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بررسي توليد انواع  فرآورده هاي پسته ( روغن و کره پسته)  در جهان 
فخري شهيدي٭- ناصر صداقت٭- محبت محبي٭
اعضاء هيات علمي گروه علوم و صنايع غذايي- دانشگاه فردوسي مشهد
چکيده

پسته يکي از اقلام مهم صادراتي کشور بوده، در شرايط کنوني حدود 55 درصد از توليد و بيش از 60 درصد صادرات جهاني پسته دراختيار ايران است. کشورهاي عرضه کننده در بازار جهاني پسته، علاوه بر افزايش سهم خود از عرصه جهاني، رعايت استانداردهاي کيفي، تبليغات و بازاريابي، در زمينه توليد فرآورده هاي جديد و با ارزش افزوده بالا از پسته نيز فعاليت مي کنند. در اين پژوهش، ضمن بررسي وضعيت ايران در بازارهاي جهاني پسته، انواع محصولات پسته (روغن و کره پسته) و نيز پتانسيل کشور در زمينه توليد اين فرآورده ها مورد بررسي قرار مي گيرد.

کلمات کليدي: پسته- کره پسته- روغن پسته- صادرات
مقدمه

به دليل شرايط مناسب اقليمي كشورمان ، پسته ايران از لحاظ كيفيت از مرغوبيت بالايي برخوردار بوده، داراي بهترين عطر و طعم مي باشد كه در بين رقباي خارجي كم نظير است. اين محصول بعد از فرش مهمترين صادرات غير نفتي كشور را تشكيل مي دهد. 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. درشرايط كنوني حدود 55 درصد از توليد و بيش از 60 درصد از صادرات جهاني پسته در اختيار كشور ما مي باشد.  ايران با توليد 300000تن ازكل توليد 548759 تن دنيا مقام نخست توليد را به خود اختصاص داده است. صادرات پسته در سال 2002 در ايران 120000تن با در آمد ارزي معادل 409200000 دلار بوده است. مهمترين مقاصد صادراتي پسته ايران اروپا و به ويژه آلمان مي باشد . مطالعات انجام شده روي پسته ايران نشان داده است كه پسته ايران كاملا" ايمن و بدون خطر مي باشد و ميزان آلودگي پسته به آفلاتوكسين 2 تا3 درصد است و مطرح کردن بحث آفلاتوكسين در واقع تبليغي جهت بيرون راندن ايران از ميدان رقابت مي باشد.  براي صادرات بيشتر پسته و كاهش تبليغات آلودگي پسته ايران به آفلاتوكسين بهبود كيفيت در مراحل توليد ، انبار و توسعه بسته بندي پسته پيشنهاد شده است. لذا بايد از صادرات به صورت انبوه و يا در گوني و ساير بسته بندي هاي نامناسب جلوگيري كرد. کنترل هايي که اتحاديه اروپا از شش سال پيش براي اطمينان از سلامت و بهداشتي بودن، بر سر راه پسته ايران قرار داده، صادرات به اين اتحاديه را به شدت کاهش داده است
 
با آنکه بخش عمده پسته ايران به اروپا صادر مي شود اما ايران در سال هاي اخير سعي کرده تا بازارهاي جديدي را در کشورهاي حاشيه خليج فارس وشرق آسيا براي پسته بيابد.  علي رغم تبليغات منفي، پسته ايران با مرغوبيت بسيار بالا به ۷۶ کشور دنيا صادر مي شود.  اگر كشور ما تمهيدات مناسب در بسته بندي و فرآوري پسته صورت بدهد درآمد ارزي تا 600 ميليون دلار، براي كشور قابل دسترسي است. با توجه به حجم توليد پسته در ايران (جايگاه نخست در جهان) و مستعد بودن مناطق وسيعي از ايران براي كشت اين محصول و هم‌چنين ارزش غذايي بالاي روغن آن و كاربردهاي فراوان آن در صنايع غذايي ـ آرايشي ـ بهداشتي و داروسازي توليد روغن پسته به عنوان يک محصول جانبي بويژه تهيه آن از پسته هاي درجه 2و3 مي تواند يکي از زمينه هاي فعاليت براي استفاده بهينه از اين محصول استراتژيک باشد. همچنين توليد ساير فرآورده هاي پسته بويژه کره پسته را مي توان به عنوان محصولي با ارزش افزوده مد نظر قرار داد (1، 2، 4 و 22).
1- فرآورده‌هاي پسته
1-1 روغن خام پسته Virgin Pistachio oil
1-1-1ويژگي‌ها : روغني است كه از طريق فشار مكانيكي از مغز ميوه درخت پسته توليد مي‌شود. ويژگيهاي كيفي اين روغن به لحاظ ويژگيهاي استاندارد بايد براساس استانداردهاي ملي ايران باشد و در جدول زير ويژگي‌هاي كيفي روغن خام پسته نشان داده شده است:
جدول 1 -  ويژگيهاي كيفي روغن خام پسته

