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 کره گردو يداری و پایت آبی مختلف بر فعاليرهایفای اثر انواع امولسیبررس
  ي زمان ماندگاریدر ط

 
  3يدی، مهناز شه2، مژده صراف1ازمندیه نی، راض*1ی نوقابيدی شهیمصطف

  
 .رانیا مشهد، ،ییغذا عیصنا و علوم یپژوهش سسهؤم ،ییغذا مواد یمیش گروه اریدانش -1

 .رانیا ،مشهد ،ییغذا عیصنا و علوم یژوهشپ مؤسسه ،ییغذا مواد یمیش يدکترا يدانشجو -2

 .رانیا قوچان، قوچان، واحد یاسلام آزاد دانشگاه ،ییغذا عیصنا و علوم یمهندس ارشد یکارشناس آموخته دانش -3

  )16/11/95: رشیپذ خیتار 27/03/95:  افتیدر خیتار(
  

  ده یچک
 جداشدن فاز یاهی گيد کره های در تولی از مشکلات اصلیکی. دی آی است که از مغز گردو بدست ميه ای از لحاظ تغذيار ارزشمندیکره گردو محصول بس

 يرهایفای درصد امولس2 و 5/1، 1، 5/0 يهادر حضور غلظت( کره گردو یکیزی فيداریو  پا یت آبیزان فعالیق مین تحقیدر ا.  باشدی در محصول میروغن
 یانگر کاهش جزئیج بینتا.  قرار گرفته استیگراد مورد بررسی سانتۀ درج25 ي در دماي روز نگهدار75 یط) 20ن ی و توئ80ن، اسپان ید، لستیریسیمونوگل

awن در کاهش یلست.  را نشان دادیباً ثابتی بود و پس از آن روند تقريام نگهدار15د تا روز یریسی و مونوگل80ن، اسپان ی لستي گردو حاوة کريها نمونه
ون ی امولسيداری بر پايداریر معنی تأث80که اسپان ی مورد مطالعه عمل کرد درحاليرهایفایر امولسی کارآمدتر از ساي نگهدارة دورین طدرصد جداشدن روغ

  . برجاگذاشتي نگهدارة دوری گردو طة بر درصد جداشدن روغن از کری اثر منف20ن ی گردو نداشت و توئةکر
  
  یت آبیر، فعالیفای کره گردو، امولس:د واژگانیکل
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    مقدمه- 1
 حاصل از گردو است که با یبیک محصول ترکی گردو ةکر

شده همراه ابیشده و آس بودادهياستفاده از مغز گردو
دست  نمک بهیو کم) هاکنندهنیریگر شیا دیشکر (کننده نیریش
 مثل ییهای از افزودنییع غذایامروزه در صنا. دیآیم

ره جهت یها و غدهنده ها، قوامدانیاکسیها، آنتکنندهونیامولس
 ياطور گسترده بهیی غذايش عمر ماندگاریت و افزایفیبهبود ک

ک از موارد یر هرید توجه داشت تا مقادیالبته با. شودیاستفاده م
ون مواد ی فرمولاسيسازنهینه باشد و لذا بهید در حد بهیذکرشده با

  .ت آن خواهد داشتیفی در بهبود کی مهم نقشییغذا
 دوفاز نشدن آن یاهی گيهاد کرهی مهم در تولي از پارامترهایکی

     معمولاً با استفاده از انواع. ]1[  استي نگهداریدر ط
          يهاکنندهونین افزودن امولسی و همچني فراوريهاروش

 .]3 و 2[د یآیمعمل بهيریمناسب از جداشدن فازها جلوگ

کارگرفته  بهییع غذای امروزه در صنای مختلفيهاکنندهونیامولس
دها، یریسیگلين، مونودیتوان لستیشود که از آن جمله میم

 يسرول، استرهایگلی پليسرول، مونواستارت، استرهایگل
ره اشاره یک و غیدلاکتیها، مشتقات اسسورباتیتان، پلیسوربوب
 .]4[نمود 

کردن قطرات یب و متلاشیون تخریل امولسی اول در تشکۀمرحل
ر مناسب در حد یفای از امولسید مقدار کافیسپس با. درشت است

شدن یکین فاز آب و روغن جذب گردد تا از تراکم و یفاصل ب
 که به یازجمله عوامل. ]5[ گردد يریقطرات پراکنده جلوگ

 مثل ییهاکنند، ماکرومولکولیها کمک مونی امولسيداریپا
 يریفایقدرت امولس. دها هستندیدروکلوئیها و هنیوتئپر

.  داردی آنها بستگیت سطحیت و فعالیزان حلالیها به منیپروتئ
شکل ي کوچک و کروة کم و اندازی با جرم مولکوليهانیپروتئ

زان ی که به مییهانیشان و پروتئیت سطحیبودن فعالنییعلت پابه
افته که یر شکل یی تغيهانیئک هستند مانند پروتیلیدروفی هيادیز

