
 129                                      کاشت و فرآوری گیاهان دارویی )پوستر( 

 رفسنجان )عج(عصردانشگاه ولی - 1400شهریورماه  17تا  14 - علوم باغبانی ایراندوازدهمین کنگره 

 

 مختلف هایروش تحتPetroselinum hortense) ) جعفری وکیفی کمی صفات برخی یابیارز

 کردن خشک

 

 1یقیو احمد خل 1*یمیابراه راهله ،1مختارزاده تارا
 رانیا تهران، ،یاسلام آزاد هدانشگا قات،یتحق و علوم واحد ،ییغذا عیصنا و یکشاورز علوم دانشکده ،یزراع و یباغبان علوم گروه1

 rebrahimi@srbiau.ac.irمسئول:  سندهی*نو

 

 چکیده

 قالب در تحقیق این ،آن کیفیت و کمیت بر کردنخشک هایروش تأثیر و جعفری گیاه دارویی و غذایی اهمیت به توجه با
 انجام تکرار سه در ،(سانتیگراد درجه 65 و 55 ،45 دماهای با آون سایه، آفتاب، در کردنخشک) تیمار پنج در تصادفی کاملاً  طرح
. بودند میکروبی بار میزان و سنجیرنگ اکسیدان،آنتی فعالیت کل، فنل شدن، خشک زمان مدت شامل گیریاندازه مورد صفات. شد

 کل فنل شدن، خشک زمان مدت بیشترین. داشتند داریمعنی اثر شده گیریاندازه صفات بر کردنخشک هایروش داد نشان نتایج
 بر هانمونه میکروبی بار بررسی. شد مشاهده گرادسانتی درجه 65 آون تیمار در آن کمترین و سایه تیمار در اکسیدانیآنتی ظرفیت و

 65 آون تیمار در آن کمترین و سایه در کردنخشک روش در هاکلونی میزان بیشترین داد نشان PCA و PDA کشت محیط روی
 .شد تشکیل گرادسانتی درجه

 

  فنل کردن، خشک جعفری، میکروبی، بار :کلیدی هایواژه

 

 مقدمه

 کشت ساله یک صورت به که است دوساله گیاهی. باشدمی چتریان خانواده ازPetroselinum hortense  علمی نام با جعفری
 بیشتری تحمل بقیه به نسبت صاف برگ جعفری انواع. شودمی تقسیم فری برگ و صاف برگ گروه دو به برگ و شاخ نظر از. شودمی
 ترینقدیمی از یکی کردن خشک. شودمی استفاده شده خشک هم و تازه صورت به هم سبزی این. باشدمی معطرتر و دارد سرما به

 رسیدن حد تا تبخیر عمل از استفاده با رطوبت حذف شامل فرآیند این .است برداشت از بعد کشاورزی محصولات نگهداری هایروش

 در مخمرها و هامیکروارگانیسم آنزیمی، هایفعالیت و کرد انبار طولانی مدت برای را محصول بتوان تا است خاص آستانه یک به

 بسیار مطلوب ذخیره جهت هاآن رطوبتی محتوای که شوندمی برداشت شرایطی در کشاورزی محصولات اغلب. شود متوقف آن
 از جلوگیری برای اعمالی انجام اند، شده برداشت مرطوب صورت به که محصولاتی در شدن فاسد بالای سرعت علت به. بالاست
 نشدن فراهم سبب مناسب، رطوبتی محتوای تا کشاورزی محصولات کردنخشک. رسد می نظر به ضروری کپک گسترش و پیدایش
 خشک این، بر علاوه. گرددمی هاآن فساد از جلوگیری و هاباکتری و هاکپک مخمرها، نظیر ای زنده موجودات رشد برای لازم محیط
(. 1399 همکاران، و عابدی) بخشدمی بهبود را آن نقل و حمل و انبارداری و شود می محصول حجم و وزن کاهش به منجر کردن

 حفظ به گیاهان، این کامل و سریع کردنخشک. یابدمی کاهش هاآن اسانس نشوند، خشک بلافاصله اگر اسانس، حاوی گیاهان
 رفتن بین از باعث بالا، حرارت درجه در دارویی گیاه یک نظر مورد هایاندام کردن خشک اگرچه. کندمی کمک هاآن اسانس و رنگ

