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نوعين من المجففات الشمسية في بعض صفات  دراسة تأثير
 الجودة لشرائح التفاح

 **محمد خير طحلة *سحر صليبي
 ***محمود عبد اللطيف

 

 الملخص
 2016، فةي عةام نفذ البحث في قسم الهندسة الريفية في كلية الزراعة، جامعةة دمشةق

إليةةةا مةةةادز الت ةةةزين  الأول مضةةةار) نةةةوعين مةةةن المجففةةةا  الشمسةةةيةتةةةر ير بهةةةدر دراسةةةة 
 فةي بعةص اةفا  الجةودز لشةراتف التفةا ، (الحراري، وال ةاني بةدون مةادز الت ةزين الحةراري

 ةة ل  (ملةةم 10و 5) غولةةدن دليشةةي  شةةراتف التفةةا  اةةنروكةةذلا ا تبةةار سةةماكتين مةةن 
تجفيةةةر الشةةةراتف بينةةة  الدراسةةةة ان فةةةاص الةةةزمن الةةة زم  تمةةةام عمليةةةة  .عمليةةةة التجفيةةةر
مةةادز الت ةةزين الحةةراري بالممارنةةة مةة  المجفةةر بةةدون مةةادز  مةة  فةةر الشمسةةيباسةةت دام المج

كمةةةا ملةةم،  10سةةاعا  عنةةد السةةماكة  5 ان فةةص الةةزمن بممةةدارحيةةث  الت ةةزين الحةةراري،
ملةم بالممارنةة  10للشةراتف ذا  السةماكة  فةي معةدل التشةر  ا  معنوي ا  اتج ازديادأظهر  النت
ملةم فةي المجفةر  10لشةراتف ذا  السةماكة ل حيث بلغ معةدل التشةر ، ملم 5م  السماكة 

 كما، 2.71المجفر  في نف ملم  5لشراتف ذا  السماكة ول 3.89 م  مادز ت زين حراري
 ملةم فةي المجفةر بةدون مةادز ت ةزين حةراري 10لشةراتف ذا  السةماكة لبلغ معدل التشةر  

لشةراتف أي لةم يكةن لنةول المجفةر ولسةماكة او  ،2.76 ملةم 5لشراتف ذا  السةماكة ول 3.86
 .تر ير معنوي في محتوى الشراتف من الحموضة الكلية المابلة للمعايرز

 
شراتف تفا ، مجفر شمسي، معدل التشر ، الحموضةة الكليةة المابلةة  الكلمات المفتاحية:

 للمعايرز، المحتوى الرطوبي، مدز التجفير.
 

                                                           
 طالبة ماجستير في قسم الهندسة الريفية. *

 معة دمشق.أستاذ في قسم علوم الأغذية جا **
 مدر  في قسم الهندسة الريفية جامعة دمشق.  ***
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Study the effect of two types of solar dryer on 

some quality characteristics of apple slices 
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Abstract 
The research has carried out at the department of Rural Engineering at 

the Faculty of Agriculture, Damascus University in 2016 to investigate 

the performance of two types of solar dryers (The first one has heat 

storage material, while the other has no heat storage material) on some 

quality attributes of apple slices, also to test two thickness slices of 

Golden delicious apples (5 mm and 10 mm) during the drying process. 

The study showed a decrease in the time required to complete the drying 

slices using the solar dryer with a heat storage compared with the dryer 

without heat storage with reduce 5 hours for the thickness 10 mm, also 

there was a significant increase in the rehydration ratio for the slice 

thickness of 10 mm compared with the other of 5 mm, where the 

rehydration ratio of slices with 10 mm thickness in the dryer with heat 

storage material was 3.89 and 2.71 for the slices' thickness 5 mm, as the 

rehydration ratio of slices with 10 mm thickness in the dryer without heat 

storage material 3.86 and 2.76 for the slices' thickness 5 mm. 

Finally, both types dryer and the thickness of the slices has no 

significant effect on the content of total acidity of the slices. 

 

 

Key words: Apple slices, Solar dryers, Rehydration, total acidity, 

moisture content, drying duration. 
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 :المقدمة
عد انر التفا  غولدن ديليشي  من أك ر أانار التفا  انتشةارا  فةي سةورية، حيةث ي  

 ةةل، إمةةا طازجةةة أو ماةةنعة علةةي شةةكل عاةةير، مةةرم د، مربةةي،  التفةةا  سةةت دم  مةةارت  
سةةت دم فةي العديةةد مةن الاةةناعا  ت  كمةةا يمكةن أن وبدرجةة أقةل علةةي شةكل شةةراتف مجففةة، 

أن  (Warrington ،2002و Ferree)ن بةةي  لحلويةةا ، وقةةد وا  ةةابز والبوظةةةالغذاتيةةة كالم
 ,Honeycrisp العديد من أانار التفا  تالف للحاول علي شراتف تفا  مجففة م ةل

