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  ده یچک
در .  اسـت اي را در بـدن انـسان نـشان داده   اکـسیدانی ویـژه  ژیک است که اثر آنتیشکلات به عنوان یک غذاي منحصر به فرد و از منابع مهم مواد فعال بیولو        

 ـپ. ها هستند  آنیش اثراتسلامت بخشیها، جهت افزا يزمغذیت محصولات با ری فراسودمند، محققان درصدد تقو ير با مطرح شدن غذاها    ی اخ يهاسال شنهاد ی
 ـاند که سـنجد   ن ثابت کردهیمحقق. باشد ین قند میگزیبه عنوان جا درصد 20 و 15، 10، 5در سطوح  شکلات، پودر سنجد يساز یغنن پژوهش جهت    یا ک ی

 آن، کـاربرد  ي ضد تهوع، به واسـطه تـانن بـالا   يبه عنوان دارویباشد ودر طب سنت    یبرها م یژه ف یها و بو   ها، تانن  ویتامین ها، فلاونوئیدها،  فنل  ی از پل  یب غن یترک
ش سـطح  ی از افـزا یها حاک ج آزمونینتا.مارها افزوده شدی، عصاره نعناء با دوز ثابت به همه تی و حسیدانیاکس ی جهت ارتقاء خواص آنت  ن پژوهش یدر ا . دارد

جد در با توجه به اثر مثبت تـانن سـن  . ، در حضور پودر سنجد بود DPPHکال آزاد   یش درصد مهار راد   ین افزا یها و همچن   نیانیها، آنتوس  دیها، فلاونوئ   فنل یپل
 از یح حـاک یم، کـه نتـا  ی در شـکلات پـرداخت  T1/2مه عمر تـانن  یو ن) Kثابت (ه آن یک تجزینتیها و س  تاننيریگ ن پژوهش به اندازهیرفع حالت تهوع، در ا 

 داشـت و  یبهبـود خـواص حـس    بر ی از تانن بالا، عصاره نعناء اثر مثبتی نامطلوب ناشیبا توجه به گس.باشد ی مییب در شکلات نعنا   ین ترک ی ا ي بالا يداریپا
ن فرآورده به عنوان افزایش بهداشـت  یتوان از اها، می ج آزمونیبا توجه به نتا. شد       مطلوب عصاره نعناء مشغول يذهن مخاطب در درجه اول به احساس سرد    

  . اي و سلامت انسان بهره جستتغذیه
  
 شکلات، پودر سنجد، نعناء، تانن: گاند واژیکل
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   مقدمه- 1
شکلات به عنوان یک غذاي منحصر به فرد و خوشـمزه، یکـی از              

اي اکسیدانی ویـژه منابع مهم مواد فعال بیولوژیکی است که اثر آنتی   
 مختلـف بـدن بـه    يرا در بدن انسان نشان داده و بر سلامت اعضا    

 از منـابع  یک ـیو کاکـائو    ].1[ویژه  قلب و عروق تـأثیر مثبـت دارد         
موجود در شکلات که     هاست و کاتچین   اکسیدانشناخته شده آنتی  

. هاستاکسیدانباشد، جزء قویترین آنتی   از خانواده فلاونوئیدها می   
 میلی گـرم  5/3 گرم از شکلات تلخ، 100اند که در   محققان دریافته 

کاتچین وجود دارد که این مقدار چهـار برابـر مقـدار آن در چـاي           
باشد که هـر    کاکائو حاوي تیرآمین و فنیل اتیل آمین می       دانۀ  . است

پـودر  ]. 2[گردنـد ش درجه هوشـیاري مـی     یدو این مواد باعث افزا    
 درصـد  ي کاکـائو، حـاو   ين شکلات با نسبت بالا    یکاکائو و همچن  

بات آنتـی   ی ترک يت بالا ین ظرف یک و همچن  یبات فنول یی از ترک  یبالا
 ].3[دانی استیاکس

ش ی فراسـودمند و افـزا     يطرح شـدن غـذاها    ر با م  ی اخ يهادر سال 
افتـه  یش ی غـذاها عملگـرا افـزا   يکنندگان تقاضا بـرا    آگاهی مصرف 

ی مثـل  یهـا  يمغذ زیی با ریت مواد غذای محققان درصدد تقو  .است
ش ی افـزا  ي محلول، بـرا   يبرهایها و ف   تواسترولید چرب امگا، ف   یاس

 مثــل ســرطان يهــا يمــاری از بيریاثراتــسلامت بخــش و جلــوگ
ن تنقلات سـبد   یکی از پرمصرف تر   یشکلات به عنوان     ].4[ندهست
امـروزه مـصرف   .  اسـت يسـاز   غنـی يی، فرآورده مناسبی برا یغذا

دنبال شکلاتی هـستند کـه حـافظ سـلامت باشـد و از          کنندگان به 
ازات انتخاب شکلات بـه     ی از امت  یکی].5[ کند   يریها جلوگ  يماریب

ن و حفـظ    یی پـا  يب در دمـا   ی ـن ترک ی ـ ا ي فرآور ي ساز یعنوان غن 
ن یباشـد البتـه محقق ـ     یم ـ هـا     فنل یژه پل یبات بو ی ترک ییارزش غذا 

 ـ یند آلکـالا  ی فرآ یبات ط ین ترک ی از ا  یثابت کردند که بخش    ن یز از ب
ر ین ش ـ ی باند بـا پـروتئ     یی توانا یبات فنل ی ترک یاز طرف ].6[روند   یم
ب از ی ـن ترت یموجود در شکلات را دارند و به ا       ] 8[ر  یو آب پن  ]7[

 .ب کاسته خواهد شدی ترکیدانی اکسی آنتتیظرف

 ـ،  Elaeagnusangustifolia یسنجد با نام علم ـ    ب ی ـک ترک ی
 فلاونوئیـدها،   ].9[میم، کلـس  یزی ـ چون من  ي از عناصر  ی و غن  يمغذ

