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بررسی اثر مستقل سطوح مختلف ژلاتین پای مرغ و ژلاتین تجاری)گاوی( با کره کاکائو 

 بر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی شکلات شیری

 3هایده گرجیان، 2*زینب رفتنی امیری، 1سیده عاطفه نبوی

 گروه علوم و صنایع غذایی -دانشکده مهندسی زراعی -، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساریکارشناسی ارشددانشجوی  .1

 گروه علوم و صنایع غذایی  -دانشکده مهندسی زراعی -استاد، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری .2

 گروه علوم و صنایع غذایی  -دانشکده مهندسی زراعی -منابع طبیعی ساریدانش آموخته دکترای صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و  .3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 25/9/1402افت: یخ دریتار

 30/3/1403رش: یخ پذیتار

ها است که طرفداران زیادی در تمامی  بخش ترین خوراکی ترین و لذت شکلات شیری یکی از محبوب 

باشد. از عوامل اصلی عدم ناپایداری حرارتی شکلات  ترکیب اصلی شکلات، کره کاکائو می سنین دارد.  

پایین بودن دمای ذوب کره کاکائو نسبت به دمای محیط در هوای گرم و مناطق گرمسیر است، بنابراین  

هدف از انجام این پژوهش جایگزین کردن ژلاتین استخراج شده از پای مرغ با ژلاتین تجاری)گاوی( در  

درصد( با کره کاکائو برای رسیدن به نقطه ذوب بالا با هدف جلوگیری    7و    5،  3،  0های مختلف)غلظت

خواص   پژوهش  این  در  گرفت.  صورت  گرمسیر  مناطق  بالای  دمای  در  شکلات  شدن  ذوب  از 

آمده نشان داد که با افزایش غلظت    فیزیکوشیمیایی و حسی شکلات شیری بررسی شد و نتایج بدست 

های شکلات با افزایش غلظت سختی نمونهها افزایش یافت.  تین)پای مرغ و تجاری( دانسیته نمونه ژلا

ژلاتین پای مرغ و افزایش غلظت ژلاتین تجاری)گاوی( کاهش پیدا کرد بطوری که بیشترین میزان سختی 

( و کمترین میزان  3/5936)درصد ژلاتین تجاری  3حاوی  های حاوی ژلاتین مربوط به نمونه  بین نمونه

به نمونه   با بررسی ناهمواری  5342/ 5)درصد ژلاتین پای مرغ   7حاوی  سختی مربوط  ( است همچنین 

باشد. ویسکوزیته)گرانروی( ظاهری تیمارها  سطحی تیمارها، بیشترین ناهمواری مربوط به نمونه شاهد می 

از نظر پروفیل ذوب    با افزایش غلظت ژلاتین پای مرغ و افزایش غلظت ژلاتین تجاری افزایش یافت.

صورت  های شکلات، مطابق با انتظار با افزایش ژلاتین پای مرغ و افزایش ژلاتین تجاری)گاوی( به نمونه

افزایش سطح ژلاتین مستقل نقطه ذوب نمونه افزایش سطح ژلاتین پای مرغ و  با  افزایش پیدا کرد.  ها 

( بیشترین میزان  bو    L  ،aتجاری)گاوی( فعالیت آبی تیمارها کاهش پیدا کرد. از لحاظ پارامترهای رنگی)

درصد ژلاتین پای مرغ است. از لحاظ حسی، پارامترهای رنگ، طعم،  7روشنایی مربوط به نمونه حاوی 

کلی شکلات  پذیرش  نهایت  در  و  بافت  اختلاف  بو،  پارامترها  لحاظ  از  گرفت.  قرار  بررسی  مورد  ها 

 ها مقبولیت لازم را داشتند.  نمونه ها مشاهده شد و همه نمونه اری بین دمعنی
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ه مقدم-1

فرد  شکلات به علت دارا بودن طعم و بافت منحصر به

  ادییحس لذت و آرامش پس از مصرف، طرفداران ز  جادیو ا

  ر یهای اخدارد و مصرف آن در سال  ی های سندر همه گروه

است. شکلات عبارت است از مخلوط   رو به رشد داشته  روند

  گر یمواد دو  جامد از ذرات شکر و کاکائو    مهیو ن  کنواخت ی

بس فرمولاس  یتگکه  نوع    ونیبه  فازی  .  دارد  شکلاتو  در 

م  وستهیپ کاکائو  کره  شامل  معمول  بطور  اباشدیکه    ن ی. 

  ا ی   کیاز مخلوط    یحیکامل و صح  ندیمحصول حاصل فرآ

اول ا  ه یچند ماده  از  کاکائو است.  دانه  با مغز  مواد    ن یهمراه 

پودر    ،یمجاز خوراک   هایکنندهنیری ش  ای به شکر    توانیم  هیاول

اشاره    یهای مجاز خوراک ها و اسانسطعم دهنده   ،خشک  ریش

یکی از انواع شکلات پرمصرف دنیا شکلات شیری   .]1[کرد

باشد، شکلات شیری یک سیستم پیچیده رئولوژیکی بوده  می

شیر   پودر  و  شکر  پودر  کاکائو،  جامد)پودر  فاز  شامل  که 

 .باشدکاکائو میخشک بدون چربی( منتشر در فاز پیوسته کره

شکلات   حرارتی  پایداری  عدم  باعث  که  اصلی  عوامل  از 

- 30شـود، نرم شدن اولیـه کـره کاکـائو دردمای حـدود  مـی

گراد است. بنابراین مصرف آن در منـاطق  درجـه سانتی  32

  زمانی .  ]2[باشدگرمسـیری بـا مشکل ذوب شدن همراه می

میانه روی رعایت شود یک  و  اعتدال    شکلاتکه در مصرف  

بود.  قوی وغذای   بسیار    شکلاتمفید خواهد  یک شیرینی 

و پذیرش سایر مواد غذیی را نیز   است و دلپذیر    لذت بخش 

نیروهای مسلح یک    شکلات  .دهدافزایش می   ی جیرهبرای 

 پوند  یک.  شودمی  محسوب   اضطراری  غذایی

کیلوکالری انرژی را   2515  حدود در گرم( 435/ 59شکلات)

کردتأمین   متوسط  خواهد  ترکیب   این صورت  به  شکلات. 

،  (رصدد  32/ 5)هاچربی  (،درصد  4/ 8)هاپروتئین    :است 

تئوبرومین (درصد  59/ 5)هاکربوهیدرات درصد(    1/ 25)، 

یک    باشدمیمغذی    مادهیک    شکلات.  باشدمی مثال  برای 

  220  شیری حاوی حدود  شکلاتگرمی    100قطعه کوچک  

است   مگر  9  و  کلسیم  مگرمیلی تغییر  .  ]3[پروتئین  هرگونه 

 
1- Fat bloom 

2- Suger bloom 

درکیفیت مواد غذایی نسبت به کیفیت اولیه آن موجب ازبین  

های فیزیکی شکلات  شود. ویژگیرفتن کیفیت محصول می

هم ارتباط زیادی با ویژگی بافتی آن دارد ازجمله اندازه ذرات 

باشد و  شکلات که با احساس دهانی مطلوب آن مرتبط می

و   ظاهری  کیفیت  کاهش  موجب  که  شکوفه  چون  عواملی 

می شکلات  چربی بافتی  شکوفه  به  که   2شکرک  و  1شود 

های شیمیایی همچون فعالیت  معروف است. بعضی از ویژگی

محصول     pHآبی، درماندگاری  که  هستند  مواردی  از 

استخوان.  ]4[موثرند پوست  اصلی  پروتئین  و  ژلاتین 

باشد. از فاکتورهای تاثیرگذار بر خواص ژلاتین می 3غضروف

  27باشد. تا به حال بیش ازسن حیوان، منبع و نوع کلاژن می

به  دو نوع ژلاتین را بسته  نوع ژلاتین شناسایی شده است. 

