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  مقدمه  - 1
مصرف غذا هاي فراسودمند یا عملگرا  بواسطه تاثیرات سلامتی 

اهداف مواد غذایی . سترش استبخش در سطح جهان رو به گ
، )پریبیوتیک و پروبیوتیکها(عملگرا شامل بهبود شرایط کلی بدن 

، )محصولات کاهنده کلسترول(کاهش خطر برخی از بیماریها 
. میتوانند براي درمان برخی از بیماري ها مورد استفاده قرار گیرند

نوشیدنی هاي فراسودمند یکی از فرآوردهایی است که درسال 
امروزه، . ي اخیر به عنوان محصولات جدید توسعه یافته اندها

تولید شیر و محصولات تهیه شده از آن به عنوان ترکیبات غنی از 
پروتئین و مواد ضروري بدن، یکی از مهم ترین فعالیت ها در 
زمینه صنایع غذایی محسوب می شود؛ به گونه اي که در مواردي 

 عنوان شاخصی از مصرف سرانه آن در کشورهاي جهان به
با وجود این، طعم شیر با ذائقه . پیشرفت و توسعه تلقی می شود

این . برخی مصرف کنندگان، به ویژه کودکان سازگاري ندارد
حالت باعث عدم تمایل به خوردن شیر در بین کودکان می شود، 

بنابراین، براي ایجاد . در حالی که بیشترین نیاز را به آن دارند
 مصرف شیر و رفع این مشکل، بخش بزرگی از علاقه مندي به

تولید شیرهاي آشامیدنی به تولید شیرهاي طعم دار اختصاص 
  .]1[یافته است 

  و از خانوادهFragaria X ananassaمیوه توت با نام علمی

Rosaceae  یکی از محبوبترین انواع میوه ها توسط مصرف
توت . باشدکنندگان شناخته شده و داراي ارزش تجاري بالا می 

از منابع غنی ویتامین ها و بسیاري از ترکیبات زیست فعال می 
توت به . باشد که در افزایش سلامت انسان نقش مهمی دارند

و ترکیبات، آنتی اکسیدانی، پلی  C دلیل محتوي بالاي ویتامین
فنولی از جمله آنتوسیانین و الاجیتانن ها در میان میوه هاي با 

 توت همچنین خطر ابتلا .]2[نی بالا قرار داردپتانسیل آنتی اکسیدا
به بیماریهاي قلبی عروقی، سکته مغزي، سرطان، فشارخون، 

 از طرفی کاکائو به علت .]3[یبوست و دیابت را کاهش می دهد 
داشتن ترکیبات کاهش دهنده تحریکات معده اي ممکن است در 
افرادي که نسبت به لاکتوز شیر حساس هستند باعث افزایش 

یک لیوان شیر کاکائو حاوي فیبر . تحمل آنها به مصرف شیر گردد
آهن بیشتري را نسبت به یک لیوان شیر معمولی فراهم می آورد 

]4[.  

آب پنیر محصول فرعی با خواص تغذیه اي و عملکردي 
ارزشمند است که درحال حاضر به عنوان مواد تشکیل دهنده 

ریبوفلاوین و اسید بسیاري از غذاها استفاده میشود که مقدار 
پانتوتینک آن قابل توجه است و ازنظر لیزین و ترئونین نیز غنی 

آب پنیر باعث فعالیت هاي ضد میکروبی، بهبود سیستم . می باشد
ایمنی، بهبود قدرت و استحکام بدن و تناسب اندام شده و  از 
بیماریهاي قلبی و عروقی و همچنین پوکی استخوان نیز جلوگیري 

.  اینولین یک پلی ساکارید خطی ذخیره اي می باشد.]5[می کند 
 تشکیل 2 به 1این ماکرومولکول از واحدهاي فروکتوز با پیوند بتا 

شده است و در انتهاي زنجیره آن معمولا یک واحد گلوکز وجود 
درجه پلیمریزاسیون اینولین متغیر بوده و به فاکتورهایی از . دارد

ط رشد، زمان برداشت و شرایط جمله نوع گیاه، آب و هوا، شرای
اینولین هاي زنجیر بلند نسبت به حرارت . انبارداري بستگی دارد

مقاوم تر بوده، حلالیت و شیرینی کمتري دارد و نسبت به اینولین 
 صمغ .]6[هاي زنجیر کوتاه ویسکوزیته بیشتري ایجاد می کند 

