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  3یاسحاق محمدرضا ،2یاسدالله نیمیس ،1يمحمد اکرم

  

  یرانورامین،ا ،یاسلام آزاد  دانشگاه،شوایپ - نیورام واحد گروه علوم و صنایع غذایی، ارشد، یکارشناس دانش آموخته - 1
  ایران ،ورامین،یاسلام آزاد  دانشگاه،شوایپ -نیورام واحد ،ییغذا عیصنا و علوم گروه، اریاستاد - 2
 ایران ،ورامین،یاسلام آزاد  دانشگاه،شوایپ -نیورام واحد ،ییغذا عیصنا و علوم گروه ،اریاستاد-3

 )12/06/96:   تاریخ پذیرش96/ 21/02:  تاریخ دریافت( 

 

 چکیده
ز اهاي کاهش این خطرات استفاده کند، یکی از راهاي بدلیل کالري زیاد مشکلاتی را براي مصرف کننده ایجاد میه بر اثرات مفید تغذیهشکلات علاو

علت میزان بالاي پروتئین، محصولی شناخته شده است که در صنعت غذا مورد آرد سویا به. باشدهاي مناسب چربی و قند در شکلات میجایگزینی
هدف از . دهد  درصد وزن خشک آنرا قند تشکیل می80 تا 60ي کشاورزي ایران است که حدود خرما هم از محصولات عمده.  قرار گرفته استتوجه

ي است،که کالر ت تیره کمشیمیایی و حسی شکلا این پژوهش بررسی اثرات جایگزینی ساکاروز وکره کاکائوبا پودر خرما و آرد سویا بر خواص فیزیکو
هاي انجام شده  آزمون.این پژوهش انجام شدخرما به جاي شکر، درصد پودر28و22 درصد آرد سویا بجاي کره کاکائو، 12 و 8هاي جایگزینی  بادرصد

بت  میزان سختی و رطو.باشد شامل، سنجش درصد چربی، قند، کربوهیدرات، پروتئین، خاکستر، کالري، سختی، رطوبت، رنگ و آزمون حسی می
 باافزودن آرد سویا و پودر خرما به شکلات، مقدار چربی و قند نمونه و در نتیجه میزان کالري کاهش .جایگزینی افزایش یافت ها با افزایش مقادیرنمونه

  .و مقدار پروتئین محصول افزایش یافت
 
 

  اخرمپودر آرد سویا،  شکلات تیره،:کلید واژگان
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  مقدمه  - 1
هاي تعیین شده است، که ه یکنواختی با ویژگیشکلات فرآورد

یا چند فرآورده  حاصل فرآیند کامل وصحیحی از مخلوط یک
باشد که خمیر کاکائو وکره کاکائو می: از مغز دانه کاکائو شامل

هاي مجاز خوراکی ، ممکن است همراه شکرو یا شیرین کننده
               هایی که در استاندارد هاي شیري و افزودنیفرآورده

میزان ) تلخ( در شکلات تیره. ،باشد آمده است)  شکلات608(
 درصد ومیزان کره 18مواد جامد بدون چربی کاکائو حداقل 

ترین شیرین  شکر مهم ].1[ باشد درصد می22کاکائو حداقل 
. باشد  بسیاري از محصولات مثل شکلات می کننده در تهیه

هاي  ویژگیافت و کاهش شکر در سیستم شکلات بر روي ب
هایی براي شکر  حسی آن اثر گذار است، پس باید جایگزین

هاي بافتی را  استفاده شود که علاوه بر ایجاد طعم شیرین ویژگی
خرما از محصولات عمده کشاورزي ایران  ].2[ نیز حفظ کند

 درصد خرماي تولید 30است و بدلیل نامرغوب بودن، حدود 
شود و  مصرف نمی زارشده در کشور مستقیماً جذب با

بایست در واحدهاي صنایع تبدیلی و فرآوري تبدیل به  می
 نوع از 23پروتئین خرما شامل  ].3[ هاي با ارزش شود فرآورده

 ویتامین از جمله 6خرما حداقل، شامل، . اسیدهاي آمینه است
، اسید نیکوتین  B(2)، ریبوفلاوینB(1)هاي، تیامین  ویتامین

. ]4[ باشد  میC، مقدار کمی از ویتامین A و ویتامین) نیاسین(
 درصدپروتئین40آرد کامل سویا که حاوي حداقلرود، انتظار می

