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 چكیده
 ندیپرتقال مطالعه شد. فرآ هایرنگ برگه رییث و تغ نیتامیومقدار  حه،یداغ بر را یو هوا ریزدرافریبا استفاده از  کردنپژوهش اثر خشک نیدر ا

شده های خشکبرگهنشان داد  جیصورت گرفت. نتا وسیدرجه سلس 05 یداغ در دما یو هوا وسیدرجه سلس -05 یدر دما ریدرازفری کردنخشک

 زیو فر  =*50/88bو   =*84/97L*= ،79/3a)پرتقال تازه   داشتهپرتقال تازه های ورقهبا  بهمشا ایحهیرنگ و را تیفیک ر،یدرازفری کنخشکدر 

کرد و به  دایکاهش پ(  =*07/80bو  =*57/04L*= ،94/75 aرنگ ) تیفیداغ، ک یدرمورد هوا یول (=*04/05bو  =*50/45L*= ،97/5 a ریدرا

،  MQ9بیداغ به ترت هوای کنو خشک ریدرا زفری کندر پرتقال تازه، خشک ییایبو یپاسخ حسگرها نیشتری. بافتی لیتما شدنایسمت قهوه

MQ7  وMQ3 در هر سه روش ییایبو یپاسخ حسگرها نیو کمتر MQ6 نیعطر محصول در حرییپاسخ  حسگرها نشان از تغ نیشتریبود. تفاوت ب 

 هنسبت به پرتقال تاز( mg/100g0/700)و هوای داغ  (mg/100g8/755) ریزدرافری روش دو ث در نیتاموی مقدار. است کردنخشک

(mg/100g3/7557) ود.بکاهش غلظت کمتر  داغ هوای کندر خشک که ه استداشت کاهش 

 ث، شاخص رنگ نیتامیو ،ییایبو نیداغ، ماش یهوا ر،یدرا زیخشک کن فر: کلیدی هایواژه
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Abstract 

In this study, the effects of freeze and hot air dryings on aroma, vitamin C content and color change of orange slices were 

studied. The freeze dryer was drying at -50 °C and the hot air dryer at 60 °C. The results showed that the freeze dryer 

maintained the color quality and aroma of the dried slices similar to the fresh orange slices (fresh oranges L*=48.79, a*=-

3.17 and b*=44.25 and freeze dried L*=82.26, a*=-2.71 and b*=50.68) but in the case of hot air dryer, the color quality 

decreased and browning was occurred (L*=58.09, a*=10.78 and b*=45.51). The highest response of olfactory sensors in 

fresh orange, freeze dried and hot air dried slices were MQ9, MQ7, and MQ3, respectively, and the lowest response of 

olfactory sensors in all three slices was MQ6. The biggest difference between the sensors' response was the change in the 

product's aroma during drying process. The amount of vitamin C in two methods of freezer drying (902.4 mg / 100g) and 

hot air drying (956.6 mg / 100g) decreased compared to fresh orange slices (1001.3mg / 100g). According to the measured 

Vitamin C contents, in hot air dried slices the concentration of Vitamin C was higher than that for freeze dried slices. 
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 مقدمه -7

صورت طب شده، مواد مغذی زندگ ای یعیغذاها به  سان را  یفرآوری  ان

تأث یغن ییغذا میرژ کی. کنندیفراهم م ر ب یمثبت ریاز مواد مغذی 

تازه حاوی مواد مغذی ضلالاروری برای  هایوهیسلالاتمت انسلالاان دارد. م

به دما،  تیحسلالااسلالا لیمواد مغذی به دل نیانسلالاان هسلالاتند، اما اکثر ا

س ستند. یدارای عمر کوتاه رو نو ژنیرطوبت، اک ور به منظ ،نیبنابرا ه

 ها،نیتامیو ژهیبه و ییو مواد مغذی موجود در مواد غذا تیفیحفظ ک

 ,.Jin et al) ردیمناسلالالان انجام گ طیتحت شلالالارا دیفرآوری آنها با

2014). 

