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  چكيده

توان آن  و به همين علت ميداردار زيادي روغن همچنين مقد. باشدهاي سرشار از انرژي، پروتئين، مواد معدني و ساير تركيبات ميگردو يكي از ميوه

يك نمونه ،  كارهاي اوليهه منظور با توجه ببدين. نموديمدر اين تحقيق ما شرايط نگهداري كرم گردو را بررسي . پذير تبديل كردرا به محصولي مالش

- ها را داخل ظروف پليسپس آن. افزوديم BHT آنتي اكسيدان درصد 02/0 تا 0ها مقدار كرم گردو با فرمولاسيون مشخص را توليد كرده و به نمونه

هاي مختلف نگهداري ميزان جدا شدن روغن از در زمان.  روز نگهداري كرديم90 و55، 15گراد براي مدت  درجه سانتي40 و 25، 4اتيلني در دماهاي 

 108/1 درجه تا 40 درصد در دماي 5/0ها از جدا شدن روغن از نمونه نتايج نشان داد كه. نموديمها را بررسي كرم، خواص اكسيداتيو و آلودگي نمونه

كه جدا شدن روغن  درصد بود، درحالي47/0 روز نگهداري، ميزان جدا شدن روغن تنها 15همچنين پس از .  درجه افزايش يافت40درصد در دماي 

هاي  در نمونه13/2و از  بالا رفته  با افزايش دما و زمان نگهداري نيزهاعدد پراكسيد نمونه.  درصد رسيد09/1 روز نگهداري به 90از كرم بعد از 

ولي  سبب كاهش عدد پراكسيد شدودن آنتي اكسيدان زاف.  درجه افزايش يافت40هاي نگهداري شده در  در نمونه55/2نگهداري شده در يخچال تا 

نتايج نشان داد كه بهترين دما براي نگهداري كرم گردو . ول قرار داشت نيز در محدوده قابل قبBHTها در غلظت صفر درصد عدد پراكسيد نمونه

 .     اي قابل نگهداري است ماه بدون هيچگونه نگهدارنده3باشد كه در اين شرايط تا بيش از دماي يخچال مي

 

  كرم گردو ، زمان ماندگاري، اكسيداسيون، جدا شدن روغن  :كليد واژگان
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  مقدمه - 1
پذيري هستند كه از مغزهاي  مالشترم مغزها محصولاكره و ك

