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  الفصل الخامس والعشرون
  المزرعة إمكانية ضمن الفاكهة شرابات تصنيع

 والقشـور  البـذور  مـن  مصـفى  فاكهة عصير عن عبارة الفاكهة شراب
 السـكر  من وكمية مناسبة بكمية عضوي حمض له والمضاف ،الخشنة والألياف

 الحفـظ  طرق بإحدى يحفظ ومن ثم ،%60-40 بين فيه السكر تركيز يصل حتى
 عنـد  وطبيعي. الكيميائية الحافظة المواد استعمال أو التجميد أو كالبسترة المناسبة

 إلـى  فيـه  التركيـز  ليصل الماء من مناسب بقدر تمديده الأمر يتطلب استهلاكه
 وهي ،لمستهلكا يرغبها التي المقبولة الحلاوة درجة حيث من المطلوب المستوى

  %.20-10 بينفي العادة 
 بعـض  ومـن  ،التوتية والثمار الحمضيات ثمار رائعص من الشراب صنعي
  .أيضاً الورد بتلات من يصنع كما ،اللوزية الثمار

  التصنیع مُستلزمات
 وكهربـاء  مـاء  بمصـدر  مجهزة ،مبلطة وجدر أرضية ذات صغيرة غرفة - 

 مغطى وباب نوافذ ذاتأن تكون الغرفة  على ،)مجلاية( كبيرة ومغسلة ماء ومصرف
  .الحشرات دخول لمنع بالسلك
  .للتحضير ستيل الستينلس من طاولة -
  .ستيل الستيلنس منمناسبة  أحواض -
  .وخلاط عصارة -
  .شريؤم وميزان يدوي رفركتوميتر جهاز -
  .خلاط مع الجدران مزدوجة بخارية طنجرة -
  ..لصاقاتو كرتونية وصناديق أغطية مع زجاجات -

  الشراب تصنیع في العامة الخطوات
  :الآتية المتسلسلة الخطوات تباعاب الشراب يصنع
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  استخراج العصير. -
  إضافة السكر. -
  .يإضافة الحمض العضو -
  خلخلة الهواء. -
  حفظ العصير. -
 لكـل  المناسبة بالطرق الثمار من العصير يستخرج :العصير استخراج -1

  يجرى تصفيته من البذور والقشور والألياف الخشنة.على أن  .الفاكهة من نوع
 العصـير  فـي  أصـلاً الموجودة  السكر نسبة أولاً تقدر :السكر إضافة -2

. الأول مـن  دقـة  أكثـر  الأخيـر  ويعتبر ،الرفركتومتر أو الهيدرومتر باستخدام
  (طريقة استعماله مشروحة في الفصل السادس والعشرون).

  .بيرسن مربع بطريقة إضافتها الواجب السكر كمية تحسب ثم
 السـكر  كمية هي فما% 12 كتوميتراالرفر قراءة كانت برتقال عصير :مثال

  .؟%55 الناتج الشراب في السكر تركيز يصل حتى له إضافتها الواجب
 المئويـة  بالنسـبة  العلوية اليسرى زاويته وترقم بيرسن مربع يخطط :الحل 
 للسـكر  المئوية بالنسبة السفلية يسرىال والزاوية %،12وهي  العصير في للسكر

 الشـراب  تركيـز  نسبة المربع وسط في وتوضع ،%100 وهي الخام السكر في
 من المربع زاويتي في الموجودان(الصغير من الكبير)  العددان يطرح ،المطلوب

 زاويتـا  الطـرح  بحاصـل  وترقم حسب اتجاه السهم، الوسط في الموجود العدد
  .المتقابلتان المربع
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 مـن  بـالوزن  جزء 43 تتطلب العصير من جزء 45 أن المربع من يتضح
    .الخام السكر

  :التالية الثلاثة الطرق بأحد للعصير السكر إضافة وتتم
  .الساخنة نصف الطريقة -  .الساخنة الطريقة -  .الباردة الطريقة -
    :الباردة الطريقة - أ

 الشـوائب  لفصل بالشرا يصفى ثم، تسخين دون العصير في السكر يذاب حيث
 عقـب  وخواصـه  مكوناتـه  بكـل  الشراب باحتفاظ الطريقة هذه تمتاز إن وجدت.

