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 استخراج شده از روغن بزرك بر 3 اثر افزودن اسید چرب امگا مطالعه

  خواص فیزیکی و شیمیایی  شکلات شیري فرا سودمند
 

 

  2يزی عزنی، محمد حس1پور ی گماروندایآ
  

   دانشگاه آزاد واحد شمالیی غذاعی ارشد گروه علوم و صنای دانش آموخته کارشناس- 1
   صنایع غذایی دانشگاه تربیت مدرسی مهندس گروه علوم وی علمئتی عضو ه- 2

)25/03/97: رشیخ پذی تار 95/ 07/09:  افتیخ دریتار(  

  
  چکیده

در این . در سال هاي اخیر علاقه و تقاضاي مصرف کنندگان و تولیدکنندگان براي فراورده هاي غذایی عملگرا و فراسودمند افزایش پیدا کرده است
 16، 12، 8  سطح4در غیر اشباع روغن 3هاي چرب امگا غذیه اي این محصول و کمک به سلامت انسان افزودن اسیدپژوهش در راستاي بهبود ارزش ت

سپس مقدار روغن، قند، رطوبت، خاکستر، .  بود مقایسه گردید3 گرم شکلات مورد بررسی قرار گرفت و با تیمار شاهد که فاقد امگا 100 گرم به 20و 
نتایج آزمون هاي شیمیایی نشان داد که میزان روغن . تها مورد بررسی قرار گرفهاي میکروبی نمونهویژگیارزیابی حسی و اندیس یدي، عدد پراکسید، 

 20 درصد در نمونه ي حاوي 3/43 درصد در نمونه ي شاهد به 7/37تمام نمونه ها نسبت به نمونه ي شاهد افزایش معنا داري داشت به طوري که از 
 درصد 16/0 درصد به 37/0که از )  p >05/0( از نظر آماري کاهش معنا داري داشت3 علاوه بر آن میزان رطوبت  با افزایش امگا . رسید3 امگادرصد

در حالی که میزان درصد قند، .  رسید6/37 به gI2/100g Oil 73/33و از ) p >05/0 (پیدا کردرسید، همچنین اندیس یدي نیز افزایش معنا داري 
 کلی بهتر پذیرشاز نظر  3 درصد اسید چرب امگا 12 و 8نمونه هاي حاوي ارزیابی حسی نشان داد که . ي نداشتسید تغییر معنی دارخاکستر و پراک

  . بودند هاسایر نمونهاز 
  

  حسیند، خصوصیات فیزیکوشیمیایی، ارزیابی  فراسودمهاي ویژگی ،3 شکلات شیري، امگا :کلید واژگان
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                   
 مسئول مکاتبات: Mhazizitm@yahoo.com    
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   همقدم - 1
 تغییر و نسبت به تغذیه هاي آگاهی افزایش دلیل به امروزه، 

 ارتقا را سلامتی که غذاهایی مختلف، جوامع در مردم نگرش

 مورد بسیار دهند، کاهش را ها بیماري به ابتلا خطر و داده

هاي   بالا بردن سلامت افراد یک جامعه از شاخص.هستند توجه
 ].1[ شود  میسوبمهم بهداشتی و پیشرفت جوامع مح

فراوانی  اثرات سودمند 3اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی امگا 
هاي دریافت این ترکیبات یکی از راه. بر روي سلامت دارند

عملگرا افزودن نمونه خالص آن به مواد غذایی به صورت 
توانند توسط   غذاهاي فراسودمند می].2[ .باشدافزودنی می

 ترکیب مضر و یا تغییر و افزودن ترکیب سلامت بخش، حذف
. اصلاح در یک یا چندین ترکیب از ماده غذایی به دست آیند

ده شاین نوع غذاها شامل مجموعه متنوعی مانند غذاهاي غنی 
در میان تمام  ].4،3[ باشند دهاي چرب ضروري میاسیبا 
) Linume usitatissmum(هاي اصلی روغنی بزرك  دانه

علاوه بر . را دارد%) 57 (3چرب امگابالاترین میزان اسیدهاي 
، حاوي اسیدهاي 3دارا بودن مقدار زیاد اسیدهاي چرب امگا

