
  

  تيفبندي و زمان نگهداري بر س تأثير درجه حرارت، نوع بسته
   آن با فاكتورهاي حسيمقايسهم اوحدي و قبافت پسته ر

  
  2، علي شريف 1، ناصر صداقت1محمدرضا عدالتيان

  
  
  
  

  دهچكي
يفيت خوب، پسته بايد در يك زمان كوتاه ندي پسته و به منظور اطمينان از كتبراي جلوگيري از . ترين محصولات صادراتي ايران است پسته يكي از مهم

سفتي يا سختي . ه اوحدي انتخاب گرديدت اريودر اين تحقيق  پسته خام خشك .  ساعت براي خشك كردن آماده گردد24برداشت شود و در مدت 
اكسيژن، خلاء و % 21ي يا غلظتهواي معمول(بندي  هاي حسي پسته شامل طعم، بافت و پذيرش كلي در سه نوع بسته دستگاهي بافت پسته و ويژگي

  .گيري شدند  اندازه، زمان نگهداري با فواصل زماني هر ماه يكبار ماه در طي سهسانتي گراد  درجه55 و 35  ،25در سه دماي ) جاذب اكسيژن
بندي و درجه حرارت و اثر  تقابل بسته زمان نگهداري و اثرات م،تي پسته، اثر درجه حرارتفگيري دستگاهي بافت يا س نتايج تحقيق نشان داد در اندازه

هيچكدام تحت تأثير ) طعم، بافت و پذيرش كلي( اما در ارزيابي حسي، صفات حسي . )�P�01/0( شد معني داربندي و زمان نگهداري  متقابل بسته
گي بالايي بستتي حسي ارتباط و همفي و ستي دستگاهفميان س. دار نبود فاكتورهاي فوق قرار نگرفتند و تأثير فاكتوهاي مذكور بر صفات حسي، معني

  .وجود داشت
  

  بندي، زمان نگهداري، خواص حسي و بافتي پسته   بسته:هاي كليدي واژه
  
  

  3  2 1مقدمه
) Pistacia Vera L(پسته دانه خوراكي از درخـت پـسته   

است كه به مقدار زياد در مناطق گـرم و خـشك خاورميانـه،              
گارســيا و (شــود   مــيكــشورهاي مديترانــه و آمريكــا كــشت

  ).1()1992همكاران،
مناطق عمده كشت پسته در ايـران، رفـسنجان، سـيرجان،           
دامغان، قزوين، تبريز، تربت حيدريه، طبس، بيرجند و حومـه          

                                                           
  ع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد دانشجوي دكتري علوم و صناي-1
   صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهدگروه علوم و و مربيـ استاديار2
   صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهدگروه علوم و  مربي-3

 50ـ ـ60( از روغـن اسـت        غنـي  مغـز پـسته منبـع     . شيراز اسـت  
 اسـت   و لينولنيـك  لينولئيك ـ  كه حاوي اسيدهاي چرب   ) درصد

 پـسته خـام خـشك بـا رطوبـت           .)1998ماسكان و كاراتاس    (
 12توان آن را به مدت بـيش از           بسيار پايدار است و مي    % 4ـ6

ــاي  ــاه در دم ــداري   20 ْ م ــت آن، نگه ــر در كيفي ــدون تغيي  ب
   .)1982كادر و همكاران (نمود

كيفيت اغلب مواد غذايي و نوشيدني در طـي مانـدگاري           
 سرعت اين كاهش كيفيـت بـستگي بـه نـوع            ،يابد  كاهش مي 

اكـسيداسيون چربـي يـك عامـل عمـده در           .غذايي دارد ماده  
ميزان چربـي يـك     . افت كيفي در غذاهاي خشك شده است      
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گويي كننده خوب در جهت ثبات نگهـداري    شاخص و پيش  
درجه غير اشباعي يـا چنـد غيـر اشـباعي بـودن، ميـزان               . است

ل، كــاروتن، كلروفيــل، مــواد معــدني و رطوبــت و وتوكــوفر
داسيون چربي و ثبات نگهـداري      درجه حرارت بر روي اكسي    

در . مواد غذايي با رطوبت متوسط حين نگهداري مؤثر اسـت         
هـاي اكـسيداتيو معمـولاً بيـشترين          حضور اكـسيژن، واكـنش    

ــان نگهــداري بوســيله  ــدي  توســعهاهميــت را داشــته و زم  تن
  .)7(شود و در چربي محدود ميتياكسيدا

