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  چکیده
آبی ها درحوض بعد از اینکه پسته. باشد یمافزایش دقت در مرحله فرآوري آن  پسته، تیکمو کیفیتراههاي افزایش ازیکی

-بدین. بود) ايطبقه و ايکالسکه( پستهگیر رایج  دونمارزیابی  این تحقیق هدف از.شوند گیر میدستگاه نم تفکیک شدند، وارد

گیري انجام و در دو قوچی از یک باغ واقع در شهرستان رفسنجان چیده شد، سپس پوستهاي پسته تازه رقم کله ظور نمونهمن
حسی هاي ارزیابیدورة انبارمانی آزمون طی. گیرها انجام شد و بعد از نم گیري قبل نمونه. قرار گرفت آوريفرگیر مورد  دستگاه نم
گیري  هاي پسته نم اساس نتایج، نمونهبر. وغن با روش پرس سرد انجام شداستخراج ر. گردیدانجامها کیفی نمونههايو ویژگی

. بودند) درکیلوگرماکسیژن والاناکیمیلی 1کمتر از(ه مجاز در محدود گیر از لحاظ عدد پراکسید شدهدر دو دستگاه نم
  شیافزاگیري شده در طول زمان نگهداري  هاي نم گیري شده حاصل از نمونه اندازه ان مزدوجتري ان مزدوج وپراکسید، دياعداد

ی کلامل طعم ومزه، بو، رنگ و پذیرشش حسیارزیابی  نتایج. درصد مشاهده گردید 5در سطح  دار معنیاختلاف آماري و افتهی
گیري کیفیت پسته نم.داشتنداي مقبولیت بهتريطبقهگیراي نسبت به نمکالسکهگیرکه این فاکتورها در پسته خروجی نمدادنشان

مرور  رددکه بهگاي سبب میگیرکالسکهامتیازات نم. استاي گیرطبقهنم گیري شده بااي بهتر از پسته نمگیرکالسکهشده با نم
گیر اي با امتیازاتی بیشتر از نمکالسکهگیراساس نیاز نم را احساس نموده و بر فرآوريتر کنندگان نیاز به سیستم پیشرفتهتولیدزمان
  .اي وارد بازار شودطبقه

  
  .کیفی هايحسی، ویژگیاي، ارزیابی  گیر طبقه اي، نم کالسکهگیر پسته، نم :کلیدي واژه هاي
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  مقدمه-1
را  تر ضحو يیاامز ،پسته وريآفر حلامر سیربر در
 همچنینو  قبر پایین فمصر ده،لوآ يپستهها زيسااجد
 ماا ،دبرشمر خشک ضحو به نسبت ترضحو دنبو ترارزان
 به توجه اب نیزو  نستآب دادیاز فمصر ترضحو معایب
و  مغز فاصل حد به شستشو مرحلهآب در  اتقطر ذنفو

 ايبر ديیاز تیارحر ژينرا ينمگیر زفادر  سخت  پوست
   بر ).5(دمیشو فصر طوبتاز ر ینبخشا زيسااجد

آخرین اطلاعات سازمان خواروبار وکشاورزي جهانی اساس
 2017 تا 2002هاي  سته جهانی طی سالسطح زیرکشت پ
زده ساله متغیر بوده و اغلب سیرصعودي دریک دوره پان

هزار هکتار  300بودن ایران با دارا 2017درسال  .داشته است
از اراضی زیرکشت پسته را به خود اختصاص داده و مقام 

گیري یکی از مراحل فرآوري پسته  نم ).1( دوم را داراست
درصد  12تا  10به حدود  آن رطوبت پستهیباشد که ط می
درصد در  5رطوبت کردن پسته تا  خشک سپس رسد و می

پسته با هاي  گیرها در ترمینال نم .گرددکن انجام می خشک
اي برارت مورد نیاز ئیل حرزویا گاز سوختن گا

ل ترمینااز بعضی در . کنند ل را تأمین میمحصوکردن  خشک
          ).6( گیرد ار میقري نیز مورد استفاده شهرز ها گا
مقدماتی  کردنگاه براي خشکیک دست ،کن خشکپیش
شامل تعدادي صفحات ثابت و متحرك   است
 متقابل و ثابت صفحات با جابجایی قابل صفحات  .است
 صفحات سطح امتداد در پسته آجیل به فشاردادن براي

باعث صفحات  قسمت زیرین از گرم هواي .گیرندقرارمی
 .)10(شود می گیري پسته هانم

 فرآوريهاي  روش  ترینممه و ترینیکی از قدیمی
این . باشدمحصولات کشاورزي از دست دادن رطوبت می

