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  دهيچك

و نشاسته ) TSP( م فسفاتي سدي، تر)MPC(رين شي، كنسانتره پروتئ)SC(م ينات سديكازئ يداركننده هاير پاي تأثي بررس،ن مطالعهيهدف از انجام ا

-SCو TSP-MPC،TSP -SC،TSP -MPS،MPC - SCها  آنييب دوتاير تركيتأث  درصد و1 و 5/0در سطوح ) MPS (ينيب زمياصلاح شده س

MPSزان ين ميشتريج نشان داد كه بي نتا. بودي فورير كاكائوي پودر شي و حسييايميكوشيزي فيهايژگي درصد بر و25/0 - 25/0با سطوح  بي به ترت

ز فاقد يزان خاكستر نيد؛ ميم مشاهده گردينات سدي كازئي حاويهامارين سطح ماده خشك و رطوبت در تي بود و بالاترMPC ي حاويهامارين در تيپروتئ

ك ي ي داراماري در تيريپذزان رطوبتين مي و بالاتريشوندگزان پخشين مين، بالاتريهمچن). <05/0p( بود يشي مختلف آزمايهاماريدار در تياختلاف معن

رش ي طعم، بافت، رنگ، بو و پذيها نشان داد كه پارامتري فورير كاكائوي پودر شيشي مختلف آزمايهاماري تي حسيابيارز. دي مشاهده گردMPSدرصد 

ده ي دTSP ي حاويهاماري در تpHزان ين مي نشان داد كه بالاترير كاكائو فوري پودر شpHزان يم). <05/0p(گر بودند يكديا دار بي فاقد اختلاف معنيكل

ن ي را در بيداريز اختلاف معنير كاكائو در آب جوش و سرد نيت پودر شيزمان حلال). <05/0p(گر بودند يكديدار با يها فاقد اختلاف معنمارير تيشد و سا

مارها بر ير تي نسبت به ساMPCك درصد ي يمار حاوين مطالعه، تي مورد استفاده در ايمارهاين تين، در بيبنابرا). <05/0p( نشان نداد يشي آزمايهاارميت

 .ر گذار بوده استي تأثيري و رطوبت پذين، پخش شوندگيزان پروتئير مين فاكتور نظيچند

  

 ي فورير كاكائويش ، پودري حسيهايژگي، وييايميكوشيزي فيهايژگيداركننده، ويپا :واژگان ديكل
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  مقدمه - 1

