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 چکیده

عنوان‌یک‌فرآورده‌مهم‌صادراتی‌ارزش‌غذایی‌قابل‌توجهی‌دارد‌و‌از‌لحاظ‌اقتصادی‌بسیار‌با‌ارزش‌است‌که‌‌پسته‌به

پذیر‌است‌و‌عمر‌انبارمانی‌کوتاهی‌دارد.‌‌گیرد.‌میوه‌پسته‌تر‌محصولی‌بسیار‌فساد‌مورد‌استفاده‌قرار‌میصورت‌تر‌و‌خشک‌‌به

‌به ‌بالشتک‌منظور‌بهبود‌کیفیت‌و‌افزایش‌عمر‌انبارمانی‌آن‌‌آزمایشی‌به‌لذا های‌‌صورت‌فاکتوریل‌با‌دو‌فاکتور‌تیمار‌)شاهد،

گرمی‌‌4گرمی‌آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع،‌کربن‌فعال‌‌2فعال‌گرمی،‌کربن‌‌4گرمی،‌کربن‌فعال‌‌2حاوی‌کربن‌فعال‌

روز(‌در‌قالب‌طرح‌بلوک‌کامل‌تصادفی‌با‌چهار‌تکرار‌روی‌‌45و‌‌20آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع(‌و‌زمان‌انبارمانی‌)

طی‌زمان‌انبارمانی‌کاهش‌اما‌پسته‌تر‌رقم‌احمدآقایی‌صورت‌گرفت.‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌میزان‌بازارپسندی‌و‌طعم‌و‌مزه‌میوه‌

ای‌شدن‌و‌تولید‌عطر‌و‌بوی‌نامطلوب‌افزایش‌پیدا‌کرد.‌همچنین‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌شدت‌تنفس‌و‌میزان‌فعالیت‌‌میزان‌قهوه

میکروبی‌در‌پایان‌دوره‌انبارمانی‌تحت‌تاثیر‌تیمارها‌قرار‌گرفت‌و‌تیمارهای‌اعمال‌شده‌سبب‌حفظ‌شکل‌ظاهری‌و‌کنترل‌

گرمی‌آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع‌بیشترین‌‌4عالیت‌میکروبی‌گردید.‌در‌این‌بین‌تیمار‌کربن‌فعال‌شدت‌تنفس‌و‌ف

‌های‌کمی‌و‌کیفی‌این‌رقم‌پسته‌داشت.‌تأثیر‌را‌بر‌حفظ‌ویژگی

 

 ای‌شدن.‌انبارمانی،‌بازارپسندی،‌سفتی،‌قهوه: کلمات کلیدی

 

 مقدمه

مواد‌غذایی‌ضروری‌و‌مفید‌است‌که‌مصرف‌آن‌در‌بهداشت،‌سلامت‌و‌میوه‌پسته‌علاوه‌بر‌ارزش‌اقتصادی‌سرشار‌از‌

‌این‌میوه‌منبع‌مناسبی‌از‌ویتامین ‌مواد‌معدنی‌واسیدهای‌چرب‌می‌توانمندی‌افراد‌تأثیر‌بسزایی‌دارد. ‌بخش‌عمده‌‌ها، باشد.

سیداسیون‌لیپیدها،‌شود‌که‌این‌محصول‌نسبت‌به‌اک‌صورت‌غیر‌اشباع‌است‌و‌همین‌موجب‌می‌اسیدهای‌چرب‌میوه‌پسته‌به

های‌‌طبق‌بررسی ویژه‌پسته‌تر(‌کاهش‌یابد.‌فساد‌و‌آلودگی‌قارچی‌بسیار‌مستعد‌گردد‌و‌در‌نتیجه‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌آن‌)به

‌آلودگی‌دانه ‌می‌‌های‌پسته‌انجام‌شده ‌و‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌افزایش‌پیدا ‌افزایش‌دما ‌پسته‌تر‌با های‌دارای‌پوست‌نرم‌‌کند.

