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 اثر شرايط مختلف انبار بر خصوصيات كمي و كيفي پسته تر احمدآقايي
  

 4طلايي رضا علي ،3جوانشاه اله امان ،*2 كلانتري ، سيامك1 ناظوري فاطمه

 
  رفسنجان )عج( عصر ولي دانشگاه كشاورزي، دانشكدة گروه علوم باغباني، استاديار-1

 تهران دانشگاه طبيعي، منابع و كشاورزي پرديش كشاورزي، دانشكدة باغباني، علوم گروه دانشيار-2

 استاديار پژوهشكده پسته ايران -3

  تهران دانشگاه طبيعي، منابع و كشاورزي پرديس كشاورزي، دانشكدة باغباني، علوم گروه استاد-4
( 19/2/95:   تاريخ پذيرش10/12/94: تاريخ دريافت ) 

 
 

 چكيده

هر چند پسته تر ارزش غذايي بالايي دارد ولي به . ازه خوري آن عمدتأ محدود به فصل برداشت استپسته از جمله تنقلات مقوي است كه مصرف ت
بررسي ماندگاري پسته تازه احمدآقايي با در اين . دليل نگراني از فساد ميوه، تجار و كشاورزان غالبأ تمايلي به نگهداري يا صادرات ميوه تازه ندارند

و چهار دوره نگهداري )  گرم600 و 400، 200(، سه وزن ) درجه سانتي گراد1±25 و 12±1، 4±1( دماي انبار  و بدون پوست تر در سه1پوست تر
اسيديته،  نتايج نشان داد افزايش دوره نگهداري، دما و وزن بسته بندي بر روي صفاتي مانند كاهش وزن،.  شدبررسي)  روز45، 30، 15صفر، (

 سه تا حداكثر گراد سانتي درجه 25 نگهداري پسته تازه دردماي. سين مؤثر بوده و منجر به افزايش آنها مي گرددپراكسيد، و ميزان آلودگي به آفلاتوك

 كف در آب تجمع دليل به ظاهري وضعيت لحاظ از منتهي است مصرف قابل ام سي روز تا چند هر درجه 12 دماي در ولي است پذير امكان روز

 درجه 4±1بسته بندي سبك تر و فرآوري محصول با پوست تر درانباري با دماي  مجموع در .ندارند سبيكيفيت منا محصول شدن چروكيده و ظرف
 .كند  روز حفظ45سانتي گراد مي تواند ويژگيهاي كيفي و كمي پسته تر را تا 

 
   انبارماني، پسته تازه، ويژگيهاي كمي و كيفي :واژگان كليد

  
 
  
  
 
  
  

                                                            
 ir.ac.ut@ kalantaris : مكاتبات مسئول*
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  مقدمه -1
 از نظر فرآوري اكثرا بصورت (.Pistacia Vera L)پسته

نگهداري و به فروش ميرسد و عرضه پسته تر به مقدار  خشك،
. رديكم و آن هم در بازارهاي محلي و نزديك صورت مي گ

فروش و نگهداري پسته در انبار براي انجام مراحل قبل از 
عمر نگهداري اين محصول در انبارها . صدور لازم است

هنگامي كه پسته . و دماي انبار داردبستگي به مقدار رطوبت آن 
و بسته هاي قابل نفوذ به ) رطوبت زياد(در انبارهاي معمولي 

رطوبت قرار گيرد، به راحتي رطوبت آن را جذب نموده و با 
پس از رشد قارچ ها، مقدار آن به تعادل مي رسد و 

 ].1 [آفلاتوكسين آن افزايش پيدا خواهد كرد

نده اي تنفس مي كند و پس از پسته تازه مانند هر موجود ز
برداشت، فرآيندهاي متابوليكي آن ادامه مي يابد بنابراين 

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

در  ].2 [بالاي روغن آن در تشديد اين پديده بسيار مؤثر است
 مي ماي بوجود آمده، درجه حرارت بالاصورت عدم خروج گر

رود و به دنبال آن آب موجود در پوست پسته تبخير شده در 
نتيجه رطوبت نسبي محيط اطراف پسته بالا رفته و شرايط براي 

فرآيند . رشد قارچ آسپرژيلوس و توليد سم فراهم مي شود
خود گرمايي پسته براي ساعتها توليد حرارت نياز به مقدار 

بت دارد و مقدار كم آب موجود در بسته بندي براي كمي رطو
. انجام اين فرايندبه مدت هفته ها و ماهها كافي به نظر مي رسد

پسته تازه با داشتن مقدار آب زيادتر پديده توليد گرما در آن 
ايجاد گرما نه . تسريع شده و ممكن است محموله آتش بگيرد

