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تجفیف المواد الغذائیھ بالأستفاده من الطاقھ الشمسیھ

یزودك ھذا الموظوع ببعض المعلومات والملاحظات حول كلفیة الأستفاده من الطاقھ الشمسیھ لتجفیف المواد الغذائیة حیث اننا 

ن مفیده لنا ونكون سعداء بذلك اذا ودعنا نعلم فیما اذا كان لدیك بعض الخبرات التي ممكن ان تكو. وضعنا كل خبراتنا واحصائیاتنا 

.قمت بأضافتھا لنا

المحتویات

الخلفیھ

تحضیر المواد الغذائیھ

تقطیع الفواكھ والخضر وتعتمد على نوع المنتج

تحضیر المجفف

التجفیف

متى تكون جاھزه

تفریغ المجفف

الخزن

غحص الرطوبھ

ھجوم الحشرات

التعفن

استخدام الأغذیھ المجففھ

المواد الغذائیھ المجففھصلاحیة خزن 

نظره عامھ على وقت التجفیف

استخدام وطھي الغذاء المجفف

نظره عامھ على مختلف المواد الغذائیھ

الفواكھ

الخظروات

الأعشاب

اللحوم

السمك
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الزھور

طھي المواد الغذائیھ

الصور

الروابط

الخلفیھ

اثناء الحصاد كمیات . عدم معرفتھم بكیفیھ تخزینھ بالطریقھ الصحیحھ من الغذاء یتعفن في المناطق الجنوبیھ بسبب % 50اكثر من 

كبیره من المحاصیل تتلف ولا یمكن بیعھا والأستفاده منھا اما عن طریق التجفیف فیمكن الأستفاده بشكل اكبر ویمكن الحصول على 

.دخل اكثر

خلال تعرضھ للحیوانات  او الحشرات اقد تلأأتي الأمطار ان التجفیف المباشر عن طریق الشمس یؤدي الى تلف المواد الغذائیھ من 

.المجففات الشمسیھ للغذاء فیمكن الأحتفاظ بالغذاء اما استخدام . و تتلف المحصول 

وكذلك یمكن للمواد الغذائیھ الأحتفاظ بقیمتھا الغذائیھ و الفیتامینات وكذلك المعادن

 لسوء الحظ غیر شائعھ في كثیر من الدولان التجفیف بھذه الطریقھ ھي جیده ومفیده ولكنھا

تھیئھ المواد الغذائیھ للتجفیف

یجب على العامل ارتداء الكفوف الواقیھ وغسل الیدین بشكل جید وازالة جمیع الحبوب والبذور وتقشیر بعض الفواكھ اذا تطلب الأمر 

* ل ماء20 مل بكمیة 400* بماده الكلور وتجفیفھا بالسرعھ الممكنھ قبل ان اتصبح بني اللون وكذلك غسلھا بالماء او

ا للأحتفاض بأنزیماتھا بمدة اطولینصح بجلي الخظروات قبلف تجفیفھ

یجب غلي الخظروات وبعدھا وضعھا بماء بارد مباشرة

الجلي

ینصح بالتبییض بالبخار للحفاظ على القیمھ الغذائیھ ووعدم الأخترط  فیما بینھا

في قدر كبیر ویسخن الماء الى درجة الغلیان وبعدھا یبعد عن النار وتوضع الخظروات داخل سلة یوضع عدة سنتمترات من الماء 

 سم وتعرض للبخار لفتره معینھ حیث یجب التأكد من ان البخار قد وصل الى جمیع كمحتوى السلھ 5على ان لا تزید عمقھا عن 

.قماش لأزالة الرطوبھ الزائدهبالتساوي وان الخضوان اصبحت نصف مطبوخھ وبعدھا توضع على قطعة 

