
 

 

 
 

  Dates Dehydrationتجفيف التمور 

 
 أ . د حسن خالد حسن العكيدي

 

لغذائي كما يشير اتعتبر عملية التجفيف من أقدم طرق الحفظ 

 سنه . 4000إليها تاريخ التجفيف حيث عرف منذ أكثر من 
يقصدد ععمليددة تجفيددف التمددعر ل اد ا المددان ال ائددد عددن حا ددة 

بة المسمعح عها في التمدعر التمر الناضج ( وعمعماً  فأن النس

% لذا يجب ا ا المان الدذ  ي يدد  25ل اسبة الرطععة ( هي 
عددن هددذن النسددبة و للددن هنالددب حا ددة فددي ععدد  الصددناعا  

المعتمدة علد  التمدعر تحتدال إلد  اد ا المدان مدن التمدعر إلد  

% ولا عد لنا  12% قد تصل اسبة الرطععة إل   25أكثر من 
اسدبة الرطععدة فدي التمدعر  حيدث أن الأمدعرمن شرح ععد  

 تتلعن من ثلاث أاعاا من الميان .

 
 .  free waterالمان الحر  -1

 .  osmosis waterالمان الاسمعز   -2
 .  Bound waterالمان المتحد  -3

 
و الثدااي ولا تدؤثر علد  الندعا الثالدث حيدث يقصدد  الأولأن عملية التجفيف تؤثر فقط عل  الندعا 

طح التمرة أو قشرتها و التي تتبخر مدن لادلال سدطح ستلعن قريبة من عالمان الحر هي الميان التي 

الشمس وهذا النعا من الميان يفقد عبساطة  كأشعةالتمرة عندما تتعرض التمرة لأ  حرارة مباشرة 

 الأغشديةمن التمعر أمدا الندعا الثدااي الميدان الاسدمعزية فهدي الميدان التدي تتحدرن وتنفدذ مدن لادلال 

لعالي إل  التركي  العاطي في التمرة وعمعما ً فأن هذا النعا من الميان يملدن من التركي  ا ةالخلعي

أما الندعا الثالدث فهدي الميدان المتحددة وهدذن الميدان لا ععملية التجفيف من السيطرة عليها و أزاحتها 

يملن السديطرة عليهدا و إزاحتهدا لااهدا مدن أردل وتركيدب التمدر واسدبتها عسديطة و لا تحتدال إلد  

لديس هنالدب أ  مشدلله فدي عمليدة  الأسدا ة لأن عإزاحتهدا يتغيدر تركيدب التمدر وعلد  هدذا الإزاح

تجفيف التمعر في أقطاراا العرعية لأن المعدلا  الحرارية فيها عاليدة و أن عمليدة تجفيدف التمدعر 

تجر  طبيعيا ً وهي عل  النخلة وللن هنالب استثنانا  لدبع  الاردناف مثدل الصدنف مدد عل و 

الدبع  فدي الار ن يحتدال إلد  عمليدة تجفيدف لأسدباه سدنذكرها لا  يسدميهفعرايدا كمدا الصنف كال

حقاً  كما أن هنالب أستثنانا  ألارى لمناخ عع  الدول كدالار ن و فلسدطين ا المغدره ا تدعاس ا 

امريلدا ا لأن مععدد اجددعل التمدر وتجفيفدده لا يتناسدب مددق فتدر  تسدداقط الامطدار لددذا تحتدال هددذن 

تجفيف التمعر في عع  المعاسم ا وكذلب الدول التدي تلدعن فيهدا اسدبة الرطععدة  يةالدول إل  عمل

عالية مثل عع   ول الخليج العرعي حيث يتساقط التمر قبل أوااده اتيجدة الرطععدة لدذا يحتدال إلد  

 عملية إاجال وتجفيف 

 

 



 فوائد التجفيف العامة 

 تحفظ الفاكهة عأعسط كلفه  -1
 عل السنة طاز ة الفاكهة المجففة تستهلب عل  ط -2

 أاها تخ ن لفترا  طعيلة و عدون تلف  -3

الأغذية المجففة مذاقها وقيمها الغذائية عالية  -4
 وتحجيرها سهل 

 المحافظة عل  لعن وطعم الفاكهة  -5

 

 أسباب تجفيف التمور 

 تحتال عع  أرناف التمعر إل  معدلا  حرارية أعل  لا تتعفر أثنان المعسم .1

 ع  أو تنجج عصعرة متساوية .أن ثمار تمر المد عل لا تست .2
غرام لذا فأاها تتساقط قبل عملية  فافها  40 – 34ثمرة المد عل كبيرة وثقيلة  .3

 اللامل  الال الليس .

