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 بالتجفيفحفظ الأغذية 

Food Preservation by Dehydration (Drying) 

 

لي اهو احد الطرق الشائعة في حفظ الأغذية و تعتمد على تقليل نسبة الرطوبة بالشكل  :التجفيف

يحفظ المادة الغذائية بحيث لايؤثر طعمها قدر الإمكان او يحدث تغيرات على جودة الغذاء و 

 مجهرية.بنفس الوقت لا يسمح بنمو الاحياء ال

 هما:والتجفيف نوعان رئيسيان 

من اقدم طرق حفظ الأغذية تعتمد  : Sun drying )التجفيف الطبيعي(التجفيف الشمسي  

 على استعمال حرارة الشمس ولايزال يستخدم لحد الان في تجفيف العنب و التين 

طريقة استخدام الهواء الساخن و الحرارة في :   Artificial dryingالتجفيف الصناعي  

أجهزة التجفيف التي تمر بها المواد الغذائية لغرض التخلص من الجزء الأكبر من 

رطوبتها مثل تجفيف الحليب و الفواكه و الخضروات حيث نحصل على نسبة رطوبة 

في الخضروات اما للحصول على مسحوق جاف فنحصل على نسبة رطوبة  %6-4من 

2-3%. 

 

 خطوات تجفيف المواد الغذائية

 .الخضروات يدويا او ميكانيكياتجنى الثمار من الفواكه والجني والاستلام:  -1

تعزل الثمار التالفة والمتعفنة والمصابة بالحشرات والديدان عن الثمار  :والغسللفرز ا -2

 السليمة ليتم غسلها لإزالة الاتربة والاوساخ.

تزال القشور والبذور وجيوبها من مركز الثمار قبل  التقشير وإزالة مركز الثمار: -3

تقطيعها الى شرائح لتسهيل تجفيفها وقد تتم عملية التقشير بتخديش الطبقة الشمعية للقشرة 

 30-20لمدة  %2-1في ثمار الاجاص والعنب ومعاملتها قلويا بتغطيسها بمحلول قاعدي 

 ثانية.

ن نمو الاحياء المجهرية وتقليل الحمل تجرى عملية السلق للحد م السلق او الكبرتة: -4

التخلص والتخلص من الهواء في المسافات البينية الميكروبي وتثبيط فعل الانزيمات و

 دقائق للخضروات 10-8يتم باستعمال بخار الماء من ومن المواد غير المرغوب بها 

ها  تصلح لدقائق للفواكه او يستخدم التغطيس بالماء الساخن واما المادة التي لا 6-4و

 عملية السلق تجرى لها عملية الكبرتة. 
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عبارة عن تعريض المادة الغذائية المراد تجفيفها الى غاز ثنائي الكبريت و  الكبرتة: -5

تجرى هذه العملية على جميع انواع الفواكه و بعض الخضروات كالبطاطس و القرنابيط 

 و الجزر و الهدف من هذه العملية :

بألوانها الطبيعية وذلك لتثبيط الانزيمات و فعل الاحياء المجهرية و تحتفظ الثمار  -1

هي و نبذلك تزداد مدة حفظها و تمنع الاسمرار البني و الكبرتة عملية قصر للألوا

 تمنح اللون الزاهي للثمار.

 مادة حافظة للمواد الغذائية. SO₂إطالة الفترة الخزنية للمادة الغذائية وذلك لان غاز -2

ة القيمة الغذائية لبعض المواد الغذائية مثل الحد من تحطم الكاروتين و الحفاظ عل -3

 وذلك لدوره المختزل. C و Aالحفاظ على فيتامين

 يمكن استخدام درجات حرارية عالية دون الاضرار بالمادة الغذائية المراد تجفيفها. -4

لسلق ية ايمكن ان تعتبر بديلا لعملية السلق لبعض المواد التي لا يمكن اجراء عمل -5

 لها.

 

 مساوئ الكبرتة:

 منها:مساوئ لعملية الكبرتة  

 نكهة المادة الغذائية.طعم وتغير  -1

 في اللحوم. B1ينات في المادة الغذائية مثل فيتامين مابعض الفيتتلف  -2

او  Blanchingمثل السلق الخفيف  طرق بديلة عن الكبرتةبسبب هذه المساوئ قد تتم استعمال و

فتغطس في ) حامض الاسكوربيك(  Cفيتامين و Eة مثل فيتامين استعمال مضادات الاكسد

دقائق حيث تحافظ  3( لمدة الماليكحامض  %0.25حامض الاسكوربيك +   %1)من محلول 

و عرقلة  من خلال منع عملية الاكسدة و تثبيط الانزيماتلونها الجيد المرغوب  ىعل ةالأغذي

 من خلال رفع الحموضة بواسطة الحوامض مثل حامض الستريك. عملها

 الكبرتة:طرق 

العرموط كالمشمش و عملية تعريض المادة الغذائية المراد تجفيفها :الحرق المباشرطريقة 

 عدنيةم أسطواناتبشكل سائل في  عنصر الكبريت المعبأمن حرق  الناتجةالابخرة الى الخوخ و

 توضع فيه الموادرفوف حيث تتم عملية الحرق في صندوق  قبل تجفيفها( ساعة 12-8من ) 

ملية عدخان لاستمرار لخروج ال الأعلىحة من لدخول الهواء و فت الأسفلو فيه فتحة من الغذائية 

 الاحتراق.

