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 يهادر سال .باشدی مطرح مییم غذاین تنقلات در رژیتر از پرمصرفیکیشکلات به عنوان 

بـات  یت محـصولات بـا ترک     یصدد تقو   فراسودمند، محققان در   ير با مطرح شدن غذاها    یاخ

 ینیگزیوهش، جان پژیهدف از ا. ها هستند آن یسلامت بخش ش اثراتین، جهت افزایگزیجا

پـودر تفالـه    .ات آن بـود ی خصوصیون شکلات و بررسیبه فرمولاس کایپودر تفاله قهوه عرب

ون شکلات افزوده شـد و      یدرصد به فرمولاس  60 و   40،  20کا در چهار سطح صفر،    یقهوه عرب 

زان تفاله  یم شیج نشان داد با افزا    ینتا . شد یابی ارز ی و حس  ی، بافت یدانیاکسی آنت ي ها یژگیو

 ، در حضور  DPPHکال آزاد   ین درصد مهار راد   یها، همچن  دیها، فلاونوئ   فنل یوه سطح پل  قه

 ی نشان داد که تفاله قهوه اثر منفیز حسی آنالیج بررسین نتایهمچن .افتیش یافزا تفاله قهوه

 شکلات  ی شکلات  نداشت و از تقطه نظر احساس بافت دهان          ی بر خواص بافت   یقابل توجه 

ن یتر نییپا  درصد 60مار  ی از تفاله قهوه، ت    ی نامطلوب ناش  یا وجود گس  ب. در حد مطلوب بود   

مار یکا بر شکلات تی داشت اما با توجه به طعم مطلوب قهوه عرب     یرش کل یاز از لحاظ پذ   یامت

ن فرآورده به یتوان از اها، می ج آزمونیبا توجه به نتا   .از را کسب کرد   ین امت ی درصد بالاتر  20

ر کمتـر از  یلذا استفاده از مقاد. اي و سلامت انسان بهره جست ذیهعنوان افزایش بهداشت تغ   

  . گرددیشنهاد می پیدانی اکسی و آنتیفیدرصد جهت بهبود خواص ک 20
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   مقدمه- 1

