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 چكيده

لذا، هدف از انجام اين تحقيق بررسي تاثير دماي نگهداري . مغز گردوي تازه محصولي است كه تحت شرايط نگهداري طبيعي بسيار فسادپذير مي باشد
در دوسطح بدون پيش فرآوري و (و نوع فرآوري )  روز40، 30، 20، 10در چهار سطح (، مدت زمان نگهداري )  درجه سلسيوس- 17، -5، +7ه سطحدرس(

. بر تغيير خواص فيزيكوشيميايي مغز گردوهاي تازه شامل سفتي بافت، درصد رطوبت و عدد پراكسيد بود) كلريد سديم+ پيش فرآوري با اسيد آسكوربيك
براي تيمارهاي مختلف، عدد . بر خواص فيزيكوشيميايي مغز گردوهاي تازه داشتند (>01/0P(تايج نشان داد كه هر سه متغير مورد مطالعه تاثير معني داري ن

همچنين، . رو متغير بود گرم ني1300 تا 100سفتي بافت مغز گردوي تازه از . والان بر گرم روغن گردو متغير بود اكي  ميلي298 تا 110پراكسيد در محدوده 
  .درصد رطوبت براي نمونه هاي تيمار شده، نسبت به شاهد روند كاهشي معني داري داشت

 
 . مغز گردوي تازه، پيش فرآوري، دماي نگهداري، مدت زمان نگهداري:كليد واژگان
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 مقدمه -1

مغز . يكي از روشهاي مصرف گردو، تازه خوري مغز آن است
 تازه محصولي است كه تحت شرايط نگهداري طبيعي گردوي

در ايران اينگونه مغزها اغلب توسط . بسيار فسادپذير مي باشد
  اي حاوي آب ها و در فصل تابستان، در ظروف شيشه دستفروش

هاي نايلوني و در شرايطي غير بهداشتي به بازار  نمك يا در كيسه
ضمن . ز مي باشدشود و داراي عمر نگهداري پاييني ني عرضه مي

اينكه عمليات جداسازي مغزها اغلب به صورت دستي انجام 
 ].1[ شود كه كاري بسيار سخت، طاقت فرسا و هزينه بر است مي

تواند عامل انتقال برخي  انجام دستي اين عمليات همچنين مي
بيماريها از جمله عفونت هاي گوارشي و بيماري وبا به مصرف 

 در خصوص اين روش عرضه مغز مشكل اساسي. كنندگان باشد
گردوهاي تازه، عمر نگهداري پايين آنها است كه با تغييرات 

ضمن اينكه، بررسي . شديد خواص فيزيكوشيميايي همراه است
منابع علمي منتشر شده نشان داد، اطلاعات چنداني در خصوص 

 نيستنحوه افزايش عمر نگهداري مغز گردوي تازه در دسترس 
]2.[ 

تحت شرايط ]. 3[ درصد رطوبت دارد18ازه بيش از مغز گردوي ت
نگهداري طبيعي، مغز گردوهاي تازه تمايل شديدي به از دست 
دادن رطوبت دارند، در صورت نگهداري در فضاي آزاد مقدار 

 40 تا 35رطوبت در آنها در كمتر از بيست و چهار ساعت از
           درصد 10به كمتر از ) خشك  برمبناي(  درصد رطوبت 

 ].4[ مي رسد

و مقادير بالاي اسيدهاي چرب )  درصد65( بالا بودن مقدار چربي
. اشباع نشده مغز گردو، آنها را مستعد تندي اكسيداتيو مي كند

واكنش هاي اكسيداسيون در حضورعوامل دروني مانند آنزيم 
) مثل ليپواكسيژناز(هاي طبيعي اكسيد كننده موجود در گردو 

عال شدن اين آنزيم، فرايندي كند و طولاني مدت ف. اتفاق مي افتد
در . ولي فراهم بودن شرايط مي تواند سبب تشديد آن شود. است