 به گوار از دانه گوار به دست می آید، و یک گالاکتومانان شبیه
صمغ گوار داراي ساختار پلیمري . صمغ خرنوب می باشد

غیریونی متشکل از مولکول هاي بلند زنجیره است که جایگزینی 
بیشتر گالاکتوز در آن حلالیت این گالاکتومانان را در آب سرد نیز 

  .]7[افزایش می دهد 
،  به مطالعه تولید نوشیدنی شکلاتی تهیه ]8[جوکار و همکاران 

طی این . ر، تراوه شیر فراپالایش و شهد خرما پراختندشده از شی
 از تراوه شیر فراپالیده 45:55پژوهش با به کار گرفتن نسبت هاي 

. با شیر، یک نوع نوشیدنی لبنی شیرین شده با شهد خرما تهیه شد
 درصد شیرین 6 درصد پودر کاکائو، 7/0مخلوط به دست آمده با 

 درصد کار 2/0، )رما درصد شهد خ3,  درصد شکر3(کننده 
 درصد 3درصد پودرشیر بدون چربی،3 درصد وانیل، 15/0اگینان، 

این نوشیدنی با .  درصد چربی ترکیب شد30خامه پاستوریزه و 
نمونه کنترل که دقیقاً با همین فرمولاسیون اما کاملا به شیرکامل و  

. بدون خامه و پودر شیر بدون چربی تهیه شده بود، مقایسه گردید
زان مقبولیت، پروتئین، ماده خشک و چربی این نوشیدنی می

نتایج نشان داد که این نوشیدنی در حد قابل قبولی . بررسی شد
  .پایدار و از مقبولیت بالایی برخوردار بود

، رفتار رئولوژیکی نوشیدنی شکلاتی داغ ]9[و همکاران   دوگان
فوري را تحت تاثیر نشاسته ها و  صمغ هاي مختلف مورد 
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طی این مطالعه از نشاسته هاي مختلف  . رزیابی قرار دادندا
تاپیوکا، گندم، ذرت، سیب زمینی، نشاسته اصلاح شده ذرت، 

زانتان، ( نشاسته اصلاح شده سیب زمینی و صمغ هاي مختلف 
استفاده شد و تاثیر آنها ) گوار، آلژینات، ثعلب، خرنوب، کارگینان

 نتایج حاصل از این .روي خصوصیات رئولوژیکی بررسی گردید
مطالعه نشان داد که نوشیدنی شکلاتی داراي رفتار سودوپلاستیک 
بود و بالاترین اثر تقویت کنندگی بافت بین نشاسته اصلاح شده 

  .ذرت و صمغ زانتان مشاهد شد
، به مطالعه پایداري آب میوه ها و ]10[جاگانات و همکاران 

اي محیط در حضور سبزي ها به وسیله سلولز  باکتریایی در دم
طی این مطالعه از سلولز باکتري استوباکتر . نایسین پرداختند

آناناس،  (زایلینیوم براي پایداري آب میوه ها و آب سبزي ها
این عصاره ها . استفاده شد) خربزه، هویج، گوجه فرنگی و چغندر

 پایدارسازي شدند که با استفاده 0C 28  روز در دماي90به مدت 
پایین نیاز به هرگونه نگهدارنده و یا دماي  pH  حفظاز نایسین و

همچنین شاخص هاي رنگی در ارتباط با . یخچال از بین رفت
اگرچه . غلظت رنگدانه ها در عصاره هاي تازه حفظ شده بودند

 درصد افت در کاروتنوئیدهاي کلبه ترتیب در 60 و 72، 36میزان 
ا میزان لیکوپن مورد آب هویج، آناناس و خربزه مشاهده شد، ام

نتایج حاکی از آن .  روز نگهداري بدون تغییر باقی ماند60بعد از 
 درصد در مخلوط 25 درصد بتائین در آب چغندر و 37بود که 

  .آب چغندر، هویج و گوجه فرنگی کاهش یافت
از این رو هدف از این مطالعه بررسی خواص کیفی شیر 

ره توت و سطوح فراسودمند حاوي ترکیبات موثره موجود در شی
مختلف اینولین، گوار، آب پنیر و ژلاتین، در دو تیمار شیر کم 