. ها ندارندونیت امولسی در تثبيادیر زی دارند تأثینییت پایحلال
ها سطح ناتی مانند کازئيریفایت امولسی فعالي دارايهانیپروتئ

 يریفایقدرت امولس.  دارندیت مناسبیار فعال و حلالیبس
 یستم بستگی سيها و دما، غلظت نمکpHزان یها به منیپروتئ

افزودن  (یونیش قدرت یو افزا) 6 به 7از  (pHکاهش  .ددار

 ۀ دافعيروهایموجب کاهش ن)  مول2/0م در حد ید سدیکلر
. شودیش تجمع آنها میها و افزانیستم پروتئیک در سیالکتروستات

ن قطرات روغن در فاز ی بینی پروتئيهال پلیل تشکیدل نیهم به
صمغ ها . دیآیلخته درمصورت ون بهیشتر شده و امولسیپراکنده ب

 سطح فعال هستند که با ي دارايهاز ازجمله ماکرومولکولین
ها باعث ونی سطح قطرات فاز پراکنده در امولسيشدن روجذب

 .]5[گردند یون میت امولسیتثب

 یک مشکل اساسیها در کرم) جداشدن روغن(ون ی امولسيداریپا
. گذاردیت محصول اثر میفی بر کين نگهداریاست که در ح

 محصول و جداشدن 1یون سبب چقرمگیداربودن امولسیناپا
 . شوندی میز روغنی نيبندروغن از آن شده و مواد بسته

Ereifej ر استفاده از روغن پالم ی تأث)2005( و همکاران
ن، ین، لستیا، ژلاتین سوی پروتئةسرول، کنسانتریدروژنه، گلیرهیغ

ت یفیم بر بهبود کید کلسی، پودر شکر و کلرین، صمغ عربیپکت
ن، یا، ژلاتین سوی پروتئةکنسانتر.  کردندی را بررسيحلوا کنجد

ون حلوا در ی امولسيداری در بهبود پاین نقشیسرول و لستیگل
گراد نداشتند که علت آن ی سانتۀ درج40 و 25 ي نگهداريدما
 است که يستم حلوا کنجدیبر سگر مثل ساکارز یبات دیر ترکیتأث

م، پودر ید کلسیکلر. دهندیها واکنش منیها و پروتئیبا چرب
علاوه . ن جداشدن روغن را کاهش دادی و پکتیشکر، صمغ عرب

 ۀتیسکوزیدروژنه پالم ویرهی درصد روغن غ5/2ا ی 1ن، یبر ا
 .]6[ش دادی آن را افزايداری را کاهش و پایر روغنیخم

Mosazadeh ۀیچرب بر پاک کرم کمی )2013( و همکاران 
 کاکائو و ةروغن پسته و با استفاده از صمغ زانتان، کر

صمغ زانتان و . ه کردندیته) DMG(رشده ید تقطیریسیمنوگل
DMGون ین فرمولاسیبهتر. ش دادندیون را افزای امولسيداری پا
 درصد 3/0 کاکائو، ة درصد کر5/7 درصد روغن پسته، 15کرم با 

  .]7[دست آمد رشده بهید تقطیریسی درصد منوگل1صمغ زانتان و 
توانند شامل منو و ی مورد استفاده ميرهایفایامولس

 ي ساکارز، استرهاين، منواسترهایدها، لستیریسیگليد
له و یاتوکسی پليهاکولیتان، گلای سوربيسرول، استرهایگلیپل

حاً ی درصد و ترج5ز حدود یر آنها نمقدا.  از آنها باشدیمخلوط
  . ]8[باشدی درصد م3تا 1/0حدود 

                                                             
1. Toughness  
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 يون های امولسی نوع و سطح غلظتیق بررسین تحقیهدف از ا
ن نوع ی کره گردو و انتخاب بهتريدار سازیمختلف در پا

  . باشدیون کره گردو می آن در فرمولاسیر و سطح غلظتیفایامولس
 

   مواد و روش ها- 2
  گردو ة کرۀی ته- 2-1

اب یک آسیشده توسط  داده  بوي کره، گردوهاۀیجهت ته
. خرد شد) رانیمدل آرمان خرد توس، ساخت ا (ي قویکیمکان

 درصد به 1/0زان یدرصد، نمک به م 20 زانیشده به مابیشکر آس
 یصنعتمهین ابیزدن با استفاده از آسعمل هم. آن اضافه شد

کنواخت و ی مخلوط ۀیتا ته) رانیشکن خراسان، ساخت اتوس(
وارد )  داشتيریکه حالت خم(سپس مخلوط . افتیهمگن ادامه 

کدست و یک کرم یشدن به لی شده و تا تبديااب ساچمهیآس
). قهی دق60ط به مدت ی محيدر دما(د یاب گردیکنواخت آسی

 مختلف در يون های اثر امولسین پژوهش بررسیهدف از ا
 گردو ة کری و حسییایمی شيهایژگی متفاوت بر ویسطوح غلظت