المجهرية و امعها كما أاها تقلل  الأحيانأن عملية التجفيف تخفف من اشاط  .4
 من التفاعلا  الليماوية .

 أن عملية التجفيف تقلل من كلف الخ ن . .5

 عل  اععية التمعر ععد عملية الغسيل . تحافظلية التجفيف أن عم .6
أن عملية التجفيف تسيطر عل  فعالية المان ل النشاط المائي ( عحيث يصبح  .7

 المان عازل مثالي ضمن ظروف الات ان 

 

 عند نفس درجة الحرارة    .  ضغط بخار الماء في التمر فعالية الماء =               

 شبع للماء النقي بخار المالضغط                                

 

وعذلب تحد   مجمععا  الأحيان المجهرية واشاطها كما هي معضحة عالجدول 

 التالي 

  awالحدو  الدايا لفعالية المان  مجمععة الأحيان المجهرية 

 0.91 علتيريا 

 0.88 لامائر 

 0.80 فطريا  

 0.75 علتيريا مقاومة للملح 

 0.62 مقاومة للسلر علتيريا 

 

 

 مبادئ التجفيف العامة 

 

للي تلعن عملية التجفيف فعالة ورحيحة وذا  اهمية يجب أن تتعفر فيها الععامل 
 التالية 

 

 ملائمة  ر ة حرارة التجفيف للتركيب الليميائي و الطبيعي للتمر . (1



 يم حركة الهعان السالان الملامس للتمعر و كذلب رطععته النسبية ظتن (2

 و الصعااي من النعا الغذائي . الأ وا تلعن كافة أن  (3
 .تعفر المجففا  الصناعية  (4

 المساحا  للتجفيف الشمسي .تعفر  (5

 :  كالأتيأ ران عمليا  ما قبل التجفيف و هي  (6
 تحجير الما ة الخام للتجفيف . -أ

 فرز و ااتخاه التمعر الجيدة  -ه

 عملية غسيل  -ل
 عملية تجفيف أولي عالمراوح  - 

 ذلب مطلععا ً ا كان عملية تقطيق إذ -ن

 عملية تجفيف عالمجفف . -و
 

 دور الحرارة في عملية التجفيف :

 

ورن ا عدتعمل عل  تسخين التمر إل   ر ة الحرارة التي يتم عليها التجفيف وهذ -1

تمرة ح اليؤ   إل  سهعلة فصل المان عن عاقي ملعاا  التمر وسهعلة ااتقاله إل  سط

ن ارة المستخدمة عالحرارة الظاهرة حيث أمما يسهل تبخيرن وتعرف كمية الحر
 .طحي ب الجفاف السبسيم و أكثر من ذلب  80 – 50حرارة التجفيف تتراوح ما عين 

رف ا يعمتحعيل المان المع ع  في التمر إل  عخار عل  افس  ر ة الحرارة وهذا  -2
 عالحرارة اللامنة للتبخر .

 ل عخار المان . الحرارة تعمل عل  زيا ة قدرة الهعان عل  حم -3

 

 أنواع التجفيف 

 

 قسم أاعاا التجفيف إل  اععين هما ت
 سية التجفيف الشمسي ل التجفيف الطبيعي ( ومصدرة اشعة الطاقة الشم -1

 الصناعي ل المجففا  الصناعية (  التجفيف -2

 
 

 التجفيف الشمسي الطبيعي 

 

يعتمد التجفيف الشمسي علد  حدرارة و أشدعة الشدمس كمصددر 

واقدل  لامتصدا رارة كما يستخدم الهدعان الطبيعدي طبيعي للح

الرطععددة مددن التمددعر وعددذلب الددعن قددد تخلصددنا مددن الرطععددة 
ال ائدددة و عمعمددا ً فددأن أرددحاه التمددعر يجففددعن تمددعرهم فددي 

