
 

 

 

                                                                                                          

 الؽذائٌة المادة فً الرطوبة نسبة خفض هو بالتجفٌؾ الأؼذٌة لحفظ العلمً الأساس ان      

 عوامل لإٌقاؾ نتٌجة وفسادها تحللها ٌمنع الذي الكافً بالقدر ةبالذائ الصلبة موادها تركٌز ورفع

 الأنشطة أن المعروؾ من الدقٌقة والأحٌاء الأنزٌمات بفعل والكٌمٌائٌة والطبٌعٌة الحٌوٌة الفساد

 فإن وبالتالً ، الماء من كافٌة كمٌة توافر عند فقط تحدث الكٌمٌائٌة التفاعلات وكذلك المٌكروبٌة

 المٌكروبٌة الأنشطة هذه منع او إبطاء إلى ٌؤدي معٌن حد إلى للأؼذٌة المائً حتوىالم خفض

 منها الجودة عناصر وفقد الأؼذٌة فساد او تلؾ تسبب التً المختلفة الكٌمٌائٌة التفاعلات وكذلك

 محتفظة المجففة الؽذائٌة المادة ظلت طالما ناجحة التجفٌؾ عملٌة تعد الؽذائٌة قٌمتها فقد وكذلك

 امتصاصها سرعة وكذلك والتخزٌن التجفٌؾ اثناء انحلال او تلؾ دون الؽذائٌة بمركباتها

 ، التصنٌع او للاستهلاك وإعدادها تحضٌرها محاولة فً او بالماء نقعها عند ثانٌة للرطوبة

 .  الطازج الطبٌعً شكلها امكن ما تأخذ بحٌث

 من كبٌرة نسبة نزع ٌمكن هفإن السكرٌات من منخفضة نسبة على تحتوي الخضروات ان

 فً الرطوبة نسبة ان نجد ولذلك الؽذائٌة المادة صفات على التأثٌر دون الرطوبً المحتوى

 فً تصل بٌنما ، الفساد لعوامل لاتسمح النسبة وهذه%  ۽ - ۻ بٌن تتراوح المجففة الخضروات

 تكون المتبقٌة بةالرطو هذه من العظمى النسبة ان ونجد قرٌبا   ۹۲ - ۸۱ من الفواكه حالة

 الاستفادة من الفساد عوامل تتمكن لا وبذلك حرة رطوبة تكون لا وبحٌث السكرٌات مع مرتبطة

 فً كما الأؼنٌة فً الأخرى والمكونات الرطوبة نسبة ٌوضح التالً والجدول الماء هذا من

 :  أدناه الجدول

 الرماد الدهون  السكرٌات البروتٌن الرطوبة المادة المجففة 

 ۻ.۸ ۸.1 ۹.ۺ2 ۻ.۸ ۹ۺ تفاح

 ۼ.ۺ ۻ.1 ۲.۽۽ ۹.ۼ ۻ۹ مشمش

 ۻ.۹ ۸.۹ ۻ.۱۽ 1.ۻ ۻ۹ تٌن

 ۹.1 ۼ.1 2۸.۹ ۺ.۹ ۻ۹ عنب

 1.۽ ۻ.۸ ۼ.ۻ۱ ۸.ۻ ۻ جزر

 1.ۺ 1.2 ۱۹.۹ 2.۸ 2 بطاطس

 

 

 الدرس العملي الخامس 

 Dehydrationحفظ المواد الغذائية بالتجفيف 



 

 المواد لحفظ المستعمله الطرائق اقدم من : Sun Drying:  الطبيعي أو الشمسي التجفيف.  ا

 فً كما الؽذائٌة المواد الرطوبة منلتبخٌر اللازمة للحرارة كمصدر الشمس لىع وتعتمد الؽذائٌه

 .  والباذنجان والبامٌة والزبٌب والتٌن التمر تجفٌؾ

 المولدة الحرارة على الؽذائٌه المواد من الرطوبه تبخٌر وتعتمد:  الصناعي التجفيف - ٢

 الحرارة درجات فً التحكم مع الكهرباء طرٌق ناوع طالنق او الفحم حرق طرٌق عن صناعٌا

 . التخفٌؾ فً المستخدم اءالهو وسرعة النسبٌة والرطوبة

 

  التجفيف الصناعي التجفيف طرائق أهم

 التجفٌؾ   .۸

  Tunnels:  فاقبالان .۹

 Drum Drying:  المسخنه بالاسطوانات التجفٌؾ .ۺ

 Smoking:  والحراره بالتسخٌن التجفٌؾ .ۻ

  Spray Dying:  بالرذاذ التجفٌؾ .ۼ

  Freeze Drying( :  بالتجمٌد التجفٌؾ)  تجفٌدال .۽

  القصٌره الموجات عن الناتجه الطاقه باستخدام التجفٌؾ .2

 

