
  

   ارده و خميرهبررسي امكان استفاده از
  آفتابگردان در فرمول كره پسته

  
 1احمد شاكر اردكاني

  
  
  
  

  يدهچك
كره پـسته محـصولي     . گيرد  مي تهيه كره پسته نيز در اين راستا صورت       . باشد  مي يكي از راههاي بالا بردن ارزش افزوده پسته، توجه به صنايع تبديلي آن            

 اسـتفاده از ارده و  بررسي امكـان هدف از اين تحقيق، . باشد  ميلي تشكيل دهنده آن مغز پسته بو داده آسياب شده و شكرخميري شكل است كه مواد اص 
 ارده درسه تكـرار در فرمـول كـره           همچنين  خميره حاصل از آفتابگردان و      درصد 20 و   10 مقادير   بدين منظور . خميره آفتابگردان در فرمول كره پسته بود      

نتايج حاصل بر اساس طـرح كـاملاً تـصادفي مـورد      . توليدي از نظر طعم و مزه، بافت و رنگ مورد آزمون حسي قرار گرفت    پسته د و كره  پسته استفاده ش  
 6و   3، 2،  1 تيمارهاي   آزمون حسي از نظر   . استفاده شد ) α%= 5( درصد   5جهت مقايسه ميانگين ها از آزمون دانكن در سطح آماري             . ارزيابي قرار گرفت  

 10 درصـد خميـره آفتـابگردان و         10 درصد خميره آفتابگردان، داراي      20 درصد خميره آفتابگردان، داراي      10 ه ترتيب  تيمار شاهد و تيمارهاي داراي       كه ب 
 درصـد  10ي دارا (6با در نظر گرفتن آزمون حسي، ارزش غذايي و قيمت تمام شده محـصول، تيمـار   . امتياز بالاتري را كسب كرده اند اند     بوده درصد ارده 

  .به عنوان بهترين تيمار انتخاب گرديد)  درصد ارده10خميره آفتابگردان و 
  

  كنجد.  ، فرمولآزمون حسيكره پسته، : هاي كليدي واژه
  
  

  1 مقدمه
باشد كه    مي پسته يكي از مهمترين محصولات خشكباري     

غني از مواد غذايي مختلف و سرشـار از ويتـامين هـا و مـواد                
روغن آن، بـدون كلـسترول و بيـشتر از نـوع            . باشد  مي معدني
باشـد كـه بـراي       مـي  هاي غير اشباع با يك باند دوگانـه         چربي

از ايـن رو مـصرف مغـز پـسته در           . بدن لازم و ضروري است    
سلامتي انسان و جلوگيري از بيماريهـاي مختلـف بخـصوص           
كاهش بيماريهاي قلبي عروقي و سرطان تـاثير مثبـت و قابـل             

با توجـه بـه مـوارد       ). 1378 ، كشاورزي وزارت(توجهي دارد   
                                                           

  shaker@pri.ir عضو هيأت علمي مؤسسه تحقيقات پسته كشور -1

ياد شده مغز پسته بعنوان ماده غذايي مفيد، مطبوع و مغذي از            
رنگ سبز ويژه و زيبـاي      . ديرباز مورد توجه انسان بوده است     

گـرم و سـرد   هاي  ها و خوراكي آن زينت بخش انواع شيريني 
بوده و خواص درماني مغز پسته مورد توجه اطباي قديم قـرار      

مختلف از قبيـل تـازه،      هاي    روشامروزه پسته به    . استگرفته  
مختلف و  هاي    خام، بو داده، خلال و پودر در كيك، شيريني          

اين استفاده تـا    . شود  مي بستني و يا به صورت آجيلي مصرف      
حدي است كه در بـسياري از مـوارد ميـزان بـازار پـسندي و                
عيار كيفي محصولات ياد شده بـه ميـزان و كيفيـت پـسته بـه                

ــستگي دارد   ــا ب ــه در آنه ــار رفت ــدگان  . ك ــابراين توليدكنن بن
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 از مـشتريان دائمـي پـسته بـوده و خـوب           ... شيريني، بستني و    
دانند كه اگر پسته در توليداتشان وارد نشود بازار پـسندي            مي

