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Abstract 
Nowadays, the desire of consumers to know the active role of functional foods in human health 
have increased which increases the life extension and prevents the occurrence of digestive 
diseases, which increases the shelf life of food. Accordingly, the aim of this research was to 
investigate the beneficial product of peanut butter enriched with date pulp and to evaluate its 
physicochemical and sensory properties. The amount of roasted peanut in the range of 25-75%, 
date paste in the range of 15-25% and finally lecithin in the range of 0-1% were evaluated in 
three levels. The results of this research showed that the most important parameter among other 
treatments was the percentage of roasted peanuts (X1). The results of the measurement of 
unsaturated fatty acid of peanut butter under the influence of the independent variable of the 
amount of peanut paste alone had the greatest effect on the oleic acid content. The independent 
variable effect of peanut paste content alone on the firmness of the butter texture and its 
structural integrity was significant at the 5% level, while the effect of other performance variable 
parameters was not significant. The quadratic model for evaluating the content of total phenolic 
compounds was statistically significant (P<0.01), while the lack of fit test showed non-
significance (P>0.05), which indicates the suitability of the fitted model. Finally, the highest and 
lowest sensory evaluation scores were related to the content samples (75% peanut paste, 20% 
date paste and 0.5% lecithin) and (25% peanut paste, 15% date paste and absence of lecithin) 
respectively. 
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  چكيده
است،  يافته دانستن نقش فعال مواد غذايي عملگرا در سلامت انسان افزايش دليل مصرف كنندگان به طور روز افزون به تمايل امروزه

بر . گرددهاي گوارشي سبب گسترش زمان ماندگاري مواد غذايي ميامر ضمن افزايش طول عمر و جلوگيري از بروز بيماري اين كه

 وي محصول فراسودمند كره بادام زميني غني شده با خمير خرما و ارزيابي خصوصيات فيزيك اين اساس هدف از اين پژوهش، بررسي

 ٢٥ -١٥در محدوده  درصد، خمير خرما ٧٥ -٢٥مستقل مقدار خمير بادام زميني در محدوده  آن تحت تاثير سه متغير شيميايي و حسي

نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد، مهمترين  .ورد ارزيابي بوددر سه سطح م درصد ١-٠محدوده مقدار ليستين در و در نهايت درصد 

گيري اسيد چرب غير اشباع كره بادام نتايج حاصل از اندازه. پارامتر در بين ساير تيمارها تاثير درصد خمير بادام زميني برشته شده بود

اثر متغير مستقل خمير . اثير را بر محتوي اولئيك اسيد داشتزميني تحت تاثير متغير مستقل مقادير خمير بادام زميني به تنهايي بيشترين ت

دار بود در حالي كه تاثير ساير پارامترهاي متغير معني% ٥بادام زميني به تنهايي بر سفتي بافت كره و انسجام ساختاري آن در سطح 

، در حالي )>٠١/٠P(دار بود ظر آماري معنيلي كل از نومدل درجه دوم براي ارزيابي محتوي تركيبات فن. داري نداشتندعملكرد معني

در نهايت بيشترين و كمترين . را نشان داد كه نشانگر تناسب مدل برازش يافته است) <٠٥/٠P(داري كه آزمون ضعف برازش عدم معني

و ) درصد لستين ٥/٠و درصد خمير خرما  ٢٠درصد خمير بادام زميني،  ٧٥(هاي محتوي امتياز ارزيابي حسي به ترتيب مرتبط با نمونه

  . بود) درصد خمير خرما و عدم حضور لستين ١٥درصد خمير بادام زميني،  ٢٥(

  
  .وشيميايي، خصوصيات كيفيي خصوصيات فيزيككره بادام زميني، سطح پاسخ،  :كليدي هايواژه
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  قدمهم -١
 ها  فزايش تاكيد روي سلامت جامعه و پيشگيري از بيماريابا 

و مقرر ساختن تكليف فردي براي توجه به سلامت، افزايش 

آگاهي مصرف كنندگان، توجه به ميزان دريافت مواد مغذي 

 از رژيم روزانه و پيشرفت دانش غذا و فناوري مربوط به آن

    . ايي را تغيير داده استهاي غذتحقيقات و پژوهشنگرش 

اين تحولات و دانش حاصل از آن منجر به بر اين اساس 

پيشنهاد واژه جديدي در علم غذايي به نام غذاهاي عملگرا 

غذاهاي عملگرا آن دسته از غذاها يا اجزا رژيم  .)٣٠( گرديد

غذايي هستند كه علاوه بر مواد مغذي نظير كربوهيدرات، 

ين و مواد معدني اثرات سودمندي نيز بر پروتئين، چربي، ويتام

سلامتي انسان دارند و بنابراين سبب ارتقا سلامت و بهبود 

 Arachis(بادام زميني  .شوندو كميت زندگي مي كيفيت

hypogaea L. ( ترين محصولات يكي از شناخته شده

بخش كه  است  Fabaceaeمتعلق به خانواده  كشاورزي و

، همچنين به لحاظ گرددمي وليداي از آن در آسيا تعمده

تركيبات مغذي سرشار از پروتئين، روغن، فيبر و منابع آلي 

بادام زميني . )١٣( كلسيم، تيامين و نياسين است غني از

كه در نواحي گرمسيري و نيمه  استمهمترين دانه روغني 

غني از پروتئين (به دليل ارزش غذايي  و شدهگرمسيري كشت 

جايگاه اقتصادي  ،لايي كه برخوردار استو دارويي با) وچربي

و بادام زميني نمك زده  .كشي دارداي در حوزه روغنويژه

هاي مشابه اسنك) يكي از مراحل اصلي توليد(برشته شده 

 آيدشمار ميهاي غذايي به اقلاميكي از محبوبترين خوراكي 

غذاهاي عملگرا  ي ازبادام زميني به عنوان يك كره.)٣٢(

سوسپانسيوني متراكم از تركيبات جامد معلق در فاز متشكل از 

ترين و اين محصول يكي از پرمصرف. )٣٣( روغن هستند

با خصوصيات حسي طعم و مهمترين مواد غذايي پخش پذير 

امروزه نرخ توليد صنعتي احساس دهاني مطلوب در دنيا است، 

در حال و آسياب شده  برشتهبه صورت  اين محصول عمدتاً

كره بادام زميني از جمله محصولات . )٣٣، ١٣(است افزايش 

    هاي دليل ويژگيه صنايع تبديلي بادام زميني است كه ب

، گزينه مناسبي براي رونق بخشي به مطلوباي و طعم تغذيه

اين محصول خميري شكل از مخلوط . اشدباين صنايع مي

بات نمودن خمير بادام زميني، شيرين كننده، امولسيفاير و تركي

اي آن كاملا گردد، خصوصيات تغذيهطعم دهنده حاصل مي

هاي حسي آن به مشابه بادام زميني برشته شده و ويژگي

     به  زميني كرة بادام. فرمولاسيون و روش توليد آن وابسته است

 هاييدليل ارزش غذايي بالا و غني بودن از پروتئين و ويتامين

ها و اسيد فوليك سيداناكنياسين، آنتي ،E همچون ويتامين

 فيتواسترول، توكوفرول همچنين. قرار گرفته است مورد توجه

لي موجود در اين مغز از ريسك بسياري از وو تركيبات فن

 كاهدهاي مزمن ميبيماري قلبي و انواع بيماري انواع سرطان،

  با كيفيت، حفظ  غـذايي يمـاده يـك توليـد در. )٢9(

 خصوصيات نظير نهايي لمحصو دركيفي  هايشاخص

مدت  و ارگانولپتيك بر روي رئولـوژيكيوشيميايي، يفيزيك

كره بادام  .ي غذايي ضروري استزمان ماندگاري آن ماده

) محصول غني شده(زميني با كيفيت در حضور خمير خرما 

بر  يو تاثير مستقيمگردد ميپذيري سبب بهبود قابليت پخش

رواقي  .)١١( داشتخواهد  آنرفتارجريـــان روي گرانروي و 

دما و مدت زمان  اثر ارزيابيبه  ،)١٤٠٠(خدابخشيان و 

پرداختند كه حضور  زميني نگهداري بر اكسيداسيون كرة بادام

اسيدهاي چرب غيراشباع بالا در كره بادام زميني بستر را بسيار 

 دما و زمان اثرمستعد به اكسيداسيون نمود، بطور كلّي 

و   افزايش اسيديته و عدد پاراآنيزيدين داشتهتشديدكنندگي بر 

هاي كيفي محصول مجموعة اين تغييرات باعث كاهش ويژگي

 عدد پراكسيد به تنهايي شاخصهمچنين پايش . نهايي گرديد

. شودزميني محسوب نمي مناسبي در بررسي كيفي كرة بادام

 اكسايش ليپيدها يكي از عوامل مهم در ماندگاري محصولات

اي، اثرات ست و معمولاً با كاهش ارزش تغذيها غذايي

 و رنگ و توليد تركيبات سمي همراه است نامطلوب بر طعم

 سلامت و ارزش غذايي تضمين اهميت به توجه با .)٣(

، بررسيبراي مصرف كننده، هدف از اين پژوهش محصول



  ١9...  ارزيابي خصوصيات كيفي، فيزيكي و شيميايي و حسي كره بادام زميني غني شده                                  سارا جعفريان و همكاران

با خمير خرما و  غني شده بادام زميني كره محصول فراسودمند

  .آن بودوشيميايي و حسي يت فيزيكخصوصياارزيابي 

  

