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 سازی پودر شکلات داغ با پودر زرشک بر خصوصیات کیفی آن   تأثیر غنی
 

 2، حسین شیردل 1*زادهعباس جلیل
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 29/10/1403افت: یخ دریتار

 21/12/1403رش: یخ پذیتار

 یازجمله پل آن  یاز  مواد مغلذ ی، مقلدارپودر شلللهلاا دا   یفرآور یدر طبه دلیل  اینهله  

روش مؤثر   کی  یسلازیغن ، رودیم  نیاز ب نیامیو ت  کیاسلهورب دیاسل  دها،ی، فلاونوئهافن 

در این پژوهش پودر   شلللهلاا دا  هواهلد بود   یمواد مغلذ  یکل  یمحتوا  شیافزا  یبرا

شللهلاا دا     ونیبه فرمولاسلل   وزنی(-)وزنی  درصللد  7/ 5و  5، 2/ 5، 0  زانیبه مزرشللک 

  زان یم ،یدانیاکسل یآنت  ت یظرف،  هانیانیآنتوسل ی،  دیفلاونوئی، فنل  باایترک   زانیو م  شلدهاضلافه

  ی ابیمحصول مورد ارز یو حس ی هروبیم  ،ییایمیش ی،هیزیف  اای، هصوصاسید اسهوربیک

ظاهر پودر شلهلاا   یبر رو یداریپودر زرشلک تثثیر منننتایج  نشلان داد که   قرار گرفت 

پودر شلهلاا دا ، رطوبت    ونیسلح  پودر زرشلک در فرمولاسل   شیبا افزا یدا  نداشلت ول

پودر   شی  بلا افزاافلت یل محصلللول کلاهش    یقنلد کل  و برب  یول  شیافزا  یطور مننلاداربله

و    نیانیآنتوسل   مقدار  پودر زرشلک افت یکاهش   pHو   شیهاکسلتر ک  افزا  زانیزرشلک، م

 از  داد  شیافزا یدانیاکسللل یآنت  ت یو فنال  یدیفلاونوئ  ،یفنل  باایترک ،  کیاسلللهورب  دیاسللل 

درصللد پودر زرشللک داده   5  ماریبه ت  یکل  ت یمقبول ازیامت  نیبالاتر یحسلل   ابانیارز  دگاهدی

تواند درصلد در فرمولاسلیون پودر شلهلاا دا  می 5اسلتااده از پودر زرشلک در سلح   شلد 

را به ترکیباا   کنندگانمصلر ی  هایازمندینای آن شلده و های تغذیهسلب  بببود ویژگی

 نماید   نیتثمزیست فنال 

 : یدیکلمات کل

 ،زرشک

 شهلاا دا ، 

 ترکیباا فنلی، 
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 پودر کاکائو 
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 ه مقدم-1

به  یهایدنینوش دا   سنتشهلاا  آمر  ی طور    ی ها یدر 

و بدون  یو در اروپا توسط افراد در هر سن یو مرکز  یجنوب

امروزه بازار   یول[   1شد] یزمان مصر  مشخص مصر  م 

به  نیا جبان  سراسر  در  گسترش  محصول  حال  در  سرعت 

بخصوص   است  مردم  بین  در  پرطرفدار  نوشیدنی  یک  و 

از مخلوط   ایمنمولاً  این محصولکودکان و نوجوانان است  

تهه از  کاکائو،  بلوک   ایشهلاا    یهاپودر  شهلاا  با    یاز 

آن  کردن  شپخش  در  تب  ای  ریها  آب  و   شوندی م  هیدر 

بازار عرضه م  یمتااوت  ار یبس  یهامت یباق   اگربه  شوندیبه 

در بازار موجود    هاونیها و فرمولاساز طنم  یاگسترده  فیط

شربت کاکائو، شهر و    ایآن پودر کاکائو    یاست، مواد اصل

نامحلول بودن ذراا کاکائو و بسته     یاست  به دل  ریش  یاجزا

محتوا با     یتما  یشهلات  ی هایدنینوش  ،یبرب  یبه  دارند 

ب  ایشدن و هامه  نینشته در  موارد،   شتریشدن جدا شوند  

    شودیم هیتوص یساز مصر  بلافاصله پس از آماده

فرآوری   طی  پایه   دیتولای  بندمرحلهدر  ی پودر 

دا  تخم  شهلاا  شام   کردن،  هشک  ر،یکه  برشته  کردن، 

و تمپر    ینگکاکائو، کانچ  یها کردن دانه   هیکردن و تصا  ابیآس

دانه افت کاکائو   یهاکردن  است،  آن  فرمولاسیون  و  مواد    ، 

است   قاب کاکائو    یمغذ غنیتوجه  دلی   همین  سازی  به 

است و    قرارگرفته   موردتوجهی اهیر  هاسالشهلاا دا  در  

مختلای   سیاه،    ازجملهمواد  بادرنجبو توا  پودر  هیعصاره   ،

پری پروبیوتیکبیوتیکداربین،  و  جبت  ها  ی  سازیغنها 

 [  6، 5، 4، 3، 2است ]  قرارگرفته  مورداستااده

بارنگ قرمز   یاوهیم (Berberis vulgarisزرشلللک )