توان بدست آورد، که از نظر تجاری به تصفیه می   روش پیش

 شوند. ژلاتین نوعتقسیم می B و ژلاتین نوع A ژلاتین نوع

A با شرایط تیمار اسیدی و ژلاتین نوع B     با شرایط تیمار

مرغ سرشار از کلاژن است که    یپا.  ]5[اندقلیایی بدست آمده

  ییو دارو  ییو در محصولات غذا  باشدمی  نیژلات  یمنبع عال

عنوان  مرغ به  یاستفاده از پا.  ]6[ردیگ یمورد استفاده قرار م

 ور ی نه تنها به نفع صنعت ط  نیاستخراج ژلات  یبرا  هیماده اول

نسبتا ارزان و    نیگزیجا  کی   دیخواهد بود، بلکه منجر به تول

شد  نیژلات  یبرا  گستردهبطور   خواهد  با    .]7[پستانداران 

کردن پای مرغ و ژلاتین   بررسی  و مقایسه  ساختار کلاژن 

مشاهده    4FTIR سنجی  استفاده از روش طیف اب  اوتجاری گ 

ژلاتین پای مرغ نسبت به ژلاتین تجاری   FTIR که طیف شد

آمینه بیشتری دارد لذا، تولید ژل با استفاده   گاو، میزان اسید

اعلام    همچنین  از پای مرغ را به صنعت طیور پیشنهاد دادند و

ای ژلاتین پای مرغ بیشتر  کردند قدرت ژلی و کیفیت تغذیه 

ا گاو  تجاری  پیچیده.  ]8[ست از ژلاتین  ترین  بافت شکلات 

که   است  کیفیتی  طعم،  کنار  در  و  است  آن  فیزیکی  ویژگی 

ذهن  به  محصولات  ترجیح  برای  انتخاب  هنگام  در  اغلب 

بطو رسدمی به  .  که  است  کیفی  پارامتر  یک  بافت  کلی،  ر 

3- Cartilage 

4 -Fourier Transform Infrared 
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خصوصیات   از  فرد  که  تصوری  و  دهان  در  غذا  احساس 

دارد، اشاره دارد. فیزیکی آن در نتیجه گاز گرفتن و جویدن  

بسته به اینکه تاکید بر ساختار، قوام یا احساس دهان باشد،  

استفاده   شکلات  بافت  توصیف  برای  مختلفی  کلمات  از 

شود. سه ویژگی حسی بافتی در ادراک شکلات اهمیت  می

بافت و  .  ]9[ها نرمی، ذوب و سختی هستندزیادی دارند، این

کننده   های کلیدی در انتخاب مصرفظاهر شکلات ویژگی

است  محصول  شناسایی  یک    .]10[در  بافت  درک  اگرچه 

فرآیند دهانی پویا قبل و در حین جویدن است، افراد بافت  

می درک  نیز  شنوایی  و  لمس  بینایی،  طریق  از  . ]11[کنندرا 

های ابزاری کارآمد و گیریتوان با اندازهبافت شکلات را می

مکمل یا  ارزیابیعینی  برای    با ،  ]12[حسیهای  هایی 

آماری  همبستگی کرد  ردامعنیهای  اطلاعات  .  ]13[ارزیابی 

مشخص بافت  بصری  زبری،  شکل،  رنگ،  براقیت،  کننده، 

. ]14[شودهای ظاهری خلاصه میدر ویژگی  سطح، شفافیت،

ی ذوب در دهان، رنگ و پذیرش کلی بافت، شیرینی، نحوه

درآزمون    .]15[های شکلات است های حسی نمونهاز ویژگی

هدونی روش  از  است،  نقطه 5 5 کحسی،  شده  استفاده  ای 

نمونه  پذیرش حسی  بررسی  آزمون،  این  انجام  از  ها  هدف 

های مورد نظر . صفت ]16[دیده است توسط ارزیابان آموزش

.  امتیازدهی شدند  (عالی)تا پنج  (بد)ها از یکتوسط ارزیاب

مهم مزه  و  است،  طعم  شکلات  حسی  ویژگی  زیرا  ترین 

تأثیر عطر، طعم و  مصرف  کنندگان در هنگام مصرف تحت 

د. در روشی کم و بیش آگاهانه، قضاوت  نگیربافت قرار می

ویژگیمصرف  اساس  بر  شکلات  ذاتی کنندگان  کیفی،  های 

یا  کمیاب  محصول  یک  شکلات  امروزه  است.  محصولات 

های آن مطمئناً شامل  ممتاز نیست. به رسمیت شناختن ارزش

انتظارات آتی است که توسط تبلیغات انجام  تجربه قبلی و 

کند، درک  شود. با این حال، آنچه آن را بسیار مطلوب میمی

شکلات به علت دارا بودن طعم و    ت. کیفیت حسی آن اس

از   آرامش پس  لذت و  ایجاد حس  فرد و  به  منحصر  بافت 

گروه همه  در  زیادی  طرفداران  و  مصرف،  دارد  سنی  های 

در   آن  داشته سال مصرف  رشد  به  رو  روندی  اخیر  های 

 
5- hedonic 

ذوب شدن شکلات از حالت جامد در دمای اتاق    .]1[است 

بدن   دمای  در  دهان  در  نرم  متراکم  سوسپانسیون  یک  به 

می نشان  را  آن  فرد  به  منحصر  شدن خاصیت  ذوب  دهد. 

ویژگی با  دهان  در  تعریف  شکلات  لیپیدی  فاز  های 

های بافتی آن را تسهیل و درک طعم، و ویژگی  ]10[شودمی

کند. شدت طعم درک شده بطور پویا در طول زمان تغییر می

با  شود، دستکاری میکند زیرا شکلات ذوب میمی شود و 

 .]17[شودبزاق برای بلع مخلوط می

 ها مواد و روش  -2

 مواد  -2-1

پودر  از  شیری  شکلات  تهیه  برای  پژوهش  این  در 

پرند( آفریقا(   ،کاکائو)شرکت  لاتامارکو  کاکائو)شرکت    ، کره 

دنا( برلیان  الماس  پاک(  ،شکر)شرکت   ، شیر خشک)شرکت 

گل غذایی  هند(،  وانیل)صنایع  مایع)گوجرات  لسیتین  ها(، 

مازندران در  قنادی  لوازم  فروشگاه  از  سیلیکونی  - قالب 

قائمشهر  -قائمشهر، پای مرغ از کشتارگاه طیور در مازندران

اسید   خریداری و  آلمان  مرک  شرکت  از  هیدروکلریدریک 

 شد.

