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 تازه (  Allium ampeloprasum) تره چشایی -حسیهای ویژگی و  رنگ کیفیت اثر پرتودهی گاما بر 
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 : چکیده

 زایماریب  یهامیکروارگانیسم  انتقال  یبرا  یناقل   توانندیم   ، بخشعلیرغم خواص سلامتی  ندیفرآ  حداقل   با  ا ی یفراور  بدون   و  تازه های  سبزی 

ای از ضایعات نگهداری در شرایط یخچالی به توده. ماندگاری این محصولات تازه نیز محدود است و حداکثر پس از سه روز  انسان باشند  به

 به   نسبت  یشتریب  سرعت  بانسبت به شاهد تفاوتی نداشته یا    کننده  یضدعفون  مواد  با  شستشو  از  بعد  یکروبیم  تیجمعشوند.  تبدیل می

  تیمار عملی  یک  تواند می  دهی در جهت حل این مشکلات، پرتو.  است  افتهی   شیافزا  ینگهدار  طول  در  آب  با  شده  شسته  محصول  تیجمع

در این پژوهش اثرات پرتودهی گاما    .تازه باشد   سبزیجاتو حتی ایجاد امکان صادرات  افزایش زمان ماندگاری  ایمنی،    از  اطمینان  برای

(kGy  0  ،25/0  ،5/0  ،75/0    در دمای نگهداری  1و )و    25°C  4 چشایی تره-حسی  هایویژگیو    سنجیرنگکیفیت  روز بر    15مدت  به  

علت بار میکروبی بالا در همان دو روز اول از مطالعه ترل نگهداری شده در دمای محیط بههای پرتودهی شده و کنتازه بررسی شد. نمونه

 ینگهدار  با  همراه  kGy  5/0  یپرتوده  ،چشایی-و حسی  کیفیت رنگ  ،یمنیاز نظر ا  رشیقابل پذ  جیبا توجه به نتا  نیبنابراحذف شدند.  

   . شود استفاده آن عاتیضا  کاهش و  روز 8 برای تازه تره یماندگار  شیافزا در تواندی م یخچالی
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Abstract: 
Fresh, unprocessed or minimally processed vegetables, despite their health-promoting properties, 

can be a carrier for the transmission of pathogenic microorganisms to humans. The shelf life of these 

fresh products is also limited and after a maximum of three days of storage in the refrigerator, they 

turn into a mass of waste. The microbial population after washing with disinfectants did not differ 

from the control or increased more rapidly than the population of water-washed product during 

storage. To solve these problems, irradiation can be a practical treatment to ensure safety, increase 

shelf life and even allow the export of fresh vegetables. In this study, the effects of gamma irradiation 

(0, 0.25, 0.5, , 0.75 and 1 kGy) at a storage temperature of 25 and 4 ° C for 15 days on colorimetric 

quality and sensory-taste characteristics and of fresh chives were investigated. Irradiated and control 

samples stored at room temperature were removed from the study for the first two days due to their 

high microbial load. Therefore, according to the acceptable results in safety, color and sensory 

quality, 0.5 kGy of irradiation along with refrigerated storage can be used to increase the shelf life 

of fresh chives for 8 days and reduce wastes. 
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 مقدمه .  1

 زیادی ای تغذیه مواد ارزش این که است شده ثابت خوبی به امروزه و باشندمی انسان رژیم غذایی در  ضروری غذایی مواد از تازهی  هاسبزی

 خود، روزانه غذایی در رژیم که کنندمی زیادی توصیه مردم به کشورها از بسیاری در موثر است. انسان سلامت در هاآن  مصرف و دارند

گونه   600دارای بیش از  Liliaceaeاز خانواده   Alliumگیاه  جنس. [ 1] کنند  استفاده تازه هایمیوه و هاسبزی از نوبت پنج روزی حداقل

( فرم وحشی  .A. ampeloprasum Lباشند. تره )( می A. cepa L( و پیاز )A. sativum Lبوده، سیر ) نیز خوراکی که هاآن تریناست. مهم

