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تر به در نظر گرفتن پسته راهكارهاي مناسب در بازاررساني تجاري يك فرآورده باغباني با بررسي
  عنوان يك مدل
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بر اثر عدم رعايت  ها به ويژه كشورهاي در حال توسعهكشورهمه در  توليد شده هاي باغبانياز فرآوردهزيادي بخش 
ه كباشند يم يازنده يهاشده بافت برداشت يهايها و سبزوهيمرود. يماز بين  هاي تازهها و سبزيميوه مسايل پس از برداشت

در تلفات ميوه و سبزي دلايل متعددي براي نند. كيخود را حفظ م يكيولوژيات بيا طبخ، خصوصيو  يفرآورتا زمان مصرف، 
، خسارت سرمازدگي فرايندهاي فيزيولوژيكي كه شامل تنفس، توليد اتيلن -1ها عبارتند از: ترين آننظر گرفته شده است كه مهم

صدمات مكانيكي و كاهش وزن ناشي از فرايندهاي فيزيكي كه شامل  -2اي شدن است؛ و تغييرات آنزيمي منجر به فرايند قهوه
زا كه در نهايت سبب پوسيدگي و از بين رفتن فراورده خواهد شد. عوامل بيماري -3تبخير و تعرق از سطح ميوه و سبزي است؛ 

د كردن فرايند پيري و افزايش پتانسيل عوامل نقش موثري در كناين  كاهشتوقف و يا  برايمناسب راهكارهاي لذا بررسي 
  رسد.هاي باغباني ضروري به نظر ميكاهش ضايعات فرآوردهها خواهد داشت و براي فراورده انبارماني

بسيار افزايش يافته در ايران هاي اخير تمايل به مصرف پسته تر از ديرباز در مردم ايران رايج بوده است ولي در دهه
رقابت در عرضه پسته خشك در بازارهاي جهاني باعث شده است كه بخشي  همچنين. و به ديگر كشورها نيز رسيده است است

به عنوان يك محصول به فروش نرسد، از اينرو دستيابي به راهكارهاي تجاري عرضه پسته تر  ايران از پسته خشك توليدي ساليانه
 تازه پسته برداشت از پس عمده حل مشكلات ذكر شده خواهد داشت. مسائل بسيار ارزشمند است و تاثير بسزايي درجديد 

 طي نرم پوستاي شدن و قهوهخشك ، استخواني هپوست از نرم پوست جداشدن ،زيادو توليد اتيلن  تنفسعبارت است از: 
برداشت پسته، كنترل تنفس و هاي مناسب در زمان كه باعث شده پتانسيل انبارماني پسته تر كم باشد. اتخاذ تصميم انبارداري

افزايش و حفظ سفتي و يكپارچگي پوست  دهي با مواد مختلف،پوشش هاي مناسب،با استفاده از فيلمبندي توليد اتيلن، بسته
كارآمدي  هاي بيماريزا كه در نهايت سبب كاهش پوسيدگي پسته خواهد شد.تازه و ممانعت از رشد و گسترش ميكروارگانيسم

مورد بررسي قرار گرفته است كه با ارائه سال 10طي هايي ذكر شده در حفظ كيفيت پسته تر با انجام آزمايش هاياين روش
  نتايج بدست آمده مورد بررسي قرار خواهد گرفت.

بندي تحت خلا، فعاليت بندي با اتمسفر تغيير يافته، بستهها، كيتوزان، بستهآمينپلي کليدی: کلمات
 ميكروبي، سفتي

  مقدمه

هاي باغباني در كشورهاي در حال توسعه بر اثر عدم رعايت مسايل پس از درصد از فرآورده 50تا  30سالانه حدود 
هاي مختلف كشاورزي از دهد. غذايي كه براي توليد آن نهادهرود و بخشي از ضايعات غذايي را تشكيل مييماز بين برداشت 

 يهايها و سبزوهيمتوانست مورد مصرف قرار گيرد. به كار گرفته شده و ميجمله خاك، آب، كودهاي آلي و شيميايي و ..... 
نند. كيخود را حفظ م يكيولوژيات بيا طبخ، خصوصيو  يه تا زمان مصرف، فرآوركباشند يم يازنده يهاشده بافت برداشت

ش عمر پس از برداشت يجه افزايو در نت يكيمتابول يندهاياهش فراكند تنفس در محصولات برداشت شده باعث ينترل فرآك
اهش كج پس از برداشت يها به تدريها و سبزوهيت ميفيك يها). شاخص٢٠١٧ ,Mirdehghanها خواهد شد (يها و سبزوهيم
 اترييها و تغن خسارتياز ا ياريگردد. بسيعات پس از برداشت ميو ضا كيت خورايفكياهش كت باعث يه در نهاكند كيدا ميپ