 سـاپونینها،  اسـیدها، آمینواسـیدها،    کربوکـسیلیک  هـا، فنـل    نیکومار
 ].11[برهـا  یژه فیو بـو  ].11،10[هـا  هـا، تـانن   کاروتنوئیدها، ویتامین 

 ضـدالتهاب،  جملـه  از یی ـخـواص دارو  یسـنت  طـب  باشد ودر  یم

 زخـم  و درمـان   عـضلات  یکننـدگ  شـل  اثر ضداستفراغ، ضدنفخ،
 اثرات ضـد درد     يوه دارا ین م یا]. 13،12[را، نشان داده است    معده

 ضـد تـشنج    يو بـه عنـوان دارو      ]14[باشـد    یم ـ سمیو ضد رومات  
  ].15[کاربرد دارد 

 تانن خود که موجـب  ي بالا يبه سبب محتو   یسنجد در طب سنت   
شود، بـه طـور گـسترده در درمـان         ی در دهان م   یجاد حالت گس  یا

ن گیاهـان  یتـر   از مهـم یک ـیسـنجد  . رود یحالت تهوع بـه کـار م ـ     
. اســت موضــعی کننــدگی حــس بــی اصــیت خداراي کــه دارویــی
 آثـار  و گیاهـان  بین تانن  مستقیمی ارتباط که اند داده نشان مطالعات

]. 16[دارد   وجـود  دهان روي مخاط  آنها موضعی کنندگی  حس بی
 هـاي  آفـت  بهبـود  در تـانن  که است شده نشان داده  ، به طور مثال   

ثابـت  ) 2009(زنـگ و همکـاران       ].17[مـؤثر اسـت      بسیار دهانی
ر ی از تانن متراکم است که مقـاد یی بالا ي محتو يکردند سنجد حاو  

 ـ، سـاقه و م   اه شامل بـرگ   ی مختلف گ  يها آن در بخش    ـی  یوه و حت
) 1391(ان و همکـاران  یحکمت ].18[پوست درخت متفاوت است    

وه سنجد را در محلول اشباع ساکاروز در دستگاه مخلوط کن به        یم
ک ی ـ یدنی ـ مکيهـا   قـرص يری ـکس کردند و با قالـب گ ی م یخوب
ها نشان داد، که عـصاره       ن قرص ی اثر ا  یه کردند که بررس   ی ته یگرم

 از تانن خواهـد بـود و  بـه درمـان     ی غنيریسنجد به طور چشمگ  
  ].19[ خواهد کرديحالت تهوع، کمک موثر

اهــان نعنــا، از یصــورت گرفتــه در مــورد منــابع گ يپــژوهش هــا
 ي مختلف نشان می دهد که اسانس و عـصاره نعنـا دارا        يکشورها

کـه  ].20[کروبی قابل توجه هستندیدانی و آنتی م  یخواص آنتی اکس  
اهان خانواده نعنـاع وابـسته بـه حـضور      ی گ یدانی اکس یت آنت یخاص
 یاهـان م ـ ین گ ی ـ موجود در ا   يد ها ی مانند فلاوونوئ  یبات  فنل  یترک

  ].21[باشد
مخلـوط پوسـت و گوشـت و        (ن پژوهش، اثر پـودر سـنجد        یدر ا 

ــه عنــوان )  درصــد20 و 15، 10، 5صــفر، (در ســطوح ) هــسته ب
 یی شـکلات نعنـا  یدانیاکس ی و آنتین شکر بر خواص حس یگزیجا
 یدانیاکـس  ید و عصاره نعناء جهت ارتقاء خواص آنت ـ      ی گرد یرسبر

بـا توجـه بـه    .مارهـا افـزوده شـد   ی، با دوز ثابت بـه همـه ت     یو حس 
اهمیت غذاهاي فراسودمند در بدن انسان و نبود مطالعات گـسترده   

 بخصوص در کشور مـا،        شکلات یدانی اکس یدر زمینۀ خواص آنت   
اي و هداشـت تغذیـه  تـوان بـه جهـت افـزایش ب      ین پژوهش م  یاز ا 

  .سلامت انسان بهره جست
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  ها مواد و روش -2
   پودر سنجديآماده ساز-2-1

ه ی ـ، اواخـر آبـان مـاه از شهرسـتان ملکـان ته            یسنجد از نوع عنـاب    
 سنجد در دستگاه مخصوص بـو دادن خـشکبار          يها هسته. دیگرد

قــه بــو داده ی دق70گــراد بــه مــدت  ی درجــه ســانت210 يدر دمــا
جـاد مـزه   یزه شـدن، ا یلی کـاهش رطوبـت، کـارام     يبـرا (شـوند    یم

در مرحلـه بعـد هـسته       ) یسم احتمال یکروارگانیمطلوب و کاهش م   
اب شـده بـه     یگردد و با آرد و پوسته سنجد آس ـ        یاب م یبو داده آس  

، 10، 5 پودر سنجد در سطوح صـفر،       ].22[شود ی مخلوط م  یخوب
 یم ـه افـزوده  ی ـن قند شده و به فرمول پا      یگزی درصد، جا  20 و   15

  . شود
ن یریقانـا از ش ـ ی آفريبـا نـام تجـار    (ه شـام کـره کاکـائو        ی ـمواد اول 

از شرکت  (رخشک  ی، ش )ي مالز یاز شرکت دلف  (پودر کاکائو   )عسل
و ) از شـرکت پالاسـگارد آلمـان    (E322ا ین سـو  یتی، لـس  )نارزنیب

پـودر سـنجد توسـط    د و همـراه بـا      یه گرد ی ته یشکر از بازار محل   
ر ی ـک خمی ـ مخلـوط شـد و   یخـوب ر ب ی ـرگیکسر در دستگاه خم   یم

