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  الغذائية في الصناعات حفظ المنتوجات 

  -  )تقديم نظري( لأسماكالتقليدي ل تجفيفلا -
Products preservation in the food industry 

-Traditional drying of fish (Theoretical introduction)- 
Conservation des produits dans l'industrie agroalimentaire 
-Séchage traditionnel des poissons (Introduction théorique)- 

  *عمارة بن أحلام
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  18-12-2021 :النشر قبول تاریخ  12/08/2020 :المقال استلام تاریخ

Abstract:  
Drying is one of the most important methods used in the food industry sector 
and is also considered to be one of the oldest methods of preserving used 
food products.The traditional drying of these products depends on standards 
and conditions specific to each product separately, such as drying the fish 
(the subject of our article). 

  
 Food industries, Drying method, Fish, Traditional natural 
drying. 
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Résumé: 
Le séchage est l'une des méthodes les plus importantes utilisées dans le 
secteur de l'industrie alimentaire et est également considéré comme l'une des 
plus anciennes méthodes de conservation des produits alimentaires usagés.Le 
séchage traditionnel de ces produits dépend de normes et de conditions 
spécifiques à chaque produit séparément, comme le séchage du poisson (le 
sujet de notre article). 

  
 Industries alimentaires, Méthode de séchage, Poissons, 
Séchage naturel traditionnel. 

:clés Mots  

   :ملخص
 أقدم من �عتبر �ما الغذائ�ة الصناعات قطاع في المستخدمة الأسالیب أهم من التجفیف �عتبر
 على جاتو المنت هذهالتقلید� ل تجفیفال و�عتمد ،المستخدمة الغذائ�ة اتجو المنت حف� وسائل
  .)موضوع مقالنا( الأسماك تجفیف مثل حد�، على جو منت ��ل خاصة وشرو� معاییر

  
 الطب�عي التجفیف الأسماك، التجفیف، أسلوب الغذائ�ة، الصناعات  :المفتاح�ة الكلمات

  .التقلید�
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   :المقال مخطط
  مقدمة 
  مفاه�مي مدخل )1 

  الغذائ�ة الصناعات ماه�ة )1-1   
  الغذائ�ة جاتو المنت حف� )2-1   
  لأسماكالتقلید� ل تجفیفال )2 

  ةات الغذائ�منتوجلا تجفیف )1-2   
  الأسماك منتوج تجفیف )2-2   
  خاتمة 
  
  
  

  :مقدمة  
 أسـالیب الغذائ�ـة الصـناعات تعتمـد الغذائ�ـة، المـواد علـى تحـدث التـي للتغیرات نظراً 

 بـین ومـن استهلاكها، نطاق وتوس�ع حفظها مدة وإطالة المنتوجات تحسین إلى تهدف متعددة
 عـدة عل�ـه وطـرأت القـدم منـذ ملاً مسـتع �ـان والـذ� التجفیـف أسـلوب نجد المستخدمة الأسالیب
 التغیـرات إن .التكنولوج�ـا علـى الأولـى �الدرجـة �عتمد والذ� الحالي وقتنا في خاصة تعد�لات

 إذ الغذائ�ـة الصناعات قطاع ذلك في �ما الاقتصاد�ة القطاعات مختلف مست قد التكنولوج�ة
 الإنتاج�ــة القــدرات مــن للرفــع الإنتــاج عمل�ــات فــي التكنولوج�ــة والآلات الوســائل اســتخدام تزایــد

 جـل تر�ـز المؤسسـات وأصـ�حت الغذائ�ة المواد على الموجودة السمات تغیّرت �ما للمؤسسات
 معینـة فـروع �مـس التجفیـف أسـلوب أن المعلـوم ومـن .المستهلك رغ�ات توفیر على اهتماماتها
  .بوبالح وحتى ال�حر�ة والمأكولات والأسماك اللحوم وأ�ضاً  والفواكه، �الخضر

  
في  لمنتوجاتحف� ا محددات هي ما :السؤال في �حثال إش�ال�ة تتمثل ،سب� مما انطلاقاً 

  ؟�منتوج غذائي لأسماك�یف یتم التجفیف التقلید� لو  ؟الغذائ�ة الصناعات
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  :مفاه�مي مدخل )1  
 في استعملت، والتي حفظال في الاستعمال شائعة الطرائق أحد الأغذیة تجفیف یعد

، ویتم التجفیف في والأسماك واللحوم الحبوبیة والمحاصیل والخضر الفواكھ أنواع بعض حفظ
، وكونھا من الطاقات الرخیصة والمتوافرة بغزارةالتي تعد الطاقة الشمسیة الغالب بواسطة 

  .1طاقة نظیفة وصدیقة للبیئة ولیس فیھا مخلفات ملوثة للبیئة
 
  

  :الغذائ�ة الصناعات ماه�ة )1-1  
 على حساب البیئة فلاحيیتم تحقی� الكفاءة الاقتصاد�ة لنموذج التصن�ع ال غالً�ا ما

منذ الصناعات الغذائ�ة مج ، لكن بدضمان الاستدامةوضد من خلال خل� مظالم اجتماع�ة 
 وف� الغذائ�ة الصناعات تعرفو  .2فترة طو�لة في الإنتاج الزراعي في ش�ل حرفي وعائلي

  :مختلفة ص�غ
 على تعمل محددة، لمواصفات وفقا الزراع�ة الخامات بتحو�ل �قوم الذ� الصناعي الفرع - 

 التحو�ل طرق  �فضل مم�نة مدة أطول للاستعمال صالحة الغذائ�ة منتوجاتال �قاء
 ؛3والتكییف والتصبیر والحف�

 الغذائ�ة المواد وتسو�� وحف� وتصن�ع إعداد هدفب والتكنولوج�ا للعمل العملي التطبی�" - 
 التخز�ني عمرها لز�ادة الأغذ�ة تصن�ع في الأخر�  العلوم أسسو  نتائج �استخدام