درجه‌سلسیوس‌بدون‌افزایش‌چشمگیر‌در‌بد‌رنگی‌پوست‌استخوانی‌‌25ساعت‌در‌دمای‌‌20مدت‌‌توان‌حداکثر‌به‌‌رویی‌را‌می

هفته‌در‌دمای‌صفر‌‌6مدت‌بیش‌از‌‌‌تر‌همراه‌با‌پوست‌نرم‌رویی‌به‌‌انبار‌کردن‌پسته (.Fergoson et al., 2005) نگهداری‌کرد

پذیر‌است‌اما‌بعد‌از‌حذف‌پوسته‌‌خسارتی‌به‌کیفیت‌ظاهری‌امکانگونه‌‌درصد‌بدون‌هیچ‌80درجه‌سلسیوس‌و‌رطوبت‌نسبی‌

های‌‌.‌اتیلن‌یکی‌از‌هورمون(Fergoson et al., 2005)هفته‌مقدار‌جزئی‌از‌علائم‌فساد‌را‌نشان‌خواهد‌داد‌‌6-4نرم‌رویی‌بعد‌از‌

‌‌های‌تازه‌ایفا‌می‌گیاهی‌مهم‌است‌و‌نقش‌قابل‌توجهی‌در‌عمر‌پس‌از‌برداشت‌فرآورده ‌‌کننده‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اکسیدکند.

.‌گزارش‌(Valero and Serrano, 2010)کند‌‌کربن‌و‌آب‌تبدیل‌می‌اکسید‌کردن‌اتیلن‌آن‌را‌به‌دی‌‌قوی‌اتیلن‌است‌که‌با‌اکسید

شده‌است‌که‌پرمنگنات‌پتاسیم‌با‌کاهش‌میزان‌اتیلن‌تولیدی،‌تأخیر‌در‌تنفس،‌کاهش‌نرم‌شدن‌میوه،‌کاهش‌از‌دست‌دادن‌

گرا‌از‌جمله‌‌های‌فراز‌مع‌مواد‌جامد‌محلول‌در‌طول‌انبارداری‌موجب‌تأخیر‌در‌رسیدگی‌و‌افزایش‌عمر‌انبارمانی‌میوهوزن‌و‌تج

شود‌‌شکل‌با‌پایه‌کربنی‌گفته‌می‌(.‌کربن‌فعال‌به‌محدوده‌وسیعی‌از‌مواد‌بیElamin and Abu-Goukh, 2009موز‌شده‌است‌)
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ها‌و‌جذب‌‌ها،‌پایه‌کاتالیست‌تواند‌در‌جاذب‌باشند.‌کربن‌فعال‌می‌ای‌زیاد‌می‌رهکه‌همگی‌دارای‌تخلخل‌بالا‌و‌سطح‌آزاد‌بین‌ذ

(.‌در‌بررسی‌انجام‌شده‌روی‌میوه‌گوآوا‌نشان‌داده‌شد‌که‌تیمار‌Bansal and Goyal, 2005ها‌مورد‌استفاده‌قرارگیرد‌)‌آلاینده

،‌سفتی‌و‌رنگ‌Cهمچنین‌افزایش‌میزان‌ویتامین‌ها‌با‌پرمنگنات‌پتاسیم‌و‌کربن‌فعال‌سبب‌کاهش‌وزن‌و‌فساد‌کمتر‌و‌‌میوه

(.‌در‌بررسی‌دیگری‌روی‌میوه‌El-Anany and Hassan, 2013های‌شاهد‌در‌پایان‌دوره‌انبارمانی‌گردید‌)‌ها‌نسبت‌به‌میوه‌میوه

و‌فرایند‌‌ها‌با‌کربن‌فعال‌گرانولی‌میزان‌کاهش‌وزن‌میوه‌و‌تکامل‌رنگ‌را‌کاهش‌داده‌فرنگی‌مشخص‌شد‌که‌تیمار‌میوه‌گوجه

‌به‌تأخیر‌انداخته‌است‌) ‌از‌آنBailen et al., 2013نرم‌شدن‌را تر‌‌‌ترین‌مشکلات‌پس‌از‌برداشت‌پسته‌جا‌که‌یکی‌از‌مهم‌(.

