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 چکیده
سید جهت بررسی اندیس پراکگیری در استاندارد ملی ایران تنها اندازهمستعد تغییرات ناشی از اکسیداسیون است.  ،عنوان یک منبع غنی از چربیبه زمینیبادام

ها تا حد زیادی شناخته شده است اما ابهامات زیادی در زمینه اکسایش در شرایط واقعی گرچه روند اکسایش چربیا ها لحاظ شده است.وضعیت اکسیداسیون نمونه
دی ایدار شده با مونوپ زمینیبادامکره  ،اتیلن ترفتالاتو پلی نپروپیلنفره پلیپس از تولید و حین نگهداری وجود دارد. با توجه به گستردگی استفاده از ظروف تک

، صفرهای مختلف )گراد( در زماندرجه سانتی 44و  52، 4در سه دما ) زمینیباداماکسایش کره گردید.  درزبندیشد و  پرظرف هر دو نوع گلیسیرید پس از تولید در 
 22/24±۵2/4تولیدی حاوی  زمینیبادامکره عدد پاراآنیزیدین، اسیدیته و ارزیابی حسی مورد بررسی قرار گرفت. روز( از نظر عدد پراکسید،  004 و 054، 04، 04، 04

درصد به اسید چرب  40/05درصد چند غیراشباع( و  02/50درصد تک غیراشباع و  25/25درصد به اسیدچرب غیراشباع ) 05/۵4درصد چربی بود که از این میزان
وند متفاوتی در ردر مورد عدد پراکسید  .داشت ، اسیدیته و ارزیابی حسیآنیزیدینپاراپراکسید، عدد  عددداری بر دما و زمان اثر متقابل معنی اشباع اختصاص داشت.

راکسید دایماً افزایش یافت پبندی اندیس بودن عبور اکسیژن از بستهپروپیلن به دلیل بیشتر در ظروف پلیاتیلن ترفتالات مشاهده شد. لن وظرف پلییپروپظرف پلی
درجه  44اتیلن ترفتالات با سرعت کندتری اتفاق افتاد. نکتة قابل تأمل در دمای که اکسیداسیون در ظرف پلیر حالیو این امر با افزایش دما تسریع گردید د

ها نشان داد که دما و زمان اثر ارزیابی سایر ویژگیکمتر بود. اد گرسانتیدرجه  4رخ داد چرا که عدد پراکسید در این دما حتی در مقایسه با نمونه گراد سانتی
 آثاری ازها نهدر هیچ یک از نموهای کیفی محصول شد. و مجموعة این تغییرات باعث کاهش ویژگی اسیدیته و عدد پاراآنیزیدین داشته افزایشتشدیدکنندگی بر 

نشان داد عدد پراکسید به تنهایی شاخص  پژوهشنتایج این  بالاتر عطر و طعم تازه اولیه را نداشتند.های نگهداری شده در دمای بدطعمی مشاهده نشد اما نمونه
 شود.محسوب نمی زمینیباداممناسبی در بررسی کیفی کرة 

 
 زمینیبادامپراکسید، کرة  عددعدد پارا آنیزیدین، دما، مدت زمان نگهداری، اکسیداسیون،  :های کلیدیواژه

 

 1مقدمه
ترین یکی از مهم ((.Arachis hypogaea L زمینیبادام

در آسیا تولید  نای از آمحصولات کشاورزی جهان است که بخش عمده
نوعی محصول  زمینیبادام ةکر (.0002)ابراهیمی و همکاران،  گرددمی

شود برشته تولید می زمینیبادامخمیری شکل است که از آسیاب کردن 
هایی به دلیل ارزش غذایی بالا و غنی بودن از پروتئین و ویتامین و

ها و اسید فولیک مورد توجه اکسیدان، نیاسین، آنتیEهمچون ویتامین 
به علاوه فیتواسترول، توکوفرول  (.Pidatala, 2011) قرار گرفته است

و ترکیبات فنلی موجود در این مغز از ریسک بسیاری از انواع سرطان، 
 ,Shakerardekaniکاهد )های مزمن مییبیمار انواعقلبی و  بیماری

2015.) 

                                                           
استادیار پژوهشی، بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، مرکز تحقیقات و  -0

آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان خوزستان، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج 
 .کشاورزی، اهواز، ایران

ژناز هایی همچون لیپوکسیمحتوی آنزیمصورت خام مغزها به
 آسیب دیده می شوند اما اینهای زهستند که منجر به اکسیداسیون مغ

 ,Shakerardekaniروند )ها معمولاً حین برشته کردن از بین میآنزیم

دار نترکیبات اکسیژ یاخودی اکسیژن اتمسفری هواکنش خودب(. 2015
)سوپراکسید، هیدروکسید، رادیکال آزاد اکسیژن و رادیکال پراکسید( با 

یدهای شود. اسی مینوان اکسیداسیون لیپیدی بررسلیپیدها تحت ع
چرب چندغیراشباع معمولاً توسط اتواکسیداسیون لیپیدی تخریب و 

ها ابتدا طی اکسایش چربی (.Pidatala, 2011شوند )تجزیه می
 گردند.یمسپس پراکسیدها تولید  ،شوداکسیژن توسط چربی جذب می

پراکسیدها جهت تولید محصولات ثانویه اکسیداسیون مرحلة بعد در 
طعم و بوی ناشی از تند شدن در اثر تولید و در نهایت  شکنندمی

 (.Williamson, 1998) شودایجاد میها آلدهیدها و کتون
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اکسیداسیون لیپیدی یک فرایند چندفاکتوره است که بسیاری از 
فاکتورهای آن همزمان با هم عمل می کنند یا به یکدیگر وابسته هستند 

صورت مجزا اغلب دشوار است. ور بهاز این رو ارزیابی یک فاکت
فاکتورهای اصلی مؤثر بر تند شدن اکسیداتیو در دو گروه فاکتورهای 
خارجی شامل غلظت اکسیژن، دما، نور، رطوبت نسبی و فاکتورهای 
ذاتی اعم از ترکیب لیپیدی، مقدار اسیدهای چرب غیراشباع آزاد، فلزات، 

بندی بندی طبقهبسته فیزیکی مغز و هایویژگیها، اکسیدانآنتی
توسعه اکسیداسیون در شرایط  (.Shahidi and John, 2013) شوندمی

