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 بي- سبعيا الستين الا معذ الإتسا ماريه وقد الجدعة التتلوية الهجاعت منق التجفيف يعد

- قبل العرب قام قد الأغذية، هد، مثل فها تتوفر لا التي الأرتات ي غللاء، وتوفير حفظ

 العطا بتجفيف الهود وقام والعب، والتين والش التمور يجفف سنة٩"" عن بزيد
 التجفيف مجلة دفع في نورا وثائة الأولى العالتن للحربين وكان ستة،٦٠٠4 من أكثر قبل

 ؟ تحسينات صورة في ذلك اتعكس و حنقظ كوسيلة به الاهتمام وزيادة الأمام إلى للأغنية
 والقواكه عامة بصورة الأغذية تجفيف في المستخدمة الطرق و الأجهزة مجالي في وائغا
 المحتوي خفس إلى يعود يالتجتيف للحفا العلمي الأساس إن خامة. يصورة والضار
 وهما ا{نزعات نشاط من ييط كما الدقيقة الأحياء غو دون تحول نية إلى للفتاء الرطوبي

 #،٢ -ة5 بين ما امهقفة الأغذية في الرطرية ونقدرشية ، الأغذية مهال غسادي عاملي هم

 إلا تلك يستغرق لا حيث الحارة المناطق في سهلاً أمرأ تعد الأغذية تجفيف عملية .ن
 باستعما المعتلة أو الباردة المناطق في الأغلية تجفيف مناعة تياح ويكن سعدردة، ياماً

 الحرارة ياستخام اهتقات هذه تقوم حيث الشمس اشعة من يدلاً الستاعية الميقاتت

 الغر لهذا الاقن الهواء تارات تستعمل كما الكهرباء أو البخار من لأعرذة

٧٧



١ رللخل. القراكه لعدي

 نتيجة ااضية القليلة العقرد في والنضار الفواكه من العالي الإنتاج زاد لقد
 والتخزين. والتصنيع والنقل والسماد الزراعة هالات في الحديثة التقنيات استخدام

#..٢ ة عن يزيد والقصاد التلف تتيجة والخطار القواكه عله من ينقد ما قإن ذلك وبع
 تفتية وتعد الفقد، من المرتفعة النسية هد، خنض ف الحقا تنتيات دير يأتي منا ومن

_ عناكا- إن والتجار. الفراكه لفظ اللائمة ر الهة التقنيات من باتجنيف٤٩
 الحرارة درجة ومتها امجننة والخضار للفراكه الزنية القدرة على نؤثر التي العوامل من

 من الأغذية تل وعتوى والميكروبات التعيتة وطرق ومواد والضوء النسبية والرطوية
 هذه الفساد عوامل من الجققة والتار الفواكه حماية يهب عليه وبتاء الندرة. العاصر
 التذرية، رقيتها جودتها علي للحفاظ

• ما معاملات8 )؟,

 قيل التالية المعاملات من اكثر أو للعاملة والغضار الفراكه أغلب تعريض من بد لا

 محاليل في والتغطيس الأولي السلق و شرائح إلى والتقطيع والتشذيب النسل تجفينها:
 جودة ذي متنج على الحمو على العمليات عذه وتساعد الكبرتة. أو جامقية أو ملحية
 الميزة. نكهته و التغلوية بقيمته التناظه إلى إطاقة عالية، تخزينية وقدرة مرتفعة

Herseاiف g  الجا م,يم

 من الناسية البرجة عند تجفيفها يراد التي والخضار الفواكه جي يتم أت يراعى

 في الفضل هو اليدوي الحصاد كان لقد أخرى، إلى فاكهة من تختلف والتي النضج
 ا-لحصاد على أدخلت التي التحسينات أن إلا را-لخضار الفواكه تجقيف لأغراس لسابق
 الكدمات تقليل بالإمكان فأسبح الصورة هذه غيرت قد الميكانيكية بالطرق

 كلا بين غروق وجود عدم إلى أدى الذي الأمر لها، متوى أقل إلى والرضوض
 والفواكه ا-لتطار اخيار النزلي النطاق على ويتم التجفيف. لأغراض انماد طريقتي

 إتها الطبخ أغراض تلاتم أولا طازجة غير كانت فإن قانهة، بعناية تجنينها المراد



٧٩١ واطار الراكد تنيف

 تمارس جية أنسجة عن عبارة والنرإكه الخضار إن وجيك للتجفيف. ملائمة غير كذلك

 القواكه عذو تيريد عمليات فإن الجماد، وبعد تيل والتتح كالتتشس الحيوية عملياتها
 التنفس- ولجاهبة ا-لحيوية العمليات هذه تشاط لخفض بمكان الأهمية من يعد اتضار

• الغسيل-(8,1,3)

 تجنينه المراد والخضار الفراكه فسل مكان الأممية ل إنه

 والقبار. الأترية من التخلي ي الميكروبي الحمل خقض هنها والتي الأهداف من لعديد

 و· والخضار القراكه لغسيل والأجهزة الوسائل من العديد المستم تطاق على وتتوفر
 علي أما ذلك، شايه وما الأسعطوائية أو الدارة الغسل وأجهزة القوية لماء رشاشات

 مرات. عدة تقليب ماء والخضارفي الفواكه بتغطيس عادة فيتنى التزلي النطاق

 راللب التوى وإزالة رالقلع القشر»8,2 ,ا,
FeelLg, Cuiubg, KdiAg nd Corl

 الجزر ومنها تجفيفها تل الثار و الفواكه لعض مرورية التقشر عملية تعد

 اللحية أو القلوية المحاليل باستخدام التقشير يتم قد الجزر حالة فقي والبطاطا. التفاح

 فجم التفاح حالة ي يعما المضغرط. البخار استخدام أو الكشط يعلية أو لساخنة
 على يدوياً البطاطا تقشير يتم حيت في السكاكين، باستخدام ميكانيكياً التقشير عملية

e Dyم الجافة القلوية الطريقة وباستخدام المتري ،لنطاق <nuatieنطاق على 

 الاء من قليلة كمات تستعمل يائها التنشير طرق من الأقيرة الطريقة وقتاز السنع،

 الأمونيا أبوة استخدام بدأ وجديًاً اليثي. التلوث تفليل في ما حد إلى وتسهم

 المصنع. نطاق على والخضار الفواكه تقشير لأغراض والإنزيمات

 كالعتب تقطيع دو الكاملة سورتها في الخضار ر القراكه يعس تنيف يتم

.3 .إ مكعبات أو شراتح مورة في إما التقطيع إلى الآخر البعض يحتاج بنما والثي،

 ياستمخدم التفليع الصتع تعاق على استخدامها بدأً الني التقطيع تقنيات أحدث ومن

 الحجال هي كما التميف و التوى إذالة إلى الفواكه بعض وتحتاج اللضغرط. آلاء تيارات



١ و رللخل. القراكه لعدي

 وإزالة التقشير إلى مثلا التفاح جتاج ينما جفيقهاء قبل وذلك الشمى و الخوخ ي

.Sاieag g هinمC شرائح إلى التقطيع وكذلك  القلب

ppدة g , التنطس,٢,٤

 واتقواكه. الخضار تجتف علية تسبق التي العمليات إحدى التقعليس عملية تعد

 يتم التي الراكه ومن بارداً، أو وساختاً حامضيا، أو تلوياً علولا المغطس يكرن وقد

 ساخن قلوي حلول في عادة العب تغليس يتم والبرقوق، العب تجفينها قبل تفليسها

.٠ م٢1١-٩٦ بين ما حرارته وبرجة ه,.أ جدود ي تركيزه يلغ الصوديوم' )هيدروكسيد

 دتائي. بضع إلى ثوان بين ما عادة وهي المتغيرة العوامل من التغطيس عملية وتعد

 لثمار الخارجية القشرة في دقيقة شقوق إحداث إلى القلوية المحاليل في التغطيس ويؤدي

 التجفيف. عملية وتسريع الماء خروج يبل الذي الأمر لعب

 الكبرتة فعملية كمكمل أو كبديل أما الحامضية المحاليل في التغطيس ،يستخدم

 علره التغطيس في المستعملة الحامضية احاليي أكر ومن أنضل، لون على

 ز. ،3 ه يتركز الميك حامض علول أو ا: يتركز الأسكوبيك-

 كبريتية محاليل في الطيس أو الكبرتة(8,3 )ة,
-٥r wipphg in Srlhiing sdlat

 ما وتف طريق عن المجففة والخضار النواكه الون جباية بهدف العملية هذه تتم

 الكبرتة تهال ي استخدامها يمكن التي العلرق ين ومن اللونة، ميلارد بتفاعلات يمى

 الكبريت أكسيد ثاني غاز استخدام أو الكبريت أكسيد ثاني غاز فانتاج الكبريت حر

 في تتلخص الثالثة والطرية الأولى. من أفضل الطريقة عم وتعد أسطوانات. في لعيا

 من العديد ويوجد ثانية.٣٠ لة:w-٥ ين ما تركيزها كبريتية محاليل في التغطيس

 درجة ومنها الكبريت أكسيد لثاني والنضار الفراكه امتصاص على تؤثر التي لعوامل

 الكبريت أكسيد ثاني تركيز ويبلغ ،٤ ،إ واققار الفواكه ونوع المحلول وتركز لحوارة
 بالمليون جزء٢٩٥٩ إلى ا3٩٩ بين ما الجنة والخضار القوإكه في بوجوده بسمح الذي



