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  يدیاز تولیت پودر پیفیک

  

  3 و2یرچیف آزاد مرد دمی، صد1انیندا فراح

  

 رانی، شبستر، ای، واحد شبستر، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایکارشناس ارشد، گروه علوم و صنا - 1

 ران  ی از،ی تبرز،ی دانشگاه تبر،ي دانشکده کشاورز،ییع غذایاستاد گروه علوم و صنا - 2

  یران تبریز، دانشگاه علوم پزشکی تبریز، پژوهشکده مدیریت سلامت و ارتقاي ایمنی، مرکز تحقیقات ایمنی غذا و دارو، - 3
 )14/08/96: رشیپذ خیتار  96/ 30/02:  افتیدر خیتار(

  
  دهیچک

ازرخ ی در هنگام خشک کردن پیمیآنزری شدن غيا قهوهيهاواکنشی دارد؛ ولیید محصولات غذای در تولیاز کاربرد فراوانیاز خشک شده و پودر پیپ
به .  قبل از خشک کردن استفاده شديمارهایش تی مخرباز پيها از واکنشيری جلوگين پژوهش، برایدر ا. شودیت آن میفیدهد که موجب افت کیم
 درصد به 10 و نمک =4pHک با یترید سی اس درصد،5/0میت سدی سولفیمار متابیش تی و رنده شدن با سه پیازها بعد از پوست کنین صورت که پیا

 به يدی توليپودرها.  درصد خشک شدند6دن به رطوبت ی تا رسC90° و C80° ي در دو دماینتیکن کابسپس، در خشک. مار شدندیقه تی دق2مدت 
 یمارها اثر معنیج نشان داد که تینتا. ها انجام شد آني رویفی کيها آزمون60 و 30، 1 ي شدند و در روزهاي اتاق نگهداريمدت دو ماه در دما

م موجب یت سدیسولفیمار متابیکهاستفاده از تي داشتند؛ بطور pH وCنیتامی، ويا قهوهيها، رنگدانهيدیبات فلاونوئی مقدار ترکيرو)>05/0p(يدار
 در يا قهوهيهالارد و مقدار رنگدانهیش سرعت واکنش میا موجب افزC90° ياستفاده از دما.  شديدیاز تولی و کاهش رنگ پودر پCن یتامیحفظ و
 يهیگر، در کلیاز طرف د.  شديدیاز تولی و کاهش رنگ پودر پيا قهوهيهامار نمک موجب کاهش مقدار رنگدانهیاستفاده از ت.  شديدیاز تولیپودر پ

نشان داد که یج کلینتا. افتیش و سپس کاهش ی افزا30 تا روز pHدار  مقی کاهش، ولCنیتامی و ويدیبات فلاونوئی مقدار ترکي نگهداریمارها در طیت
 يدیبات فلاونوئیشتر ترکی بين ث و ماندگاریتامی ويداریاز، موجب بهبود رنگ، پایم و نمک قبل از خشک کردن پیت سدی سولفی با متابیماردهیت

  . کمک کنديدی تولي بالا در واحدهاتیفیاز با کید پودر پیتواند در تولین مطالعه میج اینتا.از شدیپودر پ
  
  یفی کيهایژگی، ويمار، خشک کردن ، ماندگاریش تیاز، پیپ پودر :د واژگانیکل
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   مقدمه- 1
 ي از آب محصول برای مقدار مناسبيخشک کردن، جداساز

 يهان روشیتریمی است و از قديش مدت ماندگاریافزا
  ..رودی به شمار مي و محصولات کشاورزیی مواد غذاينگهدار

 مدت ی طولانيره سازی، ذخییهدف از خشک کردن مواد غذا
 ي و بسته بندي انبارداريازهای، به حداقل رساندن نییمواد غذا

ن با خشک یهمچن.باشدی حمل و نقل ميهانهیو کاهش هز
ات یعمل. د کردیز تولی نیتوان محصولات متنوعیکردن م

مت آن یت محصول و قیفی کي رويادیر زیخشک کردن تأث
 یکیزیرات فییزان تغیز به می نییت محصول غذایفیک. گذاردیم

دهد، یند خشک کردنرخ می که در طول فرآییایمیوشیو ب
  .]1[د  داریبستگ

 بالا موجب ي با دمایی موارد، خشک کردن مواد غذاياریدر بس
ذارد که گیر رنگ نامطلوب شده و بر بافت محصول اثر مییتغ