ي میزان بالاي پروتئینی نخود، بتواند جایگزین است،بواسطه
در تحقیقی از استویا و قندهاي الکلی ].5[چربی شکلات شود

 درصد از ساکاروز در شکلات استفاده 50بعنوان جایگزین 
استفاده از .  درصدي کالري شد20ردند، که باعث کاهش ک

قندهاي الکلی بجاي ساکاروز باعث افزایش سختی شکلات 
بر روي جایگزینی، روغن پالم اولئین و محققینی . ]6[گردید

. کار کردنددر شکلات روغن پنبه دانه بجاي روغن پالم 
، با روغن پالم اولئین و %50هنگامی که جایگزینی با نسبت 

روغن پنبه دانه انجام شد،خاصیت ذوب شوندگی شکلات 
هاي جایگزینی بیشتر شود هرچه درصد .کاهش یافت

 بهترین نتیجه با جایگزینی،. رودویسکوزیته محصول نیز بالا می
 روغن پنبه دانه حاصل شد% 25روغن پالم اولئین و یا % 25

در تولید شکلات پروبیوتیک از طریق جایگزینی پودربررسی .]7[
ماست بجاي شیر خشک بدون چربی مشخص شد، شکلات با 

بجاي شیر خشک هیچ تغییرقابل  پودر ماست،% 50جایگزینی 
ویسکوزیته نسبت به  بافت و توجهی از لحاظ ارزیابی حسی،

 بهتري نسبت به جایگزینی ينتیجه نمونه شاهد نداشت، و
  ].8[ پودر ماست را نشان داد% 100

مغ زانتان و صمغ گواربجاي کره  محققین در جایگزینی ص
کاکائو، به این نتیجه رسیدند که هرچه چربی شکلات کمتر 

در نتیجه . شودانجام میباشد، ذوب شکلات در دماي بالاتر
نمونه نسبت به زانتان سختیصمغ گوار یا% 15هنگام افزودن 

در تحقیقی محققان به . ]9[ کرد هاي دیگر افزایش پیدا نمونه
ش کالري و افزودن فیبر به شکلات با جایگزینی منظور کاه

صمغ زانتان، نشاسته ذرت و مخلوط گلیسیرین بجاي کره 
کاکائو در شکلات تیره به این نتیجه رسیدند که با 

هاي چربی، ویسکوزیته و تنش تسلیم، افزایش یافت جایگزینی
ها باهم استفاده شوند، اثر بهتر وهنگامی که هرسه این جانشینی

هاي توان از میوهدر تولید شکلات می]. 10[ تري داردوبیش
 بدین منظور در این ].1[ استفاده نمود.... خشک، انواع مغزها و 

پژوهش از آرد سویا بدون چربی و پودر خرما استفاده شد، که 
هدف کاهش کالري محصول و افزایش مقدار پروتئین و 

  . باشددرنتیجه افزایش مواد مغذي محصول می
  

  ها مواد و روش - 2
 محصول Altinmarkaتهیه شده از شرکت (پودر کاکائو 

محصول kaslerتهیه شده از کارخانه(کاکائو  ، کره)کشور ترکیه
محصول شرکت کشت و صنعت (، پودر قند )کشور کلمبیا
 ،Polar Bearخریداري شده از شرکت (، وانیل )فارابی، ایران

 خرما ،)لژیکمحصول کشور ب( و لسیتین )محصول کشور چین
از  شرکت (، آرد سویا )کشت شده دراستان فارس(رقم شاهانی 

تهیه ) محصول شرکت گلها(پیلاس سویا استان البرز و نمک 
  .گردید
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  ي پودر خرماروش تهیه- 2-1
 و و توسط دست به دو نیمه تقسیمخرما رقم شاهانی، آبکشی 

گیري شد، سپس در معرض نور خورشید، دماي حدودا  هسته
°C30شد تا از رطوبت خرماها کاسته شود بعد از  داده قرار 

گذشت سه روز خرماها را با خرد کن سونی به شکل خمیر 
یکدست درآورده سپس روي فویل آلومینیومی بطور یکنواخت 

 کابینی با کنخشک پهن کرده و براي خشک شدن نهایی در 
بعد از خروج از .  ساعت قرار داده شد72به مدت  C65°دماي 