اين  .شوندخرد شده و تبديل شده به خميره حاصل مي

يعني مغز برشته و خرد (محصولات معمولا حاوي خميره مغز 

، پايداركننده، امولسيفاير، شيرين كننده، نمك و تركيبات )شده

زها هاي متعدد و متفاوتي از انواع مغخميره. باشندديگر مي

اند كه هر تاكنون براي تهيه كره وكرم مورد استفاده قرار گرفته

 كرم مغزها كاربردهاي .باشنديك داراي مزايا و معايبي مي

ها استفاده در تهيه ترين كاربرد آنمتعددي دارند كه متداول

ساندويچ و يا ماليدن آن روي نان و مصرف در وعده صبحانه 

ا شامل استفاده در انواع هساير كاربردهاي آن. مي باشد

محصولات پخت و نانوايي و همچنين تزئين كراكرها و يا به 

  ].2 و 1[باشد عنوان روكش براي قطعات سبزيجات مي

هاي مختلف از ها و فرمولاسيونهايي با ويژگيتاكنون كرم

ها نيز از هر كدام از اين كرم. اندانواع مغزهاي آجيلي توليد شده

 دهنده، اندازه ذرات، كم چرب يا پر چرب لحاظ مواد تشكيل

بيشترين كارهاي . باشندبودن و غيره با يكديگر متفاوت مي

تحقيقاتي انجام شده در اين ارتباط مربوط به كرم بادام زميني 

كه سالانه يك سوم بادام زميني توليدي باشد، به طوريمي

يي ها و مغزها دانه.شودجهان صرف تهيه كره بادام زميني مي

ي اند شامل دانهكه تاكنون بدين منظور مورد استفاده قرار گرفته

، فندق ]6[، بادام ]5[، پسته ]4[، مغز بادام زميني ]3[كنجد 

) 2008(آكبولوت و همكاران . اشندب مي]8[و گردو ]7[

نجد را بررسي ي فيزيكوشيميايي و رئولوژيكي كرم كهاويژگي

ي  درجه65 تا 15با افزايش دما از نشان دادند كه كرده و 

- كرم ].3[شود گراد بر ويسكوزيته كرم كنجد افزوده ميسانتي

 درصد از مواد 40شوند بايد حداقل حاوي هايي كه تهيه مي

 موئگوگناناسخاران و ريساريكسيون.  مغزها باشندجامد اين

خواص حسي و فيزيكوشيميايي كرم بادام زميني ) 1992(

ها در آن. نگهداري شده در دماهاي مختلف را بررسي نمودند

گراد استفاده  درجه سانتي50 و 40، 30مطالعه خود از دماهاي 

هاي حسي و غييرات ويژگيكرده و نشان دادند كه كمترين ت

 .]9[ دهد رخ ميگراد سانتيهج در30فيزيكوشيميايي در دماي 

 پايداري اكسيداتيو و طعم مخلوط )2000(سومينا و همكاران 

 درجه 40كرم بادام زميني و كنجد نگهداري شده در دماي 

يش زمان گراد را بررسي كرده و نشان دادند كه با افزاسانتي

 هفته به تدريج اكسيداسيون اين كرم افزايش 12نگهداري تا 

 .]10 [يابدمي

در كشور ايران گردو يكي از مغزهايي است كه به طور سنتي 

ها، گردو سرشار از پروتئين شود،در وعده صبحانه استفاده مي

مقدار اين مواد در . ها، مواد معدني و انرژي فراوان استچربي

- گردو حاوي ويتامين .ير مغزها بسيار زياد استمقايسه با سا

 نسبت به بادام، B6 بوده و از نظر ويتامين Bهاي گروه 

ميزان . تر استگردوي برزيلي، بلوط، فندق و پكان غني

مغز گردو حاوي .  در گردو بسيار كمتر استC و Aويتامين 

 درصد روغن است و تركيبات عمده آن شامل 75 تا 60حدود 

مغز . باشدلئيك، اسيد اولئيك و اسيد لينولنيك مياسيد لينو

ا گليسريدهگردو و روغن آن ميزان سرم خون، كلسترول، تري

هاي قبلي ما در پژوش .]11[دهد و فسفوليپيدها را كاهش مي

خود شرايط توليد و فرمولاسيون كرم گردو را بهينه سازي 

 و هدفمان در اين پژوهش ) نشدههاي منتشرداده (نموده بوديم

 ،هاي اكسيداتيو اثر زمان و دماي نگهداري بر ويژگيبررسي

    . توليد شده بود كرم گردوي و حسيميكروبي

  

  ها مواد و روش- 2

   تهيه كرم گردو-1- 2
پس از برداشت گردو و جدا كردن پوست براي تهيه كرم گردو 

 در مقابل  درصد6ها را تا محتواي رطوبت حدود سبز، آن

ها را مغز كرده و سپس آن. جريان هواي طبيعي خشك نموديم

بر اساس ( دقيقه 12گراد به مدت  درجه سانتي116در دماي 

 و پس از سرد نمودهبرشته ) داده هاي منتشر نشده نويسندگان

شدن با كمك يك آسياب دستي به پودر با ميانگين اندازه 

آيند توليد كرم گردو در فر. متر تبديل شدندذرات يك ميلي

اين فرآيند باعث . باشدبرشته كردن يك مرحله ضروري مي

تر هاي گردو راحتشود كه روغن موجود در بافت و سلولمي

 حالت كرمي و مالش پذيري مناسبي محصولجاري شده و به 

البته اگر اين فرآيند به دقت انتخاب نشود، در مرحله . بدهد

گردد كه مطلوب ز بافت مينگهداري سبب جدا شدن روغن ا

دما و زمان برشته كردن در پژوهش قبلي نويسندگان . نيست

بر اساس سپس . )هاي منتشر نشدهداده (بهينه سازي شده بود

هاي منتشر داده(مايشات اوليه زفرمول بهينه به دست آمده از آ

شامل  بقيه مواد همراه بامقدار مناسب از پودر گردو ، )نشده
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 با اندازه گلوله ايداخل مخزن آسياب گلولهكر آرد سويا و ش

