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 تجفيف المواد الغذائيه بالأستفاده من الطاقه الشمسيه

 

ٌزودك هذا الموظوع ببعض المعلومات والملاحظات حول كلفٌة الأستفاده من الطاقه الشمسٌه لتجفٌف المواد الغذائٌة حٌث اننا 

تكون مفٌده لنا ونكون سعداء بذلك اذا ودعنا نعلم فٌما اذا كان لدٌك بعض الخبرات التً ممكن ان . وضعنا كل خبراتنا واحصائٌاتنا 

.قمت بأضافتها لنا  

 المحتوٌات

 الخلفٌه

 تحضٌر المواد الغذائٌه

 تقطٌع الفواكه والخضر وتعتمد على نوع المنتج

 تحضٌر المجفف

 التجفٌف

 متى تكون جاهزه

 تفرٌغ المجفف

 الخزن

 غحص الرطوبه

 هجوم الحشرات

 التعفن

 استخدام الأغذٌه المجففه

خزن المواد الغذائٌه المجففهصلاحٌة   

 نظره عامه على وقت التجفٌف

 استخدام وطهً الغذاء المجفف

 نظره عامه على مختلف المواد الغذائٌه

 الفواكه

 الخظروات

 الأعشاب

 اللحوم

 السمك
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 الزهور

 طهً المواد الغذائٌه

 الصور

 الروابط

 الخلفٌه

اثناء الحصاد كمٌات . بسبب عدم معرفتهم بكٌفٌه تخزٌنه بالطرٌقه الصحٌحه من الغذاء ٌتعفن فً المناطق الجنوبٌه % 50اكثر من 

كبٌره من المحاصٌل تتلف ولا ٌمكن بٌعها والأستفاده منها اما عن طرٌق التجفٌف فٌمكن الأستفاده بشكل اكبر وٌمكن الحصول على 

.دخل اكثر  

ه من خلال تعرضه للحٌوانات  او الحشرات اقد تلأأتً الأمطار ان التجفٌف المباشر عن طرٌق الشمس ٌؤدي الى تلف المواد الغذائً

.المجففات الشمسٌه للغذاء فٌمكن الأحتفاظ بالغذاء اما استخدام . و تتلف المحصول   

 وكذلك ٌمكن للمواد الغذائٌه الأحتفاظ بقٌمتها الغذائٌه و الفٌتامٌنات وكذلك المعادن

لكنها لسوء الحظ غٌر شائعه فً كثٌر من الدولان التجفٌف بهذه الطرٌقه هً جٌده ومفٌده و  

 تهٌئه المواد الغذائٌه للتجفٌف

ٌجب على العامل ارتداء الكفوف الواقٌه وغسل الٌدٌن بشكل جٌد وازالة جمٌع الحبوب والبذور وتقشٌر بعض الفواكه اذا تطلب الأمر 

*ل ماء 20مل بكمٌة  400*اء او بماده الكلور وتجفٌفها بالسرعه الممكنه قبل ان اتصبح بنً اللون وكذلك غسلها بالم  

ا للأحتفاض بأنزٌماتها بمدة اطولٌنصح بجلً الخظروات قبلف تجفٌفه  

 ٌجب غلً الخظروات وبعدها وضعها بماء بارد مباشرة

 الجلً

 ٌنصح بالتبٌٌض بالبخار للحفاظ على القٌمه الغذائٌه ووعدم الأخترط  فٌما بٌنها

 

لماء فً قدر كبٌر وٌسخن الماء الى درجة الغلٌان وبعدها ٌبعد عن النار وتوضع الخظروات داخل سلة ٌوضع عدة سنتمترات من ا

سم وتعرض للبخار لفتره معٌنه حٌث ٌجب التأكد من ان البخار قد وصل الى جمٌع كمحتوى السله  5على ان لا تزٌد عمقها عن 

.قطعة قماش لأزالة الرطوبه الزائدهبالتساوي وان الخضوان اصبحت نصف مطبوخه وبعدها توضع على   