 ها روش -2-2

    تهیه ژلاتین از پای مرغ -1- 2-2

ناخن و پوست آن   یمرغ و جداساز   یبعد از توزین پا

به   چاقو  با  و  شد  شسته  سرد  آب  با  دادن،  حرارت  بدون 

خـردکن  سانتی  4-3قطعات   توسط  و  شد  بریده  متر 

دقیقه به    4بـه مدت   (Bosch-Germany)آزمایشـگاهی مـدل

به   آب  با  شده  خرد  پای  بعد  مرحله  در  شد.  خرد  خوبی 

) وزنی/ حجمی( شسته شد تا خون و دیگر  11/ 2:  1نسبت 

اسـید باقیمانده شـده،  خـرد  مرغ  پای  به  شوند.  حذف  ها 

نسبت   0/ 5هیدروکلریـدریک   به  وزنی/ 3/ 22:  3  نرمال   (

ساعت در این حالت با    2حجمی( اضافه شـد و بـه مـدت  

رسید. بعد از 1آن به حـدود   pH  زده ومگنت مکانیکی هم

  این مدت اوسئین)تفاله( جدا شـده و بـا آب مقطـر بـه نسبت
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شستشو    ایدقیقه  10) وزنی/ حجمی( در دو مرحله  16/ 12:  1

بـه   pH بودن اوسئین کاسـته شـود و  یداده شد تا از اسید

) وزنی/ حجمی( را  1:1برسد. آب مقطر به نسبت    3حـدود  

دما آن  درجه سانتی  45  یبه  به  اوسئین  گراد رسانده شد و 

ساعت در همین دما با همزن مکانیکی    1اضافه شد و به مدت  

 دسـت آمـده توسط پارچه فیلتر شد وزده شد. ژلاتین ب ـهم 

pH   تنظیم شد. سپس مایع شفاف رویی   7آن با سود نرمال تا

آن   pH روز    4و به مـدت    یظرف جدا و در یخچال نگهدار

گراد ذوب  درجه سانتی  40  ی شد سپس در دمای  گیراندازه

دما با  آون  در  و  سانتی  45  یشد  مدتدرجه  به    28  گراد 

پودر    ساعت خشک شد از  پس  ژلاتین خشک شده  سپس 

آسیاب)  دستگاه  توسط  در    ( Sapor, SCG-420شدن 

های پلاستیکی غیر قابل نفوذ به رطوبت)زیپ کیپ( در  کیسه

 .    ]18[داری شدگراد نگهدرجه سانتی -18فریزر در دمای 

 تهیه شکلات شیری -2-2-2

آسیاب با  خشک  شیر  و  شکر  اول  مرحله   ,Sapor)در 

SCG-420)  مش  )آزمایشگاهی  الکو سپس از    ندآسیاب شد

گرمی،    100. بطور کلی برای هر تیمار  شدندعبور داده    (40

پودر   گرم  14/ 34گرم پودر شکر،    37/ 56  گرم پودر کاکائو،  9

 لسیتین گرم    1/ 5گرم کره کاکائو،    37  شیر خشک بدون چربی، 

کمی   مقدار  تهیه    وانیلو  منظور  به  شد.  گرفته  نظر  در 

شکلاتنمونه شده    های  ذوب  کره  و  کاکائو  پودر  ابتدا 

گراد ذوب  درجه سانتی  60حمام آب  کره کاکائو در  ) کاکائو 

  50کن موجود در آزمایشگاه با سرعت ، توسط مخلوط(شـد

زمان   به مدت  دقیقه  در  در همان شرایط)در    دقیقه  30دور 

مخلوط شد. پودر شکر و پودر شیر خشک بدون   حمام آب(

ساعت    1چربی به همراه وانیل به مخلوط اضافه و به مدت  

در  زده شد.  خمیر شکلات هم به مخلوط    3لسیتین  مرحله 

در حمام    ساعت  1ت  شکلات اضافه و در هر مرحله به مد

شد. برای اختلاط بهتر مواد،    دهزهمگراد  درجه سانتی  65آب  

متر  میلی  8ی ضدزنگ و ضدسایش به قطر  از تعدادی ساچمه

گراد به  درجه سانتی  60  حمام آبها داخل  . نمونهشداستفاده  

دقیقه در دمای    30ساعت نگهداری شد. سپس    24مدت زمان  

مشروط   همان صورتبه    گرادسانتی  درجه  55 برای  ماند. 

ها در مدت در حین مخلوط کردن، دمای نمونه  6کردن دمایی 

درجه رسانده شد و در این دما به مدت   28دقیقه به    25تا    20

شد.  10 نگهداری  نمونه  دقیقه  تهیه  حاوی  برای  های 

تجاری(غلظت  و  مرغ  ژلاتین)پای  مختلف  از    های  قبل 

ها سپس، نمونهشود.  مشروط کردن دمایی ژلاتین اضافه می

منتقل شده    سیسی 7ی سیلیکونی با حجم تقریبی  هابه قالب 

گراد نگهداری درجه سانتی  15دقیقه در دمای  30و به مدت 

نمشد قالب ونه ند.  از  خروج  از  بعد  ورقها  در  های  ها 

دادهآلومینیومی   آزمایش   قرار  انجام  تا  یخچال و  در  ها 

 . ]20، 19، 16، 15[نگهداری شد

 

Table 1. Combinations and quantities used to make Types of milk chocolate 
 

Chicken 

Feet gelatin 

(gram) 

 

Commercial 

gelatin 

(gram) 

lecithin 

(gram) 

vanilla 

(gram) 

cacao 

powder 

(gram) 

milk 

powder 

(gram) 

Sugar 

(gram) 

Cocoa 

butter 

(gram) 

Treatments 

0 0 1.5 0.6 9 14.34 37.56  37  SH 

0 3 1.5 0.6 9 14.34 37.56 34 T1 

0 5 1.5 0.6 9 14.34 37.56 32 T2 

0 7 1.5 0.6 9 14.34 37.56 30 T3 

3 0 1.5 0.6 9 14.34 37.56 34 T4 

5 0 1.5 0.6 9 14.34 37.56 32 T5 

7 0 1.5 0.6 9 14.34 37.56 30 T6 

 
6-tempering 
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SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

مربوط به ژلاتین پای مرغ و  های آزمایش  -2-2-3

 ژلاتین تجاری)گاوی( 

 ژلاتین  7قدرت ژل  یریگاندازه  -1-3-2-2

مخلوط    زه یونیآب د  تریلیلیم  100با    نیگرم ژلات  6/ 67

اتاق    3مخلوط به مدت    نیشد. ا ساعت در درجه حرارت 

  قه یدق  20متورم گردد. سپس به مدت    نیگذاشته شده تا ژلات

 ن یحرارت داده شد تا ژلات  گرادیدرجه سانت  60در حمام آب  

  18تا    16اتاق به مدت    یحل شود. پس از خنک شدن تا دما

قرار    گرادیدرجه سانت  10  ی ساعت در حمام آب سرد با دما

ژلات ژل  قدرت  دستگاه  نیگرفت.   Brookfield  با 

Engineering Lab Inc،    کشورآمریکا پروب  با  ساخت 

 .]21[شد یر یگاندازه  TA10ای با کد استوانه

 ژلاتین  pH گیریاندازه  -2-2-3-2

 لیتر آب میلی  99گرم ژلاتین در  یک   pH گیریبرای اندازه

گراد  درجه سانتی  45دقیقه در دمای    5مقطر حل و به مدت  

محلول  شـد و بعد از حل شدن و رسیدن دمای    حـرارت داده

 ,Jenwayمتر) مدل pH توسـط دستگاه pH به دمـای اتـاق،

UK  )22[شدخواهد گیری  اندازه[. 

