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    المرحلة الرابعة– ئية غذااعاتنص
  رغد اكرم عزيز. د.أاعداد 

  العاشرةالمحاضرة 
  

  حفظ المواد الغذائية بالتجفيف
ــذ العــصور القدیمــة  ــالتجفیف من ــة الحفــظ ب ــق اســتغلال –عرفــت طریق ــك عــن طری  وذل

.  والتـــى مازلـــت حتـــى الآن تتبـــع فـــى بعـــض أصـــناف الخـــضر والفاكهـــة –الطاقـــة الشمـــسیة 
لتجفیف فى خفض رطوبة المواد الغذائیة ورفع تركیـز المـواد الـصلبه الذائبـة وتتلخص عملیة ا

وتتمیـز المـواد الجافـة باحتفاظهـا . بها إلى حد یوقف أو یثبط نمو الأحیاء الدقیقة والأنزیمات 
ًوتختلـف عـن ذلـك المـواد المجففـة كیمائیـا  % ٢٢ – ١٦ًبقدر من الرطوبة یتراوح غالبـا بـین 

 وتحـتفظ بمعظـم خـواص المـواد الطازجـة المحـضرة – كمـواد غذائیـة مكثفـة وتعتبر على العموم
  . منها 

یعرف التجفیف من الناحیة الكیمیائیة البحتة بأنـه عبـارة :تعریف التجفیف من الناحیة الكیمیائیة
  .عن معاملة المادة الرطبة بطریقة مناسبة لفصل ما تحتویه من رطوبة عن الجزء الجاف

یعرف التجفیف من ناحیة الـصناعات الغذائیـة : احیة الصناعات الغذائیـة تعریف التجفیف من ن
بأنه عبارة عن خفض ما تحتویه المادة الغذائیة من رطوبـة لرفـع تركیـز المـواد الـصلبه بالقـدر 

مع المحافظة على )  تفاعلات كیمیائیة – انزیمات –میكروبات ( الكافى لتثبیط عوامل الفساد 
ففـى الفاكهـة یـتم خفـض . ص المادة الطبیعیـة والكیمیائیـة الحیویـة أكبر قدر ممكن من خصائ

أى  % ٦ – ٤وفى الخضر یـتم خفـض نـسبة الرطوبـة إلـى  % ٢٢ – ١٦نسبة الرطوبة إلى 
ًأن عامــل الحفــظ فــى التجفیــف عمومــا هــو خفــض درجــة الرطوبــة إلــى الحــد الــذى یثــبط نــشاط 

ویشترط فى المادة . میائیة التى تؤدى للفساد الأحیاء الدقیقة والأنزیمات ویقلل التفاعلات الكی
ًالغذائیــة الجافــة ســرعة تــشربها بالمــاء عنــد نقعهــا فیــه مــسترجعة أكبــر قــدر ممكــن عملیــا مــن 

  . صفات المادة الغذائیة الطازجة 
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  مزایا و عیوب عملیة الحفظ بالتجفیف
  :مزایا الحفظ بالتجفیف : ًأولا 

ًیعتبــر الحفــظ بــالتجفیف مــن أكثــر طــرق الحفــظ اســتخداما لانخفــاض التكــالیف ورخــص ثمــن 
  . العبوات وعدم الحاجة إلى التخزین داخل مخازن مجهزة تجهیز خاص كالثلاجات 

ًالــرخص النــسبى لــثمن المــواد الجافــة تبعــا لانخفــاض نفقــات صــناعتها وعــدم الحاجــة  - ١
  . واد ثانویة تزید قیمتها مثل السكر والعلب وخلافها لإستعمال م

  . قلة وزن وحجم المواد المجففة وبالتالى سهولة النقل والتخزین  - ٢
احتفاظ بعض المـواد الغذائیـة المجففـة بـصفاتها الطبیعیـة وصـلاحیتها للتخـزین وبقاءهـا  - ٣

  . بدون تلف خصوصا عند العنایة بتصنیعها وتخزینها 
  . غذیة المجففة أصبحت مألوفة للمستهلك مثل الشاى واللبن والبن والنعناع بعض الأ - ٤
  . تفید فى إعداد وجبات الطوارىء والحروب والكوارث  - ٥
  . الاحتفاظ بالمادة الغذائیة عند ندرتها وبالتالى تنظیم عملیات العرض والطلب  - ٦

