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 چکیده
آسیاب شده به  پوست گیری، برشته و  های کنجد  که از دانهها و مواد معدنی است  غنی از پروتئین، فیبر، ویتامین  یمنبعارده  

مغز    درصد  ۱۵و    ۱۰،  ۵  صفر،  شامل مقادیر  چهار فرمول کرم کنجدمطالعه،    نی. در اکرم کنجد به کار می رود  ۀو در تهیآید  دست می

در  و آزمون حسی    یون یداسی اکس  یداری پا  ،یرنگ  یهاشاخص  د،ی، عدد پراکساسیدیته  یپارامترهاو  گردید    هیته  آسیاب شده  ۀپست 

منجر به    مارهایدر ت  پسته   مقدار  شیافزا،  دست آمدهبه  بر اساس نتایج.  ی بررسی شدند ماه زمان نگهدار  4دوره و پس از    یابتدا

 رانیا  یحد مجاز استاندارد مل  ریز  یاما همگ  افت،ی  شیبا گذشت زمان افزا  مارهایدر تمام ت   دی شد. عدد پراکس  تهیدیاس  شیافزا

 مشاهده شد، اما شاخص *b  و *L یرنگ  یهادر شاخص  مارهای ت  نیب  یمعنادار   یهاتفاوت ابتدا  در  رنگ،    یماندند. در بررس  یباق

a* در اثر گذشت زمان شاخص های  نشان نداد.    یتفاوت معنادارL*    وa*    افزایش و شاخصb*    .ان نش  یآزمون حسکاهش یافت  

  و   گلیسیریددرصد مونو   ۵/۱  درصد شیر خشک،  8/ ۵  درصد شکر،  ۳۰، درصد مغز پسته۱۵،  درصد ارده  4۵حاوی  )  T4  ماریداد که ت 

کنجد   کرمافزودن مغز پسته به    ، تحقیق  بر اساس نتایج  کسب کرد.  مارهایت  انیرا در م  ازیامت  نی شتری در ماه چهارم ب  (دی گلیسیرید

مغز   بنابراین، . را افزایش داده استحسی محصول نهایی   ویژگی هایامتیاز   و  نداشته است عدد پراکسید و  اسیدیته بر  منفیتأثیر 

آن را بهبود  کیفیت  به کار رود تا    بخشی از کنجد به کار رفته در فرمول کرم کنجد  به عنوان جایگزین  این پتانسیل را دارد تا  پسته

 .را بیشتر کند  آنو ارزش افزوده دهد 

 ، آنتی اکسیداناردهکرم    پسته،  ،خواص ارگانولپتیک  :کلیدیهای واژه

 

 مقدمه

عامل استتغذیه  و    ی  کودکان  سلامتی  در  بنایی  زیر 

بزرگسالان و سوء تغذیه با کاهش دقت و تمرکز ذهنی همراه  

اجتماعی جوامع ارتباط مستقیمی با    - اقتصادی ۀاست. توسع

برنامه  برای ناحیه دارد.    هرمردم    ۀ وضعیت تغذی های  مثال، 

اثر قابلتغذیه در مدارس و محل  ۀویژ بر میزان  کار  توجهی 

ها دارند. صبحانه یکی  کارایی و مقاومت بدن در برابر عفونت

ای  های اصلی غذایی است که در تامین نیازهای تغذیهاز وعده

  ۀ میزان کارایی ذهنی نقش بسزایی دارد. اثر تغذیو افزایش  

به زندگینامناسب،  ابتدای  در  کاهش    ،خصوص  بر 

خوبی شناخته شده است و توجه به  های ذهنی بهتوانمندی

گردد. در واقع،  دتا به عملکرد مطلوب ذهن بازمیاین امر عم

شود؛  ترین وعده غذایی روزانه یاد میاز صبحانه به عنوان مهم

و حذف آن   استزیرا پس از دوره گرسنگی شبانه قرار گرفته 

تواند سبب کاهش مقدار مواد مغذی در دسترس مغز و  می

عملکرد شناخت  موجب بررسی  هافت  نشان میشود.  دهد  ها 

و این عادت  است  که حذف صبحانه در بین کودکان معمول  
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است افزایش  حال  منظور،    .(Félix et al.,2021)  در  بدین 

