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 الدرس العممي الأول

تقدير الرطوبة 

تعتطد كطية الطاء في الحمهيات والطهاد الطصظعة من الدكر عمى الطهاد الأولية الداخمة في       
كن م عظد الظروف الجهية الاعتيادية، ل011ْصظاعتيا. وكطا ىه معروف ان الطاء يغمي في درجة حرارة 

تزداد ىذه الدرجة عظد اضافة الدكر كظدبة مئهية في الطحمهل فيتركز الطحمهل الدكري نتيجة حصهل 
عطمية التبخر في نفس درجة الحرارة. يلاحظ كمطا زادت مدة التدخين أو حصهل ارتفاع في درجة الحرارة 

 الدكر(.  فان تركيز الدكر يزداد)الظدبة الطئهية لتركيز
  الطحتهى الرطهبي في الطهاد الخام؟؟ لأن ذلك اذن من الطيم معرفة

 يؤثر عمى الحمهيات أو الطظتجات الدكرية الظيائية، اي جهدة الطظتج الظيائي. -0 

 لمطحتهى الرطهبي أىطية من الظاحية الاقتصادية لمقائطين عمى الصظاعة. -2

 يؤثر في نطه الاحياء الطجيرية وخاصة الطدببة لمفداد. -3

 نين الغذائية عمى احتهاء الغذاء عمى ندبة معيظة من الرطهبة.تحتم القها -4

 يؤثر الطحتهى الرطهبي عمى نهعية الدكر، اذ أن وجهد الرطهبة يؤدي الى تكتل الدكر. -5

 معرفة مدى احتهاء الدكر الخام والأبيض والطهلاس عمى الرطهبة. -6

 الحاوية عمى الدكر.وىذا ىه سبب تقدير الرطهبة في الطظتجات الغذائية وخاصة 

 

 طرق تقدير الرطوبة

 أولًا: تقدير الرطوبة باستخدام الفرن الاعتيادي

تحدب كطية الطاء )الرطهبة( من كطية الفقد في وزن العيظة بعد بالرغم من فقدان أو تظاير بعض 
 الطركبات العضهية.

 الطهاد اللازمة

 (desiccator)تقريباً، تبرد بعدىا بالدسكيتر( مع الأغظية لطدة ساعة (dishesتجفيف الاطباق -0
 ثم تهزن. لطظع فقدان او امتصاص الرطهبة من الجه

 غم من العيظة وتهضع في الأطباق. 31-01يهزن  -2

 م لطدة ساعة.015ْتهضع الأطباق في الفرن مع رفع الأغظية وبدرجة حرارة  -3

بعد انتياء الهقت، تهضع الأغظية عمى العيظات وترفع من الفرن وتهضع في الدسكيتر ويغظى  -4
 وتترك لتبرد.

 تهزن الاطباق بدون أغظيتيا بعد التبريد، تحدب ندبة الرطهبة كطا يأتي: -5

 وزنيا بعد التجفيف –وزن العيظة قبل التجفيف                   

 011×  ------------------------------ندبة الرطهبة = 

 وزن العيظة قبل التجفيف                             
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  Refractometerثانياً: تقدير الرطوبة بجهاز الرفراكتوميتر 

اذ تضبط درجة  ،Hand- Zeiss- Abbe Refractometerيهجد عدة أنهاع من أجيزة الرفراكتهميتر  
م، ىذه الظريقة تدتخدم في تقدير الرطهبة في الدكر الخام والطهلاس وعصير الدكر 21ْالحرارة عظد 

 الطدتخمص من القصب أو البظجر الدكري. 

 طريقة العمل

مل عمى أن يكهن  011غم من الدكر الخام بعد مزجو جيداً ويهضع في الفلاسك سعة  21يهزن  -0
 . الفلاسك مهزون  مدبقاً 

                                          مل من الطاء ويذوب الدكر جيداً.                                                                                                41نضيف  -2

 نزن الفلاسك مع محتهياتو.  -3

 راءة التي تقرأ تطثل ندبة تؤخذ عيظة من الطحمهل وتقرأ بالجياز وان الق -4

 وتقدر كطية الطاء في العيظة الأصمية من الطعادلة الاتية:  .T.S.Sالطهاد الصمبة الذائبة    

  R(S+W)                               

    ---------  -011الرطهبة في العيظة= 

S                                                    

غم، ووزن البيكر مع الدكر= 56احدب الرطهبة في عيظة سكر، اذا عمطت أن وزن البيكر=  مثال:
 %34غم، عمطاً أن قراءة الجياز كانت 004غم، ووزن البيكر مع الدكر والطاء 76

 غم.21=56-76وزن الدكر= 

 غم.38=76-004وزن الطاء= 

                      34(21+38) 

 غم. 0.4=   -------- -011رطهبة العيظة= 

                           21  

والرطوبة وندبة المواد الرمبة  T.S. Total Solidsحداب ندبة المواد الرمبة الكمية 
 وندبة المواد الرمبة غير الذائبة. TSS Total Soluble Solidsالذائبة 

جياز الرفراكتهميتر  % وقراءة4مثال: احدب ندبة الطهاد الصمبة الكمية اذا كانت ندبة الرطهبة 
35.% 

 %96=  4-011ندبة الطهاد الصمبة الكمية = 
 %35قراءة الجياز تطثل ندبة الطهاد الصمبة الذائبة = 

 ندبة الطهاد الصمبة الذائبة –ندبة الطهاد الصمبة غير الذائبة = ندبة الطهاد الصمبة الكمية 
                                       =96 – 35  =60% 
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 ثالثاً: استخدام فرن تحت التفريغ

 .م71ْ-61تدتخدم ىذه الظريقة في تقدير رطهبة الطهلاس، اذ تكهن درجة حرارة الفرن مابين 

 

 رابعاً: استخدام فرن سبنسر

 دقيقة. 31م لطدة 015ْاذ تصل درجة الحرارة الى  يتم تقدير الرطهبة في الدكر الخام والظري،

 

 خامداً: طريقة كارل فيذر
 .تدتخدم بعض الطحاليل الكيطيائية مثل محمهل اليهد وثاني اوكديد الكبريت في الطيثانهل
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 الدرس العملي الثاني

 تقدير الرماد

-555ىه البقايا غيخ العزهية بعج حخق السادة العزهية في الغحاء عمى درجة حخارة عالية تتخاوح بين  الرماد  
م، أما السعادن السكهنة ليحه البقايا غيخ العزهية فيي مهجهدة بذكل أوكديجات وسمفات وفهسفات وسميكات ﮿655

 وكمهريجات، وىحا يتهقف عمى تخكيب الغحاء.

لمخماد فتذسل البهتاسيهم والرهديهم والكالديهم والسغشيديهم وىي مهجهدة بكسيات كبيخة  أما السخكبات السعجنية  
وىشاك معادن تتهاجج بكسيات قميمة مثل الالسشيهم والحجيج والشحاس والسشغشيد والدنك والدرنيخ والفمهر واليهد، وىشاك 

 معادن تتهاجج بذكل آثار مثل الخصاص والدئبق.
 

 الترميد الى:أنهاع الترميد: يقسم 

 يعشي السخكبات ىي أكاسيج.  : Dry ashingالتخميج الجاف  -1

 يعشي السخكبات ىي أملاح.  :Wet ashingالتخميج الخطب  -2
 
 

         في ىحه الظخيقة، تهزن العيشة في وعاء وتهضع في فخن التخميج:  Dry ashingالترميد الجاف 
Muffle furnace   جسيع السخكبات العزهية اما لفتخة زمشية محجدة أو الهصهل الى م لحخق ﮿555بجرجة حخارة

 الهزن الثابت أو بظيهر المهن الابيض أو الخمادي الفاتح ويحدب بفخق الهزن.

غم وفي 15-5تختمف أوزان العيشات في التخميج الجاف باختلاف السادة الغحائية مثلًا تكهن لمدكخ ومشتجاتو      
عسل نساذج طازجة أو جافة في تقجيخ الخماد الكمي، أما اذا كانت الشساذج سائمة فيجب غم وىكحا. اذ تدت2المحهم 

تجفيفيا في فخن حخاري أو حسام مائي قبل وضعيا في فخن التخميج وفي حال احتهاء السادة عمى مهاد طيارة 
 فتدخن بجرجة حخارة واطئة. 

هذج بظخيقة مذابية لسا يحرل عشج تقجيخ في ىحه الظخيقة، يتم ىزم الشس:  Wet ashingالترميد الرطب 
٪ الى حامض 75البخوتين )طخيقة كمجال( فقج يزاف حامض الكبخيتيك أو حامض الييجروكمهريك بتخكيد 

 اليزم. لإتسامالشتخيك لتكهين مديج فعال ججاً ويزاف الى العيشة 

رماد الفهاكو والخزخاوات قاعجياً، في عمى العسهم فان التخميج الجاف ىه الذائع في تقجيخ الخماد، اذ يعج      
حين يكهن رماد المحهم حامزياً ويكهن رماد الدكخ الشقي والجىهن متعادل. وتخجع القاعجية الى وجهد أملاح 
الحهامض كالدتخيك والتختاريك والساليك والتي تتحهل خلال التخميج الى كخبهنات الرهديهم والبهتاسيهم التي تحوب 

 ملاح غيخ الحائبة في الساء فيي كخبهنات الكالديهم والسغشيديهم.في الساء، أما الا
 

 الهدف من تقدير الرماد

يعج مؤشخ جيج لجرجة نقاوة بعض السهاد مثل البكتين والشذا، يؤثخ وجهده سمباً عمى درجة تبمهر وقرخ لهن -1
 الدكخ خلال عسمية التشكية. 

 يعتسج عمى كسية الخماد في تتبع العسميات الحيهية لمخسيخة ومقجار تكاثخىا وانتاجيا. -2
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 معخفة كسيات العشاصخ السعجنية السهجهدة في البشجخ الدكخي أو القرب الدكخي.-3

 طريقة العمل

 .  Desiccatorدقيقة في فخن الاحتخاق ثم تبخد بالجسيكيتخ 35تهزن الجفشة الخدفية بعج أن تدخن لسجة -1

 يسشع العيشة من فقجانيا لمخطهبة أو امتراصيا أثشاء تبخيجىا.فائدة الدسيكيتر: 

 غم من عيشة البشجخ وتهضع في الجفشة الخدفية.15-5يهزن -2

السخكد ويزاف بذكل قظخات وتسدج العيشة بيجوء. ان سبب   H2SO4مل من5.5تخطب العيشة بحهالي -3
 العزهية.اضافة الحامض ىه لكبختة السادة 

تعخض الجفشة الى حخارة مرباح بشدن أو مدخن كيخبائي مع التحخيك السدتسخ اذ يحرل تفاعل شجيج مع -4
 العشاية بعجم حرهل أي فقج في الكسية.

م حتى يتم حخق جسيع ﮿555بجرجة حخارة   Muffle furanceعشجما تتفحم العيشة تهضع في فخن الاحتخاق -5
 أبيض.الكخبهن ويربح لهن العيشة 

 بعج احخاق كل الكخبهن تؤخح الجفشة وتبخد.-6

السخكد )عجة قظخات( في فخن الاحتخاق وتدسى  H2SO4وبعج أن تبخد العيشة يعاد اضافة حامض -7
 دقيقة.25-25م ولسجة ﮿855( اي اعادة الكبختة لمخماد بجرجة حخارة  (Ash-resulfateالعسمية

 تبخد الجفشة بالجسكيتخ. -8

 ة وتحدب ندبة الخماد كسا يمي:تهزن الجفش -9

 وزن الخماد                   

  155×  ------------ندبة الخماد=  

 وزن العيشة                     

 تقدير الرماد الذائب بالماء

 مل ماء مقظخ الى الخماد في الجفشة الخدفية. 25اضف -1

 ضع غظاء أو زجاجة ساعة وسخشيا لجرجة الغميان.-2

 من خلال وورقة تخشيح خالية من الخماد.رشح -3

مل راشح كمي. يتم الاحتفاظ بيحا 65اغدل ورقة التخشيح بهاسظة كسية من الساء الحار بحيث تحرل عمى -4
 الخاشح ويدسى الخماد الحائب في الساء.

تهياتيا ويدجل ارجع ورقة التخشيح ومحتهياتيا الى الجفشة الخدفية وتهضع في فخن التخميج مخة ثانية لحخق مح-5
 الهزن لمحرهل عمى الخماد غيخ الحائب بالساء.

 تحدب كسية الخماد الحائب وغيخ الحائب كالاتي:-6

 الخماد غيخ الحائب. -الخماد الحائب بالساء٪= الخماد الكمي-7
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 الدرس العملي الثالث

 Polarimeterالدكريات الخام بجهاز البولاريميتر  تقدير
  

تتسيز جسيع السركبات العزؽية التي تحتؽي عمى ذرة واحدة عمى الاقل مؼ ذرات الكربؽن        
غير الستشاظرة ليا القدرة عمى انحراف الزؽء السدتقطب اذا مر مؼ خلال محاليميا وتدسى ىذه 

بانيا نذطة ضؽئياً مثل جسيع السركبات الكربؽىيدراتية ونعراً لشذاطيا الزؽئي اما السركبات 
تحرف الزؽء السدتقطب ناحية اليسيؼ مثل الكمؽكؽز والكالاكتؽز أو ناحية اليدار مثل الفركتؽز 

 والدكر السحؽل.
ويعرف  2و س1الجياز السدتخدم ليذا الغرض يدسى البؽلاريسيتر الذي يتركب مؼ مؽشؽريؼ س  

 . Nicolas Prismsباسػ مؽشؽر نيقؽلا 
البعيد عؼ العيؼ، يحؽل الزؽء العادي مؼ السردر الى ضؽء مدتقطب ولذا فان :  1الأول س

 .Polarizerىذا السؽشؽر يعرف باسػ السؽشؽر السدتقطب 
القريب مؼ العيؼ، يترل بسقياس دائري مدرج يحرك يسيشاً )باتجاه عقرب الداعة( : 2الثاني س

 .  Analyzerويداراً)عكس اتجاه عقرب الداعة( ويعرف باسػ السؽشؽر السحمل 
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يسكؼ ملاحعة ذلغ بؽاسطة عدسات عيشية خاصة وبشاءً عميو فانو مؼ قراءة التدريج عمى      
السقياس الدائري يسكؼ معرفة قيسة الدرجات التي انحرفيا الزؽء السدتقطب عشد مروره 

 بالسحمؽل.

