
                                                        مدرس المادة :م.م شذى عبدالله محمد رضا                                  عملي   ال\  مبادئ الصناعات الغذايئة

 بر الاول   المخت        المرحلة الثانية                                             \قسم المحاصيل الحقلية

 طرق قياس تركيز المحاليل السكرية والملحية 

تستعمل المحاليل السكرية والملحية في مجال التصنيع الغذائي بشكل واسع وهناك فوائد مقدمة :  

 عديدة لاستعمالها ومنها :

تستعمل المحاليل السكرية في حفظ الفواكه والمحاليل الملحية في حفظ الخضروات كما في -1

 حيث يعتمد هنا على حموضة الوسط الغذائي .  Canning التعليب

تستخدم المحاليل السكرية في صناعة المربيات والعصائر والمشروبات الغازية والكحولية اما  -2

 المحاليل الملحية فتستعمل في صناعة المخللات وحفظ الزيتون .

ذلك لمنع تعرضها المباشر للهواء يتم تغطيس المادة الغذائية في المحاليل الملحية او السكرية و -3

 .Browning Reactionوبالتالي منع تفاعلات الاسمرار 

تعمل المحاليل السكرية والملحية على الحد او منع نمو الاحياء المجهرية وبذلك تقليل التلف  -4

 المايكروبي للاغذية .

ا في حالة استخدام تعطي المحاليل السكرية والملحية الطعم والنكهة للمادة الغذائية كم -5

 السكروز او ملح الطعام.

 تعتبر وسيلة لنقل الحرارة الى الوسط الغذائي عند التعقيم . -6

 : تحضير المحاليل 

يمزج السكر او الملح مع الماء ويستمر الخلط لحين ذوبان الكامل ويفضل استخدام الحرارة 

ز ففي المعامل الكبيرة تحضر لتسهيل عملية الذوبان وخاصة عند تحضير محاليل عالية التركي

يكون مفضل بتحضير المحاليل  %60( حيث تركيز %06-66المحاليل السكرية بتركيز عالي )

( وذلك للحفاظ عليها من الترسيب وخاصة عند Stock solutionعالية التركيز المخزنة ) 

بل للصدأ وذلك خزنها في الاماكن الباردة ويتم خزن المحاليل في خزانات من الفولاذ غير القا

 لتكون جاهزة عند الحاجة حيث يتم تخفيفها الى التركيز المطلوب واستخدامها .

وتخزن لغرض استخدامها عند في المعامل الكبيرة  %25-26المحاليل الملحية تحضر بتركيز 

الحاجة اما المعامل الصغيرة فأنه يجري تحضير المحاليل السكرية والملحية بالتركيز المطلوب 

ا وعند الحاجة . ومن الضروري اجراء ضبط لقياس هذه المحاليل لان اي خطاء في يومي

تحضيرها سيكلف المعمل خسارة كبيرة فأن عملية التجنيس والقياس بصورة مضبوطة لها اهمية 

 خاصة قبل استخدام المحلول .

 : طرق قياس التركيز- 



على منتوج متجانس من  الهدف من قياس تركيز المحاليل الملحية والسكرية هو الحصول

وبالتالي الحصول على جودة المنتوج النهائي ومن الطرق التراكيز السكرية او الملحية 

 -خدمة في قياس التركيز للمحاليل السكرية والملحية هي :تالمس

 .Hydrometerالهايدروميتر  -1

 .Referactometerالرفركتو ميتر  -2

 .Pycnometerقنينة الكثافة  -3

 .Westphal Balanceميزان ويست فال  -4

 -الهايدرو ميتر )المكثاف (:

عبارة عن انبوب زجاجي مغلوق النهايتين واحد الاطراف تحتوي على وزن ثقيل من الرصاص 

او الزئبق لضمان استقرار المكثاف داخل المحلول وهو مدرج من الاعلى) صفر ( الى الاسفل 

ه المكثاف يعتمد على قاعدة ( وهذا يعتمد على نوع المكثاف والاساس الذي يعمل ب166)

ارخميدس ) وزن الجسم المغمور في السائل يفقد من وزنه بقدر وزن السائل المزاح )حجم السائل 

 الكثافة ( وهذا مايعرف بقانون الطفو .×

  النقاط التي يجب مراعاتها عند القياس :اهم 

 ان يكون الهايدرو ميتر نظيف وجاف . -1

 ائق وصافي اللون .ان يكون المحلول المراد قياسه ر -2

 ان يكون المحلول متجانس لذلك يفضل المزج فبل الاستخدام . -3

 تسجيل درجة حرارة المحلول قبل اجراء عملية القياس . -4

 اخذ القراءة المقابلة للسطح العام للسائل . -5

 يجب ان لايلامس الهايدروميتر جدار الاناء الذي يحتوي المحلول . -6

 : انواع الهايدروميترات- 

1-Balling   بالنج ( : تستخدم لقياس المحاليل السكرية وتعطي النسبة المؤية مباشرة على(

