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  4/6/96: تاریخ پذیرش                                                                                                    23/2/96: تاریخ دریافت
 چکیده

هاي مقاوم به حرارت، امکان استفاده از این محصول لذیذ را در فصل تابستان در مناطق خاص و شرایط آب و هواي شکلاتتولید  :سابقه و هدف
  .کند هدف از این مطالعه، بررسی افزایش نقطه ذوب شکلات  با استفاده از نشاسته ذرت و ژلاتین استگرمسیري فراهم می

در فرمولاسیون شکلات شیري مورد استفاده قرار % 10و  8، 6، 4، 2، 0و ژلاتین در پنج سطح براي این منظور نشاسته ذرت  :هامواد و روش
و ) رنگ، بو، طعم، احساس دهانی، ویژگی ذوب شدن و پذیرش کلی(هاي حسی تیمارهاي تولید شده از نظر پروفیل نقطه ذوب و ویژگی. گرفت

  .بافت، با شکلات کنترل مقایسه شدند
گراد بود و این سانتی 9/35و  5/38به ترتیب % 10شان داد که بیشترین دماي شروع ذوب شکلات حاوي ژلاتین و نشاسته ذرت نتایج ن :هایافته

. )≥05/0p( گراد، افزایش داددرجه سانتی 2/27غلظت دماي ذوب شدن را به طور قابل توجهی در مقایسه با شکلات کنترل با نقطه ذوب 
هاي حسی داري در ویژگیست که  تفاوت معنیا این در حالی. ژول بر گرم بود 34/35ژلاتین، % 10تیماري با همچنین بیشترین آنتالپی در .

  .)≥05/0p( هاي تیمار شده مشاهده نگردیدنمونه
از این مواد در توان هاي حسی و افزایش نقطه ذوب میداري این دو ماده در ویژگینتایج نشان داد که با توجه به اثر غیر معنی :گیري نتیجه

  .تولید شکلات مقاوم به حرارت در نواحی گرمسیري استفاده نمود
    هاي حسیویژگی شکلات شیري، ژلاتین، مقاومت حرارتی، نشاسته ذرت، :واژگان کلیدي

  مقدمه 
تـرین مـواد خـوراکی در جهـان     شکلات یکی از پر مصـرف 

ــور        ــا لیک ــودر و ی ــا پ ــائو ب ــره کاک ــوط ک ــه از مخل ــت ک   اس
)Coca Liquor (ها تشکیل شده سایر ترکیبات و افزودنی ،کاکائو

سطح بـراق شـکلات، صـداي تـق     هایی مانند ویژگی). 1(است 
)Snap (شود و بافت نرم آن در هنگامی که شکلات شکسته می

ــی   ــس م ــان ح ــکلات در ده ــام ذوب ش ــه در هنگ ــود، از ک ش
یکـی از انـواع   ). 2( هـاي منحصـر بفـرد شـکلات اسـت      ویژگی

باشـد کـه  طبـق    شکلات پرمصرف دنیـا شـکلات شـیري مـی    
مــواد % 25ل ایــران، داراي حـداق  608اسـتاندارد ملــی شـماره   

از . باشـد مواد جامـد شـیر مـی   % 12-14جامد کاکائو و حداقل 
شـود،  عوامل اصلی که باعث عدم پایداري حرارتی شکلات مـی 

درجـه   30 -32نرم شدن اولیـه کـره کاکـائو دردمـاي حـدود      

بنابراین مصرف آن در منـاطق گرمسـیري بـا    . گراد استسانتی
  )3(باشد مشکل ذوب شدن همراه می

اي در مـورد  هـاي گسـترده  زیاد و سرمایه گذاري تحقیقات
تحقیقات پیشـین  . افزایش نقطه ذوب شکلات انجام شده است

دهد با افزایش ریز ساختار شـبکه چربـی، اسـتفاده از    نشان می
چربـی و افـزایش نقطـه ذوب فـاز     / پلیمرهاي متصل به روغـن 

 از مواد). 4(توان شکلات مقاوم به حرارت تولید نمود چربی می
دهنده نقطـه ذوب، هیدروکلوئیـدها و پلـی سـاکاریدها     افزایش

