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کیدهچ  

 ،پس از برداشت مغز گردوهای تازه .مندان زیادی داردهعلاق، در بازار مواد غذایی ایران صرف مغز گردوی تازه )فال گردو( م

لذا، در این تحقیق ، تاثیر دمای عت تحت تاثیر قرار می گیرد. خواص حسی به سر درصورت نامناسب بودن شرایط نگهداری،

در دوسطح بدون پیش فرآوری و )درجه سلسیوس( و نوع پیش فرآوری  -47، -5+، 7درسه سطح)نگهداری مغز گردوهای تازه 

طعم و بو، شامل رنگ پوسته، رنگ مغز،  بر تغییر برخی خواص حسی آنها (پیش فرآوری با اسید آسکوربیک+ کلرید سدیم

بررسی شد. نتایج نشان داد که تاثیر متقابل دمای نگهداری و پیش  ،طی دوره نگهداری در بافت، وضعیت ظاهری و پذیرش کلی

درصد معنی دار بود. نمونه های مغز گردوی تازه پیش  4در سطح  ،فرآوری بر تمام صفات مورد مطالعه به استثنای طعم و بو

 دارای بیشترین مطلوبیت بودند. درجه سلسیوس و  -5شده در دمای  و نگهداریک+ کلرید سدیم با اسید آسکوربی شده فرآوری

 دمای نگهداری، پیش فرآوری، مغز گردوهای تازه، خواص حسی های كلیدی:اژهو
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 مقدمه -1

بازار در  ل،یدل نیباشد، به هم یم یعطر و طعم منحصر به فرد یخشک دارا یبا مغزگردو سهیتازه در مقا یغز گردوم

 ،محصول نیحاضر عرضه ا طیدارد. در شرا یادیمندان زه علاق (فال گردو)تازه  یمصرف مغز گردو ران،یا ییمواد غذا

 ها باشد. یماریب یدر توسعه برخ یعامل دتوانیاست که م یبهداشت ریاغلب بصورت غ

ل بالا بودن درصد رطوبت، درصد درصورت نامناسب بودن شرایط نگهداری، به دلی ،پس از برداشت مغز گردوهای تازه

خواص ارگانولپتیک به شدت تحت تاثیر قرار می گیرد و  ،و دارابودن ترکیبات فنلیچربی و اسیدهای چرب غیر اشباع 

مغز گردوهای تازه رخ می دهد، همچنین طعم و بوی نامطلوب ناشی از اکسیداسیون   تغییرات ناطلوب در رنگ پوسته و

 .(Yongtao et all, 2012) نمایان می گرددی در مغز گردوهای تازه زدگاسیدهای چرب و کپک

 طیدر شرا یدوره چهار ماهه نگهدار کی یروغن گردو را در ط یرنگ و بو یداریپا (،2144ن )همکارو  نزیمارت 

 ینگهدار یروغن گردوها در ط ،ویداتیاکس دیشد راتییبا وجود تغ بر طبق نتایج آنهاکردند.  یمطالعه و بررس ،یطیمح

 .دار نبود یعطر و طعم معن رات،ییمدت، تغ یطولان

 یمغز گردوها یو بسته بند ینگهدار فناوری پس از برداشت،نشان داد که در خصوص  منتشر شده، یمنابع علم یبررس

 (.( Christopouos and Tsantili, 2012 انجام نگرفته است ایدر دنتحقیقات چندانی تازه 

 یمغز گردوها ینگهدار یدما ریتاث یمحصول، بررس نیا یعرضه بهداشت یبه منظور امکان سنج ق،یتحق نیهدف از ا لذا،

 دیبا اس یفرآور شیو پ یفرآور شیدر دوسطح بدون پ) ی( و نوع فرآوروسی+ درجه سلس7، -5، -47)تازه در سه سطح 

 تیز ، رنگ مغز ، طعم وبو ، وضعمغ یآنها شامل رنگ پوسته رو یخواص حس یبرخ رییبر تغ (میسد دی+ کلرکیآسکورب

 بود. یدوره نگهدار یدرط یکل رشیبافت و پذ ،یظاهر

 مواد و روشها -2

شدند.  یداریکمال شهر خر یباغبان قاتیتحق ستگاهیاز رقم پدرو بودند که از ا قیتحق نیمورد استفاده در ا یغز گردوهام