تسریع شده در بسیاری از مقالات مورد مطالعه قرا گرفته است اما این 
ها اطلاعات مناسبی در مورد رفتار اکسایشی غذا حین نگهداری روش

 (.Velasco et al., 2010) کنددر شرایط معمول را فراهم نمی
اکسایش لیپیدها یکی از عوامل مهم در ماندگاری محصولات 

ای، اثرات نامطلوب بر طعم غذایی است و معمولاً با کاهش ارزش تغذیه
زایی، ی و میربراستاامینی ) و رنگ و تولید ترکیبات سمی همراه است

ترکیبات فعال فیزیولوژیکی که حین اکسایش تولید می شوند  (.0005
ها، ها، اسیدهای چرب ضروری، کلروفیلمنجر به تخریب ویتامین

ی َشوند )شهیدی نوقابها میها و آنزیمها، آمینواسیدها، پروتئینکاروتن
محصولاتی همچون هیدروپراکسید، الکل، آلدهید  (.000۵و همکاران، 

 هایت اکسیداسیون لیپیدها است که با روشو کتون از محصولا
گیری مختلف قابل اندازه گیری است. در بین این روش ها اندازه

حسوب متعیین کیفیت لیپیدها  جهتپراکسید شاخصی ساده و کاربردی 
اطلاع از وضعیت کیفی چربی به علاوه  (.Pidatala, 2011) شودمی

تولیدکننده اهمیت اقتصادی دارد محصول پیش از عرضه به بازار برای 
 (.0000)حسینی و همکاران، 

های به تعویق انداختن ترین روشیکی از سادهبندی بسته
اکسیداسیون لیپیدها است؛ در این روش از تماس مواد اکسیدشونده 

ری های فلزی( جلوگی)لیپید( با عوامل اکسیدکننده )اکسیژن و یون
ر بندی هستند که از نظمواد بسته ترینها متداولشود. پلاستیکمی

کی مکانیهای ویژگی از و رطوبت ومقاومت به حرارت، نفوذپذیری به گ
یکی از انواع  اتیلن ترفتالاتپلی (.Pidatala, 2011)متفاوت هستند 

ذایی ای در صنایع غطور گستردهبهبندی است که های بستهپلاستیک
 (.Beeva et al., 2015کاربرد یافته است )

ثر ابسیار مستعد اکسیداسیون است و مطالعة  زمینیبادامکره 
ن ای هایآزمایشفاکتورهای مختلف بر کیفیت محصول اهمیت دارد. 

 هکر هدتولیدکنن هایهیکی از کارخانپراکسید در پی حل مشکل  پژوهش
رای بتضمین سلامت محصول با توجه به اهمیت انجام شد.  زمینیبادام

سعی شد تا وضعیت اکسیداسیون  پژوهشدر این کننده مصرف
ی اند طشدهبندی تولید و بسته کارخانهدر شرایط  یی کههانمونه

 .مورد ارزیابی قرار گیردنگهداری در شرایط مختلف 

                                                           
1 Head space  

 مواد و روش ها
هلینگ ف استفاده شد. یزمینی هندزمینی از بادامدر تولید کره بادام

A  وB، نرمال( و کلروفرم از شرکت سامچون )کره(  0/4) نیترات نقره
های کشت میکروبی از شرکت ها و محیطو سایر مواد شیمیایی، معرف

 مرک آلمان تهیه و استفاده شد.
 

 زمینیبادامتولید کره 
دقیقه  04گراد به مدت درجه سانتی 054زمینی در دمای ابتدا بادام

جدا گردید.  گیردستگاه پوستتوسط ها آنبرشته شد و پوست 
دا جروی خط سورتینگ زده، آفت دار و نامناسب های کپکزمینیبادام
افزوده  زمینیبادامبه  %0امولسیفایر مونو دی گلیسرید به میزان شد. 

. کره شد آسیابمیکرومتر  04شد و توسط آسیاب تا اندازه ذرات حدود 
فضای خالی )گرمی  524 پلی اتیلن ترفتالاتزمینی در ظروف بادام

از پر شد و پس متر( سانتی 5متری و قطر دهانه سانتی 5 0بالای ظرف
در  زمینیبادامبندی کره پر کردن و بسته و دربندی شد. 5درزبندیآن 

متری سانتی 2/4 فضای خالی بالای ظرف)پروپیلن نفره پلیظروف تک
 توسط دستگاه انجام شد.متری( سانتی 4و قطر دهانه 

 
 محصول تولیدیشیمیایی و میکروبی  هایویژگی

تر میکرومدستگاه توسط  اندازه ذراتها پس از تولید از نظر نمونه
ان استاندارد ملی ایربرا اساس چربی، قند، خاکستر رطوبت،  ،دیجیتال
نمک  ،(0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 5004شماره 

 و استاندارد )مؤسسه 5۵۵4استاندارد ملی ایران شماره بر اساس 
  AOACمطابق استاندارد و پروتئین  (0004 ایران، صنعتی تحقیقات

(AOAC, 2000) گیری اسیدهای چرب . اندازهمورد آزمون قرار گرفتند
 00050-5مطابق استاندارد ملی ایران شماره نیز موجود در نمونه اولیه 

 00050-4و ( 0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه
 .انجام شد( 0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه

شامل شمارش کلی  زمینیبادامهای میکروبی نمونه کره آزمون
 2555-0استاندارد ملی ایران به شماره مطابق ها میکروارگانیسم

اشرشیا گیری ، اندازه(0000 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه
 و استاندارد )مؤسسه 5040استاندارد ملی ایران به شماره بر اساس  کلی

استاندارد ملی ایران با توجه به فرم ، کلی(00۵4 ایران، صنعتی تحقیقات
و ( 00۵0 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 0500به شماره 

، کپک ( 00۵5 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 00000
 و استاندارد )مؤسسه 04۵00-0استاندارد ملی ایران به شماره مطابق 

استاندارد ملی ایران بر اساس ، سالمونلا (0005 ایران، صنعتی تحقیقات
و  (0000 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 0۵04به شماره 

ماره ستاندارد ملی ایران به شامطابق استافیلوکوکوس کواگولاز مثبت 

2 Seal 
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 0۵40-5(، 00۵4 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 0-0۵40
 0۵40-0( و 00۵0 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه
پس از تولید انجام  (00۵2 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه

 شد.
 

