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دارای قارچ شكلات تلخ فراسودمند های فیزیكوشیمیایي  بررسي ویژگي

 (Ganoderma lucidum) گانودرما لوسیدوم
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 چكیده

غذایی فراسودمند بوده و به دلیل داشتن ترکیب شیمیایی  محصولاتگانودرما یکی از منابع نویدبخش برای غذاهای جدید  قارچ مقدمه:

نوین  یسیونلاای غذاها مورد استفاده قرار گیرند. در این پژوهش سعی بر این شد که فرمو توانند به منظور افزایش ارزش تغذیه می متعادل،
  .درستی بکار برده شودمت و تنلادر جهت ارتقا س

 0(، تیمار گانودرما لوسیدومدرصد قارچ  5)دارای  2)شاهد(، تیمار  1مورد بررسی در این تحقیق، تیمارشکلات تیمارهای  ها: مواد و روش

، اندیس بریف میزانانجام شده شامل بررسی های  ( بود. آزمونگانودرما لوسیدومدرصد 15)دارای  0( و تیمار گانودرما لوسیدومدرصد 13)دارای 
در  مطالعاتی بود. سختو  pH، تهیدیاس نییتعی، حس یابیارز، نیپروتئی، رطوبت، چربی، رنگهای  شاخص، دیپراکس ، اندیسدیاس کیتوریوباربیت

  انجام شد.  SPSS طرح فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی با استفاده از نرم افزار قالب 

، درصد چربی و رطوبت در تیمارهای مختلف با همدیگر  pHاسیدیته ومیزان ت لاشکهای  ت آمده در نمونهبر اساس نتایج بدس ها: یافته

، اما درصد پروتئین و فیبر در تیمارهای مختلف با افزایش درصد قارچ گانودرما لوسیدیوم (p<0/05) ف معناداری از نظر آماری نداشتندلااخت
نیز  دست آمده با افزایش درصد قارچ گانودرما لوسیدیوم اندیس پرکسید و اندیس تیوباربیتوریکبر اساس نتایج ب .(p>0/05) افزایش یافت
در سختی و ، (*L) و روشنایی( *bی )نیز افزایش و میزان زرد( *a) با افزایش درصد قارچ گانودرما لوسیدیوم میزان قرمزی. کاهش یافت

افزایش درصد قارچ گانودرما لوسیدیوم امتیاز شیرینی، بافت، رنگ، ذوب در دهان و با  شکلاتهای  در نمونه. کاهش یافتشکلات های  نمونه
 . را کسب نمود بالاتردرصد قارچ گانودرما لوسیدیوم امتیاز  5نمونه حاوی ، هاهدر بین نمون ( وp>0/05)پذیرش کلی کاهش یافت 

سیون نوینی در لاموتواند فررمولاسیون محصولاتی مانند شکلات میطبق نتایج به دست آمده، استفاده از قارچ گانودرما در ف نتیجه گیری:

 ارائه دهد.و تندرستی  سلامتجهت ارتقا 
 

 شکلات تلخ، فراسودمند، گانودرما لوسیدوم :کلیدی های واژه

 
 email: mhd_rabani@yahoo.com                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
از دیرباز به لحاظ خواص دارویی در کشورهای شرق ها  قارچ

به طور سنتی ها  اند. برای مثال ژاپنی آسیا مورد توجه بوده
را به عنوان اکسیر زندگی، ( Lentinus edodes) شیتاکه

ز جمله ا کردند. میتقویت کننده روح و جسم استفاده 
توان به خواص ضدباکتریایی، ضد  می ها خواص قارچ

ویروسی، ضدقارچی، ضدحساسیت، تقویت سیستم ایمنی، 
مختلف های  ضدتوموری، کاهش قند و فشار خون و ... قارچ

 (.Lindequist et al., 2005) اشاره کرد

هایی که به لحاظ دارا بودن خواص درمانی  یکی از قارچ
گذاری  مؤثرترین قارچ دارویی نام وعنوان بهترین متعدد به 

د باش میGanoderma lucidum  شده است قارچ
(Mayzumi et al., 1997.) ترین گزارش از  قدیمی

های  ایران مربوط به سالدر  Ganoderma های گونه
شد. با توجه به شرایط اقلیمی کشور و وجود  1061تا  1053
شک، پراکندگی این های معتدل مرطوب گرم و خ اقلیم
ها در ایران متفاوت است. در نواحی معتدل و مرطوب  گونه

هایی از این جنس امری  حاشیه دریای خزر، وجود گونه
 (.Keypour et al., 2009ت )طبیعی اس

با توجه به وجود ترکیبات زیست فعال این قارچ، از 
- βپپتید، - ساکاریدها، مجموعه پلی ساکارید جمله پلی
ترپنوئیدها،  لکتین، ژرمانیم آلی، آدنوزین، تریگلوکان، 

ها، لیگنین، مایسین،  ها، استروئیدها، اسید آمینه فنل
ای  ها، اخیرا توجه ویژه ها و نوکلئوزید ها، نوکلئوتید  ویتامین

ت غذایی ایجاد شده که هر لابه استفاده از آن در محصو
د. ستنای ه یک از این ترکیبات، دارای اثرات دارویی برجسته

اگرچه، میزان مطلوب افزودن این قارچ با کیفیت و نوع 
ه این حال برحسب فرآیندهای ب محصول متفاوت است، با

تواند  کار گرفته شده در تولید، افزودن گانودرما لوسیدوم می
های مطلوب  نوید بخش تولید یک محصول سالم با ویژگی

هتروپلی ها و  گلوکان، گلیکوپروتئین β/α د.و با کیفیت باش
ساکاریدهای شناسایی شده در  ترین پلی ساکاریدها مهم

باشند که از مونوساکاریدهای زیادی  می گانودرما لوسیدیوم
اند.  کتوز، مانوز و فروکتوز تشکیل شدهلامانند گلوکز، گا

ها مواد غیر قابل هضم هستند که  بیوتیک ازسوی دیگر، پری
نخورده از بخش فوقانی دستگاه گوارش به شکل دست 

توانند به عنوان سوبسترا توسط  کنند و می عبور می
های دستگاه گوارش مصرف شده، و مزایای  میکروارگانیسم

 El) مت بخش برای میزبان به همراه بیاوردلاس

Sheikha., 2022 .) غذاهای فراسودمند افزون بر ارزش
ای پایه، دست کم دارای یک خاصیت مشخص و به  تغذیه

مت و پیشگیری کننده و کاهش لاقای ساثبات رسیده ارت
: های متنوعی مانند دهنده بیماری هستند و شامل مجموعه

ها و مواد  غذاهای غنی شده با ویتامین های غذایی، کملم
باشد. غذاهای فراسومند  ها و غیره می اکسیدان معدنی آنتی

در ژاپن مورد استفاده  1813برای اولین بار از اوایل سال 
اما نکاتی سبب شده است تا این غذاها از آن قرار گرفتند 

زمان تا به امروز دارای رشد روز افزونی باشند. مطالعات 
جدید بر مبنای رابطه رژیم غذایی و جلوگیری از 