  . باشدی آن میابینه ید شده و بهیتول
 يهایژگیرها بر ویفای اثر امولسی بررس- 2-2
 زمان ی کره گردو در طی و حسیکیزیف

  يماندگار
 ی گردو طة کريها نمونهيهایژگیر بر ویفاین مرحله امولسیدر ا
.  شدیگراد بررسی سانتۀ درج25 ي در دماي روز نگهدار75
 يهاشده و در ظرفنی گردو توزة کرgr 5±50منظور نیبد

 5متر و ارتفاع ی سانت5/5ک و به قطر یدار از جنس پلاستدرب
شده و در داخل ها کاملاً بستهدرب ظرف. خته شدیگراد ریسانت

 هر يبرا. گراد قرار داده شدندی سانتۀ درج25 يگرمخانه با دما
 یها در فواصل زمانآماده شد و آزمون)  تکرار3( ظرف 3نمونه 

 گردو ة کرۀیبه فرمول پا. ها انجام شد نمونهي روزه رو15
 درصد 5/2 و 5/1، 1، 5/0ر ی مختلف در مقادير هایفایامولس

   20  نی توئ و   80اسپان  ن، ی لست د،یریسیمونوگل از . افزوده شد

 ة کريداری روند پایجهت بررس. اده شدر استفیفایعنوان امولسبه
 جداشدن روغن و يها، آزمونيگردو در طول مدت نگهدار

  .ها انجام شد نمونهي رو12یت آبیفعال
  )aw (یت آبیفعال- 2-3

aw نمونه توسط دستگاه aw مدل (مترLab 

Master.aw/Novasinaشديریگاندازه) سی، ساخت سوئ  .
. گراد برسدی سانتۀ درج25 يد نمونه به دمای بايریگقبل از اندازه

. ط باشدید توجه داشت که نمونه بدون تبادل رطوبت با محیاما با
خته و ی مخصوص ریکی از نمونه در ظرف پلاستيسپس مقدار

 يبسته شد تا در دما دستگاه داده شد و درب قرار دستگاه داخل
 مدت یپس از ط. ثابت برسد بخار فشار گراد بهی سانتۀ درج25
 آب بخار فشار زانی، م)ن زمان در هر نمونه متفاوت بودیا ( یزمان

نمونه در aw  یعبارتا بهیخالص  آب بخار فشار شده برثابت
 صفحه دستگاه يشده رودادهشیگراد نمای سانتۀ درج25 يدما

  .خوانده شد
   آزمون جداشدن روغن- 2-4
 ة کريهازان جداشدن روغن از نمونهیزان و می میمنظور بررسبه

سپس در . ن شدیوب مخصوص توزی از نمونه در تg 10گردو، 
  و سرعت  g 41410 ی نسبيرویگراد با نی سانتۀ درج40 يدما

rpm21000 به مدت min 15مدل (وژ یفی توسط سانتر
Z36HK/HERMLEصورت  يجداساز) ، ساخت آلمان

درصد روغن جداشده . ن شدیزان روغن جداشده توزیگرفت و م
 .]9[دست آمد به) 1 (ۀاز رابط

درصد روغن جدا شده  =  )گرم روغن جدا شده از نمونه/10(×100    

)       1   (  
  يل آماریتحل و هی تجز- 2-5

داده ها در سه .  استفاده شدین پژوهش از طرح کاملا تصادفیدر ا
 قرار يز آماری درصد مورد آنال95نان یتکرار و در سطح اطم

 16 تب نسخه ینی داده ها از نرم افزار ميز آماری آناليبرا. گرفت
  .  استفاده شد2007 رسم نمودارها از نرم افزار اکسل نسخه يو برا

  
  

                                                             
 
2. Water activity (aw) 
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  ج و بحثی نتا- 3
ت ی مختلف بر فعالير هایفایر امولسی تاث- 3-1
  ي نگهدارة دوری گردو طةکر) aw (یآب

 مواد یکروبی و مییایمین عامل در کنترل فساد شیترآب مهم
 یی غذاةک مادیزان آب موجود در یاما صرفاً م.  استییغذا
ا یت یرد بلکه موجودیتواند ملاك فساد قرار گینم

ن آب قابل دسترس یت است که ایبودن آب حائز اهمدردسترس
. ردیگی قرار میت آب مورد بررسیا آزاد تحت عنوان فعالی

 متصل به یآب(وسته ی شامل آب آزاد و آب پییرطوبت مواد غذا
ره که قابل دسترس یل و غیدروکسین، هی مانند آمی عامليهاگروه

 یی غذاةک مادی awن هر چقدر یبنابرا. ]10[باشدیم) ستین
 یکروبی و مییایمیاد ش آن در مقابل فسيداریتر باشد، پانییپا
  .شتر استیب