             [x]
20

=-  x/ C×L  × 100 
 = ضؽء الرؽديؽم الأصفرD= زاوية الانحراف                           Xاذ أن 
     L = درجة الحرارة20سػ    10دسػ=1= طؽل انبؽبة البؽلاريسيتر = 

     C                          تركيز السحمؽل =
 [

x
[20

 = الانحراف الشؽعي 
 

 من امثلة الانحراف النوعي:  
 α-D-glucose= + 112.2                             β-D- glucose=  + 18.7      

Fructose= -92     
ويسكؼ استخدام البؽلاريسيتر في التقدير الكسي لمدكريات الشذطة ضؽئياً بذرط ان يعرف 

  Xالانحراف الشؽعي لمسادة باستخدام القانؽن التالي:                                        

100 ×C = --------------   ٪  

L × [x]
20

                                                                

 طريقة العمل:

مرات بالساء السقطر ثػ املأىا بالساء السقطر حتى نيايتيا  3اغدل انبؽبة البؽلاريسيتر  -1
 واغمقيا بؽاسطة سدادتيا.

حتى  Analyzerضع الانبؽبة في مكانيا السزبؽط بالجياز ثػ حرك السؽشؽر السحمل  -2
 يربح نرفي مجال الرؤية متساثميؼ تساماً مؼ حيث الاضاءة ثػ خذ قراءة التدريج.

غير وضع السؽشؽر السحمل واضبط الجياز مرة اخرى وذلغ عؼ طريق مذاىدة نرفي  -3
مجال الرؤية متساثميؼ تساماً. خذ مرة اخرى القراءة وتكرر العسمية مرة ثالثة وخذ القراءة أيزاً. 

 تؽسط القراءات الثلاث اذ تسثل صفر التدريج الخاص بالبؽلاريسيتر.بعد ذلغ خذ م

 فرغ الانبؽب مؼ الساء واغدل عدة مرات بالسحمؽل الدكري واملأ الانبؽبة بالسحمؽل الدكري. -4

 ولثلاث مرات وخذ متؽسط القراءات الثلاث. 3و 2خذ القراءة كسا ذكرت في الخطؽتيؼ   -5

 ءة وقراءة ترفير الجياز.احدب الفرق بيؼ ىذه القرا -6
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 لخابعالجرس العممي ا

  Al-Gelatinالجيلاتين 

 

ومغ السحتسل  السجيخية، بالأحياءيدتخمز الجيلاتيغ مغ العطام وجمػد الحيػانات لحلظ فيػ عخضة لمتمػث        
تحتػي محاليل الجيلاتيغ عمى البكتخيا وسبػرات الأعفان لحلظ يدتػجب الاعتشاء عشج تحزيخ محاليل الجيلاتيغ 

( أضعاف وزنو مغ 10-5يدتخجم الجيلاتيغ لتكػيغ اليلام في بعس أنػاع الحمػيات ويستز حػالي )وخدنيا. 
عشج استخجامو وتحويبو بالحخارة والسحمػل الستكػن يتحػل الى ىلام عشج  الساء، وان نقع الجيلاتيغ بالساء البارد

ة اليلامية الستكػنة وبحلظ يتكػن ىلام التبخيج، وان التحخيظ السدتسخ في أثشاء التحزيخ يؤدي الى تحصع الذبك
 ضعيف.

ليسا تأثيخ أقل مغ التختاريظ، وان تدخيغ  اللاكتيظو ان الأحساض ليا تأثيخ في قػة اليلام فحامزا الدتخيظ       
 ٪ مغ قػة اليلام.25م ولػقت قريخ يؤدي الى فقجان أكثخ مغ 120ْمحمػل الجيلاتيغ في حخارة 

 المهاد المدتخجمة:

وربع كلاص حدب نػع الجيلاتيغ(، 1مل ماء ) 350كغع سكخ، قميل مغ الميسػن دوزي، 1ع جيلاتيغ، غ125  
 شعػم وأصباغ غحائية.

 

 
 

 طخيقة العمل:

مع اضافة قميل مغ الميسػن دوزي  (syrup)مل(، ويػضع عمى الشار لعسل شيخة 350يسدج الدكخ مع الساء )  
 والغميان ، وبعج اكتسال شبخ الذيخة واذابة الدكخومشع تبمػر الدكخوز لتحػيل جدء مغ الدكخوز الى سكخ محػل
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مل ماء( بشفذ الكسية السسدوجة مع  350السشقػع مدبقاً بساء بارد ) يزاف الجيلاتيغ  
مع التحخيظ القميل حتى لاتتكدخ الذبكة اليلامية، بعج ذلظ يختبخ اليلام بالساء البارد وعشج اكتسال تكػيغ  الدكخ

 أقدام: 3يلام تقدع الصبخة الى ال
 

يربغ بمػن معيغ ويزاف لو شعع يشاسب ذلظ المػن ويػضع في صيشية مجىػنة بقميل مغ الديت القدم الأول: 
 الى أن يتساسظ ويجف تقخيباً.

يتع قرخ لػن الجيلاتيغ ؼيو بخفقو مع اضافة شعع جػز اليشج بجون صبغة ويدكب فػق القدع القدم الثاني: 
 الأول.

 يتع تمػيشو ويزاف لو الصعع السشاسب ويزاف فػق الصبقة الثانية.القدم الثالث: 

 

 

 
لاتزاف الصبقة الػاحجة فػق الأخخى وىي ساخشة، تزاف وىي دافئة لكي لاتتجاخل الصبقات فػق ملاحعة: 
 بعزيا. 

 التقطيع: 

بعج اتسام انجساد الجيلاتيغ وذلظ بػضعو في الثلاجة أو تخكو في اليػاء، يتع رش الدكخ الشاعع عميو ويقمب   
عمى سصح صمب وتخش الجية الاخخى بالدكخ، بعجىا يقصع بدكيغ ويمػث بالدكخ أو جػز اليشج ويعبأ حدب 

 الخغبة. 
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، وغالبًا ما يتع تخديشيا في والدكخ والخزخوات الفػاكو ىي عبارة عغ مدتحزخات مغ الفاكهة المحفهظة
 .مخشبانات زجاجية لمحفطيا
 الفاكهة المحفهظة

 
 مخبى[ ]الفخاولة[ ، نػع واحج مغ أنػاع الفاكية الذائعة]

 معمهمات عامة
 Spread النهع

المكهنات 

 بكتيغ or عدل ،سكخ ;sخزخوات s orفػاكو الخئيدية

 القيمة الغحائية

 257 الدعخات الحخارية

تعجيل ويكي بيانات - تعجيل مرجري  - تعجيل  

خسدة أصشاف مغ الفاكية السحفػضة )باتجاه عقارب الداعة مغ الأعمى(: 
 (، البختقال )في السشترف القخع التفاح ، الدفخجل ، البخقػق  ،

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AB%D9%85%D8%B1%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B7%D8%B9%D8%A7%D9%85_%D9%8A%D8%AF%D9%87%D9%86_%D8%B9%D9%84%D9%89_%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%A8%D8%B2
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%88%D8%A7%D9%83%D9%87
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D9%88%D8%A7%D8%AA
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D8%B3%D9%84
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D8%BA%D8%B0%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D8%B9%D8%B1%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9&veaction=edit&section=0
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9&action=edit&section=0
https://www.wikidata.org/wiki/Q74048276
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D8%B1%D8%B9_(%D8%AC%D9%86%D8%B3)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D8%A7%D9%84%D8%A8:%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D9%82%D8%A9_%D8%B7%D8%B9%D8%A7%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D8%A7%D9%84%D8%A8:%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D9%82%D8%A9_%D8%B7%D8%B9%D8%A7%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D8%A7%D9%84%D8%A8:%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D9%82%D8%A9_%D8%B7%D8%B9%D8%A7%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
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يتع ترشيع العجيج مغ أصشاف الفاكية السحفػضة عالسيًا، بسا في ذلظ الفاكية السحفػضة، مثل تمظ السرشػعة مغ 
السكػنات السدتخجمة وكيؽية  .القخع أو الصساشع ، والسعمبات السالحة، مثل تمظ السرشػعة مغالسذسر الفخاولة أو
 .كميا أمثمة عمى أنساط مختمفة مغ الفاكية السحفػضة والسخبى تحزيخىا تحجد نػع السحسيات. السخبى واليلام

 أنهاع الفهاكه المحفهظة

 Fruit Products منتجات الفاكهة
، والحاجة الستكخرة لتخديغ الفائس مغ الفػاكو ونذخىا لفتخات مصػلة الفػاكو دفع عسخ الخدن  القريخ لأغمب
 .وبخاصة في مػسع الجشي تصػيخ العجيج مغ العسميات التي تعصي مشتجات أشػل عسخا وأكثخ ثباتا
 Dried Fruits الفهاكه المجففة-1
الحال الكثيخ مغ مشتجات الأغحية الأخخى، تؤدي إزالة الخشػبة مغ الفػاكو بعسمية تحؽيف مشاسبة إلى مشتج يكبح 
، ومعالجة مدبقة ملائسة يجخي  تعصيل القجر الأكبخ مغ الإنديسات. ولعل تحؽيف الفػاكو ىػ الجخاثيع ؼيو نسػ
الصخيقة الأقجم في الحفع. كانت في البجء تشجد بصخائق بجائية )نذخ الفاكية في اليػاء الداخغ الآتي مغ السػقج 
عسمية شائعة في  الذسذ أو الفخن(، وبالتالي الحرػل عمى مشتجات مقسخة " غامقة المػن. ومايدال التجؽيف في
الجؽيفة  التفاح بمجان نرف الكخة الأرضية الجشػبي وفي البمجان الاستػائية لمحرػل عمى شخائح
يشجد عادة تجؽيف مدبق  .والدبيب والتيغ أو الثسار الاستػائية كالتسخ الكسثخى  أو الجراق أو السذسر أو
والتجؽيف الإضافي في الحخارة الرشعية في مشذآت خاصة لمتجؽيف. وتتخاوح درجة الحخارة  أشعة الذسذ تحت
في غخف التجؽيف، سػاء أكانت مدتػية أم عمى شكل أنفاق بيغ 275 م )لميػاء الجاخل( و 265 م )لميػاء 
الخارج( في رشػبة ندبية 15-20%. ويترف التجؽيف تحت الفخا غ في 60 ° م بأنو لصيف بذكل خاص. تشقی 
 التفاح) الفاكية وتشطف وتذحب بعشاية وتجخي  معالجتيا السدبقة بصخق  مختمفة: تقذخ الفاكية مغ التفاحيات
في البجء ميكانيكية وتشدع مشيا الشػى  والأقساع )حيد البحرة(. تقصع بعجئح ثسار التفاح إلى شخائح بثخانة  (والكسثخى 
5-7 ممع ثع تجفف في حمقات )السخدود يداوي  10-20% مغ الػزن  الصازج غيخ السقذخ(. وتدتخجم السعالجة 

بالدمفيت لسشع الاسسخار أثشاء السعالجة والتخديغ. يحػل حسس الكبخيتي دون  حجوث تفاعلات الاستسخار بشػعييا 
ويسشع التمػث الجخثػمي أثشاء تخديغ السشتج الشيائي. كسا يرار أيزا  C فيتاميغ الإنديسي واللاإنديسي، ويثبت

لاستخجام محاليل محجدة مغ حسس الديتخيظ لسشع الاسسخار. ويدخغ الكسثخى  بذكميو، کاملا أو شخائح، بالبخار 
لتحقيق مطيخ شفاف، ثع يجفف بعجئح في 60-65% م، ليعصي مخدودا يبمغ% 14-13 مغ الػزن  الصازج. أما 
يغصذ الخػخ في البجء مجة 5-15  .والسذسر والجراق البخقػق  / الفػاكو ذات الشػى  التي تجفف عادة فيي الخػخ
، كخبػنات البػتاسيػم أو في 0.7% مغ محمػل مائي مغ ىجروكديج الرػديػم ثانية في محمػل مخفف ساخغ مغ

ثع يغدل بالساء ويجفف في 70-75مع أو يجفف بتعخيزو لأشعة الذسذ. وكثيخا ما تذقق قذػر ثسار الخػخ 
لتدييل التجفاف. تعخض ثسار الخػخ الجافة، في عسمية إضاؼية، إلى البخار في 80-85 ° م فتخة قريخة، وذلظ 

لتشطيفيا وإعصاء تسار سػداء الدصح صقيمة. يبمغ مخدود الخػ خ السجفف 25-30% عشج محتػى  مغ الخشػبة 

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B4%D9%85%D8%B4_(%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D8%B1%D8%B9_(%D8%AC%D9%86%D8%B3)
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D9%85%D9%84%D8%A7%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D8%B1%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%85%D8%B3
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%81%D8%A7%D8%AD
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B4%D9%85%D8%B4
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D9%85%D8%AB%D8%B1%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%85%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%8A%D9%86_%D8%B4%D8%A7%D8%A6%D8%B9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B2%D8%A8%D9%8A%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D8%B4%D8%B9%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%85%D8%B3
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%81%D8%A7%D8%AD
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D9%85%D8%AB%D8%B1%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86_%D8%B3%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B1%D9%82%D9%88%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B4%D9%85%D8%B4
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D9%83%D8%B3%D9%8A%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D8%B5%D9%88%D8%AF%D9%8A%D9%88%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%88%D8%AA%D8%A7%D8%B3%D9%8A%D9%88%D9%85
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لايديج عمى 19%. يعامل السذسر والجراق، عمى التشاوب، بالساء البارد ثع الداخغ ثع تقدع الثسار كل إلى 
أو في مشذآت تجؽيف في 270-65م.  أشعة الذسذ نرفيغ وتخمز مغ الشػى  ثع تجفف الفاكية إما تحت

مع  (حسس الكبخيتي) SO2 ويعتسج السخدود عمى حجع حبة الفاكية وىػ يتخاوح بيغ 10-15%. تذيع السعالجة
السذسر والجراق. أما الكخز ؼيأتي في مختبة أقل مغ حيث أىسيتو كثسار محففة. تحفف ثسار الكخز بطء مع 

 .الأخح بعجد مغ جػانب الححر بػية تحاشي الفقج الكبيخ في الخائحة
ذو المػن  الغامق ىػ عشب مجفف يحتػي  بحورة أما  والدبيب .يعج العشب أكثخ أنػاع الثسار العشبية السجففة