حقيقت، ظرفيت اكسيداسيون مغز گردو تحت تاثير عواملي شامل 
غلظت اكسيژن، دما، رطوبت نسبي، نور، مواد ضد اكسنده و شيوه 

ان مي دهند كه نتايج تحقيقات قبلي نش]. 6  ,5[هاي فراوري است
دماي نگهداري خشكبار تاثير معني داري بر نرخ اكسيداسيون و 

 ].1[ ايجاد طعم نامطلوب در آنها داشته است

اسيد آسكوربيك داراي خاصيت ضد اكسندگي از طريق دادن 
هيدروژن به راديكالهاي آزاد و جذب اكسيژن محلول ، چنگالي 

نيز، ضمن بهبود نمك . مي باشد pH كننده فلزات، كاهش دهنده
طعم و بافت غذاهاي فراوري شده باعث كاهش رشد پاتوژن ها، 

ها مي  كاهش حلاليت اكسيژن و اختلال در فعاليت برخي آنزيم
استفاده هم زمان از نمك و اسيد آسكوربيك خاصيت . شود

 ].7[ تشديد كنندگي ايجاد مي كند

تاثير بر اين اساس، هدف از انجام اين تحقيق مطالعه و بررسي 
 - 17، - 5، +7درسه سطح(دماي نگهداري مغز گردوهاي تازه 

، 20، 10در چهار سطح (، مدت زمان نگهداري ) درجه سلسيوس
در دوسطح بدون پيش فرآوري و (و نوع فرآوري )  روز40، 30

بر تغيير خواص ) كلريد سديم+ پيش فرآوري با اسيد آسكوربيك
د رطوبت و عدد فيزيكوشيميايي آنها شامل سفتي بافت، درص

 .پراكسيد بود

 

 مواد و روشها -2

مغز گردوهاي مورد استفاده در اين تحقيق از رقم پدرو بودند كه 
براي اين . از ايستگاه تحقيقات باغباني كمال شهر خريداري شدند

منظور، گردوهايي با مقدار رسيدگي يكسان، به صورت دستي 
ها بصورت براي هر آزمايش، پوست سبز گردو. برداشت شدند
در ادامه، براي خارج كردن مغزها از داخل پوست . دستي جدا شد

در اين . چوبي گردوها از يك نمونه گردوشكن دستي استفاده شد
مرحله تلاش مي شد كه هيچ گونه آسيب مكانيكي به مغز وارد 

  .نشود

براي پيش فرآوري نمونه هاي مغز گردوهاي تازه، از محلول اسيد 
براي .  درصد استفاده شد1كلريد سديم+ صد  در5/0آسكوربيك 

 گرم مغز گردوي تازه به مدت ده دقيقه در 25هر آزمايش، مقدار 
سپس، نمونه ها از داخل محلول خارج . محلول فوق قرار گرفت

نمونه . شدند و توسط آبكشي از جنس استيل زنگ نزن آبگيري 
 دقيقه در معرض 30ها براي حذف رطوبت سطحي ، به مدت 

 ].6[ ا قرار گرفتندهو

سپس براي هر تيمار، نمونه هاي مغز گردو داخل يك بطري 
 ميلي ليتر قرار مي گرفتند و درب آن 250شيشه اي به حجم 
در آزمايشات بدون پيش فرآوري نيز براي . محكم بسته مي شد
 گرم مغز گردوي تازه پس از جدا شدن از 25هر آزمايش، مقدار 
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 250 يك بطري شيشه اي به حجم پوست چوبي بلافاصله داخل
در ادامه، .ميلي ليتر قرار مي گرفتند و درب آن محكم بسته مي شد

همه نمونه هاي پيش فرآوري شده و بدون پيش فرآوري در دماي 
مورد نظر در داخل يخچال و يا فريزر تا مدت زمان معين، 