 بومی شود،می گسترده کشت طوربه  که گیاه اند. ایننامیده  persicumگونه   زیر  را  آن شناسانگیاه گذارینام اساس بر که بوده  Leekاز  

 دهم قرن از بزرگ باغات در گسترده طوربه شود ومی نامیده 1ترهدارد. این گیاه در ایران  زیادی اقتصادی اهمیت نظر از و بوده خاورمیانه

 سنتی، طب در ایران در گیاه شود. اینمی ها استفادهخورشت یا سوپ تهیه  برای - یا خام طوربه گیاه این شود.می کاشته کشور در تمامی

 شود. تره حاوی می جنسی استفاده میل دهنده افزایش حتی و دیورتیک عنوانسردرد به هموروئید، چاقی، نقرس، آسم، یبوست، در درمان

 آن از حاکی نتایج  گرفت، بلژیک انجام در که ایمطالعه باشد. درمی های دیگرو ویتامین ث ویتامین بتاکاروتن،  لوتئین، از بالایی سطوح

 و ویتامین فنل تره، در که داد نشان آماری بررسی باشد.سفید می هایساقه از بیشتر سبز هایبرگ اکسیدانیفعالیت آنتی عموما که بود

پرتودهی مواد غذایی باعث تغییرات جزئی در طعم، رنگ، مواد   . [2]هستند   گیاه اکسیدانیفعالیت آنتی مسئول عمدتا گیاه در موجود ث

ی گیاهی  معین مطلوب، غلظت مواد فیتوشیمیایاست که تحت شرایط  گزارش شده شود.های کیفی غذا میمغذی، مزه و دیگر ویژگی

داشت،   کاشت، درمراحل را هاتوانند سبزیمی هامیکروارگانیسم  .[3]( ممکن است پس از پرتودهی، افزایش یابد  هاضداکسندهها و  )پیگمان

 .[ 4]  شودگزارش می تازه هایمیوه و  هاسبزی مصرف اثر در زیادی اپیدمی  تعداد ساله هر کنند. آلوده توزیع و شستشو نگهداری، برداشت،

این اغلب که زاییبیماری عوامل ها  ویروس (،منوسایتوژنز لیستریا ،اشرشیاکلی ،سالمونلا) هاباکتری شامل هستند همراه هااپیدمی با 

 عوامل از یکی تازه هایمیوه و هاسبزی باشند. بنابراین( میسیکلوسپوراو    کریپتوسپوریدیومها ) ( و پارازیتAویروس هپاتیت   ،نروویروس)

 معرض  در  سفره، تا مزرعه  مسیر از ای نقطه هر در شوند ومی مصرف خام صورتبه چون هستند، انسان سلامتی برای پذیرمهم ریسک

  بردن  بین  از  برای  سنتی   اقدامات  که   کند می  تازه ثابت   سبزیجات و میوه  مصرف مرتبط با    های بیماری  افزایش شیوع  .[5]  باشند می آلودگی

غذایی    مواد  زایبیماری   عوامل  جمعیت  کنترل  برای  برداشت  از  زدایی مناسب پسنیست و تیمارهای آلودگی آنها کافی  زایبیماری  عوامل

 هابیماری  از پیشگیری مهم  هایراه از یکی سبزی و میوه پاکسازی در گندزداها  . به عنوان مثال کاربرد[6]  است  نیاز  مورد  خام  تولیدات  در

 هاسبزی و میوه گندزدائی ویژهبه محیط، سازیبه در وسیعی کاربرد ماده این باشد.می گندزدا نوع ترینمتداول آن ترکیبات و کلر  .است

 از نظر  . صرف[7]  است چالش غالباً مورد زا،بیماری اجرام با تماس زمان  و گندزدائی جهت کلر مناسب مقدار واقعیت، این رغمدارد. علی

 مقدار افزایش و هاسبزی از  برخی خوب  رایحه ظاهری، حذف طراوت نظر از  سبزیجات و میوه بر کیفیت نامطلوب تأثیر اقتصادی، مسایل

