
 

 

 

 

 خطوات حفظ الأغذية بالتعليب :

 : ماٌلً والخضروات الفواكه تعلٌب فً المتبعة الخطوات أهم أن 

 : الصالحة الأصناف انتخاب - 1

 توافر ٌجب وعلٌه ، النهائً الناتج جودة وصفاتها المصنعة الخام المادة جودة درجة ٌحدد

 من وخلوها المناسبة النضج ودرجة والرائحة والطعم اللون مثل الخام المادة فً خاصة صفات

 . للثمار وتشوٌه فساد من الأخرى المجهرٌة والأحٌاء المختلفة الحشرات آثار

 : الخامات تسلم - 2  

 لتقدٌر منها العٌنات واخذ وزنها ٌتم حٌث المصنع فً الاستلام رصٌؾ إلى الخامات تصل 

 . لخاماتا مورد و المصنع بٌن الاتفاق حسب الجودة درجة

  : والغسيل النقع - 3 

 بنسبة الكلور مثل مطهرة مواد إلٌه المضاؾ الماء أو الماء فً الخام المواد نقع عادة ٌتم

 عملٌة وبعد ، الملوثة المواد إزالة فً فقط تساعد النقع عملٌة وأن.  الملٌون فً جزء51:51

 أوقد الماء على محتوٌة أحواض فً Agitation التقلٌب بوساطة الخام المواد ؼسٌل ٌتم النقع

 مرورها أثناء علٌها وٌسلط ناقلة سٌور على الخام المواد تمرر حٌث الرشاشات بوساطة ٌتم

 . معٌنة مسافة على معٌن ضؽط تحت الماء من رذاذ

 : الفرز - 4 

 المصابة او النضج امةت ؼٌر أو للتعبئة الصالحة ؼٌر لاستبعاد الثمار فرز العملٌة هذه فً ٌتم 

 منتجات إنتاج فً المواد هذه من ٌستفاد الاقتصادي التصنٌع وفً الفطرٌات او بالحشرات

 وٌقوم ناقلة سٌور على الثمار او الخضروات تمرر الفرز هذا ولإجراء ، أخرى اقتصادٌة

 . ٌدوٌا به المرؼوب ؼٌر بإبعاد العمال

 الخارجٌة الثمار قشرة إزالة إلى تحتاج والطماطة كالبطاطا الخضروات من كثٌر:  التقشير -5 

 : الآتٌة الطرائق بوساطة الصناعة فً ذلك وٌتم

 ٌدوٌا   الخوخ او الكمثرى مثل الفاكهة ثمار بعض بتقشٌر ذلك ٌتم:  بالسكاكٌن الٌدوي التقشٌر - أ

 .النهائً الناتج وزن فً خسارة إلى تإدي فقد عالٌة بكفاءة تستخدم لم إذا الطرٌقة هذه أن ؼٌر ،

 المواد حفظ الرابع العملي الدرس

بالتعليب الغذائية  



 بخار صنادٌق فً تقشٌرها ٌمكن مثلا   الطماطة ففً:  البخار أو الساخن بالماء التقشٌر - ب 

 الماء من رذاذ إلى الثمار تعرض ثم ، ثانٌة 03 - 03 من ثوانً لبضع مؽلً ماء أو خاصة

 أنواع وبعض البنجر ثمار وتقشر ، القشرة إزالة ولتسهٌل ، العالٌة الحرارة تاثٌر لوقؾ البارد

 . الطرٌقة بنفس البطاطس

 وبعض الجزر مثل الجذرٌة للخضروات العملٌة هذه تجرى بالاحتكاك المٌكانٌكً التؽٌر -ج

 ومبطنة بسرعة قاعها ٌتحرك راسٌة اسطوانة فً الثمار حٌث توضع ، التفاح مثل الفاكهة ثمار

 وبإمرار ، القشرة إزالة إلى مما ٌساعد ذلك وتقلٌبها دورانها أثناء خشبٌة بمادة الداخلٌة جدرانها

 .الثمرة عن القشرة فصل تماما   ٌسهل العملٌة هذه أثناء فً الماء من رذاذ

 متفاوتة لمدة ساخنة NaoH من التركٌز مختلفة محلول فًالتقشٌر بالقلوي : تؽمر الثمار -د

 القشرة تاكل إلى المعاملة هذه تإدي إذ ، إزالتها المراد و سمك القشرة القلوي تركٌز باختلاؾ

 تقشٌرها بعد الثمار تعامل تماما   و عامل  مقشرة ناعمة ملساء الثمار أسطح ترك مع تماما  

