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 چکیده

ب دو  اکا ا  اف م    و بهب د  اابلي م م اپش پ  کری ك ره       كلس ررو   داركره و نيز كاهش مق   چرب هایاسيداصلاح پروفيل 

 پد ر مغزهای گر و و فندق  ر مق ا کر  مطاپعه، ر اکن  رسد.نظر میامری ضروری به آ  های حسی محسدس  ر وکژگی

ه ا ب ه م د     و نمدنه به كره اضافه شد و ارگاندپپريکیهای فيزککی % به منظدر بررسی وکژگی01و  01، 01 )كنرر ( صفر

پ     01ر روز او  و   آناپيزگر بافری ها تدسط  سرگاهسفری نمدنهگيری اندازهروز  ر  مای کخچا  نگهداری شدند.  01

 اری به كره مدجب كاهش معن ی  پد ر مغزهای گر و و فندقافزو   اناام شد.  از تدپيد و آناپيز حسی  ر روز او  تدپيد

(110/1P<)  ب ه ك ره مدج ب بهب د      افزو   پد ر مغزهای گر و و فن دق  آناپيز حسی نيز نشا   ا  كه  شد. كره ر سفری

(. P>10/1 اری ب ا نمدن ه كنر ر  نداش م )    ای تف او  معن ی  نظر مقبدپيم كل ی ه ين نمدن ه    . ازگر کدها پ کری نمدنهماپش

پ کری حسی مردسط و با ماپش( 64/1سفری حسی مردسط و مثبم )همبسرگی خطی محاسبه شده بين سفری  سرگاهی با 

 هد فرمدلاسيد  جدکد ك ره  نشا  میه عنراکج اکن مطاپ(. P>10/1 ار نبد  )(  بد  كه هين کک از آنها معنی-00/1و منفی )

نماکد. بنابراکن ب ا  های فيزککی و ارگاندپپريکی تدپيد میبا پد ر مغزهای گر و و فندق، محصدپی اابل ابد  از پحاظ وکژگی

مغزهای گر و و فن دق، اراه ه اک ن محص د  پبن ی       اكسيدانی مدجد   رتدجه به اسيدهای چرب ضروری و تركيبا  آنری

 شد .ه بازار مصرف تدصيه میفراسد مند ب
 

 : كره، گر و، فندق، آناپيز حسی، سفریهای کلیدیواژه
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Abstract 

It seems essential to modify fatty acid profile, reduce cholesterol content of butter and improve its 

spreadability without any effective loss in its sensory characteristics. In this study, hazelnut and 

walnut powders were added to butter samples in amounts of 0 (control sample), 10, 20 and 30% to 

evaluate its physical and organoleptic characteristics and samples were stored for 90 days in 

refrigerator. Hardness of samples was measured on first and 90
th

 day of storage by Texture 

Analyzer and sensory analysis was carried out on first day. Adding hazelnut and walnut powders to 

butter decreased butter hardness significantly (P<0.001). Sensory analysis showed that adding 

hazelnut and walnut powders to butter improved spreadability of samples. There was not any 

significant difference between enriched samples and control sample in acceptability. Linear 

correlation calculated between instrumental and sensory hardness was average and positive (0.46) 

and with sensory spreadability was average and negative (-0.52) but neither was significant 

(P>0.05). The results also showed that new formulation of butter with hazelnut and walnut 

powders, produce a physically and organoleptic acceptable product. Therefore, because of presence 

of essential fatty acids and antioxidant components in hazelnut and walnut, it is recommended to 

introduce this functional dairy product to the market. 
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 مقدمه

