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ما عجین شده است.  ايران كشورنام پسته يكي از مهمترين محصولات كشاورزی ايران است كه نام آن با 

با وجود اين محصول در بین صادرات غیرنفتي ايران، پس از فرش مقام دوم را به خود اختصاص داده است.

اهمیت غذايي و ارزش اقتصادی چشمگیر پسته، مشكلات زيادی بر سر راه تولید، بازاريابي و فروش آن وجود 

گیرد، نگهداری پسته در انبار و كه عرضه محصول پسته به دو صورت تازه و خشك صورت ميضمن اين .دارد

 .محدود است داخليصادرات آن تاكنون به صورت خشك بوده و فروش پسته تازه، تنها به بازارهای محلي و 

 .(1831اكر اردكاني، )ش دلیل ماندگاری بسیار كم آن، لازم و ضروری است، بهپسته تازهفرايند خشك كردن 

های متداول خشك كردن به دلیل سخت شدن سطح محصول و استفاده از دمای بالا در مدت زمان روش

ی بازرگاني بسیار بالا برای تبديل آن به خشكبار و پرداخت تعرفهطولاني، باعث كاهش كیفیت محصول و 

با  .كندنیز حذف ميعملیات خشك كردن را هزينه  ،از طرفي فروش پسته تازه (.1831)راد،  شوندصادرات مي

توجه به حجم تولید پسته در ايران و مستعد بودن مناطق وسیعي از ايران برای كشت اين محصول و همچنین 

برای بهبود زمان . كندرا دوچندان مياز برداشت اين محصول فناوری پس  لزوم توجه بهارزش غذايي بالا، 

تنفس پسته را كم كرده و باعث كاهش  روندهايي استفاده كرد كه ن از روشتواتازه مي ماندگاری پسته

استفاده از تركیبات شیمیايي برای افزايش عمر پس از برداشت محصولات  .چروكیدگي پسته تازه شوند

شود، زيرا اين تركیبات ممكن است آلاينده محیط باشند يا كننده پذيرفته ميوسیله مصرفكشاورزی كمتر به 

های جديد برای گسترش عمر پس از برداشت محصولات امروزه، تكنولوژی .رای سلامتي انسان مضر باشندب

تیمارهای پس از برداشت به منظور حفظ كیفیت يا بهبود وضعیت ظاهری  .باغباني مورد توجه واقع شده است

كاربرد پوشش  و با اعمال دمای انجماد افزايش ماندگاری پسته تازه دستورالعمل،لذا هدف اين  .شونداعمال مي

  .باشدخوراكي آلژينات مي
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های بلوغ پسته، از اولین نشانه .(1)شكل  شونددر زمان بلوغ برداشت مي های تازهپسته در ابتدا -1

كند و پوست استخواني نیز قرمز صورتي و يا كرم تغییر ميهنگامي است كه پوست سبز آن به رنگ 

توان به سهولت جداسازی دهد. از ديگر علائم رسیدگي، مياز نیمه شفاف به مات تغییر رنگ مي

نرم رويي، خنداني پوست سخت و سهولت برداشت )كاهش نیروی اتصال میوه به دم میوه و  پوست

 (.1831ردكاني، دم خوشه به شاخه( اشاره نمود )شاكر ا

 

 : پسته آماده برداشت.9شکل                   

های نارس، صدمه ديده و های تازه، سالم و يكنواخت از پسته، پستههاخوشهمحور پس از جداسازی  -2

 . (2شوند )شكل ميشكاف خورده جدا 

 

 ي سالم و يکنواخت پس از جداسازي از خوشه.هاي تازه: پسته5شکل                   
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 111گرم آلژينات سديم در  1) درصد آلژينات سديم 1 با غلظت رويي پوست نرم همراهبهها نمونه -8

وری به های تازه با استفاده از روش غوطهپسته بدين منظور، .شوندميدهي پوشش لیتر آب(میلي

 چندمدت به سپس .گیرندميقرار  آلژينات سديم پوشش خوراكيدرصد  1دقیقه در محلول  8مدت 

 . شوندخشك گیرند تا قرار مي محیطدقیقه در دمای 

 111گرم كلريد كلسیم در  2) درصد 2های پوشش داده شده در كلريد كلسیم در مرحله بعد میوه -4

 فیلم تشكیل خواصدر واقع، . گردندمي و خشك وردقیقه غوطه 2 حدود به مدت لیتر آب(میلي

 مثل فلزی كاتیون چندين حضور در نامحلول پلیمرهای يا قوی ژل تشكیل توانايي به مربوط آلژينات

