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‌ ‌محصولات‌پرطرفدار ‌از ‌هاي‌کاکائو ‌فرآورده ‌و ‌غذایي‌‌هستندکاکائو ‌دلیل‌ترکیبات‌ارزشمند ‌به که

شیري‌غني‌سازي‌کرم‌کاکائو‌‌،هدف‌از‌این‌پژوهشهمواره‌مورد‌استقبال‌مصرف‌کنندگان‌بوده‌است.‌

خواص‌،‌ترکیبات‌فنلي‌و‌تاثیر‌آن‌بر‌خواص‌فیزیکي،‌شیمیایي،لوسیدیوم‌با‌پودر‌عصاره‌قارچ‌گانودرما‌

د.‌همچنین‌تغییرات‌اسیدیته‌و‌پراکسید‌نمونه‌بو‌کرم‌کاکائو‌حسي‌و‌شاخص‌هاي‌رنگ‌رئولوژیکي،‌

مورد‌بررسي‌قرار‌)بدون‌عصاره(‌‌با‌نمونه‌کنترلروزه‌و‌در‌مقایسه‌‌30هاي‌غني‌شده‌طي‌بازه‌زماني‌

‌ ‌این‌پژوهشگرفت. ‌انوا‌در ‌شامل: ‌ها ‌آبي(‌آب‌حلال‌از‌استفاده‌با‌عصارهع‌عصاره ‌‌،)عصاره ‌باعصاره

(‌ساکاریدي‌پليعصاره‌)‌‌آب‌و‌الکل‌از‌استفاده‌با‌عصاره‌و(‌هیدروالکليعصاره‌)‌الکل‌حلال‌از‌استفاده
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‌بودلفن ‌تیمارها ‌دیگر ‌از ‌بالاتر ‌کل‌آن، ،‌ ‌شیرياین‌عصارهاز ‌کاکائو ‌غني‌سازي‌کرم ‌منظور ‌به در‌‌،،

نتایج‌حاصل‌از‌بررسي‌خواص‌رئولوژیکي‌نمونه‌هاي‌غني‌شده،‌.‌استفاده‌شد‌%3و‌‌1‌،2‌،5/2سطوح‌

‌شیغلظت‌عصاره‌منجر‌به‌افزا‌شیافزا.‌در‌تمام‌نمونه‌ها‌بودنشان‌دهنده‌رفتار‌روان‌شوندگي‌با‌برش‌

تاثیر‌عصاره‌بر‌نتایج‌بررسي‌.‌شدنمونه‌کنترل‌شده‌نسبت‌به‌‌يساز‌يهاي‌غنتمام‌شکلات‌تهیسکوزیو

‌*L ،‌مولفه‌هاي‌رنگينشان‌داد‌که‌با‌افزایش‌درصد‌عصاره‌نیز‌شاخص‌هاي‌رنگ‌کرم‌کاکائو‌غني‌شده

مولفه‌هیو‌به‌طور‌‌ونمونه‌هاي‌کرم‌کاکائو‌به‌طور‌معني‌داري‌کاهش‌ در‌و‌فاکتور‌کروما‌‌*aو‌*b و‌

‌ترکیبات‌فنليمیزان‌رطوبت،‌قند‌و‌‌افزایش‌درصد‌عصاره‌قارچ‌گانودرما،با‌معني‌داري‌افزایش‌یافت.‌

‌با‌ناشي‌از‌حضور‌گانودریک‌اسید‌تلخ‌مزه‌و‌به‌طور‌معني‌داري‌افزایش‌یافت.کرم‌کاکائ‌هاي‌نمونه ،

داد‌‌کاهش‌ارزیابها‌دید‌ازرا‌‌‌ها‌نمونه‌کلي‌پذیرش‌و‌طعم‌نظر‌از‌مطلوبیتافزایش‌میزان‌غني‌سازي،‌

%(‌به‌70)‌بیش‌از‌‌میزان‌پذیرش‌ترین‌بیشدر‌بین‌نمونه‌هاي‌غني‌شده،‌‌،حسي‌ارزیابي‌آزمون‌در‌و

-نمونهو‌پراکسید‌‌میزان‌اسیدیته%‌اختصاص‌یافت.‌2%‌و‌1نمونه‌هاي‌داراي‌سطوح‌پایین‌غني‌سازي،‌

همچنین‌با‌افزایش‌زمان‌نگهداري،‌‌کاهش‌یافت.به‌ترتیب،‌افزایش‌و‌‌گانودرما‌چبا‌افزایش‌میزان‌قار‌ها

ها‌افزایش‌یافت.‌به‌طور‌کلي‌با‌توجه‌به‌نتایج‌بدست‌آمده‌از‌بررسي‌پراکسید‌نمونهو‌‌‌میزان‌اسیدیته

با‌عصاره‌‌کرم‌کاکائو‌شیريفیزیکي‌و‌شیمیایي،‌غني‌سازي‌‌هاي‌ویژگيهاي‌رئولوژیک،‌حسي‌و‌سایر‌

‌ ‌سطح ‌تا ‌گانودرما ‌2قارچ %‌ ‌سطوح، ‌سایر ‌غني‌سازي‌نسبت‌به ‌شکلات، ‌با‌‌باعث‌تولید فراسودمند

شاهد‌‌کرم‌کاکائو‌در‌مقایسه‌با‌‌نمونه‌‌،قابل‌قبولو‌حسي‌‌رئولوژیکي‌هاي‌ویژگيترکیبات‌فنلي‌بالا،‌

‌محسوب‌گردد.‌‌این‌محصولارزیابي‌شد‌که‌مي‌تواند‌مقدار‌مناسب‌جهت‌غني‌سازي‌

‌خواص‌رئولوژیکي،‌کرم‌کاکائو،‌گانودرما‌لوسیدیوم،‌سازي:‌غني‌کلمات کلیدی
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 مقدمه

 مناطق در که آید مي بدست کاکائو 1تئوبروما درخت میوه مرکزي قسمت کاکائو، لوبیاي از کاکائو

 حاضر حال در آفریقا کند.‌غربمي رشد آفریقا و‌غرب برزیل در عمده طور به و آمریکا جنوب جنگلي

ICCO)‌کندمي تولید را جهان کاکائو از %70 از بیش
2
 از غني منبع کاکائو، مشتقات و .‌کاکائو(2008 ,

 است. هافلاونول و هافلاوانون ها،فلاون ،3هااول تري فلاوان ها، مانند:‌آنتوسیانین فنلي پلي ترکیبات

 در است موثر بسیار شکلات خوش طعم ایجاد و ارگانولپتیک هايویژگي در که نیز، تلخي‌شکلات

 ترکیباتي حاوي کاکائو(.Scapagnini and et al., 2014)‌است ترکیبات این وجود دلیل به اول درجه

 مانند: معدني مواد از غني بسیار منبع و بوده کافئین کمي مقدار و تئوبرومین گزانتین، شامل:‌متیل

باشد‌مي نیز آمین اتیل فنیل معروف شیمیایي ماده حاوي کاکائو است. آهن و مس پتاسیم،‌منیزیم،

(Crozier and et al., 2011.) 

 تیره یا تلخ شکلات ویژه به فلاوونوئید از غني محصولات با مکمل غذایي رژیم مزایاي از برخي

 خون، فشار کاهش انسولین، به حساسیت افزایش ، HDLکلسترول افزایش‌جمله: از مواردي شامل

است‌ شده گزارش عروقي قلبي‌و بیماري به ابتلا خطر کاهش و اکسیداني آنتي خصوصیات افزایش

(Katz and et al., 2011.)‌

                                                           
1
 . Theobroma 

2
 . International Cocoa Organisation 

3
 . flavan-3 ols‌ 



 ع‌

 

‌

 و لیکور‌شکلات پودرکاکائو، انواع سفید، و شیري تیره، شکلات انواع‌شامل: کاکائو محصولات انواع

‌. است کاکائویي هايفرآورده انواع

 یا شکر ذرات از متشکل که است کاکائویي هايفرآورده از‌یکي )شکلات‌صبحانه(،‌کاکائو کرم

 و خشک شیر پودر‌بدون یا خشک شیر پودر با همراه پودرکاکائو خوراکي، مجاز هايکننده شیرین سایر

 پودر یا خشک میوه خوراکي، هايآجیل مغز یا خلال انواع :شامل استفاده قابل مجاز افزودني مواد سایر

 یک در که است خوراکي مجاز هايکننده براق و هااکسیدان آنتي امولسیفایرها،‌پنیر، آب پودر میوه،

 ذرات وجود دلیل به که اندشده‌پراکنده کاکائو کره معادل گیاهي هايروغن:‌شامل چربي مداوم فاز

 نشان را نیوتني غیر جریان خصوصیات و کندنمي رفتار واقعي مایع یک مانند شدن، ذوب پس‌از‌ جامد

 و نبوده فلاونوئیدها از برابري مقدار حاوي ها،شکلات تمام (.Afoakwa and et al., 2007)دهد‌مي

‌(.Vinson and et al., 1999)‌دارند را ترکیبات این از ايعمده سهم تلخ، هايشکلات

 قابلیت کلي طور به محصول این در روغن و قند وجود چه اگر ،است داده نشان‌مطالعات    

‌شیر پروتئین کاربرد دیگر،‌طرف از ولي دهد،مي افزایش را کاکائو هايلفنپلي به دسترسي

‌(،‌شیرخشک)  ;Gallo and et al., 2013 ; Tomas-Barberan, 2013)‌دهدمي کاهش را آناحتمالاً

Keogh and et al., 2007.)یا شیري شکلات چون محصولاتي سازي غني درصدد همواره محققان لذا‌‌

 و اکسیداني آنتي خاصیت افزایش جهت ها،ریزمغذي با (کاکائو جامد مواد بدون شکلات) سفید شکلات

 عمده منابع محققان از بسیاري‌.هستند تلخ هايشکلات با‌مقایسه در آنها بخشي سلامت اثرات بهبود

 Engler and)‌اندکرده شناسایي هاقارچ از برخي همچنین و سبزیجات و جات میوه در را فلاوونوئیدها

et al., 2006.)‌



 

 ف‌

 

اغلب‌مورد‌توجه‌ خوراکي ارزشکنار‌در دارویي بدلیل‌دارا‌بودن‌خواص ،1لوسیدیوم گانودرما قارچ

 استقبال بالا، فیزیولوژیک‌و ايتغذیه خواص دارابودن بدلیل کشورهاي‌جهان‌قرار‌گرفته‌است‌و‌مردم

 افزایش به توجه با لذا‌.نشان‌داده‌اند گانودرما قارچ با شده تهیه محصولات از استفاده در نظیري بي

 یا چوب مانند جامد بسترهاي بر سنتي بطور اکثراً قارچ این مصنوعي پرورش‌و کشت بازار، تقاضاي

 پودرها، جمله از مختلف اشکال‌به گانودرما محصولات امروزه است. یافته توسعه موفقیت با اره خاک

 موثر دارویي و غذایي هايمکمل عنوان به لوسیون و صابون دندان، خمیر شربت، نوشیدني، قهوه، چاي،

‌(.  Ahmad and et al., 2013 ; Shamaki and et al., 2012اند‌) شده تجاري سلامتي‌فواید براي

 گروه تمام در کاکائو کرم محصول که اي عمده مصرف و گانودرما قارچ مهم جایگاه به توجه با لذا

 هیچ تاکنون اینکه و اکسیداني آنتي رئولوژیکي،‌هاي‌فیزیکي،ویژگي بهبود راستاي در و دارد سني هاي

 کاکائویي محصولات‌در مارگانود قارچ عصاره ترکیبات از مندي بهره و استفاده بر مبني ايمطالعه

 کرم محصول سازي غني جهت گانودرما قارچ عصاره از استفاده تحقیق، این در است، نگرفته صورت

 ظاهري شکل طعم، به اول درجه در کاکائو کرم مطلوب پذیرش که آنجایي از‌.است شده انتخاب کاکائو

 سایر درکنار رئولوژیکي هايویژگي روي‌بر سازي غني عملیات اثر لذا .دارد بستگي دهاني احساس و

‌)آزا رادیکال مهار فعالیت میزان گیرياندازه :مانند سازي غني اثرات ‌فنیل،2و2د پیکریل‌-1دي

 اندیس گیرياندازه طریق از اکسیدان آنتي فعالیت همچنین‌و‌‌حسي هايویژگي و ((DPPH)هیدرازیل

‌ .قرار‌گرفت بررسي مورد منظم زماني تواتر در پراکسید اسیدي،‌عدد
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  فراسودمندی غذاها 1-1

امروزه‌با‌پیشرفت‌روزافزون‌جهان‌و‌آگاهي‌بیشتر‌مردم،‌اکثر‌تولیدات‌مواد‌غذایي‌به‌سمت‌و‌سویي‌‌

‌ارزش‌تغذیه‌اي ‌بر ‌غذاهاي‌فراسودمند‌‌،مي‌رود‌که‌علاوه در‌سلامت‌شخص‌نیز‌نقش‌داشته‌باشد.

‌دارد ‌اي ‌نقش‌ویژه ‌سلامت‌انسان ‌در ‌است‌که ‌بشري ‌جامعه ‌اخیر ‌پیشرفت‌هاي ‌غازجمله ذاهاي‌.

‌عملگرا ‌یا ‌‌،فراسودمند ‌روزانه ‌معمول ‌غذاهاي ‌که‌است‌کهشبیه ‌مي‌هنگامي ‌بر‌‌مصرف ‌علاوه شود

‌مزایاي‌سلامت‌بخشي‌‌خواص‌تغذیه ‌‌خطر‌ابتلا‌به‌بیماري‌کاهششامل‌اي، از‌هاي‌سخت‌و‌مزمن‌را

‌نشان‌مي‌دهد ‌سال‌‌.خود ‌توسط‌محققان‌ژاپني‌1980در ‌غذاهاي‌فراسودمند ‌واژه ‌براي‌اولین‌بار ،

 .‌(Hardy., 2000)مطرح‌‌شد‌

یي‌غذا‌مواد‌مصرفارتباط‌بین‌در‌خصوص‌‌کنندگان‌مصرفي‌آگاه‌شیافزا‌با‌ریاخي‌هاسال‌در‌‌‌‌

‌‌کهیي‌غذاهاي‌برا‌تقاضا‌،يسلامت‌و ‌داراي‌ ‌اي، ‌خصوصیات‌تغذیه ‌کنار مي‌‌بخش‌سلامت‌اثراتدر

‌ ‌ ‌به ‌رو ‌سال‌.است‌شیافزاباشند، ‌يلادیم‌‌2000در ‌بازار‌ ‌ ‌همکارانش، ‌و ‌ ‌جهان‌چالنر ي‌غذاهاي

‌2000سال‌‌در‌فراسودمندي‌غذا‌نیاول‌.زدند‌نیتخم‌سال‌در‌دلار‌اردیلمی‌10-‌40حدودرا‌‌فراسودمند

ي‌و‌رو،‌میکلس‌ک،یدفولیاس‌مانندي‌معدن‌مواد‌بایي‌غذا‌موادغني‌سازي‌‌شامل‌که‌شده‌دیتول‌يلادیم

‌سرطان‌مثلیي‌هايماریب‌ازبراي‌پیشگیري‌‌(،2002)‌ون‌و‌همکارانلسا‌.بود‌‌C, Eمانندیي‌هانیتامیو

‌ ‌جهت ‌سلامت‌شیافزاو ‌سازي ‌غني ‌غذا‌موادي، ‌هايزمغذیر‌توسطیي ‌مانند: ‌برهایفیي ،‌محلولي

‌‌.را‌مورد‌مطالعه‌قراردادند‌3امگا‌چربي‌دهایسو‌ا‌هاتواسترولیف

‌است‌آنهاي‌ستیز‌فعال‌باتیترک‌بخش‌سلامت‌اثرات‌به‌مربوط‌فراسومندي‌غذاها‌بودن‌دیمف‌‌‌

‌(Koletzko and et al., 1998.)



3 

 

‌

و‌‌هاوهیم(،‌ریکف‌)ماست،ي‌ریتخمي‌غذاها:‌مانند‌غذاهاي‌عملگرا‌یا‌فراسودمند،‌شامل‌انواع‌غذاها

‌يحاوي‌غذاها‌،ها‌کیوتیبي‌پرو‌‌ایمني‌سیستم‌عملکرد‌بهبود‌دلیل‌ها‌به‌کیوتیپروبسبزیجات‌تازه،‌

‌(و....‌اهانیگ‌،يچا‌برها،ی)ف‌خشکي‌غذاهاو‌‌کلسترول‌خون‌زانیکاهش‌م‌لیبه‌دل‌ياهیگ‌يهايچرب

که‌تفاوت‌در‌‌دارندي‌مختلفي‌هايبند‌دسته‌عملگراي‌غذاها‌(.Devcich and et al., 2007)‌شوديم

‌بخشي‌سلامت‌ایمزا ‌مي‌تواند‌یکي‌از ‌باتیترک‌نیتر‌پرمصرف‌.باشد‌آنهاي‌بند‌طبقه‌اساسي‌آنها

‌غذاها‌عبارتند‌از:‌نیدر‌ا‌موجود

  کیوتیب یپر و کیوتیپروب 1-1-1

‌آثار‌غذا‌در‌آنها‌بستن‌کار‌به‌که‌هستند‌زندهي‌کروبیم‌باتیترکي‌کسری‌واقع‌در‌هاکیوتیپروب

‌کاهشرا‌‌ریلاکتوز‌ش‌تحملم‌عد‌میعلا‌اندتوانسته‌باتیترک‌نیا‌.بردارد‌در‌انسان‌سلامتي‌براي‌دیمف

و‌قدرت‌‌تیرا‌بالا‌برده،‌سم‌هايماریمقاومت‌آن‌در‌برابر‌ب‌بدن،ي‌منیسطح‌ا‌تیبا‌تقو‌نینچدهند.‌هم

آثار‌استفاده‌‌نیاز‌مهمتر‌يکیرا‌بکاهند.‌‌يو‌دستگاه‌ادرار‌يدر‌لوله‌گوارش‌يدفع‌باتیترک‌یيجهش‌زا

‌ا ‌اس‌کاهش‌قابل‌توجه‌،باتیترک‌نیاز ‌طور‌تکلسترول‌خون ‌‌يبه ‌‌2که ‌مصرف‌روزانه‌‌4تا هفته

‌تخم ‌ماست‌يلبن‌يریمحصولات ‌قابل‌،مثل ‌توجه‌اثر ‌ي ‌.(FAO/WHO, 2001)‌داشتخواهد

‌پري‌بیوتیک‌ها‌پروبیوتیک ‌با‌ها‌و ‌واژه ‌نظر ‌از ‌اینکه ‌عملکردي‌با‌‌با ‌نظر ‌ولي‌از هم‌شباهت‌دارند،

پروبیوتیک‌ها‌باکتري‌هاي‌مفید‌هستند،‌در‌حالي‌که‌پري‌بیوتیک‌ها‌مواد‌غذایي‌‌د.یکدیگر‌متفاوتن

بیوتیکها‌از‌نوع‌کربوهیدرات‌)بیشتر‌فیبر(‌هستند‌پري‌‌.هستند‌که‌پروبیوتیکها‌از‌آنها‌تغذیه‌مي‌کنند

و‌با‌د‌نرا‌مصرف‌مي‌کن‌هااین‌فیبر‌دوباکترهایفیب‌و‌هالیلاکتوباس‌عمدتاً‌،روده‌‌مفید‌هاي‌‌که‌باکتري

‌ ‌فعالیت‌خود، ‌مشخص‌م‌.مي‌شوند‌زبانیمي‌سلامتباعث‌افزایش‌تقویت‌رشد‌و ‌طور ‌به و‌‌زانیآنها

‌زیو‌ن‌يداده‌و‌خطر‌چاق‌شیاز‌لوله‌گوارش‌را‌افزا‌میزیو‌من‌میکلس‌ژهیبه‌و‌يراندمان‌جذب‌مواد‌معدن

‌کم‌م‌2نوع‌‌ابتید ‌کف(Holscher., 2017)‌کننديرا ‌يدنینوش‌يدوغ‌خودمان(‌نوع‌هیشب‌يزی)چ‌ری.
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‌لبن‌ریتخم‌ریش‌هیبر‌پا‌يکیوتیپروب ‌از ‌احتمالاً ‌است‌و ‌نشأت‌‌يهاکوه‌نیساکن‌يسنت‌اتیشده قفقاز

‌ا ‌به‌فرد‌يماندگار‌يدنینوش‌نیگرفته‌است. ‌طعم‌و‌خواص‌منحصر‌ که‌اثرات‌‌يدارد‌به‌طور‌يبالا،

‌جهش‌زا‌يتقابلم ‌عفونت‌یيسرطان‌زا‌،یيآن‌با ‌قارچ‌يروسیو‌يهاو ‌در‌‌دهیرست‌اثبا‌به‌يو است.

‌سوئد ‌نوع‌ينوع‌،کشور ‌از ‌آن ‌در ‌است‌که ‌شده ‌م‌کیوتیپروب‌يآدامس‌ساخته ‌اياستفاده ‌نیشود.

‌خود‌در‌التهابات‌لثه‌و‌مشکلات‌معده‌بیدر‌ترک‌یيایسودمند‌باکتر‌تیجمع‌کیمحصول‌با‌دارا‌بودن‌

لثه‌کاسته‌‌يهايزیراز‌خون‌يقابل‌توجه‌زانیآدامس‌به‌م‌نیبوده‌و‌تنها‌پس‌از‌دو‌هفته‌مصرف‌ا‌دیمف

‌(.Satine., 2008)‌شوديم

 هارنگدانه 1-1-2

‌باتیترک ‌حت‌و‌جاتیسبز‌جات،وهیم‌که‌هستندي ‌.هستند‌آنها‌ونیمد‌را‌خود‌رنگ‌گوشتي

‌بهي‌فرنگ‌گوجه‌دري‌دوم‌و‌ترب‌و‌جیهو‌دري‌اول‌که‌بوده‌مهم‌اریبس‌رنگدانه‌دو‌کوپنیل‌و‌بتاکاروتن

‌يبه‌منظور‌غن‌يتح‌شودياستفاده‌م‌ریش‌يو‌حت‌هايدنینوشي‌برخ‌دیتول‌در‌آنها‌از‌.دارد‌وجود‌وفور

‌مثل‌يبرخ‌يساز ‌کودکان ‌تنقلات ‌چ: ‌و ‌م‌زین‌پسیاسنک ‌ايمصرف ‌يآنت‌،هارنگدانه‌نیشوند.

(‌بر‌سلامت‌ي)رنگدانه‌قرمز‌گوجه‌فرنگ‌کوپنیل‌يحفاظت‌که‌اثر‌يهستند‌به‌طور‌يقو‌يهادانیاکس

‌(.Devcich and et al., 2007)‌است‌دهیپروستات‌به‌اثبات‌رس

  اشباع ریغ چربی دهایاس 1-1-3

‌نیذوب‌ا‌يدهند.‌دمايم‌لیرا‌تشک‌يو‌جانوران‌آبز‌ياهیگ‌يهايچربها‌عمدتاً‌ساختار‌يچرب‌نیا

‌يهمراه‌يبا‌سلامت‌عروق‌و‌به‌خصوص‌عروق‌کرونر‌شتریر‌از‌نوع‌اشباع‌بوده‌و‌بتنییها‌پاينوع‌چرب

‌مشهورتريم ‌امگايچرب‌نیا‌نیکنند. ‌نوع ‌از ‌امگا‌‌3ها ‌ ‌برخ‌‌6و ‌تون،یمثل‌روغن‌ز‌هايچرب‌ياست.

در‌‌باتیترک‌نیاند.‌اچرب‌يدهایاس‌نیتُن‌سرشار‌از‌او‌‌آزاد‌يروغن‌هسته‌انگور‌و‌روغن‌موجود‌در‌ماه

‌ب ‌بروز ‌يقلب‌يهایماریکل‌خطر ‌مصرف‌هم‌يعروق‌ ‌کاسته‌و ‌سلامت‌عروق‌کرونر‌شانيشگیرا ‌يدر
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 ,.Hardy)‌هستند‌تیماه‌زئحا‌زین‌یينایو‌ب‌يداشته‌و‌در‌حفظ‌طراوت‌و‌قدرت‌ذهن‌یينقش‌به‌سزا

2000.)‌

 فیبرهای گیاهی 1-1-4

‌دراتهایکربوه‌واقع‌در ‌سلول‌وارهیدي ‌برخ‌.هستند‌اهانیگي ‌برخ‌و‌محلول‌برهایفي ‌گریدي

‌فاندنامحلول ‌از ‌پوست‌م‌متوان‌به‌سبوس‌گنديمحلول‌م‌يبرهای. ‌ذرت‌و ‌اوهیو ‌کرد. ‌نیجات‌اشاره

‌تقو‌باتیترک ‌از‌جمله‌‌نیا‌يهايمیبدخ‌ياز‌خطر‌رخداد‌برخ‌،گوارش‌سلامت‌دستگاه‌تیبا دستگاه

‌م‌يهانسرطا ‌کاهنديکولورکتال ‌مرکبات ‌و ‌حبوبات ‌در ‌نامحلول ‌نوع ‌ميم‌افتی. ‌که ‌تواننديشوند

‌ب ‌برخ‌يعروق‌يقلب‌يهايماریدرکاهش‌بروز ‌ا‌يو ‌از ‌امروزه ‌باشند. ‌مؤثر ‌برا‌نیسرطانها ‌يغني‌مواد

‌،مخصوص‌استنوع‌م‌کی‌بیشود.‌در‌اروپا‌در‌ترکياستفاده‌م‌يو‌ماکارون‌تئیسکویانواع‌نان،‌ب‌يساز

شوند.‌با‌مصرف‌يم‌دهیبتاگلوکان‌نام‌ي،اهیگ‌يبرهایدسته‌از‌ف‌نیرود،‌ايمحلول‌جو‌به‌کار‌م‌يبرهایف

‌(.Menrad., 2003)‌شوديم‌میتنظ‌نیها‌به‌انسولپاسخ‌بافت‌زانینوع‌ماست،‌سطح‌قندخون‌و‌م‌نیا

 هانیتامیو وی معدن مواد 1-1-5

از‌. شوند‌مي‌در‌بدن‌هاي‌مختلفي‌ها‌و‌بیماري‌ها‌باعث‌ایجاد‌ناراحتي‌ویتامین‌و‌کمبود‌مواد‌معدني

‌هانیتامیوو‌از‌‌میپتاس‌و‌میزیمن‌م،یکلسي‌افزودني‌در‌صنایع‌غذایي‌مي‌توان‌به‌معدن‌مواد‌نیمهمتر

‌تخم،‌هايدنینوشمحصولات‌غذایي‌مانند:‌‌امروزهاشاره‌کرد.‌‌‌Cنیتامیو‌و‌Bگروه‌‌يهانیتامیوبه‌‌نیز،‌

‌مرغ ‌‌چربکم‌اتیلبن، ‌قرار‌املاح‌‌نیا‌کاربرد‌جهت‌يانهیزم‌عنوان‌به‌آمادهي‌غذاهاو مورد‌استفاده

‌اند ‌اگرفته ‌ ‌طب‌نی. ‌عملکرد ‌حفظ ‌در ‌‌ياسکلت‌يعضلان‌ستمیس‌يعیعوامل ‌پوک‌يریشگیپو ‌ياز

‌(.Menrad., 2003)کنند.يم‌فایاموثري‌استخوان‌نقش‌

 ها آنتی اکسیدان 1-1-6

هاي‌آزاد‌موجود‌در‌بدن‌است‌که‌براي‌‌ل‌کنترل‌رادیکا‌،ها‌ترین‌اثرات‌آنتي‌اکسیدان‌مهمکي‌از‌ی

هایي‌هستند‌که‌جفت‌‌هاي‌آزاد‌در‌واقع‌الکترون‌هاي‌بدن‌بسیار‌مضر‌هستند.‌رادیکال‌ها‌و‌سلول‌بافت
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ا‌ترکیب‌ه‌دهند‌و‌با‌سلول‌با‌هر‌چیزي‌که‌برخورد‌کنند‌واکنش‌نشان‌مي‌لذااند،‌‌خود‌را‌از‌دست‌داده

‌الکترون‌از‌دستشون‌مي ‌این‌‌‌رفته‌د‌تا ‌بازیابي‌کنند. ‌را شده‌‌هاي‌ترکیب‌شود‌سلول‌باعث‌مي‌امر‌خود

‌سلول ‌این ‌شوند. ‌تبدیل ‌الکترون ‌جویندگان ‌به ‌و ‌نباشند ‌صحیح ‌عملکرد ‌به ‌زنجیره‌قادر ‌از‌‌ها اي

هاي‌آزاد‌‌ند.‌این‌رادیکالشو‌هاي‌آزاد‌مي‌کنند‌و‌موجب‌افزایش‌رادیکال‌ها‌را‌در‌بدن‌ایجاد‌مي‌واکنش

هاي‌آزاد‌عامل‌بسیاري‌از‌مشکلات‌‌رادیکال‌.شوند‌ها‌مي‌،‌غشاي‌سلولي‌و‌آنزیمDNAموجب‌آسیب‌به

‌(.Menrad., 2003) ها‌و‌دیابت‌هستند‌سرطان،‌جهش‌هاي‌ژنتیکي،‌جسماني

 1ها فیتو کمیکال 1-7–1

‌ ‌اصلي ‌هاعملکرد ‌رنگ‌فیتوکمیکال ‌ایجاد ‌‌بو‌، ‌و ‌است. ‌گیاهان ‌خوش هزاران‌‌محققانمزه

فیتوکمیکال‌مختلف‌را‌در‌غذاهاي‌گیاهي‌مشخص‌کرده‌اند.‌خیلي‌از‌این‌مواد‌به‌نظر‌میرسد‌که‌در‌

‌د ‌بدن ‌درحفاظت‌از ‌نقش‌دارند. ‌بیماري‌ها ‌برابر ‌حقیقت‌ر ‌حاوي‌، ‌ازگیاهان ‌زیادي ‌مقدار خوردن

‌)شامل ‌ک‌:فیتوکمیکال ‌غلات ‌حبوبات، ‌ها، ‌میوه ‌به‌سبزیجات، ‌است ‌ممکن ‌ها( ‌ودانه ‌مغزها امل،

‌و ‌سرطان ‌از ‌کند‌جلوگیري ‌کمک ‌قلبي ‌هاي ‌بیماري ‌مثل ‌دیگر ‌بیماریهاي ‌ازهمچنین .‌

‌بتاکاروتنمي‌توان‌‌ها‌فیتوکمیکال مهمترین ‌لیکوپن، ‌آلیسین، ‌آنتوسیانین، ‌ایزوتیوسیانات، را‌لوتئین‌،

‌(.Siro and et al., 2008)‌نام‌برد.

 کاکائو 1-2

 جغرافیایی های ویژگینام علمی و  1-2-1

هاي‌مرطوب‌و‌استوایي‌‌جنگل‌آناستگاه‌و‌خ‌(Theobroma)‌ تئوبروما‌يدرخت‌کاکائو‌از‌گونه

-هاي‌جنگل )آمریکاي‌جنوبي مناطق‌شمالي‌و مرکزي‌آمریکاي ،مکزیک بومي‌آن‌است.‌سرزمین

‌.نمود‌حفظباید‌آن‌را‌  باد و‌در‌برابر‌وزشکند‌يرشد‌م سایه زیردر‌‌شتریبگیاه‌کاکائو‌.‌است (مازونآ

(Hoskin., 1994; Morgan., 1994;Wood., 1979.)‌

                                                           
1
 . Phytochemicals 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DA%A9%D8%B2%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DA%A9%D8%B2%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7%DB%8C_%D9%85%D8%B1%DA%A9%D8%B2%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7%DB%8C_%D9%85%D8%B1%DA%A9%D8%B2%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7%DB%8C_%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7%DB%8C_%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%DA%AF%D9%84%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%A2%D9%85%D8%A7%D8%B2%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%DA%AF%D9%84%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%A2%D9%85%D8%A7%D8%B2%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%DA%AF%D9%84%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%A2%D9%85%D8%A7%D8%B2%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%A7%DB%8C%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%A7%DB%8C%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%AF
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‌.کاکائو،‌بیش‌از‌دیگر‌گونه‌ها‌کشت‌مي‌شوند‌درختهارگونه‌از‌چ

 ولیرس‌(Criollo):  دارد‌يمیطعم‌ملا‌.که‌در‌اصل‌متعلق‌به‌مکزیک‌و‌آمریکاي‌مرکزي‌است‌

 ‌محسوب‌مي‌گردد.مرغوب‌کاکائو‌‌يگونه‌و

 فوراسترو‌(Forastero): (‌ ‌انبوه ‌95جهت‌تولید ‌و ‌آفریقا%( ‌در ‌در‌‌بیشتر ‌اما کشت‌مي‌شود

 .آمریکاي‌مرکزي‌و‌جنوبي‌نیز‌یافت‌مي‌شود

 ویتار‌ينیتر‌ Trinitario):) گونه‌ ‌بین‌دو ‌تقریباً ‌لحاظ‌جایگاه قرار‌ Criollo و Forastero از

 دارد.

 درخت Nacional شود‌‌ ‌مي ‌کشت ‌جنوبي ‌آمریکاي ‌در ‌آند ‌جبال ‌سلسله ‌غرب در

(,1994 .(Hoskin‌

متر‌کلفتي‌دارد.‌داخل‌غلاف،‌‌سانتي‌3مانندي‌است‌که‌ چرم پوسته‌زِبر‌وهر‌غلاف‌کاکائو‌داراي‌

دانه،‌‌50تا‌‌30اي‌وجود‌دارد‌که‌قابل‌خوردن‌نیست.‌داخل‌این‌گوشت،‌‌شیرین‌مزه‌و‌صورتي گوشت

‌دانه ‌دانه بادام مانند ‌این ‌دارند. ‌یا‌وجود ‌رنگ‌سرخابي ‌به ‌و ‌نرم ‌محض‌رسیدن‌ بنفش ها ‌به هستند.

‌غلاف‌دانه ‌با‌ها، ‌را ‌مي چاقو ها ‌)دان‌يایلوب‌.کنند‌جدا ‌کاکائو(‌يهکاکائو ‌اول، ‌است‌هیماده ‌مورد در‌فاده

‌داخل‌ا ‌در ‌داردغلاف‌نیصنعت‌غذا ‌قرار ‌‌.ها ‌جدا ‌را ‌هواي‌آزاد‌خشک‌ميدانه‌ها ‌در  1979)‌کنند‌و

,.Wood.)‌

‌‌دیتول‌يکشورها‌نیشتریب ‌مالز‌يایلوب‌يکننده ‌عاج‌ي،کاکائو ‌غناهیجرین‌،ساحل ‌ياندونز‌و‌،

‌. Morgan., 1994 ; Othman et al., 2007)).هستند

 کاکائو یهادانه یفرآور 1-2-2

‌به‌دليهم‌انباشته‌م‌يروپس‌از‌برداشت‌‌ي‌کاکائوهادانه ‌بالا‌بودن‌دما‌و‌‌لیشوند. ابتدا‌رطوبت،

و‌‌کیاست‌دیبه‌اس‌در‌دانه،‌قند‌موجود‌و‌کرده‌تیشروع‌به‌فعالو‌سپس‌دیگر‌ریزسازواره‌ها‌‌مخمرها‌

(‌گراد‌يسانت‌درجه‌50از‌‌شی)ب‌گرماتولید‌همراه‌با‌یشود‌که‌این‌فرایند‌م‌لیتبد‌يآل‌يدهایاس‌ریسا

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B1%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B1%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%AA%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%AA%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D9%86%D9%81%D8%B4
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D9%86%D9%81%D8%B4
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%A7%D9%82%D9%88
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%A7%D9%82%D9%88
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‌باشد ‌مي ‌‌طي. ‌پروتئازپروسه ‌آنزیم ‌آمینه‌و‌تخمیر، ‌ترتیب‌اسیدهاي ‌به ‌أنورتاز گلوکز،‌‌و‌پپتیدها،

‌-‌6شود.‌مي‌کاهش‌طعم‌تلخو‌کنند‌و‌آنزیم‌پلي‌فنل‌اکسیداز‌سبب‌تغییر‌رنگ‌را‌تولید‌مي‌فروکتوز‌

براي‌آنکه‌مغز‌.‌مي‌رسددرصد‌‌8کمتر‌از‌‌ها‌خشک‌شده‌و‌رطوبت‌آنها‌بهاز‌تخمیر،‌دانه‌پس‌روز‌4

‌ ‌آن‌را ‌شود ‌پوستش‌جدا ‌از ‌دماي‌بالاي‌دانه ‌‌120در ‌براي‌این‌کار‌بو‌ميدرجه‌سانتي‌گراد ‌،دهند.

شود.‌‌ها‌بر‌اثر‌حرارت‌از‌مغز‌آن‌جدا‌مي‌گذارند‌و‌پوست‌بیروني‌دانه‌ها‌را‌روي‌یک‌سطح‌داغ‌مي‌دانه

‌آن‌بعد‌از‌بو‌دادن‌دانه ‌‌ها، ‌شود. ‌دانه‌و‌پوست‌از‌هم‌جدا ‌درون‌الک‌میریزند‌تا ‌را هاي‌رطوبت‌دانهها

ها‌را‌‌کنند‌و‌آن‌آسیاب‌مي‌ها‌را‌سپس‌دانه‌کاهش‌مي‌یابد.درصد‌‌2به‌کمتر‌از‌‌طي‌این‌فرایندکاکائو‌

در‌اصطلاح‌‌آن،‌به‌‌شده‌که،‌چربي‌موجود‌در‌کاکائو‌خارج‌بدین‌ترتیب. آورند‌به‌شکل‌خمیر‌در‌مي

 .گویند‌مي‌"کیک‌کاکائو"نیز‌شود‌و‌به‌باقي‌مانده‌آن‌‌گفته‌مي‌"کره‌کاکائو"

رنگ‌و‌عطر‌آن‌‌وکمي‌اسیدي‌است‌و‌براي‌اینکه‌خاصیت‌اسیدي‌آن‌را‌از‌بین‌ببرند‌‌کیک‌کاکائو

‌است‌،بهتر‌شود ‌طي‌فرآیند‌قلیایي‌کردن،‌که‌لازم ‌کنند‌خنثي آن‌را ‌این‌طي‌در‌که‌کاکائویي‌به.