Fuji,Gala, Grany smith   إلا أن اةةةنر التفةةةا  غولةةةدن ديليشةةةيGolden 
delicious  أفضل الأانار للحاول علي شراتف تفا  مجففة.من يعد 

بالممارنةةةةةة مةةةةة   2015فةةةةي عةةةةةام  ا  طنةةةةة 307199ورية مةةةةةن التفةةةةةا  بلةةةةةغ إنتةةةةةا  سةةةةلمةةةةد 
وقةةةةد يعةةةةود فةةةةذا الان فةةةةاص إلةةةةي التةةةةدمير النةةةةاتج عةةةةن  2010فةةةةي عةةةةام  ا  طنةةةة 393146

المجموعةةا  الارفابيةةة وسةةيطرتها الملقتةةة علةةي بعةةص منةةاطق إنتةةا  التفةةا  فةةي الزبةةداني 
مةن واةل الانتةا   2016وفي عةام  ،وكنسبا قبل تحريرفا من قبل الجيش العربي السوري

)المجموعةةة ا حاةةاتية الاةةادرز عةةن وزارز الزراعةةة وا اةة   طنةةا   451730إلةةي التفةةا  
 (.2016 ،الزراعي

عةةةةةد  مةةةةةار الفاكهةةةةةة وال ضةةةةةار مةةةةةن المةةةةةواد الغذاتيةةةةةة المرغوبةةةةةة، فهةةةةةي تمةةةةةد ا نسةةةةةان ت  
مةن المةواد بالفيتامينا  والمعادن والمواد النشوية والأليار وبمدر من البروتين وكميةة قليلةة 

الدفنية، ولكنها موسمية، أي أن إنتاجهةا يكةون كبيةرا   ة ل فتةرا  قاةيرز، وغالبةا  مةا يزيةد 
ا نتا  عن الاسته ا، ولةذلا يةتم العمةل علةي حفظهةا بالتعلية  أو التجفيةر لامتاةا  

تاحةةةة فةةةذت المنتجةةةا  فةةةي غيةةةر  جةةزم مةةةن فةةةاتص ا نتةةةا  والحفةةةاظ علةةةي تةةوازن الأسةةةعار وا 
 (.2003 ،)شعش  مواسمها
لحفةظ  تسةت دم التجفير أو نزل المةام مةن الغةذام طريمةة سةهلة من فضةة التكةاليريعد 

حيةةث يعمةةل  ،(Gregoire ،1986و Roger) المحااةةيل الزراعيةةة والأغذيةةة مةةن الفسةةاد
إلةةي وذلةةا بسةةب   فةةص المحتةةوى الرطةةوبي الأحيةةام الدقيمةةة التجفيةةر علةةي إيمةةار نشةةاط 
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ويسةةمف بت ةةزين المنتجةةا  الغذاتيةةة  ز محةةدودز مةةن الةةزمنالمسةةتوى الةةذي يمنةة  الفسةةاد لفتةةر 
 .(David ،2000) لفترز زمنية طويلة

( أن المحتةةوى الرطةةوبي الأولةةي ل مةةار التفةةا  اةةنر 2000وزمةة لت ) Moreiraبةةي ن 
 %.89% و85 غولدن ديليشي  يتراو  بين

م لرفةة  حراريةةة تسةةت د تمنيةةة تحويةةل الطاقةةة الشمسةةية إلةةي طاقةةةب الشمسةةيالتجفيةةر يةةتم 
العمليةة بوسةاطة مجمعةا  شمسةية ذا   تةتمدرجة حرارز المنتج وتب ير الرطوبةة منةا، وقةد 

؛ 2017وزمةة لت،  Atalay) زحمةةل طبيعةةي أو قسةةري وتكةةون إمةةا مباشةةرز أو غيةةر مباشةةر 
Ekedukuwa وNorto ،1999 .) 

ينبغةةي الحةةد مةةن زمةةن التجفيةةر باسةةتعمال درجةةا  حةةرارز مناسةةبة لأن زيةةادز الةةزمن مةة  
استعمال درجا  حرارز من فضة تلدي إلي نمو الفطريا  علي المواد المجففةة، وقةد تفةرز 

 (.2003علي احة ا نسان )شعش ،   طورزم ل فذت الفطريا  سموم )توكسينا ( لها 
تتنةةول المجففةةا  الشمسةةية فةةي تاةةميماتها ومماسةةاتها، كمةةا ت تلةةر بةةا ت ر ال امةةا  

الفكةةرز تنحاةةر فةي أن يكةةون المجفةةر الشمسةةي ذو التةي تاةةن  منهةةا، ورغةةم ذلةا نجةةد أن 
لوضةةة  المةةةادز المطلةةةو  تجفيفهةةةا، بحيةةةث ينةةةدف   وال ةةةانيلتجميةةة  الحةةةرارز  أحةةةدفما قسةةةمين