ک مانند به دست آمـد سـپس بـا عبـور از دسـتگاه کـاهش               یپلاست
ل شـد   ی شـکل تبـد    يب پـودر  یک ترک یبه  ) یوالس غلطک (اندازه  

 مانده کـره  ی، باقیشگاهیل آزمایک بالمی با استفاده از   يمرحله بعد 
 سـاعت  3 اضافه و به مـدت  يب پودرین ترکین به ایستیکاکائو و ل  

 ـاز شـرکت دارو   (اسانس نعناء   . نگ صورت گرفت  یچند کان یفرآ  یی
ب شــکلات اضــافه و یــ بــه ترکیانیــقــه پای دق20) ج اســانسیبــار

شکلات پـس از عبـور از دسـتگاه تمپـر در تونـل      . دیمخلوط گرد 
ب    ی صفر درجه سانت   يخنک کننده بالا    شـد و در  يری ـگ گـراد، قالـ

  .دی گردي درجه نگهدار15 يدما
   شکلات یدانی اکسیل آنتی پتانسیابیارز-2-2
  استخراج عصاره-2-2-1

م سـپس دو  یکن خـورد کـرد      در مخلوط  یابتدا شکلات را به خوب    
 هگـزان بـه   ی س ـی س ـ10م و سه بار بـا  یگرم از نمونه را وزن کرد  

م تـا  ی سـاعت صـبر کـرد     24م و   ی شستشو داد  یمنظور حذف چرب  
 ـ ته يبـرا .نمونه خشک شـود     9/2 اسـتون،  یس ـ ی س ـ70ه حـلال   ی

 ید را بـه خـوب  یک اس ـی از اسـت یس ـ ی س ـ2/0 آب مقطر و    یس یس
م ی از مخلوط حلال را به نمونـه افـزود  یس ی س 5م و   یمخلوط کرد 

م سـپس بـه   ی ـقه در حمـام اولتراسـوند قـرار داد   ی دق30و به مدت    
د را بـه  یک اس ـی از اسـت یس ی س2/0قه در دور قطر و    ی دق 30مدت  

 بـه نمونـه      از مخلوط حـلال را     یس ی س 5م و   ی مخلوط کرد  یخوب
م ی ـقـه در حمـام اولتراسـوند قـرار داد         ی دق 30م و به مـدت      یافزود

م یفوژ کـرد ی سـانتر rpm 3000قـه در دور   ی دق 30سپس به مـدت     
 را بعد از صاف کـردن بـه عنـوان عـصاره شـکلات               ییمحلول رو 
  ].3[میاستفاده کرد

  ک کلیبات فنولی ترکيریگ اندازه-2-2-2
 يتـر یل یل ـی م10ون فـالکون  تـر از عـصارهرا در  یکرولی م500ابتـدا  

ق ی ـوکالتو ده بار رق   ین س یتر معرف فول  یکرولی م 2500خته، مقدار   یر
 ي در دمـا يگـذار  قـه انکوبـه  ی دق3بعد از  . میشده به آن اضافه کرد    

 5 درصـد و سـپس   5/7م یتر کربنات سدیل یلی م2 درجه، مقدار  25
قـه  یق د60ها به مـدت   نمونه. میتر آب مقطر به آن اضافه کرد   یل یلیم

 قرار داده شدند و بعد از آن با استفاده از اسـپکتوفتومتر          یکیدر تار 
گرم یلی نانومترقرائتانجامشدومقدارفنلکلبرحسبم 760در طول موج    

  ].23[گرم شربت محاسبه شدیلی م100ک در ید گالیاس
ه تانن در   یک تجز ی سنت ی تانن و بررس   يریگ اندازه-2-2-3

  يطول زمان ماندگار
 کـل مطـابق روش گفتـه شـده در انـدازه      یبات فنلیترکابتدا مقدار  

ن تفـاوت کـه از اسـتاندارد    ی ـ محاسبه شد بـا ا یبات فنل ی ترک يریگ
 nm 725د استفاده و جذب نمونـه هـا در طـول مـوج     یک اسیتان

کـدهم  ی بدون تانن یبات فنلی محاسبه ترکيقرائت شد و سپس برا  
ختـه و  یتـر آب مقطـر ر  ی لیل ـی م 1تر عصاره و    ی ل یلی م pvp،1گرم  

وژ شد سپس محلـول  یفی سانترrpm 3000قه در ی دق5نمونه ها را 
کل تـانن  .  قرائت شدmm 725ها در شفاف را جدا و جذب نمونه
 قبل و بعد از اضـافه کـردن         یبات فنل یقابل استخراج از تفاوت ترک    

pvp فنل آزاد-فنل کل= مقدارتانن].      24[محاسبه شد  
  يه تانن در طول زمان ماندگاریک تجزی سنتیبررس-2-2-3-1

 و 4  يها در سه تکرار با قرار گرفتن در انکوبـاتور بـا دماهـا    نمونه
قـرار خواهنـد گرفـت و هـر       هفتـه 8گراد به مدت ی درجه سانت  25

رات ی ـیک تغینتیس ـ.  شديریزان تانن کل آنها اندازه گ     یکبار م یهفته  
 يبـرا . گـردد ی م ـ ی شـده بررس ـ   يری ـگ براساس مقدار تانن انـدازه    

 به عنوان ثابـت سـرعت واکـنش اسـتفاده           Kک از   ینتیمحاسبات س 
 ـ اول يهارات تانن به واکنش   ییتغ. شودیم ن یبنـابرا .  دارد یه بـستگ  ی

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

25
 ]

 

                             3 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-24638-en.html


 ...یدانیاکس ی اثر افزودن پودر سنجد بر خواص آنتیررس و همکاران                                                         بيریزهرا تسخ

