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 ًتطبٍقاتو فً الغذاء ، تزكٍبو، مظادره، قٍمتو الغذائٍة ًالظحٍةالكٌلاجٍن

 المستخلض:

، ٚفؾخ اٌغٍذ ٔنبسح ٚؽجبة اٌجؾشحاٌىٛلاع١ٓ ٘ٛ ثشٚر١ٓ ُِٙ ٌٍؾفبظ ػٍٝ 

٠ٚؾىً صٍش ِؾزٜٛ اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌغغُ. ٠ٚؾبسن فٟ ثٕبء أٔغغخ اٌغغُ اٌّخزٍفخ، ثّب 

فٟ رٌه ا٤سثطخ ٚا٤ٚربس ٚاٌغٍذ ٚاٌؼنلاد ٚاٌؼظبَ. ٠أرٟ اٌىٛلاع١ٓ فٟ عزخ ػؾش 

ػٍٝ ٠زأٌف اٌىٛلاع١ٓ ِٓ صلاصخ علاعً ثجز١ذ٠خ رؾىً اٌؾٍضْٚ اٌضلاصٟ ٚرؾزٛٞ  ٔٛػًب،

% 02ؽ١ش ٠ؾىً إٌٛع ا٤ٚي  ٚاٌجش١ٌٚٓ ٚاٌىلا٠غ١ٓ ؽّل ا١ٌٙذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ 

مشٚسٞ ٌج١ٕخ اٌغغُ ٚٚظ١فزٗ. فٙٛ ٠ٛفش اٌمٛح  ِٓ اٌىٛلاع١ٓ اٌّٛعٛد فٟ اٌغغُ.

إٌٛع اٌضبٟٔ ٠زٛاعذ ػبدحً فٟ اٌغنبس٠ف ٚاٌّشٚٔخ ٥ٌٔغغخ، ١ٌٚٛٔخ اٌغٍذ ٚاٌؼظبَ، 

رشو١ت اٌؼنلاد ِٛفشًا ٌٙب اٌذػُ اٌزٞ رؾزبعٗ، وّب ٠ذخً فٟ  اِب إٌٛع اٌضبٌش اٌّشٔخ

ب فٟ  .٠ذخً فٟ رشو١ت أػنبء اٌغغُ اٌّخزٍفخ ٚاٌؾشا١٠ٓ ًِ ٠ٍؼت اٌىٛلاع١ٓ دٚسًا ٘ب

اٌغغُ، إر ٠غبػذ ػٍٝ ِٕؼ أٔغغخ اٌغغُ اٌّخزٍفخ اٌمٛح ٚاٌّشٚٔخ اٌزٟ رزٕبعت ِغ ث١ٕخ 

ٗ ١ٌٚٛٔزٗ ِٕٚؼ ٚٚظ١فخ وً ِٕٙب، ِٕؼ اٌؼظبَ فلاثزٙب ٠ّٕٚؼ اٌغٍذ ٔنبسر

ٌىٓ ػٕذِب ٠طشأ  اٌّزقٍخ ثٙب ػٍٝ اٌؾشوخ. اٌّفبفً اٌغنبس٠ف ِشٚٔزٙب اٌزٟ رغُبػذ

أخفبك فٟ ِغز٠ٛبد اٌىٛلاع١ٓ ٠ّىٓ أْ ٠ؤدٞ إٌٝ ظٙٛس اٌخطٛه اٌذل١مخ  أٞ

ٚاٌزغبػ١ذ ػٍٝ اٌغٍذ، ِّب ٠ؤصش ػٍٝ اٌقؾخ اٌؼبِخ ٌٍغغُ. ٠ّىٓ أْ ٠ىْٛ عجت 

ؾبوً فٟ اٌغٙبص اٌٙنّٟ، ٚمؼف اٌؼنلاد، أخفبك ِغز٠ٛبد اٌىٛلاع١ٓ ِ

ٚرقٍت ا٤ٚربس ٚا٤سثطخ، ٚػذَ اٌشاؽخ فٟ اٌّفبفً، ٚرذ٘ٛس اٌغنشٚف، ٚ٘ؾبؽخ 

اٌؼظبَ. ػٛاًِ ِضً اٌزذخ١ٓ ٚاٌزؼشك ٌفزشاد ه٠ٍٛخ ٥ٌؽؼخ فٛق اٌجٕفغغ١خ اٌنبسح 

خ ٠ّىٓ أْ رنش ثىٛلاع١ٓ اٌغٍذ، ِّب ٠مًٍ ِٓ ١ٌٛٔزٗ ٠ٚغجت رذ٘ٛس اٌغٍذ. اٌؾ١خٛخ

رجطئ إٔزبط اٌىٛلاع١ٓ، ِّب ٠ؤدٞ إٌٝ أخفبك ِغز٠ٛبرٗ ٚا٠نب رٛعذ ػٛاًِ اخشٜ  

ِضً اٌٛعجبد اٌغزائ١خ ػب١ٌخ اٌغىش ٚاٌىشث١٘ٛذساد اٌّقٕؼخ، ٚامطشاثبد إٌّبػخ 

اٌزار١خ، ٚاٌمنب٠ب اٌٛساص١خ ٠ّىٓ أْ رغجت أخفبك فٟ ِغز٠ٛبد اٌىٛلاع١ٓ. ٌض٠بدح 

، ٚؽشة ؽبٞ اٌغ١ٕغٕغ، Cّخ اٌغ١ٕخ ثف١زب١ِٓ ِغز٠ٛبد اٌىٛلاع١ٓ، رٕبٚي ا٤هؼ

لذ رف١ذ اٌّغبؽ١ك ٚاٌّىّلاد  ثأٔٛاػٙب اٌّخزٍفخ. اٌجم١ٌٛبد ٚرٕبٚي ؽغبء اٌؼظبَ ٚ

اٌغزائ١خ اٌغٍذ ٚاٌؼظبَ ٚاٌقؾخ اٌؼبِخ، ٌٚىٓ ٌُ ٠زُ إصجبد فٛائذ٘ب ثؼذ. ٠ٛفٝ 

 ثّقبدس اٌىٛلاع١ٓ اٌطج١ؼ١خ ٦ٔزبط اٌىٛلاع١ٓ.

 ٌىٛلاع١ٓ، أٛاػٗ، ل١ّزٗ اٌغزائ١خ ٚاٌقؾ١خ ٚ رطج١مبرٗ فٟ اٌغزاءاالكلمات المفتاحٍة/ 

ABSTRACT  

     Collagen is an important protein for maintaining fresh, 

youthful skin and healthy skin, and it constitutes a third of the 

protein content in the body. It is involved in building various 
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body tissues, including ligaments, tendons, skin, muscles, and 

bones. Collagen comes in sixteen types. Collagen consists of 

three peptide chains that form a triple helix and contains 

hydroxyproline acid, proline, and glycine, where the first type 

constitutes 90% of the collagen present in the body. Essential for 

body structure and function. It provides strength and elasticity to 

tissues, and softness to the skin and bones. The second type is 

usually found in elastic cartilage, while the third type is involved 

in the structure of muscles, providing them with the support they 

need. It is also involved in the structure of the body’s various 

organs and arteries. Collagen plays an important role in the body, 

as it helps give the body’s various tissues the strength and 

flexibility that suits the structure and function of each of them. It 

gives the bones their solidity, gives the skin its freshness and 

suppleness, and gives the cartilage its elasticity, which helps the 

joints connected to it move. But when there is any decrease in 

collagen levels, it can lead to the appearance of fine lines and 

wrinkles on the skin, affecting the overall health of the body. 

