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دراسة من منظور كيميائي تصنيعي و من  و وقوع الاستحالة: الجيلاتين
 منظور فقهي تأصيلي

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

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 أهمّ المباحث العلمية والقضايا المستجدة  انقلاب العين وأالاستحالة إن موضوع 
 أنواع ظهور إلى الأغذية قد أدّى تكنولوجيا في السريع لأنّ التطور،والآراء لفقهاء العصر وعلماء علوم الأغذية 

 من الغذائية ناتالمكوّ  من العديد انتاج ويتمّ . الأسواق في الغذائية ناتوالمكوّ  الأغذية من وأشكال جديدة
لموادّ الكيماوية أو التفاعلات قلابات المختلفة بسبب استعمال ا، ثم يقع عليها التحولات والانيشكّ فيه مصدر

 إلى تؤدّي قد الحلال الأغذية تجاه المسلمين المستهلكين من وعْي قلة فإنّ  وبالإضافة إلى ذلك .المحوّلة لأعيانها
 مادة مسألة تعتبرالمعاصرة من ضمن هذه المشاكل و . اختيار الحلال من المنتجات الغذائية والدوائية في مشاكل

 الإسلامي. العالم في الغذائية المواد صناعة في للجدل المثيرة القضايا أكثر من واحدة "الجيلاتين"
 

 *أستاذمساعد بكلية الشريعة والقانون،الجامعة الإسلامية العالمية ،بإسلام آباد، باکستان
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 هذا العصر شاعت في لكن قدو  ع،الشر  في بها المعمول الفقهية الناحية في هذا الباب من ةً يُذكر التفصيلوعامّ 
ة ة علميّ من ناحيّ  فينبغي النظر ،الكيمياء مجال في الكيماويون حقّقه ما بتطوّر الجيلاتين،نتاج إ في عديدة طرق
ريرات حسب تق –ا وقع ، هل هذلشرعيأنّ الفقهاء الذين جعلوا "الانقلاب التّام" علّة  لتغيير الحكم ا فيفنّ يّة 

في  -صوصًا خ( Leather Technologyالجلود ) المتخصّصين في الكيمياء عمومًا، وفي تكنولوجيا
 الجيلاتين أم لا؟.

من البحوث و  ء مادرسين في ضو بيان حقيقة الجيلات فصّل القول فيأراد أن ي –بتوفيق الله تعالى  –الباحث ف 
 وال الفقهاءضوء أق " فيحكم "الجيلاتينالتقريرات للباحثين في مجال الكيمياء وعلوم الأغذية، وفي ذكر 

 :باحث الأربعة الآتية، وهي كالتاليفي الم المتقدمين والمعاصرين
 المبحث الأول:في بيان حقيقة الجيلاتين ومصادره 

 المبحث الثاني: تصنيع الجيلاتين بطريقتي الحمضية و القلوية
 المبحث الثالث: الاستخدامات المتنوعة للجيلاتين

  المبحث الرابع : حكم استخدام الجيلاتين في المواد الغذائية
 في بيان حقيقة الجيلاتين ومصادره لأول لمبحث اا

لود وأعصاب من ج خلصوتست، ةبروتينية شفافة أوصفراء، لاطعم لها ولا رائح ة لينة لزجةمادّ الجيلاتين هو  
 (Gel) لجيلاتين الهلاميُشكّ ل ا -Gelatin -يسمّى "الجيلاتين"  وعظام الحيوانات، أومن بعض النباتات

 الجلود ت المختلفة فيلتفاعلاباتغير يفالعنصر الذي  وتبريد بطريقة تصنيعية متبعة. الجامد بعد إذابته في ماء حارّ 
نباتية  وأ حيوانية لأنسجة المستمر التغير الواقع بسبب عملية الغليو  -Collagen -يسمى "كولاجين" 

 .Denaturation "(1)يسمى "
الع  ادّي للّح وم ل  وّل الم ادّة كل  وجين الموج ود فيه  ا إلى الجيلات ين، فل  ذا   د الم  ادّة وص رّ  أه ل  الكيمي  اء أن الط ب  

 Science”  of لين  ة لزق  ة في اللح  وم المطب  و  الس  اخن بع  د أن يص  ير باردا، كم  ا ذك  ر في الموق  ع الر   ي ل    :
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 والجلود البقرية العظام رقائق المثال سبيل على) الحيوانات وعظام جلود مصادره تكون  عادةً 
 بعد خاصةً  البقري الجيلاتين استخدام في طرأت التي المخاوف بسبب  كي مصدر ذي جيلاتين إنتاج أيضاً  تم

 BSE- Bovineأومايسمى ب    – Mad Cow Disease -البقر جنون مرض تفشي
Spongiform Encephalopathy-(4.) 

