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              گیرينتیجه -3- 1
    

شکلات در طعم و  عطر سازهايپیش و کاکائو لوبیاي ترکیبات کاکائو، کشت : 2فصل 
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          کاکائو کشت -2-2
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  کاکائو هايدانه طعم و عطر بر ژنوتیپ اثر -5- 2-6
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  تخمیر فرایندهاي -1- 2-7
  کردن خشک -2- 2-7

  گیري نتیجه -2-8
  

  شکلات دهنده تشکیل مواد: 3 فصل
   مقدمه -1- 3
  کاکائو پودر - 2- 3
  کاکائو کره - 3- 3
  امولسیفایرها - 4- 3
  لسیتین - 1- 4- 3

  سازيشکلات در لسیتین کاربرد و هاویژگی -1-1- 3-4
  (PGPR) ریزینولئاتپلی گلیسرولپلی کاربرد و هاویژگی -2- 3-4
  اسید تارتاریک استیلدي گلیسیریددي و مونو استرهاي -3- 3-4
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  سوربیتان استر -5- 3-4



  (STS) استئاراتتري سوربیتان کاربرد و هاویژگی -5-1- 3-4
  60 سورباتپلی و مونواستئارات سوربیتان کاربرد و هاویژگی -5-2- 3-4

  گلیسیریدهادي و مونو کاربرد و هاویژگی -6- 3-4
   هاکنندهشیرین -5- 3

  )ساکارز( شکر -1- 3-5
  هاکنندهشیرین سایر -2- 3-5

   اینورت قند -2-1- 3-5
  گلوکز -2-2- 3-5
  فروکتوز -2-3- 3-5
  لاکتوز -2-4- 3-5

  آن هايفراورده و شیر -6- 3
  شیر چربی -1- 3-6
  شیر پروتئین -2- 3-6
  خشک شیر -3- 3-6
  لاکتوز پودر و پنیر آب پودر -4- 3-6

  گیري نتیجه - 7- 3
  

  کیفیت بر تاثیرگذار عوامل و فرایندها - شکلات صنعتی تولید: 4 فصل
  
  مقدمه -4-1
  کاکائو فراوري فناوري -4-2

  کیفی معیارهاي و دانه انتخاب -1- 4-2
  بوجاري و شکافتن کردن، تمیز  -2- 4-2
  استریلیزاسیون -3- 4-2



  کردن قلیایی -4- 4-2
  )دادن بو( کردن برشته -5- 4-2
  لیکور تیمار و دانه مغز کردن پودر -6- 4-2
  لیکور فشردن -7- 4-2
  خمیر کردن پودر -8- 4-2
  کاکائو پودر تولید -9- 4-2

  شکلات تهیه فرایندهاي - 4-3
  کردن مخلوط -1- 4-3
  )ذرات اندازه کردن یکنواخت و کاهش( ریفاینینگ -2- 4-3
  کانچینگ -3- 4-3

  شکلات تولید طی پیوسته فاز ویژگی و لیپید کریستالیزاسیون تمپرینگ، -4-4
  شکلات در ذرات اندازه توزیع - 4-5
  شکلات در بافت و رئولوژیکی هايویژگی بر ترکیبات اثر -4-6

  هاچربی نقش -1- 4-6
  شکر نقش -2- 4-6
  لبنی ترکیبات سایر و شیر نقش -3- 4-6
  شکلات تولید در هاسورفاکتانت نقش -4- 4-6

  شکلات) رئولوژیکی( رويروان ویژگی و رطوبت -4-7
  شکلات عیوب -4-8

  شکلات در چربی شکوفه -1- 4-8
  زدن شکرك -2- 4-8

  گیرينتیجه -4-9
  



  شکلات تولید در استفاده مورد هايدستگاه: 5 فصل
  
  مقدمه - 1- 5
  هادانه کردن تمیز - 2- 5
  گیريپوست -3- 5
  (برشته کردن) دادن بو هايدستگاه - 4- 5
  کاکائو هايآسیاب - 5- 5

