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 Introduction: Now the use of various flavoured dairy beverages has increased rapidly, the 

most common one is chocolate milk. The use of native hydrocolloids such as Alyssum 

homolocarpum gum can be effective in preventing the physical instability of chocolate 

milk. The aim of this study was evaluation the effect of Stevia as sugar substitude and 

Alyssum homolocarpum gum stabilizers on physicochemical properties (acidity, pH, total 

solids, fat, sedimentation and two phases, viscosity) and sensory Evaluation (color, taste, 

flavor, aroma, odor, sweetness, overall acceptability) of chocolate milk.   

Materials & Methods: Treatments prepared as follows: C, T1, T2, T3, T4 containing 0, 25%, 

50%, 75%, 100% Stevia and also 0%, 0.25%, 0.5%, 0/75%, 1% of Alyssum stabilizers 

respectively.  

Result: The results showed that with increasing stevia percentage, Alyssum stabilizer’s and 

reducing percentage of sugar, acidity, total solids and viscosity of the samples significantly 

increased and the sedimentation and two phases of the samples significantly decreased 

(P<0.05) and statistically significant difference). No significant differences were observed 

in fat and pH of the samples (P<0.05). The results of sensory tests showed that with 

increasing stevia percentage, Alyssum homolocarpum gum and reducing percentage of 

sugar, taste, flavor score, aroma odor score, sweetness score, overall acceptability score of 

the samples. The significantly decreased and the color score of the samples increased 

significantly.   

Conclusion: Treatment T1 (Chocolate milk containing 25% stevia, 0.25% Alyssum 

stabilizer’s,6% sugar, 8% cocoa powder and 0% carrageenan) was selected as superior 

treatment because of its sensory properties close to the control sample. 
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هاي فيزيکوشيميايی و حسی  بررسی تاثير استويا و صمغ قدومه شيرازي بر ويژگی

 شيرکاکائو  

 
 

 

 مونا علی شیری، علیرضا شهابلواسانی  *، محمدرضا اسحاقی 

 
 
 
 

 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران   -گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامین

 چکیده   کلمات کلیدی 
 شيرکاکائو 

 استويا
 صمغ قدومه شيرازي 

 جايگزين شکر 
   پايدارکننده

 

ها شیرکاکائو است. استفاده ترین آندار به سرعت افزایش یافته است که متداولهای لبنی طعمدر حال حاضر مصرف انواع نوشیدنی:  مقدمه  

بومی مانند صمغ قدومه شیرازی می این از هیدروکلوئیدهای  از  باشد هدف  تاثیرگذار  فیزیکی شیرکاکائو  ناپایداری  از  تواند در جلوگیری 

به نیز  و  با شکر  استویا  جایگزینی  ویژگی تحقیق  بر  شیرازی  قدومه  صمغ  پایدارکننده  بردن  )کار  فیزیکوشیمیایی  ماده  ،  pH،  اسیدیتههای 

های حسی )رنگ، طعم و مزه، عطر و بو، شیرینی، پذیرش کلی( شیر  ، چربی، میزان رسوب و دوفاز شدن، ویسکوزیته( و ویژگیخشک

   .کاکائو بود

 چنین% استویا و هم  100  و  %  75 %،   50%،    25،  0 ترتیب محتویبه   4Tو    C،  1T،  2T،  3T  شدند:تهیه  ترتیب  بدین   هانمونه  ها: مواد و روش

  صمغ قدومه شیرازی بودند. %1و %   %75/0،    0/ %5 ،  0/ %25،  0

ها  نتایج نشان داد که با افزایش درصد استویا، صمغ قدومه شیرازی و کاهش درصد شکر، اسیدیته، ماده خشک و ویسکوزیته نمونه  نتایج: 

داری در اختلاف آماری معنی و  >P)0/ 05داری کاهش یافت )طور معنیها بهداری افزایش و میزان رسوب و دو فاز شدن نمونهطور معنیبه

و   )نمونه  pHمیزان چربی  نشد  آزمونP˃05/0ها مشاهده  نتایج  ارزیابی  استویا، صمغ قدومه  (.  افزایش درصد  با  داد که  نشان  های حسی 

رنگ  داری کاهش و امتیازطور معنیها بهبو، شیرینی و امتیاز پذیرش کلی نمونه  و  شیرازی و کاهش درصد شکر، امتیاز طعم و مزه، عطر

 داری افزایش یافت.  طور معنیها بهنمونه

نتیجه  به  0پودر کاکائو+    % 8شکر+    % 6قدومه شیرازی+     %25/0استویا +    1T   (25%نمونه    گیری: بحث و  نزدیک  % کاراگینان(  دلیل 

   عنوان تیمار برتر انتخاب شد. های حسی به نمونه شاهد، بهبودن ویژگی
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 قدمه م
 جايگاه   از گياهي و حيواني منشأ با  متعدد  غذاهاي  بين  در شير        

 از شده و محصولات تهيه شير توليد  است. امروزه،  برخوردار  خاصي

 از  يکي بدن، مواد ضروري و پروتئين از غني ترکيبات عنوانبه آن

 ايگونه   به شود،مي محسوب غذايي  صنايع زمينه در هافعاليت  ترينمهم

 شاخصي عنوانبه جهان  کشورهاي در سرانه آن مصرف مواردي  در که

و از بامي تلقي توسعه پيشرفت  ذائقه   شير طعم اين، وجود شود.  با 

  باعث  حالت اين سازگاري ندارد. کودکان ويژهبه کنندگان، مصرف برخي

 ترينبيش کهدرحالي شود،مي کودکان بين  در شير خوردن به تمايل عدم

 و شير به مصرف منديايجاد علاقه دارند. بنابراين، براي آن به را  نياز

 توليد به  آشاميدني شيرهاي توليد از بزرگي مشکل، بخش  اين  رفع

مانند شير    دارطعم  شيرهاي. (1) است يافته دار اختصاصطعم  شيرهاي

هاي  ويتامين  پروتئين،  کلسيم،  شامل  ضروري  مغذي  ماده  9  داراي  معمولي

D ،A ،2B ،3B ،12B، هاي شير به باشد پروتئينپتاسيم و فسفر مي

ساختمان خود، ارزش    ضروري در  کليه اسيدهاي آمينه  علت دارا بودن

شوند  بيولوژيکي بالايي دارد و يک منبع پروتئيني کامل محسوب مي

دار به سرعت  هاي لبني طعمحاضر مصرف انواع نوشيدني  حال  در .(2)