، جابجا شدن مواد محلول و سخت شدن یدگیموجب چروک
شود و سرعت خشک شدن را کاهش یسطح محصول م

توان آثار ی مییط خشک کردن ماده غذایبا کنترل شرا. دهدیم
  .]3، 2[د نامطلوب آن را تا حد امکان کاهش دا

تواند ی می و صنعتی مختلف سنتيهاخشک کردن به روش
 بودن زمان ی، طولانی سنتيهاکل روشمش. ردیانجام بگ

ن ی در حیی مواد غذایکروبی میخشک کردن، امکان آلودگ
ت نه چندان یفیخشک کردن به علت دارا بودن رطوبت، ک

 يها روشيریره است که با بکارگی و غییمطلوب فرآورده نها
 مختلف، نه تنها يمارهایش تی خشک کردن همراه با پیصنعت

شود بلکه زمان ی حفظ می نحوه مطلوب بهییت مواد غذایفیک
  .]4، 5[افت ی کاهش خواهد يریزان چشمگیز به مید نیتول

م، یم، کلسی مانند سدی سرشار از انواع مواد معدنیاز خوراکیپ
 همچون ساکارز، مالتوز و يم و فسفر بوده و مواد قندیپتاس

ها از نیتامیانواع و. افتیتوان در ساختمان آن ین را مینولیا
  . ]6[ز دارد یرا نCن یتامیمله وج
ن یون تن در سال رتبه سوم را در بیلی م47د سالانه یاز با تولیپ

 ياز بصورت سبزیپ. ]4[ دارا است یجات در سطح جهانیسبز
 ی و در برخیی مصارف غذاي برایک چاشنیتازه به عنوان 

از ین پیهمچن. ردیگیز مورد استفاده قرار می نیی دارویمواقع حت
ک محصول مهم و مورد توجه در یز به عنوان یشده نخشک 

 و يا، ورقهي گوناگون شامل پودريها به شکلیسطح جهان
 معطر در یک افزودنیخرد شده وجود دارد که به عنوان 

 شامل سوپ، سس، سالاد، ی گوناگونيون غذاهایفرمولاس
ها، ، کتلتیاهی گيها، برگرهاسیدسر، گوشت خرد شده، سوس

  .]9 و 8، 4، 7[استفاده کرد . ..فلافل و 
ش یاز البته بدون پی در مورد خشک کردن پيادی زيهایبررس

، در )2005(کین و گدیماك ارتکیکا.مار انجام شده استیت
 انجام دادند یاز مطالعاتی در پیمیر آنزی شدن غيارابطه با قهوه

 يا قهوهيهااز، واکنشی خشک کردن پیان کردند که در طیو ب
ها منجر به از ن واکنشیدهند؛ که ای رخ میمیر آنزیشدن غ

شوند یجاد طعم نا مطلوب میدست رفتن رنگ قابل قبول و ا
 يا سرعت قهوهیدر بررس) 1995(سکولیراپوساس و در. ]7[

زوترمال، ی ای حرارت دهیاز در طی پيها تکهیمیر آنزیشدن غ
از ی خشک کردن پيگراد برای درجه سانت80 ی ال40 ياز دماها

ش دما یافتند که با افزایجه دست ین نتیاستفاده کردند و به ا
ابد ییش می افزایمیر آنزی شدن غيا قهوهيهاسرعت واکنش

]10[.  
ون یاز خشک در فرمولاسینکه استفاده از پیبا توجه به ا

 خشک ی در طی دارد؛ ولياریت بسی اهمییمحصولات غذا
 يو کاهش مواد مغذ انجام گرفته ی مخربيهااز واکنشیکردن پ
ش ین پژوهش، پی دارد در این رنگ نا مطلوب را در پیو همچن

ن یاز استفادهشد تا بهتری خشک کردن پي برای مختلفيمارهایت
شنهاد شود که مشکل رنگ نا ی خشک کردن پيمار برایش تیپ

  . در آن به حداقل برسدين رفتن مواد مغذیمطلوب و از ب
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1
مواد . ه شدندیاندوآب، بصورت تازه از بازار تهی زرد ميازهایپ

ک، یدرید کلرین پژوهش شامل اسی مورد استفاده در اییایمیش
د، یوم کلراینیم، نشاسته، متانول، آلمیدات پتاسیم، ید پتاسیدی

