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  پوست سبز پستهبررسی خصوصیات فیزیکو شیمیایی و حسی مارمالاد 

  
  4 احمد شاکر، 3، فرهاد ملک زادگان *2، سید محمد علی رضوي1تکتم محمدي مقدم

 

  .ی دانشگاه فردوسی مشهدیع غذایصناعلوم و دانشجوي دکتري  -1
  .علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد عضو هیأت علمی گروه -2

  .ضو هیأت علمی گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان ع-3
  . عضو هیأت علمی مرکز تحقیقات پسته رفسنجان-4

)7/2/88:  تاریخ پذیرش8/4/87: تاریخ دریافت      (  

  
  چکیده

باشند، که پوست سبز  ه چوبی پسته میمحصولات فرعی فرآوري پسته خام شامل پوست نرم خارجی پسته، خوشه، برگ و مقدار کمی مغز و پوست
در پوست سبز پسته ترکیبات با ارزش تغذیه اي شامل پروتئین، . را تشکیل می دهد)  درصد60بیش از  (پسته عمده ترین بخش محصولات فرعی پسته

 ،هدف از این پژوهش .اکسیدانی است تی و آنهمچنین، پوست سبز پسته منبعی غنی از ترکیبات فنولیک. ها وجود دارد چربی، مواد معدنی و ویتامین
، اسیدیته، مواد pHبریکس، ( خصوصیات شیمیاییبر)  درصد4/0صفر تا (و سطح پکتین ) 60 تا 40در دامنه (پوست سبز پسته بررسی تأثیر درصد 

 رنگهاي  شاخص  و)طعم، رنگ، قوام، سفتی، چسبندگی، قابلیت گسترده شدن بر روي نان و پذیرش کل( ، حسی)جامد کل و پکتین کل
 پوست سبز پستهنتایج خواص شیمیایی و حسی نشان داد با افزایش درصد . بوده است پوست سبز پسته مارمالاد ) رنگ تهدرخشندگی، اشباعیت و(

ایش درصد پکتین  افز).>05/0P(یابد   کاهش میو پذیرش کلمالش پذیري قوام،  در حالی که رنگ، ،کند اسیدیته و سفتی مارمالاد افزایش پیدا می
. )<05/0P( ندداري را نشان نداد ی اثر معنپوست سبز پسته افزایش درصد پکتین و ، در مورد سایر صفات).>05/0P( باعث افزایش سفتی مارمالاد شد

شاخص هاي عنی داري بر  اثر مپوست سبز پستهتین و  نشان داد افزایش درصد پکپردازش تصویراز تکنیک  با استفاده هاي مارمالاد  نمونه رنگبررسی
  .)<05/0P(  نداردرنگ
  

  .مارمالادخواص حسی، ، خصوصیات شیمیایی، پوست سبز پستهپردازش تصویر،  :کلید واژگان
  

  مقدمه -1
  تحقیقات نشان]. 2[مقادیر جزئی مغز و پوسته چوبی می باشد               تولید  بر  علاوه  دامی  و  کشاورزي  محصولات وريفرآ طی 
   فرعی  محصولات  تن400،000 حدود   سالانه   که داده است             هايفرآورده، مقدار قابل توجهی از آورده هاي غذایی گستردهفر

  خاصی مصرف  در حال حاضر . پسته در کشور تولید می شود             بدون  آنها  از    بسیاري   معمولاً   که   می شود   تولید  فرعی
  در    انبوه   حجم  و   براي این فرآورده هاي فرعی وجود ندارد           از یکی عنوان   به  خود  و   می شوند دور ریخته، بوده استفاده 

  آلودگی    فصل برداشت و رطوبت بالاي این محصولات باعث            به  توجه با . می شوند محسوب   زیست  عوامل آلودگی محیط
   ترین بخش عمده]. 2[شود  هاي پسته می محیط زیست و باغ            کننده  تولید  بزرگترین ، درصد تولید58با داشتن آمار فائو، ایران 

       به    پوست   سبزمربوط   پسته     فرعی               فرآورده هايپسته    فرعی   محصولات   مهمترین .]1 [  می باشد جهانپسته 
     سال   در    دهد  می  نشان   آماري   بررسی . می باشد    آن           . می باشد  پسته تازه میوه  گیري  ت  پوس محصولات حاصل از

   کشور  در پسته  خشک   پوست  تن 36000  حدود  2005              و  این محصولات به طور عمده شامل پوسته سبز، خوشه، برگ 

                                                
  s.razavi@um.ac.ir :مسئول مکاتبات *

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

13
 ]

 

                             1 / 10

mailto:s.razavi@um.ac.ir
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3374-fa.html


 ...وصیات فیزیکو شیمیایی و حسی مار مالادبررسی خص                                              تکتم محمدي مقدم و همکاران 

 ۲

ا توجه به حجم زیاد این  ب،بنابراین. ]3 [تولید شده است
هاي غذایی استفاده  فرآوردهتوان از آن در تولید  محصول می