 ؛4"وجودتها الغذائ�ة ق�متها على والمحافظة
 إلى الحیوان�ة أو الن�ات�ة الخام المواد بتحو�ل تقوم التي التحو�ل�ة الصناعات فروع إحد�" - 

 نقلها �ةعمل وتسهیل مم�نة مدة أطول الغذائ�ة ق�متها على المحافظة مع غذائ�ة منتوجات
  ؛5"طو�لة زمن�ة لفترة للاستهلاك صالحة �قائها مع آخر إلى م�ان من

 المواد( الأول�ة �المواد الخاصة التحو�لات عن ع�ارة الغذائ�ة الصناعات ،سب� ما خلال من
   .المستهلكین حاجات إش�اع بهدف غذائ�ة منتوجات على الحصول �غ�ة )الن�ات�ة أو الحیوان�ة

  
   :6منها ،الخصائص من بجملة تمتاز ،�البیئة �بیرة علاقة �ةالغذائ للصناعات

 ؛وغیرهما وس�ط�ة مواد أو أول�ة مواد من مدخلاتها لتأمین فلاحة�ال الم�اشر ارت�اطها - 
                                                

 تعتبر عنصرا ھاما وفعالا في إطار تحقیق تنمیة  ،في خضم الأصوات المتعالیة لتحقیق الإنتاج الأنظف
مستدامة تسعى إلى تحقیق صناعة نظیفة تساھم في الحد من استنزاف الموارد المتاحة وتسمح بتمكین الأجیال 

  .مة من الحق في العیش الآمن الكریمالقاد
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 طو�لة سلسلة ضمن حلقة تش�ل حیث ،تحو�ل�ة مؤسسات لها المنتم�ة المؤسسات غالب�ة - 
 ؛الغذائ�ة السلسلة تسمى

 المستهلكین احت�اجات وتطور تنوع تع�س لأنها والتطور ع�التنو  مخرجاتها تتمیز - 
 ؛ورغ�اتهم

 أصول على قائم التنافس أساس ��ون  حیث الشدید، �التنافس منتوجاتها سوق  یتمیز - 
 .التجار�ة والأغلفة العبوات التجار�ة، والأسماء العلامات الأسعار، مختلفة

 وقدراتهم وتفض�لاتهم لمستهلكینا لأذواق ت�عا الغذائ�ة المنتوجات ونوع�ة �م�ة تتحدد - 
 للمؤسسات والفني التكنولوجي التطور لمستو�  ت�عا أخر�  جهة ومن جهة، من الشرائ�ة
 .القطاع هذا في النشطة

 والكم�ة، الحجم حیث من متنوعة خصائص ذات الغذائ�ة الصناعات أن نجد ،ذ�ره سب� مما
   .المستهلكین اتبرغ� وتتأثر والتسو�� الإنتاج طرق  في �التنوع وتمتاز

  
 الح�ومات �ل تعلنه تنمو�  هدف لأهم الم�اشر الانجاز في الغذائ�ة الصناعات تساهم

 غذائ�ة منتوجات بتوفیر للمواطن، المع�شي المستو�  تحسین وهو توجهاتها، �اختلاف
 قدراتهم متناول في الأسواق في تداولها أسعار من تجعل معقولة و�تكالیف جیدة �مواصفات

 �بیرة واجتماع�ة اقتصاد�ة أهم�ة لها الغذائ�ة اتالصناع أن نجد الأساس هذا وعلى .ةالشرائ�
  :7في إیجازها �م�ن

 ؛المناسب الوقت وفي المناسبین والكیف �الكم الغذائ�ة المنتوجات توفیر في تساهم - 
 إلى التلف من �حمایتها �سمح الذ� �الش�ل الزراع�ة الطب�عة ذات الأول�ة المواد حف� - 

 ؛تحو�لها أو استهلاكها وقت
 ؛وصح�ة آمنة منتوجات تقد�م خلال من المستهلك لحما�ة متكامل نظام توفیر - 
 تحسین �غرض الغذائ�ة الصناعة میدان في للجودة العلم�ة المواصفات �احترام لالتزاما - 

 ؛الغذائ�ة المنتوجات
 وتفض�لاته تتناغم منتوجات وتقد�م الاستهلاك�ة حاجاته وإش�اع المستهلك فرص تسهیل - 

 ؛وأذواقه
 وصناعة المختلفة التعبئة مواد �صناعة معها م�اشرة علاقة ذات أخر�  صناعات تشج�ع - 

 ؛الحافظة الك�م�او�ة والمواد �التصن�ع الخاصة الم�ائن
 صحتهم على تؤثر لا �حیث للمرضى معینة وتراكیب �موصفات غذائ�ة مواد تهیئةو  - 

 .مارهمأع مع تتناسب للأطفال خاصة أغذ�ة وتهیئة
 للمســـتهلكین الغذائ�ـــة الحاج�ـــات بتـــوفیر تهـــتم الغذائ�ـــة الصـــناعات أن إلـــى نتوصّـــل ،وعل�ــه

 علـى الحفـا� علـى الحـرص مـع المواسـم مختلـف فـي علیها للحفا� عدیدة أسالیب واستعمال
  .صحتهم
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 وملائم صحي غذائي منتوج على للحصول متنوعة أسالیب الغذائ�ة الصناعات تستخدم
 الفروقات أهم إعطاء مع المستخدمة للأسالیب توض�ح یلي وف�ما مستهلكین،ال لمتطل�ات
   :بینها الموجودة

  
  الغذائیة الصناعات في المستخدمة الأسالیب بین ما الموجودة الفروقات - 01 الجدول

  
  :على بالاعتماد  :المصدر

  ،29/10/2010 ،»الأسلوب مفھوم« ،)2010( زید الخیل - 
http://www.alfaseeh.com/vb/showthread.php?t=8701 