  وه یم نی  ادیرویو اروپا م قایشللمال آفر  ا،یاسللت که در آسلل 

فنال   سلت یو ز  ییایمیتوشل یف  باایاز ترک   ییبالا ریمقاد یدارا

مختلف اسلتااده    یهایماریاز ب  یریشلگیپ یاسلت  از آن برا

  ی هواص ارتقاء سلللامت متااوت یدارا نیو همچن  شللودیم

  ابت، یضلد سلرطان، ضلد د  ،یهواص ضلد باکتر ی  دارات اسل 

اسللت    یدهنده بربضللدالتباب، ضللد فشللارهون و کاهش

  ا یل صلللورا تلازه، هشلللک  بله  توانیرا م  وهیم  نی[  ا5،6] 

 زیصلللورا شلللربت، مربا و تله اسلللتااده کرد  پودر آن نبه

ادوبله در فرمولاسللل   کیل عنوان  بله  ایل   هیل عنوان    ون یملاده 

[  افزودن پودر  7] دارد  یادیز  یدهاکاربر ییمحصلولاا غذا

 توانلدیمزرشلللک بله فرمولاسلللیون پودر شلللهلاا دا   

کودکلان و    هصلللوصبله  کننلدگلانمصلللر ی  هلایازمنلدیل ن

فنلال   زیسللللت  ترکیبلاا  برای  را  کنلد     نیتلثمنوجوانلان 

که تاکنون از پودر   دهدیمنشللان   شللدهانجامهای بررسللی

برای غنیمیوه زرشللللک  دا   ی  پودر شلللهلاا  سللللازی 

اسللت  در این تحقیپ پودر میوه زرشللک در   نشللدهاسللتااده

درصد به فرمولاسیون پودر    5 7و   5،   5 2)کنترل(،   0مقادیر 

شللهلاا دا  اضللافه شللد و هواص فیزیهی، شللیمیایی،  

میهروبی، هواص حسلی  و ترکیباا زیسلت فنال محصلول  

 ی قرار گرفت موردبررس

  

    هاروش مواد و -2

 مواد   -2-1

  ماکو  نازیشرکت آ  از پودر شهلاا دا  برند ماگوش  

، کرمر غیر لبنی، شهر، پودر پایه پودر کاکائو )شام  ترکیباا:  

 زرشکپودر    ( وE410  دارکنندهیپاو    هشک  ریششهلاا،  

تمامی مواد    شرکت زارع )استان هراسان، قاین( تبیه شد؛از  

ی و از  شرکت مرک  اهیتجزها با هلوص  شیمیایی و منر 

 )آلمان( و یا  سیگما آلدریج تبیه شدند  

 سازی تیمارهاروش آماده -2-2
ابتدا محصول شهلاا دا  محابپ فرمولاسیون شرکت  

ماکو   آیناز  شرکت  توسنه  و  تحقیپ  واحد  در  ماکو  آیناز 

به    زرشک  وهیپودر م)کارهانه قبوه ماگوش( فرموله شده و  

به فرمولاسیون   درصد 7/ 5و   5، 2/ 5، )نمونه کنترل( 0مقدار 

مخلوط در یک  اضافه شد  سپس  دا   به   کنپودر شهلاا 

ی  هاپاکت ، مخلوط شده و تا زمان آنالیز در  دقیقه  15مدا  

 بندی شدند  منظور جلوگیری از ناوذ رطوبت بستهمتالایز به
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وانددازه -3-2 فدیدکیدکدی،  ای  هد ییدژگد گدیدری 

