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SUMMARY 

The stabilizing capacity of samples from plant hydrocolloids on the pre
paration of chocolate—milk was investigated. 

From the experimental data it is evident that all samples tested were not 
absolutely suitable for the preparation of chocolate—milk. In general the 
Karagenans had much better possibilities of utilization for this purpose than 
other kinds of plant hydrocolloids and at the same time they appeared to be 
practically more economical. 

However we must give emphasis to the fact that between the two sorts 
of Karagenans tested there are differences regarding the increase of visco
sity coefficient as well as the economical aspect. 

1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Συμφώνως προς τον νέον κώδικα των τροφίμων του Ελληνικού Κράτους 

(κεφ. XIV, αρθρ. 5, πργρ. 1) «ως σταθεροποιητικά! και γαλακτωματοποιητι-

και ούσίαι, νοούνται γενικώς ανόργανοι ή όργανικαί χημικαί ούσίαι δια 

της προσθήκης των οποίων εις τα τρόφιμα, άποσκοπεΐται ή βελτίωσις της 

* Ελήφθη την 17.6.1972. 

** Έργαστήριον Υγιεινής Τροφίμων Ζωικής προελεύσεως Κτηνιατρικής Σχολής 

Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης. 
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ομοιομορφίας και τελικής εμφανίσεως του προϊόντος ώς και ή διατήρησις 

τής ομοιογενείας αυτού». 

Έκ τού ανωτέρω ορισμού σαφώς προκύπτει ή φύσις των εξαιρετικώς 

σπουδαίων αυτών ουσιών δια τήν τεχνολογίαν τών τροφίμων γενικώς. 

Ό δρος όμως «σταθεροποιητής» υπό τήν στενήν του έννοιαν, δεν αντα

ποκρίνεται είς τήν πραγματικότητα διότι, αί ούσίαι αί όποΐαι χρησιμοποι

ούνται èv τή πράξει ώς σταθεροποιηταί, σχεδόν ουδέποτε εμφανίζονται ώς 

εχουσαι μίαν μόνον ιδιότητα—εν προκειμένω τήν τής σταθεροποιήσεως— 

άλλα και ετέρας, ώς λ.χ. γαλακτωματοποιούς, διογκωτικάς κλπ. "Ενεκα τού

του ό Schulz10,16,18,19 προτείνει δπως χρησιμοποιείται ή γενική ονομασία 

«φυτικά, υδροκολλοειδή», διότι «οί §τεροι χαρακτηρισμοί ώς συνδετικών 

μέσων, μέσων διογκώσεως κλπ. ουχί μόνον δεν ανταποκρίνονται είς τα ση

μερινά τεχνολογικά δεδομένα και τάς Ιδιότητας τών ουσιών αυτών άλλα 

εϊναι έν πολλοίς και παραπλανητικοί». 

Δεδομένου, οτι ή δρασις τών φυτικών ύδροκολλοειδών εΐναι πολύ

πλευρος και δύναται να είναι διάφορος είς διαφόρους συνθήκας περιβάλλον

τος (θερμοκρασία, συγκέντρωσις ανόργανων αλάτων, μεταβολαί pH κλπ.), 

ό Schulz 1 5 ταξινομεί ταύτα, εις «υδροκολλοειδή φυτών ξηράς» ώς άμυλο ν, 

παράγωγα κυτταρίνης, δεξτρΐναι,τραγακάνθη, Gouar κλπ. και είς «υδρο

κολλοειδή φυτών θαλάσσης» ώς άγαρ—άγαρ, πολυάγαρ, κεραγεννάναι 

(—Κ—, —λ—, —ι—,) άλγινικά κλπ. 

Τα φυτικά υδροκολλοειδή, εις τήν τεχνολογίαν του γάλακτος και τών 

προϊόντων αύτοϋ, χρησιμοποιούνται δια πλείστους σκοπούς, ώς λ. χ. δια 

τήν βελτίωσιν τής τελικής εμφανίσεως τών προϊόντων, δια τήν διατήρησιν 

τής ομοιογενείας αυτών κ.O.K. Ευρέως χρησιμοποιούνται κατά τήν παρα-

σκευήν τού συμπεπυκνωμένου γάλακτος (παρεμβολή έπί τών ρυθμιστικών 

παραγόντων τού γάλακτος) τήν παραγωγήν παγωτού (συγκράτησις και σύν-

δεσις τού ΰδατος) τήν παρασκευήν σοκολατούχου γάλακτος (παρεμπόδι-

σις καθιζήσεως του κακάου και έμμεσος βελτίωσις τής γεύσεως) ώς και εις 

πλείστας ετέρας περιπτώσεις. 

2. ΤΠΑΡΧΟΝ ΠΡΟΒΛΗΜΑ 

Έκ τών προϊόντων γάλακτος, το μετά κακάου υπό μορφήν ροφήματος 

παρασκευαζόμενον, λόγω τών ειδικών πλεονεκτημάτων τα όποϊα παρου

σιάζει, έξαπλοΰται, τον τελευταίον καιρόν λίαν ταχέως και είς τήν Έλλη-

νικήν άγοράν. 