 خواص و يمغذ مواد حسب بر ريش يهيپا بر يها يدنينوش

 ييبالا يبخش سلامت و ييغذا ارزش يدارا دارند كه يعملكرد

 كاهش باعث كه نيا با پودر به هايدنينوش نيا ليتبد و هستند

 بالا را يماندگار زمان يول شوديم تازه يغذاها به نسبت تيفيك

 ريش باتيترك به ريش پودر ييايميكوشيزيف خواص ].1[ برديم

]. 2[ دارد يبستگ كردن خشك طيشرا و كنسانتره مشخصات خام،

 بر آزاد يچرب زانيم و] 3 [پودر توسط آب جذب زانيم ن،يهمچن

 ريتأث تحت ريش پودر يساز آماده]. 4 [است مؤثر آن تياليس

 ماده مقدار رينظ يموارد به توانيم كه رديگيم قرار ياديز عوامل

 و هياول يگرماده ن،يتيلس و تراتيس مثل ييهايافزودن و خشك

 و يورود يهوا يدما كن،خشك نوع كنسانتره، كردن زهيهموژن

 با ].1 [داشت اشاره كن خشك از بعد ونيزاسيآگلومر ،يخروج

 باعث كه ييغذاها درخواست مردم، يآگاه سطح شيافزا به توجه

 اضافه مثلاً]. 5 [است شيافزا به رو شونديم انسان سلامت بهبود

 يعملكرد خواص شيافزا باعث ونيفرمولاس به نينوليا كردن

 و] 6 [كيوتيب يپر يميرژ بريف كي عنوان به چون شوديم

 به] 7 [بافت كننده اصلاح و يركال كم كننده نيريش كي ن،يهمچن

  .روديم كار

 يمحصولات جامد مهين مواد اي و عاتيما از اعم يفور يغذاها

 اي و ساخت ديتجد يبرا يكم زمان اي و تلاش به كه هستند

 يشكلات يهايدنينوش]. 8 [است ازين مصرف از قبل ها آن پختن

 ضافها با كه هستند ايدن در يلبن معروف محصولات از يكي يفور

 كار به هياول مواد]. 9 [شونديم ساخته ريش اي و آب به پودر كردن

 ريش كاكائو، پودر شكر، شامل يفور يشكلات يدنينوش در رفته

 ديدروكلوئيه و نمك دهنده، طعم نشاسته، ر،يپن آب پودر خشك،

 مثل مختلف اهداف يبرا ييغذا محصولات در كه هستند ييها

 و دهنده قوام و بافت يها هندهد بهبود كننده، شلاته عوامل

 ذرات ينينش ته از يريجلوگ و مقاومت بهبود يبرا ن،يهمچن

 ر،يپن آب يها نيپروتئ كه جا آن از]. 10 [روند يم كار به كاكائو

) نيلاكتوگلوبول و نيلاكتالبوم (بالا تيفيك با مهم يها نيپروتئ

 يم يعملكرد خواص از يبعض و نديخوشا طعم يدارا و هستند

 ييغذا مواد ديتول يبرا هيپا مواد و ريفايامولس عنوان به اشند،ب

 يكاكائو ريش پودر ونيفرمولاس در كه] 11 [شوند يم محسوب

 هياول مواد عنوان به كه يگريد باتيترك از. دارند كاربرد زين يفور

 ر،يش نيپروتئ كنسانتره روند يم كار به يفور محصولات يبرا

 بافت طعم، بر كه باشند يم فسفات يها نمك و م،يسد ناتيكازئ

 ييغذا ارزش شيافزا باعث و دارند مطلوب اثر يدهان احساس و

 مقاومت و يماندگار زمان بر ن،يهمچن. شوند يم تيحلال و

  ].1 [هستند مؤثر يحرارت

 در موجود يدهايدروكلوئيه لهيوس به كه يكيرئولوژ خواص

 و ]12 [دارند ياديز اثر محصول تيفيك بر شونديم ايمه فرمول

 ديتشد ريتأث يبرا ونيفرمولاس به صمغ چند اي دو كردن اضافه

 يدنينوش پودر. است عيشا اريبس ها آن يبيترك استفاده يكنندگ

-رطوبت تيخاص رينظ يكيزيف مشكلات يبرخ يدارا يشكلات

 از بعد كاكائو ذرات ينينش ته و كم پخش تيقابل ف،يضع يريپذ

 يسطح فعال ماده كي عنوان به نيتيلس]. 13 [باشد يم بازساخت

 و نشاسته ].15 ،14 [شوديم يريپذ رطوبت تيقابل شيافزا باعث

 يكيرئولوژ و يكيزيف خواص در را يراتييتغ ها ديدروكلوئيه

 و نشاسته نيب ييافزاهم رفتار آورند؛ يم وجود به يينها محصول

 تهيسكوزيو مخصوصاً باشد،يم مهم محصول تيفيك يبرا صمغ

 و صمغ بيترك ريتأث تحت توانند يم محصول ثبات و يرظاه

  ].16 [رنديگ قرار نشاسته

 نشاسته و صمغ انواع ريتأث يبررس با) 2011 (همكاران و دوگان

 گزارش داغ شكلات يفور يدنينوش پودر يكيرئولوژ رفتار بر

 يتمتفاو قوام و تهيسكوزيو يدارا هانشاسته و هاصمغ كه كردند

 توانديم يفور داغ شكلات فرمول در هاآن از استفاده و هستند

 و صمغ كمتر استفاده باعث اثر نيا كه دهد نشان ييافزاهم اثر

]. 17 [ابدييم كاهش ديتول نهيهز و شوديم فرمول در نشاسته

 از يمقدار كردن نيگزيجا با) 2012 (همكاران و راد يونيهما

 غلظت يماده كي عنوان به نينوليا كردن اضافه و اياستو با شكر

 كردند مشاهده يابتيد افراد يبرا مناسب يشكلات ريش در دهنده

 و زاد يخفاج]. 18 [شد كاسته كاكائو پودر ينينش ته زانيم از كه

 مختلف يها درصد اثر يبررس ضمن) 1387 (يتهران يمظاهر

 جهينت يدياس يلبن يدنينوش مختلف خواص بر ايسو ريش و نيپكت

 درصد 30 از شيب به ايسو ريش درصد شيافزا كه كردند يريگ

-يم يدنينوش يحس اتيخصوص افت و يداريپا كاهش به منجر

 يشتريب نيپكت زانيم ا،يسو ريش نسبت شيافزا با ن،يهمچن گردد؛

 درصد شيافزا با بود؛ ازين مورد يلبن يدنينوش يداريپا يبرا زين
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 رييتغ نيا يول افتي شيزااف يداريپا زانيم و تهيسكوزيو ن،يپكت

 و كيتانووياسو ].19 [نداشت يچندان اثر يحس خواص بر

 يدنينوش پودر يحس و يكيزيف خواص يرو بر) 2010 (همكاران

 نوع دو و مختلف يهاكننده نيريش با يفور يكاكائو مخلوط

 يابيارز نيا كردند؛ قيتحق متفاوت يچرب زانيم با كاكائو پودر

 آسپارتام، مثل مختلف يهاكننده نيريش از استفاده كه داد نشان

 نيب در يبرتر جاديا باعث اياستو عصاره و ميپتاس سولفام آسه

 دهد؛يم شيافزا را كاكائو بخشيسلامت اثرات و شده محصولات

 يفور يكاكائو مخلوط يدنينوش پودر در رطوبت زانيم نيتركم

 شد يابيارز گلوكز يحاو پودر در آن نيشتريب و ساكارز يحاو

 يفور خواص بر مؤثر يفاكتورها) 2005 (همكاران و تويش]. 20[

 جينتا كردند؛ يبررس را كاكائو يدنينوش ديتول كاكائوجهت پودر

 ييايميش عوامل به يدنينوش نوع نيا در تيحلال كه داد نشان

 به هاآن يريپذرطوبت خواص و دارد يبستگ) يچرب شكر،(

 وابسته يحجم تهيدانس و يكنواختي شاخص مثل يكيزيف عوامل

  ].8 [است

 ييغذا محصولات در هاداركنندهيپا عملكرد و كاربرد ،يكل طوربه

-يم قرار استفاده مورد كه است قرن مين از شيب و نبوده ديجد

 در مطالعات از يعيوس گستره در ر،ياخ يهاسال در يول رند؛يگ

 يمعرف ها آن عملكرد و اندگرفته قرار توجه مورد اتيلبن نهيزم

 محصولات نهيزم در عمده موضوعات از يكي ].21[ است شده

 و طعم بافت، ظاهر، لحاظ از انتظار مورد تيفيك به دنيرس ،يلبن

 از استفاده مهم، نيا به دنيرس منظور به. است ينگهدار يدوره

 محصولات يهايژگيو بهبود يبرا هاداركنندهيپا چون يباتيترك

 حال در]. 22 [است رفتهيپذ صورت يياغذ يهاونيامولس و يلبن

 يژگيو از كشور داخل در يديتول يركاكائويش يپودرها حاضر،

 اند نتوانسته و نبوده برخوردار يمطلوب يكيرئولوژ و يحس يها

 دارند انتظار هاآن رايز سازند برآورده را كنندگان مصرف تيرضا

 تازه يوركاكائيش به مذكور پودر از شده هيته يركاكائويش تيفيك

 از يبرخ افزودن اثر ق،يتحق نيا در لذا، باشد؛ كينزد اريبس

 يتر ر،يش نيپروتئ كنسانتره م،يسد ناتيكازئ رينظ هاداركنندهيپا

 5/0 سطوح در ينيزم بيس شده اصلاح نشاسته و  فسفات ميسد

 25/0 سطوح با بيترت به هاآن ييدوتا بيترك ريتأث و درصد 1 و

 پودر يحس و ييايميكوشيزيف يهايژگيو بهبود بر درصد 25/0 -

 . گرفت قرار يبررس مورد يفور يكاكائو ريش

 ها روش و مواد -2 

  هياول مواد -
 از ريش نيپروتئ كنسانتره و يفور يچرب بدون خشك ريش 

 شركت از فسفات ميسد يتر ،)رانيا (تهران پگاه شركت

Aditybirla Chemical )بيس شده اصلاح نشاسته ،)لنديتا 

 شركت از نانيكاراگ صمغ ،)دانمارك( KMC شركت از ينيزم

 پودر ،)يمالز( Delfi شركت از كاكائو پودر ،)دانمارك (سكويدن

 شركت از نيتيلس ،)هلند (Bensdorf   شركت از كاكائو

Lansenor  )و) رانيا (مانگا شركت از ميسد ناتيكازئ ،)هند 

  .ديدگر هيته) فرانسه (روبرته شركت از ليوان پودر

  ي فوريركاكائويه پودر شيند تهي فرا-
 استفاده يپودر مواد اختلاط روش از محصول نيا ديتول يبرا

