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  چکیده

توجه به حفظ . اي دارد العاده اجتماعی اهمیت فوق مختلف اقتصادي،هاي  است که ازجنبهان رایتراتژیک اس مهمترین محصولات کشاورزي پسته یکی از
ه دراین پژوهش ب. باشد اي نسبت به سایر محصولات کشاورزي برخوردارمی اهمیت ویژهکیفیت محصول پس از برداشت براي کسب درآمد بالاتر نیز از 
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در پایان ماه . جدا شده و به عنوان دو تیمار جدا مورد بررسی قرار گرفتند در روش معمول پسته هاي روآبی و زیرآبی.  خشک شدند)فاقد اپیکارپ(

وزن کل، وزن مغز، ( از هر تیمار نمونه گرفته شد و در قالب طرح بلوك کامل تصادفی خواص فیزیکی ،ته هااول، دوم و سوم پس از خشک شدن پس
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وجود درصد فنل بیشتر و عدد پراکسید کمتر نشان از افزایش کیفیت پسته هاي فرآوري شده همراه با . آبی کمتر بود زیرهاي فرآوري شده به نمونه
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  مقدمه - 1
 پسته گیاهی است که از دیر باز در نقاط مختلف ایران کشت 
شده است و جنگلهاي وحشی و خودروي پسته در نواحی 

 هزار 4تا 3شمال شرق و شرق موجود بوده و قدمتی حدود 
 نام پسته با ایران در آمیخته و تولید آن به .ساله در ایران دارد

پسته از حدود . صورت اقتصادي سابقه تاریخی و طولانی دارد
 سال قبل با شروع صادرات ارزش اقتصادي و تجاري پیدا 70

کرد و ایران به عنوان اولین و مهمترین تولید کننده و صادر 
  ].1[کننده پسته دنیا شهرت یافت

حصولات کشاورزي استراتژیک مهمترین م پسته یکی از
کشوراست که ازجنبه هاي مختلف اقتصادي، اجتماعی، زیست 

این  اهمیت فوق العاده اي دارد، ارزش تولید… محیطی و
درآمدهاي  از  درصد10محصول گرانبها و بی نظیر حدود 

همه ساله بیش از یک پنجم  ].2[غیرنفتی کشور می باشد
وم به صورت ضایعات فرآورده هاي غذایی کشورهاي جهان س

بر اثر فساد ناشی از عوامل گوناگون فیزیکی، شیمیایی و 
بیولوژیکی در مراحل مختلف کاشت، داشت، برداشت، پس 

این رقم دربرخی . ندازبرداشت، توزیع و مصرف از بین می رو
 نیز پسته. ]3[رسد        درصد نیز می50کشورهاي جهان سوم به

 به توجه با که است ایران کشاورزي مهم محصولات از یکی

 اهمیت محصول این ضایعات بررسی کشت آن زیر سطح

 مختلف مراحل در پسته لمحصو ضایعات. یابد می خاصی

 باعث که شوند ایجاد می آن از پس و برداشت داشت، کاشت،

 .گردد می کارآیی کاهش نتیجه در و کشاورز هاي هزینه افزایش
 از مربوط به پسبطور کلی بیشترین حجم ضایعات پسته 

 به همین جهت ضایعات. باشد برداشت و در مرحله فرآوري می

 از گیري پوست هنگام که شود می گفته موادي مجموعۀ به پسته

 شدن جدا از پس گیري پوست )چرخ یا(دستگاه  تازه در پسته

 روي رنگین و نرم از پوسته ترکیبی و ماند می باقی پسته دانه

متصل  آنها به پسته هاي دانه که ییها خوشه ،)کارپاپی(پسته 
 را مواد از مجموعه این .باشد می درخت برگ و دان بوده

 تازه، پسته گیري پوست فرآیند هاي مانده هاي پسنام به همچنین

 نیز پسته جنبی درخت ايه فرآورده و پسته ضایعات

 بار کیلوگرم سه هر از که است داده نشان تجربه]. 3[اند نامیده

 یک شود می وارد ضبط پسته ترمینال به باغ از که اي پسته

 که در باري کیلوگرم دو . شود می حاصل خشک پسته کیلوگرم

 به توجه با. هستند پسته ضایعات همین ماند می باقی ترمینال

 وانت می است آب نیز ضایعات این سوم وزن دو حدود اینکه

 این از خشک خالص ماده گرم 660 به یکدنز که گفت

 درصد 66 حدود نتیجه در]. 3[آید می دست به پسته ضایعات

 ضایعات صورت به خشک ماده تولیدي، پسته خشک وزن

 53 با برابر را رقم شده این انجام هاي بررسی وجود دارد، پسته

 با که گفت توان می حال هر به .است نموده گزارش درصد

 165 تا 132 سال، در خشک پسته تن هزار 250 فرض تولید

  بین این در. داشت وجود خواهد پسته ضایعات تن هزار

 این درصد 81 تا 53غالب،  جزء عنوان به رویی نرم پوسته

 جزء یک عنوان به که پسته خوشه. دهد می تشکیل را ضایعات

 درصد 30 تا 10 رود، حدود می شمار به خوراك و بد خشبی

 از کمتر مقادیر معمولاً برگ .دهد می تشکیل را پسته ضایعات

 حداکثر تا  و0,5 از کمتر مقادیر مغز و چوبی پوسته  درصد،10

   ].3[اند نشان داده را درصد 5
همچنین سالانه در ترمینالهاي فرآوري پسته حجم زیادي آب 
مصرف و به طبع آن حجم زیادي از فاضلاب آلوده به مواد 

گردد که موجبات آلودگی  فنولی پوست پسته نیز تولید می
  . خواهد شد فزآینده محیط زیست

مصرف بالاي آب و انرژي همواره یکی از معضلات جدي 
کشور بوده است، مشکلی که گاه در فصول مختلف سال نمود 

کند و ذهن بسیاري را براي یافتن راهکارهاي  بیشتري پیدا می
بیشترین میزان مصرف آب در . سازد مناسب به خود مشغول می

باشد که با  ه آن میکشاورزي و صنایع وابسته بایران در بخش 
می جهت مصرف بهینه و افزایش استفاده از راهکارهاي عل

توان تا حد بسیار زیادي از هدر رفت  وري مصرف آب می بهره
  ]. 4[منابع محدود آبی کشور جلوگیري نمود

  

 ها  مواد و روش- 2

  مواد گیاهی - 2-1
پسته رقم اوحدي از باغات شهرستان کرمان منطقه ماهان تهیه و 

آزمایشگاه دانشکده کشاورزي دانشگاه شهید باهنر کرمان به 
 وزن ،منتقل گردید و پس از جداسازي شاخ و برگ و مواد زاید

. ها خشک شدند شده و به دو نمونه تقسیم و هر کدام از نمونه
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ها بدون جدا کردن پوست رویی یعنی همراه با  یکی از نمونه
.  خشک شد،در سایهبا جریان ملایم هوا بوسیله پنکه  ،اپیکارپ

 مغز به حد قابل  نهاییرطوبتمحتواي  پس از گذشت ده روز،
و  و آثاري از کپک زدگی  رسید)در حد پسته خشک (قبول

نمونه دوم به روش معمول، . در آنها مشاهده نگردیدرشد قارچ 
 ،رویی جدا و سپس شسته شده و با شناوري در آب ابتدا پوست

 و 2هاي روآبی طور پسته و همین1پسته هاي پوك و گوها
ها براساس وزن حجمی در آب جدا  دانه.  جدا شدند3زیرآبی

هاي رسیده و پر مغز سنگین تر بوده و ته نشین   پسته،شوند می
هاي نارس  پسته. شود هاي زیرآبی گفته می  که به آنها پستهشده

 به آنها و هستند چون وزن مغز آنها کامل نشده در آب شناور
داراي منفذ  (هاي پوك  پسته.شود بی گفته میاي روآه پسته
به همراه مواد  حدودي خشک هستند زودخندان که تا و )خالی

هاي جدا شده   نمونه سپس.گیرند زاید روي سطح آب قرار می
 روز 5بعد از  درسبد و در معرض آفتاب روآبی و زیرآبی

   .خشک شدند
  به،هاي کنفی ها داخل گونی  نمونه، بعد از خشک شدن

رم در هر بسته در دماي اتاق نگهداري و هر  گ250-350مقدار
، شیمیایی و  فیزیکیمورد آزمایشاتروز یکبار تا سه ماه  30

  .قرار گرفتند حسی

  

  
A  

  

                                                             
نمی شود و چسبیده به پوست استخوانی  پسته هایی که پوست رویی آنها جدا .1

.است که عمدتا پوك هستند  
2. Floaters  
3. sinkers  

  

  
B 

  
Fig 1 pistachio drying steps. A: drying in usual 

method. B: drying with epicarp method. 
  
