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 يي پسته تر احمدآقايفي و كيات كميط مختلف انبار بر خصوصياثر شرا
  

 4ييطلا رضا يعل ،3جوانشاه اله امان ،*2 كلانتري ، سيامك1 يناظور فاطمه

 
  رفسنجان )عج( عصر يول دانشگاه زي،كشاور ةدانشكد ،يگروه علوم باغبان ارياستاد-1

 تهران دانشگاه ،يطبيع منابع و كشاورزي شيپرد كشاورزي، ةدانشكد ،يباغبان علوم گروه اريدانش-2

 رانيار پژوهشكده پسته اياستاد -3

  تهران دانشگاه ،يطبيع منابع و كشاورزي سيپرد كشاورزي، ةدانشكد ،يباغبان علوم گروه استاد-4
( 19/2/95: رشيخ پذي  تار10/12/94: افتيخ دريتار ) 

 
 

 دهيچك

 به ي دارد وليي بالاييهر چند پسته تر ارزش غذا.  آن عمدتأ محدود به فصل برداشت استي است كه مصرف تازه خوريپسته از جمله تنقلات مقو
 با يي پسته تازه احمدآقاي ماندگاريبررسن يدر ا. ارندوه تازه نديا صادرات مي ي به نگهداريليوه، تجار و كشاورزان غالبأ تماي از فساد ميل نگرانيدل

 يو چهار دوره نگهدار)  گرم600 و 400، 200(، سه وزن ) گرادي درجه سانت1±25 و 12±1، 4±1( انبار ي و بدون پوست تر در سه دما1پوست تر
ته، يدياس  مانند كاهش وزن،ي صفاتي بر رويو وزن بسته بند، دما يش دوره نگهداريج نشان داد افزاينتا.  شديبررس)  روز45، 30، 15صفر، (

 سه تا حداكثر گراد يسانت درجه 25 ي پسته تازه دردماينگهدار.  گردديش آنها مين مؤثر بوده و منجر به افزاي به آفلاتوكسيزان آلودگيد، و ميپراكس

 كف در آب تجمع ليدل به يظاهر تيوضع لحاظ از يمنته است رفمص قابل ام يس روز تا چند هر درجه 12 يدما در يول است ريپذ امكان روز

 درجه 4±1 ي با دماي محصول با پوست تر درانباري سبك تر و فرآوريبسته بند مجموع در .ندارند يت مناسبيفيك محصول شدن دهيچروك و ظرف
 .كند  روز حفظ45 پسته تر را تا ي و كميفي كيهايژگي تواند وي گراد ميسانت

 
   يفي و كي كميهايژگي، پسته تازه، وي انبارمان:ژگانوا ديكل

  
 
  
  
 
  
  

                                                            
 ir.ac.ut@ kalantaris : مكاتبات مسئول*

1. Hull 
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  مقدمه -1
 اكثرا بصورت ي از نظر فرآور(.Pistacia Vera L) پسته

رسد و عرضه پسته تر به مقدار ي و به فروش مينگهدار خشك،
. ردي گيك صورت مي و نزدي محليكم و آن هم در بازارها

فروش و  انجام مراحل قبل از يته در انبار برا پسينگهدار
ن محصول در انبارها ي ايعمر نگهدار. صدور لازم است

 كه پسته يهنگام.  انبار داردي به مقدار رطوبت آن و دمايبستگ
 قابل نفوذ به يو بسته ها) اديرطوبت ز (ي معموليدر انبارها

ا  رطوبت آن را جذب نموده و بيرد، به راحتيرطوبت قرار گ
پس از رشد قارچ ها، مقدار  رسد و يآن به تعادل م

 ].1 [دا خواهد كرديش پين آن افزايآفلاتوكس

 كند و پس از ي تنفس ميپسته تازه مانند هر موجود زنده ا
ن ي متابوليكي آن ادامه مي يابد بنابرايبرداشت، فرآيندها

پديده خود . هوادهي براي نگهداري اين محصول اهميت دارد
 به علت تنفس در پسته به وجود مي آيد كه درصد 1گرمائي

در  ].2 [ار مؤثر استيد اين پديده بسي روغن آن در تشديبالا
 ي م بوجود آمده، درجه حرارت بالايصورت عدم خروج گرما

ر شده در يرود و به دنبال آن آب موجود در پوست پسته تبخ
 يط براي رفته و شراط اطراف پسته بالاي محيجه رطوبت نسبينت

فرآيند .  شوديد سم فراهم ميلوس و توليرشد قارچ آسپرژ
خود گرمايي پسته براي ساعتها توليد حرارت نياز به مقدار 
كمي رطوبت دارد و مقدار كم آب موجود در بسته بندي براي 
. انجام اين فرايندبه مدت هفته ها و ماهها كافي به نظر مي رسد

