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 هچكید

 های ویژگی و شدن ای قهوه فرآیند و سفید شکلات کیفیت مطالعه این در. است جهان در تنقلات ترین پرمصرف از یکی شکلات :مقدمه

 .است گرفته قرار بررسی مورد محصول این فیزیکوشیمیایی

 در مختلف انواع در( فسفاتیدها آمونیوم) YN امولسیفایر و مختلف دوزهای لسیتین با مانند متداول امولسیفایرهای اثر :ها روش و مواد

 اسید، در نامحلول خاکستر چربی، کل محتوای به مربوط شیمیایی تحلیل و تجزیه تحت ها نمونه. شد ارزیابی و مقایسه سفید شکلات
 .گرفتند قرار ملی استاندارد به توجه با حسی تحلیل و تجزیه و اکسیداتیو پایداری آزمایش چرب، اسیدهای ترکیب صابونی، اندیس و اسیدیته

از  استفاده که حالی در نداشت، سفید شکلات کیفی های ویژگی بر داری معنی تأثیر تجاری لسیتین مختلف های غلظت از استفاده ها: يافته

 داد. شاخص افزایش توجهی بطور قابل را رنگ کیفیت و پایداری تولید از پس روز 34 و تولید زمان در YN امولسیفایر از 5/4و  0/4مقادیر 
b) زرد رنگ

L) روشنایی شاخص یافت، کاهش توجهی قابل میزان به YN امولسیفایر حاوی سفید شکلات در (*
 به شاهد با مقایسه در( *

 .شد حفظ تولید از پس کیفیت و یافت افزایش مطلوبی طور

 اکسیداتیو پایداری سینرژیستی و خاصیت و بخشیده بهبود را سفید شکلات کیفی های ویژگی YN امولسیفایر از استفاده: گیري نتیجه

 .دهد می افزایش را محصول
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 مقدمه
 فانتزی غذایی محصولات رایج ترین از یکی شکلات

 فاز آن در که است کلوئیدی سیستم نوعی است و جهان در
 شکر و کاکائو پودر را پراکنده فاز و کاکائو کره را مایع

 کافئین، ماده سه داشتن علت به و دهند می تشکیل
 بخشی شعف احساس موجب آمین استیل فیتل و تئوبرومین

شیری، عبارتند از: شکلات ساده،  شکلات انواع گردد. می
 تر چرب و تر شیرین دلیل به سفید سفید و تلخ. شکلات

 شکلات دهنده تشکیل اجزای دارد. بیشتری محبوبیت بودن
خشک، لسیتین و  کاکائو، شیر سفید شامل شکر، کره

اولین مرحله تولید  .(Wells, 1999) باشد وانیلین می
اکائو، لیکور ک نمودن بخشی از مواد نظیرمخلوط شکلات، 

 یابآسباشد. دومین مرحله  می از کره کاکائوبخشی شکر و 
شکلات حائز  یرخم نرم بافت ایجاد جهت است که کردن

ینگ است که به نچوک سومین مرحله باشد. یم یتاهم
در حین . شود انجام می بهبود طعم و بافت محصول جهت

مواد به صورت  مخلوط کردن طیمواد فرار انجام فرایند 
آخرین و . یابد یبهبود م یالیتو س شود یخارج م یکیمکان
است که در آن پروسه دمایی و  ینگتمپرترین مرحله  مهم

در کره کاکائو  5های بتا  مکانیکی جهت تشکیل کریستال
 یحصحیند تمپرینگ به طور آفر چنانچه گیرد. صورت می

 زمانمطلوب شکلات را در طول  یداریپاانجام شود، 
 اصلی از یکی (.Beckett, 2008)کند  یم ینتضم ینگهدار

 شدن ای قهوه پدیده سفید شکلات کیفی مشکلات ترین
. کند می محدود را سفید شکلات مفید عمر که است

 مسئول 1(NEB) آنزیمی غیر شدن ای قهوه های واکنش
 به توجه با .است سفید شکلات شدن در ای قهوه مشکل
 سفید رنگی دارای سفید که شکلات کنندگان مصرف انتظار
 نامطلوب ای، قهوه رنگ حتی یا و تیره زرد رنگ وجود باشد،
 بندی بسته با محصولاتی در بویژه (.Vercet, 2003) است

و  می شود کیفی و ظاهری مشکلات ایجاد باعث که شفاف
 Sacchetti et) گیرد مورد پسند مصرف کننده قرار نمی

al., 2016 .) 
 انواع درو  غذا صنعت در امولسیفایرهایی امروزه

 نظیر ییامولسیفایرها کارگیری به می شود. شکلات استفاده
 صنعت در خاصی جایگاه( YN) فسفاتید آمونیوم و لسیتین

                                                      
1
 Non Enzymatic Browning 

 محصولات در آن از استفاده دارد. اهداف سازی شکلات
 ایجاد یک فراورده، انرژی محتوای شامل کاهش غذایی
 خصوصیات تغییر ساختار، در تغییر مناسب، بافت

 ,.Rivas et al) باشد می شکلات در حسی و تکنولوژیکی

 برای طبیعی امولسیفایر عنوان به( E322) . لسیتین(2016
 کلزا و سویا، آفتابگردان. شد کشف نوزدهم قرن در بار اولین

است  لسیتین منابع ترین شایع گیاهی و از منابع ترین مهم از
 پودر مخلوط ویسکوزیته کاهش باعث اینکه بر و علاوه

 کونچینگ فرایند شود، می کاکائو کره و شکر کاکائو،
(Conching) قیمت اینکه به توجه با دهد. را نیز بهبود می 

 باشد می شکلات اجزای سایر برابر چند )کره کاکائو(چربی 
 بنابراین. رفت خواهد بالاتر شکلات قیمت این صورت در

 حد کمترین در بهینه ویسکوزیته به دستیابی گفت توان می
 فسفاتید آمونیوم امولسیفایر. است تر مطلوب چربی مجاز

استخراج  اسید فسفاتیدیک آمونیوم های نمک از مخلوطی
 شبیه ساختاری نظر از ماده این .کلزا است روغن شده از

دارا  را خواص همان است و لستین در کولین فسفاتیدیل
دهد.  می را کاهش کاکائو کره است. به علاوه مصرف

 کاهش باعث لسیتین مانند شکلات به YNافزودن 
 حمل، قابلیت همچنین و شود می پلاستیک ویسکوزیته

 ماده این .دهد می افزایش را دهی پوشش و زنی قالب
 شکلات ساخت فرآیند در لیکور کاکائو جذب در تواند می

 استفاده مجاز (. حدNorn, 2014کند ) عمل لسیتین از بهتر
 درصد 1 از بیشتر اروپا اتحادیه در فسفاتید آمونیوم از

 در امولسیفایر . این(Talbot, 2009) است شده گزارش
 دی و مونو فسفری آمونیای شده خنثی استرهای های فرم

 در پیش سال 54 از بیش بار دارد و اولین وجود گلیسرید
 2 .شد ساخته انگلیسی Cadbury سازی شکلات کارخانه

 برای مناسب جایگزین یافتن پژوهش این از هدف
 لسیتین با مرتبط مشکلات بروز از تا باشد می سویا لسیتین

 استفاده معایب و طعمی جلوگیری شود. از مزایا بد جمله از
و سینرژیستی  توان به خاصیت می YN امولسیفایر از

 زمان که باعث افزایش امولسیفایری مناسب اشاره کرد
به دلیل کاهش  همچنینشود،  می شکلات ماندگاری

تواند  میمصرف محصولات ترایخته، استفاده از آن 
و از معایب آن جایگزین بسیار مناسبی برای لستین باشد 

                                                      
1
 Non Enzymatic Browning  
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اشاره کرد  اکسیدانی آنتی توان به عدم خاصیت می
(Ghavami, 1982.) 

