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  چکیده
هدف از انجام این پژوهش تولید نوعی دسر شکلاتی (بر پایه سیستم کف) 

هاي مختلف سه پروتئین  هاي مطلوب بود. در این پژوهش تاثیر غلظت با ویژگی
، 1پنیر ( گرم)، کنسانتره آب 3و  2، 1کازئینات ( گرم)، سدیم 3و  2، 1آلبومین (

 3و  2، 1کننده ( زا و ژلاتین به عنوان پایدار گرم) به عنوان عوامل کف 3و  2
هاي موس شکلات بررسی شد  هاي حسی، فیزیکی و بافتی نمونه گرم) بر ویژگی

و همبستگی بین پارامترهاي حسی نیز تعیین گردید. نتایج نشان داد که 
 ه مقادیري بینهایی حاوي دو گرم ژلاتین پذیرش بالاتري داشتند. دانسیت نمونه

g/cm3721/0  بومین دانسیته کمتري هاي حاوي آل داشت، نمونه 927/0تا
پنیر داشتند. کمترین  کازئینات و کنسانتره آب هاي حاوي سدیم نمونه نسبت به

گرم  1گرم ژلاتین و  3حاوي  بود که مربوط به نمونه 44/6میزان نگهداري گاز 
آلبومین بیشترین میزان این پارامتر را  هاي حاوي پنیر بود و نمونه کنسانتره آب

 3گرم آلبومین و  3دارا بودند. بیشترین مقدار قابلیت ارتجاعی در نمونه حاوي 
  N.mمتر بود. بیشترین میزان قابلیت جویدگی میلی 09/1گرم ژلاتین بود که 

گرم ژلاتین  3پنیر و  گرم کنسانتره آب 3بود که مربوط به نمونه حاوي  178/0
  بود.

  20/11/92 تاریخ دریافت:
  23/09/93 تاریخ پذیرش:

  
  هاي کلیدي واژه

  آلبومین 
  کازئینات سدیم
  ژلاتین

  پنیر  کنسانتره آب
موس شکلات

  مقدمه
دیسپرسیونی است که فاز گازي در فاز  ،کف

گیري آن   شکلو پیوسته (مایع یا جامد) پخش شده، 
ها به   سطحی است. پروتئین نیازمند حضور عوامل فعال

کاربرد زیادي در صنعت غذا  ،عنوان عوامل تولید کف
گاهی اوقات واکنش سینرژیستی بین  دارند.

ساکارید و پروتئین وجود دارد که سبب افزایش  پلی

حضور یک  .)et al., 2004 Carp( شود پایداري کف می
ي کف  ها  تواند باعث اصلاح ویژگی می ،ساکارید پلی

ي غذایی  ها  ها و کف  سازي امولسیون شده، براي پایدار
دوست با  ساکاریدهاي آب مورد استفاده قرار گیرد. پلی

وزن مولکولی زیاد که تمایل زیادي براي جذب در 
 اثرات توانند با  سطوح بینابینی ندارند، می

ي  ها  باعث پایداري کف ،کنندگی کننندگی و ژل  غلیظ
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کننده  انواع پایدار. )al., 1999 Carp et( پروتئینی شوند
کننده   دهنده یا غلیظ  عوامل ژل ،کف نظیر ژلاتین

باشند. اثر این عوامل به وسیله افزایش ویسکوزیته   می
فاز پیوسته یا تشکیل شبکه سه بعدي (که حرکت 

باشد که   میاندازد)   را درون کف به تعویق می ءاجزا
 ,.Walsh et al(شود   منجر به بهبود پایداري می

2008(.  
ها   یی را که باعث ناپایداري حباب ها فرآیند

و  2، اتصال1توان به سه دسته زهکشی  شوند، می می
تقسیم نمود. زهکشی  3تسهیم نامتناسب حباب

تواند به عنوان بالا   (جداشدن گرانشی یا سینرزیس) می
توده کف، حین این که مایع از طریق آمدن حباب از 

 ،ها تحت اثر گرانش  بین حباب 5پلاتیو بوردرو  4لاملا
 ،شود، در نظر گرفته شود. اتصال حباب  زهکشی می

کننده دو حباب  ي نازك مایع جدا ها  نشانگر پارگی فیلم
کننده)   ها و اتمسفر احاطه  مجاور (یا فیلم بین حباب

ثر بر پایداري حباب در مقابل ي مو ها باشد. فاکتور  می
اتصال، نیروي سطحی کلوئیدي، فعالیت بین سطوح 

ي فعال سطحی، نیروي فشردن  ها  فیلم، جذب مولکول
ي فشرده بر علیه هم (مثل فشار کاپیلاري  ها حباب
ها به هم  حبابباشند. اتصال   ها) و قطر فیلم می  حباب

است. ی به جذب دینامیک عوامل فعال سطحوابسته 
 فرایند تولید کفها را طی   تر، اتصال حباب جذب سریع

تسهیم  .)et al., 2009 Marinova( کند کند می
گاز از فیلم نامتناسب حباب، فرایندي است که 

این یابد.   تر انتشار می به بزرگ ،تر ي کوچک ها  حباب
شود، اما                 ً                     فرایند مستقیما  باعث کاهش حجم کف نمی

گذارد؛ زیرا با افزایش  میمستقیم اثر  به صورت غیر
ها نیز بیشتر شده،   ها سطح تماس فیلم اندازه حباب

