
43 

 

 خورشیدی روشی مناسب برای تولید انار دانه  کنخشک

 * جوکار، اکبر

آموزش    قات،یاستان فارس، سازمان تحق یعیو منابع طب  یو آموزش کشاورز قاتیمرکز تحق  ،یکشاورز یو مهندس یبخش فن اری استاد*

 یکشاورز جیو ترو

  چکیده 

  50  يال  30  ينانار ب  يعات. ضاكنديم  يدتن انار تول  يليونم  يکاز    يش است و سالانه ب  ياايران يكي از بزرگترين توليد كنندگان انار در دن

آنها را با خشک كردن   یهادانه   تواني كه م  باشديخورده مسوخته و ترک، آفتاب 3و   2درجه    یشامل انارها  يعاتضا  يندرصد است. ا

كردن دانه انار در اغلب نقاط  نمود. خشک  يجادبرابر ارزش افزوده ا  10و حدود    يلمحصول مناسب و مرغوب به نام اناردانه تبد  يکبه  

در آن    يوانات با فضولات پرندگان و ح  ي از جمله آلودگ  يادی شود كه مشكلات زكشور ما به صورت آفتابي يا در هوای آزاد انجام مي 

 ي، كردن، طراحخشک  یهاروش  ين از بهتر  يكيخواهد شد.    ایيهو تغذ  يزيكيف  ی،ظاهر يفيتموجب كاهش ك   يتشده و در نها  يجادا

خشک  از  استفاده  و  ا  يدیخورش  یهاكنساخت  در  برا  يناست.  برخشک   یپژوهش  رقم  انار  دانه  كن خشک   يکاز    يتكردن 

دستگاه خورشيدی نسبت به روش آفتابي در    ران خشک كردن دمختلط به صورت فعال استفاده شد. به طور كلي زم  ينتيكاب  يدیخورش

ف  2به    10% كاهش يافت )  5/83بهترين حالت   با دستگاه خورشيدی بس  يت جذاب   يزيكي، روز(. شكل  انار خشک شده    يار و رنگ دانه 

بود. مقدار ويتامين ث نمطلوب از روش آفتابي  انار خشک شده در دستگاه خورش  يزتر  بود.    فتابياز روش آ  يشترب  يليخ  يدیدر دانه 

به صورت تک لا  یهاكه دانه   شودي م  يهتوص ال  11شده و از ساعت    يختهدستگاه ر  های ی تور  ی رو  يه انار  بعد از ظهر فن    14  يصبح 

كن اناردانه با خشک   يدشود. تول  يجادا  يمكم و ملا  يارصورت بسهوا در داخل دستگاه به   ياندستگاه روشن شود. سرعت چرخش جر

 .  شوديم يه توص يا  قو يدیخورش

    كردن آفتابيخشکكن خورشيدی، انار، اناردانه، خشک واژگان كليدی:
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 مقدمه 

 انار 

درخت   ميوه  خانواده    .Punica granatum Lانار،  از  و 

Punicacea  زبــان  مي در  انــار  و   يونــانیباشد. 

)   نينخســت  يرومــ نــام  بــه Puniacus Malusبــا   )

آمـده Cartage of Apple)   ـا یکارتاژ  بيمعنــاي ســ  )

و کلمـه    کـوسيآن از پون  يرو نـام علم ـ  ـنیا اسـت، از

گرفت )  ــهگراتـاتوم  اســت  بوم6شـده  انار    رانیا  ي(. 

انار    . نقاط جهان برده شده است  ر یبه سا  ران یبوده و از ا

استان تمام  دارد.  به  ایران  يهادر  وجود  همدان  استثناء 

  م ید  ا ی  ي آب  ، يوحش  ،يصورت اهلاز انار به  ي ارقام متفاوت

به انبوه  و  د  ا یصورت  طبق  دنشويم   دهی پراکنده   .

سال    3000قابل خوردن    ي هاارائه شده انار  يهاگزارش

و    21است )  شده يکشت م   رانیدر ا  حي مس  لاديقبل از م 

24.) 

