768
[image: image1.jpg]g 50 iy 3 50918 e Gt (gl
Sen st R VTAT aLe T VT





_____________________________________________________

بررسي اثر بسته بندي و شرايط نگهداري بر خواص حسي پسته برشته واريته اوحدي

ناصر صداقت* ، ندا هاشمي** معصومه راعي*** ، علي شريف*
* استاد يارو مربي گروه علوم و صنايع غذائي دانشگاه فردوسي                  
**دانش آموخته كارشناسي ارشد رشته علوم وصنايع غذائي دانشگاه آزاد واحد سبزوار            

***كارشناس علوم وصنايع غذائي پارك علم و فن آوري خراسان

چکيده

پسته ايران از لحاظ كيفيت از مرغوبيت بالايي برخوردار بوده داراي بهترين عطر و طعم مي باشد. به دليل سازگاري پسته با شرايط کويري كشورمان، اين محصول از جايگاه ويژه اقتصادي در کشور برخوردار است . ايران مقام نخست توليد و صادرات پسته دنيا را به خود اختصاص داده است. از عوامل موثر بر افزايش ميزان صادرات پسته كشور مي توان به افزايش كيفيت پسته و بسته بندي مناسب اشاره نمود. در اين تحقيق پسته شور واريته اوحدي از لحاظ صفات حسي (طعم ،بافت و پذيرش كلي ) مورد آزمون قرار گرفتند. اين  آزمون در قالب طرح كاملا" تصادفي  با 4 فاكتور جنس بسته در 3سطح (فيلم هاي OPP ، فيلم متاليزه و فيلم 5 لايه مركب)، شرايط بسته بندي در 4سطح (گازهاي دي اکسيد کربن و ازت، هواي معمولي و خلا) ، دماي نگهداري در 2سطح  (دماهاي 20 و 40 درجه سانتيگراد) و زمان نگهداري در 4سطح (دوره هاي زماني صفر، 3، 6و 9 ماه) در سه تكرار مورد بررسي قرار گرفت. نتايج حاصل نشان داد كه ماندگاري پسته  در دماي پايين (20 درجه سانتيگراد) نسبت به دماي بالا (40 درجه سانتيگراد ) بيشتر مي باشد . ضمنا" با افزايش زمان نگهداري كيفيت پسته كاهش مي يابد (0.01P<). و همچنين پسته هاي نگهداري شده در گازهاي ازت، دي اکسيد کربن و خلا نسبت به هواي معمولي از لحاظ ارزيابي حسي (پذيرش كلي) از كيفيت بالاتري برخورداربوده‏اند(0.01P<).
واژه‌هاي كليدي : پسته برشته، بسته بندي، فيلم 5 لايه مرکب، فيلم متاليزه، OPP ، ارزيابي حسي
مقدمه
مغز پسته كه قسمت خوراكي آن را تشكيل مي دهد  ماده اي نيروزا و سرشار از پروتئين، چربي، ويتامين هاي گروه ب، ويتامين آ، املاح مختلفي مانند كلسيم ، سديم و آهن است پسته در واقع گرانترين آجيل و البته با ارزش غذايي فراوان است ارزش غذايي آن نسبت به ساير آجيلها بيشتر ميباشد . پسته در حال حاضر به صورت خام يا برشته و نمک زده مصرف مي شود و يک آجيل مورد پسند عموم به ويپه اروپائي ها است علاوه بر اين از آن به عنوان طعم دهنده در صنايع مختلف به ويپه شيريني و بستني سازي استفاده ميشود (1و6). به دليل شرايط مناسب اقليمي كشورمان، پسته ايران از لحاظ كيفيت از مرغوبيت بالايي برخوردار بوده داراي بهترين عطر و طعم مي باشد افزايش كيفيت بهداشتي اين محصول و كاهش ميزان آفلاتوكسين و كيفيت ظاهري پسته و بسته بندي مناسب نقش مهمي در بالا بردن ميزان صادرات پسته كشور ايفا خواهد نمود. ايران در دنيا 
مقام نخست توليد را به خود اختصاص داده است. ميزان صادرات پسته در سال 2006 در ايران 150000تن با در آمد ارزي معادل 900 ميليون دلار بوده است. مهمترين مراكز صادراتي پسته ايران اروپا و به ويژه آلمان مي باشد كه 59% كل صادرات دنيا را تشكيل مي دهد(1و10).