  .چرب و پر چرب بود
  

 مواد و روش - 2

  مواد - 2-1
، محلول %1کلیه ي مواد لازم شامل محلول فنل فتالئین 

 نرمال، محلول فرمالین ،آب مقطر عاري از 1/0هیدروکسید سدیم 
 نرمال ،الکل اتیلیک ، 1/0دي اکسید کربن، هیدروکسید پتاسیم 

از شرکت مرك  ) الکل امیلیک(اسید سولفوریک ، ایزوآمیل الکل 
اینولین و گوار از پژوهشکده بوعلی مشهد، . آلمان خریداري شد

پودر کاکائو از شرکت فرمند و توت سفید خشک از بازار محلی 
خواص شیر . و شیر مورد استفاده از کارخانه پگاه مشهد تهیه شد

  . نشان داده شده است1 به عنوان ترکیب اصلی در جدول اولیه
 

Table 1 general characteristic of the milk in the preparation of functional milk drinks 
Ingredients  Ash protein  Fat  Moisture  

Milk  0.8 3.3 3 87.5 
Milk Powder  7.6 32.23 0.5 3.76 

  
  تآماده سازي شیره تو - 2-2

به منظور کاهش بار آلودگی و حذف مواد خارجی توت هاي 
 برابر با 3خشک با آب سرد شست شو داده شدند سپس به میزان 

 ساعت خیسانده ، سپس روي 24آب سرد مخلوط و به مدت 
شعله ملایم حرارت داده شد و نهایتا توسط پارچه هاي ململ 

گرفت تا صاف شد و براي تغلیظ بیشتر روي شعله مستقیم قرار 
  .  برسد سپس در یخچال نگهداري شد70به بریکس 

باز سازي پودر (تهیه شیر بدون چربی  - 2-3
  ) شیر

 گرم پودر شیر را با 5/12براي بازسازي پودر شیر بدون چربی، 
 ,Memmert( در بن ماري C 40 گرم آب مقطر 5/78

Germany ( دور در دقیقه به 400توسط هم زن  با سرعت 
ت مخلوط گردید و به منظور جلوگیري از تبخیر مدت یک ساع

در نهایت پس از هم خوردن با . با فویل آلومنیوم پوشانده شد
 10000با سرعت ) UTC, Germany(دستگاه اولتراتوراکس 
سپس توسط حمام .  ثانیه هموژن گردید30دور در دقیقه به مدت 

  رسانیده شد وC 5آب یخ دماي آن به سرعت کاهش یافت و به
  .]11[ ساعت در یخچال نگهداري  گردید 24به مدت 

  آماده سازي آب پنیر سنتی بدون چربی - 2-4
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. ابتدا شیر خشک طبق ماده خشک تعیین شده باز سازي شد
 با قرص پنیر مخلوط و C 42سپس شیر بازسازي شده در دماي

 دقیقه از روي صافی عبور داده شد، محلول زیر صافی 40بعد از 
  . پنیر در یخچال نگهداري شدبه عنوان آب

  فرمولاسیون تیمارها - 2-5
 تیمار مورد بررسی بر اساس نمونه هاي پرچرب و 6فرمولاسیون 

  . آماده گردید2نمونه هاي بدون چرب بر اساس جدول 

  

Table 2 Sample formulation functional flavored milk drinks  
Ingredients T1  T2  T3  T4  T5  T6  

High fat milk  80%  80%  80%  0  0  0  
Skim Milk  0  0  0  80%  80%  08%  

None fat whey  20%  20% 20% 20% 20% 20% 
Berry juice  20 gr  20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

Cacao powder  1 gr  1 gr  1 gr  1 gr  1 gr  1 gr  
Inulin  0  0.5%  0.5%  0  0.5%  0.5 %  

Guar gum  0  0.5%  0.25%  0  0.5%  0.25 %  
Gelatin  0  0.5%  0.25%  0  0.5%  0.25 %  

  

  روش تولید - 2-6
 C 60 -50به منظور تهیه تیمارها، ابتدا شیر در بن ماري تا دماي

گرم و درصد صمغ هاي مشخص شده از جمله اینولین، گوار و 
مقدار شیره توت و کاکائو در . ژلاتین به شیر گرم اضافه گردید

همه تیمارها یکسان در نظر گرفته شد و به نمونه مورد نظر افزوده 
ورد نظر توسط میکسر همگن و یکنواخت تیمارهاي م. گشت

