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   Allium sativum)(هاي عطر و طعم دهنده سیرهاي برداشت و پس از برداشت بر ترکیباثر مرحله
  فریبا بیات

  .مربی پژوهشی، مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی استان همدان، همدان
 

  چکیده
سیر سفید   تودهبه این منظور،  .ضروري است  ري سیو شرایط مناسب پس از برداشت براي کاهش ضایعات انبار زمان برداشت

مرحله زرد (ها در سه مرحله  بوته ،پس از آخرین آبیاري. تکرار کشت شد 3هاي کامل تصادفی در همدان در قالب طرح بلوك
عی برداشت و سپس در دو شرایط طبی) ها اي و خشک شدن برگ ها و مرحله قهوه ها، مرحله زرد شدن کامل برگ شدن نوك برگ

ماه در انبار نگهداري شدند، سپس  ششکلیه تیمارها براي مدت . خشک شدند) سلسیوسدرجه  55و  45، 35دماهاي (و مصنوعی 
نتایج نشان داد بین پیرووات سیر در . گیري شد هاي عطر و طعم دهنده اندازهکل به عنوان شاخص ترکیب هرماه یک مرتبه پیرووات

هاي سیر برداشت شده در مرحله اول به دلیل سوخمدت زمان خشک کردن  .دار وجود نداردیبرداشت اختلاف معنمختلف مراحل 
کاهش هاسوخ پیرووات کلبا افزایش دماي خشک کردن مقدار . هاي دوم و سوم برداشت است رطوبت بیشتر، بیش از مرحله

روز  10(مقدار پیرووات در مرحله اول برداشت کمترین  و مقادیر اسید پیروویک در طول مدت نگهداري، افزایش نشان داد .یافت 
روز پس از قطع  20(درجه سلسیوس و شرایط طبیعی خشک کردن و در مرحله دوم برداشت  35، در دماي )پس از قطع آبیاري

  . درجه سلسیوس و شرایط طبیعی خشک کردن مشاهده شد 45و  35، با تیمارهاي )آبیاري
  . خشک کردن پس از برداشت، انبارداري سیر، زمان برداشت،: هاي کلیدي واژه

 
  مقدمه

طعم غالب  .داردخواص دارویی نیز  ،یکی از محصولات کشاورزي است که افزون بر خواص خوراکی .Allium sativum L)(سیر 
داده شود فقط است که اگر به تنهایی قرار  یا دي آلیل تیوسولفینات مربوط به ترکیبی به نام آلی سینو دیگر خانواده پیازها سیر 

سولفید و بیشتر  آلیل دي هاي دیگر مانند ديچند ساعت ماندگاري داشته، در غیاب آنزیم و به صورت خود به خود به ترکیب
 - ال ،تشکیل ترکیب طعمی در سیر خرد شده به علت واکنش بین آنزیم آلکیل .شود سولفیدها تجزیه می سولفیدها و تري بی

 ،هااست که منجر به تشکیل تیوسولفینات دهنده طعمعطر و هاي  و پیش ماده ) EC 4,4,1,4ایناز   یآل(لیاز  سیستئین سولفوکسید
عنوان محصول جانبی واکنش یاد شده به خوبی  گیري اسید پیروویک به اندازه .)1976ویتیکر، ( شود پیروویک و آمونیاك می اسید

هاي هاي عطر و طعم دهنده سیر در مرحلهترکیب ).1992کورگون،  وال و(هاي عطر و طعم دهنده سیر همبستگی دارد با ترکیب
گزارش ) 2006(به طوري که موجیکا و کاماکارا  شودمختلف پس از برداشت از جمله کیورینگ و نگهداري دچار تغییراتی می

. مرحله دوم رسیدگی بودروز پس از کاشت مقدار پیرووات مرحله اول بیش از  120و  90دادند که بین دو مرحله رسیدگی یعنی 
هدف اصلی این پژوهش را تشکیل نیز هاي عطر و طعم دهنده ترکیببر  خشک کردنهاي مختلف برداشت و ر مرحلهثبررسی ا

