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 مقدمه

 35تدا   31کشداورزی در حد ود    محصدوتت میدزان ضدایعات    ،آمدار اراهده شد ه    طبق

. یکدی  اسد  درص  برآورد ش ه اس  کده بخشدی از آن بده دلیدب کمبدود صدنایع تبد یلی        

های نگه اری مدواد غديایی فرآیند  خشدک کدردن یدا آبزدایدی اسد .         ترین روشاز مهم

ضددمن اینکدده روی محصددول اظددر حفدداوتی دارد، وزن و حجددم آن را بدده  ،خشددک کددردن

هددای حمددب و نقددب و   و در نتیجدده از هزیندده  هدد دمددیمیددزان مشددمگیری کدداه    

بددا گرمددای  محصددوتتبددا اینکدده خشددک کددردن   کاهدد .سددازی محصددول مددیذخیددره

لدده بارندد گی، رطوبدد  جمعوامددب جددوی از  گدداهیخورشدی  بسددیار ا تصددادی اسدد  ولددی  

خشددک  از دیگددر منددابع حرارتددی فسددیلی بددرایشددود زیدداد و بادهددای شدد ی  باعددث مددی

هددا، وجددود گددرد و خددا  و آلددودگی مانندد . عوامددب دیگددر اسددتفاده شددود صددنعتی کددردن

. عدلاوه بدر   سدازد یخشدک کدردن طبیعدی را مشدکب مد      فرایند  حشرات و پرن گان  ةحمل

. در اکثدر  هسد  ی زیدادی نیدز   گردر این روش خشدک کدردن نیداز بده نیدروی کدار       ،آن

 هدای صدنعتی  کدن ، خشدک کداه  دور  فرآیند   هدا و  کشورها برای جلوگیری از آلدودگی 

هدای  کدن خشدک   از معاید  عمد   . اسد   شد ه هدای سدنتی   خورشی ی جایگزین روش و

محد ود بدودن زمددان تداب  خورشدی  و کوتداه بددودن فصدب برداشد  بددرای         ،خورشدی ی 

خصددو  هبد  ،هدای جریدان هددوای گدر    کددناکثدر محصدوتت کشدداورزی اسد . خشدک    

بددرای خشددک شدد ن نیدداز دارندد ، فرآیندد  خشددک  زیددادیبددرای محصددوتتی کدده زمددان 

کددردن  بددرای خشددک هددا کددنکنندد . اسددتفاده از ایددن خشددک  مددی شدد ن را تسددریع 

شدرایط به اشدتی   افدزون بدر آنکده     خواهد  بدود زیدرا   ناپديیر  محصوتت کشاورزی اجتناب

  .آی دس  میبه شکلی یکنواخ  بهمحصول نهایی شود، در آنها رعای  می
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 غ صنعتیکن هوای داخشک

هددوای گددر  در سددري تجدداری بدده طددور گسددترده   نکددردن بدده روش جریدداخشددک

کدن هدوای   خشدک  در .شدود خدوراکی اسدتفاده مدی    ازید و از جملده پ  هدا برای انواع سبزی

 گديارد. در مدی  شد ه  محصدول خشدک   کیفید   بدر  بسدزایی  تدثظیر  عملیداتی  دمدای  داغ،

 و نیداز  مدورد  اندريی  جملده  از مدواردی  بده  توجده  کدن هدوای داغ  خشدک  انتخداب 

کدن هدوای داغ   ( نمدایی از یدک خشدک   0دارد. شدکب )  اساسدی  نقد   آن هدای هزینده  

کدن هدوای داغ ایدن اسد  کده      خشدک  ةتدرین مشخصد  . بدزر  دهد  صنعتی را نشان می

یند  گدردش در آن بسدته    آکند  و کدب فر  کدن گدردش مدی   هوای گدر  در داخدب خشدک   

شدود.  جدویی در مصدرا اندريی مدی    و صدرفه  گرمدا اس ، بنابراین باعث افدزای  انتقدال   

رسد  توسدط فدن نصد  شد ه در داخدب       هوای گر  هنگامی که بده بداتی محف ده مدی    

تد ریج در داخدب   شدود و از ایدن رو مقد ار مرلدوب گرمدا بده      مدی  ه ای محف ه به پایین 