  ايضربه هايآسیاب -1- 5-5
  دیسکی هايآسیاب -2- 5-5
  ايساچمه هايآسیاب -3- 5-5

  کاکائو پرس دستگاه - 6- 5
  شکلات کردن آسیاب -7- 5

  ویژه هايآسیاب -1- 5-7
  مرکب کردن آسیاب -2- 5-7

  دادن ورز هايماشین - 8- 5
  طویل کانچ -1- 5-8
  دوار هايکانچ -2- 5-8

  تمپرینگ ماشین - 9- 5
  گیريقالب - 10- 5
  ک کنندهخنهاي دستگاه - 11- 5
  
  
  



  شکلات تولید در جایگزین هايچربی و کاکائو کره: 6 فصل
  
  مقدمه - 1- 6
  گذاريقانون و گذارينام -2- 6

    چربی کریستالی پایداري فرایند به نیازمند هايچربی -1- 2- 6
  کاکائو کره معادل هايچربی - 2-1-1- 6
  کاکائو کره هايدهنده بهبود - 2-1-2- 6

  چربی کریستالی پایداري فرایند به نیازبی هايچربی -2- 2- 6
  کاکائو کره جایگزین هايچربی - 2-2-1- 6

  لوریک پایه با کاکائو کره جایگزین هايچربی -1-1- 6-2-2
  غیرلوریک پایه با کاکائو کره جایگزین هايچربی -1-2- 6-2-2

  کاکائو کره جانشین هايچربی - 2-2-2- 6
  لوریک پایه با کاکائو کره جانشین هايچربی -2-1- 6-2-2
   غیرلوریک پایه با کاکائو کره جانشین هايچربی -2-2- 6-2-2

  شکلات تولید براي کاکائو کره -3- 6
-تري و چرب اسیدهاي شونده،صابونی غیر ترکیبات سایر ها،استرول -1- 3- 6

  کاکائو کره گلیسیریدهاي
  کاکائو کره هايمعادل -2- 3- 6

  مرتبط محصولات و اجزاء پالم، روغن - 3-2-1- 6
6 -3-2-2 - Illipe 

  Shea کره - 3-2-3- 6
  Sal چربی - 3-2-4- 6
  Kokum کره - 3-2-5- 6
  هاچربی تجاري مخلوط -3-2-6- 6

  کاکائو کره هايجایگزین -3- 3- 6



    کاکائو کره هايجانشین -4- 3- 6
  sal چربی از کاکائو کره جانشین - 3-4-1- 6
  پالم دانه روغن - 3-4-2- 6

  هاچربی و هاروغن سایر -4- 6
  گیرينتیجه - 5- 6
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  بنديبسته -7-2
  بنديبسته از هدف - 7-3
  بنديبسته براي استفاده مورد مواد -7-4

    آلومینیوم فویل -1- 7-4
  مقوا و کاغذ -2- 7-4
  پلاستیکی هايفیلم -3- 7-4

  )نرم گرما هايپلاستیک( هاترموپلاست -3-1- 7-4
  )سخت گرما هايپلاستیک( هاترموست -3-2- 7-4
  هاپلاستیک مزایاي -3-3- 7-4

   بنديبسته مواد انتخاب -7-5
   اتیلنپلی -1- 7-5
  پروپیلنپلی -2- 7-5
  کلرایدوینیلپلی -3- 7-5
  آمیدپلی و استرپلی -4- 7-5



  متالایزه هايفیلم -5- 7-5
  هاپلاستیک در خواص اصلاح -7-6

  هاکنندهنرم -1- 7-6
  )هاپرکننده( فیلرها -2- 7-6
  )اکسیدانآنتی( اکسندهضد مواد -3- 7-6
  هاپیگمنت -4- 7-6

