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  چکیده
ها وجود داشته است و همواره فکر انسان هایی در مورد اثرات سوء مصرف شکر و چربی بر سلامتی انساناز سالیان متمادي نگرانی
 Aرسی تأثیر ربادیوزید از این پژوهش بر هدف. هاي بی ضرر ساکارز و چربی به خود مشغول کرده استرا جهت تهیه جایگزین

ي پاستوریزه شیرکاکائو هاي فیزیکوشیمیایی و حسیبر ویژگیعنوان جایگزین چربی بهو مالتودکسترین  عنوان جایگزین شکربه
 درصد و مالتودکسترین به 100تا  0عنوان جایگزین شکر در سطوح به Aدر تولید شیر کاکائو از ربادیوزید . بود طی نگهداري
هاي شیر کاکائو نمونههاي فیزیکوشیمیایی و حسی ویژگیسپس . درصد استفاده شد 100تا  0در سطوح چربی زین عنوان جایگ

، دانسیته، pHو مالتودکسترین، میزان   Aربادیوزید بر اساس نتایج مشخص گردید که با افزایش میزان . مورد بررسی قرار گرفت
و  )زردي( *bو )قرمزي( *aمیزان شاخص رنگی ولیکاهش  )>05/0P( داريبه طور معنی بریکس، و شاخص روشنایی

شاخص  ، میزان رسوب دهی،طی زمان نگهداري .)>05/0P( افزایش یافت داريیطور معنبه هاي شیر کاکائوویسکوزیته نمونه
نشان  کلی پذیرش سیح ارزیابی .)>05/0P( افزایش یافت داريطور معنیبه ي شیر کاکائوها رنگی قرمزي و زردي در کلیه نمونه

شاهد  نمونه شباهت بیشتري به Aربادیوزید  درصد 50درصد مالتودکسترین و  50 حاوي هاي تست، نمونهدر بین نمونهداد که 
درصد مالتودکسترین  50 بنابراین نمونه شیر کاکائو حاوي .بودهاي فیزیکوشیمیایی و حسی مطلوب این تیمار از نظر ویژگی. داشت

  .انتخاب شدعنوان تیمار برتر به  Aادیوزید رب درصد 50و 
  

  .، مالتودکسترین، جایگزین شکر، جایگزین چربی، شیر کاکائو Aربادیوزید : هاي کلیديواژه
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  مقدمه-1
محصولی طعم دار و شیرین شده از شیر است که  شیرکاکائو

توان آنرا با مخلوط کردن شربت کاکائو یا پودر کاکائو می
ات شیر کاکائو شامل نشاسته، سایر محتوی. با شیر تولید کرد

. باشدهاي تجارتی میکاراگینان، وانیل و طعم دهندهنمک،
هاي کم جهت جلوگیري از ته نشینی و ان در غلظتکاراگین

این . )30(گیردتشکیل ژل ضعیف مورد استفاده قرار می
ترین  در زمره یکی از پرطرفدارترین و پرمصرف محصول

دلیل مقادیر ه محصولات لبنی غیر تخمیري قرار دارد ولی ب
تواند باعث بروز دیابت، چاقی و  ، میقابل توجه ساکارز

استویوزید یکی از  ).22(ان در کودکان شودپوسیدگی دند
هاي طبیعی جدا شده از گیاه استویا ریبودیانا شیرین کننده

باشد که این گیاه بومی پاراگوئه بوده و جهت می) برتونی(
شده هاي محلی از آن استفاده میشیرین کردن نوشیدنی

باشد هاي گلوکوزیدي میترپناین گیاه داراي دي. است
 250ت و حدود دي ترپن آگلیکون استویول اسکه داراي 

هاي استویول باشد گلیکوزیدتر میمرتبه از شکر شیرین
، C، ربادیوزیدB، ربادیوزیدAشامل استویوزید، ربادیوزید 

و استویول بیوساید   A، دالکوزیدE، ربادیوزیدDربادیوزید
ها بیشترین کمیت مربوط از بین تمام این گلیکوزید .باشدمی
ستویوزید بوده که متعاقباَ بیشترین پس طعم تلخی و به ا

کمترین پذیرش را نیز دارد و بیشترین کیفیت در شیرین 
   باشد و سایر می Aکنندگی مربوط به ربادیوزید 

 ).24و 18(ها نیز به میزان کمتري حضور دارند گلیکوزید
بدن . شیرین کننده استویا  براي بدن انسان انرژي زایی ندارد

 را استویا دربرگ موجود تواند گلیکوزیدهايان نمیانس
شیرین کننده استویا به عنوان  .)23(قرار دهد  مصرف مورد

    جایگزین ساکارز به دلیل اثر ممانعت کنندگی بر روي رشد
هاي عامل پوسیدگی دندان، پوسیدگی دندان را به باکتري

ره آبی بالا بودن ترکیبات فنلی در عصا ).4(اندازد تعویق می
     آزاد برگ استویا موجب افزایش اثر بر مهار رادیکال

 .گرددمی

عصاره آبی استویا در مقایسه با اسید آسکوربیک توانایی 
مالتودکسترین یک  ).33(دارد DDPH 1مهار بالاتري در 

کربوهیدرات بوده که از هیدرولیز اسیدي یا آنزیمی نشاسته 
ها که از متابولیزه گردد در مقایسه با چربیمستحصل می

   کیلو کالري انرژي آزاد  9شدن هر گرم از آنها حدود 
شود انرژي زایی کمتري دارند و انرژي زایی می

کیلو کالري در ازاي متابولیزه شدن  4مالتودکسترین حدود 
مالتودکسترین به عنوان  ).33( شودهر گرم از آن برآورد می

و جایگزین  20 کمتر از2DEشیرینی، یک قند بدون مزه
   ها به دلیل ایجاد خواص دهانی مشابه با مناسب چربی

هایی نیز پیرامون کاربرد پژوهش ).21( ها مطرح استچربی
ها به عنوان جایگزین ساکارز در برخی از شیرین کننده

هاي مختلف غذایی صورت گرفته است که در این فرآورده
 پیرامون) 1395(غیبی و همکاران تحقیق توان به راستا می

 اشاره نمود اثر استویا و اینولین بر خصوصیات بستنی رژیمی
 به  سطوح بهینه جایگزینی استویا و اینولین در بستنی رژیمی

