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 چکیده

ایتن درختت رتاربرد     شتود    ترین درخت در جهان استتااده متی    ترین و اقتصادی گستردهیکی از  عنوان بهدرخت گردو 

 عنتوان  بهراری برای استااده از چوب، در داروسازی   راری به خاطر میوه، در جنگل  در میوه ره یطور بهدارد،  چندمنظوره

ریاتی پتا از    های  ویژگیبررسی برخی  منظور به  گردد  یک گیاه زینتی رشت می عنوان بهها   یک گیاه دارویی و در پارك

، 2و  1، ستنگان 2و  1، روخدان 2و 1، شهنیز 2و  1رج   ، دلی2و  1سخت   ژنوتیپ برتر گردو )سی 14 میوه برداشت مغز

انجتا  گرفتت     1400تتا   1399هتای    ( در استان رهگیلویه و بویراحمد آزمایشی طی سال2و  1و وزگ  2و  1گنجگون 

د رطوبت و درصد راهش وزن مغز بعتد از  درصخصوصیات ریای از قبیل پایداری ارسایشی مغز گردو )عدد پرارسید(، 

گتراد متورد ارزیتابی قترار      درجه ستانتی  25ماه نگهداری در دمای  14ارزیابی حسی بعد از ماه نگهداری و همچنین  6

متاه نگهتداری در انبتار،     6زمان افزایش یافتت  بعتد از    باگذشتگرفت  در تحقیق حاضر، عدد پرارسید در مغز گردو 

نتتای  ارزیتابی حستی نشتان داد رته      مشاهده گردید   2گنجگون و  1های وزگ  رارسید در ژنوتیپرمترین میزان عدد پ

 14رمترین میزان پذیرش رلی را بعد از  2رج   و دلی 1رج   های دلی  بیشترین و ژنوتیپ 1و وزگ  2های گنجگون   ژنوتیپ

یل ریایت بهتر و ماندگاری پتا از برداشتت   به دل 2و گنجگون  1های وزگ  ژنوتیپ یتدرنهاماه نگهداری نشان دادند  

 گردد  توصیه می نژادی  بههای  جهت مصرف و همچنین در برنامه
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 مقدمه

گردو یکیی از مصویو آ آجیلیی و خشیکباری     
 21رود. گیردو دارای    مهم در دنیا و ایران به شمار میی 

گونه بوده کیه همگیی خیوراکی بیوده و در بیی  ایی        
 ازنظیر  (.Juglans regia L) هیا گیردوی ایرانیی     گونیه 

است و در  شده شناختهبهتری  گردو  عنوان بهتولید مغز 
شیود    اط مختلف دنیا کشت میی ییعی در نقیطح وسیس
(Chatrabnous et al., 2018; Khadivi, 2019 )   ایی

در  کییه یطییور بییهدارد،  چنییدمنظورهدرخییت کییاربرد 
کاری برای اسیتااده   جنگل کاری به خاطر میوه، در میوه

یک گیاه دارویی و در  عنوان بهاز چوب، در داروسازی 
ییییک گییییاه زینتیییی کشیییت  عنیییوان بیییههیییا   پیییار 

   (Ebrahimi et al., 2010).گردد  می
میزان تولیید   2021بر اساس آمارنامه فائو در سال 

ت  بوده است که بیا تری    3500172گردو در کل دنیا 
ترتیب متعلق به پنج کشیور چیی ،     همیزان تولید گردو ب

باشید. کشیور چیی       آمریکا، ایران، ترکیه و شییلی میی  
شیود    گردو در دنیا مصسوب می دکنندهیتول  یتر بزرگ

ت  گردو بعد از چی  و آمریکیا   386976ایران با تولید 
باشیید،   سییومی  کشییور بییزرگ تولیدکننییده گییردو مییی 

 1137788همچنی  سطح زیر کشت گردو در کل دنییا  
هکتیار   53504هکتار بوده که ایران با سطح زیر کشت 

در جایگاه ششم بعد از کشورهای چی ، آمریکا، ترکیه، 
. سطح (FAO, 2021)فاسو قرار دارد   مکزیک و بورکینا

هکتار و میزان  49/943زیر کشت خشکبارها در کشور 
باشد که در ایی  بیی  گیردو بیا       ت  می 998/758تولید 

هکتییار و میییزان تولییید  058/165 سییطح زیییر کشییت
ت  رتبه دوم را در بیی  خشیکبارها پیز از     262/261

پسته به خود اختواص داده است. در استان کهگیلوییه  
و بویراحمد سطح زیر کشت و میزان تولیید گیردو بیه    

 ,Anonymous) هستت   4848هکتار و  3366ترتیب 

2022). 

تیری  منیابع اسییدهای چیرب      گردو یکی از مهیم 

ا، میواد  هی   های گیاهی، ویتیامی  ضروری، فیبر، پروتئی 
آرژنی  است. گردو  نهیدآمیاسمعدنی، منیزیم، پتاسیم و 

کسییدانی ماننید   ا یبه دلیل سطوح بیا ی ترکیبیاآ آنتی   
ا، بیا تنظییم سیطح    هی  لنی ف ی، توکوفرول و پلEویتامی  

ای قلبیی عروقیی   هی  یکلسترول و تأثیر مثبت بر بیمیار 
یک  عنوان بهماید است. مغز گردو  برای سلامت انسان
در اثیر عوامیل شییمیایی و     سیرعت  بهمصوول خشک 
. تخرییب شییمیایی ناشیی از    شیود  یممیکروبی تجزیه 

درصید( و   71تیا   64چربی )حدود  یتوجه قابلمقادیر 
اسیییداولئیک،  ازجملییهاسیییدهای چییرب غیراشییبا    
 ,.Shojaei et alاسیت ) اسیدلینولئیک و اسییدلینولنیک  

ایی در میورد تخرییب   ه یبنابرای  همیشه نگران؛ (2023
کیایت مغز گردو وجود دارد، ماننید اکسیداسییون کیه    

 ,.Fu et al)ود ش یمنجر به طعم بد و تیره شدن رنگ م

2016). 

فساد اکسیداتیو ناشیی از تغییراتیی اسیت کیه در     
هد. از اکسیداسییون  د یواکنش با اکسیژن اتمسار رخ م

 بیاناو   یبنید  بسیته سیتااده از میواد   وان با ات یلیپیدها م
اکسیییژن کییم یییا بییا نگهییداری گییردو در اتمسییارهای 

کییرد بییا مقییدار اکسیییژن کییم جلییوگیری  شییده کنتییرل
(Habashi et al., 2019). 