 104

ر ی ـ در فرمـول ز  Kمـه عمـر رنگدانـه هـا از ثابـت      ین نیی تعيبرا
 . شودیاستفاده م

، نـشانگر  ) t ،)C0 غلظـت تـانن در زمـان    Cن فرمـول  ی ـکـه در ا 
  .باشدیه میانن اولغلظت ت

K) ــ) 1-روز  ان گــر یــنما) روز (tن واکــنش و ی، ثابـت ســرعت اول
  ].25[زمان است

  يدیبات فلاونوئی ترکيریگ اندازه-2-2-4
ــا یکرولی م500ابتــدا  ــر از عــصاره را ب م یتــر از ســدیکرولی م150ت

تـر  یکرولی م 300قه،  ی دق 5م بعد از حدود     یکن یمخلوط م % 5ترات  ین
 5م و دوباره بعد از حدود       یکن یرا اضافه م  % 10د  یوم کلرا ینیاز آلوم 

 ـ از سود    یس یک س یقه  یدق جـذب  . مییافـزا  یک مـولار بـه آن م ـ  ی
ن بـر اسـاس     ی کـاتچ  ي نـانومتر و محتـو     510نمونه در طول موج     

  ].26[شود یان می گرم ماده خشک ب100ن در یوالان کاتچ یاک
 DPPHآزمون -2-2-5

 DPPHتر از ی لیلی م9/2عصاره را با تری لیلی م0,1ن آزمون یدر ا

 اتاق و مکان ي مولار در متانول، مخلوط و سپس در دما     یلی م 0.1
بعد از گذشت زمـان     .  شد يقه انکوبه گذار  ی دق 30ک به مدت    یتار

زان جـذب نمونـه هـا در مقابـل نمونـه شـاهد         ی ـ م يانکوبه گـذار  
 نـانومتر بـا دسـتگاه اسـپکتروفتومتر     515در طـول مـوج    ) متانول(

 کل بـر حـسب درصـد        یدانیاکس¬یت آنت یفعال.  شد يریگ¬اندازه
  ].26[د یر محاسبه گردیق فرمول زی از طریبازدارندگ

  ن کل یانی آنتوسيریگ اندازه-2-2-6
ستم بـافر  ی ـ س2 با استفاده از     PHن کل به روش اختلاف      یانیآنتوس
 PH)م اسـتات  ی و سـد (PH 1/0, 0/025M)د ی ـم کلریپتاس ـ

4/0,5/4M) 5تر عصاره شکلات را با ی لیلی م1/0د یردن گیی تع 
تر بافر مخلوط شده، جذب در دسـتگاه اسـپکتروفتومتر در           ی ل یلیم

ن کـل  یانی و آنتوسيری نانومتر اندازه گ 700 و   520 يطول موج ها  
ب بـا     یانید به عنوان آنتوس   ی گلوکوز -3 –ن  یدیانیبصورت س  ن غالـ

  ].27[د ی محاسبه گرد2 و1استفاده از رابطه 

1) T. A(mgL-1)=  
2) A= (A520nm –A700nm (PH=1))-((A520nm –A700nm 
(PH=4/5))(3)  

MVدی گلوکوز3 –ن یدیانی سی وزن مولکولgDF , 

449/2Mol-1 ( یب جذب مولی ضر26900) فاکتور رقت و 
  . باشدید میگلوکوز-3-دنیانیس
  ی حسيهایژگی ویبررس-2-3

 يا نقطـه  9ک  یها با آزمون هـدون     نمونه یات حس ی خصوص یابیارز
 ي، عطر و طعم و احـساس سـرد        یاز نظر شدت رنگ، ذوب دهان     

مـورد  ) مـرد و زن (  سال 40-25 یدر گروه سناب  ی ارز 12توسط  
ک کـد سـه     ی ـ ی قرار گرفت به هر نمونه به صورت تصادف        یبررس
اب هـا   یار ارز ی در اخت  ی داده شد و نمونه ها بصورت تصادف       یرقم

  .قرار گرفتند
  يطرح آمار-2-4

 مـورد  SPSS يها در سه تکرار بـا اسـتفاده از نـرم افزارآمـار       داده
 ـ مقا يل قرار خواهد گرفت و بـرا      یه وتحل یتجز هـا از   نیانگی ـسه م ی

 دانکن و جهت رسـم نمودارهـا از نـرم افـزار           ياآزمون چند دامنه  
Excelاستفاده خواهد شد .  

  

  ج و بحث ینتا- 3
 ـی اثر پودر سنجد بـر پتانـس   یابیارز -3-1  یل آنت

  یی شکلات نعنایدانیاکس
  دهایک و فلاونوئی فنولیبات پلی ترکيریگ اندازه-3-1-1
 يهـاي شـکلات حـاو    ن نمونهیانس نشان داد که ب    یز وار یج آنال ینتا

 يد اخـتلاف معنـادار  ی ـفنل کـل و فلاونوئ     یپودر سنجد، از نظر پل    
زان پـودر  ی ـش میهمان طور که ملاحظـه شـد بـا افـزا      . وجود دارد 

ش چـشم  یز افـزا  ی ن يدی و فلاونوئ  ی فنل یبات پل یسنجد درصد ترک  
 ـ ی ـک ترک ی ـشکلات و سنجد به عنـوان       . دا کرد ی پ يریگ  از  یب غن
بـات  ی ترکي بـالا يمحتو].28،11،10[باشد ید م ی فنل و فلاونوئ   یپل
 يهـا  دها در شکلات و سنجد در پـژوهش       یوئک و فلاون  ی فنول یپل

) 2015(چ و همکـاران     یتـودروو . ده اسـت  ی به اثبات رس ـ   يمتعدد
 و ی چرب ـي با محتـو   يریها را، در انواع شکلات ش       فنل یر پل یمقاد