 الحفاظ على الفواكه من تغٌر الون

* ماء 11غم ملح مع  10% * 1توضع الفواكه بمحلول ماء مالح    

*ماء 11حامض مع  0.01* او توضع بعصٌر اللٌمون المخفف او ترش بأحدى حوامض السترٌك   

*ماء 11غم سكر مع  500*او تحلى لافواكه بسكر الفواكه النتخب من بعض انواعه  
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 التقطٌع

تعتمد القطعة على نوعٌة الفواكه المراد تجفٌفها اذا كانت رقٌقه جدا هذا سٌؤدي الى صعوبة رفعها من صٌنٌة المجفف اما القطع 

 السمٌكه فتكون عرضة للتلف بعد تجفٌفها اي عند الخزن

 تهٌئه المجفف

قطع الغذاء السابقه وازالتها وكذلك الحفاض على المواد الغذائٌه من الحشراتٌجب تنضٌف صٌنٌة التجفٌف بشكل كامل من جمٌع   

.ٌجب ان ٌتم اختٌار مكان المجفف بمو قع معرض لأشعة الشمس طٌلة الٌوم وكذلك ٌجب ان ٌكون بأتجاه الرٌح  

 

 التجفٌف

ٌجب ان لا ٌعرق الغذاء وخصوصا ٌجب تنظٌف الغطاء البلاستٌكً بشكل كامل ودقٌق ووضعه بشكل محكم لمنع دخول الحشرات 

 الأعشاب بشكل مباشر للشمس لأن ذلك سوف ٌؤدي الى فقدان الكثٌر من المواد الغذائٌه 

 الفواكه

درجه ان  50درجه ومن ثم تعاد الى  70درجه و من ثم ترفع الى  50وكذلك ٌجب ان تكون درجة الحراره فً بداٌة التجفٌف هً  

.قتل الحشرات وبٌوظها تغٌر درجة الحراره ٌساعد على   

.ان التجفٌف الصحٌح ٌجب ان ٌكون بطرٌه حٌث ٌحافظ على المواد الغذائٌه وخصائصها وكذلك شكل وهٌئه المنتج  

.ٌجب المحافضه على المجفف من مٌاه الأمطار لأن ذلك سٌؤدي الى تلف عملٌة التجفٌف   

.لا تحتاج الفواكه الى اضافة العطور والنكهات  

زهمتى ستصبح جاه  

اذا تعرضت الفواكه الى ٌومٌن سالمٌن مشمسٌن سوف تكون جاهزه ولا ننسى الفحص قبل الأنتهاء والتأكد من خلوها من السوائل 

.اما الخظروات ٌجب ان تكون هشه . بشكل كامل  

.الفاصولٌه ٌجب ان تكون جلدٌة الملمس وقابله للثنً دون ان تكسر  

وتتوفر اجهزه كثٌره لفحص الرطوبه وبأسعار مناسبه مع ملاحظه تجفٌف المواد % 10و ٌجب ان ٌكون المحتوى النهائً للرطوبه ه

ساعه 12قبل خنها لمده ان لا تقل عن   

 عملٌة تفرٌغ المجفف

.عند التاكد من المواد الغذائٌه قد جفت بشكل كامل ٌجب ازالتها بشكل مباشر   

لأن الغذاء قد اكتسب بعض الرطوبه اثناء اللٌل وانما ٌستحسن بتفرٌغها  لا ٌنصح بتفرٌغ المواد التً جففت فً الصباح الباكر  وذلك

.بعد الظهر من ٌوم مشمس وتاخذ الصٌنٌه فً مكان امن مغطى وتوضع بسله نظٌفه وناشفه لفتره معٌنه وتبرد بشكل طبٌعً  