Ί ο προϊόν όμως τούτο, άπό πλευράς τεχνολογίας έξεταζόμενον, πα

ρουσιάζει προβλήματα τίνα, ή μή έπίλυσις τών οποίων δύναται να εχη δυ

σμενείς επιπτώσεις έπί τής αναπτυσσόμενης Ελληνικής Βιομηχανίας, κυ-

ριώτερα τών οποίων εΐναι : 
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α) Καθίζησις της κόνεως του κακάου εις τον πυθμένα της φιάλης. 

β) Σχηματισμός νιφάδων εκ λίπους, και 

γ) Ουχί όξινος πήξις του ετοίμου προϊόντος χρόνον τινά μετά τήν έμ-

φιάλωσίν του. 

Είς δ,τι άφορα εις τήν καθίζησιν της κόνεως κακάου διακρίνεται ή 

«απλή» καθίζησις, καθ' ην, δι' επανειλημμένων αναστροφών τής φιάλης 

αυτή εξαφανίζεται, και ή «παραμένουσα» υπό μορφήν μή διαλυτοί) ιζήμα

τος. 

'Επίσης έτερα μορφή καθιζήσεως της κόνεως κακάου εΐναι ό σχηματι

σμός καφεχρόου επικαλύμματος, επί των εσωτερικών παρειών τής φιάλης 

ήτις καθίσταται αντιληπτή όμως, μόνον μετά τήν κένωσιν αυτής. 

Ό σχηματισμός νιφάδων εκ λίπους, όστις δεν πρέπει να συγχέεται 

μετά τής άποκορυφώσεως του" γάλακτος, παρατηρείται κυρίως είς τον λαι-

μόν τής φιάλης. Το σχηματιζόμενο ν στρώμα λίπους εξαρτάται εκ τής διαμέ

τρου του λαιμού τής φιάλης. Ώ ς αίτίαι του φαινομένου, έκτος ετέρων παρα

γόντων, θεωρούνται ai αλληλεπιδράσεις μεταξύ άλκαλοειδών κακάου και 

καζεΐνης γάλακτος ώς επίσης και ή πήξις τής άλβουμίνης μετά τήν ταύτό-

χρονον θέρμανσιν τοΰ γάλακτος μετά τοΰ κακάου. Ή συχνότης εμφανίσεως 

τής μεταβολής αυτής εΤναι λίαν υψηλή είς περιπτώσεις παραγωγής άπε-

στειρωμένων προϊόντων, ένώ σπανίως παρατηρείται επί παστεριωμένων 

τοιούτων2,3,6,17. 

Ό μηχανισμός σχηματισμού τών νιφάδων δεν εϊναι απολύτως γνωστός. 

Εικάζεται δμως, δτι αύται σχηματίζονται κυρίως κατά τον χρόνον, καθ' δν 

το προϊόν θερμαίνεται ισχυρώς (κατά τήν διαδικασίαν τής παραγωγής) 

οπότε τό βούτυρον του κακάου άποχωριζόμενον ανέρχεται εις τήν έπιφά-

νειαν του ύγρου, μή δυνάμενον δε να έπανέλθη εκ νέου εις τήν κυρίως μάζαν 

τοΰ γάλακτος παραμένει ενταύθα και σχηματίζει τάς περί ών ό λόγος νιφά

δας2,3,9,1 2. 

Τέλος, ή ουχί όξινος πήξις (ένζυμική) τοΰ ετοίμου προϊόντος, χρόνον 

τινά (αναλόγως τής θερμοκρασίας) μετά τήν έμφιάλωσίν του οφείλεται προ

φανώς εις πρωτεολυτικήν δράσιν ενζύμων περιεχομένων εντός τοΰ κα

κάου9,1 7,2 0. 

Δεδομένης τής οικονομικής σημασίας τοΰ σοκολατούχου γάλακτος 

δια τάς βιομηχανίας γάλακτος εν συνδυασμώ μετά τής προβλέψεως, καθ' ην 

τό προϊόν τοΰτο, λίαν ταχέως, θα καλύψη απολύτως τήν καταναλωτικήν άγο-

ράν τών πόλεων τής Ελλάδος, έθεωρήθη σκόπιμον όπως διερευνηθούν, οι 

παράγοντες οι δυνάμενοι να επηρεάσουν ευμενώς ή δυσμενώς τήν ποιότητα 

τοΰ προϊόντος, αρχής γενομένης εκ τής διερευνήσεως τής «σταθεροποιητι

κής ή θιξοτρόπου » ικανότητος ειδών τινών φυτικών ύδροκολλοειδών. 

'Εάν εις τά προηγουμένως εκτεθέντα προστεθή και τό γεγονός καθ' δ 
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το ιξώδες του σοκολατούχου γάλακτος είναι το χαράκτηριστικον εκείνο 

γνώρισμα (μετά τον χρωματισμόν), το όποιον υποπίπτει ά μ έ σ ω ς εις την 

άντίληψιν του καταναλωτού ώς επίσης και δ,τι ή γεϋσις του προϊόντος με

γάλος επηρεάζεται εκ του ιξώδους του 7, 1 2, 1 7, 1 9 καί συνεπώς, βάσει τών γνω

ρισμάτων αυτών διαμορφοϋται ή πρώτη κρίσις του καταναλωτού περί τοΰ 

παρασκευάσματος τούτου, καθίσταται αμέσως φανερόν, ότι ώς πρώτον βήμα 

μιας διεξοδικής διερευνήσεως του προβλήματος, ώς ανωτέρω σκιεγραφήθη, 

δέον όπως είναι ή μελέτη του ιξώδους τοϋ παραγομένου προϊόντος. 