الحفاظ على الفواكھ من تغیر الون

*1 توضع الفواكھ بمحلول ماء مالح  *  ماء11 غم ملح مع %10

* ماء11 حامض مع 0.01* او توضع بعصیر اللیمون المخفف او ترش بأحدى حوامض الستریك 

* ماء11ر مع  غم سك500*او تحلى لافواكھ بسكر الفواكھ النتخب من بعض انواعھ
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التقطیع

تعتمد القطعة على نوعیة الفواكھ المراد تجفیفھا اذا كانت رقیقھ جدا ھذا سیؤدي الى صعوبة رفعھا من صینیة المجفف اما القطع 

السمیكھ فتكون عرضة للتلف بعد تجفیفھا اي عند الخزن

تھیئھ المجفف

ذاء السابقھ وازالتھا وكذلك الحفاض على المواد الغذائیھ من الحشراتیجب تنضیف صینیة التجفیف بشكل كامل من جمیع قطع الغ

.یجب ان یتم اختیار مكان المجفف بمو قع معرض لأشعة الشمس طیلة الیوم وكذلك یجب ان یكون بأتجاه الریح

التجفیف

لا یعرق الغذاء وخصوصا یجب تنظیف الغطاء البلاستیكي بشكل كامل ودقیق ووضعھ بشكل محكم لمنع دخول الحشرات یجب ان 

الأعشاب بشكل مباشر للشمس لأن ذلك سوف یؤدي الى فقدان الكثیر من المواد الغذائیھ 

الفواكھ

 درجھ ان 50 درجھ ومن ثم تعاد الى 70 درجھ و من ثم ترفع الى 50 وكذلك یجب ان تكون درجة الحراره في بدایة التجفیف ھي 

.شرات وبیوظھا تغیر درجة الحراره یساعد على قتل الح

.ان التجفیف الصحیح یجب ان یكون بطریھ حیث یحافظ على المواد الغذائیھ وخصائصھا وكذلك شكل وھیئھ المنتج

.یجب المحافضھ على المجفف من میاه الأمطار لأن ذلك سیؤدي الى تلف عملیة التجفیف 

.لا تحتاج الفواكھ الى اضافة العطور والنكھات

متى ستصبح جاھزه

تعرضت الفواكھ الى یومین سالمین مشمسین سوف تكون جاھزه ولا ننسى الفحص قبل الأنتھاء والتأكد من خلوھا من السوائل اذا 

.اما الخظروات یجب ان تكون ھشھ . بشكل كامل

.الفاصولیھ یجب ان تكون جلدیة الملمس وقابلھ للثني دون ان تكسر

تتوفر اجھزه كثیره لفحص الرطوبھ وبأسعار مناسبھ مع ملاحظھ تجفیف المواد و% 10یجب ان یكون المحتوى النھائي للرطوبھ ھو 

 ساعھ12قبل خنھا لمده ان لا تقل عن 

عملیة تفریغ المجفف

.عند التاكد من المواد الغذائیھ قد جفت بشكل كامل یجب ازالتھا بشكل مباشر 

غذاء قد اكتسب بعض الرطوبھ اثناء اللیل وانما یستحسن بتفریغھا لا ینصح بتفریغ المواد التي جففت في الصباح الباكر  وذلك لأن ال

.بعد الظھر من یوم مشمس وتاخذ الصینیھ في مكان امن مغطى وتوضع بسلھ نظیفھ وناشفھ لفتره معینھ وتبرد بشكل طبیعي

عاده تلتصق الفواكھ المجففھ فیما بینھا عند التجفیف

.لفلفل او توضع الورق فیمابینھاولتفادي ھذه المشكلھ ترش بمسحوق السكر وا

یمكن استخدام العلب البلاستیكیھ او الورقیھ الو حتى الزجاجیھ بشرط ان تحكم الغلقوتجنب دخول الظوء لأنھ یتسبب في اكسدة الغذاء 

حیث من المفظل ان تخزن بأماكن مظلمھ
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.ھ دون اكتسابھا بعض الرطوبھ من المستحسن تعلیب المواد المجففھ بعد عملیة التجفیف مباشره للحیلول

