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 ا ونوعيتهاودراسة خصائصه السعرات ةزبدة فستق الحقل واطئ إنتاج
 أحمد صالح ساجت     بلسم أحمد عبد الكريم      رعد تركي عبد علي

 الملخص
فرن رضت لحرارة ع إذالمقشرة وغير المملحة على نوعية بذور الفستق  درس تأثير وقت التحميص  

حضر  .لأنسبادقائق هي  5وقد كان لون ومذاق البذور المحمصة لمدة دقائق  7و 5، 4، 3الميكروويف بالأوقات 
من بذور الفستق    Partial defatted peanut flour  (PDFF) طحين فستق الحقل المزال منه الزيت جزئيا

 Low Caloriesوأدخلت في تحضير معاملات زبدة فستق الحقل واطئة السعرات المحمصة بالخطوة السابقة

peanut butter   (LCPB بنسب الزيت )عدد من الخواص النوعية والحسية درست . %30و 15، 10
 نموذج المقارنة من حيث الصلابة،أ% زيت وبين 30لم يلاحظ وجود فروق معنوية بين المعاملة و  LCPBلمعاملات 

أظهرت بقية الخواص المدروسة ، و نموذج المقارنة أمع % زيت بوجود فروق معنوية 15و 10 نامعاملتالبينما امتازت 
 LCPB الفستق إلى معاملات زيت %60راشي السمسم  أضيف نموذج المقارنة.أعدم وجود فروق معنوية مع 

في  المذكورة آنفالمعاملات ليروكسيد برقم ال قيمقد أعطى  أسبوعا   91الخزن بدرجة حرارة الغرفة ولمدة لوحظ أن و 
نموذج المقارنة ملي مكافئ/كغم بالمقارنة مع رقم البيروكسيد لأ 9.35و 9.30، 9.18ت بلغ التي نهاية مدة الخزن

التوليفة  هيالمضاف لها راشي السمسم % زيت 15المعاملة المحتوية على  قد كانتو  .ملي مكافئ/كغم 9.90
  .حيث رقم البيروكسيد من نموذج المقارنة التجاريالأقرب لأ اهنلأو الدراسة لهدف  الأنسب تحقيقا  

 المقدمة
لة عددددددن ابصددددددابة بددددددأمرا  القلددددددب ؤو تعددددددد الأغذيددددددة الغنيددددددة بالدددددددهن و الكولسددددددترول أحددددددد العوامددددددل المسدددددد

أن يتحقدددددق بتناولددددده الأغذيدددددة    وتصدددددلب الشدددددرايين والسدددددمنة ، وعليددددده فدددددأن تحسدددددن الحالدددددة الصدددددحية ل نسدددددان يمكدددددن
 (.93 ،7) واطئة الدهون
بكميدددددة كبيدددددرة مدددددن السدددددعرات  فسدددددتق الحقدددددل أو الفدددددول السدددددوداني مدددددن الثمدددددار التدددددي تدددددزود الجسدددددم  عددددددي
حراريدددددة، وأن مدددددا يميدددددز دهدددددن  سدددددعرة 630-580مدددددا مقددددددار   ا  مقشدددددور  ا  غدددددم فسدددددتق 900يعطدددددي كدددددل ذ إ، الحراريدددددة

فددددددوق علددددددى بقيددددددة تالدهنيددددددة أحاديددددددة التشددددددبع وهددددددو بهددددددذ  الصددددددفة يلأحمددددددا  علددددددى ا  ؤ فسددددددتق الحقددددددل هددددددو احتددددددوا
 عدددددن تصدددددلب الشدددددرايين ل  و مسدددددؤ  الدددددذي  يكدددددون ئخفدددددو الكولسدددددترول السدددددييسددددداعد فدددددي  لأندددددهالمكسدددددرات الأخدددددر  

(9.) 
السنوات القليلة ا في مشاع استهلاكه نوعي تلك الأغذية اللتين  زبدة فستق الحقل وزبدة البندق احد تعد

ا اللذيذ مهيطعم إلى إضافةللبروتينات النباتية  ينمهمومصدرين ا الغذائية العالية كل منهما بقيمتيهمتمتاز  ذ إ، الماضية
( جعلته عرضة %40المحتو  العالي للدهون في زبدة فستق الحقل )أكثر من  إن (.93ا داخل الفم )موتجانس ذوبانه

عرات الحرارية المسببة للمحتو  العالي من الس ا  المستهلك نظر للانتقاد من قبل المختصين بالتغذية وجمعيات حماية 
منتجات جديدة من زبدة فستق الحقل واطئة السعرات مثال زبدة فستق الحقل  مما شجع على تطوير(. 7للسمنة )

