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دراسة من منظور كيميائي تصنيعي ك من  ك كقوع الاستحالة: الجيلاتين
 منظور فقهي تأصيلي

Gelatin and its usage in Edible Things (A Critical Study) 
م عثمان  *عبذالكشٍ

Abstract: 

Chemical production is an important industry which is continuously developing since the 
last century. Due to this development, many issues of Halaal and Haraam are being 
raised day by day. One of these issues is regarding “Gelatin” which is being used in food, 
drinks, medicines and cosmetics with mixture of different raw materials. The foods 
made through these mixtures, occasion questions regarding their permissibility and 
impermissibility in the light of Shariah. Perhaps the most important and fundamental 
question in this regard is how to confirm and authenticate whether the nature of raw 
material has changed or not after chemical reaction. In this article efforts were made to 
address the most important issue in chemical and food industry which is the gelatin. 
Generally, contemporary Muslim scholars discussed the issue of gelatin in light of 
Shariah and mostly the views of food technologists and Food Scientists in this regard are 
not discussed together as needed. This study is focused on perspective of chemical 
manufacturing of gelatin and perspective of Shariah. After discussing views of Muslims 
Jurists and Food technologist -in the conclusion- we will be able to know what is Shariah 
status of using Porcine Gelatin and Bovine Gelatin in medicines, cosmetics, drinks and 
other food stuff. 
Key words: Al-Istiḥāla, Chemical reaction, Islamic food sciences. 

التي اختلفت فيها الأنظار من أىمٌ الدباحث العلمية كالقضايا الدستجدة  انقلاب العين كأالاستحالة إف موضوع 
 أنواع ظهور إلى الأغذية قد أدٌل تكنولوجيا في السريع لأفٌ التطور،كالآراء لفقهاء العصر كعلماء علوـ الأغذية 

 من الغذائية ناتالدكوٌ  من العديد انتاج كيتمٌ . الأسواؽ في الغذائية ناتكالدكوٌ  الأغذية من كأشكاؿ جديدة
لدوادٌ الكيماكية أك التفاعلات قلابات الدختلفة بسبب استعماؿ ا، ثم يقع عليها التحولات كالانيشكٌ فيو مصدر

 إلى تؤدٌم قد الحلاؿ الأغذية تجاه الدسلمين الدستهلكين من كعٍي قلة فإفٌ  كبالإضافة إلى ذلك .المحوٌلة لأعيانها
 مادة مسألة تعتبرالدعاصرة من ضمن ىذه الدشاكل ك . اختيار الحلاؿ من الدنتجات الغذائية كالدكائية في مشاكل

 الإسلامي. العالم في الغذائية الدواد صناعة في للجدؿ الدثيرة القضايا أكثر من كاحدة "الجيلاتين"
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 *أستاذمساعد بكلية الشريعة كالقانوف،الجامعة الإسلامية العالدية ،بإسلاـ آباد، باکستاف
 ىذا العصر لكن قد شاعت فيك  الشرع، في بها الدعموؿ الفقهية الناحية في ىذا الباب من ةن ييذكر التفصيلكعامٌ 
ة ة علميٌ فينبغي النظر من ناحيٌ  الكيمياء، لراؿ في الكيماكيوف حقٌقو ما بتطوٌر الجيلاتين،نتاج إ في عديدة طرؽ
حسب تقريرات  –أفٌ الفقهاء الذين جعلوا "الانقلاب التٌاـ" علٌة  لتغيير الحكم الشرعي، ىل ىذا كقع  فيفنػٌيٌة 

في  -( خصوصنا Leather Technologyالجلود ) الدتخصٌصين في الكيمياء عمومنا، كفي تكنولوجيا
 الجيلاتين أـ لا؟.

بياف حقيقة الجيلاتين في ضوء مادرس من البحوث ك  فصٌل القوؿ فيأراد أف ي –بتوفيق الله تعالى  –الباحث ف 
 حكم "الجيلاتين" في ضوء أقواؿ الفقهاءالتقريرات للباحثين في لراؿ الكيمياء كعلوـ الأغذية، كفي ذكر 

 :باحث الأربعة الآتية، كىي كالتاليفي الد الدتقدمين كالدعاصرين
 الدبحث الأكؿ:في بياف حقيقة الجيلاتين كمصادره 

 الدبحث الثاني: تصنيع الجيلاتين بطريقتي الحمضية ك القلوية
 الدبحث الثالث: الاستخدامات الدتنوعة للجيلاتين

  الدبحث الرابع : حكم استخداـ الجيلاتين في الدواد الغذائية
أفي بيان حقيقة الجيلاثين ومصادزه و ألمبحث الأا

من جلود كأعصاب  كتستخلص، بركتينية شفافة أكصفراء، لاطعم لذا كلا رائحة ة لينة لزجةمادٌ الجيلاتين ىو  
 (Gel) ييشكِّل الجيلاتين الذيلاـ -Gelatin -يسمٌى "الجيلاتين"  كعظاـ الحيوانات، أكمن بعض النباتات

فالعنصر الذم يتغير بالتفاعلات الدختلفة في الجلود  كتبريد بطريقة تصنيعية متبعة. الجامد بعد إذابتو في ماء حارٌ 
نباتية  أك حيوانية لأنسجة الدستمر كالتغير الواقع بسبب عملية الغلي -Collagen -يسمى "كولاجين" 

 .Denaturation"(1) يسمى "
العػػادٌم للٌحػوـ لػوٌؿ الدػػادٌة كلػوجين الدوجػػود فيهػا إلى الجيلاتػين، فلػػذا لصػد الدػػادٌة كصػرحٌ أىػل  الكيميػػاء أف الطػب  

 Science”  of لينػػة لزقػػة في اللحػػوـ الدطبػػوخ السػػاخن بعػػد أف يصػػير بػػاردا، كمػػا ذكػػر في الدوقػػع الر ػػي لػػػػ:
Cooking:" 

“When you cook, collagen begins to melt at about 160F and turns to a rich 
liquid, gelatin. This gives meat a lot of flavor and a wonderful silky texture. 