پوست سبز پسته داراي ساختمان پارانشیمی و فیبري است . کرد
و در آن آب، مواد گلوسیدي، پروتئین، چربی، مواد معدنی، 

تحقیقات . ]4 [ها، ترکیبات رنگی و ترپنی وجود دارد ویتامین
 درصد ماده 64/32پوست سبز پسته حاوي نشان داده است 

 درصد فیبر خام، 38/15 درصد پروتئین خام، 24/11خشک، 
،  درصد چربی خام79/5 درصد خاکستر خام، 13/12

kCal/kg 45/4425 ،11/0 درصد کلسیم، 08/1 انرژي خام 
 ppm درصد پتاسیم، 44/4 درصد منیزیم، 31/0درصد فسفر، 

  ppm مس و ppm 23/16  منگنز،ppm 6/23  آهن، 68/660
 ـ  و آلفا1پیننآ ـ ، اسیدهاي چرب ضروري مانند  روي5/27

 .]13-5 [ست، فلاونوئیدها و ترکیبات فنولیک ا2ترپینولن
هاي قابل هیدرولیز است  حاوي تاننمحصول گزارش شده این 

. ]14 [کند که از تولید آفلاتوکسین توسط قارچ ممانعت می
از . ی و کشاورزي اهمیت داردپوست سبز پسته از نظر صنعت

پودر آن به عنوان رنگ طبیعی براي رنگ آمیزي الیاف پشم 
 درصد 10پوست سبز پسته با داشتن حدود . شود استفاده می

 پروتئین در تهیه کود آلی و پرورش قارچ قابل استفاده است
نتایج نشان می دهد که عصاره پوست سبز پسته در . ]15[

 براي جلوگیري از اکسیداسیون  درصد02/0 ـ 06/0غلظت 
از نظر . ]12 [ موثر بوده استC°60روغن سویا در دماي

خواص درمانی پوست سبز پسته براي جلوگیري از استفراغ، 
هاي  رفع سکسکه، درمان اسهال، استحکام لثه و درمان زخم

از این ماده به عنوان داروي . سطحی و سوختگی به کار می رود
  . ]16 [شود ه میترك اعتیاد هم استفاد

هدف از این تحقیق استفاده از پوست سبز پسته جهت تولید 
مارمالاد محصول ژله مانندي است که از .  است بودهمارمالاد

ضایعات میوه ها همراه با شکر، پکتین و اسید به دست می آید 
 تولید ساده فرآیندو به دلیل استفاده از ضایعات و همچنین 

مضاف . ن صنعت غذا قرار گرفته استمورد توجه تولید کنندگا
بر اینکه در تولید مربا نیاز به استفاده از میوه هاي مرغوب با 

 در حالی که این امر در مورد مارمالاد ،ظاهر مناسب است
 علاوه بر تولید پوست سبز پستهتولید مارمالاد . ضرورت ندارد

یک محصول جدید باعث استفاده بهینه از ضایعات می شود که 
 تواند جایگاه مناسبی هم از نظر صادرات و رشد اقتصاد می

                                                
1. A-pinene 
2. Alpha-terpinolene  

 در  زیادياتقتحقیتاکنون  .دکشاورزي و صنعتی داشته باش
  انجام مرباها تولید و خواص شیمیایی و حسیفرآیندتباط با ار

زاده  حاجی توان به تحقیق  که از جمله آنها میگرفته است
 ،)1378( مظاهري تهرانی و رضوي ،)1378( حسینی ،)1377(

 ،)1987(همکاران و  4کاستل، )1983( و همکاران 3ساوایا
- ان- میگوئل و مارت-گریگلمو، )1998( و همکاران 5اگبکن
) 2005( و همکاران 8 و فوگل)2000 (7، سائنز)1999( 6بلوسو

هیچ گزارش علمی مبنی بر انجام تحقیق درباره   اما.اشاره کرد
 پوست سبز پستهد شیمیایی و حسی مارمالا خصوصیات فیزیکو
در این پژوهش ضمن تعیین فرمول بهینه . انتشار نیافته است

مواد ، اسیدیته، pHبریکس، (مارمالاد، خصوصیات شیمیایی 
رنگ، قوام، طعم، سفتی، (، حسی ) و پکتین کلجامد کل

درخشندگی،  (و رنگ) چسبندگی، مالش پذیري و پذیرش کلی
 مورد بررسی  پستهپوست سبز مارمالاد )رنگته اشباعیت و 

  .قرار گرفته است
  

  ها مواد و روش -2
  تهیه مارمالاد -2-1

مواد اولیه شامل پوست سبز خشک شده پسته، شکر، پکتین 
، اسید سیتریک و اسید ) درصد62با درجه استریفیکاسیون (

پوست سبز خشک شده پسته از موسسه . ند بوداسکوربیک
زما لبن شرق، اسید تحقیقات پسته رفسنجان، پکتین از شرکت آ

