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Résumé  
La déshydratation osmotique partielle des tranches d’oignon, variété Rouge d’Amposta, a été réalisée à 

l’aide d’une solution osmotique de NaCl de concentration (5, 15 et 25%). Les variables indépendantes de la 
déshydratation osmotique sont la température (40 – 50°C), la durée du traitement (20-120 minutes), et la 
concentration de la solution osmotique. La méthodologie des surfaces de réponse a été utilisée pour l’optimisation 

de la déshydratation osmotique permettant le maximum de perte en eau et de réduction du poids et un minimum de 
gain en solide au cours de la déshydratation osmotique à l’aide du logiciel statistica V10. Les conditions optimales 
les tranches d’oignon sont : une température de 50°C, une concentration de 25% de sel et une durée de déshydratation 

de 120 min. Dans ces conditions le pourcentage de la perte en eau et le pourcentage du gain en solide sont 
respectivement de 67,92% (g/100 g poids initial) et 21,35% (g/100 g poids initial). Pour l’obtention d’une meilleure 

qualité de la poudre d’oignon il est nécessaire d’utiliser un procédés complémentaire pour faciliter la libération d’eau 

afin d’éviter l’altération du produit tell que le séchage. À partir de résultats expérimentaux les conditions optimales 
pour le séchage sont : une température de 50°C, une concentration en sel de 25% et une durée de 120 min. À ce 
point, les valeurs de la perte en eau et le poids obtenus respectivement sont : 11,01% et 5,44g. Pour assurer l’innocuité 

des produits séchés au niveau des industries il est recommandé d’appliquer le système HACCP pour la poudre 

d’oignons  

Mots-clés: optimisation, déshydratation osmotique, tranches d’oignon,  solution de sel, méthodologie de 
surface de réponse, séchage, poudre d’oignon, HACCP.  

Abstract 

Partial osmotic dehydration of onion slices, Amposta Red variety, was performed using an osmotic 
solution of NaCl of high strength (5, 15 and 25%). The independent variables of osmotic dehydration are temperature 
(40 - 50 ° C), duration of treatment (20-120 minutes), and concentration of the osmotic solution. The response 
surfaces methodology was used for the optimization of osmotic dehydration allowing maximum water loss and 
weight reduction and minimum solid gain during osmotic dehydration using statistica V10 software. The optimum 
conditions for the onion slices are: a temperature of 50 ° C, a concentration of 25% salt and a dehydration time of 
120 min. Under these conditions, the percentage of water loss and the percentage of solid gain are 67.92% (g / 100 
g initial weight) and 21.35% (g / 100 g initial weight) respectively. To obtain a better quality of onion powder it is 
necessary to use a complementary process to facilitate the release of water in order to avoid deterioration of the 
product such as drying. From the experimental results, the optimal conditions for drying are: a temperature of 50 ° 
C, a salt concentration of 25% and duration of 120 min. At this point, the values of water loss and weight obtained 
respectively are: 11.01% and 5.44g. To ensure the safety of dried products at the industrial level, it is recommended 
to apply the HACCP system for onion powder. 

Keywords: optimization, osmotic dehydration, onion slices, salt solution, response surface methodology, 
drying, onion powder, HACCP. 

 ملخص

 15و 5تمت عملیة التجفیف الحلولي الجزئي لشرائح البصل، من نوع أحمر الأمبوستا باستخدام محلول أسموزي من تركیز كلورید الصودیوم بتركیز (
دقیقة)، وتركیز المحلول الأسموزي.  120-20درجة مئویة)، ومدة العلاج ( 50-40لي ھي درجة الحرارة (). المتغیرات المستقلة للتجفیف الحلو٪25و

التجفیف الحلولي مما یسمح بالفقدان الأقصى المیاه وتخفیض الوزن والحد الأدنى من الكسب الصلب أثناء  مثیلخدام منھجیة سطح الاستجابة لتتم است
من  ٪ 25درجة مئویة، وتركیز  50الظروف المثلى لشرائح البصل ھي: درجة حرارة    Statistica V10.       جالتجفیف الحلولي باستخدام برنام

غ من الوزن  100على التوالي (غ /  ٪ 67.92دقیقة. في ھذه الظروف، تكون نسبة فقدان الماء ونسبة الكسب الصلب  120الملح ووقت التجفیف 
ن الأولي). للحصول على نوعیة أفضل من مسحوق البصل فمن الضروري استخدام عملیة تكمیلیة لتسھیل غ من الوز 100(غ/ ٪ 21.35الأولي) و

درجة مئویة، تركیز الملح  50الإفراج عن الماء لتجنب تغییر المنتج مثل التجفیف. من النتائج التجریبیة الظروف المثلى للتجفیف ھي: درجة حرارة 
لضمان سلامة  غرام. 5.44و ٪ 11.01، قیم فقدان الماء والوزن التي تم الحصول علیھا على التوالي ھي: دقیقة. في ھذه الظروف 120ومدة  25٪

 .لمسحوق البصل HACCP المنتجات المجففة على المستوى الصناعي، یوصى بتطبیق نظام

 H ACCP. البصل، الاستجابة، تجفیف، مسحوق، التجفیف الحلولي، شرائح البصل، محلول الملح، منھجیة سطح مثیلالتكلمات مفتاحیة: 

 

 