When (2) cooking it is important to liquefy collagen” .     
 كما ،(3( )الخنزيرية كالجلود البقرية العظاـ رقائق الدثاؿ سبيل على) الحيوانات كعظاـ جلود مصادره تكوف  عادةن 
 بعد خاصةن  البقرم الجيلاتين استخداـ في طرأت التي الدخاكؼ بسبب  كي مصدر ذم جيلاتين إنتاج أيضان  تم

 BSE- Bovineأكمايسمى بػػ  – Mad Cow Disease -البقر جنوف مرض تفشي
Spongiform Encephalopathy-(4.) 
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 كعليو فإف مصادر الجيلاتين ىي:
 جلود كعظاـ الخنزير .1
 الأبقار كالجواميس كالفحوؿ كغيرىا من الأنعاـ .جلود كعظاـ كأربطة  .2
  السمك جلود  .3
 الدكاجن. جلود .4

 ىو لذم استخدـ فيوفإف كاف لا يوجد أم تصريح الدصدر على غلاؼ الدنتجات، فالدعركؼ أفٌ الجيلاتين ا
 (.5)الدستخلص من الدصادر غير الحلاؿ

 :المبحث الثاني:تصنيع الجيلاتين بعمليتي الحمضية والقلوية
ىػػػػو بػػػػركتين يتحصٌػػػػل عػػػػن طريػػػػق التحلػػػػل الدػػػػائي الجزئػػػػي للكػػػػولاجين  -كمػػػػا ذكػػػػر سػػػػابقا  -الجيلاتػػػػين في الحقيقػػػػة
 الدستأنسػػة الدواشػػي مثػػل الحيوانػػات، بعػػض أعضػػاء أك الرابطػػة، الأنسػػجة أك العظػػاـ، غلػػي طريػػق الدسػػتخلص عػػن

 كالأ اؾ . كالخيوؿ كالخنازير
 القلويػػة كالعمليػػة( نػػوع-A) الحمضػػية العمليػػة لدعالجػػة الجيلاتػػين، ك ػػا لستلفػػة أسػػاليب نوعػػاف رئيسػػياف مػػن كىنػػاؾ
(B-نوع.) 

الرئيسػػية ىػػي جلػػود  ةالدػػادة الخامٌػ فٌ إحيػػث  :(الجيلاتػػين  نػوع-A)،-Acid process -الحمضةةية العمليةة
 .ثم بعدىا يصبح الجيلاتين قابل للاستخلاص ،ساعةن  24الخنازير تجرل للكولاجين معاملة أكلية بالأتزاض لددة 

الرئيسػية ىػي جلػود  ةالدػادة الخامٌػ فٌ إحيػث :(الجيلاتػين نػوع-B)-Alkaline Process - القلويةة العمليةة
تصػػل لعػػدة أسػػابيع ثم بعػػدىا يصػػبح الجيلاتػػين  ،تجػػرل للكػػولاجين معاملػػة أكليػػة بالقلويػػات لدػػدةك كعظػػاـ الأبقػػار، 
 .قابل للاستخلاص

 :رئيسية مراحل ثلاث الكولاجين من الجيلاتين استخلاص عملية كتضمن
 يػػتم كمػػا الرئيسػػية، الاسػػتخلاص لخطػػوة جػػاىزة ةالخامٌػػ الدػػادة تصػػبح حػػى كذلػػك: أكليػػة عمليػػة: الأولةة  المرحلةةة
 .للجيلاتين النهائي للمنتج كالكيميائية الفيزيائية الخصائص على تؤثر أف الدمكن من كالتي الشوائب إزالة فيها

 مػػن الدخففػػة الأتزػػاض مػػن لسفػػ  أكلزلػوؿ السػػاخن، الدػػاء إضػػافة طريػػق عػػن تػتم: الاسػػتخلاص :الثانيةةة المرحلةةة
 .للكولاجين مائي جزئي تحلل حدكث أجل

 .كالنخل كالطحن كالتجفي  كالتعقيم كالتبخير كالتصفية التنقية عمليات كتتضمن: الأخيرة المرحلة
 بعػػض تحطػػم طريػػق عػػن للمػػاء للػػذكباف القابػػل جيلاتػػين إلى الدػػاء في للػػذكباف قابػػل غػػير الكػػولاجين تحػػوؿ لػػدث
 كزف ذك بػػركتين عبػػارة ىػػو عليػػو الدتحصػػل الجيلاتػػين فػػإف كبالتػػالي الكػػولاجين، في الخارجيػػة أك الداخليػػة، الػػركاب 
 (.6)الكولاجين  من أقل جزيئي
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 :الاستخدامات المتنوعة للجيلاثينالثالث:  بحثالم
الوظيفيػة، ككػذلك  صػفاتو العديد مػن الأغذيػة كالأدكيػة كغيرىػا مػن الصػناعات بسػبب تصنيع يدخل في الجيلاتين
، فأذكرىهنػػػا بعػػػض اسػػػتعمالاتو (7)ىػػػو الجيلاتػػػين كبسػػػولات الدسػػػتخدمة لإنتػػػاج شػػػيوعنا كالأكثػػػر الأصػػػلية الدػػػادٌة

 الشائعة الأخرل في الدنتجات الدختلفة، مثل:
   -Jellies-صناعة الذلاـ في .1
 العديدة صناعة الأجباففي  .2
 صػناعة في يػدخل كمػا الشػوكولاتو، كصناعة - Confectionery-الدختلفة الحلويات صناعة في .3

 للمنتج الليونة لإعطاء الدختلفة - Chewing Gums -اللباف كالعلكات  أنواع
 في صناعة الكعك كغيرىا من مواد الدخابز .4
 -Flavored Yogurts-يستعمل في الألباف الدنكٌهة  .5
للارتبػاط بالدػاء  العاليػة الجيلاتػين قابليػة بسػبب مسػتحلًبة كمػادة الدػارجرين زبػدة إنتاج في أيضان  يدخل  .6

 كريم الآيس كفي صناعة)البوذة(
 أنواعهػػا، اخػػتلاؼ علػػى الطبيػػة الكبسػػولات صػػناعة في الجيلاتػػين صػػناعة الدػػواد الدكائيػػة. يسػػتخدـ في .7