کیایت میوه گردو تابع مدیریت قبیل از برداشیت،   
شییاخز زمییان برداشییت و عوامییل مییدیریتی پییز از 

حاظ کیایت پیز از برداشیت مغیز    . باشد یمبرداشت 
گردو به مواردی از قبیل حداقل قرار گرفت  در معرض 

اجبیاری   کیردن  خشکگرمای مزرعه در طول برداشت، 
درجییه  43کمتییر از )هییوا در دماهییای نسییبتان پییایی    

 2( و نگهیداری در دمیای سیرد )کمتیر از     گیراد  یسانت
ا ( بستگی دارد. اکسیداسیون لیپیدها بی گراد یسانتدرجه 

واند منجر به ت یکاهش مصتوای ترکیباآ فعال زیستی م
از دست دادن طعم )به دلییل ترشیی بیودن( و کیاهش     
ارزش غییذایی و عملکییرد آن شییود، همچنییی  باعیی   

 Vijan et)تجمع ترکیباآ مضر بیرای سیلامتی گیردد    
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al.,, 2023)     اکسیداسیون لیپییدها فرآینیدی اسیت کیه .
ا هی  نیرد، برخی از آگ یتصت تأثیر عوامل زیادی قرار م

توسط ترکیباآ مغز گردو )ترکیب چربی، درجه اشیبا   
نشدن، اسیدهای چرب آزاد، فلزاآ کمیاب و غییره( و  
برخی دیگر توسط شیرایط نگهیداری گیردو )غلظیت     

 شود یماکسیژن، دما، نور، رطوبت نسبی و غیره( تعیی  
(Velasco et al., 2010; Zacheo et al., 2000). 

تأثیر دما و زمان نگهداری بیر برخیی   در پژوهشی 
ترکیباآ بیوشیمیایی مغز برخی ارقام گردو رشد یافتیه  

قرار گرفت. نتایج نشان داد کیه   یموردبررسدر رومانی 
مغز گیردو در دمیای اتیام کمتیری  کیاهش       داشت  نگه

نید. بسیته بیه رقیم     ک یمصتوای کاروتنوئید را تضمی  م
گهداری در دمای وان با نت یگردو، حاظ مغز گردو را م

راد بییدون از دسییت دادن گیی یدرجییه سییانت 18تییا  20
 توانید  یمماه افزایش داد. دمای اتام  5ترکیباآ فنلی تا 

)حدود سیه میاه(    مدآ کوتاهیک گزینه برای نگهداری 
نگهیداری در   بلندمیدآ باشد. برای حایظ کیاییت در   

 Vijan)ود شی  یراد توصیه مگ یدرجه سانت 4تا  3دمای 

et al., 2023). 
شییرایط نگهییداری و نییو     ریتییأثدر پژوهشییی 

شیده از منیاطقی    کنده پوستندی را بر مغز گردو ب هبست
به مدآ  متصده ا آیاشیلی، پرتغال، رومانی و  ازجمله

راد و گی  یدرجیه سیانت   50و  30روز در دمای اتام،  90
 . نتایج نشان داد کهقرارداد یموردبررسندی ب هنو  بست

رومانی دارای رطوبت و فعالیت آب ای گردوی ه هنمون
بودند. همچنی  پیز   یها نمونهبا تری نسبت به سایر 

ایی کیه در  هی  هروز نگهداری، بیه اسیتثنای نمونی    90از 
که در آن کم آبی مصویول   رادگ یدرجه سانت 50دمای 

و تغییر رنگ زیاد رخ داد شرایط نگهداری مناسب بود. 
کیه اسیتااده از    ندی نیز مشاهده شدب هدر مورد نو  بست

نیدی  ب های بسته های پلاستیکی در مقایسه با نمونه هکیس
 LDPEرنگی که در ای  حالیت پلاسیتیک    جز بهنشده 

ارجصیت دارد، باع  بهبیود خووصییاآ مصویو آ    

 Guinéاست )ندی نشده ب های غیر بسته هنسبت به نمون

et al., 2015) در پژوهشیییی دیگیییر مغیییز گیییردو .
بیا   هیی چند نیدی  ب همیاده بسیت   در سیه  شیده  یبند بسته

میاه در دمیای    13ناو پذیری اکسیژن متااوآ به مدآ 
راد گیی یدرجییه سییانت  21راد و گیی یدرجییه سییانت  11

قرار گرفت. نتایج نشان داد کیه نگهیداری    یموردبررس
مغز در غلظت اکسیژن با  منجر به خشک شیدن مغیز   

نگهیداری در ییک غلظیت کیم      کیه  یدرحیال ، شیود  یم
. ایی   شیود  یمی  طعیم  خیوش اکسیژن باع  ایجاد مغیز  

پژوهشگران بیه ایی  نتیجیه رسییدند کیه دمیای بهینیه        
است راد یا کمتر گ یدرجه سانت 11نگهداری مغز گردو 

(Jensen et al., 2003). 

درجیه   11متأساانه نگهداری مغز گردو در دمیای  
ی تجیاری بیرای   راد در شرایط معمول انبیاردار گ یسانت
ای ه بای تبرید، جا ه هبه دلیل هزین یفروش خردهبازار 

اکسیژن و همچنی  اتام سرد فروشیگاه دشیوار اسیت.    
ایی در مورد حاظ مغز گیردو  ه یهمچنی  همواره نگران

به دلیل اکسیداسیون با  وجود داشته است، لذا هید   
از اجرای ای  پژوهش بررسی کیایت و ماندگاری مغیز  

در استان کهگیلویه  افتهی پرورشژنوتیپ برتر گردو  14
نگهییداری در دمییای  روز 180و بویراحمیید در مییدآ 

 معمولی بود.
 
 ها روشمواد و 

در مناطق  1400-1399ای ه لای  پژوهش طی سا
اصلی گردوکاری استان کهگیلویه و بویراحمید )شیامل   

ای بویراحمد، دنا و مارگون( انجیام گرفیت   ه نشهرستا
گییردو  ژنوتیییپ برتییر 14 بییدی  منظییور(. 1)شییکل 

، 2و  1، شییهنیز 2و  1ج ر ی، دلیی2و  1خت سیی ی)سیی
، وزگ 2و  1، گنجگون 2و  1، ستنگان 2و  1کوخدان 

مناطق مختلف گردوکاری استان بیر اسیاس   در ( 2و  1
تصقیقاتی برخیی مصققیی  در منیاطق مختلیف      گزارش

ذاری و در فویل  گی  تپرورش گردو شناسیایی، اتیکیی  
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برداشت با مراجعه به ای  منیاطق نسیبت بیه برداشیت     
درختیییان . (Kavoosi, 2009) دییییگردمییییوه اقیییدام 

سیال، سیسیتم آبییاری     25تا  20سنی بی   شده انتخاب
غرقابی و مدیریت باغ از قبیل آبیاری، تغذییه و مبیارزه   

سنتی و طبق عیر  منطقیه    طور بها ه یبا آفاآ و بیمار
بییود. برخییی اطلاعییاآ جغرافیییایی ژنوتیییپ هییای    

بیرای  است.  شده دادهدر جدول یک نشان  یموردبررس
وادفی از کل ت طور بهعدد میوه  100هر ژنوتیپ تعداد 

برداشیت گیردو بیر     مصوول درخت برداشت گردیید. 
اسییاس تییر  خییوردن پوسییت سییبز گییردو )شییاخز 

 برداشت گردو( انجام گرفت.

