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Introduction: Cocoa-based products such as chocolate drinks, are very popular due to their distinctive 

taste, aroma and color. This product is produced and sold as simple products such as “instant hot 

chocolate”. During the processing of hot chocolate base powder, nutrient loss occurs. Therefore, 

fortification of hot chocolate powder seems to be a necessity. Carrot is a highly nutritious root vegetable 

recognized as a polynutrient food source, rich in natural bioactive compounds such as phenolics, 

carotenoids, polyphenols, ascorbic acid, fiber, and minerals. Due to its valuable nutritional profile, carrot 

can serve as a functional ingredient to enhance the biological and nutritional value of various products. 

In this study, dried carrot powder was incorporated into the hot chocolate formulation at levels of 0%, 

5%, 10%, and 15%, and its effect on the overall properties of the product was evaluated. 

Materials and Methods: Magush brand hot chocolate powder from Aynaz Maku Company (Magush 

Coffee) was used in this study, along with all chemicals and reagents sourced from Merck, Germany. 

Fresh carrots were purchased from the Maku market and thoroughly washed with water. After peeling, 

the carrots were sliced thinly and blanched with steam for 3 minutes. They were then dried in an electric 

oven at 50±5°C for 12 hours. Once dried, the carrots were ground into powder using an electric grinder 

and passed through a shaker-sieve with a 250-mesh size (60 microns). The hot chocolate was formulated 

based on the Aynaz Maku Company’s standard formulation, with carrot powder incorporated at levels 

of 0%, 5%, 10%, and 15% (w/w). The mixture was thoroughly blended for 10 minutes and then 
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packaged in metallized bags. The physical, chemical, sensory, and microbial properties of the hot 

chocolate were analyzed following the Iranian National Standard No. 16884. The total phenolic content 

(TPC), total flavonoid content, and antioxidant capacity were determined using the Singleton-Rossi, 

Udayaprakash et al., and DPPH methods, respectively. Vitamin C content was measured by titration 

using 2,6-dichlorophenol-indophenol, while total carotenoid content was assessed using a modified 

method by Koca et al. 

Results and Discussion: Incorporating up to 10% carrot powder into the hot chocolate formulation had 

no significant impact on the appearance of the hot chocolate powder. All treatments, except for the 15% 

formulation, met the standard requirements for appearance, with no foreign materials detected in the 

samples. However, in the 15% treatment, the low solubility of carrot powder led to the presence of 

particles on the surface. The results also indicated that as the level of carrot powder increased, moisture, 

total sugar, and fat content significantly decreased, while total ash, pH, and acid-soluble ash content 

increased. Carrot powder influenced the levels of phenolic and flavonoid compounds in the product, 

with the highest total phenolic content observed in the 15% carrot powder sample. As the percentage of 

carrot powder increased, the flavonoid content and antioxidant capacity also improved. Additionally, 

incorporating carrot powder into the hot chocolate formulation enhanced the total carotenoid and 

vitamin C content. However, the total microbial count increased with higher carrot powder levels, 

though no mold or yeast was detected in any of the treatments. 

The organoleptic properties of the samples were assessed by a panel of 10 trained evaluators. According 

to the sensory panelists, the 15% carrot powder treatment received the lowest score for apparent color, 

while increasing the carrot powder content up to 10% had no significant effect on the color rating. The 

addition of 15% carrot powder negatively impacted the product’s appearance due to its lower color 

intensity and reduced solubility. The results also indicated that the taste and aroma scores varied 

significantly among the different experimental treatments. The highest taste and smell score was given 

to the 10% treatment and the lowest to the 15% carrot powder treatment. Increasing the carrot powder 

content did not significantly affect the taste and aroma of the product. The texture or consistency scores 

of the different treatments were found to be significantly different according to the sensory evaluators. 

The highest texture scores were given to the 0%, 5%, and 10% carrot powder treatments, while the 15% 

treatment received the lowest score. As the percentage of carrot powder increased, the texture 

acceptability improved up to the 10% level, but the addition of 15% carrot powder negatively impacted 

the product’s consistency due to its poor solubility. 

Conclusion: In this study, carrot powder was added to the hot chocolate powder formulation in amounts 

of 5%, 10%, and 15% to improve the nutritional value and sensory properties of the product. The 

physicochemical properties, bioactive compounds, sensory attributes, and microbial characteristics of 
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the product were evaluated. The results indicated that adding carrot powder up to 10% did not negatively 

affect the physicochemical, microbial, or organoleptic properties of the product. However, in the 15% 

treatment, the low solubility of carrot powder caused its particles to remain on the surface, making it 

less acceptable to the panelists. As the level of carrot powder increased, there was a significant decrease 

in moisture, total sugar, and fat content, while the pH, total ash, and acid-soluble ash increased. 