ی، ین تـنقلات سـبد غـذا      یتـر کی از پرمصرف  یشکلات به عنوان    

امـروزه مـصرف کننـدگان    .  است يساز  غنی يفرآورده مناسبی برا  

هـا   يمـار یهدنبال شکلاتی هستند که حافظ سلامت باشـد و از ب          ب

ازات انتخاب شـکلات بـه عنـوان        ی از امت  یکی]. 1[ کند   يریجلوگ

ن و حفـظ ارزش     یی پـا  يب در دمـا   ی ـن ترک ی ا ي فرآور ي ساز یغن

ن ثابـت  یباشـد البتـه محقق ـ   یم ـ هـا    فنلیژه پلیبات بوی ترک ییغذا

 ـ از ا  یکردند که بخش    ـ  ی آلکـالا  نـد ی فرآ یبـات ط ـ  ین ترک ی ن یز از ب

ر و  ین ش ی باند با پروتئ   یی توانا یبات فنل ی ترک یاز طرف  ].2[روند یم

ت ی ـب از ظرف  ی ـن ترت یر موجود در شکلات را دارند و به ا        یآب پن 

شـکلات بـه عنـوان یـک     .ب کاسته خواهد شدی ترک یدانیاکسیآنت

غذاي منحصر به فرد و خوشمزه، یکی از منابع مهـم مـواد فعـال               

اي را در بـدن انـسان       اکسیدانی ویـژه  ت که اثر آنتی   بیولوژیکی اس 

 مختلـف بـدن بـه ویـژه  قلـب و             ينشان داده و بر سلامت اعضا     

 از منـابع شـناخته      یک ـیکاکـائو   ].5 و   5،  3[عروق تأثیر مثبت دارد   

هاسـت و کـاتچینموجود در شـکلات کـه از            اکـسیدان شده آنتـی  

هاسـت  اکسیدانباشد، و جزء قویترین آنتیخانواده فلاونوئیدها می 

 ـ   ]. 6[  کاکـائو،  ين شـکلات بـا نـسبت بـالا        یپودر کاکائو و همچن

 يت بالا ین ظرف یک و همچن  یبات فنول یی از ترک  ی درصد بالا  يحاو

 ].7[دانی استیاکسبات آنتییترک

 بـا مـصرف بـالا       ین الملل ی ب ي ها یدنین نوش ی از مهمتر  یکیقهوه  

قا آغاز  یفران آ ی توسط بوم  يلادی م 800بوده که مصرف آن از سال       

 Rubiaceacو از خـانواده      Coffea از جـنس     یاهیقهوه گ . شد

 گـرم و  ي و در هـوا يری گرمـس  یدرخت قهوه در نـواح    . باشدیم

 بـه  2وروبوسـتا 1کاین نوع قهوه عرب  یمعروفتر. کندیمرطوب رشد م  

. ود دارنـد ار خ ـی را در اختید جهانی درصد از تول   35 و   64ب  یترت

 ـ   یا د و صـادر  ی ـ کـشور جهـان تول  60ش از ین محـصول توسـط ب

ــوان یمــ  در ين محــصولات نقــدی از برتــریکــیشــود و بــه عن

 يقهـوه حـاو  .  شـده اسـت  يحال توسعه رتبه بنـد      در يکشورها

 ـپیدراتها، ل یکربوه ن، یتـروژن، کـافئ   یبـات ن  یهـا، ترک  نیتـام یدها، و ی

ز یــدها و ریــزوفلاونوئیک، ایــد کلروژنی اســ،4، کــاهول3کافــستول

                                                 
