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جدول المحتويات

ساسيات التجفيف في المجففات الشمسيةأ•

عملية تجفيف بعض الخضار والفاكهة•

كيفية استخدام الدليل•
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أساسيات التجفيف

الأهداف

التعرف على المفاهيم الأساسية للتجفيف 

المتدربات معلومات مفصلة حول اختيار مكان /اعطاء المتدربين

ف التجفيف وتعريفهم على العوامل المؤثرة على نجاح التجفي



.مسبقإذنعلىالحصولغيرمنمنهاجزءأيأوالمادةهذهطبعأواستخدامإعادةتجوزلا .للإسكوامحفوظةالطبعحقوقجميع©

ما هو التجفيف؟

وفيرهالتوالفاكهةراالخضمحاصيلحفظطرقأحدالتجفيفيعتبر

.طويلةلفتراتالمستهلكلمتطلبات

%6-4إلىرابالخضالرطوبةمحتوىخفضعلىالتجفيفيعتمد

منأعلىنسبةعلىالحتوائهانظرا%22-18إلىوبالفاكهة

فترةخلالوالرطوبةالحرارةدرجةمنمحددةظروفتحت،السكر

اعلاتوالتفالميكروبيةالنشاطاتمنعأوإبطاءإلىيؤدىممامعينة،

وأيضا،هاجودتلعناصروفقدهاالأغذيةفسادتسببالتيالكيميائية

.الغذائيةقيمتها
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أهداف عملية التجفيف 

.بركلّما خفت كميةّ المياه في المواد الغذائيةّ كلّما كانت إمكانيةّ الحفظ أك

:  من أهداف عمليات التجفيف

الحفاظ على الأطعمة•

.الحجم لكي يسهل تصديرها وحفظهاوتقليل الوزن •

.الحفاظ على المواد الفيتامينيةّ والمعدنيةّ والبروتينيةّ في الطعام•

.تجفيف الطعام محلياً يكلفّ أقل من تجليده أو تعليبه أو استيراده•
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طرق التجفيف

التجفيف بالهواء يالتجفيف الشمس
التجفيف 

الميكانيكي

مجففات تعمل 
على الطاقة 

الشمسية
الهواء الطلق

في الظل بعيداً 
عن أشعة 
الشمس

مجففات الطعام أو 
الأفـران للتجفيـف



.مسبقإذنعلىالحصولغيرمنمنهاجزءأيأوالمادةهذهطبعأواستخدامإعادةتجوزلا .للإسكوامحفوظةالطبعحقوقجميع©

التقنيات الخضراء= التجفيــف الشــمسي

لانخفــاض لاعتماده على الشمس كطاقة متجددة،وهــو الأكثر شــيوعا

.التكاليــف وســهولة التنفيــذ

مجففات تعمل على الطاقة الشمسية◄

في الهواء الطلق◄
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التجفيــف الشــمسي

:الشمسيةالطاقةعلىتعملمجففات

(فيتاميناتالخاصة  )فيهالمغذيةالعناصرعلىالمنتجيحافظ.قصيرةالتجفيففترةتكونو

.للوقودقاتنفوجديلاولكنالجهاز،لإعدادصغيراً استثمارًاوتتطلب.أعلىجودةعلىوبالتالي

منالمنتجاتتحميالشمسيةالمجففاتاستعمال

الحرارةببالتحكّموتسمحالخارجيةالتلوّثعناصر

داخلهاالرطوبةومستوى
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التجفيــف الشــمسي
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التجفيــف الشــمسي

الطلقالهواءفي

فيالتجفيفيحدث.التنفيــذوســهلمكلفغير

سالشملأشعةالطعاميتعرّضعندماالطلقالهواء

لىعصوان  علىوضعهخلالمنوالرياحالمباشرة

.الأرضعلىأورفوف

صلفرالمنتجاتتعرّضهوسيئاتهأهممنولكن

.مرتفعةتلوّث
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بالهواء في الظل بعيدا  عن أشعة الشمسالتجفيــف 

