
 الساس الباب

 ، الرقم ، التخزز ، اأ.أمة المبادى، ، :تهيف الصفح الماب ف :لغذائية اأراد حظ
 المبون حتيط ،٦ اماكم وغوط والميك والرتو واخو: الكرى حنط

 المردين حفظ ، متنوعة خضرواتi> ، ااطاطم منتجات ، والااأم والمدلة

 أ أمرف

 من. مصنوعة علب ى الغذائية المواد تعبئة ى الص:اعة هذه من تيى الر الغرض تتلخص

 الكافة تممة المر بالحرارة وتمقيمها ، إلها الهواء ترب منع عكا تفلاآلا تقفل الفيح

 يقسى. حتى المختلفة الأنزعات من تحتويه ما فعل ولإيقاف ، لها الملوثة الدقيقة الأحا. لقل

 إلها :طرق أن بدون إلها الحاجة وقت إلى الصحية الوجرة من للتغذية مالحة حالة فى حفظا

 لتعبئة المحكة الغطاءات ذات الزجاجية الأواى استمال أيضاً الصناءة هذه وتشمل ، التلف

 أناستعاطا غير ، الدفبح العب من بدلا المرتفعة( بالحرارة كذلك )وتعقيمها الغذائية المواد

 فى استخدامها يقصر ما نقلها واصعوبة لل:هشم تعرضها لشدة الصناعة هذه ق الطاق محدود

. المحدود المزلل الاستهلاك عل الواقع

: يأى فيا وتحصر: المار: البارى

 توفر الصناعة هذه تتطلب: الصفيح الماب ق للحفظ الصالة الأصناف انتخاب١

 ، والرائحة ، بالطءم الاحتفاظ ف وتتلخص ، للحفظ الممدة المواد ق خاصة وعزات صفات
 بالحرارة\ارتفمة معاملتها عند السريع ل:مزق التعرض وعدم ، ماسكالأنسجة وقوة ، والون

 الفاحكبة من مخافة أصناف إلى الوصول الحاضر الوقت فى أمكن ولقد. التعقم أثناء

 الأخرى الأصناف دون تعبها عل يقتصر ولذلك الحرارة، للحفظ صالة والخضروات
 كبة القا حذظ طرق عث عند وسنبي. التجفيف أو الطازج للاستهلاك تصلح قد لى

· الغرض هذا ى الصالحة الأصناف والخضروات

: الصفيح العلب ف للحفظ المعدة المار قاف عند الآتية القواعد وتراعى

 فيها توف صلبة تكون أن جمى ، الكامل النضج مرلة بلوغها عند الهار قطف )ا(
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 وتختلف صلابتها تفقد أن قبل تقطف وأن ، والرائحة والأون كالطعم للصنف اللمزة الصفات

. تاين أن ب.د إ عادة تقطف لا الى الطازج للاستهلاك المدة المار عن ذلك ق
 سطح عل السقوط أو اليد بأظافر ا-للادى من عليها المحافظة مع باليد اشار قاف رت(

. تهشم لا حتى الأرض
 ، رطلا٤ ه من حوأً سم:,ا تبلغ ، القطف بمد الثار انعبئة حقل صناديق استخدام)>(

 الجدران وتبطن خشية بسدابات زواياها وتنطى ، )اللزانة( خشب من جدرانها وتصنع

. ليت بقادش للصناديق الداخلية
 حى باليد عليها الشد.د الض:ظ وتحاشى ، الصناديق داخل شديدة بعناية المار )د(تعبئة

 للجم تبعاً طبقات أربع أو ثلاث ق كبة الفا 'مجار تعبئة المعتاد ومن ، أنسجتها تتهشم لا

. الأنسجة صلابة ومدى والنوع
 ، للشمس المباشرة الأشعة عن بعيدة ظليلة أمكنة فى تعبئها بعد الصناديق تشو )ه(

. لتلفها منعاً حرارتها( ترتفع لا )حتى
 إى تتعرض لا حى ، الحفظ معامل إلى القطف حين من وقت أقرب فى الثار نقل )و(

. المخلفة الفساد عوامل فعل
 حالة فى الحفظ ممامل إلى نقا قبل كانياً تريدا والخضروات الفاكهة ثمار )ز(تريد

. الطول الشحن
 الملوثة الدقيقة الأحياء من للتخلص عبوا,ا تفريغ بعد التمبنة صناديق تبخير )ح(

. الكريت أكسيد :اى غاز ذلك فى ويستخدم ، طا المبطن للقا أو الحشية لجدرانها

 المتفق بالعينات ورودها حال المار تقارن: الحفظ معامل ق الطازجة المار -تسل٢

 الوزن أساس عل الثن ودفع ووزنه منها التالف يفرز ثم ، اعامل لمى ها والمحتفظ عليها

 إعداد المعتاد ومن ، أصنفها المميزة والخواص الصفات فيها تتوفر الى السليمة للثار الحقيقى
 من(٢ب ويتصل الممل بصلات تصل متسعة صالة من ويتكون ، الجار لتسل بالمعامل مكان

 المعبأة الصناديق لاستقبال الأزي هذا ويعد ، الأرض -طح ع تفع مر أزيز الخارج

 ، المعامل داخل إلى نقلها قبل المؤقت اتخزين الصالة تعد حين فى تسلها، يم أن قبل باثار

 بميزان مجهزة صغيرة بحجرة بالأفريز المتصل الخارجى باجا من بالقرب الصالة هذه وتزود

. الواردة الثار لون ، الطبلية• الأرضى النوع من كبير
 لإزالة بالماء جيداً تغسل حيث ، العمل صالات إلى المار تتنقل ثم المار: غيل٣

 ن

 الوقت من مناسبة بما.لمدة علو.ة كبيرة أخواض فى نقعها ويجب ا. العالقة والواد الأوراق
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 آلات وتنقم ، سطج,\ عل الأدران أو الزراعة التربة أجزاء بعض جفاف عند غسيلها قبل
 الرشاشات ذات الفسيل لات بآ الأول يعرق ، أوعين إلى الشأن هذا فى المستعلة الغسيل

(Sprayers)، مثقوبة بأنابيب الداخل من مزودة الشكل مستطيلة معدنية صناديق وتتكومن 
 متحركة حصيرة عل نقلها عند الغذائية امواد سطح عل الما. من قوياً دققاً رشاشاً ترسل

 قوة تنظم عامات عل الآلات هذه عادة وتحتوى. المعدى الشبك أو المطاط من وصنوعة

 الرشاشات ذى الءوع من للخيل آلة

 ها العالقة المواد ونوع صلابتها ودرجة نوم\ تبعاً الغذائية المواد عل الرشاشات ماء اندفاع
،(Rotary washers or Rollers)  الشكل الرميلية الغيل بآلات اثاى ويعرف. ومقدارها

2٠٠٠٠٦
 قهى٠٠;٠'

 ال2كل برميية لاخيل لة٦

 عل إما المار، عل يتساقط للماء بأنابيب الداخل من مزودة خشية اسطوانات من وتتكون

. الطبيعية السائلة حالته عى أو ، رشاشى حالة
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 لاصابة أو للتم,شم منها التالف ويفل الثار تفرز :ثم والمهشمة الفاسدة الءار فرز٤

 وتجمع ، انضج اكتال عدم بسبب أو ، الحيوانية أو الحشرة الآفات أو الفطرية بالأمراض
. الثانوية الغذائية ام:تجا بدض صناعة ق واستخدم حدة عل

 عل اثار فرز عادة .ويم الأخير الغرض ف بكتولوجيا الماسدة الثار بتاتا تصلح ولا
 أوالمطاط( السميك القاش )من متحر& حصيرة من ساجم\ :كون ، الغرض لهذا معدة مناضد

 الج. ويعد ، أقسام خس أو ثلاث إلى ا±شب من ة.• رف طويلة بسدابات طوليا مقسمة

 فق,مون. الفرز مائدة جاني إلى يقنون الدن الفرز عال أمام الغار لقل ء;ا الأوسط

 الصفات توفر ومدى للنضج تبعاً مختلفة درجات إلى الباقى الجزء ويفل ، منم( الفاسد بفرز
 ها الفرية

 اليدوية الأدوات بسض
 القشور فصل ق المستعملة
 الطازجة، الغذائية المادة

 المار تجهيز
 لنوع تبعاً اثار قدور تفصل ثم الثار: قشور -دصل ه

»

: يأى فيا سبله وتنحصر ، الناتجة المادة وطبيعة

 ، والتركب الشكل بسيطة أدوات استمال ف وتتلخص: اليدوى التقشير(١)

 هذه وتستخدم ، للغرض معدة مزدوجة وأساجة خشية مقابض ذات ككن سكا من تتركب
. الدرنية الخضروات وبعض والكرى التفاح غار تقشير ق عادة الطريقة

 ، الطاطم تثور فصل فى الحى البخار عادة يستخدم: الحجى بالبخار القشور فصل )ب(

 فنفصل البارد بالماء بسرعة تبريدها ق مم أولا لبخار الهار تعريض ف العملية وتتلخص
. المار من اللحمى الجزء عن الرقيقة القشور



- ١٩٥-

 تشور فصل ى القلوية المحاليل بمض عادة تستخدم القلوية: بالمحاليل القشور فصل)=(

 معين، إىحد الدرية الثار وبعض والطاطم التفاح غار قشور وكذلك ، والمشمش الخوخ "ممار

 وتصر عمليا صاف وارتفاع تكاليفا بانخفاض اليدوى التقشير عن الطريقة هذه وتتميز
. تتطلبه الذى الوقت

 غمر الثار(ئم )حز بالةشور عميق غير داثر -طى تطع إحداث فى العملية وتتلخص

 درجة وتتراوح ، الكاوية واودا اما. من عادة ويتركب ، مناسب قلوى ±لول داخل الثار

. نضجها يم لم الى الهار حالة ف وأزداد•.٢-١,٥ بيت ما فه الأخيرة المادة زكن

 القلوية بالمحاليل المار قشور الأمل آلة

 معاملة اريقة عى عادة مقدارها، وي:وقف ، النضج شددة الثار >الة ق ذاك عن وتقل
 حالة فى ذلك عن وتزداد ، بداخله الثار غمر عند السابقة التركز درجات فتكي به. الثار

 تأثيره لازدياد. الغليان درجة إلى القلوى المحلول تخين دامة ويفضل: الرشاشات استعمال

 عن تزيد مدة القلوية بالمحاليل القدور إزالة عادة تستغرق ولا ، المنخفضة الدرجات عن فيها

 آثار لإزالة إ ورات عدة العادى بالماء جيدا وتغسل مباشرة الثار ترفع ثم ، ثانية٩٠-٣٠
 القشرية. للطبقة الملاصقة الخارجية المرية كلالأنسجةiت إى وجودها يؤدى الى القلوية المادة

. اللحمية الأجرا. عن كالخوخ المصيرية الؤار قدور نصل ى المخففة القلوية المحاليل وتستعمل

 انغلال إلى يؤدى تركزا أكر حاليل استمال أو طويلة مدة المحاليل هذه استال أن غير

 البطاطا تقشير يتطلب ذلك عكس وعل التركيب(. بكتينية )مادة للخلايا اللاصقة المادة

. دقائق٨ إلى أحياناً تصل أاو مدة( الكوتين عل القدور )تحتوى

 فصل ف ويتلخص الوصى بالتدرج الأول يعررن: نوعين إ وينقم: التدرع٦
 اد

 ويتحدر ال{جمى بالتدرج الثاى ويعرف. الرية لاصفات تبعاً تلفة درجات إلى اثار
 الثارالحالة مها وتفرز ، قشورهاوتجرزها بمدفصل لا>جامها تبعاً خ:افة إىدرجات فملاهار
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 معا وتدرج ، التحضير عليات أثناء يهشم قد وما ، بالعنف الخاصة المميزات من
 ، والفاصوليا كالبسلة الأنواع بعض ما وتستثنى ، فها اون توفر طدى تبمأ الخضروات

 كالآى كة الفا غار ودرج

Fancy) الممتازة الدرجة )ا( grade:)جيع من بالخاو فم\ المندرجة الثار وتتمان 
 دججبع والقوام والنضج وارانحة والطم واللون الجم ق الكال حد من وتقرب ، العيوب

. لها الممزة الصفات

Choice) الجيدة الدرجة )ب( grade):صفاتها بوفر فها المتدرجة المار وتتماز 
 وسمح عادة أصغر مارها وحجم ، السابقة بالدرجة المبينة الصفات من يقرب الى-حد المرية

 الخدوش من ضليل بمقدار

 الحاولالكرى ويتميز ، بأنسجتها

 تركزه درجة بانخفاض المستعمل

 ولا ، الابقة الدرجة عن

 كثيرة فروق العموم علل توجد

 ولذتك ، الدرجتين هاتن ي
 القييز العادى للمستهلك يتى قلما

. بينهما

 ج سجج ;ييياةم ;يم
 تهجية
 المادية الدرجة)>( بغية

(Standard grade:)وتقل 
 'دجمى ر!ج ارد"- ط١ لتدر جهاز الدرجتين عن نمارها صفات

 الى التحضير عليات بعض تختلف وقد ، والحجم والقوام واللون النضج من كل فى السابقتين

 الر من تركزه درجة بانخفاض إلها الضاف السكرى الحلول يتميز٤ك ، نغارها ببا تعامل
. بقتين السا الدرجتين عن

Seconds) الثانوية )د(الدرجة grade:)عن صفاتها ف بنقص غارها وتتميز 
 عن السكر من المستعمل السكرى الحول محتويه ما مقدار وبقلة ، السابقة الدرجات

. الأخرى الدرجات

ater) الما. )ه(درجة grade:)السابقة الدرجة صفات بجميع نمارها وتتميز ، 

 ياتوالحاوى. المر لعمل السكرى،وتعد الحلول عن بدلا إلها الماء إضافة فى فقط عبا وتختلف



 إ٩٧

Pie) الفطير )و(درجة grade):ف والدرج للتم:ة الصالحة غير المار وتشمل 
 وأعمال\لمخارز. والحاوى المر اممل وتعد وسة «هر حالة عل وتعبأ ، السابقة الدرجات إحدى

 ف أو ساخن ماء فى )غالباً( كبة لفا دون تجبزها بعد وات ال±ضر تسلق: الساق٧

 عدة تتعدى لا قصيرة لمدة إ/٣-٢ بن عادة تركزه درجة تراوح) ساخن ملحى محلول•

 قدتكسب الى المواد وفصل الغض ألطمم إزالة فى العملية هذه من الغرض وينحصر(. دقاتق

 المحطة المخاطية المواد من الخاص ق وكذلك ، فيه مرغوب غير طا المعبأة الغذائية المواد

 بمالخضروات أنسجة وتليين اللون واتدين ، الخضراء والبسلة كالباميا الخضروات ببعض

 تعمل فام\ ذلاك عن وعلاوة ، المطلوب بالوزن العلب مل. تيسر حى منا الورقية وخصوصا

. الدقيقة الأحياء بعض من الجزف التخاص إلى تؤدى٤ ، عكر غير صافي سائل إيجاد عل

 المختافة، العلب لحجم تبعاً الصفبح فالعلب وات والخضر كبة الفا غار تمأ التعبئة: ،٨
 ص

 حاول الصفيح بالءلب المعبأ: الفار إلى يضاف: الماحى أو الكرى المحلول إضافة٩
 ب

 تركزه درجة تتوقف ملحى أو سكرى

 وتتركب ، المع,أة الغذائية المادة علنوع

 النقى والكر الماء من السكرى الحلول
 من وخصوصاً) الأملاح من الخالى

 وجودها يؤدى الى الكريت ذرات

 الفاكة ممار لون ف واضح تفير إلى
 الما. يكون أن يجب٤ك المحفوظة(،

 ال:وبئة مناضد من جانب السكرية المحاليل تحضير ى المستخدم

 كذالك ، الملب معدن تأكل نسبب قذ الى المدية الأملاح من تماماً خالياً ، لاشرب صالحاً

. صافاً رائقا المستخدم السكرى المحلول يكون أن جب

 اختلاف عى الصفح العلب ى المعبأة الفاك مار جيع إلى السكرى المحلول وبضان

 كبة للفا درجات باختلاف فيه السكر تركز درجة وتخاف والفطير، الما. درجى عدا ما درجاتها

. الأخرى الدرجات عن والجيدة الممتازة الدرجات فى تزداد أ\ أى

 أو ، الصغيرة الممال ق الماءلة باإد المحفوظة كبة الفا إلى السكرى المحلول ويضاف

 كبز التز درجة عن فيه السر مقدار عادة وينخفض ، الكبيرة المعامل ف الشراب ملء بالات

 لجز. كبة الفا أغار )لامتصاص ، وتعقيمها العلب وققل الفظ عليات إتمام بعد الأصلة



 تهيم
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 التعبئة مارق {حدى

 ، المعبأة كرة الفا وزن عى النقص هذا .قدار ويوقف( الأزموزى الانتشار بفعل منه

 ق السكر: بقدر المعامل تقوم. العلب ى الحفظ صناعة ف الخاصية هذه لأمية ونظراً

 ويعرف والتعقم والقفل التعبئة من الانتها. بعد المحفوظة كبة للفا السكرى المحلول

( Cut-out Test )  الأولى بالاختبار

 النىيضاف الماحى المحلول ويتكون
 الماء من العلب ى الخضروات الى

 كبيرة آلات لإضافته وتستخدم ، والملح
 استخدام الغيرة قالممامل ويكى ، للبل.

. يدوى أغلها صغيرة أدوات

 همد: الابتداى التسخن١٠
 د

 اد المكرى المءالول إضافة يم أن
 اخضروات الملى المحاول أو كة الفا

 جتداثاً تسخينها! يجرى العلب، ى المعبأة

 العب ى السكرى والمحاول اأفاكهة دمجة لة1 قد الى الغازات أو الهواء من لتتخلص
 ومختلف ، القفل( بعد) بالعلب هواى تريغ عل للحصول ، والعلب الغذائية بالمواد توجد

 بن عادة وتراوح ، للمعلب المتنوعة الأحجام باختلاف(vaeuum) المواق التفريغ هذا
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 غطاء واستقامة بتفلطح الاحتفاظ ق العملة هذه من الغرض وينحصر. بوصة١٥٣

 المواق التفريغ بعملية القيام عدم عل طرفما أحد من العلب ان.ماج ويدل ، العاب وقاعدة
 العلب داخل غازالايدروجين تكون عل أو ، الهواء من تتاماً التخاص وعدم ، اللازمة بالدفة

 قدرجع6 العلب(، ى المعبأة الغذائية المواد بفساد الخاص الباب )راجع كباوية لتفاعلات
 المستخدمة العلب تصنع إذ ، التعقم أثنا. العلب جدران عل الداخل الضغط قيمة ارتفاع إى
 المبأة المواد فتتمدد سطحه، عل خاصاً طنطاً يتحمل خاص صفيح من الغذائية الصناعات فى

 ثم ، المعقمة العلب اطرق وقية انبعاج حالة وتسبب ، التعقم أثناء المرتفمة الحرارة يفعل

 من تماماً التخاص عدم .ودى كذلك ، تبرد ما عند ابة الأملة الطمية حالها تسترجع

 الضغط زيادة إلى الملب ى المعبأة الغذائية المواد فى توجد تد الى ، الغازات من أو ، الهواء
. الغذائية بالمواد الممبأة ااصفيح العاب =دران عى الداخل

 )وخصوصاً الدقيقة الأحياء بعض نمو تثبط إلى العملية هذه تؤدى ذاك عن وفضلا

 الموادالغذائة فى قدتحدث الى والكبائية الحيوية التغيرات بعض إيقاف وإل مها( الهوائية
 العوامل وتخمس لتعيئة، المستخدمة العلب معدن وبي بينم\ تحدث قد الى أو ، المحفوظة

: يأى نبا المواى التفريغ عملية =لها تتوقف الى الرتيسية
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 جداى الا اتدخين جراز

• ملها ومدى العلبة >جم-٢ الابداى. التسخين مدة ملول ب ر

 ، غطاء بدون مفتوحة وهى العلب تسخين طريقة أى الابتداى التسخين طريقة٣



 ب٣٥ م

 إتهاء بعد تنقضى الى الفترة طول٤ ، عكا قفلا تنله دون بغطائ\ مغطاة آو

 إحكامه. ومدى الآلى القفل نوع ه القفل. عملية ح إل تداى الا التسخين عملية

. للحفظ تهيئنها حين إلى المار قطف حن من المدة طول٦
. فن التمددع:دالطر وعددحلقات وسمى لعملالعلبالصفيح المستخدم المعدن نوع٧

• البحر متوى عن الأرضى الارتفاع مدى٨

 تتحرك الروس تشبه باقراص مزود مستطيل جهاز فى الا:داى التسخين عملة وتجرى

 عل لهاحولة المقابل الآخر الجانب إى بالجاز الفتحات إحدى من العلب فتمر مركرها حول

 المقابل الجانب إلى للجهاز الضيةين الجانبين إحدى من العلب تتحرك بجيك ، الأقراص هذه

 ;ام

 المزدوج لا:طبق كبير جهاز

 الجابين أحد من عمودية حركة فى له

 ومكن ، الآخر الجاب إلى الطوبلي
 تبعاً الحلقات هذه تحرك سرعة تظم

. الابتداى التسخين مدة لطول

 العلب تقفل: العلب قفل-١١

 تفلا الاداى التسخين لجهاز زكا بمجرد

 العلة هيكل حافة انطباق يم حتى آلآ
 حايمنع التحاما يلتان الغطا.وخى حافة

 المقفلة العلب داخل إلى المواء ترب

. الدواء من المفرغة

 من تفعة مر درجة إى بالعلب المعبأة الغذائية المواد فتسخين ويتلخص: اعقم-١٢
،

 احتفاظ ذلك فى ويشرط. المختلفة الفساد عوامل أنواع جيع فعل لإيقاف كافية الحرارة
 الحرارى للتأثر ونظراً ، العامة وصفاتم( خواصها من الأكر بالقدر التعقم بعد المواد هذه

 الميكريولوجى )بالمعى التعقم علية إمام إلى داغاً بلجا الغذائية المواد لمنات المتلف
 فالما. غاثاً يد اتر أمم الوقت من لمدة الحرارة من معينة درجة إلى التسخين سيل عن( النحت

 لها. ملوثة زالت لا تكون قد الى الدقيقة الأحياء تلف يم وبذلك. مباشرة ذلك بهد

 أواىصالة داخل تعبئها شم أولا الغذائية المادة تجهز قة الطر هذه لاستعال يشترط كذلك
 إلها المواء لتسرب منما الأوعية تلك قفل وإحكام الهواء لرد اجداثاً تسخيها ثم للغرض

 الغذاثة المادة اتصال منع أنة,يشرط ذلك ومعى. الخطوات هذه جيع بعد تعقيمها ثم
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 الجوى. الهوا. باثنا ثانية تلوثها و اممقمة خواصها لفقد منعاً تعقيمها إ:ام بعد الجوى بالهواء

: يأى ما أهها عدة عوامل عى التعقم علية وتتوقف

 إلى التسخين عليه فاللدول. متلازمان عاملان وهما: التعقم ومدة الحرارة درجة١

 الحرارة درجة بارتفاع للدارة الممقم التأثر ويزداد منالوقت. معينة لمدة معينة حرارة درجة

 قدرها الحرارة من لدرجة نفه التأثير مرة ماثة وازى فرهيتية٢ .ه قدرها درجة ق فالتعقم

. التعقم مدق تساوى عند فر,بتية٢١٢

 )عدا الخضروات ومعظم >وضم\ بارتفاع كة الفا 'عار أغلب تتمز: الموضة ب

 كز بر ترتبط. التعقم حرارة درجة كانت ولما المضية توياتم\ بقلة والراود( الطاطم

 الأحياء خلايا تلف اسرعة ناراً الغذائية المادةp رقم بقيمة أى الإيدروجين أيونات

 المواد ,تقم المعتاد فن لها، الملوثة للبيئة الحقيقية ا±وضة ازدادت كطا ااما[ة بالحرارة الدقة»

 )ذات الية امواد منهما الأول يشمل ، للحموضة بالند.ة رئيسيين قسمين إلى الغذائية

 هوية١٠٠ أى الماء غلبان حرارة درجة ف تعقيمها ويجرى( أقل أو٤ ه, قدرهP ر رقم

 وتعقم(٤,٥ عن يزيدP ر رقم )ذات اللاضية غير المواد منهما الثاى ويشمل 'ف(،21٢)

٢٤٨-٢٣٩ أى مشوية١٢٠-١١٥ بين ما عادة تراوح درجة )فى مرتفع ضغط تحت
 الأمم\ك. واللحومو ا±ضية غير وات واثانيةالخضر واليا\طم كبة الفا الأولى ومثال فزنهيتية(

 الناثدة كة )لة\ 'أغار تعبئة تؤدى ذلك عن وفضيلا: الغذائية الواد المامة ا±الة>

 تلك ف تمتاز )الى المارد أندجة من متجمعة كتلة لتكوينها اتمقم عما.ة إعاقة إلى النضج ف

 المرتفعة( بالحرارة المعاملة عند المريع والانحلال الليونة بشدة النضج من المتأخرة المرحلة

. باخاً المعبأة المواذ داخل التعقيم حرارة اتقال يزيد مما

 المعروف ودن. وأوعه التلوث هذا مدى بذاك ويقد: البكتريولوجى التلوث و

 تحدد امستخد.ة الحرارة درجة أن غير ، واحدة دفهة الدقةة الأحياء تملك لا الحرارة أن

 هذه جبع لإتلاف اللازمة الادة تزداد المدوم وعى الدتقة. الأحياء خلايا تاف سرعة

 الأحياء أوع عى التعقم مدة تتوقف ها.كذلك اللوثة بالبيئة عددها ازداد طما الخلايا

 قتل إليه يحتاج ع أطول دقت فى لجرائم المكونة الأحجا. فتناف ، بالبي:ة الموجودة الدقيقة
 التلوث مقدار خفض ف الغسيل عملية فائدة تقدم ما وتتضح. لجرائم المكونة غير الأحا.