 خلال الجزائر في تطورھا وآفاق الغذائیة الصناعات واقع« ،)2011( عبدات الوھاب عبد - 
 التجاریة والعلوم الاقتصادیة العلوم كلیة علوم، دكتوراه أطروحة ،»)2007-1997( الفترة

 .)بتصرف( 87- 82 ص ص ،3 الجزائر جامعة التسییر، وعلوم
  
  
  



          "والمالیة والتجارة الاقتصاد في دراسات" مجلة         
  2021سنة  –) 01العدد ( 10 المجلد          3جامعة الجزائر - ر الصناعــات التقلیدیـةمخب

  
  

 

 
99 

 
تقديم (التجفيف التقليدي للأسماك - حفظ المنتوجات في الصناعات الغذائية «

  م بن عمارةحلاأ                                                                         »- )نظري
 

 الأسالیب واستخدام التقلید�ة الأسالیب بین فروقات عدة وجود نلاح� لجدول،ا خلال نم
 استخداماتها، علیها، تقوم التي والطرق  الأسس التعار�ف، حیث من الحدیثة الصناع�ة
 نتائجه منها أسلوب ولكلِ  الغذائ�ة الصناعات في مهم جد منها �لٌ  أن إلا فیها التي النقائص

   .غیره خرآ أسلوب على تمیّزه التي
  
  

  :الغذائ�ة المنتوجات حف� )1-2  
 أوقات في الغذائ�ة الأصناف من الكثیر توفیر إلى وتخز�نها الأغذ�ة حف� یهدف  

 الأغذ�ة تصدیر حجم في ُ�سهم ما وهذا ،والجهد الوقت توفیر إلى إضافة سنة،ال من مختلفة
   .8روالحاض القد�م بین تخز�نالو  حف�ال طرق  تختلف و�ما .واستیرادها

  
، �اختلاف العادات الخاصة �المجتمعات الغذائ�ة المواد حف� في المستخدمة الطرق  تتعدد

  :9الطرق  أهم ومن). خاصة الطاقة الشمس�ة(والقدرات الطب�ع�ة من جهة أخر� 
  :منخفضة حرارة درجات - 

 الأغذ�ة على �حاف� ما الدق�قة الأح�اء من الكثیر نمو المنخفضة الحرارة درجات تعی�
  :وهما قسمین إلى الحرارة درجات بخفض الحف� و�نقسم مم�نة، مدة طوللأ

 درجة تبلغ لا ولكنها منخفضة حرارة درجة على الأغذ�ة حف� وهو :�التبر�د الحف� 
 ما تكون  الأح�ان أغلب في المستعملة والدرجة الأغذ�ة تجمّد إلى تؤد� التي الحرارة

 ؛مؤقتاً  حفظاً  الأغذ�ة حف� إلى تؤد� وهي فهرنهایت، °37و 32 بین
 التي الدرجة تبلغ منخفضة حرارة درجات على الأغذ�ة حف� وهو :�التجمید الحف� 

 المستد�م للحف� �طر�قة وهي مجمدة ذلك �عد تخز�نها و�تم الأغذ�ة، علیها تتجمد
 من المادة صفات من قدر أكبر على تحاف� �أنها للحف� الأخر�  الطرق  عن وتمتاز
 .أطول لمدة الطب�ع�ة والصفات حةوالرائ الطعم حیث

  :عال�ة حرارة درجات - 
 درجات تحمل على قدرتها في تختلف حیث الدق�قة الأح�اء قتل إلى العال�ة الحرارة تؤد�

  :خلال من وتكون  العال�ة الحرارة
 الطر�قة وهذه تسخینه خلال من الطعام لحف� المنازل في الطر�قة هذه تستعمل :غل�ان 

 ؛ؤقتالم للحف� تستعمل
 مدة في تكون  الغل�ان لدرجة الوصول دون  لكن �الحرارة تؤد� حرار�ة معاملة :�سترة 

 °212 إلى الوصول دون  وهذا فهرنهایت °160و 145 بین حرارة ودرجة معینة زمن�ة
 ؛الغل�ان درجة تعتبر التي فهرنهایت
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 212 ال تفوق  أو تساو�  حرارة درجة في �التعق�م أ�ضاً  تسمى �ما :حرار�ة معاملة° 
 .�التعلیب حفظها عند الأغذ�ة معاملة في فهرنهایت

  ):تجفیف( الرطو�ة نزع - 
 الأغذ�ة في الرطو�ة نس�ة خفض هو التجفیف أو الرطو�ة بنزع للحف� العلمي الأساس إن
   :خلال من وتكون  الدق�قة الأح�اء نشا� لإ�قاف
 و�عتمد حرارة،لل �مصدر الشمس�ة الطاقة استعمال ف�ه یتم ):شمسي( طب�عي تجفیف 

 ؛الحارة وش�ه الحارة المناط� في للهواء الطب�عي الانس�اب على أ�ضاً 
 حیث الحرارة على للحصول صناع�اً  المسخّن الهواء استخدام ف�ه یتم :صناعي تجفیف 

  .�الهواء الصناعي أو الطب�عي الانس�اب �ستخدم
  :الحافظة �المواد - 

 التي �النسب الدق�قة الأح�اء لنشا� مضاد فعل لها مواد �أنها الحافظة المواد تعتبر
 .طب�ع�ة أو ��م�او�ة إما الحافظة المواد إما وتكون  الأغذ�ة في بها تستعمل

  :التدخین - 
 �غرض مرغو�اً  طعماً  ولإكسابها أولاً  حفظها �غرض والأسماك اللحوم على التدخین یجر� 

