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 هچکید

 از شده استخراج ژلاتین طبیعی، دهندهرنگ عامل عنوان به ترش چای از استفاده با کالریکم ژله تولید پژوهش این از هدف :مقدمه

 باشد.می استویا کننده شیرین با همراه مرغ پوست ضایعات

 و نرمال 9 سود از استفاده با و اسیدی -قلیایی فرآیند پیش با مرغ پوست ژلاتین پژوهش این اول بخش در ها:روش و مواد

 با درصد صد تا صفر جایگزینی سطوح با استویا )وزنی(، درصد دو و یک هایغلظت در ژلاتین شد. استخراج نرمال 90/9 اسیدکلریدریک
 بریکس، ،pH هایآزمون ژله، تولید از پس ساعت 18 که شد استفاده ژله گرم 999 برای وزنی درصد 09 میزان به ترش چای و شکر

 پایه بر تصادفی کاملا طرح قالب در آزمایشات شد. انجام میکروبی آزمون و حسی آنالیز رنگ، بافت، سفتی آبی، فعالیت اسیدیته، رطوبت،
 مقایسه تیمارها میانگین درصد 0 احتمال سطح در دانکن ایچنددامنه آزمون با و شد انجام SPSS افزار نرم از استفاده با فاکتوریل آزمایش

  شدند.

 افزایش با همچنین نداشت. داریمعنی تاثیر هانمونه pH بر شکر جایگزینی سطوح و ژلاتین غلظت افزایش که داد نشان نتایج ها:يافته

 پارامترهای بر که حالی در (.>90/9p) کرد پیدا کاهش رطوبت و افزایش داریمعنی طور به *L و بافت سفتی درصد 0 به 9 از ژلاتین درصد
 درصد صد تا صفر از شکر متفاوت جایگزینی سطوح افزایش با ارتباط در (.<90/9pنداشت) داریمعنی تفاوت *b و *a آبی، فعالیت بریکس،

 کرد پیدا کاهش داریمعنی طور به هانمونه بریکس و افزایش داریمعنی طور به  *L*، a*، b فاکتورهای و آبی فعالیت رطوبت، استویا با

(90/9p<) . 

 کننده شیرین و مرغ پوست ژلاتین از استفاده که داد نشان ترش چای ژله هاینمونه فیزیکوشیمیایی و حسی هایویژگی :گیری نتیجه

 دارای نمونه و باشد چشایی -حسی شیمیایی، فیزیکی، هایویژگی حفظ با کالری کم ژله فرمولاسیون در مناسبی جایگزین تواندمی استویا
 چای گیاه چنینهم شد انتخاب برتر تیمار عنوان به حسی ارزیابی در کلی پذیرش نظر از شکر با استویا %00 جایگزینی و درصد 0 ژلاتین
 کند.می فراهم ترش چای ژله محصول برای را فراسودمند هایویژگی دارویی، خواص داشتن خاطر به ترش
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 مقدمه
 هایوعده میان از ژلاتینی، دسرهای انواع از یکی ژله
 است ای فرآورده استاندارد تعریف طبق ژله است. مناسب

 پکتین، )ژلاتین، کننده ای ژله مواد کردن مخلوط از که
 یا خوراکی مجاز های اسانس رنگ، شکر، نشاسته( آگار،

 از پس خوراکی مجاز اسیدهای و هامیوه طبیعی هایعصاره
 با محصول این .(Anon, 2013) دشومی تهیه فرآوری

 هایوعده میان در تنقلات از یکی عنوان به اینکه به توجه
 صورتی در است، توجه مورد کودکان برای ویژه به غذایی

 جای به طبیعی و مغذی ترکیبات پایه بر محصول این که
 شود، بازار وارد و تولید تجاری سطح در مصنوعی اولیه مواد
   .شود واقع مفید جامعه سلامت سطح ارتقاء در تواندمی

 هایژله تولید در متداول هیدروکلوئیدهای جمله از
 با پپتید پلی یک ژلاتین باشد.می ژلاتین هاپاستیل و قنادی

 از شده مشتق کلاژن از که بالاست مولکولی وزن
 دست به حیوانات استخوان و همبند بافت پوست، های بافت
 و کنندگی کف کنندگی، ژل خواص دارای که آیدمی

 دارویی، درصنایع خاصی اهمیت و باشدمی امولسیفایری
 مارمالادها، درتهیه غذایی صنایع ویژه به پزشکی صنعتی،

 طعم هایشربت لبنی، های فرآورده جات، شیرینی ها،ژله
 هضم به حتی و شده جذب بدن در آسانی به و داشته دار

 نمایدمی کمک امولسیون تشکیل طریق از غذایی مواد سایر
.(Hashemi et al., 2014)     

 واکنش باعث ژلاتین در مثبت بارهای وجود چنینهم
 مناسب pH با محیطی در ساکارز مانند ساکاریدهایی با آن

 دام به را آب قطرات ویسکوز محیط یک ایجاد با و شده
 را مستحکمی ژل شدن، خنک از بعد نهایت در و اندازندمی

 (.Strauss and Gibson, 2004) دهندمی تشکیل
 که است ماکیان صنعت جانبی محصولات از مرغ ضایعات

 باشد.می پوست و پا سر، استخوان، خون، احشا، و امعا شامل
 بطور که است پوست %90 تقریباً شامل مرغ لاشه هر

 در مرغ فروشی خرده هایمغازه یا ماکیان صنعت در معمول
 Farmani and) گیردنمی قرار استفاده مورد غذا صنعت

Rostammiri, 2015.) عنوانبه ژلاتین تولید با رو این از 
 مدیریت ضمن توانمی مصرف کم ضایعات فرآوری روش

 با جدید تکنولوژیکی فراورده اقتصادی، صرفه و ضایعات
 محیطیزیست مشکلات از و ایجاد بالا افزوده ارزش

 از حاصل ژلاتین از استفاده همچنین نمود. جلوگیری

 متداول تجاری منابع با مقایسه در مرغداری صنعت ضایعات
 منابع و گاوی منابع خوک، استخوان و پوست جمله از

 انتقال خطر فرهنگی، مذهبی مشکلات دلیل به دریایی
 منابع از ژلاتین باقیمانده بوی تداوم و گاوی جنون بیماری
 (,.Yazdani et alباشد توجه قابل تواندمی دریایی

.(2018 
 ایژله هایفرآورده فرمولاسیون مهم اجزای دیگر از

 شیرین ساکارید دی یک ساکارز باشند.می هاکننده شیرین
 نیز محصول بافتی و حسی خواص روی که است کننده
 از (.Edwards, 2000) دارد ایکننده تعیین بسیار نقش
 عنوان به هاکننده شیرین نقش گرفتن نظر در با دیگر سوی
 درنظر با و ایژله دسرهای فرمولاسیون در موثر اولیه مواد

 افزایش منابع مهمترین از یکی هاکربوهیدرات اینکه داشتن
 از استفاده کاهش به غذا صنعت در باشند،می کالری دهنده

 بدون هایکننده شیرین با آن جایگزینی و مهم منبع این
 شیرین نوعی استویا است. شده توجه کالری کم یا کالری
 399 حدود شیرینی و صفر کالری با طبیعی گیاهی کننده
 است اکسیدانی آنتی قدرت دارای و شکر به نسبت برابر