 شددود. حددرارت دهددی بدده کمددک مشددعب صددورت  کددن هددوای داغ حاصددب مددی خشددک

کدداملا  آن یری و خددوا  مددواد خددوراکیجلددوگ محصددولگیددرد تددا از سددیاه شدد ن مددی 

بندد ی شدد ه اسدد  کدده داخددب ایددن هددای  فسددهکددن دارای کابیندد خشددک .شددودحفدد  

هددای متعدد دی از جددنس گددالوانیزه یددا پلددی اتددیلن بدده من ددور میددن   هددا سددینی فسدده

سددازی بدرای مصدرا بهیندده و حد ا ب نیدروی هدد ر     عدایق . تعبیده شدد ه اسد    محصدول 

و دو تدک کدابین   کدن در دو ندوع   اری دارد. خشدک رف  در ایدن تجهیدزات اهمید  بسدی    

هدای بیشدتر نیدز طراحدی     تواند  در کدابین  شود. البته با توجه بده نیداز مدی   کابین تولی  می

  .سازی شودو پیاده
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 کن هوای داغ صنعتیشماتیک و تصویر خشک -1شکل 

 

 کن هوای داغ آزمایشگاهیخشک

شد ت خشدک شد ن بده عوامدب       هدوای داغ صدنعتی و آزمایشدگاهی   کدن  خشک در

)دبدی( جریدان هدوا، رطوبد  نسدبی هدوا،        دمدای هدوا، سدرع     بستگی دارد مانن :زیادی 

 هددایویژگددیمدد ت زمددان  ددرار گددرفتن محصددول در مقابددب جریددان هددوا، فشددار هددوا،  

فیزیکددی و سدداختمانی محصددول )ر ددم، اندد ازه، میددزان رطوبدد  اولیدده، سددري آزاد        

( 2) . شددکبوی سددینی )عمددق محصددول(  محصددول ر ارگیددری ر  محصددول( و نحددو 

 کددنشددکخ کیدد رو و بدداتیبددهترتیدد  نمددای رو( بدده0( و )3هددای )شددماتیک و شددکب

 دهن .نشان می پیاز کردنخشک  یبرارا  هوای داغ آزمایشگاهی
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 کردن پیازخشک  یبرا یشگاهیآزما هوای داغ کنشکخ کی شماتیک -2شکل 

محفظه  -6ها کنگرم -5فن سانتریفوژ  -0دیجیتال ترازوی  -3میکروکنترلر  -2رایانه  -1

 حسگر رطوبت -9حسگر دما  -8ها سینی نمونه -7کننده مستقیم

 

 
 روکن هوای داغ آزمایشگاهی،  نمای روبهخشک -3شکل 
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 کن هوای داغ آزمایشگاهی،  نمای بالاخشک -0شکل 

 

 نحوۀ آماده کردن پیازها برای خشک کردن

کدن هدوای داغ را   نمدودار فرآیند  تولید  پیداز خشدک بدا خشدک       ( خلاصدة  5شکب )

دهدد  و در ادامدده نحددو  اجددرای هددر یددک از ایددن مراحددب بدده تفصددیب آورده  نشددان مددی

 شود.می
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 کن هوای داغخلاصة نمودار فرآیند تولید پیاز خشک با خشک -5شکل 

 

 انتخاب مواد اولیه

 ودداهری دارای المقدد ورحتددی بایدد  خشددک ازیددپ  یددتول فرآیندد  بددرای اولیدده مددواد

 و کلدی  نکتدة  یدک . آید   دسد  بده  مرلدوب  محصدولی  تا باشن  مناس  کیفیتی و عی بی

یکندواختی محصدول    مکدانیکی،  هدای دسدتگاه  از خدا   مدواد  عبدور   ابلید   در مهم بسیار

 ملاح دات  اسدتثنای بده . اولیده اسد    مداد   فیزیکدی  شدرایط  و شدکب  اند ازه،  در خصوصاً

 میدزان  و اولیده  مدواد  بافد   طعدم،  و عردر  دیگدر از جملده   هدای ویژگدی  مکدانیکی،  صرفا