)الدمصانة( فيػ نػع الدبيب بلا بحور ذو لػن  فاتح. أما الكذسر فيي أصغخ حجسا مغ الشػعيغ الدابقيغ وذات 
لػن  داكغ وتحػي  أو لا تحػي  بحورة معالجة الدبيب الدصحية، باستثشاء الكذسر، عمى استعسال أحادي 

 .(الغميدخيجات السؤستمة وذلظ لتحاشي الالتراق أو التقخص )التكتل
 Canned Fruits الفهاكه المعمبة -2

أصبح التعؿيع الحخاري  لمسعمبات والأواني الدجاجية مغ أكثخ العسميات أىسية في حفع الفػاكو، وذلظ مشح مشترف 
القخن  التاسع عذخ. وتشقى الثسار السشاسبة لمتعؿيع بالحخارة مغ بيغ الثسار الغشية بالخائحة والدميسة وغيخ زائجة 
الشزج. ولا يصبق التعميب الصاىخ )السعقع( إلا مع ىخيذ الفاكية. وأكثخ الفػاكو السعمبة استعسالا ىي الفػاكو 
البخي  فيػ أقل  والعشب الفخيد عادة بذكل مجىػك التفاح(. أما تعميب) والتفاح والأناناس رى والكسث ذات الشػى 

مغ نػاة  الرمبة  الكخز شيػعا. تشتج الفػاكو السعمبة بذكل واسع في الرشاعات الغحائية وكحلظ في السشازل. يخمز
والخػخ إلى أنراف، وتدال نػاىا الرمبة وبحورىا، وتدال أقساع  والجراق والكسثخى  السذسر ومغ سػقو، وتقدع ثسار

ثسار الفخيد، وكحلظ سػق  ثسار الكذسر الأحسخ والعشب البخي، ويقذخ التفاح والكسثخى  ويقصع إلى شخائح. وقج 
والعشبية الدػداء( فإن جسيع الفػاكو  تػت العميق) شػرت آلات خاصة ليحه العسميات. وما خلا بعس الفػاکو

تغدل أو تذصف بالساء. ويقذخ السذسر بديػلة بعج السعالجة بالقمػي  في 265 م. أما الفػاكو التي تعقع بجون  
والخػخ الأصفخ، فتذقق قذػرىا في البجء وذلظ لسشع انفجارىا بعجئح. ولمحيمػلة دون  فقج  البخقػق  تقذيخ، مثلا،

والتػت  في الآنية السعمبة، تغصذ الفػاكو التي تشكسر بذجة )كالكخز والخػخ الأصفخ والفخيد الصفػ الخائحة ولسشع
، قبيل تعميبيا، في محمػل مغ الدكخ ساخغ بتخكيد 30% ثع تغصى بعجئح محمػل سكخي  يعادل تخكيده (البخي 

ضعفي تخكيد السحمػل الشيائي السصمػب في أوعية التعميب. ثع تغمق الآنية أخيخة تحت الفخاغ في درجة الحخارة 
77-195م ولسجة 4-6 دقائق، وعمى حدب نػع الفاكية السعمبة، تعقع بعجئح حخارية في الذخوط اللازمة. فسثلا 
الغالي في 100 ° م مجة 18 دؾيقة، بيشسا تدخغ  الساء يعقع وعاء معمب مغ الفخيد بحجع 1 ليتخ في حسام مغ

وحسس  حسس الأسكػربيظ الكسثخى  والسذسر والجراق في 100 ° م مجة 22 دؾيقة. وتعج إضافة
لمحفاظ عمى ثبات القػام مغ الاجخاءات السعتسجة مع الفػاكو السعمبة التي  الكالديػم لتثبيت المػن، وأملاح الديتخيظ
والسمبذ بالصخيقة الدابقة ذاتيا،  تدتيمظ كحمػى. تشتج الفػاكو السعمبة التي تدتخجم في مشتػجات الخبيد والحمػيات

 .إلا أنيا تغصى بالساء بجلا مغ السحمػل الدكخي 
 Deep - Frozen Fruits الفهاكه العميقة التجميج-3

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D8%B4%D8%B9%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%85%D8%B3
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D8%AA%D9%8A%D9%83
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B2%D8%A8%D9%8A%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D9%85%D8%AB%D8%B1%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D9%86%D8%A7%D9%86%D8%A7%D8%B3
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%81%D8%A7%D8%AD
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%B1%D8%A7%D9%88%D9%84%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%86%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%B1%D8%B2
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B4%D9%85%D8%B4
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%84%D9%8A%D9%82_(%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B1%D9%82%D9%88%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B7%D9%81%D9%88
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%88%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D9%8A_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AC%D9%81%D9%81
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%88%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D9%8A_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AC%D9%81%D9%81
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B3%D9%83%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D9%83
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%8A%D9%88%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%84%D9%88%D9%8A%D8%A7%D8%AA
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وتخدن  كسشتج نيائي أو تييئة لمعسميات اللاحقة. ومغ الأىسية بسكان اختيار أنػاع الفاكية السشاسبة  الفػاکو تجسج
الغامق المػن   والكخز والفخيد والجخيب فخوت، والسذسر والتفاح الأناناس وفي مخحمة الشزج الأمثل. ويعج كل مغ

فػاكو مشاسبة. أما الفػاكو ذات المػن  الفاتح مغ الكخز والعشب والأنػاع الاستػائية وتحت الاستػائية فيي غيخ 
اليػاء 2 -30 م، زمغ التجسيج نحػ 3 ساعة(  درجة حخارة مشاسبة إلا بقجر محجود. الأىسية بسكان التبخيج الدخيع
كبيخة تدبب تخخيب  الجميج ، واندياحات التخكيد الكبيخة في ندج الفاكية، وتذكل بمػرات مغالجخاثيع لتحاشي نسػ

بشية الشديج. وتدتخجم عادة مخحمة الدمق قبيل التجسيج، مع القميل مغ أنػاع الفاكية، كالكسثخى  وأحيانا التفاح 
أو بالدكخ الرمب  والسذسر والجراق. وتغصى بعس أنػاع الفاكية قبيل التجسيج ب 30-50% مغ محمػل الدكخ
، الأكدجيغ الحبيبي )جدء واحج لكل 104 أجداء وزنا( ثع تتخك إلى أن تشفرل العرارة. في كمتا الحالتيغ يدتبعج
وحسس  حسس الأسكػربيظ ويسشع الاسسخار الإنديسي، ويتحقق حفع أفزل لقػام الفاكية ورائحتيا، وتذيع إضافة

 .تخدن  الفػاكو السجسجة في -18 إلى 24 م وتبقى صالحة لسجة عاميغ إلى أربعة أعػام .الميسػن 
 Fruits in Sugar Syrupالفهاكه قطخ الدكخ، -4

تحفع الفػاكو في قصخ الدكخ بعج أن تحزخ بسعالجتيا نيئة أو مدبقة الصبخ، أو جدء مشيا )يسكغ أن يكػن  
يزاف الشذاء لتعديد  .الشذاء مدبق الصبخ تحت الفخاغ( بسحمػل مغ الدكخوز الذجيج التخكيد يحتػي  أيزا قصخ

أمثمة عمى ىحا الشػع مغ السشتجات.  .البختقال أو قذػر الميسػن  شفاؼية السشتج ونعػمتو وسيػلة تشاولو. وممبذ
والحمػى  مغ الفاكية: الفاكية السصمية )يغدل  السخبيات تػفخ الأنػاع الأخخى  مشتجات وسصية تعالج لاحقا لإعصاء
ثع تجفف بعجئح في 30-35 ° م( أو الفاكية  الرسغ العخبي ىحا الشػع مغ الفاكية ويعامل بسحمػل سكخي  يحتػي 

 .السمبدة؛ وفييا تغصذ الفاكية بعج تجؽيفيا وشمييا في محمػل سكخي  مخکد ثع تجفف لإعصاء القذخ السمبذ
ومغ أنػاع السشتجات الأخخى  الفاكية السبمػرة وفييا تمف الفاكية السجففة والسصمية فػق  الدكخ الحبيبي أو سكخ 

 .السمبذ، ثع تخزع لتجؽيف إضافي. ولتحقيق مطيخ لساع صقيل، تعخض لمبخار فتخة وجيدة
 Fruit Pulps and Slurries لب الفاكهة وروبتها-5

بأنو غيخ صالح للاستيلاك السباشخ. ويكػن  المب بذكل روبة فاكية شازجة، أو بذكل قصع  الفاكية يترف لب
الحافطة. والحج الأدنى لمسادة الجافة في  السػاد الكيسيائية مغ الفاكية كاممة أو مقدػمة، وأحيانا يثبت بإضافة
مختمف أنػاع لب الفاكية ىػ 7-11%. وفي إنتاج المب، تعخض الفاكية، بعج غدميا في غدالات خاصة، 

 .بمصف في قجور )معقع( لمصبخ السدبق أو في أنابيب بخار البخار إلى
أما روبة الفاكية فيي مشتج متػسط، وليدت مشاسبة للاستيلاك السباشخ. وتساثل خصػات إنتاجيا تمظ التي 

تدتعسل مع المب، إلا أن ثسة خصػة إضاؼية ىشا: التخويب والترؽية، أي إمخار الخوبة عبخ مشاخل. يسكغ حفع 
 .كلا الشػعيغ، المب والخوبة، مجسجيغ

 

 Marmalades المخبيات-6

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D9%86%D8%A7%D9%86%D8%A7%D8%B3
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%81%D8%A7%D8%AD
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B4%D9%85%D8%B4
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%B1%D8%A7%D9%88%D9%84%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%B1%D8%B2
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AF%D8%B1%D8%AC%D8%A9_%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D8%B1%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AC%D9%84%D9%8A%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D9%83%D8%B3%D8%AC%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B3%D9%83%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D9%83
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%86%D8%B4%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86_%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B1%D8%AA%D9%82%D8%A7%D9%84
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D8%A8%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B5%D9%85%D8%BA_%D8%B9%D8%B1%D8%A8%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%A9_%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%AE%D8%A7%D8%B1
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أو روبتيا أو عريخىا أو السدتخمز السائي مشيا أو  الحسزيات مشتج قابل لمشذخ محزخ مغ لب السخملاد
الحسزية )75 غ مشيا  الفاكية يشبغي أن يحتػي  )1 كغ( مغ السشتج 200 غ عمى الأقل مغ قذػرىا مع الدكخ

الفاكية والشذاء أمخ  بكتيغ وزنا مادة صمبة ذوابة. وإضافة 60 % و (endocarp مغ غلاف الثسخة الجاخمي
معيػد. ولتحزيخ السخملاد تغمي الفاكية الصازجة، أو السخكبات الستػسصة، كالمب أو الخوبة، في قجر مفتػح في 
مخفف )65-80 ° م( مع  ضغط الزغط الجػي  )ترل درجة الحخارة إلى 105 ° م( أو في وعاء مغمق تحت

عادة يزاف عمى دفعتيغ(. بذكل عام تحخى  العسمية الثشائية عمى مدتػى  صشاعي . تدتعاد. مػاد ) إضافة الدكخ
أثشاء  pH وتعاد بذكل متكاثف قبل التعبئة. يجخي  التحكع آليا بالسحتػى  مغ السادة الرمبة وال البخار الخائحة مغ
الغميان. وتزاف مكػنات أخخى  )عػامل التيمع وقصخ الشذاء والحسػض( قبل انتياء التعقج بالغميان. تعيغ نياية 

يدتغخق  عادة الغميان نحػ 15-30 دؾيقة( يرب عشجىا السخملاد الداخغ )70-75 ° ) انکدار الغميان. مؿياس
 Jams المخبی-7 . م( في الأوعية السشاسبة

، ويغمع قػامو بالغميان والتحخيظ السدتسخ لمفاكية الكاممة أو الفاكية يرشع السخبى ويحزخ عادة مغ نػع واحج مغ
السقصعة شخائح، أو السادة الشيئة الصازجة السخدنة أو لب الفاكية. ويحزخ السخبي العادي مغ روبة الفاكية 

 .والمػن  بالغميان تحت التفخيغ في 65-280م، مسا يػفخ ميدة الحفاظ عمى الخائحة
والتكخمل الستجني، تشتج ىحه التفاعلات الشكية السسيدة الأنػاع السخبي  الدكخوز أما الدمبيات فيي غياب انقلاب

الأمثل اللازمة لمتيمع وىي 3، بإضافة واحج  pH م(. تعجل ؾيسة T : ° 105) السحزخ بالغميان في قجر مفتػح
 .أو حسس الديتخيظ أو حسس الصخشخيظ، عشج المدوم حسس اللاكتيظ :مغ ىحه الحسػض

 Jellies الهلامات-8
الصازجة أو مدتخمريا السائي بالغميان مع الدكخ  عريخ اليلامات ىي محزخات قابمة لمشذخ غخوية ترشع مغ

 أوحسس المبغ وحسس الصخشخ الكالديػم بذكل بكتات (% الفاكية )0.5 بكتيغ ويزاف
والسحتػى  مغ الدكخ بيغ 50% إلى 70%. يغمى  %42 الساء عسػما يشبغي أن يكػن  السحتػى  مغ .(0.5%)

نحػ نرف وزن  الفاكية( والبكتيغ إذا كان ) الدكخ العريخ في قجور مفتػحة أو في أخخى  مغمقة تحت الفخاغ مع
ضخورية والسػاد الآنفة الحكخ . يقذج الدبج بححر، ويخزع السديج إلى مديج مغ الغميان حتى يرل محتػاه  مغ 

 .%الخشػبة نحػ 42

 أهم فهائج الفهاكه المحفهظة

 المجففة-1
والسفاصل فيي  والعزلات احتػائيا عمى العجيج مغ العشاصخ الصبيعية، تعج علاجا فعالا لسذاكل العطام -1

 .تكافح مخض ىذاشة العطام كسا تعتبخ غحاءه مثالية السخضى الشقخس
وىحا ما يجعمو  تحتػي  عمى ندب متبايشة مغ العشاصخ الغحائية الأساسية لمجدع، فالسػز مثلا غشي بالبػتاسيػم-2

