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 العراقيالجبن الأبيض الطري في أطاله حفظ  اواستعماله قشىر الروبيان وتىصيفها تحضير أغشية قابلة للأكل مه 

                                

 وخذ إٌاعخعًم فيهب حبيط انهيذسوكهىسيك وهيذسوكغيذ انصىديىو . ودسط انًحخىي انكيًيبئي نقشىس انشوبيبٌ  وبخطىاث عذة  Penaeus semisulcatusاعخخهص انكبيخىعبٌ يٍ قشىس انشوبيبٌ َىع       

%, ودسعج 2وانذهٍ    3.3%% و انشيبد3.2وانبشوحيٍ  5.8% ٌ َغبت انشغىبتأ, وكزنك انخشكيب انكيًيبئي نهكبيخيٍ وخذ 20.11%% وانكبيخيٍ 8.16وانذهٍ  %37.48وانشيبد  34.25%وانبشوحيٍ  65.77%انشغىبت 

بت انًضانت يٍ يدبييع الاعخيم وانحبصم  فعلا عٍ انخصبئص انىظيفيت انًخًثهت انخصبئص انفيضوكيًيبئيت  انخي شًهج انشغىبت وانشيبد وانُخشوخيٍ ويعبيم الاَكغبس وانكثبفت وانهضوخت وانزائبيت وانىصٌ اندضيئي وانُغ

وحعشث بذسخبث حشاسة وبأوقبث يخخهفت, نىحع وخىد علاقت بيٍ انخصبئص انفيضوكيًيبئيت وانىظيفيت نهُىع انىاحذ يٍ انكبيخىعبٌ إر D وC وB وA ٌ وانخي سيض نهب بقببهيت الاسحببغ ببنًبء وانذهٍ لأَىاع يٍ انكبيخىعب

نضوخت أعهً يٍ الأَىاع   A ههب اَخفبض في انىصٌ اندضيئي وانهضوخت عهً انخىاني وأظهش كبيخىعبٌاسحفعج َغبت انُخشوخيٍ وانزائبيت وقببهيت سبػ انًبء وانذهٍ يع صيبدة َغبت يدبييع الاعخيم انًضانت يٍ انكبيخىعبٌ قبب

ذيًت انطعى وانشائحت ويشَت حعشث أغشيت بغيطت يٍ  انكبيخىعبٌ  انًحعش وايخبصث بكىَهب قبئًت بزاحهب وشفبفت وعببخخلاف َىع انذهٍ انًغخخذو,    D,C,B,Aالأخشي. وحببيُج قببهيت سبػ انذهٍ نهًُبرج انكبيخىعبٌ 

يهى و حشاوحج يقبويت انشذ لأغشيت   0.048-0.040يت يٍ ودسط حأثيش انًىاد انًكىَت نلأغشيت عهً خصبئصهب انفيضيبئيت وانًيكبَيكيت وانحدضيت وكبَج انُخبئح انًغخحصهت يُهب : حشاوذ عًك الأغش .وَبعًت انًهًظ ونًبعت

% )قبم إظبفت  17.24-10.51وحشاوحج قببهيت أغشيت انكبيخىعبٌ انبغيطت عهً الإرابت ببنًبء , % 22.44-18.71حشاوحج َغبت اعخطبنخهب حخً انقطع يٍ  بيًُبييكب ببعكبل  46.55 -34.19انكبيخىعبٌ انبغيطت يٍ  

. عبعت كيهى ببعكبل . حعشث أغشيت يشكبت يٍ انكبيخىعبٌ يع بشوحيٍ 2غى.يهى /و 13.59-  10.32وحشاوحج يٍ, انًهذٌ( واخخهفج َفبريت الأغشيت نبخبس انًبء ببخخلاف انًعبيلاث و حشاكيض انًىاد انًكىَت نًحبنيم الأغشيت

أيب شفبفيت بنب نضيبدة عًكهب بضيبدة انًىاد انصهبت واكخغبج الأغشيت انقىاو انًُبعب انششػ ودسعج خصبئصهب انفيضيبئيت وانًيكبَيكيت وانحدضيت وكبَج انُخبئح انًحصهت يُهب : حًيضث الأغشيت انًشكبت بغهىنت أصانخهب يٍ انق