ترین منبع تهیه نشاسته، ذرت اسـت کـه از    مهم ).5( باشندمی
. دو مولکــول آمیلــوز و آمیلــوپکتین تشــکیل شــده اســت      

چهـارم کـل نشاسـته را تشـکیل      هاي آمیلوز تقریبا یک مولکول
ن آمیلوز یک زنجیـره خطـی بلنـد متشـکل از هـزارا     . دهند می
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چهــارم  هــاي آمیلــوپکتین تقریبــا ســه مولکــول. گلــوکز اســت
در مولکول . دهند مرهاي یک گرانول نشاسته را تشکیل می پلی

واحـد گلـوکز یـک شـاخه      7ـ8آمیلو پکتین معمولا بعد از هر 
. واحد گلوکز اسـت  15ـ   30انشعابی وجود دارد که خود داراي 

آلفـا و   1 -4در رشته اصلی اتصال واحدهاي گلوکز به صـورت  
  ). 6(آلفا است  1-6در محل انشعاب به صورت 

ژلاتین یک ماده پروتئینی کلوئیدي که از هیدرولیز کلاژن 
موجود در پوست، استخوان و بافت پیوندي حیوانـات از جملـه   

یکی از پرمصرف ترین مواد و  آیددام، طیور و آبزیان بدست می
ــامی اســت   ــی، پزشــکی و نظ ــذایی، داروی ــن  .در صــنایع غ ای

ماکرومولکول بخش اصلی بافت پیوندي است که قسمت اعظـم  
هـاي  هاي پیوندي و پـروتئین ها، بافتهاي پوست، رگپروتئین

  ).7(دهد را تشکیل می) Cartilage(استخوان و غضروف 
نشان داد که میزان ) 8(نتایج تحقیقات اشرفیه و همکاران  

ک و رطوبــت ســختی بافــت، تیکســوتروپی، گرانــروي پلاســتی 
 با شده هیدرولیز کلاژن با شده تهیه شکلات هاينمونه ظاهري

با چربی با افزایش مقادیر  %30و  25، 20، 15جایگزین  سطوح
 Ainaو  Akinwaleدر پژوهشی توسـط  . جایگزینی افزایش یافت

درصـد   20مشخص شد که جایگزینی کره کاکائو بـا  )  2000(
درصـد   50شده و  هیدروژنه درصدروغن پالم Sheanut ،10کره 

شربت گلوکز جایگزین شده با ساکارز قادر به افـزایش ویژگـی   
هاي ذوبی بالاتر مورد نیاز براي محصولات شکلات گرمسـیري  

  . )9(شود می
با استفاده از  2015در سال Jayeola و  Ogunwoluدر تحقیق

آرد ذرت و ژلاتین درسطوح مختلف در فرمولاسیون  شـکلات،  
 50تا  45(شدند که داراي نقطه ذوب بالاتر  هایی تولیدشکلات

 ).3(بوده و مناسب مناطق گرمسیري  بودنـد ) گراددرجه سانتی
هاي مختلـف نشاسـته   هدف از این پژوهش بررسی تأثیر غلظت

هاي مقاوم به حرارت  و برخـی  ذرت و ژلاتین در تولید شکلات
  .از خواص شیمیایی، بافتی و حسی محصول بود

  هامواد و روش  
( براي تهیه شکلات شیري از پودر کاکائو قلیـائی شـده    :مواد 

، KLK-Kepong(، کره کاکـائو  )چربی، شکیناك، آلمان% 12-10
، )پالود، ایـران (، شیر خشک کامل )کارون، ایران(، شکر )مالزي
، لسـیتین و  )پـالود،  ایـران  (، نشاسـته ذرت  )پاندا، چین(وانیل 

    .شداستفاده ) هلند cargill(ژلاتین 
ابتدا شکلات بر اساس فرمولاسیون پایه  :روش تولید شکلات