However, all of these properties remained within the standard and acceptable ranges. Adding carrot 

powder also resulted in increased levels of total phenolic content (TPC), flavonoid compounds, and 

antioxidant capacity. The effect of carrot powder on the total carotenoid and vitamin C content of the 

hot chocolate powder was also significant. The highest amounts of total carotenoids and vitamin C were 

found to be 17.7 mg/100 g and 7.7 mg/100 g of powder, respectively, while the lowest amounts were 

observed in the control sample, with 0.1 mg/100 g and 7.7 mg/100 g of powder, respectively. From the 

perspective of the sensory evaluators, the 15% carrot powder sample was not accepted due to its low 

solubility, while the 10% sample received the highest score. Although increasing the carrot powder 

content raised the microbial load of the product, the total microbial count, as well as the mold and yeast 

counts, remained within the standard and acceptable range for all samples. Overall, the results indicated 

that carrot powder can be added to hot chocolate powder formulations up to 10% to enrich the product 

and create a functional, nutritious version. 
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 مقاله پژوهشی

 های کیفی آنبر ویژگی جیشکلات داغ با پودر هو یسازیغنثیر تأ

 2حسین شیردل 2زاده، عباس جلیل1مرضیه جمال اصل
 

 ، ماکو، ایراناسلامیدانشجوی کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ماکو، دانشگاه آزاد  .1

 .، ماکو، ایراناسلامی ماکو، دانشگاه آزاد غذایی، واحد عیاستادیار، گروه علوم و صنا .2

 (13/12/1403، تاریخ بازنگری17/12/1403، تاریخ پذیرش: 08/11/1403ارسال: )تاریخ 

 

 چکیده

در  ز آنجا کهادر حال گسترش است.  اخیر یهاسال طی مصرف آن که پودر کاکائو است ۀیداغ بر پا یدنینوش کیشکلات داغ، 

 قرارگرفتهقین محق موردتوجهآن  یسازیغن، رودیم نیاز باین محصول  یاز مواد مغذ یریشکلات داغ، مقاد هیپودر پا یفرآور

. شده است یسبررمطالعه و  فعالترکیبات زیستداشتن  لیبه دل جیپودر شکلات داغ با پودر هو یسازیغن قیتحق نیاست. در ا

و خواص  شدغ اضافه فرمولاسیون پودر شکلات دادرصد به  15و  10، 5، )نمونه کنترل( 0 ریدر مقاد جیپودر هو منظورهمینهب

نشان داد با  تایجن .گردید یابیارز یدیو فلاونوئ یفنل باتی، ترککارتنوئید کل، C نیتامیو، یکروبیم ،ی، حسییایمیش وی کیزیف

خاکستر  خاکستر کل و ،pH مقدار ولیداشت،  چربی کاهش ،قند کل ،سطح پودر هویج در فرمولاسیون محصول، رطوبت افزایش

رو به داری طور معنیمحلول در اسید افزایش یافت. با افزایش سطح پودر هویج میزان ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی محصول به

مربوط به  ،دار( و کمترین مق2.35 ± 58.75) درصد پودر هویج 15. بیشترین مقدار ترکیبات فنلی کل مربوط به نمونه صعود بود

نیز  یدانیاکسیآنتو ظرفیت با افزایش درصد پودر هویج میزان ترکیبات فلاونوئیدی همچنین ( بود. 28 ±1.85)نمونه کنترل 

دار بود. بیشترین نینیز مع %5پودر شکلات داغ در سطح  C افزودن هویج بر میزان کارتنوئید کل و ویتامین  تأثیر. یافتافزایش 

به  ،قدار مربوط به نمونه کنترلپودر و کمترین مگرم  100گرم بر میلی 7.7و  17.7 ،به ترتیب Cمیزان کارتنوئید کل و ویتامین 

یت لدلیل حلا، بهویجدرصد پودر ه 15. از دیدگاه ارزیابان حسی، نمونه ارزیابی شدگرم پودر  100بر  گرمیلیم 7.7و  0.1ترتیب 

ایی، دریافتیم که نهنتایج اساس بر را به خود اختصاص داد.بالاترین امتیاز پودر هویج  %10 حاوی ولی نمونهفته نشد، پذیرکم 

 ضافه شود. ارمولاسیون شکلات داغ به ف %10تواند تا سازی شکلات داغ و تولید محصول فراسودمند، پودر هویج میبرای غنی

 

 C نیتامیو ،پودر هویج ،دانیاکسیآنت، بتاکاروتن ،یسازیغنشکلات داغ،  کلیدی: هایواژه
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 مقدمه. 1

 زیطعم، عطر و رنگ متما لیدلبه ،کاکائو ۀپایمحصولات بر 

 یکیمحبوب هستند.  اریمختلف مردم بس یهاگروه نیدر ب

که عموم  است یشکلات یهایدنینوش هاآن نیترمحبوباز 

ساده مانند  یمحصول صورتبهو  دارند به آن علاقهمردم 

تولید  «دنینوش یشکلات آماده برا»و  «یشکلات داغ فور»

فعال زیست بیترک نیاز چند ی. مقدار کمشودو عرضه می

 نیدیانیها، پروسنیکاتچ ازجمله ،یشکلات یهایدنینوشدر 

1B 2 نیدیانیو پروسB  [1] وجود دارد کم یهاغلظتدر. 