 طعم ایجاد اصلی عامل عنوان به ترپنی دی .گلیکوزیدهای
 بر و اندشده شناخته استویا گیاه هایدرعصاره شیرین بسیار

 سلامت بر منفی تاثیرات مصنوعی هایکننده شیرین خلاف
 (.Francisca et al., 2010) ندارد کننده مصرف

 شگفت درمانی و دارویی خواص با دارویی گیاهان
 داشته غذا صنعت در خاص، جایگاهی توانندمی انگیزشان

 سرخ( یا ترش )چای Hibiscus Sabdariffa گیاه باشند.
 رنگدانه و شودمی کشت ایحاره درمناطق طورگسترده به

 درخشان قرمز رنگ ایجادکننده عامل عنوان به آنتوسیانین
 برای ترش چای دارد. کاربرد نوشیدنی و غذایی مواد در

 درطب مثانه و کلیوی هایسنگ درمان و پیشگیری
 ماده قارچ، ضد باکتریال، آنتی عنوان به چنین هم سنتی،

 شود. می استفاده آسپاسمودیک آنتی هیپوکلسترولمیک،
 زیادی مقدار حاوی اینکه خاطر به گیاه این تازه کاسبرگ

  مربا انواع کردن درست برای است پکتین و اسیدسیتریک
 ( ,.Javadzade et alگیرد می قرار استفاده مورد ژله و

.(2013 
Boland رها میزان تحقیقی، در (2006) همکاران و 

 و پکتین هایژل در را فرنگی توت طعم احساس و سازی
 پکتین هایژل که دادند نشان و نموده بررسی ژلاتین
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 دارند. طعم شدن پدیدار و بو سازی رها در بیشتری قدرت
Gramza استفاده پتانسیل بررسی به (2007) همکاران و 

 که ایژله هایدرشکلات سینسیس کاملیا چای عصاره از
 تحلیل و تجزیه پرداختند. است هافنل پلی از غنی منبع

 عنوان به ژلاتین و آگار از استفاده با ژله نوع دو در حسی
 در سبز چای عصاره از و گرفت انجام کننده غلیظ عامل

 حسی تحلیل و تجزیه شد. استفاده 0/9 و% %9 غلظت
 کننده ای ژله عامل عنوان به ژلاتین دارای ژل که داد نشان

 است داشته کنندگان مصرف نظر از بیشتری مقبولیت
Adisakکننده شیرین اثر بررسی به (2010) همکاران و 
 حسی خواص روی بر اسیدسیتریک و سوکرالوز و اریتریتول

 چای عصاره همراه به کنجاک شکر بدون نوشیدنی ژله
 )رنگ، حسی خواص که داد نشان نتایج پرداختند. ترش
 میزان تاثیر تحت شدت به کلی( پذیرش و بافت طعم،

 بهینه مقادیر و بوده سوکرالوز و اریتریتول کننده شیرین
 سوکرالوز و اریتریتول کننده شیرین %1 ژله این تولید برای

 و Trachootham شد. بینی پیش سیتریک اسید %00/9 و
 روی بر ژله خواص تاثیر بررسی به (2015) همکاران
 و تغذیه بینی، راه از لوله توسط که سرطان به مبتلا بیماران

 درد باعث درمانی پرتو پرداختند. شدند،می درمانی پرتو
 مشکل طعم، و عطر ندادن تشخیص دهان، خشکی دهان،

 بر علاوه شود.می حلق عضلات فیبروز و دهان شدن باز در
 در و دیده آسیب بیماران هایدندان درمان طول در این

 دلیل به ژله نتیجه در شود.می ایجاد مشکل بلع و جویدن
 در آسان بلع و بالا رطوبت راحت، جویدن غذا، به شباهتش

 درمانی و ایتغذیه ارزش بر علاوه رود.می بکار موارد این
 میوه ژله کلی کیفیت بر نیز بافتی و رئولوژی خواص

 بررسی در (2004) همکاران و Boland است. تاثیرگذار
 دریافتند ژل مدل سیستم در دهنده طعم نوع یازده رهایش

 افزایش نشاسته و پکتین ژل با مقایسه در ژلاتین ژل
 سفتی با طعم رهایش میزان دارد. طعم رهایش در بیشتری

 (2016) همکاران و Kuan دارد. معکوس رابطه ژلاتین ژل
 و شدن ای ژله سینتیک بر کننده شیرین تأثیر بررسی در

 میزان افزایش با دادند نشان اردک پای ژلاتین ژل بافت
 0-99) لاکتوز و درصد 0-09 غلظت محدوده در شکر

 این یافت. کاهش ژل سفنی و شدن ای ژله نرخ درصد(
 ژلاتین هایزنجیره شدن نزدیک از جلوگیری دلیل به اثرات

 افزوده کننده شیرین مذکور هایغلظت ژل تشکیل طول در

 بیشتر حلالیت دلیل به ساکاروز خصوص این در است. شده
 با مقایسه در بیشتری اثرات بالاتر هیدروکسیل هایگروه و

 بکارگیری پتانسیل پژوهش این نتایج داد. نشان لاکتوز
 داد. نشان را قنادی های فراورده در اردک ژلاتین

Akhavan Mahdavi نشان (2016) همکاران و 
 در ژله در استفاده جهت زرشک آنتوسیانین ریزپوشانی دادند

 بدون زرشک پیگمان محتوی )ژله شاهد نمونه با مقایسه
 اثر بافت و خاکستر میزان اسیدیته، تغییرات بر ریزپوشانی(

  نداشت. داریمعنی

Moghadas Kia سازی بهینه در (2018) همکاران و 
 حاوی پروبیوتیک خوراکی ژله حسی و کیفی هایشاخص

 ژلاتین و درصد( 9-1) انار کنسانتره کازئی، لاکتوباسیلوس
 انار کنسانتره-ژلاتین برهمکنش دادند نشان درصد( 0-0)

 داشت. نگهداری دوره طی pH تغییرات بر مثبتی اثر
 بدست ژلاتین درصد 0 سطح در ژله قرمزی میزان بالاترین

 قرمزی شاخص بر داری معنی تأثیر انار کنسانتره و آمد
 در انار کنسانتره و پروبیوتیک کاربرد بطورکلی داشت.

 اثرات بروز و پذیرش افزایش ضمن ژله فرمولاسیون
 محصول شیمیایی فیزیکی های ویژگی بخش سلامت

 با (2019) همکاران و Tongmai بخشید. بهبود را نهایی
 درصد، 02 و 09 ،93 ،9) تایلندی توت شاه پودر از استفاده

 غنی ژله حسی و شیمیایی فیزیکی هایویژگی وزنی/وزنی(
 شاه پودر میزان افزایش با نمودند. بررسی را آنتوسیانین از

 ژله سفتی و اسیدیته کل، محلول جامدات تایلندی توت
 زردی و قرمزی رنگی هایشاخص مورد در یافت. افزایش
 نتایج اساس بر داد. نشان کاهش روشنایی میزان و افزایش
 پودر درصد 93 محتوی آنتوسیانین از غنی ژله حسی ارزیابی

 آورد. بدست را حسی پذیرش امتیاز بالاترین توت شاه
Almedia با ژله تولید بررسی به (2012) همکاران و 

 با ژله نمونه پرداختند. مرغ پای از شده استخراج کلاژن
 تحقیق هایداده شد. انتخاب سفید شکلات و اناناس طعم