 حتى من الثمار القلوي بقاٌا لإزالة ضعٌؾ حامض من رشاشات او قوٌة ماء برشاشات بالقوي

 مرؼوب ؼٌر أضرار أي او آثار أي المتبقً القوي التاثٌر ٌعطً لا حتى ثم أولا   الفقد ٌزداد لا

 الفقد وٌبلػ ، والجزر والبطاطا والمشمش الخوخ تقشٌر فً الطرٌقة هذه و عادة تستخدم ، ٌهاف

 .  الثمار وزن من 51%  53 من ٌقرب ما الطرٌقة هذه فً

 :  التجهٌز -6

 ، الصفٌح العلب فً فعلا   علٌها تعبا سوؾ التً النهائٌة الحالة إلى الثمار حالة تعدٌل هو

 وتقطٌع البزالٌا تفرٌط فً الحال هو كما ، الثمار طبٌعة بؤختلاؾ.  التجهٌز خطوات وتختلؾ

 البطاطس فً كما مكعبات او حلقات إلى التقطٌع أو البامٌا تقمٌع أو ، أطرافها وإزالة الفاصولٌا

. 

 التدرٌج : – 7

 تتقارب درجات عدة إلى المجهزة الخام الؽذائٌة الزراعٌة المواد حٌث ٌتم تقسٌم الثمار او

 إلى التدرٌج و ٌنقسم المرؼوبة وؼٌر المرؼوبة الصفات حٌث من بعضها مع منها كل اتوحد

 :هما قسمٌن

 :الوصفً التدرٌج - أ 

 . وصفاتها الجودة لعوامل تبعا عدة درجات إلى المجهزة الثمار تدرٌج عن عبارة وهو 

 :الحجمً التدرٌج -ب

 صفات عن النظر بصرؾ حجامهالا تبعا عدة درجات إلى المجهزة الثمار تقسٌم ٌتم حٌث 

 النظر بصرؾ الواحدة الدرجة وحدات بٌن الحجمً للتقرٌب اي ، الأحجام لهذه الجودة وعوامل

 ( .  خواصها عن

 : BLANCHING الخفٌؾ السلق -8



 . الصفٌح العلب فً التعبئة قبل الماء بخار أو الساخن بالماء معاملتها ٌتم الخضروات معظم 

 :الصفٌح لعلبا فً التعبنة - 9 

 اجزائها او الثمار ؤتعب ثم ، للتعبئة الصالحة ؼٌر الثمار فرز إعادة ٌجري قد السلق عملٌة بعد 

 التعبئة طرٌقة وتختلؾ ، ٌدوٌا   التعبئة تم قد كما ، بالتساوي العلب لملأ خاصة أجهزة بواسطة

 . الؽذائٌة المواد باختلاؾ

 :السكري أو الملحً المحلول إضافة - 53

 تعبا حٌث ، الؽذائٌة بالمادة تعبئتها بعد الصفٌح علب الى المالئة المحالٌل إضافة تمت 

 ٌضاؾ فقط البزالٌا أما ،%  0 - 5 بٌن تركٌزها ٌتراوح ملحٌة محالٌل فً عموما   الخضروات

 طعما   وإكسابها طعمها لتحسٌن%  ا سكري محلول إلٌه مضافا%  5 تركٌزه ملحى محلول لها

 فً فتعبا الفاكهة اما مارثال لتقوٌة الكالسٌوم لورٌدك الخضروات لبعض ٌضاؾ وقد مقبولا   حلوا  

 اذ تهادجو ودرجة نضجها ودرجة المعبؤة الفاكهة نوع باختلاؾ تركٌزها ٌختلؾ سكرٌة محالٌل

 ورائقة ساخنة الاضافة عند المحالٌل تكون أن مراعاة وٌجب% . 03 السكرالى نسبة تصل

 عدم التعبئة عند أٌضا   وٌجب طعمها تؽٌر او الؽذائٌة المواد على تترسب قد مواد أٌة من وخالٌة

 او العلبة طول من 5/56سم أو  5.0عن ٌقل لا بارتفاع فراغ ٌترك بل نهاٌتها إلى العلبة ملء

 .  السوائل بتمدد ٌسمح العلبة نهاٌة فً العلبة طول من%  53

 و خلال المحلول ٌنتقل ثم بمقلبات مزودة كبٌرة تانكات فً المحالٌل هذه تحضٌر ٌتم عادة