 آنهددا بدده بایدد  محصددول فددرآوری هنگدا   کدده دارد فرآیندد  وجددود حددین در آنهددا تغییدرات 

 محصددول کیفیدد  در تغییراتددی اینکدده از ن ددرصددرا حرارتددی فرآیندد . داشدد  توجدده

 طعدم  و عردر  فراواندی  از ایدن رو  کاهد ، مدی  آن طعدم  و عردر  ش ت از آورد،می وجودبه 

 محصددول و مقاومدد   بددافتی هددایویژگددی. اسدد  مهددم پارامترهددای از اولیدده مددواد

 بایدد  توجدده داشدد    دارد. بسددزایی اهمیدد  کددردن نیددز خشددک محصددول در فرآیندد  

پوسدد   باشدد . دیگددری متددراکم هددایبافدد  یددا سددخ  پوسدد  از عدداری بایدد  محصددول
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در حدین فرآیند  حرارتدی     مدانع خدرور رطوبد  از محصدول     هدای متدراگم  سخ  و باف 

 شود. می

 

 سورتینگ

د یدق   ینگنیداز بده سدورت    و اسد  اسد  کده بده شد ت حسدا        محصوتتیپیاز از 

 .شدود آن ناز  و بسدیار شدکنن ه اسد  و بده راحتدی از خدود پیداز جد ا مدی          دارد. پوس 

پددس بددرای سددالم ماندد ن و بددات رفددتن  .شددودگندد د و خددراب مددیپیدداز بدده سددرع  مددی

سدورتینگ پیداز    هدای دسدتگاه . سدورتینگ آن د د  شدود    هنگدا  بهآن تز  اس  کیفی  

از لحدداا ابعدداد، ورفیدد ، طددول نددوار و همچنددین دیجیتددال و تمددا  اتومددات بددودن بددا    

 بددر اسددا  وزن، شددکب و رنددگمحصددول را  ،دسددتگاه سددورتینگ .یکدد یگر فددرر دارندد 

از ندوع کداملا    هدای سدورت  به همدین دلیدب بهتدر اسد  کده دسدتگاه      کن  آن سورت می

، حفد  کیفید  پیداز   ی مانند   پیداز باید  مدوارد    ینگدر سدورت  هوشمن  و تصدویری باشد .  

( 6. شددکب )را رعایدد  کددرد بندد ی درسدد  و اصددولیبسددتهو  هددم اندد ازه بددودن پیازهددا 

 ده .نمایی از دستگاه سورتینگ پیاز را نشان می
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 دستگاه سورتینگ پیاز -6شکل 

 

 خیساندن

 کده  پیازهدایی  خیسدان ن  اسد ،  سدازی آمداده  تیمارهدای  از مهمدی  بخد   خیسان ن،

 شدود. مدی  اجدرا  هدا آن شسدتن  از  بدب  کده  مقد ماتی اسد    کداری  باشدن   آلوده ش ت به

 تدا  شدود مدی  سدب   کند  و مدی  کدم  محصدول  بده  را خدارجی  مدواد  مسدبن گی  خیسان ن،

 مدوظرتر  مراتد   بده  گدر   آب خیسدان ن،  بدرای . شدود  شسدته  بهتر بع  مرحلة در محصول

 وگدر نده   اسد   ضدروری  متنداوب  طدور  بده  آب تعدوی   و بدودن  فراوان. اس  سرد آب از

 خیسدان ن،  در نکتده  تدرین مهدم . باشد   آلدودگی  منبدع  تواند  مدی  خدود  کنند ه خیس تانک

 تسدریع  بدرای  منانچده . اسد   خیسدان ن  مختلد   دفعدات  در دمدای آب  داشتن نگه ظاب 

دمدای   داشدتن نگده  ظابد   بدا  باید   شدود،  اضدافه  محصدول  بده  گدر   آب ابت ا درخیسان ن
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تز  اسد  گفتده شدود     .باشد   میدزان  یدک  بده  یدا  یکنواخد   آب شد ن  سدرد  بار هر آب