  هامواد و روش -٢
 مواد خام - ١-٢

 Arachis(بادام زميني گلي  از بادام زميني كره توليد در

hypogaea L. ( بومي ايران از استان گيلان)شهرستان آستانه (

بومي استان ) .Phoenix dactylifera L(و خرماي كبكاب 

فهلينگ معرف ي شامل تركيبات شيمياي. شد بوشهر استفاده

)A ،B(، سامچون  شركت از كلروفرم و نقره نيترات) كره

 كشت هايمحيط شيميايي و هايمعرف ساير و) جنوبي

شركت مرك آلمان تامين شدند، علاوه بر اين  از ميكروبي

 غذايي مواد معتبر هايفروشگاه از نيز ساير تركيبات مصرفي

  .شدند تهيهكشور  داخل
  

  هاروش - ٢-٢
 بادام زميني غني شده با خمير خرما تهيه كره -١- ٢-٢

با  )٢٠١٨(گانگ و همكاران  با روش بادام زميني كرهتهيه 

 در در اين روش ابتدا بادام زميني ،انجام شد اتكمي تغيير

در يك آون دقيقه  ١٥ مدت گراد بهدرجه سانتي ١٥٠دماي 

با هدف  (شدن  برشتهصورت تك لايه جهت ه الكتريكي ب

 .قرار گرفت) ظ عطر و طعم مطبوع در كره بادام زمينيحف

جداسازي بادام زميني براي آسياب كردن براساس كيفيت 

 امولسيفاير. بافت، طعم و ظاهر كاملا تصادفي صورت گرفت

 و افزوده شد بادام زميني به )درصد ١( گليسريد دي مونو

آسياب  ميكرومتر ٣٠ حدود ذرات اندازه تا آسياب توسط

 - بدون پوست و هسته(خمير خرما جهت تهيه در ادامه . گرديد

ثانيه  ١٠طي مدت  ٣و  ٢هاي خرما درجه ، نمونه)گيري شده

در . گراد غوطه ور گرديددرجه سانتي 9٥در آب داغ با دماي 

و سپس با چرخ گوشت ا از بدنه آن جدا شد ادامه پوسته خرم

به چرخ شدند و ) ، پارس خزر، ايرانMG-1600Pمدل (

 جهت غنيدرصد  ٢٥تا  ١٥به ميزان محصول كره بادام زميني 

 عناصر تشكيل دهنده كره بادام زميني ساير .شدسازي اضافه 

، دكستروز، نمك، روغن گياهي )فروكتوز( شربت ذرت شامل

 .شد در نظر گرفته ثابت تيمارها تمامي هيدروژنه و آب در

 ترفتالات اتيلن پلي ظروف درتهيه شده  ره بادام زمينيسپس ك

  .نگهداري شدگراد درجه سانتي ٤ساعت در دماي  ٢٤طي 

  

 شيميايي و ميكروبي  وي وصيات فيزيكصارزيابي خ -٢- ٢-٢

شيميايي كره بادام زميني شامل  وي خصوصيات فيزيك

چربي  چربي، پراكسيد قند، خاكستر، اسيديته چربي، رطوبت،

) ٦( ٥٦9٠براساس استاندارد ملي ايران شماره  و عدد يدي 

 اسيدهاي چربمقدار گيري اندازه. مورد ارزيابي قرار گرفت

موجود در نمونه نيز مطابق استاندارد ملي ايران  شماره  غالب

 جهت ارزيابي شمارش. انجام شددر دماي اتاق ) ٧( ١٣١٢٦-٢

بادام زميني  كره هموژن شده نمونه از گرم ٥ هاباكتري يكلّ

از  ١/٠سپس  و رقيق رينگر محلول در غني شده با خمير خرما

 Plate عمومي كشت محيط روي مختلف هايرقت با محلول

Count Agar در ادامه . شد داده كشت صورت سطحي به

 به گراد سانتي درجه ٣٣ دماي در گرمخانه گذاري از بعد

 گرم يك در بار ميكروبي ميزان به شمارشساعت،  ٧٢ مدت

(CFU/g) شد پرداخته نمونه.  
  

  زيابي خصوصيات بافتي ار -٣- ٢-٢
و پيوستگي ) Hardness(براي ارزيابي تغييرات سفتي 

)Cohesiveness ( بافت كره بادام زميني غني شده با خمير

 -ويسكو خصوصياتشاخصي از خرما توليدي به عنوان 

بدين . سنجي استفاده شد از آزمون بافت كره آنالاستيك 

 Texture( يل بافتاتجزيه و تحليل پروف آزمونمنظور 

Profile Analysis (هاي كره بادام زميني به وسيله در نمونه

 TA.XT Plus Stable Microمدل( سنجدستگاه بافت

System ميلي ٢٥اي به قطر ، با پروب استوانه)، انگلستان-

گرم انجام  ٥٠و نقطه شروع  mm/s ١/٠متري، سرعت پروب 

معادل كه درصد فشردگي  ٥٠نيروي لازم جهت ايجاد . گرفت

با رسم منحني  پروب در بافت نمونه بودعمق نفوذ  مترميلي ٤با 

  .)١٢( گرديد فاصله بررسي -نيرو
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  هاي رنگي بررسي ويژگي -٤- ٢-٢
از طريق تعيين كره بادام زميني غني شده با خرما، آناليز رنگ 

گيري  جهت اندازه. صورت پذيرفت *bو  *L*  ،a سه شاخص

 از مترسانتي ٤در  ٤ابعاد  ح مسطحي درسطها ابتدا  اين شاخص

و به وسيله  گرديد كره بادام زميني در يك صفحه پخش

پيكسل  ٦٠٠با وضوح ) HP Scanjet G3010 ،مدل(اسكنر 

 Image برداري شد، سپس تصاوير در اختيار نرم افزار  تصوير

J با فعال كردن فضاي. قرار گرفت Lab در بخش Plugins ،

همچنين برآيند اختلاف  .)٣٢( شدسبه هاي فوق محا شاخص

،  *L  تعيين گرديد، كه در آن) ١(نيز از معادله  )TCD(رنگي 

a*  وb*  ابعاد رنگ مربوط به كره بادام زميني غني شده با

L0 خمير خرما و
*  ،a0

b0و  *
ابعاد رنگ مربوط به خمير بادام  *

  .بود) شاهد(زميني تجاري 

 

TCD =   ١(معادله(        
 

  اكسيداني هاي آنتيارزيابي شاخص-٥- ٢-٢
مقدار تركيبات فنولي موجود در خمير بادام زميني غني شده با 

مورد بررسي و سيوكالت -خمير خرما توسط رنگ سنجي فولين

حسب  بردر اين روش مقدار كل تركيبات فنولي . قرار گرفت

اساس  .)٣١( گرديدبيان  كرهگاليك در گرم  گرم اسيد ميلي

توسط و سيوكالت -فولينمعرف  ءكار در اين روش احيا

 رنگ ي آبتركيبات فنولي در محيط قليايي و ايجاد كمپلكس 

 .دادنشان  نانومتر ٧٦٠ موج طولكه حداكثر جذب را در 

، جز )DPPH( ي آزادها كاليرادي مهاركنندگخاصيت 

ي بوده كه داراي جذب بيشينه در دوست يچربهاي راديكال

هاي گروه DPPH آزمون در .نانومتر است ٥١٧ موج ولط

 )H(ي با دادن اتم هيدروژندانياكس يآنتهيدروكسيل تركيبات 

هاي آن منجر به كاهش مولكول DPPH آزاد هايبه راديكال

كه با تغيير رنگ محلول واكنش از رنگ بنفش تيره  گردند يم

 موج  طولجذب در  جهينت در. به زرد روشن همراه خواهد بود

. )٣٤( باشدمي مانده يباق DPPHنانومتر بيانگر مقدار  ٥١٧

محاسبه ) ٢(با معادله ) DPPH(درصد مهار راديكال آزاد 

  .گرديد

Scavenging ability (%) = [1-    ] 100              )٢(معادله     

:AS  نانومتر ٥١٧ميزان جذب نمونه در طول موج  

Ac :نانومتر ٥١٧ موج  طولنه شاهد در ميزان جذب نمو  

  
  

اسيد اولئيك در كره بادام زميني با محتوي  ارزيابي -٦- ٢-٢
GC/MS  

بادام زميني عمدتاً از كره موجود در غالب هاي غيراشباع چربي

اسيد  و درصد ٦٠تا ٥٠با محدوده ) C١٨:١( اسيد اولئيك

. اند تشكيل شده درصد ٣٠تا  ١٨محتوي ) C١٨:٢( لينولئيك

اشباع اسيد اولئيك غير چرباسيد  براي تعيين دقيق ميزان

)Octadec-9-enoic acid( متكلف و همكاران  مطابق روش

ميكروليتر از نمونه كره  ٢/٠ .با كمي تغيير انجام شد )١9٦٦(

سازي شده تحت شرايط ستون سيليكايبادام زميني مشتق

ي متر، قطر داخل ٣٠مذاب از نوع فاز پيوندي، طول ستون 

ميكرون و فاز  ٢٥/٠متر، قطر فاز ساكن ميلي ٢٢/٠ستون 

و با سرعت  999/99متحرك از گاز هليوم با درصد خلوص 

گراد سانتيدرجه ١٦٠ليتر بر دقيقه با دماي ستون ميلي ١جريان 

 گاز  دستگاه  با  آن آناليز و  شد  تنظيم دقيقه  ٦ مدت طي

گراد و جه سانتيدر ٣٠٠با دماي آشكار ساز  كروماتوگرافي

در . شدتوسط دستگاه ترسيم كروماتوگرام نمونه تزريقي 

 GC/MSهاي دستگاه نهايت اطلاعات موجود در پايگاه داده

  .فتگر مورد تحليل قرار



  ٢١...  ارزيابي خصوصيات كيفي، فيزيكي و شيميايي و حسي كره بادام زميني غني شده                                 سارا جعفريان و همكاران

  كره بادام زميني حسيارزيابي  -٧- ٢-٢
هاي بررسي خصوصيات حسي محصول نهايي نظير شاخص

اي مكمل جهت تعيين طعم، بافت و رنگ كه بعنوان پارامتره

كليّ  مقبوليت پذيرش. پذيرش كلّي مورد ارزيابي قرار گرفت

)Overall acceptability (ي آاز بركره يند خصوصيات حس

متخصص غذايي  ١١بادام زميني غني شده با خرما توسط 

اسحاقي آموزش ديده از طريق آزمون چشايي بر اساس روش 

   هدونيك  ن امتيازدهيآزمو با استفاده از )١٣9١( و همكاران

مورد ) بد اريبسي برا ١ تا ارخوبيبسي برا ٥ از(اي نقطه ٥

 ايبراز آب  نمونهها بيندر همچنين . بررسي قرار گرفت

در . استفاده شدقبلي  نمونه طعماز  نهاد دنكر كپاو  ننوشيد

نهايت با اعمال ضريب ارزشيابي براي هر صفت، پذيرش كلّي 

ي غني شده با خرما با استفاده از معادله كيفيت كره بادام زمين

  . )٥( محاسبه گرديد) ٣(

                                      )      ٣(معادله 


 


P

GP
Q

)(
   

Q=  كره بادام زمينيعدد كيفيت (پذيرش كلّي( ،=P  ضريب

  .ضريب ارزيابي صفات G=رتبه صفات و 

  

  

  

  آناليز آماري -٨- ٢-٢

به روش سطح پاسخ بر اساس طرح مكعب مركزي  نتايجآناليز 

 Designاستفاده از نرم افزار با تكرار در نقطه مركزي ٣با 

Expert  هاي مورد بررسي پاسخ. صورت گرفت 9نسخه)Y(، 

ي و پذيرش كلّي محصول توليدي خصوصيات رنگ شامل

در محدوده  مستقل مقدار خمير بادام زميني تحت تاثيرسه متغير

درصد  ٢٥ -١٥در محدوده  ، خمير خرما)x1( درصد ٧٥ -٢٥

)x2 ( درصد ١-٠محدوده در  مقدار ليستيندر نهايت و )x3( 

 توسط آزمايش ١٧ مجموع در .در سه سطح ارزيابي گرديد

 ساير. پيشنهاد گرديد 9نسخه  Design Expert نرم افزار

شربت ذرت،  شامل عناصر تشكيل دهنده كره بادام زميني

 تمامي دكستروز، نمك، روغن گياهي هيدروژنه و آب در

براي  مذكور بر اساس آناليز .شد در نظر گرفته ثابت تيمارها

مدل چند متغيره  يك هاي مورد ارزيابي نيزيك از پاسخ هر

 β0 اثر متغيرها تعريف شد كه در آن بينيشپيبراي ) ٤معادله (

 β11 ،β22 ،β33ضرايب خطي، β1 ،β2 ، β3يب ثابت،اضر

      .)٢٥( باشنداثرات متقابل مي β12،β13،β23 اثرات مربعي و

هاي دست آمده از آزمونه به منظور تحليل آماري نتايج ب

مختلف منطبق با روش سطح پاسخ و در سطح احتمال خطاي 

م شد و مدل رگرسيوني مناسب براي پيش بيني هر انجا ٠٥/٠

جدول ( مورد بررسي قرارگرفت) ها پاسخ(يك از خصوصيات 

١(.  