 کیمیا اسکوربیک از شرکت مرك، اسید سیتریک از شرکت
 و شکر از یکی از سوپرمارکت هاي شهر مشهد به مقدار پارس

 ها تمیز شدند تا پوست سبز پستهابتدا . مورد نیاز خریداري شد
ها، پوست هاي سیاه رنگ و چوبی جدا  گرد و غبار، ناخالصی

ها در آب  ی و طعم گس، پوستبراي از بین بردن تلخ. شوند
در مرحله بعد توسط . خیسانده شده، سپس جوشانده شدند

صنعتی خرد شده و با نسبت وزنی برابر با آب مخلوط  آسیاب
در نهایت یک ترکیب . و توسط صافی پارچه اي صاف شدند

در این پژوهش، . پوره مانند، صاف و همگن به دست آمد
، 55:45، ، 60:40ح نسبت پوست سبز به شکر در پنج سط

 درصد و پکتین در پنج سطح صفر، 40:60 و 45:55، 50:50

                                                
3. Sawaya  
4. Costell 
5. Egbekun 
6. Grigelmo-Miguel and  Mart_õn_Belloso 
7. Saenz 
8. Fu¨gel 
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جهت .  درصد مورد استفاده قرار گرفتند4/0 و 3/0، 2/0، 1/0
 90 پخت، ابتدا شربت با بریکس فرآیندتولید مارمالاد و انجام 

 صاف شده به آن اضافه پوست سبز پستهسپس . تهیه شد
 پخت قرار گرفت فرآیندت در مرحله بعد مخلوط تح. گردید

 60زمانی که بریکس به .  برسد65تا بریکس آن حداقل به 
در مرحله بعد مقدار مناسب . شد  پکتین اضافه می،رسید می

اسید سیتریک و اسید اسکوربیک به مخلوط اضافه می شد تا 
pHدر انتها مرحله پر کردن .  برسد5/3 تا 8/2  محدوده آن به

چک و سرد کردن نمونه ها انجام مارمالاد درون ظروف کو
 ساعت در یخچال قرار گرفتند 24 مارمالادها به مدت .گرفت

 مورد استفاده ها آزمایشسپس براي انجام . تا تشکیل ژل دهند
  . قرار گرفتند

   ها  آزمایش -2-2
 و پوست سبز پستهدر ابتدا خصوصیات شیمیایی پوره 

دازه گیري بریکس براي ان .اندازه گیري شدهاي مارمالاد  نمونه
 استفاده ینچ ساخت RHBO_80از رفراکتومتر دستی مدل 

 Sartorius PB_11 مترpH با استفاده از ها نمونه pH. شد
 بر اساس استاندارد اسیدیته و پکتین. ن تعیین گردیدآلما ساخت
. ]9 [اندازه گیري شدند )مربا، مارمالاد و ژله(ایران  214شماره 

کل به روش وزنی عمل شد، بدین براي تعیین مواد جامد 
 در گراد  سانتی درجه70 گرم از نمونه در دماي 2ترتیب که 

آون فن دار داراي میکروکنترلر ساخت شرکت فن آزما گستر 
براي انجام آزمون  .]17[  برسدگرفت تا به وزن ثابت قرار می

سه ( داور 6هاي اولیه  حسی، در ابتدا با اجراي یکسري آزمون
از دانشجویان علوم و صنایع غذایی دانشکده ) نمرد و سه ز

 از روش سه منظور براي این. کشاورزي مشهد انتخاب شدند
سه نمونه به ارزیاب ها  به این ترتیب که .وجهی استفاده شد

ارزیاب . دو نمونه از آنها مشابه بودند  به طوري کهشد داده می
 داده بودند هایی که نزدیکترین امتیازها را به نمونه هاي مشابه

به منظور ارزیابی، از . براي بررسی خواص حسی دعوت شدند
هر داور تمام .  نقطه اي استفاده شد9 1روش مقیاس هدونیک

و بین کرد  ارزیابی مینمونه ها را به صورت تصادفی و انفرادي 
 7به این ترتیب . شد هر مرحله تشخیص آب تازه نوشیده می

 ، 3 ، قوام2 شامل رنگپستهپوست سبز  مارمالاد  حسیفاکتور

                                                
1. Hedonic scale 
2. Color  
3. Consistency 

 و 7 ، قابلیت گسترده شدن روي نان6 ، چسبندگی5 ، سفتی4طعم
به منظور . مورد ارزیابی حسی قرار گرفت 8پذیرش کلی

 دوربین توسطبرداري   عکسها ابتدا پردازش تصویر نمونه
Dino-Lite Digital Microscope ساخت کشور تایوان 

 خلوص یا،9خشندگیدر(هاي رنگ  شاخصسپس شد و نجام ا
با استفاده تصاویر به دست آمده ) 11ته رنگ یا فام  و10اشباعیت

