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  تولید و ارزیابی حسی کره پسته بررسی فرمولاسیون،

  
 4 ، رزیتا کمیلی فنود3 ، محمد تقی مظلومی2 ، دکتر مهین آذر1∗حمید حقانی حقیقی

  
  شهید بهشتىزشکی پلوم کارشناس مسئول آزمایشگاه کنترل غذا وآرایشى بهداشتى دانشگاه ع-1

  د بهشتیشهیزشکی پلوم دانشیار و عضو هیئت علمى دانشگاه ع-2
  شهید بهشتیزشکی پلوم دانشگاه ع مشاور صنایع غذایى-3

  شهید بهشتیزشکی پلوم کارشناس آزمایشگاه گروه تحقیقات صنایع غذایی دانشگاه ع-4
  

  چکیده
راي استفاده  بهینه  درصد کل تولید جهان را ایران در اختیار دارد و به منظور یافتن راهی ب50در حدود بیش از  پسته که ىنظر به اهمیت شهرت جهان

) Pistachio butter( بنام کره پسته (Pistacia Vera)از پسته هاي دهان بسته که مصرف آجیلی ندارند، این تحقیق با تولید محصولی فرعی از پسته 
 16ع فندقی ابراهیمی با  اکتشافی بوده است، پسته نو-براي انجام این پژوهش که به صورت توصیفی. در مقیاس آزمایشگاهی و صنعتی انجام گرفت

هاي اطراف کرمان جمع آوري و پس از پوست گیري و آسیاب کردن، با مواد افزودنی شامل لسیتین، آنتی اکسیدان  درصد پسته هاي دهان بسته، از باغ
 از ورز دادن و آماده سازي، بسته و در نهایت پسفرمولاسیونهاي مختلفی تهیه گردید ، مخلوط شده )هل  و وانیل(و مواد طعم دهنده ) یا نمک(و شکر 
نمونه هاي تولیدي، تفاوت، وابستگی و نزدیکی آنها به یکدیگر، . ترکیبات شیمیایی محصول نیز طبق روشهاي استاندارد، اندازه گیري شد. دگردیبندي  

  . مقایسه شدSPSSمیانگین داده ها با استفاده از نرم افزار 
، با (Scoring)متعاقباً ارزیابی حسی طعم تیمارها براساس آزمون امتیازدهی. سته بر پایه شیرین و شور ساخته شدابتدا چهار تیمار از هر گروه کره پ

 1 درصد شکر از طعم شیرین و تیمار 30باتوجه به نتایج آزمونهاي حسی، تیمارهاي .  نفره آموزش دیده انجام شد5از گروه ارزیاب حسی استفاده 
پس از آن دو تیمار منتخب در سطح جامعه با  . (P<0.05)تلاف معنی داري از تیمارهاي دیگر قرار داشتند، انتخاب گردیددرصد از طعم شور که با اخ

. (P<0.05)اختلاف معنی داري ترجیح داده شدنوع شیرین با . مورد ارزیابی قرار گرفتند (Paired Preference)روش ارزیابی حسی ترجیح جفتی 
ر جامعه،کره پسته بر پایه شیرین باطعم هاي هلی و وانیلی تولید شده و دیگر بار توسط ارزیابهاي دوره دیده به روش امتیاز دهی با انتخاب پایه شیرین د

 درصد شکر در 30 درصد شکر در تیمارهاي با طعم وانیل و کره پسته با 40براساس نتایج حاصله،کره پسته با . مورد ارزیابی حسی قرار گرفت
دو تیمار برتر، .  درصد شکر انتخاب گردیدند15 درصد شکر و تفاوت معنی دار با نمونه 50عم هل،به دلیل عدم تفاوت معنی دار با نمونه تیمارهاي با ط

  . وجود نداشتمجداً در سطح جامعه به روش ترجیح جفتی مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند که تفاوت معنی داري بین دو تیمار 
 با استفاده از پانل خانگی (Ranking)ماه، نمونه هاي وانیلی و هلی با روش رتبه بندي5ر زمان ماندگاري بر طعم، پس از در پایان براي بررسی اث

