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 چکیده

صفر )نمونه  مقادیردر  (پایدارکننده تجارتی) CHO400کاراگینان، پکتین و  پایدارکنندهنوع سه در این تحقیق، تأثیر 

روز  00در مدت حسی شیر کاکائو رئولوژیکی و های بر پایداری و ویژگیدرصد وزنی  0/1و  10/1، 10/1کنترل(، 

ینان و پکتین به گکاراداد که ن نشاتجزیه آماری مورد بررسی قرار گرفت. نتایج گراد درجه سانتی 4در دمای نگهداری 

پایدار  سههر  استفاده ازهای شیر کاکائو داشت. را بر ویسکوزیته نمونه (P<10/1) ترتیب بیشترین و کمترین تاثیر

 .دادنسبت به نمونه کنترل کاهش را میزان رسوب شیر کاکائو  (P<10/1) داریدرصد بطور معنی 10/1ها به مقدار کننده

بلکه منجر به  کرد، نه تنها از دو فاز شدن ممانعت ندرصد 0/1کننده تجارتی به میزان  راگینان و پایدارافزایش غلظت کا

برای تولید شیر کاکائو با بیشترین مقدار ویسکوزیته، کمترین میزان رسوب و لذا  .نیز گردیدکاهش پایداری شیر کاکائو 

 شود.درصد توصیه می 10/1ترین خواص حسی، استفاده از کاراگینان به مقدار مطلوب
 

 و کاراگینان   شیر کاکائورسوب، پکتین، پایدار کننده،  كلیدی:های هواژ
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Abstract 

The effect of three types of stabilizers including carrageenan, pectin and commercial  stabilizer 

CHO 400 at the  levels of 0 (as control), 0.01, 0.05 and 0.1 percent (w/w) on the stability, 

rheological and sensory properties of chocolate milks was studied during 15 days of storage at 4 °C. 

The analysis of results showed that carrageenan and pectin had the most and the least effect 

(P<0.01) on viscosity of the samples, respectively. Any of stabilizers when used at the level of 

0.01% could reduce the amount of chocolate sediment statistically (P<0.01) in comparison with 

control. Increasing the level of carrageenan and CHO 400 to 0.1% not only did not prevent the 

separation of chocolate but it also led to instability in the sample. Therefore, it is recommended to 

use carrageenan at the level of 0.05% to get a product with high viscosity and low sediment which 

is preferred by consumer. 
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 مقدمه

دار های لبنی طعمدر حال حاضر مصرف انواع نوشیدنی

ترین آنها شیر به سرعت افزایش یافته است که متداول

 کاکائو است. شیر کاکائو با استفاده از شیر، شکر، پودر

کاکائو و بعضی از هیدروکلوئیدها، برای بهبود قوام و 

و  س)یانشود ری از رسوب ذرات کاکائو، تهیه میجلوگی

های خاص اجزای مختلف ویژگی .(2112کاران هم

سازنده آن موجب اختلاف در خواص فیزیکی و حسی 

و  (0111)فولکنبرگ و همکاران  محصول فرموله شده

)هاگ و همکاران  گرددپذیرش مصرف کنندگان می

  (.0111پانگبرن ؛ 0111

های مورد استفاده در کنندهاز مهمترین پایدار

ن به کارآگینان، آلژینات، گوار، تواهای غذایی میسیستم

تراگاکانت، گزانتان، صمغ لوبیای لوکاست و ژلان اشاره 

های (. در بین پایدارکننده2110)بکسلی و همکاران  کرد

مورد استفاده در شیر کاکائو در حد وسیعی از 

شود که دلیل آن رفتار خواص گاراگینان استفاده می

ناشی از تاثیر  منحصر به فرد مخلوط کاراگینان و شیر

 باشدهای کازئین میهای کاراگینان با میسلمتقابل ملکول

اوکنفول و همکاران ؛ 2111)لانگندورف و همکاران 

طی تحقیقی نقش  (2101)پراکاش و همکاران  (.0111

کاراگینان را در مقادیر مختلف، بر افزایش پایداری و 

کاهش میزان رسوب شیر کاکائو بررسی کردند و نشان 

ادند که کاراگینان موجب افزایش پایداری و کاهش د

و همکاران  سنامیزان رسوب شیر کاکائو گردید. ی

های نشان دادند که استفاده از پایدارکننده (2112)

