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 4محاضرة       

 

:ىو احد الطرؽ الشائعة في حفظ الاغذية وتعتمد عمى تقميؿ نسبة الرطوبة بالشكؿ  التجفيف

لا يؤثر عمى طعميا قدر الامكاف او يحدث التغيرات التي تؤثر الذي يحفظ المادة الغذائية بحيث 
 ية والتجفيؼ نوعاف رئيسياف ىما :عمى جودة الغذاء والى حد الذي لا تنمو فيو الاحياء المجير 

  التجفيؼ الشمسيSun Drying :  وىي طريقة قديمة تعتمد عمى استخداـ حرارة
 و تجفيؼ التيف و الزبيب .الشمس لمتجفيؼ كما في صناعة المعجوف البيتية ا

  التجفيؼ الصناعيArtificial Drying   وىي طريقة استخداـ اليواء الساخف :
والحرارة في اجيزة التجفيؼ التي تمر بيا المواد الغذائية لغرض التخمص مف الجزء 
الاكبر مف رطوبتا كتجفيؼ العصائر ,الحميب ,الفواكو والخضراوات حيث نحصؿ عمى 

 % لمفواكو او اقؿ مف ذلؾ . 24 و % لمخضراوات6-4جافة الى حد نسبة مواد غذائية 

 ( % .3-2سبة الرطوبة تنخفض الى )اما اذا اريد الحصوؿ عمى مسحوؽ جاؼ فاف ن

: تجنى الثمار والخضراوات الناضجة بواسطة الايدي العاممة او الجني الجني والاستلام-1
 وتنتخب الثمار الجيدة لغرض التجفيؼ حيت تستمـ المواد الاولية وتوزف . الميكانيكي

والمصابة بالديداف والحشرات وتؤخذ الثمار والخضراوات  : تعزؿ الثمار التالفة المتعفنةالفرز-2
 السميمة .

: تغسؿ الثمار قبؿ التقشير لأزالو الاتربة والاوساخ واثار المكافحة وتقميؿ عدد الاحياء  الغسل-3
 المجيرية عمى سطح الثمار  وىذا اضمف لنظافة الجزء المحمي بعد التقشير .
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: تزاؿ البذور وجيوبيا مف مركز الثمار قبؿ اجراء عممية  الى  التقشر وازالة مركز الثمار-4
شرائح وذلؾ لغرض تسييؿ عممية التجفيؼ . واف اجراء عممية التقشير تتـ بتخديش الطبقة 

 % قاعدي ساخف2-1بتغطيس الثمار بمحموؿ  وذلؾ والاجاصلعنب الشمعية لمقشرة كما في ا
 ( ثانيو . 30-20لمدة )

حد مف نشاط الاحياء المجيرية تجري عممية السمؽ لممواد الغذائية وذلؾ لم: السمق او الكبرتة-5
يط فعؿ الانزيمات  وتقميؿ الحمولة المايكروبية ويتـ السمؽ اما باستعماؿ بخار الماء لمدة ثبوت
او يستخدـ التغطيس بالماء الساخف واما  ,( دقائؽ لمفواكو6-4مخضراوات و )( دقائؽ ل8-10)

 المادة التي لا تصمح ليا عممية السمؽ فتجري ليا عممية الكبرتة .

  SO2عبارة عف تعريض المادة الغذائية المراد تجفيفيا الى غاز ثنائي الكبريت       

 -والغاية منيا :

منع الاسمرار الانزيمي وبذلؾ تحتفظ الثمار بألوانيا الطبيعية فمثلا الباذنجاف يحتفظ  - أ
 الانزيمات . لتثبيطوف الابيض لمب وذلؾ مبال

 .لممواد الغذائية المراد تجفيفياوف الزاىي والجذاب مالكبرتة عممية قصر الألواف واعطاء ال - ب
مادة حافظة لممواد الغذائية مف  SO2ف اطالة الفترة الخزنية لممادة الغذائية وذلؾ لا - ت

 الاصابة الحشرية واطوارىا .
ومع   Cالحفاظ عمى بعض مف القيمة الغذائية اي تقميؿ مف تحطيـ الكاروتيف وفيتاميف  - ث

 ذلؾ فاف عممية الكبرتة ليا مساوئ عمى المواد الغذائية .

