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 چکیده

مواد  در فرمولاسیون ،مواد غذایی تولیدکنندگان تا است شده موجبو با کیفیت امروزه، تمایل افراد به مصرف غذای سالم 

 توت میزان شیرینی کمتری نسبت به شکر دارد و ۀ. شیرکنندی مطلوب استفاده دبا خواص عملکر طبیعی ۀمواد اولیغذایی از 

میزان به توت  ۀشیر، چربیرکاکائوی کمشدر فرمولاسیون  قین تحقیدر ا ت.اس مفیدی اکسیدانیآنتی فنلی و ترکیبات حاوی

( به وزنی/وزنی درصد 5/0و  درصد 3/0 یزانبه م به ترتیب) ریحان ۀدانصمغ صمغ کتیرا و و ( درصد 9) مصرفی برابر شکر

 هاییژگیو .شد استفاده تجاری یدهایلوئکدرویه جای به ،()وزنی/وزنی هاصمغیک از از هر  درصد 4/0 توأمو به صورت  تنهایی

. شدندارزیابی در روز اول تولید حسی  خصوصیاتو  (IC50)آزاد  هاییکالرادر مها میزانترکیبات فنلی،  مقدار ،فیزیکوشیمیایی

  یریحان در شیر کاکائو ۀهای کتیرا و دانو استفاده از صمغ جای شکر به توت ۀشیر کاربردنشان داد با ها بررسینتایج 

کاهش و میزان ترکیبات فنلی، ویسکوزیته،  دارییمعن طور بهدر مقایسه با شاهد  *Lو ، رسوب IC50ساکارز، مقدار چرب کم

a*  وb* داری معنی طوربه(05/0p≤ افزایش )یحان ر ۀاستفاده از صمغ کتیرا و صمغ دان نتایج ارزیابی حسی نشان داد. یابدمی

 ،شاهد ۀدر مقایسه با نمون ،های حسی تیمارهاتمامی ویژگی رویداری تفاوت معنی ،درصد 5/0و  3/0های در غلظتبه ترتیب 

در مقایسه با نمونۀ ، توت ۀشیر وریحان  ۀدرصد صمغ دان 5/0حاوی  چربکم یرکاکائویش ۀنمون آنجا که. از کندنمیایجاد 

و خواص کیفی دست داده  بهرسوب ساکارز و  یکمتر یزانبه مو  IC50ترین میزان پایین ،بالاترین میزان ترکیبات فنلیشاهد، 

 تیمار برتر از لحاظ خواص عنوانبه تیمار مذکور  ،داده استرا نشان مطلوب )عطر و بو، طعم و مزه، رنگ، بافت و پذیرش کلی( 

 انتخاب گردید. مطلوب بودنو  خواص کیفی ،سلامت بخشی

 

 کلیدی هایواژه

 چربفرمولاسیون کم، جایگزین شکرساکارز، 

 

 مقدمه

 یهاشاخصآن از  یهافرآوردهامروزه مصرف شیر و       

و بین مصرف  شودشناخته میجوامع انسانی  ۀتوسع

به لحاظ  لبنی و سطح سلامتی افراد جامعه یهافرآورده

و  عفونی هاییماریبکارایی و ضریب هوشی، میزان ابتلا به 

متابولیک بدن، کاهش فشارخون،  هاییتفعالتنظیم 

جلوگیری از ابتلا به سرطان کولون و پیشگیری از پوکی 

 ,.Khafajizad et al) وجود دارد الاییهمبستگی ب، استخوان

بنی ل هاییدنینوش ترینمحبوبیکی از  یرکاکائوش .(2008

 اکائویرکش یفکی هاییژگیو. است کنندگاندر بین مصرف

 کنندهمصرفو  شودینمفقط به مزه، طعم و رنگ محدود 

ائو در کاک ۀیافترسوب میزان ذرات به  در نگاه اولمعمولاً 

 یاائو در انتهکاکه یلا یک. وجود کندیمتوجه  یبطر یانتها

 Khafajizad et)ند استیناخوشا کنندهمصرفاز نظر  یبطر
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al., 2008).  یداریپا تواندیمیکی از راهکارهایی که 

 یدیلوئکدرویمواد ه ی، افزودن برخهدرا بهبود د یرکاکائوش

 رکاکائویشنون در که تاک ایپایدارکنندهن مواد یشتریاست. ب

نات هستند یم آلژینان و سدیگآارک-اپاکاستفاده شده 

(Solimanian et al., 2012) .ترکیب ریحان  ۀصمغ دان

 ۀدر دستکه  است یبه فردیدی منحصر ئهیدروکلو

. گیردقرار می (99/9برابر با  pH یداراآنیونی ) یهاصمغ

درصد پروتئین  12/1درصد کربوهیدرات و  97/31این صمغ 

 گلوگز، گالاکتوزآن،  هدهندیلتشکین قندهای ترعمده. دارد

 ینترو فراواندرصد  9/7، 13/1، 27/3 با و مانوز به ترتیب

 استدرصد  2/36به میزان  پتاسیمیون موجود در این صمغ 

(Hosaini-Parvar et al., 2010). 

صمغ تراگاکانت یا کتیرا در ایران به میزان بسیار زیاد       

ست و در بازار به صورت بویبو  مزهیبوجود دارد. این ماده 

و نامنظم  یارشته، خوردهین چقطعات مسطح، نوار مانند، 

کدر وجود دارد.  غالباًسفید یا مایل به زرد و  یهارنگبه 

 آن دی کردن یدرولیزهو از  دارد اییچیدهپکتیرا ساختار 

 آرابینوز و-ال ،یلوززا ید، دی گالاکتورونیکگالاکتوز، 

با تمام  .(Fazel et al., 2012) آیددست میبهفوکوز -ال

ا ب یعیطب ایکنندهشیرینارز به عنوان که ساک یدیفوا

این ماده ل ارتباط یممتاز دارد، به دل یردکعمل هاییژگیو

 یهایماری، بفشارخون مانندبهداشتی لات کمش یبا برخ

ن یز و انسولکش سطح گلویو افزا ی، فساد دندان، چاقیقلب

به  نیزو  (مضر است یابتیدبیماران  یژه برایه به وک) خون

روز  یهاپژوهش، یکینولوژکو ت یل مسائل اقتصادیدل

ها کنندهشیرین زینی مناسب شکر با سایرجایگ برای یافزون

توت را در  کایآمر ۀیانجمن تغذمحققان  .استاجردر دست 

گر، اولین میوه از نظر فعالیت یتازه د ۀنوع میو 13سه با یمقا

 یقو یاهمیکالکه فیتوکاند هدر نظر گرفت یسیدانکایآنت

ای ، آب توت غلیظ شدهتوت یرۀش. داردمثل آنتوسیانین 

 به کار رودکننده تواند به عنوان شیریناست که می

(Mirhaidar, 2003) .ریتأثبررسی  ،هدف کلی از این پژوهش 

 صمغ کتیرا و صمغاستفاده از  و شکر جای به توت ۀشیر

 هایویژگی برطبیعی  ۀبه عنوان پایدار کنند ریحان ۀدان

مهار غلظت ترکیبات فنلی،  دار، مقفیزیکوشیمیایی

 یشیرکاکائوحسی ارزیابی و  (IC50)های آزاد رادیکال

 .استدر روز اول تولید چرب کم

 