 ران یو ا ایانار در دن دیتول

کشاورز  بنا جهاد  وزارت  آمارنامه  از    ،يبه  یکي  ایران 

کشت    ریبا سطح ز  ا ي بزرگترین توليد کنندگان انار در دن

تول   70000از    شيب و  ب  ديهکتار    کی از    ش يسالانه 

م  ونيليم انار  بباشديتن  ن  يهااستان  ني . در    ز يمختلف 

با  فارس  تول  280از    ش يب  استان  تن  سالانه    د يهزار 

توليد   )  کننده بزرگترین  است  کشور  در  حدود  1انار   .)

و پس از آن   شود يم  ديتول رانیدر ا ا يدرصد از انار دن 36

چ ترک  کایآمر  ن، يهند،  رتبه  ه يو  قرار    يبعد   يهادر 

   .(29) رند يگيم

غن   يهادانه منبع  پکت  ي انار  قندها،    کي آسکورب  ن، ياز 

  ي است. براساس اعلام بانک اطلاعات  ي و املاح معدن  دياس

کشاورز  يمل   هیتغذ جدول  کایآمر  ي بخش    بات ي ترک  1، 

از مواد    ي ادی . تعداد زدهديدر دانه انار را نشان م   يمغذ

شامل    فعال ستیز  یيايمي توشيف  که  دارد  وجود  انار  در 

  دها، یسري گليتر  دها،يآلکالوئ  دها،يترپنوئ  ها،استرول

گال ها،  ونولفلا  ، يآل  يدهاي اس  د، ي اس  کي مشتقات 

  وه ي. مباشنديم   هانیدياني و پروس  نيکاتچ   ها،نيانيآنتوس

به ترک  ل يدلانار  اکسا  بات يداشتن    ت ياهم  ز ين  يشی ضد 

کل مطالعات  دارد.  اپ  يک ي ني فراوان  نشان    ي مولوژیدي و 

انا  دهد يم مصرف  دل  ر که  ز  ل يبه  مقدار    اد یداشتن 

جلوگ  ي فنل   باتيترک ب  ي ريدر  و    ي قلب  ي هايمارياز 

 (. 27و  26ها موثر است )از انواع سرطان يبعض
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 گرم دانه انار  100ترکیبات مغذی در    -1جدول  

انرژی  

 کیلوکالری 

پروتئین  

 گرم 

چربی کل  

 گرم 

کربوهیدرات  

 گرم 

فیبر رژیمی  

 گرم 

قند کل  

 گرم 

کلسیم  

 گرم میلی 

پتاسیم  

 گرم میلی 

سدیم  

 گرم میلی 

ویتامین ث  

 گرم میلی 

86 43 /1 07 /1 57 /18  ¾ 57 /13 7 236 0 10 

 

 معرفی، ضرورت و روش اجرا 

 انار   تیاهم

مرغوب  انار و  کيفيت  دليل  به  محصولي    تيایران  بالا، 

اقتصادي  بي بوده و داراي اهميت  از نظر صادرات  رقيب 

در    يفراوان انار  بالاي  به سطح زیر کشت  توجه  با  است. 

توليد آن، مسأله نگهداري و   افزون  افزایش روز  کشور و 

م عوامل  کاهش  ؤکنترل  در  ضاثر  و  ميوه    عاتیکيفيت 

 .  (6) دارد  ي ادی از برداشت اهميت ز پس انار در مراحل 

به  يباغ   محصولات انار  انبارمان  ليدلهمچون  و    يمشکل 

وضع  يریفسادپذ  از    يکیبرخوردارند.    يادهي چيپ   تياز 

م ا  وهيمشکلات  در  مناسب    يدارنگه  ران،یانار  عرضه  و 

  ا ی انار در انبار    وه يم  ي دگي آن است. در حال حاضر، پوس

و مانع    يمشکل انبارمان  نیترمهم  ،يدر مراحل بازار رسان 

م  وهيم  صادراتعمده   محسوب  هرگونه گردديانار   .

