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  چکیده

د شکر باعث ازت ازجمله ترکیبات موجود در چغندر قند است که در تولی آمینوآلفا
آن داراي اهمیت  گردد. بنابراین بررسی علل افزایشمیافزایش مقدار ملاس 

شده از گیري هاي نمونهباشد. براي این منظور اثر اندازه چغندراي میتکنولوژیکی ویژه
ارتفاع (در چهار سطح درشت، متوسط، ریز و مخلوط) و  سه منطقه جغرافیایی مختلف

سه متري و پنج متري) (در چهار سطح کف، یک متري،  سازي چغندر در سیلوذخیره
هاي کارخانه قند شیروان در هاي ذخیره شده در سیلوازت چغندر آمینوروي میزان آلفا

- گیري میزان آلفاد بررسی قرار گرفت. نتایج اندازهمدت زمان هجده روز نگهداري مور
 آمینو ازت با دستگاه بتالایزر نشان داد که بیشترین افزایش مقدارآلفاآمینو ازت متعلق

درصد و کمترین آن متعلق به  7/29تا  09/23ت و مقدار آن بین هاي ریز اسبه چغندر
صد قرار در 65/18تا  83/11مقدار آن بین  هاي درشت ذخیره شده است کهچغندر

شده در سطح  هاي ذخیرهدارد. همچنین مشخص شد که مقدار آلفا آمینو ازت چغندر
درصد) و بیشترین افزایش  21/11تا  91/10( باشدیلو داراي کمترین افزایش میس

ه هاي میانی سیلو و ب ی است که در لایههایمقدار آلفا آمینو ازت متعلق به چغندر
  درصد). 95/33تا  32/20( اندمتري نگهداري شده 3ر ارتفاع خصوص د

  12/03/93تاریخ دریافت: 
  15/12/93تاریخ پذیرش: 

  
  ي کلیدي ها  واژه
  ازت  آمینوآلفا

  اندازه چغندر قند
  سازي در سیلوارتفاع ذخیره

  مقدمه
ترین عامل در ارزیابی کیفیت چغندر، درصد شکر مهم

قابل استحصال است. شاخص کیفیت چغندر تنها عیار 
-جزء یکی از شاخصباشد، بلکه آلفا آمینو ازت هم نمی

و حضور آن  هاي مهم کیفیت چغندر محسوب شده
 شودش کیفیت شربت و افزایش ضایعات میباعث کاه

)Autorenkollektiv, 1984; Poel et al., 1998; Poel 

et al., 2000.(  آلفا آمینو ازت باعث افزایش حلالیت
گردد. افزایش مقدار قند ملاس میساکارز و در نتیجه 

بنابراین در طول نگهداري چغندر در سیلو و نیز در 
باید از هیدرولیز پروتئین و تبدیل آن به آلفا فرآیند 

 ;Vajna, 1964( آمینو ازت جلوگیري به عمل آورد
Schnider, 1968; Buchholz et al., Poel, 1995; 

Poel et al., 2000( .فاقندي نظیر آلهر چه مواد غیر-
، به همان نسبت آمینو ازت در چغندر بیشتر شود

-ملاس افزایش میهش و ضایعات قندي استحصال کا
. تحقیقات )Poel et al., 1998; Poel et al., 2000(یابد 

هاي ذخیره شده در دماي دهد که در چغندرنشان می
آمینو گراد، به ترتیب میزان آلفادرجه سانتی 20و 10
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درصد افزایش یافته  139تا  57و  89تا  34ازت بین 
. ادامه تحقیقات )Kenter & Hoffmann, 2004(است 

در  آمینو ازت در طی نگهدارينشان داد که میزان آلفا
 & Kenter(یابد برابر افزایش می 5/2سیلو تا 

Hoffmann, 2006( تحقیقات . همچنین نتیجه
هاي ذخیره که پروتئین چغندر دهدمحققین نشان می

در طی زمان نگهداري آنها در سیلو، هیدرولیز و شده 
مقدار  و در نتیجهشود  هاي آمینه تبدیل میبه اسید

در حالی است که  این یابد وآمینو ازت افزایش میآلفا
 & Vukov( ماند مجموع ازت کل ثابت باقی می