 هامواد و روش

چرب )شرکت کاله، از شیر کم ،یرکاکائوش ۀتهیبرای       

، پودر کاکائو )شرکت خاچیک، ایران(، شکر )شرکت ایران(

توت )شرکت کیمیا، ایران(، صمغ  ۀپردیس، ایران(، شیر

 ۀپایدار کنندو شرکت زدو، ایران( )ریحان  ۀکتیرا و صمغ دان

مواد  .استفاده گردید( ایران، بهین گارد) CHO 400تجاری

 بیلاز ق یرکاکائوشهای شیمیایی مورد نیاز برای آزمون

، کربنات سدیم، 1اسید سیوکالتیو، گالیک-معرف فولین

 ، آمیل الکل، کلریدریکسولفوریک اسید، DPPH 2رادیکال

، سود و معرف فنل فتالئین همگی از شرکت مرک اسید

 .شدآلمان تهیه 

 یرکاکائوشتولید 

و رسیدن دمای آن  نشد گرم ، پس ازچربکم شیربه       

 پایدارکننده و شکر ،پودر کاکائودرجه سلسیوس  13 به

 دور در دقیقه 7333محصول با سرعت  افزوده وتجاری 

 92 در دمای و ، آلمان(IKA، شرکت T25)اولتراتوراکس 

  شد. یزهپاستوردرجه سلسیوس 

سرد و درجه سلسیوس  6 محصول تولید شده تا دمای      

ز تولید پس ا روز یک یرکاکائوش یهانمونهگردید.  یبندبسته

و شیرکاکائ ،یگردی تیمارها برای .ندقرار گرفت آزمونمورد 

درصد شکر در  7اما به جای  تهیه گردیدمراحل بالا  مانند

 و به جای اضافه وزن شکر هم توت ۀیرششاهد،  فرمولاسیون

 ریحان ۀصمغ کتیرا و صمغ داناز تجاری،  ۀکنند یدارپا

 های صمغغلظت ۀمحدود .دش ستفادها 1مطابق با جدول 

اه اولیه در آزمایشگ ۀریحان بر اساس مطالع ۀکتیرا و صمغ دان

 تعیین گردید.

1- Gallic acid 2- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 ...بر کتیرا و ریحان دانۀ هایصمغ و توت شیرۀ اثر

 آزمایشیمعرفی تیمارهای  -8جدول 

 تیمار کد تیمار

T1 تجاری ۀشکر و پایدار کنند درصد 7حاوی  یرکاکائو معمولیش 

T2 درصد 7توت  ۀیرکاکائو حاوی شیرش 

T3 درصد 1/3و صمغ کتیرا  درصد 7توت  ۀیرکاکائو حاوی شیرش 

T4 درصد 2/3و صمغ کتیرا  درصد 7توت  ۀشیریرکاکائو حاوی ش 

T5 درصد 1/3ریحان  ۀو صمغ دان درصد 7توت  ۀشیریرکاکائو حاوی ش 

T6 درصد 2/3ریحان  ۀدانو صمغ  درصد 7توت  ۀشیریرکاکائو حاوی ش 

T7 درصد 6/3ریحان  ۀدانو صمغ  درصد 6/3و صمغ کتیرا  درصد 7 توت ۀشیریرکاکائو حاوی ش 

 

 ترکیبات فنلیگیری اندازه

وش ر با یرکاکائوشمقدار کل ترکیبات فنلی موجود در       

 سیوکالتیو بررسی -طیف سنجی با معرف فولین

(Esmaeilzadeh Kenari et al., 2014)  نتایج بر اساس و

از هر  لیتریلیم 2/3بر گرم بیان شد.  اسید گرم گالیکمیلی

 لیتریلیم 133با  نمونهگرم از  1/3)محلول  درصد 1/3نمونه 

یق رقسیوکالتیو -فولیناز معرف  لیتریلیم 2/2با ل( لاح

از  لیتریلیم 2 با ( ترکیب و13:1شده با آب با نسبت )

به دست آمد، آنچه بهدرصد مخلوط شد.  2/9کربنات سدیم 

و جذب آنها در  داده شدمدت نیم ساعت در دمای اتاق قرار 

 مدل) دستگاه اسپکتوفتومتر بانانومتر  933طول موج 

CARY 7000خوانده شد. لنت، آمریکا(جی، شرکت ا 

 های آزادغلظت مهار رادیکالبررسی 

 9/1به  یرکاکائوشاز هر  لیترمیلی 1/3 برای این منظور،      

به عنوان ترکیب ) متانولی DPPH1محلول لیتر میلی

 به هم زدهشدت  اباضافه و مخلوط حاصل  (رادیکالی پایدار

گذاری در دمای اتاق، جذب  خانهیکتاردقیقه  13شد. بعد از 

در مقابل شاهد نانومتر  219ها در طول موج نوری نمونه

با استفاده  آزاد هایغلظت مهار رادیکالخوانده شد. درصد 

 ,.Esmaeilzadeh Kenari et al)آمد به دست 1 ۀرابطاز 

2014). 
 

