
 المرملاد صناعة

 مرن رفٌعر  شررائ  به المعلق الرائق الحمضٌات عصٌر عن عبارة هو:  Marmalad المرملاد

 .  مواصفات من المربً على ماٌنطبق لٌهع وٌنطبق متجانس  تكون بحٌث قشورها

  : للمرملاد العراقية المواصفة

 شررائ  بره المعلرق الفاكهر  لر  او كامل  والفاكه  الحمضٌات من المحضر منتوج هو:  المرملاد

 وٌجوزاضراف  السركرٌ  المرواد مرع مخلوطر  الحامضٌات عصٌر بدون او مع قشورها من رفٌع 

 والتارتارٌر  واللاكتٌر  والسرترٌ  المالٌر  مثر  كرالحوام  الأخرى المضافات من اي او الماء

 ومرواد النهرائً المنتوج من كغم%  غم 2 ماٌساوي او PH=  2.8 – 8.2 بحدود تكفً بكمٌات

 المثخنات أو للطعام المعدة للزٌوت الدهنٌ  الأحما  كلٌسرٌدات ثنائً او كاحادي للرغوة مانع 

 كغم/  ملغم 8۲۲ بحدود والملونات النهائً للمنتوج وزنا كغم/  غم 5 عن لاتزٌد بكمٌ  كالبكتٌن

 . النهائً المنتوج من

 -: المرملاد صناعة

 الخامرات تجهٌرز عملٌر  فرً إلا المربرً صرناع  عرن كبٌررا اختلافرا المررملاد صناع  تختلف لا 

 وهراا الحلرو المررملاد ٌنرت  حٌث الحامضٌات ثمار على المرملاد صناع  وٌقتصر - المستخدم 

  -: في الصناعة خطوات وتتمثل النارن  من وٌصنع المر والمرملاد البرتقا  من ٌحضر

 الثمرار تبرر  واحٌانرا تقشرر ثرم الجٌرد الغسرٌ  مرع جٌردا   وفرزهرا المناسب  الثمار انتخا  -1

 القشرور تسرتخدم فعرادة , العطرٌر  الزٌروت على تحتوي التً الزٌتٌ  الطبق  من للتخلص

.  مراراتها من جزء من للتخلص تسلق ثم رفٌع  شرائ  إلى وتقطع الربع أو الثلث منها

 كرً العصرٌر إلرى اضافتها قب  منها المرارة ازال  لاج  السلق عملٌ  علٌها تجري حٌث

 .8 الطعم على تؤثر لا

 منهرا المررملاد اعرداد ثرم تروٌقر  وٌرتم العصرٌر وٌرشر  الفواكه العصر عملٌ  تجرى -  -8

 فٌسرتخلص التفرا  عصرٌر امرا ,( حلرو والنرومً والبرتقا  فروت الكرٌ )  تشم  والتً

 عصررٌر علررى للحصررو  الكهربررائً بررالخلاط ٌخلررط ثررم تفررا  كغررم1/  مرراء كغررم1 باضرراف 

 . العصٌر ٌوزن ثم ومن متجانس

 والكرٌر  حلو والنومً للتفا  بالنسب  عصٌر:  سكر(  0۲:  0۲)  بنسب  السكر ٌضاف -2

 . للبرتقا  بالنسب  اعصٌر جزء 55:  سكر جزء 00 وٌضاف فروت

 وٌضرراف(  عصررٌر+  سرركر)  الكلررً الرروزن مررن%  (8 – 1.0) بنسررب  البكتررٌن ٌضرراف -5

 . الكت  تكوٌن لمنع السكر من جزء مع مخلوطا البكتٌن

 العصررٌر كرران ااا اقرر  او العصررٌر وزن مررن%  ۲.5 بنسررب  السررترٌ  حررام  ٌضرراف -5

 حترى الطرب  إجرراء مرع البداٌر  فً فقط العصٌر إلى السكر إضاف  ملاحظ  مع حامضً

 وٌكم  القشور تضاف عندها م ° 1۲8 الحرارة درج  تكون عندها التركٌز انتهاء قر 

 . م ° 1۲0 الحرارة درج  تكون عندها النهاٌ  درج  إلى تص  حتى الطب 

 .زجاجٌ  قنانً فً المرملاد ٌعبا بعدها -6



 