افزوده شده و عمل متر اضافه  سانتي5/3 تا 5/2هاي سنگي بين 

.  ساعت ادامه يافت10 كردن براي مدت حدود كنچآسياب و 

كنچ كردن . شوددر اين آسياب عمل كنچ كردن نيز انجام مي

هاست كه طي آن محصول به يك مرحله ضروري در توليد كرم

ويسكوزيته مناسب رسيده و بافت و طعم مناسب در كرم ايجاد 

زمان اين مرحله بسته به تركيب كرم متفاوت بوده و . شودمي

مونه آسياب نسپس  .]12[باشد  ساعت مي10 تا 8معمولا بين 

 شده و گرمي بسته بندي 200شده داخل ظروف پلي اتيلني 

 درجه 40 و 25، 4ه شرايط دمايي  ماه در س3براي مدت 

 بر )سه ماه (دما و زمان نگهداري. گراد نگهداري شدندسانتي

 و اين نكته كه محصول ممكن ]13 و 9[اساس بررسي منابع 

- است در يخچال، مناطق معتدل و يا مناطق گرمسيري در قفسه

براي بررسي اثر . ها نگهداري شود انتخاب شدندي فروشگاه

-  درصد آنتي02/0 و 01/0ها، مقدار صفر،  نمونهآنتي اكسيداني

  . ها اضافه گرديد به آنBHTاكسيدان 

   آزمايشات و طرح آماري-2- 2
ميزان جدا شدن روغن، عدد پراكسيد، عدد اسيدي، عدد 

تيوباربيتوريك اسيد، شمارش كلي ميكروبي و شمارش كپكي 

- هاي حسي شامل طعم، بو، رنگ، مالشو همچنين ويژگي

 روز 90 و 50، 20در فواصل زماني  و پذيرش كلي پذيري

در نهايت با توجه به آناليز نتايج با استفاده از . ند شدگيرياندازه

، بهترين 19 ويرايش SPSSطرح كاملا تصادفي و نرم افزار 

 آزمون حسي به روش هدونيك .شرايط نگهداري به دست آمد

براي  .ام شد نفر داور حسي انج15اي و با استفاده از  نقطه5

تعيين ميزان جدا شدن روغن از روش وزني استفاده شد به اين 

زمان بعد از گذشت . ترتيب كه ابتدا نمونه ها وزن شدند

 روغن جدا شده و قرار گرفته روي سطح ظرف نگهداري،

براي  1سپس از رابطه . حاوي نمونه خارج شده و توزين شد

  :تعيين درصد جدا شدن روغن استفاده گرديد

     ) 1رابطه(

ها لازم است كه جهت اندازه گيري پايداري اكسيداتيو نمونه

ها استخراج شده و آزمايشات مربوطه بر روي ابتدا روغن آن

براي اين منظور كرم گردو به نسبت . روغن حاصله انجام شود

 با حلال هگزان مخلوط شده و پس از هم زدن حدود 1 به 5

اريك نگهداري شد تا روغن نمونه به  ساعت در محل ت24

 40سپس حلال در دماي حدود . داخل حلال استخراج شود

چه پس آن. گراد تا رسيدن به وزن ثابت تبخير شددرجه سانتي

ماند روغن گردو است از تبخير حلال در ته ظرف باقي مي

]14[.  

به . گيري شدندازه ا4179عدد پراكسيد طبق استاندارد شماره 

 گرم روغن گردوي استخراج شده 5اين صورت كه ابتدا حدود 

ليتري ريخته و  ميلي250به روش پيش گفته را داخل يك ارلن 

كلروفرم به آن - اسيد استيك1 به 3ليتر محلول  ميلي30سپس 

زنيم مخلوط را به مدت حدود نيم دقيقه هم مي. كنيماضاف مي

ليتر محلول اشباع  ميلي5/0سپس . ودتا روغن در حلال حل ش

يديد پتاسيم به آن اضافه كرده و ارلن را حدود يك دقيقه در 

پس از آن . دهيم تا واكنش صورت گيردمحيط تاريك قرار مي

ليتر آب مقطر به نمونه اضافه كرده و با محلول  ميلي30حدود 

 نرمان تيتراسيون را تا كم رنگ N 01/0هيپوسولفيت سديم 

ليتر محلول  ميلي5/0سپس . دهيمرنگ زرد ادامه ميشدن 

به نمونه اضافه كرده و تيتراسيون را تا از بين رفتن % 1نشاسته 

عدد پراكسيد را از رابطه . دهيمكامل رنگ ايجاد شده ادامه مي

  :]15[كنيم  محاسبه مي2

)           2رابطه(

  