 وعليه فإن مصادر الجيلاتين هي:
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 جلود وعظام الخنزير .1
 الأبقار والجواميس والفحول وغيرها من الأنعام .جلود وعظام وأربطة  .2
  السمك جلود  .3
 الدواجن. جلود .4

 هو دم فيهذي استخل افإن كان لا يوجد أي تصريح المصدر على غلاف المنتجات، فالمعروف أنّ الجيلاتين
 (.5)المستخلص من المصادر غير الحلال

 :المبحث الثاني:تصنيع الجيلاتين بعمليتي الحمضية والقلوية
تحصّ    ل ع    ن طري    ق التحل    ل الم    ائي الجزئ    ي للك    ولاجين ه    و ب    روتين ي -قاكم    ا ذك    ر س    اب  -الجيلات    ين في الحقيق    ة
 المستأنس  ة المواش  ي مث  ل الحي  وانات، بع  ض أعض  اء أو الرابط  ة، الأنس  جة أو العظ  ام، غل  ي طري  ق المس  تخلص ع  ن

 والأ اك . والخيول والخنازير
 القلوي  ة ملي  ةوالع( ن  وع-A) الحمض  ية العملي  ة لمعالج  ة الجيلات  ين، و   ا مختلف  ة أس  اليب نوع  ان رئيس  يان م  ن وهن  اك
(B-نوع.) 

الرئيس  ية ه  ي جل  ود  ةالم  ادة الخامّ   نّ إحي  ث  :(الجيلات  ين  ن  وع-A)،-Acid process -الحمضةةية العمليةةة
 .لجيلاتين قابل للاستخلاصاثم بعدها يصبح  ،ساعةً  24الخنازير تجرى للكولاجين معاملة أولية بالأحماض لمدة 

الرئيس ية ه ي جل ود  ةالم ادة الخامّ  نّ إحي ث :(الجيلاتين ن وع-B)-Alkaline Process - القلويةة العمليةة
ين يص  بح الجيلات   ثم بع  دها تص  ل لع  دة أس  ابيع ،تج  رى للك  ولاجين معامل  ة أولي  ة بالقل  ويات لم  دةو وعظ  ام الأبق  ار، 
 .قابل للاستخلاص

 :رئيسية مراحل ثلاث الكولاجين من الجيلاتين استخلاص عملية وتضمن
 فيه ا ي تم كم ا  الرئيس ية، خلاصالاس ت لخط وة ج اهزة ةالخامّ  الم ادة تصبح حتى وذلك: أولية عملية: الأولى المرحلة
 .تينللجيلا النهائي نتجللم والكيميائية الفيزيائية الخصائص على تؤثر أن الممكن من والتي الشوائب إزالة

 نم   المخفف  ة الأحم  اض م  ن مخف    أومحل  ول الس  اخن، الم  اء إض  افة طري  ق ع  ن ت  تم: الاس  تخلاص :الثانيةةة المرحلةةة
 .للكولاجين مائي جزئي تحلل حدوث أجل

 .والنخل الطحنو  والتجفي  والتعقيم والتبخير والتصفية التنقية عمليات وتتضمن: الأخيرة المرحلة
 بع  ض تحط  م طري  ق ع  ن اءللم   لل  ذوبان القاب  ل جيلات  ين إلى الم  اء في لل  ذوبان قاب  ل غ  ير الك  ولاجين تح  ول ل  دث
 وزن ذو ينب  روت عب  ارة ه  و لي  هع المتحص  ل الجيلات  ين ف  إن وبالت  الي الك  ولاجين، في الخارجي  ة أو الداخلي  ة، ال  رواب 
 (.6)الكولاجين  من أقل جزيئي

 :الاستخدامات المتنوعة للجيلاتينالثالث:  بحثالم
ي ة، وك ذلك الوظيف فاتهص  العديد م ن الأغذي ة والأدوي ة وغيره ا م ن الص ناعات بس بب تصنيع يدخل في الجيلاتين
، فأذكرههن   ا بع   ض اس   تعمالاته (7)ه   و الجيلات   ين كبس   ولات  المس   تخدمة لإنت   اج ش   يوعًا والأكث   ر الأص   لية الم   ادّة

 الشائعة الأخرى في المنتجات المختلفة، مثل:
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  -Jellies-صناعة الهلام في .1
 العديدة صناعة الأجبانفي  .2
 ص ناعة في ي دخل كم ا  ه،الش وكولات وص ناعة - Confectionery-المختلف ة الحل ويات صناعة في .3

 للمنتج الليونة لإعطاء لمختلفةا - Chewing Gums -اللبان والعلكات  أنواع
 في صناعة الكعك وغيرها من مواد المخابز .4
 -Flavored Yogurts-يستعمل في الألبان المنكّهة  .5
ط بالم  اء للارتب ا العالي ة ينالجيلات   قابلي ة بس بب مس  تحل بة كم ادة  الم ارجرين زب  دة إنت اج في أيض اً  ي دخل  .6

 كريم  الآيس وفي صناعة)البوذة(
 عه  ا،أنوا اخ  تلاف ل  ىع الطبي  ة الكبس  ولات ص  ناعة في الجيلات  ين ص  ناعة الم  واد الدوائي  ة. يس  تخدم في .7

 الص لبة لكبس ولاتا تح وي ح ين في ص لبة نص   أو مطحون ة، ص لبة بحبّ ات ال دواء تم أ ما عادة والتي
 الطبي   ة رع   اتالج لتوص   يل مثالي   ة طريق   ة الكبس   ولات ه   ذه ت   وفر حي   ث س   ائلة، ص   يدلانية م   واد عل   ى
 (الدوائية)

 -Veterinary Applications -البيطرية  يستخدم في التطبيقات   .8
 .(8)وغرافيالفوت البلاستيك لفيلم من المختلفة وفي شري  التجميل يستخدم في مستحضرات  .9

