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  چکیده 

 90و  80، 70(و همچنین دماي خشک کردن ) صفر، یک و سه و نیم ساعت(در این تحقیق تاثیر دو عامل مدت زمان پختن گندم  این تحقیق در
هایی با ضخامت هاي ترخینه به شکل قرصنمونه. بر روند خشک شدن ترخینه در خشک کن هواي داغ مورد بررسی قرار گرفته است) گراد درجه سانتی

ترخینـه و   نتایج نشان داد که با پختن گندم، جذب آب خمیر. خشک شدند) بر پایه ماده خشک( 64/0سانتیمتر بودند و تا رطوبت  8تر و قطر ممیلی 11
کن بر افزایش تاثیر دماي خشک. افزایش دماي خشک کن نیز سبب بالا رفتن سرعت خشک کردن شده است. یابدسرعت خشک شدن آن افزایش می

هاي پخته شده  به صورت نزولی بوده و فاقد همچنین سرعت خشک شدن نمونه. هاي خام بیشتر از نمونه هاي پخته بوددر نمونه سرعت خشک شدن
هـاي  ها در هنگام خشک شدن دچار ترك خوردگی شوند اما در نمونهشود که نمونهپختن گندم باعث می. ي خشک شدن با سرعت ثابت هستندمرحله

متر مربع بر ثانیه گـزارش   822/7×10-10و  611/1×10-10ضریب نفوذ موثر ترخینه بین . شودشدن نزولی است و بعد ثابت می خام ابتدا سرعت خشک
  .کیلوژول بر مول بود 928/37و  941/17ها نیز بین میزان انرژي فعالسازي نمونه .شد
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   4 3 2 1 مقدمه

باشد و    ترخینه یکی از محصولات سنتی تخمیري کشور ایران می
هاي کرمانشاه، ایلام، کردستان و لرسـتان بـه صـورت     غالبا در استان

هاي قدیمی  نظیر فرهنگ نامه از ترخینه در لغت. شود سنتی تهیه می
بـا  . ه استنام برده شد) ش.ه1267(و آنندراج ) ش.ه 987(جهانگیري 

توجه به شواهد تاریخی شاید بتوان آن را به عنوان اولین غذاي نیمـه  
اسـت   سـنتى  سوپی تهیه در اولیه ماده ترخینه. ي ایران شناختآماده

  ). 1389 تاج آبادي،(
، مصـر   6)ترحنـه (، ترکیـه   5)کوشوك(در کشورهایی نظیر عراق 

خینـه تولیـد   هـایی شـبیه تر   وردهآو چند کشور دیگر نیز فر 7)کیشک(
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 ;Bahnasawy et al., 2004; Ekıncı et al., 2005(گـردد   مـی 
Karagozlu et al., 2008( .  ي ترخینـه شـامل    مواد تشـکیل دهنـده

تــرش، نمــک، ســبزیجات معطــر،  دوغ، بلغــور گنــدم، شــلغم، خمیــر
پـس از مخلـوط کـردن مـواد     . باشد فرنگی، به و انواع فلفل می گوجه
 3دهند تا به مدت را در جاي خنکی قرار میي تولید ترخینه آن اولیه
اي روز تخمیر شود، سپس ترخینه را به صـورت قطعـات دایـره    6الی 

  . کنندشکل به ضخامت یک سانتیمتر درآورده و در آفتاب خشک می
توان آن را به خاطر پـایین  گیر است و میاي غیر رطوبتترخینه ماده

. ال نگهـداري کـرد  مـدت دو س ـ ) 4.5-4( pHو %) 7( بودن رطوبـت 
)Ibanoglu et al., 1995 (هاي ترخینه داراي مقدار زیادي از ویتامین

 Tamime et al.,1995 Bahnasawy(باشـد  و پروتئین می Bگروه 
et al., 2004;(.  

