
التجفيف



التجفيف
.يعتبر التجفيف من اقدم طرق الحفظ التي عرفها الانسان 

ي لقد حفظ الانسان في الماضي عدد من الأغذية مثل الحبوب و الفواكه و ذلك بتركها لكي تجف ف
.الشمس

كان على للأغذية مع المحافظة قدر الإمالرطوبى هو خفض المحتوى الأساس العلمي للحفظ بالتجفيف 
.  الغذائيةصفات المادة 

زاول نشاطها حيث تصل نسبة الرطوبة الى الحد الذي لا تستطيع معه الميكروبات المسببة للفساد ان ت
و ذلك اما لعدم وجود الماء كليه او ان الماء المتبقي مرتبط بمكونات الغذاء



طرق التجفيف
:هناك عدة طرق مختلفة تستخدم لحفظ الأغذية بالتجفيف و هي 

التجفيف الشمسي1.

التجفيف الميكانيكي 2.



التجفيف الشمسي
ية من يحتاج التجفيف الشمسي الى مناطق تتوفر فيها درجات حرارة عالية و رطوبة منخفضة و خال

.التجفيفالامطار خاصة خلال فترة 

.  الطبيعيةيتم الاعتماد على الطاقة الشمسية كمصدر للحرارة و على حركة الهواء 

.المكسراتمازال التجفيف الشمسي مستخدما في انتاج الفواكه المجففة و 

.  المعاملات الأوليةيوم حسب حجم القطع و 25-4يستغرق التجفيف الشمسي مدة تتراوح من 

.  الاوساخيجب الحذر من تلوث الأغذية اثناء تجفيفها بالأتربة و 



التجفيف الميكانيكي

ي في فرنسا عندما تمكن ماسون و جاليت من تجفيف الخضروات فم 1795في سنة بدء 
ثم توسع التجفيف خلال و بعد ◦  م40,6مجففة ميكانيكية صغيره على درجة حرارة 

.  الأولىالحرب العالمية 

يتم إزالة الرطوبة باستعمال أجهزة ميكانيكية تحت ظروف مسيطر عليها من حرارة و
.  الهواءرطوبة و حركة 



الشمسيعنالميكانيكي مزايا التجفيف 

التجفيف الشمسيالتجفيف الميكانيكي

هة الى حالة شبي( الفواكه المجففة)تعود المادة 

بالفاكهة الطازجة من حيث اللون والنكهة 

لا تعود

غير جيدة جيدة يتم التجفيف تحت ظروف صحية

السيطرة اقل يمكن السيطرة على جودة الناتج

مساحة واسعة من الأرض الى مساحة قليلة يحتاج

خلال النسبة اقل بسبب فقدان السكريات مننسبة تصافي اكثر

رة او التخمر خاصة في الأيام الممطالتنفس

تكلفة اقل(و وقودأجهزة)تكلفة عالية 



مميزات الأغذية المجففة
 زيميالانالأغذية المجففة لفترة طويلة و ذلك لتوقف النشاط الميكروبي و تخزين  .

 منخفضتكاليف النقل و التداول و الخزن لان الوزن قلة  .

 السنةثابتة على مدار مواصفات  .

 السوقفي تشكيل المنتج المرغوب حسب مرونة  .

 (.إضافة الماء و إعادة التشرب)التحضير سهولة



العوامل المؤثرة على سرعة التجفيف
:الفترة الزمنية للتجفيف بعدة عوامل منها تتأثر 

صفات المادة الأولية 1.

تصميم المجفف 2.

وسط التجفيف3.



