
 

 

 

 ازالة بعد الفاكهة من اللحمً الجزء طبخ من المحضر الؽذائً المنتوج عن عبارة :المربي 

 المرؼوب القوام الى الوصول لحد)  السكر مع ومزجها هرسها او تقطٌعها ثم والبذور القشور

%  66 - 65 الى النهائٌة الذائبة الصلبة المواد نسبة تصل أن إلى والبكتٌن الحامض مع(  فٌه

 أن التعرٌؾ هذا من واضح وكما الطبٌعً بشكلها المنتوج هذه فً الثمار تحتفظ أن ٌشترط ولا

 . عصٌرها من بدلا نفسها الفاكهة إستعمال فً إلآ الجلً عن ٌختلؾ لا المنتوج هذا

 :الصناعة في الداخلة المواد 

 الطازجة الفاكهة استخدام وٌمكن الطازجة الفاكهة من المربٌات صناعة عند:  الفاكهة - 1

 للفاكهة بالنسبة أما تطبخ ثم الأولٌة التحضٌر عملٌات لها تجرىو المجففة  والمعلبة والمجمدة

 ٌمكن كما.  المربً صناعة فً استخدامها قبل النقع او الاسترجاع عملٌة لها فتجري الجافة

 .الأحمر والشجر الجزر مثل الخضروات بعض استخدام

 ٌضاؾ أن المعتاد من إذ نضجها ودرجة الفاكهة نوع باختلاؾ السكر نسبة تختلؾ:  السكر - 2 

 قد كما والمشمش والاجاص الفراولة حالة فً كما وزنا 1:  1 بنسبة المجهزة الفاكهة إلى السكر

 وبعض والتمر كالخوخ الحموضة قلٌلة الحلوه الفاكهة حالة فً المقدار هذا عن السكر نسبة تقل

 . وزنا   1.21:  1 السكر إلى الفاكهة نسبة فتكون العنب أنواع

 3 بواقع البكتٌن وٌضاؾ - الفراولة مثل البكتٌن فً الفقٌرة الفاكهة حالة فً وذلك ، كتٌنبال  -3

 . الطبخ عملٌة نهاٌة عند كتٌنبال بإضافة وٌنصح - سكر أو فاكهة كٌلو عمل 4 -

 الثرثارٌك و المالٌك و السترٌك مثل العضوٌة الأحماض بعض تضاؾ العضوٌة الأحماض-4

 الوزن من%  1.2 – 1.1 بنسبة الحامض و ٌضاؾ.  شٌوعا الأكثر هو السترٌك وحامض

 .الطبخ مرحلة نهاٌة فً الحامض ٌضاؾ وعادة للمربى الكلى

 -: الصناعة خطوات 

 وذات النضج وتامة وطازجة طرٌة تكون أن الأولٌة المادة فً ىوٌراع الأولٌة المواد إختٌار -1

 . جٌدة نكهة

 جودة على تأثٌر من لها لما المختار النوع حسب وتدرج الثمار تفرز:  رٌجدوالت الفرز -2

 . المنتج

 . الماٌكروبً الحمل تقلٌل و بها العالقة الأوساخ لإزالة الثمار لستؽ:  الؽسل -3

 كالمشمش الآخر البعض بٌنما.  كالتفاح الثمار بعض من القشور تزال:  والتجهٌز التقشٌر -4

 بماء الثمار بسلق القشور نزع ٌسهل و ، القشور ازالة بدون تصنع أن ٌمكن والكرز والجزر

المربيات صناعة  



 قلوي محلول فً تؽمر أو مباشرة ٌرد ثم دقائق(  5)  لمدة م°(  61)  حرارة على ساخن

 شرائح إلى الثمار تقطع وقد رٌةذالب والجٌوب والأعناق الأوراق إزالة ٌتم كما%  3 - 2 تركٌزه

 لنوعٌة تبعا   الفاكهة تقطٌع وٌتم.  الخوخ أو المشمش فً كما نصفٌن إلى أو التفاح فً كما