 پروفیل ذوب ژلاتین تعیین  -2-2-3-3

روبشی  ژلا  ذوب  پروفیل گرماسنجی  از  استفاده  با  تین 

پودر  (   -500DSC)مدلی  تفاضل گرفت.  قرار  بررسی  مورد 

گرم میلی15آلومینیومی به مقدار  های  در پن   ژلاتین پای مرغ

ترازو از  استفاده  از    ،با  و  شد  وزن  درجه    90تا    30دقیق 

گرمایشی  سانتی نرخ  با  دقیقه درجه سانتی  10گراد  در  گراد 

 . ]23[گردیداسکن دمای ذوب آن محاسبه  

 

 
7 -Bloom 

 ژلاتین  ارزیابی ویسکوزیته  -2-2-3-4

آب    6/ 67محلول   حمام  در  ژلاتین  درجه    45درصد 

ایـن سانتی گـردد سـپس  کاملا حـل  تا  داده شد  قرار  گراد 

مخلـوط در داخـل ظـرف مخصوص ویسکومتر که به حمام 

شد.   35آب   ریخته  است  متصـل  گـراد  سـانتی  درجه 

ویسکومتر دستگاه  توسط    Brookfieldمدل    ویسکوزیته 

 . ]22[خوانده شد ساخت کشور آمریکا

 های شکلات شیری نمونههای مربوط به آزمایش  -2-2-4

 گیری دانسیته شکلات اندازه  -2-2-4-1

از محصولات در سه تکرار با    )جرم مخصوص(تهیدانس

( g(، با در نظر گرفتن جرم)تریل  یلیم  150بشر)  کیپر کردن  

تع نمونهg/mL)دانسیته)چگالی(.  شودیم  نییموجود  ها  ( 

 .]24[شد عنوان نسبت جرم به حجم بشر محاسبههب

 بافت شکلات گیری سختی  اندازه  -2-2-4-2

دستگاه   توسط  بافت  سنجش   Brookfieldآزمون 

Engineering Lab Inc    با آمریکا  کشور  پروب  ساخت 

کد  استوانه با  ابعاد،   TA39ای  با  انجام شد. شکلات شیری 

عرض   و  ارتفاع    مترمیلی  15طول  سرعت    مترمیلی  6و  و 

 . ]25[انجام شد، متر بر ثانیهمیلی  1حرکت 

 گیری ناهمواری سطحیاندازه  -2-2-4-3

گونه به  باید  تصویربرداری  عواملی  شرایط  که  باشد  ای 

مانند نور، انعکاس که در نهایت ممکن است موجب اختلال 

بنابراین   رساند  حداقل  به  را  شوند  آنالیز    ی ربرداریتصو در 

مگا پیکسل    108گوشی هوشمند با سنسور لنز    نیتوسط دورب

عکس واید  اولترا  سپسو  شد  پورت    هاعکس  برداری  با 

USB8  ها منظور نمونه   نیبه ا  شد.انجام    ،شدهمتصل    انهیبه را

سفید   صفحه  یک  روی  به  تمیزبه  و  شد  داده  وسیله    قرار 

به متری  یک  ثابت  فاصله  از  عمود  دوربین  صورت 

8  -Universal Serial Bus 
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نمونهعکس از  نمونهبرداری  از  گرفت.  صورت    ی ها ها 

 300  و با وضوح  کسلیپ  3904×1792در ابعاد    یربرداریتصو 

dpi  9  فرمت    گرفته برا  رهیذخ  JPGبا  محاسبه    یشد. 

 ریپردازش تصو   یشدن، برا  یتیب  8بعد از    ریتصو   یپارامترها

تصح ار  حیاز  و  همچن  زیتما  تقاءگاما  شد.   یبرا  نیاستفاده 

 ز یو تکرار عمل ارتقاء تما10  نهیپس زم  قیتفر  ریپردازش تصاو

نها در  و  آستانه  ت یانجام شد  رنگ  11ی ریگ عمل  کانال    یدر 

 . ]27،  26[گرفت  خواهد انجام یخاکستر

 ارزیابی ویسکوزیته ظاهری  -2-2-4-4

  ری یگ اندازه  ، سکومتریبا استفاده از دستگاه و   یژگ یو  نیا

  به صورت   وسی درجه سلس  32ها در دمای  شد. ابتدا شکلات

مدت    ذوب به   .شد  و سپس همگن  زدههم  قهیدق   10شده 

شد  تری یلیلیم   150بشری    آنگاه شکلات  از  محور   هپر  و 

شد.    سنجش گرانروی در آن قرار داده  جهت   گردان دستگاه

نما روی  ظاهری    دهنده  نشان  دستگاه  شگری عدد  گرانروی 

 . ]1[باشدمیها نمونه

 

 تعیین پروفیل ذوب شکلات  -2-2-4-5

نمونـه ذوب  پروفایـل  بررسی  از  برای  هـای شـکلات، 

مجهـز بـه  کـه ( DSC -500/Ci)گرماسـنج روبشـی افتراقـی

قسـمت   از  شـد.  اسـتفاده  اسـت،  حرارتـی  آنـالیز  پایگاه 

مرکزی شکلات برای آنالیز استفاده شد و با سرعت حرارتی  

سانتی  5 دمای  درجه  از  دقیقه  بر  گراد  سانتی  50تا    5گراد 

 .]28[حرارت اعمال گردید

 گیری فعالیت آبی شکلات اندازه  -2-2-4-6

ها  نمونه  یآب  ت یفعال(  Novasina  Sprint)هدستگا با  

تع نمونه]29[شد  نییشکلات  از  مقداری  شده  ،  تهیه  های 

گونه  داخل محل مخصوص نمونه دستگاه قرار دادیم و این

 .گیری شدها اندازهفعالیت آبی نمونه

 
9- Dots per inch 

10 - Subtract Background 

 های رنگی شکلات گیری شاخص اندازه  -2-2-4-7

ه  شاهد توسط دسـتگا نمونه  و    شکلات  تیمارهایرنگ  

IMG Pardazesh, Cam- system XI     و  اندازه شده  گیری 

قرار گرفت   bو    L،  aهای  شاخص بررسی  این مدل .  مورد 

فاکتو  از   (L) ردارای  محدوده  با  سفید  تا  سیاه  شامل طیف 

شامل طیف رنگی سبز   (a) یو دو فاکتور رنگ100صـفر تا  

شامل طیف رنگی   (b)و  -120تا  +  120تا قرمز با محدوده  

 .  ]30[می باشد -120تا   +120زرد با محدوده آبـی تـا 

 ارزیابی حسی  -2-2-4-8

بررسی   نمونهگیویژبرای  حسی  منظور های  که  ها 

دهان حس   در  از خوردن شکلات  بعد  که  است  احساسی 

  10ذوب در دهان است، از  ویژگی  شود و بیشتر مربوط به  می

، ه شداستفادهای اولیه لازم را دیده بودند  ارزیاب که آموزش

ای هـدونیک نقطه   5ها از مقیاس عددی  ارزیابی نمونه  برای

 .]28[شداستفاده 

 ها تجزیه و تحلیل داده -2-3

 یانجام شد. برا یطرح کاملاً تصادف یبر مبنا جینتا

( در Anovaطرفه) کی انسیوار زیاز آنال ها،نیانگیم یبررس

آزمون   ها،نیانگیتفاوت م نییتع یو برا α=0/ 05 سطح

 ها با نرم افزار داده زی( استفاده شد. آنالDuncanدانکن)

SAS شدانجام. 

 نتایج و بحث  -3

 ژلاتین  -3-1

های فیزیکوشیمیایی ژلاتین استخراج شده از پای ویژگی

دهنده نشان   pH، نشان داده شد. مقدار عددی  2مرغ در جدول  

وشو کافی برای از بین بردن باقی مانده اسید و  میزان شست 

به   نهایت رسیدن  وزن   pHدر  به  دلخواه است. قدرت ژل 

. قدرت  ]18[مولکولی، غلظت و دمای استخراج بستگی دارد

گرم است و در    378/ 48ژلاتین پای مرغ در مطالعه حاضر  

گرم و    299مقایسه با دیگر منابع مانند ژلاتین تجاری)گاو(،  

مرغ   پوست  می  ]21[گرم  355ژلاتین  میبیشتر  توان  باشد. 