1. Coffea arabica 
2. Coffea robusta 
3. Cafestol 
4. kahweol 

بـا توجـه    . باشدیم) Eنیتامین و و  یاسیم، ن یزیم، من یپتاس(ها  يمغذ

 قهوه در جهان، توجـه بـه خـواص          يد انبوه و مصرف بالا    یبه تول 

قـات  ی تحق یط. باشدی م ي ضرور ی سلامت ين محصول برا  ید ا یمف

ر رور  د) متعـادل ( فنجان قهوه    5 تا   3صورت گرفته مصرف منظم     

 يمـار یابت نوع دو، زوال عقل، بینسون، دیخطر ابتلا به آسم، پارک 

رقان، سنگ  یمر،ی، سردرد، آلزا  ی، افسردگ ی، چاق یعروق-ی قلب يها

، سرطان کبد، پروستات و روده بزرگ را کاهش        يه، سکته مغز  یکل

  ].8[ دهدیم

 و 40 ،20صفر، (کا در سطوح ین پژوهش، اثر تفاله قهوه عرب     یدر ا 

ــه عنــوان جــا)  درصــد60 ــر خــواص حــسیگزیب  و ین شــکر ب

د با توجه به اهمیت غـذاهاي       ی گرد ی شکلات بررس  یدانیاکس یآنت

فراسـودمند در بـدن انـسان و نبـود مطالعـات گـسترده در زمینــه       

ن ی بخصوص در کـشور مـا، بنـابرا       شکلات یدانیاکسیخواص آنت 

ه د شکلات فراسودمند با استفاده از قهو      ین پژوهش تول  یهدف از ا  

  .باشدیش سطح سلامت انسانمیمنظور افزاکا بهیعرب

  

  ها  مواد و روش-2

   مواد-2-1

ن یریقانـا از ش ـ ی آفريبـا نـام تجـار    (ه شامل کره کاکـائو      یمواد اول 

از (، پـودر خامـه      )ي مـالز  یاز شـرکت دلف ـ   (، پودر کاکائو    )عسل

از شـرکت پالاســگارد   (E322ا ین سـو یتی، لـس )نـارزن یشـرکت ب 

 يکـا ی، تفالـه قهـوه عرب  ) آلمـان ياز شرکت بنئـو  (نینولی، ا )آلمان

 موجـود در سـطح شهرسـتان مـشهدو         يهامارکت پریا از ها  یکلمب

  . دیه گردی تهیشکر از بازار محل

   نمونه يآماده ساز-2-2

   شکلاتيهاه نمونهیته-2-2-1

بـراي  ). 1جـدول (د یه گرد ین پژوهش پنج نمونه شکلات ته     یدر ا 

شــامل پــودر کاکــائو، تفالــه قهــوه ه یــمــار مــواد اولید هــر تیــتول

. گر مخلـوط شـدند    یکـد ین با   یلین و وان  یتیکا،کره کاکائو، لس  یعرب

هاي شکلات با توجه بـه مقـالات        ون نمونه یدرصدها در فرمولاس  

 ـ    یشیپ دن بـه حـداکثر   ین هـدف مـا رس ـ  ین انتخاب شدند و همچن

شتري ید شده فراسودمندي ب  ی بود تا محصول تول    ینیگزیت جا یقابل

 . اشدداشته ب
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Table 1 Formulation of chocolate samples (gram per 100 gram chocolate) 

