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  افزايش ماندگاري سير در شرايط كشاورز در استان خوزستان
  

  اد طاوسيليلا بهبهاني و مهرز
  مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان

  
  چكيده

تأخير در برداشت سير از . مرحله برداشت و پس از آن، در محصولات كشاورزي نياز به ملاحظه و دقت فراواني دارد
 برداشت نگهداري سير در انبار تعيين زمان و روشبراي . كاهد هاي مطلوب بازار پسندي و عمر انباري آن مي ويژگي

 سير رامهرمز در قالب   به اين منظور توده.ضروري است نوع توده سير و شرايط خشك كردن پس از برداشت افزون بر 
مرحله زرد شدن (ها در سه مرحله  پس از آخرين آبياري بوته.  تكرار كشت گرديد3طرح بلوك هاي كامل تصادفي در 

برداشت و سپس در دو شرايط ) ها اي و خشك شدن برگ ه قهوهها و مرحل ها، مرحله زرد شدن كامل برگ نوك برگ
 ماه در انبار 6كليه تيمارها براي مدت . خشك گرديد) گراد  درجه سانتي55 و 45 ، 35دماهاي (طبيعي و مصنوعي 

رطوبت، پيرووات، رنگ، سفتي بافت و نيز افت (نگهداري شدند، سپس هرماه يك مرتبه ويژگي هاي كمي و كيفي 
 سير برداشت شده در  مقادير عملكرد، پيرووات، رنگ و سفتي بافت توده.گيري گرديد بر روي آنها اندازه)  فسادوزني و

ولي رطوبت سيرچه . ها وجود دارد  سير از مرحله زرد شدن نوك برگ مراحل گوناگون نشان داد كه امكان برداشت توده
مدت زمان خشك كردن پيازهاي . ك كردن پس از برداشت داشتاي بود كه نياز به خش هاي پياز سير به اندازه و پوسته

عمليات . هاي دوم و سوم برداشت بود سير برداشت شده در مرحله اول به دليل رطوبت بيشتر پياز سير، بيش از مرحله
 توان با رسيدن رطوبت گراد را مي سانتي  درجه45 و 35خشك كردن پس از برداشت سير در شرايط طبيعي يا دماهاي 

   درجه45استفاده از دماهاي بالاتر از .  درصد متوقف كرد15±4 درصد و ساقه و گردن سير به 20±2ها به  پوسته سيرچه
هاي اول و دوم  در مرحله. رساند ها آسيب مي شود زيرا به بافت سيرچه گراد براي خشك كردن سير توصيه نمي سانتي

 خشك كردن در شرايط مصنوعي موجب .يافت وويك كاهش برداشت با افزايش دماي خشك كردن مقدار اسيد پير
هاي كمي و كيفي سير پس از  تغييرات ويژگي. ها نسبت به شرايط طبيعي خشك كردن شد كاهش سفتي بافت سيرچه

شش ماه نگهداري در انبار نشان داد توده سير رامهرمز برداشت در مرحله دوم و خشك كردن در شرايط طبيعي و دماي 
  .گراد شرايط مناسب خشك كردن است نتي درجه سا35
  

  مقدمه
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پس از آخرين آبياري .  تكرار كشت گرديد3 سير رامهرمز در قالب طرح بلوكهاي كامل تصادفي در  به اين منظور توده

اي و خشك شدن  قهوهها و مرحله  ها، مرحله زرد شدن كامل برگ مرحله زرد شدن نوك برگ(ها در سه مرحله  بوته
كليه . خشك گرديد) گراد  درجه سانتي55 و 45 ، 35دماهاي (برداشت و سپس در دو شرايط طبيعي و مصنوعي ) ها برگ

رطوبت، پيرووات، ( ماه در انبار نگهداري شدند، سپس هرماه يك مرتبه ويژگيهاي كمي و كيفي 6تيمارها براي مدت 
  . گيري گرديد بر روي آنها اندازه) ادرنگ، سفتي بافت و نيز افت وزني و فس

  
  نتايج وبحث

 فاكتوريل انجام شد، كه در آن فاكتور اصلي، زمان  ها در قالب طرح اسپليت در پايان دورة نگهداري تجزيه آماري داده
 برداشت توده نتايج نشان داد كه.نگهداري و فاكتور فرعي، تركيب زمان برداشت و شرايط خشك كردن مقدماتي است