و‌‌‌تنفس‌و‌تعرق‌زیاد،‌ترک‌خوردگی‌و‌پارگی‌پوست‌نرم‌رویی،‌جداشدن‌پوست‌نرم‌از‌پوست‌استخوانی‌هنگام‌برداشت‌و‌حمل

زا‌و‌در‌نهایت‌‌های‌بیماری‌باشد‌که‌سبب‌افزایش‌فعالیت‌پاتوژن‌رم‌طی‌دوره‌انبارمانی‌مینقل‌و‌همچنین‌پوسیدگی‌پوست‌ن

شود‌و‌با‌توجه‌به‌اثر‌مواد‌جاذب‌و‌اکسید‌کننده‌اتیلن‌در‌کاهش‌تنفس‌و‌تولید‌اتیلن،‌‌تر‌می‌‌های‌قارچی‌و‌فساد‌پسته‌آلودگی

منظور‌بررسی‌اثرات‌مواد‌جاذب‌و‌اکسیدکننده‌اتیلن‌‌به‌های‌تازه‌این‌آزمایش‌حفظ‌استحکام‌بافت‌و‌کاهش‌پوسیدگی‌فرآورده

‌تر‌رقم‌احمدآقایی‌انجام‌گرفت.‌‌در‌کنترل‌تنفس‌و‌فعالیت‌میکروبی‌و‌در‌نهایت‌بهبود‌عمر‌انبارمانی‌و‌حفظ‌کیفیت‌پسته

 

 ها مواد و روش

‌اواخر‌شهریورماه‌‌برداشت‌میوه سطح‌باغ‌صورت‌گرفت.‌در‌مرحله‌بلوغ‌تجاری‌و‌به‌صورت‌تصادفی‌از‌تمام‌‌1396ها

های‌نارس‌و‌صدمه‌دیده‌‌های‌پسته‌سالم‌و‌یکنواخت‌از‌پسته‌ها‌بلافاصله‌به‌آزمایشگاه‌منتقل‌شده‌و‌پس‌از‌آن‌نمونه‌نمونه

‌‌به ‌سپس‌حدود ‌شدند. ‌جدا ‌تیمار ‌اعمال ‌ظروف‌پلی‌200منظور ‌درون ‌نمونه ‌هر ‌از ‌به‌گرم ‌و ‌شده ‌داده ‌قرار وسیله‌‌اتیلنی

‌2های‌‌گرمی(‌و‌کربن‌فعال‌آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع‌)‌بسته‌4و‌2های‌‌فعال‌گرانوله‌)بسته‌های‌حاوی‌کربن‌بالشتک

‌نایلون‌‌گرمی(‌تیمار‌و‌ظروف‌بسته‌4و‌ LDPEبندی‌با
‌در‌این‌آزمایش‌از‌نمونه‌1 ‌به‌عنوانهای‌بدون‌تیمار‌‌پوشانده‌شدند.

‌بالشتک ‌گردید. ‌نمونه‌شاهد‌استفاده ‌تماس‌مستقیم‌با ‌از ‌فوق‌دور ‌در‌قسمت‌خارجی‌ظروف‌محتوی‌‌های‌حاوی‌مواد ‌و ها

درجه‌‌2±1بندی‌کامل‌و‌توزین‌در‌سردخانه‌با‌دمای‌‌ها‌پس‌از‌بسته‌ها‌در‌کناره‌دیواره‌عرضی‌ظروف‌قرار‌داده‌شد.‌نمونه‌میوه

‌ده‌شدند.درصد‌قرار‌دا‌‌85±5سلسیوس‌و‌رطوبت‌نسبی‌

(‌و‌با‌استفاده‌از‌دو‌2011و‌همکارن‌)‌Alizadeh-Dashqapuگیری‌فعالیت‌میکروبی‌پوست‌پسته‌بر‌اساس‌روش‌‌اندازه

درجه‌‌1±28های‌حاوی‌سوسپانسیون‌کشت‌شده‌در‌آنکوباتور‌با‌دمای‌‌دیشمحیط‌کشت‌قارچ‌و‌باکتری‌صورت‌گرفت.‌پتری