  .نگهداري مي شدند

 ري بر اساساندازه گيري عدد پراكسيد به روش اسپكتروفتومت

درصد رطوبت بر ]. 8[انجام شد)2013(روش ياسري و ياسري  
      ° C ± 2 °103((مبناي خشك، به روش آون گذاري در دماي 

C  ساعت، با درجه حرارت كنترل شده در فشار محيط 6به مدت 
 ].5[ اندازه گيري شد

براي اندازه گيري سفتي بافت نمونه مغز گردوهاي تازه از دستگاه 
براي اين منظور، پروب نفوذ . ذ سنج ميوه جات استفاده شدنفو

 ميلي متر در مغز گردوهاي تازه نفوذ مي كرد و 2سنج به طول 

بيشترين نيروي لازم براي نفوذ پروب نفوذ سنج بر حسب 
 ].6[ كيلوگرم نيرو ثبت مي گرديد

آزمايشات بصورت فاكتوريل در قالب طرح كاملا تصادفي و با 
هاو آزمون مقايسه  انجام آناليز واريانس داده.ام شدندسه تكرار انج

اي  هاي اثرات ساده و دوگانه به روش آزمون چند دامنه ميانگين
عمليات رسم . انجام شد SPSS 19 دانكن و توسط نرم افزار
 .انجام شد Excel 2010 نمودارها توسط نرم افزار

 

 نتايج و بحث -3

 نگهداري، مدت زمان نگهداري از نتايج آناليز واريانس تاثير دماي
( و پيش فراوري بر خواص فيزيكوشيميايي مغز گردوهاي تازه 

 پيداست كه هر سه متغير مورد مطالعه تاثير معني داري 1)جدول 
)01/0P<( بر خواص فيزيكوشيميايي مغز گردوهاي تازه داشتند.  

 
 

Table 1 variance Analysis of the effect of storage temperature, storage time and Pretreatment on 
physicochemical properties of fresh walnut kernels.  

 
MS df source 

peroxide value moisture content hardness   
    treatment 

61861** 576** 933611** 2 Pretreatment(P) 

5287** 20 ns 130069** 2 storage temperature (T 

9546** 157** 41111 ns 3 storage time (D) 

4670** 24** 135451 ns 4 P   × T 

2630** 126** 53981** 6 P   × D 

2054** 245** 21365** 6 D   × T 

4750** 157** 41826 ns 12 P  × D×T 

79/2 56 29061 72 Erorr 

ns,*,** Means respectively non-significant, significant at 0.01, significant at 0.05. 
 

 منحني استاندارد عدد پراكسيد مغز گردوهاي تازه با 1در شكل 
 نشان داده 9258/0و ضريب تغييرات /. 3شيب منحني معادل 

عدد پراكسيد مغز گردوهاي تازه در آزمايشات در  .شده است
 188تغييرات . اندازه گيري شد 298meq/kg تا  110محدوده 

مي تواند نشان دهنده تاثير معني دار واحدي عدد پراكسيد، 
فاكتورهاي مورد مطالعه بر اين صفت باشد در تيمار پيش فرآوري 

كلريد سديم، مقدار عدد پر اكسيد، در +شده با اسيد آسكوربيك
مقدار اين صفت . مقايسه با تيمار بدون پيش فرآوري كمتر بود

براي تيمار هاي پيش فراوري شده و بدون پيش فراوري به 
بود كه نسبت به آن براي   meq/kg 191 تا 167ترتيب معادل 
 ٪51به ترتيب تغييراتي به ميزان   (meq/kg 110)نمونه شاهد

 . داشتند٪73تا 
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Fig1 Standard curve of peroxide value of fresh 

walnut kernels.  
مقادير ميانگين عدد پراكسيد براي سطوح مختلف دماي 

ميلي اكي والان بر كيلوگرم 164 تا 142 نگهداري، در محدوده
 (meq/kg 110 با ميانگين(متغير بودند كه نسبت به شاهد 