  لأغذية الأدويةا مه فيتخدااس إلى غير ذلك من الاستعمالات التي هي معروفة في المنتجات الأخرى. ولايقتصر
  ليومية.ات للحياة المستلزما صناعة كثير من  في العديدة شاع استخداماته والمنتجات المذكورة، بل

 :واد الغذائيةتين في المجيلاالحكم استخدام بحث الرابع : الم
 من ذأخ فإن.تهذكا تّمت  وكي منه هذه المادّة، أخذت الذي الحيوان نوع على إنّ حكم الجيلاتين يتوق 

 أخذ إنو  .لاستعمالاتاجميع  استعماله في يجوز طاهر وحلال، فهو شرعية ذكاة مذكى اللحم، مأكول حيوان
 لعلم.ا أهل بين خلاف وضعم فهو كالخنزير،  أكله لل لا حيوان من أو شرعية، ذكاة يذك لم أوحيوان ميتة من

 بيان أفصّل القول فييتة، فر المفالحكم الشرعي لجيلاتين الخنزيري يختل  من حكم الجيلاتين المأخوذ من الأبقا
   حكم نوعي الجيلاتين فيمايلي:

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

 وبناء هُرت،ط   نجاسةال ولتتح إن قاعدة الاستحالة والانقلاب ثابتة شرعا، فإذا بعضهم قال القول الأوّل:
 أصبح بعد الانقلاب فإنه لحمه، حيوان الذي لا يؤُكل من مثلًا، أوكان كالخنزير   سة، عينه يكون ما فإن عليه
 ،إلى عين أخرى لتتحو  النجسة عينه لأن شيء، وفي كل والشرب الأكل في استعماله فيجوز أخرى، مادة
د تعماله في موايبا  اس تين الخنزيريهنا، فالجيلا موجودة تعد لم فالع لَّة وعدمًا، وجودًا ع لّته مع يدور والحكم

 عظامها التيو لحيوانات ا جلود نم الجيلاتين مادّة صنْع المسلمين الأغذية والأدوية، إلا أنه يلتمس من الصناع
 .الفقهاء بين لحومها، تجنّ بًا عن الاختلاف الله أحل

 الفقهية هبندوت رصدر قرابالهند حيث أ الإسلامي الفقه هذا الرأي منقول عن علماء الهند من مجمع
 م،2004 يونيو 22-20 الموافق  ه1425 الأولى جمادى 3-1:الفترة في مدينة حيدرآباد في عشرة الرابعة
 الجيلاتين: بشأن مادة( 3/14) 60:رقم
 :يلي ما الخصوص بهذا الندوة قرَّرت

"معلوم أن ما حرمته الشريعة الإسلامية من الأشياء، يرفع عنها حكم التحريم السابق حال تغير 
الأساسية هي التي تكون طبيعة وماهية  -أي شيء  -طبيعتها وماهيتها ..... ذلك لأن خصائص الشيء 
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الشيء..... ولقد اطلع المجمع على نتائج أبحاث أصحاب الاختصاص، وأنها تبرهن على أن مادة ذلك 
الجيلاتين تخلو من أية خصوصية طبيعية من خصائص الحيوانات التي تستخرج من جلودها وعظامها تلك المادة 

يقال:إنه يجوز استعمال  .... وإنما تتحول إلى مادة كيمياوية لاعلاقة لها بالكولاجين .... ولهذه الأسباب
الجيلاتين شرعاً .... إلا أنه بالنظر إلى خلاف في آراء الاختصاصيين والخبراء يرى الشي  بدر الحسن القا ي 

أنه من الأفضل أن لا تستعمل هذه المادة إذا كانت مستخرجة من جلود وعظام  -أحد المشاركين في الندوة  -
 .(9الحيوانات التي لرم أكل لحومها")

لعلوم مة الإسلامية لاء الندوة الفقهية الطبية الثامنة للمنظنقُل عن أعض -ازأي رأي الجو  -و نفس هذا الرأي 
 م( ، حيث جاء في قرارها:1995الطبية بالكويت )مايو، 

تنجسة الاستحالة التي تعني انقلاب العين إلى عين أخرى تغايرها في صفاتها تحوّل المواد النجسة أو الم "

ن مإلى موادّ طاهرة، وتحول المواد المحرّمة إلى مواد مباحة شرعا، وبناءً على ذلك:الجيلاتين المتكون 

 . (10)"استحالة عظم الحيوان النجس وجلده وأوتاره طاهر، وأكله حلال
، (11)مةاللجنة الدائ ن فتاوىعنقول لايجوز استخدام الجيلاتين المأخوذ من الخنزير، وهذا الرأي مالقول الثاني:

 التابع الفقهي المجمع ، وهكذا نظر(12)وعن توصيات مجمع الفقه الإسلامي الدولي، لمنظمة التعاون الإسلامي
 :القرار فيه وأصدر الجيلاتين موضوع في المكرمة بمكة للرابطة
ة، يجوز استعمال الجيلاتين المستخرج من المواد المباحة ومن الحيوانات المباحة المذكاة تذكية شرعي "

 (.13)"ولا يجوز استخراجه من محرم كجلد الخنزير وعظامه وغيره من الحيوانات والمواد المحرمة
 من غيرّ  ي ولا حريم،الت يرفع لا لتصنيعا أن للإفتاء الدائمة اللجنة علماء فرأى العلم في علّته، أهل ثم اختل 
أعضاء  اه.و أمّ تو لكم بحرم تصنيع،فإذا علم أنّ مصدر الجيلاتين هو الخنزير فلاينظر إلى عملية ال شيئاً. الحكم