بيش از 50 درصد وزن دانه پسته را روغن تشكيل مي دهد كه حاوي اسيدهاي چرب غير اشباع نظير اسيد اوليئك و لينوليئك مي‌باشد . اكسيداسيون روغن ها و چربي موجب توسعه طعم و رنگ نامطلوب ، تندي و كاهش خواص تغذيه‌اي در محصول مي شود كه مصرف كننده محصول را رد مي‌كند. اندازه گيري فساد روغنها و چربيها از طرق مختلف صورت مي‌گيرد كه که يکي از اين راهها ارزيابي حسي مي‌باشد (4و5). 

پسته از لحاظ ماندگاري در گروه مواد غذايي مقاوم به فساد قرار دارد به دليل رطوبت اندك تحت تاثير ميكروارگانيسم‌ها قرار نمي‌گيرند و همچنين به اين دليل كه رطوبت پسته در حد آب تك لايه مي باشد پايداري خوبي در برابر انواع فسادها دارد همچنين پسته شور برشته به دليل داشتن نمك قابليت ماندگاري بيشتري دارد زيرا نمك عامل بازدارنده اي جهت  فساد مي‌باشد. بسته بندي پسته‌برشته شده در فيلم هاي چند لايه، كاغذها با پوشش آلومينيوم، عايق هاي پليمري، پلاستيك با پوشش آلومينيوم و فيلم هاي متاليزه صورت مي گيرد که فيلم هاي متاليزه عايق مناسبي  براي نور، اكسيژن و رطوبت هستند، همچنين كاهش اكسيژن به وسيله استفاده از خلاء يا تزريق گاز ازت و دي اکسيد کربن به ويژه در محصول تفت داده، اهميت دارد که همراه با دماي پايين عمر انبارداري دانه هاي برشته و نمك زده را افزايش مي‌دهد (2و8). در اين پژوهش تلاش بر اين است كه بسته بندي پسته برشته در فيلم هاي OPP، فيلم متاليزه و فيلم 5 لايه مركب همراه با گاز ازت، دي اکسيد کربن، هوا و خلا در دماهاي 20 و 40 درجه سانتيگراد در دوره هاي زماني صفر، 3، 6و 9 ماه بررسي گردد، تا بسته بندي مناسب با توجه به آزمونهاي حسي (طعم ،بافت و پذيرش کلي) پيشنهاد گردد.

مواد و روشها 
مواد شيميايي 
در اين تحقيق از مواد شيميايي با مارك مرك
 آلمان استفاده شده است.
نمونه برداري
 براي اين تحقيق 100 كيلوگرم پسته خام خشك واريته اوحدي از منطقه فيض آباد تهيه و در كارخانه كيلا شهر مشهد برشته شدند. بعد از مرحله فرآوري، پسته‌هاي برشته در آزمايشگاه مرکز تحقيقات بسته بندي مواد غذايي دانشگاه فردوسي مشهد آزمونهاي مرحله نخست (مرحله صفر) روي آن انجام و بلافاصله بسته بندي شد.
بسته بندي ، تزريق گاز و شرايط نگهداري
جهت بررسي تاثير جنس بسته و گازهاي مختلف در ماندگاري پسته برشته از فيلم هاي پلاستيكي مركب 5لايه (2لايه پلي اتيلن ، 2لايه پلي آميد و يك لايه چسب) با ضخامت 80 ميكرون ساخت شركت هنكلمن، پلي پروپيلن اصلاح شده
 با كد 
PCG با ضخامت 20 ميكرومتر ساخت شركت پوشينه و پلاستيك متاليزه 
 (پلي پروپيلن با لايه اي از آلومينيوم) از شركت گلبرگ فريمان و تزريق گازهاي دي‌اکسيد کربن، ازت و خلاء استفاده شد (شكل1). درون هر بسته 300 گرم پسته برشته ريخته و بسته ها توسط دستگاه هنكلمن مدل A 200 با گازهاي دي اکسيد کربن، ازت، خلاء و هواي معمولي بسته بندي شدند(شکل2). نمونه ها در سه تكرار تهيه و در دو دماي 20 و40 درجه سانتيگراد در آون نگهداري شدند (شكل3). آزمايش‏هاي مربوطه هر سه ماه يكبار ( صفر ، 3 ، 6 و 9 ماه) بر روي نمونه ها انجام شد.
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شكل 1 -  بسته بندي پسته در فيلم OPP                                 شكل 2 –  دستگاه بسته بندي هنكلمن A200
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شكل 3 -  نمايش نگهداري نمونه هاي پسته برشته در دماي 40 درجه سانتيگراد