  .حفظها
  ):تخلیل( الطعام �ملح - 

 هذه استخدام و�تم الغذائ�ة المواد حف� في الأهم�ة الشدیدة المواد من الطعام ملح �عتبر
 في �ستعمل �ما اللحوم الأسماك، الجبن، الز�دة، لحف� استعماله یتم القد�م من الطر�قة

  .المخللات
 :التخمرو  - 

 تفاعلات من الطاقة على الحصول علىالمواد الغذائ�ة  حف� في الطر�قة هذهتعتمد 
   .�الخمیرة الأكسدة

  
 المواد وخواص طب�عة في الاختلاف إن إلى نتوصّل ،السا�قة النقا� في إل�ه أشرنا ام حسب

 أخر�  ناح�ة ومن ناح�ة؛ من هذا لحفظها متنوعة طرق  واستعمال تحدید سبب هو الغذائ�ة
 التفاعلات تقلیل أو ا�قاف یتم حتى اللازمة الزمن�ة المدة على تعتمد التي الطرق  �عض نجد

   .الأغذ�ة ف�ح �ضمن ما الحادثة
  

یسمح بزیادة و من لتخزینھالآعملیة إزالة الماء من المادة الغذائیة الى المستوى ا ھو التجفیف
، مكانلإبدون تلف والحفاظ على القیمة الغذائیة بقدر ا )زیادة فترة التخزین(العمر التخزینى 

یسمح وھو ، مما یقلل من تكالیف التخزین والشحن والنقل منتوجخفض الحجم الكلى للو
المرتفع فى بدایة الموسم أو تخزینھ حتى  منتوجللمزارع بالحصول على ممیزات أسعار ال

  .10یرتفع السعر مرة أخرى فى نھایة الموسم
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  :لأسماكلتقلید� لا جفیفالت )2  
إذ إن الأسماك من ، أن عملیة التجفیف ھي من الطرائق التقلیدیة في تصنیع الأسماك

دة، وھي من أھم مصادر البروتین الحیواني الذي لا یستطیع جسم الموارد الغذائیة المتجد
الإنسان الاستغناء عنھ إذ یتناولھا بصورة مباشرة أما بحالة طازجة أو مصنعة أو بصورة غیر 

كما تدخل في العدید من الصناعات  ،مباشرة عن طریق استعمالھا في تغذیة الحیوانات
لكونھا من الموارد ، قتصادیةلاأحدى میادین التنمیة اتعد الثروة السمكیة كما أن  .11الغذائیة
قتصادي الا لستغلالاتنضب في ظل ا ستمراریة والتجدد والتي لاالتي لھا صفة الا الدائمة

  .12مثللأا
  
  

  :ات الغذائ�ةمنتوجال تجفیف )2-1  
مـن الطعـام مــا  المـاءوسـائل حفــ� الغـذاء و�تضـمن إزالـة عنصــر " التجفیـف مـن ُ�عـدُّ 

و�تم إزالة الماء من . ، وقد عرفت واستعمِلت هذه الوسیلة منذ القدمال��تر�ا�عمل على منع نمو 
الأغذ�ة بواسطة جهاز نازع للماء شمسي أو �هر�ائي یتمیّز �سرعته ونتائجه الثابتة مع خفض 

   .13"النتائج السلب�ة المترت�ة على التجفیف الطب�عي
  

ــو� الرطــو�ي للأســماك �حیــث تصــ�ح بیئــة غیــر "عــرّف التجفیــف علــى أنــه  هــو خفــض المحت
انعــة لنشــا� الإنز�مــات والتفــاعلات صــالحة لنمــو وتكــاثر الأح�ــاء الدق�قــة المفســدة، و�ــذلك م

  . 14"الك�م�ائ�ة، مع المحافظة على خواصها الطب�ع�ة وق�متها الغذائ�ة
  

  :15و�الحدیث عن التجفیف الطب�عي للمنتوجات الغذائ�ة
 لا �م�ن إنتاج �ل المنتوجات الغذائ�ة المجففة، نظرا لتنوع مصادرها؛ -
 افظة على البیئة والاستدامة لمدة أطول؛�عني استهلاك المنتوجات الغذائ�ة المجففة المح -
 الطاقة الشمس�ة متوفرة في الجزائر �اف�ة لتفعیل نشاطات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة؛ -
و�حتاج تطو�ر مشروعات التجفیف الطب�عي التقلید� للمنتوجات الغذائ�ة إلى تكثیف  -

   .عمل�ات الدعم الم�اشرة وغیر الم�اشرة
  

  :تحمل غیوب ومزا�ا، نعرض أهمها في الجدول التالي الحف� �التجفیفت�قى عمل�ة 
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تقديم (التجفيف التقليدي للأسماك - حفظ المنتوجات في الصناعات الغذائية «

  م بن عمارةحلاأ                                                                         »- )نظري
 

  میزات الحفظ بالتجفیف - 02الجدول 

 
، دار »انتاجھا، طرق حفظھا، طرق إعدادھا للمائدة: الأسماك«، )2002( حسین علي موصلي  :المصدر

 .201 علاء الدین للنشر والتوزیع والترجمة، دمشق، ص
  

حف� المواد الغذائ�ة �اسـتعمال أسـلوب التجفیـف لـه عـدة من الجدول الساب�، نتوصّل إلى أن 
ممیزات وخصائص إیجاب�ة غیر أنه لا یخلو من العیوب �فقدان الذوق الأصلي واللون للمادة 

  .التي تم تجف�فها
  

تتطلب عمل�ة التجفیف استخدام الحرارة والتخلص مـن الرطو�ـة مـن المـواد الغذائ�ـة، إذ تعتبـر 
الـتخلص مـن الرطو�ـة (ثر المواد الغذائ�ة �ـالحرارة اللازمـة ونقـل الكتلـة هذه العمل�ة �نتیجة لتأ