 دقیقه 15 به مدت C 75شدند و سپس در بن ماري با دماي
تحت فرایند پاستور قرار گرفتند و نهایتاً در ظروف استریل شیشه 
اي بسته بندي و براي انجام آزمون هاي مورد نظردر یخچال 

  .نگهداري شدند
  آزمون هاي شیمیایی - 2-7

یته، چربی کل، پروتئین و ماده خشک ، اسیدpHدر این بررسی 
، 2852، 2852مطابق استاندارد ملی ایران به ترتیب به شماره هاي

  . اندازه گیري شد637 و 2450، 384
  اندازه گیري ویسکوزیته - 2-8

(  ویسکوزیته نمونه هاي تولیدي با استفاده از ویسکومتر بروکفیلد 
Brookfield Spindle SC4, USA (براي . اندازه گیري شد

 تحت سرعت برشی C 25این منظور همه نمونه ها در دماي
1/s 50 12[ قرار گرفتند و ویسکوزیته آن ها اندازه گیري شد[.  
  اندازه گیري رسوب - 2-9

 گرم از نمونه ها در لوله هاي سانتریفوژ توزین و در 20مقدار 
قرار داده شد و ) Hettich, Germanyمدل (دستگاه سانتریفوژ 

 C 20 دقیقه در دماي15 دور در دقیقه به مدت 5600ت با سرع
سانتریفوژ شد؛ سپس قسمت محلول جدا شد و بخش  ته نشین 

 ,Memmert(شده در لوله هاي آزمایش ابتدا در آون 

Germany ( ساعت 36 درجه سانتی گراد به مدت 120با دماي 
.   بعد از سرد شدن در دسیکاتور توزین گردیدخشک  و نهایتاً

ایج بر حسب گرم رسوب در صد گرم نوشیدنی شیري نت
  .]13[فراسودمند گزارش شد 

  تجزیه و تحلیل آماري - 2-10
به . آزمایشها در قالب طرح کاملا تصادفی در سه تکرار انجام شد

منظور بررسی اختلاف معنی دار بین داده ها از تحلیل واریانس 
 در به روش آزمون چند دامنهاي دانکن) ANOVA(یک طرفه 

رسم .  استفاده شدSPSS.22 درصد با نرم افزار 5سطح احتمال 
  . انجام شدExcelنمودارهاي حاصل نیز با نرم افزار 

  

  نتایج و بحث  - 3
  pHتغییرات میزان  - 3-1

 و مقایسه داده ها براساس آزمون چند دامنه اي pHنتایج تغییرات 
 جدول دانکن مربوط به نمونه هاي نوشیدنی شیري فراسودمند در

با بکارگیري اینولین در فرمولاسیون . ، نشان داده شده است3
 نمونه ها به طور معنی داري pHنوشیدنی شیري فراسودمند  

اینولین داراي ). 1شکل(نسبت به سایر تیمارها کاهش یافت 
رفتاري کمی  سیدي هنگام حل کردن در آب می با شد، به همین 
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 پایینتري نسبت به pHخاطر محلول حاصل از اینولین داراي 
  تیمارهاي حاوي pHلذا . ]14[نمونه هاي فاقد اینولین است 

اینولین به سبب طبیعت اسیدي اینولین به طور معنی داري نسبت 
در این رابطه، ). P>05/0 (کمتر بودبه تیمارهاي فاقد اینولین 

، تاثیر استفاده از اینولین همراه با ]15[گندمی و همکاران 

ژینات به عنوان عوامل انکپسوله کننده روي قابلیت آل-کیتوزان
زنده مانی لاکتوباسیلوس رامنوس در آب سیب پروبیوتیک را 

  نتایج حاصل از مطالعه این محققین قرار دادند کهمورد ارزیابی
 محصول به pH نشان داد که با افزودن اینولین به آب سیب هم

  . طور معنی داري کاهش یافت

6.22

6.14 6.13

6.21

6.14 6.14

6.05

6.1

6.15

6.2

6.25

pH

T1 T2 T3 T4 T5 T6
  

Fig 1 PH changes of functional milk drink containing various stabilizers   

  تغییرات اسیدیته - 3-2
 مشخص شد که بکارگیري اینولین در 3براساس جدول 

فرمولاسویون نوشیدنی شیري فراسودمند میزان اسیدیته نمونه ها 
به . فزایش دادرا به طور معنی داري نسبت به سایر تیمارها ا