المتكون من  تيحيث يتم تغطيس المواد الغذائية المراد تجفيفها في محلول كبري: التغطيسيقة طر

لمدة ( % 0.5-0.2و يتركيز )املاح الكبريت مثل كبريتات الصوديوم متساوي من محاليل مزيج 
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الى داخل و ذلك لضعف نفاذية الكبريت  الأولىقل كفاءة من و ان هذه الطريقة ا ( ساعة0.5-1)

اد المرتكونة على سطح المادة الغذائية ر الاعتبار كمية الكبريت المو يجب الاخذ بنظالثمار 

دون حدوث تغيير في طعم و نكهة للمحافظة على نوع الثمار الكمية كافية معاملتها بحيث تكون 

من الفاكهة و  SO₂و ان المستوى المطلوب من  اللون اثناء الخزنللحفاظ على  إضافةالثمار 

 فمثلا: أخرىمن واحدة الى الخضروات 

 كغم مادة جافة 1 \غم  (4-2) :التفاحوالمشمش 

 كغم مادة جافة  1 \غم ( 1.5-1) العنب:

 كغم مادة جافة 1 \( غم 0.6-0.2) الخضراء:الفاصوليا 

حيث يعمل على خفض هواء ساخن على المادة الغذائية هو امرار  التجفيف: -6

عم طشكل ويتضمن الحفاظ على بحيث طبيعة المادة الغذائية نوع و حسبالرطوبة 

 تعتمد عملية التجفيف على عدة عوامل:وللتجفيف هناك طرق والغذاء نكهة و

 التجفيف المتبعةطريقة  

 دخول الهواءاتجاه وسرعة  

 الحرارة للهواء و المادة الغذائيةدرجة  

 الرطوبة في الهواء و المادة الغذائية نسبة  

 وسمك شرائح المادة الغذائيةحجم  

 الكيميائي للمادة الغذائيةالتركيب  

 

 فـيــــــــفــــرق التجطـ

 :طرق للتجفيفعدة تستخدم 

بها الهواء الساخن الذي يمر على يستخدم و: Tunnel drying بالأنفاقالتجفيف  (1

حيث يستخدم الحزام الناقل لنقل خفض نسبة الرطوبة لغرض المادة الغذائية 

 ئية داخل الانفاق.المواد الغذا

حيث تصلح للمواد الغذائية السائلة و: Drams drying الأسطواناتطريقة  (2

ة التي تسخن بواسطالساخنة و الأسطوانةتكون على شكل طبقة رقيقة على سطح 

سكين كاشطة متموضعة عند نهاية توجد و الأسطوانةم و°120البخار الى درجة 

 المادة الغذائية الجافة. لإزالة الأسطوانةدورة 

بالتوصيل الهوائي من طرق التجفيف وهي : Spray dryingبالرذاذ التجفيف  (3

التخلص من ويتم م °200بدرجة مع الهواء الساخن توصيل المادة الغذائية حيث 

و تستخدم هذه وتسحب المادة الغذائية حال جفافها   بسرعة عاليةالرطوبة 
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 والحساسة لدرجة الحرارة مثل الحليب و القهوة و العصائر  الأغذيةالطريقة مع 

 البيض.

من الطرق الحديثة و يتم فيها تجميد المادة للتخلص : Freeze dryingالتجفيد  (4

دون ف المادة الغذائية اذ تعتمد على ظاهرة التسامي اذ يتم تجفيمن الرطوبة 

الحساسة للحرارة و انتاج النكهات و  للأغذيةو تستخدم ارتفاع درجة الحرارة 

 و الادوية  الألوان

و تجمع المواد الغذائية بعد انتهاء التجفيف  :  Sweating operationالتعريق  -7

الغرض منها او اكثر  أسبوعلمدة محكم الغلق خاص او صندوق  حلتترك في م

 خاصة عند الاختلاف في حجم الشرائح المجففة. تجانس نسبة الرطوبة في المنتوج

 محكمة الغلقنايلون  أكياستعبا المواد الغذائية المجففة في  : packagingالتعبئة  -8

عند التعبئة وكسجين او استعمال غاز النتروجين مفرغة من الا زجاجية عبوات او 

ما في الحليب او استعمال كلين من الداخل يبالبولي اثل مبطنة ياو استعمال برام

 .الأطفالالعلب الصغيرة المعدنية المفرغة من الهواء كما في حليب 

 

 الجافة: للأغذيةئة مميزات مواد التعباهم 

 نفاذة للرطوبة و الاوكسجين.غير  (1

 ى المادة الغذائية اثناء النقل و الشحنتكون ذات متانة للحفاظ علان  (2

 تكون ذات مظهر جذاب للمستهلكان  (3

 مقبولةتكاليفها  (4

 

 المجففة: الأغذيةعيوب هم ا

في حالة تجفيف المواد الغذائية عند تعرضها :   Case hardeningالسطحي التصلب  

السكرية و ذات الشرائح  اثناء التجفيف و خاصة المواد الغذائيةلدرجات حرارة عالية 

 الكبيرة.

 الحرارة العاليةعلى القيمة الغذائية : مثلا فقد الفيتامينات نتيجة التاثير  

واسطة بصبغة الانثوسيانين  قصرلونقد يتم  :الألوانعلى بعض الصبغات و الثأثير  

 لبعضو تغير اللون او قد تحدث عملية الكرملة  الأغذيةعملية الكبرتة لبعض المواد 

 .مواد الغذائية ال

تقل  و كذلكالدنترة للبروتينات  حدوث عمليةزجة : بعض خواص المادة الغذائية الطافقد  

 قابلية امتصاص الماء بسبب انخفاض مستوى المواد النشوية و الصموغ.

 ض المواد المتطايرة المسببة للنكهةعبقدان ف 