3· ΤΛΙΚΟΝ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

"Ινα αποφευχθούν επιδράσεις επί τών αποτελεσμάτων εκ τής φυσιολο

γικής διακυμάνσεως τής συνθέσεως του γάλακτος, έπροτιμήθη ή χρήσις 

γάλακτος προερχομένου εκ κόνεως. 

α) Π α ρ α σ κ ε υ ή τ ο ϋ γ ά λ α κ τ ο ς . 110 γρμ. εις κόνιν άμεσου 

διαλυτότητος (άπαχου ή μή, αναλόγως τών συνθηκών του πειράματος) δια

λύονται εν δδατι εως όγκου 1.000 κ. έκ., και θερμαίνονται εις 50° C, υπό 

συνεχή άνάδευσιν, επί 5'. Ψύχονται εις 20° C καί, ενδεχομένως, προστίθεται 

ποσότης ϋδατος εως όγκου 1.000 κ. έκ. 

Ή αναλογία τής προστιθεμένης κόνεως εκλέγεται ούτως, ώστε το τε

λικώς προκύπτον προϊόν, να όμοιάζη άπό πλευράς συνθέσεως, προς το σύνη

θες γάλα. 

β) Π α ρ α σ κ ε υ ή μ ί γ μ α τ ο ς κ α κ ά ο υ . Ποσότης κόνεως κα-

κάου 1,5% καί κρυσταλλικής σακχάρεως 7,5% (επί του τελικού προϊόντος) 

άνεμιγνύοντο καλώς εντός ποτηριού ζέσεως. Ή προστιθεμένη ποσότης 

(Χ) τοϋ σταθεροποιητοϋ ύπελογίζειο ώς 91—χ%, ένθα ή αναλογία 91 % άνε-

φέρετο εις τήν ποσότητα τοϋ γάλακτος. 

Τελικώς, δι' εκαστον έκ τών υπαρχόντων εις τήν διάθεσιν ημών δειγ

μάτων φυτικών ύδροκολλοειδών (Α εως Ε) έγένοντο τρεϊς διάφοροι αραιώ

σεις (Χΐ5 Χ2, Χ3). Έκ τούτων ή Χ2 ήτις θεωρείτο ή βασική, ήτο όμοία τής υπό 

τοϋ κατασκευαστοΰ οίκου προτεινομένης ώς «ιδεώδους συγκεντρώσεως» 

δια τήν έπίτευξιν τοΰ αρίστου δυνατού αποτελέσματος. Αί ετεραι δύο συγ

κεντρώσεις εξελέγησαν μία χαμηλότερα (Χ]) καί μία υψηλότερα (Χ3) τής 

Χ2 διαφέρουσαι όμως εξ αυτής κατά 15% αντιστοίχως. 

Ή ούτω πως καθοριζομένη ποσότης τής δρώσης ύλης, προσετίθετο εις 

τό μίγμα κακάου—σακχάρεως μεθ' ου άνεμιγνύετο καλώς. 

γ) Π α ρ α σ κ ε υ ή τ ε λ ι κ ο ϋ μ ί γ μ α τ ο ς . Ποσότης γάλακτος 

(α) θερμοκρασίας 20—25° C και ή αναλογούσα αύτώ ποσότης μίγματος κα

κάου (β) έφέροντο εντός ποτηρίου ζέσεως και δι' υαλίνης ράβδου άνεμι-
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γνύοντο καλώς. Έθερμαίνοντο, υπό συνεχή άνάδευσιν, εως θερμοκρασίας 

20° C επί 15' (ή εις έτέραν θερμοκρασίαν εάν άλλως ορίζεται ύπο του κατα-

σκευαστοΰ οϊκου του σταθεροποιητοΰ) και ακολούθως έψύχοντο είς 25° C 

κατά το δυνατόν ταχέως. 

δ) Μ έ τ ρ η σ ι ς ι ξ ώ δ ο υ ς . "Ώς «ιξώδες» νοείται ή μεταξύ τών μο

ρίων υγρού τινός εμφανιζόμενη εσωτερική τριβή, ήτις χαρακτηρίζεται υπό 

του «Συντελεστού ιξώδους»1,4,5,7,13,14,21 ή μονάς του οποίου, καλούμενη 

Poise, (Ρ ή 1 /100Ρ— 1CP) έχει διαστάσεις G.CM - 1. sec-1. Πολλάκις χρη

σιμοποιείται το «κινητικον ιξώδες» (ηκ) δηλ. το πηλίκον του συντελεστού 

η 
ιξώδους (η) δια της πυκνότητος του ύγρου (D), ήτοι : ηκ = 

Εις τήν πράξιν χρησιμοποιείται συνήθως ό «Συντελεστής Ιξώδους» 

(η) ή ευρεσις του οποίου δια του ιξωδομέτρου Ostwald, ανάγεται είς τήν μέ-

τρησιν του απαιτουμένου χρόνου προς ροήν όγκου ύγροϋ δια στενού σωλή-
ν ο ς 4 5 12 13 14 