مطالعات . آمینه ضروري آرژنین، هیستدین و گلوتامین است
کاهش خطر  گرم بزرك در روز 10نشان داده است که مصرف 

 روغن بزرك یکی از ].5[ ابتلا به سرطان سینه را در پی دارد
. باشد سازي محصولات غذایی میابرد در غنیمحصولات پرک

 در جامعه 3یکی از موانع اساسی در پایین بودن مصرف امگا 
 به دست آمده از منابع حیوانی 3بالا بودن قیمت تمام شده امگا 

هاي گیاهی ها است، به همین منظور امروزه از روغنمانند ماهی
ن گیاهان در بی. شود در غنی سازي استفاده می3حاوي امگا 

روغنی بزرك داراي بالاترین سطح اسیدهاي چرب ضروري 
) 2002( و همکاران ناکامورا ].6[. است) اسید لینولنیک (3امگا 

بهینه سازي فرمولاسیون پخشینه شکلاتی  در زمینهمطالعاتی 
نتایج آن . حاوي درصد هاي مختلفی از روغن پالم انجام دادند

 روغن پالم با کره کاکائو از 20% ها نشان داد که جایگزینی 
لحاظ ارزیابی حسی با نمونه صنعتی اختلاف معنی داري 

 تحقیقی پیرامون تاثیر )2005(سانچز و روهم . ]7[ نداشت
. سازي کره کاکائو بر کیفیت شکلات شیري انجام دادندخالص

هاي در این تحقیق تاثیر سطوح اسیدهاي چرب بر روي ویژگی
یات ماکروسکوپی آن مورد و خصوصرئولوژي و ویسکوزیته 

تأثیر ) 1998 (مینیفی و برنارد. ]8[ بحث و بررسی قرار گرفت
اولئین و روغن آفتاب گردان را بر روي خصوصیات رئوژیکی 

شیرة شکلات مورد ارزیابی قرار دادند، نتایج نشان داد که 
شربت شکلات حاوي اولئین داراي بالاترین ویسکوزیتۀ 

نۀ شاهد و نمونۀ داراي روغن آفتاب ظاهري نسبت به نمو
هاي چند یکی از مشکلاتی که در مورد روغن .]9[ گردان بود

اما . غیراشباع وجود دارد حساس بودن آن به اکسیداسیون است
گیرد چربی زمانی که درون یک محصول مانند شکلات قرار می
با توجه . کندموجود در محصول از اکسیدشدن آن جلوگیري می

و د مطرح شده و فواید اسید چرب چند غیراشباع به موار
هدف از این  3سازي شکلات با امگا همچنین عدم مطالعه غنی

 به عنوان یک ترکیب 3تحقیق افزودن اسید چرب امگا 
در این .  فرمولاسیون شکلات شیري استبهفراسودمند غذایی 

 ارزیابی 3تحقیق جهت به دست آوردن سطح بهینه امگا 
  .زیکی، میکروبی و حسی انجام گرفتشیمیایی، فی

 

  ها مواد و روش- 2
   روش تولید محصول - 2-1

پودر کاکائو،  ها شاملمواد اولیه مورد استفاده براي همه نمونه
شیر خشک بدون چربی، وانیلین، ) شکر(کره کاکائو، پودر قند 

 مطابق فرمول 3توکوفرول و امگا -اکسیدان آلفا لستین، آنتی
 با ترازوي  ، گرم 100در ) 20 و 16، 12، 8صفر، (مورد نظر 

- همه موارد به جز آلفا. توزین شدند)  گرم01/0دقت (دقیق 
) آزمایشگاهی/بالمیل( در درون دستگاه 3توکوفرول و امگا 

 45دماي دستگاه بالمیل براي شکلات شیري . ریخته شدند
 ساعت عمل کاهش 2گراد تنظیم شد و مدت درجه ي سانتی

 دور 100زه ي ذرات و ورز دادن با همزنی که سرعت آن اندا
براي اینکه عمل ورزدهی نمونه . بر دقیقه بود انجام شد