Low collagen levels can be caused by digestive problems, 

muscle weakness, tendon and ligament stiffness, joint 

discomfort, cartilage deterioration, and osteoporosis. Factors 

such as smoking and prolonged exposure to harmful UV rays can 

damage skin collagen, reducing its elasticity and causing skin 

deterioration. Aging slows down collagen production, leading to 

lower levels. Other factors such as diets high in sugar and 

processed carbohydrates, autoimmune disorders, and genetic 

issues can cause a decrease in collagen levels. To increase 

collagen levels, eat foods rich in vitamin C, drink ginseng tea, 

eat bone broth, and various types of legumes. Powders and 

supplements may benefit skin, bones, and overall health, but 

their benefits have not yet been proven. Natural collagen sources 

are recommended for collagen production. 
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  المقذمة

رؼٕٟ  "ع١ٓ"رؼٕٟ فّغ ٚ  "وٛلا"اٌىٛلاع١ٓ وٍّخ ِؾزمخ ِٓ وٍّخ ٠ٛٔب١ٔخ ؽ١ش       

إٔزبط،  اٌىٛلاع١ٓ ٘ٛ ثشٚر١ٓ ا١ٌٙىٍٟ ا١ٌفٟ اٌّٛعٛد فٟ الأغغخ اٌؼن١ٍخ اٌنبِخ 

ٓ ٘ٛ ثشٚر١ٓ ١٘ىٍٟ ١ٌفٟ اٌىٛلاع١.Ramshaw et al).   , (2009ٌٍؾ١ٛأبد 

٪ ِٓ ِؾزٜٛ 30-٠25ؾىً اٌىٛلاع١ٓ ٔغجخ  .ِٛعٛد فٟ ا٤ٔغغخ اٌنبِخ ٌٍؾ١ٛأبد

اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌغغُ اٌؾ١ٛأٟ، ٠ٚٛعذ فٟ اٌمش١ٔخ ٚاٌؼظبَ ٚا٤ٚػ١خ اٌذ٠ِٛخ 

 .ٚاٌغنبس٠ف ٚػبط ا٤عٕبْ، ٚأعغبَ اٌلافمبس٠بد

ّشرجطخ فٟ اٌغغُ، اٌىٛلاع١ٓ ٘ٛ اٌّىْٛ اٌشئ١غٟ ٥ٌٍٔغغخ اٌنبِخ ٚ اٌ

ٚ٘ٛ اٌجشٚر١ٓ ا٤وضش  ٚفشح فٟ عغُ ا٦ٔغبْ. ٠ٛعذ صّب١ٔخ ٚػؾشْٚ ٔٛػًب ِخزٍفًب ِٓ 

اٌىٛلاع١ٓ رُ اٌؼضٛس ػ١ٍٙب، ٌٚىً ِٕٙب فش٠ذح ِٓ ٔٛػٙب فٟ رٛص٠ؼٙب، اٌج١ٕخ ٚاٌٛظ١فخ 

فٟ ع١ّغ أٔؾبء اٌغغُ. رُ رؾذ٠ذ اٌىٛلاع١ٓ ثبعزخذاَ اٌزغ١ّبد اٌشِٚب١ٔخ، اٌىٛلاع١ٓ 

ٕٛع ا٤ٚي ٘ٛ اٌّىْٛ اٌشئ١غٟ ٌٍؼظبَ ٚاٌغٍذ، ا٤عٕبْ ٚا٤ٚربس ٚا٤سثطخ اٌ

ٚا٤سثطخ اٌٛػبئ١خ ٚ ا٤ػنبء ، إٌٛع اٌضبٟٔ ِٛعٛد فٟ اٌغنشٚف ٚاِب إٌٛع 

اٌضبٌش ٠ٛعذ فٟ اٌغٍذ ٚاٌؼنلاد ٚا٤ٚػ١خ اٌذ٠ِٛخ، ا٤ٔٛاع اٌّزجم١خ ٌٙب ٚظبئف 

 ,Avila Rodríguez et al., 2018) ً Moskowitz  ِخزٍفخ فٟ وً اٌغغذ

2000 ً León-López, et al. 2019.) 
ز١ّض اٌىٛلاع١ٓ ثخقبئـ ٚظ١ف١خ ػذ٠ذح، ثّب فٟ رٌه لذسرٗ ػٍٝ ٠

اِزقبؿ اٌّبء، ِّب ٠غؼٍٗ ِبدح ثٕبئ١خ ِّزبصح ٚلبدسح ػٍٝ رى٠ٛٓ اٌٙلاَ ٚالاعزؾلاة 

غبلاد ِخزٍفخ ٠زُ اعزخذاَ ثجز١ذاد اٌىٛلاع١ٓ ٚاٌغ١لار١ٓ فٟ ِ .ٚاٌشغٛح ٚاٌزٚثب١ٔخ

ِضً ا٤غز٠خ ٚا٤د٠ٚخ ٚفٕبػخ اٌّغزؾنشاد اٌذٚائ١خ ِٚغزؾنشاد اٌزغ١ًّ 

 .ٚفٕبػخ اٌغٍٛد ٚا٤فلاَ ٚاٌزق٠ٛش اٌزؾخ١قٟ ثغجت خقبئقُٙ اٌفش٠ذح

ٌمذ ٌفذ اٌىٛلاع١ٓ ا٘زّبَ اٌجبؽض١ٓ ثغجت أ١ّ٘زٗ اٌؼلاع١خ ٚاٌزغز٠ٚخ، ؽ١ش 

زٗ فٟ رؼض٠ض اِزقبؿ ٠ّزبص ثغٌٙٛخ اِزقبفٗ ِٓ اٌغٙبص اٌٙنّٟ ٚفؼب١ٌ

٠زأٌف اٌىٛلاع١ٓ ِٓ صلاصخ علاعً ثجز١ذ٠خ رؾىً  .اٌف١زب١ِٕبد ٚاٌؼٕبفش اٌّؼذ١ٔخ

ٚاٌجش١ٌٚٓ   Hpr اٌؾٍضْٚ اٌضلاصٟ ٚرؾزٛٞ ػٍٝ ؽّل ا١ٌٙذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ  

 .ٚاٌىلا٠غ١ٓ

٠ظُٙش الا٘زّبَ ثبٌىٛلاع١ٓ ربس٠خًب ه٠ٛلاً ٠ّزذ ِٓ ِؼبٌغخ اٌغٍٛد 

رؼٛد أ١ّ٘خ  إٌٝ اٌزطج١مبد اٌق١ذلا١ٔخ ٚاٌطج١خ اٌؾ٠ٛ١خ. ٚاعزخذاِبرٙب فٟ اٌطٟٙ

الا٘زّبَ ثبٌىٛلاع١ٓ إٌٝ ١ِضارٗ اٌّزؼذدح ٚرطج١مبرٗ اٌّزٕٛػخ اٌزٟ أؽبسد إ١ٌٙب 

فٛائذ اعزخذاَ اٌىٛلاع١ٓ فٟ ِغبي اٌطت ٚاٌق١ذٌخ ٔز١غخ  ربرٟ . ا٤ثؾبس اٌؼ١ٍّخ
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زٕبلـ و١ّزٗ ِغ رمذَ ػّش ٌذٚسٖ اٌؾ١ٛٞ فٟ ث١ٕخ ٚٚظ١فخ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ، ٚاٌزٟ ر

٪ ٠1.5ٕخفل ِؼذي اٌىٛلاع١ٓ ثّمذاس  25رؾ١ش اٌزمذ٠شاد إٌٝ أٔٗ ثؼذ عٓ  ٚ ا٦ٔغبْ

ِٓ اٌّؼذي اٌطج١ؼٟ، ٚ٘ٛ أخفبك لا ٠زُ رؼ٠ٛنٗ ثؾىً هج١ؼٟ ػٓ هش٠ك رغذ٠ذ 

اٌىٛلاع١ٓ فٟ اٌغغُ، ثبٌزبٌٟ ٠ّىٓ رؼ٠ٛل ٘زا إٌمـ ػٓ هش٠ك اعزخذاَ ِىّلاد 

ٕظبَ اٌغزائٟ أٚ ثٛاعطخ ٚعبئً أخشٜ راد فٍخ ِٓ إٌبؽ١خ اٌىٛلاع١ٓ فٟ اٌ

 ,Kiew and Don)اٌفغ١ٌٛٛع١خ ٌزؼض٠ض ٚظبئف ا٤ػنبء ٚاٌغغُ ثؾىً ػبَ

2013) . 

ف١ًب، ٠ٚزىْٛ ثؾىً أعبعٟ ِٓ اٌؾّل ا١ِ٤ٕٟ ٠١ؼُذَ اٌىٛلاع١ٓ ثشٚر١ًٕب ١ٌ

١ٌٙذسٚع١ٕ١خ داخً ٪، ٚاٌزٞ ٠ؼُزجََش عجت اعزمشاسٖ ثفؼً اٌشٚاثو ا33اٌغلا٠غ١ٓ ثٕغجخ 

وّب ٠ؾزٛٞ اٌىٛلاع١ٓ ػٍٝ اٌؾّل ا١ِ٤ٕٟ ثش١ٌٚٓ ١٘ٚذسٚوغ١ً  اٌغض٠ئبد.

