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جوانه زنی پیاز در انبار:
علت عدم جوانه زنی پیاز در اوایل دوره انبارمانی بالا بودن دما و مواجه نشدن 

پیاز با دماي مناسب جوانه زنی(10-20 درجه سلسیوس) است. 
در واقع مهمترین عامل براي شروع جوانه زنی پیاز، دماي انبار است و دماي 
بالا (به خصوص دماي بالاتر از 27 درجه سلسیوس) عامل بازدارنده این 

فرآیند است که سبب القاء گرما خفتگی در پیاز خواهد شد.
گاهی گزارش شده است که در دماي 30 درجه سلسیوس پیازها تا 9 ماه بعد 
از شروع انبارمانی جوانه نزده اند. در واقع پایین بودن میزان سیتوکینین پیاز در 
دماي 30 درجه سلسیوس یکی از علل عدم جوانه زنی پیاز در این دما است. 
همچنین سرعت تنفس در دماي 25 درجه سلسیوس در مقایسه با دماي 15 
درجه سلسیوس کاهش می یابد که کاهش سرعت تنفس در دماي 25 درجه 

سلسیوس ناشی از خواب القاء شده توسط گرما است.
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مقدمه:
به دلیل عدم امکان تولید پیاز در طول سال، عرضه بیش از اندازه محصول 
در فصل تولید، کشش نداشتن بازار براي جذب محصول و زیاد بودن 
هزینه احداث انبار فنی و سردخانه براي نگهداري پیاز، قابلیت انبارمانی 
یکی از صفات بسیار مهم در این محصول است. از طرفی به دلیل نقش مهم 
این محصول در سبد خانوار، پیاز را بایستی براي عرضه در طول سال انبار 

کرد که هزینۀ نگهداري پیاز در انبار کنترل شده نیز زیاد می باشد.

عوامل موثر در انبارمانی:
انبارمانی پیاز یک فرآیند پیچیده بوده و فاکتورهاي متعددي در آن دخالت 
دارند که می توان آن ها را به فاکتورهاي قبل از برداشت، پس از برداشت و 
فاکتورهاي فیزیولوژیک تقسیم بندي کرد. بیشتر این فاکتورها ژنتیکی  بوده 
و در ارقام مختلف بسته به واکنش گیاه به طول روز براي تشکیل پیاز( روز 

کوتاه، روزمتوسط و روز بلند) متفاوت هستند. 
در کنار فاکتور ژنتیکی، شرایط رشد و نمو گیاه و نگهداري پیاز پس از 
برداشت نیز تاثیر قابل ملاحظه اي داشته و می تواند سبب ایجاد اختلاف 
معنی داري در قابلیت انبارمانی یک رقم در مناطق و یا سال هاي مختلف 
شوند.اولین مرحله در افزایش عمر انبارمانی، انتخاب رقم مناسب است، زیرا 
اختلاف معنی داري بین ارقام پیاز از نظر عمر انباري وجود داشته و همه ارقام 
براي انبار مانی مناسب نیستند. در واقع ارقام پیاز از نظر طول دوره خواب 
(Dormancy) بسیار متفاوت هستند. براساس نتایج آزمایش هاي محققان، 

مدت زمان لازم براي جوانه زدن 50 درصد پیازها در ارقام مختلف بین 1/5 تا 
10 ماه متغیر است، ارقام پیاز با طول دوره خواب طولانی مقاومت خود را تا 

حد زیادي در محیط هاي مختلف حفظ می کنند.
 

از صفات مهم ارقام پیاز که بر عمر انباري مؤثر هستند، می توان به سفتی بافت، 
قطرگردن، درصد مواد جامد محلول، درصد ماده خشک و تندي پیاز اشاره 

کرد.
است.  مهم کیفیت  از عوامل  پکتیک  ترکیبات  از  ناشی  بافت  استحکام   
پیازهایی که داراي استحکام کافی نیستند، هنگام حمل و نقل صدمه دیده و 
از قابلیت نگهداري آن ها کاسته می شود. بین سه صفت مواد جامد محلول، 
درصد ماده خشک و تندي پیاز رابطه مثبت وجود دارد. به طور کلی ارقام 
روز کوتاه (در طول روز 11 تا 13 ساعت پیاز را تشکیل می دهند)به دلیل 
پایین بودن ماده خشک نسبت به ارقام روز بلند عمر انبار مانی کمتري دارند، 
ولی در بین ارقام روز کوتاه نیز اختلاف معنی داري از نظر خاصیت انبار مانی 

گزارش شده است.  
پس از برداشت پیاز، اگر هدف نگهداري آن باشد، باید به طریقی مقدار 
رطوبت محصول را کاهش داد، به طوري که پوسته خارجی آن شکننده و 
محل اتصال ریشه به پیاز کاملا خشک شود. فرآیند التیام دهی (کیورینگ) 
یکی از روش هاي افزایش عمر انباري پیاز است که بلافاصله بعد از برداشت 
بایستی انجام شود تا فلس هاي  خارجی محکم و سفت شده، میزان ترك 
پوست کاهش یافته، قطر گردن باریک شده و در نتیجه از کاهش رطوبت 

پیاز و آلودگی به عوامل بیماري زا جلوگیري شود.

شرایط بهینه براي انبارمانی طولانی:
شرایط بهینه براي انبارمانی طولانی دماي 0 تا 5 درجه سلسیوس و رطوبت 
نسبی 60 تا 70 درصد است. در شرایطی که امکان کنترل دما و رطوبت انبار 
وجود ندارد و یا در مناطق گرم به منظور کنترل جوانه زنی، دماي بالاتر از 25 
درجه سلسیوس مناسب است. ولی انبار گرم داراي مضراتی از قبیل کاهش 

آب پیاز، افزایش تنفس، شیوع پوسیدگی و کاهش کیفیت پیاز است. 

مراحل حیات پیاز:
پیاز یک اندام زنده بوده و از طریق فرآیندهاي فیزیولوژیک به حیات خود 
ادامه می دهد. بعد از بلوغ، حیات پیاز را می توان به سه دوره استراحت، 

خواب، رشد مجدد (جوانه زنی) تقسیم بندي کرد.
 در دوره استراحت که بلافاصله بعد از بلوغ شروع می شود، پیاز قادر به رشد 
و نمو نیست، در حالیکه وقتی پیاز وارد دوره خواب می شود (که معمولاً بعد 
از بلوغ و برداشت شروع می شود) به فرآیندهاي رشد و نمو همانند ریشه 
دهی و جوانه زنی مقاوم است .طول دوره خواب به رقم، مرحله برداشت، 
شرایط رشد و نمو در مزرعه(شرایط اقلیمی، عملیات زراعی از قبیل کوددهی 
و نحوه آبیاري) بستگی دارد. بعد از خاتمه خواب و در صورت عدم وجود 

عوامل بازدارنده رشد، پیاز قادر به رشد و نمو است.
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