 Ghavamiفسفولیپیدهای  به بررسی1382سال  در
( YN) و (PC) سینرژیستی نظیر خاصیت کننده تقویت

به علت دارا بودن  (PC) کولین فسفاتیدیل. پرداخته است
و  بالا حرارت در روغن شدن اکسید به منجر آمینی گروه

 درصد وجود علت شود و نیز به واکنش با آلدهیدها می
 عمر و شود می شدن ای قهوه باعث واکنش چربی بالای

 کند. پیدا می کاهششکلات 
 Rossiniتغییر به بررسی 2411سال  و همکاران در 

 پرداخته است و سازی ذخیره طول در سفید شکلات رنگ
 ای قهوه های واکنش و لیپید اکسیداسیون تاثیر تحت را آن
 اند. دانسته آنزیمی غیر

 رنگ از این رو هدف از این تحقیق بهبود کیفیت و
 حفظ با توام شدن ای پدیده قهوه سفید و رفع شکلات
 این در. فیزیکوشیمیایی بوده است کیفی و های شاخص

 و لسیتین نظیر متداولی امولسیفایر به بررسی تاثیر راستا
 در فسفاتید آمونیوم سینرژیستی و خاصیت فسفاتید آمونیوم

 شکلات ظاهری خصوصیات و کیفیت، بافت بر لسیتین کنار
 پرداخته شد. سفید

 

 مواد و روش ها
 مواد -

 شرکت از شیرخشکهمدان،  هگمتانه شرکت از شکرت
 نمک. شد خریداری( هلند) الٌم شرکت از کاکائو کره مانگا و

 و ها گل شرکت از دهنده طعم عنوان به نیز وانیلین و
 امولسیفایر عنوان به لسیتین و. تهیه گردید( ترکیه) آرومسا

 شرکت از( YN) فسفاتید و آمونیوم( آلمان) لسیکو شرکت از
 .گردید تهیه( آرژانتین) ورولک
 

 مراحل تهیه شكلات سفید -

 داده کاهش آسیاب فرایند طی شکر ذرات اندازه ابتدا
 در استفاده قابل و مذاب صورت به کاکائو کره روغن شد و

 کلیه از ترکیبی سپس. آمد در غلطکی ریفاینر دستگاه
 و کاکائو کره روغن از بخشی به جز فرمولاسیون اجزای

 مدت به ریفاینر دستگاه از قبل همزن داخل در امولسیفایر
 بدست خمیر شد. آوری عمل و مخلوط دقیقه 94 الی 15

 مناسب قوام و میکرون بایست می ویسکوزیته نظر از آمده

 های غلطک بین از شکلات خمیر عبور از بعد. باشد داشته
 شکلات نوع به وابسته ذرات شکل و اندازه والس دستگاه

( میکرون 94 الی 25) نظر مورد میزان به( سفید شکلات)
 الی 14 طی در( Conching) کونچینگمرحله  در. رسید

 دیواره با مواد برخورد و مکانیکی همزدن با ساعت، 12
 سیالیت و شده نامطلوب خارج فرار مواد و دستگاه، رطوبت

 شامل فرمولاسیون دوم بخش مرحله این در یافت. بهبود
 کنترل سپس. شد افزوده اجزا بقیه و امولسیفایر کاکائو، کره
 جداره دو مخازن داخل به دمایی شرایط حفظ با حاصله مواد

 سالن به ها لوله طریق از مخازن داخل مواد. یافت انتقال
 0 و یافت انتقال تمپرینگ فرایند انجام جهت ریزی قالب

 از شکلات خروج از و پس مرحله تمپرینگ انجام شد
 داخل به آمده بدست دمای و شرایط حذف تمپر با دستگاه

شد.  منتقل سردخانه داخل به در نهایت شد و تزریق ها قالب
گراد قرار  سانتی درجه 11 الی 14 دمای در روز 1 مدت طی

در این مرحله پروسه دمایی، مکانیکی و نیز فرایند گرفت 
های بتا  کریستاله و دِکریستاله شدن جهت تشکیل کریستال

 سردخانه از شکلات سپس در کره کاکائو صورت گرفت 5
 صورت زنی کارتن و ثانویه و اولیه بندی بسته و شد خارج

در این پژوهش شکلات حاوی  (،Beckett, 2011) گرفت

 عنوان نمونه شاهد به (5/4 درصد با) لسیتین امولسیفایر
حالت عملکردی و اپتیمم مقدار  شد زیرا بهترین انتخاب

 5/4بوده مقدار  امولسیفایر که در همه انواع شکلات متداول
به ( درصد 1/4 و 0/4 با) لسیتین ، امولسیفایردرصد است

 آمونیوم و مقادیر امولسیفایر عنوان نمونه اول و سوم
های  به عنوان نمونه(  درصد 1/4 و 0/4 و 5/4) فسفاتید

 آمونیوم امولسیفایر چهارم، پنجم و ششم انتخاب شد و
عنوان  به (25/4 به 25/4) نسبت برابر به با لسیتین فسفاتید

جهت ارزیابی خاصیت سینرژیستی در نظر  نمونه هفتم
 گرفته شد. 

 خاکستر صد در کل، چربی شیمیایی نظیر آزمایشات
پراکسید، اندیس صابونی،  یدی، اندیس اسید، در نامحلول

اکسیداتیو در  پایداری درصد ترکیب اسیدهای چرب،
سنجی  بافت سنجی و رنگ های آزمون و آزمایشگاه انجام شد

 34)در بدو تولید و پس از دوره  ارگانولپتیکی های ویژگی و
 .شد انجام سفید شکلات بر روی روز(

 
 اسید در نامحلول خاكستر و كل خاكستر گیري اندازه -
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 648 شمارهایران ملی  استاندارد این آزمایش طبق
 (.Anon, 2016)انجام شد 

 

 سوكسله و هضم روش به كل چربي گیري اندازه -

 ایران شماره ملی استاندارد روش این آزمایش طبق
 (.Anon, 2016)انجام شد  648

 

 يدي انديس -

 همکاران و Ghavami روش طبق یدی عدد تعیین
 روغن نمونه چرب اسیدهای ترکیب روی ( از2448)

 شد. محاسبه
 

 پراكسید عدد -

 شکلات نمونه از چربی استخراج از بعد پراکسید عدد
عدد پراکسید  AOCS Cd 8-23مطابق روش  سفید

گرم ماده چرب  1444برحسب میلی اکی والان برای 
 (AOCS, 1996)گردید محاسبه 

 
 چرب اسید تركیب تعیین -

 از دهنده، تشکیل چرب اسیدهای ترکیب تعیین جهت
 و Ghavami روش براساس داخلی کردن استری طریق

 سدیم قلیایی کاتالیست از استفاده با (2448) همکاران
 ستون به مجهز GC دستگاه و (NaOCH3) متوکساید

متر،  144با طول  FIDکننده  آشکار و CP Sill 88  موئی
میکرومتر، دمای  25/4متر، ضخامت  میلی 25/4قطر داخلی 

گراد و فشار سر ستون  درجه سانتی 138اندازی ستون  راه
PSI 5/23 گرفت صورت. 

 
 صابوني انديس -

 طبق چرب های اسید ترکیب طریق از صابونی عدد
 قرار سنجش مورد (2448) همکاران و Ghavami روش
 . گرفت

 (1 )معادله
3 × 56.1 × 1000 

S.V.= 
[(mmwt × 3) + 92.09] – (3 × 18) 

 
مجموع وزن ملکولی اسیدهای چرب در  t mmw، که
وزن  92.09وزن ملکولی هیدروکسید پتاسیم،   56.1نمونه،

 ملکولی گلیسرول است.

  TPA بافت آنالیز آزمون -

 Brookfieldدستگاه توسط بافت سنجش آزمون

Engineering Lab Inc مدل CT3 امریکا کشور ساخت 
 عرض متر، میلی 90 ابعاد طول با سفید شکلات .شد انجام

 پروب حرکت سرعت و میلی متر 8/9 ارتفاع و متر میلی 90
 1/4 پروب حرکت سرعت پیش ثانیه، بر متر میلی 1

  .(Trinh et al., 2010) است شد انجام ثانیه بر متر میلی
 پایه نوع و TA36 کد با ای استوانه پروب نوع

TA-BT-KI و انگلستان کشور ساخت load cell دستگاه 
 زمان بیانگر افقی محور نهایی منحنی در بود و گرمی 0544

 دستگاه خروجی منحنی بود و نیرو بیانگر عمودی محور و
 برای لازم نیروی) نمونه سختی میزان همچون های ویژگی
 تغییر یا شدن نرم درجه میزان( نمونه تراکم مرحله اولین
 یا شکل تغییر برای لازم نیروی) بافت سفتی شکل

 (Ali et al., 2001).شد  بررسی( دفرمیشن
 

 رنگ گیري اندازه -

 از دستگاه شکلات های نمونه رنگ بررسی جهت
 Farbmessgerat Colorette 4 لب هانتر سنج رنگ

 هانتر سیستم در. شد استفاده PROBAT شرکت ساخت
 نشان a رنگی محور روشنایی، دهنده نشان L رنگی محور
-زردی دهنده نشان b رنگی محور و سبزی-قرمزی دهنده

 محاسبه 2از طریق معادله  رنگ کل است. تفاوت آبی
  (Koca et al., 2009; Alves et al., 2008). گردید

E=   (L-lstd)∆    (2)معادله 
2
 +(a-astd ) 

2
+(b-bstd )

2 

 
 استخراج روغن اكسیداتیو پايداري گیري اندازه -

 شده

با  شده استخراج روغن اکسیداتیو پایداری گیری اندازه
شماره  به ایران ملی استاندارد با مطابقRancimat دستگاه 

 .(Anon, 1995شد ) انجام 9190
 

 حسي ارزيابي -

 آموزش های ارزیاب توسط حسی خواص نظر از ها نمونه
 شد. بررسی هدونیک روش از استفاده با و( نفر 14) دیده

 سنجیده بافت رنگ، طعم، خصوصیات از نظر حسی ارزیابی
 هدونیک دهی روش نمره اساس بر 5 تا 1 از امتیازها و شد

 و حالت بهترین برای 5 امتیاز که به طوری گرفت، صورت
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 Mirarab)شد.  گرفته درنظر آن بدترین برای 1 امتیاز

Razi, 2014.) 
 