• ذاتا التعقم بعدلية الوثيقة وعلاقتها للحفظ المعدة الغذائية للمواد البكتريولوجى

 الوسائل بمض فان الزراعية للتربة الدقيقة الأحياء ججيع من يعد التثبت لمدم ونظراً
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 الخبرة عل تقوم أ نكاد الأرض ساح من بالقرب النامية الخضروات تعقم ف المتبعة
 علاقة أية التعبئة قبيل الخضروات سلق لعملة وليست. واضحة علية أسباب دون العملة

. للخضروات املوة الدقيقة الأحياء امدد خفضها ف إلا اللهم بالتعقيم

 القطف طريقة عل الدقيقة بالأحا. الغذائية المواد تلوث مدى يتوقف العموم وعل م
 داخلها النسبية والرطوبة الحرارة وقيمة الممامل ونظافة نقرا وطريقة الغذائية المادة ونوع

 الحفظ بعمليات القيام وسرعة
 فى بسرعة اللآرارة شعع: المعبأة الغذائية المواد داخل الحرارى التشمع همدى

 الأخيرة المواد مماملة يتطلب عا العجينية أو القوام كثيفة الواد فى عنها السائلة المواد

 إحدى ف الآتية الطبيعية الظاهرة لوحات .ولقد الأولى عن أطول لدة المرتفعة بالحرارة
 التركز مخلفة ذشوية ومحاليل نقى ماء أخذ إذا أنه وهى. الرادى بالتشمع المعاقة التجارب

 النشًا. تركيز يبلغ ما عد ااتشعع مرعة تتساوى ثم أسرعا يكون الماء ف الحرارى التشمع فان
. الذرارى الحل حالة لانعدام وذلك أكثر. أو/:٦ الحاليل ق

 ازداد كيا فتقل الغذائية بالمواد التعبئة أواى تعبئة مدى عى التشمع سرعة :توقف ،كذلك

 إلى الآنية ف السائل المحلول حجم نبة قات وكذاككbا المعتاد الحد عن المواد هذه وزن
. المعبأة المادة وزن

 الجرارى التشعع عل ما تأثر الخضراوات إى يضا الذ الملحى العلول ذيس

 عل تعدل الى كبة الفا إلى المضافة الكربة المحاليل بججلاف. فها الملح زك درجة لانخفاض
 ارتفعت بالماء معبأة لعلبة الاركزية النقطة حرارة درجة أن وجد أ{لقد اتشعغ هذا سرعة بط.

 علولاسكريا تعبئة عد' دقيقة٢٤ تطلبت أنها حين فى دقائق٦ يعد المعقم حرارة درجة إى

.١٠ قوة السكرية للمحاليل دقاتى٧ و٢٠ قوة السكرية المحاليل دقاتى٩ و .ه. قوة
 تشيط إلى بالتا ويؤدى لزوجة يزيدها الكرية امحإلل فى الذائب السكر أن ذلك وممى

: العلب داخل الحفظ ستاءة ق هأنأكبيرا التأثر لهذا وليس. الحرارى الحل حالة

 التشمع لازدياد الآنية حجم ازداد كيا التعقم مدة "تزداد: التعبئة آنية حجم و
 مدطها وكان سالة أوقية١١ هى{١ نمرة علبة سمة الحجم:فاذاك كر كا طنا الحرارى

 العلية سعة انت إذا كذلك.٣,٩ تسادى الجم إلى المسطح نية فان مربعة بوصة٤٥ هو
 إى المسطح نسبة فان مربعة بوصة١٧٥ هو مسطحها وكان !ثلة أوقية١٠٧ هى١ غرة.
 التشعع سرعة عى بق السا الرقمين بن المقارنة وتدل.1,٦ تساوى الحالة هذه ف الجم

. اثانة عن الأولى الحالة ق
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 من المركزية الأجزاء إلى الحرارة تشمع فيه يم الذى الوقت يتوقف ذاك عن وفضلا
 أن فرض فاذا. تقرياً الأواى تلك تطر عل الخجم ق المخافة الشل ى المائلة الأوانى

 فان فرنهتية٢٤٠ درجة تبلغ حى دقيقة٦٠ تتطلب٢ غرة حجم لعلبة المركرة النقطة
 تحدده الدقائق من عددا، الحالة هذه ف تتطلب١٠ تمرة حجم للعلب امركربة النقطة

• الآتة المعادلة

.("١٠ الملبمرة )قطر
٢ نمرة للعلب المركرة النقطة حرارة درجة لارتفاع الازم ز:ري=>الوقت •(٢ تمرة ملب قطر

٢٩,٦١(٣,١)
 ر ذلا٦٠١٩٤-٦٠X٩a ز=

- يي،٢٢,٩٦(١,٧٢)

 ا"ترمومتر ذات العلب بواطة أو الز.وكول بواسطة الرادى التشمع سرعة .وتقاس
"٠ القوى الحرارية للهايات المين

 مزج عل تساعد علية :-وهى التحريك ذ
 عن نضلا جيداً مزجاً الواحدة العلبة محتويات

 تعمل العلبة داخل حرارية تارات لحرة تنشيطها

 المعبأة المادة خلال الحرارة تشعع سرعة عل

 درجة نفس فى للتعقم اللازمة المدة وخفض
 مزودة أجهزة من الخالية الممقات ىحالة الحرارة
 بمار المعبأة العلب تحريك زيكى للعلب. بمقلبات

 الواحدة الدقيقة فى لفة١١ قدرها حركة كة الفا
 يستمر حيث ، المقابات ذات بالأجهزة التعقم عتد

 الكرى بالمحاول الكبيرة الرية الأجراء امتزاج

 تر.ومر ذات ءلبة الحرارى. التشمع عل يساعد ٤ا إلها المضاف
 اانعقم حرارة لدرجة الداى الهابة لقدر المطاطم عصير ق المعباة الكاملة طم الط وتاثل

 لاتختاف حركة قم\ المعبأة الملب بتحريك الاكتفاء يقتضى ما ، الخاصية تلك فى كة الفا مع
. كة للفا بالنسبة إيضاحه سيق عما

 استعال والذرة كالبسلة ال±جم صغيرة غذائية ءواد المعبأة العلب تتطلب ذلك عس وعل
 لبارغ دقيقة٩. بالذرة معبأة علبة تطلبت فاذا الواحدة. الدقيقة فى اللفات من أكبر عدد

 أجهزةالتعقم فى الدرجة تلك لبلوغ تتطلب ام\ ، التعقم منأجهزة الخال المعقم حرارة درجة
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 دقيقة و.ه الواحدة الدقيةة ف لفات١٠ يمعدل التحريك كان إذا دققة٧. القلبات ذات
 عدد كان إذا دقائق١٠ و٦٦ افات ءدد كان إذا دقيقة١٥ و٢٦ اللفات عدد إذاكان
 الحرارة من مرتفعة درجات استعال إمكان إلى النتاج هذه أدت ولقد.١١٠ اللفات

 المتماثلة. المنتجات من وغيرها والاسفناخ وااجوم الذرة لتعقم فره.تية("٢٣ )أقصاها

 بهز ة/:٩ أ في
٤y;٧0٠ -ة;٠/٤·

 يهة
 تةة

 القلبات ذى الحدود غير انوع من اامادى الجوى الضغط حت لا:مقم جهاز

 اللازمة الادة طول كبير حد إلى ت:وقف: المعبأة للادة الابتدائية الحرارة درجة- ك

 عملية بدء عند المادة حرارة درجة عل المعقم خرارة درجة ابوغ لاملب المركرية للنقطة

 وكانت دقيقة٨. لمدة فريتية٢٤٠ درجة فى بالذرة معبئتان علبتان عقمت إذا .ذثلا العقم

 المركزية النقطة فان فرنهيتية١٦٠ هى ولثانية فره.تية٧٠ هى لإحداهما الاداثية الحرارة

 فان آخر وبمعى. دقيقة٤ بعد. وللثانية دقيقة٨. بعد المعقم حرارة درجة تبلغ للأولى

 حرارة درجة إلى مطاقاً تفع ز لا الأولى العلبة من الكرى بالجز. المعبأة المادة حرارة درجة

 فقط: دقيقة٤. لمدة الدرجة تلك لفعل الثانية العلبة من الماثلة المادة تتعرض حن فى الممقم

 الحرارى، التوصيل بطيئة المواد حالة فى وخصوصاً كبيرة أهمية الظاهرة ولهذه

 بعد للعلب الابتدال التسخين هما آخرن بعاملي المعبأة لمادة الاداثية الحرارة وترتبط د

 .، الحرارى التوصيل بطشة للواد وخصوصاً مباشرة التعبئة عد المادة حرارة ودرجة التعبئة

 بامواد المعبأة العلب داخل الحرارى التشمع تزدادسرعة: الممقم حرارة درجة ل

 لبلوغ اللازم الوقت نظرياً ويتساوى. ارتفاعاً التعقم حرارة، درجة ازدادت كلما الغفذاثيه

 أنوجهالاختلاف الدرجةإ"غير تلك تيمة عن النظر بغض معقماتخلفة حرارة درجة العلب

 حرارة درجة ذى معقم داخل الموضوعة العلب حرارة درجة ارتفاع كون ق فقط يحصر
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 فى الموضوعة العلب إليه زتفع عما يتةr فر٢٤٠ درجة إلى بسرعة فرهتة٢ .ه قدرها
 الفرق هو ذلك فى عله المعول وأن. وهذا ، يتيةr فر٢٤. قدرها حرارة درجة ذى معقم

. سرعة التشعع ازداد ككا الفرق ازداد فكا] والمعقم العلب حرارة درجتى إن

 الما. عس الساخن الحى البخار تأثر غلف لا: لتعقم كواسطة والماء الى اابخار م
 ماء حالة عى العلب جدران فوق البخار من جزءاً يثكشف جيك لانمقم كواسطة الساخن

. تحتويه وما املب إلى الحرارة لنقل كويطي واما. البخار تأر باثل وبذلك ساخن

 عاماً خلوه ضرورة وهى التعقم أعمال ق الى البخار استمال فى بالعناية جدرة نقطة وهناك

 التعقم بأجهزة الغرض لهذا المعدة الصغرة الفتحات خلال باستمرار طرده يقضى م\ الهوا. من

 الع.ل بذا القيام المعتاد ومن. >رار,\ درجة لرفع الأجوزة إلى البخار إمرار أمناء وذلاك

. المطلوبة الحرارة درجة الممقات بلوغ قيل الأولى المرحلة فى

 ازداد كما فرهيتة واحدة درجة الماء غليان درجة :تنخفض الأرضى المستوى ن

 التعقم مدة إلى دقيقتين باضافة داممأ وينصع. قدم ه•. البحر مسدتوى عن الموقع ارتفاع
 درجة اتفضت كما فهيتية٢١٢ درجة ف تعقم الى الحضية والخضروات للقا,ة اللازمة
 عن للارتفاع وليس البحر. متوى عن الارتفاع بسبب فرهيتية واحدة درجة الماء غليان

 الضةظ عن الخار من المرتفمة الضغوط ذات المعقات حرارة بدرجة علاةة أية البحر مسوى

. المه:اد الجوى

 التعقم بعد الغذائية بامواد المعبأة ااملب عادة ترد: التعقم بعد السريع التبريد ط

 إلى تؤدى حيث ذاتها التعقيم لعملية متمم جز. ذك فى وهى ذائباً. تريداً الماء ق مباشرة
( الفذاثة للمادة ملوثة موجودة زالت لا تكون قد )الى الدقيقة الأحيا. خلايا انكاش

 إلىاس-تعال التجاء بدون ملاكا يتدى وبذاك. تمزق,ا إلى لتالى بأ يؤدى م\ الشد.د مددها بعد

 المميزة بالعفات الاحتفاظ إلى ذلك يؤدى6ك. التعقيم ععلية ق ارتفاعاً كثر أ حرارة درجة
 المعقمة العلب حرارة درجة خفض إلى العملة هذة تؤدى تقدم عا وفضلا المحفوظة. للواد

 المتنوعة بصفات,ا الغذائية المواد احتفاظ. عى يساءد عا الوقت من قصيرة مدة ف

 إطالة إلى الواقع فى يؤدى الذ ، الجوى الهواء فى تدرجياً اتبرد تركك إذا ما خلاف عل

 المحيط حرارة درجة تبلغ جى بالتدرج تتناقص الحرارة من درجات فى التعقيم مدة
 داكنا. وزنآ عروقاً طمماً و!كسا,ا المحفوظة المواد تلف إلى تؤدى حالة وهى مها.
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، وتنحصر التعقم لإة\م بارد .\ء فى مباشرة التعقم بعد العلب ترد: العلب تربد٣١

 يأى فها العملية هذه من المخلفة الأغراض

 فى تنمو بكتريا وهى ، الثءوفيلس بكتريا بواسطة المحفوظة امواد فاد منع )ا(
 المواد بعض فى عدة وتندو ، فرهتية١٢٠-١١٠ بن تراوح الحرارة من مرتفعة درجات
. جراثيمها لإتلاف تمقاكافاً تعقيم\ عدم عند وخصوصاً والقول كلذرة المحةرظة الغذاثة

. كى دا اون أو عروق لطعم الغذائية المواد كتساب ا منبع )ب(
 العلب. ق الخضراء البسلة حفظ قحالة وخصوصاً رائقة غير تكون-واثل منع)=(

. لها المميز الطبيعى للونها وكذلك المعبأة المواد أنسجة صلابة بقوة الاحتفاظ )د(

 أو جوبة عوامل بسبب انخزن بعد المقفلة العلب حرارة درجة ارتفاع حالة ف وراعى

 فانه ، الثرموفيلس جرائم وخاصة فيها الجرائم »و من وخيفة ، مرواة غير خازن ف لتخزيها

 أحواض داخل بغمره\ أو البارد ام\. من برشاش وتبريدها المخازن من العلب إخراج يجب

 به:· مملوءة

 >وامل تغمر ،نم بالما. تلا كبيرة أحواض تستخدم الساخنة المعقمة العلب ،وتبريد
 المعامل فى المعقمة العلب وترد. فرتية٦. إى العلب حرارة درجة تنخفض جى فها العلب

 الما. ف تمر حيث الآلات هذه إلى فنقل ، التعقم بأجهزة تلحق خاصة آلات بواسطة الكبيرة

 إلى ذلك بعد العلب تنقل شم ، غاماً تريدها يم حى >لونية معدنية >وامل خلال به المملوءة

 العلب ترك أن المعتاد ومن ، تجف حى ساعة عشر اثى عن تقل لا لمدة ترك حيث ، المنشر

 المحاذن: إى الباك الصباح فف تنقل ثم المشر، فى الليل طول

 الغذائية بالاواد المعبأة العلب لتخزن المعدة المخازن بثا. مواصفات تتوقف: العلب تخزن

 وطولمدةالتخزن، ، ه( وجد الى والجهة ، وسعته ، المعمل فى>جم تتلخص: معينة عوامل عل
• و ،· ى٠ ألا ء٠-٣ م٠ م  أنه غير ، واحد طابق من المخزن بناء دائماً ويتكون وخلافه/ المعبأة الغذائية المواد ونوع
 هذه ورتفع. الأرض "€ن ارتفاع حالة فى طابقين من الز تشيد إى أحاناً يضطر قد

. آخر إى طابى من المواد لةل داخلة رافمة آلة إقامة وتطلب ، النقل مصروفات المالة
 المذطى الخشب ألواح من أو ، المضلع الزنك ألواح من مصنوع بسقف المخز بناء وبنطى
 عادة المخازن أرضية تغطية حن امسلح،ا الأمعن من إنشاؤه ويفضل ، القاران من بطبقة
 تخلل حتم الناء بجدران الكافية الفتحات إجاد مع الماء، أو الأتربة :تذللا,ا لا كلأسعك ها.

 القفلة العلب عل لاتسقط حى دا>له إلى الشمس أشعة نفاذ عدم وراى البناء. أرجاء الهواء
 أوالحارة الباردة الأيام ى النوافذ قفل ذلك عن فضلا وراعى حرارتها، لارتفاع منعا المرنة
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 جب ،ا مئوية٢٥-٢٠ عن تزيد لا ثاتة درجة ى للبنا. الداخلة الحرارة درجة لحفظ

 ،ر الدوام عى ثابتة درجة فى الداخل إلهواء روبة الاحتفاظ أبضاً

 وآلات والكتبة، للعال حرات ومن ، لتحزبن ة كبم صالة من عادة المخزن بناء و:كون

 تغطى و ، التسويق عند الملب لتقل اللازمة الاهية الصناديق أتجيز وأخرى ، البطاقات اصق

 بنظام الغذائية بااواد المعبأة الصفيح الماب علها زتب ثم ، الخشب من بألواح المز أرضية

 حجم من عب من طبقات أربعة رص يم وكءا ، ن,\يتم\ إحدى عى رأسية وتوضع ، تام

 طبقات أربعة ترص ثم ، العلوية العاب طح عى الخشب من رقيقة بات سدا توضع وا>د،

 ، للتعبئة المستخدمة الدلب حجم عى العلب طبةت عدد ويتوقف. وهكذا العلب من أخرى

 ضيقة بمسافات الرأسية الصفوف فصل وراعى ، الطبقات عدد زادت كلما >جما صغر فكا
. المخزنة للعلب الكافة التهوية أسباب لتوفير سنتمر٣-٢ بين تراوح

 ، حدة عى المختلفة درجاته ن٠ ول ، الواحد ا:وع رص العاب تخزن عند راعى كذك

 لكل الأول الطرق التخزن وتارج ودرجته مما كل نوع لبان الكافية الملامات ووضع
: الآتى للنظام طبقاً العلب رص المعتاد ومن ، الخزنة العلب صفو من صف

. خشية صناديق ف زص: الحجم ف أوقيات الست ذات العلب١

 وتوضع ، علبة٢٨ ارتفاع إلى عادة ترص: الحجم ف أوقات احاى ذات -العلب٢

. العلب من طبقات أربع كل ين خشية دابات

 خشبية بات سدا ضع وتم ، علبة٢٨ قدره ارتفاع إلى ترص: اويلة )ا( مرة العلب٣

. رأسيين صفي كل بن سنتيمتر١٢٠ من طولها يقرب

 بات سدا وتوضع ، علية ه1 قدره تفاع اد إى :ترص قصيرة(١ مرة) >جم العلب٤

. رأسيين صفين كل بي ستمتر١٢٠ قدره باول خشية

 خشية سدابات وتوضع ، علبة٨ قدره ارتفاع إلى ترص(:2) نمرة حجم العلب ه

. صفوف أربعة كل بين

 خشبية بات سدا وتوضع علبة،٢٨ قدره ارتفاع إلى ترص:(r مرة) حجم العلب٦

. رأيين في كل ين
 -داباتخشبية وتوضع ، علبة٢٨ قدره ارتقاع إلى ترص(:٣) نمرة حجم العلب٧

. رأسية صفوف أربعة كل بين

 سدابات وتوضع ، علبة٢١ قدره ارتفاع إلى زص(:١٠) تمرة حجم العلب٨

. رأية صفوف ثلاث كل بن خشية
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 تامة باستخدام ، الهواى تفريغها لعرفة التخزن قبل باختبارها المحزن عامل عادة ويقوم

 تكتسب ولا ، الناج الصوت أساع العلب عل +ا يضرب ، الطويل المار تشبه الحديد ءن

• ;نيع
 .يد م

 تة في
 -ما

١'

 الطاقات لاف اة٦

 حالة دلت فاذا ، الدربين للمال إلا ها القيام لايتير ولذلك ، الطويلة بالذرة إلا العماية هذه
 ، إعدامها أو ثانية تعبتا وإعادة فصلها نانهيجب الهواى اتفريغها فقد عى أو فساد عى العلب

 العلب وترص ءم\. الفاسدة العلب فرز يمن >ى بعذا عن العب صفوف فصل ويجب
 صتات عل للحازظة ، الضيقة جوانبها {حدى عل أى ، عرضياً القواعد والمستطيلة المربعة

. ها المعبأة الغذائية المواد

 دفى (،Labe اs) بطاقات مباشرة التسويق قبل الغذائية بالواد اممبأة المعلب عى وتلصق
 و:رة اشركة، أو الصانع واسم ، المحفوظة المادة نوع عن ييانات تحمل عادة ملونة أوراق
 ، الحةوظة للسادة الصاق والوزن ، والعنوان ، الواحدة الشركة معامل تعدد ع:د الممل

 الملونة .المادة أوع دبيان أخرى، جراد خاطبا عند المعبأة امادة متها تكون الى المواد ويا
. استخدامها حالة ،فى

 ، الغذائية المادة نوع لبيان التعبئة قبل عادة غطاءاتها أو العلب ترقم: العلب ترقم
،

 تاريخ لبيان وكذلك ، واحدة اشركة التابعة امءامل تمدد حالة فى المعمل ورة ودرجتها،

 عل دلالة الأبجدية والحروف الدرجات ين التفريق الهندية الأعداد مثلا وتستخدم ، الستة

 الرتم علية تكون أن ويجب ، الحفظ عليات فى تغيير أى ليا الحسابية والعلامات التاريخ،

 المواد من شحنة كل عن اللازمة البيانات معرفة ى منها الغرض ونحصر ، معقدة غير بسيطة

. منها يتلف قد ما استرجاع يتى حى ، بالأسواق الموجودة المحفوظة
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 الفاكة حفظ
 الكررى- أور

: يأى فيا وتنحصر: لحفظ المالحة الأصناف

 ملساء، رقيقة قشرة ذات ، الشكل مستطيلة كبيرة مار وهى(:Bartle) تلت البار١
 الحلو، وطعمه ، الناعم بقوامه ويتميز ، اللون أيض ولحا ، أحر جانب ذات ذهى ولوها

. عصارته توفر و الغزرة ورائحته

 ذهى، أصفر لون ذات ، البارتلك عن حجماً أكبر ممار وهى(:seeke) السيل-٢
 وتصلح والشحن لنقل تحملها وبشدة عصارتها، بغزارة وتميز ، ناضر أحر جانب ذات

. الصفيح المعلب ف الحفظ عن فضلا الطازج للاستهلاك

 أخضر لون ذات ، الشكل منتظمة ، الحجم صغيرة ممار وى(:Kietter) الكفر٣
 يناون ،ا للسمرة ماثل أصفر لو إلى يتغير أن يلبك ولا ، المرى تكويا بدء فى داكن
 ورائحتها حلوالطعم ، منالألاف خاليا العصارة، كثير أيض ولحه\ أحر، بلون منبا جانب

 عند وتعبأ ، محدودة مقادر إلا الصناعة هذه فى الحاضر الوقت فى تستخدم ولا. للغاية غزرة

. الجذاب الثرى اشكا,ا ظراً زجاجية أواى فى أو الصفيح من عاب فى كاملة الحفظ

: اتة الخطوات فى وتلخص: الحنط طربقة

 إلى منها الصاح فرز وعدم منها الفا.د بفصل الثار تسل عند عادة يكتي -التسل:١
. مخافة أحجام

 ءاطة الشكل منحنية أسلحة ذات يدوية بأدوات اثار قشور تفصل: القشور فهلل٢

 وتفصل ، المار من القشرية الطبقات لإزالة تكي ضيقة بمسافات عنها تبعد بغلافات
 حى العملية مذه الشديدة العناية وتجب ، طولياً أى الزهرى الطرف إى القمة من القشور

. ملسه بتعومة اللحم محتفظ و>ى ، لار الطبيعى الشكل الا>حفاظ ينسى

 مها وتزال ، تماماً متساوين نصفين إل ذلك بعد المار تقطع نم: اغار تجهز٣

 ماشرة تهزما بهد الحار وتغمر ، الخضرا. الأعناق وبقايا البذرية والجروب الزهرية القواعد

 فعل لإيقاف.:١ من نحواً فه اللح تركيز درجة تبلغ ملى =ول أو بارد ماء داخل

 الثار ف الفقد مقدار وبلغ ، باهت نفى قر بون اللب تلو دلنع المؤكسدة، الانزعات
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 صناعة ق عادة البقايا وتستخدم ، الأصل الوزن من .ر٤. من نحواً التجهز بعد

. والحل القور
 درجات أربع إ( تصفين إل )المجزأة الثار بذصل التجرز عما يقوم: -الندر،ج٤
 كتال وا الخدوش من والخاو الأنسجة وصلابة ، المرة الصفات توف ادى تباً متانة
. السابقة الاء:بارات تبعاً ثانية بفرزها التعبئة عمال يقوم ثم ، الحجم
 ثار بالنسبة وخصوصاً التامة الدقة وتراى ، العلب فى المار تمبأ :ثم -التعبئة ه

 أنسجم\،دم أوت»زق لشم منعاً باليد القطع عل الضغط وعدم ، والجيدة الممتازة الدرجتين
• الآية للقواعد تبعاً العلب من المختلفة الأحجام تعبئة

،
 أحده

 ة٤ :ه. المتخدمة العاب حجم

. الممتازة الدرجة

. الجيدة م

. المادة ،

 النانوية..