 .مشاسبة لعلاج مذاكل الجم خاصة الستعمقة بارتفاع ضغط الجم

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D9%85%D9%84%D8%A7%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86_(%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B6%D8%BA%D8%B7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%AE%D8%A7%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D8%B3_%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%86%D9%83%D8%B3%D8%A7%D8%B1_(%D9%81%D9%8A%D8%B2%D9%8A%D8%A7%D8%A1)
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%84%D9%88%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1%D9%88%D8%B2
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D8%B3_%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D9%8A%D9%83
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%8A%D9%88%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%B7%D8%B1%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%83
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D9%8A%D9%83
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D8%B6%D9%84%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%88%D8%AA%D8%A7%D8%B3%D9%8A%D9%88%D9%85
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 . وارتفاع ضغط الجم القمب السجفف مغ الفػاكو السجففة التي تمعب دورا وقائية مغ امخاض السذسر-3
ومعجل الدكخ في الجم وبالتالي فيي مثالية لعلاج اضصخابات مخحمة سغ اليأس  اليخمػنات تداعج عمى تشطيع -4

 .أو مخحمة ما بعج انقصاع الصسث

مفيجة في علاج مذكمة الػزن  الدائج والجىػن  الستخاكسة في الجدع، كػنيا تسشح الذعػر الدخيع بالذبع وىي -5
 .قميمة الدعخات الحخارية

وانتفاخ البصغ والغازات  تعتبخ مغ أفزل العلاجات والحمػل لسذاكل السعجة والجياز اليزسي كالإمداك-6
 .التي تديل عسمية الإخخاج والأمعاء لاحتػائيا عمى مادة الدػربيتػل السعجة وغيخىا، كػنيا تعسل عمى تمييغ

 . في الجدع وتجعمو أكثخ قجرة عمى مجابية العجوى  الفيخوسية والجخثػمية جياز السشاعة تقػي -7
الجيج في الجدع وخفس الكػليدتخول الزار، وبالتالي فإن تشاوليا يديع  الكػليدتخول يداعج في رفع مدتػى -8

 .في الػقاية مغ الأمخاض الخصيخة كامخاض القمب وارتفاع ضغط الجم
أو الانيسيا، كسا انيا تحتػي  عمى ندبة عالية مغ  لفقخ الجم وبالتالي فإنيا علاج مثالي غشية بالحجيج -9

 .الحي يداعج عمى امتراص الجدع المحجيج ومشع الإصابة بفقخ الجم فيتاميغ سي الفيتاميشات الزخورية ومشيا

 .علاج مذاكل ضعف الشطخ -10

 .وعلاج كافة مذاكميا ومشيا الذحػب البذخة الحفاظ عمى نزارة -11
 المخبى-2

والعشاصخ الغحائية التي تسج الجدع  والفػاكو الغشية بالفيتاميشات الدكخيات تحتػى  السخبى عمى ندبة عالية مغ-1
 .بالشذاط والحيػية وتداعج عمى علاج الشحافة لحلظ يشرح دائسا بإعصائيا للأشفال ومخضى الشحافة

والػقاية مغ  والعزلات نطخا لاحتػائيا عمى كسية كبيخة مغ الفيتاميشات فيى تعسل عمى تعديد صحة العطام -2
 .ىذاشة العطام

 .وتحج مغ خصخ الإصابة بالشػبات القمبية والأوعية الجمػية القمب تعسل عمى الحفاظ عمى صحة-3
 .وتعدز نزارتيا وجساليا البذخة تعدز صحة -4

وحسايتو مغ الاضصخابات  الجياز اليزسى تحتػى  السخبى عمى بعس الفيتاميشات التي تحافع عمى صحة -5
 .وعدخ اليزع

 .بذكل صحى وذلظ لاحتػائيا عمى الفػاكو الرحية الاشفال تداعج عمى نسػ -6

 المرطمحات الإقميمية

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B4%D9%85%D8%B4
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D9%84%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%87%D8%B1%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A5%D9%85%D8%B3%D8%A7%D9%83_(%D8%AF%D8%A7%D8%A1)
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B9%D8%AF%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%84
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AC%D9%87%D8%A7%D8%B2_%D9%85%D9%86%D8%A7%D8%B9%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D9%88%D9%84%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%84
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D8%AF%D9%8A%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%82%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86_%D8%B3%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B4%D8%B1%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1%D9%8A%D8%A7%D8%AA
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D8%B6%D9%84%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D9%84%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%88%D8%B9%D8%A7%D8%A1_%D8%AF%D9%85%D9%88%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B4%D8%B1%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AC%D9%87%D8%A7%D8%B2_%D9%87%D8%B6%D9%85%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B7%D9%81%D9%84
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 ميشيدػتا السخبى واليلام والعدل ، معخض ولاية
تحتػي  عمى قصع أو  السحسيات عمى الخغع مغ أن السخبى قابلاً  لمتبجيل مع «عادة ما يكػن  السرصمح »معمبات

في بعس السشاشق. ومغ بيغ الأسساء الأخخ الذائعة  السخبى قصع مغ الفاكية بيشسا لا تحتػي 
 والدبجة الفػاكو عمى والحفاظ كػنفيت، الرمرة، :لو

ّـبة )أو خزار(، والتي تتزسغ  تُعخّف بعس كتب الصبخ الأشعسة السحفػضة عمى أنيا فػاكو كاممة مصبػخة ومح
تع تسييد السرصمحيغ بذكل أكثخ دقة، وعشجما لا يكػن  ىحا ىػ الحال، فإن السرصمح  .جدءًا كبيخًا مغ الفاكية

 العام الأكثخ شيػعًا ىػ السخبي
كإسع الجساعي لمفاكية عالية السخبى السحتػى، في كثيخ مغ الأحيان  CONSERVE أو يدتخجم الحفاظ السفخد

 .لتدػيق أغخاض

 الاختلافات

 تذيهنغ

 (يػجا محفػضة) يػجا تذيػنغ

تذيػنغ عجيج مغ الأشعسة السحلاة عمى شكل شخاب ومخبى البختقال ومعمبات الفاكية في السصبخ الكػري. يتع 
 استخجامو كقاعجة شاي، كبجيل لمعدل أو الدكخ في الصيي

 yuja- cheong البخقػق(، وأصشاف تذبو السخبى مثل شخاب) maesil-cheong تػجج أصشاف سائمة مثل
(yuja marmalade)وأصشاف تذبو الحفع مثل ، mogwa-cheong (سفخجل محفػظ). 

 الرمرة

ىي نكية مغ أصل ىشجي مرشػعة مغ الفاكية والتػابل والأعذاب. عمى الخغع مغ أنو كان مغ  الرمرة
السفتخض تشاولو في وقت قريخ بعج الإنتاج، إلا أن الرمرات الحجيثة غالبًا ما يتع بيعيا، لحلظ تتصمب مػاد 

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D9%8A%D9%86%D9%8A%D8%B3%D9%88%D8%AA%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D8%B4%D9%8A%D9%88%D9%86%D8%BA
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D8%B4%D9%8A%D9%88%D9%86%D8%BA
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B4%D8%B1%D8%A7%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D8%B4%D9%8A%D9%88%D9%86%D8%BA
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D9%85%D9%84%D8%A7%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D8%B4%D9%8A%D9%88%D9%86%D8%BA
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
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حافطة - غالبا الدكخ والخل - لزسان أن يكػن  ليا مجة صلاحية مشاسبة. صمرة السانجػ، عمى سبيل السثال، 
 .عبارة عغ مانجػ يتع اختدالو بالدكخ

 كهنفيت

يدتخجم   الدابق مغ الفعل الفخندي »لمحفاظ«، عمى حفع المحػم، الشعت ، غالبًا ما يتع تصبيق كهنفيت أثشاء
قج تتصمب الحمػى  السالحة، مثل  .أيزًا لمفػاكو أو الخزار الستبمة والسصبػخة بالعدل أو الدكخ حتى يذبو السخبى

  .تمظ السرشػعة مغ الثػم أو الذسخ، زيتًا مالحًا، مثل زيت الديتػن  البكخ، كعامل لمحفع
Konfyt (مخبى« أو »مخبى فاكية» :الأفخيكانية» )  ىػ نػع مغ السخبى يؤكل في الجشػب الأفخيقي.   يتع ذلظ

أو الفػاكو السختارة )مثل الفخاولة والسذسر والبختقال والميسػن  والبصيخ والتػت والخػخ  الفاكية عغ شخيق غمي
، وإضافة كسية صغيخة مغ الدنجبيل بذكل اختياري  لتعديد نكية. أصػل والدكخ (والكسثخى  الذائظ أو غيخىا

الفخندي السجى  كػنفيتػري  السخبى غامزة ولكغ مغ السفتخض أنيا جاءت مغ الفخندييغ. ويدتشج كمسة أيزا عمى
 .(اليػلشجية )بسعشى الفاكية السدكخة confijt عبخ

 حفظ

 (السخبع) الفخاولة فارني
ىػ السحافطة التي مرشػعة مغ الفػاكو مصيي في الدكخ.   مخبى الفاكهة بكاممها، حفظ

 (البيزاء وروسيا وأوكخانيا روسيا) أوروبا الذخؾية الفاكية التقميجية التقميجية بذعبية خاصة في محاصيل تحطى
 حيث تُعخف باسسيا الأصمي في كل دولة مشصقة بحخ البمصيق ، وىي varenye حيث يصمق عمييا

، ( (dulceață :بالخومانية) ،  (moos :بالإستػنية) ،  (ievārījums :باللاتؽية) ،  (uogienė :بالميتػانية))
في بعس أجداء أوروبا  .السخبع آسيا، حيث يذار إلييا باسع وجشػب ووسط غخب وكحلظ في العجيج مغ مشاشق

 .؛ في صخبيا وكخواتيا، يتع تقجيع ممعقة لمزيػف slatko الذخؾية، يتع عسل ندخة أخخى  تدسى
في كثيخ مغ الأحيان يسكغ أن يكػن  صشع السحافطيغ أكثخ صعػ بة مغ صشع مخبى ؾياسي؛ يتصمب الصيي أو 

والدكخ   يشقع في بعس الأحيان خميط الدكخ الداخغ لفتخة كاؼية فقط لمدساح باستخخاج الشكية مغ الفاكية،
لاختخاق الفاكية؛ وعجم الصيي لفتخة شػيمة بحيث تتفكظ وتتدخب الثسخة. يسكغ تحقيق ىحه العسمية أيزًا عغ 

شخيق نذخ الدكخ الجاف عمى الفاكية الشيئة في شبقات، وتخكيا لعجة ساعات لتشقع في الفاكية، ثع فقط تدخيغ 

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%81%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AB%D9%85%D8%B1%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%8A%D8%B1%D9%8A%D9%86%D8%A7%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D8%A8%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%8A%D8%B1%D9%8A%D9%86%D8%A7%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%88%D8%A8%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D8%B1%D9%82%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B1%D9%88%D8%B3%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A3%D9%88%D9%83%D8%B1%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B1%D9%88%D8%B3%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%8A%D9%84%D8%A7%D8%B1%D9%88%D8%B3
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D9%8A%D8%B1%D9%8A%D9%86%D8%A7%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D9%86%D8%B7%D9%82%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%84%D8%B7%D9%8A%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D8%AA%D9%88%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%81%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%A5%D8%B3%D8%AA%D9%88%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%BA%D8%B1%D8%A8_%D8%A2%D8%B3%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A2%D8%B3%D9%8A%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D9%88%D8%B3%D8%B7%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8_%D8%A2%D8%B3%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D8%A8%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
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نتيجة ليحا الحج الأدنى مغ الصيي، فإن بعس الفاكية ليدت    .الخميط الشاتج فقط لمػصػل إلى نقصة الإعجاد
مشاسبة بذكل خاص لمتحزيخ إلى كػندػلات، لأنيا تتصمب الصيي لفتخات أشػل لتجشب مذاكل مثل الجمػد 

 .مغ بيغ ىحه الفاكية الخػخ ، وعجد مغالكذسر والتػت .القاسية
بدبب فتخة الصيي الأقرخ ىحه، لغ يتع إشلاق الكثيخ مغ البكتيغ مغ الفاكية، وعمى ىحا الشحػ، فإن التحفطات 

  .)خاصة السػاد السحفػضة محمية الرشع( ستكػن  أحيانًا أكثخ نعػمة قميلاً  مغ بعس السخبيات
يقػل تعخيف بجيل أن السػاد السحفػضة محفػضة مغ مديج مغ الفػاكو أو الخزار. قج تحتػي  السػاد السحفػضة 

 .أيزًا عمى الفػاكو السجففة أو السكدخات

 زبجة الفاكهة

في ىحا الدياق، إلى عسمية يتع فييا دفع الفاكية بأكسميا مغ خلال مشخل أو مدجيا بعج عسمية  تذيخ زبجة الفاكهة
التدخيغ. عادةً  ما تُرشع زبج الفاكية مغ ثسار أكبخ، مثل التفاح أو البخقػق  أو الخػخ أو العشب. اشبخي حتى 

يشزج ويسخ خلال غخبال لإعصاء تشاسق سمذ. بعج الشخل، اشبخ المب. أضف الدكخ واشبخ بأسخع وقت مسكغ 
مع التقميب السدتسخ. يجب أن يتخاكع السشتج الشيائي عشج إسقاشو مغ السمعقة، ولكغ لا يجب قصعو مثل اليلام. 

