
 پسته طلای سبز ایران
از دل کویر تا سفره جهانی



تاریخچه پسته در ایـــــــران

پـستــه از دوران باستـــان در ایــــران 
کشــت می‌شده اســت و جایگاه ویژه‌ای 

در فرهنگ و اقتصاد کشور دارد.
یکــی از کهن‌تریــن محصــولات باغــی 
ایــران با بــازار بیــن‌الملـلـی گستــــرده

پستـه، نماد سلامت و ثروت طبیعی ایران



انواع پسته ایرانی و ویژگی‌های آن‌ها

پسته اکبری

پسته احمد آقایی

پسته فندقی

پسته کله‌قوچی

ظاهر: کشیـده‌تـرین و لـوکـس‌تـریـن نـوع

طعم: ملایم و خوش‌طعم

کاربرد: صادراتی، مناسب بسته‌بندی لوکس

زمان برداشت: دیررس

منطقه تولید: رفسنجان، کرمان

ظاهر: کوچک و گرد

طعم: بسیار خوش‌طعم و پرچرب

کاربرد: بالاترین سهم صادراتی ایران

زمان برداشت: زودرس، دیررس
 

منطقه تولید: رفسنجان، کرمان

ظاهر: کشیده با رنگ پوست روشن

طعم: شیرین و خوشمزه

کاربرد: پرطرفدار در بازارهای داخلی و خارجی

زمان برداشت: زودرس

منطقه تولید:نوق، کرمان

ظاهر: گرد و درشت، با دهان باز زیاد

طعم: چرب و لطیف

کاربرد: بازارهای آسیایی و مصرف داخلی

زمان برداشت: متوسط
 

منطقه تولید: رفسنجان، کرمان



بازار صادراتی پسته

مناطق تولید پسته در ایران
کرمان

خراسان رضوی 

سمنان 

کشــورهای مقـصـد اصــلی شامــل:​

چین: بزرگ‌ترین واردکننده پسته ایرانی

هنــد: بـــازار رو بـه رشــد بــرای پستـــه

آلمان: مصرف در صنایــع شیرینی‌پــزی

روسیه: افــزایــش تــقــاضــا در ســــال

یزد

فارس

اصفهان



سلامت قلب: کاهش کلسترول بد و افزایش کلسترول خوب

کاهش وزن: احساس سیری طولانی‌مدت به دلیل فیبر بالا

سلامت چشم: حاوی لوتئین و زآگزانتین

کنترل قند خون: شاخص گلیسمی پایین

​و بیوتین E سلامت پوست و مو: سرشار از ویتامین

خواص تغذیه‌ای پسته

فرآیند تولید پسته

01

03

05

02

04

کاشت

آبیاری

خشک کردن

برداشت

بسته بندی

انتـــخــاب نهــــال منــاسب 
و کاشت در خاک حاصلخیز

با استــفـــاده از آفتــــــاب
 یا دستگاه‌های خشک‌کن

بــــــر اســـــــــاس 
انـدازه و کیـفیـت

مدیریت دقیق
 مـنابــــع آبـــی

در اوخــــر تــابستـــــان



نقش آراد برنـدینگ
در تـجــارت پستـه 

مشـــاوره تخـصصـی
 آمـــــوزش صــادرات

 معــرفـی به خریــداران جهانــی

حضـــور در نمــایـــشـگاه‌هــــا
تبلیغ در شبکه‌های اجتماعی
همــکاری با برنـــدهــای بزرگ

 اســتـــراتـــژی
بازاریابی پسته



انــدازه  دلیــل  بــه  فندقــی  پســته  قنــادی:  و  شــیرینی‌پزی 

کوچــک و طعــم غنــی، در تهیــه شــیرینی‌هایی ماننــد باقلــوا 

گز، سوهان و قرابیه کاربرد فراوانی دارد.

ــن  ــی و تزیی ــرای طعم‌ده ــته ب ــودر پس ــرها: پ ــتنی و دس بس

بستنـــی، کیـک و دسـرهـای مختلـــف استفـاده مـــی‌شـود. 

ــولات متنوعــی ماننــد  ــته، محص فرآورده‌هــای پســته: از پس

کــره پســته، روغــن پســته، پــودر پســته و خــال پســته تولید 

می‌شــود کــه در صنایــع غذایــی و حتــی آرایشــی و بهداشــتی 

کاربرد دارند. 

و  اکبــری  ماننــد  لوکــس  و  درشــت  پســته‌های  صــادرات: 

ــرای  ــبز، ب ــز س ــیده و مغ ــر کش ــل ظاه ــه دلی ــی ب ــد آقای احم

صـادرات و مصرف در بازارهای بیـن‌المللی  انتخاب می‌شونـد.

کاربردهای متنوع پسته در صنایع غذایی



نگهداری در جای 

خـشـک و خنـــک

استفاده از ظروف درب‌دار 

 و غیرقـــابــل نفـــوذ هـــوا

نگهداری در فریزر برای

 مانـدگاری طـولانـی‌تــر

دوری از نــــــور 

مستقیم آفتاب

نکات مهم نگهداری از پسته



ارتباط با ما؛ اولین قدم شــما برای ورود به دنیای تجارت

  AradBranding.com :سایت

t.me/AradBranding :آیدی کانال 