قدار آب زيادتر پديده توليد گرما در آن پسته تازه با داشتن م
ايجاد گرما نه . تسريع شده و ممكن است محموله آتش بگيرد
 و تغيير طعم يتنها موجب كاهش كيفيت پسته به دليل تند

محصول مي شود بلكه بر ميزان چربي موجود در پسته اثر 
گذاشته و آن را كاهش مي دهد البته در درجه حرارت پايين 

  ].3[ و تنفس ممكن است متوقف يا كند شود فرآيند فساد
ر قابل ي فراوان از جمله مقاديي مواد غذايمغز پسته دارا

زه است و ين و رنگيتامي، و)وزن كل% 70 تا 50( روغن يتوجه
ط نامناسب انبارمنجر به انجام واكنش ي آن در شراينگهدار

 يت ميفيت و كيجه كاهش كمين مواد و در نتي توسط اييها

                                                            
1. Self heating 

 يداني اكسي آنتيژگي وي داراينهايتاميبا وجود و]. 4[گردد 
)A, E  و C ( همچون مس و يدر مغز پسته، حضور فلزات 

از طرف .  كنديد مي را تشديونيداسيت اكسيآهن در آن، فعال
دها يو كارتنوئA، E ين هايتاميون ويداسيگر احتمال اكسيد

 چرب اشباع نشده يدهاي حاصل از اسيدهايتوسط پراكس
  ]. 5[ دارد وجود
 يدي دو شاخص عدد اسيق بررسيت مصرف روغن از طريقابل

دها بطور ين كه پراكسيبا توجه به ا.  شوديد انجام ميو پراكس
 هستند و ي سلولين هايب پروتئي قادر به تخريريبرگشت ناپذ

ون يداسي ورود به مرحله اتوكسيط را برايش آنها، شرايافزا
 حداكثر با در نظر گرفتن ديس پراكسي كند لذا انديفراهم م

 ي محصول، شاخص روغن سالم در نظر گرفته ميخ انقضايتار
  . ]4[ شود

عات در دوره پس از ي كاهش ضابراي صادرات بيشتر پسته و
 مناسب، يت بهداشت در مراحل توليد، فرآوري؛رعابرداشت

ر د. نه پيشنهاد شده استي بهيتوسعه بسته بندي و انبارمان
 ي و مناسب صورت نميپسته بصورت اصول يران، بسته بنديا
جعبه هاي چوبي،  بدون استاندارد مانند يدر ظروفاكثرا رد ويگ

 كيلو گرم وكيسه 25-60 با وزن 2كارتن، كيسه هاي پلاستيكي
  ]. 2[ كيلو گرم بسته بندي مي شود 60 با وزن 3هاي كنفي

پسته  ي و بسته بنديهدارنگ، يش عمر ماندگارينه افزايدر زم
 ي منتها در دست انجام استي انجام شده يقاتيتازه تحق

 آن ي بر رويا حجم بسته بندي بر اثر وزن ي مبنيگزارشات كم
 يت ماندگارين كه پسته تازه قابليبا توجه به ا.وجود دارد

.  مصرف شوديد در مدت كوتاهي مدت را ندارد بايطولان
ر است كه پس از يرصد متغ د34- 47ن يرطوبت پسته تر ب

 و انجام ي نگهداري و خشك كردن برايريپوست گ
]. 6[ابد ي ي رطوبت آن به پنج درصد كاهش مي بعديندهايفرآ

دار يار پايپسته خام خشك با رطوبت چهار تا شش درصد بس
 درجه بدون 20 ي ماه در دما12ش از ي توان آن را بياست و م

  .]7[ نمود يت نگهداريفير در كييتغ
 ي در دماي تازه همراه با پوسته سبز خارجيها  پستهينگهدار

 درو ش از شش هفته يب] 9[ يرطوبت نسب% 80صفر درجه و 

                                                            
2. Poly sacks 
3. Jute bags 
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چگونه يبدون ه ساعت 20 حداقل  گراد  يسانت درجه 25 يدما
با حذف پوسته . ر استيپذ  امكانيت ظاهريفي كي رويخسارت
ئم فساد را  علايزيك مقدار ناچي هفته 6 تا 4، بعد از يخارج

 يها ، شاخ و برگ پستهينشان خواهد داد و اگر قبل از انباردار
 از هستند فساد معرض در كه گريد يخارج مواد و وبيمع

 يريگ پوست يها ط پستهيشرا نيا در شوند، جدا محصول
 فساد و بيتخر بدون يتر يطولان مدت تا توان يم را نشده