. شودمی هاآن اسانس مقدار کاهش سبب دما، حد از بیش افزایش داشت توجه باید ولی شود،می هاآن هایباکتری و هاقارچ جمعیت
 گیاه توده دو بر مؤثره مواد برخی و شدنخشک زمان بر کردنخشک مختلف هایروش اثر بررسی به تحقیقی طی پژوهشگران

 به نسبت انجمادی کردن خشک از استفاده هنگام کاهش این و بود ترخون مؤثره مواد کاهش دهندهنشان نتایج .پرداختند ترخون
 شده گیریاندازه مؤثره مواد و رطوبت میزان نظر از کلی طور به که داد نشان تحقیق این نتایج. بود کمتر مطالعه مورد تیمارهای سایر
 حدی تا کردنخشک مختلف هایروش به واکنش نظر از توده، دو این العملعکس چنینهم. داشت وجود تفاوت توده دو این بین

 مورد نعنا هایبرگ کردن خشک جهت گرادسانتی درجه 60 و 55 ،45 ،35 دماهای(. 1392 همکاران، و مقدم رضوانی) بود متفاوت
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 60 دمایی شرایط در گرفته قرار گیاهان که طوری به بود، دما کاهش با شدن خشک زمان افزایش گربیان نتایج. گرفت قرار بررسی
 زمان افزایش باعث ترتیب به گرادسانتی درجه 35 و 45 ،55 به دما کاهش اما شدند، خشک دقیقه 100 از پس گرادسانتی درجه

 فرآیند اثر بررسی به تحقیقی طی( 1395) النگی سید و استادزاده .(Doymaz, 2006) گردید دقیقه 600 ،300 ،200 به شدن خشک
 بر کردن خشک مختلف هایروش اثر مطالعه، این در. پرداختند چشمه علف گیاه برگ کیفی و کمی خصوصیات بر کردن خشک
 آهن و کلسیم فسفر، ث،ویتامین مقادیر اکسیدانی،آنتی فعالیت رطوبت، کاهش شامل چشمه علف گیاه کیفی و کمی هایویژگی
 در داد نشان نتایج. شد استفاده آفتاب روش و مایکروویو داغ، هوای آون هایکنخشک از هابرگ کردن خشک جهت. شد بررسی

خشک مختلف هایروش تأثیر بررسی به تحقیقی طی( 1392) همکاران و مصطفاییمیر. یافت کاهش نظر مورد صفات بالاتر دماهای
 مورد صفات بر تیمارها معنادار تأثیر گربیان نتایج. پرداختند فلفلی نعناع میکروبی بار و اسانس میزان وزن، کاهش سرعت بر کردن

 مایکروویو با شده خشک هاینمونه به مربوط مخمر و کپک و هوازی مزوفیل هایباکتری به آلودگی میزان کمترین. بود بررسی
. دارد دارویی و غذایی صنایع در زیادی کاربردهای که باشدمی جعفری فرآوری در مهم فرآیندهای از یکی کردن خشک .آمد بدست

 .رسیدمی نظر به ضروری جعفری کیفی و کمی خصوصیات برخی حفظ منظور به آن مطلوب کردن خشک فرآیند سازیبهینه بنابراین

 

 هاروش و مواد
ها به ها، آنیآلودگ شده و پس از شستشو و حذف یهته کرجواقع در شهر  یااز مزرعه یازمورد ن جعفریمنظور  ینا یبرا

شامل  یمارها. تشد انجام دهمشاه سه و تکرار سه تیمار، پنج در یتصادف در قالب طرح کاملاً یشآزما .شدند یمتر تقسکوچک یقطعات
صفات مورد  ،شک کردنخ یات. پس از انجام عملبودند گرادسانتی درجه 65 و 55 ،45 یآون با دماها یه،خشک کردن در آفتاب، سا

 پس میکروبی بار ستت نهایت درشد.  یریگاندازه اکسیدانییآنت یتدرصد رطوبت، مدت زمان خشک شدن، فنل کل، فعال شاملنظر 
 یظاهر یفیتک ینعلاوه بر ا .شد انجام هانمونه روی کشاورزی محصولات برای کردن خشک استاندارد مطابق کردن خشک از

بعد از  UitraScan Visمدل  سنجرنگها با استفاده از دستگاه منظور رنگ نمونه ینا یشد. برا یها پس از خشک کردن بررسنمونه
 ینمودارها . رسمیدانکن انجام گرددبا آزمون چند دامنه  یانگینم یسهو مقا SASداده ها با نرم افزار  آنالیزشد.  بررسی یمارهااعمال ت

  انجام شد. Excelبا نرم افزار  یزمربوطه ن

 