١٨١  واطار الراكد تنيف

 راللقول والبطاطا كالجزر الخضار يعى حالة ي قثلاً بهاء المعمول الأنظمة وحسب

 أكسيد ثانى من بامتصاصه السوح التركيز ويلغ كبرينية معائيل في تغطيسها ينضل
 ياللمقن. جزءا٧٩« إلى10· بين ما لكبريت

Bءne  عمنذ الأولي السلق»8,1 زلا,

 بها. الإئزعي النشاط لوقف كافية لمدة بالحريرة الفواكه أو اتضار معاملة بأنه ويعرف
 في لكيميائية الفاعلات إقام قي تساعد خيرية مساعدات يأئها الإتئؤيلت تعريف ويكن

 للخطار والطعم اللون تلف ستسهب فإنها الإنزعات تثبيط يتم لم وإذا الية. الأنسجة

 البدئي للسلق تعرض، التي والفواكه اطقار ضظ وعادة وخزنها. تجنينها أثناء والفركه

 عديد أكسيديز إنزيم تميط عابة ويتم تسلق. لم التي تل، من تنينها بعد أفضل رطعم بلون

 صلة وتجري أترى، فواكه ي والروكسيديز الملفوف في الكانايز وإنزيم الفواكه لي الفينول
 باستخدام وجديتاً والبخار الساخن الء ياستخدام المتع تطاق على عادة الأولي السلق
 اا. استخدام حالة في وينح الحمراء.. تحت الأشعة أو الميكروويف اشعة أو الساخن البواء

 لتجب الأولي السلق ماء في العصلة الواد من ثايت تركيز رجوة على اغاقلة اخن

 ماء إلى وا-لتطار الفواكه من الصلبة والمواد المغذياتLens منذg هرة أو تزوح عليات

 بي· بها الأولي اللق عملة من حقيقبا يكن التي الفرائد وتتلخص الأولي، للق
 العجتيقف. وقت تقليل-١

 الأنسجة. داخل الوجود الهواء من ،لتخلس-
 الأنسجة، تعلرية-٣

 رالخضار. الفواكه تكية تلف درن اليلولة-٤

 والكاروتي، يلك» الأسكور حامى من والتضار الفواكه ححوى على اللقالا ه-

 البصل، كماي الحاد الطعم من التخلص-٦

 والفواكه الخضار في الوجوية الإنزيات على توفر الكبرتة أن اليان يعش ذكر بقد

 تطاق على جديدة مبدئي سلق علية تطوير حديثاً تم ولقد، ميد.في، سلق عملية اعتيارها ويكن



 رللخل. القراكه لعدي و٧٠

ng) بألفريدد السريع الأولي السلق بملة سعيت الصنع {Bلفا cض ukek blaللفدلهاافقن ي 

 درجة نصل أن إلى للبخار وتعرض المحضار أو الفواكه من واحدة طيقة تفرد وفيها

Hoتl wهg tic  الإتزمات لحط الطلوب الوقت صب ثم "م،8 إلى حرارتها
 بالبخار بالمعاملة إما عادة الأولي السلق فيتم المتزلي التخزين ظروف تجت أما

 الواد في أكر قند إلى عادة المغلي بالماء التخطى ويؤدي الغلي. ااء ي بالتغطيس وإما

 النزلي- التصنيع ظروف تغت يالبخار المعاملة منق أقل رتتاً ياخذ أنه إلا لصلبة

 وسلة ومصفاة الغط طنجرة أو قر توفر ذلك ويتطلب بالبخار: العاملة-1

 الخضار توطع الغلان، حتى يسخن ثم الفدر إلى سم٩ يارتقاع ماء يقاف متخل، أي

 ويتم الضغط قر في توضع الأخيرة وعذ، المسقاة داخل السلة أو المنخل في والفرإكه

 ،٨1) رقمي بالجدولين الاستعانة ويهكن قللاًء والفواكه الضار تذبل حتى لتخي
 يالبخار. بالمعاملة التامة بالأوقات يتعلق فيما(8'.

 الراد والخضار الفواكه لتخطي الماء من كميات يتعل بالاء: الأولي السلق-

 وتستعمل القواكه أو الخضار تحر)لا لم الغليان درجة إلى اماء تسخين ويتم تجفينها

 يراعى باء. الأولي للسلق(٨2٠81) رقمي الجدولين في وردت التي لأوتات

 التوع من القواكه أب الخضار من جديدة وجبات لساق الأرلي السلق ماء ثقي ""ام

 الأولي. السلق آئناء القبر نفطية ضرورة مع الأمر لزم كلما ماء إضائة ويراعى تنسه.

8,٣y)والمعار الفواكه تقهي لي الب- الطرق 
Jyا 

 المرلي النطاق علي الحمي التفف(١,8,3.

 كالغيل الأولية العاملات لجي تعريضها يعد الشمس في والنفار الفواكه تشر

 من عواها ثلثي جوالي من التخلص وحتى .إلخ والكبرتة الأولي والسلق القير

 والتضار الفواكه حريلك وبراعى التحجفيقك، عملية تمام وحي الغلل إلى تتل ثم علوية،



١٨٣ والفار الراكد تنيف

 قليلة الطريقة ه، وتعد التلوث، ومنع يالظاقة الخامة الأمور إلى إضاقة

 المتطلبات إن الثزلي. التاق على وخاصة رالتار الفواكه من للعديد وملائمة :كليف

 "مT٥ بجدود إرة الجر درجة تكون أه هو لزلي النطاق على الي للتجفيف لأساسية

 للتجفيف. ورافوف أطباق توفر إلى إضافة منخفضة تسبية برطوبة أعلى أو

 الهجار. لمي الري الي الجنف مظليات (،8 ر رئم{ا ا#ديل

 لأبي نق للعلا أجباي
 بابيى، علي.

 القسي الييف
 زات] عد، لرعد

 أياوياء اسركءضرإء

 ل أرئرلل طكرإه

 س. الغضيل

 وان

 بهزر

 المزهرة

 الساسة

 رلتر والي اللف

 شر ال والتقطيع

 والتلو والشهل ±5ف
 أصقر اجواء إلى

 ياءظه الأقمع انظ.رينة مانجا
٩.٧ بمك شرائع ى

 الأقماع ملزة القيل

٣
٣ ملم

 ن تتار

 ملك

 بار
٣ ماء

٨ جرا#يكرر:ت

 ة يتو لعررم
٦ معاملات
 باول

٨ي

٩

١٧

 اليزلا.

 والقطيع والفل واجلرر
٦.٦ بك شرائع الى

٣٨ ا للهز"لا. التسيس أر الغريد
 ماء القرون من



١٨٤ رللخل. القراكه لعدي

 بليى، علد

 اعجي اليا رييقق مني

٢

 لرعية

 حرائر إل والتليع بداون

 اتضار

٧ تقور

 ملم

٧

 بؤ

٩

١,٥٥

١ لى

٢.8٧ يحار
٧ث0 بلم

٤ يتار

 بيلم

 وا'' الظه

 القمع جزالة القصيل

 ابرفى طريق اتتطيرمن
 منني لتكيفي""

 هاءيردرمن· في ثم {ين

 يملشرئح

 بالئخ املرخة
 راءت غطر وأية

 أضري بدقة

 الكي.ة

 الجدورد

 ر+ ميتى اللمدر:

 المري الطاق على ا-الضار تجفيف(8,3 ,ا,4 ز

 غير أي طازجة غير كات، فإن فائقة، يعناية تجفيفها المراد ا-لتضار اختيار يتم

}٨1) رقم الجدول وبن للتجنيف، ملائمة تكوز لا قإنها الطخ لأغراض ملائة

 الاعتبار يعين أخذه يجب ربها لها. الشمسي بالتجفيف الخاصة والظروف اتضار بعض

 ·-يتم قيه، تقطك الذي تفه الوم في الخضار



١٨q  والفار الراكد تنيف

 متوى ورق أو نقلئة صواني على ومعاملتها خضرها تم التي الثار توضع

 فوق السواني دمس عدم ويراعى الحشرات من للحماية الجبن بقبا وتتلى نظيف

 من الحشرات دخول هب مرإعاة مع للخطار القائى ملامسة عم وكتذللك نها ،

 التجفيف. عملية الأغلية هذه وترخو والزوايا. لأركان

 عليات في للمساعدة اليوم في الأثل على واعدة مرة ا-لتطار تحريك من بد لا

 يزيد عندما تغطيتها أر المعزل داخل إلى تيا التي الخضار إدخال ويفضل التجفيف.