 بضؽط وذلك الثمار هرس ٌتم وأحٌانا   أنصاؾ أو شرائح إلى تقطع حٌث تصنٌعه المراد المربً

 . كبٌرة ثقوب ذات نٌةدمع مصافً ضمن الثمار

 مع الفاكهة تسلق.  للحرارة السٌئ التأثٌر لإٌقاؾ مباشرة تبرد ثم ماء فً الثمار تسلق:  السلق-5

 الأنزٌمات نشاط لتثبٌط دقائق لبضع م°(  61)  حرارته درجة الماء من لها لةاثمم كمٌة اضافة

 الفاكهة أنسجة تصبح ان الى السلق عملٌة وتستمر أنسجتها ولتطرٌة الثمار لون على للمحافظة

 . مٌكانٌكٌا او ٌدوٌا الفاكهة تهرس حٌث لٌنة

 فً نسبته تبلػ و(  السكروز)  النقً الأبٌض السكر ٌستخدم:  السكري المحلول تحضٌر -6

 ٌستخدم قد كما ، الثمار من بالوزن جزء 45 الى السكر من بالوزن جزء 55 حوالً المربً

 هذه تقل قد وأحٌانا الكرز و والسفرجل كالمشمش الحامضٌة الثمار فً وخاصة 1:  1 بنسبة

 تماسك وزٌادة الثمار طعم تحسٌن على السكر وٌعمل ، كالعنب الحلاوة مرتفعة الثمار فً النسبة

 نوع على معتمدا)  كالبكتٌن الأخرى المواد بعض تضاؾ قد و ، اللزوجة ورفع والقوام الأنسجة

 .الأحماض بعض و(  الثمار

 ، النضج درجة إلى الوصول حتى الأخرى والمواد السكر مع الثمار تطبخ:  الطبخ عملٌة-7

 بلوغ حتى أو الرفراكتومٌتر جهاز بإستخدام تقاس( %  66 - 65)     الصلبة المواد نسبة وهً

 بالنسبة ناعم مسحوق شكل على السكر ٌضاؾ قد العملٌة هذه فً و ، م°(  111)  الؽلٌان درجة

 .مسبقا   تحضٌره تم سكري محلول شكل على أو المطلوبة

 ثم الزجاج من المصنوعة وٌفضل مناسبة عبوات فً المربً تعبا:  الساخن على التعبئة -6 

 مع المناسب بالؽطاء والتؽطٌة الساخنة التعبئة ثم ، العبوات من الهواء لإزالة الساخن على تقفل

 حٌث الإنتاج خط على أتوماتٌكٌا العلب لدتع ثم الؽطاء لتعقٌم الإنتاج خط على العلب قلب

 ٌفضل البارد على المربً تعبئة حالة فً و ، مرتفعة حرارته لبخار ذلك بعد العبوات تتعرض

 تبرد و.  دقٌقة(  15)  لمدة م °( 111)  حرارة درجة على للعبوات البسترة عملٌة إجراء

 .  السكر تكرمل لتحاشً و للحرارة المحبة المجهرٌة الإحٌاء على للقضاء مباشرة

 نسبٌة رطوبة و م( ° 21 - 11)  حرارة درجة على مخازن فً العبوات تخزن:  التخزٌن -9

71  . % 

 م°( 63 – 62) الى الحرارة درجة وصول بعد اضافتها وتتم البكتٌن مع السكر ٌخلط - 11

 إلى الحرارة درجة وصول حٌن الى التام المزج لضمان المستمر التحرٌك مع جٌةتدرٌ بصورة

.  بواسطة وٌقاس %(56 – 51) الى الصلبة المواد نسبة وصول اوم ، °(111 – 111)

Hand ref. 