 ٪22ثش١ٌٚٓ، ٚاٌٍز٠ٓ ٠ؾىلاْ ا١ٌٙىً اٌضلاصٟ اٌؾٍضٟٚٔ فٟ رشو١ت اٌىٛلاع١ٓ ثٕغجخ 

٠زأٌف عضٞء اٌىٛلاع١ٓ ِٓ ِٕطمخ ؽٍض١ٔٚخ صلاص١خ ِٕٚطمز١ٓ غ١ش ؽٍض١ٔٚز١ٓ، .

 ,. Sorushannova et al) و١ٍٛداٌزْٛ 300 ٠ٚزشاٚػ ٚصٔٗ اٌغض٠ئٟ ؽٛاٌٟ 

2018).  

 ىٍكل الكٌلاجٍن

 α-helix - اٌٛؽذح ا١ٌٙى١ٍخ ا٤عبع١خ ٌٍىٛلاع١ٓ ٟ٘ عضٞء اٌزشٚثٛوٛلاع١ٓ     

صلا صخ علاعً ِزؼذدح اٌججز١ذ ، ٍِفٛفخ ؽٍض١ٔٚخ. رزؾىً أ١ٌبف  ا٠٤غش ، اٌّىْٛ ِٓ

ٓ ثٛاعطخ اٌشٚاثو اٌغبٔج١خ اٌىٛلاع١ٓ ِٓ خلاي رشاوُ عض٠ئبد اٌزشٚثٛوٛلاع١

اٌىٙشٚعزبر١ى١خ ٚاٌطبسئخ ٌٍّبء ٠ؤدٞ اٌزغ١ّغ ا٦مبفٟ إٌٝ إٔؾبء سٚاثو ِزمبهؼخ ِضً 

 ١ٌغ١ٓ-اٌشٚاثو اٌزغب١ّ٘خ أٚ غ١ش اٌزغب١ّ٘خ ث١ٓ أصٚاط ا٤ؽّبك ا١ٕ١ِ٤خ ١ٌغ١ٓ

(Lys-Lys)  ٓ١٘ذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ( ) -١٘ٚذسٚوغٟ ثش١ٌٚ(Hpr-Hpr (Meyer, 

2019; Burjanadze, 2000; Domene et al., 2016) ٠ٕزظ ١٘ىً عضٜء .

اٌىٛلاع١ٓ ثؾىً أعبعٟ ػٓ اٌزفبػً ث١ٓ ِىٛٔبد ثٕبء اٌججز١ذا د اٌّزؼذدح.  ٠خزٍف 

رى٠ٛٓ ا٤ؽّبك ا١ٕ١ِ٤خ ِٚمذاس٘ب  فٟ علاعً اٌجٌٟٛ ثجز١ذ ث١ٓ أٔٛاع ِخزٍفخ ِٓ 

وخ. رُ ٚفف عزخ ِٚغ رٌه  فئٔٙب رظٙش ثؼل اٌغّبد ا١ٌٙى١ٍخ اٌّؾزش .اٌىٛلاع١ٓ

 أٔٛاع ِخزٍفخ ِٓ اٌٛؽذاد اٌفشػ١خ ٟٚ٘ رزىْٛ ِٓ صلاس علاعً  ِزطبثمخ

(homotrimer)  أٚ صلاس علاعً ِخزٍفخ(heterotrimer)   أٚ خ١ٍو ِٓ ٔفظ

اٌغلاعً  ٚعٍغٍخ ٚاؽذح ِخزٍفخ. لا ٠زىْٛ عضٞء اٌىٛلاع١ٓ فمو  ِٓ ؽظب٠ب ؽٍض١ٔٚخ 

 ;Meyer, 2019 ;ٌجؼل أٔٛاع اٌىٛلاع١ٓ ) اٌّغبلاد غ١ش اٌؾٍض١ٔٚخ أ٠نب ١ِّضح -

Burjanadze, 2000 Birk and Bruckner, 2015). 

٘ٛ ؽّل اٌىٛلاع١ٓ ا١ِ٤ٕٟ اٌشئ١غٟ، فٙٛ ٠مغ فٟ  (Gly) اٌغلا٠غ١ٓ

ؽٛاٌٟ وً صبٌش ثمب٠ب ِٓ  الاؽّبك ألا١ٕ١ِخ فٟ عٍغٍخ ثٌٟٛ ثجز١ذ ٚاؽذح )ؽٛاٌٟ 
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٪ 70ِٛعٛد ثى١ّخ  أ١ِٕٟ ٚف١ش ل ؽبِ ٘ٛ صبٟٔ Proline (Pro )) ثش١ٌٚٓ٪(. 23

ِٓ ع١ّغ ا٤ؽّبك ا١ٕ١ِ٤خ. ٔبدسًا ِب رٛعذ الاؽّبك الا١ٕ١ِخ ٌٚىٓ اٌّّٙخ ِٕٙب ٟ٘ 

 ، اٌغٍٛرب١ِه (Asp) ، ثب٦مبفخ إٌٝ ا٤عجبسر١ه (Aal( ٚألا١ٔٓ )Lys)١ٌغ١ٓ 

(Glu) ٓٚا٤سع١ٕ١ (Arg) اٌغّخ ا١ٌّّضح ٌٍج١ٕخ اٌغض٠ئ١خ ٌٍىٛلاع١ٓ ٟ٘ ؽذٚس .

. (1شكل  ِزغب٠ٚخ رمش٠جًب ِٓ ا٤ؽّبك ا١ٕ١ِ٤خ ا٤عبع١خ ٚاٌؾّن١خ ) و١ّبد

 (Hpr) ِٓ ا١ٌٙذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ وج١ش ثب٦مبفخ إٌٝ رٌه ، ٠ّىٓ ر١١ّض رشو١ض

اٌؾبِنبْ ْ افٟ رى٠ٛٓ عٍغٍخ اٌجٌٟٛ ثجز١ذ. ٘ز  (Hyl) ٚا١ٌٙذسٚوغٟ ١ٌغ١ٓ 

ٔزبعّٙب ثبٌفؼً ِٓ خلاي ِغؤٚلاْ ػٓ إٔؾبء ١٘بوً ػب١ٌخ اٌّغزٜٛ ٠ٚزُ إ  ا١ٕ١ِ٤بْ

 Meyer, 2019; Burjanadze, 2000; Birk)ِؼبٌغخ اٌجشٚر١ٓ ا٦ٔض٠ّٟ 

and Bruckner, 2015; Czubak and Żbikowska, 2014).  

٠خزٍف رى٠ٛٓ ا٤ؽّبك ا١ٕ١ِ٤خ ِٚمذاس٘ب فٟ علاعً اٌجٛي ثجز١ذث١ٓ أٔٛاع ِخزٍفخ  

ٚظ١ف١خ ػذ٠ذٖ ِٕٙب لذسرٗ اٌؼب١ٌخ  ٠زّزغ اٌىٛلاع١ٓ ثبِزلاوٗ خقبئـ ِٓ اٌىٛلاع١ٓ. 

ػب١ٌخ ػٍٝ اِزقبؿ اٌّبء، ِّب ٠غؼٍٗ ِىًٛٔب ع١ذاً ٌٍزشو١ت ، ٚرى٠ٛٓ اٌٙلاَ، 

ٚالاعزؾلاة ٚاٌشغٛح ٚاٌزٚثب١ٔخ . ثؾىً ػبَ ، رُ اعزؼّبي ثجز١ذاد اٌىٛلاع١ٓ 

ٚاٌغ١لار١ٓ ػٍٝ ٔطبق ٚاعغ فٟ ِغبلاد ِخزٍفخ ِضً ا٤غز٠خ ٚا٤د٠ٚخ ٚاٌقٕبػبد 

١خ ِٚغزؾنشاد اٌزغ١ًّ ٚفٕبػبد اٌغٍٛد ٚا٤فلاَ ٚاٌزق٠ٛش اٌزؾخ١قٟ اٌذٚائ

 .,Bama et alٔظشًا ٌخقبئقٗ اٌفش٠ذح )

2010.)