 فان الملح بتؤثٌر للتاكل والانابٌب التانكات لتعرض ونظرا   التعبئة عملٌة تتم حٌث الى خاصة

علبة مع  لكل اضافتها ٌتم اقراص أو كرات صورة فً الملح استخدام على تعتمد الحدٌثة الطرق

 نم: 00 - 03 بٌن المضاؾ المحلول سبةن وتتراوح هذا المطلوب التركٌز تعطً حٌثب الماء 

 الوزن من%  03 - 00المعبؤة  الؽذائٌةتمثل المادة  بٌنما العلٌة لمحتوٌات الصافً الوزن

 . الصافً

  Exhauster بخاري نفق فً العلب بامرار وتتم:  Exhausting الابتدائً التسخٌن - 55

 هً العملٌة هذه اؼراض واهم المزدوج قالؽل قبل بمحتوٌاتها العلبة تسخٌن العملٌة بهذه وٌقصد

: 

 وجود نتٌجة العلبة صفٌح تلؾ حدوث ٌمنع وبذلك المعباة المادة أنسجة عن الهواء إزالة - ا 

 . الأوكسجٌن

 السلٌمة العلب ٌمٌز مما نوعا   مقعرٌن العلبة طرفً بقاء على ٌساعد مما تفرٌػ حالة إٌجاد - ب 

 .  المنتفخة الفاسدة عن

 . الهواء لتمدد نتٌجة تعقٌمها أثناء العلبة إنفجار ٌمنع المعبؤة الأنسجة من الهواء خروج - ج

 مناسبة بٌئة إٌجاد وعدم المجهرٌة الكائنات من تقلٌل الحمولة الماٌكروبٌة على المساعدة - د 

 . التعبئة بعد منها الهوائٌة وخاصة لنشاطها



 : Double Seaming المزدوج الؽلق-55 

 القفل بآلات محكما   مزدوجا   قفلا   الابتدائً التسخٌن عملٌة انتهاء بعد مباشرة العلب تقفل 

 أنه كما.  Heat - of - steam البخار من جو فً العلب داخل إلى الهواء تسرب لمنع المزدوج

 ٌوم تبٌن رموز أو ارقام مجموعة او رمز أو برقم حدة على علبة كل تعلم الؽلق عملٌة أثناء

 خاص عداد القفل بماكٌنة ٌتصل العادة فً أنه كما ، التصنٌع ورقم ، المعبؤ الناتج ونوع التشؽٌل

 .  المصنع سجلات فً لتثبٌتها ٌومٌا   المصنعة العلب لعد

 : Sterilzation التعقٌم -50

 ولكنها الخضرٌة الحٌة الخلاٌا أي النشطة الحٌاة صور كل على القضاء الؽذائً بالتعقٌم ٌقصد

 للحرارة المقاومة وخاصة للسبورات المكونة المجهرٌة الأحٌاء البكترٌا او  على تقضً لا

 تتصؾ والتً والخضروات الفواكه منتجات و عموما   ان Thermophillic organismsمنها

 - 50   بٌن تتراوح لمدة م 533° در على تعقم فؤنها acid foods الحموضة مرتفعة بكونها

 ؽط الجوي .الض تحت التعقٌم عملٌة تتم وانما ضؽط ذات معقمات الى ولاتحتاج دقٌقة 03

 والأسماك اللحوم مثل low acid foods)  0.0 عن pH الـ ٌزٌد والتً الؽذائٌة المواد أما

)  دقٌقة 03 - 53 بٌن تتراوح ولمدة م °551.0 حرارة درجة على تعقم الألوان ومنتجات

 ( .  دقٌقة 03 حوالً

 على القضاء لأجل Retort الـ التعقٌم كجهاز التعقٌم فً البخار خداماست الى نلجا لذلك وٌستعمل

 .  للحرارة المحبة البكترٌا

 جدول العلاقة بين الضغط و الحرارة 

 الحرارة 

Heat 
 الضغط 

Pound/inch2  

 م  °100

 ؾ(  °212)

 
 صفر

 م ° 553

 ؾ(  503°)

6.5 

 م550°

 (ؾ503°)

53.0 

 م555°

 (ؾ503°)

 
50.5 

 

 جمٌع قتلم  ل°      الحرارة درجة على ٌحافظ حتى كلٌا التعقٌم جهاز من هواءال زالٌ

 . Clostridium botulinum سبورات وبضمنها للحرارة المقاومة البكترٌا



  التعقيم جهاز تشغيل خطوات

 المخطط فً كما التعقٌم جهاز اسفل فً الموجود الصمام فتح ٌجب التعقٌم جهاز تشؽٌل عند

 ثم السفلى الفتحة من البخار خروج نشاهد ان الى الجهاز فً والماء الهواء خروجل وذلك ادناه