 

 

 

 من مناسبة درجة إلى ٌصل عندما المحصول بجنً ٌنصح Harvesting:  الحصاد - ١ 

 خصوصا   ، فسادها لبدء منعا   ممكن وقت بأسرع والخضر الفاكهة وتجفٌؾ وبتجهٌز النضج

 . تجفٌفها وقت ٌحٌن حتى مبدئٌا   المواد هذه تبرٌد وٌمكن ، الورقٌة واتالخضر

 والشوائب الأتربة من للتخلص جٌدا   والفاكهة الخضر تؽسل Washing:  الغسيل - ٢ 

 ، الفواكه بعض باستثناء ، منها جذرٌةال خصوصا   ، لها الملوثة البكترٌا عدد خفض وكذلك

 .  الحشرٌة المبٌدات مثل لكٌمٌاوٌةا المواد بقاٌا من التخلص وٌراعى

 من كثٌر تقشٌر ٌلزم:  Peeling and Subdivision:  التجزئ و التقشير - ٣

 أو ٌدوٌا   التقشٌر وٌجري والتفاح الجذرٌة الخضروات لثم تجفٌفها قبل والفاكهة الخضر

 ضؽط تحت بالبخار أو الساخنة لوٌةقال بالمحالٌل او الكربورندام مثل خشن بسطح بالأحتكاك

والخضر الفواكه تجفيف لعملية العامة الخطوات  

 



 قابلة الؽٌر المواد من التخلصالى  التقشٌر عملٌة وتهدؾ المٌكانٌكٌة الحادة بالسكاكٌن او مرتفع

 .  حلقات او عرضٌة أو طوٌلة شرائح او مكعبات إلى الخضروات وتقطع للأكل

 الطبقة ازالة لؽرض بالقلوٌات ٌةالاؼذ تعامل Dipping:  القلوية المحاليل في الغمر - ٤

 كالعنب شمعٌة بطبقة المؽطاة الفاكهة ثمار من الرطوبة خروج لتسهٌل للثمار المؽلفة ةالشمعٌ

 الصودٌوم هٌدروكسٌد او صودٌوم كربونات محلول فً الثمار هذه تؽمر حٌث والأجاص

 وتتشقق الشمعٌة الطبقة فتزول مئوٌة درجة ۸11 – ۲۹ حرارة درجة على% ۹-ۼ.1 تركٌزه

 قلٌلا   القشرة

 الثمار لنوع تبعا المحلول وتركٌب الحرارة ودرجة العمر ومدة القلوى المحلول ٌزترك وٌختلؾ 

 بقصد كلٌهما أو كاوٌة صودا او كربونات ومحلول زٌتون زٌت مستحلب فً الثمار تؽمس وقد. 

 فترة إطالة عدم وٌجب ، البٌروكسٌدٌز انزٌم نشاط لإٌقاؾ نتٌجة العنب ثمار لون على المحافظة

 . التجفٌؾ أثناء الثمار عصٌر من جزء خروج ٌسبب هذا لأن القلوي المحلول ًف الثمار ؼمر

 

 من والحد اللون حفظ لؽرض الكبرٌت اوكسٌد ثانً ٌستعمل Sulfuring:  الكبرتة - ٥

 .  بطرٌقتٌن الؽذاء الى الكبرٌت ٌضاؾ المجفؾ للؽذاء الانزٌمً الاسمرار

 من الناتجة الابخرة الى والعرموط والخوخ كالمشمش الأؼذٌة تعرض وبها:  الأولى الطرٌقة

 . تجفٌفها قبل ساعة ۱-۸۹ لفترة الكبرٌت عنصر حرق

 مزٌج من المتكون الكبرٌتً بالمحلول مثلا كالتفاح الؽذاء تؽطٌس وهً:  الثانٌة الطرٌقة 

 Sodium Sulfite + Sodium)  الصودٌوم كبرٌتات وثانً الصودٌوم كبرٌتات من متساوي

Bisulfite  )على تعمل الكبرٌت أوكسٌد ثانً من كمٌة الثمار صتمفت%  ۼ.1_  1.۹  بتركٌز 

 الاسمرار مع الى فبالاضافة فسادها ومنع الؽذائٌة بقٌمتها واحتفاظها جذابا لونا اكتسابها

 الكفاءة زٌادة على تعمل الوقت وبنفس C وفٌتامٌن الكاروتٌن تحطم من تقلل فهً الانزٌمً

 . كمضاد الجٌد تأثٌرهال ٌةالخزن

 ـ 21)  ساخن ماء فً أو البخار فً الخضروات معظم تسلق:  Blanching:  السلق - ٦ 

 ذلك من وٌستثنى حفظها فترة لإطالة بالتجمٌد حفظها أو تجفٌفها قبل(  دقٌقة ۺ - ۹ لمدة م ۱1۸

 . البصل

 المناسبة ارةالحر درجة على المناسبة للمدة المناسب المجفؾ باستخدام وٌتم التجفٌؾ - 2 

 :  أهمها ، عدة عوامل على للتجفٌؾ اللازمة المدة وتوقؾ

درجة الحرارة و  -ۺ             الصوانً حمولة مدى - ۹              القطعة حجم - ۸

 الرطوبة النسبٌة المستخدمة.   