 . بقلٌل التعبئة مرحلة قبل ؾفٌضا الحامض اما -2



 عن(  %56 – 51)  المطلوب للتركٌز الوصول وبالتالً الطبخ انتهاء نقطة تحدٌد وٌمكن -3

 .طرٌق

  Refractometer.  الرفراكتومٌتر استخدام - أ 

 . م °(115 – 111) إلى تصل حٌث المربً حرارة درجة قٌاس - ب

 بالرفركتومٌتر السكر نسبة%  51 ٌقابله م °(111 – 111) 

 %           =                  = 56م      =      ° 115

 1.1 بتركٌز الصودٌوم بنزوات مثل للمربٌات حافظة مادة بإضافة الؽذائٌة التشرٌعات تحدد-1

 . % 

 

 

 

 

  : الطرق هذه ومن الإنتاج وكمية حجم وحسب عدة بطرق العربي تطبخ:  العربي طبخ طرق

 الطبخ جهاز فً المجهزة الفاكهة بوضع العملٌة هذه تتم:  المفتوحة الأوانً ضمن الطبخ:  اولا

 ونصؾ الضرورة حالة فً اللازم بالقدر الماء إلٌها وٌضاؾ ، البخار بواسطة تسخٌنه ٌتم الذي

 وتضاؾ البخار مصدر لفٌق حٌث دقائق 1 - 3 لمدة التقلٌب مع الخلٌط ٌؽلى ثم السكر كمٌة

 تستمر حٌث بالبخار الطبخ قدور تزود ثم ، جٌد بشكل المزج وٌتم السكر من المتبقٌة الكمٌة

 البكتٌن إضافة ٌتم حٌث نهاٌتها قرب حتى المتكونة الرؼوة وإزالة التحرٌك مع الطبخ عملٌة

 عملٌة خلال وتتم ، الانتهاء نقطة حتى الطبخ عملٌة استمرار مع الملونة والمادة والحامض

 ٌجب كما،  م °(115 – 111) تتجاوز لا أن ٌجب والتً الحرارة لدرجة مستمرة مراقبة الطبخ

 والحسٌة التؽذوٌة القٌمة على المحافظة لضمان دقائق عشرة عن الكلٌة الطبخ مدة تتجاوز لا أن

 . النهائً للمنتج

 نتٌجة ولكن مفتوحة أوانً ضمن الطبخ عملٌة تتم العادة فً مفرؼة أوانً فً الطبخ:  ثانٌا 

 تحت الطبخ إلى اللجوء تم الحرارة درجة وارتفاع الأكسدة عملٌات بسبب واللون الطعم لتأثر

 الأكسدة عملٌات حدوث ولمنع الطبخ لعملٌات المرافقة العالٌة الحرارة درجات لتفادي تفرٌػ

 اسرع بشكل الطبخ عملٌات بإتمام التفرٌػ تحت الطبخ ٌمتاز كما،  الأوكسجٌن لانعدام نتٌجة

 لأخذ سفلٌة بفتحة تزوٌدها ٌتم كما.  المفتوحة الأوانً ضمن تتم التً الطبخ عملٌات مع مقارنة

 . الطبخ عملٌة أثناء عٌنات

 حٌث والماء والحامض السكر مع لبها أو المجهزة الفاكهة تسخٌن طرٌق عن الطبخ عملٌة تتم 

 أوانً ضمن وذلك السكر ذوبان حتى التحرٌك مع م °71 حرارة درجة حتى المزٌج ٌسخن



 انه هً الطرٌقة هذه عٌوب من لأن تفرٌػ تحت الطبخ أجهزة إلى المحتوٌات تنقل ثم مفتوحة

 درجة لأن تقل invert suger المتحلل السكر نسبة فان المنخفض الضؽط إستعمال عند

 ذلك تفادي وٌمكن ، المفتوحة القدور فً المستخدمة الحرارة من أقل المستخدمة الحرارة

 الطبخ عملٌة بداٌة فً مفتوحة وردق فً الطبخ أو محول بسكر العادي السكر من جزء بإستبدال

 .  التفرٌػ تحت العملٌة إكمال ثم العادي السكر فً Inversion للسكر التحول بعض لإحداث