 م.10.5درجة حرارة 

2- Brix بركس ( : تستخدم لقياس المحاليل السكرية وتعطي النسبة المؤية مباشرة على درجة(

 م .26حرارة 

3- Baumè(، يستخدم لقياس المحاليل السكرية والملحية :)بوميه (. 6.55بركس = 1)بوميه 



4-Salometer  م ومقسم 15.5)سالوميتر(: يقيس درجة تشبع المحلول بالملح على درجة حرارة

درجة  06درجات منه تعادل نسبة مئوية واحدة فالمحلول الذي قياسه 4( وكل 166-من )صفر

 ملح.%26سالوميتر يساوي 

  انواع الرفراكتوميترReferactometer. 

 -ة لقياس تركيز المحاليل السكرية وهو على نوعان :الرفراكتوميتر اداة بسيط

1- Hand Refera. ) هاند رافراكتوميتر( 

2-  Abbe Refera..)آب رفراكتوميتر ( 

من الطرق البسيطة والسريعة وتستخدم بها كميات  .Hand Referaطريقة القياس بأستعمال 

للمواد الصلبة الذائبة ( %قليلة من النماذج لغرض الفحص والقراءة وتكون مباشرة كنسبة مئوية )

 ،الطماطم والمربيات وغيرها.كما في قياس تراكيز عصير الفاكهة 

الذي يستعمل لقياس معامل انكسار للضوء المار بالمحلول ،حيث  .Abbe Referaاما استخدام 

بواسطة جداول خاصة بالعلاقة بين معامل الانكسار والتركيز يمكن استخراج التركيز وقد نظمت 

 زة الحديثة بأعطاء القراءة بصورة مباشرة .الاجه

 

 

  قنينة الكثافةPycnometer: 

تؤخذ القنينة الجافة والموزونة بدقة وتملئ بالسائل وتوزن ثم تغسل وتجفف وتوزن وهي مملوءة 

بالماء ، والكثافة النوعية هي نسبة بين وزن مادة ما ووزن حجم جسم مساوي لحجمها من الماء 

 ارة وهناك علاقة بين الوزن النوعي للسائل وتركيزه بدرجة البوميه:في نفس درجة الحر

 145\(145-Be . )( =.Sp.gالوزن النوعي )

 

  ميزان ويست فالWestphal Balance: 

الاعلى من ميزان حساس يمكن ان يستعمل لقياس الوزن النوعي للمحاليل ذات الوزن النوعي 

كذلك المحاليلذات الوزن النوعي الاقل من واحد مثل الواحد مثل المحاليل الملحية او السكرية و

المذيبات العضوية ، ويعتمد في عمله على وزن ثقل محدد وهو غاطس داخل المحلول حيث 

 (.1.2045يمكن ان يعطي قياس الوزن النوعي الى المرتبة الرابعة بعد الفارزة مثل )

  استعمال مربع بيرسنPerson Square : 

تحضير المحاليل السكرية حيث يمكن تقدير كميات الخلط من الماء يستعمل مربع بيرسن ل

والسكر للحصول على التركيز المطلوب او خلط محلولين معلومي التركيز للحصول على تركيز 



(فمثلا للحصول على تركيز سكري %166الماء )صفر( وتركيز السكر )جديد ويعتبر هنا تركيز 

( %66(والناتج المطلوب ) %166)صفر%( السكر) فأن المواد الداخلة فيه هي الماء 66%

 حيث تتبع الخطوات التالية في الحل :

 رسم المربع التالي للتراكيز المعلومة والتركيز المطلوب : -1

                             

 التركيز العالي                                         

*الكمية المأخوذة من التركيز                                                                                   

 العالي

 

 

*الكمية الماخوذة من التركيز                                                                                  

 الواطئ

 ركيز الواطئالت                                                   

 وضع المعلومات المعطاة على المربع  -2

166-66=46  

 66صفر =  -66

 المحلول المطلوب كمية  166=46+66المجموع= 

 

 

 

                                          166                               66   

 

      46                   صفر                                                       

                    166 

  %66كغم محلول تركيزه  166كغم ماء الناتج  46كغم سكر مع  66وهذا يعني خلط 

 -اذا اريد كمية اكبر او اقل يطبق ما ياتي : -3

 

 

 

 المطلوب
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 صناعة الدبس                                                                     

 

هو السائل السكري الكثيف المستخلص من التمور بعملية استخلاص تختلف من  \عريف الدبس ي

%  75 – 70.   على الأقل والأفضل هو T.S.S%  68مكان لآخر للوصول الى تركيز 

T.S.S هي نسبة المواد الصلبة الكلية  . 

