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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 20/8/1403افت: یخ دریتار

 24/10/1403رش: یپذخ یتار

  ر یاخ  یهاکه دارد در دهه  یفراوان  یسلامت  دیفوا  لیکاکائو( به دل  هیبر پا  یدنینوش   کیشکلات داغ )

  نیا  یاز مواد مغذ  یمحصول، مقدار  نیا  یهیپودر پا  یفرآور  یاما در ط ؛  پیداکرده است   ت ی محبوب

 یمواد مغذ  یکل یمحتوا  شیافزا  یروش مؤثر برا  کی یسازیغن ن،یرود؛ بنابرامی  نیمحصول از ب

  ی دهایاس  ک،یترپنیتر  یدهایاس   ک،یاسکورب  دیاس  یعناب، حاو  یوهی. پودر ماست شکلات داغ  

 ی است.و مواد معدن  دهایساکار  یپل  دها،یفلاونوئ  دها،یسربروز  ها،نیساپون  نه،یآم  یدهایاس  ک،یفنول

شکلات   ونیبه فرمولاس   وزنی-وزنی  درصد  30و    20،  10،  0  زانیعناب به م   وهی پودر م  قیتحق  در این

شد  داغ   میکروبی؛  و  افزوده  و  حسی  شیمیایی،  فیزیکی،    ، یفنل  باتیترک   زانیمخصوصیات 

مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج حاصل نشان داد که  محصول  ی  دان یاکسیآنت  ت ی ظرف  ی ودیفلاونوئ

دار ترکیبات فنلی کل، ترکیبات فلاونوئیدی و فعالیت  افزودن پودر عناب توانست سبب افزایش معنی

و  آنتی چربی  کل،  قند  میزان  کاهش  سبب  عناب،  پودر  شود.  داغ  پودر شکلات   pHاکسیدانی 

تا   افزودن پودر عناب  افزایش خاکستر کل و خاکستر محلول در اسید گردید.  محصول و سبب 

درصد پودر عناب امتیاز    30دن  درصد وزنی خواص حسی محصول را بهبود داد ولی افزو  20سطح  

بنابراین افزودن پودر عناب به میزان  ؛  پذیرش کلی محصول را از دیدگاه ارزیابان حسی کاهش داد

 قرار گیرد.  رشیموردپذ تواندمیدرصد به فرمولاسیون پودر شکلات داغ  20
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 مقدمه -1

های بر پایه پودر کاکائو است  شکلات داغ یکی از نوشیدنی

های شکلات  نوشیدنیکه از دیرباز مورد مصرف بوده است.  

آمر  یطور سنتداغ به اروپا    ی و مرکز  یجنوب  یکایدر  و در 

سن  هر  در  افراد  مشخص   یتوسط  مصرف  زمان  بدون  و 

؛ ولی امروزه بازار این محصول در سراسر [ 1]   شدمیمصرف  

به در حال گسترش است جهان  آنسرعت  معمولاً  .  از   ایها 

  ی از شکلات بلوک   ایهای شکلات  تکه  مخلوط پودر کاکائو،

آن کردن  پخش  شبا  در  ته  ای  ریها  آب  با می  هیدر  و    شوند 

بسقیمت  می  یمتفاوت  اریهای  عرضه  بازار  رنگ، به  شوند. 

کند و  یکمک م  یدنینوش  رشیظاهر، بو، طعم و بافت به پذ

  یکننده است. کاکائوتعیینعامل    ،کنندهمصرف  حیترج  یبرا

  جاد یای در انقش برجسته  یدنینوش  ونی موجود در فرمولاس

به  یحس عموم  کاکائو  نوع    ی های حسویژگی،  شدتدارد. 

  کند می نییرا تع یمانند رنگ، طعم، طعم و قوام دهان و تلخ

 [2 .] 

ای است  چندمرحله  ندیفرآ  کی  ی شکلات داغ پودر پایه  دیتول

کردن و    ابیکردن، برشته کردن، آسخشک  ر،یکه شامل تخم

  یهاو تمپر کردن دانه  ینگکاکائو، کانچ   یهاکردن دانه   هیتصف

 ،یطولان  فرآوری  نی. در طول او فرمولاسیون آن است کاکائو  

  10  باًیفنول تقریپل  یتوجه است. محتواقابل  یمواد مغذ  افت 

برخمی  افت برابر   فلاونوئ  ییابد.  تشک  دهایاز  زمان    لی در 

میلارد  محصولات می  واکنش  کاهش  همکاملاً  به    ن ییابد. 

  یی از مواد خام تا محصولات نها  یاکسیدانآنتی  باتیترک   ل،یدل

است   تقر[3] متفاوت  در طول خشک   نیکاتچیاپ%  50  باًی. 