 مختلف از يها غلظتي حاوي گردوة کريها نمونهawرات ییتغ
سه با ی در مقاي روز نگهدار75 ی مورد مطالعه طيهاریفایامولس
  . نشان داده شده است1در جدول ) ریفایبدون امولس( شاهد ۀنمون
awام 15ن روز اول تا ی بۀ شاهد در فاصلي گردوة کريها نمونه

پس از . ش نشان دادی افزايافت اما پس از آن مقداریکاهش 
ر یی شاهد تغۀ نمونaw، ي نگهدارةان دوری روز تا پا15گذشت 

  ). P<05/0( را نشان نداد يداریمعن
 ۀ در همaw یانگر کاهش جزئید بیسری اثر مونوگلیج بررسینتا

که پس از گذشت یام بود درحال15ها از روز اول تا روز نمونه
 مشاهده ي نگهدارة دوری طawزان ی در مین مدت روند ثابتیا

 awزان ی بر ميداریر معنید تأثیسریش غلظت مونوگلیافزا. شد
  ).P<05/0( نداشت ي نگهدارة دوریط

 ي گردوة کريهاداست، در نمونهیپ) 1(طورکه از جدول همان
 awام، 15  شاهد از روز اول تا روزۀن همانند نمونی لستيحاو

 و 5/0 ي حاويها در نمونهawش ین افزایشتریب. کاهش نشان داد
پس ). P>05/0(ام مشاهده شد 60ام تا 15ن از روز ی درصد لست1

افت که یها کاهش ن نمونهی در اaw، مقدار ي روز نگهدار60از 
  .دار نبودین کاهش معنیا

 يها غلظتي حاوي گردوة کريها نمونهawرات یی تغیبررس
ها از  نمونهۀ در همawدار ی کاهش معنيای گو80مختلف اسپان 

 روز 15اما پس از گذشت ) P>05/0(ام بود 15روز اول تا روز 
دار ی اسپان معني حاويها شاهد و نمونهۀ در نمونawرات ییتغ

  ).P<05/0(نبود 
 در awرات ییمشخص است تغ) 1(طورکه در جدول همان
 از 20ن ی مختلف توئيها غلظتي حاوي گردوة کريهانمونه

ن ی بۀ در فاصلیول) P<05/0(دار نبود یام معن60روز اول تا روز 
  .  کاهش نشان دادیام اندک75ام تا 60روز 

 گردو ة کريها نمونهawر را بر یفای اثر نوع و غلظت امولس1شکل 
ن یانگی مۀسیج مقاینتا. دهدی نشان ميدر روز اول و آخر نگهدار

 5/0ن از ید، اسپان و توئیسریش غلظت مونوگلینشان داد که افزا
 گردو در ة کريها نمونهawزان ی در ميداریر معنیی درصد تغ2به 

ش یکه افزایدرحال) P<05/0(جاد نکرد ی ايروز اول نگهدار
 یجی و تدریکاهش جزئ درصد منجربه2 به 5/0ن از یغلظت لست

  ). لف ا1شکل ( گردو شد ة کرawزان یم
 يها نمونهawشود، یمشاهده م) ب- 1(همان طورکه در شکل 

 يام نگهدار75 مختلف در روز يرهایفای امولسي گردو حاوةکر
ن مطلب در یا). P<05/0(گر نداشتند یکدی با يداریتفاوت معن

  .ز صادق استیر نیفای مختلف هر امولسيهامورد غلظت
و ) نیل کولیدیتفسفا(ن یدوست لستت آبیرسد ماهیبه نظر م

 فسفات در ساختمان آن منجربه ی قطبيهاوجود گروه
جه کاهش یشتر آب و کمترشدن آب آزاد و درنتیکردن بدراتهیه

awد شد اما با یها در روز اول پس از تولر نمونهی نسبت به سا
ن و ی لستي حاويها کمتر نمونهيداریل پایدلگذشت زمان به

ش ی افزاawوسته به آزاد یآب پ از یل بخشیجداشدن روغن و تبد
  .افتی

 ي حاوي کره گردويها نمونهawسه ی مقایکلطوربه
 آنها aw یانگر کاهش جزئیام ب75 مختلف در روز يهاریفایامولس

ز ی شاهد نۀن کاهش در مورد نمونیالبته ا. نسبت به روز اول بود
 از آب آزاد به آب يل مقداریانگر تبدیتواند بیصادق بود که م

ن اجزاء ی بيهال برهمکنشیدل بهي زمان نگهداریوسته در طیپ
  . گردو باشدةکر

ر ی زيها در تمام مدت نگهدار نمونهۀباً در همینکه تقریبه اباتوجه
 در یکروبی و مییایمیرود سرعت فساد شیباشد انتظار می م6/0

 .ار کم باشدی گردو بسة کريهانمونه
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Table 1 Changes aw Walnut butter samples containing different concentrations of emulsifier during 75 
days storage at 25  

Time (day) Emulsifier Concentration (%) 1 15 30 45 60 75 
Control - 0.04±0.591 0.02±0.550 0.02±0.546 0.01±0.550 0.01±0.546 0.01±0.547 

