
 جاي در دقیقه 1 مدت به مخلوط .گردید اضافه آن به نیز اشباع پتاسیم یدور محلول لیتر میلی 1 دقیقه، 5 از بعد
 گردید اضافه آن به %1 نشاسته چسب معرف قطره چند و مقطر آب لیتر میلی 25 بعد مرحله در .گرفت قرار تاریک

 و داده ادامه نرمال 1/0 سدیم تیوسولفات محلول از استفاده با را آن تیتراسیون محلول، آبی رنگ رفتن بین از تا و
:گردید محاسبه زیر فرمول توسط کیلوگرم بر والان اکی میلی حسب بر پراکسید عدد

عدد	پراکسید =
1000	 	نرمالیته	تیوسولفات	سديم× × میلي	لیتر	مصرفي	تیوسولفات	سديم

݃ وزن	نمونه
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  این که منض .است شده عجین ما کشور با آن نام که است ایران کشاورزي محصولات مهمترین از یکی پسته        
  نیز ازهت محصول به صورت آن فروش و عرضه امکان می شود، انجام خشک به صورت عمدتاً پسته، محصول عرضه
  خشک ه صورتب تا بگیرد انجام آن روي شدن خشک فرایند باید کم، بسیار ماندگاري لحاظ به تازه پسته .دارد وجود

.)1386 اردکانی، شاکر( گردد عرضه قابل بالا ماندگاري با
  است بهتر ، ولمحص این کشت براي وسیعی مناطق بودن مستعد و ایران در پسته تولید بالاي حجم به توجه با       

 براي اییشیمی ترکیبات از استفاده .گیرد انجام بیشتر پسته محصول برداشت از  پس فناوري زمینه در تحقیقات
  ترکیبات این رازی می شود، پذیرفته مصرف کننده  وسیله به کمتر کشاورزي محصولات برداشت از پس عمر افزایش
 گسترش رايب جدید تکنولوژي هاي امروزه، .باشند مضر انسان سلامتی براي یا باشند محیط آلاینده است ممکن

 تازه پسته ماندگاري که می دهد نشان تحقیقات .است شده واقع توجه مورد باغبانی محصولات برداشت از پس عمر
Ferguson) می یابد کاهش نگهداري دورة و حرارت درجۀ افزایش با et al.,  افزایش با تحقیق، یک در .(2005

 همچنین و پسته مغز نرم، پوست سفتی میزان و افزایش میکروبی فعالیت و وزن کاهش درصد انبارمانی، دوره
Khatib) یافت کاهش پسته حسی خصوصیات et al.,  اسیدهاي مقدار انبارمانی زمان مدت افزایش با .(2012

 .)1388 رق آبادي، احمدي( کرد پیدا کاهش اوحدي رقم تازه پسته رنگ شاخص هاي و کربوهیدرات ها چرب،
 قارچی سادف و لیپیدها اکسیداسیون مشکل حل براي جدیدي دستاورد خوراکی فیلم هاي و پوشش ها از استفاده
 حصربه فرديمن کلوئیدي ویژگی هاي که است زیستی پلی مر یک آلژینات خوراکی، پوشش هاي میان از .می باشد

 را ولینامحل پلی مرهاي و مستحکم ژل هاي سدیم، و کلسیم مانند فلزي کاتیون هاي با واکنش از پس و دارد
  )اکسیدپر عدد و رطوبت میزان کاهش( فیزیولوژیک خواص برخی بررسی تحقیق این از هدف .می دهد تشکیل

 .باشد می آلژینات خوراکی پوشش کاربرد و انجماد دماي اعمال با تازه پسته

مقدمه 

چکیده 

هاروش و مواد 

منابع 

بحث و نتایج

 و ازاریابیب تولید، راه سر بر زیادي مشکلات پسته، چشمگیر اقتصادي ارزش و غذایی اهمیت وجود با     
 طول در تازه ستهپ در رنگ و بیوشیمیایی فیزیولوژیکی، نظر از که تغییراتی دلیل به .دارد وجود آن فروش
 شرایط در داري نگه عدم صورت در و دارد کوتاهی برداشت از پس عمر شود، می ایجاد نگهداري مدت

