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   توليد كره پستهفرمولاسيونبهينه كردن 
  

 
 

۲ و غلامحسين كبير۲، محمد شاهدي*۱احمد شاكر اردكاني
  

  )۱۶/۷/۱۳۸۷: تاريخ پذيرش ؛  ۱۰/۷/۱۳۸۶: تاريخ دريافت(

 
  چكيده

  محـصول يـداري منظور حفظ پا  به.باشد كره پسته محصولي خميري شكل است كه مواد اصلي تشكيل دهنده آن مغز پسته بو داده و شكر مي   

روي ميزان جدا شدن روغـن      ) در سه تكرار  (  درصد ۰/۲ و   ۰/۱در سطوح صفر،    ) دي گليسيريد  -لسيتين و مونو  ( اثر دو نوع امولسيون كننده    

روي عـدد پراكـسيد     ) در سـه تكـرار    ( درصد   ۰۲/۰ و   ۰۱/۰ در سطوح صفر،     (BHT) ماندگاري اثر يك نوع ضد اكسنده        افزايش منظور   به و

هـاي     در پايان تحقيـق روي تيمارهـا آزمـايش        . گراد بررسي شد     درجه سانتي  ۲۵داري در دماي      و كره پسته پس از چهار ماه نگه       خمير پسته   

جهـت  .  و حسي انجام گرديد و نتايج حاصل براساس آزمايش فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي مورد ارزيابي قرار گرفت                   سنجي  بافت

 وگـراد      درجه سانتي  ۱۱۰، دماي   تحقيقبر اساس نتايج    . استفاده شد ) P >۰۵/۰( درصد   ۵دانكن در سطح آماري     ها از آزمون      مقايسه ميانگين 

 فرمولاسـيون  درصد شـكر را در       ۲۵تا  ۱۵ ارزياب ، استفاده از     گروه چنين  هم.  دقيقه، براي تهيه كره پسته مناسب تشخيص داده شد         ۱۵ زمان

 لسيتين و مونودي گليـسيريد، كمتـرين        تركيب تيمار حاوي    ،داري  ن داد كه در پايان زمان نگه      نتايج آزمون حسي نشا   . مناسب تشخيص دادند  

 را نسبت به كـره پـسته   ي كره پسته تهيه شده در اين تحقيق از نظر بافت و طعم و مزه امتياز بيشتر            چنين،  هم. جدا شدن روغن را داشته است     

سـنجي    نتـايج آزمـون بافـت     . بوددار     بر ماندگاري كره پسته معني     BHTضد اكسنده    اثر افزودن    اين آزمون نشان داد كه    . تجاري كسب كرد  

 ،دسـت آمـده   بر اساس نتايج بـه . تر بود برابر نسبت به كره پسته تجاري نرم    ۵/۱ كه بافت كره پسته توليدي در اين تحقيق          بيانگر اين نكته بود   

 درصـد مونـودي     ۱  درصـد لـسيتين،    ۱  درصد شكر،  ۲۵ -۱۵ مغز پسته،     درصد ۸۲ /۹۹ تا ۹۹/۷۲ فرمول مناسب براي توليد كره پسته شامل      

  .بود BHT درصد۰۱/۰گليسيريد و 

  

  ، ماندگاري)آنتي اكسيدان (كره پسته، امولسيون كننده، ضد اكسنده :  كليدي هاي واژه

  

  

  مقدمه

 كـه داراي    اسـت ترين محـصولات خـشكباري       پسته يكي ازمهم  

ها و مواد     تئين، قند، ويتامين  مواد غذايي مختلف مانند چربي، پرو     

روغن پسته، بـدون كلـسترول و بيـشتر از نـوع            . باشد  معدني مي 

 كه براي بدن لازم     استهاي غير اشباع با يك باند دوگانه            چربي

از اين رو مصرف مغز پسته در سلامتي انـسان          . و ضروري است  

ــاري ــوگيري از بيم ــاي   و جل ــهه ــف ب ــاهش  مختل خــصوص ك

 مثبـت و قابـل تـوجهي        تأثيرروقي و سرطان    هاي قلبي ع    بيماري

خام، بو     تازه،   مانندمختلف  هاي      امروزه پسته به شكل   ). ۱۰(دارد  

هاي مختلف، بـستني و يـا           داده، خلال و پودر در كيك، شيريني      

 پـسته در ايـن       اسـتفاده  ميزان. شود  صورت آجيلي مصرف مي     به

 تــا حــدي اســت كــه در بــسياري از مــوارد ميــزان محــصولات
  

  ، رفسنجانت علمي مؤسسه تحقيقات پسته كشورئعضو هي. ۱

   علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان و دانشياراستادبه ترتيب . ۲

  shaker@pri.ir: مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي : *
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۵۰  