 میزان سفیدي ،درخشندگی. تعیین شدند 12از نرم افزار کلمکس
نمونه ها و فام مشخص کننده ) تیرگی و روشنایی(یا سیاهی 

 میزان خلوص رنگ یا به ،اشباعیت. هاي اصلی آنها است رنگ
 درخشندگی یکسانی دارند را نشان عبارتی اختلاف دو رنگ که

  .دهد می
   آماريتجزیه -2-3

داده ها با استفاده از طرح کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل 
هاي مارمالاد  هر یک از نمونه. مورد آزمون آماري قرار گرفتند
 تکرار، 12آزمون حسی در . در دو تکرار تولید شدند

. انجام گرفتند تکرار 4هاي شیمیایی و رنگ هر کدام  در  آزمون
 مورد Minitabافزار  به منظور تجزیه واریانس نتایج، نرم

  میانگین تکرارها توسط نرم افزار.استفاده قرار گرفت
MSTATc در قالب آزمون چند دامنه اي دانکن و در سطح 

  . مورد مقایسه قرار گرفتند% 5آماري 
  

  نتایج و بحث -3
    خصوصیات شیمیایی-3-1

پوست  و مارمالاد پوست سبز پستهمیایی پوره خصوصیات شی
، اسیدیته، مواد جامد کل و پکتین pH شامل بریکس، سبز پسته
 نشان داد پوست سبز پسته شیمیایی پوره تجزیهنتایج . کل بودند
 ، 01/0±00/0 ، میانگین اسیدیته41/6±01/0 پوره pHمیانگین 

کتین آن  درصد و میانگین پ25/3±04/0میانگین مواد جامد کل 

                                                
4.  Taste 
5.  Firmness 
6. Adhesiveness 
7. Spreadability 
8. Overal acceptability 
9.  Intensity (I) 
10. Saturation (S) 
11.  Hue (H) 
12. Clemex, Version 4.0.021 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

13
 ]

 

                             3 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3374-fa.html


 ...وصیات فیزیکو شیمیایی و حسی مار مالادبررسی خص                                              تکتم محمدي مقدم و همکاران 

 ۴

) بریکس(مواد جامد محلول . باشد  درصد می00/0±84/0
پوست سبز جوشاندن تواند   میعلت آن .نمونه ها صفر بود

 باشد که باعث حل شدن مواد جامد محلول در آب پسته
  .دگرد می
  پوست سبز پستهمارمالاد  خواص شیمیایی -3-1-1

ستگاه  توسط دي مارمالاد با توجه به این که بریکس نمونه ها
 آماري در مورد تجزیهشد،  و در محدوده مشخصی کنترل می

دهد که بریکس  نتایج این تحقیق نشان می. ها انجام نگرفت آن
  . قرار داشته است03/70 تا 57/66نمونه ها در محدوده 

 افزایش درصد پکتین و هاي آماري نشان دادتجزیه نتایج 
ي  نمونه هاpHداري بر   به تنهایی اثر معنیپوست سبز پسته

دار بود  اما اثر متقابل آنها معنی. )<05/0P( ندارد مارمالاد
)05/0 P<(.  در این تحقیقpH تا 12/3 نمونه ها در محدوده 

  . قرار داشت32/3
تجزیه و تحلیل هاي آماري نشان داد افزایش درصد پکتین و 

  اثر معنی داري بر اسیدیتهپوست سبز پستهاثر متقابل پکتین و 
 پوست سبز پستهاما افزایش درصد . )<05/0P(  نداردالادمارم

نتایج مربوط به . )>P 05/0(دار بر اسیدیته داشت  اثر معنی
 در شکل پوست سبز پستهتغییرات اسیدیته، با افزایش درصد 

پوست شود با افزایش درصد  مشاهده می. آورده شده است) 1(
علت . کند ا می اسیدیته به طور معنی داري افزایش پیدسبز پسته
پوست سبز توان چنین بیان کرد که با افزایش درصد  آن را می

، مقدار شکر و در نتیجه مواد جامد محلول کاهش پسته
بنابراین زمان رسیدن به بریکس مناسب افزایش . یابد می
افزایش زمان پخت باعث تبخیر بیشتر آب و غلیظ . یابد می

که به تمام نمونه ها با توجه به این . شود شدن مارمالاد می
مقدار یکسانی از اسید اضافه شده است، بنابراین در وزن 

. کند مشخصی از مارمالاد مقدار اسید قابل تیتر افزایش پیدا می
 تا 50 از پوست سبز پستهاسیدیته نمونه ها با افزایش درصد 

نتایج ). 1شکل ( درصد اختلاف معنی داري را نشان نداد 55
 تا 27/0د که اسیدیته نمونه ها در محدوده این تحقیق نشان دا

  . قرار دارد44/0
هاي آماري نشان داد افزایش درصد پکتین و اثر متقابل تجزیه 

داري بر مواد جامد کل   اثر معنیپوست سبز پستهپکتین و 
 به پوست سبز پستهاما افزایش درصد . )>P 05/0( دارند