. ودشیاستفاده م ییغذا عیدر صنا ایبه طور گسترده کردنخشک

 ییمواد غذا یآب اسلالالات، که باعا ماندگار یهدف آن کاهش محتوا

با کاهش  هیبا ماده اول سلالاهیدر مقا ندیفرآ نیا گرید یای. مزاشلالاودیم

حمل و  ،یکمتر بسلالاته بند یهانهیجرم مرتبط اسلالات که منجر به هز

 .(Wiktor et al., 2016) شودیم سازیرهینقل و ذخ

در عطر، طعم، بافت، رنگ و  یراتتغیی کردن،خشک ندیفرآ یط در

 Lemus-Mondaca et) گرددیم جادیمحصول ا ییاجزاء غذا نیتخر

al., 2016)موجن شدن،خشک ندیفرآ یط ونیداسی. گرما و اکس 

شده  دهایو کاروتنوئ لکلروفی هایدر رنگدانه ییایمیش راتییتغ جادای

-یطولان هایمانرنگ محصول را به همراه دارد. معمولاً ز تیفیو افت ک

 دارد همراه به را هارنگدانه شتربی اتتف بالاتر، هایو درجه حرارت تر

(Fellows, 2009) .به عنوان  ییحفظ رنگ محصول نها ،نبنابرای

ارزش  دگاهیاز د ییمحصول نها تیفیک یمهم برای بررس یشاخص

 ,. Yousufet alباشد )یفرآوری م ندهاییآن پس از انجام فرآ ییغذا

2016). 

که در  باشدیمواد مغذی در غذا م نیدارتریاز ناپا یکیث  نیتامیو

 دشویم نیبه شدت تخر نیتامیو نیفرآوری ا ندهاییفرآ یط

(Spínola et al., 2014)ثابت شده انجام هایپژوهش جی. طبق نتا 

د ث را حفظ کر نیتامیبتوان و ییغذا ندهاییفرآ طی اگر که است شده

 ,Figiel) شد دحفظ خواهن زیمواد مغذی ن ریگفت که سا توانیم

2010) . 

است.  افتهی توسعهن کردمختلف خشک هایروش ها،در طول سال 

 ،یانرژ وریبا بهره توانمی را کردنخشک هایبازار، روش ازیبسته به ن

 (.Chen, 2008)کرد  یابیمحصول ارز تیفکی و کردنزمان خشک

کردن و مختلف خشلالالاک هایدر مورد روش یادیز هایپژوهش

قا در قیتحق فل  یمورد ب ند  فل مان جام شلالالاده  عطر محصلالالاولات ان

(Gucluet al., 2020 ) کاکائو ،(Sanchez-Reinosoet al., 2017) ،

 .(Kulapichitret al., 2019)قهوه و Kianiet al., 2018))نعناع 

 آن یرگیغذاها است. اندازه یحس هاییژگیو نیاز مهمتر یکی بو

 یآوردن پارامترهابدست یو مخصوصاً موثر برا شرفتهیروش پ کی

 راتییتغ به غذاها از شدهساطع یبو رایغذا است، ز تیفیبرک رگذاریتأث

به  یکیالکترون ینیحساس است. ب اریآنها بس دهندهلیدر مواد تشک

 را از دهیچیساده و پ هایحهیرا تواندیم ص،یتشخ یبرا یعنوان ابزار

 ستمیس کیو  یراختصاصیغ یمانند حذف حسگرها هایییژگیو قیطر

 هک انداز محققان متذکر شده یکند. برخ ییمناسن شناسا صیتشخ

 کردنخشک یندهایآفر یدرط تواندیم یآب به راحتمواد کم حهرای

 .(Pei et al., 2016)ابدی رتغیی

ده است. انجام ش یقاتیتحق یکیالکترون ینیخصوص استفاده از ب در

ت جه یابداع یبه عنوان ابزار کیالکترون ینیب ،یمرور یقیدر تحق

 ایهکنآن در خشک تیفیک شیمحصول به منظور افزا ایلحظه شیپا

 ,.Ghasemi-Varnamkhasti et al) شده است یمعرف ییمواد غذا

محصول  یدگیرس زانیزمان برداشت و م ینبیشی. پ(2014

(Zhanget al., 2016)محصولات در طول دوره  تیفیک نییع، ت

 تسیگ صیتشخ (،Hui et al., 2015؛Wei et al., 2015) یانباردار

 یکیونالکتر ینیبا استفاده از ب یدگیدر طول دوره رس یرسمیو غ یسم

(Aghili Nateghet al., 2020) یهاتشخیص واریته یو امکان سنج 

 Adib)در شربت نیشکر  الکترونیکیمختلف نیشکر با تکنیک بین

zadeh et al., 2020). 

