
 صناعة المربى والجمي والمرملاد               4م/  

تشترك منتجات المربى والجمي والمرملاد في انيا تصنع من مواد اساسية واحدة وىي 
الثمار سواء كانت فاكية او خضر، والسكر والبكتين والحامض وليا الخطوات 
التصنيعية نفسيا الا انيا تختمف فيما بينيا من حيث الجزء المستعمل من الثمار 

سبة المواد الداخمة في الصناعة. وفيما يمي اعداد المنتوج وصفاتو النيائية ونوطريقة 
 تعريف بسيط لكل واحد من ىذه المنتجات.

 Jamالمربى  -1
ة او الميروسة أوىو عبارة من المخموط المكون اساسا من الفاكية السميمة المجز 

الحرارة والمضاف ليا البكتين والسكر والحامض ، والتي يتم طبخيا عمى درجة 
 (Total soluble solide)%68-65حتى الوصول الى تركيز  ◦م104-105

TSS   . 

  الجمي     -2

يصنع الجمي من عصير الفاكية دون وجود المب، لذا فيو منتوج شبو شفاف وذو 
تميز بمون وطعم الفاكية المستعممة. وقد اعتاد الناس عمى اطلاق قوام رجراج ي

الجمي عمى منتجات الجيلاتين المائية والتي تتميز تسمية الجيلاتين او مصطمح 
-25بضرورة تبريدىا حتى تكون صمبة اذ تسيل عند ارتفاع درجة الحرارة الى 

 .◦م30

 Marmalade المرملاد-3

كما قد يحتوي عمى  .وىو منتوج يصنع من قشور الحمضيات مع او بدون عصيرىا
 ، لب ثمار اخرى بجانب قشور الحمضيات التي تكون عمى شكل شرائح رقيقة



ويعرف احيانا عمى انو المكون الناتج من انتشار قطع الثماروالقشور في الجمي . 
 مايوحي اسم المرملاد الى صناعتو من ثمار الموالح ) الحمضيات(. وعادة

 -اساس الحفظ:
المنتجات يعتمد عمى التركيز والحموضة العالية اذ يمنحيا  ان الاساس في حفظ ىذه

 ذلك الحماية الكافية ضد التمف الميكروبي.
 -المواد الاولية المستخدمة في الصناعة:

 sFruit   الفواكه-1

 وتستخدم الفواكو الطازجة او المجففة او المبردة او المجمدة.
 -:البكتينيةالمواد  -2

وىي عبارة عن مواد كربوىيدراتية من نوع السكريات المتعددة والموجودة في الصفيحة 
الوسطى والمرتبطة مع المواد السميموزية لاعطاء الصلابة المطموبة للانسجة النباتية. 

وىو  Protopectinالبروتوبكتيناساسين ىما وتتالف المواد البكتينية من شقين 
قد يتحول البروتوبكتين الى بكتين  (.ذائب في الماء)  والبكتينغيرذائب في الماء 

اثناء مراحل النضج وقد يحصل التحول اثناء صناعة المربيات من خلال عممية 
ولمبكتين دور اساسي في تكوين اليلام وذلك باشتراكو التسخين بوجود الحامض . 

وفي مع السكر والحامض والماء ويوجد البكتين بكثرة في الفواكو غير الناضجة 
 قشور الحمضيات.

 -:الحامض-3

رض تكوين اليلام لابد من وجود الحامض بنسبة معينة تكون ملائمة لمصناعة غل
 او  Citric acidخاصة في الثمار القميمة الحموضة وعادة يضاف حامض الميمون 

Malic acid او الميمون دوزي   Tartaric acidطاءعلاpH  كما 3.4-4مقداره .



يعطي الحامض لممنتوج طعما ونكية جيدين. في حالة زيادة الحموضة عن الحد 
 .اللازم يصبح القوام اكثر صلابة 

 -:المواد السكرية-4

لغرض تكوين اليلام لابد من وجود البكتين والمواد السكرية بتراكيز عالية قد تصل 
ىو سكر القصب  سكريات المستخدمة في صناعة المربى%. افضل انواع ال67الى 

) السكروز( وسكر البنجر، كما يمكن استخدام الكموكوز وشيرة الذرة والعسل. في 
 تستخدم محميات صناعية مثل السكرين. يحالة المرضى المصابين بالسكر 

 -:عصير الفواكه-5

وىو عنصر ميم في صناعة الجمي والمرملاد ويجب ان يكون ىذا العصير صافيا 
تمف طريقة استخلاص العصير من الفواكو حسب نوعيا، وخاليا من الشوائب.وتخ

فالتفاح يعصر بدون استعمال الحرارة بينما يحتاج السفرجل الى ماء وحرارة 
 لاستخلاص العصير منو.

