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 Coriandrum) تاثير دما و سرعت هوای خشک کردن بر خصوصيات رنگ گياه دارويي گشنيز

sativum.L) 
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 چكيده

د. به ول دارکردن يکی از مراحل مهم پس از برداشت گیاهان دارويی می باشد که نقش مهمی در کمیت و کیفیت محصخشک

رح طآزمايشی به صورت فاکتوريل و در قالب  کردن بر خصوصیات رنگ گیاه گشنیز،ط مختلف خشکمنظور بررسی شراي

و  1، 5/0ح کردن )در سه سط( و سرعت هوای خشکC°60و  50، 40های کامل تصادفی  با دو فاکتور دما )در سه سطح بلوک

m/s 5/1ه بر پايه وزن تر درصد رطوبت اولی 10ها به نمونهکردن تا رسیدن محتوای رطوبتی ( با سه تکرار اجرا گرديد. خشک

ای ر فاکتورهبیمارها دار مدل آماری و تیدهنده تاثیر معنادامه داشت. نتايج با روش خشک کردن سنتی مقايسه شد. نتايج نشان

( افزايش *b)شدن کاهش يافته و شاخص( در اثر شرايط خشک*a( و )*Lگیری شده بود به طوری که شاخص های رنگ )اندازه

متر  5/0يان هوای درجه سلسیوس و سرعت جر 50نشان داد که بالاترين میزان اين پارامتر در دمای  ∆Eيافت. بررسی تغییرات 

متر بر ثانیه به 5/0ی درجه سلسیوس و سرعت جريان هوا 60ترين میزان اين پارامتر در دمای و پايین 32/18بر ثانیه به میزان 

مارهای مناسب برای توان به عنوان تیمتر بر ثانیه را می 5/0گراد و سرعت هوای درجه سانتی 60د. دمای بدست آم 49/5میزان 

 شدن در نظر گرفت.حفظ کیفیت نمونه در حال خشک
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ABSTRACT 

Drying is an important stage of post-harvesting process for aromatic plants and has a key role in quantity and 

quality preservation of crop. In order to investigate the different drying conditions on color characteristics of 

coriandrum, a factorial test based on randomized completely design was performed with two factors of 

temperature (at three level 40, 50 and 60 °C) and drying air velocity (at three level 0.5, 1 and 1.5 m s-1) at three 

replications. Drying was continued until the final moisture content of the samples reached to 10% of initial 

moisture content (wet basis). Results were compared with the traditional drying method. The statistical model 

and treatments had significant effect on the measured factors, as the color indices (L*) and (a*) reduced and 

index (b*) increased due to the drying conditions. The highest value of ∆E was obtained 18.32 at 50 ºC and air 

velocity of 0.5 m s-1 and the lowest value of ∆E was 5.49 at 60 ºC and 0.5 m s-1. Temperature of 60 ºC and air 

velocity of 0.5 m s-1 are as the best treatments for quality preservation of samples during drying. 
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 مقدمه -1

های در کشور فادهورد استای در زمینه شناخت فلور گیاهی سرزمین خود و گیاهان دارويی مامروزه اکثر کشورهای پیشرفته دنیا مطالعات گسترده

نام با  زیگشن. است زیگشنيکی از مهمترين گیاهان دارويی بومی و موجود در ايران،  .(Ahmadichenarbon et al., 2011)اند ديگر به عمل آورده

 یامرکب بوده و دار یرجعف یبرگها هیشب آن یبرگهاکه  سالهکيو  یعلف یاهیگ، باشدیم انيچتر ۀریکه متعلق به ت Coriandrum sativum.L یعلم

 .(Omidbeygi, 2005) گردد یاستفاده م یو بهداشت يیدارو ،يیغذا عيو از آن در صنا (Daneshvar, 2005) باشد یم قیعم یهایدگيبر

درصد محصول   40کننده نهايی بیش از نتايج مطالعات انجام شده نشان داد که ضايعات پس از برداشت و قبل از رسیدن محصول به مصرف

شت محصولات از آنجا که طول دوره بردا .(Gustavsson et al., 2011)باشد تولیدی در کشورهای صنعتی و در کشورهای در حال توسعه می