 .ولا يشبغي أن يكػن  ىشاك أي سائل مجاني

 خثارة الفاكهة

أو البختقال  الميسػن  عبارة عغ شبقة مغ الحمػى  وتشتذخ عادة مرشػعة مغ الميسػن  أو خثارة الفاكهة
السكػنات الأساسية ىي صفار البيس السخفػق  والدكخ وعريخ الفاكية والبذخ التي يتع شيييا معًا  .التػت أو

بخفق حتى يربح سسيكًا ثع يُدسح ليا بالتبخيج، لتذكيل انتذار ناعع وسمذ ونكية مكثفة. تتزسغ بعس 
 .أو الدبجة بياض البيس الػصفات أيزًا

 انتذار الفاكهة

متصمبات خاصة بدبجة الفاكية السعيارية واليلام والسخبيات  لجييا إدارة الأغحية والأدوية عمى الخغع مغ أن
عمى الخغع مغ أن البعس يؤكج  . انتذار الفاكهة لا تػجج مػاصفات لسعشى مرصمح  ، والسشتجات ذات الرمة

ىشاك العجيج مغ »فخوق  الفاكية« مغ قبل الذخكات    أنو يذيخ إلى مخبى أو محفػظ بجون  سكخ مزاف،
 .السرشعة الخائجة التي تحتػي  عمى الدكخ السزاف

 مخبى

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%B4%D9%85%D8%B4
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B1%D9%82%D9%88%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%84%D9%8A%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%84%D9%8A%D9%82_(%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%8A%D8%A7%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%8A%D8%B6
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A5%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D8%A1_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A7%D8%A1_(%D8%A7%D9%84%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%8A%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D8%AD%D8%AF%D8%A9)
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عمى الخغع مغ أن كتاب شبخ واحج يعخفيا   عادة عمى كل مغ عريخ ولحع الفاكية أو الخزار، المخبى يحتػي 
يذيخ مرصمح »السخبى« إلى مشتج مرشػع مغ فػاكو كاممة مقصعة إلى قصع   .عمى أنيا ىخيذ مصبػخ وميخوس

 :قبل وضعو في حاويات البكتيغ أو مصحػنة، ثع يتع تدخيشو بالساء والدكخ لتشذيط
ىػ أن »السخبى عادة ما تكػن  مرشػعة مغ المب وعريخ فاكية واحجة،  Berolzheimer رأي
بجلاً  مغ مديج مغ عجة فػاكو. يتع استخجام التػت والفػاكو الرغيخة الأخخى  بذكل متكخر، عمى 

الخغع مغ أن الفػاكو الكبيخة مثل السذسر أو الخػخ أو الخػخ السقصعة إلى قصع صغيخة أو 
مصحػنة تدتخجم أيزًا لمسخبى. السخبى الجيج لو تشاسق ناعع حتى بجون  قصع مسيدة مغ الفاكية، 
 - .«ولػن  مذخق، ونكية فاكية جيجة، وقػام شبو جيمي سيل الانتذار ولكغ ليذ بو سائل مجاني

Berolzheimer R (ed) 1959( .وآخخون)  
قج تحتػي  الدلاسل  .α (1-4) مترل بخباشات جميكػسيجية D-galacturonic ىػ في الأساس حسس البكتيغ

-D و D-glucose و L-fructose الجانبية لمبكتيغ عمى كسيات صغيخة مغ الدكخيات الأخخى  مثل
mannose و D-xylose.  في السخبى، يثخغ البكتيغ السشتج الشيائي عغ شخيق الخبط الستقاشع لدلاسل

 .البػليسخ الكبيخة
غيخ مصبػخ )أو يشزج أقل مغ 5 دقائق(، ثع يتع تخديشو مجسجاً. إنو مذيػر في أجداء مغ أمخيكا  مخبى السجسج

 .الذسالية لسحاقو الصازج لمغاية
التػت  ،العميق والحامس التفاح وصفات بجون  البكتيغ السزافة استخجم البكتيغ الصبيعي في الفاكية لتثبيتو. تارت

، والدفخجل تعسل بذكل جيج في وصفات دون  البكتيغ الخػخ ، العشب كػنكػرد، ليشةالكذسر ، الكذسر،البخي 
 .السزافة

الفػاكو الأخخى، مثل السذسر والتػت الأزرق  والكخز والخػخ والأناناس والتػت والخاونج والفخاولة مشخفزة في 
البكتيغ. مغ أجل وضعيا، أو ىلام، يجب أن يتع دمجيا مع واحجة مغ ثسار البكتيغ الأعمى أو استخجاميا مع 

 .يقمل استخجام البكتيغ السزاف مغ وقت الصيي  .البكتيغ السشتج تجاريًا أو محميًا
يحتػي  كلا الشػعيغ عمى  .البكتيغ يتع ترشيف مخبى الفاكية في كشجا إلى نػعيغ: مخبى الفاكية ومخبى الفاكية مع
فاكية أو لب الفاكية أو فػاكو معمبة ويتع غمييسا بالساء ومكػن  التحمية . يجب أن يحتػي  كلاىسا عمى 66٪ مغ 

حافطة  السػاد الرمبة القابمة لمحوبان في الساء. قج يحتػي  مخبى الفاكية ومخبى الفاكية مع البكتيغ عمى مادة
 .الفئة الثانية أو عامل ضبط الأس الييجروجيشي أو عامل مزاد لمخغػة مغ

عمى الخغع مغ أن كلا الشػعيغ مغ السخبى متذابيان ججًا، إلا أن ىشاك بعس الاختلافات في ندبة الفاكية، 
السزافة. يجب أن يحتػي  مخبى الفاكية عمى ما لا يقل عغ 45٪ مغ الفاكية وقج  والحسػضة إضافة البكتيغ

   يحتػي  عمى البكتيغ السزاف لتعػيس مدتػى  البكتيغ الصبيعي السػجػد في الفاكية

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%81%D8%A7%D8%AD
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%84%D9%8A%D9%82_%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%86%D8%A8%D9%8A%D8%A9_%D8%AD%D8%A7%D8%AF%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%A1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%86%D8%A8%D9%8A%D8%A9_%D8%AD%D8%A7%D8%AF%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%A1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%86%D8%A8_%D8%A7%D9%84%D8%AB%D8%B9%D9%84%D8%A8
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B1%D9%82%D9%88%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%A9_%D8%AD%D8%A7%D9%81%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%A9_%D8%AD%D8%A7%D9%81%D8%B8%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%A4%D8%B4%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86%D9%8A
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يتع إنذاء السخبى بغمي الفاكية أو لب الفاكية أو الفاكية السعمبة بالساء وإضافة مكػن  التحمية. في كشجا، يجب أن 
يحتػي  السخبى عمى 45 ٪ عمى الأقل مغ الفاكية السدساة و 66 ٪ مغ السػاد الرمبة القابمة لمحوبان في الساء. 

قج يحتػي  السخبى عمى كسيات صغيخة مغ البكتيغ أو تحزيخ البكتيغ أو السكػنات الحسزية إذا كان ىشاك نقز 
 .في البكتيغ الصبيعي

غيخ الشاضجة في أواخخ الخبيع وغمييا لرشع  مخاريط الرشػبخ ، يتع حرادوجػرجيا روسيا في بعس أجداء مغ
 .مخبى لاذع حمػ

 جيمي

يرػر ىحا الخسع جديء البكتيغ. تتحج ىحه الجديئات 
 .لتكػيغ الذبكة السدؤولة عغ صشع اليلام

يذيخ بذكل حرخي  إلى انتذار واضح أو الفاكية   (gelée الفخندي مغ) وهلام في أمخيكا الذسالية، جيمي أو
شفافة مرشػعة مغ الفاكية السحلاة )أو الخزار( عريخ بالتالي متبايشة مغ السخبى باستبعاد الفاكية المحع ويتع 

، في حيغ أن اليلام خارج أمخيكا الذسالية يذيخ في كثيخ مغ البكتيغ تعييغ باستخجام ليا بذكل شبيعي يحجث
الخغع مغ استخجام السرصمح أيزًا للإشارة إلى انحذار الػرق      ،الحمػى  القائسة عمى الجيلاتيغ الأحيان إلى

 .مثل الكذسر الأسػد والتفاح. في السسمكة الستحجة، يعج ىلام الكذسر الأحسخ بيارًا يتع تقجيسو غالبًا مع المحػم
، مسا يعشي أنو عشجما تتحج سلاسل البكتيغ، فإنيا تخمق كعامل تبمػر البكتيغ ضخوري  لتكػيغ اليلام لأنو يعسل

شبكة تؤدي إلى اليلام. تعتسج قػة وفعالية الدلاسل الجانبية والخوابط التي تذكميا عمى الخقع الييجروجيشي لمبكتيغ، 
 .ويكػن  الخقع الييجروجيشي الأمثل بيغ 2.8 و 3.2

يسكغ   .يسكغ إضافة البكتيغ الإضافي حيث لا تػفخ الفاكية الأصمية ما يكفي، عمى سبيل السثال مع العشب
صشع اليلام مغ مكػنات حمػة أو مالحة أو ساخشة. يتع ترشيعو بعسمية مساثمة لتمظ السدتخجمة في صشع السخبى 
مع الخصػة الإضاؼية لترؽية لب الفاكية بعج التدخيغ الأولي. عادة ما يتع استخجام كيذ اليلام مغ الذاش أو 

الجػرب كسخشح. مغ السيع عجم محاولة فخض عسمية الذج، عمى سبيل السثال عغ شخيق الزغط عمى كتمة 
الفاكية في الذاش، أو سيتع اختخاق وضػح اليلام الشاتج. يسكغ أن يأتي اليلام بسجسػعة متشػعة مغ الشكيات 

مثل ىلام العشب، جيمي الفخاولة، الفمفل الحار، وغيخىا. يؤكل عادة مع مجسػعة متشػعة مغ الأشعسة. يذسل ذلظ 
 .زبجة الفػل الدػ داني وشصيخة اليلام اليلام مع الخبد السحسز أو

يعتبخ اليلام الجيج واضحًا وبخاقًا ولو نكية شازجة مغ الفاكية التي يرشع مشيا. إنو رقيق بسا يكفي للارتجاف 
عشج تحخيكو، ولكشو يحسل زوايا عشج قصعو. مغ الأفزل استخخاج البكتيغ مغ الفاكية بالحخارة، لحلظ قع بصيي 

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B1%D9%88%D8%B3%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AC%D9%88%D8%B1%D8%AC%D9%8A%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%AE%D8%B1%D9%88%D8%B7_%D8%B5%D9%86%D9%88%D8%A8%D8%B1%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%B1%D9%86%D8%B3%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%84%D9%88%D9%89_%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%84%D8%A7%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%AB%D8%AE%D9%86_(%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%A9)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B4%D8%B7%D9%8A%D8%B1%D8%A9_%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9_%D9%81%D9%88%D9%84_%D8%B3%D9%88%D8%AF%D8%A7%D9%86%D9%8A_%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%B1%D8%A8%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
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الفاكية حتى تربح شخية قبل إجيادىا لمحرػل عمى العريخ. صب الفاكية السصبػخة في كيذ جيمي تع 
انتداعو مغ الساء البارد. أغمق الخط واتخكو يرفى. عشج تػقف التشؿيط، قج يتع عرخ الكيذ لإزالة العريخ 

   الستبقي

الكشجي اليلام إلى نػعيغ: اليلام واليلام  الغحاء والجواء ، ترشف لػ ائح الغحاء والجواء مغ قانػن كشجا في
يسكغ صشع اليلام مغ الفاكية أو عريخ الفاكية أو عريخ الفاكية السخكد، ويجب أن يحتػي  عمى  .البكتيغ مع
62٪ عمى الأقل مغ السػاد الرمبة القابمة لمحوبان في الساء. قج يحتػي  اليلام عمى مكػن  حسس يعػض عغ أي 
يجب أن  .عامل مزاد لمخغػة نقز في الحسػضة الصبيعية لمفاكية، وكيسيائية لزبط درجة الحسػضة، و / أو

يرشع الجيمي مع البكتيغ بحج أدنى 62 ٪ مغ السػاد الرمبة القابمة لمحوبان في الساء وعريخ 32 ٪ عمى الأقل 
 .مغ الفاكية السدساة

 مخبى البختقال

 المغة الإنجميدية محمية الرشع مخبى
والساء. يسكغ إنتاجو مغ الميسػن   بالدكخ السغمية الحسزيات فاكية مرشػع مغ عريخ وقذخ مخبى ىػ السخملاد
والفػاكو الحسزية الأخخى  أو أي مديج مشيا. يتسيد  والبخغسػت والميسػن  والجخيب فخوت واليػسفي والبختقال الحمػ

 .السخبى بذكل عام عغ السخبى مغ خلال احتػائو عمى قذخ الفاكية
 Citrus الإسباني، بختقال إشبيمية إن الحسزيات السعيارية لإنتاج مخبى البختقال في بخيصانيا ىي

aurantium var. aurantium والحي يعصي مجسػعة جيجة. يتسيد البكتيغ ، الثسيشة بدبب محتػاه  العالي مغ ،
 .القذخ بسحاق مخ مسيد يزيفو إلى الحافطة. في أمخيكا، مخبى البختقال حمػ

 إنتاج

https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D9%86%D8%AF%D8%A7
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%82%D8%A7%D9%86%D9%88%D9%86_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%BA%D8%B0%D9%8A%D8%A9_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AF%D9%88%D9%8A%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B2%D9%8A%D9%84_%D8%A7%D9%84%D8%B1%D8%BA%D9%88%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D9%85%D9%84%D8%A7%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D9%85%D9%84%D8%A7%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D9%85%D9%84%D8%A7%D8%AF
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6%D9%8A%D8%A7%D8%AA
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B1%D8%BA%D9%85%D9%88%D8%AA
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%86%D8%A7%D8%B1%D9%86%D8%AC
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
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 صشع السخبى في قجر
بذكل عام يتع إنتاج السخبى عغ شخيق أخح فػاكو أو لب نبات ميخوس أو مفخوم وغمييا بالدكخ والساء. تختمف 

ندبة الدكخ والفاكية وفقًا لشػع الفاكية ونزجيا، ولكغ نقصة البجاية التقخيبية ىي أوزان متداوية لكل مشيا. عشجما 
في الفاكية مع الدكخ، وسيبجأ انحذار السخبى في  والبكتيغ الحسس يتفاعل  يرل الخميط إلى درجة حخارة 104،
سخيعًا ويخاقب لسعخفة  يغمي " ، مسا يجعل الخميطالتجخبة والخصأ التبخيج. ومع ذلظ، يعسل معطع الصياة عغ شخيق

، وإسقاط عيشات صغيخة عمى شبق لسعخفة ما إذا كانت تعسل أم تع الشديج تغيخ الغميان ما إذا كانت كتمة
 .ضبصيا

السفتػحة، وىي في  السقلاة عادة ما يتع إنتاج السخبى السشتجة تجاريًا باستخجام إحجى الصخيقتيغ. الأول ىػ شخيقة
السشدل. ىحا يعصي نكية تقميجية، مع بعس الكخاميل  مخبى الأساس ندخة أكبخ مغ الصخيقة التي يدتخجميا صانع
مغ الدكخيات. تتزسغ العسمية التجارية الثانية استخجام وعاء فخاغ، حيث يتع وضع السخبى تحت فخاغ، مسا يؤدي 
إلى تقميل درجة حخارة الغميان إلى ما بيغ 65 و 80 درجة مئػية حدب الػصفة والشتيجة السخجػة. تدسح درجة 
حخارة الغميان السشخفزة بإخخاج الساء كسا ىػ الحال عشج استخجام شخيقة السقلاة السفتػحة التقميجية، ولكغ مع 
، الدكخيات كخاميل ، ومشعالفاكية فائجة إضاؼية تتسثل في الاحتفاظ بالسديج مغ مخكبات الشكية الستصايخة مغ

