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کاهش فساد پسته تازه طی حمل ونقل حفظ کیفیت و در  مقایسه سبد مشبک و غیر مشبک

 از باغ تا ترمینال فرآوری

 2هانیه شیربیگی ،1احمد شاکر اردکانی

 11/05/1402تاریخ پذیرش:     10/02/1402تاریخ ارسال: 

 چکیده

مطالعه  نیا .پذیر استآسیب به دلایل طبیعی مانند تنفس و شرایط محیطی مانند وجود رطوبت، به سرعت پسته تازه 

های تهیه است. پسته انجام شده ترمینال تا باغ از نقل و حمل طی تازه پسته فساد کاهش در تهویه نقشبررسی  با هدف

غیر مشبک پلاستیکی ( و سبد تهویهدارای مشبک )پلاستیکی با سبد ت وه از رقم احمد آقایی در دو شرایط متفاشد

و قارچ تولید  زدگیکپکمیزان  ،دما، رطوبت و کاهش وزن تغییرات ونگهداری شد کیلوگرم  10با وزن )بدون تهویه( 

 رنگ، ظاهر، مزه و طعم(از نظر بررسی شد. همچنین ارزیابی حسی نمونه ها ) های پستهنگهداری نمونه  روز 4طی شده 

تمام پارامترهای انتخاب نتایج این پژوهش نشان داد که انجام شد.  (QDA) آنالیز کیفی توصیفی توسط ارزیاب ها با روش

دارند داری با هم اختلاف معنی، (و قارچ زدگیکپکدما، رطوبت و کاهش وزن، میزان )شامل  روز 4دو تیمار طی شده 

(p≤ 0.05). دما  نیتر نییو پا (گراد یدرجه سانت 21) روز چهارم در مشبک ریمربوط به سبد غ ،روز 4 یدما ط نیبالاتر

افت وزن در سبد مشبک در روز چهارم  نیشتریبوده است. ب گرادیدرجه سانت 9/16دوم،  در سبد مشبک در روز زین

  5/326در سبد مشبک  بیبه ترت یزدگ کتعداد قارچ و کپ  یدر روز چهارم نگهدار نی. همچندیمشاهده گرد ینگهدار

، طعم و (8)های حسی نیز؛ در مورد ظاهرویژگی . امتیازبوده است یکلون 5/675و    650مشبک  ریدر سبد غ  و 320و 

)به  از سبد غیر مشبکبهتر داری به نحو معنیسبد مشبک  در ، (6/10) و بو( 9/9)، بافت (7/11) رنگ، (9/10) مزه

توان میاین تحقیق  ویژگی های اندازه گیری شده دربر اساس  .(p≤ 0.05بود ) (1/9و   3/8، 9/8، 7/8، 4/6ترتیب 

حمل و نقل از باغ تا ترمینال نقش بسیار مهمی در جلوگیری از فساد پسته تازه طی  تواندگیری کرد که تهویه مینتیجه

 ایفا نماید. ،فرآوری
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 مقدمه

ترین  یکی از مهم ،(Pistacia Vera L)پسته 

بوده و علاوه بر آن، خواص خوراکی و  یآجیل های وردهآفر

پسته یکی از مهم ترین محصولات باغی درمانی بالایی دارد. 

بی  ها عمده ترین تولید کنندهایران قرن رو کشوکشور بوده 

رقیب پسته جهان بود اما به تدریج کشورهای دیگر در زمینه 

این  .تولید و تجارت پسته به رقابت با ایران پرداختند

ترین و بزرگترین اقلام  شبا ارزمحصول امروزه یکی از 

شاکر اردکانی ) صادراتی غیر نفتی کشور را تشکیل می دهد

ر سطح هزار هکتا 400ایران با حدود  .(1401، و همکاران

از بزرگترین  هزار تن، 200و تولید سالانه متوسط  تزیر کش

در حال  رود.میشمار  تولیدکنندگان این محصول در دنیا به

 خصوص شهرستان رفسنجان مهم به حاضر استان کرمان و

و  پور محمدعلی)باشند کاری ایران می ترین منطقه پسته

 (.1396همکاران، 

دی گاز تنفس پسته تازه بعد از برداشت ادامه دارد. 