  . ]9 و 8[ كرد يدار نگه
 يهايژگي بر ويا وزن بسته بندير حجم در رابطه با اث

 شده از جمله تكي و ي مطالعات اندكيمحصولات كشاورز
وه پرتقال در ورقه پلاستيكي پلي اتيلن سبك يدن ميچيتجمعي پ

ج يو نتا)  گرادي درجه سانت6(به مدت چهار ماه در انبار سرد 
نشان داده ميوه هاي تجمعي پيچيده شده نسبت به تكي پيچيده 

 اسيد كل و مواد جامد ياهش وزن كمتري داشتند ولشده ك
  برخوردار بودي در هر دو بسته بنديمحلول از روند همسان

]10.[  
 و فروش پسته به ي دهد هرچند نگهداريج نشان مي نتايبررس

 چنانچه ي دارد ولي در پي كمتريصورت خشك اعتبار و نگران
 توان ي م استفاده گردديژه اي وي و بسته بنديط نگهداريشرا

 يايبا توجه به مزا. عرضه پسته به صورت تازه را توسعه داد
ات ينه عمليكاهش هز: پسته تر نسبت به پسته خشك از جمله

 يپرداخت تعرفه بازرگان] 10[  بالاترييخشك كردن،ارزش غذا
 ياجرا، ]11[ اتيمال از تي صادرات و معافيار كمتر برايبس

 ديتول و تازه پسته يماندگار شيافزا جهت در ييها طرح

ن يا.باشد يات مينه از ضرورين زميدر ا مناسب يها يبند بسته
پسته تازه با  (ي اثرات نوع فرآوريپژوهش در جهت بررس

، 4±1( انبار يدما) ، پسته تازه بدون پوست تر1پوست تر
 و 400، 200( يوزن بسته بند)  گرادي درجه سانت25 و 1±12

بر عمر )  روز45، 30، 15صفر،  (يارو دوره نگهد)  گرم600
 . شدي طراحيي پسته تازه رقم احمدآقايانبارمان

  

  مواد و روشها -2
ستگاه يا  موجود دريي احمدآقاي رقم تجاري بر روين بررسيا

                                                            
1. Hull 

 شهرستان در واقع كشور پسته قاتيتحق مؤسسه دو شماره 

رداشت . انجام گرفت رفسنجان مرحله  تازه پستهب در 
 يوه و بر اساس شاخص هاياز رشد م% 80 تا%70 يزمان
جدا شدن  (ي همچون درصد پوست دهيكيولوژيزيف

ر رنگ پوست ييو تغ) ي از پوست سخت استخوانييرو پوست
 به انتقال از بعد.  انجام شديا صورتيسبز پسته به قرمز 

 مارهايت اعمال منظور به و جداشده ازخوشه ها دانه شگاهيآزما

به دو صورت  و ميتقس (تكرار سه در) ييتا 36 گروه دو به
پسته تازه با پوست تر، پسته تازه بدون پوست :  شدنديفرآور

 قرار   گرم پسته600 و 400، 200شيدر هر واحد آزما. تر
 يكيكبار پلاستي يكين، درون ظروف پلاستيگرفت، پس از توز

)  متريليم (3/0 و ضخامت 235×190به اندازه) 1شكل (
 يسردخانه با رطوبت نسب (C 1±4°يه دماو در س، يبند بسته
 و رطوبت ياتاقك همراه با كولر گاز (C 1±12°،%)78ط يمح
) طي محيانكوباتور مشابه دما (C 25°و %) 72ط ي محينسب

، 0 (ي نگهداريان هر مرحله از دوره هايدر پا. قرار داده شد
 يبررس  موردي و كميفيصفات ك)  روز45 و 30، 15

 .شود يم داده حيتوض اختصار به كه قرارگرفتند

  
 

Image1 Weighing and packing in storage 
  

  درصد رطوبت-2-1
 يريا كاهش وزن با استفاده از آون، اندازه گي درصد رطوبت 

  :]12[ باشد ين فرمول ميق ايشد كه محاسبه آن از طر

وزن نمونه -كردن خشك زا شيپ نمونه وزن )=رطوبت درصد
                          100×)ش از خشك كردنيوزن نمونه پ/ پس از خشك كردن

]13[:  
   حسيارزيابي -2-2
 روش زا (ها  پستهين عطر و طعم، مزه و شكل ظاهرييتع (

 مختلف افراد از ينظرخواه و دنيچش و 5 تا 0 دادن نمره
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 و يپنج نفر پانل از بين دانشجويان رشته كشاورز .شد استفاده
ست شش عدد يبه هر پانل. آشنا به محصول پسته انتخاب شدند