 استخدمت خلائط المميزة لزبدة الحقل واطئة السعراتنفسها المحافظة على الخواص  ولغر  .(99) القابلة للدهن
 (.6) من المستهلكيننفسها درجة القبول ب من مكونين أو أكثر للحصول على منتج يحظى

 
 العراق. –وزارة العلوم والتكنولوجيا ، بغداد 
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( %40يهدف البحث إلى تحضير منتج زبدة فستق الحقل واطئ السعرات )ذو نسبة دهن أقل من   
وبمواصفات  مميزة مشابهة للمنتج التجاري بما يجعله مناسبا  كوجبة إفطار للأطفال والبالغين بابضافة بدخاله في 

 تصنيع وتدعيم العديد من الوجبات الغذائية وصناعة بعو الحلويات.
 المواد وطرائق البحث

 المواد الأولية
، مددددددددادة روز بلددددددددوري، سددددددددكوغيددددددددر محمددددددددصمملددددددددح  مقشددددددددور غيددددددددراسددددددددتخدمت مددددددددواد )فسددددددددتق الحقددددددددل 

 .ي تحضير المعاملات واطئة السعرات( ف، راشي السمسم وطحين فول الصوياالصويا ليسيثينالستحلاب 
 الأجهزة المستخدمة

كوريددددة عصددددارة بددددذور زيتيددددة  و  Brownنددددوع الصددددنع لمانيددددة االطعددددام لبيددددت لتحضددددير اسددددت  خددددلا اسددددتعمل 
 .كوري الصنع  LGالمايكروويف  نوع فرن و  Kenwoodنوع  انكليزيخلا  كهربائي يدوي و الصنع  

 (Manut Butterندددددوع )   زبددددددة فسدددددتق الحقدددددل التجاريدددددة ب  تتمثلددددد: (معاملدددددة السددددديطرة نمدددددوذج المقارندددددة )أ 
 ،اللدددددون فددددديتدددددأثير وقدددددت التحمددددديص  سدر  .%40حدددددوالي تقريبدددددا  دهدددددن تحتدددددوي علدددددى نسدددددبة التدددددي أمريكيدددددة الصدددددنع 

 فستق الحقل.لبذور والنسجة  النكهة ،الطعم
 وات تصنيع منتج زبدة فستق الحقلخط

فدددددددددرن  بواسدددددددددطة  الجافدددددددددة ةبالطريقدددددددددالمقشدددددددددورة تحمددددددددديص البدددددددددذور: حمصدددددددددت بدددددددددذور فسدددددددددتق الحقدددددددددل 
: حسددددب مدددددة التحمدددديص وهدددديمجدددداميع قسددددمت المعدددداملات إلددددى أربددددع ، و  عنددددد مسددددتو  طاقددددة عددددالي فالمددددايكرووي

(A=3min. ، B=4min.،  5min.  C= 7  و min. D=). 
لغايدددددة بهيئدددددة أنصددددداف بدددددذور ) مفلوقدددددة( وتطحدددددن المقشدددددورة  طحدددددن البدددددذور: تحضدددددر بدددددذور فسدددددتق الحقدددددل 

 .ملم 9منخل ذو مسامية  ثم أستعململم 1 جعل حجمها

 جزئيا   لزيتتحضير طحين فستق الحقل المزال منه ا
بدددددالخطوة  ةمدددددن البدددددذور المطحونددددد تدددددم الحصدددددول علدددددى طحدددددين فسدددددتق الحقدددددل المدددددزال منددددده الزيدددددت جزئيدددددا  

تددددم الددددتحكم بنسددددبة الزيددددت المتبقيددددة فددددي طحددددين فسددددتق الحقددددل مددددن ها داخددددل المعصددددرة الهيدروليكيددددة، و بوضددددع السددددابقة
نسددددددب الللحصددددددول علددددددى طحددددددين فسددددددتق ب خددددددلال العلاقددددددة بددددددين الضددددددغط المسددددددلط والوقددددددت الددددددلازم لعصددددددر البددددددذور

  Shieh حسدددددب الطريقدددددة التدددددي وصدددددفها زيدددددت فدددددي المندددددتج النهدددددائي%  30و  15، 10  الملائمدددددة لتحقيدددددق نسدددددب
بعددددددد العصددددددر بواسددددددطة طاحونددددددة تجاريددددددة لحددددددين المتبقيددددددة طحنددددددت قوالددددددب كيددددددك فسددددددتق الحقددددددل  .( 93) جماعتددددددهو 

