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                                                               

 

 
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 

یواجھ قطاع الزراعة والاغذیة تحدیا بارزا في ھذه الولایة وكذلك في عموم البلاد یتعلق بالمدخلات        
  الزراعیة والتغیرات المناخیة والوصول الي الاسواق والاستفادة القصوي من المنتجات اثناء موسمھا . 

حدیات وتعزیز قدرات وتعتبر التكنلوجیا الزراعیة من الحلول التي تساھم في التخفیف من ھذه الت
  المزارعین علي الصمود .

ویعتبر تجفیف المحاصیل أحد الحلول الفعالة للحد من فقد وھدر الاغذیة . وبمقارنة التجفیف تحت أشعة 
  عتبر المجففات الشمسیة أكثر صحیة وكفاءه . تعلي نطاق واسع الشمس في الھواء الطلق المعتمد 

من المحاصیل . وھي تعتمد علي الطاقة المتجددة التي تعتبر طاقة  كما یمكن استخدامھا لمجموعة متنوعة
  نظیفة تساھم في اصحاح البیئة .

 الغذائیة الصناعات أقدم من)  المباشرة الشمس أشعة باستخدام(  الطبیعى بالتجفیف الأغذیة حفظ ویعتبر
  . السنة فصول بعض فى غذائیة وفرة عند القدیم الإنسان مارسھ حیث

ً  تنمو التجفیف صناعة أخذتو  وشغلت الثانیة العالمیة الحرب جاءت أن إلى وھناك ھنا وتنشر رویدا رویدا
 أقل تشغل حتى حجمھا لتقلیل الأغذیة تجفیف الضرورى من فأصبح الحربیة والمعدات الجنود بنقل السفن
 من قدر على تحتوى نتناولھا التى والفاكھة الخضروات أصناف معظم أن حیث ، نقلھا عند ممكن حیز
 التى الجیوش حاجة وزادت الثانیة العالمیة الحرب اشتدت ولما.  وزنھا من%  ٩٠ – ٨٥ إلى یصل الماء
 بالآلات مجھز حدیث مصنع أول أنشى الوزن خفیفة المجففة الأغذیة إلى الوقت ذلك فى بالبلاد كانت

 كالجزر الأخرى الخضروات وبعض البصل لتجفیف ١٩٤٣ سنة فى كبیر نطاق على للتجفیف اللازمة
 الخضروات باقى تجفیف عن المصانع توقفت الثانیة العالمیة الحرب إنتھت وعندما. والبنجر والبطاطس

ً  إنتاجھا وجعلت ً  وجد الذى البصل تجفیف على قاصرا   . الخارجیة الأسواق فى علیھ وإقبالاً  رواجا

  ھنالك تصامیم مختلفة للمجففات الشمسیة یمكن تكیفھا مع مختلف الظروف المناخیة وخصائص المنتجات 

كما أنھا مناسبة جدا لمنطقتنا التي تنعم بأشعة شمسیة لساعات طویلة . ویمكن تنفیذھا وتشغیلھا بسھولة من 
  قبل المجتمعات . 
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 

تھدف ھذه الحقیبة لتعریف المشارك بما یكفي من المعلومات والمھارات اللازمة للقیام بعملیة         
  التجفیف الشمسي للمنتجات الزراعیة . 

  والطاقة الشمسیة علي وجھ الخصوص .حیث تتناول نبذة قصیرة عن الطاقات المتجددة وأھمیتھا 

المجففات الشمسیة وأھم  وآلیة عمل ر وأنواعمفھوم ومعني ومراحل عملیة التجفیف الشمسي ومعاییثم 
  الصناعي . التجفیف  و المصطلحات التي یجب معرفتھا في عملیات التجفیف

ایضا تتناول الحقیبة كیفیة تحضیر الاغذیة قبل التجفیف وأھم التوصیات لسلامة الغذاء وختاما بتعبئة 
  وتغلیف المنتج . 
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 

 مستمرة بصورة متزایدة للطاقة الإنسان حاجة وكذلك متعددة الأرضیة الكرة في الطاقة مصادر          
 ً  آثار لھا) حجري وفحم بترول( المتوفرة الطاقات لكن . البشریة لھ وصلت الذي المذھل للتطور وفقا

 ھذا  الطاقة، إنتاج مخلفات عن الناتج) Environmental Pollution( البیئي التلوث في تتمثل جانبیة
 علي بالاعتماد وذلك الطاقة من جدیدة أنواع إلى اللجوء تم لذلك مستمر تناقص في مواردھا بإن بالإضافة
ً  تعتبر الطاقة. المتجددة بالطاقات تسمي وھذه) میاه/ ریاح/ شمس( الطبیعیة المصادر  مكملاً  عنصرا

 فى السكانیة المجمعات بھا تتمتع التى الرفاھیة مستوى تحدید فى فعالة مساھمة وتساھم التنمویة للعملیة
 یحتاجھا التى الخدمات فى أساسى مكون فھى.  الكھربائیة الطاقة بالذات فیھا یعیشون الى والبیئة ما مكان

 یمكن.  والترفیھ والإتصال الإنتاجیة العملیات إجراء الظلمة، لإنارة البیئة، وإصحاح المیاه كضخ الإنسان
 الشمسیة الطاقة وبالذات والمتجددة الجدیدة الطاقات وتعتبر متعددة مصادر من الكھرباء على الطلب مقابلة
 تحتاج ولا الأعطاب قلیلة یومیة، عمالة الي لاتحتاج عمرھا، لطول نسبة الریف لظروف ملائمة الأكثر

 فى إرتبط. وغیرھا الدیزل كمولدات الأخرى الإمداد مصادر في الحال ھو كما یومیة تشغیل تكالیف إلى
 الطاقة تقنیات من لكثیر والترویج النشر تم وقد السودانى بالریف الشمسیة الطاقة إستخدام السودان
 فیھ إستخدامھا یراد الذى الغرض وحجم نوع حسب التقنیات ھذه تكییف إمكانیة ذلك فى ساھم. الشمسیة

 مثل عملیات لإجراء حرارى وسط لإنتاج الحرارى التحویل مثل مختلفة تحویل تقنیات بإستخدام وذلك
  . الكھرباء لإنتاج الشمسیة الخلایا بواسطة الفوتوضوئي والتحویل المیاه ینختس ، الطبخالتجفیف ، 
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 

عن  ةالشمس عبار .تعتبر الشمس ھي المصدر الرئیسي للطاقات المتجددة و أھمھا الطاقة الشمسیة       
ھنالك عوامل كثیرة تؤثر على  ة ،بفعل جاذبیتھا الذاتی ةمتماسك ةالحجم تتكون من غازات ملتھب ةھائل ةكر

شراق الشمسى، موقع المنطقة (خط الطول شعة الشمسیة فى منطقة ما، مثل عدد ساعات الإمقدار الأ
ي لأنھ  عال شعاع شمسىإبمعدل حیث یمتاز السودان  العالیة والغبار العالق ةوالعرض)، السحب والرطوب

  .)يیقع بین المدارین (مدار السرطان والجد

  ختراقھا الغلاف الجوي للأرض وھما:إسطح الارض نوعین من الأشعة الشمسیة، وذلك بعد  ىیصل إل

 سطح الأرض بدون تشتت. ى: وھي التي تصل إلالأشعة المباشرة -١

  .و غبارأذا كانت ھنالك سحب إخاصة  )ةغیر المباشر ةالأشعة المنتشرة (الاشع -٢
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 

مباشرة مستفیدة من  كھرباء ىبتحویل ضوء الشمس إلجھاز یقوم خلایا الشمسیة ھي عبارة عن لا  
  الخصائص الإلكترونیة لنوع معین من المواد یعرف بأشباه الموصلات.        