	حدود قابل قبول
	ويژگيها
	رديف

	عاري از هرگونه بو و مزه تندي و غير طبيعي
	مزه و بو
	1

	شفاف
	وضع ظاهري
	2

	زرد روشن تا سبز
	رنگ
	3

	بيشينه 1/0
	رطوبت و مواد فرار در ºC105 (درصدوزني)
	4

	05/0
	ناخالصي‎ نامحلول (درصد وزني)
	5

	بيشينه 5/2
	اسيديته (برحسب درصدوزني اسيداولئيك)
	6

	بيشينه 5
	عدد پراكسيد (بر حسب ميلي‏اكي‏والان گرم در كيلوگرم)
	7


جدول 2 - ويژگيهاي تركيبي روغن خام پسته

	حدود قابل قبول (درصد وزني)
	تركيب اسيد چرب
	نام اسيد چرب
	رديف

	6/0-0
	C 14 : 0
	ميرستيك
	1

	13-8
	C 16 : 0
	پالمتيك
	2

	1-5/0
	C 16 : 1
	پالميتولئيك
	3

	2-5/0
	C 18 : 0
	استئاريك
	4

	70-56
	C 18 : 1
	اولئيك
	5

	31-18
	C 18 : 2
	لينولئيك
	6

	4/0-1/0
	C 18 : 3
	لينولنيك
	7

	3/0
	C 20 : 0
	آراشيديك
	8

	6/0
	C 20 : 1
	گادولئيك
	9


جدول 3 - ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي روغن خام پسته

	حدود قابل قبول
	ويژگي
	رديف

	920/0-915/0
	چگالي در ºC5/15 نسبت به آب در ºC5/15
	1

	466/1-460/1
	ضريب شكست (در ºC40)
	2

	195-189
	عدد صابوني (ميلي‏گرم پتاس در گرم روغن)
	3

	96-84
	عدد يدي (هانوس)
	4

	1-4/0
	مواد غير قابل صابوني شدن (درصد وزني)
	5


روغن پسته بعنوان يك روغن چاشني دهنده يا طعم‌دهنده مي‌باشد. اينگونه روغن‌ها زماني مرغوب هستند كه بصورت تصفيه نشده و بكر مورد استفاده قرار گيرند يعني فاقد هرگونه مواد افزودني و نگهدارنده باشند، طبق استاندارد ايران (6655) تنها افزودني مجاز در اين روغن، آنتي‌اكسيدان‌ها هستند كه ميزان مورد استفاده آن بر طبق استاندارد ملي 3608 مي‌باشد.

برخي از ويژگيهاي ارگانولپتيكي اين محصول عبارتند از:

ـ رنگ روغن پسته سبز پررنگ است و شايد مقاديري رنگ كهربايي نيز در آن ديده شود. در برخي موارد نيز زردي بسيار كمي در اين روغن ديده مي‌شود.

ـ آروما روغن پسته همانند پسته بوداده است كه البته بصورت خالص و محض مي‌باشد.

ـ طعم روغن پسته كمي تند است و به همين دليل است كه براي هر خوراكي كاربرد ندارد.

ـ ظاهر روغن پسته شفاف و براق است.

روغن پسته جزء روغن‌هايي با نقطه دود متوسط است. (Medium smoke point). برخي از ويژگيهاي تركيب اسيد چرب آن بصورت ذيل است

كل اسيدهاي چرب اشباع = %15

اسيدهاي چرب 3ω = % 0.8
اسيدهاي چرب 6ω = %31   

نقطه دود روغن پسته = 350 ـ 325 در جه فارنهايت

اسيدهاي چرب 9 ω= %54
1-2 كره پسته Pistachio butter
فرآورده‌اي است كه از نرم كردن مغز پسته و مخلوط كردن آن با شكر و مواد افزودني مجاز و عمل‌آوري آن بصورت كرم يكنواخت بدست مي‌آيد. مواد افزودني‌ها كه ممكن است در تهيه كره پسته بكار گرفته شوند شامل: امولسيفايرهاي مجاز خوراكي ـ آنتي‌اكسيدان‌‌ها ـ طعم‌دهنده‌هاي طبيعي، ادويه‌ها و نمك خوراكي مي‌باشد.

1-2-1 ويژگي‌هاي ارگانولپتيكي
ـ رنگ آن سبز است و اصولاً استفاده از رنگ مصنوعي غيرمجاز است.

ـ شكل ظاهري آن نرم و بصورت كرم مانند است. (البته در اكثر كمپاني‌هاي توليدكننده كرم پسته از آنجا كه بخاطر حفظ خواص و طبيعي بودن آن هيچ‌گونه افزودني يا نگهدارنده به آن اضافه نمي‌كنند در اغلب موارد روغن پسته از ديگر مواد جامد آن جدا مي‌شود كه در اينصورت مي‌بايستي قبل از مصرف كاملاً هم زده شود.)