آزمون حسي
     آزمون حسي (ارزيابي طعم ، بافت و پذيرش كلي ) به روش استن و سيدل انجام شد .در هنگام آزمون، از هر تيمار به طور تصادفي 10 عدد پسته درون پليت تميز قرارگرفته و با كدهاي سه رقمي شماره گذاري گرديد. داوران پس از خوردن هر نمونه سه فاكتور طعم، بافت و پذيرش كلي را مورد ارزيابي قرار  دادند. قبل از آزمون به داوران توضيحات كافي در مورد نحوه قضاوت ارائه شد (10).
طرح آماري
اين تحقيق در قالب طرح كاملاً تصادفي 4 فاكتوره با فاكتورهاي جنس بسته در 3سطح (فيلم هاي OPP ، فيلم متاليزه و فيلم 5 لايه مركب)، شرايط بسته بندي در 4سطح (گازهاي دي اکسيد کربن و ازت ، هواي معمولي و خلا) ، دماي نگهداري در 2سطح  (دماهاي 20 و 40 درجه سانتيگراد) و زمان نگهداري در 4سطح (دوره هاي زماني صفر ، 3، 6و 9 ماه) در سه تكرار مورد بررسي قرار گرفت. ميانگين تيمارها نيز محاسبه و از طريق آزمون LSD مقايسه گرديد . داده هاي حاصل از آزمون حسي  پانليست ها (10 نفر) در قالب طرح فاكتوريل تجزيه شد. ميانگين تيمارها محاسبه و از طريق آزمون LSD مقايسه گرديد. جهت انجام تجزيه هاي آماري از نرم افزارهاي Minitab وMSTATC  و رسم نمودارها از برنامه Microsoft Excel استفاده گرديد . 
 بحث
اثر جنس بسته، شرايط بسته بندي، دما و زمان نگهداري بر خصوصيات حسي (طعم ، بافت و پذيرش كلي)
طعم 
طعم به وسيله ارزيابي هدونيك تعيين شد (10). آناليز داده هاي اين صفت نشان داد كه تغيير طعم تحت فاكتورهاي دما ، زمان و همچنين اثر متقابل دما و زمان معني دار بوده است (0.01P<). با افزايش زمان نگهداري ميزان طعم كاهش يافته و كمترين مقدار طعم (8/2) متعلق به دوره سوم (ماه 9) مي باشد. با افزايش دما از 20 به 40 درجه سانتيگراد نيز ميزان طعم كاهش پيدا مي كند كه علت آن فساد روغن، انجام واكنشهاي اتواكسيداسيون و ايجاد طعم و بوي نامطلوب در روغن مي باشد. ميانگين طعم در دماي 40 درجه (5/3) بوده است.