  تصنیف المواد:  
الموجودة في مستوي  الحرةمن المعروف أن خواص عنصر ما تتوقف علي عدد الإلكترونات   

الطاقة الأخیر لأي ذرة من ذراتھ لذا یمكن تقسیم المواد الموجودة في الطبیعة حسب ناقلیتھا للتیار 
  أقسام: الكھربى إلى ثلاث

لوفرة الإلكترونات الحرة بھا مثل المعادن (النحاس، الحدید...) وھذه  -: مواد جیدة التوصیل .١
 بالموصلات. تعرف

لندرة الإلكترونات الحرة بھا كالخشب والبلاستیك وتعرف  -لتوصیل:مواد ردیئة ا  .٢
 .بالعوازل

وھى مواد ردئیة التوصیل فى درجات الحرارة المنخفضة ولكن في  -مواد شبھ موصلة: .٣
درجة حرارة الجو العادى تكون موصلة، كالسیلكون والجرمانیوم وتعرف بأشباه 

  یة.الموصلات وھى التي تصنع منھا الخلایا الشمس

  الخلایا الشمسیة:   
تتكون الخلایا الشمسیة من السیلكون المستخدم من الرمل الأبیض بدرجة نقاء عالیة ثم تضاف إلیھ   

  بعض المواد تسمى الشوائب مثل (الفسفور والبورون) تزید من مقدرتھ على نقل التیار الكھربي.

  -تتكون الخلیة الشمسیة من الآتى :

 الطبقة السالبة -١
 الموجبةالطبقة  -٢
 خطوط عرضیة عبارة عن وصلات تساعد فى نقل التیار -٣
  باسبار عبارة عن خطین (أو ثلاثة) لتوصیل الخلایا مع بعضھا البعض -٤
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  الخلیھ الشمسیھ     

 

وھى مكونھ من مجموعة من الخلایا الشمسیة موصلة مع بعضھا البعض على التوالى.  یصمم اللوح 
من الخلایا الصغیرة على التوالي  ٣٦فولت لھذا یتم تركیب وتوصیل عدد  ١٢الشمسى لشحن البطاریات 

  لتكون اللوح الشمسي. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  يجزاء اللوح الشمسأ

  

  

  

  

 

 

 

  

 

  اللوح الشمسى بعد التجمیع

 

 زجاج

 الخلایا

 لاصق

 لاصق

 مشمع
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 

Electrical Performance(STC)  

 القيمة الوحدة ختصارל   البيان

Power outputالقدرةࡧالصوىࡧࡧ Wp W 100 

Power output tolerancesسماحيةࡧللقدرةࡧࡧʂ3-/+ %  ال 

Module efficiency15.0 %  الكفاءةࡧ% 

Voltage at Pmaxدࡧعندࡧالقدرةࡧالقصوى ࡧɺفرقࡧاݍݨ Vmax V 17.5 

Current at Pmaxالتيارࡧعندࡧالقدرةࡧالصوى ࡧ Imax A 5.71 

Open-circuit voltageدࡧوالدائرةࡧمفتوحةࡧɺفرقࡧاݍݨ Voc V 22 

Short-circuit currentشدةࡧالتيارࡧوالدائرةࡧمقصرة Isc A 6.18 

  
  

  

  كیفیة وضع الألواح الشمسیة 
  

ناحیة  –الشمالى  ةفى نصف الكر •
 الجنوب.

توضع بزاویة میلان خط عرض المكان  •
 المراد ان توضع فیھ.

 ٢٥، ٢٠، ١٥، ١٠، ٥: ةالزوایا القیاسی •
 مساء. - الظل صباح إلیھ يتألای •
 وساخوالأ ةتربمن الأ ةالنظاف •
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 

 منع على یعمل مما الطعام، من الماء إزالة تتضمن والتي الأغذیة، لحفظ وسیلة عن عبارة التجفیف     
. الأغذیة حفظ منھا الھدف كان حیث القدیمة؛ العصور منذ الآلیة ھذه ممارسة تتم كانت وقد البكتریا، نمو

 مع كبیر، بشكل التجفیف عملیة من الإسراع الكھربي أو الشمسي الأغذیة من الماء نازع لجھاز ویمكن
 بالھواء التجفیف( التبخر طریق عن المیاه من التخلص یتم ما فعادةً . ثباتًا أكثر نتائج على الحصول ضمان

 تجمید أولاً  یتم بالتجمید، التجفیف حالة في ولكن،) بالریاح التجفیف أو التدخین أو بالشمس التجفیف أو
 الماء إلى والفطریات والخمائر البكتیریا وتحتاج. التسامي طریق عن الماء إزالة تتم وبعدھا الأغذیة،
  . الأطعمة في العیش من منعھا على فعال بشكل التجفیف ویعمل تنمو، حتى الأغذیة في الموجود

  

 

  البصل قبل وبعد التجفیف 

  

  : البحتة الكیمیائیة الناحیة من التجفیف تعریف

 لفصل مناسبة بطریقة الرطبة المادة معاملة عن عبارة بأنھ البحتة الكیمیائیة الناحیة من التجفیف یعرف    
:                                            منھا عدیدة ذلك إلى والطرق ، الجاف الجزء عن رطوبة من تحتویھ ما
 أكسجین إلى الماء تحلیل – المركزى الطرد – التبخیر – الامتصاص – الكیماوى الترسیب( 

  ) .  وھیدروجین
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  :  الغذائیة الصناعات ناحیة من التجفیف تعریف