 تغييـر  حـدوث  تسبب مما نشطة بحالة الأنزيمات بقاء عيوبها من أن إلا ،تحضيره
بسـبب نشـاط    الشـراب  فـي  الفصـل  ظاهرة حدوث وكذلك ،التخزين أثناء اللون

  .الأنزيمات التي لم يثبط نشاطها
    :الساخنة الطريقة - ب

 مـع  دقـائق  5 لمـدة  الغليان درجة إلى يسخنان ثم العصير إلى السكر يضاف
 فـي  التي الشوائب لفصل يصفى ثم الشراب يبرد ،السكر إذابة في للإسراع التحريك

 المـواد  تجميـع  علـى  تعمل أنها إذ أخرى فائدة لها الغليان عملية أن يلاحظ، السكر
 ومـن  .بالكشـط  منـه  التخلص يتم ريم هيئة ىعل السطح على والبروتينية الغروية
 يفقـد  كمـا  ،داكنـاً  ولوناً مطبوخاً طعماً الناتج الشراب اكتساب الطريقة هذه عيوب
  .Cمحتوياته من فيتامين  من بعضاً

    :الساخنة نصف الطريقة -ـج
 ـالع وزن ثلث تعادل الماء من كمية في السكر يذاب  مـع  المسـتخدم  يرص

 تعـريض  دون العصـير  إلى يضاف ثم، ليبرد لسكريا المحلول يترك، التسخين
 تركيـز  أن أساس على تحسب المضافة السكر كمية أن ويلاحظ، للحرارة الأخير

 مـاء  العصير وزن ثلث يعادل بما العصير تخفيف بعد الناتج التركيز هو العصير
 عيـوب  ومن. العصير في الذاتية الصلبة للمواد الفعلي التركيز أساس على وليس

  .الناتج الشراب نكهة تخفيف الطريقة هذه
  :للعصير السكر لإضافة الثلاث الطرق بين مقارنة يلي فيما ونبين
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  ):12الجدول (
 وجه

 المقارنة
 الساخنة الطريقة الباردة الطريقة

 نصف الطريق
 الساخنة

 اللون

 التحضـير  بعـد  جيد
 يتغير أنه إلا ،مباشرة
ــى ــداكن إل ــاء ال  أثن

 نشـاط  بسبب التخزين
   يماتالأنز

 ،بالتسخين قليلاً يتأثر
 أثناء يتغير لا أنه إلا

 تلف بسبب التخزين
 المؤكسدة الأنزيمات

 المحضـــر مثـــل
 مع ،الباردة بالطريقة
 فـي  تخفيف حدوث
 إضـافة  نتيجة اللون
 .له الماء

 الطعم
 الفاكهـة  بطعم يحتفظ

 .منها المصنع

 مطبوخ طعم يكتسب
ــم أو ــكر طع  الس

 .المحروق

 بسـبب  خفيف الطعم
 .له الماء ضافةإ

 الفصل
 تلــف لعــدم يحــدث

   البكتينية الأنزيمات

 لأن الفصل يحدث لا
 البكتينيـة  الأنزيمات

 تلفتا قد

 تلـف  لعـدم  يحدث
 البكتينية الأنزيمات

 التسكير يحدث لا التسكير يحدث لا للتسكير تعرضاً إكثر التسكير

 القيمة
 الغذائية

 بالفيتامينــات يحــتفظ
  C فيتامين خصوصاً

ــ ــض فيتلـ  بعـ
ــات ــل الفيتامين  مث

  C فيتامين

 بالفيتامينـات  يحتفظ
 لها تخفيف حدوث مع

 الناحية
 العملية

 أطـول  وقتاً تستغرق
 علـى  السـكر  لإذابة
 البارد

 أقل وقتاً تستغرق أقل وقتاً تستغرق
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 نوع يناسب عضوي حمض للشراب يضاف :العضوي الحمض إضافة -3
 الماليـك  وحمـض ) لليمـون ا( السـتريك  حمـض  الأحماض هذه ومن، الثمار

 ـ درجـة  لجعل للشرابات الأحماض هذه وتضاف... والطرطريك  فـي  pH الـ
 المفضـلة  الكلية الحموضة أن عرف وقد ،الميكروبي النشاط لمنع الآمنة الحدود
 يمكـن  النسـبة  هذه .بالوزن ليمون كحمض مقدرة% 1.6-1.3 بين هي للشراب
 كان إذا هذا. مستعمل سكر غرامكيلو لكل غ3-2 بمعدل الحمض بإضافة تحقيقها
 فـإن  حمضية المستعملة الأصناف كانت إذا أما ،حمضي غير المستعمل العصير
 للذوبان قابل غير العضوي الحمض أن وبما .ذلك من أقل تكون المذكورة النسبة
في  المخصصة الحمض كمية إذابة يجب لذا ،التركيز عالي السكري المحلولفي 
 ـ إضافة فوائد ومن. للشراب إضافته ثم الفاتر الماء من قليل  العضـوي  ضالحم

