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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: Hot chocolate (a cocoa-based beverage) has gained 

popularity in recent decades due to its many health benefits. During 

the processing of the base powder of this product, some of its 

nutrients are lost. Therefore, fortification would be an effective 

method to increase its overall nutrient content. 

Aims: In this study, the effect of ginger powder for fortification of 

ready-to-use hot chocolate powder was evaluated. 

Methods: Ginger powder was added at 0 (control), 0.2, 0.4, and 

0.6% w/w to the Magush brand hot chocolate powder formulation 

and its overall properties were evaluated according to the product 

national standard, phenolic and flavonoid compounds, and 

antioxidant capacity. 

Results: The findings showed that the addition of ginger powder 

had no significant effect on the appearance, moisture, total sugar, 

and fat of the product, but with increasing ginger powder level, total 

ash and acid-soluble ash increased, but its pH decreased. The 

highest amount of total phenolic compounds was observed in the 

0.6% ginger powder sample (3015±11.7) and the lowest amount 

was observed in the control treatment (2800±10.6). Also, with 

increasing ginger powder, the amount of flavonoid compounds and 

antioxidant capacity also increased. Ginger powder, decreased the 

total microbial load. The highest overall acceptability score from 

the sensory evaluators' perspective was given to the 0.4% treatment 

and the lowest to the 0.6% treatment. 

Conclusion: Ginger powder at a level of 0.4% can be used in the 

formulation for enrichment of hot chocolate without negatively 

affecting the sensory properties. 
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Extended Abstract 

Introduction: Hot chocolate powder is 

produced and marketed in different 

formulations and under various brand names. 

The processing and production of hot 

chocolate base powder (cocoa powder and 

dark chocolate) is a multi-step process that 

includes fermentation, drying, roasting, 

grinding and refining of cocoa beans, conching 

and tempering of cocoa beans. During these 

steps, large amounts of its nutrients are lost. 

For example, the polyphenol content decreases 

by approximately 10 times. Some flavonoids 

are completely destroyed during the Maillard 

reaction. For this reason, the amount of 

antioxidant compounds varies from raw 

materials to finished products (DiMattia et al., 

2017). Approximately 50% of epicatechin is 

lost during drying. Drying too quickly leads to 

the production of acetic acid, which gives off 

unpleasant flavors, and drying too slowly 

causes excessive mold growth and lack of 

desirable color in chocolate (Cheng et al., 

2015). Anthocyanin degradation occurs during 

fermentation due to further hydrolysis and 

polymerization of dense tannins (Di Mattia et 

al., 2017). During fermentation, the content of 

epicatechin, polyphenols, and procyanidins 

decreases sharply. In fact, anthocyanidins 

become undetectable after fermentation 

(Zugravu and Otelea, 2019). To compensate 

for this high loss of phytonutrients, 

fortification is an effective way, and various 

materials have been used for fortification 

(Samanta et al., 2022). 

Ginger is available in three forms, namely 

fresh ginger root, preserved ginger and dried 

ginger. The medicinal properties of ginger are 

mainly attributed to its bioactive compounds. 

The findings indicate the potential of ginger 

extract as an additive in the food and 

pharmaceutical industries (Shah Rajabian et 

al., 2019). Shaukat et al. (2023) extensively 

reviewed the application of ginger and its 

derivatives in a wide range of food products. 

The prominent properties that ginger imparts 

to various food formulations are its antioxidant 

and nutritional value. Flavor, acceptability, 

and technical-functional properties; hedonistic 

and antimicrobial properties, oxidative 

stability, softening, and sensory properties are 

among the important applications of ginger in 

various food formulations. 

Our studies show that, the addition of ginger 

powder to hot chocolate powder formulations 

has not been investigated. Therefore, the aim 

of this study was to investigate the effect of 

adding ginger powder at 0, 0.2, 0.4, and 0.6% 

to hot chocolate formulation and to investigate 

the amount of phenolic and flavonoid 

compounds, antioxidant capacity, physical and 

chemical, microbial, and sensory properties of 

the product. 

Materials and Methods: The hot chocolate 

product (containing cocoa powder, chocolate 

base powder, sugar, non-dairy creamer 

powder, milk powder and stabilizer E410) was 

formulated according to the Aynaz Maku 

Company formulation in R&D department of 

Magush Coffee Factory and ginger powder 

(obtained from Kralchin Company in West 

Azerbaijan, Maku) was added to the 

formulation at 0 (control sample), 0.2, 0.4 and 

0.6% w/w. Then, they were mixed well and 

packaged in metallized bags to prevent 

moisture penetration. The physical, chemical, 

sensory and microbial properties of hot 

chocolate were determined according to the 

Iranian National Standard No. 16884. Total 

phenolic compounds were determined by the 

Singleton-Rossi method [13]. The antioxidant 

capacity was measured based on the antiradical 

activity of the samples using the DPPH method 

and according to the method of Saviz et al. 

(2015). The measurement of the total 

flavonoid content was determined by the 

method of Udayaprakash et al. (2015). Total 

microbial count and mold and yeast, was done 

according to Iranian National Standard No. 

5272-1 No. 10899-3 respectively [13]. 

Results and Discussion: The results of this 

study showed that adding ginger powder had 

no significant effect on the appearance of hot 

chocolate powder (p >0.05) and all treatments 

were in accordance with the standard in terms 

of appearance properties and no foreign 

substances were observed in the samples. The 
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results also showed that increasing of ginger 

powder in the product formulation did not have 

a significant effect on the moisture, total sugar 

and fat of the product (p>0.05). With 

increasing the amount of ginger powder, the 

amount of total ash and acid-soluble ash 

increased. Also, analysis of variance showed 

that with increasing the amount of ginger 

powder, the pH value decreased. With 

increasing ginger powder content, TPC and 

flavonoid compounds increased significantly 

(p<0.05). The highest amount of total phenolic 

compounds was found in the 0.6% ginger 

powder sample (3015 ± 11.7) and the lowest 

amount was found in the control (2800 ± 10.6 

mg GA/100g powder). The results also showed 

that with increasing ginger powder percentage, 

the amount of flavonoid compounds increased. 

The results of this study are consistent with the 

findings of Amer and Rizek (2022), who added 

ginger powder to snack formulations, and 

Aamir et al. (2023) who enriched yogurt with 

ginger powder. Similar results were reported 

by Albek and Tekin (2014), who enriched dark 

chocolate with ginger and cinnamon. Adding 

0.6% ginger powder to hot chocolate 

formulation, increased antioxidant capacity to 

63%.  