ت ياد شده به ميزان و كيفيـت  پسندي و عيار كيفي محصولا    بازار

 توليدكننـدگان   از ايـن رو،   . كار رفته در آنها بستگي دارد       پسته به 

به اهميت پسته در كيفيت محصول خـود و         ... شيريني، بستني و    

  ).۱(باشند  بازار پسندي آن آگاه مي

علت مصرف    امروزه توليد محصولات صنايع تبديلي پسته به         

افـزايش مـداوم     يـك طـرف و     زصورت تنقلي ا    محدود پسته به  

يـك نيـاز مبـرم و اساسـي        سطح زير كشت پسته از طرف ديگر      

توجـه بـه صـنايع تبـديلي پـسته و ارائـه             ). ۵( آيـد   شمار مـي    به

كه ارزش   آن محصولاتي با كيفيت و ماندگاري مناسب علاوه بر       

شـود محـصول توليـدي قابليـت          افزوده بيشتري دارد، باعث مي    

در تهيـه   . ي از جامعـه را پيـدا كنـد        تر مصرف توسط قشر وسيع   

محصولات خميري شكل پـسته، بـو دادن و آسـياب كـردن دو              

 ،طـور كلـي هـدف از بـو دادن          بـه . آيـد   شمار مي   مرحله عمده به  

 و  و تهيه محصولاتي با انـواع طعـم، عطـر          بازار پسندي افزايش  

 را  هـا    و ميكـروب   ها  چنين بو دادن آنزيم     هم. بافت متفاوت است  

تغييـرات  ). ۱۴(د شو ند و در نتيجه سبب حفظ غذا مي ك  نابود مي 

حاصل در بافت غذا به نوع غذا، رطوبت موجود و تركيب نسبي 

سـلولز،  ( سـاختاري هـاي       هـا وكربوهيـدرات     ، پـروتئين  ها  چربي

. داردبــستگي  بــو دادن  زمــان دمــا و مـدت ،)نـشاسته و پكتــين 

  . آيد ميوجود   به پستههنگام بو دادن  درتركيبات معطر متعددي

 در هنگام برشته كـردن بـادام        معطرتوليد تركيبات   چگونگي     

 ارائـه داده  طـور كامـل    بـه )۱۲ (زميني، قهوه و كاكائو را آدريـان    

هاي ميلارد بين    شرايط گرمايش شديد باعث انجام واكنش     .است

جزئيات مربـوط   . شود  قند و آمينواسيدها در لايه سطحي غذا مي       

 رد را تعدادي از محققين از جمله مارنهاي ميلا    به شيمي واكنش  

 ،در مورد كره پـسته    . اند   بحث و بررسي كرده    )۱۶ ( و داني  )۱۸(

 بو دادن بايد تا حدي صورت گيرد كـه پـس از آسـياب كـردن،               

آسـياب كـردن نيـز يكـي از         . رنگ سبز مغز پـسته حفـظ شـود        

هاي بعدي و       يسازي براي فراور   بهبود كيفيت و آماده   هاي      روش

در هنگـام آسـياب   . يجاد تنوع در محصولات غـذايي اسـت   نيز ا 

هـاي خـشك      كردن، تغييرات ناچيزي در رنگ، طعم و بوي غذا        

ضايعاتي نيز در تركيبات فرار ادويـه و خـشكبار          . شود  ايجاد مي 

پيوندد كه روند آن در صورت افزايش دما بـه هنگـام         وقوع مي  هب

  ).۶( آسياب كردن تسريع خواهد شد

ي از محصولات صنايع تبديلي پسته است كه با         كره پسته يك     

استفاده از مغزپسته بو داده و آسياب شده همراه با شكر و كمـي              

درصنعت غـذا اسـتفاده از       در حال حاضر  . آيد  دست مي   نمك به 

آنتـي  (هـا     ضـد اكـسنده     ،  هـا   هـا مثـل امولـسيون كننـده         افزودني

 افـزايش   جهت بهبـود كيفيـت و     ... ها و     ، قوام دهنده  )ها  اكسيدان

در عـين   . عمر ماندگاري محصولات غذايي متداول شـده اسـت        

گونــه  حــال اســتفاده از انــواع مناســب و مقــادير مناســب ايــن

 مواد غـذايي و بهبـود كيفيـت         فرمولها در بهينه سازي       افزودني

بـه  مختلـف   هاي    مايل ذاتي فاز  ت. كند  آنها نقش مهمي را ايفا مي     

وب بوده و بايد با استفاده      جدا شدن، در اغلب مواد غذايي نامطل      

هـاي      فـراوري و انتخـاب امولـسيون كننـده        هـاي       از انواع روش  

در صــنعت قنــادي امــروزه ). ۱۷ و ۷ ،۴( مختلــف كنتــرل شــود

هـا شـامل لـسيتين، مونـودي          بسياري از امولسيون كننـده    كاربرد  

هاي پلي گليـسرول،      گليسيريدها، گليسرول مونو استئارات، استر    

... ، مشتقات اسيد لاكتيـك و       ها  تان، پلي سوربات  هاي سوربي   استر

خـصوص    نيز امروزه بـه   ها    كاربرد ضد اكسنده  ).۸(متداول است   

كـره  ). ۹( باشد  در مورد محصولات داراي چربي بالا متداول مي       

 درصـد فرمـول آن از يـك    ۵۰پسته محصولي است كه بـيش از   

.  از پـسته تـشكيل شـده اسـت         سرشار از روغـن حاصـل     خمير  

 است كه ميزان زياد چربي در فرمـول، آن را بـراي فـساد               بديهي

بنابراين لازم است اين فساد به طريقي كنترل        . سازد  مستعدتر مي 

تـرين تركيبـاتي هـستند كـه باعـث            مهـم هـا     ضد اكـسنده  . گردد

در برخـي مـواد     . شـوند   هـا مـي     ها و چربي    خيردر فساد روغن  أت

از . وجـود دارد  ها     توكوفرول  مثل طبيعيهاي      غذايي ضد اكسنده  

تـوان بـه بوتيـل هيدروكـسي           مجاز مـي   هاي تجاري     ضد اكسنده 

در بـر اسـاس گـزارش دميـر          ).۹(  اشـاره كـرد    (BHT)تولوئن  

كـار رفتـه       پايداري اكسيداسيوني روغن آفتابگردان به     ،۱۹۸۴سال

در حلواي تهيه شده از دانه روغني آفتابگردان بـا اضـافه كـردن              

   ).۱۵ (يابد  افزايش ميBHTدرصد ./. ۲ و BHAدرصد ./. ۲

در بررسي خصوصيات رئولوژيكي     )۲(تقي زاده و همكاران        
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۵۱  