  :يلي ما للشراب
  .للسكر الحلو الطعم يوازن مقبولاً حمضياً طعماً الشراب إعطاء -
  .التسكير ظاهرة حدوث منع -
 أنـواع  مـن  الكثيـر  نمو يناسب لا وهذا ،ما نوعاً حامضية البيئة يجعل -
  .الشراب في المفسدة البكتيريا
 العصـير  فقـر  حال في للشراب طبيعي لون يضاف قد :ناللو إضافة -4

 منـه  المصنع العصير لون يناسب المستعمل اللون يكون أن على، للون المستعمل
اسم  يدون أن على ،الغذائية التشريعات به تسمح نباتي أصل من ويكون، الشراب
 قليـل ي ف الملونة المادة تذوب .التعبئة في المستخدمة الزجاجة بطاقة على الملون

  .متجانس بشكلويمزج به  للشراب تضاف ثم تراالف الماء من
وقد  .وبه يمرر الناتج ضمن جهاز الخلخلة لسحب الهواء منه :الهواء خلخلة -5

  ْم. 75يكتفى بتسخين الشراب على 
 أو بالتجميـد  أو السـريعة  بالبسترة الشراب حفظ يمكن :الشراب حفظ -6
 ،اسـتعمالاً  الطـرق  أكثـر  الأخيـرة  وتعتبـر  ،يةالكيميائ الحافظة المادة بإضافة

  .الصوديوم بنزوات استعمال وبالتحديد
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يسخن الشراب إلى درجة حرارة قريبة من الغليان، ثم يعبأ في  :البسترة - أ
زجاجات نظيفة، تقفل مباشرة ثم تبرد بوضعها أمام المروحة بدون تأخير. وبهذه 

لهواء لأن حرارة التسخين تضمن الطريقة يمكن الاستغناء عن عملية خلخلة ا
   طرد الهواء.

  
  الشراب تصنيع مخطط
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 لكـل  غ1.3 بمعدل الصوديوم بنزوات تضاف :الحافظة المادة إضافة -ب
 كميـة  تـذوب  أن على) جاهز شراب كيلوغرام لكل غ1 حوالي أي( شراب ليتر

وتمـزج بـه بشـكل     الشـراب  إلى تضاف ثم الفاتر الماء من قليل في البنزوات
  .انسمتج

 أن على بلاستيكية أو معدنية مناسبة عبوات في الشراب يعبأ :التجميد -ـج
 العبـوات  تغلـق  ،التجميد أثناء المحتويات بتمدد يسمح مناسب علوي فراغ يترك

  .الاستهلاك لحين م18- حرارة بدرجة التجميد مستودع في تخزن ثم وتجمد
 ذكـر  تتضمن واتالعب على مناسبة بطاقات لصق يجب الأحوال جميع وفي
  ..وغيرها ومثبتات وملونات عضوية أحماض من المضافة والمواد المكونات
  :الشراب في التي تظهر العيوب أهم

 الجـائزة  الحراريـة  المعاملات سببها يكون قد: تغييرها أو النكهة فقد -1 
 أحـد  يكـون  يمكـن أن  الشـراب  في والأنزيمات الهواء بقاء أن كما، للشراب
  .الأسباب
  .للشراب المضاف الحمض قلة إلى يعزى: التسكير -2
 التصفية أو نقي غير سكر استعمال أو الأكسدة نتيجة يكون: اللون تغيير -3

  .السكر إذابة بعد الجيدة غير
 عـدم  حـال  فـي  للبكتـين  المحللة الأنزيمات نشاط إلى يعزى: الفصل -4
  .الحفظ أو السكر إذابة أثناء بالحرارة تثبيطها
 المضـافة  الكيميائية الحافظة المادة كفاية عدم بسبب يحدث: تخمرال حدوث - 5

  .الحموضة وقلة

  البرتقال شراب تصنیع
  :الآتية المتسلسلة الخطوات تباعاب البرتقال شراب يصنع

 بالمـاء  جيداً وتغسل الناضجة العصيرية الثمار فقط تؤخذ: الثمار عصر -1
 ثـم  نصـفين،  إلـى  ثمرة كل تقطع .القماش من نظيفة قطعة باستعمال تجفف ثم
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 يكسب وبالتالي القشر يعصر لا حتى عليها الزائد الضغط عدم مراعاة مع تعصر
 مـن  العصـير  بعـدها  يصفى .منه التخلص بعد فيما يصعب مراً طعماً العصير
  .الخشنة والألياف القشور وبقايا البذور
 ويسـخن  للعصـير  النقـي  الأبيض الخام السكر يضاف: السكر إضافة -2
 لرفع كافية المضافة السكر كمية وتكون ،الكامل الذوبان حتى التحريك مع المزيج
 أصـلاً  الموجودة السكر نسبة كانت فإذا% 60-55 إلى العصير في السكر تركيز

