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و آليسين سير و اندازه نمونه بر تغييرات رنگ، اسيد پيرويك بررسي اثر دما
 توده بومي شوشتر پس از خشك شدن
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 19/8/1393تاريخ پذيرش مقاله: 29/4/1393 مقاله: تاريخ دريافت

هچكيد
و غذايي متعدد، مقدمه:  گيرد. بيشتر مورد استفاده قرار مي در تهيه غذاهاي مختلفپودريا ورقه بصورت سير خشك با خواص دارويي
مي ها) تيوسولفيناتگروهاز(تركيبي آليسين به سيراي تغذيهو دارويي خواص هاي فيزيكي اين تركيب در اثر اعمال تنش.شود نسبت داده

و اندازه نمونه بر فعاليت طي يك فرآيند آنزيمي توليد مي مي اندازهو كردن خشك هاي آنزيمي، دماي شود. با توجه به تاثير دما توانند نمونه
و كاهشدردو عامل بسيار مهم  از تغيير رنگ در سير حي ممانعت و اسيد پيرويك موجود . باشندن فرآيند خشك شدن آليسين

و روش بر برخي ويژگي ها: مواد و اندازه نمونه هاي كيفي پودر سير شامل رنگ، مقدار اسيد طي اين تحقيق اثرات دماي خشك كردن
و آليسين بررسي گرديد. به منظور مطالعه اثر اندازه  بر سير خشك شدهپيرويك و دماي خشك كردن و، حبهنمونه  هاي كامل، دونيم

 % خشك گرديدند.22و رطوبت نسبي گراد درجه سانتي70و50شده سير بومي شوشتر در دماهاي چرخ
ازبر اساس نتايج حاصله با افزايش دماي خشك ها: يافته و مقدار گراد، رنگ حبه درجه سانتي70به50كن هاي دونيم شده تغيير نموده

ي و آليسين موجود در آنها افزايش و رنگ نمونهاسيدپيرويك چرخ افت. مقدار اسيد پيرويك دار تحت تاثير دماي شده بطور معني هاي
70هاي كامل پس از خشك شدن در دماي هاي چرخ شده با افزايش دما كاهش يافت. حبه كن قرار نگرفتند، اما ميزان آليسين نمونه خشك

بهگراد با تغيير رنگ مواجه نشدند، اما مقدار اسيد پيرو درجه سانتي در آنها و آليسين موجود  شدت كاهش يافت. يك
در دماي هاي دونيم با توجه به نتايج حاصل از اين تحقيق، خشك كردن حبه گيري: نتيجه مي70شده توان به عنوان درجه سانتيگراد را
 ترين شرايط خشك كردن سير به منظور تهيه پودر سير معرفي نمود. مناسب

 اسيد پيروويك، خشك كردن، رنگ، سيرآليسين،:هاي كليديواژه

 :rezvaniaghdam@gmail.com email مكاتبات مسئول نويسنده*



و آليسين سير و اندازه نمونه بر تغييرات رنگ، اسيد پيرويك  بررسي اثر دما

100

غذاييوتغذيه/
علوم

بهار
1395

سال
/

سيزده
شماره

م/
2

Food
Technology

&
N

utrition
/Spring

2016
/V

ol.13
/N

o.2

 مقدمه
) و غذايي .Allium sativum Lسير ) با خواص دارويي

متعدد، بعنوان يك غذاي سالم، همچنين نوع خشك شده 
پودر، بعنوان يك افزودني باارزش در آن بصورت ورقه يا 

گيرد بسياري از كشورهاي جهان مورد استفاده قرار مي
)Sagar, 2010(و . سير محتوي كلسيم، فسفر، سلنيوم

و از نظر دارا بودن ويتامين وC،B6هاي منگنز فراوان بوده
Aهاي باشد. مقدار بسيار كم چربي نيز حائز اهميت مي

و سديم نيز از ديگر فوايد قسمت  اشباع شده، كلسترول
و فرآورده مي قابل استفاده اين گياه گردد هاي آن محسوب

)Abano et al., ). فوايد دارويي بسيار زيادي نظير2011
اكسيداني، بهبود آنتي خواص ضدميكروبي، ضدسرطاني،

( عملكرد )، Thornthwaite, 2012سيستم ايمني بدن
عروقي، كاهش-هاي قلبي توانايي در كاهش خطر بيماري