 التالية . الإشلالفجان منع ل في البستان و يلعن عل  

 اشر التمعر عل  فرش ل حصير (  الال الم رعة أو في رعااي . -1
المدد ارعين يعملددعن ضددلل لاجددران  الاددل البسددتان أو فددعق المبددااي و ععدد   -2

تفددرش فيهددا التمددعر علدد  رددعااي أو حصددير وتلددعن الجددلل مدد و ة عمددراوح 



لتغيير الهعان و زيا ة حركته أما اععية الصعااي فتلعن من الخشب الجاف و 

مدا المقاوم للحرارة المرتفعة ويلعن لها عراوي  مستطيلة أو مرععة و مقاساتها 
 8متدر أمدا الفتحدا  فيجدم الاادر المرعدق العاحدد  6*  3متدر إلد   3*  2عين 

 ثقعه . 

 

 مزايا التجفيف الشمسي 

 

 اعتما  الحرارة الشمسية فقط . -1
   ًاقتصا ياغير مللف  -2

 سهعلة العملية  -3

 أقل معدا   -4
التجفيف الشمسي يلسب التمعر المجفف اللعن  -5

 المرغعه و الجذاه .

 .السرعة في التجفيف  -6
عند  ااا ًأن التمعر تحتع  عل  تراكي  عالية من السلريا  لذلب تلعن أكثر أم -7

 عملية التجفيف .

 عدم الحا ة إل  استعمال آلا  لتعليد الحرارة  -8
 

 عيوب التجفيف الشمسي 

 

 رة عدم التحلم عنسبة الرطععة النهائية في التمعر والاعتما  عل  الخب -1

 استخدام عمالة كثيرة . -2
 لعنارر الغذائية في التمعر .فقدان عع  ا -3

 تحتال عملية التجفيف إل  مساحا  شاسعة . -4

 التمعر المجففة شمسيا ً أقل  ع ة . -5
لذا  اعثهتلعرض التمعر المجففة شمسيا ً إل  الاترعه و الحشرا  و الطيعر وتت -6

 .يفجل تغطيتها عقطق من الشاش 

 هم للنععية م ل تتعرضها للأمطار و التي هي مخ -7
 عالتجفيف أقل من طرق الحفظ الألارى .للتمعر المحفعظة مدة الحفظ  -8

ذا لسدها رعااي من الحديد ا النحا  وذلب لتأك استعمالالتلعث المعداي عند   -9

   بر كلارعااي من الاستاالس ستيل أو التفليعن المغلف عالفاي استخداميفجل 
 

 أنواع و طرق التجفيف الشمسي

 
عسددديط  وهدددذا الندددعا المستتتتولأ ايرضتتتي للتجفيتتتف -1

ومهم في التجفيدف الشمسدي حيدث تنتشدر الصدعااي 

 .عل  التمعر عطبقة واحدة عل  الأرض  المحتعية
الالاتلاف عن مسدتعى  التجفيف على شكل رفوف: -2

الأرضي هدي ععضدق الصدعااي علد  شدلل رفدعف 



فيددف الشمسددي و هددي عددا ة مددا تلددعن علدد  جلالاتدد ال المسدداحة المسددتخدمة للت

يث تساعد عملية  وران الهعان عين الصعااي ارتفاا واحد متر عن الأرض ح
  عل  الإسراا ععملية التخفيف.

 ة منوهي البيع  التي تبن  للاستفا  فيف الشمسي :البيوت المتعددة للتج -3

طرة الطاقة الشمسية و الاستفا ة من أشعة الشمس و الهعان و السيأاظمة 
 يهان التي لدعليهم و تعزيعها عل  عيع  التجفيف الشمسي لاصعرا ً للبلدا

 عاا من المجففا  الشمسية .اا طاقة شمسية كبيرة و هنالب ثلاثة 

 : وهي أن التمعر مباشرة تجفف ععاسطة أشعة الشمس . Absorptionأ ( 
: وهذن تعتمد عل  تسخين الهعان عأشعة الشمس و الذ   Convectionه( 

 عدورة يدور حعل و فعق التمعر  الال كاعينا  .