 در 1 جدول ونيفرمولاس مطابق يپودر هياول مواد ابتدا، در. شد

 و شدند مخلوط كاملاً هم با يسيهل همزن به مجهز مخزن كي

 ( كننده يفور دستگاه كي به يشوندگحل تيخاص شيافزا جهت

 اليس بستر با كن خشك دستگاه ينوع واقع در كه) زرينستنتايا

 هر كه داشت مرحله 4 كردن يفور اتيعمل. افتندي انتقال است

 دستگاه، نيا در. شوديم جدا هم از ييپارو غهيت توسط مرحله

 پودرها يرو نيتيلس ريفايامولس و آب ابتدا، ت،يحلال شيافزا يبرا

 5-3 حدود پودر رطوبت زانيم كه يطوربه شد) ياسپر (دهيپاش

 وسيسلس درجه 85 يدما با گرم يهوا سپس،. افتي شيافزا ٪

 با و بستر منافذ قيطر از و بالا طرفبه نييپا سمت از

 رطوبت كاهش سبب و شد دهيدم پودرها به  m/s  3سرعت

 حدود يهوا قيطر از پودر رطوبت ت،ينها در. ديگرد محصول

 از عبور از بعد و ديرس ٪4 از كمتر به گراديسانت درجه 30 تا 20

 يگرم 18 يمينيآلوم يهابسته در متر، يليم 5/0 منافذ با الك

 ].23 [ديگرد يبند بسته

 يركاكائويش پودر ييايميش كويزيف يها آزمون -

   يفور
pH دستگاه با 4714 شماره رانيا يمل استاندارد روش با مطابق 

pH متر )Mettler Toled ،يريگاندازه) لمانآ كشور ساخت 

 شماره رانيا يمل استاندارد روش با مطابق رطوبت، ]16[ شد
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 توسط كلدال روش قيطر از نيپروتئ و ،1450

 كشور  ساختGerhardt   شركت(    Vapodest20دستگاه

 

 اندازه 9188 شماره رانيا يمل استاندارد روش با مطابق) آلمان 

 .]24[ شد يريگ
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T0 39.7 0 0 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T1 39.2 0.5 0 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T2 38.7 1 0 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T3 39.2 0 0.5 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T4 38.7 0 1 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T5 39.2 0 0 0.5 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T6 38.7 0 0 1 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T7 39.2 0 0 0 0.5 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T8 38.7 0 0 0 1 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T9 39.2 0.25 0.25 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T10 39.2 0.25 0 0.25 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T11 39.2 0.25 0 0 0.25 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T12 39.2 0 0.25 0 0 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 
T13 39.2 0 0 0 0.25 49.68 0.2 10 0.1 0.3 0.02 

   

 شركت (يكيالكتر كوره از استفاده با خاكستر يها آزمون

Gallencamd، روش با مطابق و )سيانگل كشور ساخت 

 با مطابق يريپذ رطوبت زمان ،4714 شماره رانيا يمل استاندارد

 آب در انحلال تيقابل ،4690 شماره رانيا يمل استاندارد روش

 شماره رانيا يمل استاندارد روش با مطابق سرد آب و جوش

 رانيا يمل استاندارد روش با مطابق يشوندگ پخش و 3623

 از خشك ماده است ذكر به لازم]. 8 [ترفيپذ انجام 4690 شماره

   ].23[ آمد دست به 100 عدد از رطوبت زانيم تفاضل

  يحس يابيارز -
 ،3623 شماره رانيا يمل استاندارد روش با مطابق ،يحس يابيارز

-نقطه پنج كيهدون اساس بر و دهيد آموزش ابيارز نفر 5 توسط

 پودر يكل رشيپذ و بو رنگ، ،يكنواختي و بافت طعم، يرو يا

 ].25 [رفتيپذ انجام يفور يكاكائو ريش

 

 

 

 

 

  يآمار روش-
 هر يازا به تكرار 3 و ماريت 14 با شيآزما نيا ها داده زيآنال يبرا

 كاملاً طرح قالب در يشيآزما طرح. رفتيپذ صورت ماريت

 از و 1 آنووا يو وان زيآنال از هانيانگيم سهيمقا يبرا. بود يتصادف

 افزار نرم كمك به نمودارها رسم. شد استفاده يتوك آزمون

Excel) Office 2013 (و هيتجز يبرا و رفتيپذ انجام 

 .ديگرد استفادهSPSS  22 افزار نرم از هاليتحل

 

  بحث و جينتا  - 3

 يهانمونه خشك يماده از آمده دستبه جينتا -

  يفور يكاكائو ريش پودر
 كه داد نشان) 1 نمودار (خشك ماده يريگ اندازه از حاصل جينتا

 نداشت وجود يشيآزما يمارهايت انيم يداريمعن اختلاف

)05/0p>.(  

                                                           

1. One - Way ANOVA 
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Fig 1 The dry matter Average of instant Cacao milk 

powder samples 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6:  
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25  
-كنندهداريپا افزودن با يشيآزما يهاماريت در خشك ماده زانيم