حسبالظل،فيالطلقبالهواءوالفطرالعشبيةكالنباتاتالخضرواتمنمختلفةأنواعتجفيفيمكن

:الآتيةالطريقة

.حزمشكلعلىتجميعهاأوحبلعلىالخضرواتتثبيت-

.المختلفةالملوثاتمنلحمايتهاورقيةبأكياستغطيتها-

.تامبشكل  تجفكيتركهاثمّ التهويةجيدمكانأوغرفةداخلتعليقها-
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لتجفيـف الميكانيكيا

عطــيتالطريقــةوهــذهللتجفيـفالأفـرانأوالطعاممجففاتتسـتخدموفيـه

التجفيـففـةتكلناالاالنهائيالمنتحونوعيةالتجفيفوقتحيثمنجيـدهنتائــج

ـريلغـاالجويــةالظــروفمثــلمحـددةحـلاتفياسـتخدامهايفضـللـذا.مرتفعة

للتجفيــفمناســبة
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إختيار موقع مكان التجفيف

قريب من أماكن الإنتاج حيث يتوفر المنتج بكميات وبسعر مناسب✓

أماكن توافر العمالة✓

مصدر للمياه والكهرباء✓

معــزول عــن المناطــق المحيطــة لمنــع وصــول الفـئـران والآفــات✓

الشمس ساطعة معظم فترات اليوم✓

الرطوبة الجوية منخفضة✓

درجة مئوية40–20المدى الأمثل من درجات الحرارة من ✓
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كميــاتالعـلـىبنــاءالتجفيــففيلإســتخدامهاالمطلوبــةالمســاحةتحديــديتــموكما

:منهــاعوامــلبعــدةيرتبــطوهــذاوتســويقهاإنتاجهــاالمطلــوب

إنتاجهاالمطلوبالكميات✓

10-5تكـونمـاغالبـاولكـنالثـمارحجـمحسـبتختلـف)المسـاحةوحـدةإنتاجيـة✓

،(المتوسـطفيالمربـعللمتـرطازجـةثمـاركجـم

للتجفيف،الجويةالظروفمناسبةومدىالزمنيةالفترة✓
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العوامل المؤثرة على التجفيف

.الجودةيؤثر التركيب الفيزيائي والكيميائي للمادة وحجمها على-طبيعة وحجم الخضار والفاكهة ✓

طريقة التجفيف✓

درجة الحرارة✓

الرطوبة✓

الهواء✓
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عملية تجفيف الخضار والفاكهة

الأهداف

(  المراحل)تفصيل عملية التجفيف 

عملهماعطاء الحاضرين معلومات مفصل ودقيقة لتمكينهم من تطبيقها في
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عمليات التجفيف

اختيار الفاكهة أو الخصار

الغسيل

التحضير

المعالجة الأولية

التجفيف

معالجة ما بعد التجفيف

التعبئة

التخزين
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تجفيف البندورة

اختيار النوع

عد التجفيف، قليلةنسبة المواد الصلبة عالية، بذور أقل، صلبة،  متماسكة ب)الأصنــاف البلحيــة هي الأفضل للتجفيف 

(.المياه

ونظيفمنتج ناضج، سليم

تموز: فترة الانتاج
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تجفيف البندورة

التحضيروالغسيل

تنشفمث(ماءليترلكلالخلمنكوبنسبة)الخلمننسبةمعالملوثاتمنخاليةنظيفةبمياهالغسيليتم

.يتم تقطيع الثمار بالسكاكين إلى نصفين متساويين طوليا ويجب أن تكون السكاكين حادة جدا

التجفيفأثناءتلتفلاكيالثمرةقشرةتترك
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تجفيف البندورة

التجفيف

جيداالثماررصيجبالتجفيففييساعدحتىللأعلىالقطعإتجاهيكونبحيثالبعضبعضهابجوارالثماررصيتمالتقطيعبعد