در صـد   5/0درصـد شـیر خشـک،     15درصد کره کاکائو،  30(
،  )PGPR( درصد پلی گلیسرول پلی رسـینولئات  25/0ن، یلست
تهیـه شـد و    )درصـد شـکر   39درصد پودر کاکائو و حدود  15

کـافی  سپس براي بررسی اهداف پژوهشی مد نظر ابتدا مقـدار  
درجـه   60شکلات در بشر ریخته و توسط بن مـاري در دمـاي   

درب بن ماري باز  نگه داشـته شـد تـا از    . گراد ذوب شد سانتی
تمام ظروف مورد استفاده قبـل از  . نفوذ رطوبت جلوگیري شود
شکلات ذوب شـده بـه دو قسـمت    . استفاده در آون خشک شد

ژلاتـین   مساوي تقسیم و به هر قسمت مقادیر نشاسـته ذرت و 
پس از آماده سازي اولیه و کاهش اندازه ذرات توسط آسـیاب و  

میکـرون بـه    25عبور از الک براي حصول به ذراتـی بـا انـدازه    
درصد وزنی شـکلات  )0،2،4،6،8،10(صورت جداگانه به میزان 

شیري پایه، محاسبه و توسط تـرازوي دیجیتـال بـا دقـت یـک      
ط هم زن دستی سپس توس. به آن اضافه شد ،صدم درصد وزن

در واحــدهاي (جهــت حصــول بافــت یکنواخــت هــم زده شــد 
صــنعتی جهــت حصــول بافــت صــاف مــواد در وهلــه اول وارد 

هاي جداگانـه ریختـه و هـم    و در قالب)گردند  فرمولاسیون می
گـراد قـرار داده و تـا    درجه سانتی 4زمان در یخچال در دماي 

  .هاي مربوطه نگهداري شدزمان انجام آزمون
پیک دمـایی حـداکثر، دمـایی     :ن پروفیل ذوب شکلاتتعیی

است که در آن فرایند ذوب شدن با حداکثر سرعت خود ادامـه  
دارد و انتهاي ذوب شدگی دمایی است کـه در آن ذوب شـدن   

-تمام این اطلاعات به نوع کریستال مرتبط می. یابدخاتمه می
پـذیري آن  گیـري آن و تفکیـک  ارتفاع پیک، محـل قـرار   .باشد

.  هـا دارد ستگی به ترکیب نمونـه و توزیـع وضـعیت کریسـتال    ب
از گرماسـنج   ،هـاي شـکلات  یـل ذوب نمونـه  ابراي بررسی پروف
کـه مجهـز بـه     (DSC- 100/ Spico company)روبشـی افتراقـی   

از قسـمت  . ، اسـتفاده شـد  )DSC(پایگاه آنـالیز حرارتـی اسـت    
 5ی مرکزي شکلات براي آنالیز استفاده شد و با سرعت حرارت ـ

گراد حرارت سانتی 50تا  5گراد بر دقیقه از دماي درجه سانتی
  ).10( اعمال گردید 

در ایـن مطالعـه از روش   : گیري سختی بافت شکلات اندازه
اندازه گیري میزان نفوذ استفاده شد که نشانگر سختی مربـوط  

 سـنجش  دستگاه براي این منظور از. به گاز زدن شکلات است

 اسـتفاده  (Stable Micro Systems Ltd, Surrey, UK)مدل  بافت

ي آزمـون و  ها به طور مجزا بر روي مرکز صفحهابتدا نمونه. شد
درست زیر پروب استوانه اي قـرار گرفـت و نیـروي لازم بـراي     

هـاي  در ایـن آزمـون از پـروب   . متر نمونه ثبت شدمیلی 2نفوذ 
 2عمـق  متر استفاده شد و پروب تا میلی 10استوانه اي به قطر 

گرم  5روي  بارگذاري دستگاه میزان.متري نمونه نفود کرد میلی
بـراي تعیـین   . تنظیم شـد  در ثانیه مترمیلی 1حرکت  سرعت و

درجـه   45هـا در دو دمـاي اتـاق و    مقاومت حرارتی همه نمونه
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گیري شـده بـه    حداکثر نیروي اندازه. گراد ارزیابی شدندسانتی
  ).11(عنوان شاخص سختی گزارش شد