. عبئددددت مددددايكرون 50ذو مسددددامية  القياسددددي الحصددددول علددددى حجددددم دقددددائق طحددددين الفسددددتق تنفددددذ مددددن خددددلال المنخددددل
-Zip داخدددددل أكيددددداس ندددددايلون محكمدددددة الغلدددددق  منهدددددا الزيدددددت جزئيدددددا   المدددددزالنمددددداذج معددددداملات طحدددددين فسدددددتق الحقدددددل 

lock الستعمال. وخزنت بالمجمدة لحين 
 طريقة تصنيع زبدة فستق الحقل

 وهدددددي: ( زبددددددة فسدددددتق الحقدددددلكغدددددم  9   )محسدددددوبة علدددددى أسددددداس خلطدددددة الالمكوندددددات الداخلدددددة ب تمزجددددد
 غددددم ، 10غددددم ، مددددادة السددددتحلاب  80غددددم ، سددددكروز  400 طحددددين زبدددددة فسددددتق الحقددددل المددددزال مندددده الزيددددت جزئيددددا  

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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كليدددددة نسدددددب المدددددواد الصدددددلبة ال يتدددددراوح إذ  ،راشدددددي السمسدددددم(المدددددواد المضدددددافة وهدددددي ) ماعددددددا  غدددددم 90ملدددددح طعدددددام 
 .%  55-53للمنتج 

 طريقة التصنيع بالحرارة
 تخلطددددددو بشددددددكل تدددددددريجي ،   المدددددداأضدددددديف و  الخلددددددط ةماكينددددددمكونددددددات الخلطددددددة داخددددددل وعددددددا   أضدددددديفت

طبخدددددت عجيندددددة زبددددددة ثدددددم  ،وتحولهدددددا إلدددددى عجيندددددة  لحدددددين امتدددددزاج المكوندددددات /دقيقدددددة(دورة 1000) ةسدددددرعب جيددددددا  
الخددددلا   باسددددتعمالمددددع التحريددددك  أو تزيددددد قلدددديلا  دقيقددددة  30 تقريبددددا  لمدددددة  فسددددتق الحقددددل داخددددل حمددددام مددددائي سدددداخن

 °م900و 90، 80 تصددددداعدية  تبددددددأ مدددددنتكدددددون  للمندددددتج مدددددع مراعددددداة أن درجدددددة حدددددرارة الطدددددب  الكهربدددددائي اليددددددوي 
أيدددددة مضدددددافات أخدددددر (  وأ)راشدددددي السمسدددددم ف أضدددددي وبعدددددد الحصدددددول علدددددى القدددددوام المطلدددددوبداخدددددل حمدددددام مدددددائي 
 النسدددددددجة والنكهدددددددة المطلوبدددددددة لحدددددددين الحصدددددددول علدددددددى دورة/دقيقدددددددة( و  6000عاليدددددددة ) بسدددددددرعة والسدددددددتمرار بدددددددالخلط
 لزبدة فستق الحقل.

اجددددددري  .نقلددددددت للثلاجددددددةغددددددم و  100وضددددددعت المعدددددداملات المحضددددددرة داخددددددل أقددددددداح ذات غطددددددا  سددددددعة 
 .بدرجة حرارة الغرفة وسجلت الملاحظات لمعاملات زبدة فستق الحقلالتالي  في اليوم الحسي التقويم
 النوعية وصالفح

 وطحدددددين فسدددددتق الحقدددددل المدددددزال منددددده الزيدددددت جزئيدددددا    تقددددددير المكوندددددات التغذويدددددة الرئيسدددددة لفسدددددتق الحقدددددل
 دللدددددي و الحكددددديم فدددددي ق العمدددددل المدددددذكورة ائدددددلطر  والأليددددداف  طبقدددددا   الرمدددددادوبدددددة ، البدددددروتين ، الددددددهن ، الرط: وهدددددي 

(1). 
 Hardness الصلابة :يالخواص النوعية والحسية لمعاملات زبدة فستق الحقل واطئة السعرات وه ةدراس

القابلية ،  Oil separation  (8)انفصال الدهن  Adhesiveness or Stickiness  (93، )، التلاصق (11)
بجهاز  Apparent viscosity واللزوجة  Mouth coating ، طلائية الفمSpread ability  (4 ) النشرعلى 

              وجماعته  Sumainah في مذكورةللطريقة ال طبقا    Peroxide value رقم البيروكسيد وأخيرا    (14)بروكفيلد 
 (15 ). 

