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 چکیده

 ابهآن مش های شکر بود، که خواص حسیجايگزين از استفاده با تولید شیر کاکائوی فراسودمند پژوهش، اين از هدف

و ايزومالت  ، اينولین، الیگوفروکتوز Aريباديوزيد باشد. در تولید شیر کاکائوی فراسودمند از  شکر حاوی یوشیر کاکائ

 ف، تیمارهای مختلکاکائوی فراسودمند با فرمولاسیوننمونه شیر  36تولید  از به عنوان جايگزين شکر استفاده شد. پس

1T  حاوی(ريباديوزيد  %65A  ،%5  ،20الیگوفروکتوز و  %10اينولین% )2 و تیمار ايزومالتT  يوزيد ريباد %65)حاویA ،

رد قبول اشتن پس طعم تلخ موها به دلیل دانتخاب شدند. ساير تیمار ايزومالت( %15الیگوفروکتوز و %10اينولین، 10%

ۀ شاهد نسبت به نمون 2Tو  1Tتیمارهای  pHشیمیايی نشان داد که ويسکوزيته و  یهای فیزيکواقع نشدند. نتايج آزمون

ج آزمون (؛ نتايp<05/0ها در مدت زمان نگهداری به طور معنی داری افزايش يافت )یشتر بود. مقدار ويسکوزيتۀ تیمارب

pH  حاکی از کاهشpH ( 05/0تیمارها در طی مدت زمان نگهداری بود>pمیان اسیديتۀ تیمار .) ول و در روز های اها

 در مدت زمان نگهداری به طور(؛ در ضمن، مقدار اسیديتۀ تیمارها p>05/0داری وجود نداشت )سوم تفاوت معنی

و نمونه  1Tر میان تیما داریمعنی فاوتت که است آن (. نتايج ارزيابی پذيرش کلی بیانگرp<05/0داری افزايش يافت )معنی

 مچنین،ه (.p<05/0داری وجود داشت )با نمونه شاهد تفاوت آماری معنی 2T شاهد وجود ندارد؛ در حالیکه، میان تیمار

 شاهد نمونه مشابه بسیار  1T که تیمار گرفت نتیجه توانمی کرد؛ لذا، کسب را بیشتری امتیاز 2T تیمار به نسبت 1T تیمار

  .کرد استفاده فراسودمند کاکائوی شیر تولید آن در از توانمی و باشد یم

 

 شیر کاکائو ، Aريباديوزيد  ، اينولین ، توز، ايزومالتالیگوفروک کلیدی:گان واژ

 
  مقدمه

 می سبب را جدی ضررهای ،شکر زياد مقدار مصرف

و  گلیسريد تری وزن، خون، قند افزايش باعث شکر .شود

 هایبیماری خطر ابتلاء به همچنین، گردد.می  خون فشار

در  دهد. می نیز افزايش ديابت و پوسیدگی دندان را ،قلبی

 مختلف هایبیماری افزون روز افزايش به نتیجه، با توجه
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 غذايی، مواد حد از بیش مصرف و وزن افزايش از ناشی

 کالری کم محصولات تولید و طراحی ،اخیر هایسال در

 حال در .است گرفته قرار زيادی هتوج مورد( رژيمی)

 کاکائو، طعم با دار طعم شیرهای از متنوعی انواع حاضر

  بازار در...  و قهوه تمشک، موز، وانیل، فرنگی، توت

 کاکائو شیر هاآن ترين محبوب که دارند وجود مصرف

توانند به عنوان جايگزين  اين نوع شیرها می. است

های شیرين مورد میوه های غیر الکلی و انواع آبنوشابه

شیرهای  مصرف قشر وسیعی از مردم قرار گیرند.

دار در مقايسه با شیرهای ساده، شیرين بوده و طعم

 جای به در صورتی کهمقدار قند و کالری بیشتری دارند. 

 دارطعم شیرهای در رژيمی هایکننده شیرين از ساکارز

 ،لری کماين فراورده ها علاوه بر داشتن کا شود، استفاده

امروزه  در گروه مواد غذايی فراسودمند قرار می گیرند.