  Y= β0 + β1X1 + β2X2 + β3X3 + β1X12 + β2X22 + β3X32 + β12X1X2 + β13X1X3 +β23X2X3        )٤(معادله 
  

  چيدمان واقعي متغيرهاي مستقل در اين پژوهش -١جدول 

  (%) لستين   (%) خمير خرما   (%) بادام زميني  تيمار  (%) لستين   (%) خمير خرما   (%) م زميني بادا تيمار

٠ ٢٥ ٢٥ ١٠ ٠ ١٥ ٧٥ ١ 

٥/٠ ٢٠ ٢٥ ٢  ٥/٠ ٢٠ ٥٠ ١١  

٠ ٢٠ ٥٠ ١٢ ١ ١٥ ٢٥ ٣ 

٥/٠ ١٥ ٥٠ ١٣ ٠ ٢٥ ٧٥ ٤  

٥/٠ ٢٥ ٥٠ ١٤ ١ ٢٥ ٢٥ ٥  

٥/٠ ٢٠ ٥٠ ٦  ١ ١٥ ٧٥ ١٥ 

٠ ١٥ ٢٥ ١٦ ١ ٢٠ ٥٠ ٧ 

٥/٠ ٢٠ ٧٥ ٨  ١ ٢٥ ٧٥ ١٧ 

٥/٠ ٢٠ ٥٠ ٩      
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   نتايج و بحث -٣
- ارزيابي تناسب مدل براساس ضعف برازش داده - ١-٣

  هاي پاسخ
براساس نتايج حاصل از پژوهش كه در روش سطح پاسخ 

)RSM ( ذكر شده، براي هر متغير وابسته مدلي تعريف     

ه، هاي برازش يافتبه منظور ارزيابي صحت مدل. گرددمي

، ضريب تغييرات )Lack of fit(آزمون ضعف برازش 

)coefficient of variation( مقادير ،R2،(adj)  R2 ،)P 

value( بر اين اساس مدل خطي براي . ضرايب تعيين شدند

ها، مدلي مناسب تشخيص داده شد ولي پيشگويي رفتار پاسخ

در مورد صفت ارزيابي حسي، مدل درجه دوم، خصوصيات 

در . نمايدلّي محصول توليدي را بهتر توصيف ميپذيرش ك

هاي گزينش شده، آزمون عدم برازش براي تمام صفات مدل

، كه اين مسئله در )>٠٥/٠P(دار نبود گيري شده معنياندازه

ها هاي انتخابي به خوبي روند دادهواقع بيانگر اين بوده كه مدل

شانگر تغييرات نيز ن) R2(مقادير ضريب تبيين . دهندرا نشان مي

گردد كه توصيف شده توسط مدل به تغييرات كل بيان مي

بر اين . )١٦( باشدمعياري از درجه تناسب مدل برازش يافته مي

هاي مذكور تحت هاي حاصل از پاسخاساس تناسب تمام مدل

به اختصار ذكر ) ٢(فعاليت پارامترهاي متغيير مستقل در جدول 

  .گرديد

  

 هاي اين پژوهشپاسخهاي چند متغيره براي و تحليل آزمون ضعف برازش مدل ANOVAآناليز  -٢جدول 

   پذيرش كلّي     برآيند رنگ     (N)  سفتي بافت  DF منبع آزمون
Coefficient Sum of squares p-Value Coefficient Sum of squares p-Value Coefficient Sum of squares p-Value 

Model 9 ٥٩/٥  ٦٦/٦٩  ٠٠٠١/٠   ٨٦/٥  ٢٧/٢٣٢  ٠٠٠١/٠   ٠٧/٤  ٩٤/٢  ٠٠٠٢/٠  

Linear             

X1 ١ - ٦٠/٢  ٧٦/٦٧  ٠٠٠١/٠   - ٧٩/٤  ١٥/٢٢٩  ٠٠٠١/٠   ٥١/٠  ٦٠/٢  ٠٠٠١/٠  

X2 ١ - ٠٩٤/٠  ٠٨٨/٠  ١٧١٤/٠   ١١/٠  ١٣/٠  ٤٧٢٠/٠   - ٠٢٠/٠  ٠٠٠٤/٠  ٦١٧٤/٠  

X3 ٠٧٦/٠ ١  ٠٥٨/٠  ٤٥٥٣/٠   - ٠١٨/٠  ٠٠٣٢/٠  ٩٠٧٠/٠   ٠٣٠/٠  ٠٠٠٩/٠  ٤٥٨٨/٠  

Quadratic             

X11 ٢٧/٠ ١  ١٩/٠  ١٩٩٨/٠   ١٣/١  ٩١/١  ٠٥٨٦/٠   ٢٠/٠  ١١/٠  ٠٣٠٨/٠  

X22 ٠٤٤/٠ ١  ٠٠٥٢٤/٠  ٨٢٢٨/٠   ٨٤/١  ١9٠٢٢٠/٠ ٠   - ٠٥١/٠  ٠٠٦٣/٠  ٥١٤٩/٠  

X33 ١٨/٠ ١  ٠٩١/٠  ٣٦٥٠/٠   - ٠٧٣/٠  ٠١٤/٠  ٨٠٦٠/٠   - ١٠/٠  ٠٢٧/٠  ٢١٥٤/٠  

Interaction             

X12 ١ - ٢٥/٠  ٥٢/٠  ٠٤٢٦/٠   - ٠٨٨/٠  ٠٦١/٠  ٦١٤٨/٠   - ٠٨٧/٠  ٠٦١/٠  ٠٨٠١/٠  

X13 ٠٩٠/٠ ١  ٠٦٨/٠  ٤٤٠٤/٠   ٢١/٠  ٣٦/٠  ٢٤١٨/٠   ٠١٣/٠  ٠٠١٢/٠  ٧٧٨٧/٠  

X23 ١ - ٢٣/٠  ٤٣/٠  ٠٧٢٥/٠   - ١٨/٠  ٢٦/٠  ٣١٤٧/٠   - ١٤/٠  ١٥/٠  ٠١٤٨/٠  

Residual ٦٨/٠  ٧     ٥٥/١     ١٥/١   

Lack of fit ٥١/٠  ٥  ٥١٣٤/٠    ٥١/١  ٠٨١٨/٠    ١٠/٠  ١٥٤٧/٠  

Pure error ١٧/٠  ٢     ٠٣٦/٠     ٠٩٦/٠   

Total ٣٤/٧٠  ١٦     ٨١/٢٣٣     ٠٤/٣   

R2  ٩٩٠٤/٠     ٩٩٣٤/٠     ٩٦٦٣/٠    

Adj- R2  ٩٧٨٠/٠     ٩٨٤٩/٠     ٩٢٢٩/٠    

CV  ٢٩/٥     ٩٣/٧     ٩٥/٢    
  

  



  ٢٣.  ..ارزيابي خصوصيات كيفي، فيزيكي و شيميايي و حسي كره بادام زميني غني شده                                 سارا جعفريان و همكاران

 هاي اين پژوهشهاي چند متغيره براي پاسخو تحليل آزمون ضعف برازش مدل ANOVAآناليز  -٢جدول 

   لومحتوي فن     (N/s) پيوستگي  DF منبع آزمون
Coefficient Sum of squares p-Value Coefficient Sum of squares p-Value 

Model 9 ٣٠/٠  ٠٦١/٠  ٠٠٠١/٠   ٥٢/١٠٧  ٥٢/٥٣٤٦  ٠١٣١/٠   

Linear          

X1 ١ - ٠٧٧/٠  ٠٦٠/٠  ٠٠٠١/٠   - ٦٤/٢٢  ٣٤/٥١٢٤  ٠٠٠٢/٠   

X2 ٠٠٤٣/٠ ١  ٠٠١٨/٠  ١٢٤٨/٠   - ٨٨/١  ٣٨/٣٥  ٥٦٥٣/٠   
X3 ٠٠٥١/٠ ١  ٠٠٢٦/٠  ٠٧٧٥/٠   - ٢١/١  ٥٢/١٤  ٧١٠٦/٠   

Quadratic          
X11 ٠٠١٣/٠ ١  ٠٠٥٠/٠  ٧٨١٥/٠   ٠٢/٦  ٠٣/٩٧  ٣٥١٠/٠   
X22 ١ - ٠٠٥٦/٠  ٠٠٨٤/٠  ٢٧٦٢/٠   - ٢٣/٢  ٥٧/١٤  ٧١٠١/٠   
X33 ٠٠٨٣/٠ ١  ٠٠١٨/٠  ١٢٢٣/٠   - ٧٠/١  ٧٦/٧  ٧٨٥٧/٠   

Interaction          
X12 ١ - ٠٠٥٣/٠  ٠٠٢٣/٠  ٠٩٢٣/٠   - ٩٢/٠  ٨٣/٦  ٧٩٨٦/٠   
X13 ٠٠٢٣/٠ ١  ٠٠٤٥/٠  ٤١٧٦/٠   ٤٦/٢  ٤٦/٤٨  ٥٠٢٩/٠   
X23 ٠٠٢٣/٠ ١  ٠٠٤٥/٠  ٤١٧٦/٠   - ٥٦/١  ٥٦/١٩  ٦٦٧٣/٠   