 تغيير طعم تنها موجب كاهش كيفيت پسته به دليل تندي و
محصول مي شود بلكه بر ميزان چربي موجود در پسته اثر 
گذاشته و آن را كاهش مي دهد البته در درجه حرارت پايين 

  ].3[فرآيند فساد و تنفس ممكن است متوقف يا كند شود 
مغز پسته داراي مواد غذايي فراوان از جمله مقادير قابل 

و رنگيزه است و ، ويتامين )وزن كل% 70 تا 50(توجهي روغن 
نگهداري آن در شرايط نامناسب انبارمنجر به انجام واكنش 
هايي توسط اين مواد و در نتيجه كاهش كميت و كيفيت مي 

                                                            
1. Self heating 

با وجود ويتامينهاي داراي ويژگي آنتي اكسيداني ]. 4[گردد 
)A, E  و C (  در مغز پسته، حضور فلزاتي همچون مس و

از طرف . تشديد مي كندآهن در آن، فعاليت اكسيداسيوني را 
و كارتنوئيدها A، Eديگر احتمال اكسيداسيون ويتامين هاي 

توسط پراكسيدهاي حاصل از اسيدهاي چرب اشباع نشده 
  ]. 5[وجود دارد 

قابليت مصرف روغن از طريق بررسي دو شاخص عدد اسيدي 
با توجه به اين كه پراكسيدها بطور . و پراكسيد انجام مي شود

 قادر به تخريب پروتئين هاي سلولي هستند و برگشت ناپذيري
افزايش آنها، شرايط را براي ورود به مرحله اتوكسيداسيون 
فراهم مي كند لذا انديس پراكسيد حداكثر با در نظر گرفتن 
تاريخ انقضاي محصول، شاخص روغن سالم در نظر گرفته مي 

  . ]4[شود
 از  كاهش ضايعات در دوره پسبراي صادرات بيشتر پسته و

؛رعايت بهداشت در مراحل توليد، فرآوري مناسب، برداشت
ر د. توسعه بسته بندي و انبارماني بهينه پيشنهاد شده است

ايران، بسته بندي پسته بصورت اصولي و مناسب صورت نمي 
جعبه هاي چوبي، در ظروفي بدون استاندارد مانند اكثرا گيرد و

يلو گرم وكيسه  ك25-60 با وزن 2كارتن، كيسه هاي پلاستيكي
  ]. 2[ كيلو گرم بسته بندي مي شود 60 با وزن 3هاي كنفي

پسته نگهداري و بسته بندي در زمينه افزايش عمر ماندگاري، 
 منتهي تازه تحقيقاتي انجام شده يا در دست انجام است

گزارشات كمي مبني بر اثر وزن يا حجم بسته بندي بر روي آن 
ته تازه قابليت ماندگاري با توجه به اين كه پس.وجود دارد

. طولاني مدت را ندارد بايد در مدت كوتاهي مصرف شود
 درصد متغير است كه پس از 34- 47رطوبت پسته تر بين 

پوست گيري و خشك كردن براي نگهداري و انجام 
]. 6[فرآيندهاي بعدي رطوبت آن به پنج درصد كاهش مي يابد 

سيار پايدار پسته خام خشك با رطوبت چهار تا شش درصد ب
 درجه بدون 20 ماه در دماي 12است و مي توان آن را بيش از 
  ].7[تغيير در كيفيت نگهداري نمود 

هاي تازه همراه با پوسته سبز خارجي در دماي  نگهداري پسته
 درو بيش از شش هفته ] 9[رطوبت نسبي % 80صفر درجه و 

                                                            
2. Poly sacks 
3. Jute bags 
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ه بدون هيچگون ساعت 20 حداقل  گراد  سانتي درجه 25 دماي
با حذف پوسته . پذير است خسارتي روي كيفيت ظاهري امكان

 هفته يك مقدار ناچيزي علائم فساد را 6 تا 4خارجي، بعد از 
 هاي نشان خواهد داد و اگر قبل از انبارداري، شاخ و برگ پسته

 از هستند فساد معرض در كه ديگر خارجي مواد و معيوب

 گيري وستپ هاي شرايط پسته اين در شوند، جدا محصول

 فساد و تخريب بدون تري طولاني مدت تا توان مي را نشده

  . ]9 و 8[ كرد داري نگه
در رابطه با اثر حجم يا وزن بسته بندي بر ويژگيهاي 
محصولات كشاورزي مطالعات اندكي شده از جمله تكي و 
تجمعي پيچيدن ميوه پرتقال در ورقه پلاستيكي پلي اتيلن سبك 