پوست سبز  ش،یهر آزما یبرداشت شدند. برا یستبه صورت د کسان،ی یدگیبا مقدار رس ییمنظور، گردوها نیا یبرا

نمونه گردوشکن  کیگردوها از  یمغزها از داخل پوست چوب دنخارج کر یجدا شد. در ادامه، برا یگردوها بصورت دست

 به مغز وارد نشود.  یکیمکان بیگونه آس چیشد که ه یمرحله تلاش م نیاستفاده شد. در ا یدست
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در ) ی( و نوع فرآوروسیدرجه سلس -47و  -5+، 7درسه سطح )تازه  یمغز گردوها یهدارنگ یدما ریتاث ق،یتحق نیا در

آنها در در  یخواص حس یبرخ رییبر تغ (میسد دی+ کلرکیآسکورب دیبا اس یفرآور شیو پ یفرآور شیدوسطح بدون پ

 سه تکرار انجام شدند. و با یدر قالب طرح کاملا تصادف لیفاکتور بصورت شاتیمطالعه شد. آزما ،یدوره نگهدار یط

درصد  4میسد دیدرصد + کلر 5/1 کیآسکورب دیاس یتازه، از محلول حاو یمغز گردوها ینمونه ها یفرآور شیپ یبرا

در محلول فوق قرار گرفت. سپس، نمونه  قهیتازه به مدت ده دق یگرم مغز گردو 25مقدار  ش،یهر آزما یاستفاده شد. برا

 یحذف رطوبت سطح یشدند. سپس برا یم یرینزن آبگ نگز لیاز جنس است یط آبکشها از داخل محلول خارج و توس

 (Elizabeth and Baldwin, 2006).گرفتند  یدر معرض هوا قرار م قهیدق 31نمونه ها،  به مدت 

آن گرفتند و درب  یقرار م تریل یلیم 251به حجم  یا شهیش یبطر کیمغز گردو داخل  ینمونه ها مار،یهر ت یبرا سپس

 .شد یمحکم بسته م

 یشدن از پوست چوب تازه پس از جدا یگرم مغز گردو 25مقدار  ش،یهر آزما یبرا ،زین یفرآور شیبدون پ شاتیآزما در

 شد. یگرفتند و درب آن محکم بسته م یقرار م تریل یلیم 251به حجم  یا شهیش یبطر کیبلافاصله داخل 

تا  زریفر ایو در  خچالیمورد نظر داخل  یدر دما و بدون پیش فرآوریی پیش فرآوری شده در ادامه، همه نمونه ها 

 شدند. می  ینگهدار مدت زمان معین،

 ,Anonymous) مسلح انجام شد ریکپک قابل مشاهده با چشم غ یجستجو قیتازه، از طر یمغز گردو یکروبیم یابیارز 

2001) 

و عدم  اتیاستعمال دخان ،یاز لحاظ ابتلاء به سرماخوردگ بهاایانجام شد. ارز دهیآموزش د ابیارز 5توسط  یحس یابیارز

 کسانیها  یابیتمام ارز یبرا هیدما، نور و تهو طیقرار گرفتند. شرا یتازه مورد بررس یبه مصرف مغزگردو یعلاقه مند

 یابیارز ماریت 5از  شیگرفت و در هر دفعه ب یقرار م ابهایارز اریدر اخت یکاف زانیو بدون طعم و بو به م زهیونیبود. آب د

 3خوب،  انگریب 1خوب،  یلیخ انگریب 5 ازیاستفاده شد که امت ینقطه ا 5 کیهدون اسیاز مق یبند ازیامت ی.برادیگرد ینم

هر صفت مورد مطالعه به  یبرابود.  یبودن صفت مورد بررس فیضع یلیخ انگریب 4و  فیضع انگریب 2متوسط،  انگریب

 شد. یداده م ازیمورد ن یآموزشها ابهایارز

در  ،یرنگ یلکه ها یودارا ییکهربا یبرا 4 ازیزرد روشن و بدون لکه و امت یبرا 5 ازیمغز، امت یرنگ پوسته رو درمورد

 یکاملا کدر دارا یمغز گردوها یبرا 4 ازیو امت یروشن بدون لکه رنگ یلیخ دیسف یبرا 5 ازیامت یمورد رنگ مغز داخل

طعم  ،ی،ترشیتند یبودن از طعم و بو یتازه و عار یگردو یعیطعم طب یراب 5 ازیو بو امت، در مورد طعم  یرنگ یلکه ها