لم يقع  التامّ، وإذا لانقلابب االمجمع فرأوا أنّ التفاعلات الكيماوية التي وقعت على إنتاج الجيلاتين لاتسبّ 
 التامّ فلا يمكن القول بجواز استعماله. الانقلاب

 نّ حيث صرّ  بإ بباكستان،وهذا كذلك رأي للشي  تقي العثماني وعلماء دارالعلوم كراتشي، 
 .(14)لجوازلكم باب لاالجيلاتين المأخوذ من الخنزير لايتيقن فيه الانقلاب، فنظراً إلى عدم الانقلا

  ثم الشرع، في بها لمعمولا الفقهية الناحية من كان  التفصيل من رهكل ماسبق ذك  -والله أعلم بالصواب  -:أقول
 لكيمياء،ا مجال في ويونالكيما حقّقه ما بتطوّر إنتاج الجيلاتين، في عديدة طرق العصر الحديث في كشفت

 –قع و لحكم، هل هذا ا" علّة تّامفينبغي النظر من ناحية علمية فنّ يّة  أنّ الفقهاء الذين جعلوا "الانقلاب ال
( Leather Technologyالجلود ) حسب تقريرات المتخصّصين في الكيمياء عمومًا، وفي تكنولوجيا

 م لا؟.أفي الجيلاتين  -خصوصًا 
 وصالنص برب  أقومو  ذلك، في شرعي لحكم أتوصل حتى وخبرتهم، تحقيقاتهم من فهمته ما فأُلخصّ 

في  ه وتعالىق الله سبحانبتوفي ومعارف، أدوات من الكيماويين لدى بما السابق الفقهي والتأصيل الفقهية،
 المقدّمات التالية.

 لمقدّمة الأولى:ا
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لعضلات، وحصول والود والج إنّ المصدر الرئيسي لإنتاج الجيلاتين هو الكولاجين الموجود في العظام
الجة لقلوية، والمعمضية واالح الكولاجين بالطب  العادي لايختل  من إنتاجه بالتفاعلات الكيماوية من عمليات

الكيماوية لاتستلزم للحصول عليه، بل طب  الجلود والعظام في الماء الساخن، أو غليُها فيه ينُشئ الجيلاتين 
 ع بالتفاعل الكيماوي يكون أعلى جودةً وأكثر منه قدراً.(، إلا أن نوع الجيلاتين المصنّ 15)أيضًا

 فعلم أنّ الطب  العادي و العمل الكيماوي لايختلفان في إنتاج الجيلاتين.
 لمقدمة الثانية:ا
هي التي زءًا، و شر جعُلم بعد المراجعة إلى المتخصصين وكتبهم أنّ الكولاجين هومركب من ثمانية ع 

 نْقعجزاء بعد التفاعلات الكيماوية من ، وهذه الأ– Amino Acid -تسمّى"الأحماض الأمينية" 
ل ، أوفي الجيرفي حمض الهيدروكلوريك الكولاجين جة حرارته قطرٍ در م نساخ عدة مرات في ماء نقي هوغس 

ن الكولاجين، لاتين مة الجي، وبهذه العمليات لاتختل  حقيقنقياليلاتين تتحوّل إلى الج ،م لعدة ساعات65°
ة، لوية أوالحمضيلية الق عملكولاجين والجيلاتين سواء كيميائيا حسب ما صرّحه الكيميائيون، إلا أنّ لأنّ ا
(، كما صرّ  16) ذوب فق لا للويجعله قاب من الدهون هصلّ ، يخغسل في الماءالبعض المواد الأخرى ثم استخدام و 

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

 (.17)"الكولاجين في التي لكلت تقريبا مطابق بمعالجة الحمض  المصنّع في الجيلاتين الأمينية " أي الأحماض
 Encyclopedia of Food and Color Additives:و جاء في 

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

 المقدمة الثالثة:
الطب   لجيلاتين وبيننتاج اية لإثبت من المقدمتين الأوليين أنه لايوجد هناك فرق أساسي بين العملية الكيماو  

لتي يمرّ ا عيمراحل التصن -تقريبًا -العادي للُّحوم والعظام، فكأنّ تاثير الطب  العادي لمادّة من المواد يساوي 
 عليها الجيلاتين. 

يث كم الشرعي، بحفي الح يؤثرأنّ الطب  وإن كان يسبّب التغير الكيماوي، لا ولاخلاف فيه لأحدٍ من الفقهاء
ينا آخر قته، ويجعله عيء وحقيالش يصير الحرام حلالا، إلا إذا كان هذا الطب  و التفاعل الكيماوي لوّل ماهية

 فعندئذ يؤثّر في الحكم.
 يقول الإمام السرخسي  رحمه الله تعالى:

نب وغلا وقذف بالزبد ثم طبخ بعد ذلك لم يحل بالطبخ لأن الطبخ لاقى عينا وإن اشتدّ عصير الع "
 حراما فلا يفيد الحل فيه، كطبخ لحم الخنزير، وهذا لأنه ليس للنار تأثير في الحل ولا في تغيير طبع

