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 هچکید

. لذا، هدف از انجام این بسیار فسادپذیر می باشد یعیطب ینگهدار طیاست که تحت شرا یتازه محصول یگردو مغز

در )درجه سلسیوس( ، مدت زمان نگهداری  -47، -5+، 7درسه سطح)دمای نگهداری تحقیق مطالعه و بررسی تاثیر 

در دوسطح بدون پیش فرآوری و پیش فرآوری با اسید )و نوع فرآوری  (روز 11، 31، 21، 41ر سطح اچه

 دیعدد پراکس و درصد رطوبت شامل مغز گردوهای تازهفیزیکوشیمیایی بر تغییر خواص  (آسکوربیک+ کلرید سدیم

یزیکوشیمیایی مغز گردوهای ( بر خواص ف>14/1Pمعنی داری ) بود. نتایج نشان داد که هر سه متغیر مورد مطالعه تاثیر

متغیر والان بر گرم روغن گردو اکیمیلی 232 تا 441در محدوده عدد پراکسید  ،برای تیمارهای مختلفتازه داشتند. 

 .داشتروند کاهشی معنی داری  نسبت به شاهدهای تیمار شده،  برای نمونهدرصد رطوبت همچنین، میانگین . بود

  

 ازه، پیش فرآوری، شرایط نگهداری، خواص فیزیکوشیمیایی.مغز گردوی ت های کلیدی:واژه

 

 

 مقدمه

بسیار فسادپذیر می  یعیطب ینگهدار طیرطوبت دارد و تحت شرا درصد42از  شیاست که ب یتازه محصول یگردو مغز

 .(Anonymous;2001) باشد

mailto:nikosiar@ut.ac.ir
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قهوه  ،ونیداسیاز اکس مانعتممناسب جهت  یاست، راهکارها یمحصول ضرور نیا یو بهداشت زهیمکان دیبه منظور تول 

 )تازه ارائه گردد یطعم و بو در مغز گردو ،یتازگرطوبت، حال حفظ  نیو در ع یکپک زدگ ،یمیشدن آنز یا

Ghatrehsamani And. Zomorodian; 2012) 

 ،یعمر نگهدار شیافزا نحوه در خصوصچندانی منتشر شده نشان داد، اطلاعات  یمنابع علم یبررس نکه،یضمن ا.

 ;Christopoulos And Tsantili). ستیتازه در دسترس ن یمغز گردو یو بسته بند ینگهدار اوری پس از برداشت،فن

2012) 

 یها میمانند آنز یحضورعوامل درون وچرب اشباع نشده  یدهایاس یبالا ریدرصد( و مقاد 55) یبودن مقدار چرب بالا

گردو  مغز ونیداسیاکس تیکند. ظرف یم ویداتیاکس یمستعد تند ، مغز گردو را(ژنازیپواکسیکننده )مثل ل دیاکس یعیطب

 است یفراور یها وهینور، مواد ضد اکسنده و ش ،یدما، رطوبت نسب ژن،یشامل غلظت اکس یعوامل ریتحت تاث
(Buranasompoba et al; 2007, .Cecilia et al; 2010, .Mexis et al; 2009).  

رنگ پوسته مغز  راتییمغز گردو است. تغ متیو ق تیفیک نییموثر در تع یورهااز فاکت یکی زیپوسته مغز گردو ن رنگ

 ,John & Shahidi) .) کند یم یمیشدن آنز یاموجود در آن است که آن را مستعد قهوه یفنل باتیوجود ترک لیگردو بدل

2010 

 ، محلول ژنیجذب اکس و دآزا یکالهایبه راد دروژنیدادن ه از طریق ضد اکسندگی تیخاص دارای کیآسکورب دیاس

ها  وهیم یمیشدن آنز یا قهوهاز  یریجلوگ زین وی حفظ رنگ، عطر و مواد مغذ ،pH دهنده کننده فلزات، کاهش یچنگال

 (Yassari & Yasari ; 2013. ).باشد یم جاتیو سبز

و اختلال  ژنیکسا تیکاهش حلال، شده باعث کاهش رشد پاتوژن ها یفراور یضمن بهبود طعم و بافت غذاها ،نمک 

. ایجاد می کند . استفاده هم زمان از نمک و اسید آسکوربیک خاصیت تشدید کنندگیشودمی  هامیآنز یبرخ تیدر فعال