‌ساعت‌شمرده‌و‌ثبت‌گردید.‌‌48و‌‌24ی‌و‌قارچ‌به‌ترتیب‌پس‌از‌گذشت‌های‌باکتر‌سلسیوس‌قرار‌داده‌شد‌و‌تعداد‌کلونی

‌GCروز‌از‌زمان‌انبارمانی‌با‌استفاده‌از‌دستگاه‌‌45گیری‌شدت‌تنفس‌پسته‌تر‌پس‌از‌اعمال‌تیمارها‌و‌به‌فاصله‌‌‌اندازه‌
2‌‌

‌انجام‌گردید.‌Elamin and Abu-Goukh‌‌(2009)و‌با‌استفاده‌از‌روش‌

‌ها‌تعیین‌گردید.‌‌دهی‌ارزیاب‌(‌و‌بر‌اساس‌نمره2006و‌همکاران‌)‌‌Valeroها‌با‌استفاده‌روش‌ارزیابی‌حسی‌نمونه‌

و‌مقایسه‌میانگین‌تیمارها‌در‌سطح‌‌‌SASهای‌به‌دست‌آمده‌با‌استفاده‌از‌نرم‌افزار‌در‌پایان‌آزمایش‌تجزیه‌و‌تحلیل‌داده

‌وسیله‌نرم‌افزار‌اکسل‌صورت‌پذیرفت.‌به‌محاسبه‌گردید.‌رسم‌نمودارها‌نیز‌LSDاحتمال‌پنج‌درصد‌با‌آزمون‌

 

 نتایج و بحث

ها‌نشان‌داد‌که‌فعالیت‌میکروبی‌)رشد‌قارچ(‌پوست‌پسته‌تر‌تحت‌تأثیر‌تیمارهای‌پرمنگنات‌‌نتایج‌تجزیه‌واریانس‌داده

‌ ‌گرفت‌)جدول ‌قرار ‌کربن‌فعال ‌و ‌فعال‌1پتاسیم ‌کربن ‌که ‌داد ‌نشان ‌میانگین‌بین‌تیمارها ‌مقایسه ‌به‌گرمی‌‌4(. آغشته

(.‌همچنین‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌2پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع‌کمترین‌میزان‌تشکیل‌کلونی‌را‌نسبت‌به‌تیمار‌شاهد‌داشت‌)جدول

فعالیت‌میکروبی‌)رشد‌باکتری(‌پوست‌پسته‌تر‌نیز‌تحت‌تأثیر‌تیمارهای‌پرمنگنات‌پتاسیم‌و‌کربن‌فعال‌قرار‌گرفت‌)جدول‌

‌میانگین‌بین‌تیمارها1 ‌مقایسه ‌و ‌کربن‌فعال‌‌( ‌که ‌پرمنگنات‌پتاسیم‌4نشان‌داد ‌به ‌کمترین‌میزان‌ گرمی‌آغشته اشباع
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‌نسبت‌به‌تیمار‌شاهد‌داشت‌)جدول ‌2تشکیل‌کلونی‌را مشخص‌شد‌که‌‌ Bitter Gourdدر‌بررسی‌انجام‌شده‌روی‌میوه(.

‌دی ‌آب‌و ‌به ‌اتیلن ‌تبدیل ‌با ‌پتاسیم ‌فعالیت‌پاتوژن‌پرمنگنات ‌مانع ‌فعالیت‌‌اکسیدکربن ‌میزان ‌و ‌بیماری‌شده ‌عامل های

‌است‌ ‌کاهش‌داده ‌را ‌فعالیت‌‌(.Bhattacharjee and Dhua, 2017)میکروبی ‌از ‌ممانعت ‌و ‌اتیلن ‌جذب ‌با ‌نیز ‌فعال کربن

‌ما‌های‌تجزیه‌آنزیم ‌سلول ‌دیواره ‌پلیکننده ‌پکتین‌نند ‌و ‌)‌گالاکتروناز ‌El-Anany and Hassan, 2013استراز سبب‌افزایش‌(