 . الحرارة ودرجة الضؽط رفع فً للمساعدة الفتحة تؽلق

 درجة أزالة الهواء Psi 15الضغط 

 م  °    

 ؾ(°  555)

 
 بخار نقً

 م ° 550

 ؾ(  503°)

 هواء مزال 0/5

 م553°

 (ؾ503°)

0/5 = 

 م533°

 (ؾ555°)

 ٌتم أزالة الهواء لم

 

 

 

 : Sudden Coolingالتبريد الفجائي  -14

 :  لؽرض وذلك ، الحراري التعلٌم عملٌة إتمام بعد مباشرة ومحتوٌاتها العلب تبرد

 و المفاجئ انكماشها إلى الفجائً التبرٌد ٌإدي حٌث للحرارة المقاومة البكتٌرٌة الجراثٌم قتل - أ

 والكٌماوٌة الطبٌعٌة الخواص على ذلك وتؤثٌر Heat shocke الحرارٌة بالصدمة تسمى

 . لهاتق إلى ٌإدي مما الحٌة البكترٌا البروتٌنات

 أو طعمها ٌحترق لئلا الؽذائٌة المواد على ٌمقالتع عملٌة من المتبقٌة الحرارة تؤثٌر وقؾ  - ب

 الجو فً تترك ثم م°07.8 درجة إلى العلب تبرد وعادة.  اللازم من أكثر قوامها ٌلٌن

 .تصدا فلا طحهاسا من الماء قطرات تبخر ٌتم وخلالها التبرٌد لإتمام اديالع

 المعقمات داخل أو بالرشاشات متجدد بارد ماء بها قنوات فً للعلب الفجائً التبرٌد وٌتم 

 . للتبرٌد خاصة بانظمة المزودة

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )مخطط يمثل أجزاء جهاز التعقيم مع ملحقاته(

 : Storage for Testing للاختبار التخزين - 11

 من نوع أي ظهر فإذا ، اسبوعٌن لمدة حسنة تهوٌتها جافة مخازن فً جفافها بعد العلب تخزن 

 نسبته وتقدٌر التالؾ لاستبعاد العلب تفرز ثم ، المناسب الوقت فً تداولها منع أمكن الفساد

 . مستقبلا   التصنٌع عملٌات فً الفساد هذا أسباب لتلافً اسبابه معرفة ومحاولة

 

 

 : Finishing والتسويق الإعداد -50 

 فً الرؼبة عند أما ، علبة 08 - 55 المتوسط فً تسع الكارتون صنادٌق فً العلب ؤتعب 

 .  نٌةدمع بسٌور تحزم ثم كبٌرة خشبٌة صنادٌق فً العلب فتوضع الخارج إلى التصدٌر

  : Heat resistance of microorganism الحية للكائنات الحرارية المقاومة فحص

 العالٌة للحرارة مقاومة ونو سلمة بكترٌا CI . Botulinum بوتٌلانٌوم الكلوسترٌدٌوم بكترٌا تعد

 ، سبورٌة أٌضا   وهً مقاومة أكثر تعتبر PA - 0679 مثلا   أخرى حٌة كائنات هناك أن ؼٌر

 ومن وتكاثرها نموها خصائص فً تشبهها فهً سامة ؼٌر أنها إلا للتلؾ ومسببة لاهوائٌة

 بكترٌا على للقضاء الحرارٌة المعاملة حساب فعند.  مختبري إنمائً وسط فً تنمو أن السهولة

 تحت هً التً PA - 0679 بكترٌا لهلاك كافٌة تكون أن ٌجب بوتٌلانٌوم الكلوسترٌدٌوم



 عملٌة وان علا  ف هلكت قد البوثٌلانٌوم بكترٌا أن قاطعا   دلٌلا   ٌعطٌنا هلاكها لأن أولا   الاختبار

 . كفوءة التعقٌم

 الخضروات تعليب 

 : الفاصوليا تعليب - اولا 

 : كالاتً العمل طرٌقة

.  القرنات وترمً البذور صصففت البزالٌا فً أما نهاٌاتها وتقطع وتنظؾ القرنات تإخذ - 5 

 تعمل او سم 5 - 5.1 مابٌن طولها ٌتراوح قطع الى مقطعة او كامله واللوبٌاء الفاصولٌا وتعلب