 الخلط عين الحالة الأول  و الحالة الثااية . ـ( وهي عملية 
 

   Shade dryingالتجفيف ألظلي  -4

أن التجفيف ألظلي  يحمي اععية التمعر و يعتمد 
 عل  شدة الطاقة الشمسية و طعل الفترة ال منية

التجفيف لأن فترة لأشعة الشمس كما أن تنظيم طعل 

ا ً لأاها تستخدم معملية التجفيف ألظلي عطيئة اعع
لصعااي الشمسية تحت الشبب الألاجر ل ظلة ا

 ( . أو عيت ز ا ي  لاجران
 

  المجفف الشمسي للتمور : اختيارالعوامل المؤثرة في 

 
 كمية التمر المرا  تجفيفها أثنان المعسم  -1

 يرا  تجفيفها عالدفعة العاحدة كمية التمعر التي  -2

 روف التجفيف ظمدة التجفيف و -3
 كمية الرطععة في التمر  -4

 ثير  ر ة الحرارة أثنان المعسم في تجفيف التمر مدى تأ -5

 الظروف المنالاية لالال معسم التجفيف  -6
 

 التجفيف الصناعي للتمور 

يعتمد التجفيف الصناعي للتمعر عل  
المجففا  و التي تعتمد أساسا ً عل  العقع  أو 

و هي ذا  أشلال و أحجام  الخاللهرعان ... 

التي مختلفة وذا  رفا  اععية مختلفة و 
تحافظ عل  القيمة الغذائية للتمعر كالسيطرة 

عل   ر ة حرارة التجفيف ا سرعة الهعان ا 

 لالخلة الهعان ا الرطععة النسبية ... الخ .
وعمعما ً فدر ة الحرارة المستخدمة في التجفيف الصناعي تساعد عل  تسخين 

رن و ر ة التمعر وفصل المان من التمر واقلة من وسط التمر إل  سطحه ثم تبخ



م علما ً أن  ر ة حرارة  التجفيف  80 – 45حرارة التجفيف تتراوح ما عين 

 تحسب كما يلي : 
 

عد   ر ا  الحرارة  xالحرارة النععية  xوزن التمر 

 ارتفعها التمر النععية التي 
كما يجب الألاذ ععين الاعتبار زيا ة قدرة الهعان عل  

 مق  ر ة حرارته  تتناسب طر يا ً حمل عخار المان لأاها

 

 العوامل المؤثرة في سرعة التجفيف 

لهعان ات  ا  سرعة التجفيف ل تجفيف التمر ( ع يا ة سرعة  سرعة الهواء :( 1

 يقة .متر /  ق 335 – 50الدالال للمجفف وتبلغ سرعة الهعان في المجففا  من 

لما فجة ككلما كاات الرطععة النسبية للهعان منخ ( الرطوبة النسبية للهواء :2

    إل إل  هذن الفقرة لأاها قد تؤ الااتبانكاات عملية التجفيف أسرا ويجب 

 ظاهرة  فاف السطحي للتمر .
 كلمددا زا    ر دة الحددرارة الدالالدة إلد  المجفددف كلمدا كااددت :الحترارةدرجتة ( 3

 م . 80 – 45عملية التجفيف أسرا و عمعما ً  ر ة الحرارة المستخدمة هي 

 حيث للل اعا من التمعر ظروفه الخارة .المراد تجفيفها : ( نوع التمور 4
 نا ً .يث للل اعا من التمعر حجما ً معيح ( حجم التمور المراد تجفيفها :5

لأن حمعلدة الصدعااي تتناسدب علسديا ً مدق سدرعة التجفيدف  الصواني:( حمولة 6
 حيث كلما زا   حمعلة الصعااي قلت سرعة التجفيف و العلس رحيح .

 كلما أستخدم الجغط المخلخل في عملية التجفيف كلما زا   سدرعة ضغط :( ال7

 .التجفيف 
 

 أنواع المجففات الصناعية 

   Tunnel Driersمجففا  الإافاق  -1
  Conveyer Driersمجففا  الح ام الناقل  -2

   Cabinet Driersمجففا  المقصعرا   -3

   Drum Driersالمجففا  الأسطعااية  -4
   Spray Driers المجففا  الرذاذية  -5

 

و عالنسبة للتمعر أفجل المجففا  الصناعية لها هي مجففا  الأافاق و مجففا  
 الح ام الناقل و المقصعرا  .