ب ه  مصرف كنن دگا  تماک ل بيش رری    های اخير  ر سا 

ت ر  با چربی كمرر و از ن د  س اپ    هاکیفراور همصرف 

(.  ر  و  ه ه گ ش ره   0112 ارند )رو رکگز و همکارا ، 

ای و ني ز برخ ی   مصرف كره عمدتا به  نبا   لاکل تغ که

از وکژگ  ی ه  ای فيزکک  ی نات  ی آ  ك  اهش کافر  ه اس  م  

(. ك ره  ارای پروفي ل ك املا    0001)مارانگدنی و روسد، 

، وپی اابلي م  طبيعی و عطر و طعمی بسيار مطلدب اسم

ماپش پ کری ضعيف بعد از خ رو  از کخچ ا  و وج د     

%( و كلسررو  ب الا از  41اسيدهای چرب اشبا  )بيش از 

 .  (0116 گدنسرد ،)رو  معاکب عمده آ  به شمار می

كره ب ر خ لاف مارگ ارکن ك ه بلافاص له بع د از       

خرو  از کخچ ا  م اپش پ  کر اس م،  ر  م ای کخچ ا        

پاکداری ساخراری ضعيفی  ر  م ای  پ کر نيسم و ماپش

کخچا   ار  و مهاجر  رطدبم و خرو  روغن را نشا  

ه ای  ت ر چرب ی  رغ  ايمم پ اکين  هد. با اکن حا  علیمی

mailto:azadmardd@yahoo.com
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تدان  د ب  ا اس  رفا ه از  گي  اهی، عط  ر و طع    ك  ره نم  ی  

های گياهی به  سم آک د و حر ی اف زو   طع       فراور ه

ب د ه اس م    ای، نامناس ب ها برای تقليد طع   ك ره   هنده

 با تدجه به معاکب م  كدر  (.0112)رو رکگز و همکارا ، 

اصلاح پروفيل اسيدهای چرب كره و ني ز ك اهش مق دار    

كلسررو   ر آ  از ک ک ط رف و از ط رف  کگ ر بهب د       

اابليم ماپش پ کری آ  ب دو  اکا ا  اف م محس دس  ر     

 رسد.های حسی آ  امری ضروری به نظر میوکژگی

ه اکی  ه ای گ ش ره ف راور ه   بدکن منظدر  ر  هه

ه ای چرب ی و ني ز    های ك   ك اپری، ج اکگزکن   نظير كره

های فااد كاپری تدپيد ش ده اس م. ع لاوه ب ر اک ن      چربی

ه اکی نظي ر مخل در ك ر  ، هيدروژناس يد ،      تکندپدژی

جزءسازی و اسررکفيکاسيد  آنزکمی و ش يمياکی  جزءبه

ه  ا و آمي  زی ب  رای اص  لاح روغ  نب  ه ص  در  مدفقي  م

ه  ا اس  رفا ه ش  ده اس  م )رو رکگ  ز و جي  داکلی،  چرب  ی

(. با اکن حا  تدپيد برخی از اسيدهای چرب تران  0110

و از ب  ين رف  رن اس  يدهای چ  رب ض  روری  ر ط  د     

( و ك  اهش 0000هيدروژناس  يد  )ك  اکلگين و همک  ارا ، 

های حاصل از اکنرراسررکفيکاس يد   عطر و طع   ر كره

ها را ت ا  ز اکن روش( اسرفا ه ا0114)راکم و مارانگدنی، 

ه ای نك ر ش ده    حدو ی محدو  كر ه اس م. ب ين روش  

ه  ای ت  رکن روش اص  لاح وکژگ  یمخل  در ك  ر   ارزا 

رو  )گرک  م و ه  ا ب  ه ش  مار م  ی  ه  ا و چرب  ی روغ  ن

 (.0111 کاکسررا، 

 ه د ك ه   از سدی  کگ ر بررس ی ه ا نش ا  م ی      

های بخشی از رژک  نظير گر و و فندق مغزهای خدراكی

ای را رژک   غ  اکی ن داحی مدکرران ه     نظي ر  غ اکی س اپ  

عيم سنری اک ن ن داحی مي زا      ر جم كه  هندتشکيل می

ه  ای الب  ی و عروا  ی و م  رو و مي  ر ناش  ی از بيم  اری

اس  م )كدرنس  راکنر و  ی گ  زارش ش  دهس  رطا  كمر  ر

 ر ك  اهش  خ  دراكی(. مزک  م مغزه  ای 0114همک  ارا ، 

ه ا،  وکر امين تدا  به تركيب های البی را میخطر بيماری

MUFAغيراش باعی )  مدا  معدنی، اسيدهای چرب تک
1) 