The results showed that the effect of adding 

ginger powder on sensory properties of hot 

chocolate was significant. The highest color 

score was assigned to the control sample and 

the lowest to the 0.6% ginger powder 

treatment. Also, the highest taste score was 

given to the 0.4% treatment and the lowest to 

the 0.6% treatment. Ginger can affect the taste 

of chocolate in higher amounts due to its spicy 

taste. With the increase in ginger powder, the 

taste and flavor scores of the product increased 

from the sensory evaluators' perspective. The 

highest texture evaluation score was given to 

the 0.4% treatments and the lowest to the 0.6% 

treatment. The highest overall acceptability 

score was given to the 0.4% treatment and the 

lowest to the 0.6% treatment.  

Conclusion: Hot chocolate powder is an instant 

drink based on cocoa powder and dark 

chocolate. During the processing of hot 

chocolate, some of its nutritional components 

are lost. On the other hand, the desire to 

consume functional products containing 

bioactive compounds is also in demand by 

consumers. In this study, the effect of adding 

ginger to the formulation of ready-to use hot 

chocolate powder was evaluated. The results 

showed that adding ginger powder did not 

have a significant effect on the appearance, 

moisture, total sugar and fat of the product, but 

with increasing the level of ginger powder, the 

amount of total ash and acid-soluble ash 

increased. With increasing ginger powder 

level, the TPC and flavonoid compounds in the 

product increased significantly, and the highest 

amount of total phenolic compounds was for 

the 0.6% ginger powder sample (3015±11.7mg 

GA/100g) and the lowest amount was for the 

control sample (2800±10.6 mg GA/100g 

powder). Also, with increasing ginger powder 

percentage, the amount of flavonoid 

compounds increased. Adding different 

percentages of ginger significantly (P < 0.05) 

increased its antioxidant activity. Adding 

ginger powder significantly decreased total 

microbial count of the product. The highest 

overall acceptability score from the sensory 

evaluators' perspective was given to the 0.4% 

treatment and the lowest to the 0.6% treatment. 

These results showed that ginger powder at a 

level of 0.4% can be used to fortification of hot 

chocolate powder in order to increase the 

nutritional value of product without having a 

negative impact on its organoleptic properties. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

 یهاکه دارد در دهه   یفراوان  یسلامت  دی فوا  لیکاکائو( به دل  هی بر پا  یدنینوش  کی شکلات داغ )زمینه مطالعاتی:  

  ن یآن از ب  یاز  مواد مغذ  یمحصول، مقدار   نی ا  یهی پودر پا  ی فرآور  یاست.  در ط   داکردهیپ  تیمحبوب  ریاخ

 بود.  خواهدآن  یمواد مغذ یکل  یمحتوا شی افزا  یروش مؤثر برا کی  یسازی غن ن،ی . بنابرارودیم

 یابی مصرف، مورد ارز  یپودر شکلات داغ آماده   یسازی غن  یبرا  لیپودر زنجب  ریپژوهش تأث  نی در ا  هدف:

 قرار گرفت. 

  ونیبه فرمولاس  یوزن/یرصد وزند  0/ 6و    4/0،  0/ 2،  0  ری در مقاد  لیپژوهش پودر زنجب  نی در اروش کار:  

اضافه ماگوش  برند  داغ  شکلات  کلپودر  خواص  و  ترک  یشده  محصول،  استاندارد  مطابق    ، یفنل  باتیآن 

 .  قرار گرفت.  یابی مورد ارز  یدانیاکسیآنت تیو ظرف یدیفلاونوئ

  یظاهر، رطوبت، قند کل و چرب  ی بر رو   یداری معن  ریتأث  لینشان داد که افزودن پودر زنجب  هاافتهی    نتایج:

  ش ی افزا  د یخاکستر کل و خاکستر محلول در اس  زانیم  ل،یسطح پودر زنجب  شی با افزا  یمحصول نداشت ول

بافتی آن کاهش     pH  یول   ± 7/11)  لیجبدرصد پودر زن  6/0کل در نمونه    یفنل  باتیمقدار ترک  نی شتری. 

 لیدرصد پودر زنجب   شی با افزا  نهمچنی..  شد  مشاهده(  2800  ±6/10کنترل )  ماریمقدار در ت  نکمتری   و(  3015

  زان یم  ل،یدرصد پودر زنجب  شی . با افزاافتی   شی افزا  زین  یدانیاکسیآنت  ت یو ظرف  یدی فلاونوئ  باتیترک  زانیم

  ن ی درصد و کمتر  4/0  ماریبه ت  یحس  ابانی ارز  دگاهی د  از  یکل  تیمقبول  ازیامت  نی . بالاترافتی کاهش    یکروبیبار م

 درصد داده شد. 6/0  ماریآن به ت زانیم

شکلات داغ،    یدر خواص حس  یمنف  ریبدون تأث  تواندی درصد م  4/0  زانی به م  لیپودر زنجب  نتیجه گیری کلی:

 . ردیمورداستفاده قرار گ یسازی آن جهت غن  ونیبه فرمولاس
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 مقدمه

 ییمحصولات غذا  نیجزو پرطرفدارتر  یشکلات  یهایدنینوش

ا به  نیهستند.  مانند  محصولات  ساده  داغ  "صورت  شکلات 

.  شودیو عرضه م  دیتول  "دنینوش   یشکلات آماده برا "و    "یفور

ترک   یشکلات   یهایدنینوش  ،یطورکلبه با    ب یاز  کاکائو  پودر 

دار  گرید  یاجزا شکلات  شک مانند  شکر،  و    ری،  خشک 

بهت یتثب و  شده  فرموله  فورکننده  پودر  عرضه    یصورت 

تغذ  یحس  یاه یژگ ی. وشوندیم   یبستگ  یهایدنینوش  یاهیو 

  ی حس  یهایژگ یها دارد.  وآن  ونی و فرمولاس  ب یبه ترک   یادیز

 ریشدت تحت تأثبه  یمانند رنگ، طعم، حس دهان، قوام و تلخ

.  ست ا  ونیمورداستفاده در فرمولاس  ک نوع کاکائو و شکلات دار

نوش  یچرب در  نوش  ییهایدنیموجود  آماده  در   دنیکه  هستند، 

آن  طعم  و  ظاهر  بر  اول  تأثدرجه  همچن  گذاردیم  ریها    ن یو 

تشدبه و  عطر  حامل  م  دکنندهیعنوان  عمل  در کندیطعم   .

