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 السابع والعشرونالفصل 

  بالسكر اففة الفاكهة تصنيع

 محلـول لل المجـال  فسح هو بالسكر المجففة الفاكهة صناعة في الأساس إن
 فـي  السكر تركيز يصل حتى ،الثمار أنسجة داخل بطيء بشكل بالتخلل السكري

 لا بحيـث  التحضير عملية تتم أن على .فسادها يمنع الذي الحد إلى الثمرة كامل
 الثمار مع التعامل يجب عليهو .نسجتهاأ وتتصلب سطحهايتجعد  ولا الثمار تهترئ
  .مربى إلى المنتج وتحول التصنيع عملية فشل إلى الأمر انتهى وإلا ،شديد بحذر

 المحلـول  فـي ) 1:1( بواقـع  والغلوكـوز  العادي السكر ذلك في يستعمل
 سـرعان  ثماراً يعطي العملية هذه في وحده العادي السكر استعمال لأن، السكري

 عنـد  فتتفتـت  ،ومطاطيتهـا  ليونتهـا  وتفقـد  فتتحجر السكر هذا فيها يتبلور ما
 الغلوكـوز  وسكر العادي السكر من متساوية كميات استعمال يجب لذا .الاستعمال

  .المرغوبة والمطاطية الليونة الثمار ليعطي المعروف محلياً بالقطر الإفرنجي
 جـاص والإ والتفـاح  المشـمش  الصـناعة  هذه في المستعملة الفاكهة وأهم

  ...العسلي والقرع الكباء وقشور والتين) الكمثرى(

  المشمش تسكیر
 مرحلـة  فـي  تكون أن ،التسكير لغرض المشمش ثمار اختيار عند يراعى

 أحجـام  وذات التلوين ومكتملة القوام صلبة ،النسج متماسكة أي ،الصلب النضج
  .مناسبة

  :الآتيةالمتسلسلة  الخطوات باتباع التصنيع عملية تتم
 الثمـار  جميـع  منها ويستبعد، بالماء جيداً الثمار تغسل: الثمار ضيرتح -1
 إلـى  ليصار حجمياً تدريجياً الثمار تدرج وقد .والمصابة بالنضج والمتقدمة الفجة
  .حدة على حجم كل تسكير
 أو يـدوياً  ثقـوب  عـدة  رفيعـة  حـادة  بآلة الثمار توخز: الثمار وخز -2



458 

 القابـل  غيـر  الصـلب  مـن  مصـنوعة  ةالمسـتعمل  الأداة تكون أن على ،آلياً
  .أثر أي الثمار على تترك لا حتى ،للصدأ

 -% 30 بتركيـز  السكري المحلول يحضر: السكري المحلول تحضير -3
 -كمـا ذكرنـا    - السكر كمية تكون أن علىجزء ماء  70جزء سكر +  30أي 

 إذابـة  بعد المحلول يغلى ،الغلوكوز من الآخر والنصف العادي السكر من نصفها
  .جيداًفيه  السكر

 فيـه  وتتركالذي يغلي  المحلول في برفق المجهزة الثمار تُلقى: التسكير -4
 فـي معـاً   والمحلول الثمار بعدها تُفرغ .الأكثر على دقيقتين أو دقيقة لمدة تغلي

 المحلـول  في حتماً ومغمورة واحدة بطبقة الثمار تكون أن على مفلطحة صواني
 .السـطح  على الثمار طفو لمنع فوقها نظيفة خشبية ةعقط بوضع وذلك ،السكري

 المحلـول  يسـحب  الثاني اليوم وفي .ساعة 24 مدة الحالة هذه على الثمار تترك
 تركيـزه  لرفع والغلوكوز العادي السكر من متساوية كميات له وتُضاف السكري

 ـ دقيقة لمدة معه وتُغلى ثانية الثمار به وتُلقى المحلول يغلى ،%40 إلى  تُفـرغ  مث
 بقـاء  مراعاة مع ،أخرى ساعة 24 لمدة الصواني نفس في ثانية والمحلول الثمار
 اليـوم  فـي  كمـا  تُكرر الثالث اليوم وفي .كما ذكرنا المحلول في مغمورة الثمار
 فـي  يصل حتى% 10 يومياً التركيز يرفع وهكذا% 50 إلى التركيز ليرفع الثاني
 يتماثـل  حتـى  مغمورة المحلول في الثمار بعدها تترك .%72 إلى الأخير اليوم