). 1373ابريـشمي،   (و فروش آن بشدت كاهش خواهد يافت        
صرف امروزه توليد محصولات صنايع تبديلي پسته به علت م ـ 

محدود پسته به صورت تنقلي از يك طرف و افزايش مـداوم        
سطح زير كشت پسته از طرف ديگر يك نياز مبرم و اساسـي           

  .آيد  ميبه شمار
توجه به صنايع تبديلي پسته و ارائه محصولاتي با كيفيـت           
و ماندگاري مناسب عـلاوه بـر آنكـه ارزش افـزوده بيـشتري              

ليت مـصرف توسـط    شود محصول توليدي قاب     مي دارد، باعث 
در تهيـه محـصولات     . قشر وسيع تري از جامعـه را پيـدا كنـد          

خميري شكل پسته، برشته كردن و آسياب كـردن دو مرحلـه         
به طور كلـي هـدف از برشـته كـردن،          . آيد  مي عمده به شمار  

افزايش ميل و رغبت به مـصرف غـذا و تهيـه محـصولاتي بـا                
رشته كـردن   همچنين ب . انواع طعم، عطر و بافت متفاوت است      

كنـد و در نتيجـه سـبب          مـي  هـا را نـابود     ها و ميكروب   آنزيم
تغييرات حاصـل در بافـت      ). 1978بندر،  (گردد    مي حفظ غذا 

غذا بستگي بـه نـوع غـذا، رطوبـت موجـود و تركيـب نـسبي                 
سـلولز،  (سـاختاري   هـاي     چربي ها، پروتئين ها و كربوهيدات     

 تعــداد .و دمــا و مــدت برشــته كــردن دارد) نــشاسته و پكتــين
. آيـد   مـي  زيادي تركيب بودار در حين برشته كردن به وجود        

توليد تركيبات بو دار در هنگـام برشـته كـردن بـادام زمينـي،               
.  به تفصيل ارائه داده اسـت      )1982(قهوه و كاكائو را آدريان      

 مـايلارد بـين   هاي شرايط گرمايش شديد باعث انجام واكنش   
جزئيـات  . شـود  ي م ـ قند و آمينواسيدها در لايـه سـطحي غـذا         

مايلارد را تعدادي از محققين از هاي   مربوط به شيمي واكنش   
 .انـد   بحث و بررسي كـرده     1982در سال   ن و داني    وجمله مار 

در مورد كره پسته بو دادن بايد تا حـدي صـورت گيـرد كـه                
. پــس از آســياب كــردن، رنــگ ســبز مغــز پــسته حفــظ شــود

 و آمـاده    بهبـود كيفيـت   هـاي     آسياب كردن نيز يكي از روش     
ــرآورش  ــراي ف ــاي  ســازي ب ــوع در  ه ــز ايجــاد تن ــدي و ني بع

غذاهاي خشك شامل مثل غلات و      . محصولات غذايي است  
خشكبار داراي فعاليت آبي ناچيزي هستند كه ذخيره آنهـا را           
به مدت چند ماه پس از آسياب شدن بـدون ايجـاد تغييراتـي              

اي سازد؛ اما غـذاه     مي در ارزش و كيفيت غذايي امكان پذير      
مرطــوب در صــورتي كــه عمليــات بازدارنــده ديگــري نظيــر 

روي آنهـا انجـام نـشود       ... فرآورش گرمايي، سـرد كـردن و        
در ضـمن آسـياب كـردن، تغييـرات         . شـوند   مي بسرعت فاسد 

ــاد    ــذاهاي خــشك ايج ــوي غ ــم و ب ــگ، طع ــاچيزي در رن  ن
ضايعاتي نيز در تركيبات فـرار ادويـه و خـشكبار بـه             . شود مي

 كه روند آن در صورت افزايش دما به هنگام    پيوندد  مي وقوع
كره پسته   ).1377سهرابي،  (آسياب كردن تسريع خواهد شد      