کاراگینان، آلژینات و کربوکسی متیل سلولز موجب 

لوپاز -اسورو گردد.افزایش ویسکوزیته شیر کاکائو می
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 100/1دادند که غلظت  نیز نشان (2101) و همکاران

درصد کاپا کاراگینان در جلوگیری از دو فاز شدن و 

ایجاد پایداری در شیر پس چرخ مؤثر بود. اشمیت و 

های گزارش نمودند که استفاده از غلظت (0112) اسمیت

درصد گوار، کاراگینان و زانتان موجب  2/1و  0/1، 10/1

یجسن و گردد. تدار میافزایش ویسکوزیته شیرهای طعم

نشان دادند که کاپا کاراگینان و یوتا  (2111)همکاران 

-کاراگینان و هیبریدی از کاپا و یوتا کاراگینان در غلظت

درصد منجر به افزایش ویسکوزیته  10/1های صفر تا 

 کوکسوی و کیلیکبر اساس نتایج شود. در شیر می

درصد به دوغ جدا  20/1افزایش پکتین به مقدار  ،(2114)

. فیلیپس و ویلیامز داددرصد کاهش  01سرم را شدن 

در تحقیقات خود نشان دادند که افزودن پکتین با  (2111)

موجب افزایش ویسکوزیته و تشکیل ژل  0متوکسیل پائین

 pHهای لبنی با و همچنین افزایش پایداری در فرآورده

گردد. پایداری دار مینظیر شیرهای طعم 0بالاتر از 

ل ژل توسط پکتین مستلزم وجود امولسیون و تشکی

های های کلسیم است. پکتین در اثر واکنش با یونیون

دهد کلسیم و تشکیل شبکه ژلی پایداری را افزایش می

 .(2101)کویام و همکاران 

در فرآوری شیر کاکائو بلافاصله بعد از خنک سازی 

دهد و به نشان می ویسکوزیته بطور محسوسی خود را

ود. هر چند که کاکائو و شکر در شتدریج کامل می

افزایش ویسکوزیته در شیرکاکائو تأثیرگذار هستند اما 

بدون شک مسئول اصلی پیدایش ویسکوزیته، عملکرد 

باشد. از اینرو باید در رابطه با نوع، ها میپایدارکننده

میزان و شیوه صحیح کاربرد آنها، تحقیق و تفحص 

 ترینافتن مناسباین پژوهش یهدف از صورت گیرد. لذا 

 در شیر کاکائو و ایجاد پایداری پایدارکننده جهت

دو  ازآن بود. برای این منظور  دو فاز شدن از جلوگیری

یک نوع و  پکتینطبیعی گاراگینان و  پایدار کننده نوع

اری و بر پایددر مقادیر مختلف  پایدار کننده تجارتی

 .استفاده گردیدهای حسی شیر کاکائو ویژگی

                                                 
1. LMP 

 هاد و روشموا

 مواد

کارخانه پگاه  تهیه شده از درصد چربی 3شیر با 

)مخلوط کاپا و لاندا  ، کاراگینان(0 جدول) ارومیه

، Ei 440، دانمارک(، پکتین )Palsgaardکاراگینان، 

Herbish ،پایدارکننده تجارتیآلمان ،) (CHO 400 

 گلیسریددی صمغ گوار، منو و ،کاراگینانمخلوط 

بهین گارد، ، نشاسته استیله شده و اسیدهای چرب

 کاکائو شکر )قند بیستون، ایران(، پودر (،ایران

(Banstrupهلند ،.) 