 عاده تلتصق الفواكه المجففه فٌما بٌنها عند التجفٌف

.لسكر والفلفل او توضع الورق فٌمابٌنهاولتفادي هذه المشكله ترش بمسحوق ا  

ٌمكن استخدام العلب البلاستٌكٌه او الورقٌه الو حتى الزجاجٌه بشرط ان تحكم الغلقوتجنب دخول الظوء لأنه ٌتسبب فً اكسدة الغذاء 

 حٌث من المفظل ان تخزن بأماكن مظلمه
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.للحٌلوله دون اكتسابها بعض الرطوبه من المستحسن تعلٌب المواد المجففه بعد عملٌة التجفٌف مباشره   

 

ٌجب ان ٌكون المكان خالً من الرطوبه والظوء والهواء واستخدام الورق البنً فً الخزن وتحكم اقفال العلب بشكل كامل ووضع 

 ملصقات ٌكتب علٌها وقت الخزن والصلاحٌه ومن المهم جدا ان تكون بعٌده عن الحشرات والقوارض وتكون مكان الخزن ذات

م ووضع حامٌه ضد الحشرات وتكون بعٌده عن القوارض والروائح القوٌه مثل الثوم  12تهوٌه مناسبه وجفاف ودرجة حراره 

.والبصل  

 فحص الرطوبه

 اذا وجد بعض الماء على جدران علب الخزن ٌجب اعادة عملٌة التجفٌف بشكل صحٌح مره اخرى

 اوقات الخزن

سنه: الأعشاب  

سنه 2 -1: الفطرٌات  

شهر 6: الفواكه والخظر  

شهر 8-6: المكسرات  

.وٌمكن ان تدوم مدة الخزن اطول اذا احكم قفلها بشكل كامل واماكن الخزن تكون ذات مواصفات جٌده ومعزوله عن الهواء  

 هجوم الحشرات

ئد الحشرات مثل للحفاظ على المنتج من هجوم الفراش ٌوضع نبات اكلٌل الجبل او اوراق البنفسج و كذلك ٌمكن استخدام مصا

 العطور الخاصه بذلك وكذلك قتل بٌوض الحشرات عن طرٌق الزنبور الخامل حٌث ٌقوم بقتلها ومن ثم ٌموت

 

 استخدام الغذاء المجفف

ٌمكن الأستفاده من الخظروات المجففه لصنع الشوربه حٌث ان عملٌة الطبخ سوف تؤدي الى اعادة الماء فٌها اما الفواكه فٌمكن 

.كل مباشر او صنع العصٌر او المربٌات والمعجنات والصلصات تناولها بش  

 كٌف ٌمكن الأحتفاظ بالغذاء المجفف

.اشهر  6تحت ظروف الخزن المثالٌه والجٌده ٌمكن الأحتفاظ بها على ماٌقارب   
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 نظره عامه على اوقات التجفٌف

 

ساعه/ الوقت التجفٌف التحظٌرات نسبة التجفٌف  
 

 الفاكهه

40% ملم 8قطع بسمك    التفاح 8 

25% اقسام 4   الكمثرى 10 

30%  المشمش 12 انصاف 

40%  الكرز 11 الثمره كامله 

35%  الخوخ 12 انصاف 

50% ملم 8شرائح بسمك    الموز 8 

30%  التوت 10 الثمره كامله 

25%  العلٌق 12 الثمره كامله 

25%  الفراوله 14 انصاف 

 

 

 

 

 

 

 

ساعه/التجفٌفوقت  التحظٌرات نسبة التجفٌف  الخظروات 
25%  الجزر 6 قطع صغٌره 

30%  10ٌقطع الى اشرطه بسمك  

 ملم
 الفلفل 6

25%  الطماطه 8 قطع صغٌره 

50%  القرنبٌط 6 قطع صغٌره 

60%  الفاصولٌا 5 شرائح صغٌره 

50%  البصل 5 قطع صغٌره 

ساعه/وقت التجفٌف التحظٌرات نسبة التجفٌف  الفطرٌات 
50% الفطرٌات/الكستناء 8 قطع صغٌره   