Hangyal, 1985; Tschernjawskaja & Chelemski 
ن به وسیله سایر محققین این هیدرولیز پروتئی .)1993

 ,.Jaggard et al( تأیید قرار گرفته استمورد  نیز

1997; Martin et al., 2001(  مطالعات برخی محققین
تبدیل آن به  دهد که هیدرولیز پروتئین ونشان می

 & Kenter(آمینو ازت با دما رابطه مستقیم دارد آلفا

Hoffmann, 2006(دهد . همچنین مطالعات نشان می
در طی نگهداري در ، آمینو ازت در چغندره مقدار آلفاک

. )Kenter & Hoffmann, 2005( یابدسیلو افزایش می
د که در اثر شرایط نامناسب انمحققین نشان داده

شرایطی که بالاخص  وسازي چغندر در سیلو ذخیره
-در چغندر می یباعث ایجاد ضایعات آبی و چروکیدگ

شود، فعالیت آنزیم هیدرولیز کننده پروتئین تشدید 
 یابدآمینو ازت افزایش میمقدار آلفا شده و در نتیجه

)Vukov & Hangyal, 1985( . تبخیر نیز از عواملی
-است که باعث تغلیظ عصاره چغندر شده و مقدار آلفا

 ,Kenter & Hoffmann(دهد را افزایش میآمینو ازت 

2004; Kenter & Hoffmann, 2006.(.  
توان دریافت که با توجه به آنچه ذکر شد، می

هاي کارخانهدر چغندر قند براي آمینو ازت تغییرات آلفا
ي تولید هایار حائز اهمیت است و کارخانهقند بس

کننده قند و شکر تمایل دارند این ترکیب در طی 
مراحل پس از برداشت تا مرحله تولید، کمترین افزایش 
را داشته باشد تا کیفیت شربت حاصل از آن افزایش و 

یابد. از طرفی با توجه به  مقدار ضایعات کارخانه کاهش
توسط محققین در گذشته، به هاي انجام شده بررسی

رسد دما و تبخیر سطحی دو عامل بسیار مهم نظر می
هاي جایی که دما در لایه در این مقوله هستند. از آن

مختلف سیلو با توجه به عوامل مختلف و از جمله 

شدت تنفس چغندر متفاوت است و از طرفی یکی از 
ندر و دماي عوامل مهم در تبخیر سطحی، اندازه چغ
اندازه چغندر اطراف آن است، لذا در این تحقیق اثر 

مینو آسازي آن، بر تغییرات آلفاقند و ارتفاع ذخیره
هاي سازي چغندر درسیلوازت، قبل و بعد از ذخیره

صنعتی کارخانه قند شیروان مورد بررسی قرار گرفته 
  است.
  

  هامواد و روش
 4اندازه چغندر، در  :ي این تحقیق عبارتند ازهاتیمار

 گرم با 500هاي با وزن بیشتر از ندرچغ( سطح درشت
گرم  500تا   250هاي با وزن در(چغن )، متوسطS1کد
گرم  250هاي با وزن کمتر از (چغندر )، ریزS2 کد با

بر اساس اندازه  (بدون جداسازي و ) و مخلوطS3با کد 
 ) تفکیک شدندS4هاي یک کامیون با کد چغندر

)Vajna 1964( ارتفاع نگهداري، در چهار سطح کف .
 5و  (H3) ، سه متري(H2) ، یک متري(H1) سیلو

 .مورد بررسی قرار گرفت (H4) متري یا سطح سیلو
 هاي مختلف در روز اولو ازت تیمارآمینمقادیر آلفا

-قبل از شروع دوره نگهداري در سیلو) با مقادیر آلفا(
از طی مدت زمان نگهداري در  آمینو ازت آنها پس

روز بوده است)، به  18مدت نگهداري در سیلو ( سیلو
آمینو ازت مورد مقایسه قرار صورت درصد تغییر آلفا

ه به سیلوي این کارخانه منتقل هایی کگرفت. چغندر
شد از سه منطقه برداشت چغندر، مزارع جلگه رخ می

، M1واقع در جاده مشهد به تربت حیدریه با کد 
، روستاي قزلباشی M2مزرعه منصوران شیروان با کد 