 اا١٠ عرة٢ غة;١ عرة
٨١٢٤٣

١ ه

١٣

1٥٥٤

٢١٧٦

١٦٢٥٩٢

: الآتية للقواعد تبعاً وذلك: الكرى المحلول إضافة-٦

:.٤. الكرى عاولا ق السكر تكبز ديبلغ: الممتازة الدرجة )ا(

:.٣٠ الكرى علوها فى الكر تركز ويلغ: الجيدة الدرجة )ب(
:.٢٠ السكرى علوها في الكر تكز ويلغ: العادية الدرجة )ء(

:١٠.٢ الكرى محلولها ى الكر تركيز ديبلخ: الثانوية الدرجة )د(

 ، الجرية الأنسجة تمزق منع ق المركة المكرة المحاليل إضافة من الغرض ويحصر

.%٠٢٦/٢٢٥: لآق6 السابقة الكرية فالمحاليل التعقم بعد للكر المتوسط المقدار وبلغ
. التوال عى/;1٢ د١٦٠ د

 عل الأنسجة وصلابة الطبي.ى باللون الهار احتفاظ يتوقف: الاتداى التسخين-٧

 الثار تبلغها الى الدرجات الآى الجدول ويين ، العملية هذه فى المدتخدمة الحرارة درجة
: وهو العلب من المختلفة للا"حجام الابتداى التسخين مدة وطول المعباة
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 المخين مدة طول الحرارة درجة اأملا.ة >جم

١ مرة

١٢٤ »
 إ ه لا

 دقاتى ه١٨٠

١٨٠• ٦

 ر١٩٠١٠

 ،«1 ود

 المحدود غير النوع من لتعقم آلات فى وتعقم العلب تقفل :ثم والتعقم القفل-٨

 المقلات ذى المحدود غير النوع من العادى الجوى ااضغط محت للذ«قم جهاز

١٠. قدرها درجة ق وذلك ، لتقايب بأجهزة والمزود المعتاد ال±وى الغط تحت المستخدم
 لآق:6 التعبئة ى المستخدمة العلب أحجام باختلاف تختلف لمدة فزنهيتة("٢١٢) مشوية

-.٦٠) التعقم مدة العلبة حب

١ عرة دققة١٢
;١٢ عرة

) ء عرة

١٤١٤٥

١٧٥

• لاتقليب معدات من خالية أجرزة فى الحدود التمقم عند السابقة الفرات وتضاعف

 بعد منه وترفع ، بارد ما. ق مباشرة تعقيمها بعد العب ترد ثم: والخزن البريد٩

• للخازن تنقل ثم تجف حى الجوى الموا. ق وترك حرارتها درجة انخفاض
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 لآى:6ك و«و: الصفيح العلب ق المعباة للمار الماق الوزن

 المعبأة للثار الصاق الوزن العلبة حجم

 رخل -بي,١,·٥

 و,اداك٣
 دل٤,,٣

١ عرة

-1 ٢- مره ٤

١٠ عرة

 حجم ف الصفيح من علب ف المعبأة الكرى ممار من المختلفة للدرجات المميزة الصفات
 ،ا،«« د بد··"« ام"

: يأتى فيا وتلخص:٢ نمرة
،

 خالبة لينة غير ناضجة ، صاف لون ذات 'مارها تكون أن ويجب: الممتازة )ا(الدرجة

 فى عددها ويراوح ، والشكل الحجم فى متناسقة المعبأة أجزاؤها تكون وأن ، الدو من

 الشحنة ف أخرى عن علبة فى فيه الفرق يزيد ألا وجب ، قطمة١٢-٦ من الواحدة العلبة

 مقداراً( التعبئة )عند الكرى عاولها فى الكر تركيز ويلغ ، قطع أربع عن الواحدة

."٤٠ قدره
 خالة لينة، غير ناضجة ، صافى لون ذات غارها تكون أن وجب: الجيدة الدرجة )ب(

 ف عددها ويراوح. والشكل الحجم ق متناسقة المبأة أجزاؤها تكون وأن ، الخدوش من

 الواحدة الشحنة ف أخزى عن قعلبة فيه وجبألايزدالفرق قطعة،١ -ه٦ من الواحدة العلبة

%0٣٠٠ قدر مقدارا( التعبئة )عتد السكرى عاولطا ف السكر تكين ويلغ ، قطع س عن

 لة، غر ناضجة ، تقريا صافى لون ذات غارها تكون أن ويجب: العادية الدرجة)>(

 المعلبة فى عددها ويراوح والشكل، الحجم فى تقرياً مناسقة المعبأة أجزاؤها تكو وأن

 الواحدة الشحنة فى أخرى عن علبة ى فيه الفرق زيد ألا وبجب تلعة،٢١-٦ بت الواحدة

·%٠٢٠ قدره مقدارا( التعبئة )عتد الكرى محلولها ق السكر تركز ويلغ ، تطع ست عن

 تكون وأن ، الكثيرة الخدوش من خالية ثمارها تكون أن ويجب: اث\نوية الدرجة )د(

 السكرى جاولها فى السكر تركيز ويلغ ، عدوه غير العلب فى الجم،وءددها ق تقرياً متناسقة
. ١٠/٠ قدره مقداراً( التعبئة )عند

 تكون أن جعى ، فاسدة غير المعبأة اثرة الأجزاء تكون أن ويجب: الفطير )م(درجة
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 الدرجات {حدى فى للتعبئة الالحة غير الربة والأجزاء البقايا جيع من تتكون ،و للتغذية مالحة

 عادى. ما. بل مكرى علول إلها ضاف ولا ، محدود غير العلب فى ومقدارها السابقة

 نحوا(٢ نمرة; الحجم من) علة٤٨ لتعبئة الكاق الطازجة الثار وزن يبلغ: الاناج
 د

 الحجم من علبة٩٦٠ من تحو لتعبئة الطازجة المار من الواحد الطن ويكى ، رطل١٠٠ من
• الآى المعبأة لثار المختلفة الدرجات المثوبة النسبة المنو.ط فى وتبلغ المذكور.

/.٠ ه٢: الجيدة الدرجة )ب(-/.١٥: الممتازة الدرجة )ا(
/.٢٠: الثانوية الدرجة )د(٠/٠٢٤: العادية الدرجة )ج(
/٧٠ الأخرى: الدرجات )ه(

 -انوخ مانا
: يأى فيا وتنحدر: العلب ق للذظ الصالة الأمنا

 كبيرة وثماره ، مكر صنف وهو(:Tus معCIing أد)(TsKena) توسكينا-١
• أجر جائب ذات أصفر ولها الجم
.Mc) -ماكديفيت٢ Dewit:)للغاية الحجم كبيرة وغاره ، متأخر صنف وعر 
 أصفر. ولها صلبة المصارة كثيرة
 ونواتها ، الحجم كيرة وغاره ، ل:اة متأخر صنف وهو(:PHilips فيليس)٣
. أصقر ولونها صغيرة
 الشكل مستدرة الحجم كبيرة وغاره ، متأخر صنف وهو(:Lمvel) لوفيل٤
• أصفر ولونها صلبة الثوى ملتصقة غير العصارة كثيرة ، تقريباً

: يل فها وتلخص• الفظ طريقة

 فرز بعد للحفظ صلاحيتها وتقدر ، ورودها حال الثأر شص ق وتنحصر التل:١
 الصفات توفر ومدى النضج تعاً أكثر، أو قسمين إلى الحفظ الصاح وفل ، مها الفاسد

. ما اقة
 منحنية حادة أدوات وتستخدم ، الأوى وفصل التجزى. عمليى ويشمل: التجهز٢
 وتتلخص ، النوى فمل فى الشكل مامقية وأخرى ، ماثلين نصفي إلى الثار تجزئة ق الشكل

 عن لفصلها الوى حو وتحريكها الرية، قتا خلال الثار إلى امرارها فى استاها طريقة

 عن الار تصى لفصل ، ث\نية القمة إلى ثم القاعدة إل القمة من طو.أً اتمار تقطع ثم ، اللحم

 وإزالة نصفين إلى الفرك الثار تقطيع وراى. مناسب وعاء ق تسقط التوى وتترك بعضها
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 فمل قبل اثار من والخضراء التالفة الصغيرة الأجزاء. إزالة ويجب ، أداة آية بدون مها التوى
. صغيرة كن سكا ذاك ق وتستخدم ، قشورها

 د ويراوح الكاوية، والودا الماء من ولوى محلول ذلك ف ويستخدم: القشور فعل٣

 ى أو داخله ائار غمر ف استعجاله طريقة وتتلخص/٠٣-١٧ ب فيه القلوية المادة تركزن
 إلى الغرض لهذا العدة الآلات وتقم ث\نية،٦٠-٤٥ لمدة رذاذه تحت امرارها

: هما عين تو

 ما. داخل المثار لحل معدة معدنية حصيرة داخا تتحرك الشكل م:طيلة )ا(آلات

 المحاول :أثر يزداد حتى الثار، بقعور الحطة الدقيقة الشمعية امادة لإزالة رذاذه تحت ساخنأو

 يب أنا من علم\ رذاذ يتساقط حيث القوى الحلول إل.موضع ذلك بعد الثار تحمل ثم ، القلوى

 حى القلزى المحلول جرارة درجة وزفع ، تحم( تقع وأخرى المدنية الحصيرة سطح تعلو

 من يلها ما جيع ولازالة القشور افصل البارد بالملا. جداً الثار تغل أثم• العمل قبل الغليان

. القلوية اأدة

 أحواض داخل الطول =ورها حولل داثية حركة تتحرك الشكل برميلية )ب(آلات
 ما. ق أولا الحالة هذه ق الثار وتغمر) الغليان درجة إلى مسخن قلوى جلول ملاى معد.ة

 القلوية. المادة آثار جيع لإزالة جيدا تغسل ثم ساخن(،

 من الحالة هذه ف الفقد مقدار ويقرب ، العاملة باليد القشور فصل عكن ذك عن وفضلا

 القارى المحاول استخدام دائما ويفضل ، السابقة( الاريقة ف١٠/٠ )ويقابله/٠٢٠
. الشكل متناسقة باعة ممار عإ للحصول

 ها

 فى وتتلخص ، المؤكسدة الأززعات فعل إيقاف فى منه الغرض وينحصر• السلى٤

 تريدها و دقاتى٢٣ بإن تراوح لمدة الغليان درجة إلى مسخن ماء داخل الثار إمرار
. مباشرة ثانية

 م«

. منها المهشم أو المدزق لفصل الثار تفرز ثم الفرز: ه

: كالآى فتحا-\ قطر معدنية تاز ذات بآلات الثار تدرج ثم التدرج:-٦

 بوصة ;ج لمرورها المعمدة الفتحة قطر ويبلغ: الممتازة )ا(الدرجة

 م٣-.• ر٤«« د د د الجيدة: ذ )ب(

 ح٥٦3 ه« د المادية: د )ج(

. عادة ثمارها تدرج ولا: الأخر الدرجات )د(
. وهكذا كر الأ الكيرة شم أولا المغيرة الأحجام ذات ألفار فصل بذلك ويم
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 يأى:٤ النصفية ا#ار من معين عدد بتعبئة باليد ذلك بمد المار تعبأً ثم: التعبئة٧

-٠- ا لتعبئة المستخدمة العلب حجم الواحدة اأسلبة قى القا عدد
 ر!ا_إ<١٠ أغرة٢ نمرة{٢ اعرة ا غرة

٠٠٠٠٠١٨١٩١١٢٤٣١ الممتازة الدرجة

. الجيدة«

. العادة ه

• اثاوية,

١٥٥٤

٢١

٢٥

٧٦
٩٢

: الآنية ليانات تبعاً ويضاف: السكرى المحاول إضافة٨

.: هه الكرى عارها ق السكر تكن ويبلغ: الممتازة الدرجة )ا(
•٤٠ السكرى علوفا فى السكر ركز ويلغ: الجيدة الدرجة )ب(
:٢ ه المكرى لما عاو فى الكر زكز ويلغ: العادية الدرجة )ج(

••١٠ المكرى عارها ق السكر ركز ويلغ: اانوة الدرجة )د(

 المعازة، الدرجة:.3٠ عن التعقيم بعد الكرى المحاول فى السكر تكز يقل ألا ويجب
. الثانوية للدرجة ر١١ ،و العادية للدرجة•١٧ و ، الجددة للدرجة/٢٢ و

 آلات إلى مباشرة قفا,ا قبل باللأار المعبأة العلب تنقل ثم: الاتداى التسخين٩
 البأة الغار تبلغ,ا أن يجب الى الحرارة درجات الآى الجدول ويدن ، الابتدال للتسخين
: وهو التسخين مدة وطول

 لا

 التسخين مدة طول الحرارة درجة العلب حجم

١ بمرة

»٢

١٢٦ »
 أ٠ م

٠ ه ي
 دقاتى ه ومن٣ فر١٨٠

• «٦ د١٨٠

١٨٠
 م

 د1,٥ م
 م

١٠٥ د١٩٠
 لا
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 تحت مقلبات ذات لتمقم آلات فى وتعقم العلب تقفل ثم: والتعقم اقفل١٠
 وتخلف مئوية(،١••) فره.تة٢١٢ التعقم حرارة درجة وتبلغ ، العادى الجوى الضغط

: وهى الثار قطف وميعاد المعبأة العلب حجم باخلاق التعقم مدة

: الصيف منتصف فى الناضجة )ا(الأصناف

 العقم مدة طول

 دققة١٢
١٣»

 م١٤

١٧»

 التمقم مدة طول
 دقيقة٢.

 ن٢2

 ه٢٤
 د٣٥

 التعقم مدة طول

 دقائق١٠

 دقيقة١١

 د١٢
١٦»

 العلب حجم

.١ نمرة

. ٢ »

٢٠{ ه
 ه١٠«

: الصيف أواخر فى الناضجة الأعناق )ب(

 العلب حجم
•١ غرة

»٢٠

١ ٢٠ م«

• ٥١٠

: الفرك الأصناف )ب(

 العلب جم
.١ عرة

٢٠

٢٠} »
•١٠ م

. لا:قليب معدات من الخالية المحدودة الأجهزة استعال عند التعقم مدة وتضاعف

 أحواض داخل بغمرها التعقم بعد مباشرة العلب تبرد ثم: والتخزن التبريد-١١
 منه تفع ثم ، فرنهتية١٢٠-٢١١٠ إلى حرارتها درجة تنخفض جى ، بارد ما. ملاى
 تخز. ثم تجف حى الجوى الذوا. ق ررك



 س٢٩٧

: لآى6 وهو: الصفيح العب ق المعبأة للثار الصاق الوزن

 فيها الدبأة لار ااصال الوزن
 .طل و,:ا

 ل ،
١٦

 الأملة حجم

١ عرة

٩٣ رطل
١٦

٢ نمرة

٢ لإ عرة -ارطل,-٣

٣ ء  رطل٠٠٤•...١٠ عرة

:٢ رةه حجم الصفيح من عب فى الممأة الجوخ ممار من الخلقة الدرجات اللمزة الصفات

 يل: قياً وتتخمر
 ، لينة غير النضج مكتملة ، عتاز لون ذات تكون&ارها أن ويجب: الممتازة الدرجة )ا(

 العلبة في ا#رية الأجزاء عدد ويراوح ، والشكل الحجم فى متناسقة ، الخدوش من خالية

 الشحنة ق أخرى عن علبة ق فه الفرق يزيد ألا وجب ، قطعة١٢-٦ بن الواحدة

·.: ه٥ التعبئة( )عند السكرى علوها ف الكر تكز ويبلغ ، قطع أربع عن الواحدة
 غيرلينة، النضج مكتملة ، جيد لون ذات غارما تكون أن ويجب الجيدة: الدرجة )ب(

 الواحدة العلبة ق الجرية الأجزاء عدد ويتراوح والشكل، الجم متناسقة القدوس، من خالية

 عن الواحدة الجنة ق أخرى عن علبة فى فيه الفرق يزبد ألا ويب ، قطعة١٥-٦ بن

·٤٠٦٨٠ التعبئة( )عند الرى عاولها فى السكر تركز وبلغ ، تطع خس

 ، النضج مكتملة ، تقرياً جيد لون ذات مارها تكون أن ويجب: العادية الدرجة)>(

 الواحدة العلبة ةقى الهر الأجرا. عدد ويراوح، ، والشكل الجم متناسقة ، الخدوش من خالية

 عن الواحدة الشحنة ق أخرى عن علة ق فيه الفرق تجاوز ألا وب تلمة٢١-٦ ب

·٢٥٧/٠ التعبئة( )عتد السكرى حاولها ق الكر تركز ويبلغ ، تطع ست

 أجزاؤها تكون الكثير:وأن الخدوش من أغارها تخلو أن ويجب: ا±نوية الدرجة )د(

 العلبة فى القطع وعدد. وانضج واللون والشدل الحجم ف تقرياً متناسقة الءب ى المأة

.2١٠ التعبئة( )عند امضاف السكرى ءلوها ق السكر زكز ويلغ. محدود غير الواحدة
 الثرية البقايا من وتكون ، فاسدة غير أمارها تكون أن ويجب: الفطير درجة )ه(

. عادى ماء بل سكرى محاول إلها يضاف ولا عدود، غير المميأة الفار أجزا. وعدد
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:٢١ نمرة حجم الفيح العلب ى المأة الفرك الخوخ ثار الممزة الصفات  ج'-••
 -ا

 للخوخ باتم( المتقدم الدرجات من لكل المميزة الصفات عن العامة صفا,\ تخلف ولا

 من فقط عها وتختلف ، السكرى المءلول ق الكر و:كن القطع عدد وجهة من النواة ملتصق

 يجب إذ ، والجيدة الممتازة الدرجتين ف المعبأة للمار بالنسبة ولاسا الزى، الوصف وجرة
 وشدة عارتم\ الكرة تتمرض حيث ، ت:اماً بشكا,ا الفرك اثإر من المعباة الأجزاء احتفاظ

. التعبئة عند ماسكم,ا وقوة شكا,ا فقد إلى ليها

 من رطل١٠٠ عن الناتجة بالثار المعبأة(٢ نترة± حجم) العلب عدد ببلغ الإنتاج:
 ا

 الهار من الواحد الان من الناج وعددها ، المتوسط فى علبة .ه من نحوأ الطازجة الهار

 ونوى قود من ااطازجة الهار ق الفقد ويبلغ ، المتوسط ق علبة١٠٠٠ من نعواً الطازجة

 التضج وموعد الصنف عل للاتاج الحقيقى المقدار وتوقف ، المتوسط ف/"٣٥ من نحواً
 م ف، ، ه د مد ه

. الحفظ وطريقة

: لآى6 النوا: ملتصقة الممأة للثار الذ:اةة للدرجات امتوط فى ام:رية النسبة وتبلغ

/٠٢٢ المادية الدرجة )ج(/.٠٤٤ الجيدة الدرجة )ب(/.٠١٨ الممتازة )ا(الدرجة
/.١٣٠ الأخرى اادرجات )ه(-/.٣ الثانوية الدرجة )د(

: لآق6ك الفرد لأصناف تبلغ٤ك

 /،٠١٧ العادية الدرجة )ج(٣٦٠/٠ الجيدة الدرجة )ب( أ.١٤٠ الدرجةالممتازة )ا(
٢٨٠/٠٠ الأخر الدرجات )ه( ه./. الثانوية الدرجة )د(

 الرقوق-٧:٧3

: أى فا ت:حصر و: للاحفظ الصالة الأصناف
 اد

، ا ( Reine Claue) Green): باسم بفرنسا ويعرف Gage)  جيج جرن
 النضج، اكتال عند للصفرة .ل أخضر ولو( ، الحجم وصغر ، ااشكل باستدارة ماره وت=مبز

 ، الألياف من وخلوه ، عصارته وكثرة ، الباهت الأخضر بلونه لها وتمز أحر، تبقع مع
. للغابة مقبول حاو وطعمه ، البذور عن انفصاله وسهولة

Washington) جيدج جر واشنجن-٢ Oreen Gage:)الحجم، كبيرة وماره 
 تبقعأخضر مع ، زاهى غيي أصفر ولونها بسيط تقصيص مع للاستطالة ماثل مستدر وشككا

 إ الشمس لأشعة المغرض جانها ويتلون ، داكن أصفر لون إلى الكامل النضج عند يتحول

 البذور. عن الانفصال سهل للغاية المذاق >او الأنسجة، ماسك ول#\صلب ، باهت تفى قر ون
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 أصفر ولونها ، الشكل ي.ضاوية ، الحجم كيرة وغاره(:Jeferson) جيفر-ون-٣
 الانفصال سهل كن دا بتقالى واللحم ، تفل قر أحر بلون لأشمس اامرض جانبوا ويتلون ذهى،

. للغاية مقبول وطعمه المصارة كثير ، البذور عن

 تفرطح مع ، الشكل مستدرة ، الحجم متوسطة وعاره(:Lombard) لومبارد٤
 كثر ، دان أصفر واللجم ، غزر غير بفجى أجر ولو،ا ، ايتم( :حدى عند بسيط

. الطعم >لو العصارة

White Magnum ) : أشهرها كثيرة أساء ويعرف ( Yellow Egg)  ­ياو!ج ه
Bonum)كل عند يسيرة نحافة مع لب.ضاو وبشكا,ا ، المتاهى حجم\ بكر :اره وتتميز 

- ما- أمة مة يتحول ما وكثيرا ، الأون أيض تبقع مع أدفر واو,\ ، واضح فها والتفصيص ، طرفها من

 جيد غير وطمه( بالبذور، الالتصاق شدد أصفر واللحم ، دان ذهى لون إ النصج عند
 للحموضة. يميل

 ولو:( ، يضارى وشكها ، حجم( بصقر نماره ويمز(:D3mson) دامون٦

 اغار هذه وصلح البذور، عن الانفصال مرل الألياف قليل ، المصارة كثير واللحم. قرنفل

. المربات لصناعة
: يأى فها وتتلخص: الحفظ طرقة

 اثار وتوزن ، منم( الفاسد ويفرز علها المنفق للعينات تبعاً وذك التل:١

• للحفظ الصالة
 الآا مقاومة فى المستخدمة الكاوية ااواد لإزالة ج.دً الفار تقل: الغسيل-٢

 معدن مع المواد هذه تفاعل لا حى ، الكبريى الجير محلول وخصوصاً الفطرية والأمراض

. بداخلها الأيدروجين غاز تولد إلى مؤدية العلب

»، وبكتى ، عادة الصفيح العلب ق للتعبئة المءدة المار تقشر :لا التحضير عليات٣

 الفرض لهذا معدة ]لات الثار تدرج أمم ، مها التالفة الهار إزالة مع مخافة أحجام إلى بفصلها

: كلآى الذ:لفة لادرجات تبعاً أقطارها تراوح فتحات ذات معدنية بستار مزودة

• بوصة; نمارها قار ويلغ: الممتازة الدرجة )ا(

• بوصة {ج نمارها قطر :ويلغ الجيدة الرجة)(

. بوصة مارها?م ظر ويلغ: العادية الدرجة )ج(

. بوصة ;م مارها تضرر ويبلغ: الثانوية لدرجة )د(

• بوصة جم نمارها قار ويلغ: الثانوية تحت الرجة )ه(
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: الآى العلب لجم تبعاً بالوزن الصفيح العلب ق الهار تما: التعبئة٤
 ايار وزن العلب حجم

١ عرة
 رطل٦ م
٦٦

 و٢1٤1 م
٢١٦

 ا٩,٦1٠٤4

 ومختلف ، العلب ف الثار إى الكرى الحلول يضاف ثم: السكرى المحلول إضافة ه

: لآق6ك الدرجات باختلاف السكرى الحلول ق الكر تركيز

2 ه٥ السكرى علولها فى السكر تركز ويلغ الممتازة الدرجة(١)

7/.٤٠««« ه د الجدة ، )ب(

/٠٢ ة« د«««« العادية ، )ح(

%٠٠١٠« د٠ ه ه الثانوية ، )ذ(

: كلآى اذتلنة للدرجات المضافة السكرية المحاليل ق التعتم بعد الكر مقدار وببلغ

 التوال. عل2/١٢ ثم%/١٨ ثم%.٢٥ ثم/%٣٠

 وببن ، تداى الا التسخين لات] إلى تعبئها يعد العلب تنقل ثم: الا:داى التسخين٦

: دهو التسخين مدة وطول المبأة الثار تبلغا الى الدرجات الآى الجدول

: جيوج جرين وواشنا جيفرسون كصنف الرخوة للامتا )إ(

 دقائق ه
٦•

» 1٠

 الحرارة درجه

 فرنية١٦٠
١٦٠٠٥

١٧٠•

١ بمرة
٢ لإ«
١ ه٥

- {ج: وياو جيد-ج جرين كصنف الطابة للاستا)(
 دا

 الابتدال التسخين مدة

 دقاتى ه
٦٨

 الحرارة درجة

 "فتية١٦٠
١٦٠•

١ كمرة

٢ إ«
١٠ م



٢٢١

 ، مئوية(١.. ر فرهتية١٣٢ قدرها درجة ف وتعقم العلب تقفل ثم: والتعقم القفل-٧
: الأتية للفترات وذك المعتاد الجوى الضغط تحت المحدود غير النوع من لتعقم جاز فى