يعنی  گرايش زيادی به مصرف موادغذايی فراسودمند

غذاهايی که دارای ارزش دارويی و تغذيه ای ويژه، علاوه 

 .ای پايه می باشند، بوجود آمده استبر خواص تغذيه

ند شناخته شده اند که فراسودممهم سه گروه از ترکیبات 

: پروبیوتیک ها، پری بیوتیک ها و سین بیوتیک بارتند ازع

 بار اولین برای بیوتیکپری اصطلاح (.2008 ساتین)ها 

 موجب ترکیباتی شد مشخص که زمانی ،1961 سال در

 شوند، می پروبیوتیک هایباکتری رشد تحريک و تقويت

 ترکیبات (.2008 کارمن سوتاک وک) گرديد بیان

 فلور کنترل ثر ثانويه درعامل مؤ عنوان به بیوتیکپری

 نظر در پروبیوتیک هایباکتری از بعد روده میکروبی

 (.2005 ری تندن و همکارانس) شوند می گرفته

 باشند وبزرگ می رسیدن به روده به قادر هابیوتیکپری

 گوارش، دستگاه فوقانی بخش در جذب و هضم بدون

 و هالاکتوباسیلوس نظیر مفید هایباکتری توسط

تاماروت واسیک و ) شوند مصرف می هابیفیدوباکتريوم

 و سمی هایمیکروب متابولیسم کاهش (.2009 همکاران

 میزبان، بدن ايمنی سیستم تنظیم روده، در بیماريزا

 روده سرطان کاهش کودکان، در پوستی اگزمای کاهش

منیزيم  و آهن کلسیم،های  يون جذب روی اثر بزرگ،

 ها، سیتوکین تنظیم و IgA تولید با میزبان ايمنی افزايش

 چربی افزايش متابولیسم با خون سرم کلسترول کاهش

 2 نوع ديابت مدفوعی، کاهش هایآنزيم فعالیت کاهش ها،

 ترکیبات از استفاده مزايایسرطانی از  ضد و اثرات

 مهمترين از (.2012بندر ) است بیوتیکپری

 به توانمی طبیعی هایبیوتیکپری

 کس و جیبسونوف) کرد اشاره هالیگوساکاريدافروکتو

 فروکتان D-β شیمیايی نظر از ترکیبات اين (.2002

 20-60 ها آن شدن پلیمری درجۀ چنانچه باشند.می

 موز، دراينولین . می نامند ترکیبات را اينولیناين  باشد،

 يافت در حد زيادی کاسنی ويژهه ب و سیر پیاز، گندم،

و جیبسون و همکاران  2005ان تامیم و همکار) شودمی

 آب ازبیشتر  داغ آب در اينولین شدن حل قابلیت (.2002

 بیشتر اينولین از الیگوفروکتوز حلالیت ولی است، سرد

 باشد، می ملايمی شیرين طعم دارای اينولین. باشد می

 ساير با؛ نمايد ايجاد طعمیپس گونه هیچ اينکه بدون

 اثر و شود می ترکیب راحتی به هاکنندهشیرين

 حجم ایماده باشد؛ می کم آن کالریو  دارد سینرژيستی

 غذايی مواد انواع در پايدارکننده عنوان به است؛ دهنده

اخوان طباطبايی و ) است حرارت به ومقاوم دارد؛ کاربرد

 20 تحقیقات نشان می دهد که دوز مصرف .(1385 زندی

جیبسون در روز مشکل خاصی ايجاد نمی کند ) گرم

 .(2006و میتچل  2006

ها محسوب می فروکتوالیگوساکاريد از الیگوفروکتوز

 بیوتیکپری ای ماده و رژيمی فیبر ،ترکیب اين شود.

 و است مطبوع طعم با و شیرين ترکیب، اين. است

 غذايی مواد سازی غنی برای منفی اثرات بدون تواندمی

 بافت آروما، و طعم بهبود به و گرفته قرار استفاده مورد

 نظر از ماده اين. کند کمک غذايی ماده شیرينی مزه و

 عنوان به آن از و است گلوکز شربت يا شکر مشابه کیفی

 لبنیات در کالری دهنده کاهش و چربی يا قند جانشین

 موجب الیگوفروکتوز (.1999 نینس( شودمی استفاده

 وسیعی طیف و هاکلستريديوم ها،باکتريوئید تعداد کاهش

 کولیدا و همکاران) شود می مثبت گرم هایاکتریب از
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 کاهش استخوان، پوکی خطر کاهش اسهال، بهبود (.2002

 و هاگلیسريد تری سنتز کاهش با قلبی هایبیماری خطر

 سیستم تحريک خون، سرم و کبد در چرب اسیدهای

 و انسولین هایهورمون سطح ساختن متعادل بدن، ايمنی

 جذب افزايش و ایروده عملکرد بهبود گلوکاگون،

 از استفاده مزايای ترينمهم از هاايزوفلاون

 است رژيمی فیبر يا بیوتیکپری عنوان به الیگوفروکتوز

کاهش قابل  (.2003و جنکینس  2002 کائور و گوپتا)

توجه سطح کلسترول خون نیز با مصرف الیگوفروکتوز 

همچنین، (. 2008فرانس و همکاران گزارش شده است )

 خون قند بر ؛است متوسط شیرينی دارای گوفروکتوزالی

 شود؛نمی انسولین ترشح تحريک باعث ندارد؛ تاثیری

 شرايط به مقاومو  ؛می بخشد بهبود را دهانی احساس

 و اينولین ایتغذيه خصوصیات .باشدمی اسیدی

 به الیگوفروکتوز .می باشند هم به شبیه الیگوفروکتوز

 ماده %75) رنگیب ويسکوز شربت و پودر صورت

 دارند بالايی خلوص همگی است و دسترس قابل( خشک

فروکتوز بر اثر مثبت اينولین و يا الیگو (.2002فرانک )

و همکاران  تاماروت واسیکتوسط افزايش جذب کلسیم 

 همکاران و گريفین (،2006) و همکاران بوسچر (،2009)

لا و کاهش ابت ؛(1390) ارانسلیمان زاده و همک (،2003)

و  تاپر ( و2007) و همکاران رفترتوسط به سرطان روده 

 گزارش شده است. (2005) همکاران

 عنوان به که باشند می ترکیباتی ترپنی دی های گلیکوزيد

 هایعصاره در شیرين بسیار طعم ايجاد اصلی عامل

 شیرينی میزان طوريکهه ب. اند شده شناخته استويا گیاه

حمزه ) است شده زده مینتخ شکر برابر 300 تا ها آن

 را هاگلیکوزيد کل از %60-70، استويوزيد(.1388 لوئی،

 برابر 110-270 حدود همچنین و دهدمی تشکیل

 طعم پس دارای گلیکوزيد اين .باشد می شکر از ترشیرين

 از A، 40-30% ريباديوزيد.باشد می (بیان شیرين طعم)

-400 آن شیرينیو  دهدمی تشکیل را هاگلیکوزيد کل

 بدون گلیکوزيد اين؛ باشد می شکر شیرينی برابر 180

 تمايز (.2002میدمور ) باشدمی تلخی طعم پس

 است اين ديگر، طبیعی هایکننده شیرين از Aريباديوزيد 

 قند افزايش باعث هرگز و می باشد کالری بدون کاملاً که

 برای ایتغذيه شود.در ضمن،به عنوان منبع نمی خون

محسوب  هامخمر و هاباکتری مانند هاسممیکروارگانی

 (.1388 نمی گردد )شکراله پور

 کريستالی پودر بی بو، صورت به بازار در ايزومالت

متبلور با  آب درصد 5 حاوی خشک، و رنگ سفید

 در ايزومالت شود.می يافت ساکارز نصف شیرينی

 آن سنتزی فرم غذايی، مواد در و شودنمی يافت طبیعت

 عنوان به يا و دارد مصرف کننده شیرين نوانع به صرفاً

 پذيرفته اروپايی کشور چندين در غذايی مواد افزودنی

 (.1978و برونزل  1388 شود )قاهریمی مصرف و شده

 أثیر ايزومالت برت( با بررسی 2002) مکارانو ه ديويد

گرم  25که با مصرف  گزارش کردند گوارش کودکان

مشکلات گوارشی در  % ايزومالت، 2-5 شیرينی حاوی

 دوز بالای ايزومالتمصرف کودکان مشاهده نشد ولی 

و  گوستنرگردد.( باعث ايجاد درد معده می75-87%)