 شرایط نگهداری
ها پس از تولید یک شب در شرایط محیطی نگهداری شدند و کره

ور منظبهگراد قرار گرفتند. درجه سانتی 44و  52،  4دمای  سپس در سه
های تولیدی در شرایط تاریک حداقل کردن اثر نور خورشید تمام کره

های زمانی ها در زمان صفر و سپس در بازهنمونهنگهداری شدند. 
( از نظر رطوبت، اندیس روز 004و  054 ،04 ،04 ،04مشخص )
و ارزیابی حسی مورد آزمون قرار  اسیدیته آنیزیدین،عدد پاراپراکسید، 

 گرفتند.
 

 آنیزیدینپاراو عدد  اسیدیته ،پراکسید عدد
 داندیس پراکسیهای زمانی مشخص از نظر های تولیدی در بازهکره

 تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 05استاندارد ملی ایران به شماره بر اساس 
استاندارد ملی ایران به شماره مطابق اسیدیته  ،(0005 ایران، صنعتی
و عدد  (0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 2004

 )مؤسسه 4400استاندارد ملی ایران به شماره مطابق آنیزیدین پارا
 ارزیابی شدند. (0002 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد

 
 ارزیابی حسی

 پانلیستده ای تولیدی در بازه های زمانی مشخص توسط هکره
ارزیابی سال(  24تا  04)گروه سنی شاغل در کارخانه آموزش دیده نیمه 
داشتن  و ها تشخیص طعم و بوهای اصلیمبنای انتخاب پانلیست. شدند

ها حداقل دوبار در هفته از کره وقت کافی بود. به علاوه پانلیست
در  توضیحاتیقبل از شروع آزمون نیز کردند. استفاده می زمینیبادام

ز ابندی و کلیات کار در اختیار ارزیابان قرار گرفت. مورد روش درجه
ها مونهبندی نی رتبهنقطه با اصطلاحات توصیفی برا 2مقیاس هدونیک 

 0خوب و عنوان نمونه خیلی به 2عدد گردید؛ بدین صورت که استفاده 
 یک هدف از این بررسی وجود در نظر گرفته شد. عنوان خیلی بدبه

ر دارزیابی کلی با تأکید بر بروز طعم و بوی نامطبوع ناشی از فساد بود. 
و پاک کردن دهان از طعم نمونه قبلی ها از آب برای نوشیدن بین نمونه

 (.Riveros et al., 2009استفاده شد )
 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده
بر پایه کاملاً تصادفی  های خرد شدهکرتدر قالب طرح  هاآزمایش

عنوان پلات تکرار اجرا شد. در این طرح فـاکتور درجـه حرارت به 0با 
عنوان پلات فرعی در نظـر گرفتـه به زمان نگهداری اصلی و فاکتور

 افزارها با استفاده از آنالیز واریانس توسط نرمتجزیه و تحلیل داده .شـد

SAS 9.1  (SAS Institute, 2002 ) ها با آزمون مقایسه میانگینو
  .درصد انجام گرفت 02ای دانکن در سطح اطمینان چنددامنه

 

 نتایج و بحث
 شیمیایی و میکروبی محصول تولیدی هایویژگی

ن پروتئی و اندازه ذرات، درصد رطوبت، چربی، قند، خاکستر، نمک
 دستهمطابق با نتایج بگزارش شده است.  ،0زمینی در جدول بادام ةکر

درصد  22/24±۵2/4بیشترین درصد ترکیبات متعلق به چربی با  ،آمده
توجه به . درصد قرار داشت 5۵/55±00/4 با بود و پس از آن پروتئین

ها مستعد جا اهمیت دارد که چربیاز آن مقدار چربی محصول
اکسیداسیون هستند و در صورت نامناسب بودن شرایط نگهداری به 

مقادیر مربوط به ترکیبات  دهند.سرعت کیفیت خود را از دست می
سط تهیه شده با نتایج گزارش شده تو زمینیبادام هشیمیایی موجود در کر
هندی کشت شده  هواریت زمینیبادامروی  ،(0002ابراهیمی و همکاران )

ن دادند نشا پژوهشگرانخوانی داشت. این هم اتقریبدر استان گلستان 
درصد  45/54درصد چربی،  50/20 محتویهندی  هواریت زمینیبادامکه 

درصد اولئیک  00/40درصد رطوبت،  20/0درصد قند،  20/4، پروتئین
ست ا نکته ضروری. ذکر این استدرصد لینولئیک اسید  ۵4/00اسید و 
. ودبخام گزارش شده  زمینیباداممربوط به نتایج  مذکور پژوهشکه در 

درصد  0مقدار قند کل بر حسب ساکارز  زمینیبادامدر استاندارد کره 
ه با ک شده است در نظر گرفتهبدون شکر  زمینیباداموزنی برای کره 

این در  نداشت.درصد( مطابقت  ۵0/0±05/4درصد قند نمونة تولیدی ).
 هم هاپژوهشحاضر بلکه در سایر  پژوهشحالی است که نه تنها در 

 رسد این عدد در استانداردنظر میبه مشاهده شد کهبعضاً اعداد بالاتری 
مند نیاز (0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 2004

تاندارد با اس زمینیبادام. سایر اعداد بدست آمده برای کره استبازنگری 
 .شتمطابقت دا مذکور

تر داشت ممیکرو 04±0تولیدی اندازه ذراتی در حد  زمینیبادامکره 
ره ک اندازه ذراتو از این نظر بافتی مطلوب و نسبتا نرم ایجاد کرد. 

نه تنها از نظر تولید محصولی با بافت مناسب و مطلوب  زمینیبادام
 مشتری ضروری است بلکه یکی از عوامل تأثیرگذار بر اکسیداسیون

د و با یابطی فرایند آسیاب کردن اندازه ذرات کاهش می است. دییلیپ
دها حساسیت لیپی زمینیبادامافزایش نسبت سطح به حجم ذرات کره 

(. Mohd Rozalli et al., 2016)یابد به اکسایش افزایش می
Schorno طی فرایند آسیاب کردن ( نشان دادند که 5440) ناو همکار

گیری ت با بافت نرم سه برابر اکسایش )با اندازهتخم کتان محصولا
 4۵تری نسبت به محصولات با بافت زبر طی اندیس پراکسید( سریع

( نیز نشان داد که کره 00۵0) Woodroof د.شتنروز نگهداری دا
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ماه  05تری پس از زمینی با بافت زبر اندیس پراکسید پایینبادام
 نگهداری نسبت به انواع با بافت نرم داشت.