Ό Συντελεστής ιξώδους δίδεται υπό τών σχέσεων : 

Πο DoT„ DT 
— — ή Ά = Ήη- 1U 
η DT ' ' ° D 0 T 0

 V ' 
"Ενθα ηο —Συντελεστής ιξώδους ύδατος εΐςδεδομένην θερμοκρασίαν 

Τ 0 —Χρόνος εκροής ύδατος 

D 0 —Είδικόν βάρος ύδατος εις δεδομένην θερμοκρασίαν 

η —Ζητούμενος Συντελεστής 'Ιξώδους 

D —Είδικόν βάρος του προς μέτρησιν ρευστού και 

Τ —Χρόνος εκροής του προς μέτρησιν ρευστού 

Ό συντελεστής ινώδους του ύδατος (ηο) εις διαφόρους θερμοκρασίας 

είναι διάφορος (πρβλ. πίνακα 1). 
Π Ι Ν Α Ξ 1 

Θερμοκρασία 

0°C 

10°C 

20° C 

25° C 

30° C 

Συντελεστής ιξώδους ύδατος 

1 ,7921 

1,3077 

1,0019 

0,8937 

0,8007 
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Μετρώντες επομένως τους χρόνους οί όποιοι απαιτούνται ϊνα έκρεύση 

ο όγκος των δύο υγρών (του ύδατος και του ύπό έξέτασιν) και γνωρίζοντες 

τάς πυκνότητας των δύο ύγρων και τον συντελεστήν ιξώδους του ενός, εύ-

ρίσκομεν τον συντελεστήν ιξώδους του έτερου ρευστού. 

Δεδομένης τής ΐσχυρδς επιδράσεως της θερμοκρασίας επί τοΰ ιξώδους 

εϊναι άπαραίτητον, όπως τα ρευστά των οποίων ζητείται ή εύρεσις τοΰ ιξώ

δους, εύρίσκωνται συνεχώς ύπό σταθεράν θερμοκρασίαν (π.χ. 25°C=bO,5). 

Τό ιξώδες, επηρεάζεται επίσης μεγάλως και εκ των συγκεντρώσεων των 

λευκωμάτων, τοΰ λίπους, τών σακχάρων, της ηλικίας και ίδίως της θερμο

κρασίας τοΰ γάλακτος αυξησις τής οποίας κατά 1° C μειώνει τό ιξώδες κατά 

2 % περίπου5,7. 

Δια την μέτρησιν τοΰ ιξώδους τοΰ σοκολατούχου γάλακτος έχρησιμο-

ποιήθη τό ίξωδόμετρον Ostwald τό όποιον, κατ' αρχήν, χρησιμοποιείται 

δια συγκριτικός μελετάς ιξώδους Νευτωνίων υγρών8,20. Έ ν τούτοις, εις τήν 

τεχνολογίαν τοΰ γάλακτος, προτιμάται ή δι' αύτοΰ μέτρησις τοΰ ιξώδους 

δια λόγους ταχύτητος και άπλότητος της μεθόδου7,8,12,20. 

Προς έπίτευξιν σταθεράς θερμοκρασίας καθ' όλην τήν διάρκειαν τοΰ 

πειράματος, τό ίξωδόμετρον ετίθετο εντός ύαλίνου δοχείου περιέχοντος 

ύ'δωρ θερμοκρασίας 25° C. "Ινα δε άποφευχθοΰν, κατάτό δυνατόν, διαταραχαί 

όφειλόμεναι, είςτόν παράγοντα θερμοκρασία, τό ύδωρ τό περιεχόμενον εντός 

τοΰ δοχείου εις ö ετίθετο τό ίξωδόμετρον σ υ ν ε χ ώ ς έκυκλοφόρει, τη βοη-

θεία είδικής αντλίας, δι'ύδατολούτρου ακριβείας (25° ±0,5° C). 

'Εντός τοΰ ειδικού σκέλους τοΰ ιξωδομέτρου, έφέρετο τό μίγμα και 

άφίετο επί τίνα χρόνον (περίπου 15') ώστε να λάβη θερμοκρασίαν 25° C. 

'Ακολούθως, 2 ή 3 φοράς, τό προς μέτρησιν ρευστόν άνερροφεΐτο εις τό 

δεύτερον σκέλος τοΰ οργάνου και άφίετο να διατρέξη ήρέμως όλόκληρον 

τον σωλήνα. 

Τελικώς, τη βοήθεια χρονομέτρου ύπελογίζετο ό χρόνος όστις άπη-

τεΐτο, ίνα τό μίγμα διέλθη έκ τών δύο χαραγών τοΰ ιξωδομέτρου. Έγένοντο 

δι' εκαστον πειραματισμόν 3 διαδοχικά! μετρήσεις και εφ' όσον δεν υπήρχε 

διαφορά μεταξύ αυτών μεγαλύτερα τών 3/10 τοΰ δευτερολέπτου εθεωρείτο, 

ή μέτρησις, ώς περατωθεΐσα. Εις αντίθετο ν περίπτωσιν αί μετρήσεις συν-

εχίζοντο εως ότου έπιτευχθή τό έπιθυμητόν αποτέλεσμα. 