                                                           
1
 Mono unsaturated fatty acid 

PUFA) و چند غي ر اش باعی  
ه ا و  فن د  پل ی  ،فيبره ا  ،(2

 ب ه  (.0111نس بم  ا  )چ ن و بل دمبرو،    ها فيرداسررو 

 MUFA (4/16-2/21%،)غن   ی از  فن   دق ك   ه ایگدن   ه

( )آم  ارا  و mg/100g  040-006روغ  نفيرداس  ررو  )

  µg/gروغ   ن)       تدك   دفرو –α(، 0114همک   ارا ، 

( )م    اگدر و µg/g 6/014روغ    ن، اس    کدآپن )(0/001

 mgوز  ت  ازه) تركيب  ا  فن  دپی و  (0116همک  ارا ، 

GAE/100g  600-010) ( ، كدرنس   راکنر و همک   ارا 

-PUFA (20 ب رای غن ی  نيز منبع ی  گر و . اسم( 0114

آم ارا   ( )mg/100g011-001روغنفيرداسررو  ) %(،21

 (µg/g  0/011روغ ن ) تدك دفرو  –γ (،0110و همکارا ، 

وز  و تركيب  ا  فن  دپی )  (0116)م  اگدر و همک  ارا ،  

پ ا  .رو به شمار می( mg GAE/100g  0100-0101تازه

 افزو   مغزهای خدراكی نظير گ ر و و فن دق ب ه ك ره     

تداند مدجب اصلاح پروفي ل اس يدهای چ رب ك ره و     می

آنر  ی اكس  يدانی  ر آ  گ  ر  . از  ني  ز اف  زاکش تركيب  ا 

طرفی با تغيير  ر پروفيل اسيد چربی ممک ن اس م چن د    

فيزککی و شيمياکی چربی شير مثل س فری، نقط ه   وکژگی 

نوب، ميزا  چربی جامد و م اک،، وکس کدزکره، پاک داری    

اكس  يداتيد و عط  ر و طع    تح  م ت  اگير ا  رار بگي  ر      

 (.0110)گدنزاپ  و همکارا ، 

اک ای نك ر ش ده ب رای مغزه ای      با تدجه ب ه مز  

گر و و فندق،  ر اکن مطاپعه ب رای اوپ ين ب ار مغزه ای     

ه دف از اک ن مطاپع ه     شدند. گر و و فندق به كره اضافه

بررس  ی اگ  ر اف  زو   پ  د ر اک  ن مغزه  ا ب  ر برخ  ی از   

 خصدصيا  فيزککی و حسی كره اسم.
 

 هامواد و روش

 آماده سازی نمونه ها

تدس  ط خ  ر كن  مغزه  ای گ  ر و و فن  دق تمي  ز 

آزماکشگاهی آسياب شده و سپ  پد ر مغزه ا تدس ط   

اپک شدند ت ا نرا   رش م جداس ازی گ ر  .      mm0اپک 

های حي دانی  % به كره01و 01،01پد ر مغزها  ر مقا کر 

                                                           
2
 Poly unsaturated fatty acid 
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آما ه )تهيه شده بلافاصله بعد از تدپيد( اضافه گر ک د و  