11 - Threshold 
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گفت که قدرت بالای ژل ژلاتین پای مرغ به دلیل میزان زیاد 

پایین  دمای  و  قوی  هیدروژنی  پیوند  پرولین،  هیدروکسی 

 .  ]18[استخراج نسبت داد

 

Table 2. Physicochemical Analysis of Chicken Feet Gelatin and Commercial Gelatin 

Test Chicken Feet gelatin Commercial gelatin 

Bloom Gel 378.48 ± 0.5 170.6 ± 0.9 

Viscosity 220.75 ± 0.2 162.5 ± 0.3 

The temperature at the beginning of the melting point 70.5 ± 0.01 44.7 ± 0.01 

The temperature at the end of the melting point 85.4 ± 0.01 83.5 ± 0.01 

pH before drying 3.31 ± 0.8 3.2 ± 0.6 

pH after drying 6.65 ± 0.02 6.61 ± 0.01 

 

 شکلات  -3-2

 دانسیته شکلات -1- 3-2

اوی  1طبق نمودار   ای حـ ارهـ د و تیمـ ــاهـ ه شـ ، بین نمونـ

سـطوح مختلف ژلاتین پای مرغ و تیمارهای حاوی سـطوح  

مـعـنـی اخـتـلاف  تـجــاری  ژلاتـیـن  دارد، مـخـتـلـف  وجـود  داری 

نمونـه   بـه  مربوط  کمترین چگـالی  کـه  )نمونـه T4بطوری 

و بیشـترین    درصـد ژلاتین پای مرغ( 3شـکلات شـیری حاوی  

یری حاوی  T3چگالی به نمونه  کلات شـ د  7)نمونه شـ درصـ

یری   کلات شـ ژلاتین تجاری( تعلق دارد. در هر دو گروه، شـ

حاوی ســطوح مختلف ژلاتین پای مرغ و شــکلات شــیری  

ت   ا افزایش غلظـ اری بـ ــطوح مختلف ژلاتین تجـ اوی سـ حـ

ته ی داشـ یته)چگالی( روند افزایشـ ت. چگالی  ژلاتین، دانسـ اسـ

ــطوح مختلف ژلاتین نمونه ــیری حاوی س ــکلات ش های ش

بت به نمونه طوح  تجاری نسـ یری حاوی سـ کلات شـ های شـ

تر بود.   در و همکاران  فرناندسمختلف ژلاتین پای مرغ بیشـ

ــال     موجـبزارش کردنـد افزایش میزان آلبومین  ، گ 2013سـ

یته خمیرکاهش   د  12دانسـ ای  . در مطالعه]31[گوجه فرنگی شـ

ال  ان دادند که 2005در سـ   ی چرب  یهانیگزیجا، محققان نشـ

 
12 -Pulp 

ــتـه بر رو  نیاز جملـه رز ــاسـ ــما زانتـان و نشـ   ی گوار، صـ

دانســیته   شیافزامنجر به  از ارده و اســانس خرما   یمخلوط

د ال . ]32[شـ ده در سـ ، محققان 2016طی تحقیقات انجام شـ

انتره انگور به  غلظت  افزایش   به این نتیجه رسـیدند که با کنسـ

و در ه علت افزایش بریکس، دانســیته بافت افزایش پیدا کرد

ــده    موجـب نهـایـت   ــتیـل شـ بـه افزایش قـابلیـت جویـدن پـاسـ

ت  ال . ]33[اسـ ی و همکاران در سـ طی  ،2013میر عرب رضـ

ه کـ ات خود  پروتئین  مطـالعـ ادیر مختلف  آلبومینمقـ   ، هـای 

دســر شــکلاتی پنیر را به ســدیم کازئینات و کنســتانتره آب  

بطور کلی با افزایش  اضــافه کردند به این نتیجه رســیدند که 

 روندکاهش یافت اما ژلاتین  مقدار دانســیته مقدار پروتئین،  

دا   معکوس داشـــت  ه افزایش پیـ ــیتـ ا افزایش آن دانسـ و بـ

 . ]26[کرد
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1. Density Chart of Milk Chocolate Samples Containing Different Levels of Chicken Feet  Figure

Gelatin and milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin  

 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 گیری سختی بافت شکلاتاندازه -2- 3-2

تیمارهای حاوی    ،، سختی بافت نمونه شاهد2در نمودار  

ژلاتین پای مرغ و تیمارهای حاوی ژلاتین تجاری آورده شده  

است. طبق نتایج بدست آمده بیشترین سختی مربوط به نمونه  

درصد   7)نمونه حاوی  T6شاهد و کمترین مربوط به نمونه  

های  باشد. در هر دو گروه تیمارها)نمونهمی  ژلاتین پای مرغ( 

های مختلف ژلاتین پای مرغ و  شکلات شیری حاوی غلظت 

های مختلف ژلاتین های شکلات شیری حاوی غلظت نمونه

شود. از لحاظ  تجاری( با افزایش ژلاتین سختی بافت کم می

های مختلف  حاوی غلظت آماری بین نمونه شاهد، تیمارهای  

غلظت  حاوی  تیمارهای  و  مرغ  پای  مختلف  ژلاتین  های 

تجاری معنی  ژلاتین  دااختلاف  وجود  کل  رد.  داری  بطور 

سختی تیمارهای تهیه شده کمتر از نمونه شاهد بود که این  

ها  نسبت داد.  رفتار ممکن است به دلیل رطوبت بیشتر آن

ای که توسط بیطرف و همکاران انجام شد به این  طی مطالعه 

نمونه  که  رسیدند  بالای  نتیجه  درصد  حاوی  شکلات  های 

به   کمتری نسبت  کنترل داشتند مالتودکسترین سختی  نمونه 

دلیل جذب رطوبت  توسط مالتو  که این امر ممکن است به

،  1394طی تحقیقات انجام شده در سال  .  ]15[دکسترین باشد

این   به  نتایج  طالبی  ژله  بافت  با  برروی  که  که  بود  صورت 

پیدا  افزایش  طالبی  ژله  بافت  سفتی  ژلاتین،  درصد  افزایش 

 .]18[کندمی
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Figure 2. Hardness chart of milk chocolate samples containing different levels of chicken Feet gelatin and 

milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin 
 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 پردازش تصویر -3- 3-2

، طی تصویر برداری  3طبق نتایج بدست آمده در نمودار  

ها باهم  های شکلات شیری، ناهمواری سطحی نمونهاز نمونه

داری بین دهند که اختلاف معنیها نشان میمقایسه شد. داده

های حاوی ژلاتین های حاوی ژلاتین پای مرغ و نمونهنمونه

تجاری)گاوی( با هم و همچنین با نمونه شاهد وجود دارد. 

درصد    7)نمونه حاوی  T6کمترین ناهمواری مربوط به نمونه  

ژلاتین پای مرغ( و بیشترین ناهمواری مربوط به نمونه شاهد 

های  است. در واقع با افزایش غلظت ژلاتین پای مرغ در نمونه

حاوی سطوح مختلف ژلاتین پای مرغ و با افزایش غلظت  

نمونه  در  تجاری  مژلاتین  ختلف ژلاتین  های حاوی سطوح 

 یابد. ها کاهش میتجاری، ناهمواری سطحی نمونه
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Figure 3. Surface roughness chart of milk chocolate samples containing different levels of chicken Feet 

gelatin and milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin 
 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 ویسکوزیته ظاهری  -4- 3-2

های شکلات  ، نمودار ویسکوزیته ظاهری نمونه4نمودار  

می  نشان  معنی را  اختلاف  نمودار  این  طبق  بین دهد.  داری 

نمونهنمونه ویسکوزیته  دارد.  وجود  باهم  حاوی  ها  های 

های حاوی سطوح  مختلف ژلاتین پای مرغ و نمونهسطوح  

باشد بنابراین مختلف ژلاتین تجاری از نمونه شاهد بیشتر می

می تعلق  شاهد  نمونه  به  ویسکوزیته  در کمترین  گیرد. 