 و میکروبی حسیشیمیایی، 
ی فیزیهی، شلیمیایی، حسلی و میهروبی شلهلاا  هایژگ یو 

(  1399) 16884دا  محابپ اسللتاندارد ملی ایران به شللماره  

 [ 8] انجام شد 

و   -4-2 فدلاوندو دیددی   ، کدل  فدندلدی  تدرکدیدبدات 

 ی دانیاکسیآنتظرفیت 

فنلیاندازه ترکیباا  گ   مقدار  روش    گیری  با 

Singleton-Rossi  0/ 2،  که    یترتنیابه   شد  نییتن  

با    کیاز    تریلیلیم منر    تریلیلیم  1نمونه 

FolinCiocalteau  رق مقحر  آب  در  قبلاً  بود   پیکه  شده 

و  1:10) سد  تریلیلیم0/ 8(  )  7/ 5  میکربناا  ( w/vدرصد 

 ینانومتر بر رو 765در  قهیدق 30از  پس مخلوط شد  جذب 

نتاقرائت  اسپهتروفوتومتر    دیاس   گرممیلیصورا  به  ج ی شد  

    [ 9]  شد انیب نمونه گرمصد  بر  (GAE) کیگال

با روش    دیفلاونوئ  یمحتوا  گیریاندازه ک  عصاره 

  ن ییتن  (2015و همهاران )  Udayaprakashاتخاذشده از  

کلرمیلی  5شد    از  با    0/ 1  ومینیآلوم  دیلیتر    200مولار 

از   تریهرولیم پس  جذب  مقدار  شد   مخلوط  عصاره 

نانومتر    415اتاق در    یدر دما  قهیدق  40به مدا    ونیانهوباس 

مبه  دیک  فلاونوئ  ی گیری شد  محتوااندازه گرم  یلی صورا 

)  نیکوئرست  منادل هشک  وزن  گرم  هر   mg QE/gدر 

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

   [ 10]  شد

 

اساس  دانیاکسیآنت  ت یظرف  گیریاندازه بر    تیفنالی 

طبپ  و    DPPH  روشاز    استااده   با    هانمونه  یهالیضد راد

ساو  همهاران  زیروش  که       یترت  نیبد   گرفت   انجام  و 

با    DPPHمحلول     تریلیلی م10به     هااز نمونه  تریهرولیم100

شدا و به  دیدر متانول اضافه گرد(  هرومولاریم  100)  غلظت 

  27گرمخانه گذاری در دمای    قهیدق  30  تهان داده شد  بند از

سانت طولهنمونه  نوری  جذب  گراد،یدرجه  در   517موج  ا 

ا  هوانده  نانومتر مقاب  عصاره شاهد از     شیآزما  نیشد  در 

TBHQ   100با غلظتppm  عنوان نمونه کنترل استااده  به

استااده از منادله    با  DPPHآزاد    هالیشد  درصد مبار راد

 : [ 11]  محاسبه شد ریز

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

و   Cویتدامین   -5-2 اسددکوربیدک   )اسددیدد 

 آنتوسیانین

با    ونیتراس یاز روش ت  C  نیتامی و  یر یگ اندازه  یبرا  

  زان یم [ 12]  انجام شد    ندوفن یا -کلروفن   ید  6و2استااده از  

تام عصاره با اسپهتروفتومتر و با روش    ینیانی آنتوس  باایترک 

بافر، بافر    ستمیس[  دو  13گیری شد ] اندازه  pHدو      اهتلا 

با    0/ 25)  دیکلر  میپتاس استاا    میسد  بافر  و  pH=1مولار( 

  ن یطور هلاصه در ااستااده شد  به  pH=5 4مولار( با    0/ 4)

از هر    تریلیلی م  6 3با    عصاره  از محلول  تر یهرولیم   400روش،  

در دو   کیشد و هر    مخلوط  طور جداگانهاز بافرها به  کی

نتا  هوانده  نانومتر  700و    510موج  طول برحس     جیشد  

در عصاره بر   دیهوزیگل-3- نیدیانیس منادل تریدر ل گرمیلمی

 :  دیان گردیب ریاساس فرمول ز

آنتوسرنگ  غلظت  عصاره    نیانی دانه  در  مونومری 

 برابر است با  تریبر ل گرمیلیم  برحس  

𝐴 × 𝑀𝑊 × 𝐷𝐹 × 1000

𝜀 × 1
 

  فاکتور     یبه ترت  Aو  DF ،MW  ،𝜀در فرمول بالا 

نمونه مولهولرقت  وزن  ی، مول    یضر  ن،یدیانیس  یها، 

م  نیدیانیس نشان  را  جذب  مقدار  جذب  دهدیو  مقدار    

 : گرددیمحاسبه م ریصورا زبه

 𝐴 =  (𝐴510 − 𝐴700)𝑝𝐻1 − (𝐴510 −

𝐴700)𝑝𝐻4.5 
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𝐴510   وA700    ترت در   انگر یب   یبه  جذب 

 نانومتر است  700و   نانومتر 510موج طول

 های میکروبیولوژی ویژگی -6-2

 ها سازی نمونهآماده  

از اسللتاندارد ملی ایران به   هاسللازی نمونهبرای آماده

ترتی  که با اسلتااده از ایناسلتااده شلد به  8923-4شلماره  

طور کام  در ظر  های اسلپتیک، فرآورده پودری را بهروش

اولیه با اسللتااده از کاردک یا قاشللپ سللترون مخلوط کرده و  

سلپس وزن شلدند  برای کاهش شلوک اسلمزی به میهروفلور  

کننلده )آب پپتونله بلافری( کله از فرآورده، بله حجمی از رقیپ

بود، با دقت اضلافه گردید    شلدهعیتوزقب  در ظرو  سلترون 

 [14 ] 