 خشك ماده زانيم نيكمتر. بود راتييتغ يدارا يبررس مورد يها

 خشك ماده زانيم نيبالاتر و) ميسد ناتيكازئ درصد T5) 5/0 در

 كنسانتره درصد 25/0 و فسفات ميسد يتر درصد T9) 25/0 در

 از درصد 1 و 5/0 زانيم از استفاده در. شد مشاهده) ريش نيپروتئ

 زانيم در ياختلاف ها،آن ييدوتا بيترك با سهيمقا در هااركنندهديپا

 نحوه به توجه با يكل سهيمقا در و نشد مشاهده خشك يماده

 100 عدد از رطوبت زانيم تفاضل از كه خشك ماده وزن محاسبه

. نداشت وجود مارهايت انيم يداريمعن اختلاف ، ديآيم بدست

-يد و مونو نان،يكاراگ مغص ريتأث) 1997 (همكاران و ندزيه

 ينوع يكيزيف خواص بر دهنده قوام عنوان به را ديسريگل

 يرييتغ خشك يماده زانيم در كه  كردند؛ يبررس يدنينوش

]. 26 [دارد يخوانهم حاضر مطالعه با جهت نيا از و نشد حاصل

 را شده زيدروليه ريپن آب نيپروتئ ريتأث) 2007 (همكاران و نهايس

 گلوكز كاكائو، پودر خشك، ريش پودر شامل كه يدنينوش ينوع بر

 تفاوت ج،ينتا در كه كردند يبررس بود ياهيگ يچرب و شكر ع،يما

 يمطالعه با و نشد مشاهده خشك يماده زانيم در يداريمعن

  ]. 27 [دارد يخوانهم حاضر

 پودر يهانمونه رطوبت از آمده دستبه جينتا -

  يفور يركاكائويش
 كه داد نشان) 2 نمودار (رطوبت يريگ اندازه از حاصل جينتا

 ندارد وجود يشيآزما يمارهايت انيم يداريمعن اختلاف

)05/0p> .(  

  
Fig 2 The Moisture Average of instant Cacao milk 

powder samples 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6:  
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25  
 يداريپا يرو يمهم اثر يپودر محصولات رطوبت زانيم

 زانيم به بسته آن ويداتياكس يداريپا و دارد ييايميكوشيزيف

 از درصد 1 و 5/0 زانيم از استفاده در .كنديم رييتغ رطوبت

 زانيم در ياختلاف ها،آن ييدوتا بيترك با سهيمقا در هاداركنندهيپا

 انيم يداريمعن اختلاف ،يكل سهيمقا در و نشد مشاهده رطوبت

 يمحتوا مطالعه، نيا جينتا براساس. نداشت ودوج مارهايت

 26/2 -54/2 نيب يفور كاكائو ريش پودر يها نمونه رطوبت

 يبرا مطلوب دامنه در زانيم نيا كه است شده گزارش درصد

 كه است ذكر به لازم. باشديم ينگهدار زمان يط در پودر ثبات

 ريسا و T0 نيب داريمعن اختلاف وجود عدم حاضر، مطالعه در

 بر هاداركنندهيپا از استفاده ريچشمگ ريتأث عدم انگريب مارهايت

 در شده گزارش رطوبت زانيم. است محصول نيا رطوبت زانيم

 زانيم كه) 2005 (همكاران و تويش يمطالعه جينتا با رياخ مطالعه

 8/0- 6/3 ييكاكائو يدنينوش مختلف يهانمونه در را رطوبت

 مطابقت] 8 [نمودند گزارش مطلوب ه،يجرين كشور در درصد
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 يهانمونه رطوبت زانيم در اختلاف علت ن،يمحقق نيا دارد؛

 بالا كه نمودند اشاره و دانستند مربوط شكر يمحتوا به را مختلف

 با. است رطوبت يبالا جذب عوامل از يكي شكر زانيم بودن

 هانمونه يتمام در شكر زانيم مطالعه، نيا در كه نيا به توجه

 رطوبت زانيم در ياختلاف نيبنابرا ،)درصد 68/49 (باشديم ثابت

) 1998 (همكاران و سلامت. گرددينم مشاهده مختلف يمارهايت

 4 - 0 و شده زيآلكالا يكاكائو پودر از درصد 30 - 10 ريتأث

 عنوان به را سلولز ليمت يكربوكس و ايسو نيتيلس از درصد

 قرار يابيارز وردم شكلات ريش پودر خواص يبرخ بر داركنندهيپا

 يكاكائو پودر از درصد 5/24 در رطوبت زانيم نيتركم دادند؛

 جهينت و شد مشاهده ايسو نيتيلس از درصد 7/2 و شده زيآلكالا

 جذب از مانع شده زيآلكالا يكاكائو پودر يبالا درصد كه گرفتند

 ليمت يكربوكس و ايسو نيتيلس يول شود،يم پودر در رطوبت

 نيا يجهينت با كه] 13 [نداشتند رطوبت يرو ياديز ريتأث سلولز

 درصد 5/1 ريتأث) 1393 (همكاران و يزديا. دارد مطابقت قيتحق

 مورد كيوتيپروب ماست پودر رطوبت بر را ميسد ناتيكازئ

 بود پودر رطوبت كاهش دهنده نشان جينتا و دادند قرار يبررس

  . ندارد يخوانهم حاضر مطالعه با كه] 28[

 پودر يهانمونه خاكستر از آمده دستبه جينتا -

  يفور يركاكائويش
 كه داد نشان) 3 نمودار (خاكستر يريگ اندازه از حاصل جينتا

 ندارد وجود يشيآزما يمارهايت انيم يدار يمعن اختلاف

)05/0p> .(  

 جـا آن از. ديگرد ثبت درصد 08/5 تا 1/4 از خاكستر زانيم يبازه

 5/0يشيآزما مختلف يهاماريت به شده دهافزو يهاداركنندهيپا كه

 هـر  احتمـالاً  و دادنديم ليتشك را ونيفرمولاس كل از درصد 1 تا

 اخـتلاف  جـاد يا يبـرا  خاكـستر  يبـالا  زانيم فاقد ييتنها به كي

 سـطوح  در يداريمعن اختلاف لذا بودند، يينها زيآنال در داريمعن

 و وانـگ  حاضـر،  يجـه ينت بـا  ريمغـا . دي ـنگرد مـشاهده  خاكستر

 گـزارش  ماسـت  بـه  گنـدم  نيپـروتئ  افزودن با) 2012 (همكاران

 م،يزيمن م،يكلس خاكستر، سطوح در يداريمعن اختلاف كه كردند

  ].29 [داشت وجود هاماريت انيم در ميپتاس و ميسد

  

  
Fig 3 The Ash Average of instant Cacao milk powder 

samples 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6: 
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25 

 پودر يهانمونه نيپروتئ از آمده دستبه جينتا -

  يفور يركاكائويش
 T4 كه داد نشان) 4 نمودار (نيپروتئ يريگ اندازه از حاصل جينتا

 دار يمعن ـ اخـتلاف  يدارا T6 و T5 از ري ـغ بـه  مارهـا يت هيكل با

)05/0p< (و T0 يمارهايت با T3، T4، T5، T6 اختلاف يدارا 

 ). >05/0p(بودند  دار يمعن

  
Fig 4 The Protein Average of instant Cacao milk 

powder samples 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6: 
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25 
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 يهاكنندهداريپا افزودن با يشيآزما يهاماريت در نيپروتئ زانيم