يعتبر صنف الزهدي شائع الأستعمال لأنتاج الدبس لوفرته وانخفاض سعره مع نسبة عالية من 

 %8% مواد غير ذائبة , 10%سكر , 55% رطوبة , 15% نواة , 12السكريات . يتألف من 

 .سكرية غير مواد

 شكل صنف زهدي عراقي 

 . 

 مراحل انتاج الدبس 

.استلام التمور وتنظيفها وغسلها حيث تعزل ا لمواد الغريبة مع التمور والمواد غير المرغوبة 1

 والتمور المتضررة التي لاتصلح  للصناعة ثم تغسل التمور لأزالة الأتربة والغبار وما يتعلق بها

 .غريبة مواد من



. 

. استخلاص العصير السكري ويعني الحصول على اكبر قدر ممكن من المادة  المذابة ) السكر 2

 3 \تمر  1( في المذيب ) الماء ( . ويستخدم الماء مع كمية معلومة من التمور وافضل نسبة هي 

م ه باستخدام البخار المباشر ولمدة نصف الى  90ماء مع استخدام درجات حرارة تصل الى 

اعة وبهذه الطريقة نضمن استخلاص اكبر كمية من المواد السكرية وايضا" تترسب واحد س

المواد البكتينية والبروتينية بفعل الحرارة وبالتالي يسهل فصلها بالترشيح . 

 

ان العصير المستخلص بهذه الطريقة يكون ذو لون غامق مقارنة" بالعصير المستخلص على 

ىضغط منخفض ) مخلخل ( , ان سبب اللون الغامق يعود  م ه  وتحت 55درجات حرارة واطئة  

التي تتم بين الأحماض الأمينية وخاصة"        Millard reactionالى حدوث تفاعلات ميلارد 

حيث  O2اللايسين والسكريات المختزلة . أ, يكون بسبب الأكسدة التي تحدث بتأثير الهواء 

أثر عملية ألأستخلاص ونوعية العصير وبالتالي يتحول قسم من السكر الى كراميل , عموما" تت

الدبس الناتج بعدة عوامل منها :

 



 أ. درجة حرارة الأستخلاص . 

 ب . فترة الأستخلاص . 

 الماء في الأستخلاص .  \ج . نسبة التمر 

              Clarification. تنقية العصير السكري  3

% ينقى للتخلص من المواد 25نحصل على عصير سكري تركيزه    بعد اتمام الأستخلاص  

التي تسبب عدم صفائه والتي تتمثل بالمواد االغروية )البروتينية والبكتينية (  .

 

 

          Concentration. تركيز العصير السكري 4

لوبة للوصول يمكن استخدام الحرارة المباشرة ولفترة زمنية محددة للتخلص من كمية الماء المط  

الى التركيز المطلوب او استعمال درجات حرارة منخفضة وتحت ضغط مخلخل للحصول على 

 دبس ذو مواصفات جيدة خالي من الطعوم واللألوان غير المرغوبة . 

 

 .. التعبئة     يعبأ الدبس الناتج في عبوات معدنية اة بلاستيكية او زجاجية حسب الحاجة 5



  .  

 عيوب الدبس   

 . دكنة اللون بسبب تفاعلات ميلارد او الكرملة او كلاهما  معا" .  1

. التسكر او التبلور ويعني انفصال بلورات السكروز من الدبس ويمكن معالجة هذه الحالة 2

بأضافة حامض الستريك او الدكسترين , حيث يساعد الحامض بوجود الحرارة على تحول 

ل ) كلوكوز وفركتوز ( الصعبة التبلور , كذلك يعمل السكروز السهل التبلور  الى سكر محو

 الدكسترين على زيادة نسبة الكلوكوز على حساب السكروز . 

 . قلة سيولة الدبس بسبب وجود المواد البكتينية التي تعطي المظهر الشبيه بالجلي    3

دبس بالأحياء % وعدم العناية بالنظافة حيث يتلوث ال75. التخمر وينتج عن قلة التركيز عن  4

 المجهرية خصوصا" الخمائر وبعض البكتريا التي تسبب التخمر وانتاج الحموضة

 

 المواصفات القياسية لدبس الأستهلاك البشري   

هو السئل السكري الكثيف المنتج بالتبخر من مستخلص التمر بعد ازالة الألياف  \التعريف 

 الخشنة والنوى والشوائب والأجسام الغريبة . 

