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 نوع مقاله: پژوهشی

فیزیکوشیمیایی دسر لبنی حاوی  های ویژگیاستویا با شکر سفید بر  کنندۀ شیرینجایگزینی  ریتأث

 ژلاتین پای مرغ 

 

 ۴و هایده گرجیان  ۳کناری  زادهلیاسماع، رضا  *۲زینب رفتنی امیری  ، ۱کهل  بنه فاطمه کارگر
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 ساری، ساری، ایران طبیعی 
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 چکیده

ای، در سبد  شود و علاوه بر ارزش تغذیهغذایی مصرف می  ۀوعدانیمعنوان  های لبنی است که بهشیر یکی از فرآورده  یۀپادسر بر  

ایجاد میکالای مصرف  تنوع  و  کننده  دارد.    دارانطرفکند  ارتباط مستقیم    بالابودن  بهباتوجهبسیاری  و  لبنی  قند دسرهای  میزان 

کالری  های کم کنندهقلبی عروقی تولید دسرهای لبنی با استفاده از شیرین   هایبیماریهایی مانند دیابت، چاقی و  مصرف قند با بیماری

تهیه دسر لبنی حاوی استویا، ژلاتین    استخراج ژلاتین از پای مرغ و   ،هدف از این مطالعه  .اهمیت باشدباای  تواند ازنظر تغذیهمی

تأثیر سطوح مختلف  پس از آن. در این پژوهش ابتدا ژلاتین از پای مرغ به روش اسیدی استخراج شد  است  دوسر  جو پای مرغ و  

های دسر لبنی با  فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه  هایویژگیبر    شکر  جایب  درصد(  ۱۰۰،  ۷۵،  ۵۰،  ۲۵،  صفر )  کننده استویاشیرین

  گزارش شد و نتایج   ۳۷۹/ ۶۶قدرت ژل ژلاتین پای مرغ  ،  نتایج  برابر  . گردید   ارزیابی  SASافزار  نرم  باای دانکن  آزمون چند دامنه

اندازی  بافت و افزایش میزان آب  سفتی، ویسکوزیته،  خشک  ۀمادافزایش درصد استویا موجب کاهش میزان  که    استحاکی از آن  

، چربی و  خشک  ۀماد. مقدار  شود میها مشاهده  نمونهداری میان  و اختلاف معنی  ه استهای دسر لبنی شددر نمونه*L   شفافیتو  

pH  های  ، نمونهحسی  . در پذیرش کلیداردشده توسط استاندارد ملی ایران قرار    تعیینمجاز    ۀمحدودهای دسر شیری در  اکثر نمونه

شده،  نتایج ارائه  بنا بر.  کردندکسب    هدونیک  آزموندرصد استویا بیشترین امتیاز را در    ۵۰درصد شکر و    ۱۰۰دسر لبنی حاوی  

 .باشد یکالرژلاتینی کم  یدر فرمولاسیون دسرها یتجار  شکر یمناسب برا  یتواند جایگزیناستویا می

 جو دوسر، ژلاتین  استویا، دسر لبنی، :های کلیدی واژه

 مقدمه

از    انسانی  ۀتوسعهای  شاخص  نیتر مهمیکی   جوامع 

لبنیات از  فرآورده  است  استفاده  مصرف  بین  و  و  لبنی  های 

های متابولیکی بدن،  سطح سلامتی به لحاظ تنظیم فعالیت

  یی کارا،  فشارخونهای عفونی و  کاهش میزان ابتلا به بیماری

و جلوگیری از    استخوانیپوکو ضریب هوشی، پیشگیری از  

ابتلا به سرطان کولون همبستگی بالایی وجود دارد. مطابق  

دسر ایران  ملی  در    استاندارد  که  گویند  محصولی  به  لبنی 

آن   میوه  معمولاًتولید  غلات،  واز  مغزها  لبنیات،    ها، 

میمجاز  های  افزودنی  Seyed)  شوداستفاده 

Mahmoodzade, 2021 & Ahmadi  )  علاقه امروزه، 
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برای غنیفزاینده به روشای  غذایی  مواد  وجود  هایی  سازی 

سلامتیه  کدارد   مصرف  را  مزایای  فراهم  برای  کنندگان 

نشاسته،  می شکر،  شیر،  با  معمولاً  لبنی  دسرهای  کند. 

مواد   و  اسانس  میرنگهیدروکلوئیدها،  تهیه  شوند.  دهنده 

تواند  افزودن مواد مختلف به فرمول اولیه دسرهای لبنی می

در   مثبت  تغییرات  به  بافتی    هاییژگیو منجر  و  رئولوژیکی 

 (.Şanlı, 2023)  شودمحصولات 

ژلاتین یک بیوپلیمر طبیعی است که از هیدرولیز جزئی  

پوست،    و   گرددمیمشتق  لاژن  وک اصلی  و  استخوانجزء  ها 

به چند دلیل  .  (Khan 2021& Sadiq)  است   بند همهای  بافت

مصرف میان  در  جدی  نگرانی  مصرف  هنوز  برای  کنندگان 

که از استخوان و پوست گاو و خوک تولید  وجود دارد  ژلاتینی  

بیماری    ،شودمی و  خوک  بر  مبتنی  محصولات  بودن  حرام 

مورد    شدت بهژلاتین    ۀکننددر کشورهای تولید  1جنون گاوی 

پیدا شود.   تا منابع جایگزین ژلاتین  بحث قرار گرفته است 

ژلاتین گوشت خوک شامل    جایبهبرخی از مواد جایگزین  

و  استخوان مرغ، استخوان اردک، استخوان پرنده ها، پوست 

ماهی، غضروف و استخوان گاو و    واستخوانپوستپای مرغ،  

است بز   ,Amalia et al., 2023; Widyasari)  استخوان 

2014 & Rawdkuen.)  

دوسر  دلیل    2جو  غذایی،    مقداربه  فیبرهای  بالای 

غذایی  فیتوکمیکال ارزش  و  است.    موردتوجهها  گرفته  قرار 

دارای فواید سلامتی    جو دوسراعتقاد بر این است که مصرف  

خواص   جمله  از  ضدسرطانی    یکلسترولم  یپوهمختلفی  و 

ترکیب غلات و شیر فرصتی را  .  (Rasane et al., 2015)  است

محصولات مبتنی بر غلات فراهم  برای افزایش ارزش غذایی  

دانهمی مانند  کند.  مفیدی  ترکیبات  دارای  غلات  های 

مادویتامین چندین  مانند  ریزمغذی  یژهو)به  معدنی  ۀها،  ها 

آنتی خواص  و  غذایی  فیبر  روی(،  و  هستند آهن    اکسیدانی 

(Ghanbari et al., 2017)  . 

 
1 Bovine Spongiform Encephalophy 
2 Avena sativa L. 

کننده بدون کالری با میزان شیرینی  استویا یک شیرین

گرفته شده    3انا ی ودیربا  ایاستوبالاتر از ساکارز است که از گیاه  

برای   بالقوه  فواید  و  صفر  کالری  داشتن  دلیل  به  و  است 

شیرین  عنوان بهسلامتی   برای  طبیعی  های  کنندهجایگزین 

به   استویا  شیرینی  است،  کرده  پیدا  محبوبیت  سنتی 

شود  ها نسبت داده میگلیکوزیدهای خاص موجود در برگ

و    ینترتوجهقابلکه   است  ربایودیوزید  و  استویوزید  آنها 

-برابر فعالیت شیرین  450تا    50کنندگی آنها  فعالیت شیرین

  عنوان بهاستویا    .(Sadhu et al., 2024)  نندگی ساکارز است ک

کننده در محصولات لبنی مانند ماست و بستنی  یک شیرین

امیدوارکننده جایگزین  و  است  شده    عنوان بهای  استفاده 

است    یدار پا  یرا است؛ زکننده در تولید دسرهای لبنی  شیرین

بالا حفظ کند.    ۀ و اسیدیت  دماتواند شیرینی خود را در  و می

شیرین بیاین  دیابتی  بیماران  برای  زخطر  کننده    یرا است؛ 

نمیسطح   افزایش  را  انسولین  به  مقاومت  و    دهد قند خون 

(Furlan,2017& Campderros). 