 
 

 
 چربی شیرمیزان  یریگاندازه

میزان چربی با استفاده از استاندارد ملی ایران به شماره       

قیق ر سولفوریک اسیداز  لیتریلیم 13شد.  گیریدازهان 196

 ۀشده به ظرف مخصوص ژربر منتقل گردید. نمون

تا هوای آن خارج و شد زده  به همآماده شده  یشیرکاکائو

گرم از نمونه به اسید محتوی در ظرف  2. شودمخلوط  کاملاً

آمیل الکل به آن اضافه  لیتریلیم 2مقدار  .ژربر اضافه گردید

تکان داده  شده بود، بسته آن ، در حالی که دربظرف .شد

دل موژ سانتریف)گردید  دقیقه سانتریفوژ 2مدت به و شد 

Routin 28)دقیقه در  2. سپس برای ، شرکت بهداد، ایران

آنگاه ده و حرارت دادرجه سلسیوس  33حمام آب با دمای 

 .(ISIRI NO. 348, 2010) عدد مورد نظر خوانده شد

 ساکارز یریگاندازه

میزان ساکارز شیرکاکائو مطابق استاندارد ملی شماره       

. بدین (ISIRI NO. 2450, 2008) تعیین گردید 2623

منظور نیاز به احتساب قند قبل از هیدرولیز و قند بعد از 

بر حسب  . مقدار قند قبل از هیدرولیزخواهد بودهیدرولیز 

 شد. محاسبه 2 ۀرابطقند اینورت با استفاده از 

 

 

 

(1) 133×
جذب نمونه– جذب  شاهد

جذب شاهد
 مهار= درصد     
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(2) 
 مقدار قند قبل از

= هیدرولیز )گرم در صد گرم(
𝐴×250

𝑉×𝑚×1000
×133 

 که در آن،

 A= ؛گرم قند اینورتعیار فهلینگ به میلی V = حجم مصرفی

برداشته شده برای  ۀوزن نمون =m ؛از محلول قند مورد آزمون

گرم به ضریب تبدیل میلی =1333 و ؛آزمون بر حسب گرم

 .گرم

لیتر از محلول صاف میلی 23قند بعد از هیدرولیز،  ۀتهیبرای 

لیتری میلی 133 مقداری آب در یک بالنونه با قند نم ۀشد

زوده افبه آن غلیظ  اسید لیتر کلریدریکمیلی 13 ورقیق 

درجه  93 دقیقه در حمام آب 13. این محلول به مدت شد

 حرارت داده شد. سلسیوس 

پس از آن، ظرف محلول در آب سرد گذاشته شد تا       

نرمال  1/3خنک شود؛ با افزودن سود غلیظ و بعد هم سود 

آن بین  pH، محیط خنثی و ینفتالئ فنلگر ابا حضور شناس

تنظیم گردید. محتوی بالن با آب مقطر به حجم  2/9تا  1/9

لیتری انتقال داده میلی 23لیتر رسانده و به بورت میلی 133

شد. در پایان تیتراسیون با ایجاد رنگ قرمز آجری در محیط، 

ت خوانده و یادداشت حجم مصرفی محلول قند نمونه از بور

شد. قند قبل از هیدرولیز بر حسب قند اینورت با استفاده از 

 فرمول زیر محاسبه شد.
 

(1) 
 مقدار قند بعد از

=هیدرولیز )گرم در صد گرم( 
𝐴×250×100

𝑉1×𝑚×20×1000
×100 

 

 ،که در آن

𝐴= ؛ گرم قند اینورتعیار فهلینگ به میلی𝑉1=  حجم مصرفی

 ؛ترلیدر این تیتراسیون بر حسب میلیمحلول قند نمونه 

𝑚= ؛برداشته شده برای آزمون بر حسب گرم ۀوزن نمون 

حجم برداشته شده از  =23 ؛حجم رسانده ثانوی =133

  .گرم به گرمضریب تبدیل میلی= 1333و  ؛محلول قند

 .محاسبه شد 6 ۀرابطمقدار ساکارز با استفاده از 

 

=مقدار ساکارز (6) (𝑦 − 𝑥) × 0.95 
 

 ،که در آن

𝑦 =و  ؛مقدار قند بعد از هیدرولیز𝑥=  مقدار قند قبل از

 .هیدرولیز

 ویسکوزیته

 یدوران ومترکسیو از استفاده با یکیرئولوژ یپارامترها      

 L1 چرخشی و اسپیندل یحرارت ولاتورکریس یک به مجهز

 حجم .شد گیریاندازه ، بریتانیا(99)مدل بوهلین، ویسکو 

( ابک و باب) مخزن درون به شده آماده ۀنمون از یمناسب

 یحرارت ولاتورکریس و یداخل ۀاستوان با تماس در و منتقل

درجه  23 نمونه به یدما دنیرس از پس .داده شد قرار

 633 تا 16) یبرش سرعت از مشخص ایدامنه ،سلسیوس

 اعمال ،یافتیم شیافزا یتمیلگار اسیمق در هک (یهثان بریک 

 مدل با آزمون هایداده جریان، رفتار توصیف یبرا .دیگرد

 Yanes et).شدند برازش 2 ۀبا استفاده از رابط توان قانون

al., 2001)  
 

(2) τ = K γͦn  
 

 ،در آن هک

τ= ؛الکپاس حسب بر یبرش تنش γͦ= بر حسب یبرش رعتس 

و  ؛ثانیهدر  حسب پاسکال بر قوام بیضر =𝐾 ؛ هیثان بر یک

 .(بعد بدون) انیجر رفتار =n شاخص

 یافتهرسوب میزان ذرات گیری اندازه

 یهادر لوله یرکاکائوش یهاگرم از نمونه 23قدار م      

 2333با سرعت  فوژیو در دستگاه سانتر ختهری فوژیسانتر

 درجه سلسیوس 23در  قهیدق 12به مدت  قهیدور در دق

از قسمت محلول جدا و  یافتهرسوب ذرات . دش فوژیسانتر

ساعت  13مدت  به درجه سلسیوس 123 یبا دما آوندر 

وزن  ،کاتوریدسپس از سرد شدن در این ذرات خشک شد. 

ردید گگزارش  یرکاکائوشبر حسب گرم در صد گرم  جینتا و

(Prakash et al., 2010). 
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 رنگ سنجی

 دستگاهبا نوشیدنی  یهانمونه *Lو  *b* ،a ریمقاد      

شرکت اجیلنت، ، CARY 7000)مدل  فتومتررواسپکت

 ،یاسکانع دستگاه یریگاندازه روش. شد نییتع آمریکا(

نانومتر،  13 فاصله و نانومتر 923 تا 133 موج طول یدارا

 شاخص *L. استدرجه  13 یبصر ۀیزاو و D65 ییروشنا

 صفر و دیسف املاًک ۀنمون یبرا 133 مقدار هک است ییروشنا

 *a شاخص .شودیگرفته م نظر در اهیس املاًک ۀنمون یبرا

 تیفکی

 یمنف ریمقاد و یقرمز مثبت ریمقاد که است یسبز -قرمز 

 و است یآب -زرد تیفکی معرف *b. دهدیم نشان را یسبز

 دهدیم نشان را بودن یآب یمنف ریمقاد و یزرد مثبت ریمقاد

(Lindon et al., 2016). 