 )سانتی گراد درجه -20 دماي( انجماد تیمار تاثیر تحقیق این در .شود مصرف کوتاهی مدت در باید مناسب
 عدد و رطوبت درصد مانند تازه پسته خواص برخی بر )درصد 1 و 0/5 ،0( آلژینات خوراکی پوشش و

 تمد افزایش که داد نشان نتایج .گرفت قرار بررسی مورد )ماه 3 و 1/5 ،0( انبارمانی دوران طی در پراکسید
 1/5  مدتبه به ویژه( انجماد مانند تیمارهایی .می شود آن کیفیت کاهش موجب تازه پسته نگهداري زمان

 پوشش از ادهاستف . کنند کمک پرکسید عدد جمله از تازه پسته ویژگی هاي برخی حفظ به می توانند ،)ماه
 اًمخصوص( پراکسید عدد کاهش همچنین و رطوبت حفظ موجب درصد 1 غلظت در به ویژه آلژینات خوراکی

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

 بر آلژینات خوراکی پوشش مختلف غلظت هاي همچنین و )سانتی گراد درجه -20( انجماد زمان مدت اثر      
 .است شده داده نشان 1 شکل در تازه، پسته پراکسید عدد و رطوبت کاهش میزان

تأثیر پوشش آلژینات و دماي انجماد بر برخی خواص فیزیولوژیک پسته تازه 
، احمد شاکر اردکانی، امان االله جوانشاه، ماریه نادي، نجمه صابري*نجمه پاکدامن

پژوهشکده پسته، مؤسسه تحقیقات علوم باغبانی، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي،رفسنجان، ایران
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 در موجود ساله سی پسته درختان از ،1397 سال شهریور در اکبري رقم تجاري تازه هاي پسته تحقیق این در       
 برداشت، زا بعد بلافاصله .شدند برداشت رفسنجان شهرستان در واقع کشور پسته پژوهشکده دو  شماره ایستگاه

 محور جداسازي از پس .شدند منتقل تیمارها اعمال جهت پژوهشکده غذایی صنایع  آزمایشگاه به تازه هاي پسته
 .گردید جدا خورده شکاف و دیده صدمه نارس، هاي پسته از یکنواخت و سالم رسیده، تازه، هاي پسته خوشه ها،

 ،0 غلظت هاي با خوراکی پوشش محلول در دقیقه 3 مدت به وري غوطه روش از استفاده با نرم، پوست با ها نمونه
 بعد مرحله در .شدند خشک آزمایشگاه دماي در دقیقه 1 سپس و گرفتند قرار سدیم آلژینات درصد 1 و 5/0

 سپس .شدند ور غوطه ژل تشکیل براي دقیقه 2 مدت به درصد 2 کلسیم کلرید در شده داده پوشش هاي میوه
 دماي در( 0 مدت به نمونه ها .گردید بسته بندي پلی اتیلن ظروف در تازه پسته هاي این از گرم 450 تا 400 حدود

 درصد دوره، این طی از پس و گرفتند قرار سانتی گراد درجه -20 دماي در ماه 3 و ،5/1 ،)نگرفتند قرار انجماد
 .گردید ارزیابی آن ها پراکسید عدد و رطوبت کاهش

 و تجزیه .شد اجرا تکرار 3 با تصادفی کاملاً پایه طرح قالب در فاکتوریل آزمایش صورت به پژوهش این      
.گرفت انجام درصد 5 سطح در دانکن آزمون و SPSS نرم افزار کمک با نیز نمونه ها آماري تحلیل
 از استفاده با و شدند وزن مشخص زمان مدت انتهاي و ابتدا در تازه هاي پسته رطوبت، کاهش گیري اندازه جهت
 :گردید اندازه گیري ها آن وزن کاهش درصد زیر رابطه

% کاھش	رطوبت	 =
وزن	اولیه) − (وزن	ثانويه × 100

وزن	اولیه
-ان آن روي سپس ریخته، ارلن داخل و کرده آسیاب را شده خشک پسته مغز پسته، روغن استخراج براي       