   آزمایشات انجام شده- 2-2
 و وزن پوست وزن کل، وزن مغزاندازه گیري  -2-2-1

  شاخی
 عدد 100 روز از زمان خشک شدن تعداد 90و 60، 30در پایان 

پسته بطور تصادفی از هر تیمار انتخاب و وزن آنها توسط 
 01/0 با دقت )GE412مدل sartorios (ترازوي دیجیتال 

  با همان ترازو نیز وزن مغز و وزن پوست.گیري شد اندازه
  .گیري شد اندازه

   رنگ پوست شاخیآزمون-2-2-2
روز از زمان 90 و60، 30رنگ پوست شاخی بعد از گذشت 

هر ( نمونه 12از هر تیمار تعداد .  شديگیر اندازه ،خشک شدن
مدل ( انتخاب و با دستگاه طیف سنج ) عدد پسته10نمونه شامل

TES135Aگیري و   پوست شاخی اندازه رنگ) ساخت تایوان
هاي  از دستگاه خوانده شد و شاخص  *L* , a* ,bهاي شاخص

Hue angle  وChromaهاي زیر بدست   با استفاده از فرمول
  .آمد

                   Hue angle    H= tan-1 (b*/a*)   -1عادلهم
  Chroma C*=(a*2+b*2)1/2   -2معادله  

   رطوبتگیري اندازه-2-2-3
 و  درجه سانتیگراد100 با آون دماي میزان رطوبت پسته ها

  .]5[یري شدگ فرمول زیراندازه
 H = (A-a)÷b×100            -3معادله 
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وزن نمونه همراه با ظرف بعد از اون     ،H: درصد رطوبت (
:A  ، وزن ظرف خالی :a  ، وزن نمونه  :b(  

   ماده خشکگیري اندازه -2-2-4
درصد رطوبت و فرمول زیر درصد ماده خشک با استفاده از

  .محاسبه شد
 D=100- H                -4معادله

  )H:  ،  درصد رطوبتD: درصد ماده خشک (
   اندازه گیري چربی-2-2-5

 به این ترتیب .شد سوکسله انجامیري چربی به روش اندازه گ
در یک کاغذ صافی بدقت پودر مغز پسته،  گرم از2که حدود 

.  ساعت خشک شد3وزن و در خشک کن الکتریکی به مدت 
دستگاه در و  قرارگرفتر کاغذ صافیپودر خشک شده بخوبی د

با استفاده از حلال دي اتیل اتر و مدت . له قرار داده شدسوکس
 درصد چربی با فرمول زیر گیري و  ساعت میزان چربی اندازه8

  ].5[محاسبه گردید
  L= (A-a)×100/ W            -5معادله

L):درصد چربی ، A   : بی،   وزن فلاسک با چرa : وزن
 ) وزن نمونهW :     فلاسک خالی ،

  گیري فیبر اندازه -2-2-6
به . فیبر موجود در مواد غذایی نشانگر مواد هضم نشدنی است

ی کربوهیدراتمواد پروتئینی و رقیق جوشان  کمک اسید
ها  به کمک مواد قلیایی، چربی نمونه سپس .گردیدهیدرولیز 

 است که ابتدا چربی مواد براي سهولت کار بهتر (صابونی شد
مرحله بسیاري از مواد معدنی حل در این دو ). غذایی جدا شود

عمدتا از مواد فیبري است صاف آنگاه باقیمانده مواد که . شدند
  مقدار فیبر موجود در نمونه.گردید پس از خشک کردن وزن و

  . ]5[به کمک معادله زیر محاسبه شد
  F= (A-a) ×100  / W            -6معادله 

              ،  A: وزن کروزه پیش از سوزاندن  ،F:درصد فیبر(
 )W:،   وزن نمونهa:وزن کروزه بعد از سوزاندن 

  گیري پروتئین اندازه -2-2-7
. کلدال استفاده شدگیري پروتئین از روش ماکرو براي اندازه

 بدقت با ترازوي دیجیتال ، گرم از پودر مغز پسته4/1مقدار 
 گرم سولفات 15 ، گرم اکسید جیوه7/0 سپس به آن .وزن شد

پس از  .دش میلی لیتر اسید سولفوریک غلیظ اضافه 30  وپتاسیم
حرارت دادن براي مدت کوتاهی، فلاسک حاوي محتویات 

 و تقطیر هاضاف میلی لیتر آب مقطر 300مذکور سرد شد و به آن 

د  آمونیاك تقطیر شده در ارلن مایر با محلول اسی.دیگرد
 از متیل رد به عنوان شناساگر .شد نرمال تیتر1/0کلریدریک

میزان اختلاف حجم اسید مصرف شده براي نمونه . شداستفاده 
با حجم اسید مصرف شده براي شاهد نشان دهنده مقدار 

درصد پروتئین از معادله زیر . نیتروژن موجود در نمونه است
  ].5[آمدبدست 

 =P% )5,30: ین در پسته فاکتور پروتئ        ( -7معادله
%N×5.30        
%N= (V-v) ×n×14×100/W×1000                      
                              

،  حجم اسید مصرفی  N:،  درصد نیتروژنP: درصد پروتئین(
  ،v :  براي شاهدمصرفی،  حجم اسید V : براي نمونه

  ) W:،  وزن نمونه به گرم n :نرمالیته اسید 
  گیري خاکستر اندازه -2-2-8

 گرم از مغز پودر 2 مقدار ،گیري درصد خاکستر جهت اندازه
 4درجه سانتی گراد به مدت  500شده پسته وزن و در کوره 

 و وزن  بعد از سرد شدن.گردد تا خاکستر سوزاندهساعت 
  ].5[کردن به کمک معادله زیر میزان خاکستر به دست آمد 

  k= (A-a)÷b×100      -8معادله 
  ،  وزن نمونه همراه با بوته چینی بعد از k: درصد خاکستر(

 )b:   ،  وزن نمونهa:  ،  وزن بوته چینی خالیA:کوره

  کربوهیدرات گیري اندازه -2-2-9
  ].5[ با استفاده از فرمول زیر بدست آمدکربوهیدراتدرصد 
  C= D-(F+L+P+ K)               -9معادله

              ، D : درصد ماده خشک، C: کربوهیدراتدرصد (
                ،  P:درصدپروتئین ، L:،  درصد چربیF :درصد فیبر

  ) K:درصد خاکستر
   اندازه گیري محتواي ترکیبات فنولی-2-2-10

، مورد استفاده مغز و پوست رویی پستهپودر گرم 2/0میزان 
وي براي استخراج ترکیبات فنولی، حلال متانول حا. قرارگرفت

 عمل هم زدن به سپس .استفاده شد درصد اسید کلریدریک 1
 ,KS 260 basic, IKA( ساعت بر روي شیکر 2مدت 