 آزمون حسی

  عطر و بو، طعم و مزه، رنگ، بافت و پذیرش کلی      

 پنج یکهدون آزمون چوب چهار در یرکاکائوش هاینمونه

 .شدند یابیارز دهید آموزش مهین ابیارز 12 توسط امتیازی

و  شد داده رقمی سه کد یک تصادفی صورت به ،نمونه به هر

 داده شدند قرار هایابارز اختیار در تصادفی صورت به هانمونه

(Keshtkar et al., 2012). یک از خصوصیات  هر یبرا

 قبول، قابل ریغ =1) شد انجام 2 تا 1 از یازدهیامتذکرشده 

 .(یعال =2 و، خوب= 6 متوسط،= 1 بخش، تیرضا نسبتاً= 2

 تجزیه و تحلیل آماری

 اجراتصادفی  کاملاًطرح  قالبدر  تکرار 1در  هایشآزما      

 ،هایشآزما از حاصل نتایج بودن دارمعنی برای تعیین شدند.

 با هاطرفه استفاده شد. میانگین یک آنالیز واریانس از

 72سطح اطمینان  با دانکن ۀدامن چند آزمون از استفاده

 .مقایسه شدند 17نسخه  SPSSافزار با نرم درصد

 

 

 

 نتایج و بحث

نتایج ارزیابی میزان ترکیبات فنلی تیمارهای مختلف 

 شیرکاکائو

درجه  93/1 ۀبا اسیدیت توت ۀیرش ،حاضر ۀدر مطالع      

گرم میلی 69/126 به میزان ترکیبات فنلی کل درنیک،

به  3مواد جامد محلول و  pH 69/6گرم،  بر اسیدگالیک 

افزوده  یرکاکائوشدرصد به  7عنوان جایگزین شکر به میزان 

 یکیولوژیخواص ب ینوئیدها داراوو فلاو یبات فنلکیتر .شد

 یهاالیکرادمهار  ،اکسیدانییآنتت یمانند خاص یمتعدد

و  هایوهمو غالباً در هستند  ضدالتهابت یآزاد و خاص

میزان  (Heim et al., 2003). شوندیمیافت  هایسبز

و  توت ۀیرشچرب حاوی کم یترکیبات فنلی شیرکاکائو

 روز یک ،ریحان ۀدانصمغ مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظت

است. اختلاف  شده نشان داده 2در جدول  ،پس از تولید

( بین میزان ترکیبات فنلی در ≥32/3pداری )معنی

. بالاترین مقادیر ترکیبات فنلی داردمختلف وجود  یمارهایت

 ریحان ۀو صمغ دان توت ۀیرشحاوی  ییرکاکائوش ۀدر نمون

 اسید گالیک گرمیلیم 31/22)شود میمشاهده  درصد 2/3

 گرمیلیم 21/3شاهد ) ۀدر نمون آنکمترین و  (گرمبر 

دهد یمنشان ها همچنین بررسینتایج  .گرم(بر  اسید گالیک

زایش میزان ترکیبات فنلی اف توت شیره با شکر جایگزینی با

دارا بودن مقادیر بالای  ۀیافت که این امر نشان دهند

 Gecer) جسر و همکاران .استتوت  ۀترکیبات فنلی در شیر

et al., 2016) توت سرشار از ترکیبات فنلی  ۀمیو گویندمی

، 1اسید ، فرولیک2اسید ، کلروژنیک1اسید سوکسینیک مانند

. است اسید و گالیک 2اسید ، سیرینژیک6اسید پیکوموریک

 ریحان و  ۀدان صمغصمغ کتیرا و با افزودن  ،همچنین

 رکیباتتمقدار  .است یافتهافزایش نیز مقادیر ترکیبات فنلی 

 

 

 
1- Succinic acid 

3- Ferulic acid 

5- Syringic acid 

2- Chlorogenic avid 

4- P-cumaric acid 
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 از  ریحان ۀحاوی صمغ دان یرکاکائویشفنلی در  

 دارا بودن  .است بیشتر حاوی صمغ کتیرا یرکاکائویش

 و 1، تترادکان2پنتادکان، 1انکهگزادمانند ترکیبات فنلی 

 زادهپور و متصدیشمسرا در کتیرا  6نهپتادکا

(Shamspour & Motesadizadeh, 2015) نیز گزارش 

 مانندگیاه ریحان شامل ترکیبات فنلی دانه . اندداده

سینامات ، 9سینوئل ،9، لینالول3یا متیل کاویکول 2استراگول

 .)Zargari, 1997( و غیره است 13اوژنول، 7متیل
 

 (IC50)های آزاد غلظت مهار رادیکالنتایج ارزیابی 

 (IC50)های آزاد غلظت مهار رادیکالبررسی نتایج       

 مختلف یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی کم یشیرکاکائو

در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀصمغ کتیرا و دان

( بین ≥32/3pداری )است. اختلاف معنی شده نشان داده 2

 یمارهایتدر  (IC50) های آزادرادیکالغلظت مهار میزان 

شاهد  ۀدر نمون (IC50) مقدار بیشترین. داردمختلف وجود 

در  (IC50)مقدار  ترینپایین(، و امپیپی 2/299به میزان )

 2/3ریحان  ۀو صمغ دان توت ۀیرشحاوی  ییرکاکائوش ۀنمون

نتایج  (.امپیپی 19/92به میزان )شود میمشاهده  درصد

 ،توت شیره با شکر با جایگزینیدهد مینشان ها بررسی

که این امر  ه استیافت کاهش شیر کاکائو (IC50)یزان م

وت ت ۀشیر در اکسیدانییآنتترکیبات وجود  ۀنشان دهند

ن رفان و همکاراع ،نتایج حاصل از این تحقیق ییدتأدر . است

(Arfan et al., 2012) میزان  گویندمی(IC50) ۀعصار 

ر لیتمیلی بر گرممیلی 69-97 سفید توت ۀاستخراجی از میو

 ه است.بود

ا و صمغ کتیربا افزودن دهد مینشان این تحقیق نتایج       

میزان  ،توت ۀهای حاوی شیربه نمونهریحان  ۀدان صمغ

(IC50)  تواند به دلیل وجود که مییابد میکاهش تیمارها

 هآنجا ک. از ها باشدصمغاین اکسیدانی در ترکیبات آنتی

کتیرا نسبت به حاوی صمغ  یرکاکائویدر ش (IC50)میزان 

 در غلظت مشابه بالاتر  ریحان ۀدانحاوی صمغ  یرکاکائویش

 