وي ةةر  فةةي النهايةةة محمةة   برطوبةةة ال ةةاني إلةةي  المسةةم الأولالهةةوام المحمةةل بةةالحرارز مةةن 
 (.2015، شحاتةالمادز الغذاتية )

إلةةي أن اسةةت دام المجففةةا  الشمسةةية المللفةةة مةةن ( 2002وزمةة لت ) Vlachosأشةةار 
غرفة تجفير ومجم  حراري، يسافم في تحسةين كفةامز تطبيةق التجفيةر بالطاقةة الشمسةية 
وفي ا تاار الةزمن الة زم للحاةول علةي منةتج أفضةل لمةا للمجففةا  الشمسةية مةن دور 

كل المترتبةة مةن في زيادز درجة الحرارز المسةتعملة فةي عمليةة التجفيةر، وفةي ت فةي المشةا
تعرص المادز المجففة مباشرز لأشعة الشم  من تلوث بالغبةار والحشةرا  وتغيةر فةي لةون 

 المنتج المجفر.
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أن لدرجةةةةة حةةةةرارز فةةةةوام التجفيةةةةر وسةةةةماكة شةةةةراتف Elicin (2006 )و Sacilikبةةةةي ن 
التفا  تر ير معنةوي علةي معةدل التشةر ، حيةث لاحةظ زيةادز معةدل التشةر  بزيةادز سةماكة 

 اتف المجففة.الشر 
 مبررات البحث:أولًا: 

تعد  مار الفاكهة بشكل عةام و مةار التفةا  بشةكل  ةا  مةن المةواد الغذاتيةة المرغوبةة 
لأنهةةةةا تمةةةةد ا نسةةةةان بالفيتامينةةةةا  والمعةةةةادن والأليةةةةار، ونظةةةةرا  لكةةةةون  مةةةةار التفةةةةا ،  مةةةةارا  

البةا  مةا يزيةد ا نتةا  موسمية ا نتا ، فإن إنتاجها يكون كبيرا  ضمن فترز زمنية قايرز، وغ
عةةةن الاسةةةته ا، ولمةةةا كانةةة  المةةةواد الغذاتيةةةة )ومنهةةةا  مةةةار التفةةةا ( تحتةةةوي وفةةةي بحالتهةةةا 
الطازجةةة علةةي نسةة  م تلفةةة مةةن المةةام، وبالتةةالي علةةي محتةةوى عةةال  مةةن الرطوبةةة، الأمةةر 
الذي يجعل فذت ال مار عرضة للتلر والفمد، لذا فإن إزالة الرطوبة منها عن طريق عملية 
التجفير يضمن إمكانيةة حفظهةا مةن التلةر لفتةرز زمنيةة طويلةة،  ااةة أن تمنيةة التجفيةر 

مةةن التمنيةةا  البسةةيطة والسةةهلة ومن فضةةة التكةةالير  اواةةا  فةةي  تعةةدبالطاقةةة الشمسةةية 
 البلدان ذا  الشدز الشمسية المرتفعة وعدد ساعا  السطول الشمسي الكبير ومنها سورية.

 :هدف البحثثانياً: 
أدام نةةةوعين مةةةن المجففةةةا  الشمسةةةية )مةةة  مةةةادز ت ةةةزين حةةةراري، دون وا تبةةةار  تنفيةةةذ

بعةص  اةات  فةي  شةراتف التفةا  ةكاتر ير طريمة التجفيةر وسةمدراسة و  ت زين حراري(
ات  اةةةوفةةةي بعةةةص  ( تغيةةةرا  المحتةةةوى الرطةةةوبي مةةة  الةةةزمنالتجفيةةةر لشةةةراتف التفةةةا  )

 (.لتشر ، معدل االجودز )الحموضة الكلية المابلة للمعايرز
 مواد البحث وطرائقه:ثالثاً: 

 :الأوليةالمادة  -أ
 '،Golden delicious'اةنر غولةدن ديليشةي  التفةا  إجةرام البحةث علةي  مةار  تةم  

وفةةيث  مةةار ذا  لةةون أاةةفر ذفبةةي، قشةةرتها ملسةةام ولبهةةا أاةةفر فةةاتف اللةةون، عاةةيري، 
 ا نتا . زعطرية، غزير  احامص حلو، وراتحته اطعمه
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 ذ البحث:مكان تنفي -ب
 وقسةةمقسةةم الهندسةةة الريفيةةة فةةي  وتنفيةةذ الا تبةةارا  العمليةةة تةةم إجةةرام عمليةةة التجفيةةر 