) ,.Ried et alفشار خون كاهش سطح كلسترول)،2010
(نظري،  و در يافته1387خون به) هاي جديد علمي كمك

و-هاي قلبي جذب داروهاي مربوط به بيماري عروقي
ش (ويروسي براي گياه سير ذكر  & Bergincده است

Albin, 2013 و بهداشتي سير را به ). بيشتر خواص دارويي
(گروه تيوسولفينات1آليسين دهند. ) نسبت مي2ها تركيبي از

شود بلكه طور طبيعي در گياه توليد نمي اين تركيب به
فرآورده ثانويه حاصل از تخريب نوعي سيستئين 

3سولفوكسيد به نام آليين
ترين آنزيم مهم4باشد. آليناز مي1

هاي گياه موجود در اين خانواده گياهي پس از تخريب بافت
و آنرا به آليسين يك تركيب اثر نموده ماده آليين سير بر

و اسيد پيرويك تبديل مي به بسيار ناپايدار نمايد. با توجه
و شرايط فرآوري بر مقدار اين تركيب،  تاثير عوامل محيطي

با انتخاب شرايط مناسب فرآوري از كاهش اين توان مي
( تركيب با ارزش ممانعت به ,.Abano et alعمل آورد

2011; Thornthwai, 2012.( با توجه به توليد اين
تركيب طي فرآيند آنزيمي، دماي خشك كردن فاكتوري 

باشد. نتايج تحقيقات تاثيرگذار بر توليد اين تركيب مي
مختلف، حداقل كاهش آليسين را در سيرهاي خشك شده 

 گزارش نمودند گراد درجه سانتي55تا45تحت دماهاي 
)Abano et al., 2011; Rahman, 2009; Ratti, et 

al., با توجه به توليد آليسين در اثر ايجاد برش، ).;2007

 
4 Alinaze 

هاي سير نيز فاكتوري تاثيرگذار بر ميزان ضخامت ورقه
به آليسين محسوب مي ها كه افزايش قطر ورقه طوري گردند،

( با افزايش بازيابي آليسين همراه بوده  ,Rahmanاست

بر ). اگر چه استفاده از پيش تيمارهاي خشك2009 كردن
)  ,.Abano et alميزان آليسن اثر قابل توجهي نداشت

فن)،2011 و هاي آوري اما استفاده از جديد مانند ماكروويو
خلا به بازيابي بيشتر آليسين منجر گرديد. خشك نمودن 

 1/376دقيقه تحت توان3سير داخل ماكروويرو به مدت 
قه تحت توان دقي9وات، 1/282دقيقه تحت توان3وات،
و در نهايت 188 به94دقيقه تحت توان3وات وات منجر

( درصد آليسين موجود در نمونه2/90بازيابي   Liها گرديد

et al., 2007 .( 
ميزان اسيد پيرويك نيز تحت تاثير شرايط خشك شدن

در قرار مي (گيرد. ) 1385تحقيق صورت گرفته توسط بيات
(بيات، دما مشاهده گرديد كاهش اسيد پيرويك با افزايش

1385(.
( Abano)، 1385( بيات و 2011و همكاران )، رسولي

) و 2005( Unalو Sacilik)، 2011همكاران (Sharma و
Prasad )2006 اثر شرايط خشك شدن بر صفات ظاهري (

(بيات،  و طعم گزارش نمودند ؛1385شامل رنگ، بو
Abano et al., 2011; Rasouli et al., 2011; 

Sacilik & Unal, 2005; Sharma & Prasad, 
2006.(2

و ضخامت ورقه بر دما هاي سير دو فاكتور تاثيرگذار
به رنگ سير خشك شده مي از طوريكه باشند، افزايش دما

هايو افزايش ضخامت ورقه گراد درجه سانتي70تا 50
ها نمونه تر شدن رنگ متر منجر به تيره ميلي4تا2سير از 
,.Rasouli et alگرديد( ). در تحقيق ديگري نيز2011

تا40تغيرات دما بينكه طوري نتايجي مشابه حاصل شد، به
تغير چنداني بر رنگ سير خشك شده گراد درجه سانتي 50

تر شدن رنگ نداشت، اما افزايش بيشتر دما منجر به تيره
) در ). Sacilik & Unal, 2005سير خشك شده گرديد

) ) تغيير رنگ با 1385تحقيق صورت گرفته توسط بيات
60افزايش دماي خشك شدن به ويژه دماهاي بالاتر از 