 و مخمر  و کپکها شمارش کلی میکروارگانیسم    

ها از اسللتاندارد برای شللمارش کلی میهروارگانیسللم

و برای شلللملارش کپلک و     5272-1ملی ایران بله شلللملاره  

اسلتااده    10899-3مخمر از اسلتاندارد ملی ایران به شلماره  

 [   15شد ] 

 نتایج -3

تأثیر زرشک بر خواص ظاهری، رطوبت،  1-3-

 پودر شکلات داغ  pHخاکستر، قند، چربی و 

تثثیر افزودن پودر زرشللک بر هصللوصللیاا پودر 

 آورده شده است    1شهلاا دا  در جدول 

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

Total sugar Fat Ash Moisture pH Appearance Treatment 

58.1 ± 0.1c 7.1 ± 0.2 b 2.2 ± 0.03 a 1.6 ± 0.3 a 7.55 ± 0.01 d Acceptable control 

55.7 ± 0.8 c 6.9 ± 0.3 b  2.32±0.06 b 1.75 ± 0.2 ab 6.95 ± 0.02 c Acceptable 2.5% 

56.1 ± 0.7 b 6.8 ± 0.2 b 2.56 ± 0.02 c 1.83 ± 0.3 b 6.66 ± 0.01 b Acceptable 5% 

54.5 ± 1.2 a 6.5±0.1 a 2.9 ± 0.1 d 1.96 ± 0.3 b 6.27 ± 0.03 a Not 

Acceptable 
7.5% 

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

 5ی زرشللک تا سللح  ها نشللان داد، پودر میوهیافته

داری بر روی ظلاهر پودر شلللهلاا دا   درصلللد تلثثیر مننی

هواص ظاهری   ازلحاظ( و تمامی تیمارها  p>0.05نداشلت )

درصلللد محلابپ بلا اسلللتلانلدارد بودنلد و   7/ 5نمونله    رازیغبله

ها مشلاهده نشلد  همچنین با  مواد هارجی در نمونه  گونهچیه

ی زرشللک در فرمولاسللیون پودر  افزایش سللح  پودر میوه

یلافلت     طوربلهشلللهلاا دا ، رطوبلت   مننلاداری افزایش 

( مربوط  بله نمونله کنترل  1/ 6±  0/ 1کمترین مقلدار رطوبلت )

  7/ 5ی مربوط به نمونه( 96 1± 3 0و بیشلترین مقدار رطوبت )

نشلان داد که با    هاافتهی نیهمچندرصلد زرشلک مشلاهده شلد  

شلهلاا   ونیزرشلک در فرمولاسل   یوهیسلح  پودر م  شیافزا

و برب کل   قنلد  مننلاداربله  یدا ،    افلتیل کلاهش    یطور 

(p<0.05)سلح  پودر زرشلک   شیبا افزا نههی   با توجه به ا

شللهر  و کرمر در  زانیسللب  کاهش م  ییدر محصللول نبا

  ی قند ک   و برب  زانیکاهش م  نیبنابرا  شلود،یم  ونیفرمولاسل 

  ی تمام  یدرصلد قند و برب  حالنیاسلت  باا یمحصلول منحق

نتلایج  قبول بود   در محلدوده اسلللتلانلدارد  و قلابل   ملارهلایت

( و جابری  2021و همهاران ) محمدپورمشلاببی توسلط بک

بله ترتیل  پودر زرشللللک را بله  2020و همهلاران ) ( کله 

اسلت    شلدهگزارشفرمولاسلیون پاک و همبرگر اضلافه کردند 

 [7 ،16 ] 

مشلاهده شلد   1ی جدول هادادههمچنین با توجه به  

ی زرشلک، میزان هاکسلتر ک   که با افزایش سلح  پودر میوه
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یابد  با توجه به اینهه  و هاکسلتر محلول در اسلید افزایش می

میوه زرشلک غنی از مواد مندنی نظیر فسلار، منگنز، سلدیم، 

پتاسلیم، آهن و روی اسلت، هاکسلتر ک  و هاکسلتر محلول  

 در اسید محصول نیز بالاتر هواهد بود   

نتایج نشللان داد که با افزایش سللح  پودر زرشللک، 

کلاهش یلافلت  بیشلللترین مقلدار مربوط بله نمونله    pHمقلدار  

درصلد پودر    7/ 5مربوط به تیمار  pHکنترل و کمترین مقدار  

میوه زرشلک بسلته به واریته آن  pHزرشلک مشلاهده شلد   

ناشلی از ترکیباتی   pHمتغیر بوده و پایین بودن   2/ 49-  3/ 91

  ک ی تر یدسل یاسل نظیر اسلیدهای کلروتنیک، اسلید اسلهوربیک و 

محصول فرموله شده منحقی به نظر   pHباشد؛ پایین بودن  می

 [   17رسد ] می

ی هلاافتلههلای این پژوهش تلا حلدود زیلادی بلا یل یلافتله

Матюшев  ( کله پودر زرشلللک را در 2016و همهلاران )