: )جيفرسون( الرخوة الأصناف(١)
 التعقم مدة العلب حجم
 دقاق١٣ مرة

2 إ ر
٢١

 ه)٥

٥2

 دقيقة٢.
: الصلبة الأصناف)(

 العلب حجم
١ نمرة

 التعقم مدة
 دقاق٧

٢٨ ه
 دقيةة١٠٢٥ ر

. التقلب معدات من خالية المحدود لتعقم لات آ استال عند التعقم مدة وتضاعف

 تمامأوتترك ترد أن بمد منه وترفع بارد ماء ف العلب ترد ثم. والخزن التبريد-٨
 تخزن ثم الهواء فى لتجف

: لآق6ك ودر: الصافى الوزن
 ا،

 العلب حجم
١ نمرة

 الصافى الوزن

 المعبأة العلب لمحتويات

 رطل إم
 رطل١ جم٢ لم«
 رطل٦ م;١٠ م
.٢ نمرة; حجم الصفح من علب ى امءبأة للثار المميزة الصفات

 ناضجةوخال.ة الخواصاكرية فى عتازة تكون"عارها أن ويجب: الممتازة الدرجة١
 ، محدود غير العلب ى الثار وعدد ، والجم الشكل فى عاماً متنا-ةة ، الخدوش من تماماً

. هه.% الكرى محلولها ق المكر زكيز ويلغ

 من وخالية ناضجة ، الخواص جيدة ثمارها تكون أن ويجب: الجدة الدرجة-٢

 تركزالسكر ويبلغ ، محدود غير العلب فى المجار وعدد. والحجم الشكل ق متناسقة ، الخدوش

•.٤ علوطاالسكرى. ق



٢٢٢-

 وخالية ، نوعا ناضجة حسنة خواص مارهاذات تكون أن ويجب: العادية الدرجة٣
 ، حدود غر العلب ى الم\ر وعدد ، والحجم الشكل فى تقرياً مناسقة الدوش من تقرياً

•%٠٢٦ الكرى >لولها فى المكر تكرر ويبلغ

 متناسقة ، الكثيرة الخدوش منن خالية م&\رها تكون أن ويجب: الثانوية الدرجة٤

 علوطا فى السكر تركز ويلغ ، محدود غير العلب فى الثار وعدد ، والحجم الشكل ق نوعا

..%١٠ الكرى

 يضاف ولا ، خدود غير المار وعدد ، الرية البقايا جيع وتشمل: الفطر درجة ه

. فقط ما. بل سكرى محاول إلها

 ارطل٠. من والناتجة الرقوق بار المعبا(٢ نمرة )حجم العلب عدد يبلغ الاتاج:
 د

 نحوا الطازجة اللأار من الواحد الطن ومن ، ام:توسط فى علبة٧٠ من نحواً الطازجة الغار من

 اوح7 د ،.:٨٠ من نحوا الطازجة اغار فى الفقد مقدار ويبلغ ، اموسط ف علبة١٤٥٠ من
 لآى الخلفة الدرجات المار الوية النسبة

/.'٢٠ العادية الدرجة)>(.'٤٥ الجيدة الدرجة )ب(.%١٨ الممتازة الدرجة(١)

.%١٢ الأخرى الدرجات )ه(.% ه الثانوية الدرجة )و(

 الشبك- «ابما
 أه غير ، للاصناف ججيع ذلك فى وتصلح: الصفيح الملب ى للحفظ الصالة الأصناف

 ع شي

 ماسة الحجم كبيرة تكون وأن ، الوافر والطعم الفزر الأجر اللون ذات المار حفظ يفضل

 وتتحصر ، التعقم عند والتهشم للتمزق تتورض لا حتى العصارة كثيرة تكون وألا لنة، غير

: يأى فا امءمة أصنافها

 أجر ولونها ، الدكل متناسقة الحجم كبيرة وعاره:(Brandywine) وان ­براند
 صناعة وف ، العلب ف التعبئة عن فضلا ، الطازج للاستهلاك وتصلح حلو وطعمها ، غزر

. بهدة حالة عى والحفظ ، المربات

 باسك وتتميز ، للكبر تيل الحجم متوسطة وغاره(:Oregon أور=رن٢
. المقبول الحاو والطعم الأجر اللون وغزارة ، الأنسجة

rلو€ورث- (Longwort)ما&الأنسجة، ، القواعد مستدرة الجم كبيرة والثار 

 أينا. يات المر لصناعة وتصلح ، للحموضة يميل وافر وطعمها ، غزر غر أحر ولو,ا



٣٣٣

: يأى فا وتلخص: الفيح العلب فى الحفظ طريقة

 ق ووضع ، منها الخضرا. الأعناق وتزال الفاسد ويفل الثار تفرز: -التجهز١
 جبك مجرة ممدنة إلىحصيرة وتقل ، المعدل الشبك من صواىممنوعة ق عويقة غير طقة

 ،وتقلب أنسجها لزرق منعاً علها الشديدة الحافظة وتاعى البارد، الا". من دقيق برذاذ تغسل

 خس إلى تفصل ثم ، الغريبة المواد أو الأدران من يلو"ث,ا ما لإزالة الميل أ:ا. بالد الفار

. لات آ بدون أى ألعاءلة بالد وذلك للحجم بالنسمة درجات

 لآى6 الءلب ف ما ثم: التعبئة٢

 العلب حجم
1 مرة

 الغار وزن

 دطل+}
٢1 د

3
٤١  ا ه -ا٤

١٠٤١ لا ٦٠(٤

 وختاه ، العلب ق المار إلى السمكى الحلول يضا ثم: السكرى الملول إضافة-٢
: الآية للبيات تبعا فه الكر زكن

.• هه الكرى علرها ق الكر تركز ويلغ: الممتازة الدرجة )ا(

%٤٠«٠٠«« ه: الجيدة الدرجة )ب(

 ،./٢٥ ه«٠٠٠ د الهادة: الدرجة )ج(

 .إ١٠ د د د«« الثانوية: الدرجة )د(

• ك&لآق العلب تمقم بمد السابقة الكرية المحاليل ق الكر تركز وينخفض

. النوال عل{١٢ ./ثم١٦ ./ثم٢ ه نمم٣٠٦
 ال{دول وي ، الابتدال التسخين آلات إلى العلب تنقل شم الابتداى: التسخين-

: وهو التسخين مدة وطول المعباة الفار تبلغها الى الدرجات اي

 العلب حجم

•-. ٥٠٠
٤ يليهr در١1٨٠ مرة دقاتى ربن«

١١٨٠٦,٥  م٥ م
٣

 م إ١٠١٩٠2٠ لا



-٢٢٤-

 من لتعقم آلات إلى وتنقل قفلاآلا، مباشرة العلب نققل ثم: والعقم القفل ه
 تعقم حيث ، للتقليب بأجهزة والمزود المعتاد الوى الط:ط تحت المستخدم المحدود غير النوع

: يعدد المبينة للفترات ، مئوية("١٠). فرنهيتية٢١٢ قدرها درجة ش
 التعقم مدة العلب حجم

 دقاق٦
 دقيقة٠١٢

.١ تمرة

٢٠! ه
٢

 دهه٢٠•٠٠•٠•٦١٠.٠٠
. لا:قليب معدات من خالية أجهزة فى ال±دود التعقم عند التعقم مدة وتضاعف

 ترد أن بعد مته ورفع بارد ماء فى مباشرة العلب ترد ثم: والتخزن التبريد٦

. تسويقها بم حى الخازن إلى تنقل شم ، تماماً تجف حى الهوا. ف وترك

 من رطل١٠. من الناتجة اشلك بمار المعبأة٢ إ نمرة حجم العلب عدد ببلغ: الإنتاج

 ق علبة١٢٠٠ من نحواً الواحد الطن ومن المتوسط، فى علبة٦. من لمحواً الطازجة المار
٠ ٢٥/٠ من نحواً الطازجة الفار ى والقد ، الموسط

 اناكر,: قلوط غاما
 مي يتكون خلوط وهو كبة(، الفا أو)بوكيل كة( الفا )بلاطة أيضا ويعرف

 و:وتف ، والكريز والأناناس والكرى المشمش الخود أهها كة الفا من أنواع عدة نمار
 المعبأة الثانوية المار ت=ضيره فى عادة وتستخدم ، ول وطبيعة ، امممل سعة عل وعددها نوعم\

 الدول شرط عل العملية بذه القيام المعامل لمعظم يتى ولذلك ،١٠ نمرة حجم علب ف
 يأى: فيا المملية خاوات وتحدر ، زهيد شمن المحفوظة الثار عل

 إلخدوشة المار باستخدام )ويسمح مناسبة أجزا. إى المار تقطع المار: تجهبز١
 إ والمشمش غانية، أجزاء إى ال±وخ ممار فقطع ، :ااءة( والأجرا. الخدوش إزالة بعد

 ، تطعة عشر أوست نماى إلى الأناناس وشراع ، رباعية أجزاء إلى والكرى ، ضةي
. كاملة الكرز ممار وتعبأً

 الكريز شراب عدا ما المخلوط مكونات جيع بشراب عتفظ الشراب: تحضير٢

 تركزه درجة تصل حى فيه سكى ويذاب الشراب مزج يصى ثم تاونهالباً، فيستيعد
. التعبئة أعال ق ثانية استهاله قبل يسن نم.%٤٠ إى

 إضاقة سيل عن تم التعبئة أن ممى ، لاءدد تعاً بيعة,ا المار تخاط ثم: اللأار خاط٢



٢٢٥

 وبلغ ، الخوخ من بأجزاء وزنها واتكال العلب وزن ثم ، الثمرية الأجزاء من معين عدد
 العلب وفى ، مم( كل من قطع أربع١ نمرة الملب ف بماليه المبينة المار من الشمرية الةاع عدد
. مم\ كل من قطع ست٢ نمرة

 تمرة العلب وتسخين ، ساخناً الشراب إضافة فى وتنحصر: الأخرى الخطوات٤

 فرهتية،"٢٠ من. نحوً الحرارية درجم\ تبلغ حى ، دقائق خس لدة اجداثاً تسخينا٢ً و١

 الجوى حالضغط ذاتالمقلبات المحدودة غر الآلات بواسطة وتعقم مباشرة العلب تقفل ثم

 ، التوالى عل السابقين للحجمين دقيقة١٥-١٠ لمدة فرن+بتية٢١٢ درجة فى العادى
. لا:قليب معدات من الخالية المحدودة الآلات استمال عند التعقم مدة وتضاعف

 الخضروات حفظ

 الا:(: )كثك الردوده أود

 أنه غير ، مر ف الأجية والجاليات الخامة لاطبقة إلا معروف غير خضار وهو

 الخصبة الصفراء ذالأراضى زراء:، وتجود ، والأمريكية الأوردوية البلدان ق بكرة يستبك

 الأسواق المصرى.نافة لقطر تيمر ولذلك الدائم، الرى سبل لها توفر الى المعتدل المناخ ذات
. للتصدير وإعداده الصفيح العلب فى وتعبذ:ه منه واسعة مساحات زراعة من مكن إذا ، الخارجة

- يأى: فا و:حهر: الصفيح العلب فى للحفظ المالحة الأصناف

Connover Colossa]- ١
New Washington- ٣
Palmetto ٥

 ملليمترات. ن=وعشرة المصرى القطر فى المزرعة الأنواع هذه وق مخازة متوسط وبلغ

 الشجيرات بلوغ بعد السوق بقطع عادة يبدأً: الصفيح العلب فى للتعبئة المعدة السوق قطع
 د«سه

 ويراعى ، شبور ثلاث من نحوأً القطع و.م ويبلغ البذور(، ذراعة حين )من اثالك العام
. فقط بوما بعن بأر كتفاء الا الزراعة من الثاى العام بعد السوق قطع إلى الحاجة عند

 فوق أطرافا ترز الى الدوق وقطع يومياً الشجيرات تفتيش فى القطع طريقة وت:لخص

 أعوام عثر دةl )وذاك ااطني من نحواً سنوباً الواحد الفدان محصول ويلغ ، الأرض سطح

 ألايقل ويجب ، الأطراق مدية حادة كن سكا القطع قىعلية وتستخدم ، الرابعة( السنة يعد

Mary Washington - ٢

Buckbees Perfection ٤



٢٢٦

 مبطنة سلال فى ااسوق توضع ثم ، سنتيمتر٢٠-١٧,٥ القطععن عند الواحدة الساق طول
•-٠• ء صفوف عدة وق بقطع الواحد العامل بكاف بأن وعناية ب:ظام القطع وراء ، لين بقاثى

 تةل ، بالحقول بعضها عن متباعدة صناديق فى املاشم عند السلال تفرغ ثم ، «مينة طولية

 إلى.ظلات( الشجيرات صةوق ب للمرور )صالحة الحجم صغيرة بات عر فوق تعبتم\ بعد

. والغسيل لتجيز حظائر إلى ومه\ رئيسية

 السوق نقل يتنى حى الهليون >ةول من بالقرب الحفظ مماءل عادة تقام: العمل نظام

•- ء٠٠• بانتاج الحاضر الوقت فى امءامل وتقوم ، قطء,\ إوم خلال العلب فى اتعبتم\ برعة إل(

. زراعية دورة ذلك ف وتتبع لسعها الكى بالمقدار السوق
 حقول ب مرآزية اقع مو في مشيدة حظائر إلى القطع بعد السوق تنقل: الوق إعداد
 د

 ثم ، والخشنة الااءة الأجزاء مها وتفصل بالماء جيداً تغسل حيث ، الحفظ ومعادل الاتاج

 تعبتا فى العملة هذه وتلخص ، السميكة أطرافا من أجزا. بازالة مناسب طول إلى تقطع

 قاع من وتتكون ، تتيمرأً عشر من يقرب طو ذات الحجم صغيرة خشيية صناديق داخل

 نحو الغضة أطرافها تتجه بحيث السوق فم( فوضع ، واحد عرضى وجانب طوليين وجاز.ي

 البارزة السمية الأطراق وتقطع خشيية بةطمة عليها بلطف ويضغط ، لها العرضى الجانب

 ،ثم الرقيقة الخراشيف مها وتفصل ثانية الوق تغل ثم ، حاد كبير بسكن الصناديق من
 صناديق فى حدة عل درجة كل سوق وتعبا ، ةi لاشخا تبعاً أويا تدرجاً العاملة بالد تدرج

 وارفيهة ، الضيقان >والجانبين السميكة أطرافها تتجه فراعيك وزتب ، الجم كبرة خشية
4إل س عد•- وت:ط الخشية غطا.اتم\ تثيت بعد المعامل إى الصناديق تنقل ثم ، الوسطى نحوالجز. الغضة

. السوق لجفاف منهً رطب وك بقاش التقل أثنا.

 الثانية حى ويستمر ، صبا>ا الخامة حوالى السوق تطع ف العمل يبدأً: العمل ساعات

 ، صباحا عشر المادية الساعة حوالى الوق تعبئة البد. للمعاءل يتسى وبذلك ، مساء والنصف

 أجاناً. الليل متمف أو مسا. العاشرة الساعة >والى السوق تعبئة تم حى العمل ويستمر

- يأى: فيا وت:اص الحفظ: طرقة

 إل تفصل ثم ، الفظ معامل إلى ورودها حال السوق توزن: واتدرج الفرز-١

 المالة الوق تفصل ثم ، وقرنفلة ، وخضراء ، يضاء: إلى أى ، الون تبعاً مخلفة درجات

: بعة مر٢٤ ترة حجم علب ق كألآى اججم تبعا ±-لفة درجات إلى الواحد الون فى ٠٣ ،٠• ء

 ين الواحدة العلبة فى امءبأة السوق عدد ويراوح:(Gian )ا الضخم الحجم(١)
٢٠-١٤



< ٢٢٧

• ه ة د٠ الواحدة الملة ف المعبأة السوق عدد ويتراوح(:Mammoth) الما«وث الحجم )ت(

٠٢٥-٢٠ ب
 الواحدة الملية ف المعبأة السوق عدد ديراوح:(Large) الكبير الجم)>(

.٢٥٤٥ بلا
 الواحدة العلبة ف المعبأة الدوق عدد ويراوح:(Media) المتوسط الحجم )د(

.٤٥-٣٥ ان
 عن الوا>د: الملبة فى المعبأة الدوق ءدد يقل ولا(:Smmal)) الصغر ألجم )ه(

٤٥•
 ،٣ ثرة الحجم من علب ى والماموث الخم الحجمن كلا من الممتازة السوق بمض وتعباً

• طويلة١ مرة علب ف الصغرة السوق بهض تعبأً قد كذلك
 إناجا تكاليف لاد:تفاع نارا أنه غبر ، ال.ضاء السوق تمم:ة المناعة هذه فى والأصل

 ببعض للتلوث وتعرضها ، الزراعية الوجهة من

 السوق استلاك أخذ فاقد ، الاولوجية الأحياء

 المتحدة الولايات في أخراً ينتثر الخضراء

 الا.ريك:.
 تدر,ا بمد) السوق تمبأ: التجهز-٢

 صناديق ماثل صخرة صتاديق ى( وفرزها

 تبعا. البارزة أطرافا تقطع ثم الحقل، حظا

 الفلبون سوق لذاق جراز طوسوق فبلغ ، للتعبئة المدة العلب لارتفاع
 من نحوا٢ً وغرة طوية١ مرة وللعلب ، ستتمر٥,1r من نحوأ مربعة٢ حجم العلب

 أتناص داخل السوق تفرغ مم ، سذتيدرات٧ من حوأ الصغرة وللدلب ، سنتيمتر١٠

 إلى تمق ثم ، واطعم واللون والحجم الشل فى ماثلة بسوق متها علاكل حي معدنية
 درجة إلى مخناً سالومتر٩ قوة ملحى حلول داخل لغمرها لاتهاثية حركك يتحرك حامل

 وتراوح ، للتدخين لايخار بأنابيب مزودة مستطيلة معدنية أحواض داخل ومءيأ ، الغليان

 تمقل ثم ، والصلابة والحجم الصنف عل وتوقف ، دقاتق ه٤ من السوق سلق مدة

. ولتبريدها الساق ماء أز لإزالة بارد بجا. معبأة أحواض إلى مباشرة الساق بد الأقفاص

 المرر اطعم ذات الأولة الأحاض وإزالة ، الأنسجة صلابة زيادة هو السلق من والغرن

 الطازجة السوق تحتو,\ الى القابض



٢٢٨

 بعد العلب فى ووضعها يده بملء السوق من يكة العامل قبر فى و:لخص: التعبئة+

 ب"سوق(، ي.نية ءسأات بدونرك رأى -امأ بالسوق العاب مل. ونجب ، مه\ التالف فصل

 تعرضها يا.ة لسافات ذلك واذءق،وتون التعبئة عميات ام٤ إ بعد الوق حجم لاتكاش نظرا
- ه تن. ع أنسجا. لو,ا،وجفاف لتغير منعاً الما: طح تحت الوق غدر داء]ً وراع النقل، أثناء لا;شير
: كالآتى وهو: اافى الوزن٤

 الصاق الوزن

 واحد رطل
 العلب حجم

١ تمرة
 رطل٠٠١•٠٠٠.. مربعة٢ د

 رطل٠٢5-٠٠٠.٠ مستديرة.٣«
 لدوق المضاف الماحى الحلول فى الألح تركز يراوح: الالحى المحلول إضافة ه

. الغرض لهذا معدة لا بآ سا>ياً ويضاف ، سالوم١١-٨ بن التعبئة بعد المليون

 ال±دول وببن ، الابتداى للتسخين آلات إلى العلب تنقل :فم الاجداى التسخين٦

: وهو التسخين مدة وطول اامبأة الوق تبغها الى الدرجات الآى
،

 العلب >جم الذرارة درجة التسخين مدة طول
- إ-٤يإ--,٦ ر  دقاتى٨٦ فر=ت١1٩٠ مرة

» ٨-٦

٨٥ د

oم•٥ 
 يه٣ لأر٢ ه٥ د٢٠٠

aت 
 د٢ ه٢٠٠٥

4 به مر٢{ ء
 هستدرة٣ م

 ر

 تقل فى وتستخدم ، الاداى تسخيها بعد مباشرة العلب تقفل ثم: العلب ققل٧

 فى دماثلا ، المعتادة المستدرة العلب لقفل المستخدمة الآلات عن تختاف لاب آ المربعة العلب
. العامة النظرية

 تدرها درجة ، تفع المر الضغط ذى النوع من جهاز داخل العلب تعقم ثم: التعقم-٨

 دقيقة٣٧ و ، طويلة١ غرة حجم للعلب دقةة٢٥ مثوية(،لمدة١١ )ه فرهيتية٢٤٠

.٣ نمرة لعلب دقيقة٢٨ ، مربعة٢ إ نمرة للعلب
 بعد منه تفع ثم مباشرة، تعقيمهاً بعد بارد ماء ف العلب تبرد ثم: والخزن التريد٩

 تسويقا عدم ويجب تسويقا، يم حتى الخازن إى تنقل ،ثم الليل طول لتجف وترك تبرد أن

 سوق بتفاعل]حاض لتاف المعبأة الءب بعض ا:مرض نظرا ، التعبئة >ين من كاءل شهر قبل

 الايدروجي)راجع الانتفاخ من حالات إى يؤدى ما ، العلب معدن مع\٢ بجا وبعض الهليون
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 الصفيح(· العلب ف المعبأة الغذائية المواد بفساد الخاص الباب

 ا تمرة حج علب فى للتعبئة إعدادها عند الطازجة السوق فى الفقد مقدار يلغ: الانتاج

 ،٠/٠٤٠ من تحوأً بعة مر٢± نمرة حجم علب فى للتعبئة إعدادها وعند ،.١٦ من نحوأً طويلة
 ,\ية حى الثالث العام من اجداء الطازجة السوق من سنوياً الواحد الفدان محول ويقدر

 من الآى العدد لتعبئة المقدار هذا ويكى ، المتوسط فى طنين بنحو الثامن العام
: الصفيح العلب

 العلب حجم

 طويلة١ غرة الجم من علبة

 بعة مر٢««««

 مستديرة٣ ر«٥«

 العدد

٣٠٨٠

١٧٦٠

١٢٣٢

 -البد:: ثانا
 تمبأً الغذائيةائلاالأوىالى المواد إحدى وهى كيراً، نجاحا مر فى البسلة زراعة تجح

 وتعبتهافالعلب إنتاجا ف الأوسع المصرى للقطر ويتير ، وافر بمقدار فالملبالصفيح سنوياً
. للبلاد جديدة مالية موارد لايجاد للخارج الباق وتصدير ، مما حاجته لكفاية

 ق المميزاتالآتية توفر الصفيح العلب ى الحفظ صناعة ت:طلب: لاحنظ الصالحة الأصناف

١٠٠١٨٠ ٠-٠, وهى: لأاجفظ الممدة البسلة أصناف

 من:; بن للحفظ ابلة.المعدة حبوب قطر يتراوح أن يجب: الذ.وب حجم١

 حجما ريد ألا دائماً ويفل -نتيمتراً(،,.٩٧ الى{ما)( ستمراً,.٦٧) البوصة

. سنتيمتراً(٠,٨٢) الواحدة البوصة من إ; عن
 الواحد. القرن فى الحبوب شكل تناسق٢

. الكثيرة الألياف من وخلوها للحبوب الخارجية القشرة ليونة٣

. عكن حد أكر إلى الحبوب فى الطعم توز-٤
. الكياى تركيها فى الكرية المواد من مناسب مقدار عل الحبوب احتواء ه
 ، تجف أن قبل الوقت من معينة مدة الخضرية غواصها الحبوبلا>غاظ صلاحية٦

 ا:ضج درجة بلوغها عند العامة الكباثية أو الطبيعية خواصها للاحتفاظ صالحة تكون أن بمعى

 تكوينها اكتال بمجرد حبوبا داخل نشاء بتكوينها الأصناف بمض وتتميز ، الكامل الأخضر
 من مناسبة ادة لنشاء تكوينها عدم مع العامة بصفاتها الحبوب احتفاظ يجب الخضرى،ولذلك
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 إل الشويه الحبوب تعبئة وتؤدى ، الحضرى النضج ح من الأسبوعين من نحواً ببلغ الوقت
•٠٠•٠٠ ، ق، و,شمها تفال±بوب عن ذضلا ، فبه منه جزء وذوبان النشاء لرسوب ، الملج الملول تمكر

: يأى فا الحفظ الرئيسية الأصناف وتنحصر

Scrpette) اكسبرس مربت١ Express:)ارتقاع يراوح طويل صنف و=و 
 يلواضح، طو سن ذات ، اللون خضراء والقرومتدرة ، ستتيمرأً ز٥٠-١٢٠ من نباتاته

 وزن ونسبة ، الركز متوسطة السكرية ومادتا ،١٠-٨ ب الواحد الفر طول ويراوح
 حي من يوما٩٠-٨٠ بعد الصنف هذا وجمع/٤٢ من نحوأً الخضراء للقرون الحبوب

-٢٠٠. من نحواً الواحد للفدان المتوسط فى الخضرا. القرون من الحصول ويبلغ ، الزراعة

. جراما كاو١٠٥٠-٨٤.٠ من تحواً الحبوب ومن جرام كيلو٢٥٠٠
Eariy) المبكرة -شاميون٢ Champion):بن نباناته ارتفاع ويراوح 