گس و  ،یترش ،یتند یعیطب ریغ یطعم ها و بوها یدارا یمغزگردوها یبرا 4 ازینامطلوب و امت یگس، و طعم ها و بوها
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مغز  یبرا 4 ازیو امت یسفت ای یدگیله بافت ترد و بدون یبرا 5 ازیبود. در مورد بافت امت ینامطلوب یهر طعم و بو ای

سهولت جداشدن پوسته  یبرا 5 ازیامت یظاهر تیله شده در نظر گرفته شد. در مورد وضع یلیخ ایسفت  یلیخ یگردوها

لکه دار،  یمغز گردوها یبرا 4 ازیو امت یبودن از هرگونه لکه رنگ یمغز و عار ینبودن پوسته رو دهیاز مغز، چروک یرو

 .(Yanping et al, 2013) در نظر گرفته شد وبیعظاهر م یدارا ایو  دهیچروک

اثرات ساده و دوگانه به روش آزمون چند  یها نیانگیم سهیآزمون مقا و حاصله یداده ها انسیوار زیانجام آنال یبرا

انجام  Excel 2010ار رسم نمودارها توسط نرم افز اتیعمل هیانجام شد. ضمنا کل SPSS 19 دانکن و توسط نرم افزار یادامنه

 شد

 ایج و بحث :نت -3

قابل )درجه سلسیوس کپک زدگی -5و  -47تایج این پژوهش نشان داد، در هیچ یک از تیمار های قرار گرفته در دماهای ن

 وجود نداشت. (رویت با چشم غیر مسلح

زمان، رشد میسیلیوم فرآوری شده و بدون پیش فرآوری با گذشت  + درجه سلسیوس در هر دو تیمار پیش7در دمای 

میسیلیوم ها به رنگ های سفید،خاکستری و مشکی بودند. فساد کپکی در تیمار پیش فرآوری شده  .کپکها مشاهده شد

شدن رشد سایر  و محدود pHکاهش می تواند، پیش فرآوری ظاهر شده است. علت این مساله زودتراز تیمار بدون

 ظهور فساد کپکی آماده می کند.ها باشد که شرایط را برای میکروارگانیسم

 رنگ پوسته روی مغز گردوهای تازه -3-1

نشان داد که تاثیر متقابل پیش فرآوری و دمای نگهداری بر رنگ پوسته روی مغز  قجزیه واریانس داده های این تحقیت

 دار بود.در سطح یک درصد معنی ،گردو

یک از تیمار های پیش فرآوری شده با اسید داد که، هیچ نشان  (4مقایسه میانگین های داده های حاصل از آزمون )شکل 

+ درجه سلسیوس از لحاظ رنگ پوسته روی مغز 7و  -5،  -47سدیم نگهداری شده در دماهای +کلرید آسکوربیک

  اختلاف معنی داری با شاهد نداشتند.

ف معنی دار با شاهد وجود اختلا + درجه سلسیوس7در تیمار های بدون پیش فرآوری از لحاظ رنگ پوسته تنها در 

و تغییرات رنگ پوسته مغز گردو بدلیل وجود ترکیبات فنلی موجود در آن  ، (2141) جان و شهیدیطبق گزارش داشت. 

بنابراین کاهش و یا توقف واکنش در دماهای زیر صفر درجه سلسیوس به دلیل ، بروز پدیده قهوه ای شدن آنزیمی است

 است.  مکانیسم آنزیمی ، قابل توجیه
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رنگ پوسته راتییو دما بر تغ یفرآور شیاثر متقابل پ -4کل ش  

 یرنگ مغز گردوی تازه بدون پوسته روی -3-2

اثر متقابل پیش فرآوری و دمای نگهداری بر رنگ مغز نشان داد که  دادده های این تحقیق تایج حاصل از تجزیه واریانسن

 ی دار بود.درصد معن 33با احتمال  گردوی تازه بدون پوسته رویی

( مشاهده شد که از نظر رنگ مغز تیمار پیش فرآوری شده با اسید 2شکل)با استفاده از نتایج مقایسه میانگین ها  

درجه سلسیوس  -5درجه سلسیوس قرار گرفته بود و تیمارهای قرار گرفته در  -47آسکوربیک+کلرید سدیم که در دمای 

 (%4سطح ( .بودندا بقیه تیمار ها، دارای اختلاف معنی دار با شاهد با تیمار شاهد اختلاف معنی داری نداشت، ام