 همچنین. )7(درصد تعیین شد 9/62 درصد و 42 ترتیب
به بررسی تولید شیر کاکائوي ) 1395(جعفري و همکاران 

% 65یمار حاوي تفراسودمند پرداختند و دریافتند که 
% 20الیگوفروکتوز و % 10اینولین، % A ،5ریبادیوزید 

اینولین، % A ،10ریبادیوزید % 65ایزومالت، و تیمار حاوي 
در  ایزومالت بهترین فرمولاسیون% 15الیگوفروکتوز و % 10

و  آیدوتحقیق علاوه براین . )3( باشندمی تولید شیر کاکائو
هاي شکلات بدون یژگیوبررسی پیرامون  )2015(همکاران 

شکر، با استفاده از استویا، عصاره توماتین، اینولین و پلی 
باشد که نتایج حاکی از این بود که دکستروز قابل ذکر می

هاي و ویژگی) رئولوژي( هاي بدون شکر، جریانشکلات
هدف از این تحقیق،  ).15( ذوبی مشابه با تیمار شاهد داشتند

عنوان جایگزین شکر و به Aربادیوزیدبررسی اثر 
 100تا  0در سطوح  عنوان جایگزین چربیمالتودکسترین به
فیزیکوشیمیایی وحسی   هاي بر ویژگی درصد جایگزینی
  .شیر کاکائو بود

                                                             
1-2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 
2-  Dextrose Equivalent 



  133   ....هاي فیزیکوشیمیایی و مالتودکسترین بر ویژگی  Aاثر جایگزینی ربادیوزیدرضوان پور احمد و همکاران                                         

 

 هامواد و روش-2
  مواد مصرفی - 2-1

شکر، شیر پس چرخ، خامه، مواد مصرفی در تولید شامل 
 کاپاکاراگینان با شامل آیوتا و( مالتودکسترین و کاراگینان

ربادیوزید ، پودر وانیل، )وزنی/ درصد وزنی 25به  75نسبت 
Aمواد آزمایشگاهی مورد . بود ، لسیتین سویا، پودر کاکائو

تهیه ) آلمان( Merckها از شرکت نیاز جهت انجام آزمون
  .شد
  
  هاي شیر کاکائوفرمولاسیون نمونه - 2-2

جاي شکر از  در فرمولاسیون شیر کاکائو فراسودمند به
و به جاي خامه ) چین ،TECHFAشرکت ( Aربادیوزید 

) روسیه ،OMEGAشرکت ( DE=18، مالتودکسترین با از
کردن طعم دار جهت شکر % 8شاهد  در نمونه. ستفاده شدا

جهت استاندارد کردن چربی شیر  خامه% 3/1و  شیر کاکائو
آن توسط خامه % 15/1استفاده شد که از این میزان چربی 

پودر کاکائو % 3/1آن توسط % 15/0گاوي و % 46
Bensdorp Dp 10-12 )تأمین گردید )کشور سوئیس .
شرکت ( ، صمغ کاراگینان%3/1میزان پودر کاکائو

OMEGA، شرکت ( ، لسیتین سویا %05/0) روسیه
ADM، شرکت ( ، پودر وانیل%03/0 )هلندOMEGA، 
 25، 2ار در تیم. در تمام تیمارها ثابت بود %01/0) روسیه
 معادل شیرینی ساکارز  Aشکر با ربادیوزید  وزنی درصد

برابر  A ،400طبق مشخصات فنی، شیرینی ربادیوزید (
درصد وزنی خامه با مالتودکسترین  25و ) ساکارز بود
 Aربادیوزید میزان جایگزینی شکر و خامه با . جایگزین شد

و  75، 50به ترتیب  5و  4، 3و مالتودکسترین در تیمارهاي 
  .درصد وزنی بود 100

  
  اي شیر کاکائوهنمونه فرآیندروش  - 2-3

براي تیمارهاي  )چربی%46(شیر پس چرخ توسط خامه غلیظ
، 15/1هاي چربی به ترتیب با درصد 5و  4، 3، 2، )1(شاهد 

دماي شیر  .درصد تنظیم شد 05/0و  30/0، 575/0، 85/0
سط استاندارد شده جهت مخلوط کردن مواد اولیه تو

مواد  .درجه سانتی گراد رسید 65پاستوریزاتور غیر مداوم به 
 .اولیه پس از توزین، توسط میکسر با شیر مخلوط شد

بار  180یزر با فشار هموژنیزاسیون شیر کاکائو توسط هموژنا
و خروجی هموژنایزر جهت پاستوریزاسیون به انجام گردید 

اسیون شیر پاستوریز .پاستوریزاتور غیر مداوم انتقال یافت
درجه سانتی گراد انجام  85دقیقه در  10کاکائو به مدت 

پس از پاستوریزاسیون شیر کاکائو توسط جریان غیر  .شد
درجه سانتی گراد خنک شد و  10مستقیم آب سرد تا دماي 

 1در بطري یک و نیم لیتري از جنس پلی اتیلن ترفتالات
 7دماي  شیر کاکائو در هاينمونه .دشفاف بسته بندي گردی

   .درجه سانتی گراد نگهداري شد
  
  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون - 2-4

هاي شیر کاکائو، مطابق با در نمونه pHاندازه گیري 
استاندارد ملی ایران توسط دستگاه  2852دستورالعمل شماره 

pH  مترMETTLER TOLDO  مدلSeven easy 
طابق ، مهاي شیراندازه گیري چربی نمونه ).10(انجام گرفت 

استاندارد ملی ایران و توسط  384با دستورالعمل شماره 
مدل ، GERBER instruments (دستگاه سانتریفیوژ

micro II(  10دور در دقیقه و به مدت  1350با سرعت 
هاي در نمونهري بریکس اندازه گی ).11( دقیقه انجام گرفت

استاندارد ملی  638کاکائو، مطابق با دستورالعمل شماره شیر
 + Belingham ایران و توسط رفرکتومتر رومیزي

Stanley)  ، 70/60مدل ABBE(  در دماي اتاق و شرایط
 پذیرفتهاي شیر کاکائو انجام یکسان براي تمامی نمونه

هاي شیر کاکائو، اندازه گیري شاخص رسوب در نمونه ).9(
انجام ) 2010(و همکاران   پراکاشبا اقتباس از روش 