ا  ،یفور  یهایدنینوش بر  علاوه  ش  نکهیشکر    ی نی ریسبب 

کمک نموده و در قوام  زیبه توسعه طعم آن ن شود،یمحصول م

رفتار    رییبا تغ  ما  یاثرگذار است که مستق  زین  یدنیو ساختار نوش

ن  ان،یجر دهان  حس  ر  گذاردیم  ر یتأث  زیبر  و    واسی )مازو 

  .(2018همکاران  

 یهامتفاوت و با نمانام  یهاونیشکلات داغ در فرمولاس  پودر

پودر   دیو تول  ی.  فرآورشودیو به بازار عرضه م  دیمتنوع تول

  ند یفرآ  کیشکلات داغ )پودر کاکائو و شکلات دارک(    یهیپا

کردن، برشته کردن، خشک  ر،ی است که شامل تخم  یاچندمرحله

و تمپر   نگیکانچ  ائو،کاک   یهاکردن دانه  هیکردن و تصف  ابیآس

دانه م  یهاکردن  اشودیکاکائو  طول  در  مقاد  نی.    ر یمراحل، 

  ی مثال، محتواعنوان. بهرودیم   نیآن از ب  یاز مواد مغذ  یادیز

  ی ط  دهایاز فلاونوئ  ی. برخابدییبرابر افت م   10  با یتقر  فنلیپل

م ب  لاردیواکنش  از  همرودیم  نیکاملا   به  مقدار    ل،یدل  نی. 

متفاوت    ییاز مواد خام تا محصولات نها  یدانیاکسیآنت  باتیترک 

  ن یکاتچی درصد اپ  50  با ی(. تقر2017و همکاران    ای ماتیاست )د

ب از  طول خشک شدن  با سرعت  . خشکرودیم  نیدر  کردن 

نامطلوب    یهاکه طعم  شودیم  کی است  دیاس  دیمنجر به تول  شتریب

ز  یلیکردن خو خشک  دهدیم کپک  رشد  و    ادی آهسته سبب 

م شکلات  در  مطلوب  رنگ  وجود  و    شود یعدم  )چنگ 

ت2015همکاران،   ط  نیانی آنتوس  بیخر(.  دل  ریتخم  یدر    ل یبه 

پل  زیدرولیه . دهدیمتراکم رخ م  یهاتانن  شتریب  ونی زاسیمریو 

تخم زمان  طول  و    فنلیپل  ن،یکاتچیاپ  یمحتوا  ر،یدر 

پس   هانیدیانیآنتوس  ،ی. حتّابدی یشدت کاهش مبه  نیدیانیپروس

(.  2019)زوگروا و اوتلا    شوندیم  صیتشخ  رقابل یغ  ریاز تخم

ا  یبرا ز  نیجبران  مغذ  ادیتلفات  از   یکی  یسازیغن  ، یمواد 

مورداستفاده    یسازیغن  یبرا یمؤثر است و مواد مختلف  یهاراه

  .(2022قرارگرفته است )سامانتا و همکاران 

از    یالپهتک (Zingiber officinale Roscoe) لیزنجب

آن، جنوب شرق Zingiberaceae خانواده منشأ  که    ی است 

اجزا  ایآس چرب  لیزنجب  یاصل   یاست.  نشاسته،    ها، یشامل 

  ی عنیبه سه شکل،    لیاست. زنجب  یمعدن  باتیو ترک   هانیپروتئ

زنجب  شهیر زنجب  ینگهدار  لیزنجب  ل،یتازه  و  خشک    لیشده 

  ی اهی گ   باتیعمدتا  به ترک   لیزنجب  ییوجود دارد. خواص دارو

  ر یدر کنار سا   نجرونیو ز   6- ،  شوگول6-نجرولیج  فعال آن

و شوگاول    نجرولی. جشودینسبت داده م   دهایها و فلاونوئفنل

هستند.   یو ضدالتهاب  یدانیاکسیخواص آنت  یطور خاص دارابه

 یمین دوددر ح لیو هم در طب مدرن، زنجب یهم در طب سنت

نسخه م  یاهیگ   یهااز  آمده  دست به  یهاافتهی.  شودیاستفاده 

  عی در صنا  یافزودن  کیعنوان  به  لیعصاره زنجب  لی از پتانس  یحاک 

دارو  ییغذا رجب  ییو  )شاه  همکاران     انیاست  (.  2019و 

( و همکاران  زنجب2023شائوکات  کاربرد  آن   لی(،  و مشتقات 

طبه در  گسترده  غذا  زا  یاگسترده  فیطور   ییمحصولات 

  ل یکه توسط زنجب  یابرجسته  ی هایژگ یقراردادند. و  یموردبررس

فرمولاس  غذا  ونیبه  م  ییمختلف  ارزش    شود،یمنتقل 

مغذ  یدانیاکسیآنت مواد  مقبول  یو  طعم،  است.  و   ت،یآن 

لذت  ؛ یعملکرد-ی فن  ی هایژگ یو ضد  خواص  و  بخش 

  ی حس  ی هایژگ ی نرم شدن، و و  و،یداتیاکس  یداریپا   ،یکروبیم

کاربردها فرمولاس  لی زنجب  مهم  ی ازجمله  غذا  ونی در    یی مواد 

 .مختلف است 

م  مطالعات زنجب  دهدینشان  پودر  افزودن  تاکنون،  به    ل یکه 

قرار نگرفته است.     یپودر شکلات داغ موردبررس  ونی فرمولاس

به    لیافزودن پودر زنجب  ریتأث  ی بررس  ق،یتحق  نیهدف ا  ن،یبنابرا

شکلات داغ و    ونیدرصد به فرمولاس0/ 6و    0/ 4،  0/ 2،  0  زانیم
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 ت یظرف  ،یدیفلاونوئ  ،یفنل   باتیترک   زانیم  یبررس

ش  یک یزیف  اتیخصوص  ،یدانیاکسیآنت و    یکروبیم  ،ییایمیو 

 محصول بود.  یحس

 