بود. هدف از انجام این تحقیق بررسی  M3جوین با کد 
اي ارائه نتایج کاربردي بر ، بلکهاثر منطقه کشت نبوده

طور تصادفی ه گیري بکارخانجات قند است. لذا نمونه
ی از سه هاي ورودي به کارخانه، یعنو بر اساس چغندر

است. براي اطمینان از  انجام گرفتهمنطقه مذکور 
نوازت چغندر در آمیها در تغییرات آلفابررسی اثر تیمار

گرفتن اثر شرایط منطقه کشت باید سیلو بدون در نظر
هاي هر سه منطقه به صورت این تغییرات در چغندر

گرفتن اثر گرفت تا بتوان بدون در نظررت میمجزا صو
سازي کرد. بهینهطقه کشت، شرایط نگهداري را من

البته در صورت یکسان نبودن تغییرات در مناطق 
ثر تر عوامل مؤبه بررسی دقیقبایست مختلف، می
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ریت کشت و غیره در اي نظیر نوع بذر، کود، مدیمنطقه
 همچنین از آن حفظ کیفیت چغندر در سیلو پرداخت.

در شرایط کاملا صنعتی صورت جایی که این تحقیق 
هاي تولید شکر در ایران، کارخانه گرفته است، و در

نه واقع هستند لذا ها در محوطه بیرونی کارخاسیلو
                                    ًگذاري با توجه به اقلیم منطقه، مرتبا دماي محل سیلو

و شب و  در حال تغییر است و همچنین در طول روز
-غییر میکردن یا نکردن ونتیلاتور دماي سیلو تبا کار

این تحقیق این در ت. بنابرکند و لذا قابل بررسی نیس
جایی که هدف،  گرفتن دماي مشخص از آندر نظر

یط واقعی کارخانه ارائه نتایج کاربردي بر اساس شرا
  پذیر نبود.بوده است امکان

  
  برداري روش نمونه

برداري به طریق ربعی و با استفاده از نتایج نمونه
Vajna )1964 (طور ه انجام گرفت. در این روش ب

طور ه هاي آن بکامیون انتخاب و چغندرتصادفی یک 
یک چهارم قسمت تقسیم شد و از  4کامل تخلیه و به 

، متوسط، ریز هاي درشت هاي تخلیه شده نمونهندرچغ
ها به دو قسمت  و مخلوط جدا گردید. این نمونه
نمونه انتخاب و  3تقسیم شد. از قسمت اول هر تیمار 

شیروان به  پس از توزین در عیارسنج کارخانه قند
آمینو ازت قدار آلفاصورت خمیره در آمده و بلافاصله م

نمونه  3گیري شد. از قسمت دوم هر تیمار آنها اندازه
، هاي پلاستیکی مشبک دي در کیسهبن پس از بسته

کف، یک متري، سه توزین و در ارتفاعات مختلف نظیر 
متري) قرار داده شد. کلیه  5( متري و سطح سیلو

هاي مشبک  بندي در کیسه ا قبل از بستهه نمونه
 هلند توزین Venemaبوسیله ترازوي عیارسنج ساخت 

تکرار) به حداقل  3( نمونه 3گردیدند. هدف از انتخاب 
مایش بردن دقت آزگیري و بالا رساندن خطاي نمونه

ها روز)، نمونه 18( نگهداري بود. پس از طی دوره
وسیله دستگاه بدون تماس با آب، وزن شده و به 

قدار آلفا آمینو ازت عیارسنج به خمیره تبدیل شده و م
قادیر به دست آمده، قبل از گیري و با مآنها اندازه

  سازي در سیلو مورد مقایسه قرار گرفت.ذخیره
  
  هاي آزمون  روش

 لایزر شرکتازت با استفاده از دستگاه بتا ینوآمآلفا
 شد گیريتحقیقات چغندر قند مشهد، اندازه

)ICUMSA, 1994(. ازت با  آمینودر این روش آلفا
گیري جذب نور  کند و با اندازه مس رنگ آبی تولید می

ازت سنجیده  آمینوبوسیله دستگاه فتومتري، مقدار آلفا
  شود. می
  

  روش آماري 
ت به منظور بررسی نحوه نگهداري چغندر بر خصوصیا

هاي آماري در قالب و تغییرات کیفی آن، کلیه تجزیه
                        ً فاکتوره بر پایه طرح کاملا   2آزمایش فاکتوریل 