شود‌‌زا‌به‌درون‌بافت‌شده‌و‌در‌نهایت‌سبب‌کاهش‌فساد‌میکروبی‌می‌های‌بیماری‌استحکام‌بافت‌میوه‌و‌کاهش‌نفوذ‌پاتوژن

(Bailen et al., 2013).‌

سته‌تر‌تحت‌تأثیر‌تیمارهای‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌(‌شدت‌تنفس‌پ1براساس‌نتایج‌جدول‌تجزیه‌واریانس‌)جدول‌

پتاسیم‌قرار‌گرفت.‌مقایسه‌میانگین‌بین‌تیمارها‌نشان‌داد‌که‌بیشترین‌میزان‌تنفس‌به‌تیمار‌شاهد‌و‌کمترین‌میزان‌تنفس‌

‌ ‌کربن‌فعال ‌تیمار ‌تعلق‌گرفت‌)جدول‌4به ‌اشباع ‌پرمنگنات‌پتاسیم ‌به ‌این‌آزمایش‌کا‌(.2گرمی‌آغشته ربرد‌طبق‌نتایج

پرمنگنات‌پتاسیم‌و‌کربن‌فعال‌سبب‌کاهش‌میزان‌تنفس‌پسته‌تر‌شد.‌گزارش‌شده‌است‌که‌استفاده‌از‌مواد‌جاذب‌اتیلن‌

نژاد‌و‌‌سبب‌کاهش‌تولید‌و‌اثر‌اتیلن‌و‌در‌نهایت‌کاهش‌تولید‌قندها‌و‌کاهش‌میزان‌تنفس‌در‌میوه‌سیب‌شده‌است‌)عبدی

‌همچنین‌)1394همکاران،‌ .)Elamin and Abu-Goukh, 2009‌ گزارش‌کردند‌که‌پرمنگنات‌پتاسیم‌سبب‌تأخیر‌در‌پیک‌(

های‌اتیلن‌در‌ممانعت‌‌کلیماتریک‌تنفس‌و‌کاهش‌میزان‌تنفس‌در‌میوه‌موز‌شده‌است.‌از‌طرف‌دیگر‌با‌توجه‌به‌نقش‌جاذب

‌فعالیت‌آنزیم ‌همچنین‌کاهش‌نفوذپذیری‌د‌از ‌بافت‌و ‌افزایش‌استحکام ‌سلول‌و ‌دیواره ‌کننده ‌سلول‌نیز‌های‌تجزیه یواره

شوند‌‌توان‌گفت‌که،‌مواد‌جاذب‌اتیلن‌سبب‌کاهش‌تبادلات‌گازی‌به‌درون‌‌بافت‌و‌در‌نهایت‌کاهش‌میزان‌تنفس‌می‌می

(Prasanna et al.2007).‌
‌

در‌نتایج‌تجزیه‌واریانس‌تأثیر‌تیمارهای‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌پتاسیم‌بر‌میزان‌فعالیت‌میکروبی‌و‌شدت‌تنفس‌پسته‌تر‌‌-1جدول‌

 روز(45پایان‌دوره‌انبارمانی‌)

  میانگین‌مربعات  درجه‌آزادی منابع‌تغییرات

 شدت‌تنفس رشد‌باکتری رشد‌قارچ  

 4 (Tتیمار‌)
**‌48/0 

**‌23/0 
*‌80/147 

 40/19 032/0 022/0 14 بلوک

 46/44 0045/0 07/0 1 خطا

 18/15 81/0 007/5  ضریب‌تغییرات‌)%(

‌تفاوت‌معنی‌دار‌وجود‌ندارد.‌nsدار‌در‌سطح‌احتمال‌پنج‌درصد‌و‌یک‌درصد‌و‌‌*و**‌به‌ترتیب‌‌معنی‌‌
 

 

 اثر‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌پتاسیم‌روی‌فعالیت‌میکروبی‌و‌شدت‌تنفس‌پسته‌تر‌رقم‌احمدآقایی‌در‌پایان‌دوره‌انبارمانی‌-2جدول