 انيم يداريمعن اختلاف گشت؛ يراتييتغ دستخوش يبررس مورد

 به داشت، وجود T3، T4، T5، T6 مارهايت ريسا با شاهد ماريت

 و ريش نيپروتئ كنسانتره از درصد 1 و 5/0 استفاده كه معنا نيا

 يركاكائويش پودر نيپروتئ سطح شيافزا باعث ميسد ناتيكازئ

 ليدل به T4 در نيپروتئ شيافزا. گردديم شاهد به نسبت يفور

 از استفاده .بود ريش نيپروتئ كنسانتره در نيپروتئ درصد 70 وجود

 استفاده به نسبت داشت ييبالا نيپروتئ كه ياداركنندهيپا درصد 1

 در. داد نشان نيپروتئ شيافزا بر يشتريب ريتأث آن، درصد 5/0 از

 شيافزا ،ينيپروتئ تيماه داشتن علت به زين ميسد ناتيكازئ مورد

 جينتا با جينتا نيا. رسد يم نظر به يمنطق كاملاً نيپروتئ زانيم در

 ريپن با ارتباط در) 1998 (همكاران و والش مطالعات از حاصل

 ريپن خصوص در) 2006 (همكاران و ينيگو و] 30 [موزارلا

 بر MPC افزودن ريتأث خصوص در را يقاتيتحق كه] 31 [چدار

 را يينها محصول نيئپروت زانيم و بودند داده انجام محصول

. دارد يهمخوان بودند، كرده گزارش شتريب كنترل گروه به نسبت

 را شده زيدروليه ريپن آب نيپروتئ ريتأث) 2007 (نها و همكارانيس

 گلوكز كاكائو، پودر خشك، ريش پودر شامل كه يدنينوش ينوع بر

-يمعن تفاوت و كردند؛ يبررس بود ياهيگ يچرب و شكر ع،يما

 با كه] 27 [نشد مشاهده شده يريگاندازه نيپروتئ زانيم در يدار

 با) 2009 (همكاران و نويفرانكول. ندارد يخوانهم حاضر يمطالعه

 كردن استاندارد جهت ريش نيپروتئ كنسانتره از استفاده هدف

 زانيم كه كردند گزارش موزارلا ريپن ساختار در ريش بيترك

] 32 [افتي شيافزا ريش نيپروتئ كنسانتره افزودن از پس نيپروتئ

 انجام مطالعات يبررس در .باشديم همسو رياخ مطالعه جينتا با كه

 نيا در يپودر محصولات يرو بر كه يامطالعه چگونهيه شده،

  .دينگرد افتي باشد شده انجام نهيزم

 يريپذرطوبت زانيم از آمده دستبه جينتا -

  يفور يركاكائويش پودر يهانمونه
 و 5 نمودار (يريپذرطوبت زانيم يريگ اندازه از حاصل جينتا

 وجود يدار يمعن اختلاف مارهايت انيم كه داد نشان) 3 جدول

  ). >05/0p (دارد

 

 
Fig 5The wettability Average of instant Cacao milk 

powder samples 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6: 
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25 
 نيكمتر و T0 در يريپذرطوبت زمان نيتربالا حاضر، مطالعه در

) ينيزمبيس شده اصلاح نشاسته درصد T8) 1 در آن زمان

 زمان چه هر يفور يدنينوش يپودرها در. ديگرد مشاهده

 لحاظ از پودر بودن بهتر يدهندهنشان باشد كمتر يريپذرطوبت

 با T0 مارها،يت ريسا با شاهد ماريت سهيمقا در. است بودن يفور

T8) 1 اختلاف يدارا) ينيزمبيس شده اصلاح نشاسته درصد 

 شيافزا كه است نكته نيا نيمب حالت نيا بروز بود؛ يداريمعن

- ماريت ونيفرمولاس در آب جذب تيخاص ليدل به نشاسته سطح

 بوده يريپذرطوبت زانيم با يخط ارتباط يدارا مختلف يها

 ها،داركنندهيپا از درصد 5/0 زانيم در مارها،يت يتمام در. است

 شد مشاهده درصد 1 زانيم به نسبت يشتريب يريپذرطوبت زمان

 بر ياديز ريتأث استفاده مورد يهاداركنندهيپا ييدوتا بيترك و

 داد نشان) 1980 (شوبرت. نداشت يريپذرطوبت زانيم شيافزا

 زانيم شيافزا كاكائو، و شكر از حاصل يبيترك يدنينوش در كه

 يهاپارامتر انيم در يريپذرطوبت شياافز سبب شكر مصرف

- گستره. دارد يخوانهم حاضر مطالعه با كه] 33 [شوديم يكيزيف

 هيثان 51/10 تا 01/7 از حاضر مطالعه در يريپذرطوبت يزمان ي

 خشك ريش يبرا هيثان 60 تا 10 با يخوانهم فاقد كه بود ريمتغ

 يبرا هيثان 10 تا 3 با مطابق و) 1980 (يچسكيپ يمطالعه در] 34[
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-يم) 2001 (همكاران و پارك پژوهش در] 35 [سبز يچا پودر

 ايسو نيتيلس ريتأث يبررس در) 1998 (همكاران و سلامت. باشد

 كه كردند مشاهده يشكلات يدنينوش پودر يكيزيف خواص بر

 شوديم پودر يريپذرطوبت زانيم شيافزا باعث ايسو نيتيلس

) 2005 (كووالاسكا و لرانت. بود حاضر مطالعه با مطابق كه] 13[

 اي و عاتيما از هيلا كي كه يكيزيف ينديفرا (يدهندگپوشش ريتأث

 شكر، توسط) شوديم استفاده عاتيما يداريپا يبرا يمريپل مواد

 يپودر محصولات يكل خواص بر را ريش و نيمالتودكستر كاكائو،

-ترطوب بهبود باعث شكر كه نمودند مشاهده و كردند يبررس

 در درصد 30 زانيم به شكر زانيم شيافزا با و شوديم يريپذ

 زمان ابد؛ييم كاهش برابر 3 يريپذرطوبت زمان ،يدهپوشش

 پوشش نيمالتودكستر از درصد 40 يحاو ذرات يريپذرطوبت

 محصولات يبندرده در كه بود هيثان 16 شكر، توسط شده داده

 ثابت شكر زانيم ر،حاض مطالعه در ؛]36 [گرفت قرار يفور پودر

 افتي كاهش يريپذرطوبت زمان نشاسته، كردن اضافه با يول بود

 يخوانهم) 2005 (كووالاسكا و لرانت يمطالعه با نظر نيا از كه

 . دارد

 يشوندگپخش زانيم از آمده دستبه جينتا -

  يفور يركاكائويش پودر يهانمونه
) 6 نمودار (يشوندگپخش زانيم يريگ اندازه از حاصل جينتا