 زمینی پس از تولیدشیمیایی کره بادام هایویژگی -1جدول 

اندازه ذرات 
 )میکرومتر(

رطوبت 
 )درصد(

 چربی

 )درصد( 
قند بر حسب ساکارز 

 )درصد(
خاکستر 
 )درصد(

نمک 
 )درصد(

پروتئین 
 )درصد(

0±04 42/4±4۵/4 ۵2/4±22/24 05/4±۵0/0 04/4±04/5 40/4±45/4 00/4±5۵/55 
 

نشان داده  ،5زمینی در جدول پروفایل اسیدهای چرب کره بادام
چرب درصد اسید 40/05محتوی  تولیدی، زمینیبادام هشده است. کر

درصد  02/52درصد اسیدهای چرب تک غیراشباع و  25/25اشباع، 
نی زمیبادام ه. اسید چرب غالب در کربوداشباع اسیدهای چرب چند غیر

ترتیب لینولئیک اسید و پس از آن به بوددرصد(  44/20اولئیک اسید )
. سایر شت( قرار دادرصد 00/04درصد( و پالمتیک اسید ) 42/50)

 . ی در نمونه وجود داشتاسیدهای چرب در مقادیر کمتر

 

 بلافاصله پس از تولید زمینیپروفایل اسیدهای چرب کره بادام -۲جدول 

 درصد اسید چرب درصد اسید چرب
14:0C 40/4 18:3C 40/4 

16:0C 00/04 20:0C 4/0 
16:1C 45/4 20:1C 05/4 
17:0C 4۵/4 20:3C 54/5 
17:1C 42/4 21:0C 45/4 
18:0C 24/4 22:1C 44/4 
18:1C 44/20 23:0C 44/4 
18:2C 42/50   

 
 کلسترول با دانسیته پایین را کاهش ،اسیدهای چرب تک غیراشباع

بخشند و باعث کاهش دهند، پروفایل لیپیدی خون را بهبود میمی
 ینتصلب شرایبی و لق هعروقی مانند حمل-یبهای قلریسک بیماری

های شکمی در کاهش شوند. این اسیدهای چرب با کاهش چربیمی
ا رب امگاسیدهای چرب چند غیراشباع محتوی اسیدهای چوزن مؤثرند. 

است که  0. آلفا لینولنیک اسید نوعی اسید چرب امگا هستند 0و امگا  0
مانع از بروز فشار خون، بیماری های قلبی عروقی و لخته شدن خون 

رغم فواید بسیار علی(. Delgado-Lista et al., 2012می شود )
ه اشباع، سرعت اکسیداسیون با افزایش درجاسیدهای چرب غیر

بدین ترتیب (. Shakerardekani, 2015یابد )فزایش میغیراشباعیت ا
 بررسی اسیدهای چرب از نقطه نظر اکسیداسیون امری ضروری است.

آورده شده است.  ،0زمینی در جدول کره بادام هآزمون میکروبی نمون
نتایج حاصل از مشاهدات میکروبی نمونه حاکی از عدم رشد 

ابراهیمی و بود.  2004و کاملاً منطبق بر استاندارد ها میکروارگانیسم
هایی همچون شان دادند که رشد میکروارگانیسمن (0002همکاران )

یب بدین ترتها از عوامل مؤثر در افزایش اندیس پراکسید است. کپک
فرض کرد که اکسیداسیون لیپیدها مستقل از  پژوهشدر این توان می

 ایط نگهداری است. عوامل میکروبی و وابسته به شر
 

 زمینیبادامزمون میکروبی نمونه کره آ -3 جدول

 پلی پروپیلندر ظرف *CFU/gr پلی اتیلن ترفتالاتدر ظرف  CFU/gr آزمون میکروبی

 <044 <044 شمارش کلی
 <04 <04 فرمکلی

 منفی منفی اشریشیا کلی
 منفی منفی تمثباستافیلوکوکوس کواگولاز 

 <04 <04 کپک
 *منفی *منفی سالمونلا

 گیری صورت گرفت.گرم نمونه اندازه 52در مورد سالمونلا در *
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 رطوبت
های نگهداری شده در دماهای مختلف طی زمان رطوبت کره

ها مقادیر رطوبت نمونه (.p>42/4نشان نداد )معنی داری تفاوت آماری 
با  نتایج بدست آمدهبود. 2/4±4۵/4روز در محدودة  004در مدت زمان 

 (5400و همکاران ) Mohd Rozalliهمچون  پژوهشگراننتایج برخی 
نگهداری شده  زمینیبادامکره در نشان دادند که ها مغایرت داشت. آن

از دو  تا کمترلن با افزایش دمای نگهداری، رطوبت یپروپف پلیودر ظر
و  52های نگهداری شده در این افزایش در نمونهو  یافتافزایش برابر 

 .دداتر رخ سریعگراد درجه سانتی 02
 

 اندیس پراکسید
یس توسط اند زمینیبادام هشاخص اکسیداسیون لیپیدی در کر 

طور همان .(Mohd Rozalli et al., 2016)شود پراکسید تعیین می
که قبلاً ذکر شد کره بادام زمینی به علت دارا بودن اسیدهای چرب 

یداسیون اسید بسیار مستعد اکسغیراشباع در مقادیر بالا مانند لینولئیک
گیری انــدیس پراکســید، معیــار اندازه لیپیدی است.

