
 Preservation by Sugar بالسكر الحفظ              

 الذائبة الصلبة المواد نسبة إرتفاع أن على ٌعتمد السكر باضافة الأغنٌة حفظ عملٌة أساس أن 

 الأحٌاء من السوائل سحب على ٌعمل مما ٌةالأغذ هذه فً الازموزي  الضغط رفع الى ٌإدي

 عملٌة نتٌجة وتهلك فعالٌتها وتقل الأحٌاء هذه تنكمش بذلك و فٌها موجودة تكون التً المجهرٌة

 منع على ٌعمل مما pH الـ خفض ٌعمل الذي الحامض وجود عن فضلا plasmolysis البلزمة

 حفظ طرٌقة أن.  الغذائٌة المادة فً المرضٌة البكترٌا نشاط ٌمنع كما للتلف المسببة البكترٌا نمو

 تصنٌع فً تستخدم عادة وهً لهاك ولٌس الأغذٌة بعض مع تصلح السكر باستخدام الغذاء

 خاصة معاملات الى لاتحتاج المنتجات وهذه.  كرةالمس الفواكه وبعض الجلً وانواع المربٌات

 بها الكلٌة الصلبة المواد نسبة إرتفاع بسبب بسرعة البكترٌولوجً للفساد لاتتعرض فهً لحفظها

 بحدود التركٌز ٌكون ان ٌلزم و الطبخ اءاثن وتركٌزها الٌها السكر إضافة نتٌجة كبٌر حد إلى

 .  ذائبة صلبة مواد%  56 - 56

 والمرملاد والجلً المربى صناعة

 المربٌات صنعت وقد.  المنازل وفً تجارٌا كبٌرة بكمٌات والمرملاد والمربى الجلً ٌصنع

 جرت وقد ، العالم أنحاء مختلف فً مهمة صناعة تعد ومازالت ٌمدالق مند المختلفة بانواعها

 إحدى صناعة فً تستعمل وقد عصٌر الى والمتخدشة الناضجة الفواكه تحوٌل على العادة

 .  والمرملاد والمربٌات الجلً مثل الأخرى المنتجات

 والمرملاد والجٌلى المربً صناعة فً الداخلة المواد خواص

 الفواكه ، الأغلب على المنتجات هذه صناعة فً تستعمل:  الأزهار او الخضر او الفاكهة -1 

 ، الخضر من العسلً والقرع والبطٌخ الجزر مثل أخرى نباتٌة اجزاء تستعمل فقد ذلك ومع

 المادة تكون أن وٌجب رٌزومٌة توابل وهو اٌضا الزنجبٌل ٌستعمل كما الزهور من والورد

 النباتٌة الشوائب ومن ، المرغوبة غٌر الصفات او الخدوش من خالٌة سلٌمة المستعملة الخام

 وأن ، الصناعة لهذه الصالحة الخامات تنتخب أن وٌفضل الصلبة الأنوٌة ومن النباتٌة وغٌر

 . الجودة مرتفع منتوج على الحصول فً مهمة للثمار المناسبة النضج ودرجة الثمار تستعمل

 أحٌانا   ٌضاف ولكن ،(  سكروز)  البنجر أو القصب سكر ٌستخدم أن المعتاد من : السكر-2 

 ٌستعمل الفاخرة المنتجات وفً ، المسحوق الكلوكوز او(  الذرة عسل) التجاري الكلوكوز بعض

 المربً مصانع فً أٌضا   وٌستخدم. .  المواد هذه من نوع من اكثر ٌضاف وقد النحل عسل

  inverted sugar syrup. المحول السكر والمرملاد(  الهلام)  والجٌلً

 

 : ٌؤتً بما المنتجات هذه فً الحامض ٌقوم : الحامض-3 

  المناسبة الحموضة إلى pH رقم ٌخفض - ١ 



 التسكٌر بذلك فٌمنع ، السكروز استعمال حالة فً وفركتوز كلوكوز إلى السكروز تحوٌل - ۲