ساعه/وقت التجفٌف التحظٌرات نسبة التجفٌف  الحبوب 
80%  الأذره 6 الحبه كاملة 

90%  الحبوب الأخرى 5 بدون تقشٌر 

90%  المكسرات 4 بدون تقشٌر 

اسبوع اما بواسطة جهاز التجفٌف تحت  3-2على الهواء الطلق 

ساعه  6-4درجه حراره مناسبه   
والهشه وذات الأوراق الناعمه الأعشاب الصلبه  
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والخزن التجفٌفنظره عامه حول كٌفٌه علاج مشاكل   

 

 

 الأستفادة من الطعام المجفف واستخدامه

ساعه وتركها تنتفخ 4-2وضع الفواكه فً ماء دافئ   

ساعة  2وضع الخظروات المجففه فً ماء بارد لمدة   

 اغلً الخظروات قبل تجفٌفها لمدة ساعه

بماء دافئ( ساعه 4-3شرائح لمدة )الفطرٌات  

 الجذور لعدة ساعات فً الماء

ساعه فً الماء 8-6الفاصولٌا لمدة   

 الماء المتبقً ٌحتوي على فوائد غذائٌه وٌمكن الأستفاده منه

 

 

 المشكله السبب كٌفٌه تجنب الغلط واصلاحه

اعادة التجفٌف بشكل صحٌح وكذلك 
التقطٌع الصحٌح والمناسب وعملٌه 

 التعلٌب المباشر بعد التجفٌف

عملٌه التجفٌف والتقطٌع الغٌر صحٌحه 
الطوٌل والغٌر صحٌح مما وكذلك الخزن 

 ادى الى اعادة اكتساب الرطوبه

 الرطوبه فً علب الخزن

وفحص النتج  التخلص من القطع المتعفنه
اٌام 10بعد التجفٌف   

 ٌجب عزل العلب بشكل صحٌح ومحكم
 

خزن المنتج بمكان جاف وذو درجة 
 حراره مناسبه

 
ضبط درجة حراره التجفٌف بشكل 

 مناسب

 عملٌة التجفٌف الغٌر صحٌحه 
 

علب الخزن لم تكن مقفله بشكل محكم 
 وغٌر معزوله عن الهواء بشكل كامل

 
ارتفاع درجة حرارة الخزن مما ادى الى 

 رطوبة المنتج
 

ارتفاع درجة حراره التجفٌف مما ادى 
الى جفاف المنتج من الخارج ورطوبته 

 من الداخل

 التعفن

من فتره فحص المنتج اثناء التجفٌف 
 لأخرى

 درجة حراره التجفٌف عالٌه جدا
مدة التجفٌف طوٌله اكثر من الحد 

 المطلوب

 بعض من قطع المنتج تصبح بنٌه

استخدام علب ذات الغلق المحكم 
 والمعزوله عن الهواء

خزن المواد المجففه بأماكن بعٌده عن 
 وصول الحشرات والقوارض

 عدم غلق العلب بشكل محكم
والقوارض الى المنتجوصول الحشرات   

 دخول الحشرات داخل علب الخزن

فً حالى خزن المنتج فً برادات  استخدم 
العلب المعدنٌه او البلاستٌكٌه المحكمة 

 القفل

 تظرر المنتج بشكل طوعً من خلال علب الخزن
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  بعض المنتجاتملاحظات حول 

 الفواكه

 

ولكن بعض الفواكه مثل العنب من .ٌمكن ان تعالج الفواكه بقلٌل من السكر او اللٌمون او العسل او قطع صغٌره من جوز الهند

.الضروري ان تجلى  

 المانكو

وضعها على صٌنٌه التجفٌفومن ثم ( سم 3-2)ٌجب اختٌار الثمره القوٌه والناضجه وغسلها بالماء وتقشٌرها وتقطٌعها الى شرائح  