هیدروپراکسیدهای محصول است کـه در مراحل اولیه اکسیداسیون 
را طی  زمینیباداماندیس پراکسید کره  ،0شکل . شوندمی تولید 

پروپیلن روز در دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی 004نگهداری 
 دهد.ترفتالات نشان میاتیلنو پلی

 
پروپیلن )سمت چپ( و گراد در ظرف پلیدرجه سانتی 41و  ۲2، 4روز نگهداری در دمای  161طی  زمینیباداماندیس پراکسید کره  -1شکل 

 .پلی اتیلن ترفتالات )سمت راست(

 
ید داری بر اندیس پراکسنتایج نشان داد دما و زمان اثر متقابل معنی

اتیلن پلیپروپیلن و ظروف بندی شده در ظروف پلیهای بستهنمونه
افـزایش عـدد پراکسید ناشی از شدت . (p<42/4)ترفتالات داشتند 

یـافتن اکسیداسـیون با افزایش مدت زمان نگهداری است )شاهین و 
به علاوه اکسیداسیون لیپیدها و افزایش سرعت تند  .(0005همکاران، 

بسیار وابسته به دما است و با افزایش دما به سرعت افزایش چربی شدن 
این دو فاکتور در کنار اثر  (.Shahidi & John, 2013یابد )می

شخص با این وجود کاملاً متشدیدکنندگی بر اندیس پراکسید داشتند. 
است که روند افزایش در دماهای مختلف طی زمان بسته به جنس 

پروپیلن به دلیل بیشتر بودن عبور ظرف متفاوت است. در ظروف پلی
این امر با  و یافتدیس پراکسید دایماً افزایش بندی اناکسیژن از بسته

در ها نمونهترتیب بدین .سمت چپ( 0)شکل  گردیدافزایش دما تسریع 
 44و  52پس از دو ماه نگهداری و در دمای گراد سانتیدرجه  4دمای 
 05)پراکسید در کمتر از یک ماه از محدودة استاندارد  گرادسانتیدرجه 
ن بسیاری نشاهای پژوهش. شدندخارج بر کیلوگرم( اکی والان میلی
اکسیداسیون  دچارغلظت بالای اکسیژن چربی در حضور اند که داده

 &Shahidiشود )تر اکسیژن میهای پایینغلظت در مقایسه باتر سریع

John, 2013 .)Mohd Rozalli ( نشان دادند که 5400و همکاران )

پیلن طی پرو)بدون پایدارکننده( در ظروف پلی زمینیبادامپراکسید کره 
ید اندیس پراکس پژوهشگرانآزمایش این . در داشت یافزایشروند زمان 

نسبتاً ثابت بود اما با افزایش دما اندیس  گرادسانتیدرجه  04در دمای 
اکی میلی2/4در زمان صفر  کهپرکسید افزایش یافت. مقدار پراکسید 

)در دمای  52هفته نگهداری به حدود  00پس از  بود والان بر کیلوگرم
 02)در دمای  کیلوگرم بر والان اکیمیلی ۵4( و گرادسانتی درجه 52

 ،Woodroof (00۵0)( رسید. با توجه به تأثیرات دما گرادسانتی درجه
 مینیزبادامنگهداری در دمای پایین را برای جلوگیری از تند شدن کره 

صنایع  ایههاین امر بایستی در کارخان خصوصاً در تابستان پیشنهاد داد.
 مورد توجه قرار گیرد.و از زمان تولید تا مصرف غذایی 

جنس  .بوداتیلن ترفتالات وضعیت تا حدی متفاوت در ظروف پلی
ه علاوه بو  شتلن دایپروپظرف نفوذپذیری کمتری در مقایسه با پلی

، نیزمیبادامکره  . در این حالتظرف هم بیشتر بودحجم نمونه موجود در 
بدین  داشت ونسبت سطح به حجم کمتری برای دسترسی به اکسیژن 

 52و  4های در نمونهترتیب اکسیداسیون با سرعت کمتری رخ داد. 
 هها از محدودماه طول کشید تا نمونه 4بیش از  گرادسانتیدرجه 

روند  ند.دن بر کیلوگرم( خارج شوالااکیمیلی 05استاندارد پراکسید )
مشابه بود اما دمای  گرادسانتیدرجه  52و  4های اکسیداسیون در نمونه
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رفتاری متفاوت نشان داد. در این دما پراکسید ابتدا  گرادسانتیدرجه  44
افزایش یافت و پس از آن روندی نسبتاً ثابت را نشان داد.  4/5±04/4تا 
و در شرایط موجود در  گرادسانتیدرجه  44رسد در دمای نظر میبه

سید پراکاست.  تقریباً برابرسرعت تولید و تجزیه پراکسید  ،ظرف
محصول اولیه اکسیداسیون است و بسته به شرایط با سرعت متفاوتی 

هیدروپراکسیدهای لیپیدی در دمای اتاق پایدارند  شود.تولید و تجزیه می
 شکنند وهای آلکوکسی میدما به راحتی به رادیکال اما با افزایش

تاه های زنجیره کوها و کربونیلها، اسیدها، استرها، الکلآلدهیدها، کتون
کنند. توسعة این ترکیبات در نهایت منجر به تغییرات طعم را تولید می

برداری و این مسئله در نمونه(. Choe and Min, 2006شود )و بو می
دهد همواره استاندارد اهمیت دارد چرا که نشان می هایآزمایشانجام 

 د. کنشرایط بد نگهداری الزامی برای افزایش پراکسید ایجاد نمی

 
 اسیدیته

در  روز 004را طی نگهداری  زمینیباداماسیدیته کره  ،5شکل 
تالات ترف اتیلنپروپیلن و پلیدماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی

 لاثر متقابنتایج تجزیه و تحلیل آماری حاکی از وجود  دهد.مینشان 
شده  نگهداری زمینیبادامهای کره نمونه اسیدیتهدما و زمان بر دار معنی
در  زمینیبادامکره  اسیدیته(. p<42/4بود ) هر دو نوع ظرفدر 

 05/4ام نگهداری به 004بود تا روز  00/4±45/4های تولیدی نمونه
 44/4 ( وگرادسانتی درجه 52)دمای  0۵/4(، گرادسانتی درجه 4)دمای 

سمت  )شکلاتیلن ترفتالات ( در ظروف پلیگرادسانتی درجه 44)دمای 
ل پروپیلن )شکدر ظروف پلی بندی شدهی بستههادر نمونهو راست( 

 درجه 52)دمای  00/4(، گرادسانتی درجه 4)دمای  0۵/4سمت چپ( به 
گرچه این مقادیر رسید.  (گرادسانتی درجه 44)دمای  40/4( و گرادسانتی

تغییر چندان اما به لحاظ عددی  ،(P<42/4) دار بودمعنیآماری به لحاظ 
بر اساس استاندارد ملی ایران شماره آمد. به حساب نمی یمحسوس

بیشینه مجاز  (0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد )مؤسسه 2004
ا هدرصد بود که از این نظر تمام نمونه 2/5 زمینیباداماسیدیته برای کره 