 تجزيه و تحلیل آماري -

 سازی بهینه و ها داده تحلیل و تجزیه برای تحقیق این در
 آزمایش اساس بر ها داده شکلات، های نمونه فرمولاسیون

مورد  تکرار سه در تصادفی کاملا طرح قالب در فاکتوریل
بازه  2 در در این تحقیق آزمایشات. قرار گرفت تحلیل و تجزیه
نمونه انجام  1در  ( روزه 34 و تولید از پس بلافاصله)زمانی 

 آماری افزار نرم از استفاده با ها داده تحلیل و گرفت. تجزیه
SPSS  از استفاده با نیز ها داده میانگین مقایسه و 21نسخه 
 آزمون های داده شد. ارزیابی انجام دانکن ای دامنه چند آزمون
 .شد انجام فریدمن آزمون از استفاده با حسی
 

 ها يافته

 خاكستر میزان بر بررسي مورد فاكتورهاي تاثیر -

 اسید شكلات سفید در نامحلول

 در  نامحلول خاکستر میزان از بدست آمده یجنتا
 

 .شده است آورده 1در جدول  یدشکلات سف یمارهایت

 میزان خاکستر مستقل بر متغیرهای تاثیر با توجه به
 تفاوت تولید از پس بلافاصله زمان در اسید، در نامحلول

 مشاهده نشد ها نمونه از یک هیچ بین داری معنی
(45/4≤P.) روز در اسید در نامحلول میزان خاکستر نتایج 

 نمونه) شاهد نمونه با مقایسه در ها نمونه همه برای 34
  (.P ≥45/4) مشاهده نشد داری معنی اختلاف ،( 2 شماره
 

 یديتهبر اس يمورد بررس يفاكتورها یرتاث -

 یمارهایدر ت میزان اسیدیته یریگ آمده از اندازه بدست یجنتا
 ه است.شد ارائه 2مورد مطالعه در جدول  یدشکلات سف

 از بعد بلافاصله زمان در که دهد می نشان آماری نتایج
 ،1 تیمارهایدر  ، میزان اسیدیته 34 روز های و نمونه تولید

 داری معنی اختلاف ،(شاهد نمونه) 2 شماره تیمار و 1 ،0
 نتایج مورد در که حالی در(. P≥45/4) نداشت وجود
 دیگر و شاهد نمونه با مقایسه در 6 و 5 ، 9 های نمونه
 نمونه(. P<45/4) داشت وجود دار معنی اختلاف ها نمونه
 اختلاف دارای ها نمونه تمامی با مقایسه در 5 شماره

 بود.  معناداری

 )%( سفید اسید شكلات در نامحلول خاكستر -1جدول
Table 1. Acid insoluble ash of white chocolate (%) 

 

Sample Type and amount of emulsifier Day 0 Day 90 
1 lecithin 0.4 0.073 ± 0.003ab 0.081 ± 0.003ab 
2 Lecithin 0.5 0.067 ± 0.002ab 0.072 ± 0.001ab 
3 lecithin 0.7 0.053 ± 0.002a 0.051 ± 0.001a 

4 YN 0.4 0.022 ± 0.004a 0.020 ± 0.001a 

5 YN 0.5 0.035 ± 0.004a 0.033 ± 0.001a 

6 YN 0.7 0.045 ± 0.229a 0.042 ± 0.002a 

7 0.25 lecithin & 0.25 YN 0.037 ± 0.002a 0.039 ± 0.001a 
 

Different letters within a column indicate significant different (P <0.05) 
 .است مختلف تیمارهای بین( P<45/4) دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در متفاوت حروف

 

 سفید شكلات میزان اسیديته -2جدول 
Table 2. Acidity of white chocolate  

 

Sample Type and amount of emulsifier Day 0 Day 90 
1 lecithin 0.4 1.365 ± 0.003 cd 1.358 ± 0.003cd 
2 Lecithin 0.5 1.330 ± 0.002 cd 1.329 ± 0.003cd 
3 lecithin 0.7 1.888 ± 0.060 ab 1.887 ± 0.059ab 
4 YN 0.4 1.362 ± 0.003 cd 1.369 ± 0.004d 
5 YN 0.5 1.488 ± 0.003 e 1.498 ± 0.003e 
6 YN 0.7 1.151 ± 0.060 a 1.229 ± 0.004 b 
7 0.25 lecithin & 0.25 YN 1.300 ± 0.062 cd 1.298 ± 0.060c 

 

Different letters within a column indicate significant different (P <0.05) 
 .است مختلف تیمارهای بین( P<45/4) دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در متفاوت حروف
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 يدي انديس بر بررسي مورد فاكتورهاي تاثیر -

 استخراجي روغن

 یدی اندیس شاخص گیری اندازه از آمده دست به نتایج
 مطالعه مورد سفید شکلات تیمارهای در استخراجی روغن

 .است شده آورده 9 جدول در
 روز 34 از بعد و همچنین تولید از بعد بلافاصله زمان در

 5 شماره تیمار به مربوط یدی اندیس شاخص میزان ترین کم
 فسفاتید آمونیوم امولسیفایر درصد 5/4 جایگزینی آن در که بود

(YN) گرفته صورت تجاری لسیتین متداول امولسیفایر با 
 1 شماره نمونه مربوط به میزان اندیس یدی بیشترین و است

 شده استفاده تجاری لسیتین امولسیفایر درصد 0/4 از آن در که
یدی با تغییر در  اندیس شاخص میزان .گردید گزارش است،

نوع امولسیفایر تغییر نخواهد کرد هدف از انجام این آزمون 
 ه است.ی استاندارد بود نشان دادن مقادیر در محدوده

 

 پراكسید میزان بر بررسي مورد فاكتورهاي تاثیر -

  استخراجي روغن

 شکلات تیمارهای در پراکسید دهنده عدد نشان 0 جدول
 0/4که در آن از  0نمونه شماره  است. مطالعه مورد سفید

تر  استفاده شده بود به جهت پایین (YN)درصد امولسیفایر 

تر بوده  ها مطلوب بودن مقدار پراکسید نسبت به دیگر نمونه
 است.

 ید،بلافاصله بعد از تول در زمان کهداد نشان  یآمار یجنتا
در مقایسه با نمونه شاهد )تیمار ، 1و  6، 5، 0، 1یمار شماره ت

این در حالیست  .(>45/4Pداشت)دار  یتفاوت معن( 2شماره 
ها  در مقایسه با دیگر نمونه 5و  1های شماره  که بین نمونه

بود دار  یتفاوت معن (2به ویژه نمونه شاهد )نمونه شماره 
(45/4P<) 9و  2های شماره  و نیز مشاهده شد که بین نمونه 

ولیکن این دو نمونه )نمونه  نداشتاختلاف معناداری وجود 
( با دیگر نمونه ها 9به عنوان شاهد و تیمار شماره  2شماره 

که در  0تنها نمونه شماره  .(>45/4Pتفاوتی معنادار داشت )
با دیگر استفاده شده بود  (YN)درصد امولسیفایر  0/4از آن 

نهایتاً  .(>45/4Pها اختلاف کاهشی معناداری داشت ) نمونه
داری  نیز اختلاف معنی 1و  6ی  های شماره بین نمونه

پس از تولید  روز 34در زمان  (P≥45/4)مشاهده نشد 
 6و  0و  2و 1ی  های شماره مشاهده شد که در بین نمونه

بطور کلی  .(P≥45/4) نداشتداری وجود  اختلاف معنا
بیشترین  5و  9های  با نمونه 6و  0و  1های شماره  نمونه

 (. >45/4Pدار را نشان دادند ) تفاوت معنی

 