  :عیوب عملیة الحفظ بالتجفیف : ًثانیا 
غذیة المجففة عن الطازجة من حیث الطعم والمظهر والقـوام بقـدر یختلـف تختلف صناعات الأ

  . حسب نوع المادة وطریقة تجفیفها 
  . لها تأثیر فسیولوجى سیىء عند مداومة التغذیة علیها  - ١
  . قصر مدة حفظها لتعرضها لفتك الحشرات عند عدم العنایة بالتخزین أو التصنیع  - ٢
فة بعض صفاتها الحسیة وبعض من قیمتها الغذائیة سواء اثناء تفقد بعض المواد المجف - ٣

  . التجفیف أو التخزین 
  .  الجافة طعم غریب تالخضراواشدة تغیر لون المنتجات واكتساب معظم  - ٤
تحتاج الأغذیة المجففة عند تحضیرها للاستهلاك إلـى عملیـة نقـع لتتـشرب بالمـاء ثانیـة  - ٥

  . حسب نوع المادة وطریقة التجفیف ویستغرق ذلك مدة تطول أو تقل 
مــدة حفــظ الأغذیــة بــالتجفیف قلیلــة بالمقارنــة بطــرق الحفــظ الأخــرى خاصــة عنــد ارتفــاع  - ٦

  . نسبة الرطوبة بها 
  :تأثیر التجفیف على المواد الغذائیة

http://aradina.kenanaonline.com/page/7408
http://aradina.kenanaonline.com/page/7410
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  : الغذائیة تأثیر التجفیف على القیمة: أولا 
تتأثر القیمة الغذائیة للأغذیة المجففة بعملیات السلق وطریقة السلق وطریقة التجفیف ونسبة 
الرطوبة فى الناتج النهائى والخواص الطبیعیة للمادة الغذائیة وطریقـة التغلیـف وكـذلك ظـروف 

مین ج بـصورة أثناء التجفیف تقل كمیة بعض الفیتامینات فى المـادة الغذائیـة كفیتـا. التخزین 
تتوقــف علــى ظــروف التجفیــف ذاتهــا ففــى الخــضار المجفــف بعــد الــسلق تــنخفض نــسبة هــذا 
الفیتامین إلى النصف كما یقضى التجفیف الشمسى للفواكه على معظم محتواهـا مـن فیتـامین 
ج ویـــزداد ثبـــات فیتـــامین ج أثنـــاء تخـــزین الأغذیـــة المجففـــة بإنخفـــاض نـــسبة الرطوبـــة فیهـــا 

حـرارة التخـزین ، وبتعبئـة المـواد الغذائیـة المجففـة فـى جـو مـن ثـانى أكــسید وبإنخفـاض درجـة 
الكربــــون أو النیتــــروجین فإنــــه یــــساعد علــــى احتفــــاظ المــــواد المجففــــة بالكــــاروتین وحمــــض 

  . الاسكوربیك 
كما أن عملیة التجفیف لا تؤثر على الأحماض الأمینیة الأساسیة الموجودة فى البـروتین وقـد 

ًتركیـب الطبیعـى للبـروتین یجعلـه أسـهل هـضما ویـزول الأثـر الـضار لبعـضها یحدث تغیر فى ال
  . إلا إن القیمة الغذائیة للبروتین تنخفض تحت ظروف التخزین السیئة . على بعض الناس 

وبالنسبة للكربوهیدرات فإن معظم التغیرات التى تحدث لها أثناء التجفیـف تكـون نافعـة وتـؤدى 
سـتفادة منهـا ، كمـا یحـدث تغییـرات فـى الجـدر الخلویـة تـؤدى إلـى إلى زیـادة قابلیـة الجـسم للا

إلا أنـه قـد ینـتج أثنـاء . سهولة وصول العصارات الهاضمة للخلیـة والاسـتفادة مـن محتویاتهـا 
ــل مركــب  ــؤدى لتكــوین مركبــات ضــارة صــحیا مث ًالتخــزین تحــولات فــى المــواد الكربوهیدراتیــة ت

  . هیدروكسى میثیل فورفورال 
هون أثناء التجفیف والتخزین بعض التغیرات نتیجة نشاط انزیم اللیبیز أثناء عملیة ویحدث للد

التجفیف ذاتها أو فـى ظـروف التخـزین غیـر المناسـبة ممـا یـؤدى إلـى التحلـل المـائى للـدهون 
  ) . التزنخ ( الذى ینتج عنه أحماض دهنیة قصیرة السلسلة الكربونیة تسبب الرائحة الكریهة 