ضربه    يتوجهکم هنگام    وهيم   شدنيزخم   ایو  در 

بازار رسانبرداشت آن، حمل به    توانديم   يونقل و  منجر 

بازارپسند  ي دگ يپوس کاهش  م   يو  آن    ي هاوهيتمام 

م پوست  ظاهر  و  اندازه  گردد.  ازجمله    وهيمحموله  انار 

با  يظاهر  يهايژگیو که  د  دیاست  و    ي بندرجهدر 

قرارگ  مورد   يبندبسته درديتوجه  طرف  از    گری. 

درجه   در   3و    2محصولات  صادرات    ي نهيزم   انار 

مدتقابل و  نبوده  ماندگاراستفاده  نآن  ي زمان  به    ز يها 

  وهيم  ن یا  يک یولوژیزيف   ت يوضع   ای   يخوردگ ترک  ليدل

 (.  12و  3محدود است )

همچن  نیا و  آفتاب  زیر  ن يمشکلات  و    يسوختگبودن، 

دانه  يخوردگ ترک  با  ، فرآوري )مانند خشک  کردنانارها 

بسته  کردن(  و  دانه  ي بندو  شده  رفع  روش    کیها 

خواهد    جادیا  ي مناسب جهت به دست آوردن سود تجار

درصد است    30انار در کشور حداقل    عاتیشد. مقدار ضا

(،  12)  رسديم   زيدرصد ن  50ها به  از سال  يکه در برخ

شده    ع یهزار تن انار در سال ضا  600  ي ال   400در واقع  
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و    عات یضا  نیا  ي. فرآورشوديو از چرخه مصرف خارج م

حالت ا  يهاارائه  حت   نیمختلف  و  بازار  به    ي محصول 

ضا کاهش  به  منجر  آن  افزوده    عات یصادرات  ارزش  و 

دانه  يادیز با  مثال  عنوان  به  شد.  انارهاخواهد    ي کردن 

محصولي به نام اناردانه  دانه انار    خشک کردن و    ي عات یضا

مي که  شد  خواهد  ک  متي ق   تواندتوليد  انار    لويهر 

حدود   را  و    برابر  10ضایعاتي  سالم  انار  از  بالاتر  حتي 

یک  بنابرادهد  شیافزا  درجه  بازار    اناردانهارائه    نی.  به 

اهم ک  زیادي  تيحائز  اگر  و  داشته    یيبالا   تيف ي بوده 

قطعاً   رد خواهدک  دا يپ نيز    يخوبصادراتي    گاه یجا  باشد 

(4)  . 

دانه معروف  انارهاي خشک شده انار در ایران به نام  دانه

به   ازکشور  خارج  در  و  ایران  شمال  نواحي  در  و  است، 

  2عنوان چاشني غذا، سوپ و غيره مصارف زیادي دارد. )