 

 های شیر اولیه مصرفیويژگی – 1جدول 

 %()ماده خشک دانسیته )%( چربی pH اسیديته )%(

110/1±040/1 10/1±1/6 2/1±3 110/1±131/0 12/1±33/00 

 

 هاروش

 كاكائو های شیرروش تهیه نمونه

در این تحقیق از سه نوع پایدار کننده کارگینان، پکتین 

در مقددادیر صددفر  CHO 400و پایدددار کننددده تجددارتی 

درصد وزنی اسدتفاده   0/1و  10/1و  10/1)نمونه شاهد(، 

-کاکائو و پایدار کنندهپودر شکر،  ابتدا مقدار لازم ازشد. 

ل اسدتری  فدرابنفش  توزین شدد و بدا اسدتفاده از اشدعه    ها 

درجده   01سپس شیر استریل دریدافتی تدا دمدای    گردید. 

مواد فوق در ایدن دمدا تحدت    حرارت داده شد.  سانتیگراد

پلیددت توسددط هددات  در حددال همددزدن  شددرایط اسددتریل 

مددت  زدن به  عمل همو ند افزوده شدمغناطیسی به شیر 

. ادامه یافت تا مواد کاملا در شدیر پخدش شدوند   دقیقه  00

تولیددی در شدرایط اسدتریل، در     شدیر کاکدائو  های نمونه

استریل پر میلی لیتری  011درب دار  ایهای شیشهبطری

درجدده  4 ±0 روز در دمددای 00هددا مدددت نموندده گردیددد.

نگهداری شدند. در طول نگهداری در فواصدل   گرادسانتی

هدای شدیر   نمونده بدر روی  روز  00و  01، 0 صفر، زمانی

 .انجام گرفت زیر های آزمایشکاکائو 

 



 1931/ سال 2شماره  22جلد  هاي صنایع غذایي/سلیمیان، خسروشاهي اصل و ...                                                  نشریه پژوهش     111

 گیری ويسکوزيتهوش اندازهر

هدا بدا اسدتفاده از دسدتگاه     نمونده  ظاهری ویسکوزیته

در دمدای اتداق بدر     سداخت امریکدا   0ویسکومتر بروکفیلد

 31( تعیین گردید. سرعت اسدپندل  Cp) پوآزحسب سانتی

 .(2101)پراکش و همکاران  دور در دقیقه بود

 گیری میزان رسوبروش اندازه

هدای  های شیر کاکائو در لولده گرم از نمونه 21مقدار 

 2هیتدا   سانتریفوژ توزین گردید و در دستگاه سانتریفوژ

 gدور در دقیقده )معدادل    0611سدرعت  بدا   ساخت آلمان

گدراد  درجه سدانتی  21دقیقه در دمای  00( به مدت 3100

سانتریفوژ گردیدد. رسدوب از قسدمت محلدول جددا و در      

گدراد بده   تیدرجده سدان   021آون )ممرت، آلمان( با دمای 

سدداعت خشددک شددد. پددس از سددرد شدددن در    36مدددت 

دسیکاتور توزین گردید. نتایج بر حسب گرم در صد گرم 

؛ 0111)لانگنددورف و همکداران    شیر کاکائو گزارش شدد 

 (.2101پراکش و همکاران 

 حسی   ارزيابی

هدای  روش مورد استفاده برای ارزیابی حسدی نمونده  

بنددی  یداس رتبده  شیر کاکائو، مقیداس خطدی یدا همدان مق    

-ترسیمی بود که در آن از یک خط مستقیم اسدتفاده مدی  

شد. در یک طرف خط کمترین حد پذیرش و طدرف دیگدر   

آن بیشترین حد پذیرش قرار داشت. این خط بده فواصدل   

مساوی تقسیم شده بود. مزیت این مقیداس نبدود مقدادیر    

ارزیاب بر نفر  01عددی و استفاده از حداقل کلمات است. 

درک حسی با علامدت زدن بده صدورت یدک خدط       اساس

نظدر در مقیداس خطدی بدا دو      عمود بر روی خدط مدورد  

 طعم و قدوام حسی شامل  هایانتهای تعریف شده ویژگی

)وویلی و اتیوانت  را مورد ارزیابی قرار دادندشیر کاکائو 

2116). 