البيروكسددددديد لمعددددداملات زبددددددة  رقدددددم تطدددددور فددددديكمدددددادة حافظدددددة طبيعيدددددة راشدددددي السمسدددددم  ر إضدددددافة تدددددأثي درس
  . ا  أسبوع 91 مدة الخزن البالغة أثنا سعرات فستق الحقل واطئة ال

 النتائج والمناقشة
توضددددددح النتدددددائج المدرجددددددة التقريبدددددي لبددددددذور فسدددددتق الحقددددددل المقشدددددرة وغيددددددر المحمصدددددة ، و  رس التركيدددددب د
لنددددوري ا الددددذي ذكددددر  % وهددددذا يقتددددرب مددددن15.9يدددده البددددروتين % يل44.4أن محتددددو  الزيددددت بلدددد   (9) فددددي جدددددول
 (.9)والطالباني 

عنددددددد مسددددددتو   فأجريددددددت عمليددددددة التحمدددددديص الجدددددداف لبددددددذور فسددددددتق الحقددددددل باسددددددتعمال فددددددرن الميكروويدددددد
التدددددي  Cأن المعاملدددددة  (1)ملات، وتبدددددين النتدددددائج فدددددي جددددددول أربدددددع معدددددا إلدددددىطاقدددددة عدددددالي بعدددددد أن قسدددددمت البدددددذور 

مددددددن  97) قددددددد حصددددددلت علددددددى تفضدددددديل المحكمددددددين  لحددددددرارة الميكروويددددددفدقددددددائق  5مدددددددة لعرضددددددت فيهددددددا البددددددذور 
  Patil وقدددددددد ذكدددددددر لكتسددددددداب البدددددددذور اللدددددددون المرغدددددددوب والطعدددددددم والنكهدددددددة المميدددددددزة. نقطدددددددة( نظدددددددرا   10مجمدددددددوع 

فمددددا فددددوق، سدددديؤدي  °م 960( أن تحمدددديص بددددذور فسددددتق الحقددددل بدددددرجات حراريددددة متصدددداعدة بدددددأ مددددن 9) جماعتددددهو 
وتفاعلهددددا مددددع  تحريددددر الحددددوامو المينيددددة نكهددددة فسددددتق الحقددددل، فددددي أجنددددة البددددذور التددددي تددددؤثر سددددلبيا   إزالددددة إلددددىذلددددك 

التدددددددي تعطدددددددي النكهدددددددة المميدددددددزة لفسدددددددتق  Tetra-hydro furanنتددددددداج مشدددددددتقات إالكاربوهيدددددددرات وبالتدددددددالي 
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الحقددددل جددددرا  عمليددددة تحمدددديص بددددذور فسددددتق المعدددددة لصددددناعة زبدددددة فسددددتق إدراسددددة أخددددر  إلددددى أن توصددددلت  الحقددددل.
 (.90)% 11دات الأكسدة فيها بنسبة تزيد من فعالية مضا

 

 الحقل قالرئيسة لفست المكونات  : قياس  9 جدول

 المواد
 المكونات %

 )بالفرق( الكاربوهيدرات ألياف رمادال الزيت بروتينال رطوبةال
فستق الحقل المقشور 

 مملح وغير محمص رغي
6.. 16.9 44.5 1.9 3.8 97.1 

 
بذور فستق الحقل بفرن تحميص ل ا  لنتخاب أفضل وقتالحسي لمعاملات زبدة فستق الحقل  ويمالتق :1 جدول

 الميكروويف
 المعاملات نقطة 10=   الصفات المدروسة

A B C D 

 0فاتح = بني                                    /                اللون 
 5غامق =بني                                                            

2 3 4 5 

 0=   خفيفة                                           / والنكهة الطعم
 90=  قوية                                                             

5 6 9 9 

 0غير متجانس=                              /للتحميصالمظهر العام 

 5متجانس  =                                                          
2 3 4 3 

 .محكمين من ذوي الختصاص 90م الحسي تمثل أرا  وينتائج التق

 

    جزئيا   الزيت التركيب التقريبي للمكونات الغذائية لأنواع طحين فستق الحقل المزال منها :3  جدول
 

 المكون الغذائي
 أنواع طحين الفستق

 زيت %  30 زيت %    25 زيت %    20
 التجاري نموذج المقارنةأ

(Manut Peanut Butter  40.4 %
Fat) 

  8.60 7.50 7.80 6.40 % الرطوبة

 35.5 37.80 37.30 36.25 % البروتين

 1.7 703. 2.53 2.42 %الألياف الغذائية 

 3.5 3.72 3.60 3.62 %الرماد 

pH 1)6.80 6.60 6.50 (فستق %طحين - 

 - 50 50 50 )مايكرون(* حجم الجزيئات 
 97.49 97.30 23.65 29.31 الكاربوهيدرات **

 .= 50Meshمنخل قياسي قطر مسامه *النسبة المئوية لجزيئات طحين الفستق النافذة خلال 
 ** حسبت بالفرق.