 
 (Berillis, 2015)الكٌلاجٍن فً الامٍنٍة الاحماع تسلسل  (1)شكل 

 خ ٚاٌزغز٠ٚٗ إر ٠ّزبصاخز اٌىٛلاع١ٓ ا٘زّبَ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌجبؽض١ٓ لا١ّ٘زخ اٌؼلاع١        

 لاِزقبؿ ٚرؼض٠ضٖ اٌؾ٠ٛ١خ ٚفؼب١ٌزٗ ثغٌٙٛٗ اِزقبفٗ ِٓ اٌغٙبص اٌٙنّٟ 

 ِٓ ثبٌزشٚثٛوٛلاع١ٓ ِب٠ذػٝ أٚ اٌىٛلاع١ٓ ٠زأٌف إر, اٌّؼذ١ٔخ اٌف١زب١ِٕبد ٚاٌؼٕبفش
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 Hpr الا١ِٕٟ اٌؾبِل ٚعٛد ف١ٙب اٌضلاصٟ ٠ز١ّض رؾىً اٌؾٍضْٚ ثجز١ذ٠خ علاعً صلاصخ

ٚ Pro ٚ Gly      (Gelse et al.,2003).  

ِٓ  سئ١غخ  ثقٛسح  ٚاٌزٟ رزىْٛ  ا١ٌٍف١خ اٌجشٚر١ٕبد ِٓ اٌىٛلاع١ٓ ٠ؼزجش          

اٌؾبِل الا١ِٕٟ اٌىلا٠غ١ٓ ٚاٌزٞ ٠شعغ ٌٗ عجت اعزمشاسٖ ثفؼً اٌشٚاثو 

% ٚاٌؾبِل الا١ِٕٟ اٌجش١ٌٚٓ 22ا١ٌٙذسٚع١ٕ١خ داخً اٌغض٠ئبد ٚٔغجزٗ 

٠ؾىً اٌج١ٕخ اٌضلاص١خ اٌؾٍض١ٔٚخ فٟ رشو١جٗ ٠ٚؾىً ٔغجزٗ  ٚا١ٌٙذسٚوغ١ً ثش١ٌٚٓ ٚاٌزٞ

اٌىٛلاع١ٓ ِٓ ِٕطمخ ؽٍٛص١ٔخ صلاص١خ ِٕٚطمزبْ غ١ش ؽٍض١ٔٚزبْ  عض٠ئخ % ٠زىْٛ 00

 (.(Sorushannova et al ., 2018و١ٍٛداٌزْٛ  222ار رزشاٚػ ٚصٔٗ اٌغض٠ئٟ 

 التخلٍق الحٌٍي للكٌلاجٍن

ع١ًٕب ِٛعٛداً ػٍٝ اٌضٚط اٌغبثغ  ١22ٓ ثٛاعطخ ٠زُ رش١ِض ػبئٍخ ثشٚر١ٓ اٌىٛلاع     

ػؾش ِٓ اٌىشِٚٛعِٛبد. اٌزخ١ٍك اٌؾ١ٛٞ ٌٍىٛلاع١ٓ ٠زىْٛ ِٓ ػذح خطٛاد 

 ,Czubak Żbikowska ثبٌذاخً ٚخبسط اٌخ١ٍخ٠ٚؾذس فٟ ِٕبهك ِخزٍفخ 

(. ثذا٠خ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ لا ٠خزٍف وض١شًا ػٓ رخ١ٍك أٞ ثشٚر١ٓ آخش فٟ عغُ (2014

ػ١ٍّخ اٌزخ١ٍك اٌؾ١ٛٞ ثٕغخ اٌّؼٍِٛبد اٌٛساص١خ فٟ ٔٛاح اٌخ١ٍخ، صُ ا٦ٔغبْ. رجذأ 

( اٌؾجىخ ERرزشن إٌٛاح ٚرز٘ت إٌٝ اٌؾجىخ ا٦ٔذٚثلاص١ِخ ) mRNAٔغخخ 

( ٟ٘ اٌّىبْ اٌزٞ رٛعذ ف١ٗ اٌّؼٍِٛبد اٌٛساص١خ ٚلذ رّذ ERا٦ٔذٚثلاص١ِخ )

لجً اٌجشٚوٛلاع١ٓ.  رشعّزٙب. ٚٔز١غخ ٌٙزٖ اٌؼ١ٍّخ، ٠زُ رى٠ٛٓ عضٞء عذ٠ذ ٠غّٝ ِب

٠ٚؾزٛٞ ِب لجً اٌجشٚوٛلاع١ٓ فٟ رشو١جٗ ػٍٝ عضء ِٓ اٌججز١ذ ٚ٘ٛ اٌّغؤٚي ػٓ 

رؾذ٠ذ ٚرٛف١ً عضٞء اٌجٌٟٛ ثجز١ذ إٌٝ اٌّىبْ إٌّبعت فٟ اٌؾجىخ ا٦ٔذٚثلاص١ِخ 

(ER ٖرؼزجش ا٤عضاء إٌٙبئ١خ اٌّٛعٛدح فٟ ولا اٌطشف١ٓ أ٠نًب أعضاء ١ِّضح ِٓ ٘ز .)

ُٙ، ٠زُ اخز١بس علاعً اٌج١ٌٛججز١ذ إٌّبعجخ ٌزى٠ٛٓ اٌجشٚوٛلاع١ٓ اٌغٍغٍخ. ٚثفنٍ

αhelix وّب أٔٙب رؼ١ك اٌزطٛس اٌّجىش ١ٌ٤بف اٌىٛلاع١ٓ ثغجت علاعً اٌججز١ذ ،

 ,Morąg and Burza, 2017; Brodsky and  Ramshawإٌّبعجخ 

1997) ). 

   مظادر الكٌلاجٍن 
 ِٚغ .ٚا٤ثمبس اٌخٕبص٠ش ٚأسعً عٍٛد ِٓ ٠غزخٍـ اٌّبمٟ فٟ اٌىٛلاع١ٓ ٠ؼزجش     

 إٌٝ اٌؾ١ٛأبد ِٓ ا٤ِشاك ثٕمً اٌّزؼٍمخ ٚاٌّخبٚف اٌذ١ٕ٠خ ٌلاػزجبساد ٔظشًا رٌه،

 اٌجبؽضْٛ امطش اٌملاػ١خ، ٚاٌؾّٝ اٌجمش عْٕٛ ِضً ٤ِشاك ثبٌٕغجخ خبفخ اٌجؾش،

 ٠ب٘بثمب أٚ ا٤عّبن ثؼل أْ ٌٛؽع ٌزٌه، ثبٌىٛلاع١ٓ غ١ٕخ ثذ٠ٍخ ِقبدس إ٠غبد إٌٝ

 اٌجبؽضْٛ الزشػ ،ِف١ذح ثخقبئـ ٚرزّزغ اٌىٛلاع١ٓ ِٓ ع١ذح ٔغت ػٍٝ رؾزٛٞ

 .اٌضذ١٠بد ِٓ اٌّغزخٍـ ٌٍىٛلاع١ٓ وجذ٠ً اٌّقبدس ٘زٖ اعزخذاَ
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 اٌمق١خ اٌغ١ٕ١ٕخ ٚاٌغنبس٠ف اٌذعبط سلجخ ِضً ٌٍىٛلاع١ٓ أخشٜ ِقبدس ٕ٘بن