هاي سير، همچنين كاهش ضخامت ورقه گراد درجه سانتي
از به  بيات متر مشاهده گرديد. مطالعه ميلي2ويژه كمتر
را براي خشك گراد درجه سانتي60و50دماهاي)1385(

 
1 Allicine                2 Tiosulfinates              3 Aliin 
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ميليمتر توصيه نمود2هاي سير با ضخامت كردن ورقه
.)1385(بيات، 

استفاده از پيش تيمارهاي خشك كردن نظير اسيد
و اتيلن دي آمين تترا سيتريك، پتاسيم متابي سولفيت

استيك اسيد مانع تغيير رنگ محصول خشك شده در دماي 
به بالا مي تيمارهاي در يك تحقيق پيش طوريكه گردد،

و سيتريك اسيد مانع تغيير رنگ پتاسيم متابي سولفيت
 گراد درجه سانتي55محصول خشك شده در دماي 

) ,.Abano et alگرديدند 2011.( 
و خلا با تسريع فرآيند مانند هايي آوري فن ماكروويو

و كاهش دماي فرآيند من جر به ممانعت از خشك كردن
بهتغيير رنگ محصول حاصله مي با استفاده طوريكه گردد،

از ماكرويو خلا محصول خشك شده با حداقل تغيير رنگ 
در مواجه گرديد در حاليكه نمونه هاي خشك شده

ازكن خشك با تغيير رنگ زيادي همراه بودند. استفاه
هاي وات ماكرويو براي حبه 720و 480، 240هاي توان

و روشن و ورقه شده، نيز بررسي شد ترين كامل، دونيم شده
وات 720هاي كامل خشك شده با توان رنگ در حبه

هاي ترين رنگ در ورقه مشاهده گرديد، در حاليكه تيره
( 240خشك شده با توان   ,Figielوات مشاهده گرديد

40). در تحقيق ديگري استفاده از ماكروويو با قدرت 2009
و سرعت هواي گراد درجه سانتي70دماي هواي وات، ،1

متر بر ثانيه از يك سو منجر به كيفيت مناسب محصول
و از طرف ديگر مصرف انرژي را كاهش داد  گرديده

)Sharma & Prasad, 2006.( 
بر از آنجايي كه در اغلب تحقيقات فرآيند خشك كردن

و معمولا اختلاف ورقه هاي نازك سير انجام شده است
مي ضخامت ورقه باشد در اين تحقيق هاي سير بسيار كم

(حبه سعي گرديده است حبه هاي سير با قطر بسيار زياد
(چرخ شده) تحت فرآيند خشك  و قطر بسيار كم كامل)

به حبه شدن قرار گيرند. عنوان حد متوسط هاي نيمه تقريبا
دو اندازه فوق مورد بررسي قرار گرفتند. با توجه به اثرات 

گراد، در اين تحقيق درجه سانتي70نامطلوب دماي بالاي 
و دماي اين دما به به درجه سانتي50عنوان دماي بالا گراد

عنوان دماي پايين بررسي شده است. در اغلب تحقيقات 
گ رفته به بررسي شرايط خشك كردن بر رنگ صورت

پرداخته شده است در اين تحقيق علاوه بر رنگ اثر شرايط 
و اسيد پيرويك نيز بررسي  خشك شدن بر ميزان آليسين

الذكر، در اين تحقيق گرديده است. با توجه به نكات فوق
، بر رنگ، مقدار گراد درجه سانتي70و50اثرات دماهاي 
و آليسين موجود در پودر سير حاصل از اسيد پيرويك

و چرخ شده سير خشك شدن حبه هاي كامل، دونيمه
 بررسي گرديد.

ها روشو مواد
 مواد شيميايي-

و در اين تحقيق از استاندارد دي نيتروفنيل هيدرازين
و پاراهيدروكسي بنزوآت  و آليسين پيرووات شركت مرك

 شركت سيگما استفاده گرديد.