 بحث و جینتا
 درصد یشترینب یدارا سایه یمارکردن نشان داد که تمختلف خشک هاییمارها تحت تدرصد رطوبت نمونه یانگینم یسهمقا
 هاییمارها تحت تونهنم شدن خشک زمان مدت بررسیدرصد رطوبت بودند.  ینکمتر یدارا گرادیدرجه سانت 65 آون یماررطوبت و ت

 زمان مدت مترینکساعت و  5/31 یانگینسایه با م یماربه ت مربوط شدن خشک زمان مدت یشترینمختلف خشک کردن نشان داد ب
کردن بر خشک یهاوشرنشان داد اثر  یانسوار یهتجز یجنتا(. 1بود )شکل  گرادسانتی درجه 65آون  یماربه ت مربوط شدن خشک

مختلف خشک کردن نشان  هاییمارها تحت تنمونه یانگینم یسهبود. مقا دارمعنی درصد 1فنل کل در سطح  و یدانیاکسینتآ تیظرف
بود  یزانم ینکمتر یراد داراگیدرجه سانت 65 آون یمارو ت یدانیاکسینتآ ظرفیت و کلفنل  یزانم یشترینب یدارا سایه یمارت کهداد 

 سایر با که آمد تدسبه 45/40 میانگین با سایه در کردن،خشک تأثیر تحت هابرگ درخشندگیرنگ و  یفیتک ینبهتر(. 2)شکل 
 گروه یک در یهمگ و نداشته برگ درخشندگی بر داریمعنی تأثیر کردن خشک هایروش سایر. داشت داریمعنی تفاوت هاروش
 سطح در هوازی وفیلمز هایباکتری به آلودگی چنینهم و قارچی هایآلودگی بر کردن خشک مختلف هایروش. گرفتند قرار آماری

بار  یشترینداد ب نشان PCAو  PDAکشت  یطمح یشده بر رو یلتشک هاییکلون یجنتا .داشتند داریمعنی تأثیر درصد یک احتمال
 شد.  یلگراد تشکیدرجه سانت 65آون  یماردر ت یآلودگ ینو کمتر یهدر روش خشک کردن در سا یکروبیم

 و رنگ ،یچروکیدگ یهایویژگ بر کردن خشک روش ( صورت گرفت اثر1394و همکاران ) یارکه توسط مهر یدر پژوهش
خشک  یبرا خلأ آون و ماکروویو داغ، یهوا روش سه قرار گرفت. از یاستعمران مورد بررس رقم شده خشک یخرما آب مجدد جذب
آن مربوط به آون  ینداغ و کمتر یهوا یمارمربوط به ت Lشاخص  یزانم یشتریننشان داد ب یجاستفاده شد. نتا یشآزما ینا کردن
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مربوط به  bفاکتور  یزانم یشترینب یکروویو،آن مربوط به ما ینداغ و آون و کمتر یمربوط به هوا aشاخص  یزانم یشترینخلا، ب
 یدخورش یمدر معرض نور مستق یسبز یاو  یوهم یهاقرار دادن تکه بود. یکروویوآن مربوط به ما ینداغ و آون خلا و کمتر یهوا یمارت

 باعث گرادسانتی درجه 65 آون خصوصا بالا حرارت درجه باخشک کردن در آون  یزن یقتحق ین. در اشودیها مشدن آن یرهباعث ت
کشت و  یط( اثر شرا1391و همکاران ) ی. در پژوهش محتشمنشد واقع مطلوب تغییر این و شد شده خشک جعفری رنگ تغییر
 یبادرشب ییدارو یاهگ یکروبیرنگ و بار م یاتاسانس، خصوص یزانمختلف خشک کردن، بر مدت زمان خشک شدن، م یهاروش

خشک کردن  یبرا گرادیدرجه سانت 50و  40، 30 یآون با دما یه،مختلف آفتاب، سا یمارهایها از تمورد مطالعه قرار گرفت. آن
 50 یخشک شده در آون با دما یهامربوط به نمونه هایباکتر یننشان داد کمتر یکروبیشمارش م یجها استفاده نمودند. نتاهنمون

و  یهسا یمارمربوط به ت یزانم ینکپک بالاتر یزانبود. از نظر م سایه یمارمربوط به ت هایباکتر یزانم ینگراد و بالاتر یدرجه سانت
فنل  یاثر روش خشک کردن در عملکرد اسانس، محتوا یبه بررس آزمایشی یط ینمحقق بود. آونبه  کپک مربوط یزانن میکمتر

