
  والخضر الفاكھةتجمید صناعه 

 تجمید الفاصولیا الخضراء

 : خطوات التجمید

 . يتم تدريجھا على حسب الحجم يتم فرز الثمار والتخلص من التالف كما : عملیة الفرز والتدرج .١
 . طريق الرذاذ تتم عملیة الغسیل بواسطة أسطوانات الغسیل عن : عملیة الغسیل .٢
 . المستھلك يتم تقطیع الثمار بالأحجام المناسبة لذوق : عملیة التقطیع .٣
دقـائق ثـم التبريـد بعـد ذلـك  ٥ – ٣تتم عملیة السـلق بواسـطة البخـار لمـدة  : عملیة السلق .٤

ً لوقـف تـأثیر البخـار  بواسطة رذاذ الماء وذلك للمساعدة فى القضاء النھائى على الإنـزيم وأيضـا
  . على قوام المنتج

ثافـة بـأوزان مختلفـة حسـب الك تتم التعبئة فـى أكیـاس البـولى اثیلـین عـالى : عملیة التعبئة .٥
 . الطلب

التجارى قد تجمد الخضروات  يتم التجمید بعد السلق مباشرة وعلى المستوى : عملیة التجمید .٦
الإنفرادى السريع وذلك لتحسین خـواص  قبل عملیة التغلیف أو بعدھا وذلك باستخدام التجمید

التجمید البطيء فى تـدھور تتسبب طريقة  المنتج النھائى وذلك مقارنة بالتجمید البطيء حیث
 . خواص الجودة للمنتج النھائى

درجة مئوية مع المحافظة على  ١٨-يتم تخزين الخضروات المجمدة على درجة  : عملیة التخزين .٧
  . ثبات درجة الحرارة عند ھذا المستوى

 تجمید البطاطس

ً وتداولاً لدى جمھـور المسـتھلكی مختلـف الطبقـات  ن علـىتعتبر البطاطس من أكثر الخضروات استھلاكا
فترات معینة من السـنة وخاصـة  وتواجھه البطاطس بعض التغیرات الغیر مرغوبة أثناء عملیة القلى خلال

 . أفضل الطرق لحفظ البطاطس وتعتبر عملیة حفظ البطاطس بالتجمید من. أثناء التخزين 

 : خطوات التجمید

 . حجميتم فرز الثمار وتدرج على حسب ال : الاستلام والفرز .١
طريق الرذاذ لإزالة الأتربة  تتم عملیة الغسیل بواسطة أسطوانات الغسیل عن : عملیة الغسیل .٢

 . وبقايا التربة
النطـاق المحـدود أمـا  تتم عملیـة التقشـیر بواسـطة السـكاكین وذلـك علـى : عملیة التقشیر .٣

 . النطاق التجارى فیتم التقشیر بواسطة الإحتكاك
 . سواء أصابع أو شرائح البطاطس على حسب الحجم المطلوب يتم تقطیع : عملیة التقطیع .٤
العملیة إما عـن طريـق النقـع  والمحافظة على القوام وتتم ھذه : عملیة وقف النشاط الإنزيمى .٥

ثـم التبريـد أو يـتم القلـى  دقـائق ٥ – ٣ثـم السـلق بالبخـار لمـدة %  ٠.٥فى حمض الستريك 
 . ثانیة 40 – 30 درجة مئوية لمدة ١٧٠ – ١٥٠العمیق فى الزيت على درجة حرارة 

الكثافـة بـأوزان مختلفـة حسـب  تتم التعبئة فـى أكیـاس البـولى اثیلـین عـالى : عملیة التعبئة .٦
 . الطلب

قلـى وعلـى المسـتوى  يتم التجمیـد بعـد السـلق مباشـرة أو عملیـة النصـف : عملیة التجمید .٧
باسـتخدام التجمیـد الإنفـرادى  التجارى قد تجمد الخضروات قبل عملیة التغلیف أو بعدھا وذلـك

 . السريع
درجة مئوية مع المحافظة على  ١٨-يتم تخزين الخضروات المجمدة على درجة  : عملیة التخزين .٨

  . ثبات درجة الحرارة عند ھذا المستوى

 تجمید البامیا

 : خطوات التجمید

 . ا على حسب الحجميتم تدريجھ يتم فرز الثمار والتخلص من التالف كما : عملیة الفرز والتدرج .١
 . طريق الرذاذ تتم عملیة الغسیل بواسطة أسطوانات الغسیل عن : عملیة الغسیل .٢
  . الثمرة يتم تقطیع الأعناق وأى زوائد موجودة فى : عملیة التجھیز .٣
دقـائق ثـم التبريـد بعـد ذلـك  ٥ – ٣تتم عملیة السـلق بواسـطة البخـار لمـدة  : عملیة السلق .٤

ً لوقـف تـأثیر البخـار  بواسطة رذاذ الماء وذلك للمساعدة فى القضاء النھائى على الإنـزيم وأيضـا
  . على قوام المنتج