(Shan; 2008, ) 

، -5+، 7درسه سطح)تازه  یمغز گردوها ینگهدار یدما ریتاث یمطالعه و بررس قیتحق نیاساس، هدف از انجام ا نیا بر

در دوسطح بدون ) یو نوع فرآور (روز 11، 31، 21، 41در چهار سطح ) یمدت زمان نگهدار ( ،وسیدرجه سلس -47

شامل درصد  آنها ییایمیکوشیزیخواص ف رییبر تغ (میسد دی+ کلرکیآسکورب دیبا اس یفرآور شیو پ یفرآور شیپ

 بود.عدد پراکسید  و رطوبت

 روشهامواد و 

 یداریکمال شهر خر یباغبان قاتیتحق ستگاهیقم پدرو بودند که از ااز ر قیتحق نیمورد استفاده در ا یمغز گردوها

پوست  ش،یهر آزما یبرداشت شدند. برا یبه صورت دست کسان،ی یدگیبا مقدار رس ییمنظور، گردوها نیا یشدند. برا

ونه نم کیگردوها از  یمغزها از داخل پوست چوب دنخارج کر یجدا شد. در ادامه، برا یسبز گردوها بصورت دست

 به مغز وارد نشود.  یکیمکان بیگونه آس چیشد که ه یمرحله تلاش م نیاستفاده شد. در ا یگردوشکن دست

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

در محلول فوق قرار گرفت. سپس،  قهیه دقتازه به مدت د یگرم مغز گردو 25مقدار  ش،یهر آزما یاستفاده شد. برا
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حذف رطوبت  یبرا نمونه ها شدند. یرینزن آبگ نگز لیاز جنس است ینمونه ها از داخل محلول خارج و توسط آبکش

 .(Buranasompoba et al; 2007)در معرض هوا قرار گرفتند قهیدق 31، به مدت  یسطح

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

 .شد یآن محکم بسته م

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

 شد. یحکم بسته مگرفتند و درب آن م یقرار م تریل یلیم 251به حجم  یا شهیش یبطر کیداخل بلافاصله  یچوب

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

 شدند. می  ینگهدار مدت زمان معین،

 .انجام شد(2143) یاسری و یاسریاندازه گیری عدد پراکسید به روش اسپکتروفتومتری بر اساس روش 

با درجه حرارت  ساعت، 5به مدت  C ± 2 ° C °103))در دمای به روش آون گذاری نای خشک، درصد رطوبت بر مب

 .(Anonymous;2001) اندازه گیری شدکنترل شده در فشار محیط 

 یداده ها انسیوار زینجام آنالاو با سه تکرار انجام شدند. یدر قالب طرح کاملا تصادف لیفاکتور بصورت شاتیآزما

 SPSSدانکن و توسط نرم افزار  یااثرات ساده و دوگانه به روش آزمون چند دامنه یها نیانگیم سهیاآزمون مق و حاصله

 انجام شد Excel 2010رسم نمودارها توسط نرم افزار  اتیانجام شد. عمل 19

 ایج و بحثنت

نشان  3252/1غییرات /. و ضریب ت3عادل ی ممنحنی استاندارد عدد پراکسید مغز گردوهای تازه با شیب منحن 4شکل در 

 داده شده است.

 
 منحنی استاندارد عدد پراکسید مغز گردوهای تازه -4شکل 
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واحدی  422. تغییرات اندازه گیری شد 232meq/kg تا  441 محدودهمغز گردوهای تازه در آزمایشات در عدد پراکسید 

 لعه بر این صفت باشد عدد پراکسید، می تواند نشان دهنده تاثیر معنی دار فاکتورهای مورد مطا

عدد بر  (>10/1P)هر سه متغیر مورد مطالعه تاثیر معنی داری  نتایج آنالیز واریانس داده های این تحقیق نشان داد 

 %4ی تازه در سطح هابر عدد پراکسید مغز گردوآنها متقابل  اتاثرهمچنین کلیه مغز گردوهای تازه داشتند.  پراکسید

 معنی دار بود. 