اکسیدانی صمغ خاصیت آنتیگرفت  توان نتیجهمیاست 

الاتر کتیرا ب ۀصمغ داناکسیدانی خاصیت آنتیریحان از  ۀدان

که به بالاتر بودن میزان ترکیبات فنلی در صمغ دانه  است

ت شود. خاصینسبت داده می ،نسبت به صمغ کتیرا ،ریحان

 ,.Javanmardi et al)اکسیدانی ریحان را سایر محققان یآنت

 اند.نیز گزارش کرده (2003

 نتایج ارزیابی میزان چربی

 یمیزان چربی شیرکاکائو ها دربارۀبررسینتایج       

مختلف صمغ کتیرا  یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی کم

نشان  2در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدانصمغ و 

 است.  شده داده

داری بین میزان چربی اختلاف معنی ،در این جدول      

 نبود (.<32/3p)د شومینتیمارهای مورد آزمون مشاهده 

در بین تیمارها امری بدیهی است زیرا در  داریمعناختلاف 

و ترکیبات اصلی  هتمامی تیمارها از یک شیر استفاده شد

 ستاکربوهیدرات و پروتئین نیز  هاصمغاین  ۀدهند یلتشک

 ردنداآن وجود  ۀدهند یلتشکو چربی در ترکیبات 
 

.(Hosaini-Parvar et al., 2010)  
 

 اکائوشیرک تیمارهای مختلفنتایج ارزیابی میزان ساکارز 

 یمیزان ساکارز شیرکاکائو ۀدربارها بررسیایج نت      

مختلف صمغ کتیرا  یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی کم

نشان  2در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدانصمغ و 

( بین میزان ≥32/3pداری )داده شده است. اختلاف معنی

وجود  توت ۀیرشساکارز در تیمار شاهد با تیمارهای حاوی 

شاهد  ۀدر نمون( درصد 93/11)ساکارز مقدار بالاترین  دارد.

داری بین میزان ساکارز تمامی اختلاف معنی و شوددیده می

 مقدار .(p>32/3)ندارد وجود  توت ۀیرشتیمارهای حاوی 

مطابق  صد است.در 63/3-22/3ساکارز در این تیمارها بین 

در  توت شیره با شکر جایگزینیبا  ،با نتایج ذکر شده در بالا

 دارییمعنساکارز به طور  دارمق ،یرکاکائوشفرمولاسیون 

 ا بتواند این کاهش می .است هکاهش یافت( درصد 11)حدود 

1- Hexadecane 

3- Tetradecane 

5- Stragol 

7- Linalol 

9- Methyl cinamate 

2- Pentadecane 

4- Heptadecane 

6- Methyl cavicol 

8- Cineol 

10- Eugenol 
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شیر درصد(  7حذف کامل شکر مصرفی در فرمولاسیون )

 به جای آن توت ۀکاکائوهای مورد آزمون و افزودن شیر

 .باشدمرتبط 

و  جسرو  (Sánchez et al., 2014)سانچز و همکاران 

توت  ۀساکارز موجود در شیر (Gecer et al., 2016) همکاران

 ,.Gundogdu et al)گوندوگدو و همکارانو  درصد 72/3را 

توت را گلوکز و فروکتوز گزارش  ۀقند غالب شیر (2011

 .اندکرده

 نتایج ارزیابی میزان ویسکوزیته

چرب مک یشیرکاکائو ۀویسکوزیت ۀدربارتحقیق نتایج       

صمغ مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظتو  توت ۀیرشحاوی 

آورده شده  (2)در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدان

ویسکوزیته مقدار ( بین ≥32/3pداری )اختلاف معنی است.

. بالاترین میزان ویسکوزیته داردمختلف وجود  یمارهایتدر 

 و صمغ توت ۀیرشحاوی  ۀدر نمونثانیه(  پاسکال 39/197)

 آنکمترین  و درصد 6/3ریحان  ۀو صمغ دان 6/3کتیرا 

 شودمی دیدهشاهد  ۀنمون ( درثانیه پاسکال 11/12)