 . ان يكون سائل لزج متجانس بدرجة حرارة الغرفة .  1



 . ان يكون خال من الشوائب والألياف الخشنة .  2

 . ان يكون خال من المواد المضافة . 3

 . يتميز بلون ونكهة التمر الطبيعي .  4

 م ه .  20.    عند حرارة  T.S.,S% 70. تركيزه لايقل عن  5

 .      5.2يزيد عن  ولا  4.6لايقل عن     PH. ال  6

 % . 65. لاتقل نسبة السكر الكلي عن  7

 . يعبأ في عبوات نظيفة مصنوعة من المعدن او البلاستك او الزجاج .   8
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 وزارة التعليم العالي والبحث العلمي

 كلية الزراعة /جامعة البصرة 

 قسم المحاصيل الحقلية  

 

 عملي/منهج مادة اساسيات صناعات

 قسم المحاصيل الحقلية

 المرحلة الثانية

 م.م  شيرين فاضل عباس) مدرس الجزء العملي ( 

 تحضير المحاليل وطرق القياس  -1

 طرق الصناعة تشمل  -2

 الكجب ومعجون الطماطة صناعة  - أ

 صناعة المربيات والجلي  - ب

 صناعة الخبز والصمون - ت

 صناعة الدبس - ث

 صناعة المخللات - ج

 طرق حفظ الاغذية  -3

 الحفظ بالتجفيف - أ

 الحفظ بالتخمير والتخليل  - ب

 

 



 :صناعة المخللات

 

 ، ،جذور سيقان ، اوراق ، ثمار)  البشري للاستهلاك صالحة نباتية اجزاء هي 

 تعرضت وان سبق والتي مجزئة او كاملة الخضروات من اكثر او واحد لصنف)  نورات

 والأعشاب ، الثوم ، البصل(  توابل اضافة عدم او بإضافة الملحية للمحاليل  الالكتيكي للتخمر

 تكون بحيث المختلفة التعبئة اوساط في للتسويق والمعدة)  والسكر والنكهة للطعم المكسبة

 . جميعها او والبسترة والحموضة الطعام ملح الحفظ عوامل

 :التمليح طرق

 : التالية الخطوات وفق الجاف بالملح الخضروات تخليل الطريقة هذه في يتم

 Dry Salting    التمليح الجاف -1

  

 صأستخلا على الملح يساعد ،حيث الماء أضافة بدون الملح من القليل بأضافة هنا التخمير يتم

 : التالية بالخطوات العملية هذه وتتم ملحي محلول وتكوين الخضروات من الماء



 بنسب الجاف الملح اليها يضاف ثم التخليل أواني في وتعبئتها وتجهيزها الاصناففرز - 1

 كغم 100/  ملح كغم 10-6 جيدا بالاصناف الملح يخلط ثم تخليله المراد الصنف على تتوقف

 . ً خامات

 الملحي والمحلول الملح تحت مغمروة تكون حتى العلوي السطح على خشبي ثقل يوضع- 2

 . أيام عدة خالل التخليل بدأ بعد يتكون الذي

 تغطية ضرورة مع فقط السطح على الملح من أخر مقدار يضاف أيام 5-3 حوالي بعد- 3

 النهاية وفي تخليلها المراد الأصناف انوع حسب مرات 5-2 ذلك ويكرر بالملح  تماماً  السطح

 15% الى الملح تركيز يصل

  

  

  

 . والرائحة والطعك اللون من ذلك ويعرف النضج تمام حتى المخلل يترك- 4

 اضافة مع% 8-6 للمستهلك المستساغ تركيز الى الخامات في الملحي التركيز يوازي- 5

 . الرغبة حسب والتوابل العضوية الحوامض

 



 الطريقة هذه عيوب أن يلاحظ -

 . بها الموجودة العصارةمن  كبيرا جزءاً  يستخلص الملح الاصناف  الان انكماش– 1  -

   الطريقة بهذه تخلل التي الخضروات اكثر من اللهانة تعد  -

 . بالذبول لتبدأ الوقت بعض تركها بعد شرائح الى فقط الداخلية اللهانة اوراق تقطع- 1

 او التعبئة قبل اما المزج ويجري الطعام ملح وزنها من% 5.2 يعادل بما اللهانة قطع تمزج- 2

 . الملح مع متبادلة طبقات بشكل المحصول يعبأ او التمليح براميل في

 نمو لمنع السطح على الزيت من طبقة ووضع بأحكام البراميل قفل يجب التخمر انتهاء بعد- 3