 . المنتجات هذه فً تحدث التً العٌوب أحد وهو بلورات إلى السكر انفصال وهو

 العوامل أحد وهو المنتجات هذه فً المطلوب الرجراج المتماسك الهلامً)  القوام تكوٌن - ٣ 

 .  والبكتٌن والحامض السكر وهً الهلامً القوام هذا لتكوٌن الثلاثة

 المنتجات هذه صناعة فً المستعملة والبوتاسٌومٌة الصودٌومٌة وأملاحها الأحماض وأهم

 التارتارٌك حامض ، اللاكتٌك حامض ، البالمتٌك حامض ، السترٌك جان هً بها والمسموح

 البوتاسٌوم أو الصودٌوم بٌكربونات الحموضة ان أحٌانا   وٌستعمل.  اللٌمون عصٌر ٌستعمل كما

 بوجود القاعدة مع حٌحسبالت تقدر التً الظاهرٌة الحموضة لٌست الحموضة فً ٌهم والذي. 

 عنها ٌعبر والتً pH meter بجهاز تقدر التً الحقٌقٌة الحموضة هو المهم بل ، مناسب دلٌل

%  1.۲ -1.١ بٌن المضافة الأحماض نسبة تبلغ عموما   او الهٌدروجٌن اٌونات رقم او pH رقم

 .  مضاف سكر كغم ١ الكل تضاف التً الغرامات بعدد وتحسب ، للمربى الكلً الوزن من

 كربونات مثل Buffers منظمة مواد بإضافة ذلك ٌعالج المنتج حموضة زٌادة حالة وفً

 تإثر قد لأنها المنظمة المواد هذه استعمال فً التغالً عدم وٌجب.  صودٌوم واسترات الكالسٌوم

 . C فٌتامٌن تتلف أنها كما الربط على البكتٌن قدرة على

 حامض وحدات من سلاسل من مكونة بولٌمرات عن عبارة وهو:  Pectin البكتٌن-4

Galactorounic ٌستفاد كلاٌكوسٌدٌة اواصر وهً(  4 - ١)  الفا روابط بواسطة طةالمرتب 

 وهو البروتوبكتٌن أهمها عدٌدة صور فً البكتٌن ٌوجد ، والجلً المربٌات صناعة فً منه

 فً عالٌة بنسبة وٌوجد الثمار الخلاٌا بٌن اللاحم الجدار تكوٌن فً ٌشترك ذائب غٌر مركب

 أكثر بكتٌنٌة مركبات إلى البكتٌنٌة الإنزٌمات بفعل تتحلل النضج وٌتقدم ناضجة الغٌر الثمار

 البكتٌك وحامض البكتٌن وأهمها طراوتها الثمار تكسب وبالتالً الماء فً للذوبان قابلٌة

 .  البكتٌنٌك وحامض

 هو و المنتجات هذه فً المطلوبة الهلامٌة البكتٌئٌة الشبكة تكوٌن فً تتمثل البكتٌن وأهمٌة

 حجوم تكون أن على المائً الوسط فً الغروٌة الحالة الإعطاء والحامض السكر مع ٌشترك

 :  هما البكتٌن من نوعٌن هناك و.  مللٌمٌكرون ١و1.6بٌن  الغروٌة الحبٌبات

1- High methoxyl pectin :- 

% وزنا من مجامٌع ال ١١% حٌث ٌحتوي على  01-01تكون نسبة الاستلة )الاسترة( بحدود 

methoxyl 

 

 

 

 



 

 

 

مناسب pH و الذي ٌكون ال   Rapid set pectinوٌسمى هذا النوع اٌضا بالبكتٌن سرٌع العقد 

 (٣,3 - ٣بحدود ) له 

 

 

2- Low methoxyl pectin :- 

% ولا ٌتكون جلً من هذا النوع الا بوجود معادن ثقٌلة 31-۲1تكون فٌه نسبة الاستلة بحدود 

الناسب  pHوٌكون ال  slow set pectinو ٌسمى اٌضا  البكتٌن بطئ العقد  Mg+2 ,Ca+2مثل 

% على اساس الوزن ١الجلً المصنع هً  ( ان نسبة البكتٌن المضافة الى۲,٣-6,۲له بحدود )

 النهائً للجلً الناتج .