Residual ١٧/٠  ٧     ٤١/٦٨٠    
Lack of fit ١٦/٠  ٥  ٤٠٦٣/٠    ١٧/٢٠٢  ٩٥١٩/٠   
Pure error ٠١٢/٠  ٢     ٢٤/٤٧٨    

Total ١٤/٨  ١٦     ٩٤/٦٠٢٦    
R2  ٩٩٣١/٠     ٨٨٧١/٠     

Adj- R2  ٩٨٤٢/٠     ٧٤٢٠/٠     
CV  ٥٥/٢     ٠٧/٩     
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  هاي اين پژوهشهاي چند متغيره براي پاسخرازش مدلو تحليل آزمون ضعف ب ANOVA آناليز -٢ادامه جدول 

   اولئيك اسيد    DF  DPPH منبع آزمون
Coefficient Sum of squares p-Value Coefficient Sum of squares p-Value 

Model 9 ٧٦/١٢٣  ٥٠/١٨٠٦  ٠٠٠٢/٠   ٥١/٣٨  ٢٢/٢٠١٦  ٠٠٠١/٠   

Linear          

X1 ١ - ٧٢/١٢  ٧٥/١٦١٨  ٠٠٠١/٠   ١٤/١٤  ٢٤/٢٠٠٠  ٠٠٠١/٠   

X2 ١٣/٢ ١  ٢٨/٤٥  ٠٥٣٢/٠   ١٤/١  ٨٨/١٢  ٠٠٥٣/٠   
X3 ٧١/٠ ١  ٠٦/٥  ٤٦٣١/٠   ٨٩/٠  ٣٤/١  ٢٤٠٠/٠   

Quadratic          
X11 ٧٥/٢ ١  ٣٠/٢٠  ١٦٣٢/٠   ٤٨/٠  ٦٣/٠  ٤٠٩١/٠   
X22 ٢٧/٠ ١  ١٩/٠  ٨٨٤٢/٠   - ٠٧٧/٠  ٠١٦/٠  ٨٩٣٤/٠   
X33 ٤٦/١ ١  ٥٣/٥  ٤٣٥٩/٠   - ٥٦/٠  ٨٤/٠  ٣٤١٨/٠   

Interaction          
X12 ١ - ٦٦/٢  ٥٥/٥٦  ٠٣٥٦/٠   - ٢٨/٠  ٦٣/٠  ٤٠٨٨/٠   
X13 ٣٩/١ ١  ٤٨/١٥  ٢١٦٥/٠   - ٠٢٨/٠  ٠٠٦٠/٠  ٩٣٣٧/٠   
X23 ٦٤/٠ ١  ٢٦/٣  ٥٥٢٦/٠   ٠٩٠/٠  ٠٦٥/٠  ٧٨٥٨/٠   

Residual ٧٥/٥٨  ٧     ٦٩/٥    
Lack of fit ٧٢/٥١  ٥  ٢٧٣٠/٠    ٢٩/٣  ٧٤٦١/٠   
Pure error ٠٣/٧  ٢     ٤٠/٢    

Total ٢٥/١٨٦٥  ١٦     ٠١/٢٠٢٢    
R2  ٩٦٨٥/٠     ٩٩٧٢/٠     

Adj- R2  ٩٢٨٠/٠     ٩٩٣٦/٠     
CV  ٢٩/٢     ٣٥/٢     

  

هـاي  در پاسـخ  ANOVAبا توجـه بـه تجزيـه تحليـل جـدول      

بادام زميني حاصل اين پژوهش نشان داد كه تاثير تيمار درصد 

داري داشـته  معنيعملكرد رصد د ٥در سطح ) X1( برشته شده

. عنوان مهمترين تيمار در بين ساير تيمارها ارزيابي گرديـد و به

لازم به ذكر است كه از نظـر آمـاري مـدل مناسـب اسـت كـه       

دار نبــوده و داراي بــالاترين آزمــون ضــعف بــرازش آن معنــي

بـا بررسـي عـدم     .باشد predicted R2و  adjasted R2مقدار 

جهـت   Fو ارزيابي آزمون ) Lack of fit(ضعف برازش مدل 

تاييد واريانس به دست آمده از مدل رگرسيوني تصـديق شـده   

متر مســتقل در ايــن پــژوهش بــالاترين ضــريب  ابــراي هــر پــار

مهمترين قسـمت در جـدول تحليـل    . همبستگي حاصل گرديد

ها، پارامترهـاي بـه نـام ضـعف     آماري در بخش آناليز واريانس

رها نشان دهنده مناسب يا نامناسب بـودن  اين پارامت. برازش بود

 Pبزرگتـر و مقـدار    Fمقدار مطلـق  هر چقدر . باشدمدل نيز مي

 داري براي هر پارامتر بـه تنهـايي و  كوچكتر باشند، ميزان معني

  .)9( بود بيشتر خواهد هااثرات متقابل آن نيز

  
بررسي نتايج خصوصيات شيميايي و ميكروبـي   -٢-٣

  كره بادام زميني
يج حاصل از بررسي خصوصيات شيميايي كره بـادام زمينـي   نتا

 درصـد (غني شده با خمير خرما مورد استفاده در اين پژوهش 

براسـاس  ) پـروتئين  و نمـك  خاكسـتر،  قنـد،  چربـي،  رطوبـت، 

 مطابق. آمده است) ٣(در جدول ) AACC، ٢٠١٠( استاندارد

 چربـي  به متعلق تركيبات درصد به دست آمده بيشترين نتايج با



  ٢٥...   ارزيابي خصوصيات كيفي، فيزيكي و شيميايي و حسي كره بادام زميني غني شده                                سارا جعفريان و همكاران

 شـرايط  بـودن  نامناسـب  صـورت  در. و بعد از آن پروتئين بود

 كيفيـت  سـرعت  بـه  )دماهاي بـالاتر از دمـاي اتـاق   ( نگهداري

، در واقع رنسيديتي و دهندمي دست از را ظاهري و بافتي خود

درصد اسـيدهاي چـرب غيـر    اكسيداسيون در بافت كره بدليل 

نمونـه  اسـيدي  نتايج شاخص عـدد   .گيردصورت مياشباع بالا 

) 9٥/٠g/k2meqO(پراكسـيد  ، )درصد ٣٧/٠(كره بادام زميني 

در حالـت  ) ٥/٧٣/g g١٠٠(و انديس يدي در محصـول نهـايي   

 تركيبـات شـيميايي   بـه  مربـوط  مقادير .تازه خوري حاصل شد

 شـده  گـزارش  نتـايج  بـا  شـده  تهيه بادام زميني كره در موجود

خشـيان  و رواقـي و خداب ) ١٣9٥(ابراهيمـي و همكـاران    توسط

 شـده تقريبـا   كشـت  هنـدي  واريتـه  بادام زمينـي  وير )١٤٠٠(

  .داشت همخواني

  
 توليد از پس بادام زميني غني شده با خرما ميكروبي كره و شيميايي هايويژگي -٣جدول 

  جمعيت ميكروبي كل  (%)  پروتئين   (%)  نمك  (%)  خاكستر  (%)  قند  (%)  چربي  (%) رطوبت

)Cfu/g(  
 مخمركپك و   كلي فرم

(Log Cfu/g)  

٣ ± ٢١/٠  ٧٤/٣ ± ١٦/٠  ١١/٥٧ ± ٢٤/٠  ٥١/٠ ± ٠٣/٠9/٢٦٠٠٠  ١٧/٢٣ ± ٢٧/٠  ٠٢/٠ ± ٠١/٠  ٢  negative  ١٠  
  

كـره بـادام    اسـيد اولئيـك  ميـزان  گيـري  نتايج حاصل از انـدازه 

خميـر  نشان داد كه  ٢در جدول  زميني تحت تاثير متغير مستقل

محتـوي اولئيـك   تاثير را بر به تنهايي بيشترين ) x1(بادام زميني

ر د. دار بـود معنـي % ٥داشت كـه ايـن عملكـرد در سـطح     اسيد 

حالي كه تاثير افزايش محتوي خميـر خرمـا بـا افـزايش مقـدار      

كـره بـادام    اسـيد اولئيـك  ميـزان   افـزايش خمير بادام زميني در 

 -١شـكل  ( دار بـود معنـي % ٥زميني به شكل خطي و در سـطح  

ل افزايش درصد خمير خرما خصوصـاً  همچنين اثر متقاب .)الف

در غلظت بالاتر خمير بادام زمينـي سـبب تغييـر در آزادسـازي     

كره بادام زميني گرديد كه اين تغييرات در سطح  اسيد اولئيك

اثـر  ) ج-١شـكل  (همچنين در ). ب-١شكل ( دار نبودمعني% ٥

داري در كـاهش  متقابل خمير خرما به همراه لستين تـاثير معنـي  

مـدل چنـد   نهايتـاً  . كره بادام زميني نداشت سيد اولئيكاميزان 

اثـر متغيرهـاي    بينـي پـيش جهـت  ) ٥(درجه دوم معادلـه   متغيره

و ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(مستقل مقدار خمير بادام زميني 

و ) x1x2( ،)x1x3(و همچنين اثـر متقابـل   ) x3( محتوي لستين

)x2x3 (   و همچنين اثـرات درجـه دوم)x11( ،)x22 ( و)x33 (  بـر

 R2=99/٠ميزان سفتي بافت كره بادام زميني ضريب همبستگي 

به دست آمـد كـه بـا ارزيـابي ضـعف       ٣٥/٢و ضريب تغييرات 

  .نيز تائيد گرديد ٥برازش، تناسب مدل مذكور در معادله 

  
   )       ٥(معادله 

38.51 + 14.14 X1 + 1.14 X2 + 0.37 X3 - 0.28 X1X2 - 0.028 X1X3 + 0.090 X2X3 + 0.48 X1
2 = Oleic acid  

- 0.077 X2
2 - 0.56 X3

2 
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و ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(شامل خمير بادام زميني  مقادير اسيد اولئيك كره بادام زميني تحت تاثير پارامترهاي مستقل -١شكل 