 یکاربردها نیبراساس رنگ از مهمتر ییمواد غذا بندیدرجه

 ریصواستفاده از پردازش ت ی. به طور کلاست وتریکامپ یینایب ستمیس

و  ریصوکل ت یدر پردازش پارامترها کیتکن نیا یبالا تیقابل لیبه دل

با ظاهر  یخاص از نمونه، درمورد محصولات ایهیناح یجداساز

 یقیدر تحق .(Franco et al., 2006) دارد یراوانکاربرد ف کنواختیریغ

 هایشرنگ بر رییتغ یزمان واقع ر،یپردازش تصو کیبا استفاده از تکن

 قرار گرفت یمورد بررس ویماکروو یهنگام خشک شدن همرفت نیس

Aghili Nategh et al., 2016)). 

 عیدر صنا پرتقال شدهخشک هایکاربرد برگه یمطالعه بر رو با

 و تیفیک نییث در تع نیتامیرنگ و و حه،یسه عامل را ،ییمواد غذا

باعا  واندتمی کننظر، نوع خشک نیدارند. از ا ییبسزا ریصنعت تاث ازین

 یبرا یقیتحق چیسه عامل گردد. از آنجا که ه نیدر اندازه ا راتییتغ

 ییایوب نیرنگ پرتقال توسط ماش رییث و تغ نیتامیحه، ویرا نییتع

 ریرادزفری کردناثر خشک یمطالعه با هدف بررس نیا ،انجام نشده است

 شده پرتقال انجام شد.خشک هایخواص برگه داغ بر یو هوا

 مواد و روش ها -5

 هیه نمونه ت -5-7

ر استفاده شد. به منظو ایپرتقال رقم والنس هایاز نمونه قیتحق نیدر ا

-شآزمای انجام زمان تا هاپرتقال رطوبت، دادنکاهش تنفس و از دست

 ینگهدار وسسلسی درجه 0 ± 5/1 یو در دما خچالیدر داخل  ها،

 قهدقی 021 مدت به هاکردن، نمونهخشک هایشیشدند. قبل از آزما

 یاههیشدند. سپس آنها را پوست گرفته و لا ینگهدار طیمح یدر دما

و  شد جادیاز آن ا متریلیم چهار یال سهبه ضخامت  یکنواختینازک و 

 وزن کاهش و کردنخشک ندفرآی. شد داده قرار کنداخل خشک

خشک ادامه  هدرصدپای 01 به هانمونه طوبتر کاهش زمان تا هانمونه

 .افتی
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 های خشک کردن آزمایش -5-5

نمونه مجزا  01شامل  ریدرازفری کنخشک در کردنخشک هایشیآزما

داغ شامل  هوای کن(، خشک0)شکل وسیدرجه سلس -51 یدر دما

( انجام شدند که 2)شکل وسیدرجه سلس 61 ینمونه مجزا در دما 01

مورد  یفیک یهاآزمون ینمونه برگه پرتقال تازه برا 01به همراه 

 استفاده قرار گرفت.

 
 ریدرازیفر کنخشک -1شكل

Fig 1. Freeze dryer 

 

 
 کن هوای داغخشک-5شكل 

Fig 2. Hot air dryer 

 

