
   Freeze Dryingالتجفيد–حفظ الاغذية 



 ية ثم يتم على تجميد المواد الغذائية أولا حيث يتم تحويل الماء الى بلورات ثلجالتجفيدتعتمد فكرة
الة السائلة سحب الماء عن طريق التسامي و تحت تفريغ فيتسامى الثلج الى بخار رأسا دون ان يمر بالح

 للماءالثلاثيةالنقطةيوجد للماء نقطة معينة تعرف باسمTriple point of water 

 ( الحالة السائلة و الحالة الغازية , الحالة الصلبة ) حيث يكون الماء فيها في الثلاث حالات

ملم زئبق4,7و ضغط قدرة ( ف32)◦ النقطة الثلاثية تكون عند درجة حرارة صفر م

التجفيد



ثيةالثلاطةنقال



للماءالثلاثيةالنقطة

و ملم زئبق 4,7عن عند ارتفاع الضغط 
◦  على الصفر مكانت درجة الحرارة ثابتة 

ان فانه في هذه الحالة يكون للماء صورت
(سائلةوصلبة)

درجة و عند انخفض الضغط اما اذا 
فـ يكون للماء صورتان◦ حرارة صفر م

(غازيةو صلبة)
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 استرجاعهاالأغذية المجفدة بسرعة تمتاز  .

 العصيراتللأغذية الحساسة و المكلفة مثل القهوة و تستعمل  .

 خرىأالأغذية بشكلها الطبيعي و طعمها و لونها بعد التجفيد بشكل افضل من أي طريقة تحتفظ  .

 الاخرىمن استعمال الطرق مرات 5-2التجفيد مكلفة حيث تساوي عملية.

 شهرا عندما يتم 12بالخصائص الحسية والتغذوية للاغذية، ومدة الصلاحية أطول من الاحتفاظ
.تعبئتها بشكل صحيح

 أن الغذائية المجفدة هي مسامية وسهلة استرجاعها على الفور عند إضافة الماء اليها، يمكنالمواد
.تستهلك مباشرة أو بعد إضافة الماء اليها

 الحفاظ على نسيج الاغذية المجفدة جيدا، و قليل ما يحصل لها انكماش وحالة تصلبيتم.

 تغييرات طفيفة فقط على البروتينات والنشا أو الكربوهيدرات الأخرىتحصل.

مزايا الاغذية المجفدة





Schematic diagram of a typical tunnel freeze dryer



A commercial freeze dryer



A Freeze drier



اجزاء المجفد



دامثلة للاغذية المحفوظة بالتجفي