.بينهاواسعةمسافاتتركوعدم

منعوالتجفيفلتسهيلمباشرةالثمارعىالملحرش

(طازجةبندورةكلغ1000لكليلوك20).الذباب

.تجفحتىيومياًالأقلعلىواحدةمرةالشرائحقلب

تجفحتىالشمسفيايام7إلى5مننتركها

%10: الرطوبةنسبة

.دبقوغيرالجلدمثلالبندورةملمسيكونعندما:التجفيفانتهاء

مجففكلغ100طازجكلغ1500:التجفيفنسبة

درجة60:بهاالمسموحالقصوىالحرارةدرجة
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تجفيف البندورة

التعبئة

الهواءمنمفرغةبلاستيكيةأكياسفيأوالإغلاقمحكمزجاجيوعاء  فيالبندورةتحفظ
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تجفيف البندورة

التخزين

الأوعيةاماستخدتجنبيجبحيثالإغلاق،محكمزجاجيوعاء  فيأوالخاصة،التخزينأكياسفيالمجففةالبندورةتخزين

المجففةندورةالبوضعيتمثمإغلاقها،قبلالتخزينأكياسداخلكاملبشكل  الهواءمنالتخلصيجبكماالمعدن،منالمصنوعة

.الثلاجةفيوضعهاويمكن.سنةإلىتصلقدلمدة  بهاالاحتفاظيمكنحيثومظلم،باردمكانفي

ولكنبعد،فتحهايتممولمغلقةالعبوةكانتطالماسنتين،إلىسنةمنتصلقدلمدة  الزيتونزيتفيالمجففةالبندورةتخزينيتم

أنهّإلىالانتباهمعأشهر،ستةإلىتصلقدلمدة  للاستخدامصالحةً وتبقىفوراً،الثلاجةفيحفظهافيجبالعبوةفتحيتمأنبمجرد

ً مغمورةً البندورةقطعتكونأنيجب .بالزيتدائما
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تجفيف الدراق

اختيار النوع

.النضُجمُفرطةوغيروالتلف،التعفنّعلاماتأوالبقعمنوخاليّةوناضجةطازجةثمار

البيرتامثلااللونلتغييرمقاومةالأنواعبعض

الأصفراللبذاتالأنواعتفضل

آب-تموز:الانتاجفترة
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تجفيف الدراق

المعالجة الأولية الغسيل والتحضير

مونالليعصيرمحلولفيالمُقطّعةالدراقشرائحتوضع

تأكسدهاعومنلونهاعلىللحفاظدقائق؛بضعفيهوتتُركوالماء

.للبنُيلونهاوتغيرّ

منأكواب4معالليمون،عصيركوبمنمؤلفالمحلول

الماء

زال البذرة غسل ثمار الدراق جيدّاً، ثم تقطّع إلى نصفين وتُ 

.  منها

.كبيرةسنتم إذا كانت الثمرة2يمكن تقطيعه بسماكة 
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تجفيف الدراق

التجفيف

.الرفوفعلىالدراقشرائحترُتب

تزيدأنيجبالمكانفيالحرارةدرجةلأنّ التنويهوجوبمعالشمس،أشعةتحتودافئجافمكان  فيالتجفيفرفوفتوضع

.%30الرطوبةنسبةتقُارببينمامئويّة،درجة30على

.والآخرالحينبينوحالتهاالفاكهةجفافمنالتحققيتم

يومينكلالفاكهةتقلب

قشرتها،علىالتجاعيدمنمجموعةظهورلحينوتبقىتماماً،تجفحتىالدراقشرائحترك

.داخليّةرطوبةأيوجودوعدم

مجففكلغ100طازجكلغ727:التجفيفنسبة

%20-18: الرطوبةنسبة

أيام حسب الطقس7-4: وقت التجفيف

درجة65:درجة الحرارة القصوى المسموح بها
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تجفيف الدراق

التخزين التعبئة

وجافباردمكانفيالمجففالدراقتخزينيجب

ومظلم

أشهر6:التخزينمدة

وأالإغلاق،محكمةحاوياتفيالمُجففةالدراقحباتوضعيجب

.بلاستيكيةأكياسفيبوضعها
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تجفيف الفلفل