(In house Panel) گرم درصد که با تفاوت معنی داري نسبت به 40با شکر وانیلی و نوع  گرم درصد 30 ارزیابی شدند که نمونه نوع هلی با شکر 
 ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی هر کدام از محصولات تولید شده با (P<0.05)هاي برتر برگزیده شدندنمونه  به عنوان  داشتند،دیگر نمونه ها قرار

 روز و 120 و 90، 60، 15،30،45در زمانهاي تعییین عمر ماندگاري عملیات . شدنیز اندازه گیري هلی و وانیلی درصدهاي مختلف شکر در تیمارهاي 
دهنده بالابودن مربوطه انجام گردید که نتیجه،نشان اسیداولئیک، با توجه به استاندار  بر حسب  با تعیین عدد پراکسید و اسیدیتهoc 45 و oc 25دماهاي 

از ی وشیمیایکبراي پارامترهاي کمی ویژگیهاي فیزی.  استفاده شدSPSSمورد مطالعه از نرم افزار پارامترهاي براي تحلیل آماري . ماندگاري کره پسته بود
روش ، LSDو آزمون اریانس نالیز وحسی، بسته به مورد از روش آبراي ویژگیهاي . و انحراف معیار بهره گیري شدمیانگین به صورت آمار توصیفی 

  .دو جمله اي دو دامنه اي استفاده شدو آزمون فریدمن و همچنین آزمون رتبه بندي 
  

 سی کره پسته، فرمولاسیون، ارزیابی ح:  واژگانکلید 

                                                
  hameedhaghani@yahoo.com:مسئول مکاتبات ∗
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  مقدمه-1
 ، در میـان  1پسته، میوه باستانی و با ارزش از گروه مغـزه هـا     

ارزش غـذایی،   . به نام سلطان مغـزه هـا شـهره اسـت           خشکبار
راحتی هضم، کـالري بـالا، ویتـامین هـا و مـواد              خوشمزگی و 

ویژگیهایی است که پـسته را درمیـان سـایر           معدنی مناسب، از  
درصد کل محـصول  50  از، بیش]3و1[ نمایاند مغزه ها برترمی

 سـال اخیـر   5 هـزار تـن در   120پسته جهان با متوسط سالیانه      
.  هزار تن اسـت 30متعلق به ایران است که ضایعات آن بالغ بر   

صادرات پسته فقط از نوع خندان و تولید خلال پـسته بـوده و            
 و دهان بسته حتی در داخل کشور بـازار        4و3پسته هاي درجه    

کل تولید پسته کشور، حدود  % 5/6 آنکه   با وجود . کمتري دارند 
امـا هـیچ گونـه    ]7[ تن در سال، پسته دهان بسته اسـت      15000

عملیات بهینه سازي و تولید محصولات فرعی جدید براي این         
از طرفـی شـکل ظـاهري و ارائـه          . نوع پسته انجام نشده است    

از ایـن رو  . خوش منظر آن در جلب مشتري نقش مهمـی دارد      
اهر خوبی ندارند در عرضه رقابت بین المللی   هایی که ظ  -پسته  

این مسئله وقتی اهمیت بیشتر پیدا می کند کـه          . ناکام می مانند  
بدانیم خواص تغذیه اي این قبیل پسته ها از انواع مرغـوب آن        

بنابر این باید نسبت به پسته هاي غیر خوش       . ]14[کمتر نیست 
د و  منظر که تصادفا عطر و طعم خوبی هـم دارنـد فکـري کـر              

همانند مغزهاي بادام زمینی و فندق تنوعی از محـصول ایجـاد          
 از مغز پسته بررسـی      2بر این اساس امکان تولید کره پسته      . کرد