 به دلیل وجود اینولین داراي 6 و5، 3، 2طوریکه تیمارهاي 
، ]16[خلف و همکاران ). 2شکل(بیشترین میزان اسیدیته بود 

تاثیر استفاده از اینولین روي قابلیت زنده مانی باکتریهاي 
 و بیفیدوباکتریوم در شربت لاکتوباسیلوس رامنوسپروبیوتیک 

نتایج حاصل از مطالعه این . ر دادندافرا را مورد برر سی قرا
 و pHمحققین نشان داد که استفاده از اینولین سبب کاهش 

افزایش اسیدیته محصول نهایی شد، که با نتایج این بررسی هم 
   .خوانی داشت

  
Fig 2 Acidity Changes of functional milk drink containing various stabilizers 

  تغییرات پروتئین - 3-3
 نتایج نشان داد که تغییرات میزان پروتئین در 3بر اساس شکل 

سطوح پایدارکننده هاي مورد بررسی معنا دار و وابسته به 
به طوري که . فرمولاسیون نوشیدنی شیري فراسودمند بود

 کمترین میزان 3و2، 1 بیشترین و نمونه هاي 6 و 5، 4تیمارهاي 
احتمالاً دلیل افزایش ). 3جدول(ا به خود اختصاص داد پروتئین ر

پروتئین را بتوان به پرتئین موجود در شیر اولیه و هیدروکلوئید 
هاي مصرفی از یک سو و رطوبت بالاي موجود در 
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هیدروکلوئیدها که نسبت چربی به رطوبت و پروتئین به رطوبت 
مکاران را تغییر می دهد نسبت داد که با گزارشات رحمانی و ه

که به بررسی تاثیر صمغ بالنگوي شیرازي بر خواص کیفی پنیر 
  .]17[کم چرب ایرانی پرداختند، هم خوانی داشت 

  
Fig 3 َProtein Changes of functional milk drink containing various stabilizers 

  تغییرات چربی - 3-4
ده می شود تغییرات در مقدار  دی4همانطور که در شکل 

پایدارکننده ها هیچ اختلاف معنی داري را در مقدار چربی نمونه 
  و 3 و 2، 1ها ایجاد نکرد یعنی مقدار چربی بین تیمارهاي 

اما طبیعتاً  .  معنی دار نبود6 و 5، 4همچنین بین تیمارهاي 
محتواي مقدار چربی در نمونه هاي پرچرب و کم چرب کاملا 

  )3جدول( و معنی دار بود متفاوت

  
Fig 4 َFat Changes of functional milk drink containing various stabilizers 

  تغییرات ماده خشک کل - 3-5
نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده هاي مربوط به تغییرات ماده 

 کننده هاي خشک کل نوشیدنی شیري فراسودمند حاوي پایدار
همان طور که مشاهده .  نشان داده شده است5مختلف در شکل 

می شود تغییرات ماده خشک به طور معنی داري وابسته به 
به طوریکه با افزایش . فرمولاسیون نوشیدنی شیري فراسودمند بود

             درصد صمغ هاي مربوطه میزان ماده خشک به طور 
بر این اساس ). 3جدول(فت افزایش یا) p>05/0(داريمعنی

 که در آن ها پایدارکننده ها بیشترین درصد را در 5 و 2تیمارهاي 
فرمولاسیون دارا بودند بالاترین مقدار ماده خشک را به خود 

  .اختصاص دادند
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Fig 5 Total Dry Matter changes of functional milk drink containing various stabilizers 

  تغییرات ویسکوزیته - 3-6
 نیز دیده می شود نتایج نشان داد 3طور که در جدول همان

تغییرات میزان ویسکوزیته در تیمارهاي مختلف شیرکاکائو به 
وابسته به فرمولاسیون آن ها و ) P>05/0(داري  طور معنی

افزایش درصد . باشد  و درصد چربی می مخصوصاً مقدار صمغ
ها و مقدار چربی در فرمولاسیون به طور  یري صمغبکارگ
منجر به افزایش ویسکوزیته در محصول ) P>05/0(داري  معنی

 2 نشان داده شده است تیمار 6 طور که در شکل همان. نهایی شد
که داراي بالاترین میزان پایدار کننده و چربی در بین تیمارهاي 