 ، ساعة 2۹ - ۸1 بٌن الفاكهة فً تتراوح إذ ، الخضروات فً عنها الفاكهة فً تختلؾ وهً

  بٌن الخضروات وفً



 .ساعات ۸1 - ۽

 

 فً الفواكه وتعبا ، الصفٌح من عبوات فً الخضروات أتعب : المجففة الأغذية تعبئة - ۸ 

 او الكبرٌت أكسٌد كثانً حافظة مادة تضاؾ وقد.  البلاستٌك أو الكرتون او الخشب من علب

 الاثٌلٌن كلورٌد بواسطة مجففةال الخضروات او الفواكه تبخٌر عملٌة تجرى قد او الاثٌلٌن اكسٌد

 وعملٌة الحافظة المادة إضافة من والهدؾ ، الكربون كلورٌد رابع أو ، الإٌثاٌل برومٌد او

 المخزنٌة الحشرات ٌرقات على القضاء وكذلك الدقٌقة الأحٌاء نشاط منع هو التبخٌر

 

 

 

  عوامل بعدة العملٌة هذه وتتأثر حجمها لتقلٌل الأؼنٌة تكبس  : المجففة الأغنية كبس - 9

 المجففة المادة فً والرطوبة السكر لنسبتً تبعا   الكبس نسبة تختلؾ حٌث المجففة المادة نوع - ۸

   المكبوسة المواد كثافة - ۺ          المكبوسة المجففة المنتجات تماسك مدى - ۹ 

 2 حرارة درجة)  جاؾ بارد التخزٌن مكان ٌكون ان ٌجب المجففة: الأغذية تخزين - ١۱

 بالسلك مؽطاة نوافذه التهوٌة جٌد نظٌؾ مظلم% (  21 - ۸1 نسبٌة ورطوبة مئوٌة درجة ۸۹ -

 على تحتوي الؽلق محكمة عبوات فً التعبئة المجففة الأؼذٌة حفظ فً المفٌدة الطرق ومن ،

 بتبادل المؽلفة المادة هذه فتسمح الماء لبخار منفذه بمادة تؽلؾ المدة وهذه الرطوبة تمتص مادة

 الذي الكالسٌوم اوكسٌد هً التجفٌؾ مواد وافضل المجففة والمادة الؽذائٌة المادة بٌن الرطوبة

 . الرطوبة ٌمتص

 بالتجفيف عيوب الحفظ 

 . التصنٌع او بالتخزٌن العناٌة عدم عند الحشرات لفتك لتعرضها حفظها مدة قصر.  ۸ 

وبعض من قٌمتها الؽذائٌة سواء اثناء . تفقد بعض المواد المجففة بعض صفاتها الحسٌة  ۹

 التجفٌؾ او التخزٌن.

 . ؼرٌب طعم الجافة الخضروات معظم واكتساب المنتجات لون تؽٌر شدة . ۺ

 ثانٌة بالماء لتتشرب قعن  عملٌة إلى للاستهلاك تحضٌرها عند المجففة الأؼنٌة تحتاج. ۻ

  تجفٌؾال وطرٌقة المادة نوع حسب تقل او ؽرق ذلك مدة تطول وٌست

 نسبة ارتفاع عند خاصة الأخرى الحفظ بطرق بالمقارنة قلٌلة بالتجفٌؾ الأؼذٌة حفظ مدة . ۼ

 .بها الرطوبة

 



 التجفيف حسابات 

 للمجفؾ الداخلة المادة كمٌة بٌن النسبة توضح نسبة هً:  Drying ratio التجفيف نسبة.  ا 

 المجففة الناتجة: ةالماد وكمٌة

بة وبٌن كمٌة المادة الناتجة المرؼو ؼٌر والأجزاء قشورها إزالة بعد مادةال كمٌة بٌن النسبة أن 

اوزان من المادة الداخلة  ۹.2ومعنى ذلك ان كل  ۸:۹2هكذا على سبٌل المثال  . وٌعبر عنها

 . ۸للمجفؾ بعد تجهٌزها تعطً وزنا  واحدا  من المادة المجففة ودائما  ٌكون الرقم الثانً .