 من الغذائیة المادة تحتویھ ما خفض عن عبارة بأنھ الغذائیة الصناعات ناحیة من التجفیف ویعرف      
 تفاعلات – انزیمات – میكروبات(  الفساد عوامل لتثبیط الكافى بالقدر الصلبھ المواد تركیز لرفع رطوبة
 ففى.  الحیویة والكیمیائیة الطبیعیة المادة خصائص من ممكن قدر أكبر على المحافظة مع)  كیمیائیة
%  ٦ – ٤ إلى الرطوبة نسبة خفض یتم الخضر وفى%  ٢٢ – ١٦ إلى الرطوبة نسبة خفض یتم الفاكھة

ً  التجفیف فى الحفظ عامل أن أى  الأحیاء نشاط یثبط الذى الحد إلى الرطوبة درجة خفض ھو عموما
 سرعة الجافة الغذائیة المادة فى ویشترط.  للفساد تؤدى التى الكیمیائیة التفاعلات ویقلل والأنزیمات الدقیقة
ً  ممكن قدر أكبر مسترجعة فیھ نقعھا عند بالماء تشربھا   .  الطازجة الغذائیة المادة صفات من عملیا

 

 ً   : بالتجفیف الحفظ مزایا:  أولا

ً  الحفظ طرق أكثر من بالتجفیف الحفظ یعتبر ·  وعدم العبوات ثمن ورخص التكالیف لانخفاض استخداما
  . كالثلاجات خاص تجھیز مجھزة مخازن داخل التخزین إلى الحاجة

ً  الجافة المواد لثمن النسبى الرخص ·  ثانویة مواد لإستعمال الحاجة وعدم صناعتھا نفقات لانخفاض تبعا
  . وخلافھا والعلب السكر مثل قیمتھا تزید

  . والتخزین النقل سھولة وبالتالى المجففة المواد وحجم وزن قلة ·

 تلف بدون وبقاءھا للتخزین وصلاحیتھا الطبیعیة بصفاتھا المجففة الغذائیة المواد بعض احتفاظ ·
  . وتخزینھا بتصنیعھا العنایة عند خصوصا

  . والنعناع والبن واللبن الشاى مثل للمستھلك مألوفة أصبحت المجففة الأغذیة بعض ·

  . والكوارث والحروب الطوارىء وجبات إعداد فى تفید ·

  .  والطلب العرض عملیات تنظیم وبالتالى ندرتھا عند الغذائیة بالمادة الاحتفاظ ·

 ً   : بالتجفیف الحفظ عملیة عیوب:  ثانیا

 حسب یختلف بقدر والقوام والمظھر الطعم حیث من الطازجة عن المجففة الأغذیة صناعات تختلف ·
  . تجفیفھا وطریقة المادة نوع

  . علیھا التغذیة مداومة عند سیىء فسیولوجى تأثیر لھا ·

  . التصنیع أو بالتخزین العنایة عدم عند الحشرات لفتك لتعرضھا حفظھا مدة قصر ·
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 أو التجفیف اثناء سواء الغذائیة قیمتھا من وبعض الحسیة صفاتھا بعض المجففة المواد بعض تفقد ·
  . التخزین

  .  غریب طعم الجافة الخضروات معظم واكتساب المنتجات لون تغیر شدة ·

 مدة ذلك ویستغرق ثانیة بالماء لتتشرب نقع عملیة إلى للاستھلاك تحضیرھا عند المجففة الأغذیة تحتاج ·
  . التجفیف وطریقة المادة نوع حسب تقل أو تطول

  .  بھا الرطوبة نسبة ارتفاع عند خاصة الأخرى الحفظ بطرق بالمقارنة قلیلة بالتجفیف الأغذیة حفظ مدة ·

  

 

  : الانكماش نسبة

 وكمیة وغیرھا البذور مثل مرغوبة الغیر وأجزائھا بقشورھا الكلیة الخام المادة كمیة بین النسبة بھ یقصد
 كیلو ٧ كل أن ذلك فمعنى ١:  ٧ البطاطس فى الانكماش نسبة أن قیل فإذا.  الناتجة المجففة المادة

  .  المجففة البطاطس من واحد جرام كیلو تعطى المصنع إلى یدخل خام بطاطس

  : التجفیف نسبة

 بین النسبة أى.  المجففة الناتجة المادة وكمیة للتجفیف الداخلة المادة كمیة بین النسبة توضح نسبة ھى
 عنھا ویعبر الناتجة المجففة المادة كمیة وبین فیھا المرغوب غیر والأجزاء قشورھا ازالة بعد المادة كمیة
 بعد تعطى المجفف إلى الداخلة المادة من أوزان ٥ كل أن ذلك ومعنى ١: ٥ المثال سبیل على ھكذا

ً  تجفیفھا ً  وزنا ً  المجففة المادة من واحدا   .  صحیح واحد الثانى الرقم یكون ودائما

  : التشرب نسبة

.  ١:  ٨ أو ١:  ٦ بالنسبة عنھا ویعبر التشرب قبل وكمیتھا التشرب بعد المادة كمیة بین النسبة عن عبارة
 وزن من تنتج التشرب بعد المادة من أوزان ٦ كل أن ھو ١:  ٦ مجففة لمادة التشرب نسبة أن ومعنى
  .  الجافة المادة من واحد
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 

  : الغذائیة القیمة على التجفیف تأثیر:  أولا

 فى الرطوبة ونسبة التجفیف وطریقة السلق وطریقة السلق بعملیات المجففة للأغذیة الغذائیة القیمة تتأثر   
 التجفیف أثناء.  التخزین ظروف وكذلك التغلیف وطریقة الغذائیة للمادة الطبیعیة والخواص النھائى الناتج

 ففى ذاتھا التجفیف ظروف على تتوقف بصورة ج كفیتامین الغذائیة المادة فى الفیتامینات بعض كمیة تقل
 للفواكھ الشمسى التجفیف یقضى كما النصف إلى الفیتامین ھذا نسبة تنخفض السلق بعد المجفف الخضار

 نسبة بإنخفاض المجففة الأغذیة تخزین أثناء ج فیتامین ثبات ویزداد ج فیتامین من محتواھا معظم على
 أكسید ثانى من جو فى المجففة الغذائیة المواد وبتعبئة ، التخزین حرارة درجة وبإنخفاض فیھا الرطوبة
  .  الاسكوربیك وحمض بالكاروتین المجففة المواد احتفاظ على یساعد فإنھ النیتروجین أو الكربون

 فیتامینات باقى أن حین فى)  الثیامین) (  ١ب(  فیتامین من جزء لتلف تؤدى الكبرتھ عملیة أن كما
 عن بمعزل والتجفیف الكبرتھ عملیات أن بالذكر وجدیر.  التجفیف أثناء تتأثر لا)  ب(  فیتامین مجموعة

 والتحلل للأكسدة التجفیف أثناء یتعرض فإنھ الشبع العدیم الكاروتین أما الأخضر اللون على یحافظ الھواء
ً  مرغوبة غیر ونكھة طعم ذات الغذائیة القیمة عدیمة مواد معطیا العوامل من العدید فعل   .  أحیانا