 .للفساد المسببة والبكتريا الخمائر ونشاط

 بكتريا بفعل التخليل اثناء اللهانة فساد على القرمزي او البني اللون الى اللهانة لون تغير ويدل

 اوراق ضغط عدم او التمليح تجانس وعدم الحرارة درجة ارتفاع على القوام ليونة وتدل الأكسدة

 . للغازات المنتجة البكتريا نشاط أو جيدة بصورة بعضها على اللهانة

 Brine Saltingالتمليح الرطب   

 : يلي كما ويتم الأخضر والزيتون والبصل الخيار في الحال هو كما

 .نهايتها الى التخليل اواني في الاصنافا تعبأ -أ

 .الاصناف يغطي حتى% 10 ملحي محلول لها يضاف -ب

 طبقة بوضع المنازل في الصغير الإنتاج في ذلك اتمام ويمكن محكمة بطريقة السطح يغطى -ج

 .المحلول سطح فوق الزيت من رقيقة

 .ذلك بعد استخدامه يمكن حيث ينضج حتى المخلل يترك -د

 يمكن حيث% 16 الى يصل حتى تدريجيا الملحي التركيز يرفع طويلة لمدة التخزين حالة في -ه

 .الخيار في الحال هو كما سنوات لعدة الحالة هذه في الخلل حفظ

 للمستهلك المستساغ التركيز الى)  الملح خزين( الملحي التركيز مرتفع المخلل تخفيف يجرى -و



 باستخدام التخليل طريقة ان ويلاحظ الرغبة حسب والتوابل العضوية الأحماض اضافة مع

 الخيار في ذلك توضيح سيتم كما البطيئة ومنها السريعة منها طرق بعدة تتم الملحية المحاليل

 .المخلل

 : الشلغم تخليل

 تغسل ثم الجذور واطراف الخضرية الأجزاء وتزال ، المجوفة غير السليمة الجذور أختيار- 1

 .رائقاً  نظيفا الغسيل ماء يصبح حتى مرات عدة

 الجذور اما الكبيرة، الجذور في خاصة H2S غاز خروج لتسهيل اجزاء اربعة الى تقطع - 2

 . تقطيعها عدم فيمكن الصغيرة

 اخر محلول الى تغيره يتم% 10 ملحي محلول لها ويضاف التخليل وعاء في مارالث تعبأ - 3

 % 1 بمعدل تدريجيا المحلول تركيز يرفع ثم الجذور رائحة لخفض يومين بعد التركيز نفس من

 . اسابيع خمسة خلال% 15 الى النهائي التركيز يصل ان الى اسبوعيا

 . المرغوب الطبيعي الأحمر اللون الشلغم الكساب البنجر من قطع تضاف- 4

 لمدة وذلك الزائد الملح الإزالة م 65 درجة على ساخن ماء في الجذور تنقع التسويق عند- 5

 في تشكيلها ضرورة مع% 6 ملحي محلول في يعبأ ثم الأمر لزم اذا التكرار مع ساعة24

 . التعبئة قبل النهائي الشكل

 

 



 

 

  

 

 : فيهاتلا  وكيفية المخلالت عيوب اهم

 والذي% 8 عن الملحي المحلول التركيز انخفاض نتيجة:  Pickels Soft المخللات رخاوة- 1

 تحلل على تعمل التي والفطريات Bacillus   البكتريا نمو الى المجال يفسح

 الثمار ليونة الى يؤدي Pectinase( بكتينيز( للبكتين المحللة الأنزيمات بفعل البكتينية االنسجة

 لكل المناسبة بالدرجة الملحي المحلول تركيز من التاكد يجب المشكلة هذه ولتالفي.  وطراوتها

 . التخليل من الأولى المراحل في خاصة فترات على الثمار من نوع

 . الملح من العالي التركيز بسبب Sriveling المخللات انكماش- 2 

 aerognese Aerobacter البكتريا ن انواع بعض بسبب تكون:  الغازية الجيوب تكون- 3

 . الثمار قشرة داخل فيتجمع الهيدروجين غاز ينشر الذي

 الثمار قشرة سمك او التخليل سرعة بسبب تحدث: Pickeles Hollow الجوفاء المخللات- 4

 . الحجم كبيرة اصناف اوانتخاب

 عند التغيرات بعض تحدث الحديد كأملاح الاملاح  بعض:  Discoloration اللون تغيرات- 5



 الكلوروفيل صبغة تغير الى تؤدي بدورها التي الزنك املاح وجود او اللون كاسمرار وجودها

 . الباهت اللون الى
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 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

 