لت را بر روی رشد ايزومامثبت ر ( اث2006) همکاران

خاصیت ايزومالت دارای  کردند. تأيیدها بیفیدوباکتريوم

گزارشی مبنی بر سمی بودن و می باشد ضد سرطانی 

                     (.1990والکنز برندسن (وجود نداردآن 

بیوتیکی اثر پریبررسی ها به در بسیاری از پژوهش

هاسا و  )پرداخته شده است  فروکتوزالیگواينولین و 

و بوهنیک و  2007جا و خورانا و کاناوي 2008همکاران 

و کولیدا و  2002و پالفرامان و همکاران  2007همکاران 

و دونکر و  2005و درگالیک و همکاران   2002همکاران 

کیم و  و 2007و آکین و کرماسی  2007همکاران 

و پاسیفول و  2009الیوريا و همکاران و 2007همکاران 

رضايی و و  2001و رائو و همکاران  2008همکاران 

سلیمان  و 1389 و همکاران آقاجانی و 1388 کارانهم

برخی کاربرد نیز هايی پژوهش .(1390 زاده و همکاران

های های جايگزين شکر را در فراوردهاز شیرين کننده

مختلف غذايی مورد بررسی قرار داده اند؛ که در اين 

گلوب و کاربرد اينولین در شکلات ) راستا می توان به
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ايشاک و ) 1Dadih در اينولینکاربرد  ،(2004همکاران 

د کاربر ؛(2009فانگ و چان کايا ) و (2006همکاران 

 و مالتودکسترين دکستروز،اينولین همراه با پلی

 ؛1387 اران،شکلات )فرزان مهر و همک در سوکرالوز

سوکولیس و بستنی ) در و الیگوفروکتوز اينولینکاربرد 

و کیک پرتقالی  (2004آدلین و جولی  و 2010همکاران 

 و کاربرد اينولین (؛2012ولپینی راپینا و همکاران )

پتاسیم  سولفام آسه و اه با آسپارتامهمر الیگوفروکتوز

آلدريچ و سرد ) چای و کولا جمله از هايینوشیدنی در

کاربرد الیگوفروکتوز در کیک کم کالری  ؛(2004همکاران 

کاربرد استويا،  ؛(1391 مکاران،)نور محمدی و ه

کاردوسو و سوکرالوز و آسپارتام در نکتار هلو )

ه با آکتیلايت يا استويا همراکاربرد  ؛(2007همکاران 

گوجیسبرگ و همکاران ) ماست طعم دار در پالاتینوز

کاربرد استويا در ماست با طعم توت فرنگی  ؛(2011

پاندی و سینف ) شکلات ،(2011لیساک و همکاران )

( و آب 1388 همکاران، و لوئی بیسکويت )حمزه ،(2011

 همراه با (؛ کاربرد استويا1388،پرتقال )شکراله پور

 همکاران، و )شوريده تلخ در شکلات تاگاتوز و ناينولی

و  2006میتچل کاربرد ايزومالت در آب نبات )(؛ 1389

، (2005نبسنی و زيزل ويز شکلات )(1995فريتز چینگ 

میتچل آدامس ) و (2006میتچل شکلات تلخ و شیری )

کاربرد ايزومالت همراه با مالتیتول و گزيلتول در ؛ (2006

کاربرد ايزومالت و (؛ 2006س سوکمن و گونشکلات )

ايسیک و همکاران اينولین در ماست منجمد کم چرب )

مام گز )ا کاربرد ايزومالت و سوربیتول درو (؛ 2011

های پژوهش اشاره داشت (1388جمعه و همکاران 

های مصنوعی در کاربرد شیرين کنندهمحدودی راجع به 

 ،(1387) و همکاران سیف کردی. شیر کاکائو وجود دارد

مورد استفاده در پودر شیر کاکائوی فوری را سوکرالوز 

عنوان افزايش دهنده طعم ه نئوهسپريدين بقرار دادند و 

شیر کاکائوی  ،(2010) و همکاران کلر و به کاربرده شد؛

                                                           
  تازه شیر و چرخ پس شیر از شده تهیه لبنی فرآورده يک 1

، اين پژوهشدر لذا  .رژيمی حاوی آسپارتام تولید کردند

، اينولین، Aريباديوزيد های شیرين کنندهکاربرد 

مورد  در تولید شیر کاکائو گوفروکتوز و ايزومالتالی

يته، ويسکوزيته و ، اسیدpH؛ و بررسی قرارگرفته است

ی تولیدی ارزيابی کاکائو های شیرخواص حسی نمونه

 شده است. 

 

 مواد و روش ها

شکر از کارخانه قند کرج، شیر خام از  مواد اولیه: 

 Bensdropکارخانه پگاه تهران، پودر کاکائو از شرکت 

)دانمارک(،  Dansicoکاراگینان از شرکت )فرانسه(، 

، Sinochemاز شرکت فرايند سازان آرين ) Aريباديوزيد

اکبريه از شرکت و الیگوفروکتوز  CLR اينولینچین(، 

(Sensus( و ايزومالت از شرکت هلمی ،)Beneo )آلمان ،

مواد آزمايشگاهی مورد نیاز جهت انجام تهیه شدند. 

 از شرکت مرک آلمان خريداری گرديد.آزمون ها 

 شیر کاکائوهای نمونهفرمولاسیون 

فراسودمند به جای شکر در فرمولاسیون شیر کاکائوی 

ايزومالت،  ، Aريباديوزيد های شکر شامل از جايگزين

در شیر کاکائوی و الیگوفروکتوز استفاده شد.  لیناينو

گرم شکر برای شیرين شدن و طعم مطلوب  8شاهد، 

گرم  8های شکر معادل در نتیجه، جايگزين وجود داشت.

شکر در نظر گرفته شدند که با نسبت های مختلف با 

 ايزومالت، ، Aريباديوزيد توجه به میزان شیرين کنندگی 

   )که به ترتیب در قیاس با شکر وز اينولین و الیگوفروکت

در  30در صد شکر،  30برابر شکر،  250 دارای شیرينی

در صد شکر می باشند( به فرمولاسیون  50صد شکر و 

 %02/0پودر کاکائو، %8ها تمامی تیمار به .رديدنداضافه گ

 نمک اضافه گرديد. %025/0وانیل و  %001/0کاراگینان،

ائو با ترکیب سه شیرين کننده شیر کاکهای نمونه ا،ابتد

 36الیگوفروکتوز با  و ، اينولینAريباديوزيد 

؛ ولی به (1)جدول  فرمولاسیون متفاوت تولید گرديد

مابقی به دلیل نامطلوب بودن ، (18Cاستثناء يک فرمول )

  طعم مورد تأيید و پذيرش واقع نشدند.



 127                                               ومالت، اینولین، الیگوفروکتوز و ایزAریبادیوزید  با استفاده از شیرین کننده هايي فراسودمند اکائوبررسي تولید شیر ک

 شیر کاکائوهای روش تهیه نمونه

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 شیر هاینمونه تولید فرایند شماتیک -1 شکل

 فراسودمند کاکائوی

 

ايزومالت به  ،پس برای بهبود طعم و توجیه اقتصادیس

ه اضافه گرديد که در میان تمامی رمولاسیون اولیف

( 32C، 33C) تنها دو فرمول ،(1ها )جدول فرمولاسیون

به  32Cدر نهايت،  مورد تائید ارزيابان حسی واقع شد.