-25مح ود  دمدایی تز  بدرای خیسدان ن پیداز بدا توجده بده میدزان آلدودگی محصدول           

گیددر بددرای خیسددان ن پیدداز را ( دسددتگاه وان گ ددب7شددکب ) درجدده سلسددیو  اسدد . 08

جدنس اسدتیب دارد کده    از ای و ب نده اسد   شدکب حوضدچه    ایدن وان بده  ده . نشان می

ورفید  وان بدر حسد  ورفید  تولید  متغیدر        .اسد  شامب ورودی آب و سیستم تخلیده  

  .شودهای گوناگون ساخته میو در حجم اس 

 

 
 گیردستگاه وان گِل -7شکل 

 

 شستن

من ددور کدداه  مسددبن گی مددواد و جدد ا شدد ن آنهددا از بددهمعمددوت خیسددان ن سدداده 

کدده آب روی  روش مدوظرتر آن اسدد  کده محصدول را در حدالی    . کدافی نیسد   محصدول  

هدای  یکدی از دسدتگاه   .ور اسد  مرتبداً بده هدم زنند      شود یا در آب غوطده آن پاشی ه می

ای افشددان اسدد  کدده  هددا دسددتگاه شستشددوی اسددتوانه هددا و سددبزیشستشددوی میددوه
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رد سداخته شد ه   هدای فلدزی گ د   آن از میلده  ةمشدبکی اسد  کده ب ند     ةاسدتوان  متشکب از

کده مدواد خدارجی و ناخدالص حاصدب از      طدوری اند  بده  اس  که به طور افقی  درار گرفتده  

 ایدن اسدتوانه بده طدور مایدب نصد  شد ه و در حدالی         گيرند . مدی ها شستشو از بین میله

حصدول را کده از یدک    کند  م که با سرع  کدم بده دور محدور طدولی خدود گدردش مدی       

 ةایدن دسدتگاه بده یدک لولد      .کند  طرا آن وارد شد ه اسد  از طدرا دیگدر خدارر مدی      

آب از  اسد . کده در مرکدز آن بده طدور سرتاسدری  درار گرفتده        اسد  افشان آب مجهدز  

( دسددتگاه 8شددکب ) .شددوی مددیرا  و آن شددودمددیایددن لولدده روی محصددول افشددان ه  

 ده .ای افشان پیاز را نشان میشستشوی استوانه

 

 
 ای افشاندستگاه شستشوی استوانه -8شکل 

 

در ایددن دسددتگاه یددک  کدده ای اسدد نددوع دیگددر دسددتگاه شستشددوی افشددان تسددمه

در مدورد محصدوتت    (.9شدکب )  دهد  نقاله محصول را زیدر بدارانی از آب عبدور مدی    نوار 

شدود  موجد  مدی  کند  کده    غلتکدی عمدب   ةتسمه به صورت نقالد  ،پیاز مانن تقریباً کروی 

نتیجدده بده تدا شستشددو بهتدر    بچرخد  محصدول در حدال شسدته شدد ن بده دور خدود نیددز      

. بندد ی ابتدد ایی صددورت گیددردشستشددن ممکددن اسدد  بلافاصددله پددس از درجدده  برسدد .
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شدود. امدا    دنبدال هدای زاید    بن ی ابت ایی ممکن اسد  بعد  از جد ا کدردن  سدم      درجه

شستشددن  اسدد .گیددری و تمیددز کددردن تکمیلددی شستشددوی اصددلی غالبدداً بعدد  از پوسدد 

تواند  مقد ار   هدا یدا بلانچیندگ مدی    محصول مخصوصداً بعد  از غیدر فعدال کدردن آندزیم      

کدده در عرددر و تلدد  کندد  تددوجهی از ترکیبددات  ابددب حددب موجددود در محصددول را  ابددب

و همچندین بده دتیدب ا تصدادی نباید       دلیدب   همدین بده  .طعم و ارزش غيایی آن موظرن 

 .شستن بی  از ح  تز  طوتنی بشود ةبع  از بلانچینگ مرحل

 

 
 ای افشاندستگاه شستشوی تسمه -9شکل 

 

 گیریهای زاید و پوستجداسازی قسمت

پیدداز بایدد  از آن جدد ا شددون    ج اسددازی هددایی کدده معمددوت بدده هنگددا     سددم 

