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 چكيده

 احمرد ‘رقر   پسرتۀ   برر اناارمرانی  متفاوت رسیدن  مراحلتازه، تأثیر برداشت در  صادرات پستۀامکان  افزايش كیفیت ومنظور  به

جدا شدن پوسرت   درصد 100 و 70 ،40شده در سه مرحله از رسیدن میوه ) های برداشتپسته 1389در سال  بررسی شد.  ’آقايی

دمرای  بنردی و در دو  های كاغذی بستهدرون پاكت پستۀ تازه با پوست نرم، تازه بدون پوست نرم و پستۀ خشك صورت نرم(، به

تصرادفی برا    صورت فاكتوريل در قالب طرح كرام ا  بهها دند. دادهاناار شروز  45 مدت گراد( به درجۀ سانتی 12±1و  4±1) اناار

به تشديد  دماافزايش نگهداری و  ۀافزايش طول دور هر گونه تسريع و تأخیر در برداشت،نتايج نشان داد تجزيه شدند. تکرار  سه

خسارت مغرز، عردد    داری و دمابا افزايش طول دورۀ نگهشود.  دار شدن پوست استخوانی و كاهش ماندگاری میوه منجر میلکه

كره برداشرت در    دادنشران   و مزه و سفتی میوه كاهش يافت. نتايجشاخص طع  دهی آب افزايش و و ازدست ، پراكسیداسیدی

پسته های تر گراد، به نگهداری میوهدرجۀ سانتی 4±1رسیدن، فراوری با پوست نرم و نگهداری در دمای  درصد 80تا  70 ۀمرحل

 شود. می جرمنروز  45تا 

 .نگهداريآ يمر دمابنديآ  بسته آ بازاررسانیآ’آقایی احمد‘ ها: واژه كلید
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 مقدمه .1

آ 1پستته چشمگیر  اهمیت غ ایی و ارز  اقتصاديبا وجود 

مشکلا  زیادي بر سر راه تولیتدآ بازاریتابی و فترو  آن    

دلیتل بهترۀ    وجود دارد كه تأخیر در برداشتت محصتول بته   

 از طریتق افتزایش وزن دانته و در نهایتت     اقتصادي بیشتر 

افزایش مقدار تولید در واحد سیحپآ نحوۀ فراوري و يتدم  

. نظتر بته   [15]بندي مناسب از جملة ایه موارد استت  بسته

صتور  انتواع پستتة     بته  كشتور پستة میزان صادرا  اینکه 

ارزآوري زیادي دنیا هاي كشورخندانآ مغز و پستة تازهآ به 

بازارهاي جهانی ظرفیتت زیتادي بتراي     براي كشور دارد و

حضور ایه میوۀ ارزشمند دارندآ با بررسی مستائل مربتوط   

طور معمول پستته   [. به2توان به ایه هدف رسید ] به آن می

قبل از فرو  و يريه به بازارآ مدتی كوتاه یتا طتو نی در   

شود. افزایش يمر نگهداري پستته يتلاوه   انبار نگهداري می

بنتديآ بته شترایط قبتل از      انی و نوع بستهبر ويعیت انبارم

برداشت و زمانی كه میوه روي درخت استآ بستتگی دارد.  

هتا   دور آبیاريآ تغ یهآ دماي محیطآ حضور آفا  و بیماري

در باغآ زمان برداشتآ سريت و نحتوۀ فتراوري از يوامتل    

 روند شمار می بهتأثیرگ ار بر يمر انبارمانی و سلامت پسته 

 [.23آ 15آ 8]