1T  33وC  2بهT .1 ها در جدولتیمار تغییر نام پیدا کرد 

بر اساس نسبت شیرين کننده ها آورده شده اند و به 

 اينولین، ، Aريباديوزيد ت راست مربوط به ترتیب از سم

در فرمولاسیون الیگوفروکتوز و ايزومالت می باشند.

کاکائوی فراسودمند، به منظور اصلاح طعم  های شیر

زيرا  ،فروکتوز اضافه گرديداينولین و الیگو شیر کاکائو،

علاوه بر شیرين بودن دارای خاصیت پوشانندگی طعم 

 دارای خاصیت ،همچنین ؛یز داشتندرا ن Aريباديوزيد تلخ 

 .دارندبدن  بخشی در و اثر سلامت بوده بیوتیکی پری

 شیمیاییهای فیزیکیآزمون

،  F20-Kمتر )مدل  pHبا استفاده از  pHگیری اندازه

ساخت کشور سوئیس( مطابق با استاندارد ملی ايران به 

ها گیری اسیديته قابل تیتر نمونه، و اندازه2852شماره 

با تیتر کردن  5222طبق استاندارد ملی ايران به شماره 

نرمال و در  1/0های اسید آلی در نمونه با سود مولکول

حضور معرف فنل فتالئین طی مدت نگهداری انجام 

 سانتی درجه 10 دمای در ظاهری پذيرفت. ويسکوزيته

، DV-IIمدل  ويسکومتر بروکفیلد از استفاده با و گراد

  5به مدت  rpm 30، در 60 شماره ی اسپیندل توسط

(. 2007وآکین  2002گار ن-ال)ثانیه اندازه گیری شد 

پس از  7و  3، 1شیمیايی در روزهای های فیزيکیآزمون

 انجام پذيرفت.تولید طی نگهداری در يخچال 

 آزمون پذیرش کلی

نفرۀ ارزيابان حسی  12پذيرش کلی توسط گروه  

، 1دوتايی در روزهای آموزش ديده و بر اساس آزمون 

انجام پس از تولید طی نگهداری در يخچال  7و  3

 پذيرفت.

 روش آماری

و  SAS 9.1کلیه آنالیز آماری با استفاده از نرم افزار 

های تحلیل گرديد. برای تجزيه و تحلیل داده GLMرويه 

های شیمیايی از طرح بلوکهای فیزيکیحاصل از آزمون

ای شامل اثر متقابل(  کامل تصادفی )چند مشاهده

استفاده شد. در اين مطالعه، اثر زمان به عنوان بلوک در 

نظر گرفته شد. پس از تجزيه واريانس برای عواملی که 

ها با دار بود، مقايسۀ میانگیناثر آن ها در مدل معنی

استفاده از روش دانکن انجام شد. در ساير موارد، 

حراف استاندارد های به دست آمده به همراه انمیانگین

های مربوط ها گزارش شد. برای تجزيه و تحلیل دادهآن

به ارزيابی پذيرش کلی از مدل آماری مشابه استفاده 

گرديد با اين تفاوت که اثر ارزياب نیز به عنوان يک عامل 

 تصادفی در مدل گنجانده شد.

 (C0 10 سرد کردن )زير 

 

 دقیقه( C0 85 ،01 پاستوريزاسیون)دمای

 (C0 70هموژنیزاسیون )

 (دقیقه 5درجه سانتی گراد/80)

 

 (C0 65  گرم کردن)

 (بار 200درجه سانتی گراد/فشار 70)

 

 (%8/1استاندارد کردن چربی شیر )

 (C0 40-50گرم کردن شیر)

 مخلوط کردن

 

 بسته بندی

 

 شکر يا جايگزين های شکر

 اضافه کردن کاراگینان

 بار 200: 1مرحله 

 بار 50: 2مرحله 

 اضافه کردن پودر کاکائو 
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 های مورد استفاده در تحقیق مولاسیون تیمارفر -1جدول 

 پودر کاکائو

% 

 شیر

% 

 ايزومالت

% 

 الیگوفروکتوز

% 

 اينولین

% 

 Aريباديوزيد 

% 

 نسبت قند ها

 :اينولین:الیگوفروکتوز:ايزومالت(Aريباديوزيد )

 تیمار ها

8 99 0 - - - 0:0:0:0 C1)شاهد( 

8 94/91 0 016/0 02/0 01/0 0:10:10:80 C2 

8 35/91 0 6/0 01/0 018/0 0:5:5:90 C3 

8 23/90 0 8/0 13/0 02/0 0:5:5:90 C4 

8 23/90 0 8/0 13/0 02/0 0:5:5:90 C5 

8 23/90 0 8/0 13/0 03/0 0:5:5:90 C6 

8 66/89 0 8/0 32/1 02/0 0:5:5:90 C7 

8 58/89 0 6/1 5/0 3/0 0:10:20:70 C8 

8 22/88 0 2/3 26/0 3/0 0:20:10:70 C9 

8 76/83 0 0 92/7 3/0 0:0:30:70 C10 

8 88/86 0 8/4 0 3/0 0:30:0:70 C11 

8 

8 

8 

88/88 

8/79 

76/78 

0 

0 

0 

6/1 

6/1 

0 

3/1 

56/10 

2/13 

02/0 

02/0 

02/0 

0:10:40:50 

0:10:40:50 

0:0:50:50 

C12 

C13 

C14 

8 98/90 0 8% 0 02/0 0:50:0:50 C15 

8 43/85 0 4/6 13/0 02/0 0:40:10:50 C16 

8 76/78 0 0 2/13 02/0 0:0:50:50 C17 

8 57/74 0 6/1 8/15 01/0 0:10:60:30 C18 

8 16/93 6 0 0 02/0 30:0:0:70 C19 

8 56/91 6 6/1 0 02/0 30:10:0:60 C20 

8 52/90 6 0 64/2 02/0 30:0:10:60 C21 

8 52/90 6 0 64/2 019/0 30:0:10:60 C22 

8 92/90 4 6/1 64/2 019/0 20:10:10:60 C23 

8 52/92 4 0 64/2 022/0 20:0:10:70 C24 

8 51/94 2 0 64/2 025/0 10:0:10:80 C25 

8 36/91 2 2/3 64/2 019/0 10:20:10:60 C26 

8 36/92 2 8/4 0 019/0 10:30:0:60 C27 

8 65/94 4 0 32/1 024/0 20:0:5:75 C28 

8 06/93 4 6/1 32/1 02/0 20:10:5:65 C29 

8 54/94 2 0 64/2 032/0 10:0:10:80 C30 

8 31/91 2 2/3 64/2 024/0 10:20:10:60 C31 

8 66/90 66/2 2/3 64/2 019/0 10:20:10:60 C32 

8 72/90 32/5 6/1 32/1 026/0 20:10:5:65 C33 

8 72/95 4 6/1 64/2 02/0 15:10:10:65 C34 

8 35/90 65/6 8/0 32/1 026/0 25:5:5:65 C35 

8 68/91 65/6 8/0 0 022/0 25:5:0:70 C36 
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 نتایج و بحث