 آماریآنالیز 

 آزمدایش ایدن پدژوهش   طرح آماری مورد استفاده در 

 .بدود تصدادفی   لهدای کامد  قالب طرح بلدوک  فاکتوریل در

                                                 
1. Brookfield 

2. Hettich 

تجزیده   MSTAT-Cافدزار آمداری   رمنتایج با استفاده از ن

 .دانکن انجام گرفت آزمون باها مقایسه میانگین شد و

 

 نتايج و بحث

 كننده ها بر ويسکوزيته تاثیر نوع و مقدار پايدار

فزایش ا ها نشان دادنتایج تجزیه آماری داده

داری بر ویسکوزیته ظاهری یر معنیها تاثپایدارکننده

تاثیر  0شکل . (P<10/1) های شیر کاکائو داشتنمونه

ها را بر مقدار ویسکوزیته نشان نوع و مقدار پایدارکننده

با افزایش همانطوریکه از شکل مشخص است دهد. می

داری ها ویسکوزیته به طور معنیمقدار پایدارکننده

در تیمارهای حاوی  افزایش پیدا کرد که این افزایش

دار و در تیمار حاوی قکاراگینان بیشترین م پایدار کننده

پکتین کمترین مقدار بود. با افزایش مقدار کاراگینان و 

درصد میزان ویسکوزیته بطور  10/1پکتین از صفر به 

داری نسبت به نمونه کنترل افزایش یافت اما افزایش معنی

زیته ی بر ویسکودارتاثیر معنیدرصد  10/1آنها به 

 0/1به  نداشت. با افزایش مقدار دو پایدارکننده فوق

داری افزایش یافت درصد، مقدار ویسکوزیته بطور معنی

 که این افزایش در کاراگینان بسیار قابل توجه بود. 

 0/1های شیر کاکائو حاوی ویسکوزیته ظاهری نمونه

 درصد کاراگینان و پایدارکننده تجارتی با ویسکوزیته

کننده های کم این دو پایدارشیر کاکائو حاوی غلطت

 3های حاوی %( و با ویسکوزیته نمونه10/1-10/1)

(. با افزایش 0غلظت پکتین بسیار متفاوت بود )شکل 

درصد  0/1مقدار کاراگینان و پایدارکننده تجارتی به 

علت مقدار ویسکوزیته بطور قابل توجهی افزایش یافت. 

به ساختمان شیمیایی این دو تواند مربوط آن می

پایدارکننده باشد. کاراگینان از یک طرف به علت داشتن 

های سولفات، به خوبی در آب هیدراته شده و این گروه

خاصیت آبدوستی موجب احاطه شدن آن توسط 

شود و از طرف دیگر قسمت سولفاته های آب میمولکول

دهد. مییا آنیونی آن با کازئین واکنش داده و تشکیل ژل 

گردد لذا تشکیل ژل منجر به افزایش ویسکوزیته می
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اسنورین و همکاران  ؛2110)اسپانیولو و همکاران 

های آبدوست، (. ولی پکتین به علت داشتن گروه0110

میزان زیادی آب جذب کرده و بصورت یک شبکه سه 

آید و آب را در درون خود مهار کرده و بعدی در می

ه کلسیم موجود در شیر بین گرچ .دهدتشکیل ژل می

های کربوکسیل پل های پکتین از طریق گروهمولکول

جهت تشکیل ژل و  کند، ولی از آنجایی کهایجاد می

افزایش ویسکوزیته توسط پکتین وجود محیط اسیدی 

( و شیر یک 0111و همکاران  یس)لیوضروری است 

محیط تقریباً خنثی است، لذا ژل تشکیل شده توسط 

محصول، ژل ضعیفی بوده و افزایش  پکتین در

های مورد استفاده ویسکوزیته همانند سایر پایدارکننده

( گزارش کردند 2101کایام و همکاران ) محسوس نیست.