Monoglycerides 

0.5  
1  

1.5  
2 

0.01±0.566  
0.03±0.571  
0.01±0.574  
0.01±0.571  

 

0.01±0.557  
0.01±0.553  
0.02±0.551  
0.02±0.547  

 

0.01±0.560  
0.01±0.555  
0.01±0.559  
0.01±0.552 

0.00±0.557  
0.01±0.547  
0.02±0.547  
0.01±0.561 

0.01±0.550  
0.01±0.560  
0.01±0.555  
0.01±0.559 

0.01±0.552  
0.01±0.549  
0.01±0.550  
0.04±0.519 

Lecithin 

0.5  
1  

1.5  
2 

0.02±0.557  
0.03±0.548  
0.06±0.520  

0.05±0.516 

0.07±0.508  
0.01±0.483  
0.06±0.525  
0.08±0.505 

0.02±0.556  
0.06±0.523  
0.06±0.515  
0.06±0.526 

0.01±0.559  
0.06±0.530  
0.02±0.547  
0.02±0.551 

0.07±0.620  
0.06±0.602  
0.01±0.545  
0.04±0.526 

0.01±0.580  
0.01±0.560  
0.01±0.545  
0.03±0.536 

Span 80 

0.5  
1  

1.5  
2 

0.04±0.613  
0.02±0.581  
0.00±0.570  
0.00±0.562 

0.02±0.553  
0.06±0.530  
0.03±0.538  
0.02±0.549 

0.00±0.564  
0.01±0.554  
0.01±0.560  
0.01±0.548 

0.01±0.552  
0.00±0.552  
0.00±0.557  
0.01±0.556 

0.01±0.552  
0.03±0.513  
0.01±0.539  
0.04±0.523 

0.01±0.542  
0.01±0.551  
0.01±0.537  
0.01±0.540 

Tween 20 

0.5  
1  

1.5  
2 

0.01±0.582  
0.01±0.569  
0.01±0.570  
0.01±0.569 

0.03±0.569  
0.01±0.564  
0.01±0.573  
0.01±0.568 

0.01±0.563  
0.01±0.577  
0.01±0.569  
0.02±0.556 

0.01±0.576  
0.01±0.556  
0.01±0.566  
0.01±0.566 

0.02±0.578  
0.02±0.556  
0.00±0.576  
0.01±0.576 

0.01±0.547  
0.02±0.552  
000±0.567  
0.02±0.532 

 

 
Fig 1 Effect of different emulsifier concentrations on aw Walnut butter samples on the first day (a) and after 75 day 

(b) Storage at 25 ºC  
  

 يداری مختلف بر پاير هایفایر امولسی تاث- 3-2
  ي نگهدارة دوری گردو طةکر) دوفاز نشدن(

 و ي انباردارة دوریتواند طی میاهی گة کريها نمونهۀ همیسخت
ابد که علت آن مهاجرت روغن به سمت سطح یش ی افزاينگهدار

ن ی جاذبه است که ايرویل نیدلو رسوب ذرات جامد در کف به
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رات ییتغ) 2(شکل . ت محصول داردیفی کي رویاتفاق اثر نامطلوب
 مختلف يها غلظتي حاوي گردوةزان جداشدن روغن از کریم

گراد را ی سانتۀ درج25 ي در دماي روز نگهدار75 یر طیفایامولس
  . دهدینشان م
 روند یطورکلداست، بهیپ) الف- 2(طورکه از شکل همان

. افتی کاهش یجیطور تدرها به نمونهۀجداشدن روغن در هم
 ۀن نمونیدار بیانگر عدم وجود تفاوت معنین بیانگی مۀسیج مقاینتا

 5/0 غلظت يبه استثنا(د یسرینوگل موي حاويهاشاهد و نمونه
زان جداشدن روغن از ین میشتریب). P<05/0(بود ) درصد

د یسری درصد مونوگل5/0 غلظت ي حاويهامحصول در نمونه
د مشاهده شد که در طول یدر روز اول پس از تول)  درصد6/27(

ن یام درصد جداشدن روغن در ا45ز تا روز ی نيمدت نگهدار
، )P>05/0(ها بود ر نمونهیش از سای بيداریطور معننمونه به

زان ی در می، روند کاهشيام نگهدار45که پس از روز یدرحال
ج یبراساس نتا. جداشدن روغن از محصول مشاهده شد

 بر يد اثر کارآمدیسریرسد افزودن مونوگلیآمده به نظر مدستبه
جانگذاشته است و  بهين مدت نگهداری ای گردو طة کريداریپا
 یختگیگس کم منجربه از هميهاد در غلظتیسری مونوگلیتح
  . ز شده استی گردو نةون کریشتر امولسیب

Mousazadeh کاکائو، ةاز روغن پسته، کر) 2014( و همکاران 
د اسپرد پسته استفاده ید جهت تولیسریصمغ زانتان و مونوگل