Ώ ς «χρόνος εκροής» έλαμβάνετο ό αριθμητικός μέσος όρος τών 3 με

τρήσεων. 

Παρομοίως ύπελογίζετο ό χρόνος εκροής (Τ°) τοΰ ύδατος (μάρτυς) 

εις θερμοκρασίαν 25° C. 

'Εκ τών δεδομένων αυτών και τή βοήθεια τής σχέσεως (1) ύπελογίζετο 

ό συντελεστής ιξώδους (η) τοΰ εξεταζομένου μίγματος εν σχέσει προς τον 

τοιούτον τοΰ ύδατος (η0)· 
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ε) Μ έ τ ρ η σ ι ς σ χ η μ α τ ι σ μ ο ύ ι ζ ή μ α τ ο ς . Προς τοϋτο έχρη-

σιμοποιήθησαν σωλήνες φυγοκέντρου χωρητικότητος 10 κ. έκ. ήριθμημένοι 

και ύποδιηρημένοι άνα 0,1 κ. έκ. Έ κ τοϋ εκάστοτε δείγματος 10,0 κ. έκ. έφέ-

ροντο εντός των σωλήνων (άνα δυο δι' εκαστον δείγμα) και άφίεντο έπι 

στατοϋ, εντός ψυγείου (+5°C) επί 24ωρον. Το μετά την παρέλευσιν τοϋ 

χρόνου τούτου δημιουργηθέν ίζημα, περίπου, εις κ. έκ. άπετέλει εν χονδρο-

ειδές μέτρον κρίσεως της σταθεροποιητικής ικανότητος του χρησιμοποιου

μένου δείγματος τοϋ φυτικοΰ ύδροκολλοειδοΰς. 

4. ΑΠ Ο Τ Ε Λ Ε Σ Μ ΑΤΑ 

Τα προκύψαντα αποτελέσματα (Συντελεστής ιξώδους) εκπεφρασμένα 

ώς μέσος αριθμητικός όρος προερχόμενος εξ 90 μετρήσεων έκαστης συγ

κεντρώσεως φυτικοΰ ύδροκολλοειδοΰς (1350 μετρήσεις) συνοδευόμενα και 

έκ της τυπικής αποκλίσεως αύτοϋ εμφανίζονται εις τον πίνακα 2. 

Π Ι Ν Α Ξ 2 

α/α 

Αχ 

Α2 

Β 2 

Γι 

Γ, 

L-2 

Ε 3 

Συντελεστής 

ιξώδους 

μάρτυρος 

Χρησιμοπ/θεΐσαι 

συγκεντρώσεις 

φυτικοΰ 

ύδροκολλοειδοϋς 

Συντελεστής 

ιξώδους 

δείγματος (η) 

κ.έκ. ιζήματος 

κακάο 

δείγματος 

1 ,2385±0,058 

1,2995±0,054 

1,2380±0,055 

1,2387^0,059 

1 ,2390±0,Ο53 

Χ χ 0,085 

Χ 2 0,100 

Χ 3 0,115 

Χχ 0,085 

Χ 2 0,100 

Χ 3 0 , 1 1 5 

Xj. 0,085 

Χ 2 0,100 

Χ 3 0,115 

Χ χ 0,0297 

Χ 2 0,0350 

Χ 3 0,0403 

Χχ 0,0212 

Χ 2 0,0250 

Χ 3 0,0288 

2 ,5979±0,595 

2,6261 ± 0 , 0 6 0 

2,6358 ± 0 , 8 0 9 

2 ,8833±0,425 

3,4810±0,080 

3,9203 ± 0 , 7 6 0 

2,0783 ± 0 , 6 4 0 

2,1862 ± 0 , 0 9 0 

2 ,1923±0,865 

4,1925 ± 0 , 4 8 2 

6 ,1905±0,389 

6 ,8239±0,905 

6,9075±0,070 

7,3374±0,060 

9,5177±0,070 

κ.έκ. ιζήματος| 

κακάο 

μάρτυρος 

3,0 

2,8 

3,0 

2,6 

2,0 

1,8 

4,0 

3,8 

3,8 

ίχνη 

ίχνη 

4,0 κ.έκ. 

4,0 

4.0 

4,0 

4,0 
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Όμοίως εις τον πίνακα 2 (στήλη 5) κατεχωρήθησαν οι μέσοι οροί των 

κ. εκ. του σχηματισθέντος ιζήματος εκ της κόνεως κακάου κατόπιν 24ώρου 

παραμονής του δείγματος εις ψυγεϊον. 

Αί χρησιμοποιηθεΐσαι συγκεντρώσεις των φυτικών ύδροκολλοειδών 

αναγράφονται εις την στήλην 3 τοΰ πίνακος 2. 

5. ΣΥΖΗΤΗΣΙΣ 

Έκ της διεθνούς βιβλιογραφίας εΐναι γνωστόν, ότι ό συντελεστής ιξώ

δους ενός ρευστού γενικώς, επηρεάζεται έκ πλήθους παραγόντων4,5,13,14,17,21. 