 تغیر یحدث وقد البروتین فى الموجودة الأساسیة الأمینیة الأحماض على تؤثر لا التجفیف عملیة أن كما
ً  أسھل یجعلھ للبروتین الطبیعى التركیب فى  إن إلا.  الناس بعض على لبعضھا الضار الأثر ویزول ھضما

  .  السیئة التخزین ظروف تحت تنخفض للبروتین الغذائیة القیمة

 زیادة إلى وتؤدى نافعة تكون التجفیف أثناء لھا تحدث التى التغیرات معظم فإن للكربوھیدرات وبالنسبة
 العصارات وصول سھولة إلى تؤدى الخلویة الجدر فى تغییرات یحدث كما ، منھا للاستفادة الجسم قابلیة

 الكربوھیدراتیة المواد فى تحولات التخزین أثناء ینتج قد أنھ إلا.  محتویاتھا من والاستفادة للخلیة الھاضمة
ً  ضارة مركبات لتكوین تؤدى   .  فورفورال میثیل ھیدروكسى مركب مثل صحیا

 التجفیف عملیة أثناء اللیبیز انزیم نشاط نتیجة التغیرات بعض والتخزین التجفیف أثناء للدھون ویحدث
 أحماض عنھ ینتج الذى للدھون المائى التحلل إلى یؤدى مما المناسبة غیر التخزین ظروف فى أو ذاتھا
  ) .  التزنخ(  الكریھة الرائحة تسبب الكربونیة السلسلة قصیرة دھنیة

 ً    الفساد عوامل على التجفیف عملیة تأثیر:  ثانیا

  :  الدقیقة الأحیاء على التجفیف تأثیر -١

(  الدقیقة الأحیاء نمو من یحد والذى للأغذیة الرطوبى المحتوى خفض ھو التجفیف من الرئیسى الغرض
 یتوقف المجففة المنتجات وفى ، للغذاء الرطوبى المحتوى على ذلك ویعتمد)  خمیرة – فطریات – بكتریا

 فإن عامة وبصفة.  الماء إمتصاص على ومقدرتھ وتركیبھ للغذاء المائى النشاط على الدقیقة الأحیاء نمو
 فإن ولذلك ، البكتریا من أقل مائى نشاط على تنمو التى الخمائر من أقل مائى نشاط على تنمو الفطریات
  .  البكتریا ثم الخمائر یلیھا المجففة الأغذیة فى تنمو التى الدقیقة الأحیاء أھم تعتبر الفطریات



13   
 

  

 إلى تؤدى للرطوبة منفذة غیر سلیمة عبوات فى المجففة الغذائیة المواد تعبئة أن بالذكر جدیر ھو ومما
  .  والملح السكر مثل الذاتیة الصلبھ المواد بإضافة المائى النشاط خفض ویمكن.  الدقیقة الأحیاء نمو إیقاف

  : الكیمیائیة التفاعلات على التجفیف تأثیر -٢

 الحرارة درجات لارتفاع نظرا الغذائیة للمواد والتخزین التجفیف عملیة أثناء الكیمیائیة التفاعلات تنشط
 یؤدیان متسلسلان تفاعلان وھما ، للدھون الأوكسیدى والتزنخ میلارد تفاعل الضارة التفاعلات ھذه وأھم
 مجموعة بین تفاعل(  میلارد تفاعل عن ینتج كما.  مرغوبة غیر ونكھة طعم ذات مركبات تكوین إلى

 یعرف ما وھذا غامق بنى لون)  الأمینى الحامض فى الأمین ومجموعة السكر فى الكتیون أو الالدھید
 أنھ إلا میلارد تفاعل ینشط الغذائیة للمادة الرطوبة نسبة ارتفاع أن وجد وقد ، الأنزیمى غیر البنى بالتلون

 المعاملة أن حین فى.  الأوكسیدى التزنخ من ینشط الاوكسجین و المعادن ووجود الأوكسیدى التزنخ یثبط
  .  میلارد تفاعل من تقلل الكبریت أكسید بثانى

  : المؤكسدة الانزیمات على التجفیف تأثیر -٣

ً  ضئیلاً  یصبح حیث الغذائیة المادة فى الرطوبة نسبة بانخفاض الانزیمات نشاط ینخفض  نسبة عند جدا
 معھ یتحتم مما المشاكل من الكثیر فتسبب الغذائیة المادة فى العالیة الرطوبة نسبة اما% .  ١ رطوبة

 قتل فى فاعلیة أقل الجافة الحرارة وتعتبر ، بالحرارة ذلك ویتم التجفیف طریق عن منھا التخلص
ً  وتستخدم.  الرطبة الحرارة من الانزیمات  الكیماویات وأھم ، الإنزیمات نشاط لتقلیل الكیماویات أیضا
 خاصة الإنزیمات قتل تمام یختبر أن ویجب.  المقررة بالنسب الكبریت أكسید ثانى مركب ھى المستخدمة
 ھذه أن بالذكر وجدیر الانزیمى البنى التلون تسبب لأنھا)  البیروكسدیز أو الكتالیز(  منھا المؤكسدة
  .  مئویة درجة ٧٠ من أقل درجة على التجفیف عملیة أثناء تنشط قد الانزیمات
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 

 أو الماء من كبیرة كمیة لتبخیر الشمس أشعة من الناتجة الحرارة تستخدم التجفیف من النوع ھذا فى
 وبجانب مناسبة وحرارة ساطعة شمس إلى العملیة ھذه وتحتاج.  الغذائیة المواد تحتویھا التى الرطوبة

  " للتجفیف حوشات" مناشر إلى تحتاج ذلك

  
  تجفیف طبیعي شمسي لمحصول الطماطم

  : الشمسى التجفیف مزایا

  .  للتجفیف اللازمة الحرارة لتولید آلات إستعمال إلى الحاجة عدم ·

 و أدائھ لسھولة عالیة فنیة ودراسة خبرة أو كبیرة عنایة إلى یحتاج لا حیث الإنتاج تكالیف رخص ·
  . إنتاجھ

  .  بھ یقوم أن العادى الفلاح إمكان وفى كبیرة أموال رؤوس إلى الحاجة عدم ·

  : الشمسى التجفیف عیوب

  . وتقلیبھا الصوانى لحمل العمال من كبیر عدد استخدام ·

  . المجففة للمادة النھائیة الرطوبة نسبة فى التحكم عدم ·

  . اللون تغیر إلى تتعرض كما الفیتامینات من مكوناتھا بعض لفقد المجففة الأغذیة تعرض ·

 الأتربة إلى وتعرضھا المنشر فى التجفیف عند والطیور الحشرات لعبث المجففة المواد بعض تتعرض ·
  . تلفھا إلى یؤدى مما والندى

  . الإستغلال عن الأرض من كبیرة مساحة یعطل مما كثیرة مناشر على تجفیفھا المراد الثمار تحتاج ·

ً  المجففة الأغذیة · ً  المجففة من جودة أقل شمسیا   .  صناعیا
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 

  تنقسم المجففات الشمسیة الي ثلاث أقسام :

 المجففات الشمسیة المباشرة  - ١
 المجففات الشمسیة غیر المباشرة  - ٢
 المجففات الشمسیة الھجین  - ٣

  ویتكون كل قسم من الاقسام الي مجفف سلبي ومجفف ناشط . 