‌تیمارها‌‌‌‌‌‌‌‌‌

 پارامترها
 شاهد

‌2کربن‌فعال‌

 گرمی
 گرمی‌4کربن‌فعال‌

گرمی‌+‌‌2کربن‌فعال‌

 پرمنگنات‌پتاسیم

گرمی+‌‌4کربن‌فعال‌

 پرمنگنات‌پتاسیم

‌فعالیت‌میکروبی

‌)رشد‌قارچ(
log cfu/100gfw

-1
 

74/5 ± 016/0 a 485/5 ± 041/0 a 37/5 ± 055/0  ab 5± 043/0  bc 895/4 ± 018/0  c 

‌فعالیت‌میکروبی

‌)رشد‌باکتری(
log cfu/100gfw

-1
 

567/8 ± 06/0 a 285/8 ± 01/0 b 205/8 ± 008/0 bc 177/8 ± 006/0  c 897/7 ± 063/0 d 

‌شدت‌تنفس
mgco2kg-1hr-1 

748/51 ± 67/4 a 668/45 ± 36/2 a 418/44 ± 63/3  ab 845/42 ± 427/3  ab 86/34 ± 074/1  b 

 باشد.‌در‌سطح‌احتمال‌یک‌درصد‌می‌LSDها‌در‌آزمون‌دار‌بودن‌اختلاف‌میانگینی‌معنی‌حروف‌متفاوت‌داخل‌جدول‌نشانه

 

(‌میزان‌پذیرش‌کلی‌پسته‌تر‌تحت‌تأثیر‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌پتاسیم‌قرار‌3براساس‌نتایج‌تجزیه‌واریانس‌)جدول‌

‌4گرفت.‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌با‌افزایش‌زمان‌انبارمانی‌میزان‌پذیرش‌کلی‌میوه‌کاهش‌پیدا‌کرد.‌و‌در‌بین‌تیمارها‌کربن‌فعال‌
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ترین‌تأثیر‌را‌در‌شکل‌ظاهر‌و‌پذیرش‌کلی‌میوه‌توسط‌گروه‌ارزیاب‌داشته‌است‌گرمی‌آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع‌بیش

 (.2و1)شکل‌

داری‌بر‌شاخص‌طعم‌و‌مزه‌میوه‌پسته‌تر‌در‌طول‌دوره‌‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌پتاسیم‌تأثیر‌معنی

فزایش‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌از‌میزان‌طعم‌میوه‌(.‌نتایج‌مقایسه‌میانگین‌بین‌تیمارها‌نشان‌داد‌که‌با‌ا3انبار‌داشت‌)جدول‌

گرمی‌‌4کاشته‌شد‌و‌تیمارهای‌اعمال‌شده‌سبب‌حفظ‌طعم‌میوه‌طی‌دوره‌انبارمانی‌گردید.‌در‌این‌بین‌تیمار‌کربن‌فعال‌

‌(.2و1آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌اشباع‌بیشترین‌تأثیر‌را‌بر‌حفظ‌شاخص‌طعم‌میوه‌طی‌دوره‌انبار‌داشت‌)شکل‌

ها‌طی‌دوره‌انبارمانی‌تحت‌تأثیر‌تیمارها،‌زمان‌انبارمانی‌و‌اثر‌متقابل‌بین‌‌ای‌شدن‌میوه‌ان‌داد‌که‌درصد‌قهوهنتایج‌نش

(.‌‌همچنین‌نتایج‌مقایسه‌میانگین‌بین‌تیمارها‌نشان‌داد‌که‌با‌افزایش‌زمان‌انبارمانی‌بر‌درصد‌3ها‌قرار‌گرفت‌)جدول‌‌آن

‌اعم‌ای‌شدن‌میوه‌قهوه ‌است‌و ‌افزوده‌شده ‌سبب‌کاهش‌میزان‌قهوهها ‌بین‌تیمارها‌‌ای‌شدن‌میوه‌ال‌تیمارها ‌در ‌گردید. ها

‌میوه ‌درصد ‌قهوه‌بیشترین ‌‌های ‌فعال ‌کربن ‌تیمار ‌به ‌مربوط ‌آن ‌کمترین ‌و ‌شاهد ‌تیمار ‌به ‌مربوط ‌به‌‌4ای ‌آغشته گرمی