ب از  بمی  نیشدن  به    ،شتریرود. سرعت خشک شدن  منجر 

دهد و  نامطلوب می  یهاشود که طعممی  کی است  دیاس  دیتول

خ  شدن  ز  ،آهسته  یلیخشک  کپک  رشد  عدم   ادی باعث  و 

می شکلات  در  مطلوب  رنگ    ب ی تخر  .[ 4]   شودوجود 

  ون ی زاسیمریو پل  زیدرولیه  ل یبه دل  ر یتخم  یدر ط  نیانیآنتوس

می  یهاتانن رخ  تخم[.  3] دهد  متراکم  زمان  طول   ر،یدر 

شدت کاهش به نیدیانیفنل و پروس  ی پل  ن،یکاتچیاپ  یمحتوا

حتمی تخمنیدیانیآنتوس  ،ییابد.  از  پس    رقابل یغ  ریها 

برا [ 5]   شوندمی  صیتشخ ا  ی.  ز  نیجبران  مواد    ادیتلفات 

راه  یکیسازی  غنی  ،یمغذ است   یها از  ی  سازیغنو    مؤثر 

ی اخیر توجه زیادی را  هاسالمحصولات بر پایه کاکائو در  

 به خود جلب کرده است. 

ازجملاه    یساااتیفعاال ز  یاجزا  یبرا  یعنااب منبع خوب  وهیم

  دهاا، یا ساااااکااریپل  ک،یا ترپنیتر  یدهاایا هاا، اسااا فنالیپل

عناب    نیشاود؛ بنابراو نوکلئوبازها محساوب می  دهاینوکلئوز

شاود.  شاناخته می  یکاربرد یغذا یاز منابع غن یکیعنوان  به

  وه یپالپ مدر یک مطالعه مشخص گردید که در   مثالعنوانبه

کال  عنااب،   فنلی    ی گرم و محتوا  2.4تاا    1.1از  ترکیباات 

بود.    ماده خشکگرم   100ر دگرم   1.8تا  0.7از  دهایفلاونوئ

ا بر  حاااو  یهااامیوه  ن،یعلاوه    بیاا ترک   نیچنااد  یعناااب 

- ن ی کوئرسات ن،یکاتچی، اپ2B  نیدیانیمانند پروسا  یدیفلاونوئ

3-O-  3-نیرسااتئکو  د،ینوزیروت-O-کامفرول  د،یگالاکتوز -

(  2016) و همکااران  Wojdyłoبود.    دیا رامنوز-لیا لوکوزگ 

 را  ییایدر چهار رقم عناب اساپان  یفنل یپل  ب یترک  25  وجود

 3432تاا    1442  نیب  هاافنالیکال پل  یو محتوا  نادگزارش داد

بود. بر اسااااط مطالعه ماده خشاااک  گرم  100در   گرمیلیم

فلاوانون و    1فلاونول،    13اول،  -3-فلاوان  10هاا، در کال  آن

شااد.   ییشااناسااا  ییایدر عناب اسااپان  دروکالکونیه ید 1

حاادود  اول-3-فلاوان محتوا  92هااا،  کاال  از    ی درصااااد 

  تنهاا   هااکاه فلاونولدهناد، درحاالیمی  لیا هاا را تشاااکفنولیپل

مقادار   یحااوهمچنین    عنااب.  [ 6دهاد ] می  تشاااکیال  را  8٪

است  و نوکلئوبازها    دهاینوکلئوز ک،یترپنیتر  یدهایاس یکم

 [7.] 

که تاکنون از پودر   دهدیمنشااان   شاادهانجامهای بررساای

  نشده استفادهسازی پودر شکلات داغ ی عناب برای غنیمیوه

اسات. هدف از این تحقیق اضاافه کردن پودر میوه عناب در 

درصاد به فرمولاسایون پودر شاکلات  30و   20، 10مقادیر 

داغ و بررسااای خواص، فیزیکی، شااایمیاایی، میکروبی و  

 .هست خواص حسی محصول 
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 هاروشمواد و -2

 مواد -2-1

ماگوش برند  داغ  پودر    پودر شکلات  کاکائو،  پودر  )حاوی 

لبنی، شیر  ای کنندهی شکلات، شکر، پودر خامهپایه ی غیر 

و   آ  از (  E410  دارکنندهیپاخشک  پودر  ،  ماکو   نازیشرکت 

ها  تمامی مواد شیمیایی و معرف های محلی،یعناب از عطار

حلال و  آلمان  مرک  شرکت  با  از  تهیه  ها  خلوص  بالاترین 

 شدند. 