 تجهيزات آزمايشگاهي-
 هواي محيط مورد استفاده آزمايشگاهيكن در خشك

تشكيل الكتريكي هيتر تعدادي از كه كوره از دمنده توسط
تنظيم ترموستات توسط هوا دمايو كند مي عبور است شده
 از هوا خروجي سرعت نتيجهدرو هوا مقدار گردد. مي

 ثابت براي شد. تنظيم اينورتور توسط كن محفظه خشك
 طور به هيتر تعدادي سلسيوس درجه  1±دقت با دما بودن
 در ترموستات كنترل جهت ولت 25 حدود ولتاژيو ثابت
آرامش سببكهاي از محفظه هوا عبور با دارند. قرار مدار
 محفظه زير به گردد، عبوري مي هواي لامينار)(جريان
 شود. مي ها وارد نمونه قرارگيري

ساخت  HPLCبراي اندازه گيري آليسين دستگاه
مورد استفاده قرار گرفت. اين دستگاه كمپاني شيمادزو 

بود. K2501مدل UVو آشكارساز K1001داراي پمپ 
 C18ستون مورد استفاده جهت تعيين آليسين از نوع 

 متر بود. ميلي 150×6/4

 آزمايشي نمونه تهيه-
هاي سير بومي براي انجام اين آزمايش ابتدا توده

و به تهران منتقل  شوشتر از اين شهرستان خريداري شده
گرديد. تقريبا يك هفته پس ازبرداشت محصول، آزمايش 

% آغاز62هاي سير با رطوبت خشك كردن بر روي حبه
و سيرچه از گرديد. پوست اوليه سيرها با چاقو جدا شده ها

تفكيك گرديدند. قبل از شروع آزمايش مقدار يكديگر 
رطوبت سير با روش آون تعيين گرديد. براي اين منظور 

درجه 105گرم سير تازه داخل آون با دماي 100
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از گراد سانتي و بعد ساعت وزن شد. سپس24قرار گرفت
ميزان رطوبت موجود در سير تعيين ذيلبا استفاده از فرمول 

.)1385(بيات، گرديد

درصد	رطوبت � وزن	اوليه � وزن	ثانويه
وزن	اوليه � 100 

 كردن خشك فرآيند-
و جدا نمودن سيرچه ها پس از پوست نمونه به گيري ها

هاي نصف شده، سيرچه(H1)هاي كامل سه گروه سيرچه
(H2)كوبيده شده بوسيله هاي چرخ شدهو سيرچه)
تقسيم(H3)وات) 300با توان Brownكوب برقي گوشت

و داخل آون قرار گرفتند.  شده
هاي كيفي تحت به منظور بررسي اثرات دما برويژگي

(T2) گراد درجه سانتي70و(T1)50بررسي دماهاي 

هاي فوق مورد استفاده قرار جهت خشك كردن نمونه
كن دستگاه خشك دقيقه قبل از شروع آزمايش30گرفتند. 

درجه70و50روشن شده تا به دماهاي مورد نظر(
هاي ) برسد. براي انجام فرآيند خشك شدن، حبه گراد سانتي

و چرخ كامل، دونيم كن تحت شده داخل دستگاه خشك شده
در طول فرآيند خشك شدن الذكر قرار گرفتند. دماهاي فوق

تر دقيقه نمونه30هر  گرم وزن01/0ازو با دقت ها بوسيله
و در صورت عدم تغيير وزن بين دو توزين متوالي  شده

(بيات،   ). 1385عمليات خشك كردن متوقف گرديد

 پيرويك اسيد گيري اندازهنمونه جهتيساز آماده-
 رنگ تعيينو

(رطوبت نمونه درصد)، جهت انجام12هاي خشك شده
(اندازه و بررسي تغيير گيري آزمايشات كيفي اسيد پيرويك

گرم پودر1رنگ پودر حاصل) بوسيله آسياب پودر گرديدند. 
ليتر رسانده شد. برسيله همزن ميلي50با آب مقطر به حجم 

و محلول حاصله پس از عبور  محلول يكنواخت حاصل شده
و جهت اندازه42از كاغذ صافي واتمن  گيري اسيد پيرويك
(بيات، تغيير رنگ مورد اس ).1385تفاده قرار گرفت

 پيرويك اسيد گيري اندازه-
)  & Ketterاسيد پيرويك به روش كتر ورندل

Randle, 1998به ) اندازه ليتر از محلول ميلي1گيري شد.
دي فوق يك ميلي 0125/0نيتروفنيل هيدرازين ليترمعرف

و يك ميلي و براي مدت درصد د10ليتر آب افزوده ر دقيقه
در درجه سانتي37ماري با دماي بن گراد قرار داده شد.