صبحانه،    جلوگیریبرای   مصرف  کاهش  افزایشی  روند  از 

ویژه بر پایه  کارشناسان به دنبال تولید محصولات متنوع به

شدهدانه روغنی  دانههای  از  یکی  تولید    مهم های  اند.  در 

فرآوردهاین کنجد  گونه  حاوی  روغن  .است ها،  گیاهی  های 

این   اشباع هستند که  اسیدهای چرب غیر  از  بالایی  درصد 

واکنش طی  ثانوی ترکیبات  محصولات  به  اکسایش    ۀهایی 

تبدیل و به صورت تدریجی موجب افت کیفیت مواد غذایی  

اکسیدانمی آنتی  شرایط،  این  در  یا  شوند.  مهار  موجب  ها 

رادیکال تولید  و  اکسایش  روند  در  آزاد میتاخیر    شوند های 

(Singletary, 2022).  تـرین و  روغن کنجد یکـی از مرغـوب

روغنمهم میزان  ترین  و  اسـت  شـده  شناخته  گیاهی  های 

  و لینولئیک   اسید اولئیک   مانندزیادی از اسیدهای چرب آن 

حساساسید اکسایش  به  نسبت  و  غیراشباع  وجود    .اند، 

گاما توکوفرول، سزامین و    مانندهـای طبیعی  اکسـیدانآنتی

دانه پوشش  در  پایداری  می  کنجد  سزامولین  در  تواند 

 .(Singletary, 2022) نقش داشته باشد آناکسایشی روغن 

است    ظ یروان اما نسبتاً غل  یاکنجد فرآورده  ۀکر  ا یارده  

از مراحل شستشو، پوست بو دادن و    ،یریگکه پس از گذر 

به دست    ی ریگروغن  ندیکنجد بدون فرآ  ۀ کردن دان  ابیآس

اجزای      .(Bahadoran et al., 2015)  دیآیم از  یکی  ارده 

اصلی محصول کرم کنجد است. در فرمولاسیون کرم کنجد،  

علاوه بر ارده از شکر، شیر خشک و امولسیفایر استفاده می  

یکی از محصولاتی است که امکان  کنجد  مکر. بنابراین، شود

درواقع،   دارد.  وجود  آن  در  موجود  روغن  اکسیداسیون 

هایی که در فرآیند اکسیداسیون موردحمله ترین مولکولرایج

فساد    باعثنشده هستند که  های اشباعگیرند، چربیقرار می

اکسیداسیون    ۀدرنتیج  .(Guzmán et al., 2020)  شوندمی

می تشکیل  فراری  ترکیبات  آستانروغن،  که  بویایی    ۀ شود 

ها و  های حسی روغنتوانند بر وی ویژگیو می  دارندپایینی  

بگذارند تأثیر  روغن  حاوی   Mohammed and)  محصولات 

Pattan, 2022).    مواد تولید  تندی،  موجب  اکسیداسیون 

به  ی زاطعم و  نامطلوب  رنگ  در  نامطلوب،  تغییر  طورکلی 

به    ایت کار علاوه،  شود. بههای حسی ماده غذایی میویژگی

ویتامین مانند  مغذی  مواد  ارزش    انجامدمیها  تخریب  و 

غذایی  تغذیه محصول  آن،    دهد.میکاهش  را  ای  بر  افزون 

برای   تهدیدی  اکسیداسیون  از  حاصل  ترکیبات  از  برخی 

انسان محسوب می رادیکالنشوسلامت  درواقع،  آزاد  د.  های 

هایی هستند که به دلیل داشتن الکترون تک  ها یا مولکولاتم

واکنش  .(Moghtaderi et al., 2021)هستند  پذیر  بسیار 

رادیکال این  سیستمتشکیل  در  به  ها  زنده  های 

ها و لیپیدها آسیب  ، پروتئینlhkkn  DNAهایی  ماکرومولکول

ها، سیستمی به  سازد. برای دفاع در برابر این رادیکالوارد می

آنتی دفاع  سیستم  با  نام  که  دارد  وجود  اکسیدانی 

رادیکالمکانیسم مختلف  میهای  خنثی  را  آزاد  سازد.  های 

ها و سیستم دفاع  تعادل در بین تولید این رادیکال  نداشتن

میآنتی اکسیداتیو  استرس  ایجاد  باعث  شود.  اکسیدانی 

سازی مواد غذایی  علاوه، در مراحل توزیع، ذخیره و آمادهبه

می اتفاق  لیپیدی   ,.Ayouaz et al)  افتد پراکسیداسیون 

2022, Qin et al., 2020)  . 

پیش   لیپید  مانند  اکسیداسیون  مزمن  اختلالات  ساز 

آلزایمر، سرطان، آرتریت روماتوئید، پارکینسون، ایدز و دیابت  

این شرایط با رسوب    .(Ramos et al., 2020)  در انسان است

و همکاران  چانگ    د.گردمیهای آزاد تشدید و تسریع  رادیکال

(Chang, et al., 2002   )،  عصار اکسیدانی  آنتی    ۀ فعالیت 

کنجد   وبررسی  را  الکلی  داد  کردند  آنتی    ند نشان  فعالیت 

عصار ضعیف  ۀاکسیدانی  اما  توکوفرول  معادل  از    کنجد  تر 

  در پراکسیداسیون لینولئیک هیدروکسی آنیزول بوتیله شده  

همکاران  جونگ    .است  اسید   اب  (Joeng, et al., 2004)و 

اکسیدانی   آنتی  فعالیت  بر  بودادن  شرایط  اثر  بررسی 

روغنعصاره کنجاله  کنجد  های  شده  دادکشی  ند  نشان 

بالارفتن کنجاله    ۀعصاراین  اکسیدانی  آنتیهای  فعالیت   با 

دان بودادن  می  ۀ دمای  زیاد  فعالیت  کنجد  حداکثر  اما  شود. 

درجه    200ها در  که دانه  گردداکسیدانی زمانی ایجاد میآنتی
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و همکاران  الوچ   .وندشدقیقه بو داده  60به مدت  گرادسانتی

(Elleuch, et al., 2006  ،  کنجد خام   ۀ ترکیب شیمیایی دان  

  کردند گیری و بودادن تعیین  یند پوستآبه ترتیب بعد از فررا  

فیبرهای  یی از  مقادیر بالا  حاویکنجد خام    ۀ دان  ندنشان داد  و 

خاکستر فنول،  خوراکی،  سزامولپلی  و  پایداری  ستهاها    .

روغن   داد  ۀ داناکسیداتیو  نشان  به  این    کنجد  نسبت  روغن 

بازه زمانی    به تیمار حرارتی دردیگر فرآورده های جانبی آن  

 Sadeghi, et)و همکاران  صادقی    .است  تر   تر مقاومطولانی

al 2009)، های کنجد ایرانی  سزامول در دانهبررسی مقدار  اب

لیگنانگزارش کردند که   لیگنان کنجد است.  های  سزامول 

  اکسیدانی  آنتیکنجد عملکردهای چندگانه از جمله فعالیت  

و دارای پتانسیل به عنوان منبع فیتواستروژن هستند.  دارند  

حداکثر    یونیداسیاکس  ی داریپا دما   30ارده  در    40  یروز 

سانت دما  60گراد،    یدرجه  در  در    120  ا یاتاق،    یروز  روز 

 (. Hou et al., 2020) است گراد   یدرجه سانت 4 یدما

دیگری که در این تحقیق استفاده شده است مغز    Gماد

  ی از مواد مغذ  یغن  لیآج  کی پسته  آسیاب شده است.    ۀپست

  بر یف  ن، یپروتئ،  قلب    یبرا  دی چرب مف  یدهایبا مشخصات اس

  یتوکوفرول و تعدادگاما  ،  K نیتامیو  م، یزیمن  م،یپتاس  ،یی غذا

فرد سبز و بنفش مغز پسته،  است. رنگ منحصربه   کالیتوکمیف

لوتئ آنتوس  نیحاصل  م  نیانیو  در  است.  آن  در   انیموجود 

پسته حاوهال یآج پتاس  نیبالاتر  ی،  توکوفرول،  گاما    م،یسطح 

فKنیتامیو کاروتنوئ  تواسترولی،  و    است.   لیزانتوف  یدهایها 

ترین منبع فیتواسترول غنیمطالعات نشان داده است که پسته  

بر خاصیت    علاوه  .(Dreher, 2012)در میان تمام مغزهاست  

، پسته به دلیل داشتن اسیدهای چرب ضروری  اکسیدانیآنتی

کلسترول ، به کاهش  اسید   و لینولنیکاسید  مانند لینولئیک  

های قلبی و عروقی  کند و در جلوگیری از بیماریخون کمک می

است     . (Zhou et al., 2020, Mateos et al., 2022)مؤثر 

دل  ریخم به  اکس  یچرب  مقدار  لیپسته  مستعد   ونیداسیبالا، 

روغن باعث    ی بالا  دیاس  کیو پالمت  دیاس  کیاولئ  مقادیر است. اما  

  320پسته معادل    ریخم  یشود. ماندگاریم آن    یداریپا  شیافزا

 (. Shakerardekani et al. 2015) است طیمح یروز در دما

و    بررسی میزان پایداری اکسایشیدر پژوهش حاضر به  

کرم کنجد پرداخته شده که در فرمولاسیون    ارزیابی حسی

استفاده از    آسیاب شده استفاده شده است.  ۀآن از مغز پست

برای مصرف    ، مغز پسته ارزش غذایی،  بالاتر بردن  بر  علاوه 

کننده جذابیت رنگ سبز مغز پسته را نیز به همراه خواهد  

شود محصول تولیدی قابلیت مصرف توسط  میباعث    و  داشت

وسیع کند. قشر  پیدا  را  جامعه  از  منظور    تری  ابدین    ن یدر 

  درصد   15و    10،  5  صفر،  مقادیر مختلفبا    کرم کنجدمطالعه،  

،  اسیدیته  شاخص هایو    گردید  ه یته  آسیاب شده  مغز پسته

پراکس و    یونیداسیاکس  ی داریپای،  رنگ   ی هاشاخص  د، یعدد 

ابتداآزمون حسی   از  ی در  پس  و  نگهدار   چهار   دوره  ی  ماه 

 . بررسی شدند

 