 هامحصول، نمونه حهرای منظورحفظبه کردنخشک ندیپس از فرآ

 5/1 یدر دما زریو داخل فر آوریمخصوص جمع هایکپتستی داخل

 هایشیشدند. قبل از شروع آزما ینگهدار وسسلسی درجه -01 ±

قرار  طیمح یدر دما قهدقی 31 مدتبه هانمونه برگه ،یمصنوع ینیب

 را داخل ظرف یدیپرتقال تول برگهگرم  پنجداده شدند. سپس مقدار 

 انجام شدند. کیالکترون ینیب هایشیو آزما ختهینمونه ر

 ینی الكترونیكیسامانه ب -2-3

 شدههساخت کیالکترون ینیب یسامانه چندحسگر کیپژوهش از  نیدر ا

استفاده شد )شکل  )(1MOSیفلز دیاکس هادیمهین یحسگرها هبرپای

                                                 
1MOS 

شامل حسگرها، محفظه حسگرها، محفظه نمونه،  ستمیس نی(. ا3

و  پمپ ،یبرق یرهایش ه،یمنبع تغذ شگر،یداده، نما لیسامانه تحص

از  (MOS)یفلز دیاکس هادیمهین یااست. حسگره ژنیکپسول اکس

ه از است ک یکیالکترون ینیمورد استفاده در ب یحسگرها نتریمتداول

 یارزان نیبرخوردار هستند. همچن ییبالا ییایمیش یداریو پا تیحساس

 نیا یایاز مزا یکیالکتر گنالیبه س ییایمیش یهاتیکم لیو تبد

 (.Sanaeifar et al., 2015)است حسگرها 
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 نمایشگر-3 حسگرهای گازی-5محفظه نمونه،  -7سامانه بینی الكترونیكی مورد استفاده: -3شكل 

Fig 3. Electronic nose system used: 1- Sample chamber, 2- Gas sensors 3- Display 
 

خط  حیشامل سه مرحله تصح یکیالکترون ینیسامانه ب یمراحل کار

 عدادت. بود نمونه محفظه و حسگرها کردننمونه و پاک یبو قیمبنا، تزر

 هایکنعدد بود که هر نمونه خشک 011 کیالکترون ینیب هاینمونه

شد و  میداغ و پرتقال تازه به شش قسمت تقس یو هوا ریدرا زیفر

 شد. انجام کیونالکتر ینیآزمون ب

 ایهگنالیس پردازششپی ها،داده لیو تحل هیدر تجز یبعد مرحله

عملکرد  یبر رو یادیز ریاطتعات، تاث پردازششیحسگرها است. پ

وابسته به نوع حسگرها بوده و  یالگو دارد و تا حد صیتشخ هایروش

پژوهش از روش  نی. در ا(Kianiet al., 2016) معمولاً متفاوت است

استفاده شد )رابطه  سگرهاح هایگنالیس پردازششیپ یبرا یکسر

ه ک حسگرهایی و است شدهو نرمال بعدیب شده،پردازششی(. پاسخ پ0

 Heidarbeigi) کندیدارند را جبران م ینییذاتاً سطح پاسخ بالا و پا

et al., 2015). 

 

(0                        )              ( ) (0)
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(0)
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y t
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)که در آن )sy tسخ پ شده )بدون بعد(، شیپا خط sx(0)پردازش 

)مبنا و )sx t  استپاسخ حسگر. 

 غلظت ویتامین ث گیریاندازه -5-8

د ش گیریاندازه ایث به روش تیتراسیون دو مرحله تامینیغلظت و

(Ghasemi & Chayjan, 2019)  .یرنگ مصرف زانیمحاسبه م یبرا 

و  ریدرا زیفر هایکنخشکنمونه  01استفاده شد. از هر  2از رابطه 

 شد. یرگیث اندازه نیتامیو ریداغ، مقاد یهوا

 

(2)            100
B E D

C A
 

 


 گرم( یلی/ موهیگرم م 011ث ) نیتامیغلظت و

A گرم(،  یاهیوزن نمونه گ(B یبرا یمصرف کیحجم متافسفر 

 ونیتراسیت یحجم نمونه مورد استفاده برا C(، تریلیلی)م هینمونه اول

 ونیتراسیدر ت یحجم رنگ مصرف Eفاکتور رنگ و  D(، تریلیلی)م

 ( است.تریلیلی)م

 آن راتییرنگ و محاسبه تغ یریگاندازه -5-0

توسط  ریاز روش پردازش تصو یرنگ هایشاخص یریگبه منظور اندازه

 و*L*، aیرنگ ریو مقاد دیاستفاده گردa2017 نسخه تلنم افزارنرم

b* ( تا 3با استفاده از روابط ) انیبه دست آمده محاسبه شدند. در پا

 & Ahmadi) دیرنگ برگه پرتقال محاسبه گرد راتیی( تغ5)

Chayjan, 2015). 