با امتیاز درجه سلسیوس بیشترین اختلاف  -47+ و  7تیمار بدون پیش فرآوری نگهداری شده در از لحاظ رنگ مغز، 

 . را داشتندشاهد 

درطول دوره نگهداری زیتون ترک خورده  و رنگاثر اسید آسکوربیک، را در حفظ طراوت  (،4335) لوپز و همکاران

 .گزارش کردند
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اثرمتقابل پیش فرآوری ودما بر تغیرات رنگ مغز: 2شکل  

 تازه یمغز گردو یضع ظاهرو -3-3

بر وضع  ینگهدار یو دما یفرآور شینشان داد که اثر متقابل پ قیتحق نیا یدادده ها انسیوار هیحاصل از تجز جیتان

 .دار بود یدرصد معن 33مال تازه با احت یمغز گردو یظاهر

 یوضع ظاهر لحاظنشان دادکه از  (3شکل )تازه  یمغز گردو یظاهر تیبر وضع یفرآورشیاثر متقابل دما و پ یبررس

 یبا شاهد نداشته اند. همانگونه که انتظار م یدار یاختلاف معن وسیدرجه سلس -47قرار گرفته در  یها ماریازت کی چیه

وضع  ازیامت نیانگیاختلاف م نیشتریب یدارا وسی+ درجه سلس7شده در  یو نگهدار یرآورف شیبدون پ ماریرفت، ت

 با شاهد بود. یظاهر

دما  نیمشاهده شد. در ا وسی+ درجه سلس7 یدر دما میسد دی+کلرکیآسکورب دیبا اس یفرآور شیپ ریتاث نیشتریب

 بود. شتریب یفرآور شیبدون پ ماریواحد از ت 8/2شده  یفرآور شیپ ماریت ازیامت نیانگیم
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 اثرمتقابل دما و پیش فرآوری برتغییرات وضعیت ظاهری: 3کل ش

 

 تازه یطعم و بو در مغز گردوها  -3-4

مغز  یبر طعم و بو یفرآور شیو پ ینگهدار ینشان داد که اثر متقابل دما قیتحق نیا یداده ها انسیوار زیآنال جیتان

 دار بود.  یتازه معن یمغز گردو یدرصد بر طعم و بو 4عوامل در سطح  نیا از کیدار نبود، اما اثر هر  یتازه معن یگردو

 ماریو ت وسیدرجه سلس -47و  -5شده در  ینگهدار یمارهای( از لحاظ طعم و بو ت5، 1شکل )یحس یابهاینظر ارز از

 با شاهد نداشتند. یدار یاختلاف معن میسد دی+ کلر کیآسکورب دیشده با اس یفرآور شیپ

 فیضع یدیدهنده رنگ، طعم اس هبوداکسنده و ببه عنوان ضد کیآسکورب دیاستفاده از اس رغمیشود، عل یتنباط ماس نیچن 

 یم تیحائز اهم ارینکته بس نیشده نداشته است و ا یفرآور شیتازه پ یمغز گردو یبر طعم و بو ینامطلوب ریماده تاث نیا

دار  یاختلاف معن نیشتریب یدارا وسی+ درجه سلس7شده در  ینگهدار ماریو ت یفرآور شیبدون پ ماریت نیباشد.همچن

 با شاهد بودند.

 ینگهدار یو گردو در دماها ینیطعم نامطلوب در پسته، بادام، بادام زم جادیا ،(2113)ناو همکار سیماکسبر اساس نتایج 

 یدار یبه طور معن سیوس(درجه سل 25و 21، 8،41) نییپا یبا دماها سهیدر مقا درجه سلسیوس( 11و  33، 31)بالا 

 .ابدییم شیافزا
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: اثر پیش فرآوری بر تغییرات طعم و بو1کلش  

 

 بواثر دمای نگهداری بر تغییرات طعم و : 5شکل

 تازه یافت مغز گردوهاب -3-5

 یبر بافت مغز گردوها یفرآور شیو پ ینگهدار یدما ر متقابلنشان داد که اث قیتحق نیا یداده ها انسیوار زیآنال جیتان

 دار بود. یدرصد معن 4تازه در سطح 

و مغز  وسیدرجه سلس -5شده در  یو نگهدار یفرآور شیتازه پ یبافت مغز گردو (3شکل ) یحس یابهایاز نظر ارز 