 هاروشمواد و 

 مواد و تجهیزات

تولیدی شرکت آب حیات، مغز    ۀمواد مصرفی شامل ارد

رین اردکان، شیر خشک از شرکت آریان  سپسته از شرکت  

و    گلیسیرید  لبن اصفهان، شکر از شرکت میبد یزد، و مونو

دی گلیسیرید از شرکت صنایع غذایی تبدیلی نانو گام مهر  

و   ایران،  ساخت  همه  شیمیاییتبریز،  فنل    مواد  اتانول، 

و   یدید،  پتاسیم  کلروفرم،  اسید،  استیک  پتاس،  فتالئین، 

آلمان   مرک  شرکت  از  تیوسولفات  شدندسدیم  .  تهیه 

های به کار گرفته شامل خشک کن مدل  تجهیزات و دستگاه

Bs55e    ،آسیاب  ساخت شرکت فن آزما گستر ساخت ایران

و ترازوی دیجیتال    سپهر ماشین بال میل  ،  Suniyaخانگی  

 .  بودندچین  ساخت AND/GF3000مدل 

 سازی تیمارهاآماده

 با استفاده   در کارگاه شرکت آب حیات یزد مورد نیاز    ۀارد
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در دمای   آسیاب سنگی  تا  و  تهیه  گراد  سانتیدرجه    50از 

  کرمان   ی از بازار محل  خشک  پسته  .خنک گردیددمای اتاق  

جدا سازی پوست استخوانی با دست،    پس از    و   شد  یداریخر

ساعت در آب خیسانده شد و پوست    چهار  مغز آن به مدت

مغز جدا  پست  روی  مغز سبز  بهگردید.  آون    آمدهدستۀ  در 

  درصد   5تا رطوبت  ساعت    سه  گراد به مدتسانتیدرجه    105

در    هیثان  30مغز پسته به مدت    ،بعد  ۀدر مرحل.  گردیدخشک  

ذرات متوسط    ۀکه انداز  یتا زمان   شد آسیاب    ی خانگ  ابیآس

  پودر   به   ، تولید کرم کنجد  برای   . برسد  کرون می  250  به  آن

شیر خشک، شکر  شامل ارده،  دیگر  مواد      آسیاب شدهپسته  

شده در  های تعیینو دی گلیسیرید با نسبتگلیسیرید  مونوو  

درجه    45در دمای    بال میل دستگاه  در    و  اضافه شد   1جدول  

مدت گراد  سانتی گردید   ساعت   یک   به  ه  مخلوط  موژن  وتا 

در    آمدهدستبهکرم کنجد  .  و کرم کنجد به دست آید  شود

ها  آزمایش.  دشگرمی پلی اتیلن بسته بندی    300  های ظرف

  ( گراددرجه سانتی  25)محیط  که در دمای    کرم کنجدیروی  

  های فاصلهنگهداری شده بودند، در      در مکانی عاری از نور

   .شدند اجراماه  چهار  و در ابتدا  زمانی

 

 شده برای هر تیمار مقادیر مواد تعیین -۱جدول

Table 1. Amounts of substances determined for each treatment 

 تیمارها

treatments 

 درصد مواد مورداستفاده 

The percentage of materials used 

T1 (control) 
 5/1 :دی گلیسیرید و گلیسیرید ، مونو30 :، شکر5/8 :، شیر خشک60 :ارده

Sesame paste: 60, milk powder: 8.5, sugar: 30, monoglyceride and diglyceride: 1.5 

T2 
 5 : ، پسته5/1 :دی گلیسیرید و گلیسیرید، مونو30 :، شکر5/8 :، شیر خشک55 :ارده

Sesame paste: 55, milk powder: 8.5, sugar: 30, monoglyceride and diglyceride: 1.5, pistachio: 5 

T3 
 10 :، پسته 5/1 :دی گلیسیرید و گلیسیرید  ، مونو30 :، شکر5/8 :، شیر خشک50 :ارده

Sesame paste: 50, milk powder: 8.5, sugar: 30, monoglyceride and diglyceride: 1.5, pistachio:10 

T4 
 15 :، پسته 5/1 :دی گلیسیرید و گلیسیرید  ، مونو30 :، شکر5/8 :، شیر خشک45 :ارده

Sesame paste: 45, milk powder: 8.5, sugar: 30, monoglyceride and diglyceride: 1.5, pistachio: 15 

 

 روغناستخراج  

منظور   عدد  آزموناجرای  به  و  )اسیدیته  های شیمیایی 

شود. برای این منظور    استخراجمحصول    پراکسید( باید روغن

حلال    40 آن  حجم  برابر  دو  میزان  به  کنجد  کرم  از  گرم 

ریخته  ان آن  و    12و    هگزان روی  در دمای محیط  ساعت 

زده شد. سپس تحت  زن مغناطیسی همهمبا  فضای تاریک  

و    گیری روغنخلا   پایینشد  دمای  در  درجه    40  حلال 

روغن    گرادسانتی شد.  تبخیر  خلأ  تحت  هود  زیر  و 

ها در دمای  آزموناجرای  آوری و تا زمان  جمع آمده  دستبه

 .گراد نگهداری شدسانتی درجه -18

 

 بررسی پایداری اکسیداسیونی

پایداری اکسیداسیونی، نمونه ارزیابی    اول های روز  برای 

ارزیابی  به برای  کیفی  فاکتورهای  شد.  انتخاب  شاهد  عنوان 

نمونه اکسیداسیون  اسمیزان  میزان  شامل  عدد    تهیدیها  و 

اس میزان  بود.  ارزیابی    تهیدی پراکسید  برای  پراکسید  عدد  و 

ها از  اکسیداسیون اولیه به کار رفت. پیش از آنالیزها، نمونه

درجه   25)  طیمح  یشد تا با دمایخچال خارج و اجازه داده  

  گیری سه به تعادل برسند. برای هر نمونه اندازه   ( گرادسانتی

 . (Miraliakbari and Shahidi, 2008) شدتکرار  بار
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   تهیدیاس

  به   از روش تیتراسیون استفاده شد.  ته یدیگیری اسبرای اندازه

روغن  پنج کنجد  گرم  کرم  از  شده  سی  سی  30  استخراج 

اتانول )حلال( اضافه شد. پس از افزودن معرف فنل فتالئین  

نرمال محلول تا ایجاد رنگ صورتی تیتراسیون    0/ 1با پتاس  

و  اس   اجرا  رابط  ۀتید یدرصد  از  گردید   ۀروغن  محاسبه    زیر 

(Vicentini-Polette et al., 2021). 