 رهشی با شکر جایگزینیشده است که  هنشان دادهمچنین 

ا توجه د. بوشمی یرکاکائوش ۀسبب افزایش ویسکوزیت توت

به  ،به ساختار مولکولی قندهای ساکارز، فروکتوز و گلوکز

 ،توت ۀعاملی قندهای شیر یهاگروهبا افزایش  رسدیمنظر 

نسبت به ساکارز، اتصالات هیدروژنی بیشتر شده و با کاهش 

ست. اافزایش یافته  یرکاکائوش ۀیسکوزیتو ،تحرک آب آزاد

به جذب آب باعث افزایش  هاکنندهشیرینتمایل  ،از طرفی

 همکارانو  راد همایونی (Steffe, 1996). شودیمویسکوزیته 

(Homayunirad et al., 2016) با  نداهکرد گزارش نیز

 دنیینوش یسکوزیتهو یزانخرما م ۀریشکر با ش ینیگزیجا

 ۀویسکوزیت ،با افزودن صمغ .یابدیم یشکوشاب افزا

وع صمغ ن یرتأثو این افزایش تحت  هافزایش یافت یرکاکائوش

و علت آن خاصیت جذب آب بالای این  صمغ استو غلظت 

ست که با افزایش غلظت صمغ این خاصیت افزایش هاصمغ

 ،صمغ کتیرا رسدیمبه نظر  .(Akin et al., 2007) یابدیم

 .خاصیت جذب آب بالاتری دارد ،ریحان ۀبه صمغ دان نسبت

 کاند یهاغلظتافزودن  دهدمینشان نیز ن یشیمطالعات پ

است، کلو یاین، زانتان، گوار، صمغ لوبیتکمانند پ ییهاصمغ

 یبنل هاییدنینوش یداریبه منظور پا ،نانیاراگکن و یژلات

 محصول ۀش ویسکوزیتیسبب افزا ،یراسیدیغو  یدیاس

  .Lo et al., 1996; Paraskevopoulou et al) .استشده 
 

2003; Kiani et al., 2008) 
 یافتهرسوب ذرات نتایج ارزیابی میزان 

 یمقادیر رسوب شیرکاکائو ۀدربارها بررسینتایج       

مختلف صمغ کتیرا  یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی کم

آورده شده  2در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀو دان

( بین مقادیر رسوب در ≥32/3pداری )است. اختلاف معنی

 62/26). بالاترین میزان رسوب داردمختلف وجود  یمارهایت

گرم  33/2) آنکمترین  و شاهد ۀنمون ( درگرم در صد گرم

 6/3توت و صمغ کتیرا  ۀحاوی شیر ۀنمون ( درصد گرمدر 

. نتایج شودمیمشاهده  درصد 6/3ریحان  ۀو صمغ دان درصد

 یرهش با شکر جایگزینی بادهد مینشان تحقیق همچنین 

که آن را یابد میکاهش  یافتهرسوب ذرات مقادیر  توت

ج . نتایها نسبت دادنمونه ۀتوان به افزایش ویسکوزیتمی

 ۀدر مطالع؛ استویسکوزیته و رسوب مشابه  ۀدربارتحقیق 

حاضر نیز مشاهده شد افزودن شیره توت با افزایش 

در  و شودمی یرکاکائوشویسکوزیته سبب بهبود پایداری 

 شیره با رشک جایگزینی نیز با یافتهرسوب ذرات نتیجه میزان 

و  رایصمغ کت یگزینیبا جا ،. در مجموعیابدمیکاهش  توت

 رسوب ذرات یزانم یتجار پایدارکنندهبا  یحانر ۀدان صمغ

که علت آن واکنش  هیافتکاهش  یمارهات یدر تمام یافته

بت مث هاییونسولفات کتیرا و  یهاگروهبین بارهای منفی 

 .صمغ است یدوستآبشیر و نیز خاصیت  هایینپروتئ

 گویندمی (Tijssen et al., 2007)تیجسن و همکاران 

 ۀهیدروکلوئیدی با افزایش ویسکوزیت یهاپایدارکننده

کلوئیدی از نوع  کنشبرهمیا در اثر و ظاهری فرآورده 

ممانعت فضایی و دفع الکترواستاتیک، سبب پایداری از 
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 نیا و همکارانفروغی .شوندیمغذایی  هاییستمس

(Foroghiniya et al., 2007) و لویکاظم عل 

 گزارش  ( (Kazemalilou & Alizdeh., 2017همکاران

رسوب میزان ذرات سبب کاهش  ینانکارآگافزودن  اندداده

 .شودیم یرکاکائوشدر  یافته

 نتایج ارزیابی میزان شاخص رنگی

 (*L) میزان شاخص رنگی ۀدربارتحقیق نتایج       

 مختلف یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی کم یشیرکاکائو

در  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدانصمغ صمغ کتیرا و 

( ≥32/3pداری )اختلاف معنی آورده شده است. 1جدول 

دیده مختلف  یمارهایتدر  (*L)بین میزان شاخص رنگی 

، 99/61برابر ، (*L)شاخص رنگی ر دامق. بالاترین شودمی

 ییرکاکائوش ۀنمون در 19/13 آنکمترین و شاهد  ۀدر نمون

مشاهده  درصد 2/3ریحان  ۀو صمغ دان توت ۀیرشحاوی 

چرب کم یشیرکاکائو (*a). میزان شاخص رنگی شودمی

صمغ مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظتو  توت ۀیرشحاوی 

آورده شده  1در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدان

( بین میزان شاخص ≥32/3pداری )اختلاف معنی است.

. بالاترین میزان رددامختلف وجود  یمارهایتدر  (*a)رنگی 

 ییرکاکائوش ۀدر نمون، 96/12برابر  ،(*a)شاخص رنگی 

شاهد  ۀدر نمون 11/9 آنکمترین  و توت ۀیرشحاوی 

 یشیرکاکائو (*b). میزان شاخص رنگی شودمیمشاهده 

مختلف صمغ کتیرا  یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی کم

آورده  1در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدانصمغ و 

( بین میزان شاخص ≥32/3pداری )اختلاف معنی شده است.

. بالاترین شوددیده میمختلف  یمارهایتدر  (*b)رنگی 

 ۀدر نمون ،33/12، برابر (*b)میزان شاخص رنگی 

 در نمونۀ 19/9 آنکمترین و  توت ۀیرشحاوی  ییرکاکائوش

داری بین میزان . اختلاف معنیشودمیمشاهده شاهد 

و  توت ۀیرشتیمارهای حاوی  در دیگر (*b)شاخص رنگی 

 (*b)مقادیر شاخص رنگی ؛ (p>32/3) شودینمدیده صمغ 

 است. 692/13-33/11در این تیمارها بین 

ه ب توت ۀیرشافزودن دهد آمده نشان می دستبهنتایج       

 شود ومی *bو  *aشاخص رنگی  سبب افزایش یرکاکائوش

 یرکاکائوشقرمزی شاخص  ،توت ۀیرشافزودن ا در واقع ب

 یتقریب بودن رنگ تیره سرخ آن علت که یابدمیافزایش 

 ودنافز از پس شیرکاکائورنگ  شدن هیرت. است توت ۀیرش

کننده در آن  وجود قندهای احیا تواند بهمی توت ۀشیر

 شدن یاقهوه هایواکنشنسبت داده شود که منجر به وقوع 

شود.می یرآنزیمیغ
 

 

توت  ۀیرریحان و ش ۀدانصمغ مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظتحاوی  یرکاکائویشتیمارهای فیزیکوشیمیایی  هایویژگیتغییر  -9جدول 

 در روز اول تولید

 میزان رسوب

 )گرم در صد گرم(

 ویسکوزیته

 )پاسکال.ثانیه(

ساکارز 

 )درصد(

 چربی

 )درصد(

 (IC50)غلظت 

 ام(یپ)پی 

 ترکیبات فنلی

 گالیک گرمیلیم)

 اسید/ گرم(

کد 

 تیمار

a93/2±62/26 g69/3±11/12 a21/3±93/11 a39/3±13/1 a27/2±23/299 f97/3±21/3 T1 

b13/3±31/13 f22/1±39/17 b32/3±66/3 a32/3±19/1 b61/2±13/123 e96/3±23/12 T2 

cd66/3±32/6 d69/3±39/12 b39/3±62/3 a33/3±23/1 b67/1±29/122 de23/1±16/12 T3 

d12/3±62/1 b92/2±33/117 b33/3±69/3 a32/3±21/1 c97/2±29/132 cd93/3±13/19 T4 

bc12/3±92/9 e69/3±11/23 b33/3±26/3 a32/3±19/1 d92/1±39/99 c93/3±19/17 T5 

bc39/1±21/9 c76/3±39/17 b32/3±62/3 a39/3±23/1 f31/1±19/92 a16/2±31/22 T6 

e21/3±33/2 a69/1±39/197 b31/3±63/3 a32/3±21/1 e67/1±17/91 b36/1±31/61 T7 

≥p )دارحروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی ،هر ستوندر  .داده شده است نشان یارمعانحراف  ±نتایج به صورت میانگین   .است (0.05
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 ...بر کتیرا و ریحان دانۀ هایصمغ و توت شیرۀ اثر