شد که به دلیل شرایط خاص ماده اولیـه آن کـاملا اقتـصادي و      
کره پسته که براي اولین بار در جهـان و    . مقرون به صرفه است   

فرآورده اي است .  ]6[ استدر ایران طی این پروژه انجام شده      
 که بخش بزرگی از اقلام مـواد غـذایی          3مشابه کره بادام زمینی   

و ] 7[مصرفی براي صبحانه در قاره امریکا را تشکیل می دهـد          
فندك ( که در کشور ترکیه آن را نرمه فندق          4دیگري کره فندق  

این فرآورده نیز جایگاه خاصی بـه عنـوان         . می نامند ) ازمه سی 
اگر بـه  .]9و8[ در بین مردم آن دیار دارد   5یان وعده صبحانه و م  

طریق مقتضی بتوان راهی جهت صادرات ایـن محـصول ملـی            
یافت و نیز ضایعات تولیدي مثل پسته هاي دهان بسته را مورد 
استفاده قرار داد، بیم از دست رفتن روند فعلی در بازار جهـانی   

رنـد، کمتـر    پسته با وجود رقبایی که برتري تکنولوژیکی نیز دا        

                                                
1. Nuts  
2. Pistachio butter  
3. Peanut butter 
4. Hazel- nut butter 
5. Snack  

ضمن اینکه چنین تحقیقـاتی راههـایی جدیـد بـه           . خواهد شد 
سوي فعال سازي کارخانجـات و متخصـصین صـنایع غـذایی           

هـدف از ایـن تحقیـق، فرمولاسـیون و تولیـد            . خواهد گـشود  
 (Pistachio butter)محصول فرعی از پسته به نام کره پسته 

  .با استفاده از پسته هاي دهان بسته بوده است
  

  واد و روشهام-2

 ابراهیمـی  -پسته مورد استفاده در این تحقیق از نوع فنـدقی   
بودکه از باغهاي منطقه زنگی آباد کرمـان جمـع آوري و تهیـه              

 1(به صورت آسیاب شده و نمـک  )  درصد 50-10(گردید شکر 
لستین و انتـی اکـسیدان   )  درصد5تا  (هل و وانیل    )  درصد 4تا  

حد مجاز تعیـین شـده در    براساس 6نئدهیدروکسی تولو تبوتیلی
مجاز مصرف در صـنایع      از محصولات    5691استاندارد شماره   

  . غذایی تهیه شده درتولید محصول مورد استفاده قرار گرفت
ماشین آلات مخصوص آمـاده سـازي پـسته شـامل دسـتگاه        

جداکننـده پـسته   شستشوي اولیه، دستگاه پوست گیري،دستگاه    
 ـاي هاي خندان از دهان بسته و دستگاه ه ـ     مـاده  آه فرآینـد  ژوی

ــامل   ــسته ش ــره پ ــازي ک ــده   : س ــیاب کنن ــاي آس ــتگاه ه دس
ورز دهنـده  مارپیچی،آسیاب کننده غلتکی،خمیر ساز و دستگاه       

.  کرمان تهیه گردیـد   یمارپیچی و پرکن از شرکت صنایع ماشین      
و علوم تغذیه و یتتولید محصول در مقیاس آزمایشگاهی در انست

ر واحـد تولیـدي سـلوي در     صنایع غذایی در مقیاس صنعتی د     
  . شهر کرمان انجام شد

 تیمار از مغز پسته 4براي این کار ابتدا در بخش پیش مطالعه،
 به دلیل دارابودن فیبر .هاي با و بدون پوست سوم، تولید گردید

بیشتر از یک سو و داشتن بافت مطلـوب تـر از سـوي دیگـر،                
اب شدند نمونه هاي خام با پوست سوم براي مطالعه اصلی انتخ

ز پسته هـاي بـا پوسـت سـوم تیمارهـایی حـاوي            سپس از مغ  
تهیـه و مـورد     ) درصـد 3 تـا    1(کو نم )  درصد 30 تا   10(شکر

