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les températures de gélification et de fusion des 
gélatines marines sont inférieures à celles de la 
gélatine bovine [24,30].
Dans le cas des gélatines pepsiques, les propriétés 

α dans les r

Par ailleurs, il est intéressant de noter que la 
gélatine est douée d'un pouvoir de rétention d'eau 
assez important. En effet, la gélatine gonfle et 
absorbe environ 5 à 10 fois son volume d'eau, une 
fois plongée dans l'eau froide. Toutes ces caracté-
ristiques confèrent à la gélatine des propriétés 
fonctionnelles intéressantes, d'où son utilisation 
fréquente dans les industries alimentaires. En 
effet, dans les produits laitiers, la gélatine offre des 
propriétés texturales spécifiques qui donnent un 
aspect fondant dans la bouche et onctueux, 
similaire à celui des graisses. La gélatine est 
généralement utilisée avec des doses allant de 5 à 
12% de la totalité du produit final.

Grâce à ses propriétés tensioactives, la gélatine est 
utilisée comme un agent émulsifiant et moussant 
dans de nombreux produits alimentaires, pharma-
ceutiques, cosmétiques et même médicaux. En 
effet, des études précédentes ont prouvé que la 
gélatine peut jouer le rôle d'un agent émulsifiant 
dans les émulsions huile/eau [31]  Les résidus 
hydrophobes, contenus dans les chaînes peptidi-
ques de la gélatine, sont responsables de ces 
capacités émulsifiantes et moussantes [32]. 
Néanmoins, peu de travaux ont rapporté, à ce jour, 
les pouvoirs émulsifiants et moussants des gélati-
nes d'origine marine. 
D'autre part, la gélatine est considérée comme un 
excellent surfactant, en raison de sa structure 
amphiphile capable d'exposer, à la fois, des grou-
pements hydrophiles et hydrophobes à l'interface 

huile-eau [33]. Les gélatines de poissons génèrent 
des émulsions, de bonnes qualités, quels que 
soient la concentration ionique et le pH, mais qui 
varient en fonction de la structure et la composi-
tion de ces protéines [18]. En général, les émul-
sions, produites par la gélatine des poissons, 
possèdent une stabilité moyenne.
Les propriétés fonctionnelles, biologiques, thermi-
ques et mécaniques diffèrent d'une gélatine à une 
autre. Ils sont fonction de la matière première 
utilisée, de la composition en acides aminés, de la 
distribution en masse moléculaire, et notamment 
les conditions d'extraction.

L'une des principales caractéristiques de la géla-
tine est sa capacité à former des gels thermoréver-
sibles transparents. Elle se solidifie, une fois 
refroidie, et fond lorsqu'elle est chauffée (à 37 °C, 
la température du corps).

La gélatine de poisson est adaptable à toutes les 
applications traditionnelles des gélatines, puis-
qu'elles possèdent des caractéristiques similaires 
à celles des gélatines animales. Elles peuvent 
avantageusement être utilisées, à titre d'ingré-
dients, dans les domaines alimentaires, pharma-
ceutiques, photographiques, etc.

La gélatine est un ingrédient traditionnel, large-
ment utilisée dans de nombreuses préparations 
alimentaires, grâce à sa texture agréable et son 
caractère fondant, ses qualités moussantes et 
gélifiantes, à côté de sa solubilité et sa compatibili-
té avec les sucres et les sirops de glucose, souvent 
utilisés dans la confiserie. La gélatine est aussi 
utilisée dans les produits laitiers, les boissons, 
l'industrie des viandes, etc. La raison principale de 
son utilisation, en industrie alimentaire, est sa 
thermo-réversibilité. Les bonbons gélifiés sont 
parmi les produits qui utilisent habituellement la 
caractéristique de thermo-réversibilité de la 
gélatine. L'incorporation de la gélatine, dans les 