که موجب محیط در کلر آمیز که شده کلره جانبی ترکیبات تشکیل آبی   ترکیبات ضد   با  . شستشو[8]  است مؤکد آن بودن مخاطره 

 فلور   کم  نسبتا  کاهش  و  واقعیت  این  به  توجه  آورد. با می  ارمغان  در جمعیت میکروبی اولیه به  را  کمی  نسبتا  کاهش  تنها  میکروبی، اغلب 

بنابراین    .باشد   هاسبزی  ایمنی   از  اطمینان  برای  عملی   جایگزین تیمار    یک   تواند می  پرتوتابی  میکروبی،   ضد   ترکیبات  از  استفاده   هنگام  در

ناشی از مصرف آنها،    های آگاهی نسبت به لزوم مصرف میوه و سبزی تازه در رژیم غذایی سالم و از طرفی خطر شیوع بیماری  افزایش  با 

  معدود  از  یکی  پرتودهی مواد غذایی  .شود  استفاده  تازههای  و سبزی  هایمیوه   در  انسانی  زایعوامل بیماری کاهش  برای  تواندمی گاما  پرتو

نماید. پرتودهی زا تامین  ی کنترل عوامل بیماریواسطه و ایمنی را به  غذایی  مواد  ی کیفیتگزینه  دو  هر   تواندکه می  هایی استآوری فن

بندی نهایی مواد غذایی جهت کاهش  در بسته  عنوان یک تیمار فیزیکی و غیرحرارتی، در دمای اتاق یا نزدیک دمای اتاق مواد غذایی به

تغییرات  شوند.کند و خطرناک نمیای غذاها تغییری نمی. در اثر پرتودهی ارزش تغذیه[9]  شودآلودگی متقاطع مواد غذایی انجام می

مواد غذایی پرتودهی شده این است  مزیت بزرگ   ها و مواد معدنی  کم است.ها، پروتیینناشی از پرتودهی در مواد مغذی مانند ویتامین

پرتودهی معادل پاستوریزاسیون برای غذاهای جامد است.   .است  "خام"که این یک فرایند غیر حرارتی و سرد بوده و غذا هنوز هم اساسا  

نه   کند.اد نمیدار تحت شرایط کنترل شده، مواد پرتوزا در مواد غذایی ایجهای شتابپرتودهی توسط پرتوهای گاما، ایکس و الکترون

تواند مواد غذایی فاسد را، قابل مصرف سازد. اگر غذا، ظاهر، بو، طعم یا هرگونه علایم پرتودهی و نه سایر تیمارهای مواد غذایی دیگر نمی
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میوه و سبزی با    مرتبط  ایمنی  از آنجا که مشکلات  . [7]  توان آن را با هیچ تیماری از جمله پرتودهی اصلاح کردفساد داشته باشد، نمی 

و   تولیدکنندگان تمایل و توجهباشد،  زا یکی از نکات بازدارنده در مصرف این محصولات میبیماری  هایوجود باکتری  مثال  عنوانتازه، به

 به مصرف   منظور کاهش نگرانی و افزایش علاقههای کارآمد دیگری مانند پرتوفرآوری بهاستفاده از این روش  بهکنندگان معطوفمصرف

و حتی رونق   ملی   درآمد   افزایش  تازه موجب  میوه و سبزیجات  انواع  برای  تقاضا   شود. از سوی دیگر افزایشبیشتر میوه و سبزی تازه می

، kGy  0  ،25/0زهای پیشنهادی در این پژوهش )المللی آن نیز خواهد شد. این پژوهش، با محوریت پرتوفرآوری گاما در دُبین  تجارت

تازه، باتوجه به لزوم رعایت ایمنی و سلامت تغذیه مردم    ترهاه با بررسی اثرات آن بر کیفیت میکروبی و رنگ سبزی  ( همر1و    75/0،  5/0

بندی قابلیت استفاده پس از بسته  نیاز کردن تولیدکنندگان از مصرف مواد شیمیایی، جات قبل از انبار، بیعفونی سبزیکشور، حذف ضد