بهم ز   ك املا ب ا    C 01° ايق ه  ر  01ه ا ب ه م د    نمدنه

-آزماکشگاهی بصدر  ککنداخم ه  ز ه ش د ت ا نمدن ه   

ه ا  ر  اخ ل   های همگن ی ب ه  س م آک د. س پ  نمدن ه      

ه  ای وكي  دم )از ج  ن  ف  يل  ه  ای پليم  ری(  ر  ن  اکلد 

شراکط تحم خ لا بس ره بن دی ش ده و ت ا زم ا  انا ام        

   ر کخچا  نگهداری شدند. C6°آزماکش  ر 

 سفتی

 Texture Analyzer سرگاه تدسطها سفری نمدنه 

TA-XT PLUS (Stable MicroSystems, UK)    طب   روش

( انا  ام گرف  م. ب  ه ط  در  0110وکران  اجی و همک  ارا  )

 mm00ای از ك ره ب ه اط ر   ه ای اس ردانه  خلاصه، نمدن ه 

آما ه ش د. ب ا اس رفا ه از ک ک س ي  اس ريل ض د زن           

ها  برش  ا ه شد و  کسک mm 04هاکی با ارتفا   کسک

نگه داری ش دند. تس م     C 6°  ر  مای آزماکش تا زما 

 ر  mm4ای به اطرفشار با اسرفا ه از کک پروب اسردانه

انا ام   mm01 ت ا عم   نف دن     mm/s0ه د  سرعم ك راس 

 ر ه ا  نمدنهبار تکرار شد. سفری  0 آزماکشو هر گرفم 

 گيری شد.اندازه  01و روز  0روز 

 آنالیز حسی

 ر روز او   های تدپي د ش ده  حسی نمدنهآناپيز  

( انا ام  0114تدپيد، طب  روش جينا ارا  و همک ارا  )  

-00ارزکاب آمدزش  کده )ب ين   06شد. به طدر خلاصه 

ه ا ب ه ص در  اطع ا      نمدن ه  سا ( انرخاب ش دند.  01

ك دهای س ه    ب ا مکعبی آما ه ش ده و بع د از كدگ  اری    

 0ه ا   ر کخچا  ارار گرفرند. نمدن ه  C6°رامی  ر  مای 

ا  رار  C 00°  ر  م  ای زم  اکشانا  ام آس  اعم اب  ل از 

ه ا  ارزکاب ر هما   ما صدر  گرفم.  زماکشگرفره و آ

های عطر و طع ، باف م، ا اهر   وکژگی ها را از نظرنمدنه

و پ کرش كلی مدر  بررسی ارار  ا ند. ب ه ه ر ارزک اب    

ب ار   4نمدن ه  ا ه ش د و ه ر نمدن ه      0به طدر تصا فی 

ه ای عط ر و   ی وکژگ ی ارزکابمدر  ارزکابی ارار گرفم. 

طعم  ی، ب  افری و ا  اهری مط  اب  روش آن  اپيز حس  ی   

ه ای عط ر و   وکژگ ی آ   تدصيفی صدر  گرفم ك ه  ر 

ه ای ا اهری و ب افری    و وکژگ ی  01ت ا   0طعم ی م ابين   

 ني ز  پ کرش كلی نمدنه ها  نمره  هی شدند. 0تا  0مابين 

= 0= بس يار ب دطع  ت ا    0ای )نقطه 0طب  روش هدونيک 

 طع ( ارزکابی گر کد.بسيار خدش 

 آنالیز آماری

ط رح فاكردرک ل  ر    طب   ها بر آناپيز آماری  ا ه

ااپب طرح آزماکشی كاملا تص ا فی ب ا اس رفا ه از ن رم     

( ب رای  ANOVA. آناپيز وارکان  )اناام شد SASافزار 

سطح ش امل نمدن ه كنر ر ،     2بررسی اگرا  ند  تيمار )

و زم ا    كره محردی  رصدهای مخرلف گ ر و و فن دق(  

( انا ام گرف م.   01و 0سطح شامل روزهای  0نگهداری )

ها از آزمد  تدكی )ح داال  ر  به منظدر مقاکسه ميانگين

همچن  ين  اس  رفا ه ش  د.  (P<10/1 اری س  طح معن  ی 

با س فری   همبسرگی خطی بين  ا ه های سفری  سرگاهی

 و ماپش پ کری حسی محاسبه گر کد.