ـ آروما كره پسته مشابه پسته مي‌باشد.
كره پسته نيز همانند روغن پسته ارزش غذايي بالايي دارد. چرا كه حاوي پروتئين بالا ـ اسيدهاي چرب غيراشباع مي‌باشد و از طرفي محتواي اسيدهاي چرب اشباع آن و اسيدهاي چرب ترانس و يا كلسترول مضر  (LDL) آن بسيار كم است. هم‌چنين حاوي فيبرهاي محلول ،آنتي اكسيدان‌هاي چندگانه مثل ويتامين E ، مس ، پتاسيم ،  ويتامين B و غيره است. بنابراين تركيب مناسب كره پسته، آن را مناسب براي بيماران قلبي ـ عروقي ساخته است. هم‌چنين كره پسته حاوي آرژنين است كه عامل كاهش بيماريهاي قلبي مي‌باشد هم‌چنين فلانوئيدهاي موجود در آن كاهش‌دهنده سرطان‌ها و بيماريهاي قلبي مي‌باشد و اسيدهاي چرب 3ω آن كاهش دهنده فشار خون مي‌باشد.كره پسته در انواع ساندويج‌ها، دسرها، كرم‌هاي خامه‌اي بكار گرفته مي‌شود. بسته‌بندي مناسب براي كره پسته بدليل قابليت گسترش و نرمي آن استفاده از جارهاي  شيشه‌اي مي‌باشد.هم‌چنين مي‌توان آن را در انواع بسته‌هاي آلومينيومي و پلاستيكي نيز ارائه كرد. زمان ماندگاري كره پسته بين 6ـ3 ماه ذكر شده كه البته با نگهداري مناسب آن در مكان‌هاي سرد و خشك و درب‌بندي مناسب و البته استفاده از نگهدارنده‌هاي مختلف اين زمان قابل افزايش است
تحقيقات انجام شده در مورد بهينه‌سازي فرآوري توليد كره پسته نشان داده است که كره پسته (خمير نرم شكر و پسته) يك ماده غذايي شامل خمير غليظ روغني پسته است كه فرمولاسيون محصول نهايي به لحاظ تغذيه‌اي بسيار غني است. ويژگيهاي ارگانولپتيكي كره پسته بستگي به فرمولاسيون و روش توليد دارد. مهمترين فاكتور مؤثر در كيفيت كره پسته هم به لحاظ عطر و طعم و هم به لحاظ ظاهر و بافت محصول جدا شدن روغن از محصول است. بنابراين نشت روغن از كره پسته يك ويژگي نامطلوب بشمار مي‌آيد. در اين بررسي اثر دو اموليسفاير (ليستين و منودي گليسيريد) در 3 سطح % (0 ـ 5/0 ـ 1) روي نشت 
روغن و يك آنتي اكسيدان (BHT) در سه سطح (%0 ـ 01/0 ـ 02/0) براي 4 ماه و سپس حجم روغن نشست كرده بوسيله لوله‌هاي (10 با قطر 3/1) مورد اندازه‌گيري قرار گرفت. نتايج نشان داد كه رفتار نمونه‌هاي شامل %2 ليستين و %2 منودي گليسيريد  حداقل نشت روغن را دارند. هم‌چنين نشان داد كه افزودن آنتي‌اكسيدان BHT اثر چشمگيري روي ميزان پراكسيد و زمان ماندگاري كره پسته دارد (1، 4، 16 و 22).
2- نمونه‌هاي تجاري فرآورده‌هاي پسته

2-1روغن پسته

2-1-1 نوعي روغن  پسته ، محصولي از كاليفرنيا ، با نحوه استخراج پرس مي‌باشد که ماندگاري محصول بيش از يكسال است. داراي طعم ملايم ـ بدون بو ـ ظاهر شفاف و براق و خصوصيات شيميايي آن به شرح ذيل است:

عدد پراكسيد 0/0                 %FFA (مثل اولئيك) 03/0

عدد يدي 56/103                عدد انكسار (در 40 DEG) 463/1

2-1-2 روغن پسته مانيلا (Monila) و محصولي از شرکت كيمياگران كرمان . كيمياگر تنها توليدكننده روغن پسته بكر (virgin) در ايران است. روغن پسته كيمياگر بدون افزودني و نگهدارنده است حداكثر ماندگاري آن در يخچال يكسال است.

برخي از خصوصيات روغن پسته كيمياگر عبارتند از:

ظاهر: شفاف و براق      رنگ: از سبز تا زرد        آروما: پسته

عدد يدي: 102 ـ 105      عدد انكسار: 47/1 ـ 46/1       عدد صابوني : 195 ـ 191

چگالي مخصوص در 25 : 92/0 ـ 91/0       عدد پراكسيد: ماكزيمم 5

FFA (اوئيك) : ماكزيمم 2        ويتامين : K,E,D,A
نقطه دود : C˚ 243 ـ 232     نقطه جرقه: C˚341 ـ 327     نقطه اشتعال :C˚ 366 ـ 360

تركيب FFA% روغن پسته كيمياگر

14C (مريستيك)  9/0 ـ 6/0               1: 18C (اولئيك) 2/58 ـ 4/49

16C (پالمتيك) 2/13 ـ 2/9                  2:  18C (لينولئيك) 34 ـ 6/22

18C (استئاريك) 1/1 ـ 5/0               3: 18C (لينولنيك)  8/1 ـ 5/0

20C (آراشيديك) 3/0 ـ 1/0              كل اشباع %12ـ 8 غيراشباع %88 ـ 82

قيمت روغن پسته كيمياگر در بطري‌هاي 125 سي‌سي 6 دلار است.
اين کارخانه با ظرفيت 2 تن پسته در روز و با يک شيفت کاري فعاليت مي نمايد اما عمده توليد آن محصول جانبي،  خلال پسته، مي باشد.