 سازی تیمارهاروش آماده -2-2

ابتدا محصول شکلات داغ مطابق فرمولاسیون شرکت آیناز  

ماکو در واحد تحقیق و توسعه شرکت آیناز ماکو )کارخانه  

و   شده  فرموله  ماگوش(  مقهوه  م   وهیپودر  به    0  زانیعناب 

کنترل( به  -وزنی    درصد  30و    20،  10،  )نمونه  وزنی 

یک   در  سپس  شد.  اضافه  داغ  شکلات  پودر  فرمولاسیون 

در    کن،مخلوط و  شده  بههاپاکت مخلوط  متالایز  منظور  ی 

 بندی شدند. جلوگیری از نفوذ رطوبت بسته

  حسای فیزیکی، شایمیایی،  ای  هییژگ گیری واندازه -3-2

 و میکروبی

ی فیزیکی، شایمیایی، حسای و میکروبی شاکلات  هایژگ یو 

(  1399) 16884ایران به شااماره  داغ مطابق اسااتاندارد ملی  

 [.8انجام شد ] 

 گیری مقدار کل ترکیبات فنولیاندازه -4-2

-Singletonباا روش  کال    گیری مقادار ترکیباات فنلیانادازه

Rossi  ک یا از    تریلیلیم  0.2کاه    ب یا ترتنیاباه  .شاااد  نییتع  

کاه قبلاً در   FolinCiocalteauمعرف    تریلیلیم  1نموناه باا  

کربناات    تریلیلیم  0.8( و  1:10بود )  شااادهقیآب مقطر رق

از  پس ،جذب  .[ 13( مخلوط شاد] w/vدرصاد ) 7.5 میساد

قرائات  اساااپکتروفوتومتر    یناانومتر بر رو  765در    قاهیدق  30

صاد بر   (GAE)  کیگال دیاسا   گرممیلیصاورت به  جیشاد. نتا

 .[ 9]  شد  انیب نمونه گرم

 اکسیدانیگیری ظرفیت آنتیاندازه -5-2

آنتی  گیریاندازه اساط  ظرفیت  بر    تیفعالاکسیدانی 

طبق  و    DPPH  روشاز    استفاده  با   ها نمونه  یکالیضدراد

  بی ترت  نیبد  . گرفت   انجام(  2015)  و همکاران  زیروش ساو

نمونه  تریلکرویم  100که   محلول   تریلیل یم  10به    ها از 

DPPH   د یاضافه گرددر متانول  (  کرومولاریم  100)  با غلظت  

گرمخانه گذاری   قهیدق  30  شدت تکان داده شد. بعد از و به

دمای   سانت   27در  در  هنمونه  نوری  جذب  گراد،یدرجه  ا 

مقابل عصاره شاهد  517موج  طول در    خوانده  نانومتر  شد. 

عنوان نمونه  به  100ppmبا غلظت    TBHQاز    شیآزما  نیا

راد  شاهد مهار  درصد  شد.   با  DPPHآزاد    کالیاستفاده 

 : [ 10]  محاسبه شد ریاستفاده از معادله ز

I%= (A blank –A sample /A blank) × 100 

 گیری مقدار ترکیبات فلاونوئیدیاندازه -6-2

روش  ل،  ک   دیفلاونوئ   یمحتوا  گیریاندازه با 

Udayaprakash   ( همکاران  این    شد.  نییتع  (2015و  به 

کلرمیلی  5  ترتیب که از  با    0.1  ومی نیآلوم  دیلیتر    200مولار 

از   تریکرولیم پس  جذب  مقدار  شد.  مخلوط  عصاره 

نانومتر    415اتاق در    یدر دما  قهیدق  40به مدت    ونیانکوباس 

مبه  دیکل فلاونوئ  ی گیری شد. محتوااندازه گرم  یلی صورت 

)  نیکوئرست  معادل خشک  وزن  گرم  هر   mg QE/gدر 

DWاز منحن با استفاده  نمونه    ان یب   نیستئر استاندارد کو   ی ( 

 . [ 11]  شد

 های میکروبیولوژیروش آزمون ویژگی -7-2

 ها سازی نمونهآماده 

ها از اساتاندارد ملی ایران به شاماره  ساازی نمونهبرای آماده

ترتیب که در شارایط اساپتیک،  ایناساتفاده شاد. به 4-8923

طور کامل در ظرف اولیه با اسااتفاده از فرآورده پودری را به

کاردک یا قاشاق ساترون مخلوط شاده و ساپس توزین شادند.  

برای کااهش شاااوک اسااامزی باه میکروفلور فرآورده، باه  

از رقیق از قبال در حجمی  کاه  باافری(  پپتوناه  )آب  کنناده 

 [.12بود، با دقت اضافه گردید ]   شدهعیتوزظروف سترون  
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 و مخمر  و کپکها  شمارش کلی میکروارگانیسم 