وٌوجد تناسب عكسً بٌن نسبة السكر النهائٌة فً المنتج وكمٌة البكتٌن التً تلزم لربط القوام 

setting  . و الجدول التالً ٌبٌن هذه النسبة 

المرملاد( وكمٌة  –المربى  –جدول : العلاقة بٌن تركٌز السكر فً المنتج النهائً ) الهلام 

 البكتٌن اللازم للحصول على القوام المناسب.

 البكتٌن السكر %

06 9-1 

0۲ ١.1 

63 ١.۲6 

6۲ ١.61 

39 ۲.1 

36 3.۲ 

3٣ 6.6 

 

 : البكتٌن مصادر



 التً النباتٌة الخامات فً وجوده هنا وٌهمنا ، النباتٌة المصادر من البكتٌن على الحصول ٌتم 

 :  الى والحامض الٌكتٌن على إحتوائها سبح الفاكهة وتقسم منها ٌصنع

 . والسفرجل التفاح مثل والبكتٌن بالحامض غنٌة ثمار -١

 . والشلٌك المشمش مثل بالبكتٌن قٌرةفو بالحامض غنٌة مارث -۲

 . والموز التٌن مثل بالحامض قٌرةفو كتٌنببال غنٌة ثمار -٣

 . والعنب الناضج التفاح مثل والبكتٌن بالحامض لةدمعت ثمار -4

 . والخوخ الرمان مثل والبكتٌن بالحامض قٌرةف مارث -6

 

 

 

 

 

 

 

 

 او معلبة ، طازجة)  الفاكهة عصٌر من المحضر صلب الشبه الغذاء بانه الجلً ٌعرف 

 بنسبة والحامض والسكر البكتٌن تكوٌنها فً ٌشترك غروٌة حالة الجٌلً دعٌ( ، مجمدة

 وصول عند الهلامٌة الحالة إلى للوصول المكونات هذه بٌن اتزان ٌحدث حٌث معٌنة

 التً الفاكهة عصائر من اساسا   الجٌلى وٌصنع.  ىادن كحد%  56 الى الخلٌط تركٌز

 حالة فً المادتٌن هاتٌن تضاف وقد - والحامض البكتٌن من عالٌة نسبة على تحتوي

 الوصول حتى التركٌز و الطبخ عملٌات ٌجري ثم السكر وٌضاف فٌهما الفقٌرة العصائر

 وذلك الطبٌعٌة الفاكهة عصائر استخدام بدون الجٌلً ٌصنع وقد الهلامٌة الحالة إلى

 مع المتوازنة بالنسبة الماء إلى وحامض وسكر بكتٌن من الأساسٌة المكونات بإضافة

 الحالة هذه فً وٌسمى والرائحة والنكهة للطعم ةبمكس ومواد صناعً لون استخدام

 . الصناعً بالجٌلً

 

  : الجلً انواع

 والنكهة اللون إضافة مع الاعتٌادي الجٌلً مكونات نفس من ٌتكون:  الصناعً الجٌلً -١

 . الأسواق فً الموجود وهو المطعم بالجلً وٌسمى

 . الحرارة مع والحامض والسكر والبكتٌن الفاكهة عصٌر من ٌتكون:  الفواكه ًجٌل -۲

 

 : الجلً صفات 

 .شفاف و رائق -١

 . متجانس و جذاب لون ذات  -۲

 .الهوائٌة الفقاعات و اتٌروغال و العالقة المواد من خالٌا ٌكون أن -٣

الجٌلً صناعة  



 .التعبئة اناء من تفرٌغه عند شكله ٌحفظ -4

 . ًمغص او عصٌري غٌر و ٌسٌل لا رجراجٌة حركة نو -6

 .للالتصاق قابل غٌر -5

 . منها المصنع الفاكهة رائحة و بنكهة محتفظا   -0

 حافة ذات و أملسا   سطحا ٌكون بحٌث صلبا الوقت بنفس و حادة بآلة قطعه عند رخوا -6

 .القطع سطح عند حادة

 :  التالٌة المواد من الجلً ٌتكون :الجٌلً مكونات 

 مبٌن وكما للجلً الهلامً القوام تكوٌن فً مهما دورا البكتٌن ٌلعب:  Pectin البكتٌن -١