های سخت و مزمن یکی از آنهاست. از سوی دیگر،  بیماری
رفتن سن افراد در کشورهای توسعه یافته و افزایش  لابا

مت افراد مسن که بیشتر در معرض لاسدلواپسی برای حفظ 
هایی مانند سرطان، پوکی  ها خصوصا بیماری بیماری

های قلبی و سکته قرار دارند نیز از  استخوان، دیابت، بیماری
 (. Henry., 2010) یل دیگر استلاد

یکی از مواد غذایی بسیار پرطرفدار است که  شکلات
ا استاندارد ملی باشد. مطابق ب می ای دارای اثرات مفید تغذیه

ای است که از  فرآورده ، شکلات631ایران به شماره 
مخلوط یک یا چند از مشتقات مغز دانه کاکائو نظیرکره 

های  کاکائو، خمیرکاکائو، کیک کاکائو، پودر کاکائو به نسبت
و سایر مواد  همشخص مطابق استاندارد مربوطه تهیه شد

 نی مجاز نیزاختیاری نظیر شیر خشک، شکر و مواد افزود
بیش از صد سال است که  .آن بکار رود تواند در ترکیب می

و  بالابه دلیل ارزش تغذیه ای  شکلاتدر بیشتر کشورها 
 طعم مطلوب، یکی از پرطرفدارترین مواد غذایی محسوب

شود. از طرف دیگر امروزه باتوجه به میزان کم موادی  می
رژیم  اکسیدان در مانند اسیدهای چرب ضروری و آنتی

غذایی روزانه، نیاز به جبران آن با مصرف غذاهای حاوی 
این ترکیبات است. این ترکیبات از نظر تغذیه ای از اهمیت 

- های قلبی برخوردار بوده و در جلوگیری از بیماری بالایی
عروقی، بهبود توان ذهنی و حافظه، جلوگیری از پیری 

درمان  زودرس، افزایش رشد ماهیچه، افزایش جذب کلسیم،
افسردگی، درمان پوکی استخوان، بهبود عملکرد دستگاه 
گوارش، جلوگیری از آسم، آلزایمر، میگرن، بیش فعالی و 

 Khodavardian (.Beckett., 2000ت )آکنه تاثیرگذار اس

Dehkordi  در بررسی خواص تغذیه  (2310) و همکاران
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فارماکولوژیکی قارچ گانودرما لوسیدوم بر درمان _ای  
موجود در قارچ های  ری ها، بیان نمودند که پلی ساکاریدبیما

دارویی گانودرما خواص تقویت سیستم ایمنی، آنتی 
اکسیدانی، ضدباکتری و ض دویروسی دارند و تنظیم کننده 

متصل به پلی های  عمل کبد، روده و کلیه هستند. پروتیین
ساکاریدهای استخراج شده در آن خواص ضدویروس، ضد 

و همکاران در سال   Saltarelliند.زا هستتورم و سم 
 Ganodermaچ اکسیدان قار در بررسی خواص آنتی 2338

lucidumدر گانودرما ها  ، نشان دادند که وجود پلی فنل
باشد. دانشمندان معتقدند که  می لوسیدوم علت این فعالیت

خاصیت آنتی اکسیدان این مواد به علت فعالیت احیاکنندگی 
باشد. قارچ گانودرما در  می اکسیژنهای  و جذب رادیکال

غذایی مورد استفاده های  تولید انواع قهوه و چای، مکمل
پتانسیل بکارگیری قارچ  در این تحقیق. تقرار گرفته اس

در تولید  (Ganoderma lucidum) گانودرما لوسیدوم
 ( بررسی شد.ت تلخلاشک)ت غذایی فراسودمند لامحصو

 

 ها مواد و روش

 مواد -

از سالن  shiki-Akitama گانودرما لوسیدوم نژاد قارچ
تحقیقاتی گروه های  پرورش قارچ واقع در مرکز گلخانه

ید. علوم باغبانی دانشگاه فردوسی مشهد تهیه گرد
 م،یسد دیدروکسیمتانول، کلروفرم، ه م،یسد وسولفاتیت

 م،یزیمن دیاکس ن،یفنل فتالئ م،یپتاس دیدی ک،یاست دیاس
 یداریمرک خرکمپانی از  کیسولفور دیو اس کیبور دیاس

 .شد
 نمونه شکلات هیته -

G. lucidum های  و از الک ابیو شکر ابتدا آس
( عبور داده شدند. سپس کرونیم 01تا  23) یشگاهیآزما
 23شکلات تلخ، کاکائو ) یگرم 133های  نمونه هیته یبرا

 26گراد ذوب شد. سپس  یدرجه سانت 63 یگرم( در دما
اضافه  لیگرم وان 5/3گرم ساکارز و  13کائو، گرم پودر کا

دور  53با سرعت  کسریم کیدست آمده با  هشد. مخلوط ب
درجه  65 ینیساعت در حمام پاراف 0به مدت  قهیدر دق

گرم( و  13کره کاکائو ) ماندهیهم زده شد. باق گراد یسانت
 Farzana) آخر اضافه شد قهیدق 03گرم( در  5/3) نیتیلس

et al., 2017)یآماده شده در انکوباتور در دماهای  . نمونه 
شدند.  یساعت نگهدار 20گراد به مدت  یدرجه سانت 63

کاهش دادند و به مدت  گرادیدرجه سانت 55سپس دما را به 
به مدت ها  نمونه یماندند. دما یدما باق نیدر ا قهیدق 03
کاهش داده شد و به  گرادیدرجه سانت 21به  قهیدق 25تا  23

اختلاط  نیشد تا در ح یدما نگهدار نیدر ا قهیدق 13مدت 
قبل از  قهیدق 5شود.  نجامتمپر ا اتیعمل کسریتوسط م

درجه  03دما تا  ،یکیپلاستهای  به قالبها  انتقال نمونه
به قالب ها  مدت، نمونه نی. پس از اافتی شیگراد افزا یسانت

درجه  15 یدر دما قهیدق 03منتقل شده و به مدت 
پس از خارج شدن از ها  شدند. نمونه ینگهدار رادگیسانت
زمان  یو موم شدند و برا مهر یومینیآلوم لیدر فوها  قالب
 et alMoradali ,.) شدند ینگهدار خچالیدر  شیآزما

 نیشد، با ا هیته بیترت نیبه هم زی. نمونه شاهد ن(2007
. تیمارها در اضافه نشد بیبه ترک G. lucidumتفاوت که 

 آورده شده است. 1جدول 
 

 قیمورد آزمون در تحق یمارهایت يمعرف -1 جدول
Table 1- Introducing the treatments tested in the 

research 

Contents Samples 

No Ganoderma lucidum mushroom 
Treatment 1 

(control) 
contains 5% Ganoderma lucidum 

mushroom 
Treatment 2 

contains 10% Ganoderma lucidum 
mushroom 

Treatment 3 

contains 15% Ganoderma lucidum 
mushroom 

Treatment 4 

 

 شكلاتهای  آزمون -

های شکلات در دمای یخچال نگهداری شده و در  نمونه
ماه بعد از تولید( مورد بررسی قرار  0) 123روز یک و روز 

 گرفتند.
 