 ـ     گـرم در صـد گـرم    یل ـی م270 تـا    203ن  یپودر کاکائو متفاوت، ب
 ي ســازین نــشان دادنــد غنــین محققــینــایگــزارش کردنــد همچن

ش ی درصد از تمشک،موجب افـزا     1/5 و   4ره با سطوح    یتشکلات  
ر پژوهـشگران   یسا].3[د خواهد شد  ی و فلاونوئ  یبات فنل یسطح ترک 
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 مختلـف   يهـا  تـه ی مختلف بـا وار    يها   فنل کل شکلات   یر پل یمقاد
 مـشخص کردنـد و      FTIRک  ی ـ کاکائو را، بـا کمـک تکن       يها دانه

 ـ از ا  یر قابـل تـوجه    ی مقـاد  ينشان دادنـد کـه شـکلات، حـاو         ن ی
  ].29[باشند  یبات میترک

 يهـا  تهی فنل کل در وار    یر پل یمقاد) 2018(حسن زاده و همکاران     
 ـ، ملکـان، اروم   يانـدوآب، خـو   یم(مختلف سـنجد     در ) انـه یه و م  ی

ــدود  ــی م400-700ح ــشک و    یل ــاده خ ــرم م ــد گ ــرم در ص  گ
 گرم در صد گـرم     یلی م 73/9-226/5د را در حدود     یرفلاونوئیمقاد

ن ی ـکنـد ا  ین، نشان دادند که ثابـت م ـ یچماده خشک بر حسب کات  
  ].26[ دارد یی بالایدانیاکس یوه خواص آنتیم
 خـاص از  ی مخلوطینیگزی اثر جا  ین به بررس  ی محقق ی پژوهش یط
 ـ، با ساکاروز و ارز    یاهی گ يها روپیبرها و س  یف  ی خـواص آنت ـ یابی

 ی شکلات پرداختند و ثابت کردند که در حضور مخلوط       یدانیاکس

 يهـا  ج خشک شـده، بـرگ    یاه، هو ی س يایان، اقاق یبن  یریشه ش یاز ر 
روپ آگـاوا،  یروپ بـرنج و س ـ   ین س ـ ی و همچن  یا و نعناء فلفل   یاستو
 ].8[افـت  ی خواهد یش قابل توجهیک شکلات، افزا  یبات فنول یترک

 آب پرتقـال   يان و همکاران اثر عصاره سنجد را بر ماندگار        یسرور
 25 تـا  20 ي حـاو  يمارهـا یج نـشان داد کـه ت      ی کردنـد نتـا    یبررس

 ی فنل ـ یب پل ـ ی ـن ترک ی بـالاتر  ي سـنجد حـاو    یدرصد عـصاره آب ـ   
 فنـل کـل   یر پل یز مقاد ین) 2011(کانسوو همکاران    ].30[باشند   یم

 اگزوکـارپ و مزوکـارپ سـنجد را در    يهـا  سـنجد را در قـسمت  
 ].31[ گرم در صد گرم ماده خشک اعلام کردند          400-800حدود  

وه سنجد ثابـت کردنـد   ی مHPLCز یا آنالب) 2001(از و بتروفت    یآ
  هیدروکـسی بنزوئیـک  -4ک مانند یبات فنول ی از ترک  یوه، غن ین م یا

  ].13[است  اسید

Table 1  Effect of Russian olivepowder on the antioxidant potential of mint chocolate 

 
 

  
powder on polyphenol total of Mint chocolateRussian oliveEffect of  1Fig  

  

C5[20 Percent] C4[15 Percent] C3[10 Percent] C2[5 Percent] C1 [control]  

438.73± 5.71 a 375.07 ±13.06b 354.58± 3.31c 320 ±8.66d 285±13.22e Total polyphenol 
[Mg per gram of dry matter] 

147.1± 0.15 a 143.58 ±0.15b 142.04± 0.903c 137.28 ±0.39d 133.67±0.46e Flavonoid [mg / g dry matter] 

105.33±  0 a 93.32 ± 0b 53.95± 0.87c 28.45 ±0.58d 0 Anthocyanin 
[mg / dl dry matter] 

106.89± 7.31 a 76.68 ±7.31b 57.33± 5.68c 25.68 ±0.57d 0.57±0.27e Tannin [mg / g dry matter] 
69.89± 1.91 a 61.89 ±2.33b 50.89± 1.66c 47.89 ±1.89d 40.47±2.1e DPPH [percent] 
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  DPPHکال آزاد ی مهار رادیبررس-3-1-2
ن یگزیهاي سـنجد جـا     ن نمونه یانس نشان داد که ب    یز وار یج آنال ینتا

 وجـود  ياختلاف معنا دارDPPH کال آزاد یقند، از نظر مهار راد
زان ی ـش پـودر سـنجد، م  یهمان طور که ملاحظه شد با افزا    . داشت

ن امـر بـه علـت    ی ـافـت و ا یش یفـزا  ا DPPHکال آزاد یمهار راد

گزارشات حـسن زاده و  .  سنجد است ي بالا یدانی اکس یت آنت یفعال
کـال  ی را يمهار بـالا  ) 2011(، کانسو و همکاران     )2018(همکاران  

 سـنجد بـه اثبـات رسـانده اسـت           يها تهیط وار  توس DPPHآزاد  
]26،31.[  

  
of Mint chocolate) DPPH( powder on the free radical inhibition Russian oliveEffect of  2Fig   

 
 معتبـر،  ي از روش هـا یک ـی DPPH دار ی ـکـال پا یاستفاده از راد

 باشـد کـه   ی بـالا م ـ  يریق، آسان و مقرون به صرفه با تکرارپـذ        یدق
 يهـا  هـا و عـصاره    اسـانس یدانی اکـس یت آنتی خاص یجهت بررس 