وبالصبع تقميل الصاقة الإجسالية اللازمة لرشع السشتج. ومع ذلظ، بسجخد التخمز مغ الكسية السصمػبة مغ الساء، 
 .لا يدال مغ الزخوري  تدخيغ السخبى لفتخة وجيدة

التي قج  والعفغ أثشاء التعبئة التجارية، مغ الذائع استخجام الميب لتعؿيع حافة الجخة وغصائيا لتجميخ أي الخسائخ
تدبب التمف أثشاء التخديغ. عادة ما يتع حقغ البخار مباشخة قبل الغصاء لخمق فخاغ مسا لى مشع التمف ويدحب 

 .زر الأمان الػاضح لمعبث عشج استخجامو

 التعبئة والتغميف

الدجاجية أو البلاستيكية شخيقة فعالة لتخديغ السخبى. عمى الخغع مغ أن الدكخ يسكغ أن يبقى لفتخة  الجخار تعتبخ
شػيمة لمغاية، فإن احتػائو في بخشسان مفيج أكثخ بكثيخ مغ الصخق  القجيسة. تذسل الصخق  الأخخى  لسخبى التعبئة 

والتغميف، العمب والعبػات البلاستيكية، السدتخجمة بذكل خاص في صشاعة الخجمات الغحائية لمحرز الفخدية. 
مشخفس ويسكغ تخديشيا في درجة حخارة الغخفة بعج  نذاط مائي عادةً  ما تكػن  السػاد السحفػضة لمفاكية ذات

 .الفتح

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AD%D9%85%D8%B6
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D9%83%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AC%D8%B1%D8%A8%D8%A9_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B7%D8%A3
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%BA%D9%84%D9%8A%D8%A7%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%BA%D9%84%D9%8A%D8%A7%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B4%D8%B9%D9%88%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%81%D9%85
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D9%82%D9%84%D8%A7%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%85%D8%B1%D8%A8%D9%89
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%83%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%84
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B3%D9%83%D8%B1%D9%8A%D8%A7%D8%AA
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B9%D9%81%D9%86
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AC%D8%B1%D8%A9
https://www.wikiwand.com/ar/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%B7_%D9%85%D8%A7%D8%A6%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%83%D9%87%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%81%D9%88%D8%B8%D8%A9
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 التعاريف القانهنية

 تعخيفات إدارة الاغحية والعقاقيخ الأمخيكية

، وتعامل السخبى والسحافطة عمى CFR 150 معاييخ اليػية في 21 (FDA) إدارة الغحاء والجواء الأمخيكية نذخت
أنيا متخادفة، ولكشيا تسيد اليلام عغ السخبى والسحسيات. كل ىحه مشتجات فػاكو مصبػخة وبكتيشية، ولكغ اليلام 

  .يعتسج بذكل كامل عمى عريخ الفاكية أو الدػائل الأخخى 

 المهائح الكنجية

بسػجب لػائح السشتجات السرشعة )اتفاؾية حقػق  الصفل، ج 291(، يتع تعخيف السخبى واليلام والسخبى 
والحسزيات والسخبيات. يجب أن يحتػي  كل مشيا عمى ندبة مئػية دنيا مغ الفاكية السدساة وندبة دنيا مغ السػاد 
الرمبة الحائبة في الساء. اليلام "ىػ السشتج السرشػع بغمي عريخ الفاكية أو عريخ الفاكية السخكدة الخالي مغ 

 .البحور ولب بالساء ومكػن  التحمية حتى يكتدب اتداقًا ىلاميًا

 تهجيهات الاتحاد الأوروبي بذأن المخبى

معاييخ دنيا   (يػليػ EEC  ،24 1979 / السخبى )تػجيو السجمذ 693/79 تػجيو ، حجدالاتحاد الأوروبي في
لكسية »الفاكية« في السخبى، ولكغ تع تػسيع تعخيف الفاكية ليأخح في الحدبان عجة أشياء غيخ عادية أنػاع 

السخبى السرشػعة في الاتحاد الأوروبي. ليحا الغخض، تعتبخ »الفاكية« تذسل الفاكية التي لا يتع معالجتيا عادةً  
واليقصيغ ؛ الفاكية التي لا ترشع عادة في السخبيات ؛  والخيار بسعشى الصيي مثل الفػاكو، مثل الصساشع

الجدء القابل للأكل مغ الديقان( ) الخاونج والخزخوات التي يتع ترشيعيا أحيانًا في السخبيات، مثل
 ..والبصاشا الحمػة والجدر

لقػاعج أكثخ صخامة إلى حج ما تزع معاييخ أعمى لمحج الأدنى مغ محتػى  الفاكية )45٪  المخبى الإضافي يخزع
، بالإضافة إلى (blackcurrants و redcurrants بجلاً  مغ 35٪ كقاعجة عامة، ولكشيا أقل لبعس الفػاكو مثل

  .تحجيج استخجام الفاكية غيخ السخكدة
أن كسية عريخ الفاكية أو السدتخمرات السائية السدتخجمة في صشع 1000 جخام  الهلام الإضافي وبالسثل يحجد

 .مغ السشتج الشيائي يجب ألا تقل عغ تمظ السشرػص عمييا لترشيع السخبى الإضافي
 
 
 
 
 

https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A5%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D8%A1_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A7%D8%A1_(%D8%A7%D9%84%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%8A%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D8%AD%D8%AF%D8%A9)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%AA%D8%AD%D8%A7%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%88%D8%A8%D9%8A
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AA%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%87_(%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%AA%D8%AD%D8%A7%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%88%D8%A8%D9%8A)
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%AE%D9%8A%D8%A7%D8%B1
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%B1%D8%A7%D9%88%D9%86%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%AF%D8%A7%D8%A6%D9%82
https://www.wikiwand.com/ar/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%A7_%D8%AD%D9%84%D9%88%D8%A9
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 الدرس العملي الخامس
 صناعة المربى

ىؾ ذلػ السشتج السحزر مؽ نؾع واحد أو نؾعيؽ أو أكثر مؽ ثسار أو أجزاء نباتية كاممة أو عمى صؾرة المربى: 
أجزاء أو لب أو ىريس، والسخمؾطة بسحمى كربؾىيدراتي ومعامل بالحرارة لمحرؾل عمى قؾام وتركيز مشاسبيؽ وقد 

 بكتيؽ وماء.يزاف عرير فاكية أو 

ىؾ رفع ندبة الدكر أو السؾاد الرمبة الذائبة وىذا يعشي خفض ندبة الرطؾبة العامل الحفظي في هذا المنتج: 
)أو الشذاط السائي( والذي تربح فيو الرطؾبة الستبقية مرتبظة بالسؾاد الرمبة فلا تدتظيع الأحياء السجيرية 

 الاستفادة مشيا.

 مربىالمواد المدتعملة في صناعة ال

الثسار السدتعسمة: ثسار سميسة وخالية مؽ الخدوش أو الرفات غير السرغؾبة وخالية مؽ الذؾائب سؾاء نباتية -1
 أو غير نباتية وتكؾن قد وصمت الى درجة نزج مشاسبة )متؾسظة الشزج(.

ىيئة شراب مادة التحمية: عادة يدتخدم سكر القرب أو البشجر )الدكروز(. ولكؽ قد يزاف الكمؾكؾز )عمى -2
أو مدحؾق(. ويعسل الدكر ىشا كسادة تحمية وعمى زيادة السؾاد الرمبة الذائبة وبالتالي العسل عمى خفض الرطؾبة 

 سكر وزناً. 55فاكية الى 45الستاحة لعؾامل الفداد. ندبة الفاكية الى الدكر تبمغ 

والساليػ واللاكتيػ والترتاريػ  الحامض: الاحساض السدسؾح بإضافتيا في ىذه السشتجات ىي حامض الدتريػ-3
 ويزاف الحامض لاعظاء الفؾائد الاتية:

تحؾيل الدكروز الى كمؾكؾز وفركتؾز فيسشع بذلػ عاىرة التدكير وىي انفرال الدكر عمى ىيئة بمؾرات)وىؾ - أ
 أحد العيؾب التي تحدث في ىذه السشتجات(.

 كروز والبكتيؽ(.يداعد في تكؾيؽ القؾام اليلامي ليذه السشتجات )الد - ب

 الى الحسؾضة السشاسبة. pHم يخفض مؽ رقؼ ا -ج

 ٪ مؽ الؾزن الكمي 0,2-0,1تبمغ ندبة الأحساض السزافة بيؽ   

 غؼ/كغؼ سكر.3لمسربى، كسية الحامض       

البكتيؽ: يقؾم باعظاء القؾام اليلامي السظمؾب ويحدث ذلػ بترسيب غير كامل لمبكتيؽ عمى صؾرة خيؾط -4
شتذرة في الشغام، وىذه الخيؾط تعسل عمى ربط السحمؾل الدكري السركز فتجعمو يغير بالسغير الستساسػ رفيعة م

 السسيز اليلامي.

 طريقة عمل مربى التفاح

كغؼ مؽ التفاح الرمب غير اليش )يفزل الاخزر أو الاصفر نرف ناضج( والخالي مؽ  5تؼ استعسال  -1
 ميكروبية أو حذرية.أي أضرار ميكانيكية أو اصابات 

 الغدل والتقذير. -2



التقظيع: تقظع الثسار وتزال البذور والجيؾب البذرية ثؼ يقظع التفاح الى قظع صغيرة أو شرائح حدي  -3
السرغؾب. واذا كان لابد مؽ الانتغار لعسل الخظؾات اللاحقة فيجب غسر ىذه القظع في محمؾل مخفف مؽ 

 .  اوكديديز مؾن البشي اذ يحتؾي التفاح عمى إنزيؼ بؾلي فيشؾلحامض الدتريػ، وذلػ لسشع تكؾن ال
 

ما يعشي أنو يعسل كعامل مؤكدد لجزيئات البؾليفيشؾل التي تعظي التفاحة لؾنيا الاسسر، اذ عشدما يقظع التفاح 
بؾليفيشؾل ويترك لسدة ساعة في اليؾاء يتحد الإنزيؼ بجزيئات البؾليفيشؾل مع وجؾد الاوكدجيؽ ويحدث  تغير في ال

 ويشتج صبغة بشية. 

 دقيقة. 40-20الدمق: وضع قظع التفاح في ماء كاف لغسرىا ويتؼ الدمق لسدة -4

 تفرل الثسار عؽ ماء الدمق وتؾزن الثسار. -5

غؼ 3جزء فاكية ويزاف  45جزء سكر الى  55اضافة الدكر: يزاف الدكر الى ماء الدمق بشدبة  -6
 يذاب الدكر بالتدخيؽ.حامض ستريػ لكل كغؼ سكر مزاف. و 

الظبخ: تزاف قظع الفاكية السدمؾقة لمسحمؾل الدكري ويبدأ في الظبخ حتى وصؾل نقظة الشياية وىي  -7
 ٪ أو بركس.70-68الؾصؾل الى 

 ىشاك علامات لمؾصؾل لشقظة الشزج الشيائية يسكؽ الاستدلال بيا مشيا:

م فان ذلػ يدل عمى وصؾل تركيز السؾاد ﮿106,5 باستخدام السحرار: فاذا وصمت درجة غميان السربى الى -
 ٪ او بركس.70الرمبة الذائبة الى 

 ٪ او بركس.70باستخدام الرفراكتؾميتر: اذ يرل وصؾل تركيز السؾاد الرمبة الذائبة الى  -

 حدب خبرة الرانع. -

 غظية.التعبئة: يعبأ السربى في عمب زجاجية وىؾ ساخؽ وتقمب العمب عمى اغظيتيا لتعقؼ الا -8

 ماقد يمرق بيا مؽ الخارج مؽ السربى. لإزالةغدل العمب  -9

 
 



 سادسالدرس العملي ال
 تصنيع اللوزينة

تعد المؾزيشة احدى السشتجات الرشاعية السحمية التي ترشع عمى نظاق ضيق، اذ تعد مؽ   
الحمؾيات التي تشتج شتاء، اذ تزود الجدؼ بدعرات حرارية عالية وذلػ لاحتؾاءىا عمى ندبة عالية 
مؽ الدكر؛ فزلًا عؽ كؾنيا ذات قيسة غذائية عالية لاحتؾاءىا عمى السكدرات )الجؾز وجؾز 

 والحميب والكاكاو والظحيشية )الراشي(. اليشد
 )لوزينة بالجوز( المقادير

 4 .)كؾب سكر )كؾب خاص بالحميب 
 1  غؼ زبد.50و )كؾب خاص بالحميب(.كؾب ماء 
 4 .كؾب طحيؽ )تقريباً نرف كغؼ( أكثر أو أقل حدب نؾع الظحيؽ 
 6  ًغؼ(. 25-20ملاعق أكل طحيشية )تقريبا 
 .دارسيؽ وىيل حدب الرغبة 
  ممعقة  أكل كاكاو غامق خاص بالحمؾيات.نرف 
 .ربع كغؼ جؾز 

 المقادير )لوزينة بجوز الهند(
 4 .)كؾب سكر )كؾب خاص بالحميب 
 1 .)غؼ زبد.50وكؾب ماء )كؾب خاص بالحميب 
 1 .كؾب طحيؽ )تقريباً نرف كغؼ( أكثر أو أقل حدب نؾع الظحيؽ  
 1 كؾب خاص بالحميب(.كؾب حميب جاف(. 
 3 كؾب خاص بالحميب(.كؾب جؾز اليشد( 
  .أصباغ وطعؾم غذائية حدب الرغبة 

 طريقة التصنيع
يؾضع الدكر في قدر ويزاف لو الساء ويؾضع عمى الشار، يزاف قميل مؽ حامض الدتريػ   

 )الميسؾن دوزي(.لغرض تحؾيل جزء مؽ الدكروز الى سكر محؾل لسشع حدوث التدكر لمسشتؾج.
وعشد غميانو يرفع عؽ الشار ويزاف لو الكاكاو والدارسيؽ والظحيشية والييل والجؾز بالتدريج وبعدىا 
يزاف الظحيؽ تدريجياً مع السزج الجيد الى ان تربح الخمظة متساسكة نؾعاً ما. بعدىا ترب في 

ك أيزاً الى صيشية مدىؾنة بالظحيشية، وتعدل وتترك لتجف قميلًا. تقظع بعد أن تربح دافئة وتتر 
 أن تبرد وترفع القظع وترف، وبشفس الظريقة ترشع لؾزيشة جؾز اليشد.