Προκειμένου περί σοκολατούχου γάλακτος οί κυριώτεροι παράγοντες οί 

όποιοι συντελούν εις τήν αϋξησιν ή μείωσιν του συντελεστού ιξώδους εϊναι 

ή θερμοκρασία τοΰ δείγματος κατά τήν στιγμήν της εξετάσεως του, ή περιε-

κτικότης του εις σάκχαριν, ή ποιότης της χρησιμοποιούμενης κόνεως κα

κάου, ή όξύτης, ή λιποπεριεκτικότης, ή αναλογία του ξηρού ύπολλείμματος 

κλπ.1 0,1 1,1 2,1 6,1 7,1 9. "Ινα απομακρυνθούν οί παράγοντες ούτοι, ώς ήδη ελέχθη, 

έχρησιμοποιήθη δι' άπαντα τα δείγματα ή ιδία ποσότης της αυτής κόνεως 

κακάου (έφ'άπαξ προμήθεια), ή αυτή αυστηρώς αναλογία και ποιότης σακ-

χάρεως, και ή ιδία ποιότης κόνεως γάλακτος. Κατ' αυτόν τον τρόπον αί 

επιδράσεις παραγόντων «ανεπιθύμητων», ώς προς τον πειραματισμόν αυ

τόν, έξεμηδενίσθησαν πρακτικώς, ώστε νά δύναται νά λεχθή, ότι αί προκύ-

ψασαι μεταβολαί του ιξώδους τών δειγμάτων ώφείλοντο εις τήν δρασιν του 

χρησιμοποιηθέντος φυτικού ύδροκολλοειδοΰς. Τούτο άλλωστε σαφώς κα

ταφαίνεται και έκ της στήλης τοΰ πίνακος 2, ΐδίςι δε έκ της συγκρίσεως τών 

στηλών 2 και 4. Ού'τως ή στήλη 2 απεικονίζει τους μέσους όρους μετά τών 

σταθερών αυτών αποκλίσεων τοΰ μίγματος άνευ όμως προσθήκης ούδενός 

έκ τών φυτικών ύδροκολλοειδών. Παρατηρείται, ότι αί τιμαί αί όποΐαι ελή

φθησαν, πρακτικώς, ουδόλως διαφέρουν μεταξύ των, τοΰθ' όπερ δύναται νά 

λεχθή και δια τάς σταθεράς αποκλίσεις αυτών. 

Περαιτέρω, παρατηρείται, ότι οί συντελεσταί ιξώδους οί όποιοι λαμ

βάνονται, έκ τών διαφόρων δειγμάτων διαφέρουν λίαν αισθητώς άπό δείγ

ματος εις δείγμα. Ή διαφορά αύ'τη καθίσταται πολύ μεγάλη μεταξύ τοΰ δείγ

ματος Ε και τών υπολοίπων τεσσάρων. Είναι προφανές, ότι όσον αυξάνει ό 

συντελεστής ιξώδους, τόσον αυξάνει καί τό ιξώδες τοΰ εξεταζομένου δείγμα

τος. Συνεπώς, κατά τεκμήριον, δέον όπως δεχθώμεν ότι τό δείγμα Ε ώς παρέ

χον τον μεγαλύτερον συντελεστήν ινώδους, είναι καί τό πλέον κατάλληλον 

δια τον τεθέντα σκοπόν. Αί σταθεραί αποκλίσεις τών δειγμάτων γενικώς, 

ποικίλουν άπό ±0,06 εως ±0,595. Γενικόν γνώρισμα τών πειραματισμών 

είναι, ότι αί αποκλίσεις αί άναφερόμεναι εις τον μέσον ορον της μικροτέ-

ρας συγκεντρώσεως (Xj) τών δειγμάτων Α, Β, Γ καί Δ είναι μικρότεραι άπό 

τήν συγκέντρωσιν Χ3. Τοΰτο δύναται νά έρμηνευθή δια της παραδοχής τοΰ 

γεγονότος, ότι εις τήν περίπτωσιν αυτήν, ή διασπορά τών έπί μέρους τιμών 
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έκ του μέσου όρου εΐναι μικρότερα, παρ'οτι ή εις τήν μεγαλυτέραν συγκέντρω-

σιν (Χ3), γεγονός όπερ συνηγορεί υπέρ μιας πλέον ομοιομόρφου δράσεως 

της χρησιμοποιηθείσης ουσίας εις τήν συγκέντρωσιν αυτήν (ΧΧ) εν σχέσει 

προς τήν συγκέντρωσιν (Χ3). Βεβαίως, αί υπό των κατασκευαστών οίκων 

διδόμεναι συγκεντρώσεις (Χ2) παρουσιάζουν σαφώς μικροτέραν τυπικήν 

άπόκλισιν εις άπαντα γενικώς τα δείγματα (Α—Ε) τοϋθ' όπερ μεθερμηνεύε

ται ως πλέον ομοιόμορφος δρασις τών ουσιών αυτών επί της αυξήσεως τοϋ 

συντελεστού ιξώδους τών δειγμάτων. 

Έκ τών εις τήν διάθεσιν ημών ευρισκομένων και έξετασθέντων 5 δειγ

μάτων (Α—Ε) φυτικών ύδροκολλοειδών φαίνεται, οτι μόνον το εν προκαλεί, 

Π Ι Ν Α Ξ 3 

ίϊγμα 

Α! 