 ؼٌر اجزائها او بقشورها)  الكلٌة الخام المادة كمٌة بٌن النسبة هً : الانكماش نسبة.  ٢

 فً الانكماش نسبة أن لقٌ فإذا النقٌة المرفقة المادة وكمٌة(  وؼٌرها البذور مثل المرؼوبة

 رطلا   تعطً المصنع تدخل خام بطاطس رطل 6،  ۲كل أن ذلك فمعنى ۸: 6 ۲ مثلا البطاطس

 المجففة. البطاطس من واحدا  

 قبل وكمٌتها التشرب بعد المادة كمٌة بٌن ةالنسب توضح نسبة هً التشرب : نسبة . ٣ 

 6 أن ۸:  6۸ مجففة المادة التشرب نسبة أن ومعنى ۸:۱او  ۸:6ٌلً  كما عنها وٌعبر التشرب

 التشرب قبل المجففة المادة من واحد وزن من نتج التشرب بعد المادة من أوزان

 الخ. .  والكمثرى كالزبٌب كاملة كثمار او قطع شكل على المجففة لموادل تستعمل النسبة وهذه  

  .مسحوق شكل على المجففة للمواد تستعمل ولا

 فً وتعطً رطل ۹۹ والؽسٌل بالتقشٌر تفقد البطاطس من رطل ۸11 كل كان إذا:  ۸ مثال

 .الانكماش بةنس ، التجفٌؾ نعبة ذلك من احسب رطل ۸2.۹ التجفٌؾ بعد النهاٌة

  التجنٌؾ فً الداخلة المادة كمٌة                                          الحل:  

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ       =    التجفٌؾ نسبة:                    

 من التجفٌؾ الناتجة المادة كمٌة                                                  

               =2۹÷۸2.۹  =۹۱  ،۸:۹ 

 

  الخام الداخلة الى المصنع   المادة كمٌة                                            

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ       =الانكماش     نسبة:                    

 المجففة الناتجة المادة كمٌة                                                       

             =۸11÷۸2.۹=۸:2712 

 

 

 كمٌة فما ، منها طن ۹۹ تورٌد على المصنع تعاقد ۸:  ۸۹ لها الانكماش نسبة خضر : ٢ مثال

 تلزم؟ التً الخام الطازجة المادة

 



 المصنع إلى الداخلة الخام الطازجة دةالما كمٌة                                           : الحل 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ       =الانكماش     نسبة:                    

 الناتجة المجففة المادة كمٌة                                                           

 س ۸۹

 طن 11ۺ=  ۹۹× ۸۹ة المادة الطازة الخام ( = اذا  س )كمٌ

 

التقشٌر والتقطٌع ونسبة تجفٌؾ لها هً  و الؽسٌل بعد وزنها من%  ۹۹ تفقد خضر : ٣ مثال

 . المجففة الخضر هذه من طن ۸11 لإنتاج تلزم التً الخامففما هً كمٌة المادة ۸:۸۹

 فً التجفٌؾ  الداخلة المادة كمٌة                                                  : الحل

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ       =التجفٌؾ      نسبة:                    

  بعد التجفٌؾ  الناتجة المادة كمٌة                                                           

 س                            ۸۹                      

 ـــــــــــــــ         =         ــــــــــــــ                   

                      ۸                             ۸11    

 

 طن ۸111=  ۸1× ۸11( =  التجفٌؾ فً الداخلة الخام المادة كمٌة)  س إذن 

  والتقطٌع والتقشٌر بالؽسٌل%  ۹۹ الفقد نسبة أن بما 

 % من المادة الخام الداخلة الى المصنع 2۹ تمثل طن ۸۹11 إذن

      2۹طن تمثل                      ۸۹11إذن 

            ۸11إذن س تمثل                              

 طن ۹111= 2۹( ÷۸۹11×۸11إذن س )كمٌة الخام الازمة ( = )

 تركت%  ۸۹ فكانت فٌها الرطوبة نسبة قدرت جم ۱1 وزنها ؼذائٌة مادة من نةعٌ 4:  مثال 

 :  ذلك من احسب ، جم ۹11 التشرب بعد وزنها صى من الماءالأق الحد لتتشرب

  التشرب بعد المادة فً الرطوبة نسبة -۹.  التشرب نسبة -۸

=  ۱1÷  ۹11=     التشرب قبل المادة وزن ÷ التشرب بعد المادة وزن=  التشرب نسبة.  أ

۸:67۹۹  

 .  التشرب بعد وزن 6، ۹۹ ٌصبح المجففة المادة من وزن كل أن أي 

  -:التشرب بعد المادة فً الرطوبة نسبة حساب - ب

 ؼم۸۹=۸11÷۸۹×۱1ؼرام من المادة =  ۱1وزن الرطوبة فً 

المادة  ؼم وهً وزن الماء التً تشربتها 2۹1=  ۱1 – ۹11الزٌادة فً الوزن بعد التشرب = 

. 



