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 4/11/1401: دریافت تاریخ

 4/2/1402: پذیرش تاریخ

مهمی چون  ییایمیش باتیترکگیاهی معطر بوده و دانه آن حاوي (Carum copticum)زنیان 

 یدانیاکس یو آنت یکروبیم که خواص ضد باشد یم رسنیم و منیس نن،یترپ،کارواکرولمول،یت

 يحاو یشکلات کرممحصول  دیپژوهش تول نیاز انجام ا هدفدهند. لذا ارایه می یقابل توجه

و بالا  يا هیارزش تغذ بافراسودمند  ییغذا هیبه منظور ته انیپودر دانه زندرصدهاي مختلف 

پودر به همین منظور . حاوي خواص آنتی اکسیدانی مطلوب در نگهداري کرم شکلاتی بود

آن بر  ریاضافه شد و تاث یشکلات  کرمبه فرمولاسیون درصد  5مقادیر صفرتا در  انیزندانه 

خواص آنتی اکسیدانی و ی و فنول باتیترک بر،یفشامل مقدار  يا هیتغذ يهایژگیو

و احساس  يریمالش پذ تیبافت، طعم، قابل یرنگ، سفتیو حسی محصولشامل کیتکنولوژ

 دیعدد پراکسنشان داد که با افزودن پودر دانه زنیان  جیقرار گرفت. نتا یمورد بررس یدهان

 نی. همچن( کاهش یافتp< 0.05داري )یبطور معنیروز نگهدار 75 یدر ط یشکلات کرم

 ،یفنل باتیترک داد که مقدارنشان  انیپودر زن يحاو یشکلات کرم ياهیتغذ يهایژگیو یبررس

نسبت به نمونه شاهد پودر % 5غنی شده با ماریتمحصول در آنتی اکسیدانیتیو ظرف بریف

(نشان داد. با این وجود نتایج ارزیابی حسی نشان داد که با افزودن p< 0.05داري )معنیشیافزا

درصدهاي بیشتر پودر دانه زنیان از مقبولیت حسی محصول کاسته شد که علت این امر به 

درصد مورد  3اي بالاتر از دلیل طعم خاص زنیان در  فراورده شکلاتی بود که در درصده

 پذیرش ارزیاب ها قرار نگرفت. 
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 مقدمه -1
از مصرف  یعیوس یفط ییرفتار مصرف غذا یراخ یاندر سال

داشته است. درواقع هدف  یقابل توجه ییرکنندگان غذا تغ

و  یصرفا رفع گرسنگ ییاز مصرف مواد غذا یجامعه مردم

و  باشد یروزمره نم يانجام کار ها يلازم برا يجذب انرژ

 یعلاوه بر رفع گرسنگ ییاست که مواد غذا یناعتقاد بر ا

-یمارياز ب یريجلوگ يفراسودمند برا یباتترک یدحاويبا

 یزیکیو ف یمختلف بوده و موجب شود حالات روح هاي

بار در سال  ین[.  نخست1،2]یابدمصرف کنندگان بهبود 

 سازي، یغن ینارتباط ب يبررو یپژوهشگران ژاپن 1980

و  یبررس ییماده غذا اي یهو خواص تغذ یحس یرشپذ

 يبار موضوع غذاها یناول يمطالعه انجام دادند و از آنجا برا

 یفراسودمند به طور کل يفراسودمند مطرح شد. غذاها

حفظ کرده و انسان  یبدن را در حالت مطلوب یعموم یطشرا

 ی[ و حت3]نمایند یت مها محافظ یماريرا از خطر ابتلا به ب

موثر  یزن یماريدر درمان امراض و ب یزاز مواقع ن یدر برخ

شده  یدتول ییغذا یمحصول یشکلات [. کرم4د ]گردن یواقع م

تمام  ینمختلف و در ب یناز دانه کاکائو است که توسط سن

مورد مصرف قرار  یااقشار جامعه در نقاط مختلف دن

محصول به عنوان  نیگسترش مصرف ا یل. به دلگیرد یم

 ییاز مواد غذا یکیتواند به عنوان  یصبحانه م يغذا

در نظر گرفته شود.  زيسا یمناسب جهت انجام غن

که از  باشد یم يچند فاز یستمس یکدر واقع  یشکلات کرم

 يخشک، روغن ها یرهمچون شکر، پودر کاکائو، ش يمواد

مانند  یموارد مواد افزودن یو در برخ یفایرهاامولس یاهی،گ

 يحاو یشکلات . لذا کرمآید یها به دست م یلآج يدانه ها

 ینداشته و به هم بالایی ییارزش غذا ي،مغذ يها یافزودن

  [.5اند] مورد استقبال اکثر مصرف کنندگان قرار گرفته یلدل

 یرهاز ت ییدارو یاهیگCarum copticumیبا نام علم زنیان 

 ینباشد.ا یم یهمم ییداور یباتو ترک یبريف یانوموادچتر

شکل بوده که رنگ  یضیکوچک و ب هايیوهم يدارا یاهگ

بدون  یاسانس روغن يزرد داشته و حاو یلبهمتما يا قهوه

تند دارد و از  یمعطر بوده و طعم یاهیگ یانرنگ است. زن

 یزن یانزن یاهگ ییاست. بخش دارو یشنبه آو یهمزه شب ظرن

 یاهگ ینمورد استفاده ا[. قسمت 6]باشد یآن م یوهمربوط به م

 یباتاست. ترک یاديز یمولت يدر واقع بذر آن بوده که دارا

درصد(،کارواکرول  60تا  35) یمولشامل ت یاهگ ینا یمیاییش

کمتر  یرمقاد یرسندرم یمن،س ینن،درصد(، و ترپ 12تا  10)