هددای نامناسدد  یددا کلددی  سددم طددورو بدده سددا هاندد  از غددلاا، پوسددته، د  یددا عبددارت

آتت ولددی امددروزه ماشددین  ،باشدد  یعملیددات ممکددن اسدد  دسددت  . ایددن دیدد هصدد مه

تبدد یب یددا  ةهددای پیشددرفت. در کارخانددهاسدد گوندداگونی بددرای ایددن کددار در دسددتر   

اسد . شدکب   طدور وسدیعی بده صدورت مکدانیکی      فرآوری مواد غيایی، ایدن عملیدات بده   

ایدن دسدتگاه    دهد . گیدر پیداز را نشدان مدی    ی مدواد زاهد  و پوسد    ( دستگاه ج اسداز 01)

اند  و  هدای تسدتیکی اسد  کده بده طدور مایدب و جفد  نصد  شد ه          متشکب از غلتدک 
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ین در یکده بده طدرا پدا    حدالی گردش آنها در جه  عکدس یکد یگر اسد . محصدول در    

بددرای . گددرددهددا کشددی ه و جدد ا مددیهددا و زواهدد ش بددا ایددن غلتددکحرکدد  اسدد  سددا ه

گیدری مکدانیکی نسدب     پوسد   .گیدری از آن ضدروری خواهد  بدود    وری پیداز پوسد   فرآ

حد ود  طدور وسدیعی روار دارد.   تدر اسد  و بده   تر وکدم هزینده  گیری دستی سریعبه پوس 

گددر  پیدداز تددازه،  011درصدد  از پیدداز تددازه، ضددایعات د  و پوسدد  و ... اسدد . در هددر  21

کده بد ین ترتید  از هدر کیلدوگر       گدر  وجدود دارد    91طدور متوسدط رطدوبتی حد ود     به

شدود. بدا در   گدر  خدلال پیداز خشدک حاصدب مدی       011پیاز تازه و پا  شد ه نیدز حد ود   

تدن پیداز    2511تدن خدلال پیداز خشدک حد ود       211ن ر گرفتن این مرل  بدرای تولید    

 تازه نیاز خواه  بود.

 

 
 گیر پیازدستگاه جداسازی مواد زائد و پوست -11شکل 

 

 تکمیلیتمیز کردن 

، امدا بده علد     طدی شدود  تواند   صورت مکدانیکی مدی  مراحب به ةهم پیازدر فرآوری 

نیددز سدد  بددا دسدد  ا تز متغیددر بددودن شددکب، اندد ازه و سددایر مشخصددات مدداده خددا ،  

گیدری مکدانیکی   پوسد   . در مرحلدة شدود  دنبدال عملیات تمیدز کدردن تکمیلدی روی آن    

کامدب   طدور بده  ...و  پوسد   مانند  هدای زاید     سدم   ،کلی ج ا کردن مکدانیکی طوریا به
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طدور مکدانیکی جد ا    تدوان بده  نمدی  نیدز  پیداز را   دید  هدای صد مه   سم  و شودنمی ج ا

علدد  نددامن م بددودن شددکب و  ممکددن اسدد   سددمتی از محصددول بدده . همچنددین کددرد

در ایدن صدورت    بدا مشدکب مواجده شدود.    هدای مکدانیکی   عبدور از دسدتگاه   بدرای ان ازه، 

 پدی گرفد .  عملیدات تکمیلدی را بدا بدازدهی کدافی       ،بدا تجربده   افدراد رگیری کدا بای  با به

کده محصدول   رود پدی  مدی   طدور مد او  در حدالی   این عملیدات معمدوتً بدا دسد  و بده     

هدای مجدزا تقسدیم    طدول بده  سدم     نقالده در ندوار   .حرک  اس حال در  نقاله روی نوار

ز نشد ه جلدوگیری   شود تدا از مخلدوش شد ن محصدول تمیدز شد ه بدا محصدول تمید         می

پددس از کنتددرل و تمیددز کددردن   گیرندد  و  ددرار مددی نددوار  طددرفیندر  کارگرهددا .شددود

( نحددو  00. شددکب )ریزندد هددای زایدد ، محصددول را در  سددم  مرکددزی نددوار مددی سدم  