 ها و روش مواد

 مواد

  ی هیپودر کاکائو، پودر پا  یپودر شکلات داغ برند ماگوش )حاو

خشک و    ریش  ،یلبن  ریغ  یکننده  یاشکلات، شکر، پودر خامه

ماکو )برند قهوه ماگوش(،    نازی( از شرکت آE410  دارکنندهیپا

زنجب کرالچ  لیپودر  شرکت  ماکو(،   ،یغرب  جانی)آذربا  نی از 

ها آلمان و حلال   رک ها از شرکت مو معرف  ییایمیمواد ش  یتمام

 شدند.   هیخلوص ته نیبا بالاتر

 مارها یت یسازآماده روش

ماکو    نازیشرکت آ  ونیمحصول شکلات داغ مطابق فرمولاس  ابتدا

تحق واحد  آ  قیدر  شرکت  توسعه  قهوه    نازیو  )کارخانه  ماکو 

)نمونه کنترل(،   0  زانیبه م  لی ماگوش( فرموله شده و پودر زنجب

وزن  0/ 6و    0/ 4،  0/ 2 فرمولاس  یوزن-  یدرصد  پودر    ونی به 

شده    خلوطکن، ممخلوط  کی شکلات داغ اضافه شد. سپس در  

پاکت  در  جلوگبه  زیمتالا  یهاو  رطوبت    یریمنظور  نفوذ  از 

 شدند. یبندبسته

 ی کروبیحسی و م   ،ییایمیش  ،یکیزیف  هاییویژگ  یریگ اندازه

انجام   16884به شماره    رانیا یشکلات داغ مطابق استاندارد مل

  ی استاندارد،  برا  نی(. مطابق ا 1399  ران،یا  ی شد )استاندارد مل

دما  یریگ اندازه در  آون  روش  از   درجه  102  یرطوبت 

استفاده    نگیفهل قند کل از روش    یری گ اندازه  یبرا  گراد،یسانت

  ی با اندک  ب یاز روش رزگاتل ی چرب زانیم یریگ اندازه یشد. برا

گرم از نمونه مورد آزمون    2که    ب یترتنیا به  .اصلاح استفاده شد

توز از  )پس  ترازو   نیرا  دقت    تالیجی د  یبا  گرم،   0/ 001با 

 ی ظرف استخراج چرب  کیآلمان( به    وسیساخت شرکت ساتر

شد. سپس    قیآب گرم رق  تریلیلیم  10انتقال داده و با    ریموژون

آمون  تریلیلیم  1 افزوده و خوب مخلوط    اک یمحلول  نمونه  به 

و پس از    شدهاضافه     کیلیالکل ات   تر یلیلیم  10. سپس  دیگرد

اتر افزوده شد و به مدت   لی ات  ید  تریلیلیم   25مخلوط کردن،  

نموده    ضافهاتر ا  ومیپترول  تریلیلیم  25  تا ی تکان داده و نها  هیثان  30

مدت   به  دوباره  موژون  هیثان  30و  ظرف  شد.  داده  و   ریتکان 

طور  به  هاهیتا دو فاز شده و لا  شد  داشتهآن را ساکن نگه  یمحتو 

  ک یبه    یی رو  ی مخلوط اتر و چرب  هیکامل از هم جدا شدند. لا

شده بود   نی( و توز1M) دهیکه قبلا  به وزن ثابت رس  ریارلن ما

دو   ر،یدر ظرف موژون  ماندهیباق  نیریز  هی. مجددا  لادیمنتقل گرد

  تریلیلیم  15اتر و    لیات  ید  تری لیلیم  15و هر مرتبه با    گریبار د

شد )پس از هر بار افزودن حلال به    یریگ اتر عصاره  ومیپترول

تکان داده شد(. هر بار    ریظرف موژون  یمحتو   ه،یثان  30مدت  

.  دیگرد  نتقل به ارلن م  ییرو  ه یظرف را ساکن نگاه داشته و لا

بر رو  یحلال و چرب  یارلن محتو  تبخ  یرا  تا  بخار    ر یحمام 

به حلال  اتو   یآرامکامل  کمک  به  آخر  در  و  داده    ی حرارت 

دما   شدهم یتنظ را   ماندهیباق  وس،ی درجه سلس  100  یدر  حلال 

 ( . 2Mنموده تا ارلن خشک شود و به وزن ثابت برسد ) ریتبخ

با استفاده    شیموجود در صد گرم نمونه مورد آزما  یچرب  مقدار

 شد: نییتع ریاز رابطه ز

100 ×𝑀2−𝑀1

𝑀
 درصد چربی =  

 در آن: که

1Mبه گرم. ده،یکه به وزن ثابت رس ری= وزن ارلن ما 

2Mبه گرم. ، یچرب یدارا ری= وزن ارلن ما 

Mبه گرم. ش،ی= وزن نمونه مورد آزما 

برا  مطابق به   ی ریگ اندازه  یاستاندارد  کوره  روش  از  خاکستر 

از دستگاه   pH  یریاندازه گ   یو برا   گرادیدرجه سانت  525  یدما

pH    مدل شرکت    HANNAمتر   METHROMساخت 

 استفاده شد.   سیسوئ

حس  یابیارز  یبرا هدون  یخواص  روش  از    5  کیمحصول 

  240  کیگرم  از آزمون در    25که مقدار    ب یترتنیابه  یانقطه 

  خته یر  آب بدون کلر، سبک که تازه به جوش آمده بود،  تریلیلیم

به دما  ی خوبو مخلوط  شکلات داغ در هنگام   یهم زده شد. 

 باشد. وسسلسی درجه 60±2 دیآن با دنینوش

  ده، یدآموزش  ابیمختلف، ده نفر ارز  یبین تیمارها   سهیمقا  یبرا

قراردادند. ارزیابی حسی    یابی خصوصیات موردنظر را مورد ارز

 کیفی  هایبر اساس ویژگی  ، یدننوشی  مختلف  هایروی نمونه

کلی انجام شد. برای    ت مقبولی  و  قوام  عطر،  مزه،  و  طعم  رنگ،
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شد که از خیلی    ستفادهامتیازی ا  5مقیاس هدونیک     ینمره ده

 ( متغیر بود. 5( تا خیلی خوب )1بد )

 کل یفنل باتیمقدار ترک یریگاندازه

ترک   یریگ اندازه روش    ی فنل  باتیمقدار  با  -Singletonکل 

Rossi  (1965  )( همکاران  و  رزاقی  شد.    نییتع(  1403و 

معرف    تریلیلیم  1نمونه با    کی از    تریلیلیم  0/ 2که    ب یترتنیابه

FolinCiocalteau (  1:10بود ) شدهقیکه قبلا  در آب مقطر رق

( مخلوط شد.  w/vدرصد )  7.5  میکربنات سد  تریلیلیم  0.8و  

اسپکتروفوتومتر    ینانومتر بر رو  765در    قهیدق  30جذب، پس از  

(UV- Visible  شد.  6305مدل قرائت  انگلستان(   ساخت   ،

م به  جینتا گرم  GAE)  کیگال  دیاس  گرمیلیصورت  صد  بر   )

 شد.   انینمونه ب

 یدان یاکسیآنت تیظرف یریگاندازه

فعال  یدانی اکسیآنت  تیظرف   یریگ اندازه اساس    تی بر 

و طبق روش   DPPHها با استفاده از روش نمونه یکالیضدراد

 100که    ب یترت  نی( انجام گرفت. بد2015و همکاران )  زیساو

با غلظت   DPPHمحلول  تریلیلیم 10ها به از نمونه تریل کرویم

تکان داده    دتشو به  دی( در متانول اضافه گردکرومولاریم  100)

 جذب  ،  27℃گرمخانه گذاری در دمای    قهیدق  30شد. بعد از  

 شاهد  عصاره  مقابل  نانومتر  517  موجطول  در  هانمونه  نوری

 100ppmبا غلظت    TBHQاز    شیآزما  نای  در.  شد  خوانده

رادبه مهار  درصد  شد.  استفاده  شاهد  نمونه  آزاد   کالیعنوان 

DPPH  و همکاران،   زی شد )ساو  بهمحاس  ریبا استفاده از معادله ز

2015 :) 

) × 100Blank/A SampleA– BlankI%= (A 
 

 ید یفلاونوئ باتیمقدار ترک یریگاندازه

  Udayaprakashکل، با روش    دیفلاونوئ  یمحتوا  یریگ اندازه

( تع2015و همکاران  به  نیی(  از   تریلیلیم  5که    ب یترتنیاشد. 