  یدشكلات سف يروغن استخراج يدي يساند -3 جدول
Table 3. Iodine value of white chocolate  

 

 

Sample Type and amount of emulsifier Day 0 Day 90 
1 lecithin 0.4 42.13 ± 0.01 h 42.12 ± 0.016 h 
2 Lecithin* 0.5 39.9 ± 0.005 b 39.93 ± 0.019 c 
3 lecithin 0.7 41.5 ± 0.007 g 42.52 ± 0.004 g 
4 YN 0.4 40.91 ± 0.015 f 40.91 ± 0.025 f 
5 YN 0.5 39.84 ± 0.004 a 39.84 ± 0.009 a 
6 YN 0.7 40.63 ± 0.02 e 40.64 ± 0.035 e 
7 0.25 lecithin & 0.25 YN 40.53 ± 0.005 d 40.53 ± 0.011 d 

 

Different letters within a column indicate significant different (P <0.05) 
 .است مختلف تیمارهای بین( P<45/4) دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در متفاوت حروف

 

 (mEq/Kg)شكلات سفید استخراجي روغن پراكسیدانديس  -0جدول
Table 4. Peroxide value of white chocolate (m Eq / kg) 

 

Sample Type and amount of emulsifier Day 0 Day 90 
1 lecithin 0.4 1.088 ± 0.003 b 1.126 ± 0.003def 
2 Lecithin* 0.5 1.144 ± 0.005 gh 1.132 ± 0.003 efg 
3 lecithin 0.7 1.145 ± 0.004 h 1.141 ± 0.003 gh 
4 YN 0.4 1.047 ± 0.021 a 1.122 ± 0.003 def 
5 YN 0.5 1.094 ± 0.004 b 1.144 ± 0.004 gh 
6 YN 0.7 1.107 ± 0.004 c 1.128 ± 0.003 def 
7 0.25 lecithin & 0.25 YN 1.117 ± 0.003 cd 1.137 ± 0.004 fgh 

 

Different letters within a column indicate significant different (P <0.05) 
 .است مختلف تیمارهای بین( P<45/4) دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در متفاوت حروف
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كل  چربي یزانبر م يمورد بررس يفاكتورها یرتاث -

 شكلات سفید 

کل در  یشاخص چرب یریگ بدست آمده از اندازه یجنتا
 آورده 5مورد مطالعه در جدول  یدشکلات سف یمارهایت

نوع امولسیفایر در کاهش میزان چربی کل موثر  .شده است
درصد امولسیفایر  0/4که در آن از 0است و نمونه شماره 

YN تر بودن مقدار چربی کل  استفاده شد به جهت پایین
 است. تر بوده ها مطلوب نسبت به دیگر نمونه

 یدبلافاصله بعد از تولدر زمان که داد نشان  یآمار نتایج
اختلاف  6و  0، 9، 1های شماره  بین نمونه شاهد و نمونه

 یجنتا یندر ب(. همچنین >45/4Pدار وجود داشت ) معنی
دیگر  با یسهدر مقا 6و 0، 9، 1 یمارهایت چربی کلشاخص 

ختلاف (، ا2شاهد )نمونه شماره  ها و نیز نمونه نمونه
در بین  (. در این میان>45/4P) داشتوجود  یدار یمعن

 داری مشاهده نشد اختلاف معنی 6و  9ی  های شماره نمونه

(45/4≤P) از  34. و همچنین نتایج به دست آمده در روز
 نظر معنا دارای نتایج مشابه روز صفر بوده است.

 
 یدهاياس یببر ترك يمورد بررس يفاكتورها یرتاث -

 دهنده شكلات سفید تشكیلچرب 

در  ترکیب اسیدهای چربدست آمده از  به یجنتا
 آورده 6 مورد مطالعه در جدول یدشکلات سف یمارهایت

 . شده است
 

انديس يدي و انديس صابوني روغن كره كاكائو  -

 استخراج شده از شكلات سفید

روغن استخراج  مقدار اندیس یدی و اندیس صابونی
شده از شکلات سفید که به روش محاسباتی از روی 

و  06/96ترکیب اسیدهای چرب بدست آمد به ترتیب 
2/130 (mg KOH/g of oil) باشد. می 

 
 )%( یدشكلات سف يروغن استخراجچربي كل  -5جدول 

Table 5. Fat content of white chocolate (%)   
 

Sample Type and amount of emulsifier Day 0 Day 90 
1 lecithin 0.4 44.07 ± 0.035  c 43.99 ± 0.081 ab 

2 Lecithin* 0.5 44.21 ± 0.015 d 44.18 ± 0.025 d 

3 lecithin 0.7 44.50 ± 0.02 ef 44.46 ± 0.025 ef 

4 YN 0.4 44.01 ± 0.031 ab 44.05 ± 0.01 bc 

5 YN 0.5 44.19 ± 0.01 d 44.21 ± 0.012 d 

6 YN 0.7 44.53 ± 0.02 f 44.51 ± 0.021 ef 

7 0.25 lecithin & 0.25 YN 44.22 ± 0.036 d 44.22 ± 0.025 d 
 

Different letters within a column indicate significant different (P <0.05) 

 .است مختلف تیمارهای بین( P<50/5) دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در متفاوت حروف

 

 سفید شكلات دهنده تشكیل تركیب اسیدهاي چرب - 6جدول 
Table 6. Fatty acid composition of white chocolate 

 

(%) Fatty acid composition 

26.0  Palmitic acid 

0.3 Palmitoleic 

34.5 Stearic acid 

34.5 Oleic acid 

3.2 Linoleic acid 

1.0  Arachidic acid 

0.5 Others 
61.5 Sum of saturated Fatty acids  
34.8 Sum of monounsaturated Fatty acids 
3.2 Sum of polyunsaturated Fatty acids 

 

 



 

  هاي كیفی و ظاهري شكلات سفید بررسی تأثیر آمونیوم فسفاتید و لسیتین بر بهبود ویژگی 

 

00 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
پايیز 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
          

    
   

      
  

   
                     

                    
      

                      
  

  
                  

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

 اكسیداتیو پايداري گیري اندازه از حاصل نتايج -

روغن  1پایداری اکسیداتیو یریگ از اندازه حاصل یجنتا
در دو نمونه از  C  ° 114کره کاکائوی استخراج شده در دم

 آورده 1مورد مطالعه در جدول  یدشکلات سف یمارهایت
نشان  پایداری اکسیداتیوگیری میزان  . اندازهشده است

می باشد که دهنده زمان پایداری حرارتی روغن کره کاکائو 
عنوان نمونه کنترل و ه بروغن کره کاکائوی خالص، 

مخلوط امولسیفایرها با کره کاکائو در قیاس با نمونه کنترل 
که با پایداری اکسیداتیو اندازه گیری میزان قرار گرفت.

در انجام شد،  C ° 114دستگاه رنسیمت در درجه حرارت
نمونه کنترل که بدون افزایش امولسیفایر )لسیتین تجاری و 

ساعت  60/51و معادل با  آمونیوم فسفاتید( صورت گرفت
گزارش شد.از نظر میزان پایداری اکسیداتیو در نمونه شماره 

درصد امولسیفایر لسیتین استفاده شده  5/4که در آن از  2
)نمونه کره کاکائو استخراج  1بود، نسبت به نمونه شماره 

شده بدون امولسیفایر( تفاوت قابل ملاحظه ای داشت 
اکسیداتیو بطور نامطلوبی به بطوریکه مدت زمان پایداری 

نسبت  2ساعت کاهش یافت. همچنین نمونه شماره  91/94
 YNدرصد امولسیفایر  5/4که در آن از  5به نمونه شماره 

استفاده شده بود نیز به طور چشم گیری اختلاف معنا داری 
نسبت به شماره  2داشت و میزان پایداری در نمونه شماره 

نزدیک به نصف کاهش داشته بطور مطلوبی به میزانی  5
 است.