 درصـد   ۲كره پسته، عنوان كردند كـه نمونـه كـره پـسته داراي              

 دي گليسيريد، از نظر خروج روغن از        - درصد مونو  ۲لسيتين و   

اين نمونه بيشترين وابستگي به دما . بافت بهترين نتيجه را داشت

  .نشان دادرا از خود 

هاي  خواص رئولوژيكي خمير كنجد را در دما     ) ۱۱(ابوجايل     

مختلف مورد بررسي قرار داد و مشخص نمود كه اين محصول،           

  .سيالي غير نيوتني و سودو پلاستيك است

نـشان داد كـه بـا    ) ۱۳(چنين مطالعه ارسلان و همكـاران     هم   

گذشت زمان در ويسكوزيته ظاهري مخلـوط خميـر كنجـد بـا              

  .يره انگور، تغييري حاصل نشده استش

 سعي گرديده است با استفاده از تـشابه تركيبـي         مقالهدر اين      

زمينـي   پسته با بادام زميني و كنجد و با الگو گرفتن از كره بادام            

، محصولي مشابه يعني كره پسته توليد گـردد         )ارده(وكره كنجد   

شـد و   كه از نظر طعم و مزه، بافت و رنـگ مطلوبيـت داشـته با              

ويـژه كودكـان و سـالمندان         راحتي توسط تمام اقشار جامعه به      هب

 قابل ذكر است كه در ايران هـم اكنـون يـك             .قابل مصرف باشد  

صورت تجاري و با استفاده از مغز پسته بو داده            نوع كره پسته به   

هدف از انجام ايـن تحقيـق تعيـين شـرايط           . شود  نشده توليد مي  

 وليـد كـره پـسته واسـتفاده از        مناسب بودادن مغز پسته جهـت ت      

و ضد اكسنده جهت بهبود بافت و مانـدگاري         ها    امولسيون كننده 

  . كره پسته است

  

  هاروش و مواد

اين تحقيق با استفاده از رقم پـسته اوحـدي بـا ميـانگين چربـي               

  :  درصد و طي مراحل زير انجام شد۳/۵۱

  

   تهيه خمير پسته-۱

 دقيقـه در آب     ۳۰مدت     به ته ابتدا مغز پس   ، براي تهيه خمير پسته   

مغـز  . راحتي جدا شـود     خيسانده شد تا پوست قرمز روي مغز به       

 آسياب دادن، بو  خشك شد و پس از   C° ۷۰ سبز حاصل در آون   

نحوي كه رنگ سبز پسته حفظ گرديـد و يـك خميـر                به .گرديد

بـراي تعيـين دمـاي مناسـب بـودهي،          . غليظ روغني ايجاد شـد    

 ۷ دقيقـه در  ۱۵پسته در زمـان ثابـت        گرمي مغز    ۱۰۰هاي      نمونه

ــي  ــابي يعن ــاي انتخ  ۱۵۰ و ۱۴۰، ۱۳۰، ۱۲۰، ۱۱۰، ۱۰۰، ۹۰دم

 نفـر   ۱۵گراد قرار داده شـد و بهتـرين دمـا توسـط               درجه سانتي 

  .  انتخاب گرديدارزياب

  

و ضد اكسنده به خمير پـسته و  ها    افزودن امولسيون كننده   -۲

 عـدد   تعيـين و  گيري ميزان روغن جدا شـده از بافـت            اندازه

  پراكسيد

در اين مرحله به خمير پسته، امولـسيون كننـده و ضـد اكـسنده               

داري گرديـد تـا        نگه C° ۲۵ ماه در دماي     ۴مدت    اضافه شد و به   

چنـين عـدد      ميزان جدا شـدن روغـن از بافـت محـصول و هـم             

جدا شـدن روغـن از بافـت        . گيري گردد   ها اندازه   پراكسيد نمونه 

كيفيـت   و  ظـاهر  بـر آيـد زيـرا     شـمارمي     يك صفت نامطلوب به   

بنابراين بايـد بـه طريقـي ميـزان آن      . گذارد  محصول اثر منفي مي   

 منظور جلوگيري از جـدا شـدن روغـن از بافـت             به. كاهش يابد 

 دراين تحقيق از دو نوع امولـسيون كننـده لـسيتين و             خمير پسته 

 درصد استفاده ۰/۲ و۰/۱دي گليسيريد در سه سطح صفر،   -مونو

چنـين جهـت افـزايش مانـدگاري خميـر            هم). ۱ جدول( گرديد

 ۰۲/۰ و ۰۱/۰ در سـه سـطح صـفر،       BHTپسته از ضـد اكـسنده       

درصد استفاده شد تا بهترين تيمارها از نظرمانـدگاري و كيفيـت           

  .مشخص شود

  

  گيري ميزان روغن جدا شده از بافت  اندازه۲-۱

گيري ميزان روغن جدا شده از بافت از يك اسـتوانه             براي اندازه 

 .اسـتفاده شـد    متـر    سانتي ۳/۱ليتر و قطر       ميلي ۱۰ با حجم    مدرج

 ۲۰۰اي    روغن جدا شده ازهر تيمار كـه در سـطح ليـوان شيـشه             

گرفت دراستوانه مدرج ريخته شد و ميزان روغن          گرمي قرار مي  

  .گرديدليتر قرائت  بر حسب ميلي

  

  گيري عدد پراكسيد آزمايش اندازه ۲-۲

 گرم از روغن جدا شده ۳حدود گيري عدد پراكسيد      براي اندازه 

  ليتـر     ميلـي  ۳۰سـپس   . از بافت در ارلن ماير به دقت وزن گرديد        
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۵۲  