ونستعرض ف�ما یلي أهم الأسس العلم�ة التي تقوم علیها عمل�ة التجفیف حیث ، )والق�ام بنقلها
  16:نجد أن الأساس العلمي لعمل�ة التجفیف �قوم على

  
  غذائیةالأسُس العلمیة الخاصة بعملیة تجفیف المواد ال - 01الشكل 

 
، 3759، الح���وار المتم���دنّ، الع���دد »الص���ناعة والزراع���ة«، )2016( محم���ود س���لامة محم���ود : المصدر

15/06/2012،  
http://www.ahewar.org/debat/show.art.asp?t=0&aid=311987 
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  م بن عمارةحلاأ                                                                         »- )نظري
 

�عتبر انتقال الحرارة ونزع الرطو�ة من المواد و على المواد الغذائ�ة،  تؤثر الحرارة والرطو�ة
عتبر التجفیف الشمسي من أقدم طرق حف� �و  .الغذائ�ة أهم الأسس التي تح�م عمل�ة التجفیف

وذلك لمواجهة النقص المتكرر في الأغذ�ة في الواقع  ،الأغذ�ة التي �ستخدمها الإنسان
  :17ذلكتلفین لستخدم مبدأین مخی، إذ التجفیف

تجفیف بالھواء الساخن، حیث یستخدم الھواء الساخن كوسیط للتدفئة ویكون على اتصال  .1
مباشر أو غیر مباشر بالطعام الرطب، كما یتم نفخ الھواء الساخن فوق أو من خلال 

 ؛الطعام الرطب
، )مجففات التلامس(تجفیف السطح بالتوصیل الحراري من خلال نظام نقل الحرارة و .2

لا یتلامس وسیط التسخین مع الطعام الرطب، ولكن یتم فصلھ عن طریق سطح نقل حیث 
الحرارة، كما یتم إزاحة الحرارة عن طریق التوصیل عبر السطح والحمل الحراري من 

الغذائي للتبخر وإزالة الماء من الطعام، وھذا لھ میزتان  منتوجالسطح الساخن إلى ال
ن، حیث ھناك حاجة إلى محتوى أقل للھواء وبالتالي رئیسیتان على مجففات الھواء الساخ

  .تكون الكفاءة الحراریة أعلى ویمكن تنفیذ العملیة في غیاب الأكسجین
   :تجفیف تقلید� شمسي م�اشروالش�ل التالي یبین التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة �

 
 الشكل 2 -  مخطط تصنیف تجفیف المحاصیل الغذائیة باستخدام الطاقة الشمسیة

 
مجلة  ،»مشروعات التجفیف الطبیعي التقلیدي للمنتوجات الغذائیة«، )2019(محبوب بن حمودة   :المصدر

، جامعة ")LITA(الصناعات التقلیدیة "، مخبر "دراسات في الاقتصاد والتجارة والمالیة"
  :، نقلا عن68-37، ص ص 01، العدد 08، المجلد 3 الجزائر

أھمیة التجفیف بالطاقة الشمسیة للمنتجات الزراعیة في التنمیة « ،)2016(بن صدیق  عبد الوھاب
، نشریة الطاقات المتجددة، مركز تنمیة الطاقات المتجددة، الجزائر، العدد »الاقتصادیة للجزائر

  .3-2، ص ص 02
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في الجزائر، �م�ن استغلال الطاقة الشمس�ة من خلال إحداث مشروعات لتجفیف المنتوجات 
تسو�ق�ة، فن�ة، (إعداد دراسات جدو� شاملة لكل مراحل ومقتض�ات الاستثمار � ، شر الغذائ�ة

قبل الشروع في تنفیذ مشروع تجفیف الفواكه والمحاصیل  )�یئ�ةو مال�ة، اقتصاد�ة، اجتماع�ة، 
�حتاج مشروع تجفیف المنتوجات الغذائ�ة لمساحة �بیرة، ولا تصلح إلا في ، إذ الزراع�ة

  .18یها الطقس الهاد� المستقر الخالي من احتمالات سقو� الأمطارالأماكن التي یتوفر ف
  :19على رفع رقم أعماله إن الصناعات الغذائ�ة المرت�طة �التجفیف تساعد الفلاح

 خسائر، وخاصة في الفترة الزمن�ة القصیرة التي تعقب جنيالث و حد أولا، تحد من -
 : وجمعها، لأن المنتوجات

 ب الخسائر لد� التاجر والمستهلك؛التجفیف هو الحل الأمثل لتجن 
  التجفیف الحل الأمثل للحصول على الفواكه والمحاصیل لفترة طو�لة �عید عن تلفها

 السر�ع في ش�ل الطب�عي؛
 ومشار�ع التجفیف ل�ست منتشرة �ثیرًا عندنا مقارنة �انتشارها ��ثافة في الدول الأور��ة . 

  :روعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة على إحداث تنم�ة خاصةتعمل مشثان�ا،  -
 إحداث مناصب شغل؛ 
 تحقی� الاكتفاء الذاتي والحد من الاستیراد؛ 
 وإحداث منافذ تسو�ق�ة �غرض �عث التصدیر .  

في صالحة للتوسع �ثیرة  نماذج مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ةوثالثا، هناك  -
  :، ومنهاالجزائر

  ؛طماطمالتجفیف نموذج مشروع 
 ؛نموذج مشروع تجفیف ال�صل والثوم 
  نموذج مشروع تجفیف الفاكهة والخضراواتو. 