 من طولها يقرب ، توعا الشكل مستديرة طويلة قرونا فروعها وتحمل ، سنتيمترا٧٠ً- ه٥

 نيرة داكنة ، خضراء >بوب٨-٦ عى منها الواحد القرن وعتوى ، سنتيمترات سبع

 حبوبه وتجمع التبكير، ق سابقه الصنف هذا ويل ، ااطعم حاوة متلاصقة ، الشكل مستدررة

 الخضرا، للقرون الحبوب وزن نسبة وتبلغ ، الراعة حين من يوما١٢٠-١٠٠ بعد

 كيلوجرام١٨٠٠-١٥٠٠ الخضراء القرون من الواحد الفدان ويغل ، ب"٣٧-٣٥
. المتوسط فى جرام كلو٦٥٠- ه٤ من. نحواً الحبوب ومن ، المتوسط فى

 _لف.
. ،

 يو

 الصفيح الماب فى البسلة لتمثة ضيعى تو رسم
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Alaska) المبكرة الاسكا٣ extra eary:)٦٠ بن باتانه ارتفاع ويتراوح-

1 ه- الواحدعل القرن وحوى ، طويلة قرون٧-٤ من فروعه وتحمل ، سنتيمترا٧٠ً

 الحبوب وتميز ، للزرقة تميل داكنة الأون خضراء ماسا. الجم متوسطة والحبوب ، حات

 الواحد الفدان ويغل ، الوداعة حين من يوما٦٠- بعد.ه وتجمع ، للغاية الجيد باممها

 ليوجام٤٥٠-٣٦٠ الخبوب ومن ، الخضراء القرون من جرام كيلو١٥٠٠-١٢٠٠
. المتوسط فى

: أى فيا وتتاخص: الفظ طريقة

 الضرى، ضجا كا ا بعد العاملة باليد الخضراء القرون تجمع: القرون -جع١

 درا\ ثم ، لمادها آلات استخدام الكاملة النباتات قرون تضج تناسق عالة ف وراعى
. والنباتات القرون عن الحبوب لفل

 ست )خلال مباشرة القرون جع بعد العملية بذه القيام وراى: الحبوب -فصل٢

 لنبل أرمدنية خشية ،ضارب ذات آلات ذلك فى وتستخدم ، الأكثر( عل ساعات

 تطع حالة فى لدراس كيرة لات آ استخدام ويلاحظ ، القرون عن اسرية وحبالها الحوب

 الموجودة القرون جبع نضج لاستحالة الثانية عن الأولى الطريقة وتفضل ، الكاملة النباتات

 ، والتكون النضج متناسقة غير حبوب عل ال±صول إلى يؤدى ما ، واحد وقت ف بالنباتات

 ، دوبة الحفظ علة تزيد حالة وهى

 إلىدرجات±:لفة الحجوب فصل وت:طلب

 ، الحضر النضج كتاها ا لدى تبعاً

 ، ±تلفة حجمية درجات إى فصلما يعد

 الدرجة حبوب فصل تتطلب أ! ممى

 درجات إلى الحجم فى المتناسقة الواحدة

 فصل يجب العموم وعى ، أخرى
 القرون من البلة حبوب لفل آلة الحالتين كلا ف القرون عن الحبوب

• والساق الدرج عند تمشمما أو تمزقها إلى ودى الذى الحبوب خدش لمنع ، تامة بدقة

 القرون بقابا نصل: وهما د'يي جزأين من العملية هذه وتتكون: التنظيف-٣

 ثم المواء، من صناى تيار توليد مراوح عل تتوى آلات ذلك فى وتستخدم ، ال±بوب عن

 باماء. علو.ة كبيرة أحواض فى بالنقع نضجها يم لم الى الحبوب تفصل
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 مختلفة، أحجام إى الحبوب فصل فى العملية هذه من الغرض وينحصر -التدرج:٤

 م
 بجي

 الدراس بعد البسلة حبوب لتنظيف آلة

 قار يتراوح معدنية ستار عل بامرارها
--١٨٢٦. ه٤  ، الواحدة البوصة من; إى ب بن نقو+ا

 البسلة لحبوب المعروفة الدرجات وتتلخص

: بأى فيا

 البسة حبوب لدراس آلة

 ل الفتحات قط الدرجة امم

١٨ البو
Petiteمن٠٤ صه ه .

Fxtra Sifted (Extra Fine)
٢٠

 م

٦٤
٢٢

Sifted Fineو 
٦٤
٢٤

Early Juneو 
٦٤
٢٦ Marrowfatsو 
٦٤

Telephone٢٦  لا- من أكر

٠٦٤

 من يتبقى ما فصل مع أيضاً، السابقة الدرجات إى المجعدة البلة حبوب وتدرج
Early) درجة بمد الحبوب June)المجعدة الحلوة بالبلة يعرفان درجتين إلى 

(Telephone) Wrinkled) وتلفون ، البوصة من م: حبوبا وقطر Sweet peas)
. ذلك عن يزيد وقطرها
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 الجبوب ضج لاختلاق ، للنضج تبعاً الواحدة الدرجة خبوب فصل يجب ذلك عن ونضلا

 غمر واسطة ًلبا أو التل عند العاملة باليد العملية هذه وتتم ، الواحد الحقل من الناتجة

 ي

 البلة حبوب لتدرع آلة

 نقط اللينة الصغيرة الحبوب اطفو الملح من كافية تركز درجة ذى ملحى محاول داخل الحبوب

 وتد نجاً، الأكز الحبوب لفصل بالتدريج تركيزه درجة ترفع ثم ، الأخرى الحبوب دون

. البالغة القدرية الحبوب بفصل أحيانا يكتى

 وتستخدم اللون، فى والباهت والمهشم التالف مها ويفل الحبوب تفرز ثم الفرز: ه
 طبقة فى البسلة حبوب لنقل معدة ، المطاط من متجرة جميرة عى تحتوى مناضد ذلك فى

. فرزها ييسر حى واحدة

 البلة حبوب لغسيل آلة البسلة حبويث لفرز جباز

 تن حمير من تأو ، الغرض لهذا معدة آلات الحبوب تغسل :أمم الغسيل٦

 العلوية. وتعد ، تذبذية عكسية حركا يتحركان( الثقوب ضيقة )ستائر بتي مثقو معدنيتين

 لنسيل والبغلة ، تعاوها أنابيب من علبا يتساقط ماى رذاذ واسطة الكبيرة الحبوب لغسيل

. العلوية الحصيرة من ذوقها تسقط قد الى الصغيرة الحبوب
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 الغروية المواد للحبوب،وكذاك أتغض الطعم إزالة ق دنا الغرض ويندصر: الساق-٧
 المعدى الشبك من أفقية اسطوانات من ألعملية لهذه العدة الآلات و:تكون ، الخاطبة

 جن

.: مة تي:ذ نقد»عو

 البدة حبوت للق آلة

 مجرى من الأولى الأ-طوانات من الداخل الجز. ويزكب ، صامتة ا-طوانات داخل تحرك
 الجيوب خروج وتر الأساوانات داخل تزا,\ وتنع الحبوب لخل تمد ، لا,اتة دائرية

 إل يسخن ثم ، بام\. الأسفل منتصفها إلى أاصامتة الثانية الا-طوانات وملا ، السلق بعد
 لا.٦ تحريكا بعد الداخلية الأ.اوانات داخل لتسقط الحبوب وترك ، الغليان درجة

 الصغيرة ل>بوب دقيقة ربع بين عادة والنضج.وتراوح ااصف عل السلق مدة وتتوقف
 فى ااسلق مدة وينظم ، )النشوية( الكبيرة الناضجة للحبوب دقيقة عشرة خس إلى الية

 بها .اجق آلى جهاز السابقة الآلات
 أقفاص داخل الحبوب تعبئة فى وتلخص ، بساطة أكر لالق أخرى طريقة وتوجد

. السا>ن بالملا. نملا أحواض داخل وإسقاطها الدقيق الشبك من مصنوعة معدنية
 بالنسبة بالوزن التعبئة وتجرى ، الغرض لهذا معدة بآلات الحبوب تمهاً: التعبئة٨
: الآى للجدول تبعا للحجم

 البلة >بوب وزن العلب حجم
 ك» رطل٧ و ه٠٥4١

١٦
 م٣١ و٢٥ م

١٦

 لعكر
 ا لا٠٠٨٤•٠-•٣٠ م

 منعا ، تخدش أر تتمرق لا حى الحوب عل الشديدة المحاقلة اال. عند دتاعى

. الملحى .المحلول
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 إل اللضاف الملحى المحاول فى الماح تركيز درجة تراوح: الماحى المحلول إضافة٩

 حلاوة ريادة إإيه الكر من مقدار أحياناً يضاف وقد .ر;،٣-٢ ب البسلة حبوب

 لجبوبالنمأه.، المهلك رغبة عل يتوقف منه المستخدم القدار فان الأمر وبطبيعة ، الذ.وب

 الحلول تسخين ديفضل ، بز٤-٣ ب استخدامه عند عادة الكر تبز درجة وتراوح

. الإضافة قبل فبتية١٢. درجة إلى الملحى

 ترفع جث ، الاداى التسخين آلات إى العلب تنقل :ثم جدالى الا التسخين١٠

• الآتة للفترات ، فزهيتية١٧٠ درجة إلى اممبأة المواد حرارة درجة

 بدال الا التخن مدة طو
 دقائق٤

 ر٦

» ٨

 العلب حجم

1
• ٢

• ٣

 ويجب الابداى، النسختين لآلات زكا وجرد آلأ العلب تقفل ثم: العلب قفل١١

 إتمام بعد لالف يعرضها الهواء من بقدر الحبوب تحتفظ لا حى ، العلب قفل فى الإبطاء عدم

. القفل قبل العلب ردت إذا التعبئة عليات

٢٤٠ ذرها درجة في المرتفع الضغط ذى اوع من لات آ تعقبى :ثم التعقم-١٢

: الآية للفترات غنميتية

 التعقم مدة طول

 دققة٢٥
 و٣٠

 د٣٥

 العاب حجم

١
٢
٣

٠• م·. ه- ى- ق، بتعبئة الإبطاء عند دقائق خس بواقع السابقة الحالات جيع فى التعقم مدة زيادة وتراعع

 من لقرة العقم تستدى وبكمزيولوجية كيانية تغيرات لبعض لتعرضا نظراً الحبوب،

. تقدم عا أطول الوقت

١ ه٦ ،أد١ ترة الحجم من علبة٤٧ لتعبئة. الحبوب من جرام او5ك١.. يكى: الإ:اج
 ي

•٣ مرة الحجم من علبة٤٩ أو ،٢ نمرة الحجم من علبة
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،،}·• الطرطر عاثا

 درج واقد ، الطعام ألوان معظم تلون فى الشرقية البلدان وبعض مر فى الطاط, تستخدم
-.•٠ لا 'ل، كخضار لاستخدامها الصفيح املب ف كاملة اطاطم 'غار حفظ عى الأجنبية البلدان من, كثير

. الطعام تلون بغرض وايس محفوظ
 تتوفر ، الاطم من عديدة أص:اف ال±اضر الوقت ف توجد: للحفظ الصالحة الأصناف

 ، الطبعى الطعم وتوفر الأجر، اللون كغزارة المنظ صناعة تطلها الى الصفات أغارها ف

 الأنسجة، وصلابة ، الفطرية الأمراض ومقاومة ، الحجم وتاق ، اغرى الشكل وا-تدارة

. الخضرى الذو وغزارة ، النضج وانسجام ، المحصول كرة عن فضلا

 لفعل تتعرض لا حتى ، والقرق الخدش من خالية لحفظ المعدة الغار تكون أن ويجب

 المحفوظة الكاملة الطاطم لمار الصاى الوزن ويوقف ، الفطريات وخصوصاً الدقةة الأحياء

 شراؤها بجرى ولذلك ، الطازجة للثار الكباى التركيب عل العلب ف المعبأة امتتوعة ومنتجاتها

 هواى تفريغ تحت فرن فى منها معين وزن بتجفيف ، الصلبة امواد من تحتويه ما أساس عل
- م لع-٠ ء . متويه٧٠ درجه3 و ، وه٢. فدره

 ، الخدمة وطريقة ، الراعية التربة يمة عل كبير حد إلى أياً الركيب هذا ويوقف

 ، الصا.ة المواد من تحتويه ما لارتفاع الشتوية العروة غار استمال دائماً ويفضل ، العروة ونوع

: الآى ال±دول يينه ا تبعاً وذلك

 الصف
 الصيفية العروة الشتوية اادروة

 لامن الثوبة هوادالنة ا"وية لطا.نىائبة ا%وية ا-وادالنسبة الخوية السبة
 اللب ى التريك اللب فى اللبة اللب ى الستريك اللب ى الملية

 ،،أ،ردأن

•٣ ه,٣٤,·٠١٤,٨٨ بلدى  و٣٥

[ Earliana٤,٠٢٤ ه٥,٢٣٥• ٣٥ 9 و

Marglobe٥,2·,٣٢٤,٦٧٢٣٠٠ 9

Winter Beauty٨٤٢٠4,٨• ٤٥  و9

, Sunrise٣٢٠٣,٠٣٢٠ ,ه٢ 9 و

} Stone٧,٧·4·1,٣ و• ٤٢٩

١ Santa Clara٧,2٦,١٣٣٠ ه٣١ 99

San ]ose Canner٣٢,·٣٥٥,٣,·٦,٥ ا
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: يأى فيا المءة الأصناف وتنصر

 الأجا. لفعل التعرض شديدة أ,ا غير المحول كثيرة وهى: البلدية الأصناف ر
. قارها لتفصص الفطريات وخصوصاً ، لدقيقة

San) كاثار «وزى -سان٢ lose Canner):للحفظ الصالحة الأصناف أفضل وهو 
 للغاية. مقبول طعم ذات اللون >راء لحية الحجم كبيرة والمار ، الصفيح العلب ف

Wiater) بوق ونر-٣ Beauty):الجلد، ناعة الحجم، متوطة الصنف هذا وثمار 
 الغاية. مقبول والطعم ، فاخ نفى قر أ>ر ول±ا ، كى أحردا لون وذات ، الشكل ق متناسقة

 حمرا. ، الحجم كبيرة ماره ، العلب ق للحفظ سالح صنف وهو(:Stone) -ستون٤
. جدا الطعم مقبولة ، اللون قرمزية

Sant) كلارا سانتا ه Claraكبيرة ثمار، ، العلب ق للحفظ صاح صنف (:وهو 
. للغاية مقبول طمم ذات ، الاون قرمزية جرا. ، الشكل مستطيلة

San) مرزا'و سان٦ Merzano)لحفظ تصلم العصارة قليلة بلحية حرا. والمار 
. كاملة كنار

 وتاون ين، اليكر مادة إلل الطاطم بثار الأمر اللون وجع: الطام تاد الالونة امادة

 عد الار وتفقد ، والزاثوفيل الكورتين بجات عن ناشى. أصفر بلون غيام\ حالة ى الثار

 باءت أخضر بون فتنون ، الكلوروفيل مادة عن الناجى. العميق الأخضر اللون النضج اكتال

 تطاع أخذ فاذا ، الباهت تقال البر أو الأصفر اللون يظم. حى النضج تقدم كلما تدريجا زدل
 لوجدتحجيبات المكرسكب تحت واختبر اغو من الطور هذا المارق هذه أنسجة من رقيق

 الأجر، بالالون الثار تأخذ ما وعند ، أشيا البارا خلايا ى راقدة برتقالية وبلورات صفراء

 بلورات وهى ، البارانشا خلايا فى راقدة تظهر داكنة >راء مغزلية رفي.مة بلورات فان

 الوقت فس وفى ، عديدة حزما الهاية فى مها تكون جى عددها ويزداد ، الليكوبين مادة

. الطقس حالة عل كبير حد إلى السابقة التغيرات وتتوقف ، الروال فى الصفراء البجات تبدأً

 ، الأخر باللون الثار :لون مهمان الجوكماملان ودق. الساطعة الشمس أشعة وتعتر

 ، منوية٢٠-٢٠ من تحواً اليكوين مادة نكون اللاغة الجو حرارة درجة وتبلغ

 انخفاض عد وخصوصاً الجار تلون اكتال عدم إلى الأمطار وهطول الجو برودة وتؤد

. مئوية"٥,٣r عن ارتفاعا أو ، منوية١٧-,١٥ إى الجو حرارة درجة

 مار عل ال±صول حد عند المعامل مهمة تتبى لا: الطاطم باون الحفظ عليات علاقة

 الفظ، أنناء علها إلىالحافظة تتعدى بل ، الصناعة «ذه :طلها الى المحلفة الصفات فهاً توفر
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 التسخين عند الحرارة بفعل الكاوروفيل مادة عن الناشى. الأخضر اللون تفير لسرعة ونظرا

 للواد التجارية القيمة خفض إلى يؤدى ،ما امرغوب الأر الاون بغى دان أسور لون إلى

 وراعى ، وفرزهاجيدأً منم\ الأخضر ورذض اثار تل عند الشددة العناية تجب فانه ، المعبأة

 للمار، الملامسة الأجزاء جيع ف وخوصأً ، الحديد من خالية أواى داخل والتركز التسخين

 الاون تغير إى خاص بوجه الحريفة ااطاطم صلصة وتتعرض الأ>. و\ ا:أكد منعا

 للتتن مركبات لاتحاد السوداء الحديد تنينات مادة تتكون إذ ، :\ثلة أواى استعما عند

. الحديد مع( المضافة بالتوابل )اموجودة
 لتكون اتعرضما نظراً ، التسخين عليات فى النحاسية الأوانى استمال عن الاقلاع ونحسن

F  نتاك أنه غير آخر إلى وقت من القصدبر معدنن من رقيقة بطبقة عادة وتطلى ، سامة أملاح

 ارتفاع عند المعدى التسم من أخرى لحالات يؤدى قد ،ما الغذائية بامواد وختاط منها

 ورنيشية عادة الداخل من مبطنة الحديد من مصنوعة أواى استخدام يفضل ولذلك ، مقداره

Glass) باسم تعرف Lining)، الشددة الحرارة أو بالروضة ت:أز لا متعادلة مادة وهى .

 تجرى ولذلك ، للاختزال واطبخ السخين أثناء اليطاطم اغار الأحر اللون ويتعرض

 وبراى ، منه عكن مقدار كر بأ الاحتفاظ يتسق حى هواث تفريغ تحت التكثيف علية
. المعبأة( منتجاتها )أو المار لون لتغير منماً التعقيم بعد ماشرة العلب بتبريد القيام أبضاً

: يأى فيا وتتلخص: العلب فى الكاملة الطاطام "غار حفظ طريقة
 اد

 لينة غير صلبة تكون أن وجب ، تكويم\ اكتال بعد الثار تقاف: والنقل القطف-١
 الحقل من لنقلها الكاف الوقت يقدر بل تاو,\ يم حتى القطف ف بطاء الا عدم وراى حراء،

 تسلبا عند المرغوب الأجر بالون تلونها يم بجيت توا وتشحن تقاف ثم ، المعامل إلى
 رطلا(،٤ ه تبلغ سعة )ذات صناديق أو سلال فى المعامل إلى الحقل من الهار وتتةل. بالمعمل

 الأحياء لتو صالحة بينة وتكون ، المار حرارة درجة ترتفع لا حتى فها ال«وا. تخلل يسهل
. تمشم لا حتى المار ضغط عدم النقل عند براى كا الفطريات وخصوصاً الدقيقة

 ووع ، الإتاج حقول عن الحفظ معادل ,ا تبعد الى الماقة عى النقل طريقة وتتوقف
 امنااق عل الحفظ معامل معظم لاعتاد الاقس:و:ظراً عل-الة وكذلك المتوفرة، النقل وساثل
 تعتبر الكبيرة النقل سيارات فان ، الطازجة المار .ن حاجها عل للحصول مها القريبة الراعة
 اغار بشدن التبكر الحالة هذه ق وبراعى ، الزراعية ااطرق توفر عند النقل وساثل كافضل

 السكاك استخدام إلى الالتجاء الجو،وعند حرارة درجة اشتداد قبل الحفظ معامل إلى تنةل حى
 فانه ، ساعة٢٤-١٨ عن بعدها زيد لا مسافات إلى المار لقل المائة البواخر أو الحديدية
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 الطإطم مار وفرز وغيل ذقع جاز

 عات تجرز أحيا:أً ويفل ، النقل أشنا. الثار تتلف لا حتى الكافية التهوية طرق مراعاة يجب

. الطول النفل أ::ا. الهار تبرد ااصناعى بد التبر وساتل المانية وبواخرها الحديدية ككرا
 الناتجة، المواد صفات علا تتوقف إذ الصناعة هذه ف مهمة عملية وثى: التسلم٢

 توفر الطازجة ا±ار فى ويراعى
 كزارة الحفظ ى المطلوبة الصفات

 والرشم منال±دوش، الخلو الون،و
 مقبول طمم ذات صلبة تكون وأن

 تتعرض والغسل: النقع-٣
 بالقرب لموها نظراً الطاطم ممار

 للتلوث الزراعية الربة سطح من
 حبيات يا.والتصاق البقا من بكثير

 المار نقع يفضل ولذلك ، ا مها
 أ>راض الغيل(داخل رقبل داغا
 أحاناً تزود عادىوةد بوا. تملا كبيرة

• الذسبل عند فصلها يسبل حى ، م\ الملتصقة المواد تليين هو النقع من والغرض ، بمقلبات

 منا-ارانات تكون الشكل،و الرميلية الآلات هى اشأن هذا ى المستخدمة الأنواع وأفضل

 وتدور مفتوحان وطرقاها سنتيمتر.٢ ه, من قطرها يقرب بثقوب المثقوب الجلفن الك من

 الأفق الحور عن تفع ر )الذى محورها حول

 ، رحوية حرة تقرياً(٢. قدرها بزاوية

 الرشاشات من بأنابيب الداخل من ومزودة
 داخل انتقالها اثارأثنا. لغسيل الدقيقة الماتة

 محلقات المجان الزك يستبدل وقد ، الآلات

 ذىزوايامستدرة، الرقيق مد:دررةمنالخشب
 قد6 ، الغيل أثنا. الةار تنخدش لا ختى

 ترتب أفقية خشيةرقةة بات مدا من تركب

 الطماطم نمار لفيل .رميل جم\ز يكى ولا ، بطولالاسطوانة منتظمة أبعاد عى

 رطلا -.ه٤ ه عن مها. تندفع الى الماء قوة تقل ألا يجب بل الدقةة الماثة الرشاشات تعدد

 يجب٤ ، بالهار المتلاصقة الصلبة الواد جيع إزالة مكن >ى ، الواحدة المربعة البوصة عل



{٤٠

 الدورات علعدد الهار نظافة تتوقف حيث الحركة عند حورها حول الآلات5 حرر ملاحظة
 يجب العموم دعى الثمار( حجم عل يتوقف )وهذا معان زمن في الأساواة تتحركا الى

 إىبط. يؤدى حد إلى بطي:ة أو جداً اثار غسيل يمنع >د إى رمة الدورة هذه تكون ألا

 مها التالف لفصل الغيل قبل الثار فزز المعتاد ومن ، الآلات داخل ركودها أو حركت,ا
 الفرز علية تتطلبا الى المتناهية الدقة فها تشترط ولا مهمة أولية علية وهى والأخضر،

. منها دفعا أو النقع أحواض إلى نقلا عند. الفار فز يكى بل ، التالية

 الدقيقة الأحياء من بكثير لا:اوث نموها لطعمة تبعاً اطاطم ممار تعرض: الفرز-٣

 وتبلغ ،7٠٨١-٠,٤ ب ا الاصابة امثوية النسبة وتراوح ، بالقطريات وخصوصاً

 ويتلون ا، لا:لوث عرضة الأجزاء كأكثر العنق( )موضع قة.الثمار ،وتعتبر/.٢ ه المتوسط

 كتلة حالة عل القشرة عن واللب اللحم وينفصل أسمر، أو أسود بلون القمة من المصاب الجز.
 ينتشر دا تبقع حالة عل الإصابات بعض علبا تار وقد باليد، عليها الضغط ع:د متاسة

 وتتعرض بالار، يحيط زيوف أو أخضر أو أيض زغب حالة عل أو المصابة المار قشر عل
. صعوبة الغسيل علية تزيد حالة وهى ثناياها بن الناريات لذو البلدية الثار

 الصفات من والحالية اغارالتالفة بفرز الأولى تقوم: العال من ميثان الفرز بعملية وتقوم

 ست لكل المتوسطة السعة وتقدر الأمر، حقيقة ق سليمة كانت لو حتى ، الشبهة عجرد المالوبة

 أمامهم الفرز مناضد حصيرة تحرك عند وذلك ، الواحدة الدقة ق رطلا أسعين بنحو عمالمنها