 على وذلك الطبخ عملٌة وتستمر البكتٌن إضافة ٌتم بقلٌل نهاٌتها قبل حتى الطبخ عملٌة وتستمر

 النضج درجة إلى الوصول حتى زئبقً ملم 511 إلى التفرٌػ مع م° 11 - 11 حرارة درجة

 .  النهائٌة

 : الطبخ عملية فوائد

 .السكر من التركٌز بنفس الفاكهة قطع عبوتش تاما مزجا بالفاكهة السكر مزج -1

 فً الطبخ عملٌة وتجرى المطلوب الحد إلى المخلوط وتركٌز الماء من جزء تبخٌر -2

 لعملٌات نتٌجة ٌتأثران واللون الطعم أن إلا دياالع الجوي الضؽط تحت مفتوحة أوانً

 الطبخ عملٌة تتم ان الافضل من لذلك - الطبخ حرارة درجات لارتفاع ونتٌجة الأكسدة

 الأكسدة عملٌات ووقؾ الؽلٌان درجة خفض على ذلك ٌساعد حٌث هوائً تفرٌػ تحت

 . الأوكسجٌن لؽٌاب نتٌجة

 .المربً تسكر منع فً ذلك وٌفٌد محول سكر الى السكروز تحلل على ٌساعد -3

 

 

 

 : المربيات صفات على تؤثر التي العوامل أهم

 – 56) بٌن النهائً بالمنتج النسبة هذه تتراوح أن ٌجب:  الذائبة الصلبة المواد نسبة -1

 والسكر السكروز من الذائبة الصلبة المواد وتتكون ، بالرافراكتومتر مقدرة%  (71

 الصلبة والمواد الذائب والسكرٌات البكتٌن إلى بالإضافة الطبخ لعملٌة نتٌجة المحول

 . المستخدمة الفاكهة فً طبٌعً بشكل الموجودة

 فً(  فركتوز - كلوكوز)  المحول السكر نسبة تتراوح أن ٌجب:  المحول السكر نسبة  -2

 الكلٌة الذائبة الصلبة المواد نسبة أساس على (%32 – 26) بٌن الطبٌعً النهائً الناتج

 . ومدته الطبخ حرارة ودرجة الحموضة بدرجة النسبة هذه تتأثر حٌث ،

 تؤثر والتً المهمة العوامل من الحموضة درجة تعتبر:  النهائً الناتج حموضة درجة -3

 نسبة تحدد بحٌث مستمر بشكل تضبط أن ٌجب وبالتالً النهائً الناتج صفات على

 تعدٌل عملٌة وتتم ، بالمتوسط الى 3.3 عن pH ال ٌقل لا أن او%  1 بنحو الحموضة

 . السترٌك حامض بإضافة المنخفضة الحموضة

 : المربي عيوب 



 : الى تعزى و:  Liquefied Jam المربي سيولة - أ 

 . البكتٌن تحلل ٌسبب مما الؽلٌان مدة طول -1

 . البكتٌنٌة الشبكة تكسٌر تسبب الحموضة إرتفاع -2

 الحد إلى pH الـ ٌخفض لا حٌث buffer المنظم الفعل ذات معدنٌة أملاح وجود  -3

 . سائلا المنتوج ٌبقى و الشبكة لتكوٌن المطلوب

 . البكتٌن نسبة انخفاض  -1

 . البكتٌنٌة الشبكة ٌكسر لانه التعبئة قبل التام التبرٌد -1

 :  الى ٌعزى و : Discoloration اللون تغير -ب 

 .  السكر من جزء تكرمل ٌحدث لانه الشدٌد التسخٌن -1

 و والحدٌد والمؽنٌسٌوم الكالسٌوم بأملاح الصناعة فً المستعملة الخامات لوثت -2

 . العكارة تسبب التً القصدٌر

  -:  الى ٌعزى:  Crystallization التسكر - ج 

 .  السكروز تبلور و قلٌل تحول ٌحدث حٌث الحموضة قلة -1

 . الؽلٌان مدة طول -2

 : الى ٌعزى و:  Shrinkage الفاكهة تكرمش - د 

 . المستعملة للفاكهة مسبق طبخ دون سكري محلول فً الفاكهة طبخ -1

 . رعس ماء فً الفاكهة طبخ  -2

 