یکنواخت و همگن صورت گیرد هر نیم ساعت یکبار به مدت 
 دقیقه مقداري از نمونه از قسمت پایین دستگاه تخلیه و 2

- مجددا به بالمیل برگردانده شد، سپس نمونه شکلات همگن

 به طور  ها پس از تخلیه  نمونه1شروط دمایی .ه تخیله گردیدشد
 درجه ي 5ها از  براي این منظور دماي نمونه. دستی انجام شد
 5 درجه سانتی گراد رسانده شدند و در مدت 2سانتی گراد به 
 درجه سانتی گراد 5/27 درجه ي سانتی گراد به 2ساعت دما از 

پس از آن نمونه . انده شد درجه سانتی گراد رس31و سپس به 
 ریخته شد و در یخچال در کربنات قالبهاي از جنس بیدر 

پس از تخلیه از قالب .  درجه ي سانتی گراد سرد گردید5دماي
                                                   
1. Tempering 
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هاي بافت سنجی و حسی ابتدا  هاي شکلات براي آزمون نمونه
در فویل آلومینیومی پیچیده شدند و سپس در ظروف دربسته 

هاي مورد نیاز براي آزمونهاي شیمیایی  نمونه. نگهداري شدند
. نیز ابتدا رنده شده و سپس در ظروف در بسته ریخته شدند

 درجه سانتی 10ها تا آزمایش در یخچال در دماي  تمام نمونه
براي انجام آزمایشات شیمیایی از هر . گراد نگهداري شدند

 گرم و 30 گرم و براي سختی سنجی از هر نمونه 300تیمار 
 . گرم مورد استفاده قرار گرفت200زمونهاي حسی براي آ

 آزمایشهاي انجام گرفته بر روي - 2-2
  هاي شکلات نمونه

   و رطوبت خاکستر، قند، تعیین چربی-1-2-2
 به روش 963-15 شماره AOACتعیین چربی مطابق روش 

گیري قند مطابق روش ذکر شده در اندازه. سوکسله انجام شد
 قندهاي احیاکننده قبل و بعد از 608ره استاندارد ملی ایران شما

-AACCگیري خاکستر طبق روش اندازه. هیدرولیز تعیین شد

میزان .  انجام شد608 عنوان شده در استاندارد شکلات 08-1
 انجام 608 طبق استاندارد رطوبت نمونه ها با استفاه از آون و

  ].10[ پذیرفت
   اندیس یدي-2-2-2
 10 میلی لیتر وزن کرده و به آن 500 گرم نمونه را در ارلن 5/0

در .  میلی لیتر محلول هانوس اضافه شد35میلی لیتر کلروفرم و 
 25 میلی لیتر کلروفرم و 10نیز ) شاهد(داخل ارلن دیگري 

 و به درب ارلن را بسته. اضافه شدمیلی لیتر محلول هانوس 
 میلی لیتر 10 دقیقه در تاریکی قرار داده، سپس به آن 30مدت 

ر آب مقطر جوشیده  لیت میلی100 درصد و 15دور پتاسیم ی
 نرمال 1/0 ا تیوسولفاتب  نمونه در نهایت،سرد شده اضافه شد

  ].10[ تا رنگ زرد کاهی تیتر شد در حضور چسب نشاسته
   عدد پراکسید-3-2-2

 608طبق روش مندرج در استاندارد شکلات ایران به شماره 
آزمونهاي . محاسبه گردیدهاي زمانی  عدد پراکسید در بازه

هاي شکلات ارزیابی شد،  ابتدایی یک روز پس از تولید نمونه
ها در  گرفته شد و نمونه سپس از روش سریع اکسیداسیون بهره

 درجه سانتی گراد نگهداري شده و عدد 35انکوباتور با دماي 
 روز مجدداً 35 و 30، 15، 10، 0هاي زمانی  پراکسید در بازه

  ].10[  شدگیري اندازه
  

   ارزیابی حسی-4-2-2
هاي شکلات با کدهاي چهار رقمی به طور تصادفی  نمونه
 نفر 15گذاري شد و به همراه پرسشنامه در اختیار  شماره

 سال که توضیحات لازم به 60-20ارزیاب در گروههاي سنی 
از آنها خواسته شد . آنها در این زمینه داده شده بود قرار گرفت