ي گاز به  ها  حبابشوند.  ها به سهولت پاره می  این فیلم
وسیله فیلم نازك مایع احاطه شده است. در ابتداي 
تشکیل کف، در طی زمان به دلیل کاهش انرژي در 

                                                
1- Drainage 
2- Coalescence 
3- Disproportionation 
4- Lamella 
5- Plateau borders 

وجهی تغییر شکل   چندها از کروي به   سیستم، حباب
تر  تر به بزرگ ي کوچک ها  یافته و با انتشار گاز از حباب

مایع بین  ،د. علاوه بر ایننتر شو د زمختنتوان  می
در اثر  6تواند از طریق نقاط پلاتیو بوردر  ها می  حباب

ي مجاور نیز با  ها زهکشی شود. حباب ،نیروي جاذبه
ه هم متصل ب ،گذشت زمان و نازك شدن فیلم مایع

  .)Prud’homme & Khan, 1996(شوند   می
تحقیقات محدودي در زمینه موس شکلاتی انجام 

) گزارش 2011و همکاران ( Pingret .گرفته است
دهی موجب کاهش سختی، همگنی  نمودند که صوت

مخلوط و توزیع یکنواخت ذرات در موس شکلات و در 
 Cleggو   Kilcast.شد ویسکوزیته نتیجه کاهش 

تر منجر  هاي کوچک ) گزارش کردند که حباب2002(
اي در موس شکلات شد،   به ایجاد حالت خامه

همچنین با افزایش میزان هواي موجود در ساختار 
  اي افزایش یافت.  موس، حالت خامه

تولید نوعی دسر  ،هدف از انجام این پژوهش
شکلاتی (موس شکلات) با استفاده از مقادیر مختلف 

کازئینات، کنسانتره  ي آلبومین، سدیم ها ینپروتئ
هاي   که ویژگی ضمن این ،پنیر و ژلاتین بود  آب

فیزیکی، حسی و بافتی انواع فرمولاسیون جهت 
انتخاب فرمولاسیون مناسب که پذیرش بالایی داشته 

جایی که در بحث تولید  از آنباشد، بررسی شد. 
محصولات جدید، بازارپسندي فاکتور کلیدي است، به 

ي  ها همین جهت در این پژوهش ارتباط بین پارامتر
ترین عوامل موثر بر پذیرش  حسی تعیین گردید تا مهم

  مشخص شوند. ،کلی
  

  ها مواد و روش
ژلاتین  ،مواد اولیه مورد استفاده در این تحقیق

شده (ماهرنگ   )، خامه زده180-160(بنگلادش، بلوم 
% چربی)، پودر کاکائو (کارگیل، هلند)، 27سحر شرق، 

کازئینات (میلاد ایران)، آلبومین  پروتئین سدیم
  و پنیر (پگاه، ایران)  (سیگما)، کنسانتره پروتئین آب

دهنده  مقادیر اجزاي تشکیل 1شکر بود. در جدول 
شان داده شده است. جهت تولید ن ،موس شکلات

                                                
6- Plateau borders 
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 60موس شکلات، ابتدا ژلاتین به وسیله آب گرم (
سپس پودر کاکائو و  ، محلول گردید؛گراد) درجه سانتی

 3شکر در آب داغ حل شدند و به خامه که به مدت 
دور بر ثانیه)  5400دقیقه با همزن خانگی (گوسونیک،

 2 زده شده بود، افزوده شدند. هر پروتئین به مدت
دقیقه زده شده، به مخلوط اضافه گردید. ژلاتین نیز 

محصول نهایی به مدت  به موس افزوده شد. ،در پایان
  ساعت در یخچال نگهداري شد. 24

  هاي مختلف ترکیبات موس شکلاتی در فرمولاسیون - 1جدول 

 آلبومین خامه زده پودر کاکائو ترکیبات
سدیم 
 کازئینات

کنسانتره 
 آب پنیر

 شکر ژلاتین
آب 
 مقطر

1 6 40 1 0 0 1 32 55 
2 6 40 1 0 0 2 32 55 
3 6 40 1 0 0 3 32 55 
4 6 40 2 0 0 1 32 55 
5 6 40 2 0 0 2 32 55 
6 6 40 2 0 0 3 32 55 
7 6 40 3 0 0 1 32 55 
8 6 40 3 0 0 2 32 55 
9 6 40 3 0 0 3 32 55 
10 6 40 0 1 0 1 32 55 
11 6 40 0 1 0 2 32 55 
12 6 40 0 1 0 3 32 55 
13 6 40 0 2 0 1 32 55 
14 6 40 0 2 0 2 32 55 
15 6 40 0 2 0 3 32 55 
16 6 40 0 3 0 1 32 55 
17 6 40 0 3 0 2 32 55 
18 6 40 0 3 0 3 32 55 
19 6 40 0 0 1 1 32 55 
20 6 40 0 0 1 2 32 55 
21 6 40 0 0 1 3 32 55 
22 6 40 0 0 2 1 32 55 
23 6 40 0 0 2 2 32 55 
24 6 40 0 0 2 3 32 55 
25 6 40 0 0 3 1 32 55 
26 6 40 0 0 3 2 32 55 
27 6 40 0 0 3 3 32 55 

