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 چكیده

های مختلف خشک کردن بر برخی صفات کمی و کیفی غنچه های گل محمدی  روش تأثیربه منظور بررسی 

درجه سانتیگراد،  65و  55، 45تیمار )آون با دماهای  5رقم لاله زار کرمان، آزمایشی به صورت طرح کاملاً تصادفی در 

مشاهده انجام شد. صفات مورد اندازه گیری شامل درصد رطوبت، مدت زمان خشک  3تکرار و  3 در آفتاب، سایه(،

و  PDAشدن، درصد خاکستر، مواد فنلی، فعالیت آنتی اکسیدان، آنتوسیانین و میزان بار میکروبی در دو محیط کشت 

PCA ودند. نتایج نشان داد روش های خشک کردن بر درصد رطوبت، مدت زمان خشک شدن، مواد فنلی، فعالیت ب

اثر معنی داری داشت. بیشترین  PCAو  PDAآنتی اکسیدان، آنتوسیانین و میزان بار میکروبی در دو محیط کشت 

مشاهده شد. بالاترین میزان  گراد درجه سانتی 65آون مدت زمان خشک شدن به تیمار سایه و کمترین آن در تیمار 

نشان داد که بیشترین و کمترین ظرفیت آنتی  فنل و آنتوسیانین در تیمار خشک کردن در آفتاب بدست آمد. نتایج

های قارچ  نتایج کلونی درجه سانتیگراد مشاهده شد. 55درجه سانتیگراد و  45اکسیدانی به ترتیب در تیمارهای آون 

ها در روش خشک کردن در  نشان داد بیشترین میزان کلونی PCAو  PDAمحیط کشت  های تشکیل شده بر روی

 آفتاب و سایه تشکیل شد.
 

 PCA و  PDAمحیط کشت فنل، آنتی اکسیدان، آون،  :کلیدی کلمات

 مقدمه

خشک کردن یکی از قدیمی ترین روش های نگهداری محصولات کشاورزی بعدد از برداشدت اسدت. ایدن فرآیندد      

رطوبت با استفاده از عمل تبخیر تا حد رسیدن به یک آستانه خاص است تا بتوان محصدول را بدرای مددت    شامل حذف 

طولانی انبار کرد و فعالیت های آنزیمی، میکرو ارگانیسم ها و مخمر هدا را در آن متوقدف نمدود ) عزیدزی و همکداران،      

از  گیاهی دائمدی )نندسداله( و    Rosaceaeیره متعلق به ت (.Rosa damascena Mill)گل محمدی با نام علمی  (.1388

می باشد. گل محمدی که به نام های گل سرخ، گل گلاب و گل سدوری معدروف اسدت از گذشدته      دار شاخه گیاهان گل

های دور به علت زیبایی، عطر و خواص متعدد، مورد توجه بوده و از ندو  گدل هدای عرفدانی محسدوب مدی شدود. گدل         

و یکی از گیاهان با ارزشی است که اصدولا بده منظدور     ادبی ملل مختلف جایگاه ویژه ای داردمحمدی در آثار تاریخی و 

 کشاورزی مانند گلبرگ ها در شدرایطی برداشدت مدی    اغلب محصولاتتهیه گلاب در اغلب نقاط ایران کشت می گردد. 

فاسد شدن در محصولاتی کده  علت سرعت بالای  محتوای رطوبتی آنها جهت ذخیره مطلوب بسیار بالاست. به شوند که

رسدد.   پیدایش و گسترش کپک ضروری به نظر می مرطوب برداشت شده اند، انجام اعمالی برای جلوگیری از به صورت

 سبب فراهم نشدن محیط لازم برای رشد موجودات زنده کردن محصولات کشاورزی تا محتوای رطوبتی مناسب، خشک
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علاوه بر این، خشک کردن منجر بده کداهش    گردد. می جلوگیری از فساد آنهاها و  ها و باکتری نظیر مخمرها، کپک ای

گیاهان حاوی اسدان،،   (.1395وزن و حجم محصول می شود و انبارداری و حمل و نقل آن را بهبود می بخشد )ثابتی، 

رند  و   اگر بلافاصله خشک نشوند، اسان، آن ها کاهش می یابد. خشک کردن سریع و کامل ایدن گیاهدان، بده حفد     

اسان، آن ها کمک می کند. اگرنه خشک کردن اندام های مورد نظر یک گیاه دارویی در درجه حرارت بدالا، باعدا از   

بین رفتن جمعیت قارچ ها و باکتری های آن ها می شود، ولی باید توجه داشت افزایش بیش از حد دما، سدبب کداهش   

درجه سانتی گراد برروی اسان، و ترکیب هدای فدرار    60تا  30ی در تحقیقی، تأثیر دماها مقدار اسان، آن ها می شود.