 ٚاٌغنشٚف اٌخ١ٛي ٚعٍذ اٌجو ٚألذاَ اٌغشر ٚر٠ً اٌىٕغش ٚر٠ً اٌؼظ١ّخ ٚا٤ٔغغخ

 ِٚٓ .ٚاٌنفبدع ا٤غٕبَ ٚعٍٛد اٌط١ٛس ٚألذاَ اٌزّغبػ ٚػظبَ اٌمبثنخ ٚاٌؼنلاد

 فٟ اٌؾزس رٛخٟ ٠غت ٌٚىٓ ِؼمٌٛخ، ثأعؼبس اٌّقبدس ٘زٖ ػٍٝ اٌؾقٛي اٌغًٙ

 إٌٝ ثب٦مبفخ .اٌؾ١ٛأبد رٍه أمشاك إٌٝ رٌه ٠ؤدٞ لا ؽزٝ ِفشه ثؾىً اعزخذاِٙب

 اٌّخٍٍخ اٌشٔغخ عّه ِضً ِٕزغبد فٟ اٌّغزخذِخ ا٤عّبن ثمب٠ب اعزخذاَ ٠ؼزجش رٌه،

 ففبد رزغ١ش لا ؽ١ش (،2شكل ٌٍىٛلاع١ٓ ) ع١ذاً ِقذسًا اٌّذخٓ ٚاٌغٍّْٛ ٚاٌٍّّؾخ

 ثأٔٛاع ِمبسٔخ أوجش دٔزشح دسعخ ٌذ٠ٙب ٚرىْٛ اٌزق١ٕغ ػ١ٍّبد ثفؼً اٌىٛلاع١ٓ

 لؾٛس أْ ذساعبداٌ ٚأظٙشد .اٌٍّّؾخ أٚ اٌّزجٍخ اٌغٍٛد ِٓ اٌّأخٛرح اٌىٛلاع١ٓ

 Gomez-Guillen et ).ا٤عّبن فٕبػخ ٔفب٠بد  ِٓ %5 ؽٛاٌٟ رؾىً ا٤عّبن

al ., 2011;  Wang  and Regenstein  , 2009) 

 
 ( اغذٌة غنٍة بالكٌلاجٍن الطبٍع2ًشكل )
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 إٌٛع ٌٍىٛلاع١ٓ ع١ذ ِقذس ٠ّضً اٌؼّلاق ا٤ؽّش اٌخ١بس اْ ٚعذٚا وّب  

 ِمبسٔزٗ amino acid  الا١ٕ١ِخ الاؽّبك ِٓ ل١ٍٍخ    ٔغجخ ػٍٝ ٠ؾزٜٛ أٗ الا ا٤ٚي

 اٌقٕبػبد فٟ اٌضذ١٠بد ٌىٛلاع١ٓ  وجذ٠ً اعزؼّبٌٗ ٠ّىٓ ار اٌجبسدح ا١ٌّبٖ ثبعّبن

 .(Liu et al ., 2010 )ٚاٌطج١خ اٌغزائ١خ

 الكٌلاجٍن أنٌاع

 ٍٝػ ثٕبءً  رق١ٕفٙب ٠ّٚىٓ ١ِّضح، أٔٛاع ػذح ٠ٚؾًّ ٠زٕٛع اٌىٛلاع١ٓ رشو١ت      

 :سئ١غ١خ أٔٛاع صلاصخ إٌٝ اٌغض٠ئٟ اٌزشو١ت

 اٌىٛلاع١ٓ إٌٛع ٘زا ٠ؾىً  I) ٚ II ٚ(III ا٤ٔٛاع ٠زنّٓ : ا١ٌٍفٟ اٌىٛلاع١ٓ 1-

 فٟ سئ١غٟ ثؾىً ٠ٛعذ ِٚز١ٕخ، ل٠ٛخ ١٘بوً ٌزؾىً ِؼًب رزشاوت اٌزٟ ا١ٌٍف١خ ا١ٌ٤بف

 .ٚا٤سثطخ ٚاٌؼظبَ اٌغٍذ ِضً اٌنبِخ ا٤ٔغغخ

 رؾجٗ ١٘بوً ٠ٚؾىً IV إٌٛع ٠زنّٓ :ا١ٌٍفٟ غ١ش) اٌمبػذٞ ؾبءاٌغ (اٌىٛلاع١ٓ 2-

 ٥ٌٔغغخ اٌج١ٕ١خ ا٤غؾ١خ فٟ سئ١غٟ ثؾىً ٠ٛعذ ،اٌمبػذ٠خ ا٤غؾ١خ فٟ اٌقفبئؼ

 .ٚا٤ػنبء

 ٠زىْٛ VII) ٚ (VI ا٤ٔٛاع ٠زنّٓ :اٌخ١طٟ) اٌذل١مخ ا١ٌ٤بف (اٌىٛلاع١ٓ 3-

 اٌخ١ٛه ِٓ ؽجىخ ٠ٚؾىً اٌضٕبئٟ، اٌىجش٠ز١ذ ِٓ ِزجبدٌخ سٚاثو ِٓ اٌخ١طٟ اٌىٛلاع١ٓ

 ثؾىً ٠زغّغ VII إٌٛع اٌىٛلاع١ٓ .ا٤خشٜ اٌىٛلاع١ٓ أ١ٌبف ِغ رزشاثو اٌزٟ اٌشل١مخ

 ا١ٌٙبوً رؼض٠ض فٟ ٠ٚغبػذ ٥ٌٔغغخ اٌظٙبس٠خ اٌغف١ٍخ اٌطجمخ أغؾ١خ ِغ ٠ٚزشاثو أ١ٌبف

 .اٌٍؾ١ّخ ا٤ٔغغخ فٟ ا٤خشٜ

 ،(helix) اٌضلاصٟ ٍضْٚثبٌؾ اٌّشرجو اٌىٛلاع١ٓ ٠غّٝ ٔٛع أ٠نًب ٕ٘بن

 ِغ ِفشدح عض٠ئبد ثؾىً إٌٛع ٘زا ٠شرجوIX) ٚ  XII  ٚ (XIV ا٤ٔٛاع ٠ٚزنّٓ

 ٕ٘بن .اٌىٛلاع١ٕ١خ ا١ٌ٤بف لطش فٟ اٌزؾىُ فٟ ٠ٚغبُ٘ اٌىج١شح اٌىٛلاع١ٕ١خ ا١ٌ٤بف

 ٕ٘بن رٌه، إٌٝ ثب٦مبفخ X ٚ VIII ا٤ٔٛاع ٠زنّٓ اٌزٞ اٌؾجىٟ اٌىٛلاع١ٓ أ٠نًب

 ث١ٓ رزٛاعذ ٚاٌزٟ XIII ٚ XVII ٚ XXIII ٚ XXV اٌىٛلاع١ٓ ضًِ أخشٜ أٔٛاع

 ً Gordon and Hahn, 2009)   ً  Gelse et al ., 2003  اٌخ٠ٍٛخ ا٤غؾ١خ

Franzke et al ., 2003)  

  الكٌلاجٍن استخلاص طزائق 

 ٘زٖ ث١ٓ ِٚٓ ِخزٍفخ ِقبدس ِٓ اٌىٛلاع١ٓ اعزخلاؿ هشق ِٓ اٌؼذ٠ذ ٕ٘بن       

 أٚ اٌخ١ٍه ؽبِل ثبعزخذاَ ا٤عّبن ِخٍفبد ِٓ اٌىٛلاع١ٓ اعزخلاؿ ٠ّىٓ اٌطشق،

 الاعزخلاؿ هش٠مخ رؼزّذ (Zhang et al., 2007). اٌججغ١ٓ إٔض٠ُ ثٛاعطخ

 اٌلاوز١ه ٚؽبِل اٌخ١ٍه ؽبِل ِضً ػن٠ٛخ ؽٛاِل اعزخذاَ ػٍٝ اٌؾبِن١خ

 ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه ؽبِل ِضً ػن٠ٛخ غ١ش ؽٛاِل ٚوزٌه اٌغزش٠ه، ٚؽبِل

 ٌؾبِل M 0.5 ٘ٛ اٌىٛلاع١ٓ لاعزخلاؿ رشو١ض أفنً أْ اٌذساعبد ٚرٛمؼ
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 Skierka and) ٚا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه اٌغزش٠ه ثؾبِل ِمبسٔخً  ٚاٌلاوز١ه اٌخ١ٍه

Sakowska, 2007) . 