  :هي% 60 إلى للوصول المضافة السكر كمية تكون% 12 العصير في
  .برتقال عصير بالوزن اًجزء 40 إلى خام سكر بالوزن اًجزء 48

  
  .الشاش من بقطعة جيداً الناتج يصفى: التصفية -3
 كيلـوغرام  لكل غرامين بمعدل الليمون حمض يضاف: الحمض إضافة -4

 في مزجيو يضاف ثم الفاتر الماء من بقليل الحمض يذاب أن على ،مضاف سكر
  .الشراب
 إضافة يفضل الشاحب اللون ذي العصير حال في: المادة الملونة إضافة -5

 الشـراب  مع وتمزج الفاتر الماء من بقليل تذاب أن على به مسموح ناسبم لون
  .جيداً

 يعبـأ  ثـم ، ثـوان  لعدةم °93 حرارة درجة إلى الشراب يبستر: الحفظ -6
بدون تأخير بوضـعها أمـام    تبرد ثم ،مباشرة وتغلق نظيفة زجاجات في مباشرة

  المروحة.
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 ليتر لكل غ1.3 بمعدل مالصوديو بنزوات بإضافة البسترة عملية تستبدل وقد
 فـي  البنزوات تذوب أن على، شراب كيلوغرام لكل غرام واحد أي شراب جاهز

 هنـا  ويفضـل  .متجانس بشكل به وتخلط للعصير وتضاف الفاتر الماء من قليل
أو تسخين الشـراب   .الزجاجات في الشراب تعبئة قبل الهواء خلخلة عملية إجراء

  جاجات.م ثم تغلق الز75إلى درجة حرارة 
 إلـى  تشـير  التـي  المعلومات كافة تتضمن أن يجب التي البطاقات تلصق
علـب كرتونيـة    فـي  الزجاجات تخزن ثم ،الشراب مع مزجت التي الإضافات

  .لحجبها عن الضوء

  عصر الثمار

  
  إضافة السكر

  
  التصفية

  
  إضافة الحمض

  
  إضافة اللون

  
  الحفظ

  مخطط تصنيع شراب البرتقال.
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  الفریز شراب تصنیع
  .بالماء جيداً الفريز ثمار تغسل -1
  .الثمار عن الخضراء الكؤوس تفصل -2
 ونصـف  واحـد  مجهـز  فريز غرامكيلو لكل ويخصص الثمار توزن -3

  .سكر كيلوغرام
 طبقـات  فـي  الثمـار  مع وتمزج المخصصة السكر كمية نصف تؤخذ -4
 نهايـة  وفـي  ،بـارد  كانم في ساعة 12 مدة وتترك في وعاء مناسب، متبادلة

  .السكر يذوب حتى المزيج يقلب ساعة 12الـ
 الخـلاط  في يضرب أو قماش قطعة في والثمار السكر مخلوط يضغط -5

 للحصـول  شاش قطعة أو بمصفاة العصير يصفى ،البذور تكسير عدم تحاشي مع
  .صاف عصير على

 يـب التقل مـع  الصـافي  العصـير  إلى السكر من الباقية الكمية تضاف -6
  .السكر ذوبان تمام حتى والتسخين

 أولاً الحمض يذاب أن على لليتر غرامين بمعدل الليمون حمض يضاف -7
  .للمزيج يضاف ثم ،الفاتر الماء من بقليل

  .البرتقال شراب تصنيع في المذكورة الطرق بنفس الشراب يحفظ -8
  الشامي التوت شراب تصنیع

 الصـفيح  أو البورسلان من وعيةأ في الورشة إلى الشامي التوت ثمار ترد
 المـذكورة  الأوعية محتويات تؤخذ .العصير في تسبح ثمار شكل على ،المورنش

 وقد .البذور تكسير تحاشي ضرورة مع العصارة في وتمرر والعصير الثمار من
 لكـل  ويخصـص  ويـوزن  الصـافي  العصير يؤخذ .بالكبس العصر عملية تتم

 ويسـخنان  السكر مع العصير يمزج .كرس كيلوغرام ونصف واحد منه كيلوغرام
  .الشاش من بقطعة العصير يصفى ،الذوبان تمام حتى التقليب مع