آمونیوم زمان پایداری اکسیداتیو با بکارگیری امولسیفایر 
ساعت  59/53معادل با  5( در نمونه شماره YNفسفاتید )

مقدار نزدیک به دو برابر نسبت  بوده است که در واقع این
( بطور 2به نمونه حاوی امولسیفایر لسیتین )نمونه شماره 

 .یش داشته استبسیار مطلوبی افزا
 

پايداري اكسیداتیو روغن استخراج شده از  - 7جدول

 شكلات سفید
Table 8. Oxidative stability of oil extracted from white 

chocolate 

Oxidative 

stability at 110 
°C (h) 

Selected Samples 

57.46 Cocoa butter (control) 

30.37 Cocoa butter + 0.5% lecithin (Sample No. 2) 

59.53 Cocoa butter + 0.5% YN (Sample No. 5) 

                                                      
1
 Induction period  

 بافت سفتي بر بررسي مورد فاكتورهاي تاثیر -

(Hardness )2سفید شكلات 

 یمارهایدر ت بافت سفتی یجنتانشان دهنده  1شکل 
 آن در که 0 شماره . نمونهمورد مطالعه است یدشکلات سف

 ثبات حفظ در شده استفاده YN امولسیفایر درصد 0/4 از
 زیرا کرده حاصل را نتیجه بهترین بافت سفتی شاخص

 زمانی بازه دو هر در دار معنی اختلاف نداشتن بر علاوه
(45/4≤P)، با هردو بازه زمانی در که بوده تیمارهایی جزء 

 راستای در حتی و( P≥45/4) داشته همخوانی شاهد نمونه
 گرفته پیشی نیز شاهد نمونه از بافتی کیفیت حفظ بهبود
 .است

در این تحقیق مشاهده شد که در بین نتایج شاخص 
های  سفتی بافت در زمان بلافاصله بعد از تولید، نمونه

 نداشتداری وجود  اختلاف معنی 1و  6، 5، 0، 1شماره 
(45/4≤P 2(. در مقایسه با نمونه شاهد )نمونه شماره ،)

امولسیفایر لسیتین درصد  1/4که در آن از  9نمونه شماره 
دار، از نظر  استفاده شده، ضمن عدم وجود اختلاف معنی

( P≥45/4) تر بوده است سختی بافت به نمونه شاهد نزدیک
داری  ( ،اختلاف معنی2و در مقایسه با شاهد )نمونه شماره 

 (. P≥45/4) نداشتوجود 

رسد که میزان افزایش شاخص سفتی بافت  به نظر می
های شکلات سفید به ترتیب  در نمونهتری  بصورت مطلوب

بوده است که در آنها از  6و  0، 5های  مربوط به شماره
درصد جایگزینی امولسیفایر آمونیوم  1/4و  0/4، 5/4مقادیر 

های  ( استفاده شده است و به طور کلی نمونهYNفسفاتید )
ها از امولسیفایر لسیتین تجاری  که در آن 9و  2، 1شماره 

 تری بوده است. است دارای بافت نرم استفاده شده
روز پس از تولید، در بین نتایج شاخص  34در زمان 

در مقایسه با شاهد  6و  5، 0، 1سفتی بافت تیمارهای 
 داری وجود نداشت ( اختلاف معنی2)نمونه شماره 

(45/4≤Pدر حالیکه در مورد نتایج نمونه .)  در  1و  9های
تفاوت معنی دار شاخص سفتی  (2مقایسه با )نمونه شماره 

(. و نیز در مورد نتایج P<45/4) بافت وجود داشت
دار  ، در مقایسه با نمونه شاهد کاهش معنی1و  9های  نمونه

 روز وجود داشت 34شاخص سفتی بافت پس از بازه زمانی 
(45/4>P در حالیکه تیمار شماره .)2های شماره  با نمونه 9 

                                                      
1
 Induction period  
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 داری بوده است لاف معنیدارای اخت 0)نمونه شاهد( و 
(45/4>P.) 

 

تاثیر فاكتور مورد بررسي بر تغییر شكل در سختي  -

 بافت شكلات سفید:

سختی بافت  در شکل تغییر یجنتانشان دهنده  2شکل 
 مشاهده تحقیق این در .است یدشکلات سف یمارهایدر ت
 بافت، سختی در شکل تغییر شاخص نتایج بین در که شد
 بجز تیمارها تمامی بین در تولید از بعد بلافاصله زمان در

 لسیتین امولسیفایر درصد 1/4 از آن در که 9 شماره نمونه
 نداشت وجود داری معنی اختلاف است شده استفاده

(45/4≤P .)نمونه) شاهد نمونه با مقایسه در 9 شماره نمونه 

 از دار، معنی اختلاف وجود ضمن تیمارها، مابقی و ،(2 شماره
 بقیه به نسبت بافت سختی در شکل تغییر شاخص نظر

. است داشته بیشتری شکل تغییر نامطلوبی طور به ها نمونه
(45/4>P.) 2 شماره نمونه تولید، از پس روز 34 زمان در 
 اختلاف 0 و 1 شماره های نمونه با مقایسه در( شاهد نمونه)

 مورد در که حالی در(. P≥45/4) نداشت وجود داری معنی
 شاهد نمونه با مقایسه در 1 و 6 ،5 ،9 های نمونه نتایج

 (.P<45/4) داشت وجود دار  معنی تفاوت( 2 شماره نمونه)
 تفاوت یکدیگر با نیز 1 و 6 ،5 ،9 شماره های نمونه
 با 0 و 2 ،1 شماره های نمونه(. P≥45/4) نداشت داری معنا

 (.P<45/4) داشت وجود داری معنی اختلاف تیمارها تمامی

 

 
 

Figure 1. Changes in the white chocolate texture 

 تغییرات سفتي بافت شكلات سفید  -1شكل 
 

 
 

Figure 2. Deformation in the texture hardness of white chocolate 

 تغییر شكل در سختي بافت شكلات سفید  -2شكل 
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شكلات بر رنگ  يمورد بررس يفاكتورها یرتاث -

 سفید

های رنگ سنجی در  ونآزم به دست آمده ازنتایج کلی 
مورد مطالعه  یدشکلات سف یمارهایدر تهر دو بازه زمانی 

. در سیستم هانترلب، محور شده است آورده 8در جدول 
نشان *a نشان دهنده روشنایی، محور رنگی  *Lرنگی 

نشان دهنده  *bسبزی و محور رنگی -دهنده قرمزی
  آبی است.-زردی
 

 *L يشاخص رنگ سنج يفاكتور مورد بررس یرتاث -

 در شكلات سفید 

 دادنشان  *L سنجی رنگ شاخص بررسی یآمار یجنتا
 1بطور کلی در تمامی حالات در هر یک از تیمارهای  که

 همچنین (P<45/4) دار وجود داشت تفاوت معنیگانه 
شاخص  یجنتا یندر بدر هر دو بازه زمانی شد که لاحظه م

L*  با شاهد  یسهدر مقا( 1و  6، 5، 0، 9، 1یمارها )تکلیه
 داشتوجود  یدار ی( اختلاف معن2)نمونه شماره 

(45/4>P)هریک به صورت  5و  9، 2های شماره  . نمونه
های دیگر دارای اختلاف  نمونه مجزا و در مقایسه با

 1که نمونه شماره  . در حالی(P<45/4) دار بوده است معنی
 تفاوت معناداری مشاهده نشد 1در مقایسه با نمونه شماره 

(45/4≤P) دارای اختلاف  6و  0. همچنین نمونه شماره
. بطور کلی نتایج در (P≥45/4) داری با یکدیگر نبود معنا

که در آنها  6و  5، 0ی  نمونه شمارهنشان داد که  9شکل 
ها  استفاده شده بود نسبت به دیگر نمونه YNامولسیفایر 

 تری داشته است. شاخص روشنایی مطلوب

 

 ون هاي رنگ سنجيآزم يجنتا -8جدول 
Table 8. Results of colorimetric determination 

 

Sample 
Type and 

amount of 

emulsifier 
Num Period 

Color factor 

a
*
 

Color factor 

b
* 

Color factor 

L* 
Color factor 

∆E 

1 0.4 lecithin 
1 Day 0 0.07 ± 0.01 a 387.86 ± 8.1 d 92.37 ± 0.128 b 20.22 ± 0.23 d 

1 Day 90 0.07 ± 0.01 a 390.75 ± 7.87 d 92.40 ± 0.134 b 20.28 ± 0.225 d 

2 0.5 lecithin* 
2 Day 0 0.02 ± 0.01 a 585.8 ± 2.39 f 85.49 ± 0.021 a 26.77 ± 0.047 f 

2 Day 90 0.02 ± 0.01 a 586.45 ± 2.23 f 85.49 ± 0.031 a 26.78 ± 0.04 f 

3 0.7 lecithin 
3 Day 0 0.02 ± 0.01 a 384.29 ± 2.37 d 92.93 ± 0.111 c 20.01 ± 0.085 c 