 (.2و1باشد‌)شکل‌‌پرمنگنات‌پتاسیم‌می

ها‌بر‌میزان‌عطر‌و‌بوی‌نامطلوب‌تولید‌شده‌در‌‌ثر‌متقابل‌بین‌آنبراساس‌نتایج‌آزمون‌اثر‌تیمارها،‌زمان‌انبارمانی‌و‌ا

ها‌‌(.‌همچنین‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌با‌افزایش‌زمان‌انبارمانی‌بر‌میزان‌عطر‌و‌بوی‌نامطلوب‌نمونه3دار‌بود‌)جدول‌‌تر‌معنی‌پسته‌

ار‌بودند.‌در‌پایان‌دوره‌انبارمانی‌تری‌نسبت‌به‌شاهد‌برخورد‌های‌تیمار‌شده‌از‌عطر‌و‌بوی‌مناسب‌افزوده‌شده‌است‌و‌میوه

گرمی‌آغشته‌به‌پرمنگنات‌پتاسیم‌بیشترین‌تأثیر‌را‌بر‌روی‌حفظ‌عطر‌و‌بوی‌میوه‌نسبت‌به‌زمان‌برداشت‌‌4تیمار‌کربن‌فعال

 (.2و1داشته‌است‌)شکل‌

 

ی‌شدن‌و‌عطر‌و‌بوی‌‌ا‌قهوههای‌پذیرش‌کلی،‌طعم‌و‌مزه،‌میزان‌‌اثر‌تیمارهای‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌پتاسیم‌بر‌شاخص‌-3جدول‌

 تر‌نامطلوب‌پست‌

 منابع‌تغییرات
درجه‌

 آزادی
   میانگین‌مربعات 

 عطر‌و‌بو‌نامطلوب ای‌شدن‌قهوه طعم‌و‌مزه پذیرش‌کلی  

 4 (Tتیمار‌)
**‌56/0 

**‌747/0 
‌**39/2 

**‌10/2 

 1 (Dزمان‌انبارمانی‌)
‌**18/30 

**‌93/12 
**20/25 

**‌95/31 

T×D 4 
ns‌013/0 

ns‌052/0 
**‌33/0 

**‌36/0 

 00031/0 07/0 0028/0 025/0 1 بلوک

 030/0 033/0 033/0 058/0 29 خطا

 87/4 87/7 67/4 78/7  ضریب‌تغییرات‌)%(

 تفاوت‌معنی‌دار‌وجود‌ندارد.‌nsدار‌در‌سطح‌احتمال‌پنج‌درصد‌و‌یک‌درصد‌و‌‌*و**‌به‌ترتیب‌‌معنی‌‌

 

‌

‌
‌ای‌شدن‌و‌عطر‌و‌بوی‌نامطلوب‌پسته‌تر‌رقم‌احمدآقایی‌طی‌دوره‌انبارمانی‌طعم‌و‌مزه،‌میزان‌قهوهشکل‌ظاهری‌و‌پذیرش‌کلی،‌‌-1شکل

‌باشد.‌در‌سطح‌احتمال‌یک‌درصد‌می‌LSDها‌در‌آزمون‌‌دار‌بودن‌اختلاف‌میانگین‌ی‌معنی‌ها‌نشانه‌حروف‌متفاوت‌روی‌ستون
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ای‌شدن‌و‌‌های‌شکل‌ظاهر‌و‌پذیرش‌کلی،‌طعم‌و‌مزه،‌قهوه‌تاسیم‌اشباع‌بر‌شاخصاثر‌تیمار‌کربن‌فعال‌و‌کربن‌فعال‌آغشته‌به‌پرمنگنات‌پ‌-2شکل

‌عطر‌و‌بوی‌نامطلوب‌پسته‌تر‌رقم‌احمدآقایی‌‌طی‌دوره‌انبارمانی‌

‌باشد.‌درصد‌می‌1در‌سطح‌احتمال‌‌LSDها‌در‌آزمون‌‌دار‌بودن‌اختلاف‌میانگین‌ی‌معنی‌ها‌نشانه‌حروف‌متفاوت‌روی‌ستون

 