دن کرا جدابتدا میوه در آزمایشگاه وزن و سیپز   
طبیییق شیییرایط ها دوگر کیییردن خشیییکو پوسته سبز 

. سپز (Yazdani et al., 2017گرفت )استاندارد انجام 
مغیز  دید. گرا ستی جدد صورآ بهمغز از پوست چوبی 

ار به د پزی ایه هدر کیس یموردبررسمیوه ژنوتیپ های 
 25بیا دمیای    آزمایشگاهدر ( شش ماه)روز  180مدآ 

 %20حییدود راد و رطوبییت معمییول گیی یدرجییه سییانت
ییری  گ هار نسبت بیه انیداز  ب کروز ی 60نگهداری و هر 

 .صااآ کیای اقدام شد
 

 پرارنش و مشخصات جغرافیایی ژنوتیپ های مورد بررسی  -1جدول 

 ارتاا  از سطح دریا )متر( طول جغرافیایی عرض جغرافیایی کد ژنوتیپ روستا یآور جمعمصل 

 شهرستان دنا

 سی سخت
 1خت س یس

51°.45.791 E 30° 87.200 N 2365 
 1خت س یس

 کوخدان
 1کوخدان 

51°.48.490 E 30° 83.073 N 2162 
 2کوخدان 

 شهرستان مارگون

 دلی رج
 1دلی رج 

50°.93.020 E 31° 03.698 N 1626 
 2دلی رج 

 شهنیز
 1شهنیز 

51°.03.744 E 30° 03.260 N 1964 
 2شهنیز 

شهرستان 
 بویراحمد

 ستنگان
 1ستنگان 

51°.67.316 E 30° 46.176 N 2264 
 2ستنگان 

 گنجگون
 1گنجگون 

51°.69.984 E 30° 46.799 N 2203 
 2گنجگون 

 وزگ
 1وزگ 
 2وزگ 

51°.65.399 E 30° 54.258 N 2060 
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 نقشه استان رهگیلویه و بویر احمد و مناطق گردوراری استان -1شکل 
 

 گردو:مغز  درصد رطوبت

ردن بیا آون طبیق   کی  کمیزان رطوبیت بیا روش خشی   
 Aشیماره   (AACC)انجم  شیمی بالینی آمریکیا   استاندارد

ییری و مصاسیبه   گ هانداز 1شماره  رابطهو بر اساس  44-15
 .(AACC, 2000) یدگرد

M1-M2/M0×100(1)رابطه      رطوبت =درصد 

M1  ،وزن ظر  و نمونه قبل از آون گیذاری :M2 :
 : وزن نمونهM0گذاری،  آونوزن ظر  و نمونه بعد از 

 
 درصد کاهش وزن مغز گردو

ها  برای تعیی  درصد کاهش وزن، وزن اولیه نمونه
 120، 60در شرو  آزمایش )روز صار( و در روزهیای  

یری و درصید  گ هبا استااده از ترازوی دقیق انداز 180و 
مصاسییبه  2شییماره  رابطییهکییاهش وزن بییا اسییتااده از 

 (2)رابطه      گردید.
 

درصدکاهش وزن میوه =
وزن اولیه میوه -وزن ثانویه میوه

وزن اولیه میوه
∗ 100  

 
 عدد پراکسید

شیماره   AOCS بیر اسیاس روش   عیدد پراکسیید  
شید  ییری  گ هبا اعمیال برخیی تغیییراآ انیداز     33/965

(Rastegar et al., 2019). 3    20 گیرم پیودر گیردو در 
دقیقیه هیم زدن    30هگزان حل شد و بعید از   یترل یمیل

روی همزن مغناطیسی به مدآ چهار ساعت در دمیای  
آزمایشگاه نگهداری و از طریق قییف بیوخنر صیا  و    

یتیییر ل یمیلییی 5/7کلروفیییرم )-مصلیییول اسیداسیییتیک 
یتیر از  ل یمیلی  5بیه  ) یتر کلروفیرم ل یمیل 5اسیداستیک و 

 مخلوط روغ  و هگزان حاصل اضیافه شید. در ادامیه   

ا  بیه نمونیه   یتر مصلیول یدیید پتاسییم اشیب    ل یمیل 5/0
 و یک دقیقه در تاریکی نگهداری شد. سپز شده اضافه

یتیر معیر    ل یمیلی  5/0 یتر آب مقطر به همراهل یمیل 15
بییه آن اضییافه شیید و تیتراسیییون توسییط   1نشاسییته %

نرمال تا ناپدید شدن رنگ آبی  01/0تیوسولااآ سدیم 
انجام گرفت. ای  آزمایش برای هر نمونه سه بار تکرار 

اه با نمونه، تیتراسیون شاهد )درمورد نمونیه  شد و همر
روغی  بیه ارلی  اضیافه      جیز  بیه ا هی  لشاهد تمام مصلو

گردید( نیز ضیروری اسیت. سیپز عیدد پراکسیید از      
کیی وا ن بیر   ا یمیلی  برحسیب  3شیماره   بطیه راطریق 

 کیلوگرم مصاسبه گردید.
 

 PV=(V2-V1)N*1000/m        (3)رابطه 

به ترتیب عدد تیتراسییون   V2 ،V1که در ای  رابطه 
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وزن  mنرمالیته تیوسولااآ سیدیم و   Nنمونه و شاهد، 
 اشد.ب یگرم م برحسبنمونه 
 

 ارزیابی حسی مغز گردو

 5برای ارزیابی حسی از روش مقیاس هییدونیک  
خیوب و  -5متوسیط،  -3ضیعیف،   -2بد،  -1) ای نقطه
ای مغز گیردو  ه هبسیار خوب( استااده گردید. نمون -5
وادفی رمزگذاری و توسط یک گروه ارزییاب  ت طور به

حسی مورد ارزیابی قرار گرفتنید. پییش از ارزییابی از    
ایی هی  لی که حاوی سواا هافراد خواسته شد تا پرسشنام
ای مویر  مغیز گیردو    هی  هدرمورد جنز، س  و دفعی 

)عدم مور  مغز گردو، کمتیر از ییک مرتبیه در میاه،     
مرتبیه در میاه(   پنج مرتبه در ماه و بیش از شش -چهار

ایی که میزان مور  مغز گردو ه ببودند پر کنند. ارزیا
ا هی  هچهار مرتبه در ماه یا کمتیر بیود از تصلییل داد   -دو

کنار گذاشته شدند. مغز گردو از دییدگاه طعیم، رنیگ،    
بافت، ظاهر، بو و ارزییابی کلیی میورد ارزییابی قیرار      

ای هی   ای مغیز گیردو در داخیل ظیر    هی  هگرفت. قطعی 
ناو  به هوا قرار داده شد تا پییش از   یرقابلغ پلاستیکی

ارزیابی، به مدآ دو ساعت در دمیای اتیام بیه تعیادل     
ا ه ها برای شستشوی دهان در بی  نمونه ببرسند. ارزیا