  .)x3( محتوي لستين
  

غير  هايچرباولئيك اسيد به عنوان يكي از مهمترين اسيد 

 غيراشباع، تك چرب اسيدهاي. اشباع كره بادام زميني است

 ليپيدي پروفايل دهند،كاهش مي را پايين دانسيته با كلسترول

 هايبيماري كاهش ريسك باعث و بخشندمي بهبود را خون

 اين .شوندشرايين مي تصلب و قلبي حمله مانند عروقي-قلبي

 كاهش وزن در ميشك هايچربي كاهش با چرب اسيدهاي

 چرب اسيدهاي محتوي غيراشباع چند چرب اسيدهاي .مؤثرند

 چرب اسيد نوعي اسيد لينولنيك آلفا. هستند ٦امگا  و ٣امگا 

 قلبي هاي بيماري خون، فشار بروز از كه مانع ست ٣امگا 

بسيار  فوايد عليرغم. )١(شود خون مي شدن لخته و عروقي

 افزايش با يداسيوناكس سرعت غيراشباع، چرب اسيدهاي

  .)٢9( يابدمي افزايش درجه غيراشباعيت

  
  بررسي خصوصيات بافتي كره بادام زميني -٣-٣

گيري سفتي بافت كره بادام زميني با نتايج حاصل از اندازه

) ٢(سنج توسط تيمارهاي متفاوت در شكل دستگاه بافت

ر خمي مقاديربر اين اساس، تاثير متغير مستقل . آورده شده است

بادام زميني به تنهايي بيشترين تاثير را بر خصوصيات سفتي 

دار معني% ٥كره بادام زميني داشت كه اين عملكرد در سطح 

در حالي كه تاثير افزايش محتوي خمير خرما با افزايش. بود

كره در كاهش ميزان سفتي بافت  خمير بادام زميني مقدار 

شكل (دار بود يمعن% ٥به شكل خطي و در سطح بادام زميني 

 امولسيفاير لستينهمچنين اثر متقابل افزايش درصد ). الف -٢

سبب كاهش در خمير بادام زميني بالاتر  غلظتخصوصاً در 

گرديد كه اين تغييرات در  كره بادام زمينيسفتي بافت نمونه 

 همچنين ).ب-٢شكل (داري را نشان داد عدم معني% ٥سطح 

خمير خرما به همراه لستين تاثير اثر متقابل ) ج-٢( شكلمطابق 

. معني داري در كاهش استحكام بافت كره بادام زميني نداشت

داري تاثير ، معني)٢(اساس نتايج جدول تجزيه واريانس  بر

با افزايش  كرهبر سفتي بافت  محتوي خمير بادام زمينيدرصد 

مدل چند نهايتاً . تاييد گرديد >٠٥/٠Pسطح در  خمير خرما

اثر متغيرهاي  بينيپيشجهت ) ٦(جه دوم معادله در متغيره

 و )x2( مقدار خمير خرما، )x1( مقدار خمير بادام زمينيمستقل 

     )x1x2( ،)x1x3(و همچنين اثر متقابل ) x3( لستينمحتوي 

) x33(و ) x11( ،)x22(و همچنين اثرات درجه دوم ) x2x3(و 

تگي ضريب همبس كره بادام زمينيبر ميزان سفتي بافت 

99/٠=R2  ه دست آمد كه با ارزيابي ب ٢9/٥و ضريب تغييرات

نيز تائيد  ٦ضعف برازش، تناسب مدل مذكور در معادله 

  .گرديد

  
  

  

  

 ج الف ب 
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  )٦(معادله

5.59 - 2.60 X1 - 0.094 X2 + 0.076 X3 - 0.25 X1X2 + 0.090 X1X3- 0.23 X2X3+ 0.27 X1
2 = Hardness  

+ 0.044 X2
2 + 0.18 X3

2 

 
و محتوي ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(پارامترهاي مستقل شامل خمير بادام زميني فتي بافت كره بادام زميني تحت تاثير س -٢شكل 

  ).x3( لستين

  
  

انسـجام  به تنهايي بر  محتوي خمير بادام زمينياثر متغير مستقل 

ساير در حالي كه تاثير  بوددار معني% ٥در سطح  ساختاري كره

شـكل  (نداشت  و محسوسي داريمعني اثرات رتغيپارامترهاي م

ــه ).٣ ــل  در حاليك ــر متقاب ــتقل اث ــر مس ــاي متغي ــبب  پارامتره س

ساختاري كره و پيوستگي حفظ انسجام تغييرات محسوسي در 

بـا بررسـي اثـرات درجـه دوم پارامترهـاي      . بادام زميني گرديد

با ضريب همبسـتگي   كره بادام زمينيبافت  انسجاممتغيير ميزان 

99/٠=R2  به دست آمد كه با ارزيـابي   ٥٥/٢و ضريب تغييرات

تائيــد  ٧ضــعف بــرازش، تناســب مــدل مــذكور نيــز در معادلــه 

  .گرديد

  
        ) ٧(معادله 

0.30 - 0.077 X1 - 0.043 X2 + 0.051 X3 - 0.053 X1X2 + 0.023 X1X3- 0.023 X2X3+ 0.013 X1
2 = Cohesiveness  

- 0.056 X2
2 + 0.083 X3

2 
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، مقدار خمير )x1(پارامترهاي مستقل شامل خمير بادام زميني انسجام و پيوستگي ساختاري بافت كره بادام زميني تحت تاثير  -٣شكل 

  ).x3( و محتوي لستين) x2(خرما 
  

              مختلفي لايلددر بررســــي خصوصــــيات بــــافتي محصــــول 

ــ كرذ انميتو مرا ينا توجيه ايبررا  ــا ينكها جملهاز  ،ودنمـ           بـ

 ه،كردر  ييد نديسا يشافزو ا شباعيتا غير جهدر يشافزا

 با كه ستا بديهي ينابنابر ).١٨(مييابد  كاهش لمحصو سفتي

بادام  هكر به) لستين(و تركيب پايدار كننده  خمير خرما ودنفزا

 بهو  لمحصو ييد نديسو ا شباعيتاغيرسبب كـاهش   ،زميني

 سورو اتبا مشاهد نتايج ينا ،يابدمي كاهش هكر سفتيآن  تبع

 غنو رو هكر چربي طختلاا ثرا كه )١99٨ a,b( نگونيراماو 

ــاكراردكاني .شتدا مطابقت نددكر سيربررا  كانولا            شـــــــــ

بـه بررسـي خصوصـيات بـافتي كـره پسـته       ) ٢٠٠9(و همكاران 

 كره و شكر در فرمول لستيناز  پرداختند، بر اين اساس استفاده

 پسته  مغز  دادن  بو  جهت  كمتر حرارت   چنين هم  و  پسته 

 توليد شده پذيري بالاتر در محصول بيشتر و مالش سبب نرمي

علاوه بر اين حضور پودر خرمـا و كنجـد در بافـت    . گرددمي 

هاي چربـي جلـوگيري كـرده و بـا     هاي كريستالكره از اتصال

 گيري يك بافت همگن و مستحكمايجاد فضاي خالي از شكل

كنـد كـه بـا نتـايج ايـن پـژوهش       در ساختار كره جلوگيري مي

نشان دادنـد  ، )٢٠١٢(كاران مايبراگر و ه. )٢١( مغايرت داشت

خروج تدريجي روغن غير اشباع از ساختار خمير بادام زميني و 

خرما سبب كاهش هر چه بيشتر انسجام و پيوسـتگي سـاختاري   

زي ساختار شبكه گردد، در نتيجه در بافت كره از بازساكره مي

  .كندها تا حدودي جلوگيري ميلو اتصال مجدد كريستا

  
  

 ـ  -٤-٣  يمهاركننـدگ لي و قـدرت  وسنجش تركيبـات فن
ــال آزاد  ــل ١و ١راديك ــدرازيل-٢-دي فني ــل هي  پيكري

DPPH  
لي وآماري مقدار كل تركيبـات فن ـ  تجزيه واريانس نتايج آناليز

ــول   –ينموجــود در كــره بــادام زمينــي توســط رنــگ ســنجي ف

، مــدل درجــه دوم بــراي نشــان داد ٢ســيوكالته كــه در جــدول 

دار لي كـل از نظـر آمـاري معنـي    وارزيابي محتوي تركيبات فن ـ

ــوده  ــرازش آن    ) >٠١/٠P(ب ــعف ب ــون ض ــه آزم ــالي ك     در ح

كه نشانگر تناسـب مـدل بـرازش    ) <٠٥/٠P(باشد دار نميمعني

گي مدل نتايج بدست آمده براي ضرايب همبست. باشنديافته مي

)٨٨/٠R2= ٧٤/٠ وR2 adj= (   بيانگر تطابق بسيار خـوب مـدل

مقـدار   .بودمحاسباتي با نقاط آزمايش شده و دقت بالاي مدل 

لي تحت تاثير متغيرهاي مستقل مورد اسـتفاده  وكل تركيبات فن

متغيـر   در روش سطح پاسـخ بـراي هـر    .نشان داد) ٤(در شكل 

متقابـل فاكتورهـا را   كه آثار اصلي و  شدهوابسته مدلي تعريف 

مـدل  بـر ايـن اسـاس     نمايـد، بر روي هر متغير جداگانه بيان مي

 ليومقــدار كــل تركيبــات فنــ گيــريانــدازهمــورد اســتفاده در 

كـه بـه صـورت     بـود ي درجـه دوم  رابطهاستخراج شده از نوع 

  .بيان گرديد ٨معادله 
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  )       ٨(معادله 

107.52 - 22.64 X1 - 1.88 X2 - 1.21 X3 - 0.92 X1X2 + 2.46 X1X3- 1.56 X2X3 + 6.02 X12 = Phenol  
-2.33 X22 - 1.70 X32 

و ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(پارامترهاي مستقل شامل خمير بادام زميني ل كل بافت كره بادام زميني تحت تاثير ومقدار فن -٤شكل 