 یو آنت یکروبیم خواص ضد یجادکه موجب ا باشد یم

[ که 7شده است] یاهگ یندر ا یقابل توجه یدانیاکس

داروسازي دارند.  یعو صنا یدر پزشک یکاربردهایمتنوع

درصد  25درصد عصاره و حدود  5/4تا  5/2 يحاو یانزن

آن با توجه به  یمیاییش یبباشد. ترک یچرب م یدهاياس

از عوامل  یفنل یباتتواند متفاوت باشد. ترک یم کشتمنطقه 

 یستدهنده عصاره آن بوده و مسول خواص ز یلتشک یاصل

 یخواص آنت يدارا یباتترک ینباشند. ا یفعال آن م

توانند به عنوان مواد  یم یجهبوده و در نت ییقو یدانیاکس

مورد استفاده قرار  ییدر محصولات غذا یعینگهدارنده طب

-ینمانند پروتئ یگرد یباتترک يحاو یان[. دانه زن8،9] یرندگ

 یم،کلس ینیوم،مانند آلوم یمختلف یو مواد معدن هایچرب ها،

 ین[. همچن10است] یتیوممس، آهن و ل یوم،کادم

کاروتن، کروم، کبالت،  یکوتینیک،ن یداس یامین،ت یبوفلاوین،ر

 رد یزروي، منگنز، فسفر و روي ن یزیم،من یم،پتاس یم،سد ید،

و کارواکرول مسئول  تیمول ها،[. فنل11وجود دارد ] یانزن

 یاهگ ینکننده، ضدسرفه و خلط آور ا یخواص ضدعفون

 يتوسط سازمان غذا و دارو یباتترک ین[. ا8،12هستند]

شناخته  یبه طور کل ییغذا هايیبه عنوان افزودن یکاآمر

قرار گرفته اند.  یید( مورد تا GRAS) خطریشده به عنوان ب

و  یاییدر مورد خواص ضد باکتر یاديمطالعات ز

و ماندگاري مواد  یمنیآن ها بر ا یرو تأث یانزن یضدقارچ

 یتفعال یاهگ ینو سلامت انسان انجام شده است. ا ییغذا

 مانند مثبت گرم هايبالاتري در برابر باکتري یکروبیضدم

 یلوکوکوساستاف یلیس،سوبت یلوسسرئوس، باس باسیلوس
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 هايبا باکتري یسهدر مقا یتوژنزمونوس یستریااورئوس و ل

( ینوزاو سودوموناس آئروژ یاکلی)مانند اشرش منفی گرم

 نشان داده است.