  . درصد داشتند49 تا 29تغييراتي به ميزان 

 درجه سلسيوس، عدد -5 به -17با افزايش دماي نگهداري از 
پراكسيد روند نزولي معني داري داشت و با افزايش بيشتر دما از 

 سلسيوس مقدار آن بطور معني داري افزايش درجه+  7 به -5
 درجه 7بيشترين مقدار عدد پراكسيد مربوط به دماي. يافت

داري با مقدار آن براي شاهد  سلسيوس بود كه تفاوت معني معني
برخلاف انتظار، ميانگين . و براي ساير سطوح دما داشت

 -c 17° مقدارعدد پراكسيد تيمارهاي نگهداري شده دردماي

با . بود -c 5° عني داري بيشتر از آن براي دماي نگهداريبطور م
ژناز و دور بودن اين  توجه به عملكرد اختصاصي آنزيم ليپوكسي

آنزيم از سوبسترا در حالت طبيعي، دليل اين مساله مي تواند ناشي 
و در نتيجه قرار  -c  17°از تخريب بافت در اثر انجماد در دماي

 .ا باشدگرفتن آنزيم در معرض سوبستر

همچنين، مقادير ميانگين اين صفت براي سطوح مختلف زمان 
 ميلي اكي والان بر كيلوگرم 172 تا 134نگهداري در محدوده 

 با ميانگين( روغن گردو متغير بودند كه نسبت به شاهد 

meq/kg110)  با .  درصد داشتند56 تا 18تغييراتي به ميزان
meq/kg  با ميانگين( روز 10افزايش مدت زمان نگهداري از 

مقدار عدد پراكسيد  (meq/kg172 با ميانگين(  روز30تا  (134
  مقدار  با ميانگين 40  تا روز 30در حال افزايش بود، اما از روز

(meq/kg172)   اين مساله . عدد پراكسيد تقريبا ثابت باقي ماند
مي تواند نشانگر شروع مرحله دوم اكسيداسيون و برابر بودن نرخ 

 ].6[ وليد پراكسيد با نرخ مصرف آن باشدت

مقادير ميانگين عدد پراكسيد براي كليه تيمارها، تحت تاثير متقابل 
، افزايش معني داري نسبت به شاهد )2شكل (پيش فرآوري و دما 

در اين حالت، بيشترين . داشته است (meq/kg110 با ميانگين(
بوط به تيمار مر (meq/kg213 با ميانگين(مقدار عدد پراكسيد 

 درصدي 93بود كه افزايش  -c  17°بدون پيش فرآوري در دماي
 .را نسبت به شاهد داشت

 درجه سلسيوس پيش فرآوري با -5 و -17همچنين، در دماهاي 
 كلريد سديم با ميانگين مقدار عدد پراكسيد+ اسيد آسكوربيك

(meq/kg 161  سبب كاهش معني دار اين صفت در ) 141و
و  meq/kg 213 با ميانگين(يمار بدون پيش فرآوري مقايسه با ت

مقدار عدد پراكسيد  +c 7°بر خلاف انتظار در دماي. شد) 174
بيشتر از  (meq/kg 198 با ميانگين(تيمار پيش فرآوري شده 

                         همين دما  تيمار بدون پيش فرآوري در
تواند ناشي از  دليل اين امر مي. بود (meq/kg 185) با ميانگين

پيشرفت سريع اكسيداسيون در اين دما براي تيمار بدون پيش 
فرآوري و تجزيه پراكسيد در نتيجه شروع مرحله دوم 

بررسي اين مسأله نياز به اندازه گيري . اكسيداسيون باشد
  .متابوليتهاي ثانويه دارد

  
Fig 2 Interaction between pretreatment and storage 

temperature on peroxide value of fresh walnut 
kernels. 
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بر اساس نتايج آناليز واريانس داده هاي اين تحقيق، اثر متقابل 
بر مقدار عدد ) 3شكل (پيش فرآوري و مدت زمان نگهداري 
در تمام . معني دار بود% 1پراكسيد مغز گردوهاي تازه در سطح 