د یم و نمک بدون یت سدی سولفیک، متابیترید سیاتانول، اس
  .ه شدندیبودند که از شرکت مرك ته

  ها نمونهي آماده ساز- 2-2
.  و با آب شست و شو داده شديریاز تازه پوست گیابتدا پ

. کنواخت رنده شدندیازها با استفاده ازرنده به صورت یسپس پ
ت ی سولفیمار متابیش تی رنده شده با استفاده از سه پيازهایپ

 درصد 10 و نمک =4pHک با یترید سی درصد، اس5/0م یسد
مارها بعد از یلازم به ذکر است ت. مار شدندیقه تیبه مدت دو دق
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 مختلف انجام يه در درصدهایشات اولی و انجام آزمایبررس
 در نظر يشات بعدی آزمايمار براینه در هر تیگرفت و مقدار به

 رنده شده به صورت يازهایدر مرحله بعد، پ. گرفته شد
 Memmertینتیکن کاب خشکيهاینیکنواخت در داخل سی

 ساعت در 6ازها به مدت یپهن شدند و پ، آلمانساخت کشور
 ی رطوبتيگراد خشک شدند و محتوایدرجه سانت90يدما
         زان رسانده شد یک میش به یازها با انجام آزمایهمه پیینها
]11 ،12[.  
 یاب خانگیاب شدن توسط آسی خشک شده پس از آسيازهایپ

 ماه 2 ل شده و به مدتین؛ به پودر تبدیتفال ساخت کشور چ
 60 و 30، 1 ي شدند و در روزهاي اتاق نگهداريدر دما
، يا قهوهيها، رنگدانهCن یتامی ويریگ اندازهيهاآزمون

ها انجام  آني و درصد رطوبت روpH، يدیبات فلاونوئیترک
  .شد
 Cن یتامی و- 2-3

 خشک شده با استفاده از يهاازیموجود در پCنیتامیمقدار و
  .]13[ شد يریگ اندازهيدومتریروش 

  يا قهوهيها رنگدانه- 2-4
م یتر محلول سدی لیلی م15از برداشته و در ی گرم از پودر پ3/0

 از يک ساعت نگهداری درصد حل کرده و بعد از 10د یکلر
قه ی دق20محلول صاف شده به مدت .  عبور داده شدیصاف

زان جذب محلول صاف شده توسط دستگاه یم.  شدينگهدار
ساخت کشور فرانسه با طول Anthelie5  اسپکتروفوتومتر

  .]15، 14[ شد يریگ اندازهیه مرئی نانومتر در ناح420موج 
  يدیبات فلاونوئی ترک- 2-5

ش یاز برداشته و در داخل لوله آزمای گرم از پودر پ2/0ابتدا 
 آن ي  درصد بر رو80تر متانول ی لیلی م10سپس، . خته شدیر

 Heidolphکر ی اتاق در شي ساعت در دما2اضافه شد و 
خچال یفوژ یساخت شرکت آلمان قرار داده شد و توسط سانتر

ع یفوژ، و مای ساخت کشور آلمان سانترMicro22Rدار مدل
 یلی م100 درصد به حجم 80 آن برداشته شد و با متانول ییرو

 یلیم مین محلول و نیتر از ای لیلی م5/0سپس. تر رسانده شدیل
ک ی درصد برداشته و 2 ید اتانولیوم کلراینیتر ازمحلول آلومیل

زان یک ساعت میبعد از .  شدي اتاق نگهداريساعت در دما
 نانومتر با استفاده از اسپکتروفوتومتر 420جذب در طول موج 

  .]17، 16[قرائت شد

2-6 - pH 
در )2852شماره (ران ی ای طبق استاندارد مل pHيریگاندازه
 . ذکر شده انجام گرفتيروزها

   درصد رطوبت- 2-7
ت انجام گرفAOACش  درصد رطوبت طبق رويریاندازه گ

]18[.  
  ي طرح آمار- 2-8

ها با استفادهاز طرح  تکرار انجام و داده3ها در شی آزمایتمام
 در سطح یل در قالب طرح کاملاً تصادفیفاکتور

. ز شدیآنالSASبا استفاده از نرم افزار )p>05/0%(5احتمال
 رسم نمودارها از ي و برایها از روش توکنیانگیسه می مقايبرا