كه باعث  دليلن يترمهمافزون بر اين است.  كيدرون بافت خورا يكيرات متابولييها و تغميت آنزيها در اثر فعالفرآوردهت يفكيدر 
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علاوه بر از دست  باشد.ير از سطح فراورده ميق تبخيها شده، كاهش وزن از طرفرآورده يت پژمردگيت و در نهايفيكاهش ك
ها و وهير رنگ در مييو تغ يبات فنلكياهش تركوه، يبافت م يته، سفتيدين ث، اسيتاميكاهش در وصدمات مكانيكي، دادن آب، 

   .)٢٠١٧ ,Mirdehghanمختلف پس از برداشت گزارش شده است ( يهايسبز

آيد كه از لحاظ عطر، طعم هاي صادراتي كشور به شمار ميهاي مهم و استراتژيك در بين فراوردهپسته يكي از فراورده
ي اخير به دليل افزايش سطح زير كشت در جهان و تنوع پسته عرضه شده شود. در دههدنيا شناخته مي بهترين پسته درو مزه 
صنعت پسته ايران در خطر جدي و تهديدي هاي صادر كننده به وجود آمده است. شديدي بين كشور هاي جهاني، رقابتبه بازار

است، كه سبب شده است فروش پسته كشور بازار اصلي ايران در چين را تصرف كرده  به نام بازار پسته آمريكا قرار دارد كه اين
 يت ماندگاريپسته تازه قابلتواند يك راهكار مناسب در نظر گرفته شود. خشك با تنگناهايي مواجه شود. فروش پسته تر مي

د، عمر پس از برداشت ينمايو رنگ م ييايميوشي، بيكيولوژيزياز لحاظ ف يرات مشخصييتغ يرا ندارد و در طول نگهدار يطولان
ل سالم بودن و يبه دل ترامروزه مصرف پسته  .در مدت كوتاهي مصرف شود يدمناسب با يدارنگهدارد و در صورت عدم  يكوتاه

، باشديم و تركيبات ضداكسيداسيوني دراتيكربوه ،ين، چربياز پروتئ يدارد و منبع خوب ياديت زيآن اهم يبالا ييارزش غذا
انجام  ترپسته  يماندگار يدر ارتباط با بررس ياديقات زيران و جهان تحقيتاكنون در ا ولي دارد يتر و بهترطعم مطلوب ترپسته 

  نشده است. 

  پسته ترمرتبط با رسيدگي فيزيولوژي فرآيندهاي 
شود و به دليل بالا بودن يفراورده م دمايش ياد آن است كه باعث افزاين پسته تازه، تنفس زييار پايبس ياز دلائل ماندگار

در مدت كوتاهي مصرف  يدمناسب با يداررا ندارد و در صورت عدم نگه يطولان يت ماندگاريقابل ،ييرطوبت نسبي پوست رو
ك در ساعت يتر گاز كربنيليليم 125ا، يفرنيپسته پوست نشده رقم كرمان در كال يبرا كه حداكثر تنفس شده است. گزارش شود
د خواهد كرد يدر ساعت تول سلسيوسدرجه  7/0معادل  ييزان تنفس، شدت گرماين مياست. ا سلسيوسدرجه  20 يدما در
) Toumadje et al., 1980( %) 70 تا 60با توجه به رطوبت زياد (رود و يبالا م دماجاد شده، يا يدر صورت عدم خروج گرما كه
بدون پوست سبز  تر سرعت تنفس پستهنشان دادند كه  ١٩٧٦ ,.Kader et al باشد.يممناسب قارچ  انواع رشد يط برايشرا

ن دو ين ايب C°5 يدر دما يدارياما تفاوت معنبيشتر است. پوست بودند،  يكه دارا ييهانسبت به آن C°1 يدر دما يخارج
ن يانگيشتر بود و ميب C °1ينسبت به دما %100تا  50ن يب C°5 ين سرعت تنفس در دمايمشاهده نشد. همچن ترنوع پسته 

 C °5 ينگهداشته شده در دما يهاپسته يب برايساعت به ترت 24و در تن در ي يت يب 1800و  3600حاصله از تنفس  يگرما
و  17 ين روزهاين بود، اما بييپا يروز اول انباردار 12در هر دو دما در طول  يلن به طور كليد اتيمحاسبه شد. سرعت تول 1و 

همراه با پوست  يهان پستهيلن بيد اتيدر سرعت تول يچ تفاوتيافت. هيش يافزا يمقدار C°5 يلن در دمايد اتي، توليانباردار 21
هاي با مغز است. افزون بر هاي بدون مغز درصد بيشتر از پستهبا اين وجود مقدار توليد اتيلن در پسته و بدون آن مشاهده نشد.