 است.  جلوگیری از ایجاد آلودگی ثانویه در محصول انجام شده و

 روش کار .  2

 ها پرتودهی نمونه  2.1

اتیلن با چگالی پایین )پلیمر با درجه مواد غذایی، ضخامت  های پلاستیکی پلیصورت جداگانه در کیسهتازه که به  ترههای  ، نمونه0در روز  

و تنش کششی   day/2g/m  17/91±0/4، نفوذپذیری به بخار آب  day/atm/2cc/m  89/2787±11میکرون، سرعت انتقال اکسیژن    25

MPa  41/0±1/14ساخت شرکت    220، در گاماسل  60-بندی شدند با چشمه کبالت( بستهNordion    کانادا با آهنگ دزGy/s  98/1   در

پرتودیده    تره های  ها روی نمونهشدند. آزمایشپرتودهی    1و    75/0،  5/0،  25/0)شاهد(،    kGy0 دمای محیط با دُزهای   تازه شاهد و 

دمای   روزهای صفر،    25و    C°  4نگهداری شده در دو  تاریکی( در  نتایج،    15و    8)در شرایط  مقایسه  با  و  برای انجام  بهینه  شرایط 

ترهفرآوری  پرتو نگهداری  بر کیفیت   و  فرآوری  اثرات  و  تعیین  ارزیابی  چشایی-حسی های  ویژگیو    رنگ  تازه،  دستگاهی بررسی  شد.  ، 

باشد. امروزه  انجام شد. رنگ و ظاهر یک ماده غذایی اولین متغیر در تشخیص کیفیت آن می(  1)شکلهای رنگ با آزمون هانترلب  نمایه

تغییر رنگ( برای تعیین )   EΔآبی( جهت تعیین رنگ ماده غذایی و  -)زردی  *bسبزی(،  -)قرمزی  *a)روشنی رنگ(،    *Lهای رنگ  از نمایه

 ها با سه تکرار انجام شد.  آزمون. [10]  (1)معادله  شودیی استفاده میاثر فراوری بر رنگ ماده غذا

 ( 1)معادله 

  ΔE = √(∆𝐿 ∗)2 + (∆𝑎 ∗)2 + (∆𝑏 ∗)2 

 

 Colorflex, Virginia, USAدستگاه هانترلب . 1شکل 

  ییچشا- یحس  آزمون  2.2

شده و    ی پرتوده  ی هانمونه.  شد  انجام  یانقطه  5  ک یهدون  روش  از  استفاده  با   و   ده ید  آموزش  ابیارز  نفر  5  توسط  ها نمونه  یحس  یابیارز

گرم از   10  وانیشده قرار گرفتند. در هر ل  یکدگذار  یکیپلاست  یهاوان یدر ل  یآب اضاف  خروجشاهد ابتدا با آب شسته شده و پس از  

را  خود دهان هاابیارز شروع از قبل ییچشا دقت شیافزا منظوربه. شد انجام فلورسنت نور ریز و اتاق  ی دما در یابیارز. گرفتنمونه قرار 

را   یازیامت  5تا    1از    ماریهر ت  یآزمون هر داور برا  نیشکل، طعم، عطر و رنگ بود. در ا  ،یشامل نرم  یابیمورد ارز  صفات.  شستندبا آب  



 
 
 
 
 
 
 

4 

 

 (مجازی)دانشگاه فردوسی مشهد  -1399اسفند  14الی  11

 . [11]  کردند   یبندرا بدون دانستن شاهد، طبقه  مارها یو داورها ت  بودمطلوب    اریبس  5نامطلوب و عدد    اریبس  1در نظر گرفته که عدد  

 تجزیه و تحلیل آماری   2.3

علت استفاده از بلوک، حذف خطای شد.تکرار بررسی  3های حسی در قالب طرح آزمایشی بلوک کامل تصادفی با در این پژوهش ویژگی

شوند. عنوان خطای آزمایشی شناخته میقابل کنترل ناشی از تفاوت بیم افراد ارزیاب از خطای غیرقابل کنترل موجود در طرح است که به