  ع.أسابي ثلاثة بحدود يستغرق الأمر هذا .وخارجها الثمار داخل التركيز
 إلـى  وصـولها  بعد ،السكري المحلول من قبرف الثمار تُنشل: التصفية -5
 المحلـول  بقايا من لتُصفى الوقت لبعض مصافي في وتُوضع ،المطلوب التركيز
 فـي  تُغمر أو ،المبلل القماش من نظيفة بقطعة الثمار سطوحثم تُمسح  ،السكري

 واحـدة  بطبقة مناخل فوق الثماربعدها  تُوضع .منه تُنشل ثم ثوانِ لعدة مغلي ماء
 حتـى  التجفيـف  عملية وتتابع م55 حرارة بدرجة المجفف داخل أو الغرفة داخل
  .الملمس دبقة غير الثمار سطوح تصبح

 مـن  أجـزاء  ثلاثة باستعمال كثيف سكري محلول يحضر: الثمار تلميع -6
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 ،هادئـة  نار على السكر يذاب الماء من وجزء الغلوكوز من وجزء العادي السكر
 بعـدها  يبـرد  ،م115 إلى المحلول حرارة درجة وصول حتى التسخين ويستمر
 أو شـوكة  باستخدام المجففة الثمار فيه تغمس .م93 حرارة درجة إلى المحلول

 الثمـار  تكتسـب  وبذلك ،تجف حتى مصافي على الثمار تُرصف ثم ،مثقبة ملعقة
  .مرغوبة لمعة

 علـب  فـي  وتُرصف ورقية فناجين في الثمار تُوضع: والتعبئة التغليف -7
 ـ قد أو ،السلفان بورق وتُغطى البلاستيك أو الكرتون أو الخشب من دائرية  فتُغل

  .لمذكورةا العلب في وتُرصف الشفاف السلفان من صغير كيس في ثمرة كل

  
  المشمش تسكير مخطط
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  التین تسكیر
 ويسـتبعد  بالماء جيداً وتغسل ،المتشققة غير المتماسكة الصلبة الثمار تؤخذ

 حجميـاً  تدريجياً الثمار تدرج وقد ،بالنضج والمتقدمة المصابة الثمار جميع امنه
  .حدة على درجة كل تسكير إلى ليصار

 فـي  واحدة بطبقة الثمار وتُرصف ,متقابلين مكانين من بشوكة الثمار توخز
 بطريقـة  الكبرتة غرفة داخل بصناديقها الثمار تودعو مثقبة صواني أو صناديق

 بـاب  يغلـق  ،ثمار طن لكل كغ 4.5-4 بمعدل الكبريت زهر بها يحرق .مرتبة
 عمليـة  لاسـتمرار  الهـواء  لـدخول  صـغير  منفذ يترك أن على الكبرتة غرفة

 قـد  الثمار لون فيكون الأقل على ساعات 3 الغرفة داخل الثمار تبقى .الاحتراق
 ليخـرج  الكبرتـة  غرفـة  بعدها تفتح .الناضج التين لون إلى الأخضر من تحول

 ـ بنفس الثمار تسكر .منها الصناديق تسحب ثم الدخان ) 5(و )4(و) 3( اتوالخط
  .المشمش تسكير فيالمذكورة ) 7(و) 6(و

  التفاح تسكیر
  :الآتية المتسلسلة واتبالخط التسكير عملية تتلخص

 المتوسطة الأحجام ذات النضج من القريبة الثمار تؤخذ: الثمار تحضير -1
 الثمـار  عجمي منها يستبعدو ،لشكلا منتظمة تكون أن على الخضراء الصغيرة أو

 بالمـاء  جيداً الثمار تُغسل .المنتظمة وغير والمشوهة بالنضج والمتقدمة المصابة
 علـى  الحاويـة  المبيـدات  بقايا لإزالة الماء كلور حمض% 1.5-1 له المضاف
 .المركبـات  بهـذه  أشجارها على وهي الثمار رش حال في الرصاص زرنيخات

 وقـد  حـدة  على درجة كل تسكير إلى لُيصار حجمياً تدريجاً الثمار بعدها تُدرج
  .الغسيل عملية الخطوة هذه تسبق
 أكسـيد  ثـاني  محلول في مباشرة تُغطس الثمار تقشير حال في: الكبرتة -2

 عـدم حال  في أما .حتى لا يسمر لونها فيه مغطسة وتترك% 1 بتركيز الكبريت
. طبقتين أو واحدة بطبقة مثقبة صواني أو صناديق في تُرصف فإنها الثمار تقشير

