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 الغحائية رشاعاتالمبادى 
 الجرس العسمي الاول

 (السحاليل الدكخية والسمحية)
ىشالك نهعان من السحاليل ىسا الدكخية والسمحية ، إذ يتم مدج جديئات الدكخ أو السمح وفي صيغة امتداج جديئي      

 من مادتين أو أكثخ بريغة امتداج جديئي . اذن السحمهل ىه خميط متجانذ. 
 أىسية السحاليل الدكخية والسمحية في الرشاعات الغحائية :

 حفظ السادة الغحائية من التمف والفداد السيكخوبي ) سكخ كسا في السخبيات ( ، ) ممح كسا في السخملات (. -1
 نقل الحخارة أثشاء تعكيم الأغحية السعمبة . -2
 بين قظع الفاكية أو الخزخوات السعمبة من خلال احلاليا محل اليهاء . ممئ الفخاغات السهجهدة -3
 تحدين الشكية والمهن . -4

 تحزيخ السحاليل الدكخية :
) كمهكهز وفخكتهز ( صيغتو التخكيبية  ًثشائيا اًيعج سكخالحي  Sucroseتحزخ السحاليل الدكخية من الدكخوز 

C12H22O11 : يدتخخج من القرب أو البشجخ الدكخي ويذتخط فيو الأتي  
 وخاليا من السهاد الغخيبة كالأتخبة وبقايا الحذخات . ًنظيفاأن يكهن  -1
 وائح والأطعسة الغخيبة باستثشاء الظعم الحمه السسيد لمدكخ .من الخ  أن يكهن خاليا -2
 %  99.7أن لا تقل درجة نقاوتو عن  -3
 %. 0.05عن  أن لاتديج ندبة الخماد فيو -4
 . 7.1 – 6.8لو  Phالـ  -5

 الرشاعات التي تجخل فييا السحاليل الدكخية :
 صشاعة الجمي والسخملاد والسخبيات والفاكية السدكخة . -1
 صشاعة تعميب الفاكية . -2
 صشاعة شخاب الفاكية الظبيعي والرشاعي . -3
 صشاعة السذخوبات الغازية , -4
 تو .صشاعة الحمهيات كالتهفي والكخاميل والذهكهلا  -5
 صشاعة الكحهل والخل . -6

 تحزيخ السحاليل السمحية :
 ( ويذتخط فيو الأتي : NaClيجخل ممح الظعام في تحزيخىا ، صيغتو التخكيبية )    

 لأنيا تكدبو الظعم السخ أو القابض . Mgو  Caأن يكهن خاليا من أملاح  -1
 لتفاعمو مع تانيشات السادة الغحائية وتمهنيا بالمهن الأسهد . Feمن  ًأن يكهن خاليا -2
 أن يكهن خاليا من أملاح اليهد لأنيا تتفاعل مع السهاد الشذهية لمغحاء وتمهنو بالمهن الأزرق . -3
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 % . 1أن لاتديج ندبة الذهائب عن  -4
 الرشاعات التي تجخل فييا السحاليل السمحية : 

 صشاعة تعميب الخزخوات . -1
 فظ وتسميح المحهم والأسساك .صشاعة ح -2
 صشاعة الأجبان وتسميحيا . -3
 صشاعات أخخى كثيخة . -4

 طخق تخاكيد السحاليل الدكخية والسمحية :
يتم التعبيخ عن قهة السحمهل أما بكياس الكثافة أو الهزن الشهعي أو قياس التخاكيد وىشاك ربط بين الكياسات حيث أن  

 ليحه السحاليل مع التخكيد . ًالكثافة تؤدي الى قياس الهزن الشهعي وتتشاسب الكثافة طخديا
 1.588، والدكخوز الشقي  ³غم / سم 1ة الساء . فكثاف ³ىي كتمة وحجة الحجهم ، ويعبخ عشيا بـ غم / سم: الكثافة 
 .³غم/سم

 
 الكتمة ) غم (                      

  ــــــــــــأذن الكثافة = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
 ( ³الحجم ) سم                   

الكثافة الشدبية : ىي الشدبة بين الكثافة السظمقة لمسادة وكثافة الساء في درجة حخارة معيشة وتعخف أيزا بالهزن 
 . 1ىي  °م 4الشهعي ، فالكثافة الشدبية لمساء عشج درجة حخارة 

 الشهعي .لرعهبة تحجيج الحجهم وبالتالي صعهبة قياس الكثافة يدتعاض عن قياس الكثافة بكياس الهزن  اًنظخ
الهزن الشهعي : ىه الشدبة بين وزن حجم معين من السادة الى وزن نفذ الحجم من الساء بجرجة حخارة معيشة . 

 . 2.165والسمح  1.588، والدكخوز الشقي  1فالهزن الشهعي لمساء ىه 
 كثافة السادة                         

  بجرجة حخارة ثابتة . ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالهزن الشهعي = ــــــــــــــــــــــــــــــــ
 كثافة الساء                      

 يدتفاد من قياس الهزن الشهعي في مرانع الأغحية في :
 الأساس في شخاء الخام . -1
 كذف الغر .  -2
 تحزيخ السحاليل السختمفة . -3
 الكياسية لمديهت والجىهن .تحجيج السهاصفات  -4
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 الجرس العسمي الثاني
 مبادئ صشاعات

 : لمسحاليل الدكخية والسمحية  طخق تقجيخ الهزن الشهعي
 طخيقة قشيشة الكثافة وميدان ويدتفال لكياس الشدبة الهزنية لحجسين متداويين . - أ

 الايجروميتخات لكياس الشدبة الحجسية لهزنين متداويين .  - ب
الكثافة  : تعج من أدق الظخق في تقجيخ الهزن الشهعي ، والأساس في ىحه الظخيقة مقارنة طخيقة قشيشة  -1 - أ

وزن حجم معين من الدائل  أوزان الحجهم الستداوية من الدائل والساء بجرجة حخارة ثابتة ، أي الشدبة مابين
ين الهزنين ىي الهزن السخاد قياس وزنو الشهعي ووزن نفذ الحجم من الساء بجرجة حخارة ثابتة والشدبة ب

 الشهعي .
عبارة عن وعاء زجاجي مرسم بحيث دائسا عمى حجم معين من الدائل بجرجة حخارة وليا غظاء زجاجي قشيشة الكثافة : 

 تتهسظو انبهبة شعخية لزبط حجم الدائل وكحلك خخوج الدائل الدائج عن الحجم السظمهب .
 وتهجج أنهاع عجيجة بالأضافة الى ماذكخ :

 درجة حخارة الدائل .ء يحهي ذراع جانبي لو أنبهبة شعخية لزبط الدائل ، والغظاء مدود بسحخار لكياس وعا  
 يذتخط في القشيشة:

 أن تكهن جافة ونظيفة . -1
 احكام قفميا لسشع تدخب الدائل . -2

 طخيقة العسل :
 . 1يعين وزن القشيشة فارغة ويخمد ليا و -1
حخارتو الى درجة حخارة الكياس ، ويهضع الغظاء ويخخج الدائج من تسلأ القشيشة بالساء السقظخ وتعجل درجة  -2

 . 2الساء وتجفف القشيشة من الخارج وتهزن وتعظى الخمد و
 . 3مع استبجال الساء السقظخ بالدائل السخاد قياس وزنو الشهعي وتهزن وتعظى الخمد و 2تكخر الخظهة  -3

  
 وزن القشيشة فارغة  –وزن حجم الدائل                                               

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالهزن الشهعي = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
 وبجرجة حخارة ثابتة .

 وزن القشيشة فارغة  –وزن نفذ الحجم من الساء                                          
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 1و – 3و                              
    ـــــــن الهزن الشهعي = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــا اذ

 1و – 2و                              
غم ووزنيا مسمهءة  100 مثال : ماىه الهزن الشهعي لدائل ما اذا عمست أن وزن قشيشة الكثافة وىي مسمهءة بالدائل

 .°م 20غم بجرجة حخارة  45غم ووزنيا فارغة  75بالساء السقظخ 
 45 - 100                                        1و – 3و                            

  1.8333=  ــــــــــــــ = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالحل : و. ن = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
 45 – 75                                         1و – 2و                           

 
طخيقة ميدان ويدتفال : بشي عسل ىحا الجياز عمى قاعجة أرخسيجس لمظفه . اذ أنو اذا غسخ جدم في سائل  – 2 –أ 

شجما يغسخ الغاطذ الدجاجي ذي الحجم الثابت أعمى بقهة تداوي وزن الدائل السداح . فعفانو يمقي دفعا من أسفل الى 
في الساء عشج درجة حخارة معيشة يخمد ليا ) د ( يفزل دائسا ان تكهن درجة حخارة الدائل السخاد قياس وزنو الشهعي 

. وقخاءة الجياز تجل مباشخة عمى الهزن الشهعي لمدائل دون الساء لان كثافة الساء ثابتة وىي  °م 15.5بيحه الظخيقة 
1  . 

 تخكيب الجياز : ان الجياز عبارة عن رافعة من الجرجة الثانية . ويتخكب من الأجداء التالية :
 حامل معجني . - 1
مقدم من احج طخفيو الى عذخة أقدام متداوية ويتحخك عمى مهشهر من السعجن ويشتيي عائق معجني ،  - 2

مثل الخظاف يثبت بيا الغاطذ  الظخف من العائق عشج مهضع التجريج العاشخ اذ تهجج حمقة معجنية
 الدجاجي.

 يحتهي بجاخمو محخار لزبط درجة حخارة الدائل . ³سم 5غاطذ زجاجي حجسو  – 3
غم والخابع  1.5غم ، والثالث  5( تذبو حجوة الحران ، وزن الأول والثاني  5رواكب أو أثقال عجد )  - 4

 غم . 0.005غم والخامذ  0.05
 ئل . اسظهانة زجاجية يسلأ بيا الدا – 5

 طخيقة الاستخجام :
مع الغاطذ الدجاجي معمقا في اليهاء وذلك بهاسظة مؤشخين خاصين ليحا الغخض يزبط مدتهى السيدان  -1

 بحيث يكهن العائق في وضع أفقي .
 . °م 15.5تثبت درجة حخارة الدائل السخاد قياس وزنو الشهعي عشج درجة حخارة  -2
 تسلأ الاسظهانة بالدائل . -3
يعمق الغاطذ الى طخف العائق عشج مهضع التجريج العاشخ بحيث يغسخ كميا بالدائل السهجهد في الاسظهانة  -4

 بذخط عجم التراقو بججرانيا وكحلك عجم تكهن فقاعات ىهائية في الدائل . 
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يهزن العائق بحيث يكهن في مهضع افقي ويعخف ذلك بهاسظة السؤشخين السهجهدين عمى الحامل والعائق )  -5
ذا كانت كثافة الدائل السخاد قياس وزنو الشهعي أكثخ من واحج يهضع الخاكب الأول عشج مهضع التجريج ا

 العاشخ . أما اذا كانت كثافة الدائل أقل من واحج فلا يدتخجم الخاكب ويهضع محمو صفخ ( .
هزن الشهعي لدائل ما الخواكب عمى العائق السعجني لسيدان ويدتفال اذا عمست أن ال( : ماىه مهضع  1مثال ) 

 . °م 15.5بجرجة حخارة  1.8309
 الخاكب الأول                  عشج مهضع التجريج العاشخ .
 الخاكب الثاني                 عشج مهضع التجريج الثامن . 
 الخاكب الثالث                 عشج مهضع التجريج الثالث .