  .الفريز شراب تصنيع في المذكورتين 8و 7 الخطوتين تتبع ثم
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  الرمان شراب تصنیع
 تفـرط  .أنصاف إلى تقطع ثم، بالماء جيداً وتغسل الناضجة الثمار فقط تؤخذ

 ،يدوياً أو دوارة بأجهزة للأنصاف هزهزة أو يفخف ضرب بأحداث عنها الحبوب
 وعصـرها  الحـب  مع بقاءها لأن الصفراء القشور أجزاء جميع تستبعد أن على
  .ومراً قابضاً طعماً الناتج العصير يكسب معه

 يجمع مراعاة عدم تكسير البذور. مع الخفيف الكبس بطريقة الحبوب تعصر
 208 حـوالي ( اًجالون 55 سعة ميلبرا يوذلك بوضعه ف ،ويروق الناتج العصير

 بقليل تذاب أن على) غ 114( جيلاتين رطل ربع منها برميل لكل ويضاف )ليتر
 3 مـدة  البراميـل  فـي  العصير يترك ،جيداً بالعصير وتمزج الساخن الماء من

 مـادة  مـن  بـالوزن % 1 له ويضاف برفق الرائق العصير يسحب ثم ،ساعات
Kieselguhr 80 حرارة لدرجة يسخن أن على175( ،مالعصـير  ويترك ،)ف 

 يسـحب  .رائقاً أصبح العصير أن يلاحظ التالي اليوم وفي .كامل ليلة ساكناً بعدها
  .منه الشراب لتصنيع جاهزاً بذلك فيكون ويرشح

 كيلوغرام ونصف واحد عصير ليتر لكل ويخصص المرشح العصير يوزن
 حمـض  بعـدها  ضـاف ي. السكر ذوبان حتى التحريك مع المزيج يسخن ،سكر

  .الفاتر الماء من بقليل الحمض يذاب أن على لليتر غرامين بمعدل الليمون
  .البرتقال شراب تصنيع في المذكورة الطرق بنفس الشراب يحفظ

  المشمش شراب تصنیع
 الثمـار  جميـع  منها يستبعد .الممتازة النكهة ذات الناضجة الثمار فقط تؤخذ

 الثمـار  بعـدها  تنقع .وجدت إن الثمار أعناق بقايا منها تزال كما ،والتالفة الفجة
 فـي  الثمار تطبخ ن.رادأ من سطوحها على عالق هو ما كل لإزالة بالماء وتغسل
 البـذور  لاسـتبعاد  بمصافي مجهزة هراسة ضمن تمرر ثم بالبخار يسخن جهاز

 لاسـتبعاد  بوصة 0.02 ثقوب ذات بمصافي يصفى ثم ،الخشنة والألياف والقشور
 لرفـع  الخـام  السـكر  من كمية له ويضاف الناتج اللب يجمع. الصغيرة فالأليا

 مع المزيج يحرك عصير (لب). غك 50سكر لكل  غك40%، أي 50 إلى تركيزه
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 لتحقيـق  أو الخـلاط  المجنس في الناتج يمرر .تماماً السكر ذوبان حتى التسخين
لهواء بتسـخين  وقد تتم عملية سحب ا .منه الهواء لسحب بجهاز ثم الناعم القوام

  م.75المزيج إلى درجة حرارة 
  .البرتقال شراب تصنيع في المذكورة الطرق بنفس الشراب يحفظ

  تصنیع شراب العنب الفج (الحصرم)
  تباع الخطوات الآتية:يحضر شراب الحصرم با

تؤخذ عناقيد العنب الفج وتفرط، علـى أن تسـتبعد جميـع الحبـوب      -1
  المصابة.

  بالماء لضمان إزالة مواد الرش عنها. تغسل الحبوب جيداً -2
  توضع كمية مناسبة من الماء في طنجرة وتسخن حتى الغليان. -3
تسقط حبوب الحصرم المفروطة في الطنجرة وتترك تغلي بالماء لمـدة   -4

دقيقة. والغاية من هـذه   15دقيقتين، ثم تطفأ من تحتها النار وتترك الطنجرة لمدة 
  التالي سهولة عصرها.العملية لتطرية الحبوب وب

تعصر الحبوب، ثم يصفى العصير جيداً باستعمال مصفاة، ثـم الشـاش    -5
  ولنفرض أن الناتج كان عشر ليترات عصير. ل،النظيف. يوزن أو يكا

 ـ 15يوضع العصير في إناء التسخين ويضاف له بشكل تـدريجي   -6  غك
  سكر مع التحريك والتسخين حتى ذوبان السكر.