‌قلیایي‌میزان‌به‌کاکائو‌پودر‌این‌بوي‌و‌رنگ.‌گویند‌مي‌آلکالایز‌کاکائوي‌پودر‌آید‌مي‌دست‌به‌فرآیند

ها‌‌براي‌اینکه‌آن.‌دهند‌تا‌ریز‌شود‌ميهایي‌عبور‌‌از‌میان‌غلتک.‌در‌نهایت‌آن‌را‌آن‌بستگي‌دارد‌شدن

 Morgan., 1994; Venter).هاي‌چکشي‌استفاده‌کرد‌توان‌از‌آسیاب‌کاملا‌به‌صورت‌پودر‌در‌آیند‌مي

et al., 2007) ‌

 کاکائو هایلفن پلی 1-2-3

‌‌فنلي‌پلي‌ترکیبات‌از‌غني‌منبع‌کاکائو ‌پلي(Scapagnini and etal., 2014)است ‌هالفن‌.

‌ماوراء‌آسیب‌و‌هاپاتوژن‌خوارانگیاه‌مقابل‌در‌گیاهان‌دفاع‌در‌که‌هستند‌گیاه‌ثانویه‌هايمتابولیت

‌بیش‌نقش‌بنفش ‌تاکنون ‌عمده‌‌.اند‌شده‌شناسایي‌فلاونوئید‌‌4000از‌دارند، ‌طور ‌به ‌ فلاونوئیدها

حلقه‌‌2کربني‌است‌که‌شامل‌‌15توسط‌گیاهان‌سنتز‌مي‌شوند.‌ساختار‌کلي‌فلاونوئیدها‌یک‌اسکلت‌

‌اتصال‌ ‌بسته‌به‌ساختار‌شیمیایي،‌‌هکربن‌3بنزن‌است‌که‌توسط‌یک‌زنجیره ‌اند. به‌هم‌متصل‌شده

‌پیوند‌دهنده ‌زنجیره ‌مي‌توان‌در‌گروه‌هاي‌ (C3)درجه‌اکسیداسیون‌و‌اشباع‌نشده ‌را ‌فلاونوئیدها ،
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ال‌ها،‌-3-ها،‌فلاوانآنتوسیانیدین‌ها،‌کالکون‌ها،‌فلاونول‌ها،‌فلاوانون‌‌:مختلف‌طبقه‌بندي‌کرد،‌مانند

‌(.Ellam, 2013)‌فلاوانونول‌ها،‌فلاون‌ها‌و‌ایزوفلاونوئیدها

 هستند‌آن‌از‌%‌20حداکثر‌و‌حاوي‌هاي‌کاکائودانه‌موجود‌طبیعي‌فنليپلي‌ترکیبات‌فلاوانوئیدها،

Flavanols،به‌و‌‌‌  ,.Sokolov and et al) هستند‌کاکائو‌فلاوونوئیدها‌ترین‌رایج‌epicatechinویژه

‌هاي‌ویژگي‌اساسي‌نمایانگر‌جنبه‌آنها‌و‌است‌بالا‌فلاوانول‌وجود‌دلیل‌به‌اول‌درجه‌در‌تلخي‌(.2013

‌درلفناصلي‌پلي‌گروه‌سه‌(.Jalil and Ismail., 2008)شکلات‌هستند‌‌خوش‌طعم‌ارگانولپتیک ‌ها

-‌120محتواي‌متوسط‌با‌هاپروآنتوسیانیدین‌و‌ها،‌آنتوسیانین1کاتچین‌یا‌اوللوبیا‌کاکائو،‌فلاوان‌تري

‌(.Misnawi and et al., 2004)هستند‌‌کیلوگرم‌در‌گرم‌180

فرآورده‌‌جامد‌مواد‌در‌موجود‌اپیکاتچین‌جمله‌فلاوانوئیدي‌از‌ترکیبات‌که‌دارد‌وجود‌فرضیه‌این

‌.(Keli., 1996)دهد‌مي‌را‌کاهش‌مغزي‌سکته‌و‌سرطان‌قلب،‌انسداد‌از‌ناشي‌مرگ‌کاکائو‌خطر‌هاي

‌زغال‌و‌انار‌با‌مقایسه‌در‌توجهي‌قابل‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌ل‌و‌فن‌پلي‌کاکائو‌محتواي‌از‌طرفي‌پودر

‌بالاتري‌و‌خاصیت‌لفن‌از‌تیره‌شکلات‌که‌است‌شده‌گزارش‌(.Crozier and et al., 2011)اخته‌است‌

 ,.Vinson and et al)است‌‌برخوردار‌سیاه‌چاي‌و‌قرمز‌شراب‌با‌مقایسه‌بالاتري‌در‌اکسیدان‌آنتي

1999.)‌

‌کاتچین‌این‌بر‌علاوه ‌کاکائو، -اندازه‌نیز‌گالوکاتچین‌اپي‌و‌گالوکاتچین‌کمتري،‌مقادیر‌در‌و‌در

 Ortega and)هستند‌‌کاکائو‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌مسئول‌اصلي‌گروه‌هاپروسیانیدین‌اند.شده‌گیري

et al., 2008.)‌

‌در‌کامپفرول‌و‌کوئرستین،‌فلاوانول‌جمله‌از‌فلاونوئیدها‌منابع‌محققان‌از‌بسیاري ‌میریستین‌را

‌‌genisteinو  daidzeinایزوفلاون‌‌قرمز،‌شراب‌و‌چاي‌سیب،‌پیاز،  ‌اپیکاتچین‌و‌کاتچین‌سویا،‌دررا

‌نارنجنین‌قرمز،‌شراب‌و‌شکلات‌چاي،‌در ‌‌و‌فلاوانون ‌هیسپریدین ‌آپیژنینفلاون‌مرکبات،‌دررا

                                                           
1 . catechins 
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‌‌هاآنتوسیانین‌و‌قرمز‌فلفل‌در‌لوتئین‌درکرفس، ‌رنگدانهرا ‌و‌هاتوت‌انواع‌مانند‌قرمز،‌هايمیوه‌در

 .(Engler., 2006)اند‌کرده‌قرمز‌شناسایي‌انگورهاي

 تئوبرومین  1-2-4

‌)در‌کافئین‌تئوبرومین‌و‌عمده‌طور‌به‌اکسانتین،‌متیل‌ترکیبات‌حاوي‌کاکائو‌ها،لفنپلي‌بر‌علاوه

‌مي‌مقادیر‌به‌نسبت‌کمتري‌مقادیر ‌برومین( ‌فعالیت‌تئوبرومین‌.(Katz and et al., 2011)‌باشدتئو

 Scapagnini and et)باشد‌‌مؤثر‌افسردگي‌اختلالات‌درمان‌براي‌است‌ممکن‌و‌دارد‌اکسیداني‌آنتي

al., 2012.)‌ 

 معدنی کاکائو مواد 1-2-5

‌و‌پتاسیم‌مس،‌منیزیم،‌جمله‌از‌اساسي‌معدني‌مواد‌از‌بسیاري‌از‌غني‌بسیار‌منبع‌کاکائو‌لوبیاي

‌همانطورکه ‌است. ‌ماده‌شده‌بررسي‌همکاران‌و‌اشتاینبرگ‌توسط‌آهن ‌موجود‌غالب‌معدني‌است،

انرژي‌را‌‌تولید‌و‌پروتئین‌سنتز‌جمله‌از‌بیولوژیکي،‌هايواکنش‌از‌بسیاري‌که‌است‌منیزیم‌درکاکائو

‌کاکائومي‌کاتالیز ‌محصولات‌کند. غني‌نیستند‌‌پتاسیم‌نظر‌از‌اما‌هستند،‌آهن‌از‌سرشار‌کاکائو‌و

(Steinberg and et al., 2003.)‌‌

‌دلیل‌خواص‌شکلات‌و‌کاکائو‌محصولات‌اخیراً ‌از‌بسیاري‌توجه‌مورد‌دارویي‌غذایي،‌بالقوه‌به

‌(.Mellor and et al., 2010)گرفته‌است‌‌قرار‌کننده‌مصرف‌عموم‌و‌محققان

.‌است‌ممکن‌فلاونوئید‌از‌غني‌شکلات‌و‌کاکائو‌با‌غذایي‌رژیم‌مکمل‌که‌داد‌مطالعات‌متعدد‌نشان

‌مزایایي‌شامل:

 چگالي‌کم‌با‌لیپوپروتئین‌بر‌محافظتي‌اثر‌(LDL)‌

 آترواسکلروز‌به‌ابتلا‌خطر‌کاهش‌

 اکسیدانيآنتي‌خواص‌

 اکسید‌نیتریک‌به‌وابسته‌عروق‌شدن‌گشاد‌القاء‌طریق‌از‌خون‌فشار‌کاهش‌(NO)در‌مردان‌‌
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 اندوتلیال‌عملکرد‌بهبود‌

 انسولین‌به‌حساسیت‌افزایش‌

 هاپلاکت‌عملکرد‌و‌شدن‌فعال‌کاهش‌

‌باشد‌ ‌داشته ‌همراه ‌به ‌حاوي‌که‌است‌شده‌گزارش‌این،‌بر‌علاوه‌.را ‌و‌آمین‌اتیل‌فنیل‌شکلات

‌(.Ohene Afoakwa., 2008).است‌سروتونین

‌)غني‌از‌مصرف ‌بیماري‌به‌ابتلا‌خطر‌کاهش‌و‌خون‌فشار‌کاهش‌باعث‌فلاوانول(‌شکلات‌تیره

‌افزایش‌خون،‌جریان‌افزایش‌هفته‌و‌همچنین‌باعث‌‌3از‌بعد‌‌HDLکلسترول‌عروقي،‌افزایش‌و‌قلبي

 Buijsse and et al., 2006 Grassi and et al., 2005;  Mursu and et)شودمي‌مغز‌به‌رساني‌اکسیژن

al., 2004; Hamed and Gambert., 2008;).‌

 کرم کاکائو  1-3

‌ ‌شیري ‌کاکائو ‌روغنکرم ‌پایه ‌فرآوردهبر ‌انواع ‌از ‌خوراکي، ‌نباتي ‌کاکائوهاي ‌این‌یهاي ‌است. ي

‌پودر‌شیر‌خشک‌در‌یک‌فاز‌پیوسته‌چربي‌)روغن‌ محصول،‌متشکل‌از‌ذرات‌شکر‌و‌کاکائو‌همراه‌با

هاي‌گیاهي‌جایگزین‌کره‌کاکائو(‌است‌که‌به‌علت‌وجود‌ذرات‌جامد‌در‌حالت‌ذوب‌شده،‌مانند‌یک‌

‌ ‌رفتار ‌واقعي ‌نميمایع ‌تعیین ‌لذا ‌دهد. ‌مي ‌نشان ‌را ‌نیوتني ‌غیر ‌خواص‌جریان ‌و ‌هاي‌ویژگيکند

‌است ‌مهم ‌بسیار ‌مناسب ‌بافت ‌به ‌رسیدن ‌جهت ‌شده ‌تولید ‌محصول ‌گرانروي ‌ویژه ‌به  رئولوژیکي

(Afoakwa and et al., 2007; Chevalley., 1999.) 

‌احتمالاً‌مصرف‌ ‌چربي‌کربوهیدرات،‌آن،‌غني‌شیرین‌طعم‌طبیعي‌پیچیدگي‌دلیل‌به‌شکلات،

‌همراه‌لذت‌با‌معمولاً‌شودمي‌حاصل‌آن‌خاص‌ترکیبات‌از‌که‌طعم‌خوش‌حسي‌خصوصیات‌و‌زیاد

‌(.Wilson., 2010)کند‌‌کمک‌"راحت"‌غذاي‌یک‌عنوان‌به‌آن‌جذابیت‌به‌است‌است‌و‌ممکن

‌ه‌زیاد‌مصرف ‌با‌مانند‌يیاکربوهیدرات ‌افزایش‌گلیسمي‌کنترل‌ساکارز ‌پرکاري‌و‌چاقي‌یا

‌‌همراه‌گلیسیریدي ‌این‌نگراني‌مصرف، ‌اثر‌بیش‌گلیسمي،‌روي‌شاخص‌کار‌با‌است. ‌قند‌بر‌قند‌از
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‌واقعیت‌این‌به‌منجر‌گلیسمي‌شاخص‌مفهوم‌(.Laville and et al., 2009است‌)‌یافته‌تغییر‌خون

‌ممکنولي‌،‌است‌زیاد‌قندشان‌ویژه‌به‌و‌کربوهیدرات‌که‌هرچند‌شکلات،‌مانند‌غذاهایي‌است‌که‌شده

‌نان‌داشته‌و‌زمیني‌جمله‌سیب‌از‌دارند‌کم‌قند‌که‌غذاهایي‌به‌نسبت‌خون‌قند‌کمتري‌بر‌تأثیر‌است

‌(.Foster and et al., 2002)باشد‌

‌به‌تیره‌شکلات‌گرم‌‌16و‌کاکائو‌گرم‌پودر‌‌22روزانه‌مصرف‌از‌پس‌که‌دریافتند وان‌و‌همکاران

‌متوسط‌غذایي‌رژیم‌یک)غذایي‌کنترل‌رژیم‌با‌مقایسه‌در‌‌HDLکلسترول‌هفته،‌غلظت‌چهار‌مدت

 (.Wan and et al., 2001 )‌بود‌بیشتر‌%‌4آمریکایي(،‌

آمین‌است.‌‌اتیل‌فنیل‌معروف‌شیمیایي‌ماده‌گرم‌میلي‌‌660حاوي‌گرم‌‌100هر‌شکلات‌در‌

‌دو‌سطح‌بر‌همچنین‌و‌بخش‌لذت‌احساسات‌ایجاد‌تحریک‌هیپوتالاموس،‌براي‌آمین‌اتیل‌فنیل

‌رو‌این‌از‌موثر‌است،‌مغز‌در‌هااندورفین‌و‌(سروتونین)‌آمین‌تري‌هیدروکسي-‌5عصبي‌دهنده‌انتقال

 (.Kenneth and Odyssey., 1996)شود‌مي خوي‌و‌خلق‌باعث‌بهبود

 ییدارو اهانیواد موثره گم 1-4

‌د‌و‌به‌دوگروه‌تقسیم‌مي‌شوند:ر‌گیاهان‌موادي‌وجود‌دارند‌که‌به‌مواد‌طبیعي‌معروف‌هستند

‌ ‌نوکلئوپروتئین‌ها،‌‌شامل:متابولیت‌هاي‌اولیه ‌هاي‌مختلف، ‌آمینه ‌اسید ‌چربي‌ها، کربوهیدرات‌ها،

‌موثره‌که‌به‌مواد‌متابولیت‌هاي‌ثانویه‌دارد‌و‌آنهاحیات‌موجودات‌زنده‌بستگي‌به‌حضور‌که‌آنزیم‌ها‌

‌اسانس‌ها‌:شامل‌معروف‌هستند‌و‌هان‌دارویيگیا ‌آلکالوئیدها، ‌سای‌گلیکوزیدها، ‌)و ‌تلخ،‌ر‌مواد مواد

‌س ‌اسید ‌و ‌ها ‌تانن ،‌ ‌فلاونوئیدها ‌ها، ‌ویتامین ‌موسیلاژها، ‌ها، ‌للیسیافلاون ‌لیپیدها ‌ک، ‌که عامل‌(

‌.(‌1376گي،یب‌دی)ام‌هستند‌شیمیایي‌جریان‌هاي‌دفاعي‌حیاتي

 دهایآلکالوئ 1-4-1

‌پ‌‌1803تا‌‌1716يهاسال‌نیب‌دهایآلکالوئ‌بار‌نیاول ‌‌اهانیگ‌کریاز ‌آلکالوئیدها‌.شدندجدا

‌آلکالوئیدها‌کلي‌طور‌به.‌هستند‌عصبي‌سیستم‌براثرات‌فیزیولوژیک‌قوي‌‌باازت‌دار‌‌یبات‌پیچیده‌ترک



 

13 

 

صمصام‌)‌کنند‌مي‌تقسیم‌کاذب‌آلکالوئیدهاي‌پروتوآلکالوئیدها،‌حقیقي،‌آلکالوئیدهاي‌دسته‌سه‌به‌را

‌(.1379و‌فلوگ،‌‌1382شریعت،‌

 گلیکوزیدها 1-4-2

‌ترکیبات‌گ ‌مولکول‌هايباقی‌حاوي‌لیکوزیدها ‌بدون‌کربوهیدرات‌در ‌هاي‌کربوهیدرات‌و ‌مانده

‌اگر‌ گلیکون ترکیبات‌قندي‌و  آگلیکون بعنوان‌قند‌ترکیبات‌بدون‌مشابه‌هستند. ‌مي‌شوند. نامیده

‌باشد ‌گلوکز ‌کربوهیدرات ‌دهد گلوکوزید ترکیب‌،قسمت ‌مي ‌نتیجه ‌طالب،‌‌را ‌و ‌دهکردي )قاسمي

‌(.1382و‌صمصام‌شریعت،‌‌1380

 هااسانس 1-4-3

‌سطحي‌دروني‌و‌هاي‌قسمت‌و‌ها‌سلول‌در‌و‌هستند‌معروف‌نیز‌فرار‌هاي‌روغن‌به‌ها‌اسانس

‌.دارند‌وجود‌گیاهان‌شاخه‌و‌ها‌جوانه‌ها،‌میوه‌ها،‌گل‌ها،‌برگ‌مانند‌گیاهان‌مختلف‌هاي‌اندام

‌وزن‌مخصوصاسانس ‌منشاء‌ترپني‌دارند. ‌‌ها معمولا‌از‌بو‌و‌مزه‌‌واز‌آب‌کمتر‌است‌‌غالباًاسانس‌ها

‌.(‌1382،میرجلیلي‌‌و‌1391تندي‌برخوردارند‌)میر‌سعید‌قاضي‌و‌امام‌جمعه،‌

 مواد تلخ 4 -1-4

‌معرو‌نیا‌ ‌تلخ ‌مزه ‌داشتن ‌لحاظ ‌به ‌غالباً ‌قابل‌ملاحظهمي‌فمواد ‌طور ‌به ‌تلخ ‌مواد ‌ياباشند.

‌ترشح‌‌کیتحر‌تیقابل ‌گوارشي‌در ‌‌دارند‌گوارشي‌را‌هاي‌عصارهغدد ‌يهارهیسبب‌ترشح‌ش‌شتریبو

‌ریموجود‌در‌دهان‌تاث‌يیاعصاب‌چشا‌ستمیمواد‌بر‌س‌نیا‌نیگردند.‌همچنگوارشي‌موجود‌در‌معده‌مي

‌تلخ‌حرکات‌کمي ‌مواد ‌حرکات‌دو‌سهیگذارند. ‌و ‌گوارش‌يدصفرا ‌ن‌دستگاه ‌را ‌روده( ‌و ‌معده ‌زی)در

‌عیتوان‌استفاده‌نمود‌بلکه‌سبب‌تسرآور‌مي‌شتهاا‌يمواد.‌از‌مواد‌تلخ‌نه‌تنها‌به‌عنوان‌کنندمي‌دیتشد

‌(.‌1382،میرجلیلي)‌گردندمي‌کيیمتابول‌يتهایدر‌فعال‌عیدر‌هضم‌غذا‌و‌تسر

‌
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 دهایو فلاونوئ هافلاون 4-5 -1

‌.وجود‌دارند‌ادهیکوزیگلیا‌ترکیب‌با‌‌به‌صورت‌آزاد‌اهانیاز‌گ‌ياریدر‌بس‌دهایها‌و‌فلاونوئفلاون

‌(.‌‌1382،دوازده‌امامي)‌هستندها‌متعلق‌به‌فنل‌يیایمیاز‌نظر‌ش‌ترکیبات‌نیا

 لاژهایوسم 6 -1-4

‌جذب‌از‌پس‌و‌شده‌حل‌آب‌درمي‌باشند‌که‌‌ادیبا‌وزن‌مولکولي‌ز‌يیهادراتیکربوه‌موسیلاژها

.‌وجود‌دارند‌…و‌بارهنگ‌ختمي،‌گل‌ختمي،‌گیاهاني‌مانند‌ریشهگردند‌و‌درمي‌ضخیم‌و‌متورم‌آب،

‌.(‌1382،دوازده‌امامي)‌آنهاست‌سوزش‌ضد‌خاصیت‌موسیلاژها،‌دارویي‌خاصیت‌مهمترین

 هانیساپون 1-4-7

در‌ایجاد‌کف‌‌که‌ویژگي‌عمومیشان‌شامل:هستند‌ساپونین‌ها‌یک‌گروه‌از‌گلیکوزیدهاي‌گیاهي‌‌‌‌‌‌‌‌

همراه‌‌و‌کردهساپونین‌ها‌مخاط‌را‌تحریک‌‌.است‌خون‌قرمز‌هاي‌سلول‌شکستگي‌ومحلول‌هاي‌آبي‌

خلط‌آور(‌مي‌)یر‌ریشه‌شیرین‌بیان‌و‌چوبک‌باعث‌افزایش‌ترشحات‌شش‌ها‌ظن‌انيبا‌مصرف‌گیاه

.(‌1382،دوازده‌امامي)‌شوند  

 (Salicylic Acid)یلیکسالیس دیاس 1-4-8

یک‌بتاهیدروکسي‌اسید‌است‌که‌به‌عنوان‌یک‌ترکیب‌طبیعي‌در‌گیاهان‌تولید‌ سید‌سالیسیلیکا

مي‌شود.‌نمک‌و‌استرهاي‌این‌ماده‌به‌عنوان‌سالیسیلات‌شناخته‌مي‌شوند‌که‌در‌صنعت‌دارو‌کاربرد‌

 دارند.‌

‌پوست‌درخت‌بید‌ ‌وسیعي‌در‌‌است.‌ماده‌این‌از‌زیادي‌مقادیر‌حاوي برگ‌و ‌کاربرد ‌ماده این

 ,.Bell and Charlwood).استفاده‌مي‌شودزي‌دارد‌و‌براي‌درمان‌آکنه‌و‌پسوریازیس‌صنایع‌داروسا

1980)  
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 هاتانن1-4-9

به‌صورت‌بیولوژیکي‌در‌گیاهان‌وجود‌دارند‌تا‌‌با‌طعم‌تلخ‌و‌گسي‌‌ي‌هستند‌کهباتیترک‌ها‌تانن

‌يهاشونده،‌تانن‌زیدرولیه‌يهاشامل:‌تانن‌و‌که‌ایجاد‌مي‌کنند‌از‌آنها‌در‌مقابل‌آفات‌محافظت‌کنند

‌تانن ‌مي‌باشندکاذب‌‌يهامتراکم‌و ‌برگ‌و‌چوب‌بلوط. ‌در ‌سرخ‌گل‌تیره‌گیاهان‌بیشتر‌و‌تانن‌ها

‌.(Tripathi., 2003) وجود‌دارند

 هانیتامیو 1-4-10

باشد‌زیرا‌‌داشته‌ویتامین‌ها‌وجود‌از‌متناسبي‌مقادیر‌همواره‌باید‌روزانه‌غذایي‌هاي‌عادت‌در‌

‌(.Rechinger.,1982)نیست‌‌پذیر‌امکان‌آنها‌وجود‌بدون‌انسان،‌بدن‌متابولیکي‌هاي‌فعالیت

 ومیگانودرما لوسید 1-5

‌قارچ‌ ‌نام‌علميگانودرما یکي‌از‌کامل‌ترین‌مواد‌غذایي‌در‌جهان‌‌ Ganoderma Lucidum با

‌از‌شاخه‌قارچ‌هاي‌چتري Ganoderma Lucidum .است‌که‌ارزش‌تغذیه‌اي‌و‌درماني‌بسیاري‌دارد

بویژه‌افرا،‌بر‌روي‌چوب‌هاي‌پوسیده‌و‌تنه‌درختان‌‌و‌عت‌در‌مناطق‌گرم‌و‌مرطوبیاست‌که‌در‌طب

‌رشد‌مي‌کند.‌و‌راش‌‌شاه‌بلوط

‌ ‌حدود ‌با ‌طبیعت‌است‌80گانودرما ‌در ‌خودرو ‌گیاهي‌وحشي‌و ‌مختلف، ‌بافتي‌‌.گونه گانودرما

ا‌درخشان،‌در‌واقع‌اشاره‌به‌ظاهر‌به‌معني‌براق‌ی‌‌ Lucidumرد‌و‌کلمه‌لاتین‌چوبي،‌براق‌و‌صیقلي‌دا

‌ قرمز‌است‌که‌در‌لبه‌هاي‌‌-قسمت‌هاگدان‌گیاه‌شبیه‌به‌کلیه‌انسان‌و‌به‌رنگ‌قهوه‌ايقارچ‌دارد.

 .(1-1)شکل‌قارچ،‌کمرنگ‌تر‌مي‌شود
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‌

 ( قارچ گانودرما لوسیدیوم1-1)شکل 

هاي‌غذایي‌و‌چاي‌موجود‌است‌که‌گانودرما‌در‌اشکال‌مختلف،‌مانند‌پودر،‌مکمل‌،در‌بازار‌جهاني

‌(.‌,.2015‌Ferreira et al)از‌نقاط‌مختلف‌قارچ،‌از‌جمله‌میسلیوم،‌اسپور،‌و‌اندام‌بارده‌تولید‌شده‌است‌

 انواع گانودرما لوسیدیوم 1-5-1

جهت‌تعیین‌تنها‌شش‌نوع‌از‌آنها‌‌شناسایي‌شده‌است‌کهگانودرما‌‌گونه‌2000بیش‌از‌‌تاکنون

باشد‌شامل‌ریشي‌قرمز،‌سیاه،‌آبي،‌سفید،‌زرد‌و‌بنفش‌مي‌واند‌مطالعه‌قرار‌گرفتهدارویي‌مورد‌خواص‌

گانودرماي‌‌.داده‌اند‌،‌گانودرماي‌سیاه،‌سفید‌و‌قرمز‌مهمترین‌اثرات‌دارویي‌را‌از‌خود‌نشانبیناز‌این‌

‌ي‌استموثرترین‌گونه‌در‌بهبود‌سلامت‌با‌تاثیر‌بر‌سیستم‌ایمني‌بدن‌و‌بسیاري‌از‌اعضاي‌حیات‌قرمز

(Woo et al., 1999; Opton., 2000.)‌

گانودرماي‌سیاه‌نسبت‌به‌گانودرماي‌قرمز‌به‌دلیل‌کمبود‌پلي‌ساکاریدها‌داراي‌ارزشي‌متوسط‌

‌باشدمي ‌گانودرماي‌سیاه ‌است‌. ‌قطر‌‌کهداراي‌شکل‌ناهموار ‌آن‌از ‌سانتیمتر ‌ده ‌درسانتیمتر‌‌15تا

‌.‌گزارش‌شده‌استبالغ‌‌هاي‌نمونه

به‌‌است.انودرماي‌بنفش‌بسیار‌نادر‌گ‌به‌گانودرماي‌چاي‌معروف‌هستند.‌د‌سفیریشي‌سیاه‌و‌

‌است.‌داراي‌رنگ‌بنفش‌قابل‌توجه‌در‌کلاه‌قارچ‌‌و‌کندصورت‌وحشي‌در‌چین‌رشد‌مي
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‌مي ‌ساکاریدها ‌پلي ‌از ‌بالایي ‌بسیار ‌مقدار ‌داراي ‌قرمز ‌علت‌شرایط‌سختگانودرماي ‌به ‌باشد.

ریشي‌‌هاي‌نمونهها،‌تعداد‌آلودگي‌به‌بیماريو‌و‌آسیب‌پذیري‌آن‌به‌واسطه‌حشرات‌‌زیست‌محیطي

سال‌‌30نادر‌است.‌در‌نتیجه،‌دانشمندان‌و‌کشاورزان‌از‌حدود‌بسیار‌قرمز‌با‌کیفیت‌بالا‌در‌طبیعت‌

 Akihisa and)هاي‌مختلف‌کشت‌براي‌تولید‌انبوه‌گانودرما‌را‌مورد‌آزمایش‌قرار‌داده‌اند‌پیش،‌روش

et al., 2007.)‌

 رده بندی علمی 1-5-2

‌‌کالاه‌‌رده(‌Basidiomycotaقاارچ‌هااي‌چتاري‌)‌‌‌‌متعلق‌به‌شاخه‌Ganoderma lucidumگونه‌

‌ تیاره‌تاباان‌پوساتان‌‌‌‌و(‌Polyporaceae) ساانان‌‌اي‌‌قارچتاقچه‌‌راسته‌(garicommycetes)‌قارچان

(Ganodermataceae)بار‌‌‌‌اکثاراً‌‌دارد‌و‌چرمي‌و‌یا‌حتي‌چاوبي‌حالت‌‌هاباشد.‌اسپروفور‌این‌قارچمي‌

-ها‌مي.‌اسپروفور‌این‌قارچمي‌کنند‌رشد‌به‌صورت‌تاقچه‌اي‌تنه‌درختان‌زنده‌یا‌مرده‌وها‌شاخهروي‌

‌‌(.,.1996‌Ingold)‌دتا‌چندین‌ماه‌باقي‌بمان‌تواند‌به‌صورت‌فعال

گانودرما‌.شود شناخته‌مياین‌قارچ‌اسامي‌مختلفي‌دارد‌و‌در‌مناطق‌مختلف‌جهان‌با‌نام‌خاصي‌

 به‌در‌چین ؛‌"ساله‌10000"قارچ‌(Mannentake)  مانتاکه‌‌یا (Reishi) يریشدر‌طب‌سنتي‌ژاپن‌به‌

‌(.Baby and et al., 2015)‌باشد يممعروف‌ يزه ونگی کره،‌به در و‌ (lingzhi)زي نگیل 

‌دیگر‌این‌قارچ‌عبارتند‌از: هاي نام

 Boletus lucidus Curtis, Fl. Lond. 2: Pl. 216,1781 

 Polyporus lucidus (Curtis) Fr., Syst. Mycol.1: 353, 1821 

 Placodes lucidus (Curtis) Quél., Enchir. Fung. P. 170, 1886  

‌مورفولوژیکي‌هاي‌ویژگي‌ ‌شامل: ‌رنگ‌زمینه، ‌آن، ‌اندازه ‌و ‌آناتومي‌پوسته‌‌شکل‌اسپور ‌میکرو و

نیز،‌مي‌‌هاهاي‌جدید‌براي‌شناسایي‌گونهوشاز‌ر‌.قرار‌گرفته‌اندبیشتر‌مبناي‌طبقه‌بندي‌گانودرما‌

‌.را‌‌نام‌بردهاي‌بیوشیمیایي،‌ژنتیکي‌و‌مولکولي‌روشتوان‌
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2009; Ryvarden.,1994 )  Gottlieb., 1998 ; Moncalvo., 2005; Saltarelli et al., .)‌

 اندام شناسی و پراکندگی جغرافیایی در جهان و ایران 1-5-3

‌بدنه‌یک‌قارچ‌گانودرما‌که‌متشکل‌از‌دو‌بخش‌اصلي‌است‌نشان‌داده‌شده‌است:‌2-2در‌شکل‌

 نیم‌دایره‌‌و‌یا‌لوبیایي‌شکل‌کلیهبه‌شکل‌کلاهک‌‌ 

 پایه‌

‌

 ( قسمتهای مختلف قارچ گانودرما2-1)شکل

متر‌هم‌مي‌رسد‌‌‌5/0اوقات‌بهبوده‌و‌گاهي‌‌سانتي‌متر‌متغیر‌20تا‌‌2قطر‌کلاهک‌مي‌تواند‌از‌

(1996,Ingold.).سطح‌کلاهک‌با‌خطوط‌موازي‌پوشیده‌شده‌است‌که‌در‌دوره‌هاي‌مختلف‌رشد‌مي‌‌

‌نارنجي‌باشد ‌قرمز، ‌بنفش، ‌آبي، ‌رنگ‌‌.تواند‌به‌رنگ‌هاي‌زرد، در‌لبه‌هاي‌بیروني‌این‌قارچ‌نواري‌با

ابتدایي‌رشد‌بافت‌و‌گوشت‌قارچ‌به‌رنگ‌قرمز‌است‌و‌در‌مراحل‌. سفید،‌زرد‌تا‌قهوه‌اي‌دیده‌مي‌شود

 .نرم‌و‌پس‌از‌بلوغ،‌سفت‌مي‌شود

از‌آنجا‌‌مي‌شود.منتشر‌‌گانودرما‌)ریشي‌قرمز(‌نزدیک‌به‌بلوغ،‌اسپور‌تولید‌مي‌کند‌که‌در‌هوا

یکي‌از‌دلایل‌امر‌و‌این‌بوده‌‌جوانه‌زني‌آن‌نیز‌مشکل‌لذا‌‌،که‌پوسته‌بیروني‌این‌اسپور‌سخت‌است

‌.( Jung Hong and , 2004) استکم‌بودن‌پراکنش‌طبیعي‌گانودرما‌در‌طبیعت‌
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مناطق‌مختلف‌دنیا‌مانند‌‌در‌ودارد‌هاي‌بسیار‌وسیعي‌وم‌رویشگاهیقارچ‌دارویي‌گانودرما‌لوسید

‌ ‌شمالي، ‌فرانسه،کآمریکاي ‌ژاپن‌،تایوان‌انادا، ‌و ‌کره ‌چین، ‌است‌انگلیس، ‌شده  2000)‌گزارش

,Stamets )2007)اند‌مختلفي‌از‌این‌جنس‌نیز‌از‌ایران‌گزارش‌شده هايتاکنون‌گونه ,Moradali et 

al .)پراکندگي‌‌،هاي‌مختلف‌)معتدل‌مرطوب‌تا‌گرم‌و‌خشک(اقلیم‌با‌توجه‌به‌شرایط‌اقلیمي‌و‌وجود

نواحي‌معتدل‌و‌‌درهاي‌گانودرما‌گونه‌.‌بیشترین‌میزانهاي‌قارچ‌گانودرما‌در‌ایران‌متفاوت‌استگونه

مازندران‌و‌رامسر‌روي‌درختاني‌‌هايگرگان،‌تنکابن،‌گیلان،‌جنگل‌:مرطوب‌حاشیه‌دریاي‌خزر‌مانند

‌(.Ershad,‌1996)‌گزارش‌شده‌استمانند‌خرمالو،‌بلوط،‌شمشاد‌جنگلي،‌ممرز‌و‌نارون‌

 ترکیبات شیمیایی قارچ گانودرما 1-5-4

وزن‌باقیمانده،‌حاوي‌ماده‌خشک‌هستند.‌‌‌%10عمدتاً‌شامل‌آب‌بوده‌و‌ها‌وزن‌قارچ‌%90حدود‌

‌از‌برخي‌%‌خاکستر‌و‌4/2،کل‌کربوهیدرات‌%‌88چربي،‌%‌5/2پروتئین،‌%‌72/6:شاملماده‌خشک‌

‌‌فسفر،‌کلسیم،‌پتاسیم،‌مانند‌معدني‌مواد‌و‌ها‌ویتامین ‌روي‌و‌مس‌ميمنیزیم، ‌آهن، باشد‌سلنیوم،

(Pecić,2015‌Mau et al, 2001; Borchers et al, 1999; Sanodiya et al, 2009;.)همچنین‌‌

‌بارده‌،میسلیوم ‌‌اندام ‌حدود ‌حاوي ‌قارچ ‌اسپور ‌تر‌400و ‌مانند ‌فعال ‌زیست ‌مختلف ‌يترکیب

‌یدهائترپنو ‌استرول‌،ساکاریدهاپلي، ‌گلیکوپروتئیننوکلئوتیدها، ‌ها، ‌پروتئین، ‌استروئیدها، ‌ا،پپتیده،

اسیدهاي‌آمینه‌‌پروتئین‌قارچ‌غني‌از(.‌Coates et al,‌2005)باشد‌عناصر‌کمیاب‌مي‌و‌اسیدهاي‌چرب

‌لوسین‌مي‌باشد.‌ضروري ‌نسبت‌بالاي‌اسیدهاي‌چرب‌اشباع‌نشده‌‌لیزین‌و ‌کم‌چربي‌کل‌و مقدار

‌قارچ ‌این ‌دارویي ‌توجه ‌قابل ‌ارزش ‌چرب ‌اسیدهاي ‌کل ‌به ‌مي‌نسبت ‌نشان ‌را  et al, 2009)دهد

Buswell , 1996 ; Borchers et al , 1999 ; Sanodiya and.)‌

‌تر ‌ساکاریدها‌،هانپتري ‌‌پلي ‌هستند‌‌پپتیدوگلیکانو ‌گانودرما ‌فیزیولوژیکي ‌فعال ‌ترکیب سه

(2007 ,Zhu et al ; 2007 , Ho et al .)و‌روشهاي‌تولید‌‌در‌تفاوتاین‌ترکیبات‌بدلیل‌درصد‌‌مقدار‌و‌

‌ ‌ژنوتیپ ‌محصولاتميگیاه ‌در ‌باشد‌تواند ‌متنوع ‌بسیار ‌تجاري ‌و  Buswell and , 1996)طبیعي

Chang). 