اي در حفظ سلامت و  موقع پسته نقش يمده برداشت به

پتس از رستیدن   د بایطو نی شدن يمر انبارمانی آن دارد و 

آ در زمتتان مناستتب انجتتام گیتترد. يوامتتل آن فیزیولتتوژیکی

وهوایی منیقهآ بافت  مختلفی از جمله رق آ پایهآ شرایط آب

محصتول   نخاکآ نحوۀ تغ یه و آبیاري بر روي زمان رسید

[. برداشت زودهنگام به كاهش خصوصیا  15آ 12] مؤثرند

-تترک تأخیر در برداشت موجتب  كمی و كیفی محصول و 

آ و 2′یزودخندان′یا در اصیلاح  خوردگی پوست نرم رویی

افزایش آلتودگی محصتول بته يوامتل قتارچی و      در نتیجه 

                                                           
1. Pistacia vera L. 

2. Early spiliting 

زودخنتدانی در  [. 15آ 13] دشومی منجر میوه كیفتكاهش 

و چتوبی   استتخوانی پوستت   رشد فرابتر و تشتکیل   ةمرحل

كته بنتا بته د یلتی پوستت       طتوري  دهدآ به شدن آن رخ می

در محتل خنتدانی استتحکام  زم را نتدارد و در      استخوانی

قبتل از مويتد شتکاف     آرشد نهایی مغز در اثر فشار ةمرحل

در ایه مرحله هنوز پوست ستبز   .شودبرداشته و خندان می

انعیتاف  زم را  و است چسبیده  استخوانیرویی به پوست 

بنتتابرایه پوستتت ستتبز در محتتل خنتتدانی پوستتت   آنتتدارد

پوستیدگی و خرابتی پوستت    . دارد شکاف بر می استخوانی

پایتهآ   آنتوع رقت   سبز پسته به د یل متنوع دیگري از جمله 

تتأخیر در  و  آبیاريآ تغ یته آ محصول قدارمآ گرده ةمنبع دان

 [.17 - 15آ 8افتد ] اتفا  می تاری  برداشت

زمتان برداشتت و   در  أخیردهد ت رسی نتایج نشان میبر

و  كتاهش كیفیت را  ’اوحدي‘پستة رق   گیري یند پوستافر

هاي ناسال   زودخنتدانپ  و پستهمیزان آلودگی آفلاتوكسیه 

زمان مناستب بتراي    [.15دهد ]میرا تا حد زیادي افزایش 

منظور اجتنتاب از   بهتجاري پستة كشور  رق برداشت چهار 

آفلاتوكستیه و تولیتد    ةهتاي مولتد زهرابت   به قارچ آلودگی

 بتا  ايلام شده واول شهریور  ةمحصول سال آ حداكثر تا نیم

 ’كله قوچی‘و   ’آقایی احمد‘همچون  توجه به اینکه ارقامی

دهنتدآ  بیشتریه آلودگی به آفلاتوكسیه را از خود نشان متی 

 برداشتت  .[23] باید زودتر از سایر ارقتام برداشتت شتوند   

به چسبیدن پوستت نترم   رهنگام محصول در برخی ارقام دی

كاهش يمر بعد از برداشتت  ها و  ریز  میوهبه استخوانیآ 

تریه زمان برداشتت  مناسب. در مجموع [15شود ]می منجر

میتزان   ماننتد هتاي كیفتی   محصول پسته را از روي شاخ 

چربتی و قنتد    قتدار دهی میوهآ درصد خندانی دانهآ مپوست

 دو تتا سته  ایه زمان حتدود   كه معمو ً كنند یممغز برآورد 

 .[17است ]ها دهی آسان میوههفته بعد از پوست

پستته   و كمیت برداشت بر كیفیت مناسب رچند زمانه
فراوري و يريه بته دو صتور     ۀاهمیت زیادي داردآ نحو
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تر و خشک نیز بر انبارمانی و كیفیت محصول مؤثر استت.  
صتور    و صتادرا  آن بته   تاكنون نگهداري پسته در انبتار 

بتوده و   اتیلنتی پلتی هاي نختی و اخیتراً   و در گونی خشک

فرو  پستة ترآ تنها به بازارهاي محلی و اطتراف محتدود   
تازه قابلیت انبارمانی زیتادي نتدارد و در    ةپست[. 10]است 

بنتدي و دمتاي نامناستب بایتد در متد        صور  يدم بسته

بایتد   كت  سیار به لحاظ ماندگاري بو كوتاهی مصرف شود 

ایته مستئله    [.9]یند خشک شدن روي آن صور  گیرد افر
موجب كاهش ارز  غ ایی ایته محصتول و تبتدیل آن از    

بازرگانی بسیار بتا    ةتازه به خشکبار و پرداخت تعرف ۀمیو

فرو  پستتة تتازه هزینتة يملیتا      شود.  براي صادرا  می
 بتا [. 20دهد ]مقدار زیادي كاهش می خشک كردن آن را به

آ لزوم ايي و تغ یهپستة تازه از نظر اقتصاد توجه به اهمیت
تتازه   پستتة افزایش ماندگاري  راستايهایی در  اجراي طرح

دهتد   در همیه زمینته تحقیقتا  نشتان متی     .استيروري 

 دورۀحرار  و   درجةتازه با افزایش  پستةهاي  آلودگی دانه

ه نشتد  گیتري هتاي پوستت   یابتد. پستته   ري افزایش میهدانگ
گتراد   نتیسا درجة 25سايت در دماي  20توانند حداقل  می

در بتدرنگی پوستت استتخوانی     چشتمگیري بدون افزایش 
 48تتتازه بتتیش از  پستتتةاري نگهتتد .[19] اري شتتوندهتتدنگ

پ یر است و اگر قبل از  هاي سرد امکان سايت فقط در انبار

هاي معیوب و متواد ختارجی    پسته آانبارداريآ شاخ و برگ

در معرر فساد هستند از محصول جدا شوندآ در دیگر كه 
توان تا متد    نشده را می گیري هاي پوست یط پستهایه شرا

 .[18] كترد  نگهتداري تري بدون تخریتب و فستاد    طو نی

 25 دمتاي در باشتندآ   گیتري نشتده   ها پوستت  پستهچنانچه 

 درجتة  30 دمتاي سايت یا در  48گراد بعد از  سانتی  درجة

انبتار كتردن   شتوند.   سايتآ آلوده می 18گراد پس از  سانتی

بتیش از   مد  بهسبز خارجی  ةهاي تازه همراه با پوست پسته
و رطوبت نسبی گراد صفر درجة سانتی هفته در دماي شش

گونه خستارتی روي كیفیتت ظتاهري    درصد بدون هیچ 80

خارجیآ بعتد از   ةولی بعد از ح ف پوست استآپ یر  امکان

اچیزي يلائت  فستاد را نشتان    هفته مقتدار نت   ششتا  چهار
در سته  خشتک   ’اوحدي‘ة پست نگهداري .[21] دخواهد دا