Germany (دقیقه با دور 10مخلوط به مدت . انجام گرفت 
g4000سپس در مرحله بعد، مایع شفاف .  سانتریفوژ گردید

گیري محتواي ترکیبات فنولی مورد استفاده  رویی براي اندازه
 شده با   میکرولیتر عصاره استخراج01/0مقدار . ار گرفتقر
 10 شده به میزان  رقیق(لیتر واکنشگر فولین سیوکالتو   میلی75/0

 دقیقه در دماي اتاق 5مخلوط شد و به مدت ) برابر باآب مقطر
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 60(سدیم  کربنات لیتر بی  میلی75/0سپس  .قرار گرفت
 دقیقه در دماي 90به مخلوط اضافه شد و به مدت ) لیتر/گرم

جذب نمونه ها در . اتاق و در جاي تاریک نگهداري گردید
براي تهیه منحنی . گیري شد  نانومتر اندازه725موج  طول

گرم  صورت میلی  نتایج بهواستاندارد از اسید گالیک استفاده 
  ].6[ي تازه بیان گردید  اسید گالیک بر گرم وزن میوه

  ید روغن پستهگیري شاخص پراکس زه اندا-2-2-11
  تهیه روغن پسته-

ترازوي  گرم از مغز پسته کاملا پودر شده با 30ابتدا مقدار 
وزن شد و  0,01 با دقت )GE412 مدل sartorios(دیجیتال 

هاي پودر شده ریخته و   روي نمونههگزان- N يسپس مقدار
پس از ، گردید ساعت در دماي محیط نگهداري 24به مدت 

  .ته بدست آمدجداسازي حلال، روغن پس
  گیري شاخص پراکسید  اندازه-

اي   استخراج شده وزن و به لوله شیشهمقدار یک گرم از روغن
لیتر از   میلی10.  میلیمتري منتقل شد125×16بورسیلیکات 

 اضافه و به 3:7متانول آماده شده به نسبت /محلول کلروفرم
 دستگاه اسپکتروفتومتر. شد ثانیه هموژن 4 تا 2مدت

 نانومتر 560 در طول موج UV/VIS 2802Unic)مدل(
متانول صفر گردید و / دستگاه با محلول کلروفرم.تنظیم شد

ز اکسیدانول به نمونه  میکرولیتر محلول نارنجی ا50سپس 
 IIلیتر از محلول کلریدآهن  میلی50  ثانیه،4تا  2اضافه و پس از 

سط  نانومتر تو560ن در طول موج آسپس جذب . اضافه شد
  ].7[اه اسپکتروفتومتر تعیین شددستگ

    تهیه منحنی استاندارد-
  بدون استفاده ازکلیه مراحل بالا ،براي تهیه منحنی استاندارد

مقادیر مختلف  ، به جاي نمونه.نمونه روغن یا چربی انجام شد
میکرولیتر محلول نارنجی اکسیدانول و به  II، 50کلریدآهن

تارسیدن  )3 : 7به نسبت (متانول / اندازه کافی محلول کلروفرم
 0 از II حجم محلول کلریدآهن.شداضافه میلی لیتر10به حجم 

خواندن جذب براي لوله آزمایش تنها با . است میلی لیتر2تا 
 که نشان بود) 3:7( متانول/محلول نارنجی زایلنول و کلروفرم

با ) اندیس پراکسید (PVمحاسبه . دهنده جذب خالص است
  ].7[یر انجام شداستفاده از فرمول ز

 PV= {(AS- AB)×mi}/ (W×55.84 ×2)   -10معادله 
   
   حسی هاي آزمون -2-2-12

حسی از هر تیمار مقداري نمونه بطور هاي  آزمونجهت انجام 
بافت ، رنگارزیابی  پرسشنامه زیرطبق . دشتصادفی انتخاب 

، طعم و مزه، عطر و بو و پذیرش کلی )تردي و سفتی بافت(
- 25افراد انتخاب شده در رنج سنی . انجام شدر  نف12توسط 

افراد  . سال و داراي سطح تحصیلات آکادمیک بودند35
  .دیدنددرخصوص نحوه تست و امتیاز دهی آموزش 

Table 1 Organoleptic evaluation of dry pistachio with epicarp(treatment (1):processing with epicarp, 
treatment (2) showed processing general method(buoy), and treatment (3) showed the treatment 

processing general method(subaqueous)  
General 

acceptance Taste Odour(aroma) Texture Color Treatment 

     (1) 
     (2) 
     (3) 

Excellent (9)    good (7)   average (5)   bad (3)   very bad (1) 
 

  تجزیه وتحلیل آماري- 2-3
 3این پژوهش بصورت آزمایش طرح بلوك کامل تصادفی با 

هاي فرآوري شده همراه با اپیکارپ،  تیمار پسته(تیمار 
) هاي پسته روآبی و زیرآبی فرآوري شده به روش معمول تیمار

هاي هر تیمار داخل   پس از خشک کردن، نمونه.انجام شد
   بسته بندي،گرم در هربسته 350-250هاي کنفی به میزان  گونی

 روز 90 و 60، 30و پس از   و در دماي اتاق نگهداري شدند
 مورد حسیتغییرات فیزیکوشیمیایی و  نگهداري براي بررسی

  تجزیه آماري نتایج بدست آمده به کمک . استفاده قرار گرفتند
رسم نمودار با استفاده از .  انجام شدSPSS20نرم افزار 

Excelاي  انگین با استفاده از آزمون چند دامنه و مقایسه می
  . درصد صورت گرفت5دانکن در سطح 
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  نتایج و بحث - 3
   تاثیر نوع فرآوري بر خصوصیات فیزیکی- 3-1

طبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر، نوع فرآوري میوه 
داري بر وزن میوه و وزن مغز و  تاثیر معنیپسته رقم اوحدي 
ن وزن هر  کاشانی نژاد و همکارا.)2 شکل (پوست پسته نداشت

 تا 51/0به طور متوسط % 4 تا 5/3دانه پسته را در رطوبت 
که با نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر  گرم تخمین زدند8/0

 در این پژوهش بطور متوسط وزن هر دانه ].8[همخوانی دارد
 04/1پسته فرآوري شده با روش همراه با اپیکارپ با پوست 

گرم بود درحالیکه وزن هر دانه 35/0ز پسته گرم و وزن مغ
پسته فرآوري شده به روش معمول روآبی و زیرآبی با پوست 

گرم بود و وزن مغزپسته فرآوري شده  86/0 و 82/0به ترتیب 
 گرم 43/0 و 39/0به روش معمول روآبی و زیرآبی به ترتیب 

. داري با روش همراه با اپیکارپ نداشتند بود، که تفاوت معنی
  عدد100 وزن 1975کمانگر و همکاران در پژوهشی در سال 

ها  و این پسته.  گرم بدست آوردند9/136 تا 5/78از  پسته را
- 5/2رطوبت مغز را  آنها.  مغز بودند٪9/58-1/44حاوي 

کردند که با نتایج بدست آمده در این پژوهش  گزارش ،1/4٪
  .مطابقت دارد

  
Fig 2 The effect of processing type and storage 
time on physical properties pistachios (Ohadi 

cultivar). The mean of each treatment with the same 
characters is not statistically significant at the 5% 

Duncan multidimensional test 
یمارهاي همچنین نتایج نشان دادند، میزان رطوبت مغز در ت

داري  گیري با یکدیگر تفاوت معنی در سه زمان اندازهمختلف 
فرآوري بر درصد رطوبت اما زمان نگهداري پس از . نداشت

بطوریکه میزان رطوبت مغز میوه در ماه . داري داشت تاثیر معنی

هاي اول و دوم با هم تفاوت چندانی نداشت اما میانگین 
  دلیل زمانکه این می تواند بهرطوبت مغز در ماه سوم کمتر بود

موجود در میوه  و تبخیر تدریجی رطوبت تر نگهداري طولانی
  ).6شکل (باشد در اثر حرارت محیط