یجب ان یكون المكان خالي من الرطوبھ والظوء والھواء واستخدام الورق البني في الخزن وتحكم اقفال العلب بشكل كامل ووضع 

ملصقات یكتب علیھا وقت الخزن والصلاحیھ ومن المھم جدا ان تكون بعیده عن الحشرات والقوارض وتكون مكان الخزن ذات 

 م ووضع حامیھ ضد الحشرات وتكون بعیده عن القوارض والروائح القویھ مثل الثوم 12مناسبھ وجفاف ودرجة حراره تھویھ 

.والبصل

فحص الرطوبھ

اذا وجد بعض الماء على جدران علب الخزن یجب اعادة عملیة التجفیف بشكل صحیح مره اخرى

اوقات الخزن

سنھ: الأعشاب

 سنھ2-1: الفطریات

 شھر6: لخظرالفواكھ وا

 شھر8-6: المكسرات

.ویمكن ان تدوم مدة الخزن اطول اذا احكم قفلھا بشكل كامل واماكن الخزن تكون ذات مواصفات جیده ومعزولھ عن الھواء

ھجوم الحشرات

 مثل للحفاظ على المنتج من ھجوم الفراش یوضع نبات اكلیل الجبل او اوراق البنفسج و كذلك یمكن استخدام مصائد الحشرات

العطور الخاصھ بذلك وكذلك قتل بیوض الحشرات عن طریق الزنبور الخامل حیث یقوم بقتلھا ومن ثم یموت

استخدام الغذاء المجفف

یمكن الأستفاده من الخظروات المجففھ لصنع الشوربھ حیث ان عملیة الطبخ سوف تؤدي الى اعادة الماء فیھا اما الفواكھ فیمكن 

.و صنع العصیر او المربیات والمعجنات والصلصات تناولھا بشكل مباشر ا

كیف یمكن الأحتفاظ بالغذاء المجفف

. اشھر 6تحت ظروف الخزن المثالیھ والجیده یمكن الأحتفاظ بھا على مایقارب 



5

نظره عامھ على اوقات التجفیف

نسبة التجفیف التحظیرات ساعھ/ الوقت التجفیف الفاكھھ

40% ملم 8قطع بسمك  8 التفاح

25% 10 اقسام4 الكمثرى

30% انصاف 12 المشمش

40% الثمره كاملھ 11 الكرز

35% انصاف 12 الخوخ

50% 8 ملم8شرائح بسمك  الموز

30% الثمره كاملھ 10 التوت

25% الثمره كاملھ 12 العلیق

25% انصاف 14 الفراولھ

نسبة التجفیف التحظیرات ساعھ/وقت التجفیف خظرواتال
25% قطع صغیره 6 الجزر

30% 10یقطع الى اشرطھ بسمك 
ملم

6 الفلفل

25% قطع صغیره 8 الطماطھ

50% قطع صغیره 6 القرنبیط

60% شرائح صغیره 5 الفاصولیا

50% قطع صغیره 5 البصل

نسبة التجفیف التحظیرات ساعھ/وقت التجفیف الفطریات
50% قطع صغیره 8 ریاتالفط/الكستناء

نسبة التجفیف التحظیرات ساعھ/وقت التجفیف الحبوب
80% الحبھ كاملة 6 الأذره

90% بدون تقشیر 5 الحبوب الأخرى

90% بدون تقشیر 4 المكسرات

 اسبوع اما بواسطة جھاز التجفیف تحت 3-2على الھواء الطلق 
 ساعھ 6-4درجھ حراره مناسبھ 

وراق الناعمھالأعشاب الصلبھ والھشھ وذات الأ
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نظره عامھ حول كیفیھ علاج مشاكل التجفیف والخزن