  المباشرة :المجففات الشمسیة  - ١

  یتكون ھذا النوع من خزان مغلق مغطي بأغطیة شفافة تسمح للاشعاع الشمسي بتسخین المنتج مباشرة . 

وھو نظام بسیط ورخیص ویحمي المنتجات المجففة من التلوث بالمقارنة مع التجفیف تحت أشعة الشمس 
   في الھواء الطلق .

 . المجفف الشمسي المباشر السلبي 

بسیط . حیث یتكون من حجرة تجفیف وھي عبارة عن علبة معزولة مع وجود مدخل یتمیز بتصمیم 
  ومنفذ لضمان دوران الھواء .

وھنالك قطعة شفافة یمكن أن تكون من الزجاج أو البولي ایثلین . تسمح ھذه القطعة الشفافة بنقل الاشعاع 
الساخن في المجفف بسبب الشمسي الي المنتج الموضوع في حجرة التجفیف . في حین یدور الھواء 

  الفرق في الكثافة . ویوجد بھ منفث أو مدخنة للسماح بخروج الھواء الرطب . 

% حسب ٤٠الي  ٢٠وھو مناسب لتجفیف الفواكھ والخضار والاعشاب والتوابل . وتختلف كفاءتھ من 
  نوع المنتج والموقع الجغرافي ومعدل تدفق الھواء اعتمادا علي درجات الحرارة .

  یئة وغیرھا . د منھ المجفف الصندوقي ومجففات الدفویوج

  مجفف شمسي مباشر سلبي            
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  المجفف الشمسي الناشط 

كما ھو الحال في المجففات السلبیة المباشرة تمتص المحاصیل الاشعاع الشمسي المباشر من خلال 
الاغطیة الشفافة . ولكن ھنا في النوع النشط یتم تعزیز دوران الھواء بواسطة مروحة العادم التي یمكن 

  تشغیلھا علي الطاقة الشمسیة الكھروضوئیة . أو الكھرباء . 

النوع السلبي وتتطلب مھارات في مجال التشغیل والصیانة . وھي أكثر ملاءمة من وھي أكثر تكلفة من 
  .  ةالمجففات السلبیة للمحاصیل ذات محتوي الرطوبة العالی

  ولتعمل بكفاءة عالیة لابد من التحكم الجید في درجات الحرارة المثلي وتدفق كتلة الھواء . 

  ویوجد منھا أشكال عدة .

  

  اشط مجفف شمسي مباشر ن

  

 :المجففات الشمسیة غیر المباشرة  - ٢

  في ھذا النوع لایتعرض المنتج لأشعة الشمس المباشرة . ویتكون ھذا النوع من وحدتین رئیسیتین ھما : 

  . مجمع الطاقة الشمسیة الذي یجمع الاشعاع الشمسي من خلال أغطیة شفافة 
 ج المراد تجفیفھ بھا .خزان التجفیف وھو عبارة عن مقصورة غیر شفافة یتم وضع المنت 
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ویسمح مجمع الطاقة بتسخین الھواء المحیط الذي یتدفق من خلال قنوات الھواء الي خزانة التجفیف حیث 
  یتم تخزین المنتج علي صواني شبكیة او رفوف .

وھي تتطلب وقتا أقل للتجفیف مقارنة بالمجفف المباشر . وتحافظ بشكل أفضل علي جودة المنتجات 
المباشر للاشعاع المجففة وعلي ألوانھا ومحتواھا من الفیتامینات . وذلك عن طریق تجنب تعرضھا 
  الشمسي . غیر أنھا أكثر تعقیدا من المجففات المباشرة وتتطلب مزیدا من الصیانة .

  تنقسم الي قسمین (سلبي ، ناشط) .وھي 

  مجفف شمسي غیر مباشر سلبي       

  

  مجفف شمسي غیر مباشر ناشط      
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  المجففات الشمسیة الھجین : - ٣

وھي تجمع بین خصائص المجففات الشمسیة المباشرة وغیر المباشرة . حیث یتم تجفیف المنتج من خلال 
  واء المسخن مسبقا في مجمع الطاقة الشمسیة . الشمسي المباشر وتدفق الھالجمع بین الاشعاع 

  وھي أیضا تنقسم الي قسمین (سلبي ، ناشط) .

  مجفف شمسي ھجین سلبي           

  

  مجفف شمسي ھجین ناشط      
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 

  تبدأ عملیة تحضیر الاغذیة للتجفیف باختیار الخضروات والفواكھ المراد تجفیفھا . أولا       

  أختیار الخضروات :

  یتم اختیار الخضروات الطازجة الطریھ والناضجة كما موضح في الشكل أدناه . 

  

  خضروات صالحة للتجفیف 

ین أو غیر وینبقي تجنب الخضروات غیر الناضجة وذلك لان لونھا ونكھتھا یمیلان لان یكونا ردیئ
تمیل الي القساوة (عسیرة المضغ) أو مناسبین . كما ینبقي تجنب الخضروات مفرطة النضج أو التي 

المتخشبة أو اللیفیة . ومن أجل الحصول علي خضروات مجففھ ذات نوعیة وقیمة غذائیةجیدة یفضل 
  تجفیفھا بعد الجني مباشرة .

  اختیار الفواكھ :

عد یتم اختیار الفواكھ الصلبة تامة النضج للتجفیف . ویتم التعامل معھا بلطف ویتم اخضاعھا للتجفیف ب
  الجاھزة للتجفیف تكون سریعة العطب .الجني مباشرة . لان الثمار 

  فواكھ صالحة للتجفیف      
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  عملیة تحضیر الاغذیة للتجفیف كالاتي : ثانیا تتم   

  الخضروات :

تغسل الخضروات بماء بارد قبل البدء بعملیة التجفیف مباشرة . ولایسمح بنقعھا في الماء . واذا كانت 
الخضروات مغطاه بالتربة تغسل في ماء جار لمنع بقاء الاوساخ في الغذاء. وینبقي تقشیر معظم 

ي قطع صغیرة الخضروات وازالة الاجزاء التي لاتؤكل ومن ثم تقطع وتحول الي شرائح . أو تجزأ ال
متجانسة . ومع أن تقشیر بعض الخضروات مثل ثمار الكوسا الصغیرة وجزور الجزر المغسولة جیدا یعد 

  أمرا اختیاریا . 