يكي از محصولات صنايع تبديلي پسته است كه با استفاده از           
يـا شـيرين    (مغز دانه پسته بو داده آسياب شده همراه بـا شـكر     

 و كمـي    )طبيعـي ديگـر مثـل عـسل و شـهد خرمـا            هاي    كننده
 سعي گرديده اسـت بـا       تحقيقدر اين   . آيد  مي تنمك به دس  

  و كنجـد آفتـابگردان دانـه  استفاده از تـشابه تركيبـي پـسته بـا       
از ارده و   ،   و به منظـور كـاهش قيمـت كـره پـسته            )1جدول  (

به نحوي  خميره آفتابگردان در فرمول كره پسته استفاده شود         
و كه از نظر طعم و مزه، بافت و رنگ مطلوبيت داشـته باشـد               

  .آن نيز كاهش نيابد زش غذاييار
  

  موجود(  و آفتابگردان پسته، مقايسه تركيبات كنجد-1جدول 
  ) گرم100در 

  كربوهيدرات  چربي  پروتئين  آب  كالري  نام
  9/13  4/51  20  6/5  598  كنجد
  5/15  8/53  20  1/6  630  پسته

  6/17  48  1/21  6  564  آفتابگردان
  1378وزارت كشاورزي، : منبع

  
  ها مواد و روش

 بـا اسـتفاده از رقـم پـسته اوحـدي بـا ميـانگين                تحقيقاين  
 10 مقـادير   بدين منظـور  . انجام شده است    درصد 3/51چربي  

 كنجد درسه    ارده حاصل از آفتابگردان و   خميره   درصد   20و  



  3        ن در فرمول كره پسته ارده و خميره آفتابگردابررسي امكان استفاده از

 توليدي از    پسته تكرار در فرمول كره پسته استفاده شد و كره        
ر نظـر طعــم و مــزه، بافــت و رنــگ مــورد آزمــون حــسي قــرا 

  . آمده است2تيمارهاي مورد استفاده در جدول. گرفت
  
 تيمارهاي كاربرد ارده حاصل از كنجد و آفتابگردان در -2جدول

  فرمول كره پسته

  فرمول مورد استفاده  تيمار
  )كره پسته (شاهد  1
   درصد خميره آفتابگردان10كره پسته با   2
   درصد خميره آفتابگردان20كره پسته با   3
   درصد ارده10ه با كره پست  4
   درصد ارده20كره پسته با   5
   درصد ارده 10 و  درصد خميره آفتابگردان10كره پسته با   6
   درصد ارده 20 و  درصد خميره آفتابگردان10كره پسته با   7
 درصد ارده   10 و  درصد خميره آفتابگردان20كره پسته با   8
 درصد ارده   20 و ن درصد خميره آفتابگردا20كره پسته با   9
  

 محـصول توليـد شـده از نظـر طعـم و مـزه،               آزمون حسي 
ارزياب ها از بـين     . انجام شد  ارزياب   15بافت و رنگ توسط     

مون از  زافراد داوطلبي كه با مزه پسته آشنا بودند و در موقع آ           
داروي خاصي استفاده نمي كردنـد و حـساسيت لازم جهـت            

 بدين منظور بـر . خاب گرديدندانجام آزمون را دارا بودند، انت  
 يـك تـا     درجه بندي كيفي  و  ) 3جدول(اساس ضرايب امتياز    

 ازتقـسيم مجمـوع     نهايي، عددكيفي يا امتياز     )4جدول  (چهار  
دميـر،  (امتياز به دست آمده بر مجموع ضرايب به دست آمد            

1984.(  
  

  ضرايب امتياز -3جدول

  امتياز بدست آمده  ضرايب امتياز  درجه كيفي  ويژگي

  10* درجه كيفي   10  4، 3، 2، 1  طعم و مزه

  10* درجه كيفي   10  4، 3، 2، 1  با فت

  10* درجه كيفي   10  4، 3، 2، 1  رنگ

  

  