 الصػلبة الكبسػولات تحػوم حػين في صػلبة نصػ  أك مطحونػة، صػلبة بحبػٌات الػدكاء تدػأ ما عادة كالتي
 الطبيػػػة الجرعػػػات لتوصػػػيل مثاليػػػة طريقػػػة الكبسػػػولات ىػػػذه تػػػوفر حيػػػث سػػػائلة، صػػػيدلانية مػػػواد علػػػى
 (الدكائية)

 -Veterinary Applications -البيطرية  يستخدـ في التطبيقات   .8
 .(8)الفوتوغرافي البلاستيك لفيلم من الدختلفة كفي شري  التجميل يستخدـ في مستحضرات  .9

 الأغذية الأدكية  استخدامو في إلى غير ذلك من الاستعمالات التي ىي معركفة في الدنتجات الأخرل. كلايقتصر
  الدستلزمات للحياة اليومية. صناعة كثير من  في العديدة شاع استخداماتو كالدنتجات الدذكورة، بل

أ:واد الذراييةثين في المجيلاالحكم استخدام بحث السابع : الم
 من أخذ فإف.ذكاتو تٌدت ككي  منو ىذه الدادٌة، أخذت الذم الحيواف نوع على إفٌ حكم الجيلاتين يتوق 

 أخذ كإف .تريع الاستعمالات استعمالو في يجوز طاىر كحلاؿ، فهو شرعية ذكاة مذكى اللحم، مأكوؿ حيواف
 العلم. أىل بين خلاؼ موضع فهو كالخنزير، أكلو لل لا حيواف من أك شرعية، ذكاة يذؾ لم أكحيواف ميتة من

فالحكم الشرعي لجيلاتين الخنزيرم يختل  من حكم الجيلاتين الدأخوذ من الأبقار الديتة، فأفصٌل القوؿ في بياف 
   حكم نوعي الجيلاتين فيمايلي:

 المطلب الأول: حكم الجيلاتين الخنزيري
 كم  الجيلاتين الخنزيرم إلى قولين:اختل  الفقهاء الدعاصركف في ح

 كبناء طىهيرت، النجاسة تحولت إف قاعدة الاستحالة كالانقلاب ثابتة شرعا، فإذا بعضهم قاؿ القول الأوّل:
، أككاف كالخنزير لصسة، عينو يكوف ما فإف عليو  أصبح بعد الانقلاب فإنو لحمو، حيواف الذم لا ييؤكل من مثلان
 إلى عين أخرل، تحولت النجسة عينو لأف شيء، كفي كل كالشرب الأكل في استعمالو فيجوز أخرل، مادة
ىنا، فالجيلاتين الخنزيرم يباح استعمالو في مواد  موجودة تعد لم فالعًلَّة كعدمنا، كجودنا عًلٌتو مع يدكر كالحكم

 الحيوانات كعظامها التي جلود من الجيلاتين مادٌة صنٍع الدسلمين الأغذية كالأدكية، إلا أنو يلتمس من الصناع
 .الفقهاء بين لحومها، تجنٌبنا عن الاختلاؼ الله أحل
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 الفقهية بندكتو بالذند حيث أصدر قرار الإسلامي الفقو ىذا الرأم منقوؿ عن علماء الذند من لرمع
 ـ،2004 يونيو 22-20 الدوافق ىػ1425 الأكلى ترادل 3-1:الفترة في مدينة حيدرآباد في عشرة الرابعة
 الجيلاتين: بشأف مادة( 3/14) 60:رقم
 :يلي ما الخصوص بهذا الندكة قرَّرت

"معلوـ أف ما حرمتو الشريعة الإسلامية من الأشياء، يرفع عنها حكم التحريم السابق حاؿ تغير 
الأساسية ىي التي تكوف طبيعة كماىية  -أم شيء  -طبيعتها كماىيتها ..... ذلك لأف خصائص الشيء 

الشيء..... كلقد اطلع المجمع على نتائج أبحاث أصحاب الاختصاص، كأنها تبرىن على أف مادة ذلك 
الجيلاتين تخلو من أية خصوصية طبيعية من خصائص الحيوانات التي تستخرج من جلودىا كعظامها تلك الدادة 

يقاؿ:إنو يجوز استعماؿ  .... كإنما تتحوؿ إلى مادة كيمياكية لاعلاقة لذا بالكولاجين .... كلذذه الأسباب
الجيلاتين شرعان .... إلا أنو بالنظر إلى خلاؼ في آراء الاختصاصيين كالخبراء يرل الشي  بدر الحسن القا ي 

أنو من الأفضل أف لا تستعمل ىذه الدادة إذا كانت مستخرجة من جلود كعظاـ  -أحد الدشاركين في الندكة  -
 .(9الحيوانات التي لرـ أكل لحومها")

نيقل عن أعضاء الندكة الفقهية الطبية الثامنة للمنظمة الإسلامية للعلوـ  -أم رأم الجواز -ك نفس ىذا الرأم 
 ـ( ، حيث جاء في قرارىا:1995الطبية بالكويت )مايو، 

الاسخحالت التي حعني اهللاب العين إلى عين أخشي حؼاًشها في صفاتها جحىّل المىاد الىجست أو  "

المخىجست إلى مىادّ طاهشة، وجحىل المىاد المحشّمت إلى مىاد مباحت ششعا، وبىاءً على رلك:الجيلاجين 

 . (10)"المخكىن من اسخحالت عظم الحيىان الىجس وحلذه وأوجاسه طاهش، وأكله حلال
، (11)لايجوز استخداـ الجيلاتين الدأخوذ من الخنزير، كىذا الرأم منقوؿ عن فتاكل اللجنة الدائمةالقول الثاني:

 التابع الفقهي المجمع ، كىكذا نظر(12)كعن توصيات لرمع الفقو الإسلامي الدكلي، لدنظمة التعاكف الإسلامي
 :القرار فيو كأصدر الجيلاتين موضوع في الدكرمة بمكة للرابطة
ًجىص اسخعمال الجيلاجين المسخخشج من المىاد المباحت ومن الحيىاهاث المباحت المزكاة جزكيت  "

ش وعظامه وػيره من الحيىاهاث والمىاد  ششعيت، ولا ًجىص اسخخشاحه من محشم كجلذ الخنزً