پسته نیز محسوب  فرآوريترین مراحل  یند یکی از مهمآفر
. باشدکلیدي و بحرانی صنعت پسته میشود که از نقاطمی

است ؛ درحالی که در زمان % 7- 5رطوبت پسته خشک شده 
زن خشک برداشت این محصول، رطوبت آن براساس و

جابجایی این حجم از آب بدون استفاده . است% 50بیش از 
کن، در برابر آفتاب و جریان هوا حداقل به مدت خشکاز 
       از این تحقیق  هدف .)12( روز طول می کشد سه

   گیرنم بین دو گیر با کارایی بالاتر ازنمدستگاه معرفی
  .بود پسته)اياي وکالسکهطبقه(

 
  ش هامواد و رو -2
  مواد مورد نیاز - 2-1

هاي کلروفرم و متانول، معرف براي انجام آزمایش، محلول
کلرید، باریوم  (lll)کلرید، آهن  (ll)گزیلنول نارنجی، آهن 
سولفات هفت آبه، محلول  (ll)کلرید دو آبه، آهن

)  تري متیل پنتن 2،2،4(اسیدکلریک و محلول ایزواکتان 
  .تهیه گردیدنداز شرکت مرك آلمان  HPLC گرید

  
  دستگاه هاي مورد استفاده - 2-2

اي به این صورت است اي و طبقهگیر کالسکهساختار دو نم
ها با حرکت صفحات به جلو اي پستهگیر طبقهکه در نم

گیر کمتري دارند اما درنمجابجایی کنند وحرکت می
مدت . خورندها با حرکت پارو به هم میاي پستهکالسکه
درجه دقیقه و 15گیر دو نمهاي پسته در هرمونهداري ننگه

  .حرارت هر دو قابل تنظیم بود

  
ايگیر طبقهنم - 2اي                                                              شکلگیر کالسکهنم - 1شکل



  3  ....کیفی پسته هايروي ویژگی) اياي وکالسکهطبقه(گیرنوع دستگاه نم  تأثیر بررسی                  احمد شاکر اردکانی و همکاران
 

 

  درجه سانتیگراد و در 55اي از حرارت گیرکالسکهنم در 
 .گراد استفاده شد درجه سانتی 60اي ازحرارتگیر طبقهنم

مزدوج ان ان مزدوج و تريهاي عدد پراکسید، دي آزمون
پسته در فواصل  روغن براي سنجش میزان اکسیداسیون

انجام ) طی دوره سه ماهه (سه ماه  ونیم ویک زمانی صفر،
  . شد
  
  روش کار - 2-3

ی از باغات شهرستان رفسنجان قوچهاي تازه رقم کلهپسته
و ی کن از پوست موردنظر پسهاي پسته  شدند و نمونهچیده
اي  طبقه اي و ي کالسکهرهایگ نماز  شستشو بار  یک
 ریگ نموبعد از عبور از دستگاه  قبلي ریگ و نمونه کردندعبور
گیر نمقوچی از هرکیلوگرم پسته کله  20میزان . م شدانجا

روزدرسایه  3هاي پسته به مدت سپس نمونه .برداشته شد
. قابل نگهداري باشد  هاتا براي انجام آزمون گهداشته شدن

هاي پسته رقم کله قوچی در زمان هاي صفر، یک ونیم  نمونه
 گیري از روغن .و سه ماه در دماي محیط نگهداري شدند

 .سرد صورت گرفتهاي خشک شده به روش پرس پسته
 نمونه را مغزکرده وگرم از هر 500بدین ترتیب که مقدار 

در روش . سرد انجام شدگیري از آن با روش پرس روغن
گراد درجه سانتی 40- 30سرد روغن، دمایی حدود پرس

  .)11( گردد ایجاد می
  
  گیريهاي اندازهروش- 2-4
  رطوبت میزان اندازه گیري -1- 2-4

 گرمخانهدر  قبلا چینیکهفیکظررا در  نمونهاز   مگر 10
آن را  و شدینزتو،ستا هسیدر ثابتوزن  بهو  هخشکشد

 ايبر خلگرمخانهدر دا اد،جهسانتیگردر100- 95يمادر د

 نخشکشداز  بعد نمونه. گردیدخشک ساعت 5 تمد
 دنخشککراز  بعدو  قبل را نمونهوزن  کاهش. شد ینزتو
 یرمحاسبهز لفرمو مطابق صددر سساا بر پایه تر، بر
  .شد ارشگزو