هـا کـه   نمونـه  حسـی  هايویژگی بررسی براي :حسی ارزیابی
منظور احساسی است که بعد از خوردن شکلات در دهان حس 

ارزیـاب   10 از. شود و بیشتر مربوط به ذوب در دهان اسـت می
. حسی که آموزش هاي اولیه لازم را دیده بودند استفاده گردید

هـدونیک   اينقطه 5  عددي مقیاس از هانمونه ارزیابی منظور به
  ).10( استفاده شد

 بررسی نتایج بر مبناي طـرح کـاملاً   :هاتجزیه و تحلیل داده
ها، از آنـالیز واریـانس   براي مقایسه میانگین. تصادفی انجام شد

و بــراي تعیــین تفــاوت  α= 05/0در ســطح ) Anova(یکطرفــه 
ا ه ـ آنالیز داده. استفاده شد) Duncan(ها، آزمون دانکن  میانگین

 .انجام گرفت  SPSS با نرم افزار 

 هایافته  
دماي شروع و انتهاي ذوب شـدن و نیـز انـرژي     :پروفیل ذوب

. مشخص شده است 3 و 2،  1هاي  گرمایی تبادل شده در شکل
دماي شروع فرایند ذوب شدن براي تیمارهاي شـکلات حـاوي   

داري با تیمـار حـاوي نشاسـته و کنتـرل     ژلاتین، اختلاف معنی

که  نتایج مقایسه میـانگین آزمـون دانکـن     طوريه ب. داد نشان
 دار  وجـود دارد هـا  اخـتلاف معنـی   نشان داد که بـین  نمونـه  

)05/0p≤( ژلاتـین بـالاترین   % 10کـه تیمـار حـاوي     طوريه ب
دماي ابتـدا و انتهـاي ذوب شـدن را و کمتـرین دمـاي شـروع       

% 2هـاي شـکلات  حـاوي    فرایند ذوب شدن مربوط به  نمونـه 
همچنین با افزایش میزان نشاسـته ذرت،  ). 3شکل(ژلاتین بود 

). 2شـکل  (مقادیر دماي ابتدایی و انتهایی ذوب افـزایش یافـت   
که بیشترین و کمتـرین دماهـا بـه ترتیـب مربـوط بـه        بطوري

همچنین بررسـی نتـایج   . بود% 2و % 10شکلات حاوي نشاسته 
کمتـرین   ها نشـان داد کـه بیشـترین و   میزان انرژي بین نمونه

هاي حاوي نشاسته ذرت و میزان آنتالپی به ترتیب شامل نمونه
و نمونه کنترل بود و بین نمونـه حـاوي نشاسـته    %  10ژلاتین 
دار وجـود  درصد از نظر آماري اختلاف معنی 10لاتین ژذرت و 
ــان )≥05/0p( نداشــت ــکل   و هم ــه در ش ــور ک ــه  3ط ملاحظ

کمتـرین میـزان   % 4و %  6شود  تیمار هاي حاوي ژلاتـین   می
   . تغییرات انرژي را  بخود اختصاص داده اند 

 

  

 
  هاي ذوب ویژگی –نتایج مقایسه میانگین دانکن  .1نمودار 
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 ١٠٢

  
  .باشدمی% 5حروف مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف غیر معنی دار در سطح اطمینان *

  نتایج مقایسه میانگین تأثیرات سطوح مختلف نشاسته ذرت بر خواص ذوبی شکلات شیري  .2نمودار 
  

  
  .باشدمی% 5حروف مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف غیر معنی دار در سطح اطمینان *

  نتایج مقایسه میانگین تأثیرات سطوح مختلف ژلاتین بر خواص ذوبی شکلات شیري  .3نمودار 
 

  
بیشترین میزان سـختی مربـوط بـه  نمونـه کنتـرل و      : سختی

تیمارهـاي  . حاوي  ژلاتین بود کمترین سختی مربوط به نمونه
حاوي ژلاتین بـا  سـطوح مختلـف  بـر میـزان سـختی نمونـه        