 

نددواع طحددين فسددتق الحقددل المددزال منهددا لأ التقريبددي يالكيميددائالتركيددب  (3)المدرجددة فددي جدددول  النتددائجتبددين 
يتضح  تقارب المكوندات مدع أفضدلية للمعداملات المدزال  إذ، Manut Butter نموذج المقارنة التجاريأو  ا  جزئي الزيت

درسددت  إلدى خفدو محتدو  الزيدت فيهدا. ذلدك، وربمدا يعدود  دفدي بعدو المكوندات مثدل البدروتين والرمدا منهدا الزيدت جزئيدا  
الحقدل واطئدة السدعرات بعدد مدرور أسدبوع مدن الخدزن بدرجدة حدرارة بعو الخواص النوعية والحسية لمعاملات زبددة فسدتق 

 :يأتيماالغرفة 
مددددددع محتددددددو  الزيددددددت بالمعدددددداملات المدروسددددددة عكسددددددية خاصددددددية الصددددددلابة علددددددى علاقددددددة  كانددددددتالصددددددلابة :

نمددددوذج أ% زيددددت مددددع 30قلددددت الصددددلابة، وقددددد كانددددت هددددذ  العلاقددددة غيددددر معنويددددة بالمعاملددددة  الأخيددددرة ارتفعددددتفكلمددددا 
. لقدددددد أعتمدددددد المحكمدددددون علدددددى نمدددددوذج المقارندددددةأ% مدددددع 15و 10 ينبينمدددددا كاندددددت معنويدددددة بدددددين المعددددداملت، المقارندددددة

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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 الحسددددي لقيدددداس خددددواص الصددددلابة والقابليددددة علددددى النشددددر ويملتقمرجعيددددة بددددا مددددوادا  قددددد اسددددتعملت  مددددواد معروفددددة عالميددددا  
 ) للندددددوع الثدددددانيدرجدددددة  50 و  للندددددوع الأولدرجدددددة  10يعطدددددى فيهدددددا  ، إذوالمدددددايونيز لكريمدددددياوهدددددي صلصدددددة الجدددددبن 

4،99 .)          
درسددددت صددددفة التلاصددددق بالأسددددنان أثنددددا  المضدددد  وتبددددين النتددددائج عدددددم وجددددود فددددروق معنويددددة فيمددددا التلاصددددق: 

نمددددوذج المقارنددددة. وقددددد أعددددن  معنويددددا   جميعهددددا ولكددددن تختلددددف،  بددددين معدددداملات زبدددددة فسددددتق الحقددددل واطئددددة السددددعرات
الحجددددددم  إن إذ عددددددد  ( أن صددددددفة التلاصددددددق  تعتمددددددد علددددددى حجددددددم الدددددددقائق المطحونددددددة، 14) جماعتددددددهو  Singhفسددددددر 
، ويتفددددق ذلدددك مددددع نتددددائج بالتلاصدددق مقبددددول   ا  للددددقائق المطحونددددة الدددذي يعطددددي شدددعور  الأمثددددلمدددايكرون هددددو الحجدددم  40

لن ذلدددددك  جددددددا   دراسدددددة أخدددددر  ذكدددددر فيهدددددا  أن حجدددددم الددددددقائق لطحدددددين فسدددددتق الحقدددددل يجدددددب أن ل يكدددددون صدددددغيرا  
فددددأن  جدددددا   بالأسددددنان، وإذا كددددان حجددددم الدددددقائق المطحونددددة كبيددددرا   يددددؤدي إلددددى جعددددل زبدددددة فسددددتق الحقددددل أكثددددر التصدددداقا  

   .(8الطعم الرملي للزبدة )ظهور  إلىؤدي ذلك سي
تشددددير  (4) ة فسددددتق الحقددددل المدرجددددة فددددي جدددددولالدددددهن لمعدددداملات زبددددد انفصددددالانفصددددال الدددددهن: نتددددائج 

، الحجددددم المناسددددب للدددددقائق المطحونددددة  إلددددىويفسددددر ذلددددك جميعهددددا عدددددم وجددددود فددددروق معنويددددة بددددين المعدددداملات  إلددددى
نسددددددبة الدددددددهن المنفصددددددلة علددددددى سددددددطح زبدددددددة فسددددددتق الحقددددددل يددددددرتبط بحجددددددم الدددددددقائق  نالمصددددددادر أوقددددددد أشددددددارت 