كار براي اين.  انجام شد5691 استاندارد شماره اسيديته طبق

ليتري وزن شده  ميلي250 گرم روغن داخل يك ارلن 10حدود 

 درجه و كلروفرم 95ليتر مخلوط مساوي از الكل  ميلي40و 

خنثي شده به روغن داخل ارلن اضافه شده و نيم دقيقه به هم 

ا سپس عمل تيتراسيون ب. زده شد تا روغن در حلال حل شود

 و در حضور معرف فنل فتالئين تا تثبيت شدن رنگ N1/0سود 

 به دست 3اسيديته روغن طبق رابطه . صورتي صورت گرفت

  :]16[آمد 

)  3رابطه(

  

 اندازه 10494تيوباربيتوريك اسيد مطابق استاندارد شماره 

ه روغن به داخل گرم از نمون ميلي200بدين منظور . گيري شد

بوتانل به حجم -1ليتري انتقال داده شده و با  ميلي25بالن 

 ميلي ليتر از 5پس از هم زدن و حل شدن روغن، . رسانده شد

اين محلول داخل يك لوله آزمايش درب دار خشك ريخته 

. ليتر معرف تيوباربيتوريك اسيد به آن اضافه شد ميلي5شده و 
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گراد  درجه سانتي95اري با دماي هاي آزمايش داخل بن ملوله

.  ساعت قرار داده شدند تا واكنش صورت گيرد2به مدت 

ها در طول موج سپس تا دماي محيط سرد شده و جذب نمونه

جذب شاهد نيز كه فقط حاوي . گيري شد نانومتر اندازه532

حلال و معرف بود اندازه گيري شد و عدد تيوباربيتوريك اسيد 

  :]17[ت آمد  به دس4از رابطه 

)      4رابطه (

  

براي شمارش ميكروبي كل از محيط كشت نوترينت آگار و 

تمام .  استفاده شدPDAبراي كشت كپك از محيط كشت 

 و هر يك 0001/0 و 001/0، 01/0، 1/0ها در چهار رقت نمونه

 .در دو تكرار كشت شدند

  

  نتايج و بحث- 3

   ميزان جدا شدن روغن-1- 3
نتايج آناليز واريانس نشان داد كه اثرات دماي نگهداري و زمان 