که در  در نتیجه تنفس محصول ایجاد می شود اکسیدکربن

 پایین،بعضی از موارد در صورت رطوبت بالا و گردش هوای 

که  گرددمیدر اطراف میوه مانده و تبدیل به اسید کربنیک 

 هیتهو .باشدبر روی میوه میهای پوستی لکهآن ایجاد  نتیجه

-یکی از راهنیز و رعایت سرعت جریان هوای انبار  مناسب

  .(Tilahun, 2010) باشدها میها و کپکهای مبارزه با قارچ

عنوان یک چالش آلودگی پسته به آفلاتوکسین به

مهم در طول مدت تشکیل میوه، مرحله برداشت، حمل و 

باید در نظر داشت . همچنین گرددتلقی مینقل و انبارداری 

جنس میوه در عمر و کیفیت نگهداری  مسایل محیطی و

میزان  ،آب و هوای محل رویش اقلیم نوع .بسزائی دارد تأثیر

و تا  در باغ و نقل لو حم برداشت، نحوه ن میوهرسید

همگی عواملی هستند  ،بندینوع بسته رسیدن به مشتری و

ان نگهداری محصول نقشی مهمی که در نوع و مدت زم

بسزائی  تأثیر ،از این عوامل دامکمهار و کنترل هر شته و دا

 کند.را ایفا می ها و آلودگی محصولدر کنترل رشد این قارچ

پسته است  نکنند گااز آنجایی که ایران جزء برترین صادر 

باشد، باید محصولات با کیفیت ارائه و در بازار رقابتی می

 دهد.

زمان برداشت پسته و نحوه بارگیری آن از جمله 

و به درستی انجام  با دقتاست که باید  کاری فرآیندهای

شود. آلودگی پوست نرم پسته و آسیب به آن باعث رشد و 

نمو قارچ خواهد شد. همچنین مدت زمان قرار گرفتن پسته 

در مقابل نور خورشید اهمیت دارد زیرا باعث افزایش دمای 

کمک  هاتواند در رشد باکتریو همین امر می شدهپسته 

 ترمینال،کند. به همین دلیل از زمان برداشت تا رسیدن به 

گیرند. در صورت عدم باید در شرایط مناسبی قرار  پسته ها

 قارچ ،گرما و رطوبت موجود در محیطوجود  تهویه مناسب و

تولید سم آفلاتوکسین رشد کرده و باعث های مولد 

از زمان . (1387،و همکاران عراقی) خواهد شد آفلاتوکسین

 یمشکلات ،به دست مشتریآن برداشت پسته تا رسیدن 

مانند حمل و نقل نامناسب و عدم تهویه مناسب زیادی 

منفی  تأثیر نهایی تواند بر کیفیت محصولکه می وجود دارد
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پوست در فاصله زمانی بین برداشت تا زمان  .داشته باشد

ها ، تنفس دانهخشک کردنسازی پسته برای و آماده گیری

موجب گرم شدن توده محصول به خصوص در مرکز آن 

شود. به علت بالا بودن رطوبت نسبی پسته تازه، می

مکانیسم دفاعی محصول غیر فعال شده و شرایط برای رشد 

 .شودباعث فساد پسته می کهشود ها فراهم میو تکثیر قارچ

زمان بارگیری و حمل، محصول چیده شده باید دور از  در

نور تابش مستقیم آفتاب قرار گیرد. در واقع پسته تازه یک 

کند. با توجه به اینکه عمل موجود زنده است که تنفس می

باشد، در صورتی که این گرما تنفس، یک عمل گرمازا می

 روددرجه حرارت توده محصول بالا مینتواند خارج شود، 

 (.1401)شاکر اردکانی و همکاران، 

 

 مواد و روش ها

به بررسی نقش تهویه در فاصله بین  این پژوهش

. به پردازدیمچیدن پسته تا فرآوری اولیه آن در ترمینال، 

مشبک  سبدهاینمونه اول در در  این منظور، دو گروه نمونه

باشند( و نمونه دوم در سبد معمولی )که دارای تهویه می

ها همگی از بدون منفذ )بدون تهویه(، قرار گرفتند. نمونه

از یک باغ در منطقه جنگل رفسنجان  احمد آقاییپسته رقم 

انتخاب شده و شرایط اولیه آنها )زمان چیدن از درخت، 

نمونه اولیه  وزنپوست تر و ...(، یکسان بود. ضربه نخوردن 

کیلوگرم بود که همگی با خوشه و بدون برگ بودند و  40

های مربعی شکل مخصوص پسته پس از چیدن در سبد

چینی ریخته شده و مستقیماً به آزمایشگاه انتقال داده شد. 

کیلوگرمی  20نمونه به دو قسمت مساوی  نیا در ادامه،

 10تقسیم و سپس هر قسمت نیز جداگانه به دو قسمت 

کیلوگرمی تقسیم شد. نمونه اول پسته در دو سبد مشبک 

کیلوگرم( و نمونه دوم نیز به همین ترتیب  10)هر سبد 

ریخته شد. هدف از تقسیم  کغیر مشبولی در دو سبد 

 ها به دو سبد، فراهم کردن امکان آزمایش مجدد بود.نمونه

 انجام شد. ها آزمایش ها،سازی نمونهت آمادهپس از عملیا

های دما، افت وزن، بار پارامترساعت یک 24روز هر  4 یط

در دمای  و ظاهری و ارزیابی حسی کپک زدگیرطوبت، 

 ادم گیری گردید.اندازه درجه سانتی گراد( 20محیط )