تکرار انجام گرفت و میانگین صفات  3تصادفی در 
اي دانکن  مورد بررسی از طریق آزمون چند دامنه

مقایسه شد و نتایج آنالیز  MSTATCتوسط برنامه 
  به صورت نمودار ارائه گردید. Excelتوسط برنامه 

  
  نتایج و بحث

ت هاي حاصل از مناطق مختلف کاشاثر اندازه چغندر
  سازي در سیلوآمینو ازت در طی ذخیرهروي آلفا

، اثر اندازه در مناطق مختلف کاشت را 3تا  1شکل 
هاي ذخیره آمینو ازت در چغندرتغییرات آلفاروي 

  دهد.شده نشان می
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  هاي ذخیره شدهروي آلفا آمینو ازت در چغندر M1اثر اندازه در منطقه کاشت  - 1شکل 

  

  
  شدههاي ذخیره آمینو ازت در چغندرروي آلفا M2اثر اندازه درمنطقه کاشت  -2شکل 

  

  
  هاي ذخیره شدهآمینو ازت در چغندرروي آلفا M3اثر اندازه در منطقه کاشت  - 3شکل 
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  هاي ذخیره شده حاصل از مناطق مختلفآمینو ازت در چغندراثر اندازه روي درصد افزایش آلفا -4شکل 

  
هاي جمع آوري شده از اثر اندازه چغندر 4شکل 

آمینو ازت در زایش آلفامناطق مختلف را روي درصد اف
دهد. نتایج آنالیز آماري  سازي نشان میطی ذخیره

هاي آمینو ازت در چغندردهد، که مقدار آلفا نشان می
شده در سیلو در هر سه منطقه کاشت چغندر نگهداري

M1 ،M2  وM3،در هر چهار اندازه درشت، متوسط ، 
آمینو ازت آنها قبل از ریز و مخلوط، با مقدار آلفا

  باشد. دار می سازي، داراي اختلاف معنیذخیره
شود کمترین درصد  که ملاحظه میطور همان

آمینو ازت در طی مدت زمان آلفا افزایش مقدار
هاي درشت بوده و نگهداري در سیلو، متعلق به چغندر

(سطح نسبی  ریزهاي یشترین آن متعلق به چغندرب
آمینو ازت باشد. همچنین مقایسه مقدار آلفا بیشتر) می
 ها، قبل و بعد از طی مدت ذخیره سازيدر چغندر

ها (درشت،  دهد که در تمام اندازه روز)، نشان می 18(
آمینو ازت پس از متوسط، ریز و مخلوط) مقدار آلفا

طی دوره نگهداري افزایش یافته است که این موضوع 
 منطبق) Hoffmann )2006و  Kenterبا نتایج بررسی 

  . است
) نشان 1385( نتایج تحقیقات بهزاد و همکاران

هاي ریز نسبت به دهد که چون سطح نسبی چغندرمی
تر است، لذا کاهش رطوبت هاي درشت بزرگچغندر

ریز بیشتر است. کاهش رطوبت منجر  هايدر چغندر
 که در یک شدن چغندر شده، به طوري به چروکیده

تر هایی که به پوسته نزدیکچغندر واحد بافت لایه

  دست داده و هر چه به بافت است بیشترین آب را از
شود، آب کمتري  تر می هاي میانی چغندر نزدیکلایه

شدن  دهد. این موضوع باعث چروکیده از دست می
گردد که به اصطلاح به آن  سطح خارجی چغندر می

رطوبت  گویند. هر چه چغندر پلاسیدگی چغندر می
ی شدیدتري بیشتري از دست داده و به آن تنش آب

 نهاي هیدرولیز کننده پروتئیفعالیت آنزیم ،وارد شود
تئین بیشتري هیدرولیز ها) بیشتر شده و پرو(پروتئیناز

. دماي هواي )Kenter & Hoffmann, 2006( شودمی
عوامل دیگري است که منجر به داخل سیلو نیز از 

کننده پروتئین شده و شدن آنزیم هیدرولیزرتفعال
 & Kenter( دهد آمینو ازت را افزایش میمقدار آلفا