  شکلاتی هايشیرینی اشکال - 7-7
  شده ریزيقالب شکلات هايقالب -1- 7-7
  شکلات نهایی محصول -2- 7-7
  )ايفله( نشده بنديبسته هايشکلات -3- 7-7
  ايجعبه هايشکلات -4- 7-7
  پیچشی بنديبسته -5- 7-7

  فعال بنديبسته -7-8
  بازار آینده هايگرایش -7-9
  پذیرتخریبزیست بیوپلیمرهاي - 7-10
  زیست محیط با بنديبسته صنعت سازگاري و پایداري -7-11
  
  

  شکلات تهیه و کاکائو فراوري طی طعم و عطر ترکیبات شیمی: 8فصل 
  
  مقدمه - 8-1
    شکلات طعم و عطر کیفیت بر کاکائو دانه نوع تاثیر -8-2
  کردن برشته آثار - 8-3



  حلقه تشکیل و پلیمریزاسیون آلدول، کندانسیون - مایلارد هايواکنش -1- 8-3
  آلکالیزاسیون آثار -2- 8-3

  شکلات تهیه طی طعم و عطر توسعه -8-4
  کانچینگ -1- 8-4

  شیري شکلات در طعم و عطر عامل کلیدي ترکیبات - 8-5
  تیره شکلات در طعم و عطر عامل کلیدي ترکیبات - 8-6
  گیري نتیجه -8-7

  

  شکلات در طعم و عطر و حسی هايویژگی: 9 فصل
  
  مقدمه -9-1
  شکلات در کیفی و حسی هايویژگی -9-2

  ظاهر -1- 9-2
  بافت -2- 9-2
  مزه -3- 9-2
  آروما و طعم و عطر -4- 9-2

  شکلات حسی ارزیابی - 9-3
  شکلات طعم و عطر بر تاثیرگذار عوامل -9-4
  شکلات در شیرینی احساس و طعم و عطر رهاسازي - 9-5
  شکلات در طعم و عطر احساس دینامیسم -9-6
  شکلات مصرف هنگام احساس و طعم و عطر سازي آزاد -9-7
  آنها حسی خصوصیات و ذرات اندازه -9-8
  گیرينتیجه -9-9



  شکلات و کاکائو مصرف ايتغذیه هايجنبه: 10 فصل
  
  مقدمه - 1- 10
  کاکائو فلاونوئیدهاي مصرف و شیمی - 2- 10
  ايتغذیه ترکیبات و شکلات انواع -3- 10
  عمل مکانیسم و اکسیدانیآنتی هايویژگی - 4- 10
  عروقی - قلبی سیستم و خون فشار اندوتلیال، عملکرد بر آثار – 5- 10
  زاسرطان عوامل و انسولین حساسیت بر آثار - 6- 10
  گیرينتیجه - 7- 10
  

  قند بدون رژیمی شکلات: 11 فصل
  
  مقدمه - 11-1
  شکر -11-2
  شکلات فرمولاسیون در ساکارز جایگزین الکلی قندهاي - 11-3
  الکلی قندهاي تکنولوژیکی خواص -11-4

  مالتیتول - 1- 11-4
  مالتیتول تولید -1- 1- 11-4
  مالتیتول ارگانولپتیک و شیمیایی فیزیکی خواص -2- 1- 11-4
  مالتیتول فیزیولوژیکی خواص -3- 1- 11-4
   شکلات در کاربرد -4- 1- 11-4

  زایلیتول - 2- 11-4
  زایلیتول ارگانولپتیکی هايویژگی -1- 2- 11-4



  زایلیتول شیمیایی فیزیکی هايویژگی -2- 2- 11-4
  فیزیولوژیکی هايویژگی -3- 2- 11-4
  زایلیتول کاربردهاي -4- 2- 11-4
  آدامس و قنادي صنعت در زایلیتول کاربرد -5- 2- 11-4
  شکلات صنعت در زایلیتول کاربرد - 6- 2- 11-4
  دیابتی افراد غذایی رژیم در کنندهشیرین عنوان به زایلیتول کاربرد -7- 2- 11-4