 بـه کمـک ارزیابهـاي دوره        7ارزیابی حسی به روش امتیازدهی    
 درصـد  30 حـاوي  تیمارهايپس از انتخاب   . دیده قرار گرفت  

 8آزمون حسی به روش ترجیح جفتـی      ،   درصد نمک    1شکر و   
. ترجیح داده شـد   که طعم شیرین    جامعه انجام گرفت    ر سطح   د

 به انتخاب پایه شیرین توسط جامعه، مطالعه با دو طعـم   باتوجه  
در نسبتهاي متفاوت از پسته و شکر ادامه یافت و با و وانیل هل 

                                                
6. Butylated hydroxyl toluene (BHT) 
7. Scoring  
8. Paired preference 
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 و ]2[استفاده از روشـهاي آزمـون بـر اسـاس اسـتاندارد ملـی         
ی آنهـا تعیـین      ترکیبات شیمیای  ]AOAC ]10مرجع  روشهاي  

متعاقباً تیمارهاي تولیدي با طعم هاي هل و ) . 4جدول (گردید 
جامعـه مـورد   تـرجیح جفتـی در سـطح       وانیل به روش آزمون     

قرار گرفت براي تحلیل پارامترهاي مورد مطالعه از نرم  ارزیابی  
براي داده هاي کمی از آمار توصیفی .  استفاده شد SPSSافزار 

  . معیار استفاده شدراف به صورت میانگین و انح
مانـدگاري براسـاس ویژگـی      در نهایت براي بررسی قابلیت      

 120(تا زمان عبور از حـد اسـتاندارد         هاي اسیدیته و پراکسید     
حـسی از آنـالیز واریـانس دو       براي ارزیابی   . انجام گرفت ) روز

 و آزمون 2رتبه بندي  ، روش LSD 1طرفه با استفاده از آزمون
 اسـتفاده   4آزمون دو جمله اي دو دامنه اي       و همچنین    3فریدمن

 نشان می دهد از بـین تیمارهـاي    2نتایج به چنانچه جدول     .شد
 درصدشکر بطور معنی 20کره پسته بر پایه شیرین،تیمار حاوي 

گرچه از ). P<0.05(داري بالاتر از تیمارهاي دیگر قرار گرفتند
 2و  درصـد  1تیمارهاي کره پسته بر پایه شور دو تیمار حاوي     

تفاوت معنی داري نداشتند ولی به دلیل   با یکدیگر   درصد نمک   
تغذیـه اي،تیمـار بـا نمـک کمتـر        بهداشـتی   رعایت جنبه هاي    

 نشان می دهد، در ارزیابی حسی       3چنانچه جدول   . انتخاب شد 
شـکر بطـور    درصد 3در سطح جامعه، کره پسته پایه شیرین با      

درصـد نمـک    1معنی داري نسبت به کره پسته پایـه شـور بـا          
 نیـز مـشاهده مـی       5در جـدول    ). P<0.05(داده شـد   ترجیح  

دیده از  آزمون حسی با استفاده از ارزیابیهاي دورهشود،براساس 
 30و 50تیمارهاي کره پسته با طعم هل،نمونـه اي حـاوي            بین

ر، و از بین تیمارهاي کره پسته با طعم وانیـل نمونـه    کش درصد
وت معنی داري نسبت به  درصد شکر، با تفا40و50حاوي هاي 

اما نـسبت بـه   ) P<0.05(دو تیمار دیگر گروه خود برتر بودند      
   .یکدیگر تفاوت معنی داري نداشتند

 نتایج ازمون ترجیح جفتی،تیمارهاي متخب بر پایه 3جدول 
  شور و شیرین در جامعه هدف

  تیمار کره پسته بر پایه شیرین بطور معنی داري ترجیح
  )P>0,0 5(داده شد

                                                
1. Least significant difference 
2. Ranking method 
3. Freedman test 
4. Two sentence , two scope test 

بین کره پـسته حـاوي    نشان می دهد، 6چنانچه نتایج جدول  
وانیـل  درصد شـکر بـا طعـم        40 درصد شکر با طعم هل و        30