   عملیة التجفیف على عوامل الفساد تأثیر: ًثانیا 
  :  تأثیر التجفیف على الأحیاء الدقیقة -١
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الغــرض الرئیــسى مــن التجفیــف هــو خفــض المحتــوى الرطــوبى للأغذیــة والــذى یحــد مــن نمــو 
ویعتمـد ذلـك علـى المحتـوى الرطـوبى للغـذاء ، )  خمیـرة – فطریـات –بكتریـا ( الأحیاء الدقیقة 

ــة یتوقــف ــى المنتجــات المجفف ــه وف ــذاء وتركیب ــشاط المــائى للغ ــى الن ــة عل ــاء الدقیق  نمــو الأحی
وبصفة عامة فإن الفطریات تنمـو علـى نـشاط مـائى أقـل مـن . ومقدرته على إمتصاص الماء 

الخمائر التى تنمو على نشاط مائى أقل من البكتریا ، ولذلك فإن الفطریات تعتبر أهم الأحیاء 
وممـا هـو جـدیر بالـذكر أن . لیها الخمائر ثم البكتریـا الدقیقة التى تنمو فى الأغذیة المجففة ی

تعبئة المواد الغذائیـة المجففـة فـى عبـوات سـلیمة غیـر منفـذة للرطوبـة تـؤدى إلـى إیقـاف نمـو 
ویمكــن خفــض النــشاط المــائى بإضــافة المــواد الــصلبه الذاتیــة مثــل الــسكر . الأحیــاء الدقیقــة 

  . والملح 
  :كیمیائیة  تأثیر التجفیف على التفاعلات ال-٢

تنشط التفاعلات الكیمیائیة أثناء عملیة التجفیف والتخزین للمواد الغذائیة نظرا لارتفاع درجات 
الحرارة وأهم هذه التفاعلات الضارة تفاعل میلارد والتزنخ الأوكسیدى للدهون ، وهمـا تفـاعلان 

 عـن تفاعـل كمـا ینـتج. متسلسلان یؤدیان إلى تكـوین مركبـات ذات طعـم ونكهـة غیـر مرغوبـة 
تفاعل بین مجموعة الالدهید أو الكتیـون فـى الـسكر ومجموعـة الأمـین فـى الحـامض ( میلارد 
لون بنى غامق وهذا مـا یعـرف بـالتلون البنـى غیـر الأنزیمـى ، وقـد وجـد أن ارتفـاع ) الأمینى 

نــسبة الرطوبــة للمــادة الغذائیــة ینــشط تفاعــل مــیلارد إلا أنــه یثــبط التــزنخ الأوكــسیدى ووجــود 
ــانى أكــسید . المعــادن و الاوكــسجین ینــشط مــن التــزنخ الأوكــسیدى  فــى حــین أن المعاملــة بث

  . الكبریت تقلل من تفاعل میلارد 
  : تأثیر التجفیف على الانزیمات المؤكسدة -٣

ًینخفض نشاط الانزیمات بانخفاض نسبة الرطوبة فى المادة الغذائیة حیث یصبح ضـئیلا جـدا  ً
مــا نــسبة الرطوبــة العالیــة فــى المــادة الغذائیــة فتــسبب الكثیــر مــن ا % . ١عنــد نــسبة رطوبــة 

المشاكل مما یتحتم معه التخلص منها عن طریق التجفیف ویتم ذلك بالحرارة ، وتعتبر الحـرارة 
ًوتـستخدم أیـضا الكیماویـات لتقلیـل . الجافة أقل فاعلیة فى قتل الانزیمـات مـن الحـرارة الرطبـة 

ــشاط الإنزیمــات ، وأهــم الك یماویــات المــستخدمة هــى مركــب ثــانى أكــسید الكبریــت بالنــسب ن
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الكتــــالیز أو ( ویجــــب أن یختبــــر تمــــام قتــــل الإنزیمــــات خاصــــة المؤكــــسدة منهــــا . المقــــررة 
لأنها تسبب التلون البنى الانزیمى وجدیر بالـذكر أن هـذه الانزیمـات قـد تنـشط ) البیروكسدیز 

  .  مئویة  درجة٧٠أثناء عملیة التجفیف على درجة أقل من 
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