 یندیاشکلات داغ )شکلات دارک( فر ۀیپودر پا دیتول

 و، برشته کردنخشک ر،یاست که شامل تخم یاچندمرحله

کردن و تمپر نگیکاکائو، کانچ یهادانه هیتصف ،کردنابیآس

 ند،یفرا نیآن است. در طول ا ونیفرمولاس و کاکائو یهادانه

 باًیفنل تقریپل ی. محتواافتدیماتفاق  یمواد مغذ افت

از  ی. برخابدییمخود کاهش  یشکل اصلاز  %10میزان به

 نیب کاملاً از میلاردمحصولات  لیدر زمان تشک دهایفلاونوئ

از مواد خام  یدانیاکسیآنت باتیترک ل،یدل نیهمبه .رودیم

 نیکاتچیاپ %50 باًیمتفاوت است. تقر ییتا محصولات نها

سرعت با افزایش . رودیم میانشدن از در طول خشک

که  شودیمنیز ایجاد  کیاست دیاس دیتول، شدنخشک

روند آهسته و کند و  دشویمنامطلوب  یهاطعمموجب بروز 

 یو رنگ مطلوبشده  ادیباعث رشد کپک ز نیز شدنخشک

 ،ریتخم یدر ط نیانیآنتوس بی. تخرددهیمنشکلات  به

متراکم رخ  یهاتانن ونیزاسیمریو پل زیدرولیه لیدلبه

 ن،یکاتچیاپ یمحتوا ر،ی. در طول زمان تخم[2] دهدیم

 ،یحت ؛ابدییمکاهش  شدتبه نیدیانیفنل و پروسیپل

. [3] شوندیم یریگاندازهرقابلیغ ریها پس از تخمنیدیانیآنتوس

 .رسدیمضرورت به نظر  یکپودر شکلات داغ  یسازیغنلذا 

مطالعات و  آغاز شد 2007سال  ازشکلات تلخ  سازیغنی

)ماده اولیه  شکلات دارک یسازیدر خصوص غن متعددی

 یمختلف باتیشده است و از ترک انجام اصلی شکلات داغ(

 یهابرگمثال، عنوانشده است. به استفاده این منظور یبرا

عصاره ، و توت ییایخولان در ،سبز ساکورا و زردچوبه یچا

 ها،لیها و آجمیوه، کینیرزمار دیو اس هیبادرنجبو

 کیدوکوزاهگزانوئ و دیاس کیکوزاپنتانوئیها، اتواسترولیف

افزایش ترکیبات  منظوربه، شکلات یسازیغن یبرا دیاس

 .[4] اندشده استفاده فعالزیست

است  یمغذ ایهشیر یسبز کی (.Daucus carota L) جیهو

 شودیمشناخته  یچند مغذ ییمنبع غذا کی عنوانبهکه 

ها، کیمانند فنول ،یعیطب فعالزیست باتیسرشار از ترککه 

و مواد  بری، فکیاسکورب دیها و اسلنیاستیپل دها،یکاروتنوئ

 یعنصر عنوانبه تواندیم جهیدرنت ؛[5]  تاس یمعدن

و  یکیولوژیارزش ب شیافزا یبرا یدر هر محصول ،یکاربرد

محققان  ،به همین دلیل .[6] استفاده شود  یاهیتغذ

 ،[9] ، پاستا[8] [، کیک روغنی7]کیک اسفنجی  یسازیغن

 کیوتینرم پروب ریپن[ و 11] چربکمماست [، 10]کره 

 .کردند مطالعهرا  با پودر هویج [12]

پودر شکلات داغ  سازیغنینشان داد که تاکنون،  هابررسی

 ؛قرار نگرفته استمصرف با پودر هویج مورد ارزیابی  ۀآماد

در سطوح صفر،  شدهخشکلذا در این پژوهش پودر هویج 

درصد به فرمولاسیون شکلات داغ افزوده شد  15و  10، 5

 مطالعه شد.آن بر خواص کلی محصول  تأثیرو 

 هاروشمواد و . 2

 مواد .1. 2

 )حاوی پودر کاکائو، شکلات اغ برند ماگوشپودر شکلات د

لبنی، شیر خشک و کنندۀ غیرای، شکر، پودر خامهدارک

 و )قهوه ماگوش( ماکو نازیشرکت آ ( ازE410 دارکنندهیپا

ها از شرکت مرک آلمان و فتمامی مواد شیمیایی و معرّ

 ها با بالاترین خلوص تهیه شدند.حلال

 پودر هویج یسازمادهآ .2 .2

 نیباز  منظوربهو  یداریخرماکو بار از بازار ترهتازه  جیهو

س از پ .ندشد وشو دادهشست، با دقت گردوخاکبردن 

 منظوربهو  هیته جینازک از هو یهابرش ،یریگپوست

دقیقه توسط بخار عمل بلانچینگ انجام  3مدت بری بهآنزیم

 آون در گرادیسانت درجه 5±50 یدما درشد. سپس 

تا رسیدن به ساعت  12مدت به ،(، ایرانBehdad) الکتریکی

و با استفاده از یک  ندشد خشکدرصد  5رطوبت ثابت 

و  درآمدهپودر  لبه شک ،(ایتالیا ،DeLonghi) برقی آسیاب
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 60) 250 مش با، ایران( Damavand)الک  رکیشاز 

  [.12] ند( عبور داده شدکرونیم

 4.5±0.01حاوی  ،پودر هویج استفاده شده در فرمولاسیون

 2.68± 0.03درصد خاکستر،  4.75 ± 0.02درصد رطوبت، 

 ± 5، کل کربوهیدراتدرصد  73.5 ± 0.05درصد چربی و 

 128 ± 4و  Cگرم پودر ویتامین  100گرم بر میلی 52

 گرم بتاکاروتن بود.  100گرم بر میلی

 سازی تیمارهاروش آماده .3 .2

ابتدا محصول شکلات داغ مطابق فرمولاسیون شرکت آیناز 

ماکو در واحد تحقیق و توسعه شرکت آیناز ماکو )کارخانه 

)نمونه  0 در سطوح هویجپودر قهوه ماگوش( فرموله شده و 

به فرمولاسیون پودر  (w/w) 15%و  %10، %5، کنترل(

به مدت  کنشکلات داغ اضافه شد. سپس در یک مخلوط

ی متالایز هاپاکتمخلوط شده و در  کاملاًدقیقه  10

  بندی شدند.منظور جلوگیری از نفوذ رطوبت بستهبه

و  یحسّفیزیکی، شیمیایی، ای هییژگو تعیین. 4. 2

 میکروبی

ی و میکروبی ی فیزیکی، شیمیایی، حسّهایژگیوآزمون 

 16884شکلات داغ مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

 [.13]( انجام شد 1399)