للانتشددددار  المسدددداحة السددددطحية المتاحددددة أمددددام دقددددائق الدددددهن  زيددددادة  إلددددىحجمهددددا سدددديؤدي  صددددغركلمددددا   إذ،  المطحونددددة
 زبددددددة فسدددددتق الحقدددددل أقدددددل وفدددددرة للزيدددددت للانفصدددددال علدددددى سدددددطح الزبددددددةحدددددول دقدددددائق الكتلدددددة الصدددددلبة ممدددددا يجعدددددل 

مكونددددات الزبدددددة التجاريددددة  إلددددىإضددددافة زيددددت النخيددددل  إلددددىنمددددوذج المقارنددددة التجدددداري فيعددددز  أوفيمددددا يخددددص  .(8،99)
 . (4)لدهن المنفصلة بعد مرور سنة كاملة من الخزن سيساعد في صغر نسبة ا

أن قدددددديم رقددددددم البيروكسدددددديد لمعدددددداملات زبدددددددة فسددددددتق الحقددددددل  (4)يلاحددددددظ فددددددي جدددددددول  رقددددددم البيروكسدددددديد:
يتفددددق ذلددددك ، و نتيجددددة قلددددة نسددددبة الدددددهن المنفصددددلةنمددددوذج المقارنددددة فددددروق معنويددددة ألدددديس بينهددددا وبددددين  واطئددددة السددددعرات

إلددددددى أن تطددددددور ظدددددداهرة رقددددددم  (15)وجماعتدددددده  Sumainahو 8))وجماعتدددددده  Limaكددددددل مددددددن   توصددددددل إليدددددده مامددددددع 
 .مع زيادة نسبة انفصال الدهنيرتبط البيروكسيد في منتج زبدة فستق الحقل 

الحلدددددق بعدددددد مضددددد  زبددددددة فسدددددتق طلائيدددددة الفدددددم: يقصدددددد بطلائيدددددة الفدددددم بأنهدددددا ابحسددددداس بجفددددداف سدددددقف 
أن هنالددددك فددددروق معنويددددة بددددين معدددداملات زبدددددة فسددددتق الحقددددل واطئددددة  (4)، وتبددددين النتددددائج فددددي جدددددول 1)9الحقددددل )

زيدددددددت  إضدددددددافةن إ( (Resurreccion 4و  Gillsكدددددددل مدددددددن  نمدددددددوذج المقارندددددددة ، وقدددددددد أوضدددددددح  أالسدددددددعرات وبدددددددين 
 Singh وقدددددد أكدددددد ذلدددددك عندددددد مضدددددغها،بطلائيدددددة الفدددددم  ابحسددددداسمدددددن  يخفدددددوزبددددددة فسدددددتق الحقدددددل  إلدددددىالنخيدددددل 
أن زيادتهدددددا  ،إذأن خاصدددددية طلائيدددددة الفدددددم تعتمدددددد علدددددى تدددددأثير المدددددواد المضدددددافة لزبددددددة فسدددددتق الحقدددددل ((14 وجماعتددددده

 تقلل من الشعور بطلائية الفم نتيجة انخفا  لزوجة زبدة فستق الحقل.
للمعدددددددداملات واطئددددددددة السددددددددعرات بهددددددددا أن اللزوجددددددددة   الخاصددددددددةاللزوجدددددددة الظاهريددددددددة: يلاحددددددددظ مددددددددن النتددددددددائج 

وقددددد أنعكدددددس ذلددددك علددددى انخفددددا  قدددديم خاصدددددية وارتفدددداع البددددروتين ، الرطوبدددددة و الزيددددت نسددددبة انخفضددددت مددددع زيددددادة 
   .(5)طلائية الفم 

معددددداملات زبدددددة فسدددددتق الحقدددددل  إلدددددىراشدددددي السمسددددم  المددددواد الحافظدددددة الطبيعيدددددة وتحديدددددا   إضدددددافةدرسددددت 
راشدددددي  إضدددددافةن إ (5)ضدددددح النتدددددائج فدددددي جددددددول و وت ،أسدددددبوعا   91لمددددددة  الخزيندددددةجدددددرا  التجربدددددة إواطئدددددة السدددددعرات و 