نتایج . )<05/0P(دار بر مواد جامد کل نداشت تنهایی اثر معنی
 مربوط به تغییرات مواد جامد کل نمونه هاي مارمالاد، با افزایش

همانطور که . آورده شده است )2(  پکتین در شکلسطح
گردد افزایش درصد پکتین به طور معنی داري بر  مشاهده می

 با افزایش پکتین  به طوري که.مواد جامد کل مارمالاد اثر دارد
 قابل توجهید جامد کل به طور  درصد موا4/0 تا 3/0از 

در این تحقیق مواد جامد کل نمونه هاي . یابد افزایش می
 درصد 74 تا 83/67 در محدوده پوست سبز پستهمارمالاد 

  . اندازه گیري شد
  

  اثر درصد پوست سبز پسته مورد استفاده بر اسیدیته 1شکل 
  مارمالاد پوست سبز پسته

  

فاده بر مواد جامد کل مارمالاد  اثر درصد پکتین مورد است2شکل 
  پوست سبز پسته

  
  

تجزیه هاي آماري نشان داد افزایش درصد پکتین و پوست 
 اما اثر .)<05/0P(سبز پسته اثر معنی داري بر پکتین کل ندارد 

 05/0(دار بر پکتین کل شد  متقابل آنها باعث تغییرات معنی
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P<( .پوره  درصد پکتین در 84/0رسد با وجود  به نظر می
 آن با پکتین اضافه شده، تشدیدکنندگیپوست سبز پسته و اثر 

در این تحقیق درصد پکتین کل . درصد پکتین کل افزایش یابد
 35/4 تا 21/1هاي مارمالاد پوست سبز پسته در محدوده  نمونه

  به دست آمد
پوست سبز  خصوصیات رنگ مارمالاد -3-2
  پسته

  )I ( درخشندگی-3-2-1
ن داد بین نمونه هاي مختلف مارمالاد در  آماري نشاتجزیه

 و پکتین از نظر درخشندگی پوست سبز پستهسطوح مختلف 
 میانگین .)<05/0P(داري وجود ندارد  تفاوت معنی

بیشترین میزان درخشندگی .  بود87/165درخشندگی نمونه ها 
 پوست سبز پسته درصد 50 درصد پکتین و 3/0به نمونه با 

 40دار آن به نمونه بدون پکتین با و کمترین مق) 05/177(
با توجه به این . تعلق داشت) 38/159 (پوست سبز پستهدرصد 

رسد   است، به نظر می255که حداکثر مقدار درخشندگی 
ها درخشندگی نسبتاً بالایی دارند که احتمالاً به علت  نمونه

 است که بعد از پوست سبز پستهوجود درصد بالاي چربی در 
. شود ت باعث براق شدن سطح مارمالاد میخرد شدن و پخ

شد   تهیه می90همچنین براي تولید مارمالاد، شربت با بریکس 
گرفت تا رنگ  که این شربت مدتی در حال جوشش قرار می

تواند بر درخشندگی  این عامل هم می. آن کمی طلایی شود
  . بالاي نمونه ها مؤثر بوده باشد

  )S ( اشباعیت-3-2-2
هاي آماري نشان داد افزایش سطح پکتین و تجزیه نتایج 

 ندارد ها  اثر معنی داري بر اشباعیت نمونهپوست سبز پسته
)05/0P>(. به دست آمد 07/2 میانگین اشباعیت نمونه ها .

 درصد پکتین 1/0بیشترین میزان اشباعیت مربوط به نمونه با 
و کمترین مقدار آن به ) 50/2 (پوست سبز پسته درصد 45و 

 پوست سبز پسته درصد 55 درصد پکتین و 2/0 حاوي نمونه
  . بود) 67/1(

  )H (ته رنگ یا فام -3-2-3
هاي آماري مشخص شد افزایش درصد تجزیه بر اساس 

نمونه ها  ته رنگ و پکتین اثر معنی داري بر پوست سبز پسته
رسد که افزایش درصد   منطقی به نظر می.)<05/0P(ندارد 

فام  رگی رنگ آن باعث افزایش به علت تیپوست سبز پسته
 فام روند خاصی در پوست سبز پسته اما افزایش درصد ؛شود

 درجه 20/276 نمونه ها ته رنگمیانگین . نمونه ها ایجاد نکرد

 40مربوط به نمونه بدون پکتین با  رنگ تهبیشترین میزان . بود
و کمترین مقدار آن )  درجه73/312 (پوست سبز پستهدرصد 

 و بدون پکتین پوست سبز پسته درصد 60ونه با مربوط به نم
  .بوده است)  درجه67/249(

  پوست سبز پسته خواص حسی مارمالاد -3-3
   رنگ-3-3-1

هاي آماري نشان داد افزایش درصد پکتین اثر معنی تجزیه 
اما ). <P 05/0(داري بر رنگ نمونه هاي مارمالاد نداشته است 

