
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

هاي علمی دانشگاه دستور العمل حق مالکیت مادي و معنوي در مورد نتایج پژوهش
  تربیت مدرس

هـا کـه لازمـه    هاي پژوهشی در راسـتاي تحقـق عـدالت و کرامـت انسـان     با عنایت به سیاست :مقدمه
اعضـاي   گران، لازم استشکوفایی علمی و فنی است و رعایت حقوق مادي و معنوي دانشگاه و پژوهش

هاي علمی کـه  آموختگان و دیگر همکاران طرح، در مورد نتایج پژوهشهیأت علمی، دانشجویان، دانش
هاي تحقیقاتی با هماهنگی دانشگاه انجام شده است، موارد ذیـل  نامه، رساله و طرحتحت عناوین پایان

  :را رعایت نمایند

دانشگاه متعلق به دانشگاه است و هر گونـه بهـره  هاي مصوب حقوق مادي و معنوي پایان نامه :1ماده  
  .هاي مصوب دانشگاه باشدها و دستورالعملنامه برداري از آن باید با ذکر نام دانشگاه و رعایت آیین

نامه به صورت چاپ در نشریات علمـی و یـا ارائـه در    انتشار مقاله یا مقالات مستخرج از پایان -2ماده 
  .دانشگاه بوده و استاد راهنما، نویسنده مسئول مقاله باشد باید به ناممجامع علمی می

آموختگی به صورت ترکیبی از اطلاعـات جدیـد و نتـایج حاصـله از     در مقالاتی که پس از دانش: تبصره
  .شود نیز باید نام دانشگاه درج شودنامه نیز منتشر میپایان

هاي تحقیقـاتی دانشـگاه بایـد بـا مجـوز      رحنامه و تمامی طانتشار کتاب حاصل از نتایج پایان -3ماده 
  .شودهاي مصوب انجام مینامهکتبی صادره از طریق حوزه پژوهشی دانشگاه و بر اساس آیین

المللـی کـه   اي و بـین هاي ملی، منطقهثبت اختراع و تدوین دانش فنی و یا ارائه در جشنواره -4ماده 
هاي تحقیقاتی دانشگاه باید با هماهنگی استاد راهنما نامه و تمامی طرححاصل نتایج مستخرج از پایان

  .یا مجري طرح از طریق حوزه پژوهشی دانشگاه انجام گیرد

در شوراي پژوهشی دانشـگاه   25/4/1384ماده و یک تبصره در تاریخ  5این دستورالعمل در  -5ماده 
فـاد ایـن دسـتورالعمل، از    به تصویب رسیده و از تاریخ تصویب لازم الاجرا است و هر گونـه تخلـف از م  

 .طریق مراجع قانونی قابل پیگیري است

  



 
 

 
 

  

 بسمه تعالی

 هاي دانشجویان دانشگاه تربیت مدرس)رساله(نامهنامۀ چاپ پایانآیین

هاي تحصیلی دانشجویان دانشـگاه تربیـت مـدرس،    )رساله(نامه که چاپ و انتشار پایاننظر به این
پژوهشی دانشـگاه اسـت بنـابراین بـه منظـور آگـاهی و رعایـت        - علمیهاي بخشی از فعالیتنیمب

  :آموختگان این دانشگاه نسبت به رعایت موارد ذیل متعهد می شوندحقوق دانشگاه، دانش
دفتـر نشـر   «ي خود، مراتب را قبلا به طور کتبی بـه  )رساله(نامه در صورت اقدام به چاپ پایان :1ماده 

  .دانشگاه اطلاع دهد »آثار علمی
  :عبارت ذیل را چاپ کند) پس از برگ شناسنامه(در صفحه سوم کتاب : 2ماده 

علـوم و  -ي مهندسـی کشـاورزي  کارشناسـی ارشـد نگارنـده در رشـته     هنامکتاب حاضر، حاصل پایان «
س بـه راهنمـایی   رکشاورزي دانشـگاه تربیـت مـد    يهدر دانشکد 1390است که در سال  صنایع غذایی

از آن دفـاع شـده    خانم دکتر زهره حمیدي اصفهانیجناب  همشاور ر سلیمان عباسی واب آقاي دکتجن
  ».است

در (هاي انتشارات دانشگاه، تعداد یک درصد شمارگان کتـاب  بخشی از هزینه به منظور جبران :3ماده 
مازاد نیـاز خـود را بـه    تواند دانشگاه می. دانشگاه اهدا کند »دفتر نشر آثار علمی«را به ) هر نوبت چاپ