و نتايج )  درجه سانتي گراد6(انبار سرد به مدت چهار ماه در 
نشان داده ميوه هاي تجمعي پيچيده شده نسبت به تكي پيچيده 
شده كاهش وزن كمتري داشتند ولي اسيد كل و مواد جامد 
 محلول از روند همساني در هر دو بسته بندي برخوردار بود

]10.[  
بررسي نتايج نشان مي دهد هرچند نگهداري و فروش پسته به 

ورت خشك اعتبار و نگراني كمتري در پي دارد ولي چنانچه ص
شرايط نگهداري و بسته بندي ويژه اي استفاده گردد مي توان 

با توجه به مزاياي . عرضه پسته به صورت تازه را توسعه داد
كاهش هزينه عمليات : پسته تر نسبت به پسته خشك از جمله

فه بازرگاني پرداخت تعر] 10[ خشك كردن،ارزش غذايي بالاتر
اجراي ، ]11[ ماليات از بسيار كمتر براي صادرات و معافيت

 توليد و تازه پسته ماندگاري افزايش جهت در هايي طرح

اين .باشد در اين زمينه از ضروريات مي مناسب هاي بندي بسته
پسته تازه با (پژوهش در جهت بررسي اثرات نوع فرآوري 

، 4±1(دماي انبار ) ، پسته تازه بدون پوست تر1پوست تر
 و 400، 200( وزن بسته بندي)  درجه سانتي گراد25 و 1±12

بر عمر )  روز45، 30، 15صفر، (و دوره نگهداري )  گرم600
 .انبارماني پسته تازه رقم احمدآقايي طراحي شد

  

  مواد و روشها -2
ايستگاه  اين بررسي بر روي رقم تجاري احمدآقايي موجود در

                                                            
1. Hull 

 شهرستان در واقع كشور پسته قيقاتتح مؤسسه دو شماره 

رداشت . انجام گرفت رفسنجان مرحله  تازه پستهب در 
از رشد ميوه و بر اساس شاخص هاي % 80تا %70زماني 

جدا شدن (فيزيولوژيكي همچون درصد پوست دهي 
و تغيير رنگ پوست ) رويي از پوست سخت استخواني پوست

 به انتقال زا بعد. سبز پسته به قرمز يا صورتي انجام شد

 تيمارها اعمال منظور به و جداشده ازخوشه ها دانه آزمايشگاه

به دو صورت  و تقسيم (تكرار سه در) تايي 36 گروه دو به
پسته تازه با پوست تر، پسته تازه بدون پوست : فرآوري شدند

 قرار   گرم پسته600 و 400، 200در هر واحد آزمايش. تر
پلاستيكي يكبار پلاستيكي گرفت، پس از توزين، درون ظروف 

) ميلي متر (3/0 و ضخامت 235×190به اندازه) 1شكل (
سردخانه با رطوبت نسبي  (C 1±4°و در سه دماي، بندي بسته

اتاقك همراه با كولر گازي و رطوبت  (C 1±12°،%)78محيط 
) انكوباتور مشابه دماي محيط (C 25°و %) 72نسبي محيط 
، 0(حله از دوره هاي نگهداري در پايان هر مر. قرار داده شد

 بررسي صفات كيفي و كمي مورد)  روز45 و 30، 15

 .شود مي داده توضيح اختصار به كه قرارگرفتند

  
 

Image1 Weighing and packing in storage 
  

  درصد رطوبت-2-1
ا كاهش وزن با استفاده از آون، اندازه گيري ي درصد رطوبت 

  :]12[ باشد فرمول ميشد كه محاسبه آن از طريق اين 

وزن نمونه -كردن خشك از پيش نمونه وزن )=رطوبت درصد
                          100×)وزن نمونه پيش از خشك كردن/ پس از خشك كردن

]13[:  
  حسي ارزيابي -2-2
 روش از (ها تعيين عطر و طعم، مزه و شكل ظاهري پسته (

 مختلف افراد از نظرخواهي و چشيدن و 5 تا 0 دادن نمره
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پنج نفر پانل از بين دانشجويان رشته كشاورزي و  .شد استفاده
به هر پانليست شش عدد . آشنا به محصول پسته انتخاب شدند

تيكي شفاف دانه پسته از هر تيمار در ظروف مخصوص پلاس
رنگ كه با كد سه رقمي تفكيك شده بودند در دماي اتاق بي

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

 و وضعيت ظاهري را مورد 1ها، دو فاكتور طعم و مزهپانليست
، بسيار خوب 0ا نمره بسيار عالي بوضعيت . ارزيابي قرار دادند

، ضعيف با نمره 3، متوسط با نمره 2، خوب با نمره 1با نمره 
 در نهايت ميزان ].14[ مشخص شد 5، بسيار بد با نمره 4