component Sugar 
Cocoa 
powder 

Arabica 
coffee pulp 

Deodorized 
cocoa butter 

Unrefined 
cocoa butter 

lecithin Vanillin 

Control sample 44.4 20.5 0 16.5 18 0.5 0.1 
C1 (Arabica coffee 

pulp 20%) 
44.65 10.25 10 16.5 18 0.5 0.1 

C2 (Arabica coffee 
pulp 40%) 

44.9 15.5 5.5 16.5 18 0.5 0.1 

C3 (Arabica coffee 
pulp 60%) 

44.9 5.5 15.5 16.5 18 0.5 0.1 

 

  د شکلاتی نحوه تول-2-2-2

 ـه بـا      ه همرا ی، مواد اول  يسازبعد از آماده   ک سـوم کـره کاکـائو،       ی

 ـ مخلـوط شـد و       یر بخـوب  یرگیکسر در دستگاه خم   یتوسط م  ک ی

ک مانند به دسـت آمـد سـپس بـا عبـور از دسـتگاه                یر پلاست یخم

ل ی شـکل تبـد  يب پودریک ترکیبه ) یوالس غلتک(کاهش اندازه   

 ی، بـاق یشگاهی ـل آزمایک بالمی با استفاده از    يد، مرحله بعد  یگرد

 اضافه و به مدت     يب پودر ین ترک ین به ا  یستی ل مانده کره کاکائو و   

شکلات پـس از عبـور      . نگ صورت گرفت  یند کانچ ی ساعت فرآ  3

گراد  ی صفر درجه سانت   ياز دستگاه تمپر در تونل خنک کننده بالا       

  ].7[د ی گردي درجه نگهدار15 ي، در دمايریگ و قالب

  کایآماده سازه تفاله قهوه عرب- 2-2-3

 110 ي دوار در دمـا    یکن غلطک ـ  ک خشک یکا در   یتفاله قهوه عرب  

 کـاهش رطوبـت و   يبـرا ( سـاعت  3گراد بـه مـدت     یدرجه سانت 

د و سـپس پـنج    ی ـخـشک گرد  ) یسم احتمـال  ی ـکروارگانیکاهش م 

 ی آرام آرام به تفاله اضافه شـد تـا از چـسبندگ        یدرصد صمغ عرب  

  . کنديریل جلوگیب و قفل بالمیترک

  استخراج عصاره- 2-2-4

کن خورد کـرده و سـپس دو     در مخلوطی خوبابتدا شکلات را به   

 هگزان به   ی س ی س 10ن کرده و سه مرتبه با       یگرم از نمونه را توز    

 سـاعت نمونـه     24پـس از  . شستشو داده شـد    یمنظور حذف چرب  

 آب  یس ی س 9/2 استون،   یس ی س 70ه حلال   ی ته يبرا. خشک شد 

 5 مخلوط کرده و ید را به خوبیک اسی از استیس ی س2/0مقطر و  

د و به مـدت     ی از مخلوط حلال فوق، به نمونه اضافه گرد        یس یس

 30قه در حمام اولتراسوند قرار گرفت و مجدد بـه مـدت             ی دق 30

 ید را بـه خـوب     یک اس ـ ی از اسـت   یس ـ ی س ـ 2/0قه در دور تنـد،      یدق

 از مخلوط حلال به نمونه افـزوده شـد و بـه         یس ی س 5مخلوط و   

ت بـه   ی ـو در نها  قه در حمام اولتراسوند قرار گرفت       ی دق 30مدت  

محلـول  . فوژ شـد  ی سـانتر  rpm 3000قه با سـرعت     ی دق 30مدت  

 را بعد از صاف کردن به عنوان عصاره شکلات استفاده شد            ییرو

]7.[  

  ی مورد بررسيها آزمون-2-3

   شکلات یدانی اکسیل آنتی پتانسیابی ارز-2-3-1

  ک کلیبات فنولی ترکيریگ ندازها-2-3-1-1

 يتـر یل یل ـی م 10عـصاره را درون فـالکون       تر از   یکرولی م 500ابتدا  

ق یوکالتو ده بار رق   ین س یتر معرف فول  یکرولی م 2500خته، مقدار   یر

 25 ي در دمـا يگـذار  قه انکوبهی دق 3بعد از   . شده به آن اضافه شد    

 5 درصـد و سـپس       5/7م  یتر کربنـات سـد    یل یلی م 2درجه، مقدار   

قه ی دق 60مدت  ها به    نمونه. دیتر آب مقطر به آن اضافه گرد      یل یلیم

 قرار داده شدند و بعد از آن با استفاده از اسپکتوفتومتر            یکیدر تار 

د یگـرم اس ـ یلی نانومترقرائتومقدارفنلکلبرحـسبم 760در طول موج   

  ].9[گرم شربت محاسبه شدیلی م100ک در یگال

  يدیبات فلاونوئی ترکيریگ اندازه -2-3-1-2

 5تـرات   یم ن یر از سد  تیکرولی م 150تر از عصاره را با      یکرولی م 500

 ـنیتر آلوم یکرولی م 300قه،  ی دق 5درصد مخلوط و بعد از حدود        وم ی

 ـقـه   ی دق 5 درصد اضافه شد و دوباره بعد از حدود          10د  یکلرا ک ی

جذب نمونه در طـول  . مییافزا یک مولار به آن م ی از سود    یس یس

ن یوالان کـاتچ   ین بر اساس اک ـ   ی کاتچ ي نانومتر و محتو   510موج  

  ].10[شود  یان می ماده خشک ب گرم100در 

 DPPHآزمون -2-3-1-3

 DPPHتر از یلیلی م9/2عصاره را با  تریلیلی م1/0ن آزمون یدر ا

 اتاق و مکـان   يمولار در متانول، مخلوط و سپس در دما       یلی م 0,1

بعد از گذشت زمان    .  شد يقه انکوبه گذار  ی دق 30ک به مدت    یتار

ر مقابـل نمونـه شـاهد       زان جـذب نمونـه هـا د       ی، م يانکوبه گذار 

 نـانومتر بـا دسـتگاه اسـپکتروفتومتر         515در طول مـوج     ) متانول(
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 ـ یفعال.  شد يریگاندازه  کـل بـر حـسب درصـد         یدانیاکـس یت آنت