که پکتین با متوکسیل پائین موجب افزایش میزان 

یانس و  شود.زیته در شیرهای اسیدی شده میویسکو

خاطر  (2111) و پراکاش و همکاران (2112) همکاران

نشان کردند که با افزایش کاپا کاراگینان، ویسکوزیته 

را  حاضر تحقیقنتایج که  یابدشیر کاکائو افزایش می

( نشان داد که افزودن 0311نصیرپور ) کند.تایید می

درصد موجب افزایش  13/1و  10/1کاراگینان در مقادیر 

ویسکوزیته خامه گردید که نتایج این بررسی نیز موید 

 است.آن 

  میزان رسوب ها بر تاثیر نوع و مقدار پايداركننده

نشینی ذرات رسوب در شیر کاکائو در اثر تجمع و ته

کاکائو در طول انبارداری است. برای جلوگیری از آن از 

ها شود. استفاده از پایدارکنندهپایدارکننده ها استفاده می

نتایج  د.دهدر حد زیادی دو فاز شدن را کاهش می

نشان داد که در طول  هاحاصل از تجزیه آماری داده

های شیر کاکائو به طور مونهنگهداری میزان رسوب ن

 . این افزایش در(P<10/1) داری افزایش نشان دادمعنی

. (2 شکل) بوددرصد(  01نمونه کنترل بیشترین مقدار )

ها را در روند کاهش تأثیر قابل توجه پایدارکنندهلذا 

رسوب و جلوگیری از دو فاز شدن شیر کاکائو در میزان 

این نتایج با نتایج حاصل از دهد. مدت نگهداری نشان می

)وان دن بومگارد و همکاران سایر تحقیقات مطابقت دارد 

پراکاش و همکاران ؛ 2110؛ اسپاگنولو و همکاران 0111

2101.) 

ها را بر میزان تأثیر نوع و مقدار پایدارکننده 2 شکل

طوریکه شکل  دهد. همانب شیر کاکائو نشان میرسو

ها به با افزایش هر یک از پایدار کننده مشخص است

به شیر کاکائو میزان رسوب نسبت به نمونه  10/1مقدار 

. این (P<10/1) داری کاهش یافتکنترل بطور معنی

-ایدارکننده تجاری بطور معنیکاهش در تیمار حاوی پ

میزان رسوب در شیر علت کاهش  داری بیشتر بود.

توان چنین بیان را میها کاکائو در اثر افزودن پایدارکننده

های سولفات واکنش بین بارهای منفی گروهکرد که 

نیز و های شیر های مثبت پروتئینو یون کاراگینان

عامل پایدار شدن شیر خاصیت آبدوستی کاراگینان، 

اران ننده است )تیجسن و همککاکائو توسط این پایدارک

 (. 0111تزیبولا و هرن  ؛2111

های آبدوست، یک پکتین نیز به دلیل داشتن گروه

از طرف دیگر،  .دهدسیستم کلوئیدی پایدار را تشکیل می

های کلوئیدی، توسط بارهای منفی بوجود این سیستم

های کربوکسیل و راندن آمده در اثر یونیزه شدن گروه

های ایداری فراوردههای پکتین از یکدیگر، سبب پمولکول

ام و یکو؛ 2111شوند )فیلیپس و ویلیامز یکلوئیدی م

 (. 2101همکاران 

کننده تجارتی نیز با توجه به همراه پایدار در خصوص

بودن توأم کاراگینان و گوارگام به عنوان پایدار کننده و 

غلظت دهنده، اثربخشی این ترکیبات در کاهش میزان 

یابد )لو وزیته تشدید میمچنین افزایش ویسکرسوب و ه

ضمن اینکه (. 2111اسمیت و همکاران ؛ 0116و همکاران 

چرب به عنوان گلیسریدهای اسیدهای جود منو و دیو

کننده، سبب افزایش پایداری در  امولسیفایر در این پایدار

 شود.طی زمان نگهداری می

کداهش میدزان رسددوب شدیر کاکددائو در اثدر افددزودن     

ر محققان نیدز گدزارش شدده اسدت     کاراگینان توسط سای

پراکداش و   ؛0161؛ گریندورد و نیکرسدون  0161)هانسن 
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( نشان داد که افدزودن  0311نصیرپور ) (. 2101همکاران 

درصد کاراگینان به خامه ژل بسیار قوی تولیدد کدرد    2/1

مقاومت کمتری در برابر دو فاز شدن داشت که بدا نتدایج   

( نیدز  2101کداران ) این بررسی مطابقت دارد. کدوام و هم 

نشان دادند که افزودن پکتین با متوکسیل پائین بدر شدیر   

اسیدی شده توسط گلوکونودلتا لاکتون منجر به افدزایش  

هدای کدازئین   اندازه ذرات و همچنین هیدراسدیون میسدل  

 شد.  