 Infrared Thermometerمدل توسط دماسنج دیجیتالی 

(TFA) Dostmann, Germany .برای این  اندازه گیری شد

 .دماسنج در مرکز توده پسته قرار داده شد کار

ها، ابتدا با استفاده گیری افت وزن نمونهبرای اندازه

گرم از نمونه پسته تازه بدون  100از ترازوی دیجیتالی، 

 24خوشه و برگ وزن گردید و در ادامه پس از گذشت 

ساعت دوباره همان نمونه تحت شرایط یکسانی وزن شد و 

)اخوان طباخ و برزگر،  گرفتانجام  چهارماین کار تا روز 

  فت وزن محاسبه گردید:( با استفاده از رابطه زیر نیز ا1398

100× (
وزن ثانویه−وزن اولیه

وزن اولیه
 (= درصد کاهش وزن

گرم از نمونه پسته  50رطوبت  مقداربرای ارزیابی 

 Memmertمدل  آونکه از قبل در  پتری دیشدر یک 

(UNB500,Germany)  درجه سانتی 95-100در دمای-

توزین گردید و نمونه مورد نظر در  ،راد خشک شده بودگ

ساعت داخل آون  3گراد به مدت درجه سانتی 105دمای 

ها توزین شدند. کاهش وزن سپس نمونه هقرار داده شد

نمونه قبل و بعد از خشک شدن به عنوان میزان رطوبت 
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)مقصودلو و براساس درصد از رابطه زیر محاسبه گردید. 

 (1391همکاران 

درصد وزنی رطوبت = [(M1 − M) ÷ (M1 − M2)] × 100 

M1:  برحسب گرم کردنخشکوزن نمونه با ظرف قبل از 

M2:  برحسب گرم کردنخشکوزن نمونه با ظرف بعد از 

M:  گرم برحسبوزن ظرف خالی 

های مختلف، ابتدا  رقت تهیه در شمارش کلی برای

 رقیقلیتر محلول  میلی 90 حاویبه ارلن  نمونهگرم از  10

 1/0مناسب افزوده شد و کاملاً مخلوط گردید تا رقت  کننده

 ها، به تعداد لازم لوله دست آید. برای تهیۀ سایر رقت به

کننده تهیه شد و  لیتر محلول رقیق میلی 9های حاوی 

لیتر از رقت اولیه برداشته  میلی 1سپس به کمک سمپلر، 

این عمل تا کننده افزوده شد و  و به اولین لولۀ حاوی رقیق

شمارش کلی   .رسیدن به آخرین رقت موردنیاز ادامه یافت

 درجۀ سانتی 30ها در دمای  های میکروارگانیسم پرگنه

سازمان   9899گراد مطابق استاندارد ملی ایران به شمارة 

منظور از  انجام شد. بدین (1394)  ملی استاندارد ایران

شت آگار استفاده شد. محیط ک محیط کشت نوترینت

یادشده مطابق دستورالعمل شرکت سازنده آماده شد. پس 

های لازم برای آزمایش آماده شدند. سپس به  از آن رقت

 45شده با دمای  لیتر محیط کشت ذوب میلی 10هر پلیت 

گراد افزوده شد. پس از بستن محیط کشت،  درجۀ سانتی

گراد  درجۀ سانتی 30ساعت در دمای  24ها به مدت  پلیت

ساعت  24گذاری شدند. پس از  صورت واژگون گرمخانه به

پلیت از  های هر  گذاری، برای شمارش پرگنه گرمخانه

، ساخت ایران( ME Engineering شمار دستگاه پرگنه

 .استفاده گردید

لیتر میلی 500، ابتدا زدگیکپکبرای بررسی میزان 

 25لیتری ریخته و سپس آب پپتون را داخل ارلن مایر یک 

نه پسته با پوست بدون ضربه و پارگی به درون ارلن منتقل دا

حاصل از هر رقت  ونیرقت از سوسپانس یها یسر، دنشد

تشک  یرو تریکرولیم 100 یهار تکرار و هر تکرار حاوچ

 ،Yeast Malt Extract Agar طیمح یحاو یپتر یها

(YMA)  یسانت درجه 28 یها در دما یپتر شد. پخش 

  تعداد ،ساعت 72از گذشت  پس گراد قرار داده شدند.

و شمارش شدند و بر اساس  یبررس افتهی رشد هایکلونی

و  ( محاسبهبر دانه cfuپسته ) وهیم ددر واح یتعداد کلن

 (.1394و همکاران،  یمراد) دیگرد هیارا

 4طی  دیدهآموزش ارزیاب 8برای ارزیابی حسی، از 

 روش این منظور،برای روز متوالی استفاده شد. 