هو ساخن وتكون التعبئة حتى الشفة، والناتج في زجاجات يعبأ الشراب  -7
تغلق الزجاجات مباشرة ثم توضع أمام المروحة حتى تبـرد. وتسـتكمل بـاقي    

 الخطوات من لصق البطاقات والتعبئة في العلب الكرتونية والتخزين.

  تصنیع شراب العنب
  تباع الخطوات المتسلسلة الآتية:ايحضر الشراب هنا ب

يد العنب الأحمر أو الأسود الناضج العصيرية، وتنقـع، ثـم   تؤخذ عناق -1
  تغسل جيداً بالماء لضمان إزالة مواد الرش عنها.

تفرط العناقيد، وتؤخذ فقط الحبيبات السليمة، وتستبعد جميـع الحبـوب    -2
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المصابة والمكرمشة، ويراعى التأكد من إزالة العراميش الخضراء من الحبـوب  
  ن بقاؤها قد يؤدي إلى إنتاج عصير مر.التي توصلها بالعنقود لأ

تجمع الحبوب السليمة في إناء من البورسلان، وتهـرس جيـداً، مـع     -3
  مراعاة عدم تكسير البذور.

يصفى الناتج جيداً بالمصفاة العادية، ثم بالشاش النظيف، ويكال العصير  -4
  الناتج. ولنفرض أن الناتج كان عشر ليترات عصير.

) المذكورة في شراب الحصرم مع ضـرورة  7) و(6ن (ثم تستكمل الخطوتي
إضافة حمض الليمون للمزيج أثناء التسخين. وذلك بمعدل غـرام حمـض لكـل    
كيلوغرام سكر مستعمل، مع ضرورة إذابة الحمض أولاً بماء فاتر قبل إضـافته  

  للمزيج.
  تصنیع شراب الكركدیھ
  تباع الخطوات الآتية:ايحضر الشراب هنا ب

  د كيلوغرام كركديه ويغسل غسلاً سريعاً بالماء ويصفى منه.يؤخذ واح -1
  يوضع في الطنجرة مقدار عشر ليترات ماء ويترك حتى يغلي. -2
يغطس الكركديه في الماء مباشرة وتغطى الطنجرة ويبدأ بتسخينها على  -3

  نار هادئة لعدة دقائق.
  .تنزل الطنجرة من على النار وتترك مغطاة حتى يبرد المزيج -4
  يصفى العصير ويستبعد التفل. -5
يعاد وضع العصير فقط في الطنجرة، ثم يضاف لـه بشـكل تـدريجي     -6

، يضاف أثناؤها غك 14السكر مع التسخين والتحريك، وكمية السكر تكون بحدود 
حمض الليمون بما يعادل واحد غرام لكل كيلوغرام سكر مستعمل على أن يذوب 

  ويمزج مع الشراب الناتج. ثم يضاف ،أولاً بالماء الفاتر
يعبأ الناتج وهو ساخن في زجاجات نظيفة حتى الشفة، وتغلق ثم تبـرد   -7

بوضعها أمام المروحة. تلصق البطاقات وتوضع الزجاجات في علـب كرتونيـة   
  وتخزن.
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  تصنیع شراب اللوز
  المقادير:

  لوز مقشر. غك1
  ليتر ماء. 6
  سكر. غك5

  حمض ليمون. غ35
  وم.غ بنزوات الصودي25

  نقاط من ماء الورد. 3
  قليل من الفانيلا.

  تباع الخطوات المتسلسلة الآتية:يحضر الشراب با
دقائق، ثم يرفع منه،  5يوضع اللوز المقشر في ماء يغلي على النار لمدة  -1

  وبذلك يسهل نزع قشرته الداخلية الحمراء بسهولة. يغسل بعدها اللوز بالماء البارد.
  ي هاون نظيف حتى يصبح اللوز عجينة.يفرم اللوز ويدق ف -2
ليتر ماء ويدهك  2توضع العجينة الناتجة في إناء نظيف ويصب عليها  -3

دقيقة. يصفى النـاتج بقطعـة مـن     15المزيج باليدين بعد ارتداء القفازات لمدة 
الشاش السميك ويضغط عليه جيداً لنزول كامل كمية الماء. ويطلق على النـاتج  

  ).1(هنا بالعصير رقم 
ليتـر مـاء ويـدهك     2يعاد وضع هريس اللوز في الوعاء ويضاف له  -4

