
 

  مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
  117- 128 ، صفحات1395 زمستان، 4 ، شمارهیازدهمسال 

  
  

  هاي کیفی بر ویژگی پودر هسته خرما و دانه کنجداثر افزودن مخلوط 
  شکلات شیري فراسودمند

  4، هانیه رسولی پیروزیان3، صدیف آزادمرد دمیرچی2، سعید نیائی1پیغمبردوستسیدهادي 

  

  peighambardoust@tabrizu.ac.ir :پست الکترونیکی. ایران، استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز: نویسنده مسئول -1

  ایران المللی ارس، دانشگاه تبریز،آموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، پردیس بیندانش -2
  ، ایراناستاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز  -3
  ایران دانشجوي دکتري علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز، -4
  

  4/12/94: تاریخ پذیرش                                                                                                       9/8/94: تاریخ دریافت
 چکیده

ها و فیبر در رژیم غذایی روزانه وجود اکسیدانامروزه تقاضاي زیادي براي مصرف غذاهاي حاوي اسیدهاي چرب ضروري، آنتی :سابقه و هدف
 هدف این پژوهش تهیه شکلات. باشندها و اسیدهاي چرب ضروري میها، لیگناناکسیدانکنجد حاوي فیبر، آنتیدانه هسته خرما و . دارد

  .ت بوداي و حسی شکلاشیمیایی، تغذیه و هاي فیزیکیفراسودمند حاوي پودر هسته خرما و کنجد و ارزیابی ویژگی شیري
هاي  ویژگی. افزوده شد شیري درصد به فرمول شکلات 20و  15، 10، 5مخلوط پودر هسته خرما و دانه کنجد در مقادیر  :هامواد و روش

هاي میکروبی، سفتی بافت و خواص ها و عناصر معدنی، ویژگی فیبر، پروفیل اسیدهاي چرب، مقدار ریزمغذي ،رطوبتفیزیکی و شیمیایی مانند 
  .گیري گردیدهاي شکلات اندازهمونهحسی ن

رطوبت، فیبر، اسیدهاي چرب ضروري،  به شکلات شیري، ویژگیهاي نتایج نشان دادند که با افزودن پودر هسته خرما و دانه کنجد :هایافته
کنترل افزایش چشمگیري داشت،  اکثر مواد معدنی در مقایسه با نمونه. ها و عناصر معدنی نسبت به نمونه کنترل افزایش یافتمقدار ریزمغذي

میکروبی در  نتایج حاصل از آزمون. که بیشترین افزایش مربوط به فسفر، سدیم و روي و تنها کاهش ماده معدنی مربوط به پتاسیم بودطوريبه
شکلات کنترل بیشترین ونه نم. در محدوده قابل قبول قرار داشت ماه نگهداري نشان داد که بار میکروبی 3هاي شکلات در مدت زمان نمونه

نتایج ارزیابی خواص حسی  .را دارا بودند سفتی بافت کمترین مقداردرصد هسته خرما و دانه کنجد،  20هاي حاوي سفتی بافت و نمونه شکلات
درصد و کمترین 10نه و جلا و براقیت محصول نشان داد که بیشترین مقبولیت حسی مربوط به نمو ها از لحاظ بافت، رنگ، عطر و طعمنمونه

  .مقبولیت مربوط به نمونه کنترل بود
را بهبود بخشید و اي آن خواص حسی و تغذیه شیري کنجد به فرمولاسیون شکلات دانه توان با افزودن پودر هسته خرما ومی :گیري نتیجه

  .اکسیدانی تولید نمودمحصولی غنی از اسیدهاي چرب ضروري و ترکیبات آنتی
    مواد معدنی پودر هسته خرما، شکلات فراسودمند، فیبر، کنجد، :کلیديواژگان 

  مقدمه 
هاي اخیر با مطرح شدن غذاهاي فراسودمند و در سال

کنندگان نسبت به رابطه بین سلامتی و افزایش آگاهی مصرف
-مصرف مواد غذایی، تقاضا براي غذاهایی که اثرات سلامت

محققان در صدد . یافته استبخش زیادي دارند، افزایش 
هایی مثل اسیدهاي چرب تقویت مواد غذایی توسط ریزمغذي

ها و فیبرهاي محلول، براي افزایش اثرات واسترول، فیت3امگا 
هایی مثل سرطان هستند بخشی و جلوگیري از بیماريسلامت

خرما یکی از محصولات حاصل از پسماند بخش   هسته). 1(
کشاورزي و ضایعات کارخانجات صنایع غذایی است که 

تواند بعد از فرآوري به عنوان یک افزودنی فراسودمند  می
با توجه به . خشی از خوراك انسان و دام باشدجایگزین ب
کشور و قرار گرفتن بخش اعظم آن در شرایط آب   شرایط ویژه

هاي فراوان در این مناطق،  و هوایی گرم و وجود نخلستان
خرما و استفاده از آن به عنوان افزودنی   فرآوري پودر هسته
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 هسته خرما حاوي. تواند مورد استفاده قرار گیردمفید می
مقادیر قابل توجهی فیبر رژیمی و ترکیبات ریزمغذي نظیر 

ها، ها، توکوفرولسلنیوم، آهن، کلسیم، ترکیبات فنلی، استرول
ترکیبات . باشدضروري می هاي فلزي و اسیدهاي آمینهیون

فنلی موجود در هسته خرما عمدتاً اسیدهاي فنلی و 
یدانی، اکسآنتی(فلاونوئیدها هستند که خواص فراسودمندي 

این ) هاي قلبی عروقیکننده بیماريسرطانی و پیشگیريضد
با توجه به دارا بودن ترکیبات ). 2(ترکیبات گزارش شده است 

مفید هسته خرما، استفاده از این ماده غذایی به عنوان یک 
پس از تولید شیره خرما، خمیر خرما، چیپس (ماند صنایع پس

در ) خرماي بدون هستهکننده خرما و یا کارخانجات تولید
  . تواند مورد استفاده قرار گیردتولید مواد غذایی فراسودمند می

یکی از ) Sesamum  indicum L(.دانه کنجد با نام علمی 
هاي روغنی است که در مناطق ترین دانهترین و قدیمیمهم

گرمسیري با آب و هواي خشک و بارانی رشد گرمسیري و نیمه
داراي درصد بالایی از اسیدهاي چرب دانه کنجد . کندمی

فنل، هایی نظیر سزامول، سزامولین، پلیاکسیدانضروري، آنتی
اسید . باشدو لسیتین می B ،D ،E ،F1هاي لیگنان، ویتامین

لینولنیک موجود در اسیدهاي چرب روغن کنجد داراي  -آلفا
هاي قلبی و عروقی بوده و کنندگی در برابر بیمارياثر محافظت

) کلسترول بد( LDLگلیسیرید و نجر به کاهش سطح تريم
  ).3(کند شود و از بیماري آلزایمر پیشگیري میمی