 عاملات من عادة وتكو ، الأرى للم.شة ويرك ، الواحدة الدقيقة ف قدما٢ً ه قدر«ا بسرعة

 حاد سلاح ذى صغير بسكن مهن كل وتزود ، وعناية بدقة ثانية المار لذص مهمة ، مسنات

. الثرة فى الفطريات نةو تطاق ضيق حالة فى والخضرا. ا:الفة الأجزاء لفصل قصير

 تتكون ، للسلق لات إلىآ مباشرة الفرز بعد للحفظ اصالة الثار تنقل شم: السلق٤

 الآلات هذه وتنقسم ، معدنية حصيرة بداخلم( تتحرك الشكل مستطيلة معدنية صناديق من

 من دقيقة برشاشات والأخر لبخار، دقيقة رشاشات أحدهما يزود قسمين إى الداخل من

. البارد الماء

 ، وأق عثر عن غالبا تزيد لا لمدة الحى ابخار الثار تعريض فى السلق عملية وتتلخص

 العمية هذه فى والأمل ، الحرارة فعل لإيقاف البارد الما. من برذاذ مباشرة تريدها ثم

. اغار قشور نزع تسهل
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 ، المعاءلة باليد مباشرة السلق بعد ا&ار قشور تفصل: والتجهز التقشير ه

 القشور بفصل ويبدأ ، منحى سلاح ذات بسكين نامة بعناية القشور نزع فى العملية وتلخص

،F

 الطاطم مار وساق وفرز افيل لات7 من يتكون جراز

 الشكل، .لمعمقى آخر بسكين البذرية الجيوب تفصل ثم ، الزهر الطارف موضع عند اللب عن
. لتخدرها منعاً تجبر:ها بعمد المار بتعبئة الاراع ويب

 وتفضل العاملة باليد ادل.أو بآلات تجهزها بد الكاملة الطاطم 'غار تمبا: التعبئة-٦

 عوضاً نقط الممتازة الدرجة "غار إلى الطاطم من عصيي ويضاف ، الأولى عن الثانية الطريقة

 عن الناشى. الطعم لإخفاء للعصير والماح السكر من قليل يضاف وقد ، الممحى الذاو عن

 بالتعبئة وتعرق ، ما عصبر اليها يضاف أن بدون الأخرى الدرجات ثمار وتعبأ ، اتعقم

·( Solid Pae )  الجافة
 محسن ا ، سليمة ناضجة ممار من الممتازة الدرجة لهار المضاف العصر تحضر ويجب

 وابقايا الذرية والجيوب الجلد عصارة استخدام المعاملق بعض تتعم\ الى الطريقة عن الاقلاع

. القيةة الأحياء من وافر مقدار عل غالباً تحتوى الى ى الأخر

: وهو الممتازة الدرجة غار وتشمل العلب ق المعبأة لتار اصاف الوزن الجدولالآى وببن

 الصافى الوزن ا العلب حجم ا ااصاف الوزن ا العلب حجم
 -د،ااا دا د،د

 ;؟ اشا: دقك ي رآ"
٦ •٥٣« ا٢١١٠«
٤٦١ ١٦

9 ه ه  د١١ إ
١٦ ٢; د

 حجم العلب فى البوصة} عن العمق فى ا الهواى الفراغ زيادة عدم التعبئة عند وراعى

.١٠ نمرة حجم العلب فى البوصة .؟ وعن٢ د١ غرة
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 الفرا. لطرد اجدا]كافاً تسخيناً ذاك بعد العلب تسخن :ثم الاتداى التسخين٧

 الحرارة تفع مر جو فى تسخينها يلةعن >و لمدة الحرارة تفع ور غير جو ق التسخين ويفضل ، منها

 فهتة"١ ه٠2١٣٠ بيت الخي عد هنتصةها ق الحرارة درجة وتراوح ، أقصر لمدة
 لصعوبة التعبئة.الجافة ذات الماب بتسخين خاصة عناية تبذل أن المعتاد ودن ، مباشرة تقفل ثم

 ;\بة لقرات بيان وضع ويصعب ، للخارج بالتالى الهواء وتمدد داخا,ا الحرارة تشعع
 الصناعة، هذه فى المستعملة الأنواع ااتعدد نظر المتنوعة وللا"حجام المختلفة الحالات ى للتسخين

. دقائق١ ه-. بن عادة تراوح أنها غير ، الثار أصناف واتعدد

• فنه.يةكلآى٢١٢ درجة فى وتعقم مباشرة العلب تقفل ثم: والتعقم القفل٨

 بأة٠٤ ا العلب ا اد حجم ا الدنم جهاز نوع

١٦١٢  ا النوع'_ من انعقم جزز
 د

 ا٣ امقلبات ذى غبرالحدود
 الضغط عت
 المادى الوى

 ةط بالذار اامبأة ااملب ا والصر باللأار

·8± د دلمه

1٠

١٨٥

٢٥

 والاءر بالثار بأة٠ا ا العب ا العنب حجم ا التعقيم جماز نوع
 ،ردد،

 ذقط بالثار اامأة اللب

 الا. م,· لتمة، از دفعه٢٤٥
 ،، م أيم:ًا أقير ا البو/ ملم:ن جإز

 ااضغط حت قلباتl ا
 المادى الجوى

 دقيقة٥٠

 م٦٠

 و{٠· و١٩٠ ه

 طوله لتجف وترك ، بارد ماء فى ذلك بعد العلب ترد ثم: وال:خزن التبريد-٩
. مهواة خازن فى تخز ثم الليل،

 %،٠٦٠-٤٠ بن للتعبئة إعدادها عتد الطازجة المار ق الفقد يراوح: الاتاج
،

: العلب .ن الآى المدد تمب:ة الطاطم من الواحد الطن ويكي

 اأسلب حجم العدد العلب >جم

٦٣٠-١٢١٠٠١٤٠٠٣٤٢٠
٣٩٠-١٠٨٠٥٢٦٠ د٢٧٢٠

٧٨١٠ ه
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 الطماطم منتجات

: يأى فا أقساما وتنحصر

Tomato) الطاطم -بورية١ Puree)أو (Condensed Tomato:)وتبا 
 امناعة وتمد ، ال±الون حجم الفح من علب فى أو الحجم كيرة براميل فى عادة

 البلدان إلى الخارجى للتصدر أو ، الطاطم موم انها. بعد الأخرى الطاطم منتجات بعض
. متنوعة منتجات صناعة فى لاستخدامها للطاطم طازجة ثمار عى فها الحول يتير لا الى

Tomato) الطاطم عجينة٢- Paste:)وتكثر ، الطاطم بلصة مصر فى وتعرف 
. بالماء تخفيفها بعد الطعام تلون فى عادة وتستخدم وبلجيكا والجر إيطاليا فى صناء,\

. ااطبوخة اللحوم تتبيل ف بكرة يستخدمان نوعين وتشمل: الحرفة الصلصة٣

Tomato) الطاطم عصير-٤ Juice:)الطاطم لثار الطبيعية العصارة وهو .
: يل فيها دراستا ونتناول

: الطر±م برر:- أرس

 ، بالغليان المكثف النضج نامة الطازجة السليمة لاطم الصاق اللب من وتتكون
 ، اللبة ااراد تركز درجة عى أى الطازجة بالثمار الرطوبة مقدار عى كثافتها وتوقف

: هى أنواع ثلاث إى وتنقسم

Light) خفيفة ودية ا- tomato pur&e):اطاطم الصاق اللب من وتتكون 
 فيه الطازجة للثار الصلبة المواد تكز درجة تقل لا النى والقشور البذور من الخالى الطازجة

 بوصة٣. قدره هواى تفريغ تحت باى الكبر الفرن فى باانجفيف كياً مقدرة•٦,٣ عن
. مئوية٧٠ درجة ق

Med'um) الكثافة متوسطة -بوديه٢ tomato puree):اللب من وتتًكون 
 الاعابة المواد تركز درجة تقل لا الذى والقشور البذور من الخالى الطازجة اااطم الصاق

 تفريغ>واف تحت الك,رباق الفرن في بالتجفيف كباً مقدرة/.;٨,٣٦ عن فه الطازجة للبار
. مشوية٧٠ درجة ق بوصة٣. قدره

Heavy) ثقيلة بوديه٣ tomato purEe:)للطاطم الصاق اللب ن0 وتكون 
 للطاطم الصلبة ااواد تركز درجة تقل لا النى والقشور البذور من الخالى الطازجة
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 قدره هواى تفريغ تحت الكبرباى الفرن ى بالتجفيف كياً مقدرة ب١٢ عن فيه الطازجة

• مئوية٧٠ قدرها درجة ق بوصة٣٠

: يأى فيا تتلخص و: لتحضير طرقة

 (التر٣)
 الركن)(

 وانقل (الطف٣)
 اللب (استخراج٦)
. التعقم(١٠)  التصفية(٨) (التعبئة٩)

،
 لاحفظ الصالحة الهار انتخاب(١)

 الفرز( )ه (الغسيل٤)

 الكاملة اطم الط ممار حفظ موضوع ف العمليات هذه من الأول النصف شرح سبق وقد

٠ كالآى الباقة الممبات عى الشرح وسنقصر العلب ق
 استخراج )بطريقة إحداهاً تعرف طريقتا ذلك ف وتستخدم: اللب استخراج٦

(. الساخن عل اللب استخراج بطريقة) والثانية ،( البار عل اللب

 الجار)بعدغسلا إمرار فى وتتلخص البارد( عل )التصفية البارد عل اللب استخراج )ا(

 العملية فائدة وتنحصر ، للهرس أخرى آلة إلى ثم ، للتقطيع لة1 إلى ، وسلة,\( وفرزها جيداً

 ااحم منعها عن فضلا ، اللب استخراج يتير حى صغيرة قطع إى الثار تجزى. ى الأولى

 حركتها. يعيق قد مما اللب استخراج آاة داخل يمضها الكبير الحجم ذات الفار

 ج

 الطاام غار لهرس آلة

 بمضارب الداخل من مزودة الثقوب دقيقة معدنية ستاثر من التصفية آلا ,وت:كون
 هذه قطر عل اللب صفات وتوقف الستائر، ثقوب خلال المهروسة الثار لضغط( )درافيل
 وابذوروالألاف القشور فمل التصفية ف ،والأمل ضيقاً ازدادت كلما نعومة ويزداد المسام،
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 بدون التصفية وتم ستائر«ا، ثقوب سعة ق ف:أنl± انان ذلاك فى وتستخدم ، ال±شنة
 باحتفاظه الناج اللب وينميز ، تسخين

 اللمزة والكافية الطبيعية الصفات بجميع

 بلونأخر ،و:لونه الطازجة الااطم لثار
 اننأ:ير بسبب الثانية قة كاطر عيق غر

 لون وافرازه النباتية الخلايا عل الحرارى

 فىالحالةالأول يفضل ولهذا. مها الا>ر
 لدرجة السلق أشاء الثار تعريض

 ب

 الذلايا لفل الحرارة من مرتفعة لا-صفية لة ا
 وأم الثار. من السطحية للا"جزاء التالية بااطبقات الموجودة الحراء اللكون بصبنة المحدلة

 إغفاله عدم يجب هام اقتصادى عامل وهو الناج.، اللب مقدار آلة هو الطريقة هذه عيوب

. الصناعة هذه ق

 الكاملة الثار نقل فى وتتلخص الساخن( عل )التصفية: الساخن عل الب استخراج )ب(

(Olass Liniag )  مناسبة نيشية ود عادة منالداخل مبطنة القاع وطية مخز المجزأ:إلىحواض أو
. بالتال أنجها عزيق و المهروسة القار لتسخين البخار لمرور معدة حلزونية بأنابيب مزودة

 كتقاوى، لاستخدامها البذور إلى الحاجة فتد ، اانع رغيبة عل التسخين علية وتتوقف

 وزفع البذور بحيوية الاحتفاظ مشوية٣٠-٢٥ عن الحرارة درجة تتجاوز ألا يجب

 عن فضلا للب الغزر الأجر باللون الاحتفاظ عى الأول الحالة وتعمل ، الأخرى الحالات

 الأجزاء وتثقل ، الناج اللب مقدار بوفرة الثانية تتميز حي ق البذور، بحيوية احتفاظها
 ونمر اللب، لاستخراج للتصفية آلات إى التسخين بعد المكابس الماص النوع من بطلبة الثرية

 مزودة أخرى آلة خلال تمر ثم والقشور البذور تفرز حيث الابتدائية للتصفية لة آ خلال أولا

 ، الشنة والألياف والقدور البذور بقايا لفصل شيقاً أكثر ثقوب ذات معدنية بجاز
: يأتى فيا الطريقة هذه عيوب وتنحصر

 ، التالية الأخرى العمارات تستغرقه الذى النسى البط. يعارض ما التصفية -سرعة١

 ، للممل لسعة تيعاً الوقت من لمدة أحواض داخل تصفيته بعد اللب تخزين ذك ويستدعى

 تناسب الى البارد عل التصفية ذاك غس وعل ، للفساد الحالة هذه ق اللب يتعرض وقد
 السعة. تلك غالباً

 تكثف بسبب الماء من قدر امتصاص إلى التصفية قيل التسخين أثنا. الهار تتعرض-٢
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 فضلا القدر، ذلاك لارد التكثف مدة وول ذلك ويتطلب ، تدخي\ ف المسدتعل الحى البخار

. لف التكا قيمة زيادة عن

 بالخار إا المحمول الحديد بصدأ للتلوث التصفية قبل التسخين أثنا. تعرا&ار-٣

. مقبول غيم مر لطمم واكتا,\ لو\ تغير إلى يؤدى ما ، الى

 لتعرضها ونظراً ، الخشنة والأباق ، والقشور ، البذور من وتكون: التصفية بقايا

 رائحة المنتجات واكاب كر,ة رواغ انبعاث إلى مؤدية وجز وقت ق والانحلال لتلف

. سم\د أو كوقود مها السريع التخاص بجب فانه ، مقبول غير وطا

/.١٠ ,ه٨ من نحواً فم( مقداره ويبلغ ، الطاطم بذرة ذيت {تاج ى الجافة البذور وتستخدم
 طريقة وتلخص ، ومنتجا-,\ الطاطم صناعة مناطق ف مركزية معامل بتحضيره وتقوم

 القشور وفل الما. فى البقايا مزج البذور عن الخشنة والألياف القشور فصل فى استخراجه

 تموتها ثم البقايا تلك بتجفيف أو ذلك بعد الذور وججع ، السطح عل تطفو الى والألياف

 وتستخرج البذور تطن ثم ، جافة وهى تطارها يسبل الى والألياف القشور لفصل صناعاً

 الطاطم بذرة زيت عادة ويستخدم النباتية(، الزيوت باب )راجع العصر بطريقة مها الوت

 موادها فى غنية الطاطم بذور فان ذلك عن وفضلا ، الصابون وصناعة والطهى الأكل فى

 كالآق: الكيال المواشى،وزكيها لتغذية صالحة عليقة تكون لأن .شها ما والروتينية الدهنية

: الجافة غير لبذور الكيال الركيب )ا(

/·١٤,٨٢٠ صلبة مواد

: الجافة ب.ذور الكيمائى التركيب )ب(

/.٠,٥٠٠ رماد
9

٨٥,١٨٠/· رطوبة

٤,٠٩٥٠/ ن رو

 ألا دهون
 أخرى مواد نشا.

/ ٣٠,٢٥
/١٩,٤٦٩٠

/١٥,٨٠٠

/١١,٢٨٦٠
/١٨,٦٠ عاو( سر)ككر

 آخر إلى منمكان استخراجه بعد للطاطم الصافى اللب نقل فى وتستخدم: الناقلة الطلبات
 ا

 المادن أكر وان ، العمل نظام يستدعيه طا تبعاً

 يفضله البروز،ولا هو الطلبات تك لصناعة صلاحية

 دون عقبة منه غلو يقف الذى النيكل سوى ذك فى
 فى ب:اتا الحديد معدن يصلح ولا ، استخدامه انتشار

 الطماطم لاب نائلة طلبة والصدأً. كل لا] المستمر لتعرضه الطلبات صناعة
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 أو كل للا التعرض وعدم باللابة يمز مناسب معدن من اللب لنقل أنابيب وتنخب

 طلاؤها وبراعى الأجر، النواس هو صناء,\ فى انتشاراً كرا±مادن ،وأ سامة أملاح انكون

 واذاك ، المناسب الوجه عل ا القيام يتى لا شاةة مهمة وهى لآخر وقت من بالقصدير

 التجاما واضع•• طلا مع الغرض هذا فى عازلة جواد مبطا:ة الحديد من أنابيب استعمال يفل

 تدر الناقلة طول!لأنابيب تقليل يجب العموم وعى ، المرتفعة للحرارة مقاوم ورنيشى بددان
.,\ العناية تمسى حتى الاستطاعة

 انكبنه للتركز أجهزة إى مباشرة استخراجه، بعد الصافى اللب ينقل: لتركز-٧
 الحرارة درجة هما مهمين عاما عل المملة هذه وتوقف ، رطوبته من مقدار وتبخير

: هه\ نوعين إى التركيز لات آ وتنقسم ، التسخين وءدة المستخدمة

 م تصنع تافة أنواعاً وتشمل: العادى الجوى الضغط تحت الركز )ا(أجهزة

-٢١٢ ن تراح دجة ق فيها التكاي علبة وتم الهد، أوب القلي

 #اب دببة ياف الكيف عة :وتم مرا نريع م ير آبر: ر
 تفريخ تحت فرنهيقية١٥٢-١٤٠ بن

 من بوصة٢٨-٢٦ بن يراوح هواى
 >.ث سابقتها الطريقة هذه وتفضل ، الزئبق
 جودة أكر بطعم اناج المركز الب عتةظ
 عيو،ا أ"م وتنحصر خروق، غير أجر وبلو

. أجهزتم\ ارتفاع،أمن ف
: يأى فيا ا:وعن كلا شرح وتتناول

 المادى: الجوى الغط تحت التركز أولا.
»

 ااطماطم منتجات جيع تكثف فى ويستخدم
 من نوعين وتشمل ، الطماطم عجنة عدا

 الجدران، مزدوجة أواىالتسخين الأجز:هما

: الطبخ وأحواض
 اأمادى الجوى ااضغط تت للركز إناء ،٠٤

- مزدوجةااجدران:وتصنع الأوانى١

 من.أً بالقدر آخر إلى وقت من طلاؤه ويجب ، معدنه وصلابة منه لرخص النحاس من غالباً

 الآية. الاعتبارات وتراى ، السامة لأملاحه
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 إى سعتها غر يؤد لا حى ، لز ألف عن .قل لا كبر حجم ذات تكون )ا(أن
 تخزن إلى والالتجاء العمل بنظام الإخلال

. للفساد يتعرض قد الذ الاب

 االازم البخار ضغط مراعاة )ب(

 إلى البخار ضغط زيادة يؤدى: للتسخين

 جب ولذلاك ، بالتالى الحرارة درجة ارتفاع

 نيية الا الأاب فى البخار ضنط يجز ألا
 المربعة البوصة عل رطلا١١٠-١٠٠ عن

 بن الماء غار ضغط يقل وألا الواحدة
 عل رطلا -.ه٤٥ عن الأوانى جدران

 اللب لكثيف ذلك ويكى ، الربمة البوصة

. دققة٤٠-٣ تجاوز لا مدة ف

١
٣ ج٤٩  غة
٠:5 ·إ

٠ ، ء#تي ·٠٠ م  شر
0٠٣

, م
 ي،

 الجدران مزدوج إناء

 كاقألامدادها الأواق جدران إلداخل البذار لانسياب الصامالءد أيكون يجب)>(
 صام تطر والثانى ، البخار ضغط أ>دها مهدن عاما عل ذلك ويوقف ، مته اللازم بالقدر
٤ الأوان، إى المار البخار حجم تضاعف إلى الضغط هذا تضأعف ويؤدى ، البخار دخول
. مرات أربع بواقع للا"واى المار البخار حجم زيادة إى الدخول صام قطر تضاءف يؤدى

 فتحه عتد الأواى ق الموجود البخار اتصريف كافاً البخار عادم صام يكون أن )د(
 الماء لتصريف معد جهاز وهو ، للبخار بسيفون إبصاله أحاناً ويفضل ، وجيز وقت ف

. البخار( مصائد) الى البخار دون النكاف
 يقل لا الكثيف اللب تصريف متسمة فتحات عى الأوانى هذه تحتوى أن )ه(يجب

. ونصف وصتن عن قطرها
: يأى فيا وتتاخر: الاستمهال طريفة

. العمل قبل الأواى تنظيف١
 بةلل أودهانها ، كزيتالزيتون جيد زيت من رقيقة طبقة الداخلية جدرانها طلاء٢

. ال:ليان عند لخارجها وطفوه بجدرانها اللب التصاق لمنع الدقيق من
. سعته أصف عن الواحد الإناء ى اللب مقدار يزيد ألا٣
. كثافته ومعرفة حجمه بتقدير الأوانى داخل تعبثنه قبل اللب وزن تقدير يجب٤
. التسخين أثناء الباق الربع ملا" الاناءثم دبع ملء بتجرد بالتسخين البدء ه
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 تبل رطلا١١٠-٧٠ عن بالأوانى الصلة الأايب ى البخار ضغط يقل ألا-٦
· ه ثا- ء• الواحدة المربمة البوصة عز رطلا -.ه٤٥ عن الضغط هذا بقل لا محيث البخار إمرار

. القسين عند

 عازة، جواد المبطن الحدد من مها الحدثة الأنواع وتصنع: الركز أحواض٢
 فى وزند ازاً،٤٠٠٠-٢٠٠٠ ي حجم,ا يتراوح القاع مخروطية ااشكل اسارا.ة وهى
 الملامة ما المتصلة والهامات الأنابيب هذه دةe وطى ، بالبخار للتسخين أ;ابيب قاءوا

 بلغ بفتحات الأحواض وزود ، الفضة أو الكروم أو القدر من رقيقة بطبقات للب

. تكشفه بعد اللب لمرور وتهد وصات٣-2 ه, قارها

: يل فيا وتلخص: الاستمال طريفة

 بسط بانحدار التسخين المعدة والأنابيب ، تماماً أفق موضع ق الأحواض إنامة-١

. داخلها الا:كثف البخار بركود يسمح لا

 بقليل. الأخيرة طلا. مع العمل قبل جيدا التسخين وأنابيب الأحواض تنظيف٢
. تكثنه عد الأنابيب بجدر اللب ا:صاق منع جيد ذيت من

 الأحواض نصفحج فىمل. الأول تتلخص: قسهي إلى التكشيف طرق -تنقم٣
 منعاً انخزن لأنابيب الملوى السطح عنن المكثف اللب حجم ارتقاع مراعاة مع باللب

 الب من جز. يكثف أن جعى باتدرج اللب تكثيف ف الثانية وتتلخص ، الب لاحتراق
 التركز. غلة تم حتى وهكذا اللب من جديد قدر إله يضاف أمم ، معي حد إلى أولا

 بجميع الا>ناط صلاحبة الطرق أفضل وهى: هواى تفريغ تحت ككرز التز ثانيا
،

 الركز إناء هواء لتفريغ بطلبات مزودة أجهزة ذلك ف وتستخدم للب. المميزة التواص
 جدرانه تكون أن ويجب ، عازلة نيشية ور مواد المبطن الحديد أو ا:حاس من وينع فم(،
 ، الوقت نفس في الخارجى الجرى وااضغط الداخى الذراى التفريغ قيمة يناسب سمك ذات

 بإمراره أو ، الخارجي بجدارها محيط فراغ ف بامراره الى بالبخار الأواى هذه وتسخن

 الأول تظف السهولة الإدل النوع ديفضبل القاع، من بالقرب بداخ+ا نرقد أنايب داخل
 ميث بزجاج مغطاة بفتحات الأجوزة هذه تزود ذلك عن وفضلا ، الثانية الحالة عن فيها

 وبأنايب فرقالب، منالارج أشعتها بائةلإسقاط كبر بم وبجما ، تركزه البحا لمراقبة
 تد ما ونصل اغيلا الجاجية للعونات الداخل السطح إى الماء من رذاذ لإمرار رفيعة

 تكونالأنايب أن ويجب ، الطواق تحالتفريغ الغليان عند تطايره حال اللب من ها يلتصق
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 افصل صغيرة بأجهزة الأواى هذه تزود وأن ، عازلة وواد مبطنة التركز بأواى امتملة
. الركين أثناء كناقه لاختبار اللب من عينات

 >واف يغ تفر تحت للا:كيز جاز

 جهدها طبةويلغ الر بالطدبات يعرف أ>دها: :وعن إلى للهواء المفرعة الطلبات وتنقم

 الفراغءوا جهدها وببلغ الجافة بااطلبات والناق ، الزئبق من بوصة٢٦ من نحوا الفراغ

 الماء حرارة درجة عل الذواق التةريغ مقدار ويتوقف ، الزنق من بوصة٢٩-٢٨ من

 الحرارة بارتفاع فيةل ، التيز أثناء اللب من الاتبخر الماء بخار وتكيف لاستقبال الممد

 البخار الكثيف الممد الما. مقدار ويجتاف التركز(. أراى فى الداخل الضغط يزداد )أ

 التركرز أجهزة فائدة وتقتصر ، الهواى والتفريغ )للباء( حرارته درجة باختلاق المتصاعد

 مقدار ويتساوى ، للب والطبيعية الكيمائية الخواص عل المحافظة فى هواى تفريغ تحت

 درجة وتبلغ ، الجوى الضغط تحت الركز أجهزة ى منه يتهك ما مع فيها المستهلك الحرارة

 «واق تفريغ وتحت مئوية٨٠ من نحواً بوصة٢٦ قدره «واق بخ تقر تحت التركز حرارة

. مئوية٧٠ من نحواً بوصة٢٩ قدره

١ ر٠٢٨٠-١,٠١٥٤ بن عادة وتتراوح ، اللب كثافة علها وتدل: للتركز ثة ال:قطةالنا
 ا

 وتوقف لأتصدر، المكثف اللب إعداد عند وخصوصا١,٠٤٠ً-١,٠٢٥ إ تفع ز وقد
 العقود =يع ف بوضوح عليها الص ونجب ، والمستك الصانع رغ.ة ع الحقيقية قيمته