 عن النهائً الجٌلى فً البكتٌن نسبة الاتقل وٌجب(  الهلامٌة لشبكةا ادناه )مٌكانٌكٌة  فً

1.0 - ١ . % 

 التارتارٌك او citric acid السترٌك حامض بشكل الحامض ٌضاف:  acid الحامض -۲

tartaric acid ۲ بنسبة الحامض وٌضاف العصٌر فً اصلا موجود ٌكون قد او  %

  ٣.4) هً الجٌلى لتكوٌن المطلوب الهٌدروجٌنً والرقم ، الناتج الجلً وزن اساس على

 الرقم ٌنخفض الا ٌجب كما.  الناتج الجٌلً صلابة ٌزداد ذلك عن زٌادته عند -( 6.٣ –

 ٌسٌل حٌث متماسك غٌر جٌلى انتاج فً ٌتسبب لا حتى ذلك من اكثر الهٌدروجٌنً

 : على الحامض ٌعمل و ، ٣.١ من اقل الى انخفض اذا تماما

 .الهلامً القوام إعطاء - أ 

 حدوث و التبلور ٌمنع الذي Fructose و Glucose إلى Sucrose الثنائً السكر تحوٌل - ب 

 الذي Sucrose بشكل السكر ٌضاف : Sugar السكر - Crystallization 3ال ظاهرة

 : على السكر ٌعمل و البكتٌنٌة الشبكة داخل ٌنحصر

 - ج.  حلو طعم اعطاء - ب.  هلامً القوام جعل و%  56 إلى الذائبة الصلبة المواد زٌادة

 .  الوسط من الزائدة الرطوبة امتصاص

 :الهلامٌة الشبكة تكوٌن مٌكانٌكٌة

 تجمع بسبب سالبة شحنة ذات غروٌة بصورة اعتٌادٌا البكتٌن على تحتوي الحامضٌة الفاكهة 

 لاعطاتها الماء جزٌئات من بطبقة محاطة وهً(  - COOH)  ع الكاربوكسٌل           امٌجم

 من شبكة بشكل البكتٌن وٌتكتل النظام ة ٌختل هذاالحموض وبوجود ، والاستقرار الثباتٌة

 مجففة كمادة السكر تركٌبها . و ٌعمل  بٌن السائل مسك على قدرة لها الخٌطٌة التراكٌب

 مصدرها الهٌدروجٌن التً أٌونات تعمل بٌنما Hydrate Water المائٌة الطبقة بامتصاص

السالبة فً  الشحنات عدد تقلٌل على الٌها المضاف او الفاكهة فً أصلا الموجود الحامض

(  Hydrated Colloid)  المانً الغروي بالشكل للبكتٌن الكاذب الترسٌب ذلك عن ٌنتجالبكتٌن 

 والحامض السكر نسب شك ودون ، وتإثر المتماسك الخٌطً التركٌبتلك الصورة من  و

 كمٌة فً توازن تكون أن العملٌة التطبٌقات فً والمفضل ، المتكون الجلً صفات فً المستعملة

 المستعملة السكر كمٌة فً الاقتصاد إلى تإدي بحٌث المستعملة الحامض و البكتٌن



 

 

 

 

 

 

 

 

 كحول ٣سم ١1 اضافة طرٌق عن ما فاكهة عصٌر فً البكتٌن توافر مدى عن الكشف وٌمكن

 ٌدل ذلك فان كبٌرة هلامٌة كتلة تكونت فاذا اختبار أنبوبة فً عصٌر ٣ اسم الى %96 اٌثاٌل