و  یچون کرم شکلات یدر محصولات یتوجه به وجود چرب با

به سبب مطلوب ماندن  یخچال یرونب يآنها در دما ينگهدار

 یآنت یباتآنها، لزوم افزودن ترک یريخواص مالش پذ

[. 13،14وجود دارد] یکلاتکرم ش یونبه فرمولاس یداناکس

 يقو یدانیاکس یتوان از خواص آنت یراستا م یندر ا

 يعصاره ها یاو  یاهیگ يمانند دانه ها یعیطب ايه یافزودن

 ین[. در ا15،16استفاده کرد] یانآنها مانند پودر دانه زن

 یاناست که با افزودن پودر دانه زن یدهپژوهش فرض گرد

و  یبريف یباتترک یثآن از ح يساز یبه محصول ضمن غن

 یدانیاکس یاز خواص آنت یاه،گ ینفراسودمند موجود در ا

در زمان  یچرب یدیتیاز رانس یريدر جلوگ یاندانه زن يقو

بهره مند شد. دانه هاي  یمحصول کرم شکلات ينگهدار

 یمول،چون ت یمهم فراسودمند یباتترک يحاو یانزن

که خواص  باشند یم یرسنو م یمنس ینن،کارواکرول، ترپ

. دهندیم یهارا یقابل توجه یدانیاکس یو آنت یکروبیم ضد

به عنوان  یانافزودن ودر دانه زن ینهدر زم يتاکنون مطالعه ا

خواص  یو بررس یفراسودمند به کرم شکلات یافزودن

آن گزارش نشده است. لذا  یو حس یبافت یمیایی،ش یزیکیف

هدف از انجام این پژوهش و انتخاب پودر دانه زنیان به 

عنوان افزودنی گیاهی در درجه اول غنی سازي تغذیه ایی 

محصول فراسودمند از آن، و  ولیدمحصول کرم شکلاتی و ت

در وهله دوم ارایه خواص آنتی اکسیدانی و جلوگیري از 

حصول مورد نظر بود که اکسیداسیون چربی هاي غیراشباع م

به عنوان نوآوري این پژوهش مورد توجه قرار گرفت.به 

مختلف به  هايدر نسبت یانمنظور پودر دانه زن ینهم

-یژگیآن بر و یراضافه شد و تاث یشکلات  کرم یونفرمولاس

و  یدانیاکس یو آنت یفنول یباتترک یبر،شامل ف اي یهتغذ هاي

 یمل رنگ، سفتمحصول شا یو حس یکیخواص تکنولوژ

مورد  یو احساس دهان یريمالش پذ یتبافت، طعم، قابل

 .یردگ یقرار م یبررس

 هامواد و روش-2

شد و در داخل ظروف  یهته یشده از بازار محل یانپاکزن دانه

 گرادیدرجه سانت 18 یمنف يتا روز استفاده در دما اي یشهش

 يبرا یازمورد ن یانشد. باتوجه به مقدار پودر زن ينگهدار

 توسط هااز دانه يروزانه مقدار یشی،آزما یمارهايت یهته

با الک  ردنشده و پس از الک ک یابآس آزمایشگاهی آسیاب

مورد استفاده قرار گرفت. شکر،  متر یلیم 6/0منافذ  يدارا

 یلو وان یتینخشک کم چرب، لس یرروغن، پودر کاکائو، ش

غذا  یناسا یک،قند کرج، اتکا، خاچ هاياز شرکت یببه ترت

مواد  یتمام ینشد. همچن یهو گلها ته یلبرز یلپارت، کارگ

 یکاآلدرچ آمر یگمااز شرکت مرک آلمان و س یشگاهآزما

 شد. یداريخر

 یانپودر زن يحاو یشکلات کرم یدتول-1-2

 یمارنمونه شاهد و ت یدتول يمورد استفاده برا فرمولاسیون

 یدتول يراذکر شده است. ب 1درصد در جدول  5تا  1 يها

از مواد  یانزن هايدر ابتدا دانه یانپودر زن يحاو یشکلات کرم

 ي. برایدگرد یابقرار گرفته و آس ینیبازب یموردزائد و خارج

 ی% )وزن5و  4، 3، 2 ،1 یردر مقاد یانپودر زن یمارها،ت یدتول

 یلاضافه شد. عمل اختلاط مواد تشک یه( به فرمول پای/وزن

خشک، پودر کاکائو،  یرش یتین،شامل روغن، لس یماردهند ت

 Clatronic KMدرون همزن ) یانو پودر زن یلشکر، وان

شده تا زمان آزمون در  یدتول يآلمان( انجام شد و نمونه ها

 گرفت. ارقر یکو محل تار اي یشهظروف ش
Table 1. Spread chocolate formulation (values are 

presented in g 
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5% 4% 3% 2% 1% Control Treatments 
 

Composition 

47.5 48 48.5 49 49.5 50 Sugar 

28.5 28.8 29.1 29.4 29.7 30 Oil 

14.25 14.4 14.55 14.7 14.85 15 Cacao 
powder 

1.9 1.92 1.94 1.96 1.98 2 Skim milk 
powder 

1.9 1.92 1.94 1.96 1.98 2 Lecithin 

5 4 3 2 1 0 Ajowan 

powder 

0.95 0.96 0.97 0.98 0.99 1 Vanilla 

powder 

 