 الخاكب الخابع                 لم يدتخجم ) صفخ ( .                
 مهضع التجريج التاسع .الخاكب الخامذ               عشج 

 ( : ماىه الهزن لدائل ما اذا عمست أن مهضع الخواكب  2مثال ) 
 لم يدتخجم ) صفخ ( .              الخاكب الأول  

 عشج مهضع التجريج الدابع .    الخاكب الثاني             
 الخاكب الثالث                 لم يدتخجم ) صفخ ( . 

 الخاكب الخابع                 عشج مهضع التجريج الخابع .
 الخاكب الخامذ               عشج مهضع التجريج الاول .

     0.7041أذن الهزن الشهعي ليحا الدائل = 
 
 
 
 
 
 
 
 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                             
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 الجرس العسمي الثالث

 السحاليل الدكخية والسمحية

: يعتسج عسل ىحه الأجيدة عمى مقارنة حجػـ الأوزاف  Hydrometersالايجروميتخات  -3 - أ
الستداوية مغ الدائل والساء ، إذ تشز قاعجة أرخسيجس لمصفػ أف الجدع الرمب السعمق في 
سائل يلاقي قػة دفع مغ أسفل الى أعمى تداوي وزف الدائل السداح اي انياذا شفا جدع فػؽ 

 يديحو الجدع السغسػر في ىحا الدائل . سصح سائل فاف وزف الجدع يداوي وزف الدائل الحي

 وزف الجدع = وزف الدائل السداح .

 كثافتو . ₓوزف الجدع = حجع الدائل السداح 

: ىػ عبارة عغ انبػبة زجاجية مغمقة الصخفيغ فييا انتفاخ مغ أحج شخفييا يحػي ثقل  وصف الجياز
مشاسب مغ كخات الخصاص أو الدنبق وىحا الصخؼ يغسخ في الدائل وتعسل الأثقاؿ عمى جعل 
الايجروميتخ عسػدي في السحمػؿ وأعمى الانتفاخ ساعج مجرج في درجة حخارة معيشة ، اذ يجرج مغ 

( مثل السحاليل الدكخية والسمحية ومغ  1ل لاختبار الدػائل ذات الكثافات الأكثخ مغ ) أعمى الى أسف
( مثل الديػت والجىػف . وللايجروميتخات أوزاف  1أسفل الى أعمى لمدػائل التي تقل كثافاتيا عغ ) 

 ثابتة وعمى ساقيا تثبت درجة حخارة الكياس .

 :أنهاع الايجروميتخات 

 باختلاؼ الغخض مشيا : تػجج عجة أنػاع تختمف

 ايجروميتخات لكياس الػزف الشػعي وتقدع الى : -1
( مثل السحاليل الدكخية 1ايجروميتخات لكياس الػزف الشػعي لمدػائل التي يديج وزنيا الشػعي عغ ) - أ

 والسمحية ، ويجرج مغ أعمى الى أسفل . 
( مثل محاليل الديػت 1) ايجروميتخات لكياس الػزف الشػعي لمدػائل التي يقل وزنيا الشػعي عغ  - ب

 والجىػف والكحػؿ ، ويجرج مغ أسفل الى أعمى . 
مثل  0.040 -1.015ايجروميتخت لكياس الػزف الشػعي لمحميب لاف الػزف الشػعي لمحميب  -ج

 (. 40 -15، ويجرج مغ أعمى الى أسفل ، ويجرج مغ ) Lactometerاللاكتػميتخ 
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 ايجروميتخات لكياس الكثافة وتقدع الى : -2
( وتجرج مغ أعمى الى أسفل مثل 1ايجروميتخات تكيذ كثافة الدػائل التي تديج كثافتيا عغ ) - أ

 العرائخ والسحاليل الدكخية والسمحية .
( وتجرج مغ أسفل الى أعمى مثل 1ايجروميتخات تكيذ كثافة الدػائل التي تقل كثافتيا عغ ) - ب

 الديػت والجوىػف والكحػؿ .
 حاليل ومشيا :ايجروميتخات لكياس تخاكيد الس -3

 ايجروميتخات لكياس درجة تخكيد الدكخ السئػية في السحمػؿ مثل البالشج والبخكذ .-أ

 ايجروميتخات لكياس درجة تخكيد السمح السئػية في السحمػؿ مثل البػميو .-ب
 ايجروميتخات لكياس درجة تذبع السحاليل السمحية مثل الدالػميتخ . -ج
 يد الكحػؿ السئػية في السحمػؿ مثل تخالد .ايجروميتخات لكياس درجة تخك -د
 
 ايجروميتخات لكياس الشدبة السئهية لمدكخ في السحمهل : -أ-3

وىي اسساء تجارية وىي تعصي نفذ الشتائج لكشيا تختمف  Ballingأو البالشج  Brixمثل البخكذ 
بالشياية العطسى لمتجريج السػجػد عمى ساؽ الايجروميتخ . وىي تعصي الشدبة السئػية لمدكخ في 

 % أو بالشج أو بخكذ . 50 –السحاليل الدكخية ، وىي تجرج مغ أعمى الى أسفل ومغ صفخ 
 بالشج . 1بخكذ أو  1% تعشي 1مثاؿ : 
% يفزل تخفيف السحمػؿ ثع اجخاء الكياس 50الة السحاليل ذات التخاكيد العالية أكثخ مغ في ح

ويزخب الشاتج في مقجار التخفيف ، وذلظ لمدوجة العالية ليحه السحاليل التي تعيق حخكة البالشج 
 أو البخكذ . 

بخوتيشية ، % مغ القخاءة كذػائب ومػاد عالقة غخوية و 2في حالة قياس تخاكيد العرائخ يصخح 
 % .10=  2 – 12% فاف التخكيد بالبالشج يكػف 12فسثلا عريخ تخكيده 

يدداد انغسار الايجروميتخ بانخفاض التخكيد ) أي تقل القخاءة ( والعكذ بالعكذ . أما درجة 
، ودرجة حخارة السحمػؿ يجب أف تكػف مداوية ليحه الجرجة وفي  °ـ 17.5 – 15.5الحخارة فيي 

 لاؼ بجرجة حخارة السحمػؿ عغ ىحه الجرجة يجب اجخاء ترحيح القخاءة .حالة وجػد اخت
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اذ أف أرتفاع درجة حخارة السحمػؿ عغ ىحه الجرجة تؤدي الى انخفاض الكثافة وانغسار 
الايجروميتخ بذكل أكبخ مغ الرحيح وتكػف القخاءة أقل مغ الحكيكية لحلظ يجب اضافة رقع 

% أو 0.3ؼ يزاؼ أو يصخح رقع ترحيح مقجاره  10 ±الترحيح والعكذ بالعكذ ، لكل 
 بالشج .

بالشج  12قجر تخكيده بايجروميتخ البالشج فكانت القخاءة  °ـ 30مثاؿ : محمػؿ سكخي درجة حخارتو 
 ، ماىي القخاءة السرححة بالبالشج . °ـ 15عمسا أف درجة الحخارة السدجمة عمى الايجروميتخ 

            9 
  32ػػػػػػػػػػػػػػػػػػ + ػػػػػػػػػػػػػ ₓؼ= ـ 

          5 
             9 

 =30 ₓ + ؼ . 86=  32ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ 
            5 

         9 
15 ₓ  + ؼ . 59=  32ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ 

         5 
 ؼ الفخؽ بجرجات الحخارة . 27=  59 – 86
 

 ؼ            رقع الترحيح 
  0.3ؼ                10
 س                    27

             27 ₓ 0.3 
 % أو بالشج .  0.81س = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = 

                 10 
 % أو بالشج 12.81=  0.81+  12قخاءة الايجروميتخ + رقع الترحيح = القخاءة السرححة = 

 ملاحطة : 
 اذا كانت اذا كانت درجة حخارة السحمػؿ أعمى مغ السدجمة عمى الايجروميتخ . -1
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 القخاءة السرححة = قخاءة الايجروميتخ + رقع الترحيح .         

 يجروميتخ .اذا كانت درجة حخارة السحمػؿ أقل مغ السدجمة عمى الا  -2

 رقع الترحيح  –القخاءة السرححة = قخاءة الايجروميتخ          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                              
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 الجرس العسمي الخابع

 .صشاعاتبادئم

 يجروميتخات لكياس الشدبة السئهية لمسمح في السحمهللاااستخجام 

 °ـ 15.5% ودرجة الحخارة السدجمة 26.5 –أنػاع الايجروميتخات ىػ البػميو ، يجرج مغ صفخ  مغ أىع
ؼ ليا  10 ±وأف أرتفاع أو انخفاض درجة حخارة السحمػؿ عغ ىحه الجرجة تػجب ترحيح القخاءة اذ لكل 

 % أو بػميو .0.165ترحيح 

بهميو  10بايجروميتخ البهميو فكانت القخاءة  هقجر تخكيد  °م 15مثال : محمهل ممحي درجة حخارتو 
 ، ماىي القخاءة السرححة بالبهميو ؟ °م 30عمسا أن درجة الحخارة السدجمة عمى ساق الايجروميتخ 

               9 

  32ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ + ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ ₓؼ= ـ 

             5  

               9 

 =30 ₓ + ؼ . 86= 32ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ 

              5 

               9 

15 ₓ  = ؼ. 59ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ 

              5  

 ؼ الفخؽ بجرجات الحخارة . 27=  59 – 86
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  رقع الترحيح               ؼ

10               0.165  

 س                27

        27 ₓ 0.165 

 % بػميو.0.445س= ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ =

             10  

 رقع الترحيح -القخاءة السرححة = قخاءة الايجروميتخ 

 % أو بػميو .9.555=  0.445- 10

يدتخجـ ىحا الايجروميتخ لكياس تخاكيد السحاليل الدكخية في حالة عجـ تػفخ البالشج أو البخكذ مغ خلاؿ 
 العلاقة التالية :

 بػميو 0.55بالشج او بخكذ =  1كل 

 بهميو . 22محمهل سكخي قجر تخكيده بالبهميو فكانت القخاءة مثال : لجيشا 

 بسا أف السحمػؿ سكخي اذف القخاءة تكػف بالبالشج .