بررسی   برای  تاکنون  زیادی  جایگزینی    یرتأثمطالعات 

، از  گرفتهصورتهای طبیعی در دسرها  کنندهشکر با شیرین

این   از  پژوهشجمله  استفاده  استویا شیرینها،  در    کننده 

  یربادام شلبنی بر پایه  سازی فرمولاسیون دسرهای غیر بهینه

(Hadidi et al., 2023)  ،  بررسی اثر ترکیبات منفرد، دوتایی

و   دسرسوکرالوز  خواص  بر   &Furlan,2017)  لبنی  استویا 

Campderros)،    جایگزین شکر    عنوانبهاسـتفاده از اسـتویا

 Seyed Mahmoodzade, 2021)  یشـکلات  یدسر شیردر  

& Ahmadi)  ییا یمیش  یهایژگیبر و   ایسطح استو  و بررسی ،  

لبن  ی و حس  یکیولوژیکروبیم  Kaur,2020)  راسگولا   یدسر 

& Goswami)  پایاینکه    به باتوجه  .است بر  شیر    ۀدسرهای 

غذایی در هر زمانی در طول روز    ٔ  وعدهیانمیک    عنوانبه

 ،(Cayot, 2007)  بسیاری دارند   دارانطرفو    اند قابل مصرف 

و  در این مطالعه   دسر لبنی حاوی استویا، ژلاتین پای مرغ 

3 Stevia rebaudiana 
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دوسر  می  باریناولبرای    جو  دتولید  با  که  ارزش    اشتنشود 

مهیتغذ بالا  رژیای  در  غذای تواند  معرف  ییم  و  شود    یافراد 

  ی مناسب برا   ی توانند جایگزینژلاتین پای مرغ و استویا می

-ژلاتینی کم  ی در فرمولاسیون دسرها   یژلاتین و شکرتجار 

بررسی    . باشند  یکالر پژوهش  این  از    های ویژگیهدف 

،  50،  25  )سطوح کاربرد استویا    درفیزیکوشیمیایی دسر لبنی  

 .شکر است یجا به درصد( 100و  75

 

 هاروش مواد و 

 مواد اولیه

اولی مرغ    یازموردن  ۀمواد  پای  از  ژلاتین  استخراج  برای 

کارخانـ از  مرغ  پای  اسـید    ۀ شامل  مازنـدران،  در  طیـور 

آزمایشگاهی    یهپاو دیگر مواد شیمیایی با    کهیدروکلریـدری

شیر دسر  فرمولاسیون  در  شد،  پودر    یخریداری  شکر،  از 

آرد   پاستوریزه،  شـیر  دوسرکاکائو،  ژلاتین  جو  و  استویا   ،

مرغ   پای  از  شده  شکراستخراج  شد.  شرکت  )  استفاده 

پودر پاستوریز)  کاکائو مهدیس(،  شیر  فرمند(،    ۀ شرکت 

(، استویا  111  ۀکارخانجو دوسر )کاله(، آرد    ۀ کارخان)  پرچرب

 )شرکت شیمی پژوهش آسیا( تهیه شد.  A یودیوزیدربا

 استخراج ژلاتین از پای مرغ  روش

ژلاتین از پای مرغ شامل    ۀ تهی  ۀمراحل اولی،  1شکل  برابر  

پوست  و  ناخن  شامل  ضایعات  جداسازی  مرغ،  پای    توزین 

با  ) شستشو  حرارتی(،  فرایند  به  آبدون  تبدیل  و  سرد  ب 

دقیقه پای    4طی    پس از آن  . متری بودسانتی  3-4های  قطعه

آزمایشگاهی  با خردکن  ( خرد Bosch-Germanyمدل)  مرغ 

مرحل در  به    ۀشد،  آب  با  شده  خرد  مرغ  پای  شستشو  بعد 

به  11/ 1:2نسبت   منجر  که  گرفت  صورت  حجمی(  )وزنی/ 

از افزودن اسید  ماندهحذف خون و دیگر باقی ها شد و پس 

)وزنی/ حجمی(  3/ 1:22نرمال به نسبت    0/ 5هیدروکلریدریک  

  2زدن با مگنت مکانیکی به مدت به پای مرغ خرد شده، هم

این    تفاله جداسازی    منظوربهساعت   در  که  گرفت  صورت 

حدود    pHمرحله   به  رسید،    1آن  کاهش    منظوربهخواهد 

با    تفاله،  3آن به حدود    pHاسیدی بودن اوسئین و رساندن  

)وزنی/ حجمی( در دو مرحله  1۶/ 1:12آب مقطر به نسبت  

)وزنی/  1:1ای شستشو داده شد. آب مقطر به نسبت  دقیقه  10

به   تفاله رسانده شد و  سلسیوس درجه  45حجمی( به دمای 

و به مدت   افزوده شد  با همزن    1آن  ساعت در همین دما 

بعد ژلاتین    شدهزدهمکانیکی هم   در مرحله    آمدهدستبهو 

با افزودن    pHتنظیم    منظوربهو    گردید توسط پارچه فیلتر  

سپس مایع شفاف رویی    .رسید  7ژلاتین به    pHسود نرمال  

آن   pHروز    4و به مدت    ظرف جدا و در یخچال نگهداری

ذوب   سلسیوسدرجه  40در دمای  ،در آخر .گیری شداندازه

ساعت    2۸به مدت    سلسیوسدرجه    45و در آون با دمای  

بوش،  )  های ژلاتین توسط دستگاه آسیابورقه  .گردید  خشک

در  MKM6000مدل   و  اسلونیا( خرد شد    یپ زهای  کیسه، 

  فریزر نگهداری   -1۸در دمای    ، به رطوبت  نفوذیرقابلغ  یپک

آزمون مورد  گرفتو  قرار  فیزیکوشیمیایی   Rezaie)  های 

Zadeh, 2017 & Raftani Amiri .) 

 تیمارهای دسر لبنی  سازی روش آماده

در    آسیاب و  جو دوسرابتدا    ،دسر لبنی  ۀبرای تهیه نمون

داده  (  دقیقه   120طی    سلسیوس درجه    200)  آون حرارت 

  و  ، دهیمنظور یکنواخت شدن حرارتو در این حین به  شد

آرد هر ده دقیقه هم    ،دهییکنواخت شدن حرارت   منظوربه

  الک   میکرون،   40الک    ا سپس ب  . شد  رورو ی ز  یخوببهزده شد و  

جو  استویا، آرد  ،  شکر)  بعدی مواد خشک  ۀشد و طی مرحل

و  دوسر کاکائو  پودر  مرغ  ژلاتین ،  پای  از  با  استخراج شده   )

شد و در    یکدیگر مخلوط و شیر به مخلوط مواد خشک اضافه

دقیقه    20دور در دقیقه به مدت    200  سرعتبا    زدنهمحین  

( حرارت داده شد و  سلسیوسدرجه    ۹5)  در حمام آب گرم

خنک و تا زمان مصرف    سلسیوسدرجه    40  ی سپس تا دما

دما نگهدار   یدر  تا    ی یخچال    ی هاآزمون  در شد 

شود  فیزیکوشیمیایی    (.Mehrabi,2018 & Goli) استفاده 

این   در  بررسی  مورد  به  پ تیمارهای    1جدول    حرشژوهش، 

 .است



 ۱۹۱- ۱۷۷/ ص  ۱4۰4بهار و تابستان / /  شماره //  جلد غذایی/تحقیقات مهندسی صنایع 

180 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
مراحل استخراج ژلاتین از پای مرغ  -۱ شکل  

Figure 1- Steps to extract gelatin from chicken feet 

 

 