 .  الرؼبة وحسب شرائح شكل على

 حجم ٌكون أن وٌفضل دقائق 53 - 8 بٌن تتراوح لمدة مؽلً ماء فً السلق عملٌة تجرى - 5

 المسلوقة الخضروات تبرٌد.  فٌه الخضروات وضع عند بسرعة لاٌبرد حتى كبٌرا   المؽلً الماء

 .مباشرة السلق بعد بارد ماء فً

 . العلبة حافة من سم 5.0 مسافة الى العلب ملء - 0 

 الخضروات حرارة درجة لرفع الؽلٌان بدرجة وهو%  0 - 5 بتركٌز ملحً محلول أضافة -0

 لأعطاء C فٌتامٌن وٌضاؾ.  الابتدائً التسخٌن ٌسمى ما وهو القطع بٌن الهواء وطرد المعلبة

 .الخضروات الصلابة لإعطاء الكالسٌوم املاح اضافة+  اللون على والمحافظة افضل طعم

 . العلب المزدوج النقل عملٌة اتمام -0 

 بٌن تتراوح لمدة م° 550 درجة الى العلب حرارة درجة برفع وذلك التعقٌم عملٌة اجراء -6

 .دقٌقة 03 وبالمتوسط دقٌقه 03 - 53

 أسطحها من الماء قطرات تبخر حتىم  °07.1 حراره لدرجة الفجائً التبرٌد عملٌة اجراء - 7

 . تصدا فلا

 من نوع اي ظهر فؤذا اسبوعٌن لمدة جافة مخازن فً المنتجة للعلب التخزٌن عملٌة اجراء -8

 المناسب. الوقت فً تداولها منع أمكن علٌها الفساد

 

 . الزجاجٌة بالعلب والقرنابٌط والجزر والبطاطا والبصل واللفت الشوندر تعلٌب - ثانٌا  

 . خاصة أجهزة بوساطة او بالٌد قشرتو الخضروات تؽسل - 5 

 تعلٌب وٌفضل ، الطبٌعً بحجمها منها الصؽٌرة وتترك الحجم الكبٌرة الخضروات تقطع - 5 

 . الجذاب لمظهرها تقطٌع دون هً كما الحجم الصؽٌرة البطاطا



 وهو%  ه - 0 بتركٌز الملحً المحلول الٌها وٌضاؾ الزجاجٌة العلب فً الثمار توضع - 0 

 الشوندر لتعلٌب المستعمل الملحً محلوللل الخل من قلٌل افةاض وٌفضل.  الؽلٌان بدرجة

%  0 - 5تركٌز اللفت حالة فً السكر من قلٌل ٌضاؾ وقد الطرشً طعم لأعطاء والبصل

 .  الحلو الطعم لأعطاء

 حرارة درجة تكون أن وٌفضل الطبخ قدور فً بعض جنب بعضها وتوضع العلب لفتق - 0
 ٌتم ثم الؽلٌان درجة حتى الماء حرارة درجة رفع ٌتم ثم م 88 - 77 بٌن القدر داخل الماء
 . الزجاجٌة العلب داخل عالً ضؽط تكون لمنع فتحه ربع الؽطاء فتح عملٌة اجراء

 المحلول مستوى بٌن سم 5 نحو ٌترك بل كاملة بصورة الملحٌه بالمحالٌل العلبئ مل علم -0
 .  الاعلى من القنٌنه وحافة

 اخراجها وعند.  تدرٌجٌا   تبرد حتى القنائً ترك ٌتم دقٌقة 51 البالػ التعقٌم وقت انتهاء بعد - 6 

 . محتوٌاتها وتلوث الهواء دخول لمنع المحكم الؽطاء قفل من التؤكد ٌتم

 الخضروات تحتفظ كً الحرارة أو الشمس اشعة عن بعٌدا   الؽرؾ فً الخزن عملٌة اجراء - 7

 المرؼوب الصفات او الفٌتامٌنات فً الحاصل الفقد كمٌة وتقلل فٌها المرؼوب الؽذائٌة بصفاتها

 . الخزن اثناء فٌها

 : الباميا تعليب 

 5 - 5.0 لمدة م °88 درجة على وتسلق جٌدا وتنظؾ Snipping الاقماع تزال التنظٌؾ بعد 

 ثم ساخن وهو% 5.0و تلٌٌن الأنسجة ثم ٌضاؾ المحلول الملحً  المخاطٌة المادة لازالة دقٌقة

 . الفاصولٌا تعلٌب فً الذكر السابقة الخطوات عتتب

  : البزاليا تعليب 

 Peas ىمسٌ خاص جهاز بواسطة بالحقل وهً القطؾ قبل البزالٌا طراوة تقاس -5
Tenderometer . 