- گرم از نمونه 20ه گیري میزان رسوب، جهت انداز. گرفت

 25هاي مخصوص هاي شیر کاکائو پس از هم زدن، در لوله
ژ  میلی لیتري ریخته شده و سپس در دستگاه سانتریفیو

SIGMA  مدلK 16 -2  20دقیقه در دماي 15به مدت 
دور در دقیقه قرار داده  5000درجه سانتی گراد و سرعت 

رم آزاد شده که در بالاي بعد از سانتریفوژ کردن، س. شد
از تفاضل . آزمایش قرار داشت، جدا و توزین گردیدلوله 

سرم جدا شده و کل وزن نمونه میزان رسوب اندازه گیري 
نتایج بر حسب گرم در صد گرم شیر کاکائو گزارش . شد

                                                             
1-Polyethylene terephthalate 
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 سکومتریبا استفاده از و تهیسکوزیو يریاندازه گ .گردید
در   شیآزما. دانجام ش DV-II+Proمدل  لدیبروکف

100=1rpm   216استفاده از اسپندلباLV 1، و در دماي 
آزمون رنگ  ).28( گردید انجام سانتیگراد درجه±24

مدل  MINOLTAدستگاه رنگ سنج با استفاده از  سنجی
C360  27(انجام شد.(  

  
  آزمون حسی - 2-5

 =5و  نینامطلوب تر=1(ينقطه ا 5 کیاز آزمون هدون
. استفاده شد یحس يهایژگیو یسجهت برر) نیمطلوب تر

در نفر ارزیاب حسی نیمه آموزش دیده  12ها توسط نمونه
بافت، رنگ  طعم، يهایژگیاز نظر و دیپس از تول سومروز 

  ).28( قرار گرفتند یابیمورد ارز یو پذیرش کل
  
  روش آماري - 2-6

الب طرح تیمار به همراه سه تکرار در ق 5در این پژوهش از 
ها از نرم به منظور ارزیابی داده. ی استفاده شدکاملا تصادف

، براي تجزیه واریانس از SPSS 19افزار 
ها دو طرفه و براي کلاس بندي میانگین 3ANOVAآزمون

  . از آزمون دانکن استفاده گردیده است
  
 نتایج و بحث-3
  pH ارزیابی - 3-1
هاي شیر کاکائو طی نگهداري نمونه pHمقادیر  1جدول  در

مربوط به  pHپس از تولید، بالاترین  .استردیدهمشخص گ
 A  ،25%ربادیوزید  %25شامل ( 2هاي شاهد و تیمار  تیمار

 %75( 4مربوط به تیمار  pHو کمترین ) مالتودکسترین
 %100( 5و تیمار ) مالتودکسترین A  ،75%ربادیوزید 
و  5و  4بین تیمار . بود) مالتودکسترین% 100و  Aربادیوزید 

داري مشاهده  اختلاف معنی 2و ) 1(اي شاهد تیماره
با افزایش  با توجه به نتایج مشخص شد .)<05/0P(نشد

اهش ها ک نمونه pHو مالتودکسترین  Aربادیوزید درصد 
روند مشاهده شده بین تیمارها در روز سوم پس از . یافت

تولید نیز کاملاً مشابه با شرایط پس از تولید بود و اختلاف 
                                                             

1-Round per minute 
2-Spindle 
3- Analysis of Variance 

در  ).<05/0P( ز لحاظ آماري مشاهده نشدداري ا معنی
داري  صورتی که پس از پنج روز نگهداري، اختلاف معنی

 ).>05/0P(شد بین تیمارها یافت  pHدر روند تغییرات 
گزارش کردند که با افزایش  )2014(رئیسی و همکاران 

 یابد هاي آب پرتقال، کاهش می نمونه pHدرصد قند استویا 
که بر جایگزین کردن ) 2014(مکاران علیزاده و هولی  )32(

اي تحقیق  قند استویا با قندهاي مصرفی در تولید شیر میوه
ها  نمونه pHکردند، مشاهده کردند که نوع قند اثري بر  می

احتمالاً تفاوت  که داشت توجه نکته این به باید. ندارد
 ماده غذایی در حضور استویا بستگی به pHتغییرات

 محلول موجوددرآن سایرترکیبات و ییغذا ماده نوع،سیستم
تغییرات معنادار ) 1392(رفتنی امیري و همکاران . )16( دارد
pH  را با افزایش درصد مالتودکسترین به ترتیب در

 pHبنابراین، کاهش  فرمولاسیون ماست مشاهده کردند
و  Aربادیوزید  شیرکاکائو با افزایش جایگزینی

ماهیت و ساختار این دو تواند مرتبط به  مالتودکسترین می
ترکیب باشد که با افزایش ویسکوزیته و غلظت شیر و 

شده  pHافزایش فعالیت آنزیم هیدرولیز منجر به کاهش 
 هاي شیر، از لحاظ تأثیر اثر نگهداري بر نمونه. )5( باشند
 .ها در طی نگهداري کاهش یافت نمونه pHطورکلی  به

 پنجم وزر در pHشود،کاهش می ملاحظه طورکه همان
 دراین زیرا استبوده بیشتر وسوم اول روزهاي به نسبت

 انجام تیمارها روي بر پاستوریزاسیون فرآیند تنها پژوهش،
 هاي میکروارگانیسم یزاسیون،پاستور ینددرفرآ .استشده
 وارد هاي باکتري همراه به و مانند می باقی حرارت به مقاوم
 دوره طول در ثانویه، آلودگی اثر در محصول به شده

 اسید تولید و تخمیر لاکتوز با و نموده رشد نگهداري
 رشد همچنین، .شوند می pH کاهش باعث لاکتیک
 تشدید شده پاستوریزه محصولات در مذکور هاي باکتري
 هاي میکروارگانیسم حرارتی، یندفرآ اثر در زیرا شود، می

 روند می ازبین شیر در میکروبی ضد عوامل از برخی و رقیب
 و اینولین افزودن با )2011(لیساك و همکاران  ).1(

 بیشتر فعالیت چرب، منجمدکم ماست به ایزومالت

 را pH وکاهش نگهداري درمدت لاکتیک هاي باکتري
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 نیزکاهش )1390( همکاران و میلانی .)26( کردند گزارش
pH چرب کم ماست دسر در خرما عسل درصد افزایش با را 

 غلظت افزایش دادکه نشان ایجنت کردند، گزارش پرتقالی
 شود می آغازگر هاي باکتري فعالیت افزایش خرماسبب عسل

 هاي باکتري اختیار در منوساکاریدي قندهاي بیشتري ومیزان
 تولید و ها آن جزئی تحریک سبب و قرارگرفته لاکتیک
در کلیه تیمارها  شیرکاکائو  pHمقادیر .)13( شود می اسید

  .)12(شده شیرطعم دار بود  یین در محدوده استاندارد تع
  

  )انحراف معیارمیانگین( هاي شیر کاکائو طی نگهدارينمونه pHمقادیر  - 1جدول 

دار نشان دهنده تفاوت معنی در هر ستون حروف کوچک غیر مشابهو ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنی در هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه *
)05/0<p( است.  