 احتواء على هلامٌة كتل عدة تكون ٌدل بٌنما البكتٌن من كبٌرة كمٌة على العصٌر احتواء على

 ٌتكون لا قد او جدا رفٌعة خٌوط عدة تكونت اذا اما ، البكتٌن من متوسطة كمٌة على العصٌر

 .  البكتٌن مادة فً الفاكهة افتقار على دلالة ٌعد فهذا الاطلاق على راسب اى

 النهائً المنتج فً البكتٌن من مناسب قدر وجود من بد فلا الجبلٌة الحالة لتكون انه وٌلاحظ

 عن النهائً المنتج فً البكتٌن نسبة قلت اذا اما %١ – 1.0 ٌساوي القدر هذا ان وجد حٌث

 ونسبة البكتٌن نسبة بٌن عكسٌة علاقة هناك أن وٌلاحظ - تتكون لا الجبلٌة الحالة فان 1.۲5%

 للوصول اللازمة السكر نسبة زادت كلما البكتٌن نسبة قلت فكلما الجٌلً لعمل اللازمٌن السكر

 . الحامض ثبات مع معٌن حد إلى وذلك الجٌلٌة الحالة الى

 :المتوازن الهلام على للحصول إضافتها الواجب الحامض كمٌة تحدٌد كٌفٌة

 حجم ٌقاس ثم pH - metter ال جهاز بواسطة الفاكهة لعصٌر pH بقٌاس ذلك وٌجري 

 .  1.١بـ  ٣.۲من أقل إلى الفاكهة عصٌر pH لخفض إضافته الواجب الحامض

 . ٣.١ الى العصٌر pH ٌخفض أن أي 

 حامض له وٌضاف العصٌر من كغم ١ ٌإخذ.  4 له pH ال درجة عنب عصٌر لدٌنا فمثلا 

 أساس على 4.٣ pH ال درجة وصول حٌن الى pH ال وقٌاس المستمر التحرٌك مع السترٌك

 لدٌنا كان فإذا ، السترٌك حامض من مللتر ٣.5 الحجم هذا ولٌكن٣.4  المطلوب الجلى pH أن

 .سترٌك مللترحامض ۲96 الى تحتاج فاننا العنب عصٌر من كغم 6۲

 العوامل التً تؤثر على تكوٌن الجلً و طبٌعة ذلك التأثٌر 

 طبٌعة التأثٌر العامل 



A. . عوامل متعلقة بتركٌز الخامات 
  Pectinالبكتٌن -أ
 ً.تركٌز عال -١

 
 

 الوزن الجزٌئً عالً . -۲
 % .61نسبة مجامٌع المٌثوكسٌل  -٣

 
 . Slow set pectinبكتٌن  -4
 .  Rapid set pectinبكتٌن   -6

 
 نسبة بكتٌن واطئة . -5

 
 

  القوام أصلب من المطلوب ، و ٌمكن
معٌن من تكوٌن جلً جٌد )ضمن حد 

الزٌادة فً نسبة البكتٌن( حٌث ٌقلل نسبة 
 % .۲1سكر بحدود 

 . القوام أصلب من المطلوب 

  لا ٌتكون جلً بوجود الحامض و السكر و
أنما بوجود معادن ثقٌلة تحمل أكثر من 

 شحنة موجبة واحد .
  لا ٌتكون جلً على حرارة تبرٌد أعلى من

 ف.06
  ف فً 66ٌتكون جلً على حرارة تبرٌد

مساوي تقرٌبا   نصف الوقت السابق  وقت
. 
  سٌولة القوامSlack Jelly  و انفصال

و حدوث ظاهرة  Bleedingالسائل منه 

Synersis  )ًانكماش الجل(      .

المصحوب بإفراز السائل من المادة 
 الهلامٌة .