های حاوی ژلاتین های حاوی ژلاتین پای مرغ و نمونهنمونه

یابد تجاری با افزایش غلظت ژلاتین، ویسکوزیته افزایش می

های  که این افزایش ویسکوزیته در تیمارهای حاوی غلظت 

مختلف ژلاتین پای مرغ بیشتر است. بنابراین بیشترین مقدار  

درصد ژلاتین پای   7)نمونه حاوی  T6ویسکوزیته به نمونه  

نشان    ،(2014تحقیقات اشرفیه و همکاران)تعلق دارد.    مرغ(

شکلات تهیه شده    تیمارهایداد که میزان گرانـروی ظاهری  

ح کلاژن هیدرولیز شده  سطفزایش  با    ،با کلاژن هیدرولیز شده

یافت اف مطالعه  .زایش  نتیجه  در  این  به  محققان  دیگر  ی 

  و   بتا گلوکانپلیمرهـای نشاسـته، پروتئین شیر،  رسیدند که  

که این  افـزایش ویسـکوزیته شکلات شده و    موجب ژلاتین  

مسـئول توانایی حفظ شـکل شـکلات  افزایش ویسکوزیته را  

انواع پایدارکننده نظیر .  ]34[در نظر گرفتنددر دماهـای بـالا  

ژل عوامل  غلیظژلاتین،  یا  میدهنده  این    که  باشندکننده  اثر 

افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته یا تشکیل شبکه سه   باعوامل  

در    باشد کهمی  شود،موجب تعویق حرکت اجزا می  که  بعدی

ای که  در مطالعه.  ]35[شودمی  پایداریمنجر به بهبود    نتیجه

که    2005در سال   نتیجه رسیدند  این  به  انجام شد محققان 

کل تأث  الی س  کی   تهیسکوزی و  ،یبطور  قرار    ریتحت  دما 

است.    یضرورفراوری  کنترل دما در طول    نیبنابرا  رد،یگ یم

  که،   کرد  فیتوص  گونهاین  توانیرا م  الیدما بر رفتار س  ریتأث

تأث  ت یالیس م  یمولکول  نی ب  یروهاین  ریتحت    رد یگ یقرار 

  ی روهایها کمتر باشد، نمولکول  نیکه هر چه فاصله ب  طوریب

  یافته حرکت ذرات کاهش    نیاست. بنابرا   شتریب   یمولکول  نیب

و افزاآن  تهی سکوزیو  طرف  ابد،ییم  شیها  دما   شیافزا  یاز 
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افزا  ن یو همچن  الیس  یهامولکول  ییگرما  یانرژ  شیباعث 

.  شودیذرات م  نیفاصله ب  شیافزا  جهیها و در نتحرکت آن

  تیالی س  شیو افزا  یمولکول  نیب یروهایمنجر به کاهش ن  نیا

 . ]36[شودیم یینها

 

 

Figure 4. An apparent viscosity chart of milk chocolate samples containing different levels of chicken leg 

gelatin and milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin 
 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 . پروفیل ذوب شکلات5- 3-2

نمودار  همان در  که  نتایج    5طور  است،  نشان داده شده 

می نمونهبیان  سایر  و  شاهد  نمونه  بین  که  اختلاف کند  ها 

. بیشترین دمای ابتدای ذوب مربوط به  داری وجود داردمعنی

)نمونه T6و    درصد ژلاتین تجاری(  7)نمونه حاوی  T3نمونه  

درصد ژلاتین پای مرغ( و کمترین مربوط به نمونه    7حاوی  

T4  باشد. بیشترین درصد ژلاتین پای مرغ( می  3)نمونه حاوی

نمونه   نمونه  به  مربوط  ذوب  انتهای  کمترین    T6دمای  و 

گروه   دو  هر  در  است.  شاهد  نمونه  به  مربوط 

های مختلف ژلاتین های شکلات حاوی غلظت ژلاتین)نمونه

نمونه و  مرغ  غلظت پای  حاوی  شکلات  مختلف  های  های 

همان  تجاری(  میژلاتین  انتظار  که  افزایش طور  با  رفت 

ژلاتین)پای مرغ و تجاری( دمای ابتدا و انتهای ذوب شکلات  

ای محققان به این نتیجه  در مطالعهشیری نیز افزایش یافت.  

نشاسته پلیمرهای  که  شیر  ،رسیدند  و  - B  ،پروتئین  گلوکان 

می ویسکوزیته  افزایش  سبب  افزایش  ژلاتین  این  که  شوند 

ویسکوزیته در نهایت موجب توانایی حفظ شکل شکلات در 

شود به این صورت که این پلیمرها با به دام  دماهای بالا می

انداختن چربی در نتیجه از ذوب شدن چربی در دمای بالا 

پژوهشی که از آرد ذرت و ژلاتین   در . ]29[کندمیجلوگیری 

درصد در فرمولاسیون شکلات   10و    7/ 5  ، 5  ،2/ 5در سطوح  

استفاده کردند به این نتیجه رسیدند که افزایش سطوح آرد و  

 . ]2[شودژلاتین موجب افزایش نقطه ذوب شکلات می
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Figure 5. Melting profile chart of milk chocolate samples containing different levels of chicken Feet 

gelatin and milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin 

 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 گیری فعالیت آبی . اندازه 6- 3-2

دهد که اختلاف  ، نشان می5نتایج این آزمون طبق نمودار  

با  معنی دارد.  تیمارها وجود  سایر  و  نمونه شاهد  بین  داری 

ژلاتین   غلظت  افزایش  و  مرغ  پای  ژلاتین  غلظت  افزایش 

نمونه آبی  فعالیت  میتجاری  کاهش  طبق  ها  نتایج  یابد. 

درصد   7)نمونه حاوی  T3های  توان بیان کرد که بین نمونهمی

  درصد ژلاتین پای مرغ(  5)نمونه حاوی  T5، ژلاتین تجاری(

حاوی  T6و   مرغ(  7)نمونه  پای  ژلاتین  اختلاف    درصد 

و بیشترین    T3مربوط به    awداری وجود ندارد. کمترین  معنی

  درصد ژلاتین تجاری(   3)نمونه حاوی  T1مربوط به نمونه  

در سال   هراتی و همکاران  ای که توسطه در مطالعباشد.  می

 ژلاتین با افزایش  ، انجام شد به این نتیجه رسیدند که  2017

پاستیل گوارو   نمونه  در  افزایش    ،  آبی  فعالیت  زرشک 

طبق  ]37[یافت  سال  .  در  با 2014تحقیقاتی  رابطه  در   ،

پنیر تغلیظ شده،  خرما بر پایه آب ای ولاسیون فراورده ژلهفرم

این  مختلف با افزایش    ایهژلاتین و صما زانتان، در فرمول

نمونه آبی  فعالیت  متغیر  در   .]38[یافت افزایش  نیز  ها  سه 

اثر ژلاتین و گوار بر میزان فعالیت    ،2014ای دیگر در  مطالعه 

به این نتیجه رسیدند آب پاستیل توت سفید گزارش کردند،  

نمونهکه   آبی  فعالیت  گوار  و  ژلاتین  درصد  افزایش  ها  با 

یافت  وهمکاران    .]39[کاهش  سال  شوریده  در    ،2012در 

جایگزین ساکارز بر    بررسی تاثیر تاگاتوز واینولین به عنوان

  شیری   شکلاتخصوصیات فیزیکی، شیمیایی و رئولوژیکی  

افزایش محتوای تاگاتوز میزان فعالیت  گزارش کردند که   با 

نمو  های  آبی  می  شیری   شکلاتنه  طبق .  ]40[یابدکاهش 

 ی هاظهار داشتند که نمونه، محققان ا 2011تحقیقاتی در سال  

  ی مایع فعالیت آبی بیشتر حاوی ساکارز بدون حضور گلوکز

پیدا  و با افزایش غلظت گلوکز مایع فعالیت آب کاهش    دارند

س  و عکم  یدرصورتی که با افزایش غلظت ساکارز روندکرد  

   . ]41[شدمشاهده 
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6. Water activity chart of milk chocolate samples containing different levels of chicken Feet gelatin  Figure

and milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin 

 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 های رنگی . شاخص 7- 3-2

  L  ،aهای  ، شاخص3طبق نتایج بدست آمده در جدول  

شاخص    bو   با  رابطه  در  است.  شده  اختلاف   Lآورده 

درصد   3)نمونه حاوی  T4داری بین نمونه شاهد با نمونه  معنی

در   ندارد  وجود  مرغ(  پای  اختلاف صورتیژلاتین  که 

ها مشاهده شد، در  داری بین نمونه شاهد با سایر نمونهمعنی

به   مربوط  امتیاز  بیشترین  درصد    7حاوی    )نمونهT6واقع 

ژلاتین پای مرغ( و کمترین آن مربوط به نمونه شاهد است.  

نمونه و در  مرغ  پای  ژلاتین  مختلف  سطوح  حاوی  های 

های حاوی سطوح مختلف ژلاتین تجاری، با افزایش نمونه

یابد. در رابطه با فاکتور  غلظت ژلاتین این شاخص افزایش می

a  داری بین نمونه شاهد با تیمارها وجود دارد اختلاف معنی

نمونه  به  مربوط  فاکتور  این  میزان  کمترین  نتایج  این  طبق 

T1  درصد ژلاتین تجاری( و بیشترین مقدار    3)نمونه حاوی

درصد ژلاتین تجاری(    7حاوی    )نمونه  T3مربوط به نمونه  

های حاوی سطوح مختلف ژلاتین پای مرغ است. در نمونه

های حاوی سطوح مختلف ژلاتین تجاری، با افزایش و نمونه

نتایج   افزایش است.  به  رو  این فاکتور  غلظت ژلاتین مقدار 

داری  ، اختلاف معنیbدهد که در فاکتور  بدست آمده نشان می

و  T4های و همچنین بین نمونه T1بین نمونه شاهد و نمونه 

T5درصد ژلاتین پای مرغ( وجود ندارد اما   5حاوی    )نمونه

داری مشاهده شد. کمترین مقدار بین سایرین اختلاف معنی

نمونه  به  مربوط  مقدار  وبیشترین  شاهد  نمونه  به  مربوط 

T2تجاری(  5حاوی    )نمونه ژلاتین  نتایج    باشد.می  درصد 

های  ای خرما حاوی نسبت تحقیقات انجام شده بر فراورده ژله

، نشان داد که   2014مختلف زانتان، آب پنیر و ژلاتین در سال  

فرمولاسیون پاستیل با کمترین درصد هیدروکلوئید، بیشترین  

درصد   بیشترین  حاوی   پاستیل  نمونه  و  رنگ  شدت 

هیدروکلوئید، کمترین شدت رنگ را دارد. با افزودن ژلاتین 

محققان    .]38[و زانتان، موجب کاهش شفافیت و رنگ ژل شد

سال   درصد   2014در  افزایش  با  که  رسیدند  نتیجه  این  به 

فاکتور   و  نمونه  Lژلاتین  کاهش  سفید  توت  پاستیل  های 

طی تحقیقات انجام شده   .]39[افزایش یافتند  bو    aفاکتورهای  

سال   شیره  2014در  با  ساکارز  جایگزینی  با  رابطه  در  که   ،

این   که  رسیدند  نتیجه  این  به  بود،  اسفنجی  کیک  در  انگور 

فاکتور   کاهش  موجب  فاکتور    Lجایگزینی  افزایش    bو 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
6.

19
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
12

 ]
 

                            13 / 19

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.156.19
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-72962-fa.html


 ... .بررسی اثر مستقل سطوح مختلف ژلاتین پای                                                                     سید عاطفه نبوی و همکاران 

 

32 

 

، محققان به این 1394طبق تحقیقاتی در سال   .]42[شودمی

کـه فاقـد ژلاتـین    ژله طالبی،  هدنتیجه رسیدند که نمونه شا

بـوده، کمتـرین شفافیت و کمترین طیف رنگی را بـا توجـه 

  .]18[داشته است  bو  L ،aی بـه پارامترهـا

 

Table 3. Color index table of milk chocolate samples containing different levels of chicken Feet gelatin 

and milk chocolate samples containing different levels of commercial gelatin 

Treatments L a B 

SH 7.9453±0.19 e 0.3720±0.02 f 3.4843±0.14 e 

T1 8.8323±0.14 cd 0.1753±0.02 g 3.5490±0.01 e 

T2 9.3963±0.35 b 1.2793±0.007 c 5.1116±0.02 a 

T3 9.6713±0.5 ab 1.3823±0.02 a 4.9830±0.03 b 

T4 8.4313±0.11 ed 0.4083±0.005 e 4.2803±0.03 d 

T5 9.2493±0.19 cb 0.7550±0.01 d 4.2630±0.01 d 

T6 10.0233±0.31 a 1.3213±0.01 b 4.3966±0.03 c 
 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 . ارزیابی حسی 8- 3-2

نمونه4جدول   حسی  ویژگی  را ،  شیری  شکلات  های 

دهد. رنگ، بو، طعم و بافت شکلات شیری توسط  نشان می

و   شاهد  نمونه  بین  بافت  در سنجش  شد.  ارزیابی  ارزیابان 

حاوی  T2نمونه   تجاری(  5)نمونه  ژلاتین  اختلاف    درصد 

داری وجود ندارد، بیشترین مقدار مربوط به نمونه شاهد  معنی

درصد ژلاتین   7)نمونه حاوی  T3و کمترین مربوط به نمونه  

ها میان تمامی تیمارها و  . در ارزیابی طعم نمونهاست  تجاری(

معنی اختلاف  شاهد  که  نمونه  بطوری  شد،  مشاهده  داری 

بیشترین امتیاز از لحاظ طعم را نمونه شاهد و کمترین امتیاز  

 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)نمونه حاوی  T6مربوط به نمونه  

های شکلات بین نمونه شاهد  است. در رابطه با رنگ نمونه

و بین     درصد ژلاتین پای مرغ(  3)نمونه حاوی  T4و نمونه  

و همچنین    T6و    درصد ژلاتین تجاری(  3)نمونه حاوی  T1نمونه  

درصد ژلاتین پای   5)نمونه حاوی  T5و    T3های  بین نمونه

معنی  مرغ( کلی اختلاف  پذیرش  در  ندارد.  وجود  داری 

کمترین  نمونه و  داده شد  شاهد  نمونه  به  امتیاز  بیشترین  ها 

نمونه   به  مربوط  نزدیک  T6امتیاز  بین  است.  پذیرش  ترین 

شکلات شکلات و  تجاری  ژلاتین  حاوی  حاوی  های  های 

به نمونه   ای  طی مطالعهباشد.  می   T2ژلاتین پای مرغ مربوط 

میزان روشنایی به اندازه ذرات، میزان چربی نشان داده شد که  

شکلات  در پژوهشی  .  ]1[و لسیتین شکلات نیز بستگی دارد

ارزیاب توسط  کوینوا  توسط  شده  مورد  غنی  حسی  های 

معنی تفاوت  گرفت.  قرار  ترجیح    یدارپذیرش  در 

مختلف   یشکلات با درصدها  یهاکنندگان در نمونهمصرف 

ها پذیرش بالای  کوینوا، مشاهده نگردید. تمامی فرمولاسیون

. تحقیقات انجام شده در سال  ]43[درصد را نشان دادند  70

از دلایـل کـاهش میـزان طعـم بـا  دهد که  نشان می  2007

به تـوان  افـزایش محتوای ژلاتـین و نشاسـته ذرت را مـی

  اثر که    نسبت داد  ژلاتینو    نشاسته  هاینمونه  بالای  گرانروی

دارند طعم  بر  سال    .]44[منفی  گزارش محققان    2010در 

شده افزوده  ترکیبات  انحلال  قابلیت  که  کـه  به   کردنـد 

شکلات   شدن  ذوب  نحـوه  امتیـازات  بر  ا  و  شکلات، 

حسـاس دهـانی تأثیر دارد. نمونه حـاوی اینولین نسبت به  

تاگاتوز    و  ساکارز   سـاده تـر ماننـد  قندهای حـاوی    هاینمونه
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چسبندگی    کمیسختی   حالـت  دهان  در  و  جمـع  و  دارد 