هاي نرمال به لوله6/0ليتر سود ميلي5پايان با افزودن 
،01/0،025/0هاي استاندارد آزمايش در حضور محلول

هاي ليتر غلظت نمونه ميكرومول بر ميلي2/0و05/0،1/0
نانومتر با دستگاه 420آزمايشي در طول موج 

(بيات، اندازه uv-visibleوفتومتر اسپكتر ).1385گيري شد

ها نمونهرنگ تعيين-
ليتر از محلول زير ها ده ميلي براي تعيين رنگ نمونه

صافي مورد استفاده قرار گرفت. براي اين منظور ابتدا مدت 
دور در دقيقه 2000دقيقه محلول زير صافي با سرعت 20

سپس ميزان جذب نور با دستگاه سانتريفوژ گرديد. 
و نانومتر اندازه 420اسپكتروفتومتر در طول موج  گيري شد

به با ميزان جذب نور به عنوان شاهد مقايسه وسيله آب مقطر
(بيات،  ).1385گرديد

آل يينتع-  يسينمقدار
براي تعيين ميزان آليسين ابتدا سير خشك شده توسط

20گرم از پودر حاصل توسط8/0آسياب پودر گرديد. 
دقيقه5ليتر آب مقطر داخل حمام اولتراسوند مدت ميلي

گراد قرار گرفته تا پودر بصورت درجه سانتي4تحت دماي 
دقيقه در دماي اتاق قرار30هموژنيزه درآيد. پودر هموژنيزه 

و سپس مدت  با30گرفته دور در دقيقه 6000دقيقه
با استفاده از ليتر محلول رويي ميلي10سانتريفوژ گرديد. 

آبA)40محلول  ) v/v( درصد1حجم اسيد فرميك بدون
و ميلي25حجم متانول) به حجم60و  ليتر رسانده شده

با5مدت  5/0دور در دقيقه سانتريفوژ گرديد. 6000دقيقه
گرم ميلي20(حاصل حل كردن ليتر استاندارد داخلي ميلي

دربوتيل پارا هيدوكسي بن آب-ليتر متانول ميلي 100زوآت
به50به 50 ) توسط محلول حاصل از دومين سانتريفوژ

و ميلي20حجم  ميكروليتر از آن جهت20ليتر رسانده شد
و تزريق به دستگاه استفاده گرديد. با بررسي پيك حاصله

مقايسه آن با پيك ماده استاندارد آليسين كه تقريبا در دقيقه 
) )، ميزان آليسين موجود در نمونه1شكل سوم حاصل شد
,.Li et al( تعيين گرديد 2007.( 
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و تحليل- يآمار تجزيه
و دماي خشك در اين تحقيق دو فاكتور اندازه نمونه
و آليسين پودر سير  شدن بر تغيير رنگ، مقدار اسيد پيرويك
بررسي گرديد. فاكتورهاي فوق در قالب طرح پايه 

افزار آماري هاي تصادفي با چهار تكرار توسط نرم بلوك
SAS .مورد ارزيابي قرار گرفتند 

ها يافته
 سير پودررنگ-

(جدول نتاي دهنده اثر اندازه ) نشان1ج تجزيه واريانس
و دماي خشك % بر تغيير رنگ سير1كن در سطح نمونه

بيانگر1پس از خشك شدن بود. نتايج ارائه شده در نمودار 
70هاي كامل خشك شده در دماي كمترين تغيير رنگ حبه

د هاي دونيمو حبه گراد درجه سانتي ر دماي شده خشك شده
دو بود. خشك شدن سيرچه گراد درجه سانتي 50 هاي
و چرخ شده بترتيب تحت دماي نيم درجه70شده
و هر دو شرايط دمايي با تغيير رنگ مواجه گراد سانتي

(نمودار ). با توجه به طولاني شدن زمان خشك1گرديدند
ساير، گراد درجه سانتي50هاي كامل در دماي شدن حبه

 آناليزهاي كيفي در خصوص آنها صورت نگرفت.

 پيرويك پودر سير اسيد-
و دهنده اثر معني نشان1نتايج جدول دار اندازه نمونه

%1دماي خشك كردن بر ميزان اسيد پيرويك در سطح 
شده سير دو نيم2با توجه به نتايج نمودار باشد. مي

از گراد سانتيدرجه70درصورت خشك شدن در دماي 
 دماي حاليكهدر بيشترين مقدار اسيدپيرويك برخوردار بوده

 پيرويك اسيد شديد كاهش سبب گراد سانتي درجه 50
با نيز شده چرخ هاي نمونه پيرويك اسيد مقدار. گردد مي

