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 چکیده 

 

با توجه به ارزش غذایی   شود.  یاستفاده م  یمختلف  یفرآورده ها  دیتول  یبرشته شده برا  یکاکائو  یامروزه از دانه ها  مسأله: بیان

  آن، بکار بردن بهترین تیمار با کمترین آسیب حرارتی از اهمیت ویژه ای برخوردار است.   سترده مصرفگ  ی  لوبیای کاکائو و دامنه

خاکستر، پروتئین، چربی و برخی ازعناصر  ثیر فرآیند حرراتی برشته شدن بر محتوای کربوهیدرات،أ بررسی ت: پژوهش هدف

 .معدنی لوبیای کاکائو می باشد

کشور   پایتخت  از شهر کوالالانپور  پژوهش  خام لوبیای کاکائو مورد استفاده در ایننمونه های  :  پژوهش انجام چگونگی  و روش

 قرار گرفتند.کوره  اجاق  به دو روش سنتی و    قهیدق  ۱۰و    ۵مختلف به مدت    یحرارت  ماریت  چهارنمونه ها تحت  .  ندشد  مالزی تهیه

اندازه گیری محتوای عناصر معدنی همچنین برای   .رفتگ تجزیه و تحلیل ها با توجه به پروتکل های استاندارد بین المللی انجام

  استفاده گشت. لنیبا شعله است یاتم یسنج فیطاز دستگاه  یدیپس از هضم اس
یافته های حاصل از این پژوهش نشان داد تیمار های حرارتی مختلف تاثیر بسزایی بر ارزش تغذیه  گیری: نتیجه و ها یافته

قابل  زانیکاکائو را به م یدانه ها نیخاکستر و پروتئ زانیمو سنتی اجاق کوره برشته شدن به صورت . دنای لوبیای کاکائو دار

از  یکه اندک یدر حالافزود نمونه ها را  دراتیکربوه یمحتوا  همچنین تمام فرآیندهای حرارتی. (P<05/0) داد شیافزا یتوجه

 میو پتاس  میآهن ، سد  پیدا کرد در حالی کهکاهش    یقابل توجه  زانیبه م،  غلظت فسفر  مارهایت  در همه آنها کاست.  یچرب  زانیم

به صورت   قهیدق ۱۰به مدت اجاق کوره و  قهیدق ۵به مدت  یسنت یمارهایفقط در ت ومیزیغلظت من .(P<05/0)یافت شیافزا

برشته  در ژهیکاکائو به و یهالوبیا  ییارزش غذا شیفزابرشته شدن ا ندی، فرآ یبه طور کل .(P<05/0)کرد دایپ  شیافزامعنی دار 

  دقیقه را نشان داد. 5شدن سنتی به مدت 
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