 خصوصیات فیزیکی از جمله وزن پسته و مغز آن ارتباط
خشک کردن موجب . ]8[مستقیمی با درصد رطوبت آن دارند

 وجرم و متعاقب آن حجم) وارتفاع عرض طول،( کاهش ابعاد
  ].9[گردد ته میوافزایش دانسی

 مستقیم فرآیند خشک کردن درصد رطوبت مغز نیز تحت تاثیر
همانطور که گفته شد میزان رطوبت تاثیر . باشد پسته می

از  ].8[مستقیمی بر ابعاد وضعیت ظاهري و وزن پسته دارد
جمله مشکلاتی که بر سر راه ذخیره سازي و انبارداري پسته 

ه این محصول را در وجود دارد درصد رطوبت محصول است ک
   ].10[دهد معرض فساد قرار می

زنی اسپور قارچ  ي قارچی مهمترین عامل براي جوانهدرآلودگیها
 همین امر اهمیت فرآوري و کاهش درصد ].11[آب است

ژوهش حاضر نوع فرآوري تاثیر در پ .دهد رطوبت را نشان می
ر ب آن تاثیري بداري بر میزان رطوبت نداشته و به تناس معنی

هاي پسته نیز نداشت که این نشان دهنده اینست که  وزن دانه
ري براي ت پیکارپ که روش آسانتر و به صرفهتیمار همراه با ا

فرآیند خشک کردن پسته است از توجیه بهتري برخوردار 
  .باشد می

کیفیت محصول خشک شده و ارزش آن به شدت تحت تاثیر 
ماهاي پایین محصولاتی که در د. گیرد میخشک شدن قرار 

دهند  در زمان انبارداري ثبات بیشتري نشان می اند، خشک شده
فعالیت کم آب باعث . اما نیاز به زمان فرآوري بیشتري دارند

 میزان اکسیداسیون ولیشود،  ها می کاهش رشد میکروارگانیسم
 بنابراین، ایجاد شرایط مطلوب .]12[دهد ها را افزایش می چربی

ري از آسیب در کیفیت پسته مهم خشک کردن براي جلوگی
در مقایسه با سایر محصولات غذایی، مطالعات پیرامون . است

  .خشک شدن پسته و اثر آن بر کیفیت پسته بسیار محدود است
   تاثیر نوع فرآوري بر رنگ پوست شاخی- 3-2

 در *Lطبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر، شاخص 
مقایسه میانگین تست رنگ پوست شاخی پسته رقم اوحدي در

گیري از نظر آماري در  تیمارهاي انجام شده در سه زمان اندازه
 درصد آزمون چند دامنه اي دانکن با یکدیگر تفاوت 5سطح 

 تیمار مربوط بهو بالاترین میزان شاخص  ندمعنی داري داشت
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 درمقایسه میانگین *b شاخص .استروش معمول زیرآبی 
 درصد آزمون 5ي در سطح تیمارهاي انجام شده از نظر آمار

. ندچند دامنه اي دانکن با یکدیگر تفاوت معنی داري داشت
خص مربوط به تیمار روش بطوریکه بالاترین میزان این شا

 .آبی و کمترین آن مربوط به روش معمول روآبی بودمعمول زیر
ش تفاوت وین دورادرحالیکه روش همراه با اپیکارپ با

زاز نظر آماري تفاوت  نی*aداري نداشت، شاخص  معنی
  ).3 شکل( داري در سه تیمار مقایسه شده نشان نداد معنی

 Hueطبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر، شاخص 
درمقایسه میانگین تیمارهاي انجام شده از نظر آماري در سطح 

 درصد آزمون چند دامنه اي دانکن با یکدیگر تفاوت معنی 5
داري بر این  تفاوت معنیاما زمان نگهداري . ندداري نداشت

شاخص داشت و بالاترین میزان این شاخص در ماه سوم 
نیز بین  Chromaشاخص  .بودنگهداري پس از فرآوري 

 زمان نگهداري پس از ولی. داري نداشت تیمارها تفاوت معنی
داري بر این شاخص داشت بطوریکه   تفاوت معنی،فرآوري

اري بدست کمترین میزان این شاخص در ماه دوم نگهد
  ).3شکل (آمد

  
Fig 3 The effect of processing type and storage 

time on the color of shell pistachios Ohadi cultivar. 
The mean of each treatment in each attribute 
(index) with the same letters does not have a 

significant difference in the level of 5% of Duncan's 
multiple range test. 

 
هاي کیفی مهم محصولات فرآوري نشده و  رنگ از جنبه

رنگ به همراه طعم و بافت نقش مهمی . باشد فرآوري شده می
کند و اولین عاملی است که  در مقبولیت محصولات ایفا می

  ].13[شود مشتري میباعث افزایش جلب توجه 

بازتابش نور است ونور رنگ غذاها در واقع بیشتر حاصل 
  ].14[عبوري نقش مهمی در فرآیند دید و پذیرش رنگ ندارد

رنگ سطح غذا مهمترین عامل در رد یا پذیرش غذا در تمام 
بنابراین یک شاخص کیفی است که . هاي غذایی است پروسه

. باشد محصولات غذایی می بیانگر ناهنجاري یا عیوب در تمام
 همسط خواص حسی انسان وتواند هم تو شناسایی رنگ می

اگرچه پردازش تصاویر . بوسیله ابزارهاي فیزیکی صورت گیرد
توسط انسان بسیار قدرتمند است اما وابسته به شخص است و 

.  متغیر است،از فردي به فرد دیگر در تمام پارامترهاي خود
 بسیار زمانبر بوده و نیاز به تعلیمات افرادهمچنین استفاده از 

بنابراین استفاده از ابزارهایی جهت شناسایی . یکسان دارد
در حال حاضر از فضاهاي . کیفیت رنگی غذاها لازم است

رنگی و ارزشهاي وابسته عددي براي ایجاد و ارائه و 
بعدي استفاده  تصویرسازي رنگها در فضاهاي دوبعدي و سه

  ].15[شود می
به منظور پی بردن به اهمیت پارامترهاي رنگی در خشک کردن 
مواد غذایی، آگاهی از تعاریف فیزیکی آنها حائز اهمیت است 

]16.[  
گیري  اندازه *L* , a* , bمعمولاً رنگ غذاها در سیستم 

 یک استاندارد CIELab یا L*a*b*فضاي رنگی . شود می
بین المللی براي اندازه گیري رنگ است که توسط کمسیون بین 

 جزء L*. ردید ارائه گ1796در سال ) CIE(المللی روشنایی 
 متغیر است و 100 تا 0باشد و بین  مینشان دهنده روشنایی 

اجزاي ) از آبی تا زرد( b*و) از سبز تا قرمز (a*پارامترهاي
  ].17[ متغییر هستند-120 تا 120باشند که بین  رنگی می
 میزان اشباع شدگی و شدت رنگ را نشان Chromaشاخص 

ترهاي رنگی  در ارزیابی پارامHue angleمی دهد و 
 360 یا 0سبزیجات، میوه جات و گوشتها استفاده شده و زاویه 

 270 و 180و90درجه نشان دهنده رنگ قرمز و زاویه هاي 
  ].18[باشد میدرجه به ترتیب بیانگر رنگ زرد، سبز و آبی 

خشک کردن موجب تغییر در پارامترهاي رنگ سنجی پسته و 
با . شود  نمونه خام میهاي فرآیند شده نسبت به تیره شدن پسته

هاي ظاهري بر مشتري پسندي  ویژگیتوجه به تأثیر چشمگیر 
توان این ویژگیها را با بهبود شرایط خشک کردن  محصولات می

  ].9[در نمونه فرآیند شده به نمونه خام نزدیک کرد
شکافتن زود هنگام پوست رویی و بالارفتن دما در توده 