 ؼم  ۹ۺ2=  2۹1+۸۹إذن مجموع وزن الماء فً المادة بعد التشرب = 

 \%۱6.2=  ۹11÷  ۸11×  ۹ۺ2إذن نسبة الرطوبة = 

  الخضروات تجفيف

 : ۔ الباميا تجفيف - اولا

 البامٌا تجفٌؾ فً المتبعة الطرٌقة و الناس علٌها ٌقبل التً الخضروات من الجافة البامٌا تعتبر 

  -الاتٌة: لخطواتا فً تتلخص

 . المتخشبة ؼٌر الحجم متوسطه او الصؽٌرة الثمار انتخاب - ۸

 . الؽسٌل ماء من للتخلص التهوٌة جٌد مكان فً وتنشر جٌدا الثمار تؽسل - ۹ 

 اذ الخارج الى الكربلات تعرض دون(  الثمرة حامل السوٌق)  الاقماع بازالة مارالث تجهز - ۺ
 .  والؽبار بالحشرات البامٌا تلوث ٌسهل الداخلٌة والفراؼات البذور تعرٌض ان

 .  طوٌلة خٌوط فً البذور تلقٌم - 2

 . رطوبتها معظم من للتخلص اٌام 2 - ۺ لمدة الشمس فً الثمار تنشر - ۹

 للمحافظه اٌام 6 لمدة التهوٌة حسن ظلٌل مكان فً الثمار بنشر الظل فً التجفٌؾ ٌكمل - 6 
 .تؽٌره عدم الثمار لون على

 هذه ولمنع.  لونها وٌتؽٌر القش طعم تكتسب المجففه البامٌا ان الطرٌقه هذه عٌوب ومن 

 بالطرٌقه تجفؾ ثم دقائق 2 - 6 لمدة م ۸11 درجة على الماء بخار فً الثمار تسلق التؽٌرات

 ًف بتعبئتها العناٌه ٌجب التجفٌؾ اتمام وبعد.  دقٌقتٌن لمدة م ۸11 درجة على بالماء او السابقة

 للتلؾ تعرضها وعدم الجو برطوبة تأثرها لمنع الناٌلون او السلوفان من القفل محكمة عبوات

 . المخازن فً الحشرات فعل من لوقاٌتها وكذلك

 تلؾ لمنع و تشرٌحه او تقشٌره عند بسرعه الباذنجان لون ٌتؽٌر : الباذنجان تجفيف - ثانيا 

 التجفٌؾ عملٌة بعد الاسود الى ثم اولا الؽامق ًالبن الى الأبٌض من لونها وتؽٌر الشرائح لون

 :  الاتً نتبع

 .  الرؼبة حسب او سم ۸ نحو الواحدة الشرٌحة سمك شرائح الى وتشرح الثمار قشرت  .۸

 الشرائح توضع حٌث تلفها لمنع بسرعة ةالكبرت عملٌة الى الباذنجان شرائح تعرٌض .۹

 ساعات(  6 - 2)  لمدة So2 رٌتالكب أوكسٌد ثانً ؼاز مع وتترك الكبرته ؼرفة داخل

 Sodium meta Bi sulfite الصودٌوم مٌتاكبرٌتٌت محلول فً الشرائح مربؽ او

 . دقٌقتٌن الى واحدة دقٌقة لمدة بالملٌون واحد تركٌز

 صندوق فً او والهواء الظل فً التجفٌؾ الى ةالكبرت عملٌة بعد الشرائح تعرض .ۺ

 قطع وتوضع الصٌؾ خلال المباشر الشمس ضوءل تعرضها عدم وٌفضل التجفٌؾ

 .الخزن اثناء فً تكسرها لمنع زجاجٌة علب فً المجففه الباذنجان

 

 



 . شرائح شكل على افران فً او شمسٌا الطماطة تجفؾ : ۔ الطماطة تجفيف - ثالثا

 مستوى وانخفاض البكتٌن نسبة ارتفاع حٌث من الصلابة او النمو مكتملة الثمار تنتخب - ۸ 

 . الرطوبه

 .  الخضراء اعناقها وتزال جٌدا الثمار تؽسل - ۹ 

 .  سنتمتر نصؾ حوالً سمكها شرائح الى عرضٌا الثمار تقطع - ۺ

 دقٌقة لمدة بالملٌون واحد تركٌز الصودٌوم مٌتاكبرتٌت محلول فً الطماطة شرائح تؽمر - ۻ

 .  واحدة

 . ورمٌكابالف مؽطاة خشبٌه طاولات على واحدة طبقة فً الشرائح توضع - ۹

 - 2 من وقت هذا وٌستؽرق تماما الطماطة شرائح تجؾ أن الى للشمس الصوانً تعرض - 6

 .  اٌام 2

 النتروجٌن مثل خامل ؼاز من جو فً أو الهواء من المفرغ الناٌلون اكٌاس فً الشرائح تعبا - 2