از آب مقطر در دمای مصیط اسیتااده کردنید. ارزییابی    
میاه   14و   7حسی تیمارها برای مغزهای تازه، بعید از  

 .(Rastegar et al., 2019)انجام شد 
 

 آماری لیوتحل هیتجز

فاکتورییل در قالیب طیرح     صورآ بهای  آزمایش 
فیاکتور اول  توادفی در سه تکرار انجام گرفیت.   کاملان

ژنوتیپ( و فیاکتور   14) یموردبررسهای  شامل ژنوتیپ
هیای گیردو در چهیار     دوم زمان نگهداری مغز ژنوتیپ

ای هییی هدادروز بیییود.  180و  120، 60زمیییان صیییار، 
تجزییه   MSTATCآمیاری   افیزار  نیرم بیا   آمیده  دست به

ی ا ها با آزمیون چنید دامنی   ه  واریانز و مقایسه میانگی

 صورآ گرفت. %5دانک  در سطح احتمال 
 

 نتایج و بحث

 درصد رطوبت مغز گردو

، آمیده  دسیت  بیه تجزییه وارییانز    جینتابر اساس 
اثییراآ سییاده ژنوتیییپ و زمییان نگهییداری و همچنییی  

ژنوتیپ و زمان نگهداری بر درصد رطوبیت  نش ک مبره
جیدول  ار بیود ) د یمغز گردو در سطح یک درصد معنی 

نشیان داد کیه بیشیتری  درصید      آمده دست بهنتایج . (2
و زمیان   2نش ژنوتیپ شهنیز ک مرطوبت مربوط به بره

و زمان روز  1نش ژنوتیپ گنجگون ک مروز صار و بره
و  درصیید 08/3و  66/3بییه ترتیییب بییه مقییدار  صییار 

نش ژنوتییپ  کی  مکمتری  درصد رطوبت مربوط به بره
نش کیی مروز و همچنییی  بییره  120و زمییان  1وزگ 

به ترتیب به مقیدار   روز 180و زمان  1ج ر یژنوتیپ دل
مقییدار (. 3جییدول ) اشییدب یمیی درصیید 99/1و  98/1

روز نگهیداری تغیییر بسییار     180ا طی ه هرطوبت نمون
به مقدار با ی  کمی داشتند. شاید بتوان ای  موضو  را

روغ  مغز گردو و مصدوده بارییک تغیییراآ رطوبیت    
درصد( نسبت داد که  45 - 35نسبی مصیط نگهداری )

ا شیده  ه هباع  جلوگیری از تسهیل انتقال آب در نمون
است. در بررسی تغییراآ درصد رطوبت مغز گیردو از  

مییاه، تاییاوآ  12ابتییدا تییا پایییان نگهییداری بییه مییدآ 
بیه دلییل    احتمیا ن ه نشید. ایی  امیر    اری مشیاهد د یمعن

درصید(   45-35تغییراآ کم رطوبت مصیط نگهداری )
اسییت و درصیید بییا ی چربییی در مغییز گییردو بییوده  

(Hosseini et al., 2014) رطوبت با ی گردو در زمان .
ود. ش یا مه ما و فعالیت آنزیه کبرداشت باع  رشد کپ

ه ناز  کسیداز سبب تیرگی پوستا لنف یفعالیت آنزیم پل
خارجی گردو و فعالیت آنزیم لیپیاز سیبب آزاد شیدن    

بنیابرای  رطوبیت گیردو    ؛ ودش یاسیدهای چرب آزاد م
ردن آن کاهش داده ک کپز از برداشت باید توسط خش

آن  یدکننیده تولشود. میزان کاهش رطوبیت بیه کشیور    
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 8گردوهیا در آمریکیا تیا     مثیال  عنیوان  بیه بستگی دارد، 
درصید رطوبییت   12درصید رطوبیت و در فرانسیه تیا     

بهتیر اسیت بیرای حایظ      یطیورکل  بهوند. ش یخشک م
 3کیایت گردو در طی نگهداری ای  مقدار به کمتیر از  

 8/2-2مقییادیر  (López et al., 1995).درصید نرسیید 
ای مختلیف  هی  هدرصد را برای مقدار رطوبت مغز واریت

زارش کرده بود. علاوه بر ایی ، مقیدار   گردوی ایرانی گ
 شیده  ثبیت درصد، برای درصد رطوبت مغز گیردو   1/5

 .(Vanhanen Savage, 2006بود )
، میییانگی  (Hamidi et al., 2015)در پییژوهش 
( و 96/1درصد بود. کمتری  ) 12/2رطوبت مغز گردو 

( درصیید رطوبییت بییه ترتیییب در     36/2بیشییتری  )
. شد)زرد( مشاهده  Zh1و  ی(ا ه)قهو Zh3ای ه پژنوتی

مان نگهداری ز آ( مد2007بر طبق نتایج کیتا و فیگل )
اری بییر درصیید رطوبییت در مغییز د یکییاهش غیییر معنیی

 Kitaدارد )میاه نگهیداری    5گردوهای خیام در طیول   

Figiel, 2007). ( میزان 2012قطره سامانی و زمردیان )
درصیید  40تییا  35رطوبییت در مغییز گییردوی تییازه را 

 ,Ghatrehsamani Zomorodianنیید )ا هگییزارش کییرد

. درصد رطوبت مغز گردوهیای تیازه )برمبنیای    (2012
(، 1396خشک( در آزمایشیاآ نیکوسییر و همکیاران )   

 Nikosiarشید ) ییری  گ هدرصد انداز 7/38تا  3/14بی  

et al., 2017).  دهنیده  نشیان دامنه وسیع تغیییراآ،   ای 
در پژوهشیی   .ار بی  تیمارها بیود د یوجود اختلا  معن

ا در سیایه، مقیدار رطوبیت    ه هبعد از خشک شدن نمون
درصیید بییر پایییه وزن  9/2±2/0مغزهییای گییردو تییازه 

درصید تعییی     62/68±2مرطوب و مقدار روغ  خیام  
ر رطوبییت در ابتییدای دوره نگهییداری مقییادی   .شیید
ای نگهییداری شیده در کابینییت بیر پایییه وزن   هی  هنمونی 

درصد و در انتهیای   97/2و  028/3مرطوب به ترتیب، 
درصد تعیی   862/2و  676/2به ترتیب،  ساله یکدوره 

  .(Hosseini et al., 2014گردید )
 
 

 و درصد راهش وزن مغز  مختلف گردو و زمان نگهداری بر درصد رطوبت، عدد پرارسید ایه پژنوتی یرتأثنتای  تجزیه واریانا  -2جدول 

 درصد کاهش وزن عدد پراکسید درصد رطوبت درجه آزادی منابع تغییراآ

 2 تکرار
ns016/0 

ns 007/0 **002/0 

 13 **260/0 **644/0 **094/0 (Aژنوتیپ )