 كغ 4.5-4 بحدود يحرق ثم ،الكبرتة غرفة داخل منتظم بشكل الصناديق ترصف
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 يتـرك  أن على الكبرتة غرفة باب يغلق. ثمار طن لكل الموقد في الكبريت زهر
 ساعات 3 لمدة الثمار تبقى ،الاحتراق عملية لاستمرار الهواء لدخول صغير منفذ
 بعـدها  تفـتح  .الأصفر إلى الأخضر من تحول قد الثمار لون فيكون الأقل على

 غيـر  الثمـار  وتثقـب  ،منها الصواني تسحب ثم ،الدخان ليخرج الكبرتة غرفة
  ، أما الثمار المقشرة فلا ضرورة لتثقيبها.فينطر من المقشرة
 علـى % 30 بتركيز سكري محلول يحضر: السكري المحلول تحضير -3

، الغلوكـوز  مـن  الآخر والنصف العادي السكر من نصفها السكر كمية تكون أن
  .يبرد حتى تركيو السكر إذابة بعد المحلول يغلى

كل علـى   بالتبخير أو بالتغطيس تةالمكبر سواء الثمار توضع: التسكير -4
 حتـى  المبـرد  السـكري  المحلـول  فوقها ويصب صواني في واحدة بطبقة حدة

 يسـحب  الثـاني  اليـوم  وفي .ساعة 24 مدة مغمورة فيه الثمار وتترك ،يغمرها
 لرفع والغلوكوز الأبيض السكر من متساوية كميات له ويضاف السكري المحلول
 ثانيـة  وتتـرك  الثمار فوق ثانية ويصب ويبرد لمحلولا يغلى %.40 إلى تركيزه

 التركيز ليرفع الثاني اليوم في كما تكرر الثالث اليوم وفي .أخرى ساعة 24 لمدة
 إلـى  الأخيـر  اليوم في يصل حتى% 10 يومياً التركيز يرفع وهكذا ،%50 إلى
 لثمارا داخل التركيز يتماثل حتى مغمورة المحلول في الثمار بعدها تترك .72%

  .أسابيع ثلاثة بحدود يستغرق الأمر وهذا ،وخارجها
  .المشمش تسكير في جاء كما ،)7(و) 6(و) 5( الخطوات تستكمل ثم
  )الكمثرى( جاصالإ تسكیر

والمنتظمـة   الحجم صغيرةال الثمار تؤخذ أن على. التفاح تسكير في جاء كماتُسكر 
  .في الشكل
  الكباد قشور تسكیر

وتُسـتبعد   فقط البرتقالية الطبقة أي الخارجي القشر يبشرو وتغسل بالثمار يؤتى
 يؤخـذ  حيـث  ،القشر عن اللب ويفصل أجزاء أربعة إلى المبشورة الثمار تقطع كلياً.
 لإزالة يومياً عنها الماء يغير أن على أيام ثلاثة لمدة الماء في القشور تُنقع .فقط القشر
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 وتُعصر الماء من تُصفى، تماماً تُسوى تىح بالماء القشور بعدها تُسلق .منها المرارة
  .الماء من المتبقي من للتخلص برفق يدوياً

 تسـكير  فـي  جـاء  كما) 7(و) 6(و) 5(و) 4(و) 3( الخطوات تُستكمل ثم
  .المشمش
  الباذنجان تسكیر

. وتُقشـر  كامل بشكل الخضراء الأجزاء عنه وتُزال الصغير الباذنجان يؤخذ
. أنسـجتها  تقسى حتى دقائق لعدة الكلس رائق لولمح في المقشرة الثمار تُغطس
  .جانباً وتترك الماء في مرات عدة الثمار بعدها تُغسل

 تسـكير  فـي  جـاء  كما) 7(و) 6(و) 5(و) 4(و) 3( الخطوات تستكمل ثم
 لإعطائه السكري للمحلول القرفة مطحون من قليل إضافة ضرورة مع ،المشمش

  .المرغوبة النكهة
  عسليال القرع قطع تسكیر

 ينظف أن على ،الرغبة حسب متساوية قطع إلى ويقطع ويقشر بالقرع يؤتى
 تسـكير  فـي  كما الكلس رائق محلول في القطع تغطس ثم .والبذور الألياف من

  .الباذنجان
 تسـكير  فـي  جـاء  كما) 7(و) 6(و) 5(و) 4(و) 3( الخطوات تستكمل ثم

  .المشمش
   