 

B.  الحموضةAcid 
 الحموضة أكثر من اللازم . -1

 
 
 
 

 % . ١.0 – ١أرتفاع الحموضة من  -2
 عن الحد المناسب .أنخفاض الحموضة  -3

 

  تإدي إلى انهٌار البناء التركٌبً نتٌجة
التحلل المائً للبكتٌن مإدٌة غلى نضوح 

( و تسمى هذه Synersisالماء منه )

 Weeping Jellyالظاهرة بالجلً الدامع 

. وربما ٌحدث تبلور بسببه تحول المزٌد 
من السكروز و تبلور جزء من 

 الدكستروز( .
  من السكر المستعمل .۲1أمكان توفر % 
 . ًعدم تكون الجل 

 

 

  Sugarالسكر  -أ

 % .0١نسبة عالٌة بحدود  -1
 % .54نسبة واطئة بحدود  -2
أرتفاع السكر كثٌرا  مقارنة بنسبة  -3

  البكتٌن .
 

 

 . ًتبلور فً الجل 
 . جلً ضعٌف القوام 
 . سٌولة القوام 
 

 عوامل متعلقة بخطوات التصنٌع :-د
 الغلٌان أكثر من اللازم .مدة  -1

 

 . سٌولة القوام بسبب تحلل البكتٌن 



 التبرٌد أكثر من اللازم قبل التعبئة . -2
أوانً الإغلاء وجود النحاس و  -3

 القصدٌر .

 . جلً غٌر متماسك 
  تغٌر لون الفواكهه عند تماسها مع هذٌن

المعدنٌن مدة طوٌلة على درجة حرارة 
 الإغلاء .

 
 

 : ( Jelly Cloudy)  المعتم الجلً

 : التالٌة النقاط إلى غالبا   الشفافٌة وعدم اللون صفاء عدم ٌرجع 

 .الصناعة فً المستخدم العصٌر ترشٌح فً الإهمال - أ 

 . التسخٌن أثناء المزٌج سطح على طفوها عند والغروٌة البروتٌنٌة المواد إزالة عدم - ب 

 .اللازم الحد عن المستعملة البكتٌن زٌادة - ج 

 : ( Liquefied Jelly)  الجلً سٌولة ـ 2 

 .اللازم من اكثر الغلٌان مدة تكون وعندما.  الحموضة زٌادة بسب الحالة هذه تحدث 

 ( : Crystallized Jelly)  الجلً تسكر -3

 : التالٌة العوامل إلى ذلك فً السبب ٌرجع 

 .قلٌلة الحامض كمٌة - أ 

 .للجلً الزائد التسخٌن -ب

 : ۔ إلى تعزوا ( : Failure of Jelly)  الجلً تكون عدم - 4 

 . والحامض بكتٌن من الجلً مكونات نقص - أ 

 على الحصول لعدم وذلك جلى على الحصول فً الفشل إلى ٌإدي الكافً غٌر النسخٌن - ب 

 . المناسب التركٌز

 السكر من كبٌرة كمٌة إستعمال إلى ٌإدي مما العصٌر إستخلاص أثناء كثٌر ماء إستعمال - ج 

 .الموجودة البكتٌن كمٌة مع مقارنة

 . البكتٌن غالبٌة تحطٌم إلى هذا ٌإدي مما النهاٌة نقطة إلى الوصول بعد التسخٌن زٌادة - د 

 ( : Moldy Jelly)  الجلً تعفن - 5 

 : ۔ التالٌة العوامل نتٌجة الحالة هذه تحدث 

 . السكر تركٌز إنخفاض - أ 



 . تلوثها ٌسبب قد مما ساخنة وهً بسرعة التعبئة أوانً قفل عدم -ب 

 :  الجلً مكونات حساب كٌفٌة 

 العصٌر تركٌز وجد الاستخلاص و العصر بعد كغم ١111 وزن الرمان من كمٌة لدٌك مثال

 النهائً الجلً كمٌة و المضافٌن البكتٌن و الحامض كمٌة ، المضافة السكر كمٌة هً فما ، الناتج

 % . 31 هً الاستخلاص نسبة ان علما ، الناتج

 /الحل 

 

 

 

 