 

 مجفف اينفاق 

يعتمد التجفيف فدي مجفدف الأافداق علد  مدرور التمدعر فدي 

 ق وعسدرعةفدعرعا  محملة عالصعااي مدن أحدد أطدراف الن

هدددعان مناسدددبة حيدددث تتعدددرض التمدددعر  الادددل النفدددق إلددد  
عليدده عمددراوح لاارددة التجفيددف ل هددعان سددالان ( مسدديطر 

تمرر الهعان السالان علد  التمدعر ولمجفدف الأافداق أاظمدة 



حركة للهعان السالان  الال النفق فمنها النظام المدعاز  ومنهدا النظدام العلسدي ومنهدا 

لذا يخرل التمر مدن  عاتجاهينفق وتعزيعه الهعان من وسط الن لإمرارالنظام العسطي 
 قددم و 30 – 20مدا عدين  طعلهومجفف الأافاق يتراوح الطرف الآلار كامل التجفيف 

 .أقدام  3أقدام وعرضه  5أرتفاعة 

 
 

 

 
 

 

 

   Conveyor Driesمجفف الحزام الناقل 

ح ام ااقل الذ  يسير عل  وهذا النظام يعتمد عل  وضق التمعر 

تجفيف عحيث تتعرض التمعر إل  الهعان السالان  الال غرفة ال
خرل التمعر من الطرف الآلار تيث حالمتعاكسة ع حركتهطيلة 

  افة .

 

 مزايا الحفظ بالتجفيف الصناعي 

 السيطرة عل  عملية التجفيف  -1
 .رطععة اسبية ا حركة هعان  و تأمين أفجل ظروف التجفيف من حرارة -2

 الات ال ال من. -3

 السرعة في التجفيف . -4
 لسرعة في حركة العرعا  .ا -5

 . أاعاعهالتلعث علافة  الات ال -6

 امطية مستمرة . إاتا ية -7
 يحتال إل  مساحا  أقل وعد  اقل من الصعااي . -8

 يملن إ ران التجفيف الصناعي في أ  وقت من أوقا  اليعم و السنة  -9

 أقره إل  التمعر الطاز ة التمعر المجففه رناعيا ً  -10

 ف الصناعي مساوئ التجفي

 كلف عالية للمجفف  -1

 كلف عالية للتشغيل  -2
 الشمسي.لا يملن الحصعل عل  اتائج مثل التجفيف  -3

 

 العوامل المهمة في التجفيف 

 السيطرة على الرطوبة النسبية :  -1

أن السيطرة عل  الرطععة النسبية في عملية التجفيف وتنظيمها  الال المجفف آمر 

التبخر ان عملية في سرعة التجفيف ا حيث  لال هي مساهمة كبيرةلامهم وعدون آ
عالسخعاة لذا يجب أن يلعن الهعان المستخدم  تمعرال ها عندما تبدايجب السيطرة علي

 % . 40أقل من  نسبةيحتع  عل  عع  الرطععة وع



 سرعة الهواء :  -2

عامل مهم آلار في عملية التجفيف وعمعما ً المستخدم في المجففا  هي سرعة هعان 
متر /  قيقة  فأاه  300متر /  قيقة أما إذا كان عحدو   220 – 180ما عين  المجفف

وعمعما ً فأن السرعة تبدأ من   Powerيلعن غير أقتصا   لااه يحتال إل  قعة اكبر 

 متر /  قيقة . 140ومن ثم ت  ا  إل  متر /  قيقة   70إل   10

 حرارة الهواء :  -3

 ددل تبخددر المددان ال ائددد مددن التمددعر لددذا فددأن الحددرارة هددع لأ اسددتخدامفددي  الأسددا أن 

لامدس مدرا  أكثدر مدن حدرارة الهدعان  حملندام مملدن أن ي 60 ر ة حرارة  استخدام
م لذا فأن اععية الفاكهة تتحلم عدر ة الحرارة المطلععدة للتجفيدف و الجددول  32عند 

 التالي يعضح ذلب .