داری ، افزایش معنی (2)شکل  متقابل پیش فرآوری و دما تحت تاثیربرای کلیه تیمارها، انگین عدد پراکسید مقادیر می

)با میانگین  عدد پراکسید . در این حالت، بیشترین مقداراستداشته ( meq/kg441با میانگین ) نسبت به شاهد

meq/kg243مربوط به تیمار بدون پیش فرآوری در دمای )°c  47- نسبت به شاهد داشت.را درصدی  33 که افزایش بود 

پیش فرآوری با اسید آسکوربیک+ کلرید سدیم با میانگین مقدار عدد )درجه سلسیوس  -5و  -47 در دماهایهمچنین، 

با میانگین )سبب کاهش معنی دار این صفت در مقایسه با تیمار بدون پیش فرآوری  (414و  meq/kg 454)پراکسید 

meq/kg 243  شد. بر خلاف انتظار در دمای (471و°c 7 مقدار عدد پراکسید تیمار پیش فرآوری شده )با میانگین +

meq/kg 432)  بیشتر از تیمار بدون پیش فرآوری درهمین دما(با میانگینmeq/kg 425).بود  

 
 

 

که با میانگین  روز بود 11بیشترین میانگین مقدار عدد پراکسید مربوط به مربوط به تیمار بدون پیش فرآوری پس از 

meq/kg  224  در مقایسه با شاهد از خود نشان داد. %411افزایش 

عدد  روز، 11تا  41در هر دو تیمار پیش فرآوری شده و بدون پیش فرآوری، با گذشت مدت زمان نگهداری از  

الان گرم  ( میلی اکی و224تا  455و )از  (421تا  432از)پراکسید نسبت به شاهد، روند افزایشی معنی داری به ترتیب 

 بر کیلوگرم نشان داد. 

دمای نگهداری بر تاثیر متقابل پیش فرآوری و  -4شکل 

 عدد پراکسید مغز گردوی تازه
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برای مغز گردوی تازه، در تمام زمانها مقدار عدد پراکسید در تیمار بدون پیش فرآوری بیشتر از تیمار پیش فرآوری شده 

 واحدی به بیشینه رسید. 37.با اختلاف مقدار میانگین  11بود که در روز

 

 
 

 

 

 که آنها نتیجه گرفتند .شتمطابقت دا( 2113)و همکاران  ماکسیس با مطالعات انجام شده توسط قیتحق نیا جینتا

شاهد شده  یها ماریبا ت سهیدر مقا دیدار مقدار عدد پراکس یمعن شیمتفاوت سبب افزا یمغز گردو در دماها ینگهدار

  بود.

و  ینگهدار یمتقابل دما ریروغن گردو تحت تاث دیسدار عدد پراک یمعن شیافزا نیز( 2144) و همکاران مارتینزدرنتایج 

 .شدنگهداری تائید مدت زمان 

و  ،ینیپسته، بادام، بادام زم ریمحصولات مشابه نظ یبر رو انجام شدهپژوهش های در تائید نتایج حاصل از این تحقیق، 

افزایش باعث  وسیدرجه سلس 11و  35، 31بالا مثل  یمحصولات در دماها نیا ینگهدار که است همغز گردو نشان داد

 ( Mexis et al, 2009).می شود وسیدرجه سلس 25 ای 21، 41، 2کم تر  یبا دماها سهیدر مقا دیعدد پراکس شتریب

درصد رطوبت مغز گردوهای تازه )بر مبنای خشک( در بدست آمد.  %31 شاتیآزما نیدرصد رطوبت شاهد ا نیانگیم

درصد اندازه گیری شد. این دامنه وسیع تغییرات، نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار بین  7/32تا  3/41آزمایشات بین 

  تیمارها بود.

فرآوری و مدت زمان نگهداری بر درصد رطوبت مغز . نتایج آنالیز واریانس داده ها ی این تحقیق نشان داد که اثر پیش

و تاثیر سه گانه آنها بر درصد رطوبت مغز  کلیه متغیرهان، تاثیر متقابل معنی داری بود. همچنی %4گردوی تازه در سطح 

 دار نبود.دار بود. تاثیر دمای نگهداری بر درصد رطوبت مغز گردوی تازه معنیمعنی %4گردوی تازه در سطح 

اثر متقابل پیش فرآوری ومدت زمان نگهداری بر  -2شکل 

 تغییرات عدد پراکسید مغز گردوی تازه
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اری بر در صد ( نشان داد بیشترین تاثیر مدت زمان نگهد1شکل)بررسی تاثیر متقابل دمای نگهداری و زمان نگهداری 