 ده .تمیز کردن تکمیلی پیاز را نشان می

 

 
 تمیز کردن تکمیلی پیاز -11شکل 

 

 برش محصول

بریدد ن محصددول بدده  رعددات کومددک مانندد  دو نددیم کددردن،  رعدده  رعدده کددردن، 

محصددوتتی کدده از  .از عملیددات فددرآوری پیدداز اسدد  جزهددی مهددم  ...خددلال کددردن و 
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 رعدات یکنواخدد  و مدن م تهیدده شدد ه باشدن  ودداهری پسددن ی ه بدرای مصددرا کنندد ه     

بددرای هنگددا  خشددک کددردن محصددول و بدده .ترندد مناسدد نیددز دارندد  و بددرای خددوردن 

سهول  تبخیر و یکنواخد  شد ن  رعدات مزبدور، تبد یب محصدول بده  رعدات کومدک          

. شدکب  شدود محصول معمدوتً بده طدور مکدانیکی  رعده  رعده مدی        .ضروری خواه  بود

هدا یدا   دهد . معمدوت ور ده   های اسلایسر صنعتی و دستی پیداز را نشدان مدی   ( دستگاه02)

توافدق خرید ار و فروشدن ه تولید      های پیاز به شدکب مسدري و بده ضدخام  مدورد      برگه

شدود کده ایدن امدر موجد  افدزای   ابلید           ر کافی با د   و احتیاش خشدک مدی  و به

متدر بدرای تولید  میددوس    میلددی 8تدا   6گددردد )معمدوت  رعدات   نگهد اری محصدول مدی   

 ان (.پیاز مناس 

 
 ترتیب اسلایسر صنعتی و دستی پیازهای سمت راست و چپ بهدستگاه -12شکل 

 

 ها )بلانچینگ(غیرفعال کردن آنزیم

بلانچینددگ عبددارت اسدد  از حددرارت دادن محصددول بددا آب داغ یددا بخددار آب در     

ای متفدداوت هدد ا از ایددن کددار در مددورد محصددوتت مختلدد  تددا اندد ازه  .زمددانی کوتدداه

افدزون بدر آنچده     اشداره کدرد.  ندر  کدردن پوسد     تدوان بده   . از جمله کاربرد آن میاس 

 ش ه اس :گفته ش  بلانچینگ فوای  دیگری نیز دارد که در زیر به آنها اشاره 
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        کند  و مخصوصدا از تدراکم    بلانچینگ بده تمیدز شد ن محصدول کمدک مدی

 .کاه های موجود در سري محصول میمیکروارگانیسم

  در نتیجده از ایجداد فشدار زیداد     کند  کده در  ای را خدارر مدی  یاختهگازهای بین

در بعضددی حدداتت ودداهر محصددول را نیددز  و شددودیندد  حرارتددی جلددوگیری مددیآحددین فر

 .بخش بهبود می

  شدود حجدم محصدول اند کی کداه  یابد ،       کن  و سدب  مدی  باف  را نر  می

 .گیردصورت مق ار زیادتری محصول در یک بسته جا میدر این

  شددون  هددای آنزیمددی را کدده باعددث تخریدد  کیفیدد  محصددول مددی  سیسددتم

هدای متعد د   و از واکدن   کند  مدی تغییدر رندگ محصدوتت را متو د       .کن یرفعال میغ

خشددک کددردن و بعدد  از آن  فرآیندد تواندد  در خددلال آنزیمددی نددامرلوب دیگددر کدده مددی 

در حقیقد  غیرفعدال کدردن آندزیم پروکسدی از معیداری        .کند  اتفار افتد ، جلدوگیری مدی   

 خشدک کدردن  تی کده بدرای   در مدورد محصدوت   بلانچیندگ موظر وا دع شد ن    برایاس  

 .شون آماده می

         همچنددین  .بلانچیندگ ممکدن اسدد  بده تثبیدد  رندگ محصدول کمددک کند

 .ده این عملیات تب یب کلروفیب به فئوفتین را کاه  می

        بدازگردانی   من دور بده بلانچینگ کیفید  و  ابلید  محصدول خشدک شد ه را

اظدر مفید ی نیدز روی بافد  محصدول       دارد ومدی آن به حال  اولیه نسدبتا  محفدوا نگده    

 .گياردبا ی می

  کنترل توان  بهبلانچینگ میpH   کمک کن. 