 تعیین فیبر -

 02-13ره شما AOCCاین آزمایش طبق روش 
(Abeysinghe & Illeperuma., 2006 انجام شد. ابتدا )

گرم از نمونه  0نمونه با پترولیوم اتر چربی زدایی شد. سپس 
)ایتالیایی( ریخته شد  Ankomبدون چربی در بوته دستگاه 

نیوتن( به آن اضافه شد.  35255) H2SO4میلی لیتر  233و 
د و پس از این دقیقه انجام ش 03عملیات جوشاندن به مدت 

لیتر محلول  میلی 233مرحله اسید با خلاء تخلیه شد. 
NaOH (35100  مجدداً به بوته مواد اضافه شد و به )نیوتن

دقیقه جوشانده شد و سپس مخلوط حاصل در  03مدت 
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خلاء تخلیه شد. مواد داخل بوته چندین بار با آب شسته شد 
ه شد تا به درجه سانتیگراد قرار داد 133و بوته در دمای 

وزن ثابت برسد. پس از توزین بوته، نمونه در آون با دمای 
درجه سانتیگراد قرار داده شد تا به خاکستر تبدیل  553

شود. پس از سرد شدن، بوته توزین و مقدار الیاف محاسبه 
 شد. 

 

 تعیین مواد واکنش دهنده تیوباربیتوریک اسید  -

از روش با روش رنگ سنجی با استفاده  TBARSمقدار 
 et Erdemو همکاران ) Bazargani Gilaniاصلاحی 

., 2014alگرم از نمونه توزین  13گیری شد. حدود  ( اندازه
میلی  BHT( )1میلی لیتر هیدروکسی تولوئن بوتیله ) 1و با 

میلی لیتر تری کلرواستیک اسید  05گرم در میلی لیتر( و 
(TCA( )5  همگن شد. محلول همگن به دست )درصد

میلی لیتر آب  133ه به یک فلاسک منتقل شد و سپس آمد
میلی  53مقطر به آن اضافه و تقطیر شد. پس از جمع آوری 

لیتر از عصاره، محلول از طریق کاغذ صافی )واتمن شماره 
میلی  5میلی لیتر از محلول فیلتر شده با  5( فیلتر شد. 1

 63مولار( ترکیب شد و به مدت  3532) TBAلیتر محلول 
درجه سانتیگراد قرار داده  133قه در حمام آب در دمای دقی

نانومتر در  502شد. پس از سرد شدن، جذب در طول موج 
 TBARSبرابر آب به عنوان شاهد اندازه گیری شد. مقدار 

 با استفاده از معادله تخمین زده شد.

TBARS ))معادل میلی گرم( / کیلوگرم(=  ((AC×V)) / W 

(1                  :)                                            

 

مقدار تعیین شده از منحنی  Wو  Acدر اینجا 
 Vدهند. همچنین  کالیبراسیون و وزن نمونه را نشان می

Bazargani-( کل عصاره تهیه شده است )mLحجم )

Gilani et al., 2015.) 
 

 تعیین شاخص پراکسید -

با مخلوطی از آب، گرم(  53های شکلات ) لیپیدها از نمونه
استخراج  v/v 25 :133 :133اتانول و کلروفرم با نسبت 

های شکلات با استفاده از  ( نمونهPVشد. مقادیر پراکسید )
گیری  ( اندازه1888و همکاران )  Longروش اصلاح شده 

میلی لیتر حلال  25گرم چربی در  1شد. به طور خلاصه، 
میلی لیتر  1(. 2:0شامل کلروفرم و اسید سیتریک حل شد )

یدید پتاسیم اشباع شده اضافه شد و محلول حاصل به مدت 

 03دقیقه در یک مکان تاریک نگهداری شد. سپس  13
گرم  1میلی لیتر محلول نشاسته ) 1میلی لیتر آب مقطر و 

میلی لیتر( به محلول به دست آمده اضافه شد و با  133در 
شد تا بی  تیوسولفات سدیم تیتر eq / Litمول  3/  31

 ( محاسبه شد.2با استفاده از معادله ) PVرنگ شود. مقدار 

PV (meq / kg)=(S×N) / W×1000 (2                 :)
                                                                      

(، mLبه ترتیب حجم تیتراسیون ) Wو  S ،Nجایی که 
( را نشان Kgونه )و وزن نم Na2S2O3نرمال بودن 

 (. 1999et alLong ,.دهند ) می
 

 تعیین شاخص رنگ -

 Hunterlbها از دستگاه  برای اندازه گیری رنگ نمونه

(DANATEL, CSC9203A)  استفاده شد. ابتدا دستگاه
ها در یک  با استانداردهای موجود کالیبره شد. سپس نمونه

صفحه شیشه ای در محل مخصوص دستگاه قرار 
*های رنگ شامل قرمزی ) س شاخصگرفتند.سپ

a زردی ،)
(*

b( و روشنی )*
L( خوانده شد )., et alFarahmandfar 

2020.) 
 
 ارزیابي حسي -

های شکلات شامل شیرینی، بافت،  های حسی نمونه ویژگی
نقطه ذوب در دهان، رنگ و پذیرش عمومی به روش 

: 5: خوب، 0: متوسط، 0: بد، 2: خیلی بد، 1امتیازدهی )
 00تا  20ارزیاب در محدوده سنی  15خوب(، توسط بسیار 

سال مورد ارزیابی قرار گرفتند. به هر نمونه به صورت 
ها به  تصادفی یک کد سه رقمی اختصاص داده شد. نمونه

صورت تصادفی در اختیار ارزیابان قرار گرفت. آزمون 
روز پس از تولید  63و  05، 03، 15، 3ارزیابی حسی در 

 انجام شد. 
 

 ین رطوبت، چربي و پروتئینتعی -

( AOACرطوبت با استفاده از روش کارل فیشر )رویکرد 
-nتعیین شد. چربی توسط دستگاه سوکسله با حلال 

اندازه گیری شد.  AOACهگزان با استفاده از روش 
 اندازه گیری شد. Kjeldahl (AOAC)پروتئین با تکنیک 

 

 تعیین اسیدیته -

 ( همگن g/Lبر آب مقطر )گرم از شکلات با دو برا 5ابتدا 
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درجه سانتی  25متر در دمای  pHها با  نمونه pHشد و   
 گراد تعیین شد.

 

 تعیین سختي -

های شکلات در انکوباتور  دو ساعت قبل از آزمایش، نمونه
گراد قرار داده شد. سپس  درجه سانتی 23یخچال با دمای 

 متر( توسط دستگاه آنالایزر میلی 5×03×25ها ) سختی نمونه
، انگلستان( مجهز به سنبه با Santam MRT-5بافت )

متر در  میلی 83متر و سرعت  میلی 156نوک تخت با قطر 
میلی  0هر واحد آزمایش شد. دقیقه حداکثر نیرو در عمق 

 et Moradaliمتر به عنوان شاخص سختی گزارش شد )

., 2007al.) 
 