نتایج آزمون  .  وجود نداشت  تفاوت معنی داري در سطح جامعه     
  7با طعم هل و انیل جدول رتبه بندي براي چهار تیمار منتخب 

 نشان دهنده این بود کـه  oc 25  ماه نگهداري در دماي5بعد از 
 30 درصد شکر و کره پسته هلی بـا  40بین کره پسته وانیلی با      

درصد شکر اختلاف معنی داري وجود نداشت اما بین ایـن دو            
دیگــر تیمارهــا تفــاوت معنــی داري وجــود داشــت تیمـار بــا  

)P<0.05 .(   اسـت کـه قابلیـت     نیز گویـاي آن     8نتایج جدول
  .است ماه 4و وانیل بیش از ته با طعم سماندگاري کره پ

  
 نتایج آزمون ترجیح جفتی تیمارهاي منتخب هلی و  6جدول 

  وانیلی در جامعه هدف
یح تعداد افرادي که نمونه را ترج  تیمارهاي منتخب

  داده اند
درصد 30کره پسته هلی با 

  شکر 
52  

 40کره پسته وانیلی با 
  درصدوانیل 

48  

   وجود داشتP > 05/0بین دو تیمار اختلاف معنی داري در سطح 
 نتایج آزمون رتبه بندي چهار تیمار منتخب بر پایه  7جدول 

 ماه نگهداري در دماي 5شیرین با طعم هل و وانیل بعد از 
Co25  

تیمارهایی که با حروف متفاوت مشخص شده اند داراي اختلاف 
  )P> 05/0(معنی دار هستند
  

  ه گیريبحث و نتیج-3
  ا و آجیلهـا   ه ـارزش غذایی مغز پسته در مقایسه بـا سـایر مغز          

  نظر   از   را  غذایی رژیم  شده  بسیار بالاست و مقادیر توصیه

تعداد افرادي که نمونه را   تیمارهایی منتخب
  ترجیح داده اند

  a 94  شکر% 30یه شیرین با کره پسته بر پا
  b 6  نمک% 1کره پسته بر پایه شور با 

کره پسته   تیمار
طعم هل 

 30با 
درصد 
  شکر

کره پسته 
طعم هل 

 40با 
درصد 
  شکر

کره پسته 
  طعم وانیل

 30با 
درصد 
  شکر

کره پسته 
طعم وانیل 

 40با 
درصد 
  شکر

  58(a)  مجموع
  

(b)88  (b)95  (a) 59  
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  )دهان بسته و دهان باز نوع فندقی ابراهیمی(درصد ترکیبات شیمیایی مغز پسته 1جدول

  
  
  

  مقایسه میانگین نتایج ارزیابی حسی طعم کره پسته بر پایه شور و شیرین  2 جدول
 

)(  پایه شیرین  شماره تیمار SDx )(  پایه شور  شماره تیمار ± SDx ±  
)17(α  10 13 ± 45/2   درصد شکر  )21( α   12/17 ±72/1  درصد نمک  
)18( α   15 4/15 ±49/0   درصد شکر   )22( α   5/1 16 ±2   درصد نمک  
)9( α   20 4/16 ±49/0   درصد شکر  )23( b   28/12±21/4  درصد نمک  
)20(b   30 6/18 ±2/1  درصد شکر   )24( b  3 18/10±6/1   درصد نمک   

  )P>% 0(تیمارهایی که در ردیف مربوطه به طعم شورو شیرین با حروف متفاوت مشخص شده اند داراي اختلاف معنی دار هستند
  

  مقایسه میانگین نتایج ارزیابی حسی طعم کره پسته پایه اي شیرین با دو طعم هل و وانیل 5جدول 
 