الكثافـة بـأوزان مختلفـة حسـب  تتم التعبئة فـى أكیـاس البـولى اثیلـین عـالى : عملیة التعبئة .٥
 . الطلب

التجارى قد تجمد الخضروات  لق مباشرة وعلى المستوىيتم التجمید بعد الس : عملیة التجمید .٦
الإنفرادى السريع وذلك لتحسین خـواص  قبل عملیة التغلیف أو بعدھا وذلك باستخدام التجمید

 . المنتج النھائى
درجة مئوية مع المحافظة على  ١٨-يتم تخزين الخضروات المجمدة على درجة  : عملیة التخزين .٧

  . المستوى ثبات درجة الحرارة عند ھذا

 تجمید القلقاس

 : خطوات التجمید

 . يتم تدريجھا على حسب الحجم يتم فرز الثمار والتخلص من التالف كما : عملیة الفرز والتدرج .١
ً أو بواسطة : عملیة التقشیر .٢  . الإحتكاك تتم عملیة التقشیر إما يدويا
 . ق الرذاذطري تتم عملیة الغسیل بواسطة أسطوانات الغسیل عن : عملیة الغسیل .٣
صورة مكعبات إما يـدويا  يتم تقطیع القلقاس على حسب الحجم المطلوب فى : عملیة التقطیع .٤

 . أو بواسطة ماكینات التقطیع
 ٥حمـض سـتريك لمـدة  % 0.5 لوقف عملیة التلون البنى يتم النقع فى محلـول : عملیة النقع .٥

 . دقائق
الكثافـة بـأوزان مختلفـة حسـب  ین عـالىتتم التعبئة فـى أكیـاس البـولى اثیلـ : عملیة التعبئة .٦

 . الطلب
الإنفرادى السريع وذلك لتحسین  يتم عملیة التجمید وذلك باستخدام التجمید : عملیة التجمید .٧

 . خواص المنتج النھائى
درجة مئوية مع المحافظة على  ١٨-يتم تخزين الخضروات المجمدة على درجة  : عملیة التخزين .٨

  . ا المستوىثبات درجة الحرارة عند ھذ

 تجمید السبانخ

 . التصنیع تعتبر السبانخ من الخضروات الورقیة الحساسة التى تحتاج إلى معاملة حساسة أثناء

 : خطوات التجمید

  . تتم عملیة فرز الثمار والتخلص من التالف : عملیة الفرز .١
 . تتم عملیة الغسیل بواسطة النقع وتیارات الماء : عملیة الغسیل .٢
 . يتم التقطیع بالأحجام المناسبة لذوق المستھلك : طیععملیة التق .٣
دقـائق أو السـلق فـى محلـول  ٣ - ٢تتم عملیة السلق بواسطة البخـار لمـدة  : عملیة السلق .٤

وذلـك للمسـاعدة فـى القضـاء  حمض ستريك ثم التبريد بعد ذلـك بواسـطة رذاذ المـاء%  ٠.٠١
ً لوقف تأثیر البخار عل   . المنتج ى قوامالنھائى على الإنزيم وأيضا

 . الكثافة بأوزان مختلفة تتم التعبئة فى أكیاس البولى اثیلین عالى : عملیة التعبئة .٥
 . الإنفرادى السريع يتم بعد السلق مباشرة وذلك باستخدام التجمید : عملیة التجمید .٦
ى درجة مئوية مع المحافظة عل ١٨-يتم تخزين الخضروات المجمدة على درجة  : عملیة التخزين .٧

 . ثبات درجة الحرارة عند ھذا المستوى

 تجمید بعض انواع الفاكھه -:ثانیا 

 تجمید المشمش

الإنتـاج  ومعظـم. يحضر المشمش غالبا على شكل أنصاف ولـیس علـى شـكل شـرائح وقـد يقشـر اولا 
 . العالمى يعبأ فى عبوات كبیرة لأعمال المخابز

نضـج الثمـره كـاملاً  ويجب أن تكون الأصناف المستعملة لھذا الغرض قلیلـة المیـل لتغیـر لونھـا وأن يكـون
ً وذات نكھة عالیة وناعمة الملمس  . ومنتظما

 : وتتلخص خطوات العمل فیما يلى



 . تفرز الثمار ويتم التخلص من الثمار الغیر ملائمة .١
 . يتم تقطیع الثمار إلى أنصاف ثم تزال النواة .٢
 . غسیل الأنصاف بعد إزالة النواة .٣
دقائق أو المعاملـة  ٣ – ٢لسلق بالماء أو البخار لمدة تعامل الثمار لمنع التلون البنى وذلك إما با .٤

حمـض الأسـكوربیك إلـى  جـزء فـى الملیـون أو بإضـافة ١٠٠ – ٧٥بثانى أكسید الكبريت بتركیز 
 . % ٠.١المحلول السكرى بتركیز 

 . بركس ثم يتم غمر الثمار فیه ١٥يحضر محلول سكرى  .٥
 ) يفضل التجمید السريع (يتم التعبأة فى عبوات مناسبة ثم التجمید مباشرة  .٦
  . درجة مئوية ١٨-التخزين بعد التجمید على درجة حرارة  .٧