خت  و  آ درصتد  21سیهن اكآ  هواي معمولی بندينوع بسته

-درجتة ستانتی   55و  35آ 25  و سته دمتا   پجاذب اكسیهن

ختلاف ستفتی پستتهآ     كته بتر   گرادپآ طی سه ماه نشان داد

تحتت   صفا  حسی  تغییرا  طع آ بافت و پ یر  كلیپ

میتزان  همچنیه . [11قرار نگرفتند ] تأثیر فاكتورهاي بررسی

و دمتاي   زیتاد  CO2اتمسفر بتا  اكسیداسیون چربی پسته در 
 [.19] یابدكاهش و ماندگاري افزایش می ك آ

دهدآ هرچند برداشتت در زمتان   بررسی نتایج نشان می

مناسب يامل مؤثري بر خصوصتیا  كمتی و كیفتی پستته     

صور  تازهپآ دما و متد     خصوصاً بهاستآ نوع فراوري 

زمان نگهداري ارقام تجاري نیز اثرگ ار است و به بررستی  

رو هدف  [. ازایه19آ 15آ 9آ 8تري نیاز دارد ]و تحقیق دقیق

انبارمانی پستة تازه و خشتک در   بررسیحايرآ پهوهش از 

 طراحی شد. ’آقایی احمد‘سه مرحله از رسیدن میوۀ رق  

 

 ها مواد و روش. 2

موجتود در  ة ستال  از درختتان بیستت   ’آقتایی  احمد‘ق  ر پستة

هرستتان   شكشتور   پستتة تحقیقا   ةدو مؤسس ۀایستگاه شمار

در سه مرحلة زمتانی  ها پ برداشت شد. برداشت میوهرفسنجان

رویتی از   درصدپ جدا شتدن پوستت    100و  70آ 40رسیدن  

پوست سخت استخوانیپ و تغییر رن  پوست سبز پستته بته   

 پ1صور  چشمیپ انجام گرفت  جدول  ز یا صورتی  بهقرم

هتاي مختلتف   براي ایه منظورآ چندیه خوشه از قسمت

درخت چیده شد و بعد از جدا كتردن پوستت نترم از میتوه     

شتده شتمار  و    هاي پوست كنتده توسط دستآ تعداد میوه

بعد از انتقال به  .دهی و تغییر رن  محاسبه شددرصد پوست

و  و یکنواختت از خوشته جتدا   هتاي تتازه    پستته آ آزمایشگاه

 در سته تکترارپ    تایی24منظور ايمال تیمارها به سه گروه  به

 .تقسی  شدند



 فاطمه ناظوری و همکاران

 

 1393زمستان   4شماره   16دوره 
798 

 در طی مراحل مختلف رسیدن’ احمدآقايی‘. زمان برداشت پستۀ 1جدول 

 درصد رسیدن  %پ

 تاری  برداشت
*40 70 100 

1389 25/5/89 3/6/89 18/6/89 
رویی از  دهی  جدا شدن پوست هاي فیزیولوژیکی همچون درصد پوستدرصدپ رسیدن براساس شاخ  100و  70آ 40ملاک سه مرحلة زمانی   *

 پوست سخت استخوانیپ و تغییر رن  پوست سبز پسته به قرمز یا صورتی است.

 