هاي ضایعاتي مي توان انارهاي درجه  (. علاوه بر انار10و

  حدود   را نيز به انار دانه تبدیل کرد. اکنون  3و درجه    2

رو  20 با  فارس  استان  توليدي  انار  از  در    يش سنت%  و 

 شود.  شرایط بسيار نامطلوبي به انار دانه تبدیل مي

خشک   بهينه  شرایط  تعيين  و  مناسب  روش  یک  ارائه 

تنها مشکلا نه  بلکه    تکردن  رفع کرده،  را  روش سنتي 

گسترش    ليبدل موجب  محصول  کيفيت  افزایش 

صادرات، توليد بيشتر این محصول و کاهش ضایعات انار  

کشورهامي به  اناردانه  اکنون  هم  و    ي گردد.  هند 

صادر دق مي  پاکستان  آمار  هنوز  اما  در    ي ق ي شود،  آن  از 

ن استيدست  ا  ن ی.  در  صورت    نیمحصول  به  کشورها 

ز  و  ي چاشن کاربرد  دهنده  دل  ي ادیطعم  به  و    ل يدارد 

  ، یيخواص دارو  نيداشتن طعم خاص، مطلوب و همچن

ز به صورت معمول   ياد یطرفداران  به    ي و حت  يداشته و 

 . رديگيپودر مورد استفاده قرار مصورت 

 ک کردن  خش 

عمليات  خشک از  یکي  در  کردن  مهم  بسيار  واحد  هاي 

فرآوري محصولات کشاورزي و به طور کلي مواد غذایي  

آسان از  یکي  همچنين  و  متداولبوده  و  ترین  ترین 

مي  يهاروش غذایي  مواد  کردن  نگهداري  باشد. خشک 

عبارت است از کاربرد حرارت، تحت شرایط کنترل شده  

عمده قسمت  حذف  آب    ي ابراي  ماده    موجوداز  در 

و   وزن  کاهش  موجب  کردن  خشک  تبخير.  با  غذایي 

و   انتقال  هزینه  نتيجه  در  و  شده  غذایي  مواد  حجم 

آن کاهش  نگهداري  پایين(  دماي  در  )نگهداري  ها 

 (. 16)  ابدیيم

و    خشک محافظت  در  زیادي  اهميت  هميشه  کردن 

افزایش عمر ماندگاري محصولات کشاورزي داشته است.  



47 

 

در این ميان نقش استفاده از انرژي خورشيد در خشک  

به کشاورزي  محصولات  جایگزین  کردن  یک  عنوان 

ویژه در نقاطي که  همناسب براي سوخت هاي فسيلي )ب

وجود    داشتتابش خوبي از این منبع انرژي در فصل بر

 (.23)  اثبات رسيده استدارد( به

انار در اغلب نقاط کشور ما به  خشک صورت  کردن دانه 

در    ها معمولاً شود. ميوهآفتابي یا در هواي آزاد انجام مي

مي رشد  آفتابي  که  مناطق  سال  از  مقطعي  در  و  کنند 

به و  شده  برداشت  است،  زیاد  خورشيد  زتابش    اد یعلت 

برا مي  يخورتازه  يبودن  خشک  خشک  بنابراین  شوند. 

هاي رایج نگهداري محصولات  از روش  ي کردن آفتابي یک

مي اما  کشاورزي  محصباشد.  کردن  ولات  خشک 

کشاورزي در آفتاب یا هواي آزاد اشکالات زیادي دارد و  

 رضایت بخش نيست. 

مشکلات    سنتي )در برابر آفتاب(   روش خشک کردن   در

 خواهد شد: ایجاد متعددي از جمله موارد زیر 

بروز    هواي باعث  که  موسمي  هاي  باران  و  نامساعد 

مي محصول  شدن  خشک  کار  در  زیاد  شود.  اختلالات 

حشرات،   بقایاي  یا  فضولات  با  محصول  شدن  آلوده 

پرندگان یا حيوانات، آلوده شدن محصول با گرد و غبار،  

به محصول  کيفيت  زمان  کاهش  بودن  طولاني  دليل 

نير به  نياز عمليات  و    ويخشک شدن محصول،  انساني 

محصول   در  کيفيت  یکنواختي  عدم  فراوان،  فضاي 

کافي   کردن  خشک  امکان  عدم  نهایت  در  و  توليدي، 

 (. 28و  22، 17محصول )

با   کشاورزي  محصولات  کردن  هاي    کنخشک خشک 

ندارد   آفتابي را  نه تنها معایب خشک کردن  خورشيدي 

به چشمگبلکه  کاهش  شدن،    ري دليل  خشک  زمان 

ميبهره  افزایش  محصول  کيفيت  و  انرژي  یابد.  وري 

زود  کنخشک رفتن  گکاربه برداشت  خورشيدي  هاي 

محصول، افزایش کيفيت و عمر ماندگاري، حفظ  هنگام  

دانه بودن  استفاده  قابل  و  ناميه  محصولات  قوه  و  ها 

ب ایران  به دنبال دارد.  دليل واقع شدن در  هکشاورزي را 

ک  نور  تابش  از  خشک  و  گرمسيري  نيمه    افي منطقه 

این خشک  است.  نياز  کنبرخوردار  و  بوده  هزینه  کم  ها 

ندارند. لذا مي نگهداري  به تعمير و  آنها را  چنداني  توان 

نياز   به  )بسته  مختلف  هاي  اندازه  در  راحتي  به 

ب و  ساخت  )هکشاورزان(  گرفت  ساخت  13کار   .)