 T5 و T3، T1 با داريمعن اختلاف فاقد T0 كه داد نشان

)05/0p> (بود داريمعن اختلاف يدارا مارهايت ريسا با و 

)05/0p<.(  

 يپودر يهافرآورده در يريگاندازه قابل يژگيو ،يگشوندپخش

 فيتعر عيما فاز در جامد ذرات شدن عيتوز صورت به كه است

 T8 در يشوندگپخش زانيم نيبالاتر ضر،حا مطالعه در .شوديم

 در آن زانيم نيكمتر و) ينيزمبيس شده اصلاح نشاسته درصد 1(

T0 در يشونگپخش شيافزا ليدل كه بود T8 ريتأث به توانيم را 

  ]. 37 [داد نسبت يشوندگپخش شيافزا در نشاسته

 ريتأث هاداركنندهيپا از درصد 1 مصرف زانيم مارها،يت يتمام در

 از درصد 5/0 به نسبت يشوندگپخش زانيم بر يشتريب

  .داشت هاداركنندهيپا

 ييتنها مصرف به نسبت هاكننده داريپا ييدوتا بيترك ن،يهمچن

  .بود مؤثرتر هاآن

  
Fig 6 The Dispersibility Average of instant Cacao 

milk powder samples 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6: 
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25 
 پودر شدن پخش سرعت يبررس به) 2004 (همكاران و گالت

 به شدن پخش نديفرا كه گرفتند جهينت و پرداختند آب در كاكائو

 حاضر مطالعه با كه] 38 [دارد يبستگ عيما و ذرات نيب يروين

 شدن پخش بهبود يرو بر) 2003 (همكاران و وو. دارد يهمخوان

 جهينت و كردند قيتحق ذرات يهانداز شيافزا با كاكائو پودر

 گرانوله از استفاده با كاكائو شدن پخش سرعت كه كردند گزارش

 توانديم شوديم ذرات اندازه شيافزا باعث كه مرطوب شدن

 ييكاكائو يهايدنينوش در يشوندگپخش زانيم ؛]39 [ابدي بهبود

 يمطالعه با كه] 40 [است شده گزارش درصد 95 تا 50 از

 همكاران و سلامت. باشديم همسو) درصد 92 تا 5/89(حاضر

 نيتيلس و زهيآلكال كاكائو پودر ريتأث عنوان با يامطالعه در) 1998(

 زانيم بر ديتأك با يشكلات يدنينوش پودر يهايژگيو بر ايسو

 باعث زهيآلكال پودر زانيم شيافزا كه دادند نشان يشوندگپخش

 نيتيلس و گردديم يدنينوش پودر يشوندگ پخش زانيم كاهش

 و سيل]. 13 [نكرد جاديا يشوندگ پخش زانيم در يرييتغ ايسو

 پودر ذرات ياندازه كاهش با كه كردند گزارش) 1973 (جكسون

 بسته درصد 25 تا 19 نيب يشوندگ پخش زانيم زه،يآلكال كاكائو

 يريتأث ايسو نيتيلس كه يدرحال ابد؛ييم شيافزا ديتول طيشرا به

 و نداشته ييكاكائو يدنينوش پودر يشوندگ پخش شيافزا بر
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 مطالعه با كه] 41 [دارد نقش كننده ونيامولس عنوان به شتريب

 .ندارد يخوانهم حاضر

 پودر يهانمونه pH از آمده دستبه جينتا -

 يفور يركاكائويش

  T2و T1 كه داد نشان) 7 نمودار (pH از آمده دستبه جينتا

  ).>05/0p (دارند مارهايت هيقب با يدار يمعن اختلاف

 

 

Fig 7The pH Average of instant Cacao milk powder 
samples 

T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6:  
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25  
 فسفات، ميسد يتر يهاداركنندهيپا افزودن حاضر، مطالعه در