  )1(رابطه
   ](M1-M)/(M1-M2)[  ×100 =طوبتر نیوز صددر

از  قبل نمونه با اههمر فظر وزن M1:در آن  که
از  بعد نمونه با فظروزن  :M2، مبهگر دنخشککر
  .وزن ظرف خالی به گرم می باشد M:گرم و بهدنخشککر

  
  پراکسید اندازه گیري عدد-2- 2-4

تومتر گیري عدد پراکسید از دستگاه اسپکتروفاندازهبراي 
گرم  3/0بدین منظور ).12( روش زیر استفاده شدمطابق

 نانومتر 16× 125ت سیلیکاربواي  به یک لوله شیشهروغن 
متانول  - میلی لیتر از محلول کلروفرم 9/9گردیده و منتقل 

. ثانیه هموژن گردید 4تا2را اضافه نموده و به مدت 3:7
. نانومتر تنظیم شد 560سپس دستگاه اسپکتروفتومتر روي 
 50 .ر گردیدمتانول صف - اسپکتروفتومتر با حلال کلروفرم

میکرو لیترمحلول نارنجی اکسیدانول به نمونه اضافه گردید 
میلی لیتر از محلول کلرید  50ثانیه توقف  4تا2و پس از

 آزمایش به  نهایی لوله حجم. اضافه گردید )(IIآهن
دقیقه در دماي اتاق  5محلول به مدت . لیتر رسید  میلی10
ی استاندارد به منحن. داده شد و جذب قرائت گردید قرار

بدین صورت که مراحل انجام شده براي . دست آورده شد
عدد پراکسید بدون نمونه روغن انجام گردید و به یکسري 

میکروگرم در میلی 10لوله شیشه اي بروسیلیکات که حاوي 
 میکرولیتر 50کلرید، (III)لیتر محلول استاندارد آهن 

          ا محلول لیتري اکسیدانول بود ب میلی 10محلول نارنجی
 محاسبه. میلی لیتر رسانده شد 10متانول به حجم  - کلروفرم

  :با استفاده از معادله زیر انجام شد عدد پراکسید
  )2(رابطه 

×W) ٨× ٢۴/۵۵PV = [(AS-AB) × mi] / (  
AS :، جذب نمونهAB: ،جذب نمونه استاندارد mi: 

 وزن نمونه :Wاست، 5/25 معکوس شیب که مقدارآن
  )حسب گرمبر(
  
  مزدوج انو ديمزدوج  انتري-3- 2-4

ان مزدوج از دستگاه ان و ديبراي اندازه گیري تري
 03/0: روش کار.اسپکتروفتومتر مطابق روش زیر استفاده شد

میلی لیتري توزین شده و  25گرم روغن در فلاسک حجمی 
حل گردیده و به حجم ) ایزواکتان(تري متیل پنتن  2،2،4در 

ثانیه تکان داده  4- 2محلول براي انحلال کامل . رسانده شد
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ان ان مزدوج و ترياسپکتروفتومتر براي خواندن دي. دش
نانومتر تنظیم  268و  233مزدوج به ترتیب روي طول موج 

ان مزدوج و تري)(CDان مزدوج براي محاسبه دي .گردید
CT)( از معادلات زیر استفاده شد:  
  )3(رابطه 

  A/(E × L)233 CCD =  

  ) 4(رابطه 
     )/W 5/2×104CD= CCD (  

  )  5(رابطه 
  A/(E × L)٢۶٨CCT=  

  )6(رابطه
CT= CCT (  5/2 ×104)/W 

 
CCD غلظت(mmol/ml) CD  ،CCT غلظت 

(mmol/ml) CT،A  جذب قرائت شده در طول موج
طول  L، 525/2با مقدار  جذب مولی) اپسیلون( Eمربوطه،

  ).9(ه به صورت گرم استوزن نمون W متر ومیسر به سانتی
  
  گیري میزان سختی بافتاندازه-4- 2-4

از دستگاه ) برحسب نیرو(مغز گیري سختی براي اندازه
تایوان استفاده شد، ساخت  5020FGسنج لاترونسفتی
به ) مترمیلی هشت قطر به(که پروب موردنظر صورت بدین

 قرار  دستگاه بعد در زیر لپه گردید و مغز. دستگاه متصل شد
سط متو. متر فشار ایجاد شدعمق چهارمیلی تا شد، سپس داده

بیان ) برحسب نیرو(تکرار عدد پسته از هر 10مقدار سختی 
  ).3( شد
 
  پوست استخوانی پسته گیري رنگ اندازه-5- 2-4
هاي رنگ نمونه ها با دستگاه این پژوهش، ویژگی در

