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غذايي دركشور ھاي جنوب غيرقابل استفاده ميمانند چون دراين درحدود پنجا فيصد مواد : پيش زمينه ١

 از خشك ٫ درزمان كه ميوه جمع آوري ميشود قسمت زياد آن به فروش نميرسد ٫سر نميشودنكشورھا ك
 وبراي مدت طوDني ياد عايد براي باغداران ايجاد كردميتوان مقدار زدرختان وبوته ھا نمودن  ثمر 

 كساني مواد غذايي را مستقيم درآفتاب خشك ميكنند كيفيت و پاكي ٫ري كنند داھگا نذكر  المواد فوق
 ٫ًمواد توسط گرد خاك و ديگر حيوانات  و يا احتماD درصورت كدام باران تيز بكلي خراب شوند 

بيشتر رسيده ومزه آن ن  بعضي ميوه ھاي درجريان خشك شد خشككننده ما بخصوص درحاليكه با 
 درحد اكثرباقي  تثناي ويتامين سي ويتامين ھا ومينرال ھاي به اس تمامي د وخوبتر وشرينتر ميشو

 ٫ ديگر اينكه اين گونه خشك سازي از مواد كمياوي كه دركانسر سازي استفاده ميشود پاك است ٫ميماند 
  ۔خشك كننده آفتابي بھترين راه حل است اما متاسفانه بسيار كم مورد استفاده ميگردد

ته ودمبك سيب را جدا كنيد سيب را ريزه ريزه كنيد و  عاجل  بگذاريد كه خشك شود خس:  آماده گي 
 سبزيجات را قبل از خشك ساختن با آب جوش تعقيم گردد مثلي پياز والي رنگ آن نصواري ميگردد ۔

  ويا زنجبيل و۔ ۔
   ساخته شود ۔ًسبزيجات را مستقيم درآب جوش داخل كنيد و بعدا دوباره با آب سرد سرد: تعقيم سازي 

  را دريك ليتر آب بورهنيم كيلو براي جلوگيري از تغير رنگ ميوه آنرا با يك فيصد نمك ويا آب ليمو ويا 
  تركنيد ۔ًحل كنيد وبعدا ميوه را 

 ھا از بين نرود ميوه جات باحرارت چھل وپنج الي بخاطركه ھنگام خشك نمودن ويتامين: خشك كردن 
پنجاه درجه و سبزيجات الي ھفتاد درجه خشك ساخته شود وھر قدر پروسه خشك ساختن كوتاه با شد 

بھتراست تا ويتامين ھاي آن حفظ شود درھنگام خشك كردن نبايد ميوه ھا سربه سر خشك شود و حتي 
ويا گره ايجاد گردد ۔ درداش برقي ھم تا حرارت پنجاه درجه بتار ھم اگر آويزان شود بين شان فاصله 

  شمال دار ميشود مواد غذايي را خشك كرد
  :  چه وقت خشك ميشود 

 ونھنا با ب درصورت كف مال شده ٫باق�ت سخت ميشود  ٫وقتي كه با فشار ديگر احساس تري نشود 
   بعضي ميوه مثلي زرد آلو مثلي چرم ميشود ۔٫پودر شود 

 بوتل شيشه ٫درقطي آھني :  بسته بندي دوازده ساعت درھواي خشك سرد ساخته شود بسته بندي قبل از
 درجاي خشك سرد تاه ٫ويا كاغذ نصواري  ويا خريط ھاي نخي ويا پ�ستيكي ٫يي كه سرآنھا بسته شود 

 ٫  تاريك نگھداري شود ودرنزديك آن چيز ھاي بوناك مثلي پياز و سير گذاشته نشود  ٫درجه ١٢
  درباDي بسته بندي آن تاريخ  ونام آن نوشته شود ۔ودرجاي باشد كه حشرات ومگس نداشته باشد 



درصورت اگر با كارد بريده شود تخته زيرا مرطوب نسازد ويا اگر : امتحان كه درست خشك شده يانه 
  دربوتل اندخته ميشود ديوار بوتل مرطوب نشود ۔

  بعضي گياه كه ضد بكتريا است استفاده كرد كرم زدگي بايد براي جلوگيري از: از بين بردن حشرات 
  ويا استفاده از نوع حشره كه ھمه حشرات ديگر را ميخورد وخودش ميميرد 

  زود زود كنترول شود 
  :زمان نگھداري 

  نباتات مثلي نانا وگشنيز الي يكسال 
   الي ھشت ماه  مغز با ب شش٫ميوه وتركاري شش ماه  و سمارق يك تا دوسال ھم ممكن است 

  قسمي نگھداري شود كه ھوا نرسد   اين زمان را ميتوان طوDني ساخت درصورت كه درقطعي 
  درصورت كه اگر درست خشك شود ويا بسته بندي درست وجاي بسته بندي مناسب باشد : پوپنك 

  
  
   
  