 پذیرش کنده آزمایش 39 از طعم، مقیاس از استفاده با
 داد نشان نتایج آمد. دست به ژله مصرف به تمایل و حسی

 8/7 ترتیب به آناناس طعم با ژله و سفید شکلات نمونه که
 امتیاز حسی خواص همه برای طعم مقیاس در 1/7 و

 پذیرش نظر از محصول دو هر ترتیب این به گرفتند
 مصرف به تمایل با رابطه در و شد داده تشخیص مطلوب

 و 80 ترتیب به آناناس، طعم با ژله و سفید شکلات نمونه
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 به نتایج به توجه با کردند تمایل اظهار افراد درصد 71
 به در مرغداری ضایعات از استفاده پیشنهاد آمده، دست
 شد. ارائه بالا کیفیت با غذایی مواد آوردن دست

 از وسیعی طیف پسند مورد دیرباز از ایژله هایفرآورده
 علیرغم که است بوده کودکان ویژه به کنندگان، مصرف
 طعم و دهنده رنگ مواد بودن دارا لحاظ به بالا، پذیرش
 بلکه هستند، غذایی ارزش فاقد تنها نه مصنوعی، دهنده

 به توجه با دارد. دنبال به نیز را عوارضی هاآن مصرف
 از استفاده پژوهش این انجام از هدف شده بیان مطالب
 )پوست ماکیان صنعت ضایعات از شده استخراج ژلاتین
 گیاه عصاره و طبیعی کننده شیرین عنوان به استویا مرغ(،
 در طبیعی مواد عنوان به دارویی خواص با ترش چای

 خواص بررسی و ترش  چای ژله فرمولاسیون
 است. بوده ترش چای ژله میکروبی و فیزیکوشیمیایی

 

 هاروش و مواد
  مواد -

 از شکر آمل، شهرستان فروشی مرغ از مرغ پوست
 از ترش چای تهران، تکفا شرکت از استویا گلستان، شرکت
 سرم آگار هایکشت محیط فتالئین، فنل محلی، عطاری
 89توئین حاوی منظوره چند آگار ،(OSA) 9پرتقال

9(APT،) 0 MRS، 0آگار کلرامفنیکل دی (DRBC) مواد و 
 %،37 خلوص درجه با کلریدریک اسید قبیل از شیمیایی

 شرکت از شیمیایی مواد وسایر کلروفرم و رد متیل سود،
 خلوص درجه با استفاده مورد هایحلال و شد تهیه مرک

 بودند. ایتجزیه
 

 ها روش -

 ژلاتین استخراج -

 پلاستیکی هایکیسه در خریداری از پس مرغ پوست
 در گردید. منتقل آزمایشگاه به یخ مجاورت در و بندی بسته

 به مربوطه هایپوست به چسبیده گوشت بقایای آزمایشگاه
 زائد مواد و خون حذف برای و شده جدا دستی صورت

 صورت گرادسانتی درجه 1 دمای در سرد آب با شستشو
 زمان تا و خرد متریسانتی0-1 قطعات به سپس گرفت.

 دارینگه  گرادسانتی درجه -97 دمای با فریزر در آزمایش

                                                      
2 All-purpose medium with tween 80 
4 Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol 

 همکاران و  Shahiri روش اساس بر ژلاتین استخراج شد.
 انجام فرآوری پیش پارامترهای در تغییر اندکی با (2010)

 خارجی مواد حذف برای پوست هاینمونه ابتدا گرفت.
 در استفاده مورد اسید و سود غلظت شدند. داده شستشو

 این پیشین بخش از حاصل نتایج اساس بر ژلاتین استخراج
 (Yazdani است بوده نرمال 90/9 و 9 ترتیببه پژوهش

et .(al., 2018هایپروتئین و هاچربی حذف جهت  
 9 سود غلظت با قلیایی فرآیند پیش پوست، کلاژنیغیر

 در و ساعت یک مدت به حجمی( وزنی/ 9:3 )نسبت نرمال
 این پایان در گرفت. انجام ایدقیقه 09 زمانی بازه سه

 آب با شستشو پوست، pH سازی خنثی منظور به مرحله،
 معدنی مواد حذف جهت بعد مرحله در .گرفت صورت سرد

 در کلریدریک اسید با اسیدی فرآوری پیش پوست، املاح و
 یک مدت به حجمی( وزنی/ 9:3 )نسبت نرمال90/9 غلظت
 و گرفت انجام ای دقیقه 09 زمانی بازه سه در و ساعت
 از پس شدند. شستشو پوست pH سازی خنثی تا ها نمونه

 مقطر آب در یافته تیمارپیش های پوست نهایی، شستشوی
 گرادسانتی درجه 00 دمای در 9:1 حجمی / وزنی نسبت به
 ،WB14 مدل )ممرت، آبی حمام در ساعت 3 مدت به

 ژلاتین لایه، سه صافی پارچه از عبور با و استخراج آلمان(
 چربی جداسازی از بعد .گردید صاف و جدا پوست از

 جریان آون در محلول هاینمونه ژلاتین، محلول از سطحی
 10 دمای در آلمان( ،ULM400 مدل )ممرت، داغ هوای
 دستگاه با و خشک ساعت 08 مدت به گراد سانتی درجه

 از و تبدیل پودر به اسلوانیا( ،MKM6000 )بوش، آسیاب
 زمان تا ژلاتین پودر شدند. داده عبور 19مش با الک

 با فریزر در اتیلنیپلی های بسته در آزمایش برای استفاده
 3 شد. دارینگه گرادسانتی درجه -97 دمای
 

 ترش چای عصاره استخراج -

 (2010) همکاران و Adisak روش با عصاره استخراج
 )بوش، آسیاب با خریداری از بعد ترش چای شد. انجام

MKM6000، )از خارجی ذرات حذف برای و پودر اسلوانیا 
 ترش چای برگ گرم 999 سپس و شد داده عبور الک

 29 دمای با شده جوشیده آب لیتر یک با را شده آسیاب
 از بعد و شد مخلوط دقیقه 39 مدت به گرادسانتی درجه

                                                      
1 Orange Serum Agar 
3 De man, Rogosa and Sharp 
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 جمع عصاره استریل ظروف در عصاره محلول کردن، صاف
 99 تا 7 دمای در یخچال در آزمایش انجام زمان تا و آوری
 شد. دارینگه گرادسانتی درجه
 

 ژله تهیه -

 همکاران و Gramza روش از ژله هیته یبرا
 عصاره ،9 جدول مطابق شد. استفاده ییجز اصلاحات0997

 سطوح با شکر همراه به درصد(، 09) شده لتریف ترش یچا
 پودر و ایاستو با (999 و 70 ،09 ،00 )صفر، ینیگزیجا

 مش و (Yazdani et al., 2018.) 180 /1 بلوم با نیژلات
 درجه 00±0 یدما در درصد 0 و 9 غلظت دو در 19

 های قالب در و مخلوط ژله ونیفرمولاس در سانتیگراد
 ها نمونه شدند. ختهیر متر یسانت 0 2×2× ابعاد با یکیپلاست
 0 یدما در ساعت 0 حداقل مدت به شدن سرد از پس

 شدند. داده قرار ژل بستن جهت (خچالی) گراد یسانت درجه
 مورد و خارج خچالی از ها نمونه د،یتول از پس ساعت 18