 .2016، في عام في كلية الزراعة، جامعة دمشقعلوم الأغذية، 
 إجراءات التجربة: -ج

ا تيةةار  مةةار تفةةا  ناضةةجة وسةةليمة مةةن ا اةةابا  الحشةةرية ومتما لةةة فةةي الحجةةم تةةم  
  ال مةار بمةام الاةنبور، وبعةدفا تمة تةم غسةللةدن ديليشةي ، قدر الامكان مةن اةنر غو 

إزالةة اللة  وتمشةير ال مةار يةدويا   ةم قطعة  بشةكل عةامودي علةي محةور ال مةرز علةي شةةكل 
يمكةةةةن يدويةةةةة ماةةةةممة مسةةةةبما   تمطيةةةة آلةةةةة  باسةةةةت دامملةةةةم  10ملةةةةم و 5شةةةةراتف بسةةةةماكتي 

عوملة  العينةا  . غذيةةمعايرتها حس  السماكة المطلوبة، وفي موجودز في قسم علوم الأ
 الاسةمرار% لمةدز  مة  دقةاتق وذلةا لمنة  حةدوث 1تركيةز با يبمحلول حمةص الاسةكورب

 5لمةدز  علي المنا ل المعدنية الم مبة، ،  م نشر  الشراتف(2015)طلي،  غير الأنزيمي
، بعدفا تةم وضة  طبمةة واحةدز للت ل  من المام السطحيدقاتق علي درجة حرارز الغرفة 

)حيةةث  ، وبعةةد انتهةةام تجفيةةر الشةةراتفالمجفةةرعلةةي الرفةةور لتوضةة  ضةةمن  مةةن الشةةراتف
تةةم تبريةةدفا  ةةم وضةةعها ضةةمن أكيةةا  بةةولي  (%16واةةل  الشةةراتف إلةةي محتةةوى رطةةوبي 

  التجفير.انتهام  عليأسبول مرور عليها الا تبارا  المطلوبة بعد  تجرىن ل  يايتل
 أجهزة البحث: -د

بةةدون مةةادز ت ةةزين مجفةةر شمسةةي  الأول ،يةتةةم اسةةت دام نةةوعين مةةن المجففةةا  الشمسةة
 م0 36ويتكون من س ان فواتي ماتةل بدرجةة حراري متواجد ضمن قسم الهندسة الريفية، 

يحتةةوي علةةي لةةو  معةةدني مسةةطف مطلةةي  ال شةة وفةةو عبةةارز عةةنث اةةندوق ماةةنول مةةن 
باللون الأسود غير لام ، مةا  لششةعال الشمسةي وغيةر عةاك  لةا، ومةن غرفةة تجفيةر 

 المنا ةلمعدنيةة م مبةة وفةذت  منا ةلمن ال شة  تحتةوي علةي رفةور مكونةة مةن مانوعة 
قابلةةةة للسةةةح  مةةةن مكانهةةةا، كمةةةا يحتةةةوي علةةةي منافةةةذ لةةةد ول و ةةةرو  الهةةةوام، يعمةةةل اللةةةو  

 ،(Aboud ،2013) المةةةةةا  علةةةةةي تزويةةةةةد غرفةةةةةة التجفيةةةةةر بةةةةةالهوام السةةةةةا ن المطلةةةةةو 



 2020-العدد الأول -(36المجلد )–مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية 

 

213 
 

مة  تعةديل   التاميم السابق إنما يتكون من نف ثيفتم تنفيذت بحوبالنسبة للمجفر ال اني 
 El-Sebaii) مادز ت زين حراري )حجارز(في تاميم الس ان الهواتي بحيث يضار إليا 

 . (2002وزم لت، 
 المدروسة: المؤشرات -ه

 تغيرات المحتوى الرطوبي مع الزمن: -أولاً 
، AOACحسة  )دد المحتوى الرطوبي لشةراتف التفةا  اعتمةادا  علةي الةوزن الرطة  ح  

 105بتجفير العينا  عند درجة حرارز ( 2004
0

 حتي  با  الوزن. م
 معدل التشرب: -ثانياً 

 500فةةي دورق سةةعة   وضةةع )الةةوزن الأولةةي(شةةراتف التفةةا  المجففةةة مةةن  غ 10 أ  ةةذ
دقةةةاتق وبعةةةد حةةةدوث  5تغلةةةي لمةةةدز لمةةةل مةةةن المةةةام الممطةةةر  150 أضةةةير إليهةةةا ةةةم مةةةل، 

مسمة الوزن النهةاتي علةي بنسبة التشر   حسب و  العينة وفو الوزن النهاتي وزن التشر  
 .(2003وزم لت،  Prakash ) الوزن الأولي

 قياس الحموضة الكلية القابلة للمعايرة: -ثالثاً 
علي أسا  حمص  (AOAC ،2004)الحموضة الكلية المابلة للمعايرز حس   ق در 
 الفينول فتالتين. نظامي بوجود مشعر 0.1بمحلول ماما  الاوديوم بالمعايرز الماليا 