   درجه بندي كيفي بر مبناي يك تا چهار-5جدول

  كيفيت  امتياز
  خيلي خوب  4
  خوب  3
  قابل قبول  2
  غيرقابل قبول  1

  )1379(شاكر اردكاني : منبع

  
نتايج در قالب طرح كاملا تصادفي مـورد تجزيـه آمـاري            

ــراي مقايــسه ميــانگين هــا و تعيــين اخــتلاف . قــرار گرفــت  ب
بين تيمارها از آزمون چند دامنه اي دانكـن اسـتفاده           دار    معني

  . گرديد
  
  نتايج

 يـاد شـده را       پـسته  هـاي   نتايج آزمون حسي كره    5جدول  
  :دهد نشان مي

  
 مربوط به آزمون حسي كره  مقايسه ميانگين صفات-5جدول

  آفتابگردان خميره پسته داراي ارده كنجد و 

  امتياز نهايي  رنگ  بافت  طعم و مزه  تيمار
1  a* 63/3  a 30/3  a 32/3  a 42/3  
2  a 65/3  a 30/3  a 30/3  a 42/3  
3   a60/3  a 27/3  a 30/3  a 39/3  
4  b50/3  a 29/3  b 10/3  b 30/3  
5   b45/3  a 28/3  d 70/1  d 81/2  
6   a63/3  a 30/3  a 29/3  a 41/3  
7   b47/3  a 28/3  e 58/1  d 78/2  
8  a 63/3  a 30/3  c 10/2  c 01/3  
9   b48/3  a 28/3  e 52/1  e 76/2  

  

با آزمون دانكن در سطح اند  ميانگين هايي كه با حروف مشابه علامت گذاري شده*
  .ندارنددار   معني درصد اختلاف5

  
  :باشد  ميمون حسي به شرح زيرتحليل نتايج حاصل از آز
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  طعم و مزه
 كـه بـه      8 و   6 ، 3، 2  ، 1 دهد كه تيمارهاي    مي نتايج نشان 

 درصــد خميــره آفتــابگردان، 10ترتيــب تيمــار شــاهد، داراي 
 درصد خميـره    10 درصد خميره آفتابگردان، داراي    20داراي  

 درصــد خميــره  20 درصــد ارده ، داراي 10آفتــابگردان و 
اند  امتياز بالاتري را كسب كرده    درصد ارده    10آفتابگردان و   

  .)5جدول (
  
  بافت

دار    معنـي  تيمارهـا از نظـر بافـت اخـتلاف        بر اساس نتايج،    
  . )5جدول (اند  نداشته
  

  گرن
كــه بــه  6و  3، 2، 1دهــد كــه تيمارهــاي   مــينتــايج نــشان

 درصــد خميــره 10 ترتيــب  تيمــار شــاهد و تيمارهــاي داراي
 10رصد خميـره آفتـابگردان، داراي        د 20آفتابگردان، داراي   

امتيـاز  انـد      بـوده   درصـد ارده   10درصد خميره آفتـابگردان و      
  .)5جدول (اند  بالاتري را كسب كرده

  
  ياز نهاييامت

كه به ترتيب     6و   3، 2،  1 تيمارهاي    نيز از نظر امتياز نهايي   
 درصد خميره آفتابگردان،    10 تيمار شاهد و تيمارهاي داراي    

 درصد خميره   10د خميره آفتابگردان، داراي      درص 20داراي  
امتياز بالاتري را كـسب     اند     بوده  درصد ارده  10آفتابگردان و   

  .)5جدول (اند  كرده
  
  ثبح

  آزمون حسي
كه بـه ترتيـب       6و   3، 2،  1 تيمارهاي   آزمون حسي از نظر   

 درصد خميره آفتابگردان،    10 تيمار شاهد و تيمارهاي داراي    

 درصد خميره   10آفتابگردان، داراي    درصد خميره    20داراي  
امتياز بالاتري را كـسب     اند     بوده  درصد ارده  10آفتابگردان و   

  .كرده اند
  

  رزش غذاييا
در مؤسـسه   ) 2005(بر اساس مطالعاتي كه توسـط دانيلـز         

 27پلي تكنيك ويرجينيا و دانـشگاه اسـتيت آمريكـا بـر روي            
دان محصول مختلف انجام شده اسـت، پـسته و دانـه آفتـابگر            