شير کاکائو   کاکائو است.  ها شيرترين آنافزايش يافته است که متداول

طعممطلوب شير  پر  ترين  زمره  در  جهاني  مقياس  در  که  است  دار 

  . ترين محصولات لبني غيرتخميري قرار داردطرفدارترين و پرمصرف

هيدرو از  بعضي  و  کاکائو  پودر  شير، شکر،  از  استفاده  با    شيرکاکائو 

کلوئيدها، براي بهبود قوام و جلوگيري از رسوب ذرات کاکائو، تهيه  

اختلاف    موجب  آن  سازنده  مختلف  اجزاي  خاص  هايويژگي .(3) شودمي

و پذيرش مصرف   (4) شده  فرموله  خواص فيزيکي و حسي محصول  در

شيرکاکائو نسبت به شير ساده داراي شکر    .(6،  5)  گرددکنندگان مي

 وزن، خون،  قند افزايش  باعث تري است. مصرف شکر و کالري بيش

هاي  بيماري  به ابتلاء  خطر چنين،هم گردد.مي خون فشار  و گليسريدتري 

 با در نتيجه، دهد.مي افزايش نيز را دندان پوسيدگي و ديابت قلبي،

 و وزن افزايش از مختلف ناشي هاي بيماري افزون روز افزايش به توجه

  توليد  و طراحي اخير، هايسال غذايي، در مواد حد از بيش مصرف

(.  7)  است گرفته قرار  زيادي  توجه مورد کالري )رژيمي( کم محصولات

هاي روزافزوني جهت يافتن جايگزين مناسب شکر با  امروزه پژوهش

شيرين به  کنندهساير  منسوب  استويا  واژه  است.  انجام  دست  در  ها 

کننده  عنوان شيرينگياه کامل و ترکيب حاصل از آن است که به  يک

هاي گياه شيرين و برگ عسل ياد  گردد. از استويا به ناماستفاده مي 

شود. اين گياه بومي پاراگوئه بوده و در برخي مناطق گرمسيري و  مي

مي  رشد  نيز  جنوبي  آمريکايي  از  نيمه گرمسيري  بيش    2000کند. 

مهم اما  است.  شده  شناسايي  جهان  در  استويا  اين  گونه  گونه  ترين 

باشد  مي(  Stevia Rebaudiana Bertoni)  گياه استويا ريباديانا برتوني

هاي کوچک در بخشي از پاراگوئه  صورت وحشي و به فرم بوتهکه به

گليکوزيدهايي  ترپنداراي دي استويا هايبرگ  .(8)  کندمي  رشد  برزيل  و

تواند  نمي  انسان   بدن  ترند.شيرين  از ساکارز  بار   250-300  حدود   که  است 

برگ استويا را مورد مصرف قرار دهد بنابراين    در  موجود   گليکوزيدهاي

استويول    گليکوزيدهاي  .(9کند )ها را بدون توليد کالري دفع ميآن

و    A  دالکوزيد   B،  C،D ،E  رباديوزيد،  A  رباديوزيد  شامل استويوزيد، 

ترين کميت  بيش  گليکوزيدها  تمام اين  بين  از  باشد.مي  بيوسايد  استويول

متعاقباً بوده که  استويوزيد  به  و بيش  مربوط  تلخي  پس طعم  ترين 

کنندگي ترين کيفيت در شيرينيترين پذيرش را نيز دارد و بيشکم

تري  کم ميزانباشد و ساير گليکوزيدها نيز بهمي  A به رباديوزيد مربوط

ها و افراد  ترين قند براي ديابتياستويا مناسب   .(11،  10دارند ) حضور

استويا بسيار پايين )در حد صفر( است   است. کالري رژيم غذايي داراي

چنين اثر بر پوسيدگي  و هيچ تاثيري بر قند خون، فشار خون و هم

دندان ندارد. استويا داراي آهن، منيزيم، منگنز، پتاسيم، سديم، کلر  

اول   باشد. استويا حرفمي  Cو    1B  ،2B  ،3Bهاي  چنين ويتامينو هم

مي دارويي  گياهان  ميان  در  مي را  را  گياه  اين  و  بهزند  راحتي  توان 

يندهاي  آهيدروکلوئيدها نقش مهمي در فر (.12شکر نمود )  جايگزين 

  کنند، مي  ايفا  غذايي  لاتحسي محصو  بافت و کيفيت  غذايي براي بهبود

از چالش ناپايداري فيزيکي شيرکاکائو يکي  از  هاي بزرگ  جلوگيري 

است. لبني  فرآورده   صنايع  اين  ناپايداري  اصلي  الحاق ،  علت    فرايند 

(Joining  )  است که در آن ذرات درون شيرکاکائو به يکديگر پيوسته

نشين تر، تهدهد که اين ذرات بزرگتر را تشکيل ميو يک ذره بزرگ

هاي  يکي از راه  .(13شود )فاز تقسيم مي  ديسپرسيون به دو  شده و

فاز شدن در طول    افزايش پايداري و جلوگيري از ايجاد رسوب و دو

بين هيدروکلوئيدهاي    در  است.  پايدارکننده  افزودن  فرآورده  اين دارينگه

استفاده   کاراگينان  از  وسيعي  حد  در  شيرکاکائو  در  استفاده  مورد 

فرد مخلوط کاراگينان و  شود که دليل آن رفتار خواص منحصر بهمي

هاي کازئين  هاي کاراگينان با ميسلمولکول  ناشي از تاثير متقابل  شير

بعدي تشکيل ميمي پيوسته سه   .(14)  دهندباشد که يک شبکه 

پايداري سيستم با به دام افتادن ذرات پراکنده کاکائو در اين شبکه  

شبکه سه بعدي تيکسوتروپيک    دهد.ها رخ ميحرکت کردن آنو بي

ذرات    ميسل کازئين،  که ناشي از اتصالات اجزاي شبکه )کاراگينان،

و گويچه تيکسوتروپيک ذرات    هاي چربي(کاکائو  اثر عمل  است در 

شبکه افزايش   و پايداري کنندنمي مانده و رسوب صورت معلقکاکائو به

هاي  سال  در  وجود  ( با اين15کاهش يافته )  شدن محصول  و دوفاز  يافته

هاي بومي با نمونه تجاري  اخير پژوهشگران به فکر جايگزيني صمغ

 ايبالقوه  منابع ايران، کشور در وارداتي هستند.اين در حالي است که

 استفاده مورد  صورت سنتيهب هاسال که دارد  وجود از هيدروکلوئيدها 
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 قدومه  و شهري شاهي، مرو، قدومه  هايبراي مثال دانه اند. گرفته قرار

 بالاي مقادير حاوي که هستند کشورمان بومي هايدانه ازجمله شيرازي

بوده  بالايي از  خوراکي،  سنتي مصارف  به توجه با و  صمغ   پتانسيل 

امروزه    .(16) باشندمي برخوردار غذايي هيدروکلوئيدهاي توليد جهت

هاي عملکردي  ويژگي  دليلبه  هاصمغ   ويژهبه  از هيدروکلوئيدها  استفاده

  ينام علم  با شيرازي  قدومه يافته است  گسترش  لبني  صنايع  مناسب، در

Alyssum homolocarpum  يک است  بلندي  گياهي  به    5-10ساله 

گياه منشعب شده و انشعابات   پاييني قسمت از آن هايشاخه  متر،سانتي 

برگ آن کشيده، قاشقي،   .صورت افراشته و بسيار شکننده هستندبه

(.  17)  هاي کوتاه در نصفه بالايي برگ استداراي نوک کند و دندانه 

ها گرد، دانهدهند.  اصلي و دارويي قدومه را تشکيل مي ، قسمتهادانه 

 داراي پوشش نازک ليزابي  هااين دانه  هستند.  رنگصورتي کم  پهن و

  کوتاه و سفيد   لهصورت بادانه به  هايکه در کناره   موسيلاژي( هستند )

  باشد. متر ميميلي  5/1-5/2طول دانه در حدود    رنگ مشهود است.

