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گزارشبازرگانی

بــا جداکــردن پوســت‌نازک و قرمزرنــگ مایــل بــه بنفــش از روی مغــز پســته، طیف‌هــای متفــاوتی از رنــگ ســبزِِ تیره 
تــا زرد کم‌رنــگ پدیــدار می‌شــود. پوســت‌نازک یــا نرمــه قرمزرنــگ، کاملًاً بــه قســمت گوشــتی مغز پســته چســبیده 
ـست. اـ فرایندــهایـ ـخاصی  ـکردن  طی‌ـ نیازمــند  آن  نــهایی  ـسازی  آماده و  نیــست  ـشدن  قابل‌جداـ ـحتی  به‌راـ و 
ــته  ــودر پس ــا پ ــه، خلال ی ــل، لپ ــورت کام ــتفاده به‌ص ــت اس ــراوری قابلی ــد و ف ــد تولی ــام فراین ــس از اتم ــول پ ــن محص ای
ـنواع بــستنی‌ها و دــسرها را دارد. ـجات،ـ ـشکلات، کالــباس و اـ ـنواع شیرینی در بســیاری محــصولاتـ ـغذایی مــثل اـ
در ســال‌های اخیــر مصــرف مغــز ســبز پســته در داخــل و خــارج از کشــور به‌خصــوص کشــورهای اروپــایی روبه‌افزایــش بــوده 
اســت. در ادامــه، شــرح مختصــری از تاریخچــه پیدایــش بــازار مغــز ســبز، فرآینــد تولیــد و آمــار صــادرات آن ارائــه شده‌اســت. 

ســـبز پســـته  مغـز
کمیتــه آمــار انجمن پســته ایران

گردآوری و تنظیم: مهدیه نخعی، رئیس کمیته آمار انجمن پسته ایران



اوایل برای تولید مغز سبز، مغز پسته کال را چند ساعت در آب 
میگذاشتند و بعد کارگران مغز پسته ها را دانه‌دانه با دست از پوسته 

نرم جدا مکیردند که قاعدتاًً کار بسیار وقت‌گیر و پرهزینه‌ای بود و 
برای تولید انبوه صرف نمکیرد.

پیدایش بازار مغزسبز
تاریخچـه چگونـگی شناسـایی مغزسـبز و ایـده تولیـد آن در بین 
فعالیـن صنعـت پسـته ایـران، طی مصاحبـه مفصـلی بـا مرحوم 
مهـدی آگاه در شـماره سی‌ام ماهنامـه انجمـن پسـته در مهرمـاه 
سـال ۱۳۹۷ بـه رشـته تحریـر درآمده‌اسـت. طبـق صحبت هـای 
ایشـان، ۸۰۰ - ۷۰۰ سـال بود که مغزسبز پسـته در دنیا شناخته 
شـده بود و در اروپـا و به خصـوص آلمان مصرف می شـده اسـت. به 
گفته ایشـان: »از زمانی که اعراب سیسیل را تصرف کردند کشـت 
پسـته در منطقه برونته سیسیل رایج شـد و مغز سبز پوست کنده 
آن به آلمان فرسـتاده می شـد. همیشـه یک مقدار کم  مغز سـبز، 
حـدوداًً سـالی ۲۵۰ تن، از سیسیل به آلمـان می‌رفت و در غذاهای 
خیـلی لوکس مثل سـوسیس، کالباس و بسـتنی های گران‌قیمت 
مصـرف می‌شـد. هرچنـد اکثـر آلمانی ها پسـته آجیـلی را تا دهه 
۶۰ میلادی به‌هیچ‌وجه نمی شـناختند. امـروزه در سیسیل یکی دو 
رقم پسـته محـلی وجود دارد که به صورت مغزسـبز هنـوز به اروپا 
صادر می شـود و متوسـط تولید سـالیانه آن ۲۰۰ تا ۲۵۰ تن است 
که همگی در دامنه کوه آتشفشـانی اِتِنا در برونته تولید می شـود.«