  :شددرصد خسارت توسط فرمول زير محاسبه 
]15[                                                               

  درصد طعم و مزه = ه شده ميانگين نمره داد / 5× 100
  عدد پراكسيد-2-3
 نرمال استفاده 1/0از روش تيتراسيون با تيوسولفات سديم  

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

 براي مصرفي سديم تيوسولفات ليتر ميلي )}=پراكسيد عدد

 -(شاهد براي مصرفي سديم تيوسولفات ليتر ميلي -نمونه

.                                                                     1000×{نمونه  وزن گرم/ سديم تتيوسولفا نرماليته
]16[  
  عدد اسيدي-4- 2
بر حسب (وزن معيني از چربي استخراج شده به روش سرد  

در مخلوطي از بنزن و الكل حل ) اسيد اولئيك موجود در آن
ك محلول قليايي كرده و اسيد آزاد موجود در آن را با ي

 نرمال تيتر نموده و سپس از روي 1/0) هيدروكسيد سديم(
وزن نمونه و نتايج حاصل از تيتراسيون توسط فرمول زير عدد 

  : ]12[اسيدي محاسبه گرديد
ميلي ليتر = (درصد اسيد چرب بر حسب اسيد اولئيك

ميلي اكي × نرماليته هيدروكسيد سديم× هيدروكسيد سديم 
                                       100× ) گرم وزن نمونه / ولئيكوالان اسيد ا

]17[. 

 
  

                                                            
1. off-flover 

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

 افزوده و به مدت دو دقيقه (NaCl)گرم نمك 5 و 80%
با  A24214LMمولينكس و مدل  مارك   Blenderتوسط

مونه مخلوط شده را با استفاده از كاغذ سرعت بالا مخلوط و ن
صاف و به لوله آزمايش مخصوص ) MN619de(صافي 

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

ASPEC)قرارداده و دستگاه طبق برنامه عصاره ) اتوسمپلر
فلاتست عبور داده و مورد نظر را پس از آماده سازي از ستون آ

  مدلHPLCنمونه را آماده و به ستون دستگاه 

KNAURE تزريق و پس از تزريق نمونه به دستگاهHPLC 
  ].10[قابل مشاهده شد 2 نتايج به صورت كروماتوگرام "نهايتا

 به صورت فاكتوريل در قالب تحقيقاين :آناليز آماري-2-6
يه و تحليل داده تجز. طرح كاملا تصادفي با سه تكرارانجام شد

 . انجام گرديد SASآمارينرمافزارGLMها بر اساس رويه 
 كمك با هام گرافرس LSDمقايسه ميانگين ها با آزمون

  .صورت گرفت EXCEL افزارنرم
  

  نتايج و بحث -3
نتايج اين تحقيق نشان داد نگهداري پسته تر با فراهم كردن 

ر مي شرايط مناسب مقدور است خلاصه نتايج به شرح زي
  :باشد

   كاهش وزن-3-1
افزايش دوره نگهداري، دما و وزن بسته بندي بر كاهش وزن 
نمونه ها مؤثر بود بطوريكه با پيشرفت اين سه عامل ميزان از 
دست دهي آب و در نتيجه كاهش وزن بيشتر مي شد تا آنجا 

در دماي )  درصد16( انبارماني درصد كاهش وزن 45كه روز 

                                                            
 نمونه در موجود ي اجزا با كه هاست كيپ از سري ك يشامل كروماتوگرام -2

 قـرار Base Line ـاي ـهيپا خـط ـك يروي جهـت ـك يدر و دارنـد قـتمطاب
 براساس ،(Qualitative Analysis)يفيك زيآنـال ـا يـكهـايپي شناسـائ. رنـديگيمـ

 از بيترك تـا كـشدي مـ طـول كهي زماني عني (Retention Time)بازداري زمان
ي كمـ زيآنال و است استوار شود، خارج ستون از تينها در و شود شسته قيتزر محل
  .ديĤيم دست به (Area) كيپ ريز سطح ـا يازه انـد اسـاس بـر
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c°25 با توجه به اين كه دوره انبارماني .رسيد به حداكثر مي
صفر برابر با زمان قبل از ورود نمونه ها به انبار بود طبيعتا هيچ 

كاهش وزن محصولات ). 1شكل (كاهش وزني ثبت نشد
و افزايش كشاورزي خصوصا پسته با افزايش دوره نگهداري 

 ذكر ]11و21،8،18[در گزارش كار بسياري از محققين دما 
 نتايج تحقيقي در رابطه با اثر حجم يا وزن بسته،شده منتهي 

نشان داده كه ميوه هاي  روي تكي و تجمعي پيچيدن پرتقال
تجمعي پيچيده شده كاهش وزن كمتري نسبت به تكي پيچيده 