باشد،  نیز میمختلف است داراي بالاترین میزان ویسکوزیته 
 که فاقد هرگونه پایدارکننده در 4همچنین مشخص شد تیمار 

داري  فرمولاسیون دسته کم چرب است است به طور معنی
)05/0<P ( داراي کمترین میزان ویسکوزیته نسبت به سایر

عوامل متعددي روي افزایش ویسکوزیته در این . باشد تیمارها می

انند اینولین و گوار ترکیبات هیدروکلوئیدها م: تیمارها نقش دارد
هاي هیدروکسیل  ی هستند که بواسطه گروهدوست هیدروفیل و آب

هاي آب و برقراري  در ساختار خود توانایی واکنش با مولکول
پیوند هیدروژنی با آب را دارا می باشند که این امر منجر به 
افزایش جذب و نگهداري آب و در نتیجه افزایش ویسکوزیته 

هاي  از طرفی وجود گلبول. ]19و 18[شود  محصول نهایی می
ی به دلیل ممانعت فضایی و ایجاد ساختارهاي پیچیده در چرب

گردد و در  محصول مانع خروج آب از ماتریس محصول می
بر . ]21 و 20[نهایت ویسکوزیته محصول را افزایش خواهد داد 

 حاوي بالاترین مقدار 2که تیمار  این اساس باتوجه به این
 همچنین و) اینولین، گوار و ژلاتین(ترکیبات هیدروکلوئیدي 

داري داراي ویسکوزیته بیشتري  باشد لذا به طور معنی چربی می
هاي  نتایج حاصل از این مطالعه با یافته. نسبت به سایر تیمارها بود

  . دیگر محققین نیز مطابقت داشت

  
Fig 6 Viscosity changes of functional milk drink containing various stabilizers 
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، تاثیر افزودن ژلاتین روي خصوصیات ]22[پانگ و همکاران 
. رئولوژیکی ژل پروتئینی شیر اسیدي را مورد ارزیابی قرار دادند

براساس نتایج به دست آمده توسط این محققین مشخص شد که 
افزودن ژلاتین سبب افزایش ویسکوزیته و ظرفیت نگهداري آب 

، تاثیر افزودن ]23[ري و همکاران تیمو. محصول نهایی گردید
) اینولین، گوار، صمغ فارسی و کتیرا(هیدروکلوئیدهاي مختلف 

. روي پایداري مخلوط شیرآب آلبالو را مورد ارزیابی قرار دادند
نتایج نشان داد افزودن هیدروکلوئیدهاي مختلف سبب افزایش 

همچنین مشخص شد که استفاده از . پایداري محصول شد
نولین و صمغ گوار در نسبت مناسب بیشترین پایداري مخلوط ای

این محققین مکانیسم پایداري محصول را به . را ایجاد نمود
 .افزایش ویسکوزیته و تشکیل شبکه ژلی نسبت دادند

  تغییرات میزان رسوب دهی - 3-7
اختلاف میزان رسوب در تیمارهاي مورد بررسی نیز کاملاً به 

ر پایدار کننده و چربی بستگی فرمولاسیون و بخصوص به مقدا
ها از لحاظ تغییرات  نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده. داشت

میزان تشکیل رسوب در شیرکاکائو فراسودمند حاوي پایدار 
اي دانکن در جدول  هاي مختلف براساس آزمون چند دامنه کننده

نتایج حاصل از این مطالعه نشان داد که افزایش .  داده شده است3
ها و مقدار چربی در فرمولاسیون  رصد بکارگیري پایدارکنندهد

شیرکاکائو فراسودمند سبب افزایش پایداري محصول و کاهش 
 7طور که در شکل  همان. شود ها می میزان تشکیل رسوب در آن

 به دلیل مقادیر بالاتر پایدار کننده و 2نشان داده شده است، تیمار 
داراي ) P>05/0(داري  معنیچربی در فرمولاسیون خود به طور 

پایداري بیشتر و مقدار رسوب تشکیل شده کمتري نسبت به سایر 
 که فاقد هر گونه پایدار کننده و 4همچنین تیمار . تیمارها بود

) P>05/0(داري  حاوي درصد پایینی از چربی بود به طور معنی
و کمترین )  درصد357/10(بالاترین میزان تشکیل رسوب 

رسوب در شیر . ین تیمارهاي مختلف را داشتپایداري در ب
 نشینی ذرات کاکائو در طول نگهداري  کاکائو در اثر تجمع و ته