دار نگهداري هر دو بر ميزان جدا شدن روغن از كرم گردو معني

گراد بيشترين اثر را در  درجه سانتي40دماي ). p>01/0(باشند مي

ميزان جدا شدن روغن از كرم گردو داشت و كمترين ميزان جدا 

 و 25بين دماي . گراد رخ داد درجه سانتي4 روغن در دماي شدن

گراد اختلاف معني داري در جدا شدن روغن از  درجه سانتي40

ها ويسكوزيته روغن). 2 و1هاي شكل(ها مشاهده نشد نمونه

. شوندتر جاري ميبا افزايش دما راحتوابسته به دما بوده و 

هاي چرب اشباع كمتر هاي حاوي اسيدهمچنين ويسكوزيته روغن

مطالعه با در اين ، ]18[باشد تر كمتر ميو با زنجيره كربني كوتاه

 درجه 4هاي نگهداري شده در دماي كه در نمونهتوجه به اين

اي مشاهده نشده يا مقدار آن بسيار كم گراد روغن جدا شدهسانتي

ويسكوزيته روغن موجود در كرم توان نتيجه گرفت كه بود مي

 40 يا 25 نسبت به دماهاي گراد درجه سانتي4در دماي گردو 

 بوده و تركيبات موجود در فرمولاسيون به تر بالاگرادانتيسدرجه 

اند روغن را درون بافت كرم حفظ كنند؛ ولي با خوبي توانسته

گراد ويسكوزيته كاهش  درجه سانتي40 درجه و 25افزايش دما به 

ها و بافت كرم خارج شده و لوليافته و روغن به تدريج از ميان س

 .به دليل كمتر بودن وزن مخصوصش روي سطح كرم جمع گرديد

نيز نشان دادند كه با افزايش دما از ) 2008(آكبولوت و همكاران 

گراد بر ويسكوزيته كرم كنجد افزوده شده ي سانتي درجه65 تا 15

 )2011(دوكاج و همكاران را]. 3[شود تر جاري ميو كرم راحت

دانه كه ي روغني سياههاي تهيه شده از دانهنشان دادند كه كرم

حاوي درصدهاي مختلفي از روغن افزوده شده و پايداركننده 

بودند از لحاظ ظاهري بسيار شبيه كرم بادام زميني تجاري بوده و 

 روز نگهداري در دماي محيط 7ها بعد از در هيچ يك از اين كرم

. ]19 [اي وجود نداشتي قابل مشاهدهوغن جدا شدهر

نشان دادند كه با ) 1992 (موئگوگناناسخاران و ريساريكسيون

 درجه ميزان جدا شدن 50 درجه تا 30افزايش دماي نگهداري از 

 30كه در دماي يابد، به طوريروغن از كرم بادام زميني افزايش مي

 درجه بعد از 40ماي ز هيچ روغني جدا نشد، در د رو130درجه تا 

 درجه بعد از 50 روز جدا شدن روغن قابل مشاهده بوده و در 84

  . ]9 [ روز روغن شروع به جدا شدن كرد14

  
Fig 1 The effect of storage temperature on the oil 

separation of walnut cream 

  
Fig 2 The effect of storage time on the oil 

separation of walnut cream 

   پايداري اكسيداتيو-2- 3
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- ها، ليپوكسيژناز و پراكسيداز باعث ايجاد واكنشها، استرازليپاز