 مقدار کل ترکیبات فنلی تعیین .5 .2

 نییتع Singleton-Rossiبا روش کل  مقدار ترکیبات فنلی

 1نمونه با  کیاز  تریلیلیم 0.2که  بیترتنیابه .شد

مقطر که قبلاً در آب FolinCiocalteauمعرف  تریلیلیم

 7.5 میکربنات سد تریلیلیم 0.8( و 1:10بود ) شدهقیرق

 30از  پس ،نوری جذب .[13شد ]( مخلوط w/vدرصد )

 -UV) اسپکتروفوتومتر ینانومتر بر رو 765در  قهیدق

Visible جیشد. نتاقرائت  ساخت انگلستان(، 6305مدل 

 انیب نمونه گرمبر  (GAE) کیگالدیاس گرممیلیصورت به

در های اسیدگالیک یک منحنی استاندارد محلول .[14] شد

برای تعیین  ،لیترگرم بر میلیمیلی 5تا  0.1محدوده 

 کل تهیه شد. ترکیبات فنلی

 اکسیدانیگیری ظرفیت آنتیاندازه .6. 2

 تیفعالاساس اکسیدانی برظرفیت آنتی گیریاندازه

طبق و  DPPH روشاز  استفاده با ،هانمونه یکالیضدراد

 بیترتنیبد .گرفت انجام( 2015) و همکاران زیروش ساو

محلول  تریلیلیم 10به  هااز نمونه تریلکرویم 100که 

DPPH دیدر متانول اضافه گرد( کرومولاریم 100) با غلظت 

گذاری گرمخانه قهیدق 30 شدت تکان داده شد. بعد ازو به

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

شد. در  خوانده شاهدنانومتر مقابل عصاره  517موج طول

عنوان نمونه به 100ppmبا غلظت  TBHQاز  شیآزما نیا

 با DPPHآزاد  کالیاستفاده شد. درصد مهار راد شاهد

 :[15] محاسبه شد ریاستفاده از معادله ز

I%= (ABlank –ASample /ABlank) × 100 

 مقدار ترکیبات فلاونوئیدی آنالیز .7. 2

 Udayaprakashبا روش ل، ک دیفلاونوئ یمحتوا گیریاندازه

لیتر میلی 5 که بیترتنیابه شد. نییتع (2015و همکاران )

عصاره  تریکرولیم 200مولار با  0.1 ومینیآلوم دیاز کلر

 40مدت به ،ونیمخلوط شد. مقدار جذب پس از انکوباس

گیری شد. نانومتر اندازه 415اتاق در  یدر دما قهیدق

 نیکوئرست گرم معادلیلیصورت مبه دیکل فلاونوئ یمحتوا

( نمونه با استفاده mg QE/g DWدر هر گرم وزن خشک )

تا  0.05)در محدوده غلظت  نیستئراستاندارد کو یاز منحن

  .[16] شد انیب( لیترگرم بر میلیمیلی 3.5

)ویتامین  تعیین مقدار اسید اسکوربیکروش  .8. 2

C) 

با استفاده  و ونیتراسیتنیز از طریق  C نیتامیو یریگاندازه

 .[17]انجام شد  ندوفنلیا-کلروفنل ید 6و  2از 

 سنجش میزان کارتنوئیدها .9. 2

با استفاده از روش  ،هاماریکل ت دیکاروتنوئ یمحتوا

 طوربه. [18] شد نییو همکاران تع Koca شدهاصلاح

هگزان:  تریلیلیم 25ابتدا با  ،نمونهگرم  10.0خلاصه، 

که یتا زمان ماندهی. باقشد( استخراج 3به  7به نسبت استون )
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با عصاره اول  لتریو ف جدوباره استخرا آن محو شودرنگ 

جداکننده  فیق کیدر  لترهایشد. سپس ف بیدوباره ترک

 هیمقطر شسته شدند. لاآب تریلیلیم 50و با  شدهبیترک

شد و سپس  لتریف بدون آب، میسولفات سد قیهگزان از طر

شد و با هگزان  منتقل یتریلیلیم 100 یبالن حجم کیبه 

نانومتر با  450در  ،. سپس جذب محلولدیبه حجم رس

، Jenway، 6305)مدل  UV یاستفاده از اسپکتروفتومتر مرئ

 یهامحلولبا  یخارج ونیبراسیشد. کال نیی( تعانگلستان

( در تریلیلیمدر  کروگرمیم 25-5استاندارد بتاکاروتن )