این‌پژوهش‌تیمارهای‌کربن‌فعال‌و‌پرمنگنات‌پتاسیم‌بر‌حفظ‌خواص‌ظاهری‌و‌کیفی‌میوه‌مؤثر‌‌طبق‌نتایج‌حاصل‌از

بودند.‌در‌بررسی‌انجام‌شده‌روی‌میوه‌خرما‌گزارش‌شده‌است‌که‌پرمنگنات‌پتاسیم‌با‌جذب‌اتیلن‌و‌کاهش‌تنفس،‌کاهش‌

‌پاتوژن ‌کاهش‌فعالیت ‌و ‌آنزیمی ‌ارگانولپتیکی‌فعالیت ‌افزایش‌خواص ‌سبب ‌می‌ها ‌است ‌شده .‌(Lal and Dayal, 2014)وه

های‌متابولیکی‌و‌کاهش‌تراوشات‌غشای‌سلول‌و‌حفظ‌‌پژوهشگران‌دیگر‌عنوان‌کردند‌که‌پرمنگنات‌پتاسیم‌با‌کاهش‌فعالیت

شده‌است‌‌کدوی‌تلخاکسیدانی‌سبب‌افزایش‌خواص‌ارگانولپتیکی‌‌ها‌و‌حفظ‌ترکیبات‌آنتی‌رطوبت‌میوه،‌کاهش‌فعالیت‌پاتوژن

(Bhattacharjee and Dhua, 2017.)کربن‌فعال‌نیز‌با‌جذب‌اتیلن‌سبب‌حفظ‌رطوبت،‌افزایش‌استحکام،‌افزایش‌مواد‌جامد‌‌

محلول‌و‌کاهش‌فعالیت‌میکروبی‌شده‌و‌بدین‌طریق‌سبب‌حفظ‌خواص‌ارگانولپتیکی‌از‌قبیل‌طعم‌و‌مزه،‌عطر‌و‌بو،‌سفتی‌و‌

‌‌(.Bailen et al., 2013فرنگی‌شده‌است‌)‌شکل‌ظاهری‌میوه‌گوجه

نتایج‌این‌پژوهش‌نشان‌داد‌که‌کاربرد‌پرمنگنات‌پتاسیم‌و‌کربن‌فعال‌از‌طریق‌حفظ‌شکل‌ظاهری‌و‌بازارپسندی‌و‌طعم‌

ای‌شدن‌پوست،‌شدت‌تنفس‌و‌فعالیت‌میکروبی‌سبب‌حفظ‌کیفیت‌میوه‌در‌شرایط‌‌و‌مزه‌میوه‌و‌همچنین‌کاهش‌میزان‌قهوه

رد‌توأم‌پرمنگنات‌پتاسیم‌و‌کربن‌فعال‌تأثیر‌بیشتری‌در‌حفظ‌کیفیت‌و‌بهبود‌همچنین‌نتایج‌نشان‌داد‌که‌کارب‌انبار‌گردید.

‌عمرانبارمانی‌پسته‌تر‌داشته‌است.
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Abstract 
Pistachio as an important exportable produce has high economic and nutritional value which is used in dry 

and fresh form. The fresh pistachio is very perishable resulting to a short shelf life. Therefore, in order to 

maintain the quality and improve the shelf life of the fruit a factorial experiment was conducted with 2 factors: 

treatments (control, activated carbon alone (2 and 4 g sachets), and impregnated with saturation potassium 

permanganate) and storage periods (20 and 45 days) in a randomized complete block design with four 

replications on pistachio cv Ahmad Aghaei. The results indicated that the fruit marketability, taste and flavor 

were decreased, but fruit hull browning and kernel off-flavor were increased during the storage time. Also, the 

results of this experiment showed that the respiration rate and microbial activity were affected by the treatments 

and applied treatments maintain the overall appereance and control the fruit respiration and microbial activity. 

Among the treatments, 4 g activated carbon treatment impregnated with saturation potassium permanganate was 

the most effective on maintaining the qualitative and quantitative characteristics of this pistachio cultivar. 

 

Keywords: Browning, Firmness, Marketability, Storability. 

 