 گرفتند. قرار آزمون

 

 چای %04 حاوی ژله هاینمونه فرمولاسیون -1 جدول

 ترش

 ژله نمونه
 ژلاتین

 )درصد(

 استويا با شکر جايگزيني

 )درصد(

J1 9 9 

J2 9 00 

J3 9 09 

J4 9 70 

J5 9 999 

J6 0 9 

J7 0 00 

J8 0 09 

J9 0 70 

J10 0 999 

 

- pH ژله محلول 

pH با محیط دمای به رسیدن از پس ژله محلول 
 Jenway, UK) )مدل متر pH دستگاه از استفاده

 (.Acosta et al., 2008) شد گیری اندازه
 

  ژله محلول بريکس -

  گرم آب گرم 89و توزین مربوطه ژله نمونه از گرم 09
 

 تا ایشیشه زنهم با ظرف محتوی شد. اضافه آن به
 محلول سپس شد. زده هم آب، در نمونه کامل انحلال
 )اتاگو رفراکتومتر دستگاه توسط و شده سرد مربوطه
N50E، شد، خوانده محلول بریکس مقدار ژاپن( ساخت 

 عنوان به پاسخ و ضرب 0 عدد در شده خوانده مقدار
 (Nationalشد گزارش آزمایش مورد نمونه بریکس

(Standard of Iran 2013. 
 

  ژله رطوبت  -

 وزن به قبلا که ظرف یک در ژله نمونه از گرم 0 حدود
 در ملایم هایحرکت با نمونه و توزین دقت با رسیده ثابت

 دمای با آون در نمونه حاوی ظرف شد. پخش ظرف ته
 شد. داده قرار ساعت 3 مدت به گرادسانتی درجه 0±999

 مجددا و سرد دسیکاتور در و خارج آون از ظرف آن از پس
 تا دسیکاتور در کردن سرد و دادن حرارت عمل شد. توزین

 (National Standard of شد تکرار ثابت وزن به رسیدن

(Iran 2013. 

 

 آزمایش مورد نمونه گرم صد در موجود، رطوبت مقدار
 شد: محاسبه (9) رایطه از استفاده با

 رطوبت درصد =     ×999
W1 کردن، خشک از قبل نمونه حاوی ظرف وزن W2 

 وزن W و کردن خشک از بعد نمونه حاوی ظرف وزن
 است. گرم به نمونه
 

 ژله بافت سفتي -

 بافت آنالیز دستگاه از استفاده با هانمونه بافت سفتی
 1 نفوذ عمق متر،میلی 00 ایاستوانه پروپ با ایران( )سنتام،

 شد گیری اندازه ثانیه بر مترمیلی 0 سرعت و مترمیلی
(Rezaee Zadeh et al., 2016). 

 

 اسیديته  -

 ارلن یک به و کرده توزین دقت به ژله نمونه گرم دو
 خنثی مقطر آب با سازیرقیق از پس شد. داده انتقال مایر
 با فتالئین فنل شناساگر محلول لیترمیلی یک افزودن و شده

 هنگام در شد. تیتر نرمال 9/9 سدیم هیدروکسید محلول
 نقطه و شد زده هم مرتبا ارلن محتوی محلول تیتراسیون

 ظاهر صورتی رنگ که شد گزارش زمانی تیتراسیون پایان
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 (Nationalماند پایدار ثانیه 39 مدت برای محیط در شده

(Standard of Iran 2013. 

 
 آزمایش، مورد نمونه گرم صد در موجود اسیدیته مقدار

 شد. محاسبه (0) رابطه از استفاده با سیتریک اسید حسب بر
سیتریک اسید حسب بر اسیدیته درصد (0) رابطه 100 × =    

V = در شده مصرف سدیم هیدروکسید محلول حجم 
لیترمیلی به تیتراسیون  

N = در شده مصرف سدیم هیدروکسید محلول نرمالیته 
 تیتراسیون
W = نمونه حجم یا و گرم به آزمایش مورد نمونه وزن 

لیترمیلی به آزمون مورد  
 

 ژله آبي فعالیت  -

 هر از مساوی هایوزن آبی، فعالیت تعیین منظور به
 توسط هانمونه آبی فعالیت و گردید خرد کاملا ژله نمونه

 ساخت ،lab Master مدل )نواسینا، متر aw دستگاه
 (.Sahan et al., 2008) شد گیریاندازه سوئیس(

 

 رنگ -

 IMG دستگاه از استفاده با ژله هاینمونه رنگ

Pardazesh, Cam- system XI فن ابزارکاران )شرکت 
 واحدهای رشد مرکز در مستقر آور فن هسته -شمال پویای

 منابع و کشاورزی علوم دانشگاه -طبرستان آوری فن
 *b و *L*، a فاکتورهای و شد گیری اندازه ساری( طبیعی

 سفید تا سیاه طیف *L فاکتور که گرفتند قرار ارزیابی مورد
 تا -909) قرمز تا سبز رنگی طیف *aفاکتور (،999-9)

 دهد می نشان را زرد تا آبی رنگی طیف *bفاکتور و +(909
.(Rezaee Zadeh et al., 2016) 

 

 حسي ارزيابي -

 به حسی ارزیابی از ژله هاینمونه حسی صفات برای
 امتیازهای آن در که شد استفاده اینقطه 0 هدونیک روش

 بد، بد، بسیار خصوصیات دهندهنشان ترتیب به 0 تا 9
 منظور، این برای بودند. خوب بسیار و خوب متوسط،

 ظروف در یکسان کاملا ابعاد با شده کدگذاری های نمونه
 90 اختیار در پرسشنامه و آشامیدنی آب همراه به مشخص

 هایویژگی لحاظ از ژله هاینمونه و گرفتند قرار ارزیاب نفر
 بو، شدت قبیل از طعم و بافتی هایویژگی ظاهری،

 به چسبندگی شفافیت، ای،ژله حالت ظاهر، و رنگ شیرینی،
 نیز نمونه کلی پذیرش نهایت، در و شدند ارزیابی ظرف
 (Khalilian et al., 2013). گرفت قرار پرسش مورد

 

 میکروبي های آزمون -

 و اسید به مقاوم هایباکتری گیریاندازه برای
 Standard andمطابق لاکتیک، اسید های باکتری

Industrial  Research of Iran. (2017) گیریاندازه و 
 Standard and Industrialمطابق مخمر و کپک

Research of Iran. (2008) ژله نمونه گرم 99 ابتدا 
 شد هموژنیزه و رقیق پپتون آب لیترمیلی 09در

 

 اسید به مقاوم هایباکتری گیری اندازه -

 منتقل استریل هایپلیت به 9/9 رقت از لیترمیلی 9 
 سرم حاوی آگار کشت محیط پلیت دو به سپس و شده

 چند آگار کشت محیط دیگر پلیت دو و (OSAپرتقال)
 39 دمای در و افزوده (APT) 89 توئین حاوی منظوره

 .(Anon, 2017) گردید گذاری گرمخانه گراد،سانتی درجه
 

 اسیدلاکتیک هایباکتری شناسايي -

 9 لاکتیک، اسید خانواده هایباکتری شناسایی برای 
 محیط حاوی استریل هایپلیت به 9/9 رقت از لیترمیلی

 گراد،سانتی درجه 39 دمای در و افزوده آگار MRS کشت
 نظر از روز 0 از پس گردید گذاریگرمخانه روز پنج مدت به

 گرفت قرار بررسی مورد اسید به مقاوم هایباکتری
(Anon, 2017). 