یري از مهمترین عوامل  پوست گمحصول برداشت شده قبل از

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.7
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
15

 ]
 

                             7 / 16

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.75
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-33901-en.html


 ... بررسی تاثیر حفظ پوست خارجی در زمان خشک کردن             و همکاران                                   فر مهاجري سمیه

 82

 علاوه بر این لکه. باشد دار شدن پوست شاخی پسته می لکه
هاي آلودگی به افلاتوکسین  داربودن پوست پسته یکی از نشانه

   ].19[انجامد باشد و این امر به عدم بازار پسندي محصول می می
در پژوهش حاضر  همانطور که در بخش نتایج بیان گردید

داري بین   تفاوت معنی*Chroma , Hue , aشاخصهاي 
دهد نوع  که نشان می. تیمارهاي انجام شده وجود نداشت

فرآوري تاثیري بر میزان قرمزي و شدت رنگ پوست شاخی 
  .محصول ندارد
ر دهد د  که میزان روشنی پوست را نشان می*Lاما شاخص 

داري داشته و تیمار فرآوري  تیمارهاي انجام شده تفاوت معنی
آبی داراي بالاترین میزان روشنی پوست ول زیر روش معمبا

  . شاخی بود
تیمارهاي فرآوري  در *bمیزان زردي پوست یا همان شاخص 

داري داشت   آبی و روآبی تفاوت معنیباروش معمول زیر
درحالیکه این دو تیمار با تیمار روش همراه با اپیکارپ تفاوتی 

بالاترین . فتنداشت و از این لحاظ بین این دو تیمار قرار گر
ه تیمار فرآوري با روش میزان شدت این رنج رنگ مربوط ب

نتایج کلی رنگ سنجی پوست شاخی نشان . آبی بودمعمول زیر
هاي فرآوري شده به  داد که تیمار همراه با اپیکارپ با پسته

  .داري ندارند روش معمول زیرآبی تفاوت معنی
اي صادرات یکی از مهمترین عوامل قیمت گذاري پسته خام بر

براي حفظ کیفیت ظاهري باید از  .رنگ پوسته استخوانی است
تاخیر در برداشت اجتناب کرد و فاصله بین برداشت و حذف 

تواند به علت   که این می].20[رویی را به حداقل رساند پوست
پوسیدن پوست رویی بر روي محصول باشد که باعث کاهش 

  درست،تییرکیفیت رنگ پوست شاخی شود و البته با مد
توان این  خشک کردن پوست رویی و جلوگیري از فساد آن می

و با وجود ترکیبات  تغییر رنگ پوست شاخی را کنترل کرد
 .فنلی بالا در پوست رویی کیفیت مغز آن را تضمین نمود

  حسی تاثیر نوع فرآوري بر خصوصیات - 3-3
مغز پسته داراي طعمی خوشایند، رنگ سبز و پوسته ظریف 

 اي کم رنگ است که احتیاج به برداشتن این پوسته هنگام قهوه
اي حاوي آنتی اکسیدانهایی  این پوشش قهوه. مصرف نیست

است که این دانه روغنی را از اکسیژن هوا و تند شدن محافظت 
بعد از برداشتن این پوسته مغز پسته داراي رنگ . کند می

لیل سبزروشن است که نشان دهنده تازگی محصول است و بد
  ].21[وجود کلروفیل درآن است

طبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر در ارزیابی حسی 
داري در   تفاوت معنی،انجام شده بین تیمارهاي اعمال شده

خصوصیات بافت، طعم ، عطر و بو و مزه و پذیرش کلی وجود 
نداشت و افراد ارزیابی کننده تنها رنگ ظاهري تیمار فرآوري 

ل زیرآبّی را بهتر پسندیدند و از نظر آنها شده با روش معمو
رنگ ظاهري تیمار همراه با اپیکارپ از محبوبیت کمتري 

در کل آنها تفاوتی بین تیمارهاي مختلف از . برخوردار بود
  ).4 شکل(لحاظ ارزیابی حسی قائل نشدند

  
Fig 4 The effect of processing type and storage 
time on the organoleptic properties of kernel of 

pistachios Ohadi cultivar. The mean of each 
treatment in each attribute with the same letters 

does not have a significant difference in the level of 
5% of Duncan's multiple range test. 

 متقابل تغییر طعم تحت فاکتورهاي دما ، زمان و همچنین اثر
با افزایش زمان نگهداري و دما میزان طعم . دما و زمان است

یابد که علت آن فساد روغن، انجام واکنشهاي  کاهش می
اتواکسیداسیون و ایجاد طعم و بوي نامطلوب در روغن 

 آزمون حسی طعم و مزه نشان داد که مصرف ].23[باشد می
 را ترجیح ºC 75 پسته خشک شده در دماي ،کنندگان

   ].22[دهند یم
با .  زمان استوتغییرات بافت نیز تحت تاثیر فاکتورهاي دما 

بطور . یابد  سختی بافت کاهش می،افزایش دما و زمان نگهداري
کلی نتایج تحقیقات نشان داده است با افزایش دما و زمان 

هاي  پسته. یابد کاهش مینگهداري میزان پذیرش کلی پسته 
ه سانتیگراد پذیرش کلی  درج20نگهداري شده در دماي 

 درجه 40هاي نگهداري شده در  بیشتري نسبت به پسته
  ].23[سانتیگراد دارند
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در روش سنتی خشک کردن پسته به دلیل طولانی بودن زمان 
  ].24[خشک شدن، میزان چروکیدگی بیشتري خواهند داشت

Midilli ــسته پوســت ــار خــشک کــردن پ گیــري شــده و   رفت
مانه خـشک کـن خورشـیدي را        گیري نشده در یک سـا      پوست

هـاي خـشک شـده در     نتایج نـشان داد کـه پـسته      . مطالعه نمود 
خشک کن خورشیدي بـا کمـک جابجـایی هـواي اجبـاري در       

در حـالی  .  ساعت خشک شدند6 ، در مدت زمان     ºC 50دماي  
رضایت ) ºC28دماي( هاي خشک شده در هواي آزاد        که، نمونه 

بخـش بـودن روش      تاین محقق دلیل عدم رضای    . بخش نبودند 
خشک کردن آفتابی را به دلیل طولانی بودن زمان خشک کردن، 

  ].25[خاك، گرد و غبار و حشرات مضر اعلام نمودند
. گذارد  هاي حسی پسته تأثیر می دماي خشک شدن بر ویژگی

 درجه 138-116(عطر و طعم آن با برشته شدن در دماي بالا 
ن و رسیدن به خشک کرد]. 26[یابد کاهش می) سانتیگراد

. یک عامل مهم در کیفیت پسته است ) ٪6-4(رطوبت مناسب 
 در بالاترین رتبه تردي، و ٪4پسته خشک شده با رطوبت 

سفتتر %) 11- 6(هاي با رطوبت بالاتر  شیرینی قرار گرفته و پسته
   ].27[وتلخ هستند

 تاثیر نوع فرآوري بر خصوصیات - 3-4
  شیمیایی

عت هوا، زمان خشک کردن، لایه شرایطی مانند دماي هوا، سر
خشک . دهد ضخامت محصول کیفیت آن را تحت تاثیر قرار می

کردن یکی از مهمترین مراحل فرآوري پسته است و بهینه 
تغییر . شود سازي آن باعث بهبود کیفیت محصول نهایی می

پارامترهاي درجه حرارت، سرعت جریان و رطوبت نسبی هوا 
تاثیر قابل ملاحظه اي بر خصوصیات کیفی، شیمیایی و 

  ].28[میکروبی پسته خشک دارد
محصول  کیفیت بر توجهی قابل تاثیر کردن خشک فرآیند
حرارت  درجه در که محصولاتی. دارد آن قیمت و شده خشک