2-1-3-روغن پسته بكر Montegottero محصولي از فرانسه است. Jean Mac Montegottero  يكي از صنعتگراني است كه از 20 سال گذشته تاكنون با استفاده از بهرهاي كوچك بصورت دستي و با استفاده از روشهاي مكانيكي اقدام به استخراج روغن‌هاي صد در صد بكر از ميوه‌ها و دانه‌هاي روغني ميكند. اين نوع روغن هيچ‌گونه ماده افزودني ندارد و تنها با استفاده از پرس‌هاي مكانيكي توليد مي شود  و در انتها از كاغذ صافي روغن  كاملاً فيلتر مي شود تا از خلوص آن اطمينان يابند.  روغن پسته Montegottero داراي طعم قوي و آروما ماندگار است. قيمت يك بطري 45/8    اونس آن 99/32 دلار است.
2-1-4-روغن پسته با نام تجاري Roland محصولي از فرانسه است که با استفاده از پرس سرد توليد مي‌شود. داراي آروما و مزه‌اي ملايم است. رنگ آن سبز كم‌رنگ است. شرايط نگهداري آن حتماً در يخچال است و بسته‌بندي آن قوطي‌هاي 85/6 اونسي   مي‌باشد.  

2-1-5- روغن پسته بكر France كه روغني است غير فرآوري شده و داراي آروما قوي است. مناسب استفاده در ماريناد است و به همراه غذاهاي دريايي استفاده مي‌شود و در درجه حرارت اتاق 2 سال ماندگاري دارد. بسته‌بندي بطري  5/8 اونسي  آن 97/26 دلار است.
2-1-6- روغن پستهLeblanc بعنوان چاشني مناسب براي سالادها و غذاهاي دريايي مي‌باشد. روش استخراج آن ، در بهرهاي کوچک مي‌باشد. بطري oz8 آن 99/30 دلار مي‌باشد. اين روغن داراي طعمي بسيار قوي است و نقطه دود بسيار پايين دارد.
2-1-7- روغن پسته محصولي از كمپاني Huile Depistache در فرانسه است. زمان ماندگاري اين روغن در جاي خشك 2 سال است و قيمت بطري oz 45/8  آن 18 دلار است.
2-1-8- روغن پسته با عنوان Castelmuro محصولي از فرانسه است. بطري‌هاي oz 45/8 آن 33 دلار مي‌باشد. مناسب براي غذاهاي دريايي و سالادها مي‌باشد.  بايد در جاي خنك و به دور از نور خورشيد نگهداري شود و ليكن نيازي به يخچال نيست.

2-1-9- روغن پسته Alolivier محصولي از كمپاني Clipperhonmark است. نوع بسته‌بندي آن قوطي فلزي نارنجي رنگ( 250 ميلي ليتر) و قيمت آن 10/24 است.
2-1-10- روغن پسته Paddymelon توليد شده در استراليا است. فرآوري و توليد آن از طريق پرس سرد است. فاقد هرگونه افزودني و نگهدارنده مي‌باشد. اين روغن هم به لحاظ غذايي (سالاد و چاشني) و هم براي ماساژ پوست بكار مي‌رود ـ داراي طعم شيرين ، رنگ سبز و كيفيت عالي است. قابل استفاده در انواع سالادها، چاشني‌هاي غذاهاي دريايي و گوشت‌هاي كبابي، دسرها و سبزيجات آماده مي‌باشد

2-1-11-روغن پسته Sumbody مخصوص ماساژ، نرم‌كنندگي و مغذي براي پوست، حاوي اسيدهاي چرب ضروري براي بدن، بسرعت جذب مي‌شود و حالت گريسي و ماسيده ندارد با ايجاد حالت ملايم از خشكي پوست جلوگيري مي‌كنند. بطري‌هاي 4  اونسي آن 95/11 دلار و 8 اونسي  آن 95/17 دلار مي‌باشد.
2-1-12- روغن پسته محصول كمپاني Rale فرانسه است. داراي طعم مطلوب و ملايم و مورد استفاده در گوشت‌هاي كبابي و سالادها مي‌باشد. بطري 5/8 اونسي  آن 25/32 دلار مي‌باشد.
2-1-13- شرکت   Origo Gida Kimya Tarim Urunleri San. Ve Tic. Ltd. Sti. ترکيه اقدام به توليد روغن 100%خالص پسته با استفاده از روش پرس سرد عرضه مي نمايد.
2-1-14-  همچنين شرکت فرانسوي JR Mushrooms & Specialties روغن پسته را در بسته هاي  8.45 اونسي  و با قيمتي در حدود 24 دلار عرضه مي نمايد (3، 5 ، 7، 8، 9، 10، 11، 12، 13، 14، 15).
2-2 كره پسته