. شود ها استفاده می براي جلوگیري از آن از پایدارکننده. است
ها تا حد زیادي دو فاز شدن را کاهش  استفاده از پایدارکننده

ایش ویسکوزیته هاي هیدروکلوئیدي با افز پایدار کننده. دهد می
ظاهري فرآورده یا در اثر برهم کنش کلوئیدي از نوع ممانعت 

هاي غذایی  فضایی و دافعه الکترواستاتیکی، سبب پایداري سیستم
ویسکوزیته عامل بسیار مهمی در ایجاد پایداري و . ]24[شوند  می

نتایج حاصل . باشد جلوگیري از تشکیل رسوب در شیر کاکائو می
 درصد رسوب با نتایج ویسکوزیته در طی این گیري از اندازه

افزایش ویسکوزیته و تشکیل ژل در . مطالعه مطابقت داشت
محصول به دلیل ایجاد قوام و پایداري لازم در محصول سبب 
جلوگیري از ترسیب ذرات کاکائو در طی نگهداري شیرکاکائو 

هیدروکلوئیدها به دلیل قابلیت قوام دهندگی و . خواهد شد
کنندگی که دارند در محصولات لبنی بسیار بکارگرفته پایدار

   .]25[شوند  می

  
Fig 7 Sediment changes of functional milk drink containing various stabilizers 
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Table 3 Comparison means of physicochemical properties of beneficial dairy drinks treatments 
containing different stabilizers 

properties  pH Acidity  Protein  Fat  Dry Matter  Viscosity  Sediment  
T1  6.22±0.02b 0.483±0.00b 8.231±0.004f 3.116±0.001a 26.701±0.24c 28.95±1.25e 6.256±0.05b 

T2  6.14±0.01b 0.509±0.00b  8.754±0.005d 3.132±0.002a  28.404±0.25a 121.30±1.42a 0.945±0.06f 
T3  6.13±0.00b 0.511±0.00b  8.617±0.003e 3.109±0.000a  27.846±0.19b 94.14±2.37b 1.364±0.04e 
T4  6.21±0.02b 0.485±0.00b  10.065±0.001c  0.126±0.001b  26.696±0.21c 18.51±2.19f 10.357±0.02a 
T5  6.14±0.01b 0.510±0.00b  10.532±0.005a 0.123±0.001b  28.410±0.28a 55.42±1.28c 1.795±0.03d 
T6  6.14±0.01b  0.511±0.00b  10.326±0.004b 0.125±0.002b  27.850±0.20b 42.46±2.42d 2.245±0.06c 

 *The small letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (p˂0.05). 

  پذیرش کلی - 3-8
هاي مربوط به امتیاز دهی   حاصل از مقایسه میانگین دادهنتایج

هاي مختلف نوشیدنی شیر  رنگ، بافت، طعم و پذیرش کلی نمونه
فراسودمند حاوي سه پایدار کننده اینولین، گوار و ژلاتین در 

طور که نتایج حاصل از این  همان.  نشان داده شده است4جدول 
همه پارامترهاي حسی به دهد امتیاز مربوط به  مطالعه نشان می

ها و  با افزایش درصد پایدار کننده) P>05/0(داري  طور معنی
یابد  مقدار چربی در فرمولاسیون شیرکاکائو فراسودمند افزایش می

 که داراي بالاترین میزان پایدار کننده و 2که تیمار  به طوري 
داراي امتیازات حسی ) P>05/0(داري  چربی بود به طور معنی

 که داراي کمترین 4ر از سایر تیمارها بود، همچنین تیمار بالات
داري  میزان چربی و فاقد هر گونه پایدار کننده بود به طور معنی

)05/0<P ( داراي امتیازات حسی کمتري نسبت به سایر تیمارها
ویسکوزیته محصول تاثیر بسزایی روي خصوصیات ). 8شکل(بود 

استفاده از اینولین، احتمالا . ظاهري و حسی محصولات دارد
گوار، ژلاتین و چربی به طور همزمان به دلیل ایجاد ویسکوزیته 

گردد، چون  مناسب سبب ایجاد ظاهري مطلوب در محصول می
باعث می شود ذرات کاکائو به صورت یکنواختی در محصول 