  ی نیدز بده کدار گرفتده مدی شدون        شدیمیایی دیگدر   ترکیبدات بلانچینگ  برای

هدای خشدک شد ه اسدتفاده     کده بدرای نگهد اری اکثدر سدبزی      ،کسدی  اسولفور دی مانن 

هددا نسدب  بدده    حساسددی  بافد  من دور کداه  کده بدده  ،هدای کلسددیم شدود و نمددک مدی 

 .شون میمتلاشی ش ن در حین فرآین  پخ  به کار گرفته 
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تددرین مرحلدده در فرآیندد  خشددک کددردن پیدداز بلانچینددگ مهددم بایدد  درن ددر داشدد 

از فدرآوری باید     پدی  مدواردی کده مسدتع  تغییدر رندگ آنزیمدی هسدتن  معمدوتً          .اس 

 مانندد تواندد  مراحددب دیگددر   بلانچینددگ را بگيرانندد . البتدده ایددن کددار مددی     ةمرحلدد

  .تر کن را آسان ...بن ی و گیری،  رعه  رعه کردن، پر کردن، بستهپوس 

هدا  بدا آب و بدا بخدار، هدر یدک از ایدن روش       :شدود مدی  اجرابلانچینگ به دو طریق 

 دارد.  هاییمزی معای  و 

و  ابددب حددب در آب   در بلانچینددگ بددا آب، خددرور مقدد اری از مددواد تشددکیب دهندد 

ناپدديیر هددای  ابددب حددب در آب اجتنددابویتددامین مانندد در عرددر و طعددم محصددول  مددوظر

  .توان  تا ح ی سب  کاه  کیفی  محصول خشک ش ه شوداین اتلاا می .اس 

شدود ولدی   بلامینگ بدا بخدار سدب  اتدلاا کمتدری از مدواد  ابدب حدب در آب مدی         

در ایددن  .دارد هددای آنزیمددی تز غیرفعددال کددردن سیسددتم بددرایتددری زمددان طددوتنی

بلانچینددگ خددالی از اشددکال   ،اگددر اسددتفاده از مددواد شددیمیایی ضددروری باشدد     ،روش

( شددماتیک و تصددویر دسددتگاه بلانچینددگ بددا بخددار را نشددان  03شددکب ) .نخواهدد  بددود

ای افقدی سدرباز یدا    هدای بلانچیندگ آبدی از یدک منبدع اسدتوانه      اکثدر دسدتگاه  دهد .  می

مددواد شددیمیایی تز (   گدداهیداغ )و سربسددته تشددکیب شدد ه اسدد  کدده در آن آب     

آب یدا محلدول    .شدود حلزوندی بده جلدو راند ه مدی      ةمحصدول بدا حرکد  نقالد     .ریزن می

 99تدا   88شدود و معمدوت دمدای آن بده     موجود بدا تزریدق مسدتقیم بخدار آب گدر  مدی      

حلزونددی  ابددب  ةزمددان بلانچینددگ بددا تغییددر سددرع  نقالدد  .رسدد مددی سلسددیو درجدده 

د یقده متغیدر اسد  کده بسدتگی بده ندوع محصدول و هد ا از           5تدا   0تن یم و معمدوتً  

آن  سم  از دسدتگاه بلانچیندگ کده بدا محلدول در تمدا  اسد  باید           .بلانچینگ دارد

آب مدورد اسدتفاده باید  تمیدز و سدبک باشد . آب        سداخته شد ه باشد ،    ض  زنگاز فوتد 

کلسددیم موجددود در آب بددا مددواد پکتینددی   هددای سددخ  مناسدد  نیسدد ، زیددرا نمددک  

بهتدر اسد  آب مدورد     .کند  شدود و بافد  محصدول را سدف  مدی     محصدول ترکید  مدی   
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مقدد ار معینددی  حدداویاسددتفاده در بلانچینددگ مددوادی کدده  ددرار اسدد  خشددک شددون ،   