 للرطوية تشربها إعادة لتجب وذلك "م' عن والليل النهار حرارة درجة بي لغرق

 تجف حتى أيام أريعة إلى ثلاثة من عادة الخضار وتهتاج الضباب. أر الندى من خاصة

 القلع. وحجم التتطع وطريقة الهوام وحرارة الخطار فرع على ذلك ويتوقف

 الخضار لتعيئة معدنية أو زجاجية صلبة عبوات من المنزل في ما استعمال ينضل

 للتلربه عرجة تصح لا تى الفقه اتتباء يعد ماشرة تيبا ويقفل "بشفة

 في الجتنة الختضار تعبئة يتم أن العدنية العبوات خالة في ويفضل بيوضها. آر بالحشرات

 مرات تكون أو يراعى وعوما المعدنية. الموات ي وضعها تبل النايلون من أكاس

 القواري- من حمايتها على قادرة المجففة التضار

 وكلما ومظلمة وياردة جاقة اماكن في تعتبا يعد المجففة الخطار وقزن

 وتغير تدركي تلف يحدث التخزيتي. العمر زاد كلما التز جرارة ديجة اتتنضت

 ومن التكية. ومكونات الشتامات يعفي ثنتد جث نزيثها أثناء المجففة للخضار للوت

 ا-لخضا. من غيرها من أسرع بدرجة تتلف المهنئة رالملفوف والجزر البصل أن العريف

 الخطار لبعي التخزيني العمر يصل يجما أشهر سعة موالي لها التخزيي العمر ويقدر

 سنوات. لى



 رللضام اقراكه البيع-١٨

٤ ة



٨7  زلالفار مراىد تجليد

 والدهر والكريات النشاء ومصرها يالطاقة الإنسان الطازجة النضار ثد
 أو الألياف على تأثير أي التجنيب لعملية وليس والفيتامينات. والعادة بالألياف

 أثناء وقاعة والقيتاميجامت المعادن هي الجزئي للنقد يتعرض ما إت الطاقة، مصادر

 يعيث مناسبتين ومدتها الأولي السلق عملية تكون أن يجب لذا الأولي، السلق عملية
 من كثير تسرب إى يؤدي لمدة هذه زيادة إت المثالية، الدة عن كثيراً تقى أو تزيد لا

 الإتزهاتت. تثبيط عملية كفاءة على تنصها يؤثر حين في رالفيتامينات، للمائن

 أثناء للخضار النكهة مكونات على التأثير يعض أيضاً التجشي. لملية إن

 المجتقة، للخضار التقنوية القيمة على التأثيرالسليي يعض أبضا للخزن أن كما تجفيفها

 في النقد لقليل الجفة للخضار مككاً ذلك كان كلما المكر بالاستهلاك ينصح قانه لذا

 التتذوية. قيمتها

 وذلك تجفيفها أثناء نقد، ثم الذي الماء إعادة من يد لا المجففة الخضار طبخ عند

 ساعتي لمدة السيفان او الجذور أو البذور يقع كليهما+يتصمح أو الطبخ أو يالتفع سوء

 أما وطرية. لينة تسبح لكي تسخن ثم الماء يخطيها محيث اليارد الماء من مناسبة بكمية

 النقع إلى غتاج لا فإنها المجننة الأخضر والفول الخضراء واللوبياء الخضراء لفاصرلياء

 كمية يإضاقة تقعا ويكفي الجدوة، ي للملقوف يالتبة الحال وكذلك العطبة قبل بالاء

 لأن ونظراً طرية. تسبح حتى التسخين ثم ا-لتار هذه نقلية تضمن الماء من تاسبة

 يعض إضافة فينضل تجنينها أثثا. والطعم النكهة مكونات من كيرة نسبة تفقد ''ر

 البهارإت. ويعش والبصل الثوم ذلك ويشمل طبخها عتد لها لكيات

 المرلي النطاق على للفواكه الشمي الفف»3,١,8,3,

 لا التجفيف إن انتخاب أو اسثخدام ب وعليه الفواكه جرد: من٤

 الأمور رمن التجفيف. لأهرإي الجودة من العالية الحرجة وذات النج تامة الفواكه

 للتجفيف. تملح لا الطازج لاستهلاك تصلح لا التي الفراكه ات بها للم



 وبقط لغراته لن

 ويت الفراكه تفرز ذللكك كان كلما وتنصف الحراة وترال وتغل متها العاب

٩8 ز

 البده يراعى واليوسفي. والبرقوق والشمى الخوخ في الحال فو وكما ضرورياً

 جودة ثات عجقة اكية على للصول ماشرة القطف يعد التجفيف تبل ما ممعاملات

 {ج(- وفيتامين التكهة مكونات وققدا اللون ادكنان تجنب حيث من وخاصة عالية

 والق يالخار والعاملة الكبرتة من كلا التجفيف قل ما معاملات تشمل

 يتعلق ونيما.t، 4٨) يقم الجدول في مبين هو وكما التغطيس وكذللك باثاء لأرلي

 شرعب· سق وقد الثلة المعاملة بي الكبرتة قإن الشوا، بجفيف

 ملائم صندوق بتصميم النزلي النطاق على تينيقها المراد القواكه كيرتة وتتم

 يتم تتحات نات خشبية صرافي من}8 ا رقم )الثكل الصدوق ويتكون العملية لب،

 بورق الأخوى الجهات تتلى حين في الجهات أحد من طابوق على الأولى الصينية ربع

 وبواقع يعطها توق العرافي رص ويلاحظ للصدوق العلوي الطع قيها يما متوى

 الزوايا. عند فواصل بوضيع الأخري و الصينية بين مسافة ترك مع صواتي٦-٤

 حرق ويتم قاكهة كجم واعد لكل الكبريت لأهر من كبرة ملاعق أريع عادة وتصمل

 ألا ويلاجا الكبرتة. صندوق اسقل متاسية معطية عبرة في وضعه بعد الكبريت

 عن يعيداً الطلق الهواء في الكبرتة عملة ثتم وأن الصدوق غارج إلى الكبريت يترب

" مين هي وكما سباعات ا-ه من الكيرته لعملية اللازم الزمن ويتراوح الأشجار

 في الكبريت يوضع تجفيفها، المراد الفواكه نوع على ذلك ويتوقف(81) رقم الجدول

 منة السفلى الجهة ونقفل المقوى بالورق الصندوق ويتلى إشعاله ويتم المعدنية لعبوة

 عملية إهام على ويتدل الكريت، دخان ترب أو هروب دون للملوثة مالطيي

 في العصير من قليلة كميات ظهور ومن الفواكه لثمار وااتلأك اللامع باللون الكبرتة

 بالذور. التامى لتجويف



 والقار للراى ملبف

 الطاق على تجفيفها عد الفواكه فتاجها قد التي الأخرى بللعاملات يتعلق فيما

 وكتتك سلخن ماء في التغطيس أو للبخار بالتعر الأولي السلق تتضمن نقد المنزلي
 الكتاب. من الفصل هلا بدية ي المعاملات لهذه التعرض سبق وقد قلوية. ن،

 تجقيقف ي ذكره سبق وكما الخضار تجفيه عن يتلف لا القراكه تجفيف إن

 أد الشمسي التعفف أو التي الكهربائي الفرت باستعمال اشتراكه تجفيف بمكن الخضار
 امرل لفرن باستخدام يتصبح ولا مرليا. تسميمه يمكن الذي اليسيط العناهي اجفف

 اشاء فتج قد التي الكريهة للروائح نقظا تة للكبر القواكه لتضيف

 بالنسبية الأمر وكللك الجننة الخضار تعة تشب فإنها الفواكه بتعبئة يتعلق وفيما

 بالحشرات الفواكه تلوث درثث تحول لا الكبيرتة أن اعتيار يحين أخذه يجب نما-

 للكبيرتة الجتتة القواكه تعيئة يراعى كما مباشرة التجفيف يعد تعبتتها يهب وا بيوضها،
 معدن علي الكبريت يؤثر لا حي معدنية عبرت ي ثم ومن التايلون من أكياس إي

 ية عر انفة

 مكية

• القتر ٨ق منة

 توضيبي وسم»8,1 ز رتم الشكل
 ب٩٤٩٦{ عرمن الممدر:

 لياًء راسماله وتا#يه تسبيه عكي



 و: المر)كه تسجع

 والفواكه الحفار لبش الجمي"

 البامية تجفيف

 الأوراق كبقايا والأوساخ العيوية القرون ونستبعد البامية، وتدريج فرز ا-يتم

٩٠

 واlتلئة. الثثتة القرون وكذلك والقا
 غسل يتم جي في تقطيع ويدون أتماعها وإزالة غسلها بعد القرو ­تجنب

 لوليًاً. أو عرضياً إما الجم في والكبرة المتوسطة القرون أقماع وإزالة
 قبل بمعاملات بتعلق فيما البامية لتجفيف طرق ثلاث إحجدي اتباع -ييكن