 بػميو                      بالشج 

1 0.55                          22 ₓ1 

 % أو بالشج.40ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = س= ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ                 22    س                     

                                                           0.55 
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 كسا ويدتفاد مغ قخاءة البػميو في الحرػؿ عمى الػزف الشػعي كسا يمي :

                       145   

 الػزف الشػعي = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ 

 قخاءة البػميو – 145               

 

 بهميو ماىه الهزن الشهعي ؟ 10مثال : محمهل ممحي تخكيده 

                          145  

 0.074ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = الػزف الشػعي = ػػػػػػػػػػػػػػػ

                      145 – 10 

 

 

 

 

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 علوم الاغذٌةقسم                                                                                          
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 الجرس العسمي الخامذ

 .صشاعاتبادئ م

 يجروميتخات لكياس درجة تذبع السحاليل السمحية : لاا استخجام

مغ أىع ىحه الأنػاع ىػ الدالػميتخ ، وىػ مجرج  الأنػاع ىػ الدالػميتخ ، وىػ مجرج مغ أعمى مغ أىع ىحه
 100% أو سالػميتخ . صفخ سالػميتخ يعشي ماء مقصخ و 100 –مغ أعمى الى أسفل ومغ صفخ 

غع محمػؿ ، اف  100محابة في  NaClغع  26.5سالػميتخ يعشي السحمػؿ مذبع بسمح شعاـ ، أي أف 
 .°ـ 15.5درجة الحخارة السدجمة عمى ساؽ ىحا الايجروميتخ ىي 

يتخ، ماىي كسية السمح في سالػم 20غع ، الشدبة السئػية لتذبعو  100مثاؿ: محمػؿ ممحي وزنو 
  NaCl                سالػميتخ                           السحمػؿ .

                                      100                  26.5  

 س                   20                                       

              20 ₓ 26.5 

 غع كسية السمح . 5.3ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = س = 

               100  

غع ،  100غع أو مل ) تكسيل الحجع ( لمحرػؿ عمى محمػؿ وزنو  94.7غع الى  5.3أي يزاؼ 
 سالػميتخ . 20الشدبة السئػية لتذبعو 

 العلاقة بيغ الدالػميتخ والبػميو 

 سالػميتخ . 4بػميو يعادؿ  1سالػميتخ وتقخب لتربح كل  3.77بػميو يعادؿ  1كل 

 سالػميتخ ، ماىػ تخكيده بالبػميو ؟ 20غع الشدبة السئػية لتذبعو  100مثاؿ : محمػؿ ممحي وزنو 
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 بػميو             سالػميتخ

4                      1  

 س                  20

          20 ₓ 1 

 بػميو . 5س= ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ=

            4  

 يدداد انغسار الايجروميتخ بانخفاض التخكيد والعكذ صحيح .

تػجب ترحيح القخاءة ، فكل زيادة أو نقراف  °ـ 15.5اف أي ارتفاع أو انخفاض بجرجة الحخارة عغ 
 % أو سالػميتخ .0.66ؼ  يزاؼ أو يصخح رقع ترحيح مقجاره  10عغ 

سالػميتخ ، درجة  40الشدبة السئػية لتذبعو  °ـ 30غع درجة حخارتو  100مثاؿ : محمػؿ ممحي وزنو 
الدالػميتخ ؟ ماىي الشدبة السئػية ، ماىي القخاءة السرححة ب °ـ 15الحخارة السدجمة عمى الايجروميتخات 

 لمسمح في السحمػؿ ؟ وماىػ وزنو الشػعي ؟

     9  

  32ــــــــــــــــــــــــــــــــــ +  ₓف = م 

              5    

              9  

 =30 ₓ  + ف. 86=  32ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

              5  

                9 

 =15 ₓ   + ف . 59=  32ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

              5  
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 ؼ الفخؽ بجرجات الحخارة .  27=  59 – 86

 رقع الترحيح                 ؼ

10                 0.66                  27 ₓ 0.66 

 % أو سالػميتخ1.782س           س= ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ =                  27

                                               10  

 القخاءة السرححة = قخاءة الايجروميتخ + رقع الترحيح .

 % أو سالػميتخ .41.782=  1.782+  40= 

 % تخكيد السمح في السحمػؿ ) يعشي بػميو ( : 

 سالػميتخ                  بػميو

1 4                        41.782 ₓ 1 

 % أو بػميو 10.445س= ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ =             41.782س                    

                                                             4  

                           

                      145                      145 

 1.7ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = الػزف الشػعي = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = ػػػػػػػػ

 10.445 – 145قخاءة البػميو       – 145                

 - 
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 ايجروميتخات لكياس الشدبة السئهية لمكحهل في السحمهل : 

 1الايجروميتخات تخالد وىحا الشػع مجرج مغ أسفل الى أعمى لأف كثافة الكحػؿ أقل مغ  مغ ىحه
( وكمسا زادت كسية الكحػؿ قمت الكثافة ، اذ يصخح رقع الترحيح وبالعكذ ، درجة الحخارة  0.7893)

 .°ـ 20السدجمة عمى ساؽ ىحا الايجروميتخ 

 : الخظهات الهاجب مخاعاتيا عشج العسل بالايجروميتخ 

يجب أف يكػف السحمػؿ السخاد قياس وزنو الشػعي أو تخكيده نكيا وخاليا مغ الذػائب والسػاد التي  -1
 تعيق حخكة الايجروميتخ .

يجب أف تكػف الأسصػانة التي يدكب فييا السحمػؿ جافة ونطيفة وذات شػؿ مشاسب لكي تديل  -2
 عسمية غسخ الايجروميتخ فييا بديػلة .

الاسصػنة يخاعى سكبو بيجوء مع امالة الاسصػانة قميلا وسكب السحمػؿ عشج سكب السحمػؿ في  -3
 عمى الججراف تلافيا لتكػف فقاعات ىػائية .

يغسخ الايجروميتخ في السحمػؿ باحتخاس ويحخؾ حخكة دورانية ويتخؾ ليأخح الػضع العسػدي في  -4
 السحمػؿ بجوف أف يلامذ ججراف الاسصػنة .

خار الايجروميتخ في السحمػؿ وتؤخح القخاءة مغ الدصح السقعخ لا تؤخح القخاءة الا بعج استق -5
 لمسحمػؿ .

في حالة عجـ تداوي درجة حخارة السحمػؿ مع تمظ السدجمة عمى الايجروميتخ ، يجب اجخاء  -6
 ترحيح القخاءة .

في حالة قياس تخاكيد السذخوبات الغازية بالايجروميتخ يفزل تخكيا لفتخة مغ الدمغ لكي يخخج  -7
أو تدخغ لصخد الغاز ثع تبخد ويجخى الكياس ، لاف الغاز يعسل عمى رفع  CO2غاز 

 الايجروميتخ الى الأعمى .  

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                             
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 مبادى صشاعات عسمي

 الدكخية والسمحيةالسحاليل 

 الجرس العسمي الدادس

 Refractometersالخفخاكتهميتخات 

 : الأساس العمسي لمجياز

مقجاره يختمف  ًاذا مخ شعاع ضػئي مغ خلاؿ وسصيغ مختمفيغ في الكثافة فاف ىحا الذعاع يعاني انكدارا
باختلاؼ كثافة الػسصيغ . فاذا مخ شعاع ضػئي مغ وسط أكبخ كثافة الى وسط أقل كثافة فاف الذعاع 
السشكدخ يبتعج عغ العسػد السقاـ عمى سصح الانفراؿ أي أف زاوية الانكدار أكبخ مغ زواية الدقػط فاذا 

بحيث يشصبق الذعاع السشكدخ عمى  °90افتخضشا أف زاوية الانكدار في ازدياد مدتسخ الى أف ترل الى 
 سصح الانفراؿ تدسى عشجىا الداوية بالداوية الحخجة .

 جا زاوية الدقػط          جا زاوية الدقػط                     

 ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = جا زاوية الدقػطػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمعامل الانكدار = 

 °90جا    جا زاوية الانكدار                         

  1اذ أف جا=

 اذف معامل الأنكدار = جا زاوية الدقػط .

 وعمى ذلظ فقج صسست أجيدة الخفخاكتػميتخ بحيث تدتخجـ الداوية الحخجة لتقجيخ معامل الانكدار .

معامل الانكدار : عبارة عغ قيسة ثابتة لانكدار الذعاع الزػئي عشج مخوره بػسصيغ مختمفيغ في 
 رة وضغط جػي ثابتيغ .الكثافة في درجة حخا

 تػجج علاقة شخدية بيغ معامل الانكدار وكثافة السحاليل الدكخية وكسا يمي :
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  1 - ²)معامل الانكدار(                     

 ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػالكثافة = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ

 ( ₓ 0.20614 2+ )  ²)معامل الانكدار(         

وأيزا ىشاؾ علاقة عكدية بيغ معامل الانكدار ودرجة الحخارة ، اذ يقل بارتفاعيا ويختفع بانخفاضيا في 
أما  °ـ 20ل انكدارىا . ويقاس معامل انكدار السحاليل السمحية والدكخية عشج الدػائل السخاد قياس معام

 .°ـ 60 – 40الجىػف فعشج 

أما في  1لسعامل انكدار الدػائل أو السحاليل التي كثافتيا أعمى مغ  0.0001يدتخجـ رقع الترحيح 
الة ارتفاع درجة في ح 1والتي كثافتيا أقل مغ  0.0003حالة الديػت والجىػف فخقع الترحيح ىػ 

 حخارتيا درجة مئػية واحجة عغ درجة الحخارة التي درج عمييا مؤشخ الخاكتػميتخ والعكذ بالعكذ .

، درجة الحخارة التي درج عمييا °ـ 30ودرجة حخارتو  1.36395مثاؿ : محمػؿ سكخي معامل انكداره 
 لدكخي ؟. ماىػ معامل الانكدار الحكيقي لمسحمػؿ ا°ـ 20مؤشخ الخفخاكتػميتخ 

 الفخؽ بجرجات الحخارة  °ـ 10=  20 – 30

 معامل الانكدار                              °ـ      

 لاف السحمػؿ سكخي         0.0001 1

 س                                       10    

            10 ₓ 0.0001 

    0.001س = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ = 

              1  

 معامل الانكدار الحكيقي = معامل الانكدار لمجياز + رقع الترحيح ) معامل الانكدار(

 =1.36395  +0.001  =1.36495  
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 الجياز : يتخكب الجياز من الأجداء التالية :تخكيب 

مػشػريغ زجاجييغ أحجىسا ثابت والاخخ متحخؾ ، الثابت تػضع عميو قصخة مغ الدائل السخاد  -1
قياس معامل انكداره والاخخ متحخؾ يشصبق عمى السػشػر الثابت لمحرػؿ عمى شبقة رقيقة مغ 

سع ويػجج حػؿ  0.1السدافة بيغ السػشػريغ الدائل الحي يسخ خلالو الذعاع الزػئي اذ تربح 
 °ـ 60 – 40لمدػائل و  °ـ 20السػشػريغ فخاغ لامخار الساء لتثبيت درجة الحخارة وعادة 

 لمجىػف.
يسكغ بػاسصتيسا تعييغ الحج  xعجسة عيشية تحتػي عمى شعختيغ متعامجتيغ عمى شكل حخؼ  -2

 . °ـ 90ية الانكدار الفاصل بيغ السشصقة السزيئة والسطمسة عشجىا تكػف زاو 
عشج الشطخ خلاؿ العجسة العيشية نلاحظ تجريجيغ أحجىسا عمػي لكياس معامل الانكدار وسفمي  -3

 لكياس الشدبة السئػية لمسػاد الرمبة الحائبة .
مجسع الصيف الزػئي وذلظ لتجسيع الاشعة عمى شكل شيف لغخض تحجيج السشصقة الفاصمة  -4

 بيغ السشصقة السزيئة والسطمسة .
والثاني صغيخ لتػضيح  °90ػالب واحج كبيخ مختبط بالتجريج ويحجد الػصػؿ الى جيب زاوية ل -5

 الرػرة .