گیري ازهاند  )ژاپن ،-400CRمدل(مینولتا  سنج کونیکارنگ
قبل از انجام آزمون دستگاه با استفاده ازصفحه . شد

تیمار، دراین آزمون براي هر. کالیبره شداستاندارد سفید
   Labبر اساس مدل رنگ مربوط به پوست استخوانی 

  .گیري شداندازه
  
  

  ارزیابی حسی-6- 2-4
هاي بافت، طعم ومزه، پسته ویژگی مغز حسیدرارزیابی
گیر  شده با دو نوع نم خشک لی پستهکپذیرش و رنگ، بو

ماه مورد   وکالسکه اي از زمان صفر تا زمان سه  ايطبقه
 در. کدگذاري شدندنمونه پستهآزمایش قرارگرفتند، دو 

اي نمره 5هاي پسته با یک معیار حسی، نمونهسیستم ارزیابی
که  آزمون هدونیک موردارزیابی قرارگرفتند با استفاده از

وگزینه بد   5ن گزینه بسیارخوب داراي امتیاز این میا در
معیارهاي ارزیابی شامل بسیار خوب، (بود  1داراي امتیاز 

 ارزیابنفر  10درعمل،). خوب، متوسط، ضعیف و بد بودند
کارکنان کارخانه نان ماشینی شهید باهنر آموزش دیده از بین
ر عدد دانه پسته از ه 10 ارزیاببه هر   .کرمان انتخاب شدند

رنگ در دماي اتاق داده  تیمار در پلاستیک هاي شفاف بی
آب تازه به منظور نوشیدن بین هر مرحله تشخیص در . شد

ها،  ارزیابها قرار گرفت و از این طریق  ارزیابدسترس 
کلی پسته را اکتور طعم ومزه، بو، رنگ و پذیرشچهار ف

ه ی بر روي کلیمراحل ارزیاب).4( مورد ارزیابی قرار دادند
  .هاي مختلف نگهداري اجرا گردیدتیمارها براي زمان

  
  آماريتجزیه وتحلیل- 2-5
                 ها با استفاده از این تحقیق آنالیزآماري داده در

جهت مقایسه . صورت گرفت 23نسخه  SPSSنرم افزار
داري اي دانکن در سطح معنیها از آزمون چنددامنهمیانگین

  .درصد استفاده شد 5
  
  نتایج وبحث -3
  ان مزدوجتري ان ودي، پراکسید عدد -3-1

ها نشان داد که در مقایسه میانگین ،1جدول شماره  بر اساس
دار افزایش طول زمان نگهداري عدد پراکسید به طور معنی

 اکسیژنبرحسب میلی اکی والان(میزان عدد پراکسید  .یافت
  ل وبعد ازهاي قبدرپایان دوره سوم درنمونه) درکیلوگرم

هاي قبل و در نمونه 181/0و  190/0ترتیب ه اي بگیر طبقهنم
 باشدمی 159/0و 174/0ترتیب ه اي بگیر کالسکهو بعد از نم

اري سه ماهه در دماي و مقدار آن در پایان مدت انبارد
 اکسیژن میلی اکی والان 1(ها کمتر از نمونه محیط در همه
د در پایان دوره انبارداري عدد پراکسی. بود) درکیلوگرم



  5....  کیفی پسته هايروي ویژگی) اياي وکالسکهطبقه(گیرنوع دستگاه نم  تأثیر بررسی                  احمد شاکر اردکانی و همکاران
  

 

بالاترین میزان .باشدتر از حد مجاز پیشنهاد شده میپایین
   گیري شده با  هاي پسته نم مونهعدد پراکسید مربوط به ن

هاي  مونهترین میزان آن مربوط به ناي بود و کمگیر طبقهنم
  . اي بودگیر کالسکهگیري شده با نم پسته نم

  
برحسب میکرومول ( ان مزدوجان وتريدي، )کیلوگرمدر اکسیژنبرحسب میلی اکی والان(عدد پراکسیدن بررسی میزا - 1جدول 