غذايي   محصولات در مختلفي کاربردهاي شيرازي نيز داراي صمغ قدومه

هاي اين  اکثر دانه  .(18) باشدکننده ميدهنده و تثبيتعنوان قوامبه

اين  عمومي  انتشار  هستند.  اينولاتي  گلوکز  ترکيبات  حاوي   جنس 

گونه در کشورهاي مصر، عربستان، فلسطين، ايران، پاکستان و عراق  

کننده سينه، برطرف کننده سرفه  عنوان نرم است. از قدومه عمدتاً به

چه تحت نام قدومه در بازار دارويي ايران  آن  شود.و ملين استفاده مي

از: قدومه شيرازي و قدومه شهريارائه مي    (. 17)  شود عبارت است 

کار  استويا با شکر و نيز به  پژوهش جايگزيني قند بنابراين هدف از اين

هاي فيزيکوشيميايي  شيرازي بر ويژگي  قدومه  بردن پايدارکننده صمغ

باشد غذاهاي  تر ميکاکائوي فراسودمند با ميزان شکر کم  شير  حسي  و

بر فراهم کردن  هايي گفته مي فراسودمند به فرآورده شود که علاوه 

 ( 19اي پايه موجب ارتقاء سطح سلامت مي شوند. )تغذيه
 

 ها مواد و روش 
  مواد مصرفي در توليد شامل شير خام )کارخانه پگاه : اوليه مواد        

  ريحان   )شرکت  شيرازي  قدومه  (،چين  Sinochem  استويا )شرکت  تهران(

  کاکائو )شرکت  پودر  ايران(،  کرج  قند  گام پارسيان ايران(، شکر )کارخانه

Bensdorp  (، کار اگينان )شرکت  هلندDanisko   .دانمارک( تهيه شد 

کليه مواد شيميايي مورد استفاده با درجه  :  مواد آزمايشگاهي        

 آناليتيکال و از شرکت مرک آلمان تهيه شد.  

  8/1کردن چربي شير ) پس از استاندارد: تهيه شيرکاکائو روش        

ها )قدومه شيرازي(،  ديگر شامل پودر کاکائو، پايدارکننده  درصد( مواد 

کردن شير    اضافه شد. پس از گرم (استويا) هاي شکر شکر يا جايگزين

زدن و مخلوط کردن مواد در گراد، همدرجه سانتي  40-50در دماي  

  گراد سانتي درجه  70 در دماي هانمونه  مرحله انجام شد. پس از اين شير

بار هموژن شدند و    (180-200)   حدود  با فشار هموژنيزاسيون در  و

گراد ادامه داده شد و در  درجه سانتي  65سپس گرم کردن تا دماي  

دقيقه پاستوريزاسيون انجام   10 مدت  گراد برايسانتي  درجه  85دماي 

گراد سرد شد و در درجه سانتي  10ها تا دماي زير  شد. سپس نمونه

و حسي    فيزيکوشيميايي  هايآزمون  جهت انجام هاي مناسببنديبسته

مورد استفاده    تيمارهاي  پژوهش  تيمارهاي  ،1  جدول  در  (.7)  شد  دارينگه

 در تحقيق آورده شده است. 

 

 تيمارهاي پژوهش : 1 جدول
 ساير ترکيبات )نمک و وانيل(  )درصد(  کاراگينان پودر کاکائو )درصد(  )درصد(  شکر قدومه شيرازي )درصد(  * استويا درصد( تيمار

C  )026/0 02/0 8 8 0 0 )شاهد 
1T 25 25/0 6 8 0 026/0 
2T 50 5/0 4 8 0 026/0 
3T 75 75/0 2 8 0 026/0 
4T 100 1 0 8 0 026/0 

  برابر   250کنندگي استويا  که شيرينچنين با توجه به اينجاي شکر بود، لذا درصدهاي درج شده در ستون استويا از مقدار کل شکر محاسبه شد. همکه هدف جايگزيني استويا به* با توجه به اين
 گرم استويا استفاده شد. 32/0گرم شکر از  8جاي درصد استويا به 100عنوان مثال براي جايگزيني جاي شکر استفاده شد. به براي محاسبه مقدار وزني استويا به  0/ 04باشد از ضريب شکر مي

 

 هاي انجام شده ها و آزمايشروش

 تيتر  قابل  اسيديته  گيرياندازه  : فيزيکوشيميايي  هايآزمون       

  گيري اندازه   (،20)  شد  انجام  2852  شمارهبه  ايران  ملي  با استاندارد  مطابق

pH انجام شد   2852 ها مطابق با استاندارد ملي ايران به شمارهنمونه

ماده خشک و ماده خشک بدون چربي، مطابق استانداردهاي    .(20)

 استفاده  با درصد(    ها )برحسبچربي نمونه دست آمدند.هب  2450  ،637

 (   21شد ) عيينت  384  شماره   به  استاندارد ملي ايراناز روش  

گرم  20مقدار  ابتدا:  فاز شدن(  )دو  رسوب   ميزان  گيرياندازه        

در داخل   و  گرديد  توزين  اي مخصوص هلوله  کاکائو در  هاي شيراز نمونه

 معادل)دور در دقيقه  5600و با سرعت  محفظه دستگاه قرار گرفت

g 3000 )رسوب   بعد از سانتريفوژ، سانتريفوژ شد. دقيقه 15مدت به

گراد  درجه سانتي  120آون با دماي    در  و  از قسمت محلول جدا شد

ساعت قرار گرفت و سپس در داخل دسيکاتور قرار گرفت    36 مدتبه

گرم در صد  نتايج برحسب  گيري شد.اندازه  و بعد وزن خشک رسوب،

 (.14،  13)  گرم شير کاکائو گزارش شد

  هاى شير نمونه ويسکوزيته:  گيري ويسکوزيته ظاهرياندازه        

آمريکا(   ساخت  DV- I  )مدل بروکفيلد دستگاه ويسکومتر توسط کاکائو 

 درجه   25  دماى در و اسپيندل  سيستم کنترل دماي ديجيتالي  مجهز به
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 گيرى گيرى شد. اندازهاندازه   3 شماره اسپيندل توسط و گراد سانتي