ن اي فتن سريعراز بین  باشد و از طرف ديگر نگهداری اين محصولات در میزان رطوبت برداشت سببکشاورزی کوتاه و حجم برداشت محصولات بالا می

مارها رار گیرد. آستفاده قهای ساده و کم هزينه برای خارج کردن رطوبت از محصولات کشاورزی مورد امحصولات می گردد لذا ضرورت می يابد تا روش

لمان صرف صنعت دانمارک و آ انرژی در کشورهای %25تا  20انرژی در کشورهای کانادا، امريکا، فرانسه و انگلیس و  %15تا  10دهد در حدود نشان می

باشد که در یمکردن فرآيندی با مصرف انرژی بالا با توجه به اينکه عملیات خشک  .(Mujumdar & Devahastinm, 2000)کردن می گردد خشک

مورد استفاده  ن فرآينداي تر برای کند لذا لازم است تا انرژی های ارزانمقايسه با ساير فرآيندهای مرتبط با تولید محصول، بیشترين انرژی را مصرف می

 . (Belessiotis & Delyannis, 2011; Kadam & Samuel, 2006)قرار گیرد 

ر حین عملیات خشک خاک، حمله حشرات، پرندگان و بارندگی دو ها، وجود گرد مشکلات بکارگیری انرژی مستقیم خورشید از جمله آلودگی

ته ند که البکردن گردهای صنعتی جايگزين روشهای سنتی خشککنشد تا انواع خشک کردن محصولات مختلف کشاورزی و گیاهان دارويی سبب

منبع اصلی . (Bolaji & Olalusi, 2008; Madhlopa et al., 2002) گردندهای صنعتی باعث مصرف زياد انرژی در صنعت میکناستفاده از خشک

جاری بال آن ناهنو به دن کن های صنعتی، انرژيهای فسیلی می باشد که استفاده از انرژی های فسیلی سبب افزايش گازهای گلخانه ایانرژی در خشک

ودگی هوا ی جوی و آلهاای و فاجعههای حارهاقلیمی در قالب رخدادهای گوناگون خشکسالی، سیلابهای مخرب، آتش سوزی های جنگلی، طوفانهای 

مت ر حرکت به سدمل موثر يکی از عوا. در سالهای اخیر بسیار چشمگیر بوده و می تواند ريشه در تغییر ترکیبات اتمسفر داشته باشده رخ می دهد ک

ژی به تنگنای انر از اين توسعه پايدار، توسعه سیستم های انرژی کم هزينه، مطمئن و سازگار با محیط زيست است. از اين رو جهان در تکاپوی گذر

نبال د. به ی داردام بر مگتجديد شونده، به ويژه انرژی خورشیدی چشم دوخته و در راستای تکوين و توسعه فناوری بهره وری از آن به سرعت  منابع

و ودن ان ناپذير بدن، پاياين مسائل در سالهای اخیر استفاده از انرژی خورشیدی به علت ارزان بودن، تجديد پذير بودن، دوست دار محیط زيست بو

های  کنمی توان خشک .(Basunia & Abe, 2001; Akpinar, 2010) کن بسیار مورد توجه قرار گرفته استفراوان بودن برای ساخت خشک

د، محصول دارن ل برداشتی موثر و مفیدی برای سیستم های صنعتی به ويژه در نقاطی که تابش خوب خورشید را در فصوخورشیدی را به عنوان گزينه

قه در به افزايش علا امل اصلیآورد. مصرف بالای انرژی، قیمت بالای سوخت های فسیلی و نامتعادلی اکولوژيکی ناشی از استفاده از آن ها عوبه شمار 

 کیلو 2200ا ت 1800میزان تابش خورشیدی در ايران بین  . های خورشیدی جهت خشک کردن محصولات کشاورزی می باشندکنکارگیری از خشک

به همین . (Ahmadi, 2010)  در سال تخمین زده شده است که البته بالاتر از میزان متوسط جهانی استروز آفتابی  280و بر مترمربع وات ساعت 

   .است محصولات کشاورزیای بسیار مستعد برای استفاده از انرژی خورشیدی در خشک کردن دلیل کشور ما منطقه