اختيار النوع

الأخضر، الأحمر والأصفر: الحلوالفلفل

(.قرن الغزال)الثمرة الطويلة ذات لون أحمر : عدة أنواع: الفلفل الحر

Jalapeno: نسبة حر عالية

.الحشراتبفعلتلفآثارأوضرباتأيّ علىتحتويلاطازجةثمار

آب-تموز:الانتاجفترة
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تجفيف الفلفل

الغسيل والتحضير

.تغسل جيدا وتنشف

.تقطّع قرون الفلفل الحار من المنتصف طولياً أو دوائر

بالطول عدة شقفأما الحلو قيقطع

إزالة البذور

,الاحتفاظ به بشكله دون قطع وتجفيفه بالكاملالحبة صغيرة فيمكن وإذا كانت
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تجفيف الفلفل

التجفيف

.فيفالتجفييساعدحتىللأعلىالقطعإتجاهيكونبحيثالبعضبعضهابجوارالثماروضعيتمالتقطيعبعد

.تجفحتىيومينكلالشرائحقلب

تجفحتىالمجففةفي7إلى5مننتركها

%5:الرطوبةنسبة

مجففكلغ100طازجكلغ1357:التجفيفنسبة

درجة55:بهاالمسموحالقصوىالحرارةدرجة

تجفيفهاقبلكانتلمامثقاسيةطازجةليستفهيالمنتصفمرحلةفيالآنفهيلينةوتصبحوالجفافبالانكماشالفليفلةتبدأ

.(إليهانصلأننريدالتيالمرحلةوهي)باليدكسرهايمكنبحيثيابسةوليست
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تجفيف الفلفل

التعبئة والتخزين

ليبقىمُظلموباردالرطوبةعنبعيدًامكانفيالإغلاقمحكموعاءداخلالمجففالفلفلحباتتخزن

.كاملةسنةلمدّةللاستخدامصالحًا

:الفلفلطحنأيضايمكن

ويتمالفليفلةبذورنحتاجلاالناعمالطحنفيخشن،وطحنناعمطحن:للطحنطريقتانهناك

نحتفظفالخشنالطحنأمابابريكا،بهارمسحوقعلىنحصللكياليدويبالمدقأوبالآلةطحنها

.مجروشبابريكابهارعلىنحصلكيسريعمتقطعطحنبالآلةالفليفلاتطحنويتمالفليفلةببذور
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تجفيف اللوبياء

الغسيل والتحضير اختيار النوع

ركها غسل اللوبياء الخضراء، ومن ثم إزالة نهاياتها والخيوط، ويمكن ت

.أو فصلها بالطولطويلة كما هي، أو تقطيعها إلى الحجم المطلوب

مثلالوبيا بادرية

آب-تموز: فترة الانتاج
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تجفيف اللوبياء

المعالجة الأولية

ثثلالمدة،خلملعقةمعالمغليالماءعلىيحتويوعاءفيالخضراءاللوبياءغمر

.ملمسهاوالأخضر،ولونهاالطازجة،اللوبياءنكهةعلىالحفاظعلىيساعدفذلكدقائق،

.وتصفيتهاالمغليالماءمناللوبياءإخراج

وتركهالطهي،افيتستمرلاحتىمباشرةً ثلجمكعباتعلىيحتويماءفياللوبياءغمر

.فةالمنشباستخداموتجفيفهاأخرى،مرةتصفيتهاثمومندقائق،لبضعتبرد
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تجفيف اللوبياء

التجفيف

الشمسيةالمجففةعلىاللوبياءتجفيف•

.تجفحتىباليوممراتعدةتقليب•

حواليبالإبرةالثقبخلالمنبعضهامعاللوبياءقرونووصلالمطبخ،خيطمعالتطريزإبرةتشبهكبيرةإبرةاستخدام•

