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ABSTRACT: Facing the world a steady increase in needs in contrast with the lack of resources, 
raising increasing interest in return using waste as a renewable resource that can be reused rather 

than disposed of. 
Research and studies has tended to consider how the possibility of using some of the of the 
marine wastes (shells shrimp) in the production of some materials of interest (Chitin and 
Chitosan), which may help in maintain the quality of some of the different food items in 
addition to their importance in helping to prolong the duration of keeping some food. 
Therefore, this work is aimed to: 
1. Determined the proximate composition of shrimp shill. 
2. Evaluate the effect of acid concentration, time and temperature on the effecting of 

demineralization process. 
3. Evaluate the effect of alkaline concentration, time and temperature on the effecting of 

deprotinization process. 
4. Define optimum parameter (NaOH concentration, treatment temperature and treatment 

time. 
5. Determine some functional properties, and degree of deacetylation of the produced 

chitosan. 
6. Using of shrimp shill chitosan as a natural antioxidant in cake. 
7. Application of chitosan (as addible coating) to prolong the shelf life of tomatoes and 

strawberry fruits.  
The obtained results can be summarized as follow: 
The results showed that the shrimp shell contain a ash high content (44.96%), protein 
(36.63%), The best concentration of acid to remove the ash from the shrimp shells was 2M 
HCL at 45 ºC for 2hr. mean while, the best concentration of alkaline to remove the protein 
from shrimp shell 1M NaOH at 75 º C for 4hr, the optimum condition to deacetylation shrimp 
shell chitin (remove methyl groups from chitin to turn it into Chitosan) were 40% of NaOH at 
90 ° C for 1-2 hours. 
When examining the impact of using the produced Chitosan in various concentrations on the 
quality of some food, either by addition (as a natural anti-oxidant), or by using of different 
concentrations as edible coating of some vegetables and fruits (tomatoes and strawberries) 
the obtained showed that: - 
Additions of 2% shrimp shell chitosan to cake prolong (p≤0.05) stability of cake oil 
concentration and control. Using of 1.5% shrimp chitosan as an edible coating for 
strawberries prolong its shelf life to 10 days at room temperature. Compared with 4 days to 
uncoated fruits. And using of 2% shrimp chitosan as an edible coating for tomatoes prolong 
its shelf life to 24days at room temperature. Compared with 16 days to uncoated fruits. 
Key words: Chitin, chitosans, crustacean wastes. 
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  الملخص العربي
یواجة العالم زیادة مستمرة فى الإحتیاجات مع نقص فى المقابل للموارد مما یثیر زیادة الإھتمام بإعادة إسѧتخدام المخلفѧات      

  .بإعتبارھا من الموارد المتجددة التى یمكن إعادة إستخدامھا بدلا من مجرد التخلص منھا
فѧي إنتѧاج    )  قѧشور الجمبѧرى  (سة مدي إمكانیة إسѧتخدام بعѧض المخلفѧات البحریѧة      دراإليفقد اتجھت الأبحاث والدراسات   

والتѧى قѧد تѧساعد فѧى المحافظѧة علѧى جѧودة بعѧض المѧواد الغذائیѧة المختلفѧة            ) الكیتѧین والكیتѧوزان  (بعѧض المѧوا د ذات الأھمیѧة    
  . علاوة على أھمیتھا فى المساعدة على إطالة مدة  حفظ بعض المواد الغذائیة

  :كن تلخیص النتائج المتحصل علیھا كالتالي و یُم
والبѧروتین ووجѧد أن أفѧضل    ) الرمѧاد (أوضحت النتѧائج أن قѧشور الجمبѧرى تحتѧوى علѧى نѧسبة عالیѧة مѧن المعѧادن              

 علѧى درجѧة حѧرارة قѧدرھا     HCLمѧولرمن محلѧول   2تركیز من الحامض لإزالة الرماد من قشور الجمبѧرى باسѧتخدام       
45º  تخدام            ساعة ، كما اظھ2م لمدةѧرى باسѧشور الجمبѧن قѧروتین مѧة البѧوى لإزالѧن القلѧز مѧرت النتائج أن أفضل تركی
وعنѧد دراسѧة   ,  ساعات وذلك للحѧصول علѧى الكیتѧین   4م لمدة 75º على درجة حرارة قدرھا  NaOHمولرمن محلول   1