 (.13)"المحشمت
 من يغيرِّ  كلا التحريم، يرفع لا لتصنيعا أف للإفتاء الدائمة اللجنة علماء فرأل العلم في علٌتو، أىل ثم اختل 
ا أعضاء فإذا علم أفٌ مصدر الجيلاتين ىو الخنزير فلاينظر إلى عملية التصنيع، ك لكم بحرمتو.ك أمٌ  شيئان. الحكم

ٌـ، كإذا لم يقع  المجمع فرأكا أفٌ التفاعلات الكيماكية التي كقعت على إنتاج الجيلاتين لاتسبٌب الانقلاب التا
ٌـ فلا يمكن القوؿ بجواز استعمالو. الانقلاب  التا

إفٌ بباكستاف، حيث صرحٌ بكىذا كذلك رأم للشي  تقي العثماني كعلماء دارالعلوـ كراتشي، 
 .(14)الجيلاتين الدأخوذ من الخنزير لايتيقن فيو الانقلاب، فنظرنا إلى عدـ الانقلاب لالكم بالجواز

 ثم الشرع، في بها الدعموؿ الفقهية الناحية من كاف التفصيل من كل ماسبق ذكره  -كالله أعلم بالصواب  -:أقول
 الكيمياء، لراؿ في الكيماكيوف حقٌقو ما بتطوٌر إنتاج الجيلاتين، في عديدة طرؽ العصر الحديث في كشفت

 –فينبغي النظر من ناحية علمية فنػٌيٌة  أفٌ الفقهاء الذين جعلوا "الانقلاب التٌاـ" علٌة الحكم، ىل ىذا كقع 
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( Leather Technologyالجلود ) حسب تقريرات الدتخصٌصين في الكيمياء عمومنا، كفي تكنولوجيا
 في الجيلاتين أـ لا؟. -خصوصنا 

 النصوص برب  كأقوـ ذلك، في شرعي لحكم أتوصل حى كخبرتهم، تحقيقاتهم من فهمتو ما فأيلخصٌ 
بتوفيق الله سبحانو كتعالى في  كمعارؼ، أدكات من الكيماكيين لدل بما السابق الفقهي كالتأصيل الفقهية،

 الدقدٌمات التالية.
 لمقدّمة الأول :ا

كالعضلات، كحصوؿ إفٌ الدصدر الرئيسي لإنتاج الجيلاتين ىو الكولاجين الدوجود في العظاـ كالجلود 
الكولاجين بالطب  العادم لايختل  من إنتاجو بالتفاعلات الكيماكية من عمليات الحمضية كالقلوية، كالدعالجة 
الكيماكية لاتستلزـ للحصوؿ عليو، بل طب  الجلود كالعظاـ في الداء الساخن، أك غلييها فيو يينشئ الجيلاتين 

 ع بالتفاعل الكيماكم يكوف أعلى جودةن كأكثر منو قدرنا.(، إلا أف نوع الجيلاتين الدصنٌ 15)أيضنا
 فعلم أفٌ الطب  العادم ك العمل الكيماكم لايختلفاف في إنتاج الجيلاتين.

 لمقدمة الثانية:ا
عيلم بعد الدراجعة إلى الدتخصصين ككتبهم أفٌ الكولاجين ىومركب من تذانية عشر جزءنا، كىي التي  

 نٍقع، كىذه الأجزاء بعد التفاعلات الكيماكية من – Amino Acid -تسمٌى"الأتزاض الأمينية" 
ل ، أكفي الجيرفي تزض الذيدرككلوريك الكولاجين مقطرو درجة حرارتو  ساخن عدة مرات في ماء نقي وكغسى

، كبهذه العمليات لاتختل  حقيقة الجيلاتين من الكولاجين، نقياليلاتين تتحوٌؿ إلى الج ،ـ لعدة ساعات65°
لكولاجين كالجيلاتين سواء كيميائيا حسب ما صرٌحو الكيميائيوف، إلا أفٌ عملية القلوية أكالحمضية، لأفٌ ا
(، كما صرحٌ 16)كيجعلو قابلا للذكب فق   من الدىوف وصلٌ ، يخغسل في الداءالبعض الدواد الأخرل ثم استخداـ ك 

 (:Encyclopedia of Pharmaceutical Technologyفي"موسوعة التكنولوجيا الصيدلية")
“The Amino Acid content of acid processed gelatin is virtually identical to 
that of collagen”. 

 (.17)في الكولاجين" التي لتلك تقريبا مطابق بمعالجة الحمض  الدصنٌع في الجيلاتين الأمينية " أم الأتزاض
 Encyclopedia of Food and Color Additives:ك جاء في 

“Chemically collagen and gelatin are virtually identical” 
 (.18")متماثل كيميائيا  كالجيلاتين " الكولاجين

 المقدمة الثالثة:
ثبت من الدقدمتين الأكليين أنو لايوجد ىناؾ فرؽ أساسي بين العملية الكيماكية لإنتاج الجيلاتين كبين الطب   

مراحل التصنيع التي يمرٌ  -تقريبنا -العادم للُّحوـ كالعظاـ، فكأفٌ تاثير الطب  العادم لدادٌة من الدواد يساكم 
 عليها الجيلاتين. 

أفٌ الطب  كإف كاف يسبٌب التغير الكيماكم، لايؤثر في الحكم الشرعي، بحيث  كلاخلاؼ فيو لأحدو من الفقهاء
يصير الحراـ حلالا، إلٌا إذا كاف ىذا الطب  ك التفاعل الكيماكم لوٌؿ ماىية الشيء كحقيقتو، كيجعلو عينا آخر 

 فعندئذ يؤثٌر في الحكم.
 يقوؿ الإماـ السرخسي  رتزو الله تعالى:
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ىب وػلا وكزف بالضبذ ثم طبخ بعذ رلك لم ًحل بالطبخ لأن الطبخ لاقى عيىا وإن اشخذّ عصير الع "
ش، وهزا لأهه ليس للىاس جأثير في الحل ولا في حؼيير طبع  حشاما فلا ًفيذ الحل فيه، كطبخ لحم الخنزً

 . (19)الجىهش"
 كبيٌن ابن عابدين رتزو الله تعالى الفرؽ بين الطب  الدؤثر كغير الدؤثر حيث يقوؿ:

كىله ) وفيه كلام لابن الشحىت ( أي في الخضعيف المفهىم من ضعف، ورلك حيث كال مشاد " 

ت وهي المشاسة والإسكاس لخحلم اهللاب العين،  صاحب اللىيت إنها جحل إرا صالت عنها أوصاف الخمشٍ

ت، لأهه  . ومشاد المبسىط أنها لا جحلّ بالطبخ حيث كاهت على أوصاف الخمشٍ
ّ

لم كما لى اهللبت خلا

ًىحذ ما ًلخض ي الإباحت من الاهللاب والاسخحالت. وكىن الىاس لا جأثير لها في إثباث الحل لا ًىافي أن 

ت" ش هى الاهللاب ولا خصىصيت للىاسٍ
ّ
 . (20) المؤث

الحاصل في مادٌة أكعين لزرٌمة لايؤثر في إباحتها، كلايرفع الحرمة  -بدكف الانقلاب-فظهر منو أفٌ الطب  المحض
 الثابثة بو. الدقرٌرة

 لدث كماقيل في ىذا الدبحث عن الجيلاتين في ضوء أىل التخصص في علم الكيمياء فلايثبت منو إلا أفٌ ما
 ذلك تحوٌؿ كليس – Physical Change -التغير الصورم  إلا ىو ما جيلاتين إلى الكولاجين تحوؿ في

 على –فالجيلاتين الخنزيرم  لاينطبق عليو. الداىية كمفهوـ انقلاب للبركتين، كالكيميائية الفيزيائية للخصائص
 الخنزير في الأصل الأغذية، لأفٌ  في استخدامو لعدـ الانقلاب التاـ الدعتبر، لرـ- ماظهر لي لشا تقدٌـ كالله أعلم

 (.21)كذلك لصس كلزرٌـ  الخنزير من الدستخلص فالجيلاتين الحرمة، ىو منو تفرع كما
 :الجيلاثين المأخوذ من الميتةالمطلب الثاني في حكم 

 ذكاة مذكى ككاف كلضو ا، كالغنم كالبقر اللحم مأكوؿ حيواف من مأخوذا كاف إذا الجيلاتين أف الدعلوـ من
أكلو كاستخدامو في الدنتوجات  يجوز فإنو السامٌة، كلا الضارٌة غير النباتات شرعية، أك كاف من الأ اؾ أك

 .الدختلفة
أكلو كتناكلو كاستخدامو في الغذاء  أكالديتة فهل يجوز الدذكى غير الحيواف جلودمن  أخذ ك لكن إف

لى أفٌ جلود الأبقار الديتة كغيرىا من الدواشي بعد  كالذم يظهركالدكاء أـ لا ؟، ىذا لتاج إلى نوع من التفصيل.
 الجيلاتين، لاستخلاص ظامهاكع للخنازير ذكرتٍ في حكم الجلود التي الكيميائية، كالتفاعلات إجراء الدعالجات

ها في يجوز الاستفادة من، كصرحٌ الفقهاء أفٌ الجلود الددبوغة ىي طاىرة، ك (22)ا تعتبر مدبوغةأنه عنها تنتج
 الاستعماؿ الخارجي. أمٌا حكم أكل ىذه الجلود فاختل  الفقهاء في ذلك إلى قولين.

 القول الأول: 
 بعده، أـ الدبغ قبل كاف سواء اللحم، الدأكوؿ غير الحيواف من الديتة لجلد الأكل جواز على عدـ الفقهاء إتفق
 من الحنفية الفقهاء فجمهور دبغو بعد أما اتفاقا، أكلو لرـ فإنو دبغو، قبل اللحم مأكوؿ ميتة جلد في ككذلك
 .(23)الشافعية  عند كىو القوؿ القديم كالأصح أيضا، أكلو جواز عدـ على كالحنابلة متفقوف كالدالكية

 :القول الثاني
 الفقهاء رأم الدذكى. كىذا فأشبو اللحم مأكوؿ حيواف من طاىر جلد الددبوغ، لأنو الجلد كىو القوؿ بطهارة

 .(24)الحنفية عند الدرجوح القوؿ كىو الجديد، القوؿ حسب  الشافعية
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 نتيجة البحث: 
بعد العرض الدوجز لعملية تصنيع الجيلاتين فيماتقدـ من الدبحث كبياف آراء الفقهاء في ىذا الدطلب عن  أقول:

الجيلاتين الدأخوذ من ىذه  فٌ إ -كالعلم عند الله العلاٌـ -دباغة جلود الحيوانات الدأكولة غير الدذبوحة  يظهر لي 
و لٌ بحً كلكنو لالكم  -ء لدذاىب الأربعةند عامة الفقهاكفق القوؿ الراجح كالدفى بو ع -الجلود كإف كاف طاىرا 

فكأفٌ ىذا  ،بت أفٌ القوؿ بالانقلاب كالاستحالة لايمكن في ىذه الجلودثلأنوٌ قد  تناكلو، لرٌـ، بل كإباحة أكلو
إباحة  كلكن لايلزـ من الطهارة، باغة كإف طهٌرت ىذه الجلودكالدٌ   جلد الديتة الددبوغ،عين الجيلاتين ىوجزء من 

 .ذلكب الأكل، كما صرحٌ الفقهاء
لم أفٌ الجيلاتين البقرم الدستفاد من جلود الأبقار غير الدذبوحة لايجوز تناكلو كاستخدامو في الأغذية، كيكوف فعي 

 الدتناكؿ لذذا الجيلاتين الدصنوع من جلود الأبقار الديتة متناكلا للميتة. 
بمفهومها الشرعي كبشركطها كضوابطها التي كضعها الفقهاء إلى استخدامو ت البلول كدعت الضركة ا إذا عمٌ أمٌ 

، كمع عدـ كجود البديل من الجيلاتين النباتي، أكالدصنوع من الأ اؾ، أكمن الحيوانات الدذكاة  للتداكم مثلان
 تيسيرا لأمة كدفعا للحرج. وازهشرعا، فيمكن أف يفى بج

 هزا فيما حضشوي في هزا الباب 
 العلم عىذ الله العليم الىهّابو 

 ھىامشال
 

معجم  بالغلي. ينظر: أتزد لستار،كولاجين ]مفرد[: مادٌة بركتينيٌة تيوجد في الأكتار كالعظاـ كتحوَّؿ إلى جيلاتين   -1
قرارالمجمع الفقو الإسلامي بالذند،  :ينظر، ك 1972، ص3، ك ج428، ص 1ج اللغة العربية المعاصرة،

 22-20ىػ الدوافق 1425ترادل الأكلى  3-1الرابعة عشرة، في مدينة حيدرآباد، في الفترة:  :ندكتو الفقهية
 :أيضنا ينظر (. ك3\14) 60ـ، قرار رقم:2004يونيو 
 The Encyclopedia of Food Science and Technology,1992,P:1716 

“During cooking, meat collagen is denatured and because of its crystalline nature it 
shrink at about 65 c to form insoluble gelatin”. 