به فرمولاسلیون تافی و در مقادیر   7و  درصلد  5، 3، 1مقادیر 

درصللد به فرمولاسللیون کیک اضللافه کردند  15و  11، 7، 3

 [   18محابقت دارد ] 

میکان آنتوسیانین، اسید بر زرشک تأثیر  2-3-

و ظرفیت   اسکوربیک، ترکیبات فنلی، فلاونو یدی 

 پودر شکلات داغ ی دانیاکسیآنت

ی زرشلک بر میزان آنتوسلیانین، نتایج تثثیر پودر میوه

ی و ظرفیت  دیفلاونوئ  اسلید اسلهوربیک، ترکیباا فنلی ک ،

 آورده شده است   2در جدول  اکسیدانیآنتی

Table 2 Effect of barberry powder on bioactive compounds of hot chocolate 

7.5% 5% 2.5% control Treatment 
d69.5 ± 1.1 c52 ± 0.8  b30.75 ± 0.4  a9.5 ± 0.7  Anthocyanin (mg/kg of 

product) 
d2.7 ± 0.06  c1.5 ± 0.05  b0.7 ± 0.01  a0.2 ± 0.03  Ascorbic acid (mg/kg of 

product) 
d28570 ± 18   c28425 ± 13  b28250 ± 11  a28100 ±12  TPC (mg of GA acid / kg) 
d19710  ± 25  c18480 ± 12  b17970 ± 15  a16830 ± 14  Flavonoid compounds (mg 

quercetin/kg) 
d78  c69  b54  a42  Antioxidant capacity 

(%DPPH) 

Different letter within rows indicates significant statistical difference at level 5% 

 

 ی سلللامت  کنندهت یهواص تقو   یها دارانیانیآنتوسلل 

آنمتنللددی   مهسلللتنللد   و    کلل کلسلللترول    تواننللدیهللا 

را کله از عوامل  هحر مبم    بلا دانسلللیتله پلایین  یهلانیپوپروتئیل

  ن یهسلللتنلد، کلاهش دهنلد  ا  یعروق  یقلب  یهلایملاریدر ب

مؤثر   زین  ابت یو کاهش هحر ابتلا به د یریشلگیدر پ  باایترک 

در برابر    یمبارکنندگ  ت یفنال  یها دارانیانینتوسللل هسلللتند  آ

  ن یبا ا   هسلتند  ونیداسل یاز اکسل   یریآزاد و جلوگ  یهاهالیراد

غذایی را با  محصلولاا  شلودیم  هیمثبت، توصل   یهایژگ یو

از   یها مقدار کمدا شللهلاا  سللازی کننداین ترکیباا غنی

هلا دارنلد  املا آن  نیانیل ملاننلد آنتوسللل   یسلللتیفنلال ز  یاجزا

هسللتند که اغل  توسللط   یاموردعلاقه  ییغذا  امحصللولا

   شللودیتوسللط کودکان مصللر  م  ژهیواز مردم، به  یاریبسلل 

عنوان  به  تواندیبا پودر زرشلک م  شلدهیغنپودر شلهلاا دا   

زرشلک منبع    رایفنال باشلد، ز سلت یز  یاز اجزا  یمنبع هوب

  [ 19]   است   نیانیفنال مانند آنتوس ست یز  یاز اجزا  یغن

این پژوهش نشلللان داد کله افزودن پودر   هلاییلافتله

داری بر میزان آنتوسلللیلانین و اسلللیلد زرشلللک تلثثیر مننی

( پودر شللهلاا دا  دارد  کمترین  Cاسللهوربیک )ویتامین  

( و  5 9  ±7 0میزان آنتوسلللیلانین مربوط بله نمونله کنترل )

درصلد پودر زرشلک   5 7بیشلترین مقدار آن مربوط به نمونه 

گرم به ازای هر کیلوگرم پودر  میلی 69/ 5  ±1/ 1بود که منلادل

شلهلاا دا  ارزیابی شلد  نتایج همچنین نشلان داد که پودر  

شلهلاا دا  دارد  Cی بر میزان ویتامین  فراوانزرشلک تثثیر 
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درصلد پودر زرشلک میزان ویتامین    7/ 5با افزودن   کهیطوربه

C   گرم در هر میلی 2/ 7گرم به  میلی 0/ 2پودر شهلاا دا  از

هلای  کیلوگرم محصلللول افزایش یلافلت  این نتلایج بلا یلافتله

(، کله پود زرشلللک را در 2021محملدپور و همهلاران )بلک

درصلد به فرمولاسلیون پاک اضلافه    10و  7/ 5، 5،  2/ 5مقادیر 

(  نتایج مشلللاببی توسلللط جابری و  7کردند محابقت دارد )