physiques des gélatines extraites dépendent de la 
dose d'enzyme utilisée [15]. Les gélatines G0, G5, 
G10 et G15, obtenues par extraction avec 0, 5, 10 
et 15 U pepsine/g de peau, possèdent des valeurs 
en g de l'ordre de 198, 197, 162 et 120, respective-
ment [15]. Ces résultats prouvent que la solubilisa-
tion du collagène, par un traitement enzymatique, 
diminue la dureté de gel et favorise le clivage des 
chaînes égions télo-peptidiques et 
élabore des fragments de faible poids moléculai-
res. Plus la dose d'enzymes appliquée est élevée, 
plus le degré bloom est faible. 
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produits des confiseries gélifiées, permet de 
donner des formes souples, originales et attrayan-
tes aux consommateurs. Il existe, à titre 
d'exemple, sur le marché des bonbons halal 
gélifiés, à base de gélatine de poisson (aromatisé, 
goût cerise et cola). La gélatine est utilisée en tant 
que stabilisant dans des émulsions. De plus, cette 
protéine est un excellent support d'arômes à des 
concentrations relativement faibles. 
L'incorporation de la gélatine, dans les gelées et les 
émulsions de viande, permet d'attribuer une 
valeur nutritionnelle et techno-fonctionnelle. 
Introduite dans les saucissons de viande (salami, 
jambon), la gélatine améliore le rendement de 
cuisson et les propriétés texturales de ces pro-
duits. De plus, elles peuvent être utilisées pour 
augmenter la teneur protéique des saucissons de 
faible valeur nutritionnelle, préparés à base de 
viande séparée mécaniquement. La gélatine est, 
également, utilisée dans les industries des jus de 
fruit, notamment, dans la clarification du jus de 
pomme. Récemment, nous avons montré que 
l'ajout de la gélatine de la peau de seiche com-
mune, à raison de 1% dans du saucisson, à base de 
viande de dinde, séparée mécaniquement, réduit 
le phénomène d'exsudation d'eau et d'huile, au 
cours de sa conservation à 4 °C pendant un mois 
[34]. 

Dans le domaine pharmaceutique, la gélatine 
connaît de nombreuses applications, grâce à ses 
propriétés gélifiantes, à des températures proches 
de la température ambiante et à son aptitude à 
former des films homogènes. D'autre part, en tant 
que produit naturel extrait à partir de matières 
premières biologiques, la gélatine ne présente 
pratiquement pas de potentiel allergisant et elle 
est, par conséquent, bien tolérée. 

 Dans l'industrie pharmaceu-
tique, la gélatine est l'un des principaux consti-
tuants des gélules (employées pour les médica-
ments liquides) et des capsules (utilisés pour les 
poudres). Le poids de l'enveloppe des gélules et 
des capsules des compléments alimentaires peut 
représenter jusqu'à 26% du poids total du produit 
fini. La fine enveloppe de gélatine, qui recouvre les 
gélules et les capsules, assure la cohésion et la 

conservation des principes actifs. Elle protège 
aussi les médicaments des effets néfastes de la 
lumière, de l'humidité et de l'oxygène. De plus, elle 
facilite l'administration des médicaments, par voie 
orale, et masque le goût et l'odeur désagréables de 
certains ingrédients. Certaines gélules sont 
conçues à partir de gélatine de poisson d'élevage 
de haute qualité. 