  
  
  
  
  

                                                
  ببلدیة المطارفة ولایة  "ات الفلاحیةمنتوجوحدة تحویل وتجفیف ال"مشروع  2018انطلق في الأول مارس

  :ارجع في ھذا الشأن إلى. المسیلة
دراسات في "، مجلة »مشروعات التجفیف الطبیعي التقلیدي للمنتوجات الغذائیة«، )2019(محبوب بن حمودة 

، 01، العدد 08، المجلد 3، جامعة الجزائر )LITA(، مخبر الصناعات التقلیدیة "قتصاد والتجارة والمالیةالا
  .68- 37ص ص 
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  م بن عمارةحلاأ                                                                         »- )نظري
 

  :الأسماكمنتوج  تجفیف )2-2  
توفر حما�ة للمنتوج المجففة هو من الشرو� الواجب توفرها في عبوات الأسماك 

في أغلب الأح�ان و . المع�أ من حدوث ت�ادل للرطو�ة والغازات أو حدوث فقد لم�ونات الن�هة
تُت�ع عمل�ة التغلیف و  .20یتم حف� الأسماك المجففة �استخدام رقائ� الألمنیوم وأك�اس خاصة

�عمل�ة التعبئة، والتي لابد أثناءها أن ��ون الفراغ الهوائي أقل ما �م�ن و�فضل التعبئة تحت 
، نفذة للضوءالتفر�غ أو بوجود غاز مثل الازوت، �ما یجب أن تكون العبوة قاتمة وغیر م

ولابد من اتخاذ الاحت�اطات الكاف�ة . تخزن عبوات الأسماك المجففة في مخازن �اردة وجافةو 
لمنع وصول الحشرات والقوارض إلى أماكن التخز�ن وذلك �مراعاة النظافة التامة وتغط�ة 

في ووضعه ، النوافذ �السلك المانع لدخول الحشرات، و�تدخین المخازن �المواد إلى الأغذ�ة
   .21حیّز �حو�ه و�حاف� عل�ه ��امل قواه الأدائ�ة طوال عمره الافتراضي

  
  :22بـ تتم عمل�ة تجفیف الأسماك

 ؛�استعمال دخان الخشب، تعر�ضها للهواء الساخن - 
 ؛تمل�ح الأسماك لحفظها - 
   .�استعمال طر�قتین أو أكثر منهما بوقت واحدو  - 
  

  :23اتشمل الطرق الرئ�س�ة لتجفیف الأسماك ومنتوجاته
  :عمل�ة التجفیف �استخدام الهواء - 

تتم عمل�ة تجفیف الأسماك في داخل أو في خارج إطار �حو� درجة حرارة وهواء ونس�ة 
 .رطو�ة ملائمة لنوع السمك المراد تجف�فه

تكون فق� في ) في الخلاء(من ناح�ة، الطر�قة التقلید�ة القد�مة للتجفیف والتي تتم في الخارج 
دافئ ورطو�ة معتدلة أو منخفضة مع ضرورة توفّر ر�اح، إذ تعتبر هذه  الأماكن التي بها جو

  ).%2لا تتعد� نس�ة الدهون بها (الطر�قة الأفضل لأنواع السمك التي تحتو� دهون قلیلة 
بدا�ةً یتم صید ونقل الأسماك ووضعها في الثلج لتبر�دها، یتم استئصال الأجزاء الزائدة من 

یتم غسلها �ماء �حو� نترات الصودیوم �غ�ة التأكد من اتمام  ثم) الرأس والأحشاء(السم�ة 
  .عمل�ة التنظیف على أتم وجه

ه الأسماك لتعر�ضها لت�ارات هوائ�ة �ما یتم حمایتها من الرطو�ة وقد تطول هذه  �عدها توجَّ
یوم، �ما نشیر هنا إلى إم�ان�ة تلف �عض الأسماك خلال هذه  15إلى  10العمل�ة من 
  .من خلال حدوث تغیرات في أحوال الجوالمرحلة أو 

من ناح�ة أخر�، الطر�قة التي تتم في الداخل تتَّخِذ من الأدوات سب�لاً لها إذ یتم من خلال 
هذه الأدوات تحدید درجات الحرارة، الهواء، الضغ� والرطو�ة بدقة، لیتم �عد هذه العمل�ة 

  .تحو�ل الأسماك لتعبئتها
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  :جفیفاستخدام الدخان في عمل�ة الت - 
یتم خلالها إضرام النار في الخشب وإخمادها قبل احتراقها �ل�ة لیتم �عدها تجفیف 
الأسماك علیها، تتم هذه العمل�ة �شرو� معینة تعتمد على الرطو�ة الموجودة في الم�ان، �م�ة 

  . ونوع�ة الأخشاب، درجات الحرارة والتجفیف
ك �ما تتغیّر حالتها وتص�ح ذات طراوة هذه العمل�ة ینجم عنها تغییر في ذوق ولون الأسما

هذا �سبب تعرضها لنس�ة معینة من المواد الحافظة الك�ماو�ة وُ��سِبها خاص�ة تز�د من طول 
مدة حفظها، �ما لابد لنا هنا من الإشارة إلى تأثُّرها بنوع الخشب المستعمل في عمل�ة 

  .التجفیف
ص على تطبی� شرو� لا غنى عنها في تحتاج هذه العمل�ة إلى تسلسل في المراحل مع الحر 

عمل�ة التجفیف، �عد تقس�م الأسماك حسب نوعها وحجمها یتم تنظ�فها من الأجزاء الزائدة 
  . ، و�تم غسلها �ماء مضاف له نترات الصودیوم أو مواد مطهرة أخر� )الرأس والأحشاء(

الطر�� غطسها في  توجّه �عدها للق�ام �عمل�ة تمل�حها من خلال رشها �الملح الخشن أو عن
محلول ملحي محضّر مس�قاً، تنتقل �عدها إلى عمل�ة تصفیتها لإزالة الأملاح الزائدة منها �ما 

ساعة وهو وقت محدد حتى �م�ن الحصول  24لابد من الالتزام �الق�ام �عمل�ة التصف�ة في 
  . على أفضل نتیجة