 درصد ترکیبات تیمارهای دسر لبنی  -۱ جدول

Table 1- The percentage of compounds of dairy dessert treatments 

 استویا

Stevia 

 شکر

Sugar 

 ای مرغ پژلاتین 

Chicken feet 

gelatin 

 ژلاتین تجاری 

Commercial 

gelatin 

 دوسر   جو 

Oats 

 ودر کاکائوپ

Cocoa 

powder 

 شیر

Milk 

 کد تیمار 

Treatment 

code 
0.000 12.000 0. 500 0.000 7.000 3.000 77.500 SH 
0.015 9.000 0. 500 0.000 7.000 3.000 80.485 T1 
0.030 6.000 0. 500 0.000 7.000 3.000 83.470 T2 

0.045 3.000 0. 500 0.000 7.000 3.000 86.455 T3 
0.060 0.000 0. 500 0.000 7.000 3.000 89.440 T4 
 SH* (درصد شکر   ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی، T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی)، T2 ( درصد استویا ۵۰ ی حاودسر لبنی)،  T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4 

 ( درصد استویا ۱۰۰)دسر لبنی حاوی 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
  

 تهیه پای مرغ
Chicken feet preparation 

 جداسازی ناخن و پوست 

Removal of nails and skin 

 خرد کردن اولیه 
Initial chopping 

یشگاهیخرد کردن به قطعات کوچکتر با خردکن آزما  

Cut into smaller pieces using a laboratory grinder 

 شستشو با آب مقطر سرد و حذف خونابه 

Wash with cold distilled water and remove blood residues 

طیمح یساعت در دما ۲به مدت  تر ی ل ۲ زان می به نرمال ۵٫۰ کیدریکلر  دیبا اس  ماریت  

Treat with 0.5 N hydrochloric acid (2 L) for 2 h at room temperature 

 pH 3 به  دن یشستشو با آب مقطر سرد تا رس

Wash with cold distilled water until pH 3 

ونی لتراسفی  
Filtration 

 خنثی pHه ب دنیتا رس طیمح ی نرمال در دما ۱با سود  ماریت

Treat with 1 N NaOH at room temperature until neutral pH 

یی شفاف رو عیبا پارچه و جدا کردن ما  ون ی لتراسیف  

Filter through cloth and separate the clear supernatant 

 خشک کردن با آون

Oven drying 

زر ی در فر  ی نگهدار  

Storage in freezer 

 پودر کردن نمونه 
Grinding the sample into powder 
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 پای مرغ   استخراج شده از  ژلاتین   ی هاشیآزما

 (۱بلوم ) قدرت ژل

  دستگاه   از   استفاده  با   درصد  ۶/ ۶7  ژل   برای   ژل  استحکام

( CT3،LFRA Texture analyzer  ،Brookfield )  سنج بافت

  قطر   با(  TA10)  پلاستیکی  ۀ استوان  پیستون   شرایط  تحت

  نفوذ   عمق  و  ثانیه   بر  متریلیم  1  نفوذ  سرعت  ،متریلیم  12/ 7

  بانفوذ   گرم  حسب   بر   نیرو   حداکثر .  شد  تعیین   مترمیلی  4

  ژل   قدرت  عنوان به  و   ثبت  ژل  در  متریمیلی  4  پیستون

 . (Sabbaghpour et al., 2014د )ش گزارش

pH 
ژلاتین استخراج شده از پای مرغ    pHگیری  برای اندازه

آب مقطر حل    لیتریلیم  ۹۹گرم از نمونه ژلاتین در    1ابتدا  

دمای   در  و  مدت    سلسیوسدرجه    45گردید  دقیقه    5به 

محلول تا    شدنخنکو    شدنحلحرارت داده شد و پس از  

اتاق،   دمای  به  با  pHرسیدن  مدل   pHدستگاه    آن    متر 

(Sartorius اندازه  ,.Shyni et al)  گیری شد ( ساخت آلمان 

2014 .) 

 ظاهری   ۀتیسکوزیو

اندازه و برای  استخراج    ۀ تیسکوزیگیری  ژلاتین  ظاهری 

درصد ژلاتین تهیه    ۶/ ۶7شده از پای مرغ ابتدا محلول حاوی  

قرار داده   سلسیوسدرجه  ۶5گردید و در حمام آب با دمای 

ژلاتین   تا  گـردد  کاملاً شد  داخـل    .حـل  در  مخلـوط  ایـن 

ویسکومتر   درجه    35به حمام آب    متصلظـرف مخصوص 

پروب    سلسیوس با  ویسکوزیته  شد.  توسط   LV62ریخته 

( ساخت کشور آمریکا،  Brookfield)  دستگاه ویسکومتر مدل

 . (Shyni et al., 2014)   پواز خوانده شدبر حسب سانتی

 

 پروفیل ذوب 

اندازه از  برای  پروفیل ذوب ژلاتین استخراج شده  گیری 

مرغ گردیدگرم  میلی  15  ،پای  از    وزن  درجه    ۹0تا    30و 

در دقیقه    سلسیوسدرجه    10گرمایشی    میزانبا    سلسیوس

روبشی  گرماسنجی  از  استفاده  با  آن  ذوب  دمای  اسکن 

 
1 Bloom 

مدل  بررسی  -500DSC)  تفاضلی   ,.Sarbon et al)  شد( 

2013) . 

 های فیزیکوشیمیایی دسر لبنیآزمون

 خشک ۀماد

استاندارد ملی    برابرخشک    ۀگیری درصد مادبرای اندازه

از عدد    آمدهدستبه، مقدار درصد رطوبت  1753ایران شماره  

-میخشک به دست    ۀو مقدار درصد ماد  شود میکسر    100

 . (ISIRI, No.1753. 2002) دیآ

 خشک ۀماددرصد =  100 - درصد رطوبت

pH   
pH   مطابق    ،ساعت پس از تولید  24  دسر لبنی  یهانمونه

شماره   به  ایران  ملی  استاندارد    د ش  یگیراندازه  2۸52با 

(ISIRI, No. 2852. 2006 .) 

 چربی 

طبق  استخراج حلال و دستگاه سوکسله    با روش  چربی

  Seyed Mahmoodzade)  و احمدی  محمودزاده ید س روش

2021& Ahmadi) گیری شد.اندازه 

 اندازی آب 

ساعت   72مدت  هها بدسر لبنی، نمونه شدنیهتهپس از 

درصد    یگیراندازه  ی در دمای یخچال نگهداری شدند و برا

از نمونه در داخل لوله فالکن با سرعت  گرم    10،  یانداز بآ

دقیقه سانتریفیوژ شد. میزان    30مدت   به دور بر دقیقه   5000

گردیدسرم جدا شده   از    وزن  بعد  مقدار    کردن یمتقسو  بر 

آب  صورت بهنمونه    ۀ اولی معادل  ی اندازدرصد  طبق  زیر    ۀو 

 (.Remeuf et al., 2003) شد گزارش 

میزان سرم جداشده 

میزان اولیه محصول 
 اندازی آب = 

 ظاهری   ویسکوزیته

ارنسن و گیلدبرگ  ظاهری  ویسکوزیته با کمی  به روش 

ویسکوزیته با    یگیرشد. بدین ترتیب اندازه  یگیرتغییر اندازه

ویسکومتر  دستگاه  از  کشور    Brookfield)   استفاده  ساخت 

دور بر دقیقه    30 و سرعت چرخش  LV63آمریکا(، اسپیندل  
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دما گرفت   سلسیوس درجه    30  ی در   ,Arnesen)  صورت 

2007 & Gildberg) . 

 بافت  سفتی

  ی دسر شیر   یهابافتی نمونه  یها ویژگی  یگیراندازه  برای

بروکفیلـدبافـته  دستگا  از  Textureanalyzer) سـنج 

Brookfield)    شکل  یمخروطنفوذسنجی با پـروب  روش  و 

(TA17) متر بر ثانیه و  استفاده شد. سـرعت پروب یک میلی

پروب استفاده  در نظر گرفته شد. متر  میلی  25عمق نفوذ آن  

 ـ  با شده پلاسـتیکی   درجه بود. قطر و ارتفاع پروب    30  ۀ زاوی

 ,El-Garawany)  متـر گـزارش شـد میلی  45و    25به ترتیب  

2005 & Abd El Salam) . 