طبـق اظهارنظر مرحـوم مهـدی آگاه: »غیر از مغز سـبز سیسیل، 
از اوایـل دهه ۶۰ میلادی تنها پسـته دیگری کـه در حالت رسیده 
به صورت مغز سـبز به اروپا صادر می شـد مقدار کمی از پسـته های 
قزویـن بـود کـه در حـدود سـالی ۴۰ تن مغز سـبز بـود و از آنجا 
بـه آلمـان صـادر می شـد. در همان زمان افغانسـتان هم از پسـته 
رسیـده خود سـالی حدود ۱۰۰ تن مغز سـبز تولید می کـرد. آن را 
تجار و شـرکت های کرمانی از افغانسـتان می خریدند و در تهران با 
دسـتگاه های آلمـانی دوپوسـت می کردنـد و با گواهینامـه ایران به 
آلمـان صـادر می‌کردند. بنابراین تا آغاز دهـه ۶۰ میلادی، سیسیل 
تنهـا عرضه کننده مغز سـبز بـود؛ اما از آن به بعـد محصول قزوین 
و افغانسـتان هم اضافه شـد. در آن زمان سیسیل حدود ۲۵۰ تن، 
قزویـن حداکثـر ۵۰ تن و افغانسـتان هم ۱۰۰ تن مغز سـبز تولید 
می‌کردنـد کـه جمعاًً به حـدود ۴۰۰ تن مغز سـبز می‌رسید و کل 
آن بـه آلمـان صادر می شـد؛ بنابراین در آسـتانه دهـه ۸۰ مصرف 
مغز سـبز به حـدود ۴۰۰ تن رسیـده بود. به دنبـال افزایش تقاضا 
و قبـل از اینکـه ایـران در دهه ۹۰ میلادی به طور وسیع مغز سـبز 
پسـته تولیـد کنـد، ترک ها شـروع به چیـدن پسـته کال کردند و 
آن را بـه اروپـا صـادر می کردنـد. ایـن ترک هـا بودند که مغز سـبز 
پسـته را بـه سـایر بازارها بردنـد. اولین‌بـار حدود سـال های ۱۹۸۵ 

تـا ۱۹۸۶ میلادی بـود کـه ترک هـا شـروع به فرآوری پسـته کال 
کردند و یک مقدار مغز به اسـپانیا فرسـتادند. به دلیل عدم اعتماد 
آلمانی هـا به تجار ترکیه، ترک ها بیشـتر به فرانسـه و اسـپانیا مغز 
سـبز می فرسـتادند. به دلیل ازبین‌رفتن محصـول سیسیل در یک 
سـال آور، بـازار مغـز سـبز بـا کمبود شـدیدی روبـرو شـده بود و 
قیمـت مغز سـبز بـالا رفته بـود و این اخـتلاف خیلی شـدید بین 
قیمـت مغز و مغز سـبز باعث شـد چند نفـر از ایرانی هـا نیز به کار 
چیدن پسـته کال و صادرات مغز سـبز به اروپا علاقه مند شـوند و 

تولیـد مغز سـبز را در ایران آغـاز کردند.«
مرحـوم مهدی آگاه در این مصاحبـه به طور کامل نحوه تولید مغز 
سـبز را در آن زمـان شـرح می‌دهـد. وی در این بـاره تشـریح کرده 
بـود: »اوایـل برای تولید مغز سـبز، مغز پسـته کال را چند سـاعت 
در آب می گذاشـتند و بعـد کارگـران مغـز پسـته ها را دانه‌دانـه بـا 
دسـت از پوسـته نرم جـدا می کردند که قاعدتـاًً کار بسیار وقت‌گیر 
و پرهزینـه‌ای بـود و بـرای تولید انبوه صـرف نمی کرد. ما در سـال 
اول فعالیـت حـدود ۸۰۰ کیلـو پسـته را بـه همیـن روش آمـاده 
کردیـم و به آلمان فرسـتادیم. در ابتدا فـروش نرفت؛ چون معتقد 
بودنـد رنـگ آن مغزها زیادی سـبز و قشـنگ اسـت و احتمـالًاً از 
رنـگ شیمیـایی یا گیـاهی اسـتفاده شده‌اسـت. سال به سـال ادامه 
دادیـم. حـدوداًً سـه الی چهار سـال طـول کشید تـا اروپایی ها مغز 
اًً  سـبز باکیفیت را بشناسـند و بدانند منشـأ آن از ایران است. ظاهر
آن سـال ها در قزویـن مغـز پسـته خیس خـورده را داخـل گـونی 
می کردنـد و بـا پـا روی گـونی راه می‌رفتنـد به این شـکل پوسـت 
را از مغـز پسـته جـدا می کردند. امـا چون روش بهداشـتی نبود ما 
تصمیم گرفتیم از کیسـه متقال محکم اسـتفاده کنیم و افراد بعد 
از جوشـاندن مغزهـا، آنهـا را در کیسـه متقـال ریخته و با دسـت 
می مالیدنـد، تا پوسـت آن جدا شـود. بعدها شـخصی به نـام آقای 
نعمـتی اولین بـار دسـتگاه فعـلی خمیرگیـری را بـرای جداکردن 