 فٟ أعبع١ًب ػبِلاً  رؼزجش اٌؾبِن١خ اٌّز٠جبد فٟ ٌٍزٚثبْ اٌىٛلاع١ٓ لبث١ٍخ

 لبث١ٍخ رضداد ؽ١ش اٌؾبِل، ثزشو١ض شوج١ ثؾىً اٌمبث١ٍخ ٘زٖ ٚرزأصش الاعزخلاؿ ػ١ٍّخ

 ػٍٝ ٠ؼًّ اٌزٞ +H اٌجشٚر١ٓ ِٓ و١ّبد ػٍٝ اٌؾبٚٞ الاعزخلاؿ ٚعو فٟ اٌزٚثبْ

 ٠ىْٛ ٚػٕذِب اٌىٙشٚعزبر١ى١خ اٌمٜٛ ثفؼً ٠ٚؾزغضٖ اٌىٛلاع١ٓ أ١ٌبف إٌٝ اٌّبء دخٛي

 قبف١خاٌ اٌؾؾٕخ رضداد اٌىٙشثبئٟ اٌزؼبدي ٔمطخ ػٓ ثؼ١ذاً ٌٍّؾٍٛي ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ اٌشلُ

 ٌٍجشٚر١ٓ اٌقبف١خ اٌؾؾٕخ ِغّٛع ٠ىْٛ ٚػٕذِب اٌىٛلاع١ٓ، رٚثبْ ٠ؼضص ٌٍجشٚر١ٓ ِّب

 Kiew and ٌٍجشٚر١ٓ) رشع١ت ٠ؾذس اٌقفش ٠غبٚٞ اٌىٙشٚثبئٟ اٌزؼبدي ٔمطخ ػٕذ

Don, 2013ًVojdani, 1996.) 
 ِٓ اٌؾبِن١خ ثبٌطش٠مخ اٌىٛلاع١ٓ اعزخلاؿ ِٓ أ٠نًب اٌجبؽضْٛ رّىٓ

 ٚعّه (.Saurida spp) اٌغؾ١ٍخ عّه ِضً اٌجؾش٠خ ا٤عّبن ِٓ ِغّٛػخ لؾٛس

 ٚعّه (Mugil cephalus) اٌجٛسٞ ٚعّه  (Trachurus japonicus) اٌّبوش٠ً

 أ٠نًب رُ (Minh Thuy et al., 2014) (Dentex tumifrons) ا٤ففش اٌذ١ٔظ

 ٚصػبٔف ٚلؾٛس عٍذ ِٓ ٚا٤ٔض١ّ٠خ اٌى١ّ١بئ١خ ثبٌطشق اٌىٛلاع١ٓ اعزخلاؿ

 ٠ّٚىٓ اٌجشٚر١ٓ ٔغجخ فٟ ٍِؾٛظًب اسرفبػًب اٌّخٍفبد ٘زٖ ٚأظٙشد ّبن،ا٤ع

 اٌطج١خ اٌزطج١مبد ِٓ اٌؼذ٠ذ فٟ اٌضذ١٠بد ٌىٛلاع١ٓ ثذ٠ً وّقذس اعزخذاِٙب

 ٚرٛف١ف اعزخلاؿ رُ اٌّضبي عج١ً ، ػٍٝ (Mahboob, 2014) ٚاٌق١ذلا١ٔخ

 (Oreochromis niloticus) اٌجٍطٟ عّه ِخٍفبد ِٓ ا٤ٚي إٌٛع وٛلاع١ٓ

 ػٍٝ اٌؾبفً ٔغجخ ٚثٍغذ اٌججغ١ٓ، فٟ ٚاعزخلافٗ اٌؾبِن١خ الاعزخلاؿ ثطش٠مخ

 (Sujithra et al., 2013) .اٌزٛاٌٟ ػٍٝ %56 ٚ %22 اٌغبف اٌٛصْ أعبط

 عّه لؾٛس ِٓ ا٤ٚي إٌٛع وٛلاع١ٓ ٚرٛف١ف اعزخلاؿ ِٓ اٌجبؽضْٛ رّىٓ أ٠نًب،

 و١ّخ أْ ٚٚعذٚا اٌججغ١ٓ، فٟ اٌّزاة (Oreochromis niloticus) ا١ٌٍٕٟ اٌجٍطٟ

 .(Pamungkas et al., 2019) اٌغبف اٌٛصْ أعبط ػٍٝ %2.94 ثٍغذ اٌؾبفً

  الكٌلاجٍن تطبٍقات

  للكٌلاجٍن الظحٍة الفٌائذ

 ٚاٌزٟ ثبٌىٛلاع١ٓ، اٌّشرجطخ ٚاٌغزائ١خ اٌقؾ١خ اٌفٛائذ ِٓ اٌؼذ٠ذ ٕ٘بن فؼلاً،          

 ٚا٤ظبفش ٚاٌؾؼش اٌغٍذ دػُ ثٙذف ٛلاع١ٓاٌى ِىّلاد إٔزبط إٌٝ اٌقٕبػبد دفؼذ

 Wong, 2010) ٚ .(King'ori, 2011 اٌّخزٍفخ اٌغغُ ٚأٔغغخ

ب اٌىٛلاع١ٓ ٠ؼزجش ًّ  ػٍٝ اٌغٍذ لذسح ٠ؼضص ؽ١ش ٚٚظ١فزٗ، اٌغٍذ ٌقؾخ ِٙ

 ٚرم١ًٍ اٌغٍذ أٔغغخ رشه١ت فٟ ٠ٚغبػذ ٌٍغٍذ اٌخبسع١خ اٌطجمخ ِٓ اٌّبء اِزقبؿ

 ٚا٤ٚػ١خ اٌمٍت أداء ٚرؾغ١ٓ اٌزبٌفخ اٌّفبفً ث١ٕخ ثٕبء إػبدح فٟ ٠غبُ٘ وّب .اٌزغبػ١ذ



ISSN: 2537-0804                                                   eISSN: 2537- 0855 

 

 وآخزون عالًة هاشم، الكىلاجين، تزكًبه، مصادره، قًمته الغذائًة والصحًة وتطبًقاته في الغذاء

 

 02 

 ,King'ori). اٌؼنلاد  وزٍخ ِٓ اٌىٛلاع١ٓ فٟ اٌّٛعٛد ا٤سع١ٕ١ٓ ٠ٚؼضص اٌذ٠ِٛخ،

2011) 

 اٌّفبفً اٌزٙبة ػلاط فٟ اٌضبٟٔ إٌٛع ِٓ اٌىٛلاع١ٓ فؼب١ٌخ دساعخ رّذ

 Zhang) .ِزؼذدح ِفبفً ظٚر١ج ٚرٛسَ ثأٌُ ٠ز١ّض ِضِٓ اٌزٙبة ٚ٘ٛ اٌشِٚبر٠ٛذٞ،

et al., 2008)  اٌذعبط أسعً ِٓ وٛلاع١ٓ اعزخذاَ أْ اٌذساعبد أظٙشد ٚلذ ِٓ 

 فٟ عبػذ اٌّفبفً، ٚرٛسَ اٌشِٚبر٠ٛذٞ اٌّفبفً اٌزٙبة ٌّشمٝ اٌضبٌش إٌٛع

شكل ثبٌىٛلاع١ٓ) اٌؼلاط ِٓ أؽٙش 6 خلاي اٌّفبفً ٚر١جظ ٚاٌزٛسَ ا٤ٌُ رخف١ل

3.) 

 
 ( كٌلاجٍن مفٍذ للمزضع ًمزضى السكز ًالضغظ3شكل )

 الكٌلاجٍن كمضافات غذائٍة

رؾ١ش اٌّنبفبد اٌغزائ١خ إٌٝ اٌّٛاد اٌزٟ رنُبف إٌٝ ا٤هؼّخ أصٕبء اٌّؼبٌغخ      

رؾًّ ٘زٖ  .ٌزؾغ١ٓ اٌٍْٛ أٚ اٌٍّّظ أٚ إٌىٙخ أٚ عؼً اٌقفبد اٌؾغ١خ أفنً

 زؾٍجبد ٚاٌّىضفبد ٚاٌّٛاد اٌؾبفظخ ٚاٌٍّٛٔبد،اٌّنبفبد ِنبداد ا٤وغذح ٚاٌّغ

٠غزخذَ اٌىٛلاع١ٓ وّنبف غزائٟ فٟ فٕبػخ اٌغغك، ٚرٌه ٌزؾغ١ٓ اٌخقبئـ 

 ,Neklyudov)اٌؾغ١خ ٚمّبْ ٚعٛد ا١ٌ٤بف اٌغزائ١خ اٌؾ١ٛا١ٔخ ثى١ّبد وبف١خ 

2003). 
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١ٔخ ع١ذح رج١ٓ اٌذساعبد أْ أ١ٌبف اٌىٛلاع١ٓ اٌزٟ رزُ ِؼبٌغزٙب ثبٌؾشاسح ٌذ٠ٙب إِىب