ها صورت گيرد ولي در اين مراحل به دليل  اي شدن كامل برگ سير رامهرمز پس از قطع آبياري و قبل از خشك و قهوه
هاي گوناگون پياز سير، خشك كردن پس از برداشت آنها براي نگهداري در انبار  بالا بودن مقدار رطوبت قسمت

در طول فرآيند خشك كردن پس از .دهد فزايش ميتأخير در برداشت سير ضايعات فيزيكي محصول را ا. ضروري است
گيري قطر گردن پيازهاي سير به عنوان معياري  ها يا گردن سير يا اندازه گيري رطوبت پوسته سيرچه برداشت ، اندازه

خشك كردن پس از برداشت بهتر است . براي تعيين نقطه انتهايي فرآيند خشك كردن پس از برداشت در نظر گرفته شود
 درصد و گردن پيازهاي سير به 20 ± 2ها به   درصد، پوسته سيرچه64 ± 1ها به   انجام شود كه رطوبت سيرچهتا حدي

تر  تر و سريع گيري قطر گردن پيازهاي سير براي تعيين نقطه پاياني فرآيند خشك كردن آسان اندازه. درصد برسد15 ± 4
رسد يعني زماني كه بين  متر مي  ميلي3/6 تا 7/5ته شده به است زيرا در طول فرآيند خشك كردن قطر گردن پياز سير بس

براي جلوگيري از .تر از مراحل ديگر است ز برداشت در مرحله دوم مناسب.شود گيرد پيچيده نمي دو انگشت قرار مي
 درجه 45هاي ناشي از گرما بايد فرآيند خشك كردن در شرايط طبيعي يا شرايط مصنوعي و دماي كمتر از  آسيب

 درجه 55دماي (گراد   درجه سانتي45در شرايطي كه نياز به استفاده از دماهاي بالاتر از .گراد صورت گيرد نتيسا
 درصد انجام شود 40 ± 2است عمليات خشك كردن مصنوعي پيازهاي سير بايد تا رسيدن رطوبت ساقه به ) گراد سانتي

در طول فرآيند خشك كردن نيز بايد تهويه و .  شودو باقي رطوبت به روش طبيعي و با قرار گرفتن در سايه خارج
  .جايي هوا در حدي باشد كه رطوبت را از اطراف محصول به سرعت خارج نمايد جابه
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Abstract: 
Proper drying is essential to successful marketing in regions which cultivated garlic and 
most serious postharvest losses result from improper drying. For this reason White garlic 
population of Ramhormoz were cultivated on Complete Block Design with three 
replications. After the cut off irrigation, garlic populations were harvested at three stages, 
when approximately 70 percent of the top and the whole leaves of garlic turned yellow 
and at 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 qualitative and quantitative factors i.e. moisture 
content, pyruvate, color and texture in addition to weight loss and spoilage were 
measured monthly. Results during two years showed that there was significant difference 
between yield of Ramhormoz garlic population during three stages of harvest. The 
pyruvate, color and texture contents of garlic populations showed that the garlic 
harvesting from the first stage is possible, although the moisture contents of garlic bulbs 
were high enough to dry before storage. Artificial drying rate of Ramhormoz population 
at 45 and 55 degree C and natural condition was more than 35 degree C. Drying time 
during the first stage of harvesting because of the high moisture content was more than 
another stages. Drying time of Ramhormoz garlic increased with flourishing temperature 
and some cloves became yellow, soft and sticky at 45 and 55 degree C. Therefore at these 
temperatures, garlic should dry until the stem moisture content equalized 40±3 percent 
and residue should be removed by natural drying. During the drying of post harvest garlic 
population, the moisture content of cloves was relatively constant, while that of the skins 
and stem rapidly decreased. After curing, moisture contents of the cloves, skins and stems 
were 64±1, 20±2 and 15±4 percent respectively. Therefore the measurement of the 
moisture content of the skins, stems and the neck diameter of garlic can be used for 
ending post harvest drying. Effect of drying on some quality factors showed that at low 
temperatures, the pyruvate contents and color changes decreased. Qualitative and 
quantitative factors at the end of storage period showed that for Ramhormoz garlic, 
harvesting at the second stage, drying at 35 degree C or natural conditions is 
recommended. 
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