در %) 100تا % 25(افزايش معني داريتيمارها مقدار عدد پراكسيد 
بيشترين ميانگين مقدار عدد پراكسيد . مقايسه با شاهد داشت

 روز بود 40مربوط به مربوط به تيمار بدون پيش فرآوري پس از 
در مقايسه با شاهد % 100افزايش  meq/kg  221 كه با ميانگين

 .داشت

با در هر دو تيمار پيش فرآوري شده و بدون پيش فرآوري، 
 روز، عدد پراكسيد 40 تا 10گذشت مدت زمان نگهداري از 

 تا 138از(نسبت به شاهد، روند افزايشي معني داري به ترتيب 
. ميلي اكي و الان گرم بر كيلوگرم داشت) 221 تا 155از (و ) 184

براي مغز گردوي تازه، در تمام زمانها مقدار عدد پراكسيد در 
ز تيمار پيش فرآوري شده بود تيمار بدون پيش فرآوري بيشتر ا

 واحدي به بيشينه 37با اختلاف مقدار ميانگين  .40كه در روز
 .رسيد

  
Fig 3 Interaction between pretreatment and storage 

time on peroxide value of fresh walnut kernels. 
 

بر طبق آناليز واريانس داده ها ي اين تحقيق، تاثير متقابل دماي 
اري و مدت زمان نگهداري بر مقدار عدد پراكسيد مغز نگهد

از مقايسه ميانگين تيمارها . معني دار بود% 1تازه در سطح  گردوي
پيداست كه مقدار اين صفت در همه تيمارها افزايش ) 4شكل(نيز 

بيشترين اختلاف ميانگين . معني داري در مقايسه با شاهد داشت
 درجه سلسيوس پس از 7 مقدار عدد پراكسيد با شاهد در دماي

 در اين تيمار مقدار عدد پراكسيد با ميانگين.  روز بود30

meq/kg 199  بيشتر از شاهد بود% 80حدود. 

 پيداست ، مقدار عدد پراكسيد در تمام 4همانگونه كه از شكل 
دماهاي نگهداري با گذشت زمان افزايش معني داري در مقايسه با 

 درجه 7عدد پراكسيد در دماي نرخ افزايش مقدار . شاهد داشت
درجه + 7همچنين در دماي . سلسيوس ، بيشتراز ساير دماها بود

داري در   كاهش معني40سلسيوس مقدار عدد پراكسيد در روز 
علت مي تواند شروع . داشت% 10 به ميزان 30مقايسه با روز 

پس . مرحله دوم فساد اكسيداتيو و تجزيه هيدروپراكسيدها باشد
 دوره نگهداري كمترين مقدار عدد پراكسيد مربوط به  روز40از 

 meq/kg  درجه سلسيوس بود كه با ميانگين-5تيمار دمايي

  .نسبت به شاهد افزايش داشته است% 40تنها  154

  
Fig 4 Interaction between storage temperature and 

storage time on peroxide value of fresh wal-nut 
kernels. 

ج اين تحقيق با مطالعات انجام شده توسط ماكسيس و نتاي
برطبق نتايج اين محققين، . مطابقت داشت) 2009(همكاران 

نگهداري محصولات مشابه نظير پسته، بادام، بادام زميني، و مغز 
 درجه سلسيوس سبب 40 و 36، 30گردو در دماهاي بالا مثل 

افزايش معني دار مقدار عدد پراكسيد در مقايسه با دماهاي كمتر 
 ].1[  درجه سلسيوس شده بود25 يا 20، 10، 8نظير 

نيز افزايش معني دار عدد ) 2011(درنتايج مارتينز و همكاران 
پراكسيد روغن گردو تحت تاثير متقابل دماي نگهداري و مدت 