 

 

 : المختلفة الفواكه مرملاد 

 وتقطٌعهرا والبراور القشرور ازالر  بعرد والر  والتفرا  والسرفرج  الخوخ من مرملاد عم  ممكن 

 العصٌر وٌسخن ترشٌ  وبدون الكهربائً الخلاط فً وتخلط الماء مع تمزج ثم صغٌرة قطع الى

 النسر  برنفس السركر وٌضراف المهٌراة القشور تضاف ثم العصٌر ٌتجانس لكً دقائق خمس  لمدة

 .  السابق 

  : الجيد المرملاد مميزات

 .  الكحولً(  لا)  والتخمر والتعفن المحروق الطعم من المنتوج ٌخلو ان -1

 .  منها المصنع للفاكه  ومماثلا ورائحته ولونه طعمه فً جٌد -8

 الإنراء أجرزاء جمٌرع فرً التوزٌع منتظم  بصورة معلق  والشرائ  ورائقا   شفافا ٌكون أن -2

 .بهبأ المع

 . سائ  وغٌر التماس  متوسط وٌكون قوامه فً هلامٌا   ٌكون ان -5

 .السكر بلورات من خالٌا المنتوج ٌكون ان -5

 .  كالنشا المكثف  والمواد والجٌلاتٌنٌ  الصناعٌ  المحلٌات استعما  لاٌجوز -6

 .للمرملاد الحامضٌ  الفواكه مكونات من وزنا%  8۲ عن مالاٌق  المنتوج ٌحتوي ان -7

 .% 65 عن الصلب  المواد مجموع لاٌق  أن   -2

 (.2.0 – 8.2)بحدود ٌكون PH الـ -9

 . العلب  حجم من%  9۲ عن مالاٌق  المنت  ٌشغ  ان -1۲

 لاتزٌد بنسب  البوتاسٌوم وسوربات السوربٌ  حام  استعما  ٌجوز : للمرملاد الحافظة المواد

 . كخلٌط او مفردة بصورة كغم/  ملغم 80۲ عن

 . كغم/  ملغم 5۲۲ عن لاتزٌد بنسب  الاسكوربٌ  حام  ٌستعم  : للمرملاد الأكسدة مضادات

 . البكتٌن ماعدا مادة أي استعما  ٌجوز فلا المثخن  للمواد بالنسب  أما : المثخنة المواد

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 ورفرع الرطروبً المحتروى خفر  ٌرتم حٌرث الفواكره حفرظ وسرائ  احرد هً الفاكه  تسكٌر عملٌ 

 .  حفظها المراد الفواكه فً الصلب  المواد نسب 

 - الاجرراص - الكمثرررى - الخرروخ - التررٌن)  الفاكهرره أصررناف معظررم علررى العملٌرر  هرراة وتجررري 

 وشررك  قرروام علررى الحفرراظ مررع سرركري محلررو  فررً الفاكهرر  بغمررر العملٌرر  هررا  وتررتم( .  الانانرراس

 مكتملر  غٌرر الفواكره تكرون أن وٌفضر  كالعنر  العصرٌرٌ  الفواكره مرع لاتصل  الاانها,  الفاكه 

 عملٌر  اجرراء ٌمكرن كمرا.  المحلرو  فرً التسرخٌن عملٌر  تكررار مرع قوامهرا ٌترأثر لا كرً النض 

 . المعلب  الأغاٌ  على التسكٌر

Candied fruits المسكرة الفاكهة : 

 تكرون بحٌرث شررائ  أو أنصراف إلرى المقطعر  أو الكاملر  الفاكهر  انها:  المسكرة الفاكه  تعرٌف

 مرن المطلوبر  الكمٌر  تتشرر  حترى طوٌلر  ولفتررات كافٌر  بكمٌر  السركري المحلرو  فً مغمورة

 .الفاكه  الحفظ طرق من طرٌق  وهً صناعٌا   أو هوائٌا تجفف ال  بعد ثم السكر

 لمنررع الفواكهرر  عصررٌر محرر  مركررز سرركري محلررو  احررلا  هررو الطرٌقرر  لهرراا العلمررً الأسرراس 