 3 **286/2 **31/13 **187/1 (B)نگهداری مغز  زمان

 39 **140/0 **14/0 **009/0 (A×B) کنش برهم

 001/0 006/0 0/.017 110 خطا

 21/5 34/11 44/1 (CV%درصد ضریب تغییراآ )

 ار بودن.د ی: نمایانگر عدم معنnsار بودن در سطح احتمال پنج درصد، د یار بودن در سطح احتمال یک درصد، *: نمایانگر معند ی**: نمایانگر معن
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 مغز گردو ای مختلف بر درصد رطوبته نای مختلف گردو و زماه پنتایج مقایسه میانگی  برهمکنش ژنوتی -3جدول 

 ژنوتیپ
 زمان نگهداری )روز(

0 60 120 180 

 e-c77/2 t-p 12/2 e-p 46/2 p-t 12/2 1خت س یس

 e-j64/2 k-t3/2 e-l62/2 n-t 23/2 2خت س یس

 c-e76/2 r-t11/2 e-m 57/2 n-t 22/2 1کوخدان 

 d-o48/2 n-t22/2 m-t 28/2 r-t 11/2 2کوخدان 

 e-j65/2 l-t29/2 e-j66/2 t 99/1 1ج ر یدل

 ef72/2 c-h69/2 e-n55/2 l-t29/2 2ج ر یدل

 c-g69/2 c-k63/2 j-s34/2 m-t26/2 1شهنیز 

 a66/3 c-n54/2 m-t27/2 g-s38/2 2شهنیز 

 bc82/2 bc87/2 m-t27/2 f-r40/2 1ستنگان 

 c-e77/2 c-i68/2 p-t12/2 o-t19/2 2ستنگان 

 b08/3 c-e77/2 n-t22/2 c-m59/2 1گنجگون 

 c-f72/2 k-t30/2 s-t05/2 h-s35/2 2گنجگون 

 e-r44/2 k-t3/2 t98/1 q-t12/2 1وزگ 

 bc85/2 b-d82/2 e-q46/2 i-s35/2 2وزگ 

 .اری ندارندد یدرصد آزمون دانک  اختلا  معندر هر ردیف و ستون اعداد دارای حرو  مشتر  در سطح یک 

 

 عدد پراکسید روغن مغز گردو

تجزییه وارییانز، اثیراآ سیاده      جبر اسیاس نتیای  
نش ژنوتییپ و  ک مزمان نگهداری و همچنی  برهژنوتیپ و 

بر عدد پراکسید روغ  مغز گردو در سیطح   زمان نگهداری
از  آمیده  دسیت  بهنتایج (. 1ار بود )جدول د ییک درصد معن

بیشتری  مقدار عدد پراکسید روغی    ای  تصقیق نشان داد که
و زمیان   2ج ر ینش ژنوتیپ دلی ک ممغز گردو مربوط به بره

، 180و روز  2نش ژنوتییییپ شیییهنیز کییی مروز، بیییره 180
نش کیی م، بییره180و روز  1نش ژنوتیییپ شییهنیز کیی مبییره

، 11/2، 22/2روز بیا مقیدار    180و زمان  1ج ر یژنوتیپ دل
اکی وا ن اکسیییژن بییر کیلییوگرم مغییز میلییی 003/2و  02/2

اشد و کمتری  مقیدار عیدد پراکسیید مربیوط بیه      ب یگردو م
نش کی  مو روز صیار، بیره   1سخت  برهمکنش ژنوتیپ سی

و  2خت سی  ینش سی کی  مو روز صار، بره 1ژنوتیپ وزگ 
و روز صیار،   2نش ژنوتییپ گنجگیون   کی  مروز صار، بره

نش کی  مو روز صیار، بیره   1نش ژنوتییپ کوخیدان   ک مبره

نش ژنوتیییپ کیی مو روز صییار، بییره  1ژنوتیییپ شییهنیز  
 2خت سی  ینش ژنوتیپ سی ک م، بره60و روز  1خت س یس

بییه  60و روز  1نش ژنوتیییپ شییهنیز کیی مو بییره 60و روز 
، 07/0، 07/0، 05/0، 04/0، 02/0، 02/0ترتیییب بییا میییزان  

وا ن اکسییژن بیر کیلیوگرم     کیا یمیل 15/0و  15/0، 14/0/
 (.4اشد )جدول ب یمغز گردو م

پراکسید مصوول اولیه اکسیداسییون میواد چیرب    
 یراشییباعیغکییه درجییه  هرقییدر یطییورکل بییهاسییت و 

ا بیشتر باشد روغ  و ییا میاده چیرب آمیادگی     ه  روغ
مییزان   که یوقتاشد. ب یبیشتری برای اکسیداسیون دارا م

پراکسید به حد معینی برسد تغییراآ مختلایی صیورآ   
ییرد و میواد فیرار آلدیییدی و سیتنی و همچنیی        گ یم

ود کیه در  شی  یاسیدهای چرب با زنجیر کوتاه ایجاد می 
هسیتند.   میثثر بروز بو و طعیم نیامطبو  میواد چیرب     

گرچیه مسیتقیمان سیبب بیو و طعیم       یجادشدهاپراکسید 
درجیه پیشیرفت    نامطبو  مواد چیرب نیسیت، معیر    
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و فسییاد  یدنسییوزاشیید. بییی  عییدد ب یاکسیداسیییون میی
ایی که عدد یدی با یی دارند، ه  روغ ،شیمیایی روغ 

دارای عدد پراکسید  معمو نرابطه مستقیم وجود دارد و 
. گیردو بیه دلییل    (Tajeddin, 2004)هستند  یتر بزرگ

ری  منیابع  تی  مداشت  ترکیباآ فعال زیستی یکی از مهی 
واند از بیروز سیرطان   ت یهنده سلامتی بوده و مد ءارتقا

ای قلبیی و عروقیی جلیوگیری    هی  یپروستاآ و بیمیار 
ری  عیواملی افیت   ت منمایند. اکسایش چربی یکی از مه

و بیر خیواص    هسیت گردو  ازجملهکیایت خشکبارها 
 یرتیأث  هیا  آنو عمیر مانیدگاری    ای یهتغذحسی کیایت 

گردو به اکسیژن اتمسار حسیاس بیوده و تمیاس     دارد.
فسییاد  سییازوکارری  تیی لمعمییو عنییوان بییهبییا اکسیییژن 

ود. مقدار روغی  مغیز   ش یاکسایشی آن در نظر گرفته م
 72/41 67/61ای متاییاوآ بییی  هیی پگییردو در ژنوتییی

درصید آن را   75تیا   62درصد تخمی  شده اسیت کیه   
هنید.  د یتشیکیل می   یراشیباعی غاسیدهای چرب چنید  

در گیردو   یراشباعیغدار با ی اسیدهای چرب چند مق
باشد بنابرای  روغ   عامل حساسیت آن به اکسایش می

دارد گیییردو نقیییش مهمیییی در عمیییر مانیییدگاری آن 
(Hosseini et al., 2014).     ،عواملی از قبییل دمیا، نیور

ری  عوامیل  ت ممه عنوان بهرطوبت و تماس بیا اکسییژن 
 Shahidi) باشیند  یمی بر فساد اکسایشیی گییردو    مثثر

John, 2010)  در پژوهش با افزایش زمان نگهیداری از .
روز بر میزان عدد پراکسیید مغیز گیردو     90روز تا  15
 ,.Ziaolhagh et al) یید گرداری افیزوده  د یمعن طور به

2018). 