شیر  هاینمونهدر  pH بررسی نتایج به دست آمده از

 در یخچال ینگهدار طی تولیدی کاکائوی

نمونه های شیر  pHدست آمده از اندازه گیری ه نتايج ب 

اختلاف  ،که میان تیمارها دهند( نشان می2 )جدول کاکائو

(. در روز اول >05/0p) داری وجود داردآماری معنی

به  2T و تیمار 1Tنمونۀ شاهد، تیمار   pH ،نگهداری

و  1T تیمار  pHبوده است. 74/6 و 77/6، 64/6ترتیب 

2T بالاتر می باشد. در روز اول نسبت به نمونۀ شاهد 

 را می توان به 2Tو 1T هایدر تیمار pHعلت بالا بودن 

های شکر صوصیات و ساختار شیمیايی جايگزينخ

 الیگوفروکتوز، ،در اثر افزودن اينولین .نسبت داد

و ايزومالت به عنوان جايگزين شکر در  Aريباديوزيد 

ها نسبت به نمونۀ  ويسکوزيتۀ آن 2Tو 1Tتیمار های 

الیگوفروکتوز و  زيرا اينولین،؛ شاهد افزايش يافته است

ترکیباتی جاذب الرطوبه هستند و مقدار زيادی  ايزومالت

يته آب به خود جذب می کنند و باعث افزايش ويسکوز

 میلانی و همکاران) شیر کاکائوی فراسودمند می شوند

اين  .(2011و امام زاده و همکاران  2006و میتچل  1390

نسبت به نمونۀ  2Tو 1T افزايش ويسکوزيته در تیمارهای

میزان يونیزاسیون اسید لاکتیک و انحلال يون  ،شاهد

های هیدروژن را در شیر تاحدی تحت تأثیر قرار داده و 

  pHشاهد  ،در نتیجه اسیون کاهش می يابد؛يونیز

. (2009بلیتز ) بود ها خواهیمبالاتری در اين تیمار

بیشتر می   2Tنسبت به تیمار  1T تیماردر  pH ،همچنین

وجود مقدار بیشتر ايزومالت در تیمار  ،باشد که علت آن

1T (32/5% )2 تیمار در قیاس باT (4% ) می باشد؛

های ه و به دلیل داشتن گروهقند الکلی بود ،ايزومالت

الیگوفروکتوز و  اينولین، در قیاس باهیدروکسیل بیشتر 

 باعث افزايش بیشتر ويسکوزيته می شود Aريباديوزيد 

 7و 3، 1نگهداری مدت زمان  با گذشت. (2006میتچل )

به  در تیمارهای مختلف pHمقدار  روز از زمان تولید،

در روز  (.>05/0p) طور معنی داری کاهش يافته است

به  2T و تیمار 1Tنمونۀ شاهد، تیمار  pHسوم نگهداری 

و در روز هفتم نگهداری به  72/6 و 76/6، 63/6ترتیب 

همانطور که  بوده است. 69/6 و 66/6 ،61/6ترتیب 

در روز هفتم نسبت به  pH، کاهش می شودملاحظه 

های اول و سوم بیشتر بوده است زيرا در اين روز

ها ايند پاستوريزاسیون بر روی تیماررتنها ف پژوهش،

 ،در فرايند پاستوزيزاسیون؛ انجام شده است

میکروارگانیسم های مقاوم به حرارت باقی می مانند و به 

 شده به  محصول در اثر آلودگی های واردکتریهمراه با

ثانويه، در طول دوره نگهداری رشد نموده و با تخمیر 

 می شوند. pHث کاهش لاکتوز و تولید اسید لاکتیک باع

های مذکور در محصولات رشد باکتری ،همچنین

زيرا در اثر فرايند  ،پاستوريزه شده تشديد می شود

از عوامل  میکروارگانیسم های رقیب و برخی ،حرارتی

 د )مرتضوینمی رو ضد میکروبی در شیر از بین

حداکثر زمان نگهداری شیر  ،(. به همین علت1384

در يخچال يک هفته می باشد )فلاح پاستوريزه  ویکاکائ

 (.1385 راد و همکاران

در تیمارهای  pHدر مدت زمان نگهداری، روند کاهش 

1T 2وT  نمونۀ  در قیاس با( 69/6و  66/6)به ترتیب

 ،طور معنی داری بیشتر بوده است؛ علت آنه شاهد ب

الیگوفروکتوز و  وجود خاصیت پری بیوتیکی اينولین،

ه شرايط را برای رشد و نمو بهتر ايزومالت می باشد ک

باکتری های لاکتیک فراهم می آورند و در نتیجه، طی 

مواجه خواهیم بود  pH بیشتر نگهداری با روند کاهش

 آکین و کرماسینتايج اين پژوهش با نتايج  (.2008گلن )

در پژوهش خود با افزايش ها مطابقت دارد؛ آن (2007)

 تنی گزارش کردند.را در بس pHغلظت اينولین ،کاهش 

با افزودن اينولین و ( 2011) نهمکارا و لیساک همچنین

ايزومالت به ماست منجمد کم چرب، رشد بیشتر باکتری 

گزارش  را pHهای لاکتیک در مدت نگهداری و کاهش 

را با  pHکاهش ( نیز 1390) میلانی و همکاران کردند.

افزايش درصد عسل خرما در دسر ماست کم چرب 

 غلظت افزايشکه  داد نشان نتايج ؛گزارش کردند پرتقالی

 های آغازگرباکتری فعالیت افزايش سبب عسل خرما
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 در قندهای مونوساکاريدی بیشتری میزان شود ومی

سبب تحريک  و گرفته قرار لاکتیک هایباکتری اختیار

 .شودو تولید متابولیک و اسید می ها جزئی آن

 

طی شیر کاکائو  نمونه هایدر  pHمقادیر  -2جدول 

 *انحراف معیار( )میانگین نگهداری در یخچال

 روز هفتم روز سوم روز اول تیمار

0/6 شاهد 005/64e 0/6 01/63e 0/6 005/61f 

1T 0/6 005/77a 0/6 005/76a 0/6 01/66d 

2T 0/6 01/74b 0/6 01/72b 0/6 01/69c 
 باشررنددهنررده عرردم معنرری دار بررودن مرری حررروف مشررابه نشرران *

(05/0<p).  