  دقيقه برحسب ميلي در  دور   30rpm سرعت  در ويسکوزيته ظاهرى

 (.  13گيري شد )پاسکال ثانيه اندازه

ها شامل  خصوصيات حسي نمونه  ترين مهم:  حسي خصوصيات        

مزه، و  طعم  کلي،  و  عطر  رنگ،  پذيرش  شيريني،  خصوصيات    بو، 

نفر ارزياب حسي مورد   10مربوطه و  بر طبق فرم ارزشيابي  ظاهري  

 استفاده  اينقطه  5 هدونيک  روش از آزمون اين . درگرفت  ارزيابي قرار

اختصاص يافت. )امتياز   5 تا 1هر ويژگي در هر نمونه امتياز   و بهشد 

به معني حداکثر پذيرش( بدين    5  به معني عدم پذيرش و امتياز  1

 = متوسط،  3امتياز    = خوب،   4  خوب، امتياز  = خيلي  5که امتياز    صورت

و امتياز    2امتياز   ناخوشايند  = خيلي ضعيف يا خيلي  1= ضعيف يا 

 ( 22)ناخوشايند  

هاي  ويژگي  تعيين  راستاي   در  : آماري   تحليل   و   تجزيه   روش         

ها  سه تکرار انجام شد و مقايسه ميانگين در  آزمايشات همه  هاداده  کمي

  و ميانگين  (One-Way  ANOVA)  طرفهيک  واريانس آناليز  از با استفاده

درصد مقايسه گرديد.    5در سطح    (Duncan)  دانکن  تيمارها با آزمون

تمامي محاسبات آماري    شد و رسمExcel  افزارآماري با نرم  نمودارهاي

 انجام گرديد.  SPSS 16  افزاربا نرم 

 نتایج 
هاي شيرکاکائو  هاي فيزيکوشيميايي نمونهآزمون  نتايج  ارزيابي

 محتوي درصدهاي مختلف استويا و صمغ قدومه شيرازي 

       pH  و اسيديته  :pH  و شيميايي    يو اسيديته دو پارامتر فيزيک

کيفيت نهايي    در  سزاييهب  تاثير  که  باشندها مينوشيدني  مهم در ارزيابي

موجب تغيير   تواندمحصول دارند. افزودن هر ماده خارجي به شير مي

مطابق با    .و اسيديته شود pH خواص فيزيکي و شيميايي آن از جمله

ايران به شماره   با ويژگي  1527استاندارد ملي  ارتباط  هاي شير  در 

  6/ 1-85/6  محدودهبايست در  مي  شيرکاکائوهاي  نمونه  pHدار،  طعم

هاي مورد بررسي در  تمامي نمونه  pHباشد که در تحقيق حاضر نيز  

درصد استويا،   افزايش  با حاضر تحقيق محدوده استاندارد قرار داشت. در

يافت هر   ها کاهشنمونه  pH شکر  و کاهش درصد  صمغ قدومه شيرازي

ها دار نبود و اسيديته نمونهاز لحاظ آماري معني pHچند که کاهش 

 (. 1داري افزايش يافت )جدولطور معنيبه

در تحقيق حاضر با افزايش درصد استويا، صمغ  :  ماده خشک        

نمونه خشک  ماده  شکر،  درصد  کاهش  و  شيرازي  به قدومه  طور  ها 

 (. 2داري افزايش يافت )جدولمعني

ها،  که در فرمولاسيون نمونهجاييتحقيق حاضر، از آن   در:  چربي       

به شيرازي  قدومه  و صمغ  نکرد  تغيير  جايگزين  ميزان چربي  عنوان 

در ميزان چربي    داريمعني  اختلاف آماري استفاده نشد، بنابراين  چربي

 (. 2)جدول  ها مشاهده نشدنمونه 
 

هاي شيرکاکائو محتوي درصدهاي  اسيديته نمونه و pH: 1جدول 

 مختلف استويا  و صمغ قدومه شيرازي

ها دار بين ميانگيندهنده عدم وجود تفاوت معنييک ستون نشان  حروف مشابه در

 ( P˃0/ 05) باشدمي

C  :)کاراگينان،   %0/ 02کاکائو+  پودر  %8شکر+ %8شيرازي+  قدومه  %0استويا+  %0  )شاهد

1T:  25%  +شيرازي+  %0/ 25استويا کاکائو+  %8شکر+  %6قدومه  کاراگينان،   %0پودر 

2T  :50%  +3کاراگينان،    %0پودر کاکائو+  %8شکر+  %4قدومه شيرازي+   %0/ 5استوياT :  

: 4Tکاراگينان،    %0پودر کاکائو+  %8شکر+    %2قدومه شيرازي+   %0/ 75استويا+  75%

 کاراگينان  %0پودر کاکائو+ %8شکر+   %0قدومه شيرازي+  %1استويا+ 100%
 

هاي شيرکاکائو محتوي  : ماده خشک وچربي نمونه2جدول 

 و صمغ قدومه شيرازي درصدهاي مختلف استويا

ها دار بين ميانگيندهنده عدم وجود تفاوت معنييک ستون نشان  حروف مشابه در

 ( P˃0/ 05) باشدمي

C  :)کاراگينان،   %0/ 02کاکائو+  پودر  %8شکر+ %8شيرازي+  قدومه  %0استويا+  %0  )شاهد

1T:  25%  +شيرازي+  %0/ 25استويا کاکائو+  %8شکر+  %6قدومه  کاراگينان،   %0پودر 

2T  :50%  +3کاراگينان،    %0پودر کاکائو+  %8شکر+  %4قدومه شيرازي+   %0/ 5استوياT :  

: 4Tکاراگينان،    %0پودر کاکائو+  %8شکر+    %2قدومه شيرازي+   %0/ 75استويا+  75%

 کاراگينان  %0پودر کاکائو+ %8شکر+   %0قدومه شيرازي+  %1استويا+ 100%
 

مهمويژگي:  ويسکوزيته        از  رئولوژيک  ويژگيهاي  هاي  ترين 

  هاي متفاوت از هيدرو افزودن غلظت  شوند.ها محسوب مينوشيدني

و تغيير رفتار    گرانروي  افزايش  ها باعثکلوئيدهاي مختلف به نوشيدني

با افزايش    هيدروکلوييدها  اصولاً  شودمي  غيرنيوتنيجرياني از نيوتني به

طريق ميان کنش با ساير اجزا باعث پايداري   پيوسته يا از گرانروي فاز

شير يک سيال نيوتني است و ويسکوزيته  .  شوندکينتيکي سامانه مي 

اما افزايش   ،باشدچربي و ساير اجزا مي  ،محتوي پروتئين ،دما  آن تابع

  هاي کنش  دليل برهمبه ،جامد آن و حضور هيدروکلوئيدها   ميزان مواد

تواند منجر به تغيير رفتار شير به  هاي کازئين مياحتمالي با ميسل

 اسيديته )درصد اسيد لاکتيک(  PH تيمار

C 
a09/0±80/6 e09/0±00/20 

1T 
a07/0±78/6 d10/0±00/21 

2T 
a04/0±76 /6 c12/0±50/21 

3T 
a08/0±75/6 b10/0±50/22 

4T 
a07/0±72/6 a11/0±00/23 

 چربي )درصد(  ماده خشک )درصد(  تيمار

C 
d11/0±00/20 a02/0±80/1 

1T 
c08/0±32/20 a04/0±80/1 

2T 
b08/0±89/21 a03/0±80/1 

3T 
a11/0±46/22 a01/0±80/1 

4T 
a00/0±53/22 a07/0±80/1 
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استويا، صمغ قدومه    حاضر با افزايش درصد  تحقيق  در  .غيرنيوتني شود

نمونه ويسکوزيته  ميزان  شکر،  درصد  کاهش  و  بهشيرازي  طور  ها 

 (.  3  داري افزايش يافت )جدولمعني

در شير کاکائو در    وبرسايجاد  :  شدن(  فاز  )دو  ميزان رسوب         

براي جلوگيري   است. دارينگه طول کاکائو در ذرات نشيني و ته تجمع اثر

ها در  شود. استفاده از پايدارکنندهها استفاده مياز آن از پايدارکننده

. در تحقيق حاضر با افزايش  دهدزيادي دو فاز شدن را کاهش مي حد

شيرازي و کاهش درصد شکر ميزان رسوب   قدومه  استويا، صمغ  درصد

 (.  3داري کاهش يافت )جدولطور معني)دو فاز شدن( به
 

: ويسکوزيته و ميزان رسوب نمونه هاي شيرکاکائو  محتوي  3جدول

 و صمغ قدومه شيرازي درصدهاي مختلف استويا

 تيمار
ويسکوزيته )ميلي  

 پاسکال ثانيه( 

ميزان رسوب  )گرم  

 درصد گرم( 

C 
e00/1±00/5950 a08/0±00/18 

1T 
d12/1±00/6075 b18/0±50/16 

2T 
c03/1±00/6200 c25/0±70/14 

3T 
b82/0±00/6312 d34/0±70/13 

4T 
a76/0±00 /6440 d55/0±20/13 

ها دار بين ميانگيندهنده عدم وجود تفاوت معنييک ستون نشان  حروف مشابه در

 ( P˃0/ 05) باشدمي

C  :)کاراگينان،   %0/ 02کاکائو+  پودر  %8شکر+ %8شيرازي+  قدومه  %0استويا+  %0  )شاهد