خورشيديکنخشک  براي    هاي  و  بوده  راحت  و  ساده 

براي   و  شهر  از  خارج  هاي  محيط  روستا،  شرایط 

غذایي  مقياس مواد  فرآوري  کوچک  طراحي هاي    قابل 

نياز  باشد.  مي براي خشک شدن  از مواد غذایي  بسياري 

از  کمتر  دماي  سلسيوس    80  به  بنابراین درجه  دارند، 
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کردن  کنخشک  خشک  براي  خورشيدي  هاي 

بسيار   حساسند،  بالا  دماي  به  نسبت  که  محصولاتي 

از   استفاده  شده  ذکر  دلایل  به  توجه  با  است.  مناسب 

مي  کنخشک  توصيه  کشور  در  و    14)  شودخورشيدي 

15 .) 

در دنيا تحقيقات زیادي در مورد خشک کردن   تاکنون 

انار   خورشيدي و مقایسه آن با    کنخشک ویژه با  بهدانه 

اما محصولات دیگري  صورت نگرفته است.  ها  دیگر روش

خشک  به  با  که  شده  بررسي  و  خشک  خورشيدي  کن 

 شود.  اختصار به آنها اشاره مي

نه  کنخشک  خورشيدي  ميهاي  محصولات    توانندتنها 

ها  مشابه سایر روش  را   کشمش  خشک استراتژیک مانند 

کيفي   فاکتورهاي  برخي  در  بلکه  کنند  توليد 

این خشک کشمش توسط  توليدي  به    ها کنهاي  نسبت 

روش دارند.سایر  برتري  ظاهر  و  رنگ،  نظر  از    ها 

از جمله  هاي  پژوهش زیادي  زیادي در مورد محصولات 

زميني، سيب درختي،  انبه، نخود سبز، سيبانگور، برنج،  

کدوي   سبزي،  انواع  پياز،  فلفل،  کاساوا،  موز،  نارگيل، 

سبز فلفل  و  لانگان  مناطق  حلوایي،  و   در    گرمسيري 

زمان   کاهش  آنها  کليه  که  شده  انجام  آفتاب  داراي 

کيفيت خشک  ظاهري   شدن،  و  محصول    فيزیکي  بهتر 

بالاتر تغذیه اي را اعلام  خشک شده و همچنين کيفيت 

با    خشک اند.  کرده محصولات    کن خشک کردن 

و   نياز  مورد  انرژي  زمان،  کاهش  رغم  علي  خورشيدي 

به هنوز  کيفيت  گستردهبالابردن  استفاده  طور  مورد  اي 

قرار نگرفته است. علت این امر هزینه نسبتاً بالاي اوليه  

باشد که  ها ميکنخشک و از آن مهم تر ظرفيت کم این  

،  7قرار گيرد )  اصلاح باید به طور جدي مورد مطالعه و  

 (.30و   25، 20، 19 ،18، 11 ،9 ،8

با خشک  اناردانه  این تحقيق شرایط بهينة توليد  کن  در 

کيفيت و  تعيين  و    خورشيدي  شيميایي  فيزیکي، 

 شود. ميآن با روش آفتابي مقایسه  ميکروبي

 ی دیخورش کنخشکدستگاه 

دستگاه  متقس   1لشک مختلف  کن  خشک هاي 

استفاده  مورد  مي  خورشيدي  نشان  دستگاه    .دهدرا 

اصلي    کنخشک  و  مهم  قسمت  چند  شامل  خورشيدي 

با   یک یا چند صفحهکننده که شامل است؛ قسمت جمع

رنگ تيره است و با شيب معيني در برابر تابش خورشيد  

قرار داده    ، کنندهگيرد. روي صفحه جمعقرار مي شيشه 

در اثر تابش خورشيد  شده و هواي بين صفحه و شيشه  

سمت قسمت بالا که    طور طبيعي بهداغ شده و بهگرم و  

مي هدایت  است  خشک  محفظه  محفظه  در  شود. 
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نمونه  کنخشک  حاوي  داردسيني  وجود  روشن    و  ها  با 

کننده  عکردن فن یا مکنده هواي داغ از محفظه بين جم

از   خود  عبور  با  و  کرده  حرکت  شيشه  سيني  منافذ  و 

 .(5)  شودموجب خشک شدن محصول مي ،حاوي نمونه

شده   انجام  پژوهش  صفحات  در  و  مخزن،  ابعاد 

ترتخشک   کنندهجمع به    50×80×100  بيکن 

دامنه  مترمربع  سانتي  200×100مترمکعب  سانتي بود. 