 كـاهش   ،يك روش متداول كنترل واكنش اكـسيداسيون      
ت اكسيژن در اتمسفر نگهداري ماده غذايي بوسيله خلاء      غلظ

 ، رطوبت متوسطبايا پركردن ازت براي موادغذايي خشك يا
جات و سبزيجات تـازه، گوشـت، مـرغ و            براي ميوه . باشد  مي

جوجه، ماهي و محصولات نانوايي، جهـت ممانعـت از رشـد            
 روش تزريقهوازي و اكسيداسيون چربي از      بي  هاي ميكروب

) Co2,N2,O2(غلظـت گازهـاي     . شود     استفاده مي  Co2گاز  
  .)7(براي هر محصول خاص، بايد كنترل شود

، گـزارش كردنـد كـه بـراي         )1983 (1كاسين و همكاران  
ــلولز ميكروكر   ــامل سـ ــدل شـ ــك مـ ــستالييـ ــيليـ   و آوسـ

بـر روي ثابـت     % 2ات، يـك غلظـت اكـسيژن زيـر          ئلينول  ميتل
 به شـدت     سرعت ،O2سرعت تأثير داشته بطوريكه با كاهش       

، براي يك ماده )1976 (2والتزكو و لابوزا. )6(يابد كاهش مي
. اكـسيژن اسـتفاده كردنـد     % 5/0غذايي با رطوبت متوسط، از      

% 100، غلظـت صـفر درصـد اكـسيژن و           )1980 (3اما، برچت 
Co27(ه است را براي مغزها، پيشنهاد كرد(.  

روش ديگــر كنتــرل اكــسيداسيون چربــي، نگهـــداري     
شــان    در ميــزان رطوبــت تــك لايــه   محــصولات غــذايي 

)M0(ــه محــصولات    مــي باشــد كــه باعــث ايجــاد ثبــات بهين
 بـه ايـن حقيقـت       طاين اثـرات، مربـو    . گردد  آبگيري شده مي  

ــود در   ــه آب موج ــه و   M0اســت ك ــصال يافت ــدت ات ــه ش  ب
                                                           
 Kacyn etalـ1
 Waletzko and Labuza ـ2
 Bretcht ـ3

  .)7(تواند به عنوان يك محيط آبي واكنش عمل كند نمي
رجـه  بنـدي محـصول، د      علاوه بر غلظـت گازهـا در بـسته        

حرارت نگهداري نيز بر روي ثبات و عمر انباري محصولات          
بطوريكه معمولاً با افزايش درجـه      . سزايي دارد   غذايي تأثير به  

ــرارت ــاخص،ح ــرات      ش ــار تغيي ــصول دچ ــي مح ــاي كيف ه
  .)7(گردد نامطلوب مي

هدف از ايـن تحقيـق، بررسـي اثـر فاكتورهـاي مـؤثر بـر                
 (بنـدي     ع بـسته  كيفيت از جمله درجه حرارت نگهداري و نو       

و زمـان نگهـداري بـر    ) بنـدي  غلظت گازهاي موجود در بسته 
طعـم، بافـت و     ( و نيـز ارزيـابي حـسي         بافت پسته تي  سفروي  

  .باشد پسته رقم اوحدي مي)  كليپذيرش
  
  ها د و روشموا

ه ت ـ پـسته خـام خـشك و اري        ،در اين پـژوهش   : نمونه پسته 
 در  كنـي   از يك كارخانه پسته خشك    )  كيلوگرم 20(اوحدي  

ها به محض دريافت در       نمونه.  انتخاب گرديد  فيض آباد شهر  
) LDPE(اتــيلن ســبك  هــاي پلاســتيكي از جــنس پلــي كيــسه
تـا زمـان انجـام      گراد   درجـه سـانتي    0ـ ـ1بندي و در دماي       بسته

  . نگهداري شدندتحقيق
  

  ها نمونهنگهداري 
   )PA/PE(ون كيـسه هـاي چندلايـه پلاسـتيكي     ها در   پسته

  هـــواي معمـــولي، خـــلاء،  (بنـــدي   بـــستهروش ســـه بـــا
 Original Henkelmanبوسـيله دسـتگاه   ) 4جـاذب اكـسيژن  

Vacuum system(200A) هــاي   و ســپس بــستهتهيــه شــدند
 شـده و در سـه       گذاريحاصل براساس شرايط نگهداري كد      