 

 الحرارة القصعى  اععية الفاكهة 

 م  55  راق 

 م  65 مشمر 

 م  55 تمر 

 م  65 تفاح 

 م  65 عنب 

 م  55 أ ا  

  

 ر ة الحرارة   2كغم / م لفاكهة 

c  ْ 

 الرطععة  ال من 

 %  20 ساعا   6 – 5  55 – 75  10 شرائح –التفاح 

 %  20 – 15 ساعة  15 – 10  60 – 70  10  إاصاف –الدراق 

  % 15 – 12 ساعا   8 – 6  55 – 70  10 اللرز 

 %  15 ساعة  12  55 – 60  15 التمعر / قطق 

 
 اععية التمر وحجمه المرا  تجفيفه حيث للل ما ة ظروفها الخارة عالتجفيف  -4

 حمعلة الصعااي حيث أن حمعلة الصعااي تتناسب علسيا ً مق سرعة التجفيف  -5

 

 لماذا التجفيف الصناعي 

يحقدق الأمدان للتمدعر  ادهلأيملن تلافي عيعه التجفيدف الشمسدي عدالتجفيف الصدناعي 

وعمعمدا ً ععدد تجفيددف  اقتصدا ياأكثدر مدن التجفيدف الشمسدي وللنده عددرغم  ااده مللدف 
اللمية قبل  لاعلها إل   نفي التمعر عحيث تعز الاالماشالتمعر يجب أن احسب اسبة 

المصنق وععدد لارو هدا و الفدرق يعندي اسدبة الفقدد فدي كميدة التمدعر قبدل وععدد عمليدة 

 التجفيف . 
 التمعر ععد عملية التجفيف و الخ ن  تتشرعها اسبة التشره أ  اسبة المان التي أم

 

 

 



 

 للتمور المجففة القيمة الغذائية 

 محتعى الطاقة  

 سعر حرار  

  هعن غرام  عروتين غرام 

 0.4 2.4 233 التمعر المجففة 

 0.3 1.2 156 التمعر اصف مجففة 

 0.4 1.00 78 رطب 

 0.5 2.5 274 عدون اعى 

 
 

 تعبئة وخزن التمور المجففة 

رددنا يق  أوعيددة مددن لاددع  النخيددل أو فددي  ععددد عمليددة التجفيددف تعضددق التمددعر فددي
أو لاشبية أو علاستيلية معقمدة لمندق النشداط المجهدر  وتعضدق فدي المخدازن المبدر ة 

% و الملان يفجل أن  60 – 55م   ( ورطععة اسبية  12 – 7الجافة ل  ر ة حرارة 

 امتصددا ف و يددد التهعيددة وقددد تسددتعمل ععدد  المددعا  الليميائيددة لأ ددل يلددعن اظيدد
ويفجددل تعقيمهددا عالمثيددل عرومايددد أو راعددق الرطععددة ال ائدددة مثددل أوكسدديد اللالسدديعم 

 .كلعريد اللارععن أو عالفعسفعتعكسين 

 التمور المجففة ) الترطيب ( استرجاععملية 

ى الرطععي للتمعر المجففة أولا ً التمعر المجففة عل  محتع استر ااعملية تعتمد  

 ل الترطيب ( للتمعر عل  الشلل التالي  استر ااوتتم عملية 

 

 ( الترطيب بايحزمة الناقلة 1

الناقلة يجمن وضق التمعر عل  ح ام ااقل متحرن في  ةأن عملية الترطيب عألا ح م

لرطععة اكمية التمعر وعل  كمية  تعتمد عل  وسط  ع عخار  لفترة زمنية محسععة
 التي تحتا ها هذن التمعر 

 ( الترطيب بالغرف 2

يتم وضق التمعر في رنا يق علاستيلية في غرف لاارة تحتع  عل  مصدر 
عخار  معزا عل   ميق  ها  الغرفة عحيث يتم تع يه  رعا  من البخار عل  

 تمعر طاز ة .كعع  الرطععة ومن ثم تهعيتها وتعبئتها  واستر ااالتمعر 

 

 لية التجفيف على عوامل الفساد تأثير عم

 التجفيف على ايحياء المجهرية تأثير  (1

أن الغاية من عملية التجفيف هع لاف  المحتعى الرطععي للتمعر والذ  عددورن يحدد 
 الأحيدانمن امع الأحيان المجهرية ل علتيريا ا فطريا  ا لاميدرة ( حيدث أن امدع هدذن 