 رنگ، طعم و مزه، نحوه ذوب در دهان، که به ویژگیهاي
.  نمره داده شود5 تا 1بافت از عدد ) سختی(شیرینی، تردي 

براي بهترین کیفیت عالی و براي ) Rankingبندي  روش رتبه(
همچنین از آنها . نازلترین کیفیت نامطلوب در نظر گرفته شد

خواسته شد که در پرسشنامه دیگري کیفیت نهایی و پذیرش 
 از کیفیت اينقطه 5ها را بر اساس آزمون هدونیک  نهکلی نمو

مورد ) بد(لوب تا کیفیت بسیار نامط) عالی(بسیار مطلوب 
  ].11[ ارزیابی قرار دهند

   آزمون میکروبی-5-2-2
ویژگی هاي میکروبی شکلات شامل،جمعیت سالمونلا، کلیفرم، 
اشریشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس طبق استاندارد ملی 

هاي شیرینی و شکلات ، میکروبیولوژي فراورده 2395ران ای
  ].11[ انجام پذیرفت

  آماريتجزیه و تحلیل - 3-2
و سه تکرار از طرح فاکتوریل کاملا تصادفی ها با استفاده آزمون

 انحراف معیار محاسبه ±انجام و نتایج به صورت میانگین 
اریانس بوسیله آنالیز و) p<0.05(دار تفاوت معنی. گردید

)ANOVA (ها توسط آزمون دانکن ارزیابی و تفاوت میانگین
ها شکل اجرا و SAS 9.1افزار ها با استفاده از نرمارزیابی. شد

  .  رسم شد2013با استفاده از اکسل 
  

  نتایج و بحث - 3
  :هاي شیمیایی شکلات نتایج آزمون- 1-3
 بر میزان روغن 3 بررسی اثر افزودن امگا-3-1-1

  ريشکلات شی
 3 نتایج درصد روغن در تیمارهاي حاوي امگا 1-3در جدول 

طبق نتایج بدست آمده با افزایش میزان . نشان داده شده است
افزایش ) p<0.05(داري  درصد روغن به طور معنی3امگا 
 4 به طوري که تیمار شاهد کمترین میزان روغن و تیمار یافت،

   .داراي بیشترین میزان روغن بود
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Table 3The oil percent of treatments containing 
different levels of omega-3  

Treatment % Oil 
Control (0% omega-3) 37.76 ± 0.11e 

Treatment 1 (8% omega-3) 39.33 ± 0.73d 

Treatment 2 (12% omega-3) 40.66 ± 0.19c 

Treatment 3 (16% omega-3) 42.3 ± 0.26b 

Treatment 4 (20% omega-3) 43.53 ± 0.21a 

Each value is expressed as the mean of three 
replications, means with the same letter 

within a column are not significantly different at p 
< 0.05. 

 25طبق استاندارد حداقل باید روغن کل در شکلات شیري 
 تیمار ها از نظر میزان درصد روغن با همدیگر .شددرصد با

در نمونه ها به علت ثابت بودن  .اختلاف معنا داري داشتند
 در اندازه 3 گرم و افزودن امگا100میزان شکلات به مقدار 

 به کار 3ت امگابه نسب)  گرم20 و 16، 12، 8، 0(هاي متفاوت 
 و زوك. کردرفته میزان روغن در نمونه ها نیز افزایش پیدا 

با افزودن روغن بزرك به دوشاب به  2015  در سالهمکاران
 که درصد روغن نمونه هاي دوشاب افزایش داین نتیجه رسیدن

        یافته که نتایج این مطالعه در راستاي پژوهش حاضر بود
]12 ،13.[  
 بر میزان قند شکلات 3اثر افزودن امگا بررسی -3-1-2

  شیري
 20 و 16، 12، 8صفر، ( در سطوح مختلف 3با افزودن امگا

- به تیمارها میزان درصد قند شکلات شیري تغییر معنی) درصد

 را بر روي 3 اثر افزودن امگا1-3شکل . دار آماري نداشت
  . دهدتیمارها را نشان می

 
Fig 1 The sugar percent of treatments containing 

different levels of omega-3 
  
  