درجه سانتی گراد بدرای خشدک کدردن ایدن      60آویشن و مریم گلی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که دمای 

گیاهان مناسب نیست و باعا کاهش شدید ترکیب های فرار می گردد. این کاهش به علت از بین رفتن مونوترپن هدای  

درجده   70و  50در پژوهشی، خشک کردن بوسیله آون در دو دمای (. Huopalahti et al., 1986)یراکسیژنه می باشد غ

سانتی گراد و روش خشک کردن انجمادی برروی گیاه ترخون بررسی گردید. نتایج نشدان دهندده کداهش مدواد مد ثره      

ترخون بود و این کاهش هنگام استفاده از خشک کردن انجمادی نسبت به سایر تیمارهای مورد مطالعه کمتدر بدود. بدا    

ود کاهش مواد م ثره در کلیه شرایط خشک کردن، گیاهان از میزان قابل ملاحظه ای کاروتنوئید، آسکوربیک اسدید،  وج

درجه سانتی گراد جهدت   60و  55، 45، 35. دماهای (Mahonoon et al., 1999)نیاسین و ریبو فلاوین برخوردار بودند 

یانگر افزایش زمان خشدک شددن بدا کداهش دمدا بدود، بده        خشک کردن برگ های نعنا مورد بررسی قرار گرفت. نتایج ب

دقیقه خشک شدند، اما کاهش دما به  100درجه سانتی گراد پ، از  60طوری که گیاهان قرار گرفته در شرایط دمایی 

دقیقده گردیدد    600، 300، 200درجه سانتی گراد بده ترتیدب باعدا افدزایش زمدان خشدک شددن بده          35و  45، 55

(Doymaz, 2006).  کردن )طبیعدی،   طی تحقیقی به بررسی تاثیر روش های مختلف خشک (1389)عبادی و همکاران

کردن، در صد و اجزای اسان، گیاه دارویی مرزه پرداختند. نتدایج ایدن تحقیدق نشدان      آون و مایکروویو( بر زمان خشک

نمونه ها بود. به طور کلدی   کردن بر زمان خشک کردن و میزان اسان، دهنده تاثیر معنی دار روش های مختلف خشک

با توجه به نتایج این تحقیق می توان اظهار نمود که خشک کردن گیاه دارویی مدرزه بدا اسدتفاده از تدوان هدای پدایین       

کردن را کاهش داده و میزان اسان، و اجزای آن را به صورت قابل ملاحظده ای   مایکروویو از این جهت که زمان خشک

فراینددهای مهدم در فدرآوری گدل      خشدک کدردن یکدی از   . این گیاه مطلوب اسدت  کردن حف  می کند، جهت خشک

. غیر از گلبرگهدای آن، غنچده هدای    دارد ا و عطرسازیذکاربردهای زیادی در صنایع داروسازی، غ باشد که محمدی می

ک کدردن  خشد  بنابراین طراحی یک سیستم عملیاتی برای فرایند خشک شده گل محمدی نیز کاربردهای فراوانی دارد.

 رسد. ضروری به نظر میمطلوب آن 

 

 ها روش و مواد

آزمدایش در قالدب طدرح کداملا     برای این منظور غنچه های نیمه باز گل محمدی رقم لاله زار کرمان تهیده شدد.   