المددان  امتصددا يبتهددا ومقدددرتها علدد  يعتمددد علدد  فعاليددة النشدداط المددائي لنمددعن وترك

أقل من الخمائر وهدذن عددورها تنمدع  awوعمعماً  فأن الفطريا  تنمع في اشاط مائي 
 الأحيددانأقددل مددن البلتيريددا ولدذلب فددأن الفطريددا  تعتبددر مددن أهددم  awفدي اشدداط مددائي 

 المجهرية المفسدة .

 



 تأثير التجفيف على التفاعلات الكيميائية -2

 
 ارتفااالرطععة و أن  لإزالةفيف للتمعر تحتال إل   ر ا  حرارة أن عملية التج

  ر ة الحرارة تنشط التفاعلا  الليميائية للتمرة ومن أهم هذن التفاعلا  .

فدي السدلر  الليتدعنل وهع التفاعل مدا عدين مجمععدة الالدهيدد و  ميلا رتفاعل  -1
كتدان  رة الاام  الأمينية ( و التي تنشدأ عدذلب ظداهعفي الح الآمينومجمععة 

 الاسع  ( وهي ظاهرة غير مرغعه عها . –للتمعر ل اللعن البني الغامق 

أن زيا ة  ر ة الحرارة وتعا د الرطععة يساعد في اشاط وعمل اا يم البعلي  -2
صدبح ت فينعل أو كسيد ير و الذ  يساهم أيجا ً فدي أ كندان لدعن التمدعر عحيدث

 غير مرغععة .

  (تأثير التجفيف على اينزيمات3

اسبة الرطععة  عااخفاضاشاط الأا يما   فاعلية خف تأن عملية التجفيف عمعما ً 

في التمر وتعتبر الحرارة الجافة أقل فاعلية في قتل الأا يما  من الحرارة الرطبة 

 التالية : لإا يما    عل وعمعما ً فالتمعر تحتع
  ي أا يم البعلي فينعل أوكسيد -1

   ياأا يم    كاليلترو -2

 لسليلعلي  اا يم ا -3
  يني اا يم البلت -4

   رتيفاا يم الاا -5
 م . 70عملية التجفيف عل   ر ة أقل من  أثنانقد تنشط  الأا يما وكل هذن 

 التجفيف و الفقد في مكونات التمور الغذائية

  

عملية التجفيف تؤ   إل  إزالة الج ن الحدر مدن المدان فدي التمدعر ممدا يدؤ   إلد  أن 

ائيددددة فددددي التمددددر لددددذا يدددد  ا  تبعددددا ً لددددذلب تركيدددد  المددددعا  زيددددا ة تركيدددد  المددددعا  الغذ

 قليلة كما أن  ًأساسااللرععهيدراتية مق زيا ة طفيفة للبروتينا  و الدهعن لأن كمياتها 
تسددبب  فقدددان ال يددا ة ايجددا ً سددتلعن للامددلاح المعدايددة أن عمليددة التجفيددف عمعمددا ً 

 كميا  كبيرة من المعا  التالية 

. 
 معر لا يتأثر ععملية التجفيف .اللاروتين في الت -1

 عملية التجفيف .عقليلا ً  إلافي التمعر لا يتأثر   Cفيتامين  -2

 تأثر قليلا ً في عملية التجفيف في التمعر ت هم  الامينيعاالح -3
 

 أنظمة عملية التجفيف 

 .         Batch System فعةاظام الد (1
 Continues Systemالنظام المستمر  (2

 

 
 

 



 

 
 

 بصورة عامة  مشاكل لتجفيف

 

ترن التمعر المجففة لفترة طعيلة ععد  (1 الرطععة في المنتج ععد التجفيف 

تبريدها عدون لا ن عحيث تتشره 

عع  الرطععة من الجع لااها محبة 
 للمان 

 عملية التجفيف غير كفانة  (2

عدم فحص رطععة التمر  (1 عفن في التمعر ععد التجفيف 
 عأستمرار و لالال فترة أسبعا 

 عبئة و الخ ن غير  يدة عملية الت (2

 التجفيف في  ر ا  حرارة عالية  (1 البقق السع ان 
 عملية التجفيف قد تعد  فترتها  (2