ييكب 22.34- 26.73  , إر بهغج  0.5-1% أظهشث  انُخبئح  صيبدة  يقبويت  شذ  الأغشيت  انًشكبت  يع صيبدة  حشكيض  انبشوحيٍ يٍوواكخغبج نىٌ بشوحيٍ انششػ  وبًب حخُبعب يع حشكيض انبشوحيٍ  . ,الأغشيت فقذ اَخفعج 

الإرابت ببنًبء نلأغشيت انًشكبت يب بيٍ  عهً  الأغشيت  قببهيت  و بهغج   21.45-15.31% وكبَج 0.5-2 % غشيت  انًشكبت  حخً  انقطع   بضيبدة  حشكيض انبشوحيٍ  يٍ اعخطبنت  الأ      اَخفعج  َغبت  بيًُبببعكبل,  , 

 ببعكبل.. عبعت كيهى 2ى /وغى.يه 14.71-26.65% واصدادث َفبريت بخبس انًبء نلأغشيت انًشكبت يع  صيبدة حشكيض بشوحيٍ انششػ ي21.15-36.37ٍ

 

  

 

 

 

 

 

 
  

Preparation of Edible Film from Shrimp shell  and it Characterization and use it in extending  Iraqi Soft Cheese  shelf life 

 

Chitosan   extracted     from shrimp shells  type  Penaeus  semisutcatus  and several steps using it solution hydrochloric acid  and sodium hydroxide, the chemical composition of raw 

materials and  chitin was studied, and  found that the moisture content of the shrimp shells 65.77% , protein  34.25%,  ash 37.48%,  fat 8.16%,    chitin 20.11%.  The chemical composition of 

chitin was studied, and  found that the moisture content 5.8% , protein 3.2%, ash 3.3%, fat 2%.The physiochemical characteristics included: Moisture, Ash, Nitrogen, Refractive index,  

Density, Viscosity, Solubility, molecular weight, Degree of Deacetylation, and Functional properties like fat and water binding capacity were studied for four types of chitosan designated as 

A , B ,C , D preparation  by  temperatures and times  different. It was observed that a relationship is existed between physiochemical and functional characteristics for each types of chitosan. 

The nitrogen content , solubility, water  and  fat binding capacity increased with higher rate of Deacetylation Offset by a decrease in molecular weight and viscosity  respectively. A highly 

viscosity showed for chitosan A compared with low viscosity for types.  preparation films  from chitosan Production and characterized with self-standing, transparent, tasteless and odorless, 

clear, homogenous, bendable, glossy and flexible. The barrier and mechanical characterizations also studied and the results were as follow:-  

Film thickness ranged between 0.040-0.048 mm and The tensile strength of simple chitosan film was about 34.19 – 46.55 Mega Pascal  whereas its percentage elongation at break was about 

18.71–22.44% and Solubility of simple chitosan  film in water was about 10.51 -17.24 % (before addition plasticizer) and Water vapour permeability was different treatments according to the 

concentration of thmaterials that make the solution of the film and it was between 10.32 – 13.59 gm· mm/ m2 h .k Pascal . Composite  chitosan film with whey protein was prepared and then 

study  its physical ,chemical and barrier  characteristic . The results were as fellow : It is easy to be removed from the mold. The film were fine texture and the transparent of the films was 

lowered and it has taken the colour of whey protein and also the concentration of whey protein . The results shows the increasing tensile strength composite films with  whey protein with 

increased whey protein concentration from 0.5- 2% with reached  22.34 -34.15 Mega Pascal  while the  percentage elongation of composite films with  increased whey 

protein concentration from 0.5- 2% which  range  between 21.45-15.31%. The percentage of water solubility was for composite chitosan  with whey protein  with the 

increase of  concentration of  whey protein from 21.15– 36.37.The penetration of water vapour for composite films with whey protein was by increasing the 