  ].10[د یر محاسبه گردیق فرمول زی از طریبازدارندگ

  یدرصد بازدارندگ=

   درصد جذب نمونه-درصد جذب شاهد

 درصد جذب شاهد                                       

  یبافت سنج- 2-3-2

  تست نفوذ  -2-3-2-1

 TPAسـنج مـدل   ها از دستگاه سنجش بافت  سنجش نمونهيبرا

(texture prophayle analyzer)کا موجـود در  ی ساخت آمر

 خراسـان   یگاه جهاد دانش  یی مواد غذا  يپژوهشکده علوم و فناور   

دي یهاي تول جامد، شکلاتی محاسبه سختيبرا.استفاده شد یرضو

ه شد که یمتر تهیلی در م8×20×8هاي چهارگوش به ابعاد  در قالب 

خچالـدار در دمـاي     یقبل از انجام آزمون بافت درداخل انکوباتور        

ن آزمـون از    یدر ا .  ساعت نگهداري شد   6گراد به مدت    ی سانت 20

ه و عمق نفوذ ی متر بر ثانیلی م5/1 سرعت نفوذ ، با2پروب شماره   

 ـ اسـتفاده شـد و حـداکثر ن        یوتنی ن 50 متر با لودسل     یلی م 6  يروی

  ].11[د ی گزارش گردی شده به عنوان شاخص سفتيریگاندازه

  ی حسيهایژگی ویبررس-2-3-3

 يا نقطـه  9ک  یها با آزمون هدون    نمونه یات حس ی خصوص یابیارز

 ي، عطر و طعم و احـساس سـرد  یاناز نظر شدت رنگ، ذوب ده   

مـورد  ) مرد و زن  (  سال   40-25 یدر گروه سن  اب  ی ارز 12توسط  

ک کـد سـه     ی ی قرار گرفت به هر نمونه به صورت تصادف        یبررس

اب هـا  یار ارزی در اختی داده شد و نمونه ها بصورت تصادف     یرقم

  ).قرار گرفتند

  ل آماريیه و تحلیتجز-2-4

قهوه  تفاله یه کاملا تصادفی طرحپاایل یها در قالب فاکتورداده

د که یافزوده گرد)د شکلاتیند تولی فرآیط(کا در سه سطح یعرب

ه و یمورد تجز، 17ورژن SPSSيبا استفاده از نرم افزار آمار

ها از آزمون چند نیانگیسه می مقايل قرار گرفت و برایتحل

ه ستفاداکسل ا دانکن و جهت رسم نمودارها از نرم افزار يادامنه

مار سه تکرار در نظر گرفته ی هر تيقابل ذکر است که برا. شد

  .شد

  

  ج و بحث ینتا- 3

 ـ ی اثر تفاله قهـوه بـر پتانـس        یابیارز-3-1  یل آنت

   شکلاتیدانیاکس

  دهایک و فلاونوئی فنولیبات پلی ترکيریگ اندازه-3-1-1

 يهاي شـکلات حـاو     ن نمونه یانس نشان داد که ب    یز وار یج آنال ینتا

 ـفنـل کـل و فلاونوئ      ی از نظر پل   تفاله قهوه،   يد اخـتلاف معنـادار    ی

زان تفاله قهوه  یش م یهمان طور که ملاحظه شد با افزا      . وجود دارد 

 يری ـگش چـشم یز افـزا ی نيدی و فلاونوئی فنلیبات پلیدرصد ترک 

 فنل و   ی از پل  یب غن یک ترک یشکلات و قهوه به عنوان      . دا کرد یپ

ک ی فنول یبات پل ی ترک يلا با يمحتو].14،13،12[باشد ید م یفلاونوئ

 بـه   ي متعـدد  يهـا  دها در شکلات و قهوه در پـژوهش       یو فلاونوئ 

 یر پل ـیمقـاد ) 2015(چ و همکـاران  یتـودروو . ده است یاثبات رس 

 و پودر کاکائو    ی چرب ي با محتو  يریها را، در انواع شکلات ش      فنل

 گرم در صد گرم گـزارش کردنـد         یلی م 270 تا   203ن  یمتفاوت، ب 

ره با سطوح ی شکلات تي سازین نشان دادند غن   یقن محق ینایهمچن

 و  یبات فنل یش سطح ترک  یموجب افزا   درصد از تمشک،   1/5 و   4

 فنـل کـل     یر پل ـ یر پژوهشگران مقاد  یسا].7[د خواهد شد  یفلاونوئ

 کاکـائو را، بـا    يها  مختلف دانه  يها تهی مختلف با وار   يها  شکلات

ت، مشخص کردند و نشان دادند که شـکلا        FTIRک  یکمک تکن 

  ].15[باشند  یبات مین ترکی از ایر قابل توجهی مقاديحاو

 خاص از   ی مخلوط ینیگزی اثر جا  ین به بررس  ی محقق ی پژوهش یط

 ی خـواص آنت ـ یابی، با ساکاروز و ارز  یاهی گ يها روپیبرها و س  یف

 ی شکلات پرداختند و ثابت کردند که در حضور مخلوط یدانیاکس

 يهـا  ج خشک شده، بـرگ    یهواه،  ی س يایان، اقاق ین ب یریشه ش یاز ر 

روپ آگـاوا،  یروپ بـرنج و س ـ ین س ی و همچن  یا و نعناء فلفل   یاستو

  ].4[افت ی خواهد یش قابل توجهیک شکلات، افزایبات فنولیترک
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Table 2 Effect of different levels of Arabica coffee pulp on total polyphenols, flavonoids and DPPH  

± : Standard deviation (a-d): Different uppercase letters with statistical differences in the studied level (p <0.05) 
related to the studied times. 