ــاتور ْ،  25دمــاي محــيط ْ(درجــه حــرارت  بــه ) 55 و35انكوب
ماني هر ماه   مدت زمان سه ماه نگهداري شدند و در فواصل ز         

هاي مورد نظر بر روي آنها        برداري شده و آزمون     يكبار نمونه 
  . صورت گرفت

  

                                                           
4 ـ  Oxygen  Scavenger 



  3         ... تيفبندي و زمان نگهداري بر س تأثير درجه حرارت، نوع بسته

  :آزمونهاي انجام شده
   پسته1گيري بافت يا سختي ـ آزمون دستگاهي اندازه

 2ست تراكمـي  ت ـبا استفاده از    ) سختي(سته  پويژگي بافت   
ــالايز  ــتگاه تكــسچر آن ــيله دس ــدل 3ربوس  انجــام  QTS-25 م

  ).1شكل. (يدگرد
ـ دستگاه تكـسچر آنـالايزر مـورد اسـتفاده بـراي            1شكل  

  تعيين سختي بافت پسته
 نمونه فاقد هر نوع نقص از هر تيمار با اسـتفاده            6در عمل   

 بــا اســتفاده از دســتورالعمل ����� 4از پــروب او تواســل
  .ا تنظيمات زير مورد آزمون قرار گرفتندبدستگاه 

  تست تراكمي: نوع تست انتخابي
  يكي:  در هر آزمونل سيكتعداد

   گرم10): نمونه (5تشخيص هدف
  متر در دقيقه  ميلي50: سرعت پروب

  متر  ميلي5: مقدار حركت پروب پس از تشخيص نمونه
نيــروي لازم بــراي خــرد كــردن بافــت نمونــه  : گيــري انــدازه
   گرمبرحسب

 پانل از بـين دانـشجويان       نفر10در عمل،   : ـ ارزيابي حسي  
غــذايي دانــشكده كــشاورزي مــشهد   گــروه علــوم و صــنايع 

 =1 (اي   پـنج نقطـه    6از روش مقياس هـدونيك    . انتخاب شدند 
) بــسيار خــوب= 5 ،خــوب= 4 ،متوســط= 3 ،ضــعيف= 2 ،بــد

 عدد دانه   6به هر پانلست    . براي ارزيابي حسي استفاده گرديد    
پسته از هـر تيمـار در ظـروف مخـصوص پلاسـتيكي شـفاف               

ه بودنـد در دمـاي   رنگ كه با كد سه رقمـي تفكيـك شـد         بي
  .اتاق داده شد

آب تازه نيز به منظور نوشيدن بين هر مرحله تشخيص در           
هـا،    ها قرار گرفت و از ايـن طريـق پانلـسيت            دسترس پانليست 

سه فاكتور طعم، بافت و پذيرش كلي پسته را مـورد ارزيـابي             
                                                           
1-Hardness   
2-Compression test  
3-Texture Analyzer  
4-Ottawa cell  
5-Trigger  
6-Hedonic Scale  

  .قرار دادند
هـاي    هـا بـراي زمـان       مراحل ارزيابي بـر روي كليـه تيمـار        

  .داري اجرا گرديدمختلف نگه
هـا، بـا       در ايـن تحقيـق آنـاليز آمـاري داده          :آناليز آمـاري  

 سـپس بـراي     . صـورت گرفـت    Minitabافـزار     استفاده از نرم  
 و آزمـون    MSTATCافـزار     ها، با كمك نـرم      مقايسه ميانگين 

=5داري     در سطح معني   ناي دانك   نهمچند دا  %α  انجـام
  .رسم شدند EXCELافزار  ها با كمك نرم گراف. شد

  
  نتايج و بحث
  :  بافت پستهيگيري سختي دستگاه آزمون اندازه

 نــشان داد كــه ANOVAنتــايج جــدول آنــاليز واريــانس 
اثــرات فاكتورهــاي درجــه حــرارت، زمــان نگهــداري و اثــر  

بنـدي و     بندي و درجه حـرارت، اثـر متقابـل بـسته            متقابل بسته 
 درجـه حـرارت و      ،بنـدي   زمان نگهداري و اثرات متقابل بسته     

زمان نگهـداري بـر روي صـفت سـختي دسـتگاهي پـسته در               
)سطح  )1%)01.0 =< αPدار شده است  معني.  