از كمتر افزايش، مقدار اما يافت افزايش دما افزايش
 شده خشك كامل هاي سيرچه. باشدمي شده دونيم هاي نمونه
 اسيد مقدار كمترين داراي گراد سانتي درجه70 دماي در

).2نمودار( بودند پيرويك

 HPLCكروماتوگرام پيك خروجي ماده آليسين در دستگاه-1 شكل

و-1جدول  بيوشيميايي سير پس از خشك شدنتجزيه واريانس صفات ظاهري

 درجه آزادي منابع تغييرات
 ميانگين مربعات

 اسيد پيرويك رنگ آليسين
**291.348**0.0098**40.023تيمار

150.00130.0054127.97خطاي آزمايشي

R2(-0.820.870.9ضريب تبيين(

CV(-9.734.222.45ضريب تغييرات(
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o.2و دماي خشك-1 نمودار  كن بر تغيير رنگ سير پس از خشك شدن اثرات اندازه نمونه
%1 سطحدر دار معني تفاوت دهنده نشان غيرمشابه حروف1

T1.گراد درجه سانتي50دماي T2گراد درجه سانتي70دماي H1حبه كاملH2حبه دونيمه شدهH3سير چرخ شده 

 شدن خشكازپس سير پيرويك اسيد مقداربركن خشك دمايو نمونه اندازه اثرات-2نمودار
%1 سطحدر دار معني تفاوت دهنده نشان غيرمشابه حروف1

T1.گراد درجه سانتي50دماي T2گراد درجه سانتي70دماي H1حبه كاملH2حبه دونيمه شدهH3سير چرخ شده 

 آليسين پودر سير-
در1نتايج ارائه شده در جدول با توجه به ميزان آليسين

% تحت تاثير شرايط مختلف خشك شدن قرار1سطح 
بيشترين3گرفت. با توجه به نتايج ارائه شده در نمودار 

ميزان آليسين پس از خشك شدن سير چرخ شده در دماي 
هاي حاصل گرديد، اما مقدار آن با حبه گراد درجه سانتي 50

 گراد درجه سانتي70شده تحت دمايكدو نيم شده خش

هاي دار نداشت، درحاليكه ميزان آليسين نمونه اختلاف معني
درجه70چرخ شده پس از خشك شدن در دماي 

در گراد سانتي به شدت كاهش يافت. كمترين مقدار آليسين
 گراد درجه سانتي70و50هاي خشك شده در دماي نمونه
بص كه به و كامل خشك شده بودند ورت دونيمترتيب شده

(نمودار  ).3مشاهده گرديد

0.504a1

0.4c

0.5a

0.44b
0.408c

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

T1H2 T1H3 T2H1 T2H2 T2H3

�
ر�
	


��
�م
�
�
��
�
ان
��
�
��
�ر
ر�
��
�
ان
�

�

106d

119.8bc 117.27c
129.37a

122.35bc

0

20

40

60

80

100

120

140

T1H2 T1H3 T2H1 T2H2 T2H3

���
�
��

 �
	ه

"
در
�د
$�
�
�
و%
	

'�

"
نا
�ا

�



انو همكار اقدمرضوانييعل

105

غذاييوتغذيه
علوم

/بهار
1395

سال
/

سيزده
شماره

م/
2

Food
T

echnology
&

N
utrition

/Spring
2016

/V
ol.13

/N
o.2  شدن خشكازپس سير آليسين مقداربركن خشك دمايو نمونه اندازه اثرات-3نمودار

%1 سطحدر دار معني تفاوت دهنده نشان غيرمشابه حروف1
T1.گراد درجه سانتي50دماي T2گراد درجه سانتي70دماي H1حبه كاملH2حبه دونيمه شدهH3سير چرخ شده 

 بحث
 سير پودررنگ-

ها در اثر افزايش دما در كارهاي انجام تغيير رنگ نمونه
( Rasouliشده توسط  (2011و همكاران و بيات (1385 (

نيز مشاهده گرديد. در تحقيق صورت گرفته توسط رسولي
و بيات بترتيب دماي   گراد درجه سانتي50تا40وهمكاران

جهت خشك نمودن گراد درجه سانتي60و دماي حداكثر
(بيات،   Rasouli;1385نمونه مطلوب تشخيص داده شدند

et al., 2011 .( 
هاي خشك شده بر تغيير در خصوص اثر ضخامت نمونه

رنگ بين تحقيقات مختلف نتايج متناقضي حاصل شده 
است. نتايج تحقيق حاضر با نتايج كارهاي انجام شده توسط 