پوسـته نرم از مغزهای جوشـانده شـده اسـتفاده کرد.«

تولید صنعتی مغز سبز پسته 
در حـال حاضـر، اکثر کارگاه های تولید مغز سـبز پسـته ایـران در 
اسـتان کرمـان دایر هسـتند که تعـداد آن ها به حـدود ۱۴ کارگاه 

تولیـد مغز سـبز در کرمان و شهرسـتان های اطراف می‌رسـد.
مغز سـبز پسـته عمدتاًً از پسـته کال یا به‌اصطلاح باغداران پسـته 
از»کالـک« به دسـت می آید. زمان مناسـب برداشـت برای پسـته 
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کال پس از تشـکیل و رشـد مغز و باتوجه به رنگ پوست نازک روی 
مغـز، رنـگ مغز و درصد پسـته های رسیده در باغ تعیین می شـود. 
بـه طـور معمول، زمان مناسـب برای شـروع برداشـت پسـته کال 
بـرای یـک بـاغ هنـگامی اسـت کـه رنـگ پوسـت نازک روی مغزِِ 
۵۰ تـا ۷۰ درصـد پسـته های آن بـاغ، رو بـه قرمـزی نهاده باشـد. 
ایـن زمـان معمولًاً بر حسـب اقلیم منطقه و پیوند پسـته متفاوت 
اسـت. جهـت حفظ رنگ مطلـوب مغز پسـته کال، بایـد عملیات 
پسـته‌چینی در کوتاه تریـن زمـان ممکـن انجـام شـود. باغـداران 
ایـرانی بـه دلایـلی خاص در برخی سـال ها و یا هر سـال، محصول 
خود یا قسـمتی از آن را به صورت کال برداشـت می کنند از جمله 

ایـن دلایـل می تـوان به مـوارد زیر اشـاره کرد 
1   بازار تقریباًً انحصاری مغز سبز به‌واسطه نبود رقیب؛

2   فرصت دادن به درخت با زود چیدن محصول، جهت بازیابی و ذخیره 

عناصر غذایی به منظور حفظ جوانه های سال بعد و کاهش سال آوری
3   سردسیری بودن اقلیم منطقه محل باغ؛

4   وقوع متداول بارندگی یا تگرگ در فصل برداشت پسته رسیده

5 مقرون به صرفـه نبـودن هزینـه نگهبـانی باغـات در مقابـل 

دزدی محصـول در سـال های کمبـار
6  پیش‌بیـنی کمبـود و هزینه بالای کارگر پسـته‌چین و امکانات 

فرآوری در فصل برداشت پسته به خصوص در سال های پرمحصول.

فرآیند عمل‌آوری مغزسبز در کارگاه
مراحل آماده سازی مغــز ســبز شـامل شکست، جداسـازی مغز، 
عملیـات دوپوسـت کـردن، رنگ بنـدی و بسـته بندی آن اسـت.

 
شکست خط 

�‌تـر برداشــت شــده را که خشـک می کنند، کالــک  پســته کال
می گویند، کالک ها پوســتی چروکیــده دارند، عمــده آنهـا دهن 
بســت بوده اما شامل مقدار کمی پسته خندان و پســته نخـودی 
نیز هستند. چــون ریســک وجــود افلاتوکسـین در پسـته های 
خنــدان و نخودی بالاسـت، آن هـــا را با دسـت جـــدا می کنند. 
مـــعمولًاً پـس از عملیـــات جداســـازی پسـته های خنـدان، 
آزمایـــش افلاتوکسین انجــام داده و اگــر نمونـه محصـول فاقد 
افلاتوکسـین باشـد وارد خــط تولیــد می شــود. در ایـن فرآیند 
کالک هـا ابتدا غربال شـده، سـنگ، مواد خارجی و اجسـامی کــه 
سایزشـان درشـت اسـت از پسـته جـدا می گـردد؛ در مرحلـه بعد 
پسـته وارد دسـتگاه ســنگ‌گیر و سـپس وارد مرحله سـایزبندی 
می شـود. هرچه تعـداد خانه های غربال و درجه بندی پسـته از نظر 
اندازه در دسـتگاه شکسـت بیشـتر باشـد، کیفیت شکستن بهتر و 
اُفُـت وزن ایـن مرحلـه کمتـر خواهد بـود. زخم خـوردگی مغز در 
دسـتگاه های شکسـت به شـدت از قیمـت مغـز حاصلـه می کاهد. 
پسـته های کال بـا فشـار غلتک هـای درون دسـتگاه شکسـته و 
سپس، پوست و مغز بــا هم روی یک نــوار نقاله ریخته می شوند.