ليپاز و استراز اسيدهاي . شوندهاي اكسيداسيوني آنزيمي مي

- چرب را از چربي جدا كرده و توليد اسيدهاي چرب آزاد مي

توانند رب آزاد تشكيل شده ميبنابراين اسيدهاي چ. كنند

هاي اين آنزيم. هاي اكسيداسيوني شوندسوبستراي واكنش

اند ليپوليتيك كه درست در زير پوسته نازك مغزها قرار گرفته

ها حمله هاي صدمه ديده قادر خواهد بود به چربيدر سلول

در مورد پايداري اكسيداتيو نتايج آناليز واريانس . ]20 [كنند

كه اثر هر سه تيمار يعني دماي نگهداري، غلظت نشان داد 

- ها معنياكسيدان و زمان نگهداري بر عدد پراكسيد نمونهآنتي

ولي در مورد اسيديته تنها اثر غلظت آنتي ). p>01/0(دار است 

و در مورد عدد تيوباربيتوريك اسيد اثر ) p>05/0(اكسيدان 

- دار مييمعن) p>01/0(غلظت آنتي اكسيدان و زمان نگهداري 

گراد بيشترين اثر را در  سانتي درجه40دماي نگهداري . باشند

 ولي از اين لحاظ اختلاف ،ها داشتافزايش عدد پراكسيد نمونه

 25 درجه يا 4هاي نگهداري شده در داري بين نمونهمعني

دما به عنوان يك ). 3شكل(گراد مشاهده نشد درجه سانتي

ها عمل كرده و افزايش روغنپراكسيدان در مورد اكسيداسيون 

 كندآن تا يك حد مشخص اكسيداسيون روغن را تشديد مي

بيشترين ميزان اكسيداسيون ليپيدهاي مغزها در صورت . ]21[

دهد و با افزايش دماي نگهداري در شرايط محيط رخ مي

گراد عدد پراكسيد ي سانتي درجه30 درجه تا 10نگهداري از 

اين ]. 22[يابد يون است افزايش ميكه نشانه پيشرفت اكسيداس

گراد سبب تشديد  درجه سانتي40پژوهش نشان داد كه دماي 

اكسيداسيون و در نتيجه افزايش عدد پراكسيد شده است ولي 

در .  درجه نقش پراكسيداني چنداني نداشته است25دماي 

اكسيدان، بيشترين عدد پراكسيد مربوط به مورد غلظت آنتي

آنتي اكسيدان و كمترين عدد پراكسيد مربوط به هاي فاقد نمونه

. )4شكل( درصد آنتي اكسيدان بود 02/0هاي حاوي نمونه

توان گفت كه افزودن آنتي اكسيدان در كاهش بنابراين مي

از  BHTهايي مثل اكسيدانآنتي. اكسيداسيون مؤثربوده است

طريق واكنش با راديكال پراكسي سبب كاهش سرعت 

ها ميزان عدد البته در تمام نمونه ].21[شوند اكسيداسيون مي

 .پراكسيد در محدوده قابل قبول از لحاظ ميزان اكسيداسيون بود

 مشاهده 5طور كه در شكل در مورد زمان نگهداري نيز همان

 روز بر 90 روز تا 15شود، با افزايش زمان نگهداري از مي

. دشوداري افزوده ميميزان عدد پراكسيد به طور معني

در مورد مغز بادام نشان ) 2001(بوراناسومپوب و همكاران 

-  درجه سانتي25 روز نگهداري در دماي 30دادند كه بعد از 

گراد تغيير  درجه سانتي35 روز نگهداري در دماي 20گراد يا 

 وجود داري در عدد پراكسيد روغن استخراج شده از باداممعني

  ].23[ندارد 

 
Fig 3 The effect of storage temperature on the 

peroxide value of walnut cream 

  
Fig 4 The effect of antioxidant concentration on the 

peroxide value of walnut cream 

  
Fig 5 The effect of storage time on the peroxide 

value of walnut cream 
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د اثر متقابل دما و روز در مورد اثرات متقابل نيز مشاهده ش

)05/0<p ( و اثر متقابل غلظت آنتي اكسيدان و زمان نگهداري

)01/0<p (مقايسه . باشنددار ميها معنيبر عدد پراكسيد نمونه

ها به روش دانكن نشان داد كه بيشترين عدد پراكسيد ميانگين

گراد به  درجه سانتي40هايي بود كه در دماي مربوط به نمونه

در مورد اثر ). 1جدول ( روز نگهداري شده بودند 90مدت 

هاي اكسيدان و زمان نگهداري نيز نمونهمتقابل غلظت آنتي

 روز و فاقد آنتي اكسيدان بيشترين 90نگهداري شده به مدت 

 ).2جدول(عدد پراكسيد را داشتند 

Table 1 Comparison of means of the mutual 
effect of storage temperature and time on the 
peroxide value of walnut cream at 95% level 

Significance 
letters  mean  Time 

(day)  
Temperature 

(°C)  
DE 0.53  15  4 
DE  0.92  55  4  
B  4.93  90  4  
E  0.38  15  25  

DE  0.90  55  25  
C  4.11  90  25  

DE  0.66  15  40  
DE  1.17  55  40  
A  5.82  90  40  

 
Table 2 Comparison of means of the mutual 

effect of antioxidant concentration and storage 
time on the peroxide value of walnut cream at 

99% level 

Significance 
letters  mean  Time 

(day)  