شتده در هتر سته مرحلته از      برداشتت  هاي پستتة  نمونه

 ها از خوشه به سته صتور   بعد از جدا كردن دانه رسیدنآ

فراوري شدند: پستة تازه با پوست نترمآ پستتة تتازه بتدون     

 700 شده. در هر واحتد آزمتایش   پوست نرم و پستة خشک

درون  آبنتدي  پس از تتوزیه و بستته   قرار گرفتآ گرم پسته

 40×30 ۀمقتتوایی  در انتتداز از جتتنس كاغتت  هتتاییپاكتتت

پ و سپس داخل نایلون قرار مترمتر و به قیر یک میلی سانتی

گتراد  ستردخانه   درجة سانتی 4±1 و در دو دماي دش داده

درجتتة  12±1و درصتتدپ  78بتتا رطوبتتت نستتبی محتتیط   

 ,Samsung گتراد  اتاقتک همتراه بتا كتولر گتازي        ستانتی 

AQ19UG, Korea   درصتدپ  72پ و رطوبت نستبی محتیط 

هتاي نگهتداري   قرار داده شد و در پایان هر مرحله از دوره

صفا  كیفتی  برخی گیري  روزپ اندازه 45و  30آ 15آ صفر 

 .صور  گرفت و كمی

ابتتدا پوستت    براي محاسبة كاهش وزن  پسته و مغزپآ

ها از یکتدیگر  نرم رویی میوهآ پوست استخوانی و مغز پسته

و جداگانتته در آون وزن اولیتتهپ تفکیتتک و تتتوزیه شتتدند  

سايت قترار   48به مد  گراد درجة سانتی 70داراي دماي 

.محاسبة درصد  وزن ثانویهپشدند  داده شده و دوباره وزن 

 :[4] رطوبت ازطریق رابیة زیر است

 پ 1 

  %پ كاهش وزن وزن اولیهپ = –وزن ثانویه  / وزن اولیه ×100

 تعییه يیر و طع آ مزه و شکل ظاهري  ارزیابی حسی

و چشتیدن و   پتنج تتا   صتفر رو  نمتره دادن   بته هاپ  پسته

بتراي   پتنج نفتر   .ام گرفتت انجنظرخواهی از افراد مختلف 

 ةيتدد دانت  . شتش  پانل انتخاب شدندنظرخواهی در آزمون 

پسته از هر تیمار در ظروف مخصتوت پلاستتیکی شتفاف    

بته هتر   آ رقمتی تفکیتک شتده بودنتد     رن  كه با كد سه بی

منظتور نوشتیدن بتیه هتر      پانلیست داده شد. آب تازه نیز به

و از هتا قترار گرفتت     تشخی  در دسترس پانلیست ةمرحل

آ 1نتامیلوب  ۀطع  و متز  ياملهاآ چهار  ایه طریق پانلیست

پسته را ارزیابی  پوست استخوانی تر و خشک دار شدن لکه

آ بستیار ختوب بتا    صفر ۀبسیار يالی با نمر. ويعیت كردند

آ يعیف بتا  سه ۀآ متوسط با نمردو ۀآ خوب با نمریک ۀنمر

یتت  نها در پنج مشخ  شد. ۀبسیار بد با نمر چهار و ۀنمر

 :[5]شد زیر محاسبه  ةرابی وسیلة بهمیزان درصد خسار  

 پ2 

خسار  = درصد پداده شده ۀمیانگیه نمر× 100/   

پها تعداد نمونه × 5   

گیري سفتی مغز   برحسب كیلتوگرم نیتروپ    براي اندازه

ستاخت تتایوان    FG 50202ستنج  تترون   از دستگاه سفتی

متترپ بته   یلتی استفاده شد. پروب مورد نظر  به قیر هشت م

دستگاه متصل شد و مغز در زیر آن قرار داده شدآ سپس تتا  

متر فشار ایجاد شد. متوسط مقتدار ستفتی   ارتفاع چهار میلی

يدد پسته از هر تکرار  برحسب كیلتوگرم نیتروپ بیتان     10

هتا  براي اینکه نمونه چربی قدارگیري مبراي اندازه. [5]شد 

                                                           
1 . Off-flavour 

2 .Lutron FG-5020 
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نها به حداقل كتاهش  به وزن ثابت برسند و مقدار رطوبت آ

درجتة   70ستايت در آون   24مد   ها را بهپیدا كندآ نمونه

شتده را داختل كاغت      گترم از نمونتة آستیاب    5قرار دادی . 

ها را در كارتو  قرار دادی آ صافی گ اشتی  و كاغ  صافی

اي هتاي شیشته  سپس هر كارتو  را داخل یکتی از لیتوان  

پآ W1یه شده بود  دقت تعی دستگاه سوكسله كه وزن آنها به

هگتزان را   -لیتر نرمالمیلی 120قرار دادی . داخل هر لیوان 

متد  چهتار    ينوان حلال چربی ايافه كردی . دستگاه بته به

گراد تنظی  شد. پس درجة سانتی 180سايت روي حرار  

هتا  از استخراج روغهآ دستگاه را خامو  كردی آ كتارتو  

ستايت در هتواي آزاد    24مد   ها را بهرا برداشتی  و لیوان

قرار دادی  تا حلال چربی تبخیر شود و تنهتا چربتی در تته    

هاي حاوي چربی را ظرف باقی بماند. در ایه مرحلهآ لیوان

پ و با استفاده از رابیة زیتر درصتد   W2دوباره وزن كردی   

 :[5]چربی محاسبه شد 

 = درصد چربیgr5 / (W2 – W1) ×  100 پ3 

گترم از روغته    پتنج پراكستید   گیتري يتدد  براي اندازه

لیتري  میلی 250شده  به رو  سردپ در ارله مایر   استخراج

لیتر حتلال پراكستید  مخلتوط استتیک      میلی 25ریخته شد. 