  *يااي وکالسکهگیر طبقههاي قبل و بعد ازنمدرنمونه) برگرم
زمان نگهداري   تیمار

  )روز(
 میلی( عددپراکسید

 اکسیژن دراکی والان
  )کیلوگرم

  )میکرومول برگرم(مزدوج ان دي  )میکرومول برگرم( ان مزدوجتري

  f001/0±137/0  d03/0±53/3  f 03/0±35/10  صفر  ايگیرطبقهگیري درنمنم قبل از
  c001/0±176/0  b 03/0±97/3  e  03/0±46/10  45  ايگیر طبقهگیري درنمنم قبل از
  a00/0±190/0  a   03/0±17/4  b 03/0±67/11  90  ايگیرطبقهگیري درنمنم قبل از

  e001/0±143/0  f03/0±27/3  h00/0±89/9  صفر  ايگیر طبقهگیري درنمنم از بعد
  d00/0±154/0  d 00/0±60/3  b00/0±67/11  45  ايگیر طبقهگیري درنمنم از بعد
  a001/0±181/0  b03/0±93/3  a03/0±87/11  90  ايگیر طبقهگیري درنمنم از بعد
  g001/0±129/0  e03/0±43/3  g03/0±17/10  صفر  اي گیر کالسکه گیري درنم نم ازقبل
  e001/0±145/0  d03/0±57/3  f03/0±37/10  45  اي گیر کالسکه گیري درنم نمازقبل
  c001/0±174/0  c  03/0±83/3  d03/0±03/11  90  اي گیر کالسکه گیري درنم ازنمقبل
  f00/0±139/0  f03/0±27/3  h00/0±50/9  صفر  ايگیر کالسکهگیري درنمنم از بعد
  e001/0±146/0  d00/0±60/3  d 03/0±00/11  45  اي گیر کالسکه گیري درنم نم از بعد
  d001/0±159/0  c   03/0±83/3  c03/0±33/11  90  اي گیر کالسکه گیري درنم نم از بعد

  )>p 05/0(.باشند یم دار یمعن وتتفاداراي  نهرستودر  وتمتفاوفحرداراي  يها نیانگیم*

  
مبنی بر بررسی تأثیر ) 1390(نتایج تحقیق زارع و همکاران 

ي خام خشک شده در شرایط خلاء برخواص کیفی پسته
طی انبارداري اینگونه گزارش شدکه عدد پراکسید در طی 
مدت انبارداري به صورت مداوم افزایش یافت و مقدارآن 
 در پایان مدت انبارداري شش ماهه در دماي محیط در 

نیز تائیدي  ها کمتر از حد مجاز بودکه ایني نمونههمه
، 1براساس جدول شماره  ).4(باشد برنتایج تحقیق حاضر می

ان اي دي گیر کالسکه گیري شده با نمهاي پسته نمنمونه
هاي پسته ان مزدوج کمتري نسبت به نمونهمزدوج و تري

از نتایج می توان .اي نشان داد گیر طبقه گیري شده با نمنم
ان مزدوج ان و ترياي ازنظر ديگیرکالسکهدریافت که نم
         ی نگهداريطور کل به. باشداي میگیر طبقهبهتر از نم

هاي پسته در دماي محیط در پایان دوره سه ماهه نشان نمونه 
داد که افزایش اکسایش در جذب فرابنفش، به علت تشکیل 

ان هاي مزدوج با جذب اکسیژن و ان هاي مزدوج و تريدي
 نتایج تحقیقات حسینی و. یدها متناسب استتولید پراکس

هاي مادگردو در  ريعمرماندگامبنی بر ) 1393(همکاران 
 پیشرفت تخمین جهتگراد درجه سانتی) 62، 72و 82( بالا
  .)2( مطابق بانتایج پژوهش حاضر می باشدکسایشا

  
  شاخص رنگ پوست استخوانی-3-2
در  نتایج رنگ پوست استخوانی ،2جدول شماره  اساسبر

گیري هاي پسته نمکه درنمونه پایان دوره سه ماهه نشان داد
)روشنایی(L اي میزاناي و طبقهکالسکه گیر شده با نم
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افزایش ) شاخص زردي و قرمزي( aو  bکاهش و میزان  
اي و گیرکالسکهمربوط به نم b و   Lبالاترین میزان . یافت

این راستا در . بالاتر است اي گیر طبقهنم در aمیزان 
 با دنخشککرروش  تأثیر ) 1394( همکاران مختاریان و

 با را اهودشگرزبا حالتدر  يشیدرخو خشککن کمک
روي  بر بفتاآ مستقیم تابش ضمعردر  سنتی روش

     نتایج تحقیقات . بررسی نمودندپسته  کیفی تخصوصیا
  ).8(ها با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد  آن
  
  وسختیزان رطوبت گیري میاندازه- 3-3

گذشت زمان باعث کاهش میزان  ،3جدول شماره  براساس
کاهش رطوبت ی بالاترینطورکل  بهدرصد رطوبت شد و 