1T:  25%  +شيرازي+  %0/ 25استويا کاکائو+  %8شکر+  %6قدومه  کاراگينان،   %0پودر 

2T  :50%  +3کاراگينان،    %0پودر کاکائو+  %8شکر+  %4قدومه شيرازي+   %0/ 5استوياT :  

: 4Tکاراگينان،    %0پودر کاکائو+  %8شکر+    %2قدومه شيرازي+   %0/ 75استويا+  75%

 کاراگينان  %0پودر کاکائو+ %8شکر+   %0قدومه شيرازي+  %1استويا+ 100%
 

آزمون نتايج  نمونهارزيابي  محتوي  هاي حسي  هاي شيرکاکائو 

 درصدهاي مختلف استويا و صمغ قدومه شيرازي  

غذايي است    مواد  کيفي  خصوصيات  ترينمهم  رنگ، از  :امتياز رنگ       

عنوان يک پارامتر  رنگ به  رد.دا  محصول مهمي در بازارپسندي  که نقش

از سوي مصرف پذيرش محصولات غذايي  نظر  مهم در  کنندگان در 

افزودن استويا و صمغ قدومه شيرازي،    حاضر   تحقيق  در   .شودمي  گرفته

داري افزايش يافت که علت اين امر  طور معنيها بهامتياز رنگ نمونه

داد که در مورد محصول    نمونه نسبت  تر شدنرنگ  را شايد بتوان به پر

 (.  4  شير کاکائو مطلوب واقع شده است )جدول

نتايج نشان داد که امتياز طعم نمونه شاهد  :  امتياز طعم و مزه       

عبارت ديگر افزودن  هاي ديگر بود. بهداري بالاتر از نمونهطور معنيبه

ها  شيرازي و کاهش درصد شکر، امتياز طعم نمونه قدومه  صمغ   استويا،

مطابق با استاندارد ملي    (.4  )جدولداري کاهش داد  طور معنيرا به

، طعم و بوي فرآورده بايد متناسب با ترکيبات  1527ايران به شماره  

غير  به و  نامطبوع  بوي  و  از طعم  عاري  بوده و  فرآورده  رفته در  کار 

موجب کاهش طعم    افزايش ويسکوزيته و قوام معمولاً  طبيعي باشد.

شود که اين موضوع به نوع هيدروکلوئيدها و رفتار  نوشيدني لبني مي

 ها بستگي دارد.  رئولوژيکي آن

امتياز بوي نمونه شاهد  :  بو  و  امتياز عطر        نتايج نشان داد که 

عبارت ديگر افزودن  هاي ديگر بود. بهداري بالاتر از نمونهطور معنيبه

  ها شيرازي و کاهش درصد شکر، امتياز بوي نمونه  قدومه  صمغ  استويا،

 (. 4  )جدولداري کاهش داد  طور معنيرا به

که امتياز شيريني نمونه شاهد    نتايج نشان داد:  امتياز شيريني       

عبارت ديگر افزودن  هاي ديگر بود. بهداري بالاتر از نمونهطور معنيبه

امتياز شيريني   و کاهش درصد شکر،  شيرازي  قدومه  استويا، صمغ 

 (. 4  )جدول  داري کاهش دادطور معنيرا به  هانمونه

کلي        پذيرش  کلي :  امتياز  پذيرش  امتياز  که  داد  نشان  نتايج 

عبارت  هاي ديگر بود. بهداري بالاتر از نمونهطور معنينمونه شاهد به

شکر، امتياز    درصد   استويا، صمغ قدومه شيرازي و کاهش  ديگر افزودن

 (. 4  )جدول  داري کاهش دادطور معنيرا به  هاپذيرش کلي نمونه

 

 هاي شيرکاکائو محتوي درصدهاي مختلف استويا و صمغ قدومه شيرازينمونه  :  نتايج ارزيابي حسي 4جدول

 تيمار

 آزمون 
 امتياز پذيرش کلي  امتياز شيريني امتياز عطروبو امتياز طعم و مزه امتياز رنگ 

C 
b30/0±00/4 d20/0±00/3 b30/0±00/3 a30/0±00/5 a20/0±00/4 

1T 
a00/0±00/5 d10/0±00/2 a00/0±00/2 b00/0±00/4 b20/0±00/3 

2T 
a00/0±00/5 c10/0±00/2 a00/0±00/2 b00/0±00/4 c20/0±00/2 

3T 
a00/0±00/5 b10/0±00/2 a00/0±00/2 b00/0±00/4 c30/0±00/2 

4T 
a00/0±00/5 a10/0±00/2 a00/0±00/2 b00/0±00/4 c10/0±00/2 

 ( P˃0/ 05) باشدها ميدار بين ميانگيندهنده عدم وجود تفاوت معنييک ستون نشان حروف مشابه در         
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 بحث 

        pH  و اسيديته  :Raiesi Ardali  جايگزيني شکر با  ،  و همکاران

گزارش کردند که با  کردند و   پرتقال را بررسي  استويا در نوشيدني آب

  يابد هاي آب پرتقال، کاهش مينمونه  pH ،افزايش درصد قند استويا 

ها کاهش  نمونه  pHدر تحقيق حاضر با افزايش درصد استويا    (23)

داري نبود. دليل  از لحاظ آماري معني  pHيافت. هرچند که کاهش  

قدومه    استويا و صمغ pHتوان به  و افزايش اسيديته را مي pHکاهش 

فرمولاسيون   در  مذکور  جزء  دو  افزايش  با  که  داد  نسبت  شيرازي 

يافته است.   ها افزايشکاهش و اسيديته آن  pHکاکائو،   هاي شيرنمونه

تغييرات   روند  را  و همکاران    Raiesi Ardaliبا تحقيقات    pHتفاوت 

کار برده شده و نوع محصولات نسبت هتوان به تفاوت در مقادير بمي

شير کاکائوي فراسودمند    توليد  بررسي  در، و همکاران Jafari. (23)  داد

، اينولين، اليگوفروکتوز  Aهاي ريباديوزيد  کنندهبا استفاده از شيرين

  T1  تيمارهاي  pHعنوان جايگزين شکر بيان نمودند که  و ايزومالت به

تيمارها در طي   pH کاهش  و  تر بودشاهد بيش  نهنسبت به نموT2   و

در روزهاي    تيمارها  هاسيديت  ميان .(7) شد  ملاحظهداري نگه  زمان  مدت

  هدر ضمن، مقدار اسيديت  .داري وجود نداشتاول و سوم تفاوت معني

نگه زمان  مدت  در  بهتيمارها  معنيداري  يافتطور  افزايش    داري 

Abedini  تأثير رباديوزيد ،و همکاران A شکر و مالتو   جايگزين  عنوانبه  

هاي فيزيکوشيميايي و  عنوان جايگزين چربي بر ويژگيدکسترين به

براساس نتايج مشخص گرديد که   را بررسي کردند.حسي شيرکاکائو  

رباديوزيد ميزان  افزايش  ميزان  A با  مالتودکسترين،  ها  نمونه   pHو 

سازي فرمولاسيون  در بهينه   Amiriو  Hosseini.  (24)  کاهش يافت

خامه شيرين کم کالري با استفاده از روش سطح پاسخ از استويا به  

عنوان جايگزين ساکارز واز کنسانتره پروتئين شير و نشاسته اصلاح  

نتايج    (.25)  چربي استفاده نمودند  عنوان جايگزين مومي به  شده ذرت

تا  جايگزيني  سطح  افزايش  با  که  داد  نشان  آمده  دستهب   04/0  استويا 

  pH  اسيديته افزايش و  ،درصد  4کنسانتره پروتئين شير تا    درصد و

  04/0  کاهش يافت با افزايش جايگزيني ساکارز با استويا از صفر تا

به يافت  افزايش  اسيديته  ميدرصد  و  نظر  آمينواسيدها  حضور  رسد 

افزايش اسيديته    گياه استويا در اين  هايعصاره برگ  در  چرب  اسيدهاي

اسيد  اسيدچرب شامل    6هاي استويا  در عصاره برگ  تاثيرگذار باشد.