Quantitative Descriptive Analysis   (QDA)  در مقیاس

که سمت چپ آن کمترین امتیاز  متریسانتی 15خطی 

( درج شده بود 15( و سمت راست آن بالاترین امتیاز )0)

ارزیابی و   (.2010)شویکلو و همکاران،  استفاده گردید

اولیه بر اساس بالاترین امتیازات حسی )بو،  انتخاب نمونه

 دهستفاا ها پیشتر سابقه، بافت و ظاهر( بود. این ارزیابطعم

 به نسبت ،یابیارز وعشراز  قبل وتند ـشرا داپسته تازه از 

نامه حسی در واژه .شدند هگاآیابی ارز برگه تکمیل چگونگی

های ز درون سبدا اـهنمونه( نشان داده شده است. 1جدول )

 از اییـهبشقاـبدرون  فیدصاـصورت تهـنگهداری پسته ب

 داده اررـبو قونبدو  نگر ونبد فمصر ربا یک وفظر جنس



 پژوهشی-مقاله علمی                                                                  (1401) 13 ، شماره7جلد مجله علوم و فناوری پسته، 

61 
 

 نام گزاری تصادفی شدند و هر ظرف توسط عدد سه رقم

 ظرف داده شد. 8گردید و به هر نفر 

 
 منظور انجام ارزیابی حسینامه به واژه -1جدول 

 توضیحات (15-0امتیاز ) مشخصه حسی

 ضربه نخوردن و سالم بودن ازنظر بد -خوب ظاهر

 پسته تازهبوی  غیر طبیعی -طبیعی بو

 خوشمزگی بدـ  خوب طعم

 تردی سفتـ  نرم بافت

 رنگ طبیعی غیرطبیعی -طبیعی پوست نرم رویی رنگ

 

 وتاـیگر متفد بیاارز با بیاارز هرایه برـارائه نمون

رقمی تصادفی کدگذاری شدند و  3ها با اعداد نمونه .دوـب

ها و به ارزیاب هسپس در ظروف پلاستیکی قرار داده شد

 سته شدکهاها خوبیااز ارز یابیارز وعرـشاز ارائه شدند. قبل 

گرفته ها قرار در اختیار آن معدنی کهآب  بارا  دخونهاد

 نشیدـچ راـب رـهاز  پسرا  رینکاو ا هندد شست و شو بود،

گرفت ارقر بیاارزر ـه راـختیدر ابرگهی ارزیابی  .دادند منجاا

های مختلف ها برای زمانو مراحل ارزیابی برروی کلیه تیمار

ی علامت مترسانتی 15نگهداری اجرا گردید و روی محور 

بو ارزیابی  ها از نظر ظاهر، بافت، رنگ، طعم ونمونه زده شد.

)شاکر  ها داده شدنمونه توسط ارزیاب 4شد و امتیازاتی به 

  (.2021اردکانی و همکاران، 

 طرح آماری

دما، های بار پارامترساعت یک 24روز هر  4ی ط

افت وزن، رطوبت، کپک زدگی و ارزیابی حسی و ظاهری 

 گیری گردید.درجه سانتی گراد( اندازه 20در دمای محیط )

طرح آماری مورد استفاده،  انجام شد. تکرار  3آزمایش ها در 

طرح کاملا تصادفی در قالب آزمایش فاکتوریل بود. مقایسه 

 MINITABمیانگین ها با تست توکی و توسط نرم افزار 

 انجام شد. 20نسخه 

 نتایج و بحث

 دما

گیری دمای دو تیمار، در نتایج حاصل از اندازه 

روز  4دما طی بالاترین نشان داده شده است.  2جدول 

درجه  21.0 عدد باروز چهارم  ،مشبکغیر سبد  مربوط به

در روزدوم،  در سبد مشبک پایین ترین دما نیز وسانتی گراد 

بوده است. نتیجه آنالیز گراد درجه سانتی 9/16با عدد 

-اختلاف معنی،  α=  5%دهد که در سطح واریانس نشان می

یعنی، دما در سبد ؛ اری بین دمای دو جامعه وجود داردد

داری از دما در سبد مشبک بالاتر شبک به نحو معنیمغیر

 بوده است.
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برحسب درجه سانتی ) ینگهدارچهار روز  یمشبک ط ریشده در سبد مشبک و غ یپسته تازه نگهدار یمارهایت یدما سهیمقا -2جدول 

 گراد(

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

2/0 ± 8/18 a 2/0 ± 5/17 a اول 

3/0 ± 8/18 a 2/0 ± 9/16 a دوم 

3/0 ± 5/19 b 3/0 ± 0/17 a سوم 

5/0 ± 0/21 b 4/0 ± 9/17 a هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 ،یلدر کنترل فساد یا به طور ک یدما، عامل اصل

است. به  یانواع تغییرات نامطلوب در انواع موادغذای همه

 ،یشیمیای ،یانواع فساد میکروب یبیان دیگر، تمام

از تغییرات  یناش ،یموارد فیزیک یو در برخ یبیوشیمیای

، 2021)علی و همکاران،  تنامناسب دما و بالا رفتن آن اس

به دلیل تنفس پسته در   (.2021آندرو کل و همکاران، 

از کیفیت و شده  بیشتر تنفسصورت وجود گرما، این 

دهند مطالعات آزمایشگاهی نیز نشان می کاهد.محصول می

های پسته با افزایش درجه حرارت و افزایش که آلودگی دانه

و  )ناظوری دیابعمر نگهداری در پوست افزایش می

وجود هرگونه شرایط محیطی نامناسب  .(1393 همکاران،

یا صدمات فیزیکی منجر به افزایش ترک روی پوست نرم و 

 گردد.زا میدر نتیجه افزایش نفوذ عوامل بیماری

 :وزن کاهش

میزان آب موجود  به معنی کاهشکاهش وزن نمونه 

تواند باعث این مسئله می باشد کهمیدر پوست نرم 

روز  4در طی چروکیدگی و کاهش کیفیت پسته شود. 