  .نفع مرکز نشر در معرض فروش قرار دهد
بهاي شمارگان چاپ شده را به عنوان خسارت به دانشگاه % 50، 3در صورت عدم رعایت ماده : 4ماده 

  .تربیت مدرس تأدیه کند
در صورت خـودداري از پرداخـت بهـاي خسـارت، دانشـگاه مـی      کند دانشجو تعهد و قبول می: 5ماده 
دهـد  خسارت مذکور را از طربق مراجع قضایی مطالبه و وصول کند، به علاوه به دانشگاه حق مـی  تواند

را از محل توقیـف کتـاب   4منظور استیفاي حقوق خود، از طریق دادگاه، معادل وجه مذکور در ماده به
  .نگارنده براي فروش تأمین نماید ههاي عرضه شد

 علـوم و صـنایع غـذایی   -مهندسی کشاورزيشته دانشجوي ر شکوفه بیطرفاینجانب  :6ماده 
  .شومتعهد فوق و ضمانت اجرایی آن را قبول کرده، به آن ملتزم می کارشناسی ارشدمقطع 

  شکوفه بیطرف :نام و نام خانوادگی            
 15/4/1390 :تاریخ و امضاء            

 

 



 
 

 
 

 

کشاورزي يدانشکده  

 گروه علوم و صنایع غذایی
 

  کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذاییي ي دورهنامهپایان
  
  

تأثیر عصاره شیرین بیان و مواد حجم دهنده روي برخی  

 رئولوژیکی و حسی شیمیایی،  -فیزیکیهاي ویژگی

  کالريشکلات تلخ کم

  

  :نگارش
  شکوفه بیطرف

  
  :استاد راهنما

  دکتر سلیمان عباسی
  

  :مشاوراستاد 
  زهره حمیدي اصفهانیدکتر 

  1390تیر 
  



 
 

 
 

  

  

  

  تقدیم به

  پدر و مادر عزیزیم        
 

  دریغشانهاي بیبه پاس محبت              

  
  و                          

  
آموخت ايکه به من کلمههر آن



 
 

 
 

  تشکر و قدردانی

خداي متعال را بسی شاکرم که از روي کرم مـرا توفیـق بنـدگی داده و در مسـیر پرفـراز و نشـیب       

نامه اینجانـب در مقطـع کارشناسـی ارشـد بـه      تدوین پایاناکنون که کار . رساندام میزندگی یاري

انجام ایـن تحقیـق مـرا یـاري     دانم از کلیه عزیزانی که در طول بر خود لازم می پایان رسیده است 

  .گزاري و قدردانی نمایماند سپاسنموده

ام سـایه افکنـده   که همواره بر زنـدگی  کرانشانهاي بیها و مهربانیپاس حمایتبهاز خانواده عزیزم 

  .است

دریـغ و  در تمامی مراحل کار با کمـک بـی   از استاد بزرگوار و گرانقدرم جناب آقاي دکتر عباسی که

  .گزارمخود مرا در انجام این تحقیق یاري کردند سپاسصبورانه 

نامه را بـر عهـده داشـتند    که مسئولیت مشاوره این پایانسرکار خانم دکتر حمیدي از استاد گرامی 

  .گزارمسپاس

که قبول زحمـت فرمـوده و مسـئولیت     سحريو دکتر  کدخداییاز اساتید محترم جناب آقاي دکتر 

  .گزارمسپاس ا بر عهده گرفتندنامه رنظارت بر این پایان

هـاي ارزشـمندي کـه در    و دکتر عزیزي به خاطر آمـوزش  برزگراز اساتید گرانقدر جناب آقاي دکتر 

  .گزارمسپاس انداین دوره تحصیلی داشته

نامـه یـاري نمودنـد کمـال     برد این پایـان ی دوستان و عزیزانی که مرا در انجام و پیشاز تمام در نهایتو 

  .دارمتشکر را 

  شکوفه بیطرف
  1390تیر

  
  
  
  



 
 

 
 

  :چکیده
حاصل فرآیند کامل و صحیحی از هاي تعریف شده است که اي یکنواخت با ویژگیفرآوردهشکلات 

هاي مجاز کنندهمخلوط یک یا چند فرآورده از مغز دانه کاکائو همراه با شکر یا بدون شکر با شیرین
اگرچه این محصول به علت بافت و طعم منحصر به  .باشدها میهاي شیري و افزودنیخوراکی، فرآورده

هاي سنی و در سراسر جهان مصرف توسط تمام گروه اي و بهداشتی اثرات بسیار مفید تغذیهفرد و 
رسد یکی  به نظر می. ندک گان ایجاد میکنند در مصرفنیز به دلیل کالري زیاد مشکلاتی را شود، اما می