، kGy0  ،25/0طح )س  5( و دُز پرتودهی در  15و    8،  0سطح )روزهای    3های رنگ با آزمون فاکتوریل با دو فاکتور زمان در  آزمون نمایه

  SASو    SPSS 19  ،minitab 17افزارهای  ( و در قالب طرح پایه آزمایشی کاملا تصادفی بررسی شد. در این طرح از نرم 1و    75/0،  5/0

 داری تیمار مورد نظر بررسی خواهد شد. و در سطح معنی دانکناستفاده خواهد شد. مقایسه میانگین توسط آزمون 

 . نتایج و بحث3

 تره های رنگآزمون نمایههای و مقایسه میانگینتجزیه واریانس نتایج  3.1
مطدابق    ..(1)جددول  ی وجود داردآمدار  داراختلاف معنی  زمدان×دوتدایی دُزاثر متقدابدل    وزمدان    و  دُزاز اثرات  تیمدار  حدداقدل بین میدانگین دو  

کاهش داشددته که به معنای  تره   *aنمایه و با گذشددت زمان مقادیر منفی  با افزایش دُز پرتودهی   2شددکل   در  هانتایج مقایسدده میانگین

( -95/10±12/0) 0روزهای  kGy  5/0عبارتی بیشدترین رنگ سدبز در دُز بالاترین مقادیر منفی این نمایه یا به سدبزی رنگ اسدت.  کاهش

در تیمار شداهد روز  *aها مشداهده شدده اسدت. کمترین مقادیر منفی نمایه  داری بین آن( اتبارش بدون تفاوت معنی-70/10±12/0) 8و  

با افزایش دُز پرتودهی و با گذشدت زمان افزایش مشداهده شدده که به معنای   *bدر نمایه   ( گزارش شدده اسدت.-20/4±17/0انبارش ) 15

اسددددت. کمترین مقدا دُز  افزایش زردی رندگ  زرد در  یدا  کمترین رندگ  نمدایده  این    8( و  66/19±06/0)  0روزهدای    kGy  5/0دیر 

انبارش  15در تیمار شدداهد روز  *bها مشدداهده شددده اسددت. بالاترین نمایه  داری بین آن( اتبارش بدون تفاوت معنی12/0±05/20)

با افزایش دُز پرتودهی و زمان انبارش در تیمارها کاهش داشدته که موجب  *L( گزارش شدده اسدت. نمایه روشدنی رنگ 14/0±40/26)

  8روز    kGy1( و کمترین آن در تیمار 22/44±11/0) 15شددود. بیشددترین روشددنی رنگ در نمونه شدداهد روز افزایش تیرگی رنگ می

 ( مشاهده شده است.02/0±10/36)
 سنجی های رنگنمایه آزمون نتایج تجزیه واریانس   .1جدول 

 است.  داریو عدم معنی درصد 1 در سطح احتمال دار آماریاختلاف معنی  نشان دهنده  ترتیببه  nsو  **

 

 

 

 

 نوع سبزی 
 منابع 

 تغییرات
 درجه آزادی 

 MS 

a* b* L*  

ΔEh 

 تره

 78/2** 29/5** 17/4** 23/1 4 دز پرتودهی )کیلوگری( 

 16/10** 05/13** 65/9** 33/10** 2 زمان )روز( 

 59/4** 42/2** 14/3** 07/1** 8 دز*زمان 

 09/0 96/0 84/0 20/0 45 خطا 

     59 کل

CV%   02/5 11/7 04/4 18/5  
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روزهای مختلف   تره تازه های پرتودهی شده با دُزهای مختلف  بین نمونه (  hEΔ)  رنگ   کلی  های نتایج تغییراتمقایسه میانگینمطابق  

های شاهد در روز  ترتیب در نمونهبه hEΔ(. بیشترین و کمترین 0.05P>است )دار آماری مشاهده شدهتفاوت معنی 3در شکل  انبارمانی 

طور کلی در اغلب تیمارها با افزایش دُز پرتودهی و زمان انبارش مقادیر  به است.در روز هشتم، مشاهده شده kGy 75/0پانزدهم و تیمار 

hEΔ  مطلوبیت شرایط فراوری و انبارش است ،دلیل آنکه   های شاهد در دوره انبارش کمتر بودهو از نمونه کاهش داشته. 