  شماره تیمار
  با طعم هل

   درصد شکر
SD)±X( 

شماره تیمار با 
  طعم وانیل

   درصد شکر
SD)±X(  

  

cd25  
  

   درصد15
  

11/4± 2/13  

  

cd29  
  

   درصد15
  

1/4 ± 8/12  
abc26 304/17 ±8/0   درصد  bcd30 302/15 ±92/1   درصد  
bc27  402/16   درصد  abc31 404/17 ± 2/1   درصد  
a28 504/19 ±/.49   درصد  a32 508/18 ±98/0   درصد  

  .تیمارهایی که در ردیف مربوط به طعم یا وانیلی باحروف متفاوت مشخص شده اند داراي اختلاف معنی دار هستند
  

             ویژگی
  
  
  

  نمونه

  انرژي
  )کیلوکالري(

  رطوبت
گرم در (

   گرم100

  خاکستر
گرم در (

  ) گرم100

  فیبر
گرم در (

  ) گرم100

  پروتئین
گرم در (

  ) گرم100

  چربی
گرم در (

  ) گرم100

  کربوهیدرات 
 100گرم در ( 

  )گرم

مغز پسته با پوست 
  ) دهان بسته( سوم 

635  21/2  11/3  01/3  4/19  64/53  61/18  

مغز پسته دهان باز با 
  )کامل( پوست سوم

628  01/2  99/2  03/3  65/19  95/52  21/18  

  مغز پسته دهان باز 
  بدون پوست سوم 

648  81/2  95/2  29/1  75/18  19/55  1/19  

پوست سوم در مغز 
  پسته دهان بسته 

436  5/1  21/3  37/11  72/14  53/22  07/43  
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  ن طعم هاي مختلف ترکیبات کره پسته در فرمولاسیون پایه شیری 4جدول 

 
شماره 
  نمونه

                 ویژگی
  نمونه

  مغزپسته        

انرژي 
  )کیلوکالري(

رطوبت 
گرم در (

  )گرم100

  خاکستر
گرم در (

  )گرم100

  فیبر
گرم در (

  ) گرم100

  پروتئین
گرم در (

  ) گرم100

  چربی
گرم در (

  ) گرم100

  کربوهیدرات
  ) گرم100گرم در (

  
pH  
  

درصد  15طعم هلی با   25
  شکر 

600  02/2  01/2  3/1  5/17  1/45  1/31  43/6  

 درصد 30طعم هلی با   26
  شکر 

599  01/2  02/2  15/1  15/16  87/43  9/34  44/6  

 درصد 40طعم هلی با   27
  شکر 

576  01/2  3/2  25/1  85/13  63/39  96/40  40/6  

 درصد 50طعم هلی با   28
  شکر 

556  15/1  05/2  56/1  40/10  98/24  86/49  44/6  

 15طعم وانیلی با   29
  درصد شکر 

600  02/2  01/2  3/1  5/17  1/45  1/31  43/6  

 30طعم وانیلی با   30
  درصد شکر 

599  01/2  02/2  15/1  15/16  87/43  9/34  44/6  

 40طعم وانیلی با   31
  درصد شکر 

576  01/2  3/2  25/1  85/13  63/39  96/40  40/6  

 50طعم وانیلی با   32
  درصد شکر 

566  16/1  95/1  09/1  02/10  57/36  20/49  44/6  

  
  
  

 درصد 40طعم وانیل با (31و )  درصد شکر30طعم هل با ( 26 میزان اسیدیته و پراکسید روغن استخراجی کره پسته نمونه اي  8جدول 
  در زمانهاي مختلف نگهداري oc 45 و oc 25در دماهاي ) شکر