نسبت سه به دوپ و بعد از پنج دقیقه یک  اسید و كلروفرم به

لیتر محلول یدورپتاسی  اشباع به آن ايافه شد. مخلوط  میلی

هت    جاي تاریک قرار داده شتده و بته   مد  یک دقیقه در به

لیتر آب مقیر و چند قیتره   میلی 25شد. در مرحلة بعد  زده 

درصد به آن ايافه شد و تا از بیه  1معرف چسب نشاستة 

رفته رن  آبی محلول يیارسنجی آن با استفاده از محلتول  

نرمال ادامه داشت و يتدد پراكستید    1/0تیوسولفا  سدی  

وستیلة رابیتة زیتر     ن در كیلتوگرم بته  وا  اكی برحسب میلی

 :[14]محاسبه شد 

مقدار مصرفی تیوستولفا  ستدی     /پgوزن نمونه  پ 4 

 ml يدد پراكسید  1000 ×نرمالیتة تیوسولفا  سدی   ×پ = 

گیري يدد اسیدي یتا استیدیته وزن معینتی از    براي اندازه

ک حستب استید اولئیت   رشده به رو  سرد  ب چربی استخراج

و استید   شدموجود در آنپ در مخلوطی از بنزن و الکل حل 

 1/0آزاد موجود در آن با محلول قلیایی  هیدروكسید سدی پ 

سپس از روي وزن نمونه و نتتایج حاصتل از    شدآنرمال تیتر 

 :  [1] زیر يدد اسیدي محاسبه شد ةرابی وسیلة بهتیتراسیون 

 پ 5 

ر مصتترفی هیدروكستتید /مقتتدا پg وزن نمونتته   × 100

 پ = يدد اسیدي 2/28 ×نرمالیتة سود  ×پ mlسدی   

نظتر بتا    هتاي متورد   پتروتئیه نمونته   قدارگیري ماندازه

 ICP (XL3100, Perkin Elmer, USA) استفاده از دستتگاه 

نهایتت   درصد نیتروژن از دستگاه گرفته و در گرفت.انجام 

 شد: زیر قابل محاسبه ةدرصد پروتئیه از طریق رابی

 پ  6 

 = درصد پروتئیه  فاكتور پروتئیه پسته× درصد نیتروژن 

 قتدار گیتري م  انتدازه . [1] استت  25/6مقدار فاكتور پسته 

فنل و  -هاي محلول به رو  اسید سولفوریک  هیدرا كربو

انجتام   پ1997نزیمتا و همکتاران     ةرو  تغییریافتت  براساس

 ةدلت توجته بته معا   . غلظت قنتدهاي محلتول بتا   [24گرفت ]

 دستت آمتد و نهایتتاً   هگرم در لیتر بت  رگرسیون برحسب میلی

هاي محلول میوه برحسب درصتد  گترم    مقدار كربوهیدرا 

 تحقیتق ایته   خشکپ در نتتایج ذكتر شتد.    ۀگرم ماد 100در 

 تکرار سهتصادفی با  صور  فاكتوریل در قالب طرح كاملاً به

 افتزار رمبتا استتفاده از نت    هتا  آنالیز آماري دادهو انجام گرفت 

صتور     LSDهتا بتا آزمتون    میانگیه ةو مقایس SAS آماري

 رس  شدند. EXCELافزار  وسیلة نرم به اشکالگرفت. 

 

 بحث.  نتايج و 3

كتاهش وزن  هاي مربوط بته تغییترا     داده مقایسة میانگیه

درصتد   70در مرحلتة   پوست نرمهایی كه با پسته نشان داد

هش وزن یتا از دستت   رسیدن انبار شده بودندآ بیشتریه كا

  پ.4 جدول دادن رطوبت را در طی انبارمانی نشان دادند 
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 . اثرهای متقابل درصد رسیدن محصول و دمای اناار با نوع فراوری بر برخی خصوصیات كیفی پسته2جدول 

 پروتئیه

  %پ

 كربوهیدرا 

  %پ

 چربی

  %پ

 يدد اسیدي
(mg oleic acid/100g oil ) 

 پارامترها 

 يدما و فراور

5/18 b
 29/8 b

 82/55 b
 33/0 b

 با پوست تر 

°c4 4/18 b
 55/8 a

 18/56 ab
 33/0 b

 بدون پوست تر 

89/18 a
 6/8 a

 5/56 a
 15/0 c

 خشک 

25/19 a
 57/8 a

 25/56 a
 47/0 a

 با پوست تر 

1 ±12°c 3/20 a
 3/8 b

 16/56 ab
 48/0 a

 بدون پوست 

0d
 2/8 b

 14/56 ab
 34/0 b

 خشک 

 

 ’احمد آقايی‘دما و طول دورۀ انااری بر برخی ازخصوصیات مورد مطالعۀ پستۀ  ،نوع فراوریان برداشت، اثر زم. مقايسۀ میانگین 3جدول 

 سفتی
(kg f ) 

 پروتئیه

  %پ

 كربوهیدرا 

  %پ

 چربی

  %پ

 

 

 صفا 

 تیمار

43/4 c 5/20 a 08/8 b 5/55 b پ40 اول% 

62/4 زمان برداشت b 3/18 b 7/8 a 3/58 a پ70  دوم% 

5a 8/16 c 6/8 a 9/54 c پ100  سوم% 

25/3 b 5/18 b 4/8 a 03/56 a با پوست تر 

28/3 نوع فراوري b 5/18 b 4/8 a 17/56 a بدون پوست 

52/7 a 75/18 a 5/8 a 4/56 a خشک 

75/4 a 6/18 a 4/8 a 18/56 b °c4 
 دماي انبار

61/4 b 5/18 a 1/8 b 25/56 a c1 ±12 

84/4 a 58/18 a 6/8 a 17/55 b 0 روز 

 انبارمانی ۀدور
78/4 a 54/18 a 6/8 a 27/55 b 15 روز 

6/4 b 48/18 a 53/8 a 24/56 a 30 روز 

5/4 b 66/18 a 1/8 b 29/56 a 45 روز 

 است.  LSDدرصد با آزمون 5دهندۀ يدم اختلاف معنادار در سیح حروف مشابه در هر ستونآ نشان - *

 

كاهش وزن مربتوط بته   مقدار ها كمتریه فراورياز بیه 

خشک نگهداري شده بودند. بتا  صور   بههایی است كه  پسته

هاي خشک نیز رطوبتت زیتادي بتراي از    توجه به اینکه پسته

دست دادن ندارند و با افزایش رسیدن میوه و ایجاد ترک روي 

شتودآ ایته نتیجته دور از    تر متی پوستآ خروج رطوبت آسان

 ايذخیتره  مواد تنفس یندافر اثر درآ دیگر طرف از انتظار نبود.