C1: control   C2: Chocolate contains 20% Arabica coffee   C3: Chocolate contains 40% Arabica coffee   C4: 
Chocolate contains 60% Arabica coffee 

  DPPHکال آزاد ی مهار رادیبررس-3-1-2

ن یگزیهایشکلات جـا   ن نمونه یانس نشان داد که ب    یز وار یج آنال ینتا

 وجود  ياختلاف معنا دار  DPPHکال آزاد   یشکر، از نظر مهار راد    

ش تفاله  ی ملاحظه شد با افزا    ،)1( در جدول    همان طور که  . تداش

ن امر به   یافت و ا  یش  یافزاDPPHکال آزاد   یزان مهار راد  یقهوه، م 

 .  قهوه استي بالایدانی اکسیت آنتیعلت فعال

ق، ی معتبر، دقي از روش ها  یکیDPPHدار  یکال پا یاستفاده از راد  

باشـد کـه جهـت       ی بالا م  يریآسان و مقرون به صرفه با تکرارپذ      

 در  یاهی گ يها ها و عصاره    اسانس یدانی اکس یت آنت ی خاص یبررس

 بـا  ].10 و 9،  7[رد  ی ـگ ی مورد استفاه قـرار م ـ     یشگاهیط آزما یشرا

، یبـات فنل ـ  یون ترک یلاسیدروکـس یش غلظـت و بـا درجـه ه        یافزا

ابد که بـه عنـوان      ی یش م یافزا DPPHکال آزاد   یت مهار راد  یفعال

ت در  ی ـن فعال ی ـشـود انجـام ا     یف م ـ ی ـعر ت یدانیاکـس یت آنت یفعال

ت یکه به علت حـساس    . ردیگ یز صورت م  یار کم ن  ی بس يهاغلظت

در حــضور اهــدا کننــدگان اتــم   DPPHکــال آزاد ی راديبــالا

 ـبـات اح  یترک(دروژن  یه  ـا کننـده نظ   ی )  عـصاره  یبـات فنل ـ  یر ترک ی

زان ی ـ و کـاهش م    یکالیر راد یل آنها به فرم غ    یباشد و سبب تبد    یم

ن ی ـشود از ای نانومتر م517در طول موج DPPH جذب محلول   

هـا بـر حـسب       عـصاره  یدانی اکـس  یت آنت ین آزمون، فعال  یرو در ا  

، البتـه در    DPPHيهـا زان جـذب محلـول    ی ـدرصد کـاهش در م    

 ـ و نسبت بـه محلـول فاقـد عـصاره ب        ی فنل يهاحضور عصاره  ان ی

 ییم توانـا  ی به طـور مـستق     یبات فنل یش غلظت ترک  یافزا. گردد یم

ش ی آزاد، افــزايکـال هــا ی مختلـف را در مهــار راد ي هــاعـصاره 

 ـ، بـه دل   یبات فنول ی بالاتر ترک  يدر غلظت ها  . دهد یم ش یل افـزا  ی

ط واکنش و احتمـال     یل موجود در مح   یدروکسی ه يهاتعداد گروه 

 عـصاره   یکـال آزاد، قـدرت مهـار کننـدگ        یدروژن به راد  یاهداء ه 

  ].16[ابد ی یش میافزا

  ه بر خواص بافت سنج  اثر تفاله قهویبررس-3-2

 ین سـخت  یشتری، نشان داده شده است، ب     )1(همانطور که در شکل     

 تفالـه قهـوه     ینیگزین سطح جا  ی با بالاتر  4مار شماره   یمربوط به ت  

بـر و   یتوان به بـالا رفـتن سـطح ف         ین امر، م  یل ا یباشدکه از دلا   یم

ان کردند که یب) 2000(مان  یژه رطوبت اشاره کرد بکت و اسکل      یبو

 یش سـخت یسـبب افـزا  ) نییار پـا یر بـس ی در مقـاد   یحت ـ(ت  رطوب

ان ی ـن ارتبـاط آکـووا و همکـاران ب        یدر هم ].17[شود   یشکلات م 

ژه ید بـو  ی ـط تول ی مثـل سـاختار، شـرا      یکردند کـه عوامـل مختلف ـ     

 ـ نی چرب ـيسم بلورهـا ی ـ مورفینگ شکلات و پل   یتمپر  یز سـخت ی

  ].18[ دهند یر قرار میشکلات را تحت تأث

 
Fig 1 Effect of different levels of coffee pulp on 

chocolate hardness (penetration test) 
± : Standard deviation (a-d): Different uppercase 

letters with statistical differences in the studied level 
(p <0.05) related to the studied times. 