%  15كغم وزن العصٌر الناتج تركٌزه  444س =   
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15                            35 

كغم وزن السكر المضاف . 5.1.4س =   

كغم وزن الجلً الناتج  4.1.4=  5.1.4+  444  

 

 

 

 

 

 رمان عصٌر

44 144 

 1444 س

 سكر عصٌر

35 54 

 س 444

 بكتٌن جلً
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 س 4.1.4

65 



 

كغم وزن البكتٌن المضاف . 14..4س =   

 

 

 

 

كغم وزن الحامض المضاف . 14.421س =   

 

 :الاعتٌادي الجٌلى عمل خطوات

 : حامض غم ١:  بكتٌن اغم:  سكر غرام ١6:  ماء غرام ٣6 من ٌتكون 

 .سٌلٌزٌة درجة 01 حرارته درجة تصبح أن الى بٌكر فً الماء ٌسخن - ١

 .التامة الاذابة حد الى السكر من جزء ٌضاف - ۲

 . السكر مع المخلوط البكتٌن ٌضاف - ٣

 ١16 الحرارة درجة تصل أن الىمض الحا ٌضاف ثم ، الغلٌان درجة الى الحرارة ترفع - 3

 .% ( 56 الى وصلت قد الصلبة المواد نسبة أن ٌعنً اذوه)  ، سٌلٌزٌة درجة

 . تحرٌك بدون لٌبرد ٌترك ثم معقمة زجاجٌة قنانً فً ٌعبا - 6 

 :الصناعً الجٌلً عمل خطوات 

 نكهة مل 1.16( + حامض غم ١:  بكثٌن اغم:  سكر غرام 06:  ماء غرام ٣6)  من وٌتكون 

. 

درجة  01 الى الحرارة درجة تصل عندما اللون ٌضاف الصناعً الجٌلً حالة فً -0

 1.16سٌلٌزٌة ، ثم تكمل باقً الخطوات كالجلً الأعتٌادي . أما النكهة فتضاف بنسبة 

 مل بالمرحلة الأخٌرة قبل عملٌة التعبئة خوفا   من تبخرها بالحرارة .

 

 

 - :الفاكهة جٌلً صناعة خطوات

 . الفاكهة عصٌر استخلاص موضوع فً ذكره سبق كما:  - العصٌر استخلاص - ١

 حامض جلً
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 -: العصٌر ترشٌح - ۲

 قطع استعمال هً للترشٌح طرٌقة وافضل - للجٌلً الرائق المظهر علٌها و هً عملٌة ٌتوقف 

 . مناسبة مصافً او القماش

 . المتوازنة بالكمٌات والحامض والسكر البكتٌن إضافة - ٣

 لتنشٌط العصٌر ٌسخن ، تصنٌعها قبل فترة وتترك كبٌرة العصٌر كمٌات كانت إذا - 3

 فتصنع قلٌلة الكمٌات كانت إذا أما.  دقائق 6 لمدة لٌلٌزٌةسٌ درجة 01 درجة على الانزٌمات

 . مباشرة

 .سكر 36:  عصٌر 66 بنسبة العصٌر الى السكر ٌضاف - 6

 البكتٌن ٌضاف ثم ، السكر من جزء ٌضاف ثم سٌلٌزٌة درجة 01 أكثرمن الحرارة ترفع - 0

 .  Foam المتكونة الرغوة إزالة مع% (  ١ البكتٌن)  السكر مع المخلوط

 ١16 الى الحرارة تصل بعدها ، الحامض ٌضاف الغلٌان درجة الى الحرارة تصل عندما - 0

 ٌبرد أن إلى وٌترك معقمة زجاجٌة قنانً فً وٌصب النار من الجٌلً ٌرفع ، سٌلٌزٌة درجة

 . تحرٌك بدون

 :للخلٌط الطبخ فائدة 

 . السكر إذابة - أ 

 .الهلام لتكوٌن والحامض والبكتٌن بٌن الاتحاد إتمام فً المساعدة - ب 

 ظاهرة تحدث فلا الحامض بمساعدة للتبلور قابلٌة اقل أحادٌة سكرٌات إلى السكر تحوٌل - ج 

 التسكر.