مونه ها معنی دار بوده  بر رنگ نپوست سبز پستهاثر افزایش 
 نتایج مقایسه میانگین رنگ )3(شکل ). >P 05/0(است 
پوست  را با افزایش درصد پوست سبز پستههاي مارمالاد  نمونه

گردد با  همانطور که ملاحظه می.  نشان می دهدسبز پسته
 درصد تغییرات 45 تا 40 از پوست سبز پستهافزایش درصد 

 60 تا 45اما با افزایش درصد آن از . رنگ معنی دار نبوده است
 کاهش یافته يدار درصد امتیاز رنگ نمونه ها به طور معنی

دهد احتمالاً پوست خشک پسته به  این موضوع نشان می. است
با این حال . دلیل تیرگی از مطلوبیت رنگ مارمالاد کاسته است

 تحقیق نشان می دهد که این محصول از مطلوبیت نتایج این
رنگ خوبی برخوردار است، زیرا میانگین امتیاز رنگ مارمالاد 

بیشترین امتیاز .  به دست آمده است9 از 44/6 پوست سبز پسته
پوست سبز  درصد 45رنگ مربوط به نمونه بدون پکتین و 

 3/0و کمترین امتیاز رنگ متعلق به نمونه حاوي ) 65/7 (پسته
  .بوده است) 88/4 (پوست سبز پسته درصد 60درصد پکتین و 

  

  اثر درصد پکتین مورد استفاده بر رنگ مارمالاد پوست 3شکل 
  سبز پسته
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   قوام-3-3-2
پوست  آماري نشان داد افزایش درصد تجزیه و تحلیل هاي

 بر قوام نمونه هاي مارمالاد دارد ي اثر معنی دارسبز پسته
)05/0P< .( حالی که اثر افزایش پکتین بر قوام نمونه ها در

 نتایج مقایسه )4(شکل ). <P 05/0(دار نبوده است  معنی
 را با افزایش پوست سبز پستهمیانگین قوام نمونه هاي مارمالاد 

همانطور که ملاحظه می .  نشان می دهدپوست سبز پستهدرصد 
 درصد 45 تا 40 از پوست سبز پستهگردد با افزایش درصد 

دار  امتیاز قوام افزایش پیدا کرده است؛ اگر چه این تغییر معنی
احتمالاً دلیل این افزایش بهبود بافت و افزایش غلظت . نیست

اما در .  بوده استپوست سبز پستهنمونه ها با افزایش درصد 
ها   از قوام نمونهپوست سبز پسته درصد 45سطوح بالاتر از 
اکثر موارد افزایش درصد از سوي دیگر، در . کاسته شده است

اگرچه این تغییر . پکتین موجب بهبود قوام نمونه ها شد
پوست میانگین امتیاز قوام نمونه هاي مارمالاد . دار نبود معنی

بیشترین قوام به .  به دست آمد27/6 در این تحقیق سبز پسته
 درصد پکتین 4/0 و پوست سبز پسته درصد 40نمونه حاوي 
 درصد 40در حالی که قوام نمونه داراي ، )80/7(تعلق داشت 

 و بدون پکتین کمتر از بقیه نمونه ها و بسیار پوست سبز پسته
پوست به نظر می رسد پکتین ). 83/3(کمتر از حد میانگین بود 

 ناچیز بوده و افزودن پکتین براي بهبود قوام محصول سبز پسته
  . ضروري است

فاده بر قوام مارمالاد   اثر درصد پوست سبز پسته مورد است4 شکل
  پوست سبز پسته

   طعم-3-3-3
پوست سبز افزایش درصد  آماري نشان داد با تجزیهنتایج 

 یا پکتین امتیاز طعم نمونه هاي مارمالاد تغییر محسوسی پسته
پوست ، اگرچه به طور کلی با افزایش درصد )<P 05/0( رد ندا

یزي کاهش  طعم به مقدار ناچ در فرمولاسیون، نمرهسبز پسته
پوست  درصد 40بیشترین امتیاز طعم به نمونه حاوي . یافت

 درصد پکتین داده شد 4/0 درصد شکر و 60، سبز پسته
 55، در حالی که کمترین امتیاز طعم به نمونه حاوي )99/7(

 درصد پکتین 2/0 درصد شکر و 45، پوست سبز پستهدرصد 
وان یک داوران طعم مارمالاد را به عن). 5/5(تعلق داشت 
 خوب ارزیابی کرده اند؛ زیرا میانگین  در حدمحصول جدید

 مظاهري و . به دست آمد72/6نمره طعم در این تحقیق برابر 
ضایعات (امکان جایگزینی پوست مرکبات ) 1378(رضوي 

در . را در مارمالاد سیب بررسی کردند) صنایع تبدیلی مرکبات
   نسبتهاي مختلف این تحقیق از دو واریته سیب قرمز و زرد با