کـه نمونـه    اوت معنی داري نشان ندادند  در حـالی فشکلات  ت
-ذرت، بیشترین میزان سختی را  در نمونه هاي حاوي نشاسته

نشاسـته ذرت نشـان دادنـد کـه بـا      % 6و % 4، % 2هاي حاوي 
ــه ــاي داراي نمون ــاداري را نشــان داد % 10و  8ه  اخــتلاف معن

)05/0p≤( .از  کمتـر  شـده  تهیـه  تیمارهاي سختی کلی، طور به
  .بود کنترل  نمونه

ژلاتـین و  تأثیر مقدار سطوح اسـتفاده شـده از   : خواص حسی
نشاسته ذرت توسط آزمون مقایسه میانگین دانکن بررسی شـد  

نتایج نشـان داد در مـورد سـطوح مختلـف     ). 5و  4هاي شکل(
، نحـوه ذوب  )طعـم (ژلاتین، بیشترین امتیـاز رنـگ، بـو و مـزه     

ژلاتـین  % 4هاي شکلات در دهان مربوط به نمونـه  شدن نمونه
 هی را نشـان داد هـا تفـاوت قابـل تـوج    بود که بـا سـایر نمونـه   

)05/0p≤( .هـاي شـکلات   بیشترین امتیاز بافت مربوط به نمونه
و مطلوب ترین میزان احساس دهانی از نظـر  % 6داراي ژلاتین 

در حالت کلـی از نقطـه   . ژلاتین بود% 8ها، نمونه حاوي ارزیاب
هـاي ارگـانولپتیکی، رونـد منظمـی بـین تغییـرات       نظر ویژگی

ي بالاترین پذیرش کلی به نمونـه . سطوح ژلاتین وجود نداشت
نشاسـته  % 6ي نشاسته ذرت اختصاص داشت و نمونه% 10و  2

  .ذرت نیز در مرتبه بعدي قرار گرفت
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  .باشدمی% 5حروف مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف غیر معنی دار در سطح اطمینان *

  هاي شکلات شیري در دو دماي آزموننتایج مقایسه میانگین تأثیر تیمارهاي مختلف بر سختی نمونه  .4نمودار  
  

 
  .باشدمی% 5حروف مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف غیر معنی دار در سطح اطمینان *

  شکلات شیري در دو دماي آزمون هاينتایج مقایسه میانگین تأثیر سطوح مختلف نشاسته ذرت و ژلاتین بر سختی نمونه  .5نمودار 
  

  هاي شکلات داراي سطوح مختلف ژلاتینهاي حسی نمونهویژگی –نتایج مقایسه میانگین دانکن  .6نمودار 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

12
 ]

 

                               5 / 8

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2432-en.html


 و همکاران فاطمه علی اکبري.../   و نشاسته ذرت بر مقاومت حرارتی تأثیر ژلاتین                                                                104 
 

 ١٠٤

  
  هاي شکلات داراي سطوح مختلف نشاسته ذرتهاي حسی نمونهویژگی –نتایج مقایسه میانگین دانکن .7نمودار 

  بحث  
در : تأثیر افزودن نشاسته ذرت و ژلاتین برپروفایل ذوب

رسد مواد جـاذب رطوبـت ماننـد    یل ذوب به نظر میامورد پروف
نشاسته و ژلاتین، باعـث افـزایش جـذب رطوبـت و در نتیجـه      

پلیمرهـاي نشاسـته،   . شوندافزایش مقاومت در برابر حرارت می
گلوکان و ژلاتین سـبب افـزایش ویسـکوزیته    -Bپروتئین شیر، 

شکلات شده و ممکن است ایـن افـزایش ویسـکوزیته مسـئول     
احتمـالاً  . توانایی حفظ شـکل شـکلات در دماهـاي بـالا باشـد     

و در  انداختـه تواننـد چربـی را بـه دام    پلیمرهاي ذکر شده می
). 12(بـالا جلـوگیري کننـد    نتیجه از نشـت چربـی در دمـاي    