دانه پسته از هر تيمار در ظروف مخصوص پلاستيكي شفاف 
 در دماي اتاق رنگ كه با كد سه رقمي تفكيك شده بودندبي

آب تازه نيز به منظور نوشيدن بين هر مرحله . داده شد
ها قرار گرفت و از اين طريق تشخيص در دسترس پانليست

 را مورد يت ظاهري و وضع1ها، دو فاكتور طعم و مزهستيپانل
ار خوب ي، بس0 با نمره يار عاليبست يوضع. ارزيابي قرار دادند

ف با نمره ي، ضع3، متوسط با نمره 2با نمره ، خوب 1با نمره 
زان يت مي در نها].14[ مشخص شد 5ار بد با نمره ي، بس4

  :شدر محاسبه يدرصد خسارت توسط فرمول ز
]15[                                                               

   درصد طعم و مزه= ن نمره داده شده يانگيم / 5× 100
  ديعدد پراكس-2-3
 نرمال استفاده 1/0م يوسولفات سديون با تيتراسياز روش ت 

 .]12[ است محاسبه قابل ريز ي شد، كه از رابطه

 يبرا يمصرف ميسد وسولفاتيت تريل يليم )}=ديپراكس عدد
 -(شاهد يبرا يمصرف ميسد وسولفاتيت تريل يليم -نمونه

.                                                                     1000×{نمونه  وزن گرم/ ميسد سولفاتويت تهينرمال
]16[  
  يديعدد اس-4- 2
بر حسب ( استخراج شده به روش سرد ي از چربينيوزن مع 
 از بنزن و الكل حل يدر مخلوط) ك موجود در آنيد اولئياس

 ييايك محلول قلي با د آزاد موجود در آن رايكرده و اس
 يتر نموده و سپس از روي نرمال ت1/0) ميد سديدروكسيه(

ر عدد يون توسط فرمول زيتراسيج حاصل از تيوزن نمونه و نتا
  : ]12[دي محاسبه گرديدياس

تر ي ليليم= (كيد اولئيد چرب بر حسب اسيدرصد اس
 ي اكيليم× ميد سديدروكسيته هينرمال× م يد سديدروكسيه

                                       100× ) گرم وزن نمونه / كيد اولئيسوالان ا
]17[. 

 
  

                                                            
1. off-flover 

  نيآفلاتوكس-5- 6
متانول cc 400 گرم نمونه از پسته پودر شده را به 50مقدار 

قه ي افزوده و به مدت دو دق(NaCl)گرم نمك 5 و 80%
با  A24214LMنكس و مدل يمول مارك   Blenderتوسط

ط و نمونه مخلوط شده را با استفاده از كاغذ سرعت بالا مخلو
ش مخصوص يصاف و به لوله آزما) MN619de (يصاف

 منتقل GX)271و مدل Gilson مارك (ASPECدستگاه 
 عصاره آماده شده را در راك مخصوص دستگاه . شد

ASPEC)قرارداده و دستگاه طبق برنامه عصاره ) اتوسمپلر
تون آفلاتست عبور داده و  از سيمورد نظر را پس از آماده ساز

  مدلHPLCنمونه را آماده و به ستون دستگاه 

KNAUREق نمونه به دستگاه يق و پس از تزريتزرHPLC 
  ].10[قابل مشاهده شد 2ج به صورت كروماتوگرام ي نتا"تاينها
ل در قالب ي به صورت فاكتورتحقيقن يا:آناليز آماري-2-6

ل داده يه و تحليتجز.  با سه تكرارانجام شديطرح كاملا تصادف
 .دي انجام گرد SASيآمارنرمافزارGLMه يها بر اساس رو

 كمك با هام گرافرس LSDن ها با آزمونيانگيسه ميمقا

  .صورت گرفت EXCEL افزارنرم
  

  ج و بحثينتا -3
ق نشان داد نگهداري پسته تر با فراهم كردن ين تحقيج اينتا

شرايط مناسب مقدور است خلاصه نتايج به شرح زير مي 
  :باشد

   كاهش وزن-3-1
 بر كاهش وزن ي، دما و وزن بسته بنديش دوره نگهداريافزا

زان از ين سه عامل ميشرفت ايكه با پيورنمونه ها مؤثر بود بط
 شد تا آنجا يشتر ميجه كاهش وزن بي آب و در نتيدست ده
 يدر دما)  درصد16( درصد كاهش وزن ي انبارمان45كه روز 

                                                            
 نمونه در موجود ي اجزا با كه هاست كيپ از سري كي شامل كروماتوگرام -2

 قـرار Base Line ـاي ـهياپ خـط ـكي روي جهـت ـكي در و دارنـد مطابقـت
 براساس ،(Qualitative Analysis)يفيك زيآنـال ـاي ـكهـايپ يشناسـائ. رنـديگيمـ