   .دهدمی
 

  هامواد و روش
در اواخر  س از آخرین آبیاريپ .دشانجام  در آبان ماه و برداشت آن در تیرماه سال بعد همدانسفید  سیر ي عملیات کاشت توده

 8( هاي سیر شروع به زرد شدن نمودترین برگاي که نوك جوان مرحله .برداشت شد سیر سفید در سه مرحله هايسوخ خرداد ماه،
روز پس از قطع  20تا  18( ها کاملاً زرد رنگ شدند بوته% 70 دست کمها در زمانی که کل برگ، )روز پس از قطع آبیاري 10تا 

عملیات خشک ). مرحله رایج برداشت سیر در منطقه( اي رنگ شدند  کامل خشک و قهوهبه طور ها ه برگاي ک مرحلهو ) آبیاري
 درجه 255و  2 35، 245 یا دماهايهاي سیمی و در سایه  روي طبقکردن پس از برداشت سیر در شرایط طبیعی در 
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عملیات خشک کردن با رسیدن رطوبت . انجام شد ساخت انگلستان  Gallenkampمدل  Sanyoکن  دستگاه خشک با ،گراد سانتی
به مدت شش ماه در انباري که شرایط آن از نظر دما و رطوبت نسبی تا سیر هاي  توده .درصد متوقف کرد 220ها به  پوسته سیرچه

هاي گراد در ماه درجه سانتی 20تا  15ایط دمایی با عمل هوادهی و نم پاشی کف انبار از شر. حدي قابل کنترل بود قرار گرفتند
درصد تنظیم  55-60هاي دي و بهمن قابل تغییر بود و رطوبت نسبی انبار نیز بین گراد در ماه درجه سانتی 4تا  2مرداد تا شهریور و 

ساخت آلمان در طول شبانه روز ثبت  H2-175مدل  testoوبت نسبی دما و رطوبت نسبی انبار در با دستگاه ثبت دما و رط( شد 
هاي عطر و هاي برداشت، خشک کردن و نگهداري در انبار پیرووات کل به عنوان شاخص ترکیبپس از هر یک از مرحله). شد

نومتر با دستگاه نا 420در طول موج  درصد0125/0 ینزا هیدر فنیل نیترو با معرف دي) 1998( رندلو  طعم دهنده به کتر
 . ي شدگیر اندازه II Novaspecمدل  pharmacia biotechومتر تفواسپکتر

 
  نتایج و بحث

روز  20برداشت سیر یعنی  ،)، الف1 شکل( دار وجود نداردبرداشت اختلاف معنیگوناگون  هايهپیرووات در مرحلبین مقدار 
از سوي  .شودهاي عطر و طعم دهنده مقدار ترکیب که سبب کاهشامکان پذیر است بدون این  پیش از برداشت رایج در منطقه

    .دهدکاهش مینیز ضایعات فیزیکی سیر را  ،عدم تأخیر در برداشت دیگر،
ولی هر چه دماي ) 1جدول (است  مختلف دماییمدت زمان خشک کردن سیر در شرایط طبیعی بیش از خشک کردن در شرایط 

نیز ایناز بر اثر گرما  به علت غیر فعال شدن آنزیم آلی آنهاي عطر و طعم دهنده افت ترکیب مقدار ،خشک کردن سیر بالاتر باشد
درجه  35هاي عطر و طعم دهنده سیر در شرایط طبیعی و دماي بیشترین مقدار ترکیبکه ، به طوري )، ب1شکل ( بیشتر است

   . است) 1997(کراپیست و  پزوتیمشابه نتایج  ن نتایجای. شودکه در آن آنزیم کمترین آسیب را متحمل می سلسیوس وجود دارد
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مقدار پیرووات هر سه مرحله برداشت، در شرایط طبیعی خشک کردن با ) 2جدول (ماه نگهداري در انبار  در طول مدت شش
اعمال تیمارهاي خشک کردن سبب اختلاف در مقدار پیرووات شد، به طوري که با افزایش . یکدیگر اختلاف معنی دار نداشت