 تجزیه و تحلیل آماری -

 ر پایه طرح کاملا طرح فاکتوریل بمطالعات در قالب 
تیمارها با انجام شد.   SPSSتصادفی با استفاده از نرم افزار

ها از  سه تکرار ارزیابی شدند. برای تعیین معنی داری داده
ها با  ( استفاده شد. میانگینANOVAتحلیل واریانس )

 درصد مقایسه شدند. 85آزمون دانکن در سطح اطمینان 
 

 یافته ها

 در جدول  G. lucidumفیبر شکلات میانگین نتایج درصد 
 

آورده شده است. بر اساس نتایج، درصد فیبر در تیمارهای  2
مختلف از نظر آماری تفاوت معنی داری با یکدیگر دارد 

(p≤0.05 با افزایش درصد .)G. lucidum درصد فیبر نیز ،
افزایش یافت، به طوری که بیشترین درصد فیبر مربوط به 

و کمترین درصد به  G. lucidumدرصد  23نمونه حاوی 
 اختصاص دارد. G. lucidumنمونه بدون 

های شکلات  را در نمونه TBARSنتایج  0جدول 
دهد. بر اساس نتایج،  نشان می G. lucidumحاوی 

TBARS داری با  در تیمارهای مختلف تفاوت آماری معنی
، G. lucidumبا افزایش درصد (. p≤0.05)یکدیگر داشتند 

 نیز کاهش یافت. TBARSمقادیر 

 یشکلات حاو یها در نمونه س پراکسیداندی جینتا
G. lucidum یها تفاوت آمار نمونه نینشان داد که ب 

، اما در طول مدت (p>0.05وجود نداشت ) یدار یمعن
 نیب یدار یمعن یتا ماه چهارم، تفاوت آمار ،ینگهدار
 (. 0)جدول  (p≤0.05)ها مشاهده شد  نمونه

L یپارامترها ریمقاد
* ،*

a  و*
b  مربوط به شکلات

 یمختلف تفاوت معنهای  در نمونه G. lucidum یحاو
 شی(. با افزا5)جدول  (p≤0.05)دارند  گریکدیبا  یدار

 a*کاهش و مقدار  b*و  *L ری، مقادG. lucidumدرصد 
 .افتی شیافزا

 بر درصد فیبر در شكلات در طول نگهداری G. lucidumاثر مقادیر مختلف  -2جدول 
Table 2- Effect of G. lucidum on fiber percentage in chocolate during storage 

 

Sample Chocolate 

1th day 4th month 

0% G 

5% G 
10% G 
15% G 
20% G 

0.45 0.36 Ae 

1.2 0.11 Ad 

2.5 0.36 Ac 

3.8 0.025 Ab 

5.1 0.38 Aa 

0.46 0.01 Ae 

1.34 0.29 Ad 

2.43 0.17 Ac 

3.87 0.24 Ab 

5.32 0.24 Aa 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 
Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 

 

 در شكلات در طول نگهداری. TBARSبر  G. lucidumاثر مقادیر مختلف  -3جدول 
Table 3- Effect of G. lucidum on TBARS in chocolate during storage 

 

Sample Chocolate 

1th day 4th month 

0% G 
5% G 
10% G 
15% G 
20% G 

6.81 0.26 Aa 

5.62 0.51 Ab 

3.37 0.025 Ac 

1.45 0.011 Ad 

0.82 0.04 Ae 

6.78 0.04 Aa 

5.98 0.025 Ab 

4.1 0.02 Ac 

1.49 0.26 Ad 

0.87 0.26 Ae 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 
Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 



 

  (Ganoderma lucidum) دارای قارچ گانودرما لوسیدوملخ فراسودمند شكلات تهای فیزیكوشیمیایي  بررسي ویژگي
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 ی.ساز رهیدر شكلات در طول ذخ PVبر  G. lucidum مقادیر مختلف اثر -0جدول 
Table 4- Effect of G. lucidum on PV in chocolate during storage 

 

Sample Chocolate 

1th day 4th month 

0% G 

5% G 
10% G 
15% G 
20% G 

0.14 0.025 Ba 

0.14 0.0011 Bb 

0.14 0.004 Bc 

0.14 0.004 Bd 

0.14 0.025 Be 

0.23 0.0017 Aa 

0.19 0.0041 Ab 

0.18 0.0042 Ab 

0.18 0.002 Ab 

0.17 0.004 Ab 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 
Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 

 

 ی.ردر طول نگهدا G. lucidum یمشخصات رنگ شكلات حاو -5جدول 
Table 5- Color characteristics of chocolate containing G. lucidum during storage 

 

Sample 
L

*
 a

*
 b

*
 

1th day 4
th

 month 1th day 4
th

 month 1th day 4
th

 month 

0% G 

5% G 
10% G 
15% G 
20% G 

31.8 0.034 Aa 

26.4  0.025 Ab 

20.2  0.73 Ac 

19.3 0.002 Ad 
8.3 0.005 Ae 

31.72 0.12 Aa 

26.54 0.41 Ab 

20.54 0.12 Ac 

19.65 0.57 Ad 

8.68 0.57 Ae 

74.2 0.08 Ae 

79.5  0.02 Ad 

81.54  0.02 Ac 

94.7 0.02 Ab 

104.2 0.02 Aa 

75.2 0.064 Ae 

79.51 0.035 Ad 

82 0.1 Ac 

95.2 0.12 Ab 

105.2 0.36 Aa 

12.4 0.034 Aa 

9.4 0.025 Ab 

5.2 0.73 Ac 

4.1 0.015 Ad 

1.98 0.003 Ae 

12.72 0.12 Aa 

9.54 0.41 Ab 

5.67 0.12 Ac 

4.8 0.57 Ad 

2 0.57 Ae 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 
Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 

 

L ریگرفت که مقاد جهیتوان نت یم
شده  هیشکلات ته *

ساخته های  نمونه ریکمتر از سا G. lucidumدرصد  23با 
بدون قارچ است که  ای G. lucidumشده با درصد کمتر 

و همکاران  Nguyenانجام شده توسط  یتوسط مطالعه قبل
، که نشان داد (16Nguyen et al., 20) شده است دییتأ

منجر به ها  در شراب G. lucidumمقدار  شیکه افزا
L ریکاهش مقاد

توان اظهار داشت که  می شود. می *
تر  رهیت یکم G. lucidum ندهیشکلات با افزودن مقدار فزا

 .شدند

ارائه شده  6 شکلات در جدول تیمارهای یحس جینتا
لف از مخت یمارهایاست. مشاهده شد که نمرات بافت در ت

 شافزای با. (p 0.05)معنادار است  گریکدیبا  ینظر آمار
 نی. کمترافتینمره بافت کاهش  G. lucidumدرصد 

 .Gدرصد  23 یحاو یمارهایبافت مربوط به ت ازیامت

lucidum های  نمونه یبود. اما در مدت زمان نگهدار
مشاهده نشد  یدار یتفاوت معن یشکلات از نظر آمار

(p>0.05) .مختلف در  یمارهایرنگ در ت ازیامت نیهمچن
 نشان داد یدار یتفاوت معن ینمونه شکلات از نظر آمار

(p 0.05) .درصد  شافزایG. lucidum ازیمتبا کاهش ا 
 یحاوهای  نمونه یرنگ برا ازیرنگ همراه بود. حداقل امت