  آزمون هدونیک
 24 ،ي موس شکلاتی ها  ي مختلف نمونه ها یویژگ

 اي نقطه 9ساعت پس از تولید، توسط آزمون هدونیک 
= 3، = بسیار دوست ندارم2 نهایت دوست ندارم، = بی1(

نه = 5، کم دوست ندارم= 4، متوسط دوست ندارم
= 7، دوست دارمکم = 6، دوست دارم و نه دوست ندارم

= 9، بسیار دوست دارم= 8، متوسط دوست دارم

 11نهایت دوست دارم) مورد ارزیابی قرار گرفت. از  بی
آزمون حسی استفاده گردید. براي  ارزیاب جهت انجام

درك بهتر هر ویژگی تعاریفی براي آنها معین گردید 
  ).1391(یگانه زاد، 

  
  اري گازگیري دانسیته و تعیین میزان نگهد اندازه

جهت تعیین دانسیته، مقداري از موس بلافاصله بعد 
از تولید به استوانه مدرج انتقال یافته، وزن آن 
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گیري شد. سپس دانسیته آن از رابطه زیر به   اندازه
  دست آمد:

دانسیته                      ):1رابطه ( =
گرم وزن	موس	شکلات
(   		حجم	ظرف(

هوا وارد در ادامه دانسیته موس شکلاتی که در آن 
به روش بالا تعیین شد. میزان نگهداري گاز  نشده بود،
  به دست آمد: 2از رابطه 

)1(100                     ):2رابطه ( 
i

f




  

  ρiدانسیته موس شکلاتی(حاوي حباب) و  ρfکه 

 & Haedelt(باشد  دانسیته بخش بدون حباب می

Beckett, 2007(.  
  

  ارزیابی بافت
ساعت در  24به مدت  پس از تهیه، انواع موس

یخچال نگهداري شد. سپس از دستگاه 
)TAPlus(Texture Analyser  براي ارزیابی بافت آن، 

 60اي به قطر   استفاده شد. بدین منظور از پروب استوانه
ها با  متر نمونه  میلی 8متر براي نفوذ به عمق  میلی

 & Kilcast(متر بر ثانیه استفاده شد   میلی 2سرعت 

Clegg, 2002( .ي موس  ها  هایی که بر روي نمونه  آزمون
تغییر شکل دوم ( 1شامل انسجام ،شکلاتی انجام شد

باشد که مرتبط با تغییر شکل اول است و   محصولات می
گیري نسبت مساحت فشاري دوم به   وسیله اندازه  به

 2آید)، قابلیت ارتجاعی  بدست می مساحت فشاري اول
(چگونگی برگشت ارتجاعی محصول بعد از تغییر شکل 

گیري   اشد و به وسیله اندازه حاصل از فشار اول می
ارتفاع ناحیه اول  نسبت ارتفاع ناحیه دوم فشاري به

(در محصولات جامد  3آید) و قابلیت جویدگی بدست می
ت ارتجاعی ضرب قابلی حاصلاستفاده شده و به صورت 

شود که در واقع   محاسبه می 4در میزان صمغی بودن
 Habibi Najafi et(باشد)   نسبت ارتفاع اول به دوم می

al., 2011(.  
  

  تجزیه و تحلیل آماري

                                                
1- Cohesiveness 
2- Springiness 
3- Chewiness 
4- Gumminess 

تکرار و در قالب فاکتوریل به صورت  3آزمایشات در 
ها با   آنالیز آماري داده و طرح کاملا تصادفی انجام شده

نتایج با انجام شد.  16نسخه  SPSSافزار  استفاده از نرم
ها توسط   استفاده از آنالیز واریانس بررسی شده، میانگین

 درصد مقایسه شدند. 95آزمون دانکن در سطح آماري 
 16نسخه  SPSSافزار  با استفاده از نرم5PCA آزمون 

  انجام پذیرفت.
  

  نتیجه و بحث 
 2نتایج حاصل از آزمون حسی هدونیک در جدول 

ي مختلف موس  ها  نشان داده شده است. ویژگی
شکلاتی توسط ارزیابان حسی مورد بررسی قرار گرفت. 

تفاوت  ،ي مختلف ها  میزان عطر و طعم در نمونه
 ،. ارزیابان حسی)>05/0P( داري نداشت  معنی
یی از موس شکلاتی را که داراي ژلاتین متوسط  ها نمونه

ها پسندیدند. در   نهگرم) بودند، بیشتر از سایر نمو 2(
گرم)،  3بالا بود (در آنها یی که میزان ژلاتین  ها  نمونه

ساختار موس شکلات سفت شده که از نظر ارزیابان 
ژلاتین  دارايیی که  ها  نامطلوب بود. در نمونه ،حسی

تري ایجاد شد که  ساختار نرم ،گرم) 1( کمتري بودند
از  ساختاري ،ارزیاباناین نرمی زیاد نیز نامطلوب بود. 