هاي روغن و اسیدهاي چرب هسته سه واریته ویژگی
هاي خضراوي، دیري و سعمران مورد خرماي خوزستان به نام
اولئیک  چرب نتایج نشان داد که اسید. بررسی قرار گرفته است

 اسید چرب غیراشباع غالب و اسید )درصد 15/41-76/33 (
اسید چرب اشباع غالب  )درصد 49/22-44/25 (لوریک  چرب

اسیدهاي چرب کاپریک . روغن هسته خرما شناخته شدند
، )درصد 47/12-73/18(، میریستیک )درصد 8/1-19/0(

) درصد 92/1-36/2(، استئاریک )درصد 91/9-5/11(پالمتیک 
در هر سه واریته وجود ) درصد 18/6- 25/7(و لینولئیک 

اسید لینولنیک، آراشیدیک به مقادیر بسیار کم . داشتند
هاي دیري و سعمران فقط در واریته) درصد 11/0- 21/0(

  ). 4(مشاهده گردیدند 
و شیمیایی فیبر پوسته و مغز هسته  خصوصیات فیزیکی  
. ر گرفتواریته کلوته توسط محققان مورد مطالعه قرادر خرما 

آنالیز شیمیایی نشان داد که محتواي پروتئین، فیبر رژیمی 
-نامحلول و فیبر رژیمی کل در مغز هسته خرما به طور معنی

همچنین مشخص شد که فیبر . داري بیشتر از پوسته بود
به مقدار  هسته خرما رژیمی در هر دو بخش پوسته و مغز

). ددرص 17/74و  68/70به ترتیب (زیادي وجود داشت 
در بخش ظرفیت نگهداري آب و ظرفیت نگهداري روغن فیبر 

به ترتیب بیشتر و کمتر از ) گرم بر گرم 29/1و  80/2(مغز 
  ). 5(بود ) گرم بر گرم 40/1و  66/2(فیبر پوسته 

و اثر ) 6(اثر جایگزینی شکر با پوره خرما در دونات  
 مورد بررسی و مطالعه قرار) 7(افزودن روغن کنجد در کیک 

ها افزودن پوره خرما منجر به کاهش سفتی دونات. گرفته است
در . منجر به افزایش زمان ماندگاري دونات گشت و نهایتاً

تر شدن رنگ ايجایگزینی بیشتر پوره خرما که منجر به قهوه
ایجاد . ها تعلق گرفتپوسته گردید، امتیاز کمتري به نمونه

ر پوره خرما به دلیل هاي با سطوح بیشتاي در نمونهرنگ قهوه
وجود درصد بالاي قندهاي احیاکننده در پوره خرما و متعاقباً 

  ). 6(باشد اي شدن میهاي قهوهافزایش واکنش
هاي ترین تنقلات در رژیمشکلات به عنوان یکی از پرمصرف

. سـازي باشـد  آورده مناسـبی بـراي غنـی   توانـد فـر  غذایی، می
شـکلات فراسـودمند در   دهد که محبوبیـت  مطالعات نشان می

-امـروزه مصـرف  ). 8(بین مردم به سرعت رو به افزایش اسـت  
کنندگان به دنبال شکلاتی هستند که حافظ سلامت آنها باشد 

طبـق اطلاعـات    ).8(ها جلـوگیري کنـد   و نیز از برخی بیماري
موجود تاکنون تحقیقاتی در ارتباط با افزودن پودر هسته خرما 

نتشر نشده است، بنابراین با توجه به و دانه کنجد به شکلات م
اي و شـیمیایی دانـه کنجـد و هسـته خرمـا،      هاي تغذیهویژگی

توان به عنوان یک افزودنی ترکیبی فراسودمند جهت بهبود  می
بـا در  . خواص فیزیکی و شیمیایی شکلات شیري استفاده کرد

نظر گرفتن این موارد، در این پژوهش، اثر افزودن پودر هسـته  
دانه کنجد و تأثیر آنها بر خـواص فیزیکـی و شـیمیایی     خرما و

ــکلات ــیري ش ــیش ــی  ، ویژگ ــاي میکروب ــدت (ه ــاه  3در م م
با تیمار  شیري ، ارگانولپتیکی و سختی بافت شکلات)نگهداري

 .کنترل مورد بررسی قرار گرفت

  هامواد و روش  
نام با (کره کاکائو  ،)از شرکت دلفی مالزي(پودر کاکائو : مواد

از (چرب ، شیر خشک کم)تجاري آفریقانا از شیرین عسل
، )هفت تپه ایراناز شرکت (ساکارز  ،)شرکت بینارزن ایران

 ، لسیتین)نام تجاري خرس قطبی از شانگهاي چین(وانیلین 
از بازار ( ، دانه کنجد)گارد آلمانلاسپااز شرکت ( E322سویا 
) بوشهر(ب تیره کبکا(و پودر هسته خرما بو داده شده ) محلی

  .تهیه گردید)) هرمزگان(و شاهانی 
گیري براي ابتدا هسته خرماي حاصل از هسته: تهیه شکلات

سپس در . فرآوري خمیر خرما، تحت شستشو قرار گرفت
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 210دستگاه مخصوص جهت بو دادن خشکبار، در دماي 
براي کاهش (دقیقه بو داده شد  70مدت گراد به  درجه سانتی

کاهش  و ایجاد مزه مطلوب ،شدن رطوبت، کارملیزه 
در مرحله بعد، هسته خرماي بو ). هاي احتمالیمیکروارگانیسم

 170دانه کنجد نیز در آون  همچنینداده شده آسیاب شد 
براي تولید . بو داده شددقیقه  25گراد به مدت  درجه سانتی

و  15، 10، 5تیمارها، پودر هسته خرما و دانه کنجد در مقادیر 
طوري که پودر هسته . به فرمول پایه افزوده شددرصد  20

به  50کنجد در هر یک از مقادیر فوق به نسبت دانه خرما و 
شکر، پودر کاکائو، کره  مشتمل بر،مواد اولیه . استفاده شد 50

 کنجد و دانهچرب، پودر هسته خرما، کاکائو، شیر خشک کم
 دستگاهتوسط میکسر مخلوط شده، سپس به  ینوانیل پودر

انتقال  )ریفاینر غلتکی فایو رول(کاهش دهنده اندازه ذرات 
سپس جهت دستیابی به اندازه ذرات مناسب، مخلوط . داده شد

هدایت گردید و در ) ورز دادن(حاصل به دستگاه کانچینگ 
مرحله سوم، امولسیفایر به همراه باقیمانده کره کاکائو به مواد 

شدن در مرحله ساعت مخلوط  10بعد از حدود . اضافه شد
کننده هسته پایدار بتا دستگاه تولیدکانچینگ، شکلات وارد 

. گیري بودشد که پس از آن، شکلات آماده قالب) تمپرینگ(
سازي شکلات مورد نظر، قالب را گیري جهت جداپس از قالب