Hoffmann, 2004; Kenter & Hoffmann, 2006; 
Vukov, 1985(.  چون دماي هواي داخل توده چغندر

-ها براي اندازهاز ارتفاعات نگهداري تیمار در هر یک
هاي درشت، متوسط، ریز و مخلوط در طی مدت 

اساس نتایج  آزمایش یکسان بوده است، بنابراین بر
علت   α% =5ها در سطح  آزمون مقایسه میانگین

هاي ذخیره شده آمینو ازت در چغندرافزایش آلفا
 1ل که در شکطور باشد. همان سطح نسبی چغندر می

هاي آمینو ازت در تیمارشود افزایش آلفا مشاهده می
ه ذخیره شده متناسب با سطح نسبی چغندر بوده، ب

آمینو ازت در که میزان افزایش مقدار آلفا طوري
- درصد می 65/18تا  83/11هاي درشت بین چغندر

هاي ریز به که این افزایش در چغندر باشد در حالی



 148                                                                                           2، شماره 4، جلد 1394پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی، سال 

 

 70/29تا  09/23      ً                             تقریبا  دو برابر افزایش یافته و بین 
درصد است. نتایج تحقیقات برخی از محققین دیگر 

در طی نگهداري در  آمینو ازتآلفاید افزایش نیز مؤ
توان به نتایج سیلو بوده است. از آن جمله می

اشاره  2006در سال  Hoffmannو  kenterتحقیقات 
هاي حاصل از بذر هايچغندرنمود. این محققین 

زدگی گراد دچار یخدرجه سانتی -20مختلف که در 
و دماي معمولی به  20، 5هاي شده بودند را در دما

روز در سیلو نگهداري نمود و گزارش نمود  16مدت 

 یابدآمینو ازت افزایش میمقدار آلفا که در تمام حالات
)Kenter & Hoffmann, 2006(.   
  

سازي چغندر در سیلو روي افزایش اثر ارتفاع ذخیره
  آمینو ازت میزان آلفا

، اثر ارتفاع نگهداري در مناطق مختلف 8تا  5شکل 
آمینو ازت نشان کاشت چغندر را روي تغییرات آلفا

  دهد.  می

  

  
  آمینو ازتروي آلفا M1اثر ارتفاع نگهداري در مناطق کاشت چغندر  - 5شکل 

  

  
  آمینو ازتروي آلفا M2اثر ارتفاع نگهداري در منطقه کاشت چغندر  - 6شکل 
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  آمینو ازتروي آلفا M3اثر ارتفاع نگهداري در منطقه کاشت چغندر  -7شکل 

  
در تهویه طبیعی و یا تهویه بوسیله ونتیلاتور، هوا 

هوا به شود.  از قسمت تحتانی وارد توده چغندر می
دلیل گرماي ناشی از تنفس چغندر گرم و سبک شده 

هاي فوقانی چغندر سیلو شده صعود  و به طرف لایه
هاي میانی سیلو به دلیل افزایش دما،  کند. در لایه می

گردد و گرماي  شدت تنفس چغندر تشدید می
شود و شرایط را براي فعالیت  بیشتري آزاد می

کند. چون فعالیت میعدتر ها مسا میکروارگانیسم
تر ها در مقایسه با چغندر شدید حیاتی میکروارگانیسم

است لذا منجر به آزادشدن گرماي بیشتر شده که 
دت تنفس چغندر و آزاد شدن نتیجه آن افزایش ش

هاي ذخیره هاي میانی چغندر بیشتر، در لایهگرماي 
هواي سرد هاي فوقانی  که در لایه شده است. در حالی

 کاهش دما را در پی دارد اخل آن نفوذ کرده وبه د
)Schnedier, 1968; Vajan, 1964( . همچنین افزایش

سیلو  هاي میانی چغندر ذخیره شده در دما در لایه
ها بخصوص آنزیم  منجر به افزایش فعالیت آنزیم

-مقدار آلفا در نتیجه هیدرولیز کننده پروتئین شده و
منطبق با نتایج مطالعات یابد که آمینو ازت افزایش می