3 Day 90 0.02 ± 0.01 a 384.55 ± 2.19 d 92.91 ± 0.103 c 20.02 ± 0.076 c 

4 0.4 YN 
4 Day 0 3.78 ± 0.19 d 363.92 ± 1.17 b 98.14 ± 0.156 e 19.22 ± 0.021 b 

4 Day 90 3.77 ± 0.17 d 363.92 ± 0.8 b 98.14 ± 0.168 e 19.22 ± 0.023 b 

5 0.5 YN 
5 Day 0 1.16 ± 0.14 b 373.4 ± 3.38 c 95.94 ± 0.015 d 19.38 ± 0.093 b 

5 Day 90 1.14 ± 0.08 b 373.52 ± 2.58 c 95.96 ± 0.01 d 19.38 ± 0.067 b 

6 0.7 YN 
6 Day 0 1.67 ± 0.03 c 280.34 ± 0.7 a 98.07 ± 0.095 e 16.83 ± 0.015 a 

6 Day 90 1.66 ± 0.06 c 280.12 ± 0.2 a 98.08 ± 0.072 e 16.83 ± 0.006 a 

7 0.25 lecithin 

& 0.25 YN 

7 Day 0 1.05 ± 0.05 b 401.34 ± 3.03 e 92.51 ± 0.046 b 20.54 ± 0.069 e 

7 Day 90 1.02 ± 0.06 b 401.07 ± 3.64 e 92.49 ± 0.042 b 20.54 ± 0.081 e 

 

 
 

Figure 3. L * brightness colorimetric index in white chocolate 
 یددر شكلات سف *Lروشنايي يشاخص رنگ سنجتغییرات  -3شكل 
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 يسنج شاخص رنگ يفاكتور مورد بررس یرتاث -

 در شكلات سفید: ∆Eپارامتر 

در  1و  6، 5، 0، 9، 1در تیمار  که دادنشان  یآمار یجنتا
 ∆Eشاخص  از نظر (2مقایسه با نمونه شاهد )نمونه شماره 

اختلاف  34و نیز روز  یدلافاصله بعد از تولزمان ب در
های  . و تنها در بین نمونه(P<45/4) داشتدار وجود  یمعن

 داری مشاهده نشد با یکدیگر اختلاف معنی 5و  0شماره 
(45/4≤P)که در بررسی بصورت مجزا بین تمامی  . در حالی

)نمونه  ها با یکدیگر و نیز در مقایسه با نمونه شاهد نمونه
 داری وجود داشت ها تفاوت معنی ( با دیگر نمونه2شماره 

(45/4>P). 
 

 در شكلات سفید *a يشاخص رنگ سنج یرتاث -

aی سنج رنگ شاخصاز نظر  یآمار یجنتا
که  دادنشان  *

در  1و  6، 5، 0تیمارهای شماره در هردو بازه زمانی در 
و  1شماره های  و نیز نمونه (2با شاهد )نمونه شماره یسهمقا
درصد لسیتین  1/4و  0/4ها به ترتیب از  که در آن ،9

داشت وجود  یدار یاختلاف معن تجاری استفاده شد
(45/4>P). ها در مقایسه با نمونه  که این نمونه در حالی

وجود نداشت  یدار یاختلاف معن( 2 نمونه شمارهشاهد )
(45/4≤P)یک به صورت  هر 6و  0های شماره  . در نمونه

 یدار یمعنها تفاوت  مجزا و در قیاس با تمامی دیگر نمونه
و  5ی  و در بین دو نمونه ی شماره (P<45/4)داشت وجود 

درصد  1/4و  5/4که در آنها به ترتیب از مقادیر  1

( استفاده شده بود تفاوت YNامولسیفایر آمونیوم فسفاتید )
 (.P≥45/4) داری مشاهده نشد معنی
 

 در شكلات سفید *b يشاخص رنگ سنج یرتاث -

 یجنتا از نظر کهداد نشان  0در شکل  یآمار یجنتا
 9و  1بین دو نمونه در در هردو بازه زمانی  *b شاخص

در بررسی بین  (.P≥45/4) نداشت یدار یاختلاف معن
( 1و  6، 5، 0، 2های  نمونه دیگر )نمونه شماره 5تمامی 

 یدار یمعناختلاف بصورت مجزا و نیز در قیاس با یکدیگر 
با شاهد  یسهدر مقا. همچنین (P<45/4)مشاهده شد 
و  6، 5، 0، 9، 1تیمار دیگر) 6ی  در همه( 2)نمونه شماره 

وجود  یدار ی،اختلاف معن*b شاخص یجنتا یندر ب( 1
. از نتایج بدست آمده اینگونه (P<45/4)داشته است 

درصد  5/4که در آن از  2استنباط شد که نمونه شماره 
یفایر لسیتین استفاده شده بطور نامطلوبی بیشترین امولس

که  آبی را داشت در حالی -مقدار شاخص رنگ زرد
استفاده  YNها از مقادیر امولسیفایر  هایی که در آن نمونه

های حاوی  داری با نمونه شده است ضمن اینکه تفاوت معنا
امولسیفایر لسیتین تجاری داشته است، به صورت چشمگیر 

 کاسته شده است. *b تری از مقدار شاخص رنگ و مطلوب
 

 تاثیر فاكتورهاي مورد ارزيابي حسي -

 یمارهایدر تاز ارزیابی حسی به دست آمده  یجنتا
 .شده است آورده 3 مورد مطالعه در جدول یدشکلات سف

 

 

 
Figure 4. b * colorimetric index in white chocolate 

 ید در شكلات سف  *b يشاخص رنگ سنجتغییرات  -0شكل 
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 سفید شكلات تیمارهاي تحلیل آماري ارزيابي حسي در -9جدول 
Table 9. Statistical analysis of sensory evaluation in white chocolate treatments 

 

Sample Type and amount of emulsifier Color Texture Taste 

1 lecithin 0.4 3.38 ± 0.60 ab 3.38 ± 1.45 a 2.88 ± 0.84 a 

2 Lecithin* 0.5 2.63 ± 1.38 a 2.50 ± 1.56 a 2.25 ± 0.99 a 
3 lecithin 0.7 3.00 ± 1.34 a 2.63 ± 1.24 a 2.25 ± 0.79 a 
4 YN 0.4 4.50 ± 0.65 c 3.88 ± 1.38 a 4.13 ± 0.60 b 
5 YN 0.5 4.25 ± 0.87 bc 3.38 ± 1.19 a 3.00 ± 0.65 a 
6 YN 0.7 4.13 ± 0.60 bc 3.13 ± 1.59 a 2.63 ± 1.38 a 
7 0.25 lecithin & 0.25 YN 4.00 ± 0.53 bc 2.75 ± 1.29 a 2.38 ± 1.09 a 

 

Different letters within a column indicate significant different (P <0.05) 
 .است مختلف تیمارهای بین( P<45/4) دار معنی اختلاف نشانگر ستون هر در متفاوت حروف

 
روز  34پس از انجام آزمون ارزیابی حسی بعد از دوره 

که در  0از نظر پارامتر مزه تنها نمونه شماره پس از تولید، 
درصد امولسیفایر آمونیوم فسفاتید به جای  0/4آن از 

استفاده شده تفاوت امولسیفایر متداول لسیتین تجاری 
رسد از نظر تیم  بیشتری احساس شده است و بنظر می

ها  ارزیابی کننده مقبولیت بیشتری نسبت به سایر نمونه
ها در محدوده شاهد قرار  داشته در حالیکه سایر نمونه

 ( .P≥45/4) داشتند
همچنین مشاهده می شود از جنبه پارامتر بافت نیز کلیه 

داری با  د هستند و اختلاف معنیها در محدوده شاه نمونه
 (.P≥45/4) اند نمونه شاهد نداشته

در حالیکه در مورد پارامتر رنگ کلیه تیمارهایی که در 
درصد امولسیفایر لسیتین استفاده شده،  1/4و  0/4ها از  آن

دارای اختلاف معنا داری با نمونه شاهد که در آن نیز از 
تفاده شده، درصد امولسیفایر لسیتین تجاری اس 5/4

ها از  هایی که در آن (. و نیز نمونهP≥45/4) باشد نمی
( استفاده شده دارای YNامولسیفایر آمونیوم فسفاتید )

( و P<45/4) داری با نمونه ی شاهد هستند اختلاف معنی
از نظر تیم ارزیابی کننده مقبولیت بیشتری نسبت به سایر 

 0/4 از آن در که 0 شماره نمونه همچنین ها داشت. نمونه
 مقبولیت بیشترین بود شده استفاده YN  امولسیفایر درصد

 از آنها در که 9 و 2 شماره های نمونه حالیکه در. داشت را
 کمترین شد استفاده لسیتین امولسیفایر درصد 1/4 و 5/4

 .داشت را مندی علاقه میزان
 

 