 از بيترك تـا كـشد يمـ طـول كه يزمان يعني (Retention Time)بازداري زمان
 يكمـ زيآنال و است استوار شود، خارج ستون از تينها در و شود شسته قيتزر محل
  .ديĤيم دست به (Area) كيپ ريز سطح ـاي ازه دانـ اسـاس بـر
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c°25ين كه دوره انبارمانيبا توجه به ا.دي رسي به حداكثر م 
چ يعتا هيصفر برابر با زمان قبل از ورود نمونه ها به انبار بود طب

كاهش وزن محصولات ). 1شكل ( ثبت نشديكاهش وزن
ش يو افزا يش دوره نگهداري خصوصا پسته با افزايكشاورز

 ذكر ]11و21،8،18[ن ي از محققياريدر گزارش كار بسدما 
 يقيج تحقي نتاا وزن بسته،ي در رابطه با اثر حجم يشده منته

نشان داده كه ميوه هاي   تكي و تجمعي پيچيدن پرتقاليرو
 نسبت به تكي پيچيده يتجمعي پيچيده شده كاهش وزن كمتر

دليل كاهش بيشتر آب از ميوه هاي تكي ]. 10[شده داشتند 
ه كردند كه سطح انتشار گازها به ينگونه توجيپيچيده شده را ا

ازاء جرم ميوه تكي پيچيده شده بيشتر از اين است كه چند 
اين رو چون از . عدد ميوه در يك كيسه پلاستيكي قرار گيرد

ميوه هاي تكي پيچيده شده سطح انتشار بيشتري دارند به ميزان 
ها نمونه ين فرآورياز ب .]20 [بيشتري آب از دست داده اند

 نسبت به يشتري كه با پوست تر انبار شده بودند آب بييها
 ين كه پسته هاياز دست دادند نظر به ا فاقد پوست ينمونه ها
 فاقد ي نسبت به نمونه هايشتري آب بي تر حاوبا پوست

 دور از انتظار يجه اين نتيپوست تر هستند لذا ثبت چن
 پسته تازه بصورت خوشه و ي نگهداري رويج بررسينتا.ستين

 انبار شده با خوشه يشتر آب در نمونه هايحبه نشان از اتلاف ب
  ].14[ داردي انبارمانيدر ط

  

  
Fig 1 Comparison lose moisture in processed 

pistachios with different weights and temperatures 
during storage (with fresh skin: F1, without fresh 

skin: F2. 200 g Packaging: G1, 400 gr: G2, 600 gr: 
G3, 4 °: T1 temperature, 12 degrees: T2, 25 

degrees: T3) 
 
 
 

  يدي عدد اس-3-2
ن يمقدار ا: )ك بر صد گرم روغنيد اولئي گرم اسيليم(

بالا ). 2شكل (ز بود يار ناچي بسي انبارداريشاخص در ابتدا
و ) 05/1(ن شدن وزن نمونهي، سنگ)28/1( انبار يرفتن دما

ن يش ايمنجر به افزا) 88/1 (ي شدن دوره انبارمانيطولان
 بدون پوست تر يها پسته هايفرآورن يدر ب. ديشاخص گرد

 ]18و 13[قات يج تحقينتا. را ثبت كردنديدين عدد اسيشتريب
 يش زمان نگهداري انبار و افزاي بالاي دهد دماينشان م

 ي شده مي نگهداري پسته هايديموجب بالا رفتن عدد اس
انگر درجه ي بيفين شاخص كين كه مقدار ايبا توجه به ا.گردد

ن ي است و از آنجا كه در ايش چربياكساز و درجه يدروليه
ته از نظر دما و دوره يدين اسيانگيزان مين ميشتري بيبررس

 روزه ثبت شد پس 45 ي و انبارمانc25° ي، در دماينگهدار
د و يه پراكسيل اوليم تشكيته و ارتباط مستقيديف اسيطبق تعر
در رابطه با نوع . رسدي به نظر ميجه منطقين نتيته ايديسپس اس

 رسد وجود پوسته تر حرارت داخل بسته را ي به نظر ميفرآور
ن ي اي گردد وليمي آنزيك واكنش هايبالا برده و موجب تحر

د در نظر گرفت كه پوسته تر در صورت سالم يز بايمسأله را ن
جه يژن و در نتي ورود اكسي براي تواند سد مناسبيبودن م

ل كاهش يدلون گردد كه احتمالا يداسي اكسيتهايكاهش فعال
 آن يژن رساني با پوست تر عدم اكسي در پسته هايديعدد اس
  .باشد