 . (19)الجوهر"
 قول:يوبيّن ابن عابدين رحمه الله تعالى الفرق بين الطب  المؤثر وغير المؤثر حيث 

قوله ) وفيه كلام لابن الشحنة ( أي في التضعيف المفهوم من ضعف، وذلك حيث قال مراد صاحب " 

القنية إنها تحل إذا زالت عنها أوصاف الخمرية وهي المرارة والإسكار لتحقق انقلاب العين، كما لو 

. ومراد المبسوط أنها لا تحلّ بالطبخ حيث كانت على أوصاف الخمرية، لأنه 
ّ

لم يوجد ما انقلبت خلا
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ر هو 
ّ
يقتض ي الإباحة من الانقلاب والاستحالة. وكون النار لا تأثير لها في إثبات الحل لا ينافي أن المؤث

 . (20) الانقلاب ولا خصوصية للنارية"
لحرمة احتها، ولايرفع ادّة أوعين محرّمة لايؤثر في إباالحاصل في م -ببدون الانقلا-فظهر منه أنّ الطب  المحض

 الثابثة به. المقرّرة
 في لدث نّ ماأنه إلا مثبت وماقيل في هذا المبحث عن الجيلاتين في ضوء أهل التخصص في علم الكيمياء فلاي

 ذلك تحوّل وليس – Physical Change -التغير الصوري  إلا هو ما جيلاتين إلى الكولاجين تحول
 على –نزيري لاتين الخفالجي يه.لاينطبق عل الماهية ومفهوم انقلاب للبروتين، والكيميائية الفيزيائية للخصائص

 لخنزيرا في الأصل نّ لأغذية، لأا في استخدامه قلاب التام المعتبر، لرملعدم الان- ماظهر لي مما تقدّم والله أعلم
 (.21)كذلك  س ومحرّم   الخنزير من المستخلص فالجيلاتين الحرمة، هو منه تفرع وما

 :الجيلاتين المأخوذ من الميتةالمطلب الثاني في حكم 
 ذكاة ذكىم وكان ونحو ا، والغنم كالبقر  اللحم مأكول حيوان من مأخوذا كان  إذا الجيلاتين أن المعلوم من

لمنتوجات مه في اكله واستخداأ يجوز فإنه السامّة، ولا الضارّة غير النباتات شرعية، أو كان من الأ اك أو
 .المختلفة

لغذاء مه في اوله واستخداأكله وتنا أوالميتة فهل يجوز المذكى غير الحيوان جلودمن  أخذ و لكن إن
واشي بعد وغيرها من الم الميتة بقارلى أنّ جلود الأ والذي يظهروالدواء أم لا ؟، هذا لتاج إلى نوع من التفصيل.

 لجيلاتين،ا ستخلاصلا ظامهاعو  للخنازير ذكرتْ في حكم الجلود التي الكيميائية، والتفاعلات إجراء المعالجات
ها في يجوز الاستفادة من، وصرّ  الفقهاء أنّ الجلود المدبوغة هي طاهرة، و (22)ا تعتبر مدبوغةأنه عنها تنتج

 ين.الاستعمال الخارجي. أمّا حكم أكل هذه الجلود فاختل  الفقهاء في ذلك إلى قول
 القول الأول: 

 ده،بع أم بغالد قبل كان  سواء اللحم، المأكول غير الحيوان من الميتة لجلد الأكل جواز على عدم الفقهاء إتفق
 يةمن الحنف الفقهاء فجمهور غهدب بعد أما اتفاقا، أكله لرم فإنه دبغه، قبل اللحم مأكول ميتة جلد في وكذلك
 .(23)فعية الشا عند صحوهو القول القديم والأ أيضا، أكله جواز عدم على والحنابلة متفقون والمالكية

 :القول الثاني
 هاءالفق أير  لمذكى. وهذاا فأشبه اللحم مأكول حيوان من طاهر جلد المدبوغ، لأنه الجلد وهو القول بطهارة

 .(24)الحنفية عند المرجو  القول وهو الجديد، القول حسب  الشافعية
 نتيجة البحث: 

ن ع هذا المطلب فيلفقهاء راء اآبعد العرض الموجز لعملية تصنيع الجيلاتين فيماتقدم من المبحث وبيان  أقول:
من هذه  المأخوذ الجيلاتين نّ إ - العلّاماللهوالعلم عند  -دباغة جلود الحيوانات المأكولة غير المذبوحة  يظهر لي 

ه لّ بح  م ولكنه لالك -ربعةء لمذاهب الأند عامة الفقهافق القول الراجح والمفتى به عو  -الجلود وإن كان طاهرا 
كأنّ هذا ف ،لجلوداة لايمكن في هذه بت أنّ القول بالانقلاب والاستحالثلأنهّ قد  تناوله، لرّم، بل وإباحة أكله

إباحة  رةولكن لايلزم من الطها، ودباغة وإن طهّرت هذه الجلوالدّ   جلد الميتة المدبوغ،عين الجيلاتين هوجزء من 
 .ذلكب الأكل، كما صرّ  الفقهاء