همچنین تولید شـکلات مقـاوم در برابـر حـرارت، وابسـته بـه       
  ).13( ساختار ماده جامد بدون چربی است 

و  5/7، 5، 5/2در پژوهشـی آرد ذرت و ژلاتــین در ســطوح  
ها مـورد  به فرمولاسیون شکلات اضافه و نقطه ذوب نمونه% 10

زایش محتـواي آرد  نتایج نشـان داد کـه اف ـ  . ارزیابی قرار گرفت
طوریکـه  ) 3(ذرت و ژلاتین منجر به افزایش نقطه ذوب گردید 

   .خوانی داردبا نتایج ارائه شده در این پژوهش هم
 طـور  بـه : تأثیر افزودن نشاسته ذرت و ژلاتین بر سختی

 کـه  بـود  شاهد از نمونه کمتر شده تهیه تیمارهاي سختی کلی،

 .داد نسـبت  آنهـا  رطوبت بیشتر به را رفتار این دلیل بتوان شاید
بالاي استفاده از ژلاتـین و   هاينسبت در سختی میزان کمترین

 میانی و پـایین  هاي نسبت در سختی بیشترین نشاسته ذرت و

گرفتـه   انجـام  تحقیقـات  بـه  توجه با. شد ترکیبات مشاهده این
 علـت  بـه  ترکیبات جاذب رطوبـت  افزودن که شود می مشخص

 )تردي( سختی کاهش باعث آن بترطو و حفظ جذب خاصیت
 بیان Aeschlimann (2000) و Beckett).  14( شود محصولات می

 کـاهش  پـایین سـبب   بسیار در مقادیر حتی رطوبت که کردند

) 1392(بیطـرف و همکـاران  ). 15( شـود  مـی  شـکلات  سختی

 مالتودکسـترین  از بـالایی  هـاي بادرصـد  نشان دادند که نمونـه 

 که .هاي کنترل داشتندنمونه شکلاتکمتري نسبت به  سختی

 باشـد  بیشتر مالتودکسترین رطوبت جذب ممکن است به دلیل
)16(.  

تأثیر افزودن نشاسته ذرت و ژلاتین بـر شـاخص هـاي    
ي ذرات، سـاختار و بافـت   هاي رئولوژیکی، اندازهویژگی: حسی

هاي حسـی شـکلات   ترین عوامل مؤثر بر ویژگیشکلات از مهم
که شکلات با گرانروي بـالا احسـاس    به طوري ).13(باشند می

دهانی خمیري دارد و در دهان ایجاد چسـبندگی و ماسـیدگی   
دلایـل کـاهش میـزان طعـم بـا افـزایش        از یکی). 17(کند می

 بـالاتر  گرانـروي  تـوان محتواي ژلاتـین و نشاسـته ذرت را مـی   

 طعم بر تأثیر منفی که دانست ژلاتین و نشاسته ذرت هاينمونه

 ذرات کشـد مـی  که طول زمانی مدت بر شکلات گرانروي.ددارن

 گـذارد   مـی  تأثیر چشایی برسد، هاي گیرنده به شکلات جامد

 تـأثیر  تحـت  نیز بو و مولد عطر مواد شدن آزاد همچنین، ).18(

افزایش ویسکوزیته باعث افزایش مـدت  . است شکلات گرانروي
پیوند هـاي  زمان پخش شدگی در دهان شده و در ادامه ایجاد 

هیدروفیل  آلدهیدي با آب موجود در بزاق دهـان طـولانی تـر    
ثانیـه درك   4-3 خیر فـازي حـدوداً  أشده و احساس طعم با ت ـ

گزارش کردنـد کـه   ) 1389شوریده و همکاران، ). 19( شودمی
تاگاتوز، اینولین و  -D( که قابلیت انحلال ترکیبات افزوده شده

حسـاس دهـانی و نحـوه ذوب    به شکلات، بر امتیـازات ا ) استویا
اي که  نمونه حـاوي   به گونه. شدن شکلات در دهان تأثیر دارد