ها از اساتاندارد ملی ایران  برای شامارش کلی میکروارگانیسام

و برای شاااماارش کپاک و مخمر از   5272-1باه شااامااره  

 [.13استفاده شد ]   10899-3استاندارد ملی ایران به شماره  

 نتایج و بحث-3

میوه -1-3 پودر  افزودن  بر خصوصیات  تأثیر  عناب  ی 

 شکلات داغفیزیکی و شیمیایی پودر 

پودر   هیاسات که بر پا  یفور یدنینوشا   کیپودر شاکلات داغ 

  ر یکنناده غ  یااز پودر خااماه  یمتفااوت  ریکااکاائو باا افزودن مقااد

  دارکننده یو پا  ریفایامولسا   ،خشاک  ریشاکر، شا   ،ی )کرمر(لبن

. وجود مقدار ردیگ یکنندگان قرار ممصارف  اریو در اخت هیته

به   راآن    یاهیتواند ارزش تغذتوجهی شااکر و کرمر میقابل

قرار دهاد. ازا  یمنف تاأثیر    ی وه یافزودن پودر م  رونیتحات 

نموده و    ت یمحصاول را تقو   یاهیتواند خواص تغذعناب می

از   یعناب منبع غن  وهی. مدیفراساودمند عرضاه نما یمحصاول

  عنوان به لیدل نیها اساات و به همو ویتامین ییغذا  باتیترک 

مکمل   کی ن،یا  رشاود. علاوه بها شاناخته میسالطان ویتامین

فعال اسااات و به    سااات یز  باتیترک  یبالا  یبا محتوا ییغذا

  ک یعنوان توان از آن بهبالقوه، می یاکسیدانآنتی ت یفعال  لیدل

در غذاها و داروها اساتفاده کرد.   یعیطب یاکسایدانعنصار آنتی

  ، یخواص ضد سرطان  یاند که عناب دارامطالعات نشان داده

  دارای  همچنین  از قلب، حافظت و م  ابت یضاد د  ،یضادالتهاب

خوابی از کبد  و ضاااد بی یاکسااایدانآنتی ،یخواص محافظت

 یعصاب ساتمیو سا   را تساهیلهضام غذا   نیاسات. عناب همچن

توجهی  قاابال  ریمقااد  یکناد. عنااب حااومی  کیا را تحر  یمنیو ا

  ی دهاایا اسااا   برهاا،یهاا، فویتاامین  ،یمواد معادن  درات،یا کربوه

  ی دهاایا ماانناد اسااا   ینلف  بااتیچرب و ترک   یدهاایا اسااا   ناه،یآم

  ی اصااال  یاسااات کاه از اجزا  کیا و کاافئ  کیا کلروژن  ک،یا گاال

  ل یعناب به دل  یوهیشااوند. مساالامت انسااان محسااوب می

  ی هاا یمااریتواناد خطر ابتلا باه بمیدارد،  کاه    یسااالامت  دیا فوا

کااهش دهاد و همچن را    ی بر عملکردهاا  نیمزمن خااص 

آن تأثیر بگذارد،   یاهیتغذ یاصال  یهدف فراتر از عملکردها

 .[ 14د ] شو یم یبند« طبقهیکاربرد ی»غذا  کیعنوان  به

ی عنااب بر خصاااوصااایاات پودر  تاأثیر افزودن پودر میوه

 شده است.خلاصه 1شکلات داغ در جدول 

Table 1 Effect of jujube on the physicochemical properties of hot chocolate powder 

Total sugar Fat Ash Acid-soluble 

ash 

Moisture pH Appearance Treatment 

58.1 ± 0.1c 7.1 ± 0.2b 2.2±0.3a 0.1 ± 0.01a 1.6 ± 0.3 a 7.55±0.01d Acceptable control 

55.7 ± 0.95 c 6.5 ± 0.3 2.8±0.2b 0.15± 0.03b 1.8 ± 0.3a 7.46±0.02c Acceptable 10% 

52.1 ± 1.2 b 6.2 ± 0.2 b 3.3±0.1c 0.018± 0.04c 2.46 ± 0.3b 7.34±0.01b Acceptable 20% 

50.5 ± 0.98 a 5.8±0.1a 3.6±0.2d 0.22 ± 0.01c 3.06 ± 0.3c 7.32±0.03a Acceptable 30% 

Different letter between columns indicates significant statistical difference at level 5% 

ی عناب تأثیر نتایج نشااان داد که افزودن، پودر میوه

 > 0.05داری بر روی ظاهر پودر شکلات داغ نداشت )معنی

P  تیماارهاا باا    ازلحاا ( و تماامی  خواص ظااهری مطاابق 

هاا مواد خاارجی در نموناه  گوناهچیهاساااتاانادارد بودناد و  

مشااهده نشاد. همچنین نتایج نشاان داد که با افزایش ساطح 

طور  ی عناب در فرمولاسایون محصاول، رطوبت بهپودر میوه

(. کمترین مقادار رطوبات  P<0.05معنااداری افزایش یاافات )

مربوط به نمونه کنترل و بیشاااترین مقدار رطوبت مربوط به  

درصااد عناب مشاااهده شااد. با توجه بالا بودن   30ی نمونه

رطوبات اولیاه میوه خشاااک عنااب نسااابات باه ساااایر مواد  

افزایش رطوبت محصاول منطقی به    دهنده محصاول،تشاکیل

نتایج مشااابهی توسااط کومار جاتاوا و کومار   رسااد.نظر می

[ و بهراساامانی کوهسااتانی و همکاران  15( ] 2019باهاتت )

باه   [ کاه17]   (2022[ و شاااهباازی و همکااران )16( ] 2019)

ترتیب پودر عناب را به فرمولاساایون تافی و شااکلات تل   

 شده است.اضافه کردند گزارش
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سااطح پودر  شینشااان داد که با افزا  جینتا نیهمچن

طور  باه  قناد کالمحصاااول،    ونیعنااب در فرمولاسااا   یوهیم

باا توجاه باه اینکاه باا  .  افات یا   کااهش(  P<0.05)ی  معناادار

افزایش ساطح پودر عناب در محصاول نهایی سابب کاهش  

، بنابراین کاهش میزان  شاودیممیزان شاکر در فرمولاسایون  

درصااد قند   حالنیبااقند کل محصااول امری طبیعی اساات. 