 

 مخمر و کپک شناسايي -

 از لیترمیلی 0 مقدار و 9/9 رقت از لیترمیلی 0 مقدار
 محیط از و کرده اضافه استریل پلیت 1 به را 99/9 رقت

 به (DRBC) آگار کلرامفنیکل رزبنگال -کلران دی کشت
 درجه 00 دمای در هاپلیت شد. داده انتقال هاپلیت این

 نظر از روز پنج از پس و شده گذاریگرمخانه گرادسانتی
 .(Anon, 2008) گردید بررسی مخمر و کپک
 

  آماری تحلیل و تجزيه -

 آزمایش پایه بر تصادفی کاملا طرح قالب در آزمایشات
 درصد، 0 و 9 سطح دو در ژلاتین فاکتور دو با فاکتوریل

 999 و 70 ،09 ،00 صفر، جایگزینی سطح پنج در شکر



 

 انو همكار فاطمه یزدانی

 

56 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

ن
ستا

/ تاب
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

3
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
                     

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 3

 

 SPSS افزار نرم از استفاده با تکرار سه در استویا، با درصد
 دانکن ایدامنه چند آزمون با تیمارها میانگین و شد انجام

  شدند. مقایسه درصد 0 احتمال سطح در
 

 ها يافته
 بر استویا و ژلاتین فاکتورهای متقابل و مستقل اثر
 شده داده نشان 0 شماره جدول در ژله آزمون مورد صفات
 اساس بر بررسی مورد صفات میانگین 3 جدول در و است

 شدند. مقایسه فاکتور هر
 

- pH 

 سطوح افزایش چنینهم و ژلاتین غلظت افزایش
 گیریاندازه مورد pHمقدار بر استویا با شکر جایگزینی

 (.<90/9p) نداشت داری معنی تاثیر ژله هاینمونه
 

 بريکس -

 در ترش چای ژله بریکس مقدار پژوهش این در
 بود. متغیر 30 تا 92/0 از مختلف هاینمونه فرمولاسیون

 بر دارمعنی تاثیر استویا ژلاتین متقابل و استویا مستقل اثر
 بین آماری لحاظ از داشت. ژله هاینمونه بریکس

 اختلاف ژلاتین غلظت افزایش با مختلف های نمونه
 سطوح افزایش با و (<90/9p) نداشت وجود داری معنی

 ها نمونه بریکس میزان استویا با شکر جایگزینی مختلف
  کرد. پیدا کاهش
 

 رطوبت -

 اثر که داد نشان هاداده واریانس تجزیه از حاصل نتایج
 استویا با شکر جایگزینی سطوح و ژلاتین فاکتور دو هر مستقل

 در .(>90/9p) بود دار معنی ژله های نمونه رطوبت روی بر

 با ژله هاینمونه رطوبت میزان ژلاتین، از یکسان غلظت
 درصد 999 تا صفر از استویا با شکر جایگزینی سطح افزایش

 به یک از ژلاتین غلظت سطوح افزایش یافت. افزایش هانمونه
 دلیل به استویا با شکر جایگزینی یکسان سطوح در درصد دو

 داریمعنی کاهش هانمونه رطوبت خشک، ماده میزان افزایش
   (.>90/9p) کرد پیدا

 

 اسیديته -

 بود ثابت هانمونه همه شده گیری اندازه اسیدیته میزان
  استویا با شکر جایگزینی سطوح و ژلاتین غلظت افزایش و

 

 نداشت. ژله هاینمونه اسیدیته روی بر تاثیری

 
 آبي فعالیت -

 فعالیت بر استویا با شکر جایگزینی سطوح مستقل اثرات
 مستقل اثر و داشت داریمعنی تاثیر ژله هاینمونه آبی

 داری معنی تاثیر استویا ژلاتین، متقابل اثر و ژلاتین غلظت
 هاینمونه آبی فعالیت مقدار نداشتند. هانمونه آبی فعالیت بر

 سطوح افزایش با بود. 000/9 تا 008/9 بین مختلف
 ژلاتین، غلظت از یکسان سطح با استویا با شکر جایگزینی

 پیدا داریمعنی افزایش رطوبت مانند هانمونه آبی فعالیت
 باعث درصد دو به یک از ژلاتین غلظت افزایش کرد.

 دارمعنی تاثیر این اما شد، ژله هاینمونه آبی فعالیت کاهش
 (.<90/9p) نبود

 
 بافت -

 متغیر گرم 3/9 تا 90/9 بین ژله هاینمونه بافت سفتی
 بر تاثیری استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش بود.

 درصد افزایش با (.<90/9pنداشت) بافت سفتی میزان
 به ژله هاینمونه بافت استحکام و سفتی مصرفی، ژلاتین

   (>90/9p) یافت افزایش داریمعنی طور
 

 رنگ -

 09/09 تا 9/99 از ژله هاینمونه در *L فاکتور میزان
 مربوط ژلاتین غلظت دو هر در مقدار بیشترین که بود متغیر

 در باشد.می استویا با شکر جایگزینی درصد 999 با نمونه به
 اختلاف دارای فاکتور این در ژله هاینمونه تیمارها اکثر

 جایگزینی سطوح افزایش با و  (>90/9p) بودند داریمعنی
 در ژلاتین افزایش با شد. ترروشن هاژله رنگ استویا با شکر

L فاکتور نیز، استویا با شکر جایگزینی یکسان سطوح
 روند *

   (.>90/9p) داشت افزایشی

 22/01 تا 09/90 از ژله مختلف هانمونه در *a مقدار
 ژلاتین مختلف درصد با مختلف هاینمونه بین که بوده

 غلظت در و (<90/9pنداشت) وجود معناداری اختلاف
 استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش با ژلاتین یکسان

 .(>90/9p) کرد پیدا افزایش داریمعنی طور *aفاکتور

 که بود متغیر 31/99 تا 07/0 از *b فاکتور مقدار
 درصد صد با هایی نمونه به مربوط آن مقدار بیشترین

 از ژلاتین غلظت افزایش با بود. استویا با شکر جایگزینی
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 یکسان جایگزینی سطوح با هاینمونه در درصد دو به یک
 (.<90/9p) بود دارمعنی تفاوت بدون آن افزایشی روند
 سطوح افزایش با ژلاتین ثابت هایغلظت در چنین هم

 افزایش هانمونه اکثر *b فاکتور استویا با شکر جایگزینی

 .(>90/9p) یافت داریمعنی

 

 ترش چای ژله فیزيکوشمیايي خواص بر استويا و ژلاتین متقابل و مستقل اثرات -0 شماره جدول
 