دار نبـود ولـي       بنـدي بـر سـختي پـسته معنـي           اثر نوع بـسته   
ها، نشان داد كه  روند افزايش سختي پسته بـه             مقايسه ميانگين 

  )1نمودار : (صورت زير است
 �بنــدي خــلاء   بــسته�كــسيژن جــاذب بنــدي در ا بــسته

  بندي هواي معمولي بسته

هواي
معمولي

خلاء جاذب
اآسيژن

a

a
a

15000
15100
15200
15300
15400
15500
15600
15700
15800
15900
16000

م)
گر

)  
تي
سخ

  نوع بسته بندي
  اثر نوع بسته بندي بر سختي دستگاهي پسته -1نمودار
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اين مسئله، مبين اين حقيقت اسـت كـه اكـسيژن و هـواي              
بطوريكه بـا كـاهش   .شود معمولي باعث سختي بيشتر پسته مي    

بنـدي، سـختي پـسته كـاهش يافتـه            يا حذف اكسيژن در بسته    
  .است
دار بـود   ر درجه حرارت بر سختي دستگاهي پسته، معني    اث

��P<0.01   ،)  بطوريكه با افزايش درجه حرارت      )2نمودار ،
  .سختي كاهش يافت

25 35 55
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20000
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درجه حرارت (سانتی گراد)
  

  اثر درجه حرارت برسختي دستگاهي پسته -2نمودار
  

دار بـود و بـا        اثر زمان نگهداري نيز بر سختي پـسته معنـي         
  .افزايش زمان ماندگاري، سختي كاهش يافت

ماه اول ماه دوم ماه سوم

a
a

b

0
2000
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6000
8000

10000
12000
14000
16000
18000
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ي (گ

خت
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زمان نگهداري(ماه)
  

  اثر زمان نگهداري بر سختي دستگاهي پسته -3نمودار

بندي و درجه حرارت بر سختي دستگاهي         اثر متقابل بسته  
  )3نمودار . (دار شده است پسته، معني

0
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15000

20000

25000

25 35 55
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اثر نوع بسته بندي ودرجه حرارت نگهداري بر سختي  -4نمودار

  دستگاهي پسته

  
تـوان     مـي  ،بندي خـلاء    بندي هواي معمولي و بسته      در بسته 

 امـا در مـورد      .يابـد   ت با افزايش دما، سـختي كـاهش مـي         گف
ختي كاهش  سبندي اكسيژن جاذب، با افزايش دما، ابتدا          بسته

سپس با افـزايش دمـا،       درجه سانتي گراد ،      35يافته، تا دماي      
ــاي  ــا دم ــراد  55  ت ــانتي گ ــه س ــزايش    درج ــز اف ــختي ني ، س

،گزارش كردند كه افت    )1998(گورني، گيل و كادر   .يابد  مي
تي درگلابـي هـاي تـازه بريـده شـده، تحـت تـاثير درجـه               سف

حـــرارت نگهـــداري ومرحلـــه رســـيدگي اوليـــه محـــصول  
،دريافتند كه بافـت پاپايـا      )1994(آكونر شو وهمكاران،  .است

 13تازه برش زده شـده، بعـد از دو روز نگهـداري در دمـاي                
همانطور كه از .درجه سانتي گراد،كاهش قابل توجهي داشت   

بـا فـزايش     آيد،در هر سه نوع بـسته بنـدي،         مي نمودار فوق بر  
 يابـد كـه دليـل ان        مـي  دماي نگهداري ،سفتي بافـت كـاهش      

تواند نرم شدن بافت  به دليل فعاليـت يكـسري آنزيمهـاي              مي
در مـورد بـسته بنـدي اكـسيژن جاذب،بـا           .تجزيه كننده باشـد   

،افـزايش سـفتي را شـاهد هـستيم،كه         55 به   35افزايش دما از    
   ).3(واند،تشكيل ليگنين در اين حالت باشدت  ميدليل آن

علت پايـداري خـوب پـسته و مانـدگاري آن در شـرايط              
ك در يئــمختلــف نگهــداري، ناشــي از مقــدار زيــاد اســيد اول

 ،)1992(ا و همكـاران     يگارس ـ.دانـيم   تركيبات چربـي آن مـي     
نظيـر روغـن    (ي اسيد اولينك بـالا      وا ح نشان دادند كه روغن   
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هـا از     ي برخوردار بوده و ايـن روغـن       از ماندگاري خوب  ) پسته
اي مفيد و مـصرف آنهـا موجـب كـاهش غلظـت               جنبه تغذيه 

  .)1(شوند  كلسترول مي
ــسته  ــل ب ــر متقاب ــدي  اث ــختي   وبن ــر س ــداري ب ــان نگه  زم