 بـا   [].رد  ی ـگ ی مورد اسـتفاه قـرار م ـ      یشگاهیط آزما ی در شرا  یاهیگ
، یبــات فنلــیون ترکیلاسیدروکــسیش غلظــت و بــا درجــه هیافــزا
ابد کـه بـه عنـوان    ی یش میافزا DPPH آزاد کال یت مهار رادیفعال
 ـ تعر یدانی اکـس  یت آنت یفعال ت در  ی ـن فعال ی ـشـود انجـام ا     یف م ـ ی

ت یکه به علـت حـساس  . ردیگ یز صورت میار کم ن ی بس يغلظت ها 
ــالا ــال آزاد ی راديب ــم   DPPHک ــدگان ات  در حــضور اهــدا کنن

)  عــصارهیبــات فنلــیر ترکیــا کننــده نظیــبــات احیترک(دروژن یــه
زان ی ـ و کـاهش م    یکـال یر راد یل آنها به فرم غ    یو سبب تبد  باشد   یم

ن ی شود از ای نانومتر م517 در طول موج     DPPHجذب محلول   
 عـصاره هـا بـر حـسب        یدانی اکـس  یت آنت ین آزمون، فعال  یرو در ا  

، البتــه در  DPPHيزان جــذب محلولهــایــدرصــد کــاهش در م
ان ی ـ و نسبت بـه محلـول فاقـد عـصاره ب    ی فنل يحضور عصاره ها  

 ییم توانـا ی بـه طـور مـستق   یبات فنل ـیش غلظت ترک  یافزا. گردد یم
ش ی آزاد، افــزايکــال هــای مختلــف را در مهــار راديعــصاره هــا

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

ط واکنش و احتمـال     یل موجود در مح   یدروکسی ه يتعداد گروه ها  
 عـصاره   یار کننـدگ  کـال آزاد، قـدرت مه ـ     یدروژن بـه راد   یاهداء ه 

 ی اثر سنجد را بر نوع خاص ـ    يگرین د یمحقق ].33[ابد  ی یش م یافزا
کـال  ی مهار راد يزان بالا ی کردند و شاهد م    ی بررس يا وهی م یاز بستن 

 بودنـد  يا وهی ـ میب بـر بـستن  ی ـن ترکیو اثر مثبت ا DPPH آزاد 
 یی بـالا  یت مهـار کننـدگ    ی ـز فعال ی ـه به نوبه خود ن    یمار اول یت ].34[

 DPPHکال آزاد   ی راد ی مهارکنندگ ي متعدد يها نشان داد پژوهش  
  ].3،29،35،36[ شکلات و عصاره نعناء را به اثبات رساندند يبالا
   تانن يریگ اندازه-3-1-3
زان ی ـن م ین و کمتـر   یشتری ـها نـشان داد، ب     انس داده یز وار یج آنال ینتا

ه ی ـاولمار ی درصد و نمونه شاهد اختصاص دارد ت20مار  یتانن، به ت  
ل اسـت  ی ـن دلی ـن مـساله بـه ا  یداد و ا ی را نشان م  از تانن يدرصد

 ـباشد کـه ا    یر از تانن م   ی مقاد يعصاره نعناء حاو   ن مطلـب در در     ی
 ].37،38[ده است ین به اثبات رسی از مقالات محققياریبس

 از تـانن متـراکم      یی بالا ي محتو ين ثابت کردند سنجد حاو    یمحقق
اه شامل برگ، سـاقه و  ی مختلف گ  يها ر آن در بخش   یاست که مقاد  

 يها تهین با وار  ی پوست درخت متفاوت است و همچن      یوه و حت  یم
  ].18[ن لحاظ تفاوت دارندیوه سنجد از ایمختلفم

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

25
 ]

 

                             6 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-24638-en.html


 1398 مرداد ،16، دوره 90شماره                                                                                            ییع غذایعلوم و صنا
 

 107

 ـک تجز ی سـنت  ی بررس -3-1-4 ه تـانن در طـول زمـان        ی
  يماندگار

داد  نـشان  ه تـانن    یک تجز ینتی س یانس آزمون بررس  یز وار یج آنال ینتا
کـاهش  T1/2مه عمر تـانن     یدا کند ن  یش پ ی افزا Kکه هر چه ثابت     

 تـانن  ي بـالا  ي از ماندگار  یج حاک یدا خواهد کرد به طور کل نتا      یپ
و .  داردي هشت هفته طـول دوره نگهـدار    یب شکلات ط  یدر ترک 

مه عمـر تـانن کـاهش    ی بالاتر رفته و نKهرچه دما بالاتر رود ثابت    
گراد به یسانت درجه 4 يمارها در دمای ت T1/2 یعنیافت یخواهد 

  ).2جدول (گراد کمتر خواهد بود ی درجه سانت25 يمراتب از دما
ه تــانن در یــک تجزینتی در خــصوص ســیتــاکنون کمتــر پژوهــش

ژه یبات بـو یر ترکی صورت گرفته و در خصوص سا   ییبات غذا یترک
کوف و  یش ـ. قات گـسترده صـورت گرفتـه اسـت        ین تحق یانیآنتوس

ن در محلـول  یانی آنتوسیارت حريداری پایبه بررس )2008(همکاران
ن پژوهشگران با کمـک دسـتگاه   ی عصاره گل رز، پرداختند ا   يحاو

HPLC کردنـد و بـه     يری ـن را انـدازه گ    یانی آنتوس یه حرارت ی تجز 
 از گـل رز،     یدند کـه حـضور رنگدانـه اسـتخراج        یجه رس ـ ین نت یا

 و ین تــوت فرنگــیانی آنتوســی حرارتــيداریــش پایموجــب افــزا
رکـا و همکـاران   یک].39[صول خواهد شد  ن بهبود رنگ مح   یهمچن

 در  ین پرتقـال خـون    یانیه آنتوس ـ ی ـک تجز ینتی س یبه بررس ) 2003(
ن ی و همچن ـی حرارت ـيمارهـا یظ شده تحت تینکتار و کنسانتره غل 