در طول  یگزارش شد. از طرف G. lucidumدرصد  23

وجود  یدار یمعن یمارتفاوت آها  نمونه یمدت نگهدار
 .(p>0.05)نداشت 

شکلات  یها نمونه ینیرینقطه ذوب در دهان و ش
مختلف تفاوت  یمارهایت نیکه ب دهد ینشان م فراسودمند

که درصد  هنگامی. (p≤0.05) وجود دارد یدار یمعن یآمار
G. lucidum ینیرینقطه ذوب در دهان و ش افت،ی شیافزا 

کاهش ذوب در دهان ممکن است به  نی. اافتیکاهش 
 نیو همچنها  شکلات شتریب یچرب یمحتوا لیدل
 را راحت ترها  آن انیتر باشد که جر نییپا تهیسکوزیو

. اما در طول مدت (Kerr., 2018&  Tan) کند می
 یشکلات تا ماه چهارم، تفاوت آمارهای  نمونه ینگهدار

بر  .(p>0.05) دو پارامتر مشاهده نشد نیا یبرا یدار یمعن
 یمارهایر تنمونه سوپ د یطعم ازاتیامت ج،یاساس نتا

 شافزای با. (p 0.05)بود  دار یمعن یمختلف از نظر آمار
 نمرات. افتیطعم کاهش  ازی، امتG. lucidumدرصد 

مختلف  یمارهایشکلات در تهای  در نمونه یکل رشیپذ
وجود دارد  یدار یتفاوت معن ینشان داد که از نظر آمار

(p≤0.05) .به  یعموم رشینمره پذ نیشتریو ب نکمتری
و  G. lucidumدرصد  23 یحاو ماریمربوط به ت بیترت

 یبود. در طول زمان نگهدار G. lucidumدرمان بدون 
 .(p >0.05) وجود نداشت یدار یمعن یها تفاوت آمار نمونه
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در  نیو پروتئ یمربوط به درصد رطوبت، چرب جینتا  
ارائه شده است.  0ول مختلف شکلات در جد یمارهایت

در  (p>0.05) مارهایت نیب یدار یمعن یتفاوت آمار
 یوجود نداشت. اختلاف آمار یرطوبت و چرب یپارامترها

شد مشاهده ها  نمونه یدر طول مدت نگهدار یدار یمعن
(p>0.05) .مختلف در هر دو  یمارهایدر ت نیدرصد پروتئ

 مقدار شیبا افزا (p≤0.05)دار  یمعن ینمونه از نظر آمار

G. lucidumقارچ منبع  رای. زافتی شیافزا نی، درصد پروتئ

 et alFarzana,. ) بالا است تیفیبا ک نیاز پروتئ یخوب

در زمان  یدار یمعن یتفاوت آمار گر،ید ی. از سو(2017
 .(p>0.05) نشد هدهمشا ینگهدار
 یمارهایدر ت تهیدیاس زانیکه م دهد ینشان م جینتا

 نی. همچن(p>0.05) ستین دار یمعن یمختلف از نظر آمار
شکلات تا ماه چهارم های  نمونه یدر طول مدت نگهدار

)جدول  (p>0.05)مشاهده نشد  یدار یمعن یتفاوت آمار
1). 

 

 .یدر طول نگهدار شكلاتدر  يعموم رشیبر بافت، طعم، رنگ و پذ G. lucidumاثر   -6 جدول
Table 6- Effect of G. lucidum on texture, taste, color and general acceptance in chocolate during storage 

 

Texture 
Days 

1 15 30 60 

0% G 3.87 ± 0.32 Ab 3.86 ± 0.2 Ab 3.79 ± 0.3 Ab 3.85 ± 0.2 Ab 
5% G 4.8 ± 0.25 Aa 4.75 ± 0.1 Aa 4.65 ± 0.3 Aa 4.6 ± 0.7 Aa 

10% G 3.88 ± 0.4 Ab 3.81 ± 0.4 Ab 3.8 ± 0.8 Ab 3.8 ± 0.6 Ab 
15% G 3.1 ± 0.2 Ac 3 ± 0.2 Ac 3.12 ± 0.3 Ac 3.01 ± 0.3 Ac 

20% G 1.6 ± 0. 4 Ad 1.5 ± 0.4 Ad 1.5 ± 0.3 Ad 1.54 ± 0.2 Ad 

Taste Days 

 1 15 30 60 

0% G 
5% G 

10% G 
15% G 
20% G 

3.04 ± 0.57 Ac 
4.7 ± 0.57 Aa 
3.8 ± 0.57 Ab 
3.4 ± 1.15 Ac 
1.2 ± 1.15 Ad 

3.03 ± 1.00 Ac 
4.82 ± 1.00 Aa 
3.9 ± 0.57 Ab 
3.3 ± 1.00 Ac 
1.2 ± 0.57 Ad 

3.03 ± 1.00 Ac 
4.85 ± 0.57 Aa 
3.92 ± 0.57 Ab 
3.3 ± 0. 57 Ac 
1.2 ± 1.00 Ad 

3.01 ± 1.15 Ac 
4.83 ± 1.15 Aa 
3.93 ± 1.15 Ab 
3.01 ± 0.57 Ac 
1.1 ± 1.15 Ad 

Color Days 

 1 15 30 60 

0% G 
5% G 

10% G 
15% G 

20% G 

3.66 ± 0.15 Ac 
5 ± 0.00 Aa 

4.2 ± 0.57 Ab 
3.2 ± 0.57 Ac 

1 ± 0.57 Ad 

3.32 ± 0.57 Ac 
4.8 ± 0.52 Aa 

4.35 ± 0.00 Ab 
3.2 ± 0.57 Ac 

1 ± 0.57 Ad 

3.23 ± 0.15 Ac 
4.8 ± 0.00 Aa 
4.3 ± 0.00 Ab 
3.2 ± 0. 57 Ac 

1 ± 0.57 Ad 

3.13 ± 0.00 Ac 
4.7 ± 0.00 Aa 
4.2 ± 0.57 Ab 
3.11 ± 0.00 Ac 

1 ± 0.057 Ad 

General acceptance Days 

 1 15 30 60 

0% G 
5% G 

10% G 
15% G 
20% G 

3.4±0.57 Ac 

5±0.55 Aa 

4.2±0.57 Ab 

3.2±0.01 Ac 

1±0.03 Ad 

3.3±0.55 Ac 

4.8±0.55 Aa 

3.9±0.53 Ab 

3±0.035 Ac 

1±0.072 Ad 

3.2±0.085 Ac 

4.8±0.37 Aa 

4.02±0.63 Ab 

3.12±0.1 Ac 

1±0.062 Ad 

3.1±0.36 Ac 

4.6±0.04 Aa 

3.99±0.07 Ab 

3.03±0.047 Ac 

1±0.62 Ad 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 
Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 

 

 .یساز رهیدر شكلات در طول ذخ نیو پروتئ يبر رطوبت، چرب G. lucidumاثر  -7 جدول
Table 7- Effect of G. lucidum on moisture, fat and protein in chocolate during storage. 