گراد قرار داده و  کننده بالاي صفر درجه سانتیدر تونل خنک
بندي شده و تحت بسته شیري شکلات ،پس از جدا کردن

  . هاي فیزیکی و شیمیایی قرار گرفتآزمایش
 نمونه در این پژوهش چهار: تهیه تیمارهاي آزمایشی

تولید و با  1شکلات شیري با فرمول متفاوت طبق جدول 
، 5، 0(ها در قالب پنج تیمار نمونه. نمونه کنترل مقایسه گردید

 )کنجد دانه درصد مخلوط پودر هسته خرما و 20و  15 ،10

بندي و در تمام مدت انجام پروژه در در دو تکرار تولید و بسته
هاي فیزیکی شیمیایی در آزمون. دماي یخچال نگهداري شدند

  .سه تکرار انجام شد
مقدار رطوبت کل مطابق با استاندارد : هاي شیمیاییآزمون

گیري فیبر براي اندازه. )9(انجام شد  2705ملی ایران شماره 
-AACC Method 32و  AOAC Method 991.43روشاز 

گیري عناصر روي، اندازه. )10، 11( استفاده گردید  07.01
فسفر، آهن، پتاسیم و سدیم از طریق اسپکتروفتومتري 

 )4900و  5806، 8693هاي استاندارد ملی ایران، شماره(
گیري مواد معدنی منگنز و کلسیم از طریق و اندازه) 14-12(

هاي استاندارد ملی ایران، شماره(جذب اتمی سنجی طیف
 ). 15، 16(انجام گرفت ) 7183و  9266

  تعیین پروفایل اسیدهاي چرب
-به منظور آماده :سازي متیل استر اسیدهاي چربآماده

 5/0گرم روغن در میلی 10سازي متیل استر اسیدهاي چرب، 
 2حل شده و سپس لیتر هگزان در لوله آزمایش میلی
مولار در متانول خشک به آن اضافه  NaoH01/0 لیتر  میلی

 60حاوي محلول مذکور در حمام آب  لوله آزمایش. گردید
 3سپس . دقیقه نگهداري شد 10گراد به مدت  درجه سانتی

دقیقه دیگر نیز در حمام آب  10اضافه و  3BFلیتر معرف میلی
لوله  بعد از انجام واکنش. گراد نگهداري گردید درجه سانتی 60

لیتر محلول میلی 2جریان آب، سرد و به آن  آزمایش تحت
. لیتر هگزان اضافه شدمیلی 1درصد و  20نمک کلراید سدیم

پس از این مرحله مخلوط حاصله سانتریفوژ و لایه هگزان 
  ).17(حاوي متیل استر اسیدهاي چرب جداسازي گردید 

  
  

  هاي شکلات شیري فرمولاسیون نمونه .1جدول 

  شکر  تیمار
  )درصد(

  کره کاکائو
  )درصد(

  پودر کاکائو
  )درصد(

  شیر خشک
  )درصد(

  وانیلین
  پودر هسته خرما  )درصد(لسیتین   )درصد(

  )درصد(
  دانه کنجد

  )درصد(
  0  0  373/0  233/0  21  7  75/38  65/32  درصد  0
  5/2  5/2  350/0  220/0  20  7/6  8/36  31 درصد 5

  5  5  340/0  212/0  8/18  1/6  35  5/29  درصد 10
  5/7  5/7  325/0  2/0  1/18  6/5  1/33  63/27  درصد 15
  10  10  3/0  17/0  3/17  1/5  5/31  8/25  درصد 20
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 ١٢٠

 :آنالیز متیل استر اسیدهاي چرب با کروماتوگرافی گازي
آنالیز متیل استر اسیدهاي چرب مطابق روش آزادمرد و دوتا 

به . با اعمال برخی تغییرات جزئی صورت گرفت) 2006(
منظور آنالیز متیل استر اسیدهاي چرب، از دستگاه گاز 

 BPX70کروماتوگرافی مجهز به ستون موئینی سیلیکائی 
)SGE,Austin,USA ( متر میلی 22/0متر و قطر  30با طول

دماي دریچه . میکرومتر استفاده گردید 25/0امت فیلم با ضخ
درجه  240گراد و دماي آشکارساز  درجه سانتی 230تزریق 
 Ml/min 2/1) هلیم(گراد و سرعت جریان گاز حامل  سانتی

) GC   )Gas Chromatographyهمچنین روش تزریق به. بود
   ).18( صورت اسپلیت صورت گرفت به

استاندارد  طبقشمارش انتروباکتریاسه  :هاي میکروبیآزمون
 VRBG با استفاده از محیط کشت 2461- 1ملی به شماره 

)Violet Red Bile Glucose Agar(  انجام گردید و حدود قابل
شمارش اشرشیاکلی طبق ). 19(بود  10قبول آن حداکثر 

با استفاده از محیط کشت مایع  2946استاندارد ملی به شماره 
انجام گردید و حدود قابل قبول  )EC )E.coli Brothانتخابی 

شناسایی سالمونلا طبق استاندارد  ).20( آن منفی باید باشد
 و با استفاده از محیط کشت  1810ملی به شماره 

SSA)Salmonella Shigella Agar ( انجام گردید و حدود قابل
شمارش ). 21( گرم نمونه باید منفی باشد 25قبول آن در 

هاي کواگولاز مثبت، طبق استاندارد ملی به استافیلوکوکوس
پارکر آگار  - و با استفاده از محیط کشت برد 6806-3شماره 

 ).22( قابل قبول آن منفی باید باشدو حدود انجام شد 
 YGCشمارش کپک و مخمر با استفاده از محیط کشت 

)Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar ( ،آگار
انجام شد و حدود  10899- 3طبق استاندارد ملی به شماره 

   ).23( است 100قابل قبول آن حداکثر 
بافت با استفاده ارزیابی سختی : شکلات بافتارزیابی سفتی 

. انجام گرفت) 1140اینستران مدل (از ماشین آزمون عمومی 
هاي چهارگوش به ابعاد هاي تولیدي در قالبشکلات

تهیه شدند که قبل از انجام آزمون بافت متر میلی 80×20×8
گراد به مدت  سانتی 20دار در دماي در داخل انکوباتور یخچال

 ، با 2مون از پروب شماره در این آز. ساعت نگهداري شدند 6
متر با میلی 6متر بر ثانیه و عمق نفوذ میلی 5/1سرعت نفوذ 

گیري شده حداکثر نیروي اندازه. نیوتنی استفاده شد 50لودسل
  ). 24(بر حسب نیوتن به عنوان شاخص سفتی گزارش گردید 

ارزیابی خصوصیات حسی شامل : هاي حسیارزیابی ویژگی
وجود یا عدم (ت، جلا و براقیت رنگ شکلا(خواص ظاهري 

همگنی و یکنواختی، (، خواص بافتی ) )وجود شکوفه چربی
و ) ترد و شکننده بودن، احساس دهانی و نحوه ذوب در دهان