ية، ويكون دامه في الأغذه واستخناولتلم أنّ الجيلاتين البقري المستفاد من جلود الأبقار غير المذبوحة لايجوز فعُ 
 المتناول لهذا الجيلاتين المصنوع من جلود الأبقار الميتة متناولا للميتة. 
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لى استخدامه إلفقهاء اضعها و بمفهومها الشرعي وبشروطها وضوابطها التي ت البلوى ودعت الضروة ا إذا عمّ أمّ 
ذكاة الحيوانات الم ك، أومن اللتداوي مثلًا، ومع عدم وجود البديل من الجيلاتين النباتي، أوالمصنوع من الأ

 تيسيرا لأمة ودفعا للحرج. وازهشرعا، فيمكن أن يفتى بج
 هذا فيما حضرني في هذا الباب 

 العلم عند الله العليم الوهّابو 

 

 ھوامشال
 

معجم  بالغلي. ينظر: أحمد مختار،كولاجين ]مفرد[: مادّة بروتينيّة تُوجد في الأوتار والعظام وتحوَّل إلى جيلاتين   -1
وته ه الإسلامي بالهند، ندقرارالمجمع الفق :ينظر، و 1972، ص3، و ج428، ص 1ج اللغة العربية المعاصرة،

يونيو  22-20ه  الموافق 1425لى جمادى الأو  3-1الرابعة عشرة، في مدينة حيدرآباد، في الفترة:  :الفقهية
 :أيضًا نظري (. و3\14) 60م، قرار رقم:2004
 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  . 
،و 2016، فبرائر، 17، شوهد ب       https://ar.wikipedia.org/wiki/جيلاتين  -3

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

والجواميس و غيرها من الحيوانات من هذا النوع، و كان  يخاف أن ينقل هذا المرض إلى هذا المرض يتعلق بالأبقار   -4
 FDA  (Food- مستهلكي الجيلاتين المصنّع من الجلود و العظام لهذه الأبقار، فلذا إدارة الأغذية والأدوية الأمريكية

and Drug Administration) –  لأبقار و الفحول المصابين حظرت صناعة الجيلاتين من الجلود و العضلات
، فازداد بعد هذه  BSEمن هذا المرض، وأثبت أهل صناعة الجيلاتين الخنزيري أن الخنازير عمومًا لايصيبها مرض 

التقريرات تصنيع الجلاتين الحنزيري، وصار الخنزير المصدر الرئيسي للجيلاتين في أمريكا، و تشير التقديرات على أن الانتاج 
طن، والنسبة العظمى منه يستحصل عليها من جلود الخنازير والتي تمثل حوالي  30,0000لاتين حوالي العالمي للجي

%،  27%، ثم العظام )سواء من الأبقار أو الخنازير( بحوالي  28% من الانتاج العالمي، وتليه جلود الأبقار بحوالي 44
 % من الجيلاتين المأكول يستخلص من جلود الخنازير.80%. بينما في أوروبا فإن 1بينما تمثل المصادر الأخرى حوالي 

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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 ، و61، ص المواد المحرمة و النجسة في الغذاء والدواء بين النظرية و التطبيق ينظر للتفصيل : نزيه حماد ، 

 2016، فبرائر، 17، شوهد ب         https://ar.wikipedia.org/wiki/جيلاتين
 ، و usa-cow-https://www.organicconsumers.org/campaigns/madو  

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

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

الآن قد تغيرت الأحوال في العالم وخاصّة في الدّول الإسلامية حول إنتاج الجيلاتين ، فالدول مثل المملكة  العربية السعودية  لكن و 
وماليزيا و إيران وباكستان ينتجون الجيلاتين الحلال من الأبقار المذبوحة و المواشي المذكية، وهكذا  العديد من محلات 

شركات الأغذية في الصين بالفعل تبيع مجموعة واسعة من المنتجات الحلال بما في ذلك السوبر ماركت في أوروبا و 
ionhttp://www.gelatine.org/en/applications/applicat-الجيلاتين الحلال. )ينظر:

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

 الحلال، وهي: ةشهادالشهادة من هيئات إصدار  حصولباكستان بعض الشركات تنتج الجيلاتين الحلال بعد
1. Leiner Pak Gelatin Limited, Lahore  
2. MASHAALLAH Madinah Halal Gelatin, Kasur, Punjab 
3. Pak Gelatin Industries, Muridkey, Punjab. 

 . 2016فبرائر، 19 :، شوهد ب   ha.org.pk/clients.phphttp://www.sanللتفصيل: راجعو ي
 
6- process-gelatin/production-http://www.pbgelatins.com/about/  و ، 
-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.sanha.org.pk/clients.php
http://www.pbgelatins.com/about-gelatin/production-process/


Al-Az̤vā                                                :دراسة الجيلاتين و وقوع الاستحالة 

 

 224 

 

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  و ،

 .  2016فبرائر،  17شوهد ب     https://ar.wikipedia.org/wiki/جيلاتين
 لتفصيل القرار والتوصيات الموقع الر ي للمجمع:يراجع  -9

india.org/arabic.php?do=home&pageid=arabic_seminar14-http://ifa     فبرائر 20، شوهد ب ،
 .128ص، 8هذا هو الفتوى لمفتي رشيد أحمد لدهيانوي المنقول في " أحسن الفتاوى،ج م. و2016، 

 .67حماّد نزيه ، الموادّ المحرّمة و النجسة، ص -10
 .261ص : 22: ج 8039فتوى : -ولى المجموعة الأ -فتاوى اللجنة الدائمة للبحوث العلمية والإفتاء  -11
لإجابة على لحلال : لة العلمية : االتابع لمنظمة التعاون الإسلامي، للندو توصيات مجمع الفقه الإسلامي،  -12