عدم التصاقها مع بعضها وكذلك تكون مرنه:الفحص  

 الأنناس

ووضعها على ( سم 3-2)اختٌار الثمره القوٌه والناضجه وغسلها جٌد بالماء وازالة القاعده والرأس بشكل جٌد وتقطٌعها الى شرائح

 صٌنٌة التجفٌف

 الفحص ٌجب ان تكون الشرائح مرنه وغٌر ملتصقه ببعضها

 التفاح

وضع الثمره بمحلول الماء والملح حتى لا تصبح بنٌه وبجب اختٌار الأنواع الجٌده وغسلها وتقشٌرها وازالة البذور وتقطٌعها الى 

دقائق وازالة الرطوبه الزائده منها ومن ثم  5ووضعها فً عصٌر الٌمون للحفاض علٌها وجلٌها بالبخار لمدة ( سم 3-2)شرائح

وكذلك ٌمكن الأستفاده من القشره لصنع الشاء المطعم. تجفٌف وضعها على صٌنٌه ال  

 معجون الفواكه

تقطٌع الفواكه بشكل جٌد وخلطها مع بعضها ووضع كمٌه قلٌله من العسل ومن ثم طبخ المحلول لمدة قصٌره وتصفٌته ووضع السكر 

او بورق التفاح الو السفرجل او ( سم1)بسمكعلٌه ومن الممكن اضافة بعض المطٌبات مثل القرفه ووضع الخلٌط فً ورق معدنً 

 الجزر

 الموز

سم ووضع  5ٌجب تقشٌرها وتقطٌعها الى شرائح .ٌجب استخدام الثمره الناضجه بشكل كامل حٌث انها تحتوي على بعض البقع البنٌه 

 النتج على صٌنٌه التجفٌف

 الفحص مرنه وغٌر ملتصقه ببعضها

(الشائك)الصبار الكمثرى  

ه الناضجه والمبٌره الحجم حٌث ٌستخدم القماش لتنضٌف الثمره وغسلها وازالة النهاٌات وتقشٌرها بشكل رقٌق قدر استخدم الثمر

المستطاع و من المستحسن ان تقشر بعد ان تقطع الى قسمٌن حٌث تعصر الثمره ومن ثم تغلى ومن ثم تضاف القشره التى وضعت 

وبعد ذلك ٌصفى المزٌج ومن ثم ٌبردعلى جانب مع السكر واللٌمون و قلٌل من الملح   

ملم من عصٌر اللٌمون وقلٌل من الملح وبعد ذلك ٌصفى المزٌج ومن ثم ٌبرد 25غم سكر و  750لصنع ا كغم نحتاج الى   
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 التٌن والتمر

 فقط تنظف ومن ثم تجفف

 الكرز

 ٌجفف بشكل مباشر ولكن بدون بذور

 البرقوق

 استخدم الفواكه الناضجه فقط

البرقوق الأصفر,البرقوقالأخظر,الخوخ,المشمش  

ٌنظف وٌقطع الى نصفٌن وٌوضع الجزء المقطوع الى الأعلى وٌجب الحفاظ علٌها من ان تصبح بنً  وٌوضع المنتج فً محلول 

 اللٌمون قبل البدء بالتجفٌف وٌكون تجفٌفها طوٌل نسبٌا

العنب,الكشمش  

ف وتقلب من فتره الى اخرى حٌث تكون مدة تجفٌفها طوٌله نسبٌاتوضع فً الماء الحار لمدة ومن ثم تركها لتج  

 اللٌمون

 عدم استخدام اللٌمون التالف

بذور الكتان,بذور الٌقطٌن,عباد الشمس,الجوز  

 تحرك من وقت الى اخر حٌث انها تحتوي على كثٌر من البروتٌن والمواد الغذائٌه علاوة على انها تحتوي على كثٌر من الطاقه

