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زمینی  کربنات پتاسیم و عصاره پوست بادامهای قلیایی کربنات سدیم و هدف از این مطالعه بررسی تأثیر نمک

های شیمیایی روغن شده در طول ماندگاری و نیز بر ویژگی دار سرخزمینی روکش های کیفی بادام بر ویژگی

های قلیایی و عصاره پوست  دار شاهد فاقد نمک زمینی روکش . بادامبودکردن  مصرفی در فرآیند سرخ

، 12/0، 10/0قلیایی کربنات سدیم )  درصدهای مختلفی از دو نمک های دیگر حاوی زمینی و نمونه بادام

درصد عصاره پوست  02/0( در کنار یکدیگر و یا همراه با 20/0و  18/0، 16/0( و کربنات پتاسیم )14/0

و  یسنج پراکسید و آنیزیدین، میزان جذب روغن، رنگ یها سیها اند . پس از تولید نمونهبودندزمینی  بادام

های یدی، صابونی، پراکسید، آنیزیدین، ترکیبات  اندیسهمچنین . ارزیابی شد ها ینیزم حسی بادامارزیابی 

های قلیایی باعث کاهش معنادار جذب روغن در . افزودن نمکدقطبی و اسیدیته روغن مصرفی بررسی ش

زمینی بودند  ت بادامهای قلیایی دارای عصاره پوس (. در تیمارهایی که علاوه بر نمکp <05/0(شد ینیزم بادام

های قلیایی به طور  افزایش غلظت نمک.(p <05/0(اندیس پراکسید و اندیس آنیزیدین کمتری مشاهده شد

دار  زمینی روکش های بادام در نمونه ΔEمعناداری منجر به کاهش روشنایی، افزایش قرمزی، زردی و شاخص 

در امتیازهای ارزیابی حسی مشاهده شد اما  های قلیایی روند کاهشی با افزایش غلظت نمک.(p <05/0(شد

درصد کربنات پتاسیم باعث بهبود معنادار تردی  16/0درصد کربنات سدیم و  10/0های  استفاده از غلظت

های حسی نیز تفاوت معناداری  ( و در سایر شاخصp < 05/0(بافت و مقبولیت کلی نسبت به شاهد شد

یکسان  کردن تمامی تیمارها ای شیمیایی روغن مصرفی بعد از سرخه آزمون جینسبت به شاهد ایجاد نشد. نتا

. اندیس یدی و اندیس ی در کیفیت روغن نداشتندریتأثی نیزم بادامی قلیایی و عصاره پوست ها نمکو  شد

کاهش یافت و اسیدیته، اندیس  ینیزم بادامهای  تمام نمونه کردن سرخبرای  کاررفته بههای  صابونی روغن

دار کردن  ، برای روکشنتایج حاصل شده به (. باتوجهp <05/0(اندیس آنیزیدین افزایش یافتپراکسید و 

درصد کربنات پتاسیم  16/0درصد کربنات سدیم و  10/0کردن، استفاده از غلظت  در فرآیند سرخ ینیزم بادام
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 مقدمه  -1