خورش نور  ش  د يتابش  بر   400  -1050  راز يدر  وات 

مورد استفاده    يديخورش  کنخشک   باشد ومي  مربعمتر

درجه سلسيوس    30تا    را  ط يمح   يتواند دمايم   نجایدر ا

 .  (5)  بالا ببرد

ا کابخشک   کی از    پژوهش  ن یدر  به    ي نتيکن  مختلط 

زمان شد.  استفاده  فعال  فعال  خشک   يصورت  را  کن 

که از مکنده استفاده نموده و هوا را در محفظه    م يناميم

کن که  . اگر محفظه خشک می در آور  انیکن به جرخشک 

طور  يحاو شود  پوشانده  کاملا  است  نور    ينمونه  که 

  ي. زمان میي گو  م ي مستق   ريغ به آن نتابد روش را    ديخورش

خورش نور  در خشک    د يکه  عملا  و  بتابد  ما  محفظه  به 

م  تأثيرکردن   مختلط  را  روش  . (5)  م ينام يگذارد، 

 

  کن خورشیدی مورد استفادههای مختلف دستگاه خشکقسمت  -1شکل
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خورشيدي در    کنخشک ، دستگاه  هابراي انجام آزمایش

آفتابمحوطه ماشيناي  بخش  از  کشاورزي  گير  هاي 

( باجگاه  در  واقع  شيراز  شيراز(    15دانشگاه  کيلومتري 

هاي خورشيدي و  کنندهجمعقرار داده شد، به نحوي که  

گيري از بيشترین پرتوهاي  براي بهره  کن خشک محفظه  

جنو به  رو  خورشيد  و    بتابش  طول  شدند.  داده  قرار 

جمع زاویه  و  منطقه  جغرافيایي  با  عرض  دستگاه  کننده 

 .(5) درجه بود 45، و  19،30سطح افق به ترتيب 

س  مخزن دو  شامل  س  ين ي دستگاه  در    ي ني بود.  بزرگ 

کوچک در بالا. چون سرعت خشک شدن    يني و س  نیيپا

ا س  نیدر  س  گر یکدی با    ي ني دو  از  بود    ي ني متفاوت 

دو    ن ياستفاده شد. فاصله ب  50×    100کوچکتر با ابعاد  

 . (5)  بود مترسانتي 20 ي نيس

بود.   بریت  رقم  پژوهش  این  در  استفاده  مورد    زمان انار 

آزمایش آبان    ها انجام  اواسط  تا  ماه  مهر  اول    1387از 

دانه کردن  خشک  به  يهابود.  )با  انار  مختلط  صورت 

خورش  نور  گرفت.ديتابش  انجام  فعال  و  یعني    (  فعال 

دستگاه   مکنده  یا  فن  روشن  ساعت    3روزي  اینکه 

  ي ال  11بهترین زمان روشن کردن فن از ساعت    شد.مي

بود. با توجه به ورود هواي سرد از بيرون به   14ساعت  

داخل دستگاه، روشن کردن فن در ساعات دیگر موجب  

دما  افزایش    کنخشک محفظه    ي کاهش  نتيجه  در  و 

گيري  اندازه  يبرداري براشد. نمونهميکردن  زمان خشک 

 .(5)  گرفتانجام مي 14، و 11، 9 هايترطوبت در ساع

 کاربردیایج نت

ار بر زمان خشک کردن دانه انار و  ذگتأثيراز عوامل مهم  

هوا بر زمان خشک    انیضخامت و سرعت جر  کيفيت آن 

سرعت    است،شدن   و  ضخامت  افزایش  با  که  طوري 

افزایش   شدن  خشک  زمان  هوا  بدیهي    . یابدميجریان 

افزا  است با  داخل سرعت    شیکه  در  هوا    جریان 

ب  کنخشک  زمان  شدن   يشتريمدت  خشک    صرف 

و مطلوبي در محصول خشک    کسانیتا رطوبت  شود  مي

گردد ایجاد  نهایي  درون  .  شده  هوا  جریان  افزایش  با 

داخل    کنخشک  چون  مي  کاهش  کنخشک دماي  یابد 

هواي سرد بيشتري از محيط بيرون وارد دستگاه شده و  

دما کاهش  اثر  محصول    ،در  از  رطوبت  حذف  قدرت 

 کاهش خواهد یافت.  