در بلانچیندگ بدا بخدار، محصدول بده      . سولفی  باش  تا به تثبید  رندگ آن کمدک کند     

 .شدود بخدار عبدور داده مدی    مملدو از وندی از داخدب اتا دک    ای یدا حلز کمک نقالده تسدمه  

منانچه اسدتفاده از مدواد شدیمیایی بدرای محصدول مدورد ن در تز  باشد  باید  محلدول           

 آن ماده شدیمیایی  بدب یدا بعد  از عبدور محصدول از اتا دک یدا در حدین عبدور از           حاوی

ک پددس از ایددن مرحلدده، پیازهددای خددلال شدد ه تددا خشدد  .روی محصددول افشددان ه شددود

کددن هددوای داغ درصدد (، وارد خشددک 5شدد ن کامددب و رسددی ن بدده رطوبدد  نهددایی )  

( 00شددکب ) درجدده سلسددیو (. 01-71سدداع  در دمددای  02تددا  8شددون  )تو دد  مددی

 ده . تصویری از پیاز خشک ش ه را نشان می

 

 
 بلانچینگ با بخار شماتیک و تصویر دستگاه -13شکل 
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 پیاز خشک شده -10شکل 

 

 و پیشنهادهاگیری نتیجه

بسددیاری دارد. اسددتفاده از  معایدد پیدداز خشددک کددردن  و آفتددابی سددنتی هددایروش

پديیر اسد  کده هدوای گدر  و      ها در مقیدا  تجداری فقدط در منداطقی امکدان     این روش

هدا نسدب  بده روش صدنعتی احتیدار بده       نسبتا خشک و ب ون باران دارند . در ایدن روش  

تدری بدرای   تدری اسد  و محصدول بده زمدان طدوتنی      نیروی کار بیشتر و فضدای وسدیع  

تددوان بددا روش صددنعتی و مدد یری  آن بددر  کدده مددیحددالیدر  خشددک شدد ن نیدداز دارد،

خشدک   کیفید  بسدبار بدات   را بدا   پیداز و  المدی ایدن معاید  را بدر طدر     عاصدول    اسا

 من ور بای  موارد زیر در ن ر گرفنه شون :، ب ینکرد

   درصدد  از پیدداز تددازه، ضددایعات د  و پوسدد  و ... اسدد . از هددر      21حدد ود

 شود. کیلوگر  پیاز خشک تولی  می 01کیلوگر  پیاز تازه پا  ش ه  011

  هدای پیداز بده شدکب مسدري و بده ضدخام  مدورد         هدا یدا برگده   معموت ور ه

شدود کده    د ر کدافی بدا د د  و احتیداش خشدک مدی       توافق خری ار و فروشن ه تولی  و به
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 8تدا   6گدردد. معمدوت  رعدات    این امر موج  افدزای   ابلید  نگهد اری محصدول مدی     

   میوس پیاز مناس  هستن .متر برای تولیمیلی

   آب یددا محلددول موجددود بددا تزریددق مسددتقیم بخددار آب گددر     در بلانچینددگ

زمدان بلانچیندگ    .رسد  مدی  سلسدیو  درجده   99تدا   88شود و معموت دمای آن بده  می

د یقده متغیدر اسد  کده      5تدا   0با تغییر سدرع  نقالده حلزوندی  ابدب تن دیم و معمدوتً       

 .بلانچینگ داردبستگی به نوع محصول و ه ا از 

             پیازهای خدلال شد ه تدا خشدک شد ن کامدب و رسدی ن بده رطوبد  نهدایی

سدداع  در دمددای  02تددا  8شددون  )تو دد  کددن هددوای داغ مددیدرصدد (، وارد خشددک 5)

 درجه سلسیو (. 71-01

   اسد . پدودر پیداز     پیداز خشدک  مصدرا  عمد ه   هدای شدکب از یکدی  پودر پیاز

تولیدد  انددواع پودرهددای  در اسددتفاده جملددهبسددیار فراوانددی در صددنایع غدديایی از  مصددارا

 دارد. و ... های گوشتیفرآورده، میوس و اسنک، ادویه، سوخاری
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