 توجه با تر است.و نگهداري پسته جدا از خوشه نيز مطلوب پتانسيل انبارماني بهتري دارداين نگهداري پسته با پوست نرم رويي 

 رعايت موارد زير به منظور ،تواند داشته باشدمي ترپسته  صادرات هك يتياهمداري پسته و مطالب بيان شده و پتانسيل كم نگه به

  .)١٩٨٢ ,.Kader et al؛ ١٩٧٦ ,.Kader et al؛ ١٩٨٠ ,.Kader et al( است فراوان تياهم يدارا تر پسته يش ماندگاريافزا

  ل از برداشت و زمان مناسب برداشتعوامل قب
ـــت ميوه مديريت گياه  ـــفات مختلف ميوه تواند جهت بهينه كردن مواد معدني ميوه ميقبل از برداش مورد و بهبود ص

شت لزوما بهترين روش از  ستفاده قرار گيرد. تيمارهاي پس از بردا شت و انباري نميا شكلات كيفيت پس از بردا بين بردن م
ـــد. اين تيمارها معمولا هزينه ـــارتباش دهد. همچنين هاي مكانيكي را حين جابجايي افزايش ميي زيادي دارد و احتمال خس

داشــت ممكن اســت باعث شــود تا پرورش دهنده توجه كمتري به كيفيت ميوه روي درخت نمايد، بنابراين تيمارهاي پس از بر
اي انجام دهند كه كمترين را به گونه محصول. توليدكنندگان بايد توليد )٢٠١٧ ,Mirdehghan( ممكن است يك نوشدارو باشد
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از برداشت را بدست آورد، به صورتي كه هيچگونه نيازي به تيمارهاي ويژه پس احتمال ناهنجاري را داشته و كيفيت بهينه پس
شد.  شت نبا شان داداز بردا شدن ست كه ه  شيمحلوله ا سپرمين در غلظت پا سين و ا روز  35و  20 مولار)ميلي 2و  1هايپوتري

 ســفتيدرخشــندگي و كمتر و  و فعاليت ميكروبي هاي تيمار شــده كاهش وزنيوهمســبب شــده كه  ،تجاري قبل از برداشــت
  .)2و  1(شكل  بيشتري داشته باشندخارجي  ي نرمپوسته

  رقم فندقي              قوچي               رقم كله

  
سلسيوس، شاخص  درجه 5/1 ± 1ها بر كاهش وزن پسته تر در دماي آمينپليمحلول پاشي قبل از برداشت تأثير  -1شكل   

  اسپرمين   Spmپوتريسين،  Put شاهد، Control ها معرف خطاي استاندارد است.عمودي بالاي ستون

  
درجه سلسيوس،  5/1 ± 1تر در دماي  ي نرم پستهها بر سفتي پوستهآمينپليمحلول پاشي قبل از برداشت تأثير   -2شكل 

  اسپرمين   Spmپوتريسين،  Put شاهد، Control شاخص عمودي معرف خطاي استاندارد است.
  هاي مناسب روشبا توليد اتيلن  و تنفسكنترل 

 يريفسادپذ زانيآهنگ تنفس و م نيب يهستند. ارتباط مناسب يبندتنفس قابل طبقه ها براساس الگو و سرعتوهيم
سرعت تنفس پسته  شده است كهگزارش  باشد عمر پس از برداشت كوتاهتر خواهد بود. شتريوجود دارد. هرچه آهنگ تنفس ب

 يابدسپس كاهش مي و) kg.hr/2mlco 90ست (زياد ارشد  يهمراحل اول يدر ط هي. سرعت تنفس اولابدييبا بلوغ كاهش م

)kg.hr/2mlco50.( كه  افتي شيسپس افزاو  افتيكاهش  پس از برداشت  روز اول 4برداشت شده در  يهاسرعت تنفس پسته
سرعت كه گزارش كردند  Toumadje et al., 1980 نيهمچن .)١٩٨٢ ,.Kader et al( باشد يدگياز انتشار پوس يناشممكن است 