2-2-1-كره پسته و محصول كمپاني PCC Natral Market مي‌باشد. بسيار غني، با شيريني ملايم، داراي ته‌رنگ سبز مثل پسته و البته گران مي‌باشد. در جارهاي  شيشه‌اي بسته‌بندي مي‌شود. اين محصول بدون استفاده از هرگونه افزودني توليدشده است بنابراين براي جلوگيري ازتند شدن نياز به يخچال است. در شرايط يخچال و درب‌بندي نفوذناپذير تا 3 ماه قابل نگهداري است. بدليل عدم فرآوري اين محصول، ممكن است روغن و ديگر مواد جامد آن از يكديگر جدا شوند كه مي‌بايستي قبل از مصرف هم زده شوند. اطلاعات تغذيه‌اي كه روي برچسب اين محصول مشخص است (در  100گرم كره پسته): 
كالري : 577            پروتئين: 6/20               چربي: 1/46

فيبر: 9/1                ويتامين E : 1/7              آهن: 8/6

كلسيم: 140

2-2-2- كره پسته %100 آلي و فرآوري نشده محصولي از كمپاني Rejuvenqtive است. بسته‌بندي آن بصورت جار gr454 (1lb) است و به قيمت 49/14  عرضه مي‌شود. ويژگيهاي اين كره پسته عبارتند از: داراي طعم و آروما تازه ، سرشار از مواد مغذي، معدني، ويتامين و انرژي است. ماندگاري اين محصول در يخچال 9 ماه است. روغن بكار رفته در آن تحت پرس سرد و بدون هيچگونه فرآوري و افزودني بدست آمده است. در تمام مراحل توليد دما كنترل مي‌شود تا در اثر اصطكاك و حتي در زمان خرد كردن دانه‌ها دما افزايش نيابد. طي مراحل توليد هيچ مرحله تصفيه‌اي وجود ندارد چرا كه  طي تمامي مراحل، 
2-2-3- توليد بصورت بهرهاي كوچك كه قابل كنترل و تميز هستند، انجام مي‌شود. در كل مرحله توليد درجه حرارت بينC ο116 ـ 112 است و بندرت ممكن است بهC ο118 برسد
2-2-4- كره پسته طبيعي بصورت غير فرآوري شده، مناسب براي استفاده در خمير شيريني، رويه و خامه شيريني دسرهاي جامد و بستني كه ضمن حفظ رطوبت محصول به ايجاد بافت يكدست در محصول كمك مي‌كند. هم‌چنين به لحاظ تغذيه‌اي تأمين كننده اسيدهاي چرب غيراشباع است. ضمن اينكه محتواي كلسترول آن بسيار اندك است. در بسته‌بندي‌هاي سطلي 5/2 و 30 پوندي و قوطي‌ توزيع مي‌شوند. در صورت جدا شدن روغن آن بايد قبل از استفاده هم زده شود

2-2-5- كره پسته از مخلوط كردن روغن پسته هيدروژنه كه از پرس سرد بدست آمده باشد با فراكسيون‌هاي اسيدي غيرصابوني كه طي فرآيند تصفيه روغن بدست مي‌آيد، توليد مي‌شود. كره بدست آمده به رنگ سبز ملايم است و قابليت گسترش خوبي به روي پوست دارد. روي پوست به آساني نفوذ كرده و عامل حفاظت و ماساژ پوست مي‌باشد. اين محصول منافذ پوست را نمي‌بندد و مي‌تواند در انواع فرمولاسيون‌هاي مواد آرايشي ـ بهداشتي (كرم‌ها، لوسين‌ها و مرهم ها ) بكار رود مقدار كره بكار رفته در اين محصولات بين %3ـ1 مي‌باشد. زمان ماندگاري محصول بيشتر از يكسال است. بسته‌بندي 4 اونسي  آن 63/7 دلار است. اين محصول توليد كمپاني (FNWL) fromNature with love است.