 

20 

 

 پلی ساکاریدها 1-5-4-1

‌درپ ‌موجود ‌ساکاریدهاي ‌گانودرما لي ‌متنوعي ،قارچ ‌در‌‌نقش‌هستندکه‌هتروپلیمرهاي مهمي

‌آن ‌فرد ‌به ‌ویژگي‌هاي‌دارویي‌منحصر ‌‌،ایجاد ‌توموريبویژه ‌خواص‌ضد ‌التهابي،‌، فعالیت‌هاي‌ضد

جلوگیري‌از‌تشکیل‌غیر‌و‌‌توانایي‌در‌تقویت‌سیستم‌ایمني‌بدنکاهش‌فشار‌خون،‌بهبود‌زخم‌معده،‌

  Miyazaki and Nishijima, 1981; Hikino and et al, 1985; Tomoda).دارند‌عروق‌خوني‌طبیعي

and et al, 1986: Bao and et al, 2001; Wachtel and et al, 2011;Zhang and et al.2004 ;  

Sun et al, 1999; Kim et al,2012; Cheng et al,2007; Boh et al,2007).‌

یوم،‌انادام‌‌نوع(‌در‌میسال‌‌200تاکنون‌مقادیر‌قابل‌توجهي‌از‌انواع‌مختلف‌این‌ترکیبات‌)بیش‌از‌

-تولید‌مثلي‌و‌اسپور)هاگ(‌قارچ‌گانودرما‌شناسایي‌شده‌است.‌از‌جمله‌این‌ترکیبات‌مي‌توان‌باه‌بتاا‌‌

و‌‌،‌(α-D Manan)مانان،‌دي‌-،‌آلفا(α-D Glucan)،‌دي‌گلوکانها-آلفا،‌(β-D Glucan)‌دي‌گلوکانها

‌‌2017ساال‌‌در‌شاده‌‌انجاام‌‌مطالعاه‌‌طاي‌‌.(‌‌Di‌and‌Huie,.‌‌2004)‌گلیکو‌پروتئین‌هاا‌اشااره‌کارد‌‌‌

دي‌‌چاون‌‌مونوسااکاریدهایي‌‌از‌متشکل‌،‌7/3×‌‌‌‌104مولکولي‌وزن‌با‌گانودرما‌يساکاریدها‌هتروپلي

‌است‌شده‌ال‌رامنوز‌و‌ال‌فروکتوز‌گزارش‌و‌اسید‌اورنیک‌و‌گلوکزدي‌‌گالاکتوز،دي‌‌مانوز،دي‌‌زایلوز،

‌شاخه‌و‌اصلي‌زنجیره‌در‌‌‌β- (1 → 4)و‌‌β- (1 → 3)گلیکوزییدي‌پیوندهاي‌با‌مونوساکاریدها‌که

‌(.Wang  and et al,.‌2017)‌داد‌گزارش‌شوند‌مي‌وصل‌‌β- (1 → 6)گلیکوزییدي‌پیوندهاي‌با‌ها

 یدهائنوپتری تر 1-5-4-2

‌این‌گونه‌قارچ‌مي‌گردندطعم‌تلخ‌‌باعثها‌مي‌باشد‌که‌نپتر‌يغني‌از‌تر‌،ومیگانودرما‌لوسید

(1999‌,.Kim and et al).یک‌یا‌چند‌واحد‌ایزوپرن‌هیدروکربني‌داشته‌و‌متشکل‌از‌ها‌اسکلت‌نپتر‌ 

C5متعلق‌به‌گروه‌ترپنها‌بوده‌و‌‌اسکلت‌‌مي‌باشند.‌تري‌ترپنوئیدهاC 30آنها‌از‌وزن‌مولکولي‌و‌‌دارند‌‌

‌.‌(Mahato and Sen. , 1997 ; Zhu and et al .,‌2007)متغیر‌مي‌باشد‌کیلو‌دالتون‌‌600تا‌‌400

‌گروهي‌ازگانودریک‌ ‌‌اسیدها ‌متابولیت‌هاي‌ثانویه ‌ترو ‌گروه ‌مي‌يمتعلق‌به د‌نباشترپنوئیدها

(2009‌,Zhu and et al)قارچ‌موجود‌در‌هاينپتري‌ترکه‌مقدار‌و‌ترکیب‌‌داده‌است.‌مطالعات‌نشان‌،‌

https://gharch-iran.ir/ganoderma-mushroom/
https://gharch-iran.ir/ganoderma-mushroom/
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گانودریک‌‌.(Min and et al.,1999)‌کند،‌متفاوت‌استدر‌آن‌رشد‌ميقارچ‌اي‌که‌با‌توجه‌به‌منطقه

ریک‌اسید‌از‌اندام‌ودایزوفرم‌گان‌130تاکنون‌بیش‌از‌‌که‌باشندمختلفي‌مي‌هاياسیدها‌داراي‌ایزوفرم

‌(‌Gil and et al.,2016جداسازي‌و‌شناسایي‌شده‌است‌بارده‌گانودرما،‌اسپورها‌و‌میسلیوم‌آن اکثر‌(.

و‌لوسیدینیک‌اسید‌‌C30اسید‌‌اي‌جداسازي‌شده‌از‌گانودرما‌داراي‌مشتقات‌گانودریکیدهئوتري‌ترپن

C27هستند‌ (Nishitoba et al., 1984; Budavari et al.,1989; Ma et al., 2002; Akihisa et al. 

2007; Jiang et al., 2008; Chen et al., 2010).‌

 قارچ گانودرما  از شده ایزوله هایپروتئین 1-5-4-3

LingZhi-8پروتئیني ترین مهم و ایمني،‌اولین سیستم تقویت دالتون،‌با‌توانایي کیلو12 وزن با‌ 

 گانودرمین‌با‌(.Kino and et al., 1989)است‌ شده جدا ومیگانودرما‌لوسید قارچ میسلیوم از است‌که

‌پروتئین15وزن ‌دالتون،  داراي و شده جدا ومیلوسید گانودرما بارده اندام از که است دیگري کیلو

 باشدمي‌Fusarium oxysporum, Botrytis cinerea ‌چون هایيقارچ برابر در قارچي ضد‌خاصیت

(Wang and Ng., 2006.)‌

 میوخواص دارویی گانودرما لوسید 1-5-5

داشته‌و‌در‌سراسر‌دنیا‌کمپین‌هاي‌حمایتي‌براي‌‌در‌قرن‌حاضر‌بشر‌رویکردي‌دوباره‌به‌طبیعت

‌هاي‌طبیعي ‌است‌شده‌دایر‌گیاهي‌ارگانیک‌و‌مصرف‌فرآورده ‌عنوان‌به‌قارچ‌انواع‌میان،‌این‌در.

‌صورت‌قارچ‌خواص‌روي‌بر‌اي‌گسترده‌تحقیقات‌و‌شده‌شناخته‌طبیعت‌در‌غذایي‌ماده‌ارزشمندترین

 .است‌گرفته

أثیر‌مصرف‌اشَکال‌مختلف‌قارچ‌گانودرما‌در‌مطالعات‌مختلف‌انساني‌و‌جانوري‌مورد‌بررسي‌قرار‌ت

نشان‌دهنده‌خواص‌دارویي‌قارچ‌گانودرما‌مي‌باشد.‌برخي‌از‌خواص‌این‌قارچ‌در‌این‌‌که‌گرفته‌است

‌که‌شامل:اند‌‌مطالعات‌مشخص‌شده

‌
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 DNAمحافظت از سلول و   1-5-5-1

هاااي‌اکساایداتیو‌)رادیکااال‌آزاد(‌کااه‌منجاار‌بااه‌‌‌ساالولي‌در‌براباار‌آساایب‌‌DNAگانودرمااا‌از‌

هااي‌‌باا‌تولیاد‌آنازیم‌‌‌و‌‌کناد‌شاود‌محافظات‌ماي‌‌‌هااي‌دیگار‌ماي‌‌‌پیري‌و‌بسیاري‌از‌بیماري‌،سرطان

 ‌Li etکناادمااي‌کمااک‌‌باادن‌در‌DNAرا‌دارنااد،‌بااه‌بازسااازي‌‌‌DNAتاارمیمخاااص‌کااه‌وظیفااه‌

al.,2005)   ; Wachtel et al., 2005 ; ,2016,Kumari et al)‌.گانودرمااا‌بااا‌افاازایش‌سااطح‌و‌‌‌

بااه‌غشاااهاي‌‌اکسیداساایون هاااي‌طبیعااي‌باعااث‌کاااهش‌میاازان‌آساایب‌فعالیاات‌آنتااي‌اکساایدان

‌.(WachtelGalor et al .,‌2011)شود‌سلولي‌مي

 محافظت از کلیه ها، قلب و ریه 5-2 - 5 - 1

‌قلب ‌به ‌رسیدن ‌آسیب ‌از ‌گانودرما ‌مصرف ‌سلول‌و‌هاریه، ‌کلیه ‌آزاد‌رادیکال‌توسطهاي هاي

‌.(Lasukova et al., 2015; JianHo et al., 2016; Li et al., 2006)‌کندجلوگیري‌مي

 فعالیت ضد سرطانیتقویت سیستم ایمنی و  1-5-5-3

‌ترین ‌مهم ‌از ‌گانودرما یکي ‌کرده،‌ خواص‌قارچ ‌مهم ‌افراد ‌شدت‌براي ‌به ‌را ‌آن ‌از ‌استفاده که

.‌هاي‌سفید‌خون‌نقش‌مهمي‌در‌دستگاه‌ایمني‌برعهده‌دارند‌تقویت‌دستگاه‌ایمني‌بدن‌است.‌گلبول

قارچ‌گانودرما‌به‌دلیل‌مقادیر‌بالاي‌بتاگلوکان‌و‌آنتي‌اکسیدان‌ها‌)پلي‌‌ات‌نشان‌داده‌است‌کهعمطال

‌ ‌و ‌مي‌تواندترپنوئید‌ها(تري‌ساکارید‌ها ‌افزایش‌تعداد‌‌، ‌با ‌و باعث‌تقویت‌سیستم‌ایمني‌بدن‌شده

قارچ‌گانودرما‌با‌اثر‌بر‌روي‌‌براي‌پیشگیري‌و‌درمان‌انواع‌سرطان‌مفید‌باشد.‌،گلبول‌هاي‌سفید‌خون

 2016‌Gill and et)‌ورمون‌تستوسترون‌باعث‌کاهش‌خطر‌ابتلا‌به‌سرطان‌پروستات‌مي‌شودترشح‌ه

al.,.)‌

 گردش خونسهولت  1-5-5-4

قارچ‌گانودرما‌مي‌تواند‌جریان‌خون‌را‌‌عصاره‌محققان‌دریافته‌اند‌که‌اسید‌گانودریک‌موجود‌در

‌کاهش‌دهد و‌همچنین‌باعث‌کاهش‌فشارخون‌‌بهبود‌ببخشد‌و‌مصرف‌اکسیژن‌در‌عضلات‌قلب‌را
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‌شده‌و‌با.‌این‌اسید‌همچنین‌مي‌تواند‌سطح‌کلسترول‌را‌پایین‌بیاورد‌و‌مانع‌از‌تجمع‌پلاکت‌ها‌گردد

 Wong and et.,‌2003)‌جلوگیري‌نمایدسکته‌مغزي‌و‌حملات‌قلبي‌،‌ازهاکاهش‌احتمال‌گرفتگي‌رگ

al.)‌

 یآنتی اکسیدان اثرات 1-5-5-5

‌آنتي‌اکسیدان‌ موثر‌پیشگیري‌از‌سرطان‌و‌سایر‌بیماري‌هاي‌مزمن‌‌درمصرف‌گیاهان‌غني‌از

‌,.2005‌Wachtel - Galor and et al)‌است آنتي‌اکسیدان‌شامل‌پلي‌‌گانودرما‌حاوي‌مقدار‌زیادي(.

در‌ها‌‌توانند‌از‌آسیب‌سلول‌هایي‌هستند‌که‌مي‌مولکول ها‌اکسیدان‌آنتيو‌ترکیبات‌فنلي‌است.‌‌ساکارید

موثر‌‌به‌سرطان‌کاهش‌خطر‌ابتلادر‌به‌احتمال‌زیاد‌این‌امر‌که‌‌جلوگیري‌کنندبرابر‌رادیکال‌هاي‌آزاد‌

 Lee and et al., 2001; MauLin and Chen., 2002; Shi and et al., 2002; WachtelGalor) است

and et al.,2005; Yuen and Gohel.,  2005; Saltarelli and et al., 2009; Wu and Wang., 

2009). 

 اختلالات گوارشی 1-5-5-6

نشان‌‌مطالعاتکند.‌مي‌هاي‌گوارشي‌جلوگیري‌کاهش‌اسید‌معده‌از‌بروز‌زخم‌بامصرف‌گانودرما‌

در‌سندرم‌‌تنظیم‌حرکات‌رودهو‌‌اسهال،‌تسکین‌علائم‌یبوستجهت‌مصرف‌گانودرما‌که‌است‌‌داده

 (.Wong and et al.,‌2003)مناسب‌است‌‌روده‌تحریک‌پذیر

 عفونت های باکتریایی و ویروسی 1-5-5-7 

‌به‌شناسایيسیستم‌ایمني‌بدن‌ ‌قادر ‌:مانند‌زانابود‌سازي‌عوامل‌بیماري‌و‌تحت‌شرایط‌عادي،

‌عوامل‌بیماریزا‌،‌ضعیف‌شود‌سیستم‌ایمني‌بدن‌،‌وقتيهاي‌دیگر‌استها‌و‌میکروبویروس‌،هاباکتري

‌ ‌موجب‌بیماري ‌و ‌شده ‌تکثیر ‌ویروس‌شوند.مي ‌روي ‌کنندگي ‌اثرات‌مهار ‌گانودرما ‌از هاي‌استفاده

‌بدونمختلف‌ ‌‌را ‌هیج‌سمیت‌سلولي ‌استبروز ‌داده  Eo and et al.‌;‌Oh and et,‌2000)‌نشان

al.,1999).‌

 دیابت 1-5-5-8

https://www.chetor.com/tag/%d8%a2%d9%86%d8%aa%db%8c-%d8%a7%da%a9%d8%b3%db%8c%d8%af%d8%a7%d9%86/
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.‌درمان‌وجود‌داردمقاومت‌به‌انسولین‌و‌یا‌در‌صورت‌دم‌تولید‌انسولین‌،‌بدلیل‌عدو‌نوع‌از‌دیابت

.‌جانبي‌مي‌باشد‌که‌هر‌دو‌داراي‌عوارض‌داروهاي‌خوراکي‌استتجویز‌‌یاتزریق‌انسولین‌،‌دیابت‌اصلي

 ;Seto and et al., 2009)است‌‌نشان‌دادهاستفاده‌از‌گانودرما‌اثر‌کاهنده‌بر‌قند‌خون‌در‌حیوانات‌را‌

Thyagarajan-Sahu  and et al., 2011.)سینگ‌‌(‌ ‌همکاران ‌اي‌در‌،(2017و فعالیت‌ضد‌‌مطالعه

بالیني‌‌در‌یک‌مطالعه‌،نیز‌(2004و‌همکاران‌)‌ودیابتي‌عصاره‌قارچ‌دارویي‌گانودرما‌را‌نشان‌دادند.‌گ

‌وم‌یدیابتي‌پلي‌ساکاریدهاي‌استخراج‌شده‌از‌گانودرما‌لوسید‌ضد‌اثر بیمار‌مبتلا‌به‌دیابت‌‌71در‌را

‌‌تحقیقات‌نشان‌داده‌است‌که‌کردند.‌تایید‌1نوع‌ ‌گلوکوزیداز‌که‌‌باگانودرما مهار‌آنزیمي‌به‌نام‌آلفا

‌مي‌شود ‌قند ‌به ‌افزا‌باعث‌تبدیل‌نشاسته ‌از ‌جلوگیري‌خون‌یش‌سطح‌گلوکز ‌غذا ‌مي‌کندپس‌از

(2011‌,.Chen and et al)۔‌

 خواص ضد چاقی 1-5-5-9

-سلول‌تولید‌با‌مهارقارچ‌گانودرما‌‌يپلي‌ساکاریدها‌و‌هاپنتري‌ترنشان‌داده‌است‌که‌‌مطالعات

موثر‌شده‌و‌در‌پیشگیري‌از‌افزایش‌چاقي‌مانع‌از‌ذخیره‌سازي‌بیش‌از‌حد‌چربي‌‌،چربي‌جدید‌هاي

،‌تعدیل‌بار‌میکروبي‌روده‌با‌قارچ‌گانودرما‌همچنین.‌((‌Thyagarajan - Sahu et al., 2011مي‌باشند

 Wong and et.,‌2003)‌موثر‌شناخته‌شده‌استمقابله‌با‌چاقي‌‌دربه‌عنوان‌یک‌عامل‌پري‌بیوتیک‌

al.)‌

‌

‌

 محافظت از سیستم عصبی 1-5-5-10

‌بیمار‌‌گانودرما‌قارچ ‌اضطراب، ‌براي‌درمان‌استرس، ‌افسردگقرن‌هاست‌که ي‌ي‌هاي‌روحي‌و

باعث‌تحریک‌نشان‌داده‌است‌که‌قارچ‌گانودرما‌مطالعات‌‌.مورد‌استفاده‌قرار‌گرفته‌استناشي‌از‌آن،‌

‌در‌بدنهاي‌سالم‌جدید‌در‌رشد‌نورون‌شده‌و‌((‌Nerve Growth Factorتولید‌فاکتور‌رشد‌عصبي
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و‌ضد‌التهابي‌‌يآنتي‌اکسیدانترکیبات‌نتایج‌نشان‌داده‌است‌که‌.‌( (Chen and et al.,2012نقش‌دارد

عصبي،‌جهت‌تقویت‌حافظه،‌‌هاي‌تامین‌انرژي‌لازم‌براي‌کارکرد‌بهتر‌مغز‌و‌سلول‌با‌‌‌قوي‌گانودرما

‌ ‌و ‌یادگیري ‌بیماریهاي‌همچنین ‌سایر ‌و ‌پارکینسون ‌آلزایمر، ‌مانند: ‌عصبي ‌بیماریهاي ‌از پیشگیري

‌Zhao and et al ,.‌2018)‌موثرند از‌جمله‌سکته‌مغزي،‌صرع،‌آسیب‌نخاعيعصبي‌ هورنگ‌هوي‌و‌(.

(‌ ‌2008همکاران ‌از( ‌شده ‌جداسازي ‌استروئیدهاي ‌و ‌ترپنوئیدها ‌تري ‌التهابي ‌نودرمااگ خواص‌ضد

‌اند.وم‌را‌نشان‌دادهیلوسید

 محافظت از کبد 1-5-5-11

در‌پاکسازي‌بویژه‌تري‌ترپن‌هاي‌موجود‌در‌آن،‌،‌نودرمااگ‌ترکیباتمطالعات‌نشان‌داده‌است‌که‌

‌از‌آسیب‌فیزیکي‌و‌بیولوژیکي‌‌و‌کبد‌و‌حذف‌آثار‌داروهاي‌شیمیایي‌بر‌کبد‌بسیار‌موثر‌است کبد‌را

باعث‌سم‌زدایي‌و‌پاک‌سازي‌کبد‌شده‌‌گانودرما‌قارچ‌هاي‌اکسیدان‌از‌طرفي‌آنتيمحافظت‌مي‌کند.‌

‌مانند ‌بیماري‌هاي‌کبد ‌به ‌ابتلا ‌خطر ‌کاهش‌مي‌دهدB هپاتیت‌و ‌چرب‌را ‌کبد ،‌(Hirotani et 

al.,1986;  Liu and et al., 2017 .)‌ 

 هشدارهای مصرف قارچ گانودرما 1-5-6

‌ قارچ‌مدت‌طولاني‌مصرف‌اثرات ‌لوسیدیوم ‌افراد‌برخي‌در‌نیست‌اما‌سمي‌بدن‌بر گانودرما

‌ارگانیسم‌حساسیت‌افزایش‌باعث‌تواندمي‌روز،‌در‌گرم‌5/1-9از‌عصاره‌آن‌به‌میزان‌‌خوراکي‌استفاده

بثورات‌جلدي‌را‌به‌‌و‌طبیعي‌آلودگي،‌عطش،‌تکرر‌ادرار،‌تعریق‌غیر‌خواب‌موقت‌شود‌و‌علائم‌طور‌به

‌(.Soo., 1996)همراه‌داشته‌باشد‌

‌G. lucidum از‌‌‌احتیاط‌با‌باید‌کنندمي‌مصرف‌پلاکت‌ضد‌یا‌انعقاد‌ضد‌داروهاي‌که‌بیماراني

‌حساس‌دلیل‌به‌نیز‌معده‌زخم‌است‌استفاده‌کنند.‌همچنین‌بیماران‌انعقادي‌ضد‌خاصیت‌که‌داراي

‌(.Bishop and et al., 2000)باشند‌‌محتاط‌باید‌بودن
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خطر‌بودن‌مصرف‌این‌قارچ‌در‌بارداري‌و‌شیردهي‌‌هیچ‌گونه‌شواهد‌قابل‌اطمیناني‌مبني‌بر‌بي

مصرف‌مقدار‌زیاد‌این‌قارچ‌خطر‌‌.اجتناب‌شودشود‌از‌مصرف‌این‌قارچ‌‌وجود‌ندارد.‌بنابراین‌توصیه‌مي

‌(.Wasser., 2005)‌دهد‌خونریزي‌را‌در‌افراد‌با‌اختلالات‌خونریزي‌دهنده‌افزایش‌مي

‌در‌صورت‌استفاده‌ ‌بعضي‌افراد‌خطر‌خونریزي‌را ‌ممکن‌است‌در ‌قارچ‌گانودرما دوزهاي‌بالا‌از

ه‌با‌داروهاي‌ضد‌فشار‌خون‌مي‌تواند‌مصرف‌قارچ‌گانودرما‌همرا‌قبل‌یا‌بعد‌از‌جراحي‌افزایش‌دهد.

 (.Zhuang and et al., 1993)فشار‌خون‌فرد‌را‌خیلي‌کاهش‌دهد‌

 مقدار مصرف قارچ گانودرما  1-5-7

‌ ‌جنس‌و‌سلامتي‌بدن‌مشخص‌مي‌شود؛میزان‌مصرف‌قارچ‌گانودرما ‌به‌سن، ‌توجه مصرف‌‌با

به‌صورت‌روزانه‌توصیه‌شده‌است.‌در‌‌لیتر‌میلي‌6-‌4شربت‌گانودرما‌و‌روز‌در‌بار‌‌3گرمي،‌‌1قرص

آب‌داغ‌جوشانده‌‌از‌آنرا‌در(‌گرم‌300-200)صورت‌استفاده‌از‌پودر‌خشک‌شده‌قارچ‌گانودرما،‌روزانه‌

 (.Zhuang and Li., 1993)‌شود‌مصرف‌نوشیدني‌عنوان‌به‌بار‌پنج‌تا‌و‌سه
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‌خواص‌و‌رنگ‌اکسیداتیو،‌پایداري‌غیرفعال‌را‌بر‌مخمر‌(،‌در‌پژوهشي،‌تأثیر2021یگیت‌و‌همکاران‌)‌

‌فندقي‌حسي ‌کاکائو ‌طبق‌روز‌‌150طي‌کرم ‌فعالیت‌مهار‌‌نتایج‌بدست‌آمده،‌بررسي‌کردند. مقدار

‌طور‌به‌حاوي‌مخمر‌هاي‌نمونه‌نکرد.‌تغییر‌مخمر‌افزودن‌با‌کاکائو‌فندقي،‌کرم‌(DPPH)رادیکال‌آزاد‌

‌ارزیابي‌حسي‌نتایج‌‌.برخوردار‌بودند‌شاهد‌نمونه‌بالاتري‌نسبت‌به‌‌کل‌فنل‌محتواي‌از‌توجهي‌قابل

‌.بود‌قبول‌قابل‌کنترل‌هاي‌نمونه‌با‌مقایسه‌در‌نیز‌مخمر‌هاي‌حاوي‌‌نمونه

خصوصیات‌در‌کرم‌کاکائو‌فندقي‌و‌اثرات‌آن‌بر(،‌کاربرد‌روغن‌زیتون‌2021تاراکسي‌و‌همکاران‌)

روزه‌مورد‌بررسي‌قرار‌‌180فیزیکي‌و‌شمیایي‌و‌همچنین‌ارزیابي‌حسي‌نمونه‌ها‌را‌طي‌ذخیره‌سازي‌

‌نوع ‌نتایج‌این‌پژوهش‌نشان‌داد، ‌طور‌به‌فندقي،‌اکائوکرم‌ک‌نگهداري‌زمان‌و‌روغن‌مصرفي‌دادند.

‌بافت‌و‌پراکسید‌مقدار‌آزاد،‌چرب‌اسید‌تیتراسیون،‌قابل‌اسیدیته‌،‌pHرطوبت،‌میزان‌بر‌داري‌معني

‌اندازه‌تأثیر ‌این‌جایگزیني‌بر ‌کاکائو‌قابلیت‌پخش‌پذیري‌کرم‌گیري‌شاخص‌هاي‌رنگ‌و‌گذاشت.

‌ارزیابي‌‌داري‌معني‌تأثیر‌نگهداري،‌در‌طول‌زمان‌که‌حالي‌در‌.نداشت‌داري‌معني‌تأثیر‌فندقي در

‌اسید‌غلظت‌بر‌توجهي‌قابل‌طور‌به‌فندقي‌روغن‌مصرفي‌کرم‌کاکائو‌نوع‌.شد‌نمونه‌ها‌مشاهده‌حسي

‌گذاشت.‌تأثیر‌لینولئیک‌اسید‌پالمیتولئیک،‌اسید‌پالمیتیک،‌اسید‌میریستیک،‌اسید‌کاپریک،

‌همکاران‌)‌‌‌‌ ‌افزودن‌پودر2021ارمیس‌و ‌تاثیر ‌مختلف‌خشک‌هاي‌روش‌با‌چغندرقند‌که‌(،

‌بر‌ ‌را، ‌بود ‌دادند‌هاي‌ویژگيکردن‌بدست‌آمده ‌.حسي‌محصول‌کرم‌کاکائو‌فندقي‌مورد‌بررسي‌قرار

‌بود‌صاف‌سطوح‌با‌کروي‌ذرات‌داراي‌خشک‌کن‌پاششي،‌به‌روش‌شده‌نتایج‌نشان‌داد،‌پودرخشک

نشان‌‌را‌نامنظم‌سطحي‌دیگر،‌ویژگي‌هايروش‌از‌آمده‌دست‌به‌پودرهاي‌ذرات‌شکل‌حالي‌که،‌در

‌و‌فنلي‌افزایش‌ترکیبات‌بالاتر،‌تخلخل‌به‌انجمادي،‌منجر‌شده‌چغندرقند‌به‌روش‌پودر‌خشک.‌دادند

‌فر،‌به‌روش‌پاششي‌و‌خشک‌شده‌توسط‌شده‌خشک‌شد.‌پودر‌بهتر‌کرم‌کاکائو‌پذیري‌جریان‌قابلیت

خشک‌شده‌انجمادي‌‌پودرهايمحصول‌نشان‌داد.‌‌کلي‌پذیرش‌در‌را‌امتیاز‌کمترین‌و‌رنگ‌ترین‌تیره

‌فیبر‌بدلیل ‌پودر‌گرم‌‌100در‌گرم‌‌45/12±‌42/2)‌بالاتر‌غذایي‌وجود و‌‌ترکیبات‌فنلي‌بیشتر‌و(
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بهتري‌جهت‌غني‌‌انتخاب‌توانند‌مي‌عملکردي‌هاي‌ویژگي‌نظر‌از‌بهتر،‌رنگي‌شاخص‌هاي‌همچنین،

‌باشند.‌سازي‌محصول‌کرم‌کاکائو‌فندقي

دارچین‌را‌بررسي‌و‌‌عصاره‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌و‌شیمیایي‌ترکیب(،‌2021محمد‌و‌همکاران‌)

‌شکلات ‌تولید ‌در ‌آن ‌‌کاربرد ‌را ‌عصاره‌سفید ‌دادند. ‌قرار ‌ارزیابي ‌به‌افزودن‌از‌قبل‌دارچین‌مورد

‌هر‌در‌که‌داد‌نشان‌شد.‌نتایج‌آنالیز‌ترکیبات‌شیمیایي‌عصاره‌دارچین‌بارگیري‌نانوذرات‌در‌شکلات،

 گرم‌میلي‌‌260تا‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌و EE گرم‌میلي‌‌310میزان‌فنل‌کل‌تا‌خشک،‌عصاره‌گرم

TAE بود‌ ‌کاتچین،‌دارچین‌عصاره. ‌دي-‌3،4کوئرسیتین،‌،B2پروسیانیدین‌اپیکاتچین،‌حاوي

‌سفید‌شکلات‌فنلي‌محتواي‌شده،‌محصور‌دارچین‌عصاره.‌بود‌سینامیک‌اسید‌بنزالدهید،‌هیدروکسي

‌داد.‌افزایش EE / g میکروگرم‌‌6/1060به‌‌6/47از‌را

طریاق‌میکروکپسولاسایون‌‌‌‌از‌ساین‌بیوتیاک‌را‌‌‌کاکاائوي‌‌(،‌کرم2021راد‌و‌همکاران‌در‌سال‌)

‌‌2پروبیوتیک(،‌به‌همراه‌بقاي‌افزایش‌)براي‌پروبیوتیک‌باکتري‌یک‌عنوان‌بیفیدوباکتریوم‌لاکتیس،‌به

‌رئولوژیکي‌فیزیکوشیمیایي،‌خصوصیات‌بیوتیک(‌تولید‌کردند‌و‌پري‌عامل‌یک‌عنوان‌اینولین‌)به‌%‌3و

در‌‌کاکاائو‌‌کرم‌هاي‌نمونه‌درمورد‌بررسي‌قرار‌دادند.‌هفته‌‌6حسي‌محصول‌تولید‌شده‌را‌‌به‌مدت‌‌و

یافت.‌کاهش‌بااکتري‌پروبیوتیاک‌طاي‌‌‌‌‌کاهش‌و‌افزایش‌ترتیب‌به‌گرانروي‌و‌طي‌نگهداري،‌‌اسیدیته

‌در‌سازي‌ذخیره‌روز‌42از‌بعد‌نبود.‌دار‌معني‌لین،اینو‌درصد‌‌3و‌‌2داراي‌هاي‌نمونه‌در‌نگهداري‌دوره

کلي‌پذیرش‌و‌بافت‌طعم،‌جمله‌از‌ها‌نمونه‌حسي‌خواص‌بین‌داري‌معني‌تفاوت‌گراد،‌سانتي‌درجه‌4

‌میکروکپسولاساایون‌طریااق‌پروبیوتیااک‌از‌کاکااائو‌کاارم‌تولیااد‌کااه‌داد‌نشااان‌نداشاات.‌نتااایج‌وجااود

‌است.‌پذیر‌بیفیدوباکتریوم‌لاکتیس‌و‌اینولین‌امکان

‌همکاران‌)‌‌‌ ‌جهت‌تأثیر2021برسیک‌و ‌تحقیقات‌انجام‌شده ‌مروري، ‌یک‌مقاله ‌در افزودن‌‌(،

‌نتایجشکلات‌‌فیزیکي،‌شیمیایي‌و‌حسي‌خصوصیاتبر‌لفن‌پلي‌و‌فیبر‌انواع ‌بررسي‌کردند. نشان‌‌را

‌فیبرهایي ‌شامل:‌را‌استفاده‌بیشترین‌که‌داد، ‌داشتند ‌شکلات ‌تولید ‌و‌دکستروز‌پلي‌اینولین،‌در
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‌بودند‌مالتودکسترین گیاهي‌بدست‌آمده‌و‌به‌‌مواد‌مختلف‌هاي‌عصاره‌طریق‌از‌عمدتا‌ها‌لفن‌پلي.

‌افزودن‌فیبر‌اضافه‌شکلات‌ ‌باعث‌افزایش‌میزان‌ویسکوزیته‌لفن‌پلي‌و‌شدند. ‌شکلات، ‌به .‌شد‌ها

‌بستگي‌شده‌افزوده‌ماده‌رطوبت‌به‌موارد‌غني‌سازي،‌دو‌این‌هر‌شکلات‌هاي‌تولید‌شده‌در‌سختي

‌ل‌افزایشنه‌هاي‌غني‌شده‌با‌فیبر‌و‌پلي‌فنموارد،‌در‌نمو‌اکثر‌در‌ذرات‌حالیکه‌توزیع‌اندازه‌در‌داشت،

‌حسي‌پذیرش.‌بودند‌کمتري‌آبي‌فعالیت‌و‌تر‌تیره‌افزوده،‌داراي‌رنگ‌فیبر‌با‌هایي‌بود،‌شکلات‌یافته

‌انجام‌شده،‌خوب‌بود.‌‌مطالعات‌اکثر‌این‌نوع‌شکلات‌ها‌در

کاکائو،‌در‌‌جایگزین‌پودر‌عنوان‌خرنوب‌را‌به‌از‌پودر‌(،‌استفاده2021آکدنیز‌و‌همکاران‌در‌سال‌)

تیره‌مورد‌بررسي‌قرار‌‌شیري‌و‌شکلات‌شکلات‌فرمولاسیون‌در‌%(100و‌‌20‌،40‌،60‌،80)‌مقادیر

‌تجزیه ‌هاي‌-فیزیکي‌تحلیل‌و‌دادند. ‌پذیرش‌حسي‌نمونه ‌این‌شیمیایي‌و ‌نتایج ‌شد. شکلات‌انجام

‌رنگ،‌پارامترهاي‌نظر‌ازنوب،‌خر‌پودر‌از‌کمتري‌با‌مقادیر‌شکلات‌فرمولاسیون‌که‌داد‌نشان‌مطالعه

‌دهد‌مي‌ارائه‌را‌بالاتري‌کیفیت‌سختي،‌و‌ذرات‌اندازه ‌‌پودر‌افزودن. ‌تنش‌کاهش‌باعث‌خرنوب،

‌شد‌تیره‌هاي‌شکلات‌در‌عملکرد ‌فرمولاسیون‌همچنین. ‌پودر‌بالاي‌مقادیر‌حاوي‌تلخ‌شکلات‌

‌شاهد‌کاسون‌ویسکوزیته‌مقادیر‌خرنوب، ‌نمونه ‌پودر‌%‌40حاوي‌شیري‌شکلات‌.داشت‌مشابهي‌با

‌نظر‌داري‌معني‌تفاوت‌خرنوب، ‌نداد‌نشان‌شاهد‌نسبت‌به‌نمونه‌حسي‌خصوصیات‌از ‌حال،‌این‌با.

‌‌مشابه‌ویژگیها،‌تمام‌در‌‌تلخ‌شکلات‌هاي‌نمونه‌پذیرش‌حسي ‌بود‌شاهدنمونه ‌پودر‌از‌استفاده.

‌کالري‌و‌بالاتر‌فیبر)‌غذایي‌ارزش‌بهبود‌منظور‌به‌شکلات‌تولید‌در‌کاکائو‌پودر‌جایگزیني‌براي‌خرنوب

‌.ارزیابي‌شد‌پذیر‌امکان‌قبول‌قابل‌حسي‌هاي‌ویژگي‌با(‌کمتر

‌همکاران‌) ‌و ‌تأثیر2021رجا ‌علمي‌شکلات‌سازي‌غني‌(، ‌نام ‌با ‌سنتلا‌آسیاتیکا  ‌Centellaبا

asiatica‌ ‌امرودگ‌و، ‌یا ‌علمي‌وآوا ‌نام ‌علمي‌‌Psidium guajavaبا ‌نام ‌با ‌بامیه ‌و ‌Abelmoschus 

esculentus،میکروبي‌ضد‌اکسیداني،‌آنتي‌بیولوژیکي،‌خصوصیات‌حسي،‌فعال‌محتواي‌ترکیبات‌را‌در‌‌

‌نتایج‌تجزیه‌ماندگاري‌و ‌دادند. ‌بررسي‌قرار ‌غني‌و‌محصول‌مورد ‌از ‌افزایش‌تحلیل‌حاصل ‌سازي،

‌ضد‌فعالیت‌داراي‌محصول‌این‌را‌در‌محصول‌درپي‌داشت.‌آهن‌و‌سدیم‌کلسیم،‌مانند:‌حیاتي‌عناصر
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‌عامل‌علیه‌میکروبي ‌هاي ‌)استرپتوکوک‌پوسیدگي‌باکتري ‌لاکتوباسیلوس‌و‌موتانس‌دندان

‌تعیین‌شد.‌روز‌سي‌محصول،‌حدود‌ماندگاري.‌بود‌اسیدوفیلوس(

‌همکاران‌) ‌2021سیک‌و ‌‌با‌تلخ‌شکلات‌سازي‌غني‌امکان(، با‌‌شده‌خشک‌بادرنجبویهعصاره

،‌(RP-HPLC)‌معکوس‌فاز‌-بالا‌کارایي‌با‌مایع‌کروماتوگرافي‌روش‌انجمادي‌و‌همچنین‌کاربرد‌روش

‌مورد‌بررسي‌قرار‌دادند.‌شکلات‌غني‌شده‌را‌در‌،‌RAاسید‌میزان‌رزمارینیک‌تعیین‌‌جهت

شده‌‌غني‌شیري‌خانگي‌شکلات‌اکسیداني‌آنتي‌(،‌خواص2021توسط‌موییگرادیان‌و‌همکاران‌)‌

‌سطوح‌‌در‌انجیر‌مورد‌بررسي‌قرار‌گرفت.‌قطعات‌میوه‌خشک‌و‌زردآلو‌خشک،‌آلو‌خشک‌مانند:‌میوه‌با

‌ترکیبات‌اضافه‌شکلات‌به(‌وزن‌کل‌٪‌15و‌10٪) ‌کل‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌کل‌و‌‌لفن‌پلي‌شد.