خورشيدي  به روش  در  کردن  خشک  زمان  کلي  طور 

حالت   بهترین  در  آزاد  هواي  یا  آفتابي  روش  به  نسبت 

یافت.   5/83 کاهش  ا   %  که  است  معني  بدین  با  این  گر 

  زمان روز طول    10اي آزاد  ریختن دانه انار در معرض هو

است شودمحصول  تا    لازم  دستگاه طي    ؛خشک  این  با 
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دانه  روز  خواهد  انار    دو  خشک  عالي  بسيار  کيفيتي  با 

  شد.

و   جذابيت  فيزیکي،  انار خشک شدهرنگ  شکل  با    دانه 

روشمطلوببسيار  خورشيدي    کنخشک دستگاه   از    تر 

(.2)شکل    بود   یا قرار دادن در هواي آزاد  آفتابي   سنتي 

 

 کن خورشیدی و روش سنت یا آفتابی ظاهری دانه انار خشک شده با دستگاه خشکهای  مقایسه ویژگی  -2شکل  

هوا در خشک شدن    انیضخامت و سرعت جر  ش یبا افزا

ث    نيتام یمدت زمان خشک شدن و  ش یافزا  جه يو در نت 

بس حرارت  برابر  در  که  باشد  مي  حساس  اريمحصول 

ب  هیتجز از  و  ومي  نيشده  عنوان    نيتامیرود.  به  ث 

مواد   و  شاخص  نظر  مغذي  در  حرارت  برابر  در  حساس 

گرفت که در اثر    جه يتوان نتمي  نیبنابراشود.  ميگرفته  

حساس در    ي محصول در دستگاه مواد مغذ  اد یماندن ز

ویتامين ث    اما مقدار.  خواهند یافتکاهش    برابر حرارت

با  در   انار خشک شده  خورشيدي خيلي    کنخشک دانه 

 بيشتر از روش سنتي یا آفتابي بود. 

زمان   افزایش  یا  دستگاه  داخل  در  انار  دانه  زیاد  ماندن 

انار  دانه  اثر  خشک شدن  ضخامت و سرعت    شیافزا  در 

رشدهوا    انیجر افزایش  مخمرها  کپک   موجب  و  ها 

و مخمر    .خواهد شد ميزان رشد کپک  نيز  اینجا  در  اما 

خيلي   خورشيدي  دستگاه  در  شده  خشک  انار  دانه  در 

بود آفتابي  یا  روش سنتي  از  در  .  کمتر  در روش سنتي 

، بو و طعم  ط علاوه بر مشاهد کپک زدگيبرخي از شرای

 شد.  ي نيز در دانه انار حس مينامطبوع

 توصیه ترویجی

با   انار  دانه  کردن  نه    کن خشک خشک  تنها  خورشيدي 

شود بلکه مدت زمان  موجب افزایش کيفيت محصول مي

بهخشک  را  توجهيکردن  قابل  مي  مقدار  دهد.  کاهش 

مي دانهتوصيه  که  اشود  در  هاي  لایه  تک  صورت  به  نار 

توري ساعت  داخل  از  و  شده  ریخته  دستگاه    11هاي 
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سرعت  شود.  بعداز ظهر فن دستگاه روشن    14صبح الي  

هواچرخش   دستگاه  جریان  داخل  بسيار    صورت  به  در 

شود ایجاد  ملایم  و  از   ،کم  خروجي  هواي  که  طوري 

با توجه به فراواني  کمي ولرم باشد.    رد نبوده و دستگاه س

گسترش    طراحي،   ،ب در مناطق جنوبيشدت تابش آفتا 

خشک  نوع  این  ترویج  کشاورزي  و  محصولات  براي  کن 

 شود. توصيه مي
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