Α, 

Α 3 

BL 

Β. 

Β3 

Γι 

ι~ι 

Γ 3 

Δ! 

Δ, 

A;J 

Ει 

Ε 2 

Eg 

Αύξομείωσις 

Συγκεντρώσεως % 

Φυτικού 

ύδροκολλοειδους 

- 15 % 

- / -
+ 15 % 

- 15 % 

- / -
+ 15 % 

- 15 % 

- / -
+ 15 % 

- 15 % 

- / -
+ 15 % 

- 15 % 

- / -
+ 15 % 

Αύξομείωσις 

Συντελεστού 

ιξώδους % τοί 

δείγματος 

— 

+ 

+ 

— 

+ 

— 

+ 

+ 

1,08 

- / -
0,37 

20,04 

- / -
12,60 

5,18 

- / -
0,28 

47,60 

- / -
10,20 

5,8 

- / -
16,08 

συγκριτικώς προς τά έτερα, κολοσσιαίαν αϋξησιν του ιξώδους εν σχέσει 

προς τήν χρησιμοποιουμένην ποσότητα. Πράγματι ή υπό του κατασκευα-

στου οίκου αναφερομένη ως καλλίτερα συγκέντρωσις (0,025%) αποδεικνύ

εται εν τη πράξει, οτι αναβιβάζει το ιξώδες του δείγματος λίαν σημαντικώς 

έναντι έτερων δειγμάτων (η = 7,337 ±0,060) ενώ ταυτοχρόνως και ή σταθερά 

άπόκλισις τών επί μέρους τιμών τών δειγμάτων έκ του μέσου όρου είναι λίαν 

μικρά ( S = ±0,06). 
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Γενικώς, παρατηρείται, ότι ή αϋξησις ή, αντιστοίχως, μείωσις της συγ

κεντρώσεως τοο χρησιμοποιουμένου δείγματος φυτικού ύδροκολλοειδοϋς 

συνεπάγεται και άντίστοιχον αυξησιν ή ταπείνωσιν του συντελεστού ιξώ

δους του δείγματος. 

Έκ τής μελέτης του πίνακος 3 όστις εμφανίζει τάς επί τοΐς% αυξομειώ

σεις τοο συντελεστοϋ ιξώδους των δειγμάτων Α—Ε εν σχέσει προς την αύ-

ξομείωσιν επί τοις % τής συγκεντρώσεως του δείγματος, καταφαίνεται δτι 

ένθεν και ένθεν της ώς «πλέον καταλλήλου» χαρακτηριζόμενης συγκεντρώ

σεως, δέν δημιουργείται αυξησις, ή μείωσις του συντελεστού ιξώδους του 

4;οβο 

3,— 

- · W 

0,β5 il V* 

AcCtfpQjL/JjQl 1 

δείγματος ανάλογος προς τήν αυξησιν ή μείωσιν της συγκεντρώσεως των 
φυτικών ύδροκολλοειδών. Τα ανωτέρω καταφαίνονται λίαν χαράκτη ριστι-
κώς και εις τα παρατιθέμενα διαγράμματα 1 και 2. 

Τέλος, εις ο,τι άφορα εις τήν «πλέον κατάλληλον» συγκέντρωσιν των 
φυτικών ύδροκολλοειδών δύναται νά λεχθή, οτι αυτή βασικώς εξαρτάται 
έκ της φύσεως του δείγματος. Ούτω δια τα δείγματα Α, Β και Γ έχρησιμοποι-
ήθησαν συγκεντρώσεις 0,085%, 0,100% και 0,115%, δια το Δ αί χρησιμο-
ποιηθεΐσαι συγκεντρώσεις άνήλθον εις 0,0297%, 0,0350% και 0,040% 
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και δια το Ε έχρησιμοποιήθησαν συγκεντρώσεις 0,0212%, 0,0250 % καί 

0,0288% (ή δευτέρα συγκέντρωσις εϊναι ή συνιστώμενη ύπο του κατασκευα-

στοΰ). Τα δείγματα Δ καί Ε, ώς προκύπτει εκ τών προηγουμένως εκτεθέντων, 

έχρησιμοποιήθησαν εις άσυγκρίτως μικροτέρας συγκεντρώσεις άπο οίας 

τα Α, Β, Γ· εν τούτοις, τα προκύψαντα αποτελέσματα, ήσαν άσυγκρίτως καλ-

X 

%< 

€,*>οο . 

5««3β , 

Ι^ΟΟΟ 

Ο,ΟΙο ο,οιί 0,θ3ο Ο,οδϊ ójexto «£ 

λίτερα. 'Ενταύθα αξίζει να σημειωθή, οτι τα δείγματα Δ καί Ε ήσαν καρ'/γε-

νάναι διαφόρου όμως προελεύσεως. 

Έκ τών γραφικών όμως παραστάσεων (Διαγράμματα 1 καί 2) καθίσταν

ται πλέον σαφώς άντιληπταί αί μεταβολαί του συντελεστού ιξώδους του 

ετοίμου προϊόντος. Ούτω διάτα δείγματα Α καί Γ (διάγραμμα 1) παρατηρεί

ται, οτι ή κλίσις τής γραμμής τής συνδεούσης τάς τρεις διαφόρουςσυγκεν-
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τρώσεις, ήσαν πολύ μικραί ενώ ή γραμμή του δείγματος «Β» έπαρουσίαζεν 

μίαν σαφεστέραν κλίσιν. Δια τα δείγματα Δ και Ε παρατηρείται, οτι αϊ κλί

σεις των ευθειών εϊναι σημαντικώταται. 