  . استفاده شدExcelنرم افزار 
  

  ج و بحثی نتا- 3
 Cن یتامی و- 3-1
ه است که بدن یها در تغذنیتامین ویتراز جمله مهمC نیتامیو

ق ید به مقدار مناسب از طریست و حتما بایقادر به سنتز آن ن
ن یترن از حساسیتامین ویمتاسفانه ا. افت شودی درییم غذایرژ
 یی محصولات غذاي و نگهدارين فرآوریها در حنیتامیو

 يبات گوگردین ترکین و همچنییپا pHدر صنعت از. است
ج ینتا. شودین استفاده میتامین وی ايداری و پاي نگهداريبرا

 اعمال شده يمارهایها نشان داد که تنیانگیسه میحاصل از مقا
 ي دارند؛ طورCن یتامیر و مقدايرو) >05/0p(يداریاثر معن

 80( مورد استفادهي  در هر دو دماها30 و 1 يکه در روزها
ن یتامین مقدار ویشتریب) گرادی درجه سانت90گراد ویدرجه سانت

Cن مقدار یم و کمتریت سدیسولفیمار با متابیش تیمربوط به پ
در ). 2 و 1 يهاشکل(مار با نمک بود یش تیمربوط به پ

بات ی با ترکییمار مواد غذای گزارش شده است که تیپژوهش
  .]19[شودیمC نیتامی موجب حفظ ويگوگرد

 80 ي آماده شده در دمايها، نمونه1ج نشان داد که در روز ینتا
گرادعموماً ی درجه سانت90 يگراد نسبت به دمایدرجه سانت

ش دما مقدار یبا افزا. را داشتCن یتامی از ويشتریمقدار ب
  .  دار بودین کاهش معنیافت که ای يشتریکاهش بCن یتامیو
در Cن یتامی، مقدار ويج نشان داد که در طول نگهدارینتا

ل است ین دلین کاهش به ایدا کرد و ایها عموماً کاهش پنمونه
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ده شده و ی اکسي نگهداری حساس است و در طCن یتامیکه و
 80 يدر روز آخر در دما. شودیل می تبديگریبات دیبه ترک

مار یش تیمربوط به پCن یتامین مقدار ویشتریگراد بیدرجه سانت
ن مقدار مربوط به نمونه یم و کمتریت سدی سولفیبا متاب

ن یتامین مقدار ویشتریگرادبیدرجه سانت90يدر دما. کنترلبود
Cن مقدار یم و کمتریت سدی سولفیمار با متابیش تیمربوط به پ

 80 يکردن در دماخشک . مار با نمک بودیش تیمربوط به پ
ش یگراد در مورد پی درجه سانت90گراد نسبت به یدرجه سانت

 در مورد یحاصل نشد؛ ولCن یتامی در ويرییمار بانمک تغیت
 در Cن یتامید و نمونه کنترل، کاهش مقدار ویمار با اسیش تیپ

 درجه 80گراد نسبت به ی درجه سانت90 يخشک کردن در دما
  .)2 و 1 ياهشکل(شتر بود یگراد بیسانت

از ی پیدر مورد خشک کردن همرفت) 2010(موتا و همکاران 
از تازه و ی در پییایمیات شی انجام دادند و خصوصیمطالعات

گراد را به ی درجه سانت30-70 مختلف يخشک شده در دماها
 ییایمیب شی ترکي خشک کردن روير دمای تأثیمنظور بررس

ن ی به ای بررسنی ایط. ]19[محصول مورد مطالعهقرار دادند
از به مقدار ی پییایمیبات شی از ترکیافتند که برخیجه دست ینت

که يرند؛ بطوریگیر خشک کردن قرار می تحت تأثیقابل توجه
ج ینتا.ابدیی کاهش مCن یتامیش درجه حرارت مقدار ویبا افزا

  .ج پژوهش حاضر مطابقت داردین مطالعه با نتایحاصل از ا

  
Fig 1 Effect of storage on vitamin C of dried onion 

powder at 80 °C. 