روغن   ۀ درصد اسیدیت=  (𝑁×𝑉×56.1)

𝑊
 

  wنرمالیته پتاس و    Nتیتراسیون نمونه،عدد  Vبالا:    ۀ در رابط

 .استوزن نمونه برحسب گرم  

 عدد پراکسید

آمریکا   روغن  شیمی  انجمن  روش  با  مطابق  پراکسید  عدد 

شد. اندازه +  میلیسی    گیری  اسید  )استیک  محلول  از  لیتر 

لیتر استیک اسید و  میلی 18) 2به  3کلروفرم( که به نسبت 

تهیه  میلی  12 کلروفرم(  بودلیتر  نمونشده  به    روغن   ۀ، 

کنجد  کرم  از  شده  شد.    استخراج  آن،  اضافه  از    0/ 5  پس 

ارلن به مدت    سپسلیتر پتاسیم یدید اشباع افزوده شد.  میلی

میلی گرفت. سی  قرار  تاریکی  محل  در  دقیقه  آب  یک  لیتر 

اضافه   ارلن  به  و  مقطر  شد  افزوده  نشاسته  چسب  شد. 

نرمال تا بی رنگ شدن    0/ 1تیتراسیون با سدیم تیوسولفات  

زیر    ۀ رابطمحلول صورت پذیرفت. عدد پراکسید با استفاده از  

 .(Zhang et al.,2021) به دست آمد

𝑁×1000×(𝑉2−𝑉1)= عدد پراکسید 
𝑚

 
رابط بالا: در  و   V1و    V2  ۀ  نمونه  تیتراسون  عدد  ترتیب  به 

وزن نمونه برحسب     mنرمالیته تیو سولفات سدیم و  Nشاهد ،

 .استگرم 

 گیری رنگ اندازه

)برای   رنگ  هایارزیابی  تیمارهای  *L*,a*,b   شاخص   )

  IMG-Pardazeshمختلف کرم کنجد از دستگاه رنگ سنج  

 . (Shakerardekani and Abootalebi, 2019) شد  استفاده

 

 ارزیابی حسی 

آزمایش از  قسمت  این  یک    ،در  طراحی  پنج    فرمبا  حاوی 

آموزش  نیمه    ارزیاب  نفر  یآن به س   ۀو با ارائ  قسمت اصلی  

بررسسال(  35  تا   20  زن   15  و  مرد  15)  دیده به  پنج    ی ، 

  رش یپذ  و بافت  طعم، و   عطر رنگ،  ی عنی یحس ی اصل ی ژگیو 

این افراد به مدت    .(Mihafu et al., 2020)  شد  پرداخته   یکل

آرا پژوهان  یک هفته هر روز توسط یکی از پرسنل آزمایشگاه  

از آزمون   ها ویژگیبرای سنجش این  .  دیدندآموزش    زد ی  نیام

= غیر قابل قبول،  1)تایی امتیاز دهی    5هدونیک و با مقیاس  

نسبتا رضایت بخش،  2 متوسط،  3=  عالی5= خوب،  4=   =  )

گرم    20برای هر تیمار    یادآوری شود  لازم است  .  شد استفاده  

به هر ارزیاب در کنار یک لیوان آب برای از بین بردن طعم  

های حسی ضریب امتیاز  ویژگیاز    یکقبلی داده شد. برای هر  

پذیرش کلی تیمارها در نظر   ۀمعینی داده شد که در محاسب 

 . گرفته شد. نتایج بر اساس طرح کاملاً تصادفی تفسیر شد
 

 یآمار ل یو تحل ه ی تجز 

  ی داده ها، از طرح کاملا تصادف لی و تحل  هیبه منظور تجز

 از(  ANOVA)  آماری   لیتحلتجزیه و    و برای در سه تکرار  

افزار   شد  SPSSنرم  از  نیز  ها  نیانگیم   . استفاده  استفاده  با 

م احتمال    یادامنهچند    نیانگیآزمون  در سطح    95دانکن 

  2016نمودارها نیز با نرم افزار اکسل    . شدند  مقایسهدرصد  

   شدند  رسم
 

 و بحث  نتایج 

 و عدد پراکسید   تهیدیاس

، میان  2طبق نتایج آنالیز چند دامنه ای دانکن در جدول  

اس مختلف    ۀتید یمقادیر  مقادیرتیمارهای    متفاوت   دارای 

معناداری    پسته تفاوت  نگهداری  زمان  مدت   (P<0.05)و 

 . داردوجود 

 درصد پودر مغز   5یعنی تیمار حاوی    T2  تهیدیمیان اس
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پس از  پسته و تیمار شاهد تفاوت معناداری مشاهده نگردید.  

های کرم پسته  چهار ماه نگهداری، مقدار اسیدیته در نمونه

دار   معنی  افزایش  پسته  مختلف  مقادیر   (P<0.05)حاوی 

 .  داشته است

را   (P<0.05)پراکسید تفاوت معناداری عدد نتایج بررسی 

مقادیرکرممیان   حاوی  کنجد  پسته  مختلف    های  در  پودر 

با افزایش  پراکسید  عدد  .  (3)جدول      نگهداری نشان داد   ۀدور

ها  پس  عدد پراکسید نمونه.  مقدار پسته افزایش یافته است

افزایش   دار  معنی  طور  به  نگهداری  از  ماه  چهار  گذشت  از 

یافته است.  بالاترین عدد پراکسید متعلق به تیمار شاهد در  

 ماه چهارم نگهداری بوده است.  

 

 ماه نگهداری  چهار  در ابتدا و پس از کنجد حاوی پودر مغز پسته  کرمدر تیمارهای مختلف  (اسید اولئیک )درصداسیدیته  -2جدول 

Table 1- Acidity (percentage of oleic acid) in different treatments of sesame cream containing pistachio paste at the 

beginning and after 4 months of storage 

 تیمارها 

Treatments 

 ابتدا 

At first 

 ماه چهارم 

Month 4 
1T (شاهد) cB 010 /0 ± 170 /0 dA 010 /0 ± 210 /0 

2T 
cB 005 /0± 173 /0 bA 005 /0± 570 /0 

3T 
bB 005 /0± 193 /0 Ac 010 /0 ± 530 /0 

4T 
aB 005 /0± 273 /0 aA 005 /0 ± 136 /1 

 .هستند (P<0.05دار )اند، دارای اختلاف معنیکه با حروف متفاوت نشان داده شده ردیف )حروف بزرگ( در هر  )حروف کوچک( و  های موجود در هر ستون *میانگین

*(T1  ؛  5/1دی گلیسییرید  و  گلیسییرید، مونو  30، شیرر 5/8، شییر خشیک   60: اردهT2 ؛ 5، پودر مغز پسیته  5/1دی گلیسییرید   و گلیسییرید، مونو  30، شیرر  5/8، شییر خشیک  55: اردهT3  :
، پودر مغز پسیته  5/1دی گلیسییرید   و گلیسییرید  ، مونو30، شیرر 5/8، شییر خشیک  45: ارده  T4؛ 10، پودر مغز پسیته  5/1دی گلیسییرید   و گلیسییرید، مونو  30، شیرر  5/8، شییر خشیک 50ارده  
15). 