 قترار  وستاز  ستوخت  مورد انبارشده هايیوهم هايبافت درون

 نتیجه در. دكن میهأت را خود نیاز مورد انرژي بتواند تا گیردمی

 وآب  دهتی دستت از دلیتل  بته ممکه است  نمونه وزن كاهش

  .باشد تنفس یندافر طی ايذخیره مواد كاهش



 اناارمانی بر نگهداری پستۀ تازه و خشك تأثیر زمان برداشت، نوع فراوری و شرايط

 

 1393 انمستز  4شماره   16دوره 
801 

 



 فاطمه ناظوری و همکاران

 

 1393زمستان   4شماره   16دوره 
802 

از  قتدار م و دماي انبتار  با افزایش طول مد  انبارداري

كته  طتوري آ بته یابتد  هتا افتزایش متی    هآب نموندست دادن 

بیشتریه مقدار كاهش وزنآ مربوط به دورۀ آخر انبتارداري  

گراد بود. كتاهش درصتد رطوبتت    درجة سانتی 12و دماي 

میوه با تأخیر در برداشتآ سبب افتزایش دورۀ نگهتداري و   

 .[17آ  7آ 3شود ] افزایش می

زمتتان برداشتتتآ نتتوع فتتراوريآ دمتتاي انبتتار و زمتتان  

 ثرمتؤ   تست پانلپهاي ظاهري و كیفی بر ویهگیرداري انبا

هتا كمتتریه خستار  از    بودند. در مجموع از نظر پانلیست

لحتتاظ ويتتعیت ظتتاهري و متتزه در بتتیه تیمارهتتاي زمتتان 

هاي فراوريآ مربوط به برداشت در مرحلة برداشت و رو 

پ. از بتیه  4شده ثبت شتد  جتدول    هاي خشکدوم و پسته

ی كه بتا پوستت نترم انبتار شتده بودنتدآ       هاي تر آنهایپسته

هتاي بتدون پوستت نترم     ويعیت بهتري نستبت بته پستته   

توانتد ستد   داشتند. پوست نرم در صور  سال  بتودن متی  

هتاي  مناسبی براي ورود اكسیهن و در نتیجه كاهش فعالیت

بیشتتریه خستار    اكسیداستیون و تبخیتر و تعتر  باشتد.     

بدون پوستتی   هايپوست استخوانی خشک مربوط به پسته

 12±1بود كه در مرحلة سوم رسیدن برداشتت و در دمتاي   

گراد نگهداري شده بودند. برداشت در مرحلتة  درجة سانتی

صتور  خشتک    هتایی كته بته   دوم هیچ خسارتی به پستته 

فراوري شده بودند وارد نکرد. در مرحلتة ستومآ برداشتت    

ويعیتی مشابه مرحلة اول داشتآ با ایه تفاو  كه پوستتة  

-هاي سیاه لکته جاي لکه تخوانی  بعد از خشک شدنپ بهاس

 هاي زردرن  در مرحلة سوم برداشت داشت.

صور  خشک فراوري شتدندآ از نظتر    هایی كه بهپسته

هتاي  طع  و مزه میلوبیت بهتري داشتند و تا حدودي پسته

هاي بتدون پوستت   با پوست نرم مزۀ بهتري نسبت به پسته

پوست رویی میوه تتا زمتان   پ. سلامت 5نرم داشتند  شکل 

حفاظتی ختوبی را   ة یبرداشت از ایه نظر اهمیت دارد كه 

دار شدن  هاي يامل فساد بدون تأثیر در لک در برابر ارگانیزم

كرده و از كاهش رطوبت میتوه  سخت داخلی فراه   ةپوست

شتده در   هتاي برداشتت  پستته . [21كنتد ] نیز جلوگیري متی 

انبارمتانی بیشتتریه    درصد رستیدن طتی   100و  40مرحلة 

تر ثبت كردنتد. ایته در حتالی     خسار  مغز را در فراوري

هاي بتا  پسته مغزدرصد از رسیدن  70است كه در برداشت 

پوست نرم خسار  كمتري داشتآ ولتی در مجمتوع مغتز    

 هاي خشک ويعیت بهتري داشتند.پسته

دلیتل ایجتاد    برداشت زودهنگام و دیرهنگام پسته نیز به

وي پوست استتخوانی و كتاهش كیفیتت پستتهآ     هایی رلکه

انبتارداري   ۀبتا افتزایش طتول دور   انبارمانی را كاهش داد.. 

هتاآ افتزایش   نامیلوب مغتز و خستار  پوستته    ۀطع  و مز

انتدآ  یافت. گزار  محققانی كه بر روي پسته میالعه كترده 

هاي دهد يدم توجه به زمان دقیق برداشتآ فعالیت نشان می

كنتد و   در پوست نرم پسته را تشدید متی  مواد فنلی موجود

 [.19آ 8شود ]به بدرنگی پوست استخوانی منجر می
 

 
 12روز، دمای  45درجه بعد از  12های مختلف اناارمانی )از سمت راست به چپ: دمای پوست نرم در دوره. خسارت 1شکل 

 روز( 45درجه بعد از  4روز، دمای  15درجه بعد از 
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، 45های كاغذی در روز ست استخوانی تر در مراحل مختلف اناارمانی )از چپ به راست(: پاره شدن پاكت. خسارت پو2شکل 

 درصد رسیدن. 40شده در مرحلۀ  های برداشت خسارت پوست استخوانی پسته

 

 

 های مختلفبر سفتی بافت فراوری و دما زمان نگهداریبررسی  .3شکل 

 

 

 های پستهاوری و زمان نگهداری بر عدد پراكسید نمونه. اثرهای متقابل دما، نوع فر4شکل 
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 های پسته. اثرهای متقابل دما، نوع فراوری و زمان نگهداری بر طع  و مزۀ نمونه5شکل 

