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 چکیده
به دلیل . روش آن وجود داردبا وجود اهمیت غذایی و ارزش اقتصادی چشمگیر پسته، مشکلات زیادی بر سر راه تولید، بازاریابی و ف

، عمر پس از برداشت کوتاهی نگهداری ایجاد می شودمدت پسته تازه در طول در که از نظر فیزیولوژیکی، بیوشیمیایی و رنگ تغییراتی
درجه  -20ار انجماد )دمای . در این تحقیق تأثیر تیممناسب باید در مدت کوتاهی مصرف شود در شرایط داریدارد و در صورت عدم نگه

دد پراکسید در طی دوران عتازه مانند درصد رطوبت و درصد( بر برخی خواص پسته  1و  5/0، 0گراد( و پوشش خوراکی آلژینات )سانتی
ته تازه موجب کاهش کیفیت آن ماه( مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که افزایش مدت زمان نگهداری پس 3و  5/1، 0انبارمانی )

ز جمله عدد پرکسید کمک اپسته تازه  هایتوانند به حفظ برخی ویژگیماه(، می 5/1مدت ویژه بهتیمارهایی مانند انجماد )بهشود. می
راکسید )مخصوصاً در درصد موجب حفظ رطوبت و همچنین کاهش عدد پ 1ویژه در غلظت استفاده از پوشش خوراکی آلژینات به. کنند

موجب افزایش عمر اده شده است، درصد پوشش د 1ماهه( در پسته تازه گردید. بنابراین انجماد پسته تازه که با آلژینات  3دوره انجماد 
 شود.ماه می 5/1انبارمانی آن تا 

 آلژینات، انجماد، پسته تازه، رطوبت، عدد پراکسید های کلیدی:واژه

 

 مقدمه
با وجود اهمیت غذایی و ارزش پسته یکی از مهمترین محصولات کشاورزی ایران است که نام آن با کشور ما عجین شده است. 

 ، عمدتاًکه عرضه محصول پستهضمن این .زیادی بر سر راه تولید، بازاریابی و فروش آن وجود دارداقتصادی چشمگیر پسته، مشکلات 
نگهداری پسته در انبار و صادرات آن صورت محصول تازه نیز وجود دارد. امکان عرضه و فروش آن به ،شودانجام میصورت خشک به

 ،پسته تازه به لحاظ ماندگاری بسیار کم .زارهای محلی و اطراف محدود استصورت خشک بوده و فروش پسته تازه، تنها به باتاکنون به
با توجه به . (1386)شاکر اردکانی، صورت خشک با ماندگاری بالا قابل عرضه گردد تا بهشدن روی آن انجام بگیرد یند خشکآباید فر
از فناوری پس  تحقیقات در زمینهحصول، بهتر است تولید پسته در ایران و مستعد بودن مناطق وسیعی برای کشت این م بالای حجم

هایی استفاده کرد که آهنگ تنفس پسته توان از روشتازه می برای بهبود زمان ماندگاری پستهانجام گیرد. بیشتر  پسته برداشت محصول
افزایش عمر پس از برداشت محصولات استفاده از ترکیبات شیمیایی برای  .کرده و باعث کاهش چروکیدگی پسته تازه شوندرا کم

شود، زیرا این ترکیبات ممکن است آلاینده محیط باشند یا برای سلامتی انسان مضر کننده پذیرفته میوسیله مصرفکشاورزی کمتر به 
ارهای پس از تیم .های جدید برای گسترش عمر پس از برداشت محصولات باغبانی مورد توجه واقع شده استامروزه، تکنولوژی .باشند

اشاره  پوشش خوراکیو  توان به دمااز جمله این تیمارها می .شوندبرداشت به منظور حفظ کیفیت یا بهبود وضعیت ظاهری اعمال می
گیری های پوستپسته .یابدتازه با افزایش درجۀ حرارت و دورۀ نگهداری کاهش می هدهد که ماندگاری پستتحقیقات نشان می. نمود

 .رنگی پوست استخوانی نگهداری شوند گیری در بدگراد بدون افزایش چشمدرجۀ سانتی 25ساعت در دمای  20انند حداقل تونشده می
ساعت  18گراد پس از درجۀسانتی 30ساعت یا در دمای  48گراد بعد از سانتیه درج 25گیری شده باشند، در دمای ها پوستچنانچه پسته

های تازه پسته رقم اکبری و اوحدی . در یک بررسی انجام شده روی عمر پس از برداشت میوه(Ferguson et al., 2005) شوندفاسد می
نشان داده شد که با افزایش دوره انبارمانی، درصد کاهش وزن و فعالیت میکروبی افزایش و میزان سفتی پوست نرم، مغز پسته و همچنین 