*The means in each column (lowercase letters) and row (uppercase letters), which are indicated by different letters, have 

significant differences (P<0.05). 

(T1: sesame paste 60, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5; T2: sesame paste 55, milk powder 8.5, 

sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 5; T3: sesame paste 50, milk powder 8.5, sugar 30, 

monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 10; T4: sesame paste 45, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and 

diglyceride 1.5, pistachio powder 15). 

 

 کنجد حاوی پودر مغز پسته  کرمدر تیمارهای مختلف   ماه چهارم و در ابتدا  (meq/kg)عدد پراکسید   -۳جدول 
Table 2- Peroxide value (meq/kg) at first and fourth month in different treatments of sesame cream containing 

pistachio nut paste 

 ماه چهارم ابتدا  تیمارها 
1T )شاهد( bB 01/0 ± 17/1 aA 00/0± 95/1 

2T Ba 00/0 ± 28/1 Ac 01/0± 35/1 

3T Bd 01/0 ± 03/1 cA  00/0 ± 36/1 

4T cB 00/0 ± 12/1 bA 00/0 ± 40/1 

 (.P<0.05دار هستند )اند، دارای اختلاف معنیکه با حروف متفاوت نشان داده شدهو ردیف )حروف بزرگ(  )حروف کوچک(  های موجود در هر ستون *میانگین

(T1  ؛ 5/1یا دی گلیسییرید  مونوگلیسیرید، 30، شیرر 5/8، شییر خشیک  60: اردهT2  ؛ 5، پودر مغز پسیته 5/1یا دی گلیسییرید  مونوگلیسیرید، 30، شیرر 5/8، شییر خشیک  55: اردهT3  ارده :
 (15، پودر مغز پسته  5/1یا دی گلیسیرید   مونوگلیسرید، 30، شرر 5/8، شیر خشک 45: ارده T4؛ 10، پودر مغز پسته  5/1یا دی گلیسیرید   مونوگلیسرید، 30، شرر 5/8، شیر خشک 50

*The means in each column (lowercase letters) and row (uppercase letters), which are indicated by different letters, have significant differences 

(P<0.05). 
(T1: sesame paste 60, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5; T2: sesame paste 55, milk powder 8.5, sugar 30, 

monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 5; T3: sesame paste 50, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, 

pistachio powder 10; T4: sesame paste 45, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 15). 

 

بررسی  در   به  حاضر  و    یونیداسیاکس  یداریپا پژوهش 

شده در    ابیمغز پسته آس  ی کرم کنجد حاو  یحس  یابیارز

ماندگار  شد  یزمان  استپرداخته  نتایج  ه  نشان  ها  بررسی. 

با  تیمارهای مختلف کرم کنجد    ۀاسیدیتدر میزان    دهدمی

تفاوت معناداری    ،مقادیر متفاوت پسته و مدت زمان نگهداری 

(P<0.05)  10با افزایش مقدار پسته به    ابتدادر    .وجود دارد  
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شاهد    ۀتیمارها و نموندیگر  درصد، اسیدیته نسبت به    15و  

یافت نتیجه به کیفیت    ه استافزایش  این  مصرفی  پستۀ  که 

می   پسته،  مربوط  مقدار  افزایش  با  نیز  ماه چهارم  در  شود. 

در ماه چهارم،    T4تیمار  جز  ه. به استاسیدیته افزایش یافت 

نتایج به دست آمده، با مقادیر تعیین شده حد مجاز استاندارد  

(  اسید  )یک درصد وزنی اولئیک  12345ملی ایران به شماره  

از    T4تیمار    . (ISIRI, 2009) داردمطابقت   ماه    4پس 

  ۀ تیدی میزان اس،  حد مجاز استاندارد  ، در مقایسه با  نگهداری 

    .دارد درصد(  1/ 136)بالاتری 

(  Tavakolipour, et al., 2016)  و همکاران   توکلی پور

  طی چهار در بررسی روند تغییرات اسیدهای چرب آزاد پسته  

  طی میزان اسیدیته    ند ماه نگهداری در دمای اتاق گزارش کرد

میزان   است. کمترین  یافته  افزایش  دار  معنی  به طور  زمان 

. عدد  ه استعدد اسیدی مربوط به مغز پسته در روز اول بود

  سه روز    120نگهداری به مدت    هنگام اسیدی روغن پسته  

یافت افزایش  استبرابر  تاثیر  ه  تحت  اسیدی  عدد  افزایش   .

کلروفیل،   میزان  نگهداری،  دمای  جمله  از  متعددی  عوامل 

   .استحضور نور، رطوبت و نوع بسته بندی  

  (P<0.05)در بررسی عدد پراکسید نیز تفاوت معناداری  

دورکرممیان   در  پسته  مختلف  مقادیر  دارای  کنجد    ۀ های 

شد مشاهده  استنگهداری  ماه    .ه  در  پراکسید  عدد  مقدار 

و    10،  5  صِفر،   نخست و ماه چهارم در هر سه فرمول دارای

شاهد    15 تیمار  از  کمتر  پسته  عدد    نتایج.  استدرصد 

دور  پراکسید  در  تیمارها  آمده  دست  حد    ۀبه  از  نگهداری، 

والان بر کیلوگرم( تعیین شده در استاندارد  اکیمیلی    3مجاز )

شماره   به  ایران  استتجاوز    12345ملی   ,ISIRI)نکرده 

2009) . 