نــد یشنهاد کردنــد کــه فرآیــن پین محققــیــا. ، پرداختنــديانبــاردار
 يرین جلوگ یانیه آنتوس ی از تجز  يتواند به طور موثر    ی م یگمانیکوپ
ن را  یانیه آنتوس ـ ی ـک تجز ینتیس) 2006(بونرز و همکاران    ].40[کند
ک ی ـن بـا کمـک تکن  ین محقق ـی ـ کردنـد ا ی رقم آلبالو، بررس ـ   5در  

HPLC  ن ارقـام   ین در ا  یانی انواع آنتوس  يریگ  و اندازه  یی، به شناسا
 يا ق نشان داد که بخـش عمـده       یج گزارش تحق  ینتاآلبالو پرداختند   
 مـاه در  6 بـه مـدت    يره ساز یند ذخ یفرآ ین ط یانیاز غلظت آنتوس  

  ].25[رود ین می درجه از ب20 يدما

  
Fig 3 The kinetics of tannin decomposition at 4 and 25 ° C 

 
 

Table 2 Comparative table of K and T1/2 
coefficients at 4 and 25 ° C 

  
  نیانیبات آنتوسی ترکيریگ اندازه-3-1-5

مشخص شـده اسـت بـه لحـاظ      1همان طور که در جدول شماره       
 وجـود دارد  ي داریها اختلاف معن ـ ماریه تین کل ینبیانیفاکتور آنتوس 

 درصـد  20 ين به نمونه حاو  یانیزان آنتوس ین م یشتری که ب  يبه طور 
 .ن بودیانیاختصاص داشت و نمونه شاهد فاقد آنتوس

باشـند آنهـا مـسئول       یدها م ـ ی ـها متعلق به گروه فلاونوئ     نیانیآنتوس
 ـ از گلهـا، م    ياری در بـس   ی و آب ـ  ی قرمـز، ارغـوان    يرنگها وه هـا و    ی

 و محافظت در   ی در گرده افشان   یم مه يجات بوده و نقش ها    یسبز
 هـا  وهی ـ ميها نیانیآنتوس ].41[ بر عهده دارند  یطی مح يبرابر تنشها 

ب و ی ارقـام س ـ  یعموما در پوست وجود دارند مثل پوسـت برخ ـ        
ده ی ـوه دی میها در قسمت گوشت نیانی اوقات آنتوسیانگور، اما گاه  

 از منـابع    یهـای  هعصار ].42،43،44[لاس و آلبالو    ی شوند مثل گ   یم

T1/2 [day] T1/2 [day] T1/2 [day] 
110.5a 110.5a 110.5a 

85.21 b 85.21 b 85.21 b 
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مویز   و مثل انگور قرمز، شاه توت     (ی طبیع ي از این رنگیزه ها    یغن
 ـ    ی غـذای  يبه عنوان رنگها  ) سیاه  ی اسـتفاده م ـ   ی و ترکیبـات داروی

  ].45[شوند
 Hassanzadeh  وHassanpour) 2018 (    نشان دادند پوسـت

ن یانیر آنتوس ـیباشـد و مقـاد   ین م ـیانیبات آنتوسی از ترک یسنجد غن 
ه ی ـ، اروم191/12 ي ، خـو 433/13اندوآب یته م یپوست سنجد وار  

 گرم در   یلی بر حسب م   463/19انه  ی و م  4413/11، ملکان   321/31
 ــ   ــسب س ــر ح ــشک ب ــاده خ ــرم م ــد گ ــگوانوز-3-نیدیانیص د ی

  ].26[باشد یم
ق از شهرسـتان ملکـان      ی ـن گـزارش تحق   یسنجد مورد استفاده در ا    

 درصـد  21/017/8ن پوست سـنجد یانگید که به طور م    یه گرد یته
، 10، 5شود با توجه بـه سـطوح متفـاوت      یوه را، شامل م   یاز کل م  

 درصد پودر سنجد در شکلات و درصد پوسـته بـه کـل       20 و   15
ش درصـد  ین همراه بـا افـزا  یانیش درصد آنتوسیوه، ما شاهد افزا  یم

  .میپودر سنجد بود
   ی خواص حسیبررس-3-2

 انجـام   ي مربوطـه بـرا    ی مقـدمات  ي آموزشـها  اب پس از  یده نفر ارز  
 9(ک ی انتخاب شـدند و بـا اسـتفاده از روش هـدون       ی حس یابیارز

د شده را به لحاظ عطر و طعـم،  ی شکلات تول  ينمونه ها ) ينقطه ا 
 ـ ارزي و احـساس سـرد     یشدت رنـگ، ذوب دهـان      .  نمودنـد یابی
مـار سـطح دو    یاز را بـه ت    ی ـن امت یبـالاتر  داوران از نظر عطر و طعم     

 ـ يدند و از نظر احساس سـرد      دا  يمارهـا اخـتلاف معنـادار    ین ت ی ب
از بـه  ین امتی و شدت رنگ بالاتریوجود نداشت از نظر ذوب دهان   

  ).3جدول (مار شاهد تعلق داشت یت
 قهوه سـبز و برشـته شـده را    یشیبات ضد اکسایمحققان اثرات ترک  

ن یبـد .  شـکلات مطالعـه کردنـد      ي نمونه ها  ی حس ي ها یژگیبر و 

 بـالا از قهـوه   یشی ـت ضد اکسای با فعال يا ب عصاره ی ترک منظور دو 
ر یهـا در مقـاد   عـصاره . برشته شده و سبز مورد استفاده قرار گرفت       

ج نـشان داد کـه   ینتـا .  درصد به شکلات افزوده شـد 1 و 5/0،  1/0
 عـصاره قهـوه سـبز در    يعطر و طعم نامطلوب در شـکلات حـاو   