 خاصیت انبارمانی بهتري دارند اگر شوند، پایین تر خشک می
از این رو بدست . تر است چه زمان خشک کردن آنها طولانی

آوردن شرایط بهینه خشک کردن پسته براي جلوگیري از افت 
  ].28[کیفیت محصول نهایی ضروري است

که نوع فرآوري انجام نتایج حاصل ازاین پژوهش نشان داد 
ستر مغز پسته نداشت شده تاثیري بر میزان ماده خشک و خاک

ولی میزان فیبر تحت تاثیر نوع فرآوري بوده و پسته هاي 
 فیبر فرآوري شده با روش معمول زیرآبی داراي بالاترین میزان

هاي فرآوري شده با روش معمول  و پسته. در مغز پسته بودند
روآبی داراي کمترین میزان فیبر بودند ولی تیمار روش همراه 

توان  می. داري با دو روش قبلی نداشت عنیبا اپیکارپ تفاوت م
گفت خشک کردن پسته همراه با اپیکارپ اثر سوئی بر میزان 

 ).7و6و5شکل (فیبر ماده خشک و خاکستر مغز پسته ندارد
هاي فرآوري شده همراه با  میانگین درصد فیبر در نمونه

 و در روش %5/2 در روش معمول روآبی ،%68/3اپیکارپ 
 درصد بود که این بالاتر از نتایج بدست 4,6بی معمول زیرآ

بود آنها میزان فیبر ) 1977(آمده از پژوهش کمانگر و فرسام 
  . ]29[اعلام کردند% 2 تا 7/1موجود در مغز پسته را 

 تحت تاثیر نوع فرآوري بوده و پسته مغزکربوهیدراتمیزان 
آبی با یکدیگر  در تیمارهاي روآبی و زیرکربوهیدراتمیزان 
 با دو داري ت بود اما تیمار همراه با اپیکارپ تفاوت معنیمتفاو

 مربوط به تیمار کربوهیدراتبالاترین میزان . تیمار دیگر نداشت
همچنین نتایج نشان داد با افزایش . روش معمول روآبی بود
یابد وکمترین   کاهش میکربوهیدراتزمان نگهداري میزان 

 از فرآوري  در ماه سوم نگهداري پسکربوهیدراتمیزان 
  ).5شکل(بود

 موجود کربوهیدرات میزان 1977کمانگر و همکاران در سال 
گیري کردند که با   درصد اندازه18 تا 14در مغز پسته را بین 

نتایج . ]29[نتایج بدست آمده از این پژوهش همخوانی دارد
هاي  پستهت راکربوهیدمیانگین درصد حاصله نشان دادند که 
، روش معمول % 5/14مراه با اپیکارپ فرآوري شده به روش ه

با توجه به . بود% 4/12آبی و روش معمول زیر%4/15روآبی 
نتایج بدست آمده می توان نتیجه گرفت که روش فرآوري 

 مغز پسته کربوهیدراتهمراه با اپیکارپ اثر نامطلوبی بر میزان 
نداشته و می تواند به عنوان روش جایگزین روشهاي معمول 

  .باشد
 به این نتیجه رسیدند که فرآیند 1981 همکاران در سال و لو

هاي موجود کربوهیدرات مقدار کل ،خشک کردن و برشته کردن
همچنین آنها  .دهد کاهش می% 95/27در مغز پسته را به میزان 

میزان کاهش ساکارز بیشتر از سایر  که به این نتیجه رسیدند
  .]30[ست امونوسارکاریدها

 نشان داد تیمارهاي اعمال پسته، پروتئین مغزنتایج آنالیز میزان
میزان پروتئین ). 5شکل(شده تاثیري بر میزان پروتئین نداشتند
، در روش فرآوري %8/19در روش فرآوري همراه با اپیکارپ 

% 9/19و روش فرآوري معمول زیرآبی % 3/20معمول روآبی 
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که با نتایج بدست آمده از پژوهش کمانگر و همکاران  بود
 بیان 21- 15میزان پروتئین مغز پسته حدود . وانی داشتهمخ

  ].29[شده بود
حرارت ملایم در طی خشک کردن مقدار اسید آمینه را تغییر 

دماي بیشتر در طول برشته شدن مقدار اسید آمینه را . دهد می
از نظر شده محصول نهایی برشته . دهد  کاهش می94/8٪

یسه با پسته خام کاهش  در مقا٪29/54اسیدهاي آمینه به میزان 
  ].30[داشت

هاي  میزان چربی مغز تحت تاثیر نوع فرآوري بوده و پسته
فرآوري شده با روش معمول زیرآبی داراي بیشترین میزان 
چربی و تیمار روش معمول روآبی و همراه با اپیکارپ داراي 

  ).5شکل(کمترین درصد چربی مغز بودند

  
Fig 5 The effect of processing type and storage 

time on the physicochemical properties of kernel of 
pistachio Ohadi cultivar. The mean of each 

treatment in each attribute with the same letters 
does not have a significant difference in the level of 

5% of Duncan's multiple range test. 
  

  خوبی از چربی و اسیدهاي چرب ضروري پسته منبعمغز
میانگین . ]31و29[ درصد چربی دارد60-50 و حدود هستند

درصد چربی مغز نمونه هاي فرآوري شده به روش همراه با 
 و روش% 66/50، روش معمول روآبی %27/51اپیکارپ 
که با نتایج بدست آمده از بدست آمد،  % 46/53آبی معمول زیر

   .همخوانی داردپژوهش فوق 
میزان خاکستر مغز پسته را ) 1977(همچنین کمانگر و همکاران 

اعلام نمودند که از نتایج آزمایشات ما % 5/2 تا 2/2حدود 
نتایج بدست آمده ما نشان دادند که میانگین . ]29[ کمتر بود

ه با اهاي فرآوري شده به روش همر درصد خاکستر نمونه

و روش معمول % 7/7یرآبی ، روش معمول ز% 8/7اپیکارپ 
  ).7شکل(بود % 05/8روآبی 

اگرچه کیفیت مغز پسته و میزان موادغذایی آن بسیار تحت تاثیر 
تغذیه و مدیریت باغ است اما عملیات فرآوري صحیح پس از 

   ].31[یفیت مغز آن تاثیر به سزایی داردبرداشت نیز بر ک
وب و تواند باعث واکنش هاي نامطل فرآیند خشک کردن، می

 هاي نامطلوب گردد کاهش کیفیت، به دلیل ایجاد رنگ و طعم

]12.[  
مغز پسته حاوي مقدار بالایی از چربی و اسیدهاي چرب غیر 

هیدرولیز چربیها باعث اسیدي شدن مواد غذایی . اشباع است
شود و همین امر پسته را بسیار حساس به اکسیداسیون  می

ه عمده محصولات هیدروپراکسیدها، ک. چربیها نموده است
توانند به محصولات ثانویه مانند  اکسیداسیون چربی هستند، می

ها یا اسیدها بشکنند و باعث بوجود  ها، کتون آلدئیدها، الکل
این محصولات ثانویه، و همچنین . آمدن بو و طعم بد شوند

ها و  توانند با پروتئین هاي آزاد لیپیدي می پراکسیدها و رادیکال
اي و مواد  کنش دهند، باعث کاهش خواص تغذیهها وا ویتامین

  ].32[غذایی پسته شوند 
محتواي اسیدهاي چرب آزاد تحت تاثیر روش خشک کردن 

برخی از فرآیندهاي فرآوري مانند خشک کردن ممکن . نیست
از آنجا که کل مقدار  .است باعث افزایش هیدرولیز چربی شود

ن تقریبا هاي خشک کرد اسیدهاي چرب آزاد در تمام روش
. یکسان است کیفیت پسته از لحاظ این پارامتر قابل قبول است

 شکرایی حسینیکه این مشابه نتایج بدست آمده توسط 

تواند به  میزان تفاوت اندك مورد مشاهده می البته ،]33[است
   .باشد هدلیل واریته پسته و شرایط داشت