  ین،  التركیب الكیمیائى للكیتین الناتج تبین أنة إنخفض كثیرا جدا فى محتواه من الرماد والبروت
مѧع دراسѧة لѧبعض الخѧواص     ) إزالѧة مجموعѧات المیثیѧل مѧن الكیتѧین لتحویلѧة إلѧى الكیتѧوزان        (وعند إجراء عملیѧة الأسѧتلة      

 علѧى  NaOHمѧن محلѧول   % 40 أعلѧى معѧدل للإنتѧاج الكیتѧوزان عنѧد إسѧتخدام تركیѧز         الوظیفیة للكیتوزان الناتج تبین أن    
   ). ساعة2-1(م وذلك لمدة °90درجة حرارة 

اسة تاثیر إستخدام الكیتوزان الناتج  بتركیزات مختلفѧة علѧى بعѧض الخѧواص الطبیعیѧة والكیمئائیѧة لѧبعض المѧواد         وعند در 
الغذائیة سواء عن طریق الإضافة كمѧادة طبیعیѧة مѧضادة للأكѧسدة فѧى الكیѧك أو عѧن طریѧق إسѧتخدامة بتركیѧزات مختلفѧة فѧى                

  -: وكانت النتائج المتحصل علیھا كالتالى)لةثمار الطماطم والفراو(تغطیة بعض ثمار الخضر والفاكھة 
 یѧوم ودراسѧة تѧأثیر الإضѧافة علѧى رقѧم الحѧامض        30أنة عند أجراء تخزین للكیك على درجѧة حѧرارة الغرفѧة لمѧدة            

كیتѧوزان أعطѧى نتѧائج جیѧدة فѧى زیѧادة ثبѧات الزیѧت، كمѧا أدى          % 2ورقم البیروكسید فѧى الزیѧت المѧستخلص وجѧد أن تركیѧز          
 أیѧام علѧى درجѧة حѧرارة     10كیتوزان إستخدامة فى تغطیة ثمار الفراولة إلѧى زیѧادة عمѧر الفراولѧة إلѧى      % 1.5إستخدام تركیز   

 یѧوم  24كیتوزان نتائج جیدة عند إسѧتخدامة فѧى تغطیѧة ثمѧار الطمѧاطم لمѧدة وصѧلت الѧى         % 2الجو العادى، بینما أظھر تركیز  
  .من التخزین على درجة حرارة الغرفة
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   كلیـــــــــة الـــــزراعة

   قسم علوم وتكنولوجیا الأغذیة

نتاج الكیتین والكیتوزان من بعض إ"
مخلفات القشریات البحریة وإستخدامھا فى 

"الأغذیة  
  

  رســالة علمیة مقدمـة كإنجاز جزئى لمتطلبات الدراسة 
  للحصول على درجة 

  الماجستیر
  )صناعات غذائیة(فى العلوم الزراعیة 

  مـن

  أیمــــــن یونــــس فتحــــى عــــــــلام
  ) م2007(جامعة المنوفیة ) صناعات غذائیة وألبان ( بكالوریوس في العلوم الزراعیة 

  تحت إشرافتحت إشراف              
  السيد حلمى عبدالسلام رحمة/ د. أ

   جامعة المنوفیة– كلیة الزراعة –أستاذ علوم وتكنولوجیا الأغذیة 
  

  على حسن خليل /د. أ
   جامعة المنوفیة– كلیة الزراعة - ذ ورئیس مجلس قسم علوم وتكنولوجیا الأغذیة أستا

  

  علاءالدين السيد البلتاجى/ د
   جامعة المنوفیة– كلیة الزراعة –أستاذ مساعد علوم وتكنولوجیا الأغذیة

  
  

  شـبین الكوم
  



2012 
  نبذة مختصرة

لقشريات البحرية وإستخدامها إنتاج الكيتين والكيتوزان من بعض مخلفات ا :عنوان الرسالة
  .فى الأغذية