، گزارش کردند که بیشترین 2020رست و رفیعی در سال 

شاهد    ۀو عدد پراکسید در ارده مربوط به نمون مقدار اسیدیته

به هنگام  گراد درجه سانتی  25)بدون آنتی اکسیدان( در دمای 

 باتیاحتمالا ترک.  (Rast & Rafiei, 2020)نگهداری بوده است

کاهش عدد پراکسید کرم  موجود در پسته در    یدانیاکس  یآنت

وحشی غنی    ۀ های پست گونهاسانس  موثر عمل کرده اند.    کنجد

مطالعات  . بر اساس  استاز آنتی اکسیدان ها و ترکیبات فنلی  

(، زمان تاثیر  Mortazavi, et al., 2015مرتضوی و همکاران )

پراکسید  معنی میزان  افزایش  در  این    .  داردها  نمونهداری 

  120عدد پراکسید پسته از روز اول تا روز  گویند  محققان می

عملیات    دمای افزایش  ه است و برابر افزایش یافت  7/ 7به میزان  

  شده است. های اکسایشی لیپید  واکنشباعث افزایش سرعت 

آس درجه   50  بهمعمولاً    ارده  یدما  ، یسنت  ی ها  ابیدر 

پژوهش  (.  Osaili et al., 2016)  رسد می  گرادیسانت در 

افزایش   نیروی    دما حاضر،  از  به حرارت حاصل  توان  را می 

در دمای   داد. محصول کرم کنجد  نسبت  میل  بال  سایشی 

بدان    که  گراد( نگهداری شده استسانتیدرجه    25محیط )

معناست نگهداری کرم کنجد حاوی مغز پسته آسیاب شده  

بهتر از شرایط محیطی خواهد بود.  احتمالا  در دمای یخچال  

  ( Mureşan et al., 2015)و همکاران  مورشان  در این راستا،  

  4گزارش کردند که نگهداری کرم مغز آفتابگردان در دمای  

را  سانتیدرجه   پراکسید  عدد  توجهی  قابل  میزان  به  گراد، 

و محصول  ه  نسبت به زمان نگهداری در دمای اتاق کاهش داد

 . ه استماه بدون آسیب اکسیداتیو نگهداری شد 3به مدت 

 ,.Mortazavi et al )مرتضوی و همکاران  های پژوهشدر  

پراکسید نشان داد با گذشت زمان  عدد  روند تغییرات    ،  (2015

گراد، عدد پراکسید  سانتیدرجه    65گذاری در دمای  آونطی  

در تمامی تیمارهای مورد بررسی به طور قابل توجهی افزایش  

از گذشت   میان پس  این  در  است.  نمون  72یافته    ۀ ساعت، 

میلی اکی والان    3/ 59فاقد آنتی اکسیدان با عدد پراکسید  

  ۀ گرم روغن دارای بالاترین میزان و نمون  1000اکسیژن در  

عصار توسط  شده  )  ۀ غنی  عدد    50کنجد  با  ام(  پی  پی 

گرم روغن    1000اکی والان اکسیژن در  میلی  2/ 59پراکسید  

ترین   پایین  عدد دارای  بود  مقدار  استپراکسید  شاکر    . ه 

)اردکانی   همکاران  در   ( Shakerardekani, et al.,2019و 

که عدد    انددادهبررسی پایداری اکسیداتیو کرم پسته گزارش  

  . یابدمیپسته با افزایش زمان نگهداری افزایش    پراکسید کرم
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نمونه ها در    تفاوت معنادار بین  دست آمده،به  جیبر اساس نتا

چهارم    و   ابتدا توانماه  می  ها  ۀنشان  را    ی واکنش 

همکاران  ی  امامست.  دان  ون یزاسیمریپل  ,.Emami et al)و 

مغز   ی کره حاو  ی هادر نمونه  د یپراکسعدد    کاهش     (2012

فندق و  نمون  ،گردو  به  ترکرا  شاهد    ۀنسبت  وجود    بات یبه 

فمانند توکوفرول  ی دانیاکس  یآنت   بات یترک  ها،تواسترولیها، 

و    توکلی پور   .و اسکوالن در گردو و فندق نسبت دادند  یفنل

  اند کردهگزارش  (  Tavakolipour, et al. 2016)   همکاران

پسته   روغن  پراکسید  در    طی عدد  یابد.  می  افزایش  زمان 

اکی والان  میلی  9/ 9عدد پراکسید    های این محققانپژوهش 

گرم اکسیژن در کیلوگرم روغن برای روغن پسته وحشی به  

آمد استدست  بیشترین    .ه  حاوی  تولیدی  پسته  های  کرم 

زمان    طی درصد مغز پسته از لحاظ کیفی و اکسیداسیونی  

قابل     . (Gamli and Hayoglu, 2012)  ند ترقبولنگهداری 

 نتایج این مطالعات با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت. 

 رنگ سنجی

، شاخص های رنگی در  (4جدولرنگ )نتایج آنالیز    بر اساس 

در   تولید  پارامترهای  ابتدای  معنادار    *bو    *Lمیان  تفاوت 

(P<0.05)    اما شاخص    ؛دهندمیرا نشانa*    تیمارها تفاوت

در    *L. به عبارتی دیگر، شاخص  ه استندادمعناداری نشان  

بدون اختلاف معنادار نسبت به هم،    T3و    T1  ،T2تیمارهای  

به تیمار   نیز    *b. شاخص  دارندتفاوت معناداری    T4نسبت 

 )نسبت به سه تیمار دیگر تفاوت معنادار    T3تنها در تیمار  

P<0.05)  در ماه چهار، میان تیمارهای    ه است .نشان دادT2  ،

T3    وT4  شاخص  نظرز  اL*   مشاهده  ا معناداری  ختلاف 

اختلاف   شاهد  تیمار  به  نسبت  تیمار  سه  هر  اما  نگردید، 

ر، تیمار  گبه عبارتی دی  .را نشان دادند  (P<0.05)معناداری  

T1  در بررسی شاخص داردروشنایی بیشتری .a*   تنها میان

این دو    T3و    T2دو تیمار   اما  نبوده است.  اختلاف معنادار 

مغز    پودرتیمار نسبت به تیمار شاهد و تیمار حاوی بیشترین  

در  .دارند (P<0.05) اختلاف معناداری T4پسته یعنی تیمار 

تیمارهای    *bبررسی شاخص     T4و    T1  ،T2مشاهده شد، 

 دارند. (P<0.05 )اختلاف معنادار  T3نسبت به تیمار 

-از شاخص  یکیرنگ  د،  در کنار اسیدیته و عدد پراکسی

  ی فیپارامتر ک  ن یاول ت و اس  یی مواد غذا  در  یفی ک  مهم  یها

شود می  ارز  محسوب  کننده  مصرف  در    کندیم  یابیکه  و 

ممکن رنگ    ، نیعلاوه بر ا د.  دار   ی محصول نقش اساس  رش یپذ

در ضمن    ییدر مواد غذا  ییا یمیش  راتییتغ  ۀاست نشان دهند

کارامل  یا   قهوه  نظیر   ی حرارت  ی ندهایفرآ و    ون یزاسیشدن، 

د خشک کردن باش

ماه نگهداری  4در ابتدا و پس از  کنجد حاوی پودر مغز پسته  کرمتیمارهای مختلف   مقایسه شاخص های رنگ -4جدول  
Table 4- Comparison of color indices of different treatments of sesame cream containing pistachio nut paste at the 

beginning and after 4 months of storage 
 *L* a* b زمان نگهداری  تیمارها 
(control) 1T 