کل‌و‌بعد‌از‌‌اکسیداني‌آنتي‌ل‌و‌ظرفیتکیبات‌فنمیزان‌تر‌بالاترین‌داراي‌خشک،‌آلو.‌شد‌گیري‌اندازه

‌انجیر‌بود.‌و‌آن‌زردآلو

‌همکاران‌) ‌از2021آکان‌و ‌به‌تفاله‌خشک‌(، ‌شیر‌مختلف‌مقادیر‌جاي‌انگور، ‌پودر ‌بدون‌قند،

‌آن‌بر‌خصوصیات‌پذیر‌استفاده‌کردند‌و‌تأثیر‌پخش‌شکلات‌فرمولاسیون‌پنیر،‌در‌آب‌پودر‌و‌چربي

‌ ‌امکان‌‌رئولوژیکي‌هاي‌ویژگيبافتي، ‌نتایج‌این‌مطالعه، ‌دادند. ‌بررسي‌قرار ‌مورد ‌حسي‌محصول‌را و

پودر‌شیر‌‌شکر،‌از‌بخشي‌هزینه‌و‌جایگزین‌سالم،‌کم‌ماده‌یک‌عنوان‌استفاده‌از‌تفاله‌خشک‌انگور،‌به

‌شکلات‌را‌تایید‌کرد.‌فرمولاسیون‌و‌یا‌پودر‌آب‌پنیر،‌در

‌0دهنده،‌در‌محدوه‌غلظتي‌‌رنگ‌عنوان‌به‌چغندر‌افزودن‌پودر‌(،‌اثرات2021)بایکار‌و‌همکاران‌

‌سفید‌شکلات،‌شامل‌شکلات‌مرکب‌محصول‌کیفیت‌و‌رنگ‌پایداري‌بر‌گرم‌را،‌100گرم‌در‌‌01/0تا‌

‌شکلات ‌در‌و ‌‌‌12دوره‌یک‌طي‌پخش‌پذیر، ‌بههفته ‌این‌محصولات‌را ‌از ‌امکان‌استفاده ‌بررسي‌و

‌با‌ارزیابي‌کردند.‌رنگي‌مواد‌و‌فعال‌ترکیبات‌بتالین،‌رساننده‌عوامل‌عنوان ‌افزایش‌نتایج‌نشان‌داد

‌اندازه‌پودر‌مقدار ‌مقادیر‌چغندر، ‌طور‌به‌سفید‌پلاستیک‌شکلات‌مرکب‌ویسکوزیته‌و‌سختي‌ذرات،

‌قابل‌طور‌به‌چغندر‌پودر‌افزودن‌پخش‌پذیر‌با‌شکلات‌بافتي‌یافت.‌خصوصیات‌افزایش‌توجهي‌قابل

ویژگي‌‌برخي‌و‌آب‌فعالیت‌رطوبت،‌محتواي‌در‌داري‌معني‌تفاوت‌اما‌،گرفت‌قرار‌تأثیر‌تحت‌توجهي
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‌باعث‌دو‌هر‌در‌چغندر‌پودر‌از‌استفاده‌.نشد‌مشاهده‌هاي‌حسي ‌در‌توجهي‌قابل‌کاهش‌محصول،

‌‌یافت.‌افزایش‌توجهي‌قابل‌طور‌به‌نیز،‌به‌رنگدانه‌مربوط‌قرمزي‌و‌شد‌ها‌نمونه‌رنگ‌مقدار

‌سبز‌چاي‌با‌شده‌غني‌تلخ‌شکلات‌یک‌،‌مطالعه‌اي‌با‌طراحي2020همکاران‌در‌سال‌اوزگون‌و‌

کل‌‌،‌فلاونوئیداکسیدان‌انجام‌دادند.‌ترکیبات‌فنلي‌با‌هدف‌بهبود‌‌فعالیت‌آنتي(‌%‌4،‌%‌3،‌%2)‌ماتچا

‌‌باعثشکلات،‌‌فرمولاسیون‌در‌ماتچا‌درصد‌افزایش‌ها‌اندازه‌گیري‌شد.نمونه‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌و

‌فن‌افزایش ‌با‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌و‌ليترکیبات ‌به‌ماتچا‌%‌3از‌بیش‌افزودن‌حال،‌این‌شد.

‌.داد‌کاهش‌را‌کننده‌محصول‌از‌نظر‌مصرف‌مقبولیت‌شکلات،‌فرمولاسیون

‌هايل‌هاي‌کاکائو‌و‌فلور‌میکروبي‌روده،‌فعالیت(،‌تعامل‌بین‌پلي‌فن2020مکاران‌)سورنتي‌و‌ه

را‌مورد‌بررسي‌قرار‌دادند.‌نتایج‌نشان‌‌پري‌بیوتیکي‌کاکائو‌التهابي‌آنها‌و‌اثرات‌ضد‌و‌اکسیداني‌آنتي

‌دارند.‌این‌طرفه‌دو‌تعامل‌روده‌فلور‌میکروبي‌با‌روده،‌به‌رسیدن‌از‌پس‌کاکائو‌هاي‌لفن‌داد‌که‌پلي

مانند:‌‌بیماریزا‌باکتري‌هاي‌کنند‌و‌با‌کاهش‌را‌تعدیل‌روده‌فلور‌میکروبي‌ترکیب‌توانستند‌ترکیبات

‌رشد ‌جنس، ‌پرفري ‌را‌بیفیدوباکتریوم‌و‌لاکتوباسیلوس‌مانند:‌روده‌مفید‌باکتریهاي‌کلستریدیوم

‌دهند.‌افزایش

‌تأثیر2020ساپوترو‌وهمکاران‌) ‌بر‌روش‌و‌دهنده‌تشکیل‌مواد‌نسبت‌(، ‌هاي‌ویژگي‌فرآوري‌را

‌شکلات ‌دادند.شیري‌کیفیت ‌قرار ‌بررسي ‌مورد ‌اندازه‌هاشکلات‌تمام‌پروبیوتیک ‌در‌ذرات‌داراي

*فاکتور‌روشنایي‌‌و‌سختي‌میکرومتر‌بودند.‌مقادیر‌32-‌19محدوده
Lشده،‌‌غني‌شیري‌هاي‌شکلات‌‌

‌شیري‌غني‌هاي‌شکلات‌جریان،‌پارامترهاي‌و‌رطوبت‌سطح‌مورد‌شاهد‌بود.‌در‌شکلات‌نمونه‌از‌کمتر

‌دادند.‌نشان‌را‌بالاتري‌شده‌مقادیر

‌در‌2020دیدار‌) ‌لیپوزومي‌یا‌)فرم‌آزاد D3 ویتامین‌با‌تلخ‌‌شکلات‌سازي‌پژوهشي‌غني(، و‌(

‌به‌توجه‌با‌داد.‌قرار‌بررسي‌حسي‌را‌مورد‌خواص‌و‌کاسون‌ویسکوزیته‌رنگ،‌هايتاثیر‌آن‌بر‌شاخص

پارامترهاي‌‌رئولوژیکي،‌خصوصیات‌رنگ،‌هاي‌شاخص‌در‌داري‌تفاوت‌معني‌نتایج‌بدست‌آمده،‌هیچ
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‌ذرات ‌با‌شده‌غني‌شکلات‌در‌حسي‌خصوصیات‌همچنین‌و‌اندازه ‌مقایسه مشاهده‌‌شاهد‌نمونه‌در

‌نشد.

‌با‌شده‌غني‌بیوتیک‌در‌تولید‌شکلات‌پري‌منبع‌عنوان‌به‌(،‌از‌شکلات2020حسین‌و‌همکاران‌)

‌ها‌استفاده‌کردند.پروبیوتیک

(‌ ‌همکاران ‌و ‌باریو ‌اثرات2020گونزالیز ‌اي، ‌مطالعه ‌طي ‌پودر‌15از‌استفاده‌(، ‌با‌کاکائو‌%

‌تولید‌بهبود‌فلاوانول‌مشخصات ‌در ‌را، ‌تجزیه‌قرار‌بررسي‌مورد‌تلخ‌شکلات‌یافته ‌تحلیل‌و‌دادند.

‌گرم‌میلي‌4(‌مونومرها)‌‌flavan-3-olsکل‌فلاوان‌تري‌اول‌‌محتواي‌که،‌داد‌نشان‌شده‌غني‌شکلات

دیمرها‌‌کل‌سطح.‌استبوده‌‌معمولي‌نمونه‌برابري‌نسبت‌به‌‌‌3دهنده‌افزایش‌‌بود‌که‌نشان‌گرم‌در

‌در‌گرم‌میلي‌‌6کل‌معمولي‌)با‌مقدار‌شکلات‌از‌بیشتر‌برابر‌‌4/2شده‌غني‌شکلات‌در(‌پروسیانیدین)

فلاوانول‌بالاتر،‌انتظار‌‌با‌شده‌غني‌تلخ‌شکلات‌اکسیداني‌آنتي‌گرم(‌بود.‌در‌نتیجه،‌با‌افزایش‌ظرفیت

‌کنندگان‌حاصل‌گردد.‌مصرف‌مفید‌آن‌براي‌اثرات‌‌از‌بیشتري‌رود‌مقدارمي

‌زیتون‌)جزئي‌از‌روغن‌اولئوروپئین‌با‌شده‌غني‌(،‌تاثیراستفاده‌از‌شکلات2020دلبن‌و‌همکاران‌)

مورد‌بررسي‌‌2دیابتي‌نوع‌‌افراد‌سالم‌و‌بیماران‌و‌ترشح‌انسولین،‌در‌خون‌بکر(‌را‌بر‌میزان‌قند‌فوق

‌ ‌نتایج‌این‌مطالعه‌نشان‌داد، ‌غلظت‌گلوکز‌‌پس‌از‌مصرف‌شکلات‌غنيقرار‌دادند. ‌اولئوروپین، شده‌با

‌فعالیت‌دي‌پپتیدیل‌ ‌افزایش‌قابل (DPP4 ) 4-پپتیداز‌–خون‌و ‌برعکس، ‌نکرد؛ توجهي‌براي‌‌تغییر

‌گلوکاگون)‌‌GLP1انسولین‌و ‌شبیه ‌شد.‌(پپتید ‌مصرف‌شکلات‌‌همچنین‌مشاهده ،‌معموليپس‌از

‌‌افزایش‌قابل ‌خون، ‌فعالیتتوجهي‌براي‌گلوکز ‌حالي‌که DPP4 سطوح‌انسولین‌و ‌در ‌شد  مشاهده

GLP1 را‌نشان‌نداد.‌يتغییر‌

‌تلخ،‌از‌شکلات‌خصوصیات‌عملکردي‌افزایش‌(،‌براي2020در‌پژوهش‌انجام‌شده‌توسط‌زهره‌)

‌شده(‌یا‌آزاد‌اشکال‌)در‌سبز‌قهوه‌از‌شده‌استخراج‌کلروژنیک‌اسیدهاي ‌در‌کپسوله ‌هايغلظت‌و

‌نتایج‌شده،‌غني‌تلخ‌شکلات‌خصوصیات‌شد‌و‌استفاده‌مختلف ‌داد،‌نشان‌مورد‌بررسي‌قرار‌گرفت.

‌یافت‌افزایش‌کلروژنیک‌اسیدهاي‌افزودن‌با‌کاسون‌ویسکوزیته ‌هاي‌نمونه‌رنگي‌هاي‌شاخص.
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‌آزاد،‌فرم‌افزودن‌ذرات،‌با‌اندازه‌توزیع‌گرفت.‌قرار‌تأثیر‌تحت‌کلروژنیک‌اسیدهاي‌افزودن‌با‌شکلات،

‌تأثیر‌تحت‌حسي‌نیز‌پذیرش.‌یافت‌افزایش‌شده،‌کپسوله‌فرم‌شدن‌اضافه‌با‌درحالي‌که‌‌یافته‌کاهش

‌به‌شده‌نسبت‌کپسوله‌کلروژنیک‌اسیدهاي‌غني‌شده‌با‌هاي‌نمونه‌و‌گرفت‌قرار‌شکلات‌فرمولاسیون

‌بود.‌بهتري‌حسي‌خواص‌داراي‌آزاد،‌فرم‌به‌شده‌غني‌هاي‌نمونه

خصوصیات‌حسي‌‌و‌لفن‌پلي‌محتواي‌فیزیکي،‌هاي‌(،‌ویژگي2019لون‌کاروویک‌و‌همکاران‌)

‌عصاره‌سیاه‌را‌مورد‌بررسي‌قرار‌دادند.‌نتایج‌نشان‌داد،‌افزودن‌چاي‌عصاره‌شده‌با‌غني‌سفید‌شکلات

در‌حد‌قابل‌‌شده‌غني‌شکلات‌ویسکوزیته‌افزایش‌باعث‌سفید،‌شکلات‌به‌کپسوله‌شده‌سیاه‌چاي

‌با‌مقایسه‌در‌شده،‌غني‌شکلات‌در‌موجود‌کل‌لفن‌پلي‌مقدار.‌قبول‌براي‌تولید‌این‌محصول‌گردید

کپسوله‌شده‌باعث‌ایجاد‌‌‌سیاه‌عصاره‌چاي‌حال،‌این‌با.‌یافت‌افزایش‌برابر‌‌6از‌بیش‌سفید،‌شکلات

‌کرد.‌قبول‌قابل‌غیر‌را‌آن‌شکلات‌شده‌و‌مصرف‌در‌خارجي‌طعم

‌همکاران‌) ‌کاربرد‌هیدروکلوئید‌)صمغ2019ایسپرت‌و ،)‌‌ ‌در کاکائو‌و‌‌فرمولاسیون‌کرمزانتان(

مورد‌بررسي‌قرار‌کننده‌‌کرم‌تولیدي‌توسط‌مصرف‌مقبولیت‌تاثیر‌آن‌را‌بر‌خصوصیات‌حسي‌و‌میزان

مشابهي‌با‌‌مزه‌و‌طعم‌بافت،‌هاي‌زانتان،‌ویژگي‌صمغ‌با‌شده‌تهیه‌دادند.‌نتایج‌نشان‌داد،‌کرم‌کاکائو

‌نمونه‌شاهد‌داشت..‌

کاکائو‌فندقي‌‌مختلف‌در‌فرمولاسیون‌کرم‌چربیهاي‌یا‌روغنها‌از‌استفاده‌(،‌امکان2019ایدمیر‌)

‌بر‌ ‌تاثیر‌آن‌را خواص‌حسي‌محصول،‌‌و‌ذرات‌اندازه‌توزیع‌خصوصیات‌رئولوژي،‌بافت،‌هاي‌ویژگيو

‌دانه‌روغن‌و‌مارگارین‌حاوي‌فندقي‌کرم‌کاکائو‌تولید‌شده،‌هاي‌میان‌نمونه‌مورد‌بررسي‌قرار‌داد.‌در

‌بیشترین ‌و‌امتیاز‌آفتابگردان، ‌کسب‌کرد‌طعم‌عطر ‌را ‌شاخص‌میزان‌چربي‌افزایش‌با. ‌رفتار‌جامد،

‌یافت‌کاهش‌جریان ‌پارامترهاي‌افت‌و‌ضرایب‌ذخیره‌ظاهري،‌گرانروي‌حال‌چسبندگي،‌این‌با. ‌و

‌یافت.‌افزایش‌ذرات،‌همگي‌اندازه‌توزیع

‌همکاران‌) ‌میزان2019توسلان‌فرانچي‌و ‌‌کننده‌مصرف‌استقبال‌(، ‌کاربرد به‌‌خرنوب،‌پودراز

‌کردند.‌شکلات‌را‌ارزیابي‌در‌تولید‌جایگزین‌ماده‌‌عنوان‌یک
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‌و‌همکاران‌) ‌استفاده‌از‌روغن2019ساعدیا ‌به‌نارگیل‌(، به‌‌مشابه،‌فیزیکي‌خصوصیات‌دلیل‌را

‌کاکائو،‌در‌تولید‌شکلات‌مورد‌بررسي‌قراردادند.‌کره‌عنوان‌جایگزین

‌عصاره‌غني‌شده‌با‌سفید‌شکلات‌حسي‌فیزیکي،‌هاي‌(‌ویژگي2019لون‌کاروویک‌و‌همکاران‌)

شکلات،‌مورد‌‌اکسیداني‌آنتي‌ظرفیت‌و‌لفن‌پلي‌محتواي‌شده‌را،‌با‌هدف‌افزایش‌محصور‌سبز‌چاي

‌ذرات‌و‌ویسکوزیته‌اندازه‌انکپسوله‌شده،‌باعث‌افزایش‌پارامترهاي‌سبز‌چاي‌بررسي‌قرار‌دادند.‌عصاره

‌شد‌شده‌غني‌شکلات یافت.‌‌تغییر‌کپسول‌مقدار‌با‌متناسب‌شده،‌غني‌هاي‌شکلات‌سطح‌رنگ.

‌سفید‌شکلات‌در‌‌41/0از(‌برکیلوگرم (GAE) گالیک‌اسید‌معادل‌گرم‌میلي)‌کل‌لفن‌پلي‌محتواي

‌اکسیدان‌را‌‌آنتي‌ظرفیت شده‌محصور‌سبز‌چاي‌عصاره.‌یافت‌شده‌افزایش‌غني‌شکلات‌در‌‌73/2به

‌داد.‌افزایش‌‌12/16به‌سفید‌شکلات‌در‌‌22/1از

‌ترکیب2019محمد‌و‌همکاران‌) ‌جهت‌آن‌کاربرد‌همچنین‌و‌دارچین‌اسانس‌فیتوشیمیایي‌(،

‌در‌دارچین‌کابرد‌اسانس‌روغني.‌سفید‌را‌مورد‌بررسي‌قرار‌دادند‌شکلات‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌بهبود

‌اینکه‌بدون‌داد،‌افزایش‌برابر‌دو‌از‌بیش‌را‌سفید‌شکلات‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌،(وزني)‌%‌1/0سطح

‌باشد‌داشته‌آن‌رنگ‌و‌ذوب‌خواص‌سختي،‌بر‌توجهي‌قابل‌تأثیر ‌رفتار‌در‌جزئي‌تغییر‌حال،‌این‌با.

‌تواند‌مي‌دارچین‌ضروري‌روغن‌که‌داد‌نشان‌وضوح‌به‌مطالعه‌این.‌شد‌مشاهده‌سفید‌شکلات‌جریان

‌باشد.‌غذاها‌مصنوعي‌جهت‌فعالیت‌آنتي‌اکسیداني‌در‌افزودني‌مواد‌جایگزین

‌پرتقال‌پوست‌و‌از‌اکسیداني(‌آنتي‌خاصیت‌و‌رایحه‌)به‌دلیل‌(،‌از‌رزماري2019همکاران‌)یو‌و‌

‌افزودن‌تلخ‌‌شکلات‌فیبر(‌در‌تولید‌افزایش‌)جهت ‌به‌پرتقال‌پوست‌و‌رزماري‌پودر‌استفاده‌کردند.

 رادیکال‌آزاد‌مهار‌فعالیت.‌داد‌افزایش‌را‌تلخ‌شکلات‌در‌خام‌فیبر‌و‌پروتئین‌میزان‌توجهي‌قابل‌میزان

DPPH توجهي‌نسبت‌قابل‌طور‌به(‌٪‌54/82±‌17/3)‌پرتقال‌پوست‌و‌حاوي‌رزماري‌شکلات‌تلخ‌‌

‌٪‌14/66±‌92/0)‌پرتقال‌پوست‌و‌رزماري‌بدون‌نمونه‌به ‌شکلات‌بالاتر( ‌پوست‌با‌رزماري‌تلخ‌بود.

‌میلي‌27/1)‌کل‌فلاونوئید‌مقدار‌و‌(‌گرمدر GAE گرم‌میلي‌51/6)‌کل‌فنلي‌محتواي‌حاوي‌پرتقال،
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‌گرم‌در CAE گرم ‌بود( ‌‌‌13/77پرتقال،‌پوست‌با‌رزماري‌تلخ‌شکلات‌پذیرش‌کلي‌نمره‌میانگین.

‌.بود‌درصد

 خواص و تانن آنتي‌اکسیداني، خواص بر سنجد پودر افزودن ،‌اثر(2019) همکاران و تسخیري

 ترکیبات سطح افزایش از حاکي مطالعات، نتایج قراردادند‌که بررسي مورد را نعنایي شکلات حسي

‌بود. DPPH آزاد رادیکال مهار درصد افزایش همچنین و فنلي

‌عنوان‌ ،تلخ طعم خاطر به را لوسیدیوم نودرمااگ قارچ‌،(2019) همکاران و ولجوویک  به

‌در روند در سرویزیه، ساکارومیسس مخمر براي جایگزیني  مورد الکل کم نوشیدني تولید تخمیر

‌ قرار استفاده ‌دادند. ‌نتایج ‌آنتي‌دادنشان ‌مانند ‌عملکردي ‌خواص ‌قارچ ‌این ‌در‌اکسیدان‌که ‌را

‌از‌هاي‌الکلي‌‌رنگ‌نوشیدني‌همچنین‌باعث‌بهبود‌بخشیده‌وهاي‌الکلي‌بهبود‌‌نوشیدني شده‌است‌و

 بیش و کم طعم با ‌گانودرما الکلي عصاره داد، نشان کلي‌نتایج زمان‌فرایند‌گردید.‌طرفي‌باعث‌کاهش

‌جالبي اولیه ماده تواند مي خود، تلخ  مختلف انواع توسعه براي میوه آب تولید صنعت در بسیار

‌باشد. خاص فیزیولوژیکي فعالیت با محصولات

‌همکاران‌) ‌و ‌کاربرد2018جهانگیر ‌در‌دارچین‌پوست‌پودر‌از‌آمده‌دست‌به‌سینامالدئید‌(، ‌را

‌نتایج،‌نشان‌دهنده‌افزایش‌‌قرار‌بررسي‌مورد‌تیره‌هاي‌شکلات‌اکسیداني‌تقویت‌فعالیت‌آنتي دادند.

‌بافت‌نظر‌روزذخیره‌سازي‌بود.‌از‌60سینامالدئیدین‌طي‌‌قابل‌توجهي‌در‌محتواي‌فنل‌کل‌شکلاتهاي

‌شکلات‌حاوي‌عصاره(سختي) ‌نتایج‌بافت‌نرمتري‌شاهد،‌با‌مقایسه‌در‌، نشان‌‌سنجي،‌رنگ‌داشت.

‌افزایش ‌L*‌تدریجي‌فاکتوررهاي‌دهنده ‌‌b*‌و‌ *وکاهش‌فاکتور
a‌‌.ارزیابي‌این،‌بر‌علاوه‌بود‌ ‌نتایج

‌حسي،‌پذیرش‌کلي‌خوبي‌را‌براي‌محصولات‌غني‌شده‌نشان‌داد.

‌شکلات‌اکسیداني‌آنتي‌هاي‌فعالیت‌و‌شیمیایي‌(،‌خصوصیات‌فیزیکي،2018محمد‌و‌همکاران‌)

‌و‌زانتان‌صمغ‌‌از‌ترکیبي‌از‌شده‌ساخته‌لیوفیلیزه‌کلوئیدي‌ذرات‌نانو‌از‌استفاده‌با‌شده،‌‌غني‌هاي

‌جهت‌دارچین‌عصاره ‌عصاره‌شکلات‌اي‌تغذیه‌خصوصیات‌افزایش‌را جهت‌‌دارچین،‌بررسي‌کردند.

‌درون‌هاي‌ویژگيو‌عدم‌ایجاد‌تغییر‌در‌‌حذف‌رایحه ‌قرارگرفت‌نانوذرات‌حسي، ‌که‌داد‌نشان‌نتایج.
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‌باعث‌تغییرات‌غني ‌همچنین‌‌و‌جریان‌رفتار‌سختي،‌در‌جزئي‌سازي، ‌محتواي‌بهبود‌باعث‌رنگ،

‌‌توجه‌قابل‌تغییر‌بدون‌)‌شکلات‌اکسیداني‌آنتي‌فعالیت‌و‌کل‌ترکیبات‌فنلي ‌ذوب‌هاي‌ویژگيدر

‌شد ‌کردن،‌.شکلات( ‌شده‌غني‌هاي‌شکلات‌در‌طعم‌تغییر‌از‌جلوگیري‌در‌مثبتي‌تأثیر‌انکپسوله

‌.داشت‌دارچین

 ،‌3امگا‌چرب‌اسیدهاي‌مختلف‌اشکال‌شیري‌با‌شکلات‌سازي‌(،‌غني2018کونار‌و‌همکاران‌)

محصول‌‌کیفیت‌بر‌آن‌و‌تأثیرات‌DHA))‌دوکوزاهگزائنوئیک‌اسید‌و‌(‌(‌EPAیکوساپنتائنوئیک‌اسیدا

‌نتایج‌این‌مطالعه ‌دادند. ‌بررسي‌قرار ‌مورد ‌اشکال‌افزودن‌با‌رئولوژیکي،‌پارامترهاي‌که‌داد‌نشان‌را

‌و‌تجزیه‌نتایج‌به‌توجه‌با‌.گرفتند‌قرار‌تأثیر‌تحت‌مختلف،‌سطوح‌در‌‌EPA / DHAمنابع‌مختلف

‌کلي‌پذیرش‌میزان‌،‌بیشترین‌‌EPA / DHAمنبع‌شده‌میکروکپسوله‌شکل‌با‌شکلات‌حسي،‌تحلیل

‌به‌شیري‌شکلات‌از‌استفاده‌پتانسیل‌در‌این‌پژوهش،‌.داشت‌شده‌غني‌شکلات‌هاي‌نمونه‌بین‌در‌را

‌.شد‌تأیید‌‌DHAو‌‌EPAتحویل‌عامل‌عنوان

‌چاي‌با‌برگ‌شده‌غني‌تلخ‌شکلات‌و‌تلخ‌درشکلات‌فنلي‌ترکیبات(،‌2018مارتیني‌و‌همکاران‌)

‌تحت‌را‌فنلي‌محصول‌شده،‌پروفایل‌غني‌تلخ‌زردچوبه‌را‌ارزیابي‌کردند.‌شکلات‌پودر‌و‌ساکورا‌سبز

‌ترکیب‌ترکیبات‌فنلي‌غلظت‌افزایش‌به‌منجر‌و‌داده‌قرار‌تأثیر ‌کاهش‌‌سبز‌چاي‌و‌زردچوبه‌شد. با

‌جهت‌مصرف‌گردید.‌شکلات‌سلامتي‌مثبت‌باعث‌اثرات‌شکلات،‌کالري‌و‌قند‌مقدار

‌پودر‌و‌شیر‌با‌گواوا‌را،‌همراه‌پودر‌با‌شده‌غني‌فرمولاسیون‌شکلات(،‌2018اسمیت‌و‌همکاران‌)

‌محدوده‌در‌گواوا‌پودر‌افزودن‌با،‌بررسي‌کردند.‌شکلات‌غني‌شده،‌بالا‌‌Cویتامین‌محتواي‌با‌کاکائو

‌پودر‌%‌16با‌شده‌تولید‌شکلات‌که‌محصول‌داد‌نشان‌مطالعه‌این‌شده‌بودند.‌گرم‌فرموله‌‌20تا‌10

‌در‌گواوا‌پودر.‌داراي‌سطح‌پذیرش‌خوبي‌بود(‌کاکائو‌و‌شیر‌%100)‌معمولي‌شکلات‌به‌نسبت‌‌گواوا،

‌پلي‌داري،‌معني‌طور‌به‌شاهد،‌با‌مقایسه ‌‌فنل‌میزان ‌برابر‌1/2)کل‌را ‌اسکوربیک‌اسید‌میزان‌و(

‌.‌داد‌افزایش(‌برابر‌5/2)محصول‌را‌تا‌‌



 

38 

 

‌با‌شده‌غني‌شیري‌شکلات‌کیفیتي‌هاي‌ویژگي‌بر‌سازي‌ذخیره‌(،‌تأثیر2018سینق‌و‌همکاران‌)

‌قرار‌دادند.‌ماه‌مورد‌ارزیابي‌یک‌پنیر‌را‌‌طي‌پروتئین‌آب

انکپسوله‌شده،‌‌سازي‌شکلات‌سفید‌با‌آب‌توت‌سیاه‌غني(،‌2018توسط‌لونکارویک‌و‌همکاران‌)

فیزیکي،‌حسي‌و‌محتواي‌پلي‌‌هاي‌ویژگيبر‌این‌غني‌سازي‌تاثیر‌%‌انجام‌شد‌و‌10و‌‌6‌،8در‌سطوح‌

منجر‌به‌ایجاد‌نوع‌جدیدي‌از‌شکلات‌با‌این‌غني‌سازي،‌.‌شکلات‌سفید‌مورد‌بررسي‌قرار‌گرفت‌لفن

‌ذرات‌اندازه‌توزیع‌در‌جزئي‌افزایش‌.‌افزایش‌میزان‌غني‌سازي،‌باعثرنگ‌جذاب‌و‌طعم‌توت‌سیاه‌شد

‌میزان‌شکلات‌و‌کاهش‌در‌جامد‌ذرات‌خاص‌سطوح‌افزایش‌دلیل‌به‌شکلات‌سختي‌و‌شد.‌گرانروي

گرفت‌و‌تاثیر‌قرار‌‌حت،‌با‌افزایش‌غني‌سازي‌ت.‌براقیت‌سطحي‌در‌شکلاتیافت‌آزاد،‌افزایش‌چربي‌فاز

سفید‌‌شکلات‌با‌مقایسه‌در‌شکلات‌باعث‌ایجاد‌رنگ‌مات‌بر‌روي‌سطح‌،‌عدم‌وجود‌فاز‌چربي‌آزاد

‌به‌ظهور‌و‌داد‌کاهش‌را‌سفید‌شکلات‌سفید،‌شیریني‌شکلات‌به‌سیاه‌توت‌آب‌%10-‌6شد.‌افزودن

‌‌8/1از‌را‌کل‌فنل‌پلي‌محتواي‌کرد.‌همچنین‌این‌غني‌سازي،‌کمک‌آن‌دلپذیر‌اي‌میوه‌طعم‌و‌عطر

‌داد.‌افزایش‌برابر‌‌8/3تا

هاي‌پروبیوتیک‌)باکتري‌با‌شده‌تلخ‌غني‌شکلات‌(،‌کیفیت‌حسي2018مرکوویک‌و‌همکاران‌)

زنده‌ماني‌‌دهنده‌لاکتوباسیلوس‌پلانتاروم‌(‌را‌مورد‌بررسي‌قرار‌دادند.‌نتایج‌مطالعه‌انجام‌شده،‌نشان

‌پس‌باکتریهاي‌خوب ‌باکتري‌روز‌‌180و‌‌60از‌پروبیوتیک، ‌همچنین ‌ ‌بر‌پروبیوتیک‌هايبود.

‌معني‌داري‌نداشت.شکلات‌تیره‌تأثیر‌‌حسي‌و‌بافت‌خصوصیات

‌پروبیوتیک(‌را‌به‌اصلي‌ترکیب‌گالاکتوالیگوساکارید‌)دو‌و‌(،‌تأثیر‌تاگاتوز2018راد‌و‌همکاران‌)

‌باکتریوم‌استویا‌همراه ‌بیفیدو ‌لاکتوباسیلوس‌پاراکازئي‌و ‌شیمیایي‌و‌فیزیکي‌خصوصیات‌روي‌بر‌و

مورد‌بررسي‌قرار‌‌سانتیگراد‌درجه‌‌22دماي‌در‌نگهداري‌ماه‌‌6طول‌شیري‌سین‌بیوتیک،‌در‌شکلات

هاي‌مفید‌)لاکتوباسیلوس‌ي‌حامل‌خوبي‌براي‌باکتريشیر‌این‌پژوهش‌نشان‌داد،‌شکلات‌دادند.‌نتایج

‌به‌پري‌اولیه‌مواد‌و‌پاراکازئي( ‌بالاي‌مقادیر‌شکلات‌با‌هاي‌فرمولاسیون‌کلي،‌طور‌بیوتیک‌است.

‌ویسکوزیته‌و‌کمترین.‌نشان‌داد‌را‌عملکرد‌تنش‌و‌پلاستیک‌ویسکوزیته‌بالاترین‌گالاکتوالیگوساکارید،
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‌نتایج‌نشان‌‌مشاهده‌کنترل‌در‌نمونه‌و‌تاگاتوز‌بالاي‌غلظت‌حاوي‌هاي‌نمونه‌براي‌عملکرد‌تنش شد.

‌ماني‌باکتري‌پروبیوتیک‌تاثیري‌نداشت.‌زنده‌در‌تاگاتوز‌و‌داد،‌گالاکتوالیگوساکارید

‌باعث‌هاي‌نسبت‌در‌گالاکتوالیگوساکارید ‌نمونهپذیرش‌کاهش‌بالا، ‌شد،کلي ‌که‌حالي‌در‌ها

‌بخشید.‌‌بهبود‌ها‌رانمونه‌کليپذیرش‌تاگاتوز

(‌ ‌تأثیر2018تولیبا ‌Cordia dichotoma)‌خشک‌هندي‌گیلاس‌میوه‌تفاله‌افزودن‌(، ‌رنگ،‌بر(

‌داد.‌نتایج‌این‌پژوهش‌نشان‌داد،‌افزودن‌قرار‌ارزیابي‌مرکب‌را‌مورد‌شکلات‌و‌خصوصیات‌حسي‌بافت

‌طعم(%‌40تا)‌هندي‌گیلاس‌میوه‌شده‌خشک‌تفاله ‌باعث‌ایجاد ‌شکلاتتازه‌، ‌هاي‌ویژگي‌با‌اي‌از

‌سختي‌حسي ‌طي‌غني‌سازي، ‌افزایش‌محصولات‌مطلوب‌گردید. ‌شده دیگر،‌‌سوي‌از‌یافت.‌تولید

Lنتایج‌اندازه‌گیري‌فاکتورهاي
*
 ،‌a

*‌ ‌bو‌
.‌بود‌حاصل‌شکلات‌براي‌خوب‌دهنده‌ایجاد‌رنگ‌نشان‌‌*

ذوب‌‌کیفیت‌بافت،‌شیریني،‌طعم،‌بو،‌هاي‌ویژگيدر‌‌(‌p<05/0)‌داري‌معني‌تفاوت‌هیچ‌این،‌بر‌علاوه

‌فقطنمونه ‌نشد. ‌نمونه‌شاهد‌مشاهده ‌با ‌مقایسه ‌در ‌بین‌گسي‌نمونه‌ها وجود‌‌معني‌داري‌تفاوت‌ها

‌.داشت

 ساچا دانه همراه به را‌گانودرما قارچ استخراجي بتاگلوگان ،2018 سال در همکاران و سونگا

 و فنلي ترکیبات ها،فیتواسترول ها،اشباعي،‌توکوفرول غیر چند چرب از‌اسیدهاي غني )منبع اینچي‌

‌فیزیکوشیمیایي‌در‌این‌پژوهش،‌خصوصیات‌کردند. استفاده ماست سازي غني جهت‌(اکسیداني آنتي

‌گرفت‌قرار‌بررسي‌مورد‌شده‌غني‌حسي‌ماست‌پذیرش‌و ‌که‌بطور‌داد‌نشان‌سازي‌این‌غني‌نتایج.

‌کربوهیدرات‌ملاحظه‌قابل ‌چربي، ‌خاکستر،پروتئین، ‌آرژنین،‌آسپاریک،‌اسید‌جامد،‌مواد‌ها، ‌سرین،

لینولئیک‌‌اسید‌و‌%(3/49لینولنیک‌)-‌αافزایش‌یافت.‌مقدار‌اسید‌آلانین‌تیروزین‌و‌گلیسین،‌ترئونین،

‌غني‌هاي‌ماست‌همه‌بود.‌کنترل‌استم‌از‌بالاتر‌برابر‌50و‌‌25گزارش‌گردید‌که‌به‌ترتیب‌%(2/32)

‌تخمیر‌دادند‌و‌سرعت‌نشان‌نیافته‌آموزش‌هاي‌پانلیست‌توسط‌را‌%‌70از‌بالاتر‌‌حسي‌پذیرش‌شده

‌نگرفت.‌قرار‌سازي‌غني‌این‌تاثیر‌تحت
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 بر ،را بزرک روغن از شده استخراج 3 امگا چرب اسید افزودن تاثیر (،2018) همکاران و عزیزي

 افزایش از حاکي مطالعات، این نتایج قراردادند. مورد‌بررسي شیري شکلات شیمیایي و فیزیکي خواص

‌بود.‌ ها نمونه در غیراشباعي چند چرب اسیدهاي مقدار

‌2017) همکاران و نژاد هانیه ‌نتایج‌‌شکلات تولید در بزرک پودر افزودن(، ‌بررسي‌کردند‌و را

‌بود.مطالعه‌نشان‌دهنده‌افزایش‌میزان‌اسیدهاي‌چرب‌چند‌غیر‌اشباعي‌در‌شکلات‌

%،‌1/0سطح‌غلظتي‌معادل‌‌3دارچین‌در‌‌اسانس‌(،‌تأثیر‌افزودن‌روغن2017علمي‌و‌همکاران‌)

بررسي‌شیري‌مورد‌‌شکلات‌شیمیایي‌و‌فیزیکي‌حسي،‌خواص‌هاي‌ویژگي‌روي‌را‌بر‌%‌5/0%‌و‌‌3/0

‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌با ‌کلي‌نمونه‌ها‌کاهش‌پذیرش‌سطح‌دارچین،‌اسانس‌غلظت‌افزایش‌قرار‌دادند.