 Les éponges de gélatine sont 
utilisées en médecine dentaire et en chirurgie. 
Elles ont un effet hémostatique et sont entière-
ment absorbées par le tissu corporel, au cours de la 
cicatrisation. Elles se caractérisent par une forte 
capacité d'absorption du sang et des exsudats. La 
gélatine servira de pansements, et notamment de 
matrice pour la diffusion lente des principaux 
actifs, incorporés dans son réseau protéique, 
permettant ainsi une meilleure cicatrisation des 
plais d'excision [35].
Il existe de nombreux produits cicatrisants, dont 
l'efficacité est largement reconnue, mais il y a 
parfois des échecs thérapeutiques. Le principal 
inconvénient de l'utilisation des compresses 
traditionnelles (polyester et/ou coton), en dépit de 
leur faible coût, est l'obligation de les changer 
fréquemment, pour préserver les tissus en cours 
de régénération [36]. 
Ces bio-pansements possèdent l'avantage d'être 
biocompatibles, biodégradables, et dans certains 
cas, additionnés par des agents antibactériens, 
antioxydants ou bien des facteurs de croissance.
La gélatine est parmi les hydrocolloïdes les plus 
étudiés, en raison de sa disponibilité et de son prix 
qui devient très compétitif. L'utilisation des films 
de gélatine, comme pansements, additionnés par 
des facteurs de croissances épithéliales, a été 
étudiée par Tanaka . [37]. Les films de gélatine 
montrent leurs effets potentiels sur l'accélération 
du processus de la cicatrisation, plus particulière-
ment, sur la croissance des cellules épithéliales et 
kératinocytaires. D'autre part, l'utilisation de la 
gélatine, comme un hydrogel de pansement, 
pourrait jouer le rôle d'un support pour la prolifé-
ration cellulaire, et agir comme un substitut pour 
le derme [38]. 

 La gélatine est 
également utilisée en médecine d'urgence dans 
les liquides de remplissage vasculaire pour stabili-
ser ou augmenter le volume du sang circulant.

 La gélatine est égale 
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ment utilisée dans la production de comprimés 
effervescents de vitamine. Pour assurer une 
meilleure conservation et protection vis-à-vis de 
l'oxygène et de la lumière, les vitamines A et E sont 
encapsulées par des microcapsules à base de 
gélatine. 

 
Les produits photographiques à base de sel 
d'argent sont constitués de plusieurs couches de 
gélatine (jusqu'à 15), qui sont coulées sur film ou 
sur papier. La gélatine est utilisée, comme liant, 
pour les sels d'argent, hautement photosensibles. 
Les gélatines photographiques sont de type B, 
obtenues par traitement alcalin.

Un emballage comestible est un enrobage (couche 
mince protectrice), ou film à base de bio-
polymères naturels (tels que les polysaccharides 
(cellulose et dérivés, amidon et dérivés, chitine et 
chitosane, etc.), les protéines (caséine, gélatine, 
etc.), les polyesters.) qui possède des propriétés 
sélectives ou actives vis-à-vis des transferts. Il fait 
partie intégrante de l'aliment et peut être consom-
mé comme tel. La gélatine est un excellent agent 
filmogène et constitue, donc, un biopolymère de 
choix et une alternative intéressante, pour le 
développement d'enrobages et de films comesti-
bles.
L'enrobage est un procédé industriel qui consiste à 
appliquer, par immersion ou pulvérisation, une 
couche de biopolymère naturel (comprise entre 7 
et 10µ) sur la surface de l'aliment, afin de lui 
conférer son aspect final et des propriétés particu-
lières. Cet enrobage est naturel et reste invisible 
après gélification.
Le rôle des emballages comestibles ne se limite 
pas, uniquement, à l'effet barrière contre l'eau et 
l'air entre l'aliment et le milieu extérieur, mais 
participe, également de manière active, à mainte-
nir sa fraîcheur et à augmenter la durée de vie de 
certains produits agro-alimentaires. D'autre part, 
les propriétés biologiques des emballages peuvent 
être améliorées, par ajout de composés actifs 
naturels qui confèrent aux emballages des proprié-