  هاي مربوط به كاربرد امولسيون كننده   تيمار.۱جدول

  در خميره پستهدرصد امولسيون كننده   تيمار

  بدون امولسيون كننده   ۱

  درصد منودي گليسيريد۰/۱  ۲

   درصد منودي گليسيريد۰/۲  ۳

   درصد لسيتين۰/۱  ۴

   درصد منودي گليسيريد۰/۱ درصد لسيتين و ۰/۱  ۵

   درصد منودي گليسيريد ۰/۲ درصد لسيتين و ۰/۱  ۶

   درصد لسيتين ۰/۲  ۷

   درصد منودي گليسيريد ۰/۱ درصد لسيتين و ۰/۲  ۸

   درصد منودي گليسيريد ۰/۲ درصد لسيتين و ۰/۲  ۹

  

 و كـاملاً حـل       شد زودهمخلوط اسيد استيك و كلروفرم به آن اف       

ليتر محلول اشباع شده يدور پتاسـيم          ميلي ۵/۰بعد از آن    . گرديد

مدت يـك دقيقـه در تـاريكي قـرار داده      به آن اضافه گرديد و به  

ليتـر آب مقطـر اضـافه نمـوده و             ميلـي  ۳۰پس از اين مدت   . شد

 نرمال در حـضور معـرف   ۰۰۱/۰محلول را با تيوسولفات سديم  

مقدار عدد پراكسيد بـا فرمـول زيـر محاسـبه            و   شدنشاسته تيتر   

  ): ۳( گرديد

  مقدار تيوسولفات مصرفي× ۰۰۱/۰×۱۰۰   

  عدد پراكسيد =    

  وزن نمونه   

  

  تهيه كره پسته -۳

ــا  شــدهمغــز پــسته بــو دادهمخلــوط در ايــن مرحلــه     همــراه ب

  در يـــك آســـياب ســـنگي    نمـــك  درصـــد۲/۰و شـــكر

كـره پـسته     صـل، خمير شـيرين حا   . آسياب گرديد آزمايشگاهي  

  .ناميده شد

  

   تعيين درصد شكر مورد استفاده در فرمول كره پسته-۴

، ۳۰،  ۲۵،  ۲۰،  ۱۵،  ۱۰،  ۵ جهت تعيين شـيريني مناسـب مقـادير       

اسـتفاده شـد و افـراد        فرمول كره پسته   در درصد شكر  ۴۰ و ۳۵

  .  بهترين تيمار را انتخاب كردندارزياب

  

ده به كـره پـسته و       و ضد اكسن  ها     افزودن امولسيون كننده   -۵

  بررسي اثر آنها روي بافت و ماندگاري

جهت جلوگيري ازجدا شدن روغن از بافت كره پسته از دو نوع           

امولسيون كننده لسيتين و مونودي گليسيريد در سه سطح صـفر،           

چنين براي افزايش     هم). ۱جدول  (  درصد استفاده شد   ۰/۲و  ۰/۱

ــسنده    ــسته از ضــد اك ــره پ ــدگاري ك ــهBHTمان ــطح  در س  س

  . درصد استفاده گرديد۰۲/۰ و۰۱/۰صفر،

ْ C ماه در دمـاي      ۴مدت    ها به   نمونهها    بعد از افزودن افزودني      

 داري شد و سپس ميزان روغن جدا شده از بافـت و نيـز           نگه ۲۵

  .گيري گرديد  اندازه۲-۲عدد پراكسيد مطابق روش بند 

  

   ارزيابي كيفي-۶

   كره پستهآزمايش بافت ۶-۱

 كره پـسته توليـد       گرمي ۲۰۰هاي      نجي روي نمونه   نفوذس آزمون

.  تكرار انجـام شـد     ۳شده در اين تحقيق و كره پسته تجاري در          

 ۱۱۴۰شــماره   دســتگاه اينــسترانازبــراي انجــام ايــن آزمــايش 

ساخت كشور انگلستان استفاده شده و نيـروي لازم بـراي نفـوذ             

 بـا  متـر   سـانتي ۴۸/۰ قطـر  اي تو پر با مقطع مسطح و    پروب ميله 

متـري داخـل       ميلي متر در دقيقه تا عمق يك سانتي        ۲۰۰سرعت  

   ).۷(نمونه تعيين شد 
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   توليد كره پستهفرمولاسيونبهينه كردن  

۵۳  

   آزمايش حسي۶-۲

 وكره پسته تهيـه     تجاريكره پسته   هاي       نمونه  درآزمايش حسي، 

  .)۲ جدول( شده در اين تحقيق مورد ارزشيابي قرار گرفتند

در اين ارزيابي سه ويژگي طعم و مزه، بافـت و رنـگ كـره                  

 آزمايشگر مـورد بررسـي قرارگرفـت و بـه هـر             ۱۵ته توسط   پس

سپس امتياز نهايي كره پسته طبق فرمول       . صفت امتيازي داده شد   

  :)۱۵ (زير محاسبه گرديد

   (PG) Σ   

    Q =  

   G Σ 
نتـايج ويژگـي    = Pعدد كيفي يا امتياز نهايي،      = Qدر اين فرمول    

  . )۴ و۳ولاجد( شود  ضريب ارزيابي محسوب ميGآزمون و 

صورت آزمـايش فاكتوريـل در قالـب طـرح كـاملاً              نتايج به    

اي دانكن بـراي    تصادفي تجزيه آماري شد و از آزمون چند دامنه        

  . ها استفاده گرديد مقايسه ميانگين

  