الأستفادة من الطعام المجفف واستخدامھ

 ساعھ وتركھا تنتفخ4-2وضع الفواكھ في ماء دافئ 

 ساعة 2ة وضع الخظروات المجففھ في ماء بارد لمد

اغلي الخظروات قبل تجفیفھا لمدة ساعھ

بماء دافئ)  ساعھ4-3شرائح لمدة (الفطریات

الجذور لعدة ساعات في الماء

 ساعھ في الماء8-6الفاصولیا لمدة 

الماء المتبقي یحتوي على فوائد غذائیھ ویمكن الأستفاده منھ

كیفیھ تجنب الغلط واصلاحھ السبب المشكلھ
اعادة التجفیف بشكل صحیح وكذلك 
التقطیع الصحیح والمناسب وعملیھ 

التعلیب المباشر بعد التجفیف

عملیھ التجفیف والتقطیع الغیر صحیحھ 
یح مما وكذلك الخزن الطویل والغیر صح

ادى الى اعادة اكتساب الرطوبھ

الرطوبھ في علب الخزن

التخلص من القطع المتعفنھ وفحص النتج 
 ایام10بعد التجفیف 

یجب عزل العلب بشكل صحیح ومحكم

خزن المنتج بمكان جاف وذو درجة 
حراره مناسبھ

ضبط درجة حراره التجفیف بشكل 
مناسب

عملیة التجفیف الغیر صحیحھ 

لخزن لم تكن مقفلھ بشكل محكم علب ا
وغیر معزولھ عن الھواء بشكل كامل

ارتفاع درجة حرارة الخزن مما ادى الى 
رطوبة المنتج

ارتفاع درجة حراره التجفیف مما ادى 
الى جفاف المنتج من الخارج ورطوبتھ 

من الداخل

التعفن

فحص المنتج اثناء التجفیف من فتره 
لأخرى

الیھ جدادرجة حراره التجفیف ع
مدة التجفیف طویلھ اكثر من الحد 

المطلوب

بعض من قطع المنتج تصبح بنیھ

استخدام علب ذات الغلق المحكم 
والمعزولھ عن الھواء

خزن المواد المجففھ بأماكن بعیده عن 
وصول الحشرات والقوارض

عدم غلق العلب بشكل محكم
وصول الحشرات والقوارض الى المنتج

ل علب الخزندخول الحشرات داخ

في حالى خزن المنتج في برادات  استخدم 
العلب المعدنیھ او البلاستیكیھ المحكمة 

القفل

بشكل طوعي من خلال علب الخزن تظرر المنتج
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ملاحظات حول بعض المنتجات

الفواكھ

ولكن بعض الفواكھ مثل العنب من . الفواكھ بقلیل من السكر او اللیمون او العسل او قطع صغیره من جوز الھندیمكن ان تعالج

.الضروري ان تجلى

المانكو

ومن ثم وضعھا على صینیھ التجفیف)  سم3-2(یجب اختیار الثمره القویھ والناضجھ وغسلھا بالماء وتقشیرھا وتقطیعھا الى شرائح

ھا مع بعضھا وكذلك تكون مرنھعدم التصاق:الفحص

الأنناس

ووضعھا على )  سم3-2(اختیار الثمره القویھ والناضجھ وغسلھا جید بالماء وازالة القاعده والرأس بشكل جید وتقطیعھا الى شرائح

صینیة التجفیف

الفحص یجب ان تكون الشرائح مرنھ وغیر ملتصقھ ببعضھا

التفاح

تى لا تصبح بنیھ وبجب اختیار الأنواع الجیده وغسلھا وتقشیرھا وازالة البذور وتقطیعھا الى وضع الثمره بمحلول الماء والملح ح

 دقائق وازالة الرطوبھ الزائده منھا ومن ثم 5ووضعھا في عصیر الیمون للحفاض علیھا وجلیھا بالبخار لمدة )  سم3-2(شرائح

صنع الشاء المطعموكذلك یمكن الأستفاده من القشره ل. وضعھا على صینیھ التجفیف 

معجون الفواكھ

تقطیع الفواكھ بشكل جید وخلطھا مع بعضھا ووضع كمیھ قلیلھ من العسل ومن ثم طبخ المحلول لمدة قصیره وتصفیتھ ووضع السكر 