 بر میزان رطوبت 3 بررسی اثر افزودن امگا-3-1-3
  شکلات شیري
 20 و 16، 12، 8صفر، ( در سطوح مختلف 3اثر افزودن امگا

بر درصد رطوبت شکلات شیري مورد بررسی قرار ) درصد
ن  بر روي تیمارها نشا3 اثر افزودن امگا2- 3در جدول . گرفت

 میزان 3نتایج نشان داد که با افزایش سطح امگا . داده شده است
  . )p<0.05(داري کاهش یافت رطوبت تیمارها به طور معنی

  
Table 3. The water percent of treatments 

containing different levels of omega-3  
Treatment % Water 

Control (0% omega-3) 37.01 ± 0.05a 

Treatment 1 (8% omega-3) 33.05 ± 0.03b 

Treatment 2 (12% omega-3) 26.01 ± 0.03c 

Treatment 3 (16% omega-3) 23.01 ± 0.05d 

Treatment 4 (20% omega-3) 16.01 ± 0.06e 

Each value is expressed as the mean of three 
replications, means with the same letter 

within a column are not significantly different at p 
< 0.05. 

 به کار رفته فاقد رطوبت بوده بنابراین با افزایش 3چون امگا 
دار سطح آن در فرمولاسیون شکلات میزان رطوبت کاهش معنی

رندون نتیجه حاضر مطـابق بـا تحقیـق . آماري داشته است
 مـی باشـد کـه در آن میـزان درصـد 2009 در سال ویلالبوس

این امـر ممکن . ترطوبت در ترتیلا با افزودن بزرك کاهش یاف
اسـت بخاطر خاصیت هیـدروفوبیکی روغـن بـزرك نیـز 

 همچنین از نتایجی که در بررسی دیگر توسط ].14[باشـد 
 به دست آمد استفاده از روغن 2015 و همکاران در سال زوك

         رطوبت محصول را کاهش دادمحتوايبزرك در دوشاب 
]12 ،15[.  
ر اندیس پراکسید شکلات  ب3 اثر افزودن امگا-3-1-4

  شیري
 در سطوح مختلف به کار رفته میزان اندیس 3با افزودن امگا 

  )2-3شکل (داري نداشت پراکسید شکلات شیري تغییر معنی
 شکلات میزان پراکسید شکلات هاي شیري 608طبق استاندارد 

در این پژوهش بـه دلیـل اسـتفاده از آنتـی         .  درصد باشد  2باید  
 گرم چربی اندیس    55 میلی گرم براي هر      40ر  اکسیدان به مقدا  

 درجه هیچ گونه    35 روز در دماي     30پرکسید تیمارها در طول     
  ].10[تغییري نکرد و با استاندارد شکلات مطابقت داشت 
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Fig 2 The Peroxide value (PV) of treatments 

containing different levels of omega-3 
 

 ـ 3 اثر افزودن امگا   -3-1-5 ر انـدیس یـدي شـکلات        ب
  شیري

.  بر اندیس یدي شکلات شـیري بررسـی شـد   3اثر افزودن امگا  
 افـزوده  3 نشان داد که اثر متغیر درصـد امگـا      3-3نتایج جدول   

 و بـا     معنـی دار بـود      یدي از نظـر آمـاري      شده بر روي اندیس   
  . میزان اندیس یدي افزایش یافت3افزایش سطح امگا 

  
Table 3 The Iodin Index of treatments containing 

different levels of omega-3  

Treatment Iiodin Index 

Control (0% omega-3) 33.01 ± 0.05e 

Treatment 1 (8% omega-3) 34.05 ± 0.3d 

Treatment 2 (12% omega-3) 35.02 ± 0.11c 

Treatment 3 (16% omega-3) 36.07 ± 0.07b 

Treatment 4 (20% omega-3) 37.01 ± 0.06a 

Each value is expressed as the mean of three 
replications, means with the same letter 

within a column are not significantly different at          
p < 0.05. 