به کار  هامحلولدر  دهایکاروتنوئ تیّ کم نییتع یهگزان برا

نمونه  گرم 100 /یلیم صورتبه ،دیکاروتنوئ ی. محتوارفت

 .شد انیب

 تجزیه و تحلیل آماری. 10. 2

بار تکرار انجام و نتایج به صورت ها با سهآزمون تمامی

با  انحراف معیار بیان شد. تجزیه و تحلیل آماری ±میانگین 

 SPSSافزار رمبا استفاده از نو طرفه آنالیز واریانس یک روش

زمون دانکن آ. از پسصورت گرفت(  IBM، 27.0.1)ورژن 

درصد  95اطمینان در سطح  هامیانگین مقایسهبرای 

 Excel 2020افزار رسم نمودارها نیز با نرم استفاده شد و

 . صورت گرفت

 و بحث جینتا. 3

بر خواص ظاهری، رطوبت،  پودر هویج تأثیر. 1 .3

 پودر شکلات داغ pHخاکستر، قند، چربی و 

بر خصوصیات پودر شکلات داغ در  هویجافزودن پودر  تأثیر

درصد  10تا  جیافزودن، پودر هوشده است.  خلاصه 1جدول 

ظاهر پودر شکلات داغ داشت و  یبر رو یداریمعن تأثیر

 یخواص ظاهر ازلحاظ، %15 ماریت از ریغ ،مارهایت یتمام

ها در نمونه یمواد خارج گونهچیهبودند و  مطابق با استاندارد

 ج،یکم پودر هو تیّعلت حلالهب ،%15 ماریمشاهده نشد. در ت

سطح  شیبا افزا نیماند. همچن یسطح باق یات آن بر روذرّ

طور محصول، رطوبت به ونیدر فرمولاس جیپودر هو

مقدار رطوبت مربوط به  نی. کمترافتیکاهش  یمعنادار

ار رطوبت مربوط به مقد نیشتریو ب جیپودر هو %15نمونه 

پودر  بریف زانیبودن مشد. با توجه بالا هدهکنترل مشا ۀنمون

مواد  ریو جذب رطوبت محصول؛ نسبت به سا جیهو

نهایی محصول، کاهش رطوبت محصول  دهندهلیتشک

 .رسدیبه نظر م یمنطق
 

 شیمیایی پودر شکلات داغ -فیزیکیبر خصوصیات  پودر هویج تأثیر .1جدول 
Table 1. Effect of carrot powder on the physicochemical properties of hot chocolate powder 

Apperance Moisture Total sugar Fat Ash 
Acid-

insoluble 

ash 

pH Treatment 

Acceptable 4.62 ± 0.11c 58.1 ± 1.6d 7.1±0.2a 1.74 ± 0.1a 0.1± 0.01a 6.84 ± 0.02a 0% 

(Control) 

Acceptable 4.49 ± 0.08b 55.3 ± 2.1c 6.7±0.3ab 2.12 ± 0.2b 0.15± 0.02b 7.19 ± 0.03b 5% 

Acceptable 4.42 ± 0.12b 50.3 ± 1.7b 6.4± 0.4bc 2.25± 0.1c 0.19± 0.01c 7.13 ± 0.05b 10% 

No acceptable 4.26 ± 0.13a 48.6 ± 1.1a 6.0± 0.2c 2.38 ±0.2d 0.23± 0.03d 7.09 ± 0.07b 15% 

 (.p<0.05) استدرصد  5در سطح  داریمعنمقادیر با حروف متفاوت در هر ستون بیانگر وجود اختلاف 

Values with different letters in each column indicate a significant difference at the 5% level (p<0.05). 
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قند محصول،  ونیدر فرمولاس هویجسطح پودر  شیبا افزا

این کاهش  .افتی کاهش یطور معناداربهنیز و چربی  کل

در محصول  هویجافزایش سطح پودر طبیعی است، زیرا 

در فرمولاسیون و کرمر نهایی سبب کاهش میزان شکر 

تمامی تیمارها در و چربی درصد قند  ،حالنیباا. شودیم

 جدول باقی ماندو قابل قبول  ملی ایرانمحدوده استاندارد 

( 2023مشابهی توسط کامل و همکاران ) باً یتقرنتایج . (2)

که پودر هویج را به فرمولاسیون پنیر نرم اضافه کردند 

 .[12] است شدهگزارش

 

 (3307و  16884) های پودر شکلات داغ مطابق استاندارد ملی ایرانویژگی .2جدول 
Table 1. Chemical and microbial properties of hot chocolate powder according to Iranian national standards No. (16884 and 3307) 

 

Parameter Acceptable limits 

Moisture (w/w) Max. 4% 

Total sugar (w/w) Max.  65% 

Fat (w/w) 10-20% 

Total ash (w/w) Max. 4% 

Solubility Solution in boiling water 

Total Microbial count (cfu/g) 3000 

Mold and yeast (cfu/g) 100 

 

 ،هویجنتایج این پژوهش نشان داد که با افزایش سطح پودر 

افزایش نیز میزان خاکستر کل و خاکستر محلول در اسید 

سایر اجزای  نسبت به پودر هویجکه به اینتوجه یابد. با می

ر شکلات داغ مواد معدنی بیشتری دارد، خاکستر کل و خاکست

نتایج این . محلول در اسید محصول نیز بالاتر خواهد بود

 ( که پودر1398تحقیق طالبی و همکاران ) پژوهش با نتایج

 ،هویج را به فرمولاسیون نان فاقد گلوتن اضافه کردند

 .[19] همخوانی دارد

 pHمقدار  هویجکه با افزایش مقدار پودر  داد نتایج نشان

به  مقدار مربوط کمترینیافت.  افزایشنسبت به نمونه کنترل 

د درص 15مربوط به تیمار  ،pHمقدار  بیشتریننمونه کنترل و 

 مشاهده شد. هویجپودر 

میزان ترکیبات فنلی، بر  پودر هویج تأثیر. 2 .3

 شکلات داغ پودراکسیدانی و ظرفیت آنتی فلاونوئیدی

 یدیو فلاونوئنتایج تأثیر پودر هویج بر میزان ترکیبات فنلی کل 

آورده شده است. با افزایش سطح پودر  2و  1 هایجدولدر 

طور هویج میزان ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی محصول به

 ،بیشترین مقدار ترکیبات فنلی کل .یافتداری افزایش معنی

( و 2.35 ± 58.75) ویجدرصد پودر ه 15مربوط به نمونه 

 ( بود.28 ±1.85کمترین مقدار مربوط به نمونه کنترل )