شک کن با خرد کن خرماها را به شکل پودر در آورده و تا خ
قرار داده و در جاي خشک هاي سلوفانی  کیسهزمان مصرف در 

  ].11[ نگهداري شددماي محیطو 
  ي شکلات تیرهروش تهیه- 2-2

تمام مواد اولیه را بعد از وزن کردن، به صورت زیر با هم 
ا پودر کاکائو و ابتد).  مقدار هر تیمار1جدول (کنیم مخلوط می

 و آرد سویا)  ذوب شدC60°درآون (کره کاکائو ذوب شده 

 شرکت ، ساخت1 را وارد دستگاه بالمیلبدون چربی و پور خرما

 و ورز 2آسیاب، کاهش اندازه ذرات کرده، وعمل سپهرماشین
سپس پودر قند .دهیم  زمان انجام می طور هم مخلوط را به3دادن

 1، به مدت کنیم به دستگاه اضافه میرا به همراه وانیل و نمک 
لسیتین را در طی سه . کنیم ساعت خمیر شکلات را مخلوط می

را،به خمیر اضافه کرده و در  از آن3/1مرحله و هر بار به مقدار 
سپس . کنیم  ساعت خمیر را مخلوط می1هر مرحله به مدت 

هاي شکلات   را انجام داده، نمونه4دمایی مشروط کردن عملیات
با کربنات  هایی ازجنس پلی از این مرحله تخلیه و در قالبپس

ریخته شد و سپس به ) میلی مترx20  x36 10(ابعاد تقریبی 
-C18°دقیقه جهت خنک شدن در فریزر در دماي 20مدت

  ].11[ نگهداري شد
  گیري مقدار پروتئیناندازه - 2-3

مقدار پروتئین به روش این روش با استفاده از روش سنجش 
  ].12[ ، تعیین گردید2357، استاندارد ملی ایران دالکجل

  

                                                             
1. Ball mill 
2. Refining 
3. Conching 
4. tempering 

  چربی گیري میزاناندازه - 2-4
، )روش هضم و سوکسله(چربی کل میزان گیري  اندازه

  ].1[، تعیین گردید608استاندارد ملی ایران 
  یگیري سخت هانداز -2-5

 سنج  دستگاه بافتهـا، از  گیري میزان سختی نمونـه جهت اندازه
)testometric(در این مطالعـه از روش  استفاده شد

گیري میزان نفوذ استفاده شد که نشانگر سـختی مربوط به اندازه
 x20  x36 10(ها باابعاد تقریبی نمونه.گاز زدن شکلات است

 C20° ساعت در دماي 3 قبل از انجام آزمون به مدت )مترمیلی
 بطور در انکو باتور یخچال دار نگهداري شدند، سپس هر نمونه

تنظیمات مربوط به .شدمجزا زیر پروپ دستگاه قرار داده 
 گرددانجاممی) penetration-5mm(دستگاه توسط نرم افزار

]13.[  
  گیري رنگ اندازه -2-6

      از دستگاه رنـگ سـنجها جهت تعیین وضـعیت رنـگ نمونـه
  ].13[ ،استفاده گردید )CR- 400Lab Hunter، مـدل (

   میزان رطوبت7-2
  انجام گرفت69 شمارهایران ملیرطوبت با استفاده از استاندارد 

]14.[  
   قندمیزان -2-8

اینـون، اسـتاندارد     با استفاده از روش سنجش قند به روش لـین         
  ].15[، تعیین گردید92ملی ایران 

  زایی  میزان کالري - 2-9
هاباتوجه به فرمولاسیون و با احتساب میـزان   نمونه کالري میزان

  ].3[محاسبه شد)At waterروش(ري هر یک از مواد اولیه کال
میزان کربوهیدرات نیز از تفریق درصد تمامی ترکیبات 

در . به دست آمد 100از) خاکستر، رطوبت، پروتئین و چربی(
  ].3[زایی از رابطه زیر بدست آمدنهایت میزان کالري

  زاییکالري)=کربوهیدرات ×4)+(چربی ×9) +(پروتئین×4( 
  آزمون حسی -2-10

نهایـت  بـی = 1( پنج نقطه آزمون هدونیک با استفاده از ها نمونه
   و  از لحـاظ، بافـت، عطـر   )نهایت خـوب بی=5متوسط، =2بد،  