 سنجی رنگ

لبنی   دسر   -IMG Pardazesh ,Camدسـتگاه    بارنگ 

system XI  های  گیری شد و شاخصاندازهL  ،a    وb    بررسی

 .(Nabavi et al., 2025) گردید

 ارزیابی حسی 

 10محصول، توسط    شدنیهتهارزیابی حسی در روز اول  

دانشگاه کشاورزی    ارشدیکارشناسنفر از دانشجویان مقطع  

، رنگ، سفتی، شیرینی و پذیرش کلی  عطروطعمساری از نظر  

ای هدونیک صورت گرفت. در این  نقطه  5با کمک مقیاس  

  ۀ ، به نمون4  نمره  خوب  ۀ، به نمون5عالی نمره    ۀآزمون به نمون

  نمره   خیلی بد  ۀو به نمون  2  نمره  بد  ۀ، به نمون3  نمره  متوسط

 .(Nabavi et al., 2025)  تعلق گرفت 1

 

 ی آمار لیوتحلهیتجز

  وتحلیل یهتجز  ۹نسخه    SAS  افزار نرمها با استفاده از  داده

آزمونندشد  یآمار تکرار  .  سه  در  شدندها    ن یانگیمو    اجرا 

شد.  جینتا آزمون    ن یانگیم  ریمقاد  ۀ سیمقا  ی برا  گزارش  از 

  ۹5  یداریدر سطح معن  نیانگ یم  ریمقاد  و   دانکن استفاده شد 

 Motamedzadegan et)  (≥0p/ 05)  در نظر گرفته شد   درصد

al., 2022) . 

 

 

 و بحث نتایج 

 ژلاتین پای مرغ   ی هاشیآزماج  ینتا

فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ژلاتین استخراج    های ویژگی

از پای مرغ استحکام  گزارش شده است.    2جدول  در    شده 

ذوب و ویسکوزیته از خواص مهم برای کاربردهای   ۀ ژل، نقط

خاصیت معیار اصلی تعیین کیفیت   سه ژلاتین هستند و این

هستند حاضر  .  ژلاتین  مطالعه  در  مرغ  پای  ژلاتین  قدرت 

گرم است و در مقایسه با دیگر منابع مانند ژلاتین    37۹/ ۶۶

گاو   مرغ    1۶3/ ۶۶تجاری  پوست  ژلاتین  و  ، گرم  355گرم 

بالای ژل  .  (Sarbon et al., 2013)  بالاتر است دلیل قدرت 

توان به میزان زیاد هیدروکسی پرولین،  ژلاتین پای مرغ را می

داد.   نسبت  استخراج  پایین  دمای  و  قوی  هیدروژنی  پیوند 

 Chakka)  از پژوهش چکا و همکاران  آمدهدستبهطبق نتایج  

et al., 2017  ،)ژلاتین از پای مرغ  های  ویژگیاستخراج و    طی

تا    3/ 43ژلاتین را    pHبا استفاده از اسیدهای درجه غذایی،  

امیری  زادهییرضا .  کردندگزارش    5/ 23  Rezaie)  و رفتنی 

Zadeh, 2017 & Raftani Amiri،)    طی بررسی نتایج حاصل

ها و کاربرد آن در ژله  مرغ، ویژگی  یاز پا  از استخراج ژلاتین

طالبی، میزان ویسکوزیته ژلاتین استخراج شده از پای مرغ  

گزارش    ۶تا    3/ 7ژلاتین را    pHپواز و میزان  سانتی  21۶را  

 .اندداده

 دسر لبنی  یمارهایت  ی هاشیآزمانتایج  

 ی دسر لبن چربی و pH، خشک ۀمادتغییرات 

های  نمونه  چربی   و   pH،  خشک  ۀمیزان ماد  3جدول  در  

جای شکر  بهاستویا    کاربرددسر لبنی حاوی سطوح مختلف  

از این پژوهش کاهش    آمدهدستبهدهد، در نتایج  را نشان می

خشک طی افزایش میزان استویا    ۀداری در میزان مادمعنی

شد  مشاهده  شکر  میزان  کاهش  مطابق  ≥0p/ 05)  و   .)

  لبنی خشک در دسر    ۀحداقل میزان ماد  ، استاندارد ملی ایران

 حداقل چربی   و  ۶/ ۸-۶/ 3در محدوده   pH ، میزان درصد  2۸
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لبنی   دسر  باشد    4  باید در  این  درصد  از  حاصل  نتایج  و 

آن است که پژوهش  از  ماد  جزهب  حاکی   در  خشک  ۀمیزان 

جای شکر  به  استویادرصد    100  و   75،  50های حاوی  نمونه

های دسر لبنی تهیه شده  تمامی نمونه  هایویژگی،  (ساکارز)

استویا جایگزینی  مختلف  سطوح  )  جایبه  با    ( ساکارزشکر 

محدود با  ملی    تعیینمجاز    ۀمنطبق  استاندارد  توسط  شده 

ماد کاهش  است.  به    ۀایران  مقدار    دلیلخشک  جایگزینی 

از استویا   با مقدار کمی  از ساکارز  نیز میزان    استزیادی  و 

متناسب با مقدار ساکارز جایگزین    یافته کاهشماده خشک  

استویا   با  نتایج  .  (Giri et al., 2014)  استشده  طبق 

تفاوت    دلیلتوان گفت  از مطالعات پیشین می  آمدهدستبه

غذایی در حضور استویا بستگی به سیستم    ۀماد   pHتغییرات

 د آن دار  محلول موجود در  بات یترک  ریساماده غذایی، نوع و  

(Alizadeh et al., 2014)  .قندها   به باتوجه   ی اینکه 

تخمیر    ی استویوزید قابلیت  ساکارز  با  مقایسه  ندارند؛  در 

  ، کنند نمیمحصول شرکت    ی تخمیر  ی ها واکنشدر    رو ینازا

 ,.Yadav et al)  یابدنمینیز افزایش  محصول نهایی    ۀاسیدیت

چربی    (.2011 آزمون  معنیتیمار  یز ندر  اختلاف  دار ها 

(05 /0p≤)  ندارند. شاهد  ۀنمون با 

 

 استخراج شده از پای مرغفیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ژلاتین های ویژگی -۲جدول 
Table 2- physicochemical and rheological properties of gelatin extracted from chicken feet 

 ژلاتین پای مرغ 
chicken feet gelatin 

 آزمون 
Test 

۱.۵۲ g Bloom ± 379.66 قدرت ژل 
gel strength 

۰.۰3 ± ۶.۶۴ pH 

2.08 cP ± 244.66 
 ظاهری   ویسکوزیته

Apparent viscosity 

0.01 °C ± 70.6 
 دما در شروع ذوب 

Temperature at the start of 

melting 

0.01 °C ± 85.3 
 دما در پایان ذوب 

Temperature at the end of 

melting 

 
 های دسر لبنی چربی نمونه  و pH، خشک ۀمادمیزان  -۳جدول 

Table 3- Dry matter, pH and Fat percentage of dairy dessert samples 
 %( ) چربی

Fat(%) 
pH خشک ۀماد  ( )% 

Dry matter(%) 

 تیمارها 
Treatments 

A± 0.56.33  A± 0.016.59  A± 0.1133.33  SH 

A± 0.626.6  A± 0.056.61  B± 0.231.35  T1 

A± 0.37.13  AB± 0.026.55  C± 0.2127.45  T2 

A± 0.756.3  B± 0.046.51  D± 0.06.44 25 T3 

A± 0.75 7 A± 0.0056.62  E± 0.2121.23  T4 

SH* (درصد شکر  ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی ،T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی) ،T2 (درصد استویا ۵۰ ی )دسر لبنی حاو ، T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4   دسر(
 ( درصد استویا ۱۰۰لبنی حاوی 
 درصد( هستند. ۵)سطح احتمال  هایانگینم دار یمعنحروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
Different letters in each column indicate significant differences at p≤0.05. 
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 اندازیآب  تغییرات  تیمارها بر ریتأث