ي مشاهده ا کالسکه ریگ نمگیري شده با  ي پسته نمهانمونهدر
نزدیک ) درصد 5( مجاز شد که میزان رطوبت آن به حد

مرتب توسط  خوردن همه پسته به دلیل بهاي نمونه. گردید
    طوره ب ، ايگیرکالسکهپاروها و بازبودن روي نم

دهد و سریعتر تري رطوبت را از دست می یکنواخت
اي گیر طبقهشود، درحالی که درنمرطوبت به هوا منتقل می

و به صورت هاي زیرین حرارت بیشتري دیدهپسته
-تحقیق نتایج . گیردکاهش رطوبت صورت نمییکنواخت

روش  تأثیربر مقایسه مبنی ) 1394(و همکاران ان مختاری
حالت در  يشیدربا کمک خشککنخو دنخشککر

 بفتاآ تابش مستقیم ضمعردر  سنتیروش  با اهو دشگرزبا
در بررسی درصد رطوبت کیفی پسته تخصوصیاروي  بر

کردن مورد هاي خشکاینگونه گزارش شد که در روش
هاي خشک شده با بررسی بیشترین مقدار رطوبت در پسته

روش سنتی در معرض تابش مستقیم آفتاب مشاهده شد که 
  ).8(باشد این نیز تائیدي برنتایج تحقیق حاضر می

  
  *يا و کالسکهي ا طبقه ریگ نمهاي قبل و بعد از  در نمونه L،a،bرنگ پوست استخوانی  بررسی میزان -  2جدول 

زمان نگهداري   تیمار
  )روز(

L )شاخص روشنایی(  a )شاخص قرمزي(  b)شاخص زردي(  

  ab 58/0±90/64  a26/0±10/3  ab  89/0±50/16  صفر  ايگیرطبقهگیري درنمنم قبل از
  ab64/1±78/64  a 37/0±11/3  ab  35/0±35/17  45  ايگیر طبقهگیري درنمنم قبل از
  ab 31/1±68/64  a 21/0±45/3  a36/1±00/18  90  ايگیرطبقهگیري درنمنم قبل از

  ab 92/2±89/64  b 26/0±50/2  b 93/0±22/16  صفر  ايگیر طبقهگیري درنمنم زا بعد
  ab 23/1±76/64  a 29/0±17/3  ab 60/0±99/16  45  ايگیر طبقهگیري درنمنم از بعد

  b 28/2±07/63  a 63/0±24/3  ab 24/0±03/17  90  ايگیر طبقهمگیري درنبعدازنم
  ab 84/0±92/64  a  37/0±08/3  ab13/0±47/16  رصف  اي گیر کالسکه نمگیري در نم ازقبل
  ab 27/0±87/64  a   44/0±10/3  ab 49/0±53/17  45  اي گیر کالسکه نمگیري در نم ازقبل
  ab 21/2±74/64  a  77/0±44/3  a 61/0±12/18  90  اي گیر کالسکه نمگیري در نم ازقبل
  a 52/0±09/65  b62/0±56/2  ab62/0±73/16  صفر  ايگیر کالسکهگیري درنمنم از بعد
  ab56/0±76/64  b 02/0±69/2  ab 16/0±17/17  45  اي گیر کالسکه نمگیري در نم از بعد
  b 18/1±10/63  b84/0±88/2  ab91/0±52/17  90  اي گیر کالسکه نمگیري در نم از بعد

 .)>05/0P(.باشند یم دار یمعن وتتفاداراي  نهرستودر  وتمتفاوفحرداراي  يها نیانگیم*

  
میزان ، با افزایش زمان ماندگاري 3جدول شماره ر اساسب

گیر گیري شده با دو نمهاي پسته نمدر نمونهسختی 
بیشترین سختی در روش . اي کاهش یافتاي و طبقهکالسکه

اهده گردید که اختلاف اي مشگیري با نم گیر کالسکهمن
   گیري با درصد با روش نم 5داري درسطح آماري معنی

گیر گیري با نمپسته در روش نم .اي داشتطبقه گیرنم



  7.... کیفی پسته هايروي ویژگی) اياي وکالسکهطبقه(گیرنوع دستگاه نم  تأثیر بررسی                   احمد شاکر اردکانی و همکاران

 

گیر و بهم خوردن اي بدلیل باز بودن روي نمکالسکه
یکنواخت، سریعتر رطوبت را ازدست داده که باعث کاهش 