 
 الک‌کردن 

در ایـن مرحلـه بـا عملیـات ترکیـبی از ویبـره و مکـش هوا، مغـز از 
پوسـت تـا حدی جـدا شـده و دوبـاره در مرحله ثانویه ایـن عملیات 
تکرار می‌شـود. در نهایت خروجی دسـتگاه، مغز پسـته در سـایزهای 
مختلف و همراه بـا درصدی خطا از پوست سخت است. مجدداًً مواد 
خـارجی ناشی از خطای دسـتگاه، توسـط نیروی انسـانی جداسـازی 
می شـود. از ایـن مرحله بـــه بعد، مغـز کال ماده اولیـه ورودی بخش 
بعدی که شـامل مرحلـه جوش و خط رنگ بندی هسـت، می باشـد.

گزارشبازرگانی
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کردن  دوپوست 

 در فرآینـد دوپوسـت کـردن، پـس از ریختن مغز با پوسـت به 
درون آب جـوش، ۲ دقیقـه زمان لازم اسـت تا پوسـت نرم روی 
مغز، نرم و قابل جداسـازی شـده، لیکن مغز پسـته پخته نشـود. 
بالطبـع، چنانچـه در اثـر ریختـن مقـدار زیـادی مغز پسـته به 
درون ظرف، آب از جوشـش بیفتد، زمان بیشـتری برای تکمیل 
ایـن مرحلـه لازم اسـت. حتی‌المقـدور بایـد حجـم آب جـوش 
به قـدری باشـد کـه در اثر واردشـدن مقـدار موردنظر پسـته به 
داخـل آن آب از جوشـش نیفتـد. به‌منظور حفـظ یکنواختی در 
مدت‌زمـان جوشـش و جلوگیری از زیـاد و کم جوشیدن مغزها، 
حتی‌المقـدور بایـد هـر دسـته مغـز پسـته را بـا هـم و هم‌زمان 
بـه ظـرف آب جـوش وارد و از آن خـارج سـاخت. بدین منظور 
معمولًاً مغزها را درون سـبد فلزی ریخته و سـبد محتوی مغزها 
را یکجـا بـه آب جـوش وارد و پـس از طی مدت‌زمـان لازم از آن 
خـارج می سـازند. سـپس با حرکت مالشی و چرخـشی که معمولًاً 
به‌وسیلـه دسـتگاه های خمیرگیـری انجام می شـود، این پوسـت از 
روی سـطح پسـته جدا شـده و با مکش هوا از طریق دسـتگاه های 
بادکـش مغـز جـدا می شـود. فرآینـد خشـک کردن مغـز خیـس 
حاصله با اسـتفاده از خشـک کن های ثابت اسـتیل به شکل سینی 
)با کف مشـبک و پوشـش متقال جهت هوادهی( انجام می شـود. 
ایـن فرآینـد بایـد در دمای پاییـن و مدت‌زمان طـولانی تا حصول 
رطوبـت حـدود ۵ درصـد صـورت پذیـرد. کاهش بیشـتر رطوبت، 
مغـز را کشـننده سـاخته و از مرغوبیـت صـادراتی آن می کاهـد.

 
 

رنگ‌بندی 
 مغـز خشک شـده بـا طیف های مختلـف از رنگ سـبز وارد مرحله 
رنگ بنـدی می گـردد. در سـال های اخیـر با اسـتفاده از تکنولوژی 