یک گیاهی  Arachis Hypogaeaزمینی با نام علمی  بادام

های  که چنانچه در ناحیهاست  Leguminosaeاز تیره  ساله و

این  .[1] فاقد یخبندان باشد، ظرفیت چندساله شدن را دارد

حاوی ترکیباتی مانند فیبر،پروتئین،چربی  محصول

 .[2] های مختلف و پلی فنول است غیراشباع،ویتامین

که  باشد می بالا ایتغذیه باارزش ماده غذایی زمینی یک بادام

و  پروتئین درصد 36 تا 16 روغن، درصد 54تا  36حاوی 

 و  بالا ارزش غذایی باشد.می کربوهیدرات درصد 20تا   10

 محصول این شده باعث که است هاییاز ویژگی راحت هضم

زمینی  بادام علاوه به شود، شناخته پرمصرف های جزء آجیل

شمار  به مختلف هایویتامین و معدنی مواد از سرشار یمنبع

زمینی حاوی مقادیر زیادی  . ازآنجاکه بادام[3] آیدمی

اسیدهای چرب غیراشباع است، یکی از دلایل مهم فساد آن 

سازی  زمان ذخیره در مدتاست که  چربیاکسیداسیون 

 . [4]افتد  شده اتفاق می های برشته زمینی بادام

علاوه بر مغز، پوست نرم و پوست سخت نیز زمینی  بادام

زمینی به میزان زیادی باقی  پس از فرآوری بادام کهدارد 

عنوان ضایعات کشاورزی، جهت خوراک دام و  د و بهنمان می

زمینی دارای رنگ  د. پوست نرم بادامنگرد کود استفاده می

صورتی و طعم گس است و معمولاً قبل از مصرف 

دهد پوست  شود. تحقیقات نشان می زمینی حذف می بادام

اکسیدانی و فنولی است  زمینی غنی از ترکیبات آنتی نرم بادام

 .[5]گردد  ها می باعث مهار اکسیداسیون چربی آنو عصاره 

 و هایلآج تولید مغزها، فرایند در ای کلیدی کردن مرحله سرخ

 شیمیایی، ساختاری فیزیکی، تغییرات باعث است و خشکبار

طی فرایند  .[6]شود می شده فرآوری دانه در حسی و

ور بوده و در درجه  کردن، مواد غذایی در روغن غوطه سرخ

 هوا حرارت بالا برای دوره زمانی طولانی در حضور اکسیژن

دار به روش  زمینی روکش بادام .[7]گیرد و رطوبت قرار می

 .[8]گردد  کردن تولید می سرخ

توان به  میزمینی  های افزایش ماندگاری  بادام از روش 

دار کردن محصول با  استفاده از پوشش دهی و روکش

های  روکش .[10, 9, 5]موداشاره نترکیبات مختلف 

خوراکی برای بهبود کیفیت غذا، افزایش ماندگاری و کاهش 

دار کردن  . روکش[11]گیرند ضایعات مورداستفاده قرار می

زمینی بوداده را حفظ  زمینی خواص حسی بادام بادام

( خواص شیمیایی و 2019و همکاران ) Martin .[10]کند می

های آرد  ی بوداده را با استفاده از پوششزمین حسی بادام

( حاوی DPFزمینی با چربی کم و پروتئین بالا ) بادام

های  ها ارزیابی کردند. پوشش ها و بدون آن اکسیدان آنتی

DPF زمینی بوداده را به تأخیر انداخته و  اکسیداسیون بادام

ها در مقایسه  باعث افزایش خواص حسی و ماندگاری آن

. نتایج  [12]شدهای بوداده بدون پوشش  ینیزم با بادام

Rossi-Márquez ( 2021و همکاران)  های  شپوشنشان داد

امیدوارکننده برای افزایش  ترکیبی پکتین –پنیر  پروتئین آب

زمینی بوداده با استفاده از مواد طبیعی  ماندگاری مغز بادام

نیز حاکی از ان  (2022حبیبی و حسینی )نتایج  .[13]است

درصد ماده مناسبی  5/1 با  غلظت  که نانوذره کیتوزانبود 

ها  عنوان پوشش خوراکی در آجیل کارگیری به برای به

اکسیدانی  زمینی ازلحاظ خاصیت آنتی ازجمله بادام

 .[14]باشد می

از  یانواع میو کربنات کلس میکربنات سد یها نمک

 تیفیک تواند یها م هستند که افزودن آن ییایقل یها نمک

 .قرار دهد ریتأث محصول را تحت ییایمیکوشیزیو ف یحس

های قلیایی مانند کربنات سدیم و کربنات  امروزه نمک

بهبود کیفیت استفاده برای کلسیم در صنایع مختلف 

( حاکی از آن 2018و همکاران ) Fanنتایج  . [15]شوند می

 باعث کاهش در نودل های قلیایی نمکاستفاده  از بود که 

افزایش سختی و کاهش  (،SHسولفیدریل آزاد ) محتوای

توجهی در ارتجاعیت  تغییر قابلشد و توجه چسبندگی  قابل

( 2019و همکاران ) LeMaster .[15]ها مشاهده نشد. نودل

با کربنات پتاسیم   را  اثر جایگزینی سدیم تری پلی فسفات



 1402 شهریور ،20 دوره ،913 شماره                                                                           ایران غذایی صنایع و علوم مجله

167 

پتاسیم کربنات  نتایج نشان داد  .کردندمطالعه  در گوشت

باعث بهبود خواص کیفی و افزایش رنگ قرمز و کاهش 

 .[16] شدافت پخت و افزایش خواص حسی در محصول 

به  بال گوشت مرغ تیمهمچنین کاربرد کربنات سدیم در 

اثرات مثبتی بر کیفیت محصول  با عنوان جایگزین فسفات

 .[17]همراه بود

در خصوص  پژوهشیبه بررسی انجام شده تا کنون  باتوجه

عصاره پوست  در کنارقلیایی  یها نمک ریبررسی تأث

دار انجام  روکش ینیزم های کیفی بادام بر ویژگی ینیزم بادام

های نشده است. بنابراین هدف از این مطالعه تأثیر نمک

های  زمینی بر ویژگی قلیایی و عصاره پوست بادام

شده در  دار سرخزمینی روکش بادام فیزیکوشیمیایی و حسی

های شیمیایی روغن ماندگاری و نیز ویژگیدوره طول 

 کردن بود. مصرفی در فرآیند سرخ

 ها مواد و روش-2

 مواد-2-1

ایرانی آستانه محصول  ی مورد استفاده از نوع خامنیزم بادام

کربنات قلیایی  یها نمک .بود 1400-1401زراعی سال 

، نمک سدیم و کربنات پتاسیم از شرکت سیناپژوه پارس

طعام و شکر از شرکت گستان و آرد نول با درجه استخراج 

 فیمصر روغندرصد از شرکت عسل خوان تهیه شدند.  42

بود. سایر مواد  مالزی 2022پالم اولئین وارداتی ساخت 

 از شرکت مرک آلمان تهیه شدند. شیمیایی

 ینیزم تهیه عصاره پوست بادام 2-2

الکلی -زمینی به روش آبی عصاره گیری از پوست بادام

زمینی خشک شد  صورت پذیرفت. بدین منظور پوست بادام

تبدیل شد  میلیمتری 5/0 و با استفاده از آسیاب به پودر ریز

های  حاوی  سپس نیم گرم از نمونه آسیاب شده به لوله

پس اضافه شد و 50به  50درصد و آب به نسبت  80اتانول 

ساعت در دمای  24ها بر روی شیکر به مدت  نمونه از آن

های  . سپس عصارهقرار گرفت درجه سلسیوس 25

 Rpmدقیقه در 10شده )توسط صافی واتمن( به مدت  صاف

اتانول توسط  در مرحله بعد ند.سانتریفیوژ شد 1500

روتاری از عصاره جدا گردید و عصاره در یخچال در دمای 

 .[18, 2]درجه سلسیوس تا زمان استفاده نگهداری شد  4

 ینیزم پوست بادامهای شیمیایی عصاره  آزمون 2-3

 آزمون تعیین محتوای فنل کل -2-3-1

با استفاده  ینیزم تعیین محتوای فنل کل عصاره پوست بادام

سیوکالتو و مطابق روش   –از پروتکل سنجش فولین 

christman(2010  مورد بررسی قرار گرفت. مقدار جذب )

 Phillerمدل  اسپکتروفتومتر دستگاه محلول توسط

scientific نانومتر  765موج  در طول ساخت کشور امریکا

گالیک  گرم یلیصورت م خوانده شد. محتوای فنل کل به

 .[5]خشک بیان گردید وزندر گرم اسید 

 اکسیدانی آزمون فعالیت آنتی 2-3-2

ها طبق روش  بر روی نمونه DPPH روش مهار رادیکال

christman(2010  انجام گردید. مقادیر جذب پس از )90 

 دستگاه نانومتر با استفاده از 515موج  دقیقه در طول

 ساخت کشور امریکا Philler scientificمدل  اسپکتروفتومتر

با استفاده از   DPPHخوانده شد. درصد مهار رادیکال 

 .[5]محاسبه شد 1معادله 

DPPH                              (1) معادله =
AC−AS

AC
× 100 

AC= بدون افزودن نمونه   DPPH                                

=ASجذب محلول  پس از افزودن نمونه   DPPH  جذب

  محلول

 دار روکش ینیزم بادام یها تهیه نمونه -2-4

درصد نمک  2درصد شکر،  20محلولی حاوی در ابتدا 

های قلیایی کربنات سدیم  طعام، درصدهای مختلفی از نمک

زمینی )مطابق جدول  و کربنات پتاسیم و عصاره پوست بادام

دار  زمینی روکش بادام شد و در فرمولاسیون تهیه( و آب 1

 اضافه شد.
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کردن، ابتدا  دار به روش سرخ شزمینی روک تولید بادام برای