آب از فراورده غذایی طی تولید یا پس از آن    جداشدن به  

آبمی  گفته اندازی  آب فراوردهشود.  غذایی  اندازی  های 

بر نامناسب  علاوه    یراز  شود؛یمای نامطلوب محسوب  پدیده

تبع آن کاهش ارزش بصری، سبب  هکردن ظاهر فراورده و ب

افت مواد مغذی و افزایش احتمال وقوع فسادهای میکروبی  

اندازی  آب میزان2 شکل. (Vareltzis et al., 2016) گرددمی

استویا های  نمونه مختلف  سطوح  حاوی  لبنی  جای  به  دسر 

میشکر   نشان  پژوهش   دهد، را  این  از  حاصل  نتایج    طبق 

با یکدیگر و با    (≥0p/ 05داری )ها دارای اختلاف معنیتیمار

با افزایش درصد استویا    یبه صورت،  هستندنمونه شاهد   که 

و نتایج    یابد میداری افزایش  معنی  صورتبهاندازی  میزان آب

درصد    100حاوی    یدسر لبن) SH که نمونه  است  از آنحاکی  

آب  کمترینشکر(   دارداندازی  میزان  نمونه  را  )دسر   T4 و 

-میزان آب  بیشتریندرصد استویا( دارای  100لبنی حاوی  

نشان  است ندازی  ا ژل  که  قوی  ساختار  این  استدهنده   .

ها  افزایش ممکن است به دلیل تغییر در ساختار و پایداری ژل

و  باشد که می محصول را تغییر    پذیرش تواند خواص بافتی 

قابل  این    .(Furlán, 2017 & Campderrós)  دهد نتایج 

نتایج   هستند   مقایسه  همکاران   های  پژوهش  با  و    قنبری 

(Ghanbari et al., 2017  )  آبکه لبنی  اندازی  درصد  دسر 

پری غلظتجدید  حاوی  شکربیوتیک  مختلف  و    2)  های 

با    انددادهو گزارش  کرده  بررسی    را درصد(  4 که دسرهایی 

   . دارندسطح اینولین و شکر بالاتر، سینرزیس بیشتری 

 

 
 های دسر لبنی اندازی نمونهدرصد آبنمودار  -۲ شکل

Figure 2- Synersis percentage of dairy dessert samples 
SH* (درصد شکر  ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی ،T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی) ،T2 (درصد استویا ۵۰ ی )دسر لبنی حاو ، T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4   دسر(

 ( درصد استویا ۱۰۰لبنی حاوی 

 درصد( هستند. ۵)سطح احتمال  هایانگینم دار یمعنحروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
Different letters in each column indicate significant differences at p≤0.05. 

 

 تیمارها بر تغییرات ویسکوزیته ریتأث

ویسکوزیت   3  شکل لبنینمونه  ۀ میزان  دسر  حاوی   های 

استویا   مختلف  میشکر    یجا بهسطوح  نشان  اثر    .دهدرا 

شاهد مشاهده    ۀهای دسر لبنی و نمونداری میان نمونهمعنی

صورتشود  می میزان    یبه  استویا،  درصد  افزایش  با  که 

کاهش   کمترین  ≥05/0p)  یابدمیویسکوزیته  و  بیشترین   ،)

نمونه به  متعلق  ترتیب  به  ویسکوزیته  )دسر SHهای  مقدار 

  100)دسر لبنی حاوی  T4  درصد شکر( و  100لبنی حاوی  

توان گفت اکثر  . در توضیح این مطلب میاستدرصد استویا(  

آنها،    پذیری انحلالقندها به دلیل ویژگی آبدوستی شدید و  

می  یهامحلول تولید  گروهغلیظ  توسط  قندها    ی هاکنند. 
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-آب پیوند هیدروژنی برقرار می  ی ها هیدروکسیل با مولکول

 ,.Milani et al)  شوندو باعث افزایش ویسکوزیته می  کنند

قندها به دلیل ویژگی آبدوستی و ایجاد  به طور کلی   .(2011

گروه طریق  از  هیدروژنی  با  پیوندهای  هیدروکسیل  های 

ویسکوزیته میمولکول افزایش    روینازاشوند  های آب سبب 

شیرین  یرتأث قاعده    ۀکنندافزودن  این  از  نباید  نیز  استویا 

مستثنی باشد اما از آنجایی که شدت شیرینی استویا بیشتر  

جلوگیری از شیرین    منظوربهساکارز است و  شدت شیرینی  از  

است لذا    یافتهکاهششدن بیش از حد دسر مقدار مصرف آن  

نیست انتظار  از  دور  ویسکوزیته   ,.Hadidi et al)  کاهش 

دسر    نیز  (Ghanbari et al., 2017همکاران )قنبری و  .  (2023

پری غلظتلبنی  حاوی  شکربیوتیک  مختلف  و    2)  های 

ویسکوزیت  درصد(4 و  تهیه  بررسی    ۀرا  را  و  دسرها  کردند 

افزایش غلظت قند، ویسکوزیته ظاهری  که با    نتیجه گرفتند

-آرد و شکر مهمبین  . برهمکنش آنتاگونیستی  یابدمی  کاهش

 . ه استظاهری داشت ۀ ویسکوزیتترین تأثیر را بر 

 

 
 های دسر لبنی  ویسکوزیته نمونه میزاننمودار  -۳شکل 

Figure 3- Viscosity level of dairy dessert samples 
SH* (درصد شکر  ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی ،T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی) ،T2 (درصد استویا ۵۰ ی )دسر لبنی حاو ، T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4   دسر لبنی(

   (درصد استویا ۱۰۰حاوی 

 درصد( هستند. ۵)سطح احتمال  هایانگینم دار یمعنحروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
Different letters in each column indicate significant differences at p≤0.05. 

 

 بافت  سفتی  تیمارها بر تغییرات  ریتأث

لبنی حاوی  بافت نمونه  سفتی مقدار    4شکل   های دسر 

-را نشان میجای شکر  بهاستویا    استفاده ازسطوح مختلف  

نتایج گویای آن است که افزایش درصد استویا و کاهش    .دهد

اثر معنی داری بر  درصد شکر در دسرهای لبنی تولید شده 

  سفتی دهد و با افزایش درصد استویا  بافت نشان می  سفتی

کاهش  معنی  صورتبهبافت   نیز  یابدمیداری  شاهد  نمونه   ،

 
1  Plasticizing property 

معنی اختلاف  )دارای  ،  ستهانمونه  دیگربا    (≥05/0pداری 

)دسر لبنی  SH بافت مربوط به نمونه    سفتیبیشترین مقدار  

بافت مربوط    سفتیدرصد شکر( و کمترین مقدار    100حاوی  

نمونه   حاوی  )T4 به  لبنی  استویا  100دسر    . است  ( درصد 

های حاوی مقادیر کمتر ساکارز را  کاهش سفتی بافت نمونه

ویژگیمی به  قوام  1یکنندگ نرمهای  توان  ساکارز  دهندگی  و 

داد. دسر  از    آمدهدستبهنتایج    برابر   نسبت  روی  پژوهش 
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درصد شکر اثر  توان اذعان نمود که  غیرلبنی حاوی استویا می

افزایش استویا    زیرا   ها داردبر سفتی بافت نمونه  توجهیقابل  

شکر  به کاهش  جای  نمونهموجب  بافت  دسر  سفتی  های 

و  فورلان  (.  Hadidi et al., 2023)  شودمی  غیرلبنی

( خواص (  Furlán, 2017 & Campderrósکمپدروس 

سوکرالوز   و  استویا  حاوی  لبنی  دسرهای  فیزیکوشیمیایی 

افزایش غلظت   کردند و نشان دادند بررسی را ساکارز  جایبه

نمونه    سفتیو    داردداری بر بافت دسر لبنی  اینولین اثر معنی

 . دهدمیدرصد استویا را کاهش  100حاوی 

 

 
 های دسر لبنی  بافت نمونه سفتی زانینمودار م -4 شکل

Figure 4- Hardness of dairy dessert samples 
SH* (درصد شکر  ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی ،T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی) ،T2 (درصد استویا ۵۰ ی )دسر لبنی حاو ، T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4   دسر(

 ( درصد استویا ۱۰۰لبنی حاوی 

 درصد( هستند. ۵)سطح احتمال  هایانگینم دار یمعنحروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
Different letters in each column indicate significant differences at p≤0.05. 