موس شکلاتی را بهتر دانستند که کف آن پایداري 
میزان نیز مطلوب (نه خیلی زیاد یا پایین) داشت و 

گرم بدست آمده بود،  2تخلخلی را که با ژلاتین 
 گذار ي اثر ها ترین فاکتور مطلوب دانستند. یکی از مهم

ها، میزان ژلی بودن نمونه بود؛ زیرا تغییر   بر سایر ویژگی
ها   در این فاکتور موجب تغییر در برخی دیگر از ویژگی

میزان ژلی شدن به طور  ،شد. با افزایش مقدار ژلاتین
ي  ها   به نمونه ،محسوسی افزایش یافت. ارزیابان حسی

امتیاز پذیرش کلی بیشتري  داراي ژلاتین متوسط،
دادند. پوشش دهانی و سرعت ذوب در دهان نیز به 

به مقدار ژلاتین بود و ارزیابان  مقدار زیادي وابسته
یی که ژلاتین متوسط داشتند را بیشتر  ها  نمونه ،حسی

ي مختلف اختلاف  ها  پسندیدند. رنگ در بین نمونه
ارزیابان حسی ). >05/0P( داري نداشت  معنی

ي داراي ژلاتین متوسط را انتخاب  ها  کلی نمونه طور به
یزان مطلوبیت از م ،کردند و با افزایش مقدار ژلاتین

                                                
5- Principal Component Analysis 
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 )2004( همکاران و  Boland.محصول کاسته شد
را بررسی نمودند و  نشاسته و پکتین ي ژلاتین، ها  ژل

 با داري  طور معنی به م،طع سازي  رها که داشتند اظهار
 ایجاد به دلیل ژلاتین ژل. است ارتباط در ژل بافت

شد که  طعمی مواد کمتر رهایش باعث ،تر بافت سخت
 در کلی پذیرش امتیاز کاهش باعث مجموع در

  .گردید ژلاتین مقادیر بالاي حاوي ي ها  نمونه
نتایج مربوط به مقایسه میانگین دانسیته، نگهداري 

نشان داده شده است.  3در جدول  ،گاز موس شکلات
 1گرم آلبومین و  1( 1هاي   نتایج نشان داد که نمونه

 5تین)، گرم ژلا 1ن و یگرم آلبوم 2( 4گرم ژلاتین)، 
گرم آلبومین و  3( 7گرم ژلاتین)،  2گرم آلبومین و  2(
گرم ژلاتین) و  2گرم آلبومین و  3( 8گرم ژلاتین)،  1

گرم ژلاتین) دانسیته  1کازئینات و  گرم سدیم 3( 16
ها داشتند، در حالی که   کمتري نسبت به سایر نمونه

گرم  3پنیر و  گرم کنسانتره آب 1( 21ي  ها  نمونه
گرم  3پنیر و  گرم کنسانتره آب 2( 24ژلاتین) و 

بیشترین  925/0و  927/0ي  ها  ژلاتین) نیز با دانسیته
کلی افزایش مقدار پروتئین   طور  مقادیر را دارا بودند. به

و ژلاتین به ترتیب موجب کاهش و افزایش دانسیته 
شد. افزایش مقدار ژلاتین موجب افزایش ویسکوزیته 

ایش ویسکوزیته مانع از ورود هوا و در شد که این افز
و Valenzuela  .نتیجه افزایش دانسیته گردید

Aguilera )2013 گزارش کردند که با افزایش زمان (ِ                                
اندازه حباب  ،درصد) 5/1تا  5/0زدن و مقدار ژلاتین (

افزایش  ،کاهش ولی میزان نگهداري گاز 1لواشک سیب
زایی موجب  ها نیز به دلیل قابلیت کف  یافت. پروتئین

و همکاران  Fernandes .شوند  کاهش دانسیته می
میزان آلبومین باعث ) گزارش کردند افزایش 2013(

گوجه فرنگی شد که البته  2کاهش دانسیته خمیر
  دار نبود.  معنی
  

                                                
1- Apple leathers 
2- Pulp 
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 هاي موس شکلاتی نتایج آنالیز حسی نمونه - 2جدول    
پارامتر
 ها 

حسیي 
عطروطعم 

 

شیرینی
 

نرمی
کفی بودن 

ماسیدگی 
ژلی بودن 
 

پودري
سرعت ذوب 

روغنی بودن 
 

ش 
پوش

دهان
ظاهر 
گ 

رن
ش کلی 

پذیر
 

1 

18/
7±

6/0
 

18/
7±

07/
1

 

63/
6±

8/0
 

54/
6±

52/
0

 

18/
7±

87/
0

 

6±
09/

1
 63/

7±
8/0

 

7±
1

 54/
6±

93/
0

 

9/6
±

13/
1

 

7±
89/

0
 54/

7±
68/

0
 

72/
6±

78/
0

 

2 

45/
7±

82/
0

 

09/
7±

3/1
 

45/
7±

82/
0

 

63/
7±

67/
0

 

63/
7±

02/
1

 

9/6
±

94/
0

 

54/
7±

68/
0

 

27/
7±

78/
0

 

45/
7±

03/
1

 

36/
7±

67/
0

 

54/
7±

82/
0

 

45/
7±

93/
0

 

36/
7±

8/0
 

3 

7±
77/

0
 81/

6±
87/

0
 

54/
5±

03/
1

 

6±
89/

0
 54/

6±
82/

0
 

72/
5±

27/
1

 

72/
6±

78/
0

 

63/
5±

36/
1

 

36/
6±

02/
1

 

18/
6±

16/
1

 

36/
7±

67/
0

 

54/
7±

52/
0

 

45/
6±

68/
0

 

4 

09/
7±

83/
0

 

81/
6±

16/
1

 

63/
6±

8/0
 

72/
6±

78/
0

 

36/
7±

02/
1

 