تماامی تیماارها در محادوده اساااتااندارد بود. نتاایج مشاااابهی  

 [.14شده است ] ( گزارش2022توسط شهبازی و همکاران )

نتایج این پژوهش نشان داد که با افزایش سطح پودر 

ی عناب، میزان چربی کاهش و خاکساتر کل و خاکساتر  میوه

یابد. با عنایت به اینکه تیمارهای  محلول در اساید افزایش می

حاوی پودر میوه چربی کمتری نساابت به تیمار کنترل دارند 

)به دلیل کاهش سااطح کرمر( این نتایج کاملاً منطقی به نظر 

. از طرفی با توجه به اینکه میوه عناب نسااابت به  رسااادیم

ساایر اجزای شاکلات داغ مواد معدنی بیشاتری دارد، خاکساتر  

کل و خاکسااتر محلول در اسااید محصااول نیز بالاتر خواهد  

بود. نتایج این پژوهش با مطالعات آریو امامی فر و همکاران  

[  17کیک ] ی عناب را به فرمولاسایون  ( که پودر میوه1399)

( کاه میوه  2016گو و همکااران )  هاایو همچنین باا یاافتاه

[ مطابقت  18عناب را به فرمولاساایون سااس اضااافه کردند ] 

 دارد.

ی  دهد که با افزایش مقدار پودر میوه نشان می  1نتایج جدول  

مقادار مربوط باه   نیشاااتریبکااهش یاافات.    pHعنااب مقادار  

درصد   30مربوط به تیمار  pHنمونه کنترل و کمترین مقدار  

 پودر عناب مشاهده شد.

کل،  بر  عناب  تأثیر   -2-3 فنلی  ترکیبات  میزان 

آنتی  فلاونوئیدی ظرفیت  پودر اکسیدانی  و 

 شکلات داغ

فعال    سااات یز یاجزا  یبرا  یعناب منبع خوب  یوهیم

  دها، یسااکاریپل ک،یترپن یتر یدهایها، اسا فنولیازجمله پل

  ن یشاااود؛ بناابرایو نوکلئوبازها در نظر گرفتاه م  دهایا نوکلئوز

شااانااختاه    یکااربرد  یغاذا  یاز مناابع غن  یکیعنوان  عنااب باه

گروه    یفنل  باتیترک   ه،یا ثانو   یهات یا عنوان متاابولبه.  شاااودمی

  ی هسااتند که در پاساا  به تنش ها  یاهیگ   باتیاز ترک   یمهم

داشاااتن   لیبه دل  باتیترک  نیشاااوند. امی لیتشاااک یطیمح

هاای آزاد توانناد باا رادیکاالخود می  لیا دروکسااا یا ه  یهااگروه

عمل کنند.    دروژنیه ایعنوان دهنده الکترون مقابله کنند و به

 هیرا با مهار تجز یاکسیدانآنتی ت یفعال نیهمچن باتیترک  نیا

 .[ 14]  دهندهای آزاد نشان میبه رادیکال  دهایدروپراکسیه

و  ی عنااب بر میزان ترکیباات فنلی کال  نتاایج تاأثیر پودر میوه

آورده شااده اساات. نتایج   2و  1های  در شااکل یدیفلاونوئ

پژوهش نشاان داد که با افزایش ساطح پودر میوه عناب میزان  

داری طور معنیترکیباات فنلی و فلاونوئیادی محصاااول باه

 .(P<0.05) ابدیافزایش می

 

Fig 1 The effect of jujube fruit powder on the phenolic content of hot chocolate 
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Values with different letters represents the significant difference. (P<0.05) 
درصاد  30بیشاترین مقدار ترکیبات فنلی کل مربوط به نمونه  

( و کمترین مقادار مربوط باه نموناه  37.8  ±1.5پودر عنااب )

 ( بود.28 ±1.6کنترل )

 

Fig 2 The effect of jujube fruit powder on the Flavonoid compounds of hot chocolate 
Values with different letters represents the significant difference. (P<0.05)

ی عناب  دهد که با افزایش درصاد پودر میوهنتایج نشاان می

می افزایش  فلاونوئیادی  ترکیباات  این  میزان  نتاایج  یااباد. 