ترخینه در هنگام تولید به صورت تر و پس از خشـک شـدن، بـه    
  . شودصورت سوپ در زمستان مصرف می

ي تولید ترخینـه اسـت و بـه صـورت     هخشک کردن آخرین مرحل
عمل خشک کردن بـه ایـن روش بـه    . شودسنتی در آفتاب انجام می

دلیل مشکلاتی چون تغییرات نامطلوب در کیفیت محصول بـه علـت   
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طولانی بودن زمان خشک کردن، نیاز به نیروي کارگري فراوان، عدم 
کنترل کافی در مراحل مختلف خشک کردن به علـت تغییـر شـرایط    

هاي دیگـر،  استفاده از روش... وي، عدم امکان خشک شدن کافی وج
داداش زاده و همکـاران،  (جهت خشک کردن را ضروري کرده اسـت  

براي تولید تجاري ترخینه، معمولا از خشک کـن هـواي داغ   ). 1387
 بـه  غـذایی  مـواد  کردن خشک براي کن این خشک. شوداستفاده می
ایـن   در .گیـرد مـی  قـرار  ادهاسـتف  مورد تجاري سطح در طورگسترده

محصول دارد  کیفیت روي بر ايعمده تأثیر عملیاتی دماي کن خشک
ي طی خشـک کـردن درصـد آب مـاده    ). 1389عباسی و همکاران، (

کاهش فعالیت آبی تا حد مشخص، .یابدغذایی تا حد معینی کاهش می
پایداري میکروبی محصول را تضـمین کـرده  و تغییـرات فیزیکـی و     

  ).1388اکبري و همکاران، (رساند ی را به حداقل میشیمیای
ي گندم را خشک شدن لایه نازك دانه) 1385(رفیعی و همکاران 

نتایج نشان داد که با افزایش دماي خشک شدن، سرعت . بررسی نمود
یابد و سرعت خشک کردن نیز با گذشت خشک شدن نیز افزایش می

  .زمان به شکل نزولی بود
 Demirel در تحقیقـی کـه در مـورد رفتـار      )2003(ران و همکا

خشک شدن قطعات موز انجام دادند اعلام نمودند که بخـش اعظـم   
گیـرد امـا در   خشک شدن موز در مرحله با سرعت نزولی انجـام مـی  

. سرعت خشک شدن ثابـت بـود   85/0تا  25/1محتواي رطوبتی بین 
Ibanoglu  حنـه  به بررسی تاثیر پخـتن خمیـر تر  ) 2002(و همکاران

طبق نتایج . بر رفتار خشک شدن آن پرداختند) نوعی غذاي تخمیري(
دقیقه، زمان خشـک   10به دست آمده با پختن خمیر ترحنه به مدت 

-هاي پخته در مرحلهشدن کاهش یافت، همچنین خشک شدن نمونه
-هاي خام، داراي یک مرحلهي با سرعت نزولی انجام گرفت اما نمونه

 7/0تـا   4/0ت در محتواي رطوبتی بین ي خشک شدن با سرعت ثاب
    هـاي خـام بـین    انرژي فعالسازي نمونـه . بر مبناي وزن خشک بودند

    تـا   77/0×10-10هـاي پختـه بـین     و نمونـه  5×10-10تا  4/0×10-10
هـا بـین    سازي نمونه انرژي فعال. متر مربع بر ثانیه بود 7/6×10-10
) 2005(و همکاران   Mohapatra.کیلوژول بر مول بود 5/49تا  5/20
، ر تحقیقی که برروي خشک کردن گندم ژلاتینه شده انجـام دادنـد  د

دریافتند که خشک شدن گندم ژلاتینه شده با سـرعت نزولـی انجـام    
  .کیلوژول بر مول است 37ها سازي نمونهشود و انرژي فعالمی

 يپخـتن گنـدم و دمـا    ریتـاث  یبررسهدف از انجام این پژوهش 

 داغ يدر خشک کن هوا نهیروند کاهش رطوبت ترخ خشک کردن بر
 انرژي کن جهت تولید تجاري ترخینه، خشک یک طراحی بود، زیرا در