  اریتریتول - 3- 11-4
  اریتریتول ارگانولپتیکی خواص -1- 3- 11-4
  اریتریتول شیمیایی فیزیکی خواص -2- 3- 11-4
  اریتریتول فیزیولوژیکی خواص -3- 3- 11-4
  شکلات در اریتریتول کاربرد -4- 3- 11-4

  التایزوم - 4- 11-4
  ایزومالت ارگانولپتیکی خواص -1- 4- 11-4
  ایزومالت شیمیایی فیزیکی خواص -2- 4- 11-4
  ایزومالت فیزیولوژیکی خواص -3- 4- 11-4
  شکلات در ایزومالت کاربرد -4- 4- 11-4

  لاکتیتول - 5- 11-4
  ارگانولپتیکی هايویژگی -1- 5- 11-4
  لاکتیتول شیمیایی فیزیکی خواص -2- 5- 11-4
  فیزیولوژیکی هايویژگی -3- 5- 11-4
  شکلات در لاکتیتول کاربرد -4- 5- 11-4
  دیابت و لاکتیتول -5- 5- 11-4

  مانیتول و سوربیتول - 6- 11-4
  مانیتول و سوربیتول شیمیایی فیزیکی هايویژگی - 6-1- 11-4
  فیزیولوژیکی هايویژگی - 6-2- 11-4



  مانیتول و سوربیتول کاربردهاي - 6-3- 11-4
  شکلات در مانیتول کاربرد - 6-4- 11-4

11-4 -7 - D - تاگاتوز  
  کم کالري مقدار: بیوتیکپري هايویژگی -1- 7- 11-4
  شکلات در تاگاتوز کاربرد -2- 7- 11-4

  فروکتوز - 8- 11-4
  دیابت به مبتلا افراد در فروکتوز کاربرد -1- 8- 11-4
  شکلات در فروکتوز کاربرد -2- 8- 11-4

  دکستروزپلی - 9- 11-4
  مختلف هايکننده شیرین با شکلات توده دادن ورز دماي حداکثر - 11-5
  سنتزي هايکننده شیرین -11-6

   K سولفامآسه - 1- 11-6
  آسپارتام - 2- 11-6
  ساخارین - 3- 11-6
  سوکرالوز - 4- 11-6
  استویا - 5- 11-6
  غذایی هايکنندهشیرین صنعت در نوین ترکیبی ریبیانا، -6- 11-6

 رئولوژیکی و شیمیایی فیزیکی هايویژگی بر الکلی قندهاي جایگزینی آثار -11-7
  شکلات

  شکلات حسی هايویژگی بر الکلی قندهاي جایگزینی آثار -11-8
  انسولین پاسخ و گلایسیمی شاخص بر الکلی قندهاي جایگزینی آثار -11-9
  تنفسی هیدروژن میزان و روده مقاومت بر الکلی قندهاي جایگزینی آثار - 11-10
  الکلی قندهاي و سنتزي هايکنندهشیرین کاربرد آثار -11-11
  گیرينتیجه - 11-12



  
  فراسودمند و بیوتیکسین شکلات: 12 فصل

  
  مقدمه -1- 12
  بیوتیکسین و بیوتیکپري پروبیوتیک، تعریف - 2- 12
  هاپروبیوتیک - 3- 12

  هاپروبیوتیک بخشیسلامت آثار - 1- 12-3
  هاپروبیوتیک توزیع براي حاملی - 2- 12-3
  هاپروبیوتیک مانیزنده افزایش هايروش - 3- 12-3
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  تخمیر فرایند در کننده شرکت هايباکتري سایر - 7- 13-2
    تخمیر فرایند در کننده شرکت هايکپک - 8- 13-2
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