36/
6±

02/
1

 

27/
7±

1
 7±

48/
1

 09/
7±

94/
0

 

09/
7±

04/
1

 

45/
7±

68/
0

 

45/
7±

68/
0

 

09/
7±

7/0
 

5 

45/
7±

82/
0

 

45/
7±

82/
0

 

8±
44/

0
 81/

7±
6/0

 

36/
7±

67/
0

 

72/
7±

9/0
 

45/
7±

82/
0

 

72/
7±

64/
0

 

36/
7±

02/
1

 

72/
7±

78/
0

 

45/
7±

82/
0

 

72/
7±

46/
0

 

9/7
±

53/
0

 

6 

27/
7±

64/
0

 

09/
7±

7/0
 

09/
6±

83/
0

 

45/
6±

03/
1

 

09/
6±

13/
1

 

9/5
±3/

1
 

72/
6±

1
 9/5

±
04/

1
 

45/
6±

29/
1

 

8/6
±

16/
1

 

54/
7±

52/
0

 

45/
7±

68/
0

 

54/
6±

52/
0

 

7 

36/
7±

92/
0

 

72/
6±

64/
0

 

27/
6±

34/
1

 

63/
6±

92/
0

 

81/
6±

87/
0

 

9/5
±

94/
0

 

7±
77/

0
 7±

09/
1

 7/
09

±7/
0

 9/6
±

83/
0

 9/6
±

94/
0

 

45/
7±

68/
0

 

7±
89/

0
 

8 

18/
7±

87/
0

 

36/
7±

67/
0

 

18/
8±

4/0
 9/7

±
94/

0
 

54/
7±

82/
0

 

81/
7±

75/
0

 

45/
7±

52/
0

 

72/
7±

64/
0

 

36/
7±

8/0
 

72/
7±

64/
0

 

54/
7±

82/
0

 

63/
7±

5/0
 

8±
63/

0
 

9 

09/
7±

53/
0

 

09/
7±

94/
0

 

54/
6±

52/
0

 

9/6
±

53/
0

 

63/
6±

5/0
 

81/
5±

75/
0

 

72/
6±

78/
0

 

27/
6±

64/
0

 

8/6
±4/

1
 6±

89/
0

 36/
7±

8/0
 

45/
7±

68/
0

 

63/
6±

5/0
 

10
 

3/7
±

67/
0

 6/6
±

89/
1

 9/6
±

44/
1

 9/5
±

79/
1

 7/6
±

15/
1

 7/5
±

63/
1

 5/7
±

35/
1

 6/6
±

96/
0

 4/6
±

57/
1

 

4/6
±5/

1
 9/6

±
73/

0
 

7±
81/

0
 7/6

±
48/

0 0
 

11
 

1/7
±1/

1
 5/6

±5/
1

 2/7
±

47/
1

 

7±
49/

1
 7/6

±
15/

1
 

8/6
±1

 6/6
±

17/
1

 

7±
66/

0
 4/6

±
17/

1
 3/7

±
94/

0
 2/7

±
91/

0
 6/7

±
07/

1
 2/7

±
91/

0
 

12
 

1/7
±

73/
0

 

7±
05/

1
 2/6

±
63/

0
 7/6

±
94/

0
 9/6

±
87/

0
 

6±
41/

1
 2/7

±
63/

0
 9/5

±
28/

1
 1/7

±
99/

0
 9/6

±
87/

0
 6/7

±
69/

0
 6/7

±
84/

0
 8/6

±
91/

0
 

13
  

2/7
±

03/
1

 8/6
±

54/
1

 8/6
±

39/
1

 4/6
±

07/
1

 

7±
41/

1
 6±

15/
1

 5/7
±

26/
1

 9/6
±

19/
1

 1/7
±

52/
1

 8/6
±

22/
1

 1/7
±

87/
0

 

7±
05/

1
 4/6

±
69/

0
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  هاي موس شکلاتی نتایج آنالیز حسی نمونه -2جدول ادامه 

پارامتر
 ها 

حسیي 
عطروطعم 

 

شیرینی
 

نرمی
کفی بودن 

ماسیدگی 
ژلی بودن 
 

پودري
سرعت ذوب 

روغنی بودن 
ش دهان 

پوش
 

ظاهر
گ 

رن
ش کلی 

پذیر
 

14
 

3/7
±

94/
0

 8/6
±

61/
1

 

7±
66/

0
 2/7

±
47/

1
 9/6

±
37/

1
 8/6

±
47/

1
 8/6

±
31/

1
 1/7

±
52/

1
 4/7

±
34/

1
 4/7

±
69/

0
 

1/7
±1/

1
 4/7

±
07/

1
 3/7

±
94/

0
 

15
 

1/7
±

73/
0

 2/7
±

63/
0

 8/5
±

91/
0

 

7±
05/

1
 3/6

±
15/

1
 3/5

±
82/

0
 9/6

±
99/

0
 

5±
24/

1
 2/7

±
54/

1
 4/6

±
26/

1
 6/7

±
51/

0
 7/7

±
48/

0
 5/6

±
52/

0
 

16
 

2/7
±

78/
0

 8/6
±

61/
1

 9/6
±

87/
0

 