(.8. )ا رقم الدول ي مبين هو وكما التجفيف

 سلق الثانية الطريقة في ويتم سعاملات. أي يدون الأولى الطريقة في البامية تجنب

 أ- دقائق. ست ودةk ام تركيزه الصوديوم يكربونات من مغلي علول في لامية

 دقائق.٨- لمدة لليخار اليامية تعريش نتضمن الثالثة الطريقة

 سم ا عن يزيد لا يمك مقوى ورق أو مئة على البامية تفرد-٤

 ذلك. من ألول لدة القظل أفي ساعة لا٢-١٠ ولدة الشمس في البامية تهنف ه-

 التجفيف من المتاسبة للدرجة الوصول يعد ينها اللعاب ويزال الثمار تجمع-٦

- ويارد جاف مكان في وتقوث مناسبة عيوات في وتعيا بالخيرة ذلك ويعرف
- اللوح تجييف

 عن الأوراق وتنزع النضج من الناسية الدرجة عند الملوخية تطف يتم ا-

 شب. أو شرية مواد أي وكذلك الجيرية وتستبعد لاق

 الرغبة. حسب تفلع قد أد هي كما الأباق تترك قد-

 جيدً. الملوخية أوراق تغسل-٣



٩  ،.ه وا، مواي

 يتم التجفيف. قل ما بمعاملات يتعلق نيما طرق ثلاه إحدى ائاع يمكن-4

 النباتية في ويتم}.٨.1 رقم )الجدول دقيقة٣ ه, لدة للبخار الملوخية تعريق الأولى في

 ثلاث ولدة ا& تركزه الصرديرم بكربونات من مغلي حلول في الأوراق تغطيس

 ميتايايسلفايت من'2.1 تركيزه محلول في التغطيس فيتم الثالثة العطريقة في أما دقائق.

 كبرتة، علية سي الأخيرة والطريقة ، واعدة دقيقة ولمدة لصوديوم

 بسملك القوى الورق أي التجفيف سواتي على تلك يعد الملوخية توضع-٥

 م. تجاوزا لا

 من المتاسية الدرجة إلى الوصول وحتى الظل أو الشمس في اللوخية قبنف-٦

 التجفيف، عملية من للإسراع التبريك عقلة لا ع لتجثيه

 وتغزن متاسية عبوات في هي، كما تعيا أو وتلحن الجافة الملوخية تجبع-

 ومظلمة. وجاقة ياردة أماكن

 ويعد التتليف قيل اللوخية وزن طويق عن التماي تسية حساب يلاحظ-٨

 الأول. على الثاني وقسمة التجفيف

 الراب واتناج الحب تجفيف

 يكون أن ويفضل الزب لإنتاج المتاسية العنب أصناف أحد انتخاب يتم-1

.. البد عدية الأصناف من

 من ذلك على ويستدل بقليل النضج مرحلة انتهام يعد الثمار تطف يتم-

 ياست. ذلله قياس ويكن#٢٣ عن تزيد أن يهب حيث الذائبة الصلبة للواد فسبة

 يبدأ حيث الثمار لون باستخدام وخاصة يا-لجيرة أو الرفراكترمير اسمه بسيط جهاز

 +ا- في دكنان الا أو الأخضر العتب حالة في بالاصقرار

 الغرضى. لبنا كدليل حلاوته ودرجة الجلي الطعم 'سخام



 راضار الترا» امني١٩٢

 د أو العناقيد عن وتنصل الخرية والواد الأوراق وتزال الثمار تفا.-٣
 الحتاقيد. عن لسلها ويدو هي كبا تجف

 تحتوي ما وعادة كثيرة وهي الناسية الغطس غاليل أحد في الثمار تغطس-٠

 لثمار الشمعية العلقة في شقوق إحداث التقييس هذا من الهدف تلوية مادة على

 الشطن ويعد التجئي، عملية من والإسراع المام خروج علة لهيل لعب

٤ الآتي من ويتكون المغاطس هذه أنضل من الأسترإلي

r,البوتاسيوم. كررنات وة,.؟أ زيتون زيت و؟,،أ الصوديوم هيدروكسيد ،'٩ 

 ويسخن تغطيسه للواد العتب كمية أر حجم حسب المحلول عذا من المتاسية الكمية تحضر

 ثرات. ثلاث لدة الثمار قه تنطس ثم "م٩5-8٠ مقدارها جرارة درجة إلى الوصول حى

 المنز التطاق على وخاصة يهكان الصعوبة من المحلول هذا مثل تمضير عملية كاتت يا

 دقيقة. تصف لدة مغلي ماء في التغطيس آر عنها الاستفتاء قيمكن

 وبسمله القوى الورق من أطباق على أب مناسبة سواتي على العنب ينشر-٥

 ينقل ثم يربياً ساعات4-٣٢ وبراقع أيام(٥-٣) أيام لعدة الشمس في ويوضع مناسب

 التجفيف أتاء الصحية الشروط على المحافظة ويراعى التجقيف. الإكمال الظل .لى

 لمثانة. بالطرق والأترية الغيار و الحشرات وجنب

 تقس والتي الرطوبة من الناسية الدرجة إلى الوصول ختى التجفيف يستمر-٦

 الصائم في أما اثاتج. العير حجم وبراقة باليد الثمار يضعط عليها ويتدل&1٥ م

 الأجهزة. باستخدام الصلية الواد أو الرطوبة تقدير فيتم التجاري النطاق على ر

 التعريق لغرض يكوم ثم مثه العيوب وإبعاد تنظئه ويعاد التاتج الزيب

 وجاف. يارد مكان في ويخزن مناسبة عيرات في يعيا ثم الثمار بين الرطوبة توزيع و!عادة

 التصاي. نة وصاب الناتج الزيب ووزن التجفيف قبل الزيب وزن يلاعظ-8



١

" وإنتاج التين

 ملائمتها مدى في الفواكه بقية في المال عر ركما التن أصناف لنتلف-١

 التجفيف. لعملية اماسب الصنف انتخاب يتم ولذا التنيف لملية

 وأوساخ. أترية من بها علق ما لإزالة وتغل الحمار تنظف"-

 النسية الرطوبة افيها ترتفع لا الثي الناطق في وخاصة التين أصناف يعض -هناك

 الشجر علي تجفنها يمكن عيفا الحرارة درجة تيها ترتفع والي الواصل} عن {البعيدة

 يومين. لمدة التجفيف عملية تستكمل ثم تينينها تقام قيل رتجبع تلتها إلى الحاجة ربر

 واجر الملح على يجتوي لوه لي التغطيس الرقبة وصب أجاناً يتم-4

 اللون. تجسين على تلك يعمل حيث منهما كل من ا# ويتسية {الشيد(

 الور من أعماق على أو المناسبة التجفيف عراني افي التين ثار توضع-٥

 أيام. عدة الظل في وتينه رالأترية الحشرات من لحمايتها وتغطى القوى

 ويعرف رطوية( أ1 )ه التجفيف من النامة الدرجة إلى الوصول بعد-٦

 التعويق لأغراض وتكدس منها المعيوب وؤال وتدبج الثمار تنله بالخير، ذلك

 وجا، يارد مكان في وتخزن مناة عبوات ي تعا ثم الرطوية وتوزيع

 كرو عن الناتجة اللزوجة لتخنيه يالتشاء المجنه التي معاملة -يكن٢

 أثناء السكريات

 ذلا« ويتم اتيي تجتف عتد التصاق نبة حساب يمكا الضرورة من-٨

"- قبل الرزن على التجنيب يعد الوزن وقمة التجنيب ويعد تل التن بوزن

SolarTفا ا«مصةrD g , البلاستيكي التفى باستضام الشمسي الفيف(٣,٢,8

 مقدمة(3,4,٣,8.

 حيث القواكه التبار تيضيف في الحديثة التقنيات من الطريقة عنه استخدام يعد

 الأشعة يتجميم وذلك التجفيف لعمليات اللازمة الحرارية الطاقة الشمس من تستمد



·٠ ود الراقي اتعني ١٩٤

 إلى ودفعه اقابج من سحيه بعد البواء بتسخين تقوم حرارية طاقة إلى وتحويلها الشمسية

 يلن' في الطريفة ، وتستجم الكهربائية. يالطلاة تعمل مراح بواسعلة التجفيف متملقة

. متطقة خاصة الستة من طويلة فترة الشمس فيها تتوافر والتي والعتدلة الحارة المتعلقتين

 التالة: التواجي ي الثغام ها استخدام أهمية وتكمن مطا التوسعا.