 یدپراکس یساند یريگاندازه-2-2

، 15، 1 يدر روز ها یشکلات کرم هاينمونه یدپراکس اندیس

به شماره  یایرانطبق روش استاندارد مل 75و  60، 45، 30

منظور ابتدا روغن  ینا ي[. برا13،17انجام گرفت] 4179

ساعت استخراج  24 یهگزان ط-موجود در نمونه توسط ان

و  70 يدر دما يو بعد از صاف کردن، توسط دستگاه روتار

گرم از روغن حاصله همراه  5شد.  يخلأ خالص ساز تتح

( به 2به  3+ کلروفرم )به نسبت  یکاست یداس لیتر یلیم 30با 

 یر( به ارلن ماKIع )اشبا لیتریدورپتاسیم یلیم 5/0همراه 

قرار  یکدر محل تار یقهدق یکاضافه شده و به مدت 

آب مقطر و چند قطره چسب  لیتر یلیم 30گرفت. سپس 

 یوسولفات% به مواد اضافه شده و محلول با ت1نشاسته 

 یزانشد. م یتررنگ شدن ت ینرمال تا زمان ب 01/0 یمسد

 [. 17،18]ید( محاسبه گرد1از رابطه ) یدپراکس یساند

 (:1) رابطه

اندیس پراکسید =
حجم محلول تیوسولفات سدیم مصرفی × غلظت محلول تیوسولفات سدیم

جرم روغن مورد آزمایش
× 1000 

 یدخاکستر نامحلول در اس یرياندازه گ-3-2

 در هاابتدا نمونه یدخاکستر نامحلول در اس یرياندازه گ براي

به ذغال شدند. بوته  یلسوزانده و تبد ینیچ هايبوته درون

درجه  550 يبا دما يا نمونه سوخته درون کوره يحاو

رنگ قرار داده شد. پس از  یدبه خاکستر سف یلتازمان تبد

حمام  دربه خاکستر و قرار دادن آن  یدکلریدریکافزودن اس

عبور داده و  یکرونم 42 یآب گرم، خاکستر را از کاغذ صاف

 يپس از سوختن بر روقرار گرفته و  ینیکاغذ در بوته چ

 یندرجه، توز 550و خاکستر شدن در کوره  یاجاق برق

خاکستر نامحلول در  یزانکاغذ و بوته انجام شد. محاسبه م

 [. 19،20( انجام گشت]2از رابطه ) یداس

 (:2) رابطه

خاکستر نامحلول در اسید =  

وزن بوته چینی همراه با خاکستر
− 

وزن بوته چینی خالی

وزن کرم شکلاتی
 × 100 

 یفنل یباتترک یرياندازه گ-4-2

 لیتر یلیم 5/0منظور در ابتدا  ینا یفنل یباتترک سنجش براي

 ینمعرف فول لیتر یلیم 5بدست آمده با  یعصاره متانول

 یمیککربنات سد لیتر یلیم 4مخلوط شده و سپس  یوکالتوس

 15 يبه مخلوط اضافه شد. محلول حاصل برا یزمولار ن

قرار گرفت و بعد از آن، جذب نمونه  یکدر محل تار یقهدق

توسط دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه  725در طول موج  ها

 یزان(، م3و رابطه ) یبراسیونکال یو با استفاده از منحن یريگ

 [.21،22گزارش شد] یکگال یداس mg/gفنل کل سر حسب 

 (:3) رابطه

𝑌 = 0.0031𝑋 − 0.0064 (𝑅2 = 0.9985) 

 

 
Figure 1. Calibration curve for concentration of 

polyphenols as function of absorbance 
 

 (DPPHآزاد ) يها یکالمهار راد-5-2

 ي)دDPPHگرم یلیم 4آزاد  يها یکالمهار راد یینتع براي

 یلیم 1/0متانول ) لیتر یلیم 100( در یدرازیله یکریلپ یلفن
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عصاره بدست آمده از  لیتر یلیم 2مولار( حل شده و به 

به عنوان  یزن یشلوله آزما یکاضافه گشت.  یشکلات کرم

 2متانول و  لیتر یلیم 2 يشاهد در نظر گرفته شد که حاو

هم زده شد و پس از  یدبود. لوله بطور شدDPPHیترل یلیم

قرار گرفت. پس از  یکتار یطدر مح یقهدق 15آن به مدت 

آن جذب نمونه ها توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول 

نانومتر در مقابل محلول بلانک )متانول( قرائت  517موج 

( 4آزاد توسط رابطه ) يها یکالشد و درصد مهار راد

 [.23،24]یدگرد بهمحاس

 (:4) رابطه

درصد رادیکال آزادهاي =  

جذب نمونه کنترل
− 

جذب نمونه عصاره

هعصار جذب نمونه 
 × 100 

 

 یحس یابیارز -6-2

پنج  یکو به روش هدون یستپانل 10آزمون توسط  این

شامل رنگ،  یمورد بررس يانجام گرفت. پارامترها اينقطه

و احساس  یريمالش پذ یتبافت، طعم، قابل یو سفت ینرم

در نظر  4701به شماره  یبر اساس استاندارد مل یدهان

بد( و  یلی)خ 1نمره   یحس یاز[. حداقل امت25گرفته شدند]

درنظر گرفته  ينمونه ها يخوب( برا یلی)خ 5 نمرهحداکثر 

 [. 26شد ]