  ).x3( محتوي لستين
  

راديكـال   يمهاركننـدگ نتايج تجزيه واريانس سـنجش قـدرت   

موجـود بـا    DPPHپيكريل هيـدرازيل   -٢-دي فنيل ١و١آزاد 

تغيير رنگ محلول واكنش از رنگ بنفش تيـره بـه زرد روشـن    

مشاهده گرديـد، مـدل درجـه دوم     ٢همراه بوده كه در جدول 

از نظــر  DPPH يمهاركننــدگبــراي ارزيــابي محتــوي قــدرت 

ف در حالي كـه آزمـون ضـع   ) >٠١/٠P(دار بوده آماري معني

نشانگر در واقع كه  داري آن را نشان داد،عدم معنيبرازش آن 

مدل مـورد اسـتفاده   بر اين اساس  .بودتناسب مدل برازش يافته 

تحت تـاثير متغيـر مسـتقل،     DPPHمقدار كل  گيرياندازهدر 

مقادير خمير بادام زميني به همراه خمير خرما بيشـترين تـاثير را   

كره بـادام زمينـي    DPPH يمهاركنندگبر خصوصيات قدرت 

بـر ايـن اسـاس تـاثير افـزايش محتـوي خميـر خرمـا بـا         . داشتند

كره بادام  DPPHافزايش مقدار خمير بادام زميني در افزايش  

همچنين اثـر  ). الف -٥شكل (دار بود معني% ٥زميني در سطح 

متقابل افزايش درصـد امولسـيفاير لسـتين خصوصـاً در غلظـت      

نمونـه كـره    DPPHسبب افـزايش در  بالاتر خمير بادام زميني 

ــطح     ــرات در س ــن تغيي ــه اي ــد ك ــي گردي ــادام زمين ــدم % ٥ب       ع

-٥شـكل  (همچنـين در  ). ب-٥شـكل  (داري را نشان داد معني

اثر متقابل خمير خرما بـه همـراه لسـتين رونـد مشخصـي از      ) ج

با بررسي . كره بادام زميني نداشت DPPHتغييرات در افزايش 

كـره بـادام    DPPHارامترهاي متغيير ميـزان  اثرات درجه دوم پ

 ٢9/٢و ضريب تغييـرات   R2=9٦/٠زميني با ضريب همبستگي 

به دست آمد كه با ارزيابي ضعف برازش، تناسب مدل مذكور 

  .تائيد گرديد 9نيز در معادله 

  
  ) 9(معادله 

123.76 - 12.72 X1 + 2.13 X2 + 0.71 X3 - 2.66 X1X2 + 1.39 X1X3+ 0.64 X2X3+ 2.75 X1
2 = DPPH 

+ 0.27 X2
2 + 1.46 X3

2 



                                       ١٤٠٤زمستان/ شماره ي چهارم / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٣٠  

 

پارامترهاي مستقل شامل خمير بادام زميني كره بادام زميني تحت تاثير در  DPPHراديكال آزاد  يمهاركنندگسنجش قدرت  -٥شكل 

)x1( مقدار خمير خرما ،)x2 (و محتوي لستين )x3.(  
  

 جاسـتخرا  يزميني خشك شده مورد اسـتفاده بـرا   پوست بادام

رطوبت است و با جـذب   مقادير جزئي يحاوكره بادام زميني 

 ري ـتبخ. كنـد  يم ـ ري ـ، رطوبت شروع به تبخمحيط خشك گرما

 تي ـكه در نها شود يم يسلول وارهيفشار در د جاديآب باعث ا

و  خـروج مـواد فعـال    جهيو در نت شود يسلول م يمنجر به پارگ

ـــي و حـــل شـــدن آنوتســريع آزادســازي تركيبـــات فن        هـــا  ل

را بهبود كره و بازده استخراج  كند يم ليحلال را تسه خلبه دا

ــ ــايج    .بخشــد يم ــا نت ــژوهش ب ــن پ ــايج حاصــل از اي ــدالنت              مان

بـه بررسـي   ) ٢٠٠٠(كامل . مطابقت داشت) ٢٠٠٧(و همكاران 

ــاتيترك ــ ب ــتخراجيلوفنــ يپل ــادام زم  ي اس         ينــياز پوســت ب

ــلال   ــط ح ــق توس ــااز طري ــلول يرگپ ــت يس ــنين. پرداخ              حس

 اريپايد  بر  دنكر برشته  تأثير  سيربر  با  )٢٠٢٢( و همكاران

 افـزايش  سبب دنكر برشته كه يافتنددر ركبزدانه  تيواكسيدا 

ــه   تيواكسيدا اريپايد ــده از دانـ ــتخراج شـ ــن اسـ           ركبز روغـ

ــردد  ــي گ ــم. م ــين ه             ندكر برشته نظير تيارحر ييندهاآفر چن

 يسيدا  كخا  با  ينگبرر  و  شيميايي  تصفيةو  بالا  يمادرد

  كه  ددميگر  لمينواسز و لمواسز  به  موليناسز تبديل  سبب

 حاصل غنرو  و برشته  كنجد تيواكسيدا اريپايد دبهبو  سبب

ــاران ( ميشوند  آن از  ــگ و همكــ و بــــلارد  .)٢٠٠٢ ،چانــ

زمينــي  ا از پوســت بــادامي رولتركيبــات فنــ )٢٠١٠(همكــاران 

مايكروويو استخراج كردند و بيان داشتند كه  تحت تاثير امواج

تخريـب  بموجـفرايند حرارتي افزايش همزمان توان و زمـان 

تـوان بـالا بـا افـزايش دمـاي سيسـتم        .لي گرديـد وتركيبـات فن ـ 

ـــات فن  ــازي تركيبـ ــريع آزادسـ ـــي وموجـــب تسـ ــدرت لـ و قـ

  . گردددر حلال مي هـاو حـل شـدن آن يمهاركنندگ

  
  خصوصيات رنگي محصول توليدي -٥-٣

كـره  ) TCD( ي رنـگ نتايج آناليز واريانس برآيند تغييرات كلّ

ــه بــادام زمينــي  گيــريبــا انــدازه Image j وســيله نــرم افــزار ب

با ) ٢(در جدول ) *b و *L* ،a ( هاي رنگي اصلي نظيرشاخص

بر اين . دادداري در ضعف برازش مدل نشان بررسي عدم معني

بـه تنهـايي    محتوي خمير بادام زمينياساس تاثير پارامتر مستقل 

. دار بوددرصد معني ٥در سطح  كرهبر اختلاف كلي رنگ در 

همچنــين اثــر متقابــل تــاثير پارامترهــاي مــذكور نظيــر افــزايش 

افزايش بر ميزان  خمير بادام زمينيبا  خمير خرمامحدود درصد 

بصورت تقريباً درجـه دوم   زميني كره بادامهاي رنگي شاخص

 -٦شـكل  ( ي را نشـان داد دارمعنـي عـدم  درصـد   ٥و در سطح 

علاوه بر اين اثر متقابل آن با پارامتر مستقل نظير محتوي ). الف

بـر روي برآينـد   بـا افـزايش محتـوي خميـر بـادام زمينـي        خرما

داري را ي رنگ تاثيرگـذار بـوده ولـي عـدم معنـي     تغييرات كلّ

 ج ب الف
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 محتويكه تاثير مستقل در حالي). ب -٦شكل (بود نشان داده 

كره بادام زميني در تشديد برآيند رنگ  لستيندر تقابل با  خرما

بـر ايـن اسـاس بـا     ). ج -٦شـكل  ( روند مناسبي را تبعيت نكرد

اثـر   بينـي پـيش درجـه دوم جهـت    مـدل چنـد متغيـره    توجه بـه 

يب كـه شـامل ضـر   ) ١٠(متغيرهاي مستقل در فرايند در معادلـه  

ــا  R2=99/٠ همبســتگي درجــه دوم و ضــريب مــدل متناســب ب

ــرات  ــد 9٣/٧تغيي ــين گردي ــوه .مع ــدن غ يا قه ــش ــيآنز ري  ،يم

در طـول بـو    ديپيفسـفول  بي ـو تخر يساز يكارامل يها واكنش

در كاهش محتـوي   توانند يم يكم، همگ هيدادن و رطوبت اول

گـردد كـه   ميبو داده  يمحصولات روغنL * شاخص روشنايي

 .مطابقـت داشـت  ) ١9٨9(ماس و آتـن  حاضر با پژوهش نتايج 

ــان و ــاران   دگ ــي  ) ٢٠٢١(همك ــاثبــه بررس ــ ريت ــاريت شيپ  م

 سـت يز بـات يترك ،شاخص كيفي رنـگ و بافـت  بر  ويكروويما

نتايج بـر روي  . ي پرداختندنيبادام زمنسبي كره  يداريو پا فعال

بهبـود  در  اج مـايكروويو تـاثير امـو  كه شاخص رنگ نشان داد 

مطلـوب   ين ـيرنـگ كـره بـادام زم   روشنايي و قرمـزي  شاخص 

 بافـت  در خصوصـيات  اخـتلاف  نيشـتر يبدر حاليكه  بود،موثر 

  .گرديدمشاهده  محصول

  
  )       ١٠(معادله 

5.86 - 4.79 X1 + 0.11 X2 - 0.018 X3 - 0.088 X1X2 + 0.21 X1X3- 0.18 X2X3- 0.65 X1
2 = TCD  

0.84 X2
2 - 0.073 X3

2+  

   
  

 
و ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(زميني  ارامترهاي مستقل شامل خمير بادامپاختلاف برايند رنگ كل كره بادام زميني تحت تاثير  -٦ شكل

  ).x3( محتوي لستين
  

پـذيرش كلّـي كـره     و حسـي  خصوصيات ارزيابي -٦-٣
  بادام زميني

ي نظير عدم طعـم اسـيدي و رنسـيدتي    بررسي خصوصيات حس

نهـايي  اي حسي مهم به لحاظ طعم در محصـول  كه از پارامتره

عـدم طعـم   (ارزيابي طعم روند  است مورد بررسي قرار گرفت،

با توجه به تجزيه تحليل جـدول  ) رنسيديتيعدم طعم اسيدي و 

ANOVA   به عنوان تابعي از خمير بادام زميني، خمير خرمـا و

نتايج حاكي . نشان داد ٧لستين در شرايط دمايي ثابت در شكل 

ز تاثير بيشتر خمير بادام زميني با افزايش سـطوح خميـر خرمـا    ا

در بررسي عدم طعم اسيدي و رنسيدتي را نشان داد كه بر ايـن  

ــان  ١٥و  ٨اســاس كمتــرين امتيــاز در تيمارهــاي  توســط ارزياب

 هـك تـاس هـنكت اين بيانگر ايجــنت ينــچن مــه .حاصل گرديد

هاي متغييـر  همراه نسبتخمير خرما به اوت ـمتف اديرـمق ودـوج

. نداشت منفـي  رـــ ـاث زهـــم و مـــطع ده رويـــكنن سيونـامول

 ج ب الف
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درجـه دوم جهـت    مـدل چنـد متغيـره    بر اين اساس با توجه بـه 