توليد اتيلن  سلسيوسدرجه  20در  ينگهدار يدر ساعت است. ط لوگرميبرك تريكروليم06/0<كم  يبه طور كل هياول لنيات ديتول
  درسميدر ساعت  لوگرميبرك تريكروليم 5و به  يابدمي شيافزا

كردن محصول مديريت دما به وسيله خنكترين فاكتورهاي موثر بر كيفيت محصولات تازه است. مديريت دما مهم
از مديريت دماست. خنكنخست مرحله . سردكردن اوليه شود و تا عرضه محصول ادامه داردبلافاصله پس از برداشت شروع مي
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كند. انتخاب روش سردكردن تا حدزيادي بستگي كردن سريع بعداز برداشت به وضوح عمر انبارماني محصولات تازه را طولاني مي
كردن اوليه را براي پسته تر بكارگرفتند و روش خنك ١٩79 4 ,.Kader et alدارد.  به نوع محصول و هزينه هاي مرتبط با آن

در صورت عدم سردكردن  است. تر هتترين روش براي سردكردن اوليه پسنشان دادند كه استفاده از هواي سرد فشرده، مناسب
    رسد.طي دو روز مي co 43و در نهايت به  co 37به  co  25 كند و ازپسته دما در مركز يك جعبه كوچك افزايش پيدا مي

هاي باغباني بسته به نوع ميوه و سبزي متفاوت است. دماي مناسب بسته بندي پسته دماي مناسب نگهداري فراورده
و  co 0گزارش كردند كه پسته تر در دماي  هاآن ).et al., Kader ١٩٨٢درجه سلسيوس گزارش شده است ( 5تا  0تر بين 

سبب  co  4نگهداري پسته در دماي  نشان داده شده است كه همچنين  هفته قابل نگهداري است. 6تا  %80رطوبت نسبي 
 با تر پستة يهادانه آلودگي). Khatib et al., 2012هاي پسته تر طي انبارماني خواهد شد (حفظ ويژگياي شدن و كاهش قهوه

 درجة 25 يدما در ساعت 20 حداقل توانند نشده مي يپوست گير يها پسته بد.يامي افزايش يدورة نگهدار و دما افزايش

ها در از ديگر نتايج بدست آمده از پژوهششوند.  ياستخواني نگهدار پوست بدرنگي در يچشمگير افزايش گراد بدون سانتي
انبارداري بهتري از نگهداري با خوشه دارد مورد نگهداري پسته تر اين است كه نگهداري به صورت جدا شده از خوشه پتانسيل 

)Khatib et al., 2012 ؛Ahmadi et al.2014,بهبود  تواند با ايجاد يك لايه محافظتي سبب). همچنين وجود پوسته نرم رويي مي
يافته است كه هفته نگهداري در انبار مقدار توليد اتيلن افزايش  3. نشان داده شده است كه پس از نگهداري در انبار سرد شود

  ). ١٩٧٩ ,.Kader et alاحتمال داده شده است در اثر حساسيت به سرمازدگي است (

با  و هحداقل رساند به را محصولات عاتيضا زانيم كنترل تنفس و تعرق با هك است يمؤثر يهاروش از يبندستهب   
و افزايش   ژنيسكا باغباني با حذف و كنترل غلظترآوردهاي مناسب ف يبند هدهد. بستمي شيافزا را نهاآ يماندگار تيفكي حفظ
توان اهنگ متابوليسم مي 2COو افزايش فشار نسبي  2O با كاهش فشارنسبي كند.اكسيدكربن اثرات مفيد خود را اعمال ميدي

 سبب كنترل UV-C ماريت كهنشان داده شده است  .و از توليد و تاثيرات نامناسب اتيلن ممانعت كرد و تنفس را كاهش داد

اثر  ).Khatib et al., 2012شاهد خواهد شد (نسبت به  ييايو باكتر يقارچ يآلودگو  يشدن پوسته خارج ياقهوه ، كاهش وزن
 رقم كله ترهاي كيفي و حسي پسته بر روي ويژگي هادرون بسته ، خلاء و اتمسفر معمولي)2CO ،2N( چهار نوع تركيب گازي

بيشترين ميزان سفتي پوست خارجي، كمترين  2CO. نتايج نشان داد كه تيمار گرفت ()مورد بررسي قرار  C ˚4قوچي در دماي 
   داشت.را  )3(شكل  و فعاليت ميكروبي اي شدن) پوست خارجيمقدار درصد خسارت (قهوه

 

 C˚4در دماي  "كله قوچي"فعاليت ميكروبي پسته هاي تازه رقم  اي شدن وقهوه اثر چهار نوع اتمسفر تغيير يافته مختلف بر -3شكل 
  هاي داراي حروف يكسان فاقد اختلاف معتي دار در سطح احتمال يك درصد هستند).(ستون