 يآمار یلو تحل یهتجز-7-2

 یونفرمولاس یانبهپژوهش اثر افزودن پودر دانه زن ینا در

 يدرصد( بررو 5سطح )صفر و  2در  یشکلات کرم

 5و  4، 3، 2، 1سطح ) صفر،  6و در  یمیاییش يپارامترها

قرار  یمورد بررس یحس يها یژگیو يدرصد( بر رو

با  یبها به ترت یانگینم یسهو مقا یانسوار یزگرفت. آنال

 يا و آزمون چند دامنه یکطرفهANOVAاستفاده از روش 

 IBMSPSS% توسط نرم افزار 5 یناندانکن در سطح اطم

Statistics ( انجام گرفت. رسم نمودار ها با 26)نسخه

 ( انجام گرفت.2021)نسخه  Excelاستفاده از نرم افزار 

 و بحث یجنتا-3

 یدعدد پراکس ییراتتغ-1-3

دو نمونه  ینب یدعدد پراکس یسهو مقا یابیمربوط به ارز نتایج

شده به  ينگهدار یان% پودر دانه زن5 یمارحاويشاهد و ت

قابل مشاهده  2در شکل  یطمح يروز و در دما 75مدت 

در مورد نمونه  شودیاست. همانگونه که از شکل ملاحظه م

بخصوص از  يزمان نگهدار یشکنترل با افزا یکرم شکلات

( P < 0.05دار ) یبطور معن یدبه بعد عدد پراکس 15 روز

 یانزندرصد  5شده با  ی. اما در مورد نمونه غنیافت یشافزا

نکرد  یداپ يدار یمعن ییربه بعد تغ 30در روز  یدعدد پراکس

عدد  ینب يدار یو ثابت ماند. در روز اول اختلاف معن

ملاحظه نشد. اما از روز  ٪5نمونه کنترل و نمونه  یدپراکس

عدد  ینب يدار یاختلاف معن يمدت نگهدار يتا انتها 15

. یدشده ملاحظه گرد یغن یمارنمونه کنترل با ت یدپراکس

% پودر دانه 5از آن است که پس از افزودن  یحاک یجنتا

نمونه  یدپراکس یدپراکس ی،عددشکلات به نمونه کرم یانزن

 نسبت يدار یکاهش معن ينگهدار یطولان يبازاء زمان ها

توان به حضور  یامر را م ینا یلبه نمونه شاهد نشان داد. دل

نسبت داد که  یانودر دانه زندر پ يقو یداناکس یآنت یباتترک

 یقچرب را به تعو یباتترک یداسیونتوانند روند اکس یم

 یزن یگزارش شده توسط مطالعات قبل یج[. نتا27]یاندازندب

ت فعال مانند یسز یباتحضور ترک یلنشان داد که به دل

بطور موثر قادر  یانپودر دانه زن ییديو فلاونو یفنل یباتترک

و Bera[. 8باشد ] یآزاد م يها یکالبه مهار راد

به  یانافزودن عصاره زن یرتاث یبه بررس یز[ ن28همکاران]

روغن کتان پرداختند.  یدعدد پراکس يروغن کتان بر رو

 یانعصاره زن نافزود  موضوع بود که یناز ا یحاک آنها یجنتا

 يدر طول نگهدار یداسیونپراکس داریموجب کاهش معن

روغن کتان شد.
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Figure 2. Spread chocolate peroxide value during 

storage. Data are mean of triplicate 

measurements (n = 3). Error bars indicate SD 

values. The different capital letters and lower 

case letters indicate significant differences 

(p<0.05) between storage days and treatments, 

respectively. 
 

 یدخاکستر نامحلول در اس-2-3

قابل  3در شکل یدخاکستر نامحلول در اس یبررس نتایج

 یشکلات در کرم یانپودر زن یزانم یشمشاهده است. افزا

 ید( خاکستر نامحلول در اسP < 0.05)دار یمعن یشسبب افزا

درصد  یزانکه م ينسبت به نمونه شاهد شده است. به طور

 088/0 یانگینبا م یاندرصد زن 5 يحاو یمارخاکستر در ت

نسبت  یدخاکستر نامحلول در اس یشتريمقدار ب يدرصد دارا

دست  به یجدرصدبود. نتا 037/0 یانگینبه نمونه شاهد با م

 یانپودر زن یزانم ینب یمآمده نشان دهنده وجود رابطه مستق

که با  يطوراست. به  یدو مقدار خاکستر نامحلول در اس

ز ین یدخاکستر نامحلول در اس یان،پودر زن یزانم یشافزا

 یابیارز ی[ط29و همکاران] Amevor. کند یم یداپ یشافزا

گزارش دادند  يبادام هند يدارا یشکلات کرم يها یژگیو

 یزانم یون،در فرمولاس يدرصد بادام هند یشکه با افزا

 کرده است. یداپ یشافزا یزخاکستر ن

  

 
Figure 3. Acid insoluble ash content of spread 

chocolate samples with different levels of 

ajowan powder. Data are mean of triplicate 

measurements (n = 3). Error bars indicate SD 

values. Different letters indicate significant 

(p<0.05) difference between means. 
 

 یفنول یباتتغییرات ترک-3-3

بوده و در  یدروکسیله يگروه ها يدارا یفنول ترکیبات

آزاد را دارا  يها یکالراد يساز یخنث ییتوانا یجهنت

عمل  یدروژنه یاو به عنوان دهنده الکترون  باشند یم

 یتآنتیظرف یبات،ترک ینا یشبا افزا یجهکه در نت کنند یم

 دست یجبهنتا ی[. بررس16،30]گردد یم یشترب یزن یدانیاکس

 يموجود در نمونه ها یفنل یباتترک یريگ از اندازه هآمد

آورده شده است.  4در شکل  یانپودر زن يحاو یشکلات کرم

دهنده آن است که افزودن پودر  حاصله نشان یجنتا یبررس

در  یفنل یبات( ترکP < 0.05) دار یمعن یشباعث افزا یانزن

 الیفانکشن یانحاویترکیبات.پودر زنیدگرد یشیآزما یمارهايت

 یباتترک ینبوده که ا یمنکارواکرول و پاراس یمول،چون ت

افزودن پودر  یجه. در نتباشند می ها¬فنول یجزو گروه پل

فنول کل در نمونه  یشمقدارموجب افزا یشکلات به کرم یانزن

 یرمقاد يدارا یانپودر زن يحاو یمارکه ت ي. به طوریدگرد

( mg/g 1/0( نسبت به نمونه شاهد)mg/g 33/0)یشترب یفنل

و همکاران Fitriani Nurتوسط یبود. در پژوهش مشابه

در اثر  یشکلات کرم یفنل یباتترک مقدار یش( افزا2020)