خــشكباري حــاوي فيتــو اســترول هــاي  نــسبت بــه ســاير ميــوه
ــشتري هــستند ــو اســترول. بي ــزان   مــيهــا باعــث فيت شــوند مي

همچنـين آنهـا خطـر ابـتلا بـه          . كلسترول بد خون كاهش يابد    
  .آورند  ميها را پايين سرطان

، دانـه   )1379(همچنين بر اساس گزارش شاكر اردكـاني        
ادي اسـت و عـلاوه بـر    كنجد نيز داراي خواص تغذيه اي زي ـ    

 تركيــب ضــد 4داشــتن اســيدهاي چــرب غيــر اشــباع، داراي 
بخـصوص توكـوفرول و سـزامول       ) آنتـي اكـسيدان   (اكسنده  

  .است كه در به تأخير انداختن پيري حائز اهميت هستند
با توجه به موارد ياد شده كاربرد دانـه آفتـابگردان و دانـه        

  يي آن راتوانــد ارزش غــذا  مــيكنجــد در فرمــول كــره پــسته
  .بالا ببرد

  
  زينه تمام شدهه

 قيمت، دانه كنجد پوست گيري شده و مغـز  دانـه             از نظر   
 ريـال دارنـد در حـالي كـه          20000آفتابگردان قيمتي حـدود     
بنــابراين از نظــر  . باشــد  مــي 65000قيمــت مغــز پــسته حــدود 

اقتصادي نيز كاربرد ارده و خميره آفتابگردان در فرمول كره          
  .ه صرفه استپسته مقرون ب

  
  انتخاب بهترين تيمار

آزمون حسي، ارزش غذايي و ( توجه به موارد ياد شده        با
ــده  ــام ش ــسته،    ) قيمــت تم ــره پ ــول ك ــواهيم در فرم ــر بخ اگ



  5        ن در فرمول كره پسته ارده و خميره آفتابگردابررسي امكان استفاده از

تـوان    مـي درصدي از پسته را با ماده ديگري جايگزين كنـيم      
 درصـد ارده را بـه       10 درصد خميره آفتـابگردان و       10مقدار  

  . ردصورت همراه استفاده ك
  

  شنهاداتپي
 دست آمـده در ايـن تحقيـق   ه در مجموع بر اساس نتايج ب 

توان موارد زيـر را جهـت بهتـر شـدن كيفيـت كـره پـسته                  مي
  : پيشنهاد نمود

  درصـد ارده   10 و    درصد خميره آفتابگردان   10استفاده از    .1
   .در فرمول توليد كره پسته

 و  چند مرحله اي كـه خميـره پـسته        هاي    استفاده از آسياب   .2
تـر و يكنواخـت       روان مچنين خميره آفتـابگردان و ارده     ه

 . كنند  ميتر توليد
استفاده از ظروف بسته بندي مناسـب و تميـز بـه گونـه اي                .3

كه در صورت امكان بسته ها نفوذناپذير به هوا و رطوبـت            
 . باشند

دقت فراوان در مرحله بودادن مغز پسته تا حالـت خـامي و              .4
 . اشيمتراوش روغن از مغز را نداشته ب
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Abstract 
 

Pistachio processing is one of the ways to increase the value added of pistachio. Production of 
pistachio butter is for this purpose. Pistachio butter is a paste form product that contain mainly milled, 
roasted pistachio kernel with sugar. The aim of this investigation is to produce pistachio butter using 
sunflower paste and sesame butter. For this purpose, sunflower paste and sesame butter in two levels 
(10 and 20%), used in pistachio butter formulation (in 3 replicate). Rheological and test (from flavor, 
texture and color point of view) performed on the finished product. The results are statistically 
analyzed by completely randomized Design and comparison between the means via Duncan's range 
test (5% level). The result of organoleptic test showed that the treatments 1, 2, 3 and 6 have higher 
score. On the basis of organoleptic test, nutrition value and finally price product, suitable pistachio 
butter treatment  is treatment 6. This formula contains 10% sunflower paste and 10% sesame butter. 
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