7±
24/

1
 9/6

±
28/

1
 2/6

±
39/

1
 7/6

±
41/

1
 

7±
81/

0
 3/7

±
94/

0
 9/6

±
99/

0
 1/7

±
56/

0
 4/7

±
69/

0
 

9/6
±1/

1
 

17
 

2/7
±

91/
0

 3/7
±

25/
1

 1/8
±

73/
0

 8/7
±

91/
0

 6/7
±

69/
0

 4/7
±

34/
1

 2/7
±

54/
1

 3/7
±

94/
0

 4/7
±

69/
0

 4/7
±

69/
0

 6/7
±

69/
0

 7/7
±

67/
0

 7/7
±

67/
0

 

18
 

9/6
±

56/
0

 

7±
66/

0
 4/5

±
26/

1
 3/6

±
25/

1
 8/5

±
22/

1 

2/5
±

61/
1

 2/6
±

47/
1

 9/4
±

66/
1

 2/6
±

31/
1

 9/5
±

59/
1

 

7±
81/

0
 2/7

±
78/

0
 5/5

±
26/

1
 

19
 

2/7
±

63/
0

 9/6
±

73/
0

 2/6
±

91/
0

 2/6
±

03/
1

 6/6
±

07/
1

 6/5
±

07/
1

 8/6
±

91/
0

 8/5
±

91/
0

 6/6
±

69/
0

 3/6
±

05/
1

 9/6
±

73/
0

 2/7
±

63/
0

 5/6
±

97/
0

 

20
 

7±
66/

0
 2/7

±
63/

0
 3/7

±
82/

0
 1/7

±
99/

0
 8/6

±
03/

1
 4/7

±
69/

0
 2/7

±
03/

1
 1/7

±
73/

0
 2/7

±
63/

0
 4/7

±
69/

0
 3/7

±
48/

0
 4/7

±
51/

0
 4/7

±
69/

0
 

21
 

9/6
±

73/
0

 2/7
±

63/
0

 5/5
±

84/
0

 8/5
±

31/
1

 9/6
±

19/
1

 1/5
±

99/
0

 7/6
±

67/
0

 

1/5
±1/

1
 7/6

±
94/

0
 8/5

±
22/

1
 9/6

±
56/

0
 2/7

±
42/

0
 

9/5
±1/

1
 

22
 

1/7
±

56/
0

 

7±
81/

0
 3/6

±
94/

0
 

7±
66/

0
 7/6

±
67/

0
 

6±
15/

1
 7±

81/
0

 2/6
±

13/
1

 7/6
±

82/
0

 8/6
±

78/
0

 

7±
66/

0
 1/7

±
73/

0
 7/6

±
94/

0
 

23
 

2/7
±

63/
0

 3/7
±

67/
0

 5/7
±

52/
0

 1/7
±

73/
0

 2/7
±

22/
1

 2/7
±

78/
0

 2/7
±

78/
0

 2/7
±

78/
0

 3/7
±

48/
0

 4/7
±

69/
0

 4/7
±

69/
0

 3/7
±

67/
0

 4/7
±

69/
0

 

24
 

2/7
±

63/
0

 1/7
±

73/
0

 5/5
±

84/
0

 6/6
±

07/
1

 8/6
±

03/
1

 3/5
±

94/
0

 7/6
±

67/
0

 

1/5
±1/

1
 8/6

±
63/

0
 9/6

±
99/

0
 9/6

±
73/

0
 2/7

±
63/

0
 5/5

±
84/

0
 

25
 

1/7
±

56/
0

 2/7
±

78/
0

 7/5
±

94/
0

 5/6
±

08/
1

 8/6
±

91/
0

 5/6
±

26/
1

 

7±
66/

0
 8/6

±
91/

0
 

7±
66/

0
 1/7

±
99/

0
 3/7

±
67/

0
 2/7

±
63/

0
 8/6

±
91/

0
 

26
 

3/7
±

67/
0

 3/7
±

82/
0

 4/7
±

84/
0

 3/7
±

67/
0

 3/7
±

67/
0

 5/7
±

97/
0

 3/7
±

82/
0

 3/7
±

67/
0

 3/7
±

94/
0

 6/7
±

84/
0

 

5/7
±7/

0
 5/7

±
84/

0
 6/7

±
84/

0
 

27
 

7±
94/

0
 2/7

±
91/

0
 4/5

±
17/

1
 

6±
05/

1
 8/5

±
91/

0
 2/5

±
03/

1
 7/6

±
94/

0
 

5±
5/1

 5/6
±

26/
1

 

6±
05/

1
 7±

66/
0

 1/7
±

87/
0

 6/5
±

96/
0
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  نتایج حاصل از آنالیز پارامترهاي فیزیکی -3جدول                                    
  

 درصد ندارند 95داري در سطح  اعداد با حروف لاتین مشابه تفاوت معنی                               

 376/0میزان  با 7) در نمونه 1انسجام (شکل 
 1( 12ي  ها کمترین مقدار را داشت در حالی که نمونه

گرم  3( 18گرم ژلاتین) و  3کازئینات و  گرم سدیم
و  541/0گرم ژلاتین) به ترتیب با  3کازئینات و  سدیم

بیشترین مقادیر را دارا بودند. قابلیت ارتجاعی  523/0
 2کازئینات و  گرم سدیم 1( 11) در نمونه 2(شکل 

و  18ي  ها  کمترین و در نمونه 59/6گرم ژلاتین) با 
گرم ژلاتین) به  3پنیر و  گرم کنسانتره آب 3( 27