Ότι άφορα εις τήν δυνατότητα χρήσεως, του μετά παραμονήν 24 ωρών 

σχηματιζόμενου ιζήματος εκ της κόνεως κακάου εις τον πυθμένα του δοκι

μαστικού σωλήνος, ως κριτηρίου δια τήν σταθεροποιητικήν (ή θιξότροπον) 

ικανότητα του δείγματος του φυτικού ύδροκολλοειδους, ώς προκύπτει και 

εκ τών αποτελεσμάτων, (πίναξ 2, στήλαι 4 και 5) λίαν περιωρισμένην ά-

ξίαν δύναται να εχη. Τούτο διότι, εκτός τών παραγόντων τών εξαρτωμένων 

αμέσως έξ αυτής ταύτης της κόνεως του κακάου τα διδόμενα αποτελέσματα 

εϊναι λίαν χονδροειδή ή δε έκτίμησις τοϋ ίζήματος υπόκειται εις πλείστα 

υποκειμενικά λάθη. Ούτως, ενώ τα αποτελέσματα τών δειγμάτων Δ και Ε 

(ώς προς τό σχηματισθέν ϊζημα) μακροσκοπικώς εμφανίζονται τά ίδια 

ταύτα κρινόμενα βάσει της αυξήσεως του συντελεστού ιξώδους τοΰ δείγ

ματος, παρουσιάζουν εικόνα τελείως διάφορον. 

Έκ πλευράς οίκονομικότητος τών χρησιμοποιουμένων δειγμάτων, εν 

σχέσει προς τάς ισχύουσας τιμάς αγοράς αυτών (θέρος τοΰ 1971) προκύ

πτει, οτι ή άμεσος οικονομική έπιβάρυνσις τών εργοστασίων τών χρησι

μοποιούντων φυτικά ύδροκολλοειδή, ανά τόννον ετοίμου προϊόντος (σο-

κολατούχου γάλακτος), λαμβανομένης ώς βάσεως της συγκεντρώσεως Χ25 

εϊναι ή κάτωθι : Δια τό δεϊγμα Α, περίπου 85 δρχ/τόν. προϊόντος, δια τό 

δείγμα Β, περίπου 80 δρχ/τόν. προϊόντος, διά τό δείγμα Γ περίπου 90 δρχ/ 

τόν. προϊόντος διά τό δείγμα Δ 63 δρχ/τόν. προϊόντος και διά τό δείγμα 

Ε περίπου 52 δρχ/τόν. ετοίμου προϊόντος. Εϊναι προφανές, οτι ή διαφορά 

αύ'τη, ετησίως ανέρχεται εις εν ποσόν λίαν ύπολογίσιμον έξαρτώμενον 

πάντως έκ της ετησίας παραγωγής της μονάδος. Ώ ς προφανές όμως, εκτός 

της άμεσου αυτής οικονομικής διαφοράς, υφίστανται και ετεραι, έμμεσοι, 

μή δυνάμεναι ευκόλως να υπολογισθούν. Ώ ς τοιαΰται δύνανται να αναφερ

θούν ή δυσμενής έπίδρασις επί τών οργανοληπτικών ιδιοτήτων του τελικού 

προϊόντος τήν οποίαν δύναται νά έπιφέρη ή χρήσις φυτικών ύδροκολλο-

ειδών εις μεγάλας συγκεντρώσεις (<1 % ) , ή απαιτουμένη επιπρόσθετος 

εργασία διά τήν έπεξεργασίαν της μεγαλυτέρας ποσότητος εξ αυτών κ. ο. κ 

6. Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Ι Σ 

Διερευνάται ή σταθεροποιητική ικανότης δειγμάτων φυτικών ύδροκολ-

λοειδών διά τήν παραγωγήν τοΰ σοκολατούχου γάλακτος. 

Έκ τών πειραματικών δεδομένων καταφαίνεται, οτι άπαντα τά υπάρ

χοντα δείγματα δέν εϊναι απολύτως κατάλληλα διά τήν παραγωγήν σοκο

λατούχου γάλακτος. Τό προβάδισμα δέον όπως δοθή εις τάς καραγενάνας 

γενικώς αί όποϊαι παρουσιάζουν, έναντι έτερων ειδών φυτικών ύδροκολ-
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λοειδών, άσυγκρίτως καλλιτέρας δυνατότητας χρησιμοποιήσεως των, 

ενώ ταυτοχρόνως εμφανίζονται και πρακτικώς οίκονομικώτεραι. 

Δέον εν τούτοις να τονισθη, δτι και μεταξύ των έξετασθέντων δύο 

ειδών καραγενανών διαφόρου όμως προελεύσεως, διεπιστώθησαν διαφοραί 

τόσον ώς προς τήν αΰξησιν του συντελεστού ιξώδους του δείγματος, όσον 

και ώς προς τήν οικονομικότητα αυτών. 
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