زان یش مین بود که همگام با افزای از ایج آنها حاکینتا. کردند
 اسپرد پسته ی و چسبندگی درصد، سخت1 تا 5/0د از یسریمونوگل

ن اذعان داشتند که مخلوط ین محققیا. افتیش یافزا
ون منجربه فراهم یراشباع در فرمولاسی اشباع و غيدهایسریمونوگل
ن یشود و ای ميدیسریگليستم تری سي مناسب براSFCنمودن 
ش و ی را افزایکی پلاستي، گرانرویسرولید چرب گلی اسياسترها

 یدهد که به اصطحکاك و سختیپوشش ذرات شکر را کاهش م
  .]11[شودیشتر منجر میب

Lustre دارکننده شامل یاثر نوع پا) 2006( و همکاران
Myvatex momoset) درصد مونواستر18 يحاو ( ،

)  درصد مونواستر95 يحاو(د یسرینان و مونو گلیکاپاکاراگ
 ة کريداری درصد را بر پا1 و 5/0، 0 يهارشده در غلظتیتقط

.  کردندی اتاق بررسي در دماي هفته نگهدار12 ی طینیزمبادام
دارکننده بر یدار حضور پای از اثر معنین حاکین محققیج اینتا

.  هفته بود12 پس از يماند روغن و کاهش درصد جداساز
 یا حتیکاهش و  درصد منجربه1دارکننده تا یش غلظت پایافزا

جه ین نتیبهتر.  موارد شدی در برخيدرصد جداسازصفر شدن 
 .]12[دست آمد بهMyvatex momosetبا 

ن ی لستي حاويهان مهم است که در نمونهی ايایج گوی نتایبررس
 يز درصد جداشدن روغن از محصول در طول مدت نگهدارین

 ة کريهاافت که شتاب کاهش در نمونهی کاهش یجیبه طور تدر
شکل (ها بود ر نمونهیش از ساین بیصد لست در5/1 ي حاويگردو

 از عدم وجود اختلاف ین حاکیانگی مۀسیج مقاینتا). ب- 2
 1 غلظت يبه استثنا( گردو ة کريها نمونهيدارین پایدار بیمعن

  ). P<05/0(سه با شاهد بود یدر مقا) درصد
Aloui و 25/1(د یسریاثر افزودن مونوگل) 2016( و همکاران 

اس ی کنجد در مقۀیبر ماند روغن در حلوا بر پارا )  درصد25/2
ش درصد ماند ی از افزایج آنها حاکینتا.  کردندی بررسیصنعت

که در يطورر بود بهیفایش درصد امولسیروغن همگام با افزا
ش ی درصد افزا4د، ماند روغن یسری درصد مونوگل25/2حضور 

ن یتد و لسیسرین اثر دو نوع مونوگلین همچنین محققیا. افتی
 يها کنجد در غلظتۀیا را بر ماند روغن در حلوا با پایسو

 ۀ درج45 يدر دما)  درصد25/2 و 25/1، 25/0(مختلف 
ج آنها نشان داد که ینتا.  کردندی روز بررس30گراد به مدت یسانت
ش ماند روغن منجر شد ید به افزایسریش غلظت مونوگلیافزا

 ة کل دور درصد ماند روغن در25/2 که در غلظت يطور
ها، با ر غلظتی درصد بود اما در مورد سا100باً ی تقرينگهدار

افته و ماند روغن یش ی روغن افزايش زمان درصد جداسازیافزا
ن با گذشت زمان ی لستي حاويهاماند روغن در نمونه. کمتر شد

 در ي کمترییشتر کارایافت و غلظت بی کاهش يداریطور معنبه
  .]13[ داشتي ماندگارة دوریماند روغن ط

ن یدار بی از عدم وجود اختلاف معنین حاکیانگی مۀسیج مقاینتا
 روز 75 ی گردو طة کريداری مختلف اسپان بر پايهاغلظت
ش زمان یها با افزان نمونهیدر ا). ج- 2شکل ( بود ينگهدار
 درصد جداشدن روغن از محصول ی روند کاهشينگهدار

 شاهد و ۀن نمونی بيمشاهده شد و در کل مدت نگهدار
دار ی مختلف اسپان اختلاف معنيها غلظتي حاويهانمونه

  ).P<05/0(مشاهده نشد 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

0.
17

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

09
 ]

 

                             6 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.100.177
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-43172-fa.html


 1399، خرداد 17، دوره 100                     شماره  fsct/10.29252DOI.17.03.14                      ییع غذایعلوم و صنا

 183

 ي حاويهاداست تمام نمونهیپ) د-2(طورکه در شکل همان
 را يشتریزان جداشدن روغن بین، می مختلف توئيهاغلظت

 ةجداشدن روغن از کر. ش گذاشتندی شاهد به نماۀنسبت به نمون
ن روند ی توئي حاويها در نمونهي زمان نگهداری طگردو در

. ش گذاشتیرها به نمایفایر امولسی را نسبت به سايترثابت
 ةزان جداشدن روغن از کریش میافزان منجربهیش غلظت توئیافزا