  
Fig 2 Comparison acidity in processed pistachios 
with different weights and temperatures during 

storage (with fresh skin: F1, without fresh skin: F2. 
200 g Packaging: G1, 400 gr: G2, 600 gr: G3, 4 °: 
T1 temperature, 12 degrees: T2, 25 degrees: T3) 
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  دي پراكس-3-3
لوگرم ي والان بر كي اكيليد كه بر حسب ميمقدار عدد پراكس 

 ي حداقل و با طولاني دوره نگهداريمحاسبه شده در ابتدا
ن تر يو سنگ) 42/0(، بالا رفتن دما)59/0(يشدن زمان انبارمان

 با ينمونه ها). 3شكل (افت يش يافزا)42/0(يشدن بسته بند
 در ياديلاف ز روز اخت30پوست تر و بدون پوست تر تا 

 ي مقدار آن در پسته ها45 روز يد نداشتند وليمقدار پراكس
 زين ]18[قات يج تحقينتا. ديبدون پوست تر به حداكثر رس

د ي، منجر به تشديش دما و طول دوره انبارمانيثابت كرده افزا
ش عدد يافزا  نشان ازيگريگزارش د.گردديد ميزان پراكسيم

 يك دامنه رطوبت نسبيش درجه حرارت در يد با افزايپراكس
ش سرعت واكنشهاي يردما برافزايد كننده تأثين دارد كه تائيمع

د محصول ين كه پراكسيبا توجه به ا. ]4[د است يپيش لياكسا
ون مواد چرب است و هر قدر كه درجه يداسيه اكسياول
 يا ماده چرب آمادگيو شتر باشد روغن ي روغن ها بيراشباعيغ
د به اندازه يزان پراكسي ميوقت. ون دارنديداسي اكسي برايشتريب

جه آن، يرد كه نتي گي صورت مي مختلفيد، واكنشهاين رسيمع
ره كوتاه ي چرب زنجيدهاي، اسي، كتونيديد مواد فرار آلدئيتول

پسته . دي نماي نامطلوب در روغن ميجاد طعم و بوياست كه ا
 يداني اكسيت آنتي به علت خاصيبل توجهتر به طور قا

 ي و پوست قهوه اي موجود در پوست نرم خارجيبات فنليترك
ر اشباع ي چرب غيدهايون اسيداسيمغز آن كمتر در معرض اكس

 با يد نمونه هاين كه مقدار پراكسينظر به ا. ردي گيقرار م
 توان ي بدون پوست تر بود ميپوست تر كمتر از نمونه ها

ه گرفت كه حضور پوسته تر عامل محافظت كننده جين نتيچن
جه كاهش يژن و در نتي در برابر ورود اكسي درونيبخشها

. ته استيديد و اسيد پراكسيون و توليداسي اكسيندهايفرا
 حبه نشان از يبا پسته ها خوشه ي پسته هايسه انبارداريمقا
  .]14[د در خوشه دارد يش پراكسيافزا

  
Fig 3 Comparison peroxide value in processed 

pistachios with different weights and temperatures 
during storage (with fresh skin: F1, without fresh 

skin: F2. 200 g Packaging: G1, 400 gr: G2, 600 gr: 
G3, 4 °: T1 temperature, 12 degrees: T2, 25 

degrees: T3) 
 

   طعم و مزه-3-4
 ي ثبت شد و نمونه هاي انباردارين طعم و مزه در ابتدايبهتر

 4 ي شده در دماي پوست تر نگهداريبا وزن كمتر و دارا
ه ي نسبت به بقيت بهتريز وضعي روز ن45 گراد تا يدرجه سانت

 ي دما شده دري نگهداريپسته ها). 4شكل (مارها داشتند يت
ر قابل مصرف بودند ي به بعد غ15 گراد از روز ي درجه سانت25

 يست ها حاضر به تست آنها نبودند و نگهداريكه پانليبطور
 ي پسته هاينگهدار. ن دما حداكثر سه روز استيپسته تر در ا
 روز امكان 30 گراد حداكثر تا ي درجه سانت12 يتر در دما

در .  و بدون زخم باشد كه پوسته تر سالمير است به شرطيپذ
جدول ( بدون پوست تر بدمزه تر بوديها پسته هاين فرآوريب

 آن يز داده هاي انجام شده و آناليبا توجه به آزمون حس). 1
ر يت پسته تأثيفي بر حفظ كي توان گفت دما و زمان نگهداريم

 توان پسته را با يم) c4°(ن يي پاي داشته اند و در دماييبسزا
ش يبا افزا.  كردي تر نگهداريو در زمان طولانت بالاتر يفيك

دا ي كاهش پيفيات كي خصوصيوزن بسته، دما و زمان نگهدار
ون، يداسي اكسيع انجام واكنش هايل آن تسري كند كه دليم

