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* Preserving food Drying fruits and vegetables (University of Georgia cooperative extension service)
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منظر خارجي لغرفة التجفیف



منظر داخلي لغرفة التجفیف



درجات الحرارة و الرطوبة داخل و خارج غرفة 
التجفیف



تجفیف ثمار الخصاب
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11.3عند ادخالھا و 70.09رطوبة الثمار كانت 
عند انتھاء التجفیف داخل و خارج بیت 21.45و

التجفیف على الترتیب



ملاحظات حول عمل�ة التجف�ف

ي مرحلة الب� 
ي ادخلت �� ب�ع�ا بل لم تنضج ط) لم تدخل مرحلة الرطب(الثمار الي�

.تجعدت و توقف نضجها
ي نها�

ي ادخلت �� ة مرحلة من متابعة لتجف�ف رطب الخلاص لوحظ ان الثمار الي�
ط�ب و لم تلن كل�ا(الب�  ي ال��

ي وصلت لمرحلة التمر ا� ) بدأت �� ع من الي�
ي مرحلة الرطب ال�امل

.أدخلت و �ي ��



و شكرا ج��لا ع� حضوركم
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