ات تحقیقحاضر با نتایج  ۀمطالعدست آمده از بهنتایج       

در  (Homayunirad et al., 2016) راد و همکاران همایونی

 در نوشیدنی خرما ۀریشکر با ش ینیگزیارتباط با اثر جا

ند اهگزارش کرد رد؛ این محققاندای وانمخهکوشاب 

سبب کاهش روشنایی  خرما شیرۀبا  شکر جایگزینی

بب س یرکاکائوش. افزودن صمغ به شودمینوشیدنی کوشاب 

با افزایش غلظت  است. هشد (*L)شاخص رنگی  کاهش

 ،مغبا افزودن ص ه وگردید تریرهت یرکاکائوشرنگ نیز صمغ 

با توجه . است هیافت کاهشنیز  *bو  *aمقادیر شاخص رنگی 

ف یتوص یهاشاخصن غلظت صمغ و یبه رابطه موجود ب

اهش کجه گرفت که ینت توانیم ،رنگ در نوشیدنی ۀنندک

نش صمغ با کور در محصول ناشی از برهمکمذ یهاشاخص

 ر بریکه باعث تأثاست و سایر ترکیبات شیر  هاینپروتئ

 ,.Yanes et al)شودیمجاد تفاوت در رنگ یتفرق نور و ا

 نیز (Keshtkar et al., 2012) کشتکار و همکاران (2001

 ۀریشاعلام کردند که با افزودن صمغ کتیرا به نوشیدنی 

 کاهش *b و *L* ،aرنگی  یهاشاخصمقادیر  خرما

 .یابدیم

 

 توت ۀریحان و شیر ۀدانصمغ مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظتحاوی  ییرکاکائوشتیمارهای میزان شاخص رنگی  - 3جدول 

 تولیددر روز اول  

 *L* a* b کد تیمار

T1 
a19/2±99/61 c32/3±11/9 c96/3±19/9 

T2 b21/3±67/17 a93/3±96/12 a21/3±33/12 

T3 cd33/1±33/11 b19/3±22/11 b39/3±29/11 

T4 cd99/3±99/12 b13/3±92/13 b22/3±13/11 

T5 d93/3±19/13 ab39/3±29/11 b12/3±33/11 

T6 e69/3±97/23 ab23/3±29/13 b62/3±13/11 

T7 c29/1±22/16 b11/3±13/11 b93/3±92/13 

≥p )دار حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی ،هر ستوندر  .داده شده است نشان یارمعانحراف  ±نتایج به صورت میانگین   .است (0.05

 

 کائوشیرکانتایج ارزیابی آنالیز حسی تیمارهای مختلف 

آنالیز حسی شامل، عطر و بو،  آمده از دستبهنتایج       

م ک یطعم و مزه، رنگ، بافت و پذیرش کلی در شیرکاکائو

مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظتو  توت ۀیرشچرب حاوی 

آورده  6در جدول  ،پس از تولید روز یک ،ریحان ۀدانصمغ 

 ینترمهم از حسی نوشیدنی هاییژگیوشده است. 

 روینااست و از  کننده مصرف دیدگاه از پذیرش فاکتورهای

ل محصو یبازارپسندبا توجه به  ،حسی هاییژگیوبررسی 

 .(Jimenez et al.,1989) استبسیار مهم و ضروری  ،تولیدی

دنی طعم نوشی ،یکی از مشخصات اصلی در پذیرش نوشیدنی

بالاترین امتیاز  دهدمیحاضر نشان  ۀنتایج مطالع. است

توت و صمغ  ۀحاوی شیر ییرکاکائوشحسی طعم و مزه در 

 ۀیرشحاوی  ییرکاکائوشو  استدرصد  1/3میزان  بهکتیرا 

 ریحان ۀو صمغ داندرصد  6/3میزان  بهو صمغ کتیرا  توت

کمترین امتیاز حسی طعم و مزه را درصد  6/3 میزان به

 علاوه نامطلوب، طعم لیدلا از یکی.احتمالاً کسب کرده است

در  کتیراصمغ ریحان و  ۀصمغ دان در موجود ب موادکیتر بر

 باتکیترجاذب به  یهاصمغ شتریب اتصال ،بالا یهاغلظت

 باتکیتر استفاده از ،این بر علاوه و است طعممولد 

 یدنینوش یعیطب طعم شدن دهیسبب پوش یدیلوئکدرویه

افزایش  .(Foley & Mulcahy., 1989) شودیم لبنی

 نوشیدنی لبنی طعم کاهش موجب ویسکوزیته و قوام معمولاً

 رفتار و هیدروکلوئیدها نوع موضوع به این که شودیم

 .(Pangborn et al., 1978)بستگی دارد  آنها رئولوژیکی
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 انددادهگزارش  (Yanes et al., 2001) و همکاران یانس      

یدنی نوش ۀافزودن هیدروکلوئیدها سبب افزایش ویسکوزیت

امتیاز  .دهدیم ی را کاهشنوشیدن طعم پذیرشولی  شودیم

بالاتر از  T6و  T1 ،T2 ،T3 ،T5حسی رنگ در تیمارهای 

 بهتوت و صمغ کتیرا  ۀحاوی شیر ۀنمون .استسایر تیمارها 

درصد  6/3 میزان به و صمغ دانه ریحاندرصد  6/3میزان 

 وادمرنگ  .است آورده به دستکمترین امتیاز حسی رنگ را 

 ۀماد رشیپذ بردن بالا در یاصل هاییژگیو از یکی غذایی

رنگ  در داراختلاف معنی ،حاضر ۀ. در مطالعاست غذایی

مار تنها در تی شودینمدیده در تیمارهای مختلف  یرکاکائوش

 6/3 میزان به و صمغ کتیرا توت ۀیرشحاوی  یرکاکائوش) 9

( امتیاز حسی درصد 6/3 میزان به ریحان ۀو صمغ داندرصد 

امتیاز حسی  در داراختلاف معنی .است هرنگ کاسته شد

لی ک رشیپذ .وجود نداردبافت در تیمارهای مختلف 

ه کد یآیبه شمار م یحس یابیتور در ارزکفا ینترمهم

ا ات محصول به آنهیخصوص یبا در نظر گرفتن تمام هاارزیاب

مرتبط با  یادیات تا حد زین خصوصیا .دهندیاز میامت

ز . بالاترین امتیااستنندگان از آن محصول کرش مصرفیپذ

 وتت ۀیرشحاوی  ییرکاکائوش ۀدر نمون یکل یرشپذحسی 

 ۀو نمون شودمیمشاهده درصد  1/3 میزان به و صمغ کتیرا

و صمغ درصد  6/3 میزان به و صمغ کتیرا توت ۀیرشحاوی 

حسی کمترین امتیاز درصد  6/3 میزان به ریحان ۀدان

 ۀبه جز نمون) هانمونهتمامی  ،. در مجموعداردکلی را  پذیرش

و صمغ درصد  6/3 میزان به توت و صمغ کتیرا ۀحاوی شیر

ید ئاز امتیاز حسی مورد تا (درصد 6/3 میزان به ریحان ۀدان

ند. نتایج ارزیابی حسی تیمارهای اهبرخوردار بود هایابارز

 ۀتیمارهای حاوی صمغ دان، در مقایسه با حاوی صمغ کتیرا

در این زمینه، کبیریان و همکاران  .بهتر است ،ریحان

(Kabirian et al., 2015) سبب ینانکارآگافزودن  گویندمی 

 شود.های حسی نوشیدنی میبهبود ویژگی
 

 توت ۀریحان و شیر ۀدانصمغ مختلف صمغ کتیرا و  یهاغلظتحاوی  یشیر کاکائوتیمارهای حسی  هایویژگیامتیاز  -4جدول 