 بجعى الأساس، هذا عل التعامل ويم ، الشأن هذا فى المعامل أ=اب يرتبط\ قد الى التجارية

 إلى ارتفعت أو١,٠٣ ه الرقم إل١,٠٤٠ واقع قيمته عل اتفق لب كثافة نقضت إذا أنه
 و عليها المتفق القيمة من ?؟ أساس عل الأول الحالة فى يم خنه دفع قان١,٠٤٥ الرقم
 البضاعة. بقسم ارضى حالة ى وذلك منها جم أساس عل الثانية الحالة
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 خلال الرشح علواه فى الذائبة الصلبة المواد بتقدير أو ، الكد:افة قنينة الب كشانة وتقدر

 كتومتر ال{يفرا ستعال الجن قاهى من طبتي
 أوباستعمال ، بالملق(٩ و٨ نمرة الجدوا )راجع

 )راجع البركس اردرومر أو الكافة ا.درومر
 وستفال مزان أو ، بالملحق(١٠ و٩ نمرة الجدولين
 أقسام عشر إلى مقسم واحد عاتق من ويركب
 ف مثبت العقيق من «نشور عى ويتحرك ، متساوية

 طرفيه أحد ويهى ، معدى لحاءل العاوى الطرف

 غاطس ما يعلق محلقة العاشر ا:در.ج «وضع وهو

(Pummet)وسنفال ميزان صغير ترمومتر عى =وى ، زجاجى 

 مخبار ملا ثم ، ماى وزان أفقياً العاتق بوضع العمل وع:د ، المحولالخ:ر حرارة درجة لبان

 :امأً يغمر بجيك ، العاق طرف إى الغاطس بعلق ثم البر المداول من مناسب بحجم صغير

 الفرس( حذاء شابا فى )تشبه صغيرة معدنية رواكب العانى يوازن بالمدلول،ثم الصلب جسمه

 جرامات خر أولما ويزن خساً، الرواكب هذه عدد وببلغ العاتق فوق بعضها أو كه\ توضع

 ا٧

,·٩٦٥٢= الكدا:ة١,٢٢٦٠ الكيا:ة=
 جرامات خس واثاى ، الأول الصحيح العدد عى تعليةه ويدل ، العاتى طرف ق ويعلق

 بع دارا الثانى ى المشر ازقم عل وبدل جرام ه,. لك والنا الأول، العشرى الرقم عل ويدل

 ارقم عل وبدل جرام٠ و٠٠ ه والحا.س ، الثالث المشرى الرقم عل ويدل جرام٠ و٠ ه

 وبزن ، الشرية الأرقم قيمة عل الأخيرة الأربعة الرواكب مواضع وتدل ، الرابع العشرى

 درجة ف بالبط مكببة سنتيمترات ه وحجمه ، جرام١ اله المثبت والسلك الغاطس

 لها، المنتجة المصانع باختلاف والغاطس كب اروا أوزان قيمة وتخلف ، هوية١٥,٥

 العاق( لموازنة ثمل اليه )المثبت الدرج غر بارفه يتصل :وشرنأحدها العاتق ويعرفازان

. ذوبة1 ,ه٥ درجة فى الكثافة اختبار ويجب ، المزان ارأسى بالحامل والآخر

 كنانة تقبر عد الر الرواكب مواضع وكانت ، ازا حالة فى العاتق كان إذا: مشال

: هى ما محلول
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 الدرج فوق: ا)ابع اراب
 د« ا±امس:,
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 الماشر اندرج ع:د مملق: الأول اواكب

٢ التدرج فوق: الثانى,

٣  م د الثالث: م

١,٢٣١٦ هى الحلول كثافة فان
 د

 ارا تمليق عدم الصحيح احد الو عن كشافا,إ تقل الى المحاليل اختبار ع:د ويلاحظ

 فقط. العشرية الأرقام عل دل الى الاخرى الأربمة اروا استخدام عل ويقتصر ، الأول

 اللب حجم مقارنة أهمها للتركز، الهاثية النقطة لتقدر أخرى طرق توجد ذلك ن وفضلا

 ساحبا تدرج ثم ودقة الزكز أوالى حجم تقدر ذلك ويستدى ، الأصل بمجمه الكشف

 الزان خشب من عصى استخدام أحاناً ويكي ، لارتفاعها تبعاً عختلفة أحجام إلى الداخل

 لكل عصا إفراد الحالة هذه ف وراعى ، المتنوعة الأحجام ليان مخلفة أنسام إلى طولياً مقسمة

. التركين أوافى من [ناء

 ، الصانع رغبة عل قيمته توقف الملح من قليل ، تكزه بعد ، للب يضاف: اقليح٨-

 فى التركز بسبب يكتسبه قد الذى اممدى الطعم واخفاء ، المكثف اللب طعم لتحسين

 منعاً مباشرة التركز انتهاء بمد للب إضافه ويجب ، اللب كثافة دفع عن فضلا ، نحاسية أواى

. استماله ق الرغبة عند مقداره عل النص التجارية العقود فى وراعى ، النحاس مع لتفاعله

 مكثف لب إنتاج فها يتطلب الى الحالات جيع عل وتقتصر: البائية التصفية٩

 اللب يمر دقيقة معدنية بستائر مزودة للنصفية آلات الغرض هذا ق وتستخدم ، الملس ناعم

 التفريغ تحت التركز عد )وذلك فرهتية'١٩. قدرها درجة إل تسخيه بعد خلاها الكلاف

 باحاطتها له يبالناقلة الأنا خلال مروره عند اللب حرارة درجة الحاذظةعل ويجب ، الهواش(

 أواى من قرية .واضع فى التصفية آلات إقامة ومراعاة ، كالأسبستس للحرارة عازلة بطبقة

• البكتريولوجى والتلوث الحرارى للفقد منعاً التركز

 للحافظة للتسخين ريب بأنا مزودة للتعبئة آلات الغرض هذا فى وتستخدم: التعبئة١٠

 التصفية، لات آ أو كبز الز لأراى حال;ك اللب تعبجة يكتزأحجا:6ً ، الب ارة ر درجة عل

١٨-٤ بن حجما يتراوح كبيرة بعة مر أو الشكل اسطوانية الصفيح من علب ف اللب وبمبأ

 صغيرة حواة بغطاءات المعيارية المواصفات عن حجمها يزيد الى العلب وتقفل لتراً،

 ف لرا،وتستخدم٤. سعة خشية براميل ف المكثف اللب يعباً قد كذلك ، الشل مستدرة

 لكل واحد جرام بواقع الصوديوم بذوات ملح أهم\ كبانة حافظاة مواد حفظهىالحالةالأخيرة

• منه لتأ٢ ه لكل/.٨٠٠ قوة حلول من لر نصف بواقع الخيك وحامض ، منه كيلوجرام



٢٥٣

 بدلا فزهتية١٩٠ درجة إلى تسخينه بمد الكف اللب تع:ة يكتي: التعقم١١

 ،١ مرة للعلب دقيقة١ ه لمدة مئوية١٠٠ درجة ف العلب وتمقم ، الابداى النسرين عملية عن

 حالة. كل بمد باء التبريد مع لترا٢. مة للصفاخ وساعن ،١٠ نمرة للملب كاملة وساعة

 العلب ورص ، مهواة مخازن إلى التعبئة بعد والأرامل العلب تنقل: التخزن-١٢

. الأكر عل طبقتن أو واحدة طبقة فى متجاورة البراميل ورتب ، ذكه سبق بعضاك فوق

. الطىط, عبي.:- ثابا •} تمم

 تامة الطازجة السلبية الطاطم تصفية من الناتجة \دةl ا وهى ، بالصلصة بمصر وتعرف

 الضاف غير أو والمضاف الابيعية عالم( أو سلة\ وبعد والبذور القشور فصل بعد الضج

 من جز. لعاداة نقية صوديوم يكربوتات بوناتأو ك المضاف_اليها غير أو والمضاف ملح الها

 الواد جبع عل والمحتوية م\ المصرح الألوان أحد الها ااضاف غير أو وااضا الموضة

 هى: أزواع ثلاث الى وتنقم بالتبخر. والمركة الذائبة وغر الذائبة الصلبة

. لططم الذائبة الصلبة المواد من.%١٥ عى وتحتوى: خفيفة صلصة )ا(

. للطاام الذائبة الصلبة منالمواد إ٢٥-٢٢ وتحتوى صلصة: )ب(

. ط\ملم الذائبة اللبة المواد من٣٦٠/٠-٣٣ عى وتحتوى: عجينة )ج(

 بوصة٣. قدره هواى تفريغ تحت فرن ف بالتجفيف الذائبة الصلبة المواد تقدير ويجب

. مئوية٧٠ درجة ق

: ى فجا وتتلخص التحضير: طريقة

 (الفرز٤) (الغسيل٣) (النقع٢) (التسم١)
 اتلح(٨) الحوضة معادلة(٧) الركبز(٦ الهرسواستخراجاللب) )ه(

 التركز البهاتة الثقة اختبار(١ا١) ذ.افةموادللل.(١٠) (التلون٩)

(١rالتعبئة) (١٣)التخزن(١٤) العقم .
: لآى6ك الأخرى الخاوات وتخى الأولى خطوات السك شرح سبق وقد

٠١,٥-,.٩ اعاعن بأنو ىعجينةالطاطم ال#وضة ألاتزداد يجب: ارضة ممادلة٧

 سادلها يهب فانه /،٣-r,٥ إ تصل قد حى التركز عند ذلك عن لارتفاعها ونظرا
 الوت، من مدة تخزينه بعد المكثف لب الرائق السائل من جزء بفصل أو مناسبة قاوية مادة

 وأم ، والكماى لوجى بو البكر للفساد اللب تمرض لسرعة الأخيرة الطريقة تجنب ويحن

 الأهمية ق دللها ، الصوديوم زبونات هى الشأن هذا فى المستعملة الرئيسية القلوية المواد
 مها المستخدم القدار وصغر اللأن برخص الثانية ع الأولى وتتميز ، الصوديوم نات بو يكر



٢٥٤

 $ا' اذ
4
 و

K٤

٦٤
#
٤K,

.٤
٤
٤'٤,

 مة٦٦

 و­
#]
 لا
 ي،

٤
 ؤ

٤



٢٥٥

 المادة وزن تم الخوضة تقدر ف التعادل طريقة وت:لخص ، الثانية( من فقط./.٦٣)

 القيام ءد الثدد الذر ،ويهب بالتدرج اللب إلى الأخيرة للادة الماز المحاول وإضافة القارية
 الترار:. الغازات شعل آلساخن الب من أجزاء وتطاير الكياى لاتفاعل نظراً العملية بذه

 ، الطاام وربه فى امية الاعتبارات لنفس الصناعة هذه ف وتستخدم: احليح-٨

 قبل الماء من مناسب قدر فى إذابته وتجب•٢-١ بن ألمضاف الملح وزن ويراوح
 تركزه. اماء بعد اللب إى الإضافة

 وتلونا نموها اكال ب.د الماام "نمار ا-تعمال الصناعة هذه ف الأصل: الناون٩

 عوامل سبب التلون اكل اءدم أو المتكن بعض لرغبة نارا أنه غزر،غر أحر بلون
 زكز.صبغات بد الب تلون إل يلجأً ، وأواخره الموسم أوال فى وخصوصاً طارتة جوية

 والاوثروسن ، الامرانك أهه} ، الثالث( بالباب بالألوان ا±اس الجز. )راجع حراء
. للحاجة تبعاً مها مناسب قدر باضافة

 الطاطم به لبرر امضاة الفرية المواد جبع المى. بمواد يقد امل.: مواد إضافة-١٠

 وتعبر والبجر، والجزر والآجار والبكتين النشاء أهها كثيرة مواد وتشمل ، كثافته لرفع
. قا:وناً الحرم التجارى الغش من كنوع الإضافة «ذه

 لأندروس تنسب سريعة طريقة ذلك ق وتستخدم: لاركز الهاشة النقطة تقدر-١١
،(ColoClastomeler) ) باسم يعرف الحجم صغير جهاز استخدام فى تلخص Andrews)

 بخيط ويعلقان السلاك من تمرة قطمة به تلتحم الشكل أسطراى صغير ثقل من ويركب

 يدلالثقل لم مربعاً وترد صفير مخبار ق منالصلصة صغيرة عينة توضع ولاستخدامه ، رفيع

 ويمز السطح الأقل فخزق (، تماماً أفقى متوى ف سطحها تعدبل )بعد سطم\ إى ببط.

 من ااسب الد بلوغا حالة فى مروره وينعدم ، القوام خفيفة تكون ما عند بداخلا
: كلآى خلفة أوزان ثلاث من الجواز يصنع واذاك ، الكثافة

 الذائبة الملة المواد من تحويه ما مقدار يتراوح الى المجبنة اختبار ق يستخدم )ا(
• جرام ,م٦٧٣ يزن جهاز/"٢٤-٢٢ ب

 الذائبة العلبة المواد من تحويه ما مقدار يراوح الى العجينة اختبار فى يستخدم )ت(

• جرام.٩٧ وزن جه\ز/.٢٧-٢٥ بان
 الذائبة الملبة الوا: من تحتويه ما مقدار يراوح الى العجينة اختبار فى يستخدم)>(

• رام٠,٩٦٣ يزن جه\ز ب/٣٦-٣٥ بت
 به الذائبة الصلبة المواد مقدار يقل لا )الذى اللب كثافة اخبار عكن ذلك عن وفضلا

 بلوغا عل ازلا,ا عدم فدل ، ترد أن بعد وقلها منه بعينة صغيرة لعقة٠ بملء.%(٢ ه عن

 تبرد أن المحدب"بود بطرا العينة احتفاظ بدل كذلك ، الأقل عل التركز من الدرجة تلك
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 ، مناسب بايددومت الرشح السائل كثافة تقدير ن٢ كذاك ، تركزها درجة ارتفاع عل

 لاتمبئة المعدة الااطم عجينة لت: لة٦

 الذائبة الصلة المواد من تحتويه ما مقدار يتجاوز لا الى الصلصة عل الاختبار هذا ،ويقتصر

 إ%.١٥ عن
 لات فذلكآ وتستخدم: التعبئة١٢

 تتبى لصاصة( )مرور بأنابيب مزودة الل.
 تم حى للتسخين وبأنابيب للتعبئة بمامات

 ، فر+.تية١٩٠ عن تقل لا درجة فى التعبئة
 الاب:داى( التسخين عن بذلك )ويستعاض

 مفرغة أواى ق المركز اللب تسخين ويجب
 المائة النقطة بلوغه بعد القيمة تلك إلى الهواء

. الركز من المناسبة
 العلب تقفل: والتعقم القفل١٣
١.• درجة فى تعقم أم التعبئة بعد مباشرة

• :، ي::": .بقيf" :يد±.بماب.؟؟ د
 ضة .نذنتفككة ·يهمأة

 ين فمتننا

 الطاطم عجينة آلة)نعجة٠
 ،١ مرة حجم للعاب ساعة نصف لمدة هثوية

 من الخالى الحدود النوع من لا:ءقم أجهزة باستخدام ،١ نمرة. حجم للمعلب ونف وساعة

 المزود المحدود غير النوع من أجوزة داخل ا:مقم حالة فى السابقة المدة وتنخفض ، القابات
. للتقلب معدات

 ، المستخدمة الثار تشمل:صنف رثيسية اعتبارات عدة عل مقداره ويوقف: الإنتاج

 نحواً الطازجة الطاطم مار من الواحد الان ويتج و الصناعة وطريقة ، الناتجة المجنة ونوع
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 وكز ، النائبة الملبة امواد من تقرياً•٤,٣ عى ±:وى الذى اللب من رطلا٨٠٠ من
 الذائبة، الوادالملبة من%.١ ه عل تحتوى عجينة من تقرياً رطلا ه٤٠ لإنتاج المقدار هذا

 من رطلا١٩. أو ، المواد هذه من.٢٤ عى تح:وى عجينة من تقرياً رطلا٢٩٠ أو

. منها."٢٧ عى تحتوى عجينة

: الر.ة طم الماء، ملم: ثالثا
 والبذور القشور فصل بعد النضج تامة الطازجة السليمة طم الا من الناج الخاوط وهى

 بصل الها الضاف غير أو والمضاف وخل وسكر وملح توابل الها والمضاف سلة\ وبعد
 البا ااضاف أوغر الها والمضاف صلبة مادة./١٢ عن يقل لا ما عل تحتوى والى وأوم

 الأجنية البلدان بعض فى بك.ثره وتستخدم فالااف واحد لاتتعدى بنسبة الصوديوم بتزوات
: مها أنواع ثلاث تركيب بى فها ونورد اللحوم، لتبيل

Faacy اsup) ممتازة حريفة طاطم صاصة أولا Ca):وتركبها&لآى 

 بمقدار مركر خل

 د ماء

« بصل

 قرنفل ار٤٤٠

 قرفة ن١٣٥

٤ رطل٢٣٠
 طعام ملح

 رطل٨,٥ بمقدار

 ر\٥٥

 ر٥١٢٠٠

 «لم د٢,٧٥« ثوم

•٢,٠٦٠ الطيب جوز د2,٧٥ أجره فلفل
 القاى من كيس ى وتبتها يبعضها ج.داً ا:وابل خلط فى التحضير طرةة وتتلخص

 والبصل للاء الكامل المقدار إلها يضاف ثم ، للتسخين كبير إناء داخل ووضعها السميك

 القدر إله ضأن ،م الوقت من قصيرة لمدة المخلط وينل ، الخل من لز٢٠ً و. والثوم
 أكز أو املا وما الخطوط ويتك ، والملح الكر من الكامل والقدار الحل من الباق

 فرشح ، الوابل تكن واكتساب المحل تتبيل يم حى الواحد( الأسبوع تتجاوز لا )لدة
 اترا١ ه٠. من تحو إلى وركو للطاطم الممي اللب من ازا٣٨٠ً. يؤخذ ثم ، للعمل ويعد
 السابقة القيمة كناقه بلغ أن )قبل اللب إلى يضاف (،ثم١,٠٦٠ كشافه تبلغ جى )أى

 بل ذك بعد ال#لوط وزك ترشيحه بعد المبل الحل من لرأ٤٢ً من نحوا مباشرة(
 من بجوه قد ما لإزالة البائية للتصفية آلات إلى مباشرة يذةل ثم ، ثلاث أو دقيقتين
 الطماطم وهى الناتجة الادة تبا ثم ، الغريبة الدقيقة الملبة الأجسام أو الذو:ة الألا

 بملح حفظا ويفضل ،١,1٢٠ من نحواً عادة كثافا وتلغ ، زجاجية أواى داخل الريفة

• الوديوم بنزوات
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Choic م) جيدة حريفة طماطم صلة ثانياً Catsu:)لآق وتركها :

 لر١٢٠. بمقدار مركز خل

 رطل٥٠٠ ، بصل

 رطل٣ مقدار أحر فلفل
 د١٩« قرنفل

٦ د أوم

٤ ه, د الطيب جوز

 أرطال

 رطل

 ن٢٥ ه قرفة

 طل ر ج بمقدار

 و

 يبط.ساعة خلوطها ويغل ببعضم\ جيردأ السابقة المواد خلط فى التحضير طريقة وتلخص

 الكر من قدد مع المرشح المحاول ويسخن ، ايتما برشح ساعة عشر اشى برك نم ، كاملة
 ليرد، المتكون المخلوط رثك م ، رطلا٦•. زنته الملح من ومقدار رطلا٢٠٦٠ زته

 تقريباً،نم ارا٦٧٥ قدده حجم إى وركز ، الطماطم من «مق ب من لرأ٢٣•. ويؤخذ

 يغل ويترك الغليان >ى الذلوط يسخن ثم ، التيل الذل من ارا١٨. بمقدار جيدأً يمزج
 ويضاف الزجاجية الأراى ق ماشرة يمبأ ثم النصفية آلات إلى وينقل ، ثلاث إى دققتن

• الصوديوم بزوات ملح من مناسب قدر التعبئة قبل إليه

Choie) جيدة حريفة طماطم صلة ;افأ Catsup):لآق6 وزكيا :
 اودد

 قرنفل لر٣.٠ مقدار مكثف طماطم لب

 ه{ الطيب جوز رطل ,ا٥« بصل
&

 اوم

 أحر فلغل
• م ه بذوراللأردلالأسود مسحوق لا١ م
٤٩

 د٦ة١ م قرفة و٤

 بعضها المكثف( الطماطم لب )غدا السابقة المواد خلط فى التحضير طريقة وتاخر
 إى طماطم الكشف الب ينقل أمم السميك القماش من كيس داخل خلوطا وتمة ، جيداً
 ويضاف ساعة، تصف يغل ويرك الغليان حى ويسخن الكيس بداخله ويوضع كبير [ناء
 ثانية الخاوط يسخن ثم ، الاكر الحل من لترا٢ً. و السكر من رطلا٣ ه انتهائها عد إله

 رطلا١٨ إليه فيضاف١,١١٥ من نحواً كشاذ:ه تبلغ حى أكثر أو ساعة أصف لمدة ويغل
 يغل ذلك بمد المخلوط يترك تم ، لحفظه الصوديوم بنزوات من رطل ونصف الملح من

 لإزالة الناقة التصفية آلة إلى المتكون الخاوط ونةل الكيس وبرفع ، دقاتى خس
 ف ذاك بمد يعبا م ، عنها الغريبة القيقة الصلبة والأجسام الخشنة الألياف بقايا

. اجاجة الأوانى
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• ا"لظالم عصر- رابعا

 القيتامنات من تخربه لما ظراً أخرى، بعد سنة الطاطم لعصيي الغذائية الأهمية تزداد

 الطماطم عهبر بمناءة المتملقة واامدات الآلات للوضم معدل فى تقصديى ر-م

Aد Bو C، غير النذائةالأخرى الواد من كثير من عليها الصول تيسر عن رغأ وذلك، 

 منمادة كز أ استخدام يقفى عا واحدة غذائية مادة ف بجممة الفيتامي:ات هذه وجود يندر أنه

 الطازجة. الطاطم ممار ف به توجد الذى بالقدر علها للحصول منها واحدة

wiIIiam) شرح ولقد Weston)الطماطم عصير فائدة الأمريكية الطية الجمعية مجلة فى 

 ماتيرطم ضعف تمادل منه لكية تناولهم ق وأن ، الأطفال ق الأسقربوط مرض مقاومة ف

 ارتفاع عن فضلا ، المدية الاضطرابات من حالات هم محدث لا البرتقال عصير من تناوله

. تقال الر عصبي عن والنحاس والمدجتيز الحديد أملاح من محتويه ما مقدار

 إلى الأخيرة السنين خلال الطماطم عمير صناعة فى الأول الفضل رجع العموم وعى

 فى فقط تحصر إلطماطم عمير فائدة كانك وما ، المنظمة الدعاية إلى ثم ، العلى البحث

 واذلك ، البوية الغذائية قيمه فقد إلى يؤدى تحضيره أثناء طفيف إهمال كل فان فيتاميناته

• كالآن وذلك ، الناتجة مادتهم صفات عل للمحافظة دقيقة عناية المعامل أعاب يذل

 الحفظ. معامل فى الطيعية والإضاءة ، التهوية وعوامل ، الصحية الأسباب توفر(١

 المسلة. المياه تصريف وسمولة ، المياه موارد نظافة(٢

 الفساد. عوامل من خالية جيدة "ثمار انتخاب(٣

 تتعرض لا حى ، قليلة دقائق لاتجاوز وجز وقت ق والفظ العصر بعمليات القيام(٤

. للتلف القتامنات
 العرض سطا يكون وأن ، التنظيف سملة اممل صالحة وأدوات آلات استخدام( ه

 أو العمير لرن تغم لا حى البروز، أو النحاس أو الحديد معادن من خالياً المصير للامسة
. مقبول غير معدناً طعماً يكتسب
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. الفيتامينات لتأكسد منعاً التحضير عند الجوى للهواء العصر تعرض مدى خفض(٦

 تامة الطازجة السليمة الحرا. الطإطم تصفية من الساثلالناج بكونه الامطم عصير ويعرف

 بالبسترة والممامل والقشور البذور من والخالى منه جزء أو كله اللب عل والمحتوى النضج

 والخالى ر٤ عن فيه ااصلبة المواد نسبة تقل لا والذى ملح اليه المضاف غير أو والمضاف
. الثار الطبيعى اللون غير ملونة مادة أية من

: بل فا وتتلخص: ا:>ضير طريقة

 (الحض٤) (العصر٣) التجهيز(٢) الطازجة المار انتخاب(١)
• والتخزين التبريد(٨) العقم(٧) (التعبئة٦) اتلبح )ه(

 للثار الممزة الصفات جيع إ:اجه بعد الطماطم عصير تحمل: الطازجة المار انتخاب١

 المنتجات بعض صناعة ف يسمح وقد ، ذما الصناعة طريقة عى خواصه وتوقف ، الطازجة

 أن غير ، الصناعة طريقة عل اعمادأ الطبيعية صفا,ا عتازةق غير جار باستخدام الاخرىللطماطم