 دراژهدوار که  های مخصوص ها داخل استوانه زمینی بادام

هر  تهیه شده برای شوند ریخته شد و محلول نامیده می

آرد نول با درجه استخراج سپس  .پاشیده شدبر آن نمونه 

که چرخش صورت گرفت  ریخته شد و درحالی درصد 42

 15زمان چرخش  . مدتندها پوشش داده شد ینیزم بادام

سپس . دور در دقیقه بود 6دقیقه و سرعت دور استوانه 

تیمار شده، داخل  یها شاهد و نمونهی نیزم نمونه بادام

درجه سلسیوس  150کن با روغن پالم اولئین در دمای  سرخ

 120ها به مدت  نمونهشدند. دقیقه سرخ  10-15به مدت 

یز با تزریق ازت با خلوص حداقل لامتا یبند روز در بسته

درصد در دمای اتاق و دور از تابش نور آفتاب نگهداری  92

 شدند. 

 دار روکشی نیزم بادام استخراج روغن - 2-5

گرم از نمونه همگن شده مقداری هگزان اضافه شد  50به 

روی آن را بپوشاند. پس از اختلاط و  کاملاً که یطور به

فاز حلال، فاز  شدن شفافتا  ساعت 24به مدت  نگهداری

شفاف شده با کاغذ صافی صاف شد و سپس با استفاده از 

 مانده یباقدستگاه روتاری حلال تبخیر شد. پس از آن روغن 

 های مختلف مورد استفاده قرار داده شد.برای آزمون

 دار روکشی نیزم بادامی ها آزمون-6 -2

 فیزیکوشیمیاییی ها آزمون 2-6-1

در  تعیین میزان جذب روغن نمونه ها بعد از سرخ کردن

 AOACبر طبق استاندارد روز اول تولید به روش سوکسله )

اندیس تعیین  ( در سه تکرار انجام شد. 2003.05

و عدد  [19](  AOAC 965.33استاندارد )طبق پراکسید

 [20]( 4093) طبق استاندارد ملی ایران به شماره آنیزیدین

 120 در طول دوره نگهدارینمونه های بادام زمینی  برای

در سه تکرار انجام  ( 120و  90، 60، 30، 1روزهای ) هروز

 شد.

 یسنج رنگآزمون  2-6-2

تکرار انجام شد.  3اول و در  در روز ها نمونهآزمون رنگ 

مدل  زمینی توسط دستگاه هانترلب بادامهای  رنگ نمونه

ColorFlex EZ 45/0 مورد ارزیابی  ساخت کشور استرالیا

سبزی -، قرمزی*L)روشنایی )ی ها شاخصو  قرار گرفت

(a*و زردی )-( آبیb*اندازه ) همچنین ی شدند.ریگ 

 ها نمایانگر تغییرات رنگ نمونهکه ( ΔEتغییرات کلی رنگ )

, 21] تعیین گردید. 2از معادله  باشند می شاهدنسبت به 

22]. 

ΔE (                    2) عادلهم = √ΔL∗2 + Δa∗2 + Δb∗2 

 آزمون حسی 2-6-3

 دهید آموزشارزیاب  10از ی حسی ها یژگیوبرای ارزیابی 

به ترتیب برای بسیار  1و 2،3،4،5و روش امتیازدهی )

خوب، خوب، متوسط، بد و بسیار بد( استفاده شد. 

فاکتورهای مزه، بو، رنگ، تردی بافت و مقبولیت کلی 

 بررسی شد. 

 شیمیایی روغن مصرفی یها آزمون 2-7

)طبق  اندیس یدیهای شیمیایی روغن شامل  تعیین آزمون

صابونی)طبق  ، عددAOAC 993.20 )[19]استاندارد 

)طبق  پراکسیداندیس  ،AOAC 920.81)[19]استاندارد 

) طبق  نآنیزیدیعدد ، AOAC 965.33 )[19]استاندارد 

) طبق و اسیدیته  [20]( 4093استاندارد ملی ایران به شماره 

 زانیم یریگ اندازهبود.  AOAC 969.17) [19]استاندارد 

. با گرفتبا استفاده از روش تستو انجام ی قطب باتیترک

 یاقراردادن سنسور در داخل روغن از قبل گرم شده )دم

و دما و  انجام شد زی( آنالوسیدرجه سلس 100 یبالا

از  هیثان 30به درصد پس از حدود  یقطب باتیترک یمحتوا

بعد از ها قبل و  آزمون .[23] خوانده شد شیصفحه نما یرو

)یک شیفت کاری  ها ینیزم باداممداوم  ردنک سرخساعت  8

در یک روز( بر روی روغن مصرفی در سه تکرار انجام 

 شدند.
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 تجزیه و تحلیل آماری 8-2

تکرار  3تصادفی با  کاملاًکلیه آزمایشات در قالب طرح 

 SPSS افزار نرمتجزیه و تحلیل با استفاده از . انجام شدند

از درصد انجام شد.  5 یخطادر سطح احتمال  26نسخه 

استفاده  ها نیانگیمبرای مقایسه  LSD انسیوار هیتجز زیآنال

 شد.

 نتایج و بحث-3

 دار روکشی نیزم بادام یها نتایج آزمون -3-1

 ینیزم بادام جذب روغننتایج آزمون میزان  -3-1-1

 دار روکش

ی در نیزم بادامی ها نمونهنتایج حاصل از میزان جذب روغن 

 ها آنیی که به ها نمونهنشان داده شده است.  1شکل 

ی قلیایی اضافه شده بود به طور معناداری میزان ها نمک

 .(p > 05/0(چربی کمتری نسبت به نمونه شاهد داشتند 

محلول  درصد 14/0دار حاوی  زمینی روکش بادام) P4 ماریت

 P7و  (کربنات پتاسیم درصد 20/0کربنات سدیم و 

محلول کربنات درصد  14/0دار حاوی  زمینی روکش بادام)