 الإحصائيتصميم التجربة والتحليل 
 Tow Way ةوفةق طريمة Genstatاسةت دام برنةامج الةة التحليةل ا حاةاتي ب أ جةري
Anova ( لحسةةا  الفةةروق المعنويةةة وتحديةةد قيمةةة أقةةل فةةرق معنةةويLSD عنةةد مسةةتوى )
 .0.05 معنوية
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 :والمناقشة النتائجرابعاً: 
ر نااوا المجفااف وسااماكة شاارائح التفاااح فااي المحتااوى الرطااوبي تااأثينتااائج دراسااة :-أولاً 

 :لشرائح التفاح المجففة
ملم ضمن المجفةر مة   5تغيرا  المحتوى الرطوبي لشراتف التفا  ذا  السماكة  .1

 مادز ت زين حراري
فةةي  ملةةم 5ذا  السةةماكة  لشةةراتف التفةةا ( تغيةةرا  المحتةةوى الرطةةوبي 1يبةةين الشةةكل )

ان فاص المحتوى الرطوبي لشراتف التفا  ذا   حيث لوحظاري، المجفر ذو الت زين الحر 
في اليةوم الأول %  83.89إلي في شراتف التفا  الطازجة %  87.26ملم من  5السماكة 
، فةي اليةوم ال ةاني للتجفيةر % 19.45ص المحتةوى الرطةوبي للشةراتف إلةي ان فةو للتجفير 

 %.16 إلةةةةةةةةةةةي الرابةةةةةةةةةةة بدايةةةةةةةةةةةة اليةةةةةةةةةةةوم  واسةةةةةةةةةةةتمر الان فةةةةةةةةةةةاص لياةةةةةةةةةةةل مةةةةةةةةةةة 

 
تخزين الذو مجفف ال فيملم  5سماكة ذات  لشرائح التفاح: تغيرات المحتوى الرطوبي (1)الشكل 

 الحراري.
ملةةم ضةةمن المجفةةر  10تغيةةرا  المحتةةوى الرطةةوبي لشةةراتف التفةةا  ذا  السةةماكة . 2

 م  مادز ت زين حراريث
ملم في المجفر  10اتف التفا  سماكة ( تغير المحتوى الرطوبي لشر 2يوضف الشكل )

 10ذا  السةةماكة ان فةةاص المحتةةوى الرطةةوبي للشةةراتف  ذو الت ةةزين الحةةراري، حيةةث تبةةي ن
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ص فةي اليةوم ال ةةاني ان فةةو  %، 83.72 إلةي%  86.60 مةنللتجفيةةر فةي اليةوم الأول ملةم 
، %16.44إلي % 18.65من في اليوم ال الث ان فص و  ،%29.50إلي %  47.60من 
 %. 16للتجفير إلي في اليوم الراب   والو 

 
 تخزينالذو مجفف ال فيملم  10سماكة  لشرائح التفاحتغيرات المحتوى الرطوبي  (:2)الشكل 

 .حراري
ملةةةم ضةةةمن المجفةةةر  5تغيةةةرا  المحتةةةوى الرطةةةوبي لشةةةراتف التفةةةا  ذا  السةةةماكة . 3

 بدون مادز ت زين حراريث
ملةم فةي المجفةر  5( تغيرا  المحتوى الرطوبي لشراتف التفا  بسةماكة 3)يبين الشكل 

اةنر غولةدن التفةا  بلغ متوسط المحتوى الرطوبي لشراتف بدون الت زين الحراري، حيث 
ان فةةةةص فةةةةذا و  %، 86.97التجفيةةةةر  عمليةةةةة ملةةةةم عنةةةةد بةةةةدم 5ديليشةةةةي  ذا  السةةةةماكة 

واسةتمر  ،اليةوم ال ةانيبدايةة فةي  % 24.93لياةل إلةي  لتجفيةرفي اليةوم الأول لالمحتوى 
فةي بدايةة اليةوم %  17.42لياةل إلةي المحتوى الرطوبي للشةراتف المجففةة  الان فاص في

 في اليوم الراب  للتجفير. %16إلي ن فاص ليال الاواستمر  ال الث للتجفير،
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مجفف بدون مادة ال فيملم  5تغيرات المحتوى الرطوبي لشرائح التفاح سماكة  (:3)الشكل 

 الحراري. التخزين
ملةةم ضةةمن المجفةةر  10تغيةةرا  المحتةةوى الرطةةوبي لشةةراتف التفةةا  ذا  السةةماكة . 4

 بدون مادز ت زين حراري
ملةةم  10لةةي تغيةةر المحتةةوى الرطةةوبي لشةةراتف التفةةا  ذا  السةةماكة إ( 4يشةةير الشةةكل )