 
طبق نتایج به دست آمده از پژوهش محققان میزان اندیس یدي 

         می باشد gI2/100g Oil (170(در روغن بزرك حدود 
 موجود در روغن بزرك 3 از آنجایی که میزان امگا ].17، 16[

   استخراجی از روغن بزرك نیز در 3بالا می باشد و اندیس امگا 
  نیز3زایش میزان امگاهمین حدود می باشد به همین دلیل با اف

 
 

که در بررسی . میزان عدد یدي تیمارها هم افزایش پیدا کرد
 نیز در یافتند که با افزودن 2015در سال  زیین و پاتریشیاتوسط 

روغن بزرك به دوشاب با افزایش میزان روغن میزان عدد یدي 
  ].17[نیز افزایش یافت 

ت  بر میزان خاکستر شکلا3 اثر افزودن امگا-3-1-6
  شیري

 نشان داد که افزایش سطح 3-3نتایج به دست آمده در شکل 
دار آماري بر روي میزان  فرمولاسیون شکلات تاثیر معنی3امگا 

  . خاکستر تیمارها نداشت

 
Fig 3 The ash percent of treatments containing 

different levels of omega-3 
 

ه فرمولاسیون جایگزین  افزوده شده ب3با توجه به این که امگا 
قند شده است و تغییر مقدار قند در میزان خاکستر تاثیري 

ندارد، بنابراین تمام تیمارهاي مورد مطالعه تقریبا میزان خاکستر 
  ].18[یکسانی با هم داشتند 

 بر ارزیابی حسی 3 اثر افزودن امگا- 3-2
  شکلات شیري

در )  گرم20 و 16، 12، 8صفر، ( در مقادیر 3اثر افزودن امگا
مورد بررسی  گرم نمونه بر ارزیابی حسی شکلات شیري 100

 بر روي رنگ معنا دار نبود، 3امگا  فزایش سطحا. قرار گرفت
عم و مزه، شیرینی، ط، اما ویژگی ذوب در دهان افزایش پیدا کرد

  .یافتها کاهش تردي و بافت از نظر ارزیاب
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Table 4 Sensory evaluation of treatments containing different levels of omega-3 
Treatment Color Taste Melt ability Sweetness Tenderness Texture Acceptability 

Control 4.0±0.40a 4.6±0.40a 3.4±0.30a 4.7±0.42a 4.2±0.36a 4.3±0.72a 4.2±0.91a 

Treatment1 4.0±0.35a 4.2±0.35a 3.8±0.35a 4.3±0.36a 4.1±0.64a 4.1±0.52ab 4.1±0.64ab 

Treatment2 4.0±0.45a 3.7±0.35a 3.8±0.30a 3.6±0.25b 3.8±0.46b 3.9±0.52b 4.0±0.26b 

Treatment3 3.8±0.34a 3.8±0.34a 4.7±0.34a 3.6±0.54b 3.8±0.34b 3.9±0.35b 2.1±0.72b 

Treatment4 3.8±0.40a 3.7±0.30a 4.7±0.30a 3.3±0.38b 3.6±0.41b 3.5±0.41b 2.4±0.58b 

Each value is expressed as the mean of three replications, means with the same letter  
within a column are not significantly different at p < 0.05. 

 
 افزوده شده به فرمولاسیون جایگزین قند 3به دلیل این که امگا 

 شیرینی 3ي حاوي امگا هامصرفی فرمول شده است نمونه
طبق نتابج بدست آمده . کمتري نسبت به نمونه شاهد داشتند

تر بافت محصول شل تیمارها افزایش یافت 3هرچه میزان امگا 
 از دیدگاه مصرف کننده کمتر شد و تردي نمونه  آنو مقبولیت

 کاهش  که در دماي محیط مایع است3ن امگا ها با افزایش میزا
در ) 2007( و همکاران آفواکواو ) 2000 (بککت. یافت

هاي با میزان مطالعات خود به این نتیجه رسیدند که نمونه
- ویسکوزیته بالا احساس دهانی خمیر ماننـد در دهان ایجاد می

 گرم روغن افزایش 12کننـد و در سـطوح جـایگزینی بالاتر از 
ویسکوزیته احتمالا توانسته بر احساس دهـانی تـأثیر گـذار 