 
Fig. 2 Effect of storage on vitamin C of dried onion 

powder at 90 °C.  
  يا قهوهيها رنگدانه- 3-2
 يمارهایها نشان داد که تن دادهیانگیسه می حاصل از مقاجینتا

 يهامقدار رنگدانه يرو) >P 05/0(يداریاعمال شده اثر معن
 درجه 80 ي در دماها1 که در روز ي دارند؛ طورياقهوه
 يهان مقدار رنگدانهیشتریگراد بی درجه سانت90گراد و یسانت
 یمار با متابیش تین مقدار در پی در نمونه کنترل و کمترياقهوه
 ).4 و 3شکل (م مشاهده شد یت سدیسولف

 ی خاصي از الگويا قهوهيها مقدار رنگدانهي نگهداریدر ط
 درجه 80 ي که در روز آخر در دمای نکرد؛ به صورتيرویپ

 در نمونه شاهد و يا قهوهيهان مقدار رنگدانهیشتریگراد بیسانت
 که یه شد؛ در حالمار با نمک مشاهدیش تین مقدار در پیکمتر

 درجه 90 يبات در خشک کردن در دماین ترکیمقدار ا
 یمار با متابیش تین و در پیشتریگراد در نمونه شاهد بیسانت

ج نشان داد که خشک کردن در ینتا. ن بودیم کمتریت سدیسولف
گراد در ی درجه سانت90 يگرادنسبت به دمای درجه سانت80يدما

 کاهش در مقدار  موجب60 و 30، 1 ي روزهایتمام
  . شديا قهوهيهارنگدانه

 شدن يااز بخاطر قهوهی در پيا قهوهيهاد رنگدانهیتول
بات ین و در حضور ترکیی پايهاpH است که در یمیرآنزیغ

ج نشان داد که ینتا. ردیگی انجام مي با سرعت کمتريگوگرد
 توانستند يات گوگردبی نمک و استفاده از ترکيمارهایش تیپ

 يهاد عمل کرده و سرعت واکنشیمار با اسیش تیبهتر از پ
 ی و در طين فرآوری را در حیمیرآنزی شدن غياقهوه

 .رندی بگينگهدار
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ک ینتی سيری اندازه گیدر بررس) 1999 (منوئلسا و سرنو
 ياه قهوهاز نشان دادند کی پيره سازی ذخی شدن در طياقهوه

ابد ییش می با زمان، دما و رطوبت افزایمیر آنزیشدن غ
ج پژوهش حاظر ی با نتاین بررسیج حاصل از اینتا.]15[

  .مطابقت دارد

  
Fig 3 Effect of storage on browning of dried onion 

powder at 80 °C. 
 

  
Fig 4 Effect of storage on browning of dried onion 

powder at 90 °C.  
  يدیبات فلاونوئی ترک- 3- 3

ست فعال در یبات زی از اجزاء مهم ترکيدیبات فلاونوئیترک
ز به مقدار یها ن آنی و درمانيه ایباشند که خواص تغذیاز میپ
ن ین خاطر در ایبه هم. بات مربوط استین ترکی به ايادیز

 مختلف قبل از خشک کردن و يمارهایش تیپژوهش اثر پ
 قرار ی مورد بررسيدیبات فلاونوئی در مقدار ترکينگهدار
  . گرفت

 يمارهایها نشان داد که تن دادهیانگیسه میج حاصل از مقاینتا
بات یمقدار ترکی رو>p)05/0(يداریاعمال شده اثر معن

 80 ي در دماها1در روز . از داشتندی پي پودرهايدیفلاونوئ
بات ین مقدار ترکیشتریگراد بی درجه سانت90گراد و یدرجه سانت

ن ی که کمتری مربوط به نمونه کنترل بود؛ در حاليدیفلاونوئ
مار با یش تیگراد مربوط به پی درجه سانت80 يمقدار در دما

ش ید به پگرای درجه سانت90 يم و در دمایت سدی سولفیمتاب
 خشک کردن 1در روز ). 6 و 5شکل (مار با نمک بوده است یت

 درجه 90 يگراد نسبت به دمای درجه سانت80 يدر دما
 در ی وجود نداشت؛ وليریید تغیمار اسیگراد در تیسانت

 در يدیبات فلاونوئیمار با نمک مقدار ترکیش تینمونهشاهد و پ
گراد یرجه سانت د90 يگراد نسبت به دمای درجه سانت80 يدما

  .ها وجود داشتن آنی بي داریشتر بود که اختلاف معنیب
دا ی عموماً کاهش پيدیبات فلاونوئی مقدار ترکي نگهداریدر ط
ز نشان داده شده است یگر نیدر مطالعات د). 6 و 5شکل (کرد 

 ي نگهداری در طيدها تا حدی مانند فلاونوئیبات فنلیکه ترک
 ي آخر و در خشک کردن در دمادر روز. کنندیدا میکاهش پ