ها و . با افزایش مدت زمان انبارمانی مقدار اسیدهای چرب، کربوهیدرات(Khatib et al., 2012)خصوصیات حسی پسته کاهش یافت 
های خوراکی دستاورد ها و فیلماستفاده از پوشش(. 1388آبادی، های رنگ پسته تازه رقم اوحدی کاهش پیدا کرد )احمدی رقشاخص
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پارچه از یک ماده های خوراکی لایه نازک و یکششها و پوفیلم .باشدجدیدی برای حل مشکل اکسیداسیون لیپیدها و فساد قارچی می
در واقع عملکرد این پوشش خوراکی، ایجاد یک سد در برابر ورود و خروج  .گیرندی غذایی قرار میخوراکی هستند که بر روی سطح ماده

های از میان پوشش .(1392ه اصل، زادباشد )نصرالهحفظ ترکیبات مواد غذایی می و اکسیدکربن(و گازهایی مثل اکسیژن و دی آبمواد )
های فلزی مانند کلسیم فردی دارد و پس از واکنش با کاتیونهای کلوئیدی منحصربهمر زیستی است که ویژگیخوراکی، آلژینات یک پلی

   دریاییای ساکاریدی است که از جلبک قهوهآلژینات، پلی .دهدمرهای نامحلولی را تشکیل میهای مستحکم و پلیو سدیم، ژل
(Phaeophyceae)  سازی، کاربرد آن در صنایع غذایی رو به افزایش استدلیل خاصیت ژلگیرد و بهنشأ میم (Rojas-Graü et al., 

 پسته تازه با اعمال دمای انجماد بررسی برخی خواص فیزیولوژیک )کاهش میزان رطوبت و عدد پراکسید( تحقیقهدف از این . (2006
  .باشدکاربرد پوشش خوراکی آلژینات می و

 

 هامواد و روش
ان پسته سی ساله موجود ، از درخت1397های تازه تجاری رقم اکبری در شهریور سال در این تحقیق پستهسازی محصول: آماده -الف

های تازه به رداشت، پستهدو پژوهشکده پسته کشور واقع در شهرستان رفسنجان برداشت شدند. بلافاصله بعد از ب در ایستگاه شماره
های تازه، رسیده، سالم و ، پستههاخوشه محور پس از جداسازیصنایع غذایی پژوهشکده جهت اعمال تیمارها منتقل شدند.  آزمایشگاه

 3وری به مدت روش غوطه با استفاده از ،ها با پوست نرمنمونهو شکاف خورده جدا گردید. های نارس، صدمه دیده یکنواخت از پسته
دقیقه در دمای  1سپس  وقرار گرفتند  )سیگما آلدریچ( درصد آلژینات سدیم 1 و 5/0، 0های با غلظتدقیقه در محلول پوشش خوراکی 

ور رای تشکیل ژل غوطهدقیقه ب 2درصد به مدت  2در کلرید کلسیم های پوشش داده شده آزمایشگاه خشک شدند. در مرحله بعد میوه
)در دمای انجماد قرار  0ها به مدت نمونهبندی گردید. اتیلن بستهدر ظروف پلیهای تازه گرم از این پسته 450تا  400شدند. سپس حدود 

ها عدد پراکسید آنوبت و درصد کاهش رطو پس از طی این دوره،  گرفتندگراد قرار درجه سانتی -20ماه در دمای  3، و 5/1، نگرفتند(
شد. تجزیه و تحلیل آماری را تکرار اج 3تصادفی با  صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح پایه کاملاًاین پژوهش به ارزیابی گردید.

 درصد انجام گرفت. 5و آزمون دانکن در سطح  SPSSافزار ها نیز با کمک نرمنمونه
 وزن شدندمان مشخص مدت ز یهای تازه در ابتدا و انتها، پستهرطوبتگیری کاهش جهت اندازه ارزیابی کاهش میزان رطوبت: -ب

 : گردید گیریاندازه هادرصد کاهش وزن آن زیر و با استفاده از رابطه

کاهش رطوبت (%) =
وزن اولیه) − (وزن ثانویه × 100

وزن اولیه
 

 
 آن روی سپس ریخته، نارل داخل و کرده آسیاب را شدهخشک پسته مغز پسته، روغن استخراج برای گیری عدد پراکسید:اندازه -ج