 

 بحث و نتایج

 ر ج دو    ه ا سفری نمدنهنراکج آناپيز وارکان    

نشا   ا ه شده اس م. اگ ر عدام ل ن د  تيم ار، زم ا         0

ب رای وکژگ ی س فری    روز ×تيم ار  اگر مرقابلنگهداری و 

   (.> 110/1P ار بد  )معنی

 .نتایج آنالیز واریانس سفتی کره .1جدول 

 آزا ی رجه  مناب، تغيير
 ميانگين مربعا 

 سفری

 ***10/1 4 تيمار

 ***01/6 0 زما  نگهداری

 ***01/1 00 زما                            ×تيمار

       110/1 P < ***       
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 ر باف م  نراکج مقاکسه ميانگين مربدر به س فری  

 تيماره ای  ر رابط ه ب ا    نشا   ا ه شده اس م.  0جدو  

 اری ب  ين نمدن  ه ش  اهد ب  ا ك  ره ، اخ  رلاف معن  ی0روز 

 اش   م% وج   د  ند01% و گ   ر و01فن   دق   محر   دی

(10/1<P). ه ای  كه اخرلاف آ  با س اکر نمدن ه    ر حاپی

- ر رابطه با نمدن ه  (.P<10/1)بد    ارحاوی مغز معنی

ه ای ح اوی   نمدنه شاهد ب ا تم امی نمدن ه    01های روز 

، وپ ی ب ين   (>110/1P) ش م  اری  امغز اخ رلاف معن ی  

 اری وجد  نداش م   های حاوی مغز اخرلاف معنینمدنه

(10/1<P.) نمدنه شاهد بيشررکن مقدار  ،هانمدنه   ر بين

های محر دی مغ ز ني ز ب ا     سفری را  ارا بد .  ر بين كره

س فری   کافم.افزاکش  رصد مغز، سفری محصد  كاهش 

مقاکسه با تيمار شاهد را كمرر تيمارهای محردی مغز  ر 

تدا  به مهاجر  اسيدهای چ رب غيراش با  مدج د     می

  ر نريا  ه ر مغزه  ای گ  ر و و فن  دق ب  ه باف  م ك  ره و 

ه  ای ح  اوی پ  د ر مغ  ز و ني  ز ك  اهش نقط  ه نوب ك  ره

 چرب ی  ه ای جلدگيری پد رهای مغز از اتصا  كرکسرا 

 ر ط د    نس بم  ا .  دکگرمدجد   ر باف م ك ره ب ه هم     

 ب  ين  (> 110/1P)  اری اخ  رلاف معن  یني  ز نگه  داری  

 . مي  زا  س  فری اش  م وج  د  01ب  ا  0ه  ای روز نمدن  ه

  اش م.  ر بيشررکن مقدار خد  ا رار   0ها  ر روز نمدنه

كاهش کاف م ك ه  پي ل     سفریبا گ شم زما  ميزا   وپی

های چربی عمده آ  از مهاجر  تدرکای روغن از سلد 

بافم كره  ر ط د    کده مغزهای گر و و فندق به  آسيب

افم سفری تيمارهای حاوی مغز شد . نگهداری ناشی می

 ر طد  زما  ممکن اسم به  نبا  اکن باشد ك ه  ر اگ ر   

-ت ر م ی  مخلدر كر   كره شاهد با مغز، بافم كره ن رم 

شد  و  ر طد  نگهداری نيز پد رهای مغز مدجد  مان، 

-ها و بازکابی نسبی شبکه م ی ماد  كرکسرا  از اتصا 

شدند. خرو  تدرکای روغن مدجد   ر مغزه ای گ ر و   

و فندق  ر طد  زما  و  ر نرياه افزاکش نس بم روغ ن   

ماک، به چربی جامد و نيز اسيدهای چ رب غيراش با   ر   

ه ای  تداند  پيل  کگری ب ر ك اهش س فری نمدن ه    میكره 

 ر اک ن راس را آم ر و     محردی مغز  ر طد  زما  باشد.