 طخيقة العسل :

 يشطف السػشػريغ جيجا بسادة الدايمػؿ أو الكحػؿ أو الساء السقصخ ويجفف مع تجشب الخجش . -1
ق عمييا تؤخح قصخة مغ الدائل بػاسصة قزيب زجاجي وتػضع عمى السػشػر الثابت ثع يصب -2

بالسػشػر الستحخؾ ويسخر شعاع ضػئي ) في حالة كػف الدائل يحتػي عمى مػاد صمبة غيخ 
ذائبة يجب التخمز مشيا بتخشيحيا بقصعة قساش وتعرخ حيث يدقط القميل مغ الدائل عمى 
السػشػر الثابت ( والا فاف القخاءة لسعامل الانكدار تكػف غيخ حكيكية وكحلظ الحاؿ عشج قياس 

 ة السئػية لمسػاد الرمبة الحائبة .الشدب
نشطخ مغ خلاؿ العجسة العيشية ويحخؾ السػشػريغ بػاسصة لػلب مختبط بحراع مع السػشػريغ  -3

لغخض الحرػؿ عمى مشصقة مزيئة والأخخى مطمسة وتدتسخ عسمية التحخيظ الى أف يشصبق الحج 
 الفاصل مابيغ السشصقتيغ مع نقصة تقاشع الذعختيغ .
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العجسة العيشية ويلاحظ وجػد تجريجيغ ، العمػي يقخأ معامل الانكدار والدفمي يقخأ  يشطخ مغ خلاؿ -4
 الشدبة السػاد الرمبة الحائبة . 

 استخجامات الجياز :

الشدب السئػية لمسػاد الرمبة الحائبة لمدػائل بسختمف أنػاعيا الدكخية والسمحية والعرائخ تحجيج  -1
 الصساشو وغيخىا وتحجيج انتياء عسميات الصبخ . والجبذ والسخبيات والجمي وعريخ ومعجػف 

 يدتفاد مغ قياس معامل الانكدار لبعس السػاد الغحائية كالديػت والجىػف في تحجيج الغر . -2
في تقجيخ الشدبة السئػية لمسػاد الرمبة الكمية كسا في معجػف الصساشو ومشتجاتيا مغ خلاؿ  -3

 معخفة معامل انكدارىا مغ السعادلة التالية :

 (  1.330 - °ـ 20) معامل الانكدار بجرجة حخارة  714.3لشدبة السئػية لمسػاد الرمبة الكمية = ا

التحكع في كسية الييجروجيغ السزاؼ في صشاعة الجىغ الشباتي وذلظ مغ خلاؿ معامل  -4
الانكدار اذ يختفع معامل الانكدار مع ارتفاع الخقع اليػدي اذ أف الخقع اليػدي يقل مع ارتفاع 

 ة تذبع الجىغ بالييجروجيغ .كسي

 أنهاع الخفخاكتهميتخات : 

وترل دقتو الى  1.7 – 1.333: يكيذ معامل الانكدار مابيغ  .Abbe Refرفخاكتػميتخ ابي  -1
وىػ مشتذخ لرلاحيتو في تقجيخ معامل الانكدار لمدػائل والأجداـ الرمبة الذفافة ،  0.0001

 %.100 – 0ويكيذ أيزا الشدبة السئػية لمسػاد الرمبة الحائبة مابيغ 
، وأيزا ندبة  1.5 – 1.3: ويكيذ معامل الانكدار مابيغ  .Zeiss Refرفخاكتػميتخ زايذ  -2

 %.100 – 0رمبة الحائبة مابيغ السػاد ال
: وىػ يتسيد برغخ حجسو وخفة وزنو ويسكغ حسمو بديػلة ،  .Hand Refالخفخاكتػميتخ اليجوي  -3

% ، ويدتخجـ في السدارع 30 – 0ويكيذ فقط الشدبة السئػية لمسػاد الرمبة الحائبة ويجرج مغ 
ومخاكد استلاـ السحاصيل الدراعية لسعخفة درجة الشزج ودرجة تخكيد العرائخ لكي يتع تحجيج 

 الأسعار ومػعج الجشي .
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 مبادى صناعات غذائٌة عملً

 بعالدرس العملً السا

 مربع بٌرسون

 باستخدام مربع بٌرسون: تحضٌر المحالٌل السكرٌة والملحٌة-  

خدم الطرق الوزنٌة لتحضٌر تراكٌز مختلفة من المحالٌل السكرٌة والملحٌة لان الطرق عادة ماتست

الحجمٌة تحتاج الى مساحات واسعة ممارنة بالوزنٌة ، بالأضافة الى ان الطرق الجمٌة تكون دلتها 

 صعبة ممارنة بالوزنٌة .

 .ومن الطرق المستخدمة لتحضٌر محالٌل بتراكٌز معٌنة طرٌمة مربع بٌرسون 

 % .11غم بتركٌز  211مثال : حضر محلول سكري وزنه 

جزء ماء ) المذٌب (  91أجزاء من السكر ) المذاب ( موجودة فً  11% اي 11الممصود تركٌز 

 جزء ماء . 91جزء سكر +  11جزء ٌتكون من  111مجموع أجزاء المحلول 

 لو نرجع للمثال : 

 نرسم المربع  -1

لمنتصف بما ان المحلول ٌتكون من سكر ) صلب ( اي فً ا 11وضع التركٌز المطلوب وهو  -2

% ٌوضع فً الركن العلوي الاٌسر للمربع وماء اي تركٌزه صفر ٌوضع فً 111تركٌزه 

 الركن الاٌسر السفلً للمربع .

ماء بعد ذلن تجمع نسب الكمٌات  91=  11من  111سكر وٌطرح  11=  11ٌطرح صفر من  -3

 كما ٌلً :

 %11جزء تركٌز  111=  11+91

 سكر 111                   11                                                                 

 

 صفر ماء                       91                                                               

                                                                                                                                                                                                         %11غم المحلول الذي تركٌزه  111                                                             

 جزء ماء  91جزء سكر +  11المطلوب :      ٌتكون من 

 % 11غم تركٌز  211محلول وزنه 

 

11 
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 وزن الماء         وزن المحلول النهائًغم ماء           ₓ 91    =181 211كمٌة الماء = 

                111                                          111                       91    

 س                       211                                                              

 وزن السكر     وزن المحلول النهائًغم سكر              ₓ 11  =21 211كمٌة السكر = 

                 111                                            111                 11  

 س                  211                                                                 

  211غم ماء ٌتكون لدٌنا محلول وزنه  181غم سكر فً  21أذن المحلول النهائً ٌتم تكوٌنه بأذابة 

 %.11بتركٌز 

 الحالة الثانٌة خفض التركٌز 

 اي انه ٌوجد محلول بتركٌز معٌن وٌطلب منن خفض تركٌزه

 غم  211% بوزن 5% ٌراد خفض تركٌزه الى 11مثال : محلول ملحً تركٌزه 

 نرسم مربع بٌرسون  -1

   11                5% فً المنتصف        5نضع التركٌز المطلوب   -2

 بما انه المطلوب خفض التركٌز أذن ٌضاف ماء                               -3

 المحلول المطلوب تحضٌره ٌتكون من                                    -4

 صفر ماء                    5 %                    11جزئٌن الاول جزء من محلول 

 جزء من محلول  5% ٌتكون من 5جزء تركٌزه  11             الثانً جزء من الماء                     

 جزء من الماء  5% و 11                                                    

 %11وزن المأخوذ من محلول       وزن المحلول النهائً                                           

                                                11                             5  

 س                           211                                                

 غم ₓ 5  =111 211% = 11الكمٌة المطلوبة اخذها من محلول 

                                                  11   

 

5 
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 الوزن المضاف من الماء    النهائًوزن المحلول 

11                                5 

 س                              211

 % 5% لجعل التركٌز 11غم من محلول111الكمٌة المضافة من الماء الى 

                         =211ₓ 5  =111 غم 

                               11  

 غم 111=  111 -211أو كخطوة بدٌلة  

غم من الماء سوف نحصل على محلول 111% وأضفنا الٌه 11غم من محلول  111فأذن لو أخذنا  

 %5غم بتركٌز  211وزنه 

 الحالة الثالثة رفع التركٌز 

 غم 211% بوزن 11% ٌراد رفع تركٌزه الى 5نفرض لدٌنا محلول سكري تركٌزه 

 % (111افة السكر الصلب ) اي تركٌز هنا ٌتم رفع التركٌز بأض

 نرسم مربع بٌرسون  -1

 سكر   111                5% فً المنتصف        11نضع التركٌز المطلوب   -2

 فً الركن الاعلى الاٌسر                                111نضع تركٌز السكر  -3

 نضع تركٌز المحلول المطلوب رفع تركٌزه -4

                                    %5محلول تركٌزه  5                  91% فً الركن الاسفل الاٌسر                              5

 جزء  5% ٌتكون من 11جزء وزن المحلول تركٌز  91                                                     

 %5جزء من محلول  91سكر و                                                    

 %5محلول             وزن المحلول النهائً   

         95                             5  

 س                         211          

 غم ₓ 91  =189 211% = 5الكمٌة المطلوبة اخذها من محلول 

                                                                                                  95)س(                                                

 %11غم لكً نجعل المحلول تركٌز  189الكمٌة المطلوب اضافتها الى 

11 
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 غم   11=  189 – 211                             

 غم                                                   211غم بوزن  11% وسكر 5غم من محلول  189% ٌتكون من 11فأذن محلول تركٌز 

  -:الحالة الرابعة تحضٌر محلول بتركٌز معٌن من محلولٌن مختلفً التركٌز#

% ٌراد تحضٌر محلول منهما بتركٌز 5% والاخر بتركٌز 15محلولٌن احدهما تركٌز  مثال: لدٌن

 غم  211% بوزن 11

 نرسم مربع بٌرسون  -1

 %15محلول تركٌزه  15                5% فً المنتصف        11نضع التركٌز المطلوب   -2

 % فً الركن الاعلى الاٌسر                               15نضع التركٌز  -3

 الاٌسر السفلً% فً الركن 5نضع التركٌز  -4

 %5محلول تركٌزه 5                  5                                                             

 جزء 5% ٌتكون من 11جزء وزن المحلول تركٌز  11

 %5جزء من محلول  5% و15من محلول 

 

 %15محلول       وزن المحلول النهائً

11                             5 

 س                         211

 غم ₓ 5  =111 211% = 15الكمٌة المطلوبة اخذها من محلول 

 11)س(                                     

 111=  111 – 211% = 5الكمٌة المطلوب أخذها من محلول 

تركٌز % ٌتكون لدٌنا محلول 5غم من محلول  111غم وٌضاف الٌه  111% 15أذن ٌؤخذ من محلول 

 غم 211% بوزن 11

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                           

11 



 
 

26 
 

 مبادى صشاعات عسمي

 ثامنالجرس العسمي ال

 التجفيف

الغذائٌة من الفساد ، ان المواد الغذائٌة المجففة تتعرض عرف الأنسان التجفٌف بمصد المحافظة على المواد          

للفساد اثناء تخزٌنها تدرٌجٌا وتتولف سرعة الفساد على ظروف التخزٌن كما ان الأغذٌة المجففة تمل فً جودتها عن 

الأغذٌة الأغذٌة الطازجة من ناحٌة الطعم فً الكثٌر من الحالات، وعلٌه فان الأغذٌة المجففة تعتبر ألل جودة من 

 المجمدة والمعلبة .