 ,.Jaggard et al( سایر محققین در این زمینه است
1997; Martin et al., 2001; Kenter & Hoffmann, 

2006 (.  
هاي آمینو ازت چغندر، درصد افزایش آلفا8شکل 

حاصل از مناطق مختلف در طی دوره نگهداري در 
عات مختلف کف، یک، سه متري و سیلو را براي ارتفا

، آمینو ازتمقایسه با مقدار آلفا متري) در 5( طحس

که  يرطو دهد. همان سازي نشان میقبل از ذخیره
آمینو ازت شود بیشترین افزایش مقدار آلفا ملاحظه می

هایی است که در ارتفاع سه متري متعلق به چغندر
نگهداري شده و درصد افزایش آن در طی دوره 

صنعتی کارخانه قند هاي روزه در سیلو 18نگهداري 
بوده است. کمترین  95/33 تا 32/20شیروان، بین 

هایی آمینو ازت متعلق به چغندرمقدار آلفاافزایش 
است که در سطح سیلو نگهداري شده و درصد افزایش 

تا  91/10آن در طی دوره نگهداري در سیلو بین 
آمینو آلفا باشد. دلیل افزایش بیشتر درصد می 87/11

، بالاتر هاي ذخیره شدههاي درونی چغندریهازت در لا
ها است. همچنین بهزاد و بودن دما در این لایه

فعالیت  گزارش کردند که  1393همکاران در سال 
یانی سیلو بیشتر از سایر ها در لایه مارگانیسممیکرو

انتظار ست و در نتیجه علاوه بر فاکتور دما، قسمتها
نیز در این  هاینهیدرولیز میکروبی پروتئرود می

ها با شدت بیشتري نسبت به سایر قسمتمنطقه 
 .صورت پذیرد

) Hoffmann  )2005و  Kenterهاي آزمایشنتایج 
هاي نزدیک  آمینو ازت در لایهنشان داد که افزایش آلفا

به سطح سیلو از افزایش کمتري برخوردار بوده که با 
دلیل  رسدبه نظر می. پژوهش انجام شده مطابقت دارد

هاي  عمده این موضوع دماي کمتري است که در لایه
  .نزدیک به سطح سیلو حاکم است و  فوقانی
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  آمینو ازتهاي حاصل از مناطق مختلف روي درصد افزایش آلفاسازي چغندراثر ارتفاع ذخیره - 8شکل 

  
، )1393( بهزاد و همکارانبر اساس مطالعات 

میکروبی مربوط به جمعیت و فلور بیشترین مقدار
که  باشد هاي سیلو شده میهاي میانی چغندر لایه

نشانگر دماي زیاد حاکم در این لایه بوده و شرایط 
براي هیدرولیز پروتئین فراهم کرده است.  مناسبی را

اند که در نقاطی ي نشان دادهرهمچنین محققین دیگ
ها فعالیت بیشتري دارند،  از سیلو که میکروارگانیسم

آمینو ازت تبدیل پروتئین نیز بیشتر هیدرولیز و به آلفا
تبخیر نیز از عوامل دیگري  .)Vukov, 1985( شودمی

به تغلیظ عصاره چغندر و افزایش  است که منجر
 & Tschernjawskaja( شودازت می آلفاآمینو

Chelemski 1993; Kenter & Hoffmann, 2006(. 
یکسان  هانگهداري تیمار ر این پژوهش شرایطچون د

و  کاهش رطوبتدر نظر گرفته شده بنابراین دما، 
 ها از عوامل مهم افزایش مقدار فعالیت میکروارگانیسم

   .آمینو ازت استآلفا
  

  گیري نتیجه
دهد که در اثر نگهداري  نتایج این پژوهش نشان می

یابد  آمینو ازت افزایش میمقدار آلفاچغندر در سیلو 
کننده ر در نتیجه تأثیر آنزیم هیدرولیزکه این ام

پروتئین در طی نگهداري چغندر در سیلو است. 
آمینو ازت وابستگی شدید به اندازه چغندر افزایش آلفا

دهد که  هاي انجام شده نشان می دارد. پژوهش
متعلق به آمینو ازت آلفا بیشترین افزایش مقدار