  
  مدت زمان

  )روز(نگداري 
  درصد اسیدتیه

برحسب اسید (
  )ئیکاول

  براکسید
میلی اکی والان (

  بر کیلوگرم

  درصد اسیدیته
برحسب اسید 

  اولئیک

پروکسید میلی 
اکی و الان بر 

  کیلوگرم

  حد مجاز پراکسید  حد مجاز اسیدیته

0  18/0  11/0  19/0  12/0  1  1  
15  22/0  21/0  32/0  47/0  1  2  
30  28/0  45/0  39/0  5/1  1  2  
45  30/  5/1  41/0  7/1  1  2  
60  32/0  6/1  44/0  9/1  1  2  
90  35/0  8/1  51/0  2/2  1  2  
120  39/0  0/2  54/0  5/2  1  2  
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  چربکربوهیدرات،پروتئین و چربی و به خصوص اسیدهاي  
نیز فیبر خام را پوشش مـی دهـد          و   در چربی  موجودضروري  

 نشان دهنده آن اسـت   1ترکیبات پوست سوم در جدول      . ]13[
ــستر،چر کــــه در  ــالري، رطوبــــت، خاکــ ــزان کــ بی و میــ

کربوهیدرات،پسته با پوست و بدون پوست سوم اختلاف قابـل    
توجهی با یکدیگر نداشته و بیشتر به علت وجود فیبر زیـاد در           
ترکیبات پوست سوم است که مغز پسته با پوست سـوم، فیبـر             

  . غذایی بیشتري را نشان می دهد
 بیانگر آن است که ارزش غذایی پسته هاي 1به علاوه جدول 

 به هیچ وجه کمتر از پسته هاي خندان نیست و بـه             دهان بسته 
کارگیري مغز پسته هاي دهان بـسته، بـه دلیـل عـدم آلـودگی               

با رعایت اصول ( قارچی  سم آفلاتوکسین براي تهیه کره پسته  
  . مناسبتر است) بهداشتی

دهان بسته بـا نـصف قیمـت        از نظر اقتصادي نیز پسته هاي       
ه هاي دیگر اقتـصادي مـی     از جنب . پسته خندان،ارجحیت دارند  

 [توسط شرکت خدمات کشاورزي کرمـان  توان ساخت ماشینی    
 استفاده نمود که زمان بسیار طولانی جـداکردن پـسته هـاي          ]6

یک تن پسته، به چند براي خندان از دهان بسته از چندین روز        
  . ساعت کاهش داده است

ر از آنجائیکه براساس نتایج آزمون آنالیز واریانس،چهار تیمـا        
ــروه  ــیرین در هرگ ــور و ش ــتفاده از ش ــا اس ــاب دوره 5ب  ارزی

 درصـد شـکر کـره       30نمونه هاي کره پسته با      ) 5جدول  (دیده
پسته با یک درصـد نمـک بـا تفـاوت معنـی داري نـسبت بـه            

) P<0.05(تیمارهاي دیگر گروه خود ترجیح داده شده بودند          
خـواص   بهتـر بـودن  ه علیـرغم  ک ـنمـود   می توان نتیجه گیري     

اما بـه  ، که شکر کمتري داشته است  یمحصولکو شیمیایی   فیزی
دلیل پسند بیشتر شیرینی در ذائقه افراد، محصولی که شـیرینی           

ایـن  . بالاتري داشته از محصول کـم شـیرین برتـر بـوده اسـت      
موضوع در آزمون ترجیح جفتی که پس از آن انجام شـد و در             

کر  درصـد ش ـ 30یعنی نمونـه کـره پـسته بـا          نمونه شیرین   آن  
جـدول  (قرار گرفت نیز مورد تایید    ). P<0.05(گردید  انتخاب  

ذائقه  و پایه شور علیرغم داشتن پسته بیشتر نتوانست در بین) 3
. بیشتر مـی پـسندد برتـر باشـد      در ایران که شیرینی را      عمومی  

پایه شور را فقط می تـوان بـه         توجه به این موضوع      بنابراین با 
ایه شیرین و پوشـش دادن  عنوان یک محصول فرعی همراه با پ     

میـزان کربوهیـدرات محـصول     . ذائقه هاي مختلف بـه کـاربرد      
با افزایش نسبت شکر به پسته همانگونه کـه مـورد           ) 4جدول  (