 

Sample 

Chocolate 

Moisture (%) Fat (%) Protein (%) 

1th day 4th month 1th day 4th month 1th day 4th month 

0% G 

5% G 
10% G 
15% G 
20% G 

0.32 0.08 Aa 

0.32  0.05 Aa 

0.32  0.08 Aa 

0.32 0.05 Aa 

0.32 0.01 Aa 

0.33 0.08 Aa 

0.34 0.09 Aa 

0.31 0.08 Aa 

0.31 0.06 Aa 

0.34 0.07 Aa 

34.09 0.17 Aa 

34.15  0.2 Aa 

36.13  0.005 Aa 

35.84 0.36 Aa 

34.13 0.11 Aa 

34.5 0.07 Aa 

34.43 0.22 Aa 

34.23 0.27 Aa 

35.88 0.24 Aa 

34.54 0.29 Aa 

0.43 0.16 Ae 

3.2 0.11 Ad 

6.6 0.16 Ac 

9.1 0.11 Ab 

13 0.29 Aa 

0.44 0.32 Ae 

3.23 0.18 Ad 

6.62 0.38 Ac 

9.21 0.24 Ab 

13.4 0.24 Aa 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 

Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 
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 .یطول نگهدار در شكلات در تهیدیبر اس G. lucidum مقادیر مختلف اثر -8جدول 

Table 8- Effect of G. lucidum on acidity in chocolate during storage 
 

Sample Chocolate 

1th day 4th month 

0% G 
5% G 

10% G 
15% G 
20% G 

1.32 0.35 Aa 

1.3 0.32 Aa 

1.33 0.28 Aa 

1.33 0.32 Aa 

1.31 0.3 Aa 

1.4 0.3 Aa 

1.41 0.38 Aa 

1.4 0.37 Aa 

1.44 0.28 Aa 

1.42 0.39 Aa 

 

Means ± SD within a column with the same lower case letters are not significantly different at p < 0.05. 
Means ± SD within a row with the same upper case letters are not significantly different at p < 0.05. 

 

است که به  یختخواص شکلات س نیاز مهمتر یکی
 شکل رییوارده تغ یرویکه ساختار در اثر ن یعنوان نقطه ا

 1. شکل ( 2018et alToker ,.) شود می فیدهد توص می
 شکلات نشانهای  را در نمونه یسخت جینتا نیانگیم

 شیمنجر به افزا G. lucidumدرصد  شیدهد. افزا می
در  موجود لاکاز ییتوانا لیبه دل نی(. اp≤0.05شد ) یسخت

G. lucidum شکلات های  نیاتصال متقابل پروتئ یبرا
شده توسط  زیکاتال نیمتقابل پروتئ وندیپ ن،یاست. بنابرا

 شکلات است یسخت شیافزا یاصل لیاز دلا یکیلاکاز 
(Kerr., 2018&  Tan)از نظر  ی. تا ماه چهارم نگهدار

 .(p>0.05) وجود نداشت یدار یتفاوت معن یآمار
 

 
 بر سختي در شكلات. G. lucidumاثر  -1 شكل

Figure 1- Effect of G. lucidum on hardness in 

chocolate. 
 

 بحث
ترکیبات زیستی متعددی با گستره کاربردی متنوعی 

بیوتیکی، ضد ویروسی، ضدقارچی و  همچون اثرات آنتی
پرسلولی شناسایی و استخراج های  ضدسرطانی از جلبک

اولیه و یا ثانویه این های  تشده است و بسیاری از متابولی
توانند به مواد زیست فعال مورد استفاده در  می ها ارگانیسم

یافتند که فعالیت ضد د. محققان درصنایع دارویی تبدیل شون
تقیمی با اط مسولی ارتباکسایشی و محتوای ترکیبات فن

ها دارد. نتایج نشان داد که گانودرما  ممانعت اکسایش چربی
های مختلف طبیعی شامل  انرای آنتی اکسیدلوسیدیوم دا

هستند که در جلوگیری از اکسیداسیون نقش ها  پلی فنول
دارند. فعالیت آنتی اکسیدانی کاهنده بر پایه شکست زنجیره 

همچنین، . رادیکال آزاد و دادن یک اتم هیدروژن است
سازهای خاصی از پراکسید وارد واکنش  ها با پیش کاهنده

د. کنن یجه از تشکیل پراکسید جلوگیری میشوند. در نت می
ترکیبات جلبک سبز ممکن است به عنوان کاهنده عمل 

ها را اهدا کرده و با  کند و بدین ترتیب یون الکترون
های آزاد واکنش داده و آنها را به ترکیبات پایدار  رادیکال

کند که در نهایت زنجیره رادیکال آزاد را خنثی  تبدیل می
  کنند. می

Ghobadi اثرات ضد میکروبی و  (2315) و همکاران
اکسیدانی عصاره و پودر قارچ گانودرما لوسیدوم در  آنتی

سوسیس را بررسی نمودند و دریافتند که استفاده از پودر 
 قارچ گانودرما به دلیل دارا بودن خواص آنتی اکسیدانی

تواند به عنوان جایگزین نیتریت استفاده شود و همچنین  می
نتی اکسیدانی آن میزان عدد پراکسید و به دنبال خواص آ

را به طور معنی داری ( TBARS) آن تیوباربتوریک اسید
موادی هستند که قادرند ها  آنتی اکسیدان در واقع .مهار کرد

در بدن مقابله کنند. از نقطه نظر ها  با اثرات مخرب اکسیدان
ند که ها به عنوان سوبسترایی هست اکسیدان بیولوژیکی، آنتی

در غلظت پایین در مقایسه با سوبسترای مستعد اکسید 
شدن توانایی به تاخیر انداختن یا مهار روند اکسیداتیو را 
دارند. در این تعریف سوبسترا به هر مولکول قابل اکسید 

ها،  شدن در محیط زنده یعنی لیپیدها، پروتئین
شود. از این رو با افزایش  گفته می DNAها و  کربوهیدرات

ت میزان لامیزان استفاده از قارچ گانودرما در تیمارهای شک
با شدت ( TBARS) عدد پراکسید و تیوباربتوریک اسید

یابد. از طرفی ساختار متخلخل فیبر نیز  می افزایشکمتری 
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10 

 
ي و تغذیه

علوم غذای
 /

بهار
 

1040
 

سال 
 /

ت و دوم
س

بی
 

شماره 
 /

2
                

  
      

                   
          

  
          

   
  

      
                 

        
  

          
    

  
   

 
    

F
o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g

 2
0
2
5
 / V

o
l. 2

2
 / N

o
. 2

به منزله پوشش برای به دام اندازی ذرات چربی و کاهش   
توان اذعان داشت که  می رات شکلاتبه ذنفوذ و دسترسی 

با افزایش میزان این بافت متخلخل و فیبر از میزان عدد 
تیمارهای ( در TBARSد )پراکسید و تیوباربتوریک اسی

 .طور معنی داری کاسته شد به شکلات
با نتایج تحقیقات محققان نیز در های این تحقیق  یافته

در بررسی  (2318) و همکاران Babakhaniباشد  می توافق
سیون لااستفاده از ریز جلبک اسپیرولینا پالتنسیس در فرمو