 نامطلوب در روغن پسته و يجاد طعم و بويون و ايداسياتوكس
  .  باشدي مصرف كننده ميرد آن از سو
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Fig 4 Comparison taste in processed pistachios 
with different weights and temperatures during 

storage (with fresh skin: F1, without fresh skin: F2. 
200 g Packaging: G1, 400 gr: G2, 600 gr: G3, 4 °: 
T1 temperature, 12 degrees: T2, 25 degrees: T3) 

  
 ي و حسييايميكوشيزي فيهايژگي وي انبار رويج اثرات دماينتا

 درجه 30 انبار شده در يه نمونه ها نشان داد]14[رقم كرمان 
 ي شده در دماي خشك نگهداري گراد نسبت به پسته هايسانت
  ني از ايگريدر بخش د.  داشتنديشتري بي و تندين تر تردييپا

 درصد رطوبت 4 كه تا يي مشخص شد نمونه هاي بررس
سه با نمونه ي مقا درينيري و شيخشك شده بودند از نظر سخت

ت ي درصد رطوبت خشك شده بودند وضع11 و 6 كه تا ييها
  . داشتنديبهتر

  

Table 1 Effect average of processing, packaging weight, temperature and storage time on quantitative 
and qualitative characteristics of fresh pistachio 

Aflatoxin 
ppb )( 

appearance 
 

taste 
 

acidity              
   (mg oleic 

acid/100g oil ) 

peroxide 
value  

(meq/kg) 
 

Weight 
Loss 
(%) 

 
 factor  

treatment 
.34b 1.89b 1.7b .92b .31b 6.32a with fresh skin processing 
.48a 1.94a 1.84a 1.04a .37a 5.73b without fresh skin  
.4ab 1.74c 1.26c .95b .23b 5.57c 200g  
.39b 1.95b 1.83b .94b .39a 6.02b 400g Package weight 
.44a 2.08a 1.93a 1.05a .42a 6.49a 600g  
.27c .52c .46c .72c .26c 2.48c 4°C  
.34b 1.57b 1.34b .94b .35b 5.82b 12°C Storage Temperature 
0.63a 3.59 a ۵١/٣a ٢٨/١a 0.42a 9.78a 25°C  
.03d 0d .05d .03d 11d 0d Before storage  
.3c 1.89c 1.87c .85c .31c 5.9c 15day Storage period 

.43b 2.52b 2.42b 1.17b .36b 8.3b 30day  

.88a 2.28a 2.84a 1.88a .59a 9.77a 45day  
Data in the same columns followed by different letters are significantly different at P < 0.01  

 ت ظاهري وضع-3-5

ش وزن نمونه ها و گرم ي، افزاي شدن دوره انبارمانيطولان 
 يار نامطلوب در پسته هاي بسيجاد ظاهريشدن انبار منجر به ا

، ين ظاهر نامطلوب شامل كپك زدگي گردد اي شده مينگهدار
  ). 5شكل( پسته ها بود يدگيتجمع آب در ته ظرف و چروك

  
Fig 5 Comparison appearance in processed 

pistachios with different weights and temperatures 
during storage (with fresh skin: F1, without fresh 

skin: F2. 200 g Packaging: G1, 400 gr: G2, 600 gr: 
G3, 4 °: T1 temperature, 12 degrees: T2, 25 

degrees: T3) 
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 ي درجه سانت25 ي شده در دماي نگهدارير از نمونه هايبغ
 30در روز .  تا روز پانزدهم داشتنديت مناسبيه وضعيگراد بق
 ظرف ي بخش بالاي گراد پسته هاي درجه سانت12 يماودر د
ن اتفاق ين در آب غوطه ور بودند و ايريده و بخش زيچروك

 گراد در ي درجه سانت4 ي شده در دماي نگهداري پسته هايبرا
  ).1جدول( اتفاق افتاد يروز چهل و پنج در شدت كمتر

  
 ني آفلاتوكس-3-6

ن ي آفلاتوكس45 تا روز ي دوره انبارمانيتدامارها از ابي اكثر ت
د ثبت يد نمايي محصول را تأي كه عدم سلامتيقابل توجه
 گراد ي درجه سانت25 ي كه در دمايير از نمونه هاينكردند بغ

 تر ي پسته هايانبارمان). ي بي پيپ5/2(  شده بودند ينگهدار
نع  سبك تر و همراه با پوست تازه ماي كمتر، بسته هايدر دما