 نگهداري گاز )g/cm٣(دانسیته ویژگی فیزیکی

1 ٠٢±٧٢٨/٠۴/٠ a 2/26 e 

2 ٨١/٠±103/0 abcd 93/17 bcde 

3 ٨۶١/٠±05/0 abcd 69/12 abc 

4 ٧۴۵/٠±054/0 a 48/24 de 

5 ٧۴٣/٠±051/0 a 68/24 de 

6 ٨٣٢/٠±051/0 abcd 67/15 abcde 

7 ٧٢١/٠±025/0 a 88/26 e 

8 ٧٢٢/٠±023/0 a 78/26 e 

9 ٧۶/٠٨٨/٠±٠ ab 93/22 cde 

10 ٠٢±٨١٨/٠۶/٠ abcd 04/17 abcde 

11 ٨٩۵/٠٢±٠۶/٠ bcd 32/9 ab 

12 ٠٨٨/٠±٩١٣/٠ cd 53/8 ab 

13 ٠٢٩/٠±٧٧٨/٠ abc 17/21 cde 

14 ٨۵/١٠٩/٠±٠ abcd 88/13 abcd 

15 ١±٨٨٨/٠۴١/٠ bcd 66/12 abc 

16 ٠±٧٢٧/٠۵۶/٠ a 26/26 e 

17 ٧۵٠±٨/٠۴۵/٠ ab 12/23 cde 

18 ١٨١/٠±٩٠١/٠ cd 53/13 abcd 

19 ٠٢/٠±٨/٠ abcd 11/14 abcd 

20 ٨۴۵/٠±016/0 abcd 35/14 abcd 

21 ٠±٩٢٧/٠۶۵/٠ d 44/6 a 

22 ٠±٨/٠۴۵/٠ abcd 94/18 bcde 

23 ٠±٨٣/٠۵١/٠ abcd 9/15 abcde 

24 ٩٢۵/٠٧٢/٠±٠ d 3/8 ab 

25 ٨٠١/٠±033/0 abcd 77/18 bcde 

26 ٨۵٠±٢/٠۴۵/٠ abcd 64/13 abcd 

27 ٠٨٢/٠±٩١٨/٠ cd 72/7 ab 
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بیشترین مقدار را داشت.  68/7و  72/7ترتیب با 
، 8، 7، 4، 1ي  ها  ) در نمونه3قابلیت جویدگی (شکل 

کمترین مقدار بود. در  25و  22، 19، 16، 13، 10
از یک گرم ژلاتین در  ،ي ذکر شده ها  تمامی نمونه

 12ي  ها  فرمولاسیون موس شکلات استفاده شد. نمونه
افزایش تند. بالاترین قابلیت جویدگی را داش 27و 

 موجب انسجام بافتی در موس شکلات شد. با ،ژلاتین
 جویدن قابلیت و سفتی بافت رابطه به توجه

 اشاره نمودند، آن به )2004(همکاران  و  Bolandکه
 توضیح بافت شدن آدامسی بر را ژلاتین تاثیر توان  می

داد. چسبندگی با افزایش مقدار پروتئین و ژلاتین 

تاثیر ژلاتین بیشتر بود. این  افزایش یافت، ولی
 ژل جویدن براي لازم زمان داشتند که اظهار محققان

 ژل سفتی با داري معنی به طور ،آن بردن فرو از قبل
 تري طولانی به مدت تر سخت ي ها  ژل یافت و افزایش
 افزایش ،تولیدي ي ها  نمونه در بنابراین شدند. جویده
 افزایش با نتیجه و در بافت سختی به منجر ژلاتین
 .یافت افزایش بودن آدامسی خصلت سختی،

Hernández  مطلب همین به ) نیز1999همکاران ( و 
 آدامسی بودن بر را ژلاتین میزان تاثیر و کردند اشاره
.کردند ارزیابی دار  معنی و مستقیم بافت،

  
  درصد ندارند) 95داري در سطح  (اعداد با حروف لاتین مشابه، تفاوت معنی شکلاتیي موس  ها مقایسه انسجام نمونه - 1شکل 
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  درصد ندارند) 95داري در سطح  تفاوت معنی ،(اعداد با حروف لاتین مشابههاي موس شکلات   مقایسه قابلیت ارتجاعی در نمونه -2شکل 

  
  

  )درصد ندارند 95داري در سطح  تفاوت معنی ،اعداد با حروف لاتین مشابه(ي موس شکلاتی  ها  مقایسه قابلیت جویدگی در نمونه - 3شکل 
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تعیین ارتباط  PCAهدف از انجام آزمون 
توان تاثیر هر  به نحوي که می ،حسی بود ي ها پارامتر

ابعاد PCA  .ها مشخص نمود پارامتر را بر سایر پارامتر
 Lachnit et(کند  کم می ماتریس را با حداقل تغییرات

al., 2003.(  ابعاد (ترکیبات اصلی) فضاي بدست آمده
یی که بیشترین ارتباط را با هر  ها  با توجه به شاخص

سهم  شود.  تفسیر می ،بعد براي هر ارزیاب دارد
با روش  گیري شده توصیفی اندازه -هاي حسی ویژگی
PCA  نشان داده شده است 4در شکل. Kopuzlu  و