شد بررسی پوست نرم پسته  میزان آب از دست رفتهمتوالی 

 .(3جدول )

که پس از چهار شود می مشاهده ،هابر اساس یافته 

وزن، برای سبد مشبک به طور  کاهش ،یروز نگهدار

یعنی بر اساس ؛ استی بیشتر از سبد مشک بوده دارمعنی

وزنی  کاهشداری از نظر نتایج این پژوهش، تفاوت معنی

، تحت شرایط نگهداری مختلف )با هوادهی و بدون هوادهی(

پژوهش، تفاوت  نیا جیبر اساس نتا یعنی دارد.وجود 

 ینگهدار طیتحت شرا یوزن کاهشاز نظر  یدارمعنی

  دارد.(، وجود یو بدون هواده یمختلف )با هواده

خصوصاً پسته با  یکاهش وزن محصولات کشاورز

از  یاربسی دما در گزارش شیو افزا ینگهدار شیافزا

، شاکر 2021)هاشمی و همکاران، ذکر شده است  نیمحقق

، تاج الدین و شاکر اردکانی، 2021اردکانی و همکاران، 

(. خطیب و 2023، رضائیان عطار و همکاران، 2022

که با پوست  های نمونه( گزارش کردند که 2010همکاران )

فاقد  های نسبت به نمونه یشتریتر انبار شده بودند آب ب

با پوست  هایی که پسته نینظر به ا .پوست از دست دادند

فاقد پوست تر  های نسبت به نمونه یشتریآب ب یحاو تر

 جیبود. نتاندور از انتظار  ای جهینت نیلذا ثبت چن ،هستند

صورت خوشه و حبه ه ب ازهپسته ت ینگهدار یرو یبررس

خوشه  ایانبار شده  های آب در نمونه شترینشان از اتلاف ب

  .دارد انبار مانی یدر ط
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 یچهار روز نگهدار یمشبک ط ریشده در سبد مشبک و غ یپسته تازه نگهدار یمارهایت وزن کاهش درصد-3جدول 

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

2/0 ± 0 a 1/0 ± 0 a اول 

5/0 ± 1/6 b 4/0 ± 12/7 ab دوم 

4/0 ± 7/15 bc 4/0 ± 4/26 cd سوم 

5/0 ± 6/22 c 5/0 ± 8/36 d هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  کغیر مشترحروف  یدارا هایمیانگین

 

 رطوبت

 4رطوبت موجود در پسته برای هر دو تیمار طی  

رطوبت دو تیمار )سبد  زانی( م4)جدول گیری شد روز اندازه

 ددارنری با هم دامعنی ( اختلافمشبک و سبک غیر مشبک

(p≤ 0.05) توان یعنی، بر اساس نتایج این تحقیق می؛

و  هوادهیکه شرایط نگهداری مختلف )با  گیری کردنتیجه

تازه )طی دوره بدون هوادهی(، بر روی میزان رطوبت پسته 

فاکتورها  نیتر از مهم یکی .داردداری معنی تأثیرروز(،  4

 گریرطوبت آن است. از طرف د زانیپسته م یانبارمان یبرا

پس از  درصد 35برابر با  ایاگر مقدار رطوبت پسته کمتر 

 یبرا یطیمح طیشرا ،آن باشد ییشدن پوسته نرم روجدا 

لازم است پسته در برابر  نیبنابرا .ها فراهم استرشد قارچ

 نیا ریمحافظت شود در غ یطیمح طیشرا راتییهمه تغ

نامناسب  راتییها که عامل فساد و تغصورت خطر رشد قارچ

در طعم محصول است وجود دارد )سودا و همکاران، 

سرعت از قرار گرفتن در معرض هوا به (. پسته پس2011

باعث از  جهیدر حال از دست دادن رطوبت است و درنت

  تزیلا)ب شودیدر طعم و مزه آن م رییو تغ یدست دادن ترد

 (.2008و همکاران، 

 
 یچهار روز نگهدار یمشبک ط ریشده در سبد مشبک و غ یپسته تازه نگهدار یمارهایت رطوبت درصد-4جدول 

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

4/0 ± 4/55 a 4/0 ± 2/55 a اول 

6/0 ± 7/54 ab 4/0 ± 5/52 b دوم 

7/0 ± 1/54 ab 5/0 ± 6/49 c سوم 

9/0 ± 3/53 b 7/0 ± 1/46 d هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 :قارچرشد 

وسیله روش به هاباکتری شمار، قارچ برای بررسی

ساعت  24به مدت  C37°عدد کلنی بعد از دوره نهفتگی در 

میزان قارچ دو  (5جدول ها )با توجه به دادهمحاسبه شد. 