لفة من تصبح أقسي عندما تجفف . وتزال الاجزاء اللیفیة والمتخشیة والتافان الخضروات غیر المقشرة 
  سطة قطاعة خضار .الخضروات قبل التجفیف . ویمكن تقطیع الخضار بوا

ولتحضیر الخضروات والفواكھ للتجفیف تزال الاجزاء التالفة أوالتي لاتؤكل . وتقطع الي شرائح قرصیة 
  ملم للشرائح سمكا مناسبا .٨أو مستطیلة . ویعتبر السمك بمقدار 

       

  الي شرائح غسل المنتج المراد تجفیفھ                                تقطیع المنتج          

         

  المعاملة الاولیة للمنتج                                 ترتیب الخضار في صواني التجفیف             
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  الفواكھ :

تغسل جمیع الثمار بلطف في الماء مباشرة قبل البدء بعملیة التجفیف . وذلك من أجل ازالة الاوساخ 
لثمار ذات القشور التي لایتم ازالتھا مثل الكرز والبرقوق والمشمس والبكتیریا والحشرات . كما تغسل ا

بشكل جید . ولاینصح بنقع الثمار في الماء . وذلك لان النقع لفترة طویلة یمكن أن یسبب تقلیل في القیمة 
  مما یزید من الوقت اللازم للتجفیف . الغذائیة للمنتج وزیادة المحتوي المائي للثمار 

مار وقشرتھا ویمكن ترك القشرة علي بعض الثمار مثل التفاح والدراق . غیر ان طعمھا تزال أعناق الث
  یصبح مرا أو یزول اثناء عملیة التجفیف 

  غسل الفواكھ لتحضیرھا للتجفیف    

  المعاملة الاولیة للفواكھ والخضار 

الا  أنھا بشكل عام تحسن من مع ان بالامكان تجفیف وتخزین العدید من الثمار دون معاملة أولیة .       
نوعیة الغذاء المعد للتجفیف وخاصة الخضروات . ومن الاسباب الرئیسیة الداعیة لاجراء المعاملة الاولیة 

  للغذاء قبل التجفیف ما یلي :

 الحفاظ علي لون ونكھة الغذاء  -١
 تقلیل الفاقد في القیمة الغذائیة  -٢
 ایقاف تحلل المنتج بفعل الانزیمات  -٣
 یف أكثر تجانسا ضمان تجف -٤
 اطالة فترة التخزین للمواد المجففة  -٥

  :ومن أھم طرق المعالجة الاولیة للفواكھ والخضروات مایلي 

الغمس في حمض الاسكوربیك أو حمض الستریك (خمض اللیمون) أو في محلول ملحي    الفواكھ :   
  .أو العسل أو المعاملة بالكبریت أو محالیل الكبریتیت أو محلول تبییض 

  التبییض بالبخار  أو التبییض بالماء    الخضروات :
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  : ھما نوعین إلى إجرائھ فى المتبعة الطرق حسب التجفیف یقسم

 الشمسى التجفیف ففى.  الصناعى التجفیف والذي سبق ذكرة .  )  الطبیعى التجفیف(  الشمسى التجفیف
 لامتصاص كوسیلة الجوى الھواء ویستخدم للحرارة طبیعى كمصدر الشمس حرارة تستخدم الطبیعى أو

 بعد بھا المسموح النسبة عن زائدة رطوبة من بھا مما للتخلص الغذائیة المواد من المتبخره الرطوبة ونقل
 درجة تنظیم بواسطة الغذائیة المواد من الزائدة الرطوبة إزالة فیتم الصناعى التجفیف فى أما.  التجفیف
ً  بھ النسبیة والرطوبة الھواء وسرعة الحرارة  المئویة النسبة وفى التجفیف مدة فى التحكم یتم كما ، صناعیا
 متعددة وھى بالمجففات تعرف خاصة أفران فى ذلك ویتم . التجفیف بعد الغذائیة المادة فى للرطوبة
 القیمة من ممكن قدر أكبر على للمحافظة الھواء مخلخلة المجففات ھذه تكون وقد والألوان الأشكال
  . للمادة الغذائیة

  

  اعي یعمل بالكھرباءنمجفف ص

  

 یمكن أنھ كما ، الغذائیة قیمتھ وارتفاع الناتج بجودة الطبیعي التجفیف عن الصناعي التجفیف ویتمیز
 درجة استخدام الصناعي التجفیف في الأول الاساس و . قصیرة مدة وفى بلد أي وفى وقت أي في اجراؤه
 الغذائیة المواد فقد نسبة من وتقلل جذاب ولون مقبول طعم ذات مجففة مادة لتعطى مناسبة حرارة

  . مئویة درجة ٨٠ – ٥٠ بین ما للتجفیف المناسبة الحرارة درجة وتتراوح.  والفیتامینات
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  : التجفیف في الحرارة درجة استخدام كیفیة

 وتعتبر ، الدیزل من أو السولار أو المازوت أو الخشب أو الكھرباء من للتجفیف المطلوبة الحرارة تولد
ً  المادة تسخین طریق عن أما الحرارة وتستخدم ، تكلفة اكثرھا أنھا إلا أفضلھا الكھرباء ً  تسخینا  أو مباشرا
 ً     . مباشر غیر تسخینا

 المواد على – إلیھا المشار الحرارة مصادر من الناتج – الساخن الھواء إمرار یتم المباشر التسخین ففي
 ھذه على ویعاب ، المواد بھذه الساخن الھواء إتصال یمنع حائل وجود بدون مباشرة تجفیفھا المراد

 ھذه وتمتاز ، الاحتراق بذرات الاتساخ أو الاسمرار أو للاحتراق المجففة الغذائیة المواد تعرض الطریقة
  . التجفیف تكالیف بانخفاض الطریقة

 طریق عن الغذائیة للمادة الملامس الھواء حرارة درجة رفع یتم المباشر غیر بالتسخین التجفیف فى أما
  . المضغوط بالبخار أو بالكھرباء المسخنھ الأنابیب أو المستعملة الأفران لأسطح ملامستھ

  : التجفیف بصناعة الزراعیة العملیات علاقة

 الفاكھة بحدائق العنایة یجب ولذلك الزراعة عملیات على الجافة والخضر الفاكھة ثمار صفات تتوقف     
 لا حتى للتطعیم الجیدة والأصول للزراعة الصالحة الأراضى فتختار للتجفیف ثمارھا المعدة والخضروات