نتایج تحقیق . شوددنبال آن افزایش سختی میرطوبت و به 
مبنی برتاثیر زمان ماندگاري بر ) 1386(همکاران  عدالتیان و

بافت پسته رقم اوحدي و مقایسه آن با فاکتورهاي سختی 
ماندگاري نیز بر سختی پسته  حسی نشان دادکه اثر زمان

دار بود و با افزایش زمان ماندگاري، سختی کاهش معنی
 ).7(باشد ابق با نتایج پژوهش حاضر مییافت که مط

  
  *يا و کالسکهي ا طبقه ریگ نمهاي قبل و بعد از  نمونه در) برحسب نیرو(و سختی بافت ) مبناي مرطوب(% سی رطوبتبرر - 3جدول 

زمان نگهداري   تیمار
  )روز(

  )نیرو(سختی بافت  )مبناي مرطوب(%رطوبتمیزان

  a03/0±47/53  ab26/0±35/2  صفر  ايگیرطبقهگیري درنمازنمقبل
  b03/0±66/34  ab 59/0±20/2  45  ايگیر طبقهگیري درنمازنمقبل
  c00/0±47/23  b 42/0±05/2  90  ايگیرطبقهمگیري درنازنمقبل

  e03/0±00/16  ab 78/0±27/3  صفر  ايگیر طبقهگیري درنمبعدازنم
  g09/0±41/10  ab 37/0±19/3  45  ايگیر طبقهگیري درنمبعدازنم
  i03/0±03/7  ab 27/0±04/3  90  ايگیر طبقهگیري درنمبعدازنم

  a01/0±01/53  ab 11/0±53/2  صفر  اي گیر کالسکه نمگیري در ازنمقبل
  b03/0±37/34  ab 63/0±36/2  45  اي گیر کالسکه نمگیري در ازنمقبل
  d06/0±83/22  b 54/0±12/2  90  اي گیر کالسکه نمگیري در ازنمقبل

  f03/0±01/13  a 39/0±21/4  صفر  ايکالسکه گیرنمگیري درنمبعداز
  h05/0±60/8  ab 65/0±83/3  45  اي گیر کالسکه نمگیري در بعدازنم
  q02/0±07/5  ab 48/0±79/3  90  اي گیر کالسکه نمگیري در بعدازنم

  )>05/0P(.باشند یم دار یمعن وتتفاداراي  نهرستودر  وتمتفاوفحرداراي  يها نیانگیم*
  
  ارزیابی حسی-3-4
  کلیپذیرشو  رنگ بو، ،طعم ومزه-1- 3-4

با ها نشان داد که میانگین، مقایسه 4براساس جدول شماره
 کلی، بو، رنگ و پذیرشافزایش زمان ماندگاري طعم ومزه

گیرگیري شده قبل و بعد از نمهاي پسته نمدر نمونه

پذیرش  بالاترین میزان. تاي یکسان اساي و طبقهکالسکه   
پسته  هايمربوط به نمونهکلی طعم ومزه، بو، رنگ وپذیرش

ف آماري که اختلا اي بودگیر کالسکهگیري شده با نمنم
گیر گیري با نمدرصد با روش نم 5داري در سطح معنی
 .اي داشتطبقه
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  *يا و کالسکهي ا طبقه ریگ نمهاي قبل و بعد از  در نمونه کلیو پذیرش ، بو، رنگومزهبررسی طعم 4جدول 
زمان   تیمار

نگهداري 
  )روز(

  کلیپذیرش  رنگ  بو  ومزهطعم

  ab  33/0±33/4  b    33/0±67/4  ab  33/0±33/4  ab 33/0±33/4  صفر  ايگیر طبقهدرنمگیرينم ازقبل
  ab 00/0±00/4  ab 00/0±00/4  ab 33/0±00/4  ab00/0±00/4  45  ايگیر طبقهدرنمگیرينم ازقبل
  b   58/0±33/3  b33/0±33/3  b00/0±67/3  b33/0±67/3  90  ايگیر طبقهگیري درنمنم ازقبل
  ab 33/0±33/4  a    33/0±67/4  ab  33/0±33/4  ab33/0±37/4  صفر  اير طبقهگیگیري درنمنم از بعد
  ab 33/0±33/4  ab33/0±33/4  ab  33/0±33/4  ab33/0±33/4  45  ايگیر طبقهگیري درنمنم از بعد
  b  58/0±33/3  ab 33/0±00/4  ab 00/0±00/4  ab 33/0±00/4  90  ايگیر طبقهگیري درنمنم از بعد
  a  33/0±67/4  a 33/0±67/4  a   00/0±67/4  a33/0±67/4  صفر  اي گیر کالسکه ري درنمگی نم ازقبل
  ab 33/0±33/4  ab33/0±33/4  ab33/0±37/4  ab  33/0±00/4  45  اي گیر کالسکه نمگیري در نمازقبل
  ab 00/0±00/4  ab 33/0±37/3  ab 33/0±00/4  b    33/0±67/3  90  اي گیر کالسکه نمگیري در نمازقبل