   و بحثنتايج

 تعيين بهترين دماي بودهي مغز پسته -۱

 آمـده   ۵ جدولنتايج حاصل از آزمايش تعيين دماي بو دهي در          

  .است

تـرين دمـا بـراي        مناسب C° ۱۱۰ دماي ،۵جدول  اساس نتايج   بر  

زيرا پس ازآسياب كـردن حالـت خميـري      . بودبودادن مغز پسته    

در . خوبي پيدا كرد و رنگ مغز پـسته نيـز نـسبتاً حفـظ گرديـد               

 هنوز حالـت نـسبتاً      گراد   سانتي  درجه C° ۱۰۰ و   C° ۹۰ هاي  دما

 خميـر   يـت كيفخام در مغز وجود داشت و پس از آسياب كردن           

گـراد    درجه سـانتي   ۱۴۰ و   ۱۳۰،  ۱۲۰در تيمارهاي  .مناسب نبود 

اب كـردن اثـر   ـميزان بودادگي روي رنگ محصول پـس از آسي ـ  

افـزايش رنـگ    لاوه بر   ـ، ع C° ۱۵۰ ارـتيم در. داشت وبيـنامطل

زه هـم   ـگي بيش از حد روي م ـ     ـ، اثر برشت  ولـاي در محص    قهوه

رين ـده بهت ـ ـموارد ياد ش ـ  بنابراين با در نظر گرفتن      . مشهود بود 

ه ـ درج ـ ۱۱۰،  تهـد كـره پـس    ـهت تولي ـ ـه ج ـابل توصي ـاي ق ـدم

 ارزيـابي را    تـهـاي مثب ـ       كه ملاك  ري شد ـگي  اندازهراد  ـگ  سانتي

  . بوددارا 

و ضد اكسنده روي بافت و      ها     اثر افزودن امولسيون كننده    -۲

  ماندگاري خمير پسته

گيري ميـزان روغـن جـدا شـده از بافـت              نتايج حاصل از اندازه   

   . داده شده استنشان ۶ جدول درخمير پسته

هـا    اثر افزودن كليه مقاديرامولسيون كننـده  اين نتايج نشان داد كه    

به خمير پسته بر روي ميزان جـدا  ) لسيتين و مونودي گليسيريد (

.  بـود  دار   درصد معنـي   ۵شدن روغن از بافت محصول در سطح        

 BHT اثر افزودن ضد اكـسنده       ۷جدولچنين بر اساس نتايج       هم

روي عدد پراكسيد و در نتيجه روي مانـدگاري خميـر پـسته در          

  .بوددار   درصد معني۵سطح 

  

  تعيين فرمول مناسب كره پسته -۳

  تعيين مقدار شكر ۳-۱

نتايج تعيين درصد شكر مناسـب در فرمـول كـره پـسته توسـط               

  مقدارشكر ،براساس نتايج .  آمده است  ۸ لجدوگروه ارزياب در    

مقـادير  . اسـت ه مناسـب    ـد كره پـست   ـدرصد براي تولي  ۲۵ تا   ۱۵

 ۲۵داراي شيريني كم و مقادير بيـشتراز          درصد شكر  ۱۵كمتر از   

چنين براي    هم. درصد شيرين تراز حد معمول تشخيص داده شد       

كـار    درصد نمك به۲/۰تعديل طعم شيريني در فرمول كره پسته       

  .ترف

  

   تعيين مقدار امولسيون كننده و ضد اكسنده۳-۲

ت ـدا شـده ازباف ـ   ـزان روغن ج  ـري مي ـگي  از اندازه  نتايج حاصل 

د كـه اثـر افـزودن كليـه         ـده ـ  نـشان مـي   ) ۹ جدول(  هـكره پست 

) يريدـودي گليـس  ـن و مون  ـلسيتي(ا  ـه  دهـون كنن ـرامولسيـاديـمق

ت ـ باف ـ دا شـدن روغـن از     ـته بـر روي ميـزان ج ـ      ـبه كـره پـس    

چنـين اثـر      هـم ). دـ درص ـ ۵ح  ـدر سط ( بود   دار  يـول معن ـمحص

ه ـد و در نتيج ـ   ـدد پراكسي ـ روي ع  BHTده  ـد اكسن ـزودن ض ـاف

 بـود   دار   درصـد معنـي    ۵ح  ـسط ـ روي ماندگاري كـره پـسته در      

 دو افـزودن دو درصـد لـسيتين و        بهترين نتيجه از  ). ۱۰ جدول(

دسـت    بـه BHT درصد/ ۰۲چنين درصد مونودي گليسيريد و هم

  . آمد
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۵۴  

   حسياتآزمايشجهت انجام كره پسته انجام شده بر روي هاي   تيمار.۲جدول

 تيمار  رديف

  كره پسته صنعتي  ۱

  BHT% ۰۲/۰ درصد منودي گليسيريد و ۲ درصد لسيتين و ۲كره پسته با   ۲

 BHT% ۰۱/۰ درصد منودي گليسيريد و ۱ درصد لسيتين و ۱كره پسته با   ۳

  دون امولسيون كننده و ضد اكسندهكره پسته ب  ۴

  

  )۱۵( معيار و ضرايب ارزشيابي كره پسته .۳جدول

  ضرايب امتياز  درجه كيفي  ويژگي

  ۱۰  ۴، ۳، ۲، ۱  طعم و مزه

  ۱۰  ۴، ۳، ۲، ۱  با فت

  ۵  ۴، ۳، ۲، ۱  رنگ

  

  )۱۵(درجه بندي كيفي بر مبناي يك تا چهار . ۴جدول

  كيفيت  امتياز

  خيلي خوب  ۴

  خوب  ۳

  بل قبولقا  ۲

  غيرقابل قبول  ۱

  

