
الهدف من عملیة التجمید هو استغلال 

الفائض من المادة الغذائیة واستعمالها � 

غیر موسمها .

الأساس العلمي لعملیة التجمید هو تجمید  

الماء الحر الموجود بالغذاء وتحویله إلی 

بلورات ثلجیة.

 الأمور التي یجب مراعاتها عند عملیة 

التجمید

-  التأکد من دراجة حرارة الثلاجة بحیث 

یکون � الأقل ٤ مْ حیث یقل تکاثر 

معظم أنواع البکتیریا التي تنتقل 

بواسطة الطعام عند هذه الدرجة , 

بینما درجة حرارة الفریزر -١٨مْ " والتي 

عندها   یتوقف تکاثر البکتیریا .

-  مراعاة عدم تکدیس الفریزر بالأغذیة 

لضمان کفاءة مرور هواء التبرید مما 

یحافظ علیها من التلف .

-  عند شراء اللحوم یجب

 وضعها � الفریزر 

مباشرة بعـــــد

 تقسیمهــا 

 

حسب کمیة الاستهلاك ووضعها � 

الرف السفل يللفریزر خوفا من تسرب 

السوائل الی الخضار و الفاکهة المفرزة .

-  حفظ الأغذیة بأکیاس نایلون شفاف 

"أکیاس بولي اثلیین " وبکمیات قلیلة 

حسب الاستهلاك  .

-  یجب تصفیة الخضار و الفاکهة من 

المیاه جیدا قبل تفریزها. 

 تجمید الخضار الصلبة( فاصولیاء، بازیلاء، 

فول، عکوب ...............الخ):

- ازالة الاعناق وسلق الخضار وتقطیعها  

لمدة لا تتجاوز ٤ دقائق مع إضافة قلیل 

من الملح

- تبرید الخضار برشها بالماء البارد 

-  تعبئة الخضار � اکیاس نایلون 

وإغلاقها بإحکام وتجمیدها بالفریزر 

اخطاء شائعة � تجمید الخضار:

- عدم سلق الخضار قبل تفریزها  

(یجب السلق للقضاء � الانزیمات )

إذابة الخضار وتجمیدها أکثر من  

مرة، ما یعرضها للفساد. لذلك، یجب 

تقسیم الخضار � الاکیاس

 حسب احتیاج الاسرة .

·  



تجميد
الأغذية

2021

اعداد

دائرة التنمية الريفية

مراجعة وتصميم

دائرة الأعلام الزراعي

- الاحتفاظ بالخضار

لمدة طویلة  � الفریزر 

ما یغیّر من طعمها وعادة 

تحفظ الخضار لمدة لا تتجاوز 

     تسعة  شهور

تجمید الفاکهة (الفراولة کمثال ):

-  استبعاد الثمار التالفة والطریة، فصل 

الأعناق 

-  غسیل الثمار بالماء ونقعها للتخلص من 

الرمل.

-  تصفیة الفراولة من الماء، وزن الفراولة.

-  خلط سکر مع الفراولة وذلك بنسبة ١    

سکر:3 فراولة وترکها لمدة لا تقل عن 

ساعة
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