هاي شیري نمونه شکلات ،)و بو طعم(خواص عطر و طعمی 
نفر ارزیاب آموزش دیده به روش  15فراسودمند با استفاده از 

  ). 25( ي انجام گرفتاهدونیک پنج نقطه
در قالب طرح کاملاً تصادفی ها کلیه آزمایش: طرح آماري
 SASافزار ها با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل داده. انجام گرفت

انجام  EXCELافزار و رسم نمودارها با استفاده از نرم 9.1
% 5ها با کمک آزمون دانکن در سطح  مقایسه میانگین. گرفت

  .صورت گرفت

 هایافته  
با افزایش : تغییرات مقدار رطوبت در زمان نگهداري

 کنجد در فرمول شکلاتدانه مخلوط پودر هسته خرما و 
) P>05/0( ، بطور معنی دارها ، مقدار رطوبت نمونهشیري

که مشخص شد ها مقایسه میانگیندر ). 1شکل (یافت افزایش 
متعلق به بیشترین مقدار رطوبت پس از سه ماه نگهداري، 

کنجد  دانه درصد مخلوط پودر هسته خرما و 20نمونه حاوي 
  . و کمترین مقدار متعلق به نمونه کنترل بود

  
اثر افزودن درصدهاي مختلف مخلوط پودر هسته خرما و پودر  .1شکل 

   90کنجد بر رطوبت شکلات در روز 
انحراف معیار استاندارد هاي خطا گیري بوده و بازهار اندازهبها میانگین سه داده

ها در دار بین میانگیندهنده وجود اختلاف معنیحروف لاتین متفاوت نشان. هستند
  . احتمال هستند% 95سطح 

دانه  با افزودن مخلوط پودر هسته خرما و :مقدار فیبر خام
ها ، مقدار فیبر خام نمونهشیري کنجد به فرمول شکلات

دهد که یز آماري نشان مینتایج آنال). 2شکل (افزایش یافت 
نتایج . وجود دارد) P>05/0(داري ها اختلاف معنیبین تیمار

ها نشان داد که بیشترین مقدار فیبر متعلق به مقایسه میانگین
متعلق به نمونه کنترل  مقدارفیبر درصد و کمترین 20نمونه 

درصد بود، در 4/0درصد فیبر در شکلات کنترل  ).2شکل (بود 
افزودن پودر هسته خرما و دانه کنجد به فرمول  حالی که با

افزایش ) P>05/0(دار ، مقدار فیبر به طور معنیشیري شکلات
  . یافت
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اثر افزودن درصدهاي مختلف مخلوط پودر هسته خرما و  .2شکل 

  پودر کنجد بر مقدار فیبر خام شکلات
انحراف معیار استاندارد هاي خطا گیري بوده و بازهها میانگین سه بار اندازهداده

ها در دار بین میانگیندهنده وجود اختلاف معنیحروف لاتین متفاوت نشان. هستند
  . احتمال هستند% 95سطح 

ــرات ــرب تغیی ــیدهاي چ ــق داده :اس ــدول طب ــاي ج ، 2ه
با پودر هسـته خرمـا و دانـه کنجـد      شیري سازي شکلات غنی

 هاچرب نمونهبر مقادیر اسیدهاي ) P>05/0(داري تأثیر معنی
کنترل بـه ترتیـب    شیري چرب غالب در شکلات اسید. داشت

درصــد اســید  78/38درصــد اســید اولئیــک و  46/42شــامل، 
درصــد اســید پالمتیــک و مقــادیر اســید  14/15اســتئاریک و 

 01/0و  49/0لینولئیـک و اســید لینولنیـک بــه ترتیـب برابــر    
خرمـا و   در حالی که با افزودن مخلوط پودر هسـته . بوددرصد 

درصـد   41/44این مقـادیر بـه    ،درصد 20 نمونهدانه کنجد در 
درصـد   44/13درصد اسید استئاریک و  42/26اسید اولئیک و 

درصد اسید لینولئیـک و   31/11 همچنین بهاسید پالمتیک و 
بنـابراین مشـاهده   . درصد اسید لینولنیـک تغییـر یافـت    12/0
 کنجد بـه شـکلات   گردد با افزودن پودر هسته خرما و دانه می

هـاي چـرب اشـباع کاسـته و بـه مقـدار       از مقدار اسـید  شیري
هاي به بنابراین طبق داده. اسیدهاي چرب غیراشباع افزوده شد

لینولنیـک و اسـید    -دسـت آمـده محتـواي اسـید چـرب آلفـا      
 .درصد افزایش یافت 31/11و  12/0لینولئیک به مقدار 

 
کنترل و شکلات تغییرات اسیدهاي چرب در نمونه  .2جدول 

  درصد پودر هسته خرما و دانه کنجد 20شیري حاوي 
  درصد مخلوط 20شکلات حاوي   نمونه کنترل  اسیدهاي چرب

  هسته خرما و کنجد
  44/13  14/15  اسید پالمتیک

  42/26  78/38 اسید استئاریک
  41/44  46/42  اسید اولئیک

  31/11  49/0  اسید لینولئیک
  12/0  01/0  اسید لینولنیک

  

، 3در شکل : ها و عناصر معدنی تغییرات مقدار ریزمغذي
درصد  20میانگین عناصر معدنی در شکلات کنترل و تیمار 

 نتایج مقایسه میانگین. نشان داده شده است ،مورد مطالعه
ها با آزمون توکی نشان داد که مواد معدنی مورد مطالعه داده

افزایش درصد در مقایسه با نمونه کنترل  20در تیمار 
که بیشترین افزایش مربوط به  يرطوه ب ،چشمگیري داشته

 ppm 3/18درصد نسبت به  20در تیمار  ppm 2/86(فسفر 
درصد نسبت به  20در تیمار  ppm 2/107(، سدیم )در کنترل

ppm 4/71 (و روي  )در کنترلppm 6/38  درصد  20در تیمار
کاهش  بود، در حالی که تنها )در کنترل ppm 2/0نسبت به 

  .مقدار ماده معدنی مربوط به پتاسیم بود
  

  
 20(اثر افزودن مخلوط پودر هسته خرما و پودر کنجد  .3شکل 

  بر محتواي عناصر معدنی شکلات در مقایسه با نمونه کنترل) درصد
هاي خطا انحراف معیار استاندارد گیري بوده و بازهها میانگین سه بار اندازهداده

ها در دار بین میانگیندهنده وجود اختلاف معنیمتفاوت نشان حروف لاتین. هستند
  . احتمال هستند% 95سطح 

  
میکروبـی در   نتـایج حاصـل از آزمـون    :هاي میکروبیویژگی

هاي شکلات در طول مدت زمان نگهداري نشان داد کـه  نمونه
انتروباکتریاســـه، اشرشـــیاکلی، ســـالمونلا و  بـــار میکروبـــی
کوآگـولاز مثبـت در تمـام طـول مـدت      هـاي  استافیلوکوکوس