ربيع  23-22ن مالفترة  ، فياستفسارات معهد المواصفات والمقاييس للدول الإسلامية ) يك(، المنعقدة بجدة
 .9م ص 2015فبراير،  12-11ه ، الموافق: 1436الثاني ، 

 . 316، ص 15 /3قم: ر لمكرمة قرار اابع لرابطة العالم الإسلامي بمكة قرارات المجمع الفقهي الإسلامي الت -13
راء، كراتشي، كتبة الحقي العثماني، مت، للشي  محمد إنعام الباري دروس الصحيح للبخاريمحمد أنور حسين ،  -14

 راتشي ، رقمك، و الفتوى الصادر من دار الإفتاء بدار العلوم  382، ص 3م، ج2006بدون طبعة، 
 ه.1431جمادى الأخرى،  12، في 2/1276وى: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. 

العظام  المرق بغلى الرؤس و –طعام جد في الة تتواوهذا لالتاج إلى استدلال دقيق، فإنّا نشاهد عامّةً أنّ المادّة اللّازقة والهلاميّ  
  .سری پائے ، نہاری : ب   لمعروف في بلادنا ا  -وجلود الأرجل للبقر و الماعز

16- 
Edition, Macmillan  thK.T Sarkar, Theory and Practice of Leather Manufacture, 4

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.  

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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 .34، ص 24السرخسي، المبسوط،ج  -19
 . 450، ص6عابدين، رد المحتار على الدر المختار،جابن   -20 

زِيرِ" قال الله تعالى:"  -21
ْ
خِن

ْ
حْمَ ال

َ
مَ وَل  وَالدَّ

َ
يْتَة

َ ْ
مُ الم

ُ
يْك

َ
مَ عَل مَا حَرَّ  . 173.البقرة: الآية  إِنَّ

جْزَ قال الإمام الرازي: "  
َ
زِيرَ بِجَمِيعِ أ

ْ
خِن

ْ
نَّ ال

َ
ى أ

َ
 عَل

ُ
ة مَّ

ُ ْ
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َ
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َ
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َ
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َ
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لاةِ مِنْ يَوْمِ  ودِيَ لِلصَّ
ُ
قَوْلِهِ: إِذا ن

َ
قٌ بِهِ، وهو ك ِ

ّ
تِفَاعِ مُتَعَل

ْ
مَ الِان

َ
جُمُ امُعْظ

ْ
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َ
ِ عَةِ ف

َّ
رِ اللّ

ْ
رُوا عَوْا إِلى ذِك

َ
 وَذ

 
َ
هْيِ، لما ك بَيْعُ بِالنَّ

ْ
صَّ ال

ُ
خ

َ
بَيْعَ، ف

ْ
اتِ عِنْدَهُمْ".ال هِمَّ

ُ ْ
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َ
عْظ

َ
ر بن الحسن  محمد بن عمبو عبد الله: أينظر انَ هُوَ أ

اء لكبير، دار إحيلتفسير ا/ ا بن الحسين التيمي الرازي الملقب بفخر الدين الرازي خطيب الري، مفاتيح الغيب
 .200، ص5ه ،ج 1420التراث العربي، بيروت،ط: الثالثة ، 

الكيماوية حسب الشرع تعتبر دباغة ، لأن إنتاج الجيلاتين يكون بواسطة استخلاص الدهون  هذه التفاعلات  -22
تمّ لكولاجين، ثم يان مادّة تتكو من العظام و الجلود بالمذيبات الدهنية، ثم يمرّ بالأحماض لإزالة لأملا  ؛ ف

 التحليل المائي للكولاجين فيصير الجيلاتين.
 An acidic -" تجري إما في بيئة حمضية  Hydrolysis ئي مايسمى ب    "وهذه العملية  أي التحليل الما

environment – أو  في بيئة قلوية- environment  Alkaline  -  التي تسمىProcess  
Liming  لأن مادّة ،Lime-  :يستعمل فيه أيضا. -چوناالجير و الكلس و بالأردية 

 حل، وهي:و تمرّ عملية إنتاج الجيلاتين بثمانية مرا
 لة التحليل المائيمرح. 4     مرحلة الغسيل.3   مرحلة المعالجة الكيماوية.2  المرحلة التحضيرية .1
ينظر  لتطحين و التدقيق. امرحلة .9  مرحلة التجفي . 8  مرحلة التعقيم.7 مرحلة التبخير.6   مرحلة التنقية. 5

 لتفصيل هذه المراحل:
 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: 
   الكاساني :، كما صر يقيةن أن يقال أن الجلود قد حصلتها الدباغة الحقفبعد المرور من جميع هذه المراحل يمك

بخة ونحوها، عفص والسوال " ثم الدباغ على ضربين: حقيقي، وحكمي، فالحقيقي: هو أن يدبغ بشيء له قيمة كالقرظ
إلا في حكم م ر الأحكا سائوالحكمي: أن يدبغ بالتشميس والتتريب والإلقاء في الريح، والنوعان مستويان في