 شودیمشناخته  یمغذچند ییمنبع غذا کی عنوانبه جیهو

ها، کیمانند فنول یعیطب فعالزیست باتیو سرشار از ترک

و مواد  بریف ،کیاسکورب دیها و اسلنیاستیپل دها،یکاروتنوئ

 غذای کی عنوانبه تواندیم جیهو ،جهیدرنت ؛است یمعدن

و  یکیولوژیارزش ب شیافزا یبرا یدر هر محصول یکاربرد

 .[20]استفاده شود  یاهیتغذ
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 بر میزان ترکیبات فنلی شکلات داغ هویجپودر  تأثیر. 1شکل 

 (.p<0.05) باشدیم داریمعنوجود اختلاف  انگریب تیماربا حروف متفاوت در هر  ریمقاد
Fig 1. Effect of carrot powder on the amount of TPC in hot chocolate 

Values with different letters in each treatment indicate a significant difference (p<0.05). 

 

 بر میزان ترکیبات فلاونوئیدی شکلات داغ هویجپودر  تأثیر .2 شکل

 (.p<0.05) است داریمعنوجود اختلاف  انگریب تیماربا حروف متفاوت در هر  ریمقاد
Fig 2. Effect of carrot fruit powder on the amount of flavonoid compounds in hot chocolate.  

Values with different letters in each treatment indicate a significant difference (p<0.05). 

میزان  هویجکه با افزایش درصد پودر  دادنتایج نشان 

یابد. نتایج این پژوهش افزایش مینیز ترکیبات فلاونوئیدی 

را به  هویجپودر  ( که2023و همکاران ) کاملهای با یافته

 چاتانافراسودمند اضافه کردند و همچنین  پنیرفرمولاسیون 

 هویجرا با پودر  بیسکوئیت( که 2022و همکاران )

 . [21و  12] مطابقت دارد ،سازی کردندغنی
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 اکسیدانی شکلات داغبر ظرفیت آنتی هویجپودر  تأثیر .3 شکل

 (.p<0.05) است داریمعنوجود اختلاف  انگریب تیماربا حروف متفاوت در هر  ریمقاد

Fig 2. Effect of carrot powder on the antioxidant capacity of hot chocolate. 

 Values with different letters in each treatment indicate a significant difference (p<0.05). 

 بودنداراعلت به (نمونه کنترلعنوان به) داغشکلات پودر 

 یداراتوجهی پودر کاکائو در فرمولاسیون خود، مقدار قابل

ه ک بود( 21/40 ± 2/0) یتوجهقابل یدانیاکسیآنت تیفعال

 یداریطور معنبه پودر هویجمختلف  درصدهایبا افزودن 

(05/0  > P )افتی شیافزااکسیدانی آن فعالیت آنتی .

 یحاو ماریت یبرا داغشکلات  یبازدارندگ تیفعال نیشتریب

شد  مشاهده( درصد 64.0 ± 1.00) هویجپودر درصد  15

طور گسترده به DPPH یاکسیدانسنجش آنتی .(3 شکل)

 DPPH کالیکردن رادیخنث ایمهار  ییتوانا یابیارز یبرا

 DPPH کالیشود. راداستفاده می هادانیاکسیتوسط آنت

 دیو سوپراکس لیدروکسیه ونیهای آناز رادیکال دارتریپا

 .[22]آن است  یایاز مزا یکی نیاست و ا

و  Cویتامین  زانیبر م جیپودر هو تأثیر. 3 .3

 پودر شکلات داغ یکارتنوئیدها

کارتنوئید زان ویتامین ث و بر می جیهوافزودن پودر  تأثیر

نتایج نشان داد که تأثیر افزودن پودر  آورده شده است.کل در

پودر شکلات داغ  Cهویج بر میزان کارتنوئید کل و ویتامین 

دار بوده است. بیشترین میزان کارتنوئید کل و ویتامین معنی

C  درصد و کمترین میزان مربوط به  15مربوط به نمونه

های کامل و همکاران افتهنمونه شاهد بوده است. نتایج با ی

( که پودر هویج را به فرمولاسیون پنیر نرم 2023)

 [.12پروبیوتیک اضافه کردند همخوانی دارد ]

 و کارتنوئید کل پودر شکلات داغ Cپودر هویج بر میزان ویتامین  تأثیر .3جدول 
Table 2. Effect of carrot powder on vitamin C and total carotenoid content of hot chocolate powder 

Total carotenoids 

(mg/100 g powder) 

Vitamin C 

(mg/100 g powder) 
Treatment 

0.1 ± 0.3 a 0.2 ± 0.03 a 0% (Control) 

6.3 ± 0.2 b 2.7 ± 0.08 b 5% 

12.4 ± 0.5 c 4.8 ± 0.1c 10% 

17.7 ± 0.6 d 7.7 ± 0.2d 15% 

Values with different letters in each treatment indicate a significant difference (p<0.05) 
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 و کپک و مخمر شمارش کلی میکروبی زانیبر م هویجپودر  تأثیر. 4. 3