دليل كاهش بيشتر آب از ميوه هاي تكي ]. 10[شده داشتند 
ه پيچيده شده را اينگونه توجيه كردند كه سطح انتشار گازها ب

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

ميوه هاي تكي پيچيده شده سطح انتشار بيشتري دارند به ميزان 
از بين فرآوريها نمونه  .]20 [بيشتري آب از دست داده اند

ب بيشتري نسبت به هايي كه با پوست تر انبار شده بودند آ
نمونه هاي فاقد پوست از دست دادند نظر به اين كه پسته هاي 
با پوست تر حاوي آب بيشتري نسبت به نمونه هاي فاقد 
پوست تر هستند لذا ثبت چنين نتيجه اي دور از انتظار 

نتايج بررسي روي نگهداري پسته تازه بصورت خوشه و .نيست
ونه هاي انبار شده با خوشه حبه نشان از اتلاف بيشتر آب در نم

  ].14[در طي انبارماني دارد
  

  
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) 
 
 
 

   عدد اسيدي-3-2
مقدار اين : )ميلي گرم اسيد اولئيك بر صد گرم روغن(

بالا ). 2شكل (شاخص در ابتداي انبارداري بسيار ناچيز بود 
و ) 05/1(، سنگين شدن وزن نمونه)28/1(رفتن دماي انبار 

منجر به افزايش اين ) 88/1(طولاني شدن دوره انبارماني 
در بين فرآوريها پسته هاي بدون پوست تر . شاخص گرديد

 ]18و 13[نتايج تحقيقات .بيشترين عدد اسيدي را ثبت كردند
نشان مي دهد دماي بالاي انبار و افزايش زمان نگهداري 
موجب بالا رفتن عدد اسيدي پسته هاي نگهداري شده مي 

اين شاخص كيفي بيانگر درجه با توجه به اين كه مقدار .گردد
هيدروليز و درجه اكسايش چربي است و از آنجا كه در اين 
بررسي بيشترين ميزان ميانگين اسيديته از نظر دما و دوره 

 روزه ثبت شد پس 45 و انبارماني c25°نگهداري، در دماي 
طبق تعريف اسيديته و ارتباط مستقيم تشكيل اوليه پراكسيد و 

در رابطه با نوع .نتيجه منطقي به نظر مي رسدسپس اسيديته اين 
فرآوري به نظر مي رسد وجود پوسته تر حرارت داخل بسته را 
بالا برده و موجب تحريك واكنش هاي آنزيمي گردد ولي اين 
مسأله را نيز بايد در نظر گرفت كه پوسته تر در صورت سالم 
بودن مي تواند سد مناسبي براي ورود اكسيژن و در نتيجه 
كاهش فعاليتهاي اكسيداسيون گردد كه احتمالا دليل كاهش 
عدد اسيدي در پسته هاي با پوست تر عدم اكسيژن رساني آن 

  .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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   پراكسيد-3-3
مقدار عدد پراكسيد كه بر حسب ميلي اكي والان بر كيلوگرم  

محاسبه شده در ابتداي دوره نگهداري حداقل و با طولاني 
و سنگين تر ) 42/0(لا رفتن دما، با)59/0(شدن زمان انبارماني

نمونه هاي با ). 3شكل (افزايش يافت )42/0(شدن بسته بندي
 روز اختلاف زيادي در 30پوست تر و بدون پوست تر تا 
 مقدار آن در پسته هاي 45مقدار پراكسيد نداشتند ولي روز 
نيز  ]18[نتايج تحقيقات . بدون پوست تر به حداكثر رسيد

ا و طول دوره انبارماني، منجر به تشديد ثابت كرده افزايش دم
افزايش عدد گزارش ديگري نشان از .ميزان پراكسيد ميگردد

پراكسيد با افزايش درجه حرارت در يك دامنه رطوبت نسبي 
معين دارد كه تائيد كننده تأثيردما برافزايش سرعت واكنشهاي 

با توجه به اين كه پراكسيد محصول . ]4[اكسايش ليپيد است 
يه اكسيداسيون مواد چرب است و هر قدر كه درجه اول

غيراشباعي روغن ها بيشتر باشد روغن و يا ماده چرب آمادگي 
وقتي ميزان پراكسيد به اندازه . بيشتري براي اكسيداسيون دارند

معين رسيد، واكنشهاي مختلفي صورت مي گيرد كه نتيجه آن، 
نجيره كوتاه توليد مواد فرار آلدئيدي، كتوني، اسيدهاي چرب ز