طور کامل توسعه نیافته است،  اگر چه مکانیزم واکنش به دهد.شرایط واکنش پرتودهی رخ میای و اتصال متقابل تحت  بریدگی زنجیره

 دهد. هیدروژن در شرایط پرتودهی با انرژی بالا رخ می- کربن )پیوند دوگانه( و پیوند کربن-های رادیکال آزاد شامل تفکیک کربنواکنش

های رنگی مواد  شدن بیشترین احتمال را دارد. این تغییرات بر نمایه  شوند، پلیمریها توسط پرتوهای گاما تولید میوقتی که رادیکال 

   *Lمقدار  دار را داشته است.تغییرات رنگ بروکلی پرتودهی شده، حداقل بوده و زمان بیشترین اثر معنی. [12]غذایی موثر خواهند بود 

تر(، که با تغییرات بیشتر در پایان انبارش های روشنرش افزایش یافته )نمونهبرای تمام تیمارها در طول انبا (P <0.05) داریطور معنیبه

اثر بر  .(P <0.05)   تر( بودندکم *L )مقادیر ترهای پرتودهی شده نسبت به شاهد تیرهشده است. در روز اول انبارش، نمونه  مشخص

( در *aشوند، کاهش اندکی در مقدار سبزی رنگ )تیمار می  kGy  3هایی که در  تنها نمونه مشابه بود. *b و   *a های رنگمقادیر نمایه

 5/1و    kGy  5/0  ،1با دُز پرتودهی  .  [13]ماند  در تمام تیمارها در طول انبارش ثابت باقی *b که مقادیرطول انبارش نشان دادند، درحالی

مقادیر  تاثیری نداشت. *L و   *a*،b های رنگ  پرتودهی در تمام دُزها بر نمایه.  دار یا بسیار جزئی هستندمعنی، غیرپیازچه  تغییرات رنگ

رنگ نتایج نشان داد که بی داری متفاوت بود، هرچند که افزایش آن کم بود.طور معنیبه  12و    9های رنگ در روزهای نگهداری  نمایه

 مطابقت دارد. فوق نتایج این پژوهش با نتایج   .[14]  گردید b *، و افزایش *aشدن پیازچه تازه سبب کاهش 

 چشایی - ی حسی هاآزمونهای  و مقایسه میانگین  تجزیه واریانس   3.2

های ها حذف شده و آنالیز با دادهچشایی تره نگهداری شده در دمای محیط این داده-عدم امکان ارزیابی حسی  با توجه به کیفیت پایین و

C°  4   .اصلی زمان انبارمانی  اثر  تیمار  نشان داد که حداقل بین میانگین دو    چشایی-ی حسیهانتایج تجزیه واریانس آزمون  انجام شده است

 . اثر اصلی دُز و اثر متقابل  ی وجود داردآمار داراختلاف معنیپارامترهای نرمی، شکل، طعم، عطر و رنگ رسی )روز( در بر

 
 تره  سنجی سبزیهای رنگنمایه دُز پرتودهی در زمان برای متقابل  مقایسه میانگین اثر .2شکل 
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 تره  سبزی hEΔ دُز پرتودهی در زمان برای متقابل  مقایسه میانگین اثر .3شکل 

ی  ن دهندهاثر بلوک نشا  یدار. معنی(2  )جدول نداشت  دار آماری  تفاوت معنی  چشایی ارزیابی شده - حسیبرای پارامترهای    زمان×دُز

دار نبودن واریانس اثرات اصلی در با وجود معنی  باشد.می ها ارزیابدار آماری بین بندی و وجود اختلاف معنیی بلوکصحیح بودن نحوه

دامنه  آزمون چند  از  پارامترها، چون  میبعضی  استفاده  دانکن  دلیل ای  است  ممکن  است.  مجاز  تیمارها  میانگین  مقایسه  انجام  کنیم 