 ].9[ زمان نگهداري تائيد شد
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مطابقت ) 2006(نتايج اين بررسي با پژوهش وان هامن و ساوج 
آنها نتيجه گرفتند كه دماي نگهداري و مدت زمان نگهداري . دارد
ور معني داري مقدار عدد پراكسيد آرد گردو را افزايش مي به ط
 تغييرات عدد پراكسيد بيشتر از -6/24همچنين در دماي . دهد

 ].10[ مي باشد+ 3/3تغييرات اين صفت در دماي 

افزايش معني دار عدد پراكسيد پسته پس ) 2013(آرنا و همكاران 
مان از برداشت تحت تاثير متقابل دماي نگهداري و مدت ز

 ].11[ نگهداري را گزارش كردند

 تغييرات درصد رطوبت

در شاهد اين ) بر مبناي خشك ( ميانگين درصد رطوبت 
نيز ) 2012(قطره ساماني و زمرديان . بدست آمد% 34آزمايشات 

 درصد گزارش 40 تا 35ميزان رطوبت در مغز گردوي تازه را 
بناي بر م(درصد رطوبت مغز گردوهاي تازه ]. 12[اند كرده

.  درصد اندازه گيري شد7/38 تا 3/14در آزمايشات بين ) خشك
اين دامنه وسيع تغييرات، نشان دهنده وجود اختلاف معني دار 

 .بين تيمارها بود

نتايج آناليز واريانس داده ها ي اين تحقيق نشان داد كه 
فرآوري و مدت زمان نگهداري تاثير كاهنده معني داري بر  پيش

. داشته است% 1 گردوي تازه در سطح درصد رطوبت مغز
همچنين، تاثير متقابل پش فرآوري ومدت زمان نگهداري،پيش 
فرآوري و دماي نگهداري، مدت زمان نگهداري و دماي نگهداري 
و تاثير سه گانه آنها بر درصد رطوبت مغز گردوي تازه در سطح 

تاثير دماي نگهداري بر درصد . كاهنده و معني دار بود%  1
 دار نبود ت مغز گردوي تازه معنيرطوب

بررسي تاثير متقابل دماي نگهداري و مدت زمان نگهداري 
نشان داد بيشترين تاثير مدت زمان نگهداري بر در صد ) 5شكل(

در اين دما بيشترين . درجه سلسيوس بود+7رطوبت در دماي
مقدار اختلاف درصد رطوبت با شاهد مربوط به مدت زمان 

همچنين كمترين . بود% 21با مقدار ميانگين  روز و 40نگهداري 
 درجه -5تاثير مدت زمان نگهداري بر درصد رطوبت در دماي 

سلسيوس بود كه در اين دما اختلاف بين ميانگين درصد رطوبت 
 . معني دار نبود30نمونه هاي تيمارشده و شاهد تا روز 

  

  
Fig 5 Interaction between storage temperature and 

storage time on moisture content (dry basis) of fresh 
walnut kernels. 

 
از بررسي نتايج تاثير دوگانه پيش فرآوري و دماي نگهداري بر 

استنباط شد كه با ) 6شكل (درصد رطوبت مغز گردوهاي تازه 
درجه سلسيوس در هر دو  + 7 تا - 17افزايش دماي نگهداري از 

بدون پيش فرآوري درصد رطوبت به تيمار پيش فرآوري شده و 
كاهش %) 34در مقايسه با شاهد با ميانگين (طور معني داري 

 .يافت

در همه سطوح دمايي با انجام عمليات پيش فرآوري، ميانگين  
در مقايسه با تيمارهاي بدون ) بر مبناي خشك(درصد رطوبت 

بر (كمترين ميانگين درصد رطوبت . پيش فرآوري افزايش يافت
 درجه 7مربوط به تيمار بدون پيش فرآوري در ) ي خشكمبنا

 درصد نسبت به 23اين تيمار ها با ميزان رطوبت . سلسيوس بود
.  واحدي نشان داده است11، كاهش %)34با ميانگين (شاهد 

بيشترين ميانگين درصد رطوبت مربوط به تيمار پيش فرآوري 
طوبت  درجه سلسيوس بود كه با ميزان درصد ر-17شده دماي 

 6با شاهد به ميزان ¬درصد در مقايسه 28) بر مبناي خشك(
  .درصد كاهش داشته است
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Fig 6 Interaction between storage temperature and 
pretreatment on moisture content (dry basis) of fresh 

walnut kernels. 
 