متوسةةط المحتةةوى الرطةةوبي للشةةراتف فةةي لمجفةةر بةةدون الت ةةزين الحةةراري، حيةةث بلةةغ فةةي ا
واسةةةتمر ، % 27.54 وان فةةةص فةةةي نهايةةةة اليةةةوم ال ةةةاني إلةةةي %، 85.62 بدايةةةة التجفيةةةر

مةةن  وان فةص، % 17.03 لياةل إلةي ال الةثالان فةاص فةي المحتةوى الرطةوبي فةي اليةةوم 
 .رللتجفي في نهاية اليوم الراب  %16إلي % 16.27
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مجفف بدون مادة ال فيملم  10تغيرات المحتوى الرطوبي لشرائح التفاح سماكة  (:4)الشكل 

 الحراري. التخزين
 ملمث 5بالنسبة لشراتف التفا  ذا  السماكة الشمسيين أدام المجففين ممارنة . 5

لشةةراتف التفةةا  الرطةةوبي المحتةةوى  فةةي( تةةر ير نةةول المجفةةر المسةةت دم 5الشةةكل ) يبةةين
تبةةةةين ان فةةةةاص المحتةةةةوى ة التجفيةةةةر، حيةةةةث يةةةةالةةةةزمن الةةةة زم لعملو  ملةةةةم 5ذا  السةةةةماكة 

 بةةا  ) %16 رطةةوبيمحتةةوى الةةزمن، وواةةول الشةةراتف إلةةي  مةةرورالرطةةوبي للشةةراتف مةة  
مجفةةر مةة  مةةادز الت ةةزين  والمجففةةة باسةةت دامملةةم  5ذا  السةةماكة التفةةا  شةةراتف ل( الةةوزن

 اسةةةتمر سةةةاعة علةةةي وضةةة  الشةةةراتف ضةةةمن المجفةةةر، فةةةي حةةةين  70رورمةةةالحةةةراري بعةةةد 
وفةةذا يةةدل سةةاعة  72 لمةةدزمةةادز الت ةةزين الحةةراري  بةةدونعمليةةة التجفيةةر ضةةمن المجفةةر 

مةةادز الت ةةزين الحةةراري المضةةافة إلةةي السةة ان الهةةواتي سةةافم  فةةي  فةةص المةةدز  علةةي أن
 الت زين الحراري. التجفير بالممارنة بالمجفر بدون مادزعملية  تمام  زمة ال
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 ذات السماكة لشرائح التفاحتأثير نوا المجفف في مدة التجفيف والمحتوى الرطوبي  (:5)الشكل 

 ملم 5
 ملمث 10ممارنة أدام المجففين الشمسيين بالنسبة لشراتف التفا  ذا  السماكة  .6

ي مةةدز التجفيةةر والمحتةةوى الرطةةوبي ( تةةر ير نةةول المجفةةر المسةةت دم فةة6يبةةين الشةةكل )
إضةةافة مةةادز الت ةةزين الحةةراري للسةة ان  حيةةث أد  ملةةم، 10لشةةراتف التفةةا  ذا  السةةماكة 

 تمةةةام عمليةةةة التجفيةةر، حيةةةث انتهةةة  عمليةةةة  ال زمةةةةالهةةواتي إلةةةي  فةةةص المةةةدز الزمنيةةة 
سةةةاعة علةةةي وضةةة  الشةةةراتف ضةةةمن المجفةةةر، فةةةي حةةةين اسةةةتمر  70مةةةرور التجفيةةةر بعةةةد
 ، أي بفةةارقسةاعة 75مدزةةة مجفةر بةةدون الت ةزين الحةراري لالاتف التفةةا  ضةمن تجفيةر شةر 
 ساعا  عن المجفر م  مادز الت زين الحراري.  5 زمني وقدرت
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بي لشرائح التفاح ذات السماكة تأثير نوا المجفف في مدة التجفيف والمحتوى الرطو  (:6)الشكل 

 ملم.10
السةةة ان الهةةةواتي للمجفةةةر فةةةي  فةةةص سةةةافم  إضةةةافة مةةةادز الت ةةةزين الحةةةراري إلةةةي  

الةةزمن الةة زم  تمةةام عمليةةة التجفيةةر بالممارنةةة مةة  المجفةةر بةةدون مةةادز الت ةةزين الحةةراري، 
حيةةةث تمةةة  إضةةةافة أحجةةةار إلةةةي الفةةةراغ بةةةين الاةةةفيحة السةةةودام المااةةةة للحةةةرارز وقاعةةةدز 

تجفيةر الس ان الهةواتي، ويعةود الةدور ا يجةابي لمةادز الت ةزين فةي  فةص الةزمن الة زم لل
 El-Sebaiiإلةةي دورفةةا فةةي الحفةةاظ علةةي الهةةةوام سةةا نا   ةة ل الليةةل، وفةةذا يتوافةةق مةةة  )

(، والةةذي أشةةار أيضةةا  إلةةي إمكانيةة اسةةت دام مةةواد أ ةةرى للت ةةزين الحةةراري 2002وزمة لت، 
 كالطين والغراني . 