.الفاصولياءنهايةأسفلسنتيمتر،2.5

وصوللضمانسنتيمتر،1.30حواليوالآخرقرنكلبينمسافةتركمعاللوبياء،قرونجميعخلالالخيطوضع•

.اللوبياءقرنآخرعندعقدةوربطالإبرة،إزالةتتمالانتهاءوعندالقرون،جميعإلىالهواء

أسبوعحواليةالعمليتستغرقوقدتجف،حتىوتركهاالجوانب،جميعمنللهواءليتعرضجافمكانفياللوبياءتعليق•

.كامل

%6:الرطوبةنسبة•

مجففكلغ100طازجكلغ314:التجفيفنسبة•

درجة60:بهاالمسموحالقصوىالحرارةدرجة•
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تجفيف اللوبياء

التعبئة والتخزين

صالحًابقىليومُظلمباردالرطوبةعنبعيدًامكانفيالإغلاقمحكمورقيكيسأووعاءداخلالمجففةاللوبياءتخزن

.طويلةلمدّةللاستخدام



.مسبقإذنعلىالحصولغيرمنمنهاجزءأيأوالمادةهذهطبعأواستخدامإعادةتجوزلا .للإسكوامحفوظةالطبعحقوقجميع©

فالمجفف الشمسي وبعض المعدات المستخدمة خلال عملية التجفي

مجفف شمسي
.والفعالةالسريعةالتجفيفبعمليةللقيامالأساسيةالمعداتمن

ً يعتمد يرغالطاقةإلىاللجوءدونالمباشرةالشمسأشعةعلىكليا

داخلةالمروحلتشغيلالطاقةلوليدالشمسيةالألواحيستخدم.المتجددة

الهواءلتوزيعالمجففة
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بعض المعدات المستخدمة خلال عملية التجفيف

ميزان حرارة 

لللتدخحاجةمنهناككانتإذاومعرفةالشمسيالمجففداخلالحرارةدرجةلقياسالحرارةميزانيستخدم

.المنتجنوعيةعلىللحفاظلتخفيضها

:المجففداخلالحرارةدرجةلتخفيضاعتمادهايمكنالتيالطرقمن

أوالشمس،أشعةيعكسأبيضبغطاءالشمسيالمجففتغطية✓

الحشراتدخولومنعالمنتجاتلتغطيةمنخلووضعالزجاجيغطائهفتح✓
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بعض المعدات المستخدمة خلال عملية التجفيف

moisture analyserميزان لقياس الرطوبة  
.التجفيفعمليةنهايةلتحديدالمجففالمنتجرطوبةلقياسيستعمل
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للمجففاتالقيمة الغذائية

.تحتوي الفواكه والخضار المجففة على مضادات الأكسدة•

.تحتوي على نسبة مرتفعة جداً من الألياف•

.  تعتبر مصدراً جيداً لفيتامين أ، وفيتامين ك•

.مصدراً هاماً لمعادن الحديد، والبوتاسيوم، والمغنيسيوم•
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للمجففاتالقيمة الغذائية

الفاصوليا الفلفل الدراق البندورة التفاح الجافةوالخضرواتالفواكه

غ100 غ100 غ100 غ100 غ100 الكمية

467 281 239 258 243 calالوحدات الحرارية 

غ6.7 غ12 غ3.6 غ14 غ0.9 البروتين

غ70 غ51 غ61 غ59 غ66 الكربوهيدرات

غ17 غ8.2 غ0.8 غ3 غ0.3 الدهون

غ17 غ22 غ8.2 غ12 غ8.7 ألياف

ملغ133 ملغ61 ملغ28 ملغ110 ملغ14 الكالسيوم

ملغ2.4 ملغ10.93 ملغ4.06 ملغ9.1 ملغ1.4 حديد

ملغ2411 ملغ996 ملغ3427 ملغ450 البوتاسيوم

ملغ2 ملغ4.8 ملغ39.2 ملغ3.9 سيفيتامين
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نصائح للاستفادة من الفواكه المجففة