بهبد  ماپش پ کری ك ره ب ا    ( كاهش سفری و0020ماکر )

اف  زو   روغ  ن آفر  ابگر ا  را گ  زارش كر ن  د.  ر اک  ن 

م اه نگه داری    0ها  ر ط د  زم ا    بررسی سفری نمدنه

( ني ز اف زاکش   0000روسد و م ارانگدنی )  افزاکش کافم.

ه ای ماپي دنی  ك ره و چرب ی     عم  نفدن را ب رای چرب ی  

ه ( اس ررکفيه ش ده ب ه ش يد    11:01روغ ن ك اندلا )   -كره

 و ش  يمياکی گ  زارش كر ن  د.  ر اک  ن بررس  ی  آنزکم  ی

اسررکفيه ش ده آنزکم ی    نمدنهكمررکن ميزا  سفری برای 

 روغن كاندلا  به  سم آمد.-چربی كره

 آنالیز حسی

نراکج آناپيز وارکان  صفا  حسی كره  ر جدو  

مط اب  ج دو  اگ ر تيم ار روی      نشا   ا ه شده اسم. 0

 (،P<110/1)و  رخش  ندگی  طع    مغ  ز  ه  ایوکژگ  ی

و ع دم وج د     (P<10/1)ناهمگدنی رن  و ماپش پ کری 

 .بد  ار معنی (P<10/1) ر  ها   طع  تلخی و نوب

 

 .( 09و  1( برای  نوع کره و  زمان نگهداری )Nهای سفتی )مقایسه میانگین داده .2جدول

م       د  

 نگه داری 

 )روز(

 تيمار 

 
 كره )شاهد(

 كره محردی گر و  كره محردی فندق 

  01% 01% 01%  01% 01% 01% 

  0 روز

a 
06/1±64/00  

 

a11/1±16/01 
bc10/1±00/06 c14/1±20/00  

ab04/1±20/01 bc01/1±04/06 c00/1±00/00 

  01 روز

 

a04/1±60/01  

 b00/1± 

01/01 

 b14/1 ±04/2 
 b10/1±02/0  

 b00/1±16/0  b00/1±26/1  b10/1±06/4 

a-c : 50/5 حروف غيرمشابه  ر هر ر کف بيانگر وجد  اخرلاف معنی  ار  ر سطح احرما>P 
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 ح اوی های مقاکسه حداال ميانگين مربعا  نمدنه