 مربوط يدیبات فلاونوئین مقدار ترکیشتریگراد بی درجه سانت80
ن مقدار یم و نمک و کمتریت سدی سولفیمار با متابیش تیبه پ

 که ید و نمونه کنترلبود؛ در حالیمار با اسیش تیمربوط به پ
 90 يبات در خشک کردن در دماین ترکین مقدار ایشتریب

ن آن ید و کمتریمار با اسیش تیاد مربوط به پگریدرجه سانت
خشک کردن . م بودیت سدی سولفیمار با متابیش تیمربوط به پ

گراد در ی درجه سانت90گراد نسبت به ی درجه سانت80 يدر دما
 در مورد ی حاصل نکرد؛ وليرییمار با نمک تغیش تیمورد پ

 در يدیبات فلاونوئید و نمونه کنترلمقدار ترکیمار با اسیش تیپ
 درجه 80گراد نسبت به ی درجه سانت90 يخشک کردن در دما

ها وجود ن آنی بي دارید که اختلاف معنشتر بویگراد بیسانت
  .داشت

 یدر ط) 2004؛ ماناچ و همکاران، 2015شارما و همکاران، (
 ید که بعد از حرارت دهان کردنیاز بی نوع پ6 ي رویک بررسی
افت ی کل کاهش يدهاین، مقدار فلاونوئی معيک دمایاز در یپ

   .ن رفته اندیدها احتمالآً از بی از فلاونوئیدهد برخیکه نشان م

  
Fig 5 Effect of storage on flavonoids of dried onion 

powder at 80 °C. 
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Fig 6 Effect of storage on flavonoids of dried onion 

powder at 90 °C. 

3-4 - pH  
 يمارهایها نشان داد که تن دادهیانگیسه میج حاصل از مقاینتا

از یپودر پ pH مقدار يرو) >05/0p (يداریاعمال شده اثر معن
گراد ی درجه سانت80 ي در دما1 که در روز يداشتند؛ طور

م و یت سدی سولفیمار با متابیش تیدر پpHن مقدار یشتریب
شکل (دمشاهده شد یمار با نمک و اسیش تین مقدار در پیکمتر

ش یدر پpH ن مقدار یشتریگراد بی درجه سانت90 يدر دما). 7
با مار یش تین مقدار در پیم و کمتریت سدی سولفیمار با متابیت

 درجه 80 يخشک کردن در دما). 8شکل (د مشاهده شد یاس
گراد عموماً موجب ی درجه سانت90 يگراد نسبت به دمایسانت
  . شد  pHش در مقداریافزا

 از یش، ولی عموماً افزا30 تا روز pH مقداري نگهداریدر ط
 درجه 80يدر روز آخر و در دما. افتی به بعد کاهش 30روز 
 یمار با متابیش تی مربوط به پpHمقدارن یشتریگرادبیسانت

د یمار با اسیش تین آن مربوط به پیم و کمتریت سدیسولف
 در pHگرادی درجه سانت90ي که در دمایک بود؛ در حالیتریس
مار با یش تین و در پیشتریم بیت سدی سولفیمار با متابیش تیپ

ج نشان داد که در روز آخر در ینتا. ن بودیک کمتریترید سیاس
 80يگرادنسبت به دمای درجه سانت90يخشک کردن در دما

 يرییک و نمک تغیترید سیمار با اسیش تیگراددر پیدرجه سانت
 یمار با متابیش تی در نمونه شاهد و پیوجود نداشت ول

گراد ی درجه سانت90شتر از یگرادبی درجه سانت80م یت سدیسولف
  .ها وجود داشتن آنی بي داریبود که اختلاف معن

  
Fig 7 Effect of storage on pH of dried onion 

powder at 80 °C.  