 

 : الى ٌعزى و : Moldy Jam السطح على بالذات الخمائر و الفطريات نمو -هـ 

 . السطح على التركٌز تخفض الرطوبة لأن المخزن جو فً النسبٌة الرطوبة إرتفاع -1

 . التعبئة قبل المجهرٌة بالأحٌاء المربً تلوث  -2

 .  المربً فً الذائبة الصلبة المواد نسبة إنخفاض -3

 . عالٌة الذائبة الصلبة المواد نسبة كانت لو حتى المربً سٌولة  -1

 عن ناتجة:  Hardness & Roughness of jam المربيات في الصلابة و الخشونة -و

 من عالٌة نسبة وتحتوي ناضجة ؼٌر المستخدمة الفواكه أن أو المضافة البكتٌن كمٌة زٌادة

 .  المطلوب من اكثر الطبخ فترة زٌادة أن أو البكتٌن

 الحرارة درجة تكون عندما الظاهرة هذه تحدث : Floating Fruits الفاكهة قطع طوفان -ز

 . الشلٌك مربً حالة فً ٌحصل ما وهذا عالٌة التعبئة عند



 :الكمثرى أو السفرجل أو التفاح مربي 

 أو عطب أي من سلٌمة تكون أن على الخضراء الهشة ؼٌر الصلبة الأصناؾ تنتخب -1

 . حشرٌة إصابات أو خدوش إصابات

 . الؽسٌل -2

 .  التقشٌر  -3

 تؽٌر لمنع سترٌك حامض محلول فً والؽمر البذرٌة والحبوب البذور لإزالة التقطٌع -1

 . اللون

 . صؽٌرة قطع أو شرائح إلى التقطٌع  -1

 .ساعة نصؾ لمدة لؽمرها كاؾ ماء فً القطع تسلق  -5

 .  الثمار وتوزن السلق ماء عن الثمار تفصل  -7

 مجهزة فاكهة جزء 11 كل إلى كرس جزء 11 بنسبة السلق ماء إلى السكر ٌضاؾ -6

 بالتسخٌن السكر وٌذاب مضاؾ سكر كؽم1 الكل سترٌك حامض ؼم 3 - 2 وٌضاؾ

 قماش خلال ٌكون والترشٌح السكر شوائب لإزالة الناتج السكري المحلول وٌرشح

 . الجبن

 الوصول إلى التسخٌن فً وٌستمر السكري المحلول إلى المسلوقة الفاكهة قطع تضاؾ  -9

 .النهائٌة النقطة إلى

 على وتقلب زجاجٌة قناتً فً أوتعب سٌلٌزٌة درجة°  92  قلٌلا   لتبرد المربً تترك -11

 .الؽطاء لتعقٌم أؼطٌتها

 .  الخارج من المربً من بها لصق قد ٌكون ما لإزالة القنانً تؽسل  -11

 : المشمش أو الخوخ مربي

 الصالحة النضج درجة نفس وعلى النضج تامة المشمش او الخوخ مارث تنتخب -1

 . اللون خضراء تكون ألا على الطازج للاستهلاك

 . ؼسٌل -2

 .النواة فصل  -3

 . صؽٌرة أجزاء إلى تقطٌع  -1

 . ساعة نصؾ لمدة الماء فً سلق  -1

 . الخشنة والألٌاؾ القشور وتصفى الثمار ترفع -5

 . وتوزن السلق ماء مع التصفٌة عن نتج الذي العصٌر ٌوزن  -7

 . مجهزة فاكهة جزء 11 كل إلى جزءا   11 بمعدل السكر ٌوزن  -6

 وتزال الذوبان تمام حتى وٌقلب ، تسخٌنه أثناء العصٌر إلى بالتدرٌج السكر ٌضاؾ -9

 حامض ؼم 2 بمعدل سترٌك حامض وٌضاؾ ، الرٌم وهً السطح على الطافٌة المواد

 .  المربً وزن من(%  1.2 – 1.1) أو للمشمش مضاؾ سكر كؽم/ 