C1: control   C2: Chocolate contains 20% Arabica 
coffee   C3: Chocolate contains 40% Arabica coffee   

C4: Chocolate contains 60% Arabica coffee 
 

 پـودر   ینیگزیر جـا  ی تـاث  ی، به بررس ـ  )1392(ان و همکاران    یمهدو

 ی سخت نیشتریب. ره، پرداختند یکاکائو با پوست قهوه در شکلات ت      

 درصـد  75 يدر حالت جامد و ذوب شده مربوط به نمونـه حـاو    

ز در حالت جامد    ی ن یزان سخت ین م یپودر پوست قهوه بود و کمتر     

C4 C3 C2 C1  

375.07 ±13.06a 354,58± 3,31b 320 ±8.66c 28.5±13.22d 
Total polyphenol 

[Mg per gram of dry matter] 
143.58 ±0.15a 142.04± 0,903b 137.28 ±0,39c 133.67±0,46d Flavonoid [mg / g dry matter] 

61.89 ±2.33a 50.89± 1,66b 47.89 ±1.89c 40.47±2.1d DPPH [percent] 
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مربوط به نمونه شاهد و در حالت ذوب شـده مربـوط بـه نمونـه             

ان یق مهدو یج مشابه با گزارش تحق    ینتا ].19[فاقد پودر کاکائو بود   

ن کننـده  یریبا افزودن ش)  2009(توسط دملو و همکاران  ) 1392(

  ].20[ها و مواد حجم دهنده در شکلات بدست آمده است 

   ی خواص حسیبررس-3-3

 انجـام  ي مربوطـه بـرا  ی مقدماتيهااب پس از آموزش   یده نفر ارز  

 9(ک  ی انتخاب شدند و بـا اسـتفاده از روش هـدون           ی حس یابیارز

 و طعـم،    د شده را به لحاظ عطر     ی شکلات تول  يهانمونه) ينقطه ا 

داوران از نظـر عطـر و       .  نمودند یابی ارز یشدت رنگ، ذوب دهان   

 و ی دادند از نظر ذوب دهان2مار سطح   یاز را به ت   ین امت یطعمبالاتر

  .مار شاهد تعلق داشتیاز به تین امتیشدت رنگ بالاتر

 قهوه سبز و برشته شده را یشیبات ضد اکسایمحققان اثرات ترک

ن یبد.  شکلات مطالعه کردنديها نمونهی حسي هایژگیبر و

 بالا از قهوه یشیت ضد اکسای با فعاليا ب عصارهیمنظور دو ترک

ر یها در مقاد عصاره. برشته شده و سبز مورد استفاده قرار گرفت

ج نشان داد که ینتا. درصد به شکلات افزوده شد1 و 5/0، 1/0

 عصاره قهوه سبز در يعطر و طعم نامطلوب در شکلات حاو

 که در نمونه شکلات ید، در حالی درصد مشاهده نگرد1ر یمقاد

م یه شده از عصاره قهوه برشته شده، عطر و طعم ملای تهيها

. ها قرار گرفتستیقهوه کاملا مشهود بوداما مورد پسند پانل

 ترد و یها، کم عصارهي شکلات حاوي نمونه هايقسمت مرکز

ت ها  شکلای روغنیژگی و ویزان چسبندگیشکننده بود و از م

 ي شکلات حاوي نمونه های حسيهایژگین، ویبنابرا. کاسته شد

 شده بودند ي هفته نگهدار12 درصد عصاره قهوه که به مدت 1

 ي نمونه های در پژوهش].21[ قرار گرفتییرش بالایمورد پذ

 یغنRubus idaeus L.اه ی گي فنل هایشکلات توسط پل

ن یبد. گرفت مورد مطالعه قرار ی حسي هایژگی شده و ويساز

 درصد و 3اه در مقادیر ا و یظ شده گی تغليمنظور، از عصاره ها

 درصد 1 در مقادیر ي خشک شده به روش انجمادينمونه ها

 و ي ظاهري هایژگیج پژوهش نشان داد که وینتا. استفاده نمودند

 و کنترل در ي خشک شده به روش انجماديهابافت نمونه

 که نمونه یشتند، در حال نداي داریشکلات مسطح تفاوت معن

اه، ی درصد از عصاره تغلیظ شده گ3و1 ي شکلات حاويها

ر قرار یت، سطح، شکستن و ذوب را تحت تأثی براقي هایژگیو

ر عصاره قرار ی شده تحت تأثی غنيحه شکلات هایبو و را. داد

) رهین و تیریمه شی، نيریش(  شکلات ي نمونه هایتمام. نگرفت

 از نقطه نظر يه روش انجماد عصاره خشک شده بيحاو

  ].22[ مشابه نمونه کنترل بودند یاحساس دهان

  