به همین دلیل در . باشد کالري  کاهش کالري با استفاده از مواد کم ،هاي کاهش این خطرات از راه
سوکرالوز و برخی بیان و عصاره شیرینگزین کردن ساکاروز با بررسی حاضر سعی شد تا تاثیر جاي

به کمک طراحی ترکیبی بیوتیک  کالري پري هاي شکلات تلخ کم دهنده روي برخی ویژگی عوامل حجم
کالري به جاي ساکاروز  تلخ کم براي این منظور، در تهیه شکلات. قرار گیردمورد بررسی لاتیس ساده 

، 0(هاي متفاوتی  و نسبت) کنندهبه عنوان شیرین(سوکرالوز و بیان عصاره شیرینهاي مختلف نسبتاز 
به عنوان مواد (، پلی دکستروز و مالتودکسترین )بیوتیک ترکیب پري(از اینولین %) 100و  75، 50، 25

هاي ویژگیهاي مختلف این عوامل روي برخی  ها و ترکیب استفاده شد و تاثیر نسبت) دهندهحجم
هاي مکانیکی و رئولوژیکی  ، ویژگی...)رطوبت، فعالیت آبی، چربی، پروتئین و ، pH(شیمیایی - فیزیکی

...) احساس دهانی و  شیرینی، رنگ،(هاي حسی  ین ویژگیچنو هم) ، گرانروي و تنش تسلیمتیخس(
هاي به دست آمده حاکی از آن بود پاسخ .رد ارزیابی قرار گرفتوو در نهایت اندازه ذرات م بررسی شد

ها و اشکال مختلف گزینه خوبی براي تامین شیرینی شکلات نیست و در در نسبتبیان شیرینکه 
- خصوص نسبتبه (گزین قند داشتند هاي بالایی از ترکیبات جايهاي شکلاتی که نسبتضمن نمونه

تري نسبت به سایر تر و گرانروي بیشتر، سختی کمداراي رطوبت بیش) هاي بالاي مالتودکسترین
مدل  هاي رئولوژیکی شکلاتبینی ویژگیپیشارزیابی شده جهت  مدل ریاضی 5از بین . ها بودندنمونه

 تفاوتنیز سی هاي حاز لحاظ ویژگی. تشخیص داده شد ترین مدل براي این منظورمناسب کاسون
- نتایج حاصل از ادغام نمودارهاي کانتور نیز نشان .ها و نمونه شاهد دیده نشدداري بین نمونهمعنی

و % 79- 64و% 38- 22دکستروز، پلی%15- 11و % 6- 0اینولین برابر با ي ي نسبت بهینهدهنده
کالري آزمایشی تهیه نمونه شکلات تلخ کم 15که از میان . بود% 77- 62و % 31-21مالتودکسترین 

  .هاي بهینه به دست آمده بودندي نسبتدر محدوده 4و  3، 2ي هاي شمارهشده، نمونه

  
طراحی ترکیبی  ؛رئولوژي ؛ اینولین؛ پلی دکستروز؛ مالتودکسترین؛کالري کم شکلات: هاي کلیديواژه

  .لاتیس ساده
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دکستروز و مالتودکسترین روي اثر اینولین، پلینمودارهاي کانتور ادغام شده مربوط به : 8- 4شکل 
                    109                               کالريتلخ کم رطوبت، سختی، گرانروي کاسون و تنش تسلیم شکلات
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   تاریخچه -1-1

ها آزتک، وقتی که (Rossner, 1997)گردد سال قبل برمی 1400حداقل به  کاکائومصرف لوبیاي 

)Aztecs (ها و اینکاس)Incas ( از این لوبیا به عنوان پول براي معاملات و یا در تهیه نوعی نوشیدنی

پوستان مایان که در آن هاي سرخدر نوشته ).Minifie, 1989( کردنداستفاده می chocolatlبه نام 

کردند نیز از کاکائو به عنوان غذاي خدایان یاد زمان در نواحی استوایی آمریکاي مرکزي زندگی می

 و ریزکردن) roasting( کردناز برشته chocolatl نوشیدنی). Anonymous, 2007a( شده است

)grinding (با آب و اضافه کردن سایر ترکیبات مانند وانیل، ها آنکردن کاکائو، مخلوطهاي نیب

 ,Minifie( این نوشیدنی به اسپانیا معرفی شد 1520در دهه . آمدجات یا عسل به دست میادویه

ها با نوشیدنی شکلات آشنا شدند به علت قیمت بالاي آن فقط اما با وجود اینکه اروپایی). 1989