بیشتری  میزان اکسیداسیون لیپییدهای مغیز گردوهیا    
بیا  هید و  د یدر صورآ نگهداری در شرایط مصیط رخ می 

 ی هدرجیی 30درجییه تییا  10افییزایش دمییای نگهییداری از 
راد عدد پراکسید که نشانه پیشیرفت اکسیداسییون   گ یسانت

برخی مصققی  عدد پراکسید روغی    .ابدی یاست افزایش م
های گونیاگون   حاصل از مغز گردو تازه را بسته به ژنوتیپ

کییی وا ن اکسیییژن بییر کیلییوگرم ا یمیلیی 39/0تییا  01/0از 

 Österberg et al., 1999; Vanhanen)دنید  گزارش نمو

Savage, 2006)   در پژوهشییی مقییادیر میییانگی  عییدد .
اری در مصیدوده  د هپراکسید برای سطوح مختلف زمان نگ

میلی اکیی وا ن بیر کیلیوگرم روغی  گیردو       172تا  134
( 110meq/kgمتغیر بودند که نسبت به شاهد با مییانگی  ) 

درصید داشیتند. بیا افیزایش      56تیا   18تغییراتی به مییزان  
 )meq/kg  134میانگی روز )با  10اری از د هنگ زمان مدآ
( مقدار عدد پراکسیید  meq/kg) 172 روز با میانگی  30تا 

بیا مییانگی     40تا روز  30در حال افزایش بود، اما از روز 
اقی ثابیت بی   یبیان تقر( عدد پراکسیید  meq/kg)  172مقدار 

وانید نشیانگر شیرو  مرحلیه دوم     ت یماند. ایی  مسیاله می   
اکسیداسیون و برابر بیودن نیرخ تولیید پراکسیید بیا نیرخ       

در پژوهشیی   .(Nikosiar et al., 2017باشد )مور  آن 
کیی  ا یمیلی  برحسیب واریته گردو  9میانگی  عدد پراکسید 

برای گردو تیازه،   29/0وا ن اکسیژن بر کیلوگرم به میزان 
بعید از دو سیال و    58/3اری، د هبعد از یک سال نگ 66/1
 اری گییزارش گردییید د هبعیید از سییه سییال نگیی   06/2

(Österberg et al., 1999). 
( گزارش کردند کیه بیا   2011مارتینز و همکاران )

میاه در دمیای اتیام     4نگهداری روغ  گردو به میدآ  
نید کیه   ک یعدد اسیدی آن به مقیدار نیاچیزی تغیییر می    

ییداری روغی  گیردو در مقابیل تجزییه      پا دهنیده  نشان
اشد. با افزایش زمان نگهیداری، عیدد   ب یهیدرولیتیکی م

پراکسید افزایش یافت که برای افزایش عیدد پراکسیید   
در طی زمان نگهداری یک مدل خطی با ضریب تبییی   

ا اظهیار داشیتند کیه عیدد     هی  نرا پیشنهاد دادند. آ 97/0
اری بیه حید   روز نگهد 60پراکسید روغ  گردو بعد از 

. (Martínez et al., 2011)سیید ر یمیی قبییول یرقابییلغ
ود مقدار عیدد  ش یمشاهده م 2که در جدول  طور همان

زمیان افیزایش    باگذشیت ا هی  پپراکسید در تمام ژنوتیی 
گیییردو را  عمیییدهاری داشیییت. ترکیبیییاآ  د یمعنییی

دهنید کیه در آن اسییدهای     لیسریدها تشکیل میی گ یتر
)اسییداولئیک( و اسییدهای چیرب    چرب تک غیراشبا  
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چنیید غیراشییباعی )اسیییدآلاالینولنیک و اسیییدلینولئیک( در 
ا باع  میزه  ه یمقادیر با  حضور دارند. اکسیداسیون چرب

و طعییم نییامطلوب و کییاهش ارزش غییذایی خشییکبار    
نشیانگر تنیدی اکسیداسییونی در     ی تیر  متیداول ود. شی  یم

از عوامیل  خشکبار، عدد پراکسید است. اکسیداسیون یکی 

آن، پراکسیید تولیید    یجیه درنتفساد مواد غذایی است کیه  
ود. پراکسید تولیدی، با شاخز عدد پراکسیید قابیل   ش یم

سنجش است و بیشتر در اسیدهای چیرب غیراشیبا  رخ   
 .(Vasudevan et al., 2014)هد د یم

 

 روغن مغز گردو ای مختلف بر عدد پرارسیده نای مختلف گردو و زماه پژنوتینش ر منتای  مقایسه میانگین بره -4 جدول
 

 ژنوتیپ
 زمان نگهداری )روز(

0 60 120 180 

 y02/0 w-y 14/0 r-w 32/0 fg 22/1 1خت س یس

 y04/0 v-y15/0 q-v34/0 f-h 13/1 2خت س یس

 xy07/0 l-q52/0 g-i04/1 ef24/1 1روخدان 

 t-x24/0 l-p54/0 k-m68/0 d64/1 2روخدان 

 m-r5/0 j-k76/0 i-j91/0 bc003/2 1ج ر یدل

 q-v34/0 j-k8/0 f-i06/1 a22/2 2ج ر یدل

 xy07/0 v-y15/0 f-i06/1 bc02/2 1شهنیز 

 p-u37/0 k-o62/0 k-l71/0 ab11/2 2شهنیز 

 s-w28/0 p-u38/0 o-s44/0 e4/1 1ستنگان 

 p-u37/0 p-t4/0 n-r49/0 c89/1 2ستنگان 

 u-y19/0 p-t4/0 k-n66/0 i-j93/0 1گنجگون 

 y05/0 p-u36/0 p-t4/0 hi1 2گنجگون 

 y02/0 p-u37/0 p-t43/0 i-j91/0 1وزگ 

 s-w27/0 p-t4/0 k-m68/0 f-h18/1 2وزگ 

 اری ندارند.د یدر هر ردیف و ستون اعداد دارای حرو  مشتر  در سطح یک درصد آزمون دانک  اختلا  معن

 

 درصد کاهش وزن مغز گردو

تجزیه واریانز، اثراآ سیاده ژنوتییپ    جینتابر اساس 
نش ژنوتییپ و زمیان   کی  مو زمان نگهداری و همچنی  بیره 

بر درصد کاهش وزن مغز گیردو در سیطح ییک     نگهداری
نش کیی مبییره(. نتییایج 1ار بییود )جییدول  د یدرصیید معنیی 