 إكثار على یقتصر أن یجب ذلك عن وفضلاً  الحشریة الآفات أو الفطریة للأمراض الأشجار تتعرض
 من وخلافھا وخف وتقلیم وتسمید رى من للزراعة المنتظمة الطرق وإتباع للتجفیف الصالحة الأصناف
  .  للتجفیف صالحة حالة فى أى الآفات من خالیة الحجم كبیرة جیدة ثمار إنتاج یتسنى التى العملیات

 صلاحیة مدى كبیر حد إلى علیھا تتوقف التى المھمة الزراعة عوامل من كعامل الرى موضوع ویعتبر
 المیاه وكمیة ومواعیدھا الریات عدد على بالثمار الرطوبة تركیز درجة فتتوقف.  للتجفیف الثمار

ً  الإعتبارات ھذه على تتوقف كما ، فیھا المستخدمة  ولذلك الذائبة وغیر الذائبة الصلبھ المواد تركیز أیضا
ً  بالرى التامة العنایة یجب   .  المناخ وحالة والمنطقة والموقع الأرض ونوع النمو وحالة الثمار لنوع تبعا

  محصول من البامیھ صالح للتجفیف
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 ویجب. المستھلك عند وتنتھي المزرعة في تبدأ معقدة عملیة ھي الأغذیة سلامة على الحفاظ إن     
 الى ثم ومن الإعداد إلى التخزین، إلى الحصاد، إلى الإنتاج، من الغذائیة، السلسلة مراحل جمیع مراعاة

  .الاستھلاك

   الأغذیة؟ سلامة ھي ما

 بصحة تضر قد مواد الغذاء احتواء یمنع العلوم على قائم فعل أو إجراء أو اختصاص ھي الأغذیة سلامة
  .لتناولھ مأمون غذاء توفیر إلى الأغذیة سلامة وتھدف. الإنسان

  غذائنا؟ سلامة یضمن من

 اتباع ویستھلكونھ ویقدمونھ ویعدونھ ویخزنونھ وینقلونھ ویجھزونھ الغذاء ینتجون من جمیع على
 وتنفیذ التشریعات، وضع في رئیسیًا دورًا الحكومات وتؤدي. الغذاء سلامة على بالحفاظ كفیلة ممارسات
 عن فضلاً  معھ، والتواصل الجمھور وتثقیف اللوائح، وإنفاذ التفتیش، عملیات وإجراء السیاسات،
 للأغذیة العالمي الیوم شعار وبحسب. حدوثھا عند الطوارئ وحالات الأغذیة سلامة لحوادث الاستجابة

  ."الجمیع تھم مسألة الأغذیة سلامة" فإن

  مأمون؟ غیر الغذاء یصبح كیف

 إلى الملوثات تدخل فقد. الإمدادات سلسلة مراحل من مرحلة أي في مأمون غیر یصبح أن للغذاء یمكن
 یؤدي وقد. والتجھیز الإنتاج أثناء المستخدمة المعدات أو الھواء أو المیاه أو التربة من الغذائیة السلع

 حرارة درجة في ونقلھ الصحیة النظافة وشروط تتنافى بطریقة ومناولتھ صحیح غیر بشكل الغذاء تخزین
 لا حین مأمون غیر الغذاء یجعل أن أیضًا المستھلك یستطیع كما. مأمون غیر تناولھ جعل إلى مناسبة غیر

  .المثال سبیل على تام بشكل یطھوه

ً، شخص ملیوني بنحو یقدر ما بوفاة المأمون غیر الغذاء یرتبط  الغذاء ویُعد. الأطفال من معظمھم سنویا
 یزید ما عن مسؤولاً  الكیمیائیة المواد أو الطفیلیات أو الفیروسات أو الضارة البكتریا على یحتوي الذي
  .السرطان إلى وتصل الإسھال من تبدأ مرض ٢٠٠ على

 العمل بمكان الأھمیة ومن. مشتركة مسؤولیة تمثل الغذائیة السلامة أن على العالمیة الصحة منظمة وتؤكد
  . والمستھلكین البائعین وحتى والمصنعین المزارعین من الغذائي، الإنتاج سلسلة امتداد على
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  :الغذاء مأمونیة لضمان الخمس الوصایا الصحة منظمة وتقدم

  نظافتك على حافظ:  ١الوصیة

  المطھو والطعام النيء الطعام بین افصل: ٢ الوصیة

ً  الطعام اطھ: ٣ الوصیة   جیدا

  مأمونة حرارة درجة في بالطعام احتفظ: ٤ الوصیة

  المأمونة الخام والمواد المیاه استخدم: ٥ الوصیة

  والمصطاحات : التعاریف

       . المقبولة غیر المواد من وغیرھا والدھون والقاذورات، الأغذیة، وبقایا الأتربة، إزالة - النظافة
 عن الأغذیة إلى تضاف لا أخرى مادة أي أو غریبة، أو كیماویة أو بیولوجیة مادة أي - الملوثة المادة
                                                                    .صلاحیتھا أو الأغذیة بسلامة یضر قد مما قصد،

ثة مادة لأي بھا توجد التي البیئة أو الأغذیة تعرض - التلوث   .ملوِّ

 أو الأغذیة بسلامة یضر لا الذي المستوى إلى بالبیئة الموجودة الدقیقة الكائنات خفض - التطھیر
  .الفیزیائیة الطرق أو الكیماویة المواد باستخدام وذلك صلاحیتھا،

 في وصلاحیتھا الأغذیة سلامة لضمان اللازمة والتدابیر الظروف جمیع ھي - للأغذیة العامة النظافة
  .الغذائیة السلسلة حلقات جمیع

 قد مما تكتنفھا التي الظروف في أو الأغذیة في توجد فیزیائیة أو كیماویة أو بیولوجیة مادة أي - الأخطار
  .بالصحة ضار تأثیر إحداث في یتسبب

 غیر أو المعبأة الأغذیة مع مباشر غیر أو مباشر بشكل یتعامل شخص أي - الأغذیة في المتعاملون
 مطالبا یكون وبذلك للأغذیة، الملامسة الأسطح مع أو الغذائیة، الأدوات أو المعدات مع أو المعبأة،

  .الأغذیة سلامة لشروط بالامتثال

  .منھا المقصود للاستخدام طبقا الآدمي للاستھلاك مقبولة الأغذیة تكون أن ضمان - الأغذیة صلاحیة
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بئة والتغلیف   تعد التعبئھ والجیدة والتغلیف وطرق التخزین من العملیات المھمة جدا .  فالتع           
یحمیان الغذاء المجفف من الاوكسجین والرطوبة (الفقد او الامتصاص). والضوء والكائنات الحیة 

  والدقیقة والافات.