هاي سیر اثر سوخمان خشک کردن نیز بر مقدار افت پیرووات افزون بر دما، مدت ز. آنها کاهش یافت ات کلدما، مقدار پیروو
ترین درجه سلسیوس با طولانی 35مرحله اول برداشت در تیمار  پیروواتداشت به طوري که پس از فرآیند خشک کردن، مقدار 

به کردن فرآیند خشک  ترین مدت زمان انجامدرجه سلسیوس در مرحله سوم برداشت با کوتاه 55مدت زمان انجام فرآیند و تیمار 
تر بودن مدت زمان خشک کردن در در مرحله سوم برداشت به دلیل کوتاه. درجه سلسیوس شد 45ترتیب کمتر و بیشتر از تیمار 

 180در طول مدت . خشک کردن مشاهده نشد گوناگونداري بین مقادیر پیرووات آنها در شرایط شرایط گرمایی، اختلاف معنی
نتایج مشابهی را  هاي عطر و طعم دهنده کاهش و پیرووات ناشی از تجزیه آنها افزایش یافتار مقدار ترکیبروز نگهداري در انب
از آنجا که مقدار اولیه پیرووات در پیازهاي سیر با یکدیگر تفاوت  .مشاهده کردند) 1383(و بیات ) 2003(کانتول و همکاران 

و طعم دهنده در طول مدت نگهداري در انبار، اختلاف بین مقدار اولیه هاي عطر داشت، به منظور تعیین مقدار افت ترکیب
بیشترین . در ستونی جداگانه نشان داده شد) ماه نگهداري در انبار 6پس از (با مقدار نهایی آن ) قبل از قرار گرفتن در انبار(پیرووات 

درجه  55برداشت و کمترین آن در تیمارهاي  درجه سلسیوس و شرایط طبیعی مرحله سوم 45اختلاف در مقدار پیرووات دماي 
درجه سلسیوس، تأخیر در برداشت، مقدار  45و  35بین شرایط طبیعی و دماهاي . سلسیوس بویژه مرحله دوم برداشت مشاهده شد

گزارش ) 2006(که نتایج مشابهی را موجیکا و کاماکارا  هاي عطر و طعم دهنده را افزایش دادپیرووات ناشی از تجزیه ترکیب
   .کردند

 )میکرومول بر گرم(سیر مقایسه میانگین اثر زمان برداشت، دماي خشک کردن و طول مدت نگهداري بر پیرووات  -2جدول 
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Effect of harvesting and postharvest stages on flavouring compounds of garlic (Allium sativum 

L.) 
F.Bayat 

Agricultural and Natural Resources Research Center, Hamedan, Iran 
Abstract 
Proper harvesting and postharvest conditions is essential to decreasing the waste of garlic storage. For this reason 
White garlic ecotype of Hamedan was cultivated on Complete Block Design with three replications. After the cut 
off irrigation, garlic bulbs were harvested at the three stages, when approximately 70 percent of the top and the 

whole leaves of garlic turned yellow and at the third stage all leaves turned dry and brown and fell over on the 
field. After harvesting all bulbs dried at natural condition and artificial state at 35, 45 and 55 degree C. Effect of 

harvesting stage and drying conditions on the garlic shelf life were investigated during 6 months and pyruvat 

content measured monthly. Results showed that there was no significant difference between pyruvat at different 
stages of harvesting. Drying time of Hamedan garlic increased with decresing the temperature. With the 
increasing of temperature of curing the pyruvat decreased. Storage of garlic showed that harvesting at the first 
stage, drying at 35 degree C or natural conditions and the second stage, drying at 35 or 45 degree C or natural 

conditions are the best.  
Keywords: Garlic, Harvesting time, Postharvest, Curing, , Storing 
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