طرق التجفيف 



طرق التجفيف

تجفيف ميكانيكيتجفيف شمسي

نظام غير مباشر
نقل الحرارة بالتوصيل

اجهزة التجفيف تحت ) 

(التفريغ 

نظام مباشر 
استخدام هواء ساخن موجه 

مباشرة لنقل الحرارة و في 

نفس الوقت حمل الهواء 

للرطوبة من الغذاء 



الهواءمجففات تستعمل
Air dryers

ة مجففات اسطواني
Drum dryers

مجففات الضغط المنخفض
Vacuum dryers

.ة المحففات الصندوقي-1

محففات النفق-2

مجففات الرذاذ-3

مجففات الرغوة-4

المجففات تحت-1

الضغط الجوي 

.العادي 

المجففات تحت-2

تفريغ

مجففات الرفوف -1

المفرغة 

غةمجففات النفش المفر-2

مجففات التجفيد -3

المفرغة

المجففات الميكانيكية



مثال على مجففات النفق 

.انظمة للتجفيف 3يوضع الغذاء على صواني في عربات متحركة و هناك 

Parallel flow dryerنظام مجففات النفق المتوازية ( 1

.هواء ساخن                 هواء بارد مشبع 

.غذاء رطب                   غذاء جاف 

– Counterمجففات النفق المعاكسة ( 2 current dryer

هواء جاف ساخن                 هواء بارد و مشبع

غذاء جاف                          غذاء رطب 



مثال على مجففات النفق 

Mixed tunned dryersمجففات النفق المزدوجة ( 3

.احدة عبارة عن مزج بين النظامين السابقين في عملية تجفيف و











ة استرجاع او تبليل الاغذية المجفف

 تهلاكها قبل اس( اضافة الماء ) يتم استرجاع او تبليل الاغذية المجففة .
ؤثر في قد تحدث بعض التغيرات اثناء التجفيف و التخزين و بالتالي ت

.كمية الماء المسترجعه للغذاء المجفف 

 يقلل التغير في البروتينات من كمية الماء المسترجعة.

عة يمكن استرجاع الاغذية المجففة على درجة حرارة منخفضة او مرتف
.و غالباً ما تبلل هذه المنتجات المجففة في الماء المغلي 



التغيرات في الغذاء اثناء التجفيف

 الشكل العام:

الانكماش  : Shrinkage-أ

. يبدأ الانكماش عادة من السطح الخارجي متجهاً الى الداخل 

http://wiki.ubc.ca/images/c/c7/FNH200_Lesson08_Shrinkage.gif
http://wiki.ubc.ca/images/c/c7/FNH200_Lesson08_Shrinkage.gif


:التصلب السطحي -ب

تحصل هذه الظاهرة عندما تكون درجة حرارة سطح الغذاء عالية و التبخر فيها 
ة سريع مما يؤدي الى جفاف السطح مكون طبقة سميكة غير نفاذة تمنع الرطوب

.الداخلية من النفوذ الى الخارج 

ذائبة فعند خروج الماء و المواد ال. تحصل هذه الظاهره في الاغذية الغنية بالسكريات
من الداخل باتجاه السطح يتخبر الماء من سطح الغذاء ثم تترسب السكريات و

القنوات, الاملاح و المواد الصلبة الاخرى على السطح مما يؤدي الى سد الثقوب 
.الشعرية 

يجي يمكن علاج هذه الظاهرة بالتقليل من درجة الحرارة لكي تسمح للتجفيف التدر
.المتجانس لجميع اجزاء الغذاء 

التغيرات في الغذاء اثناء التجفيف



:  التلون الحراري -ج

ها تحدث هذه الظاهرة في عصائر الفواكه و الخضروات لانه لا يوجد ل
نظام خلوي و تركيب نسيجي ايضا توجد بها نسبة عالية من 

.السكريات لذلك تتلدن عندما تتعرض الى درجات حرارة عالية 

طي و تظهر ملتصقة علة صينية التجفيف و ذات مظهر زجاجي و تع
.الانطباع و كأنها لا تزال تحتوي على ماء 

التغيرات في الغذاء اثناء التجفيف



:التأثير على القيمة الغذائية 
زيادة تركيز المكونات * 

:  فقد بعض الفيتامينات * 

الكاروتين -

B1-

B2-

ج -

فقد في النكهه 

:حدوث الاسمرار

انزيمي -

غير انزيمي -



تغليف الاغذية المجففة
مستعملة تتوقف المدة التخزينية للغذاء المجفف على انواع الاغلفة ال