 من أخرى علامة أي إلى أو سٌلٌزٌة درجة (111 – 111) إلى بالحرارة تركٌز -11

 .  النهائً النضج علامات



 نصؾ لمدة سٌلٌزٌة درجة 111 على بالحرارة تعقٌمها وثم الزجاجٌة القنانً تعبئة -11

 .  العبوة سعة بزٌادة المدة وتزداد ساعة

 

 ( : الرجيم)  الغذائية والانظمة الرشاقة جيلم و مربي

Dietetic jellies and jams 

 فوً ، الذائبوة الصولبة الموواد مون اكثور او%  51 حووالً على العادة فً والجٌلً المربً تحتوي

 Low calorie jellies and jams الحرارٌوة السعرات المنخفض والجٌلى المربً أن نجد حٌن

 هوذه فوً الصولبة الموواد محتوى لانخفاض ونظرا ذائبة صلبة مواد %(21 – 11) علً تحتوي

 وكسوٌلزالمٌ مجوامٌع مون المرتفوع المحتووى نوو الاسوتخدام الشائع البكتٌن استخدام فان المنتجات

Methoxyl موون خوواص نوووع ٌسووتخدم لهووذا ، كافٌووة بدرجووة الجٌلٌووة الحالووة تكوووٌن الووى ٌووؤدي لا 

)  المٌزوكسوٌل مجوامٌع من محتوٌات فً منخفض Low Methoxyl pectin               البكتٌن

(L . M المٌزوكسٌل منخفض البكتٌن هذا    (M (L . الجٌلٌوة الحالة ٌكون بحٌث معدل بكتٌن هو 

 .  الصلبة المواد من المحتوى عن النظر بصرؾ الكالسٌوم وجود فً

 Gelling in - الجٌلٌوة للحالوة مكونوة أخورى موواد بإضوافة ٌسومح فانوه سوبق موا الوى بالإضوافة

gredients وتشومل الدولٌوة المواصوفات بهوا تسومح  :Guar gum , Locust bean gum , 

agar agar , Carrageenani , algin , gum tragacanth , gum karaya - الموواد وهذه 

 معوٌن قووام علوى للحصوول مشتركه تستخدم ما ؼالبا ولكن الحالات بعض فً منفردة تستخدم قد

 . مرؼوبه جٌلٌة وحالة

 والأمولاح H درجوةو الصولبة الموواد مون المحتووى بواختلاؾ تتأثر وجودتة الجل قوة أن وٌلاحظ

 ٌمكن وهذا هاستخدام ٌجب خاص نظام ىأب مقدما للتوقع ثابته قاعدة توجد لا, الموجودة الطبٌعٌة

 Gelling للجول المكونوة المواد فقط ولٌس الخامات كل فً للتحكم التعدٌل طرٌق عن فقط تنفٌذة

agent الفاصولة او العازلوة والموواد والأملاح الاحماض اٌضا ولكن Sequestering agents 

 ررتحوو فووً والووتحكم ضووبط فووً جوودا مهمووة تكووون أن ٌمكوون العازلووة المووواد أن ملاحظووة وٌجووب

 فهوً ولهوذا لهوا حسواس البكتوٌن ٌعتبور التوً التكوافؤ ثنائٌوة الأخورى والأملاح الكالسٌوم وانطلاق

 Guar , locust bean tragacanth - الجول قووام تعودل التوً الموواد ومون ، القووام تضوبط

carboxymethylcellulose للانتشار القابلٌة من تؽٌر أن ٌمكن المواد فهذه spreadability 

 . النقل خلال الجل لتشقق اعلى مقاومة وتكسب والقوام

 

 

 