  
  هدانسیتارزیابی -3-2

، اثر نوع تیمارها گرددمشاهده می 2جدول همانطور که در 
، 3، 2و  1 هايدار بوده به طوریکه بین تیمارمعنیبر دانسیته 

 همچنین .)>05/0P(دار وجود دارد معنیاختلاف  5و  4
بر دانسیته  يدار مشخص شد زمان نگهداري داراي اثر معنی

دانسیته مربوط به در این آزمون بیشترین میزان  .ها نبود نمونه
تیمار شاهد است که دلیل آن حضور مقادیر بالاي شکر و 

بین تیمار . باشدنهایتا بالا بودن میزان مواد جامد محلول می
 Aربادیوزید  جایگزینی ساکارز با% 25( 2، تیمار )1(شاهد 

جایگزینی چربی شیر با % 25معادل شیرینی ساکارز و 
ایگزینی ساکارز با ج% 50(  3، تیمار )مالتودکسترین

جایگزینی چربی % 50معادل شیرینی ساکارز و  Aربادیوزید 
 جایگزینی ساکارز با% 75( 4و تیمار ) شیر با مالتودکسترین

جایگزینی چربی % 75معادل شیرینی ساکارز و  Aربادیوزید 
وجود دارد و  يدارعنیاختلاف م) شیر با مالتودکسترین

دار عنیت به یکدیگر منسب 4و  3، 2هاي اختلاف تیمار
      اختلاف  5با تیمار  4و  3، 2 نیست اما بین تیمارهاي

از آنجایی که در تیمار شاهد . وجود دارد يدارمعنی
بیشترین میزان مواد جامد محلول وجود دارد دانسیته نسبت 

 داري با سایریمارها بالاتر بوده و اختلاف معنیبه سایر ت

یگزینی شکر با شیرین کننده محدوده جا .داردتیمارها 
با توجه به مقدار  4، 3، 2در تیمارهاي  Aربادیوزید 

، بر حسب شیرینی معادل  Aربادیوزید جایگزینی ساکارز با 
      دیک به یکدیگر است و اختلاف ساکارز تقریبا نز

که کمترین دانسیته را  5داري وجود ندارد اما در تیمار معنی
ارد به دلیل جایگزینی کامل شکر در بین تمامی تیمارها د

داري با ه کاملا افت داشته و اختلاف معنیمیزان دانسیت
نتایج مشاهده شده مطابق . دارد 4، 3، 2، )1(تیمارهاي شاهد 

بود که از سوکرالوز و ) 1394(با نتیجه کاتوزیان و همکاران 
مالتودکسترین در فرمولاسیون خامه قنادي استفاده کردند 

همچنین . هش دانسیته نسبت به تیمار شاهد شدکه موجب کا
Morais et al., (2014)  ،با افزودن مقادیر مختلف اینولین

و مالتودکسترین به دسر لبنی شکلاتی، تغییري در دانسیته آن 
از  حاصلمشاهده نکردند که دلیل این اختلاف با نتایج 

تحقیق احتمالا عدم افزایش مواد جامد محلول توسط 
 باشد بههاي مذکور در دسر لبنی شکلاتی میتکربوهیدرا

ها تنها موجب افزایش جذب اي که این کربوهیدراتگونه
اند و تاثیري بر افزایش مواد جامد محلول آب گردیده

در کلیه  هاي شیرکاکائو دانسیته نمونه مقادیر .اندنداشته
شده شیرطعم دار بود  تیمارها در محدوده استاندارد تعیین

)12.(   

 روز پنجم روز سوم پس از تولید تیمار
1 74/6  ± 01/0 Aa 73/6  ±0Aa 55/6  ± 01/0 Bb 

2 73/6  ± 02/0 Aa 73/6  ± 02/0 Aa 58/6  ± 02/0 Bab 

3 67/6  ± 01/0 Ab 6/66  ± 01/0 Ab 59/6  ± 01/0 Ba 

4 62/6  ± 01/0 Ac 62/6  ± 01/0 Ac 58/6  ± 03/0 Bab 

5 59/6  ± 01/0 Ac 59/6  ± 02/0 Ac 58/6  ± 02/0 Aab 
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  )انحراف معیارمیانگین(گهداري طی ن هاي شیرکاکائو نمونه دانسیتهمقادیر  - 2جدول

دار نشان دهنده تفاوت معنیدر هر ستون حروف کوچک غیر مشابه و ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنیدر هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه 
)05/0<p( است.  

  
  بریکسارزیابی   - 3-3

مشخص هاي شیرکاکائو  بریکس نمونهمقادیر  3جدول در 
 ها نمونه بریکس گیري اندازه از حاصل جنتای .استگردیده
 2و تیمار ) 1(تیمارها با تیمار شاهد تمامی بین داد که نشان

که تیمار  طوري به )>05/0P( دارد وجود داري معنی اختلاف
 66/17به ترتیب (بیشترین میزان بریکس  2و تیمار ) 1(شاهد 

را دارا ) %67/13(کمترین بریکس  5و تیمار  )%37/17و 
 به ساکارز مقدار با افزایش درصد بریکس افزایش. دنبود
 ماده درصد باعث افزایش قند افزودن که است علت این
 هافاکتور ترین مهم یکی از گردد، یم محلول جامد

 موجود ساکارزمیزان ،  هانوشیدنی بریکس میزان درافزایش

 افزایش و قند این میزان کاهش با باشدکه می هادرآن
 قند منفیاثر . هستیم بریکس هد کاهششا Aربادیوزید 

 دیگر محققین وسیله به میزان بریکس بر استویا
ها با کاهش میزان  شده است که در بررسی آن نیزگزارش

ساکارز و افزایش قند استویا میزان بریکس کاهش یافته بود 
 بهتغییـرات بـریکس همچنین نتایج نشان داد  ).33و  16، 14(

و  داشتنبسـتگی  )ه مدت پنج روزب( نگهداري زمانطـول 
مدت زمان بین داري از لحاظ آماري اختلاف معنی 

مشاهده  هاي شیر کاکائونمونه بریکس میزاننگهداري و 
  .)P<05/0( نشد

  
  )انحراف معیارمیانگین( طی نگهداري هاي شیرکاکائو نمونه) درصد( بریکس مقادیر - 3جدول

دار نشان دهنده تفاوت معنی در هر ستون مشابه حروف کوچک غیرو ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنی در هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه* 
)05/0<p( است.  