افزودن آرد جک
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[. 31گزارش شده است ] یونمحصولفروت به فرمولاس

Ali( ن2020و همکاران )گزارش کردند که  یز

 یشکلات توسط پوره بادمجان در کرم یچرب یگزینیاج

 [. 32شده است ] یفنل یباتترک يمحتوا فزایشموجب ا

 

 
Figure 4. Effect of different percentages of 

Ajowan on the amount of phenolic compounds 

in spread chocolates. Data are mean of triplicate 

measurements. Error bars indicate SD values. 

Different alphabetical letters show significant (p 

< 0.05) differences between means. 

 (DPPH)یدانیاکس آنتی یتظرف-4-3

DPPH  طور  بوده که به یدارآزاد پا یکالراد یکدر واقع

 يها یکالمهار راد یتانجام آزمون قابل يبرا يا گسترده

 یج. نتارود یبه کار م یدانیاکس یباتآنتیاز ترک یاريآزاد بس

 ينمونه ها یقدرت بازدارندگ یسهدست آمده از مقا به

% در 5 یمارت یتظرف یشافزا یانگر( ب5)شکل یشکلات کرم

نمونه  یحاصله از بررس IC50آزاد بود.  يها یکالمهار راد

قابل  5قرار داشت که درشکل μg/ml133-392ها در بازه

در  IC50یزانموجب کاهش م یانپودر زن مشاهده است.

با  یمهار کنندگ یزانم یشترین. بیگردیدشکلات نمونه کرم

μg/ml133 یمهارکنندگ یزانم ین% و کمتر5 یمارمتعلق به ت 

و  El-Hadadبود.  μg/ml392به نمونه شاهد با  وطمرب

شکلات صبحانه با استفاده از  ي[نمونه ها33همکاران ]

کرده و پس  یهته یچرب یگزینپالم قرمز به عنوان جا یناولئ

پالم قرمز به  ینگزارش دادند که افزودن اولئ یقاتاز تحق

آزاد شده  يها یکالمهار راد یشموجب افزا یشکلات کرم

 است. 

 

 
Figure 5. Effect of different percentages of 

Ajowan powder on DPPH radicals scavenging 

activity of spread chocolate. 
 

 یحس یابیارز-5-3

کرم  یحس هاي¬یژگیبر و یاناثر افزودن پودر زن نتایج

 یکل یرشآمده است. پذ 2و جدول  6در شکل یشکلات

به شرح  یحس يپارامترها ییراتبر اساس مجموع تغ یحس

 است: یحقابل توض یلذ

 یشترینب یشاخصه حس ینا یابیبافت:در ارز نرمی

آن  ینو کمتر 9/4آمده مربوط به نمونه شاهد با  یازبدستامت

 یازبود. با وجود کاهش امت4 یاز% با امت5 یمارمربوط به ت

درصد  یشبافت در محصول با افزا یمربوط به سفت یحس

% 4تا  یانافزودن پودر زن یر(،تاث6)شکل  یانافزودن پودر زن

 یدي( در محصول تولp<0.05)دار یاختلاف معن یجادا اعثب

 یژگیو یجهدر نت(. 2)جدول  یدت به نمونه شاهد نگردنسب

 قرار نگرفت.  یانبافت تحت اثر افزودن پودر دانه زن ینرم

 یشترینمشخص شده است، ب 2: همانطور که در جدول طعم

 یزن یازامت ین( و کمتر7/4مربوط به نمونه شاهد ) یازامت

طعم نمونه ها  یاز( بود. امت7/2درصد ) 5و  4 یمارمربوط به ت

کرد. در  یداپ یکاهش محسوس یاندرصد زن یشبا افزا

 نافزود یاثر منف یشترینب یحس يپارامترها یهبا بق یسهمقا

ه. با توجه بیدطعم ملاحظه گرد یژگیبر و یانپودر دانه زن
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رفت که با افزودن  یانتظار م یانپودر زن يطعم نافذ و قو

طعم محصول  یآن به محصول کرم شکلات یشترب يدرصدها

اثر نافذ پودر  یزن ی. در مطالعات قبلیردقرار گ یرتحت تاث

است  یدهبدون گلوتن گزارش گرد یکبر طعم ک یاندانه زن

[8 .] 