 واقتصادية. سهلة ا-طريقة
 ، ثواك )خضار، والجرائية الزراعية الرجات من العديد تجفيف-

 النترجابت. لهه أشرار حدوبه ودون أساك( حيوية، عشاب،

 )قوام، استعمالها عتد الطبيعية حالتها إلى الجنقة التتوجات إعادة سهولة-

 رائحة} طعم، رهء
 عالية. جردة ذاث عهنئة تجات على المرل-٤

-٩ عملية في الصروقة الطاقة من#.٤° حوالي توقير-٥
 الكهرياثبة. العطالة كاستخدام الأخري بالعطرق

 الييئة، تلوث عدم-٦
 الأردن ليل النظام عدا استخدام مبررات(٢,3,٣,8

 الأر«تي الركزي للبتك الستوية الإحصائية النشرة ي الواردة الإحصاءات تشير

 أنه إلى العام لنفس الخارجية للتجارة السنوية الإحصائية والنشرة ام٩٩٥ م

 قدربت طن(T٤٧86) حوالي كانت الججئقة الزراعية المحاصيل من الأردن مستورات

}١٥٥٢٩) حوالي م1٩٩٠ عام في كانت حين في أردني دينار مليون(1,8 قيمتها

 هذه وقمة كميات أن على يدل ما أردني ديار ملون .ه(٦ ي) قتها شدرت ملن

 استكد إلى الأردن حاجة على يدل وهنا مستمر تزايد في امجفقة الزراعية التنتوجات

 الأردنية الزراعية المحاصيل يأ علماً الأردن، مثطليات من جزه لسد لنظام

 ه ومن التاسية والأسعار بالكميات الإنتاج مواسم في الطازجةuع

 والوطنى. الفردي المستوين على ائتصادياً مهر العجز مواسم في واستعمالها

' مثل

• في تتوقي



٩٩s  يتار را للوام تجليب

8,3,3,٣y)زف wم 

 ذ·- العظيم وبروحة الهواء مسخن من اساسا الشمسي التجفيف رحدة تتكون

 إلى يالإافة التنذرية المادة لتنيف الخمس البلاستيكي النق في الهواء وسرعة
 رئيسث قسيت من التجقي، وحدة وتتكون}8,3) بقم الشكل )أرجل( قواعد

٩» أبعاد ذات ماجة تشقل الهواء: وتخين الأشعة امتصاص متطقة ا-

 ته وجييعها الشمسية الأشعة اسثقال فيها ويتم التجفيف وجد: من مر »ا م متر

 من وتتكون التجقيف متطقة إلى ودلعه الهواء يتخيم تقوم حرارية طاقة إلى تحويلها

 التالية: لأجزاء

 ميكورتا»١8٠-١٥٠ )سماكته شفاف بلاستيكي غطاء أ}

 الأسود. بالترق مطلى الصاج من الوح عن عبارة الأشعة: امتصاص لوح با

 ويتكون للخارج الوحدة من الحرارة تسرب من يكع وهو الحواري العزل ج(

3 ب(8،2) وقم الشكل التالية الأجزاء من

 العازلة. للمادة علوي لخشبي لوح٣٠1

0 الولسترين، {مادة عازلة حشرة٣,٦

 العازلة. للعادة سقلي خشبي لوح٣.٣

. العازلة املادة حر خشي إطار٤.3

•t83  رقم الشكل الجهاز عن الثقاف الغطاء لرقع أتواس( معدنية عوارض د}

 }،٨,٤{ رقم الشكل الجفاف البلاستيكي الغطاء فجبيت سعتي إطار هبا

 الهواء- وتنظيم لسحب مروجة ب}

 )أرجل(، الوحدة لمل تواعد ز}



٦ راهضار اطوعه تسيع

 امتصاص متعطقة ي الذكر الايقة الأجزاء إل إضاقة التجتف: متطتة-

 التالية. الأجزاء على التجفيف منطقة تحتوي البراء وتسخين لأشعة

 العازل اللوج ين ما قراع ثرك يهده العازل علقة قرق يوضح معدني أ}شلك

 ببعض- احتكاكهما لمتع تجفيفها الراد التتذوية وبلادة

 يطريةة البلاستيكي الغطاء سحب على يعمل اللاستكي: الغطاء سحاب ب(
 التجفيف. عملية أثناء الشمار على الكلف عتد يدوية

8,3,2,٤y)الوجد عمل آلهة 

 التغتوية لمادة وياتجاه الرطب الفق طرف من النظام عطا في الاغن الهواء يدقع

 إلى تسخينه بعد بدفعه الخارج من الهواء سحب بجم حيث للنفق التهاني الطرف لى
 طاتة إلى وغريلها اللمسية الطاقة يتجميع وذلك(8 ه. رتم )الشكل التجفيف منطقة

 التالي: التجو على وتتم حوارية.
 اليلاستيكي. الغطاء سطح من ينعكس المستقبل الشمسية الطاقة من جزء ا-

 المعدني، الامتصاصى لوح سطح من يتعكس المقبل الشمية الطاقة من جزء'-

 العدني الامتصاص لرح تبل من الجمسي الإشعاع من الباقي الجزء ­يمتص
٦ التالة الارات تأخذ حرارية طاقة إل ويتحول

 اقارج. إلى البلاستيكي الغطاء خلال من يفقد الحرارية الطاقة من جز+-٤

 يراسطة ودفعه سحه تم والذي اليارد الهواء شخن يقرم التقي الجزم ة-

 ف متها والغاد الجراري الإشعاع طانة قدرت وقد هذا التجقيقد متعلقة إلى المروحة
 الشمسية. الأشعة امتصاص منطقة في المتكونة الإشعاع طاقة من م{y٩ الألغتية تجفيف

 كبرياثية. مروحة يواسطة التجفيف متعطفة إلى الاقن الهواء وسحب تنظيم يحم

 ذ: النموذج هذا في41 أم واط١٣٥٠ ب) المستقيلة الشمسي الإشعاع طاقة وقرت فنا
 وييرع التجنيب لطقة وأم}7 أم% و)· الغين لمنطقة م(1,٧ ام%). لأيعاد

 الطرف وباتجاه تهنها المراد التخلوية ادة خلال الساخن الهواء ير ,ام}٧,03%{



 بي سالن هواء

 وانار الراكه تجليي

.:.-4 ب٨8. بقم )الشكل لاتفق لنهائي
 للتلف التغذوية امدة تعرض دوثث الكهربائية المجففات من أعلى حرادة درجة

 واغاض الهواء رطوبة وزيادة التجنيقه بداية عتد العالية رطويتيا يسه والاختراق

 التغذرية- للادة من التبخر كفاءة ثقل حيث التجفيف تقق تهاية ترب حرارته درجة

 عد· تقول

 الر، للتليف عما أً مبطر يبا ر«جمي رسي ز,ج رقي لشكل

 إمى' طبقة ه ترتعي رضم ,نهز )؟ رائم الحكل
}٦٦97 ز مجي المدر:



 راضر الترة» لمنج

 تدد} فعان،

- ٩٨

5-٢ ا

 االب

 ا&3ا

 ي]

 البتى بالتعال العليل للق من مقطعاً يين تويجي رسم ب ا،8ا )لار رقم لشبكل

٦٩ مسلم{% لصدر:



٩٩

 الإار عن منطماً ين لوني رسم ,»،4) رقم "كل

 اللامبكي. النقي اسسسبال
}%7٩9 ملم{ لصدر:



 زااتار اهرأك» "تنبع٢ ود

 تضيقها المراد التقذرية لمادة توضيع آن يتطلب لذلك ستقل، النقق كفاءة فإن لذا

 عذ يعد وعليه الفق من الأخير الثلث ي التجفيف فترة زيادة أو سميكة غير طبقة في
 أو شرائح شكل علي قالباً تجقس حيث الخضار تجفيف ي اتمادياً تاججاً لتاء

 مجنية قتم»٨٩ رقم )الشكل والشمى الخوخ مثل للفواكه بالشبة أسا مكبات.

 فر الكر نية لارثناع وتلك لتجفيفها أطول مدة إلى وتحاج كاملة مهرة صررة على
 ساختب. وزيادة

 والفواكه النضار تجفيف عملية خطوات(8,3٣,٥ ز
 اليستائى. الحمول قطف-١

 القوز.-
 لتسبل=

 التقليع--٤
 إجرا قبل كيميائية بجواد تجقيقه الراد التج معاملة بغي ة الأولية العاملات ة-

 ءتتنث،2 از ن فدمس
 الباتتيكي

 الأشعة من العاف

 :%ن٩٩٦'-

 سربيية إلرطقة ·لبة

 البهارات بين توطيي ربم (،8 لإلا, ير الشكل
٩٩٧y  مسم اللعس:



 و٩

٥ 2 5 d 6

• يهد بجن يلارن توجوي دسيم.٦8 ر رقم الشكل
 الفق بابجيي

(i٩٩7  ز مسجم المدر:

 للمادة الكيميائية المركبات على الجائلة بهاف}8،٤ رقم الجدول التجنيف عملية

 التلوية قمتها ملى المحافظة ثم ومن الهلال أو تف دون تجفيفها المراد لتغلوية

 إلى بالإعاقة والتخزين التجنيب عملية أثناء وتكيتها بطعمها لوتها إلى بالإضافة
 الطبيعي. شكليا تأخذ جي بالماء نقعها عند ثانية ،ا

 التجفيف. عملية-٦

 العديد لها تجري والفواكه ا-لتضار تينيف عملية إجراء بعد الجودة: لحس-
 تسويقها يهده جودتها وتقيم للاستهلاك ختها سلا الحس بهدف الاختبارات من