 ژلاتین*استويا استويا ژلاتین 

pH 999/9ns 919/9 ns 999/9 ns 
 19/9ns *92/3091 *233 /9 بریکس
 780/9ns 09/1903* 39/0* رطوبت
 293/0E – 0 ns 991/9 * 827/9E – 2 ns آبی فعالیت

 ns 993/9 ns 999/9 * 172/9 بافت

L* 01/99 * 31/20 * 02/9 ns 

a* 93/90 ns 70/10 * 30/1 ns 

b* 290/9 ns 70/07 * 00/0 * 
 

 باشدمی  دارغیرمعنی و %0 احتمال سطح در داریمعنی اثرات ترتیب به nsو*
 

 ترش چای ژله مختلف هاینمونه فیزيکوشمیايي خواص میانگین مقايسه -3 جدول

 ها نمونه
 ژلاتین

 )درصد(

 استويا

 )درصد(
pH بريکس 

 رطوبت

 )درصد(

 آبي فعالیت

 )درصد(

 بافت

 )نیوتون(
L* a* b* 

J1 9 9% a23/0 33/39 a 30/21i 008/9 e 909/9 b f01 /92 d09  /90 d07/0 

J2 9 00% 81/0 a 33/01 b 31/73 g 079/9 d 909/9 b ef21 /97 cd73/09 d00/8 

J3 9 09% 80/0 a 97 c 31/80 e 081/9 c 901/9 b cde 00/90 bcd 09/09 bd03/0 

J4 9 70% 27/0 a 33/99 d 33/09 c 009/9bc 913/9 b cd09/09 bcd 30/00 abd 00/99 

J5 9 999% 21/0 a 92/0 e 90/08 a 080/9 a 907/9 b ab09/98 bcd 79/09 a07/99 

J6 0 9% 70/0 a 30 a 00/23 i 029/9 e 007/9 a def07/98 cd20/09 d30/0 

J7 0 00% 79/0 a 00 b 29/70 h 070/9d 399/9 a de08/98 cd03/09 bd98/0 

J8 0 09% 20/0 a 97 c 09/89 f 082/9 c 393/9 a bc31/09 abc 00/03 ab09/7 

J9 0 70% 73/0 a 99 d 28/88 d 000/9 b 007/9 a ab09/09 ab22/01 a00/99 

J10 0 999% 89/0 a 33/0e 87/02 b 083/9 a 077/9 a a99/09 a17/00 a09/99 
 

 دارند. %0 احتمال سطح در داریمعنی اختلاف آماری لحاظ از ستون هر در متفاوت حروف با اعداد
 

 حسي ارزيابي -

 سطوح و ژلاتین متقابل و مستقل اثر 1 جدول در
 ترش چای ژله هاینمونه حسی صفات بر شکر جایگزینی

 مورد صفات میانگین 0 جدول در و است شده داده نشان
 نشان حسی ارزیابی به مربوط نتایج شدند. مقایسه بررسی

 شکر جایگزینی  سطوح افزایش و ژلاتین میزان افزایش داد
 نداشت ترش چای ژله بوی شدت بر تأثیری استویا با
(90/9p>) .(Boland et al., 2004) 

 با ژله نمونه اسیدیته همانند ژله هاینمونه شیرینی در
 با شکر جایگزینی سطوح افزایش و ژلاتین غلظت افزایش

 افزایش با .(<90/9pنشد) مشاهده داریمعنی تغییر استویا
 ظاهر و رنگ به شده داده امتیازهای ژلاتین، غلظت میزان

 افزایش ایژله حالت و کاهش هانمونه شفافیت همچنین و
 چسبندگی میزان نمونه سفتی افزایش با همچنین کرد. پیدا
 به شده داده امتیاز و یافت کاهش نیز ظرف به ژله

 بیشتر چسبندگی عدم نظر از بالاتر ژلاتین دارای های نمونه
 شد.

 

 میکروبي آزمون -

  در 2 شماره جدول در میکروبی آزمون نتایج مطابق
 



 

 انو همكار فاطمه یزدانی
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 سطوح با %9 غلظت با ژلاتین )حاوی j5 تا j1 هاینمونه
 لاکتیک، اسید هایباکتری (، استویا مختلف جایگزینی

 گرم هر در عدد 99 از کمتر مخمر و کپک اسید، به مقاوم
 با ژلاتین )حاوی j10 تا j6 هاینمونه در شد. مشاهده

 از کدام هیچ استویا(، مختلف جایگزینی سطوح با %0 غلظت
 مخمر و کپک لاکتیک، اسید اسید، به مقاوم هایباکتری
 نشد. مشاهده

 

 ترش چای ژله حسي خواص بر استويا و ژلاتین متقابل و مستقل اثرات -0 جدول

 ژلاتین*استويا استويا ژلاتین تغییرات منابع
 089/9ns 08/0ns 00/0ns بو شدت

 10/0ns ns09/7 ns88/0 شیرینی
 ns29/7 88/0ns 00/7* ظاهر و رنگ
 ns 08/3ns 29/9 00/99* ایژله حالت

 ns 29/0ns 00/2 * 8 شفافیت
 28/3ns 08/0ns 00/99* ظرف به چسبندگی

 ns 88/1 * 29/99 909/0* کلی پذیرش
 

  باشد.می دارغیرمعنی و %0 احتمال سطح در داریمعنی اثرات ترتیب به nsو*
 

 ترش چای ژله مختلف هاینمونه حسي ارزيابي میانگین مقايسه -5 جدول
 

استو ژلاتین ها نمونه

 يا

 شدت

 عطر

 و رنگ شیريني

 ظاهر

 حالت

 ای ژله

 به چسبندگي شفافیت

 ظرف

 پذيرش

 کلي

J1 9 9% a29/3 29/3 a 09/1ab 89/3 abc 89/3 abcd abc09/3 bac89  /3 

J2 9 00% 29/3a 09/3 a 09/1ab 29/3 abc 1abc c29/0 bac29/3 

J3 9 09% 29/3a 29/0 a 19/3ab 09/3bc 19/3 abcd bc89/0 c19/0 

J4 9 70% 3 a 29/0 a 09/3ab 3c 19/1 a abc19/3 bc29/0 

J5 9 999% 3a 19/0 a 19/1a 1 abc 09/1ab abc1 bc3 

J6 0 9% 3 a 09/3 a 19/3ab 29/1 ab 3 bcd a19/1 bac89/3 

J7 0 00% 29/3a 1 a 89/3 ab 29/1ab 1abc a29/1 a29/1 

J8 0 09% 29/0a 19/3 a 29/0 b 09/1 abc 29/0d abc29/3 abc19/3 

J9 0 70% 3a 19/3 a 3 ab 89/1 a 19/3abcd ab09/1 ab1 

J10 0 999% 09/3 a 29/0a 89/0 ab 09/1 abc 89/0cd abc1 bc89/0 
 

 دارند. %0 احتمال سطح در داریمعنی اختلاف آماری لحاظ از ستون هر در متفاوت حروف با اعداد

 

 ترش چای ژله هاینمونه میکروبي آزمون نتايج  -6 جدول
j10 j9 j8 j7 j6 j5 j4 j3 j2 j1 ويژگي 

 لاکتیک اسید هایباکتری 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر _ _ _ _ _

 اسید به مقاوم هایباکتری 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر _ _ _ _ _

 کپک 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر _ _ _ _ _

 مخمر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر 99 از کمتر _ _ _ _ _
 

 ،00 ،9 جایگزینی سطوح با هاآن از سری هر ترتیب به ژلاتین درصد دو حاوی ژله j10 تا j6 هاینمونه و ژلاتین درصد یک حاوی ژله  j5 تا j1 هاینمونه
 باشند.می استویا با شکر % 999 و 70 ،09
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 بحث
- pH 