2-  :  http://www.scienceofcooking.com/meat/slow_cooking1.htm  . 
،ك 2016، فبرائر، 17، شوىد بػػػػػػػ/https://ar.wikipedia.org/wikiجيلاتين  -3

-transformation-http://www.halalcertificationturkey.com/ar/2015/01/gelatin
fiqh-and-science-in-istihala/. 

كالجواميس ك غيرىا من الحيوانات من ىذا النوع، ك كاف  يخاؼ أف ينقل ىذا الدرض إلى ىذا الدرض يتعلق بالأبقار   -4
 FDA  (Food- مستهلكي الجيلاتين الدصنٌع من الجلود ك العظاـ لذذه الأبقار، فلذا إدارة الأغذية كالأدكية الأمريكية

and Drug Administration) –  لأبقار ك الفحوؿ الدصابين حظرت صناعة الجيلاتين من الجلود ك العضلات
، فازداد بعد ىذه  BSEمن ىذا الدرض، كأثبت أىل صناعة الجيلاتين الخنزيرم أف الخنازير عمومنا لايصيبها مرض 

التقريرات تصنيع الجلاتين الحنزيرم، كصار الخنزير الدصدر الرئيسي للجيلاتين في أمريكا، ك تشير التقديرات على أف الانتاج 
طن، كالنسبة العظمى منو يستحصل عليها من جلود الخنازير كالتي تدثل حوالي  3000000لاتين حوالي العالدي للجي

http://www.scienceofcooking.com/meat/slow_cooking1.htm
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%8A%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%8A%D9%86
http://www.halalcertificationturkey.com/ar/2015/01/gelatin-transformation-istihala-in-science-and-fiqh/
http://www.halalcertificationturkey.com/ar/2015/01/gelatin-transformation-istihala-in-science-and-fiqh/
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%،  27%، ثم العظاـ )سواء من الأبقار أك الخنازير( بحوالي  28% من الانتاج العالدي، كتليو جلود الأبقار بحوالي 44
 % من الجيلاتين الدأكوؿ يستخلص من جلود الخنازير.80%. بينما في أكركبا فإف 1بينما تدثل الدصادر الأخرل حوالي 

  
 ، ك61، ص المواد المحرمة و النجسة في الغذاء والدواء بين النظرية و التطبيق ينظر للتفصيل : نزيو تزاد ، 

 2016، فبرائر، 17، شوىد بػػػػػػػ  /https://ar.wikipedia.org/wikiجيلاتين
 ، ك usa-cow-https://www.organicconsumers.org/campaigns/madك  

https://www.organicconsumers.org/old_articles/madcow/thought9701.php  ،
 .www.usda.gov/nop/NationalList/TARPReviews/Gelatin.pdf ك 

5- : Mian N.Riaz, Muhammad M.Chaudry, HALAL Food Production ,CRC 
Press, New York,2003,P:91.   

الآف قد تغيرت الأحواؿ في العالم كخاصٌة في الدٌكؿ الإسلامية حوؿ إنتاج الجيلاتين ، فالدكؿ مثل الدملكة  العربية السعودية  لكن ك 
كماليزيا ك إيراف كباكستاف ينتجوف الجيلاتين الحلاؿ من الأبقار الدذبوحة ك الدواشي الدذكية، كىكذا  العديد من لزلات 

شركات الأغذية في الصين بالفعل تبيع لرموعة كاسعة من الدنتجات الحلاؿ بما في ذلك السوبر ماركت في أكركبا ك 
ionhttp://www.gelatine.org/en/applications/applicat-الجيلاتين الحلاؿ. )ينظر:

specials/halal.html-specials/gelatine  ك ، )
gelatin-beef-certified-http://www.foodchemadditives.com/products/halal    في

 الحلاؿ، كىي: ةشهادالشهادة من ىيئات إصدار  حصوؿباكستاف بعض الشركات تنتج الجيلاتين الحلاؿ بعد
1. Leiner Pak Gelatin Limited, Lahore  
2. MASHAALLAH Madinah Halal Gelatin, Kasur, Punjab 
3. Pak Gelatin Industries, Muridkey, Punjab. 

 . 2016فبرائر، 19 :، شوىد بػػ ha.org.pk/clients.phphttp://www.sanللتفصيل: راجعك ي
 
6- process-gelatin/production-http://www.pbgelatins.com/about/  ك ، 
-transformation-http://www.halalcertificationturkey.com/ar/2015/01/gelatin

fiqh-and-science-in-istihala/. 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%8A%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.organicconsumers.org/campaigns/mad-cow-usa
https://www.organicconsumers.org/old_articles/madcow/thought9701.php
http://www.gelatine.org/en/applications/application-specials/gelatine-specials/halal.html
http://www.gelatine.org/en/applications/application-specials/gelatine-specials/halal.html
http://www.gelatine.org/en/applications/application-specials/gelatine-specials/halal.html
http://www.foodchemadditives.com/products/halal-certified-beef-gelatin
http://www.foodchemadditives.com/products/halal-certified-beef-gelatin
http://www.sanha.org.pk/clients.php
http://www.pbgelatins.com/about-gelatin/production-process/
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7- “Gelatin is the original and most common material used to produce capsules” . 
 and-ianvegetar-between-http://www.capsuledepot.com/differences-ينظر للتفصيل :

capsules/#sthash.NpygzCGV.dpuf-gelatin. 
8-Mian N.Riaz, Muhammad M.Chaudry, HALAL Food Production, ,P:91.   ك ،