نتایج مربوط به شمارش . ها صفر بودنگهداري براي همه نمونه
در محـدوده قابـل    3مطابق جدول  )CFU/mg( کپک و مخمر
بیشترین شمارش کپک و مخمر مربـوط بـه   . شتقبول قرار دا

، درصد پودر هسته خرما و دانه کنجد 20شکلات حاوي  نمونه
مخمر در  علت افزایش شمارش. نگهداري بود روز 90در پایان 

نگهـداري،   روز 90طـی   شـیري  هـاي شـکلات  برخی از نمونـه 
ي هـا احتمالاً در نتیجه وجود آلودگی ثانویه ناشـی از دسـتگاه  

  .اشدبو ظروف  تولید و بسته بندي
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 ١٢٢

  کنجد در طول مدت نگهداري شکلات حاوي درصدهاي مختلف پودر هسته خرما و )CFU/mg(شمارش کپک و مخمر  .3جدول 
  درصد 20  درصد 15  درصد 10  درصد 5  درصد 0  زمان   

 شمارش کپک و مخمر

 10  >10  >10  >10  >10 1روز 
 10 10  >10  >10  >10 30روز 
 20 20 10 10  >10  60روز 
 30 20 10 10 10 90روز 

  
-گیري سفتی بافـت نمونـه  نتایج اندازه: سفتی بافت شکلات

هاي شکلات با درصدهاي مختلف پـودر هسـته خرمـا و دانـه     
طور کـه از ایـن    همان. نشان داده شده است 4کنجد در شکل 

در ) P>05/0(داري شـود اخـتلاف معنــی  شـکل ملاحظـه مـی   
طـوري کـه   ب. وجود دارد شیري تهاي شکلاسفتی بافت نمونه

بیشـترین   ،  (N)حداکثر نیروي وارده، در نمونه شکلات کنترل
هسته خرمـا و   پودر درصد 20مقدار و در نمونه شکلات حاوي 

  .کمترین مقدار را نشان داددانه کنجد، 

  
اثر افزودن درصدهاي مختلف مخلوط پودر هسته خرما و پودر  .4شکل 

  .کنجد بر سفتی بافت شکلات
. هاي خطا انحراف معیار استاندارد هستندگیري بوده و بازهها میانگین سه بار اندازهداده 

ها در سطح دار بین میانگیندهنده وجود اختلاف معنیحروف لاتین متفاوت نشان
  . احتمال هستند% 95

  
نتایج حاصل از مقایسه آنالیزهاي آماري : هاي حسی ویژگی

ام پس 20در روز  شیري هاي شکلاتهاي حسی نمونهو ویژگی
  :شرح داده شده است 4جدول  صورت تفصیلی در از تولید به

  

ترین خواص ظاهري شکلات، رنگ و جلا مهم: خواص ظاهري
ی رنگ، از نظر ویژگ. است) عدم وجود شکوفه چربی(و براقیت 

هاي کنترل، ها نشان داد که نمونهتجزیه و تحلیل آماري داده
) P>05/0(داري با یکدیگر اختلاف معنی درصد 15و  10، 5

رنگ  ویژگی ها از نظرهمچنین مقایسه میانگین داده. ندارند
بیشترین امتیاز مربوط به نمونه ،ها نشان داد که در بین نمونه

. کمترین مقبولیت را داشتنمونه کنترل و درصد بود  20
ها به شرح زیر  نتیجه کلی در مورد مقایسه میانگین داده

  :باشد می
  کنترل >درصد  5نمونه  >درصد  10نمونه  >درصد  15نمونه  >درصد  20نمونه 

  
ها نشان داد از نظر ویژگی جلا و براقیت، تجزیه آماري داده

. با یکدیگر ندارند )P>05/0(داري ها اختلاف معنیکه نمونه
در شکوفه چربی وجود  نگرنشا در این بررسی ترامتیاز پایین
  . باشدتیمارها می

از نظر ویژگی یکنواختی بافتی، تجزیه و تحلیل  :خواص بافتی
با ) P>05/0(داري ها اختلاف معنیها نشان داد که نمونهداده

ویژگی  از نظر، هاهمچنین مقایسه میانگین داده. یکدیگر دارند
درصد بیشترین  10نمونه  ،نشان داد که  ،یکنواختی بافتی

  . ندرا دارا بود امتیازنمونه کنترل کمترین و  امتیاز
از نظر ویژگی عطر و طعم ، تجزیه و  :خواص عطر و طعم

داري ها اختلاف معنیها نشان داد که نمونهتحلیل داده
)05/0<P (ها نشان داد مقایسه میانگین داده. با یکدیگر دارند

درصد  15ها بیشترین امتیاز مربوط به نمونه که در بین نمونه
  .بود و نمونه کنترل کمترین عطر و طعم شکلات را دارا بود

  )تولیدام پس از 20روز (اثر استفاده از پودر هسته خرما و دانه کنجد بر خصوصیات حسی شکلات شیري  .4جدول 
  پذیرش کلی  عطر و طعم  یکنواختی بافت  جلا و براقیت  رنگ  تیمار

  b286/0± 53/2  a1/0± 3/1  d300/0± 94/2 e115/0± 65/2  c046/0± 54/2  کنترل
  b035/0± 23/3  a1/0± 1/1  b954/0± 17/3  c085/0± 76/2  b117/0± 85/2 درصد 5

  b026/0± 53/3  a104/0±1  a107/0± 53/3  b200/0± 23/3  a105/0± 27/3  درصد 10
  b451/0± 53/3  a132/0±1  ad05/0± 42/3  a135/0± 52/3  a068/0± 18/3  درصد 15
  a105/0± 06/4  a1/0±1  c258/0± 05/3  d105/0±70/2  b09/0± 89/2  درصد 20
  ).P>05/0( درصد آماري است 5 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان ستون هر در یکسان غیر حروف *
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  بحث  
افـزایش  : تغییرات مقدار رطوبت در زمـان نگهـداري  

هاي با پودر هسته خرما و دانـه کنجـد   مقدار رطوبت در نمونه
خاصیت جذب رطوبت توسط هسته خرما و بالا بودن  ،به دلیل

جذب رطوبت در مرحلـه   همچنین به دلیل امکان کنجد ودانه 
پـودر  ). 26(ورز دادن و سایر مراحل تولید شکلات بوده اسـت  

هسته خرما و دانه کنجد حـاوي مقـادیر بـالایی فیبـر و پـودر      
 کـه در نتیجـه  باشد هسته خرما داراي ترکیبات موسیلاژي می

بـا  . عامل افزایش نگهـداري آب در شـکلات اسـت    موجود فیبر
ماده خشـک شـکلات افـزایش     در محصول، فیبرمقدار یش افزا

 در شـکلات  قابلیت نگهـداري رطوبـت  در نتیجه کند و پیدا می
 43/0نمونه کنترل در محـدوده  مقدار رطوبت . یابدافزایش می