سس فراسودمند کم کالری غنی شده با آهن و روی نیز به 
دریافتند که استفاده از ها  نتایج مشابهی دست یافتند. آن

ریزجلبک اسپیرولینا پالتنسیس به دلیل دارا بودن خواص 
 وباربتوریک اسیدآنتی اکسیدانی میزان شاخص پراکسید و تی

(TBARS ) تیمارهای مایونز را در طی زمان نگهداری
 .دتحقیق حاضر نیز در توافق بوهای  کاهش داده که با یافته

قبلی، زیاد  مطالعات میزان  فیبر در گانودرما بر اساس
تواند منجر به افزایش میزان فیبر در  می که گزارش شده

، (2021) و همکاران Fraile Faberoشکلات شود. 
برابر با  G. lucidum درگزارش کردند که درصد فیبر 

 & Nileهمچنین، بر اساس گزارش . است درصد 68505

Park SeWon (2014)در  ، مقدار فیبر G. lucidum 05 
 .گرم( بود 133)گرم در 

بررسی نتایج ارزیابی شاخص روشنایی حاکی از کاهش 
انودرما بود که با میزان شاخص روشنایی با استفاده از قارچ گ

توجه به رنگ قرمز قارچ گانودرما لوسیدیوم چنین نتایجی 
دور از انتظار نبود و مسلما با افزایش میزان درصد این 

ت میزان درصد شاخص لاسیون شکلاترکیبات در فرمو
یابد. رنگ قارچ  می روشنایی با شدت بیشتری کاهش

قابل گ فات رنلاای بوده و اخت گانودرما در محدوده قهوه
ای نیز  تماید که چنین نتیجه ت ایجاد میلابا محصو توجهی

شد و در تحقیقات مشابه نیز این تغییرات رنگ  بینی می پیش
سیون محصول مشاهده گردیده است که با لادر فرمو

باشد. قارچ  های تحقیق حاضر نیز در توافق می یافته
دار بسیار  هکلاهای ک گانودرما لوسیدوم یکی از قارچ

های قرمز، قرمز مایل به  رزشمند جهان بوده که به رنگا
و  Shahbazizadeh. ای،بنفش، سیاه یافت شده است قهوه

کردند در طی زمان نگهداری در  لاماع (2310همکاران )
صورت افزایش اکسیداسیون چربی و افزایش شاخص زردی 
نیز شاخص روشنایی کاهش معنی داری را نشان خواهد داد 

اکسیداسیون  کلاته در طی زمان نگهداری شاز آنجایی ک
ها به دلیل خواص آنتی اکسیدانی قارچ صورت نگرفت  چربی

 .تغییرات رنگی نیز در طی این مدت زمان انجام نپذیرفت
خصوصیات حسی نشانگر این بود که از نقطه نظر طعم 

های حاوی قارچ گانودرما در درصدهای بسیار  و مزه نمونه
نسبت به نمونه شاهد امتیاز  (تلاکدرصد در ش 23بالا )

کمتری را کسب نمودند ولی از حیث سایر خصوصیات 
حسی نظیر پس طعم، شیرینی، رنگ، بافت و پذیرش کلی 

های  درصد، بین نمونه 5داری در سطح احتمال  تفاوت معنی
همچین  حاوی قارچ گانودرما و نمونه شاهد مشاهده گردید.

از گانودرما به عنوان یک  توان اظهار نمود که استفاده می
منبع فراسودمند اثر نامطلوبی بر خصوصیات حسی محصول 

تر از بالادرصد نداشت اما در سطح  13تا  5نهایی در سطوح 
 .کسب نکردند بالاییاین میزان امتیازات 

و همکاران  Martinez Cervera در پژوهشی توسط
ربی در با مقایسه انواع فیبرها به عنوان جایگزین چ (2315)

های دارای  ها تفاوت محسوسی را بین پذیرش مافین مافین
 ,.Martinez Cervera et alدند )چربی و گزارش کر

توان تا حدود زیادی با  ت را میلابافت و ظاهر شک(. 2015
بررسی ریزساختار آن مورد مطالعه قرار داد که این ساختار 

 ولید آنمتأثر از ترکیبات مورد استفاده در آن و فرایند ت
های بافت ماده  های هوا در بین دیواره باشد. وجود حباب می

تواند باعث کاهش دانسیته، تغییر در خواص  غذایی می
رئولوژیکی و بافتی محصول، تغییر ظاهری محصول و 
ایجاد احساس دهانی متفاوت در مصرف کننده، افزایش 
سطح و حجم محصول، تغییر در قابلیت هضم و افزایش 

ت لای از طریق افزیش خلل و فرج در بافت محصوماندگار
بر . م کردن شدت طعم محصول شودلایو در نهایت م

ت لااساس نتایج آنالیز بافتی، حضور گانودرما در فرمول شک
رژیمی موجب کاهش یکنواختی و به وجود آمدن حفرات با 

تر در سیستم کف شد. در واقع، کاهش میزان  منافذ بزرگ
توان به افزایش بیش از  می نهایی راتخلخل بافت محصول 

حد ویسکوزیته و کاهش توانا یی مخلوط در حفظ و 
های هوای ورودی در طی هم زدن ناشی از  نگهداری حباب

اد ی بتاگلوکان در گانودرما نسبت دلاوجود مقادیر با
(Naghipour et al., 2017.) 

طول رطوبت ، چربی و پروتئین در عدم تغییرات در 
توان به شرایط مناسب و بسته بندی  می اری رازمان نگهد
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به  ت در طی زمان نگهداری اشاره نمود،لامناسب محصو
های با رطوبت و دمای  ت در محیطلااین دلیل اگه محصو

د. کر گرفتند میزان تغییرات افزایش پیدا می نامناسب قرار می
بودن  لاهمچنین این احتمال نیز وجود دارد که با توجه به با

بات نگهدارنده قارچ گاندرما لوسیدیوم تغییراتی در ترکی
های صورت گرفته  ها ایجاد نشد، بر اساس پژوهش نمونه
م لاانجام گرفت اع 2330و همکاران در سال  Yang توسط

ساکاریدها و تری ترپنوئیدهای موجود در این  کردند که پلی
قارچ از خواص آنتی اکسیدانی، ضد باکتریایی، ضد ویروسی 

 ردارند.برخو
های شیمیایی محصول مشاهده شد  در بررسی ویژگی

ها به طور قابل توجهی  که محتوی پروتئین و چربی نمونه
در مقایسه با نمونه شاهد به ترتیب افزایش و کاهش یافت، 

همکاران در  و  Keypourکه طی بررسی هایی که توسط 
بر روی ترکیبات بیولوژیکی و شیمیایی قارچ  2310سال 
پروتئین و  لایرما لوسیدیوم انجام گرفت مقادیر باگانود

 د.م کردنلادرصد پایین چربی در گانودرما لوسیدوم را اع

درصد آب است و  83نزدیک ها  درصد وزنی بیشتر قارچ
مابقی شامل دیگر ترکیبات درشت مغذی و ریزمغذی 

ای از قارچ گانودرما لوسیدوم، ترکیبات  هاست. در گونه
درصد  26-21رصد خاکستر، د 1/1اصلی شامل 