لينولئيک   ،اولئيک اسيد ،اسيد  استئاريک ،اسيد پالميتولئيک  ، پالميتيک

 اند. اسيدولينولنيک اسيد تشخيص داده 

خشک         بررسي    Aryanfarو    Asaadi Yasaghi:  ماده  اثر  در 

شيميايي، رئولوژيکي و    هاي فيزيکيصمغ قدومه شيرازي بر ويژگي

سطوح مختلف پودر  بيان نمودند که افزايش    چرب  حسي ماست کم

  (، 26) ها شدمنجر به افزايش ماده خشک نمونهشيرازي،   قدومه  صمغ

  Zarabaipourها افزايش يافت. حاضر نيز ماده خشک نمونه  تحقيق  در

فرموبهينهدر  ،  و همکاران کاکائولاسازي  شير  حاوي صمغ    يسيون 

، بيان نمودند که با افزايش  پاسخ  سطح  تراگاکانتين با استفاده از روش

نمونهصمغسطوح   ماده خشک  به،  معنيها  يافت طور  افزايش    داري 

(27).Jalizadeh Rezaei   سازي توليد شيرکاکائو با  بهينه  ، و همکاران

  و کاراگينان   مالتودکسترين  هاياز شيربازساخته و پايدارکننده   استفاده

مقدار ماده خشک با افزايش مقدار  بيان نمودند که  داريدر طول نگه

هاي  گروه  داشتن  دليلبه  صمغ  يافت.  افزايش  داريمعني  طورهب  کاراگينان

چنين با ايجاد  هم کند.مي زيادي آب جذب  ميزانبه دوست فراوان،آب

ترتيب موجب کاهش  بدين  کند.مي گرفته و مهار خود آب را درون  ژل،

علت  به  کاراگينان  .(28)  شودمي  هانمونه  خشک  ماده  رطوبت و افزايش

  خاصيت   شده و اين  هيدراته  خوبي در آبسولفات به  هايداشتن گروه

شود هيدراته  مي  آب  هايمولکول  توسط  آن  شدن  احاطه  موجب  آبدوستي

 (.  29ها در کاهش رطوبت موثر است )شدن يا جذب آب توسط صمغ

نشان دادند که کاپاکاراگينان  ، و همکاران Tijssen  :ويسکوزيته       

هاي صفر  کاراگينان در غلظت  کاراگينان و هيبريدي از کاپاويوتا  و يوتا

  شود افزايش درصد منجر به افزايش ويسکوزيته در شير مي  05/0تا  

موجود  آب بين پيوند برقراري به  را ويسکوزيته   با  بافت در آزاد 

هيدروکلوئيدها با باند کردن آب آزاد    .اندنسبت داده  هيدروکلوئيدها

هاي  گردند پايدارکنندهموجود در نمونه باعث افزايش ويسکوزيته مي

فرآورده و يا در اثر برهم   ويسکوزيته ظاهري  هيدروکلوئيدي با افزايش

الکترواستاتيک، سبب   کنش کلوئيدي از نوع ممانعت فضايي و دفع 

  شيرکاکائو   فرآوري  در  (.30)  شوندمي  غذايي  هايسيستم  پايداري

  يابد. مي  افزايش  محسوسي  طورهب  ويسکوزيته  سازياز خنک  بعد  بلافاصله

در شيرکاکائو تاثيرگذار   ويسکوزيته در افزايش که کاکائو و شکر هرچند

عملکرد   ويسکوزيته،  پيدايش  اصلي  مسول  شک  بدون  اما  هستند 

ميپايدارکننده پايدارکننده  باشد.ها  مقدار  و  نوع  تاثير  بررسي  ها  در 

بر پايداري و خواص    پکتين و نوعي پايدارکننده تجاري(  )کاراگينان،

داد که کاراگينان   نشان آماري تجزيه نتايج شيرکاکائو، حسي  و رئولوژيکي

هاي  نمونه  ويسکوزيته تاثير را بر  ترينو کم ترينترتيب بيشو پکتين به

ترين مقدار ويسکوزيته  شيرکاکائو با بيش توليد  براي  و داشت  شيرکاکائو

 Yanes (.31) شوددرصد توصيه مي  05/0  مقداربه  کاراگينان  از  استفاده

اي خصوصيات اپتيکي و رئولوژيکي نوشيدني  مطالعه  درو همکاران،  

هاي  پايدارکننده از استفاده که و بيان نمودند  را بررسي کردند شيرکاکائو

افزايش ويسکوزيته    موجب  سلولز  متيل  کاراگينان، آلژينات و کربوکسي

و همکاران، طي تحقيقي نقش     Prakash.(32)  گرددشيرکاکائو مي

کاراگينان را در مقادير مختلف، بر افزايش پايداري و کاهش ميزان  

با افزايش کاراگينان    کردند. نتايج نشان داد رسوب شير کاکائو بررسي

موجب افزايش پايداري   کارگينان يابدمي شيرکاکائو افزايش ويسکوزيته

https://ganj-old.irandoc.ac.ir/researchers/676072
https://ganj-old.irandoc.ac.ir/articles/956047
https://ganj-old.irandoc.ac.ir/articles/956047
https://ganj-old.irandoc.ac.ir/articles/956047
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در تحقيق حاضر نيز   (13)  و کاهش ميزان رسوب شيرکاکائو گرديد