اری بیر درصید   د هزمیان نگی  ای مختلف گیردو و  ه پژنوتی
اسییت.  شییده ارائییه 3کییاهش وزن مغییز گییردو در جییدول 

بیشییتری  درصیید کییاهش وزن مغییز گییردو مربییوط بییه    

نش کی  مروز، بیره  180و زمیان   2نش ژنوتیپ وزگ ک مبره
نش ژنوتییپ  کی  مروز، بیره  180و زمان  2ژنوتیپ ستنگان 

نش ژنوتیپ سیتنگان  ک مروز و بره 180و زمان  1گنجگون 
و زمیان   1ج ر ینش ژنوتیپ دلی ک مروز، بره 180ن و زما 1

روز،  180و زمیان   2نش ژنوتییپ شیهنیز   ک مروز، بره 180
نش کی  مروز، بیره  180و زمیان   1نش ژنوتیپ وزگ ک مبره

 2ج ر یروز و ژنوتییپ دلی   180و زمان  1ژنوتیپ کوخدان 
، 77/0، 78/0، 78/0، 89/0روز بیه ترتییب بیا     180و زمان 
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درصد و کمتری  درصید   65/0و  66/0 ،67/0، 67/0، 67/0
 1خت سی  یای سه پنش ژنوتیک مکاهش وزن مربوط به بره

روز و  120و زمیان   1خت سی  یروز، ژنوتیپ س 60و زمان 
به ترتییب بیه مییزان    روز  60و زمان  2خت س یژنوتیپ س

 (.5اشد )جدول ب یم% 29و  18/0، 15
توسیط برخیی مصققیی ،     آمده دست بهبر اساس نتایج 

وزن مغز گردو تا شش ماه پز از نگهیداری نیاچیز    کاهش
درصید   6/1و  4/1)در حد صار( بود. در مدآ شش ماه به 

و همکیاران   لیوپز  .(Salajegheh, 2020)ماه رسید  12در 
ار وزن گردوهیای دارای پوسیت،   د یدریافتند که کاهش معن

نگهیداری بیه دلییل از دسیت دادن      زمیان  مدآ یرتأثتصت 
در تصقیقی که بیر   .(López et al., 1995)باشد رطوبت می

ماه نگهداری در یخچال انجیام   12و  8روی مغز فندم طی 
ای هی  هرطوبیت نمونی   میزاناری در د یگرفت، کیاهش معنی

تصییت اتمسیار    ی ایه هتصیت هیوا و نمونی شده یبند بسته
 Ghirardello)درصد ازآ( مشاهده نشیید   99) ییریافتهتغ

et al., 2013)ز د یل کاهش درصید رطوبیت مغیز    . یکی ا
به دلیل تغییراآ کم رطوبییت مصیییط نگهییداری     احتما ن

درصد( و درصد با ی چربی در مغز گیردو بیوده    35-45)
 .(Hosseini et al., 2012)اسیت 

 ای مختلف بر درصد راهش وزن مغز گردوه نای مختلف گردو و زماه پنش ژنوتیر منتای  مقایسه میانگین بره -5جدول 

 ژنوتیپ
 زمان نگهداری )روز(

0 60 120 180 

 w 15/0 v18/0 mn 44/0 0 1خت س یس

 v2/0 t29/0 d 62/0 0 2خت س یس

 l46/0 p39/0 c66/0 0 1کوخدان 

 s32/0 t28/0 fg53/0 0 2کوخدان 

 lm46/0 op41/0 c67/0 0 1ج ر یدل

 p39/0 rs34/0 c65/0 0 2ج ر یدل

 t29/0 n43/0 f54/0 0 1شهنیز 

 q36/0 gh51/0 c67/0 0 2شهنیز 

 p4/0 j-l47/0 b77/0 0 1ستنگان 

 no42/0 i-j49/0 b78/0 0 2ستنگان 

 gh51/0 hi5/0 b78/0 0 1گنجگون 

 t28/0 u25/0 e57/0 0 2گنجگون 

 tu27/0 qr35/0 c67/0 0 1وزگ 

 kl47/0 i-k49/0 a89/0 0 2وزگ 

 اری ندارند.د یردیف و ستون اعداد دارای حرو  مشتر  در سطح یک درصد آزمون دانک  اختلا  معن در هر

 

 ارزیابی حسی مغز گردو

  پژنوتیی  که داد ا نشانه هواریانز داد تجزیه نتایج
بیو، ظیاهر،    و زمان نگهداری بر صااآ حسی از قبییل 

% 1در سطح احتمیال  رنگ، بافت، طعم و پذیرش کلی 
نتایج ارزییابی حسیی   (. 6داری دارد )جدول  معنی یرتأث

)بو، ظاهر، رنگ، بافیت، طعیم و پیذیرش کلیی( مغیز      

اسیت. بیا    شیده  دادهنشیان   3و  2 ایهی  لگردو در شک
ویژگیی حسیی بیو در همیه      نگهیداری،  افزایش زمیان 

 2و گنجگییون  2، وزگ 1وزگ  جییز بییها هیی پژنوتییی
ظیاهر مغیز    ازنظیر الیف(.   2است )شیکل   افتهی کاهش

، 1وزگ  جز بها با افزایش زمان ه پگردو در همه ژنوتی
ب(.  2است )شیکل   افتهی کاهش 2و گنجگون  2وزگ 
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، شهنیز 2ج ر یای دله پرنگ در ژنوتی ،با افزایش زمان
ا هی  پثابت مانده و بقیه ژنوتی 1و وزگ  2، گنجگون 2
ایش زمیان مییزان   ج(. بیا افیز   2است )شکل  افتهیرییتغ

د(.  2است )شکل  افتهی کاهشا ه پبافت در همه ژنوتی
ج ر یدلی  جیز  بها ه پبا افزایش زمان طعم در همه ژنوتی

تغییر یافته  2و گنجگون  2، وزگ 1، وزگ 2، شهنیز 2
و(. بیشتری  امتیاز پذیرش کلی در زمان  2است )شکل 

و  1، گنجگیون  1ای کوخدان ه پصار مربوط به ژنوتی
 2ج ر یو دلیی 1ج ر یو کمتییری  امتیییاز در دلیی  2 وزگ

مییاه بیشییتری  امتیییاز در   7مشییاهده شیید و پییز از  
و  1و وزگ  1، گنجگییون 1ای کوخییدان هیی پژنوتییی

مشیاهده شید و    2ج ر یو دلی  1ج ر یکمتری  آن در دل
ای گنجگیون  ه پماه در ژنوتی 14امتیاز بعد از  بیشتری 

ای هی  پوتیی و کمتری  امتیاز مربوط بیه ژن  1و وزگ  2
ه(. نتایج حاصل از  2بود )شکل  2ج ر یو دل 1ج ر یدل