 

 سنجی رنگ

دسر لبنی حاوی    یهارنگی نمونه  ینتایج آنالیز پارامترها 

آورده شده    4در جدول  جای شکر  بهسطوح مختلف استویا  

نتایج   ایننشان میاست.  بر شاخص  دهد  در    *Lجایگزینی 

معنی تفاوت  و  است  تاثیرگذار  لبنی  نموندسر  میان    ۀ داری 

با   با    شودمیمشاهده    *Lشاخصدر    تیمارها  دیگرشاهد  و 

تا   استویا  شاخص    جایبه درصد    75افزایش  میزان  شکر 

افزایش   نیز  میزان  یابدمیروشنایی  کمترین  و  بیشترین   ،

)دسر لبنی  T3   ۀ شاخص روشنایی به ترتیب متعلق به نمون

)نمونه شاهد، دسر لبنی  SH   ۀدرصد استویا( و نمون  75حاوی  

که    *aفاکتور نتایج سنجش  .استدرصد شکر(    100حاوی  

  است گویای آن    ،دهدمیزان تمایل به رنگ قرمز را نشان می

لبنی حاوی  T1 نمونه    که و نمون  25)دسر    ۀ درصد استویا( 

T3    کمترین و  درصد استویا( به ترتیب    75)دسر لبنی حاوی

قرمز به  تمایل  فاکتور  میزان  نشان    ی بیشترین  .  دهندمیرا 

-دهد، در نمونهرا نشان می  یکه تمایل به زرد   *b شاخص

به صورتی   ه استنشان داد  ی داردسر لبنی تفاوت معنی  یاه

شاهد،    ۀ )نمون  SHدر نمونه    ی که کمترین میزان تمایل به زرد

حاوی   لبنی  در    100دسر  میزان  بیشترین  و  شکر(  درصد 

افزایش    .استدرصد استویا(   75)دسر لبنی حاوی T3  ۀنمون

درصد موجب افزایش فاکتورهای    75شکر تا    جای  بهاستویا  

شد است.   رنگی  ازه  مقدار   ی جابه  ا یاستو  استفاده    شکر 

  ر ییرا تغ  ستمیس  ی سیماتر  بیترک  زی و ن  اکنندهیاح  ی قندها 

ا  دهدیم م  ن ی که    شدن یاقهوه  ی رهایمس  تواندیخود 
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قرار    ریرا تحت تأث  نی پروتئ-فنول   ونی داسیو اکس  یمیرآنزیغ

 Mahato)  دهد   ر ییمحصول را تغ  ییرنگ نها   جه یدهد و در نت

et al., 2020).    نتایج     آمدهدستبهنتایج با  مقایسه    قابل 

  است. این محققان   (Toliaty et al., 2022)  تولیتی و همکاران

این  طی  در  رنگی    پژوهش  پارامترهای  لبنی  ارزیابی  دسر 

با افزایش میزان استویا، افزایش    گویندمیاستویوزید  حاوی  

ها مشاهده  نمونه  *Lدر میزان روشنایی    یجزئی غیرمعنادار

 .ه استشد

 

   دسر لبنی یها سنجش رنگ نمونه *L*a* b  تغییرات شاخص -4 جدول

Table 4- Changes in L*a*b* index of color measurement of dairy dessert samples 

b* a* L* 
 تیمارها  

Treatments 
C8.75 AB7.84 B8.68 SH 
B10.31 B7.54 A10.51 T1 
B11.39 AB8.21 A11.08 T2 
A13.27 A9.69 A11.35 T3 
B10.82 AB8.27 A10.49 T4 

SH* (درصد شکر  ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی ،T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی) ،T2 (درصد استویا ۵۰ ی )دسر لبنی حاو ، T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4   دسر(

 ( درصد استویا ۱۰۰لبنی حاوی 

 درصد( هستند. ۵)سطح احتمال  هایانگینم دار یمعنحروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
Different letters in each column indicate significant differences at p≤0.05. 

 

 ارزیابی حسی 

خواص حسی تیمارهای دسر لبنی حاوی سطوح    5جدول  

دهد. در ارزیابی رنگ  را نشان میجای شکر  بهمختلف استویا  

تمامی   برای  نتایج  حسی،  آزمون  در  شده  تست  دسرهای 

ها  و نمره قابل قبولی از ارزیاب  است ها تقریبا یکسان  نمونه

داری  ند و ارزیابان حسی نتوانستند تفاوت معنیاهدریافت کرد

تیمارها  و    تیمارها قائل شوند   دیگر میان رنگ نمونه شاهد و  

،  عطروطعم یکسانی داشتند. از لحاظ    حدودا   میانگین امتیازی

درصد    100)نمونه شاهد، دسر لبنی حاوی  SH   ۀمیان نمون

و بهترین    داردداری وجود  شکر( و سایر تیمارها اختلاف معنی

شاهد،    ۀ)نمونSH ه  ها متعلق به نمونعطروعطم از نظر ارزیاب

 ۀو پس از آن نمون  استدرصد شکر(  100دسر لبنی حاوی 

T2   درصد استویا( بالاترین نمره را در    50)دسر لبنی حاوی

به    آزمون متعلق  امتیاز  کمترین  و  کرد  دریافت  هدونیک 

. از نظر  استدرصد استویا(    100)دسر لبنی حاوی  T4   ۀنمون

معنی تفاوت  میان  شیرینی  شاهد داری  نمونه  و   تیمارها 

 

آماری   آنالیز  نتایج  نشد.  ارزیابی  بافت  ویژگی  مشاهده  در 

و نمره قابل    است حسی تقریبا برای تمامی تیمارها یکسان  

ند و ارزیابان حسی نتوانستند  اهها دریافت کردقبولی از ارزیاب

معنی نمونسفتی  میان  داری  تفاوت  و    ۀبافت    دیگر شاهد 

)نمونه شاهد،  SH   ۀنمون  ،تیمارها قائل شوند. در پذیرش کلی

)دسر لبنی   T2 ۀدرصد شکر( و نمون  100دسر لبنی حاوی  

استویا(    50حاوی   ارزیابان  درصد  توسط  بالاتری  امتیاز 

درصد    100)دسر لبنی حاوی  T4   ۀو نمون  اند کردهدریافت  

کمتری   پذیرش  درجه  استاستویا(  پژوهش  .  داشته  نتایج 

ساکارز    جایبهدسرهای لبنی حاوی استویا و سوکرالوز  روی  

کننده و  های دارای یک شیرینکه نمونه  استحاکی از آن  

ساکار باینری  نشان  -زترکیب  را  پذیرش  کمترین  سوکرالوز 

شیرین  دهندمی مخلوط  ساکارزکنندهو  و  -های  استویا 

امت-سوکرالوز بیشترین  پذرا    ازیاستویا  ارائه    ی کل  رشیدر 

 (.Furlán,2017 & Campderrós) نداهداد
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های دسر لبنیخواص حسی نمونه  -۵ جدول  
Table 5- Sensory properties of dairy dessert samples 

 پذیرش کلی 

Total acceptance 

 سفتی

Texture 

 شیرینی 

Sweetness 

 عطروطعم 

Flavor 

 رنگ 

Color 

 تیمارها 

Treatments 
A4.4 A4.5 A4 A4.6 A4.7 SH 
B 3.6 A4 AB3.4 BC3.6 A4.3 T1 

AB3.8 A4.5 A3.6 AB4.1 A4.4 T2 

B3.4 A4 AB3.2 B3.7 A4.7 T3 

B3.1 A4.4 B 2.6 C2.9 A4.7 T4 

SH*  (درصد شکر  ۱۰۰)شاهد، دسر لبنی حاوی  ،T1 ( درصد استویا ۲۵دسر لبنی حاوی) ،T2  (درصد استویا ۵۰ ی لبنی حاو)دسر ، T3 درصد استویا(،  ۷۵)دسر لبنی حاویT4 

 ( درصد استویا ۱۰۰)دسر لبنی حاوی 

 درصد( هستند. ۵)سطح احتمال  هایانگینم دار یمعنحروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت 

*SH (control sample, dairy dessert containing 100% sugar), T1 (dairy dessert containing 25% stevia), T2 (dairy dessert containing 50% 

stevia), T3 (dairy dessert containing 75% stevia), T4 (dairy dessert containing 100% stevia) 
Different letters in each column indicate significant differences at p≤0.05. 