   .مصرف شکلات در اروپا گسترش یافتشد و در قرن هفدهم توسط طبقه اشراف مصرف می

ها تولید کاکائو تر شد و در همان زمان اسپانیاییمصرف شکلات بیشتر و گستردهدر قرن هجدهم      

 هاو پرتغالی ها، هلنديهاتوسط ایتالیاییسپس مزارع تولید کاکائو . صار خود درآوردندرا در انح

 هايعمدتاً به صورت بلوك شد وشکلات هنوز به صورت مایع مصرف می ،در این مرحله. شد تأسیس

 ها را در آب یا شیر حل کرده و نوشیدنیرسید که این بلوكها به فروش میاي فشرده از دانهتوده

آغاز شد، وقتی که خانواده  قرن هجدهم نیز در شکلات هايبلوكتولید انبوه . کردندشکلات تهیه می



 
 

3 

 

تجهیزات  سیس کردند و ازأت 1728فراي که بریتانیایی بودند اولین کارخانه شکلات را در سال 

  .(Afoakwa, 2010)هاي کاکائو استفاده کردند براي خردکردن دانه هیدرولیک

ستون خارج از بوت متحده چند دهه بعد توسط دکتر جیمز بیکر در شکلات در ایالاکارخانه اولین      

 اولین دستگاه خودکار براي )Doret(به نام دورت  فرانسويیک مرد  1778 سال درو  ساخته شد

شخصی به نام وان هوتن با اختراع دستگاه پرس  1828در سال  .را ساخت کاکائو هايخردکردن دانه

جدا کردن مواد جامد قادر به  دستگاهاین . ایجاد کرد تولید کاکائو و شکلاتکاکائو، انقلاب بزرگی در 

تر حل بسیار راحت آب و مایعات دیگري بدون چربی حاصله در کاکائو پودر. بود کره کاکائواز  کاکائو

کره این شکلات از افزودن . هموار کرد 1848شد و راه را براي ساخت اولین شکلات جامد در سال می

 .),Dhoedt 2008( ساخته شد کاکائوبه لیکور  کاکائو و شکر

اولین کسی بود که شکلات خوردنی را با معرفی کره  ، جوزف فراي 1847در انگلستان در سال      

و فرآیند تولید  شدت افزایش یافتبه  تقاضا براي کاکائوسپس . کاکائو به عنوان یک جزء تولید کرد

 1876در سال . مکانیزه شد 1828توسط وان هوتن در سال  کاکائوشکلات با ابداع دستگاه پرس 

رودولف لیند  1880سپس در سال . شکلات را مطرح کردبه  پودر شیرایده افزودن  دانیل پیترز

)Rudolphe Lindt (ها داراي طعم خوب و دستگاه کونچینگ را ابداع کرد و از آن زمان، شکلات

هنگامی  1900بود و سرانجام در سال  اما هنوز شکلات یک محصول بسیار گرانی. بافت مناسبی شدند

در  شکلاتشکر  بطور قابل توجهی کاهش یافت،  و وکاکائکه قیمت دو ترکیب اصلی آن یعنی 

منابع مواد اولیه جدید و ارزان و  1940و  1930در دهه . دسترس طبقه متوسط نیز قرار گرفت

  .(Afoakwa, 2010)فرآیندهاي تولید کاراتر باعث تولید شکلات با قیمت کمتر گردید 

. اي چندان طولانی ندارد نیز همچون بسیاري از کشورها سابقه ایرانتولید و مصرف شکلات در      

سال پیش توسط دو برادر مهاجر روسی در تبریز راه  60اولین کارخانه شکلات سازي در ایران حدود 

این کارخانه و اما . ها بود رخانه تا مدتها فقط آب نبات و تافی براي بچهمحصول این کا. اندازي شد

تدریج دامنه فعالیت خود را گسترش دادند و انواع ه هاي متعددي که بعد از آن بوجود آمدند، ب کارخانه
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هاي  تولید شکلات به سمتها کارخانههاي اخیر این  سالدر . دیگري از محصولات را تولید کردند

بطوري که امروزه انواع تافی، کارامل، کرم کاکائو، کارولین و . اند اي حرکت کرده ي و لقمها تخته

و  کنند هاي مناسب تولید می بنديه و روشن در اشکال مختلف با بستههاي مغزدار، فانتزي، تیر شکلات

  .)2010، نامبی( هاي روغنی کاکائو برخوردارند از فن آوري پیشرفته در زمینه استفاده از دانه