عصاره  درصد 02/0کربنات پتاسیم و  درصد 20/0سدیم و 

 زانیم نیتر نییپا یدارا یبه طور معنادار( زمینی پوست بادام

درصد  شیآن است که افزا انگریکه ب بودند روغنجذب 

جذب  زانیم شتریها باعث کاهش ب در نمونه ییایقل یها نمک

 شده است. روغن

با  پوست بادام زمینیفاقد عصاره  یمارهایت نیاختلاف ب 

غلظت مشابه و   ینیپوست بادام زم هعصار یدارا یمارهایت

 ینیعصاره پوست بادام زم نیمعنادار نبود بنابرا ییاینمک قل

ی ها نداشته است.پوشش روغندر کاهش جذب  ینقش

مهاجرت رطوبت، گازها، لیپیدها و رشد  توانند یمخوراکی 

 Marsenoو  Pranoto .[24]را کنترل کنند  ها کروبیم

های سلولزی شامل ( اثرات دو نوع از مشتقات فیلم2009)

در افزایش  متیل سلولز و هیدروکسی پروپیل متیل سلولز  را

زمینی مورد ارزیابی قراردادند. در این مطالعه  پایداری بادام

شده به  های پوشش داده جذب روغن نمونه مشخص شد که

 .[25]توجهی کمتر از نمونه شاهد بود طور قابل

Salehi (2020 به این نتیجه ) ی ها صمغرسید که استفاده از

ی هیدروکلوئیدی باعث کاهش ها پوشش عنوان بهمختلف 

ضریب انتقال حرارت و کاهش جذب روغن طی فرایند 

ی، نیزم بی، سعمیق محصولاتی نظیر بادمجان کردن سرخ

 .[26]هویج، موز، محصولات غلات و میگو شد

های  در تحقیق حاضر نیز استفاده از پوشش دارای نمک

قلیایی باعث ممانعت بیشتر در جذب روغن توسط 

ی قلیایی ها نمکی شده است زیرا نیزم بادامهای  نمونه

باعث  کند یمپیوندهای قوی پروتئینی که ایجاد  واسطه به

و بافت سخت باعث جذب روغن  شوند یمسختی بافت 

 شود. کمتر می

 ی اندیس پراکسید و آنیزیدین ها آزموننتایج  3-1-2

ی پراکسید و آنیزیدین در ها آزموننتایج حاصل از بررسی 

حاکی از آن است که اندیس پراکسید و  3و  2جداول 

ی قلیایی و ها نمکآنیزیدین در تمام تیمارهای حاوی 

ی به طور معناداری کمتر از نمونه نیزم بادامعصاره پوست 

 .(p < 05/0(ی قلیایی بود ها نمکی حاوی ها نمونهشاهد و 

در تمام روزها دارای کمترین میزان  P7و  P5،P6تیمارهای 

اندیس پراکسید و آنیزیدین بودند و تیمارهای فاقد عصاره 

ی اختلاف معناداری با شاهد نداشتند. این نیزم بادامپوست 

ی بر کاهش نیزم بادامکه عصاره پوست  دهد یمموضوع نشان 

 عملاًی قلیایی ها نمکبوده است و  رگذاریتأثاکسیداسیون 

 .اند نداشتهها  ی در کاهش این اندیسمؤثرنقش 

به وجود  توان یمکاهش اندیس پراکسید و آنیزیدین را 

ی نیزم بادامها در پوست  ی مثل فنولدانیاکس یآنتترکیبات 

و همکارانش در  Yuنسبت داد. مطالعه انجام شده توسط 

ی نیزم بادامنشان داد که در عصاره پوست  2005سال 

استیلبن  ترکیبات فنلی مانند اسیدهای فنلی، فلاونوئیدها و

 . [27]وجود دارد  1 رسوراتول

                                                      
1 - Stilbene-resveratrol 
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ی ها گروهان، به دلیل داشتن ترکیبات فنولی در گیاه

ی هیدروژن و یا الکترون را برای اهداهیدروکسیل، توانایی 

یک دسته از  عنوان بهرادیکال دارند و  کردن یخنث

افزایش میزان  و با شوند یمی قوی شناخته ها دانیاکس یآنت

 .[28]شود یمنیز بیشتر  آنی دانیاکس یآنتخاصیت  آنها

ی عصاره دانیاکس یآنتنتایج محتوای فنل کل و فعالیت 

 mg GAE/gی تحقیق حاضر به ترتیب  نیزم بادامپوست 

DW 3261 ی دیگر نیز ها پژوهشدر  درصد بود. 41/73و

آن  ریتأثی و نیزم بادامی عصاره پوست دانیاکس یآنتخاصیت 

در کاهش اکسیداسیون محصولات مختلف بیان شده است. 