               ٌعرف التجفٌف على انه أزالة الرطوبة من المادة الغذائٌة وأٌصالها الى نسبة معٌنة بحٌث ٌثبط او                                        

 ون ٌولف عندها نمو الأحٌاء المجهرٌة والانزٌمات وممكن حٌنئذ حفظ المادة الغذائٌة المجففة د

الشمس)تجفٌف شمسً( الى تجفٌف طبٌعً باستخدام حرارة  ان تفمد خواصها الكٌمٌائٌة والفٌزٌاوٌة وٌمسم التجفٌف     

وتجفٌف صناعً اذ تستخدم مجففات صناعٌة مثل مجففات الممصورات والأنفاق والمجففات الاسطوانٌة ومجففات 

 لمجففات تناسب نوع معٌن من الأغذٌة .وكل من هذه ا Freeze dryerالرذاذ والتجفٌف بالتجفٌد 

 

 

 للتجفٌف العدٌد من المزاٌا منها

 . للة نفمات الأغذٌة المجففة وصغر حٌز المكان اللازم لخزنها بسبب خفض المحتوى الرطوبً بشكل كبٌر 

 .ًللة التكالٌف خاصة التجفٌف الطبٌع 

  الأحٌاء المجهرٌة والأنزٌمات المسببة سهولة تخزٌن الأغذٌة المجففة وطول مدة الحفظ بسبب أٌماف نشاط

 للتلف.

 وهناك بعض العٌوب أهمها 

  ان المواد الغذائٌة المجففة تحتاج الى ولت للاسترجاع عند الاستخدام 

 .صعوبة تداولها وخاصة الرلٌمة منها 

 نها بعد التجفٌف .نسبة التجفٌف : هً النسبة بٌن وزن المواد الغذائٌة الطازجة )لبل التجفٌف( الى وز            

                          ان الذي ٌحصل خلال التجفٌف هو فمدان الغذاء لنسبة من الماء الحر ولذا فان التغٌر هنا هو تغٌر فً المحتوى           

 الرطوبً .

 

   1+   نسبة التجفٌف =   أ        

 1ب+                             

 

 نسبة الرطوبة فً المادة الطازجة           

 أ= ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   

 نسبة الموادالصلبة فً المادة الطازجة       
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 نسبة الرطوبة فً المادة الجافة       

 ب = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 نسبة المواد الصلبة فً المادة الجافة          

 

% احسب 51%رطوبة حتى بلغت نسبة الرطوبة فٌها 07مثال: جففت مادة غذائٌة كانت تحتوي وهً طازجة على      

 نسبة التجفٌف؟

 

                              07  

  5ــــــــــــ +                           

                           07                                   0300 

 1:3= ــــــــــــــــــــ        نسبة التجفٌف = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ =

                            51       +5                       5351 

 ــــــــــــــ                         

                           11  

                 

 

 خطوات التجفٌف 

 الحصاد او الجنً وٌجب الحفاظ على الثمار سلٌمة وٌتم الجنً عند اكتمال النضج . (1

 الفرز لاستبعاد الثمار المصابة وغٌر الصالحة للتجفٌف . (2

الحمولة المٌكروبٌة والتخلص من اثار التنظٌف الغرض منها التخلص من الاتربة والشوائب الطٌنٌة وتملٌل  (3

المبٌدات الزراعٌة وتتم اما ٌدوٌا او فً احواض غمر لد تكون مزودة باجهزة تملٌب او بدفع هواء بضغط معٌن 

  تتم باحزمة ناللة تمر من خلال احواض النمع. حٌث ٌملب الثمار ولاٌصلح هذا للخضروات الورلٌة او لد

ٌع ولسم من الثمار مثل البامٌا تزال الرؤوس الى غٌر ذلن من عملٌات اما التمشٌر  التحضٌر وتشمل التمشٌر والتمط (4

فٌتم بعدة طرق منها الٌدوي والتمشٌر بالمواد الكٌمٌائٌة او البخار او الاحتكان بسطح خشن او غٌر ذلن.وٌشترط فً 

 التمطٌع تجانس سمن المطع حتى ٌتم الحصول على مواد مجففة متجانسة 

دلائك وٌتم  الكشف  11 -1: وهو التسخٌن بماء حار او بخار الماء لمدة تترواح بٌن  Blanchingٌف السلك الخف (5

 عن كفاءة عملٌة السلك بالكشف عن انزٌمات الكاتلٌز والبٌروكسدٌز والاوكسدٌز . ولها فوائد منها. 

 تثبٌط الانزٌمات . - أ

 تسهٌل عملٌة التجفٌف بسبب طرد جزء من الرطوبة . - ب

 المٌكروبات .تملٌل عدد  - ت

 تثبٌت الالوان الطبٌعٌة للاغذٌة . - ث

 التخلص من بعض المواد المخاطٌة والروائح الغٌر مرغوبة . - ج

 1.5بتركٌز  Na2S2O5او محلول صودٌوم مٌتا باي سلفٌت  SO2فٌه تتعرض الثمار لغاز    Sulfaringالكبرته  (6

دلائك حٌث تعمل هذه الخطوة على الحفاظ على اللون وتملٌل الاسمرار الانزٌمً وغٌر الانزٌمً  3-2% لمدة 1 –

 وٌحصل هذا لبعض الثمار مثل التفاح والعرموط والمشمش والعنب والخوخ ومن فوائد هذه العملٌة .

 المحافظة على اللون . - أ

  Cتامٌن المحافظة على بعض مكونات الغذاء مثل الكاروتٌن وفٌ - ب
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 ابادة الفطرٌات والحشرات. - ت

 التاثٌر على الاحٌاء المجهرٌة . - ث

 اتلاف الانزٌمات كٌمٌائٌا. - ج

اٌام حسب طبٌعة المناخ او استخدام  11-6التجفٌف تجفف المادة الغذائٌة اما بالتجفٌف الطبٌعً ولد ٌستغرق  (7

 . °م 71- 61ا اذ تتم بدرجة التجفٌف الصناعً الذي لد ٌستغرق عدة ساعات كما ٌحصل عند تجفٌف البطاط

 التعبئة . (8

 الخزن . (9

 

 تجفٌف البطاطا

 خطوات تجفٌف البطاطا 

 استلام المادة الخام الطازجة وتجرى لها عملٌة الفرز وتغسل . (1

دلائك هذه العملٌة  3حار لمدة  NaOH% 11التمشٌر اما ٌدوٌا بالسكاكٌن او ماكنة تمطٌع او بالنمع فً محلول  (2

 NaOHوٌستدل على ذلن بوضع صبغة الفٌنولفثالٌن اذ ظهر لون بنفسجً بمعنى ٌوجد  Hypeelingتسمى 

 فنستمر بالغسل .

 الغسل بالماء للتخلص من المشور ان وجدت . (3

 التمطٌع الى شرائح ذات سمن مناسب ثم تغسل للتخلص من النشا . (4

 دلائك ( لولف نشاط الأنزٌمات المؤكسدة  . 5السلك بماء مغلً لمدة ) (5

 % .1 – 1.5بتركٌز  Na2S2O5دلائك بغمر الشرائح فً محلول  11رته لمدة الكب (6

 . °م161 – 131ساعة على درجة حرارة  12 – 8التجفٌف لمدة  (7

 التعبئة فً اكٌاس ناٌلون ثم تمفل بالحرارة . (8

 

 

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                             
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 مبادى صشاعات عسمي

 حفظ الأغحية بالتبخيج

 تاسعالجرس العسمي ال

الغحائية بجرجات تجخل العسميتيغ ضسغ التجفيف بالحخارة السشخفزة حيث أف التبخيج يعشي خدف السادة 
 حخارة اقل مغ درجة حخارة الغخفة وأعمى مغ درجة السادة الغحائية .

 الحفظ بالتبخيج :

 الأساس العمسي في حفظ الأغحية :

اف الفػاكو والخزخوات بعج الجشي تبقى اندجتيا حية وتدتسخ عسمية التشفذ ويعسل التبخيج عمى خفس 
ار وبالتالي يصيل مغ فتخة حفطيا . كسا أف خفس درجات سخعة التشفذ مسا يقمل مغ سخعة تجىػر الثس

يؤدي الى أيقاؼ أو تقميل نذاط السيكخوبات السدببة لمتمف حيث اف معطع  °ـ 10الحخارة الى أقل مغ 
لحا فأف التبخيج يثبط نسػ ونذاط ىحه السيكخوبات °ـ 43 – 15الأحياء السجيخية تشسػ بجرجات تتخاوح بيغ 

. 

وفي بعس الاحياف يحرل تزخر لبعس الفػاكو والخزخوات بدبب التبخيج وخاصة عشج انخفاض 
درجات الحخارة قخيبا مغ الرفخ مثل البصيخ والسػز والقخع وانػاع مغ الفاصػليا لحا تحفظ ىحه الأغحية في 

أو  CO2ز أجػاء مديصخ عمييا حيث يتع تقميل سخعة التشفذ بتقميل ندبة غاز الاوكدجيغ وزيادة غا
الييميػـ في جػ السخدف ويجب عجـ ايقاؼ عسمية التشفذ بذكل تاـ والأسيحرل تشفذ لا ىػائي أو تخسخ 

 في الثسار يؤدي الى تكػيغ مػاد سامة لخلايا الثسار وتمفيا في الشياية .

 خظهات الحفظ بالتبخيج لمفاصهليا الخزخاء :

ادغاؿ حذخات أتخبة أوساخ مبيجات حذخية  ًءاوىػ أزالة كل السػاد الغخيبة سػا التشطيف والغدل -1
وتتع عسمية الغدل أما بالساء الخاكج ) غيخ مفزل لانو يؤدي الى تخاكع السػاد الغخيبة باستسخار 

 الاستعساؿ او بخذاذ مغ الساء تحت ضغط عالي .
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ع الفخز والتجريج تفخز الفاصػلياء الخزخاء اف كانت بعيػب حذخية او ميكخوبية او وراثية ث -2
 تجرج حدب المػف والذكل .

 التقصيع تقصع عمى ىيئة شخائح أو مكعبات بعج أزالة الشيايات . -3
 الدمق تدمق بصخيقتيغ أما الغسخ بالساء الداخغ أو التعخض لبخار الساء والغخض مشيا  -4
 . القزاء عمى معطع الحسػلة السيكخوبية 
 تمييغ الاندجة ) شبخ أولي ( ز 
  البيشية لمخلايا زشخد اليػاء مغ الفخاغات 
  ( القزاء عمى الأنديسات السؤكدجةPeroxidase  ،Catalase  ،Oxidase .) 

