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 چکیده

ها حاوی اند چرا که گزارش شده است که آنای را به خود جلب کردهها و سبزیجات توجه ویژههای اخیر میوهدر سال

اکسیدانی بسیاری از جمله فعالیت آنتی سلامتی فوایدشود ای از مواد با خاصیت فیتوشیمیایی هستند که ادعا میطیف گسترده

 عنوان به کردن باشد، خشکپذیر نمیامکان تازه محصولات روی بر فعال یستیز مواد استخراج که موارد بعضی دارند. در

 طور کردن فرایندی است که به کند. خشکهای آتی فراهم میامکان استفاده از آن را در زمان ضروری گام یک

هایی واکنش از بسیاری آب سبب به حداقل رسیدن حذف آن در گردد کهمی استفاده غذایی مواد حفظ ای درگسترده

 قرار تاثیر تحت و این عمل کیفیت بیوفیزیکی محصول را است ها تاثیرگدار بودهشود که وجود رطوبت در وجود آنمی

مندان بسیاری را به خود  علاقه و دارندمواد غذایی  کاربرد بسیاری در صنعت ها و سبزیجات خشکدهد. امروزه میوهمی

 تاثیر بیولوژیکی مواد کیفی های ویژگی بر شدت به فرایند پودر شدن طول در شدن خشک شرایط .جلب کرده است

شود بلکه سبب تغییرات فیزیکی، بافتی، حسی و عملکردی ای میتنها موجب تغییرات تغذیهگذارد که این مساله نهمی

باشند. در این مهندسی می هایروشکنترل از طریق  نیازمند و هستند برخوردار بالایی اهمیت از تغییرات شود. اینمی

مورد  نهایی محصولات خواص عملکردی و وشیمیاییفیزیک خواص کردن برخشک های مختلفپژوهش تاثیر روش

 .گرفت بررسی

 ، ویژگی های عملکردیاکسیدانی آنتی فعالیت، فیزیکوشیمیایی ویژگی های، خشک کردنواژگان کلیدي: 

  