Yu ( پتانسیل عصاره پوست بادام2010و همکاران )  زمینی

عنوان مهارکننده اکسیداسیون چربی در گوشت گاو  به

کرده پخته و خام بررسی کردند. نتایج نشان داد که  چرخ

رده ک زمینی به گوشت گاو چرخ افزودن عصاره پوست بادام

توجهی باعث مهار تشکیل  وپز به طور قابل خام قبل از پخت

دهنده با تیوباربیتوریک اسید  و ترکیبات واکنش دهایپراکس

شده در مدت نگهداری در  کرده پخته در گوشت گاو چرخ

 .[18]شد یخچال 

Christman ( 2018و همکاران ) عصاره فنلی با استفاده از

دار برای  زمینی در یک پوشش طعم انکپسوله پوست بادام

محتوای فنلی کل و ظرفیت نتیجه گرفتند که زمینی  بادام

های زمینی توجهی بالاتر از بادام طور قابلبه اکسیدانی  آنتی

 .[5]بود شاهد

باعث ایجاد مزه و بوی نامطبوع  تواند یمانجام اکسیداسیون 

ی و محصولات تهیه شده از آن در طی زمان نیزم بادامدر 

گردد که در مراحل پیشرفته، این مواد  نگهداری یا انبارداری 

. [29] کند یمرا فاقد کیفیت لازم برای تغذیه انسان 

پراکسیدها و هیدروپراکسیدها از محصولات اولیه 

شوند و اندیس پراکسید بیانگر  اکسیداسیون محسوب می

میزان پراکسید و هیدروپراکسید تشکیل شده در بادام زمینی 

می باشد. اندیس آنیزیدین نیز بیانگر میزان محصولات ثانویه 

باشد. از  ل شده در طی اکسیداسیون در بادام زمینی میتشکی

محصولات ثانویه اکسیداسیون می توان به آلدئیدها، کتون 

ها، اسیدهای آلی فرار و ترکیبات  ها، الکل ها، هیدروکربن

س . در طول دوره نگهداری، اندی[30]اپوکسی اشاره کرد 

افزایش  دار روکشی نیزم بادامی ها نمونهپراکسید و آنیزیدین 

ها مربوط به تسریع  یافت. روند افزایش این اندیس

. [32, 31]ی است ساز رهیذخاکسیداسیون در طی مرحله 

شایان ذکر است که روند افزایشی اندیس پراکسید و 

های حاوی  آنیزیدین در طول دوره نگهداری برای نمونه

های قلیایی به همراه عصاره پوست بادام زمینی از سایر  نمک

 ها کمتر بود. نمونه

 دار روکشی نیزم بادامی سنج رنگنتایج آزمون   3-1-3

بیانگر آن است که  4جدول ی در سنج رنگنتایج حاصل از 

ی قلیایی به طور معناداری منجر به ها نمکافزایش غلظت 

در  ΔEکاهش روشنایی، افزایش قرمزی، زردی و شاخص 

 .(p < 05/0(شد. دار روکشی نیزم بادامی ها نمونه

های رنگی  ی بین شاخصدار یمعندر این مطالعه تفاوت 

تیمارهای بدون عصاره با تیمارهای با عصاره و غلظت 

های قلیایی مشاهده نشد. بنابراین عصاره در  مشابه نمک

های  ی بر شاخصمؤثرهای قلیایی نقش  مقایسه با نمک

 رنگی نداشته است.

 .[33]کنند تری را تولید می های قلیایی رنگ تیره نمک

بنابراین دلیل اصلی کاهش روشنایی و افزایش قرمزی و 

زردی تیمارهای حاوی نمک های قلیایی نسبت به نمونه 

 شاهد حضور نمک های قلیایی بود. 

 LeMaster ( اثر پتاسیم کربنات را 2019و همکاران )

بر خواص کیفی گوشت تازه  سدیم تری پلی فسفات جای به

که پتاسیم کربنات باعث بررسی نمودند و مشاهده کردند 

افزایش رنگ قرمزی گوشت و کاهش  ،بهبود خواص کیفی

 .[16]زردی در محصول نهایی شد

Oztürk  وSerdaroğlu (2019 در یک مطالعه به بررسی )

گوشت مرغ تولیدشده با پودر کنگر میت بال کیفیت 

عنوان جایگزین  یا در ترکیب با کربنات سدیم  به ییتنها به
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نتایج حاصل از  سدیم تری پلی فسفات پرداختند.

یی تنها بهکربنات سدیم  کاربردن بهی نشان داد که سنج رنگ

و  *bو  *Lدر فرمولاسیون گوشت مرغ بالاترین مقدار 

پودر کنگر  کاربردن بهرا در مقایسه با  *aکمترین میزان 

 .[17]یی و یا همراه با سدیم کربنات به همراه داشت تنها به

 نتایج آزمون ارزیابی حسی -3-1-4

نشان داده شده  5یج حاصل از ارزیابی حسی در جدول نتا

بالاترین امتیاز را در ارزیابی رنگ،  P5و  P2است. تیمارهای 

بو، مزه، تردی بافت و مقبولیت کلی در بین تیمارهای دارای 

های قلیایی در تمامی روزها کسب کردند.  امتیاز تردی  نمک

در تمامی روزها از  P5و  P2بافت و مقبولیت تیمارهای  

های قلیایی  تیمار شاهد بیشتر بود.  با افزایش غلظت نمک

های حسی مشاهده شد. در ارزیابی  روند کاهشی در شاخص

کمترین  P7و  P4تردی بافت و مقبولیت کلی تیمارهای 

امتیاز را در تمامی روزها کسب کردند بنابراین امتیاز 

لیایی های ق های حسی به غلظت مصرفی نمک شاخص

های قلیایی  های کمتر نمک وابسته بود و استفاده از غلظت

 .ی داشتنیزم بادامی حسی تیمارهای ها یژگیواثر مثبتی بر 

و همچنین  P5و  P2لذا با توجه به معنادار نبودن تیمارهای 

P4  وP7 ی اثر قابل نیزم بادامنتیجه گرفت که عصاره  توان یم

ی ها نمکر توجهی روی شاخص حسی نداشته و حضو

 قلیایی باعث ایجاد تغییرات در امتیازهای حسی شده است.

Oztürk  وSerdaroğlu (2019 )میت بال بررسی کیفیت  با

تنهایی یا در ترکیب با  گوشت مرغ تولیدشده با پودر کنگر به

 عنوان جایگزین سدیم تری پلی فسفات کربنات سدیم به

صد متوسطی از اظهار داشتند که در ارزیابی حسی افزودن در

را در  ریتأثترکیب پودر کنگرو کربنات سدیم بهترین 

در پژوهشی دیگر استفاده  .[17]های حسی داشت  شاخص

اعث افزایش خواص نیز ب در گوشت پتاسیم کربناتاز 

 .[16]کنندگان واقع شد و مورد قبول مصرف شدحسی 

 زیمتالا یبند در بسته مارهایکه ت ییحاضر از آنجا قیدر تحق 

در اکثر موارد  یدر طول زمان تفاوت یبودند از نظر حس

از عوامل فساد مانند نور،  زیمتالا یبند بسته راینشد ز جادیا

 ها یو آلودگ ها سمیکروارگانیم ژن،یحرارت، رطوبت، اکس

 [. 34]کند یم یریجلوگ

شیمیایی روغن مصرفی قبل و بعد  یها آزموننتایج  -3-2

 کردن از سرخ

ی شیمیایی روغن مصرفی برای تمامی ها آزموننتایج 

نشان داده شده است.  6تیمارها یکسان بود که در جدول 

ی قلیایی و همچنین تیمارهای ها نمکتیمارهای حاوی 

ی اثری بر نیزم بادامیی و عصاره پوست ی قلیاها نمکحاوی 

ی نداشتند. از دلایل کردن سرخی روغن ها شاخصتغییر 

های  ی شیمیایی و عدم تأثیر نمکها آزموننتایج  شدن کسانی

در برابر  ها ینیزم بادامبه حجم کم  توان یمقلیایی و عصاره 

ی نیزم بادامکیلوگرم  50حجم زیاد روغن اشاره نمود. زیرا 

انجام شد.  شدن سرخلیتر روغن ریخته شد و  800-1000در 

به روکش  توان یمیکی دیگر از دلایل یکسان بودن نتایج را 

مانع  ها ینیزم بادامنسبت داد که سفتی روکش  ها ینیزم بادام

ی به نیزم بادامی قلیایی و عصاره پوست ها نمکاز تراوش 

 به کردن سرخاندیس یدی روغن بعد از  داخل روغن شدند.