او بورق التفاح الو السفرجل او ) سم1(علیھ ومن الممكن اضافة بعض المطیبات مثل القرفھ ووضع الخلیط في ورق معدني بسمك

لجزرا

الموز

 سم ووضع 5یجب تقشیرھا وتقطیعھا الى شرائح .یجب استخدام الثمره الناضجھ بشكل كامل حیث انھا تحتوي على بعض البقع البنیھ 

النتج على صینیھ التجفیف

الفحص مرنھ وغیر ملتصقھ ببعضھا

الصبار الكمثرى(الشائك)

ش لتنضیف الثمره وغسلھا وازالة النھایات وتقشیرھا بشكل رقیق قدر استخدم الثمره الناضجھ والمبیره الحجم حیث یستخدم القما

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

على جانب مع السكر واللیمون و قلیل من الملح وبعد ذلك یصفى المزیج ومن ثم یبرد

 ملم من عصیر اللیمون وقلیل من الملح وبعد ذلك یصفى المزیج ومن ثم یبرد25 غم سكر و 750غم نحتاج الى لصنع ا ك
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التین والتمر

فقط تنظف ومن ثم تجفف

الكرز

یجفف بشكل مباشر ولكن بدون بذور

البرقوق

استخدم الفواكھ الناضجھ فقط

المشمش,الخوخ,البرقوقالأخظر,البرقوق الأصفر

ینظف ویقطع الى نصفین ویوضع الجزء المقطوع الى الأعلى ویجب الحفاظ علیھا من ان تصبح بني  ویوضع المنتج في محلول 

اللیمون قبل البدء بالتجفیف ویكون تجفیفھا طویل نسبیا

الكشمش,العنب

فھا طویلھ نسبیاتوضع في الماء الحار لمدة ومن ثم تركھا لتجف وتقلب من فتره الى اخرى حیث تكون مدة تجفی

اللیمون

عدم استخدام اللیمون التالف

الجوز,عباد الشمس,بذور الیقطین,بذور الكتان

تحرك من وقت الى اخر حیث انھا تحتوي على كثیر من البروتین والمواد الغذائیھ علاوة على انھا تحتوي على كثیر من الطاقھ

الفاصولیا

.م بماء بارد دقیقھ اي توضع بماء حار ومن ث2تجلى لمدة 

الخظروات

)لاحظ عملیة التبییظ(یجب ان تقطع الخظروات كالقرع والطماطھ بدون ملح

الورق الیقطبن

 دقیقھ ومن ثم توضع على صینیة 5-3 وتغسل بالماء وتعرض للبخار لمدة اختر الأوراق الناضجھ حیث تزال القشره الخارجیھ

.التجفیف 

الطماطم

.اغسلھ بالماء بشكل جید وتقطھ الى قطع عمودیة الشكل ومن ثم توضع على صینیھ التجفیف اختر المنتج الناضج والجید و

القرع

.ویرش علیھ قلیل من الفلفل )  ملم5(یقطع الى قطع بسمك 
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البقول

 ساعھ قبل الستخدام12تترك الى ان تجف بالثمره ومن ثم توضع بالماء لمدة 

البصل

فقط البصل الأحمر یمكن ان یجفف

الملفوف

 دقیقھ ومن 8-5ازالة الأوراق الخارجیھ وغسلھ بالماء النضیف ویقسم الى قسمین ومن ثم یقسم الى قطع رقیقھ ویعرض للبخار لمدة 

 سم  وفي النھایھ یجب ان تكون الثمره قویھ الملمس وھشھ1,5ثم یوضع على صینیھ التجفیف ویفصل عن بعضھا لمسافة 

الأمارانثوس

 دقیقھ ومن ثم توضع على صینیة التجفیف5-3اغسلھا بشكل جید وعرضھا للبخار لمدة ,ضجھ والھشھاختر الأوراق النا