از بررسي اثرمتقابل پيش فرآوري و مدت زمان نگهداري بر 
مشخص گرديد كه ) 7شكل ( صد رطوبت مغز گردوهاي تازه در

 روز داراي بيشترين اختلاف 40تيمار بدون پيش فراوري پس از 
معني دار با شاهد بود، در حالي كه در تيمار پيش فرآوري شده با 

كلريد سديم از لحاظ در صد رطوبت اختلاف +اسيد آسكوربيك
 .ت روزوجود نداش40معني داري با شاهد پس از 

 

 
Fig 7 Interaction between pretreatment and storage 
time on moisture content (dry basis) of fresh walnut 

kernels. 
 

نتايج اين قسمت از تحقيق با پژوهش انجام شده توسط يانپينگ و 
آنها نتيجه گرفتند كه در مدت . مطابقت دارد) 2013(همكاران 

يزان رطوبت در مغز گردوي اشعه ديده  روز نگهداري، م60زمان 
 ].13[ كاهش نشان مي دهد % 7- 11و بدون اشعه 

دريافتند كه كاهش ) 1995(در تائيد اين پژوهش، لوپز و همكاران 
معني دار وزن گردوهاي داراي پوست، تحت تاثير مدت زمان 

 ].14[ نگهداري به دليل از دست دادن رطوبت مي باشد

مدت زمان نگهداري كاهش ) 2007(فيگل بر طبق نتايج كيتا و 
غير معني داري بر درصد رطوبت در مغز گردوهاي خام در طول 

 ].15[  ماه نگهداري دارد5

 تغييرات سفتي بافت

ميزان نيروي لازم براي نفوذ پروب نفوذسنج در بافت مغز گردوي 
نتايج تجزيه واريانس .  گرم نيرو متغير بود1300 تا 100تازه از 
فتي بافت نيز نشان داد كه اثر پيش فرآوري، دماي ميزان س

نگهداري و تاثير متقابل مدت زمان نگهداري و دماي نگهداري، 
. معني دار بود% 1مدت زمان نگهداري و پيش فراوري در سطح 

درحالي كه اثر مدت زمان نگهداري و اثر متقابل پيش فراوري با 
 .دماي نگهداري معني دار نبود

سديم  كلريد+ رآوري شده با اسيدآسكوربيك در تيمار پيش ف
 گرم نيرو، در مقايسه با شاهد 686سفتي بافت با ميانگين 

به ) نيرو  گرم780(و تيمار بدون پيش فرآوري ) نيرو  گرم 1000(
نمك هاي تك . .  درصد كاهش داشته است12 و 32ترتيب 

 ظرفيتي مثل كلريد سديم و كلريد پتاسيم معمولا باعث نرم كردن
محصول مي شوند؛ در حالي كه كاتيون هاي دو ظرفيتي مانند 
كلريد كلسيم، معمولا عامل سفتي محصول عنوان شده است؛ لذا 
مي توان دليل كاهش سفتي بافت را ناشي از حضور كلريد سديم 

كلريد سديم +در تيمار پيش فرآوري شده با اسيد آسكوربيك
 ].16[ دانست

 890با ميانگين ( بافت درجه سلسيوس سفتي+  7در دماي 
 گرم 1000با ميانگين (اختلاف معني داري با شاهد ) نيرو گرم
 درجه -17 و -5گرفته در  تيمارهاي قرار. نداشته است) نيرو