را در  یاديز یگذارهيرماکشورها س شتریاست و ب شيکمتر، روز به روز در حال افزا یعوارض جانب لیبه دل يیدارو اهانیگ یو فرآور دیتول تیاهم

 هتوجه ب یانجارت جهت یو حت یو علوم پزشک یمسائل مورد توجه در بخش کشاورز نياز مهمتر یکيانجام داده اند.  يیدارو اهانیگ دیتول یراستا

ت ا يا ترکیبات شیمیايی به حرارگیاهان دارويی مانند بسیاری از داروه .(Pirzadeh et al., 2006)  باشد یم يیدارو اهانیو استفاده از گ یفرآور د،یتول

د سبب ستقیم خورشیمکردن و نور شوند. دمای بالای خشکهای بالا خشک و حرارتنبايستی با نور مستقیم خورشید و نور مستقیم حساس هستند و 

از رطوبت  يیمعطر سطح بالا و يیدارو اهانیگ(. 2001گردد )سويسال و اوزتکین، ها و تغییرات رنگ در گیاهان دارويی میاسانس اثرات منفی بر میزان

 نيا واد ارزشمنداب از کاهش مپس از برداشت، جهت اجتن نديکار در فرآ نيمهمتر ع،يکردن سرخشک ني. بنابراباشندیرا دارا م هاسمیکروارگانیو م

 (Mouler et al., 1989). باشدیم ريفسادپذ اهانیگ

ز ه عبارتند اکام شده مطالعاتی در زمینه خشک کردن محصولات کشاورزی و گیاهان دارويی با استفاده از انرژی خورشیدی و جريان هوای گرم انج

 ،(Behroozi-Khazaei et al., 2013) انگور ، (Ali et al., 2014)گز روغن يا ترب کوهی  برگهای درخت،  (Koyuncu & Lule, 2014)شويد 

 ،(Mortezapor et al., 2014)زعفران  ،(Ghorbani et al., 2013)و آلو  (Roozdar et al., 2014) نعنا، (Hasturk sahin et al., 2011)گوجه 

  .(Ostadzadeh et al., 2016)علف چشمه و  (Seyedabadi et al., 2016) برگ اناريجه
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-خشک ت نگه داشتن دمایکردن سريع و ثابتوان گفت که خشکهای مختلف میبررسی منابع انجام شده و نتايج کلی حاصل از آزمايشبا توجه       

 برای بررسی ی ترکیبیکن خورشیدباشد. لذا در اين تحقیق از يک خشککن در گیاهان حساس به دما مانند گیاه دارويی )گیشنیز( امری ضروری می

 های مختلف جريان هوا استفاده گرديد.در دما و سرعت کردنهای گیشنیز در طول فرآيند خشکبرگخصوصیات رنگی 

 هابخش مواد و روش -2

کردن، بايستی باشند. فرآيند خشکها و خصوصیات کیفی از موارد مهم قابل بررسی در مواد غذايی و محصولات کشاورزی میشاخص

زيکی نظیر ییرات فیتوانند شامل تغها میهای کیفی محصول ايجاد نمايد. اين شاخصدر شاخصبه گونه ای باشد که کمترين تغییرات را 

دن حال خشک ش ورزی درابعاد و اندازه، بافت و تغییرات شیمیايی نظیر واکنش های قهوه ای شدن و تغییر رنگ در مواد و محصولات کشا

 یبرات. رفته اسگزار پسندی، شاخص های کیفی رنگ مورد بررسی قرار در تحقیق حاضر به دلیل اهمیت شکل ظاهری از نظر با .باشند

 )سه سطح کردنلف خشکمخت یبا دو عامل دماها یکامل تصادف یهاو در قالب طرح بلوک ليبه صورت فاکتور یشيآزما ق،یتحق نيانجام ا

 سه تکرار انجام شد. ( بامتر بر ثانیه 5/1و  1، 5/0 کن )سه سرعتخشک یهوا یها( و  سرعتدرجه سلسیوس 60و  50، 40