 بدا دماهدای   کردن در آفتاب، سدایه، آون  تیمارها شامل خشک در پنج تیمار، سه تکرار و سه مشاهده انجام شد.تصادفی 

شامل درصد رطوبت، مدت صفات مورد نظر  ،کردن . پ، از انجام عملیات خشکبودند درجه سانتی گراد 65 و 55 ،45

. در نهایدت تسدت   اندازه گیری شدد زمان خشک شدن، درصد خاکستر، مواد فنلی، آنتوسیانین و فعالیت آنتی اکسیدانی 

محصولات کشداورزی روی نمونده هدا انجدام      آلودگی میکروبی پ، از خشک کردن مطابق استاندارد خشک کردن برای

ها با اسدتفاده از   شد. برای این منظور رن  نمونه ها پ، از خشک کردن بررسی علاوه بر این کیفیت ظاهری نمونه شد.

و  SASآندالیز داده هدا بدا ندرم افدزار       شدد.  بررسدی قبل و بعد از اعمال تیمارها  UitraScan Visرن  سنج مدل دستگاه 

 انجام شد. Excelمقایسه میانگین با آزمون نند دامنه دانکن انجام گردید. رسم نمودار های مربوطه نیز با نرم افزار 
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 بحث و جینتا

بدا   سدایه که تیمدار   های مختلف خشک کردن نشان داد ها تحت تیمار مقایسه میانگین صفت درصد رطوبت نمونه

دارای درصدد   44/62بدا میدانگین   درجده سدانتیگراد    45آون دارای بیشترین رطوبدت و تیمدار    ،درصد 91/78  میانگین

های مختلف خشک کدردن نشدان داد    ها تحت تیمار نمونه شدن مدت زمان خشک . بررسیرطوبت بودند درصد کمترین

بدا  ه سدانتی گدراد   درجد  65و تیمدار آون   شدن مدت زمان خشکدارای بیشترین ساعت  17/59  تیمار سایه با میانگین

روش  تجزیه واریدان، نشدان داد اثدر   (. نتایج 1)شکل  بودند شدن مدت زمان خشک کمترین دارای ساعت 12میانگین 

میدزان  مقایسده میدانگین   معنی دار بدود.  %  1در سطح آنتوسیانین  و فنل ی،دانیاکس ینتآ های خشک کردن بر ظرفیت

میلی گرم  87/65  تیمار آفتاب با میانگینکه تلف خشک کردن نشان داد های مخ ها تحت تیمار نمونهو آنتوسیانین فنل 

 55آون تیمار آنتوسیانین و فنل و  میزان دارای بیشترینمیکرومولار به ترتیب  88/45اسیدتانیک بر گرم وزن خشک و 

 ظرفیدت مقایسه میانگین . بودند و آنتوسیانیندرجه سانتی گراد دارای کمترین میزان فنل  45و آون درجه سانتی گراد 

بدا میدانگین    درجه سدانتی گدراد   65های مختلف خشک کردن نشان داد تیمار آون  ها تحت تیمار نمونه یآنتی اکسیدان

دارای کمتدرین  درصد  84/5درجه سانتی گراد با میانگین  55آون دارای بیشترین آنتی اکسیدان و تیمار درصد  45/74

 PCAو  PDAهای قارچ های تشدکیل شدده بدر روی محدیط کشدت       (. نتایج کلونی2)شکل  میزان آنتی اکسیدان بودند

ها در روش خشک کردن در آفتاب و سایه تشکیل شد. همچنین بهترین کیفیدت رند     نشان داد بیشترین میزان کلونی

 نمونه های خشک شده در تیمار سایه مشاهده شد.

 
 روشهای خشک کردن

 گل محمدی شدن خشکن مدت زمادر  روشهای مختلف خشک کردنمقایسه میانگین اثر « 1»شکل 

 

 
 روشهای خشک کردن

 گل محمدی آنتی اکسیدانظرفیت مقایسه میانگین اثر روشهای مختلف خشک کردن بر « 2»شکل 

 ،ینروکیدگ یها یویژگ بر کردن خشک روش ( صورت گرفت اثر1394در پژوهشی که توسط مهریار و همکاران )

 و ماکروویو داغ، یهوا روش سه استعمران مورد بررسی قرار گرفت. از رقم شده خشک یخرما آب مجدد جذب و رن 
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مربوط به تیمار هوای  Lاستفاده شد. نتایج نشان داد بیشترین میزان شاخص  آزمایش این کردنخشک  یبرا خلأ آون