  
Fig 8 Effect of storage on pH of dried onion 

powder at 90 °C.  
 رات رطوبتیی تغ- 3-5

 درجه 80 ي در دماهاینتیکن کابها در خشک نمونهیتمام
 6دن به رطوبت ثابت یگراد تا رسی درجه سانت90گراد و یسانت

ها در آون درصدخشک شدند و مدت زمان خشک شدن نمونه
 5گراد ی درجه سانت90ساعت و آون  6گراد ی درجه سانت80

د و مشاهده شد که در خشک کردن یبه طول انجامساعت 
گراد مدت زمان خشک شدن ی درجه سانت80ها با آون نمونه

گراد بود که ی درجه سانت90 يشتر از خشک کردن در دمایب
که با يها وجود داشت؛ بطورن آنی بي داریاختلاف معن

 ییش دما، سرعت خروج رطوبت از داخل ماده غذایافزا
 يهاسهیاز در کی پي، پودرهاي نگهداریدر ط. افتیش یاافز
ل ین دلی شدند؛ به همير قابل نفوذ به رطوبت نگهداریغ

  . ثابت ماندي نگهداریها در ط آنی رطوبتيمحتوا
از یک خشک شدن پینتی سیدر بررس) 2014(علام و همکاران 

ش درجه حرارت یان کردند که سرعت خشک شدن با افزایب
ج ی با نتاین بررسیج حاصل از اینتا. ]22[ابد ییش میافزا

  .دپژوهش حاضر مطابقت دار
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  يریجه گی نت- 4
ش ین پژوهش نشان داد که استفاده از پیج حاصل از اینتا
م و نمک یت سدی سولفیک، متابیترید سی مختلف اسيمارهایت

، يا قهوهيها مقدار رنگدانهيرو) p>05/0(يداریاثر معن
 که ي داشت؛ بطور pH ويدیلاونوئبات فی، ترکCنیتامیو

ش ین خشک کردن موجب افزای بالا در حياستفاده از دماها
 نسبت به يا قهوهيهامقدار رنگدانه) p>05/0(دار یمعن

 یمار با متابیش تین، استفاده از پیهمچن. ن شدیی پايدماها
 يل قندهای کربونيهاق بلوکه کردن گروهیم از طریت سدیسولف

 يدیاز تولیر را در بهبود رنگ پودر پین تأثیشتریا کننده بیاح
 ی با متابیماردهیجه گرفت که تیتوان نتیدر کل م. داشت
از موجب بهبود یم و نمک قبل از خشک کردن پیت سدیسولف

بات یشتر ترکی بي، ماندگارCن یتامی ويداریرنگ، پا
  . شديدیاز تولی پودر پيدیفلاونوئ

  

  منابع - 5
[1] Tavakolipour, H. 2006. Principles of 

drying of food materials, 
Agriculturalproducts.Tehran, Ayyizh press. 
(infarsi). 

[2] Faraji, R. 1992. Principles of food 
preservation.Shiraz University. Iran.  

[3] Bayat, F. 2006. Effect of different drying 
conditions on quality of dried garlic 
slices.Journal of Aricultural Engineering 
Research.Volume.7.No.27.Summer. 

[4]Abbasi, S., Mousavi, S. M. and Mohebbi, 
M. 2010.Mathematical modeling of 
dehydration of onion by hot air 
drying.Iranian Food Science and Technology 
Research Journal. Vol. 6, No. 3, Fall, 2010, 
p. 229-234.(In Farsi). 

[5] Steinfeld, A., Segal, I. 1986. A simulation 
model for solar thin layer drying 
process.Drying Technology, 4:535-542. 

[6] TayfeSoltankhani, A. M. 2007.Planting to 
harvest,Tehran, DaneshNegar press.(In 
Farsi). 

[7] Kaymak-Ertekin, F., A, Gedik. 2005. 
Kineticmodelling of quality deterioration in 
onions during drying and atorage. Journal of 
Food Engineering, 68: 443-453. 

[8] Pathare, P. B., Sharma G. P. and Verma R. 
C. 2005. Mathematical modeling of infrared 
radiation thin layer drying of onion slices. 
Journal of Food Engineering, 71: 282-286. 

[9]Pathare, P. B., Sharma G. P. and Verma R. 
C. 2005. Thin-layer infrared radiation drying 

of onion slices. Journal of Food Engineering, 
67: 361-366. 

[10] Rapusas, R. S., Driscoll, R.H. 1995. 
Kinetics of non-enzymatic browning onion 
slices during isothermal heatimg. Journal of 
Food Engineering, 24, 417-429. 

[11] Balladin, D. A., and Headley, O. 1999. 
Evaluation of solar dried thyme(Thymus 
Vulgaris Linne) herbs. Renewable Energy, 
17, 523-531. 

[12] Arslan, D. Ozcan, M.M. 2010. Study the 
effect of sun, oven and microwave drying on 
quality of onion slices.Food Science and 
Technology, 43,1121-1127. 

