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 خشک کردن زعفران نینو یروش ها سهیمقا

 

 یگونه ها، از نظر تجارت نیا نیاست. زعفران گونه هاي متعددي دارد، اما از ب 9داسهیریا) ها یجنس زعفران )کروکوس( متعلق به خانواده ي زنبق

 ییکلاله ي همراه با بخش ها ایتنها به کلاله و  یدهندگ (عطر و مزه)و طعم ( ندیبوي خوشا)هاي اندازه ي کلاله، رنگ، عطر  یژگیبا توجه به و

 شود. یپس از خشک شدن، زعفران اطلاق م وس،یاز گل گونه ي کروکوس سات

 ییغذا عیدر صنا ياریبس يکاربردها يمتفاوت که باعث خواص رنگ، طعم و عطر جذاب در آن شده و دارا یآل باتیزعفران به علت داشتن ترک

بو و ظاهر آن)رنگ و بافت ( نقش دارند.  یهاي حس یژگیو ،ییایمیهاي ش یژگیزعفران، علاوه بر و یینها تیفیک نییباشد. در تع یم ییو دارو

تواند باعث افت قابل توجه زعفران  یامر م نیشود که ا یخشک م دیو به دور از نور خورش طیمح طیزعفران در شرا یبه طور سنت رانیدر ا

که شامل حذف رطوبت با استفاده از  استروش هاي نگهداري محصولات پس از برداشت  نیتر یمیاز قد یکیخشک شده شود.خشک کردن 

 باشد.  یتا آستان هاي خاص م ریتبخ ندیفرآ

باشد. روش خشک  یمدت انبارداري م شیخمرها به منظور افزاها و م سمیکروارگانیم ،یمیهاي آنز تیمتوقف نمودن فعال ند،یفرآ نیا یهدف اصل

کم،  نهیهز لیهواي گرم به دل انیبا استفاده از جر یعیدارد. خشک کردن طب یبستگ یاهیو نوع رطوبت موجود در اندام هاي گ زانیکردن به م

روش خشک کردن با استفاده از هواي  بیباشد. از جمله معا یروش هاي مورد استفاده در خشک کردن محصولات کشاورزي م نیاز مهمتر یکی

 اشاره نمود. ندیفرآ نیانرژي و زمان بر بودن ا نییتوان به بازده پا یم زیگرم ن

 10مصرف انرژي را تا  زانیم شیافزا ن،ییبالاتر با استفاده از هواي با درجه حرارت پا یها نشان داده که خشک کردن با محتواي رطوبت یبررس

آفتاب و با استفاده از حرارت حاصل از سوخت ها در کشورهاي  ه،یگردد. معمولاً سه روش خشک کردن در سا یرا موجب م لوگرمیگاژول برکم

 براي زعفران متداول است.  مختلف

درجه  20 هیاول يدر دما هیکلاله در سا ونان،یشود. در  ی) با الک( خشک م ییایبه روش اسپان ایآفتاب و  -هیسا ه،یزعفران در سا رانیدر ا

شوند.  یخشک م زرو 10-7 یط هیشوند.در مراکش کلاله در سا یساعت خشک م 12-10 یط گرادیدرجه سانت 35-30ومتعاقبا  گرادیسانت

و  ایشود. ران یم نیروکسیپ هیو تجز نیکروس ونیداسیدما در هنگام خشک کردن کلاله باعث اکس شیآلونسو وهمکاران ،اظهار داشتند که افزا

 قرار داد.  ریتحت تاث يادیز زانیرا به م یو طعم یرنگ باتیمدت زعفران، غلظت ترک یطولان يهمکاران نشان دادند که نگهدار

(، نیکروکروسی)پ یطعم (،نی)کروس یرنگ باتیترک يدر خشک کردن زعفران بر محتو ویاستفاده از ماکروو ریتاث ینژاد با بررس ینیحس

خشک شده به  ينسبت به نمونه ها ویخشک شده با ماکروو يدر نمونه ها باتیترک نیا زانینشان داد که م یروبکی)سافرانال( و بار ميعطر

را در طول زمان تحت  نیکاهش کروس زین امایبود. شو افتهی يشتریروش کاهش ب نیدر ا زینمونه ها  ن یکروبیم باربوده و  بالاتر ،یصورت سنت

 نمود.  دییرا تا یخشک کردن با روش سنت ریتاث

 انزعفر یعطري و طعم ،یرنگ اتیداري بر خصوص یمعن ریبلندي و همکاران نشان دادند که مدت زمان نگهداري و روش خشک کردن، تأث

گرفتند  ريیگ جهینت نیآنها همچن افت؛ی شیکاهش و سافرانال افزا ن،یکروس زانیکردند که در طول دوره نگهداري، م انیمحققان ب نیداشت. ا

 یو همکاران با بررس یماند.عاطف یثابت باق باًیپس از گذشت شش ماه تقر کنیو ل افتهی شیسافرانال در ابتداي دوره نگهداري افزا انزیکه م