 بحث
 استفاده از مقادیر مختلفی از  امولسیفاير لسیتین:

 

امولسیفایر لسیتین تجاری در فرمولاسیون شکلات سفید در 
های مشابه از نظر  مقایسه با نمونه شاهد، اکثراً رفتار و پاسخ

سنجی  سنجی و رنگ های فیزیکوشیمیایی، بافت شاخص
نشان داد و از بابت ارزیابی حسی هم در نظر داوران، 

 زخصوصیات ارگانولپتیکی مشابه با نمونه شاهد دیده شد. ا
 متغیرها، سایر به نسبت سنجی، رنگ های ویژگی نظر

 .است بوده رنگ های شاخص در تفاوت ترین بیش
لستین با  امولسیفایر حاوی های نمونه در تفاوت ترین بیش

بوده است و در E∆ و  L هانتر ،bنمونه شاهد در هانتر
 ترین میزان رنگ کم و مزه بافت، نظر ارزیابی حسی نیز از

داوران را داشته است. کلیه نتایج  نزد در مقبولیت
های شیمیایی انجام شده بر روی این امولسیفایر در  آزمون

ی استاندارد بوده است و با توجه به استاندارد ملی  محدوده
ارزیابی شد. در مورد امولسیفایر لستین  648شکلات شماره 

گیرد  که بصورت متداول در شکلات مورد استفاده قرار می
اندیس صابونی، پراکسید و چربی کل را در  های شاخص

محدوده پایین نگه داشته و استفاده از این امولسیفایر در 
کاهش میزان چربی مورد استفاده در شکلات موثر بوده 

های شیمیایی اعم از ترکیب اسیدهای  زمونآاست. سایر 
چرب و اندیس یدی و صابونی در نمونه شکلات سفید نیز 

 گرفت و در محدوده استاندارد بوده است مورد ارزیابی قرار

 

 



 

 انو همكار وحیده محرابی

 

03 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

/ پايیز
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
                

    
   

            
          

  
      

                 
                  

          
  

          
   

  
                    

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

استفاده از  (:YNامولسیفاير آمونیوم فسفاتید )
در فرمولاسیون شکلات  YNمقادیر مختلف امولسیفایر 

سفید انجام شد. این فاکتور اکثراً از نظر پارامترهای 
های مشابه نمونه شاهد داشته است.  فیزیکوشیمیایی پاسخ

هایی با نمونه  سنجی تفاوت رنگولی در مورد پارامترهای 
سنجی  رنگ شاهد داشته است. بیشترین تفاوت در شاخص

نمونه با  یسهدر مقا (Lمیزان روشنایی )شاخص  و افزایش
ها داشته است. و همچنین از نظر پارامتر  و دیگر نمونهشاهد 
های حاوی این  سنجی به نظر رسید که نمونه بافت

شباهت خود را با نمونه شاهد که  امولسیفایر علاوه بر این
حفظ کرده در حفظ ثبات شاخص سفتی بافت بهترین نتیجه 
را حاصل کرده بود و حتی در راستای بهبود حفظ کیفیت 
بافتی از نمونه شاهد نیز پیشی گرفته است. از بابت ارزیابی 
حسی نیز در نظر داوران، خصوصیات ارگانولپتیکی کیفیتی 

های حاوی  تایجی بهتر از نمونهبالاتر از نمونه شاهد و ن
 امولسیفایر لسیتین بدست آمد.

بافت( نتایج بدست آمده  از نظر خصوصیات بافتی )سفتی
هایی که از مقادیر متفاوت  نشان داد که در تمامی نمونه

استفاده شده مشابه نمونه شاهد بوده است  YNامولسیفایر 
امحسوس و حتی با افزایش مقدار امولسیفایر شاهد افزایش ن

ها وجود داشت. از نظر  استحکام در بافت شکلات
خصوصیات بافتی )تغییر شکل در سختی بافت( نیز 

هایی که در بدو تولید ارزیابی شد خصوصیاتی مشابه با  نمونه
روز پس از  34نمونه شاهد داشته درحالیکه در بازه زمانی 

تولید، میزان تغییر شکل کمتری در سختی بافت شکلات 
شد که بنظر رسید از نظر شاخص تغییر شکل در  مشاهده

 سختی بافت از نمونه شاهد پیشی گرفته است.
های حاوی  سنجی، نمونه های رنگ از نظر ویژگی

ها، بیشترین تفاوت را  نسبت به سایر نمونه YNامولسیفایر 
( با نمونه شاهد داشته ∆Eو  a ،b، Lها ) تمامی شاخص در

امولسیفایر لسیتین تجاری  است. با افزایش مقدار مصرفی
در شکلات، کاهش میزان مقبولیت در نزد داوران از نظر 

 بافت، مزه و رنگ وجود داشت.
 

نیز با جایگزین کردن مقادیر  در ارزيابي حسي
در شکلات، مقبولیت بالاتری در  YNمختلف امولسیفایر 

نزد داوران از نظر بافت، مزه و رنگ داشت و بیشترین 
سه فاکتور رنگ و مزه و بافت در نمونه  مقبولیت در هر

مشاهده شد. بنابراین   YNدرصد امولسیفایر  0/4حاوی 
تاثیر  YNمیتوان نتیجه گرفت که استفاده از امولسیفایر 

قابل قبولی در رنگ شکلات سفید گذاشته است و از نظر 
 داوران در آزمون هدونیک مقبولیت مطلوبی داشته است.

شیمیایی انجام شده بر روی این  های کلیه نتایج آزمون
امولسیفایر در محدوده ی استاندارد بوده است و با توجه به 

ارزیابی شد. در مورد  648استاندارد ملی شکلات شماره 
شاخص پراکسید و چربی کل بخصوص در  YNامولسیفایر 

 5/4و  0/4که در آنها به ترتیب ار  5و  0نمونه های شماره 
ستفاده شد در مقایسه با نمونه های ا YNدرصد امولسیفایر 

حاوی امولسیفایر لستین بطور مطلوبتری در محدوده 
پایینتری قرار داشت. استفاده از این امولسیفایر در کاهش 
میزان چربی مورد استفاده در شکلات در مقایسه با 

های  زمونآامولسیفایر لستین موثرتر بوده است. سایر 
رب و اندیس یدی و شیمیایی نظیر ترکیب اسیدهای چ

صابونی در نمونه شکلات سفید نیز مورد ارزیابی قرار گرفت 
 و در محدوده استاندارد بوده است.

 

به منظور بررسی خاصیت خاصیت سینرژيستي: 

، در یک  YNسینرژیستی دو امولسیفایر لستین تجاری و 
از هریک از  25/4تیمار بطور مساوی از مقدار درصد 

شکلات سفید استفاده شد که تاثیر آن بر ها در  امولسیفایر
ای بود که در  های فیزیکو شیمیایی به گونه روی شاخص

ها بجز شاخص اندیس یدی ویژگی مشابه  تمامی شاخص
با نمونه شاهد داشته است. البته از نظر شاخص پراکسید نیز 
در بازه زمانی در بدو تولید تفاوت ناچیزی با نمونه شاهد 

سینرژیستی این دو امولسیفایر در  داشت.تاثیر خاصیت
خصوصیات بافتی )سفتی بافت( نشان داده که در بدو تولید 
خصوصیاتی مشابه با نمونه شاهد داشته است ولی در طول 

روزه تفاوت هایی با نمونه شاهد داشت.  34زمان ماندگاری 
از نظر شاخص تغییر شکل در سختی بافت نیز نمونه در بدو 

ونه شاهد بوده است ولیکن در بازه زمانی تولید مشابه با نم
روز پس از تولید کاهش نامحسوسی داشته است.از نظر  34

( با ∆Eو  Lهانتر  ،bهانتر های رنگ سنجی نیز ) ویژگی
هایی مشاهده شد. در ارزیابی حسی نیز  نمونه شاهد تفاوت

در هر سه فاکتور رنگ و مزه و بافت از نظر داوران در 
 شاهد مقبولیت بیشتری داشته است.مقایسه با نمونه 



 

  هاي كیفی و ظاهري شكلات سفید بررسی تأثیر آمونیوم فسفاتید و لسیتین بر بهبود ویژگی 
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و همکاران در سال  Pekerپژوهش حاضر با پژوهش 
 یها غلظتها با تهیه  مطابقت داشته است. آن 2419

 ینولئاترس یپل یسرولگل یو پل یتینلس یباتمختلف ترک
(PGPR)، 1/4یتین )از لسامولسیفایر مختلف  یها غلظت  

شکلات اضافه درصد( که به صورت ترکیبی به  5/4الی 
به  لسیتین درصد 5/4به این نتیجه رسیدند که غلظت  شد،