 

 کلی یریگجهینت

هدف پژوهش حاضر استخراج ژلاتین از پای مرغ و بررسی  

جایگزینی  هایویژگی طی  لبنی  دسر  ،  0)  فیزیکوشیمیایی 

به  جایبهاستویا    درصد(  100،  75،  50،  25 عنوان  شکر 

  تر با کالری کمتر از ساکارز در دسر لبنی است. ای سالمگزینه

گزارش    37۹/ ۶۶میزان قدرت ژل آن    ،آمدهدستبهبرابر نتایج  

. افزایش سطوح استویا در فرمولاسیون دسر لبنی  ه استشد

بافت    سفتی خشک، ویسکوزیته و    ۀکاهش میزان ماد  منجر به

اینکه استویا   درنظرگرفتن، با  ه استشد  های دسر لبنینمونه

  کنندگی یرینشمیزان  برابر    450تا    50کنندگی  میزان شیرین

می حاصل  نتایج  دارد  مقدار  شکر  جایگزینی  دلیل  به  تواند 

  ی توجهقابلاثر    با مقدار کمی از استویا باشد که   شکرزیادی از  

نمونه بافت  داردبر سفتی  استویا  افزایش  .  ها    جای بهسطوح 

-نمونه  یاندازآبافزایش  موجب    یتوجهبه میزان قابلشکر  

نتایج سنجش رنگ گویای آن  و    ه استشدهای دسر لبنی  

شکر،    جای بهدرصد    75استویا تا    میزانکه با افزایش    است

تا   نیز  روشنایی  شاخص    . است  یافته یشافزا  11/ 35میزان 

خشک ماده  چربی(درصد  2۸حداقل  )  مقدار    3حداقل  )  ، 

شیر   یهانمونه  اکثر pH(3 /۶-۸ /۶)و    (درصد در    یدسر 

قرار    تعیینمحدوده مجاز   ایران  ملی  استاندارد  توسط  شده 

  ی قبولقابلدارای کیفیت    یچنین دسر لبن  رو ینازا  ند و داشت

ها امتیاز  در آنالیز حسی تمامی نمونه  . استکننده  برای مصرف

  50  استفاده از استویا به میزانو    کردنددریافت    یقبولقابل

بیشتری میان    پذیرششکر در دسر لبنی دارای    جایبه  درصد

، ژلاتین پای مرغ و  آمدهدستبهج  ینتا  بهباتوجه  ارزیابان بود.

ژلاتین    ی برا  یب به ترتمناسبی    های توانند جایگزیناستویا می

دسرها  ی تجار  و شکر  فرمولاسیون  کم  یدر    ی کالرژلاتینی 

جو  و    ژلاتین پای مرغ  استویا،  حاوی  ی باشند و دسرهای لبن

کیف   دوسر پارامترهای  داشتن  م  یبا  خود  توانند  یمطلوب 

تغذ  با   ک دسری   عنوانبه بالا هی ارزش  کالری کمتر   ای  در    و 

  با استفاده بهینه از پای مرغ   وشوند    یافراد معرف  یی م غذایرژ

-کاهش درصد ضایعات مربوط به صنعت طیور ترویج مینیز  

-نتایج حاصل از مطالعات پیشین پیشنهاد می  به باتوجه  یابد. 

اکسیدانی محصول حاوی استویا بررسی  شود که خواص آنتی

  جو دوسر افزودن درصدهای مختلف آرد    سنجیامکان  شود و 

 .بررسی شودتواند در تحقیقات آتی نیز می

 سپاسگزاری

محترم   مدیریت  علوم  دانشکده  از  دانشگاه  زراعی  مهندسی 

و   ساری  طبیعی  منابع  و  مسئول    ژهیو بهکشاورزی  از 

در اختیار گذاشتن امکانات    لیبه دلآزمایشگاه این دانشکده  

راهنمایی و  تشکر    ایشان   دریغبی   های آزمایشگاهی  و  تقدیر 

 نمایم.می

 تعارض منافع

 نشده است.  ذکر منافعی تعارض  گونهچیهوجود  



 خصوصیات فیزیکوشیمیایی دسر لبنی حاوی ژلاتین پای مرغ کننده استویا با شکر سفید بر تاثیر جایگزینی شیرین

189 

 مراجع 

Alizadeh, M., Azizi-Lalabadi, M. and Kheirouri, S. 2014. Impact of using stevia on physicochemical, 

sensory, rheology and glycemic index of soft ice cream. Food and Nutrition Sciences. 5, 390–396.  

Amalia, R., Ulfah, L. A. M., Paramita, V., Kusumayanti, H., Dhiya’ulhaq, S. B., Maharani, N. A. and Amalia, 

N. P. 2023. Effect of Demineralization on Gelatin Production from Grasshopper (Valanga nigricornis) 

as an Alternative of Halal Gelatin. E3S Web of Conferences. 448, 1013.  

Arnesen, J. A., & Gildberg, A. 2007. Extraction and characterisation of gelatine from Atlantic salmon (Salmo 

salar) skin. Bioresource Technology, 98, 53–57.  

Cayot, N. 2007. Sensory quality of traditional foods. Food Chemistry. 101, 154–162. 

Chakka, A. K., Muhammed, A., Sakhare, P. Z. and Bhaskar, N. 2017. Poultry processing waste as an 

alternative source for mammalian gelatin: Extraction and characterization of gelatin from chicken feet 

using food grade acids. Waste and Biomass Valorization. 8, 2583–2593.  

El-Garawany, G. A. and Abd El Salam, M. H. 2005. Preparation and rheological properties of a dairy dessert 

based on whey protein/potato starch. Food Chemistry. 91, 261–267.  

Furlán, L. T. R. and Campderrós, M. E. 2017. The combined effects of Stevia and sucralose as sugar 

substitute and inulin as fat mimetic on the physicochemical properties of sugar-free reduced-fat dairy 

dessert. International Journal of Gastronomy and Food Science. 10, 16–23.  

Ghanbari, M., Mortazavian, A. M., Ghasemi, J. B., Mohammadi, A., Hosseini, H. and Neyestani, T. R. 2017. 

Formulation and development of a new prebiotic cereal-based dairy dessert: Rheological, sensory and 

physical attributes. Food Science and Technology Research. 23, 637–649.  

Giri, A., Rao, H. G. R. and V, R. 2014. Effect of partial replacement of sugar with stevia on the quality of 

kulfi. Journal of Food Science and Technology. 51, 1612–1616.  