 -:صناعة المربى
المربى ىو المنتوج المطبوخ لحد القوام المرغوب وىو المصنع من الثمار الطازجة او 

عند  من ىذه المواد مع السكر وبوجود الماء او بدونو.و المجمدة او مزيج المعمبة ا
استعمال الثمار الطازجة يجب تييئتيا بشكل جيد وذلك بغسميا وتنظيفيا لازالة المواد 
الغريبة والقشور والمبيدات منيا. الفواكو الكبيرة تقشر ويستخرج المب او النواة منيا 

دة تسخن مع الماء في القدر ماو انيا تسمق ثم تيرس لتصبح لينة. الفواكو المج
البخاري الذي يصنع فيو المربى. يضاف البكتين اولا لاذابتو في الماء في، كمية 
السكر المضافة تتوقف عمى عدة عوامل منيا حموضة الفاكية وكمية السكر فييا 

 .ثم نوع المنتوج المرغوب  ودرجة نضجيا
 -خضع لممخطط الاتي:خطوات التصنيع فيي متماثمة في جميع انواع المربى وت



  اضافة البكتين  اضافة السكر                 
  الخزن    التبريد       التعبئة       نقطة النياية              تحضير الفاكية 

 اضافة الحامض                                
 

 -:خطوات الصناعة
 -تحضير المادة الخام )الفاكهة(: -1

اذ يتم الفرز والغسل والتقشير والتقطيع الى شرائح او قطع مناسبة مع ازالة المحور 
حالة التفاح يفضل نقعو في محمول من  توقف عمى نوع الفاكية. فيالوسطي. وىذا ي

حامض الستريك المخفف وذلك لحفظ الشرائح من حصول التمون البني فييا. 
لتحويل قواميا الى شكل اكثر طراوة يسمح  الفواكو  ويفضل سمق بعض انواع

 بامتصاص الماء او امتزاج السكر.
 -:اضافة السكر -2

 يضاف السكرمة النضج، فمثلا تختمف كمية السكر المضافة حسب نوع الثمار ومرح
جزء سكر:  50جزء فاكية وفي حالات اخرى يضاف  45جزء سكر:  55بمعدل 

 كما في التين. جزء فاكية 50
 -:اضافة حامض الستريك والبكتين -3

كغم من السكر المضاف. اما البكتين فيضاف 1غم/  3-2يضاف الحامض بنسبة
البكتينية المضافة تحسب اما عمى % من وزن السكر. المواد 0.8-0.7بنسبة 

 اساس وزن السكر او عمى اساس وزن المخموط.
 -الطبخ: -4

الغرض الاساسي من ىذه العممية ىو خمط السكر مع الفاكية خمطا جيدا لمتخمص 
%( وتعرف نياية الطبخ 68-65من الرطوبة والوصول الى التركيز المطموب )

 Refractometer.باستخدام جياز الرفركتوميتر
 -:التعبئة -5



يعبا المربى في عبوات اما من الصفيح او البلاستيك او الزجاج والاخيرة اكثر 
 استخداما.
% يحفظ باضافة مواد حافظة لو او 70المربى الذي تركيزه اقل من  -ملاحظة:

 ( لمدة نصف ساعة.C◦68ف تساوي )◦ 180تجرى لو عممية بسترة عمى حرارة 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 العصائر
 والخضر السائل النظيف غير المتخمر والمستخمص من الفاكيةيعرف العصير بأنو 

الناضجة والغير المتخمرة باستخدام الحرارة او بدونيا والخالي من بقايا البذور 
ومن اىم  .والقشور والالياف الخشنة والذي يحتوي عمى المب بصورة جزئية او كمية

والعنب  والميمون الانواع العصائر المعروفة تجاريا ىي عصير الطماطة والبرتق
ر ائ. وتوجد اسباب عديدة تدفع المستيمكين الى الاقبال عمى شراء العصوغيرىا
 -منيا:

 
يعد عصير الفواكو مادة غذائية سيمة اليضم تحتوي عمى المعادن والسكريات -1

 والفيتامينات.
 بسبب نكية العصير وطعمو المرغوبين يستخدم كمادة مشيية للاكل. -2

العصائر مثل عصير التفاح والميمون تدخل في صناعات عديدة الكثير من -3
 مثل صناعة المشروبات الغازية والمربيات والجمي.

يعد الماء المكون الرئيسي لمعصير، حيث يحتوي عمى مواد النكية والمون 
مثل الدىون والحوامض والمعادن والسكريات، وتوجد مواد عالقة في العصير 

ينية. ولمحوامض اىمية كبيرة في اعطاء الطعم المميز لمفاكية والسميموز والمواد البكت
مثل حامض الستريك الموجود في الطماطة وثمار الحمضيات وحامض التارتريك 

 الموجود في العنب وحامض الماليك الموجود في التفاح.