م �عمل�ة التدخین حیث أن هذه �عد المرور �المراحل المتسلسلة الماض�ة تصل الأسماك للق�ا
العمل�ة تتم في حجرة خاصة ومه�أة لكل نوع من الأسماك الموجودة، یتطلب إتمام العمل�ة عدة 

  .درجة مئو�ة 121وأقل من  13ساعات وقد تصل إلى أ�ام وفي درجة حرارة أعلى من 
لأسماك یتم تعبئة الأسماك المحصّل علیها في عبوات من الخشب أو أك�اس خاصة �حف� ا

   .التي تمت علیها عمل�ة التدخین
  :عمل�ة التجفیف عن طر�� التمل�ح - 

استخدام الملح في توقیف نشا� الأح�اء الدق�قة وعمله على التخلص من الرطو�ة تعتبر 
أما من ناح�ة . 24من أقدم الأسالیب التي تم استعمالها في التجفیف وفي الصناعات الغذائ�ة

فتكون من خلال التمل�ح الجاف، التمل�ح الملحي أو استخدام  ،كاستخدامها في تجفیف الأسما
  :الطر�قتین معاً 

  إن التمل�ح الجاف �أخذ ش�لین هما الخفیف والكثیف �ما قد ��ون �استعمال الش�لین
تتراوح ما بین (معاً، �قوم التمل�ح الخفیف على وضع الملح على الأسماك بنسب معینة 

ها إلى رفوف مسطحة وت�قى هناك حتى �ظهر ثم توجیه) من وزن السمك %8و 7
�ستدعي غمر الأسماك ف�ه ، و وجود محلول ملحي على الرفوف التي فیها الأسماك

 ؛لمدة زمن�ة
 هن�ة یتم تجف�فها �استخدام المحلول الملحي حیث تبدأ العمل�ة م�اشرة �عد ذالأسماك ال

ها إلى برامیل من صیدها عن طر�� ادخالها في قوالب وتغطى �الملح ثم یتم تحو�ل
الخشب بها ط�قات من الملح وتترك لمدة یومین على الأكثر حتى �ظهر وجود تقلص 
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في حجم الأسماك �عدها یتم سحب المحلول المتكوّن خلال العمل�ة لیتم استخدامه عند 
 . تحو�لها إلى برمیل خشبي آخر وتجنب إضافة محلول ملحي جدید

 یُدعى �التمل�ح ) الجاف و�المحلول الملحي(سا�قین ن التمل�ح �استخدام الأسلو�ین الوأ
المشترك، حیث یتم تكو�ن ط�قات من الملح و�ستدعي الأمر غمر الأسماك بداخلها ثم 

 . یتم توجیهها إلى أك�اس خاصة مغلقة
 : عمل�ة التجفیف �اعتماد التجفید - 

الناتج عن  من بین طرق تجفیف الأسماك نجد التجفید والذ� �عبِّر عن الم�وّن الغاز� 
  :و�تم في هذه العمل�ة التقیّد �شرو� ،الثلج
 ؛النوع�ة الجیدة من الأسماك 
 ؛النظافة والتهیئة الجیدة من خلال تجزأتها إلى قطع مناس�ة لحجم �ل سم�ة 
 أن تتم العمل�ة م�اشرة �عد الصید وفي مدة قصیرة مع الحفا� على تجمیدها بدرجة ذ

 ؛حرارة منخفضة طول العمل�ة
 ؛عرضها للهواءتجنب ت 
  تتم التعبئة �عیداً عن ت�ارات الهواء والضوء والرطو�ةو. 

  
إلا أنها قد انحسرت في السنوات . یؤد� تجفیف الأسماك الى تعرضها إلى فقد وتغیرات عدیدة

التأثیرات ونخلص ف�ما یلي . القل�ة الماض�ة �فضل التقدم التقني الذ� طرا على هذه الصناعة
  :25للأسماك أثناء تجف�فها والتغیرات التي تحدث

 : تأثیر التجفیف على الق�مة الغذائ�ة - 
طر�قة التجفیف ونس�ة الرطو�ة فى الناتج ت�عا لتتأثر الق�مة الغذائ�ة للأغذ�ة المجففة  - 

أثناء  النهائى والخواص الطب�ع�ة للمادة الغذائ�ة وطر�قة التغلیف و�ذلك ظروف التخز�ن
ن الق�مة الغذائ�ة ، أضف أفى المادة الغذائ�ة التجفیف تقل �م�ة �عض الفیتامینات

معظم التغیرات التى تحدث إلا أن . تحت ظروف التخز�ن السیئة�ذلك للبروتین تنخفض 
 .لها أثناء التجفیف تكون نافعة وتؤد� إلى ز�ادة قابل�ة الجسم للاستفادة منها

 :تأثیر عمل�ة التجفیف على عوامل الفساد - 
  :ومنها، نذ�ر - 

 الغرض من التجفیف هو خفض المحتو� الرطو�ى : یف على الأح�اء الدق�قةتأثیر التجف
یتوقف نمو ، إذ )خمیرة، و فطر�ات، ��تر�ا(والذ� �حد من نمو الأح�اء الدق�قة  ،للأغذ�ة

 ؛الأح�اء الدق�قة على النشا� المائى للغذاء وتر�ی�ه ومقدرته على إمتصاص الماء
 تنش� التفاعلات الك�م�ائ�ة أثناء عمل�ة : �ةتأثیر التجفیف على التفاعلات الك�م�ائ

وأهم هذه التفاعلات  ،التجفیف والتخز�ن للمواد الغذائ�ة نظرا لارتفاع درجات الحرارة
ما یؤد� إلى تكو�ن مر��ات ذات طعم ون�هة غیر و هون، وهدالضارة تفاعل لل