  الهواء محل ٌحل حٌث

 الخضروات لتجفٌؾ مشابهة بصوره طبٌعٌا الفاكهه تجفؾ : ۔ طبيعيا الفواكه تجفيف| 

 مستوى ورفع الثمار فً الرطوبة نسبة خفض الى الهادفة التجفٌؾ عملٌة فً نفسه المبدا وتعتمد

  الجافة المادة

 الواحد العام فً طن ملٌون نصؾ حوالً ٌبلػ العالم فً المنتج الزبٌب -: العنب تجفيف:  اولاا 

 الزبٌب ٌبلػ التً المتحده الولاٌات فً حتى الشمسً التجفٌؾ هً استعمالا الطرائق واكثر

 لانتاج التالٌه المعاملات وتجري.  انتاجها اجمالً من%  ۺ۲ الشمسً بالتجفٌؾ فٌها المنتج

 : والكشمش الزبٌب

 

 . العالقة الأتربة من للتخلص بالماء العنب عناقٌد ؼسل .۸

 تاسٌومالبو كربونات او%  ۸ بتركٌز الصودٌوم هٌدروكسٌد محلول فً العنب ٌؽطس .۹

 وذلك(  ثانٌه ۸۹ - ۸1)  ثوانً لبعض م   ۱۹ لدرجة المسخنه و%  2.  ۹ تركٌزها

 . بعد فٌما التجفٌؾ عملٌة وتسهٌل العنب بحبات المحٌطة الشمعٌة الطبقة ازالة لؽرض

 ثانً ؼاز الى العنب تعرٌض من بد فلا اللون بنً منتوج على نحصل التجفٌؾ بعد .ۺ

 فً التؽطٌس بعد هذه العملٌة وتجري الاسمرار لمنع دقائق۹-ۺلمده الكبرٌت أوكسٌد

 . التجفٌؾ عملٌة وقبل القلوي المحلول

 ٌومٌا العناقٌد وتقلب اسبوع لمدة الشمس أشعة تحت التجفٌؾ أوانً على العناقٌد تنشر  .2

 الصناعٌة الطرائق باحدى تجفؾ او النهار منتصؾ فً

  الرطوبة لتجانس البعض بعضها وقف وتكون الشمس عن بعٌدة اماكن الى العناقٌد نقل .۹

 . والتالفه الثمار وإبعاد العناقٌد من الزبٌب ٌفرط .6



 الزٌتون زٌت من قلٌل اضافة الكاوٌة بالصودا المعامل الزبٌب تعبئة قبل المفٌد من .2

 . للثمار خاصه لمعة لاعطاء

 .  كوالاستهلا التسوٌق لحٌن جٌدة اماكن فً ٌخزن و الناٌلون اكٌاس فً الناتج ٌعبا .۱

 ٌزٌد الانتاج فً الفائض ان ؼٌر الحالات معظم فً طازجا التٌن ٌؤكل  : التين تجفيف:  ثانيا 

 وللتٌن.  سنوٌا منه كبٌرة كمٌات تجفٌؾ ٌتم علٌه و التٌن نضج موسم فً الاستهلاك حاجة عن

 لىوع C تامٌنو فBٌ فٌتامٌن على احتوائه عن فضلا   فهو الطبٌه الفوائد من العدٌد المجفؾ

 النزلات فً وٌفٌد البول وادرار الحصى تفتٌت ٌفٌد فانه والصودٌوم والكالسٌوم الحدٌد املاح

 مزاٌا وله الكبد وٌقوي الربو حده من وٌخفؾ والسعال والخفقات الصدر الام رٌة وٌقً منالصد

 .بعده ولٌس الطعام قبل اكله وٌفضل اخرى عدٌدة طبٌة

 

 : الاتي باتباع التين ويجفف 

 والتلون الثمرة سطح تجعد وبدء التام النضج مرحلة حتى الشجر على الثمار نترك .۸

 .  الثمار ابٌض الصنؾ كان اذا الاصفر باللون

 ان كما اللون ابٌض الناتج وجعل اللون قصر بهدؾ كبرتة لعملٌة تعرٌض الثمار .۹

 - ۸۹1 ونحتاج تجفٌفها عملٌة ٌسهل مما الثمار من الضارة الحشرات ٌقتل الكبرٌت

 تٌن كنم ۸11 لكل زهره من ؼرام ۹11

 التٌن ٌدخل السد محكم باب له خشبً صندوق فً او الكبرتة ؼرفة فً الثمار توضع .ۺ

 ۸1 قطرها جانبٌة فتحة وجود و منظم لها سم ۺ - ۹ بقطر علوٌه فتحة وله خلاله من

 قرب امامٌة فتحة لها لترا   ۹1 سعة صفٌحه من الكبرٌت حرق جهاز وٌتالؾ.  سم

 الأعلى فً اخرى فتحة ولها الكبرٌت وزهر المشتعل الفحم بادخال تسمح دتهاقاع

 الثانً طرفها حنفٌة بها ٌتصل سم ۸1 بقطر ثالثة فتحة اعلاه وفً سم ۺ - ۹ قطرها

 . الكبرتة صندوق فتحة فً

 