مربوط به مدت زمان . در این دما بیشترین مقدار اختلاف درصد رطوبت با شاهد بود+درجه سلسیوس 7رطوبت در دمای

 . بود %24روز و با مقدار میانگین  11نگهداری 

 اختلاف بینکه در این دما بود درجه سلسیوس  -5همچنین کمترین تاثیر دمای نگهداری بر درصد رطوبت در دمای 

 معنی دار نبود. 31تا روز میانگین درصد رطوبت نمونه های تیمارشده و شاهد 

 
 اثر متقابل دمای نگهداری و مدت زمان نگهداری بر تغییرات درصد رطوبت )برمبنای خشک( مغز گردوهای تازه -3شکل 

 

آنها نتیجه گرفتند مطابقت دارد.  (2143) و همکاران پژوهش انجام شده توسط یانپینگ. نتایج این قسمت از تحقیق با 

می کاهش نشان  % 7- 44میزان رطوبت در مغز گردوی اشعه دیده و بدون اشعه  ،وز نگهداریر 51در مدت زمان  که

 .دهد

تحت تاثیر  ،پوست یگردوهای دارادریافتند که کاهش معنی دار وزن ( 4335) در تائید این پژوهش، لوپز و همکاران

 دت زمان نگهداری به دلیل از دست دادن رطوبت می باشد.م

( استنباط شد 5ل )شک از بررسی نتایج تاثیر دوگانه پیش فرآوری و دمای نگهداری بر درصد رطوبت مغز گردوهای تازه

+ درجه سلسیوس در هر دو تیمار پیش فرآوری شده و بدون پیش فرآوری  7 تا -47که با افزایش دمای نگهداری از 

. در همه سطوح دمایی با انجام یافت( کاهش %31رصد رطوبت به طور معنی داری )در مقایسه با شاهد با میانگین د

در مقایسه با تیمارهای بدون پیش فرآوری افزایش  (عملیات پیش فرآوری، میانگین درصد رطوبت )بر مبنای خشک

درجه سلسیوس بود.  7یمار بدون پیش فرآوری در )بر مبنای خشک( مربوط به ت یافت. کمترین میانگین درصد رطوبت 

 واحدی نشان داده است. 44(، کاهش %31درصد نسبت به شاهد )با میانگین  23این تیمار ها با میزان رطوبت 
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 ازهاثر متقابل پیش فراوری و دمای نگهداری بر تغییرات درصد رطوبت )برمبنای خشک( مغز گردوهای ت -1شکل 

درجه سلسیوس بود که  -47بیشترین میانگین درصد رطوبت )بر مبنای خشک( مربوط به تیمار پیش فرآوری شده دمای 

 .درصد کاهش داشته است 5با شاهد به میزان  درصد در مقایسه22با میزان درصد رطوبت )بر مبنای خشک( 

 نتیجه گیری

پیش فرآوری شده با اسید اسکوربیک + کلرید سدیم نگهداری  مغز گردوی ،جمع بندی نتایج نشان داد، بهترین تیمار

 روز را توصیه کرد. 11درجه سلسیوس بود. همچنین می توان برای این محصول مدت ماندگاری  -5شده در 

 تشکر و قدردانی

 نگارندگان این اثر، از قطب به نژادی، به زراعی و فناوری پس از برداشت گردو کمال قدردانی را دارد.
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Evaluation of the Optimum Storage Condition for Fresh Walnut Kerneks 
 

Abstract 

 
the supply of Fresh walnut (Juglans regia L.) kernel (FW) is 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), processing (at two levels without pretreatment or pretreatment with ascorbic acid + 

chloride sodium) and storage time(10, 20, 30,40days) on properties of fresh walnut Including moisture content (on 

dry basis) and peroxide value (PV). The results showed that all three factors significantly (p<0/01) affected the 

moisture content and peroxide value. Storage time has an increasing effect on peroxide value (PV), but with higher 

increase in storage time its value were decreased. It was concluded that preprocessing FW with (0.5% NaCl+ 1% 

Ascorbic Acid)  stored at -5°C was the optimal condition for the preservation of fresh walnuts over 40 days storage 

period. 

 
Keywords: fresh walnut, kernel, storage, preprocessing. 

 