 گرم نيرو با هم 890 و 776سلسيوس به ترتيب با ميانگين 
داري نداشتند، اما هر دو داراي اختلاف معني دار  اختلاف معني

 درجه -5 و - 17سفتي بافت در . بودند% 1ح با شاهد در سط
.  درصد در مقايسه با شاهد كاهش داشته است30 تا 27سلسيوس 

علت اين كاهش مي تواند ناشي از تخريب بافت در نتيجه انجماد 
 .باشد
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ارزيابي اثر متقابل مدت زمان نگهداري و پيش فرآوري بر سفتي 
 تمام تيمارها نشان داد كه در) 8شكل (بافت مغز گردوي تازه 

مقدار ميانگين اين صفت در مقايسه با شاهد كاهش معني داري 
با ميانگين  (20يافته بود، اما در تيمارهاي بدون پيش فرآوري روز 

 822با ميانگين  ( 30و پيش فرآوري شده روز )  گرم نيرو 899
، تيمار 40همچنين، در روز . اين كاهش معني دار نبود) گرم نيرو 

( كلريد سديم با ميانگين +ي شده با اسيدآسكوربيكپيش فرآور
 در صدي در مقايسه با شاهد، 40و كاهش )  گرم نيرو594

 .كمترين مقدار را به خود اختصاص داد

Fig 8 Interaction between storage time and 
pretreatment on hardness. 

شكل (بررسي اثر متقابل دماي نگهداري و مدت زمان نگهداري 
+ 7بر روي سفتي بافت را نشان داد كه تيمار قرار گرفته در ) 9

 گرم نيرو 972با ميانگين ( درجه سلسيوس در روز بيست 
كمترين اختلاف مقدار ميانگين را با شاهد از لحاظ سفتي بافت )

درجه + 7همچنين هيچ يك از تيمارهاي قرار گرفته در . داشت
تيمار قرار گرفته . ندسلسيوس اختلاف معني داري با شاهد نداشت

)  گرم نيرو711با ميانگين  ( 40 درجه سلسيوس در روز -5در 
  .بيشترين اختلاف مقدار ميانگين با شاهد را داشت

   
  
  
  

  
  

Fig 9 Interaction between storage time and storage 
temperature on hardness. 

 
 نتيجه گيري

ه ميانگين هاي مربوط به جمع بندي نتايج آناليز واريانس و مقايس
آزمايشات پيش فرآوري مغز گردوي تازه نشان داد، بهترين تيمار، 

كلريد سديم + مغز گردوي پيش فرآوري شده با اسيد اسكوربيك 
همچنين مي توان .  درجه سلسيوس بود-5نگهداري شده در 

 . روز را توصيه كرد40براي اين محصول مدت ماندگاري 
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Effect of processing, storage temperature and time on properties of 
fresh Walnut kernels 
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Fresh walnut (Juglans regia L.) kernel (FW) is very spoilable in natural storage conditions. Therefore, the 
objective of this study was to evaluate the effect of storage temperature (at three levels +7, -5, -17 ° C), 
processing (at two levels without pretreatment, pretreatment ( ascorbic acid + chloride sodium) and 
storage time (10, 20, 30,40days) on properties of fresh walnut including moisture content (on dry basis) 
and peroxide value (PV). The results showed that all three factors significantly (p<0/01) af-fected the 
moisture content and peroxide value. Storage time has an increasing effect on peroxide value (PV), but 
with higher increase in storage time its value were decreased. also, the moisture con-tent of the treated 
samples compared to control was significantly decreased. It was concluded that preprocessing FW with 
(0.5%+NaCl+ 1% Ascorbic Acid)  stored at -5°C was the optimal condition for the preservation of fresh 
walnuts over 40 days storage period. 
 
 
Keywords: Fresh walnut kernel, Processing, Storage temperature , Storage time . 
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