در نمونه هاي خشک شده انجمادي  نیکروکروسیو پ نیزعفران اظهار داشتند که مقدار کروس یفیک هايیژگیخشک کردن انجمادي بر و ثراتا

 بود.  یاز نمونه خشک شده سنت شتریب
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گرفتند  جهیزعفران نت یو حس ییایمیهاي ش یژگیاثرات روش هاي مختلف خشک کردن بر و یروي بررس گریمطالعه هاي د یمحققان ط نیا

شده  نمونه هاي خشک نیرا داشتند. همچن یشدت رنگده نیو کمتر نیشتریب بیبه ترت هیکه نمونه هاي خشک شده تحت روش انجمادي و سا

 شاستفاده از رو ای ویمقدار سافرانال را به خود اختصاص دادند. خشک کردن با ماکروو نیو کمتر نیشتریب بیبه ترت یکیانجمادي و در آون الکتر

 . دینما یآن را حفظ م تیفیک ،یاهیهواي داغ، علاوه بر کاهش زمان خشک شدن ماده گ-ویماکروو یبیهاي ترک

کاهش دما هنگام  لیاست که به دل ییاز روش هاي مورد استفاده براي خشک کردن محصولات غذا گرید یکیخشک کردن به روش انجمادي 

کردن را شامل بالا بودن مصرف انرژي براي  گرخشکیجنبه هاي د ایمزا نیگردد که ا یم لو حفظ ساختار محصو تیفیک شیباعث افزا د،یتصع

اثر روش هاي مختلف خشک کردن بر  یمطالعه با هدف بررس نیاساس، ا نیکند. بر ا یم هیمحصولات توج یخلأ براي برخ جادیانجماد و ا

 اجرا شد. فرانکلاله زع یفیک اتیمحتوي رطوبت، زمان لازم براي خشک شدن و خصوص

 

 کردن زعفران خشک

اختلافات  ای کیهمچون ژنت یدارد. و عوامل یزعفران از مناطق مختلف تنها به روش خشک کردن آن بستگ تیفیک ن،یاساس نظر متخصص بر

 .ستندین لیزعفران دخ تیفیک در …و  یمیاقل

 با دادن مقدار مناسب حرارت از مدت زمان خشک کردن کاسته شود. دیبا تیفیبا ک یداشتن زعفران يبرا یکل طوربه

 

 خشک کردن زعفران یها روش

 :ردیگ یتوان گفت خشک کردن زعفران به دو صورت انجام م یطور ساده م به

 زعفران یخشک کردن سنت -1

دار  هیتهو یدر مکان هیسا یحت ایو قرار دادن آن ها در آفتاب  عیاتاق با پهن کردن کلاله ها در سطح وس يروش شامل خشک کردن در دما نیا

 باشد. یم

روز  7تا  5روش خشک کردن   نیقرار داد، در ا نیمع يو در فاصله ها زیپارچه تم يبر رو دیآماده شده کلاله را با يکه دسته ها بیترت نیا به

 کشد. یطول م

 

 آتش یکردن زعفران در گرما خشک

قرار داده  يبا شبکه فلز ییغربال ها ای یمیس يزعفران را با فاصله در داخل سبد ها يآتش، ابتدا دسته ها يخشک کردن زعفران در گرما يبرا

 یرو م رویغربال را دور داده و دسته ها را ز ایبار سبد  کی قهیو هر چند دق رندیگیب ماز ذغال چو یمیآتش ملا يرو يمتر میو در فاصله ن

انگشتان دست خرد شوند،  نیدر ب کهیکه کلاله ها شکننده شد به طور یحالت هنگام نیخشک شوند. در ا قهیدق 15 یال 20تا به مدت  ندکن

 زعفران کاملا خشک شده است.

 

 یبخار یکردن زعفران با گرما خشک

 ینازک م يداشته باشند، به صورت قشر فیمتر که منافذ ظر یسانت 35به قطر  ییزعفران را در سطح آبکش ها يروش ابتدا کلاله ها نیا در

 قیدق اریعمل بس نیا زند،یآو یآن، به سقف اتاق م ریو نظا يبخار یفوقان يدر قسمت گرما یمیملا يگسترانند، و آبکش ها را تحت اثر گرما
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و اگر گرما کم باشد، کلاله ها حالت  ند،یآیمصرف در م رقابلیو به صورت غ کنندیم دایپ رهیباشد کلاله ها رنگ ت ادیاتاق ز يگرما اگر رایت زاس

 کنند. یم دایپ ینرم و کپک زدگ

 خواهد بود. شتریب زین يمحصول بهتر و مدت زمان ماندگار تیفیخشک کردن  هرچه کوتاه تر باشد ک زمان

 زعفران نیخشک کردن نو -2

 :میشیکه با آن ها آشنا م شهیاستفاده م دیاز دستگاه و فنون جد نیخشک کردن نو يبرا

 

 ییایکردن زعفران به روش اسپان خشک

خشک  يروش ها نیاز بهتر یکی ییایخشک کردن اسپان ای نگیزعفران محفوظ بماند. توست ریدقت شود تا رنگ و عطر دلپذ دیروش با نیا در