‌.نداد‌معني‌داري‌را‌نشان‌نمونه‌ها‌تفاوت‌رنگ‌و‌رطوبت‌تحلیل‌و‌تجزیه‌نتایج‌.یافت

شکلات‌با‌قابلیت‌پخش‌پذیري‌‌کیفیت‌بر‌خرما‌افزودن‌فیبر‌هسته‌(،‌اثر2017بوآزیز‌و‌همکاران‌)

‌تفاوت ‌پژوهش، ‌این ‌نتایج ‌کردند. ‌بررسي ‌بین‌داري‌معني‌را ‌چسبندگي‌و‌جویدگي‌استحکام،‌را

‌در‌تهیه‌شکلات‌اسپریدهاي ‌نداد‌نشان‌شکلات‌شاهد‌با‌مقایسه‌شده، ‌نشان‌حسي‌ارزیابي. ‌نمونه‌ها

‌هسته‌ارزش‌از‌حاکي‌نتایج‌این.‌هاي‌غني‌شده‌داراي‌پذیرش‌حسي‌خوبي‌بودند‌شکلات‌تمام‌که‌داد

‌سلامتي‌مزایاي‌همراه‌با‌بهبود‌شکلات‌تنوع‌محصول‌براي‌غذایي،‌فیبر‌از‌جدیدي‌منبع‌عنوان‌به‌خرما

 .شکلات‌بود‌عملکردي‌خواص‌و

 شیري کنجد‌را‌به‌شکلات دانه و خرما هسته پودر مخلوط (،2016 همکاران‌) و پیغمبردوست

‌نتایج ‌کردند.  و بوده شیري شکلات ايتغذیه و حسي خواص بهبود از حاکي آمده بدست اضافه

‌شد. تولید ضروري چرب اکسیداني‌و‌اسیدهايآنتي ترکیبات از غني محصولي

 بر را عسل زنبور گرده و اسفناج گیلاس، پودرهاي افزودن تأثیر (،2016 ) همکاران و کریت

‌دادند. بررسي مورد شکلات‌سفید اکسیداني آنتي ظرفیت و کل فنل میزان  مطالعه این نتایج قرار

آنتي‌ ظرفیت و کل فنلي ترکیبات افزایش باعث ترکیبات، این با شکلات سازي غني که داد نشان

‌ .شد تولیدي محصولات اکسیداني
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‌ساکارز جایگزین عنوان تیره‌و‌به شکلات در را اینولین و تاگاتوز D (،2012) همکاران و شوریده

  شد. فراسودمند ویژه‌و ايخصوصیات‌تغذیه با محصولي تولید باعث آمده دست به تایجن‌.اضافه‌کردند

 قارچ با تخمیر طي ا،سوی شیر اجزاي از برخي در تغییرات چگونگي،‌(2009) همکاران و یانگ

 هاي ویتامین و پروتئین ساکارید، پلي تولید که داد نشان نتایج کردند. بررسيرا‌‌گانودرما‌لوسیدیوم

 نتایج یافت. کاهش رافینوز و استاکیوز از‌قبیل نفاخ ترکیبات و افزایش گانودرما، افزایش با‌ B گروه

شیر‌ سلامت و پذیرش قابلیت بهبود باعث میتواند لوسیدیوم گانودرما از استفاده با تخمیر که داد نشان

 شود. سویا

در‌‌اینولین‌‌و‌در‌پژوهشي،‌از‌فیبر‌گندم،‌سلولز،‌فیبر‌جو،‌فیبر‌نخود(‌2006بولنز‌و‌همکاران‌)

مي‌‌،نشان‌داد‌که‌آرد‌لوپین‌شیرین‌این‌مطالعهکردند.‌نتایج‌‌استفادهشکلات‌‌هاي‌نمونه‌فرمولاسیون

‌مورد‌استفاده‌قرار‌گیرد.‌‌در‌شکلات‌پس‌از‌تنظیم‌فرمولاسیون،‌تواند‌به‌عنوان‌جایگزین‌پودر‌شیر

و‌آن‌‌استفادهحاوي‌سویا‌ براي‌تولید‌نوعي‌فراورده‌شکلاتي‌،از‌پودر‌سویاي‌کامل‌،(2005زاکي‌)

تا‌‌‌12درصد‌لیکور‌کاکائو،‌30تا‌‌15حاوي‌‌تولیدي،‌هاي‌شکلاتيفراورده‌کرد.‌را‌جایگزین‌پودر‌شیر

درصد‌‌03/0،‌درصد‌شکر‌40تا‌‌‌30،درصد‌کره‌کاکائو‌35درصد‌تا‌‌25،‌درصد‌پودر‌سویاي‌کامل‌20

‌محصول04/0-05/0وانیلین‌و‌ ‌،ید‌تحت‌آزمون‌هاي‌شیمیایيشکلاتي‌پس‌از‌تول‌درصد‌لستین‌بود.

‌هاي‌حسي‌آن‌ها‌مطلوب‌ارزیابي‌شد.‌نتایج‌آزمون‌کهو‌حسي‌قرار‌گرفتند‌‌يفیزیک

 جمله از کاکائویي محصولات سازي غني جهت ومیلوسید گانودرما قارچ کاربرد از اي سابقه ولي

 نشد. مشاهده کاکائو کرم
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 محل انجام آزمایش 3-1

‌واقع‌در‌کرج ‌سال‌-تولید‌شکلات‌فراسومند‌در‌کارخانه‌لپ‌لپ، کمالشهر‌شهرک‌صنعتي‌بهارستان،

-آزمون‌لپ‌لپ‌و‌هاي‌فیزیکي‌در‌آزمایشگاه‌کنترل‌کیفیت‌شرکتتمامي‌آزمون‌انجام‌گرفت.‌99-98

‌دا ‌جهاد ‌در ‌شیمیایي ‌هاي ‌دارویي(، ‌گیاهان ‌)پژوهشکده ‌نشگاهي ‌مواد ‌و‌-پژوهشکده ‌البرز ‌انرژي

‌.،‌توسط‌آزمایشگاه‌سیالات‌پیچیده‌دانشگاه‌صنعتي‌شاهرود‌انجام‌گرفتنیز‌آزمایشات‌رئولوژیکي

 استفادهمواد مورد  3-2

 ( مواد مورد استفاده در پژوهش1-3)جدول 

‌کشور‌سازنده‌شرکت‌تولیدي مواد

‌ترکیه‌‌Altinmarka%‌چربي10-12 با کاکائو پودر

‌ایران‌زرینشاد‌پرچرب خشک شیر

‌ایران‌زرینشاد‌شیرخشک‌بدون‌چربي

 ایران‌نثارآرشه‌شکر

 مالزي پریمیوم روغن

‌آلمان‌پریمیوم‌لسیتین‌سویا

‌آلمان ‌Bellوانیلین

پلي‌گلیسرول‌پلي‌امولسیفایر‌

 (Pgpr )رسینولئات
Cargill هلند‌

شرکت‌پژوهشگران‌قارچ‌‌قارچ‌گانودرما‌لوسیدیوم

‌آرین
‌ایران

‌آلمان مرک‌کربنات‌سدیم

‌آلمان‌مرک‌سیوکالتو‌-معرف‌فولین‌

‌آلمان‌مرک‌%98اسید‌سولفوریک‌

‌آلمان‌مرک‌تري‌کلرو‌استیک‌اسید
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‌آلمان‌مرک‌درجه96الکل‌اتیلیک

‌آلمان‌مرک‌کلروفرم

‌آلمان‌مرک‌نرمال‌بوتانل

‌آلمان‌مرک‌متانول

‌اسیدگالیک

‌اسیداسکوربیک
‌آلمان‌مرک

‌آلمان‌مرک‌گلوکز-D-آلفا

‌آلمان‌مرک‌فنل

‌آلمان‌مرک‌پترولیوم‌بنزن

‌آلمان‌مرک‌%37اسیدکلریدریک

‌آلمان‌مرک‌نرمال‌تیترازول‌1/0نیترات‌نقره

‌آلمان‌مرک‌اسیداستیک

‌آلمان‌مرک‌نرمال‌تیترازول01/0تیوسولفات‌سدیم

‌آلمان‌مرک‌یدید‌پتاسیم

‌آلمان‌مرک‌اسید‌استیک‌گلاسیال

‌آلمان‌مرک‌نشاسته

 استفادهمورد   تجهیزات 3-3

 ( وسایل و تجهیزات مورد استفاده  در پژوهش2-3)جدول 

‌کشور‌سازنده‌شرکت‌تولیدي‌و‌مدل‌دستگاه ها‌دستگاه

 فرانسه‌مولینکس‌آسیاب‌برقي

‌ایران سپهرماشین‌ايآسیاب‌ساچمه

‌رئومتر
Modular Compact Rheometer 

(MCR), 301 
‌اتریش

‌آلمان ‌UV-visible,Xma-2000وفتومترراسپکت

‌آلمان ‌Memmertت‌خلأحآون‌ت

 انگلستان  ‌Gallenkampکوره‌الکتریکي

‌آلمان ‌‌Ultra-Turrax T25اولتراتوراکس
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 روش تهیه عصاره قارچ گانودرما لوسیدیوم 3-4

زرد‌که‌در‌بستر‌کشت‌اتوکلاو‌شده‌اي‌-ایراني،‌با‌رنگ‌قهوه‌اي‌1گانودرما‌لوسیدیوم‌)ریشي(قارچ‌

با‌پایه‌اصلي‌خاک‌اره‌راش‌حاوي‌درصدي‌سبوس‌برنج‌و‌درصد‌کمي‌هم‌کربنات‌کلسیم‌با‌رطوبت‌

گردید‌و‌پس‌از‌شستشو‌با‌آب‌در‌محیط‌سایه‌آوري‌‌جمعدرصد‌کشت‌داده‌شده‌بود،‌پس‌از‌رشد،‌‌62

‌.(1-3)شکل‌‌جهت‌استخراج‌استفاده‌شدو‌‌در‌هواي‌آزاد‌خشک‌شد

‌

 قارچ گانودرما مورد استفاده در آزمایش ( 1-3)شکل 

‌قارچ‌گانودرما‌لوس‌،عصاره‌‌جهت‌استخراج توسط‌دستگاه‌‌قهیدق‌15تا‌‌10به‌مدت‌‌ومیدیابتدا

‌برا‌ابیآس ‌عصاره)‌آب‌حلال‌از‌استفاده‌با‌عصارهنوع‌‌‌3وم،یدیعصاره‌قارچ‌گانودرما‌لوس‌هیته‌يشد.

‌عصاره)‌‌آب‌و‌الکل‌از‌استفاده‌با‌عصاره‌و(‌‌هیدروالکلي‌عصاره)‌الکل‌حلال‌از‌استفاده‌با‌عصاره‌،(آبي

‌:شد‌هیته‌ریبه‌روش‌ز(‌ساکاریدي‌پلي

                                                           
1
 . Ganoderma Lucidum Bulk Spore Powder 

 انگلیس ‌Jenweyهمزن‌مغناطیسي

 آلمان ‌Heidolphهموژنیزاتور‌

 سوئیس‌‌R210/215 Rotavaporروتاري

 آلمان ‌Sartorius, AS220ترازوي‌دیجیتال
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‌‌:(یعصاره آباستخراج عصاره با استفاده از حلال آب )‌‌‌‌‌ ‌قارچ‌‌20مقدار ‌از گرم

‌خشک ‌و‌ابیآس‌،گانودرما ‌‌گردید ‌نسبت ‌‌1به ‌ي/حجمي)وزن‌20به ‌و ‌مخلوط ‌آب ‌با دستگاه‌‌با(

شد.‌سپس‌‌زهیهموژن‌قهیبه‌مدت‌سه‌دق‌طیمح‌يدر‌دما (،‌آلمان25Ultra-Turrax T) اکسراولتراتو

‌بن‌مار ‌‌3عمل‌‌نیا‌د.استخراج‌ش‌اعتس‌3به‌مدت‌‌گرادیدرجه‌سانت‌90-‌100يدر ‌تکرار شد.‌بار

ساعت‌در‌‌24مواد‌محلول‌و‌نامحلول‌به‌مدت‌‌يجداساز‌يو‌برا‌توسط‌صافي‌صاف‌شد‌مخلوط‌حاصل

با‌‌قهیدق‌15درجه‌به‌مدت‌‌‌4يمحلول‌حاصل‌در‌دما‌سپس‌.قرار‌گرفتگراد‌درجه‌سانتي‌4 يدما

‌تایو‌نها‌ظیتغل‌روتاريتوسط‌جدا‌شده‌و‌‌‌،وژیفیسانتر‌روشناورشد.‌محلول‌‌ژویفیسانتر g 5000 ×دور

 ;Zhang et al.,2007; Nie et al.,2013 ))‌(2-3)شکل‌‌خشک‌شد‌گراديدرجه‌سانت‌40ون‌آ‌يدر‌دما

Naz et al., 2009  .‌‌

‌

 ( پودر عصاره آبی قارچ گانودرما  2-3)شکل 

‌‌:(هیدروالکلی عصاره) الکل حلال از استفاده با عصارهاستخراج  گرم‌‌20ابتدا

‌قارچ‌خشک‌آس ‌نسبت‌‌و‌‌شد‌ابیاز ‌الکلي/حجمي)وزن‌20به‌‌1با ‌با .‌دی%‌مخلوط‌گرد‌60اتانول‌(

‌نیا‌گشت،ساعت‌استخراج‌‌3به‌مدت‌‌سانتي‌گراد‌درجه‌‌80يدمابا‌(‌يدر‌حمام‌آب‌)بن‌مار‌سپس

صافي‌عبور‌‌کاغذز‌اانجام‌شد.‌مخلوط‌حاصل‌‌يیک‌توربه‌کمک‌‌هیاول‌هیتصف‌.بار‌تکرار‌شد‌3عمل‌

با‌‌وژیفیسپس‌توسط‌دستگاه‌سانتر‌(.یک‌مرتبه‌کاغذ‌معمولي‌و‌دو‌مرتبه‌کاغذ‌صافي‌واتمن)‌داده‌شد
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‌بار‌تکرار‌شد‌)‌دیگرد‌وژیفیسانتر طیمح‌يدر‌دما‌قهیدق‌10مدت‌‌به‌ g 3000 يروین سپس‌‌(.دو

‌انجام‌در‌خلا‌‌ریبا‌استفاده‌از‌دستگاه‌تبخ‌ظیتغل درجه‌‌‌60الکل،‌دماي‌شروع‌کار‌جهت‌حذف‌شد.

‌‌سپسشد‌‌میتنظگراد‌سانتي ‌فرآیند‌تغل‌میتنظ گراددرجه‌سانتي‌85-80 يرودما ‌جایي‌‌ظیشد. تا

درجه‌‌40 يدر‌آون‌با‌دما‌صاره.‌در‌نهایت‌عحاصل‌شدسي‌سي‌‌100که‌محصولي‌کمتر‌از‌‌یافتادامه‌

‌(.2011و‌همکاران،‌‌ي)پزشک‌(.3-3)شکل‌‌دیخشک‌گرد گرادسانتي

‌

 پودر عصاره هیدروالکلی قارچ گانودرما (  3-3)شکل 

‌:(یدیساکار یعصاره پلآب و الکل ) حلال از استفاده با عصاره استخراج

‌از‌روش‌نیا‌هیته‌يبرا ‌با‌کم‌بکار‌2010و‌همکاران‌‌1سانکه‌توسط‌‌يعصاره اصلاحات‌‌يبرده‌شده

‌‌.استفاده‌شد اتانول‌‌با‌‌يس‌يس‌20گرم‌به‌‌1نسبت‌با‌‌شده‌‌ابیگرم‌از‌قارچ‌خشک‌و‌آس‌20ابتدا

‌آنز‌رفعالیغ‌يبرا)‌95% ‌‌میکردن ‌و ‌برخيها ‌‌حذف ‌محلول، ‌ل‌يقندها‌:جمله‌ازمواد ‌،دهایپیآزاد،

ساعت‌‌3به‌مدت‌‌گراديدرجه‌سانت‌‌70يبا‌دمامخلوط‌شد‌و‌‌(ها‌و‌رنگفنل‌يو‌برخ‌نهیآم‌يدهایاس

‌یک‌تور‌.شد‌استخراج ‌از ‌‌يمخلوط ‌ش‌سپسو ‌داده ‌عبور ‌صافي ‌کاغذ ‌از‌باریک‌)‌داز صافي‌کاغذ

‌محلول‌صاف‌شدهاز‌کاغذ‌صافي‌واتمن‌بارمعمولي‌و‌دو‌ به‌‌،قهیدور‌در‌دق‌3000شد‌)‌وژیفیسانتر‌(.

در‌و‌جهت‌خشک‌کردن،‌‌اضافه‌شد‌يرسوب‌حاصل‌از‌استخراج‌اتانول‌به‌رسوب‌قبل‌.(قهیدق‌10مدت‌

                                                           
1
 . Sun 
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پس‌از‌خشک‌شدن‌‌يرسوب‌مرحله‌اول‌استخراج‌الکل‌قرار‌داده‌شد.‌گرادیدرجه‌سانت‌‌40يدمابا‌‌ون‌آ

گرم‌‌1نسبت‌‌تیدرجه‌با‌رعا‌90-100)‌حمام‌آب‌‌داغجهت‌استخراج‌با‌آب‌‌و‌در‌آب‌پراکنده‌شده

استفاده‌قرار‌گرفت.‌مخلوط‌ابتدا‌از‌یک‌توري‌و‌سپس‌‌از‌مورد‌‌ساعت(‌‌4يترطیل‌يلیم‌20نمونه‌به‌

‌ب‌1کاغذ‌صافي‌واتمن‌شماره‌ ‌2000راي‌حذف‌ترکیبات‌نامحلول‌معلق‌از‌سانتریفیوژ‌عبور‌داده‌شد.

گراد‌استفاده‌شد.‌محلول‌رویي‌نهایي‌توسط‌درجه‌سانتي‌25دقیقه‌و‌دماي‌‌20دور‌در‌دقیقه‌به‌مدت‌

‌ساخت‌کشور‌سوئیس(‌در‌دماي،‌R210/215 Rotavaporدستگاه‌روتاري‌)تبخیرکننده‌تحت‌خلاء(‌)

 Li and et al., 2007 ; Samavati) حجم‌اولیه‌تغلیظ‌شد%‌10تا‌رسیدن‌به‌درجه‌سانتي‌گراد‌‌80

and et al., 2013).شد.عصاره‌حاصل‌‌جهت‌حذف‌پروتئین‌استفاده‌‌‌

احتمالا‌در‌حین‌جوش‌از‌بین‌رفته‌است.‌ولي‌‌،اگرچه‌بیشتر‌اجزاي‌پروتئینيحذف پروتئین: 

‌1به‌5با‌این‌حال‌فرآیند‌حذف‌پروتئین‌نیز‌با‌افزودن‌معرف‌ساواگ‌)کلروفرم‌به‌نرمال‌بوتانل‌با‌نسبت‌

(V / V )‌.نمونه‌به‌1:2نسبت‌حجم‌نمونه‌به‌معرف‌ساواگ‌) انجام‌شد‌ ‌پس‌از‌افزودن‌معرف، (‌بود.

پس‌سانتریفیوژ‌شد.‌نمونه‌به‌صورت‌سه‌فاز‌جدا‌شد‌که‌دقیقه‌روي‌شیکر‌هم‌زده‌و‌س‌20-30مدت

%‌اضافه‌95برابر‌حجم‌عصاره‌تغلیظ‌شده،‌اتانول‌‌4محلول‌بالایي‌نمونه‌بدون‌پروتئین‌بود.‌در‌نهایت‌

درجه‌سانتیگراد‌براي‌جداسازي‌پلي‌ساکاریدها‌نگهداري‌شد‌پس‌از‌آن‌با‌سرعت‌‌4شد‌و‌یک‌شب‌در‌

دقیقه،‌سانتریفیوژ‌شد‌و‌ترکیب‌رسوب‌کرده‌بطور‌متوالي‌با‌اتانول‌‌20دور‌در‌دقیقه‌و‌به‌مدت‌‌2000

شسته‌شد.‌درنهایت‌عصاره‌پلي‌ساکاریدي‌بسیار‌غلیظ‌قارچ‌گانودرما‌‌%100و‌‌%95%‌سرد،‌اتانول‌80

‌40ساعت‌در‌آون‌با‌دماي‌‌4اي‌ریخته‌و‌به‌مدت‌حداقل‌بدست‌آمد‌که‌در‌داخل‌یک‌پلیت‌شیشه

‌‌(.Jalili  and et al., 2016 Sevag and et al., 1938 ;)‌(4-3)شکل‌‌گراد‌خشک‌شد.درجه‌سانتي



 

50 

 

‌

 (  پودر عصاره پلی ساکاریدی قارچ گانودرما 4-3)شکل 

 های عصاره قارچ گانودرما لوسیدیومآزمون  3-5

 فنلی ترکیبات کل میزان گیری ندازها  3-5-1

‌قلیایي‌ محیط در فولین معرف‌احیاء روش، این در کاراساس‌  توسط ،آبي کمپلکس ایجادبا

 داد. نشان نانومتر 760 موج طول‌در را جذب حداکثر که بود هاي‌قارچ‌گانودرما‌عصاره ليفن ترکیبات

‌غلظت سپس‌ هایي‌از‌محلول‌استاندارد‌گالیک‌اسید‌)میکرو‌گرم‌برمیلي‌لیتر(‌در‌آب‌تهیه‌شد.ابتدا

هاي‌میلي‌لیتر‌از‌نمونه‌یا‌محلول‌1آب‌مقطر،‌میلي‌لیتر‌‌5مقدار‌ هایي‌از‌عصاره‌آماده‌گردید.غلظت

میلي‌لیتري‌‌10سیوکالتو‌‌به‌هر‌بالن‌–میلي‌لیتر‌معرف‌فولین‌‌5/0استاندارد‌که‌قبلا‌تهیه‌شده‌‌و‌‌

‌بعد‌از‌گذشت‌اضافه‌شد‌و‌محلول درصد‌‌20ر‌از‌محلول‌میلي‌لیت‌1دقیقه،‌‌3ها‌خوب‌بهم‌زده‌شد.

‌اضافه‌شد‌و‌ببه‌بالنکربنات‌سدیم‌ ‌بالنها ‌در‌انتها‌پس‌از‌یک‌ا‌آب‌مقطر، ‌به‌حجم‌رسانده‌شد. ‌ ها

ها‌خوانده‌شد.‌هر‌آزمایش‌نانومتر،‌جذب‌تمامي‌محلول‌760،‌در‌طول‌موج‌UVساعت،‌توسط‌دستگاه‌

‌با‌سه‌تکرار‌انجام‌شد.

میلي‌لیتر‌محلول‌اشباع‌سدیم‌‌1سیوکالتو،‌‌-میلي‌لیتر‌معرف‌فولین‌5/0شامل‌‌محلول بلانک:

 در‌موجود تام فنل مقدارمیلي‌لیتر‌رسید.‌‌10میلي‌لیتر‌آب‌بود‌که‌به‌حجم‌‌5درصد‌و‌‌20کربنات‌



 

51 

 

 خطي‌معادله در عصاره جذب مقدار دادن قرار با،‌اسید‌گالیک‌کالیبراسیون منحني رسم از پس،‌عصاره

‌ عصاره گرم بر اسید‌گالیک گرممیلي‌معادل اساس بر هاداده و‌شد محاسبه‌استاندارد منحني هب مربوط

‌.(Belwal and et al., 2016 ; Singleton and  et al., 1965) گردید بیان

 ( diphenyl-picrylhydrazyl( )DPPH-2,2)آزمون مهار رادیکال 3-5-2

‌ ‌آزاد ‌رادیکال ‌از ‌DPPHاستفاده ‌بررسي‌ ‌آنتي‌براي ‌پرکاربردترین‌‌خاصیت ‌از ‌یکي اکسیداني،

‌‌دوست چربي رادیکال‌،(DPPH)‌اکسیدان‌است.‌هاي‌سنجش‌قدرت‌آنتي‌روش  در بیشینه جذببا

 با ،اکسیداني‌آنتي ترکیبات هیدروکسیل هايگروه،‌‌DPPHآزمون در.‌است نانومتر 517 موج طول

 طول در جذبشوند‌و‌مي‌DPPH ‌هايمولکول کاهش به منجر،‌ DPPHآزاد هايرادیکال به‌ Hدادن

 روشن زرد به تیره بنفش رنگ از واکنش محلول رنگ تغییر با یابد‌کهمي کاهش نانومتر 517 موج

آسکوربیک‌به‌عنوان‌‌اسیددر‌این‌آزمون،‌‌.است باقیماندهDPPH ‌مقدار بیانگر ت.‌این‌جذباس همراه

‌گزارش‌شد.‌‌IC50شد‌و‌نتایج‌بر‌حسب‌استاندارد‌استفاده‌

سي‌سي‌(‌تهیه‌شد.‌به‌‌100گرم‌در‌‌ 0053/0در‌متانول‌)‌‌DPPHمیلي‌مولار‌از‌1/0ابتدا‌محلول‌

،‌95/1هاي‌مختلف‌عصاره‌)میلي‌لیتر‌از‌غلظت‌5/1در‌لوله‌آزمایش،‌‌DPPHمیلي‌لیتر‌از‌محول‌‌5/1

90/3‌ ،81/7‌،62/15‌،25/31‌،5/62‌ متانول(‌اضافه‌میکروگرم‌در‌میلي‌لیتر‌در‌‌125‌،500‌،1000،

میلي‌گرم‌در‌میلي‌لیتر‌در‌آب(‌تهیه‌و‌‌625/0‌،25/1‌،5/2‌،5‌،10)‌هايشد.‌از‌ماده‌استاندارد،‌غلظت

اضافه‌گردید.‌سه‌تکرار‌براي‌هر‌غلظت،‌در‌نظر‌گرفته‌شد.‌از‌عصاره‌به‌‌DPPHبه‌روش‌فوق‌به‌محلول‌

دقیقه‌قرار‌گرفتن‌‌30ها‌پس‌از‌ها‌استفاده‌گردید.‌جذب‌محلولعنوان‌شاهد،‌براي‌حذف‌رنگ‌عصاره

میلي‌متانول‌‌5/1قرائت‌شد.‌از‌‌UVنانومتر‌توسط‌اسپکتروفتومتر‌‌517در‌محیط‌تاریک،‌در‌طول‌موج‌

(‌به‌وسیله‌‌RSAبه‌جاي‌عصاره،‌جهت‌محلول‌کنترل‌استفاده‌شد.‌درصد‌ظرفیت‌روبش‌رادیکالي‌)‌

‌فرمول‌زیر‌محاسبه‌گردید.‌

‌
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(3-1)‌RSA(%)=[1-(S-SB)/C]×100 

(‌و‌جذب‌شاهد‌)‌متانول‌+‌‌DPPHبه‌ترتیب‌میزان‌جذب‌نمونه‌)‌عصاره‌+‌‌SBو‌‌‌Sدر‌این‌فرمول‌

‌(‌بود.‌DPPHمیزان‌جذب‌کنترل‌)‌متانول‌+‌‌Cعصاره‌(‌و‌

(‌‌RSAعصاره‌و‌اسید‌اسکوربیک،‌پس‌از‌بدست‌آوردن‌درصد‌ظرفیت‌روبش‌رادیکالي‌)‌‌IC50مقدار‌

‌ درصد‌بازدارندگي‌در‌ظرفیت‌رادیکالي‌‌50بیانگر‌غلظتي‌از‌نمونه‌است‌که‌موجب‌‌IC50تعیین‌شد.

هاي‌مختلف‌نمونه‌و‌محاسبه‌معادله‌خط‌بر‌حسب‌غلظت‌RSAشود‌و‌مقدار‌آن‌از‌طریق‌رسم‌مقادیر‌

‌(.‌1‌،2007انیرگرسیون‌بدست‌مي‌آید‌)آفول

 انتخابی رئولوژیکی عصاره های ویژگیبررسی  3-5-3

‌این‌پژوهش‌ ‌رئولوژیکي‌عصارهدر ‌رفتار ‌بررسي‌تعیین‌میزان‌غني‌سازي، ‌منظور استخراجي‌‌به

درجه‌‌25در‌دماي‌‌MCR, 301انتخابي‌قارچ‌گانودرما‌در‌غلظت‌هاي‌مختلف،‌توسط‌دستگاه‌رئومتر‌‌

‌(.2009)عباسي‌و‌همکاران،‌انتي‌گراد‌مورد‌بررسي‌قرار‌گرفت‌س

 انتخاب بهترین نوع عصاره 3-6

تخراجي‌و‌بررسي‌میزان‌ترکیبات‌روي‌سه‌نوع‌عصاره‌اس‌با‌توجه‌به‌بررسي‌آزمایشات‌انجام‌شده‌

اکسیداني‌هر‌سه‌عصاره‌و‌همچنین‌با‌توجه‌به‌جنبه‌اقتصادي‌و‌کم‌هزینه‌بودن‌و‌خاصیت‌آنتيفنلي‌

‌نوع‌عصاره‌‌انتخاب‌شده‌و‌در‌ترکیب‌کرم‌کاکائو‌اضافه‌شد.‌ آن‌بهترین

 شکلات صبحانه  های نمونه تهیه روش 3-7

 پایلوت ساچمه‌اي آسیاب توسط‌3-3جدول‌ در شده ذکر فرمولاسیون با کرم‌کاکائو نمونه‌هاي

‌شدند. تولید

‌

‌
                                                           
1
 . Afolayan 
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 ( فرمولاسیون کرم کاکائو )شکلات صبحانه( 3-3)جدول 

‌

 

 

 

‌

‌

‌

‌

‌60روغن‌در‌آون‌در‌دماي‌میکرون‌آسیاب‌شد.‌سپس‌‌‌25-30ابتدا‌پودر‌شکر‌)ساکارز(‌به‌اندازه‌

‌که‌در‌مرحله‌آخر‌‌ Pgprسانتیگراد‌ذوب‌شد‌و‌همه‌مواد‌به‌جز‌لستین،درجه‌ ‌وانیلین‌و‌گانودرما ،

‌و‌ ‌دادن‌)کونچ‌کردن( ‌عمل‌ورز ‌اي‌که ‌داخل‌بالمیل‌آزمایشگاهي‌)آسیاب‌ساچمه ‌در ‌شدند، اضافه

‌انجام‌مي ‌تواما ‌ذرات‌را ‌ریخته‌شدند‌)کاهش‌اندازه ‌‌5-3شکل‌دهد( ‌و‌ ه،دستگا مخزن(. ‌جداره دو

 فولاد متر‌از‌جنسمیلي 8 قطر به‌هایي‌ساچمه.‌داخل‌مخزن‌با‌بود‌85‌rpmسرعت همزن‌بامجهز‌به‌

‌‌(.‌6-3شکل‌)پر‌شده‌بود‌ کیلوگرم 22 به‌میزان ضد‌سایش و ضد‌زنگ

دور‌‌85ساعت‌در‌بالمیل‌با‌دور‌همزن‌‌3-4درجه‌سانتیگراد‌و‌به‌مدت‌‌45کرم‌کاکائو‌شیري‌در‌دماي‌

‌براي‌اینکه‌عمل‌تهیه‌شد‌در‌دقیقه ‌هر‌نیم‌ساعت‌‌آسیاب‌. نمونه‌یکنواخت‌و‌همگن‌صورت‌گیرد،

دقیقه‌مقداري‌از‌نمونه‌از‌قسمت‌پایین‌دستگاه‌تخلیه‌و‌مجددا‌به‌بالمیل‌برگردانده‌‌2یکبار‌به‌مدت‌

‌شکلات‌سازي‌غني‌جهت‌شدند.‌اضافه‌وانیلین‌و‌لسیتین‌نیز،‌کردن‌کونچ‌نهایي‌دقیقه‌‌30در‌و‌شد

‌عصاره‌صبحانه ‌پودر ‌‌شکلات،‌دادن‌ورز‌عمل‌اتمام‌از‌قبل‌بالمیل‌دماي‌گانودرما،‌قارچ‌با ‌C‌O40تا

‌مناسب،‌نمونه‌توزیع‌از‌اضافه‌شد.‌پس‌مختلف‌درصدهاي‌عصاره‌در‌مرحله،‌این‌شد‌و‌در‌داده‌کاهش

‌درصد‌فرمول‌ترکیبي‌ردیف

‌‌5/44شکر‌سفید‌1

‌‌5/27روغن‌گیاهي‌مایع‌2

‌‌8خمیر‌فندق‌3

‌‌4/7بدون‌چربيشیرخشک‌‌4

‌‌7آلکالایز‌پودرکاکائو‌5

‌‌3/2شیرخشک‌پرچرب‌6

‌‌3/2پودر‌آب‌پنیر‌7

‌‌5/0لسیتین‌سویا‌8

‌‌2/0(Pgpr )ریسینولئات‌پلي‌گلیسرول‌پلي‌9

‌‌3/0وانیلین‌10
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‌دربسته‌درظروفي‌شد‌و‌تخلیه‌شکلات‌ها ‌‌25تا‌18محیط‌‌دماي‌در‌و‌ریخته‌اتیلن‌پلي‌جنس‌از‌

‌‌(.Chevalley and et al., 1994)‌شد‌نگهداري‌حرارت‌و‌نور‌از‌دور‌به‌گراد،‌سانتي‌درجه

‌‌

 ( مخزن داخلی دستگاه بالمیل 6-3)شکل  ساچمه ای( آسیاب) بالمیل ( دستگاه 5-3)شکل 

 های کیفی و شیمیایی کرم کاکائوآزمون 3-8

 رطوبت اندازه گیری 3-8-1

‌.شد‌به‌وزن‌ثابت‌رسانده‌قهیدق‌20گراد‌به‌مدت‌‌يدرجه‌سانت‌105اون‌در‌ابتدا‌ظرف‌رطوبت‌

در‌ظرف‌رطوبت‌توزین‌گرم‌نمونه‌‌5حدود‌‌.شد‌ادداشتیوزن‌آن‌‌،‌کاتوریدر‌دس‌شدنپس‌از‌سرد‌

‌و ‌‌شد ‌حرارت‌‌اوندر ‌سلس100-105با ‌مدت‌‌وسیدرجه ‌شد‌‌5يال‌3به ‌ساعت‌قرارداده ‌اتیعمل.

گرم‌برسد‌ادامه‌‌001/0به‌کمتر‌از‌‌ي،متوال‌نیکه‌اختلاف‌دو‌توز‌يخشک،‌سرد‌و‌وزن‌کردن‌را‌تا‌زمان

‌ (AOAC., 2005)..‌مقدار‌درصد‌وزني‌رطوبت‌مطابق‌با‌فرمول‌زیر‌محاسبه‌شدیافت

(3-2)‌
=‌درصد‌وزن‌ظرف‌و‌نمونه‌بعد‌از‌آون(‌‌‌‌‌‌-وزن‌ظرف‌خالي‌×‌)‌‌100

‌رطوبت

‌وزن‌نمونه

 خاکستر گیری اندازه 3-8-2

یک‌ساعت‌در‌‌،ظرف‌خاکستر‌تمیز‌ابتداتعیین‌شد.‌‌‌AACC 1984طبق‌روش‌‌‌هاخاکستر‌نمونه

تا‌‌2خنک‌شد.‌مقدار‌تا‌رسیدن‌به‌وزن‌ثابت‌و‌در‌دسیکاتور‌شد‌‌داده‌‌قرارگراد‌‌درجه‌سانتي‌100آون‌
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دود‌آن‌زماني‌که‌تا‌‌و‌روي‌شعله‌آزمایشگاهي‌زیر‌هود‌به‌آراميو‌وزن‌‌،گرم‌نمونه‌در‌ظرف‌خاکستر‌3

‌بین‌برود ‌شد‌از ‌مدت‌‌سپس‌.سوزانده ‌الکتریکي‌‌ساعت‌در‌6به ‌دمايکوره ‌‌‌550با درجه‌‌600تا

‌قرارگیري‌درظرف‌‌سپس‌.شودتشکیل‌‌سفیدتا‌خاکستر‌‌قرار‌گرفت‌گراد‌‌سانتي ‌از‌کوره‌خارج‌و‌با

گردید.‌میزان‌خاکستر‌با‌استفاده‌از‌فرمول‌زیر‌محاسبه‌وزن‌توسط‌ترازو‌‌نهایتاًو‌‌شد‌‌دسیکاتور‌خنک

‌.‌شد

‌خاکستر=‌درصد‌وزن‌بوته‌حاوي‌خاکستر(‌‌‌‌‌‌-وزن‌بوته‌خالي‌×‌)‌‌‌100(3-3)

‌وزن‌نمونه

 گیری چربیاندازه 3-8-3

‌چرب‌ريیگاندازهجهت‌ ‌ابتدا ‌‌10-‌9ي، ‌با‌‌وزننمونه‌گرم‌از ‌به‌کمک‌حلال‌و ‌چربي‌نمونه، شد.

‌ ‌حداقل ‌چربي، ‌استخراج ‌عمل ‌شد. ‌استخراج ‌سوکسله، ‌ازدستگاه ‌در‌‌6استفاده ‌کشید. ساعت‌طول

‌پس‌از‌آن‌.دبر‌روي‌حمام‌آب‌گرم‌قرار‌داده‌شجهت‌حذف‌باقیمانده‌حلال‌جدا‌و‌دستگاه‌‌بالنپایان،‌

ثابت،‌وزن‌آن‌‌وزنبه‌‌دنیپس‌از‌رس‌.داده‌شد‌قرارساعت‌2ه‌مدت‌ب،‌گرادیسانت‌درجه‌100در‌آون‌

‌(.‌383استاندارد‌ملي‌ایران‌شماره‌‌3-11شد‌)بند‌‌ادداشتی

  اسیدیته اندازه گیری   3-8-4

آزاد‌که‌بر‌اساس‌روش‌آزمون‌استاندارد‌ چرب اسیدهاياسیدیته،‌عبارت‌است‌از‌درصد‌وزني‌

حل‌کردن‌نمونه‌در‌یک‌حلال‌مناسب‌و‌عیار‌سنجي‌آن‌با‌یک‌اندازه‌گیري‌شود.‌اصول‌آزمون،‌‌4178

‌(‌4178)استاندارد‌ملي‌ایران‌شماره‌‌محلول‌اتانولي‌یا‌متانولي‌هیدروکسید‌سدیم‌یا‌پتاسیم‌است.

میلي‌لیتر‌‌250گرم‌از‌نمونة‌کرم‌کاکائو‌وزن‌شد‌و‌‌به‌آن‌‌10میلي‌لیتري،‌‌500در‌ارلن‌مایر‌

خلوط‌روي‌حرارت‌هیتر‌به‌مدت‌چند‌دقیقه‌قرار‌گرفت‌تا‌محلول‌آب‌مقطر‌اضافه‌شد.‌ظرف‌محتوي‌م

‌معرف‌فنل‌ ‌قطره ‌چند ‌آن ‌به ‌حاصل‌صاف‌شد. ‌محلول ‌صافي، ‌کاغذ ‌از ‌استفاده ‌با یکنواخت‌گردد.

نرمال‌تا‌ایجاد‌رنگ‌صورتي‌پایدار‌تیتر‌شد.‌بر‌اساس‌فرمول‌زیر‌میزان‌‌1/0فتالئین‌اضافه‌شد‌و‌با‌سود‌

‌اسیدیته‌محصول‌بدست‌آمد.
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(3-4)‌

‌

نرمال(=‌‌1/0میلي‌لیتر‌سود‌×‌مولاریته‌بیش‌ترین‌اسید‌×‌‌100وزن‌نمونه‌/‌)

‌اسیدیته‌

‌

   دیپراکس اندازه گیری 3-8-5

5-2‌‌ ‌به‌آن‌ ‌نمونه‌وزن‌شد‌و ‌روغن‌استخراجي‌هر ‌از لیتر‌حلال‌پراکسید‌شامل‌میلي‌30گرم

لیتر‌محلول‌اشباع‌یدیدپتاسیم‌میلي‌5/0اضافه‌شد.‌‌3به‌‌2مخلوط‌کلروفرم‌به‌اسیداستیک‌با‌نسبت‌

‌از‌ ‌استفاده ‌با ‌ ‌محلول ‌گرفت‌سپس‌تیتراسیون ‌قرار ‌تاریکي ‌در ‌یک‌دقیقه ‌و ‌شد ‌اضافه ‌محلول به

‌مقدار‌عدد‌Na2S2O3نرمال‌)‌01/0تیوسولفات‌سدیم‌ (‌‌و‌در‌حضور‌معرف‌چسب‌نشاسته‌انجام‌شد.