 هاسازی نمونهآماده -1-2

دند. شجداسازی  های يکدستدستچین و نمونه جدا ديزا یشستشو قسمت هاپس از  و یداريخر یشهر سار یتازه از بازار محل زیگشن

 شد. ینگهدار C°4  در يخچال در دمایهای پلاستیکی سیاه رنگ قرار داده شد و ها در کیسبعد از جداسازی کامل نمونه

 کردنفرآيند خشک -2-2

 رطوبت درصد 10 به رسیدن تا و شدند گرم هوای جريان خورشیدی کنخشک سامانه ترکیبی کن¬خشک وارد سازی آماده از پس گشنیز هایبرگ

متر سانتی 82×105 کن کابینتی خورشیدی با گردش هوای بسته، با جمع کننده خورشیدی به ابعادخشک يک از حاضر تحقیق در. گرديد خشک اولیه

کردن، روی سینی مشبک پهن شدند. پس از پايان عملیات خشک2Kg/m 5/1 متر استفاده شد. لايههای گیاه با تراکم سانتی 37×37و ابعاد کابینت 

 ن به رطوبت يکسان در دمای يخچال نگهداری شدند.همهی نمونههای خشک شده در يک بسته برای رسید

 گيری شاخص رنگاندازه -3-2

 و خوردمی چشم به غذايی یهای کیفی مواد غذايی است و چون اولین فاکتوری است که در ارزيابی و مصرف مادهرنگ يکی از مهمترين مشخصه

پسندی و ( بنابراين اهمیت به سزايی در  بازار1391 ،یو اکبر رضوی) دهدمی قرار تاثیر تحت بسیار کنندهمصرف توسط را محصول يک پذيرش میزان

برای  L=0نماد روشنايی رنگ )از L( است که bو  L ،a(. نتايج آزمايش رنگ شامل سه شاخص هانتر )1387از لحاظ ارزش اقتصادی دارد )دانشور،  یزن

برای آبی تا  b=-60نماد آبی تا زرد )از  bبرای رنگ قرمز( و   a=+60برای سبز و  a=-60نماد سبزی تا قرمزی رنگ ) aبرای سفید(،  L=100سیاه تا  

b=+60 شده براساس پارامترهای رنگی، هیچ شاخصی وجود ندارد، نمونه تازه به برای زرد( است. از آنجا که برای تعیین کیفیت رنگ گشنیز خشک

شک کردن، ويژگی های سطح خارجی و در نتیجه بازتاب نور و رنگ محصول تغییر می در فرآيند خعنوان شاخص تعیین کیفیت درنظر گرفته شد. 

ت کند. تغییرات شیمیايی در رنگ دانه های کارتنوئیدی و کلروفیل به دلیل اثر حرارت در حین خشک کردن صورت می گیرد. به طور کلی هر چه مد

با استفاده از يک دستگاه   *bو  *L* ، aها، براساس  مؤلفه هایخص رنگ نمونهخشک کردن طولانی تر باشد، تغییرات رنگ شديدتر خواهد بود. شا

 براساس( ∆E)درصد خلوص رنگ( و مقدار کل اختلاف رنگ ) Cيا  Chroma( اندازه گیری شده و IMGPardazesh, IRANاستاندارد )رنگ سنج 

 ,.Kaur et al) است کردنخشک فرآيند از قبل گشنیز تازه نمونه تصوير در رنگی هایشاخص میانگین مقدار  0 زيرنويس. شد محاسبه زير های فرمول

2006)  
(1) ))()(( 2*2* bac  
(2) 2*

0

*2*

0

*2*

0

* )()()( bbaaLLE  

 روش تجزيه و تحليل آماری نتايج -4-2

( و سرعت درجه سانتیگراد 60و  50، 40های کامل تصادفی  با دو فاکتور دما )در سه سطح آزمايشی به صورت فاکتوريل و در قالب طرح بلوک

ار ها به کمک نرم افزها و مقايسه میانگین( با سه تکرار اجرا گرديد. تجزيه واريانس دادهمتر بر ثانیه 5/1 و 1 ،5/0 سطح سه در) کردنهوای خشک



 

 4 

SPSS  درصد استفاده شد. همچنین نتايج با روش خشک کردن  5ای دانکن در سطح دامنهها از آزمون چند ، انجام شد. برای مقايسه میانگین20نسخه

 سنتی )خشک کردن در آفتاب و سايه( مقايسه شد.