در پایـان  درصـد،   1/11درصد در محـدوده   20درصد و نمونه 
ت محدوده قابل قبول براي رطوبت شکلا. نگهداري بود 90روز 

قابلیـت جـذب آب توسـط مغـز     ). 27(باشـد  درصد می 5/1تا 
فیبـر رژیمـی   ي از هسته خرما به دلیل حضـور مقـادیر بیشـتر   

. باشـد پروتئین در فیبر مغز هسته خرما میهمچنین محلول و 
هسته خرما در مقایسه با بسـیاري از  موجود در جذب آب فیبر 

بخـش   هـر دو موجـود در  فیبر . ضایعات کشاورزي بیشتر است
ي نسـبت  جذب آب بیشتر قدرت درونی و بیرونی هسته خرما،

هایی نظیـر گریـپ فـروت،    سلولز، سبوس برنج و تفاله میوه به
ساکاریدهاي هسته محققان پلی) 5(لیمو، سیب و پرتقال دارد 

ــت    ــه قابلی ــیات از جمل ــازي و برخــی خصوص ــا را جداس خرم
. قـرار دادنـد  نگهداري آب در مقایسه با اینولین را مورد بررسی 

ــی  ــایی نگهــداري آب در مــورد پل ــایج نشــان داد کــه توان -نت
ساکاریدهاي هسته خرما بسـیار بیشـتر از اینـولین بـوده و در     

قابلیــت . داري دارنــددرصــد بــا هــم اخــتلاف معنــی 1ســطح 
ساکارید براي جذب و حفـظ  نگهداري آب به توانایی شبکه پلی

طوبت محصـول  هاي دیگري ردر پژوهش). 28(گردد آب برمی
با افزودن ترکیبات فیبري افزایش نشان داده است کـه مطـابق   

  ).  6، 7، 29(نتایج به دست آمده در این پژوهش است 
 4/0درصـد فیبـر در شـکلات کنتـرل     : مقدار فیبر خـام 

درصد بود، در حالی که با افـزودن پـودر هسـته خرمـا و دانـه      
دار کنجــد بــه فرمــول شــکلات، مقــدار فیبــر بــه طــور معنــی 

)05/0<P (علت این افزایش، بـالا بـودن درصـد    . افزایش یافت
فیبر پودر هسته خرما نسبت به کاکائو و همچنین افزوده شدن 

الفارسـی و  . باشـد مـی  به ترکیبات فیبر دانه کنجد ي از درصد
با مطالعه خصوصیات عملکردي خرما، شیره ) 2007(همکاران 

گـزارش  ) ه خرمـا به ویژه هسـت (خرما و محصولات فرعی خرما 
کردند که هسته خرما در مقایسه با خرماي تازه و شیره خرما، 

اکسـیدانی  داراي فیبر رژیمی، ترکیبات فنلـی و فعالیـت آنتـی   
  ). 30(بیشتري است 
با افزودن پودر هسته خرمـا و  : اسیدهاي چرب تغییرات

هاي چرب اشباع از محتواي اسید شیري دانه کنجد به شکلات
-Al. هاي چرب غیراشـباع افـزوده شـد   مقدار اسیدکاسته و به 

Shahib  و Marshall )2003 (  ترکیب اسیدهاي چرب موجـود
کشـور مصـر،    4هاي خرماي تهیه شـده از  واریته هسته 14در 

. عراق، ایران و عربستان سعودي را مـورد بررسـی قـرار دادنـد    
هـاي مـورد بررسـی، اسـید     یتـه ارنتایج نشان داد که در تمام و

درصد به عنوان اسید چرب غالـب   46ئیک با میزان متوسط اول
درصد کمتـرین   4و اسید کاپرلیک و کاپریک با میزان متوسط 

با توجه به اینکه . ها بودنداسیدهاي چرب اشباع در کلیه نمونه
-هاي چرب عمده موجود در هسته خرمـا غیراشـباع مـی   اسید

کـه  بوده  کلینولئی چرب اسیداین اسیدها،  که از جمله دنباش
شـود ، کـه در   مـی  محسوب جزو اسیدهاي چرب ضروري بدن

توانـد بـه عنـوان منبـع روغـن      می کل این اسید چرب ضروري
  ). 31(خوراکی مطرح باشد 

ترکیب شیمیایی و پروفیل اسیدهاي چرب هسـته دو رقـم   
خرما، شامل کبکاب و مرداسنگ توسط محققان مـورد تجزیـه   

ها به روش کروماتوگرافی گازي هسته تجزیه روغن. قرار گرفت
اســید چــرب ) درصــد 36/45(نشــان داد کــه اســید اولئیــک 

غیراشباع غالب در روغن هسته بود در حالی کـه اسـید چـرب    
ــک    ــید لوری ــب اس ــباع غال ــد 98/19(اش ــود) درص ــید . ب اس

میریستیک، پالمیتک، لینولئیـک و اسـتئاریک بـه ترتیـب در     
صـد مشـاهده شـدند    در 93/3و  66/8، 11/10، 12/11مقادیر 

)32 .(  
اثرات جایگزینی روغن کنجد با روغن مصـرفی در سـطوح   

بر پروفیل اسیدهاي چـرب کیـک توسـط     100و  75، 50، 25
Sowmya  نتـایج نشـان داد   . بررسی گردید) 2009(و همکاران

درصد، مقدار اسیدهاي  50که با افزودن روغن کنجد در سطح 
چـرب غیراشـباع بـه    چرب اشباع کاهش و بر مقدار اسـیدهاي  

یـل اسـیدهاي   اپروفمحتـواي   . ویژه اسید لینولئیک افزوده شد
، به مراتـب  درصد روغن کنجد 50کیک حاوي  در نمونه چرب

، بهنر از محتواي پروفایل اسید هاي چرب نمونـه کنتـرل بـود   
 محتواي اسید چرب پالمتیـک  از میزانبرابر  4/2 به میزان زیرا
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 ١٢٤

محتـواي اسـیدهاي    ، بهبرابر  9/5 به میزان و کاهش یافته بود
 2/55هاي کنترل حـاوي  نمونه. افزوده شده بود  چرب ضروري

درصد اسیدهاي چرب اشباع و تیمارهـاي تهیـه شـده توسـط     
. درصد اسیدهاي چرب اشـباع بودنـد   3/23روغن کنجد حاوي 

باشـد از  اسید پالمتیک که مسئول افزایش کلسترول خون مـی 
-درصـد در نمونـه   4/17ر کنترل به درصد در تیما 4/41مقدار 

هاي حاوي روغن کنجد کـاهش و محتـواي اسـیدهاي چـرب     
  ).  7(درصد افزایش یافت  6/32درصد به  5/5ضروري از مقدار 

نتـایج  : ها و عناصـر معـدنی   تغییرات مقدار ریزمغذي
ها نشان داد که مواد معدنی مورد مطالعه داده مقایسه میانگین