 

های نمونهدر  بررسی نتایج به دست آمده از اسیدیته 

بر  :در یخچالنگهداری  طی شیر کاکائوی تولیدی

ها در اسیديتۀ تیمارمیان  ،(4اساس نتايج آماری)جدول 

داری وجود های اول و سوم اختلاف آماری معنیروز 

مشاهده  3در جدول (. همانطور که p>05/0) ندارد

از اسیديتۀ نمونۀ   2Tو تیمار 1Tاسیديتۀ تیمار  ،شودمی

پايین تر  pH ،علت آن بیشتر است.در روز اول شاهد 

انتظار  های شکر نسبت به شکر می باشد.جايگزين

نسبت به   2Tو تیمار  1Tتیمار  pHرفت با افزايش می

ولی  ،اسیديتۀ اين تیمار ها کاهش يابد شاهد، نمونۀ

افزايش ويسکوزيته در  اسیديته افزايش يافته است.

میزان  ،نسبت به نمونۀ شاهد  2Tو 1T تیمارهای

های هیدروژن را زاسیون اسید لاکتیک و انحلال يونيونی

قرار داده و يونیزاسیون  در شیر تاحدی تحت تأثیر

 pH افزايش ،بر خلاف انتظار ،در نتیجه کاهش می يابد؛

 اسیديتۀ .(2009بلیتز ) مشاهده شد در اين تیمار ها

در روز  های شیر کاکائو در تیمارهای مختلف،نمونه

افزايش يافت  به طور معنی داریهفتم نگهداری 

(05/0>p) 1 روند افزايش اسیديته در تیمارهای؛T  و 

2Tانتظار می رفت  نمونۀ شاهد بیشتر است. در قیاس با

 ها در طول مدت نگهداری،تیمار pHبه دلیل کاهش 

 اسیديتۀ آنها نیز افزايش پیدا کند که نتايج به دست آمده،

های پاستوريزه شیر کاکائو اين موضوع را تأيید کرد.

رارت می باشند و حاوی میکروارگانیسم های مقاوم به ح

ارد شده به  محصول در اثر های وباکتری به همراه

های ثانويه، در طول دوره نگهداری رشد نموده و آلودگی

با تخمیر لاکتوز و تولید اسید لاکتیک باعث افزايش 

وجود ترکیبات پری بیوتیک  ،همچنین اسیديته می شوند.

افزايش رشد باکتری های لاکتیک ، 2T و 1T در تیمارهای

میزان اسیديته در  ،مین علتبه ه؛ دنرا شدت می ده

-شاهد بیشتر می در قیاس با نمونۀ 2Tو  1T تیمارهای

 .(2011 لیساک و همکاران) باشد

 

در حسب اسید لاکتیک(  )بر مقادیر اسیدیته -3جدول 

 )میانگین نگهداری در یخچال طیهای شیر کاکائو نمونه

 * انحراف معیار(

 هفتمروز  روز سوم روز اول تیمار

0/0 شاهد 000/130c 0/0 000/130c 0/0 001/134c 

1T 0/0 005/134C 0/0 005/134c 0/0 010/23a 

2T 0/0 001/137c 0/0 001/137c 0/0 005/21b 

 باشنددهنده عدم معنی دار بودن می شان*حروف مشابه ن

(05/0<p.)  

 

در  بررسی نتایج به دست آمده از ویسکوزیته

نگهداری در  طی های شیر کاکائوی تولیدینمونه

 یخچال

 ست آمده از اندازه گیری ويسکوزيتۀده نتايج ب 

( نشان می دهد که میان 4های شیر کاکائو )جدول نمونه

 ی داری وجود داردها اختلاف آماری معنتیمار

(05/0p<). روز از زمان  7 و 3 ،1 ، با گذشتهمچنین

طور به  دار ويسکوزيته در تیمارهای مختلفمق ،تولید

در . همانطور که (>05/0p) داری افزايش يافته استمعنی

بیشتر  1Tويسکوزيتۀ تیمار  ،دوشمی مشاهده  4جدول 

در  2T تیمارويسکوزيتۀ ؛ و 2T و تیمار  از نمونۀ شاهد

 اکثر ،کلی طور به .تیمار شاهد بیشتر می باشد قیاس با

 ها،آن حلالیت و دوستی شديد آب ويژگی دلیل به قندها

های گروه توسط ،قندها. می کنند تولید غلیظ هایمحلول
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برقرار  هیدروژنی پیوند آب های با مولکول هیدروکسیل

)میلانی  نمايند و باعث افزايش ويسکوزيته می شوند می

ساختار  به توجه (. با1996و فنما اُون  1390 و همکاران

اين پژوهش های مورد استفاده در شیمیايی شیرين کننده

عاملی آزاد بیشتر نسبت به ساکارز،  هایو داشتن گروه

 کاهش با ،و در نتیجه افزايش يافته های هیدروژنیپیوند

ويسکوزيتۀ شیر کاکائو  افزايش آزاد باعث آب تحرک

ها جاذب الرطوبه می اين شیرين کننده ،طرفی از .دانشده 

 باعث افزايش آب جذب به ها آن باشند و تمايل

 شدت. (1389 و همکاران )آقاجانی می شود ويسکوزيته

 وزن و اندازه تابع آب جذب به هاشیرين کننده تمايل

 قندها مولکولی وزن چه هر. دباش ها میآن مولکولی

 ويسکوزيته و يافته افزايش آب جذب به تمايل باشد، کمتر

های الکلی باعث (. قند1996هگنبارت )شد  بیشتر خواهد

امام زاده و ) افزايش ويسکوزيته در محصولات می شوند

های قند الکلی می باشد و گروه ،ايزومالت(.2011همکاران 

،  Aريباديوزيد به  نسبت هیدروکسیل آزاد بیشتری

به همین  (.2006تچل می) الیگوفروکتوز دارد اينولین و

با داشتن مقدار بیشتری  1Tويسکوزيتۀ تیمار  ،علت

افزايش يافته 2T (%4 )( نسبت به تیمار 5%/32ايزومالت )

 پژوهشمطابق با نتايج ذيل نیز  محققاننتايج  است.