 نتايج و بحث -3

است  و محصول  یشتریب يیو روشنا  Lپارامتر  یدارا هياشده در سمحصول خشک ،یکردن سنت(، در روش خشک1) توجه به جدول با     

 هيکردن در سااز خشک شتریتاب مقدار رنگ سبز را بکردن در آفخشک با نمونه تازه مشابهت دارد. يیشده در آفتاب از لحاظ روشناخشک

متر کبا آفتاب  رنگ نسبت به نمونه تازه در خشک کردن راتییتغ جهیو در نت شودیرا باعث م یکمتر یزرد شدگ یول دهدیکاهش م

 است.

 سنتي کردن رنگ نمونه تازه و خشک هایمقدار ميانگين شاخص -1جدول 

Table 1. The mean value of color indices for fresh sample and traditional drying. 
Coriandrum 

sample 
L*   a* b* ∆E Chroma  

Fresh 33.67 -17.3 23.33 3.10 29.14 

Shadow dried 42 -15.67 32.67 13.63 36.27 

Sun dried 30.33 -9.67 20.67 8.8 22.83 

 
 نها باعث ايجاد تغییرشود که دما، سرعت هوای خشک کردن و اثر متقابل آ( مشاهده می2های رنگی )جدول با توجه به نتايج تجزيه واريانس شاخص

 شد. هادرصد در مقدار روشنايی نمونه 1دار در سطح معنی

  b*و L،*a* های رنگي تجزيه واريانس شاخص -2جدول 

Table 2. The analysis of variance for color indices L*, a* and b*. 
Source of 

changes 
df 

L*            a*       b*              

MS F MS F MS F 
Temperature (T) 2 636.3 117.03** 129.04 17.78** 166.78 9.63** 

Air Velocity (A) 2 79.4 14.59** 16.15 2.22 ns 76.44 4.14* 

Replication 2 11.15 2.05ns 26.26 4.78 ns .276 0.012 ns 

T×A 4 108.93 20.02** 24.59 3.39* 48.39 2.79 ns 

Error 16 5.44  7.26  17.32  

Total 27       

**,* and ns indicate significant at 1%, 5% and non-significant, respectively 

 

سرعت هوای  ودار بودند. همچنین دما کن و اثر متقابل اين دو عامل بر روی خلوص رنگ دارای اثر معنی(، دما، سرعت هوای خشک3با توجه به جدول )

 داری نسبت به نمونه گشنیز تازه ايجاد نکرد.رتگ معنیخشک کن تغییر 

  های رنگيتجزيه واريانس داده های  به دست آمده از شاخص -3جدول 

Table 3. The analysis of variance for data obtained from color indices. 
Source of 

changes 
df 

Chroma        ∆E      
MS F MS F 

Temperature (T) 2 258.95 12.47** 4.39 0.571 ns 

Air Velocity (A) 2 92.46 4.45* 22.5 2.39 ns 

Replication 2 13.8 0.665ns 7.27 0.94 ns 

T×A 4 62.38 3.04* 124.79 16.21** 

Error 16 20.77  7.69  

Total 27     

                       **,* and ns indicate significant at 1%, 5% and non-significant, respectively 

 

اند. بررسی های انجام شده در خشکک ککردن کردن محصولات مختلف بررسی کردهمحققین زيادی تغییر مقدار شاخص های رنگ را طی فرآيند خشک

کردن بکالاتر در يکک زمکان مشکخص شکاخص و يا دمکای خشکککردن در يک دمای مشخص دهد که  با بیشتر شدن زمان خشکمحصولات نشان می
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 Ali)برگ ترب ککوهی،   (Koyuncu & Lule, 2014)برای مثال شويدشود. روشنايی کاهش، محصول زرد تر شده و تغییر رنگ بیشتری مشاهده می

et al., 2014) ، انگور (Behroozi-Khazaei et al., 2013) و نعنا فلفلی  (Roozdar et al., 2013).   با مقايسه پارامترL*  در تیمار های مختلف