[13] Azadmard-Damirchi, S. 2012.Food 
chemistry and analysis, Amidi Publications, 
Tabriz.(In Farsi). 

[14] ADOGA 1976.Official standards and 
Methods of the American Dehydrated Onion 
and Garlic Association for Dehydrated 
Onion and Garlic Products. ADOGA: 
California.  

[15] Manuel S a, M., Sereno, A. M. 1999. The 
kinetics of browning measured during the 
storage of onion and strawberry, 
International Journal of Food Science and 
Technology 34,343-349. 

[16] Woisky, R. G., Salatino, A. 1998. 
Analysis of propolis: some parameters and 
procedures for chemical quality control. 
Journal of Apicultural Research, 37, 99-105. 

[17] Kim, J. S., Kang,O. J., Gweon, O.C. 
2013. Comparison of phenolic acids and 
flavonoids in black garlic at different thermal 
processing steps. Journal of Functional 
Foods, 5, 80-86. 

[18] AOAC 1990. Official Methods of 
Analysis(15thedn). Washington DC: 
Association of Official Analytical Chemists. 

[19] Mota,C. L., Luciano,C., Dias,A., Barroca, 
M.J. &Guine, R.P.F. 2010. Convective 
drying of onion: Kinetics and nutritional 
evaluation. Food and Bioproducts 
Processing, 88,115-123.  

[20]Sharma, K., Ko, E. Y., Assefa, A. D., Ha, 
S., Nile, S. H., Lee, E. T., Park, S. W. 2015. 
Temperature dependent studies on the total 
phenolics, flavonoids, antioxidant avtivities, 
and suger content in six onion varieties. 
Journal of Food and Drug Analysis, 23: 243-
252. 

[21]Manach C, Scalbert A, Morand C, Remesy 
C, Jimenez L. 2004. Polyphenols: food 
sources and bioavailability. Am J ClinNutr; 
79: 727-47. 

[22]Alam, M., Nurul, I., Nazrul, I. 2014. Study 
on drying kinetics of ummer onion. 
Bangladesh J. Agril. Res. 39(4): 661-673. 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

09
 ]

 

                               7 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20102-fa.html


JFST No. 78, Vol. 15, Sep 2018                                                                         ABSTRACT 
 

 110

 
 

Effect of different pretreatments before hot air drying of onion on 
its powder quality during storage 

 
Farahian, N. 1 ,  Azadmard-Damirchi, S. 2, 3  

 
1. Department of Food Science and Technology, Shabestar Branch, Islamic Azad University, Shabestar, Iran 
2. Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University of Tabriz, Tabriz, Iran 

3. Food and Drug Safety Research Center,Health Management and Safety Promotion Research Institute,Tabriz 
University of Medical Sciences,Tabriz,Iran 

 
(Received: 2017/05/19 Accepted:2017/05/12)  

 
Dried and powdered onionshave many applications in food production.But during onion drying, non-
enzymatic browning reaction happens which decreases its quality. In this study, different 
pretreatments before onion drying were used to prevent destructive reactions. After pealing and 
grating the onions, they were treated with three treatment methods of sodium metabisulphite 0.5%, 
citric acid with pH=4 and 10% salt (NaCl) for two minutes. Then, the treated onions were dried at 
cabinet dryer at two temperatures of 800C and 900C till reaching moisture content of 6% and the 
produced powders were kept for two months at room temperature and qualitative tests were carried 
out on them at days 1,30 and 60. Results showed that the pretreatments had significant effects(p<0.05) 
on vitamin C, brown pigments content, flavonoid compounds, pH. Application of sodium 
metabisulphite caused vitamin C maintenance and reduced color of onion powder. Using of 90°Cfor 
dryingincreased brown pigments amount in produced onion powder. Furthermore,using of acid and 
sodium metabisulphitepretreatments reduced and increased pH of the samples, respectivelly.Using of 
saltpretreatmentreduced amount of brown pigments and onion powder color. On the other hand, in all 
pretreatments,the flavonoid compounds amount and vitamin C decreased during storage time, but pH 
value increased till 30 days and decreased after 30 days. The overall results showed that, sodium 
metabisulphite and saltpretreatments, before drying of onion, improved color, vitamin C stability and 
durability of flavonoid compounds, in produced onion powder.  
 
Key words: Onion powder, Pretreatment, Drying, Durability, Qualitative features 
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