 بين  النتاتج ان فاص الةزمن الة زم  تمةام عمليةة تجفيةر شةراتف التفةا  ذا  السةماكة
ملةةةم، ويعةةةزى فةةةذا الان فةةةاص فةةةي زمةةةن  10ملةةةم بالممارنةةةة مةةة  الشةةةراتف ذا  السةةةماكة  5

التجفير إلي ان فاص المسافة التي تمطعها الرطوبة للواول إلي سطف المنتج مةن جهةة 
ولزيةادز السةطف المعةةرص للتجفيةر مة  ان فةةاص سةماكة الشةراتف المجففةةة مةن جهةة  انيةةة، 

( مةةن Aboud ،2013؛ 2009، وزمةة لت Meisami-aslوفةةذا يتفةةق مةة  مةةا أشةةار إليةةا )
 ان فاص الزمن ال زم  تمام عملية التجفير م  ان فاص سماكة شراتف التفا  المجففة.

 :نتائج دراسة نوا المجفف وسماكة شرائح التفاح في معدل التشرب -ثانياً 



 عبد اللطير -طحلة -اليبي  . ن من المجففا  الشمسية في بعص افا  الجودز لشراتف التفا دراسة تر ير نوعي
 
 

220 
 

ة والمجففةةةملةةةم  10و 5التشةةةر  لشةةةراتف التفةةةا  ذا  السةةةماكة  معةةةدل( 1يبةةةين الجةةةدول )
مةةادز الت ةةزين  بةةدونمةةادز الت ةةزين الحةةراري و باسةةت دام نةةوعين مةةن المجففةةا  الشمسةةية )مةة  

مجفةر الملةم والمجففةة ضةمن  5سةماكة ب، حيث بلغ  نسبة التشر  لشةراتف التفةا  (الحراري
ملةةةةةم  10سةةةةماكة بشةةةةةراتف التفةةةةا  ل بلغةةةة ، و (2.71)مةةةة  مةةةةادز الت ةةةةةزين الحةةةةراري الشمسةةةةي 

فةةي حةةين بلغةة  نسةةبة التشةةر   .(3.89)ز الت ةةزين الحةةراري والمجففةةة ضةةمن مجفةةر مةة  مةةاد
شةةةراتف ل 3.86و 2.76شةةةراتف التفةةةا  المجففةةةة ضةةةمن مجفةةةر بةةةدون مةةةادز الت ةةةزين الحةةةراري ل

يبين التحليل ا حااتي اعتمادا  علي ا تبةار  التوالي.ملم علي  10و 5التفا  ذا  السماكة 
فةةي نةةوي لنةةول المجفةةر المسةةت دم عةةدم وجةةود تةةر ير مع 0.05 معنويةةة علةةي مسةةتوى LSDالةةة 

ذا   التفةةا  التشةةر  لشةةراتفمعةةدل فةةرق معنةةوي بةةين لةةوحظ وجةةود معةةدل التشةةر ، فةةي حةةين 
 ملم ضمن المجفر الواحد. 10ملم وشراتف التفا  ذا  السماكة  5السماكة 

 10بينة  النتةةاتج وجةةود زيةةادز معنويةةة فةةي معةةدل التشةةر  لشةةراتف التفةةا  ذا  السةةماكة 
النظةةةر عةةةن نةةةول المجفةةةر الةةةذي  بغةةةصملةةةم،  5مةةة  الشةةةراتف ذا  السةةةماكة  ملةةةم بالممارنةةةة

وجةةةود تةةةر ير  الةةةذي أشةةةار إلةةةي( Aboud ،2013اسةةةتعمل فةةةي تجفيفهةةةا، وفةةةذا يتفةةةق مةةة  )
وجةةود زيةةادز معنويةةة فةةي معةةدل  بةةي نمعنةةوي لسةةماكة شةةراتف التفةةا  فةةي معةةدل التشةةر ، إذ 

 ملم. 5اتف ذا  السماكة ملم بالممارنة م  الشر  10تشر  الشراتف ذا  السماكة 
 التفاح في معدل التشرب شرائح ةكاتأثير نوا المجفف وسم (:1)جدول ال

 سماكة الشرائح نوا المجفف
 ملم 10 ملم 5

 b 3.89 a 2.71 م  مادز الت زين الحراري

 a 3.86 a 2.76 بدون مادز الت زين الحراري

LSD 0.05 0.046 نول المجفر 

LSD 0.05 0.046 فسماكة الشرات 

LSD 0.05  0.065 سماكة الشراتف× نول المجفر 

تشةةير الأحةةةرر المتشةةابهة فةةةي العمةةةود الواحةةد إلةةةي عةةدم وجةةةود فروقةةةا  معنويةةة عنةةةد مسةةةتوى 
 .0.05 معنوية
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نساابة الحموضااة الكليااة تااأثير نااوا المجفااف وسااماكة الشاارائح فااي ة نتااائج دراساا :ثالثاااً 
 القابلة للمعايرة:

نةةةول المجفةةةر وسةةةماكة الشةةةراتف فةةةي نسةةةبة الحموضةةةة الكليةةةة ( تةةةر ير 2يبةةةين الجةةةدول )
المابلة للمعايرز لشراتف التفةا  المجففةة باسةت دام نةوعين مةن المجففةا  الشمسةية )مة  مةادز 

المابلةةةة الكليةةة الحموضةةةة  نسةةبةبلغةةة  حةةةراري(، حيةةث  ت ةةزين حةةةراري، بةةدون مةةةادز ت ةةزين
 0.069  مادز الت زين الحراري مالشمسي مجفر الشراتف التفا  المجففة ضمن لللمعايرز 

 بلةةةغملةةةم علةةةي التةةةوالي، بينمةةةا  10وملةةةم  5السةةةماكة  لشةةةراتف التفةةةا  ذا %  0.067% و
مجفةةةر الشةةةراتف التفةةةا  المجففةةةة ضةةةمن لمتوسةةةط قيمةةةة الحموضةةةة الكليةةةة المابلةةةة للمعةةةايرز 

ملةةم  5لشةةراتف التفةةا  ذا  السةةماكة  0.064بةةدون وجةةود مةةادز الت ةةزين الحةةراري الشمسةةي 
عدم وجود تر ير معنوي لنول شارز إلي  ملم، وتجدر ا 10للشراتف ذا  السماكة  0.067و

 المجفر المست دم  ولسماكة الشراتف في الحموضة الكلية المابلة للمعايرز .
 الحموضة الكلية القابلة للمعايرة. تأثير نوا المجفف وسماكة الشرائح في (:2)جدولال

 سماكة الشرائح نوا المجفف
 ملم 10 ملم 5

 a 0.067 a 0.069 م  مادز الت زين الحراري

 a 0.067 a 0.064 بدون مادز الت زين الحراري

LSD 0.05 0.017 نول المجفر 

LSD 0.05 0.017 سماكة الشراتف 

LSD 0.05  0.023 سماكة الشراتف× نول المجفر 

عنويةةةة عنةةةد تشةةةير الأحةةةرر المتشةةةابهة فةةةي العمةةةود الواحةةةد إلةةةي عةةةدم وجةةةود فروقةةةا  م
 0.05 معنويةمستوى 

الطاقةةة الشمسةةية )مةة  مةةادز اسةةت دام لةةم يةةلد  اسةةت دام نةةوعين مةةن المجففةةا  العاملةةة ب
حتةةوى الت ةةزين الحةةراري، وبةةدون مةةادز الت ةةزين الحةةراري( إلةةي حةةدوث تغيةةر معنةةوي فةةي م

حموضةةة الكليةةة المابلةةة للمعةةايرز علةةي أسةةا  حمةةص الماليةةا، شةراتف التفةةا  المجففةةة مةةن ال
( مةةن وجةةةود تةةةر ير معنةةوي لطريمةةةة التجفيةةةر 2015 ،طلةةةي)فةةذا ي ةةةالر مةةةا أشةةار  إليةةةا و 
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المست دمة في كل من محتوى شراتف التفا  المجففة من الحموضة وذلا باسةت دام    ةة 
ة، ومجفةر بةالهوام يبالطاقةة الشمسةالزجةاجي باسةت دام مجفةر الفي و أنوال من المجففا  

 ية.ا ن، ومجفر بالمشعا  الكهرباتالس
 

 الاستنتاجات:خامساً: 
عمليةة التجفيةر مة  إضةافة مةادز الت ةزين الحةراري إلةي   تمةامان فاص الزمن ال زم   -1

 الس ان الهواتي للمجفر.
نةةةةول المجفةةةةر وسةةةةماكة الشةةةةراتف المسةةةةت دمة فةةةةي نسةةةةبة معنةةةةوي لتةةةةر ير وجةةةةود عةةةةدم   -2

 لشراتف التفا  المجففة.  كليةالحموضة ال
ل المجفر في معدل التشر  لشةراتف التفةا  المجففةة، فةي عدم وجود تر ير معنوي لنو   -3

الشةراتف المسةت دمة فةي معةدل التشةر  حيةث  ةكاتر ير معنةوي لسةم لوحظ وجودحين 
ملم أعلي معنويا  بالممارنة مة  الشةراتف  10كان معدل التشر  للشراتف ذا  السماكة 

 ملم. 5ذا  السماكة 
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