‌.(4179ملي‌ایران‌شماره‌)استاندارد‌‌پراکسید‌با‌استفاده‌از‌رابطه‌زیر‌محاسبه‌گردید

(3-5)‌W‌/1000PV= V × N ×‌

‌PVوالان‌برکیلوگرم،اکي:‌‌عدد‌پراکسید‌بر‌حسب‌میلي‌

:Nنرمالیته‌تیوسولفات‌سدیم‌‌

‌Vحجم‌تیوسولفات‌سدیم‌مصرفي‌:‌

:W‌.وزن‌نمونه‌

 قند  اندازه گیری 3-8-6

مطابق‌با‌استاندارد‌ملي‌ایران‌شماره‌‌و‌‌اینون‌–به‌روش‌لین‌نمونه‌هاي‌کرم‌کاکائو‌میزان‌قند‌

سي‌سي‌آب‌‌25گرم‌نمونه‌با‌‌5سي‌سي‌،‌مقدار‌‌100در‌یک‌بالن‌حجمي‌‌اندازه‌گیري‌شد.‌‌2462

سي‌سي‌از‌هریک‌از‌محلول‌هاي‌شفاف‌کننده‌شامل:‌‌2درجه‌سانتي‌گراد‌و‌‌50مقطر‌گرم‌با‌دماي‌

ر‌به‌حجم‌رسانده‌شد.‌مخلوط‌بدست‌استات‌روي‌و‌فروسیانید‌پتاسیم‌مخلوط‌شد‌و‌سپس‌با‌آب‌مقط

سي‌‌100آمده‌صاف‌شد‌و‌از‌محلول‌صاف‌شده‌جهت‌اندازه‌گیري‌استفاده‌شد.‌در‌یک‌بالن‌حجمي‌

سي‌سي‌اسید‌هیدروکلرید‌غلیظ‌‌2منتقل‌شد‌و‌به‌آن‌‌محلول‌صاف‌شده‌سي‌سي‌از‌‌25سي‌،‌مقدار‌
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‌به‌مددرجه‌سانتي‌گراد‌‌70با‌دماي‌‌سپس‌در‌بن‌ماري‌اضافه‌شد. ‌دقیقه‌حرارت‌داده‌شد.‌‌10ت‌،

نرمال‌خنثي‌شد‌و‌با‌آب‌‌1/0در‌حضور‌معرف‌فنل‌فتالئین،‌با‌سود‌غلیظ‌و‌سود‌‌،پس‌از‌سرد‌کردن

با‌استفاده‌از‌این‌محلول‌خنثي‌شده‌و‌در‌مجاورت‌حرارت،‌‌سي‌سي‌رسانده‌شد.‌100مقطر‌به‌حجم‌

‌ ‌ظهور ‌تیتراسیون‌محلول‌هاي‌فهلینگ‌در‌حضور‌معرف‌متیلن‌بلو‌تا ‌درصدرنگ‌آجري‌ادامه‌یافت.

‌از‌رابطه‌زیر‌بدست‌آمد.‌،(لوکزگ)‌دکستروز‌حسب‌بر‌،‌نمونه‌گرم‌‌100در‌قندکل

(3-6)‌

=‌درصد‌(‌عیار‌فهلینگ‌برحسب‌دکستروز‌به‌میلي‌گرم‌)‌‌×100×100×‌100

‌قندکل

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌25×1000×V‌×W 

 رنگ  شاخص های  اندازه گیری 3-8-7

‌قرار‌‌در ‌استفاده ‌گیري‌شاخص‌هاي‌رنگي‌مورد ‌براي‌اندازه ‌روش‌پردازش‌تصویر این‌مطالعه،

کرده‌و‌مي‌ ارزیابي را غذایي ماده سطح کل در تعداد‌نقصها و رنگ ي،کامپیوتر دیداز‌آنجا‌که‌‌ ‌.گرفت

توجه‌‌مورد غذاها اندازه‌گیري‌رنگ دهد،‌لذا‌بعنوان‌روش‌مناسبي،‌جهت پوشش را غذا تواند‌کل‌سطح

‌ .(Brimelow and et al., 2001)قرار‌گرفته‌است

‌ ‌فاصله ‌در ‌ثابتي‌و ‌سطح ‌در ‌ها ‌نمونه ‌این‌روش، ‌دوربین‌عکاسي‌قرار‌‌2در ‌لنز سانتیمتري‌از

‌پس‌از‌ ‌دوربین‌عکاسي‌جهت‌گرفتن‌عکس‌تنظیم‌شد. ‌منابع‌نور‌موجود‌در‌اتاق‌روشن‌شد. گرفت.

‌فایل‌آن‌با‌فرمت‌ ‌براي‌استخراج‌اندیس‌هاي‌رنگي‌از‌‌jpgگرفتن‌عکس، در‌کامپیوتر‌ذخیره‌گردید.

-سبز–استفاده‌شد‌و‌رنگها‌از‌فرمت‌استاندارد‌قرمز‌‌8/7با‌ورژن‌‌matlabابزار‌پردازش‌تصویر‌نرم‌افزار‌

)درخشندگي(‌در‌محدوده‌‌*Lتبدیل‌شده‌و‌میانگین‌آنها‌محاسبه‌شد.‌فاکتورهاي‌‌Labآبي‌به‌فرمت‌

‌ ‌تا ‌100صفر)سیاه( ‌و‌*a)سفید(، ‌قرمز( ‌تا ‌سبز ‌‌*b)از ‌از ‌مقادیر ‌با ‌زرد( ‌آبي‌تا ‌‌-120)از +‌120تا

hueسنجیده‌شد.‌مقادیر‌
‌*a و*b با‌توجه‌به‌مقادیر)درجه‌اشباع‌شدگي(‌‌*c)میزان‌درخشندگي(‌و‌‌0

‌و‌از‌طریق‌روابط‌زیر‌محاسبه‌گردید:‌
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(3-7)‌c*=( a*2 + b*2)1/2‌

(3-8)‌hue0=arctan(b*/ a*) 

 رئولوژیکی ویژگیهای گیری اندازه 3-9

   ویسکوزیته رییگ اندازه 3-9-1

 Modular Compact)از‌دستگاه‌رئومتر‌ي،انیجر‌هاييژگیوو‌‌هارانروي‌نمونهگ‌ريیگ‌اندازهبراي‌

Rheometer )مدل‌‌ MCR, 301سازنده‌کارخانه‌ :anton-paarگردید‌)شکل‌استفاده‌ ،اتریش‌کشور‌

داخل‌‌،محور‌هم‌صورتاست‌که‌به‌‌ايرهیشاقول‌با‌سطح‌مقطع‌دا‌کیمتشکل‌از‌‌ئومترر‌نیا‌.(3-7

‌دهیکش‌زانیم،‌فنجانک‌ای‌قرار‌گرفته‌و‌با‌دوران‌دادن‌شاقول‌شیمورد‌آزما‌الیفنجانک‌حاوي‌س‌کی

مطابق‌‌هاريیگاندازه.‌شوديم‌ريیگ‌اندازهي‌چشیروي‌گلوله‌توسط‌حسگرهاي‌گشتاور‌پ‌الیشدن‌س

‌‌.گرفتانجام‌(‌1387)‌همکاران‌ومهر‌روش‌فرزان

‌قرار‌قهیدق‌75به‌مدت‌،‌گرادیسانت‌درجه‌50در‌آون‌بسته‌‌در‌يدر‌ظرف‌کرم‌کاکائوهاي‌ابتدا‌نمونه

قبل‌از‌‌شدند.‌ختهیمرکز‌ر‌هاي‌همشده‌درون‌فنجانک‌ژئومتري‌استوانه‌ذوب‌هايسپس‌نمونه‌.گرفت

‌اندازه ‌مدت‌نمونه‌،ريیگ‌شروع ‌به ‌دماي‌قهیدق10ها ‌‌S15يسرعت‌برش‌با‌گرادیسانت‌درجه‌40در

 ;Afoakwa et al .,2007)ها‌گزارش‌شداز‌نمونه‌کیبراي‌هر‌‌يکیهاي‌رئولوژشاخص‌.همزده‌شدند

Bourne, MC., 2007; Barnes HA., 2008.)‌

‌
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‌

  رئومتر ( دستگاه 7-3)شکل 

 نوسانی آزمون 3-9-2

‌آزمون ‌‌،نوساني‌از ‌بررسي ‌منظور ‌نمونه‌هاي‌ویژگيبه ‌روند‌ویسکوالاستیک ‌و ‌شد ‌استفاده ها

Storage modulus, G)تغییرات‌ضریب‌ذخیره‌
' 

(
loss modulus, G) افتو‌ضریب‌‌‌

''
به‌صورت‌تابعي‌ (

درجه‌ي‌سانتي‌گراد‌اندازه‌‌25در‌دماي‌‌رادیان‌بر‌ثانیه‌‌100تا‌‌01/0از‌بسامد‌زاویه‌اي،‌در‌محدوده‌

 (Strain)‌'ي‌خطي‌ویسکوالاستیک،‌میزان‌کرنش‌اعمال‌شدهانجام‌آزمایش،‌در‌ناحیه.‌جهت‌گیري‌شد

‌درصد‌بود.‌‌‌‌01/0

 حسی ویژگیهای ارزیابی 3-10

‌و‌‌هاي‌نمونهحسي‌‌هاي‌ویژگي ‌مزه ‌طعم‌و ‌رنگ، ‌دهان، ‌ذوب‌در ‌بافت، ‌شیریني، تولیدي‌شامل:

‌=1،‌=بد‌2،‌=‌متوسط3=خوب،4=خیلي‌خوب،5سطحي‌)‌‌5کلي‌با‌استفاده‌از‌آزمون‌هدونیک‌‌پذیرش

سال،‌‌45تا‌‌22ارزیاب‌آموزش‌دیده‌در‌محدوده‌سني‌‌15(‌توسط‌‌4-3خیلي‌بد(‌مطابق‌با‌)‌جدول‌

رقمي‌شماره‌‌3که‌به‌طور‌تصادفي‌با‌کدهاي‌‌،گرم 4-5 کرم‌کاکائو‌با‌وزن هاينمونه‌ارزیابي‌گردید.

‌در‌اختیا ‌پرسشنامه، ‌قرار‌داده‌شدر‌ارزیابگذاري‌شده‌بودند‌همراه‌با در‌‌هاارزیاب‌(.5-3)جدول‌‌ها

. ((Popov-Raljic and Petronijivic., 2009استفاده‌کردند‌‌ولرم‌آب‌نمونه‌از‌هر‌ارزیابي‌بین‌فواصل
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تکرار‌ 15 و تیمارکنترل 1 بعلاوه‌تیمار 4 با تصادفي کاملاً طرح ارزیابي این در استفاده مورد طرح

‌ .بود

 توصیف ویژگی های حسی شکلات بندی ( امتیاز  4-3)جدول 

‌ارزیابي‌مورد‌ویژگي‌توصیف‌امتیاز‌حسي‌اصلي ویژگیهاي

‌شیریني

 شیریني‌کاملا‌مطلوب‌و‌مناسب‌‌ 5

 شیریني‌قابل‌قبول‌ 4 

 شیریني‌متوسط‌‌‌ 3

 شیریني‌ضعیف‌‌ 2

‌شیریني‌بسیار‌زننده‌و‌نامناسب‌یا‌بسیار‌کم‌شیرین‌‌ 1

 بافت

‌

‌ کاملا‌نرم بافت همگن، بافت یکدست،‌  5

 مناسب‌بافت‌نرمي‌قابل‌قبولو‌‌یکدست ساختار‌ 4

 متوسط ظاهر هوا،بافت‌کمي‌دان‌دان‌نامناسب، حبابهاي‌ 3

‌شني بافت‌ 2

‌شني‌جدا‌شدن‌چربي‌ بافت پاشیده، هم از ساختار 1 

 ذوب‌شدگي‌در‌دهان

‌

 دهان در خوب شدن ذوب 5 

 دهان در خوب پذیريمالش‌ آهسته، شدن ذوب‌ 4

  کم اندک،‌ذوب‌شدگي شني احساس 3 

‌ جزئي شني،‌ذوب‌شدگي چسبناکي،‌احساس حالت داراي 2 

 چسبناکي‌زیاد حالت داراي شدید، شني احساس 1 

 ظاهر

‌(سطح رنگ،روشنایي،)

 همگن و یکدست رنگ، مقبولیت مناسب، شکل 5 

 همگن و یکدست رنگ، مقبولیت ظاهر، و شکل در اندک تغییر‌ 4

 هوا حباب‌هاي رنگ‌‌وجود مقبولیت عدم یافته، تغییر ظاهر و شکل‌3 

 عدم‌مقبولیت‌رنگ ظاهر، و شکل در شدید تغییر 2 

‌رفته( بین از دفرمه‌)کاملاً ظاهر 1 

‌طعم‌و‌مزه

‌

 فول آروماي و طعم مناسب،‌ 5

  ضعیف فول‌و‌طعم آروماي مناسب، 4 

 ضعیف‌نسبتا‌تلخ‌ طعم ضعیف، آروماي 3 

 نامناسب‌تلخ‌ طعم‌ 2

‌خارجي‌بسیار‌تلخ طعم‌ 1

‌پذیرش‌کلي‌

 خیلي‌دوست‌داشتم‌‌ 5

 دوست‌داشتم‌‌ 4

 کمي‌دوست‌داشتم‌‌‌ 3

 دوست‌نداشتم‌ 2

 اصلا‌دوست‌نداشتم‌ 1 
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 (  فرم ارزشیابی حسی کرم کاکائو )شکلات صبحانه(5-3)جدول 
‌کد‌نمونه‌:‌تاریخ‌ارزیابي:‌نام‌ارزیاب:

‌پارامتر‌ارزیابي

‌امتیاز‌5درجه‌بندي‌کیفي‌بر‌مبناي‌صفر‌تا‌

‌امتیاز‌کسب‌شده‌ضریب‌امتیاز ‌خیلي‌بد

1‌

‌بد

2‌

‌متوسط

3‌

‌خوب

4‌

‌خیلي‌خوب

5‌

‌‌‌1‌2‌3‌4‌5‌4شیریني

‌‌‌1‌2‌3‌4‌5‌3بافت

‌‌‌1‌2‌3‌4‌5‌2نحوه‌ذوب‌در‌دهان

‌‌‌1‌2‌3‌4‌5‌1رنگ

‌‌‌1‌2‌3‌4‌5‌5طعم

‌‌‌1‌2‌3‌4‌5‌5پذیرش‌کلي

‌مجموع‌امتیاز=‌20ضرایبمجموع‌‌

‌/........=مجموع‌ضرایب/مجموع‌امتیاز‌ها=امتیاز‌ارزیابي‌حسي‌نمونه‌با‌کد‌.........20.........=

 

 های تجزیه و تحلیل آماریروش  3-11

داري،‌از‌تیمارهاي‌مورد‌استفاده‌در‌آزمایش‌با‌سطوح‌مختلف‌عصاره‌قارچ‌گانودرما،‌طي‌مدت‌نگه

و‌حسي‌بررسي‌و‌با‌نمونه‌شاهد‌مورد‌مقایسه‌قرار‌ فیزیکوشیمیایي،‌رئولوژیکي،‌بافت‌هاي‌ویژگينظر‌

کاملاً‌تصادفي‌با‌کمک‌‌آزمایش‌فاکتوریل‌و‌بخشي‌در‌قالب‌طرحنتایج‌براساس‌طرح‌بخشي‌از‌گرفتند.‌

درصد‌مقایسه‌میانگین‌گزارش‌گردید.‌از‌نرم‌افزار‌اکسل‌‌5و‌در‌سطح‌‌4/9نسخه‌‌SASبرنامه‌آماري‌

 براي‌ترسیم‌نمودارها‌استفاده‌شد.‌2013
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 ی استخراج های عصارهیی ایمیش های ویژگیی بررس 4-1

‌1-‌4جدول‌در‌درصد،‌حسب‌بر‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌انواع‌استخراج‌بازده‌ریمقاد‌مقایسه‌نتایج

‌استخراج‌بازده‌و‌بالاتر‌،يداري‌معن‌طور‌بهي‌آب‌عصاره‌بازده‌زانیم‌که‌داد‌نشان‌جینتا.‌است‌شده‌ارائه

احتمالا‌به‌دلیل‌‌که.(P<0.05)‌بود‌مارهایت‌گرید‌از‌تر‌نیپائي‌داري‌معن‌طور‌به‌،يدیساکاري‌پل‌عصاره

در‌و‌همچنین‌حذف‌پروتئین‌‌ها فنل‌لیپیدها،‌برخي‌آزاد،‌قندهاي‌حذف‌یک‌سري‌از‌ترکیبات‌رنگي،

‌‌افزایش‌درصد‌خلوص‌عصاره‌پلي‌ساکاریدي‌استخراجي‌بوده‌است.جهت‌،‌استخراج‌مراحل

 گانودرما قارچ عصاره انواع  استخراج بازده اکسیدانی، آنتی فعالیت کل، لفن محتوای جینتا( 1-4 جدول)

‌يلفن‌باتیترک‌عصاره‌نوع

ي‌لیم/‌‌دیاس‌کیگال‌گرمي‌لیم)

‌(تریل

‌IC50 يدانیاکسي‌آنت‌تیخاص

‌(تریلي‌لیم/گرم‌کرویم)

‌استخراج‌بازده

‌(درصد)

 ‌B02/029/0‌A30/1962/42750‌A12/044/9يآب

‌‌A02/081/0‌C30/392/14423‌B10/08/5يدروالکلیه

‌‌C02/011/0‌B30/356/39830‌C09/040/4يدیساکاري‌پل

‌

‌در‌تر،یلي‌لیم‌بر‌کروگرمیم‌حسب‌بر‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌هاي‌نمونه ‌IC50ریمقاد‌مقایسه‌نتایج

‌و‌بالاتري‌داري‌معن‌طور‌به‌،يآب‌عصاره ‌IC50زانیم‌که‌داد‌نشان‌جینتا.‌است‌شده‌ارائه‌1-‌4جدول

.(P<0.05)‌بود‌مارهایت‌گرید‌از‌تر‌نیپائي‌داري‌معن‌طور‌به‌،يدروالکلیه‌عصاره ‌IC50ریمقاد
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‌گرم،‌بر‌گرمي‌لیم‌حسب‌بر‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌هاي‌نمونه کل‌لفن‌محتواي‌ریمقاد‌مقایسه‌نتایج

ي‌پل‌عصاره کللفن‌محتواي‌زانیم‌که‌داد‌نشان‌حاضر‌قیتحق‌جینتا‌.است‌شده‌ارائه‌1-‌4جدول‌در

‌از‌بالاتري‌داري‌معن‌طور‌به‌،يدروالکلیه‌عصاره کل‌لفن‌و‌تر‌نیپائي‌داري‌معن‌طور‌به‌،يدیساکار

 .(P<0.05)‌بود‌مارهایت‌گرید

‌باتیترک‌و‌اهانیگ‌انواع‌آزاد‌کالیراد‌مهار‌تیفعال‌نییتع‌منظور‌به‌،يعیوس‌طور‌به‌‌DPPHآزمون

‌کالیرادي‌کنندگ‌مهار‌ریتاث‌نیتري‌قو‌شتر،یب‌کل‌لفن‌ریمقاد‌بایي‌ها‌نمونه.‌گرددي‌م‌استفاده‌خالص

‌‌Josuttis،(2009)‌همکاران‌و‌‌Ghasemiجینتا‌با‌ج،ینتا‌نیا‌که‌دادند‌نشان‌را(‌کمتر‌‌IC50ریمقاد)‌آزاد

 Jayaprakasha ،(2006)‌همکاران‌و Kiselova ،(2007)‌همکاران‌و‌ Klimczak،(2012)‌همکاران‌و

‌.داشت‌مطابقت‌،(2007)‌همکاران‌و‌ ‌Kedageو (2008)‌همکاران‌و

‌غلظت‌به‌وابسته‌وهیش‌به‌را‌‌DPPHکالیراد‌مهاري‌ها‌تیفعال‌ها،‌عصارهي‌تمام‌،يبررس‌نیا‌در‌

‌‌IC50کمتر‌مقدار.‌داشت‌مطابقت‌،(1996)‌همکاران‌و Van Acker ‌جینتا‌با‌ج،ینتا‌نیا‌که‌دادند‌نشان

‌(.Yang et al., 2010)‌باشدي‌م‌کالیرادي‌مهارکنندگ‌بالاتر‌تیفعال‌به‌مربوط‌،

‌دمااي‌‌شیافازا‌‌باا‌‌،ياهیا‌گ‌هااي‌بافت‌ازي‌لفن‌باتیترک‌استخراج‌بازده‌که‌داد‌نشان‌گذشته،‌مطالعات

‌باا‌ي‌لا‌فن‌باات‌یترک‌بارهمکنش‌‌شادن‌‌فیضع‌آن،‌علت‌که‌ابدي‌یم‌شیافزاي‌مطلوب‌طور‌به‌استخراج،

-بافات‌‌از‌باتیترک‌نیا‌شتریب‌خروج‌جهینت‌در‌وي‌اهیگ‌هايبافت‌شدن‌نرم‌دها،یساکاري‌پل‌و‌نیپروتئ

‌قیتحق‌نیا‌در‌لذا.‌(Shi et al., 2003; Ruenroengklin et al., 2008)است‌شده‌انیب‌حلال‌بهي‌اهیگ

‌.شد‌استفاده‌بالاي‌دما‌از گانودرما،‌قارچ‌ازي‌لفن‌باتیترک‌شتریب‌خروج‌جهت‌ز،ین

‌شدن،یي‌ایقل‌‌ندیفراي‌ط‌کاکائو،‌پودر‌در‌ها‌لفني‌پل‌زانیم‌که‌است‌داده‌نشان‌،يقبل‌مطالعات

‌نیهمچن.‌است‌شده‌آني‌دانیاکسي‌آنت‌تیفعال‌دري‌توجه‌قابل‌کاهش‌باعث‌امر،‌نیا‌و‌افتهی‌کاهش

ي‌ط‌ژنیاکس‌وجود‌و‌ادیز‌نسبتاًي‌دما‌لیدل‌به‌عمدتا‌کاکائو،ي‌ها‌فرآورده‌در‌است‌داده‌نشان‌مطالعات

 Wollgast)ددگري‌م‌رییتغ‌دچار‌شتریب‌کاکائو،‌پودري‌ها‌لفني‌پلي‌محتوا‌و‌بیترک‌د،یتول‌ندیفرآ

and Anklam.,2000).‌
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‌طرف‌از‌و‌شیافزا‌را‌کاکائوي‌ها‌لفني‌پل‌بهي‌دسترس‌تیقابل‌،يچرب‌و‌قند‌وجود‌،يکل‌طور‌به‌

 ,.Tomas-Barberan., 2012; Serafini et al)ددهي‌م‌کاهش‌را‌آن‌ریش‌نیپروتئ‌از‌استفاده‌‌گر،ید

2003.,Gallo et al.,2013; Keogh et al.,2007).‌

‌درصد‌‌7از‌آن،‌ونیفرمولاس‌در‌،يطرف‌از‌و‌استیي‌بالاي‌چرب‌و‌قندي‌حاو‌کاکائو،‌کرم‌که‌آنجا‌از

‌لیبدل‌نیهمچن‌است،‌شده‌استفاده‌رود،ي‌م‌بکار‌رهیت‌درشکلات‌که‌يدرصد‌35-50يبجا‌کاکائو‌پودر

‌جذب‌است‌ممکن‌که((‌‌نیپرول‌ازي‌غن‌نسبتاً)‌ریش‌نیپروتئي‌حاو)‌ریش‌پودر‌درصد‌9حداقل‌وجود

‌نظر‌به‌(Wollgast and Anklam.,2000; Neilson et al.,2010).‌کند‌مختل‌را‌کاکائوي‌ها‌فنلي‌پل

‌عنوان‌بهي‌بالاتر‌لیپتانس‌بالاتر،ي‌دانیاکسي‌آنت‌تیخاص‌و‌لفني‌پل‌زانیم‌با‌ره،یت‌شکلات‌رسدي‌م

 ;Cooper et al.,2008; Awe et al.,2013 ).باشد‌داشته‌کننده‌مصرفي‌براي‌سلامت‌سودمند‌اثرات

Han et al.,2007)ي‌آنت‌تیفعال‌و‌کل‌فنل‌ریمقاد‌سهیمقا‌جینتا‌به‌توجه‌با‌پژوهش،‌نیا‌در‌لذا

‌دانیاکس ‌ها‌عصاره‌ریسا‌به‌نسبت‌،يدروالکلیه‌عصاره‌بالاتري ي‌دروالکلیه‌عصاره‌،ياستخراجي

‌.شد‌انتخابي‌بعد‌مراحل‌در‌محصول،‌نیاي‌سازي‌غن‌جهت‌ومیدیلوس‌گانودرما

  انتخابی عصارهی کیرئولوژ های ویژگیی بررس 4-2

‌در‌‌،انتخابي‌هايعصاره‌برشي‌سرعت‌به‌ویسکوزیته‌نمودار‌که‌3-‌4و‌2-1،‌4-‌4شکل‌به‌توجه‌با

‌برشي،‌سرعت‌مقدار‌افزایش‌با‌ها،‌نمونه‌همه‌در‌که‌دیگرد‌مشخص‌دهد،يم‌نشان‌را‌سطح‌3

‌.‌افتی‌کاهشي‌داريمعن‌طور‌به‌ویسکوزیته
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‌

 تهیسکوزیو بهی برش سرعت نسبت( 1-4 شکل)

 درصد 1 عصاره در

‌

 تهیسکوزیو بهی برش سرعت نسبت( 2-4 شکل)

 درصد 2 عصاره در
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‌

‌

  تهیسکوزیو بهی برش سرعت نسبت (  3-4 شکل)

 درصد 3 عصاره در 

  ‌95/106گرادي‌سانت‌درجه‌25ي‌دما‌در%‌‌1عصاره‌تهیسکوزیو‌آمده،‌دست‌بهي‌هاداده‌براساس

m Pa.s99/1ي‌عنی‌مقدار،‌نیکمتر‌بهي‌برش‌سرعت‌شیافزا‌با‌که‌بوده‌‌m Pa.s‌2عصاره‌در.‌دیرس‌%،‌

‌دیرس ‌87/0‌m Pa.sبه‌و‌شده‌شروع‌‌336/88‌m Pa.sاز‌ریمقاد‌نیا ‌از‌،%‌‌3عصاره‌در‌نیهمچن.

81/490‌m Pa.s‌333/6حد‌در‌مقدار‌نیکمتر‌به‌و‌شده‌شروع‌‌m Pa.sکه‌داد‌نشان‌جینتا‌نیا.‌دیرس‌‌

‌است‌داشتهي‌برش‌شونده‌قیرق‌نوع‌ازي‌وتنیرنیغ‌رفتار‌گانودرما،ي‌دروالکلیه‌عصاره ‌جینتا‌نیهمچن.

‌عصاره‌رئولوژیکي‌رفتار.‌افتی‌شیافزا‌زین‌تهیسکوزیو‌درصد،‌‌3تا‌عصاره‌غلظت‌شیافزا‌با‌که‌داد‌نشان

‌.داشتند‌مطابقت‌،‌توان‌قانون‌مدل‌با%‌‌99میزان‌به‌شده‌ذکر‌هاي

یي‌دما‌محدوده‌در‌درصاد‌49-‌90رطوبات‌درصد‌با‌قهوه‌عصارهي‌کیرئولوژ‌رفتار‌پژوهش،‌کی‌در

‌باالاي‌درصادهاي‌دري‌اوتنین‌رفتاار‌که‌داد‌نشاان‌جینتاا‌و‌گرفت‌قراري‌بررس‌مورد‌درجه،‌90-10

 (Telis-Romero and Cabral., 2001 ).‌داشت‌وجود‌دماا‌و‌رطوبات
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‌و‌درجه‌15-85یي‌دما‌محدوده‌در‌نیپکت‌و‌پالپ‌فاقد‌انبه،‌شده‌هیتصف‌عصارهي‌کیرئولوژ‌رفتار

‌ (Singh and Eipeson., 2007 ).داد‌نشااني‌اونتین‌رفتاار‌درصاد،‌15-‌65غلظت

‌‌‌‌در‌استفاده‌موردي‌ها‌عصاره‌به‌نسبت‌حاضري‌دروالکلیه‌عصارهي‌کیرئولوژ‌رفتار‌تفاوت‌لیدل

‌ها‌پژوهش ‌قبلي ‌پل‌باتیترک‌وجود‌لیبدل‌احتمالا‌شده،‌انجامي ‌دیساکاري ‌عصاره‌در‌موجودي

‌.است‌بودهي‌دروالکلیه

‌استفادهي‌نوسان‌آزمون‌از‌متفاوت،ي‌ها‌غلظت‌در‌عصاره‌کیسکوالاستیو‌هاي‌ویژگيي‌بررس‌جهت

‌در‌(‌‌'Storage modulus G)‌رهیذخ‌بیضر‌‌و(‌‌‌‌''loss modulus G)‌افت‌بیضر‌راتییتغ‌روند‌و.‌شد

‌بر‌انیراد‌‌50تا‌‌01/0محدوده‌دري‌ا‌هیزاو‌بسامد‌ازي‌تابع‌صورت‌به‌گرادي‌سانتي‌‌درجه‌25ي‌دما

‌4-4شکل)شدي‌ریگ‌اندازه‌هیثان ‌بهي‌انرژ‌تمام‌است،‌کیالاستي‌ژگیو‌هرگونه‌فاقد‌کهي‌عیما‌در(.

‌Gو‌شودي‌م‌تلف‌گرما‌صورت
‌تمام‌که‌کامل‌کیالاست‌ماده‌کي‌یبرا‌کهیحال‌در‌بود‌خواهد‌صفر‌برابر‌‌'

‌Gمقدار‌کند،يم‌رهیذخ‌را‌شده‌اعمالي‌انرژ
‌و‌بوده‌حالت‌دو‌نیا‌نیبیي‌غذا‌مواد‌اغلب.‌است‌صفر‌''

‌غلظت‌شیافزا‌با‌که‌داد‌نشان‌آمده‌بدستي‌هادادهي‌بررس(. (‌Barnes,2008هستند‌کیالاست‌سکویو

‌رهیذخ‌بیضر‌از‌شتریب‌افت‌بیضر‌عصاره،‌نمونه‌هر‌در‌و‌افتی‌شیافزا‌عصاره‌در‌رهیذخ‌بیضر‌عصاره،

‌.‌بود‌عصاره‌سکوزیو‌رفتار‌دهنده‌نشان‌که‌بود

‌

‌

‌
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‌

‌

 بیضر( ب)  و رهیذخ  بیضر( الفی )رو گانودرما قارچ عصاره مختلف های نسبت ریتأث( 4-4 شکل)

 ای زاویه بسامد ازی تابع صورت به افت

 

 

 الف

 ب
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 شده دیتول کاکائو کرم اتیخصوصی بررس 4-3

 ی سنج رنگ 4-3-1

‌ریتصاو‌حاصل‌شدهي‌غن‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌رنگ‌راتییتغ‌وي‌سنج‌رنگ‌انسیوار‌زیآنال‌جینتا

‌.است‌شده‌داده‌نشان‌5-‌4شکل‌و‌2-‌4جدول‌در‌بیترت‌به‌،يعکاس‌نیدورب

 شدهی غن کاکائو کرم های نمونهی سنج رنگ انسیوار زیآنال(  2-4 جدول)

‌نیانگیم  ‌

 مربعات

‌‌ 

‌درجه‌راتییتغ‌منابع

 يآزاد

L* a* b*ویه‌هیزاو‌کروما‌ 

‌4‌41/61عصاره‌افزودن‌اثر ***
 10/13 ***

 98/33 ***
 02/56 ***

 09/0 ***
 

‌‌5‌48/0‌07/0‌17/0‌25/0‌001/0خطا

‌-‌-‌-‌-‌- ‌10کل

P=0.01**             P<0.01***          P≤0.05*                        P>0.05
ns 

 

 (الف)  (ب)  (ج)  (د)  (و) 

(: الف) کاکائو کرمی ها نمونه رنگی رو  گانودرما قارچ عصاره مختلف های نسبت ریتأث(  5-4 شکل)

 گانودرما، قارچ عصاره%2 با کاکائو کرم(: ج) گانودرما، قارچ عصاره%1 با کاکائو کرم(: ب) شاهد، کاکائو کرم

 گانودرما قارچ عصاره%3 با کاکائو کرم: (و) گانودرما، قارچ عصاره%5/2 با کاکائو کرم(: د)
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 *L یرنگ مولفه 4-3-1-1

‌شده‌داده‌نشان‌2-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌*L يرنگ‌مولفه‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است یي‌‌روشنا‌فاکتوري‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه ‌درصد‌شیافزا‌با‌داد،‌نشان‌هانمونه‌نیانگیم‌مقایسه‌نتایج(.

‌طوري‌به.‌(p<05/0)‌یافت‌کاهش‌داري‌معني‌طور‌به‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه*L يرنگ‌مولفه‌ها،عصاره

‌آن،‌میزان‌نیبالاتر‌و‌گانودرما‌قارچ‌عصاره%‌‌3حاوي‌نمونه‌در، *Lيرنگ‌مولفه‌میزان‌ترین‌نیپائ‌که

‌‌2نمونه‌نیب‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور(.‌6-‌4شکل(‌)p<05/0)‌شد‌مشاهده‌شاهدي‌ها‌نمونه‌در

‌.(p>05/0)‌نشد‌دهیدي‌داريمعن‌اختلاف‌،يآمار‌لحاظ‌از‌درصد،‌‌5/2و

‌

 کاکائو کرمیی روشنا فاکتور بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 6 -4 شکل)

 *aی رنگ مولفه 4-3-1-2

‌شده‌داده‌نشان‌2-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌*a يرنگ‌مولفه‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است ‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور. ‌رو‌بري ‌*‌aفاکتوري

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه ‌درصد‌شیافزا‌با‌داد،‌نشان‌ها‌نمونه‌ریمقاد‌مقایسه‌نتایج(.

-‌4شکل)‌(p<05/0)‌یافت‌کاهش‌داري‌معني‌طور‌به‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه*a يرنگ‌مولفه‌ها،عصاره

7‌ ‌‌3حاوي‌نمونه‌در‌،*a يرنگ‌مولفه‌میزان‌ترین‌نیپائ‌که‌طوري‌به(. ‌و‌گانودرما‌قارچ‌عصاره%
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‌(p<05/0)‌شد‌مشاهده‌شاهدي‌ها‌نمونه‌در‌آن‌میزان‌نیبالاتر ‌نیب‌شوديم‌مشاهده‌که‌همانطور.

‌.(p>05/0)‌نشد‌دهیدي‌داريمعن‌اختلاف‌،يآمار‌لحاظ‌از‌درصد،‌‌5/2و‌‌2نمونه

‌
 کاکائو کرمی قرمز برفاکتور گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا(  7-4 شکل)  

 *b یرنگ مولفه 4-3-1-3

‌شده‌داده‌نشان‌2-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌*b يرنگ‌مولفه‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است ‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شوديم‌مشاهده‌که‌همانطور. ‌رو‌بري ي‌زرد‌فاکتوري

‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه*b يرنگ‌مولفه‌نیانگیم‌مقایسه‌نتایج(.‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه

‌معني‌طور‌به‌کاکائو،‌کرمي‌ها‌نمونه*b يرنگ‌مولفه‌عصاره،‌درصد‌شیافزا‌با‌که‌داد،‌نشاني‌دیتول

‌هاي‌نمونه‌نیب‌شود،يم‌مشاهده‌زین‌نمودار‌در‌که‌همانطور(.‌8-‌4شکل(‌)p<05/0)‌یافت‌کاهش‌داري

‌(.p>05/0)‌نشد‌مشاهدهي‌داريمعن‌اختلاف‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌‌5/2و‌1،‌2
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‌
 کاکائو کرمی زرد برفاکتور گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 8-4 شکل)

 (رنگ شدت) کروما فاکتور 4-3-1-4

‌داده‌نشان‌2-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌کروما يرنگ‌مولفه‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌کروما‌فاکتوري‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.‌است‌شده

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه ‌کرم‌هاي‌نمونه‌کروما يرنگ‌مولفه‌نیانگیم‌مقایسه‌نتایج(.

‌معني‌طور‌به‌کاکائو،‌کرمي‌ها‌نمونه‌کروما‌مولفه‌عصاره،‌درصد‌شیافزا‌با‌که‌داد،‌نشاني‌دیتول‌کاکائو

‌هاي‌نمونه‌نیب‌شوديم‌مشاهده‌زین‌نمودار‌در‌که‌همانطور(.‌9-‌4شکل(‌)p<05/0)‌یافت‌کاهش‌داري

‌(.p>05/0)‌نشد‌مشاهدهي‌داريمعن‌اختلاف‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌‌5/2و‌1،‌2

‌

 کاکائو کرم کروما برفاکتور گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 9 -4 شکل)
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 ویه هیزاو فاکتور 4-3-1-5

‌شده‌داده‌نشان‌2-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌ویه يرنگ‌مولفه‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است ‌رو‌بر‌،يداريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور. ‌ویه‌فاکتوري

‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌ویهي‌رنگ‌مولفه‌نیانگیم‌مقایسه‌نتایج(.‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه

‌داري‌معني‌طور‌به‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌ویه‌مولفه‌عصاره،‌درصد‌شیافزا‌با‌که،‌داد‌نشاني‌دیتول

‌)p<05/0)‌یافت‌شیافزا ‌10-‌4شکل( ‌نیب‌شود،يم‌مشاهده‌زین‌نمودار‌در‌که‌همانطور‌البته(.