های حاوی افزايش ويسکوزيتۀ فرآوردهحاضر، 

های شکر را در قیاس با فرآورده های مشابه جايگزين

 حاوی صرفاً شکر تأيید می نمايند. ولی

افزايش ويسکوزيتۀ ( مبنی بر 2006)سوکمن و گونس 

 اضافه کردن ايزومالت به فرمولاسیون آن؛ با شکلات

افزايش ويسکوزيته در  مبنی بر (2007) آکین و کرماسی

 و همکاران دونکر ؛با افزايش غلظت اينولینبستنی 

پروبیوتیک با افزايش ويسکوزيتۀ ماست  ( مبنی بر2007)

 و همکاران سوکولیس ؛ذرت ۀاينولین و نشاست افزودن

وانیلی با ويسکوزيتۀ بستنی مبنی بر افزايش  (2010)

 همکاران و گوجیسبرگ افزودن اينولین و الیگوفروکتوز؛

افزايش ويسکوزيتۀ ماست حاوی  ( مبنی بر2011)

افزايش ( مبنی بر 2011) و همکارانلیساک  ؛استويا

؛ افزودن استويا توت فرنگی با ماستويسکوزيتۀ 

افزايش ويسکوزيتۀ  ( مبنی بر1996)و همکاران کوئفرلی 

 ؛گلوکز شربت از استفاده در صورت بستنی مخلوط

ويسکوزيتۀ  ( مبنی بر افزايش1384) اردبیلی و همکاران

( 1390) میلانی و همکاران؛ حاوی شیره خرمابستنی نرم 

 کم ماستی ستنیب افزايش ويسکوزيتۀ دسرمبنی بر 

 با افزودن عسل و خرما. پرتقالی چرب

 

نمونه های در  )سانتی پوآز( مقادیر ویسکوزیته -4جدول 

انحراف   میانگین) نگهداری در یخچالطی شیر کاکائو 

 *معیار( 

 روز هفتم روز سوم روز اول تیمار

0/9 شاهد  09/60f 12 0/89/02d 13 0/37/11c 

1T 0/10 44/46e 13 0/82/04b 15 0/41/22a 

2T 0/10  04/29e 12 0/78/04d 13 0/48/04c 

 دهنده عدم معنی دار بودن می باشند *حروف مشابه نشان

(05/0<p).  

 

 پذیرش کلیت آمده از ارزیابی بررسی نتایج به دس

های شیر کاکائوی تولیدی طی نگهداری در در نمونه

 یخچال

(، بین 5بر اساس نتايج ارزيابی پذيرش کلی )جدول  

داری ه شاهد از نظر آماری اختلاف معنیو نمون 1Tتیمار 

با نمونه شاهد  2T ( ولی بین تیمارp>05/0وجود ندارد )

شیرين  .(p<05/0دارد )دار وجود تفاوت آماری معنی

، اينولین و ايزومالت دارای رنگ  Aريباديوزيد های کننده

سفید مشابه شکر هستند و الیگوفروکتوز نیز دارای رنگ 

ی رنگ شیر زرد کمرنگ می باشد که تأثیری بر رو

، (2006) میتچل گذارند.کاکائوی فراسودمند نمی

مله ها از جاتی را بر روی انواع شیرين کنندهمطالع

؛ و اينولین، الیگوفروکتوز، ايزومالت و استويا انجام داد

ها ايجاد رنگ خاص در که اين شیرين کننده گزارش کرد

از ( نیز 1388)شکراله پور  محصولات غذايی نمی کنند.

استويا به عنوان جايگزين شکر در آب پرتقال استفاده 

 هیچگونه تغییر رنگی را در محصول گزارش نکرد. و کرد
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هیچگونه تغییر رنگی را در ( 1391)نور محمدی چنین، هم

 اثر افزودن الیگوفروکتوز به کیک گزارش نکرد.

مورد استفاده در های شیرين کنندههیچ کدام از   

ه طور ب بوی خاص و منحصر به فردی ندارند. ،پژوهش

هیچگونه بوی خاصی  (،2006) و همکاران مشابه،ايشاک

 گزارش نکردند. Dadihبه در اثر افزودن اينولین 

که  ( دريافتند2012) ارانو همک راپینا-ولپینی همچنین،

کیک اينولین و الیگوفروکتوز باعث ايجاد بوی خاص در 

 ضمن کاربرد نیز (1388)شکراله پور  نشدند.پرتقالی 

هیچگونه  ،استويا به عنوان جايگزين شکر در آب پرتقال

 تغییر بويی را در محصول گزارش نکرد.

یرين کننده استفاده ذکر است از میان چهار نوع ش قابل

با قدرت شیرين  Aريباديوزيد تنها  ،شده در پژوهش

کنندگی بسیار بالا دارای پس طعم تلخ بوده و اينولین، 

الیگوفروکتوز و ايزومالت دارای طعم شیرين و بدون 

هیچ گونه پس طعم و دارای خاصیت پوشانندگی طعم نیز 

ين خاصیت پوشانندگی که ا ؛(2006میتچل ) می باشند

باعث پوشانده شدن پس  2T و 1Tهای طعم در تیمار

به طوريکه لیساک و  ؛شده است Aريباديوزيد طعم تلخ 

( نیز به اين نتیجه رسیدند که ماست توت 2011همکاران )

فرنگی فاقد استويا دارای شیرينی بیشتری نسبت به 

لی مانند های الکقند تیمار حاوی استويا بوده است.

 بسیار مشابه شکر می باشند یايزومالت دارای طعم

مطالعه ای که  از نیز (1995)چینگ فريتز (.2001)زومبیا 

کنندگی ايزومالت در آب نبات بر روی قدرت شیرين

انجام داد به اين نتیجه رسید که طعم آب نبات حاوی 

 ايزومالت بسیار شبیه به آب نبات شاهد بوده است.

، (2006)میتچل  نتايج ،پژوهشايج اين با نت طابقم

وکتوز و هیچگونه پس طعمی در مورد اينولین، الیگوفر

و  کاردوسو .نشان نداد ايزومالت در مواد غذايی

که مصرف دوز بالای  ند، نشان داد(2007) همکاران

می شود. نکتار هلو استويا باعث ايجاد طعم تلخ در 

، (1391) و همکاران نور محمدیمشابه نتايج حاضر، 

کیک کم کالری حاوی هیچگونه پس طعمی در 

 گزارش نکردند. الیگوفروکتوز

می توان نتیجه گرفت  پذيرش کلیبا توجه به ارزيابی 

از نظر مصرف کننده بسیار مشابه نمونه شاهد  1Tتیمار 

در تولید شیر  اين فرمولاسیونمی باشد و می توان از 

 کاکائوی فراسودمند استفاده کرد.