 در روز اول تولید 

≥p ) دارحروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی ،هر ستوندر  .داده شده است نشان یارمعانحراف  ±نتایج به صورت میانگین   .است (0.05

 

 

 گیرینتیجه

 ،توت ۀرشی با شکر جایگزینی بادهد مینشان ها بررسینتایج 

 یشافزا اکسیدانییآنتمیزان ترکیبات فنلی و فعالیت 

یر در مقاد ریحان ۀدانکتیرا و صمغ  صمغبا افزایش . یابدمی

ترکیبات فنلی و فعالیت مقدار  ،یرکاکائوشبه متفاوت 

ین . نتایج حاصل از ایابدمیافزایش  آنها نیز اکسیدانییآنت

اکسیدانی در خاصیت آنتی دهدنشان میتحقیق 

است تا در ریحان بیشتر  ۀحاوی صمغ دان یرکاکائوهایش

 نتایج در غلظت مشابه. حاوی صمغ کتیرا یرکاکائوهایش

داری بین اختلاف معنی دهدتحقیق همچنین نشان می

بیشترین  .وجود نداردتیمارهای مورد آزمون در میزان چربی 

های توت و صمغ ۀ)فاقد شیر ساکارز در تیمار شاهدمقدار 

 کلی پذیرش بافت رنگ طعم و مزه عطر و بو کد تیمار

T1 
a19/3±92/6 ab67/3±33/6 a17/3±91/6 a17/3±29/6 ab21/3±29/6 

T2 a12/3±32/6 ab67/3±33/6 a62/3±92/6 a17/3±19/6 ab22/3±29/6 

T3 a22/3±22/6 a39/3±71/6 a67/3±33/6 a11/3±12/6 a17/3±33/6 

T4 a19/3±32/6 ab22/3±29/6 ab21/3±61/6 a11/3±26/6 abc67/3±11/6 

T5 ab22/3±23/6 ab22/3±23/6 a62/3±92/6 a11/3±13/6 abc61/3±11/6 

T6 ab23/3±13/6 bc62/3±29/6 a19/3±91/6 a63/3±29/6 bc63/3±19/6 

T7 b97/3±39/6 c62/3±33/6 b33/3±39/6 a21/3±39/6 c22/3±71/1 
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 ...بر کتیرا و ریحان دانۀ هایصمغ و توت شیرۀ اثر

در تیمارهایی که تنها . شودمیمشاهده  ریحان( ۀدان کتیرا و

ساکارز به طور مقدار استفاده شده بود  توت ۀیرشاز 

 یرکاکائوشبه  توت ۀیرشافزودن  .پایین است دارییمعن

افزودن صمغ به  اما *bو  *a یهاشاخصموجب افزایش 

 *Lو  *bو  *a یهاشاخصشیرکاکائو منجر به کاهش 

 میزان ویسکوزیته ها در خصوصبررسینتایج  .ه استگردید

جایگزینی ساکارز  دهدمینشان  یافتهرسوب میزان ذرات و 

سوب رذرات سبب افزایش ویسکوزیته و کاهش  توت ۀیرشبا 

 ۀوزیتویسکنیز  با افزودن صمغ خواهد شد؛ یرکاکائوش ۀیافت

آن کاهش  ۀیافترسوب ذرات افزایش و میزان  یرکاکائوش

. نتایج ارزیابی حسی تیمارهای حاوی صمغ کتیرا یابدیم

 ۀتیمارهای حاوی صمغ داننتایج ارزیابی حسی بهتر از 

 ۀدرباردست آمده به. با توجه به نتایج استریحان 

ا حاوی صمغ کتیرا ب یهانمونهزیکوشیمیایی فی هاییژگیو

 نیز با توجه بهو  آنها تر بودنو مناسب درصد 2/3غلظت 

سبت ن ،حاوی صمغ کتیرا یهانمونهبالاتر بودن امتیاز حسی 

با  رسدیمریحان، به نظر  ۀصمغ دانی حاوی هانمونهبه 

 ۀیرشبا  شکر و جایگزینیدرصد صمغ کتیرا  2/3استفاده از 

 توانیم ،چربکم ییرکاکائوشفرمولاسیون در  توت

 فراسودمند سرشار از ترکیبات فنلی و یییرکاکائوش

 با میزان ساکارز کم و دارای اکسیدانییآنت هایویژگی

 .دکرحسی مطلوب تولید  هایویژگی
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Abstract 

Nowadays, people's willingness to consume healthy and high-quality food products has led food producers 

to use natural ingredients with good functional properties in food formulations. Mulberry syrup has lower 

sucrose content in comparison with sugar and contains potent phenolic and antioxidant compounds. In this 

research, and in producing chocolate milk, mulberry syrup replaced with sugar at the same concentration 

(9%); tragacanth and basil gums (0.3% and 0.5% respectively )each one  alone and in combination (0.4% of 

each) were used as a replacement with commercial hydrocolloids. Physicochemical characteristics, phenolic 

compounds, free radical concentration (IC50) and sensory evaluations were investigated on the first day of 

production of chocolate milk. The results indicated  that by replacing mulberry syrup with sugar and using 

tragacanth and basil gums in chocolate milk formulation, the amounts of sucrose, IC50, sediment and L* 

levels decreased (p≤0.05) and the phenolic compounds, viscosity, a* and b* increased significantly (p≤0.05). 

The results of the sensory evaluation indicated that tragacanth and basil gums in concentrations of 0.3 and 

0.5% respectively did not affect all sensory characteristics of the treatments as compared to the control 

treatment. In comparison to control treatment, low-fat chocolate milk treatment, containing mulberry syrup 

and 0.5% of basil gum, showed the highest amount of phenolic compounds and the lowest rate of IC50, lower 

sugar content and sediment, and proper qualitative properties (odor, taste, color, texture and overall 

acceptance); so, this treatment was consider as superior treatment in terms of health, qualitative and desirable 

properties. 
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