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 مقدمه: 

جين شده ما ع ايران كشورنام پسته يکي از مهمترين محصولات كشاورزي ايران است كه نام آن با 

اده دتصاص است. اين محصول در بين صادرات غيرنفتي ايران، پس از فرش مقام دوم را به خود اخ

، توليد با وجود اهميت غذايي و ارزش اقتصادي چشمگير پسته، مشکلات زيادي بر سر راه است.

خشك  كه عرضه محصول پسته به دو صورت تازه وضمن اين .بازاريابي و فروش آن وجود دارد

سته گيرد، نگهداري پسته در انبار و صادرات آن تاكنون به صورت خشك بوده و فروش پصورت مي

دليل ماندگاري ، بهپسته تازهفرايند خشك كردن  .محدود است داخليتازه، تنها به بازارهاي محلي و 

دليل  بههاي متداول خشك كردن روش .(1386)شاكر اردكاني،  بسيار كم آن، لازم و ضروري است

ول ت محصسخت شدن سطح محصول و استفاده از دماي بالا در مدت زمان طولاني، باعث كاهش كيفي

از  (.1386)راد،  شوندي بازرگاني بسيار بالا براي صادرات ميتبديل آن به خشکبار و پرداخت تعرفهو 

جم توليد پسته در ه حبا توجه ب .كندنيز حذف ميهزينه عمليات خشك كردن را  ،طرفي فروش پسته تازه

م لزوالا، ايي بايران و مستعد بودن مناطق وسيعي از ايران براي كشت اين محصول و همچنين ارزش غذ

تازه  ماندگاري پسته براي بهبود زمان. كندرا دوچندان مياز برداشت اين محصول فناوري پس  توجه به

يدگي پسته را كم كرده و باعث كاهش چروك تنفس پسته روندهايي استفاده كرد كه توان از روشمي

تر به شاورزي كماستفاده از تركيبات شيميايي براي افزايش عمر پس از برداشت محصولات ك .تازه شوند

متي شود، زيرا اين تركيبات ممکن است آلاينده محيط باشند يا براي سلاكننده پذيرفته ميوسيله مصرف

هاي جديد براي گسترش عمر پس از برداشت محصولات باغباني تکنولوژيامروزه،  .انسان مضر باشند

اهري ظضعيت تيمارهاي پس از برداشت به منظور حفظ كيفيت يا بهبود و .مورد توجه واقع شده است

 كاربرد و ي انجمادبا اعمال دما افزايش ماندگاري پسته تازه دستورالعمل،لذا هدف اين  .شونداعمال مي

  .باشدلژينات ميپوشش خوراكي آ

 مراحل انجام كار:

 گيرد:مراحل زير انجام مي جهت افزايش ماندگاري پسته تازه

هاي بلوغ پسته، از اولين نشانه .(1)شکل  شونددر زمان بلوغ برداشت مي هاي تازهپسته در ابتدا -1

كند و پوست استخواني نيز از هنگامي است كه پوست سبز آن به رنگ قرمز صورتي و يا كرم تغيير مي

 توان به سهولت جداسازي پوستدهد. از ديگر علائم رسيدگي، مينيمه شفاف به مات تغيير رنگ مي
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روي اتصال ميوه به دم ميوه و دم خوشه به نرم رويي، خنداني پوست سخت و سهولت برداشت )كاهش ني

 (.1386شاخه( اشاره نمود )شاكر اردكاني، 

 

                  

 

 

 

 

        

 

 : پسته آماده برداشت1شكل  

 

 

هاي نارس، صدمه ديده و هاي تازه، سالم و يکنواخت از پسته، پستههاخوشهمحور پس از جداسازي  -2

 . (2)شکل شوند ميشکاف خورده جدا 
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 100لژينات سديم در گرم آ 1) درصد آلژينات سديم 1 با غلظت رويي پوست نرم همراهبهها نمونه -3