 .  2016فبرائر،  17شوىد بػػ   /https://ar.wikipedia.org/wikiجيلاتين
 لتفصيل القرار كالتوصيات الدوقع الر ي للمجمع:يراجع  -9

india.org/arabic.php?do=home&pageid=arabic_seminar14-http://ifa   فبرائر 20، شوىد بػػ ،
 .128ص، 8ىذا ىو الفتول لدفتي رشيد أتزد لدىيانوم الدنقوؿ في " أحسن الفتاكل،ج ـ. ك2016، 

 .67تزاٌد نزيو ، الدوادٌ المحرٌمة ك النجسة، ص -10
 .261ص : 22ج : 8039فتول : -المجموعة الأكلى  -فتاكل اللجنة الدائمة للبحوث العلمية كالإفتاء  -11
التابع لدنظمة التعاكف الإسلامي، للندكة العلمية : الحلاؿ : للإجابة على توصيات لرمع الفقو الإسلامي،  -12

ربيع  23-22استفسارات معهد الدواصفات كالدقاييس للدكؿ الإسلامية ) يك(، الدنعقدة بجدة، في الفترة من 
 .9ـ ص 2015فبراير،  12-11ق ، الدوافق: 1436الثاني ، 

 . 316، ص 15/ 3ابع لرابطة العالم الإسلامي بمكة الدكرمة قرار رقم: قرارات المجمع الفقهي الإسلامي الت -13
، للشي  لزمد تقي العثماني، مكتبة الحراء، كراتشي، إنعام الباري دروس الصحيح للبخاريلزمد أنور حسين ،  -14

، ك الفتول الصادر من دار الإفتاء بدار العلوـ كراتشي ، رقم 382، ص 3ـ، ج2006بدكف طبعة، 
 ق.1431ترادل الأخرل،  12، في 2/1276ول:الفت
15-            Processing of collagen into gelatin involves three major steps .there is 

first the removal of noncollagenous components from the stock (skin and 
bones), then the conversion of collagen to gelatin by heating in the presence 
of water, and finally recovery of gelatin in the final form. 
See: Owen R Fennema, Food Chemistry, Third Edition, Marcel Dekker, Inc., 
New York, 1996, P: 906. 

العظاـ  الدرؽ بغلى الرؤس ك –كىذا لالتاج إلى استدلاؿ دقيق، فإناٌ نشاىد عامٌةن أفٌ الدادٌة اللٌازقة كالذيلاميٌة تتواجد في الطعاـ  
  .سری پائے ، نہاری : بػػػالدعركؼ في بلادنا   -كجلود الأرجل للبقر ك الداعز

16- 
K.T Sarkar, Theory and Practice of Leather Manufacture, 4th Edition, Macmillan 
India Press, Madras, 1996, P: 34. 

17-: James Swarbrick, Encyclopedia of Pharmaceutical Science Technology, CRC 
Press, New York,2013,Vol: 3,P:1883.  

18-  George A. Burdock, Encyclopedia of Food and Color Additives, CRC Press, 
New York, 1996, P: 1165.  

 .34، ص 24السرخسي، الدبسوط،ج  -19

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%8A%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%8A%D9%86
http://ifa-india.org/arabic.php?do=home&pageid=arabic_seminar14
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 . 450، ص6عابدين، رد المحتار على الدر الدختار،جابن   -20 
زًِشِ" قاؿ الله تعالى:"  -21

ْ
خِن

ْ
حْمَ ال

َ
مَ وَل  وَالذَّ

َ
يْخَت

َ ْ
مُ الم

ُ
يْك

َ
مَ عَل مَا حَشَّ  . 173.البقرة: الآية  إِهَّ

حْضَائِهِ قاؿ الإماـ الرازم: "  
َ
زًِشَ بِجَمِيعِ أ

ْ
خِن

ْ
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َ
ى أ

َ
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ُ
ت مَّ

ُ ْ
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َ
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َ
ى ل

َ
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َ
هُ ح

َّ
شَ الل

َ
ك

َ
مَا ر مٌ، وَإِهَّ مُحَشَّ

اسْعَىْا إِ 
َ
جُمُعَتِ ف

ْ
ىْمِ ال ًَ لاةِ مِنْ  ىدِيَ لِلصَّ

ُ
لَىْلِهِ: إِرا ه

َ
مٌ بِهِ، وهى ك ِ

ّ
خِفَاعِ مُخَعَل

ْ
مَ اِلاه

َ
نَّ مُعْظ

َ
هِ لِأ

َّ
شِ الل

ْ
لى رِك

 
َ
هْيِ، لما ك بَيْعُ بِالىَّ

ْ
صَّ ال

ُ
خ

َ
بَيْعَ، ف

ْ
سُوا ال

َ
اثِ عِىْذَهُمْ".وَر هِمَّ

ُ ْ
مَ الم

َ
عْظ

َ
ينظر: أبو عبد الله لزمد بن عمر  انَ هُىَ أ

بن الحسن بن الحسين التيمي الرازم الدلقب بفخر الدين الرازم خطيب الرم، مفاتيح الغيب / التفسير الكبير، 
 .200، ص5ىػ،ج 1420دار إحياء التراث العربي، بيركت،ط: الثالثة ، 

الكيماكية حسب الشرع تعتبر دباغة ، لأف إنتاج الجيلاتين يكوف بواسطة استخلاص الدىوف  ىذه التفاعلات  -22
من العظاـ ك الجلود بالدذيبات الدىنية، ثم يمرٌ بالأتزاض لإزالة لأملاح ؛ فتتكوف مادٌة الكولاجين، ثم يتمٌ 

 التحليل الدائي للكولاجين فيصير الجيلاتين.
 An acidic -" تجرم إما في بيئة تزضية  Hydrolysis ئي مايسمى بػػػ "كىذه العملية  أم التحليل الدا

environment – أك  في بيئة قلوية- environment  Alkaline  -  التي تسمىProcess  
Liming  لأف مادٌة ،Lime-  :يستعمل فيو أيضا. -چوناالجير ك الكلس ك بالأردية 