عصاره مخلوط شد.   تریکرولیم   200مولار با    0.1  ومی نیآلوم  دیکلر

اتاق    یدر دما  قه یدق  40به مدت    ونیمقدار جذب پس از انکوباس

اندازه  415در   محتوا  یریگ نانومتر  فلاونوئ   یشد.   دیکل 

مبه کوئرست   گرمیلیصورت  در هر گرم وزن خشک   نیمعادل 

(mg QE/g100 DWمنحن از  استفاده  با  نمونه  استاندارد    ی( 

 شد.  انی ب نیکوئرست

 یولوژی کروبیم یهایژگ ی آزمون و روش

 ها نمونه یسازآماده 

- 4به شماره    رانیا  یها از استاندارد ملنمونه  یسازآماده  یبرا 

فرآورده    ک،یاسپت  طیکه در شرا  ب یترتنیااستفاده شد. به  8923

به  یپودر از کاردک    هیطور کامل در ظرف اولرا    ا یبا استفاده 

کاهش    یشدند. برا  نیقاشق سترون مخلوط شده و سپس توز

  کننده قیاز رق  یحجم  هفرآورده، ب  کروفلوریبه م  یشوک اسمز

بود،    شدهعی( که از قبل در ظروف سترون توزی)آب پپتونه بافر

گرد اضافه  دقت  مل  دیبا     4-8923ه  شمار  رانیا  ی)استاندارد 

1397.) 

 و کپک و مخمر  ها سمیکروارگانیم یشمارش کل 

به    رانیا  یاز استاندارد مل  هاسمیکروارگانیم   یشمارش کل  یبرا

  ی شمارش کپک و مخمر از استاندارد مل  یو برا  5272-1شماره  

شماره    رانیا مل  10899-3به  )استاندارد  شد    ران یا  یاستفاده 

1393.) 

 یآمار لیو تحل هی تجز 

  ن یانگی به صورت م ج یها با سه بار تکرار انجام و نتاآزمون هیکل

 زیبا روش آنال  ی آمار  لیو تحل  ه یشد. تجز  انی ب  ارمعی  انحراف  ±

،  27.0.1)ورژن    SPSSافزار  با استفاده از نرم  کطرفهی  انسیوار

IBM  پس از  گرفت.  صورت  برا(  دانکن    سه یمقا  یآزمون 

اطم  هانیانگیم سطح  رسم   95  نانیدر  و  شد  استفاده   درصد 

 انجام شد.  Excel 2020نمودارها با استفاده از نرم افزار 

 

 و بحث جی نتا

 محصول ییایمیو ش یک ی ز یخواص ف

  یی ای میو  ش  یکیزیف   اتیبر خصوص  لیپودر زنجب  ریتأث  جینتا 

نشان    جیشده است. نتاخلاصه  1پودر شکلات داغ در جدول  

ظاهر پودر    یبر رو  یداریمعن  ریتأث  ل یداد که افزودن پودر زنجب

نداشت  داغ  تمام (p>0.05) شکلات  ازلحاظ    مارهایت  یو 

ظاهر ه  یخواص  و  بودند  استاندارد  با  مواد    گونهچ یمطابق 

نشان داد که با    جینتا  نیها مشاهده نشد. همچندر نمونه  یخارج
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زنجب  شیافزا پودر  فرمولاس  لی سطح  تأث  ونیدر    ی ریمحصول، 

چرب  یداریمعن و  کل  قند  رطوبت،  محصول   یبر 

 .   (p>0.05)ت نداش

افزا  هاافتهی با  که  داد  زنجب  ش ینشان  پودر   زانیم  ل،یمقدار 

. با توجه  ابدییم  شیافزا  دیخاکستر کل و خاکستر محلول در اس

 یشکلات داغ مواد معدن  یاجزا  رینسبت به سا  لیزنجب  نکهیبه ا

محصول   دیدارد، خاکستر کل و خاکستر محلول در اس  یشتریب

نشان داد که با    انسیوار  زیآنال  نیبالاتر خواهد بود. همچن  زین

  ن یشتری. ب افت یکاهش    pHمقدار    لیمقدار پودر زنجب  شیافزا

کمتر کنترل و  نمونه  به  مربوط  به    pHمقدار    نیمقدار  مربوط 

زنجب  0/ 6  ماریت پودر  ا  ل ی درصد  شد.  با    ج ینتا  نیمشاهده 

  مویپوست ل  ن، ی( که پودر دارچ2014)  نیآلبک و تک  ی هاافتهی

شکلات تلخ اضافه  کردند تا حدود    ونیلاسرا به فرمو   لیو زنجب

و همکاران   ونیتوسط آرو  یمشابه   جیقت دارد. نتامطاب  یادیز

ادو2019) که  زنج  یمختلف  یها هی(  پودر  ازجمله  به    بلیرا 

 شده است. شکلات تلخ اضافه کردند، گزارش ونی فرمولاس

 

 

Table 1. Effect of ginger on physical and chemical properties of hot chocolate powder 

pH Acid-soluble 

ash Ash Fat Total sugar Moisture Apperance  Treatment  

7.55 ± 0.01 b 0.1 ± 0.01 a 2.2 ± 0.3 a 7.1 ± 0.2 a 58.1 ± 1.1 a 1.6 ± 0.3 a Acceptable 0 % 

(Control) 

7.52 ± 0.02 a 0.12 ± 0.02 ab 2.3 ± 0.2 a  6.8 ± 0.4 a 57.6 ± 1.8 a 1.65 ± 0.2 a Acceptable 0.2 % 

7.50 ± 0.01 a 0.15 ± 0.03b 2.5 ± 0.1 b 6.9 ± 0.3 a 56.4 ± 1.5 a 1.62 ± 0.4 a Acceptable 0.4 % 

7.39 ± 0.02 a  0.17 ± 0.03 b 2.7 ± 0.1 c 6.8 ± 0.3 a 57.1 ± 1.6 a 1.65 ± 0.5 a Acceptable 0.6 % 

The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments 

 