اسـیدیته معیـاری بـرای  ند.شتمجاز قرار دا هپس از نگهداری در محدود
دهای در اثر هیدرولیز اسیعمدتاً  کهتعیـین فسـاد هیدرولیتیکی است 

(. با این 0005، یابد )شاهین و همکارانچرب در حضور آب افزایش می
های توانند منجر به تولید اسیدهای اکسایشی دیگر نیز میوجود واکنش

چرب آزاد شوند. از این رو پایش اسـیدیته یکـی از پارامترهای کنترل 
توانند به علاوه این ترکیبات می .کیفیت اکسیداسـیون اسـت

 و 0005، صداقت و نیا خشنودیدراتواکسیداسیون نیز شرکت کنند )
( 5442و همکاران ) Caglarirmak. (0000نیا و همکاران، خشنودی

پوست گیری شده و برشته نسبت به نمونه  زمینیبادامنشان دادند که 
های با پوست و نگهداری شده در خلأ اسیدهای چرب آزاد بیشتری 

ها که این امر ناشی از افزایش اسیدیته به علت اکسیداسیون نمونه شتدا
 میزان رطوبت بود.حتی با کاهش 

 
اتیلن پروپیلن )سمت چپ( و پلیگراد در ظرف پلیدرجه سانتی 41و  ۲2، 4روز نگهداری در دمای  161طی  زمینیباداماسیدیته کره  -۲شکل 

 .ترفتالات )سمت راست(

 
 آنیزیدینپاراعدد 

را طی  زمینیبادامکره  هاینمونه نیزیدینپاراآعدد  ،0شکل 
پروپیلن در دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی وزر 004نگهداری 

داری بر دما و زمان اثر متقابل معن دهد.ترفتالات نشان می اتیلنو پلی
عدد  (.p<42/4ها در هر دو جنس ظرف داشت )عدد آنیزیدین نمونه

محصولات ثانویه اکسیداسیون است که در اثر آنیزیدین شاخصی از 
 دنشکستن محصولات اولیه اکسایش )هیدروپراکسیدها( تولید می شو

 -5در این روش، آلدهیدها خصوصاً  .(0005)امیرسرداری و همکاران، 
(. Chien, 2015شوند )گیری میها اندازهانالآلکادی-4و5ها و آلکنال

هایی با پراکسید پایین که احتمال تقلب در در روغن به ویژهاین آزمون 
گرچه عدد آنیزیدین در استاندارد ا .ها وجود دارد کاربرد یافته استآن

یا کمتر برای  04لحاظ نشده است اما عدد آنیزیدین  زمینیبادامکره 
از  (.Shakerardekani, 2015های خوراکی مورد قبول است )روغن
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همچنان در حتی پس از اتمام دورة نگهداری ا هاین نظر تمامی نمونه
 د. بودنوراکی خمجاز  همحدود

 
پروپیلن )سمت چپ( و گراد در ظرف پلیدرجه سانتی 41و  ۲2، 4روز نگهداری در دمای  161طی  زمینیبادامعدد پاراآنیزیدین کره  -3شکل 

 .راست(پلی اتیلن ترفتالات )سمت 

 
که اکسیژن بیشتری در دسترس محصول پروپیلن در ظروف پلی

مای در د. نشان دادی بیشترمقادیر عدد پاراآنیزیدین نیز  داشتقرار 
بالاتر اکسیداسیون شدت یافته و محصولات اکسایش به میزان بیشتری 

ر پاراآنیزیدین که در زمان صفعدد بدین ترتیب  طی زمان تولید شدند.
 004طی  گرادسانتیدرجه  44بود با اعمال تیمار دمایی  05/4±40/0

. در دمای پایین مانند اعمال تیمار رسید 04/4±55/4روز نگهداری به 
عنوان محصولات اولیه گراد حتی اگر پراکسیدها بهدرجه سانتی 4

اکسایش تولید شوند، روند تولید محصولات ثانویه و نهایی اکسایش به 
 ت. تری حفظ شده استعویق افتاده و کیفیت محصول به مدت طولانی

جود واتیلن ترفتالات که منبع محدودتری از اکسیژن در ظروف پلی
 گرادسانتیدرجه  4و  52دمای ها در عدد پاراآنیزیدین نمونه داشت

یدین آنیزعدد پاراتغییرات بسیار محدودی نشان داد اما همچنان افزایش 
نگهداری  طی زمان گرادسانتیدرجه  44دمای  با اعمال دمای بالا مانند

س پ اندیس پاراآنیزیدین در این ظروف. گرچه مقدار عددی مشاهده شد
به مراتب از  (00/0±05/4)عدد پاراآنیزیدین برابر روز نگهداری  004از 

 کمتر بود.( 04/4±55/4)پروپیلن ظروف پلی
 

 ارزیابی حسی
رزیابی حسی باعث شناسایی نقایص مرتبط با طعم و بو در مواد ا

های دستگاهی قابل شود که در حالت طبیعی توسط آزمونغذایی می
دیده،  های آموزشاین امر نیازمند پانلیستتشخیص نیست با این وجود 

های (. روشVelasco et al., 2010زیاد است ) هو هزینامکانات کافی 
عنوان متمم ارزیابی های شیمیایی اغلب بهدقیق دستگاهی و آزمون
(. از طرف Shahidi & John, 2013شوند )حسی در نظر گرفته می

دیگر ارزیابی حسی به تنهایی شواهد کافی برای پیگرد قانونی 
فراهم  اکسید شده و فاقد کیفیتتولیدکنندگان و فروشندگان محصولات 

های آنالیز کمی جهت تشخیص تند شدن آورد بنابراین وجود روشنمی
 پژوهشگران(. Williamson, 1998امری ضروری است ) زمینیبادام

ای همچون اندیس پراکسید و عدد آنیزیدین را جهت های سادهروش
ند اهای حسی پیشنهاد دادهتعیین ماندگاری بر مبنای آزمون

(Zajdenwerg et al., 2011) . معمولاً وضعیت اکسایشی نمونه همراه
م و تولید ترکیبات نامطلوب طعشود چرا که با ارزیابی حسی بررسی می

 ل،)مانند پنتانال، هگزاناها اکسیداسیون چربیثانویه بو از محصولات 
 . (Shakerardekani, 2015) استاکتانال( 