 ین قدر المستطاع؛د، وهذا یتطلب وضع تجفیف وتخز�ن جیمرغو�ة
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 ینخفض نشا� الانز�مات �انخفاض نس�ة : فیف على الانز�مات المؤ�سدةتأثیر التج
، مما %1حیث �ص�ح ضئ�لاً جداً عند نس�ة رطو�ة  ،الرطو�ة فى المادة الغذائ�ة

 .التخلص منها عن طر�� التجفیفیتطلب 
  

�ما في ذلك - وإزالة الزوائد منها هتنظ�فیتطلب التحضیر الجید لمنتوج السمك قبل التجفیف بـ
ما �سمح بتوز�ع متساو� للحرارة المنخفضة على  - هاالط�قة السطح�ة السم��ة التي تغلف

تخضع عمل�ة التجفیف لتأثیر العدید من العوامل، �عضها �ساعد على تسر�ع و  .الأسماك
 :26ومن هذه العوامل نجد. ها أو یؤخرهاقمعدل التجفیف وال�عض الآخر �ع�

 ا رط�ة أو غیر رط�ة؛، من حیث أنهطب�عة المادة الغذائ�ة - 
درجة حرارة الهواء  :من حیث الذ� له دورة في عمل�ة التجفیف، وس� التسخین - 

  .الزمن اللازم للتجفیف، و سرعة جر�ان الهواء، رطو�ة الهواء النسبي، المستخدم
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
 وتعُفى منھ الأسماك الصغیرة ،ھذا الإجراء خاص فقط بالأنواع الكبیرة.  
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  :ةخاتم
 تتحدد الغذائ�ة المواد حف� في المعتمدة الأسالیب منالتقلید� هو  التجفیف إن  

 بها تتمیّز التي الخواص حسب على الأنسب الطر�قة تحدید یتم إذ طرقه، اختلاف في أهمیته
 یجعلنا ما المت�عة والمراحل الشرو� اختلاف ذلك في و�راعى تجف�فها المراد الغذائ�ة المادة

 المواد مع التعامل في خبرة إلى إضافة خاصة وتقن�ات مهارات امتلاك ضرورة إلى نتوصّل
 درجات و�اعتماد معینة شرو� وف� لأسماكالتقلید� ل التجفیف أسلوب استخدام �تمو  .لغذائ�ةا

 توفیر ضرورة عن النظر إغفال دون  وهذا مم�نة مدة لأطول حفظها �غ�ة محددة حرارة
 أ�ضاً  هامة �وسیلة تعتبر والتي والتعبئة �التعلیب الاهتمام وأ�ضاً  والنظافة الصح�ة الشرو�

   .للأسماك الطب�ع�ة الخصائص لىع الحفا� في
  

  :إلیها المتوصل تائجالن من
 خصوص�اته و�ل حدیث، وآخر تقلید� أسلوب على الغذائ�ة لمنتوجاتا تجفیف تعتمد

  ؛ومراحله
 مدة لأطول المواد حف� �غ�ة الغذائ�ة الصناعات فيالمنتوجات  التجفیف لأسلوب نلجأ - 

 الأح�اء وتكاثر لنمو صالحة غیر ةبیئ تص�ح �حیث ،الرطو�ي المحتو�  خفضب مم�نة
 ؛الدق�قة

 ولن ،�سهولة بتجف�فها للق�ام أكثر قابل�ة �عطیها هشة تكون  التي الأسماك طب�عة إن - 
 من �عضاً  تفقد الأسماك تجعل أن �الإم�ان الصفة هذه أن إلا طو�ل، وقت تستغرق 

 ؛تهابتعبئ الق�ام عند أو التجفیف مراحل بین وتحو�لها نقلها أثناء وزنها
 غا�ة إلى صط�ادالا لحظة من تبدأ ،متسلسلة مراحل الأسماكمنتوج  تجفیف �ستدعيو  - 

 .تجف�فها عمل�ة لإتمام اللازمة المدة تر�ها
  

   :بها تأخذ أن �م�ن التي التوص�ات من مجموعة هناك التحلیل، نتائج على و�ناء
 ؛لتجفیفا عمل�ة و�عد أثناء استعمالها یتم التي الوسائل بنظافة الاهتمام - 
 الأسماك؛ منتوجات وتعبئة �عبوات خاصة تصم�مات إدراج على العمل - 
 العبوات؛ على التجفیف في المستخدمة العمل�ة تفاصیل وضع من التأكد - 
  .الأسماك خاصة المجففة للمواد الصح�ح �الاستهلاك المستهلكین توع�ة ضرورةو  - 
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  :والمراجع لهوامشا
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، مجل�ة أبح�اث البص�رة، »-الج�زء الأول-مجفف للأسماك بالطاقة بالطاقة الشمسیة تحت التفریغ ودراس�ة كفاءت�ھ 

 .52-40، ص ص 39لزراعة، جامعة البصرة، العدد كلیة ا
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275. 

، جامع�ة بنھ�ا، »دلی�ل إرش�ادي ح�ول أساس�یات عل�وم الأغذی�ة«، )2013(مركز التعلیم المفتوح بكلیة الزراع�ة  9
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          "والمالیة والتجارة الاقتصاد في دراسات" مجلة         
  2021سنة  –) 01العدد ( 10 المجلد          3جامعة الجزائر - ر الصناعــات التقلیدیـةمخب

  
  

 

 
111 

 
تقديم (التجفيف التقليدي للأسماك - حفظ المنتوجات في الصناعات الغذائية «

  م بن عمارةحلاأ                                                                         »- )نظري
 

                                                                                                                
13  Brian A. NUMMER )2020 ( , «Historical origins of food preservation», 
17/12/2020, https://nchfp.uga.edu/publications/nchfp/factsheets/food_pres_hist.html 
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