 Homayouni  شد. ويسکوزيته افزايش باعث شيرازي قدومه صمغ افزودن

rad ،برخي پارامترهاي    روي  و استويا بر اينولين اثر  بررسي  در و همکاران

کار بردن اينولين  نمودند که به شيرکاکائو بيان حسي فيزيکي و ارزيابي

به فرمولاسيون  ميدر  افزايش  را  ويسکوزيته  توجهي  قابل    دهد طور 

(33)  .Nateghi  هاي دانه ريحان و  اثر شيره توت و صمغ  ،و همکاران

حسي شيرکاکائو   و  اکسيدانيآنتي فيزيکوشيميايي،  هايويژگي  کتيرا بر

ها نشان داد با کاربرد شيره توت به  را بررسي کردند و نتايج بررسي

هاي کتيرا و دانه ريحان در شيرکاکائو  اده از صمغجاي شکر و استف

در بررسي توليد    ،و همکاران  Jafari.  (34)  يابدويسکوزيته افزايش مي

،  Aريباديوزيد    هايکنندهفراسودمند با استفاده از شيرين  شيرکاکائوي

  ويسکوزيته تيمارهاي  که  نمودند  بيان  اليگوفروکتوز و ايزومالت اينولين،

T1  و   T2ه تيمارها مقدار ويسکوزيتبود و    ترشاهد بيش هبه نمون نسبت

 Jalizadeh  .(7)  افزايش يافت  داريمعني  طورداري بهزمان نگه  مدت  در

Rezaei  همکاران بهينه،  و  از  در  استفاده  با  شيرکاکائو  توليد  سازي 

هاي مالتودکسترين و کاراگينان در طول  شيربازساخته و پايدارکننده

کاراگينان  نگه و  شيربازساخته  ميزان  افزايش  که  نمودند  بيان  داري 

،  و همکاران  Abedini  .(28)  گرديد دار ويسکوزيتهمعني افزايش موجب

عنوان جايگزين شکر و مالتودکسترين  به  Aدر بررسي تاثير رباديوزيد

  هاي فيزيکوشيميايي و حسي شير عنوان جايگزين چربي بر ويژگيبه

مالتودکسترين ويسکوزيته    و  A  رباديوزيد  افزايش که نمودند بيان کاکائو

 . (24)  داري افزايش يافتطور معنيهاي شيرکاکائو بهنمونه

توليد و انبارداري    ،در طراحي:  ميزان رسوب )دو فاز شدن(        

پايداري  نوشيدني و شيميايي  ميکروبي  پايداري  بر  علاوه  لبني  هاي 

گيرد. قرار  مدنظر  بايد  نيز  محصول  بر    فيزيکي  فاکتور  اين  که  چرا 

بسيار اثرگذار    ،کننده نتيجه پذيرش مصرف محصول و در ظاهري شکل

هاي کيفي شيرکاکائو فقط به مزه، طعم و رنگ محدود  ويژگياست  

مصرفنمي معمولاً  و  بهشود  اول  نگاه  در  رسکننده  ذرات  وميزان  ب 

مي توجه  بطري  انتهاي  در  در کاکائو  کاکائو  لايه  يک  وجود  کند. 

(. نتايج تحقيق  1) کننده ناخوشايند استانتهاي بطري از نظر مصرف

در بررسي تاثير نوع  و مقدار  ،  و همکاران  Slimianهاي  حاضر با يافته

بر پايداري    تجارتي  پايدارکننده  نوعي  و  پکتين  کاراگينان،)  هاپايدارکننده

راستا بود که بيان نمودند  رئولوژيکي و حسي شير کاکائو هم  و خواص

داري  معني  طورهب  درصد  01/0  مقدارها بهسه پايدارکننده  استفاده از هر

افزايش    .شيرکاکائو را نسبت به نمونه کنترل کاهش داد  رسوب  ميزان

درصد، نه تنها    1/0ميزان  غلظت کاراگينان و پايدارکننده تجارتي به

شير   پايداري  کاهش  به  منجر  بلکه  نکرد  ممانعت  شدن  فاز  دو  از 

ترين ميزان رسوب  با کم  براي توليد شير کاکائوو  کاکائو نيز گرديد  

به کاراگينان  از  توصيه    05/0مقدار  استفاده  علت (31)  شددرصد   .

توان  کاراگينان را مي رسوب در شيرکاکائو در اثر افزودن کاهش ميزان

گروه منفي  بارهاي  بين  واکنش  که  کرد  بيان  سولفات  چنين  هاي 

شير و نيز خاصيت آبدوستي    هايمثبت پروتئين  هايکاراگينان و يون

کاراگينان عامل پايدارشدن شيرکاکائو توسط اين پايدارکننده است  

(30)  .Homayouni rad   ،بررسي اثر اينولين و استويا بر   در و همکاران

حسي شيرکاکائو بيان نمودند    فيزيکي و ارزيابي  پارامترهاي  برخي  روي

طور قابل توجهي رسوب و  کار بردن اينولين در فرمولاسيون بههکه ب

درصد استويا    50هاي حاوي  نمونه  (.33)  دهدنشيني را کاهش ميته

داري  نشيني بود و اختلاف معنيترين تهدرصد اينولين داراي کم 6و 

هاي  شيره توت و صمغ  اثر، و همکاران Nateghiشاهد داشت.   با نمونه

اکسيداني و  آنتي  ،هاي فيزيکوشيمياييدانه ريحان و کتيرا بر ويژگي

داد با کاربرد    ها نشانکردند و نتايج بررسي  شيرکاکائو را بررسي  حسي

ريحان در    هاي کتيرا و دانهاستفاده از صمغ و جاي شکرشيره توت به

و    Jalizadeh Rezaei  .(34)  يابدشيرکاکائو ميزان رسوب کاهش مي

دربهينه سازي توليد شيرکاکائو با استفاده از شيربازساخته  ،  همکاران

داري بيان  هاي مالتودکسترين و کاراگينان در طول نگهو پايدارکننده

شير بازساخته و کاراگينان رسوب و ميزان    افزايش ميزان  نمودندکه با

 .  (28)  داري کاهش يافتطور معنيهنشيني بته

شکل و اندازه ذرات و ميزان همگن بودن و :  امتيازحسي رنگ       

از عوامل موثر بر    تر ميزان قوام(بيش  ،)در مورد مايعات  نوع ساختار

با توجه به رابطه موجود بين  .  (35)   شوندرنگ محصول محسوب مي

توان  مي ،کننده رنگ در نوشيدنيهاي توصيفغلظت صمغ و شاخص

شاخص کاهش  که  گرفت  از  نتيجه  ناشي  محصول  در  مذکور  هاي 

با پروتئينبرهم باعث  کنش صمغ  ها و ساير ترکيبات شير است که 

و   Lawrence(.  32شود )تاثير بر تفرق نور و ايجاد تفاوت در رنگ مي

استويا را  در مطالعه   ،همکاران با  اي پذيرش شيرکاکائو شيرين شده 

صورت ترکيب  به  يکي  فرمولاسيون  را با دو   ساله  25-60  سالاندر بزرگ

از استويا به تنهايي در فرمولاسيون    استفاده  استويا و ساکارز و ديگري

کردند. نتايج نشان داد از بين دو فرمولاسيون استفاده شده    را بررسي

 .  (36)  همراه استويا داراي بالاترين امتياز رنگ بودترکيب ساکارز به

اي شير  در مطالعه ،و همکاران Yadi:  امتياز حسي طعم و مزه       

کننده استويا را بررسي کردند.  شده با شيرين شکلات رژيمي شيرين

استفاده از شکلات در محصول توليدي شير شکلات    نتايج نشان داد

استويا  شيرين باعث پوشانيدن پس طعم  استويا  با قند طبيعي  شده 

آمدن احساس    وجوده ب  و موجب  شودمي آن  خاص وجود ترکيبات  علتبه

طي تحقيق    و همکاران، Giri. (37)  گرددمي  محصول  مطلوب در  دهاني

خود بر روي جايگزيني ساکارز با استويا در يک نوشيدني غليظ لبني 

  توان با استويا جايگزين نمود ساکارز را مي %50داشتند تا ميزان  اعلام

https://ganj-old.irandoc.ac.ir/researchers/676072
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اين جايگزيني هيچ ويژگيکه طي  تغييري در  اين  گونه  هاي حسي 

استويا يک طعم    %50  شود. اما مقادير بالاتر ازفرآورده مشاهده نمي

اين  تلخ ملايم را به افزايش مقدار استويا  با  همراه خواهد داشت که 

افزوده    Aکننده رباديوزيدميزان شيرين  هرچه بر  يابد.مي  گسترش  طعم

  کننده گردد و براي مصرفشود طعم آن کمي به تلخي متمايل مي

هايي که ميزان ساکارز بيش  چندان مطلوب نخواهد بود، لذا در نمونه

مزه  پوشاندن ته.  (38) شودمشاهده مي  ترکم  درصد است اين اثر  50 از

 ديگر گزارش شده   محققين  توسط  ديگر  وسيله قندهايتلخي استويا به

استويا باعث   دوز بالاي  مصرف  که دادند  نشان  ،Bolini و Cardosoاست. 