) گزارش کردند که نقاط نزدیک در 2011همکاران (
. باشد ها می بیشتر پارامتردهنده ارتباط   نشان ،نمودار

ي ماسیدگی، پوشش دهانی،  ها به عنوان مثال پارامتر
رابطه نزدیکی با پذیرش کلی  ،مقدار ژلی بودن و نرمی

این مطلب است که بیانگر نتیجه  دارند. این
 اثیر بیشتري بر ارزیابان حسیي ذکر شده ت ها پارامتر

توان با تغییر این  که می به طوري داشته است؛
به پذیرش کلی بالایی دست یافت. ضرایب  ،ها پارامتر

به ترتیب در مورد  802/0و  829/0، 918/0، 923/0
نرمی، میزان ژلی بودن، پوشش دهانی و ماسیدگی نیز 

 ها همبستگی بیانگر این مطلب است که این پارامتر
 خلیلیان و همکاران. بالایی با پذیرش کلی داشتند

 و روابط حسی ي ها ویژگی بررسی منظور به) 1390(
 مؤلفه تحلیل روش از ،در پوره طالبی آنها بین پنهان
 از که داد نشان استفاده کردند. نتایج )PCA(اصلی 
 حسی ارزیابی براي شده تعریف حسی صفت 16میان 

 پذیرش بر آنها مؤثرترین و ترین مهم طالبی، مک ژل
 طعم، رنگ، شدت طالبی، پاستیل ي ها نمونه کلی

  .بود ها  نمونه بافت بودن لاستیکی و سختی

  
  گیري نتیجه

توجه متخصصان  ،امروزه چاقی به عنوان مشکلی
ي  ها  تغذیه را به خود جلب کرده است از این رو تلاش

الري صورت ک زیادي جهت تولید محصولات کم
است. موس شکلاتی محصولی بر پایه سیستم پذیرفته 
باشد که حضور هوا باعث کاهش دانسیته،  کف می

ر بافت، ظاهر، احساس دهانی و کاهش کالري یتغی
ي مختلف  ها  شود. در این پژوهش تاثیر غلظت می

 3و 2، 1کازئینات ( گرم)، سدیم 3و  2، 1آلبومین (
، 1تین (گرم) و ژلا 3و 2، 1( پنیر  گرم)، کنسانتره آب

ي حسی، دانسیته، نگهداري  ها  گرم) بر ویژگی 3و 2
ي بافتی (انسجام، قابلیت جویدگی و  ها گاز، و ویژگی

ي موس شکلات بررسی شد و رابطه  ها  ارتجاعی) نمونه
ي موس  ها  ي حسی نیز تعیین گردید. نمونه ها پارامتر

گرم ژلاتین بودند، به دلیل  2شکلاتی که حاوي 
از پذیرش کلی بالاتري  ،ی مناسبساختار بافت

کلی با افزایش مقدار   طور  به ،. دانسیتهندشد برخوردار
س وعکمکاهش یافت اما ژلاتین روندي  ،پروتئین

داشت. نگهداري گاز نیز با افزایش مقدار ژلاتین 
ي بافتی نیز وابستگی زیادي به  ها کاهش یافت. پارامتر

 ،این فاکتور مقدار ژلاتین داشت و با افزایش مقدار
کردند  داري تغییر ي بافتی به صورت معنی ها پارامتر

نتایج بیشتر بود.  ،که این وابستگی در قابلیت جویدگی
PCA نرمی،  ي ها نیز بیانگر ارتباط نزدیک پارامتر

با پذیرش کلی  میزان ژلی بودن، پوشش دهانی
  ها بود.  نمونه



 386                                                                                        4، شماره 3، جلد 1393پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی، سال 

  ي اصلی اول و دوم ها  گیري شده در مولفه توصیفی اندازه -ي حسی ها یژگیسهم و -4شکل 

  سپاسگزاري
 جهتبدینوسیله از جناب آقاي مهندس زندي 
ردد. گ مساعدت در انجام این پژوهش سپاسگزاري می

نامه کارشناسی ارشد  مقاله گزارش شده مربوط به پایان
 باشد. می 26129/3با کد 
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Abstract  
The purpose of this research was to produce a chocolate dessert (based on foamed systems) 

with desirable characteristics. In this study the effect of different concentrations of three 
proteins including albumin (1, 2, and 3 g), sodium caseinate (1, 2, and 3 g), whey protein 
concentrate (1, 2, and 3 g) as foaming agents and gelatin (1, 2, and 3 g) as a stabilizer, on 
sensorial, physical and textural properties of chocolate mousse were evaluated and the 
correlation between the sensorial parameters were also determined. The results showed that the 
samples containing 2 g of gelatin had higher acceptance. The density was in the range of 0/721 
to 0/927g/cm3. Samples including albumin had lower density than the samples prepared with 
sodium caseinate and whey protein concentrate. The sample which contained 3 g of gelatin and 
1 g of whey protein concentrate showed the lowest gas hold up (6/44), and the sample which 
contained albumin had the highest of this parameter. The Maximum amount of springiness was 
1/09 mm in the sample which contained 3 g of albumin and 3 g of gelatin. The sample which 
contained 3 g of whey protein concentrate and 3 g of gelatin showed maximum of chewiness 
(0.178 N.m).  

Keywords: Albumin, Chocolate Mousse, Gelatin, Sodium Caseinate, Whey Concentrate 

 

 