2-2-6- كره پسته با نام تجاري Futters Nut Butter مي‌باشد. كره پسته بسيار غني، مزه شيرين ملايم و داراي ته‌رنگ سبز است. طعم مشخص شيرين كره پسته از ميوه‌هاي بكار رفته در آن مثل سيب، گلابي، توت، خيار، پياز، قارچ و فلفل قرمز حاصل ميشود. بنابراين طعم كره پسته اين كمپاني بسيار متنوع است. كاربري كره پسته در انواع  ساندويچ‌ها، دسرها، شيرين كننده‌ها و چاشني‌ها مي‌باشد. بدليل عدم فرآوري خاص اين محصول ممكن است طي نگهداري روغن آن جدا شود مي‌بايستي قبل از مصرف هم‌زده شود. به لحاظ تغذيه‌اي حاوي مقادير بالاي پروتئين ـ مواد مغذي و چربي‌هاي غيراشباع و درصد كم چربي‌هاي اشباع، كلسترول و اسيدهاي چرب ترانس مي‌باشد (مناسب براي بيماران قلبي) هم‌چنين منبع غني از ويتامين B6 ، تيامين، فسفر، پتاسيم و كلسيم است. قيمت جار  9 اونسي  آن 95/7 دلار است، 08 اونسي  آن 70/5 دلار و  16 اونسي آن 10/12 دلار است.
2-2-7- كره پسته با نام تجاري Ultra Refined محصولي از كمپاني Biochemica است اين محصول از دانه‌هاي غني از اسيدهاي چرب كه رطوبت و نرمي پوست را تأمين مي‌كنند بدست مي‌آيد. كره بدست آمده نرم، سبزرنگ و به لحاظ آروما ملايم است. اين محصول كيفيت نفوذي و گسترش خوبي روي پوست دارد و ايد‌ه‌آل براي ماساژ پوست و اينگونه معالجات است. در فرمولاسيون‌هاي انواع كرم ـ لوسين و صابون‌هاي قالبي بكار مي‌رود. هم‌چنين در لوازم آرايشي و روغن‌هاي محافظ خورشيدي و مو كاربرد دارد. ميزان پيشنهادي كره پسته بكار رفته در اين كمپاني براي محصولات مختلف عبارتند از:

لوسين‌ها و كرم‌ها: %5ـ3      مرهم‌ها و چسب‌هاي زخم : %100ـ5

صابون‌هاي قالبي: %6ـ3               روغن‌هاي محافظ مو: %5/2
كره پسته Butter Than Roasted مشخصات آن به صورت ذيل است:
 %100 خالص ـ فاقد هرگونه شكر، نمك، افزودني يا نگهدارنده ـ توليد شده از مغز پسته درجه 1 ـ تمامي عمليات توليد درF˚ 112 ـ 104 صورت مي‌گيرد. توليد اين محصول در آمريكا صورت مي‌گيرد و قيمت يك جار 16 اونسي آن 18 دلار آمريكا است. محصولي از كمپاني Sweet water Market مي‌باشد (2، 5، 6، 15).
بررسي وضعيت توليد، صادرات و واردات پسته در ايران و جهان
عليرغم توسعه باغات پسته بيشتر در کشور و اينکه كماكان پسته ايران يكى از برترين هاى جهان است، اما رشد كشورهاى رقيب در مقابل كوتاهى ايران اين انحصار را كاهش داده است. 
اما به هر حال صادرات پسته به دليل موانع غيرتعرفه اى و حساسيت اتحاديه اروپا در خصوص ميزان آفلاتوكسين آن در سالهاي اخير كاهش يافت. در مطالعات انجام شده موسسه پژوهش هاى برنامه ريزى و اقتصاد كشاورزى در خصوص پسته عمده ترين محصول صادراتى كشاورزى در سال هاى ۱۳۸۱-۱۳۷۰ پسته با دو سرى نوسانات روبه رو بود. بخشى از اين نوسان ها ناشى از كمبود توليد بوده و بخش ديگر ناشى از رشد سريع رقيبان در بازار كه همچنان ادامه دارد. در اين دوره كمترين و بيشترين ارزش 
صادرات پسته متعلق به سال هاى ۷۶ و ۸۱ است. سال ۷۶ ارزش صادرات پسته ايران ۳/۱۹۷ ميليون دلار بود و سال ۸۱ اين رقم به ۹/۴۹۷ ميليون دلار رسيد. يعنى متوسط ارزش صادرات پسته طى دوره 1381-1370، ۴/۳۸۳ ميليون دلار برآورد شده  است.

اين كاهش به عقيده  محققين به دليل سال نياور پسته بوده است. هرچند موانع تعرفه اى و كيفيت نامطلوب پسته در اين جريان بى تاثير نبوده است و تا زمانى كه در توليد بهداشتى و كيفى پسته تلاش نشود ادامه خواهد داشت. مطابق آمار گمرك در چهار ماهه اول سال 1384  از مجموع ۵/۲۱۴ هزار تن انواع كالاهاى صادراتى كشاورزى، پسته و مغز پسته ۸/۳۵ درصد از سهم آن را به خود اختصاص داده اند كه اين ميزان ۳/۱۰۵ ميليون دلار ارزش صادراتى دارد  ( 4، 18، 22، 23).
بررسي ها نشان مي دهد كه اولين كشور توليد كننده (به لحاظ مقدار) پسته، ايران است و آمريكاجدي ترين رقيب در حال رشد ايران است. ليكن طي سالهاي اخير بازار پسته ايران با استقبال مواجه نبوده است بلكه بسياري از مشتريان خود را نيز از دست داده است. در حاليکه در گذشته يکي از بزرگترين خريداران پسته ايران، کشور آلمان بود، در حال حاضر حضور ايران در تجارت پسته و صادرات آن به کشورهاي اروپايي کم رنگ تر شده است اما آمريكا با بهره‌وري از تكنولوژي پيشرفته، بكارگيري استانداردهاي لازم، سرمايه‌گذاري در بازاريابي در اين رقابت پيروز است. دلايل اصلي رويارويي ايران با كاهش صادرات و از دست دادن بازار پسته در صحنه بين‌المللي عبارت است از:

1. عدم بازرسي و كنترل دقيق طي توليد، فرآوري، بسته‌بندي و توزيع

2. عدم رضايت مشتريان از کيفيت پسته ايران (بحث آفلاتوکسين)
به اين ترتيب مشخص مي گردد که با رشد فزاينده کشورهاي وارد کننده پسته از ايلات متحده آمريکا، ناگزير به يافتن راهکارهاي جديد در ارائه اين محصول در سطح جهاني باشيم. از سوي ديگر مطالعات نشان مي دهد که برخي از وارد کنندگان پسته از قبيل فرانسه و استراليا اقدام به توليد فرآورده هاي پسته نموده، ارزش افزروده سرشاري را نصيب خود مي سازند. حتي در کشور ترکيه، تنها حدود 10% پسته صادر مي شود و مابقي به مصرف داخلي و در سالهاي اخير، فرآوري به شکل توليد روغن پسته مي رسد.
با توجه به ميزان توليد، صادرات و ميزان مصرف داخلي، مازاد پسته ايران در حددود 50 تا 100 هزار تن خواهد بود که با در نظر گرفتن راندمان توليد روغن از پسته  به روش پرس سرد که در حدود 37 تا 48 درصد مي باشد، مي توان انتظار داشت که کشور ايران سالانه توان توليد 18500 تا 48000 تن روغن پسته را دارا مي باشد. در مورد کره پسته با توجه به حجم اندک توليد اين محصول و البته فرمولاسيون هاي مختلف در نقاط گوناگون جهان که اطلاق نام واحد به اين محصولات را دشوار مي سازد، آمار و ارقام دقيقي وجود ندارد و براي ظرفيت سنجي نخست بايد هدف از ارايه محصول و مشتريان احتمالي آنرا تعيين نموده، سپس به ظرفيت سنجي پرداخت، اما به طور کلي اين محصول را مي توان به عنوان محصول جنبي خط توليد پسته مد نظر قرار داد. 
نتيجه گيري کلي
پسته در واقع گرانترين آجيل و البته با ارزش غذايي فراوان است. ارزش غذايي پسته به نسبت ساير آجيل ها و نيز مواد پروتئيني همانند گوشت، شير، تخم مرغ، و نيز حبوبات در خور اهميت و توجه ميباشد. 
به دليل شرايط مناسب اقليمي كشورمان ، پسته ايران از لحاظ كيفيت از مرغوبيت بالايي برخوردار بوده، داراي بهترين عطر و طعم مي باشد كه در بين رقباي خارجي كم نظير است. اين محصول بعد از فرش مهمترين صادرات غير نفتي كشور را تشكيل مي دهد. 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 با توليد 300000تن ازكل توليد 548759 تن دنيا مقام نخست توليد را به خود اختصاص داده است. صادرات پسته در سال 2002 در ايران 120000تن با درآمد ارزي معادل 409200000 دلار بوده است. اما رشد روزافزون صادرات پسته آمريکا و نيز ترفندهاي اقتصادي- سياسي اين کشور در راستاي محدود کردن دسترسي ايران به بازارهاي جهني ضرورت نگاهي نوين به اين محصول را اجتناب ناپذير مي سازد.

 به اين ترتيب با رشد فزاينده کشورهاي وارد کننده پسته از ايلات متحده آمريکا، ناگزير به يافتن راهکارهاي جديد در ارائه اين محصول در سطح جهاني باشيم. از سوي ديگر مطالعات نشان مي دهد که برخي از وارد کنندگان پسته از قبيل فرانسه و استراليا اقدام به توليد فرآورده هاي پسته نموده، ارزش افزروده سرشاري را نصيب خود مي سازند. حتي در کشور ترکيه، تنها حدود 10% پسته صادر مي شود و مابقي به مصرف داخلي و در سالهاي اخير، فرآوري به شکل توليد روغن پسته مي رسد.

با توجه به ميزان توليد، صادرات و ميزان مصرف داخلي، مازاد پسته ايران در حددود 50 تا 100 هزار تن خواهد بود که با در نظر گرفتن راندمان توليد روغن از پسته  به روش پرس سرد که در حدود 37 تا 48 درصد مي باشد، مي توان انتظار داشت که کشور ايران سالانه توان توليد 18500 تا 48000 تن روغن پسته را دارا مي باشد. البته نکته حايز اهميت، تاثير نوع فرآيند بر راندمان و کيفيت محصول نهايي مي باشد که بايد با توجه به بازارهاي هدف مد نظر قرار بگيرد. 
در مورد کره پسته با توجه به حجم اندک توليد اين محصول و البته فرمولاسيون هاي مختلف در نقاط گوناگون جهان که اطلاق نام واحد به اين محصولات را دشوار مي سازد، آمار و ارقام دقيقي وجود ندارد و براي ظرفيت سنجي نخست بايد هدف از اريه محصول و مشتريان احتمالي آنرا تعيين نموده، سپس به ظرفيت سنجي پرداخت، اما به طور کلي اين محصول را مي توان به عنوان محصول جنبي خط توليد پسته مد نظر قرار داد.