داری معنیاختلاف  (سبک غیر مشبکتیمار )سبد مشبک و 

-مییعنی، نتایج این تحقیق اثبات ؛ (p≤ 0.05) ددارنبا هم 

و بدون  هوادهیکند که شرایط نگهداری مختلف )با 

 تأثیرپسته  هوادهی(، بر روی میزان قارچ تولید شده در

 از پس دوره در تازه پسته کهجاییآن از .ردداری دامعنی

 دهد ومی ادامه خود متابولیکی هایفعالیت به نیز برداشت

 و نموده جذب را محیط اکسیژن تنفس، فرآیند در

 نگهداری برای هوادهی لذا کند،می تولید اکسیدکربندی
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 پسته در خودگرمائی پدیده تنفس، علتبه. دارد اهمیت آن

 آمده، بوجود گرمای خروج عدم صورت در و آیدمی وجودبه

 پوسته در موجود آب آن دنبالبه و رودمی بالا حرارت درجه

 محیط نسبی رطوبت نتیجه در و شده تبخیر پسته نرم

آسپرژیلوس  قارچ رشد برای شرایط و رفته بالا پسته اطراف

شود )شاکر اردکانی و می فراهم آفلاتوکسین سم تولید و

 .(1401همکاران، 

 (بر دانه cfu برحسب) ینگهدارچهار روز  یمشبک ط ریشده در سبد مشبک و غ یپسته تازه نگهدار یمارهایت قارچتعداد ـ  5دول ج

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

03/5±2/62 d 7/4±1/60 d اول 

5/3±2/131 bcd 1/6±1/114 cd دوم 

9/4±2/213 bc 2/3±1/251 bcd سوم 

2/0±7/650 a 3/5±5/326 b هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 

 زدگیکپک

و میزان قارچ دو تیمار ( 6)جدول  هادادهبا توجه به 

داری با اختلاف معنی)سبد مشبک و سبک غیر مشبک( 

کند مییعنی، نتایج این تحقیق اثبات ؛ (p≤ 0.05) ددارنهم 

و بدون هوادهی(،  هوادهیکه شرایط نگهداری مختلف )با 

 .داردداری معنی تأثیرپسته  در زدگیکپکبر روی میزان 

پوسته سبز در صورت سالم بودن به دلیل داشتن 

ترکیبات فنلی فراوان سد محکمی در برابر نفوذ عوامل 

.  به همین دلیل (1393ران، )ناظوری و همکا زا استبیماری

است که میزان قارچ و کپک با گذشت زمان در یک بازه 

و نتایج بدست آمده با  زمانی رشد و بعد کاهش یافته است

 نتایج موجود در منابع همخوانی دارد.

 (بر دانه cfu برحسب) ینگهدارچهار روز  یمشبک ط ریشده در سبد مشبک و غ یپسته تازه نگهدار یمارهایت کمیزان کپ -6جدول 

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

3/5±5/92 cd 0/6±8/56 d اول 

1/2±2/174 c 0/9 ± 6/96 bcd دوم 

1/5±5/187 c 8/0±3/128 bc سوم 

8/5±1/675 a 0±0/320 b هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 

 حسی ارزیابی

های خوراکی نوین و در طراحی و ساخت فراورده

های موجود در بازار، نیز باز طراحی فرمولاسیون فرآورده

-های حسی مطلوب و مطابق با انتظارات مصرفویژگی

(. از این رو 2010)شویک لو، کنندگان امری حیاتی است 

، نقش مهمی در نارزیابی حسی و ارزیابی مصرف کنند گا

کند. به این منظور، نه توسعه علوم و صنایع غذایی ایفا می

افزارهای تخصصی تنها برای طراحی تیمارها باید از نرم

های معتبر ارزیابی حسی و استفاده کرد، بلکه باید از روش

حسی نیز استفاده کرد. در بین این های آنالیز های داده
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عنوان ابزاری برای ( بهQDAها آنالیز تشریحی کمی )روش

های حسی محصولات گیری و بهینه سازی ویژگیاندازه

مختلف خوراکی و آشامیدنی شناخته شده است )میل گارد 

 (.2006و همکاران، 

در  حسی ویژگی 5، طورکلیبهدر این تحقیق 

از  اندعبارت شد کههای پسته شناسایی و ارزیابی نمونه

 .رنگ، بو، مزه و بافتظاهر، 

 ظاهر ـ 1

ارزیاب  8ها، برای ارزیابی ویژگی ظاهر پسته

و  QDAروش طبق ها را بررسی کرده و نمونه دیدهآموزش

را ها متری میانگین ظاهر پستهسانتی 15در مقیاس خطی 

بندی اطلاعات با استفاده از روش گروهمشخص نمودند. 