Rasouli ) (2011و همكاران و بيات ) مطابقت دارد 1385)
دار اندازه ورقه بر تغيير رنگ مشاهده گرديد، اماو اثر معني

Sacilik وUnal )2005 برخلاف تحقيق حاضر عدم اثر (
را هاي سير بر تغيير رنگ نمونه دار ضخامت ورقه معني ها

) ). در تحقيق Sacilik & Unal, 2005عنوان نمودند
( Rasouliانجام شده توسط  ) برخلاف 2011و همكاران

ها سبب افزايش تغيير تحقيق حاضر افزايش قطر نمونه
ه در كار حاضر افزايش اندازه از تغيير رنگ گرديد در حاليك

توان در اختلاف رنگ ممانعت نمود. علت اين تفاوت را مي
ها جستجو نمود. در تحقيق حاضر اختلاف اندازه اندازه نمونه

(سيرچه و هاي كامل، دونيمه بين تيمارهاي مختلف شده
با افزايش شده) زياد بوده، بنابراين كاهش اندازه نمونه چرخ

و تغيير رنگ همراه گرديد، در در سطح تماس حاليكه
( Rasouli تحقيق ها ) تفاوت قطر ورقه2011و همكاران

) و اختلاف قطر تنها بر زمان خشك ميلي1كم بوده متر)
ها در تحقيق شدن تاثيرگذار بوده است. در حقيقت قطر ورقه

در توان با نمونه انجام شده توسط آنها را مي هاي چرخ شده
 اين آزمايش مقايسه نمود. 

كن، تماس طولاني فرآورده با دماي هواي گرم خشك
و طعم مواد غذايي موثر بوده به  طوريكه بر رنگ، عطر

 Rasouliشود( كاهش زمان تماس سبب بهبود كيفيت مي

et al., 2011; Sharma et al., ). با توجه به مطلب2009
مي هاي چرخ فوق دليل تغيير رنگ نمونه به شده را توان

افزايش سطح تماس طولاني مدت آنها با دماي بالا مرتبط 
د نست، در حاليكه افزايش اندازه مثل حبه دا و ونيمهاي شده
هاي كامل سطح تماس را كاهش داده، بنابراين تغيير حبه

تر ديده شد. از طرف هاي ضخيم رنگ كمتري در نمونه
شده سبب افزايش هاي دونيم ديگر كاهش اندازه حبه

و بالطبع كاهش زمان تماس با هواي  سرعت خشك شدن
و بدينترتيب تغيير رنگ كمتري در نمونه ها گرم شده

م مييمشاهده توان دليل رنگ بهتر گردد. دلايل فوق را
 ها ذكر نمود. شده نسبت به ساير نمونه هاي دونيم نمونه

0.291c

0.46a 0.3155c
0.4525a

0.386b

0

20

40

60

80

100

120

140

T1H2 T1H3 T2H1 T2H2 T2H3

���
�
��

	

"
در
�د
$�
�(

)

*+
ار
�,�



و آليسين سير و اندازه نمونه بر تغييرات رنگ، اسيد پيرويك  بررسي اثر دما

106

غذاييوتغذيه/
علوم

بهار
1395

سال
/

سيزده
شماره

م/
2

Food
Technology

&
N

utrition
/Spring

2016
/V

ol.13
/N

o.2

 پيرويك پودر سير اسيد-
) ) با نتايج 1385نتايج تحقيق صورت گرفته توسط بيات

در تحقيق انجام طوريكه تحقيق حاضر متناقض است به
شده توسط بيات افزايش دما منجر به كاهش اسيد پيرويك 

(بيات،  در1385گرديده است حاليكه در تحقيق حاضر)
افزايش دما با افزايش اسيد پيرويك همراه بوده است. از 

هاي خشك شده توسط بيات اختلاف كه قطر ورقه نجاييآ
هاي توان آنها را با نمونه چنداني با يكديگر نداشتند، مي

چرخ شده در اين تحقيق مقايسه نمود، كه اختلاف 
علت داري بين دماهاي مختلف مشاهده نگرديد. معني

توان به افزايش افزايش اسيد پيرويك با افزايش دما را مي
ت آنزيم آليناز با افزايش دما منتسب دانست. علت فعالي

به كاهش اسيد پيرويك نمونه هاي چرخ شده نسبت
مي هاي دو نيم حبه توان به دو عامل اثر بازدارنده شده را