Table 3 The effect of different levels of Arabica coffee pulp on sensory properties 

± : Standard deviation (a-d): Different uppercase letters with statistical differences in the studied level (p <0.05) 

related to the studied times. 
C1: control   C2: Chocolate contains 20% Arabica coffee   C3: Chocolate contains 40% Arabica coffee   C4: 

Chocolate contains 60% Arabica coffee 

  

  يریجه گینت -4

ن خـواص   ی و همچن ـ  یدانی اکـس  ی خواص آنت  یج آزمون بررس  ینتا

ن یدار و مثبت ا    ی از اثر معن   ی اثر تفاله قهوه بر شکلات حاک      یحس

 ـ  ی ـل کـل، فلاونوئ    فن یب بر شکلات از لحاظ پل     یترک ن ید و همچن

 ـ  يطوردارد، به DPPH یدرصد بازدارندگ  هـاي   ن نمونـه  یکه در ب

کــال آزاد ین شــکر، از نظــر مهــار رادیگزی جــايشــکلات حــاو

DPPH  ش تفاله قهـوه،    ی وجود داشت و با افزا     ياختلاف معنا دار

 و ی فنلــیبــات پلـ ـیترک،DPPHکــال آزاد یزان مهــار رادیــم

تـوان  ین امر را میادا کرد و  ی پ يریگش چشم یز افزا ی ن يدیفلاونوئ

 ـ ب .بـت داد  ی قهـوه ن   ي بـالا  یدانی اکس یت آنت یبه علت فعال   ن یشتری

C4 C3 C2 C1  

5/94 ±0/7 e 7/8 ±1/004 c 8/91 ±1/02 b 9/97 ± 0/02 a Oral melting 

3/63 ±0/37 d 5/71 ±1/6 c 8/18 ±1/005 b 8/23 ± 0/005 a congelation 

7/11 ±0/79 d 7/58 ±1/03 c 8/04 ±0/07 b 9/13 ± 0/06a Taste  and Flavor 

6/08 ±0/04 d 7/03 ±0/9 c 7/94 ±0/02 b 9/81 ± 0/01a Color intensity 

6/08 ±0/04 d 8/18 ±1/23 b 9/13 ± 0/06 a 7/23 ± 0/005c General acceptance 
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 تفالـه  ینیگزین سطح جای با بالاتر 4مار شماره   ی مربوط به ت   یسخت

بـر  یتوان به بالا رفتن سطح ف      ین امر، م  یل ا یباشدکه از دلا   یقهوه م 

 ـب یکی نزد 2ژه رطوبت اشاره کرد و نمونه       یو بو  لحـاظ   بـه  يشتری

 . بافت به نمونه شاهد داشتیسخت
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Chocolate is one of the most widely consumed snacks in the diet. In 
recent years, with the introduction of healthy foods, researchers have 
sought to enhance products with alternative ingredients to enhance their 
health effects. The aim of this study was to replace Arabica coffee 
grounds powder with chocolate formulation and to investigate its 
properties. Arabica coffee grounds were added to the chocolate 
formulation at four levels of 0.20, 40 and 60% and its antioxidant, 
textural and sensory properties were evaluated. The results showed that 
with increasing the amount of coffee grounds, the level of polyphenols, 
flavonoids, as well as the percentage of free radical scavenging of 
DPPH, increased in the presence of coffee grounds. Also, the results of 
sensory analysis showed that coffee pulp did not have a significant 
negative effect on the textural properties of chocolate and from the 
point of view of feeling the oral texture of chocolate was desirable. 
Despite the unfavorable effect of coffee grounds, the treatment had the 
lowest score of 60% in terms of general acceptance, but due to the 
favorable taste of Arabica coffee on chocolate, the treatment received 
the highest score of 20%. According to the test results, this product can 
be used as an increase in nutritional health and human health. 
Therefore, the use of amounts less than 20% is recommended to 
improve the quality and antioxidant properties. 
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