 ژله فرمولاسیون، در pH کننده تعیین اصلی عامل
 این مختلف هاینمونه در که بوده ترش چای عصاره

 ژلاتین غلظت افزایش و شد استفاده ثابت مقدار به پژوهش
 تحقیق نداشت. مختلف هاینمونه  pHبر تاثیری استویا و

 هایمیوه از استفاده با کالری کم ژله بر گرفته صورت
 شیرین با شکر جایگزینی آناناس، موز، نظیر گرمسیری

 سوربیتول الکلی قند و سولفام آسه و آسپارتام هایکننده
 تاثیر عدم بر نیز (2008) همکاران و Acosta توسط

 داشت. دلالت ژله هاینمونه pH بر قند نوع و فرمولاسیون
 بر قند نوع ثر (2005) همکاران و  Khouryieهمچنین

pH کردند. اعلام تأثیربی را ژله 

 
 بريکس -

 آب در محلول جامد مواد میزان دهنده نشان بریکس
 استویا با شکر جایگزینی مختلف سطوح افزایش با باشد.می

 کاهش خشک ماده کاهش دلیل به هانمونه بریکس میزان
 به مربوط بریکس میزان بیشترین که طوریکه به کرد پیدا

 بریکس میزان کمترین و استویا کننده شیرین فاقد نمونه
 استویا با شکر جایگزینی درصد صد با هاینمونه به مربوط

 به هانمونه بریکس میزان بر استویا قند کاهنده اثر بود.
 در جمله از است شده گزارش نیز دیگر محققین وسیله

 شیرین جایگزینی به  (2014) همکاران و Ajeli تحقیق
 رژیمی پرتقالی نوشیدنی تولید در استویا، با شکر کننده
 در دارمعنی کاهش باعث استویا از استفاده که داد نشان
 شد. بریکس میزان

 
 رطوبت -

 اثر در که باشدمی نمونه آزاد آب میزان بیانگر رطوبت
 این در (Fatemi, 2008). شودمی خارج شدن خشک

 به درصد دو به یک از ژلاتین غلظت افزایش با پژوهش
 کاهش هانمونه رطوبت خشک، ماده میزان افزایش دلیل
 ماهیت دارای ژلاتین چنینهم کرد. پیدا داری معنی

 خصوصیات ترین مهم از آب جذب و باشدمی پروتئینی
 ساختمان بر تنها نه پدیده این باشد.می هاپروتئین فیزیکی
 پروتئین حاوی غذایی ماده فرآیندی خصوصیات و فیزیکی

 به نیز غذایی مواد فساد نظر نقطه از گذارد،می اثر عمیقا

 اهمیت حائز بسیار دارد آبی فعالیت روی بر که تاثیری دلیل
 ژلاتین، از یکسان غلظت در (Fatemi, 2008). است

 جایگزینی سطح افزایش با ژله هاینمونه رطوبت میزان
 میزان کاهش دلیل به درصد 999 تا صفر از استویا با شکر
 ارتباط این در که یافت افزایش هانمونه جامد ماده

Hosseini Nezhad سازیبهینه در (2015) همکاران و 
 ایزومالت و سوکرالوز کننده شیرین با ژله پودر فرمولاسیون

 سطوح افزایش با ژله هاینمونه رطوبت درصد دادند نشان
 الکلی قند توسط آب جذب دلیل به ایزومالت جایگزینی
 کرد. پیدا کاهش ایزومالت

 
 اسیديته -

 اسید حسببر درصد 93/9 ژله هاینمونه اسیدیته
 بود. (8/9 از کمتر )تا ملی استاندارد محدوده در و سیتریک
 افزایش چنینهم و استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش
 ترش چای ژله اسیدیته تغییرات بر تأثیری ژلاتین میزان

 (.<90/9p) نداشت
Rezaee Zadeh گزارش نیز (2016) همکاران و 

 متفاوت هایغلظت تاثیر تحت ژله اسیدیته مقدار کردند
 پژوهش این هاییافته با مطابق که نگرفت، قرار ژلاتین
 است.
 

 آبي فعالیت -

 سطح با استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش با
 رطوبت مانند هانمونه آبی فعالیت ژلاتین، غلظت از یکسان
 با ژله نمونه کهطوری به کرد. پیدا داریمعنی افزایش
 فعالیت بیشترین استویا با شکر درصد صد جایگزینی سطوح

 میل علت به استویا فاقد ژله حالیکه در داشت را آبی
 کمترین دارای دو این میان پیوندهای و آب با شکر ترکیبی
 درصد دو به یک از ژلاتین غلظت افزایش بود. آبی فعالیت
 در و شده آب های مولکول اتصال شدت افزایش باعث

 این اما شد، ژله هاینمونه آبی فعالیت کاهش باعث نهایت
 (.<90/9p) نبود دارمعنی تاثیر

Khouryieh کردند گزارش نیز  (2005)همکاران و 
 آبی فعالیت شکر از بالاتر سطوح دارای هاینمونه که

 هایژله در آبی فعالیت میزان چنینهم داشتند. بیشتری
 این محدوده در که شد گزارش 000/9 تا 081/9 انار عصاره
 (.ventura et al., 2013) است بوده تحقیق



 

 انو همكار فاطمه یزدانی

 

55 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

ن
ستا

/ تاب
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

3
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
                     

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 3

 

 بافت -

 از دسته آن غذایی ماده یک بافتی هایویژگی
 غذا ساختاری عناصر از که هستند فیزیکی های ویژگی

 درک گانه شش حواس توسط عمدتا و گرفته منشا
 ماده دادن قرار با دستگاهی صورت به بافت شود. می

 شدن متلاشی شکل، تغییر طریق از نیرو یک تحت غذایی
 قابل زمان و فاصله جرم، از ترکیبی با یافتن، جریان و

 (Javadzade et al., 2013). است گیری اندازه

 باعث ژلاتین توسط آب جذب و قند ژلاتین، اتصال
 ژلاتین حاوی که هایینمونه نهایی بافت که گردید

 نشان خود از بیشتری نسبتا سختی باشند،می بیشتری
 پژوهش این در .(Rezaee Zadeh et al., 2016) دهند

 استحکام و سفتی مصرفی، ژلاتین درصد افزایش با نیز
 یافت افزایش داری معنی طور به ژله های نمونه بافت

(90/9p<). Lee بهبود بررسی به (2010) همکاران و 
 با کردند گزارش و پرداختند موز پوست ژله بافتی خواص
 شکر، حاوی آب به پکتین و موز پوست پودر افزایش
 یافت. افزایش تولیدی ژله بافت سفتی
 

 رنگ -

 ماده برای زیبا ظاهری آورنده فراهم غذایی ماده رنگ
 آمریکا در قبل دهه در که بررسی یک در است. غذایی
 اهمیت، ترتیب  به کنندگان  مصرف گرفت صورت

 مزه سوم مرتبه در و رنگ بهداشتی، سلامت خصوصیات
 انتخاب غذایی ماده یک انتخاب در موثر پارامترهای را غذا

 در را خود نیاز مورد غذایی مواد کنندگان مصرف کردند.
 انتخاب دیداری ادراک اساس بر اول مرحله در هافروشگاه

 در کیفی فاکتورهای تنها محصول رنگ و ظاهر کنند.می
 غذایی ماده خود از مستقیم اطلاعات که هستند دسترس