 ۀن درصد جداشدن روغن در نمونیکه کمتريطورد بهیگردو گرد
  .ن مشاهده شدی درصد توئ5/0 ي حاوي گردوةکر
 هستند که یونیری غيهاریفای از امولسياها گسترهنیها و توئاناسپ

 ياری بسيای با مزایی و دارویی غذايهااستفاده از آنها در فرمول
، يداریش پایرها باعث افزایفاین امولسیا. همراه است

ط یآنها در شرا. شوندی ميری فرمول و سازگارپذيریپذانعطاف

دار یها پاتی در حضور الکترولنیم و همچنی ملاییای و قليدیاس
د ی اسيها استرهااسپان. دهندی واکنش نمیونیهستند و با اجزاء 

شدن ي استرۀش درجیباشند که با افزایتان میچرب سورب
 يهاطیت آنها در محی آن کاهش و حلالHLBتان، یسورب

) هاسورباتیپل(ها نیتوئ. ابدییش می و چرب افزایرقطبیغ
دوست و محلول عت آبیباشند و طبیشده ملهی اتوکسيهااسپان

شدن لهی اتوکسۀش درجیها با افزانیت توئیحلال. در آب دارند
 ۀش درجیها با افزاکه همانند اسپانیافته درحالیش یافزا

جه یت آنها در آب و درنتی چرب، حلاليدهایشدن با اسياستر
HLBيهایگژی ویبرخ) 2(جدول . ]14[ابدیی آنها کاهش م 
 .دهدین پژوهش را نشان می مورد مطالعه در ايهاریفایامولس

 
 

Fig 2 Changes in the rate of oil separation from walnut butter containing different concentrations (a) 
monoglycerides, b) lecithin, c) spin 80 and d) tween 20 within 75 days of storage at 25 ºC 

 
Table 2 Some characteristics of the emulsifiers studied in the present study [13]. 

Name Chemical structure Solubility in water Solubility in canola oil HLB 
Span 80 Sorbitan Mono Oleat Relatively soluble Soluble 4.3 

Tween 20 PEG-20-sorbitan monolorate Relatively soluble Insoluble 16.7 
  

 مورد يهاریفای مختلف امولسيهااثر حضور غلظت) 3(شکل 
 گردو در روز اول پس ةمطالعه را بر درصد جداشدن روغن از کر

. دهدیسه با شاهد نشان می در مقايام نگهدار75د و روز یاز تول
 درصد به 2 به 5/0ن از ید و لستیسریش غلظت مونوگلیافزا
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د منجر شد یکاهش درصد جداشدن روغن در روز اول پس از تول
 را در يداریر معنیین تغیش غلظت اسپان و توئیکه افزایدرحال

 در ).P<05/0( گردو به همراه نداشت ة روغن کريداریدرصد پا
 درصد 1 به اسپان با غلظت يدارین پاید بهتریروز اول پس از تول

 درصد نسبت 17مربوط بود که درصد جداشدن روغن را حدود 
  ).الف-4-3شکل (به شاهد کاهش داد 

ش غلظت یدهد که اثر افزاینشان م) ب- 3( شکل یبررس
 ة مورد مطالعه بر درصد جداشدن روغن از کريهاریفایامولس

ن یافزودن توئ. کندیت نمی تبعیام از روند خاص75وز گردو در ر
 ۀش درصد جداشدن روغن نسبت به نمونی گردو باعث افزاةبه کر

 يدارین پایشتریب). P>05/0( شد يام نگهدار75شاهد در روز 
 درصد اسپان 1 ي حاوۀ در نمونيام نگهدار75 گردو در روز ةکر

 آن حدود ي حاوۀزان جداشدن روغن از نمونیمشاهده شد که م
  .  درصد کمتر از نمونه شاهد بود7/11

Dimic گردان  شامل آفتابیاهی گةپنج کر) 2013( و همکاران
 ینیزم، بادام) روز102(، کنجد ) روز126(کدو ، تخم) روز91(
گر یکدی با يداریرا از لحاظ پا)  روز109(و گردو )  روز52(

 روغن ين محتوایترشین بین محققیج ایبر طبق نتا. سه کردندیمقا
به )  درصد15/12(ن روغن جداشده یشتریو ب)  درصد02/65(

آنها گزارش .  مربوط بودینیزم بادامةن آن به کری گردو و کمترةکر
ن در ین پروتئیی روغن و مقدار پاي بالايل محتوایدلکردند که به

ن درصد ی و بالاتريریپذن گسترشیترفی گردو، ضعةکر
ن، مقدار ین مقدار پروتئیب. ن کره مشاهده شدی روغن ايجداساز

.  وجود داردیروغن و درصد جداشدن روغن در کره همبستگ
ن با ی روغن و کاهش مقدار پروتئيش محتوایگر افزایدعبارتبه