  a  33/0±67/4  a  33/0±67/4  a  33/0±67/4  a    33/0±67/4  صفر  ايگیر کالسکهگیري درنمبعدازنم
  a  33/0±67/4  a 33/0±67/4  a   00/0±67/4  ab   33/0±37/4  45  اي گیر کالسکه گیري درنم نم از بعد
  ab 00/0±00/4  ab 00/0±33/4  ab33/0±33/4  ab   00/0±00/4  90  اي گیر کالسکه گیري درنم نم زا بعد

  )>05/0P(.باشند یم دار یمعن وتتفاداراي  نهرستودر  وتمتفاوفحرداراي  يها نیانگیم*
  
   گیريتیجهن-4

توان دریافت که کیفیت ازنتایج موجود دراین پژوهش می
گیري اي بهتر از پسته نمگیرکالسکهشده با نمگیري پسته نم

اي گیرکالسکهتیازات نمام. باشداي میگیرطبقهشده با نم
گردد که خندان سبب میتر وپسته آبپسته فرآوريدرخط 

تر د کنندگان نیاز به سیستم پیشرفتهبه مرور زمان تولی
اي گیر کالسکهاساس نیاز نمرا احساس نموده و بر فرآوري

  .شوداي وارد بازارگیر طبقهبا امتیازاتی بیشتر از نم
  
  منابع  -5

ارقام سطح زیر کشت پسته  مار وآ. 1396 بی نام، .1
  .انجمن پسته ایران. ایران در

 ،.ع صادقی ماهونک،،  .م قربانی،،  .ح حسینی،  .2
تخمین پایداري اکسایشی . 1393. ي مقصودلو،

گردو با استفاده از روش آزمون تسریع شده عمر 
نشریه پژوهش هاي علوم وصنایع . ماندگاري

 .307  ،4شماره ،10، جلدغذایی ایران

اثر . 1393. ن درکی، ،.ح میرهقان، ،.ه خطیب، .3
برکیفیت وعمر انبارداري پسته  UV-Cپرتو تابی

مجله علوم .  ي تازه ارقام اوحدي و اکبري
، 4، شماره25جلد ،)علوم وصنایع غذایی(باغبانی

452 -443 .  
. 1390. ا الهامی راد، ،.ح توکلی پور،، .ط زارع، .4

 بر ءبررسی تاثیرجنس بسته بندي وشرایط خلا

خواص کیفی پسته خام خشک شده در طی 
 ،4جلد ،فناوري غذایی مجله علوم و. انبارداري
  .65- 71، 1شماره

 رنباآوري، افر، شتدابر .1386 .ا ، کانیاردشاکر  .5
، یجوترن مازسارات نتشاا .پستهي بسته بندو داري 
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Abstract 
One way to increase the quality and quantity of pistachios is increasing in its accuracy in 
processing stage. After separating the pistachio in floating tank, they enter inpre-dryer. The 
aim of this study was to assess two common pistachio pre-dryers (wheelchair and stacking), 
respectively. For this purpose, samples of Kalleh-Ghoochifresh pistachio were harvested 
from orchards of Rafsanjan city, peeled and processed in two pre-dryers. Sampling was 
performed before and after pre-dryers. During the storage period, sensory evaluation tests and 
qualitative characteristics of the samples were performed. Oil was extracted by cold 
press. Based on the results, the peroxide value of pistachio samples in two pre dryer units 
(less than 1Oxygenmilliequivalent /kilogram) was in acceptable range. The peroxide value, 
conjugated dieneand conjugatedtriene of pre-dried samples increased during storage, and a 
significant difference was observed at 5% level. Sensory evaluation results on the factors 
including flavor, smell, color and appearance, showed that these factors were better in 
wheelchair pre-dryer compared to stacking pre-dryer. Manufacturers are increasingly in need 
of a moresophisticated system of processing and, based on the need for a wheelchair pre-
dryerwith more privileges than the stacking pre-dryer, enter the market. 
 
Keywords: Pistachio, Wheelchair Pre-dryer, Stacking pre-dryer, Sensory Valuation, 
Qualitative Characteristics. 
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