ماشین هـای جداکننـده یـا »کالـر سـورتر« رنگ بنـدی اولیـه و 
جداکـردن مغزهـای لپـه یـا خـرد شـده، فرآینـد جداسـازی یـا 
سـورتینگ آسـان تر شده‌اسـت. در مرحلـه بعـد کـه زمانبَرَتریـن 
مرحله کار می باشـد، رنگ بندی نهایی توسـط نیروی انسـانی غالباًً 
کارگـران زن، در شـرایط نـور مناسـب انجـام می شـود. رنگ‌بندی 
مغـز سـبز بـر اسـاس میـزان کال بـودن، نوع پسـته و رقم پسـته از 
رنـگ سـبز تیره شـروع و تا رنـگ زرد کم‌رنگ ادامـه دارد. درجه بندی 
رنگ هـای مغـز سـبز در کارگاه های مختلف از سـه تا هفـت درجه بر 
حسـب نوع سـفارش های دریافتی هر کارگاه متفاوت اسـت. معمولًاً 
تیره تریـن مغـز سـبز که مقدارش هم کم هسـت به نام مغز سـوپر یا 
گرید ۱ شـناخته می شـود و درجات روشـن تر سـبز به نام گرید ۲ و ۳ 
و...یـا گریـد B,A  و... نام گذاری می شـوند. پس از رنگ بندی، محصول 
وکیـوم و بسـته‌بندی می شـود. هـر چه رنگ مغز سـبز تیره تر باشـد 
قیمـت آن در بازارهـای هدف بالاتر اسـت و به تدریـج که درجه بندی 
رنگ سـبز روشـن تر میشـود در حد دو یا سـه دلار ارزان تر میشـود.

  
ی بند ‌ بسـته

در ایـن مرحلـه مغزهـای درجه بنـدی شـده روی یـک نـوار نقاله 
وارد دسـتگاه بسـته بندی شـده و معمـولًاً داخـل نایلون هـای ۱۰ 
تـا ۱۲ کیلـویی وکیـوم شـده و داخـل کارتن هـای مقوایی ارسـال 
می گـردد. طبـق بررسی هـای به عمل آمـده از کارگاه هـای تولیـد 
مغـز سـبز در سـطح اسـتان، هزینـه تولید یـک کیلو مغز سـبزاز 
کالک خشـک به نرخ های سـال 1402با احتسـاب ضرایب تبدیل 
مـاده اولیـه به مغـز بیـن ۴۷۰,۰۰۰ تـا ۵۲۰,۰۰۰ ریال می باشـد.
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مختلـف مغـز سـبز، ارزش این میزان مغز سـبز صادر شـده طی ۹ 
مـاه ابتدای سـال جـاری حدود ۴۰ میلیـون یورو می باشـد. نمودار 
شـماره ۲ بیانگر این اسـت که کشـورهای عضو اتحادیـه اروپا، ۷۷ 
درصـد از کل سـهم صـادرات مغـز سـبز پسـته ایـران را بـه خود 
اختصـاص داده‌انـد. در بیـن آنهـا آلمـان بزرگ تریـن واردکننـده 
مغزسـبز ایـران بـا اخـتلاف فاحـش می‌باشـد؛ علاوه بـر سـابقه 
تاریـخی آلمـان در مصـرف مغزسـبز، لوکس بـودن، گران بـودن و 
رنـگ مغزسـبز پسـته ایـرانی در آلمان امتیاز محسـوب می شـود 
)نمـودار شـماره ۳(. بعـد از بازارهـای صـادرات مجـدد از جملـه 
امـارات متحـده عربی که ۱۳ درصد از سـهم کل واردات مغز سـبز 
را بـه خـود اختصـاص داده‌انـد، کشـورهای خاورمیانـه بزرگ ترین 

بـازار درحال‌رشـد صـادرات مغز سـبز هسـتند.

گزارشبازرگانی

آمار صادرات مغزسبز ایران
بـر اسـاس آمـار گمـرک ایـران طی هفت سـال اخیـر در مجموع 
حـدود ۱۲ هـزار تـن مغزسـبز صـادر شده‌اسـت. به طور متوسـط 
هـر سـال حـدود ۱,۷۰۰ تن مغز سـبز بـه مقاصد مختلـف صادر 
شـده و بیشـترین میـزان صـادرات مغـز سـبز پسـته مربـوط بـه 
محصـول ۱۳۹۹ و میـزان حـدود ۲ هزار تن می باشـد. ایـن میزان 
شـامل همـه انـواع مغزِِسـبز تولید شـده چـه از نظـر رنگ بندی و 
چـه از نظر شـکل ظاهـری )کامـل، لپـه، خلال و پودر( می باشـد. 
البتـه در یـکی دو سـال اخیـر نـوع دیگری بـه نام »مغـز کال« به 
بازارهـای هـدف صـادر شده‌اسـت کـه در واقـع همـان مـاده اولیه 
مغـز سـبز دوپوسـت جـدا اسـت. »مغـزِِکال« دارای یـک پوسـته 
نـرم و نـازک سـفیدرنگ می باشـد و در بین تجار به »مغز سـفید« 
شـناخته شده‌اسـت. بازارهای عمده این محصول هنـد، خاورمیانه 
و در بـرخی سـال های خـاص ترکیـه می باشـد. آمـار این محصول 