عدد یدی معیاری از  (.p > 05/0(افتی کاهشطور معناداری 

تعداد پیوندهای دوگانه در روغن است و کاهش عدد یدی 

شدن آن  ترشدن، نشانگر اشباع کردن سرخدر روغن بعد از 

.کاهش تدریجی در غیراشباعیت روغن ها را [34] باشد یم

می توان به تخریب پیوندهای دوگانه توسط اکسیداسیون و 

. در مرحله مقدماتی [35]پلیمریزاسیون نسبت داد 

اکسیداسیون رادیکال ازاد تشکیل شده با حمله به جایگاه 

و  [36]باند دوگانه می شوند پیوند دوگانه باعث جابه جایی

بر طبق واکنش دیلز الدر در مراحل پیشرفته اکسایش  به 

ترکیبات پلیمری و محصولات ثانویه اکسایش تبدیل 

مون اندیس صابونی روغن نتایج حاصل از آز .[37]میشوند

نشان داد که اختلاف آماری  کردن سرخقبل و بعد از 

و بعد  (p > 05/0(معناداری در اندیس صابونی وجود داشت

 .است افتهی کاهش کردن سرخاز 
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 ها روغنعدد صابونی یکی از خصوصیات شناسایی انواع 

و متوسط وزن مولکولی یا طول زنجیره  گردد یممحسوب 

. [38] دهد یمروغن را نشان  دهنده لیتشکاسیدهای چرب 

کاهش اندیس صابونی در روغن پس از سرخ کردن، می 

تواند به پلیمریزاسیون روغن توسط حرارت مربوط شود. در 

-پلیمریزاسیون مولکول های روغن با یکدیگر واکنش می

و زنجیره هایی بلندتر از روغن اصلی تشکیل می دهند دهند 

 .[39]که این باعث کاهش اندیس صابونی می شود

راوری را اثر دما و نحوه ف 1399و همکاران در سال دریائی 

ی شیمیایی، حسی و ماندگاری مغز تخمه ها یژگیوبر 

مطالعه نمودند. نتایج نشان داد  شده یبند بسته گردان آفتاب

درجه سلسیوس تغییر  150-190که در دماهای بین 

مشاهده  گردان آفتابمعناداری در عدد صابونی روغن تخمه 

 .[40] نشد

به طور  کردن سرخترکیبات قطبی روغن قبل و بعد از 

. ترکیبات قطبی (p > 05/0) افتی شیافزامعناداری 

ی از ترکیبات حاصل از فرایندهای ا مجموعهدربرگیرنده 

ی چرب ها مولکول آبکافتاکسیداسیون، پلیمریزاسیون و 

، ها سرولیگل، مونو و دی اسیل آزادهمچون اسیدهای چرب 

. بنابراین باشند یم ...، دی مرها، تری مرها وها کتون، دهایآلدئ

حتی در روغن تازه استحصال شده نیز ترکیبات قطبی ممکن 

 .[41]حضور داشته باشند  شیوب کماست 

نتایج حاصل از آزمون اسیدیته روغن قبل و بعد از 

نشان داد که اختلاف آماری معناداری در اسیدیته  کردن سرخ

 افتهی شیافزا کردن سرخو بعد از  (p > 05/0(وجود داشت

ی در دمای بالا ده حرارتاست. افزایش اسیدیته طی فرآیند 

به نقش دمای بالا در تسریع جداسازی اسید  توان یمرا 

ی چربی و یا به عبارتی تسهیل ها مولکولچرب از 

آب ماده غذایی سرخ شونده و روغن  شدن مخلوط

خود  علاوه بهی تحت این شرایط نسبت داد. کردن سرخ

ویژگی امولسیفایریشان قادر  واسطه به آزاداسیدهای چرب 

و  آبکافتبه امولسیون کردن آب و روغن و تشدید فرایند 

. [41]هستند آزاددر نهایت افزایش شمار اسیدهای چرب 

 کردن سرخاندیس پراکسید و آنیزیدین روغن قبل و بعد از 

عدد پراکسید  (p > 05/0( به طور معناداری افزایش یافت

و در  باشد یممحصولات اولیه اکسیداسیون  دهنده نشان

افزوده می شود.  آنی بر مقدار ده حرارتمراحل اولیه 

زمان محصولات اولیه اکسیداسیون به محصولات  باگذشت

 عنوان به. عدد آنیزیدین [41]ه تبدیل می شوند. ثانوی

 شود یمشاخصی از محصولات ثانویه اکسیداسیون شناخته 

در افزایش عدد انیزیدین طی  مؤثرو عامل  [42]

 .[34] باشد یمی روغن تشکیل آلدئید ده حرارت

 ی ریگ جهینت-4

نتیجه گرفت که استفاده  توان یم آمده دست بهبر اساس نتایج 

ی قلیایی و وجود عصاره ها نمکهای مختلف  از غلظت

ی کیفی ها یژگیوی بر توجه قابل ریتأثی نیزم بادامپوست 

سرخ شده داشته است اما نوع تیمارها  دار روکشی نیزم بادام

با توجه ی شیمیایی روغن مصرفی اثرگذار نبود. ها یژگیوبر 

در ارزیابی  P5و  P2 ینیزم بادامی ها نمونهبه نتایج مناسب 

کمتر بودن اندیس پراکسید و اندیس آنیزیدین  و حسی

به دلیل وجود عصاره پوست و   P2نسبت به  P5نمونه 

درصد کربنات سدیم و  10/0، استفاده از غلظت ینیزم بادام

درصد عصاره  02/0کربنات پتاسیم  به همراه درصد  16/0

در  ینیزم دار کردن بادام برای روکش ینیزم پوست بادام

 .گردد یکردن پیشنهاد م فرآیند سرخ

 سپاسگزاری-5

نویسندگان مقاله از شرکت گلستان که در کمال سعه صدر 

ی مالی را جهت تولید و ها تیحماکلیه امکانات لازم و 

در اختیار این گروه پژوهشی قرار ها  بررسی کیفی نمونه

 دادند، کمال تشکر و قدردانی را دارند.
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 هاپیوست -7