  أیمـــن یونـس فتحـى عــلام :رسالة علمیة مقدمة من الطالب
  .)صناعات غذائیة(للحصول على درجة الماجستیر في العلوم الزراعیة 

یواجѧة العѧالم زیѧادة مѧستمرة فѧى الإحتیاجѧات مѧع نقѧص فѧى المقابѧل للمѧوارد ممѧا یثیѧر زیѧادة الإھتمѧام بإعѧѧادة                
  .تخدام المخلفات بإعتبارھا من الموارد المتجددة التى یمكن إعادة إستخدامھا بدلا من مجرد التخلص منھاإس

)  قشور الجمبѧرى ( دراسة مدي إمكانیة إستخدام بعض المخلفات البحریة إليفقد اتجھت الأبحاث والدراسات    
تѧساعد فѧى المحافظѧة علѧى جѧودة بعѧض المѧواد        والتѧى قѧد   ) الكیتѧین والكیتѧوزان  (في إنتѧاج  بعѧض المѧوا د ذات الأھمیѧة      

  . الغذائیة المختلفة علاوة على أھمیتھا فى المساعدة على إطالة مدة  حفظ بعض المواد الغذائیة
  :ى ھذه الدراسةھدف إلحیث ت
 .دراسة التركیب الكیمیائى لقشور الجمبرى .1
دراسة تأثیر كلا من تركیز الحامض ودرجة الحرارة وزمن الإستخلاص على عملیة إزالة المعادن  .2

 .من قشور الجمبرى) الرماد(
دراسة تأثیر كلا من تركیز القلوى ودرجة الحرارة وزمن الإستخلاص على عملیة إزالة البروتین من  .3

 .قشور الجمبرى
 .رارة وزمن وذلك للحصول على الكیتوزان التعرف على العوامل المثلى من تركیز ودرجة ح .4
 .دراسة لبعض الخواص الوظیفیة ومعرفة درجة الأستلة وذلك للكیتوزان الناتج .5
 .إستخدام الكیتوزان كمادة طبیعیة مضادة للأكسدة فى الكیك .6
  .استخدام الكیتوزان بتركیزات مختلفة فى بعض التطبیقات مثل تغطیة بعض ثمار الطماطم والفراولة  .7

  :یھ یُمكن تلخیص النتائج المتحصل علیھا كالتالي وعل
والبروتین ووجѧد أن  ) الرماد(أوضحت النتائج أن قشور الجمبرى تحتوى على نسبة عالیة من المعادن     

 علѧى درجѧة   HCLمѧولرمن محلѧول   2أفضل تركیز من الحامض لإزالѧة الرمѧاد مѧن قѧشور الجمبѧرى باسѧتخدام               
ا اظھرت النتѧائج أن أفѧضل تركیѧز مѧن القلѧوى لإزالѧة البѧروتین مѧن قѧشور           ساعة، كم2م لمدة 45ºحرارة قدرھا   

 سѧاعات وذلѧك للحѧصول    4م لمѧدة  75º على درجة حرارة قѧدرھا   NaOHمولرمن محلول   1الجمبرى باستخدام     
وعند دراسة التركیب الكیمیائى للكیتѧین النѧاتج تبѧین أنѧة إنخفѧض كثیѧرا جѧدا فѧى محتѧواه مѧن الرمѧاد               ,على الكیتین 

  بروتین،  وال
مѧع دراسѧة لѧبعض    ) إزالة مجموعات المیثیل من الكیتѧین لتحویلѧة إلѧى الكیتѧوزان    (وعند إجراء عملیة الأستلة   

من محلول % 40 أعلى معدل للإنتاج الكيتوزان عند إستخدام تركيزالخѧواص الوظیفیѧة للكیتѧوزان النѧاتج تبѧین أن       
NaOH ساعة2-1(م وذلك لمدة °90 على درجة حرارة .(   