پسته . است كه ايجاد طعم و بوي نامطلوب در روغن مي نمايد
تر به طور قابل توجهي به علت خاصيت آنتي اكسيداني 
تركيبات فنلي موجود در پوست نرم خارجي و پوست قهوه اي 
مغز آن كمتر در معرض اكسيداسيون اسيدهاي چرب غير اشباع 

ر پراكسيد نمونه هاي با نظر به اين كه مقدا. قرار مي گيرد
پوست تر كمتر از نمونه هاي بدون پوست تر بود مي توان 
چنين نتيجه گرفت كه حضور پوسته تر عامل محافظت كننده 
بخشهاي دروني در برابر ورود اكسيژن و در نتيجه كاهش 
. فرايندهاي اكسيداسيون و توليد پراكسيد و اسيديته است

با پسته هاي حبه نشان از ه مقايسه انبارداري پسته هاي خوش
  .]14[افزايش پراكسيد در خوشه دارد 

  
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
بهترين طعم و مزه در ابتداي انبارداري ثبت شد و نمونه هاي 

 4با وزن كمتر و داراي پوست تر نگهداري شده در دماي 
 روز نيز وضعيت بهتري نسبت به بقيه 45درجه سانتي گراد تا 

پسته هاي نگهداري شده در دماي ). 4ل شك(تيمارها داشتند 
 به بعد غير قابل مصرف بودند 15 درجه سانتي گراد از روز 25

بطوريكه پانليست ها حاضر به تست آنها نبودند و نگهداري 
نگهداري پسته هاي . پسته تر در اين دما حداكثر سه روز است

 روز امكان 30 درجه سانتي گراد حداكثر تا 12تر در دماي 
در .  است به شرطي كه پوسته تر سالم و بدون زخم باشدپذير

جدول (بين فرآوريها پسته هاي بدون پوست تر بدمزه تر بود
با توجه به آزمون حسي انجام شده و آناليز داده هاي آن ). 1

مي توان گفت دما و زمان نگهداري بر حفظ كيفيت پسته تأثير 
توان پسته را با مي ) c4°(بسزايي داشته اند و در دماي پايين 

با افزايش . كيفيت بالاتر و در زمان طولاني تر نگهداري كرد
وزن بسته، دما و زمان نگهداري خصوصيات كيفي كاهش پيدا 
مي كند كه دليل آن تسريع انجام واكنش هاي اكسيداسيون، 
اتوكسيداسيون و ايجاد طعم و بوي نامطلوب در روغن پسته و 

  .  باشدرد آن از سوي مصرف كننده مي
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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) 

  
نتايج اثرات دماي انبار روي ويژگيهاي فيزيكوشيميايي و حسي 

 درجه 30 نشان داده نمونه هاي انبار شده در ]14[رقم كرمان 
سانتي گراد نسبت به پسته هاي خشك نگهداري شده در دماي 

  در بخش ديگري از اين. پايين تر تردي و تندي بيشتري داشتند
رصد رطوبت  د4 بررسي مشخص شد نمونه هايي كه تا 

خشك شده بودند از نظر سختي و شيريني در مقايسه با نمونه 
 درصد رطوبت خشك شده بودند وضعيت 11 و 6هايي كه تا 

  .بهتري داشتند
  

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  

  وضعيت ظاهر-3-5

طولاني شدن دوره انبارماني، افزايش وزن نمونه ها و گرم  
شدن انبار منجر به ايجاد ظاهري بسيار نامطلوب در پسته هاي 
نگهداري شده مي گردد اين ظاهر نامطلوب شامل كپك زدگي، 

  ). 5شكل(ر ته ظرف و چروكيدگي پسته ها بود تجمع آب د

  
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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 درجه سانتي 25بغير از نمونه هاي نگهداري شده در دماي 
 30در روز . گراد بقيه وضعيت مناسبي تا روز پانزدهم داشتند

 درجه سانتي گراد پسته هاي بخش بالاي ظرف 12ودر دماي 
چروكيده و بخش زيرين در آب غوطه ور بودند و اين اتفاق 

 درجه سانتي گراد در 4ته هاي نگهداري شده در دماي براي پس
  ).1جدول(روز چهل و پنج در شدت كمتري اتفاق افتاد 

  
  آفلاتوكسين-3-6

 آفلاتوكسين 45 اكثر تيمارها از ابتداي دوره انبارماني تا روز 
قابل توجهي كه عدم سلامتي محصول را تأييد نمايد ثبت 

 درجه سانتي گراد 25ماي نكردند بغير از نمونه هايي كه در د
انبارماني پسته هاي تر ). پي پي بي5/2( نگهداري شده بودند 

در دماي كمتر، بسته هاي سبك تر و همراه با پوست تازه مانع 
 مطالعات ).6شكل (افزايش مقدار آفلاتوكسين گرديد 