  
  میزان رسوبارزیابی  - 3-4

هاي شیرکاکائو  دهی نمونهان رسوبمیز 4جدول در 
 رسوب میزان نگهداري درطول .استمشخص گردیده

 داشت افزایش اريدمعنی طوربه شیرکاکائو هاي نمونه

)05/0P<( نمونه شاهد بیشترین مقدار  در افزایش این که
 پایدارکننده مالتودکسترین توجه قابل تأثیر این موضوع .بود
 شدن فاز دو از جلوگیري و رسوب میزان روندکاهش در را

 5در تیمار . دده می نشان نگهداري مدت در شیرکاکائو

 روز پنجم روز سوم بعد از تولید تیمار

07/1 )شاهد(1  ±0Aa 07/1  ±0Aa 07/1  ±0Aa 

2 06/1  ±0Ab 06/1  ±0Ab 06/1  ±0Ab 

3 06/1  ±0Ab 06/1  ±0Ab 06/1  ±0Ab 

4 06/1  ±0Ab 06/1  ±0Ab 06/1  ±0Ab 

5 05/1  ±0Ac 05/1  ±0Ac 05/1  ±0Ac 

پنجمروز  روز سوم پس از تولید تیمار  

1 66/17  ± 29/0 Aa 67/17  ± 29/0 Aa 65/17  ± 3/0 Aa 

2 37/17  ± 11/0 Aa 37/17  ± 12/0 Aa 37/17  ± 12/0 Aa 

3 66/15  ± 29/0 Ab 67/15  ± 29/0 Ab 67/15  ± 29/0 Ab 

4 66/14  ± 29/0 Ac 67/14  ± 29/0 Ac 67/14  ± 29/0 Ac 

5 67/13  ± 29/0 Ad 67/13  ± 29/0 Ad 67/13  ± 29/0 Ad 
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درصد  100و  Aربادیوزید درصد  100حاوي (
میزان رسوب نسبت به نمونه شاهد افزایش ) التودکسترین

تواند به دلیل تاثیر حذف کامل شکر و یافت که احتمالا می
. خامه بر پایداري شیر کاکائو و ته نشینی ذرات کاکائو باشد

، 29(دارد  مطابقت سایرتحقیقات از حاصل نتایج با نتایج این

 رکاکائوشی در رسوب میزان کاهش علت ).35و  30
دوستی  توان به خاصیت آب رامی مالتودکسترین دراثرافزودن

مالتودکسترین و استویا و تشکیل سیستم کلوئیدي پایدار 
  ).36(نسبت داد 

  
  )انحراف معیارمیانگین( طی نگهداري هاي شیرکاکائو نمونه) درصد( رسوب مقادیر  - 4جدول

 روز پنجم روز سوم  پس از تولید تیمار

1 12/2  ± 05/0 Bb 88/1 ± 03/0 Cb 55/2  ± 06/0 Aa 

2 02/2  ± 04/0 Bc 69/1  ± 03/0 Cc 18/2  ± 03/0 Ab 

3 68/1  ± 03/0 Bd 41/1  ± 08/0 Cd 85/1  ± 04/0 Ac 

4 6/1  ± 02/0 Ae 3/1  ± 03/0 Be 67/1 ± 04/0 Ad 

5 34/2  ±0Ba 03/2  ± 04/0 Ca 54/2  ± 02/0 Aa 

دار نشان دهنده تفاوت معنی در هر ستون حروف کوچک غیر مشابهو ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنیدر هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه  *
)05/0<p( است.  

  
  ویسکوزیتهارزیابی  - 3-5
هاي شیرکاکائو از  ، ویسکوزیته نمونه5ا توجه به جدول ب

آنالیز واریانس نتایج . متغیر بود سانتی پوآز 83/21تا  3/13
داري ین داد که بین تیمارها اختلاف معنویسکوزیته نشا
که کمترین ویسکوزیته  طوري به )>05/0P(وجود دارد

مربوط به نمونه شاهد و بیشترین ویسکوزیته مربوط به تیمار 
ربادیوزید  درصد 25درصد مالتودکسترین و  25شامل ( 2

A (ربادیوزید طورکلی با افزایش میزان   به. بودA  و
ل مالتودکسترین، ویسکوزیته تیمارها افزایش یافت که دلی
 .باشدآن حضور مالتودکسترین در افزایش ویسکوزیته می

 این پژوهشهاي پیشین موافق با نتایج  نتایج اغلب پژوهش
گوگیسبرگ و همکاران به نتایج  تواندر همین مورد میبود 

 حاوي استویا ماست ویسکوزیته برافزایش مبنی )2011(
 برافزایش ویسکوزیته مبنی) 2011(لیساك و همکاران ،)20(

 مبنی بر عدم) 2012(راد و همکاران ،)26(فرنگی توت ماست

درصد  100تیمار حاوي  دار ویسکوزیتهاختلاف معنی 
هاي شیر درصد اینولین با تیمار شاهد در نمونه 6استویا و 
 )2014(علیزاده و همکاران نتایج  .اشاره نمود )30( کاکائو

ها با  نآ ،تحقیق بوداین مخالف با نتایج بدست آمده از 
جایگزینی استویا در بستنی کاهش ویسکوزیته را مشاهده 

تواند مربوط به میزان  علت مغایرت نتایج می .)16(کردند
بران بافت ناشی از استویا جهت جاي همراه با هیدروکلوئیده