 7/29تا  09/23هاي ریز است و مقدار آن بین چغندر

هاي درشت ذخیره و کمترین آن متعلق به چغندر
صد قرار در 65/18تا  83/11مقدار آن بین  شده بوده و

ها در  اساس نتایج آزمون مقایسه میانگین دارد. بر
آمینو ازت در افزایش آلفا یکی از علل α% = 5سطح 
ه باشد. ب ه شده اندازه چغندر میهاي ذخیرچغندر
و تنش خشکی در چغندر نیز  کاهش رطوبتعلاوه 

کننده پروتئین شدن آنزیم هیدرولیز  منجر به فعال
آمینو ازت افزایش یافته شده و در نتیجه مقدار آلفا

  است. 
در این پژوهش نشان  هاهمچنین نتایج آزمایش

-آلفا دهد که ارتفاع نگهداري چغندر روي مقدار می
مقدار  نتایج حاصل،گذارد. براساس  آمینو ازت اثر می

ی که در سطح سیلو ذخیره یهاآمینو ازت در چغندرآلفا
شده است داراي کمترین افزایش بوده و مقدار آن بین 

آمینو ازت و بیشترین مقدار آلفا 21/11تا  91/10
هاي میانی سیلو  ی است که در لایهیهامتعلق به چغندر

متري نگهداري شده و مقدار  3خصوص در ارتفاع ه و ب
  درصد قرار دارد.  95/33تا  32/20آن بین 

هاي ذخیره آمینو ازت در چغندرعلت افزایش آلفا
هاي میانی سیلو افزایش دما و فعالیت  شده در لایه

شدن آنزیم  باشد که منجر به فعال ها می میکروارگانیسم
ت. در سطح سیلو کننده پروتئین شده اسهیدرولیز

شدن این آنزیم ضایعات آبی است که در اثر  علت فعال
 تابش نور خورشید، گرما و وزش باد ایجاد شده است.

دار بودن اثر ارتفاع نگهداري روي با توجه به معنی
اساس نتایج آزمون  بر آمینو ازت وافزایش مقدار آلفا
افزایش مقدار  α% = 5ها در سطح  مقایسه میانگین
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آمینو ازت وابسته به ارتفاع نگهداري چغندر در آلفا
که  با توجه به اینکلی باشد. به طور سیلو می
در ارتفاعات  انجام پذیرفته در این تحقیق آزمایشات

 4رتفاع متري) و در هر ا 5و  3، 1(کف سیلو،  مختلف
(ریز، متوسط، درشت و  نوع مختلف از لحاظ ابعاد

تکرار انجام شده است و مخلوط) و هر کدام در سه 
میانی بوده  حاکی از افزایش بیشتر آن در لایههمگی 

نتایج تحقیقات بهزاد و همکاران در است و با توجه به 
است فعالیت شده نشان داده  که 1393سال 

میانی سیلو بیشتر از سایر  ها در لایهمیکروارگانیسم
یري کرد که فعالیت گتوان نتیجه نقاط است، لذا می

آمینو ازت نسبت به ها در افزایش آلفایکروارگانیسمم
و ایجاد چروکیدگی  اثر نور خورشید، گرما و وزش باد

  .تر بوده استثرؤدر چغندر م
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Abstract 

One of the sugar beet compounds is α- amino azote which causes an increase in the amount of 
molasses produced. Therefore, the effect of beets size (in 4 levels; large, medium, small and 
mixed) obtained from three different regions as well as the height of storage (in 4 levels; floor 
of silo, 1 meter height, 3 meter height, 5 meter height) on the amount of α- amino azote in silos 
of Shirvan sugar factory during 18 days of storage was investigated. One of the effective factors 
on increasing of α- amino azote is conditions of storage in silos. The results showed that 
maximum increasing of α- amino azote during period of storage (18 days), belong to small 
sugar beets with 23.09 to 29.7 percent and minimum increasing of α- amino azote belong to 
large sugar beets with 11.83 to 18.65 percent. Further, the results showed that minimum 
increase of α- amino azote belonged to large sugar beets that were stored in surface of silos (5 
meter height) with 10.91 to 11.21 percent and maximum increase of α- amino azote belonged to 
samples that were stored in middle levels of silos (3 meter height) with 20.32 to 33.95 percent. 
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