 نسبت 2پخش می شوند که این امر امتیاز حسی رنگ در تیمار 
  . دهد افزایش می) P>05/0(داري  ر معنیبه سایر تیمارها را به طو

Table 4 Comparison means of organoleptic properties of beneficial dairy drinks treatments containing 
different stabilizers 

Treatment  color  Taste  Texture  Overall Acceptance  
T1  3.00±0.00e 3.00±0.00e  3.00±0.00e 9.00±0.00e 
T2  5.00±0.00a 5.00±0.00a  5.00±0.00a  15.00±0.00a  
T3  4.50±0.05b 4.50±0.03b  4.50±0.07b  13.50±0.05b  
T4  2.00±0.00f 2.00±0.00f  2.00±0.00f  6.00±0.00f  
T5  4.00±0.00c 4.00±0.00c  4.00±0.00c  12.00±0.00c  
T6  3.50±0.02d 3.50±0.06d  3.50±0.05d  10.50±0.06d  

 *The small letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (p˂0.05). 

 

  
Fig 8 Comparison of overall acceptance of beneficial dairy drinks treatments containing different stabilizers 
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هیدروکلوئیدها ایجاد قوام و همچنین از جمله اهداف استفاده از 
رو با توجه  از این. ]25[احساس دهانی در محصول نهایی است 

 ویسکوزیته بالایی نسبت به سایر تیمارها داشت 2که تیمار  به این
و همچنین میزان چربی آن نسبت به تیمارهاي کم چرب بالاتر 
یته بود لذا امتیاز طعم و بافت آن که مستقیما در ارتباط با ویسکوز

داري نسبت به سایر  به طور معنی. ]26[و احساس دهانی است 
) 1391(نتایج مطالعه سلیمیان و همکاران . تیمارها افزایش یابد

ها به دلیل تاثیر مطلوبی  نشان داد که استفاده از پایدارکننده، ]12[
که روي خصوصیات فیزیکی شیمیایی شیرکاکائو داشت لذا سبب 

  . دوران چشایی نیز شدبهبود امتیاز حسی توسط
  

  نتیجه گیري کلی - 4
نتایج حاصل از این مطالعه نشان داد که فرمولا سیون نوشیدنی 
شیري فراسودمند پرچرب خصوصیات فیزیکی وشیمیایی مطلوبی 

همچنین نتایج حاکی از . نسبت به فرمول هاي کم چرب داشت
تین در ژلا% 5/0گوار و % 5/0اینولین، % 5/0آن بود که استفاده از  

فرمولاسیون نوشیدنی شیري فراسودمند پرچرب به طور معنی 
داري سبب افزایش ویسکوزیته و کاهش رسوب در محصول 

 و pHنتایج  اندازه گیري . نهایی در مقایسه با سایر تیمارها شد
اسیدیته محصول نیز  نشان داد که استفاده از اینولین به طور معنی 

براین اساس . سیدیته گردید و افزایش اpHداري سبب کاهش 
 درصد چربی به همراه 3می توان نتیجه گرفت استفاده از شیر 

ژلاتین به عنوان پایدار کننده در % 5/0گوار و % 5/0اینولین، % 5/0
فرمولاسیون نوشیدنی شیري فراسودمند حاوي شیره توت سبب 
ایجاد محصولی با خصوصیات فیزیکی شیمیایی مطلوب می 

  .گردد
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This study aims to produce drinkable flavored milk using berry juice (as a source of 
functional compounds), cacao and various hydrocolloids such as inulin, guar gum 
and gelatin as stabilizing in both low and high fatty formulation. The stabilizers 
included inulin, guar and gelatin (at levels of 0.25 and 0.5%). In all samples, the 
amount of berry juice was the same. The results showed that application of stabilizers 
significantly (P< 0.05) decreased pH and increased acidity. Studies also showed that 
the viscosity and sedimentation rate of the samples were completely dependent on the 
presence of hydrocolloids and fat in their formulation. So that, increasing the amount 
of hydrocolloids and fat in the formulation significantly increased the viscosity of the 
samples and reduced the deposition of the particles in the product, thereby stabilizing 
the final product. High-fat formulation with high levels of sustainability yielded 
higher overall acceptance in the study of sensory properties, too. In general, the 
treatment containing 0.5% inulin, 0.5% guar and 0.5% gelatin as a stabilizer resulted 
in improvement of the physical and sensory properties of the functional drinkable 
milk. 
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