 التالية: العمليات قلال من وتتم والتغايب: التعبئة-٨
 المجفف المنتج آ»فرز

 وإغلاقهما. البواء( )شريغ ضغط الا:ايلونت من أكياس في التج تعبة يم العجة: ب(



٤٢"
 وخالضار لراقد تسيع

 التخزين--٩
 التسويق-٩

 طريقة هاتضدام والنار افر1ك، بقي تنينه }.متطلباتt,8{ رقر ا#درل

 لمج توج

8 دة التزيك لأمامى٣ {اناب( يابي ٥-d  -ة٠٤

٩

 يعلاشرالح(
 اامرلياتمتقعة}

rدقاتى إهة لموجيي جولقات 

 غالية٣١ لفة لمعرئيوم فرسلنا<3#

 لجدة ثانية لدة السرديرم شربات٢

٦- ض-م،
8 8-d ٠1.8 د٩«

 لتتهم}
 ياية

 فلفل
 البنود؟ من يظف انقتطع

Tوبد ثانية لفة مهوديوع #;بلتات 
irر تالية لذة جيوم لعو ثرسلقات 

 تعم,١٥٩٩ ز-٩
Bتب١- إز-م# 

 ييي. يزراامتكهات

 م بلةهs اغر: لرذي.
rثير. ا ة' السر:يرم #برمهات 

، krبوئا بي"4 ر ية٢٥ لة او جل 
 آية٢ ه زيا;يو:دة لأ7 إل بالإضافة كييويات

4٩-4 >لمعني#t ر بالعتية العوهوم ليولقات لآ3 من وستظف )مقطع تفاع

8 B-d٠9.8 0

٢-٣٥-٧٠

 يثلنة الترك

}٦٩٩٧٦ م

mot rل Lryاne .٣,٢,h) الساخن اشراء ياسخدام التجفق

 يلي: كما وهي الهوام جريان وحب التجفيف من الترع هذا من نوعان يترقر

 في المتعر أر المتقاطع الجريان ذي الساخن افراء باستخدام التجفيف(8,3 ,ا,4)
«rsEsRbrDyig

 وستها· التجقيت من النوع هذا تقبع الغي المجففات من العديد هتاك إن



٠٢
 واللحي الراكد لنيل

 الصواني أو العربات حمل آر تعبا ولية لقدد #صer القفي انجفف ا-

 سيطرة هناك نكوث بحيث النفق داخل تحريكها ويتم تجنينها الراد ا-لتضار أو بالفواكه
 إ- والذي جريانه واتجاه وسرعته الهواء جرارة فرجة وعلى العرية عركة سرعة على

 موازيا أوcan مصصt تجنبتها الراد اادة حركة مع متوافقاً أو ءع«صب معاكساً يكون ن

.pممl  لء لبا

 التجنيب وخاصة التجنيب من أخري طرق مع أحاثا التنقي البته ويعدم

 التجفيف عملية تستكمل ثم الشمس ت أولاً والخضار الفواكه تهنف حيث لشمسي
 طريقة وسيت الفقي للحنيف حديثة طريقة تطرير النطقية.كسا الجنات باستخدام

y) جفف-اسلق-جنته (BDل aeا Dyb، أو كالحى الشوإكه غل يتم وقيها 

 كبرتها يتم ثم ومن متهاد التوي وإزالة تصنيفها ثم رمن العب أو الكمثرى أو الخوخ

 حوالي من للتخلس تفقي مفف في تجفف ثم ومن الكبريت من محلو في بالتغطيس
 البخار باستخدام الخضار أو الفواكه ملق يتم بعدها تجفف. التي المادة ونن من لز5

 التجنيب. عملية لإتمام الفني المجفف إى تعاد ثم

 تاتم تملي التجتف طرق من الأخيرة الطريقة هذه أن الباحثين يعض "بري

 جيدة. يتكهة ويمتاز الشمس في الجنف الع لون بعيد جد إلى يشه لون ذي
et الشرقة تجقيف لريقة Lwerها Chعلي للتجقيف الطريقة هه :تستخدم 

 تعمل والتي التنقية المجففات من ئكلقة أكثر تعد فبي وذا سغر، تطاق وعلى دفعات

 التسخين أجهزة إلى مروحة يواسطة الشات هله ل البراء ويسحب محمرة، بررة

 مواتي على موجودة تكون والتي التقنوية املادة إلى ويوجه الخيار من ينقى ثم ومن

 وهكذا. خاس مكان من الهواء يخرج

 خزا عن عيارة وقو:Cn اداb:er الستر الحزامي أي التعطاتي المجفف"-

 الساخن. البراء من تيار يه عر نفقأ ويعير تجفيفها الراد الفواكه أو ا-لتار يجمل مته غير

 التتق. عهقف محل يجل ويدا الأجيرة الآونة في شهرة يكتب اليشف عا يدأ وتد



 راتضار اغواه تعتع٢،٤

 تكو وعندما الواحد العف من الكيرة الكميات لتجتف انجفف عا مثل ويستخدم

 تهيتة إن حيث يكن، ما أقل النسبية والرطوية كالحرارة التجفيف ظروف في لتخيرإت
 تسياً. طويل وقت إلى يحتاج اجئف هذا وتشغيل

PeuAHia الفوط أي المسحوب البواء ه-٤ Dis:1 عذ بصقه ويمكن

 أكر تكرت جث يها البواء سرعة غيط يتم ماسب بقطر طويلة أنتوية أنه على بفب

 أجزاء تكون ما غالباً والتي تيقيقها الراد المادة جزيئات يها تتحرك التي السرعة من

 مش.٦٠-٣٩ ين ما يراوح حجم ذات حبيات أو -وتة

 البيتي آر الهلالي الالهاء فو الساخن الواء هففات»3,٣,8,3{
TBrDuلإg Bus Dier

 النم التجفيف لأغراض المجففات من الأنواع عذ. وتستعمل
 على الأمثلة ومن الرطوبة، من خزتها للرإد الجيوب عتوى لتنض تستخدم أنها كما امقلعة،

 الجنات: فل،

i العتدرق جفف ا- Der:الرطور احتويى تتس عادة ريعخم تا 
 العل شرائح في الحال هر وكما مخلا('r٠-١٥ )مر جزئياً المجففة للغضار

 ذات أو مزينة قاعدة على وعتوي الخشب أو المعدن من المجفف يى وقد والملفوف.

 للصندوق. السفلي الجزء في فتحة من الجاف البواء إدخال ويتم فنحات.
 به التفاح تيضيف في استخداماً الأكثر وهو:Kil مbse- كيلن هنف­-

 في مشره ثم رمن الكبريتيك حلول ي رتليه حاقات إلى وتقطيعه قلبه وإزالة تقشيره
 الغرقة أو الصدرق أسفل في مروحة تركب ويتم نتحات. يها تاعدة على لصدوق

 حديثاً ثم لقد تجنينها. المراد الفواكه طبقة خلاله ومن لأعلى الساخن البواء لدفع

 بقاز اسنيدله حيث الأكسجين من تقلي تكاد فلروف في الصندوق عينات استنام
 مرتفعة. جودة ثاث يقفة متتجات على الحسو وأمكن'٠

Ber وiDnier الحزامي الحرض هنب-٣ Tmo:ًام٩6% عام في استخدامه يدا 

 يور جزام من ،ويتركب معرة يصورة ويعمل القلعة والتفار الفواكه ياسب وهو



٢٠6  وانضر فراقه نف

 اللآذة له تتعرقن جث شسبا مرتقعة حرارة درجابه ذي لواء ضخ ويحم معرة بعورة

 فتل. لظت ودة تجنينها اد

FhuidEsd اللميع السريي عبنف-٤ Ped Drier:بصورة تعمل التي المجففات وهومن 

 ملائم وقي تيفيفها. الراد الدة تعليق إلى تؤدي ييث بسرعة الساخن الهواء طخ فيها ويتم مستمرة

 الجتف. من العلوي الجزء في قجة من الرطب لهواء طرد ويتم وإلاتلاء، والطاطا للحبوب

rum البرميل هاه(٣,8,3, Drkrا 

 يبنهما ويترك معاكس اتجاه في يدوران الفولاذ من برميلي من المجنب مذا يأثن

 ظروف تتم وقد يالبخار البرميل تسخين عادة ويتم تجفيفها. الواد ادة لإمرار فراغ
 المجتقات من التوع هذا ويلائم القريغ، ثغت أو العادي الجوي الضغط تجت التشغيل
 محوق وبنها والفواكه ا-لتضار مساحيق ولإتتاج الفواكه عجينة أو كالعصائر لوائل
 المجففات. من النوع البا ئرضجياً رسماً(٨) رتم الشكل وبين للورة.

١٩٩3{ يم المدو:



$pr

٢٠٦1

e8,3,٣ الوذام الجفق(٣,٤

 إلى تحويلها يتم جث والضار الفواكه عصائر اثجفات من التوع هذا يلائم

 ويتم الركزي، الطرد أو الضغط ياستخدام جدً صغيرة حبات او 'رات

 غرئة من السفلي الجزم إلى وقرمها أثاء الساخن بالبراء التغتوية المادة حبيات

 الأمر ه: حوالي الظريقة بهذه المهنئة التجات في الرطوبة نسبة وتكرت تجنيف.