  
 

Figure 6. The effect of different amounts of 

Ajowan powder on sensory characteristics of 

chocolate cream. Data are mean of 10 panelists 

scores . 
Table 2: Sensory evaluation scores of spread chocolates 

containing different amounts of Ajowan powder*. 
Sensory parameters 

Treatments Color Softness Flavor Spread 

ability 

Mouthfeel Overall 

acceptability 

Control 5.0±0.00a 4.9±0.32a 4.7±0.67a 4.8±0.42a 5.0±0.00a 4.88±0.25a 

1% 4.9±0.32ab 4.7±0.48ab 4.6±0.52a 4.8±0.42a 4.9±0.32a 4.80±0.25a 

2% 4.9±0.32ab 4.3±0.67ab 3.5±0.71b 4.6±0.52ab 4.1±0.99b 4.21±0.42b 

3% 4.9±0.32ab 4.3±0.67ab 3.1±1.10b 4.6±0.52ab 4.0±0.94bc 4.12±0.50b 

4% 4.5±0.71b 4.2±1.03ab 2.7±1.06b 3.9±1.10bc 3.3±0.67c 3.50±0.69c 

5% 4.5±0.53b 4.0±1.49b 2.7±1.06b 3.7±1.25c 3.3±1.16c 3.47±0.90c 

 *Data are mean ± standard deviations (n=10). Different 

alphabetical letters in each column represent significant (p 

< 0.05) difference between means. 

  

 ینبالاتر ي% دارا1 یمار: نمونه شاهد و تیريمالش پذ یتقابل

 یز% ن5 یمار( بوده و ت7/4) یژگیو ینمربوط به ا یازحسیامت

در  یاندانه زن یشپودر( بود. افزا7/3) یازامت ینکمتر يدارا

. یدگرد یریمحصولمالش پذ قابلیت کاهش باعث هانمونه

باشد که با  یشکلات کاهش رطوبت کرم تواند یم ینامرعلت ا

شاهد کاهش  یون،در فرمولاس یاندرصد پودر زن یشافزا

 یتقابل یازکاهش امت یجهو در نت یماررطوبت در ت یزانم

 .یمباش یريمالش پذ

 ی،پارامتر احساس دهان ی: هدف از بررسیدهان احساس

نرم و مطلوب و  ینمونه ها از نظر داشتن بافت یابیارز

 یشکلات در کرم یعدم وجود ذرات خارج یاوجود  ینهمچن

 یونبه فرمولاس یانبوده که به طبع افزودن پودر زن

 يتواند دارا یدر آن، م یذرات خارج یشو افزا یشکلات کرم

آزمون،  ینباشد. در ا یاحساس دهان یازامت يرو رب یاثر منف

درصد  5و  4 یمار( و ت5) یازامت یشترینب يد دارانمونه شاه

 ( بودند. 3/3) یازامت ینکمتر يدارا یزن

گذار  یرمهم و تاث ياز پارامتر ها ییکیشکلات : رنگ کرمرنگ

 یاز وجود رنگ نامطلوب ناش یاريو مع يظاهر یژگیبر و

داده  یازامت یندر آن است. بالاتر یاز حضور مواد افزودن

ها مربوط به نمونه  یابه ها توسط ارزشده به رنگ نمون

 5و  4 يها یمارآن مربوط به ت یزانم ین( و کمتر5شاهد )

 یوندر فرمولاس یانپودر زن یشدرصد( بود. افزا5/4درصد )

بر رنگ محصول نسبت به  يقابل ملاحظه ا یتاثیرشکلات کرم

 یحس یازامت ينداشت. همه نمونه ها یحس يپارامترها یهبق

نسبت به  یکردند که افت قابل توجه یافتدر 5/4بالاتر از 

 نمونه کنترل نداشت. 

مختلف توسط  یحس يها یژگیو ی: بررسیکل پذیرش

موجب  یانزن یشموضوع است که افزا ینا یانگرها ب یابارز

که  يشده است. به طور یمحصولکل یرشکاهش پذ

 ین( و کمتر88/4مربوط به نمونه شاهد ) یرشپذ یشترینب

 يها یژگیو ین( بوده و در ب47/3% )5 یمارآن مربوط به ت

ین% را طعم ا5 یمارت یرشکاهش پذ یربرتاث یشترینب ی،حس
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 یتداشته است. با وجود افزایش ظرف یشکلات نمونه کرم 

 یشو افزا ید،کاهش عدد پراکس یدانی،اکس یآنت

شده با درصدهاي  غنی یفنلی کرم شکلات  دارترکیبات یمعن

درصد  5افزودن مقادیر بیشتر پودر نیان )  یان،بالاتر پودر زن

کلی محصول توسط  رشوزنی/وزنی( موجب کاهش پذی

مصرف کنندگان گردید که این امر مربوط به طعم خاص و 

متفاوت دانه زنیان بود. می توان با درون پوشانی عصاره 

حامل هاي بیوپلیمري مداخله مستقیم  پودر دانه زنیان در

 طعمی در محصول را به حداقل رساند. 