آزمايشگاهي نيز نشان مي دهند كه آلودگي دانه هاي پسته با 
 افزايش عمر نگهداري در پوست افزايش درجه حرارت و

بررسي ها نشان مي دهد رشد مناسب . ]21[افزايش مي يابد 
 درجه سانتي 35 تا 30قارچ آسپرژيلوس فلاووس در دماي 

در اين آزمايش نيز با افزايش دما . گراد صورت مي گيرد
 توليد قارچ آفلاتوكسين افزايش مي )درجه سانتي گراد25(

پوست تر آفلاتوكسين كمتري مشاهد در پسته هاي حاوي . يابد
يكي از عوامل مؤثر درآلودگي قارچي و توليد آفلاتوكسين . شد

وجود هر گونه . سلامتي و عدم پارگي يا ترك پوست نرم است
شرايط محيطي نامناسب يا صدمات فيزيكي منجر به افزايش 
ترك روي پوست نرم و در نتيجه افزايش نفوذ عوامل بيماريزا 

وسته سبز در صورت سالم بودن به دليل داشتن پ. مي گردد
تركيبات فنلي فراوان سد محكمي در برابر نفوذ عوامل بيماريزا 

به نظر مي رسد آلودگي بيشتر اين قارچ با عمل تجزيه . است
.  مي شود2 روي دانه هاي روغني موجب تندي روغن1چربي

 عمل اكسيداسيون يا دي كربوكسيلاسيون منجر به فساد و تندي
نتايج حاصل از آزمايشات نيز د در حالي كه مي گردكتونيك 

نشان داده كه ميزان آنزيم پراكسيداز در دانه پسته آلوده به قارچ 
  .]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) 
 

 نتيجه گيري كلي-4

با دقت به نتايج اين بررسي مي توان گفت نگهداري پسته به 
 نگراني هايي نسبت به پسته خشك دارد صورت تازه هر چند

اما با داشتن شرايط بهينه انباري و بسته بندي مناسب امكان 
هر چه مقدار )  درجه سانتي گراد4(در دماي پايين . پذير است

محصول موجود در بسته ها كمتر باشد به دليل فشار كمتر و در 
نتيجه حرارت كم سرعت واكنشهاي تبخير و تعرق و 

نگهداري پسته . ن كاهش و ماندگاري را بالا مي برداكسيداسيو
 درجه سانتي گراد كه تقريبا مشابه محيط 25تازه در دماي 

 شبانه روز و آن هم با چروكيدگي 3اطراف است حداكثر تا 
به نظر مي رسد بسته هاي . پوست تر امكان پذير است

پلاستيكي از يك جهت به خاطر استحكام و قابل دسترس 
ند ولي از آنجايي كه قادر به جذب آب توليد شده بودن مفيد

حاصل از فرآيند تنفس محصول نيستند بهتر است در پژوهش 
هاي آتي از ظروف محكم و در عين حال جاذب آب استفاده 

در مجموع فرآوري پسته با پوست تر، توزين در بسته . كرد
 درجه سانتي گراد مي 4هاي سبك تر و انبارماني در دماي 

 روز حفظ 45ويژگيهاي كمي و كيفي پسته را حداكثر تا تواند 
  .نمايد

 
 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396 آبان ،14 دوره ،69 شماره                                                               يي                         غذا عياصن و علوم

 

 73

 منابع-5
[1] Shaker Ardekani, A. (2007). Harvesting, 

processing, storage and packaging of 
pistachio. Iran Pistachio Research Institute. 
Printing. 158 pages 

[2] Sedaghat, N. and Sharif, A. (2007). Storage 
and packing nuts.'s First national congress of 
pistachio processing and packaging. 603-593.  

[3] Sedaghat, N. (2004). Expertism clinic 
packaging of iran. www.icfpco.com. 

[4] Tavakoli poor, H. Bassiri, A.S. and Kalbasi 
Ashtari, A. (2008). Effects of temperature and 
relative humidity storage on quality pa 
rameters during storage of pistachio. Journal 
of Food Science. Volume 5, Issue 4. Pp.: 57-
66- 

[5] Belitz, H. D. and W. Grosch. (1987). Food 
chemistry. Springer Verlag. P. 128-198. 

 [6] Sedaghat, N. Mortazavi , S.A. Nasiri 
Mahallati, M. and the Noroozi, A. (2004). 
Investigation storage quality pistachio Rnsymt 
method. Journal of Agricultural Sciences and 
Technology. Volume 18, Number 1: 157-151. 

[7] Kader. A. A., Heintz, C. M., Labavitch, J. 
M. and Rae, H. L. (1982). Studies related to 
the description and evaluation of pistachio nut 
quality. J. Amer. Soc. Hort. Sci. 107: 812-816. 