 حل، كىي:ك تدرٌ عملية إنتاج الجيلاتين بثمانية مرا
 مرحلة التحليل الدائي. 4     مرحلة الغسيل.3   مرحلة الدعالجة الكيماكية.2  الدرحلة التحضيرية .1
ينظر  مرحلة التطحين ك التدقيق. .9  مرحلة التجفي . 8  مرحلة التعقيم.7 مرحلة التبخير.6   مرحلة التنقية. 5

 لتفصيل ىذه الدراحل:
 The institute of Islamic Jurisprudence, Muslim food Guide Batley, West 

Yorkshire,al-Madina Publication ,3rd Edition,1420/2000,P:A11-A14. 
“Gelatin, animal protein substance having gel-forming properties, used primarily 
in food products and home cookery, also having various industrial uses. 
Derived from collagen, a protein found in animal skin and bone, it is 
extracted by boiling animal hides, skins, bones, and tissue after alkali or acid 
pretreatment”. 

 http://www.britannica.com/topic/gelatinينظر: 
 ن أف يقاؿ أف الجلود قد حصلتها الدباغة الحقيقية، كما صرح الكاساني :فبعد الدركر من تريع ىذه الدراحل يمك

" ثم الدباغ على ضربين: حقيقي، كحكمي، فالحقيقي: ىو أف يدبغ بشيء لو قيمة كالقرظ كالعفص كالسبخة كلضوىا، 
إلا في حكم كالحكمي: أف يدبغ بالتشميس كالتتريب كالإلقاء في الريح، كالنوعاف مستوياف في سائر الأحكاـ 

: راجعلدباغ الحكمي فيو ركايتاف". يكاحد، كىو أنو لو أصابو الداء بعد الدباغ الحقيقي لا يعود لصسا، كبعد ا
 .222، ص1. ك ابن لصيم ، البحرالرائق، ج264، ص1بدائع  الصنائع،ج
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، بل الدقصود  منها ىو معالجة الجلد بمادٌة كلايجب للدباغة الحقيقية أف تتحصٌل بمواد ذكرىا الفقهاء في كلامهم فحسبي
تحفظو كتهيٌئو للاستعماؿ، كإزالة ما بو من عفنو كنتنو كرطوبة بطرؽ طبيعية أك كيماكية، كما صرح بو النوكم رترو الله 

 تعالى، يقوؿ:
واعلم أن الذباغ لا ًخخص بالشب واللشظ بل ًجىص بكل ما عمل عملهما كلشىس الشمان والعفص وػير  "

اه كال اللاض ى أبى الطيب في حعليله ًجىص الذباغ بكل ش ئ كام ملام اللشظ من رلك مما في معى

العفص وكشىس الشمان وػيرهما إرا هظف الفضىل واسخخشحها من باطن الجلذ وحفظه من أن 

ٌسشع إليه الفساد. كال والمشحع في رلك إلى أهل الصىعت، هزا هى المزهب وهى الزي هص عليه 

. ينظر: النوكم، المجموع شرح كطع المصىف والجماهير في حميع الطشق"الشافعي كما كذمخه، وبه 
 .   224، ص1الدهذب، ج

هـ لذا سيوؽه غًلاىظه أىمثاؿ شجر الجىوز ، كىي من الفصيلة القرنية ، كىي نوعه من أىنواع السَّنٍ  العربي  ، القىرىظي : شجره عظا
لشَّاب( ملح متبلر اٍ و الكيماكم كبريتات الألدنيوـ : قػىرىظةه. ك الشبٌ )ايستخرج منو صمغ مشهور . كاحدتو

ا الٍملح، لنيظر: الدعجم الوسي ، ج  .470، ص1، ك ج728، ص2كالبوتاسيوـ كىييطلق على أشباه ىىذى
 . 232، ص20الدوسوعة الفقهية الكويتية: ج  -23

فئهه ٌؼسل كزا في فئن دبؼه الكافش وػلب على الظن أنهم ًذبؼىن بالسمن الىجس، كقاؿ ابن لصيم: " 

السشاج الىهاج وفيه مسألت حلذ الميخت بعذ الذباغ هل ًجىص أكله إرا كان حلذ حيىان مأكىل اللحم 

كال بعضهم وعم؛ لأهه طاهش كجلذ الشاة المزكاة وكال بعضهم: لا ًجىص أكله، وهى الصحيح للىله 

 -في شاة ميمىهت  -عليه السلام  -وكال »[ ، وهزا حضء منها 3حعالى }حشمت عليكم الميخت{ ]المائذة: 

، وأما إرا كان حلذ « إهما ًحشم من الميخت أكلها مع أمشه لهم بالذباغ والاهخفاع -سض ي الله حعالى عنها 

ما لا ًؤكل كالحماس، فئهه لا ًجىص أكله إحماعا؛ لأن الذباغ فيه ليس بأكىي من الزكاة وركاجه لا 

، ك لزمد عليش، حاشية الدسوقي على 109، ص1البحرالرائق، ج.ينظر: ابن لصيم ، جبيحه فكزا دباػه "
،  ك منصور بن يونس 69، ص1، ك ابن قدامة، الشرح الكبير ، ص 53، ص1الشرح الكبير، ج

 . 55، 1البهوتى،كشاؼ القناع عن متن القناع، ج
ل، للىله صلى وهل ًجىص أكله ًىظش، فان كان من حيىان ًؤكل، ففيه كىلان: كال في اللذًم لا ًؤك" -24

الله عليه وسلم "اهما حشم من الميخت أكلها"، وكال في الجذًذ:  ًؤكل؛ لاهه حلذ طاهش من حيىان 

مأكىل،  فأشبه حلذ المزكي. وان كان من حيىان لا ًؤكل لم ًحل أكله، لان الذباغ ليس بأكىي من 

. وحكى شيخىا أبى حاجم اللضوٍني الزكاة، والزكاة لا جبيح ما لا ًؤكل لحمه، فلان لا ًبيحه الذباغ أولى

عن اللاض ى أبي اللاسم بن كج أهه حكي وحها آخش أهه ًحل، لأن الذباغ عمل في جطهيره؛ كما عمل 

. كذكر النوكم 229،ص 1ينظر: النوكم، المجموع ،ج في جطهير ما ًؤكل فعمل في اباحخه، بخلاف الزكاة".
  في :"
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 .42، 1ينظر:النوكم، ركضة الطالبين كعمدة الدفتين، جالْ

 