 صعب. يكون شد المجنب المنتج أ كما الاسمرار، تفاعلات إى يعرضها قد ،لذي

 حيث تيقيقه إعادة ثم ومن للبخار اتتج تعريش يعاد الحالة هذه مثل وفي الذويانء

 بالتكتل العملية غذ. وتعرف اللوياث سريح مسجر على الحصو تم

 المجققات. من النوع لهذا توضيحياً ربعا}8 )«، وقم الشكل ويبين م-e سالرena ااي

 لمعتم

 من مجيف جهاز8,8 ز اقم

٠٢٩٧٩{ يرحن الليدر:



٠٧٢  ولانضار اهرا» تنف

Pumpler,  مد"(8,3,3 زه,

BتAاp iw Bu er 3ك اة  الاشقجاري الانتقالي الموقف وهر الأول توعا، مته ويتوفر

.wAuua puffdnجr  الفراغى الانتفاخي الجنف هر والثاني

 والتي المتقطعة الخضار أو القواكه توضع وفيه الانفجاري: الاتقانيي انجفف

 درجة إلى ذكرها سبق التي التجفيف طرق إحدى ياستعمال مبدئياً جففت وان سبق

 مع مرتفع لنخط وتعرض وتغلق خامة معدنية أسطوانة في الرطوية من متوسطة

 الضغط. من التخلى يتم خث قجاة تهايتها أحد التح يتم ثم الحرارة، ستخلام

 جردة منات وذات وإسنجية سامية منتجات على الحمول إل ذلك ويؤدي

 والجزر. البطاطا الطرية يهذ. تجفف التي اقضار على الأملة رمن مرتفعة.

 ويتم المركزة، والخضار الفواكه لعصائر ويلح الفراغي: الاتاعي الهفك

٠٠٠-٣٠٠ ين ما يتراوح والذي البرائي التفريخ من ظروف تهث التجفيف

 ومسامي- إسفنجي بأنه المهقف التج بيتاز م0٥ من أقل جرارة ودرجة ميكرزماليميتر

- جEعPryig التنهد(8,3,٣,٩ ز

 التبخير، رالثانية التجميد في الأولى ، خطوتين التجقيه من التوع هذا يتضمن

 السائلة باطالة المرور دون ظر، إلى الثلج مرحلة تي وعر مباشرة اماء ويتسخر

 استعمال يتم وعلية النقري] طريق عن الضغط تقيص ويخم بالتسامي. يسجى ا وغو

 عالية درجة على جئة أقلية الطريقة عه تعطي التجفيف. في متنشطة حرارة رجاى

Rshيةaاia  الذوبان إعادة على يساعد الذي الأمر مسامي تركيب وتات الجودة من

 توعي استعمال يخم واثقبار الفواكه هجيف مهال وي الماء، إمالة عتد ممتازة يصورة

: يلي كما وعي التجفيف عذا من



٤ أز وقلا لراقد اصنج

AE:المادة تجميد يم وفه DryHg (AFD}  التسارع التجفياء

. تردي حيث كالنيتروجين التبريد سوائل أو اليارد البراء من بتيار تجنينها اد الا

 الإضرام، دون يحوك الذي الأمر صغيرة ثلجية بلورات على الحصول إلى الأميرة

 بلورات عنه تتج والذي اليارد البواء ثيار باستخدام مقارنة الجمد الغذاء نسيج

 كبيرة. ثلجية

 ىmare يالتجميد الدركير عصير لتركيز الطريقة عه

 والخطار. لفواكه اليلررات فنفصل المركزي الطرد يبري ثم المسير تجميد ينم بشيها

 التركيز، عملية رخدث للعصير الصلبة اماد عن الثلجية

Fwes Mxt Tyiag  الرغوية يالرادة التهف(8 م٣,٧,3

 واقرى بشجة مادة مع ختاعط جيه العصائر التجفيف من الطريقة هذه تلاثم

 والتي يصدأ لا الذي الفولاذ من صرافي على تفرد ثم الرشوة تكوين على مساعدة

 غرقة في تبرد ثم دتيقة،٢٥ دة م٧3 خرارة درجة على وتسخن قتجات على تتوي

 وتبا. المجففة اادة تكشط تلك بد#,٢ ه النسية وطويتها

Ferosawe Dryls¢  الكروريقف ياستغد،ام التجفيف(٣,٣,٨,8

 المادة اختراق على القدرة له فإت ولتا الأشعة أنواع أحد الكررويف يعد

 عمليات استكمال لأغراس الميكربييف استخلام يجم الجهات. جميع من لتتلوية

 البطاطا شرائج مهالل في أما الوقت. من الكثر توقر وهي والطاطا للملنرف لتجنيت

 انضل ولون تسجة على الحسر، إلى أدى اليكروويف جرارة استخدام أذن وجد فقد

 جت يعما. ميكروويف قرن تطوير قرئسا في حديثاً وتم الزيت من أقل امتصاص ونسبة

 والنكهة اللوث وان للتجنيف اللازم الونت يتسر يمتاز أنه إلى التتائج واشارث لتفريغ.



٢٩٩ و،. لراكم لنيف

 إى إطاقة تجفيفها. ل للمادة الأملة ،لحكمة يد= إلى تثيهان امجثئة للمنتجات

 البارد. الماء في حتى الجفنة امادة للوبان الكبيرة القابلية

DehyrwfrEeIg And DEbydrit
 نطاق وعلى كيرً إقيالأ تلاتي بحات والتي التجفيف تقنيات احدث من تعد

 عيه كانت ماk ة بجوالي تقدر وطوية إل التضاد أو الفواكه تنيف يم وقيها تجاري

 من والجزر والبطاطا والبازلاء القاح الكرز ويعد يعاب. أو المتح يجمد ثم

 التقنية. هذه باستخدام تجنب التي لأغذية
oaoE  الإ"جوزية أو النافذية(8,٣,3,1 زه

: يلي كما وهي هلم التجفيف تقية من أتوإع ثلاثة تتوقر

Syrwp dsbydret  وه المكوية المحاليل ام سعخ

 يؤدي الذي الأمر مركزة سكرية محاليل في يوضع حيث الوز تيفيف أمثلتها من

 يعلب. أو يجمد ثم ساعة ا8 خلالك رطوجه من ة"٦ لحوالي فقه إلى

 جلايكولك البروبيلين ار الايدانول أو اجليسرول استخدام

 القواة جال في الاستعمال قليلة القنية هذه تعد تستعمل بهي تار،
 التقيد. يامتخام تجفيفه تسبيق للكرفس أولية كمعاملة

Reseree Onm  وتوو المساكة الإسهرزية

 والمضخة. الأغشية من مقاصة أنواع فيها ويخدم العصائر لتركيز

 سعة. الا البومة أ رطل١2٥3 إلى1٠٥ م يي ما الستخدم الضغط ويبلغ

H6 r kذiame ا لثق  ءن ساخن ز ياتلس القف(8,٣,٣ زلالا,

 بسعتها وتمتاز واقطار الفواكه تهال في التجنيب تقنيا احدث من وتعد
 الحرإر الاثقال ان إلى ذلك يرجع الأخرى، التجفيف بنيات مقارثة لقاقة



 راتضار اغواه تعتع٠٣٦

Tsnal زيت co@uetriyالأغذية أكثر رمن للهواء مته مرات يعشر أكبر يعد 

-١٦٠ بين ما المستخدمة الحرارة درجة وتبلغ اليعطاطا. شرائع المجال هذا في استخداماً

+· من كى جقيت الأخيرة الآونة ي ويدا دقائق. أبيع حوالي ولدة "م١٩٠
 نبة لحشر الفتية هه تطوير وتم التقنية، هذه باستخدام القواكه وشرائح والبازلاء

 التشتية ه، وسيت البطاطا لشرالح وغاصة التجنيف أثناء امصامه يتم الثي لزيت
Freae يالجميد الترب بثقة leacBing rchigoeالذي الزيت شة خفى يتم وقيبا 

 غر ثم ومن البطاطا شرائح بتجميد الطريقة ".وتتلخص٥ بحرالي اليطاطا تتشريه

 الحار. الزيت في تغليها ذلك ويبع سكرياتها من جزء لفقد الساخن اللاء في

3alsr. التماي(3,١3,8,3 ز Dryinr " العمية إقلا

 الطاقة بامتصاص التدخل يتم أنه في الثمي التجفيف عن التقنية عف تتلف

. ألواح عن عبارة تكون ما قالباً والتي الشمية المجمعات قبل من ية

 حت ثق إلى يضخ اللي الهواء تخن في امتصاصها يتم التي الشية الطاقة وتستخدم

 عديد استخدام تم عليه ويناءً مكلقة الطريئة هذه وتعد واتار، الفواكه نجتب يجم

 ، يممي ا تسيم وتم الشمية للعتاقة ماسة كمادة الإيثلين

 يداخمك. راللقار القواكه من وغيرها والعتب التمور تقيت، يجم حيث ييليي الا عديد

 المجففة والضار للفواكه الحفظ قابلية(8,4 ز
"٣ qFDehydrird Erit nd م 7rgrtRhlHs

 اللوفه التفاعلات(8,4 زا,

 ته لي المشاكل أهم من والنكهة اللون في التغير يعد

r4و

 والفواكه الخشار منها أني

 ويتم الإنزيمية. وغير الإنزيمية اللونية التفاعلات إلى ذلك ويعود وخزتها. تجفينها-١٠

 الذي الأمر الخلايا تكسر والفواكه للخضار التجفيف ثيل ما معاملات أو بجنيف ثناء

 الغيتوله كعديدات عليها تعمل التي والواد الإتزيات بي ما المباشر التلامس إلى يؤدي



١٦٢

 أحمر لرن ذات مواد وتتكون اللون عدية النيرلات تتأكد عليه وبثاء والأكسجين.