را طی نگهداری  زمینیبادامهای کره ارزیابی طعم نمونه ،4شکل 
 تیلناپروپیلن و پلیروز در دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی 004

رفت گونه که از سایر نتایج نیز انتظار میهمان دهد.ترفتالات نشان می
های حسی نمونه طی زمان دما و زمان اثر متقابل معنی داری بر ویژگی

 44های نگهداری شده در نمونهها حتی تمام نمونه(. p<42/4داشتند )
اثری از طعم و بوی نامطلوب  روز 004پس از گذشت  گرادسانتیدرجه 

ها ها اذعان داشتند که این نمونهبرخی از پانلیست گرچهارا نشان ندادند 
این امر علت کاهش امتیاز اند. تازگی اولیه خود را از دست داده تا حدی

 شگرانپژوهبسیاری از ها بود. ها از سوی پانلیستشده به این نمونه داده
 زمینیادامبنشان دادند که بین افزایش پراکسید و کاهش پذیرش کلی 

. این امر در مورد (Nepote et al., 2009یک رابطة منفی وجود دارد )
 بود کاملاً برای اکسیداسیونظروف پلی پروپیلن که منبع اکسیژن کافی 

اتیلن ترفتالات کمتر از ظروف تغییرات در ظروف پلی صدق کرد.
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پروپیلن بود که بیانگر کمتر بودن اکسایش و محصولات ناشی از پلی
 آن در نمونه است. 

 
پروپیلن )سمت چپ( و در ظرف پلیگراد درجه سانتی 41و  ۲2، 4روز نگهداری در دمای  161طی  زمینیبادامکره  حسیارزیابی  -4شکل 

 .اتیلن ترفتالات )سمت راست(پلی

 

 گیرینتیجه
منبعی غنی از مواد مغذی و ترکیبات بیواکتیو است  زمینیبادام هکر
 . وجودشودمیهای غذایی مصرف صورت مجزا یا در فرمولاسیونکه به

ای، این محصول اسیدهای چرب چندغیراشباع افزون بر خواص تغذیه
بندی کره نشان داد بسته پژوهشنتایج این کند. را مستعد اکسایش می

ا کاهش رپروپیلن ماندگاری محصول نفره پلیدر ظروف تک زمینیبادام
نگهداری شود. برای غلبه  بایستی در شرایط سرد رو محصولاز این داد
پلاستیک  دار یا سایر انواعپروپیلن پوششاین مشکل بهتر است از پلی بر

 سیداتیواک پایداری آنالیز هایروشمقاوم به نفوذ اکسیژن استفاده شود. 
 هبهین آزمون یک انتخاب رو این از و دارد هاییمحدودیت اغلب هاچربی

 سیدهاپراک. است دشوار شیمیایی فرایندهای هپیچید ماهیت دلیل به
 به و ودهب ناپایدار عمدتا و هستند هاچربی اکسیداسیون اولیه محصولات
اتیلن با توجه به نتایج ظروف پلی. شوند می تبدیل دیگری محصولات
 عنوان شاخصگیری عدد پراکسید بهاندازهتوان گفت میترفتالات، 

سوب مح ی در ارزیابی کیفیمعیار مناسببه تنهایی اکسیداسیون 
اکسیداسیون باید توسط بیش از یک روش  هرو توسعاین؛ از شودنمی

 پایش شود. 
 

 منابع
بر تغییرات میزان اسیدهای چرب، اندیس پراکسید  Aspergillus flavus، بررسی تأثیر تلقیح کپک 0002 ، م.، خمیری، م.، و مقصودلو، ی.،ابراهیمی

، راننشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ای و تولید آفلاتوکسین در چهار واریته رایج بادام زمینی برداشت شده از سطح مزارع استان گلستان،
05 (4 ،)445-004. 

 مقایسه رد فاقدپالم کردنیسرخ روغن اکسایشی پایداری و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی ،0005 ،.ر. م اسحاقی، و ،.س اسداللهی، ،.ا امیرسرداری،
 .542-522 ،(02) ۵4 ،ایران غذایی وصنایع علوم پالم، حاوی کردنی سرخ باروغن

 نشریه گردو، اکسایش ازپیشرفت معیاری عنوان به مزدوج اندی شاخص کاربرد ،0000 ،.ی مقصودلو، و ،.ع ماهونک، صادقی ،.م قربانی، ،.ح حسینی،
 .0-00 ،(0) 4 موادغذایی، ونگهداری فرآوری

 یرنگ هایمولفه و سختی های ویژگی بر اکسیدان آنتی حاوی ژلاتین خوراکی پوشش اثر ،0000 ،.غ قدیری، رادمرد و ،.ن صداقت، ،.س نیا،خشنودی
 . 502-004 ،(4) 5 ،غذایی صنایع و علوم در نوآوری و پژوهش شده، برشته پسته
 ی ستهپ حسی های ویژگی و اکسیداسیونی پایداری بر اکسیدان آنتی حامل ژلاتینی خوراکی پوشش تأثیر ،0005 ،.ن صداقت، و ،.س نیا،خشنودی

 .00-54 ،(0) 0 ایران، غذایی صنایع و تغذیه علوم اوحدی، ی برشته
-000 ،(5) 05 ،غذایی صنایع مهندسی تحقیقات گردو، مغز ماندگاری بر فارسی صمغ با دهی پوشش تاثیر ،0005 ،.ع میرزایی، و ،.ج راستابی،امینی 

040. 
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بر روند اکسیداسیون روغن  TBHQاکسیدانی توکوفرول در مقایسه با ، بررسی اثرات آنتی0005علیزاده، ل.، و محمدی، ع.،  زاده، ک.،، ر.، نایبشاهین
 .555-500(، 4) ۵، ایع غذایی ایرانعلوم تغذیه و صنمایونز طی مدت زمان ماندگاری، 

های اکسایشی و میکروبی بر ویژگی اکسیدان و نگهدارنده هابررسی اثر آنتی، 000۵ ،.، منوقابی شهیدیم.، و  صراف،ر.،  نیازمند،م.،  نوقابی، شهیدی
 .020-004(: 5) ۵، نشریه پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذاییکرة گردو طی زمان ماندگاری، 

 روش از استفاده با اشریشیاکلی شمارش و جستجو روش -دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،00۵4 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه
 .دوم نظر تجدید ،5040 شماره ،ایران ملی استاندارد احتمالی، تعداد بیشترین