 تاثیر نوع فرآوري بر میزان پراکساید - 3-5
  روغن پسته

پژوهش حاضر، عدد پراکسید روغن طبق نتایج بدست آمده از 
گیري با یکدیگر   مختلف در دو زمان اندازه در تیمارهايپسته

داري داشت و تیمار فرآوري به روش معمول  تفاوت معنی
میزان پراکسید  .زیرآبی داراي بیشترین میزان پراکسید بود

ا یکدیگر تیمارهاي همراه با اپیکارپ و روش معمول روآبی ب
زمان نگهداري پس از فرآوري در . ندداري نداشت تفاوت معنی

  ).5شکل(نبودمیزان پراکسید تیمارها موثر
 روغن است که از آن در صنایع دارویی ٪50پسته شامل حدود 

کنندگی آن و محتواي بالاي  و لوازم آرایشی بدلیل خواص نرم
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تواند در  میعلاوه بر این، همچنین . شود  استفاده میEویتامین 
صنایع غذایی بدلیل تاثیر آن بر طعم و بوي غذا به عنوان یک 

  ]. 34[ادویه استفاده شود
دهد اسیدهاي  خشک کردن اجزاي پسته را تحت تاثیر قرار می

چرب غیر اشباع بیشتر حساس هستند و بیشترین تغییر را در 
  .]35[دهند طول فرآوري نشان می

صولات اصلی اکسیداسیون از آنجا که هیدروپراکسید ها مح
چربی هستند، محتواي آنها، یعنی عدد پراکسید ، براي تعیین 

ارزش پراکسید . شود مراحل اولیه اکسیداسیون استفاده می
هاي   به روش همراه با اپیکارپ و پستههاي فرآوري شده نمونه

. بود) (meq/kg 1فرآوري شده با روش معمول روآبی کمتر از
ري شده با روش معمول زیرآبی داراي عدد هاي فرآو اما نمونه
 .بودند) meq/kg (2/2پراکسید 

  
 

 
Fig 6 The effect of processing type and storage 

time on the physicochemical properties of 
pistachios Ohadi cultivar. The mean of each 

treatment in each atribute with the same letters does 
not have a significant difference in the level of 5% 

of Duncan's multiple range test. 

عدد پراکسید . درجه حرارت نقش مهمی در عدد پراکسید دارد
اند  خشک شده درجه سانتیگراد 70که در دماي  هایی پسته

  ].36[یابد افزایش می
نتیجه دست  به این 2013ارنا و همکاران در پژوهشی در سال 

گراد بعد از   درجه سانتی20یافتند که نگهداري پسته دردماي 
 روز باعث 5گراد به مدت   درجه سانتی30روز و دماي 20

  .]37[شود افزایش عدد پراکسید روغن می
 در پژوهشی روي کیفیت 1396ناظوري و همکاران در سال 

پوست هاي با   که نمونه پسته تر به این نتیجه رسیدندانبار مانی
 روز اختلاف زیادي در مقدار 30تر و بدون پوست تر تا 

هاي   روز مقدار آن در پسته45بعد از  پراکسید نداشتند ولی
پسته تر به طور قابل  .بدون پوست رویی به حداکثر رسید

اکسیدانی ترکیبات فنلی موجود  توجهی به علت خاصیت آنتی
تر در  کم،اي مغز آن در پوست نرم خارجی و پوست قهوه

. گیرد معرض اکسیداسیون اسیدهاي چرب غیر اشباع قرار می
پوست رویی کمتر از  هاي با نظر به این که مقدار پراکسید نمونه

توان چنین نتیجه گرفت که  رویی بود می هاي بدون پوست نمونه
حضور پوسته رویی عامل محافظت کننده بخشهاي درونی در 

 فرآیندهاي اکسیداسیون و برابر ورود اکسیژن و در نتیجه کاهش
  .]38[تولید پراکسید و اسیدیته است

در این پژوهش مشاهده گردید با نگهداشتن پوست رویی در 
زمان خشک کردن و نگهداري پسته میزان عدد پراکسید نسبت 

تا سه ماه پس از آن ها راروش معمول کمتر بوده ومی توان به 
 درجه 32-25(خشک کردن پسته در دما و شرایط معمولی اتاق

بدون تاثیر اکسایشی بر چربی و ایجاد طعم و بوي ) گراد سانتی
  .بد نگهداري نمود

 تاثیر نوع فرآوري بر میزان فنل و - 3-6
  اکسیدانی پسته  خاصیت آنتی

هاي گیاهی بر سلامت و بهبود  هاي بافت فنول ها و پلی فنول
ابی و ضد اکسیدانی، ضدالته اثر آنتی. گذارند زندگی انسان اثر می

میکروبی ترکیبات فنولی موجود در مغز و پوست پسته شناخته 
هاي طبیعی از یک طرف باعث افزایش  اکسیدان آنتی. شده است

هاي پلاسما و از طرف دیگر باعث کاهش  اکسیدان قدرت آنتی
شوند  خطر ابتلا به بیماري هاي قلبی عروقی و سکته مغزي می

علی رغم . کنند یري میو همچنین از پیشرفت سرطانها جلوگ
هاي مختلف در پلاسما، سیستم دفاعی بدن  اکسیدان وجود آنتی

هاي آزاد ایجاد شده در  به تنهایی قادر به از بین بردن رادیکال
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اکسیدان از منابع  بدن نیست، به همین جهت نیاز به تأمین آنتی
  ].39[شود  خارجی دارد که از طریق منابع غذایی تأمین می

ارزیادي وجود دارد که سمی بودن و اثرات سوء شواهد بسی
هاي ساختگی اضافه شده به مواد غذایی  اکسیدان اي آنتی تغذیه

علاوه بر این خطر آسیب کبدي و ایجاد سرطان . کند را تائید می
هاي  اکسیدان درحیوانات آزمایشگاهی ازمعایب استفاده ازآنتی

هاي طبیعی با  اکسیدان  بنابراین نیاز به آنتی. ساختگی است
ناپذیر  سمیت کمتر و اثر بخشی بیشتر یک ضرورت اجتناب

پوست سبز پسته حاوي مقدار قابل توجهی از ترکیبات . است
باشد که مقدار آن در مقایسه با منابع دیگر قابل توجه  فنولی می

به دلیل تولید انبوه پوست پسته در ایران و با توجه به . است
نی در پوست پسته امکان تولید اکسیدا وجود ترکیبات آنتی

پذیر  هاي طبیعی حاصل از آن امکان اکسیدان صنعتی آنتی
  ].40[است
گیري محتواي ترکیبات فنلی نشان داد میزان فنل  اندازه
هاي فرآوري شده به روش همراه با اپیکارپ به مقدار  نمونه

تواند به دلیل  این می .قابل توجهی بالاتر از دو روش معمول بود
گیري از ورود اکسیژن و تجزیه شدن فنلها توسط پوست جلو

 میلی 3/150 میانگین فنل روش همراه با اپیکارپ .رویی باشد
 و 5/102گرم و در دو روش معمول روآبی و زیرآبی به ترتیب 

  ).7شکل(گرم بود  میلی4/110
 )1396(تحقیق آزاده دل و همکاران  از آمده دست به نتایج
 و ارزان منبع یک عنوان به تواند می هپوست پست که داد نشان
  ].39[د شو استفاده زیستی فعال دسترس ترکیبات قابل

اکسایش لیپیدي از جمله مشکلات مربوط به مصرف روغنها و 
هاي خوراکی است که باعث تولید مواد مضر شده و  چربی

افزایش پایداري روغنها با . اندازد سلامت انسان را به خطر می
هاي مواجهه با این اکسیدانهاي طبیعی از راه تیاستفاده از آن
  ].38[مشکل است