دارد و موارد ذکر شده تحـت   نقش اساسی آن هايهزینه و نیاز مورد
  .ي کاهش رطوبت ترخینه هستندتاثیر مستقیم نحوه

  
  ها مواد و روش

  مواد
هـاي مشـهد خریـداري    مارکت، خمیر ترش و شلغم از سوپرگندم

دوغ مورد نیـاز از  . بود% 2/12میزان پروتئین گندم مورد استفاده . شد
% 3ومقدار چربی آن  7/3آن  pHشرکت علیزاده عنصري تهیه شدکه 

  .بود
  
  ها روش

  تهیه خمیر ترخینه 
. آمـده اسـت  ) 1(ي ترخینه در جدول  نسبت اجزاي تشکیل دهنده
، نمک و خمیـر تـرش مخلـوط شـد،     شلغم پس از رنده شدن، با دوغ

سپس به آن بلغور گندم نیز اضافه گشت و بـه مـدت سـه دقیقـه بـا      
خـوب ورز خـورد تـا     )Hugel, No, HG550TMEM(مخلوط کـن  

ها پس از کیسه گـذاري، در ظـروف    نمونه. خمیر ترخینه تشکیل شود
 20اي قرار گرفتند سپس روي آنهـا پوشـانده شـد و در دمـاي      شیشه

بـراي بررسـی تـاثیر    . گراد به مدت سه روز تخمیر شـدند درجه سانتی
ي کاهش رطوبت، بخشی از نمونـه هـا از گنـدم    پختن گندم بر نحوه

خام، بخش دیگري را از گندمی که یک سـاعت پختـه شـده و یـک     
بـود تهیـه    بخش دیگر نیز از گندمی که سه ساعت و نیم پخته شده

ابتدا آب به . بود 3به  1نسبت گندم به آب در حین فرایند پختن . شد
جوش آمد سپس گندم در آن ریخته شد و فرایند جوشاندن در دمـاي  

Cº100 ي گندم پخته و بسیار پخته، به ترتیب یک و سه و براي تهیه
  .نیم ساعت طول کشید

  
  خشک کردن

ي تهیه شده از گندم هاي ترخینهنمونه کردن خشک جهتجهت 
 3به کابینتی مجهز مداوم خشک کن غیر از خام، پخته و بسیار پخته

سرعت هـوا ثابـت و    دستگاه این در .است مشبک استفاده شده سینی
  نسبت اجزاي مختلف تشکیل دهنده خمیرترخینه -1جدول

(%)رطوبت   نوع نمونه گندم دوغ شلغم نمک خمیر ترش 

9/73 گرم 3  گرم 3  گرم 50  گرم250  گرم 150   بسیار پخته  
گرم 3 71 گرم 3  گرم 50  گرم 425  گرم 150   پخته  

2/60 گرم 3  گرم 3  گرم 50  گرم 225  گرم 150   خام  
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 است متغیر کن خشک این در دمایی شرایط. متر بر ثانیه بود 5/1برابر 
را کنتـرل  دمـاي آن  دستگاه، داخل شده تعبیه ترموکوپل با توانمی و

د به ریخته ش 1گرم از هر نمونه، داخل یک بشقابک 60در حدود . کرد
میلیمتـر رسـید  و در سـه دمـاي      11ها به طوري که ضخامت نمونه

ها هر نیم نمونه. خشک شدند) درجه سانتیگراد 90و 80، 70(مختلف 
  ي ترازوي دیجیتالی وزن شدندساعت یک بار بوسیله

  
  ضریب نفوذ و انرژي فعالسازي

اي ازخشـک  ي پخته و بخـش عمـده  شدن ترخینه خشک یندآفر
 دوم قانون قرار داشت در نتیجه از نزولی منطقه خام در يشدن ترخینه