 پارامترها این (Fatemi, 2008). دهندمی قرار اختیار در
 از قبل حتی محصول رد باعث چون باشندمی مهم بسیار

 رنگ پارامترهای از امروزه شود.می دهان در گذاشتن
 آن گزارش و گیری اندازه جهت *a*، b*، L سنجی
  شود.می استفاده

 هاژله رنگ استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش با
L فاکتور و ترروشن

 ژلاتین افزایش با کرد. پیدا افزایش *
  *L فاکتور نیز، استویا با شکر جایگزینی یکسان سطوح در
 

 همکاران و Khalilian .(>90/9p) داشت افزایشی روند

 افزایش که رسیدند نتیجه این به پژوهشی طی (2013)
 فرمولاسیون در پکتین و گزانتان هیدروکلوئیدهای درصد

 *L در افزایشی روند ایجاد به منجر طالبی، پاستیل
 با ژلاتین یکسان غلظت در نیز *aفاکتور و گردد می

 داریمعنی بطور استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش

 رنگ نظر از ژلاتین پودر .(>90/9p) کرد پیدا افزایش

 رنگ به نیز آن از حاصل ژل و بوده کمرنگ زرد ظاهری
 توانمی را ژلاتین بالاتر غلظت در *b افزایش و بوده کرم

 ثابت هایغلظت در چنینهم داد. نسبت ژلاتین حضور به
 فاکتور استویا با شکر جایگزینی سطوح افزایش با ژلاتین

b* یافت داریمعنی افزایش هانمونه اکثر (90/9p<). 
 

 حسي ارزيابي -

 و ژلاتین هایژل پیرامون پژوهشی در دانشمندان
 داری طورمعنی به طعم رهاسازی که داشتند اظهار پکتین

 بافت ایجاد بدلیل ژلاتین ژل بوده، ارتباط در ژل بافت با
 شیرینی و شده دارطعم مواد کمتر رهایش باعث ترسخت
 سطوح افزایش و ژلاتین غلظت افزایش با ژله هاینمونه

 در نشد مشاهده داریمعنی تغییر استویا با شکر جایگزینی
 و اسیدیته میان (1997) همکاران و Sousa که حالی

 درجه با پکتین حاوی سفید انگور ژله هاینمونه شیرینی
 افزایش کردند. گزارش منفی همبستگی پایین متوکسیل

 ظاهر و رنگ به شده داده امتیازهای ژلاتین، غلظت میزان
 ایژله حالت و کاهش را هانمونه شفافیت همچنین و

 با که بود هانمونه بافت سفتی دهنده نشان که داد افزایش
 نیز سنج بافت دستگاه توسط شده گیریاندازه بافت سفتی

  داشت. مطابقت
 

 میکروبي آزمون -

 استاندارد با هانمونه سری دو هر میکروبی آزمون نتایج
 هایویژگی به مربوط (2017) 8898 شماره ایران ملی

 نتایج که همانطور داشت. مطابقت ژله میکروبیولوژی
 به ژلاتین غلظت افزایش با داد، نشان رطوبت گیری اندازه
 آب، نگهداری و جذب در ژلاتین هیدروکلوئید قدرت دلیل

 داریمعنی کاهش با ژله هاینمونه آبی فعالیت و رطوبت
  %0 حاوی ژله هاینمونه در نتیجه در که بود همراه
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 باکتری و اسید به مقاوم های باکتری از کدام هیچ ژلاتین
  در مربوط نتایج و نکرد رشد مخمر و کپک اسیدلاکتیک،

g CFU 10>) استاندارد قبول قابل محدوده
 است بوده (9

 

 گیری نتیجه
 غذایی، صنایع در پرمصرف ماده عنوان به ژلاتین

 داشتن با مرغ پوست ژلاتین همچنین است. دارویی
 ژلاتین مانند منابع سایر از حاصل ژلاتین با رقابت پتانسیل
 کشور در جایگزین عنوان به تواندمی غیره و خوک پوست

 فیزیکوشیمیایی و حسی هایویزگی شود. استفاده
 شیرین از استفاده که داد نشان ترش چای ژله های نمونه
 ژله فرمولاسیون در مناسبی جایگزین تواندمی استویا کننده

 -حسی شیمیایی، فیزیکی، هایویژگی حفظ با کالری کم
 داشتن خاطر به ترش چای گیاه چنین هم باشد چشایی
 ژله محصول برای را فراسودمند هایویژگی دارویی، خواص

 شده استخراج ژلاتین از استفاده کند.می فراهم ترش چای
 و یک سطوح در کننده ایژله عامل عنوان به مرغ پوست

 با درصد صد تا صفر جایگزینی سطوح با استویا و درصد دو
 افزایش با که داد نشان ترش چای ژله فرمولاسیون در شکر

 و افزایش *Lفاکتور و هانمونه بافت سفتی ژلاتین درصد
 کهحالی در کرد پیدا داریمعنی کاهش هانمونه رطوبت

a آبی، فعالیت بریکس، پارامترهای
 و b

 طور به ها نمونه 
 افزایش با (.همچنین<90/9pنداشت) تفاوت داری معنی

 و افزایش ایژله حالت بافت سفتی دلیل به ژلاتین غلظت
 هانمونه شفافیت و رنگ ظرف، به هانمونه چسبندگی

 شکر با استویا جایگزینی سطوح افزایش با کرد. پیدا کاهش
 میزان کاهش دلیل به آبی فعالیت و رطوبت پارامترهای

 پیدا کاهش هانمونه بریکس و افزایش جامد خشک ماده
 سطوح افزایش با نیز (*L* ، a*،b  (رنگ فاکتورهای کرد.

  کردند. پیدا داری معنی تفاوت شکر با استویا جایگزینی
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Abstract 
 

Introduction: The aim of this study was to produce low-calorie jelly using sour tea as a 

natural coloring agent, gelatin extracted from chicken skin with stevia as sweetener. 

Materials and Methods: Chicken skin gelatin was extracted by using alkaline-acid pre-

treatment with 1 N of NaOH and 0.05 N hydrochloric acid. Gelatin was used at the 

concentrations of one and two percent (wt.%), Stevia with 0 to 100% replacement rates with 

sugar and sour tea at 20 wt.% for 100 g of jelly and 48 hours after gel production, pH 

measurement, Brix, moisture content, acidity, water activity, tissue stiffness, color, sensory 

analysis and microbial tests were performed. Experiments were conducted in a completely 

randomized design based on factorial experiment using SPSS software and compared with 

Duncan's multiple range test at 5% probability level. 

Results: The results showed that by increasing gelatin concentration and the level of sucrose 

replacement with stevia did not have a significant effect on pH. By increasing the 

concentration of gelatin, texture hardness and L*, significantly increased and moisture 

decreased (p<0.05), whereas the parameters of brix, water activity, a* and b* of samples were 

not significantly different (p> 0.05). By increasing the levels of sucrose replacement with 

stevia and decrease of solids content the moisture, water activity and L *, a *, b * factors were 

significantly increased and the brix of the samples decreased.  

Conclusion: Sensory and physicochemical properties of sour jelly samples showed that using 

chicken skin gelatin and stevia as sweetener could be a good alternative to low-calorie jelly 

formulation by preserving physical, chemical and sensory properties. Due to medicinal 

properties, sour tea provides beneficial contribution to sour jelly product 
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