Institute of Standards and Industrial Research of Iran. 2006. Milk and its products, the method for determining 

total acidity and pH. 3nd Revision, ISIRI No. 2852. (In Persian) 

Institute of Standards and Industrial Research of Iran. 2002.Cheese and processed cheese – determination of 

total solids , (Reference method)- Test method“content. 1st Revision. ISIRI No.1753. (In Persian) 

Hadidi, F., Ganjloo, A. and Fakoor, M. H. 2023. Optimization of Non-dairy Dessert Formulation based on 

Almond Milk Containing Tragacanth Gum and Stevia Sweetener. Iranian Food Science and 

Technology Research Journal. 19, 125–143. (In Persian) 

Kaur, G. and Goswami, T. K. 2020. Effect of stevia level on chemical, microbiological, and sensory 

properties of dairy dessert (rasgulla) at different storage periods and temperatures. Journal of Food 

Processing and Preservation. 44, e14293.  

Khan, M. R. and Sadiq, M. B. 2021. Importance of gelatin, nanoparticles and their interactions in the 

formulation of biodegradable composite films: a review. Polymer Bulletin. 78, 4047–4073.  

Mahato, D. K., Keast, R., Liem, D. G., Russell, C. G., Cicerale, S. and Gamlath, S. 2020. Sugar reduction in 

dairy food: An overview with flavoured milk as an example. Foods. 9, 1400. 

Mehrabi, Z. and Goli, M. 2018. Production of Dairy Dessert Based on Formulation of Date Syrup, Corn 

Starch and Gelatin Using Response Surface Methodology (RSM). Iranian Journal of Nutrition Sciences 

& Food Technology. 13, 115–125. (In Persian) 

Milani, E., Baghaei, H., and Mortazavi, S. A. 2011. Evaluation of dates syrup and guar gum addition on 

physicochemical, viscosity & textural properties of low fat orange yog-ice cream. Iranian Food Science 

and Technology Research Journal. 7(2), 115–120. 

Motamedzadegan, A., Rahmani, S., Reza kasaai, M. and Amiri, Z. R. 2022. Physicochemical and sensory 

characteristics of foam mat dried ricotta cheese as a function of raw material composition and drying 

temperature. Journal of Food Processing and Preservation. 46(5), e16510.  

Nabavi, S. A., Raftani Amiri, Z. and Gorjian, H. 2025. Investigating the Independent Effect of Different 

Levels of Chicken Feet Gelatin and Commercial Gelatin (Cow) with Cocoa Butter on the 

Physicochemical and Sensory Properties of Milk Chocolate. Journal of Food Science and Technology 

(Iran). 21(156), 19–37. (In Persian) 



 ۱۹۱- ۱۷۷/ ص  ۱4۰4بهار و تابستان / /  شماره //  جلد غذایی/تحقیقات مهندسی صنایع 

190 

Rasane, P., Jha, A., Sabikhi, L., Kumar, A., and Unnikrishnan, V. S. 2015. Nutritional advantages of oats 

and opportunities for its processing as value added foods-a review. Journal of Food Science and 

Technology. 52(2): 662–675.  

Remeuf, F., Mohammed, S., Sodini, I., and Tissier, J. P. 2003. Preliminary observations on the effects of 

milk fortification and heating on microstructure and physical properties of stirred yogurt. International 

Dairy Journal. 13(9): 773–782.  

Rezaie Zadeh, A. and Raftani Amiri, Z. 2017. Extraction and characterization of gelatin from chicken feet 

and its application in cantaloupe jelly. Iranian Food Science &amp; Technology Research Journal. 

13(2): Pe322–Pe332. (In Persian) 

Sabbaghpour, S., Motamedzadegan, A., & Mujtahedi, M. (2014). Investing the effects of preprocessing 

conditions on qualitative characteristics of skin gelatin of the Iranian Beluga. European Online Journal 

of Natural and Social Sciences, 3(3), pp-758. 

Sadhu, P., Rathod, F., Kumari, M., Shah, N., Talele, C. and Aundhia, C. 2024. Exploring Stevia: A Natural 

Sweetener with Multifaceted Health Benefits. Journal of Natural Remedies.24(4): 757–764.  

Şanlı, T. 2023. Investigation of utilizing whey in dairy-based dessert formulations with carob powder. Gıda. 

48(3): 670–681.  

Sarbon, N. M., Badii, F., and Howell, N. K. 2013. Preparation and characterisation of chicken skin gelatin as 

an alternative to mammalian gelatin. Food Hydrocolloids. 30(1): 143–151.  

Seyed Mahmoodzade, A. and Ahmadi, A. 2021. The effects of Stevia (Rebaudioside) and Inulin on the 

Physicochemical, Antioxidant and Sensory Properties of Low-Calorie Chocolate Dairy Dessert. Food 

Processing and Preservation Journal. 12(2): 13–24.  

Shyni, K., Hema, G. S., Ninan, G., Mathew, S., Joshy, C. G. and Lakshmanan, P. T. 2014. Isolation and 

characterization of gelatin from the skins of skipjack tuna (Katsuwonus pelamis), dog shark (Scoliodon 

sorrakowah), and rohu (Labeo rohita). Food Hydrocolloids. 39: 68–76.  

Toliaty, G., Beigmohammadi, Z. and Labbeiki, G. 2022. Feasibility Study on Dairy Dessert production with 

Spirulina Platensis and Stevioside and Investigation of Its Sensory and Physicochemical Properties. 

Food Science and Technology. 19(6): 47–60.  

Vareltzis, P., Adamopoulos, K., Stavrakakis, E., Stefanakis, A. and Goula, A. M. 2016. Approaches to 

minimise yoghurt syneresis in simulated tzatziki sauce preparation. International Journal of Dairy 

Technology. 69(2): 191–199.  

Widyasari, R., and Rawdkuen, S. 2014. Extraction and characterization of gelatin from chicken feet by acid 

and ultrasound assisted extraction. Food and Applied Bioscience Journal. 2(1): 85–97. 

Yadav, A. K., Singh, S., Dhyani, D. and Ahuja, P. S. 2011. A review on the improvement of stevia [Stevia 

rebaudiana (Bertoni)]. Canadian Journal of Plant Science. 91(1): 1–27.  

 

 
  



 ژلاتین پای مرغ خصوصیات فیزیکوشیمیایی دسر لبنی حاوی کننده استویا با شکر سفید بر تاثیر جایگزینی شیرین

 

191 

 

Original Research 

  

The Effect of Replacing Stevia Sweetener with White Sugar on the 

Physicochemical Properties of Dairy Dessert Containing Chicken Feet 

Gelatin 
 

Fatemeh Karegar benakohal, Zeynab Raftani Amiri*, Reza Esmaeilzadeh Kenari 

 And Hayedeh Gorjian 
 

 
*Corresponding Author Professor,  Department of food science and technology, Sari Agricultural Sciences and 

Natural Resources University, Sari, Iran 

Email: zramiri@gmail.com, z.raftani@sanru.ac.ir 

Received: 4 June 2025 Accepted: 17 May 2026 

http://doi: 10.22092/fooder.2026.369689.1423 

 

Abstract 

Milk-based dessert is one of the dairy products consumed as a snack and, in addition to its nutritional 

value, it creates variety in the consumer's basket of goods and has many fans. Considering the direct 

relationship between sugar consumption and diseases, production of dairy desserts using low-calorie 

sweeteners can be nutritionally important. The aim of this study was to extract gelatin from chicken feet 

and prepare a dairy dessert containing stevia, chicken foot gelatin, and oats. Gelatin was extracted from 

chicken feet by an acidic method, then the effect of replacing different levels of stevia (0t o100 percent) 

with sugar on the quality of dairy dessert samples was evaluated using Duncan's multiple range test 

using SAS software. According to the results, the gel strength of chicken leg gelatin was reported as 

379.66 and the results indicated that increasing the percentage of stevia caused a decrease in the amount 

of dry matter, viscosity, texture hardness and an increase in the amount of water and transparency (L) 

in the dairy dessert samples by significant difference. The amount of dry matter, fat and pH of most 

dairy dessert samples were within the permissible range specified by the Iranian National Standard. In 

terms of overall sensory acceptance, dairy dessert samples containing 100% sugar and 50% stevia 

obtained the highest score in the hedonic test by the evaluators. According to the results presented, stevia 

can be a suitable substitute for commercial sugar in the formulation of low-calorie gelatin desserts. 
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