Antioxidant 
concentration 

(%)  
F 0  15  0 

DE  1.18  15  0  
A  9.46  15  0  
F  0  55  0.01  
E  0.65  55  0.01  
C  2.34  55  0.01  
D  1.58  90  0.02  

DE  1.15  90  0.02  
B  3.06  90  0.02  

نشان دادند كه با ) 1992 (موئگوگناناسخاران و ريساريكسيون

افزايش دما و زمان نگهداري طعم اكسيداسيون در كرم بادام 

- ه سانتي درج40يابد، به طوري كه در دماي زميني افزايش مي

 روز كرم بادام زميني از لحاظ اكسيداسيون قابل 84گراد بعد از 

 روز طعم 160 درجه بعد از 30استفاده نبود، اما در دماي 

. ]9 [اكسيداسيوني كرم بادام زميني در حد غير قابل قبول بود

 نشان دادند كه عدد پراكسيد كرم )2000(سومينا و همكاران 

 يابد هفته نگهداري به شدت افزايش مي12ادام زميني در طي ب

 نشان دادند كه با نگهداري )2011(مارتينز و همكاران . ]10[

 ماه در دماي اتاق عدد اسيدي آن به 4روغن گردو به مدت 

كند كه نشان دهنده پايداري روغن مقدار ناچيزي تغيير مي

با افزايش زمان . باشدزيه هيدروليتيكي ميگردو در مقابل تج

ها نيز براي افزايش آن. نگهداري، عدد پراكسيد افزايش يافت

عدد پراكسيد در طي زمان نگهداري يك مدل خطي با ضريب 

ها اظهار داشتند كه عدد آن.  را پيشنهاد دادند97/0تبيين 

 روز نگهداري به حد غير قابل 60پراكسيد روغن گردو بعد از 

ها حد قابل قبول عدد پراكسيد براي روغن. ]13 [رسدقبول مي

گياهي حاوي اسيدهاي چرب چند غير اشباعي به ويژه اسيد 

اكي والان اكسيژن به ازاي هر كيلوگرم روغن  ميلي10لينولئيك 

  .]24[باشدمي

   شمارش كلي و كپكي -3- 3
سي تجزيه و تحليل نتايج نشان داد كه اثر تمام عوامل مورد برر

ولي هيچ ) p>01/0(باشد دار ميها معنيبر شمارش كلي نمونه

. ها نداشتندداري بر شمارش كلي كپكيك از عوامل اثر معني

 ]25[ها براي رشد خود به اكسيژن نياز دارند جا كه كپكاز آن

ها نيز و از طرفي اكسيژن موجود در ظروف حاوي نمونه

وامل مختلف تأثير محدود است، لذا رشد محدودي داشته و ع

بيشترين تعداد . ها نداشتندداري بر تعداد آنمعني

هايي مشاهده شد هاي شمارش شده در نمونهميكروارگانيسم

دماي . گراد نگهداري شده بودند درجه سانتي25كه در دماي 

باشد ها دماي محيط ميمناسب براي رشد اكثر ميكروارگانيسم

هاي دهد كه بيشتر ميكروارگانيسم اين نتيجه نشان مي و]25[

ها در موجود در كرم گردو از نوع مزوفيل بوده و رشد آن

در . گراد كمتر بوده است درجه سانتي40 درجه يا 4دماهاي 

- ها در غلظتمورد غلظت آنتي اكسيدان تعداد ميكروارگانيسم

ها در اد آناكسيدان بيشتر از تعد درصد آنتي02/0 و 01/0هاي 

علت اين مسئله احتمالا اين . اكسيدان بودهاي فاقد آنتينمونه

ها را مهيا اكسيدان شرايط رشد ميكروارگانيسمباشد كه آنتيمي

در بررسي خود بر روي ) 1980( و همكاران اياز .نموده است

با افزايش  نشان دادند كه BHA و BHTاثر ضدميكروبي 

 رشد نژادهاي مختلف ها،اكسيدانغلظت اين آنتي

تحقيق ما ولي  ].26[يابد كاهش مياستافيلوكوكوس اورئوس 

هاي فاقد آنتي نشان داد كه شمارش كلي ميكروبي در نمونه

اين پديده ممكن است به اين علت . اكسيدان كمتر بوده است

اكسيدان، تركيبات روغني موجود در باشد كه در غياب آنتي
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 چون تركيبات حاصل از اند وكرم بيشتر اكسيد شده