افزایش ویسکوزیته با های هیدروکلوئیدیپایدارکننده

دی از نوع کنش کلوئیظاهری فرآورده یا در اثر بر هم

ممانعت فضایی و دفع الکترواستاتیک، سبب پایداری 

نیا و شوند )فروغیهای غذایی میبعضی از سیستم

 (.0316همکاران 

 کننده تجارتی،پایداردرصد  0/1استفاده از مقدار 

های شیر میزان رسوب نمونهداری عنیموجب افزایش م

شد کاکائو گردید. علت آن شاید تشکیل ژل بسیار قوی با

شود که مقدار بالای این پایدار ایجاد میکه در اثر کاربرد 

موجب افزایش مقدار ویسکوزیته گردید اما مقاومت 

 کمتری در برابر دو فاز شدن نشان داد. 

کاراگینان ایش نشان داد که افزنیز ( 0311نصیرپور )

موجب ، ژل بسیار قویبه دلیل تولید درصد  2/1ر ادمقبه 

در برابر دو فاز شدن  ولی دشخامه  افزایش ویسکوزیته

 مقاومت کمتری داشت.

 های حسی شیركاكائوويژگی

های ارزیابی حسی نشدان داد  نتایج تجریه آماری داده

نوع و غلظت پایدار کنندده بدر قدوام و طعدم شدیر کاکدائو       

-تداثیر معندی   داری داشت اما زمدان نگهدداری  تاثیر معنی

درصدد   10/1اوی های شیر کاکائو حنمونه .ی نداشتدار

کاراگینان و پایدار کننده تجاری بدالاترین میدزان قدوام را    

 (.2جدول در بین سایر نمونه ها داشت )

 کاراگیندان بطدور   درصدد  0/1شیر کاکائو حاوی طعم 

بدود. ویسدکوزیته ایدن    کنتدرل   کمتر از نمونده داری معنی

ها داشت. بر اسداس  تیمار اختلاف فاحشی با سایر نمونه

افددزایش ویسددکوزیته معمددولا  ل از تحقیقدداتنتددایج حاصدد

شود، که این موضدوع  موجب کاهش طعم شیر کاکائو می

به نوع هیدروکلوئیدها و رفتار رئولدوژیکی آنهدا بسدتگی    

پاسددتور و همکدداران   ؛0113ران دارد )پددانگبرن و همکددا 

0114  .) 

ها بر مقدار تاثیر نوع و مقدار پايداركننده -1شکل 

 ويسکوزيته شیر كاكائو
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تیمارهای حاوی پکتین در غلظت هدای بدالاتر    همچنین

داری امتیاز کمتری کسدب  بطور معنیدرصد نیز  10/1از 

د درصد  0/1 حاوی تیمار تریننامطلوب .(P<10/1) ندکرد

درصدد   10/1. در بدین تیمارهدا، تیمدار حداوی     بودپکتین 

بیشترین امتیداز  داری بطور غیرمعنیپایدار کننده تجارتی 

ست آورد. این نتایج بدا نتدایج سدایر    احساس دهانی را بد

؛ لایندی و  0111مطابقدت دارد )پدایولیس و هداس    محققان 

(. آنهددا گددزارش 2112یددانز و همکدداران  ؛0112پاسدکیوت  

کردند گدر چده افدزایش هیدروکلوئیددها موجدب افدزایش       

شدود ولدی منجدر بده کداهش فاکتورهدای       ویسکوزیته می

حسددی نیددز مددی گددردد. توانددایی کدداهش چشددایی در      

ن نیسددت )پددانگورن و  هیدروکلوئیدددهای مختلددف یکسددا 

 (.0113مالکی و همکاران  ؛0113همکاران 
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