(3                 )                                  * *
0 1* ( )L L L   

(0)
                                                 

* *
0 1* ( )a a a  

  
 

(5)
                                            

* *
0 1* ( )b b b  

    
 

مقدار  *a(، 011) یی( تا روشنا1) یرگیمقدار ت*L که مقدار 

 ی+( تا آب021) یزردمقدار *b ( و -021) ی+( تا سبز021) یقرمز

داغ  یو هوا ریدرازیفر هایکنهر نمونه از خشک ی( هستند. برا-021)

شد که در  یرگیاندازه یرنگ هایپرتقال تازه، شاخص هایو برگه

آنها  نیانگیقرار گرفت و م یبررس وردم یشاخص رنگ 31مجموع 

 .گزارش شد

 نتایج و بحث -3

 پاسخ حسگرها -3-7
برگه پرتقال را  حهیحسگرها به را هیآرا هایاز پاسخ اینمونه 0شکل 

در پرتقال تازه، خشک ییایبو یپاسخ حسگرها نیشتری. بدهدینشان م

 ، MQ7و MQ9  نیداغ به ترت یکن هواو خشک ریدرا زیکن فر

MQ3 در هر سه  ییایبو یپاسخ حسگرها نیو کمترMQ6  بود. تفاوت

کخش نیعطر محصول در ح رییپاسخ حسگرها نشان از تغ نیشتریب

است که در  یدر عطر، تفاوت در حرارت رییتغ نای علت. است کردن

 یفیک یهایژگیدر ساختار و رییداغ وجود دارد که باعا تغ یروش هوا

 .شد شدهمحصول خشک
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 کنهواینمونه پرتقال تازه، خشک حهیپاسخ حسگرها به را-8شكل 

 ریدرا زکنفریداغ، خشک

Fig 4. Sensor response to sample odour of fresh orange, 
hot air dryer and freeze dryer 

 

 غلظت ویتامین ث -3-5
اده با استف یرنگ مصرف زانیمحاسبه م یبرا ییایمیش شیبعد از آزما
آمد )جدول پرتقال به دست  هایث برگه نیتامیغلظت و 2از رابطه 

البته میزان غلظت ویتامین ث پرتقال تازه به صورت وزن خشک  (.0
ها باشد.محاسبه گردید تا قابل مقایسه با مقادیر خشک کن

 

 شدهمحاسبه ث نیتامیو غلظت -7 جدول

Table 1. Calculated concentration of vitamin C  
 مدل

Model 
 1نمونه 

Sample
1 

 2نمونه 

Sample 
2 

 3نمونه

Sample 
3 

 4نمونه 

Sample 
4 

 5نمونه 

Sample 
5 

 6نمونه 

Sample 
6 

 7نمونه 

Sample 
7 

 8نمونه 

Sample 
8 

 9نمونه 

Sample 
9 

 10نمونه 

Sample 
10 

میانگین غلظت 
 ویتامین ث

Average 
concentration 
of vitamin C. 

(mg/100g) 

 پرتقال تازه

Fresh 
orange 

1001.6 1001.9 1000.2 1001.6 1000.4 1001.1 1000.8 1001.5 1001.8 1001.6 1001.3 

کن خشک
 هوای داغ

Hot air 
dryer 

957.2 956 955.8 957 957.4 956.6 956.8 955.7 956.4 957.1 956.6 

کن خشک
فریز 

Freeدرایر

ze dryer 

902.9 903.2 902.1 902.4 902.5 901.8 902.2 902.9 902.4 901.6 902.4 

لظت غ دیرس جهینت نیبه ا توانیمحاسبه شده م ریباتوجه به مقاد
 کنداغ نسبت به خشک یکن هوادر خشک یشتریث ب نیتامیو

دو روش وجود  نیا نیب یادیتفاوت ز یول داشت،وجود  ریزدرافری
را  ریدرازفری کنث خشک تامینیو یینداشت. دلیل کاهش غلظت نها

کرد. همچنین  انبی کردنمدت انجام عمل خشک شافزای در توانمی
 شیبا افزا ،محلول در آب است تامینیو کیث،  تامینیو یکهیازآنجا
 گردد،آن بیشتر می نیرطوبتی، سرعت انجام واکنش تخر یمحتوا
 ار شدنخشک ندیرطوبتی، زمان انجام فرآ یمحتوا شافزای آنکه ضمن
در معرض  بیشتری مدت محصول شوده سبن میداده ک شافزای

ث  تامینیو نیحرارت و اکسیژن قرار گیرد که همین مسئله نرخ تخر
 ,.Purkayastha et al؛Ekow et al.,2013) دهدمی شیآن را افزا

2013.) 