  ).5نمودار . (دار بود دستگاهي پسته نيز معني
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اثرنوع بسته بندي وزمان نگهداري بر سختي دستگاهي  -5نمودار
  پسته

  
بنـدي هـواي      دهـد كـه در دو نـوع بـسته           ر، نشان مي  نمودا

معمولي و جاذب اكسيژن، با افزايش زمان ماندگاري سـختي          
 ابتـدا يـك     ،بنـدي خـلاء     يابـد ولـي در بـسته        پسته كاهش مـي   

افزايش سختي را تا ماه دوم شاهد هستيم و سپس در ماه سوم             
تواند اثر غلظت گازهاي موجود       دليل امر مي  . يابد  كاهش مي 

ــستهدر ح ــر روي   الــت ب بنــدي معمــولي و اكــسيژن جــاذب ب
كاهش سختي پـسته باشـد چـرا كـه در حالـت خـلاء،  هـيچ                  

  .باشد بندي موجود نمي گازي در بسته
بنـدي، درجـه حـرارت و زمـان           اثر متقابل سه فاكتور بسته    

دار بود  نگهداري نيز بر صفت سختي دستگاهي پسته نيز معني        
P<0.01). 

رزيــابي ارگــانولپتيكي پــسته در مــورد خــواص حــسي و ا
 نتايج آناليز آماري نشان داد كه       ،) طعم، بافت، پذيرش كلي   (

بنـدي، درجـه حـرارت و زمـان           هيچ يك از فاكتورهاي بـسته     

  . پسته نداشتنديداري بر خواص حس نگهداري اثر معني
بايد اشاره كرد كه نتايج ارزيابي حسي و دستگاهي با هم           

 دادند بطوريكه در مـورد اثـر        ارتباط و همبستگي خوبي نشان    
بندي بر سختي حسي پسته نيز همـان ترتيـب سـختي              نوع بسته 

  .دستگاهي مشاهده شد
   هواي معمولي� خلاء �جاذب اكسيژن 

با افزايش درجه حرارت، سختي بافـت پـسته نيـز كـاهش         
يافته است كه اين نتيجه با نتايج حاصل از تحقيـق صـداقت و              

  .مطابقت دارد) 1384(همكاران 
 حسي بافت پسته    سفتيبا افزايش زمان نگهداري، فاكتور      

  .يابد كاهش مي
در مورد صفت طعـم، نيـز نتـايج بدسـت آمـده بـا نتـايج                 

  .)1(حاصل از كار صداقت و همكاران مطابقت داشت
با افزايش درجـه حـرارت، ميـزان پـذيرش طعـم كـاهش              

ــزايش   ــا اف ــت، ب ــياف ــداريزم ــم،ان نگه ــزان طع  كــاهش  مي
تـوان بـه اثـرات زمـان نگهـداري بـر             مي  آن را  يافت،كه دليل 

ند ت و توليد طعم روي تغييرات اسيد چرب واكسيداسيون  آن
  .يدتي روغن پسته دانستسو ران

، گزارش كرده اسـت كـه اسـتفاده از          )1998(بلاكسيتون  
ترين روش براي كاهش اكسيژن باقي مانده         گاز ازت متداول  

 خـشكبار اسـت و      هاي حاوي پسته، مخلوط مغزهـا و        در بسته 
تواند براي انواع پسته خـام        آميزي مي   اين روش بطور موفقيت   

  .)1(و تفت داده، نيز استفاده شود
استفاده از درصد گاز اكسيژن كمتر و شـرايط نگهـداري           

اسـيد  . تواند ماندگاري اين محصول را افزايش دهـد         سرد مي 
هـا،    هـاي طبيعـي نظيـر توكـوفرول         اكسيدان  اولئيك بالا، آنتي  

طوبت كم از عوامـل مـؤثر در افـزايش زمـان مانـدگاري و               ر
در زمينـه پايـداري     . باشد  پايداري خوب پسته خام خشك مي     

ــا   ــر ك ــان ديگــر نظي ــسته، محقق ــدگاري پ ــاران دمان ر و همك
ولـز و   . اند  هاي مشابه اين تحقيق را داشته       نيز گزارش ) 1982(

و  24اند كه پسته نگهـداري شـده در           نشان داده ) 1959(باربر  
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داري از     ماه اختلاف معنـي    15گراد و براي      صفر درجه سانتي  
) 1998(ماسـكان و كارتـاس      . انـد   لحاظ تغيير كيفيت نداشـته    