(، کاه پودر  2020هاای نججاا و همکااران )پژوهش باا یاافتاه

[  19عناب را به فرمولاسایون کیک فراساودمند اضاافه کردند ] 

[ که شااکلات  14( ] 2020و همچنین شااهبازی و همکاران )

ساااازی کردناد مطاابقات دارد. تل  را باا پودر میوه عنااب غنی

یاافتاه و  همچنین  راشاااوان  گزارش  باا  پژوهش  این  هاای 

 [.20( همخوانی دارد ] 2022همکاران )

  ی ابیارز  یطور گساترده برابه DPPH  یاکسایدانسانجش آنتی

راد  یخنث  ایا مهاار    ییتواناا توساااط    DPPH  کاالیکردن 

 دارتریپا DPPH کالیشاود. راداساتفاده می  هادانیاکسا یآنت

اسات و    دیو ساوپراکسا   لیدروکسا یه ونیهای آناز رادیکال

  ی هاعصااره  و هااساانس.  [ 21] آن اسات    یایاز مزا یکی ،نیا

  بات یترک   یسطوح بالا  لیبه دل  زیمانند عناب ن  ییدارو  اهانیگ 

  ی برا ییبالا  لیکل، پتانسااا   یاکسااایدانآنتی  ت یو ظرف  یفنول

 [.22] دارند  DPPH  یهاکالیکردن راد  یخنث

 

Fig 3 Inhibition of DPPH radicals by samples at different concentrations. 
Values with different letters represents the significant difference. (P<0.05)
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)نمونه کنترل( به علت   داغشاکلات پودر نشاان داد که    جینتا

مقادار زیاادی پودر کااکاائو در فرمولاسااایون خود،    دارا بودن

(  42.32 ± 0.2)  یتوجهقابل یدانیاکسااا یآنت  ت یفعال یدارا

 یداریطور معنمختلف عناب به  درصدهایه با افزودن  ک  بود

آنتی (. P  <  0.05)افات یا   شیافزااکسااایادانی آن  فعاالیات 

  ی حاو  ماریت یبرا  داغشاکلات  یبازدارندگ   ت یفعال  نیشاتریب

شاد    مشااهده( درصاد 71.58 ± 1.00)  پودر عنابدرصاد  30

 (.3  شکل)

شمارش کلی    زانیبر م  ی عنابمیوهتأثیر پودر  -3-3

 میکروبی 

پودر   یکروبیباار م  زانیبر م  ی عناابمیوهپودر    تاأثیر

  ی کروبیبار م ریآمده اساات. مقاد 2در جدول  شااکلات داغ

( در نیانگمیا  ± اریا مختلف برحساااب )انحراف مع  یمارهایت

 شده است.داده شیجدول نما

Table 2 Effect of jujube powder on the total microbial count of the product 

Microbial load (logcfu/g) Treatment 
2.47 ±0.01 a Control 
2.54 ± 0.05 b 10% 
2.81 ± 0.03 c 20% 
2.85 ± 0.05 c 30% 

Values with different letters in the same column represents the difference significant 

 ی ماارهاایت  نیب  یکروبیباار م  فوقباا جادول    مطاابق

. بااشااادیم  داریمعن  %5  یدر ساااطح خطاا  شیمختلف آزماا

آن   زانیم  نیو کمتر  30  مااریدر ت  یکروبیباار م  زانیم  نیباالاتر

نشاان  شیآزما  جینتا ساهی. مقادیکنترل مشااهده گرد ماریدر ت

  ش یافزا  یکروبیبار م  زانیم ،عنابدرصاد پودر   شیداد با افزا

  عناب درصااد پودر   شیبا افزا  یکروبیبالاتر بودن بار م  افت ی

شاااده باه افزوده  عنااب  یباالا  یکروبیباار م  جاهیاحتماالاً درنت

 محصول هست.

 کپک و مخمر  زانیبر م  ی عنابمیوهتأثیر پودر  -4-3

 پودر شکلات داغ 

پودر کپاک و مخمر   زانیعنااب بر م  یوهیپودر م  تأثیر

داغ نیز مورد ارزیابی قرارگرفت. نتایج نشااان    شااکلات داغ

  مارها یاز ت  کیچیدر ه عنابدرصاااد پودر    شیبا افزاداد که 

ی عناب  )شااامل نمونه کنترل( و تیمارهای حاوی پودر میوه

 .دیکپک و مخمر مشاهده نگرد

  خواص حسیبر   ی عنابمیوهتأثیر پودر  -5-3

 محصول 

طعم، عطر و رناگ   لیا بر کااکاائو باه دل  یمحصاااولات مبتن

محبوب هستند.    اریمختلف مردم بس  یهاگروه  نیدر ب  زیمتما

 یهای شاکلاتو نوشایدنی ییکنندگان مواد غذاامروزه مصارف

مصارف ساطوح جامعه   ی، بلکه تمامیخاصا   یهاتنها گروهنه

انداز کننده در چشاامدهنده توسااعه دلگرمنشااان نی. اکنندیم

بااا  یدنیا باازار غاذا و نوشااا  ،  وجود نیشاااکلات اسااات. 