 هپست کنجاله از هگزان-ان و روغن مخلوط تا شد داده عبور صافی از را مخلوط ساعت 24 از بعد و ریخته هگزان
 شده استخراج روغن از گرم 5 .گردید جدا پسته روغن از هگزان-ان روتاري دستگاه از استفاده با سپس .شود جدا
 اضافه 2 به 3 نسبت به کلروفرم و استیک اسید مخلوط لیتر میلی 25 .گردید وزن لیتري میلی 250 مایر ارلن در

.گردید

 اما .می شود آن ها رطوبت میزان کاهش موجب تازه پسته میوه هاي انجماد می دهد نشان تحقیق این نتایج       
 فیلم ها اقعو در .می کند جلوگیري نگهداري مدت طی در تازه میوه  رطوبت میزان کاهش از آلژینات خوراکی پوشش

 رارق غذایی ماده ي سطح روي بر که هستند خوراکی ماده یک از یکپارچه و نازك لایه خوراکی پوشش هاي و
 و اکسیژن مثل گازهایی و آب( مواد خروج و ورود برابر در سد یک ایجاد با خوراکی پوشش این .می گیرند

 چرب دانه هاي جزء پسته .)1392 اصل، نصراله زاده( می شوند غذایی مواد ترکیبات حفظ موجب )دي اکسیدکربن
 .می باشند )چرب اسیدهاي کل درصد 89( غیراشباع صورت به آن چرب اسیدهاي عمده بخش و می شود محسوب

 مستعد سیارب قارچی، آلودگی و فساد لیپیدها، اکسیداسیون به نسبت محصول این که می شود موجب امر همین
,Tavakolipour) کند پیدا کاهش انبار در )تازه پسته به ویژه( آن ماندگاري زمان مدت نتیجه در و گردد

 از پس بلافاصله که نمونه هایی در به ویژه( ماه 1/5 مدت به میوه ها انجماد که داد نشان تحقیق این نتایج .(2015
 آلژینات با که میوه هایی .می شود پراکسید عدد داشتن نگه پایین موجب )گرفتند قرار بررسی مورد انجماد رفع

 يبرا و داشتند انجماد رفع از پس کمتري پراکسید عدد بودند، شده داده پوشش )درصد 1 غلظت مخصوصاً(
 والان اکی میلی 2 استاندارد، اساس بر پراکسید عدد مجاز حد که است ذکر شایان .بودند مناسب تازه خوري مصرف

 و ناظوري .است داشته نیز را کن خشک دماي تحمل که می باشد خشک پسته به مربوط که است کیلوگرم بر
 دماي دو در و بسته بندي کاغذي پاکت هاي درون را نرم پوست بدون و نرم پوست با تازه پسته )1393( همکاران

 دما و نگهداري دوره طول افزایش با که داد نشان نتایج .کردند نگه داري )سانتی گراد درجه 12±1 و 4±1( انبار
 . یابدمی کاهش میوه سفتی و مزه و طعم شاخص و افزایش آب ازدست دهی و پراکسید اسیدي، عدد مغز، خسارت

 45 تا پسته تازه میوه هاي نگه داري به سانتی گراد، درجه 4±1 دماي در نگه داري و نرم پوست با فراوري همچنین
 ددع مقدار توجهی قابل طور به خوراکی، پوشش با گردو مغزهاي که داد نشان تحقیقات .می کند کمک روز

 برابر در لیپیدها از محافظت با خوراکی پوشش واقع در.دارند پوشش بدون هاي دانه به نسبت کمتري پراکسید
Kang) اندازند می تأخیر به انباري دوره طی در را آن ها اکسیداسیون اکسیژن، et al., 2013).

 و همچنین غلظت  پوشش خوراکی آلژینات بر درصد کاهش) درجه سانتی گراد -20(اثر مدت زمان نگهداري در دماي انجماد  -1شکل 
انحراف معیار است و حروف متفاوت در هر ستون بیانگر   ±تکرار  3مقادیر میانگین . پسته تازه) ب(و عدد پراکسید ) الف(رطوبت 

.می باشد) درصد 5در سطح (معنی دار بودن اثر تیمار بر میزان کاهش رطوبت با استفاده از آزمون دانکن 
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