بیشترین مقادیر پارامترهای  نشان داد که    3جدول    . دار نشدن تجزیه واریانس، قرینه قرار گرفتن تیمارها در اطراف تیمار شاهد باشدمعنی

(  مشاهده شده و کمترین مقدار مربوط به  p<0.05دار آماری )بدون تفاوت معنی  8و    0در روزهای انبارمانی    نرمی، شکل، طعم و عطر

شود  گ سه گروه مجزا مشاهده میها ندارد، اما در مورد پارامتر رنانبارمانی تا هشت روز تاثیری بر این ویژگی  باشد. می  15روز انبارمانی  

 ترتیب ارزش این پارامتر از روز صفر انبارمانی تا روز هشتم کاهش یافته است اما در روز هشتم هنوز هم در حد قابل قبول قرار دارد. که به

های پیازچه پرتودهی  بین نمونهداری  تفاوت معنی.  بود  خواهد  روز  14  از  کمتر  تازه  ازچهی پ   د یمف  عمر،  2005مطابق نتایج پژوهشی در سال  

روز انبارش به سمت زرد منتقل شده است، که با    14حال، رنگ سبز پیازچه در طول  با این ، وجود نداشت.5/1و    kGy  5/0  ،1شده  

زرد،  های  های سبز همراه با غلبه پیگماندهد که از بین رفتن پیگمانمشاهدات بصری و نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد و نشان می

استرس به بافت گیاه باعث  تواند توسط اتیلن تسریع شود.ها است و این تغییرات میها و سبزییک روند طبیعی در پیری بسیاری از میوه

عنوان تنش اضافی به بافت گیاهان باید  پرتودهی به دهد.های زرد را افزایش میدر نتیجه پیگمانشود و  افزایش تولید اتیلن و تنفس می

اگرچه، مقادیر رنگ حاصل در این مطالعه در دُزهای مختلف اختلاف  تغییرات رنگی را در پیاز سبز تازه به سمت زردتر تسریع کند.

نداشتند.معنی و .  افتی   کاهش  انبارش  طول  در  هانمونه  تمام  یبرا  سبزبودن  ازیامت داری  این مطالعه، کیم  نتایج  کاهشی  روند  مشابه 

 با  یسفتنرمی و   (.P> 0.05)  نبود  یداریمعن   تفاوت  که این   افت، ی  کاهش   انبارش  زمان   طول  در  عطر  ازیامتهمکاران گزارش کردند،  

به اندازه  یدر دزها یپرتودهگذشت زمان انبارش و  .است  مرتبط سلول یانیم وارهید صفحه  ساختار و  تورم و تورژر سلول، یشناسختیر

  0/ 34از    شیپرتو گاما در دز ب  .شودیسلولز م  بیتخر  نیو همچن  کی مواد پکت  راتییاز تغ  یناش  یاهیبافت گ  ینرم  فیبالا، باعث تضع  یکاف 

kGy  ن، یپکت  کل  مقدار  به  و  است  آب  در  محلول  نیپکت  مقدار  شیافزا  لیدلبه  که  شده  بیس  یهابرش  یدر سفت  یباعث کاهش قابل توجه  

شود  تر میدهد که کاهو سبزی رنگ را از دست داده و در طول انبارش تیرهتغییرات نتایج ارزیابی در رنگ نشان می.  [14]  شودینم  مربوط

 های مشابه مطابقت دارند. نتایج مطالعه حاضر با نتایج پژوهش  .[15]
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 چشایی  –ی حسی هاآزمونکلی نتایج تجزیه واریانس  .2  جدول
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 است.  داراختلاف غیرمعنی  درصد و  1 در سطح احتمال دار آماریاختلاف معنی نشان دهنده بترتیب nsو  **

 به روش دانکن سبزی تره   مقایسه میانگین اثر زمان انبارمانی )روز( بر پارامترهای نرمی، شکل، طعم، عطر و رنگ .3 جدول

 

 

 

 

 

 

 

 است.  %5سطح   دارحروف مشابه نشان دهنده عدم وجود اختلاف آماری معنی
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