أوة،الكاملالحبوبطبقأوالدسم،قليلالزباديمثلالصحية،الأطباقفيإدراجها✓

.الشوفان

بكمياتلكنوبالطاقةتمدالتيالمنزليةالصحيةالوصفاتإلىالمجففةالفواكهإضافة✓

.معتدلة

.ففالمجوالتفاحالمشمشعلىتحتويالتيالمغربيالحساءأنواعبعضتجربة✓

مُضافسكرعلىتحتويلاالتيالمجففةالفواكهاختيارالأفضلمن✓
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بعض الوصفات

وثومزيتونزيتملح،مجفف،حلوفلفلمجفف،حرفلفلطازجة،كزبرة

زيتونزيتمجفف،حرفلفليابس،حبقمجففة،بندورة

كتانبذرمجففة،بندورةملح،سمسم،سماق،معمخلوطزعتر
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المدربة/دليل المدرب

الأهداف

المصنعينوصغارالمزارعينتدريبفية/المدربيستخدمهاأداة✓

والتصنيعيةالزراعيةوالتعاونيات

حولالأساسيةالتقنيةالمعلوماتللمدربات/للمدربينالدليلهذايوفر✓

الشمسيةبالمجففاتالتجفيفعملية
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المدربة/دليل المدرب

والتمارينالأدواتمنمجموعةتشملتعليميةمنهجيةيطرح✓

استيعابلتقييممقترحةأدواتالدليليشملكما.والأمثلة

.المتدربات/المتدربين
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كيفية استخدام الدليل وأنشطة مقترحة

أدوات عملية وسلسلة من الأنشطة التعليمية ✓

حيحةالصالمعلوماتوتوصيلالدورةاعطاءكيفيةعنوتقنيةلوجستيةتفاصيل✓

.المشتركات/للمشتركينوالسهلة

يسلط الضوء على أنواع من الخضارمعلومات مفصلة عن عمليات التجفيف و✓

.والفواكه المطلوبة والموجودة في المنطقة

نشاط مقترح لكسر الجليد✓

الأدوات التعليمية اللازمة للتدريب✓
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نتائج التعلّم المتوقعة

نيةالتقالجوانبحولالكافيةالمعرفةة/المتدربيكتسبسوفالتدريب،نهايةفي

معينةوفواكهخضرواتإنتاجفيالشمسيةالمجففاتلاعتماد

:لى عقادرةً /تصبح قادراً /بعد الدورة، سيصبح

تحديد أفضل تقنية تجفيف يمكن استخدامها، •

اختيار درجة الحرارة المناسبة اللازمة لكل محصول،•

تحديد النسبة الصحيحة للرطوبة في كل فاكهة أو خضروات، •
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نتائج التعلّم المتوقعة

،تجفيفهاالمنويللمنتوجاتالأمثلالحجمتحديد•

تحديد السماكة المناسبة لشرائح الفاكهة والخضار،•

اختيار المدة المناسبة لتجفيف كل فاكهة أو خضروات،•

اختيار العبوة والظروف المناسبة للحفاظ على المنتج بشكل أفضل،•

ومطابقوالشوائبالأمراضمنخال  نظيف،منتجلتصنيعالمعرفةاكتساب•

الجيدةالغذائيةللمواصفات
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جلسات التدريب

جلسات 
التدريب

الجلسة الأولى 
أساسيات التجفيف
في المجففات 
الشمسية

الجلسة الثانية 
عملية تجفيف 
بعض الخضار 
والفاكهة

الجلسة الثالثة 
مشاهدات لعملية 
التجفيف الشمسي 
تتضمّن أخطاء  قد 
تحصل خلالها 

الجلسة الرابعة 
توصيات سلامة 

الغذاء

الجلسة الخامسة 
التطبيق العملي
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نهاية التدريب

الدورةتقييموأدواتالمكتسبةالمعلوماتاختبارأسئلة

التدريبيةالدورةتقييم✓

المتدربات/المتدربونعليهاحصلالتيالمعلوماتتقييم✓

الضعفنقاطوتحليلمعرفةخلالمناللاحقةالدوراتتحسين✓
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شكرا