، لمعدددداملات زبدددددة فسددددتق الحقددددل واطئددددة السددددعراتمدددددة الخددددزن  أثنددددا رقددددم البيروكسدددديد السمسددددم قددددد حدددددد مددددن تطددددور 
 15، 10ملددددددددددددي مكددددددددددددافئ/كغم للمعدددددددددددداملات  9.0و  9.90،  9.95 الأول  الأسددددددددددددبوعفددددددددددددي ه تدددددددددددديمقكانددددددددددددت  إذ
لغايدددددة  للمعددددداملات نفسدددددها، ويلاحدددددظ أن قددددديم رقدددددم البيروكسددددديد (4)جددددددول  كمدددددا فدددددي ،% زيدددددت علدددددى التدددددوالي30و
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نمدددددوذج المقارندددددة أالرابدددددع  لدددددم تكدددددن هنالدددددك فدددددروق معنويدددددة بدددددين معددددداملات الزبددددددة واطئدددددة السدددددعرات وبدددددين  الأسدددددبوع
 حظ وجددددود تطددددور بسدددديطلددددو  الثدددداني عشددددر الأسددددبوععنددددد مطالعددددة نتددددائج  .(3) دنكددددن متعدددددد الحدددددود اختبددددارحسددددب 

 ت دراسددددددة سددددددابقةتوصددددددل .ضددددددمن الحدددددددود المقبولددددددة ولكندددددده كددددددان ،هني للمعدددددداملاتدرافددددددق زيددددددادة المحتددددددو  الدددددد قدددددد
توليفدددددات زبددددددة فسدددددتق  إلدددددىراشدددددي السمسدددددم وفدددددول الصدددددويا  إضدددددافةأن  إلدددددى ) (15 وجماعتددددده Sumainahأجراهدددددا

حددددافظ علدددى النكهددددة المعروفدددة لزبدددددة فسددددتق الحقدددل. ويتفددددق ذلددددك قددددد البيروكسددديد و  رقددددمالحقدددل عملددددت علدددى خفددددو 
نتيجدددددة محتدددددوا   للأكسددددددةأن السمسدددددم يمتلدددددك صدددددفة المقاومدددددة الذاتيدددددة  (12) جماعتدددددهو  Shahidiمددددع مدددددا وصدددددفه 
هددددددددذ  والتوكددددددددوفيرولت التددددددددي تعطيدددددددده   Sesaminolو   Sesamolة وهددددددددي الطبددددددددددديعي الأكسدددددددددةمددددددددن مضددددددددادات 

 الصفة وعدم الحاجة للخزن في الثلاجة.
من الخزن بدرجة  بعد مرور أسبوع  لمعاملات زبدة فستق الحقل واطئة السعرات : الخواص النوعية والحسية  4جدول 

 *.( °م 31-30)حرارة الغرفة 

معاملات زبدة 
فستق الحقل 
 واطئة السعرات

 ** الخواص النوعية والحسية
 الصلابة

)محسوبة على أساس 
 لكريمياصلابة الجبن 

 درجة( 10 =

التلاصق 
 بسقف الحلق

 0= خفيفة 
 90=قوية 

 انفصال
 الدهن 
(%) 

 رقم البيروكسيد
ملي 

 مكافئ/كغم

 على النشرقابلية ال
 0= قابلة للنشر
= للنشرمقاومة 

90 

 الفم  طلائية
 = خفيفة  0

 قوية  =10

اللزوجة 
 الظاهرية

 Pas 

A 
 60.5 1.70 8.5 9.95 0.93 9.80 96.0 % زيت10

B 

 59.30 1.50 9.0 1.10 0.10 9.75 98.1 % زيت15

C 

 57.50 2.00 9.5 1.00 0.08 1.50 99.0 زيت% 30

D 
 1.00 10.0 المقارنةنموذج أ

0.03 

 
0.90 90.0 9.00 55.60 

 . واحدا   عفان والخمائر بعد مرور أسبوعا  لأالمحضرة كانت خالية من أي تلوث با جميعها المعاملات* 

 ≥p  عند مستو   واختبار مربع كاي   Sign Testالعلامة  اختباربموجب   حللت إحصائيا   محكمين من ذوي الختصاص 90را  آتمثل  الحسي ويم**  نتائج التق

0.05. 
 

مدة  أثنا  واطئة السعراتفستق الحقل  زبدة لمعاملات البيروكسيدرقم   في قيمةراشي السمسم : تأثير إضافة 5جدول  
          .(°م 31-30الغرفة ) وفي درجة حرارة  ا  أسبوع ثنى عشرا  الخزن البالغة
معاملات زبدة فستق 