د نها دار ترکیبات فنلى نقش مهمى در جلوگیرى از رشد باکترى
که تفاوت در تاثیر این ترکیبات به نوع ترکیبات فنولى، غلظت 

... گیرى و  گیرى، حلال عصاره ترکیبات فنلى، روش عصاره
  ].41[بستگى دارد

اي بازیافت پوسته سبز پسته استفاده شده هاي مختلفی بر روش
با استفاده از خشک (است که مهمترین آن خشک کردن پوسته 

ها باید رطوبت  در هر دو روش، پوسته. است) صنعتیکن هاي 
اولیه خود را از دست بدهند، که بخش مهمی از وزن آنها را 

مقدار رطوبت بالا زمان و انرژي بیشتري را در . تشکیل می دهد
  ].42[کند  می کردن مصرفل فرایند خشکطو

رویی آفلاتوکسین کمتري مشاهده  هاي حاوي پوست در پسته
یکی از عوامل مؤثر درآلودگی قارچی و تولید . شود می

. آفلاتوکسین سلامتی و عدم پارگی یا ترك پوست نرم است
وجود هرگونه شرایط محیطی نامناسب یا صدمات فیزیکی 

 پوست نرم و در نتیجه افزایش نفوذ منجر به افزایش ترك روي
پوسته سبز در صورت سالم بودن به . گردد عوامل بیماریزا می

دلیل داشتن ترکیبات فنلی فراوان سد محکمی در برابر نفوذ 
  ].38[عوامل بیماریزا است

   

 
 

Fig 7 The effect of processing type and storage 
time on the phenol and ash percentage of kernel of 

pistachio Ohadi cultivar. The mean of each 
treatment in each atribute with the same letters does 
not have a significant difference in the level of 5% 

of Duncan's multiple range test. 
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پوست رویی نقش بسیار حیاتی در حفظ مغز براي جلوگیري از 
مرتضوي و ]. 10[کند ی آن به قارچها و حشرات ایفا میآلودگ

 در پژوهشی تاثیر عصاره اتانولی پوست 1393همکاران در سال 
پسته بر کاهش فعالیت میکروبی انجام دادند و به این نتیجه 

ها مربوط  رسیدند که بیشترین تاثیر درجلوگیرى از رشد باکترى
به ]. 41[ استلاىاشریشیاکبه عصاره پوسته پسته علیه باکترى 

این ترتیب نگهداري پوست رویی پسته در هنگام فرآوري نقش 
هاي میکروبی و قارچی پسته در  بسیار مهمی در کاهش آلودگی

  .طول مدت فرآوري و انبار داري خواهد داشت
هاي تازه همراه با پوسته سبز خارجی در دماي  نگهداري پسته
فته و در دماي رطوبت نسبی بیش از شش ه % 80صفر درجه و 

 ساعت بدون هیچگونه 20گراد حداقل   درجه سانتی25
با حذف پوسته . پذیر است خسارتی روي کیفیت ظاهري امکان

 هفته مقدار ناچیزي علائم فساد را نشان 6 تا 4خارجی، بعد از 
هاي  خواهد داد و اگر قبل از انبارداري، شاخ و برگ پسته

ض فساد هستند معیوب و مواد خارجی دیگر که در معر
یري گ هاي پوست ازمحصول جدا شوند، در این شرایط پسته

تري بدون تخریب و فساد  توان تا مدت طولانی نشده را می
  ].27[داري کرد نگه

  

  گیري نتیجه - 4
ي ر فرآوهاي یج بدست آمده در این پژوهش، پستهبا توجه به نتا

اي شده به روش همراه با اپیکارپ تفاوت معنی داري با روشه
 صفات مانند میزان فنل و وحتی در بعضی ازمعمول نداشته 

میتوان نتیجه پس  .شاخص پراکسید داراي کیفیت بهتري بودند
گرفت که این روش با توجه به اینکه در مصرف آب و انرژي 

 با خشک در ضمن. شود، روش مناسبی است صرفه جویی می
رات  از مض،)همزمان با خشک کردن پسته(کردن پوست رویی 

گیري جلوگیري   محیطی ناشی از فساد ضایعات پوستزیست
علاوه بر این . گردد می حجم ضایعات تولیدي باعث کاهشو 

هاي اضافی   هاي بعدي بدون هزینه رویی براي استفاده پوست
توان از  همچنین می. خشک شده و قابل مصرف خواهد بود

خواص ضد میکروبی و ضد قارچی ناشی از وجود ترکیبات 
تر  رویی براي حفظ و نگهداري طولانی فنلی موجود در پوست
اکسیدانی این  ضمن اینکه خواص آنتی. محصول استفاده نمود

ترکیبات با توجه به بالا بودن ترکیبات فنلی مغز افزایش یافته و 
با . تر و با ارزش غذاي بالاتر تولید خواهد شد محصولی سالم

 فرآوري همراه با  روش،توجه با نکات ذکر شده در بالا
اپیکارپ روشی مناسب جهت حفظ خواص کیفی، 

 ضمن اینکه داراي صرفه ،فیزیکوشیمیایی و حسی پسته بوده
 از معایب روش فرآوري همراه با .اقتصادي بالاتري نیز هست

تر جهت خشک شدن  توان به زمان طولانی اپیکارپ می
 محصول، درصد چربی پایینتر نسبت به روش فرآوري معمول

تر شدن رنگ پوست شاخی نسبت به پسته هاي  وتیره) زیرآبی(
گردد جهت بررسی  در پایان پیشنهاد می. زیرآبی اشاره نمود

هایی همچون تعیین  بیشتر محاسن و معایب این روش پژوهش
رنج دمایی مناسب جهت خشک کردن پسته همراه با اپیکارپ، 

انی و تاثیر دماهاي مختلف خشک کردن بر رنگ پوست استخو
خواص حسی، تعیین سرعت جریان هوا براي کاهش زمان 
خشک شدن، بررسی امکان استفاده از خشک کنهاي صنعتی و 

هاي همراه با  تاثیر آنها بر مشخصات کیفی و ظاهري پسته
هاي  رویی بر آلودگی رویی، بررسی تاثیر نگهداري پوست پوست
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Pistachio is one of the most important strategic agricultural products of Iran which is extremely 
important from different economic and social aspects. Paying more attention to maintaining the quality 
of the crop after harvest is also important to other crops for higher yields. In this study, in order to 
evaluate the quality, physicochemical and organoleptic properties, pistachio cultivar Ohadi was 
prepared and dried with epicarp (outer skin) and conventional method (without epicarp). In the usual 
method, with water floatation, Sinkers (underwater) and floaters pistachios were isolated and treated 
as two separate treatments. At the end of the first, second and third month after pistachio drying, 
samples were taken from each treatment and randomized complete block design of physical properties 
(total weight, kernel weight, shell skin weight, moisture content and shell skin color). Chemical 
properties (fat percentage, carbohydrate, protein, fiber, ash, dry matter, percentage of phenolic 
compounds and oil peroxide number), organoleptic properties (taste, odor, appearance and texture) it 
placed. The results showed that processed with epicarp method and conventional method had no 
significant difference in physical and organoleptic properties at the 5% level of Duncan Multiple 
Range Test. There were no differences in chemical properties between percentages of carbohydrate, 
protein, fiber, ash and dry matter. But the percentage of fat was lower than the treated samples sinkers 
(under water). The presence of higher phenol content and lower peroxide content showed an increase 
in the quality of processed pistachios with epicarp. While this method saves water and energy 
consumption and reduces environmental hazards caused by waste and wastewater from conventional 
processing, it can improve the antimicrobial, antifungal and antioxidant properties of phenolic 
compounds present in our skin for producing healthy pistachios.  
 
Key words: Epicarp (hull), Index of Peroxide, Fat Percentage, Protein Percentage, Phenolic 
Compounds  
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