 

 

 

 

 

 

 



 Preservation by Sugar بالسكر الحفظ 

 الذائبة الصلبة المواد نسبة إرتفاع أن لىع ٌعتمد السكر باضافة الأؼنٌة حفظ عملٌة أساس أن 

 الأحٌاء من السوائل سحب على ٌعمل مما ٌةالأؼذ هذه فً الازموزي  الضؽط رفع الى ٌؤدي

 عملٌة نتٌجة وتهلك فعالٌتها وتقل الأحٌاء هذه تنكمش بذلك و فٌها موجودة تكون التً المجهرٌة

 منع على ٌعمل مما pH الـ خفض لٌعم الذي الحامض وجود عن فضلا plasmolysis البلزمة

 حفظ طرٌقة أن.  الؽذائٌة المادة فً المرضٌة البكترٌا نشاط ٌمنع كما للتلؾ المسببة البكترٌا نمو

 تصنٌع فً تستخدم عادة وهً لهاك ولٌس الأؼذٌة بعض مع تصلح السكر باستخدام الؽذاء

 خاصة معاملات الى لاتحتاج تالمنتجا وهذه.  كرةالمس الفواكه وبعض الجلً وانواع المربٌات

 بها الكلٌة الصلبة المواد نسبة إرتفاع بسبب بسرعة البكترٌولوجً للفساد لاتتعرض فهً لحفظها

 بحدود التركٌز ٌكون ان ٌلزم و الطبخ اءاثن وتركٌزها الٌها السكر إضافة نتٌجة كبٌر حد إلى

 .  ذائبة صلبة مواد%  6۱ - 6۹

 دوالمرملا والجلي المربى صناعة

 المربٌات صنعت وقد.  المنازل وفً تجارٌا كبٌرة بكمٌات والمرملاد والمربى الجلً ٌصنع

 جرت وقد ، العالم أنحاء مختلؾ فً مهمة صناعة تعد ومازالت ٌمدالق مند المختلفة بانواعها

 إحدى صناعة فً تستعمل وقد عصٌر الى والمتخدشة الناضجة الفواكه تحوٌل على العادة

 .  والمرملاد والمربٌات الجلً مثل خرىالأ المنتجات

 والمرملاد والجيلى المربي صناعة في الداخلة المواد خواص

 الفواكه ، الأؼلب على المنتجات هذه صناعة فً تستعمل:  الأزهار او الخضر او الفاكهة -١ 

 ، الخضر من العسلً والقرع والبطٌخ الجزر مثل أخرى نباتٌة اجزاء تستعمل فقد ذلك ومع

 المادة تكون أن وٌجب رٌزومٌة توابل وهو اٌضا الزنجبٌل ٌستعمل كما الزهور من والورد

 النباتٌة الشوائب ومن ، المرؼوبة ؼٌر الصفات او الخدوش من خالٌة سلٌمة المستعملة الخام

 وأن ، الصناعة لهذه الصالحة الخامات تنتخب أن وٌفضل الصلبة الأنوٌة ومن النباتٌة وؼٌر

 . الجودة مرتفع منتوج على الحصول فً مهمة للثمار المناسبة النضج ودرجة ثمارال تستعمل

 أحٌانا   ٌضاؾ ولكن ،(  سكروز)  البنجر أو القصب سكر ٌستخدم أن المعتاد من : السكر-٢ 

 ٌستعمل الفاخرة المنتجات وفً ، المسحوق الكلوكوز او(  الذرة عسل) التجاري الكلوكوز بعض

 المربً مصانع فً أٌضا   وٌستخدم. .  المواد هذه من نوع من اكثر ؾٌضا وقد النحل عسل

  inverted sugar syrup. المحول السكر والمرملاد(  الهلام)  والجٌلً

 

 : ٌأتً بما المنتجات هذه فً الحامض ٌقوم : الحامض-٣ 

  المناسبة الحموضة إلى pH رقم ٌخفض - ۸ 



 التسكٌر بذلك فٌمنع ، السكروز استعمال حالة ًف وفركتوز كلوكوز إلى السكروز تحوٌل - ۹

 . المنتجات هذه فً تحدث التً العٌوب أحد وهو بلورات إلى السكر انفصال وهو

 العوامل أحد وهو المنتجات هذه فً المطلوب الرجراج المتماسك الهلامً)  القوام تكوٌن - ۺ 

 .  كتٌنوالب والحامض السكر وهً الهلامً القوام هذا لتكوٌن الثلاثة

 المنتجات هذه صناعة فً المستعملة والبوتاسٌومٌة الصودٌومٌة وأملاحها الأحماض وأهم

 التارتارٌك حامض ، اللاكتٌك حامض ، البالمتٌك حامض ، السترٌك جان هً بها والمسموح

 البوتاسٌوم أو الصودٌوم بٌكربونات الحموضة ان أحٌانا   وٌستعمل.  اللٌمون عصٌر ٌستعمل كما

 بوجود القاعدة مع حٌحسبالت تقدر التً الظاهرٌة الحموضة لٌست الحموضة فً ٌهم لذيوا. 