 ارزیـاب  7طعم، احساس دهانی، رنگ و پذیرش کلـی توسـط        
 ].17[مورد بررسی قرار گرفت
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Table 1 Treatment of study 
Date 

powder 
Defatted 
soy flour 

Lecithin Vanilla Cocoa  
powder 

Sucrose Cocoa 
butter 

 

0 0 0.2 0.8 24 40 35 model 
0 8 0.2 0.8 24 40 27 A1 
0 12 0.2 0.8 24 40 23 A2 
22 0 0.2 0.8 24 18 35 B1 
28 0 0.2 0.8 24 12 35 B2 
22 8 0.2 0.8 24 18 27 C1 
28 8 0.2 0.8 24 12 27 C2 
22 12 0.2 0.8 24 18 23 C3 
28 12 0.2 0.8 24 12 23 C4 

  
  بررسی جنبه اقتصادي - 2-11

و براي این منظور از محاسبه قیمت تمام شده فرمول تأیید شده 
هاي رژیمی موجود    شاهد و مقایسه آنها باقیمت شکلات     نمونه  

 .در بازار استفاده شد

 تجزیه و تحلیل آماري -2-12
. استفاده شدSPSS22هـا از نـرم افـزار براي ارزیابی آماري داده
هـا   دار بودن اختلاف موجود بین میانگین     به منظور بررسی معنی   

 و جهـت تعیــین   ANOVAهاي دستگاهی از روش      در آزمون 
اي دانکـن اسـتفاده     ي چنـد دامنــه     از روش مقایسـه   ها اختلافـ

  .رسم نمودارها با کمک نـرم افـزاراکسلانجـام گرفت. شد
  

  بحث و نتایج -3
  آزمون هاي پودر خرما - 3-1

 درصد، 4 درصد، رطوبت 6/4پروتئین درصد، 4/0میزان چربی 
از، گلوکز  درصد و  قند به تفکیک نوع قند عبارتند2/2خاکستر 

  باشد درصد،می5/19و فروکتوز % 24
  هاي آرد سویاآزمون - 3-2

 52درصــد، میــزان پــروتئین   2/1میــزان چربــی آرد ســویا   
درصـد  6/5 درصـد و میـزان خاکـستر         6میزان رطوبـت    درصد،

  .گزارش شد
   پروتئینتایج آزمونن - 3-3

از آنجایی که آرد سویا حاوي میزان بالایی پروتئین است، هرچه 
خرما بیشتر، در نتیجه میزان پروتئین میزان آرد سویا و پودر

کمترین میزان پروتئین در تیمار شاهد . یابد ها افزایش مینمونه
 ).2شکل (مشاهده گردید C4 و بیشترین میزان پروتئین در تیمار

هیدرولیزشده به عنوان  هی از محققان بر روي تأثیر کلاژنگرو
جایگزین بخشی از کره کاکائو تحقیق کردند و به نتایج مشابه 

تحقیق حاضر رسیدند، چرا که با جایگزینی کلاژن هیدرولیز 
شده بجاي کره کاکائو از میزان چربی ودر نتیجه کالري محصول 

  ].16[شدکاسته و بر میزان پروتئین محصول افزوده 

 
Fig 2 the results protein test 

  چربی آزمون نتایج - 3-4
مشاهده شد  B1و B2  ي شاهد،بیشترین میزان چربی در نمونه

در بقیه ها جایگزینی چربی صورت نگرفته چرا که در این نمونه
ها با شاهداختلاف معنی تیمارها با کاهش میزان چربی، نمونه

تحقیق با تحقیق انجام  نتایج این .)3شکل ( داشتند>P)% 5(دار
هاي مختلف آرد سویا به عنوان شده بر روي اثر نسبت

هاي بافتی، یجایگزین چربی و زمان آسیاب کردن بر ویژگ
رئولوژیکی و حسی شکلات شیري مطابقت داشت، در این 

 هاينمونهتحقیق نیز همانند تحقیق حاضر، میزان چربی کل 
هاي حاوي آرد رد سویا تا نمونههاي بدون آاز نمونه شکلات

  ].5[ سویا کاهش داشت
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Fig 3 the results fat test 