 با سپس. شود جدا پستهله کنجا از هگزان-ان و روغن مخلوط تا عبور داده شد صافی از را مخلوط ساعت 24 از بعد و ریخته هگزان-ان
. گردید وزن لیتریمیلی 250 یرما ارلن در شده استخراج روغن از گرم 5گردید.  جدا پسته روغن از هگزان-ان روتاری دستگاه از استفاده

 بهنیز  اشباع پتاسیم یدور محلول لیترمیلی 1 ،دقیقه 5 از بعد اضافه گردید. 2 به 3 نسبت به کلروفرم و استیک اسید مخلوط لیترمیلی 25
 چسب معرف قطره چند و مقطر آب لیترمیلی 25 بعد مرحله در. گرفت قرار تاریک جای در دقیقه 1 مدتبه مخلوط. گردید اضافه آن

 نرمال 1/0 سدیم تیوسولفات لمحلو از استفاده با را آن تیتراسیون ،محلول آبی رنگ رفتنبین از تا و دیگرد اضافه آن به %1 نشاسته
 گردید: محاسبه زیر فرمول توسط کیلوگرم بر والاناکیمیلی حسب بر پراکسید عدد و داده ادامه

عدد پراکسید =
1000 × × نرمالیته تیوسولفات سدیم میلی لیتر مصرفی تیوسولفات سدیم

(𝑔)وزن نمونه
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 نتایج و بحث
خوراکی آلژینات  های مختلف پوششگراد( و همچنین غلظتدرجه سانتی -20اثر مدت زمان انجماد ) کاهش میزان رطوبت: -الف

های با دهند در نمونهیمگونه که نتایج نشان نشان داده شده است. همان 1پسته تازه در شکل های بر میزان کاهش رطوبت در نمونه
. در 1دهی آب گردید، شکلدار ازدستماه موجب افزایش معنی 3ماه به  5/1و  0درصد آلژینات، افزایش مدت زمان انجماد از  0پوشش 

بودند، درصد کاهش رطوبت بیش از ماه در دمای انجماد قرار گرفته 3و  5/1درصد آلژینات که به مدت  5/0با پوشش  های تازهپسته
 5/1به  0مدت زمان انجماد از  درصد آلژینات، افزایش 1های با پوشش هایی بود که در دمای انجماد قرار نگرفته بودند. در نمونهنمونه

ماه مشاهده نشد.  3و  5/1های دهی آب در زمانداری میان ازدستدهی آب گردید، اما اختلاف معنیستدار ازدماه موجب افزایش معنی
دهی آلژینات پوشش درصد 1های پسته تازه که با غلظت شود که میزان کاهش درصد رطوبت در نمونهمشاهده می 1همچنین در شکل 

آلژینات پوشش داده شدند.  درصد 0هایی بود که با غلظت ه( کمتر از نمونهما 3و  5/1شدند در روز اول پس از رفع انجماد )به مدت 
 .1ها مشاهده نشد، شکل درصد آژینات در این نمونه 5/0و  1های داری بین پوششاختلاف معنی

 
د کاهش رطوبت در میوه تازه پسته. پوشش خوراکی آلژینات بر درص گراد( و همچنین غلظتدرجه سانتی -20اثر مدت زمان نگهداری در دمای انجماد ) -1شکل 

ن کاهش رطوبت با استفاده از آزمون دانکن )در دار بودن اثر تیمار بر میزاانحراف معیار است و حروف متفاوت در هر ستون بیانگر معنی ±تکرار  3مقادیر میانگین 
 باشد.درصد( می 5سطح 

 

شود. اما پوشش خوراکی آلژینات از ها میهای پسته تازه موجب کاهش میزان رطوبت آنانجماد میوه دهدنتایج این تحقیق نشان می
یه نازک و یکپارچه از های خوراکی لاها و پوششفیلمکند. در واقع تازه در طی مدت نگهداری جلوگیری می کاهش میزان رطوبت میوه

ر برابر ورود و خروج مواد ایجاد یک سد د با این پوشش خوراکی. گیرندقرار می ی غذایییک ماده خوراکی هستند که بر روی سطح ماده
  .(1392زاده اصل، )نصراله شوندحفظ ترکیبات مواد غذایی می موجب اکسیدکربن(و گازهایی مثل اکسیژن و دی آب)

 

طور ن داده شده است. هماننشا 2در شکل اثر مدت زمان انجماد و پوشش آلژینات بر عدد پراکسید در پسته تازه  :عدد پراکسید -ب
یابد. داری افزایش میطور معنیهبماه  3ماه به  5/1و  0ها با افزایش مدت زمان انجماد از میوهشود، عدد پراکسید در این که مشاهده می