 7در جدول  ویژگی ظاهردرصد برای  95توکی و اطمینان 

ویژگی  (7جدول ها )با توجه به دادهشده است.  نشان داده

ظاهری دو تیمار )سبد مشبک و سبک غیر مشبک( اختلاف 

یعنی، نتایج این تحقیق ؛ (p≤ 0.05دارند )داری با هم معنی

و  هوادهیکند که شرایط نگهداری مختلف )با میاثبات 

 تأثیرپسته  بدون هوادهی(، بر روی مشخصه ظاهری در

 .دارندداری معنی

 

  نظر ظاهر طی چهار روز نگهداریتیمارها از ارزیابی حسی مقایسه میانگین  ـ 7جدول 

 روز سبد مشبک در ویژگی ظاهر در سبد غیر مشبک ظاهر یژگیو

0/5±1/12 b 1/2±8/12 a اول 

0/1±1/8 bcd 1/9±1/10 bc دوم 

0/0±1/8 bcd 7/2±1/9 bcd سوم 

8/4±2/6 d 3/0±0/8 cd هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 

 زی( ن1393و همکاران ) یناظور های یطبق بررس

 گرم و ها وزن نمونه شیافزا ،یشدن دوره انبارمان یطولان

 نامطلوب در پسته اریبس یظاهر جادای به منجر انبار شدن

ظاهر نامطلوب شامل  نی. اگردد یشده م ینگهدار های

 ها پسته یدگیتجمع آب در ته ظرف و چروک ،یکپک زدگ

 .بود

 

 و مزه طعم ـ 2

دو تیمار  و مزه ( طعم8)جدول  هابا توجه به داده

داری با اختلاف معنی)سبد مشبک و سبک غیر مشبک( 

، نتایج این تحقیق اثبات دیگرعبارتبه. (p≤ 0.05دارند )هم 

و بدون  هوادهیکند که شرایط نگهداری مختلف )با می

داری معنی تأثیرپسته  در طعم و مزههوادهی(، بر روی 

 .استداشته 
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 مزه طی چهار روز نگهداری و تیمارهای پسته تازه از نظر طعمارزیابی حسی ایسه مق-8جدول 

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

33/2±1/12 a 453/1±60/12 a اول 

48/3±43/9 bcd 102/1±13/12 ab دوم 

7/3±13/9 cd 889/0±3/11 abc سوم 

681/0±67/8 d 179/1±9/10 bc هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 رنگ ـ 3

دو تیمار )سبد  رنگ (9)جدول ها با توجه به داده

دارند داری با هم اختلاف معنیمشبک و سبک غیر مشبک( 

(p≤ 0.05) .کند می، نتایج این تحقیق اثبات دیگرعبارتبه

و بدون هوادهی(،  هوادهیکه شرایط نگهداری مختلف )با 

 .ردداری دامعنی تأثیرپسته  در رنگبر روی 

   
  تیمارهای پسته تازه طی چهار روز نگهداری پوست نرم رویی رنگ ارزیابی حسی  مقایسه ـ 9جدول 

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

8/9±0/12 ab 5/1±0/13 a اول 

7/9±1/9 c 8/7±1/12 ab دوم 

1/0±2/9 c 0/3±2/12 abc سوم 

7/9±3/8 cd 1/7±2/11 abcd هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 

 بافت ـ 4

دو تیمار )سبد  ( بافت10جدول ها )با توجه به داده

دارند داری با هم معنی ( اختلافمشبک و سبک غیر مشبک

(p≤ 0.05) کند که مییعنی، نتایج این تحقیق اثبات ؛

و بدون هوادهی(، بر  هوادهیشرایط نگهداری مختلف )با 

 د.رنداری دامعنی تأثیرپسته  در بافت )نرمی و سفتی(روی 

 
  طی چهار روز نگهداری ازنظر بافتتیمارهای پسته تازه ارزیابی حسی مقایسه -10جدول 

 روز سبد مشبک سبد غیر مشبک

12.3±0.9 ab 9/3±0/12 a اول 

3/4±2/10 bc 7/4±0/11 ab دوم 

2/6±0/9 bc 5/9±1/10 ab سوم 

9/3±1/8 c 5/9±2/9 bc هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

 در و کیفیت کاهش باعث که ناهنجاری ترینمهم

 طریق از وزن کاهش گردد،ها میفرآورده پژمردگی نهایت

 آب، دادن دست از بر علاوه .باشدمی فرآورده سطح از تبخیر

 پس در مختلف هایسبزی و هامیوه در میوه، بافت سفتی
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 و 3ناندا) گرددمیها سبب کاهش کیفیت آن برداشت از

 .(2001 همکاران،

 بو ـ 5

دو تیمار )سبد  ی( بو11جدول ها )با توجه به داده

دارند داری با هم اختلاف معنیمشبک و سبک غیر مشبک( 

(p≤ 0.05) کند که مییعنی، نتایج این تحقیق اثبات ؛

و بدون هوادهی(، بر  هوادهیشرایط نگهداری مختلف )با 

 .استداری داشته معنی تأثیرپسته  روی بو در

 