هـم در ردیـف تعرفـه‌ای مغز سـبز ثبت می شـود. 
طی ۹ماهـه ابتـدای سـال تجـاری حاضـر، ۱,۳۶۴ تـن مغز سـبز 
عمدتـاًً بـه آلمان صادر شـده که نسـبت به مدت مشـابه در سـال 
۱۴۰۱ بیشـتر بوده اسـت. با احتسـاب متوسـط قیمت گریدهای 

نمودار ۲- سهم مقاصد صادراتی از مغز سبز پسته 
ایران طی ۷ سال گذشته
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مصرف و بازارهای جهانی
می‌دانیـم کـه مصـرف مغز سـبز به صـورت اسـنک و میان‌وعده 
نیسـت، بلکـه مغـز سـبز به عنـوان مـاده افـزودنی در صنایـع 
موادغـذایی اسـتفاده می شـود. در آلمـان حجـم زیـادی از مغز 
سـبز به صورت درسـته در صنایع گوشـت های فرآوری شـده )انواع 
سـوسیس و کالباس( و صنعت بسـتنی مصرف می شـود. مقداری 
هـم در رسـتوران های لوکـس و یـا به‌صـورت خانگی بـرای تزئین 
غـذا کاربـرد دارد.  کشـور ژاپـن هم حدود بیسـت سـال اسـت که 
خریـدار مغـز سـبز پسـته ایـران اسـت. در ژاپن مصرف مغز سـبز 
در کیـک و شیریـنی و به صـورت خردشـده روی غذاهـای لوکس 
رسـتوران ها اسـت. در بازارهای ژاپن و اتحادیه اروپا حساسیت های 
بهداشـتی روی مغز سـبز وارداتی سـال ها اسـت که ایجاد شـده و 
به طـورکلی، هرچه زمان می گذرد سـخت‌گیری و حسـاسیت روی 
مسـائل کیـفی شـدیدتر می شـود. حتی مشـتریانی که قـبلًاً به 
ایـن موضـوع زیـاد اهمیـت نمی‌دادنـد در حـال حاضـر نسـبت 

نمودار ۳- صادرات مغز سبز پسته ایران به تفکیک کشورهای مقصد 

بـه موضـوع باقیمانـده سـموم حسـاس شـده‌اند؛ بنابرایـن، کار 
فـروش محصـولی کـه سـطح باقیمانـده سـموم آن بـالا باشـد، 
هـر روز کـه می گـذرد سـخت تر و سـخت تر می شـود، چـرا که 
مشـتریان حواسشـان نسـبت به موضوع باقیمانده سـموم جمع 
اسـت و نه تنهـا انتظـار دریافـت گواهی هـای معتبـر کیـفی از 
فروشـندگان دارنـد، بلکه خودشـان هـم کالا را بادقـت، نظارت 
و آزمایـش کـرده و در صورت بالابودن سـطح باقیمانده سـموم 
در کالا آن را طبـق قوانیـن اتحادیـه اروپـا مـردود می کننـد.

آنچه مسـلم اسـت مصرف مغز سـبز در کشـورهای مصرف کننده 
یـا تأمین کننده هـای مـواد اولیـه صنایع غـذایی بزرگ، بیشـترین 
تعامـل را دارد. ایـن تأمین کننده هـا کـه بعضـاًً چنـد صـد کالای 
ریزودرشـت را بـرای صنایع غـذایی مهیا می کنند حاضر نیسـتند 
جهـت تأمیـن بخـش انـدکی از ایـن کالاهـا )مغـز سـبز( ذره‌ای 
ریسـک آلـودگی یا عدم سلامت را به جان بخرنـد و اعتبار تجارت 
و نـام تجـاری خود و مشتریانشـان را صرفاًً به خاطر یک‌رنگ سـبز 
زیبا خدشـه‌دار کنند؛ حتی شـاید عطایش را به لقایش ببخشـند.
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