 شديدة بواد معطية الأمنية الأحماض مع الأخيرة وترتبط الكبتون. وهي يني د

 الإتزعية. التفاعلات هل. مثل لنع الكبرتة أو الأولي السلق دور يأتي هنا ومن التلون.

 ري جث ميلارد بفاعل يسى ما الإئزيمية قر الأعرى اللونة اتفاعلات ومن

 ويقو اليلاتويين. تكوين إلى تؤدي معقدة تفاعلات. ويتيعه الأميني الحامى مع السكر

 الأيلاتويدين. تكون مثع ثم ومن التكلف تفاعلات يمنح الكريث

8,4,3y«النفة والخضار الفواكه عرن على ت#لو التي العوامل 

 شرحها سيق وقد الكبرتة:(8,4,3,1 ز

 الكربون أكسيد ثاني خزتها أثناء المجققة والخضار الفواكه تعلي الحرارة:»4,3,٤,8.

 العملية هذه وتتاعتت. الغازات تبادل يعملية يى ما وهو الأكسجين تأخذ1T و

 الفواكه خزن فإذ هنا ومن م10 مقدارها خرإرة درجة في زيادة كل في مرات بيع

 يمكا. الأممية من يعد مشطة جرارة درجات على المجففة والخطار

 للضوء المجففة الأغنية تعرض أن أيشا بالذكر الجدير لن إنه الغرة:,»2,٤,

 لهذه الادكتان معدا على يؤثر الدي الأمر الكبريت أكسيد ثائي تكسر سرعة إلي يؤدي

 الكاروتهن،. على يؤثر كما المجففة الواد

 الفواكه غزن أماكن ف النسية الرطوبة ارتفاع أن الدميية: الرطوبة»8,4,3,4)

 تلنها. إلى يؤدي ثم ومن للرطوبة الأخيرة امتصاص إعادة إلى يؤدي المجففة والخضار

 المجففة والخضار الفواكه تعبئة عواد»8,4,,

 والفو. الحشرات من المجففة والجشار الفواكه جماية إلى العبوة تهدف

 من أنواع ثلاثة وتتوقر. التهله إلى اللعوبات لإيصال وسيلة أنها كما والأكسجين

٩ يلي كما وطي المجففة والضار الفواكه تعبئة لأغراض الخاصة لعيبوات



١٠ رلالر امراكة تسيع

Trdتات rnlPrrhRMster  وت التوليدية الراي(8,4,#,1 ز

 وتعمل والكرتونية. الخشبية والصناديق الجوت راكباس السلاسل وتشل
 الأكجين أو للرطوبة صاسة غير تعد التي المجنفة والخطار للنرإكه العيرات عذ،

 الضار، أنواع ويعض والحوب كالبقوليات
Rlgk I"  ا«ق،er ولا الملية العيرات(٤,٣,8{,

 العيرات هذه غفل وعند والبلاستيكية. والزجاجية العدنية العيرات وتشل

 مثل في ائجشدة والخضار الفواكه رتعا طوية. والر الغازات تاد دون تجول فإنها بإحكام

 بتبقى ما يزيد ولا عله النيتروجين، وإحلال للهواء قريغ عمل يتم حيث العبرات غا،

 العبرات. تقفل ثم ومن ل'1 عن الأكسجين من

FleمBble Packagng Mnterذl k  الرئة العيرات}3٠,٤,٣,8

 عد. ويعد الأخرى، والصنائع والبلاستيك الألمنيوم ورقائق الور وتشمل

 ذو الأولى: صورتين على يرج. وهو استعمالاه المرنة التعبئة مواد أكثر من لايثيلين

 الكبيرة تقانيته الكثافة تليل الإيثيلين عديد عيوب ومن مرتفعة. والعاتية منخفضة كباقة

 أكياسه. لحام أو ششل ويهل الثمن رخيص أنه إلا للاكجن
 المجففة والنضار يالفواكه وعلاقتها المائي رالدشاط الرعوية»8,4,4,

Moblara and Watrr Hairly and tbrlr Rclalln Rlb Drbydratrd Rh and
7٤elsbH

 على كبرة يدرجة ثرثر والتي الرطوبة من مثلى نسب الجئفة والنطار للنواكه

 مؤشر محله رحل الرطوبة مؤشر استعمال الأخيرة الآونة في تل رقد للخزن، قايليتها

 التك ريعرف الغذاء. داخل الاء جالة عن أفضل بصورة يعبر إته حيث المائي النشاط

 للماء الخاري الضغط إلى الغذاء في للماء الخاري الضغط بن الشبة بأنه لمائي

 طوبي. الر تشاطها لقيم بالنية أتسام ثلاتة إى عامة بصقة الأغذية وتقسم لنقي،

i3 ٠ عن يزيد والفي المرتفع الرطوبي المحتوى ذات الأغذية ويشمل الأول النوع



 ولتضار قرائه منف

 الأغلية عذ، وبمحتاج.٩,٩4 من أكثر المائي ونشاطها طرية العادة تي الأغذية عذ، وتكوت

 المحتوى متوسطة بالأغذية قيسي الثاني النوع أما حفظها، يتم لكي الحرارية المعاملة لي

 يتراوح الرطرية من يجتواها اnleme صاا sمعتمه ص»d عطرية شهه فغي الرطوي،

 أكثر بأنها الأغنية مذ، وتمتاز١،٨6 حدود في اماتي نشاطها يكرن #ينا٣١-٢٠ بين

 أو الجافة الأقلية قهر الثالث النوع أما للتزنخ، عرضة وأتل اللونية للتغيرات عرضة

 عرضة أكثر وهي.'٧ عن' أيضا يقل امئي ونشاطها#»20 من {أقل الرطوبة قليلة

 اللونية. للتغيرات عرضة وأغل للتزنخ

 جونياً الهفة للأغذية اطاقظة الواد إضافة4,8 )ة,
TtsDy .DbydrRrd Bdrم ion «.PyerYgbfEs Ir Bلddاز 

 شترة زيادة لغرض الكيميائية المائلة الواد استعمال واسع تطاق وعلى يدا لقد

t:.i3  ه جدود رطوبة على تحتوي والتي جرئاً المجننة والخضار الفواكه

 الجفنة والخضار للفواكه التترية القيمة}8,4 ز,
,abnitine Yglu¢ [ م DrLydretd Frvigإم egrtblE

 الزيب في الحال هو وكما ائجففة الأغذية في المغذيات تركيز إلى التجفيف يو:ي

 والحادن {لاتة جيدة مصادر الجنقة والتتار القواكه تعد عامة بيصقة والقطين، والوز

 العدني والمحتوى والكيميائية الطبيعية المئات(٨,4) رئم الجدو ريين والفيتامينات.

 أعثاب من إتتاجهما تم والومون يشي الدراو وهما جشف( )عب الزبب من لصنفين

 يها بأس لا مصادر المحققة والتضبار الفواكه بعى تعد كما المجلية. اليثة ي مزيرعة

 تجن. البيرو نوعية على كير تأثير لبا التجفيف جرارة فإن وعمرماً للبروتين،

 عذ مكونات في ييط قتد إى تؤدي التجنيب قل ما معاملات أن ذكره يهدر وعا

 كما الكار,تين. مثل الكوتات هذ، من العايد على تغاقظ فهي أخري تاجية ومن ، الأغلية

 الثيامين أن تهد الجفيف بحرارة تليلاً ج فتامين يتأثر وينما ج، فيتامين على الكبرتة تقائقا

 إلا الحرارة، يهذ. تتاثر لا والثيامين التوائي} على بيم و ب )فيتامين والرايوقلاقين



 رالضار احمواكه تسبع٢١٤

 دوراً التز ونوع العيرة وبوع المزت حرارة درجة وتلب للكبريت. حساس الثيامين: ن
 ائجففة. والتجار للقواكه التذرية القيمة شاتية يتعلق قيما كراً

 تم مuطجت زنب الإب من لسنا المدح وارى والكسياية الطية السات ,فع.٤) رقم ول
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