  نتايج حاصل از آزمايش تعيين دماي بو دهي. ۵جدول

  وضعيت خمير پسته حاصل  )°C( دماي بو دادن

  غليظ، سبز رنگ و داراي مزه خام  ۹۰

  كمي غليظ، سبز رنگ و داراي مزه خام  ۱۰۰

  روان، سبز رنگ و داراي مزه تا حدي برشته  ۱۱۰

  سبز متمايل به تيره و مزه برشتهتا حدي روان، داراي رنگ   ۱۲۰

  غليظ، داراي رنگ سبز تيره و مزه برشتگي تا حدي زياد  ۱۳۰

  اي و مزه برشتگي زياد كمي سوخته ، داراي رنگ قهوه  ۱۴۰

  اي تيره و مزه سوختگي سوخته، داراي رنگ قهو ه  ۱۵۰
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   توليد كره پستهفرمولاسيونبهينه كردن  

۵۵  

  خمير پسته گرم ۲۰۰از) ليتر ميلي( مقايسه ميانگين ميزان جدا شدن روغن .۶جدول

  درصد امولسيون كننده   تيمار

  استفاده شده

  ميزان جدا شدن روغن 

  )ليتر ميلي(

  a ۴۰/۸  بدون امولسيون كننده   ۱

  d ۱۰/۵  درصد منودي گليسيريد۰/۱  ۲

 e ۱۰/۴   درصد منودي گليسيريد۰/۲  ۳

 b ۵۰/۶   درصد لسيتين۰/۱  ۴

 f ۱۰/۳   درصد منودي گليسيريد۰/۱ درصد لسيتين و ۰/۱  ۵

 h ۹۵/۱   درصد منودي گليسيريد ۰/۲ درصد لسيتين و ۰/۱  ۶

 c ۷۰/۵   درصد لسيتين ۰/۲  ۷

 g ۵۰/۲   درصد منودي گليسيريد ۰/۱ درصد لسيتين و ۰/۲  ۸

  i ۰۰/۱   درصد منودي گليسيريد ۰/۲ درصد لسيتين و ۰/۲  ۹

  .)P >۰۵/۰(دار نيست مون دانكن معنيباشند از نظر آماري بر اساس آز تفاوت اعدادي كه داراي حروف مشابه مي   

  

  در خمير پسته) ميلي اكي والان بر كيلوگرم(ها   مقايسه ميانگين عدد پراكسيد نمونه.۷جدول

  عدد پراكسيد   درصد ضد اكسنده استفاده شده  تيمار

   a ۰/۶  صفر   ۱

۲  ۰۱/۰  b۶/۰  

۳  ۰۲/۰  b۵/۰  

  .)P >۰۵/۰(دار نيست  ر آماري بر اساس آزمون دانكن معنيباشند از نظ تفاوت اعدادي كه داراي حروف مشابه مي   

  

دست آمده در مورد خمير پسته و كـره           به طوركلي روند نتايج به    

پسته از نظر ميزان جدا شـدن روغـن و عـدد پراكـسيد بـا هـم                  

دي  -وقتي مقادير مساوي از مونو    طوري كه     داشت، به همخواني  

، گرفت استفاده قرار    صورت جداگانه مورد    گليسيريد و لسيتين به   

نتـايج نـشان    . بـود  از لـسيتين     بيـشتر دي گليـسيريد     -مونوتأثير

 - كه تيمار حاوي دو درصد لـسيتين و دو درصـد مونـو             دهد مي

ايـن نتيجـه    . داشـت دي گليسيريد، كمترين جدا شدن روغن را        

خاصيت تشديدكنندگي متقابـل دو امولـسيون كننـده لـسيتين و            

 و با نتايج شـاكر      دهد   هم نشان مي   مونودي گليسيريد را بر روي    

  . مطابقت دارد) ۲(و تقي زاده و همكاران ) ۶(اردكاني 

نتايج كاربرد ضد اكسنده در فرمول كره پسته با نتـايج دميـر                

پايــداري وي گــزارش كــرده اســت كــه . همخــواني دارد) ۱۵(

ــه   ــابگردان ب ــن آفت ــسيداسيوني روغ ــواي   اك ــه در حل ــار رفت   ك

 درصـد   %۲وغني آفتابگردان با اضـافه كـردن        تهيه شده از دانه ر    

BHA درصــد %۲ و BHT از آنجــا كــه . يابــد  افــزايش مــي   

   يك درصـد لـسيتين و يـك درصـد مونـودي گليـسيريد               كاربرد

  در ميزان روغـن جـدا شـده         تا حد قابل قبولي باعث كاهش     نيز  

  هـاي ناشـي        بـا كـاهش هزينـه     تـوان      مـي  از بافت محصول شد،   

  هــا، از تركيــب يــك درصــد     ننــدهاز مــصرف امولــسيون ك 

از آنجـا كـه     چنـين     هـم . از هر امولسيون كننده نيز استفاده كـرد       

 درصـد ضـد اكـسنده       ۰۲/۰ درصـد و     ۰۱/۰ مقادير   اضافه كردن 

ــايج نداشــت، اخــتلاف معنــي ــه  مــيداري در نت ــوان ب   منظــور  ت

ــه  ــاهش هزين ــا از  ك ــدار ه ــد۰۱/۰مق ــسنده  درص ــد اك    در  ض

  . فرمول استفاده كرد
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۵۶  

  تعيين درصد شكر مناسب در فرمول كره پسته توسط گروه ارزياب. ۸لجدو

 ميزان شيريني كره پسته درصد شكر

  خيلي كم ۵

  كم ۱۰

  نه كم نه زياد ۱۵

  زيادنه كم نه  ۲۰

  نه كم نه زياد ۲۵

  زياد ۳۰

  زياد ۳۵

  خيلي زياد ۴۰

  