 طی چهار روز نگهداری بو از نظر تیمارهای پسته تازهارزیابی حسی مقایسه  -11جدول 

 روز سبد مشبک بو در بو در سبد غیر مشبک

354/5±0/12 a 358/5±0/12 a اول 

945/9±0/10 bcd 418/9±1/11 ab دوم 

31/2±2/10 cd 31/7±2/11 abc سوم 

231/1±0/9 d 666/6±0/10 cd هارمچ 

 (p≤ 0.05دارند ) دارمعنیدر هر سطر و ستون با هم اختلاف  غیرمشترکحروف  یدارا هایمیانگین

   

 کلی یریگجهینت

پژوهش حاضر با هدف بررسی نقش تهویه در 

از باغ تا ترمینال  نقل و حملکاهش فساد پسته تازه طی 

 نتایج این پژوهش نشان داد که فرآوری انجام گردید.

پارامترهای کمی شامل دمای توده پسته، افت وزنی، 

از نظر  روز، 4تیمار طی  دو برای رطوبت، رشد قارچ و کپک

کیفیت  کهینحوبه؛ دارند داری با هماختلاف معنی آماری

 یدارنگه یهاپستهاز سبد مشبک  شده در یدارنگهپسته 

توان بر این اساس، می. سبد غیر مشبک بهتر است شده در

در کاهش فساد  مؤثریتهویه نقش چنین بیان کرد که 

و  ونقلحملبرداشت، پسته )پارامترهای کمی( طی مراحل 

-در مورد ویژگیهمچنین  ، دارد.کردنخشکنگهداری تا 

 
3Nanda -  

 جینتاهای حسی نیز وضعیت به همین منوال بود؛ 

 است.ه برای تیمار سبد مشبک بهتر بود آمدهدستبه

 منابع

شاکر اردکانی، ا. عبدالهی عزت آبادی، م.  .1

جوانشاه، ا.  بصیرت، م. تاج آبادی پور،  ع. حسینی 

فرد، س. ج.  صداقتی، ن.  محمدی، ا. پناهی، ب.  

صداقت، ر.  اسماعیل پور، ع. امامی،  س. ی. حکم 
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 انتشارات موسسه تحقیقات علوم باغبانی کشور.

مواد  هیتجز .(1398) ،م ،، برزگرح.ر ،طباخاخوان .2

ها، شرکت همراه علم، و روش ینظر یمبان ،ییغذا

 باهنرکرمان. دیدانشگاه شه

ج، .حسینی فرد، س، صالحی، م، ورمحمدعلی، بپ .3

 (.1396و اسفندیارپور بروجنی، ع. ) شیرانی، ح
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بینی عملکرد پسته با استفاده از رگرسیون  شیپ

ی خطی و شبکه عصبی مصنوعی چندمتغیره

های رفسنجان و انار )مطالعه موردی: شهرستان
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خوراکی کیتوزان و تأثیر آن بر جذب رطوبت و 
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Comparison of mesh and non-mesh basket in maintaining the quality and 

reducing spoilage of fresh pistachios during transportation from orchard to the 

processing terminal 

2Hanieh Shirbeigi, 1Ahmad Shakerardekani 

Abstract 

Fresh pistachio is quickly perishable due to natural reasons such as respiration rate and environmental 

conditions such as humidity. This study was conducted with the aim of investigating the role of ventilation in 

reducing the spoilage of fresh pistachios during transportation from orchard to the terminal. Pistachio prepared 

from Ahmad Aghaei variety (10 kg) were stored in two different conditions with a plastic mesh basket (with 

ventilation) and a non-mesh plastic basket (without ventilation). The changes in temperature, humidity, weight 

loss, the amount of mold and fungus were investigated during 4 days of storage of pistachio samples. Also, the 

sensory evaluation of the samples (in terms of color, appearance, taste and flavor) was done by the evaluators 

using the QDA* method. The results of this research showed that all the selected parameters of the two treatments 

during 4 days (including temperature, humidity and weight loss, the amount of mold and fungus), have a 

significant difference (p ≤ 0.05). The highest temperature during 4 days related to the non-mesh basket was 21°C 

on the fourth day and the lowest temperature was 16.9°C in the mesh basket on the second day. The highest weight 

loss was observed in the mesh basket on the fourth day of storage. Also, on the fourth day of storage, the number 

of fungi and mold was 326.5 and 320 in the mesh basket and 650 and 675.5 in the non-mesh basket, respectively. 

The score of sensory features of the mesh basket in terms of appearance (8), taste (10.9), color (11.7), texture (9.9) 

and smell (10.6), was significantly better than the non-mesh basket (respectively 6.4, 8.7, 8.9, 8.3 and 9.1) 

(p≤0.05). Based on the characteristics measured in this research, it can be concluded that ventilation can play a 

very important role in preventing the spoilage of fresh pistachios during transportation from the garden to the 

processing terminal. 

Keywords: fresh pistachio, fungus, mold, ventilation, sensory evaluation 
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