هاي حـاوي قنـدهاي سـاده تـر ماننـد       اینولین نسبت به  نمونه
تاگاتوز و ساکارز سختی کمتري دارد و در دهان حالـت جمـع   

-کند که این حالـت در نمونـه  شوندگی و چسبندگی ایجاد می
ي اینولین کاملاً مشهود بود، ایـن حالـت   هاي داراي مقادیر بالا
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 ).20(بر نحوه ذوب شکلات نیز تأثیر داشت 
Ogunwolu و Jayeola )2015 (   گزارش کردند کـه شـکلات

آرد ذرت بر شدت شیرینی و رنـگ شـکلات    %10 تولید شده با
کـه طعـم   در حـالی ). 3(دار نداشـت  شیري کنترل، اثـر معنـی  

ر قابل توجهی کاهش یافتـه  شکلات تولید شده با ژلاتین به طو
بود که این نتایج در راستاي نتایج گزارش شده در این پژوهش 

  .است
  نتیجه گیري 

اسـتفاده از ژلاتـین و نشاسـته ذرت در    نتیجه کلی این که 
جـذب   شده وفرمولاسیون شکلات، موجب افزایش دماي ذوب 

از . ترین دلیل براي افزایش دماي ذوب بودرطوبت فرمول، مهم
توان به افزایش رطوبت و باندهاي جمله دلایل این مقاومت می

فاکتورهاي رنگ، طعـم  . هیدروژنی ایجاد شده با آب، اشاره کرد
هاي شکلات تحـت تـأثیر میـزان نشاسـته ذرت و     و بافت نمونه

داري را گیرد و با نمونه کنترل اخـتلاف معنـی  ژلاتین قرار نمی
بتوان به انـدازه ذرات کـه   علت این امر را شاید . دهدنشان نمی

با افزایش میزان ژلاتـین  . میکرون بود نسبت داد 25کوچکتر از 
هـاي تیمـار شـده بـا     ژلاتـین و در نمونـه  % 4نمونه شکلات بـا  

نشاسته ذرت بیشترین امتیازات % 2نشاسته ذرت، نمونه داراي 
هاي حسـی از  نتایج حاصل از بررسی سایر ویژگی. را دارا بودند

ابلیت ذوب شدن در دهان و پذیرش کلی نشـان داد  قبیل بو، ق
که هر سه ویژگی، تحت تأثیر تیمارهاي آزمون بودنـد و نمونـه   

با توجه به نتایج حاصـل  . ژلاتین، بیشترین امتیاز را کسب کرد
سازي در مناطق گرم ایران هاي شکلاتاز این پژوهش، کارخانه

ي هـاي تولیـدي در دمـا   براي رفـع مشـکل ذوب شـدن نمونـه    
تواننـد از نشاسـته ذرت و ژلاتـین در فرمولاسـیون     محیط، می

  . استفاده نمایند
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Background and Objectives: The development and production of heat resistant chocolate (HRC) would allow this 
pleasant treat to be enjoyed in summer-time and tropical climates. The objective of the present study was to increase the 
melting point of chocolate at elevated temperatures. 

 Materials & Methods: For this purpose, 0, 2, 4, 6, 8, 10 % of gelatin and corn starch were added to formulation of 
milk chocolate. Produced chocolates were compared with the control sample in terms of melting point profile and 
sensory properties (colour, odor, taste, texture, melting properties, mouth-feel and overall acceptability). 

Results: Results showed that the highest temperatures of melting of chocolate containing 10% gelatin and corn starch 
were 38.5 and 35.9 °C respectively. This concentration increased the temperature of melting point (27.2°C) compared 
with control chocolate (P≤0.05). Also the sample with 10% gelatin had highest enthalpy (35.34 J/gr). However no 
significant difference was observed in the organoleptic properties of treated chocolate samples (P≤0.05). 

Conclusion: The overall results showed that according to the non-significant effect of these two materials on the 
sensory properties and increasing the melting point, it can be used in manufacturing heat resistant chocolate in tropical 
climates. 

Keywords: Chocolate, Corn Starches, Gelatin, Sensory properties, Thermal resistance  
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