 3وري به مدت هاي تازه با استفاده از روش غوطهپسته بدين منظور، .شوندميدهي پوشش ليتر آب(ميلي

دقيقه در  چندمدت به سپس .گيرندميقرار  آلژينات سديم پوشش خوراكيدرصد  1دقيقه در محلول 

 . شوندخشك گيرند تا قرار مي محيطدماي 

 100يد كلسيم در گرم كلر 2) درصد 2هاي پوشش داده شده در كلريد كلسيم در مرحله بعد ميوه -4

 فيلم تشکيل خواصع، در واق. گردندمي و خشك وردقيقه غوطه 2 حدود به مدت ليتر آب(ميلي

 مثل فلزي ونكاتي چندين حضور در نامحلول پليمرهاي يا قوي ژل تشکيل توانايي به مربوط آلژينات
2+Ca 2 بين كنشبرهم شامل دادن، ژل مکانيسم. است+Ca باشديم آلژينات كربوكسيليك هايگروه و 

 .دهندمي تشکيل بعدي سه عرضي شبکه يك كه

ماه  1-5/1 حدود مدتبندي و بهاتيلن بستهسپس محصول تازه پوشش داده شده در داخل ظروف پلي -5

جماد و پوشش بنابراين با استفاده از روش ان .(3)شکل  شودنگهداري ميگراد سانتي درجه -20در دماي 

داد. شايان ذكر است  ماه افزايش 1-5/1توان ماندگاري پسته تازه را از چند روز به خوراكي آلژينات مي

 شود.مي ماه، موجب كاهش چشمگير كيفيت آن 5/1انجماد پسته تازه براي مدت زمان بيش از  كه

 

 

بندي )تصوير اتيلن مورد استفاده براي بسته)تصوير سمت چپ( و ظرف پلي: پسته تازه پوشش داده شده 3شكل 

 سمت راست(.
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 : كلی گيريتيجهن

ازه تغيير هاي ظاهري و خصوصيات شيميايي پسته تباگذشت دوره انبارماني پسته تازه، ويژگي

انواع  ستفاده ازاو اخيراً كردند داري پسته تازه از دماي انجماد استفاده ميكند. از ديرباز براي نگهمي

نگهداري  .(2019ديناترو و همکاران، ؛ 2019زام، ) هاي خوراكي نيز مورد توجه قرار گرفته استپوشش

 حالتگراد هر چند مقداري طعم ميوه را تغيير و رجه سانتيد -20پسته تازه با پوست نرم در دماي 

 از طرفي .(4)شکل  گرددحدودي حفظ ميا تدهد ولي شکل ظاهري به آن ميديده( )آسيبگز آب

 در طي مراحل لميکروبي محصو هايآلودگي بروز در جلوگيري ازتواند پوست نرم رويي ميديگر 

 .(1398؛ هاشمي و همکاران، 1393ناظوري و كلانتري، ) مؤثر باشد انبارماني

ز جمله درصد تازه اهاي پسته ماه( در واقع به حفظ برخي ويژگي 1-5/1مدت انجماد )به تيمار

ويژه در هباستفاده از پوشش خوراكي آلژينات  كند.كمك مي يپيد، عدد پركسيد و تركيبات فنليل

والان در اكيميلي 2)در حدود  سيدو عدد پراك درصد( 10-15) درصد موجب حفظ رطوبت 1غلظت 

ي اممکن است بر خوراكي،بنابراين تيمارهاي انجماد و پوشش گردد. در پسته تازه مي (كيلوگرم

شد چون سب باتوليدكنندگان و صادركنندگان پسته تازه جهت حفظ كيفيت و افزايش ماندگاري آن منا

 اند.دهشتا حد قابل توجهي در جلوگيري از تغييرات ظاهري و شيميايي پسته تازه مؤثر واقع 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ماه نگهداري در دماي انجماد 5/1: پسته تازه پس از 4شكل 
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