 

طی نمونه های شیر کاکائو  درمقادیر پذیرش کلی  -5 جدول

 انحراف معیار( )میانگین نگهداری در یخچال

 روز هفتم روز سوم روز اول تیمار

 05/301/6 05/301/6 99/300/6 شاهد

1T 03/201/6 19/101/6 22/201/6 

2T 75/200/5 08/501/5 17/501/5 

 

 نتیجه گیری

 با تولید شیر کاکائوی فراسودمندپژوهش حاضر، در 

 آن مشابه های ويژگی کههای شکر جايگزين از استفاده

نتايج  ، تحقق يافت.باشد شکر حاوی شیر کاکائوی

شیر کاکائوی  که است آن ی، بیانگرارزيابی پذيرش کل

 A  ،5%ريباديوزيد  %65فراسودمند با فرمولاسیون 

 ايزومالت بسیار %20 و الیگوفروکتوز %10 اينولین،

 از توان می ،در نتیجه باشد. می شاهد نمونۀ مشابه با

 فراسودمند رژيمی کاکائو شیر تولید در اين فرمولاسیون

  .کرد استفاده

 

 سپاسگزاری

دگان مقاله مراتب تشکر و سپاس خود را از شرکت نگارن

پگاه تهران به دلیل در اختیار قرار دادن امکانات لازم 

 جهت انجام اين پژوهش اعلام می دارند.
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 مورد استفاده منابع

ین کنگره ملی و کاربرد اينولین در صنايع غذايی،شانزدهم بررسی ارزش خواص تکنولوژيکی، 1385، پ زندی ح، طباطبايی اخوان

 .7- 1،دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان،صنايع غذايی.گرگان

نرم، پژوهش های  بستنی حسی و فیزيکی های ويژگی بر خرما شیره با شکر تأثیرجايگزينی بررسی، 1384، الف و همکاران اردبیلی

 .8- 1: 1،2،علوم و صنايع غذايی ايران 

 تغذيه و غذايی کازئی،علوم حاوی لاکتوباسیلوس پروبیوتیک ماست روی بر بیوتیک پری ترکیبات اثر ، 1389، ع و همکاران آقاجانی

 .81- 73 ،8، هشتم ،سال

 ريز و بافتی خصوصیات رژيمی بر کننده شیرين نوع دو با گلوکز و ساکارز جايگزينی اثر بررسی ، 1389، ز و همکاران  امام جمعه

 .135 -6،2،130ايران، غذايی صنايع و علوم گز، نشريه پژوهشهای ساختار

يا   pHروش تعیین اسیديتۀ کل و  انتشارات مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ايران،، 1366، 2852استاندارد ملی شماره  بی نام،

 چاپ اول. در شیر و فرآورده های آن، Hتراکم يون های 

روش تعیین اسیديتۀ کل به روش  ۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ايران،انتشارات مؤسس، 1378، 5222استاندارد ملی شماره  بی نام،

 چاپ اول. شیمیايی در ماست،

 بیسکويت، چربی اکسید پر انديس جای شکر بر به استويا های کننده شیرين اثرجايگزينی بررسی، 1388همکاران، م و  لوئی حمزه

 .5- 1،الف-1طبیعی، منابع و کشاورزی علوم مجله

، منجمد ماست در پروبیوتیکها زندهمانی بر پريبیوتیک صمغهای برخی و اينولین اثر بررسی ،1388 همکاران،ر و  رضايی

 خلاصه مقاله.، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، شانزدهمین کنگره ملی صنايع غذايی.گرگان

 خلاصه مقاله.، غذايی، سمینار ملی امنیت غذايیمواد در اينولین بیوتیکی پری اثرات ، 1390، ب و همکاران سلیمان زاده 

، شانزدهمین کنگره ملی صنايع فرمولاسیون پودرشیر کاکائوی رژيمی با استفاده از سوکرالوز ،1387، ع و همکاران سیف کردی

 خلاصه مقاله.، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، غذايی.گرگان

 ارشد پايان نامه مقطع کارشناسی، استويا با شکر جايگزينی از استفاده با رژيمی نوشیدنی فرمولاسیون، 1388، الف پور شکراله

 .70- 40،تحقیقات و علوم واحد غذايی، صنايع، شیمی مهندسی رشته

 فیزيکی، های ويژگی بعضی بر ساکارز جايگزين عنوان به استويا و اينولین کاربرد تاگاتوز، تأثیر ، 1389همکاران، و م شوريده

 .29-3،38ايران، غذايی صنايع و تغذيه علوم مجله تیره، شکلات حسی و رئولوژيکی شیمیايی،

 حسی و شیمیايی،رئولوژيکی _فیزيکی  های برخی  ويژگی روی قند های جايگزين تاثیر ارزيابی، 1387، همکاران ح و مهر فرزان

 .65-3،82 ايران، غذايی صنايع و تغذيه علوم مجلۀ شیری، شکلات

بررسی فراوانی باکتری های سرمادوست در شیر مخزن تحويلی به کارخانه های شیر پاستوريزه ، 1385، الف و همکاران راد فلاح

 .6. 20،مجله علوم و صنايع غذايی، مشهد و تأثیر اين باکتری ها بر ويژگی های شیر پاستوريزه تولید شده
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Abstract 

The aim of this research was to produce functional cacao milk by the use of sugar substitutes that its 

sensory characteristics are similar to cacao milk containing sugar. Rebaudioside A, inulin, 

oligofructose and isomalt have been used as sugar substitutes in functional cacao milk. After 

producing 36 functional cacao milk samples with different formulations, treatment T1 (containing 

65% rebaudioside A, 5%inulin, 10% oligofructose, 20%isomalt) and treatment T2 (containing 65% 

rebaudioside A, 10%inulin, 10%oligofructose, 15% isomalt were chosen. The other treatments were 

not accepted due to the bitter after-taste. The results of physicochemical tests indicated that 

viscosity and pH of T1 and T2 samples were higher in comparison with control sample. The 

viscosity of treatments increased significantly during storage time (p<0.05). The results of pH tests 

revealed that pH decreased during storage time (p<0.05). There was no significant difference 

between acidity of samples in 1st and 3rd days (p>0.05). Meanwhiles, acidity of treatments increased 

significantly during storage time (p<0.05). The results of overall acceptability assessment showed 

that there was no significant difference between T1 and control treatments, while there was a 

significant difference between T2 and control samples (p<0.05). Also, treatment T1 gained more 

score in comparison with treatment T2; so, it can be concluded that treatment T1 was very similar to 

control treatment and it could be used in producing functional cacao milk.  
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