 شده اصلاح نشاسته و ميسد ناتيكازئ ر،يش نيپروتئ كنسانتره

 داريمعن راتييتغ جاديا سبب هاآن سطوح شيافزا و ينيزم بيس

 ميسد يتر درصد T2) 1 در pH زانيم نيبالاتر. ديگرد  pH در

 ميسد يتر توسط pH يكننده ميتنظ تيخاص ليدل به) فسفات

) ميسد ناتيكازئ درصد T6) 1 در آن زانيم نيكمتر و فسفات

 صددر 1 اي و 5/0 مصرف زانيم نيب ن،يهمچن شد؛ مشاهده

 در و نداشت وجود pH زانيم بر ياديز ريتأث ها،داركنندهيپا

 اصلاح نشاسته و فسفات ميسد يتر ييدوتا بيترك از استفاده

 نشاسته مصرف با سهيمقا در يشتريب ريتأث ،ينيزمبيس شده

 همكاران و سلنتنيا. شد دهيد ييتنها به ينيزمبيس شده اصلاح

 دنيرس زمان يرو بر ميسد ناتيكازئ كه كردند گزارش) 2006(

 ميسد ناتيكازئ و ندارد؛ يريتأث يچرب فاقد ماست در pH 7/4 به

 دينمايم هيتوص محصول بافت بر بودن مؤثر جنبه از شتريب را

 بودن ريتأث كم جهت از حاضر مطالعه با مطالعه نيا جينتا ؛]42[

 و نويفرانكول. باشديم همسو مارهايت ريسا نيب در ميسد ناتيكازئ

 ريپن بر ريش نيپروتئ كنسانتره ريتأث يبررس با) 2010 (مكارانه

 از پس و 82/5 برابر pH شاهد، نمونه در كه دادند نشان موزارلا

 كه] 32 [ديرس 78/5 به pH زانيم ر،يش نيپروتئ كنسانتره افزودن

 ن،يپروتئ كنسانتره افزودن با رايز باشد يم حاضر مطالعه با مطابق

 و سوورياسر حاضر، جينتا با ريمغا. افتي كاهش pH زانيم

-يپل و نينوليا افزودن با كه كردند گزارش) 2013 (همكاران

 فاقد مارهايت انيم در pH سطوح چرب، كم ماست به دكستروز

  ]. 43 [بودند داريمعن اختلاف

 و سرد آب در تيحلال از آمده دستبه جينتا -

 يفور يركاكائويش پودر يهانمونه جوش

 يها نمودار (جوش و سرد آب در تيحلال از آمده دستبه جينتا

 وجود مارهايت نيب يدار يمعن اختلاف كه داد نشان) 9 و 8

 ).<05/0p (نداشت

  
Fig 8 The Solubility Average time of instant Cacao 

milk powder samples in cold water 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6:  
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25  
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Fig 9The solubility time Average of instant Cacao 

milk powder samples in hot water 
T0: SC =0, MPC=0, MPS=0, TSP=0; T1: TSP 
=%0.5; T2: TSP =%1; T3: MPC=%0.5; T4: 

MPC=%1; T5: SC=%0.5; T6:  
SC=%1; T7: MPS=%0.5; T8: MPS=%1; T9: 
TSP=%0.25, MPC=%0.25; T10: TSP=%0.25, 

SC=%0.25; T11: TSP=%0.25, MPS=%0.25; T12: 
MPC=% 0.25, SC=%0.25; T13: SC=%0.25, 

MPS=%0.25  
 پودر مصرف تيفيك كه است ييهايژگيو از يكي تيحلال

 يرو بر توانديم و داده قرار ريتأث تحت را يفور يركاكائويش

. باشد مؤثر محصول يينها رشيپذ و طعم ،يحس يهايژگيو

 تيحلال با عيما فاز در ذرات شدنپخش كه داشت توجه ديبا البته

 مانند يمحصولات در كامل تيحلال نكهيابه توجه با. است متفاوت

 تواندينم حالت نيا شود،يم افتي ياوهيم يدنينوش يهاپودر

 از يمقدار يحاو كه ييكاكائو يپودر يهايدنينوش يبرا

- پخش آمدن دستبه باشد؛ صادق هستند نامحلول جامد باتيترك

 شتريب هاپودر گونه نيا در شونده حل ريغ ذرات كامل يشوندگ

 پودر تيحلال درصد]. 36 [است تياهم حائز و بوده توجه قابل

 در و هيثان 2/39 تا c16 (32°±2(سرد آب در يفور يكاكائو ريش

 در تيحلال زانيم نيبالاتر. بود هيثان 57/26 ات 20 از جوش آب

 و) ينيزمبيس شده اصلاح نشاسته درصد T8) 1 در سرد آب

 آب در تيحلال زانيم نيبالاتر شد؛ دهيد T0 در آن نيكمتر

 و) ينيزمبيس شده اصلاح نشاسته درصد T8) 1 در جوش

 مصرف مارها،يت يتمام در. شد مشاهده T0 در آن زانيم نيكمتر

 به نسبت تيحلال زانيم بر يشتريب ريتأث داركنندهيپا از صددر 1

 ييتنها مصرف و داشت كننده داريپا از درصد 5/0 مصرف

 اختلاف البته كه بود تر مؤثر هاآن بيترك به نسبت هاداركنندهيپا

 بر ريتأث در انتظار مورد عامل نيترمهم. نشد مشاهده داريمعن

 در محلول ياصل بيترك كه است شكر زانيم ت،يحلال زانيم

 درصد كه جا آن از]. 40 [دهديم ليتشك را يپودر محصولات

 تيحلال زانيم بود، يمساو يشيآزما مختلف يهاماريت در شكر

. نداد نشان را يداريمعن تفاوت چيه شده يريگاندازه

 پودر يكيزيف يهايژگيو) 2010 (همكاران و كيتانووياسو

 مورد را مختلف يهاكنندهنيريش و كاكائو با شده هيته يدنينوش

 داريمعن اختلاف وجود عدم از يحاك جينتا دادند، قرار يابيارز

 يخوانهم حاضر مطالعه با كه] 20 [بود يشيآزما ماريت 11 انيم

 پودر ريتأث عنوان با يامطالعه در) 1998 (همكاران و سلامت. دارد

) درصد 4- 1 (ايسو نيتيلس و) درصد 30 -10 (زهيآلكال يكاكائو

 حل زانيم بر ديتأك با يشكلات يدنينوش پودر يهايژگيو بر

 باعث زهيآلكال پودر زانيم شيافزا كه كردند گزارش يشوندگ

 نيتيلس كه يحال در د،يگرد يدنينوش پودر انحلال زانيم كاهش

 و تويش]. 13 [نكرد جاديا يشوندگ حل زانيم در يرييتغ ايسو

 يدنينوش يفور خواص بر مؤثر يفاكتورها) 2005 (همكاران

 در تيحلال كه داد نشان جينتا كردند؛ يبررس را يپودر يكاكائو

 دارد يبستگ) يچرب شكر، (ييايميش عوامل به يدنينوش نوع نيا

]8.[  

 يهانمونه يحس آزمون از آمده دستبه جينتا - 

  يفور يركاكائويش پودر
 يكل رشيپذ و رنگ بافت، طعم، يابيارز از آمده دستبه جينتا

 پودر در مختلف داركنندهيپا نوع 4 يحاو يهاماريت) 2 جدول(

 با يداريمعن اختلاف مارهايت كه داد نشان يفور يكاكائو ريش

 از درصد 5/0 و 1 زانيم از استفاده). <05/0p (ندارند گريكدي

-يمعن تفاوت ها، آن ييدوتا بيترك در ن،يهمچن و هاكتتده داريپا

 سوورياسر يمطالعه جينتا. نكرد جاديا يحس صخوا جينتا در دار

-به كيوتيبيپر نوع دو افزودن كه داد نشان) 2013 (همكاران و

 ريتأث جاديا سبب موز يپوره از حاصل يچرب نيگزيجا عنوان

 چرب كم ماست يكل رشيپذ و بافت رنگ، ظاهر، بر يداريمعن

 نشد؛ مشاهده طعم و بو در يداريمعن اختلاف يول ديگرد

 2 (دكستروزيپل و موز يپوره افزودن كه داد نشان جينتا ن،يهمچن

 يحس يهايژگيو جاديا سبب) ماست گرم 100 در گرم 3 تا
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 حاضر مطالعه با كه] 43 [گردديم يلبن فرآورده نيا در يبهتر