نمونـهایجاد می  شدگی در  این حالـت  که  دارای  کند   های 

بر    بود، ایـن حالـت   قابل مشاهدهاینولین کاملاً    بیشترمقادیر  

 . ]45[نحوه ذوب شدن شکلات تاثیر داشت 

 

Table 4. Sensory Evaluation Table of Milk Chocolate Samples Containing Different Levels of Chicken 

Feet Gelatin and milk chocolate containing different levels of commercial gelatin 

Treatments Texture taste color smell general 

acceptance 

SH 4.91a ±  0.01 4.74a ±  0.1 4.26c ± 0.01 4.91a ± 0.01 4.99a ± 0.05 

T1 4.07c ±  0.06 4.42b  ±  0.01 4.34b  ±  0.1 4.12b  ± 0.2 4.4cb ± 0.4 

T2 3.51a ±  0.02 3.62d  ±  0.02 4.51a ±  0.1 3.62c ± 0.01 4.63ab  ±0.3 

T3 3.07g  ±  0.1 3.31f ±  0.01 4.07d  ±  0.06 3.31e ± 0.3 3.86dc  ± 0.1 

T4 4.31b  ±  0.04 4.31c ±  0.01 4.31c ±  0.02 4.07b  ± 0.06 4.1dcb ±   0.2 

T5 3.71d  ±  0.06 3.41e ±  0.2 4.07d  ±  0.06 3.51d  ±  0.02 4.3dcb ±   0.02 

T6 3.21f ±  0.3 3.07g  ±  0.04 4.34b  ±  0.01 3.07f ±  0.06 3.8d ± 0.2 
 

SH* ،)نمونه شاهد، بدون ژلاتین(T1 درصد ژلاتین تجاری(،  3)شکلات شیری حاویT2 درصد ژلاتین تجاری(،  5)شکلات شیری حاویT3 شکلات(

درصد ژلاتین پای مرغ(،    5) شکلات شیری حاوی  T5درصد ژلاتین پای مرغ(،    3)شکلات شیری حاوی  T4درصد ژلاتین تجاری(،    7شیری حاوی  

T6 درصد ژلاتین پای مرغ(  7)شکلات شیری حاوی 

 گیری. نتیجه4
افزودن ژلاتین)پای مرغ و نتایج این پژوهش نشان داد که  

به دانسیته)چگالی(  تجاری(  افزایش  موجب  مستقل  صورت 

می شیری  در  شکلات  دانسیته  افزایش  روند  این  که  شود 

افزایش  های حاوی ژلاتین پای مرغ بیشتر است. با  شکلات

نمونه سختی  تصویر  ژلاتین  بررسی  در  یافت.  کاهش  ها 

نمونه سطحی  ناهمواری  تعیین  برای  شیری  با  شکلات  ها، 

های حاوی ژلاتین افزایش غلظت ژلاتین پای مرغ در نمونه

های حاوی ژلاتین پای مرغ و افزایش ژلاتین تجاری در نمونه

تجاری ناهمواری کاهش یافت. با افزایش غلظت ژلاتین)پای  

صورت مستقل ویسکوزیته روند صعودی  مرغ و تجاری( به

با افزودن ژلاتین استخراج شده از پای مرغ و افزودن داشت.  

غلظت  در  تجاری  شیری  ژلاتین  شکلات  به  مختلف  های 

موجب افزایش دمای ذوب آن افزوده شده که این امر را به  

بررسی  توان نسبت داد.  جذب رطوبت توسط ژلاتین می با 

عالیت آبی شکلات شیری به این نتیجه رسیدیم که با افزایش ف

به تجاری(  و  مرغ  نزولی  ژلاتین)پای  روند  مستقل  صورت 

دارد. ارزیابی پارامترهای رنگی تیمارها نشان داد که در فاکتور  

a    وb  و در رابطه   داری بین تیمارها مشاهده شداختلاف معنی

فاکتور   گرفت.    Lبا  تعلق  شاهد  نمونه  به  امتیاز  بیشترین 

بافت تحت تاثیر    طعم و،  بو   ،فاکتورهای حسی همچون رنگ

داری را با و اختلاف معنی سطوح مختلف ژلاتین قرار گرفته

بیشترین    ،  هادر پذیرش کلی نمونهنمونه شاهد نشان دادند،  

درصد ژلاتین    5کنندگان نمونه حاوی  امتیاز از نظر مصرف

در مناطق  توان تجاری بود. با استناد به نتایج این پژوهش می

ها در محیط از ژلاتین  گرم برای رفع مشکل ذوب شدن نمونه

 پای مرغ در فرمولاسیون شکلات شیری استفاده کرد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Milk chocolate is one of the most popular and enjoyable foods, and it has 

many fans of all ages. The main ingredient in chocolate is cocoa butter. One 

of the main factors contributing to the thermal instability of chocolate is the 

low melting temperature of cocoa butter compared to the ambient 

temperature in hot weather and tropical regions, so the purpose of this 

research is to replace the gelatin extracted from chicken feet with commercial 

(Cow) gelatin in different concentrations (0, 3, 5 and 7 percent) with cocoa 

butter to reach a high melting point with the aim of preventing chocolate 

from melting at high temperatures in tropical regions. In this research, the 

physicochemical and sensory properties of milk chocolate were investigated, 

and the obtained results showed that the density of the samples increased 

with the increase in the concentration of gelatin (chicken feet and 

commercial). The hardness of chocolate samples decreased by increasing the 

concentration of chicken foot gelatin and increasing the concentration of 

commercial (Cow) gelatin, so that the highest level of hardness among the 

samples containing gelatin was related to the sample containing 3% 

commercial gelatin (5936.3) and the lowest level of hardness was related to 

the sample containing 7% chicken feet gelatin (5342.5). Also, by examining 

the surface roughness of the treatments, the highest roughness is related to 

the control sample. The apparent viscosity of treatments increased by 

increasing the concentration of chicken feet gelatin and increasing the 

concentration of commercial gelatin. In terms of the melting profile of the 

chocolate samples, as expected, the melting point of the samples increased 

independently with the increase of chicken foot gelatin and the increase of 

commercial (Cow) gelatin. By increasing the level of chicken feet gelatin 

and increasing the level of commercial (Cow) gelatin, the aqueous activity 

of the treatments decreased. In terms of color parameters (L, a and b), the 

highest amount of brightness is related to the sample containing 7% chicken 

feet gelatin. From sensory point of view, parameters of color, taste, smell, 

texture and finally the overall acceptance of chocolates were investigated. In 

terms of parameters, a significant difference between the samples was 

observed, and all the samples had the required acceptance. 
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