[8] Khanamani, Z. (2012). Influence of pre-and 
post-harvest application of polyamines and 
heat treatment on the quality and storage life 
of fresh Ohadi and Kaleghochi pistachio 
cultivars Kalleghoochi. Master's thesis.  Valii-
Asr University of Rafsanjan 

[9] Kader. A. A., Labavitch, J. M., Mitchell, F. 
G. and Sommer, N. F.(1979). Quality and 
safety of Pistachio nut as influenced by 
postharvest handling procedures. The 
Pistachio ASSOC. Ann. Rpt, Pp: 45-56. 

[10] Unknown. (1999). Standards, pistachio and 
pistachio kernel sampling for aflatoxin testing. 
Iran National Standard 5197. 

 [11] Kawada. K. (1982). Use of polymeric film 
to extend postharvest life and improve 
marketability of fruits and vegetables. 
Unipack: individually wrapped storage of 
tomatoes, oriental persimmons and grape fruit. 
In D.G. 

[12] Hosseini, Z. (1994). Methods in food 
analysis. Shiraz University Press. Page 71. 

 

[13] Ahmadi ragh ababdy, Z. (2009). Effect of 
different packaging and edible coatings on the 
quality and storage life of fresh pistachio 
Ohadi,s varieties.  M. S. thesis, University vali 
Asr Rafsanjan . 

[14] Khatib, H. Mirdehghan, s.h. and Doraki, N. 
(2011). Effect of UV-C radiation on quality of 
life storage Akbari and Ohadi fresh pistachio 
varieties. Journal of Horticultural Science 
(Agricultural Sciences and Technology). 
Volume 25, Number 4. Pp. 452-443. 

[15] Ministry of Economic Affairs and Finance, 
State Tax Organization. (2008). Law on Value 
Added Tax. www.ecasb.com. 

 [16] Escobar, A. B., A. AM. Esteves and C. 
MA. Guinez. (2000). Storage of cereal bars 
with mezquite cotyledon [Prosopis chiliensis 
(Mol) Stuntz]. Archivos-latinoame rican-de-
Nutrition. 

[17] Ferguson, L., A. Kader and T. Thompson. 
(2005). Harvesting, transporting, processing 
and grading. The Manual for the UCCE 
Pistachio Production Short Course.30 
Chapters. 

[18] Rai M. Mortazavi, A. And Hemmati 
Kakhaki, A. (2007). Effects of storage 
conditions and different pakaging on the 
physicochemical properties of Ohadi 
Pistachio. First National Conference pistachio 
processing and packaging. Pp. 877-863.   

[19] Tavakoli poor, H. (2000). Factors affecting 
the process of drying and storage conditions 
pistachios. Ph.D. Dissertation Food Science 
and Technology, Tehran, Islamic Azad 
University, Science and Research.   

 [20] Safizadeh, M.R. and Rahemi, M. (2004). 
Healing and packaging effects before storage 
on rot, quality and storage life of Valencia 
'orange. Journal of Horticultural Science and 
Technology. Volume 5. No. 1, pp. 93 to 100. 

[21] Kader. A. A., J. M. Labavitch, F. G. 
Mitchell and N. F. Sommer. (1980). Quality 
and safety of Pistachio nut as influenced by 
postharvest handling procedures. The 
Pistachio ASSOC. Ann. Rpt, Pp: 44-52 

[22] Hadavi, M. (2005). Biochemical Evaluation 
of storage proteins in aleron nut of Ahmdaqaii 
and Badamii domesticated pistachio cultivars 
(pistacia vera L.) and wild cultivar pistachio in 
Rafsanjan (Pistacia mutica). MS Thesis, 
Tehran University . 

 
  
 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


JFST No. 69, Vol. 14, Nov 2017                                                                           ABSTRACT 
 

  74

 
 

The Effect of Different Storage Conditions on Quantitative and 
Qualitative Properties Ahmad Aghaie Fresh Pistachio 

 
 Nazoori, F.1, Kalantari , S. 2, Avanshah, A. 3,  Talaie, A. R. 4 

 
1. Assistant Professor, Department of Horticultural Sciences, Vali Aser University of Rafsanjan 

2. Associate Professor, Department of Horticultural Sciences, College of Agriculture and Natural Resources, 
University of Tehran, 

3. Professor, Department of Horticultural Sciences, College of Agriculture and Natural Resources, University of 
Tehran 

4. Assistant Professor, Pistachio Research Institute of Iran 
(Received: 2016/02/29 Accepted: 2016/05/08) 

 
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. 
 
Key Word: Storage, Fresh Pistachio, Qualitative and Quantitative Properties 
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