 نش ا   ا  ك ه  ر م در    ( 6)ج دو    مغز با نمدنه كنرر 

 اری های محردی مغز اخرلاف معنینمدنه همهمغز طع  

(110/1P<) و با اف زاکش مغ ز  ر    با نمدنه كنرر   اشرند

طع  مغزی بيشرری را تش خي    ها نيزنمدنه ها ارزکاب

عط ر و  ه ای  های حاوی مغز از نظر وکژگ ی نمدنه ند. ا 

طع    ، طع   تن دی  ر طع   اس يدی،   ي  نظطعمی ن امطلدب  

 اری با اكسيدشدگی و ماندگی اخرلاف معنیطع  ماهی، 

ني ز تنه ا    تلخ ی نمدنه كنرر  نداشرند.  ر رابطه با طع    

 (>10/1P اری )% گر و ب ه ط در معن ی   01نمدنه حاوی 

ك ه   مقاکس ه ب ا نمدن ه كنر ر   اش م      رتلخی بيشرری  

ميردا  آ  را به تركيبا  فندپي ک مدج د   ر گ ر و ك ه     

 پدسره آ  ارار  ارند نسبم  ا .غاپبا  ر 

مش خ  ش د ك ه ب ا      های ااهریاز نظر وکژگی

ه ا امري ازا    ه ا ارزک اب  نمدن ه افزاکش  رص د مغ ز  ر   

های  رخشندگی، عدم مدجدار ب د   و  كمرری به وکژگی

ه ای ك ره   ن نمدن ه  ر اکن ب ي  .عدم ناهمگدنی رن   ا ند

 اری  رخش ندگی  % گر و به ط در معن ی  01و  01یحاو

% گر و ناهمگدنی رن  بيش رر و  01وی حاكمرر و نمدنه 

  اشم.   ر مقاکسه با نمدنه كنرر (>10/1P اری )معنی

ك ه  د ش  های ب افری مش اهده    ر رابطه با وکژگی

-نمدنه های حاوی مغز از نظر سفری بافم اخرلاف معنی

 اری با نمدنه كنرر  نداشرند وپی از نظر م اپش پ  کری   

ای  ار ب د . ب ه گدن ه   ها با نمدنه كنرر  معنیاخرلاف آ 

(، >10/1Pفن  دق ) % 01 % و01 ه  ای محر  دینمدن  هك  ه 

 اری به ط در معن ی   (> 10/1P) گر و  %01فندق و % 01

راس را ماپي ا   نمدنه كنرر  بد ند.  ر اکن  ماپش پ کرتر از

 های غن ی ش ده ب ا   بيشرر كره ( نيز ماپش پ کری0111)

 چ  رب غيراشبا /اس  يد پيندپکي  ک كنژوگ  ه   اس  يدهای 

(UFA/CLA
 .كنرر  گزارش كر  كرهقاکسه با را  ر م( 3

 ه  انی مش اهده ش د ك  ه    احس اس  ر رابط ه ب ا   

ني ز ك ره   و  و فن دق  % گ ر و 01و  01های ح اوی  نمدنه

كنرر  پدشش  هانی  كره % فندق  ر مقاکسه با01 حاوی

                                                           
3
 Unsaturated fatty acid/Conjugated linoleic acid 

 اری معن ی ها تف او   وکژگی از نظر  کگر بهرری  اشرند.

 پ  ا  ه ا وج د  نداش م.   نمدن ه   بين نمدنه كنرر  با  کگر

شد  كه افزو   پد ر مغزهای گر و و فندق مشاهده می

 شد.   مدجب افزاکش طع  مغز و بهبد  ماپش پ کری كره

% 01اف زو   پ د ر مغ ز گ ر و  ر مق ا کر     گرچه 

مدجب تلخی و ناهگدنی رن  و نيز ك اهش  رخش ندگی   

% گر و نيز ب ه  01 رخشندگی كره  ر مقا کر  شد وكره 

نر اکج آزم د    با اکن حا    ،فمکا اری كاهش طدر معنی

ای از نظ ر  ( نشا   ا  ك ه ه ين نمدن ه   6هدونيک )جدو  

 اری ب ا نمدن ه كنر ر  نداش م     كلی تفاو  معنی پ کرش

(10/1< Pپ ا مشاهده می .) عل ی رغ   اک ن ك ه      شد  ك ه

-اخ رلاف معن ی  ب روز  دجب % گر و به كره م01افزو   

آ   رخش ندگی   گدنی رن   و متلخی، ن اه طع   اری  ر 

 ر مقاکسه با كره كنرر  شد وپی اکن عدامل  ر مام د   

 .ندا ندرا تحم تاگير ارار  نمدنهكلی  پ کرش

همبسرگی خطی بين سفری  سرگاهی ب ا   همچنين 

سفری و م اپش پ  کری حس ی بررس ی گر ک د و نر اکج       

( س فری  64/1نشا   ا  كه علی رغ   همبس رگی مثب م )   

 سرگاهی با سفری حسی و همبسرگی منفی آ  با م اپش  

از نظ ر آم اری    ه ا اکن همبسرگی(، -00/1پ کری حسی )

 .(P >10/1) ار نبد  معنی

 