 ی دانیاکسی آنت تیو ظرف  ید یکل، فلاونوئ یفنل باتیترک

زنجب  ریتأث  جینتا م  لیپودر  و    یفنل  باتیترک   زانی بر  کل 

مقدار پودر    شیآورده شده است. با افزا  1در شکل    یدیفلاونوئ

فلاونوئ  یفنل  باتی ترک   زانیم  لیزنجب به  یدیو  طور محصول 

  بات یمقدار ترک  نیشتری . بیافت   شی( افزاp<0.05)  یداریمعن

نمونه    یفنل به  مربوط  زنج  0/ 6کل  پودر    ل یبدرصد 

(mgGA/100 g  7 /11±  3015 )  کمتر به    نیو  مقدار مربوط 

نشان داد که    ج ینتا  نهمچنی.  بود(  2800  ±  10/ 6نمونه کنترل )

افزا  زنجب  شیبا  پودر   یدیفلاونوئ   باتیترک   زانیم  ل یدرصد 

نتاابدییم  شیافزا با    نیا  جی.  ر  یهاافتهیپژوهش  و    زکیآمر 

اضافه کردند و    ک اسن  ونیرا به فرمولاس  لی(، پودر زنجب2022)

)  ریآام  نیهمچن همکاران  زنجب2023و  پودر  با  را  ماست    ل ی( 

نتا  یسازیغن دارد.  مطابقت  آلبک و    یمشابه  جیکردند  توسط 

زنجب2014)  نیتک با  را  دارک  شکلات  که  دارچ  ل ی(    ن یو 

 .  شده است کردند گزارش  یسازیغن
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Figure 1. Effect of ginger powder on TPC and flavonoid compounds in hot chocolate 

Different lowercase letters indicate a statistically significant difference (P<0.05) between treatments 

 

اختلال   سلول   یدانیاکسیآنت  یدفاع  ستم یس  میتنظ  ایهرگونه 

تول  تواندیم به  فعال   ژنیاکس  ی هاگونه  ازحدشیب  دیمنجر 

(ROS درنها و  اکس  شیافزا  ت ی(  برا  و یداتیاسترس    ی شود. 

راد  ی ابیباز نرمال  اکس  یها کالیسطوح  استرس  و    و، یداتیآزاد 

  ی هاکالیراد  یسازیخنث  یبرا  یمختلف  یعیطب  یهادانیاکسیآنت

از اختلالات   ی ریشگی پ  یبرا  ویداتیآزاد و مواجهه با استرس اکس

اند. حفظ سطح قرارگرفته  لیوتحلهیمختلف سلامت مورد تجز

  ار یبس   یعیعملکرد طب  یموجود زنده برا  کیدر    ROSنرمال  

م که  است،  طر  تواندیمهم  اتم  قی از    ا ی  دروژنیه  یهاارائه 

  ROS  دیاز تول  یریجلوگ   یبرا   ادآز  یهاکالیها به رادالکترون

تبد کمپلکسآن  لیو  به    ا ی   یدانیاکسیآنت  یدیپیل  یها ها 

فعال    ست یز  باتی. ترک دیبه دست آ  یحرارت  داریمحصولات پا

  ی ابیباز  یبرا   یتوجهقابل  یدانیاکس یآنت  لیپتانس  یدارا  لیزنجب

اکس  ای استرس  سطوح  تجو   یعیطب  و یداتیحفظ    ز یهستند. 

هر    یبه ازا  گرمیلیم  75تا    50)  نجرولی ج-6روزانه    ی خوراک 

افزا  لوگرمیک    ش یوزن بدن( به موش به مدت سه هفته باعث 

بهبود    نیو همچن  و یداتیسطح گلوکز خون، کاهش استرس اکس

فعالآن  نیانسول  یده  گنالیس شد.  بالاتر    یدانیاکسیآنت  ت یها 

  درصد   90/ 2  ±  0/ 11  و  درصد  89/ 01  ±  0/ 6  ب یشوگاولها به ترت

بالاتر  DPPHو    ABTS  برای شد.    ل ی پتانس  نیثبت 

  لی زنجب  یهافنل  ری با سا  سهیدر مقا  shogaol-6  یدانیاکسیآنت

دل عملکرد  کی وجود    لیبه  )  یگروه    ل یکربون-α  ،βخاص 

نقش دارد.    ونیگلوتات  میطور مؤثر در تنظ( است که بهراشباعیغ

دسترس  ونی گلوتات ت  نیتردر  سلول  ولینوع    ی وانی ح  یهادر 

مکان در  و  و    یسلول  ییزداسم  سمی است  مضر  مواد  برابر  در 

اح  ونی داسیاکس  ت یریمد دارد    یسلولدرون  یا یو  نقش 

 (. 2023)شائوکات و همکاران، 

 

 
Figure 2. Effect of ginger powder on the antioxidant 

capacity of hot chocolate 

Different lowercase letters indicate a statistically 

significant difference (P<0.05) between treatments 
 

به  جینتا به  نشان داد که پودر شکلات داغ  کنترل  نمونه  عنوان 

پودر کاکائو  و شکلات دارک   یتوجهعلت دارا بودن مقدار قابل

  ی توجهقابل  یدانیاکسیآنت  ت ی فعال  یخود، دارا  ونیدر فرمولاس

زنجب  یدرصدها  افزودن   با   که  بود (  42/ 32  0±/ 2)   ل یمختلف 

 ش یآن افزا  یدانیاکسیآنت  ت یفعال (p<0.05) یداریطور معنبه

بافت ی برا  یبازدارندگ  ت یفعال  نیشتر ی.  داغ    ماریت  یشکلات 

  مشاهده (  درصد  63  ±  1/ 5)   لی درصد پودر زنجب  0/ 6  یحاو

ر  ایمطالعه   در.  شد و  آمر  زنجب2022)  زک یکه  پودر  و   لی( 
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به   را  نتا  ونی فرمولاسزردچوبه  کردند  اضافه    ی مشابه  جیپفک 

  . حاصل شد

 و کپک و مخمر یکروبیم یکل شمارش

پودر شکلات داغ   ی کروبیم یبر شمارش کل  ل یپودر زنجب ریتأث

 نیب  یکروبینشان داد که  بار م  یهاآمده است. داده  3در شکل  

. است   داریمعن  %5  یدر سطح خطا  شیمختلف آزما  یمارهایت

آن  زانیم  نیکنترل و کمتر ماریدر ت یکروبیبار م زانیم نیبالاتر

نشان داد    شیآزما  جینتا   سهی. مقادیمشاهده گرد  %0/ 4  ماریدر ت

.  افت یکاهش    ی کروبی بار م  زانیم  ل،ی درصد پودر زنجب  شیبا افزا

زنجب  جینتا پودر  که  داد  به  لینشان  پرتودهکه  شده   یصورت 

و توانست بار    دباشیم  یکروبیخواص ضدم  یبود دارا  شدههیته

آمر و    یهاافتهیبا    جینتا  نیمحصول را کاهش دهد. ا  یکروبیم

(  2022و همکاران )  تاینو   یهاافتهیبا    نی(  و همچن2022)  زک یر

آن،    نییمحصول و رطوبت پا  ت یمطابقت دارد. با توجه به ماه

 .ها مشاهده نشداز نمونه کیچیکپک و مخمر در ه

  