د دراسة تѧاثیر إسѧتخدام الكیتѧوزان النѧاتج  بتركیѧزات مختلفѧة علѧى بعѧض الخѧواص الطبیعیѧة والكیمئائیѧة                وعن
لѧبعض المѧواد الغذائیѧة سѧواء عѧن طریѧق الإضѧافة كمѧادة طبیعیѧة مѧضادة للأكѧسدة فѧى الكیѧك أو عѧن طریѧق إسѧѧتخدامة                

 وكانѧت النتѧائج المتحѧصل علیھѧا     )فراولѧة ثمѧار الطمѧاطم وال  (بتركیزات مختلفة فى تغطیة بعض ثمار الخѧضر والفاكھѧة        
  -:كالتالى

 یѧѧوم ودراسѧѧة تѧѧأثیر الإضѧѧافة علѧѧى رقѧѧم  30أنѧѧة عنѧѧد أجѧѧراء تخѧѧزین للكیѧѧك علѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة الغرفѧѧة لمѧѧدة   
كیتѧѧوزان أعطѧѧى نتѧائج جیѧѧدة فѧى زیѧѧادة ثبѧѧات   % 2الحѧامض ورقѧѧم البیروكѧسید فѧѧى الزیѧѧت المѧستخلص وجѧѧد أن تركیѧز     

 10كیتوزان إستخدامة فى تغطیة ثمѧار الفراولѧة إلѧى زیѧادة عمѧر الفراولѧة إلѧى        % 1.5یز  الزیت، كما أدى إستخدام ترك    
كیتѧѧوزان نتѧѧائج جیѧѧدة عنѧѧد إسѧѧتخدامة فѧѧى تغطیѧѧة ثمѧѧار  % 2أیѧѧام علѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة الجѧѧو العѧѧادى، بینمѧѧا أظھѧѧر تركیѧѧز  

  . یوم من التخزین على درجة حرارة الغرفة24الطماطم لمدة وصلت الى 
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       Facing the world a steady increase in needs in contrast with the lack of resources, 
raising increasing interest in return using waste as a renewable resource that can be 
reused rather than disposed of. 
       Research and studies has tended to consider how the possibility of using some of 
the of the marine wastes (shells shrimp) in the production of some materials of 
interest (Chitin and Chitosan), which may help in maintain the quality of some of the 
different food items in addition to their importance in helping to prolong the duration 
of keeping some food. 
 
Therefore, this work is aimed to: 

8. Determined the proximate composition of shrimp shill. 
9. Evaluate the effect of acid concentration, time and temperature on the 

effecting of demineralization process. 
10. Evaluate the effect of alkaline concentration, time and temperature on the 

effecting of deprotinization process. 
11. Define optimum parameter (NaOH concentration, treatment temperature and 

treatment time. 
12. Determine some functional properties, and degree of deacetylation of the 

produced chitosan. 
13. Using of shrimp shill chitosan as a natural antioxidant in cake. 
14. Application of chitosan (as addible coating) to prolong the shelf life of 

tomatoes and strawberry fruits.  
 
The obtained results can be summarized as follow: 

The results showed that the shrimp shell contain a ash high content (44.96%), 
protein (36.63%), The best concentration of acid to remove the ash from the shrimp 
shells was 2M HCL at 45 ºC for 2hr. mean while, the best concentration of alkaline to 
remove the protein from shrimp shell 1M NaOH at 75 º C for 4hr, the optimum 
condition to deacetylation shrimp shell chitin (remove methyl groups from chitin to 
turn it into Chitosan) were 40% of NaOH at 90 ° C for 1-2 hours. 

When examining the impact of using the produced Chitosan in various 
concentrations on the quality of some food, either by addition (as a natural anti-



oxidant), or by using of different concentrations as edible coating of some vegetables 
and fruits (tomatoes and strawberries) the obtained showed that: - 

Additions of 2% shrimp shell chitosan to cake prolong (p≤0.05) stability of 
cake oil concentration and control. Using of 1.5% shrimp chitosan as an edible 
coating for strawberries prolong its shelf life to 10 days at room temperature. 
Compared with 4 days to uncoated fruits. And using of 2% shrimp chitosan as an 
edible coating for tomatoes prolong its shelf life to 24days at room temperature. 
Compared with 16 days to uncoated fruits. 

 
 