:و التي يجب ان تتوفر فيها المواصفات التالية 

.حماية الغذاء من الرطوبة و الهواء و الميكروبات و الروائح / 1

.المتانه و الثباتية عند النقل و التسويق / 2

.ذات مظهر و شكل مرغوب / 3

.ان تكون مادة التغليف ذات سعر مقبول / 4







https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjI2IzNhtLXAhXMORoKHRFfAtQQjRwIBw&url=https://www.omicsonline.org/open-access/a-review-on-solar-drying-of-agricultural-produce-2157-7110-1000623.php?aid%3D80529&psig=AOvVaw0nvMTA0nQ-rHxiIONwbgo8&ust=1511435622779930
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjI2IzNhtLXAhXMORoKHRFfAtQQjRwIBw&url=https://www.omicsonline.org/open-access/a-review-on-solar-drying-of-agricultural-produce-2157-7110-1000623.php?aid%3D80529&psig=AOvVaw0nvMTA0nQ-rHxiIONwbgo8&ust=1511435622779930
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwivx46Ph9LXAhVCNxQKHemXBmsQjRwIBw&url=https://www.hindawi.com/journals/cje/2014/305823/fig1/&psig=AOvVaw0nvMTA0nQ-rHxiIONwbgo8&ust=1511435622779930
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwivx46Ph9LXAhVCNxQKHemXBmsQjRwIBw&url=https://www.hindawi.com/journals/cje/2014/305823/fig1/&psig=AOvVaw0nvMTA0nQ-rHxiIONwbgo8&ust=1511435622779930


Rotary dryer 

https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjzvo_GhtLXAhWBoBQKHeZuD1YQjRwIBw&url=https://en.wikipedia.org/wiki/Rotary_dryer&psig=AOvVaw0fkUPOOMWO-8Z86ep2yM5j&ust=1511435608353501
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjzvo_GhtLXAhWBoBQKHeZuD1YQjRwIBw&url=https://en.wikipedia.org/wiki/Rotary_dryer&psig=AOvVaw0fkUPOOMWO-8Z86ep2yM5j&ust=1511435608353501
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjzvo_GhtLXAhWBoBQKHeZuD1YQjRwIBw&url=https://en.wikipedia.org/wiki/Rotary_dryer&psig=AOvVaw0fkUPOOMWO-8Z86ep2yM5j&ust=1511435608353501
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjzvo_GhtLXAhWBoBQKHeZuD1YQjRwIBw&url=https://en.wikipedia.org/wiki/Rotary_dryer&psig=AOvVaw0fkUPOOMWO-8Z86ep2yM5j&ust=1511435608353501
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjqg93dh9LXAhUIrxoKHaefBEsQjRwIBw&url=http://www.avmsystech.in/rotary-dryer.htm&psig=AOvVaw0fkUPOOMWO-8Z86ep2yM5j&ust=1511435608353501
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjqg93dh9LXAhUIrxoKHaefBEsQjRwIBw&url=http://www.avmsystech.in/rotary-dryer.htm&psig=AOvVaw0fkUPOOMWO-8Z86ep2yM5j&ust=1511435608353501
https://en.wikipedia.org/wiki/Rotary_dryer


https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjGjZXV7tLXAhXJfhoKHU3TD6wQjRwIBw&url=https://www.researchgate.net/figure/303917092_fig1_Schematic-diagram-of-the-industrial-scale-spray-dryer&psig=AOvVaw3dqhOzYzZ13AeJqzB_Wejl&ust=1511435529085578
https://www.google.com.sa/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjGjZXV7tLXAhXJfhoKHU3TD6wQjRwIBw&url=https://www.researchgate.net/figure/303917092_fig1_Schematic-diagram-of-the-industrial-scale-spray-dryer&psig=AOvVaw3dqhOzYzZ13AeJqzB_Wejl&ust=1511435529085578