 %15 ماریدر ت یکروبیبار م زانیم نیبالاتر آمده است.(4)در جدول  و میزان کپک و مخمر یکروبیبار م زانیبر م هویجپودر  تأثیر

 یکروبیبار م زانیم ،هویجدرصد پودر  شیبا افزاکه نشان داد  آنالیز واریانس. دیکنترل مشاهده گرد ماریآن در ت زانیم نیو کمتر

ه محصول شده بافزوده هویج یبالا یکروبیبار م جهیاحتمالاً درنت هویجدرصد پودر  شیبا افزا یکروبیبودن بار مبالاتر افتی شیافزا

درصد پودر  شی. با افزاستین داریمعن %5در سطح  شیمختلف آزما یمارهایت نیبا جدول، تعداد کپک و مخمر ب مطابق .است

قابل قبول و  ۀبار آلودگی میکروبی تمام تیمارها در محدود ،حالبا این .دشکپک و مخمر مشاهده ن مارهایاز ت کیچیدر ه هویج

 (. 2) استاندارد بود جدول
  و کپک و مخمر یکروبیم کلی برشمارش هویجپودر  تأثیر .4 جدول

Table 4. Effect of carrot powder on total microbial count and mold and yeast 

Total microbial count (cfu/g) Mold and yeast Treatment 
100 ± 15a Negetive 0% 

500 ± 22b Negetive 5% 

2173 ± 27c Negetive 10% 

2436 ± 19 d Negetive 15% 

 (.p<0.05) است داریمعنوجود اختلاف  انگریب تیماربا حروف متفاوت در هر  ریمقاد
Values with different letters in each treatment indicate a significant difference (p<0.05). 

 محصول خواص حسیبر  هویجپودر  تأثیر. 5. 3

و  هیفرمول اول بسته به یشکلات یهایدنینوش یخواص حسّ

رنگ، ظاهر، . دهدیمرا نشان  یفراوان تفاوت ،سازیآماده ۀنحو

کند و یکمک م یدنینوش رشیبو، طعم و بافت به پذ

موجود در  یاست. کاکائو  کنندهمصرف حیترج کنندۀتعیین

 یحس عموم جادیدر ا یابرجستهنقش  یدنینوش ونیفرمولاس

مانند رنگ، طعم،  ،یحسّ یهایژگیو شدتبهدارد. نوع کاکائو 

 خصوصبه .کندیم نییرا تع یطعم و قوام دهان و تلخ

کاکائو هستند که با طعم تلخ و قابض مرتبط  یهافنلیپل

آماده مصرف  یهایدنی)کره کاکائو( در نوش یهستند. چرب

و  یا)مثلاً حالت خامه گذاردیم تأثیرظاهر و بافت  برعمدتاً 

عمل  ۀدهندعطروطعمحامل  عنوانبه نی( و همچنیدهان حسّ

 وانفعالاتفعلبر  نیو پروتئ یچرب یمحتوا ن،یابرعلاوه .کندیم

رنگ،  رییکه منجر به تغ گذاردیم تأثیر دهندهلیتشکمواد  نیب

 یتجار یشکلات یهایدنینوش. شودیمطعم و بافت محصول 

خود نشان  یاصل یرا در مورد اجزا یتوجهقابل راتییتغ

را انتظار  یمتفاوت یحس یهالیپروفا دیبا نیبنابرا؛ دهندیم

کننده هدف، گروه مصرف کیمطابقت با انتظارات  یداشت. برا

 ای و دهیدآموزشپانل  کیتوسط  یحسّ یهایژگیو نییتع

 یهایژگیبا و هایژگیو نیا وندیپو  کنندگانتوسط مصرف

توسعه محصول و  یرا برا یدیاطلاعات کل ییایمیش وی کیزیف

 .[23] دهدیارائه م یابیبازار

دیده برای ی آموزشنفر ارزیاب حسّ  10در این پژوهش از 

به تیمارها  آنانی محصول استفاده شد و ارزیابی خواص حسّ

 خلاصه 5را دادند. نتایج این ارزیابی در جدول  5 – 0امتیاز 

 شده است.

 پودر شکلات داغبر خواص حسی  هویجپودر  تأثیر. 5جدول  
Table 5. Effect of carrot powder on the sensory properties of hot chocolate powder 

Overall 

acceptance Consistency Aroma Taste 
Appearance 

color Treatment 

b0.1±  4.5 b0.1 ± 4.8 a 0.1 ± 4.8 b 0.1 ± 4.5 b0.2 ± 4.8 0% 
bc0.3 ± 4.6 b0.3 ± 4.7 a 0.2 ± 4.7 bc 0.2 ± 4.7 b0.3 ± 4.7 5% 
c0.2 ± 4.8 b0.2 ± 4.8 a 0.3 ± 4.6 c 0.1 ± 4.8 b0.3 ± 4.7 10% 
a0.2 ± 3.5 a 0.2 ± 3.8 a0.2 ± 4.8 a0.1 ± 3.2 a0.1 ± 3.6 15% 

Values with different letters in each treatment indicate a significant difference (p<0.05). 
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به امتیاز رنگ ظاهری  نیکمتراز دیدگاه ارزیابان حسی، 