كـه  ) ١٢و  ١١(اثر متغيرهاي مستقل فرايند در معادلـه   بينيپيش

ــا   R2=9١/٠و   R2=9٥/٠ شــامل ضــريب همبســتگي متناســب ب

بترتيب مرتبط  ٨٨/١و  ٣٣/٢تغييرات  درجه دوم و ضريبمدل 

  .گرديدتنظيم با عدم طعم اسيدي و رنسيديتي 

  
  )       ١١(معادله 

3.11 + 0.21 X1 - 0.060 X2 + 0.08 X3 - 0.027 X1X2 + 0.043 X1X3 + 0.04 X2X3 + 0.04 X1
2 = Lack of acid 

taste - 0.07 X2
2 - 0.02 X3

2  

         )١٢(معادله 

2.64 + 0.14 X1 - 0.015 X2 + 0.10 X3 - 0.047 X1X2 + 0.031 X1X3 - 0.07 X2X3 + 0.01 X1
2 = Lack of rancidity 

taste - 0.018 X2
2 + 0.061 X3

2  

  
كره بادام زميني در تيمارهاي مستقل شامل خمير بادام  )عدم طعم اسيدي و عدم طعم رنسيديتي(روند ارزيابي طعم مقايسه  -٧شكل 

  ).x3( و محتوي لستين) x2(قدار خمير خرما ، م)x1(زميني 
  

در ارزيابي خصوصيات حسي ديگر، شاخص بافتي كه نشان از 

در محصـول نهـايي بـا    گسترش پذيري و عـدم وجـود سـفتي،    

بـه عنـوان تـابعي از     ANOVAتوجه به تجزيه تحليـل جـدول   

خمير بادام زميني، خمير خرما و لستين در شرايط دمـايي ثابـت   

تـاثير افـزايش محتـوي    نتـايج حـاكي از   . شـان داد ن ٨در شكل 

خمير خرما با افزايش مقدار خمير بادام زميني در كاهش ميزان 

% ٥سفتي بافت كره بـادام زمينـي بـه شـكل خطـي و در سـطح       

  . دار بودمعني

  
و ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(كره بادام زميني در تيمارهاي مستقل شامل خمير بادام زميني  مقايسه روند ارزيابي بافت -٨شكل 

  ).x3( محتوي لستين
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درجـه دوم جهـت    مـدل چنـد متغيـره    بر اين اساس با توجه بـه 

كه شـامل  ) ١٣(اثر متغيرهاي مستقل فرايند در معادله  بينيپيش

درجــه دوم و مــدل متناســب بــا   R2=9٧/٠ضــريب همبســتگي 

  .تنظيم گرديد ٢٤/٢ضريب تغييرات 

  
  )       ١٣(معادله 

1.11 - 0.25 X1 + 0.15 X2 + 0.24 X3 - 0.01 X1X2 + 0.71 X1X3 - 0.22 X2X3 + 0.16 X1
2 = Texture properties  

+ 0.05 X2
2 + 0.27 X3

2 

  
ظاهري و ارزيـابي خصوصـيات رنگـي محصـول      نتايجبررسي 

نشـان   9در شـكل   و لسـتين  خمير خرماحاوي  كره بادام زميني

بـا افـزودن   داري ه طور معنيببادام زميني خشندگي كره در داد

 ايـدم با اينكه همچنين،. ردروند كاهشي داخرما و لستين خمير

 محصول گـ ـرن روي بـادام زمينـي   نرسـت نمـود   جهـت  الاـب

 زهـ ـم و مـ ـطع امـا  ،ذاردـيگـم منفي اثر بادام زمينيكره  نهايي

ــب را آن ــا . كند مي بهترمراتــب ه ـ ــالاترين امتي ــن ميــان ب  زدر اي

بـا  . بـود  ١٠شماره گ بدست آمده مرتبط با تيمار رنيكنواختي 

اثـر   بينـي پـيش درجـه دوم جهـت    مـدل چنـد متغيـره    توجه بـه 

ضـريب همبسـتگي    بـا ) ١٤(متغيرهاي مستقل فرايند در معادلـه  

9٢/٠=R2   ١٣/٧درجه دوم و ضريب تغييـرات  مدل متناسب با 

  .تنظيم گرديد

  
  )       ١٤(معادله 

3.66 + 0.055 X1 + 0.28 X2 - 0.04 X3 + 0.28 X1X2 + 2.14 X1X3 - 1.38 X2X3 + 0.29 X1
2 = Colour properties  

+ 0.07 X2
2 -+ 0.33 X3

2 

  
و ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(كره بادام زميني در تيمارهاي مستقل شامل خمير بادام زميني  مقايسه روند ارزيابي بافت -٩شكل 

  ).x3( محتوي لستين

  
  

كـه در واقـع    صوصيات حسي كره بادام زمينيپذيرش نهايي خ

بـا توجـه   برايندي از خصوصيات حسي محصول نهايي است را 

بـه عنـوان تـابعي از خميـر      ANOVAبه تجزيه تحليل جـدول  

بادام زميني، خمير خرمـا و لسـتين در شـرايط دمـايي ثابـت در      

 اييـنه ازـامتي هـك اريـتيم رـه كلي طور به. نشان داد ١٠شكل 

ــب ــآزم نظر از كند كسب را تريالاـ ــح ونـ ــم سيـ ــقب وردـ  ولـ

بر اين اساس، نتايج حاصل از تجزيه و تحليـل  . ودـيشـم عـواق

نشـان  ) ٢(هاي حاصل اين پژوهش در جـدول  آماري در پاسخ

، مقـدار خميـر   )x1(داد كه سطوح مختلف خمير بـادام زمينـي   

، )x1x2(و همچنين اثر متقابل ) x3( و محتوي لستين) x2(خرما 

)x1x3 ( و)x2x3 (  و همچنين اثرات درجـه دوم)x11( ،)x22 ( و

)x33 (داري تاثير معني)٠٥/٠P≤ (پذيرش نهـايي كـره    ميزان بر

 ١٧تيمـار   و ١تيمارهاي مورد نظر با تيمـار  . بادام زميني داشتند

با توجه بـه نمـودار عنكبـوتي ترسـيم شـده از مقايسـه       . باشدمي
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ادام زمينـي بيشـترين و كمتـرين    پذيرش كلّي تيمارهاي كـره ب ـ 

درصد كره بادام  ٧٥امتياز پذيرش نهايي به ترتيب با  تيمارهاي 

 و  درصد لسـتين  ٥/٠درصد خمير خرما و در نهايت  ٢٠زميني، 

درصد خمير خرما و در نهايـت   ١٥درصد كره بادام زميني،  ٢٥

  .بودعدم حضور لستين 

  
و محتوي ) x2(، مقدار خمير خرما )x1(مستقل شامل خمير بادام زميني يني در تيمارهاي مقايسه پذيرش كليّ كره بادام زم -١٠شكل 

  ).x3( لستين
  

درجـه دوم جهـت    مـدل چنـد متغيـره    بر اين اساس با توجه بـه 

كه شـامل  ) ١٥(اثر متغيرهاي مستقل فرايند در معادله  بينيپيش

ــا  R2=9٦/٠ضــريب همبســتگي  درجــه دوم و مــدل متناســب ب

  .تنظيم گرديد 9٥/٢يرات ضريب تغي

  )       ١٥(معادله 

4.07 + 0.51 X1 - 0.020 X2 + 0.030 X3 - 0.087 X1X2 + 0.013 X1X3 - 0.14 X2X3 + 0.20 X1
2 = OAA  

- 0.051 X2
2 - 0.10 X3

2  

  

  
بـادام   نرست كردددهد كه  ي نشان ميدر مجموع آزمون حس

حضـور   وداشته ه مز و طعم بهبود در توجهي لـقاب اثيرـت زميني

 بـادام زمينـي استحصـالي    رهـك روي دگيـدهن بهبود اثرلستين 

به بررسي پذيرش كلّي خمير ) ٢٠٠9(نپوته و همكاران  .داشت

بــادام زمينــي پرداختنــد، نتــايج نشــان داد بــين افــزايش انــديس 

پراكسيد و كاهش پذيرش كلّي يك رابطـه منفـي وجـود دارد    

م زمينــي در تمــاس بــا كــه در محصــولات محتــوي خميــر بــادا

كـه بـا نتـايج     كنـد، اكسيژن كافي اين مـورد بيشـتر صـدق مـي    

  .حاصل از اين پژوهش مطابقت داشت

  

  

  

 
  

  

  
هـاي مـورد مطالعـه بـا     ارزيابي رابطـه بـين پاسـخ    -٧-٣

 متغيرهاي مستقل
در كـره بـادام   ) روابط رگرسـيوني (با توجه به نتايج همبستگي 

 ينـد خميـر بـادام زمينـي    زميني تحت تيمارهـاي مسـتقل در فرآ  

)x1(خمير خرما ، )x2 ( و لسـتين )x3(    بـا پارامترهـاي كيفـي و ،

بـا توجـه   . مشخص گرديد ٤گيري شده در جدول كمي اندازه

دهـد كـه بيشـترين و كمتـرين روابـط      به نتايج حاصل نشان مي

بــين ارزيــابي مــورد  همبســتگي بــه ترتيــب در بــين پارامترهــاي

هـايي بـا پيوسـتگي و انسـجام     اختلاف برايند رنـگ محصـول ن  

اسـيد  ل با ره بادام زميني و محتوي مقادير فنوساختاري بافت ك

به منظور ارزيابي صحت در روابط همبستگي بين  .بود اولئيك

هاي مورد پژوهش آزمـون ضـعف بـرازش، مقـادير     ساير پاسخ

adjasted R2  وpredicted R2  ــت ــرل  VIFو در نهاي را كنت

هـاي پاسـخ بـه    ترين مدل متناسب با دادهمطلوب بتواننموده تا 

  .دست آيد
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  هاي ارزيابي شده در اين پژوهشبررسي روابط رگرسيوني بين پاسخ -٤جدول 

لفنو برآيند رنگ پذيرش كليّ  DPPH     پيوستگي بافت (N/s)  سفتي بافت (N)     پارامتر اولئيك اسيد 

 اولئيك اسيد  ١      

     ١ 99٣١/٠     (N) سفتي بافت  

    ١ 99٧٢/٠ 99٥٨/٠  (N/s) پيوستگي بافت  

   ١ 9٧٥٢/٠ 9٧٧٨/٠ 9٧١٢/٠  DPPH     

   ١ 9١٥9/٨ ٠9٨ ٣٢/٠9٨٨ ٥٦/٠9٥/٠  لوفن 

 ٨  ١9٢٢/٠ 9٧٤9/٠ 999٦/٠ 99٦9/٠ 99٦١/٠  برآيند رنگ 

١ 9٧٢٧/٠ 9١٨٠/٠ 99٧١/٠ 9٧٣٠/٠ 9٧٥٦/٠ 9٦9٠/٠  پذيرش كليّ 
  

  