 . الطبٌعً ولونها وشكلها الثمار صلاب  على وللمحافظ  فسادها

 حتررى الكامرر  النضرر  درجرر  إلررى تصرر  الا بمعنررى صررلب  المسررتخدم  الثمررار تكررون أن وٌلاحررظ

 .  تسكٌرها الصع  من وٌكون لٌن  لاتصب 

 :بالتسكير الفواكه حفظ طرق

 : البطيئة التسكير طريقة:  أولا 

  : العمل خطوات

 تصرر  لررم والتررً اللٌنرر  غٌررر و القرروام الصررلب  الثمررار وتنتخرر  الجٌررد الفرررز إجررراء ٌررتم -1

 .  منها التالف وإزال  وغسلها الكام  النض  لمرحل 

 دون الفاكهر  مرن الباور استخراج فٌراعً متكامل  كوحدات الفاكه  تسكٌر ٌتم ما غالبا -8

 ( .  التمر - الخوخ - المشم )  مث  تجزئتها

الفواكه وتركيز تسكير صناعة  



.  السركري المحلرو  فرً وضرعها قبر  وتثقر  تقشرر ثم القوام والمتماسك  الطازج  الفاكه  تؤخا

 قشررور امررا.  غلٌرران برردون السرركري المحلررو  فررً مباشرررة فتوضررع معلبرر  الفاكهرره كانررت ااا امررا

 المررواد)  منهررا المرررارة لازالرر  المرراء فررً تغلررى ثررم الخارجٌرر  قشرررتها فتبررر  والبرتقررا  رن نرراال

 حترى تحرٌر  بردون تتر  والقشور أكثر أو مرتٌن السلق ماء تبدٌ  مراعاة مع(  الكلاٌكوسٌدٌ 

 . نسبٌا الأنسج  تلٌن كً التسكٌر قب  جزئٌا تسلق الأصناف بع  أن كما.  شكلها لاٌتغٌر

 باستعما  كالحمضٌات الفواكه  بع  ثمار وتثق  التفا  مث  الثمار انواع بع  تقشر -2

 . الكبٌرة الثمار وتقطع الداكن باللون الثمار تبقع لمنع للصدأ قاب  غٌر مثق 

 وٌمكرن الانرزٌم فعر  واٌقاف اللون لتحصٌن الكبرٌت أوكسٌد ثانً لغاز الفاكهه تعر  -5

 اللرٌن القمرا  مرن مستوى سط  قعر  غطاء له صندوق باستعما  البٌت فً بال  القٌام

 سرط  الغراز وٌتخلر  الصرندوق فرً الكبرٌرت مرن عمود ٌحرق ثم علٌه الفاكه  وتوضع

 أن العملٌ  ها  عن الاستغناء وٌمكن الفاكه  رطوب  على المدة وتتوقف جمٌعها الفاكه 

 .الإمكانٌ  تتوفر لم

 منهرا الصرلب  تغسر  ثرم دقرائق عشرر مردة مغلرً الماء فً بغمرها ال  بعد الفاكه  تغس  -5

 تبرراد  تسررهٌ  بهرردف والرر  الصررلب  الثمررار تطرٌرر  علررى ٌسرراعد بررارد بمرراء اخرررى مرررة

 . السكري والمحلو  الفواكه عصٌر

(  1:  8)  بنسرررب  والكلوكررروز السررركروز مرررن%  2۲ بتركٌرررز سررركر محلرررو  ٌحضرررر -6

 فاكهرر  ٌعطررً فقررط السرركروز اسررتخدام لأن والكلوكرروز السرركروز مررن مخلرروط وٌسررتخدم

 الكلوكروز اسرتخدام وإاا , وبلورتهرا برداخلها السركر لجفراف والر  وصرلب  جافر  مسكرة

 ٌعطررً فإنره المرزٌ  أمررا لزجرا   وٌكرون مطرراط قروام اات مسركرة فاكهرر  ٌعطرً فإنره فقرط

 5 لمردة وتسرخن المحلو  هاا فً الثمار وتغمر المناس  المطلو  والقوام شفافٌ  الثمار

 تسركٌرها المرراد الفواكره لغمرر كافٌرا كمٌته ٌكون أن وٌج  , ٌومٌن لمدة وٌتر  دقائق