Table 1  the percentage of alkaline salts and peanut skin extract  used in peanut samples 

Sample Sodium carbonate(%) Potassium carbonate(%) Peanut skin extract 

P1 0 0 0 
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P2 0.10 0.16 0 

P3 0.12 0.18 0 

P4 0.14 0.20 0 

P5 0.10 0.16 0.02 

P6 0.12 0.18 0.02 

P7 0.14 0.20 0.02 

 

Table 2 peroxide values of peanut samples during storage 

Sample/Time 
Peroxide value (meq/kgO2) 

Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 Day 120 

P1 2.3±0.15
Ea 

3.78±0.20
Da

 5.71±0.26
Ca

 7.06±0.06
Ba

 7.72±0.25
Aa

 

P2 2.34±0.11
Ea

 3.7±0.23
Da

 5.7±0.26
Ca

 7.08±0.06
Ba

 7.75±0.10
Aa

 

P3 2.27±0.06
Ea

 3.57±0.27
Da

 5.7±0.18
Ca

 7.15±0.16
Ba

 7.73±0.24
Aa

 

P4 2.31±0.17
Ea

 3.68±0.22
Da

 5.59±0.30
Ca

 7.07±0.14
Ba

 7.6±0.12
Aa

 

P5 1.28±0.18
Db

 2.38±0.23
Cb

 3.57±0.37
Bb

 4.04±0.19
Ab

 4.25±0.35
Ab

 

P6 1.25±0.25
Db

 2.06±0.10
Cb

 3.54±0.57
Bb

 4.04±0.29
Ab

 4.3±0.39
Ab

 

P7 1.36±0.27
Db

 2.27±0.23
Cb

 3.45±0.14
Bb

 3.95±0.32
Ab

 4.31±0.19
Ab

 

P1(control): without alkaline salts and peanut skin extract .P2, P3, and P4: without peanut skin extract and contain 

0.10, 0.12, and 0.14% of sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% potassium carbonate, respectively .P5, P6, 

and P7: contain 0.02% peanut skin extract, 0.10, 0.12, and 0.14% sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% 

potassium carbonate, respectively. Results are presented as a mean value ± SD .The different superscript lowercase 

and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each identical column and row respectively. 

 

Table 3 anisidine values of peanut samples during storage 

Sample/Time 
Anisidine value 

Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 Day 120 

P1 3.61±0.26
Ca 

4.03±0.07
BCa

 4.64±0.22
Ba

 5.49±0.52
Aa

 6±0.21
Aa

 

P2 3.56±0.39
Ca

 4.02±0.38
Ca

 4.82±0.17
Ba

 5.4±0.46
ABa

 5.94±0.29
Aa

 

P3 3.48±0.47
Ca

 3.96±0.34
BCa

 4.56±0.54
Ba

 5.53±0.67
Aa

 5.85±0.78
Aa

 

P4 3.56±0.31
Ca

 3.98±0.20
BCa

 4.62±0.45
Ba

 5.41±0.48
Aa

 5.9±0.32
Aa

 

P5 2.37±0.12
Cb

 3.02±0.22
BCb

 3.66±0.09
Bb

 4.72±0.63
Ab

 5.1±0.36
Ab

 

P6 2.33±0.05
Cb

 2.96±0.18
Cb

 3.66±0.11
Bb

 4.69±0.64
Ab

 4.94±0.40
Ab

 

P7 2.27±0.17
Cb

 2.96±0.53
Bb

 3.46±0.22
Bb

 4.58±0.57
Ab

 4.92±0.66
Ab
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P1(control): without alkaline salts and peanut skin extract .P2, P3, and P4: without peanut skin extract and contain 

0.10, 0.12, and 0.14% of sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% potassium carbonate, respectively  .P5, P6, 

and P7: contain 0.02% peanut skin extract, 0.10, 0.12, and 0.14% sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% 

potassium carbonate, respectively. Results are presented as a mean value ± SD.The different superscript lowercase 

and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each identical column and row respectively. 

 

Table 4 color values of peanut samples 

Sample 
 

L* a* b* ΔE 

P1 72±2.646
a 4.27±0.153

c
 3.23±0.306

b --- 

P2 68.67±3.512
ab

 5.14±0.029
bc 

3.54±0.471
b 

4.22±2.482
c
 

P3 57.67±3.055
c
 5.7±0.494

b
 4.34±0.186

a
 14.46±1.450

b
 

P4 48.33±3.055
d
 9.82±1.15

a
 5.09±0.705

a
 24.43±2.815

a
 

P5 67.13±2.579
b
 5.14±0.137

bc 
3.36±0.307

b
 5.05±4.505

c
 

P6 56.4±1.213
c
 5.75±0.579

b
 4.39±0.211

a
 15.72±2.199

b
 

P7 49.46±2.151
d
 9.63±1.173

a 
5.07±0.593

a
 23.29±2.024

a
 

P1(control): without alkaline salts and peanut skin extract .P2, P3, and P4: without peanut skin extract and contain 

0.10, 0.12, and 0.14% of sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% potassium carbonate, respectively  .P5, P6, 

and P7: contain 0.02% peanut skin extract, 0.10, 0.12, and 0.14% sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% 

potassium carbonate, respectively. Results are presented as a mean value ± SD. The different superscript letters are 

significant in the same column (p<0.05). 