 تغير في طعـ ونكيو المادة الغذائية . 
 الموجود في المحـ .  B1الفيتامينات وخصوصا  اتلاؼ بعض 
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او  Blanchingلذلؾ برزت ىنالؾ اقتراحات لاستعماؿ بدائؿ عف الكبرتة كعممية السمؽ الخفيؼ 
)حامض الاسكروبيؾ ( فتغطس الثمار  Cاو فيتاميف  Eاستعماؿ مضادات الاكسدة مثؿ فيتاميف 

ة ثلاث دقائؽ حيث تحافظ المجففة % حامض الماليؾ ( لمد C+0225% فيتاميف 1في محموؿ )
عمى الموف الجيد المرغوب وذلؾ لمنع عممية الاكسدة كما اف رفع الحموضة بواسطة حامض 

 .يؾ تؤدي الى عرقمة عمؿ الانزيماتالستر 

شمش , الخوخ : حيث يتـ تعريض المادة الغذائية المراد تجفيفيا )كالم طريق الحرق المباشر -*
( ساعة قبؿ 12-8, العرموط ( الى الابخرة الناتجة مف الحرؽ المباشر لعنصر الكبريت لفترة )

تجفيفيا حيث تتـ عممية الحرؽ في صندوؽ خاص ذو رفوؼ توضع فيو المواد الغذائية  وفية 
 حتراؽ الاعمى لخروج الدخاف وذلؾ لاستمرار عممية الا مف الاسفؿ لدخوؿ اليواء وفتحة مففتحة 

: حيث يتـ تغطيس المواد الغذائية المراد تجفيفيا في محموؿ كبريتي  طريقة التغطيس -*
 (1– 0.5(% لمدة )0.5-0.2المتكوف مف مزيج متساوي مف كبريتات الصوديوـ وبنسبة )

ىذه الطريقة اقؿ كفاءة مف الاولى وذلؾ لضعؼ نفاذية الكبريت الى داخؿ الثمار  ساعة واف
بنظر الاعتبار كمية الكبريت المتكونة عمى سطح المادة الغذائية المراد معاممتيا  ويجب الاخذ

بحيث تكوف ىذه الكمية كافية لممحافظة عمى نوع الثمار دوف حدوث تغير في نكية وطعـ المادة 
مف الفاكو  SO2اضافة الى الحفاظ عمى الموف اثناء الخزف واف المستوى المطموب مف 

  :ف واحدة الى اخرى فمثلاوالخضراوات يختمؼ م

 كغـ مادة جافة 1( غـ/ 4-2)   المشمش والتفاح : 
 كغـ مادة جافة 1(غـ /  1.5-1)          ب : ػػػػػػػػػػػػػػنػالع

 كغـ  1(غـ / 0.6-0.2الفاصوليا الخضراء : )

: وىي امرار ىواء ساخف عمى المادة الغذائية حيث يعمؿ عمى خفض نسبة الرطوبة التجفيف-6
حيث يتضمف الحفاظ عمى شكؿ وطعـ ونكيو الغذاء وىناؾ عدة فييا حسب نوع وطبيعة الغذاء ب

 طرؽ لعممية التجفيؼ تعتمد عمى:   
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 سرعة دخوؿ اليواء . - أ
 درجة الحرارة لميواء والمادة الغذائية . - ب
 نسبة الرطوبة في اليواء او المادة الغذائية . - ت
 حجـ وسمؾ شرائح المادة الغذائية . - ث
 التركيب الكيميائي لممادة الغذائية . - ج

مخزف او حتى الطحف لأنتاج المساحيؽ وتحسب لالمنتوج النباتي يكوف جاؼ ذو قابمية عالية 
 نسبة التجفيؼ كما يأتي:

       للرطوبت  في الغذاء  المجفف 

        للرطوبت   في الغذاء الطازج 
   نسبت التجفيف   

 

 طوبة(% ر 5كغـ باذنجاف جاؼ  1% كيؼ نحصؿ عمى 00باذنجاف نسبة الرطوبة (

  =نسبة التجفيؼ
     

      
 =  

   