 یستز یباتبودن از ترک یغن یلبه دل یاندانه زن پودر

را  یتقابل ینا یمی،رژ یبرو ف فنلی یپل یباتترک یمانندفعال

 ییمواد غذا يساز یدر غن یافزودن یکدارد تا به عنوان 

 یردمورد استفاده قرار گ

 یریگ یجهنت -4

به  یانپژوهش نشان داد افزودن پودر زن ینحاصله از ا نتایج

نسبت به نمونه  یمواد معدن یشموجب افزا یکرم شکلات

خاکستر در  یزانامر موجب بالارفتن م ینشاهد شد که هم

 DPPHدست آمده از آزمون  به یجنتا ی. بررسیدگرد'نمونه 

 یشکلات نمونه کرم یدانیاکس یتآنتیآن است که ظرف یانگرب

به مراتب بالاتر از نمونه شاهد بود.  یانپودر زن يحاو

داد که استفاده از پودر  یدنشانپراکس یسپارامتر اند یبررس

عدد  یرموجب کاهش چشم گ یدر کرم شکلات یانزن

روز  75 یشده و در ط یانپودر زن يحاو یماردر ت یدپراکس

 یشاختلاف سطح را حفظ کرد. افزا ینا یشتکرار آزما

نسبت  یانپودر زن يحاو یکرم شکلات يها فنل یر پلدا یمعن

 یانبود که افزودن پودر زن ییراتیتغ یگربه نمونه شاهد از د

 یباتبا خود به همراه داشت. علاوه بر ترک یونبه فرمولاس

بود که در  یفعال یستز یبترک یگرد یمیرژ یبرف فنلی، یپل

آن  یجانت یقرار گرفت. بررس یپژوهش مورد بررس ینا

موجب  یانموضوع بود که افزودن پودر زن یناز ا اکیح

شد. پودر دانه  یدر نمونه کرم شکلات یمیرژ یبرف یشافزا

 یمانندفعال یستز یباتبودن از ترک یغن یلبه دل یانزن

را دارد تا به  یتقابل ینا یمی،رژ یبرو ف فنلی یپل یباتترک

 همورد استفاد ییمواد غذا يساز یدر غن یافزودن یکعنوان 

 یغن یکرم شکلات یقات،تحق یجبا توجه به نتا یردوقرار گ

 ییمحصول غذا یکبه عنوان  توان یرا م یانشده با پودر زن

فراسودمند در نظر گرفت.در خاتمه براي جلوگیري از اثرات 

نامطلوب حسی در محصول حاوي درصدهاي بالاي پودر 

وشانی عصاره زنیان، می توان با استفاده از روش درون پ

دانه زنیان در حامل هاي بیوپلیمري مداخله مستقیم  پودر

 طعمی در محصول را به حداقل رساند
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Fibers obtained from the waste of fruits and grains are valuable sources in the 

preparation of various useful products such as yogurt. Considering the 

importance of consuming fibers in providing health, the purpose of this research 

was to investigate the physicochemical, textural and sensory properties of fat-

free yogurt enriched with bamboo fiber. For this purpose, bamboo fiber was 

added to fat-free yogurt with percentages of 1, 2, and 3 %, and experiments 

including pH, acidity, total dry matter, syneresis, viscosity, colorimetry, and 

sensory evaluation were carried out during 3 weeks of storage in the refrigerator 

(4±1 °C). Produced samples were compared with fat-free yogurt and high-fat 

yogurt without fiber additives. Data showed that the addition of fiber to the 

yogurt samples significantly increased (P<0.05) the amount of acidity, total dry 

matter, visc compared to non-fat and high-fat 

control samples. In addition, the results showed that the addition of fiber in 

yogurt samples significantly (P<0.05) reduces the syneresis, so that the non-fat 

control yogurt with 12.3% and the sample containing 3% fiber with 8.58 % 

showed the highest and lowest syneresis on the first day of production, 

respectively. In the sensory evaluation, the sample containing 2% bamboo fiber 

with the highest score was introduced as the best sample. Therefore, the 

application of bamboo fiber with a concentration of 2%, in addition to 

improving the textural, physical and chemical properties of yogurt, can also lead 

to consumer satisfaction. Hence, bamboo fiber can be used in the formulation of 

dairy products, including yogurt. 

 

Article History: 

 
Received: 2023/1/24   

Accepted : 2023/4/24 

 

Keywords: 
 

Chocolate cream, 

Ajowan powder, 

Antioxidant activity, 

Fiber, 

Polyphenols. 

 

DOI: 10.22034/FSCT.20.136.91 

DOR:20.1001.1.20088787.1402.20.136.8.6 
 

 

 

*Corresponding Author E-Mail: 

peighambardoust@tabrizu.ac.ir 

 

 

 

 

 

                  Journal of Food Science and Technology (Iran) 

 

Homepage:www.fsct.modares.ir  

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
0.

13
6.

91
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

02
.2

0.
13

6.
8.

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

18
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

mailto:peighambardoust@tabrizu.ac.ir
http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.20.136.91
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1402.20.136.8.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-67052-fa.html
http://www.tcpdf.org