Table 5 The sensory evaluation of peanut samples during storage 

Sensory 

parameters Sample/Time 
Standard deviation±Mean 

Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 Day 120 

Color 

P1 4.67±0.58
Aa 

4.33±0.58
ABa

 4.33±0.58
ABab

 4.33±0.58
ABa

 3.67±0.58
Bab

 

P2 5±0
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.33±0.58
Aa

 

P3 3.67±1.15
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ab

 

P4 2±0
Ac

 1.67±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 

P5 5±0
Aa

 5±0
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.33±0.58
Aa

 

P6 3.67±1.15
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ab

 

P7 2±0
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.67±0.58
Ac

 

Smell
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P1 4.67±0.58
Aab

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.33±0.58
Aab

 4.67±0.58
Aa

 

P2 5±0
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 5±0
Aa

 5±0
Aa

 

P3 3.33±0.58
Acd

 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 3.67±1.15
Abc

 3.67±0.58
Ab

 

P4 3±0
ABd

 2±0
Cc

 3.33±0.58
Ab

 3±0
ABc

 2.33±0.58
BCc

 

 P5 5±0
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 5±0
Aa

 5±0
Aa

 

P6 4±0
Abc

 3.33±0.58
Ab

 4±1
Aab

 3.67±1.15
Abc

 3.67±0.58
Ab

 

P7 3±0
ABd

 2±0
Cc

 3.33±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ac

 2.33±0.58
BCc

 

Taste 

P1 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.33±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.33±0.58
Aab

 

P2 5±0
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 

P3 4±0
Ab

 3.67±1.15
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 

P4 4±0
Ab

 3±0
Aa

 3.33±0.58
ABb

 3.67±0.58
ABb

 3.67±0.58
ABb

 

P5 5±0
Aa

 5±0
Aa

 5±0
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 

P6 4±0
Ab

 3.67±1.15
ABb

 3±1
Bb

 3.33±0.58
ABb

 4±0
Aab

 

P7 3.67±0.58
Ab

 3±0
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 

Crispiness 

P1 2.33±0.58
Ab

 2.67±0.58
Ab

 2.67±0.58
Ab

 2.67±0.58
Ab

 3±0
Ab

 

P2 4±1.73
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 5±0
Aa

 

P3 1.67±0.58
Abc

 2.33±0.58
Abc

 2±0
Abc

 2±0
Abc

 1.67±0.58
Ac

 

P4 1±0
Ac

 1.67±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1±0
Ac

 

P5 4±1.73
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 5±0
Aa

 

P6 1.67±0.58
Abc

 2.33±0.58
Abc

 2±0.58
Abc

 2.33±0.58
Ab

 1.67±0.58
Ac

 

P7 1±0
Ac

 1.67±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 1.33±0.58
Ac

 

Overall 

Acceptance 

P1 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 3.33±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 3.67±0.58
Ab

 

P2 4.33±1.15
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.33±0.58
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 

P3 2.67±0.58
Ab

 3±0
Ab

 3±0
Abc

 3.33±0.58
Ab

 3±0
Ab

 

P4 1.67±0.58
Ac

 1.67±0.58
Ac

 2.33±0.58
Ac

 2±1
Ac

 1.67±0.58
Ac

 

P5 4.33±1.15
Aa

 4.67±0.58
Aa

 4.67±0.58
Aa

 5±0
Aa

 4.67±0.58
Aa

 

P6 2.67±0.58
Ab

 3±0
Ab

 3±0
Abc

 3.33±0.58
Ab

 3±0
Ab

 

P7 1.67±0.58
Ac

 1.67±0.58
Ac

 2.33±0.58
Ac

 2±1
Ac

 1.67±0.58
Ac

 

P1(control): without alkaline salts and peanut skin extract .P2, P3, and P4: without peanut skin extract and contain 

0.10, 0.12, and 0.14% of sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% potassium carbonate, respectively .P5, P6, 

and P7: contain 0.02% peanut skin extract, 0.10, 0.12, and 0.14% sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% 

potassium carbonate, respectively. Results are presented as a mean value ± SD. The different superscript lowercase 

and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each identical column and row respectively for each sensory value.  

Table 6 Comparison of chemical properties of used oil before and after frying 
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Parameter  
Standard deviation±Mean 

Before frying After frying 

Iodine value 0.058
a
±22.53 0.49

b
±16.78 

 Saponification value (mg KOH/g oil) 1.52
b
±247.67 3.05

a
±234.33 

)%( Polar compounds 0.98
a
±11.29 1.17

b
±20.38 

)%(Acidity 0.002
b
±0.03 0.73

a
±5.4 

 Peroxide value (meq/kgO2) 0.01
b
±0.041 0.062

a
±8.81 

Anisidine value 0.02
b
±2.02 0.044

a
±51.85 

The different superscript letters are significant in the same raw (p<0.05). 

 

 

Fig 1 oil uptake of peanut samples during frying. P1(control): without alkaline salts and peanut skin extract .P2, P3, 

and P4: without peanut skin extract and contain 0.10, 0.12, and 0.14% of sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 

0.20% potassium carbonate, respectively .P5, P6, and P7: contain 0.02% peanut skin extract, 0.10, 0.12, and 0.14% 

sodium carbonate, and 0.16, 0.18, and 0.20% potassium carbonate, respectively. Results are presented as a mean 

value ± SD. The different superscript letters are significant (p<0.05). 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The aim of this study was to see how alkaline salts of sodium carbonate and 

potassium carbonate, as well as peanut skin extract, affected the qualitative 

qualities of fried coated peanuts during shelf life, as well as the chemical 

properties of the oil used in the frying process.Control coated peanuts with no 

alkaline salts or peanut skin extract, as well as additional samples with varying 

percentages of two alkaline salts, sodium carbonate (0.10, 0.12, 0.14) and 

potassium carbonate (0.16, 0.18, and 0.20) next to each other or along with 0.02% 

peanut skin extract. Following the production of samples, the peroxide and 

anisidine indices, oil absorption rate, colorimetry, and sensory assessment of 

peanuts were assessed. The utilized oil's iodine, soap, peroxide, anisidine values, 

polar compounds, and acidity were also studied. The addition of alkaline salts 

reduced oil absorption in peanuts significantly (p < 0.05). Lower peroxide and 

anisidine values were detected in samples containing peanut skin extract in 

addition to alkaline salts (p < 0.05). Increasing the concentration of alkaline salts 

significantly led to a decrease in brightness, an increase in redness, yellowness, 

and ΔE in coated peanut samples (p < 0.05). The sensory evaluation scores 

decreased as the concentration of alkaline salts increased, but the use of 

concentrations of 0.10% sodium carbonate and 0.16% potassium carbonate 

significantly improved texture crispness and overall acceptability compared to the 

control (p < 0.05). There was no significant difference in other sensory indications 

as compared to the control. Chemical analysis of used frying oil revealed the same 

results for all samples, and alkaline salts and peanut skin extract had no effect on 

the oil's quality. The iodine and soap values of the oils used to fry all peanut 

samples declined, whereas acidity, peroxide and anisidine values increased. 

According to the results, it was proposed to coat peanuts in the frying process with 

0.10% sodium carbonate, 0.16% potassium carbonate, and 0.02% peanut skin 

extract. 
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