االفاصولً  

.دقٌقه اي توضع بماء حار ومن ثم بماء بارد 2تجلى لمدة   

 الخظروات

(لاحظ عملٌة التبٌٌظ)ٌجب ان تقطع الخظروات كالقرع والطماطه بدون ملح  

 الورق الٌقطبن

دقٌقه ومن ثم توضع على صٌنٌة  5-3وتغسل بالماء وتعرض للبخار لمدة  اختر الأوراق الناضجه حٌث تزال القشره الخارجٌه

.التجفٌف   

 الطماطم

.اختر المنتج الناضج والجٌد واغسله بالماء بشكل جٌد وتقطه الى قطع عمودٌة الشكل ومن ثم توضع على صٌنٌه التجفٌف   

 القرع

.وٌرش علٌه قلٌل من الفلفل ( ملم 5)ٌقطع الى قطع بسمك   
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 البقول

ساعه قبل الستخدام 12تترك الى ان تجف بالثمره ومن ثم توضع بالماء لمدة   

 البصل

 فقط البصل الأحمر ٌمكن ان ٌجفف

 الملفوف

دقٌقه ومن  8-5ازالة الأوراق الخارجٌه وغسله بالماء النضٌف وٌقسم الى قسمٌن ومن ثم ٌقسم الى قطع رقٌقه وٌعرض للبخار لمدة 

سم  وفً النهاٌه ٌجب ان تكون الثمره قوٌه الملمس وهشه 1,5لتجفٌف وٌفصل عن بعضها لمسافة ثم ٌوضع على صٌنٌه ا  

 الأمارانثوس

دقٌقه ومن ثم توضع على صٌنٌة التجفٌف 5-3اغسلها بشكل جٌد وعرضها للبخار لمدة ,اختر الأوراق الناضجه والهشه  

 البطاطا الحلوه

-3دقٌقه الى ان تصبح ناعمه نوعا ما وتقشر وتقطع الى قطع  40-20ض للبخار لمدة اختر البطاطا الجٌده واغسلها بكشل جٌد وتعر

.ملم ومن ثم توضع على صٌنٌة التجفٌف وفً النهاٌه ٌجب ان تكون جلدٌة الملمس وغٌر لٌنه 5  

 الجزر

ازالة الذٌل والراس وٌقطع الى ( دقٌقه 20-15)اختر الثمره الناضجه ونقوم بأزاله الزوائد الخشبٌه وٌعرض للبخار الى ان ٌنضج 

او ٌقطع الى اشرطه ومن ثم ٌوضع على صٌنٌة التدفٌف اذا كان التقطٌع بشكل اشرطه ٌجب ان ٌكون حالة ( سم3-2)حلقات بسمك 

.الثمره هش اما اذا كان بطرٌقة الحلقات تكون جلدٌه  

 بنجر الشمندر

ٌبرد وٌزال الجذر والراس ومن ثم ٌقشر وٌقطع ( دقٌقه30-20)لمدة وٌقطع من جهة الراس اسم ٌعرض للبخار .اختر البنجر الصغٌر

.ومن ثم ٌوضع على صٌنٌة التجفٌف . بطرٌقة التمزٌق بسكٌن خشن اما اذا قطع الى حلقات فأنه ٌاخذ طوٌل الى ان ٌجف   

 الٌقطٌن

وازالة كل البذور واللب ( ٌره لأزاله القشرهاقسام صغ)اختر الثمره ذات اللون البرتقالً الغامق ذات القشره الصلبه وٌقسم الى قسمٌن

.ومن ثم ٌقطع بطرٌقة التمزٌق   

 الفاصولٌا الخظراء

دقٌقه ومن ثم تقطع طولٌا الى قطع صغٌره وبد ذلك توضع  3-2ٌجب اختٌار الفاصولٌا الجٌده وغسلها بعناٌه وتعرضها للبخار لمدة 

.على صٌنٌة التجفٌف   

 الأعشاب

الخ حٌث تجفف هذه ....الأوراق والعشاب العطرٌه مثل الرٌحان والكرفس والبقدونس ونبات الطرخونتحتوي هذه القائمه على 