 تكروٌن منع منها والغر  ٌركزتدرٌجٌا ثم العملٌ  بدء فً قلٌل  فٌه السكر نسب  وتكون

 السركر دخرو  تمنرع الفاكهر  اسرط  علرى مسرامٌ  غٌرر السركر بلرورات مرن صرلب  طبق 

 .  الفاكه  نسٌ  داخ  الى السكري المحلو  من الاائ 

 السكري المحلو  تركٌز وٌرفع السكري المحلو  من الثمار ترفع الفترة ها  انتهاء عند -7

 فررً وتغلررى الثمررار الٌرره وتضرراف وٌسررخن والكلوكرروز السرركروز بإضرراف %  5۲ الررى

 تغلرً)  فٌره كامر  ٌروم لمردة الجدٌرد المحلرو  هراا فً وتتر  دقٌق  8 - 1 لمدة المحلو 

 ( .  المجهرٌ  الأحٌاء نمو ومنع المنتجات تلف او تخمٌر لمنع وال  المحلو 

%  0۲ لٌصررب  زٌررادة%  1۲ بمقرردار السرركري المحلررو  تركٌررز ٌررزداد التررالً ٌرروم فررً -2

 بمقردار ٌومٌرا التركٌرز ٌرزداد وهكراا اخررى مررة السابق  الخطوة وتكرر الثمار وتوضع

 الثمرار تترر  النهائٌر  وفرً.  الكلٌر  الاائب  الصلب  مواد%  75 الى ٌص  حتى%  1۲

 .  كام  أسبوع لمدة%  70 المحلو  فً

 فرً لتجرف وتترر  خشربٌ  صوان على الثمار وتفر %  70 المحلو  من الثمار ترفع -9

 .  اٌام 5 - 2 لمدة نظٌف مكان

 ٌلاحرظ حتى قلٌلا لٌبرد ٌتر  ثم%  20 تركٌز  ساكن أخر سكري محلو  تحضٌر ٌتم -1۲

 الأبٌ  اللون إلى المحلو  لون ٌتحو  حٌث السكر بلورة



 الصروانً على وتوضع منه ترفع ثم ثوان لمدة الجدٌد المحلو  فً المجفف  الثمار تغمر -11

 السكر من متبلورة طبق  الثمار تعطً العملٌ  وها  , أخرى مرة لتجف أٌام 5 - 2 لمدة

 والفاكهر  لزوجتها تمنع وأٌضا فسادها وتمنع الثمار داخ  إلى الهواء تسر  تمنع حٌث

           السرركري المحلررو  ٌسررتبد  وأحٌانررا.  الكرٌسررتالٌزٌ  تسررمى العملٌرر  هررا  بعررد الناتجرر 

 فٌرره تغمررر حٌررث والمرراء والبكتررٌن العربررً الصررم  مررن ٌكررون اخررر بمحلررو (  20) % 

 طبقرر  ثمرار علرى فتتكرون خشربٌ  صروان علررى لتجرف وتترر  وترفرع دقٌقر  لمردة الثمرار

 .  جلاسٌ  ٌسمى النات  والنوع للهواء منفاة غٌر لامع 

بررورق  وتغطررى أعلررى مررن مفتوحرر  صررغٌرة كرتررون عبرروات فررً المسرركرة الفاكهرر  تعبررا -18

 . للتسوٌق جاف سلوفان و تحفظ فً مكان

 :السريعة التسكير طريقة:  ثانيا 

سركري  محلرو  فرً توضرع منهرا المررارة ازالر  بعرد البرتقا  او الطرن  قشور أو الفواكه تؤخا 

)  الفاكهرره قبرر  مررن السرركري المحلررو  ٌمررتص ان الررى % و تطررب  علررى نررار هادئرر  7۲تركٌررز  

)  السركري المحلرو  مرن جرزء وجرود وعنرد النهائٌ  المرحل  فً% (  1 بنسب  الحام  ٌضاف

 المراء اضراف  ٌمكرن م احرال فضرام ٌولر المراء جمٌرع تبخرر حصر  وااا(  نهائٌا ٌمتص أن قب 