اسـتفاده شـد    خشک کردن ایـن محصـول   فرآیند تشریح جهت فیک
 یک صورت به هاي ترخینه رااگر قرص). 1389عباسی و همکاران، (

خـواهیم  متر در نظـر بگیـریم   میلی11ضخامت متوسط  لایه نازك با
  ).1386 ،مکارانمحمدپورکاریزکی و ه(داشت 

)1   (                 
ها قبـل از خشـک   محتواي رطوبتی نمونه  m0که در رابطه فوق 

محتواي رطوبتی نمونه  m، )ي جامدکیلوگرم ماده/کیلوگرم آب(کردن 
ضریب نفوذ  Deff، )ي خشککیلوگرم ماده/ کیلوگرم آب(در هر زمان

متر  ها بر حسبنیز ضخامت نمونه L، و )متر مربع بر ثانیه( موثر آب
) رطوبت تعادل( meqي فیک فرض بر آن شد که در حل معادله. است

) t(بـر حسـب زمـان     ln(MR)از رگرسیون خطی . برابر با صفر است
  .شودضریب نفوذ موثر محاسبه می

. دما تاثیر قابل توجهی بر سرعت نفوذ و بنابراین ضریب نفوذ دارد
 براي آرنیوس بطهرا گرفتن نظر در و موثر نفوذ ضریب داشتن با حال
ایـزدي  (شـود  مـی  تعیین Eaفعالیت،  انرژي با نفوذ ضریب رابطه بیان

  ).1388نجف آبادي و همکاران، 
)2                                     (  

) متر مربع بر ثانیه(نهایتضریب انتشار در دماي بی D0که در آن 
زمایش دارد، ي مورد آهاي فیزیکی مادهباشد که بستگی به ویژگیمی
R  و) کیلوژول بر مـول درجـه کلـوین    314/8(ثابت جهانی گازهاT  

  .ها بر حسب کلوین استدماي خشک شدن نمونه
. کشدخشک کردن سنتی ترخینه به طور متوسط سه روز طول می

هاي کـابینتی بسـیار بیشـتر از     کن سرعت کاهش رطوبت در خشک
اطر شرایط ثابت خشک کردن به روش سنتی در آفتاب است که به خ

دمایی در خشک کن کابینتی و بالا تر بودن میزان نفوذ حرارت در آن 
شـود  دیـده مـی   3و1،2هاي شماره  همان طور که در شکل .باشدمی

ي خـام جهـت   تاثیر افزایش دما بر سرعت خشـک شـدن در ترخینـه   

                                                        
1- Plate 

هایی است که گندم آن بیشتر از نمونه 64/0رسیدن به نسبت رطوبت 
  . ستپخته شده ا

با افزایش زمان پخت گندم جهت تولید ترخینه میزان جـذب دوغ  
توسط گندم بیشتر شد، در نتیجه نسبت رطوبت ترخینه قبل از خشک 

-ي تغییر یافتهنتایج تحقیقی که بر روي نشاسته. کردن افزایش یافت
اسـت کـه بـا     ي گندم انجام شد نیز در تایید این مطلب  نشـان داده 

دم و سپس خشک کـردن آن، میـزان جـذب آب    ي گنپختن نشاسته
تواند بـه دلیـل   یابد که این امر میي خشک شده افزایش مینشاسته

ي کریستالیزاسـیون و سـاختار   هاي نشاسته،کاهش درجهتخریب دانه
مجـذوبی و همکـاران،   (ي پیش ژلاتینه شده باشـد  متخلخل نشاسته

خینه کـاهش  با افزایش دما، زمان لازم براي خشک شدن تر .)2011
یابد که این امر با نتایج به دست آمده توسط پژوهشگران دیگر نیز می

در  رطوبـت  نفـوذ  کن ضـریب با افزایش دماي خشک. همخوانی دارد
و  کننـده  خشـک  هواي بین تعادلی افزایش و رطوبت قطعات ترخینه