‌(.p>05/0)‌نشد‌مشاهدهي‌داريمعن‌اختلاف‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌‌5/2و‌‌1،‌2هاي‌نمونه

 

 کاکائو کرم ویه فاکتور بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس  جینتا( 10-4 شکل)

 عنوان به‌و‌است کننده‌مصرف رشیپذ جهت‌هیپا‌وي‌اصل هاييژگیو از يکی یيغذا‌ماده‌رنگ

.‌گرددي‌م استفاده‌سطح و‌تیبراق شکل، رینظ شکلات ظاهر فیتوص‌جهت بصري هاييژگیو از يکی

 ریتاث‌تحت‌آن دهنده‌لیتشک‌باتیترک‌و‌شکلات سطح زبري‌توسط‌د،یتول‌روش‌بر‌علاوه‌شکلات رنگ

‌(Briones et al., 2006). ردیگيم قرار

‌کرمیي‌روشنا‌زانیم‌در‌تفاوت‌جادیا‌باعث‌نور، پخش و يسطح هاييژگیو در راتییتغ‌احتمالا

‌در‌و‌افتهی‌شیافزا‌آب جذب‌کاکائو،‌کرمي‌ها‌نمونه‌دري‌سازي‌غن‌درصد‌شیافزا‌با.‌است‌شده ‌کاکائو
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‌و‌افتهی‌کاهش‌زین‌شکلاتي‌درخشندگ‌درجه‌آن‌اثر‌در‌که شده نور پراکنش کاهش‌باعث‌جهینت

‌‌(Bolnez et al., 2006).رسديم نظر به تر‌رهیت‌شکلات

‌دري‌میرژي‌برهایف‌و(‌فروکتوز‌و‌گلوکز)‌دیمونوساکاري‌بالا‌ریمقاد‌وجود‌که‌رسديم‌نظر‌به

‌مانندي‌میرژي‌برهایف‌رایز.‌است‌شده‌لاردیما‌شدني‌اقهوهي‌هاواکنش‌شدت‌شیافزا‌سبب‌گانودرما،

ي‌ریجلوگ‌لاردیماي‌هاواکنش‌انجامي‌پ‌در‌طیمح‌‌pHکاهش‌از‌و‌کرده‌عمل‌بافر‌عنوان‌به‌بتاگلوکان،

‌باعث‌جهینت‌در‌و‌ماندهي‌باقیي‌بالا‌حد‌در‌واکنش،‌نیا‌انجام‌جهت‌مناسب،‌حد‌در‌رطوبت‌و‌کرده

‌انیم‌برهمکنش‌را،‌هانمونه‌در‌*‌aو‌*‌bکاهش‌لیدل‌بتوان،‌دیشا.‌گردديم‌محصول‌رنگ‌شدن‌رهیت

 دانست‌گانودرما‌در‌موجودي‌رنگ‌باتیترک‌و‌ونیفرمولاس‌در‌موجود‌اجزا‌ریسا‌با‌گانودرما

.(Jairo and Felipe.,2019)  

 يچرب‌ن،یتیلس زانیم‌به‌را‌شکلاتیي‌روشنا‌زانیمي‌پژوهشي‌ط‌،زین (2008)‌همکاران‌و‌فوآکوا

‌زانیم ،حاضر قیتحق در کهیي‌آنجا‌ازي‌ول‌دانستند،‌مرتبط‌آن‌دهنده‌لیتشک‌ذرات ي اندازه و‌شکلات

‌تفاوت‌احتمالا بود، برابر‌و ثابت‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌ونیفرمولاس‌در‌شده‌استفاده يچرب و‌نیتیلس

‌.است‌شده ها‌نمونه‌در رنگ اختلاف لیدل‌ذرات، ي‌اندازه در

 شتریب شکلات در نور پخش‌زانیم ذرات، اندازه کاهش‌با‌که‌کردند‌انیب،‌2012 همکاران و دهیشور

‌ذرات اندازه يدهان‌احساس حاضر،‌قیتحق که یيآنجا از.‌افتی‌خواهد‌شیافزا‌محصول‌یيروشنا و شده

ي‌غني‌ها‌نمونه‌با‌سهیمقا‌در‌هانمونه نیا‌لذا ،بود هاونیفرمولاس ریسا از کمتر‌،کنترل هاي‌نمونه در

‌.‌بودند شتريیب ‌*‌Lمقدار داراي شده،

 یلفن باتیترک 4-3-2

هایي‌ها،‌داراي‌قابلیت‌ارتقاي‌سلامتي‌از‌طریق‌جلوگیري‌از‌بیمارياکسیدانو‌آنتي‌ترکیبات‌فنلي

افزایش‌میزان‌‌بنابراین‌‌(Guevara et al., 2012).‌باشندهاي‌قلبي،‌سرطان‌و‌دیابت‌مي‌همانند‌بیماري

‌شود.‌این‌ترکیبات،‌یکي‌از‌اهداف‌مهم‌در‌صنعت‌غذا‌محسوب‌مي

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Lindarte%20Artunduaga%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30728589
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Guti%26%23x000e9%3Brrez%20LF%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30728589
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‌شده‌داده‌نشان‌3-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌لفن‌باتیترک‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است ‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور. ‌رو‌بري ي‌لفن‌باتیترکي

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه ‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌لفن‌باتیترک‌ریمقاد‌مقایسه‌نتایج(.

‌به‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌لفن‌باتیترک‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌شیافزا‌با‌که،‌داد‌نشاني‌دیتول

‌شود،يم‌مشاهده‌زین‌نمودار‌در‌که‌همانطور(.‌11-‌4شکل(‌)p<05/0)‌یافت‌شیافزا‌داري‌معني‌طور

‌(.p>05/0)‌نشد‌مشاهدهي‌داريمعن‌اختلاف‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌‌2و‌‌1هاي‌نمونه‌نیب

 شدهی غن کاکائو کرم های نمونه قند و خاکستر ،یچرب رطوبت، ،یلفن باتیترک انسیوار زیآنال( 3-4 جدول)

‌نیانگیم  ‌

 مربعات

‌‌ 

‌درجه‌راتییتغ‌منابع

 يآزاد

 قند‌يچرب‌خاکستر رطوبت يلفن‌باتیترک

‌4‌88/0عصاره‌افزودن‌اثر ***
 13/0 **

 022/0 ns 004/0 **
 37/3 ***

 

‌‌5‌004/0‌006/0‌02/0‌00/0‌00/0خطا

‌-‌-‌-‌-‌- ‌10کل

P=0.01**             P<0.01***          P≤0.05*                     P>0.05
ns 

 

‌

 کاکائو کرمی لفن باتیترک بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس  جینتا( 11-4 شکل)
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ي‌گروه‌دها،یاس‌کیگانودر.‌باشدي‌م‌هاترپني‌تر‌ازي‌ادیز‌مقداري‌حاو‌وم،یدیلوس‌گانودرما‌قارچ

.‌هستند‌مزه‌تلخ‌که‌دهندي‌م‌لیتشک‌را‌دهایترپنوئ‌تري‌ازي‌بزرگ‌بخش‌و‌هیثانوي‌ها‌تیمتابول‌از

‌است‌آمده‌دست‌به‌گریدي‌ها‌وگونه‌ومیدیلوس‌گانودرما‌از‌دیاس‌کیگانودر‌نوع‌‌150از‌شیب‌تاکنون

.(Kim et al., 1999., Zhu et al.,2009)ي‌شتریب‌مقداري‌دارا‌قارچ،‌اسپور‌که‌داده‌نشان‌مطالعات‌‌‌

‌موجودي‌هاترپني‌تر‌بیترک‌و‌مقداري‌طرف‌از.‌است‌قارچ‌قسمتهاي‌ریسا‌به‌نسبت‌دیاس‌کیگانودر

‌کیگانودر‌(Min et al., 1999).‌کنديم‌رشد‌آن‌در‌قارچ‌که‌استي‌امنطقه‌ریتاث‌تحت‌قارچ،‌در

‌هستندي‌متفاوتي‌هازوفرمیاي‌دارا‌دها،یاس ‌از‌دیاس‌کیگانودر‌مختلف‌زوفرمیا‌‌130از‌شیب‌تاکنون.

‌‌(Gill et al., 2016).‌است‌شدهیي‌شناسا‌وي‌جداساز‌آن‌ومیسلیم‌و‌گانودرما‌بارده‌اندام‌اسپورها،

 بر را عسل زنبور گرده و اسفناج لاس،یگ يپودرها افزودن ریتأث‌،2016 سال در همکاران و کریت

 نشان مطالعه این نتایج.‌قراردادند بررسي مورد دیسف‌شکلات دانيیاکس آنتي تیظرف و کل فنل زانیم

 دانيیاکس‌آنتي تیظرف و کل فنلي باتیترک افزایش باعث بات،یترک این با شکلات يساز غني که داد

‌.شد يدیتول محصولات

‌ ‌ونگاسطي ‌توسط ‌شده ‌انجام ‌ مطالعه ‌سال ‌در ‌همکاران ‌قارچ‌2018و ‌استخراجي ‌بتاگلوگان ،

‌توکوفرول ‌اشباعي، ‌غیر ‌اسیدهاي‌چرب‌چند ‌از ‌غني ‌اینچي‌)منبع ‌ساچا ‌دانه ‌همراه ‌به ها،‌گانودرما

 ها،‌ترکیبات‌فنلي‌و‌آنتي‌اکسیداني(‌جهت‌غني‌سازي‌ماست،‌استفاده‌شد.فیتواسترول

Belščakقرمز‌تمشک‌برگ‌از‌عصاره%‌‌3،%‌‌1مصرف‌اثر‌،يقیتحق‌در‌‌2012سال‌در‌همکاران‌و‌‌

‌دادند‌قراري‌بررس‌مورد‌شکلات،‌فرمول‌در‌را%‌‌1سطح‌در‌شده‌ریزدرایفر‌پودر‌نیهمچن‌و ‌اضافه.

‌خواص‌لحاظ‌از‌و‌کرد‌دیتول‌شتریب‌تهیسکوزیو‌با‌تر،‌سخت‌شکلات‌شده،‌استخراج‌عصاره%‌‌3کردن

‌بود‌رییتغ‌رقابلیغي‌حس ‌نیدیانیپروآنتوس‌و‌اليتر‌فلاوان‌وي‌فنلي‌پل‌باتیترک‌شیافزا‌موجبي‌ول.

‌شد ‌بافت‌دري‌توجه‌قابل‌رییتغ‌شکلات،‌ونیفرمولاس‌به‌شده‌خشک‌پودر‌کردن‌اضافه. ‌‌جادیا‌آن‌

‌داشتي‌مناسب‌طعم‌و‌عطر‌بافت،‌شکلات،‌و‌نکرده ‌عصاره%‌‌1سطح‌در‌کردن‌اضافه. ‌‌1و‌ ‌پودر%‌

‌نیا‌جینتا‌با‌که‌نکرد‌جادیاي‌فنلي‌پل‌باتیترکي‌محتوا‌دري‌داريمعن‌تفاوت‌عصاره،‌شده‌ریزدرایفر
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‌داشت‌رتیمغا‌پژوهش ‌باعث‌ز،ین%‌1سطح‌دري‌حت‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌توسطي‌سازي‌غن‌چراکه.

‌.دیگرد‌شاهد‌نمونه‌به‌نسبت‌نمونه،‌کلي‌فنل‌باتیترک‌زانیم‌شیافزا

 رطوبت 4-3-3

.‌است‌شده‌داده‌نشان‌3-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌رطوبت‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌کرم‌هاي‌نمونه‌رطوبتي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو ‌با‌که،‌داد‌نشاني‌دیتول‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌رطوبت‌ریمقاد‌مقایسه‌نتایج(.

‌یافت‌شیافزا‌داري‌معني‌طور‌به‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌رطوبت‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌شیافزا

(05/0>p(‌)12-‌4شکل‌.)نمونه‌و‌‌2و‌‌1هاي‌نمونه‌نیب‌شود،يم‌مشاهده‌زین‌نمودار‌در‌که‌همانطور‌

‌داريمعن‌اختلاف‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌‌3و‌5/2 ‌p>05/0)‌نشد‌مشاهدهي ‌که‌همانطور(.

‌به‌مربوط‌ن،یکمتر‌و‌عصاره‌درصد‌‌3و‌‌5/2نمونه‌به‌مربوط‌رطوبت،‌زانیم‌نیشتریب‌شود،يم‌مشاهده

‌.باشديم‌شاهد‌نمونه

 

 کاکائو کرم رطوبت بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 12-4 شکل)

‌با لیدروفیه هايگروه وجود از يناش ‌،يسازي‌غن‌درصد شیافزا با رطوبت شیافزا علت‌احتمالاً

 جذب را رطوبت شکلات، دیتول مرحله در عصاره کهیوربط‌،است‌عصاره‌در بالا رطوبت‌جذب يژگیو

‌.بودند شتريیب رطوبت داراي عصاره، بالاي‌هاي‌غلظت حاوي هايونیفرمولاس جهیدرنت‌کرده،
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 ن،یمالتودکستر:‌شامل‌قند نیگزیجا بالاي‌درصد با یيها‌شکلات در ،(2009)‌يعباس و مهر‌فرزان

-نمونه‌در بیترت به رطوبت‌مقدار نیشتریب .کردند گزارش را شتريیب‌رطوبت دکستروز،ي‌پل و نینولیا

 دهنده‌نشان که دیگرد‌گزارش‌نینولیا و دکستروزي‌پل ن،یمالتودکستر بالاي هاينسبت داراي هاي

‌بوده قند يها‌نیگزیجا‌نیا‌يبالاي‌ها نسبت از‌استفاده‌صورت در ،رطوبت نگهداري توان شیافزا

 .است

‌شیافزا کنترل نمونه به نسبت ‌ها‌نمونه‌رطوبت‌،پالم قند عصاره توسط رهیت شکلات دیتول در

 ).بود شده داده نسبت آن، رطوبت جذب یيتوانا و‌کننده‌نیریش بالاي رطوبت به آن،‌علت‌که‌افتی

Saputro et al., 2016)‌ 

‌ره،یت‌شکلات در ساکارز نیگزیجا عنوان به را نینولیا و تاگاتوز‌D-‌،(1389)‌همکاران و دهیشور

 افتی شیافزا ها‌نمونه رطوبت ن،ینولیا درصد شیافزا با ‌که‌داد‌نشان‌مطالعه‌نیا‌جینتا.‌کردند‌استفاده

‌از .دادند نسبت هاآن يبالا‌رطوبت‌جذبي‌ژگیو‌ و آبدوست‌گروههاي وجود به را موضوع نیا علت که

‌ورزي‌ط در رطوبت حفظ لیدل به و بوده‌شتريیب رطوبتي‌دارا‌شکر، به نسبت يمصرف پودر‌،يطرف

‌ .داد دست از را‌رطوبت کمتري مقدار‌دادن،

‌در‌رطوبت‌نسبت‌چقدر‌هر‌که‌است‌داده‌نشان‌مطالعات‌جینتا‌،(2007) همکاران و گومس پژوهش در

‌شدت‌آن،‌مقدار‌شیافزا‌با‌جهینت‌در.‌ابدیيم‌شیافزا‌محصول‌آب‌جذب‌شدت‌گردد،‌شتریب‌محصول

‌.داشت‌مطابقت‌زین‌حاضر‌مطالعه‌جینتا‌با‌که‌ابدي‌یم‌کاهش‌دهان‌در‌هانمونه‌ذوب

‌2013)‌همکاران‌و‌طرفیب‌پژوهش‌با‌رطوبت،‌شیافزا‌خصوص‌در‌حاصل‌جینتا ‌دارد‌مطابقت( ‌‌آنها.

‌دیتول‌نیدکستر‌مالتو‌و‌نینولیا‌دکستروز،ي‌پل‌از‌استفاده‌با‌را‌کیوتیبي‌پري‌کالر‌کم‌تلخ‌شکلات

‌.داشتند‌شاهد‌نمونه‌به‌نسبتي‌شتریب‌رطوبت‌ها،نمونه‌تمام‌که‌داد‌نشان‌جینتا.‌کردند

‌

‌

‌
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 خاکستر 4-3-4

.‌است‌شده‌داده‌نشان‌3-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌خاکستر‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌کرم‌هاي‌نمونه‌خاکستري‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور

‌(.‌p>05/0)‌نداشت‌کاکائو

 دیتول منظور‌به ،يچرب با ومیدیلوس گانودرماي‌نیگزیجا‌اثر‌،(2019)‌همکاران‌وي‌آرتوندوگوج

 هاي‌ویژگي و داده‌قرار يبررس مورد را يوزن درصد‌‌50و‌20،‌30،‌40ي‌هاغلظت‌در ،يکالر کم کیک

‌شیافزا با که داد نشان جینتا .نمودند يابیارز شاهد نمونه‌به نسبت را يکیتکنولوژ و ياهیتغذ يفیک

 ،يآب تیفعال رطوبت، يمحتو .افتی شیافزا‌بافت يسفت و کاهش مخصوص حجم ،ينیگزیجا درصد

 نیع در و نکرد، يمحسوس‌رییتغ کنترل نمونه با سهیمقا در ،يکالر کم يهاکیک در‌خاکستر و نیپروتئ

‌. (Jairo and Felipe.,2019). نمود دایپ کاهش و شیافزا ب،یترت‌به يچرب و بریف زانیم حال

 یچرب 4-3-5

.‌است‌شده‌داده‌نشان‌3-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌چرب‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌کرم‌هاي‌نمونهي‌چربي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو ‌نمونه‌تا‌شاهد‌نمونه‌نیب‌شود،يم‌مشاهده(‌13-4)‌شکل‌در‌که‌همانطور(.

‌p>05/0)‌نشد‌مشاهده‌داريمعن‌اختلاف‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد‌5/2 ‌3ي‌حاو‌نمونه‌در‌اما(.

‌.افتی‌شیافزاي‌چرب‌زانیم‌،يداريمعن‌طور‌به‌گانودرما،‌قارچ‌درصد

‌نیپروتئ‌ریمقاد‌حضور‌لیدل‌به‌احتمالاً‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شیافزا‌باي‌چرب‌زانیم‌شیافزا‌علت

‌‌(Keypour et al., 2013).باشديم‌گانودرما‌در‌بالاي‌چرب‌و

Borchers که‌استي‌چرب‌درصد‌8/2ي‌حاو‌گانودرما‌قارچ‌کردند؛‌گزارش‌زین(‌1999)‌همکاران‌و‌‌

‌دهنده‌نشان‌کل،ي‌چرب‌کم‌مقدار‌و‌چربي‌دهایاس‌کل‌به‌نشده‌اشباع‌چربي‌دهایاسي‌بالا‌نسبت

‌.است‌بوده‌قارچ‌نیایي‌دارو‌توجه‌قابل‌ارزش

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Lindarte%20Artunduaga%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30728589
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Guti%26%23x000e9%3Brrez%20LF%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30728589
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 قارچ استخراجي بتاگلوگان ،2018 سال در همکاران و ونگاس توسط شده انجام مطالعه طي

‌اسیدهاي غني )منبع اینچي ساچا دانه همراه به گانودرما ‌توکوفرول غیر چند چرب از  ها،اشباعي،

نتایج‌نشان‌داد‌‌شد. استفاده،‌ماست سازي غني جهت اکسیداني( آنتي و فنلي ترکیبات ها،فیتواسترول

‌میزان‌ ‌غني‌سازي‌به‌طور‌قابل‌ملاحظه‌اي، ‌نگرفت. ‌تحت‌تاثیر‌این‌غني‌سازي‌قرار سرعت‌تخمیر،

چربي،‌کربوهیدرات،‌خاکستر،‌مواد‌جامد،‌اسید‌آسپاریک،‌سرین،‌آرژنین،‌گلیسین،‌ترئونین،‌پروتئین،‌

%(،‌که‌به‌2/32%(‌و‌لینولئیک‌)3/49لینولنیک‌)-چرب‌آلفا‌تیروزین‌و‌آلانین‌را‌افزایش‌داد.‌اسیدهاي

ماست‌‌برابر‌نسبت‌به‌نمونه‌شاهد،‌بالاتر‌بود.‌پذیرش‌حسي‌25و‌‌50ترتیب‌در‌نمونه‌هاي‌غني‌شده‌

‌%‌گزارش‌گردید.‌70هاي‌غني‌شده،‌توسط‌ارزیاب‌ها،‌‌بالاتر‌از‌

 سازي غني جهت خرما هسته پودر و‌کنجد‌ دانه از‌،2016 سال در همکاران و پیغمبردوست

 شکلات ايتغذیه و حسي خواص بهبود از حاکي‌،آمده بدست نتایج‌.استفاده‌کردند شیري شکلات

 تولید ضروري چرب اکسیداني‌و‌اسیدهايآنتي ترکیبات از سرشار محصولي و‌در‌نتیجه‌ بوده شیري

‌شد.

  

 شدهی غن کاکائو کرمی چرب بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 13-4 شکل)
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 قند 4-3-6

.‌است‌شده‌داده‌نشان‌3-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌قند‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌قند‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور

‌p<05/0)‌داشت ‌شیافزا‌با‌که،‌داد‌نشاني‌دیتول‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌قند‌ریمقاد‌مقایسه‌نتایج(.

(‌p<05/0)‌یافت‌شیافزا‌داري‌معني‌طور‌به‌کاکائو،‌کرم‌هاي‌نمونه‌قند‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌درصد

‌14-‌4شکل) ‌همه‌و‌بود‌داريمعن‌ها،نمونهي‌تمام‌در‌ش،یافزا‌نیا‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور‌و(

‌.ندداشت‌معني‌دار‌اختلاف‌هم‌با‌هانمونه

گانودرما،‌داراي‌میزان‌قابل‌توجهي‌از‌انواع‌پلي‌گلیکان‌هاي‌زیست‌فعال‌و‌پلي‌ساکاریدها‌در‌تمام‌

‌باشد ‌مي ‌‌اجزاي‌خود ‌احتمالا ‌که ‌در ‌قند ‌افزایش‌میزان ‌ب‌هاي‌نمونهعلت ‌شده ‌تیمار ‌کاکائو ا‌کرم

‌‌بوده‌است.‌شاهد‌گانودرما،‌نسبت‌به‌نمونه

‌در‌قند‌نیگزیجا‌بعنوان‌است،‌مطلوبي‌ا هیتغذ‌خواص‌يدارا‌که‌را‌نینولیا‌يمیرژ‌بریف‌ن،یمحقق

‌‌Dو‌نینولیا‌بریف‌ق،یتحق‌نیا‌در.‌بردند‌کار‌به‌عملگرا‌یيغذا‌ماده‌کی‌صورت‌به‌رهیت‌شکلات‌دیتول

‌با‌نیهمچن‌و‌یيتنها‌به‌است،‌ساکارز‌معادل‌يکنندگ‌نیریش‌با‌يعیطب‌ستوهگزوز‌کی‌که‌تاگاتوز

‌ریتاث‌سپس‌و‌شد‌استفاده‌رهیت‌شکلات‌‌دیتول‌در‌ساکارز‌نیگزیجا‌بعنوان‌مختلف،‌اختلاط‌يدرصدها

.‌گرفت‌قرار‌يبررس‌مورد‌شده،‌دیتول‌شکلات‌يحس‌و‌يکیرئولوژ‌،یيایمیش‌،يکیزیفي‌ها يژگیو‌بر‌آن

‌رسدي‌م‌نظر‌به.‌بود‌ها نمونه‌میتسل‌تنش‌و‌يآب‌تیفعال‌،يسخت‌،يکالر‌زانیم‌کاهش‌ق،یتحق‌جهینت

‌روزانه،‌ازین‌مورد‌بریف‌نیتام‌بر‌علاوه‌شکلات،‌در‌ها کننده‌نیریش‌‌ریسا‌همراه‌به‌نینولیا‌از‌استفاده

‌(.‌1389همکاران،‌و‌دهیشور)‌‌باشد‌محصول‌مختلف‌اتیخصوص‌بهبود‌جهت‌در‌يعامل

 از برخي در تغییرات چگونگي نیز، 2009 سال در همکاران و یانگ توسط شده انجام مطالعه در

 پلي تولید که داد نشان نتایج شد. بررسي گانودرما‌لوسیدیوم قارچ با تخمیر طي سویا، شیر اجزاي

 از‌قبیل نفاخ ترکیبات و یافت افزایش گانودرما، افزایش با B گروه هاي ویتامین و پروتئین ساکارید،
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 مي‌تواند لوسیدیوم، گانودرما از استفاده با تخمیر که داد نشان نتایج. یافت کاهش رافینوز و استاکیوز

 شود. شیر‌سویا سلامت و پذیرش قابلیت بهبود باعث

 

 شدهی غن کاکائو کرم قند بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس  جینتا(  14-4 شکل)

 یحسی ابیارز 4-3-7

 

 شدهی غن کاکائو کرم های نمونهی حسی ابیارز انسیوار زیآنال(  4-4 جدول)

‌نیانگیم   ‌

‌مربعات

‌  

‌يکل‌رشیپذ طعم‌رنگ‌شدن‌ذوب بافت ينیریش يآزاد‌درجه‌راتییتغ‌منابع

‌4‌735/0عصاره‌افزودن‌اثر ***
 30/1 **

 067/0 **
 299/0 **

 30/1 ***
 758/0 **

 

‌‌5‌005/0‌00/0‌00/0‌004/0‌001/0‌00/0خطا

‌-‌-‌-‌-‌-‌- ‌10کل

 P=0.01**            P<0.01***          P≤0.05*          P>0.05
ns 

 ینیریش 4-3-7-1

‌4-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌نیریش‌فاکتوري‌حسي‌ابیارز‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است‌شده‌داده‌نشان ي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.
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‌است،‌شده‌داده‌شینما‌15-‌‌4شکل‌در‌که‌همانطور(.‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌نیریش

‌نیریش‌زانیم‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌زانیم‌شیافزا‌با ‌افتی‌کاهشي ‌کل‌طور‌به. ‌زانیم‌نیشتریبي

‌گانودرما‌قارچ‌درصد‌3ي‌حاو‌نمونه‌به‌مربوط‌آن،‌زانیم‌نیکمتر‌و‌شاهد‌نمونه‌به‌مربوط‌،ينیریش

‌باشديم ‌باشدينم‌مطابق‌ها،‌نمونه‌قندي‌ریگاندازه‌قسمت‌جینتا‌با‌قسمت‌نیا‌جینتا. ‌امر،‌نیا‌علت.

‌با‌مزه‌تلخ‌دیاس‌کیگانودر‌عمدتا‌و‌دهایترپنوئي‌تر‌باتیترک‌زانیم‌همزمان‌شیافزا‌لیبدل‌احتمالاً

 .‌باشد‌محصولات‌نیا‌در‌،يسازي‌غن‌شیافزا

‌

 

 شدهی غن کاکائو کرمی نیریش بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 15-4 شکل)

 بافت 4-3-7-2

‌نشان‌4-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌بافت‌فاکتوري‌حسي‌ابیارز‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است‌شده‌داده ‌بافتي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.

‌شیافزا‌با‌است،‌شده‌داده‌نشان‌16-‌4شکل‌در‌که‌همانطور(.‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه

‌افتی‌کاهش‌کاکائوها‌کرم‌بافت‌بهي‌ده‌ازیامت‌گانودرما،‌قارچ‌زانیم ‌شده‌داده‌نشان‌که‌همانطور.

‌داريمعن‌اختلاف‌درصد،‌‌3و‌‌2،‌5/2نمونه‌نیب‌در‌است، ‌P>05/0)‌نشد‌دهیدي ‌،يکل‌طور‌به(.
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‌درصد‌‌3نمونه‌به‌مربوط‌آن،‌زانیم‌نیکمتر‌و‌شاهد‌نمونه‌به‌مربوط‌بافت،‌ازیامت‌زانیم‌نیشتریب

 .‌باشديم‌گانودرما‌قارچ‌عصاره

‌

 شدهی غن کاکائو کرم بافت بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا( 16-4 شکل)

 شدن ذوب 4-3-7-3

‌جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌شوندگ‌ذوب‌فاکتوري‌حسي‌ابیارز‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است‌شده‌داده‌نشان‌4-4 ‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌شوندگ‌ذوب‌تیخاصي‌رو ‌17-‌4شکل‌در‌که‌همانطور(.

‌ازدهیامت‌گانودرما،‌قارج‌زانیم‌شیافزا‌با‌است،‌شده‌داده‌نشان ‌شوندگ‌ذوب‌تیخاص‌بهي ‌کرمي

‌اختلاف‌درصد،‌‌3و‌2،‌5/2ي‌ها‌نمونه‌نیب‌است،‌شده‌داده‌نشان‌که‌همانطور.‌افتی‌کاهش‌کاکائوها

‌P>05/0)‌نشد‌دهیدي‌داريمعن ‌نمونه‌به‌مربوط‌شدن،‌ذوب‌ازیامت‌زانیم‌نیشتریب‌،يکل‌طور‌به(.

 .‌باشديم‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌درصد‌‌3نمونه‌به‌مربوط‌آن،‌زانیم‌نیکمتر‌و‌شاهد
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‌

 شدهی غن کاکائو کرمی شوندگ ذوب بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا(  17-4 شکل)

 رنگ 4-3-7-4

‌نشان‌4-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌رنگ‌فاکتوري‌حسي‌ابیارز‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است‌شده‌داده ‌ازیامتي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌رنگ ‌با‌است،‌شده‌داده‌نشان‌18-‌4شکل‌در‌که‌همانطور(.

‌داده‌نشان‌که‌همانطور.‌افتی‌شیافزا‌کاکائوها‌کرم‌رنگ‌بهي‌ده‌ازیامت‌گانودرما،‌چقار‌زانیم‌شیافزا

-يمعن‌اختلاف‌‌ها،‌ابیارز‌نظر‌از‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌با‌شده‌ماریتي‌ها‌نمونه‌نیب‌در‌است،‌شده

 .‌بودندي‌داريمعن‌اختلافي‌دارا‌شاهد،‌نمونه‌با‌هانمونهي‌تمام‌اما(.‌P>05/0)‌نشد‌دهیدي‌دار

‌

 شدهی غن کاکائو کرم رنگ بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا(  18-4 شکل)
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  طعم 4-3-7-5

‌نشان‌4-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌طعم‌فاکتوري‌حسي‌ابیارز‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌است‌شده‌داده ‌ازیامتي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌طعم ‌با‌است،‌شده‌داده‌نشان‌19-‌4شکل‌در‌که‌همانطور(.

‌داده‌نشان‌که‌همانطور.‌افتی‌کاهش‌کاکائوها‌کرم‌طعم‌بهي‌ده‌ازیامت‌گانودرما،‌قارچ‌زانیم‌شیافزا

‌درصد‌3ي‌حاو‌نمونه‌به‌مربوط‌از،یامت‌نیکمتر‌و‌شاهد‌نمونه‌در‌از،یامت‌زانیم‌نیشتریب‌است،‌شده

 .‌بود‌گانودرما‌قارچ

 

 شدهی غن کاکائو کرم طعم بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس  جینتا( 19-4 شکل)

 یکل رشیپذ 4-3-7-6

-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌کل‌رشیپذ‌فاکتوري‌حسي‌ابیارز‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

ي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور.‌است‌شده‌داده‌نشان‌4

‌p<05/0)‌داشت‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونهي‌کل‌رشیپذ‌ازیامت ‌داده‌نشان‌20-‌4شکل‌در‌که‌همانطور(.

‌ده‌ازیامت‌گانودرما،‌قارچ‌زانیم‌شیافزا‌با‌است،‌شده ‌کل‌رشیپذ‌بهي .‌افتی‌کاهش‌کاکائو‌کرمي
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‌به‌مربوط‌از،یامت‌نیکمتر‌و‌شاهد‌نمونه‌در‌از،یامت‌زانیم‌نیشتریب‌است،‌شده‌داده‌نشان‌که‌همانطور

 .‌بود‌گانودرما‌قارچ‌درصد‌3ي‌حاو‌نمونه

 

 شدهی غن کاکائو کرمی کل رشیپذ بر گانودرما قارچ عصاره ریتأثی بررس جینتا(  20-4 شکل)

Aidoo(2014)همکاران‌و‌‌  شتريیب یيروشنا نرم،‌سطح داراي هايشکلات که‌کردند‌انیب‌،

 شتریب نور پخش ‌و‌بود‌خواهدي‌تر‌نرم‌سطحي‌دارا‌شکلات‌باشد، کوچکتر ذرات اندازه چه هر‌.دارند

‌بود خواهد برخوردار شتريیب یيروشنا از شکلات‌و ‌شده  به عصاره بالاي درصد حاوي هاي‌نمونه.

 نظر به تر‌رهیت‌شکلات و شده یيروشنا زانیم در تفاوت‌و‌نور پراکنش کاهش باعث آب، جذب علت

‌ (.‌2012همکاران، و دهیشور) رسدي‌م

‌دانه نامرغوب، شکلات کهي‌حال در .باشد داشته يصاف و نرم بافت يستیبا‌خوب،‌صبحانه شکلات

‌نییپا‌سطوح‌و‌کنترل هاي‌نمونه‌در‌حاضر،‌پژوهش در‌(Aidoo et al.,2011).است يموم يکم و اي

‌ونیفرمولاس‌به‌نسبت ر،کمت ذرات اندازه متوسط‌وجود‌لیدل به احتمالاً‌ي‌(سازي‌غن%‌1ي‌)سازي‌غن

 يمناسب‌بافت داراي شکلات، و افتهی شیافزا ذره -ذره برهمکنش عصاره،ي‌بالاي‌ها‌درصد حاوي هاي

 .بود
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 نییتع در‌که‌مناسب ذرات اندازه به‌دنیرس‌جهت شکلات،‌هیته در ،(دادن ورز)نگیکانچ ندیفرا

‌(Minifie.,1989).‌باشديم مهم اریبس ،دارد نقش‌شکلات یينها بافت و تهیسکوزیو

Afoakwaحساس اریبس انسان زبان که دندیرس‌جهینت‌نیا‌بهي‌پژوهشي‌ط‌،‌(2008) همکاران و‌ 

 35 از بزرگتر ذرات اندازه با یيها‌شکلات.‌باشديم کرونیم20 از بزرگتر‌ذرات یيشناسا به قادر و بوده

‌،فیضع‌بافت جادیا باعث و‌کنندي‌م‌حادیا يشن حالت‌و‌بوده مؤثر اریبس يدهان احساس در‌،کرونیم

 حائز‌شکلات، يکیرئولوژ هاييژگیو بر‌ریتاث‌نظر‌ازز‌یر ذرات کهیحال‌در‌گردديم ذوب‌و‌بلع در مشکل

‌(Afoakwa.,2010 ; Do et al.,2007; Servais et al.,2004).است تیاهم

‌از‌شتریب‌وسته،یپ‌فاز‌در‌موجود‌ديیپیل‌باتیترک‌صبحانه،‌شکلات‌دهنده‌لیتشک‌باتیترک‌نیب‌از‌‌‌‌‌

‌(Afoakwa et al.,2007).‌هستند‌موثري‌دهان‌احساس‌و‌شکلات‌ذوب‌هايي‌ژگیو‌بر‌بات،یترک‌ریسا

ي‌دهان‌احساس‌نیهمچن‌،يدیتولي‌ها‌نمونه‌هیکل‌ونیفرمولاس‌و‌باتیترک بودن کسانی به توجه با

 را،‌يژگیو نیا در تفاوت‌بتوان،‌احتمالاً عصاره،‌بالاتر‌سطوح‌باي‌ها‌نمونه‌در‌زبان‌توسط‌ذرات‌شتریب

‌.‌داد نسبت يسازي‌غن‌درصد‌شیافزاي‌ط ها،‌نمونه‌رطوبت‌شیافزا‌و‌ذرات اندازه متوسط در تفاوت‌به

در‌شکلات،‌آب‌باعث‌ایجاد‌لایاه‌ي‌شاربت،‌روي‌ذرات‌شاکر‌شده‌که‌سابب‌افازایش‌اصاطکاک‌‌‌‌‌‌‌‌‌

درصاد‌افزایش‌رطوبات‌‌3/0بین‌ایان‌ذرات‌مي‌شود.‌مطالعات‌قبلي‌نشان‌داده‌است‌که،‌‌به‌ازاي‌هار‌

‌‌ظدرصد‌چربي‌بیشتر‌استفاده‌شود‌‌تا‌خاواص‌باافتي‌محصاول‌حفا‌‌‌‌‌1در‌انتهااي‌عملیات‌کونچ‌،‌باید‌

‌‌ (Afoakwa et al.,2007).گردد

‌‌که‌است داده نشان‌ها،‌ابیارز‌توسط‌شکلات، هاي‌نمونه بافت يحس يابیارز از حاصل جینتا‌‌‌‌‌‌

‌شکلات‌هاي‌نمونه‌در‌که‌کهي‌آنجائ‌از‌و‌داشت ریتأث‌ها‌ابیارز‌نظر‌از ها‌نمونه بافت روي‌،يسازي‌غن

‌است،‌نبوده‌مواد‌ریسا‌همراه‌به‌ابتدا‌از‌و‌شده‌اضافه‌کنچي‌انتها‌در‌عصاره‌پودر شده،ي‌غن‌صبحانه

ي‌شن‌احساس‌نیا‌،يسازي‌غن‌درصد‌شیافزا‌با‌که‌دیگرد گزارش مصرف هنگام ،يشن احساس يکم

 .افتی‌شیافزا‌زین‌بودن
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 هاي‌نمونه به نسبت شدن، ذوب سرعت و يکل‌رشیپذ ،بالا‌به‌درصد‌1 حاوي هاي‌ونیفرمولاس در

 به‌احتمالاً‌امر‌نیا‌که‌افتی کاهش%‌‌1سطح‌در‌شدهي‌سازي‌غن‌‌صبحانه‌شکلات ‌و‌کنترل‌حاوي

‌نیا‌دري‌شن حالت احساس ياندک‌وجود‌و ذرات اندازه‌وي‌سازي‌غن‌مقدار‌نیشتریب بودن دارا لیدل

‌است‌بوده‌ها‌نمونه  بهبود ذوب‌نحوه و يدهان احساس ‌عصاره،‌محتواي کاهش با‌داد،‌نشان‌جینتا.