 يرو بر مطالعه با) 1989 (همكاران و وارگاس. ندارد يخوانهم

 پودر خشك، ريش يحاو يفور يشكلات پودر يحس خواص

 نانيكاراگ صمغ و ميسد ناتيكازئ ر،يپن آب نيپروتئ كاكائو،

 ينديخوشا طعم جاديا باعث ريپن آب نيپروتئ كه كردند گزارش

. ندارد مطابقت حاضر مطالعه با كه] 11  [شد يشكلات پودر در

 پودر ريتأث عنوان با يامطالعه در) 1998( همكاران و سلامت

 يدنينوش پودر يهايژگيو بر ايسو نيتيلس و زهيآلكال يكاكائو

 ايسو نيتيلس از درصد 4 از شيب افزودن كه كردند دييتأ يشكلات

 زه،يآلكال كاكائو پودر مورد در و نداشت يحس خواص بر يريتأث

 غلظت قيتحق نيا افت؛ي كاهش درصد 10 زانيم در يكل رشيپذ

 كه] 13 [دانديم مؤثر يحس خواص و يكل رشيپذ در را ها ماريت

  .است رياخ مطالعه با ناهمسو

 
Table 2 The results of sensory evaluating instant Cacao milk powder samples (mean ± SD) 

Overall 
acceptability 

Smell Color Texture Taste Treatments 

4  3/0±33/4   34/0±6/4   2/0±2/4   61/0±13/4   T0 

2/0±8/3   11/0±33/4   2/0±4/4   3/0±33/4   23/0±13/4   T1 
23/0±8/3   11/0±33/4   34/0±4/4   4/0±3/4   4  T2 
11/0±06/4   11/0±06/4   1/0±26/4   2/0±4/4   64/0±73/3   T3 
2/0±8/3   3/0±53/4   23/0±46/4   23/0±46/4   41/0±86/3   T4 
11/0±93/3  2/0±4/4   23/0±23/4   2/0±2/4   52/0±6/3   T5 
57/0±66/3   11/0±54/4   2/0±2/4   3/0±46/4   34/0±69/3   T6 
2/0±2/4   4/4   3/0±53/4   41/0±7/4   11/0±06/4   T7 

57/0±66/3   11/0±26/4   11/0±26/4   2/0±2/4   11/0±86/3   T8 
11/0±73/3   2/0±4/4   3/0±26/4   23/0±1/4   11/0±06/4   T9 

11/0±53/3   2/0±2/4   1/0±26/4   51/0±46/4   64/0±26/3  T10 

46/0±46/3   2/0±4 2/0±4/4   34/0±2/4   52/0±6/3   T11 

64/0±73/3  3/0±06/4   1/0±23/4   2/0±6/4   11/0±46/3   T12 

11/0±73/3  2/0±2/4   23/0±26/4   4/0±4/4   2/0±02/4   T13 

 

 يريگ جهينت - 4

 كنسانتره م،يسد ناتيكازئ يهاداركنندهيپا ريتأث پژوهش، نيا در

 بيس شده اصلاح نشاسته و فسفات ميسد يتر ر،يش نيپروتئ

 مورد يفور يكاكائو ريش پودر يهايژگيو يبرخ بر ينيزم

 يماده زانيم در پژوهش، نيا اساس بر. گرفت قرار يبررس

 و تيحلال ،يشوندگپخش زانيم خاكستر، رطوبت، مقدار خشك،

 و نداشت وجود مارهايت نيب داريمعن اختلاف يحس يابيارز

 يركاكائويش پودر در pH و يريپذرطوبت ن،يپروتئ يپارامترها

 طور به. بودند داريمعن اختلاف يدارا يآمار لحاظ از ،يفور

 و) ينيزم بيس شده حاصلا نشاسته درصد 1 يحاو (T8 ،يكل

T4) خواص لحاظ از) ريش نيپروتئ كنسانتره درصد 1 يحاو 

 به نسبت) تيحلال و يشوندگپخش ،يريپذرطوبت (بودن يفور

 يابيارز لحاظ از كه جاآن از ن،يبنابرا بودند؛ برتر شاهد ماريت

 به را T8 و T4 توانيم نشد، مشاهده يداريمعن اختلاف يحس

 . كرد يمعرف پژوهش نيا در برتر يها ماريت عنوان

  

  يسپاسگزار - 5
 ريش شركت از را خود سپاس و تشكر مراتب مقاله نگارندگان 

 لازم امكانات دادن قرار ارياخت در جهت به تهران پگاه زهيپاستور

  .دارند يم اعلام پژوهش نيا انجام يبرا
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The aim of this study was to investigate the effect of using stabilizers, sodium caseinate (SC), milk 
protein concentrate (MPC), tri-sodium phosphate (TSP) and potato modified starch (MPS) in dosage of 
0/5 and 1% and their combined effect of the double TSP-MPC, TSP -SC, TSP -MPS, MPC - SC and SC-
MPS, respectively levels of 0/25 - 0/25%, on the physicochemical and sensory properties of instant cacao 
milk powder. The results showed that the highest amount of protein was the treatments containing MPC 
and the highest level of dry matter and moisture was observed in the treatments containing sodium 
caseinate; also, there was no significant difference between the amount of ash of the various experimental 
treatments (p>0/05). Also the highest rates of dispersibility and the highest level of wettability were 
observed in the various treatment containing 1% of MPS. Sensory evaluation of the experimental 
treatments of instant cacao milk powder showed that the parameters of taste, texture, color, smell and 
overall acceptability had no significant difference (p>0/05). The pH amount of instant cacao milk powder 
showed that the highest pH was observed in treatments containing TSP and other treatments had no 
significant difference to each other (p>0/05). Solubility time of cocoa powder in boiling and cold water 
also showed no significant differences among experiment treatments (p>0/05). Therefore, among the 
treatments used in this study, the treatment containing 1% MPC was affected several factors such as 
amount of protein, dispersibility and wettability. 
 

Keywords: Stabilizer, physicochemical characteristics, Sensory characteristics, Instant milk cacao 
powder 
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