 ز ی ن یبر سلامت یدنیکنندگان بر تأثیر مثبت غذا و نوشمصارف

  یی محصاااولات غاذا  نیتراز محبوب  یکی  .انادمتمرکزشاااده

سااده مانند  یبه محصاول  که  اسات   یهای شاکلاتنوشایدنی

« دنینوشااا   ی« و »شاااکلات آماده برای»شاااکلات داغ فور

فعال در   ب یترک   نیاز چناد  یشاااده اسااات. مقادار کمتبادیل

 B1  نیدیانیها، پروسا نیازجمله کاتچ یهای شاکلاتنوشایدنی

(  یوزن/ وزنی) ٪0.12تا  0.01در غلظت   B2  نیدیانیو پروسا 

هستند   یفنل یپل  باتیترک   یهای کاکائو حاووجود دارد. دانه

دلایاال هامایان  دارا  بااه  کاااکااائاو  خاواص   یماحصاااولات 
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شااادن به    لیتباد یها را براهساااتناد که آن  یاکسااایادانآنتی

 .[ 23]   کندمیتبدیل سالم بالقوه  یدنیمحصولات نوش

دیاده نفر ارزیااب حسااای آموزش  10در این پژوهش از  

برای ارزیابی خواص حسای محصاول اساتفاده شاد و ارزیابان  

را دادند. نتایج این ارزیابی در  5 – 0حسی به تیمارها امتیاز 

 شده است.خلاصه 4جدول 

Table 4 Effect of jujube powder on the sensory properties of Hotchocolate 

Treatment Appearance 

color 

Taste Aroma Consistency Overall 

acceptance 

Control 4.56 ±0.6 b 4.5±0.3 a 4.75 ± 0.3 a 4.6 ± 0.7 b 4.40±0.3 b 

10% 4.77 ± 0.5 b  4.65 ± 0.4 a 4.75 ± 0.4 a 4.57 ± 0.5 b  4.65 ± 0.2 b 

20% 4.87 ± 0.3 b 4.79 ± 0.6 a 4.79 ± 0.6 a 4.67 ± 0.2 b  4.83 ± 0.7 b 

30% 3.85 ± 0.5 a 4.85 ± 0.2 b  4.85 ± 0.2 a  3.32 ± 0.3 a 3.28 ± 0.3 a 

Different letter between columns indicates significant statistical difference at level 5% 

رنگ   ت یمقبول  زانیکه مهای این پژوهش نشاان داد یافته 

 داریمعن  %5  یدر ساااطح خطاا  شیمختلف آزماا  یماارهاایت

  % 10،  0  یمارهایرنگ به ت  ازیامت نی(. بالاترP < 0.05اسات )