 ـ ،نتـرل افـزایش چشـمگیري داشـته    در مقایسه با نمونـه ک  ه ب
که بیشترین افزایش مربوط به فسفر، سدیم و روي بود،  يرطو

در حالی که تنها کاهش مقدار ماده معدنی مربوط بـه پتاسـیم   
آنالیز مـواد  ) 1387(در پژوهش عطاي صالحی و همکاران . بود

معــدنی هســته دو رقــم خرمــا نشــان داد کــه پتاســیم داراي  
بـود  ) گرم وزن خشک 100گرم در میلی 300(بیشترین مقدار 

بـین  . و پس از آن فسفر، منیزیم، کلسیم و سـدیم قـرار دارنـد   
گـرم  میلـی  5/7(مواد معدنی میکرو آهن داراي بیشترین مقدار 

و پس از آن منگنز، روي و مس قـرار  ) در صد گرم وزن خشک
  ).32(داشتند 

و افزودن مخلوط پودر هسته خرما  :سفتی بافت شکلات
. کنجد به شکلات باعث کاهش سفتی بافت شکلات گردیددانه 

در ;دلیـل اول اینکـه   . باشـد علت ایـن امـر، بـه دو دلیـل مـی     
بافـت   انسجامدرصدهاي بالاي پودر هسته خرما و دانه کنجد، 

نیـروي   در نتیجـه به علت رطوبت و فیبر بالا کـاهش یافتـه و   
بـه   ; ینکـه دلیل دوم ا. کمتري براي شکستن شکلات لازم بود

ــر پروف ــواي  اعلــت تغیی ــزایش محت ــل اســیدهاي چــرب و اف ی
، انسـجام و سـفتی بافـت شـکلات     اسیدهاي چرب غیراشـباع  

هر گونه تغییر در ترکیب . شیري بدست آمده کاهش یافته بود
تواند تغییرات بافتی به همـراه داشـته   فاز چربی در شکلات می

نیز چنـین  در محصولات آردي حاوي روغن مانند کیک . باشد
  ).7(روندي گزارش شده است 

، شـیري  در ارتباط با رنـگ شـکلات  : هاي حسی ویژگی 
درصـد بـود و    20ها بیشترین امتیاز مربوط به نمونه بین نمونه

اگر شـکلات سـطح   . نمونه کنترل کمترین مقبولیت را دارا بود
میـزان  . تـري خواهـد داشـت   ند، رنـگ روش ـ شصافی داشته با

به اندازه ذرات، میزان چربی و  سب شکلاتو رنگ منا روشنایی
 شـکلات نیـز بسـتگی دارد    مصـرفی در فرمولاسـیون   لسـیتین 

در پژوهش حاضر با افزایش محتواي پودر هسته خرما و . )24(
کنجد، پودر کاکـائو و لسـیتین مـورد اسـتفاده بسـته بـه       دانه 

بـا کـاهش درصـد پـودر کاکـائو و      . فرمولاسیون کاهش یافـت 
هاي از روشنایی بیشـتر  لاسیون شکلات، نمونهلسیتین در فرمو

  . و مقبولیت بالایی برخوردار بودند
هـا  ، نمونـه )شـکوفه چربـی  (از نظر ویژگی جـلا و براقیـت   

ولی امتیـاز  . با یکدیگر نداشتند )P>05/0(داري اختلاف معنی
ایـن امـر   . باشـد هـا مـی  پایین نشان از شکوفه چربی در نمونـه 

عملیـات نامناسـب تولیـد هسـته پایـدار بتـا       تواند به علت  می
 در سایر تیمارهـا و  باشد در شکلات شیري کنترل) تمپرینگ(

هاي غیرکاکائوي کنجد این پدیده به علت عدم سازگاري چربی
گلیسیریدهاي کنجد تري. باشدو هسته خرما با کره کاکائو می

. گلیسیریدهاي کره کاکـائو اسـت  و هسته خرما متفاوت از تري
کنجد و دانه مورفیسم بوده ولی پلیداراي ساختار  ه کاکائو کر

باشـد و سـریعا   مورفیسـمی مـی  هسته خرما فاقد ساختار پلـی 
امتـزاج  (زنـد  گلیسیریدي کره کاکائو را به هم مـی ساختار تري

در نتیجه با افزایش محتواي چربی، احتمال ). هاناهمگون چربی
  .  یابدجدا شدن فاز چربی افزایش می

در ارتبـاط بـا ویژگـی یکنـواختی بافـت، بیشـترین امتیـاز        
 .بـود  هسته خرما و دانه کنجددرصد پودر  10مربوط به نمونه 

شـوند  اندازه ذرات شکلات که از بالمیل یا فایو رول خارج مـی 
میکرون باشد تا مانع از ایجاد حالت شـنی   40بایستی کمتر از 

. گوینـد بافـت مـی  به این حالت یکنـواختی  . در زیر زبان گردد
درصـد بـه علـت     20و  15حـاوي   شـیري  تیمارهاي شـکلات 

 ، دارايهسـته خرمـا و کنجـد   پـودر  درصد بالاي پـودر  مصرف 
. درصـد بودنـد   10هـاي  یکنواختی کمتر بافت نسبت به نمونه

در درصدهاي بالاي پودر هسته خرما و دانـه کنجـد،   همچنین 
افتـه و لـذا   کیفیت بافت به علت رطوبت و فیبر بـالا کـاهش ی  

  .نیروي کمتري براي شکستن شکلات لازم بود
ها بیشترین امتیـاز عطـر و طعـم مربـوط بـه      در بین نمونه

هاي کنجـد حـاوي ترکیبـاتی نظیـر     دانه. درصد بود 15نمونه 
هـا ترکیبـاتی محلـول در    توکوفرول. )33(ها هستند توکوفرول
ت باشند، از آنجایی که ترکیب اصلی آرومـایی شـکلا  چربی می

نیز از نوع محلول در چربی است بنابراین با افزایش توکـوفرول  
دانـه   پـودر هسـته خرمـا و    حاوي شیري در تیمارهاي شکلات

کنتـرل   نمونـه   ي را نسـبت بـه  امتیاز عطر و طعم بهتر ،کنجد
  .  داشتند
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درصد پودر هسـته خرمـا و دانـه     10شکلات تولید شده با 
و  مناسب بافتواختی کنجد به دلیل داشتن طعم مطلوب، یکن

کننده از پذیرش بیشتري برخوردار از نظر مصرفمطلوب رنگ 
بود و تیمار کنترل به دلیل یکنـواختی کـم، طعـم نامناسـب و     

درصـد از   10درصـد و   5رنگ نامطلوب از پذیرش کم و تیمار 
  . پذیرش نسبی برخوردار بودند
در شکلات تیره را بـا افـزودن    Eمحققان تغییرات ویتامین 