اند كه اختلاف در انـديس پراكـسيد پـسته در             گزارش نموده 
 مـاه اخـتلاف     6طي شرايط نگهـداري مختلـف بـراي مـدت           

 از  اند كه پسته    داري نداشته و اين محققان گزارش كرده        معني
  .)1(پايداري خوبي برخوردار است

، سـرعت تـشكيل   )1999(در تحقيق كاراتاس و ماسـكان     
تر از     آهسته Co2هاي نگهداري شده تحت       پراكسيد در نمونه  

از . هاي ذخيره شده تحت اكسيژن در دماي يكسان بـود      نمونه
هـاي ذخيـره      طرف ديگر آنها دريافتند كه طعم و رنگ نمونه        

هـا    هاي شاهد سرد و نمونه      هتر از نمونه   ب Co2شده در اتمسفر    
  .)8(باشد در سيستم هوا، مي

هاي روغنـي      در بخش  Co2احتمالاً حلاليت كاهش يافته     
و رطوبت دانه پسته، باعث شده كه با افزايش دما، غيـر مـوثر              

حلاليت گاز در آب بطور معكوس، متناسـب بـا دمـاي            . شود
يـستي  نرژر سي نگهداري است و بنابراين دماهاي پايين يك اث ـ       

 اثـر محـافظتي     Co2در دماهاي پايين،    . بر روي عمل آن دارد    
، اثـر   30بـا افـزايش دمـا بـه         . پيـد دارد  يبر روي اكسيداسيون ل   

Co2  يابد و نسبت مقادير        كاهش ميK     هوا بـه Co2     بـه يـك 
داري   رسد كه به معناي اين است كه هـيچ اخـتلاف معنـي              مي

ــان نگهــداري در هــوا و در  ــC02مي ــر . دارد  وجــود ن ــر غي اث
 در دماي بالا بوسيله اين حقيقت قابـل توضـيح          C02يتمحافظ

  در روغـن بـا افـزايش دمـا، كـاهش            Co2است كه حلاليـت     
  در روغـن، بـا       N2,O2,H2، حلاليـت   CO2در مقابـل    . يابد  مي

حـضور اكـسيژن در اتمـسفر      . يابـد   افزايش دمـا، افـزايش مـي      
 ســرعت نگهــداري، حتــي در مقــادير انــدك در دمــاي بــالا،

ر مقـادير  دCO2دهـد عليـرغم حـضور     واكنش را افزايش مي 
  ).7(زياد

در ضمن  سفتي حسي و سفتي دستگاهي پسته همبستگي          
  .زيادي نشان نداد

 
  نتيجه گيري

هاي   بيشترين زمان ماندگاري پسته خام خشك در غلظت       
بنابراين، استفاده از سيستم تزريق گاز را       . كمتر اكسيژن است  

 .كنيم  سته خام خشك توصيه مي    پبندي    ستهب  و براي نگهداري 
بنـدي اكـسيژن جـاذب، درجـه      بيشترين مقدار بافـت در بـسته     

بهترين نوع بـسته    . و ماه دوم نگهداري بدست آمد      55ْحرارت
  . باشد  ميبسته بندي جاذب اكسيژن بندي پسته،
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Effect of temperature, packaging and time Storage on instrumental 

hardness and sensory evaluation of Ohadi pistachio variety 
 

M.R.Edalatian1 , N.Sedaghat2,A.Sharif3 

 
 
 
 
 
Abstract 
 
Pistachio nut is one of the most important export crops in Iran. For prevention of rancidity and to 
ensure good quality, pistachio must be harvested in a short time and be prepared for drying in 24h.The 
Ohadee variety of Iranian raw dry pistachio nuts was selected for the experiments. Instrumental 
hardness and Sensory characteristics of pistachio nuts such as: flavor , texture and total acceptance 
were measured in 3 types of packaging (normal air or %21 02 , Vacuum and Oxygen Scavenger), 3 
different temperatures (25,35 and 55) during 3 month storage. 
Results showed that the effect of temperature, time storage and interaction effects of packaging and 
temperature , packaging and time storage on instrumental hardness were significant (P<0.01). In 
sensory evaluation, the effect of treatments on sensory attributes were not significant. Instrumental 
hardness and sensory texture had a high correlation with each other. 
 
Key words: Packaging, time storage, Sensory and Instrumental characteristics of pistachio nut. 
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