 ابتدا
at first 

aD 15/1 ± 33/60 aE 57/0 ± 66/9 bC 57/0± 66/5 

2T 
aC 57/0 ± 66/61 aD 00/0 ± 00/10 bB 00/0 ± 00/6 

3T 
aD 73/1 ± 00/60 aD 57/0 ± 33/10 aA 00/0 ± 00/7 

4T bE 57/0 ± 33/56 aD 00/0 ± 00/10 bB 00/0 ± 00/6 

(control) 1T 

 ماه چهارم 

month 4 

aA 57/0 ± 66/65 cC 00/0± 00/20 bF 00/0 ± 00/1 

2T bB 08/2 ± 66/62 bB 57/0 ± 66/21 bF 00/0 ± 00/1 

3T bB 57/0 ± 66/62 bB 57/0 ± 33/21 aD 57/0 ± 33/2 

4T 
bC 57/0 ± 66/61 aA 00/1 ± 00/25 bE 57/0± 33/1 

 .هستند (P<0.05دار )اند، دارای اختلاف معنیکه با حروف متفاوت نشان داده شدهمجزا در هر ماه )حروف کوچک( و تمام ستون )حروف بزرگ(   های موجود در هر ستون *میانگین

(T1  ؛ 5/1یا دی گلیسییرید   مونوگلیسیرید، 30، شیرر 5/8، شییر خشیک  60: اردهT2  ؛ 5، پودر مغز پسیته  5/1یا دی گلیسییرید   مونوگلیسیرید، 30، شیرر 5/8، شییر خشیک  55: اردهT3  ارده :
 ، پودر مغز پسته  5/1یا دی گلیسیرید   مونوگلیسرید، 30، شرر 5/8، شیر خشک 45: ارده T4؛ 10، پودر مغز پسته  5/1یا دی گلیسیرید   مونوگلیسرید، 30، شرر 5/8، شیر خشک 50

*The means in each column (lowercase letters) and row (uppercase letters), which are indicated by different letters, have significant differences 
(P<0.05). 

(T1: sesame paste 60, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5; T2: sesame paste 55, milk powder 8.5, sugar 30, 

monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 5; T3: sesame paste 50, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, 
pistachio powder 10; T4: sesame paste 45, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 15). 
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  رش یپذ  ا یعامل در رد    نی ترمهمرنگ سطح غذا  . بنابراین،  

استشاخص  رنگ .  ستغذا   ا ی  ی ناهنجار  انگر یبو    یفیک   ی 

غذا   وبیع محصولات  تمام  حاضر،    ییدر  پژوهش  در  است. 

پارامترهای  شاخصبررسی   میان  در  رنگی    *bو    *Lهای 

به دست آمده  بهنتایج      .(P<0.05)تفاوت معنادار را نشان داد  

که تیمارهای دارای بالاترین درصد  است  روشنی حاکی از آن  

در آنها    *Lو مقدار  هستند  شاهد    ۀ مغز پسته، تیره تر از نمون

. این مسئله را می توان به اثرگذاری مغز  ه استکاهش یافت

شاخص   داد.  نسبت  نشان    *aپسته  تواند  می  که  تیمارها 

رنگ سبز مغز پسته باشد، تفاوت معناداری را  میزان  دهنده  

نداد نشان  سبز  رنگ  افزایش  راستای  استدر  عبارت  ه  به   .

نشان می دهد  میزان    ،دیگر این موضوع  نیافت.  آن کاهش 

رنگ سبز مغز پسته در فرآیند های آسیاب کردن در آسیاب  

  45خانگی و نرم کردن در بال میل ) به مدت یک ساعت در  

یافته است،  سانتیدرجه   بیشتر بودن مقدار  و  گراد( کاهش 

ارده از مقدار پسته در فرمول کرم کنجد و  اثرگذاری بیشتر  

نهایت رنگ   در  بر رنگ محصول،  و شیر خشک  ارده، شکر 

محصول کرم کنجد بیشتر به رنگ ارده تمایل دارد تا رنگ  

 سبز پسته ای. 

 ارزیابی حسی

  دهد مینشان    (5حسی )جدول    هایویژگیبررسی  نتایج  

رنگ    ازاتیامت  ابتدادر   و  تفاوت    مختلف  یمارهایتبافت 

د. در بررسی پارامتر طعم و مزه، میان  نهم ندار  با  یمعنادار

تیمار   معناداری  T2و    T1دو  چهارم  تفاوت  و  اول  ماه    در 

به طور کلی تیمارهای دارای مقادیر مختلف  مشاهده نشد.  

امتیاز بیشتری کسب کرده اند.   از نظر ارزیابی حسی  پسته 

متعلق به  شده در ماه چهارم، کسبحسی ات بیشترین امتیاز

 . بوده استدرصد مغز پسته   15با  T4تیمار 

 

 ماه نگهداری  4در ابتدا و پس از   پودر مغز پسته مقادیر مختلف کنجد حاوی  کرمارزیابی حسی تیمارهای  ۀمقایس  -۵ جدول
Table 5. Comparison of sensory evaluation of sesame cream treatments containing different amounts of pistachio nut 

paste at the beginning and after 4  months of storage 

 پذیرش کلی  رنگ  عطر و بو طعم و مزه  بافت  تیمارها 

1 (control)T  aB 50/0± 43/4 bA 94/0 ± 73/3 bA 95/0 ± 90/3 aD 57/0 ± 46/4 cG 69/0 ± 06/4 

2T 
 ابتدا

at first 
aA 50/0 ± 46/4 bA 86/0 ± 86/3 bA 86/0 ± 86/3 aC 57/0 ± 53/4 cbE 66/0 ± 20/4 

3T  aA 50/0 ± 53/4 aD 74/0 ± 30/4 abD  74 /0 ± 30/4 aB 49 /0± 60/4 baD 50 /0 ± 46/4 

4T  aA 50/0 ± 53/4 aC 62/0± 50/4 aC 62/0 ± 50/4 aA 46/0 ± 70/4 aB 49/0 ± 60/4 

1 (control)T  bC 24/0 ± 30/4 cD 42/0± 34/3 cE 51/0 ± 24/3 bB 55/0 ± 64/4 cF 54/0 ± 33/4 

2T 
 ماه چهارم 
month 4 

bD 05/0 ± 24/4 cB 24/0± 62/3 cE 11/0 ± 22/3 bE 55/0 ± 34/4 cbE 46/0 ± 20/4 

3T  bC 54/0± 32/4 bE 41/0 ± 02/4 cbC 14 /0 ± 47/4 bE 64 /0 ± 36/4 bC 62 /0± 55/4 

4T  aB 74/0 ± 44/4 aB 11/0 ± 66/4 aB 54/0 ± 77/4 aA 24/0 ± 74/4 aA 54/0 ± 76/4 

 .هستند (P<0.05دار )اند، دارای اختلاف معنیکه با حروف متفاوت نشان داده شده  های موجود در هر ستون *میانگین

(T1  ؛ 5/1یا دی گلیسییرید   مونوگلیسیرید، 30، شیرر 5/8، شییر خشیک  60: اردهT2  ؛ 5، پودر مغز پسیته  5/1یا دی گلیسییرید   مونوگلیسیرید، 30، شیرر 5/8، شییر خشیک  55: اردهT3  ارده :
 (15، پودر مغز پسته  5/1یا دی گلیسیرید   مونوگلیسرید، 30، شرر 5/8، شیر خشک 45: ارده T4؛ 10، پودر مغز پسته  5/1یا دی گلیسیرید   مونوگلیسرید، 30، شرر 5/8، شیر خشک 50

*The means in each column (lowercase letters) and row (uppercase letters), which are indicated by different letters, have significant differences 

(P<0.05). 