 شود. یو الک نسوز انجام م تریه لهیکردن زعفران است که به وس

 يتور يمتر و دارا یسانت 30با قطر  ییکلاله جدا شده از گل ها را بلافاصله به الک ها ییایسرخ به روش اسپان يخشک کردن طلا يبرا

 يمتر رو یسانت 3 یال 2گرم زعفران تر )ضخامت  200تا  150 يهر تور ي. وزن مناسب براندینمایمنتقل و آماده خشک کردن م یشمیابر

 دهند. یقرار م یاز منبع حرارت يمتر یسانت 15الک را به فاصله  پسباشد و س ی( ميتور

ه وجه به زعفران دست زد چیحالت به ه نیدستگاه گذاشته و در ا يرو قهیدق 20 یال 15زعفران را به مدت  يمحتو يحرارت، تور میاز تنظ پس

چرخانند  یم يرا با هم برداشته و  طور يزعفران قرار داده و هر دو تور يمحتو يتور يرا رو يگرید یخال يتور قهیدق 20شود. پس از  ینم

کنند. پس  یعمل را تکرار م نیهم قهیدق 15دستگاه گذاشته و پس از  يرا رو يشود. مجددا تور هیدوم تخل يبه طور کامل در طور نکه زعفرا

 ،يبه ظرف مخصوص نگهدار یستیخشک شده و با يزعفران داخل تور دیطول خواهد کش قهیدق 60تا  50 نیهم ب يبار تکرار که رو 4 ای 3از 

. بهتر است قبل از انتقال آن به دیآ یگرم زعفران خشک شده به دست م 40تا  30در هر مرحله  ياز هر تور بیترت نیامحصول منتقل شود. به 

 نموده تا زعفران کاملاً خنک شود. لهیتخ يزیپارچه کاملاً تم يرو ماًیمستق يزعفران خشک شده را از تور يظرف مخصوص نگهدار

 

 یکیسرخ با استفاده از فر الکتر یخشک کردن طلا 

 يروش ها از گرید یکی یشمیابر يمخصوص با تور ها يها ینیگراد و س یدرجه سانت 50تا  60 میقابل تنظ يبا دما یکیاز فر الکتر استفاده

در  قهیدق 30تا  40مدت  يمتر برا یسانت 1تا  2به ضخامت  ياهیروش زعفران در لا نیباشد. در ا یم تمیگران ق هیادو نیخشک کردن ا

 شود. یحرارت فوق خشک م

 

 رانیزعفران ا تیفیکاهش ک یاصل عامل

 یاست به خاطر طولان دنیخشکان يوهیش ران،یمحصول زعفران در ا تیفیکاهش ک یاز عوامل اصل یکیپژوهش ها نشان داد که  يها داده

رشد و  يمناسب برا طیرا داشته و علاوه بر آن به علت فراهم بودن شرا یمواد رنگ هیو تجز تیها فرصت فعال میبودن مدت خشک شدن، آنز

 .ابدی یم شیزم ها )رطوبت، حرارت و سوبسترا( تعداد آن ها به شدت افزایارگان کرویم ریتکث

و در مزارع بزرگتر و مناطق متمرکز  ییایاسپان يوهیزعفران و مزارع کوچک از ش دیمناطق پراکنده تول يشده است که برا هیتوص یبررس نیا در

 سرخ استفاده شود. يگرم کنترل شده جهت خشک کردن طلا يهوا انیمناسب با جر یصنعت ياز خشک کن ها

 

 جهینت 
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به تبع آن ارزش اقتصادي  اهانیگ تیفیماده مؤثره و محتوي اجزاي آن، ک ،ییایمیش اتیبر خصوص ریتأث لیاست که به دل نديیکردن فرآ خشک

روش هاي خشک کردن مورد مطالعه اعم از انجمادي، خشک کردن با دماهاي مختلف آون و  یتمام ج،یکند. با توجه به نتا یم نییآن ها را تع

به عنوان راهکاري مناسب براي  توانیروش انجمادي را م یقرار دارند، ول یبهتري نسبت به روش سنت گاهیجا در ویماکروو فاوتقدرتهاي مت

توانند دامنه روش هاي خشک  یم ندهیدر آ شتریبا مطالعات ب زین وینمود. روش هاي خشک کردن آون و ماکروو یخشک کردن زعفران معرف

 يمناسبتر از روش خشک کردن توسط آون و خشک کردن در دما یمحققان متفاوت روش پرتوتاب جی.طبق نتادکردن زعفران را بهبود بخشن

 دنیبراي رس یول رسد،یخشک کردن مشکل به نظر م ندیفرآ یزعفران، ط یفیک اتیخصوص هیاساس، اگر چه حفظ کل نیباشد. بر ا یم طیمح

 شود. یم هیو انجمادي توص ویماکرو واي مانند  هروشهاي کنترل شد ،یفیک هايیژگیبه سطح بالاتري از و
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