  نتایج آزمون سختی  - 3-5
 و بیشترین Dکمترین میانگین میزان سختی مربوط به تیمار

با افزایش ). 4شکل(است C4 میزان سختی مربوط به تیمار 
ش یافت، ها کاهمیزان آرد سویا و پودر خرما، چربی وقند نمونه

در نتیجه،از شکنندگی محصول کاسته شد و بافت محصول 
هاي کم چرب، میزان درخصوص شکلات.تر گردیدسخت

. سختی بیشتر به دلیل کاهش چربی کل و چربی مایع است
همچنین این سختی ممکن است به دلیل اثر بر همکنش 

شکلات باشد که مقاوم شکلات را به شکستن  ذرات بیشتربین
 کندمی ده و در زمان آسیاب کردن آنرا سخت ترافزایش دا

هاي الکلی بعنوان جایگزین  در تحقیقی از استویا و قند ].18[
 درصدساکاروز در شکلات استفاده شد،که باعث افزایش 50

سختی شکلات گردید، که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت 
در بررسی که توسط مظاهري تهرانی و همکاران در ].6[داشت 

هاي مختلف آرد کامل سویا به  بر روي اثر نسبت1390سال 
عنوان جایگزین چربی و زمان آسیاب کردن، بر شکلات شیري 
انجام شد، میزان سختی با افزایش زمان آسیاب کردن و کاهش 

بطور کلی شکلات حاوي مقادیر . اندازه ذرات، افزایش پیدا کرد
 که با ودها بتر از بقیه شکلاتبیشتر آرد کامل سویا، سخت

 ].5[ر مطابقت داشت ضنتایج تحقیق حا

  
Fig 4 the results hardness test 

  سنجش میزان رنگ - 3-6
                 *aو ) فاکتور درخشندگی (*Lبیشترین میزان 

باشد و هرچه مقدار  میD مربوط به تیمار،)فاکتور قرمزي(
  و*Lافزودن آرد سویا و پودر خرما بیشتر شد، میزان 

a*ها کاهش یافت، در نتیجه تیمارنمونه C4 کمترین میزان ،L* 
 تیمارها با شاهد اختلاف ي را در بین تیمارهاداشت، همه*aو

میزان  (*b در فاکتور.)5شکل( داشتند >P)% 5(داريمعنی
 C4ها، مربوط به دو تیمار در بین داده*bبیشترین میزان ) زردي

. باشد میDوط به تیمار  مرب*bباشد و کمترین میزان می C3و 
ي ذرات، میزان چربی و لسیتین شکلات  به اندازه*Lمیزان 

نتایج این آزمون با تحقیقی که در مورد ]. 13[ بستگی دارد
افزودن پودر خرما به تافی است، مطابقت داشت،در تافی نیز 

داراي محتوي پودر خرما یبیشتر اي که سمت نمونهبههرچه 
 نظر  به،شودفافیت، محصول کاسته میرویم از شاست پیش می

رسد کاهش شکر و افزایش پودر خرما امري طبیعی در می
همچنین نتایج این تحقیق با ]. 19[ تاسکاهش این صفات 

نتایج پژوهشی که برروي افزودن پروتئین سویا، استویا و 
اینولین در شکلات انجام گرفت، مطابقت داشت، زیرا با افزودن 

  ].20[ تر گردیدآرد سویا، استویا و اینولین رنگ محصول تیره

Table 5 the results color test 
b* a* L*  

D 2.77+/-0.07 a 2.14+/-0.074a 23.72+/-0.27a 
A1 2.84+/-0.09 b 1.98+/-  0.024bc 23.14+/-0.19b 
A2 3.47+/-0.11e 1.82+/-0.04c 22.98+/-0.14c 
B1 3.02+/-0.04c 1.84+/-0.024c 22.92+/-0.12c 
B2  2.83+/-0.0994a 1.8+/-0.074c 22.81+/-0.21c 
C1 2.84+/-0.03 b 1.78+/-0.024cd 22.55+/-0.13d 
C2 3.12+/-٠.٠٤d 1.77+/-0.024d 21.77+/-0.14e 
C3 3.51+/-0.074f 2.02+/-0.04b 21.49+/-0.35e 
C4 3.61+/-0.074f 1.73+/-0.024d 20.87+/-0.09f 
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  بررسی نتایج سنجش میزان قند - 3-7
چونپودر A2 و D ،A1در آزمون سنجش قند، در تیمار 