 الحقل*
 **قيمة رقم البيروكسيد )ملي مكافئ/ كغم(

 ) أسبوع(  مدة الخزن
0 2 4 6 8 12 

A 

 % زيت 10
0.90 
Aa 

0.90 
Aa 

1.17 
Aa 

1.22 

Aa 

1.26 
Ba 

1.28 
Bb 

B 

 % زيت 15

1.10 

Aa 
1.00 

Aa 
9.15 
Aa 

9.18 
Bb 

1.28 

Bb 
1.30 

Bb 
C 

 % زيت 30
1.00 

Ca 
9.00 
Ca 

1.20 

Ca 
1.30 

Cb 
1.33 

Cb 
1.40 

Cb 
D 

 المقارنة نموذجأ 

0.90 

Da 

0.90 

Da 

0.93 
Da 

0.98 
Da 

1.05 

Da 
9.90 
Da 

 .طحين فستق الحقل  3راشي سمسم :  9هينسبة إضافة راشي السمسم  *

مدة الخزن حسب  أثنا ضمن المعاملة في قيم البيروكسيد  الفروق المعنويةالى تشير ف، أما الحروف الصغيرة  الزيتالمعاملات بنسبة  اختلاف إلىالحروف الكبيرة تشير  **
 . p≤ 0.05دانكن متعدد الحدود عند مستو   اختبار

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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 نستنتج مما سبق:
/ طاقددددة عاليددددة لفددددرن الميكروويددددف( فددددي تحمدددديص بددددذور  دقددددائق 5) طريقددددة التحمدددديص الجدددداف  اسددددتعمالوجددددد أن  -9

 .الأفضلكانت فستق الحقل  

 ابحصدددددائية لالتحاليدددددأشدددددارت  ، إذزيدددددت  %30و 15ة فسدددددتق الحقدددددل واطئدددددة السدددددعرات زبددددددمكدددددان تحضدددددير إ -1
 نموذج المقارنة التجاري.أعدم وجود فروق معنوية بينها وبين 

إلددددى المحافظدددددة علددددى عددددددم معدددداملات زبددددددة فسددددتق الحقددددل واطئدددددة السددددعرات أدت  إلددددىراشددددي السمسدددددم  إضددددافة -3
 قددددد أضدددداف طعمددددا  السمسددددم  وكددددذلك أن،  أسددددبوعا   91مدددددة الخددددزن البالغددددة  أثنددددا يروكسدددديد لهددددا تطددددور رقددددم الب

 صفات النوعية والحسية للزبدة.المن  وحسن   لذيذا  

   .تتفق مع أهداف البحث لأنهالسعرات ا% زيت لزبدة فستق الحقل واطئة  15وصى بانتخاب المعاملة نلذا 

 المصادر
 -والعالي والبحث العلمي موزارة التعلي .(. تغذية ابنسان9989الطالباني )ألنوري، فاروق ألنوري و لمعة  -1

 جامعة الموصل، دار الكتب للطباعة والنشر، العراق.
، رة التعليم العالي والبحث العلمي(. تحليل الأغذية. وزا9987دللي، باسل كامل وصادق حسن الحكيم ) -2
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وزارة التعليم (. مبادئ ابحصا . 9986المحمد، نعيم ثاني؛ خاشع محمود الراوي ومؤيد أحمد يونس ) -3
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PRODUCTION OF LOW-CALORIES PEANUT BUTTER 

AND STUDYING   ITS COMPOSITION AND 

ORGANOLEPTIC QUALITY 
 

A.S. Sajet     B. A. Abdul-Kareem    R.T. Abed-Ali 
 

ABASRACT 

The effect of roasting time on the quality of peeled and unsalted peanut 

seeds treated with microwave heating for (3, 4, 5 and 7 minutes). Color and taste 

of roasted seeds for 5 minutes were the most suitable for roasting. Partially 

defatted peanut flour (PDPF) was prepared from the previously roasted seed and 

applied in the preparation of low-Calories peanut butter (LCPB) product 

contained 20, 25 and 30% oil. No significant difference was observed between 

treatment contained 30% oil treatment and control sample .However peanut 

butter contained 20 and 25% oil was preferable as compared to control sample 

regarding to hardness. Other properties characterized showed no significant 

differences between 20 and 25 % oil treatment compared to control sample. The 

effect of addition of  Tehinah contained 60% sesame oil to (LCPB)  on its shelf 

life was studied during storage at room temperature up to 12 weeks. The results 

showed that the peroxide value of (LCPB) at the end of storage were 1.28, 1.30, 

1.35 mM Eq. /kg compared to the peroxide value of control sample 1.10 mM Eq. 

/kg. This indicated that (LCPB) which contained 25% oil with addition Tehinah 

was the most appropriate combination to achieve the object of this study for 

being the closest to the commercial control sample. 

  

 

 

 

 

  

 

 
 
 
 
 

 

 

 
Ministry of Sci. and Techno- Baghdad, Iraq. 

Iraqi J. Agric. Res.  (Special Issue)   Vol.19  No.7   2014 
 