  اثر درصد پوست سبز پسته مورد استفاده بر سفتی مارمالاد 5شکل 
  پوست سبز پسته

  
نتایج نشان . استفاده شد)  درصد100صفر تا (پوست پرتقال 

 درصد از جهت میانگین نمره 40 درصد جایگزینی تا سطح داد
طعم، اختلاف معنی داري با مارمالاد حاصل از سیب قرمز و 

  .لص نداشته است زرد خا
   سفتی-3-3-4

 بر ي، اثر معنی دارپوست سبز پسته افزایش درصد پکتین و 
نتایج مقایسه میانگین سفتی ). >05/0P (داشتسفتی نمونه ها 

 با افزایش سطح پکتین و پوست سبز پستههاي مارمالاد  نمونه
.  آورده شده است)6(و  )5( در شکل هاي پوست سبز پسته
 پوست سبز پستهگردد با افزایش درصد  ظه میهمانطور که ملاح

رسد  اگرچه به نظر می، یابد سفتی مارمالاد افزایش مییا پکتین 
 بر سفتی مارمالاد در مقایسه با پکتین پوست سبز پستهتأثیر 

کمترین امتیاز سفتی مربوط به نمونه حاوي . بیشتر بوده است
 اما ،)11/2( و بدون پکتین بود پوست سبز پسته درصد 40
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 و پوست سبز پسته درصد 60بیشترین سفتی براي نمونه داراي 
  ). 12/7( درصد پکتین ارزیابی شد 4/0

   اثر درصد پکتین مورد استفاده بر سفتی مارمالاد پوست6شکل 
  سبز پسته

   چسبندگی-3-3-5
 بر چسبندگی پوست سبز پستهافزایش سطح پکتین و 

چسبنده ترین ). <P 05/0( نداشت  يها اثر معنی دار نمونه
پوست  درصد 60 درصد پکتین و 3/0نمونه مارمالاد حاوي 

 درصد 40، در حالی که نمونه حاوي )5/5( بود سبز پسته
 و بدون پکتین کمترین چسبندگی را از دیدگاه پوست سبز پسته
  ).61/2(داوران نشان داد 

  نان روي شدن گسترده قابلیت -3-3-6
 پوست سبز پسته درصد یشافزاهاي آماري تجزیه بر اساس 

 دارد مارمالاد شدن گسترده قابلیت بر يدار معنی اثر
)05/0P<( ،بر يدار معنی اثر پکتین سطح افزایش که حالی در 

 درصد افزایش با). <P 05/0(مالش پذیري نمونه ها نداشت 
 این. یافت کاهش مارمالادمالش پذیري  پوست سبز پسته

 سطح افزایش که دارد طابقتم سفتی ارزیابی نتایج با موضوع
   .بود شده مارمالاد سفتی افزایش موجب پوست سبز پسته

  ی پذیرش کل-3-3-7
 پوست سبز پستهبررسی هاي آماري نشان داد افزایش درصد 

 د بر پذیرش کلی نمونه هاي مارمالاياثر معنی دار
، در حالی که اثر افزایش پکتین بر پذیرش کلی )>05/0P(دارد

 نتایج )7(شکل ). <P 05/0(نی دار نبوده است نمونه ها مع
پوست سبز مقایسه میانگین پذیرش کلی نمونه هاي مارمالاد 

به .  نشان می دهدپوست سبز پسته را با افزایش درصد پسته
 میزان پذیرش کلی پوست سبز پسته با افزایش درصد طور کلی

 احتمالاًٌ دلیل این موضوع تأثیر. مارمالاد کاهش یافته است
 در نهایت .د مارمالاد می باشطعم بر بافت و پوست سبز پسته

 40بر اساس امتیازها بیشترین پذیرش به نمونه مارمالاد داراي 
و ) 80/7با امتیاز ( درصد پکتین 4/0 و پوست سبز پستهدرصد 

 و پوست سبز پسته درصد 40کمترین پذیرش به مارمالاد با 
نتایج ارزیابی داوران . فتتعلق گر) 55/4با امتیاز (بدون پکتین 

نشان داد که اکثر نمونه هاي مارمالاد از مقبولیت خیلی خوبی 
 درصد 44ها عالی،   درصد نمونه52برخوردارند؛ به طوري که 

 درصد متوسط تشخیص داده شدند و هیچ 4نمونه ها خوب و 
  .کدام از نمونه ها پایین تر از حد متوسط ارزیابی نشدند

از انجیرهاي درجه سه منطقه استهبان ) 1377(حاجی زاده 
بهترین کیفیت مرباي انجیر با میوه . مربا و مارمالاد تولید کرد
، بدون افزودن اسید و پکتین و با 65کامل، مربایی با بریکس 

در مورد مرباي انجیر خشک با .  بود50 :50نسبت شکر و میوه 
، 65قطعات میوه بهترین کیفیت مربوط به مربایی با بریکس 