ها ع فرآورده و همچنین سایر افزودنیو نوجایگزینی شکر 
از سه روز پس  6جدول همچنین با توجه به . در آن باشد

داري کاهش ها به طور معنی ي ویسکوزیته نمونهنگهدار
سکوزیته کلیه تیمارها یافت اما پس از پنج روز نگهداري، وی

تواند ناشی از رسوب جزئی  داري یافت که میافزایش معنی
     این نتایج با  .در شیرکاکائو و دوفازي شدن آن باشد

  .)3( قت داردمطاب) 1395(هاي جعفري و همکاران یافته
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  )انحراف معیارمیانگین( طی نگهداري هاي شیرکاکائو نمونه) سانتی پواز( ویسکوزیته مقادیر   - 5جدول

-نشان دهنده تفاوت معنی در هر ستون حروف کوچک غیر مشابهو  ،)p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنیدر هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه  *

  .است )p>05/0(دار 
  
  رنگ ارزیابی  - 3-6

 افزایش با مشخص گردید 8الی  6 جداول با توجه به    
و مالتودکسترین، میزان  Aربادیوزید جایگزینی  درصد

 داشته است داريتغییر معنی (*L)پارامتر روشنایی 
)05/0P<(.  میزان پارامتر روشنایی(L*) در تیمار شاهد)1 (

ربادیوزید  %75شامل ( 4در بیشترین مقدار خود و در تیمار 
A  در کمترین مقدار خود ارزیابی شد ) مالتودکسترین%75و

تواند کاهش حجم زیادي از شکر و که دلیل اصلی آن می
هاي شیر کاکائو کاهش رنگ روشن ناشی از شکر در نمونه

  داربا سایر تیمارها معنی) 1(ر شاهد ااختلاف بین تیم. باشد
 Aربادیوزید  %50شامل ( 3و بین تیمارهاي  )>05/0P(بود 
و  Aربادیوزید  %75شامل ( 4، )مالتودکسترین %50و 
و  Aربادیوزید  %100شامل ( 5و ) مالتودکسترین75%

 داري مشاهده نشداختلاف معنی) مالتودکسترین100%
)05/0>P(  جایگزینی حجم تواند دلیل آن میمهمترین که

. دو خامه با مالتودکسترین باش Aربادیوزید مشابه شکر با 
دار بود معنینیز  2با تیمار  5و  4، 3اختلاف بین تیمارهاي 

)05/0P<(. داري در زمان نگهداري داراي اثر معنی مدت
نتایج آزمون رنگ . هاي شیر کاکائو نبودنمونه *Lشاخص 

با نتایج صدفی و همکاران،  *Lسنجی در مورد شاخص 
 گزینجای انبهعنو مالتویزا و ستویااتاثیر پیرامون) 1393(

 با نتایجنیز و  )6(اي همیو تبنباآحسی و کیفیاصبرخو شکر

اثر جایگزینی استویوزید و  پیرامون )2013(باسو و همکاران 
هاي رئولوژیکی، رنگی و سوکرالوز با ساکارز بر ویژگی

  که دلیل آن   داشت تفاوت )17(ریز ساختاري مربا انبه 
با حذف شکر تواند ماهیت رنگی شیر کاکائو باشد که می

کند و موجب کاهش میزان تیرگی رنگ افزایش پیدا می
زمان  هم نوع تیمارها و هم  .گرددها میمیزان روشنایی نمونه

 .)>05/0P( ها بود نمونه *aدار بر  نگهداري داراي آثار معنی
 5تیمار  مربوط به *aدر طول زمان نگهداري بالاترین 

و کمترین ) رینمالتودکست% 100و  Aربادیوزید  100%(
شاخص مربوط به نمونه شاهد بود و بین همه تیمارها 

طورکلی   به). >05/0P(داري وجود داشت  اختلاف معنی
ها در طی نگهداري افزایش  شاخص قرمزي در کلیه نمونه

در کلیه تیمارها و در طی زمان نگهداري، بالاترین . یافت
و  Aد ربادیوزی %75( 4مربوط به تیمار ) زردي( *bشاخص 

در طی نگهداري،  ).>05/0P(بود ) مالتودکسترین% 75
که بیشترین شاخص در  طوري افزایش یافت به *bشاخص 

نتایج . و در روز پنجم نگهداري مشاهده شد 4تیمار 
 حذف حجم زیادي از شکرکه توان به آمده را می دست به

باطبی و  . دهد نسبت داد قرار می تأثیر تحت را ظاهر
 استویا از استفاده با لبنی دسر سازي بهینهبا ) 1392(همکاران، 
  .)2( سلولز به نتایج مشابهی دست یافتند متیل وکربوکسی

  
  
  
  

 روز پنجم روز سوم  پس از تولید تیمار

1 3/13 ± 44/0 Bd 13/9  ± 81/0 Cd 33/15  ± 35/0 Ad 

2 97/19  ± 45/0 Ba 9/14  ± 36/0 Ca 83/21  ± 29/0 Aa 

3 6/14  ± 85/0 Bc 1/12  ± 46/0 Cc 03/16  ± 4/0 Ad 

4 93/16  ± 59/0 Ab 9/12  ± 52/0 Bbc 37/17  ± 81/0 Ac 

5 67/17  ± 76/0 Bb 33/13  ± 58/0 Cb 83/18  ± 32/0 Ab 
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  )انحراف معیارمیانگین( هاي شیرکاکائو طی نگهداري آزمون رنگ سنجی نمونه )*L(شاخص  - 6جدول 

دار  نشان دهنده تفاوت معنیدر هر ستون حروف کوچک غیر مشابه و ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنیدر هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه  *
)05/0<p( است.  

  
  )انحراف معیارمیانگین( طی نگهداري هاي شیرکاکائو نمونه آزمون رنگ سنجی )*a(میزان شاخص   - 7جدول

دار نشان دهنده تفاوت معنیهر ستون  درحروف کوچک غیر مشابه و ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنی در هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه *
)05/0<p( است.  

  
  )انحراف معیارمیانگین( هاي شیرکاکائو طی نگهداري آزمون رنگ سنجی نمونه )*b(میزان شاخص  - 8جدول 

دار ت معنینشان دهنده تفاودر هر ستون حروف کوچک غیر مشابه و ، )p>05/0(دار نشان دهنده اختلاف معنیدر هر سطر حروف بزرگ غیرمشابه  *
)05/0<p( است.  