Gheisarbeigi et al., 2017 براي نگهداري پسته هاي متفاوت را بندي در خلا را در دو بسته مختلف با حجمتاثير بسته
استفاده از خلا براي نگهداري پسته در زمان  درجه سلسيوس مورد بررسي قرار دادند. نتايج نشان داد كه 25و  4تر در دماي 

 ).1رساند (جدول كوتاه بسياري از تغييرات رنگ در پوست را به حداقل مي
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  ʹبادامي ʹرقم ) .Pistacia vera Lتر ( هايپسته كيفيت پس از برداشت برو دماي نگهداري  بنديبسته نوعتأثير  -1جدول 

 خلاء هواي معمولي تركيب اتمسفري
   25oC    4oC    25oC     4oC دماي نگهداري (درجه سانتيگراد)

    صفات اندازه گيري شده

 a١٣٫۵۶ c٢٫۴٩ a١۵٫٨۶  b۵٫١٣ (%) كاهش وزن

 b۵١٫۶۴ ab۵٣٫۴٧ b۵١٫٢٢ L  a۵۶٫٢٨پوست تازه شاخص

 c١۶٫٣۶ cb١۶٫٧۵۵ b  a١٩٫٩۵ b١٧٫٨٢پوست تازه شاخص

 ab۵٩٫٢٨ a۶٠٫٨١ L  b۵٧٫٩۵ b۵٧٫٩٢پوست استخواني شاخص

 b۴٫۶۶ b۴٫٩٢ b۵٫٠٠٢ a  a۵٫۴٨استخواني شاخص پوست

 a١٫۶٨۵ a١٫۵٢ b٢٫٠٧ kgF(  b٢٫٠٨( سفتي مغز

 b۴۶٫۶۵ b۴۶٫۶۵ c٣١٫١ a۵۶٫٧  (%) تغيير رنگ پوست تازه

 b٣۵٫٢ c١٣٫۴a۶۶٫۶۵b٣٠  اي روي پوست تازهلكه هاي قهوه

 a٢٫٩١b٢٫٢۵ c١٫۶۶ c١٫۴۴  طعم نامناسب

 c١٫٨٩ ٣b٢٫٢۵ b٢٫٣٣ a عطر و بوي نامناسب

  

  دهي و استفاده از واكسپوشش

بخشد، بلكه ماندگاري و كيفيت بهبود ميها از تيمارهايي است كه نه تنها ظاهر ميوه را دهي ميوهدهي يا پوششواكس
دهد و در دراز مدت بر روي دهي را كاهش مينيز آب از دستها و دهي، گسترش كپكدهد. همچنين واكسها را افزايش ميآن

معمولا كاهش در تعرق و تنفس ميوه است كه به منظور حفظ كيفيت  هادهي فرآوردهگذارد. مزيت پوششتغييرات رنگ اثر مي
از پوشش كيتوزان در تلفيق با گلوكونات كلسيم براي   Khatib et al., 2012 شود،ها بكار گرفته ميهداري ميوو افزايش عمر انبار

درصد انبارداري . با گذشت زمان استفاده كردندروز  45گراد به مدت درجه سانتي 3±1در دماي  ترهاي پستهحفظ كيفيت 
پوشش دهي با كيتوزان همچنين كمترين درصد كاهش وزن را داشتند. هاي تيمار شده ولي پسته كاهش وزن افزايش يافت

هاي كيفي پسته تر را حفظ كرد. فارسي با استفاده از كربوكسي متيل سلولز به تنهايي و در تركيب با اسانسسفتيو ديگر ويژگي
 باشد. ها نشان داد كه اين تركيبات پتانسيل حفظ كيفيت پسته تر را طي نگهداري در انبار سرد دارا مي

 گيرينتيجه

هايي است كه عمر انباري كوتاهي دارد و به واسطه تنفس، توليد اتيلن و وجود تركيبات فنلي موجود از فرآورده پسته تر  
هاي كنترل تنفس و دهد. استفاده از تكنيكاي شده) و كيفيت مطلوب را از دست ميدهد (قهوهدر پوست سريع تغيير رنگ مي

ش اكسيژن و استفاده از مواد پوششي قادريم كه پتانسيل عمر انبارماني اين هاي مبتني بر كاهبنديتوليد اتيلن مانند بسته
  محصول را ارتقا دهيم و سبب حفظ كيفيت ميوه طي انبارماني باشيم.
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