 (.  39)  شودطعم تلخ در نکتار هلو مي  ايجاد

بو        و  عطر  حسي  نظر  :  امتياز  در  طعم  آروما  اغلب  اشتباه  به 

آروماتيک يکي از عوامل موثر در طعم    که موادشود درحاليگرفته مي

 يک  ييمولد عطر و طعم از مواد غذا  يباتآزاد شدن ترک باشند.مي

  ير مقاد باشد.يو طعم م عطر  درک  يبرا يچيدهکننده و پيينفاکتور تع

  ي ها يدازجمله آلده يدروفوبمواد معطر ه يتفرار  و روغن  يچرب  يبالا

م  يرهبلندزنج کاهش  راهيم  يدهاساکاري پل  دهد.يرا  از    ي ها توانند 

ها  يدراتاز کربوه يمثال بعض يشوند.برا   باندفرار  يباتمختلف با ترک

طريم از    مناسب،   يکار  يها گروه  ينب  يدروژني ه  يوندپ  يقتوانند 

کنند.  يباتترک باند  را  از   يگرد  يبرخ  فرار  که  نشاسته  مانند 

بعد  يساختارها  ه  ي سه  مناطق  به    يلتشک  يدروفوببا  قادر  شدند 

با ترک  يلتشک فرار    ترکيبات  باشند.يفرار گوناگون م  يباتکمپلکس 

دليل کاهش   .(40) دهنديم واکنش  يرش يشدت با چربعطر و طعم به

ويسکوزيته نسبت داد که موجب   توان به افزايشدهاني را مي  احساس

شود نرخ انتقال جرم ترکيبات آرومايي را کاهش داده، در نتيجه  مي

کند با افزايش  تر آن را در هنگام خوردن حس ميکننده کممصرف

به يک  ،غلظت افزايش ميويسکوزيته  باعث کند  باره  امر  اين  و  يابد 

پيچيده مولکولي شده و باعث    ها در فضايشدن حرکت ماکرومولکول

 . (28)  تر در دهان احساس شوندشود ترکيبات کممي

تاثير    ،و همکاران  Kroger:  امتياز حسي شيريني        بررسي  در 

و هم استويا  با طعم افزودن  ماست  به  و شکر  استويا  چنين مخلوط 

غلظت در  فرنگي  متفاوتي  توت  از  6و    5/4،  3)هاي  اين    درصد( 

تر از مخلوط  شکر بيش شيريني که درجه نمودند ملاها، اع کنندهشيرين

 . (11)  است  شکر و استويا بوده

کلي        پذيرش  بررسي    ،و همکاران  Slimian:  امتياز حسي  در 

پايدارکننده مقدار  و  نوع  شير تاثير  حسي  خواص  و  پايداري  بر    ها 

که نمودند  بيان  پايدارکننده    کاکائو  و  کاراگينان  غلظت  افزايش  با 

  طور هب  دهاني  درصد به شيرکاکائو امتياز احساس 1/0ميزان تجارتي به

و همکاران،   Verruma-Bernardi   .(31)  کاهش نشان داد داري  معني

بيان نمودند    شده با استوياشکلات شيرين  شير  حسي  بررسي ارزيابي  در

ترين  بيش  داراري  همراه استوياساکارز به گرم  18حاوي   شکلات  که شير

امتياز ارزيابي حسي بود و شير شکلات بدون قند حاوي استويا در  

در    و همکاران،  Laura  .(41)   شد  بنديحسي طبقه  تر ارزيابيرده پايين

جايگزين شکر و اينولين    عنواناستويا و سوکرالوز به اثر ترکيبي بررسي

روي خصوصيات فيزيکوشيميايي دسر لبني بدون شکر و کم چرب    بر

ترين  درصد شکر داراي بيش  50استويا+  %50بيان نمودند که ترکيب  

داري  البته اختلاف معني  و ها بودنمونه   بين ساير  در  حسي  امتياز ارزيابي

نداشت شاهد  نمونه  همکاران  Lawrence.  (42)  با  مطالعه،  و  اي  در 

  25-60سالان  پذيرش شيرکاکائو شيرين شده با استويا را در بزرگ 

با دو فرمولاسيون يکي به استويا و ساکارز و  ساله را  صورت ترکيب 

  ديگري استفاده از استويا به تنهايي در فرمولاسيون را بررسي کردند 

. در اين مطالعه علاوه بر ارزيابي حسي پذيرش امتيازات ديگري  (36)

چون رنگ، عطر و طعم و بافت هم مورد سنجش قرار گرفت. نتايج  

همراه  داد از بين دو فرمولاسيون استفاده شده ترکيب ساکارز به نشان

در   و همکاران،Azami استويا داراي بالاترين امتياز پذيرش کلي بود. 

بيان  دار حاوي شکلات و شيرينبررسي فرمولاسيون توليد شير طعم

گزارش نمودند که بهترين فرمولاسيون از نظر حسي متعلق به تيمار  

درصد شکر    5بيان و  شيرين  پودر عصاره  35/0کاکائو+  پودر   65/0  حاوي 

. نتايج نشان داد که با افزايش درصد استويا، صمغ قدومه  (43)  بود

ويسکوزيته   و  ماده خشک  اسيديته،  و کاهش درصد شکر،  شيرازي 

بهنمونه معنيها  شدن  طور  فاز  دو  و  رسوب  ميزان  و  افزايش  داري 

اختلاف آماري   و  >P)05/0داري کاهش يافت )طور معنيها بهنمونه

ها مشاهده نشد. ارزيابي نتايج  نمونه pHدر ميزان چربي و   داريمعني

هاي حسي نشان داد که با افزايش درصد استويا، صمغ قدومه  آزمون

بو، شيريني،   و شيرازي و کاهش درصد شکر، امتياز طعم و مزه، عطر

بهامتياز پذيرش کلي نمونه امتيازطور معنيها  و  رنگ   داري کاهش 

   % 25/0استويا+  % 1T  (25يافت. نمونه   افزايش داريمعني طوربه هانمونه

دليل  % کاراگينان( به  0پودر کاکائو+    %8شکر+    %6قدومه شيرازي+  

برتر  هاي حسي به نمونه شاهد، بهنزديک بودن ويژگي عنوان تيمار 

شد. ب  انتخاب  استويا  هنتايج  که  دادند  نشان  پژوهش  از  آمده  دست 

براي شکر در توليد شيرکاکائوي فراسودمند   مناسبي جايگزين تواندمي

تواند جايگزين  صمغ قدومه شيرازي مي  و  تر باشدبا ميزان شکر کم

باشد و امکان توليد   قيمتگران تجاري و وارداتي جاي صمغمناسبي به

   سازد.پذير ميتر را امکانمحصول جديد با هزينه کم
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