tés antioxydantes et/ou antimicrobiennes.
L'utilisation de ces enrobages serait un atout pour 
réduire le gaspillage alimentaire. Toutefois, 
l'efficacité de ce système de conditionnement 
dépend de plusieurs facteurs, tels que la composi-
tion des aliments, les caractéristiques physicochi-
miques des bio-polymères et des additifs (tels que 
les antioxydants, le plastifiant) utilisés, et des 
conditions de préparation.
Plusieurs études ont montré que l'utilisation de la 
gélatine, sous forme de film ou gel d'enrobage, 
permet de prolonger la durée de vie des fruits, des 
légumes et d'autres aliments. Dans ce cadre, 
Gomez-Guillen & Montero [29] ont montré que 
l'application de films de gélatine, additionnés 
d'extraits phénoliques, doués de propriétés 
antioxydantes, sur la surface de poissons salés ou 
fumés, augmente la durée de conservation des 
produits par la réduction de l'oxydation des 
lipides, durant le stockage à l'état réfrigéré. Plus 
récemment, Wu [25] ont rapporté que 
l'enrobage de la chaire des poissons, par une 
solution filmogène de gélatine, extraite à partir de 
la peau du carpe ( ), 
réduit la contamination microbienne et prolonge 
sa durée de conservation. De même, la durée de 
conservation de la viande a été prolongée, par 
l'application du film de gélatine enrichi par des 
huiles essentielles, possédant des propriétés 
antimicrobienne et antioxydante [25].  
Généralement, le film de gélatine marine possède 
de bonnes propriétés barrières aux gaz et à la 
vapeur [39], de bonnes propriétés mécaniques et 
des pouvoirs antioxydants [18]. Toutefois, les films 
de gélatine de poissons sont caractérisés par une 
faible élasticité. Le tableau IV présente quelques 
études qui ont été focalisées sur la préparation de 
films d'emballage à partir de différentes gélatines 
marines [39-44]. 
Les propriétés barrières et/ou biologiques des 
films peuvent être améliorées par l'utilisation de 
mélanges de polymères. Le Tableau V montre des 
exemples de films composites contenant de la 
gélatine en combinaison avec d'autres polymères 
[9,25,43,45-52].
Des films composites, à base de gélatine de la peau 
de seiche et de chitosane à différents ratios, ont 
été préparés [45]. Les films de gélatine, contenant  
le chitosane, possèdent une meilleure résistance à 
la rupture et s'allongent moins que ceux préparés. 

Industrie photographique 

Application dans le développement d'emballages 
comestibles actifs pour la conservation des 
produits agro-alimentaires
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Tilapia

Seiche ( )

Saumon Pacifique(
)

Tilapia ( )

Calmar ( )
Encornet géant (tuniques interne
et externe) ( )

Bigeye  snapper (
)

Sole et calmar
Encornet géant ( )
Raie bouclée

S.officinalis

Oncorhynchus
keta

Oreochromis niloticus

Dosidicus eschrichitii

Dosidicus gigas

Priacanthus 
macracanthus

Dosidicus gigas

Extrait protéolytique à partir du latex du papayer
( )
Alcalase commerciale 
Protéases bactériennes( )
Deux protéases commerciales
(Papaïne et Neutrase)
Deux enzymes commerciales 
(Propérase E et Multifect Neutral)
Pepsine commerciale
Sept protéases commerciales 
(Protamex,Trypsine, Neutrase,
Savinase, NS37005, Espérase et
Alcalase)
Extrait protéolytique à partir du
cæcum pyrolique de l'Alcalase, du

 et du Neutrase
Alcalase commerciale
Alcalase commerciale

 A26
et Neutrase

Carica papaya

Bacillus

 P. 
macracanthus

Protéases de Bacillus subtilis

Antioxydante

Antioxydante

Anti-tumorale

Antioxydante

Antioxydante
Antioxydante

Antioxydante

Antioxydante
Antioxydante
Antioxydante 
et anti-ECA
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[60]

[61]
[62]

[63]

[18]
[19]
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Préparation
 enzymatique

Activité 
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Tableau VI. Hydrolysats de gélatine
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APGAP
GEPGAPGPA
GPRGAPGPA
APGAP +  GEPGAPGPA + GPRGAPGPA
FGYGG
IGPAG
GIPGAP
IGAPGATGPAG
GEAGNPGPAGP
MRG

170,28
4200,49
> 6000
137,72
230,69
2754,22
27,90
1256,02
4425,88
40,80

Peptide Ci  (µM)50
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