ککاهش کمتکری  کردن شکاخص روشکنايی( با شاخص روشنايی در نمونه تازه مشاهده شد که با افزايش دما و يا افزايش سرعت هوای خشکک4جدول )

هش يافته و محصول در حال خشکک شکدن خشک شدن کا کردن، زمانافزايش دمای و سرعت جريان هوای خشک داشت. دلیل اين امر آن است که با

خشک کردن کاهش يافته  فرآيند طول در داغ هوای با تماس اثر در رنگدانه ها مدت زمان کمتری در تماس با هوای داغ می باشد و به دنبال آن تخريب

 کاهش می يابد. گیشنیز تغییرات رنگ نمونه های میزان و

 

 خشک شدن گشنيزدر  *Lپارامتر مقايسه ميانگين های  -4جدول 

Table 4. The mean comparison of L* in drying coriandrum. 

Air Velocity (m s-1) 
Temperature (ºC) 

40 50 60   Mean 
0.5 31.33a 20.33d 34b 28.56B 

1 24.67c 30.67b 46.67a 33.33A 

1.5 24.33cd 31.33b 44.3a 34A 

Mean 26.78b 27.44b 41.67a  

    The lower and upper case letters in the last row and column are related to  

    the changes of temperature and air velocity, respectively 

 

نزديکک تکر  محصول خشک شده به نمونه تکازهگراد به دلیل سريعتر خشک شدن محصول، سبز رنگی درجه سانتی 60( در دمای 5با توجه به  جدول )

 مشاهده نشد.   aکردن، تغییرات قابل توجهی در پارامتر بود. اما با تغییر سرعت هوای خشک

کردن  وای خشککهککردن افزايشی بود. در مقايسه با نمونه تکازه، افکزايش سکرعت و زرد شدگی محصول با افزايش دمای خشک  bروند تغییرات پارامتر

 دار نیست.کن معنی( اثر متقابل دو عامل سرعت هوا و دمای خشک2اهش میزان زردی محصول گرديد. بنابراين و با توجه به جدول )باعث ک

ی خشک کن، در سکطح کردن، بر روی تغییرات رنگ معنی دار نبود. اما اثر متقابل دما و سرعت هوا(، اثر دما و سرعت هوای خشک3با توجه به جدول )

 40، همچنکین دمکای  متر بر ثانیه 5/0گراد و سرعت هوای درجه سانتی 50(، بیشتر تغییرات رنگ در دمای 7دار بوده و با توجه به جدول )معنی 01/0

متکر بکر ثانیکه  5/0گراد و سکرعت هکوای درجکه سکانتی 60متر بر ثانیه و کمترين میزان تغییرات رنگ در  دمای  5/1گراد و سرعت هوای درجه سانتی

 درجه سانتی گراد باشد. 60هده شد. اين امر می تواند به علت نگهداری خوب کاروتنوئیدها در نمونه خشک شده در دمای مشا

 

 خشک شدن گشنيزدر  *aپارامتر مقايسه ميانگين های  -5جدول 

Table 5. The mean comparison of a* in drying coriandrum. 

Air Velocity (m s-1) 
Temperature (ºC) 

40 50 60   Mean 
0.5 -11abc -7.0ab -15cd -11A 

1 -8.33ab -9.0ab -19d -12.11A 

1.5 -6.33a -10.33abc -11.67bc -9.42A 

Mean -8.56b -8.78b -15.22a  

    The lower and upper case letters in the last row and column are related to  

    the changes of temperature and air velocity, respectively 

 

 خشک شدن گشنيزدر  *bپارامتر مقايسه ميانگين های  -6جدول  

Table 6. The mean comparison of b* in drying coriandrum. 