با افزایش میزان روغن به نسبت خیلی بالا ویسکوزیته . ـدباش
ب نیز به دنبال آن کمتر کاهش پیدا کرده و احساس دهانی مطلو

  ].19، 4[ شده است 
هاي میکروبی  بر ویژگی3 اثر افزودن امگا- 3-3

  شکلات شیري
طبق استاندارد شیرینی و شکلات کلیه محصولات باید عاري از 

تافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی باشد هر گونه سالمونلا، اس
و تعداد کپک و مخمر مجاز در فرآورده هاي قنادي حداکثر 

با توجه به نتایج بدست آمده در این  ].11[ می باشد 100
ي تیمارها فاقد هر گونه آلودگی مربوط به سالمونلا تحقیق کلیه

استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی بودند و تعداد کپک 
 بوده و از 100اي بدست آمده در این پژوهش حداکثر ومخمره

  .نظر استاندارد مورد قبول بوده و مطابقت داشته است
  

  گیري نتیجه- 4
 به شکلات شیري بر روي ویژگی 3نتایج حاصل از افزودن امگا

 3هاي شیمیایی و حسی نشان داد که با افزایش میزان امگا 
یسکوزیته محصول میزان چربی بافت شکلات افزایش یافته و و

همچنین بر سایر خصوصیات شیمیایی از . کاهش پیدا کرد

جمله قند و خاکستر و پراکسید تاثیر معنا داري نداشته ولی بر 
همچنین با افزایش . روي رطوبت و اندیس یدي اثر گذار بود

 میزان سختی بافت کاهش پیدا کرد و بافت 3مقدار امگا
 تمام نشان داد که سینتایج ارزیابی ح. تر شدمحصول نرم

با افزایش سطح رنگ، طعم و شیرینی : ویژگی هاي حسی شامل
داري نداشتند در صورتی که  در فرمولاسیون تغییر معنی3امگا 

تردي و ذوب در دهان  3با توجه به ماهیت فیزیکی امگا 
حاصل ها د ولی بافت مطلوبی از دید ارزیابافزایش پیدا کر

 تیمارهاي مورد مطالعهمیکروبی از لحاظ ویژگی هاي . نشد
ین از آنجایی که بنابرا. فاقد هر گونه آلودگی میکروبی بودند

طرفدار در گروه هاي سنی مختلف است شکلات محصولی پر
 در مقدار کنترل شده ویژگی مفید 3می توان با افزودن امگا

تغذیه اي این فراوده را افزایش داده و از بروز بیماري هاي 
  . جلوگیري کردقلبی و عروق 
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Studying effect of omega-3 extracted of Linseed oil on 

physicochemical properties of functional milk chocolate 
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In recent years, the consumers and producers’ interest and demand for functional food products has 
been on the rise. The increase in cardiovascular diseases and cancer has been attributed to 
inappropriate food diet and poor nutrition. Chocolate is a product containing a great deal of fat and 
energy. In order to improve the nutritional value of this product and to assist human health, the 
addition of unsaturated flaxseed fatty acids to chocolate has been studied. In this research, Omega-3 
has been added in 4 levels of 8, 12, 16, 20 gm to 100 gm of chocolate and all the properties have been 
compared to the control lacking Omega-3. Then the amount of fat content, sugar content, moisture, 
ash, iodine value, peroxide value, apparent viscosity, Rheological properties, sensory auditing and 
microbiological analysis were investigated. The chemical tests’ results revealed a meaningful increase 
in the fat content of all samples that it rose from 37.7 % in the control to 43.3 % in the sample 
containing 20 gm of Omega-3. Statistically, the moisture amount faced a meaningful fall which 
reached 0.16 % from 0.37 %. Moreover, the iodine value had a significant rise that increased from 
33.73 to 37.6 while the percentage of sugar content, ash and peroxide value almost remained 
unchanged. the desirability of the first and second treatments were assessed higher by auditors. 
Finally, all treatments are within the standard range in terms of microbiological assessments. 
 
Keywords: Milk Chocolate, Omega 3, Functional Properties, Physicochemical Properties, Sensorial 
Evaluation 
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