  شلده گزارش(  2019( و صلرا  و همهاران )2019همهاران )

 [   17، 16است ] 

نتایج آنالیز واریانس نشلان داد که پودر زرشلک تثثیر 

دا  ملنلنلی شلللهللاا  پلودر  فلنلللی  تلرکلیلبللاا  ملیلزان  بلر  داری 

شللده دارد  بیشللترین مقدار ترکیباا فنلی ک  مربوط به  غنی

( و کمترین  28570± 18درصللد پودر زرشللک )  7/ 5نمونه 

نمونله کنترل ) بله  بر    گرم( میلی28100  ±12مقلدار مربوط 

کیلوگرم پودر بود  همچنین نتلایج نشلللان داد کله بلا افزایش  

درصلللد پودر زرشلللک میزان ترکیباا فلاونوئیدی افزایش  

یابد  نتایج این پژوهش با گزارش پولنیسللهی و همهاران  می

سلللازی کردند ( که شلللهلاا تلا را با سلللنجد غنی2022)

 [ 20همخوانی دارد ] 

شللهلاا  پودر که   های این پژوهش نشللان دادیافته

عللللت  علنلوان  بلله  دا  بلله  کلنلتلرل  بلودننلملونلله  ملقللدار    دارا 

  تیفنال یدارای پودر کاکائو در فرمولاسلیون هود،  توجبقاب 

ه با افزودن  ک   بود(  42/ 32 ±0/ 2)  یتوجبقاب   یدانیاکسلل یآنت

(  P <  0/ 05) یداریطور مننبه زرشللکمختلف   درصللدهای

  تیفنال  نیشلللتری  بافت ی شیافزااکسلللیدانی آن فنالیت آنتی

پودر  درصلد   5 7  یحاو  ماریت یبرا  دا شلهلاا  یبازدارندگ 

   شد مشاهده( درصد 78 ±  00 1) زرشک 

شمارش   کانیبر م ی زرشکمیوه تأثیر پودر  3-3-

 کلی میکروبی و کپک و مخمر  

ی کل  پودر هروبیبلار م  زانیبر م  زرشلللکپودر    تلثثیر

  ی هروبیبار م ریآمده اسللت  مقاد 3در جدول   شللهلاا دا 

( در نیانگمیل  ± اریل مختلف برحسللل  )انحرا  من  یمارهایت

 شده است داده شیجدول نما

Table 3 Effect of barberry powder on the total microbial count of the product 

Microbial load (logcfu/g) Treatment 
2.47 ±0.01 a Control 
2.48 ± 0.05 a 2.5% 
2.45 ± 0.03 a 5% 
2.51± 0.07 a 7.5% 

 ی ملارهلایت  نیب  یهروبیبلار م  فوقبلا جلدول    محلابپ

بار     نیسللت   داریمنن  %5 یدر سللح  هحا شیمختلف آزما

بود و    قبولقاب ها در حد اسلتاندارد و میهروبی تمامی نمونه

ی بر میزان شمارش ک  میهروبی محصول ریتثثپودر زرشک  

( پودر زرشلک 1400محمدپور و همهاران )که بک   نداشلت 

را بله فرمولاسلللیون پالک اضلللافله نمودنلد نیز افزودن پودر  

ی در شللمارش کلی بار میهروبی محصللول ریتثثزرشللک 

 [   7های پژوهش حاضر همخوانی دارد ] نداشت که با یافته

درصللد    شینشللان داد با افزا شیآزما جینتا  سللهیمقا

کپک و مخمر مشللاهده    مارهایاز ت  کیچیدر ه زرشللکپودر 

بلا توجله بله اینهله پودر شلللهلاا دا  و تیملارهلای     دیل نگرد

مختلف رطوبت پایینی دارند بنابراین عدم مشللاهده کپک و  

 ها دور از انتظار نیست مخمر در نمونه
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خواص حسی   بر  ی زرشکمیوه تأثیر پودر  4-3-

 محصول

  ی حسل   هاییژگ یو ییمحصلولاا غذا  هاییژگ یاز و یهی

ها و مصلر  آن ییکه در انتخاب محصلولاا غذا اسلت  هاآن

به آن  دیبا دیمحصلولاا جد دیدارد و در تول  ییسلزا تثثیر به

داشلتن پلس   نیو همچن دیی  با توجه به اسشود  ژهیتوجه و

 5زرشلک افزودن آن تا سلح     وهیم پودر مللللزه تلللللا در

  از یداشت و امت  یحس  یهایژگ یو در  یدرصلللد اثلللر مثبتللل 

بود    سلهیمقاکنترل قاب  نمونه  شلده بللللهداده  ازاایبا امت هاآن

  تیل و مقبول  شلللدهدادهامتیلاز   درصلللد،  7/ 5در سلللح     یول

  تیمقبول  کاهش لللل یدلا( 1)شله     افت یمحصلول کاهش  

پودر  تیمارهای محلصولاا در  ظاهرپلس ملزه تللا و 

 زرشک بودند 

Fig. 2 The effect of barberry powder on the sensory properties of hot chocolate powder 