 هویج دردرصد پو شیافزا و داده شد هویجپودر  %15 ماریت

. نداشت محصولرنگ  امتیازدر  یریتأث ،%15تا سطح 

دلیل رنگ و حلالیت کمتر ، بههویجپودر  %15 دنکراضافه

. همچنین داشتمنفی بر ظاهر محصول  تأثیر هویجپودر 

مختلف  یمارهایطعم و مزه ت امتیاز کهنشان داد  نتایج

 ازیامت نی. بالاتراست داریمعن %5 یدر سطح خطا شیآزما

 %15 ماریآن به ت زانیم نیو کمتر %10 ماریطعم و مزه به ت

عطر  امتیاز کهنشان داد  انسیوار آنالیزداده شد. پودر هویج 

 %5 یدر سطح خطا شیمختلف آزما یمارهایت یو بو

 هویجافزایش پودر  ،دیگرعبارتبه .نبوده است داریمعن

یا قوام بافت  امتیاز در طعم و بوی محصول نداشت. یریتأث

از دیدگاه  %5 یدر سطح خطا شیمختلف آزما یمارهایت

بافت به  یابیارز ازیامت نی. بالاتربود داریمعنی ارزیابان حسّ

 زانیم نیکمترو  هویج، درصد پودر 10و  5، 0 یمارهایت

 ،هویج دردرصد پو شیداده شد. با افزا %15 ماریآن به ت

ولی  ،افتی شیافزادرصد  10تا سطح بافت  تیمقبول زانیم

 تأثیر آن ت کمحلالیّدلیل ، بههویجپودر  %15 کردناضافه

 تیّمقبول ها نشان داد کهیافته .منفی بر قوام محصول داشت

 %5 یدر سطح خطا شیمختلف آزما یمارهایت یکل

 10 ماریبه ت یکل تیّمقبول ازیامت نی. بالاتراست داریمعن

 است. شده داده %15 ماریآن به ت زانیم نیو کمتر درصد

 گیرینتیجه

ای پودر شکلات تغذیه بهبود ارزش منظوربه ،در این پژوهش

، پودر هویج ی محصولداغ و همچنین خواص حسّ 

درصد به فرمولاسیون  15و  10، 5 در مقادیر شدهخشک

پودر شکلات داغ اضافه شد و خصوصیات فیزیکوشیمیایی، 

ی و میکروبی محصول ، خصوصیات حسّفعالزیستترکیبات 

با پودر  شکلات داغ سازیغنی جینتا مورد ارزیابی قرار گرفت.

 تأثیردرصد  10افزودن پودر هویج تا که  نشان دادهویج 

 15ولی در تیمار  ،داری بر روی ظاهر پودر شکلات داغمعنی

ت کم پودر هویج، ذرات آن بر روی درصد به علت حلالیّ

با افزایش سطح پودر هویج در فرمولاسیون  سطح باقی ماند.

اری کاهش طور معنادبهو چربی  قند کل ، محصول، رطوبت

پودر  %15یافت. کمترین مقدار رطوبت مربوط به نمونه 

کنترل  ۀهویج و بیشترین مقدار رطوبت مربوط به نمون

چربی  ،pHمقدار با افزایش سطح پودر هویج،  مشاهده شد.

با  خاکستر کل و خاکستر محلول در اسید افزایش یافت.

صیات در محدوده استاندارد و حال تمامی این خصواین

میزان  هویجبا افزایش سطح پودر میوه قبول بودند. بلقا

داری طور معنیترکیبات فنلی و فلاونوئیدی محصول به

بیشترین مقدار ترکیبات فنلی کل مربوط به  .یافتافزایش 

( و کمترین مقدار 2.35 ± 58.75) پودر هویج %15نمونه 

با افزودن ( بود. 28 ±1.85مربوط به نمونه کنترل )

 < 05/0) یداریطور معنبه پودر هویجمختلف  درصدهای

P )تیفعال نیشتری. بافتی شیافزااکسیدانی آن فعالیت آنتی 

 پودر هویج %15 یحاو ماریت یبرا داغشکلات  یبازدارندگ

افزودن هویج بر  تأثیر .شد مشاهده( درصد 64.0 ± 1.00)

پودر شکلات داغ در سطح  Cمیزان کارتنوئید کل و ویتامین 

دار بوده است. بیشترین میزان کارتنوئید کل و نیز معنی 5%

گرم  100گرم بر میلی 7.7و  17.7ترتیب به ،Cویتامین 

 0.1ترتیب کنترل بهپودر و کمترین مقدار مربوط به نمونه 

از دیدگاه ارزیابان  گرم پودر بود. 100بر  گرمیلیم 7.7و 

 موردت کم یّلدلیل حلادر هویج بهپو %15ی، نمونه حسّ

بالاترین امتیاز را به  %10ولی نمونه  ،قرار نگرفت رشیپذ

افزایش پودر هویج سبب  کهنیا باوجود خود اختصاص داد.

ولی شمارش کلی و کپک  ،دشافزایش بار میکروبی محصول 

 قبولی بودند.ها در حد استاندارد و قابلنمونهو مخمر تمامی 

سازی پودر شکلات منظور غنینتایج کلی نشان داد که به

به فرمولاسیون آن  %10توان پودر هویج را تا سطح داغ، می

 د. کراضافه نموده و یک محصول فراسودمند تهیه 

 تشکر و قدردانی

نویسندگان مقاله، تشکر و قدردانی خود را از واحد تحقیق 

شگاه استاندارد و توسعه شرکت آیناز ماکو و همچنین آزمای

ه دانشگاه آزاد اسلامی واحد ماکو به خاطر همکاری صمیمان

 دارند. در مراحل اجرای تحقیق اعلام می
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