Air Velocity (m s-1) 
Temperature (ºC) 

40 50 60   Mean 
0.5 24.33abc 28a 26abc 26.11A 

1 18.67cd 21bcd 32a 23.89AB 

1.5 13.67d 23bc 24.33abc 20.33B 

Mean 18.89b 24a 27.44a  
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    The lower and upper case letters in the last row and column are related to  

    the changes of temperature and air velocity, respectively 

 

 درجککه سککانتیگراد( بککر خصوصککیات رنککگ گیککاه بادرشککبی 50و  40، 30کردن )آفتککاب، سککايه، آون هککای خشکککدر تحقیقککی در بررسککی تککاثیر روش

(Dracoceephalum moldavica L.نشان داده شد که بالاترين میزان شاخص ) های درجه خلوص رنگ وa*30ای ، مربوط به تیمارهکای آون بکا دمک 

ر ها با هم اختلاف معنکی درجه سانتیگراد بود و بقیه تیما 30، مربوط به نمونه های خشک شده با آون *bو سايه بود. بیشترين میزان درجه سانتیگراد  

ک کردن مشاهده در بررسی انجام شده بر  خصوصیات  رنگ گیاه نعنا فلفلی  در اثر شرايط مختلف خش .et al., 2011)   (Mohtashamiداری نداشتند

  .(Roozdar et al., 2013)شود شد که خشک کردن باعث کاهش درجه خلوص رنگ می

شکود. نکگ میرث ککاهش درجکه خلکوص (، می توان نتیجه گرفت در مقايسه با نمونه تازه خشک کردن باعک8با مقايسه میانگین انجام شده در جدول )

ه خلوص رنگ تر است ولی افزايش سرعت هوای خشک کردن ، درجهرچه محصول سريع تر خشک شود اين میزان به میزان کروما در نمونه تازه نزديک

فکظ کیفیکت نمونکه در حی مناسب برای توان به عنوان تیمارهامتر بر ثانیه را می 5/0درجه سانتیگراد و سرعت هوای  60يابد. بنابراين دمای کاهش می

 شدن در نظر گرفت. حال خشک

 

 خشک شدن گشنيز در  E∆مقايسه ميانگين های  -7جدول 

Table 7. The mean comparison of ∆E in drying coriandrum. 

Air Velocity (m s-1) 
Temperature (ºC) 

40 50 60   Mean 
0.5 7.42d 18.32a 5.49d 10.41A 

1 13.54abc 9.17cd 16.75ab 13.15 A 

1.5 18.08a 8.65cd 12.72bc 13.15A 

Mean 13.01b 12.05a 11.66a  

    The lower and upper case letters in the last row and column are related to  

    the changes of temperature and air velocity, respectively 

 
Table 8. The mean comparison of chroma in drying coriandrum. 

Air Velocity (m s-1) 
Temperature (ºC) 

40 50 60   Mean 
0.5 26.71bc 29.21abc 30.04ab 28.65A 

1 20.44cd 22.85bcd 37.33a 26.87 AB 

1.5 15.07d 25.21bc 27.01bc 22.42B 

Mean 20.74c 25.76b 31.45a  

    The lower and upper case letters in the last row and column are related to  

    the changes of temperature and air velocity, respectively 

 

 گيرینتيجه -4

ش خورشیدی کابینتی نسکبت بکه روکن کردن با خشککردن گشنیز در اين تحقیق مشاهده شد که خشکهای خشکبا مقايسه روش     

یکری گسنتی رنگ محصول را بهتر حفظ می کند و شاخص کیفیت رنگ محصول بهتری دارد. بکرای تحلیکل بهتکر تغییکرات رنکگ، انکدازه 

شکدن گشکنیز ککاهش و در اثکر خشک (*a( و رنگ سبز)*L)کاروتنوئیدها و ساير ترکیبات رنگی محصول نیاز است. مقدار شاخص روشنايی

کن، باعث ککاهش کمتکر کردن بیشتر در خشکيافت. در تیمارهای مورد مطالعه، دماهای بالاتر و سرعت هوای خشکافزايش  (*b) شاخص

الاتر و بیشکتری بکه دسکت آمکد. در دماهکای بک کن، محصول با  رنگ سکبزشد. در سرعت هوای کمتر و دماهای بیشتر خشک (*Lپارامتر )

 مقدار زردی رنگ افزايش بیشتری را نشان داد.کن های هوای کمتر خشکسرعت
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