نــوعی گیــاه کــه سرخپوســتان آمریکــاي ( )Quinoa( کوینــولا
 20و  16، 12در سـطوح  ) کننـد جنوبی دانه آن را مصرف مـی 
کوینـولا منبـع مناسـبی بـراي     . درصد مورد مطالعه قرار دادند

نتـایج نشـان داد   . باشدتوکوفرول بوده و سرشار از پروتئین می
هـا مـورد   درصد پانلیست 92نولا توسط که شکلات حاوي کوی

داري میان درصدهاي مختلف تفاوت معنی. پذیرش قرار گرفت
 70ها پـذیرش بـالاي   تمامی فرمولاسیون. کاینولا گزارش نشد
  ). 34(درصد را نشان داد 

محققان اثرات ترکیبات ضد اکسایشی قهوه سـبز و برشـته   
. لعه کردنـد هاي شکلات مطاهاي حسی نمونهشده را بر ویژگی

اکسایشی بـالا  اي با فعالیت ضد بدین منظور دو ترکیب عصاره
هـا  عصـاره . برشته شده و سبز مورد استفاده قرار گرفت از قهوه

نتـایج  . درصد به شکلات افـزوده شـد   1و  5/0، 1/0در مقادیر 
نشان داد که عطر و طعم نامطلوب در شـکلات حـاوي عصـاره    

شاهده نگردید، در حالی کـه در  درصد م 1قهوه سبز در مقادیر 
عطر و  ،عصاره قهوه برشته شده از تهیه شده هايشکلات نمونه

هرچنـد مـورد پسـند    . مشـهود بـود  کـاملا   طعم ملایم قهـوه  
هـاي شـکلات   قسـمت مرکـزي نمونـه   . ها قرار گرفتپانلیست

ها، کمی ترد و شکننده بود و از میزان چسبندگی حاوي عصاره
هـاي  بنـابراین، ویژگـی  . ها کاسته شـد تو ویژگی روغنی شکلا

درصد عصاره قهـوه کـه بـه     1هاي شکلات حاوي حسی نمونه
هفته نگهداري شده بودند مورد پذیرش بـالایی قـرار    12مدت 

  ). 35(گرفت 
ــه افــزایش ســفتی و  افــزودن عصــاره هــاي قهــوه منجــر ب

 تــازه تهیــه شــده و هــايشــکلات نمونــههــم در  چسـبندگی  
بـا افـزایش   . نگهداري شده گردید شکاتهاي همچنین در نمونه

هاي شکلات طی نگهداري منجـر  خاصیت چسبندگی در نمونه
این اثر احتمالاً در نتیجـه خاصـیت جـذب    . به بهبود بافت شد

ها بود که رطوبت موجود در مرکز شکلات را باند رطوبت عصاره
هـا پـس از   کرده و در نتیجه باعث کاهش فعالیت آبـی نمونـه  

. شـود اي در مقایسـه بـا نمونـه کنتـرل مـی     هفته 12 نگهداري
تواند کریستالیزاسیون مجدد سـاکارز را  کاهش فعالیت آبی می

در محصول کاهش دهد زیـرا کریستالیزاسـیون مجـدد باعـث     
افزایش تردي و احساس دهانی شـنی شـده و منجـر بـه زوال     

  .شودهاي حسی شکلات میویژگی
هـاي گیـاه   فنـل پلیهاي شکلات توسط در پژوهشی نمونه

Rubus idaeus L. هاي حسـی مـورد   سازي شده و ویژگیغنی
هاي تغلیظ شده گیاه بدین منظور، از عصاره. مطالعه قرار گرفت

هـاي خشـک شـده بـه روش     درصـد و نمونـه   3و  1در مقادیر 
نتـایج پـژوهش   . درصد استفاده نمودنـد  1انجمادي در مقادیر 
هاي خشک شده بافت نمونههاي ظاهري و نشان داد که ویژگی

-به روش انجمادي و کنترل در شکلات مسطح تفـاوت معنـی  
 3و  1هـاي شـکلات حـاوي    داري نداشتند، در حالی که نمونه

هاي براقیـت، سـطح،   درصد از عصاره تغلیظ شده گیاه، ویژگی
هاي نیمه نمونه شکلات. شکستن و ذوب را تحت تأثیر قرار داد

عصـاره تغلـیظ شـده، کمتـرین      درصد 3شیرین و تیره حاوي 
-بو و رایحه شـکلات . پذیرش حسی را به خود اختصاص دادند

-تمـامی نمونـه  . هاي غنی شده تحت تأثیر عصاره قرار نگرفت
حـاوي عصـاره   ) شـیري، نیمـه شـیرین و تیـره    (هاي شـکلات  

خشک شده به روش انجمادي از نقطـه نظـر احسـاس دهـانی     
  ). 36(مشابه نمونه کنترل بودند 

توان نتیجه گرفت که پودر هسته خرما و دانه کنجد به می
دلیل اینکـه منبـع غنـی از ترکیبـات فعـال زیسـتی از جملـه        
اسیدهاي چرب غیراشباع ضروري، فیبر رژیمی و عناصر معدنی 

تواند به عنوان یک افزودنی و مکمـل غـذایی   ضروري است، می
تـوان  یمورد استفاده قرار گیرد و با استناد به نتایج پژوهش م ـ

غنی شده با پودر هسته خرما و دانه کنجد را به  شیري شکلات
  .عنوان یک محصول فراسودمند معرفی نمود
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Background and Objectives: Nowadays, there is a demand for consumption of foods containing essential 
fatty acids, anti-oxidants and fiber in daily diet. Date pit and sesame seeds are sources of essential fatty acids, 
fiber, antioxidants and lignans. The objective of this study was producing a functional chocolate 
incorporating date pit and sesame seed powders and evaluating its physicochemical, nutritional and sensorial 
properties.  

Materials and Methods: Date pit and sesame powders were added to the chocolate base at concentrations of 
5, 10, 15 and 20% (w/w). The physicochemical properties of chocolate including moisture content, fiber, 
fatty acids profile, and minerals, as well as its microbial properties, sensory attributes and texture were 
determined.  

Results: The results showed that moisture content, fiber, amount of essential fatty acids and most of the 
minerals (phosphorous, sodium and zinc) increased in the chocolates containing date pit and sesame in 
comparison with the control. The microbial enumeration of treatments fortified by date pit powder and 
sesame seed was not affected during 90 days of storage. The maximum texture hardness was observed in the 
control sample, and the minimum belonged to the chocolate containing 20% date pit powder and sesame 
seed. On the basis of consumer acceptance, the chocolate containing 10% date pit powder and sesame seed 
received higher sensory scores compared to the other treatments, and the control samples had the lowest 
sensory acceptance.  

Conclusions: It can be stated that by using date pit powder and sesame seed in the production of chocolate, a 
new functional food with nutritional properties can be proposed for consumers.  

Keywords: Date pit powder, Fiber, Functional chocolate, Minerals, Sesame 
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