بر عملکرد اسانس،  زیادیاثرات  یدارا یاهنشان داد روش خشک کردن گ یجپرداختند. نتا یدنعناع و شو یدانیاکسیآنت یتکل و ظرف
 یروش برا ینبهتر ،گراد خشک شدندیدرجه سانت 60در آون  یاهانکه در آن گ یدارد. روش گیاهآن  یدانیاکسیآنت یتفنل کل و ظرف

 ینچنآن ها شد و هم یداناکسیآنت یتفنل کل، عملکرد اسانس و ظرف یموجب حفظ محتوا یرابود، ز یدخشک کردن نعناع و شو
 (.Ayyobi et al., 2013مشاهده شد ) یهدر مدت زمان خشک کردن نسبت به خشک کردن در سا یتوجهکاهش قابل

 

 
 .یکردن بر مدت زمان خشک شدن جعفرمختلف خشک یهااثر روش یانگینم یسهمقا -1شکل 

 

 
 .یفنول کل جعفر یزانکردن بر ممختلف خشک یهااثر روش یانگینم یسهمقا -2شکل 
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اد نشان د یجنتا انجام شد. یشینعناع، آزما یفیو ک یصفات کم یمختلف خشک کردن بر برخ یهااثر روش یمنظور بررسبه
 یاهیگ یهامونهنو رنگ  یظاهر یاتو خصوص یکروبیاسانس، بار م یزانبر زمان خشک شدن، م دارییمعن یرروش خشک کردن تأث

ر از نظ یجنتا ینداشت. بهترناجزاء اسانس  یزو ن یمقدار عناصر معدن ی،فنول یباتترک یزانبر م دارییمعن یرتأث کهیداشت، در حال
حاصل شد، در  گرادیدرجه سانت 45و آون  یهشده در ساخشک یمارهایها در تنمونه یظاهر یاتاسانس، رنگ و خصوص یزانم

 بالا به یشده با آون در دماهاخشک یمارهایدر ت یکروبیبار م یزانمدت زمان خشک شدن و م مربوط به یجنتا ینبهتر کهیحال
اسانس مرزه  یتیفو ک یتبر کم یریگکردن و اسانسمختلف خشک یهاروش تأثیر ینمحقق(. 1399و همکاران،  یدست آمد )عابد

 یفنل هاییبوع ترکو مجم یمولبدست آمده نشان داد بازده اسانس بر حسب وزن خشک، مقدار ت یجکردند. نتا یرا بررس یسهند
کردن خشک ینداشت، ول دارییتفاوت معن یاز نظر آمار هیو سا گرادیدرجه سانت 40و  30کردن با آون خشک یهااسانس، در روش

  .(Keihani et al., 2014)نمود  یدتول ترییینبازده اسانس پا گرادیدرجه سانت 50 یدر دما
مدت زمان  ترینیشداشتند. ب یدار یشده اثر معن یریگکردن بر صفات اندازهخشک یهانشان داد روش یقتحق ینا نتایج

 یمشاهده شد. بررس گرادسانتی درجه 65 آون یمارآن در ت ینو کمتر یهسا یماربه ت اکسیدانییآنت یتخشک شدن، فنل کل و ظرف
و  یهدر سا در روش خشک کردن هایکلون یزانم یشتریننشان داد ب PCAو  PDAکشت  یطمح یها بر رونمونه یکروبیبار م
 مشاهده شد. یهکردن در ساخشک یرتحت تأث یزرنگ ن یفیتک ینشد. بهتر یلتشک گرادسانتی درجه 65 آون یمارآن در ت ینکمتر
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Abstract 

Considering the nutritional and medicinal importance of parsley and the effect of drying methods on 

its quantity and quality, this study was conducted in a completely randomized design in five treatments 

(drying in the sun, shade, oven at 45, 55 and 65°C), in three Repeat performed. The measured traits included 

drying time, total phenol, antioxidant activity, colorimetry and microbial load. The results showed that 

drying methods had a significant effect on the measured traits. The highest drying time, total phenol and 

antioxidant capacity were observed in the shade treatment and the lowest in the oven treatment of 65°C. 
Investigation of the microbial load of the samples on PDA and PCA medium showed that the highest 

number of colonies was formed in the shade drying method and the lowest in the oven at 65°C.  

Keywords: Parsley, Drying, Phenol, Microbial load. 

 
 

 

  