 وعادة الدمق يجخى لمخزخوات ولا يجخى لمفػاكو .

الدمق ببخار الساء يفزل أكثخ مغ الساء الداخغ ، لاف الغسخ في الساء الداخغ يؤدي الى أذابة بعس 
 الدمق .العشاصخ الغحائية وفقجانيا مع ماء 

وفائجة أخخى لمدمق وخاصة لمخزخوات ذات المػف الأخزخ انو يعصي لػف أخزخ بخاؽ بدبب تشذيط 
 انديسات الكمػروفيمد .

 تبخد القصع السدمػقة . -5
 تعبأ في أكياس مغ الشايمػف وتفخغ مغ اليػاء قجر السدتصاع وتػضع في الثلاجة . -6

 

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                             
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 الجرس العسمي العاشخ

 مبادئ صشاعات

 بالتجسيج الاغحية حفظ

يقرج بو خفس درجة الحخارة الى درجة تجسيج السادة الغحائية ويعسل التجسيج عمى تحػيل الساء الحخ 
الاحياء السجيخية خلاؿ نذاشيا مغ الرػرة الدائمة الزخورية لشذاشيا الى الحالة الرمبة الحي تحتاجو 

) الثمج ( . وبالتالي تحخـ مشو ىحه السيكخوبات فيقل أو يقف نذاشيا وكحلظ فاف خفس درجات الحخارة 
 °ـ 3 -الى ضخوؼ التجسيج مغ شأنو أف يػقف الاحياء السجيخية ونذاشيا اذ يقف نذاط البكتخيا عشج

الشيائية فاف ذلظ يقمل مغ نذاط الاحياء السجيخية السدببة  °ـ 20 –وتشسػ الفصخيات ببصئ شجيج عشج 
 لمتمف وىحا يحرل في التجسيج الدخيع .

 

 وىشاك طخيقتان لمتجسيج :

وترل درجة الحخارة الى  ًالتجسيج البصيئ : ويتع في أجيدة ومخازف معجة لمتجسيج والتخديغ معا -1
وتدتغخؽ عجة أياـ وىحا يتػقف عمى حجع القصع ودرجة الحخارة  °ـ 29 –الى  18 –مابيغ 

وشخيقة تختيبيا في السجسجة ، وىحا التجسيج يدبب تكػيغ بمػرات ثمجية كبيخة الحجع ويؤدي الى 
دنتخة البخوتيشات ) تغيخ في تخكيب البخوتيغ ( حيث تربح البخوتيشات غيخ قادرة عمى أمتراص 

وىحا مايحرل  Dripمة عشج انياء حالة التجسيج وىحا يدبب فقجاف العريخ العرارة السشفر
 بالسجسجات السشدلية .

ساعات وفي ىحه  3التجسيج الدخيع : فيو يتع بأجيدة معجة لمتجسيج فقط ويدتغخؽ مابيغ ثػاف الى  -2
جسج حيث لا يحرل تسدؽ للاندجة لاف جديئات الساء تت ًالحالة تتكػف بمػرات ثمجية صغيخة ججا

في وقت واحج ولا يحجث تغيخ لمبخوتيشات حيث تحافظ السػاد البخوتيشية عمى خرائريا مغ 
أعادة امتراص العرارة إي لا يحرل فقج في العريخ بالأضافة الى اف التجسيج الدخيع يحافظ 

مغ العريخ ، كحلظ يعسل التجسيج ًعمى الكيسة الغحائية وذلظ بدبب فقجاف كسيات قميمة ججا
عمى الػصػؿ بدخعة الى الجرجات الحخارية التي يتػقف عشجىا نذاط الاحياء السجيخية الدخيع 

 وىحا مايحرل عشج استخجاـ وسط تجسيج سائل أو صمب أو غاز .
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 طخق التجسيج :

وقج يدتخجـ غاز التبخيج ) الغاز السديل ( لتبخيج اليػاء بػاسصة انابيب التبخيخ لأجيدة التبخيج  -1
 باليػاء .وىحا يدسى التجسيج 

شخيقة التجسيج بالغسذ أو الغسخ : حيث تغسخ السادة الغحائية في محاليل مثل السحاليل الدكخية  -2
 والسمحية والكميدخوؿ .

شخيقة التجسيج بالدػائل الكخايػجيشية : حيث تدتخجـ الغازات السزغػشة ) السديمة ( كالشتخوجيغ  -3
 حاليل الدكخية والسمحية والكميدخوؿ زلتجسيج السادة الغحائية في محاليل مثل الس  CO2و 

شخيقة التجسيج بالتساس غيخ السباشخ : حيث تػضع السادة الغحائية عمى الػاح معيشة مبخدة مغ  -4
 الجاخل بػاسصة سائل تبخيج وبحلظ يتع تجسيجىا .

 تجسيج الفاكية

 التفاح :

 الثسار الدميسة الشاضجة ثع تػزف وتقذخ . استلاـ -1
 . Coringتقصع الى ارباع ثع تداؿ البحور  -2
 . Trimimingازالة جسيع الاجداء غيخ السخغػب فييا  -3
 . Slidingالتقصيع الى شخائح  -4
 الفخز حيث تسخر القصع عمى مذبظ يتحخؾ حخكة اىتدازية لمتخمز مغ القصع الرغيخة . -5
الرغيخة لسجة : حيث تتع في احػاض فييا محمػؿ كبخيت تغصذ القصع  Sulfuringالكبختو  -6

 8% بعجىا تػضع في غخؼ لسجة 0.25 – 0.20دقيقة في محمػؿ الكبخيت الحي تخكيده 
وكحلظ يحافظ  Cساعات حتى تدسح لمكبخيت اف يشفح داخل القصع لانو يحافظ عمى فيتاميغ 

كمػريج الكاليدػـ لاف الكاليدػـ يتحج مع   CaCl2عمى المػف . وفي كثيخ مغ الحالات يزاؼ 
 ويكػف بكتات الكاليدػـ ويعصي الرلابة لمتفاح حتى يتحسل الخدف .البكتيغ 

 التعبئة في أكياس نايمػف وىحه تتع بعجة شخؽ وكسا يمي : -7
 فاكية كاممة دوف إضافة سكخ كسا في حالة التػت أو أصشاؼ التػتيات  - أ
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،  2:1،  1:1فاكية كاممة مع إضافة سكخ كسا في حالة التػت حيث يزاؼ الدكخ بشدبة   - ب
3:1  ،4:1 . 

 فاكية مقصعة الى شخائح أو أنراؼ مع إضافة محمػؿ سكخي كسا في الخػخ . -ج

 فاكية ميخوسة مع إضافة سكخ كسا في حالة التػت والسذسر .  -د

ويتع  ًأو الكختػف السغصى بالذسع بعج قفميا جيجاتػضع الفاكية بعج التعبئة في عمب بلاستيظ  -8
 أو عمى نفذ درجة التجسيج . °ـ 5-تجسيجىا ثع تخدف عمى درجة حخارة 

 تجسيج الخزخوات

التي تدتيمظ مصيية كالبداليا والفاصػليا الخزخاء يسكغ حفطيا بالتجسيج أما الخزخوات التي  الخزخوات
تدتيمظ شازجة كالخذ والخيار والصساشة فلا ترمح لمتجسيج وذلظ لاف التجسيج يفقجىا القػاـ الرمبة 

تخات محمدودة بالتبخيج نتيجة لتيتظ الاندجة بفعل بمػرات الثمج الستكػنة اثشاء التجسيج لحا يشرح بحفطيا لف
ومغ الاىسية انتخاب الخزخوات الجيجة لاف درجة الجػدة لمخزخوات السجسجة يسكغ باي حاؿ اف تفػؽ 

 درجة جػدة الأغحية الصازجة ويخاعة عشج جسع السحرػؿ الػصػؿ الى درجة الشزج السثمى .

 تجسيج البداليا والفاصهليا : 

فسثلا يجب تقصيع القاعجة وتداؿ الاغمفة مغ البداليا وتشطف  ًيجب تشطيفيا جيجا البداليا والفاصػليا -1
 وتقصع مغ الاسفل والقاعجة تداؿ . ًأما الاسبيشاخ يشطف جيجا

 الغديل . -2
 التقصيع : اما بذكل مكعبات ) الجدر ( أو حمقات ) باذنجاف( أو حمقات صغيخة ) فاصػليا ( -3
لاختبار كفاءة الدمق نكذف عمى الدمق : اغمب الخزخوات تدمق سمق خفيف ماعجا البرل و  -4

 الانديسات ) الاوكديجيد ، البيخوكديجيد ، والكتاليد ( .
 التعبئة والتغميف-6التبخيج  -5

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله                          

 الاغذٌةعلوم قسم                                                                                       
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 الجرس العسمي الحادي عذخ

 مبادئ صشاعات

 Blanchingالدمق الخفيف 

إلا بالحخارة لحلظ يعتبخ الدمق ضخوري عشج الحفظ بالتجسيج . فالخزخوات التي يتع  الأنديسات لا تتمف
قبل تعبئتيا لاف السدتيمظ سيقػـ بتدخيغ العبػة في الساء السغمي دوف  ًتدػيقيا يجب اف تصبخ جيجا

شبخيا . أما العبػات التي ستفخغ محتػياتيا وتدمق قبل أكميا فيكفي بتعخيزيا لعسمية سمق خفيف فقط 
 لمتخمز مغ الانديسات .

 ويعتبخ البيخوكدجيد والكتاليد اكثخ الانديسات مقاومة لمحخارة .

 مق الخفيف تجاريا بأحجى الصخؽ التالية : وتجخى عسمية الد

 

  التغصيذ بالساء الحار أو السغمي الا اف ىحه الصخيقة تدبب ضياع في الكيسة الغحائية ومػاد
 الشكية . 

  تػضع الفاكية والخزخوات عمى مثبتات معجنية وتسخر في نفق يدخغ بالبخار عمى اف تكػف
عمى الكيسة الغحائية  ًالصخيقة تعتبخ اكثخ حفاضا سخعة مخورىا كافية لاجخاء عسمية الدمق وىحه

 ومػاد الشكية والمػف .
  قج تدتعسل انفاؽ مدخشة بالبخار وذات جياز حمدوني دوار لجفع الخزخوات مع التدخيغ

 السباشخ .
  اف بعس الخزخوات لا تتصمب عسمية سمق مثل البرل والفمفل الاخزخ قج تتغيخ بعس

الخزخوات نتيجة استعساؿ سمق غيخ كاؼ لاتلاؼ الأنديسات فسثلا تترمب الياؼ الفاصػليا 
الخزخاء والمػبيا السجسجتيغ ولا يفيج الصبخ لازالة ىحه الرلابة وأما الدمق الدائج فيجعميا رخػة 

كمػريج الكاليدػـ لاعصاء صلابة لذخائح التفاح عشج الدمق  CaCl2صبخ وقج يزاؼ وىذة عشج ال
شع الاسسخار التأكدجي لس SO2. وقج يدتعاض عغ الدمق بسعاملات أخخى مثل استعساؿ محمػؿ 

 في البخار 



 
 

35 
 

 تأثيخ الدمق الخفيف عمى السادة الغحائية السخاد حفظيا  
لتعميب وتجفيف وتجسيج الخزخوات والفاكية وىي أحج الخصػات الخئيدية في ا يعتبخ الدمق

ومجة  °ـ 98.9 – 87.8عسمية تدخيغ يدتخجـ فييا الساء الداخغ أو البخار بجرجة حخارة 
 التدخيغ تختمف باختلاؼ السادة الغحائية .