 

و استخوانی بهتتریه كیفیتت را در   نرم  پوستمغز پستهآ 

درجتتة حتترار   .گتتراد ثبتتت كردنتتددرجتتة ستتانتی 4دمتتاي 

بتاري محصتو   غت ایی    نگهداري بر روي ثبا  و يمتر ان 

آ ایه فتاكتور كه معمو ً با افزایش طوريهب آتأثیر بسزایی دارد

 دشو هاي كیفی محصول دچار تغییرا  نامیلوب می شاخ 

اي شتدن   هاي اكسایشی از جمله تنفس و قهتوه   واكنش. [19]

و گیترد   آنزیمی در دماهاي پاییه با سريت كمتري انجام متی 

دو  با افتزایش . [7شود ] ه میموجب حفظ كیفیت ظاهري میو

يامل دما و زمان نگهداري خصوصتیا  كیفتی كتاهش پیتدا     

و ایجتاد   هاي اكسیداستیون كند كه دلیل آن تسریع واكنشمی

و رد آن از ستتوي  طعتت  و بتتوي نتتامیلوب در روغتته پستتته

هاي كاغت ي  از يمده معضلا  بسته .[7است ]كننده مصرف

پ بتود   45داري  روز هتاي آختر نگهت   پاره شدن آنها در دوره

هتاي تتر كته حاصتل     دلیل اینکه رطوبت موجود در پستته  به

فرایند تنفس بود توسط پاكت ج ب شد و چتون استتحکام   

زیادي نداشتندآ طی روزهاي پایانی به محض تماس دست با 

 .پ2و  1هاي  شکلشدند  آنها پاره می

نتتوع فتتراوريآ دمتتاي انبتتار و دورۀ  زمتتان برداشتتتآ 

پ و پراكستید  4 جتدول  میتزان يتدد استیدي     انبارداري بتر 

 ایته دو فتاكتور در  میتزان  . داشتت تأثیر ها  نمونهپ 4 شکل 

در ثبتت شتد.   كمتر از دو مرحلة دیگتر   اولزمان برداشت 

درصد از رسیدن بیشتتریه مقتدار يتدد استیدي      70مرحلة 

ثبت شد. با توجه به اینکه مقدار چربی مغز در ایه مرحلته  

رود دلیل اصتلی بتا  رفتته    حتمال میرسدآ ابه حداكثر می

هاي با و پستهآ فراوريهاي رو در بیه يدد اسیدي باشد. 

هتاي  نستبت بته پستته   بدون پوست تر بیشتریه اسیدیته را 

با افزایش طول مد  دهد كه  نتایج نشان می. داشتندخشک 

 هتا افتزایش   نمونته  و پراكستید  يدد اسیدي قدارانبارداري م

قبتل از انبتارداري و    ۀمربوط به دور دارقیابد. كمتریه ممی

تتدریج   بهو  بودروز اول انبارداري محصول  پانزدههمچنیه 

افتزایش   و دمتا  با گ شت مد  زمان انبتارداري  قدارایه م

دماي با ي انبار و افزایش زمان نگهداري موجب . كردپیدا 

آ 1] گتردد شده متی  هاي نگهدارييدد اسیدي پسته افزایش

به اینکه مقدار ایه شاخ  كیفی بیانگر درجتة  توجه  با .[7

هیدرولیز و درجة اكسایش چربی استآ در بررسی میانگیه 

 قتتداراستتیدیته از نظتتر دمتتا و دورۀ نگهتتداريآ بیشتتتریه م 

روزه  45 گراد و انبارمانیدرجة سانتی 12اسیدیته در دماي 

ثبت شد كه براستاس تعریتف استیدیته و ارتبتاط مستتقی       

نظر به  اكسید و سپس اسیدیته منیقی است.تشکیل اولیة پر

 5/2 آمتده از استتاندارد ختود     دستت اینکه يدد اسیدي بته 



 اناارمانی بر نگهداری پستۀ تازه و خشك تأثیر زمان برداشت، نوع فراوری و شرايط

 

 1393 انمستز  4شماره   16دوره 
805 

هتا  برحسب درصد وزنی اسید اولئیکپ بیشتتر نبتودآ پستته   

افتزایش يتدد استیدي    [. 14توانند قابل مصرف باشتند ] می

 اسیدهاي چرب آزادپ بیتانگر پدیتدۀ هیتدرولیز در روغته     

زآ اسیدهاي چترب را از چربتی جتدا    لیپا  پسته است. آنزی 

كند و ایته استیدهاي    كرده و اسیدهاي چرب آزاد تولید می

هتتاي  تواننتتد سوبستتتراي واكتتنش  چتترب آزادشتتده متتی 

 [.22اكسیداسیون چربی واقع شوند ]