 ندارد، در خرمادر ترکیبات تشکیل دهنده این تیمارها وجود
باشد،هرچه در نتیجه قند این سه تیمار  فقط شامل ساکاروز می

ها مقدار پودر خرما افزایش یافت از میزان ساکاروز و قند تیمار
کل محصول کاسته و بر مقدار گلوکز و فروکتوز محصول 

در تحقیقی که برروي تولیدشکلات تلخ ). 6شکل (افزوده شد 
دکستروز و  استفاده از اینولین، پلیبیوتیک با کالري پريکم

مالتودکسترین به عنوان جایگزین ساکارز انجام دادند با افزایش 
 که با تحقیق حاضر مقدار جایگزینی، میزان قند کاهش یافت

  ].17[مطابقت داشت

    سنجش میزان خاکستر -3-8 

ها افزایش یافت چه میزان آرد سویا و پودر خرما در تیمارهر 
ها با نمونه شاهد ها بیشتر شد، تمامی تیمارتر نمونهدرصد خاکس

، نتایج این )6شکل ( داشتند )>P%5(اختلاف معنی داري 
 که روي افزودن پودر خرما در شکلات  تحقیقیتحقیق با نتایج

  ].21[انجام شده مطابقت داشت
 سنجش میزان رطوبت - 3-9

افزایش ها با افزایش میزان پودر خرما وآرد سویا رطوبت نمونه
اختلاف معنی داري شاهدهابا تیمار درصدرطوبت نمونه. یافت

)5 %P< ( داشت)ها در میزان رطوبت کلیه نمونه). 6شکل
 باشد، می15/1 تا 31/0استاندارد شکلات بین، محدوده 

محدوده قابل قبول براي شکلات زیریک و نیم درصداست 
 شکلات  آرد سویا بعنوان جایگزین چربی دردر پژوهشی]. 16[

استفاده کردند که با افزایش جایگزینی آرد سویا میزان رطوبت 
ها افزایش یافت، نتایج این تحقیق با تحقیق حاضر نمونه

  ].5[مطابقت داشت
 

Table 6 the results moisture, ash ,Sugar, carbohydrate test (%) 
 

Carbohydrate Total sugar Fructose Glucose Sugar Ash Moisture  

53.33 39.25+/-0.98 a _ _  39.25+/-0.98a 2.67+/-0.04a 0.31+/-0.13a D 

54.19 39.4+/-0.745a _ _  39.4+/-0.745a 2.70+/-0.05 b 0.32+/-0.25 a A1 

55.89 39.2+/-0.24 a _ _ 39.2+/-0.248 a 2.72+/-0.07 b 0.33+/-0.14 a A2 

52.89 35.033+/-0.87 b 1.7+/-0.248a 2.13+/-0.37a 31.2+/-0.248 b 2.75+/-0.0 1b 0.77+/-0.13b B1 

52.33 33.84+/-0.57 d 2.02+/-0.024c 2.52+/-0.049b 29.3+/-0.497d 2.84+/-0.08 c 0.85+/-0.12b B2 

53.4  35.36+/-0.82 b 1.9+/-0.024b  2.16+/-0.049 a 31.3+/-0.74 b 2.88+/-0.12c 0.8+/-0.24 bc C1 

53.36 34.33+/-1.56c 2.4+/-0.49d 2.63+/-0.07c 29.3+/-0.99d 2.91+/-0.09d 0.95+/-0.12c C2 

54.93 34.66+/-0.99c 1.9+/-0.049b 2.166+/-0.051a  30.6+/-1.08c 2.94+/-0.3 d 0.97+/-0.21c C3 

54.17 32.66+/-0.34e 2.06+/-0.07c  2.5+/-0.02b 28.1+/-0.248e 2.97+/-0.01d 1.15+/-0.12d C4 
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  نتایج میزان کالري - 3-10
، سنجش میزان کالري از بخش قبل اشاره شدهمانطور که  در 

با جایگزینی آرد سویا بدون چربی، . طریق فرمول انجام شد
بجاي بخشی از چربی شکلات، کالري محصول تولیدي کاهش 

در تحقیقی که بر روي شکلات کم کالري ). 7شکل(یافت
ستویا به عنوان جایگزین ساکارز بااستفاده از تاگاتوز، اینولین و ا