  ).2ويصفى ثانية كالسابق. ويطلق عليه العصير رقم (
ليتـر   2يعاد وضع هريس اللوز مرة ثالثة في الوعاء ويضاف له أيضاً  -5

  ).3ماء ويصفى أيضاً كالسابق. ويطلق عليه العصير رقم (
دفعات الثلاثة، ويضاف له كمية السكر تـدريجياً  يجمع العصير الناتج من ال - 6

ويرفعان على النار مع التقليب، ثم يضاف حمض الليمون بعد إذابته في قليـل مـن   
الماء الفاتر، ثم تضاف أيضاً كمية بنزوات الصوديوم، وذلك بعد إذابتها في قليل مـن  

ويصفى بالشـاش  الماء وتخلط. وعند بدء الغليان يرفع الشراب فوراً من على النار، 
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  وتوضع له الفانيلا وماء الورد.
يعبأ الشراب وهو ساخن في زجاجات نظيفة حتى الشفة وتغلق مباشـرة   -7

  ثم تبرد بوضعها أمام المروحة.
  تلصق البطاقات وتوضع في الصناديق الكرتونية وتخزن. -8

  تصنیع شراب الورد
  المقادير:

  بتلات ورد (الورد الجوري حصراً). غك5
  ماء. ليتر 7

  سكر. غك15
  حمض ليمون (ما يعادل ثلاث ملاعق طعام متلله). غ35
  بنزوات الصوديوم. غ25

  تباع الخطوات المتسلسلة الآتية:ايحضر الشراب ب
تقطف بتلات الورد وتغسل بالماء برفق دون الضغط عليها. ثم تصـفى   -1

  من الماء بطريقة الهزهزة.
في إناء من البورسلان ثم ينزل  يؤتى بنصف كمية الماء المقررة ويغلى -2

وتغطس به البتلات المغسولة، على أن يحوي الماء على قليل من حمض الليمون 
  لمنع تأكسد البتلات واسودادها. يغطى الإناء فوراً ويترك مغطى لمدة ثلاث أيام.

يصفى بعدها الناتج ويؤخذ العصير ويوضع في إناء ويغطى ويطلق عليـه   - 3
  ).1العصير رقم (

تؤخذ البتلات التي استعملت وتوضع في إناء آخر ويصب عليهـا مـا    -4
  تبقى من الماء الغالي لغمرها، وتوضع على النار لتغلي مرة واحدة فقط.

يصفى بعدها الناتج ويؤخذ العصير فقط ويوضع في إناء آخر ويطلـق   -5
  ). ويهمل التفل، أو قد يستعمل في صناعة المربى.2عليه العصير رقم (

  ) في إناء من البورسلان.2) والعصير رقم (1زج العصير رقم (يم -6
ير تدريجياً وتذاب بـه بـدون   يضاف مقدار السكر المقرر أعلاه للعص -7
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  ثم حمض الليمون بعد إذابته في قليل من الماء الفاتر.تسخين، أي على البارد، 
زج وأخيراً تضاف بنزوات الصوديوم بعد إذابتها في قليل من الماء وتم -8

  في الشراب الناتج جيداً.
أـ   - 9 يعبأ الشراب في زجاجات نظيفة حتى الشفة وتغلق. ثم تلصق البطاقات وتعب

  في علب كرتونية.
  الشراب تحضیر على وأمثلة مسائل

 شـراب  تصـنيعها  يـراد  برتقال ثمار ان منطنأ 3 لدينا كان إذا: )1( مثال
  :يلي ما حساب المطلوب الساخنة نصف بالطريقة
  .الناتج الشراب وحجم وزن -
  .اللازم العضوي الحمض كمية -
  .اللازمة البنزوات كمية -
  .اللازمة السكر كمية -
  .اللازمة) 3سم750 سعة( الزجاجات عدد -
 الشـراب  وفي% 12 العصير في الذائبة الصلبة المواد تركيز أن علمنا إذا
  %.70 العصير وتصافي ،3سم/غ 1.2636 الشراب وكثافة%، 55 النهائي

  :الحل
  .كغ 3000 =1000×3=  بالكيلوغرام البرتقال ثمار وزن

  كغ 2100=   70×3000   = بالكيلوغرام الثمار من الناتج العصير وزن
100  

  
  )1).........(شراب( ص) = سكر( س + 700+  2100
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  :الصلبة المادة ميزان
  )2(  55×ص=  100×س  +  صفر× 700  +  12×2100

100  100  100  100  
  : الماء زانمي

  )3(   45×ص  =     فرص×س  +  100×700  +  88×2100
100          100             100            100  