شـدن   خشـک  نـرخ  بر عامل دو یابد که اینکاهش می نمونه ترخینه
-کن سرعت خشک کردن فراوردهزایش دماي خشکبا اف. موثر است

 ,.Ibanoglu et al(نیز افزایش یافت  2هاي تخمیري شبیه به ترخینه
خشک کردن ترخینـه در   نتایج کاهش زمان مورد نیاز جهت. )2002

  .آورده شده است 2جدول شماره 
افتد که شامل ژلاتینه پختن گندم دو تغییر عمده اتفاق میدر اثر 

 مجـذوبی و .1385حجتـی،  (باشـد  و انعقاد گلـوتن مـی   شدن نشاسته
ي خـام،  هـاي ترخینـه  منحنی خشک شدن نمونـه ). 1387همکاران، 

  .آورده شده است 3و  2، 1هاي پخته و بسیار پخته به ترتیب در شکل
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  تغییرات رطوبت ترخینه خام در هنگام خشک شدن -1شکل

ي پختـه و  خشک کردن نسبت رطوبتی ترخینهابتداي  اگرچه در
ي خام است اما سرعت خشک شدن آنهـا  بسیار پخته بالاتر از ترخینه

در نتیجه در زمـان کمتـري بـه نسـبت     . ي خام استبیشتر از ترخینه

                                                        
2 -Tarhana 

D D= D0 exp (-Ea/RT) 
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ي رسندکه به دلیل وجود تخلخل بیشتر در ترخینـه می 64/0رطوبتی 
ان تحـرك آب و  ي آن میـز پخته و بسیار پخته است کـه در نتیجـه  

  . یابدسرعت خشک شدن نیز افزایش می
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  تغییرات رطوبت ترخینه پخته در هنگام خشک شدن -2شکل

ي بسیار پخته نسبت به زمان مورد نیاز براي خشک شدن ترخینه
ي بسیار علت این امر آن است که نمونه. هاي پخته بیشتر استنمونه

این  .ي پخته داراي میزان رطوبت بیشتري استه نمونهپخته نسبت ب
روند با نتایج به دست آمده در مورد خشک کردن غذاهاي شـبیه بـه   

  .)Ibanoglu et al., 2002(ترخینه همخوانی دارد 
هاي ریزي در ي خام، به ندرت تركدر حین خشک شدن ترخینه

ته، هم تعداد ي پخته و بسیار پخشود اما در ترخینهسطح آن ایجاد می
هاي ایجاد شده عمـق بیشـتري   ها بیشتر است و هم اینکه تركترك
بوجود آمدن ترك در بافت غذاهاي شبیه به ترخینه در هنگـام  . دارند

خشک شدن نیز در تحقیقات گذشته مورد اشـاره قـرار گرفتـه اسـت     
)Bahnasawy et al., 2004.( 
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ي دیگر از دلایل بالاتر بودن سرعت خشک شـدن ترخینـه  یکی 
-باشد زیرا باعث افزایش سـطح مـی  ها میپخته شده نیز همین ترك

  .کندتر میگردد و همچنین مسیر خروج آب را کوتاه
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پختهبسيار

وند خشک شدن ترخینه تاثیر میزان پخت گندم بر ر - 4شکل 
  درجه سانتیگراد 70در دماي 

مشـخص شـده اسـت، خشـک شـدن       5طور که در شکل همان 
شود و این ي نزولی انجام میي پخته و بسیار پخته در مرحلهترخینه

امر مطابق گزارشاتی اسـت کـه در مـورد خشـک شـدن اکثـر مـواد        
 Ibanoglu et، .1388مرادي و همکاران، (کشاورزي ارائه شده است 

al., 2002. ،اما خشک شدن ترخینه). 1387، داداش زاده و همکاران-
شود ولی از محتـواي رطـوبتی   خام ابتدا با سرعت نزولی شروع می ي
ي ثابـت بـه   وجود مرحله. یابدبه صورت ثابت ادامه می 64/0تا  1/1