 :راجعوايتان". ير كمي فيه الح لدباغواحد، وهو أنه لو أصابه الماء بعد الدباغ الحقيقي لا يعود  سا، وبعد ا
 .222، ص1. و ابن  يم ، البحرالرائق، ج264، ص1بدائع  الصنائع،ج
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ادّة معالجة الجلد بم منها هو قصودولايجب للدباغة الحقيقية أن تتحصّل بمواد ذكرها الفقهاء في كلامهم فحسبُ، بل الم
ه الله   به النووي رجم، كما صر ماويةتحفظه وتهيّئه للاستعمال، وإزالة ما به من عفنٍ ونتٍن ورطوبة بطرق طبيعية أو كي

 تعالى، يقول:
واعلم أن الدباغ لا يختص بالشب والقرظ بل يجوز بكل ما عمل عملهما كقشور الرمان والعفص وغير ذلك  "

اه قال القاض ى أبو الطيب في تعليقه يجوز الدباغ بكل ش ئ قام مقام القرظ من العفص مما في معن

وقشور الرمان وغيرهما إذا نظف الفضول واستخرجها من باطن الجلد وحفظه من أن يسرع إليه 

الفساد. قال والمرجع في ذلك إلى أهل الصنعة، هذا هو المذهب وهو الذى نص عليه الشافعي كما 

، 1. ينظر: النووي، المجموع شر  المهذب، جقطع المصنف والجماهير في جميع الطرق"قدمته، وبه 
 .   224ص

، لسَّنْ  العربي اوعٌ من أ نواع نة ، وهي قرنيالق ر ظُ : شجرٌ عظامٌ لها سُوقٌ غ لا ظٌ أ مثال شجر الج وز ، وهي من الفصيلة ال
وم بريتات الألمنيكيماوي كه اللشَّاب( ملح متبلر ا ْ : ق  ر ظةٌ. و الشبّ )ايستخرج منه صمغ مشهور . واحدته

ا الْملح، لنيظر: المعجم الوسي ، ج  .470، ص1، و ج728، ص2والبوتاسيوم و يطُلق على أشباه ه ذ 
 . 232، ص20الموسوعة الفقهية الكويتية: ج  -23

ي ففإنه يغسل كذا فإن دبغه الكافر وغلب على الظن أنهم يدبغون بالسمن النجس، وقال ابن  يم: " 

 السراج الوهاج وفيه مسألة جلد الميتة بعد الدباغ هل يجوز أكله إذا كان جلد حيوان مأكول اللحم قال

بعضهم نعم؛ لأنه طاهر كجلد الشاة المذكاة وقال بعضهم: لا يجوز أكله، وهو الصحيح لقوله تعالى 

رض ي الله  -نة في شاة ميمو  -ليه السلام ع -وقال »[ ، وهذا جزء منها 3}حرمت عليكم الميتة{ ]المائدة: 

 ، وأما إذا كان جلد ما لا يؤكل« ن الميتة أكلها مع أمره لهم بالدباغ والانتفاعإنما يحرم م -تعالى عنها 

اغه كالحمار، فإنه لا يجوز أكله إجماعا؛ لأن الدباغ فيه ليس بأقوى من الذكاة وذكاته لا تبيحه فكذا دب

، 1الشر  الكبير، ج ، و محمد عليش، حاشية الدسوقي على109، ص1البحرالرائق، ج.ينظر: ابن  يم ، "
القناع عن متن  ،  و منصور بن يونس البهوتى،كشاف69، ص1، و ابن قدامة، الشر  الكبير ، ص 53ص

 . 55، 1القناع، ج
صلى الله  ل، لقولهوهل يجوز أكله ينظر، فان كان من حيوان يؤكل، ففيه قولان: قال في القديم لا يؤك " -24

عليه وسلم "انما حرم من الميتة أكلها"، وقال في الجديد:  يؤكل؛ لانه جلد طاهر من حيوان مأكول،  

اة فأشبه جلد المذكي. وان كان من حيوان لا يؤكل لم يحل أكله، لان الدباغ ليس بأقوى من الذكاة، والذك 

ي . وحكى شيخنا أبو حاتم القزويني عن القاض ى أبلا تبيح ما لا يؤكل لحمه، فلان لا يبيحه الدباغ أولى

القاسم بن كج أنه حكي وجها آخر أنه يحل، لأن الدباغ عمل في تطهيره؛ كما عمل في تطهير ما يؤكل 

 وَيَجُوزُ  ":. وذكر النووي في 229،ص 1ينظر: النووي، المجموع ،ج فعمل في اباحته، بخلاف الذكاة".
َ
لُ أ
ْ
ك

 
ْ
ى ال

َ
دْبُوغِ عَل

َ ْ
هَ الم

ْ
ذ
َ ْ
ى الم

َ
، عَل

َ
لا

َ
 ف

َّ
حْمِ، وَإِلا

َّ
ولَ الل

ُ
ك
ْ
انَ مَأ

َ
 جَدِيدِ، إِنْ ك

ُ
 بِ. ق

َ ْ
تُ: الأ

ْ
 ل

َ ْ
هَرُ عِنْدَ الأ

ْ
لِ ظ

ْ
ك
َ
حْرِيمُ أ

َ
رِينَ ت

َ
ث
ْ
ك

ولِ". 
ُ
ك
ْ
أ
َ ْ
دِ الم

ْ
 .42، 1ينظر:النووي، روضة الطالبين وعمدة المفتين، ججِل

 