 تیمقبول  زانیم ،های این پژوهش نشللان داد کهیافته

آزملا  یملارهلایرنلگ ت   % 5  یدر سلللح  هحلا  شیمختلف 

و   %2/ 5، 0  یمارهایرنگ به ت  ازیامت نی  بالاتراسللت  داریمنن

پودر زرشلللک    %7/ 5  یملارهلایآن بله ت  زانیم  نیو کمتر    5%

  ش ینشللان داد افزا شیآزما  جینتا سللهیشللده اسللت  مقاداده

رنگ امتیاز  در  یریتثث ،%5زرشللک تا سللح   دردرصللد پو 

درصد پودر  5 7 افزودنولی   مختلف نداشته است   یمارهایت

زرشلللک امتیلاز رنلگ را کلاهش داد کله این امر بله دلیل  رنلگ  

   هست تر پودر زرشک  تیره

  تااوا امتیاز نشللان داد که،  همچنین آنالیز واریانس

  % 5 یدر سللح  هحا شیمختلف آزما یمارهایطنم و مزه ت

  % 5  ملاریطنم و مزه بله ت  ازیل امت  نی  بلالاتربلاشلللدمی  داریمنن

درصلللد   5 7  ملاریآن بله ت  زانیم  نیو کمترپودر زرشلللک  

    اهتصاص یافت 

  ی ملارهلا یت  یعحر و بو   امتیلاز،  نشلللان داد کله  نتلایج

    بوده اسللت  داریمنن %5  یدر سللح  هحا شیمختلف آزما

پودر زرشلک به دلی  عحر و بوی هاص امتیاز پان  حسلی را 

یلا  ، بلافلت  نشلللان داد کله  نتلایج  نیهمچن    قراردادتحلت تلثثیر  

از دیلدگلاه ارزیلابلان حسلللی    شیمختلف آزملا  یملارهلایتقوام  

، 0  یمارهایبافت به ت یابیارز  ازیامت نیهسلت  بالاتر داریمنن

شللده  داده %5 7 ماریآن به ت زانیم  نیکمتردرصللد   5و  5 2

  در درصلد پو   شینشلان داد با افزا شیآزما  جینتا  سلهیاسلت  مقا

  ش یافزادرصللد  5تا سللح  بافت   ت یمقبول  زانیم ،زرشللک

درصللد پودر زرشللک به دلی  غلظت   5 7  افزودنولی   افت ی
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  های یافته   بالای محصلول تثثیر منای بر قوام محصلول داشلت 