 
Figure 3. Effect of ginger powder on the total 

microbial count of hot chocolate 

Different lowercase letters indicate a statistically 

significant difference (P<0.05) between treatments 

   یحس خواص 

فرمولاس  هیادو   کی عنوان  به  لیزنجب در  مواد    ون یفراسودمند 

گوشت  ییغذا محصولات  ازجمله  بستن  ،یمختلف،    ، یماست، 

  یها به شکل  ییغذا  یهااز فراورده  ی اریشکلات تلخ، نان و بس

مانند، خم گرفته    ر،یمختلف  قرار  مورداستفاده  پودر  و  عصاره 

 یطعم  اتیصوصخماده ارزشمند به  نیاستفاده از ا  زانیاست. م

است    ییهانیها و اولئورزاسانس  یحاو   لی. زنجبگرددی آن برم

  ی حس  ی هایژگ ی. و کنندیم  جادیترش و تند ا   ، یقو   یکه طعم

دل  لیزنجب مونوترپنوئ  یفرار  باتیترک  ل یبه    دها، یمانند 

مشتق شده از آن،   یهاو الکل  یفنل  باتیترک   دها،یترپنوئیسزکوئ

آلدئ کتون  ها لاکتون   دها،یاسترها،  ترک و  است.  فرار    باتی ها 

سسکوئ   لیزنجباسانس   از    برن، ینگیز-α) دهایترپنوئ  یعمدتا  

کورکومن، -αفارنسن،  -α  زابولن، یب-بتا  فلاندرن،یبتسک

فلاندرن، کامفن، -β) دهایمونوترپنوئ  یو مقدار کم (برولینگیز

  ترال، یکورکومن، س  ول،یاز اوژنول، ژران  یو مقدار کم (نولیس

  که یاست. درحال  شدهلیتشک  دهایترپنوئ یو بورنئول، و د  نولیترپ

حلالدست به  ی ها  نیاولئورز با  حاو  یهاآمده    ی مختلف 

ز ژران-6-ترانس  نگرون،یاوژنول،  و  عنوان  به  الیشوگائول 

ها شوگاول  ها،نجرولیج  گر،ی د  یهستند. از سو   یاصل  باتیترک 

ز ترک   نجرونیو  تند  باتیکه  هستند   لیزنجب  یمسئول 

 .( 2019و همکاران،  بائوزاانی )برست

تأث  تواندیم  لیزنجب  یطعم  اتیخصوص    بات یترک   ریتحت 

  ج ی. نتاردیمورد هدف قرار گ   یی ماده غذا  ونی موجود در فرمولاس

پودر شکلات داغ در  ونیبر فرمولاس لیافزودن پودر زنجب ریتأث

 آورده شده است.  4شکل 
 

 
Figure 4. Effect of ginger powder on the sensory properties of hot chocolate powder 
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 33  آن  یفیک اتیبر خصوص لیشکلات داغ با پودر زنجب   يسازیغن ریتأث

 

 یدر تمام  لیافزودن پودر زنجب  ریپژوهش نشان داد که، تأث  جینتا

معن  یحس   اتیخصوص داغ  بالاتر  داریشکلات  است.   نیبوده 

  ی مارها ین به تآ  زان یم  نیکنترل و کمتر یمارهایرنگ به ت  ازیامت

 لیبه دل  لی. پودر زنجبافت یاختصاص    لیپودر زنجب  درصد  0/ 6

م حلال  بر یف  زان یداشتن  و    محصولدر    یکمتر  ت یبالا  داشت 

داشت.    یمنف  ر یرنگ و ظاهر تأث  تازیآن در اختصاص ام  افیال

ت  ازیامت  نیبالاتر  نیهمچن به  مزه  کمتر  %0/ 4  ماریطعم و    ن یو 

که    یبه خاطر مزه تند  لیداده شد. زنجب  %0/ 6  ماریآن به ت  زانیم

قرار    ریطعم شکلات را تحت تأث  تواندیبالاتر م  ریدارد، در مقاد

  ی مارهایت  یعطر و بو   ازینشان داد که، امت  انسیوار  هیدهد. تجز

آزما افزا  داریمعن  %5  یدر سطح خطا  شیمختلف  با    ش یبود. 

زنجب بو   ازیامت  لیپودر  و  د  یطعم  از    ابان یارز  دگاهیمحصول 

امتافت ی  شیافزا   یحس ت  ایبافت    ازی .  مختلف    یمارهایقوام 

 داریمعن  یحس  ابانیارز  دگاهی از د  %5  یدر سطح خطا  شیآزما

بالاتربود ت  یابیارز  ازیامت  نی.  به  درصد   0/ 4  یمارهایبافت 

 نیا   یهاافتهیدرصد داده شد.    0/ 6  ماریآن به ت  زانیم  نیکمتر

  ش یمختلف آزما یمارهایت یکل   ت یپژوهش نشان داد که  مقبول

خطا بالاتر  داریمعن  %5  یدر سطح    تی مقبول  ازیامت   نیهست. 

درصد   0/ 6  ماریبه ت  آن  زانیم  ن یدرصد و کمتر  0/ 6  ماریبه ت  یکل

  .داده شد

 

 

 

 

 

 یریگجه ینت

پودر    ونیبه فرمولاس  لیزنجب  یافزودن مغذ  ریمطالعه تأث  نیا  در

نشان داد که   جیقرار گرفت. نتا  یابیشکلات داغ آماده مورد ارز

ظاهر، رطوبت،    یبر رو   یداریمعن  ر یتأث  لیافزودن پودر زنجب

افزا  یمحصول نداشت ول  ی قند کل و چرب سطح پودر    شیبا 

 شیافزا   دیدر اس  ولخاکستر کل و خاکستر محل  زانیم  ل،یزنجب

. با  افت یکاهش    pHمقدار    لیمقدار پودر زنجب  شی. با افزاافت ی

  ی دیو فلاونوئ  یفنل  باتیترک   زانیم  لی سطح پودر زنجب  شیافزا

به معنمحصول  ب  افت ی  شیافزا  یداریطور  مقدار    نیشتریو 

نمونه    یفنل  باتیترک  به  مربوط  زنجب0/ 6کل  پودر    ل یدرصد 

  10/ 6مربوط به نمونه کنترل )  قدارم  نکمتری  و(  3015  11±/ 7)

افزا  نهمچنی.  بود(  2800  ± زنجب  شی با   زان یم  لیدرصد پودر 

درصدهاافت ی  شیافزا   یدیفلاونوئ  باتیترک  افزودن  با    ی . 