   گرم كره پسته۲۰۰از ) ليتر ميلي(مقايسه ميانگين ميزان جدا شدن روغن . ۹جدول

  )ليتر ميلي(ميزان جدا شدن روغن  درصد امولسيون كننده استفاده شده  تيمار

  a ۰/۷ بدون امولسيون كننده  ۱

  d ۵/۴  درصد منودي گليسيريد۰/۱  ۲

 e ۴/۳  درصد منودي گليسيريد۰/۲  ۳
 b ۱/۵  درصد لسيتين۰/۱  ۴
 f ۴/۲  درصد منودي گليسيريد۰/۱ درصد لسيتين و۰/۱  ۵
 h ۲/۱  درصد منودي گليسيريد۰/۲ درصد لسيتين و۰/۱  ۶
 c ۹/۳  درصد لسيتين۰/۲  ۷
 g ۹/۱  درصد منودي گليسيريد۰/۱ درصد لسيتين و۰/۲  ۸
 i ۵/۰  درصد منودي گليسيريد۰/۲ درصد لسيتين و۰/۲  ۹

  .)P >۰۵/۰(دار نيست نيباشند از نظر آماري بر اساس آزمون دانكن مع تفاوت اعدادي كه داراي حروف مشابه مي   

  

  )ميلي اكي والان بر كيلوگرم (كره پسته مقايسه ميانگين عدد پراكسيد .۱۰جدول 

  عدد پراكسيد   درصد ضد اكسنده استفاده شده  تيمار

  a۱۵/۵  صفر   ۱

۲  ۰۱/۰  b۴۱/۰  

۳  ۰۲/۰  b۳۹/۰  

  .)P >۰۵/۰(دار نيست دانكن معنيباشند از نظر آماري بر اساس آزمون  تفاوت اعدادي كه داراي حروف مشابه مي   

  

  متري پروب در كره پسته  ميانگين تنش لازم براي نفوذ يك سانتي.۱۱جدول

  )متر مربع گرم بر سانتي( ميانگين ميزان نيرو  نوع كره پسته

  a ۵۵/۴۶  كره پسته صنعتي

  b ۴۰/۲۹  كره پسته توليدي در اين تحقيق
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   توليد كره پستهفرمولاسيونبهينه كردن  

۵۷  

  ون حسي انواع كره پسته مقايسه ميانگين صفات مربوط به آزم.۱۲جدول

  امتياز نهايي  رنگ  بافت  طعم و مزه  تيمار

  b ۶/۲  ab ۲/۳  a ۶/۳  b ۰/۳  كره پسته صنعتي

 درصد منودي ۲ درصد لسيتين و ۲كره پسته با 

   BHT% ۰۲/۰گليسيريد و 
a۶/۳  a ۸/۳  ab ۴/۳  a ۶/۳  

 درصد منودي ۱ درصد لسيتين و ۱كره پسته با 

 BHT% ۰۱/۰گليسيريد و 
a۶/۳  a ۸/۳  ab ۴/۳  a ۶/۳  

 a۶/۳ b۶/۲ b۶/۲  b۰/۳  كره پسته بدون امولسيون كننده و ضد اكسنده

  .)P >۰۵/۰(دار نيست باشند از نظر آماري بر اساس آزمون دانكن معني تفاوت اعدادي كه داراي حروف مشابه مي   

  

  ارزيابي كيفي -۴

   تعيين خواص بافتي كره پسته۴-۱

 كه بافـت كـره پـسته توليـدي          دادان  آزمون نفوذسنجي نش  نتايج  

 چـون  بـود، ازكـره پـسته تجـاري    تـر    برابرنرم ۵/۱دراين تحقيق   

 برابـر   ۵/۱ متـر،    لازم براي نفوذ پروب به عمق يك سانتي        نيروي

  از حــالتي بــود كــه از كــره پــسته تجــاري اســتفاده شــد كمتــر

ــه  مــيعلــت ايــن امــر ). ۱۱جــدول( اســتفاده از دليــل  توانــد ب

 حـرارت چنين     درفرمول كره پسته تجاري و هم      مقدارشكربيشتر

 نرمي بيشتر محصول توليـد      .بو دادن مغز پسته باشد     جهت   كمتر

راحتـي قابليـت      چـون بـه   . باشـد   شده در اين تحقيق مطلوب مي     

  . مالش روي نان را دارد

  

   آزمايش حسي۴-۲

  . آمده است۱۲ جدولنتايج آزمون حسي انواع كره پسته در 

زآزمون حسي روي انواع كره پسته به شرح تحليل نتايج حاصل ا  

  : باشد زير مي

  

   طعم و مزه)الف

  دهد كـه كـره پـسته توليـدي در ايـن تحقيـق از                 نتايج نشان مي  

ــسته تجــاري اخــتلاف معنــي   ــا كــره پ ــزه ب   دار  نظــر طعــم و م

  توانـد    مـي  نتـايج ايـن   .  و امتيـاز بـالاتري را كـسب كـرد          داشت

چنين بـو دادن مغـز        مول و هم  استفاده كمتر از شكر در فر      در اثر 

ــد محــصول   ــسته مــصرفي جهــت تولي ــد   مــي كــهباشــدپ   توان

  چنــين نتــايج  هــم. گــردد طعــم و مــزه محــصول باعــث بهبــود

  بيانگر اين نكتـه اسـت كـه وجـود مقـادير متفـاوت امولـسيون                

  دار  كننـــده و ضـــد اكـــسنده روي طعـــم و مـــزه اثـــر معنـــي

  ). ۱۲ جدول(نداشت 

  

   بافت)ب

دهـد كـه تيمارهـايي كـه           نشان مي  ۱۰ جدولشده در نتايج ارائه   

داراي مقادير متفاوت امولـسيون كننـده و ضـد اكـسنده هـستند              

 امولسيون كننده و ضد     هاي فاقد   امتياز بالاتري را نسبت به تيمار     

بر اساس نتـايج ايـن تحقيـق كـره پـسته            . كردند كسب   ،اكسنده

وت امولسيون  هاي داراي مقادير متفا     تجاري از نظر بافت با تيمار     

اخــتلاف ) تهيــه شــده در ايــن تحقيــق( كننــده و ضــد اكــسنده

  .نداشتداري  معني

  