با شاهد  یدار ی( اختلاف معنیرآورف شیبدون پ ایشده  یفرآور شی)پ وسی+درجه سلس7شده در  یتازه نگهدار یگردو

 ،یفرآور شیشده و بدون پ یفرآور شیپ ماریت نیدار ب یاختلاف معن نیشتریب وس،یدرجه سلس -5 ینداشت. دردما

 مشاهده شد. 
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 شیپ ماریدما در هر دو ت نیدر ا ،یحس یابهایمشاهده شد. از نظر ارز وسیدرجه سلس -47بافت در راتییتغ نیشتریب

حجم آب در  شیتواند افزا یدار با شاهد بودند. علت م یاختلاف معن یبافت دارا یفرآور شیبدون پ ایشده  یفرآور

بود،  شتریشده ب یفرآور شیپ ماریکه درصد آب در ت ییآنجارساندن به ساختار سلول باشد و از  بیانجماد و آس جهینت

 مشاهده شد. شتریب ماریت نیدر ا راتییتغ

 

ی تازههافرآوری و دما بر تغییرات بافت مغز گردو اثر متقابل پیش -3شکل   

 تازه یمغز گردو یكل رشیذپ -3-6

مغز  یکل رشیبر پذ یفرآور شیو پ ینگهدار ینشان داد که اثر متقابل دما قیتحق نیا یداده ها انسیوار زیآنال جیتان

 .دار بود یدرصد معن 4تازه در سطح  یگردوها

با  شده یفرآور شیپ ماریت ییاز سطوح دما کی چینشان داد که دره (7شکل ) قیتحق نیا یداده ها یها نیانگیم سهیمقا 

 وسیدرجه سلس -5 یشده در دما ینگهدار ماریبا شاهد نداشت، اما ت یدار یاختلاف معن میسد دی+ کلر کیدآسکوربیاس

دار با شاهد از لحاظ  یعناختلاف م یدارا یفرآور شیبدون پ یمارهایکرد. تمام ت افتیرا در یکل رشیپذ ازیامت نیشتریب

درجه  -47شده در  یو نگهدار یفرآور شیبدون پ ماریبا شاهد در ت ارد یاختلاف معن نیشتریبودند. ب یکل رشیپذ

 مشاهده شد. وسیسلس
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 بر پذیرش کلی مغز گردوهای تازه و دما پیش فرآوریمتقابل تاثیر  -7شکل 

استفاده از  او نتیجه گرفت که .شتمطابقت دا( 2118) شان مطالعات انجام شده توسطبا  قیتحق نیا جینتا

ای شدن آنزیمی در میوه  از قهوه جلوگیری و نیز اسیدآسکوربیک در حفظ رنگ، عطر، بو و محتوای مواد مغذی

 شد.ها و سبزیجات فرآوری شده و به تاخیرانداختن تندی اکسیداتیو چربی ها و روغن ها موثر می با

 نتیجه گیری - 

 4نتایج نشان داد که تاثیر متقابل دمای نگهداری و پیش فرآوری بر تمام صفات مورد مطالعه به استثنای طعم و بو در سطح 

درجه سلسیوس و فرآوری با اسید آسکوربیک+  -5درصد معنی دار بود. نمونه های مغز گردوی تازه تیمار شده در دمای 

 طلوبیت بودند. کلرید سدیم دارای بیشترین م

 تشکر و قدردانی

از قطب به نژادی، به زراعی و فناوری پس از برداشت گردو کمال قدردانی را دارد. ،نگارندگان این اثر
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Effect of Processing and Storage Temperature on the Sensory Evaluation of Fresh Walnut 

Kernels During Storage 

 

Abstract 

consumption of fresh Walnut kernels are in high demand, In the market of food in Iran. the supply of this product 

are often unsanitary that could be a factor in the development of diseases. Therefore, The objective of this study was 

to evaluate the effect of storage temperature (three levels +7, -5, -17 ° C) and processing (at two levels without 

pretreatment or pretreatment with ascorbic acid + chloride sodium) on the sensory properties of fresh walnut kernels 

over a period of 40 days. The results showed that the interaction between pre-processing and storage temperature 

significantly (p<0/01) affected the appearance of kernel, pellicle color, internal color, texture and overall 

acceptance.it founded that concentration of (%1 NaCl+%0.5Ascorbic acid) stored at -5±  1◦C is the best treatment. 

Keywords: storage temperature, pre-processing, fresh walnut kernel, sensory properties. 

 