مربوط به هوای داغ و آون و کمترین آن مربوط به  aداغ و کمترین آن مربوط به آون خلا، بیشترین میزان شاخص 

نتایج  مربوط به تیمار هوای داغ و آون خلا و کمترین آن مربوط به مایکروویو بود. bمایکروویو، بیشترین میزان فاکتور 

ی میوه ها قرار دادن تکه ( مغایرت داشت.1393مسلمی و میرزایی، ( و )1394 ،مهریار و همکارانتحقیق حاضر با نتایج )

با خشک کردن در آون . در این تحقیق نیز شود ها می و یا سبزی در معرض نور مستقیم خورشید باعا تیره شدن آن

درجه سانتی گراد باعا تغییر رن  گل محمدی خشک شده شد و این تغییر مطلوب  65درجه حرارت بالا خصوصا آون 

های مختلف خشک کردن، بر مدت زمان  ط کشت و روش( اثر شرای1391در پژوهش محتشمی و همکاران ) واقع نشد.

ها از  خشک شدن، میزان اسان،، خصوصیات رن  و بار میکروبی گیاه دارویی بادرشبی مورد مطالعه قرار گرفت. آن

ها استفاده  گراد برای خشک کردن نمونه درجه سانتی 50و  40، 30تیمارهای مختلف آفتاب، سایه، آون با دمای 

درجه  50های خشک شده در آون با دمای  ها مربوط به نمونه شمارش میکروبی نشان داد کمترین باکتری نمودند. نتایج

درجه سانتی گراد بود. از نظر میزان کپک  40ها مربوط به تیمار آون با دمای  سانتی گراد و بالاترین میزان باکتری

ن میزان یدرجه سانتی گراد و سپ، سایه و کمتر 30بالاترین میزان در شرایط گلخانه مربوط به تیمار آون با دمای 

کپک مربوط به آفتاب بود و در شرایط مزرعه نیز بالاترین میزان کپک مربوط به تیمار سایه و بعد از آن تیمار آون با 

 این نتایج بادرجه سانتی گراد بود.  40درجه سانتی گراد و کمترین میزان مربوط به آفتاب و آون با دمای  30دمای 

طی تحقیقی به بررسی اثر روش خشک کردن در عملکرد  Ayyobi et al., (2013) نتایج پژوهش حاضر مغایرت دارد.

روش خشک کردن گیاه  اسان،، محتوای فنل کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی نعنا  و شوید پرداختند. نتایج نشان داد

 60بر عملکرد اسان،، فنل کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی آن دارد. روشی که در آن گیاهان در آون  زیادیدارای اثرات 

بهترین روش برای خشک کردن نعنا  و شوید بود، زیرا موجب حف  محتوای فنل کل،  ،درجه سانتی گراد خشک شدند

مدت زمان خشک کردن نسبت عملکرد اسان، و ظرفیت آنتی اکسیدان آن ها شد و همچنین کاهش قابل توجهی در 

 به خشک کردن در سایه مشاهده شد.
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Abstract 

In order to investigate the effect of different drying methods on some quantitative and qualitative traits of 

Rose flower from Lalehzare Kerman, a completely randomized design was conducted in 5 treatments 

(oven with 45, 55 and 65 ° C, sun, shade), with 3 replications and 3 observations. The measured traits 

including moisture content, drying time, ash content, phenol compound, antioxidant activity, anthocyanin 

and microbial pollution in two PDA and PCA media. Results showed that the effect of drying methods on 

the percentage of moisture content, drying time, phenol compound, antioxidant activity, anthocyanin and 

microbial pollution in two PDA and PCA media was found to be significant. The highest drying time was 

observed in shade treatment and the lowest in oven treatment at 65 ° C. The highest amount of phenol and 

anthocyanin was obtained in sun treatment. The results showed that the highest and lowest antioxidant 

capacity was observed in oven treatments 45 ° C and 55 ° C, respectively. The results of colonies of fungi 

formed on PDA and PCA media showed that the highest colony count was observed in sun and shade 

treatments. 

 

Keywords: Antioxidant, Oven, Phenol, PDA and PCA Culture medium 

 

mailto:rebrahimi@srbiau.ac.ir