 که انجام شد با افزایش مقدار اینولین، میزان کالري کاهش یافت
  ].22[با تحقیق حاضر مطابقت داشت

  
Fig 7 the results calories 

  نتایج آزمون حسی - 3-11
با A1 ، A2 ، B1، B2 ،  C1تیمارهاياز نظر پذیرش کلی، 

 بقیه تیمارها با شاهد  وي شاهد اختلاف معنی دار نداشتنمونه
 به پذیرش کلیحداقل امتیاز .  داشتند)>P%5(اختلاف معنی دار

این کاهش حس پذیرش به ). 8شکل( تعلق گرفتC4 تیمار
ي کاهش هم زمان، چربی و قند در این تیمار  ، نتیجهC4تیمار 

باشد که این امر روي بافت و احساس دهانی محصول تاثیر  می
هاي محققینی کهبر روي خواص در یافته. گذارد می

میکروبیولوژي ، حسی و برخی خواص فیزیکی مانند میزان 
pHبا افزایش میزان پودر خرما ، ، شکلات خرما تحقیق کردند 

در تحقیقی که بر روي، تولید ]. 11[پذیرش حسی کاهش یافت
بیوتیک با استفاده از اینولین،  کالري پري شکلات تلخ کم

کسترین انجام شد، هرچه میزان جایگزینی دکستروز و مالتود پلی
تر شد، با تحقیق  این مواد بیشتر شد، پذیرش نهایی محصول کم

  ].17[حاضر مطابقت داشت

Table 8.sensory evaluation 

 Flavor Mouth feel Texture Color General  acceptance 

D 4.519±0.50 a 4.418±0.40 a 4.478±0.59 a 4.731±0.39 a 4.571±0.47 a 

A1  4.483±0.35 a 4.403±0.55 a 4.458±0.21 a 4.657±0.31 a 4.498±0.41 a 

A2  4.418±0.34 a 4.371±0.31 a 4.413±0.13 a 4.571±0.63 a 4.408±0.49 a 

B1  4.399±0.49 a 4.302±0.60 a 4.371±0.66 a 4.502±0. 44 a 4.371  ±0.65 a 

B2  4.271±0.27 a 4.280±0.61 a 4.268±0.29 a 4.428±0.69 a 4. 362±0.53 a 

C1  4.216±0.41 a 4.265±0.66 a 4.228±0.40 a 4.403±0.45 a 4.300±0.34 a 

C2 4.182±0.47 ab 4.100±0.49b 4.000±0.59 b 4.231±0.66 b 4. 112±0.28 b 

C3 4.100±0. 15b 3.864±0.35 c 3.927±0. 51bc 4.118±0.34 b 4.000±0.20b 

C4 3.864±0.34 c 3.801±0.53 c 3.801±0.24c 3.927±0.48 c 3.801±0.49 c 

  نتیجه گیري - 4
از لحاظ آزمون حسی با تیمار شاهد اختلاف معنی C1  تیمار

 درصدي قند 10 درصدي چربی و 7نداشت و  با کاهش 
بعنوان بهترین تیمار معرفی گردید،همچنین این تیمار از لحاظ 

که پروتئین محصول اپروتئین نیز محصولی غنی شده است چر
  . درصد افزایش یافت22
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Aside from its beneficial nutritional effects, chocolate causes but some problems for the consumer due 
to its high calorie. Use of good alternatives to fat and sugar is one of the ways to reduce these 
problems. Soya powder is a well-known product for its high content of protein, which as a result 
attracted much attention in food industry. There is also date, of main agricultural products of Iran, 60 
to 80% of dry weight of which is related to sugar. This research aimed at examining the effects of 
replacing sacarose and fat with date powder and soya powder on physico-chemical and sensual 
properties of dark low-calorie chocolate. This research was carried out with 8 and 12 percent 
replacement of cacao butter with soya powder, and 22 and 28 percent replacement of sugar with date 
powder. Tests carried out include measuring percentage of fat, sugar, carbohydrate, protein, ash, 
calories, hardness, moisture, color and sensory test. The amount of hardness and moisture of the 
samples increased with increase of replacement values. Adding soya powder and date powder to 
chocolate increased fat and sugar value of the sample and resulted in decreased calorie and increased 
protein of the product. 
 
Keywords: Dark Chocolate, Soy Flour, Date Powder 
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