البطاطا الحلوه

-3 دقیقھ الى ان تصبح ناعمھ نوعا ما وتقشر وتقطع الى قطع 40-20اختر البطاطا الجیده واغسلھا بكشل جید وتعرض للبخار لمدة 

.النھایھ یجب ان تكون جلدیة الملمس وغیر لینھ ملم ومن ثم توضع على صینیة التجفیف وفي 5

الجزر

ازالة الذیل والراس ویقطع الى )  دقیقھ20-15(اختر الثمره الناضجھ ونقوم بأزالھ الزوائد الخشبیھ ویعرض للبخار الى ان ینضج 

شرطھ یجب ان یكون حالة او یقطع الى اشرطھ ومن ثم یوضع على صینیة التدفیف اذا كان التقطیع بشكل ا) سم3-2(حلقات بسمك 

.الثمره ھش اما اذا كان بطریقة الحلقات تكون جلدیھ

بنجر الشمندر

یبرد ویزال الجذر والراس ومن ثم یقشر ویقطع ) دقیقھ30-20(ویقطع من جھة الراس اسم یعرض للبخار لمدة .اختر البنجر الصغیر

.ومن ثم یوضع على صینیة التجفیف . ویل الى ان یجف بطریقة التمزیق بسكین خشن اما اذا قطع الى حلقات فأنھ یاخذ ط

الیقطین

وازالة كل البذور واللب ) اقسام صغیره لأزالھ القشره(اختر الثمره ذات اللون البرتقالي الغامق ذات القشره الصلبھ ویقسم الى قسمین

.ومن ثم یقطع بطریقة التمزیق 

الفاصولیا الخظراء

 دقیقھ ومن ثم تقطع طولیا الى قطع صغیره وبد ذلك توضع 3-2غسلھا بعنایھ وتعرضھا للبخار لمدة یجب اختیار الفاصولیا الجیده و

.على صینیة التجفیف 

الأعشاب

الخ حیث تجفف ھذه ....تحتوي ھذه القائمھ على الأوراق والعشاب العطریھ مثل الریحان والكرفس والبقدونس ونبات الطرخون

.دون وذلك لأن اذا تم تجفیفھا بدرجھ حراره اعلى سیؤدي ذبم الى فقدان قیمتھا الزیتیھ والعطریھ م فما 40المنتجات بدرجھ حراره 

یجب ان تحصد ھذه المنتجات في الصباح المشمس وتحصد زھورھا معھا وھي بكامل نضجھا اما الجذور فیجب ان تحصد في 

ان ھذه .سمھا وكذلك السیقان ممكن الأستفاده منھا الخریف  ویجب ان نختار الأوراق الناضجھ والزھور یجب ان تقطع في مو

.المنتجات یمكن البدأ بالتجفیف حال قطفھا ولا تحتاج الى غسل كامل اما العشب فلا یمكن ان تجف بأشعھ الشمس العادیھ



10

الفطریات

 طویل بالتجفیف ویجب خزنھا یمكن ان تجفف الفطریات من دون غسلھا فقط تنظیفھا بالسكین وتقطع الى قطع صغیره ولا تأخذ وقت

حیث تستخدم بعد تجفیفھا )م50-45(وتجفف ھذه المنتجات بدرجھ حراره.بأماكن مختلفھ وبعیده عن بعضھا لحتواءھا على نكھات 

.للشوربھ والصلصات

قشور الفواكھ

 الأصلي حیث تغسل بشكل جید یمكن استخدام الفواكھ الناضجھ جدا لصنع جلود وقشور الفواكھ وھي تعتبر طبعا احسن من مو مسمھا

ومن ثم تھرس وتطحن بواسطھ ماكنھ ھرس البطاطا وازالة القشور والبذور ومن ثم نظیف عصیر الفواكھ الى ان یصبح المزیج 