.  بود55 :66بدون افزودن اسید و پکتین و با نسبت شکر و میوه 
در مورد مارمالاد انجیر بهترین کیفیت مربوط به مارمالاد با 

نسبت . ، بدون افزودن اسید، پکتین و ژلاتین بود67بریکس
  55 : 66شکر و میوه مناسب در تهیه مارمالاد انجیر خشک 

  .بود
 بلانچ را بر خصوصیات اثر) 1983(ساوایا و همکاران   

ارزیابی هاي . کردند بررسی) کاکتوس(حسی مرباي انجیر تیغی 
 حسی نشان داد تفاوت معنی داري بین انجام فرایند بلانچ و

بهترین حالت مربوط به نسبت میوه . عدم انجام آن وجود ندارد
 درصد پکتین، اسید سیتریک یا اسید 25/1، 60:40و شکر

 و مواد معطر مانند میخک، 1:1نسبت سیتریک و تارتاریک با 
  .عصاره گریپ فروت، عصاره پرتقال و مغز بادام بود

 اثر درصد پوست سبز پسته مورد استفاده بر پذیرش کلی  7شکل 
  مارمالاد پوست سبز پسته
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 ۸

   نتیجه گیري-4
در این پژوهش خصوصیات شیمیایی، حسی و رنگ مارمالاد 

نسبت پوست سبز پسته به  به عنوان تابعی از پوست سبز پسته
)  درصد4/0صفر تا (و درصد پکتین ) 60 تا 40در دامنه (شکر 

بررسی خصوصیات شیمیایی نشان . مورد بررسی قرار گرفت
 باعث افزایش اسیدیته پوست سبز پستهداد افزایش درصد 

شود که احتمالاً به علت زیاد شدن زمان پخت، افزایش  می
بررسی هاي آماري . باشد تبخیر آب و غلیظ شدن نمونه می

 اثر پوست سبز پسته افزایش درصد گویاي این موضوع بود که
). <P 05/0(داري بر مواد جامد کل و پکتین کل ندارد  معنی

داري بر اسیدیته و  افزایش درصد پکتین اثر معنیهمچنین 
تغییرات مواد جامد کل هم با ). <P 05/0(پکتین کل نداشت 

در بررسی . ی را نشان ندادخاص افزایش پکتین روند
پوست سبز  رنگ مشخص شد افزایش درصد هاي شاخص

 ته رنگداري بر درخشندگی، اشباعیت و   اثر معنیپسته
ها درخشندگی بالایی  اما نمونه). <P 05/0 (ها ندارد نمونه

 پوست سبز پستهتواند به علت چربی نسبتاً بالاي  داشتند که می
. فته در تولید مارمالاد باشدو کاراملی شدن شربت به کار ر

 به  متعلقعلاقمندي نشان داد بیشترین ارزیابی هاي حسی 
 درصد 4/0 و پوست سبز پسته درصد 40نمونه مارمالاد داراي 

 به مارمالاد با  مربوطو کمترین پذیرش) 80/7با امتیاز (پکتین 
) 55/4با امتیاز ( و بدون پکتین پوست سبز پسته درصد 40
  .باشد می
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Physico-chemical and sensory properties of  pistachio green 

hull`s marmalade 
 

Mohammadi Moghaddam, T. 1 Razavi, S. M. A. 2 *, Malekzadegan, F.3, Shaker, A. 4 
 

1,2-Department of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad (FUM), 
3-Department of Food Science and Technology, Islamic Azad University of Quchan, 

4-Iranian Pistachio Research Institute (IPRI), Rafsanjan. 
 
 

Soft green hull (endocarp), branche, leave, remaining kernell and wood shell are by-products of the 
fresh pistachio processing industry. The most major waste of pistachio processing is green hull (more 
than 60 percent). Pistachio green hull is also a promising source of protein, fat, mineral salts and 
vitamins and is one of the richest source of antioxidant and phenolic compound. In this research, the 
effect of different levels of pistachio green hull (40 to 60 percent) and pectin (0 to 0.4 percent) on the 
chemical properties (brix, pH, acidity, total soluble solid and total pectin) sensory characteristics 
(color, consistency, taste, firmness, adhesiveness, spreadability, overal acceptability) and image 
parameters (intensity, hue and saturation) of pistachio green hull marmalade investigated. The results 
of chemical and sensory properties showed that increasing the pistachio green hull caused increase in 
acidity and firmness, while decreased color, consistency, spreadability and overal acceptability 
(P<0.05). The increase of pectin led to increase of firmness (P<0.05). Increasing the percent of 
pistachio green hull and pectin on other characteristics were not significant (P>0.05). Results of  
image processing showed that increasing the percent of pistachio green hull and pectin on color 
indexes were not significant (P>0.05). 

 
Keywords: Image analysis, Pistachio green hull, Chemical characteristics, Sensory properties, 

Marmalade.  
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