  تولید و مصرف شکلات -1-2

میلیون تن لوبیاي کاکائو در سراسر جهان تولید  46/3 میلادي میزان 2008 در سالبر اساس آمار  

انواع مختلف محصولات میلیون تن  5شود که از این میزان حدود شده است و تخمین زده می

ي شکلات در میزان مصرف سرانه 1- 1در شکل  . )Meursing ,2009(شکلات تولید شده است 

  .نشان داده شده است 2007کشورهاي مختلف در سال 

گزارش داد که متوسط  International Cocoa Organization (ICCO)، 2008در سال      

بیشترین  نفر/کیلوگرم 18/1ها با اروپایی. نفر است/کیلوگرم 55/0هاي کاکائو در جهان مصرف دانه

قرار دارند در حالیکه مردم آفریقا و  نفر /کیلوگرم 38/1ها با مصرف را دارند و به دنبال آن آمریکایی

  .(Afoakwa, 2010) مصرف دارندنفر /کیلوگرم 11/0و  14/0اقیانوسیه فقط به ترتیب /آسیا

 1000375در حدود ، طبق گزارش سازمان صنایع و معادن، میزان اسمی تولید شکلات در ایران     

ي آمار بازرگانی جمهوري اسلامی ایران، میزان صادرات انواع چنین، بر اساس سالنامههم. باشدتن می

تن بوده است  222در حدود  83تن و میزان واردات آن در سال  3806در حدود  82شکلات در سال 

  ).  1386مهر، فرزان(
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بر اساس کشور  2007محصولات شکلات در سال) کیلوگرم به ازاي هر فرد(مصرف سرانه  :1- 1شکل 
)Afoakwa, 2010(  

  

  تعریف شکلات-1-3

هاي تعریف شده است که حاصل فرآیند کامل و صحیحی از اي یکنواخت با ویژگیشکلات فرآورده

پودرکاکائو، کره کاکائو همراه با خمیر کاکائو، : مخلوط یک یا چند فرآورده از مغز دانه کاکائو شامل

بی (باشد ها میهاي شیري و افزودنیهاي مجاز خوراکی، فرآوردهکنندهشکر یا بدون شکر با شیرین

ز، کاکائو و وي ساکارشدهشکلات در حالت مذاب تعلیقیی متراکم از ذرات پخش ).1386نام، 

ماده غذایی  این (Sokman and Gunes, 2006). باشد شیرخشک در فاز مداوم کره کاکائو می

است ولی در دماي بدن انسان ذوب شده و به سیالی  منحصر به فرد در دماي اتاق به صورت جامد

  ).Lee et al., 2004(شود گرانرو تبدیل می
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  انواع شکلات -1-4

ها در شود که تفاوت آنمی تقسیمبه سه نوع تیره، شیري و سفید شکلات بندي اولیه در یک تقسیم

مواد المللی بینکدکس  (Afoakwa et al., 2007).میزان کاکائو، چربی شیر و کره کاکائو است 

  :  کندمی بنديتقسیمبه دو صورت  شکلات رانیز  (Anonymous, 2003)غذایی 

شکلات شیري شیري،  شکلاتپوششی،  شکلاتشیرین،  شکلات، شکلات( اساس ترکیببر) الف     

دوجا جیان شکلات سفید، شکلات: و دیگر محصولات شکلات شامل پوششی شیري شکلاتخانواده، 

)Gianduja( ،پارامزا شکلات و دوجاجیانشیري  شکلات.(  

، )مغزدار(پرشده شکلات  ،(flake)پرکی  شکلات ورمیشل یا شکلات(شکل و فرم  اساسبر) ب     

 حاوي آن مغزي ترکیب که است پرشده شکلات نوعی پرالین حاوي شکلات). یا پرالین A شکلات

 گرددمی آسیاب سپس و مخلوط شدهذوب شکر با که باشدمی بوداده فندق ویژه مغزها به انواع

(Anonymous, 2003).  

بندي تقسیمنیز تقریباً مشابه ) 1386بی نام، (بر اساس استاندارد ایران  شکلات بنديتقسیم     

  :شودتعریف هرکدام پرداخته می هاي بعدي بهدر زیربخش که باشدمیکدکس 

  )شیرین( ساده شکلات -1-4-1

 مقدار این از که باشدمی درصد 35 حداقل خشک وزن پایه بر کاکائو کل میزان ، شکلاتدر این نوع 

 در .گرددمی تعیین درصد 12 حداقل چربی بدون کاکائوي و درصد 18 کاکائو حداقل کره میزان

 .است رفته بکار شکر این نوع شکلات ترکیب

 

 

  