و خروج تركيب در اثر  دماي بسيار بالا بر فعاليت آنزيم
يك افزايش سطح تماس ذكر نمود. دليل كاهش اسيد پيرو

توان به طولاني شدن زمان خشك در حبه كامل را مي
شدن، همچنين عدم تماس آنزيم آليناز با ماده آليين ذكر 
و  نمود، چراكه ايجاد برش جهت كنار هم قرار گرفتن آليناز

 منظور توليد اسيد پيرويك بسيار حائز اهميت است. آليين به

 آليسين پودر سير-
نتايج حاصل از اين تحقيق با تحقيق انجام شده توسط

Abano ) و همكاران2011و همكاران  ) مطابقت دارد. ابانو
) روند افزايش غير خطي عمومي ميزان آليسين با 2011(

و گراد درجه سانتي55به45افزايش دما از  را به تجزيه
تعدادبه سولفوكسيد سيستئين-اس-تركيب مجدد آليل
 Abano( تيوسولفينات محتمل دانستند آليل بيشتري از دي

et al., و Rahman). بر خلاف اين تحقيق 2011
) و 2009همكاران (Li ) ) افزايش دما را 2007و همكاران

دهنده ميزان آليسين عنوان نمودند. آنها عامل كاهش
و بازدهي معتقدند آنزيم آليناز به افزايش دما حساس  بوده

مي آن در دماي پايين ,.Li et al(يابد تر افزايش 2007; 
Rahman, 2009 .( 
و اثر آنزيمكه از آنجايي آليسين پس از ايجاد برش

شود بنابراين كاهش اين ماده آليناز بر ماده آليين توليد مي
مي در سيرچه توان به عدم واكنش موثر آنزيم هاي كامل را

بر ماده آليين مرتبط دانست. دليل كاهش اين ماده در 

ميهاي چرخ شده نمونه و را توان به توليد تركيبات متنوع
و تبديل بيشتر در اثر افزايش سطح تماس، همچنين  تغيير

 اثر بازدارنده افزايش دما ذكر نمود.
و كاهش ضخامت از يك ميزان در اين تحقيق افزايش

 طوريكه مشخص منجر به كاهش آليسين گرديده است، به
م هاي دونيم بيشترين ميزان در نمونه شاهده گرديد. در شده

( Rahmanبررسي انجام شده توسط  ) 2009و همكاران
نيزكاهش آليسين در اثركاهش ضخامت گزارش شده است

)Li et al., 2007 .( 
و تحقيقات مشابه مي توان با توجه به نتايج اين تحقيق

و دماي خشك كردن بر ميزان  به تاثير متقابل اندازه نمونه
 Youzhangو Jebson طوريكه آليسين اشاره نمود، به

) به منظور حفظ فعاليت آنزيم آليناز، قطعات ضخيم 1994(
و ورقه هاي پايين هاي نازك را در دما سير را در دماهاي بالا

.)Jebson & Youzhang , 1994(خشك نمودند 

 گيري نتيجه
ذيل متفاوت شرايط توانمي آزمايش نتايجبه توجه با
 سير اقتصادي كردن خشك حالت بهترين عنوانبه را

 نمود: معرفي
كه هدف تهيه پودر سير باشد، رنگ سفيد در صوتي-1

پودر از اهميت بسزايي برخوردار است، بنابراين خشك 
 گراد درجه سانتي50شده در دماي هاي دونيم كردن حبه

 باشد. قابل توصيه مي
مي در صورتي-2 توان كه هدف استخراج آليسين باشد

د سيرهاي چرخ 50ر زمان بسيار كوتاهي در دماي شده را
 خشك نمود. گراد درجه سانتي

يابي به بيشترين ميزان اسيد پيرويك، براي دست-3
درجه70شده تحت دماي هاي دونيم خشك كردن حبه

مي گراد سانتي  باشد. از شرايط مطلوب
كه هدف توليد پودر سير محتوي اسيد صورتيدر-4

و آليس ميپيروويك را هاي دونيم توان حبه ين بالا باشد شده
 خشك نمود. گراد درجه سانتي70در دماي 

 سپاسگزاري
هاي لازم جهت انجام از مساعدت استدر پايان لازم

اين تحقيق توسط دانشگاه آزاد اسلامي واحد خرمشهر، 
و مجتمع   پژوهشكده گياهان دارويي جهاد دانشگاهي
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