همانطور كه در شکل 4 مشاهده مي شود با افزايش زمان و دماي نگهداري کيفيت طعم پسته کاهش يافته است. تا دوره اول (ماه 3) اختلاف معني دار نبوده است اما اختلاف در دوره هاي دوم (ماه 6) و سوم (ماه 9) معني دار بوده است نتايج نشان داده است كه كيفيت پسته در دماي 20درجه در مدت 9 ماه مشابه نگهداري پسته در دماي40 درجه در مدت سه ماه مي باشد. كمترين مقدار طعم 508/2 است كه متعلق به دوره سوم (ماه 9) و دماي 40 درجه سانتيگراد مي باشد كه به نقطه انقطاع (5/2 از 5)  نزديك است . با توجه به نتايج حاصله مي‌توان گفت که پسته برشته از كيفيت بالاي طعم در طي دوره نكهداري 9 ماهه و در دو دماي 20 و 40 درجه سانتيگراد برخوردار است كه مي توان علت آنرا در استفاده از نمك در فرآوري پسته برشته كه عامل بازدارنده فساد مي باشدو همچنين اسيد اوليئك بالاي پسته كه عامل پايداري است، دانست (3و7و9).
بافت
بافت توسط ارزيابي حسي مقياس هدونيك تعيين گرديد(10). آناليز داده هاي اين صفت نشان داد كه تغييرات بافت تحت فاكتورهاي دما ، زمان معني دار است(0.01P<). با افزايش دما، شاهد كاهش سختي (بافت ) هستيم (شکل 5 -الف). با افزايش زمان مقدار سختي بافت كاهش يافته (شکل 5- ب). و در دوره سوم (ماه 9) شاهد كمترين مقدار بافت هستيم . كمترين مقدار ميانگين بافت 350/2 مي‌باشدكه متعلق به دماي 40 درجه سانتيگراد و دوره سوم (ماه 9) مي باشد و اين مقدار پايين تر از  نقطه انقطاع (5/2 از 5) مي باشد.
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شکل 5 -  نمايش اثر  الف)  دماي نگهداري،  ب)  زمان نگهداري بر بافت پسته برشته واريته اوحدي
پذيرش كلي
پذيرش كلي نيز به روش ارزيابي حسي با مقياس هدونيك تعيين گرديد (10). آناليز داده هاي اين صفت نشان داده است كه پذيرش كلي تحت فاكتورهاي شرايط بسته بندي، دما و زمان نگهداري معني دار بوده است (0.01P<). با توجه به نتايج ( شکل 6-الف) مشاهده مي‌شود که پسته هاي بسته بندي شده با هواي معمولي ميزان پذيرش كلي كمتري نسبت به سايرگازها دارد. ساير گازهاي دي‌اکسيد‌کربن، ازت و خلا تفاوت معني داري با يكديگر ندارند و اين نشان دهنده تاثير مطلوب اين گازها بر پذيرش كلي پسته ها مي باشد بطور كلي نتايج حاصله نشان داده است با افزايش دما و زمان نگهداري ميزان پذيرش كلي كاهش مي يابد پسته هاي نگهداري شده در دماي 20 درجه سانتيگراد پذيرش کلي بيشتري نسبت به پسته هاي نگهداري شده در 40 درجه سانتيگراد داشته اند. با توجه به نتايج کمترين مقدار پذيرش کلي 425/2 مربوط به نمونه هاي نگهداري شده در دماي 40 درجه سانتيگراد و دوره سوم (ماه 9) مي‌باشد.  












نتيجه گيري
  حفظ كيفيت پسته در گرو حفظ كيفيت روغن آن است زيرا 50%  وزن پسته را روغن آن تشكيل مي دهد  لذا با توجه به آزمون حسي انجام گرفته و آناليز داده هاي آن مي توان گفت كه دما و زمان نگهداري بر حفظ كيفيت پسته تاثير بسزايي داشته اند و در دماي پايين نگهداري (20 درجه سانتي گراد) مي توان پسته را با كيفيت بالاتر در زمان طولاني تر نگهداري نمود. با افزايش اين دو عامل (دما و زمان نگهداري)  فاکتورهاي طعم ، بافت و پذيرش کلي کاهش پيدا مي‌کند دليل آن تسريع انجام واكنش‌هاي اكسيداسيون ، اتواکسيداسيون و ايجاد طعم و بوي نامطلوب در روغن پسته و رد آن از سوي مصرف کننده مي باشد. ميانگين طعم در دماي 40 درجه (5/3) و كمترين مقدار ميانگين بافت 350/2 (دماي 40 درجه سانتيگراد ماه 9 ) و کمترين مقدار ميانگين پذيرش کلي425/2 (دماي 40 درجه سانتيگراد و ماه 9) بوده است.

نتايج اين تحقيق نشان داده است كه گاز مورد استفاده در بسته بندي پسته  نيز نقش مهمي در حفظ کيفيت آن ايفا مي‌کند زيرا پسته هاي بسته بندي شده درشرايط هواي معمولي ميزان پذيرش كلي كمتري نسبت به پسته هاي بسته بندي شده با سايرگازها داشته اند و در ضمن بين پسته هاي بسته بندي شده با ساير گازها ( دي اکسيد کربن ، ازت و خلا) نيز تفاوت معني داري وجود نداشته است. به طور کلي مي توان گفت با نگهداري پسته برشته در دماي پايين با استفاده از گازهاي دي اکسيد کربن، ازت و خلا مي‌توان زمان ماندگاري پسته را افزايش داد و نقطه نظرات مصرف کننده را از لحاظ فاکتورهاي طعم ، بافت و پذيرش کلي تامين نمود. 
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شکل 4 -  نمايش اثر متقابل دما و زمان برکيفيت طعم پسته برشته واريته اوحدي
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شکل 6- تاثير الف ) شرايط بسته بندي،  ب)دما ،  ج) زمان نگهداري بر پذيرش کلي پسته برشته واريته اوحدي








� - Merck


� - OPP


� - Metallization opp