 *bو   *L* ،aییرنگ نها هایشاخص -3-3
 *a مقدار روش دو هر در پرتقال برگه کردننشان داد با خشک جینتا
 نیکرد. ا لیم یکرد، که نشان داد به سمت قرمز دایپ شیافزا *bو

-وهقه هایواکنش علت به اندتومی شدهخشک هاینمونه در رنگ تغییر

 هایشدن و تشکیل رنگدانهخشک ندیدر طول فرآ تردیشدن ماای
داغ  هوای کندر خشک .(Arslan & Özcan, 2011) باشد ایقهوه

 ایه( شد و واکنششتریب یرگیکمتر )ت *Lدما، مقدار  شیبه علت افزا
 *L مقدار ریدرازفری کندر خشک ی. ولافتی شیرا افزا شدنایقهوه

 ( شد.شتریب یی)روشنا شتریب
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برگه خشک شده با  -5  ،برگه پرتقال تازه -7نمونه برگه:  - 0شكل 

 ریدرازبافری شدهبرگه خشک -3 و گرم یهوا

Fig 5. Slice sample: 1- Fresh orange leaf, 2- Hot air 

dried leaf and 3- Freeze dried leaf 
 

 محاسبه شده ییرنگ نها هایشاخص – 5جدول 

Table 2. The final calculated color indices  
 نمونه

Sample 
 پرتقال تازه

Fresh 

orange 

کن خشک

 هوای داغ

Hot air 

dryer 

کن فریز خشک

 درایر

Freeze 

dryer 
 1نمونه 

Sample 1 

L* 80.92 58.70 77.99 
a* -3.97 11.72 -4.23 
b* 42.61 48.14 44.84 

 2نمونه 

Sample 2 

L* 80.96 64.47 79.66 
a* -2.42 5.61 -0.72 
b* 48.19 42.15 60.57 

 3نمونه 

Sample 3 

L* 76.97 65.97 80.35 
a* 0.77 4.45 -5.06 
b* 52.49 32.49 43.84 
L* 79.82 57.53 75.80 

 4نمونه 

Sample 4 

a* -3.84 13.19 -1.39 
b* 40.16 49.59 55.61 

 5نمونه 

Sample 5 

L* 79.57 55.45 88.77 
a* -2.84 12.87 -3.05 
b* 33.64 47.23 29.60 

 6نمونه 

Sample6 

L* 78.76 52.79 87.52 
a* -4.12 13.28 -3.57 
b* 46.32 47.82 47.23 

 7نمونه 
Sample7 

L* 77.30 55.16 87.72 
a* -2.75 11.60 -4.01 
b* 51.81 50.31 43.00 

 8نمونه 

Sample8 

L* 79.74 53.20 83.83 
a* -4.43 14.96 -1.73 
b* 43.08 45.23 64.44 

 9نمونه 

Sample9 

L* 79.28 60.49 75.55 
a* -4.92 8.13 -0.81 
b* 43.47 44.35 54.89 

 10نمونه 

Sample 10 

L* 81.42 57.21 85.43 
a* -3.19 12.01 -2.57 
b* 40.75 47.81 62.85 

 میانگین

Average 

L* 79.48 58.09 82.26 
a* -3.17 10.78 -2.71 
b* 44.25 45.51 50.68 

 

 گیری نهایینتیجه -8

-یشده پرتقال معنخواص برگه خشک هایرمتغی بر کناثر نوع خشک

 ایهشاخص رییث و تغ نیتامیو مقدار حه،یرا راتییتغ جیبود. نتا دار

تخرین بافت  باعا گرمهوای با کردنکه خشک دهدینشان م یرنگ

حرارت باعا  شیو به علت افزادر عطر آن می شود  محصول و تغییر

 نیامتیو نیگر مقدار تخریاز طرف د یول .شودیرنگ م تیفیکاهش ک

 ایهداشت. تطابق داده ریدرازیبا روش فر سهیدر مقا یث نسبتا کمتر

نشان از  ریدرا زیکن فردر برگه پرتقال تازه و خشک ییایبو یحسگرها

رنگ  راتییتغ نهمچنی. بود کنخشک نیبرگه پرتقال در ا حهیحفظ را

  رایبس شدنایهواکنش قهو رایقابل قبول بود، ز ریدرا زیدر روش فر

-کگرفت که خش جهینت توانیم یرا تجربه کرد. به صورت کل یکمتر

 دنکرخشک یداشت، ول یث کمتر نیتامیو نیگرم تخر باهوای کردن

 را شامل شد. یو رنگ بهتر حهیرا ریدرازفری با
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