  گيري نتيجه -٤
هـاي  يـد صـنعت غـذا در راسـتاي توليـد فـرآورده      رويكرد جد

 سودمند، سبب توجه بيشتر به اين محصولات گرديد از اين رو

 و مغذي مواد از غني منبعيبه عنوان  بادام زميني كره استفاده از

 غـذايي  هـاي فرمولاسـيون  در مجـزا  به صـورت  فعال تركيبات

دار نتايج نشان داد اثر متغيرهـاي مسـتقل مق ـ    .گرددمي مصرف

و محتـوي  ) x2(، محتـوي خميـر خرمـا    )x1(خمير بادام زمينـي  

و همچنين اثـرات درجـه دوم   و همچنين اثر متقابل ) x3( لستين

وشـيميايي كـره بـادام    يبر ميـزان خصوصـيات كيفـي و فيزيك ـ   

تـاثير متغيـر   . زميني با ضـريب همبسـتگي بـالا ارزيـابي گرديـد     

شـترين تـاثير را   مستقل محتوي خمير بادام زمينـي بـه تنهـايي بي   

در  .مورد استفاده در اين پـژوهش داشـت   كيفي برخصوصيات

پذيرش كلّي تيمارهاي كـره بـادام   ترين نهايت بالاترين و پائين

  .بود) ١٦(و ) ٨(به ترتيب با تيمارهاي 

  
  منابع  -٥
بررســي تــاثير تلقــيح  .ي مقصــودلو ،م خميــري ،م ابراهيمــي. ١

ت ميـزان اسـيدهاي   بـر تغييـرا   Aspergillus flavus كپـك 

چرب، انديس پراكسيد و توليد آفلاتوكسين در چهـار واريتـه   

 .رايج بادام زميني برداشت شده از سطح مزارع اسـتان گلسـتان  

): ٤(١٢؛ ١٣9٥ .هاي علوم و صنايع غذايي ايـران نشريه پژوهش

٣-٤٠٢9٤ .   

 ،ا يشترا كلباسي ،م. س بيليارد سيدين ،ر .م سحاقيا. ٢

 وجخرو حسي ،يكيژئولور يهــــاگــــييژو سيربر. ع مياگر

 معلو هشيوپژ علميي  مجلّه .كنجدي  هكر بافتاز  غنرو

   .١٧-٢9): ٣(٤؛ ١٣9١. يياغذ وريفنّاو

تـأثير پوشـش دهـي بـا صـمغ      . ع ميرزايـي ، ج اميني راستابي. ٣

حقيقـات مهندسـي   ت نشـريه  .فارسي بـر مانـدگاري مغـز گـردو    

   . ١٠١-١١١): ٦٥(١٧؛ ١٣9٧. صنايع غذايي

ارزيابي دما و مدت زمان نگهداري  .آ خدابخشيان ،م رواقي .٤

هـاي علـوم و   شـريه پـژوهش  ن .زمينـي  بر اكسيداسيون كره بادام

   .٧٧٣-٧٨٣): ٥(١٧؛ ١٤٠٠. صنايع غذايي ايران

مقايسه اثر درصد شكر و زمان تخميـر  . صادقي ع ،عابدفر ع. ٥

لاكتوباسـيلوس  (خمير ترش حاوي كشت آغازگر اختصاصـي  

بر كيفيت نان بربري توليـدي بـا آردهـاي داراي دو    ) پلانتاروم

علـوم و  نشريه پژوهش و نـوآوري در   .درجه استخراج متفاوت

   .١٥٣-١٧٠): ٢(٥؛ ١٣9٥. صنايع غذايي

كره بادام . ١٣9٢، رانيا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق. ٦

 ران،يــا ياســتاندارد ملــ .شيمشخصــات و روش آزمــا ،ينــيزم

  .دوم شيراي، و٥٦9٠شماره 

روغن ها  .١٣9٢ ،رانيا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق. ٧

 لي ـمت يگـاز  يكرومـاتوگراف  ،يواني ـو ح ياهي ـگ يها يو چرب

 دياس ـ ياسترها ليمت هيته -٢چرب، قسمت  يدهاياس ياسترها

  .اول شيراي، و١٣١٢٦-٢شماره  ران،يا ياستاندارد مل .چرب



                        ١٤٠٤زمستان/ شماره ي چهارم / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٣٦  

8. AAC C Intl. Approved. 2010. 
AACC International Approved Method Of 
Analysis, 11th Ed. AACC International 
PRESS, St Paul, Mn, U.S.A. 
9. Atkinson G. M, Boore D. M. Empirical 
ground-motion relations for subduction-zone 
earthquakes and their application to 
Cascadia and other regions. Bulletin of the 
Seismological Society of America. 
2003: 93(4): 1703-1729. 
10. Ballard T.S, Mallikarjunan P, Zhou K, 
O’Keefe S. Microwave-assisted extraction 
of phenolic antioxidant compounds from 
peanut skins. Food chemistry. 2010; 120(4): 
1185-1192. 
11. Barnes, H.A., Hutton, J.F., Walters K. 
1989. An introduction to rheology (Vol. 3). 
Elsevier, Amsterdam, PP. 115-139. 
12. Bourne, M. 2002. Food texture and 
viscosity: concept and measurement. 
Elsevier. 
13. Camel V. Microwave-assisted solvent 
extraction of environmental samples. TrAC 
Trends in Analytical Chemistry. 2000; 19(4): 
229-248. 
14. Chang L.W, Yen WJ, Huang S.C, Duh 
P.D. Antioxidant activity of sesame 
coat. Food chemistry. 2002; 78(3): 347-354. 
15. Degon J.G, Zheng C, Elkhedir A, Yang 
B, Zhou Q, Li W. Effect of microwave pre-
treatment on physical quality, bioactive 
compounds, safety risk factor, and storage 
stability of peanut butter. Oil Crop Science. 
2021; 6(3): 137-144. 
16. Gharibzahedi S.M.T, Razavi S.H, 
Mousavi S. M. Developing an emulsion 
model system containing canthaxanthin 
biosynthesized by Dietzia natronolimnaea 
HS-1. International Journal of Biological 
Macromolecules. 2012; 51(4): 618-626. 
17. GONG A. N, SHI A.M, LIU H. Z, YU 
H.W, Li L, LIN W. J, Qiang W. 
Relationship of chemical properties of 
different peanut varieties to peanut butter 
storage stability. Journal of integrative 
agriculture. 2018;17(5): 1003-1010. 

18. Gonzalez S, Duncan S. E, O’Keefe S. F, 
Sumner S. S, Herbein J. H. Oxidation and 
textural characteristics of butter and ice 
cream with modified fatty acid 
profiles. Journal of Dairy Science. 
2003; 86(1): 70-77. 
19. Hassanein M. M. M, Abdel-Razek A.G, 
Afifi S. M, Qian Y, Radziejewska-Kubzdela 
E, Siger A, Rudzińska M, Abo-Elwafa G.A, 
Grygier A. Characterization of New 
Egyptian Linseed Varieties and the Effects 
of Roasting on Their Pigments, 
Tocochromanols, Phytosterols, Omega-3 
Fatty Acids, and Stability. Molecules. 
2022; 27(23): 8526. 

20. Ibrügger S, Kristensen M, Mikkelsen 
M.S, Astrup A. Flaxseed dietary fiber 
supplements for suppression of appetite and 
food intake. Appetite. 2012; 58(2): 490-495. 
21. Ivanov S, Rashevskaya T, Makhonina 
M. Flaxseed additive application in dairy 
products production. Procedia Food 
Science. 2011; 1: 275-280.  
22. Mandal V, Mohan Y, Hemalatha 
S.J.P.R. Microwave assisted extraction—an 
innovative and promising extraction tool for 
medicinal plant research. Pharmacognosy 
reviews. 2007; 1(1): 7-18. 
23. Metcalfe L.D, Schmitz A. A, Pelka J. R. 
Rapid preparation of fatty acid esters from 
lipids for gas chromatographic 
analysis. Analytical chemistry. 1996; 38(3): 
514-515. 
24. Moss J. R, Otten  L. A relationship 
between colour development and moisture 
content during roasting of 
peanuts. Canadian Institute of food science 
and technology journal. 1989; 22(1): 34-39. 
25. Myers  R. H, Montgomery D. C, 
Anderson-Cook C. M. Process and product 
optimization using designed 
experiments. Response surface 
methodology. 2002; 2: 328-335. 
26. Nepote V, Olmedo R. H, Mestrallet M. 
G, Grosso N. R. A study of the relationships 
among consumer acceptance, oxidation



  ٣٧...  ارزيابي خصوصيات كيفي، فيزيكي و شيميايي و حسي كره بادام زميني غني شده                                 سارا جعفريان و همكاران

chemical indicators, and sensory attributes 
in high‐oleic and normal peanuts. Journal of 
Food Science. 2009; 74(1): 1-8. 
27. Rousseau D, Marangoni A.G. Tailoring 
the textural attributes of butter fat/canola oil 
blends via Rhizopus arrhizus lipase-
catalyzed interesterification. 1. 
Compositional modifications. Journal of 
Agricultural and Food Chemistry. 
1998a; 46(6): 2368-2374. 
28. Rousseau D, Marangoni A.G. Tailoring 
the textural attributes of butter fat/canola oil 
blends via Rhizopus arrhizus lipase-
catalyzed interesterification. 1. 
Compositional modifications. Journal of 
Agricultural and Food Chemistry. 
1998b; 46(6): 2375-2381. 
29. Shakerardekani A. Factors affecting 
production, sensory properties and oxidative 
stability of nut butters and nut. Spreads-A 
Rev Am J Food Sci Nut Res. 2015; 2: 83-88. 
30. Shakerardekani A, Shahedi M, Kabir G. 
Optimizing formulation of pistachio butter 

production. Journal of Science and 
Technology of Agriculture and Natural 
Resources. 2009; 13(47(A)): 49-60. 
31. Slinkard K, Singleton V. L. Total phenol 
analysis: automation and comparison with 
manual methods. American journal of 
enology and viticulture. 1977; 28(1): 49-55. 
32. Yang M, Huang F, Liu C, Zheng C, 
Zhou Q, Wang H. Influence of microwave 
treatment of rapeseed on minor components 
content and oxidative stability of oil. Food 
and Bioprocess Technology. 2013; 6: 3206-
3216. 
33. Yu H, Liu H, Erasmus S.W, Zhao S, 
Wang Q, van Ruth S. M. An explorative 
study on the relationships between the 
quality traits of peanut varieties and their 
peanut butters. LWT. 2021; 151: 112068. 
34. Zhang Y, Li S, Wang X, Zhang L, 
Cheung P.C. Advances in lentinan: 
Isolation, structure, chain conformation and 
bioactivities. Food hydrocolloids. 
2011; 25(2): 196-206.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