  العملیتین بعد التأكد من أن الغذاء قد أصبح جافا بما فیھ الكفایة .  ولھذا ینبقي اجراء ھاتین

  عند انتھاء عملیة التجفیف یبرد الغذاء المجفف بشكل كامل ویوضع في عبوات نظیفة مقاومة لبخار الماء. 

  تكییف الفواكھ :

  عند انتھاء عملیة التجفیف قد لاتكون الرطوبة المتبقیة في الثمار موزعة بشكل متجانس فیھا . 

(تكون بعض شرائح الثمار أكثر رطوبة من الاخري) . وذلك لاختلاف أحجام القطع واختلاف مواقعھا 
  ولھذا ینبقي تكییف الثمار قبل البدء بتخزینھا لفترات طویلة .  في المجفف .

التكییف علي توزیع الرطوبة بشكل مماثل في الشرائح وھو بالتالي یقلل من فرص فساد الغذاء اذ یعمل 
  وبخاصة تسبب الفطریات (الاعفان) .

ولاجراء عملیة التكییف توضع الفواكة المبردة المجففھ في أوعیة بلاستیكیة أو زجاجیة حتي ثلثي سعتھا . 
أیام . خلال ھذه الفترة تمتص الرطوبة   ١٠—٧لي مدي وتغطي باحكام ویتم رج أو ھز الاوعیة یومیا ع

  الزائدة في بعض الشرائح من قبل الشرائح الاخري في الثمار الاقل رطویة (الاكثر جفافا) .

  واذا لوحظ تكاثف الماء في الغطاء فعندئذ ینبقي اعادة الثمار الي المجفف لاستكمال تجفیفھا . 

أما الخضروات فھي تجفف في عملیة التجفیف الي مرحلة تصبح فیھا خالیة من الرطوبة تقریبا . فلیس 
  ضرورة لتكییفھا . ھنالك 

  أختیار الأوعیة للتخزین :

  یتصف الوعاء المثالي للغذاء المجفف بأنھ :

 نظیف وصحي  -١
 خفیف الوزن  -٢
 قابل للتدویر  -٣
 مقاوم للرطوبة  -٤
 محكم الاغلاق  -٥
 ضوء یحمي ضد ال -٦
 سھل الفتح والاغلاق  -٧
 رخیص الثمن  -٨
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  وفي العادة یتم اختیار الاوعیة بناء علي نوع الغذاء المجفف وظروف التخزین وطول الفترة .

لاینصح بدمج الاغذیة ذات الروائح القویة مثل البصل والملفوف مثلا مع الاغذیة المجففھ الاخري 
  غیر مرغوبة .وذلك لان الاخیرة یمكن ان تكتسب روائح قویة 

مئویة . ومدة ستھ أشھر علي  ١٥ویمكن تخزین الفواكھ المجففة مدة عام واحد علي درجة حرارة 
  مئویة . ٢٦درجة 

مئویة ومدة ثلاث أشھر علي درجة  ١٥أما الخضروات فیمكن تخزینھا لفترة ستھ أشھر علي درجة 
  مئویة . ٢٦

  وسم الحزمة :

نوع الغذاء وطریقة المعاملة الاولیة تشتمل علي  فف بطاقة حزمة تحتوي الغذاء المجتلصق علي كل 
  المستخدمة والتأریخ 

  

  

  وسم الحزمة لزعتر بلدي مجفف

  

    

  



28   
 

  

  التخزین :

. وكلما كان مكان یتصف المكان المثالي لتخزین الغذاء المجفف بأنھ مكان بارد ومظلم وجاف     
  التخزین أكثر برودة كانت فترة التخزین ومدة الصلاحیة أطول . 

  استخدام الاغذیة المجففة : 

  یمكن أكل الفواكھ المجففھ كما ھي أو بعد اعادة تشكیلھا . 

أما الخضروات فینبقي اعادة تشكیلھا قبل استخدامھا . ولاعادة تشكیل الخضروات والفواكھ یضاف الیھما 
اء وتنقع حتي تعود الي الحجم المرغوب . ویراعي تجنب النقع الزائد لأنھ یؤدي الي فقدان الغذاء الم

  لنكھتھ . 

كما ان الخضروات الورقیھ والطماطم لاتحتاج لا تحتاج الي نقع في الماء . ولكن یضاف الماء الیھما بما 
  یكفي لغمرھا ثم تغلي حتي تصبح طریة .
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 

 

  لاستخدام المجففات الشمسیة في تجفیف الفاكھة والخضار دلیل التدریب -                        
   ESCWAالأمم المتحدة الاسكوا 

  الأمم المتحدة  . الاسكوا  -المجففات الشمسیةESCWA   
  التنموي فلسطین الأقرع .ف.ع. مركزالعمل  -الدلیل التدریبي الشامل للتصنیع الغدائي المنزلي 
 منظمة الامم المتحدة للتنمیة الصناعیة  – بالشمس الدلیل العلمي لتجفیف الطماطمUNIDO  
  منظمة الاغذیة  –قواعد الممارسات الدولیة الموصي بھا والمبادئ العامة لسلامة الاغذیة

 FAOوالزراعة 
  م٢٠٢١عثمان . ح .  –التجفیف الشمسي وسلامة الغذاء 
  ن العمل فلسطین اتحاد لجا –م ٢٠٠٢الجاعوني  –تقنیة التجفیف الشمسي 
  بحث تكمیلي للبكالوریوس جامعة السودان -تصمیم مجفف شمسي لتجفیف الخضروات 
  المركز  –مالك الكباریتي ، عمار الطاھر ، نضال عبدالله ، مظفرعمیش  –حقیقة السخان الشمسي

 الدول العربیة . جامعة  –م ٢٠٠٣الوطني لبحوث الطاقة 
  م ٢٠١٠محمد سلیم علي أشتیھ ، رنا ماجد جاموس  –التجفیف الشمسي للفواكھ والخضروات

 . فلسطین –نابلس  - مركز ابحاث التنوع الحیوي والبیئة 
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 

  ٢  المقدمة 
  ٣  الملخص 

  ٤  الطاقات المتجددة 
  ٥  الطاقة الشمسیة 
  ٦  الخلایا الشمسیة 
  ٧  الالواح الشمسیة 

  ٨  كیفیة وضع الالواح الشمسیة 
  ١١ – ٩  التجفیف 

  ١٣ --   ١٢  تأثیر التجفیف علي المواد الغذائیة 
  ١٤  التجفیف الطبیعي / الشمسي 

   ١٨ – ١٥  أنواع المجففات 
   ٢١ – ١٩  تحضیر الاغذیة للتجفیف 

   ٢٣ – ٢٢  التجفیف الصناعي 
   ٢٥ – ٢٤  توصیات سلامة الغذاء 

   ٢٨ – ٢٦  التعبئة والتغلیف والاستخدام 
  ٢٩  أھم المراجع 

  ٣٠  الفھرس 
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