بودند، آلژینات پوشش داده شده درصد 1هایی که با غلظت درصد آلژینات مشابه بود. در میوه 5/0و  0ها با پوشش این نتیجه در مورد میوه
ای انجماد قرار داشتند، در ماه در دم 3هایی که به مدت داری بر عدد پراکسید نداشت. همچنین در میوهمدت زمان انجماد تأثیر معنی

 .2درصد آلژینات بود، شکل  5/0و  0های داری کمتر از غلظتطور معنیدرصد آلژینات عدد پراکسید به 1غلظت 
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پراکسید در میوه تازه پسته. مقادیر  پوشش خوراکی آلژینات بر عدد گراد( و همچنین غلظتدرجه سانتی -20اثر مدت زمان نگهداری در دمای انجماد ) -2شکل 

درصد(  5استفاده از آزمون دانکن )در سطح با  دار بودن اثر تیمار بر عدد پراکسیدانحراف معیار است و حروف متفاوت در هر ستون بیانگر معنی ±تکرار  3میانگین 
 باشد.می

 

دهای چرب( درصد کل اسی 89شود و بخش عمده اسیدهای چرب آن به صورت غیراشباع )های چرب محسوب میپسته جزء دانه
گردد و در نتیجه  ار مستعدشود که این محصول نسبت به اکسیداسیون لیپیدها، فساد و آلودگی قارچی، بسیهمین امر موجب می .باشندمی

حقیق نشان داد که انجماد .  نتایج این ت(Tavakolipour, 2015) ویژه پسته تازه( در انبار کاهش پیدا کندمدت زمان ماندگاری آن )به
داشتن عدد د( موجب پایین نگههایی که بلافاصله پس از رفع انجماد مورد بررسی قرار گرفتنویژه در نمونهماه )به 5/1ها به مدت میوه

متری پس از رفع انجماد کش داده شده بودند، عدد پراکسید درصد( پوش 1هایی که با آلژینات )مخصوصاً غلظت شود. میوهپراکسید می
اکی والان بر میلی 2رد، خوری مناسب بودند. شایان ذکر است که حد مجاز عدد پراکسید بر اساس استانداداشتند و برای مصرف تازه

( پسته تازه 1393ن )کن را نیز داشته است. ناظوری و همکاراباشد که تحمل دمای خشکت که مربوط به پسته خشک میکیلوگرم اس
داری گراد( نگهانتیسدرجه  12±1و  4±1بندی و در دو دمای انبار )های کاغذی بستهبا پوست نرم و بدون پوست نرم را درون پاکت

دهی آب افزایش و شاخص ستطول دوره نگهداری و دما خسارت مغز، عدد اسیدی، پراکسید و ازدکردند. نتایج نشان داد که با افزایش 
های داری میوهگراد، به نگهدرجه سانتی 4±1داری در دمای یابد. همچنین فرآوری با پوست نرم و نگهطعم و مزه و سفتی میوه کاهش می

هی مقدار عدد پراکسید طور قابل توجمغزهای گردو با پوشش خوراکی، به تحقیقات نشان داد کهکند. روز کمک می 45تازه پسته تا 
ها را در ن، اکسیداسیون آندر واقع پوشش خوراکی با محافظت از لیپیدها در برابر اکسیژ. های بدون پوشش دارندکمتری نسبت به دانه

 .(Kang et al., 2013)اندازند طی دوره انباری به تأخیر می
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Abstract 

Despite the nutritional importance and economic value of pistachio, there are still many problems with its 

production, marketing and sales. Fresh pistachio has a short post-harvest life due to its physiological, 

biochemical and color changes during storage. Thereby it should be consumed shortly if not properly stored. 

The aim of this study was to evaluate the effects of freezing (-20 °C) and alginate edible coating treatments 

on some properties of fresh pistachio, as moisture percent and peroxide value, during storage periods (0, 1.5 

and 3 months). The results indicated that the quality of fresh pistachio reduced by increasing storage time. 

Applying some treatments as freezing (especially for 1.5 months) would preserve a variety of fresh pistachio 

characteristics such as peroxide number. Using edible coating of alginate, especially at 1% concentration, 

preserved moisture contents and also decreased peroxide number (especially during 3-month freezing period) 

in fresh pistachio. So freezing fresh pistachio coated with 1% alginate would extend its shelf life to 1.5 month. 

Keywords: alginate, freezing, fresh pistachio, moisture, peroxide value 
  