وّغزؾٍت فٟ اٌزطج١مبد اٌغزائ١خ، ٚخبفخً فٟ خٍطبد ا٤هؼّخ ٚاٌّؾشٚثبد 

٠ّىٓ أْ رىْٛ أ١ٌبف اٌىٛلاع١ٓ اٌّغزمشح ، (Gray, 2011)ٚثٕبءً ػٍٝ  .اٌؾّن١خ

 .ؽشاس٠ًب ثذ٠لاً هج١ؼ١ًب ٌٍّغزؾٍجبد اٌقٕبػ١خ

رُ اعزخذاَ اٌىٛلاع١ٓ لاعزجذاي اٌٍؾَٛ اٌخب١ٌخ ِٓ اٌذْ٘ٛ فٟ ثؼل 

إٌبػُ، ػٓ هش٠ك  "ثٌٛٛر١ب"اٌخؾٕخ ِٚغزؾٍت  "Bolotia"ٕزغبد، ِضً رق١ٕغ اٌّ

اعزجذاي اٌٍؾَٛ اٌخب١ٌخ ِٓ اٌذْ٘ٛ ثبٌىٛلاع١ٓ، ٌُٚ ٠لُاؽع أٞ رغ١١شاد غ١ش ِشغٛثخ 

فٟ الأىّبػ ٚرغ١ش اٌؾغُ ٚاعزمشاس اٌّغزؾٍت ِٚؾزٜٛ اٌشهٛثخ ٚاٌذْ٘ٛ 

ٚفمذاْ  (pH)دسعخ اٌؾّٛمخ وّب ٌُ ٠ؤصش اعزجذاي اٌىٛلاع١ٓ ػٍٝ  .ٚاٌجشٚر١ٓ

رُ أ٠نًب إمبفخ وٛلاع١ٓ ِٓ أسعً اٌجو اٌّغزخذِخ فٟ إٔزبط  .اٌطٟٙ ٚاٌزغ١ش اٌٍٟٛٔ

اٌغٛس٠ّٟ ٚدساعخ رأص١ش٘ب ػٍٝ اٌخٛاؿ اٌف١ض٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ، ٚأظٙشد اٌذساعخ أْ 

رُ أ٠نًب دساعخ  .إمبفخ اٌىٛلاع١ٓ أدد إٌٝ رؾغ١ٓ رؾزذ لٛح اٌٙلاَ ٚفلاثخ اٌغً

جبس اٌطٟٙ ٚرغ١ش اٌٍْٛ، ٚرٛفذ اٌذساعخ ثبعزخذاَ اٌىٛلاع١ٓ وجذ٠ً ٌّنبفبد اخز

٠ؼذ فؾـ ِغز٠ٛبد ف١زب١ِٓ  (Huda et al., 2013).اٌجشٚر١ٓ ٌزط٠ٛش عٛدح إٌّزظ 

C  أِشًا ثبٌغ ا١ّ٘٤خ ٌزأص١شاد ِىّلاد اٌىٛلاع١ٓ. ٕ٘بن ؽبعخ إٌٝ ِض٠ذ ِٓ ا٤ثؾبس

ٚرم٠ٛخ اٌؼنلاد. ٠ٕجغٟ أْ رشوض اٌذساعبد  ؽٛي فٛائذ اٌىٛلاع١ٓ لاٌزٙبة اٌّفبفً

 ا٦مبف١خ ػٍٝ ػ١ٕبد ٚػٛاًِ ِؾذدح ٌٍؾقٛي ػٍٝ ِلاؽظبد دل١مخ ٚأدٌخ ألٜٛ

Ray, 2020)  ًOertzen-Hagemann et al., 2019) رظُٙش ِىّلاد .

اٌىٛلاع١ٓ رأص١شاد ػلاع١خ إ٠غبث١خ ػٍٝ آلاَ اٌزٙبة اٌّفبفً، ٚاٌغىشٞ ِٓ إٌٛع 

 (Steele 2022 ,اٌغشٚػ، ٚؽ١خٛخخ اٌغٍذ، ٚرى٠ٛٓ اٌغغُ، ٚاٌمٛح ) اٌضبٟٔ، ٚاٌزئبَ

 .(4شكل )

 
 ( المناطق التً تٌجذ فٍيا المؤشزات السزٌزٌة لمكملات الكٌلاجٍن4شكل )

(Steele, 2022) 
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، رُ اعزخلاؿ اٌىٛلاع١ٓ ِٓ لؾٛس ثؼل (2021) العبادي ٚفٟ دساعخ أعشا٘ب      

أعّبن اٌىبسة ٚاٌؾبٔه ٚاٌؼشٚعخ، ثبعزخذاَ اٌطشق ا٤عّبن إٌٙش٠خ ٚاٌجؾش٠خ، ِضً 

ٚرُ اعزخذاَ اٌىٛلاع١ٓ اٌّغزخٍـ ٌزّذ٠ذ ػّش رخض٠ٓ ألشاؿ  .اٌى١ّ١بئ١خ ٚا٦ٔض١ّ٠خ

ب، ٚثؼذ إمبفخ اٌّغزخٍـ   110اٌٍؾُ اٌجمشٞ ػٕذ اٌزخض٠ٓ فٟ اٌجشٚدح ٌّذح  ًِ ٛ٠

أفنً  غشاَ أػطٝ 100/ٍُِغ 150لاؽع أْ اٌزشو١ض اٌجبٌغ  ثزشاو١ض ِخزٍفخ

أٚفذ إٌزبئظ ثأعزغلاي أٛاع اخشٜ ِٓ اٌّخٍفبد اٌّزّضٍخ  .اٌخقبئـ اٌؾغ١خ

ثمؾٛس الاعّبن ٚدساعخ اِىب١ٔخ أزبط ِٛاد راد ل١ّخ رغبس٠خ ػب١ٌخ ٚاٌّغبّ٘خ فٟ 

خفل اٌزٍٛس إٌبعُ ػٓ ٘زٖ اٌّخٍفبد , ٚاِىب١ٔخ ادخبي اٌّزؾٍلاد اٌىٛلاع١ٕ١خ فٟ 

خ ٚرٛف١ش الاعٙضح اٌؾذ٠ضخ لأزبط اٌىٛلاع١ٓ ػٍٝ ٔطبق اٌزطج١مبد اٌغزائ١خ ٚاٌق١ذلا١ٔ

 .رغبسٞ ٌّب ٌٗ ِٓ ِشدٚد الزقبدٞ ع١ذ

  الكٌلاجٍن كأغشٍة ًطلاءات طالحة للأكل

الاغؾ١خ ٚاٌطلاءاد اٌقبٌؾخ ٣ٌوً ٟٚ٘ ِٛاد رٛمغ ػٍٝ الاهؼّخ اٚ داخٍٙب فٟ      

ْ اٌزطج١ك ا  (Green,2003)هجمبد سل١مخ ثبٌزغ١ٍف اٚ اٌغّش اٚ ثبٌفشؽبح اٚ اٌشػ 

اٌشئ١غٟ لاغؾ١خ اٌىٛلاع١ٓ ٠ىْٛ ٔبرظ ػــٓ اٌغؾبء اٌّزىْٛ اٌزٞ ٠ىْٛ ثّضبثخ ؽبعض 

ٌٍؾّب٠خ ِٓ ٔفبر اٌشهٛثخ ِٓ ٚ اٌٝ اٌّبدح اٌغزائ١خ ٚاٌّٛاد اٌّزاثخ ِّب ٠ٛفش اٌؾّب٠خ 