 تجمید لب المانجو

ويمكـن حفظھـا فـى  المانجو من الفاكھة التى يمكن حفظھا بالتجمید مع احتفاظھا بجزء كبیر من نكھتھا
 . محلول سكرى على شكل شرائح أو قطع أو على شكل لب مھروس

 : مل فیما يلىوتتلخص خطوات الع

 . يتم فرز الثمار ويستبعد التالف : الفرز .١
ً لإزالة الأتربة أو المواد : الغسیل .٢  . العالقة يتم غسیل الثمار جیدا
 . ويتم التقشیر الیدوى بواسطة السكاكین : التقشیر .٣
 . فصل البذور .٤
يـتم رفـع التركیـز النھـائى فـى  تقطیع اللب إما شرائح أو قطع أو يتم ھرس اللـب ثـم : التقطیع .٥

%  ٠.١كجـم سـكر وإضـافة  ١جرام حمـض سـتريك لكـل  ٣بركس ثم يضاف %  ١٥المنتج إلى 
 . حمض إسكوربیك

دقـائق ثـم التبريـد  3 – 2 درجـة مئويـة لمـدة ٨٥يتم بسترة اللب على درجة حـرارة  : البسترة .٦
 . المفاجئ

 . ل والحجمتتم التعبئة فى عبوات مناسبة من حیث الشك : التعبئة .٧
 . القوام عند الأسترجاع يتم التجمید بطريقة التجمید السريع للمحافظة على : التجمید .٨
  . درجة مئوية ١٨-يتم التخزين على درجة حرارة  : التخزين .٩

 تجمید ثمار البرتقال

 : طريقة التجمید

 . يتم فرز الثمار والتخلص من الثمار التالفة : فرز الثمار .١
ً وذلك بواسطة النقع أو بواسطة : الغسیل .٢  . أسطوانات الغسیل يتم غسیل الثمار جیدا
ً بواسطة السكاكین بحیث يتم : التقشیر .٣  . إزالة كل طبقة الألبیدو ويتم تقشیر الثمار يدويا
 . يتم تفصیص البرتقال مع المحافظة على سلامة الفصوص : التفصیص .٤
 % 0.5 بالغمر فى محلول صودا كاويـة تركیـزهيتم نزع القشور الرقیقة الموجودة حول الفصوص  .٥

 . دقائق ٣لمدة 
ً بالمـاء ثـم تنقـع فـى : غسل الفصـوص .٦ %  ٠.٥محلـول حمـض  تغسـل الفصـوص غسـیلاً جیـدا

 . لمعادلة أية قلوية متبقیة
 . منتظم تتم تعبئة الفصوص فى علب سعة نصف أو كیلو جرام بشكل : التعبئة .٧
 . تغطى الفصوص تماماً  بحیث%  ٣٠يتم صب محلول سكرى تركیزه  .٨
 . درجة مئوية 30- إلى ٢٠-يتم تجمید العلب مباشرة بعد ذلك على درجة  : التجمید .٩

مـع المحافظـة علـى ثبـات  درجة مئويـة ١٨-يتم تخزين العینات المجمدة على درجة  : التخزين .١٠
  . درجة الحرارة عند ھذا المستوى

  

  

  

  



 تجمید عصیر البرتقال

 : طريقة التجمید

 . م فرز الثمار والتخلص من التالف وغیر الناضجيت : الفرز .١
 . باستخدام الأسطوانات تتم عملیة الغسیل بالنقع ثم بتیار من الماء أو : الغسیل .٢
 . الدوران تتم عملیة العصر بواسطة طريقة الضغط أو طريقة : عملیة العصیر .٣
 . بذورالخشنة وال يتم تصفیة العصیر وذلك التخلص من الأجزاء : عملیة التصفیة .٤
 ٨٥ – ٨٠علـى درجـة حـرارة  تتم عملیة البسترة للعصیر بعد عملیـة التصـفیة : عملیة البسترة .٥

 . دقائق ثم التبريد المفاجئ ٣ – ٢درجة مئوية لمدة 
 –التركیز تحت تفريغ ( التركیز  يتم تركیز العصیر بعد عملیة البسترة وذلك بإحدى طرق : التركیز .٦

 . % ٤٠ – ٣٠إلى تركیز  ( الأسموزية العكسیةالتركیز ب –التركیز بالتجمید 
أو عبـوات بلاسـتیكیة رخـوة مـع  تتم التعبئة فى عبوات البولى إيثیلـین عـالى الكثافـة : التعبئة .٧

 . مراعاة الزيادة فى الحجم
 . مئوية درجة ٣٠-إلى  ٢٠-يتم تجمید العبوات على درجة حرارة  : التجمید .٨
مـع المحافظـة علـى ثبـات  درجة مئويـة ١٨-ة على درجة يتم تخزين العینات المجمد : التخزين .٩

  . درجة الحرارة عند ھذا المستوى

 

 ١٥/١١/٢٠١١ -:التاريخ                           مركز المعلومات -:المصدر   

 