زنجب معنبه  لیمختلف  فعالP<0/ 05)  یداریطور    تی ( 

افزا  یدانیاکسیآنت ب افت ی  شیآن    ی بازدارندگ   ت ی فعال  نیشتری. 

  ± 1.5درصد پودر عناب  )  0.6  یحاو  ماریت  یشکلات داغ برا

  ی داریمعن  ریتأث  لزنجبی  پودر  افزودن.  شد  مشاهده(  درصد  63

  ل، یدرصد پودر زنجب  شیمحصول داشت. با افزا  یکروبیبر بار م

در    لیافزودن پودر زنجب  ری. تأثافت یکاهش    یکروبیبار م  زانیم

  ن یبود. بالاتر  دار یشکلات داغ معن  یحس  اتی خصوص  یتمام

درصد   0/ 4  ماریبه ت  یحس  ابانیارز  دگاهیاز د  یکل  ت یاز مقبولیامت

نشان   جینتا  نیدرصد داده شد. ا  0/ 6  ماریآن به ت  زانیم  نیو کمتر

پودر   یسازیغن  یبرا  تواندیم   0/ 4در سطح    لیداد که پودر زنجب

  ی کیدر خواص ارگانولپت  یمنف  ریشکلات داغ بدون داشتن تاث

 . ردیآن مورد استفاده قرار گ 

 

References 

Aamir M, Arshad A, Afzaal M, Rakha A, Jalel Mahsen Oda N, Nadeem M, & Asif Shah M. (2023). 

Physicochemical and sensory profile of spiced yogurt as affected by ginger supplementation. International 

Journal of Food Properties, 26(2), 2732-2741. 

Albak F, & Tekin A R, (2015). Effect of cinnamon powder addition during conching on the flavor of dark 

chocolate mass. Journal of Food Science and Technology, 52, 1960-1970. 

Amer S A, & Rizk A E, (2022). Production and evaluation of novel functional extruded corn snacks fortified 

with ginger, bay leaves and turmeric powder. Food Production, Processing and Nutrition, 4(1), 4. 

Aroyeun S, Okunade A, Obatoye A & Adeniran M O, (2019). Nutritional profile and organoleptic qualities of 

milk chocolate incorporated with different spices. Asian J. Agric. Food Sci, 13, 1-8. 



 1404سال  /2شماره  35هاي صنایع غذایی/ جلد پژوهش                                                                            زاده و جلیلدستجرد   يچوکر     34

 

Beristain-Bauza S D C, Hernández-Carranza P, Cid-Pérez, T S, Ávila-Sosa R, Ruiz-López I I, & Ochoa-

Velasco C E, (2019). Antimicrobial activity of ginger (Zingiber officinale) and its application in food 

products. Food Reviews International, 35(5), 407-426. 

Cheng H, Wei K, & Wang L, (2015). The impact of variety, environment and agricultural practices on 

catechins and caffeine in plucked tea leaves. In Processing and Impact on Active Components in Food (pp. 

597-603). Academic Press. 

Di Mattia C D, Sacchetti G, Mastrocola D, & Serafini M, (2017). From cocoa to chocolate: The impact of 

processing on in vitro antioxidant activity and the effects of chocolate on antioxidant markers in vivo. 

Frontiers in Immunology, 8, 1207. 

Iranian National Standard No. 1-5272. First edition. 2013). Food chain microbiology. Comprehensive method 

for enumeration of microorganisms. Part 1: Colony count at 30 °C using mixed culture method. 

Iranian National Standard No. 16884. First revision. (2010). Hot chocolate powder – characteristics and test 

methods. 

Iranian National Standard No. 4-8923. Second revision (2018). Microbiology of food and animal feed. 

Preparation of test samples, initial suspensions and decimal dilutions for microbiological testing. Part 4: 

Special provisions for the preparation of miscellaneous products. 

Mazo Rivas J C, Dietze M, Zahn S, Schneider Y, & Rohm H, (2018). Diversity of sensory profiles and 

physicochemical characteristics of commercial hot chocolate drinks from cocoa powders and block 

chocolates. European Food Research and Technology, 244, 1407-1414. 

Muktiningrum T A, Fauza G, Ariviani S, Muhammad D R, & Affandi D R, (2022). Sensory profile analysis 

of chocolate drinks using quantitative descriptive analysis (QDA). In E3S Web of Conferences (Vol. 344, 

p. 04005). EDP Sciences. 

Novita R, Kasim A, Nurdin H, Utama R S, & Putri N E, (2022, October). A Quality and Economic Analysis 

of Non-fermented Chocolate Seeds, Young Surian Leaves, and Ginger on Chocolate Drink Formulas. In 

IOP Conference Series: Earth and Environmental Science (Vol. 1097, No. 1, p. 012008). IOP Publishing. 

Razzaghi A, Sedaghati M, and Beigmohammadi Z, (2014). Investigation of the physicochemical and 

antioxidant properties of functional yogurt containing Pansy extract, Food Industry Research/Volume 35, 

No. 1, 2014, 1-14. 

Samanta S, Sarkar T, Chakraborty R, Rebezov M, Shariati M A, Thiruvengadam M, & Rengasamy K R,(2022). 

Dark chocolate: An overview of its biological activity, processing, and fortification approaches. Current 

Research in Food Science, 5, 1916-1943. 

Saviz A, Esmaeilzadeh Kenari R, & Khalilzadeh Kelagar M A, (2015). Investigation of cultivate zone and 

ultrasound on antioxidant activity of Fenugreek leaf extract. Journal of Applied Environmental and 

Biological Sciences, 4(11S), 174-181. 

Shahrajabian M H, Sun W, & Cheng Q, (2019). Clinical aspects and health benefits of ginger (Zingiber 

officinale) in both traditional Chinese medicine and modern industry. Acta agriculturae scandinavica, 

section b—Soil & Plant Science, 69(6), 546-556. 

Shaukat M N, Nazir A, & Fallico B, (2023). Ginger bioactives: A comprehensive review of health benefits 

and potential food applications. Antioxidants, 12(11), 2015. 

Singleton V L, & Rossi J A, (1965). Colorimetry of total phenolics with phosphomolybdic-phosphotungstic 

acid reagents. American journal of Enology and Viticulture, 16(3), 144-158. 

Udayaprakash N K, Ranjithkumar M, Deepa S, Sripriya N, Al-Arfaj A A, & Bhuvaneswari S, (2015). 

Antioxidant, free radical scavenging and GC–MS composition of Cinnamomum iners Reinw. ex-Blume. 

Industrial Crops and Products, 69, 175-179. 

Zugravu C, & Otelea M R, (2019). Dark chocolate: To eat or not to eat? A review. Journal of AOAC 

International, 102(5), 1388-1396. 