 نتیجه گیری

 ه د ك ه غن ی س ازی ك ره ب ا       م ی  نش ا   نراکج 

تدان  د ب  دو  اکا  ا  اف  م  مغزه  ای گ  ر و و فن  دق م  ی 

محسدس  ر كيفيم حس ی مدج ب ك اهش س فری و  ر     

. از طرف ی ب ا تدج ه    گر  نرياه بهبد  ماپش پ کری كره 

به اکن كه مغزهای گر و و فندق غنی از اسيدهای چ رب  

و تركيب ا    Eتک غيراشباعی و ضروری و نيز وکرامين 

-سازی كره با اکن مغزها م ی اكسيدانی هسرند، غنیآنری

تداند منار به تدپيد محصدلا  پبنی جدکد و فراس د مند  

تحقيق ا   کگ ری ني ز ب رای تعي ين تغيي ر        گرچ ه گر  . 

اكس  يدانی  ر ط  د  اس  يدهای چ  رب و تركيب  ا  آنر  ی 

 رسد.نگهداری ضروری به نظر می
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   نتایج آنالیز واریانس صفات حسی کره -3جدول 
 ميانگين مربعا  

 رجه 

 آزا ی

مناب، 

 تغيير
مقبدپيم 

 كلی

پدشش 

  هانی

نوب 

 ر 

  ها 

ماپش 

 پ کری

عدم 

 وجد 

 خشکی

عدم 

وجد  

 چسبندگی

 سفری

عدم 

مدجدار 

 بد  

عدم وجد  

 ناهمگدنی رن 
  رخشندگی

عدم 

وجد  

طع  

 ماندگی

عدم وجد  

 طع  اكسيد

عدم 

وجد  

طع  

 تلخی

عدم 

وجد  

طع  

 ماهی

عدم 

وجد  

طع  

 رنسيد

 طع  مغز

عدم وجد  

طع  

 اسيدی

00/001  11/0  20/1*  41/0**  00/1  00/1  20/1  24/1  10/0**  16/0***  40/0  00/1  11/0*  00/1  12/1  00/00***  00/1  تيمار 4 

110/1 P < ***  ،10/1 P < **  ،10/1>  P* 

 کره محتوی مغز با نمونه کنترل های حسی نمونه های. مقایسه حداقل میانگین مربعات ویژگی4جدول       

 كره شاهد وکژگی های حسی
 كره محردی فندق  كره محردی گر و 

 01% 01% 01%  01% 01% 01% 

 11/0 10/0 00/0  00/1 20/1 00/1  60/0 طع  اسيدی نبد 

 *** 10/1 *** 20/4 *** 11/4  *** 01/0 *** 11/1   *** 01/2  60/0 طع  مغز                                     

 61/0 40/1 62/0  61/1 24/1 62/0  00/0 طع  رنسيد نبد 

 06/0 12/0 46/0  00/1 21/1 02/0  10/1 طع  ماهی نبد 

 20/0 10/0 04/0  ** 60/4 01/1 01/0  00/0 طع  تلخی نبد 

 00/1 21/1 01/0  02/1 46/1 00/0  12/0 طع  اكسيدشدگی نبد 

 04/0 40/1 10/0  02/2 40/1 00/0  00/0 طع  ماندگی نبد 

 10/0 40/0 16/0  *** 40/0 ** 00/0 02/0  16/0  رخشندگی

 01/6 00/6 11/0  ** 06/0 46/0 60/6  46/6 ناهمگدنی رن  نبد 

 40/6 06/6 00/0  02/0 16/6 40/6  24/6 عدم مدجدار بد  

 21/0 12/6 11/0  00/0 06/6 11/6  12/6 سفری

 10/0 60/0 46/0  02/0 00/0 02/0  01/0 چسبندگی نبد 

 * *10/6 * * 62/6 *00/6  *04/6 16/6 01/0  02/0 ماپش پ کری

 00/6 00/6 10/6  46/0 10/0 01/6  06/6 نوب  ر  ها 

 04/6 00/6 00/6  60/0 0/6 20/6  44/0 پدشش  هانی

 04/06 00/0 00/0  16/2 20/1 00/1  04/0 مقبدپيم كلی

110/1 P < ***  ،10/1 P < **  ،10/1>  P* 
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