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  چکیده

  
در گذشته دانه کاکائو سمبلی از باروري و . شکلات از محبوبیت فراوانی در بین اقشار مختلف برخوردار است: مسأله بیان

 ،ترکیبات اصلی کاکائو شامل چربی، کربوهیدرات و پروتئین است. زندگی بوده و به عنوان غذاي خدایان شناخته می شد
ها، فسفولیپیدها، ها، استرولها ، روغن، ویتامینهاانواع مختلف آنزیم نظیرهمچنین داراي انواع مختلفی از ترکیبات زیست فعال 

ها یک گروه پلی فنول. ها و ترکیبات فنولی می باشد، متیل زانتین)آهن،فسفر مس، منیزیم، پتاسیم،( فیبر رژیمی و مواد معدنی
تاکنون بیش از . ها و غذاهاي فراوري شده وجود دارندهاي ثانویه هستند و در انواع میوه، سبزي، آجیل، دانهویژه از متابولیت

ها در کاکائو شامل دانه کاکائو غنی از فلاونوئیدها بوده و سه گروه عمده از پلی فنول. ساختار فنولی شناخته شده است 8000
ترکیبات پلی . وجود دارند) %58(هاو پروآنتوسیانین%) 4( ها، آنتوسیانین%)37به میزان تقریبی (هاال-3- ها یا فلاوانکاتچین

فنولی داراي طیف وسیعی از خواص فیزیولوژیک نظیر فعالیت آنتی اکسیدانی، ضد التهاب، ضد میکروب، ضد پیري پوست ، ضد 
اختلالات سیستم عروقی، سرطان، دیابت و -هاي قلبیتصلب شراین، کاهنده فشار خون و محافظت کننده در برابر بیماري 

، غذاهایی که سطح اي و تغییر نگرش مردمهاي تغذیهامروزه به دلیل افزایش آگاهی. ر و پارکینسون هستندنظیر آلزایمعصبی 
ایجاد اثرات سلامتی بخش در کنار . ها را کاهش دهند، بسیار مورد توجه هستندسلامتی را ارتقا داده و خطر ابتلا به بیماري

  . رودشمار میه بیره در بازار غذاهاي عملگرا طعم استثنائی عامل موفقیت شکلات به ویژه شکلات ت
روش ، دسترسی زیستی، شکلات پلی فنول هاي موجود دری اثرات سلامتی بخش هدف از این پژوهش بررس: پژوهش هدف

  .می باشد  پلی فنل ها در شکلات افزایش میزان حفاظت و ايه

 
آن، عملیات کشاورزي و پـس از  کاکائو بسته به نوع گونه و منشأ مقدار ترکیبات پلی فنولیک در دانه  :گیري نتیجه و ها یافته

فرایندهایی نظیر تخمیر، خشک کردن، برشته و قلیـایی کـردن باعـث تخریـب و کـاهش      . برداشت و نحوه فرآوري متفاوت است
تمشـک قرمـز، چـاي     هاي مشتق شده از منابع گیاهی نظیر زردچوبـه، ترکیبات فنولی می شوند، با استفاده از افزودن پلی فنول
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وري و تولیـد  شـکلات نظیـر کـاهش     آهاي فرسبز و عصاره میوه هایی نظیر انگور قرمز و انواع توت، تغییر و متعادل کردن روش
پلـی فنـول بیشـتر، کـاربرد      هایی با مقدارن، استفاده از گونهدما و زمان فرایندهاي حرارتی در حین برشته کردن و  خشک کرد

شکلات با میزان ترکیبات پلی فنولی بیشتر تولید  انواع توانمی هاپلی فنولو ریزپوشانی  تخمیر ا حداقل فرایندهاي کاکائو بدانه
  .کرد

 
  شکلات، آنتی اکسیدان، پلی فنول ها: لید واژه هاک
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    Statement of Problem: Chocolate is very popular among different people. In the past, cocoa 

beans were a symbol of fertility and life and were known as the food of gods. The main cocoa 

compounds include fat, carbohydrates and protein as well as various types of bioactive compounds 

such as different types of enzymes, vitamins, oils, sterols, phospholipids, dietary fiber and minerals 

(K, Mg, Cu ,Fe,P), methyl xanthines and phenolic compounds. Polyphenols are a special group of 

secondary metabolites and are found in a variety of fruits, vegetables, nuts, seeds and processed foods. 

More than 8,000 phenolic structures have been identified. Cocoa beans are rich in flavonoids and there 

are three major groups of polyphenols in cocoa include catechins or flavan-3-ols (approximately 37%), 

anthocyanins (4%) and proanthocyanins (58 %).Polyphenolic compounds have a wide range of 

physiological properties such as antioxidant, anti-inflammatory, antimicrobial, anti-aging, anti-

atherosclerotic, antihypertensive, resulting in the protection against diseases such as coronary 

heart disease, cancers, diabetes and neurodegenerative disorders such as Alzheimer's and 

Parkinson's. Nowadays, due to increasing nutritional awareness and changing attitudes of people, 

foods that promote health and reduce the risk of diseases are of great interes. Healthy effects along 

with exceptional flavors are key to the success of chocolate, especially the dark chocolate in the 

functional food Market. 

 

Research Purpose: The aim of this study was to investigate the health benefits of chocolate 

polyphenols, bioavailability   ، methods of  protection and increase of polyphenols in chocolate.  
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Results and Conclusion: Polyphenolic compounds in cocoa bean varied depending on the species 

and origin, agricultural and post-harvest operations and processing. Processes such as fermentation, 

drying, roasting and alkalization cause the destruction and reduction of phenolic compounds. By 

adding polyphenols derived from plant sources such as turmeric, red raspberry, green tea and fruit 

extracts such as red grapes and berries, modifying and modulating of chocolate production methods 

like reducing the temperature and time of thermal processes during roasting and drying, the use of 

species with higher polyphenol content, the use of cocoa beans with minimal fermentation and 

microencapsulation of polyphens can produce varieties of chocolate with higher amounts of 

polyphenolic compounds. 

Keywords: polyphenols, Antioxidant,chocolate. 
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