در غذاهاي شبیه بـه  ) 7/0تا  4/0بین نسبت رطوبتی (صورت محدود 
  ).Ibanoglu et al., 2002( زارش شده استترخینه نیز گ

  
سرعت خشک شدن ترخینه خام، پخته و بسیار پخته در  -5شکل

  درجه سانتیگراد 70دماي 
ي خـام و  این مرحله تشکیل پوسته بر روي ترخینـه  علت حضور

مشـاهده   7همان طور که در شکل . باشدمی 1سخت شدگی سطحی
                                                        
1-Case Hardening 
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ي یل شده است اما ترخینـه ي خام پوسته تشکشود بر روي ترخینهمی
وردها آنتایج بر. پخته و بسیار پخته پس از خشک شدن فاقد پوسته اند

هـاي  ي خام نسبت به نمونهترخینه Deffنشان داد که ) 4و  3جدول (
با افزایش دماي . تر استپخته و بسیار پخته در شرایط یکسان، پایین

ریب نفوذ خشک کردن و همچنین افزایش مدت زمان پخت گندم، ض
آب نیز افزایش یافت که این امر با نتایج به دست آمده در مورد سایر 

و پنیر، هم خـوانی دارد   محصولات کشاورزي و تخمیري نظیر ترحنه
)Ibanoglu et al., 20021387،، ایزدي نجف آبادي و همکاران.(  

طی خشک کردن )  Deffمتر مربع بر ثانیه،(ضریب نفوذ آب  -3جدول
  ترخینه

  
  

طـی خشـک کـردن     )کیلوژول بـر مـول  (انرژي فعالسازي  -4جدول
  ترخینه

  
  

 
ي خام، پختـه و بسـیار پختـه از    هاي ترخینهتصاویر نمونه -6شکل

  نماي بالا و روبرو
  نتیجه گیري

براساس نتایج به دست آمده براي خشک شدن سریع ترخینه یک 
 شود اما در مورد دمـاي بهینـه خشـک    ساعت پخت گندم توصیه می

  .اید تحقیقات بیشتري انجام بگیردشدن ب
  

 تشکر و قدردانی
بدین وسیله از مهندس منصوري نـژاد، مهنـدس قزوینـی،    بدین  

ها و انجام  ي نمونه خانم مهندس افشاریان و خانم رضایی که در تهیه
مقاله مستخرج از طرح  .آزمایشات ما را یاري کردند، قدردانی می شود

انشگاه فردوسـی مشـهد مـی باشـد، لـذا      در د 20254پژوهشی با کد 
نویسندگان بر خـود لازم مـی داننـد کـه از مسـاعدت هـاي معـاون        

  پژوهشی دانشگاه فردوسی مشهد صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند
  

  منابع
 ه فرنگی در مرحلههاي گوجي کیفیت ورقه، سینتیک افت رطوبت و مقایسه1388، .، صادقی م.، دخانی، ش.، همدمی ن.، شاهدي، م.اکبري، ع

 .445-459، 47خشک کردن خورشیدي، آفتابی سنتی و هواي خشک، علوم و فنون کشاورزي و منابع طبیعی، : خشک کردن با سه روش
 و نمک گذاري، علوم آب مرحله طی ایرانی سفید پنیر در رطوبت نفوذ ضریب ، تعیین1388، .ا. ، محمدي، س.، همدمی، ن.ایزدي نجف آبادي، ل

 15-24، 47 طبیعی، منابع و کشاورزي فنون
 .1070، .1336، .انتشارات خیام. فرهنگ آنندراج. 1267، .م پادشاه،

فصلنامه علوم زیسـتى دانشـگاه آزاد   . هاى اسید لاکتیک پروبیوتیک ، ترخینه منبع باکترى1389، .، زیاري، ز.، بهرامی، ه.تاج آبادي ابراهیمی، م
 .1-8، 12اسلامى واحد زنجان، 