بیشتریه مقدار چربی و كربوهیدرا  و كمتتریه مقتدار   

اي بود كته در مرحلتة   هاي انبارشدهپروتئیه مربوط به پسته

درجتتة  4وم رستتیدن برداشتتت شتتده بودنتتد. در دمتتاي   د

هتاي   مقدار پروتئیهآ چربی و كربوهیدرا  پستهگراد  سانتی

هاي تر بود و تفاو  چشمگیري بتیه  خشک بیشتر از پسته

هاي با و بدون پوست نرم مشاهده نشدآ ولی در دماي پسته

گراد مقدار ایه فاكتورها تفاوتی نداشت درجة سانتی 1±12

افتتزایش دمتتا و دورۀ نگهتتداري بتته كتتاهش  . پ2جتتدول  

شتدآ ولتی تتأثیري بتر      كربوهیدرا  و افزایش چربی منجر

كاهش كربوهیتدرا  در طتی    .پ3جدول  پروتئیه نداشتند 

انبارداري ممکه است ناشی از فعالیت تنفستی متناستب بتا    

نتتایج بررستی میتزان    [. يلاوه بر ایهآ 21دماي انبار باشد ]

تة فند  در طول انبارداري و دمتاي  محتواي چربی سه واری

درصد نشتان   65-60گراد و رطوبت نسبی درجة سانتی 21

هتاي   دادآ مقدار چربی كل مغز در طول انبارداري در بستته 

مقتدار ختال    . داري افزایش یافتت  طور معنا بهتحت خ  

یابدآ اما مقتدار   محتواي چربی در طی انبارمانی افزایش نمی

و كنتد   ماهاي بیشتر كاهش پیدا میآب مغز و وزن كل در د

شود مقدار چربی نمونته از مقتدار اولیته بیشتتر      موجب می

 .[22]نشان داده شود 

ترتیتب يامتل    دو يامل كاهش وزن و تتنفس میتوه بته   

افزایش و كاهش مقدار پتروتئیه در طتی انبارمتانی استت.     

مادۀ مورد نیتاز در تتنفس بعتد از قنتد و     پروتئیه یک پیش

افزایش تتنفس در طتول دورۀ انبتارداري و     چربی است. با

شتود.   مادۀ پروتئیه استفاده میمصرف قند و چربیآ از پیش

شتودآ   پروتئیه به انرژي تبدیل شده و در تنفس مصرف می

یابتد   درنتیجه مقدار پروتئیه در طول انبارداري كتاهش متی  

[. باتوجه به حضور چربی و كربوهیدرا  كافی در مغز 21]

ذخایر مغز براي فرایند تنفس كافی بوده كته   رسدنظر می به

 تغییري در مقدار پروتئیه ایجاد نشده است.

هاي خشک طور كلیآ تأخیر در برداشت میوه و پستهبه

پآ 3سفتی بیشتري نسبت به تیمارهاي دیگر داشتند  جدول 

روز اثري بتر   45ولی هیچ كدام از دماها در دورۀ انبارمانی 

 12±1 كته دمتاي  شتآ درحتالی هاي خشک نداسفتی پسته

هتاي تتر   به كاهش سفتی در بیه فتراوري  گراددرجة سانتی

هاي تر مشابه بود شد. در ابتداي انبارمانی سفتی نمونه منجر

هاي بتدون پوستت   و با افزایش دورآ نگهداري سفتی پسته

نرم كاهش بیشتري داشت. با افزایش دما و دورۀ نگهداريآ 

توانتد نترم   ابد كه دلیل آن متی یسفتی بافت پسته كاهش می

كننتده  هتاي تجزیته  سبب فعالیت برخی آنزی  شدن بافت به

 [.11آ 5باشد ]

‌
 گيرينتيجه. 4

صتور    با توجه به نتایج تحقیق حايرآ نگهداري پسته بته 

هایی نسبت بته پستتة خشتک داردآ بتا     تازه هرچند نگرانی

 پت یر داشته شرایط بهینة انباري و فتراوري مناستب امکتان   

نتیجته   دلیتل نداشتته آب زیتاد و در    پستة خشک بهاست. 

كاهش فرایندهاي آنزیمیآ كمتر از پستة تر در معرر فساد 

 آپستتة تتازه باشتد    ةولی چنانچه هدف يري آگیردقرار می

زیرا مرغوبیت پسته  آباشد نرمهمراه پوست  بهتر است كه به

شود. دماي نگهداري نیز يامتل  می حفظدر ایه حالت بهتر 

 4حفظ كیفیتت پستته استت و در دمتاي پتاییه        درمهمی 

توان پسته را با كیفیت با تر در زمتان  گرادپ میدرجة سانتی

درجتتة  12±1 نستتبت بتته دمتتايروزپ  45 تتتا تتتر طتتو نی

زیترا دمتا يامتل مهمتی جهتت       گراد نگهداري كتردآ  سانتی
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هاي استفاده از پاكت .استهاي اكسیداسیون تسریع واكنش

انتد و متانع آلتودگی     ته از اینکه قابل بازیافتت كاغ ي گ ش

دلیتل جت ب رطوبتت ايتافی      شتوندآ بته   محیط زیست می

هتاي تتر   مقدار زیتادي از تجمتع آب و پوستیدگی پستته     به

كندآ ولتی در مراحتل پایتانی دورۀ نگهتداري     جلوگیري می

هاآ سریع پاره پ به محض تماس دست با ایه پاكت45 روز 

هتاي آینتده از كاغت     پتهوهش  شدند كه بهتتر استت در  می

تري براي نگهداري پستة تازه استفاده شتود. در ایته   يخی 

هاي كاغ ي پستة تازه با پوست بررسیآ با استفاده از پاكت

گتراد بتا حفتظ    درجتة ستانتی   4روز در دمتاي   45نرم تتا  

 خصوصیا  درونی و بیرونی نگهداري شد.
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