   رنگ)ج

 كره پسته تجاري امتياز بالاتري را نسبت به كره          ، در مورد رنگ  

گرچـه  ). ۱۲ جـدول (پسته توليدي در اين تحقيـق كـسب كـرد           

علـت كـسب امتيـاز      . نبـود دار    اختلاف اين تيمارها با هم معنـي      

 بو نـدادن پـسته مـصرفي جهـت     تجاري،توسط كره پسته    بالاتر  

دمـاي بـالا بـراي بـودهي روي رنـگ           . باشـد   توليد محصول مي  

 گرچـه طعـم و مـزه را بـه           ،گـذارد   محصول نهايي اثر منفي مـي     

  . كند مراتب بهتر مي
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۵۸  

   امتياز نهايي)د

امتيازنهايي كره پسته، يك جمع بندي از صفات مورد بررسي در           

ظر گـرفتن ضـريب مربـوط بـه هـر صـفت       آزمون حسي با در ن   

طور كلي هـر تيمـاري كـه امتيـاز نهـايي بـالاتري را                به. باشد  مي

. شـود   كسب كند از نظر آزمـون حـسي مـورد قبـول واقـع مـي               

 كره پسته توليدي در ايـن تحقيـق كـه           ۱۲ جدولبراساس نتايج   

 بودنـد داراي مقادير مختلـف امولـسيون كننـده و ضـد اكـسنده              

 كره پسته تجاري و كره پسته بـدون امولـسيون           بيشترين امتياز و  

ضمن اينكه  . كننده و ضد اكسنده كمترين امتياز را كسب نمودند        

اختلاف كره پسته تجاري با كره پسته توليدي در ايـن پـژوهش             

دار   معنـي ) داراي مقادير مختلف امولسيون كننده و ضد اكسنده       (

  . بود

 ـ      در مجموع آزمون حسي نشان مـي          سيتين و  دهـد افـزودن ل

 اثر بهبود دهنـدگي روي كـره پـسته          توانستمونودي گليسيريد   

طوري كه افزودن كليه سطوح لـسيتين و مونـودي            داشته باشد به  

خصوص سطح دو درصد آن موجب تهيه كره پسته           گليسيريد به 

ضمن اينكه بـو دادن مغـز پـسته تـاثير قابـل             . با كيفيت بهتر شد   

  . شد توجهي در بهبود طعم و مزه كره پسته

  

   فرمول نهايي توليد كره پسته-۵

 در مجموع با در نظر گرفتن نتايج اين تحقيق ، فرمـول مناسـب     

  :باشد براي توليد كره پسته به شرح زير مي

 ۱: لسيتين،  درصد۲۵ تا۱۵:شكر،  درصد ۸۲ /تا ۹۹/۷۲: مغز پسته 

   .درصد/. BHT: ۰۱ و درصد۱: دي گليسيريد - مونو،درصد

  

  پيشنهادات

هـاي      دست آمده در اين تحقيق و نيـز بررسـي           اس نتايج به  بر اس 

توان موارد زير را جهت بهتر شدن كيفيـت كـره             عمل آمده مي    به

  : پسته پيشنهاد نمود

 درصـد مونـودي     ۱ درصـد لـسيتين و       ۱استفاده از حـداقل      .۱

 BHT درصـد    ۰۱/۰گلسيريد جهت كاهش جدا شدن روغـن و         

  . براي افزايش ماندگاري كره پسته

 خمير پسته   جهت توليد اي    چند مرحله هاي      اده ازآسياب استف .۲

  .تر تر و يكنواخت روان

  .به هوا و رطوبت نفوذغير قابل استفاده ازظروف بسته بندي  .۳

بو دادن پسته تا مرحله رسـيدن بـه عـدم خـامي و تـراوش                 .۴

  .روغن از محصول

 بهتر است كـره پـسته       به منظور افزايش ماندگاري محصول،     .۵

 . داري شود نگه) °C ۷تا  °C ۴ ( يخچال دمايدر

  

  گزاريسپاس

بدين وسيله از مؤسسه تحقيقات پسته كـشور بـه خـاطر تـأمين              

اعتبار مالي و دانشگاه تجاري اصفهان به خاطر در اختيـار قـرار             

دادن امكانات اجراي ايـن پـروژه تحقيقـاتي تـشكر و قـدرداني              

  .شود مي

  

  استفاده مورد  منابع

  . مركز نشر دانشگاهي، دانشگاه تهران.پسته ايران، شناخت تاريخي. ۱۳۷۳. ح .ابريشمي، م .۱

پايـان نامـه كارشناسـي     . بررسي خصوصيات رئولوژيكي فراورده كره پـسته      . ۱۳۸۵. شاكر اردكاني . رضوي و ا  . ع. ، م .تقي زاده، م   .۲

  . ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد

 . چاپ دوم، انتشارات دانشگاه شيراز. يه مواد غذاييهاي متداول در تجز روش. ۱۳۷۳. حسيني، ز .۳

  .، تهران جلد اول، چاپ اول، مؤسسه فرهنگي انتشاراتي سيميا.صنايع غذايي. ۱۳۷۸. شعباني. و م. دولتخواه، م .۴

 . ۶۰۱-۶۱۱: مجموعه مقالات اولين همايش ملي خشكبار، تبريز. ۱۳۸۴سازمان جهاد كشاورزي آذربايجان شرقي،  .۵

 . ، تهرانمركز نشر دانشگاهي). اصول و كاربرد(تكنولوژي فراورش غذا . ۱۳۷۷. سهرابي، م .۶
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   توليد كره پستهفرمولاسيونبهينه كردن  
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