‌.افتی

 منجر و شده بیترک دهان بزاق با يچرب وستهیپ فاز شود،ي‌م‌گذاشته دهان در شکلات که يزمان

 رهاسازي زانیم بر ،يدهان ذرات انحلال.‌شوديم يآب محلول فاز به‌آن‌لیتبد‌و شکر ذرات شدن حل به

‌ (Beckett .,2000).گذاردي‌م‌ریتاث‌عدنیبل‌و‌زبان فشار ،هیاول طعم جادیا‌دن،یجو‌ فرار باتیترک

‌به‌مصرف هنگام ها،‌نمونه‌بالاتر تهیسکوزیو‌احتمالا‌،يسازي‌غن‌بالاتر‌سطوح‌حاوي هاينمونه‌در

 عطر :رینظ‌شکلات يحسي‌هاي‌ژگیو ریسا‌کنند،ي‌م‌جادیا‌که‌يداریپا ريیخم يدهان احساس‌لیدل

‌ ( Denker et al.,2006; Beckett .,2000).اند‌داده‌قرار‌ریتاث‌تحت‌را‌طعم‌شدت‌نیهمچن‌و‌‌طعم و

‌طعم‌نظر‌از‌تیمطلوب‌کند،يم‌جادیا‌کهي‌تلخ‌مزه‌جادیا‌لیدل‌به‌گانودرما،‌قارچ‌پودرعصاره‌،يطرف‌از

‌.است‌داده‌کاهش‌ها‌ابیارز‌دید‌از‌را

.‌بودي‌حس رشیپذ نیبالاتر داراي کنترل، شکلات ق،یتحق نیا در شده دیتول هاي‌شکلات نیب از

 کسب را ازیامت نیکمتر ،عصاره%‌‌3حاوي نمونه‌و افتی کاهش‌عصاره، محتواي شیافزا با يکل رشیپذ

 هاينمونه (شدن ذوب سرعت و يدهان پوشش)‌فیضع يحس هاييژگیو احتمالاً آن، لیدل‌که‌کردند

-نمونه يسفت‌شیافزا سبب ،بالا هاينسبت در عصاره .بود عصاره بالاي درصد با شده‌دیتول‌کاکائو‌کرم

 سرعت يژگیو کم ازیامت براي گرید ياحتمال لیدل .باشد‌موضوع نیا لیدل احتمالا که شد شکلات هاي

 سکوزیو الرطوبه، جاذبه باتیترک‌داشتن لیدل به ،عصاره که است آن دهان، در‌ها‌نمونه‌نیا‌شدن‌ذوب

 آن نسبت‌شیافزا‌با‌که‌شد سبب امر نیا‌که‌بود یيبالا آب جذب قدرت‌داراي مختلف، قندي مواد و

 دهان در هانمونه ذوب شدت هجینت در‌و شیافزا زین محصول آب جذب‌شدت شکلات، ونیفرمولاس در
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‌نییپا‌لیدلا‌ازي‌کی‌محصولات،‌نیا‌در‌کیگانودر‌باتیترک‌حضور‌ازي‌ناشي‌تلخ‌نیهمچن‌.ابدی کاهش

 .باشدي‌م‌ها‌ابیارز‌توسط‌محصولات،‌نیاي‌کل‌رشیپذ‌بودن

 یکیرئولوژ خواص 4-3-8

‌روغن‌در‌که‌است‌ریش‌و‌کاکائو‌شکر،‌ذرات‌از‌متشکل‌يقیتعل‌صبحانه،‌شکلات‌که‌يآنجائ‌از

‌ژهیو‌به‌يکیرئولوژ‌هاي‌ویژگي‌نییتع‌لذا.‌اند‌شده‌پراکنده‌وسته،یپ‌فاز‌عنوان‌به‌کاکائو‌کره‌نیگزیجا

‌. (Afoakwa et al.,2007)است‌مهم‌اریبس‌مطلوب،‌تیفیک‌با‌محصول‌دیتول‌در‌يگرانرو

‌شامل‌،يکیرئولوژ‌هاي‌ویژگي‌بر‌موثر‌عوامل ‌اندازه‌ها،‌کننده‌ونیامولس‌،يچرب‌رطوبت،‌زانیم:

‌ (Awua .,2002 ).است‌کردن‌کنچ‌زمان‌و‌دما‌ذرات

‌کیرئولوژ رفتار ،يکیرئولوژ آزمون در ‌حاو کاکائو،‌کرم ونیفرمولاس 4ي ‌گانودرما‌قارچ‌عصارهي

 جهت‌و‌منظور نیا براي .گرفت قراري‌ابیارز مورد کنترل، نمونه و‌متفاوتي‌هاغلظت‌در‌ومیدیلوس

 سرعت در ،يبرش سرعت از يتابع صورت به تهیسکوزیو ارتباط‌ها،‌نمونه يکیرئولوژ‌رفتار نوع نییتع

‌Sبرش
‌ .شدي‌ریگ‌اندازه‌‌100-1 1-

‌تهیسکوزیو‌که‌است‌داده‌نشان‌گذشته،‌مطالعاتي‌ط‌شکلات،ي‌رئولوژي‌هاي‌ژگیوي‌بررس‌جینتا

 شتریب شیافزا ،يتمیلگار چرخه‌چند يط از‌پس‌و‌افتهی‌کاهش‌،يبرش‌سرعت‌شیافزا‌با‌شکلات

‌کاهش نمودار دو نیب.‌شد ثابت باًیتقر‌آن‌مقدار‌و‌نداشته ظاهري تهیسکوزیو بر ريیتأث ،يبرش‌سرعت

‌‌1به‌‌100ازي‌‌برش‌سرعت‌کهي‌هنگام‌و داشت وجود ماند پس هاي حلقه برشي، سرعت‌افزایش و

‌حالت‌به‌نسبت‌کساني‌یبرش‌سرعت‌در‌زیني‌گرانرو‌وي‌برش‌تنش‌ریمقاد‌افت،ی‌کاهش‌هیثان‌عکس

‌هیثان‌عکس‌‌100تا‌‌1ازي‌)شیافزا ‌افتی‌کاهش( ‌در‌کیکسوتروپیتي‌ژگیو‌و‌عتیطب‌به‌رفتار‌نیا.

‌م‌زمان‌به‌وابسته‌الاتیس  Sokmen and Gunes.,2006; Abbasi and Farzanmehr).‌باشدي

.,2009; Becu et al.,2010)‌
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 يبرش هايسرعت در کاکائو،‌کرم‌تهیسکوزیو بر را مختلفي‌ها‌غلظت‌کاربرد اثر‌21-4 شکل

‌در‌.داد‌نشان (کیپلاست شبه) کیسودوپلاست رفتار‌کاکائو‌کرم‌پژوهش، نیا‌در.‌دهديم نشان متفاوت

‌کرم تهیسکوزیو‌،يبرش سرعت شیافزا با و بوده يبرش سرعت به وابسته‌تهیسکوزیو ها،‌نمونه يتمام

‌در‌مهم‌اتیخصوص‌ازي‌کی‌که‌باشدي‌م‌برش‌باي‌شوندگ‌روان‌رفتار‌دهنده‌نشان‌و افتی‌کاهش‌کاکائو

‌‌.است‌صبحانه‌شکلات‌همان‌ای‌کاکائو‌کرم‌ونیفرمولاس

‌منجر‌کردن،‌پر‌و‌کردن‌پمپ‌مانند‌بالا،ي‌برش‌تنش‌بایي‌ندهایفرآ‌در‌ظاهري‌تهیسکوزیو‌کاهش‌

‌احساس‌محصول،‌ظاهري‌تهیسکوزیو‌شیافزا‌با‌مصرف،‌هنگام‌در‌و‌گرددي‌م‌دیتول‌ندیفرآ‌سهولت‌به

‌و‌شده‌عیما‌فاز‌در‌روغن‌ذراتي‌پراکندگ‌بهبود‌به‌منجر‌‌رفتار‌نیا‌که.‌کندي‌م‌جادیاي‌مطلوبي‌دهان

 Kovacevic et)کندي‌م‌ريیجلوگ‌نگهداري،ي‌ط‌آنها‌شدن‌فاز‌دو‌و‌روغن‌ذرات‌دنیچسب‌هم‌به‌از

al.,2011) .‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

 

 قیتحق دری بررس موردی مارهایتی برش سرعت برابر در تهیسکوزیو راتییتغ(  21-4 شکل)

‌هم‌و‌کننده‌مصرف‌براي‌هم‌شکلات‌تیالیس‌که‌است‌يوتنیرنیغ‌الیس‌کی‌شده‌ذوب‌شکلات‌

‌براي‌اغلب‌کاسون،‌مدل‌. (Afoakwa et al.,2008)است‌برخورداریي‌بالا‌تیاهم‌از‌دکنندهیتول‌براي
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 ;Briggs and Wang.,2004)‌است‌شده‌استفاده‌شکلات‌يکیرئولوژ‌هاييژگیو‌لیتحل‌و‌هیتجز

Afoakwa.,2010).‌

‌‌يعباس‌و‌مهر‌فرزان ‌ينیب‌شیپ‌براي‌مدل‌نیبهتر‌کاسون،‌مدل‌که‌اندکرده‌انیب‌،(‌2009)

‌.است‌ريیش‌شکلات‌يکیرئولوژ‌هاييژگیو

‌وجود‌تهیسکوزیو‌اختلاف‌مختلف،‌ونیفرمولاس‌با‌شکلات‌هاي‌نمونه‌نیب‌،21-‌4شکل‌به‌توجه‌با

‌توسط‌تهیسکوزیو‌نیشتریب.‌دیگرد‌تهیسکوزیو‌شیافزا‌به‌منجر‌عصاره،‌غلظت‌شیافزا‌کل،‌در‌.داشت

ي‌ها‌دیساکاري‌پل‌وجود‌لیبدل‌احتمالاً‌اختلاف،‌نیا‌لیدل.‌شد‌حاصل%‌‌‌3يساز‌يغن‌سطح‌نیبالاتر

‌است‌بوده‌استفاده‌مورد‌عصاره‌در‌موجود ‌‌به‌نسبت‌شده،‌يساز‌يغن‌هايشکلات‌‌تمام‌تهیسکوزیو.

‌.بود‌افتهی‌شیافزا‌کنترل‌نمونه

‌يژگیو‌به‌تواندي‌م‌احتمالاً‌گانودرما،‌قارچ‌عصاره%‌‌3با‌شدهي‌غن‌کاکائو‌کرم‌بالاي‌تهیسکوزیو

.‌باشد‌داشته‌ارتباط‌آن‌يسطح‌مساحت‌و‌ونیزاسیستالیکر‌،بودن‌الرطوبه‌جاذب‌رینظ‌آن‌يکیزیف‌هاي

‌شیافزا‌باعث‌نیهمجن‌آنها‌دنیچسب‌بهم‌اثر‌در‌شکر‌ذرات‌شدن‌ايتوده‌باعث‌رطوبت،‌شیافزا

‌کیپلاست‌تهیسکوزیو‌کمتر‌ریمقاد‌لیدلا‌از‌يکی‌احتمالاً‌نیبنابرا‌شود،يم‌تهیسکوزیو‌و‌اصطکاک

‌رطوبت‌جذب‌تیخاص‌لیدل‌به‌،يساز‌يغن‌تر‌نییپا‌درصد‌با‌نمونه‌نیهمچن‌و‌شاهد‌نمونه‌کاسون

‌(Beckett .,2000).‌داشتند‌رطوبت‌کردن‌باند‌در‌کمتري‌یيتوانا‌رایز‌است،‌بوده‌آنها‌کمتر

Afoakwaانتهاي‌در‌که‌يمازاد‌رطوبت%‌‌3/0هري‌ازا‌به‌که‌کردند‌گزارش‌،(2007)‌همکاران‌و‌‌

‌ازنظر‌که‌شود‌استفاده‌ونیفرمولاس‌در‌شتري،یب‌يچرب%‌‌1دیبا‌ماند،يمي‌باق‌شکلات‌در‌نگیکانچ

‌اقتصاد ‌باشدينم‌صرفه‌به‌مقروني ‌3-‌4به‌شکلات‌رطوبت‌اگر. ‌در‌ريیچشمگ‌راتییتغ‌برسد،%

‌از‌شتريیب‌رطوبت‌دارد،‌امکان‌که‌یيجا‌تا‌دیبا‌دکنندهیتول‌ن،یبنابرا‌شد‌خواهد‌مشاهده‌تهیسکوزیو

‌شوديم‌لیتشک‌يآب‌فاز‌برسد،‌20%‌به‌‌شکلات‌رطوبت‌اگر(Chevalley.,1999) ‌کند‌خارج‌شکلات

.(Beckett .,2000)‌
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Zieglerتهیسکوزیو‌شیافزا‌باعث‌شکلات،‌رطوبت‌شیافزا‌که،‌دادند‌نشان‌،(‌2001)‌‌همکاران‌و‌‌

‌‌.گردديم

 Minifie‌(1989‌)با ذرات تعداد شکلات، ذرات اندازهي‌پراکندگ شیافزا‌با‌،است‌کرده گزارش 

 ذره -ذره برهمکنش آن‌اثر‌در‌که‌ابدي‌یم کاهش حجم به سطح نسبت‌و‌شیافزا‌ زبرتر و بزرگ زیسا

‌زین‌يچرب با تماس در سطوح که‌آنجا از يول ابد،ی کاهش شکلات‌تهیسکوزیوي‌ستیبا و شده کمتر

 و شتریب اصطکاک هجینت‌در‌است،‌شده ‌استفاد‌ذرات دادن پوشش براي کمتري يچرب و کاهش

‌هیته‌در‌نگینیفایر‌پروسه‌کنترل‌ذرات،‌نهیبه‌اندازه‌آوردن‌دست‌به‌براي .ابدیيم شیافزا تهیسکوزیو

‌داردي‌مهم‌اریبس‌نقش‌شکلات ‌کرم‌به‌کنچ‌ندیفراي‌انتها‌در‌پروژه،‌نیدراي‌سازي‌غن‌که‌آنجا‌از.

ي‌غني‌ها‌نمونه‌جهینت‌در‌بود،‌نگرفته‌صورت‌کامل‌طور‌به‌ها‌نمونه‌گینیفایر‌و‌شده‌انجام‌کاکائو

‌درصد،3 سطح‌تاي‌سازي‌غن‌نمونه‌و‌داشتندي‌شتریب‌ذرات‌اندازه‌متوسط‌شاهد،‌نمونه‌به‌نسبت‌شده،

 .‌داشت‌را ذرات اندازه متوسط‌نیشتریباحتمالا‌ً

Saputroکه‌کردندي‌بررس رهیت شکلات‌ونیفرمولاس‌در‌را پالم قندي عصاره ،(2016)‌همکاران و‌‌

 رطوبت داراي‌ريیچشمگ طور به پالم عصاره يحاو هايشکلات ،داد نشان‌پژوهش‌نیا‌از‌حاصل جینتا

 و رطوبت محتواي نیکمتر ساکارز، يحاو کنترل شکلات .بودند کنترل نمونه به نسبت شتريیب

‌.داشتد را ذرات‌تهیدانس نیشتریب

 ینوسان آزمون جینتای بررس

‌نیاي‌برا‌.استیي‌غذا‌ماده‌کیسکوالاستیو‌رفتار‌يمطالعه‌روش‌نیتر‌متداولي‌نوسان‌آزمون‌

‌به‌(''loss modulus G)‌افت‌بیضر‌و( 'Storage modulus G)‌رهیذخ‌بیضر‌راتییتغ‌روند‌منظور،

ي‌سانتي‌‌درجه‌25ي‌دما‌در‌هیثان‌بر‌انیراد‌‌100تا‌‌01/0محدوده‌دري‌ا‌هیزاو‌بسامد‌ازي‌تابع‌صورت

ي‌م‌نشان‌را‌ها‌نمونهي‌نوسان‌آزمون‌جینتا‌،23-‌4و‌22-‌4شکل‌(.2008)بارنس،‌شد‌يریگ‌اندازه‌گراد

‌نشان‌که‌بود‌افت‌بیضر‌از‌تر‌شیب‌رهیذخ‌بیضر‌نمونه،‌هر‌در‌گرددي‌م‌مشاهده‌که‌طور‌همان.‌دهد



 

96 

 

‌است‌حاکم‌مانند‌کیالاست‌رفتار‌ها‌نمونه‌نیا‌در‌دهدي‌م ‌،ينواح‌ازي‌اریبس‌در‌شاهد،‌نمونه‌در.

ي‌غني‌ها‌نمونه‌از‌آن،‌مانند‌رفتارجامد‌دهدي‌م‌نشان‌که‌بودند‌منطبق‌هم‌بر‌رهیذخ‌و‌افت‌بیضر

‌.بود‌کمتر‌شده

‌‌

 صورت به کاکائو کرم رهیذخ بیضری رو گانودرما قارچ عصاره مختلف های نسبت ریتأث(  22-4 شکل)

 ای زاویه بسامد ازی تابع

‌

 صورت به کاکائو کرم افت بیضری رو گانودرما قارچ عصاره مختلف های نسبت ریتأث(  23-4  شکل)

 ای زاویه بسامد ازی تابع
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 روز 30ی نگهدار زمانی ط دیپراکس و تهیدیاس 4-3-9

‌از قبل يطولان نسبتا زمان مدت يط‌عمدتاً که، است یيکاکائو يها‌فرآورده‌انواع از يکی ‌کاکائو‌کرم

 ‌طعم و عطر جادیا به منجر تواندیم‌مدت،‌نیا يط يچرب ونیداسیاکس‌و‌شوديم ينگهدار‌مصرف،

 ،ونیداسیاکس ندیفرآ‌در شده جادیا آزاد هاي‌کالیراد .شود محصول نیا يماندگار عمر‌کاهش و فساد‌

‌نیا‌اگر.‌گردنديم‌وستنیپي‌برا‌گریدي‌هامولکول‌ای‌هااتم‌دنبال‌به‌رند،یگيم‌شکل‌بدن‌در‌کهي‌زمان

‌بیتخر‌به‌منجر‌توانديم‌که‌داد‌خواهد‌رخ«‌ویداتیاکس‌استرس»‌نام‌بهي‌ندیفرا‌کند،‌دایپ‌ادامه‌روند

 .,.Li  and et al) (2005 شودي‌ریپ‌و‌امراضي‌برخ‌بروز‌باعث‌و‌هاسلول

.‌است‌شده‌داده‌نشان‌5-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌تهیدیاس‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌ماندگار‌زمان‌و‌گانودرما‌قارچ‌عصارهي‌)بررس‌مورد‌ریمتغ‌دو‌هر‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور ‌وي(

‌داريمعن‌ریتأث‌آنها،‌متقابل‌اثر‌نیهمچن ‌غن‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌تهیدیاس‌بري ‌داشت‌شدهي

(05/0>p.) 

ی غن کاکائو کرم های نمونهی نگهدار مدتی ط دیپراکس و تهیدیاسی ابیارز انسیوار زیآنال(  5-4 جدول)

 شده

  مربعات‌نیانگیم ‌

 دیپراکس تهیدیاس يآزاد‌درجه‌راتییتغ‌منابع

‌4‌001/0گانودرما‌قارچ‌ عصاره **
 053/0 ***

 

‌2‌016/0ي‌نگهدار‌زمان ***
 185/0 ***

 

‌8‌001/0متقابل‌اثر *
 018/0 ***

 

‌‌15‌00/0‌00/0خطا

‌-‌- ‌30کل

P<0.01**          P<0.05*          P>0.05
ns 

‌

‌تهیدیاس‌زانیم‌گانودرما،‌قارج‌زانیم‌شیافزا‌با‌است،‌شده‌داده‌نشان‌24-‌4شکل‌در‌که‌همانطور

‌داريمعن‌اختلاف‌درصد‌‌2و‌‌1نمونه‌نیب‌انیم‌نیا‌در‌که‌افتی‌شیافزا‌هانمونه ‌‌نشد‌مشاهدهي
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(05/0<p.)ي‌کل‌طور‌به.‌افتی‌شیافزا‌هانمونه‌تهیدیاس‌زانیم‌ز،یني‌نگهدار‌زمان‌شیافزا‌با‌نیهمچن‌

‌‌30روز‌در‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌درصد‌3ي‌حاو‌نمونه‌به‌مربوط‌ته،یدیاس‌نیشتریب‌گفت،‌توانيم

 ‌.بود‌اول‌روز‌شاهد‌نمونه‌به‌مربوط‌ته،یدیاس‌زانیم‌نیکمتر‌و‌بودي‌نگهدار

‌

 ینگهدار زمانی ط شدهی غن کاکائو کرم های نمونه تهیدیاس سهیمقا(  24-4 شکل)

 هايمیآنز بالاي‌مقدار به توجه با‌نگهداري، زماني‌ط ديیاس سیاند شیافزا علت‌حاضر،‌کار‌در

‌و‌زیپولیل به احتمالاً ،(راشباعیغ و اشباع چرب دهايیاس) ‌گانودرما‌قارچي‌چرب بالاي محتواي‌و‌‌پازیل

‌روغن وجود لیدل به شاهد نمونه در‌نیهمچن (Smith et al .,2000) باشد يم‌مرتبط يچرب زیدرولیه

‌.بود‌داريمعن‌زمان،‌طول‌در دي،یاس سیاند راتییتغ چرب، دهايیاس و‌نیگزیجا

‌و‌‌5،‌10صفر، سطوح در دوشاب به بزرک پودر‌افزودن با يپژوهش در‌،(2014)‌همکاران و ياغچی

‌شیافزا‌داري يمعن طور به محصول ديیاس سیاند بزرک، درصد شیافزا‌با کردند، مشاهده درصد‌15

‌بستگ‌استفاده مورد بزرک غلظت به ش،یافزا نیا‌که‌افتی ‌داشتي ‌و غمبردوستیپ پژوهش در.

‌جینتا‌نان،‌به‌درصد‌‌15و‌‌5،‌10 ریمقاد در بزرک هاي دانه پودر افزودن اثر در‌،(2013) همکاران

 شاهد، نمونه ديیاس سیاند و‌نداشت ‌هم‌با داري يمعن تفاوت‌مارها،یت ديیاس سیاندي‌ریگ‌اندازه

‌.بود‌هانمونه ریسا از کمتر
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‌از‌لوگرمیک‌کی‌در‌موجود‌فعال‌ژنیاکس‌ای‌دیپراکس‌گرم‌والاني‌اکي‌لیم‌از‌عبارت‌د،یپراکس‌عدد

‌و‌ها‌روغن‌در‌ویداتیاکس‌فساد‌شرفتیپ‌زانیم‌نییتع‌جهت‌يشاخص‌است‌و‌يچرب‌ای‌و‌روغن‌نمونه

‌دیپیل‌ونیداسیاکس(‌دهایدروپراکسیه)‌هیاول‌محصولات‌دهنده‌نشان‌که‌محسوب‌مي‌گردد‌هاي‌چرب

‌عطر‌بدون‌باتیترک‌دها،یپراکس‌(.Taheri et al., 2010)‌باشدي‌م(‌اشباع‌ریغ‌چربي‌دهایاس‌ژهیو‌به)

‌به‌سبب‌بات،یترک‌نیاي‌ول‌باشندي‌نم‌صیتشخ‌قابل‌کنندگان‌مصرف‌لهیوس‌به‌که‌هستندي‌‌طعم‌و

‌ا‌هیثانو‌باتیترک‌آمدن‌وجود ‌مثلي ‌م‌ها‌الکل‌و‌هاا‌کتون‌دها،یآلدئ: ‌ط‌در‌که‌شوندي ‌ندیفراي

‌افت‌و(‌نامطلوبي‌حسي‌هاي‌ژگیوي‌‌)طعم‌بد‌ویي‌بو‌بد‌جادیا‌‌سبب‌و‌باشندي‌م‌دارتریپاي‌حرارت

 (.Ozyurtr et al., 2000; Taheri et al., 2010)‌شوندي‌مي‌اهیتغذ‌تیفیک

.‌است‌شده‌داده‌نشان‌5-‌4جدول‌در‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌دیپراکس‌ریمقاد‌انسیوار‌زیآنال‌نتایج

‌ماندگار‌زمان‌و‌گانودرما‌قارچ‌عصارهي‌)بررس‌مورد‌ریمتغ‌دو‌هر‌شود،يم‌مشاهده‌که‌همانطور ‌وي(

‌داشت‌شدهي‌غن‌کاکائو‌کرم‌هاي‌نمونه‌دیپراکسي‌رو‌بري‌داريمعن‌ریتأث‌آنها،‌متقابل‌اثر‌نیهمچن

(05/0>p‌.)زانیم‌گانودرما،‌قارچ‌زانیم‌شیافزا‌با‌است،‌شده‌داده‌نشان‌25-‌4شکل‌در‌که‌همانطور‌

‌اختلاف‌درصد‌‌3و‌‌5/2و‌درصد‌‌2و‌‌1نمونه‌نیب‌انیم‌نیا‌در‌که‌افتی‌کاهش‌هانمونه‌دیپراکس

‌p>05/0)‌‌نشد‌مشاهدهي‌داريمعن ‌هانمونه‌دیپراکس‌زانیم‌ز،یني‌نگهدار‌زمان‌شیافزا‌با‌نیهمچن(.

‌و‌درصد‌3ي‌حاو‌نمونه‌به‌مربوط‌د،یپراکس‌زانیم‌نیکمتر‌گفت،‌توانيمي‌کل‌طور‌به.‌افتی‌شیافزا

‌.بود‌شاهد‌نمونه‌به‌مربوط‌د،یپراکس‌زانیم‌نیشتریب
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‌

 ینگهدار زمانی ط شدهی غن کاکائو کرم های نمونه دیپراکس سهیمقا(  25-4 شکل)

Saltari قیتحق‌جینتا‌وي‌بررس‌را‌گانودرما‌قارچي‌دانیاکسي‌آنت‌خواص‌،(‌2009)‌‌همکاران‌و‌‌

‌تیخاص‌و‌باشد‌تیفعال‌نیا‌علت‌تواندي‌م‌وم،یدیلوس‌درگانودرما‌ها‌فنلي‌پل‌که‌داد‌نشان‌شده‌انجام

.‌باشدي‌م‌آنهاي‌اکنندگیاح‌تیفعال‌و‌ژنیاکس‌هاي‌کالیراد‌جذب‌علت‌به‌مواد‌نیا‌يدانیاکسي‌آنت

‌کم‌هاي‌مولکول‌حاوي‌عصاره،‌نیا‌که‌داد‌نشان‌قارچ‌نیاي‌اتانول‌عصاره‌درخصوص‌شتریب‌هايي‌بررس

يم‌وم،یدیلوس‌گانودرما‌که‌داد‌نشان‌جینتا‌هستند،ي‌توجه‌قابلي‌دانیاکسي‌آنت‌تیفعال‌داراي‌وزن

‌.ردیگ‌قرار‌توجه‌موردیي‌غذا‌عیصنا‌در‌نگهدارنده‌وي‌عیطبي‌هادانیاکسيآنت‌منابع‌عنوان‌به‌تواند

‌صفر‌سطوح‌در‌بزرک‌پودر‌توسط‌شکلات‌سازيي‌غن‌،(2014ٍ)‌همکاران و ياغچی پژوهش در

‌و‌شد‌انجام‌فراسودمند‌بالقوه‌محصول‌به‌آن‌لیتبد‌جهت‌درصد‌‌20و‌‌5،10،‌15،(کنترل‌نمونه)

‌بر،یف‌ضروري،‌چرب‌دهايیاس‌مقدار‌رطوبت،‌،يچرب‌درصاد‌رینظ‌شدهي‌غن‌شکلاتي‌فیک‌هايي‌ژگیو

‌باار،‌اکی‌روز‌‌15هاري‌زمان‌فاصله‌با‌نگهاداري‌مااه‌‌3مادت‌در‌ديیاس‌سیاند‌و‌دیپراکسا‌عادد

‌غن‌درصد‌شیافزا‌با‌داد؛‌نشان‌جینتا .دیگرد‌ريیگ‌اندازه ‌رطوبت،‌محتواي‌،يچرب‌درصد‌،يسازي

‌کنترل‌نمونه‌به‌نسبت‌بریف‌محتواي‌و(‌کینولئیل‌دیاس‌و‌کینولنیل‌آلفا‌دیاس)‌ضروري‌چرب‌دهايیاس

 مقدار‌با د،یپراکس مقدار‌و هستند ونیداسیاکس به مستعد اریبس‌آزاد، چرب دهايیاس .افتی‌شیافزا

 چرب‌دهايیاس مقدار محصول، ماندگاري زمان و داريیپا‌نهیزم‌در ،جهیدرنت دارد، میمستق ارتباط آنها
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‌باشندي‌م‌تیاهم‌حائز‌اریبس  طور به ،يسازي‌غن درصد‌شیافزا با‌دیپراکس مقدار‌پژوهش‌نیا‌در.

 دیتول ابتداي در و بزرک درصد‌5 ‌با نمونه به مربوط د،یپراکس مقدار نیکمتر .افتی‌شیافزا داري يمعن

‌گزارش نگهداري‌سوم ماه در و بزرک درصد15 با شکلات‌نمونه به مربوط‌مقدار، نیشتریب و بود

 مقدار لیدل به احتمالاً بالاتر، درصد‌با بزرک پودر حاوي هاي نمونه در دیپراکس عدد بودن‌بالا ..دیگرد

‌است‌بوده بزرک پودر در راشباعیغ چرب دهايیاس‌بالاي ریمقاد وجود‌و‌آزاد‌چرب دهايیاس ‌در.

‌‌15و‌‌5،‌10صفر، ریمقاد در بزرک پودر ،(2013)‌همکاران و غمبردوستیپ‌توسط‌شده‌انجام‌قیتحق

‌دیپراکس عدد ،که داد نشان‌ جینتا .شد يبررسي‌سازي‌غن‌نیا‌اثرات‌و‌اضافه گندم آرد‌به ‌درصد

 يمعن طور به  دیپراکس‌،پخت ندیفرآي‌ط‌‌و‌نداشتند داري يمعن تفاوت گر،یکدی‌با مختلف هاينمونه

‌.‌شد‌اعلام‌پخت‌حرارت میمستق ریتأث ،آني‌احتمال‌علت‌که‌افتی شیافزا دار

‌

‌

‌
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  رییگ جهینت 4-4

‌يحس و بافت ،يکیرئولوژ‌هايیژگیو در‌گانودرما‌قارچ‌عصاره با‌کاکائو‌کرمي‌سازي‌اثرات‌غن       

تمام‌‌تهیسکوزیو‌بطوریکه‌.داشت يبستگ شده استفاده عصاره (درصد)‌غلظت به ،شده‌دیتول‌محصول

‌ها،‌نمونهي‌تمام‌درهمچنین‌‌افتی‌شیافزا‌کنترل‌نمونه‌‌به‌نسبت‌عصاره،‌غلظت‌شیافزا‌بانمونه‌ها‌

‌افتی‌کاهش‌کاکائو‌کرم‌تهیسکوزیو‌،يبرش‌سرعت‌شیافزا‌با‌و‌بودي‌برش‌سرعت‌به‌وابسته‌تهیسکوزیو

‌شوندگ‌روان‌رفتار‌دهنده‌نشان‌که ‌است‌بوده‌برش‌باي ‌بر‌ريیتأث‌،يبرش‌سرعت‌شتریب‌شیافزا.

 به نسبت‌بالاتري‌فنل‌باتیترک داراي شده،ي‌غن‌نمونه‌هاينتایج‌نشان‌داد‌‌.نداشت‌ظاهري‌تهیسکوزیو

‌فاکتور‌و‌*L*, a*, b يرنگ‌هاي‌شاخص‌عصاره،ي‌وزن‌مقداردرصد‌شیافزا‌با‌.بود‌عصاره‌فاقد شکلات

‌‌وي‌چرب‌رطوبت،‌باعث‌افزایش‌گانودرما،‌قارج‌زانیم‌شیافزا‌.افتی تغییر‌کاکائو‌کرمي‌ها‌نمونه‌کروما

‌در‌نمونه‌قند ‌شد ‌ها ‌دار يمعن‌ریتأثحالیکه ‌ها نمونه‌خاکستري‌رو‌بري ‌نداشت‌کاکائو‌کرمي ‌در.

‌ابیارز ‌نیز‌يحسي ‌ها ‌‌،ينیگزیجا‌مقدار‌شیافزا‌،نمونه ‌نیریش‌زانیم‌کاهشباعث شد.‌‌ها‌نمونهي

‌شاهد‌نمونه‌به‌مربوط‌آن،‌زانیم‌نیشتریب‌و‌درصد‌3ي‌حاو‌نمونه‌به‌مربوطي‌نیریش‌زانیم‌نیکمتر

‌دیگرد‌گزارش ‌د،یاس‌کیگانودر‌حضور‌ازي‌ناشي‌تلخ‌مزه‌جادیا‌لیدل‌به‌گانودرما،‌قارچ‌پودرعصاره.

ي‌حسي‌ابیارز‌آزمون‌در.‌داد‌کاهش‌ها‌ابیارز‌دید‌از‌را‌ها‌نمونهي‌کل‌رشیپذ‌و‌طعم‌نظر‌از‌تیمطلوب

‌اختصاص‌%‌2و‌‌%‌1نمونه‌‌به‌‌شده،ي‌غني‌ها‌نمونه‌در‌رشیپذ‌زانیم‌نیتر‌شیب‌،يسطح‌‌5کیهدون

‌زانیم‌شیافزا‌با‌که‌داد‌نشان‌،ينگهدار‌روز‌‌30زماني‌ط‌د،یپراکس‌و‌تهیدیاس‌‌جینتاي‌بررس‌.افتی

‌افتیکاهش‌ها، نمونه‌دیپراکس‌زانیم‌و‌شیافزا‌ها، نمونه‌تهیدیاس‌زانیم‌گانودرما،‌قارج ‌به‌توجه‌با.

‌ونیفرمولاس‌در‌گانودرما‌قارچ‌عصاره‌پودر‌کاربرد‌که‌کرد‌عنوان‌تواني‌م‌ق،یتحق‌نیا‌از‌حاصل‌جینتا

‌افزودن‌که‌آنجا‌از‌اما‌؛نماید‌دیتولي‌فنل‌باتیترک‌ازي‌غن‌و‌دیجدي‌محصولد‌تاواني‌ما‌کاکائو،‌کرم

‌دید‌از‌را‌محصولي‌کل‌رشیپذ‌و‌گذاشته‌ریتاث‌محصولي‌فیکي‌هاي‌ژگیو‌بر‌درصد2ي‌بالا‌ریمقاد
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‌کینزد‌شاهد‌نمونه‌به‌‌مارها،یت‌ریسا‌به‌نسبت‌درصد‌‌2سطح‌تا‌ماریت‌لذا‌است،‌داده‌کاهش‌ها‌ابیارز

‌.شد‌شناخته‌برتر،‌ماریت‌عنوان‌به‌و‌بوده‌تر

 :اتشنهادیپ

 شنهادیپ ریز موارد ،پژوهش لیتکم منظور به و شده‌انجام مطالعه از آمده دست به جینتا به توجه با

 :گرددي‌م

 اندازه‌ذرات‌محصول‌تولید‌شده‌در‌مقایسه‌با‌نمونه‌شاهدفاکتور‌بررسي‌اثر‌غني‌سازي‌بر‌ 

 میکروبي‌محصول‌بویژه‌تاثیر‌بر‌باکتریهاي‌گرم‌منفي‌و‌‌هاي‌ویژگيمطالعه‌اثر‌غني‌سازي‌بر‌

 مثبت‌طي‌مدت‌ذخیره‌سازي

 با‌تلخ شکلات‌ژهیبو‌ها،‌شکلات ریسا هیدرته ،پژوهش در استفاده مورد ‌عصاره از استفاده‌

‌ویي‌نها‌محصول‌در‌عصاره‌در‌موجود‌دیاس‌کیگانودري‌تلخي‌احتمالي‌پوشان‌هم‌به‌توجه

 کننده‌مصرف‌توسط‌محصول‌بالاتري‌کل‌رشیپذ

 درون‌پوشاني‌عصاره‌جهت‌کاهش‌تلخي‌و‌بررسي‌اثرات‌کاربرد‌عصاره‌درون‌پوشاني‌شده‌در‌

 محصول‌

 ي‌آنت ویي‌ایمیش هاي‌نگهدارنده‌جاي به غذا، صنعت در قارچ، نیا عصاره استفاده‌از

 دیپیل‌ونیداسیپراکس‌انداختن ریتأخ به جهت ،سنتزي دانهايیاکس

 

 

‌

‌

‌
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Abstract 
 
Cocoa and cocoa products are popular products that have always been welcomed by 

consumers because of their valuable food ingredients. The aim of this study was to 

enrich milk cocoa cream with Ganoderma lucidium extract powder and its effects on 

physical, chemical, phenolic compounds, rheological and sensory properties and color 

indicators of cocoa cream. Also, changes in acidity and peroxide of enriched samples 

were measured over a period of 30 days and the results were compared with control 

samples (without extract). In this study, various extracts of Ganoderma were obtained: 

extracts using water solvent (aqueous extract), extracts using alcohol solvent 

(hydroalcoholic extract) and extracts using alcohol and water (polysaccharide extract). 

Since the IC50 values of hydroalcoholic extract were lower than other treatments and its 

phenolic content was higher than other treatments, hydroalcoholic extract was used to 

enrich milk cocoa cream at levels of 1, 2, 2.5 and 3%. The results of the study of the 

rheological properties of the enriched samples showed the lubrication behavior with 

shear in all samples. Increasing the concentration of the extract increased the viscosity 

of all fortified chocolates compared to the control sample. The results of the study of the 

effects of the extract on the color indices of fortified cocoa cream also showed that, with 

increasing the percentage of extract, the color components L *, b * and a * and chroma 

factor in cocoa cream samples significantly decreased and the Hugh component to 

Increased significantly. With increasing the percentage of Ganoderma extract, the 

moisture content, total sugar and phenolic compounds of cocoa cream samples 

increased significantly. With increasing enrichment, the bitter taste due to the presence 

of ganoderic acid also increased, which reduced the desirability in terms of taste and 

overall acceptance of the samples from the point of view of panelists. As a result, 

among the enriched samples, the highest acceptance rate (more than 70%) was allocated 

to the samples with low levels of enrichment, 1% and 2%. The acidity and peroxide 

content of the samples increased and decreased, respectively, with increasing levels of 

Ganoderma. Also, with increasing storage time, the acidity and peroxide content of the 

samples increased. In general, according to the results obtained from rheological, 

sensory and other physical and chemical properties, compared to other levels of 

enrichment, enrichment of milk cocoa cream with Ganoderma mushroom extract up to 

2% compared to the sample of control cocoa cream, Produced beneficial chocolate with 

high phenolic compounds, acceptable rheological and sensory properties, which can be 

considered the right amount to enrich this product. 
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