 والتعلٌب القطؾ بٌن الفترة لاتتجاوز ان وٌجب الحجوم حسب الثمار تدرج القطؾ وبعد -5
 . طوٌلة فترة

 . التنظٌؾ - 0 

 .دقائق 0 لمدة 90 م° - 88 حرارة درجة على السلق -0

 البزالٌا لعزل%  53 ملحً محلول على تحتوي أحواض فً السلق بعد البزالٌا توضع - 0 
 .السطح على تطفو الناضجة والؽٌر الناضجة تؽطس حٌث الناضجة ؼٌر عن الناضجة

 .معدنٌة علب فً تعلب ثم - 6 

 .سكري محلول+  % 5.0الملحً المحلول ٌضاؾ - 7 

 . السرٌع التبرٌد - التعقٌم - الؽلق - الهواء طرد - 8 

  : الفطر تعليب 



 533حرارة على ٌسلق ان بعد وذلك الٌوم نفس فً تعلٌبه وٌتم منه التالؾ وٌزال الفطر ٌنظؾ

 عمل وسهولة الؽازات وازالة polyphenol oxide انزٌم على للقضاء دقائق (7 – 1)

 والؽلق الهواء طرد ثم 5%  ساخن ملحً محلول فً التعلٌب ثم الانسجه وتلٌٌن المقاطع

 .  والتبرٌد والتعقٌم

 اثناء الماء من محسوبه كمٌه فً الملح من قرص علبه كل فً توضع الكبٌره المعامل فً احٌانا

 . الناقل الحزام عى العلب مرور

 : البصل تعليب 

 0 لمدة الحار بالماء ٌسلق القشور ازالة عدوب اللون والأبٌض الحجم الصؽٌر البصل ٌختار 

 الترتارٌك او السترٌك حامض اضافة مع%  5 - 5.1 ساخن ملحً بمحلول ٌعلب ثم دقائق

 . م °533 على والتعقٌم الهواء طرد ثم 0 الى PH ال لخفض

 

 : الحلوه الذره تعليب 

 الطراوه قٌاس هازج تسمى خاصه اله بواسطة الحقل فً وهً الحلوه رهذال نضوج درجة ستقا

Succulometer نموذج من معٌن وزن من المستخلص المسائل حجم مقدار على ٌعتمد وهذا 

 تفرط ثم العرانٌص الذرة ، و تؽسل نضج على للدلالة النشوٌات أو السكرٌات تقاس او البذور

 فً توضع ثم الماء طرٌق عن وتعزل Scraper الفرط جهاز استعمال طرٌق عن البذور

 .  والتعقٌم والؽلق الهواء طرد ثم%  0 - 0 سكري ومحلول%  0 - 5 ملحً محلول

 : عصيرها مع الطماطه تعليب

 على تعقٌمها وٌمكن للطماطه PH ال انخفاض بسبب وذلك Retort التعقٌم جهاز ستخدمن لا

 5 - 3.0 لمدة المؽلً الماء أو بالبخار وتسلق الجٌده الطماطه تإخذ.  م 533 حرارة درجة

 لازالة%  5 - 5 القاعده وتضاؾ الكبٌره المعامل فً اما وتقشر بارد ماء فً توضع ثم قهدقٌ

 محلول%  5.0 – 5 مع%  5 - 3.1 ساخن ملحً محلول فً الطماطه توضع ثم القشور

 CaCl2 من%  5 اضافة مع PH ال لتخفٌض السترٌك حامض%  3.5 اضافة وٌمكن سكري

 .  لتعقٌموا التفرٌػ ثم الطماطه نسٌج لتقوٌة

 

 

 

 

 



 

 

 الخضراء :تقييم الفاصوليا 

 درجه 35 الخلو من العيوب -1

A 35 – 31 

B 33 – 23 

C 22 – 25 

S.St 24 – 0 

 

 درجه 15 اللون -2

A 15 – 14 

B 13 – 12 

C 11 – 10 

S.St 4 - 0 

 

 درجة 40 القوام -3

A 40 – 36 

B 35 – 32 

C 31 – 23 

S.St 22 - 0 

 

 درجه 10 لون المحلولصفاء  -4

A 10 – 4 

B 3 

C 2 

S.St 6 - صفر 
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