روغن پسته حاوي اسيدهاي چرب پالمتيک، پالميتولئيک، استئاريک، اولئيک و لينولئيک مي باشد. فراکسيون هاي استرولي غير صابوني شونده، شامل کامپسترول، استيگمااسترول و سيتواسترول مي باشد. درصد اسيدهاي چرب اشباع، تک غير اشباع و چند غير اشباع، به ترتيب 12-8 ،57-52، 35-16 کل روغنهاي موجود در روغن پسته مي باشد. به دليل چنين ساختاري، روغن پسته و فرآورده هاي آن کارکردهاي متفاوتي مي يابند. با اين وجود بررسي ها نشان مي دهد که روغن و کره پسته ، به عنوان محصولات نوظهور و به دليل محدوديت توليد ماده اوليه و به تبع بالا بودن قيمت تمام شده و کشش پذيري پايين اين محصولات، نقش پررنگي در زنجيره غذايي مصرف کنندگان ندارد. در حال حاضر در ايران تنها يک توليد کننده روغن پسته- تحت عنوان کيميا گران- در کرمان وجود دارد که محصول اين کارخانه تحت عنوان"مانيلا" عرضه مي شود،اما در کشورهاي اروپايي، بويژه فرانسه، ترکيه و استراليا چندين واحد فرآوري روغن پسته وجود دارد. نکته قابل توجه اينکه از بزرگترين توليدکنندگان اين محصولات خاص، کشور فرانسه مي باشد که خود از بزرگترين واردکنندگان پسته است که طي سالهاي اخير در واردات پسته از آمريکا ارتقاي رتبه چشمگيري داشته است. بنابراين منطقي خواهد بود که سرمايه گذاران داخلي خود با اقدام به توليد فرآورده هاي پسته، بويژه از انواع درجه 2 و 3، ارزش افزوده بالايي را به دست آورده، منجر به ارتقاي ميزان درآمد ارزي ناشي از صادرات غير نفتي کشور شوند.  عمده مصرف اين محصولات در تهيه غذاهاي  خاص- همراه با سالادها و غذاهاي دريايي مي باشد، بويژه اين محصول همراه با مرکبات طعم مطلوبي ايجاد مي نمايد، اما به نظز مي رسد که به دليل قيمت بالا و نوع کاربرد، روغن پسته جزء کالاهاي لوکس محسوب مي شود. عليرغم اين مساله، به دليل خصوصيات عمل کنندگي ويژه و نقش تغذيه اي اين محصولات، با تاکيد بر اين ويژگيها بتوان مصرف کننده اختصاصي چنين محصولي را مد نظر قرار داد. در زمينه استخراج روغن از دانه هاي روغني و مغزها، روشهاي مختلفي وجود دارد که از مهمترين آنها، استخراج بوسيله پرس، حلال ، حرارت و ترکيب اين موارد مي باشد. با توجه به تاکيد بر بکر بودن روغن پسته، کاربرد انواع پرس سرد، در دنيا به عنوان بهترين روش استخراج روغن پسته مدنظر است. انواع بسته بندي هاي متداول در مورد روغن پسته، در اين پژوهش مورد بررسي قرار گرفته است که با توجه به بازار هدف و نوع استاندارهاي مورد نظر مي توان نسبت به انتخاب آنها اقدام نمود به طور کلي مي‌توان از انواع بطري شيشه‌اي (ترجيحاً با رنگ تيره) قوطي‌هاي فلزي و يا ظروف  PETدر بسته بندي روغن پسته استفاده كرد.

کره پسته، فرآورده جانبي پسته مي باشد ، نکته قابل توجه تفاوت فرمولاسيون کره پسته در ايران و جهان است. به گونه اي که اطلاق تعريفي مشترک به محصولاتي از اين دست، دشوار به نظر مي رسد. در حاليکه طبق تعاريف عنوان شده در استاندارد ملي ايران- که در اين قسمت به آن اشاره شد- در انواع تجاري رايج در دنيا، در مواردي از روغن پسته، روغن هيدروژنه پسته و حتي مخلوط آن با انواع روغن هاي ديگر استفاده مي شود. از اين رو، در توليد چنين محصولي، بايد بازار هدف را مد نظر قرار داده، استانداردهاي مربوط را لحاظ کرد.
سپاسگزاري

از مسوولان محترم شرکت روغن پسته آپادانا که امکان انجام اين پژوهش را با حمايت هاي خود فراهم آوردند، سپاسگزاريم.
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