  
  هاي حسیویژگیارزیابی  - 3-7

هاي شیر کاکائو هاي حسی نمونهویژگی 9جدول در 
امتیاز رنگ مربوط به  بالاترین . است مشخص گردیده

 درصد 50درصد مالتودکسترین و  50(3تیمارهاي 
 درصد 75درصد مالتودکسترین و  75( 4و ) Aربادیوزید 
رین امتیاز رنگ مربوط به تیمار شاهد و کمت) Aربادیوزید 

که احتمالاً به دلیل حضور مقادیر بالاي شکر در تیمار  بود
باشد که این موضوع با نتایج شاهد و رنگ روشن آن می

. نیز مطابقت دارد این پژوهش حاصل از آزمون رنگ سنجی
 25درصد مالتودکسترین و  25( 2تیمار  ،از لحاظ بافت

 100درصد مالتودکسترین و  100( 5و ) Aربادیوزید  درصد
کمترین شاهدبالاترین امتیاز و نمونه ) Aربادیوزید  درصد

امتیاز را کسب کرد که این موضوع با نتایج حاصل از 
از لحاظ طعم نمونه شاهد . آزمون ویسکوزیته مطابقت دارد

کمترین امتیاز طعم را  5بالاترین امتیاز و تیمار  2و تیمار 
بالاترین امتیاز و   3حاظ پذیرش کلی تیمار از ل. کسب کرد

 روز پنجم روز سوم  پس از تولید تیمار

1 91/78  ± 58/0 Aa 61/78  ± 8/0 Aa 04/78  ± 69/0 Aa 

2 82/76  ± 39/0 Ab 42/76  ± 45/0 ABb 99/75  ± 2/0 Bb 

3 31/75  ± 23/0 Ac 03/75  ± 24/0 Ac 81/74  ± 22/0 Ac 

4 2/75  ± 16/0 Ac 52/74  ± 01/0 Ac 44/74  ± 09/0 Ac 

5 43/75  ± 2/0 Ac 92/74  ± 04/0 ABbc 62/74  ± 07/0 Bc 

 زمان سوم زمان دوم  زمان اول تیمار

1 16/2  ± 11/0 Ce 39/2  ± 1/0 Bd 67/2  ± 16/0 Ad 

2 31/3  ± 21/0 Cd 64/3  ± 16/0 Bc 01/4  ± 13/0 Ac 

3 78/3  ± 17/0 Cc 06/4  ± 13/0 Bb 37/4  ± 07/0 Ab 

4 08/4  ± 02/0 Cb 36/4  ± 13/0 Ba 71/4  ± 04/0 Aa 

5 32/4  ± 06/0 Ba 52/4  ± 24/0 Ba 81/4  ± 07/0 Aa 

 زمان سوم زمان دوم  زمان اول تیمار
٥/١٦ ١  ± ٠١/٠ Ce ٨٨/١٦  ± ٠٨/٠ Bd ٢٢/١٧  ± ١١/٠ Ac 
٧٥/١٦ ٢  ± ٠٧/٠ Bd ٩٩/١٦  ± ٠٨/٠ Bd ٣/١٧  ± ٠٩/٠ Ac 
٢/١٨ ٣  ±٠Cb ٥٣/١٨  ± ٠٢/٠ Bb ٠٨/١٨  ± ٠٨/٠ Aa 
٤٧/١٨ ٤  ± ٢٩/٠ Ca ٨٣/١٨  ± ٣١/٠ Ba ١٣/١٩  ± ١٧/٠ Aa 
٥٢/١٧ ٥  ± ٠٦/٠ Bc ٦٤/١٧  ± ١٤/٠ Bc ٠٣/١٨  ± ٠٤/٠ Ab 
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جا که  ازآن. کمترین امتیاز را کسب کردند 5تیمار 
مزه است اختلاف در نتایج طعم  مالتودکسترین پودري بی

 هرچه. شده است افزوده  Aربادیوزید عمدتاً ناشی از 
 آن طعم شود افزوده Aربادیوزید  شیرین کننده برمیزان
 چندان کننده مصرف براي و گرددمی متمایل تلخی به کمی

 ساکارز میزان که هایی نمونه در لذا بود، نخواهد مطلوب
 .دشو می اثرکمترمشاهده این است درصد 50 از بیش

 دیگرتوسط قندهاي وسیله به استویا تلخی مزه ته پوشاندن
کاردوسو و همکاران  .استشده گزارش دیگر ینحققم
 باعث استویا بالاي دوز مصرف شان دادند کهن )2007(

علیزاده و  .)19(شود می هلو نکتار در تلخ ایجادطعم

 بیشترین اي شیرمیوه هاي نوشیدنی براي نیز )2014(همکاران 
 75درصد استویا و  25محتوي  هاي نمونه در را کلی پذیرش

 گذشته درتحقیقات. )16( درصد ساکارز گزارش کردند
 اثرجایگزینی در ارزیابان نظر از مطلوبیت کلی کاهش
 شده گزارش مختلف هاي رژیمی کننده شیرین با ساکارز

 جایگزینی در) 2008(لی و همکاران  تحقیقات نتایج .تاس
درصد نشان  50کرالوز تا سطح سو مخلوط وسیله به ساکارز

 ارزیابان نظر از رژیمی تیمارهاي و شاهد نمونه بین که داد
 80و  60 درسطوح وجود ندارد ولی داري اختلاف معنی

 شده کاسته داري معنی طوربه کلی ازمیزان مطلوبیت درصد
  . )25( باشد می فوق تأیید کننده نتایج که

  
  )انحراف معیارمیانگین( هاي شیر کاکائوهاي حسی نمونهویژگی - 9جدول 

  پذیرش کلی  طعم  بافت  رنگ  تیمار
1  64/2±25/0d 78/3±13/0d 14/4±13/0b 14/4±05/0b 

2  42/3±25/0c 61/4±13/0a 94/3±10/0b 86/3±05/0c 

3  56/4±17/0a 08/4±0c 56/4±13/0a 31/4±17/0a 

4  89/4±19/0a 31/4±05/0b 81/2±10/0c 11/3±05/0d 

5  14/4±09/0b 50/4±14/0a 2±25/0d 47/2±05/0e 

  ).p>05/0(دار است اختلاف معنیدر هر ستون نشانگر حروف غیرمشابه نشان دهنده  *
  
  گیري نتیجه-4

 توان نتیجه گرفت با توجه به نتایج ارزیابی پذیرش کلی می
درصد  50( 3 تیمار که در بین تیمارهاي تست،