مغ الاغخاض الخئيدية لمدمق الخفيف القزاء عمى الانديسات السؤدية الى تغيخات غيخ مخغػبة 
الصعع ، مغ الصبيعي اف يكػف الجليل عمى كفاءة عسمية الدمق ىػ الكذف عغ في المػف و 

استسخار نذاط بعس الانديسات السػجػدة في السادة الغحائية مغ عجمو بعج انتياء عسمية الدمق . 
ومغ اىع الانديسات الستػاججة في الفاكية والخزخوات والسؤدية الى تغيخات غيخ مخغػبة فييا 

 Catalaseوالكتاليد  Peroxidaseجييد والترشيع ىي البيخوكدجيد اثشاء عسمية الت
وعسػما فاف القزاء عمى انديع البيخوكديجيد يتخح كجليل عمى كفاءة  Oxidaseوالاوكديجيد 

عسمية الدمق الخفيف ، حيث اف الفحز الدالب ليحا الانديع يعشي اف السعاممة الحخارية كافية 
 لمقزاء عمى الانديسات الاخخى .

 الادوات والسػاد السدتعسمة :
 %. 0.5 – 0.1محمػؿ بشدديغ  -1
 مل كحػؿ (. 99.5في  1- 0.5% ) يحاب 1 – 0.5محمػؿ كػاياكػؿ  -2
 %.3 – 1محمػؿ بيخوكديج الييجروجيغ  -3
 ماء مقصخ . -4
 ماصة زجاجية . -5
 انابيب اختبار  -6

 شخيقة العسل : 

الفاصػليا الخزخاء عمى درجات اجخي عسميات الدمق الخفيف عمى قصع البصاشا السقذخة وقصع  -1
 دقائق . 3،  2، 1لسجة  °ـ 100،  °ـ 95،  °ـ 85،  °ـ 75،  °ـ 65حخارة 

 سجل درجة الحخارة والدمغ المحاف يتع عشجىسا ايقاؼ فعالية الانديع وكسا يمي : -2
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لعسػـ لا يقزى يتػاجج ىحا الانديع في اندجة الشباتات الخاقية ويؤكدج الكثيخ مغ السػاد الفيشػلية ، وعمى ا
 Catalaseوالكتاليد  Oxidaseعمى الانديع في درجات الحخارة التي تقزي عمى انديسات الاوكدجيد 

 بل يقزى عميو في درجات حخارية أعمى لحلظ يعتبخ الكذف عشو كجليل عمى كفاءة عسمية الدمق .

 

 الجرس العسمي الثاني عذخ

 مبادئ صشاعات

 Peroxidaseالكذف عن أنديم البيخوكديجيد 

 -طخيقة العسل :

 مغ السادة الغحائية وتجدأ الى قصع صغيخة وتػضع في أنبػبة اختبار . غع 4- 2يؤخح  -1
 يزاؼ ماء مقصخ لتغصية القصع مغ السادة الغحائية . -2
 %. 1مل مغ محمػؿ كػاياكػؿ  1يزاؼ  -3
% ثع تخج الانبػبة جيجا حيث يلاحظ H2O2  1مل مغ محمػؿ بيخوكديج الييجروجيغ  1يزاؼ  -4

( دقيقة في  30 – 5تكػف لػف بشي احسخ في السحمػؿ أو عمى السادة الغحائية في مجة تتخاوح ) 
حالة وجػد الانديع . ) في حالة عجـ وجػد محمػؿ الكػاياكػؿ يدتعاض عشو بسحمػؿ البشدديغ 

 رؽ في حالة وجػد الانديع .% وتجخى نفذ الخصػات الدابقة حيث يلاحظ تكػف لػف از  0.5
 
 

  Oxidaseالكذف عن انديم الاوكدجيد  - أ
 حيث تجدأ أو تقصع الى قصع صغيخة وتػضع في انبػبة اختبار . غع مغ السادة الغحائية 5يؤخح  -1
 يزاؼ ماء مقصخ حتى تتغصى القصع مغ السادة الغحائية . -2
% وتخج الانبػبة جيجا فيلاحظ تكػف لػف أزرؽ في  0.5مل مغ محمػؿ البشدديغ  1يزاؼ  -3

 ( دقيقة . 30 – 5السحمػؿ أو عمى السادة الغحائية في مجة ) 
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في حالة وجػد الأنديع ) في حالة عجـ وجػد محمػؿ البشدديغ يدتعاض عشو بسحمػؿ الكػاياكػؿ وتجخى 
 ػف لػف بشي محسخ في حالة وجػد الأنديع.نفذ الخصػات الدابقة حيث يلاحظ تك

 : Catalaseالكذف عغ أنديع الكتاليد  -ج

الشاتج مغ  H2O2يتػاجج ىحا الأنديع في جسيع خلايا الشباتات الخاقية والجور الاساسي لو ىػ مشع تجسع 
 عسمية التشفذ . 

 نبػبة أختبار .غع مغ السادة الغحائية وتجدأ أو تقصع الى قصع صغيخة ثع تػضع في أ 5يؤخح  -1
 يزاؼ ماء مقصخ حتى تغصى قصع السادة الغحائية . -2
دقائق  5وتخج الانبػبة وتتخؾ لسجة  H2O2مل مغ محمػؿ بيخوكديج الييجروجيغ  2يزاؼ  -3

 يلاحظ تكػف فقاعات مغ غاز الاوكدجيغ لتراعجه الى الأعمى في حالة وجػد الأنديع .

Catalase + H2O2              H2O + O2 

 أسئمة :

 ماىػ سبب تراعج فقاعات مغ غاز الاوكدجيغ في حالة وجػد انديع الكتاليد . -1
 لساذا يتخح القزاء عمى انديع البيخوكديجيد كجليل عمى كفاءة عسمية الدمق . -2
 ماىي فػائج الدمق الخفيف . -3

 

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله 

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                            
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 صناعة المربى                                          

 مبادئ صناعات 

 (عشر لثالدرس العملً الثا)

بعض أنواع الخضروات ) لرع عسلً ( أو الأزهار ) النارنج ، المربى : هو المزٌج المحضر بغلٌان ثمار الفاكهة او 

 °م 115البرتمال ( كاملة أو مجزأة او مهروسة مع السكر واحٌانا البكتٌن والحامض ثم تركز على حرارة تصل الى 

 للحصول على لوام كثٌف نوعا ما ولا ٌشترط فٌها الاحتفاظ بشكل الثمار او الخامات التً صنعت منها .

جزء  55جزء بالوزن من الاولى الى كل  45مل المربى ٌجب ان لاتمل نسبة الفاكهة المستعملة فٌها الى السكر وعند ع

 % . 71 – 65بالوزن من الثانً ، وٌبلغ نسبة المواد الصلبة الكلٌة فٌها بعد اتمام تحضٌرها مابٌن 

  المواد الاولٌة فً صناعة المربٌات 

 دة التً لاتسوق بشكل طازج .الفاكهة حٌث تستعمل الفاكهة الجٌ -1

السكر افضل انواع السكر هو السكروز وهو سكر المصب ولاٌستعمل الكلوكوز لان اذابته الل من  -2

 السكروز وبذلن ٌكون غٌر التصادي .

الحوامض تضاف حوامض كحامض السترٌن او الترتارٌن او المالٌن ولكن اكثرهم استخداما هو  -3

ً الفاكهة للٌلة . وفائدة الحامض ٌلعب دورا مهما فً تكوٌن وصلابة السترٌن اذا كانت كمٌة الحامض ف

الجلً والسبب ٌعود الى وجود املاح منظمة فً الفاكهة والتً تملل من فعالٌة الحامض الموجود اصلا فً 

بحٌث تمنع تماسن المربى وتملل من تأثٌر البكتٌن لذلن ٌضاف الحامض لجعل   pHهذه الفاكهة وترفع الـ 

 بحٌث ٌتم الحصول على لوام متماسن . 3.4 – 3.2مابٌن  pHالـ 

ذائبة فً الماء وهً تملن المابلٌة   Pactic acidالبكتٌن هو عبارة عن مجموعة من الحوامض البكتٌنٌة  -4

على تكوٌن الجل مع السكر والحامض تحت ظروف مناسبة وهو ٌتكون من سلسلة من حامض 

تً تتحد مع بعضها وتكون البكتٌن . وٌعتبر البكتٌن مادة غروٌة لها الكالاكتٌورونٌن مع استرات المثٌل ال

المابلٌة على الذوبان بالماء وتكون بشكل عمد طافٌة فوق سطح الماء وبالحرارة والتسخٌن تبدأ بالذوبان . 

وعند انخفاضها تمل لابلٌة  27.111 – 23.111ان لوة البكتٌن تعتمد على وزنه الجزٌئً وتترواح مابٌن 

 بكتٌن على تكوٌن الهلام .ال

  خطوات صناعة مربى الجزر 

 تجهٌز الخامات وتشمل الفرز والغسٌل والبرش او التمطٌع الى اجزاء صغٌرة . -1

 جزء بالوزن . 45: 55اضافة السكر نسبة السكر الى الفاكهة ) الخضروات (  -2

جزء كبٌر من الماء حتى الطبخ ٌضاف للٌل من الماء لمبروش الجزر وٌتم اضافة السكر اٌضا وتبخٌر  -3

 ٌتم تركٌز المخلوط الى الحد المطلوب .

 .°م 116-115لٌاس درجة الحرارة ونمطة النهاٌة عند الوصول الى درجة حرارة -أ

 % .71-68تمدٌر النسبة المئوٌة للمواد الصلبة الذائبة بالرفراكتومٌتر وتصل الى مابٌن -ب

وات المناسبة والتً سبك تنظٌفها وتعمٌمها ثم تغلك باحكام ولد حفظ المربى ٌعبأ المربى وهو ساخن فً العب-4

 تعامل حرارٌا لاطالة مدة الحفظ .
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  حساب المواد الداخلة فً صناعة المربى 

 كغم سكر  1غم حامض ٌضاف لكل  3كمٌة الحامض / 

 سكر             حامض

 غم  1111غم             3

 غم  7111ₓ3     =21، س =         7111س              

                                         1111  

 كغم سكر  1غم بكتٌن لكل  11كمٌة البكتٌن / 

  سكر          بكتٌن 

11           1111  

 غم  ₓ 11   =71 7111،   س =          7111س           

                                          1111  

 ٌد سعدالله م.م.مٌعاد ول

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                            

 الدرس العملً الرابع عشر

 / صناعة المرملادمبادئ صناعات

( بحالة متجانسة فً جمٌع انحاء المرملاد هو الهلام ) الجلً ( الذي تنتشر فٌه شرائح من لشور الفاكهة ) لشور الحمضٌات 

 الهلام بحٌث لاتطفو على السطح او تترسب فً الاسفل .