 



 
 
 
 
 

 صناعة المربى
ىؾ ذلػ السشتج السحزر مؽ نؾع واحد أو نؾعيؽ أو أكثر مؽ ثسار أو أجزاء نباتية كاممة  المربى:

رة لمحرؾل أو عمى صؾرة أجزاء أو لب أو ىريس، والسخمؾطة بسحمى كربؾىيدراتي ومعامل بالحرا
 عمى قؾام وتركيز مشاسبيؽ وقد يزاف عرير فاكية أو بكتيؽ وماء.

ىؾ رفع ندبة الدكر أو السؾاد الرمبة الذائبة وىذا يعشي العامل الحفظي في هذا المنتج: 
خفض ندبة الرطؾبة )أو الشذاط السائي( والذي تربح فيو الرطؾبة الستبقية مرتبظة بالسؾاد الرمبة 

 ياء السجيرية الاستفادة مشيا.فلا تدتظيع الأح
 المواد المستعملة في صناعة المربى

ير السرغؾبة وخالية مؽ الثسار السدتعسمة: ثسار سميسة وخالية مؽ الخدوش أو الرفات غ -1
الذؾائب سؾاء نباتية أو غير نباتية وتكؾن قد وصمت الى درجة نزج مشاسبة )متؾسظة 

 الشزج(.
القرب أو البشجر )الدكروز(. ولكؽ قد يزاف الكمؾكؾز مادة التحمية: عادة يدتخدم سكر  -2

)عمى ىيئة شراب أو مدحؾق(. ويعسل الدكر ىشا كسادة تحمية وعمى زيادة السؾاد الرمبة 
الذائبة وبالتالي العسل عمى خفض الرطؾبة الستاحة لعؾامل الفداد. ندبة الفاكية الى الدكر 

 سكر وزناً. 55فاكية الى 45تبمغ 
ساض السدسؾح بإضافتيا في ىذه السشتجات ىي حامض الدتريػ والساليػ الاحالحامض:  -3

 واللاكتيػ والترتاريػ ويزاف الحامض لاعظاء الفؾائد الاتية:
تحؾيل الدكروز الى كمؾكؾز وفركتؾز فيسشع بذلػ عاىرة التدكير وىي انفرال الدكر عمى  - أ

 ىيئة بمؾرات
 )وىؾ أحد العيؾب التي تحدث في ىذه السشتجات(.  
 الدكروز والبكتيؽ(.يداعد في تكؾيؽ القؾام اليلامي ليذه السشتجات )  - ب
 الى الحسؾضة السشاسبة. pH ميخفض مؽ رقؼ ا -ج

غؼ/كغؼ 3مؽ الؾزن الكمي لمسربى، كسية الحامض  ٪0,2-0,1تبمغ ندبة الأحساض السزافة بيؽ 
 سكر.



القؾام اليلامي السظمؾب ويحدث ذلػ بترسيب غير كامل لمبكتيؽ عمى  يقؾم باعظاءالبكتيؽ:  -4
صؾرة خيؾط رفيعة مشتذرة في الشغام، وىذه الخيؾط تعسل عمى ربط السحمؾل الدكري السركز 

 فتجعمو يغير بالسغير الستساسػ السسيز اليلامي.
 

 طريقة عمل مربى التفاح
كغؼ مؽ التفاح الرمب غير اليش )يفزل الاخزر الشاضج( والخالي  5تؼ استعسال   -1

 مؽ أي أضرار ميكانيكية أو اصابات ميكروبية أو حذرية.
 الغدل والتقذير.  -2
التقظيع: تقظع الثسار وتزال البذور والجيؾب البذرية ثؼ يقظع التفاح الى قظع صغيرة أو   -3

مؽ الانتغار لعسل الخظؾات اللاحقة فيجب غسر شرائح حدي السرغؾب. واذا كان لابد 
 اذىذه القظع في محمؾل مخفف مؽ حامض الدتريػ، وذلػ لسشع تكؾن المؾن البشي 

ما يعشي أنو يعسل كعامل مؤكدد لجزيئات . يحتؾي التفاح عمى إنزيؼ بؾليفيشؾل أوكديديز
ترك لسدة ساعة يو ح يقظع التفاعشدما اذ ، الاسسرالبؾليفيشؾل التي تعظي التفاحة لؾنيا 

 في غيرتيحدث  و كدجيؽ الاو  مع وجؾد يتحد الإنزيؼ بجزيئات البؾليفيشؾل     في اليؾاء 
 البؾليفيشؾل ويشتج صبغة بشية. 

 دقيقة. 40-20وضع قظع التفاح في ماء كاف لغسرىا ويتؼ الدمق لسدة الدمق:  -4
لثسار عؽ ماء الدمق وتؾزن الثسار.تفرل ا -5  
جزء فاكية  45جزء سكر الى  55اضافة الدكر: يزاف الدكر الى ماء الدمق بشدبة  -6

غؼ حامض ستريػ لكل كغؼ سكر مزاف. ويذاب الدكر بالتدخيؽ.3ويزاف   
الظبخ: تزاف قظع الفاكية السدمؾقة لمسحمؾل الدكري ويبدأ في الظبخ حتى وصؾل  -7

ك علامات لمؾصؾل لشقظة الشزج أو بركس. ىشا ٪-7068نقظة الشياية وىي الؾصؾل الى 
يسكؽ الاستدلال بيا مشيا:الشيائية   

م فان ذلػ يدل عمى ﮿106,5باستخدام السحرار: فاذا وصمت درجة غميان السربى الى  -
او بركس. ٪70وصؾل تركيز السؾاد الرمبة الذائبة الى   

.٪ او بركس70الى وصؾل تركيز السؾاد الرمبة الذائبة باستخدام الرفراكتؾميتر: اذ يرل  -  
حدب خبرة الرانع. -  
التعبئة: يعبأ السربى في عمب زجاجية وىؾ ساخؽ وتقمب العمب عمى اغظيتيا لتعقؼ  -8

 الاغظية.
لازالة ماقد يمرق بيا مؽ الخارج مؽ السربى.غدل العمب  -9  
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 الدرس العطلي السابع
 الطرملاد

 55: 45السرملاد مشتهج يذبه السربى، يحزر من تركيز مخمهط من قذهر وعرير الفاكهة والدكر وبشدبة يعد        
والفاكهة السدتخدمة  ٪68-65غم / كغم سكر، ويظبخ الى حد تركيز3وزناً )العرير والقذهر: سكر(  ويزاف الحامض 
 البرتقالعمى قذر  يحتهي  اذ، البرتقال نهع من أنهاع السربيات مرملادهي الحسزيات كسا في البرتقال واليهسفي. اذ يعد 

 مزيج رائع من الظعم الحمه والسر. ويكهن طعسه، وعرير البرتقال

  البرتقال مرملادريقة تصظيع وتحضير ط

 من عدم ترك أي جزء من المب الأبيض أسفمه مباشرة لأنه يعظي طعم مر لمغاية. ويتم التأكد يقذر البرتقال -1

 ممم. 3رفيعة وبدسك  قذر البرتقال عمى شكل شرائح يقظع -2

 .من عدم وجهد بذور البرتقال يجب التأكدلب البرتقال لمحرهل عمى أكبر كسية من العرير و  يعرر -3

لغرض تميين القذهر والتخمص من الظعم السر، يهسل ماء الدمق بع ساعة مرات كل ر  4-3 تغمى القذهر ويبدل الساء -4
 السدتخدم وتعرر القذهر بهدوء.

م لغرض بدترته والتعجيل في تحهيل البروتهبكتين غير الذائب الى 70ْيدخن العرير لفترة قريرة الى ان يرل الى  -5
)من مجسهع  ٪1عشد عدم كفايته في العريربشدبة بعدها يزاف الدكر، قد يزاف البكتين القذهر  تسزجبكتين ذائب. 

 .الدكر والعرير(

 .بعدها حتى يذوب الدكر ونتهقف عن التقميب السزيج  يحرك -6

وعشد وصهله الى درجة التركيز السظمهبة والتي يسكن معرفتها اما: باستخدام الرفراكتهميتر أو السحرار يُغمى السزيج  -7
 أو حدب خبرة السُرشع. م105ْحتى ترل درجة الحرارة الى 

 دقائق. 5خارجاً لسدة  يتركرفع القدر عن الشار و ي -8

 تهزع قذر البرتقال بالتداوي في الخميط.ي البرتقال حتى مرملاد يحرك -10

 تهضع .سم 10مع ترك بسقدار  م لزسان بدترة العمب85ْبدرجة حرارة  إلى الأوعية الزجاجية يدكب السرملاد -11
 في الثلاجة. تهضعوعية الزجاجية ومن ثم الأغظية عمى الأ
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 عيوب الطرملاد 

تدكر السرملاد بدبب قمة الحامض أثشاء الغميان، أو التأخر في قفل العبهات أو عدم تحمل الدكر أو قمة مدة التركيز  -1
 أو زيادة في كسية الدكر.

 قظة الشهاية.تحبب السرملاد بدبب قمة الدكر أو استسرار غميان السزيج الى مابعد ن -2

 تعفن السرملاد بدبب انخفاض تركيز الدكر عن الحد الكافي لسشع نسه الفظريات أو عدم الغمق السحكم وبدرعة. -3
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 امنثالدرس العسمي ال
 صشاعة الذهكهلاتة

 
الذؾكؾلاتة مؽ السشتجات الرشاعية ذات الانتذار الؾاسع في العالؼ، أبخز مكؾّناتيا ىي مذتقّات الكاكاو،        

ويسكؽ أن يزاف إلييا أنؾاع مؽ السحمّيات مثل الدكّخ، كسا يسكؽ أن يزاف إلييا الحميب. عادةً ما يتؼّ تشاول 
والاستستاع بيا كسشتج نيائي، وىي ايزاً قج تكؾن مادّة أوليّة لتحزيخ مأكؾلات أخخى، اذ تجخل في  الذؾكؾلاتة

تخكيب الكثيخ مؽ الحمؾيّات مختمفة الأشكال مثل السثمّجات والكيػ والخقائق السحلاة وغيخىا. كسا تدتخجم 
 ة.الذؾكؾلاتة أيزاً في إعجاد بعض السذخوبات مثل شخاب الذؾكؾلاتة الداخش

 Theobromaترشع الذؾكؾلاتة مؽ حبؾب الكاكاو، والتي يحرل عمييا مؽ بحور ثسار شجخة الكاكاو   
cacao،  وتعشي كمسة ثيؾبخوماTheobroma  طعام الآلية، وشجخة الكاكاو ىي شجيخة صغيخة دائسة الخزخة

 أمتار، يعؾد مؾطشيا الأصمي إلى السشاطق الاستؾائية في أمخيكا الؾسظى والجشؾبيّة.  8إلى  4طؾليا يتخاوح بيؽ 
 

 أنهاع الكاكاو 
 criolloؾلمؾ ىشاك ثلاثة أنؾاع رئيديّة مؽ حبؾب الكاكاو التي تدتخجم في صشاعة الذؾكؾلاتة، وىي كخي

  trinitarioوتخيشيتاريؾ   forastero وفؾراستيخو 
 

 معاممة بذور الكاكاو
بعج أن تقظف قخون الكاكاو )الثسار( مؽ شجخة الكاكاو، وذلػ باستخجام وسائل تقميجيّة مثل إسقاط الثسار     

وقجور عمى شكل أكؾام، في بزخبيا بالعرا، تجخي عسمية إزالة الحبؾب مع المبّ السحيط بيا وتؾضع في أواني 
حيؽ أنّ القذخة تخمى وتظخح. تجخي بعج ذلػ عسميّة تخسيخ، اذ تقؾم الاحياء السجيخية بجورىا حدب العسميّة، إذ 
ان الخسيخة تعظي الإيثانؾل، وبكتخيا حسض اللاكتيػ تعظي حامض اللاكتيػ، أما بكتخيا حسض الخميػ فتعظي 

لي الأسبؾع، وىي تعظي عجّة مشتجات وسظيّة ليا تأثيخ عمى الظعؼ حامض الخل. تجوم عسمية التخسيخ حؾا
 الشيائي لمذؾكؾلاتة.

مؽ السيؼ إجخاء عسمية القظف لقخون الكاكاو عشجما تكؾن في حالة تسام الشزج، لأنّو في حال كانت القخون غيخ 
خيّات في المبّ الأبيض ستكؾن ناضجة، فإنّ الحبؾب ستكؾن ذات محتؾى أقل مؽ زبجة الكاكاو، أو أنّ كسّيّة الدكّ 

 غيخ كافية مؽ أجل التخسيخ، مسّا سيؤدّي في الشياية إلى طعؼ ضعيف لمذؾكؾلاتة الشاتجة.
بعج انتياء عسمية التخسيخ يشبغي تجفيف الحبؾب بذكل سخيع مؽ أجل تجشّب نسؾّ العفؽ. في حال كانت   

الغخوف السشاخيّة ملائسة، فإنّ عسميّة التجفيف ىحه عادةً ما تتؼّ بشذخ الحبؾب تحت أشعّة الذسذ، وذلػ لفتخة 
بعج ذلػ إلى مشذآت ومعامل صشاعة الذؾكؾلاتة،  زمشيّة تتخاوح بيؽ خسدة إلى سبعة أيّام.  تشقل الحبؾب السجفّفة

حيث تتؼّ ىشاك عسميّة غدل لتمػ الحبؾب وترفيتيا مؽ الأمؾر العالقة أثشاء القظف مؽ أغران وحجارة ومؾاد 
متبكيّة أخخى. تجخي بعج ذلػ عسميّة تحسيص ثؼّ عسميّة تقذيخ، مؽ أجل إزالة قذخة كلّ حبّة لمحرؾل عمى المبّ، 
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فيسا بعج ويديّل، بحيث نحرل في الشياية عمى الذؾكؾلاتة الرافية بالحالة الدائمة، والتي تعخف والحي يظحؽ 
باسؼ سائل الذؾكؾلاتة، أو كتمة الكاكاو.  تعالج كتمة الكاكاو فيسا بعج لمحرؾل عمى مكؾّنيؽ وىسا مدحؾق 

 الكاكاو وزبجة الكاكاو.
 