.م فما دون وذلك لأن اذا تم تجفٌفها بدرجه حراره اعلى سٌؤدي ذبم الى فقدان قٌمتها الزٌتٌه والعطرٌه 40المنتجات بدرجه حراره   

زهورها معها وهً بكامل نضجها اما الجذور فٌجب ان تحصد فً ٌجب ان تحصد هذه المنتجات فً الصباح المشمس وتحصد 

ان هذه .الخرٌف  وٌجب ان نختار الأوراق الناضجه والزهور ٌجب ان تقطع فً موسمها وكذلك السٌقان ممكن الأستفاده منها 

.عه الشمس العادٌهالمنتجات ٌمكن البدأ بالتجفٌف حال قطفها ولا تحتاج الى غسل كامل اما العشب فلا ٌمكن ان تجف بأش  
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 الفطرٌات

ٌمكن ان تجفف الفطرٌات من دون غسلها فقط تنظٌفها بالسكٌن وتقطع الى قطع صغٌره ولا تأخذ وقت طوٌل بالتجفٌف وٌجب خزنها 

حٌث تستخدم بعد تجفٌفها (م50-45)وتجفف هذه المنتجات بدرجه حراره.بأماكن مختلفه وبعٌده عن بعضها لحتواءها على نكهات 

.للشوربه والصلصات  

 قشور الفواكه

ٌمكن استخدام الفواكه الناضجه جدا لصنع جلود وقشور الفواكه وهً تعتبر طبعا احسن من مو مسمها الأصلً حٌث تغسل بشكل جٌد 

ومن ثم تهرس وتطحن بواسطه ماكنه هرس البطاطا وازالة القشور والبذور ومن ثم نظٌف عصٌر الفواكه الى ان ٌصبح المزٌج 

ٌف ومن الممكن اضافة مواد التكثٌف مثل القمح والشوفان والبهارات والسكر وحسب الحاجه اما الفواكه الفاتحه اللون فأنها تسخن كث

الى درجه الغلٌان حتى لا تصبح بنٌة اللون وكذلك ٌمكن خلط بعض الفواكه مع بعضها مثل الكرز والفراوله وجمٌع انواع التوت ذات 

ن وضع المزٌج بأوانً بلاستٌكٌه ووضعها على صٌنٌه التجفٌف ونشره بشكل متساوي وٌجب ان ٌكون الأحجام الصغٌره وٌمك

المزٌج متوسك الطثافه والآ سٌؤثر ذلك على عملٌة التجفٌف وٌجب ان ٌكون التجفٌف بالتساوي من الأعلى والأسفل حٌث ٌجب 

جب خزنه بعلب محكمه ووضع الورق بٌنها لمنع الألتصاق اسابٌع وي 6تحرٌك المزٌج اثناء التجفٌف وبعد ٌجب ان ٌخزن لمدة 

.منه بالوجبات السرٌعه او العصٌر والأستفاده  

 للحصول على افضل منتج

ٌجب سقً الأعشاب قبل ٌوم الحصاد وكذك اختٌار الصباح المشمس  ومن المستحسن اختٌار الأعشاب التً وصلت الى مرحلة 

وقم بتجمٌعها بمجموعات صغٌره على شكل عناقٌد وتربط من .الأوراق الغٌر مرغوب بها الزهور وحصد الثمره مع السٌقان وازالة

جهة الساق ووضعها بماء بارد لأزاله ما ٌلتصق علٌها من  غبار واوساخ ووضعها بعد ذلك على قطعة قماش لأزالة الرطوبه الزائده 

غطى الجوانب البعٌده عن الهواء لتقلٌل كمٌة الضوء ومن ثم تقطع الأعشاب من جهة السٌقان ووضعها على صٌنٌة التجفٌف وت

.ٌجب تحرٌك وتقلٌب الأعشاب اثناء عملٌه التجفٌف لكً ٌكون التجفٌف بشكل متساوي .الواصل  