  
 كغـ باذنجاف جاؼ  1طازجكغـ باذنجاف  0.5 =

 -: تستخدـ عدة طرؽ لتجفيؼ المواد الغذائية واىميا : طرق التجفيف

ويستخدـ بيا اليواء الساخف الذي يمر عمى : Tunnel Driers التجفيؼ بواسطة الانفاؽ - أ
نسبة الرطوبة حيث يستخدـ الحزاـ الناقؿ لنقؿ المواد المادة  الغذائية لغرض خفض  

 الغذائية داخؿ الانفاؽ .
: تصمح لممواد الغذائية السائمة حيث تكوف عمى شكؿ Drun Driersطريقة الاسطوانات  - ب

ـ 120البخار الى درجة طبقة رقيقة عمى سطح الاسطوانة الساخنة والتي تسخف بواسطة 
 لازالة المادة الغذائية الجافة . والاسطوانة تدور وتوجد قاشطة 

: وىي مف طرؽ التجفيؼ بالتوصيؿ اليوائي حيث Spray dryingالتجفيؼ بالرذاذ  - ت
ـ ويتـ التخمص مف الرطوبة بسرعة  200تضخ المادة الغذائية مع اليواء الساخف بدرجة 

ب ـ وتسح 80عالية دوف الارتفاع العالي لدرجة حرارة المادة الغذائية فقد تصؿ الى 
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المادة الجافة حاؿ جفافيا حيث تستخدـ ىذه الطريقة الى الاغذية الحساسة جدا لمحرارة 
 مثؿ الحميب والبيض والقيوة والعصائر . 

: وىي مف الطرؽ الحديثة التي يتـ فييا تجميد المادة الغذائية Freeze Dryingالتجميد  - ث
ة الغذائية او الحيوية ثـ التخمص مف الرطوبة بواسطة ظاىرة التسامي حيث تجفؼ الماد

والاغذية الحساسة جدا  البيولوجيةدوف ارتفاع درجة الحرارة وتستخدـ للأدوية و المواد 
 النكيات والالواف . لإنتاجلمحرارة وذلؾ 

 

تجمع المواد الغذائية بعد انتياء عممية التجفيؼ وتترؾ  :Sweating Operationالتعريق -7
لمدة اسبوع او اكثر الغرض منيا تجانس نسبة الرطوبة في محؿ خاص او صندوؽ محكـ الغمؽ 

 في المنتوج وخاصة عند الاختلاؼ في حجـ الشرائح المجففة .

تعبأ المواد الغذائية الجافة في عبوات محكمة الغمؽ مف اكياس النايموف او العبوات  التعبئة:-8
عبئة وقد تعبا في براميؿ الزجاجية المفرغة مف الاوكسجيف او استعماؿ غاز النيتروجيف عند الت

مبطنة مف الداخؿ بالبولي اثميف كما في الحميب وقد تستخدـ العمب المعدنية الصغيرة المفرغة 
 كما في حميب الطفاؿ .

 -:واهم ميزات مواد التعبئة للأغذية الجافة 

 . غير نفاذة لمرطوبة والاوكسجيف -أ 
 ممية النقؿ والشحف .اف تكوف ليا متانة لمحفاظ عمى المادة الغذائية اثناء ع -ب 
 اف تكوف ذات مظير جذاب لممستيمؾ . -ج 
 تكاليؼ مقبولة . -د 
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: وىي حالة جفاؼ السطح لممواد الغذائية نتيجة Case hardeningالتصمب السطحي -1
 لاستخداـ درجات الحرارة العالية اثناء التجفيؼ وخاصة المواد الغذائية السكرية وذات الشرائح

 الكبير .

 التأثير عمى القيمة الغذائية نتيجة لممعاممة الحرارية وخاصة فقد الفيتامينات .-2

تأثير التجفيؼ عمى بعض الالواف والصبغات في المواد الغذائية المجففة خاصة قصر لوف -3
 صبغة الانثوسيانيف بواسطة عممية الكبرتة وقد تحدث عممية كرممة وتغير الموف لممادة الغذائية 

د بعض خواص المادة الغذائية الطازجة عند اعادة امتصاص الماء المفقود وذلؾ لحدوث فق-4
 عممية الدنترة لبروتيناتيا كما تصبح المواد النشوية والاصماغ اقؿ قابمية لامتصاص الماء .

 فقداف بعض المواد المتطايرة المسببة لمنكية الخاصة لممادة الغذائية .-5

 