 .  الحام  لاااب 

 ٌعرد  ثم اٌام لعدة%  7۲ سكري محلو  فً قشورها أو الفاكهه توضع المعم  فً التصنٌع عند

 السركري المحلرو  مرن الفاكهر  تصفى ثم%  7۲ على التركٌز ٌثبت ان الى % 7۲ الى التركٌز

 .  الغرف  حرارة درج  فً وتجفف

  : العمل طريقة

  % ۰۳ بتركيز سكري محلول يحضر

 مراعرراة مررع بررركس 2۲ بتركٌررز السرركري المحلررو  مررن غرررام 0۲۲ المختبرٌحضررر فررً -1

 2۲.  ٌخلط ثم النار على رٌغلً السكري المحلو  من جزء الى السترٌ  حام %  1 اضاف 
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 سكر محلول
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س = 
          

   
 غم سكر 05۳=  

 غم ماء ۰5۳                              

.  دقٌقر  8 - 1 لفتررة تغلرى ثرم السكري المحلو  فً قشورها او الطازج  الفاكه  توضع -8

 . ساع  85 لفترة ومغلق  معقم  زجاجٌ  قناتً فً توضع ثم

 بترشررٌ  والرر  بررركس 5۲ الررى السرركري المحلررو  مررزٌ  تركٌررز ٌرفررع التررالً الٌرروم فررً -2

 مررع تغلرً ثرم سكبررر 5۲ الرى تركٌرز  وتعرردٌ  السركري المحلرو  تركٌررز وقٌراس الفاكهر 

 انخفرا  بسرب .  اخررى سراع  85 لمردة وٌترر  دقٌقر  8 - 1 لمردة اخررى مرة الفاكه 

 : كالاتً تحس %  80 الى السكري المحلو  تركٌز

15 

                       

40 
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 غم سكر 025=  

 

 بعرردها اسرربوع 2 - 1 لمرردة ركسبرر 70 - 7۲ الررى التركٌررز وصرر  ان الررى العملٌرر  تكرررر -5

 . ساع  8 - 1 لمدة م ° 7۲ درج  على الفرن فً تجفف ثم بالماء الفاكه  قطع تغس 

 fruits Conserve المركزة الفاكهة : 

 مرن وغٌرهرا اللروز او الجروز مثر  اللوزٌرات بعر  الٌره المضاف المربً المنتوج هاا ٌشبه

 اثنرٌن مرن مرزٌ  على عادة المركزة الفاكه  تحتوي.  زةٌمم ونكهه قوام على الحصو  أج 
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 على ٌحتوي بانه وٌمتاز والبرتقا  والعنجام والعرموط الخوخ أو نتٌكال الفواكه من اكثر او

 . والمرملاد بىالمر مع مقارن  الطازج  الفواكه من عالٌ  نسب 

 :الصناعة طريقة

 : التالٌ  المواد تؤخا 

 %  2 ناعم جوز         %  26 زبٌ  او مهروس عل 

 % 25 ءما                        % 9 مقطع برتقا 

 % 6(  مسحوق)  كشم  

 %   18  كرس 

 :العمل طريقة

 .  طرٌا ٌصب  ان الى او دقٌق  15 لمدة العن  ٌغلى - 1 

 .(  قشور بدون)  المقطع والبرتقا  الكشم  او السكر ٌضاف - 8

 . متماسكا ٌصب  حتى المزٌ  بردٌ - 2

 حرارة وهرً الزجاجٌر  القنرائً تملرىء بعردها دقرائق 5 لمردة ٌغلً اجعله ثم الجوز اضف - 5

 . التبرٌد مع العل  اغلق ثم% (  82 زٌالترك)

 

 

 : Fruits Preserve المحفوظة الفاكهة 

 الحجم رةبٌالك الفاكه  عطق او الفاكه  طب  بواسط  السكرٌ  المركزات من المنت  هاا ٌصنع

%  7۲ - 00 الرى الاائٌ  الصلب  المواد تركٌز رتفعٌ حتى السكري المحاو  فً رةضوالمح

 الطرازج بشركلها الفاكهر  تحرتفظ الرارة بس او الارة بسكر المستعم  السكر ءزج د بٌست وقد

 .  تجعد بدون السكري بالمحلو  تتشر  وان اله  من بدلا

 

 