 مطالعات ).6شكل (د ين گرديش مقدار آفلاتوكسيافزا
 پسته با ي دانه هاي دهند كه آلودگيز نشان مي نيشگاهيآزما
 در پوست يش عمر نگهداريش درجه حرارت و افزايافزا
 دهد رشد مناسب ي ها نشان ميبررس. ]21[ابد ي يش ميافزا

 ي درجه سانت35 تا 30 يلوس فلاووس در دمايقارچ آسپرژ
ش دما يز با افزايش نين آزمايدر ا. ردي گياد صورت مگر
 يش مين افزايد قارچ آفلاتوكسي تول) گراديدرجه سانت25(
 مشاهد ين كمتري پوست تر آفلاتوكسي حاويدر پسته ها. ابدي

ن يد آفلاتوكسي و تولي قارچي از عوامل مؤثر درآلودگيكي. شد
هر گونه وجود . ا ترك پوست نرم استي ي و عدم پارگيسلامت
ش ي منجر به افزايكيزيا صدمات في نامناسب يطيط محيشرا

زا يماريش نفوذ عوامل بيجه افزاي پوست نرم و در نتيترك رو
ل داشتن يپوسته سبز در صورت سالم بودن به دل.  گردديم

زا يماري در برابر نفوذ عوامل بي فراوان سد محكميبات فنليترك
ه ين قارچ با عمل تجزيشتر اي بي رسد آلودگيبه نظر م. است
.  شودي م2 روغني موجب تندي روغني دانه هاي رو1يچرب

 يون منجر به فساد و تنديلاسي كربوكسيا ديون يداسيعمل اكس
ز يشات نينتايج حاصل از آزما كه يد در حال گرديمك يكتون

ده به قارچ نشان داده كه ميزان آنزيم پراكسيداز در دانه پسته آلو
  .]22[آسپرژيلوس نيژر بيش از پسته غير آلوده مي باشد 

                                                            
1.  Lipolysis 
2. Rancidity 

  

  
Fig 6 Comparison of aflatoxins in processed 

pistachios with different weights and temperatures 
during storage (with fresh skin: F1, without fresh 

skin: F2. 200 g Packaging: G1, 400 gr: G2, 600 gr: 
G3, 4 °: T1 temperature, 12 degrees: T2, 25 

degrees: T3) 
 

 ي كليريجه گينت-4

 پسته به ي توان گفت نگهداري مين بررسيج ايبا دقت به نتا
 نسبت به پسته خشك دارد ييا هيصورت تازه هر چند نگران

 مناسب امكان ي و بسته بندينه انباريط بهياما با داشتن شرا
هر چه مقدار )  گرادي درجه سانت4(ن يي پايدر دما. ر استيپذ

ل فشار كمتر و در يمحصول موجود در بسته ها كمتر باشد به دل
ر و تعرق و ي تبخيجه حرارت كم سرعت واكنشهاينت

 پسته ينگهدار.  بردي را بالا ميماندگارون كاهش و يداسياكس
ط يبا مشابه محي گراد كه تقري درجه سانت25 يتازه در دما

 يدگي شبانه روز و آن هم با چروك3اطراف است حداكثر تا 
 ي رسد بسته هايبه نظر م. ر استيپوست تر امكان پذ

ك جهت به خاطر استحكام و قابل دسترس ي از يكيپلاست
د شده ي كه قادر به جذب آب توليي آنجا ازيدند وليبودن مف

ستند بهتر است در پژوهش يند تنفس محصول نيحاصل از فرآ
ن حال جاذب آب استفاده ي از ظروف محكم و در عي آتيها

ن در بسته ي پسته با پوست تر، توزيدر مجموع فرآور. كرد
 ي گراد مي درجه سانت4 ي در دماي سبك تر و انبارمانيها

 روز حفظ 45 پسته را حداكثر تا يفي و كيكم يهايژگيتواند و
  .دينما
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Pistachio including nourishing snacks that its fresh consumption limited to the harvest season. 
Although high nutritional value of fresh pistachio, but often businessmen and farmers unwilling to 
keep or export because of decay fruit. In this study the effect of three temperature (4 ± 1, 12± 1 and 25 
± 1 °C), three package weight (200, 400 and 600 g) and four storage period (0, 15, 30, 45 days) on the 
shelf life of fresh Ahmad Agaie pistachio cultivar (pistachio with hull, without hull) was considered. 
Results showed that increase of storage period, temperature and package weight, affected the weight 
loss, acidity, peroxide and aflatoxin contamination and made increase on them. Maintenance of fresh 
pistachios is possible in temperature 25°C for three days but at temperature of 12 °C , is usable for 
30days, but accumulation of water on the floor and wilting were not compliance. Light packing, 
processing with fresh skin and storage in 4 °C ± 1 can be the properties of the quality and quantity of 
the product up to 45 days. 
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