 -:خطوات صناعة العصائر

 -اختيار الفاكية او المواد الاولية:-1



المستخدمة كاممة النضج وغير مصابة بالفطريات وحاوية يجب ان تكون الثمار 
 عمى كمية كبيرة من العصير.

 -عممية الغسل:-2

المحتوى تخفض تغسل المواد الاولية لمتخمص من الاتربة والمبيدات الحشرية وايضا 
 غسل اما باستخدام رشاشات الماء او النقع.الالميكروبي. ويتم 

 -استخلاص العصير:-3

يخضع استخلاص العصير عمى نوع الفاكية المستخدمة ، فمثلا تتوقف عممية 
التفاح الى التقطيع واليرس ثم الضغط الى ان يتم الحصول عمى العصير بينما توجد 
فاكية اخرى مثل العنب تمتاز بكونيا طرية وعصيرية ولا تحتاج الى اجراء العمميات 

 السابقة.

  التالية:تعتمد كفاءة عممية الاستخلاص عمى العوامل- 

 بكتينيةالنسبة المواد الصمبة في العصير والمزوجة التي يسببيا وجود المواد -1
 والتي تعيق او تعرقل العممية التصنيعية. 

صلابة الفاكية فمثلا يكون العنب اسيل من التفاح والكمثرى في الحصول عمى -2
 .العصير

 الاجيزة المستخدمة.مقدار الضغط المسمط عمى الفاكية وىذا يعتمد عمى نوع -3

 -عممية الترويق:-4

يقصد بالترويق فصل المواد الغروية من العصيرالناتج، اذ ان وجود مثل ىذه المواد 
يؤدي الى تكوين رواسب اثناء الخزن وبالتالي اعطاء مظير غير مرغوب 

 لمعصير.



 وتشمل المواد الغروية كلا من البكتين والمواد النشوية والبروتينية.

 -:دة طرق لمترويق منهاتوجد عو 

 -:الطريقة الانزيمية-أ

وتتم باضافة مستخمصات انزيمية ليا القابمية عمى تحميل المواد الغروية مثل 
ان تكون م يسيل فصل ىذه المواد عن العصير، والانزيمات اماث ومن البكتين

موجودة بشكل طبيعي في الثمار وبكميات كافية لذا لا يوجد اي داعي للاضافة 
مدة  ى% من وزن العصير ويعط0.1اء الترويق. ويضاف الانزيم عادة بنسبة اثن
( ساعات وحسب فعاليتو، ومن اىم الانزيمات المسخدمة في تحميل المواد 4-8)

 -ىي:البكتينية 

1-Pectinase 

2-Pectin Methyl Gsterase (P.G.) 

 -:الطريقة الكيمياوية-ب

كيميائية مثل ممح كبريتات الامونيوم لمتخمص   في بعض الاحيان تضاف مركبات
في ثمار التفاح والكمثرى غير كاممة النضج ،  الموجودة Tanninsينات نمن التا

 وبعد اضافة ىذه المركبات يصفى العصير بواسطة الطرد المركزي.

 -:الطريقة الفيزياوية-ج

ة جدا او تجرى الطريقة الفيزياوية اما باستخدام مرشحات ذات مسامات دقيق
 Centrifugeباستخدام اجيزة الطرد المركزي 

 -:ازالة الهواء المذاب-5



يجب ازالة اليواء المذاب من العصير وذلك لتحسين قابمية الاخير لمخزن والحفاظ 
 من الاكسدة.  C عمى فيتامين

 -:خزن العصير-6

يتم تخزينو في احواض  الى منتجات اخرى،  عندما تتاخر عممية تصنيع العصير
 .◦(م2-1مناسبة وتحت ظروف لا ىوائية وبدرجة )

 -:بسترة العصير-7

يعرض العصير الناتج الى معاممة حرارية تختمف حسب نوع الفاكية )او العصير(. 
ثانية بينما عصير  30لمدة  ◦م 95فمثلا يعرض عصير البرتقال الى درجة حرارة 

او اقل لذا يحتاج  4.5لو بحدود   pHاي ال رتقالبالطماطة حموضتو اقل من ال
. وىكذا كمما ارتفعت الحموضة  ◦م 100الى درجات حرارية اعمى في حدود 

 لمعصير كمما احتاج الى درجات حرارية اوطأ لغرض البسترة.

 -:التعبئة والحفظ-8

العصير في عبوات مصنعة من الزجاج او من الصفيح وحسب الشركة  أيعب
 عبئة يحفظ العصير في اماكن مبردة لحين التسويق.المصنعة ، بعد الت

 