 یرتاث یبرا یبترک ینتر مناسب PGPR درصد 1/4همراه 
 یباتترکو  استشکلات سفید را داشته بر نقطه عملکرد 

( PGPR) ینولئاترس  یپل یسرولگل یو پل یتینمختلف لس
و  یمیاییبر اندازه ذرات، خواص ش یدار یمعن یرتاث

و  یمیاییش یزیکی،ف یها از لحاظ پارامترها نمونه یتحساس
 یدتلخ و سف یری،شکلات ش یها نمونه یتحساس یفیتک

 نداشتند.
 2414در سال  Tisonikاین پژوهش با پژوهش 

 خواصبر  یفایرنوع و غلظت امولس یرتاثها  مطابقت دارد. آن
را شکلات  یساختار یزر یها یژگیو یتی وحساس یزیکی،ف

 یفایرمطالعه سه امولس یندر ا رد مطالعه قرار دادند.مو
 ریکینولیت یپل یسرولگل یپل یتین،مختلف از جمله لس

(PGPRو آمون )مقادیر  استفاده شد. شکلات با یدفسفات یوم
. نتایج ساخته شد درصد( 5/4 الی2/4امولسیفایر ) مختلف

ظاهر و بافت  یدار یبه طور معن ییچرخه دمانشان داد که 
. به طور خاص، داده استقرار  یردر نمونه ها را تحت تاث

 اند، بوده یوسدرجه سلس 90 یکه در دما ییها نمونه
 ییها دادند و سخت تر از نمونه یشرا افزا یدگیشاخص سف
نگهداری  گراد یدرجه سانت 91 ییدمامحدوده بود که در 

سطح  یدر ابعاد و زبر یقابل توجه ییراتکه تغ شدند،
 یرتاث یشترینها ب یفایرغلظت تمام امولس یشافزاو نیز  داشت

. داشتها  و ذوب در نمونه یزیکیف ی،را بر خواص بافت
 ینگهدار گراد یدرجه سانت 90 یکه در دما ییها شکلات

 یجنتا. را تجربه کردند یسطح یو زبر ی، سختشدند
 یطمح یکه در دما ییها نشان داد که نمونه یمطالعات حس

به خطر انداخته  یزیکیشدند، به صورت ف یم یگهدارن
بنابراین با توجه به نتایج بدست آمده از این شدند،  ینم

پژوهش علمی شرایط نگهداری برای شکلات سفید در این 
 درجه مورد بررسی قرار گرفت.  15پژوهش در دمای حدود 

 1382در سال  Ghavamiپژوهش حاضر با پژوهش 
ها که یپیدفسفول مطابقت دارد. آنها به این نتیجه رسیدند که

 یدیلفسفات یاست ول ینرژیستس یتکننده خاص یتتقو

باشند و منجر  یم ینیگروه آم ی( ، داراYN( و )PC) ینکول
ها یدشدن روغن شده و در حرارت بالا با آلده یدبه اکس

 ود درصد و به علت وج دهد یشدن رخ م یا واکنش قهوه
آنها علت  .گردد یعمر شکلات م یشبالا باعث افزا بیچر

و درصد  α-tocopherolدرصد  ینب یهمبستگاین امر را 
و  یناتانول آم یدیلفسفاتدانستند.  در کنسانتره یپیدفسفول
 یناز ا یبخش قابل توجه یلباعث تشک ینکول یدیلفسفات

در  .ها دارد با توکوفرول یقو ینرژیکیس یتها، فعال کنسانتره
این پژوهش نیز که یکی از فاکتورهای مهم آن ارزیابی 
فعالیت سینرژیستی دو امولسیفایر فسفاتیدیل کولین و 
آمونیوم فسفاتید بوده است،مشاهده شد در تیماری که  از 
هر دو امولسیفایر استفاده شده بود از نظر شاخص بافت و 

 رنگ سنجی گاهاً شاهد نتایج بهتری بودیم.
در فرمولاسیون  YNفاده از مقادیر مختلف امولسیفایر است

فیزیکوشیمیایی پاسخی  شکلات سفید از نظر پارامترهای
مشابه نمونه شاهد داشته است. از نظر پارامترهای رنگ 

میزان  سنجی بطور مطلوبی بیشترین تفاوت در افزایش
داشته است و از نظر پارامتر حفظ ثبات  (*Lروشنایی )

روز  34جی و سفتی بافت در بازه زمانی شاخص بافت سن
پس از تولید، به طور مطلوبی میزان تغییر شکل کمتری در 

 سختی بافت شکلات مشاهده شد. 
از نظر ویژگی های رنگ سنجی و ارزیابی حسی نیز در 
هر سه فاکتور رنگ و مزه و بافت از نظر داوران در مقایسه 
 با نمونه شاهد مقبولیت بیشتری داشته است. بنابراین 

تاثیر  YNتوان نتیجه گرفت که استفاده از امولسیفایر می
قابل قبولی در کیفیت و رنگ شکلات سفید گذاشته است. 
به منظور بررسی خاصیت سینرژیکی دو امولسیفایر لستین 

 25/4، در یک تیمار بطور مساوی از درصد  YNتجاری و 
از امولسیفایر ها در شکلات سفید استفاده شد. که تاثیر آن 

تری  روزه وضعیت مطلوب 34در طول زمان ماندگاری 
 .سبت به نمونه شاهد داشتن

 

 گیري نتیجه
 5/4و  0/4استفاده از مقادیر  در مجموع میتوان گفت

( در شکلات سفید YNدرصد امولسیفایر آمونیوم فسفاتید )
روزه به بهترین شکل ممکن  34در بازه زمانی بدو تولید و 

تری شده  منجر به ثبات و کیفیت رنگ و بافت مطلوب
( در شکلات سفید تولید شده با *b) است. شاخص رنگ زرد
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 .به شکل قابل ملاحظه ای کاهش یافت YNامولسیفایر 
 ( به شکل مطلوبی *Lهمچنین شاخص رنگ روشنایی )

افزایش یافت و با گذشت زمان این کیفیت حفظ شد. در 
که در واقع میزان مدت زمان پایداری اکسیداتیو مورد 

که در آن  2ره در نمونه شما مقاومت در برابر حرارت است،
درصد امولسیفایر لسیتین استفاده شده بود، نسبت به  5/4از 

)نمونه کره کاکائو استخراج شده بدون  1نمونه شماره 
ساعت کاهش یافت.  91/94امولسیفایر( بطور نامطلوبی به 

( در YNآمونیوم فسفاتید )درحالیکه با بکارگیری امولسیفایر 
نزدیک عت بوده است سا 59/53معادل با  5نمونه شماره 

به دو برابر نسبت به نمونه حاوی امولسیفایر لسیتین افزایش 
که این نتیجه نمونه فوق را متمایز ساخت.  داشته است

 یومآمونتواند اطلاعات ارزشمندی راجع به  تحقیق حاضر می
 ینرژیستیو عامل س یفایربه عنوان امولس ینتیو لس یدفسفات

 ت سفیدشکلا یو ظاهر یفیک یاتدر ارتقاء و حفظ خصوص
 را در اختیار صنعت قرار دهد.
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Abstract
 

Introduction: Chocolate is one of the most consumed snacks in the world. In this study the 

quality of white chocolate namely browning process as well as physicochemical 

characteristics of this product are evaluated. 

Materials and Methods: The effect of conventional emulsifiers such as lecithin with 

different intakes and emulsifier YN (ammonium phosphatides) at different concentrations 

were compared and evaluated in white chocolate. The samples were subjected to chemical 

analysis concerned with total fat content, acid insoluble ash, acidity iodine and saponification 

value, fatty acid composition, oxidative stability test (Rancimat) and sensory analysis 

according to the national standard. 

Results: The application of different concentrations of commercial lecithin did not have a 

significant effect on the qualitative characteristics of white chocolate, while the use of 0.4 and 

0.5 % emulsifier YN at the time of production and 90 days after production improved the 

stability, quality of color and texture considerably. The yellow color index (b
*
) in white 

chocolate containing emulsifier YN was reduced significantly white the brightness index (L
*
) 

was increased favorably as compared to the control and the quality was maintained after 

production. 

Conclusion: The application of emulsifier YN improved the qualitative characteristics of 

white Chocolate and exhibited synergistic effect with the natural antioxidant present in the 

substrate and increased the oxidative stability of the product. 

 

Keywords: Ammonium Phosphate (YN), Improvement of Color Quality, Lecithin, Synergistic 

Properties, White Chocolate Improvement of texture Quality. 
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