ر نمونـه شـکلات      که د  ید، در حال  ی درصد مشاهده نگرد   1ر  یمقاد
م قهوه یه شده از عصاره قهوه برشته شده، عطر و طعم ملا          ی ته يها

قـسمت  . ست ها قرار گرفـت    یاما مورد پسند پانل    کاملا مشهود بود  
 ترد و شـکننده  ی عصاره ها، کمي شکلات حاوي نمونه ها  يمرکز

.  شکلات ها کاسته شـد ی روغنیژگی و ویزان چسبندگیبود و از م   
 درصـد   1 ي شـکلات حـاو    ي نمونه هـا   ی حس ياهیژگین، و یبنابرا

 شـده بودنـد مـورد    ي هفتـه نگهـدار  12عصاره قهوه که به مـدت       
  ].46[ قرار گرفت ییرش بالایپذ

اه ی ـ گ ي فنـل هـا    ی شـکلات توسـط پل ـ     ي نمونـه هـا    یدر پژوهش 
.Rubusidaeus Lمـورد  ی حـس ي هایژگی شده و وي سازیغن 

اه ی ـظ شـده گ   ی تغل ين منظور، از عصاره ها    یبد. مطالعه قرار گرفت  
ــه هــا3در مقــادیر ا و  ــه روش ي درصــد و نمون  خــشک شــده ب

ج پژوهش نـشان    ینتا.  درصد استفاده نمودند   1 در مقادیر    يانجماد
 خـشک شـده بـه    ي و بافت نمونـه هـا  ي ظاهري ها یژگیداد که و  

 ـ         يروش انجماد   ي دار ی و کنترل در شکلات مـسطح تفـاوت معن
 درصـد از  3و1 يت حـاو  شـکلا ي که نمونه ها   ینداشتند، در حال  

 ـ براق ي ها یژگیاه، و یعصاره تغلیظ شده گ    ت، سـطح، شکـستن و      ی
 شـده  ی غن ـ يحه شکلات ها  یبو و را  . ر قرار داد  یذوب را تحت تأث   

(  شـکلات    ي نمونـه هـا    یتمـام . ر عصاره قرار نگرفـت    یتحت تأث 
 عصاره خـشک شـده بـه روش         يحاو) رهین و ت  یریمه ش ی، ن يریش

 مـشابه نمونـه کنتـرل بودنـد     یس دهان  از نقطه نظر احسا    يانجماد
]47.[  

  
Table 3 Effect of Russian olive powder on sensory properties of Mint chocolate 

  
  

C5[20 Percent] C4[15 Percent] C3  [10 Percent] C2[5 Percent] C1[control]  
6.94± 0.7 e 8.32 ±0.09d 8.8± 1.004c 8.91 ±1.02b 8.97±0.02a Oral Melt 
8.63± 0.37 a 8.57 ±0. 5a 8.71± 1.6a 8.48 ±1.005a 8.63±0.005a Feeling cold 
6.11± 0.79 e 6. 87 ±1.007d 7.98± 1. 03a 8.14 ±0.07b 8.23±0.06c Scent and taste 
5.88± 0.04 e 6.94 ±1.2d 7.53± 0.9c 7.94 ±0.02b 8.11±0.01a Color intensity 
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  يریجه گی نت-4
ن خـواص  ی و همچن ـیدانی اکـس ی خواص آنت ـیج آزمون بررس ینتا

دار و  ی از اثـر معن ـ ی حـاک یی اثر پودر سنجد بر شکلات نعنا   یحس
 ـ فنـل کـل، فلاونوئ     یب بر شکلات از لحاظ پل ـ     ین ترک یمثبت ا  د، ی

 در DPPH ین درصد بازدارنـدگ ین دارد و همچنیانیتانن و آنتوس 
ش یش سطح پـودر سـنجد افـزا      ین نوع شکلات هم راستا با افزا      یا

ه تـانن  ی ـک تجزینتی س ـیج آزمون بررس  ی نتا یاز طرف . افتیخواهد  
 يداری ـب پای ـن ترکی ـ نـشان داد کـه ا     يا ک دوره هشت هفتـه    یدر  
 از تـانن    ی نـامطلوب ناش ـ   ی در شکلات داردبا توجه به گس      ییبالا

 داشـت و ذهـن     ی بر بهبود خواص حس    یبالا، عصاره نعناء اثر مثبت    
 مطلـوب عـصاره نعنـاء    يمخاطب در درجه اول به احساس سـرد       
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Chocolate is a unique food and one of the important sources of biologically active substances which have 
shown a special antioxidant effect in the human body. In recent years, with the advent of functional foods, 
researchers are seeking to strengthen micronutrient products to increase their health effects.The proposed 
research is for the enrichment of chocolate, oleaster powder in levels of 5, 10, 15 and 20% instead of 
sugar. The researchers proved that oleaster is rich of polyphenols, flavonoids, vitamins, tannins and 
especially fibers.And used in traditional medicine as an anti-nausea drug due to its high tannin content.In 
this study, to increase the antioxidant and sensory properties, Mentha extract with constant dose added to 
all treatments and functional chocolate was produced. The results of the experiments indicated that 
polyphenols, flavonoids, anthocyanins increased, as well as an increase in the free radical DPPH 
concentration in the presence of oleaster powder. In this research, due to the positive effect of tannin in 
eliminating nausea, the tannins and the kinetics of its decomposition (constant K) and the half-life of 
tannin T1/2 in chocolatewere measured that the results indicate that this composition is stable in mint 
chocolate. Due to the undesirable gass taste caused by high tannin, the mint extract had a positive effect 
on improving the sensory properties and the mind of the audience was primarily concerned with the mild 
extract coldness.According to the results, this product can use as a nutritional and nutritional health 
enhancer.  
 
Key word: Chocolate, Oleaster powder, Mint, Tannin 
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