(T1: sesame paste 60, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5; T2: sesame paste 55, milk powder 8.5, sugar 30, 
monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 5; T3: sesame paste 50, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, 

pistachio powder 10; T4: sesame paste 45, milk powder 8.5, sugar 30, monoglyceride and diglyceride 1.5, pistachio powder 15). 



 

 ۱۵9 - ۱72 / ص ۱4۰2بهار و تابستان / /  74شماره //  22جلد تحقیقات مهندسی صنایع غذایی/

 

168 

نشان    های ویژگیبررسی   میان    ابتدادر    دهدمیحسی 

و  کرمهای مختلف  فرمولامتیازات   بافت  از نظر  های کنجد 

. در بررسی شاخص طعم و  ندارد رنگ تفاوت معناداری وجود  

تفاوت    T4و    T3و میان دو تیمار    T2و    T1مزه، میان دو تیمار  

افزودن  شودنمیمعناداری مشاهده   با  اما  درصد    15و    10، 

مشاهده    (P<0.05)پسته به فرمول کرم کنجد تفاوت معنادار  

به تیمار    .شودمی امتیاز طعم و مزه متعلق  با   T4بیشترین 

در ارزیابی حسی  .  ه استدرصد مغز پسته به دست آمد  15

مشابه    ز امتیابرای   نتایج  نیز  بو  و  مزه    شاخصعطر  و  طعم 

استحاصل شد دیگره  عبارت  به  مختلف  ،  .  مقادیر  افزودن 

پسته به فرمول کرم کنجد باعث کسب امتیاز بالاتر از نظر  

کلی   پذیرش  امتیاز  بیشترین  است.  شده  حسی  ارزیابی 

  T4های مورد بررسی متعلق به تیمار  شاخصهمچون دیگر  

این نتیجه با نتایج پژوهش  .  استدرصد مغز پسته    15دارای  

( Shakerardekani, et al., 2013و همکاران )شاکراردکانی  

پسته به همراه پروتئین سویا و روغن    کرمدر بررسی طعم  

مطابق نشان  داردت  پالم  پژوهش  این  نتایج    دهد می، 

امتیاز طعم    هستندتیمارهایی که به تنهایی دارای مغز پسته  

   . دارند الاتری ب

 

 ی ر ی گجهینت

مطالعه، تیمارهای  این  بر اساس نتایج به دست آمده از  

در   پسته  مغز  بر    کرممختلف حاوی  معناداری  تأثیر  کنجد 

و  اسیدیته،  پراکسید،    عدد های حسی محصول  ویژگیرنگ 

  کرم مغز پسته در    مقدار. افزایش  (P<0.05 )  اندنهایی داشته

پراکسید شده   عدد  کاهش   کنجد منجر به افزایش اسیدیته و

و گرچه در دورۀ نگهداری هر دو پارامتر روند صعودی    است

گرفتند  پیش  در  همرا  اما  مجاز  محدوده    درتیمارها    ۀ، 

داشت  قرار  ایران  ملی  تیماراهاستاندارد  جز  به   که T4 ند 

عدد پراکسید تیمارهای    .از حد مجاز فراتر رفت  آن  اسیدیته 

پراکسید   عدد  از  نگهداری  دورۀ  پایان  در  پسته  مغز  حاوی 

  های کنجد تولیدی درکرم  تیمار شاهد کمتر بود. از نظر رنگ

این نتایج  معناداری بین تیمارها مشاهده شد  تفاوت نشان  . 

 *b و  *L های رنگیافزودن مغز پسته بر شاخص که دهدمی

تأثیری    ابتدا در   *a ، اما بر شاخصاستداشتهاثر قابل توجهی  

امر می این  های  رنگدانه  تخریبتواند به دلیل  نداشته است. 

در طی فرآیندهای آسیاب کردن و  موجود در پسته  کلروفیل  

های حسی نیز نشان  ارزیابی  .باشدهمگن کردن با بال میل  

داد که افزایش میزان مغز پسته تأثیر مثبتی بر طعم، عطر و  

است داشته  محصول  کلی  می.  پذیرش  نهایت،  توان  در 

تواند  کنجد می  کرم گیری کرد که افزودن مغز پسته به  نتیجه

ویژگی های حسی    و اسیدیته، عدد پراکسید    تأثیر مثبتی بر

نشان می    این تحقیق همچنین   . محصول نهایی داشته باشد

  به عنوان جایگزین  این پتانسیل را دارد تا مغز پسته دهد که

به کار رود    کاررفته در فرمول کرم کنجدبخشی از کنجد به

 . را بیشتر کند آنو ارزش افزوده آن را بهبود دهد  کیفیت تا 
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Abstract 

Sesame paste (Arde) is a rich source of protein, fiber, vitamins and minerals, which is obtained from 

peeled, roasted and ground sesame seeds and is used in the preparation of sesame cream. In this study, four 

formulas of sesame cream containing amounts of 0, 5, 10 and 15% of ground pistachio nuts were prepared 

and the parameters of acidity, peroxide value, color indicators, oxidative stability and sensory evaluation 

were investigated at the beginning of the period and after 4 months of storage time. Based on the results, 

increasing the amount of pistachios in the treatments led to an increase in acidity. Peroxide value in all 

treatments increased with time, but all of them remained below the permissible limit of Iran's national 

standard. In the examination of color, significant differences between treatments were observed in color 

indexes L* and b*, but a* index did not show any significant difference. Due to the passage of time, L* and 

a* indexes have increased and b* index has decreased. The sensory test showed that the T4 treatment 

(containing 45% of sesame paste, 15% of pistachio nuts, 30% of sugar, 8.5% of powdered milk, 1.5% of 

monoglyceride and diglyceride) in the fourth month scored the highest among the treatments. Based on the 

results, the addition of pistachio nuts to sesame cream did not have a negative effect on acidity and peroxide 

value and increased the score of sensory properties of the final product. Therefore, pistachio kernels have the 

potential to be used as a substitute for part of sesame used in sesame cream formula to improve its quality 

and increase its added value. 
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