 أنهاع الذهكهلاتة 
 ؽ أنؾاع الذؾكؾلاتة:يسكؽ التسييد بيؽ العجيج م  
اذ تحؾي الذؾكؾلاتة الرافية دون إضافات وغيخ السحلّاة عمى مدحؾق الكاكاو وعمى زبجة الذهكهلاتة السرة:  -1

الكاكاو بذكل رئيدي وبشدب مختمفة. إنّ الذؾكؾلاتة غيخ السحلّاة ىي عبارة عؽ كتمة كاكاو صافية ذات طعؼ مخّ 
 وة الذؾكؾلاتة الجاكشة عؽ طخيق ضبط كسّيّة الدكّخ السزافة.غيخ مدتداغ، يسكؽ التحكّؼ بجرجة حلا

 

إنّ أكثخ الذؾكؾلاتة السدتيمكة في الؾقت الحالي تكؾن محلّاة، بحيث تجسع بيؽ الذهكهلاتة بالحميب:  -2  
ب الذؾكؾلاتة والدكخ ويزاف الحميب لمحرؾل عمييا. وىي مؽ الأنؾاع الحمؾة لمذؾكؾلاتة، والتي تحؾي عمى الحمي

% عمى الأقل مؽ 20السجفف أو السكثّف. في السسمكة الستحجة وإيخلشجا، يجب عمى شؾكؾلاتة الحميب أن تحؾي 
% عمى الأقل. تحؾي 25مدحؾق الكاكاو الرمب الجاف، في حبؽ أنّ باقي دول الاتحاد الأوروبي تذتخط وجؾد 

 ؾن خالية مؽ مدحؾق الكاكاو الرمب.الذؾكؾلاتة البيزاء عمى زبجة الكاكاو والدكّخ والحميب، لكشّيا تك
 

ىي أحج أنؾاع الذؾكؾلاتة، وتدسّى أيزاً الذؾكؾلاتة الدؾداء، وىي تحتؾي عمى زبجة الذهكهلاتة الداكشة:  -3
الكاكاو والدكخ والفانيميا وأحج أنؾاع السدتحمبات التي تداعج في مدج الجىؽ بباقي السكؾنات، وىي خالية تساماً مؽ 

قؾانيؽ الاتحاد الأوروبي وأمخيكا. وتدسي إدارة الغحاء والجواء الأمخيكيّة ىحا الشؾع مؽ الذؾكؾلاتة  الحميب كسا تشصّ 
% 35% مؽ كتمة الكاكاو. بالسقابل، يحجد الاتحاد الأوروبي ندبة 15باسؼ الذؾكؾلاتة الحمؾة، ويمدم لإنتاجيا 

 . عمى الأقل مؽ مدحؾق الكاكاو مؽ أجل إنتاج الذؾكؾلاتة الجاكشة
 

 وىي شؾكؾلاتة داكشة ذات محتؾى قميل مؽ الدكّخ. شهكهلاتة نرف حمهة:  -4
 

وىي عبارة عؽ كتمة كاكاو يزاف إلييا سكّخ وزبجة كاكاو إضافية وفانيميا، وفي الذهكهلاتة السرّة الحمهة:    -5
 بعض الأحيان يزاف الميديثيؽ أيزاً.

 

الكاكاو والدكّخ والحميب، لكشّيا تكؾن خالية مؽ مدحؾق الكاكاو تحؾي عمى زبجة الذهكهلاتة البيزاء:   -6
  الرمب.

عجم  جاكشة والذؾكؾلاتة بالحميب، ولكؽتذبو الذؾكؾلاتة البيزاء مؽ حيث القؾام كلّ مؽ الذكؾكؾلاتة ال     
 احتؾائيا عمى مدحؾق الكاكاو لا يجعميا في بعض الجول كأحج أنؾاع الذؾكؾلاتة عمى الإطلاق.
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 غم111الجدول: مكهنات الذهكهلاتة/
 حميب مجفّف كتمة الكاكاو زبدة الكاكاو سكّر الشهع   

 – ؼغ 48 غؼ 4 ؼغ 47 شؾكؾلاتة داكشة

شؾكؾلاتة 
 بالحميب

 ؼغ 22 ؼغ 12 ؼغ 18 ؼغ 48

 ؼغ 26 – ؼغ 28 غؼ 46 شؾكؾلاتة بيزاء

 

 مكهنات الذهكهلاتة
 مدحؾق بحور الكاكاو مع الجىؽ. -1
 مظحؾن.سكخ  -2
 حميب مجفف كامل الجسؼ. -3
 مؾاد استحلاب مثل المدثيؽ. -4
 دىؽ ذو درجة انريار عالية او زبجة الكاكاو. -5
 مؾاد محدشة لمقؾام مثل الشذا. -6
 مدحؾق جؾز اليشج أو الفدتق أو الجؾز وغيخىا. -7

 الاوزان السكهنات لطريقة اخرى 
 غؼ( مدحؾق كاكاو 220كؾب ) 2 •
 غؼ( زبجة 170كؾب ) 3/4 •
 غؼ( سكخ 100كؾب ) 1/2 •
 غؼ( مدحؾق الدكخ  30كؾب ) 1/4 •
 مل( حميب 150كؾب ) 2/3 •
 مل( ماء 235كؾب ) 1 •

 طريقة العسل
 ضع الساء في قجر مددوج الججران او حسام مائي وسخشيا. أبقيا تحت مدتؾى الغميان -1
 .اخمط مدحؾق الكاكاو والدبجة الظخية في وعاء -2
 .مدحؾق الكاكاو إلى الساء الداخؽ وقمّبأضف   -3
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 .معًا ومدحؾق الدكخ ,العاديالدكخ  اضف -4

  

 أضف الحميب. -5

     

 اسكب السديج في طبقات رفيعة في قاع عجة أوعية مختمفة. -6

 

 دعيا تتساسػ ليلًا في الثلاجة. -7
 

 طريقة ترشيع الذهكهلاتة بالسعامل
تجخى عسمية ترشيع الذؾكؾلاتة بخمط الدكخ مع الكاكاو والحميب مع نرف كسية الجىؽ اللازمة في خلاطة       

بعج ىحه العسمية بشقل الخميط الى جياز السشعسة او السجشذ والتي يتكؾن مؽ ثلاث °( م50وعشج درجة حخارة )
 Conchيط الستجانذ الى ماكشة الكؾنجاسظؾانات تجور الؾاحجة عكذ الاخخى. بعج عسمية التجشيذ يتؼ نقل الخم

ساعة  24-12( اذ يتؼ اضافة نرف كسية الجىؽ الثانية حيث تتخك بيحه الحالة لعجة ساعات تتخاوح ما بيؽ  (
وتجعى ىحه الحالة بالتعتيق والتي فييا تكتدب الخمظة نكية وتجاندا اكثخ حيث تزاف مادة المدثيؽ والفانيلا قبل 

 ه.عسمية الرب بداعو واحج
ثؼ تأتي بعج ذلػ عسمية نقل الخميط الى مكائؽ بؾاسظة مزخات خاصة وتسخ مؽ خلال اجيدة التحسية والتي   

م لتديل عسمية الرب في قؾالب خاصة لمشدتمة. والتي تكؾن مييأة  55-45تكؾن درجة الحخارة فييا تتخاوح بيؽ 
عسمية الرب مؽ خلال غخف التبخيج  لعسمية الرب مؽ خلال مزخة الرب. ومؽ ثؼ تديخ ىحه القؾالب بعج

 عمى حدام ناقل. وبعج ذلػ تجخي عسمية التعبئة والتغميف.
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 العيهب التي تظهر في انتاج الذهكهلاتة:
 عيؾر عسمية التدنخ في الظبخة. -1
 انفرال الجىؽ في الظبخة. -2
 خذؾنة الذؾكؾلاتة. -3
 عيؾر طعؼ محخوق في العجيشة . -4
 عسمية صب الذؾكؾلاتة. عيؾر بقع بيزاء بعج -5
 تمرق العجيشة في القؾالب. -6
 عيؾر عسمية التسيع لمذؾكؾلاتة بعج الرب . -7

 ويتم معالجة هذه العيهب كالاتي :
تعالج عسمية التدنخ بعجم استعسال السؾاد الخام الستأكدجة، او السؾضؾعة في اواني بيا صجأ لفتخة طؾيمة.  -1

 الخباطة وعجم تخديشيا لفتخة طؾيمة.وعجم تخك العجيشة لمذكؾلاتة في 
 ان سبب انفرال الجىؽ عؽ باقي مكؾنات الذؾكؾلاتة ىؾ عجم اضافة الميدثيؽ بالكسية اللازمة. -2
ان سبب خذؾنة الذؾكؾلاتة تخجع لعجم تشعيؼ العجيشة بالرؾرة الرحيحة في سمشجرات التشعيؼ او لعجم بقائيا  -3

 تشعيؼ الذؾكؾلاتة(.) جياز –الفتخة اللازمة في الكؾنج 
 ان سبب عيؾر الظعؼ السحخوق في عجيشة الذؾكؾلاتة ىؾ الظبخ عمى درجة حخارة عالية. -4
 ان عيؾر البقع البيزاء بعج عسمية صب الذؾكؾلاتة تكؾن نتيجة زيادة درجة تبخيج الثلاجة اكثخ مؽ اللازم. -5
 ؽ القؾالب بالرؾرة الرحيحة.يخجع تمرق عجيشة الذؾكؾلاتة في قؾالب الرب الى عجم تدخي -6
ان عيؾر عسمية التسيع في الذؾكؾلاتة بعج عسمية الرب يكؾن سبب استعسال دىؽ غيخ بجيل زبج الكاكاو  -7

 ودرجة الانريار تكؾن مشخفزة.
 

   جهز الهشد باونتيشهكهلاتة ترشيع 
والكبار عمى مدتؾى  لرغارتعج شؾكؾلاتة جؾز اليشج السدساة الباونتي مؽ الحمؾى الخفيفة التي يفزميا ا    

الحي يحدؽ عسمية اليزؼ لاحتؾائو عمى الألياف الغحائية  العالؼ لسا ليا مؽ فؾائج صحية لاحتؾائيا عمى جؾز اليشج
السعجنية مثل الكالديؾم والسغشيديؾم والدنػ والفدفؾر  فزلًا عؽ قيستو الغحائية العالية اذ يحتؾي عمى العشاصخ

، فزلًا عؽ فائجة احتؾائو عمى البخوتيشات والكخبؾىيجرات والجىؾن و  والحجيج والبؾتاسيؾم والرؾديؾم والديميشيؾم
عمى احساض  اوبدبب احتؾائي والذؾكؾلاتة. عمى الخغؼ مؽ الفؾائج التغحوية لمسكؾنات السحمىالسكثف الحميب 

 .باعتجال الحمؾى  شية مذبعة يدتؾجب تشاولدى
 

  السكهنات وطريقة العسل
 

 ورق شحسي –قالب  -قميل مؽ الديت –شؾكؾلاتة  –ا كؾب حميب مكثف محمى  -كؾب جؾز اليشج 2.5 
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يؾضع جؾز اليشج في وعاء ويزاف لو الحميب السكثف السحمى وتخمط جيجاً الى ان تربح عجيشة سيمة      
  .لتتساسػدقيقة  15-10التذكيل تؾضع في قالب مغظى بؾرق شحسي لسشع الالتراق تؾضع في الثلاجة 

تة لاسفل قجر الحسام السائي تحوب الذؾكؾلاتة في حسام مائي مع مشع ملامدة الؾعاء السحتؾي عمى الذؾكؾلا     
م لمسحافغة عمى لسعان الذؾكؾلاتة أو قج يزاف °36لسشع احتخاقيا مع التحخيػ الى ان ترل درجة الحخارة الى 

 لتربح اكثخ لسعان. أي تعجيل درجة حخارتيا Tempering  القميل مؽ الديت أو اجخاء عسمية
 هي: Temperingطريقة زيادة لسعان الذهكهلاتة السدتخدمة لمتغطية بطريقة  التمطيف أو التعديل 

م، بعجىا تؾضع °50-45تؾضع الذؾكؾلاتة في الحسام السائي كسا في الدابق لكؽ تخفع درجة حخارتيا الى مابيؽ 
م تخفع مؽ الحسام السائي °35- 30في حسام مائي بارد مع التحخيػ الى ان تشدل درجة حخارتيا الى مابيؽ 

-28م. تؾضع في حسام مائي دافئ وتخفع الى درجة حخارة °27-25وتحخك الى ان ترل درجة الحخارة مابيؽ 
م لغخض الحرؾل عمى المسعان السظمؾب ولكي لاتحوب بجرجة حخارة الغخفة، فزلًا عؽ مشع تحؾل لؾنيا الى 29°

 المؾن الباىت عشج الخدن.
ؽ الثلاجة واصبح متساسكا يقظع الى قظع حدب الخغبة مع تعجيل الجؾانب الاربعة وتغظذ اخخاج القالب م   

كل قظعة في الذؾكؾلاتة وتخفع وتؾضع عمى مذبػ معجني لمتخمص مؽ الذؾكؾلاتة الدائجة والحرؾل عمى قظع 
د ذو الحجؼ ممداء، تتخك لتجف وتدال زوائج الذؾكؾلاتة، قج تديؽ حدب الخغبة وتمف بؾرق بؾب كيػ الجاى

 الرغيخ.
 عيهب الطريقة

ليؾنة الخمظة نتيجة زيادة كسية الحميب السكثف أو العكذ. وعيؾر طعؼ متدنخ عشج خدن الباونتي لسجة طؾيمة 
 نتيجة اضافة الديت او الدبج الى الذؾكؾلاتة السدتخجمة في التغظية لحلػ يفزل اجخاء عسمية التمظيف لمذؾكؾلاتة.
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يؾضع الحميب في اناء مفتؾح لتدييل عسمية التبخخ ويزاف الدكخ مع التحخيػ السدتسخ قميلًا ويؾضع عمى الشار 
اق الحميب مع التحخيػ السدتسخ الى ان يبجأ بالغميان، بعجىا يتؼ تيجئة الشار ججا مع التحخيػ كل فتخة لسشع احتخ 

دقيقة، مؽ ثؼ يخفع مؽ الشار ويخفق لمحرؾل عمى ممسذ ناعؼ ويدكب في  45ويتؼ الحرؾل عميو بعج مزي 
 كؾب ويبخد وبحلػ يتؼ الحرؾل عمى الحميب السكثف السحمى.