- اكسيداسيون از جمله پراكسيدها داراي اثر ضد ميكروبي مي

- هاي حاوي آنتي، رشد ميكروبي نسبت به نمونه]27[باشند 

از لحاظ  .اكسيدان كه كمتر اكسيد شده بودند بيشتر شده است

 شده زمان نگهداري هم بيشترين تعداد شمارش

 روز 15 كه به مدت هايي بودها در نمونهميكروارگانيسم

ها با افزايش زمان نگهداري نگهداري شده بودند و تعداد آن

ها در ابتدا اين يافته نشان داد كه ميكروارگانيسم. كاهش يافت

هاي اوليه زياد بوده ولي با توجه به مسدود به دليل آلودگي

ها بودن درپوش ظروف و همچنين بالا آمدن روغن در نمونه

اري به تدريج اكسيژن در دسترس  نگهددر طي زمان

ها نيز با ها كاهش يافته و در نتيجه رشد آنميكروارگانيسم

 اثر عوامل مختلف 8 تا 6هاي شكل. كاهش مواجه شده است

  .دهدها را نشان ميبر شمارش كلي ميكروارگانيسم

 
Fig 6 The effect of storage temperature on the total 

count of walnut cream 

  
Fig 7 The effect of antioxidant concentration on the 

total count of walnut cream 

  
Fig 8 The effect of storage time on the total count 

of walnut cream 

   ارزيابي حسي-4- 3

نيز نشان ) 3جدول ( ارزيابي حسي آناليز واريانس نتايج

- اده در اين مطالعه تأثير معنيتيمارهاي مورد استفداد كه 

 اندهاي حسي مورد بررسي نداشتهداري بر ويژگي

)01/0> p( .توان گفت با وجودي كه به عبارت ديگر مي

هاي مربوط به با افزايش دما و زمان نگهداري شاخص

ها افزايش يافته بود، ولي اين افزايش اكسيداسيون نمونه

به ويژه طعم يا هاي حسي در حدي نبوده است كه ويژگي

 اوزدمير و .هدبوي كرم گردو را تحت تأثير قرار د

 8نشان دادند كه عدد پراكسيد كمتر از ) 2001(همكاران 

-اثري بر كيفيت طعمي نمونهوالان بر كيلوگرم اكيميلي

در پژوهش ما عدد پراكسيد . ]28[ هاي فندق نداشته است

والان اكي ميلي5هاي مورد بررسي كمتر از در تمام نمونه

بر كيلوگرم بود و نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه اين 

-ميزان عدد پراكسيد تأثيري بر كيفيت طعمي و بوي نمونه

   .ها نداشته است

  

   نتيجه گيري كلي- 4
در اين تحقيق ما سعي نموديم تا شرايط مناسب براي 

نتيجه كار ما نشان داد . نگهداري كرم گردو را تعيين كنيم

 و زمان نگهداري هر دو در ماندگاري محصول كه دما

كه با افزايش دما و زمان تأثير معني داري دارند به طوري

هاي مربوط به پايداري اكسيداتيو نگهداري ويژگي

B B
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اسيدي و عدد  عدد ،محصول مثل عدد پراكسيد

تيوباربيتوريك اسيد افزايش يافته و ميزان جدا شدن 

. يابداري افزايش ميروغن از كرم هم در طي زمان نگهد

هاي حسي به ويژه ها ويژگيالبته افزايش اين شاخص

همچنين . طعم و بوي محصول را تحت تأثير قرار نداند

ها با افزايش زمان  داد كه تعداد ميكروارگانيسمنتايج نشان

يابند و بيشترين تعداد  روز كاهش مي90نگهداري تا 

اهده شد كه در هايي مشها نيز در نمونهميكروارگانيسم

بنابراين . گراد نگهداري شده بودند درجه سانتي25دماي 

بر اساس نتايج به دست آمده، شرايط مناسب براي 

ها را در داخل ظروف نگهداري كرم گردو اين است كه آن

در . اتيلني در دماي يخچال نگهداري كرددرب دار پلي

  .كرد ماه نگهداري 3توان آن را تا بيش از اين صورت مي

 
Table 3 ANOVA of the effects of treatments on sensory attributes of walnut cream at 99% level 

   

 
A=temperature, B= antioxidant, C= Storage time 
Values of sig. less than 0.01 are significant. Values more than 0.01 are not significant 
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Walnut is one of the nuts, full of energy, protein, minerals and other nutrients. It also has plenty of oil, 
and that is why it can be turned into spreadable products. In this study, we evaluated the storage 
conditions of walnut spread (cream). For this, we prepared the walnut cream according to the 
formulation obtained by authors at preliminary experiments. We added 0-0.02% BHT as antioxidant 
to the formulation and packaged them in polyethylene jars. Then we stored the jars at 4, 25, or 40°C 
for 15, 55, and 90 days. After each storage time, the amount of oil separation, peroxide value, acidity 
and thiobarbituric acid value of the samples were determined. The analysis of the results showed that 
the oil separation was increased from 0.5% at 4°C to about 1.08% at 40°C. In addition, it was shown 
that after 15 days of storage the oil separation was only 0.47% and it was increased to 1.09% after 90 
days. The peroxide value of samples was also increased from 2.13 at 4°C to 5.55 at 40°C. The 
addition of antioxidant decreased the peroxide value, however, this value was in acceptable range in 
the samples containing no antioxidant. The results of this study showed that the best temperature for 
storage of walnut cream was 4°C. At this temperature, we could store the walnut cream for more than 
3 months without any artificial antioxidant. 
 
Key words: Oil separation, Oxidation, Storability, Walnut cream 
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