درصد فیبر خام و  58درصد چربی خام و  0-5کربوهیدرات، 
(. Mau et al., 2000) درصد پروتئین بودند 1تا  0بین 

قارچ گانودرما شامل بیش از چهارصد ترکیب فعال زیستی 
توان به ترپنوئیدها، استرول ها،  می است که از آن میان

ا، نوکلئوتیدها و مشتقات استروئیدها، اسیدهای چرب، فنل ه
ساکاریدها اشاره کرد. نکته  و پلیها  آن ها، گلیکوپروتئین

حائز اهمیت آن است که این قارچ شامل تمامی اسیدهای 
آمینه ضروری بوده و به خصوص سرشار از دو اسیدآمینه 
لیزین و لوسین است. در همین حال، میزان اسیدهای چرب 

درصد پایین حجم کل چربی غیراشباع این قارچ با توجه به 
 Lakshmi et) آید می آن مزیت دیگر این قارچ به شمار

al., 2006زم به ذکر است با توجه به اینکه میزان (. لا
توان  چربی در تیمارهای مختلف تغییر معناداری نداشت می

به این نکته پی برد که میزان چربی در بافت قارچ با توجه 
 .ست آمده قابل توجه نبودهای پیش و نتایج بد به پژوهش

بر اساس تحقیقات صورت گرفته توسط 
Khorshidirad  فیبرهای  2022و همکاران در سال

رژیمی مانند بتاگلوکان به عنوان بافر عمل کرده و از 
د لارهای مای محیط در پی انجام واکنش pH کاهش

 تواند مانع تغییرات اسیدیته و جلوگیری کرده و نتیجه می

pH از آنجایی که قارچ گانودرما لوسیدیوم نیز . دمحیط گرد
های پیش که تا  باشد و بر اساس پژوهش می سرشار از فیبر

توان  گیری کردند می درصد میزان فیبر را اندازه 03حدود 
احتمال داد که خاصیت بافری بودن گانودرما مانع تغییرات 

 .ت شده استلامحصو pH معنادار در اسیدیته و
توان بیان  می یج حاصل از این تحقیق،با توجه به نتا

چربی و پروتئین موجود در های  ی مولکول کرد که مداخله
ت، منجر به تشکیل لاگانودرما با سایر ترکیبات فرمول شک

تر در این ترکیبات  ای متراکم تر و ایجاد بافت سخت شبکه
ی پروتئین سبب ایجاد لارژیمی گردید زیرا مقادیر با

تر و  سیستم و در نهایت ساختار سفت ت متقاطع درلااتصا
در  (.Mortazavinezhad., 2016) گردد تر می متراکم

بیان  (2310) و همکاران Hematiyan sorki پژوهشی
نمودند که استفاده از آرد بلوط و افزایش غلظت آن در 

سیون کیک روغنی باعث افزایش میزان سفتی بافت لافرمو
محققان علت را حضور  های تولید شده، گردید. این نمونه

بر اساس  .ی فیبر و پروتئین در آرد بلوط دانستندلامقادیر با
 2335و همکاران در سال   Ahlbornنتایج بدست آمده از

افزایش زمان نگهداری موجب افزایش سفتی بافت 
به پدیده مهاجرت  توان شود که علت را می ت میلامحصو

یج بدست آمده نتایج این محققین با نتا .رطوبت نسبت داد
در این پژوهش مغایرت داشت، همانطور که گفته شد با 

بندی و شرایط مناسب نگهداری تغییراتی در  توجه به بسته
ت لاسفتی بافت محصول در طی زمان نگهداری در شک

 .مشاهده نگردید
 

 گیری نتیجه
 مختلف یها با افزودن غلظت مطالعه، شکلات نیدر ا

G. lucidum ن شد. افزود دیتولG. lucidum  باعث
 ریمقاد گر،ید یشکلات شد. از سو بریف یمحتوا شیافزا

TBARS  وPV مقدار  شیبا افزاG. lucidum  کاهش
*) یشامل قرمز یرنگ یها یژگی. وافتی

aی(، زرد (*
b و )

*) یروشن
Lریشد که مقاد ی( بررس *

L  و*
b با  یها نمونه

بود. کمتر از نمونه شاهد  G. lucidumمختلف  یها غلظت
بر اساس نتایج به دست آمده امتیاز پذیرش کلی در 
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داری دارند به  تیمارهای مختلف با همدیگر اختلاف معنی  
طوری که با افزایش درصد قارچ گانودرما لوسیدیوم، امتیاز 

موجود در  نیپروتئ زانیم یبررس پذیرش کلی کاهش یافت.
 ادیز ریشکلات نشان داد که افزودن مقادهای  نمونه

G.lucidum ی. سختدشو می نیپروتئ زانیم شیباعث افزا 
غلظت  شیقرار گرفت که با افزا یشکلات مورد بررس

G.lucidum در نهایت با . افتی شیافزا پارامتر نیمقدار ا
های  دست آمده از بررسی ویژگی توجه به نتایج به

دارای  ، تیمارفیزیکوشیمیایی و حسی تیمار شکلات
به عنوان تیمار بهینه  وسیدیومدرصد قارچ گانودرما ل13

استفاده  بامانند شکلات  یمحصولات یساز یغن انتخاب شد.
را  مواد غذایی یا هیتغذ تیفیتواند ک یم G.lucidumاز 
 هد.د شیافزا
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Abstract
 

Introduction: Ganoderma is a promising source for new functional food products and due to 

its balanced chemical composition, it can be used to increase the nutritional value of foods. In 

this study, an attempt was made to use a new formulation to promote health and wellness. 

Materials and Methods: The chocolate treatments studied in this study were: Treatment 1 

(control), Treatment 2 (containing 5% Ganoderma lucidum), Treatment 3 (containing 10% 

Ganoderma lucidum), and Treatment 4 (containing 15% Ganoderma lucidum). The tests 

performed included: fiber determination, determination of thiobarbituric acid reactive 

substances, determination of peroxide index, determination of color indices, moisture, fat, and 

protein, sensory evaluation, determination of acidity and pH, and determination of hardness. 

The studies were conducted in a factorial design based on a completely randomized design 

using SPSS software. 

Results: Based on the results obtained in acidity and pH, the percentage of fat and moisture in 

different treatments did not differ statistically significantly (p&lt;0.05), but the percentage of 

protein and fiber in different treatments increased with increasing percentage of Ganoderma 

lucidium (p&gt;0.05). Based on the results obtained, with increasing percentage of 

Ganoderma lucidium, the peroxide index and thiobarbituric acid index (TBARS) also 

decreased. With increasing percentage of Ganoderma lucidium, the amount of redness (a*) 

also increased and the amount of yellowness (b*) and brightness (L*), and hardness also 

decreased in chocolate samples. In chocolate samples, with increasing percentage of 

Ganoderma lucidium, the sweetness, texture, color, melt-in-the-mouth and overall acceptance 

scores decreased (p&gt;0.05), and among the samples, the sample containing 5% obtained the 

highest score. 

Conclusion: Finally, according to the results obtained, the use of Ganoderma mushroom in 

the formulation of products such as chocolate can provide a new formulation to promote 

health and wellness. 
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