+2Ca 2+ بین كنشبرهم شامل دادن، ژل مكانیسم. استCa آلژينات كربوكسیلیك هایگروه و 

 .دهندمي تشكیل بعدی سه عرضي شبكه يك كه باشدمي

 1-5/1 حدود مدتبندی و بهاتیلن بستهسپس محصول تازه پوشش داده شده در داخل ظروف پلي -5

بنابراين با استفاده از روش انجماد و  .(8)شكل  شودنگهداری ميگراد سانتي درجه -21ماه در دمای 

ماه افزايش داد.  1-5/1به توان ماندگاری پسته تازه را از چند روز پوشش خوراكي آلژينات مي

ماه، موجب كاهش چشمگیر  5/1انجماد پسته تازه برای مدت زمان بیش از  شايان ذكر است كه

 شود.كیفیت آن مي

 

 بندي )تصوير سمت راست(.اتيلن مورد استفاده براي بسته: پسته تازه پوشش داده شده )تصوير سمت چپ( و ظرف پلی8شکل 
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كند. از های ظاهری و خصوصیات شیمیايي پسته تازه تغییر ميباگذشت دوره انبارماني پسته تازه، ويژگي

های خوراكي كردند و اخیراً استفاده از انواع پوششداری پسته تازه از دمای انجماد استفاده ميديرباز برای نگه

نگهداری پسته تازه با پوست نرم در  .(2112ن، ديناترو و همكارا؛ 2112زام، ) نیز مورد توجه قرار گرفته است

دهد ولي به آن ميديده( )آسیبگز آب حالتگراد هر چند مقداری طعم میوه را تغییر و درجه سانتي -21دمای 

 در جلوگیری ازتواند پوست نرم رويي مياز طرفي ديگر  .(4)شكل  گرددشكل ظاهری تا حدودی حفظ مي

؛ هاشمي و 1828ناظوری و كلانتری، ) مؤثر باشد در طي مراحل انبارماني میكروبي محصول هایآلودگي بروز

 .(1823همكاران، 

یپید، عدد های پسته تازه از جمله درصد لماه( در واقع به حفظ برخي ويژگي 1-5/1مدت انجماد )به تیمار

درصد موجب  1ويژه در غلظت به استفاده از پوشش خوراكي آلژينات كند.كمك مي پركسید و تركیبات فنلي

گردد. در پسته تازه مي (والان در كیلوگرماكيمیلي 2)در حدود  و عدد پراكسید درصد( 11-15) حفظ رطوبت

بنابراين تیمارهای انجماد و پوشش خوراكي، ممكن است برای تولیدكنندگان و صادركنندگان پسته تازه جهت 

ب باشد چون تا حد قابل توجهي در جلوگیری از تغییرات ظاهری و حفظ كیفیت و افزايش ماندگاری آن مناس

 اند.شیمیايي پسته تازه مؤثر واقع شده

 

 ماه نگهداري در دماي انجماد. 2/9: پسته تازه پس از 4شکل 
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 به آن آلودگي میزان و پسته كیفیت بر مجاز هایافزودني از برخي و نانوسید اثرات بررسي (.1831) س. راد،

 .كشاورزی جهاد وزارت آفلاتوكسین.

مؤسسه تحقیقات پسته  .رفسنجان .بندی پستهبرداشت، فرآوری، انبارداری و بسته (.1831) ا. شاكر اردكاني،

.كشور

اولین همايش ملي پسته  .راهكارهای نوين برای نگهداری پسته تازه (.1828) ، س.و كلانتری .ناظوری، ف

 .121-121، دانشگاه شهید باهنر كرمان، 1828شهريور  11و  2ايران، 

(. اثر پوشش خوراكي صمغ 1823هاشمي، م.، شاكر اردكاني، ا.، میرزاعلیان دستجردی، ع. و میردهقان، س.ح. )

علوم و صنايع عربي حاوی اسانس آويشن شیرازی بر حفظ خصوصیات كیفي پسته تازه رقم احمدآقايي. 

 .121-118(، 11) 31، غذايي

Dinatro, W., Riyanto, R. and Sungkono, A. (2019). Effectiveness of botanical hydrocolloid of 

grass jelly leaf and seaweed to delay ripening of banana. Earth and Environmental 

Science, 379, 1-6. 

Zam, W. (2019). Effect of alginate and chitosan edible coating enriched with olive leaves 
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Use of pistachio hull wastes to produce an organic medium   

The effect of freezing and alginate coating on the shelf life 

of fresh Pistacia vera 

Authors: 

Najmeh Pakdaman, Ahmad Shakerardekani, Najmeh Saberi, 

Azam Taheri, Fatemeh Taleghani 
 

2020 

 