 عنها ٌعبر والتً pH meter بجهاز تقدر التً الحقٌقٌة الحموضة هو المهم بل ، مناسب دلٌل

%  1.۹ -1.۸ بٌن المضافة الأحماض نسبة تبلػ عموما   او الهٌدروجٌن اٌونات رقم او pH رقم

 .  مضاؾ سكر كؽم ۸ الكل تضاؾ التً الؽرامات بعدد وتحسب ، للمربى ًالكل الوزن من

 كربونات مثل Buffers منظمة مواد بإضافة ذلك ٌعالج المنتج حموضة زٌادة حالة وفً

 تؤثر قد لأنها المنظمة المواد هذه استعمال فً التؽالً عدم وٌجب.  صودٌوم واسترات الكالسٌوم

 . C فٌتامٌن تتلؾ أنها ماك الربط على البكتٌن قدرة على

 حامض وحدات من سلاسل من مكونة بولٌمرات عن عبارة وهو:  Pectin البكتين-4

Galactorounic ٌستفاد كلاٌكوسٌدٌة اواصر وهً(  2 - ۸)  الفا روابط بواسطة طةالمرتب 

 وهو البروتوبكتٌن أهمها عدٌدة صور فً البكتٌن ٌوجد ، والجلً المربٌات صناعة فً منه

 فً عالٌة بنسبة وٌوجد الثمار الخلاٌا بٌن اللاحم الجدار تكوٌن فً ٌشترك ذائب ؼٌر ركبم

 أكثر بكتٌنٌة مركبات إلى البكتٌنٌة الإنزٌمات بفعل تتحلل النضج وٌتقدم ناضجة الؽٌر الثمار

 البكتٌك وحامض البكتٌن وأهمها طراوتها الثمار تكسب وبالتالً الماء فً للذوبان قابلٌة

 .  البكتٌنٌك وحامض

 هو و المنتجات هذه فً المطلوبة الهلامٌة البكتٌئٌة الشبكة تكوٌن فً تتمثل البكتٌن وأهمٌة

 حجوم تكون أن على المائً الوسط فً الؽروٌة الحالة الإعطاء والحامض السكر مع ٌشترك

 :  هما البكتٌن من نوعٌن هناك و.  مللٌمٌكرون ۸و1.۹بٌن  الؽروٌة الحبٌبات

1- High methoxyl pectin :- 

% وزنا من مجامٌع ال ۸۸% حٌث ٌحتوي على  21-1۽تكون نسبة الاستلة )الاسترة( بحدود 

methoxyl 

 

 

 

 



 

 

مناسب pH و الذي ٌكون ال   Rapid set pectinوٌسمى هذا النوع اٌضا بالبكتٌن سرٌع العقد 

 (ۻ7ۺ - ۺله بحدود ) 

 

 

2- Low methoxyl pectin :- 

% ولا ٌتكون جلً من هذا النوع الا بوجود معادن ثقٌلة 1ۻ-۹1نسبة الاستلة بحدود تكون فٌه 

الناسب  pHوٌكون ال  slow set pectinو ٌسمى اٌضا  البكتٌن بطئ العقد  Mg+2 ,Ca+2مثل 

% على اساس الوزن ۸( ان نسبة البكتٌن المضافة الى الجلً المصنع هً ۺ۹7-۱7۹له بحدود )

 ج .النهائً للجلً النات

وٌوجد تناسب عكسً بٌن نسبة السكر النهائٌة فً المنتج وكمٌة البكتٌن التً تلزم لربط القوام 

setting  . و الجدول التالً ٌبٌن هذه النسبة 

المرملاد( وكمٌة  –المربى  –جدول : العلاقة بٌن تركٌز السكر فً المنتج النهائً ) الهلام 

 اسب.البكتٌن اللازم للحصول على القوام المن

 البكتٌن السكر %

 1-۲ ۼ۽

 ۸.1 ۹۽

 ۼ۸.۹ ۻۼ

 1ۼ.۸ ۹ۼ

 ۹.1 ۲ۻ

 ۹.ۻ ۼۻ

 ۼ.ۼ ۺۻ

 

 

 