همچنین اختلاف میزان پروتئین، که . انتظار است بالاتر می رود    

در نسبتهاي بالاتر شکر در محصول،کمتر می شود قابـل توجـه    
   ) 4جدول ( . است
مـی توانـد پوشـش دهـی      طعم هـل     5نتایج جدول   ساس  برا

در نمونـه بـا طعـم       . مناسبی براي استفاده کمتر از شـکر باشـد        
همچنین نمونه کره پـسته     . به کار رود  وانیل، باید شکر بیشتري     

بـا  ) 4جدول (پروتئین درصد شکر از نظر میزان       30طعم هل با    
  .]13[. مطابقت داردمقادیر توصیه شده در رژیم غذایی 

 مـاه دوران نگهـداري در   5،بعـد از  7براساس نتـایج جـدول     
 می توان گفت کره پسته هاي طعم هاي وانیلـی و    oc 25دماي  

از مطلوبیت  درصد شکر بسیار در حد نزدیکی 40 و  30هلی با   
تائید کننده نسبت مناسـب  و همچنان  طعم قراردادند و پذیرش   

  . شکر با طعم هاي مذکور بوده است
گویاي این مهم است کـه      ) 8جدول  (ندگاري  بررسی عمر ما  

 به oc 45روغن کره پسته در برابر دماي محیط و نیز گرماي تا         
خوبی پایدار است و ایـن مـسئله نـشان مـی دهـد کـه چنـین               
محصولی را به راحتی می توان در شرایط غیریخچالی در مناطق 

  ماه با4جنوبی و گرمسیر نیز استفاده نموده و عمر ماندگاري تا 
  . براي آن در نظر گرفتاطمینان 

در تایید این نتایج باید گفت تحقیقاتی که در مورد سایر دانه     
تـه اسـت نـشان از پایـداري     انجـام گرف هاي روغنی و آجیلـی   

گرچه محققین افزودن لسیتین . ]12[داشته اند جیلی روغنهاي آ
به عنوان اموسسفایر را براي پایـداري بیـشتر روغـن پـسته در            

ــا ــدت زم ــد  م ــسته و توصــیه نمــوده ان ــد دان ــداري مفی ن نگه
 BHTل مثمجاز تی اکسیدانهاي نآهمچنین .  ]6و12و15و16[

داده  به عنوان نگهدارنده هاي مناسب بـراي روغنهـا تـشخیص       
  . ]14و15و16[شده اند 

می تواند زمان ماندگاري   که در مطالعات بعدي براي افزایش       
تمه بایـد اذعـان نمـود    در خا. قرار گیردمورد استفاده و مطالعه    

از پسته هاي دهـان بـسته و        چنین محصولی باتوجه به استفاده      
 و نیـز مـصرف آن بـه    ]7[خوش طعم بودن پسته هاي ایرانـی    

عنوان غذاي میان وعده اي یا صبحانه اي می تواند خلاء ناشی          
رابرطـرف نمـوده و در   از عدم مصرف بهینه چنین پسته هـایی   

محـصولات فرعـی پـسته کمـک     بهتر و بیشتر    جهت صادرات   
پسته هاي دهان بسته به علت عدم تماس مغز دانـه هـا             . نماید

میکروبی،به ویزه قارچ آسپرژیلوس بامحیط خارج، فاقد آلودگی 
هستند که از این جهت نیز برتري قابل تـوجهی را نـسبت بـه               

نشان می دهند که این موضـوع       ) یا خندان (پسته هاي دهان باز   
  . افزایش عمر ماندگاري می افزایدخود بر حفظ کیفیت و
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   سپاسگزاري-4 
از جناب آقاي حبیب وکیل زاده ابراهیمی مدیر محترم شرکت 

ــات و )کرمــان(صــنایع غــذایی ســلوي ــراي اســتفاده از امکان ب
  .تجهیزات،صمیمانه قدردانی میشود
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