پودر عنااب    %30  یماارهاایآن باه ت  زانیم  نیو کمتر  %20و  

  ش ینشااان داد افزا شیآزما  جینتا سااهیشااده اساات. مقاداده

رنگ   ت یدر مقبول یریتأث ،%20عناب تا سااطح   دردرصااد پو 

درصاد پودر   30 افزودنولی   مختلف نداشاته اسات   یمارهایت

عنااب امتیااز رناگ را کااهش داد کاه این امر باه دلیال رناگ و  

  ن یا  یهاافتاهباشاااد. همچنین یا حلالیات کمتر پودر عنااب می

  ی مارهایطعم و مزه ت  ت یمقبول زانیپژوهش نشاااان داد که م

بااشاااد می  داریمعن  %5  یدر ساااطح خطاا  شیمختلف آزماا

(0.05  >  Pباالاتر .)و   %30  مااریطعم و مزه باه ت  ازیا امت  نی

  سااه یشااده اساات. مقاداده  کنترل ماریآن به ت زانیم  نیکمتر

  امتیاز ،  عنابدرصاد پودر   شینشاان داد با افزا شیآزما  جینتا

طعم و مزه باا    ازیا باالاتر بودن امت  افات یا   شیطعم و مزه افزا

طعم و مزه پودر   جهیاحتمالاً درنت  عنابدرصاد پودر   شیافزا

به دلیل میزان فروکتوز بالای  شااده به محصااول  افزوده  عناب

 .باشدیمآن 

  ی عطر و بو  امتیاازکاه  نشاااان داد    انسیا وار  هیا تجز

 داریمعن  %5  یدر ساااطح خطاا  شیمختلف آزماا  یماارهاایت

ی در ریتاأثافزایش پودر عنااب    گریدعباارتباه  .نبوده اسااات 

  انس یوارتحلیل  هیتجز  طعم و بوی محصاول نداشات. نتایج

در   شیمختلف آزماا  یماارهاایتیاا قوام  کاه باافات  نشاااان داد  

.  باشادیم داریمعناز دیدگاه ارزیابان حسای   %5  یساطح خطا

 درصد  20و  10،  0 یمارهایبافت به ت یابیارز ازیامت نیبالاتر

  ج ینتا  ساهیشاده اسات. مقاداده %30 ماریآن به ت زانیم  نیکمتر

  زان یم  ،عنااب  دردرصاااد پو   شینشاااان داد باا افزا  شیآزماا

  افزودن ولی   افت ی  شیافزادرصاد   20تا ساطح  بافت    ت یمقبول

درصااد پودر عناب به دلیل غلظت بالای محصااول تأثیر   30

های این پژوهش نشاان یافته. منفی بر قوام محصاول داشات 

در ساااطح    شیمختلف آزماا  یماارهاایت  یکل  ت یا مقبول  داد کاه

به   یکل  ت یمقبول  ازیامت نی. بالاترباشادیم داریمعن %5 یخطا

درصاااد   30 ماریآن به ت زانیم  نیو کمتر درصاااد 20  ماریت

 شده است.داده

 کلی گیرینتیجه  -4

پودر  هیبر پاپودر شاکلات داغ یک نوشایدنی فوری  

های مختلف تولید و بازار  کاکائو اساات که در فرمولاساایون

در حال گساترش اسات. طی فرآوری پود پایه    روزروزبهآن  

رود. از شااکلات داغ، برخی از ترکیبات مغذی آن از بین می

طرفی تمایل به مصاارف محصااولات فراسااودمند و حاوی  

کنندگان  ترکیبات زیساات فعال نیز مورد تقاضااای مصاارف

پژوهش تأثیر افزودن پودر میوه فراساودمند   یندر اباشاد.  می

 درصااد 30و  20، 10عناب در مقادیر صاافر )نمونه کنترل(،  

و خواص    شاادهاضااافهفرمولاساایون پودر شااکلات داغ به 
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ظاهری، فیزیکی و شایمیایی، خواص حسای و میکروبی آن 

علاوه بر این در کلیاه تیماارهاا    مورد ارزیاابی قرار گرفات.

و ظرفیات   مقاادیر ترکیباات فنلی کال، ترکیباات فلاونوئیادی

اکسایدانی مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشاان داد که  آنتی

م معنی  یوهیپودر  تااأثیر  روعناااب  بر  پودر    یداری  ظاااهر 

ازلحاا  خواص    ماارهاایت  یشاااکلات داغ ناداشااات و تماام

ساااطح پودر    شیباا افزا مطاابق باا اساااتاانادارد بودناد. یظااهر

، خاکستر کل  محصول، رطوبت  ونیعناب در فرمولاس  یوهیم

، ولی قند کل و  شیافزا pHو   و خاکسااتر محلول در اسااید

تمامی خصاوصایات فیزیکی و    حالنی. بااافت ی چربی کاهش

بودند.   قبولقابلل در محدوده اساتاندارد و شایمیایی محصاو 

و    یفنل  بااتیترک   زانیعنااب م  وهیساااطح پودر م  شیباا افزا

  . یاافات   شیافزا  یداریطور معنمحصاااول باه  یدیا فلاونوئ

 35  درصاد پودر عناب به ترتیب   30تیمار حاوی    کهیطوربه

درصاد ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی بیشاتری نسابت به   38و 

هاای  ی نموناهدانیا اکسااا یآنت  ت یا فعاال  نموناه کنترل داشااات.

  از نمونه کنترل بود و   شاترساازی شاده با پودر عناب بیغنی

نساابت به نمونه کنترل،    درصااد پودر عناب 30  یحاو ماریت

بیشاتری   DPPHی آزاد هاکالیراددرصاد خواص مهار   29

درصاد تأثیر منفی بر   20داشات. افزودن پودر عناب تا ساطح 

های حاوی  روی خواص حسای محصاول نداشات ولی نمونه

درصااد پودر عناب امتیاز کمتری نساابت به نمونه کنترل   30

ی پودر شاکلات ساازیغنرای  کساب نمودند. بهترین تیمار ب

 درصد انتخاب شد. 20داغ با عناب، تیمار 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Hot chocolate (a cocoa-based beverage) has gained 

popularity in recent decades due to its many health benefits. 

However, during the processing of the base powder, some of the 

nutrients in the product are lost. Therefore, fortification is an 

effective method to increase the overall nutrient content of hot 

chocolate. Jujube fruit powder contains ascorbic acid, 

triterpenic acids, phenolic acids, amino acids, saponins, 

cerebrosides, flavonoids, polysaccharides, and minerals. In this 

study, jujube fruit powder was added to hot chocolate powder 

formulations at 0 (control), 10, 20, and 30%, and the physical, 

chemical, sensory, and microbial properties; phenolic and 

flavonoid content, and antioxidant capacity of the product were 

evaluated. The results showed that the addition of jujube powder 

significantly increased the total phenolic compounds, 

flavonoids, and antioxidant activity of the hot chocolate powder. 

Jujube powder reduced the sugar, fat and pH of the product and 

increased the total ash and acid-soluble ash. Adding jujube 

powder up to 20% improved the sensory properties of the 

product, but adding 30% jujube powder reduced the overall 

acceptance score of the product from the sensory evaluators' 

perspective. Therefore, adding 20% jujube powder to the hot 

chocolate powder formulation can be acceptable. 
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