افزودن . م داردیش درصد جداشدن روغن رابطه مستقیافزا
 ي نگهداریزان جداشدن روغن را طیتواند میدارکننده میپا

ش یجاد ظاهر بد، موجب اکسایبر اروغن آزاد علاوه.  دهدکاهش
  .]15[ز خواهد شد ی کره نییایمیتر و فساد شعیسر

 
Fig 3 The effect of different emulsifier concentrations on the percentage of oil separation from walnut butter in a) 

the first day after production and b) 75-days of storage at 25 ºC  
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Yung-Hsin Chein کدو از روغن تخم) 2015( و همکاران
جهت )  درصد3 و 2، 1(دروژنه یو روغن ه)  درصد3 و 2، 1(
 يهادانه (یاهی گيها دانهةون کری در فرمولاسيدارسازیپا

انگر یج آنها بینتا. استفاده کردند) گردان، کدو و کنجدآفتاب
کدو در  روغن تخميدروژنه و ناکارآمدی روغن هيکارآمد
 روز 42 ی طیاهی گيها دانهة از دو فازشدن کريریجلوگ

ن در ابتدا درصد جداشدن ین محققیج ایبر طبق نتا.  بودينگهدار
دارکننده ی پاي حاويهاد و نمونه شاهۀام در نمون7روغن تا روز 

 پس از آن روند جداشدن روغن یدار نشان داد ولیش معنیافزا
  . ]16[افتی يسرعت کمتر

Lima و Guraya) 2005 (دارکننده شامل ی دو نوع پاییکارا
 کلزا يها روغنۀدروژنیو مخلوط ه) PST(دروژنه یروغن پالم ه

گردان در آفتاب ة کريدارسازیرا جهت پا) Dritex-c(و کتان 
ها دارکنندهیپا.  قرار دادندی درصد مورد بررس8/1 تا 5/1ر یمقاد

 کنترل مهاجرت روغن مورد استفاده قرار ي برایطورکلبه
 یدارکننده در محصول منجربه سختیشتر پایمقدار ب. رندیگیم
 ی شود و مقدار ناکافی آن ميریپذشتر کره و اشکال در گسترشیب

. باشدیبه جداشدن روغن شده که قابل قبول نمدارکننده منجریپا
دارکننده یش مقدار هر دو پاین نشان داد با افزاین محققیج اینتا

ن یشتریب. افتی روغن کاهش يمورد استفاده، درصد جداساز
 مشاهده شد Dritex-c درصد 5/1 در غلظت يدرصد جداساز

 دارکننده مورد مطالعه،ی درصد دو پا8/1که در غلظت یدرحال
گر یکدی از لحاظ درصد جداشدن روغن با يداریاختلاف معن

  .]17[نداشتند
  

  يریجه گی نت- 4
 درصد 2 و 5/1، 1، 5/0 يهادر حضور غلظت (یکیزی فيداریپا

). 20ن ی و توئ80ن، اسپان ید، لستیریسی مونوگليرهایفایامولس
 ۀ درج25 ي در دماي روز نگهدار75 ی گردو طة کرۀنی بهۀنمون
 يها نمونهaw یانگر کاهش جزئیج بینتا.  شدید بررسگرایسانت
ام 15د تا روز یریسی و مونوگل80ن، اسپان ی لستي گردو حاوةکر

ن یلست.  را نشان دادیباً ثابتی بود و پس از آن روند تقرينگهدار
 کارآمدتر از ي نگهدارة دوریدر کاهش درصد جداشدن روغن ط

 80که اسپان یرد درحال مورد مطالعه عمل کيرهایفایر امولسیسا

ن ی گردو نداشت و توئةون کری امولسيداری بر پايداریر معنیتأث
 ة دوری گردو طة بر درصد جداشدن روغن از کری اثر منف20

  . برجاگذاشتينگهدار
  

  ر و تشکریتقد - 5
ت از پژوهشگران و فناوران کشور بابت ین از صندوق حمایمولف
 .ن طرح کمال تشکر را دارندی انجام اي برایت مالیحما
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Investigation of the effect of different types of emulsifiers on the 
water activity and stability of walnut butter during the shelf-life 
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Walnut Butter is a very valuable product in terms of nutrition that comes from walnut. One of the main 
problems in the production of such products is the separation of the oil phase in the product. In this 
research, the amount of water activity and physical stability of walnut (in the presence of 0.5, 1, 1.5 and 
2% concentrations of monoglycurids, lecithin, spin 80 and tween 20) in 75 days of storage at 25 ° C 
Reviewed. The results indicated a slight decrease in wold walnut samples containing lecithin, span 80 and 
monoglyciride until the 15th day, and then showed a roughly constant trend. Lecithin was more effective 
in reducing the percentage of oil removal during the maintenance period than other emulsifiers, while spin 
80 had no significant effect on the stability of walnut emulsion, and tween 20 had a negative effect on the 
oil removal percentage from walnut during storage. 
 
Key words: Walnut Butter, Emulsifier, Water Activity 
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