ر ؽنشد اغٍفخ ِٓ وٛلاع١ٓ ، ا( (Dahm,2011ٚاٌقلاثخ ا١ٌٙى١ٍخ ٌٍّٕزغبد   

بس ٌزغ١ٍف اٌغغك ٚاعزؼّبي غؾبء اٌىٛلاع١ٓ  ٌزغ١ٍف ٌؾُ اٌخٕض٠ش ِٕضٚع عٍٛد الاثم

اٌؼظُ ٚؽشائظ اٌغّه ٌٚؾُ اٌجمشٞ اٌّؾٛٞ اٌزٟ لٍٍذ ِٓ أىّبػ اٌطٟٙ ٚلٍخ 

 (Gennadios, al et., 1997) .اٌفمذاْ فٟ ػقبسح إٌّزظ 

اٌىٛلاع١ٓ ِٓ عٍٛد اٌذعبط ٚٚمؼٙب ػٍٝ  (Greene ,2003) اعزخٍـ  

و اٌغبف ٚرغف١فٙب ٌزؾى١ً هجمخ عطؾ١خ رؼًّ وؾبعض ٚلبئٟ مذ الاوغذح هؼبَ اٌمط

اعزجذاي الاغٍفخ اٌقٕبػ١خ اٌجلاعز١ى١خ ثأغٍفخ   (Gennadios et al.,1997)ٚلبَ  

اعجٛػب عبػذ فٟ اٌؾبفع  20اٌىٛلاع١ٓ ٌغشك ٌف ِىؼجبد ٌؾُ اٌجمش ٚرغ١ّذ٘ب ِذح 

 (.3ٛ ا١ٌّىشٚثٟ )ؽىًػٍٝ اٌقفبد اٌؾغ١خ ٚاٌزم١ًٍ ِــٓ الاوغذح ٚإٌّ
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 ( اغشٍة الكٌلاجٍن5شكل )

 الكٌلاجٍن فً المشزًبات 

ً٘ب عذ٠ذاً فٟ اٌغٛق اٌؼب١ٌّخ، ثّب فٟ       رؼذ اٌّؾشٚثبد اٌّؾز٠ٛخ ػٍٝ اٌىٛلاع١ٓ ارغب

ٚػق١ش اٌىٛلاع١ٓ،  رٌه ِؾشٚثبد اٌىٛلاع١ٓ اٌق٠ٛب ٚاٌىبوبٚ ٚاٌىبثزؾ١ٕٛ،

، ٠غبػذ رٕبٚي (Tree, 2012)ٚٚفمًب ٌـ  .ِٚؾشٚة ػؼ اٌط١ٛس ِغ اٌىٛلاع١ٓ

 .ِؾشٚثبد اٌىٛلاع١ٓ اٌغ١ٕخ ثبٌطبلخ فٟ رؼض٠ض لذسح اٌغغُ ػٍٝ إٔزبط ا٤ٔغغخ اٌذ١ٕ٘خ

٠ؼُزمذ أْ ِؾشٚة اٌىٛلاع١ٓ ٠ؾفض آ١ٌخ مخ اٌىٛلاع١ٓ فٟ اٌغغُ ٠ٚؼضص أٔغغخ 

رّذ إعشاء اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌذساعبد ) .  6شكل (اٌغٍذ ٚرشٍ٘ٗ اٌغغُ ٠ٚمًٍ ِٓ رغبػ١ذ

ػٍٝ عج١ً اٌّضبي،  .ؽٛي ِؾشٚة اٌىٛلاع١ٓ ِٓ لجً ِؤعغبد اٌجؾش ٚاٌزط٠ٛش

ثئمبفخ ثجز١ذاد اٌىٛلاع١ٓ (  MDl) Industries Dairy Malaysiaلبِذ ؽشوخ 

ٍِغُ  500إٌٝ ِؾشٚثٙب اٌّغزٞ ثشٚث١ٛر١ه، ٚاٌزٞ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ اٌج١ٛره ٠ٚزُ إمبفخ 

رؼًّ ثجز١ذاد اٌىٛلاع١ٓ وّىٛٔبد  .C ٍِغُ ِٓ ف١زب١ِٓ  30ِٓ ثجز١ذاد اٌىٛلاع١ٓ ٚ

رُ أ٠نًب إٔزبط ِؾشٚة ف١زب١ِٓ وٛلاع١ٓ  أعبع١خ فٟ رشو١ت اٌىٛلاع١ٓ ٚرغ١ّؼٗ،

 .(Karim and Bhat, 2009) ٌزؾف١ض ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب إٌبفؼخ فٟ ا٤ِؼبء
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 ب الكٌلاجٍن( مشز6ًشكل )

 الاستنتاجات

ٌمذ أصجذ اٌىٛلاع١ٓ أٔٗ ػٕقش ُِٙ فٟ فٕبػبد ا٤غز٠خ ٚاٌّؾشٚثبد، ٌمذ هجك      

اٌىٛلاع١ٓ وّىّلاد غزائ١خ ٌٍجشٚر١ٓ، ٚإٌبللاد فٟ رغ١ٙض اٌٍؾَٛ ٚا٤خؾبة 

اٌقبٌؾخ ٥ٌوً ٚاٌطلاءاد إٌّزغبد ٚاٌّنبفبد اٌغزائ١خ ٌزؾغ١ٓ إٌّزغبد عٛدح. 

رٌه، لذ ٠ؼضص اٌىٛلاع١ٓ اٌقؾخ ٚاٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌٍّٕزغبد. ٠جذٚ أْ ثب٦مبفخ إٌٝ 

ِىّلاد اٌىٛلاع١ٓ ِٚؾزمبرٗ اٌزٟ ٠زُ رٕبٌٚٙب فٟ ِغّٛػخ ِٓ اٌق١غ، ٚاٌزٟ رُ 

فؾقٙب ٌفزشح ه٠ٍٛخ فٟ ّٔبرط ؽ١ٛا١ٔخ ِخزٍفخ، ٚوزٌه اٌجؾش، رؾًّ ٚػذاً وج١شًا وٕٙظ 

ٟ دٚسح آلاَ ٘ؾبؽخ اٌؼظبَ. ِٚغ رٌه، ِغبػذ أٚ ِغزمً لبئُ ثزارٗ ٤غشاك اٌزذخً ف

ب ػٍٝ اٌفٛائذ أٚ اٌّخبهش ه٠ٍٛخ اٌّذٜ ٌٍىٛلاع١ٓ ػٓ  ًّ ٕ٘بن ؽبعخ إٌٝ أدٌخ أوضش رؼ١ّ

هش٠ك اٌفُ، إٌٝ عبٔت اٌج١بٔبد اٌزٟ رٛمؼ آ١ٌبد اٌؼًّ اٌّّىٕخ ٌٙزا إٌٙظ اٌؼلاعٟ. 

ػٓ هش٠ك اٌفُ ػٍٝ ٚعٗ اٌخقٛؿ، ٔظشًا ٣ٌصبس اٌؼ١ّمخ ٌٍزأو١ذ ػٍٝ أْ اٌىٛلاع١ٓ 

لا ٠ض٠ذ ِٓ رخ١ٍك اٌىٛلاع١ٓ فؾغت، ثً ٠ض٠ذ أ٠نًب ِٓ رخ١ٍك ِىٛٔبد ِقفٛفخ 

اٌغنبس٠ف اٌقغ١شح ا٤خشٜ ِضً اٌغ١ٍىٛصا١ِٕٛع١ٍىبْ ٚؽّل ا١ٌٙبٌٛس١ٔٚه، فئْ 

اٌّض٠ذ ِٓ اٌؼًّ فٟ ٘زا اٌّغبي لذ ٠ىْٛ ٌٗ آصبس ػ١ّمخ ػٍٝ رط٠ٛش ػلاط ٘زا 

٠نًب أْ اٌىٛلاع١ٓ غ١ش اٌّؾٖٛ ِٓ إٌٛع اٌضبٟٔ اٌّشك. رظٙش اٌذساعبد اٌغش٠ش٠خ أ

٠ؤصش ثؾىً إ٠غبثٟ ػٍٝ اٌزٙبة اٌّفبفً  ٚأْ ا٤ؽىبي اٌّخزٍفخ ِٓ ١٘ذس١ٌٚضاد 

اٌىٛلاع١ٓ ٚاثزلاػٗ اٌّغزّش ٠غبػذ ػٍٝ رم١ًٍ ِٕٚغ آلاَ اٌّفبفً ٚفمذاْ وضبفخ 
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رزىشس فٟ اٌؼظبَ ٚؽ١خٛخخ اٌغٍذ ٟ٘ ػٛاًِ ِمٕؼخ ثٕفظ اٌمذس ٠ٚغت أْ رىْٛ وزٌه 

 ػ١ٕبد أوجش ٚأوضش رٕٛػًب ِٓ اٌزٙبة اٌّفبفً اٌؼظّٟ.
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 . سعبٌخ ِبعغز١ش.الاعّبن ٚأزبط ِزؾًٍ وٛلاع١ٕٟ فؼبي ؽ٠ٛ١ب ثبٌٕظُ الأض١ّ٠خ
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