 اللحم

( ساعه 8-6)ٌنظف اللحم بشكل جٌد وٌزال جمٌه الزوائد الشحمٌة والدهون وكذلك الأوتار وٌقطع الى اشرطه ضٌقه وٌنقع بالخل لمدة

ن ثم ٌجفف بشكل كامل كما تجفف الفواكه والخظروات ولكن ٌجب الحفاظ علٌه من  الحشرات ووصولها حٌث ٌكون جاهز وم

.للتعلٌب والخزن وٌجب الحفاظ علٌه فً اماكن جافه وذات حراره مناسبه   

 السمك

 ٌجب تنضٌف السمك بشكل جٌد بعد كل عملٌة تجفٌف

 الزهور

د ومفٌدوكذلك ٌمكن تجفٌف الزهور بشكل جً  
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 بعض التوجٌهات بشأن الخظروات والفواكه

 الطعام التحظٌرات فحص التجفٌف
تكون جلدٌة الملمس ولا توجد رطوبه عند 

 تقطٌعها
تقطٌع الى ,تقشٌر,ازالة البذور,غسل

 حلقات او شرائح
الخوخ,الكمثري,التفاح  

للثنً ولا توجد جلدي الملمس قابل 
 رطوبه زائده

تقطٌعوازالة البذور والنوى,تقشٌر البرقوق,المشمش   

(عشبه بطاطٌه)رواند,الموز تقشٌرها وتقطٌعها الى حلقات ٌكون هش  
ازالة السٌقان ومن ثم غسلها وفصلها عن  قوي الملمس وهش

 بعضها
 التوت

 الكرزوالعنب غسلها وفصلها عن بعضها ٌكون لزج مثل الكشمش
مرات 3غسله وجلٌه  جلدي الملمس وهش  الهلٌون 

 4تقطٌع الى قطع صغٌره وجلٌه ,غسل هش الملمس
 مرات

الفلفل,الملفوف,الفاصولٌا  

مرات 3جلً ( تقلٌم)تقطٌع,غسل هش الملمس القرنبٌط,البروكولً   

مرات 3غسل وتقطٌع الى شرائح وجلً  هش الملمس  الجزر 

تقلٌم,تقطٌع,تقشٌر جاف الملمس  الأذره 
هش,جاف التقطٌع الى ,بعضهافصلها عن ,غسلها 

 شرائح
 الفطر

 البصل ازالة القشره هش الملمس
مرات 3جلً ,تقشٌر هش الملمس  البازلٌا 

مره 2ازالة الحبوب وجلً ,تقشٌر,غسل جلدي الملمس وخشن  الكوساوالقرع 

تقطٌع الى اربع اقسام,تقشٌر,تبرٌد,سلق جلدي الملمس  وخشن  الطماطم 
 

 كٌفٌة طبخ الخظروات المجففه

او الحبوب ٌجب ان ترش  عندما ٌزال الماء فً عملٌه التجفٌف ٌجب اعادته عند الطبخ او بالرش الخظروات الجذرٌه او ذات السٌقان

بماء بارد ولمدة مابٌن نصف ساعه الى ساعتٌن الى ان ٌسترد حالته الأصلٌه اما الطماطم او الملفوف وكثٌر من الخظروات لا تحتاج 

.قط ٌظاف ماء بكمٌه قلٌله ومن ثم تطبخ برفقالى تنقٌعها بالماء ف  

 ملاحظات

 ٌجب ان ٌكون الخزن داخل علب زجاجٌه للبٌع ومن الممكن ان تكون علب بلاستٌكٌه

 ٌمكن ان تجفف الأعشاب والبهارات

 التفاح المجفف مفٌد جدا

 الكمثري المجفف ٌكون جٌد جدا وذات طعم رائع

التجفٌفتقطع الفراوله الى قطع صغٌره عند   

 كذلك الخبز ٌكون جٌد مع الفواكه المجففه

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