سیایر مصققیی     آمیده  دسیت  بیه ای  پیژوهش بیا نتیایج    
 Rastegar et al., 2019; Shojaei et)مطابقیت دارد  

al., 2023) در پژوهشی نتایج ارزیابی حسی نشان داد .
مییاه   6-9و پسیته بعید از    نشان داد که بادام، ماکادمییا 

 ینیزم بادامدرجیه سلسیوس و فندم،  38نگهیداری در 
درجیه   38در  یدار نگیه میاه   2-5و گردو تنها بعید از  

 Young and)هسیییتند  رشیپییذ قابییلسلسیییوس 

Cunningham, 1991   همچنی  در پیژوهش دیگیری .)
افیزایش درجیه حیرارآ و افییزایش     کیه   شده گزارش

اکسیداسییون   ازنظیر آ را اکسیژن، حساسیت مصویو  
ای هی  یچربی )ترشیدگی و تولید میواد فیرار( و ویژگی   

زیییرا ترکیبییاآ حاصییل از ؛ هییدد یحسییی افییزایش میی
ذارد و چنانچیه  گی  یا اثر مه  اکسیداسیون بر طعم روغ

ی صورآ گرفتیه باشید   ا هاکسیداسیون در سطح پیشرفت
 .(Jensen et al., 2003)ند ک یم مور  رقابلیغرا  ها آن

 گردو برترهای  بر ارزیابی حسی ژنوتیپاری د هزمان نگای مختلف گردو و ه پژنوتی یرتأثنتای  تجزیه واریانا  -6جدول 

 ار بودن.د ی: نمایانگر عدم معنnsار بودن در سطح احتمال پنج درصد، د یار بودن در سطح احتمال یک درصد، *: نمایانگر معند ی**: نمایانگر معن

 

 تغییراآ منابع
درجه 

 آزادی
 کلی پذیرش طعم بافت رنگ ظاهر بو

 911/4 ** 500/5 ** 609/2** 278/3** 815/3** 974/5** 3 تکرار

 13 **777/1 **967/5 **590/6 **147/1 **544/2 **264/4 (A)ژنوتیپ 

 2 **542/1 ** 214/2 **310/2 **685/4 **161/2 **595/1 (B)نگهداری مغز  زمان

 26 *420/0 **535/0 ** 540/0 (A×B) کنش برهم
ns 306/0 

ns 526/0 
ns 326/0 

 252/0 394/0 341/0 249/0 263/0 267/0 123 خطا

 49/12 53/12 23/12 99/12 29/15 46/12 (CV%)درصد ضریب تغییراآ 
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 ماه نگهداری 14ای مختلف گردو در استان رهگیلویه و بویراحمد در طی ه پدر ژنوتیرنگ مغز گردو  ارزیابی حسی -2شکل 

 الف( بو ،         ب( ظاهر ،          ج( رنگ ،               د( بافت ،       و( طعم ،        ه( پذیرش رلی 

 Sh1, Sh2 شهنیز ،D1, D2 دلی رج، G1, G2 گنجگون، V1, V2 وزگ، S1, S2 ،ستنگان، KO1, KO2 روخدان،  C1, C2 سی سخت
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 ماه نگهداری 14بعد از در استان رهگیلویه و بویراحمد ردو ژنوتیپ برتر گ 14تصاویر مغز  -3شکل 

 11 1ستنگان  9 1شهنیز  7 1دلی رج  5 1کوخدان  3 1 سی سخت 1
 1گنجگون 

 1وزگ  13

 12 2 ستنگان 10 2شهنیز  8 2دلی رج  6 2کوخدان  4 2سی سخت  2
 2گنجگون 

 2وزگ  14
 
 

 یری گ هنتیج

 سرعت بهمغز گردو به عنوان یک مصوول خشک 
ود و شی  یدر اثر عوامل شیمیایی و میکروبیی تجزییه می   

ایی در مورد تخریب کیایت مغز گردو ه یهمیشه نگران
به دلیل اکسیداسیون که منجر به طعم بد و تییره شیدن   

وجیود دارد. فسیاد اکسییداتیو ناشیی از      ودشی  یرنگ م
تغییراتی است که در واکینش بیا اکسییژن اتمسیار رخ     

ا در هی  یهد. به دلیل اهمیتی که اکسیداسییون چربی  د یم
مواد غذایی دارد، سنجش عدد پراکسید  یبدطعمایجاد 

اشیید. انییدیز ب یروغیی  مغییز گییردو دارای اهمیییت میی

ق پراکسید با  شیاخز فسیاد چربیی اسیت. در تصقیی     
زمیان   باگذشیت حاضر، عدد پراکسیید در مغیز گیردو    

میییزان عییدد پراکسییید در   ی افییزایش یافییت. کمتییر 
مشیاهده گردیید.    2گنجگیون  و  1ای وزگ هی  پژنوتی

ای گنجگون ه پنتایج ارزیابی حسی نشان داد که ژنوتی
و  1ج ر یای دلییهیی پبیشییتری  و ژنوتییی  1و وزگ  2
میاه   14از کمتری  میزان پذیرش کلی را بعد  2ج ر یدل

 نگهداری نشان دادند.
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 قدردانی

ای  مقاله بخشیی از رسیاله دکتیری نویسینده اول     
باشد که به گروه علوم باغبانی دانشگاه آزاد اسلامی  می

 از معاونیت  لهیوسی   یبید است.  شده ارائهواحد یاسوج 

پژوهش و فناوری دانشگاه آزاد اسیلامی تشیکر    مصترم
فرود باقری بیه جهیت   ردد. همچنی  از آقای دکتر گ یم

 .گردد یمکمک در برخی کارهای آزمایشگاهی تشکر 
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ABSTRACT 

Walnut is used as the most widely and economically used tree in the world. This tree has a 
multipurpose use, so that it is cultivated in pomology for its fruit, in forestry for the use of wood, in 

pharmaceuticals as a medicinal plant, and in parks as an ornamental. In order to investigate some 

qualitative postharvest characteristics, the kernel of 14 superior walnut genotypes (Sisakht 1 and 2, 

Delirej 1 and 2, Shahniz 1 and 2, Kowkhdan 1 and 2, Setangan 1 and 2, Ganjegun 1 and 2 and Vezeg 1 

and 2), an experiment was conducted in Kohgiluyeh and Boyar Ahmad provinces during 2019 to 

2020. Qualitative characteristics such as oxidative stability of walnut kernels (peroxide value), 

percentage of moisture and weight loss of kernels after 6 months and sensory evaluation after 14 

months evaluated at 25°C were. The results showed that the peroxides value in walnut kernels 

increased during storage. After 6 months of storage in the warehouse, the lowest peroxide value was 

observed in the genotypes of Vezg 1 and Ganjegun 2. The results of the sensory evaluation showed 

that Ganjegun 2 and Vezg 1 genotypes had the highest and Delirej 1 and 2 genotypes showed the 

lowest overall acceptance rate after 14 months of storage. Finally, Vezg 1 and Ganjegun 2 genotypes 

are recommended for consumption and also in breeding programs due to their better quality and 

durability after harvesting. 
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