   ص 0.45=  700+  1848

  0.45  شراب غك 5662.22=   2548  )ص( الناتج الشراب وزن
  ) س( حساب يمكن) 1( في) ص( قيمة عن وبالتعويض

   5662.22=  س+  700+  2100
   سكر غك 2862.2 – 2800 – 5662.22) س( المضاف السكر وزن

  

  ليتر 4481=   5662.22  النهائي الشراب حجم
1.2636  

   شراب ليتر 1 لكل غ1.3 المضافة البنزوات كمية
  شراب ليتر  4481                ب

  1  بنزوات غ 5825.3=   1.3×  4481  =
  ر شراب.ليت 1غ لكل 2كمية الحمض المضافة 

  4481        ح

  حمض غ 8963=   2×  4481  =
1  

  

  زجاجة 5974.7=   100× 4481  عدد الزجاجات الناتجة =  
750  

) ونفس المطلوب إلا أن التحضير 1نفس المعطيات في المثال الأول (): 2مثال (
  يكون بالطريقة الساخنة أو الباردة أي دون إضافة الماء للسكر بهدف إذابته.
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  الحل:
  كغ.3000=  1000×3غرام = وزن ثمار البرتقال بالكيلو

  كغ 2100=   70×3000  وزن العصير الناتج من الثمار =  
100  

 
  )1..... (  + س (سكر) = ص 2100الميزان الإجمالي: 

  ميزان المادة الصلبة:
  )3..........(  55× ص   =  100× ص   +  12×2100

100          100          100            
  ميزان الماء:  

  )3..........(  45× ص   =  ص× س   +  88×2100
100          100          100            

  ص 0.45=  1848
          0.45  كغ شراب 4106.6=   1848  وزن الشراب النهائي (ص) =

  ):1وبالتعويض عن قيمة ص في (
  4106.6+ س =  2100

  كغ سكر 2006.6=  2100 – 4106.6لمستخدم = وزن السكر ا
          1.2636  ليتر 3249.9=   4106.6  حجم الشراب النهائي =

  غ4224.9=  1.3×  3249.9البنزوات  كمية
  غ6499.8=  2×  3249.9كمية الحمض 
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  زجاجة 43332=   1000×  3249.9  عدد الزجاجات =
750          

إنتاج زجاجة شراب برتقال علماً أن سـعة الزجاجـة    احسب تكاليف ):3مثال (
% وتركيز المواد الصـلبة الذائبـة   70غ)، وإن تصافي البرتقال 975( 3سم750

  %، علماً أن:55% وتركيز السكر في الشراب الناتج 12
  = ب  ثمن كيلوغرام البرتقال
  = ك  ثمن كيلوغرام السكر  
  = ح  ثمن كيلوغرام الحمض
  = ن  ثمن كيلوغرام البنزوات

  = ز  ثمن الزجاجة فارغة
  = غ  ثمن الغطاء

  = ت  تكاليف صناعية
  الحل:
  غ سكر مضاف43شراب تحتوي على  غ100كل 

  غ شراب تحتوي على س.975

  سكر غ 419.25=   43×  975  س =
100          

  غ عصير555.75=  419.25 – 975
  عصير. غ 70برتقال تحتوي على  غ 100كل 

  عصير. غ555.75على  س غرام برتقال تحتوي

  غ برتقال يلزم793.9=   100×  555.75  س =
70          

  غ حمض ليمون2سكر مضاف معه  غ100كل 
  غ حمض ليمون)س( غ سكر مضاف معه419.25

  غ حمض ليمون0.84=   2×  419.25  س =
1000          
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  غ بنزوات1يضاف لها  غ شراب1000كل 
  بنزوات غ شراب يضاف لها س غرام975

  غ بنزوات0.975=   1×  975  س =
1000          

  غ برتقال ثمنه (ب)100كل 
  برتقال ثمنه (س) غ793.9

  = (ب)  ب×  793.9  س =
1000          

  غ سكر ثمنه ك1000كل 
  غ سكر ثمن س419.25

  = (ك)  ك×  419.25  س =
1000          

  غ حمض ثمنه ح1000كل 
  س غ حمض ثمنه0.84

  = (ح)  ح×  0.84  س =
1000          

  غ بنزوات ثمنه ن1000كل 
  غ بنزوات ثمنه س0.975

  (ن)  ز×  0.975  س =
1000          

  = ز  ثمن الزجاجة الفارغة
  = غ  ثمن الغطاء

  = ت  تكاليف صناعية  
  وعليه فإن تكلفة إنتاجية زجاجة شراب البرتقال  

 + ز + ن + ح + ك + غ + ت= ب  
  