  المواد الداخلة فً صناعة المرملاد 

 

 فاكهة ) عصٌر الحمضٌات الرائك والمصفى والمرشح + المشور ( . -1

 سكر  -2

 حامض -3

 بكتٌن  -4

  خطوات الصناعة 

 المشور عن اللب تمشر وتعزل-2 تؤخذ مجموعة من ثمار البرتمال وتغسل .-1

  ٌؤخذ اللب وٌعصر وتستبعد الالٌاف والبذور والاجزاء اللحمٌة بعد العصر والمتبمً هو العصٌر الرائك .-3
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تمطع لشور البرتمال الى شرائح طولٌة وتسلك بالماء المغلً لمدة ساعة وتكرر العملٌة بعد ازالة ماء السلك عدة -4

( مركب ذائب فً  Limmonineمرات الى حٌن التاكد من ازالة المرارة من المشور بالتذوق ) مادة المرارة هً 

 الماء ٌتواجد فً المشور .

 اد الصلبة الذائبة بجهاز الرفراكتومٌتر .ٌوزن العصٌر ثم تمدر % للمو-5

 % .65تمدر كمٌة السكر الواجب اضافتها الى العصٌر لجعل التركٌز -6

 كغم سكر مضاف 1غم / 3تمدر كمٌة الحامض المضاف وهً عادة -7

 كغم سكر مضاف + عصٌر +حامض 1غم / 11تمدر كمٌة البكتٌن المضاف وهً عادة -8

 . °م55ٌسخن العصٌر الى -9

ٌضاف السكر بالتدرٌج مع المزج لغرض الاذابة الكاملة مع استمرار التسخٌن ثم ٌضاف المشور والبكتٌن -11

 % .65والحامض بالتدرٌج لحٌن الوصول الى التركٌز 

 ثم تملب لغرض تعمٌم غطاء العبوة ٌعبأ المنتوج فً عبوات ، تغلك العبوة -11

 الفرق بٌن :

 المرملاد                                المربى                         الجلً 

 عصٌر فاكهة        مهروس او لطع فاكهة                      عصٌر +لشور 

 سكر                      سكر                                         سكر 

 حامض حامض                  حامض                                      

 بكتٌن                    بكتٌن                                          بكتٌن

مثال : احسب كمٌة السكر ، البكتٌن ، والحامض الى عصٌر فاكهة لصناعة الهلام لغرض الوصول الى تركٌز 

 . %12كغم و الـ% للمواد الصلبة الذائبة الكلٌة للعصٌر هً  5% علما ان وزن العصٌر 65

 سكر 111                      53                                                                                

 % ٌضاف له 12كغم عصٌر تركٌزه  35

 عصٌر                  12                     35%                                       65كغم سكر لرفع تركٌزه الى  53

65% 
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 سكر             عصٌر 

 كغم  53               35

 %65 كغم عصٌر لرفع التركٌز الى5كغم سكر ٌضاف الى  ₓ53   =7.6 5س =  )س     ،       كغم            5

                                        35 ) 

 سكر             حامض

 غم  1111غم            3

 غم كمٌة الحامض  ₓ 3   =22.8 7611،  س =            7611س              

                                               1111           

 سكر         بكتٌن 

  1111  غم      11

 غم بكتٌن  ₓ 11      =76.228 7622.8، س =        7622.8س          

                                          1111             
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 مبادى صناعات عملً

 عشرخامس الدرس العملً ال

 تعلٌب الفواكه والخضروات

اكتشافا هاما احدث تطورا هائلا فٌما بعد فً عالم  1795للتعلٌب عام  Appertٌعتبر اكتشاف العالم 

تصنٌع الاغذٌة حٌث استمرت الاكتشافات بعده من ناحٌة صناعة العلب وطلائها وكذلن زمن التعمٌم ، 

 خطوات التعلٌب هً كما ٌلً :

الاولٌة ٌفضل ان تكون متجانسة شكلا وحجما لدر الامكان على درجة ملائمة من أختبار المادة  -1

 النضج وخالٌة من العٌوب الحشرٌة ز

 الغسسل والتنظٌف ٌهدف الى ازالة الاتربة والمواد الغرٌبة والغسل اما ان ٌكون  -2

 ٌدوي  - أ

 بالرج او التحرٌن داخل حوض ماء ٌضخ فٌه هواء التحرٌن  - ب

 ماء ٌرش باتجاه عكس سٌر الحزام النالل الغسل بالرش تٌار -ج

 العزل والتدرٌج والتدرٌج ٌكون نوعٌن  -3

 تدرٌج حجمً مشبكات هزازة بمطر فتحات معٌنة .  - أ

 تدرٌج وزنً للفواكه كالبرتمال والتفاح .  - ب

 التمشٌر : -4

 التمشٌر الٌدوي باستعمال السكاكٌن . -1

 % .31وفٌه نسبة الفمد تصل الى بالحن ٌستعمل للبطاطا والجزر حٌث ٌحن الغلاف الخارجً  -2

دلٌمة ثم ترش بالماء البارد لتسهٌل  3 – 2بالبخار المضغوط وٌستعمل للخوخ حٌث ٌحتاج من  -3

 ازالة المشرة .

ثا كما فً الطماطة ثم تغطس فً ماء  61 – 31الماء الحار تغطس المادة بالماء المغلً من  -4

 بارد .

 . °م 511اللهب : ٌستعمل لتمشٌر البصل على  -5

 لتسهٌل نزع المشرة . °م  211الزٌت الساخن : بذور المطن تسخٌن على  -6

% للفواكه واكثره 2 – 1.5المغلً تركٌز  NaoHالتمشٌر بالملوي : تغطس الاغذٌة فً محلول  -7

 – 11للفواكه الخضراء الغٌر ناضجة والخضروات كالجزر والبطاطا لد ٌصل التركٌز من 

15. % 

مل سكاكٌن حادة لتمشٌر الفواكه بصورة مستمرة من لبل مكائن التمشٌر المٌكانٌكً : تستع -8

 مصممة بحٌث تتحرن السكاكٌن حركة دائرٌة .

السلك : خطوة مهمة حٌث تسلك المواد بالماء الحار او الهواء الحــــــار او البخــــــــار او  -5

Micro Wave . ) افران الموجات المصٌرة ( 
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 وهدف السلك :

 لتسهٌل التعبئة .تلٌٌن المنتوجات  -1

 ازالة الروائح الغرٌبة الغٌر مرغوبة . -2

 طرد الغازات والهواء اي احداث تفرٌغ اولً .  -3

 تعتبر عملٌة تعمٌم أولً أو مبدئً ز -4

 ازالة المواد المخاطٌة والصمغٌة . -5

 تثبٌت اللون كما فً السبانخ . -6

 والفلفل الأخضر .هنان خضروات لا تسلك لانها تفمد مواد النكهة مثل البصل والثوم 

والفواكه ٌدوٌا او مٌكانٌكٌا وفً العبوات المخصصة لها وتضاف بعض  التعبئة : تعبئ الخضروات-6

المواد مثل السكر والملح والنشأ والحوامض والمنكهات وتضاف بشكل جاف او بشكل محالٌل سكرٌة 

 % بومٌه .2 – 1% برن ساو بشكل محالٌل ملحٌة 55 –من صفر 

ذه المواد هو ابراز النكهة للمنتوجات وملئ الفراغات بٌن المطع كذلن تعتبر وسط ٌساعد هدف اضافة ه

 على انتمال الحرارة فً اثناء التعمٌم 

 85: تسخٌن المحتوٌات لطرد الهواء وعادة تفضل درجة الحرارة مابٌن  exhaustingالتفرٌغ  -7

ا التفرٌغ ، درجة التفرٌغ تماس مع العلم ان الاغذٌة التً تعبأ ساخنة لاٌجرى فٌه °م 96.1 –

وهو ٌمٌس الفرق بٌن الضغط الجوي وضغط العلبة والفرق سٌكون   Vacum gaugeبواسطة 

 ممدار التفرٌغ والنتٌجة تمرأ مباشرة من على الجهاز .

 وظائف التفرٌغ :

 التخلص من الاوكسجٌن الموجود بالعلبة والذي ٌسبب مشاكل الأكسدة اثناء الخزن . -1

على نهاٌات العلبة المعدنٌة العلوٌة والسفلٌة بشكل ممعر للٌلا الى الداخل وهو الشكل  المحافظة -2

 الطبٌعً او الصحً للعلبة .

 ٌجنب التفرٌغ التشوٌهات التً ٌمكن ان تحصل فً شكل العلبة فً خطوة التعمٌم . -3

 طرق التفرٌغ :

 واء .ضخ بخار الماء بدل اله -3الشفط المٌكانٌكً .  -2المائ الساخن .  -1

خطوة الغلك : تصمٌم الأجهزة بحٌث تغلك العلب على مرحلتٌن فً الاولى توضع الاغطٌة على -8

تماس لحافة العلبة وفً المرحلة الثانٌة تكبس الطبمات الخمسة التً تداخلت مع بعضها وهذا ما ٌسمى 

 بالغلك المزدوج او الالتئام المزدوج .

نواعها بدرجات حرارة مختلفة وولت مختلف حسب نوع الغذاء التعمٌم : تعمم الاغذٌة على اختلاف ا-9

 المصنع وولت التعمٌم ٌتحدد بالعوامل الاتٌة .

 درجة حرارة التعمٌم كلما زادت لل ولت التعمٌم . -1
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 درجة تماسن الغذاء كلما كان لزجا احتاج الى ولت اطول . -2

 الحمولة المٌكروبٌة .  -3

  التوصٌل الحراري . -4

 ولتها الل من الصلبة .الاغذٌة السائلة  -5

 نوع المعمم المعمم الدوار ٌحتاج ولت الل من المعمم الثابت . -6

 حجم العلبة كلما كانت كبٌرة الولت اطول . -7

 درجة حرارة العلبة لبل التعمٌم . -8

 الواطئ الولت الل .  pHدرجة حموضة الغذاء الـ  -9

 °م 37.8بالحرارة وتبرد على حرارة التبرٌد تبرد العلب بهدف عدم تأثر الاغذٌة لولت اطول -11

 بالرش بالماء البارد او احواض ماء جاري او التبرٌد بالهواء الاعتٌادي 

الاختبار الخزنً تعمد المعامل الى اتخاذ هذه الخطوة بالخزن على درجة حرارة مرتفعة تحاشٌا لما -11

 لخطوة للتاكد من سلامة العلبة .لد  ٌحدث للعلب المصنعة من تشوهات وفتح امكان اللحٌم لذلن تجرى ا

الترلٌم والتاشٌر والخزن والتسوٌك ٌوضع رلم الوجبة وٌوم الانتاج والسنة وتوضع البطالات الدالة -12

  تخزن العلب فً عبوات او كارتونات فً المخازن لحٌن التسوٌك .

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 م.م.مٌعاد ولٌد سعدالله  

 قسم علوم الاغذٌة                                                                                              