 .ي ملی صنایع غذایی ایران گندم، شانزدهمین کنگره آرد رئولوژیکی ویژگیهاي برخی بر بخار تاثیر ،  بررسی1385، .تی، محج
ي خشک کردن بر روند کاهش رطوبت انگور در یک  ، تاثیر دبی هواي خشک کننده و نحوه1387، .، مصباحی، غ.، زمردیان، ع.داداش زاده، م

 .23-34، 22ي علوم باغبانی، ي علوم و صنایع کشاورزي، ویژه جلهکن خورشیدي کابینتی، مخشک
 58-49، 2ایران، غذایی صنایع و علوم فصلنامه) تجن رقم(گندم  دانه کردن خشک سینتیک مدل سازي ، شبیه1384، .، مقصودلو، ي.رفیعی، ش

 علوم هايپژوهش داغ، نشریه هواي کن خشک کمک به پیاز کردن خشک فرآیند ریاضی ، مدلسازي1389، .، محبی م.، موسوي، م.عباسی، ص
 .229-234، 6ایران،  غذایی صنایع و

 خـواص  بررسی و اتوکلاو از استفاده با گندم شده اصلاح نشاسته ، تولید1387، .مصباحی، غ ،.جمالیان، ج ،.ع فرحناکی، ،.م رادي، ،.م مجذوبی،
 .ذاییي ملی علوم وصنایع غفیزیکوشیمیایی آن، هجدهمین کنگره



  223     ...و رفتار خشک شدني ضریب نفوذ موثر، انرژي فعال سازي مطالعه

غیرمسـتقیم،   و مختلط تابش حالت دو خورشیدي در کن خشک یک در سبز زیره شدن خشک سینتیک ، بررسی1388، .زمردیان، ع ،.مرادي، م
 .273-282، 13 طبیعی، منابع و کشاورزي فنون و علوم

Abasi, S., Mousavi, S., Mohebi, M., & Kiani, S., 2009. Effect of time and temperature on moisture content, 
shrinkage, and rehydration of dried onion. Iranian Journal of Chemical Engineering, 6(3), 57-60.    

Bahnasawy, A.H., Shenana, M.E., 2004. A mathematical model of direct sun and solar drying of some fermented 
dairy products (Kishk). Journal of Food Engineering, 61(3), 309-319.  

Demirel, D., Turhan, M., 2003. Air-drying behavior of Dwarf Cavendish and Gros Michel banana slices. Journal of 
Food Engineering, 59(1), 1-11.   

Ekıncı, Raci., 2005. The effect of fermentation and drying on the water-soluble vitamin content of Tarhana, a 
traditional Turkish cereal food. Food Chemistry, 90(1), 127-132. 

Ibanoglu, S., Ainsworth, P., Wilson, G., D. Hayes. G., 1995. The effect of fermentation conditions on the nutrients 
and acceptability of Tarhana. Food Chemistry, 53(2), 143-147.  

Ibanoglu, s., Maskan, M., 2002. Effect of cooking on the drying behaviour of Tarhana dough, a wheat flour–yoghurt 
mixture. Journal of Food Engineering, 54(2), 119-123. 

Karagozlu, N., Ergonul, B., Karagozlu, C., 2008. Microbiological attributes of instant Tarhana during fermentation 
and drying. Bulgarian Journal of Agricultural Science, 14(6), 535-541. 

Majzoobi, M., Radi, M., Farahnaky, A., Jamalian, J., Tongdang, T., Mesbahi, Gh., 2011.  Physicochemical 
Properties of Pre-gelatinized Wheat Starch Produced by a Twin Drum Drier. Journal of Agriculture Science and 
Technology, 13(2), 193-202. 

 Mohapatra, D., Srinivasa Rao, P., 2005. A thin layer drying model of parboiled wheat. Journal of Food 
Engineering, 66(4), 513-518.   

Tamime, A., O'Connor, T., 1995. Kishk-a dried fermented milk/cereal mixture. International Dairy Journal, 5(2), 
109-128. 

  