 . فصلها ٌمكن رٌم شكل على السطح على الغروٌات تجمع على تساعد التسخٌن عملٌة - د

 تكون عندها تتم أن ٌمكن التً الدرجة إلى الذائبة الصلبة المواد تركٌز الغلٌان بعملٌة وتتم - هـ 

 . الخلٌط ودةبر عند الهلامٌة الحالة

 . المربً صناعة فً ذكرها سبق التً الطرق بنفس الطبخ انتهاء نقطة تحدٌد وٌمكن

 :الرمان جلى صناعة 

 :  بطرٌقتٌن الرمان من العصٌر استخلاص - ١ 

 بالعصارة او الكهربائً بالخلاط الرمان حب بوضع العصٌر باستخلاص:  الباردة الطرٌقة.  أ

 الٌدوٌة ثم ترشٌحة.

 لمدة النار على وٌغلى رمان حب كغم ١ الى ماء كغم ١/  ۲ ٌضاف حٌث الساخنة الطرٌقة۔  ب 

 ٌعصر و دقائق خمس



 . الزائد الطبخ تجنب مع بالشاش ٌصفىو 

 الوزن من%  ۲ - ١ بنسبة البكتٌن وٌوزن ، سكر 36:  عصٌر 66 بنسبة السكر ٌوزن - ۲

 العصٌر إلى إضافته عن تكتله لمنع السكر من جزء مع البكتٌن ٌخلط + سكر( ثمرٌعص)  الكلً

. 

 ٌضاف ملٌلٌزٌة درجة 01 حرارة درجة الى الوصول حتى هادئة نار على العصٌر ٌوضع - ٣

 .  المستمر التحرٌك مع والبكتٌن السكر خلٌط ٌضافالسكر ، ثم  من جزء

 . الطبخ عملٌة أثناء تكونت كلما الخلٌط سطح على المتكونة(  الرٌم)  الرقٌقة الطبقة إزالت - 3

 اي سٌلٌزٌة درجة ١16 الحرارة درجة تصل حتى المستمر التحرٌك مع الطبخ ٌستمر - 6 

 بعد القنانً وتترك معقمة زجاجٌة قنانً فً الجلً ٌعبا - 0 ذائبة صلبة مواد%  06 ماٌعادل

 . تحرٌك دون تبرد حتى غلقها

 العنب أو الخوخ أو المشمش أو التفاح جلً 

 غٌرتامة الثمار كانت اذا الخلٌط الى البكتٌن اضافة عن ٌستغنً الثمار من الأنواع هذه فً -١ 

 . السكر مع البكتٌن إستعمال فٌجب ناضجة الثمار كانت إذا أما ، النضج

 . تقشٌرها الى الحاجة دون صغٌرة قطع الى وتقطع الثمار تغسل -۲ 

 حالة فً الماء لإضافة ولاحاجة ثنار كغم ١.6:١ ماء لتر بنسبة الثمار الى الماء ٌضاف -٣

 . العنب

 الصلبة والقطع والقشور البذور لازالة وتصفً تبرد ثم ، دقائق 6 لمدة الماء مع تغلى الثمار -3

. 

 ١.6 لكل سكر كغم١ ٌضاف العنب حالة فً)  عصٌر التر:  سكر كغم١ بنسبة السكر ٌضاف -6

 ( . عصٌر لتر

 . المذاق الحلوة الثمار حالة فً السترٌك حامض من قلٌل إضافة ٌفضل - 0 

 . الطبخ أثناء الخلٌط سطح على المتكونة الرقٌقة الطبقة وتزال المزٌج ٌطبخ - 0

 قنائً فً ٌعبا ثم ، سٌلٌزٌة درجة ١16 الى الحرارة درجة وصول لحٌن بالطبخ ٌستمر 

 .  تحرٌك دون لٌبرد وٌترك معقمة زجاجٌة

 