 مثبت کواگولاز شمارش استافیلوکوکوسهای – دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،00۵4 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه
 شماره ،رانای ملی استاندارد آگار، پارکر – برد کشت محیط از استفاده روش:  اول آزمون قسمت روش –( هاگونه سایر و استافیلوکوکوس ارئوس)
 .چاپ اول ،0-0۵40

 کواگولاز استافیلوکوکوسهای شمارش جامع برای روش ـ دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،00۵2 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه
 کم تعداد برای (MPN) تعداد ترینشیوه محتمل به شمارش و شناسایی جستجو،:  سوم قسمت (هاگونه سایر و اورئوس استافیلوکوکوس) مثبت 

 .چاپ اول ،0۵40-0 شماره ،ایران ملی استاندارد میکروارگانیسم،
 شمارش روش – ها کلیفرم شمارش برای جامع روش – دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،00۵0 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه

 .چاپ اول ،0500 شماره ایران، ملی استاندارد کلنی،
 کواگولاز شمارش استافیلوکوکوسهای برای جامع روش- دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،00۵0 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه

 ،ایران ملی دارداستان آگار، فیبرینوژن پلاسما کشت رابیت محیط از استفاده روش:  دوم قسمت (هاگونه سایر و اورئوس استافیلوکوکوس)مثبت 
 چاپ اول. ،0۵40-5 شماره

 استاندارد فرمها، کلی شمارش و شناسایی برای جامع روش- دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،00۵5 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه
 .چاپ اول ،00000 شماره ،ایران ملی
 روش -0 قسمت-مخمرها و ها کپک شمارش روش- دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،0005 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه

 .چاپ اول ،04۵00-0 شماره ایران، ملی استاندارد ،40/4 از کمتر یا مساوی( wA) آبی فعالیت با های فراورده در کلنی شمارش
 شمارش -0 قسمت-ها میکروارگانیسم شمارش برای جامع روش- غذایی زنجیره ، میکروبیولوژی0000مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 ، چاپ اول.2555-0، شماره استاندارد ملی ایرانآمیخته،  کشت روش از استفاده با گراد سانتی درجه04 در کلنی
 سالمونلا، هایگونه شناسایی و جستجو برای جامع روش- دام خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی ،0000 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه

 .چهارم نظر تجدید ،0۵04 شماره ،ایران ملی استاندارد
-چرب اسیدهای استرهای متیل گازی کروماتوگرافی- حیوانی و گیاهی های چربی و ها روغن ،0004 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه

 .چاپ اول ،00050-5 شماره ،ایران ملی استاندارد چرب، اسیدهای استرهای متیل تهیه -5 قسمت
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1Introduction: Peanut is a high-protein, nutrient-rich legume that is popular all around the world. Peanut butter 
is a kind of food paste made from ground roasted peanuts. It is found to be one of the most susceptible food 
products to oxidation due to its high content of PUFAs. Peroxide value is the only mentioned parameter for 
oxidation of peanut butter according to ISIRI 5690. Although oxidation pathways are mostly known, there are a 
lot of ambiguities about oxidation in real situations after production and during storage so there is a lack of studies 
in this field.  

 
Materials and Methods: The present study investigated the effect of packaging and storage conditions on the 

oxidation of peanut butter in polypropylene single serving cup (PP) and polyethylene terepthalate  (PET) jar due to 
widespread applications of these plastic materials in food industries. Peanut butter stabilized with mono and di -
glycerides was filled in PP single serving cup (size: 30 g), and PET jar (250 g), then heat sealing was applied. 
Determination of chemical composition (moisture, fat, protein, sugar, ash and salt), fatty acids profile and 
microbial quality (total count, coliform, E. coli, coagulase positive Staphylococci, Salmonella, mold and yeast) 
was performed for produced samples. The study was conducted for 160 days at storage temperature of 4, 25 and 
40°C on peanut butter and storage stability at specific time intervals (0, 30, 60, 90, 120, 160 days) was evaluated 
for changes in p-Anisidine value, peroxide value, acidity and sensory analysis. All analyses were carried out in 
triplicate and significant differences were determined using Duncan's multiple range test (p<0.05).  

 
Results and Discussion: Peanut butter had a fat content of 54.55±0.85% which contained 80.92% unsaturated 

fatty acids (57.57% MUFAs and 23.35% PUFAs). PUFAs are susceptible to oxidation and are easily incorporated 
into the chain reaction mechanisms of lipid degradation. There was no sign of microbial contamination in produced 
peanut butter. Time and temperature had a significant interaction on peroxide value, p-Anisisdine value, acidity 
and sensory analyses in both of packaging materials. Different trends were observed in peroxide value data of 
peanut butter packaged in different plastics. Peroxide values were higher in PP  compared with PET due to higher 
oxygen permeability through PP. PP cups stored at 40 ̊C had the highest amounts of peroxide value (52.55± 2.27 
mEq/kg) and p-Anisisdine value (4.10± 0.22). Oxidation of peanut butter in PET jar occurred at lower rate. One 
notable point is that peroxide value at 40°C (4.61±1.04 mEq/kg) was less than 4°C (15.51±1.09 mEq/kg) and 25°C 
(14.19±0.78 mEq/kg) after 160 days. These values never reached the maximum standard limit (12 mEq/kg) at 
40°C. Temperature of 4°C might not provide enough energy to convert hydroperoxides into other oxidation 
products so peroxides accumulated in peanut butter. Though significant differences were observed among data of 
acidity in both of packaging materials but differences were not large enough to be  of value in a practical sense. As 
it was expected peanut butter did not provide its initial fresh taste especially at higher temperature but no sign of 
off-flavor and rancidity was detected by panelists. According to the obtained results,using polypropyle ne single 
serving cup for peanut butter led to decrease its shelf life due to its higher permeability to oxygen. In this situation 
samples should be kept under cold storage. To overcome this problem coated PP or other plastic materials with 
higher oxygen barrier properties are suggested. Peroxide value was the only indication of oxidation which was 
mentioned in ISIRI 5690, while it seems that determination of such a parameter in this product is not a proper 
index of quality. 

 
Keywords: Oxidation, Temperature, Storage time, p-Anisidine value, Peroxide value, Peanut butter.  
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