كثیف ومن الممكن اضافة مواد التكثیف مثل القمح والشوفان والبھارات والسكر وحسب الحاجھ اما الفواكھ الفاتحھ اللون فأنھا تسخن 

لى درجھ الغلیان حتى لا تصبح بنیة اللون وكذلك یمكن خلط بعض الفواكھ مع بعضھا مثل الكرز والفراولھ وجمیع انواع التوت ذات ا

الأحجام الصغیره ویمكن وضع المزیج بأواني بلاستیكیھ ووضعھا على صینیھ التجفیف ونشره بشكل متساوي ویجب ان یكون 

لك على عملیة التجفیف ویجب ان یكون التجفیف بالتساوي من الأعلى والأسفل حیث یجب المزیج متوسك الطثافھ والآ سیؤثر ذ

 اسابیع ویجب خزنھ بعلب محكمھ ووضع الورق بینھا لمنع الألتصاق 6تحریك المزیج اثناء التجفیف وبعد یجب ان یخزن لمدة 

. منھ بالوجبات السریعھ او العصیروالأستفاده

للحصول على افضل منتج

قي الأعشاب قبل یوم الحصاد وكذك اختیار الصباح المشمس  ومن المستحسن اختیار الأعشاب التي وصلت الى مرحلة یجب س

وقم بتجمیعھا بمجموعات صغیره على شكل عناقید وتربط من .الزھور وحصد الثمره مع السیقان وازالة الأوراق الغیر مرغوب بھا

 علیھا من  غبار واوساخ ووضعھا بعد ذلك على قطعة قماش لأزالة الرطوبھ الزائده جھة الساق ووضعھا بماء بارد لأزالھ ما یلتصق

ومن ثم تقطع الأعشاب من جھة السیقان ووضعھا على صینیة التجفیف وتغطى الجوانب البعیده عن الھواء لتقلیل كمیة الضوء 

.كل متساوي یجب تحریك وتقلیب الأعشاب اثناء عملیھ التجفیف لكي یكون التجفیف بش.الواصل

اللحم

)  ساعھ8-6(ینظف اللحم بشكل جید ویزال جمیھ الزوائد الشحمیة والدھون وكذلك الأوتار ویقطع الى اشرطھ ضیقھ وینقع بالخل لمدة

ومن ثم یجفف بشكل كامل كما تجفف الفواكھ والخظروات ولكن یجب الحفاظ علیھ من  الحشرات ووصولھا حیث یكون جاھز 

.جب الحفاظ علیھ في اماكن جافھ وذات حراره مناسبھ للتعلیب والخزن وی

السمك

یجب تنضیف السمك بشكل جید بعد كل عملیة تجفیف

الزھور

وكذلك یمكن تجفیف الزھور بشكل جید ومفید
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بعض التوجیھات بشأن الخظروات والفواكھ

فحص التجفیف التحظیرات الطعام
عند تكون جلدیة الملمس ولا توجد رطوبھ 

تقطیعھا
تقطیع الى ,تقشیر,ازالة البذور,غسل

حلقات او شرائح
الخوخ,الكمثري,التفاح

للثني ولا توجد جلدي الملمس قابل 
رطوبھ زائده

تقطیعوازالة البذور والنوى,تقشیر البرقوق,المشمش

یكون ھش تقشیرھا وتقطیعھا الى حلقات )عشبھ بطاطیھ(رواند,الموز
قوي الملمس وھش السیقان ومن ثم غسلھا وفصلھا عن ازالة 

بعضھا
التوت

یكون لزج مثل الكشمش غسلھا وفصلھا عن بعضھا الكرزوالعنب
جلدي الملمس وھش الھلیون مرات3غسلھ وجلیھ 