  به لحاظ  )Aربادیوزید  درصد 50مالتودکسترین و 
و از  داردشاهد  تیمار به بیشتري شباهتهاي حسی ویژگی

و  هاي فیزیکوشیمیایی از لحاظ ویژگیطرفی این تیمار 
عنوان را به توان آنمیباشد، بنابراین طلوب مینیز م حسی

این فرمولاسیون در تولید  و از تیمار برتر معرفی نمود
  .شیرکاکائو فراسودمند استفاده کرد

  
  منابع-5

 تیفیبهبود ک ریش يفرآور. 1394. گ ت،یاسم .1
و فدائی، . ، رپوراحمد ترجمه. یلبن هايفرآورده

  .انتشارات دانش پرور: تهران .و

 .1392. پ عندلیب، و .م نقدپور، ،.ر اطبی،ب .2
 استویا از استفاده با لبنی دسر سازي بهینه

 تولید و فرآوري نشریه .سلولز متیل وکربوکسی
 ..57- 59، 2، شماره13جلد،غذایی مواد

. و دانشی، م. ، فدائی نوغانی، و.جعفري، م .3
 بررسی تولید شیر کاکائوي فراسودمند. 1395

، Aهاي ریبادیوزید کننده با استفاده از شیرین
هاي پژوهش . اینولین، الیگوفروکتوز و ایزومالت

   .123- 137، 1، شماره26، جلد صنایع غذایی
زاده،  ی، کرباس.م ،ي، محمد.ف ،يآباد نیحس .4

و  دیوسایاثر استو یبررس. 1393. م د،یمف و .و
بر رشد استرپتوکوکوس  انایبودیر ایاستو

 دانشگاه علوم یپژوهش یفصلنامه علم. موتانس
  .72- 78، 16، شماره1جلد ،لرستان یپزشک



  141   ...هاي فیزیکوشیمیایی و مالتودکسترین بر ویژگی  Aاثر جایگزینی ربادیوزید                رضوان پور احمد و همکاران                                    
 

 

. م ،یمیعل و .م ج ،ي، محمود.ز ،يریام یرفتن .5
تاثیر مالتودکسترین به عنوان جایگزین . 1392

.  چربی بر روي کیفیت ماست بدون چربی
 ،)دانش کشاورزي(پژوهشهاي صنایع غذایی 

  .133- 142 ،1، شماره23جلد
. روان، م یهاشم و .پور، ب دی، خورش.م ،یصدف .6

 انبهعنو مالتویزو ا ستویاا سیتاثیرربر. 1393
 حسیو  کیفیاصبرخو شکر جایگزین

 جلد ،رانیا ییغذا عیعلوم و صنا. ايهمیوتبنباآ
  .209-210 ،14، شماره65

. 1395. م ر ،یکسائ و .ز ،يریام ی، رفتن.ن ،یبیغ .7
ساختار،  يبر رو نینولیو ا ایاثر استو یبررس

 یبستن یو حس ییایمیکوشیزیف اتیخصوص
، 1جلد ران،یا ییغذا عیعلوم و صنا. یمیرژ

  . 1-14، 14شماره
 .1390 .علیمی، م و .رفتنی امیري، ز ،.م ،محمودي .8

ارزیابی تاثیر مالتودکسترین به عنوان جایگزین 
بیستمین . چربی بر روي کیفیت ماست کم چرب

کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، تهران، دانشگاه 
  .1-7 :)24( 14، ی شریفصنعت

 .1383موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،  .9
گیري مواد جامد محلول، استاندارد ملی ایران اندازه

  .7994شماره 
 .1385موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،  .10

هاي شیر و فرآورده pHروش آزمون اسیدیته و 
  .2852آن، استاندارد ملی ایران شماره 

 .1389استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، موسسه  .11
گیري مقدار چربی شیر، استاندارد ملی ایران اندازه

  .384شماره 
 .1393 ران،یا یصنعت قاتیموسسه استاندارد و تحق .12

آزمون،  هايو روش هایژگیو -طعم دار ریش
  .1527شماره  رانیا یاستاندارد مل

 .1390 ،.مرتضوي، ع و. بقایی، ه ،.میلانی، ا .13
 برویژگیهاي خرما،گوار عسل، اثرجایگزینی

 بستنی دسر ویسکوزیته و بافت فیزیکوشیمیایی،
 علوم هايپژوهش نشریه .پرتقالی چربکم ماستی
   .115- 120، 2، شماره7جلد ،ایران غذایی وصنایع

 گازرانی،و .ح پور، توکلی ،.ح ربیعی، ،.ن هاشمی، .14
 با استویا قندگیاه اثرجایگزینی بررسی. 1393. س

 فیزیکوشیمیایی، خصوصیات روي بر زساکار
 نشریه. زعفران رژیمی شربت حسی و رئولوژیکی
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Abstract 
During the years, there have been concerns about adverse effects of sugar and fat consumption on human 
health and always make the human's mind busy in order to provide harmless alternatives of sugar and fat. 
The aim of this study was to investigate the effect of rebaudioside A as a sugar substitute and maltodextrin 
as a fat replacer on physicochemical and sensory properties of pasteurized cocoa milk during storage. 
Rebaudioside A as sugar substitute (0-100%) and maltodextrin as fat replacer (0-100%) were used in 
cocoa milk production.Then physicochemical and sensory properties of cocoa milk samples were 
examined. The results showed that by increasing rebaudioside A and maltodextrin, the amounts of pH, 
density, brix and lightness index (L*) decreased significantly (p<0.05) but the levels of red color index 
(a*), yellow color index (b*) and viscosity increased significantly (p<0.05). During storage, sediment 
level, red color index (a*) and yellow color index (b*) increased significantly (p<0.05) in all of samples. 
The results of sensory evaluation showed that among test samples, sample containing 50% rebaudioside A 
and 50% maltodextrin had more similarity to control sample. This sample showed the best results in terms 
of physicochemical and sensory properties. Therefore, cocoa milk sample containing 50% rebaudioside A 
and 50% maltodextrin was selected as the best sample. 
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