  ی ملارهلایت  یکل  ت یل مقبولامتیلاز    این پژوهش نشلللان داد کله  

  بلاشلللدیم  داریمنن  %5  یدر سلللح  هحلا  شیمختلف آزملا

  ن یو کمتر  درصلللد  5  ملاریبله ت  یکل  ت یل مقبول  ازیل امت  نیبلالاتر

 داده شد  درصد  5 7 ماریآن به ت زانیم

 گیری کلینتیجه-4

دارا  وهیم ترک   ییبلالا  ریمقلاد  یزرشللللک    بلاا یاز 

هواص ضللد   یدارا وفنال اسللت    سللت یو ز  ییایمیتوشلل یف

ضد فشارهون    ،یضدالتباب  ابت،یضلد سلرطان، ضد د  ،یباکتر

صللورا  به توانیرا م  وهیم نی  ات اسلل   یدهنده بربو کاهش

صلورا شلربت، مربا و تله اسلتااده کرد   به ایتازه، هشلک  

ملاده در   کیل عنوان  بله  ایل   هیل عنوان ادوبله  نیپودر آن همچن

   [ 7] دارد   یادیز  یکاربردها ییمحصلولاا غذا  ونیفرمولاسل 

 یاهیل هواص تغلذ  توانلدیزرشللللک م  یوهیافزودن پودر م

فراسللودمند عرضلله    ینموده و محصللول  ت یرا تقو   محصللول

هلوبل   زرشللللک  یوهیل مل هلملچلنلیلن     دیلل نلمللا  بلرای  یملنلبلع 

و    نیانیل آنتوسللل   ،یفنل  بلاایترک   ،هلادیل فلاونوئ  ،هلادیل کلاروتنوئ

، ترکیباا فنلی،  نیانیاسللت  مقدار آنتوسلل  دهایآلهالوئ  یبره

ترکیباا فلاونوئیدی و اسلید اسلهوربیک میوه زرشلک بسلته  

، 93 0تا   17 0های آن و مح  کشللت به ترتی  از به واریته

گرم بله ازای  میلی  136تلا    107و    95 3تلا    58 1؛  8 7تلا    18 2

تانن در   باایوجود ترک  نیهمچنهر گرم میوه متغیر اسلللت   

    [ 17]   شودیم  هاوهیدر م اطنم قابض و تل جادیباعث ا  وهیم

بله همین دلیل  پودر میوه فراسلللودمنلد زرشلللک در  

 بله    درصلللد  7/ 5و    5،  2/ 5مقلادیر صلللار )نمونله کنترل(،  

و هواص ظاهری،    شدهاضافهفرمولاسیون پودر شهلاا دا  

فیزیهی و شلللیمیایی، هواص حسلللی، میهروبی و ترکیباا  

زیسللت فنال آن مورد ارزیابی قرار گرفت   نتایج نشللان داد 

بر   یداریدرصلد تثثیر منن 5زرشلک تا سلح     یوهیپودر مکه 

  ملارهلا یت  یظلاهر پودر شلللهلاا دا  نلداشلللت و تملام  یرو

درصللد محابپ با   7/ 5نمونه   رازیغبه یازلحاظ هواص ظاهر

هلا در نمونله  یمواد هلارج  گونلهچیاسلللتلانلدارد بودنلد و ه

زرشللک در   یوهیسللح  پودر م  شیافزابا  مشللاهده نشللد   

  ی طور مننادارطوبت بهپودر شللهلاا دا ، ر  ونیسلل فرمولا

   افلت یل   ولی قنلد کل  و بربی محصلللول کلاهش  شیافزا

 دیهاکسللتر ک  و هاکسللتر محلول در اسلل  زانیمهمچنین 

فزودن پودر زرشللک همچنین ا   کاهش یافت  pHو   شیافزا

، ترکیباا  (C  نیتامی)و  کیاسلهورب دیو اسل   نیانیآنتوسل  زانیم

پودر شللهلاا  ی دانیاکسلل یآنتفنلی، فلاونوئیدی و فنالیت  

هلا  نمونله  یتملام  یهروبیم  بلاراز طرفی      را افزایش داد   دا   

بر   یریقبول بود و پودر زرشلک تثثدر حد اسلتاندارد و قاب 

  از یامت نیمحصول نداشت  بالاتر یهروبیشمارش ک  م زانیم

درصللد  5 ماریبه تارزیابان حسللی  از دیدگاه    یکل  ت یمقبول

درصللد داده    7/ 5 ماریآن به ت زانیم  نیو کمترپودر زرشللک  

 شد 

با توجه به اینهه شهلاا دا  یک محصول پرطرفدار  

در حال گسلترش اسلت و در  روزروزبهبوده و مصلر  آن 

ای از ترکیباا  حین فرآوری و فرمولاسللیون آن بخش عمده

رود و از طرفی وجود ترکیباا  زیست فنال کاکائو از بین می

زیسلت فنال فراسلودمند در پودر زرشلک اسلتااده از این ماده  

توانلد بخشلللی از اولیله در فرمولاسلللیون شلللهلاا دا  می

کننلدگلان بله این ترکیبلاا را مرتاع نملایلد   نیلازمنلدی مصلللر 

نتایج این پژوهش نشلان داد که اسلتااده از این ماده ارزشلمند 

در فرمولاسیون پودر شهلاا دا   تواندیمدرصد  5تا سح  

 استااده شود   
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Since some of the nutrients, including polyphenols, flavonoids, 

ascorbic acid, and thiamine, are lost during the processing of hot 

chocolate powder, fortification is an effective method to increase the 

overall nutrient content of hot chocolate powder. In this study, the 

effects of barberry powder incorporation at 0, 2.5, 5, and 7.5% (w/w) 

on phenolic compounds, flavonoids, and anthocyanins, antioxidant 

capacity, ascorbic acid content, and physical, chemical, microbial, 

and sensory properties of the hot chocolate powder were evaluated. 

The results showed that barberry powder had no significant effect on 

the appearance of hot chocolate powder, but with increasing barberry 

powder level in the hot chocolate powder formulation, moisture 

content increased but total sugar and the fat content of the product 

decreased (p<0.05). With increasing barberry powder ratio, total ash 

content increased and pH decreased. Barberry powder increased the 

content of anthocyanins and ascorbic acid, phenolic compounds, 

flavonoids, and antioxidant activity. Based on thethe sensory 

evaluators' perspective, the highest overall acceptability score was 

given to the 5% added barberry powder treatment. Using barberry 

powder at a level of 5% in the formulation of hot chocolate powder 

can improve its nutritional properties and meet consumers' needs for 

bioactive compounds  
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