التجفيف في الحقل مما يسبب  (1 تعا د حشرا  

 التلعث عالحشرا  

 عدم تنظيف وتعقيم ملان التجفيف  (2

 

 فساد التمور المجففة 

راقها مق عقان الج ن الجفاف السطحي : وهع تصلب الطبقة الخار ية و أحت (1
اللحمي الدالالي محتفجا ً عرطععته مما يعرضها للتلعث الميلروعي ويحدث 

هذا اتيجة لالل في أاتقال الرطععة من  الال الثمرة إل  سطحها وذلب عسبب 

حجم التمر ا أاخفاض الرطععة النسبية في هعان التجفيف ا أرتفاا  ر ة 
 حرارة التجفيف .

رية : إذا كاات رطععة التمر عالية ععد التجفيف فأاها الأراعة عالاحيان المجه (2

تلعن عرضة للتلعث عالأحيان المجهرية لاصعرا ً الخمائر ا البلتيريا ا 
 الأعفان ا لذا يفجل السيطرة عل  رطععة التمر و اظافة و تعقيم المخازن .

 وتعقيمها .الأراعة الحشرية هع عدم الأعتنان عنظافة المخازن  (3

 

 عن التجفيف  أمثلة حسابية

 

% جففت في فرن  50عينة من التمور الطازجة تحتوي على سكريات نسبتها 

%  65سم زئبق فأصبحت النسبة المئوية للسكريات  100كهربائي تحت ضغط 

 . أحسب نسبة الرطوبة في التمر الطازج

 

  وزن السكر في التمر الجاف=    وزن التمر الطازج

 ر في التمر الطازج وزن السك  التمر الجاف     وزن 

 



 نفرض أن نسبة الرطوبة في التمر الطازج = س 

 

          100           =65  

 50س        - 100         

 

  6500  - 65  =    5000  

  6500 – 5000    =65    

  1500  =65    
 % اسبة الرطععة في التمر الطازل  23  =    

 

تبخيرها من التمور الطازجة نسبة الرطوبة : ما هي نسبة الرطوبة الواجب س 

 % . 22% للوصول إلى نسبة الرطوبة  40فيها 

 

 (  1ل   +   اسبة التجفيف = 
                         +  1  

 =40 ÷ 20  +1  

   22 X 78  +1  
 3    =1.28  

 
 

%  15غم قتدرت فيهتا نستبة الرطوبتة فكانتت  500س : عينة من التمر وزنها 

غم أحسب  750للتتشرب الحد ايقصى من الماء فكان وزنها بعد التشرب تركت 

 . نسبة التشرب ، نسبة الرطوبة في التمر بعد التشرب

 

 اسبة التشره = وزن الما ة ععد التشره  (1
 وزن الما ة قبل التشره                                       

  

                                   =   750       =1.5  :1  
                                        500   

 وزن ععد التشره . 1.5أ  ان كل وزن من الما ة المجففة يصبح 

 
 ( حساه اسبة الرطععة 2

 غم  X 15   =75 500غم من التمر =    500وزن الرطععة في 

                                                         100  
 

  250=  500 – 750ال يا ة في وزن الما ة ععد التشره = 

 
 وهع وزن المان التي تشرعتها التمعر 

 غم  325=  250+  75إذا مجمعا وزن المان في التمر ععد التشره = 



 

  % X 100   =43.3 325اسبة الرطععة  = 
                            750 

 

 
 مثال : 

فما هي  1:  15عد عملية الغسيل و اسبة التجفيف هي % من وزاها ع 5تمعر تفقد 

 طن من التمعر المجففة . 100كمية الما ة الخام التي تل م لإاتال 
 

  كمية الما ة الدالالة في التجفيفاسبة التجفيف   =   

 كمية الما ة الناتجة ععد التجفيف                          
 

                   15      =    

                    1         100 
 =  100 X 15   =1500  طن 

 % عالغسيل  5عما أن اسبة الفقد 

 
  95طن تمثل  1500إذن كل 

 %  100إذن   تمثل 
 

   =  100 X 1500           =1578.9  

               95  