ھش الملمس 4تقطیع الى قطع صغیره وجلیھ ,غسل
مرات

الفلفل,الملفوف,الفاصولیا

ھش الملمس القرنبیط,روكوليالب مرات3جلي ) تقلیم(تقطیع,غسل

ھش الملمس الجزر مرات3غسل وتقطیع الى شرائح وجلي 

جاف الملمس تقلیم,تقطیع,تقشیر الأذره
ھش,جاف التقطیع الى ,فصلھا عن بعضھا,غسلھا

شرائح
الفطر

ھش الملمس ازالة القشره البصل
ھش الملمس البازلیا مرات3جلي ,تقشیر

جلدي الملمس وخشن الكوساوالقرع مره2 الحبوب وجلي ازالة,تقشیر,غسل

جلدي الملمس  وخشن تقطیع الى اربع اقسام,تقشیر,تبرید,سلق الطماطم

كیفیة طبخ الخظروات المجففھ

 او الحبوب یجب ان ترش عندما یزال الماء في عملیھ التجفیف یجب اعادتھ عند الطبخ او بالرش الخظروات الجذریھ او ذات السیقان

ة مابین نصف ساعھ الى ساعتین الى ان یسترد حالتھ الأصلیھ اما الطماطم او الملفوف وكثیر من الخظروات لا تحتاج بماء بارد ولمد

.الى تنقیعھا بالماء فقط یظاف ماء بكمیھ قلیلھ ومن ثم تطبخ برفق

ملاحظات

یجب ان یكون الخزن داخل علب زجاجیھ للبیع ومن الممكن ان تكون علب بلاستیكیھ

تجفف الأعشاب والبھاراتیمكن ان 

التفاح المجفف مفید جدا

الكمثري المجفف یكون جید جدا وذات طعم رائع

تقطع الفراولھ الى قطع صغیره عند التجفیف

كذلك الخبز یكون جید مع الفواكھ المجففھ





Parts for the Solar Dryer Type 2

Sizing; Hole for Fan various according to your fan-size.



The side of the fan can be covered like this from outside, that the children do not touch the fan

and no mosquito can go in and it is a good rain-protection as well. Mount the fan from inside

and take care of the wind-direction! It should go from outside to inside. There is a sign on the

fan! The side opposite of the fan is open but covered with a net. May be on a frame

On the right side you see the grid by aluminum-wire. Can be stainless-steel as well.

Type of holders. You can put the round holders for the Plastic for at least one hour in water to

get them bend more easily.

You can also paint all area black of the full dryer!



Consider that the frame must have low air-resistance! Keep the diagonally wood very small.

Bend the edge of the grid down (double at the end), for not to get injured by taking it

Here you see the corner of the grid. But there are different ways to construct it.

One half of the Dryer is black (use food-compatible color if applicable or do not put food in this area).

On the other half of the Dryer there will be the food on a grid.



Here the bow is made with aluminum

Hold the Plastic by a metal or aluminum bar or even stones. (Wood can rotten); Fix it with

screws, clips or an adhesive Tape or cable-binder



Here with a simple iron bar used for concrete fixed with cable-binder.

How to connect the Plastic-Sheet. Or put a second (short) wood above and screw it

Here the removable Side, to get the tray out. More interesting is with 2 hinges to flap it down.



For to open the dryer the frame can be flapped down.

But for to have it fill closed, this grid is necessary. But connect only on the mobile side.



For to protect the plastic

Here you see the construction of the removable frame. Keep air-flow free from one end to the

other of timber-blocks. Very useful is having a removable tray, but keep in mind to have

space enough to go through the door! May be passing it through a window..



Here you see the grid on Iron-Bars

Also a good idea to put metal bar under the fruits etc. Air can come from both sides! Or make 4

wood-bars (two at the side, two in between) to put a metal screen (see picture) on it. You can let the

iron go on one side to the top curved holder that the fruit can not fall down. Bit this holders should

be longwise with the air-flow. If you make a removable Grid, take care that the frame does not block

the air-flow.



A Unit to put the dryer on it.



Our dryer we made in Ecuador

In this way you can fix the plastic save under the table in case of a strong wind.



Mixed products to test

Here the dryer in Production with Mango. What a wonderful feeling when people appreciate it.