 ولذلك لثمار، الحقيقية ال#رية الصفات ااناج العصير مثل إذ ، ذلك تمنع الطاطم عصير صناعة
 التاف من الحالة الصلبة شجيراتهم\ عل ونضجها تلونها تم الى الممتازة الهار عصر عل يقتصر

 الثار من كثيرة أنواع العصير تحضير ف وتستخدم ، الفطريات وخصوصاً لوجى الكترو

 مقبول. طعم عل للحصول أنواع عدة عصير غالبأ مزج ولذاك المذاق، هو تحضيره فى والعرة

 الأجرا. والغسيل،وإزالة الفرز،: هى رئيسية عليات ثلات ق ويتلخص: التجوز-٢

 علها تتوقف إذ الصناعة هذ، ف ما الصانع عناية تزداد أن ويجب ، شرحها سبق وقد الخضراء

 إى الدقيق الكامل الوجه عل أدامها فى بسيط إهمال كل ويؤدى الناج العصر صفات
. صفاته إتلاف

 مستطيلة آلة وهى (،Cyclone) السيكون آلة ذلك وتستخدم"فى العصر:٣

 اثار لضغط مضارب بداخلها تتحرك ضيقة ثقوب ذات معدنة اسطوانة عل تحتوى الشكل

٤٠-٣٥ عن تزيد لا درجة إلى تسخن للعصر الهار ولاعداد. الاسطوانة ثقوب خلال
 الفيتامينات تتعرض وقد. البارد عى مباشرة الهار تمصر أو ، الموا. من جز. لطرد مئوية

. المواء لوجود الأكسدة فعل التلف الحالة هذه ق

 تقلل إلى الدقيقة التصفية تؤدى ولذلك الثار، للحم المراء الألياف فى م مي فيتا ويوجد

 عوامل تأثير تحت الجوى الهوا. بفعل للاكسدة م فيتامن ويتعرض ، الناج بالعصير مقداره

 الطماطم بياد الموجودC فيتامين يتعرض ولا ، علها التغلب عن لا المناعة أثنا. خاصة

 تحت الطماطم عصير ثبكأنتكثف ولقد ، الحرارة تفاع اد مع الذوى الهوا. تلاكدةفوجود

 حسحجمه إل مواق تفريغ تحت تكثيفه وآن ، الأصل حجمه خمى إل العادى الجو الضغط
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 وسط فى العملية هذه إجراء كان طالما الفيتامين هذا من تحتويه ما إتلاف إلى يؤديا لا الأصل

. الفص فى تأخذ فيه الفتامن تركز درجة فان للهواء تعرضه اداد فاذا الهواء، مدرض غير

 الراتق الماثل مزج في هنها الغرض و:>هر(:Homogenization) الذض٤

 لع كاناً الحض يكون أن وبجب ، للمصير مناسب قوام التكون له الأخر باللب للطماطم

 المعبا امصر ف الظاهرة هذه وتشاهد ، منفصلين ساثلين وكون بعضهما عن جزئيه انفصال

 فقاءات لاحاطة ، المنفصل الرائق الساثل الأجر اللب الحالة هذه فى يعلو حيث زجاجات ق

 الناج العصم طعم تحين عل الخض يعمل ذاك عن وفضلا ، اللب بأجزاء دقيقة هوائية

 العد الطماام عمر ل±ض داعى ولا. الخام العصير فى تتوف لا خاصة لنكرة وإكسابه
. طعمه تتحسين بذلك تقوم المعامل بعض أن غير ، الصفيح العلب فى للتعبئة

 أرطال٦-٤ بواقع للمصر الملح س يدر قدر إضافة يفضل: التمليح ه

 طعم تحسين هو المملة ه.ذه من والغرض ، للتعبئة وإعداده تسخينه أثناء لترا٤.٠ لكل

. بالهواء المصير لامتزاج منعاً بط. الإذابة وزاى ، المصير

 وتعتبر لذل.، بآلات زجاجات أو الصفيح من علب فى العصير يعياً ثم: التعبئة٦

 فنية١٨٥ عن تقل ألا وجب ، التعبئة عند مراعاته يجب مهم كعامل العمير حرارة درجة

 اتجاء شك بلا وهو ، هواى تفريغ تحت العصير بتعبئة الحدثة الطرق وتقوم ، الهواء لطرد

 للعصير. الحيوية الصفات عل للحافظة صالح

 حجم باختلاف فالعاب العباً الطماطم عمر لنعقم اللازمة المدة تختلف: التعقم٧

 لتعقم اللازمة النترات الآى الجدول ويين ، التعبئة عند العصر حرارة ودرجة العلب

: وهو فر+يتية١٨, درجة ق تعبأ:ه تم الذى الطماطم عصبر

 دقاق ه
 ر١٠

 داهه٢٠

 فر+تية٢١٢
٢١٢»

• ٢١٢

١ ممرة

٢ »

 إ٠«

 ، للتقلب ممدات ومزودة الجوى الضغط تحت محدودة غير أجهزة ف التعقم عند وذلك
. القليب معدات من خالية محدودة باجهزة التعقم عند السابقة الفترات وتضاعف

 ، التسخين فعل لإقان البارد اا. فى مباشرة العلب تبرد مم: والتخزين التبريد-٨

 ف لتف وترك اا. من ترفع ثم ، التعقيم علية ولإتمام العمير، خواص عل والمحافظة

. مهواة كن أما ى ذاك بعد وتخزن الموا.
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: ،للرام اجت بردوم: البكر ادة:بارات
 الفطريات، من بكثير الاصابة والطبيعى الكى وزكيا ل#وها تبعا الطماطم مار تمرض
 عدد ارتقاع ويدل ، الفظ معامل داخل أو ، الخضرى عوها أثناء والبكتريا واللإاز،

 ، بالحقل الغو أ::اء بالنار الهار إصابة شدة عل الحفظ بعد منتجا,ا من ع.:ة فى الفطريات

 كاستخدام ، لادفظ الأولية الممات بعض خلال ,ا نلرثها أو ، النقل عتد تم\ بسبب أو

 الجاز عدد ارتفاع إدل٤٠\٠ «لوثة الركز أحواض أو خشية >رامل أو الفرز آلات

 الاهمال بسبب ، المعامل داخل البكتريولوجى والتلوث لتخمر ضرما تمر إلى والبكتريا

. نظيفة وغر ملوثة أدوات أو لات استخدام أو ، ورودها حال النط عليات [تام فى

 منجيع خالية النضج مكتملة طازجة غذاثة دواد من الغذائية الصناعات تطله لما وناراً

 عل الطءاطم مجات فى ال±واص هذه تقدر لصعوبة ونظرأ ، البكتريولوجي التلوث أسباب
• "ما "-ء'- ة

 بم: :ي#:ً ه
 لير.،تعنقني
 و

·}،

 يبء}.Aw ت.:3٤٧

3 الإلإ

٩

73;٤° به
 بي

 أ ذلا،
 ,,نه.

 ,{إ{ يي/و
• %؟4 ##تجةيؤاة9

 ه فهي،تو
 تشهي :"بتا ، شها

 و}
٢:-3 و  "غ:إ; فزنج

 "٧م1 .إني+

 {ير يت#Ag بتي
 ومنتجاتها الطماطم تلوث الى الطريات من أنواع
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 صلاجة مدى ليان مناسبة طرق الباحثان .بعض وضع ومناعم(، تحضيرها اطييعة خاص وجه

 وأهما: البكزولرجة صفاتا أساس عإ الغذاى للامتلاك المنتجات هذه
". 'ء' ه اثا

Howard) هوارد طريةة أولا Method:)الولايات فى امءزفبا ااطر.قة وهى 
 ن ي

١٩١١ عام منذ مارميا دغل(Stephenson) و(Howard) وع( والقد ، المتحدة
: يأى فا وتاخص

 مكر: وة تمى الون عدية وشي:بات عير.ات عى توى سكوب مبكر :)ا( الأدوات
،٥

. مرة٥٠0,1٨٠,٩. قدرها

(Thoma-Zeisؤ Bا oo ( م بابد الدقةة عددالأح.ا. لتقدر المعدة زايس: خاية:وما ت(

!(Counting Celانةذائة الراد ى الدقيقة الأ>ا. عدد لتقدر معدة أنواع مها وتوجد .

 الدققة الأحياء عدد لتقدر زابر ثوما خلية
»» ، ا»»

٤oward) فوارد المرتفع السطح ذات اللية)>( Moatig Ceنختاف ولا(:١ 
 بالضبط( ملبعرأ١٩ نظر، يلغ )الذى الوسطى سطحها خلو ى إلا السابقة الذلة عن
. القسم من

R63 ا
 ت4@3

 لهوارد ارتفع اساح ذات الحلية

 ،ثم جيداً الزجاجى وغطاؤها هوارد خلة تظف: لهوارد الفطريات عدد تقدير طريقة
 ا««

 ثم ، للخلية المرتع السطح عل صغيرة مطواة بطرف المختبرة العينة من صغيرة نقطة توضع
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 العينة توزيع يذظم محيث والغطاء. الحلة دطجى بين العينة وتضغط بحذر عايرا الغطاء يوضع

 ، الفطر وهفات الذائبة غير ااصلبة المواد ب الحيين يتير وحى للخلية المرتفع السطح على
 السطع منطقة عن وانيابه الذائبة الصلبة بالمواد المحمل الماثل انفصال عدم مراعاة ويجب

 مرة،٩٠ قدرها مكبرة قوة تحت وتختبر سكوب الر فى الرجاجة الخلية توضع ،ثم المرتفع

 نحراً ام$سكود الحقل مساحة تبلغ بحيث العينية للعدسة الحاءلة الأنبوبة تعديلو وزاى
• ، ا ها•-٣ عدة اليكروسكوب تحت اللية تحرك ،نم للخلية تفع اار الساح عز مربعاً ملليمترا١ً± من

 عينة واستخدام العينة إذالة ذلك يتطلب )وقد الأقل عى متم\ موضع خسين لاختبار مرات

 عدد ويقدر بالعينة الموجودة الهيفات وتلاحظ أوأكث(، مرة المغترة المادة من أخرى

 سدس عن الواحدة الهيفا طول زيادة عند ملوثاً الحقل ويعتبر ، بالفطريات الملوثة الحقول

 الميرسكويية حقها عينةتحتوى كل وتعتبر الموثة، لحةول أموية الند.ة تقدر ثم ، الحقل تطر

. تدويقها وعدم إعدامها يجب ملوثة كادة يات الفطر من./. ه٠ من أكر

 جم مدرج مخبار ياتخب: لهوارد العصوية غير والبكتريا والجرائم ال#از تقدر طريقة

 القطر، الا. .ن مكبة شجرة بعشري بملاً تم السدادة تى آلوع كبن استبر••

 جيداً باما. العينة تمزج مم اختبارها المراد الم.:ة من مكمة ستيدزات عشرة إليها وتضاف

 استخدام الطماطم كصلصة المكثفة وبراعىفالجات ، ثانية٢٠-١٥ لمدة الشديد بالتحريك

 تخنف كذلك ، العينات هذ، مثل من مكعبة سنتيمترات وعشرة الماء من مكعب سنتيمتر٨٠

 التركز كشدة خاصة >الات بمض ت:طلب وقد ، الأخيرة للنسبة تبعاً اللوث شديدة العينات

 مناسب، كأس داخل جيدا .زجها بعد المخففة العينة تسكب ثم. التخفيف درجة زيادة المتاهى

 التقليب بعد وترك الكأ"س داخل تقلبالءينة ثم( ثوما-زايس )خلية جيدا الخلية و:اف

 الوسطى التقسم متصف ف وتوضع صغيرة مطواة بطرق عينة منها تؤخذ تم ، ثواى -ه٣

 بانسياب الماح عدم مع القرص سطح عى العينة توزيع ينتظم عيث بالغطاء وتغطى ، للخلية
 تحت اللية توضع أمم للخلية، الوسطى التقم منطةة عن الذائبة الصلبة بالواد المحمل العصير

 الأحياء عدد بتقدر يبدأ ثم ، دقائق١٠ عن تقل لا للدة تحريك بدون دترك الميكروسكوب

 العصوية غير والبكتريا الفطر وجرائم الخاز عدد بقدر وبتى هرة.١٨٠ قدرها مكبرة بقوة
 لها، العام القسم من كبيرة بعات مر نماق فى الموجودة أى ، للخلية التقسم مسطح تصف فى

 عل الراقدة الأحا. عدد تقدر عدم دبراى فير، مربع٢ ه من كبير مربع كل ويتكون
 لاخفاً. متهً واحدة مرة إلا متلاصقين لمربعين واحد خود

 مكعب ملليمتر عددهاقى عل العدويةالناج وابكراغير الغطر وجرائم الحا عدد ويدل
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١ إى، اما. ن0 مكعب سننيدر٢. باضافة) مرات ثلاث العينة تخفف حالة فى العينة من

 غر والبكريا بات الفطر وجرائم المخاز عدد ضرب ويلاحظ ، منالعينة( مكعبة سذتيمترات

 الرقم ق( العينة من مم"١٠ لكل الماء من مم؟٨٠ بواقع مخففة عينة عن )الناتجة العصوية

. العينة من السابق الحجم ق عددها ع للحصول٣

 الكعب الساتر فى المربة غر والبكتريا والجرائم الناثر عدد يزيد الا وتجب

. م"( ي فى >لية١٢ )ه خلية٧,٥٠٠٠٠٠٠ عن الواحد
 ال±از عدد لتقدر الحضر: ذاتها العينة وتستخدم: لهوارد الءصوية الكتر( عدد تقدر

 العبنة ترك أن عى ، الدموية يا البكر عدد تقدر فى العصوية غير والبكريا الفطر وجراثم

 ، مرة٥٠. فدرما مذرة قوة وتستخدم ، النقدر بعملية البد. وقبل ا!تحضير بمد دقيقة١٥ لمدة

 مع مرات عدة العلية ونكر ، )ب( المتطيلات باحدى جودة المو البكتريا عدد يقدر أمم
 ى عددها موسط ؤخذ أمم ، الحترة العينة تمثل حى المستطيلات موضع تغير ملاحظة

 ثلاث العبنة تخفيف حالة فى٢,٤٠٠,٠٠٠ الرقم ى الناج العدد ويضرب ، الواحد ااستطيل

 الضرب حاصل وبثثل ، مرات تسع العينة تخفيف >الة فى٧,٢٠٠,٠٠٠ الرقم ،وف مرات
 العموية يا الكت عدد يزبد الا ويجب. العينة من الواحد الكعب السنتر ق البكربا عدد

. خلية١٠٠,٠٠٠,0٠. عن الواحد المكعب السنتيمتر فى

 العام التقسم الرمم، عل الموضة الرفيعة الخطوط تبين: هوارد الحسا«لطريقة الشرح
 و4م د

 عدد الأقامامتعهةلتقدر )ا( بالحرف إلها المرموز بعات المر وتين ، وماًزأيس لخلة

 غر والبكتريا القطر وجرائم الخاز
 )ب( المستطيلات تبين كا ، العصوية
 الكريا عدد لتقدر المستعملة الأقسام

 )ا( الواحد المربع ويركب العصوية
 عدد وع4 ويدل ، صغر مربع٢٥ من

 غر والبكتريا الفطر وجرام الخائر
 عل )ا( المربعات من ماى فى المصوبة

 فى وذاك العينة من =سم؟ فى عددها

٢:١ بواقع بالماء العينة تخفف حالة

١١١١ من الواحد الضلع طول ويلغ
 -زابن نوما لبة المام النقم وربع١٦ من )المكون الكير المربع

 مايز, الكامل حجمه فكون مليمتر, عقه يلغ٤ واحداً، مليمترا بعات)ا( مر من
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 با والبكر الفطر وجرائم الخال تقدير ف )المستخدمة المربعات أصف حجم ويكو ، مكعب
 باضافة مرات ثلاث تخفف العينة كانت اl و ، الواحد المكعب امللمر من العصوية غر
 المليمتر من• للاخت.ارالوا>د المستخدمة العينة حجم فيكون ، الا:ط ام\. من >جمم\ قدر

 والكرا الفار اثم وجر الخاثر عدد إلها ينب التى العينة حجم وهو .'م(،x )أى, الممب
. العصوية غير

 ااربع إلان٧,٢٠٠,٠٠٠ أد٢,٤٠٠,٠٠. الذساي العامل استخدام فى السبب ورجع
 مدتطل،٨ عل. يجتوى العام الكبر المربع أن أى ، مستطيلات خسة عل من)ا(نجتوى الواحد

 يكون الواحد المستطيل حجم مكعب،فان مليءز', يعادل العام الكبير المربع >جم كان وا
.',x=',باضافة مرات ثلاث تحفف العينة كانت الواحد،وما الكمب الالليدز من .إ 

=..=٨.. X  دوج الواحد المستطيل فى العينة حجم فمكون. الماء من حجمها قدر
. الواحد الكمب امليمت ،من

: يأى فها وتنحصر: «وارد طريقة عيوب

 اغيز يمنع ما ، المستخدمة المكرة القوة وضعف الحترة العينات صبغ -عدم١
. لها املوثة الفطر وهيفات النباتية الأنسجة ب الواضح

 كنفا. والا ، الممزقة الأنجة وبقايا الكروية البكتريا خلايا ب القبز -صهوبة٢
 علاتة ذات تكون قد الى الكروية دون فقط العصوية البكتريا عدد بقدر السبب ±ذا

. الطاطم منتجات بفساد كبيرة
 ، وتخفيفا ، العنة ومزج ، تحريك ،كدى بااطربقة المتعلقة العاات دقة -عدم٣
. وخلافها الخلة تعقم ومدى ، الاختبار فى المستخدمة العينة وحجم ، الخلية ونظافة

. عديدة حسابية معاملات استخدام٤
 واحدة كجموعة العصوية غير والبكتريا الفطر وجرائم الخما عدد -تقدر ه

. بينها القين لصعوبة
 بالفار. العينة تلوث لمدى القبا -عدم٦

 لحفظ، المعدة الطماطم ثمار صنف عى تأ"يرها ف وتنحدر: «وارد طريقة مزايا
٢« د

 عاملا كانك ولقد ، ب\نتاجها المتعلقة الامملة للرق ومذيم\ صناعم\ ى آمتخدمة والالآ
 جيع3 اصحية الوهة من منتجات"طماطم صناعة تقدم ف المديدة عووم( من بالرغم مهما

. الأمركة الاتحدة الولايات وخصوصاً ، بها أخذت الى البلدان

)' ثاناً Miler ) ، وميلر ( Vincent)  فينسيت للبا>ثن تنسب أخرى طرق
 بن للتميز العينات من رفيع غشاء بصبغ «وارد طريقة أخطاء لمداركة وضمك وقد وغير.هما

. الطماطم منتجات بصناعة المشتغلة الهيئات بار-عياً تعترف وم ، الدقيقة الأحياء
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 متنوعة خضروات

: الرمى المول- أورد

 ولعل ، للشعب الذ:لةة ألطقات لدى ±بوب ، الصمم المصرى بطابءه يتماز غذاء وهو

 الدقيق مطاحن صاحب عيد إميل الخواجه هو الصفيح العلب داخل بتعبذنه قام من أول

 سنوات منذ البساتين تمم قام6 (،١٩١٨-١٩١٤ الأول) العالمية ال±رب إبان القديمة بمصر

 ف الباتين فم طارية وتتلخص ، كبيرا نجاحا ذلك ف ونجح العلب داخل أيضا بتعته قليلة

 بعد العلب داخل تعبئته ثم ، ساعة١٢-٨ بن تراوح لمدة هادثة نار عل الفول تدميس

٢٤٠ قدرها حرارة درجة فى وتعقيمه ممن أو زيت أو إليه ملحى محلول إضافة مع الصفية

 عدة بتجارب١٩٣٩ عام الزاعة بكلية الراع.ة الصناعات قمم وقام ، دقيقة٩. لمدة فرنيت

 البلدية الطريفة عن مستنبطة اريقة وهى ، ذلك ف وتجح مباشرة العلب داخل الفول لتدميس

 فوهاتها وتقل إليه ماء وإضافة الفخار من قدور داخل الفول تعبئة فى تنحصر الى ميس د

 القمامات القدورداخل ذ:دفن ، المامة( عند )المستوقد الممدة±ا الأفران إلى نقا,ا شم جيداً

 جى رمادها داخل القدور تك ثم ، ساعات أربع من تقرب مدة ق فتحترق مل مم

 الفول حبوب انتخاب فى الرراءه كلية طريقة وتتلخص. الفول دميس يم حيث الصباح

 الفيفة، للصفرة ماثل أيض باون والتلون الحوب وامتلاء النضج باكتال المتميزة الصعيدى

 علبة اكل رطل( ثلث) جراما١ ه٠ بواقع الماب داخل وتمبأ فرزها بعد جيدا تغسل ثم

 حالة فى وملح( علبة لكل جرامات عشرة بواقع) وزيت ماء إضاءة مع (،٢ عرة )حجم

 من مقدار إليه فيضا المباشر الاستهلاك الفول إعداد حالة ى أما ، فقط التدميس فى الرغبة

: الآنية والمواد والماء الطماطم عمير

 اشرية النبة
 المحلول لجم تبوا

٧, ن

 الادة اسم

 ثوم
 ع

 اللون( ين لتحد وعدس جيلا:)آ

 امثوية النسبة
 المدلول ±جم تبعا

 درجة فى وتعقم ، مزدوجا قفلا مباشرة وتقفل ، الغليان درجة فى بالمحاول العلب تعبا ثم

• بارد ماء داخل جيدا تبرد ثم ، ساعات أربع لدة فنهيتية"٢٤٠ قدرها
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: اباذ: الوبا- ثانيا

 داخل وتنقع تسل ثم جدا حبوبه تفرز د بالأزميرل، المدروف النوع حبوب تستخدم

 آخر بقدر واستبداله الماء تقيير مع ، سداعة١٢ لمدة فرعت'١٣٠ حرارته تبلغ داف. ما.

 من تزأع ثم ، الصلبة أنجها وتليين مها الغض الطعم إزالة ييمر حى ، وقت إلى وقت من

 ويضاف ، علبة لكل جرام٢٠ بواقع.٢ غرة >جم الصفيح من علب داخل وتعبأً النقع ماء

 ،١:٢ قدرها بندبة الطماطم وعمبر العظام>. من مغل محلو العلب داخل الحبوب إلى

 مزج ل.لب يضاف ،ثم منالوقت مدة قالماء والزند القصبة عظام بغل الامظام حاء ومحضر

 درجة ق وتعقم مزدوجاً ققلا مباشرة العلب وتقفل ، والملح والثوم والصل السمن من مغلى

 مقدار الآى الجدول ويبين ، البارد الما. ق غاثاً تبريداً تبرد ثم ، ساعين لمدة فرهبتية٢٤٠
: الصفيح الءلب ق اممبأة الويا تحضير فى المستخدمة المواد

 "د" ،د"

 باللتر الحجم الوزنبالكيلوجرام(
 ، ،،،، ،» ما،

 اه أفذب""ازا"--/= ب ا ا•. ا٠ أر. رر ]عصير ااطا ، إرا الويا
·,٥٤/٢,٤٨4١٩٠/٠٠١٣

: الجاز: الفاصوليا- ثالثا

 ، أيضا فها الموضحة المقادير استعمال مع السابقة الحالة ق المبينة العمل اوات وتتبع
. مباشرة البارد الماء ق خاثأ تبرد خم ساعات ثلاث مدة العلب وتعقم

• العف -ورى رابعا

 بشرط ، أضرتها تفقد لم الى اللينة الخضراء الأوراق جع ق حفظه طريقة تتلخص و

 ، مرات عدة الماء فى بالنقع جيداً وتغسل تفرز ثم ، سنتيمترات مماى قطرها يتجاوز ألا

 بين الواحدة بالمجموعة الأوراق عدد يراوح( كفوف) مجدوعات فى بعضها فوق ترتب ثم

 أ-اوانية لفائف علحالة تلفالمجاميع ثم واحدة فاحجة الأعناق وتجمع ، ورقة٦٠ ه-٠

 لدة الغليان لدرجة مسخن ماء فى تسلق ثم النخيل خوص من رفيعة بخيوط وزبط( )أصابع



٢٦٩-

 وتعبأ الجا.بع رباط مجل ثم ، العلق ماء آثار لإزالة ذلك بهد الما. فى وتغسل ، واحدة دقيقة

 إلبا ويضاف ، تقربا( جرام٢ ).ه درقة١٠ ه بنحو٢ شرة حجم علب داخل الأوراق

%٠,٠ ده سالومر(١٤) الملح من٣ لإ قوة مكعب سنتيمتر٢٤٠ بواقع ملحى محلول
 بسرعة وتقفل ، دقاق خمس لمدة الهوا. لطرد ابتدائيً العلب تسخن ثم التريك حامض من

 ترك ثم اماء ى مباشرة ذلك بعد وترد ، فرهيتية٢١٢ لدرجة ساعة نف لمددة تعقم ثم
. التسويق خى مهواة ك أما فى وتخزن ، لتجف

 السردين حفظ

Sardinella ).م العلى واسمه السردن S)فى الاملاطلاته بذا يعر الأماك من نوع 
 فى وجوده ويكر ، فرنا جنوب ف الكائنة سردينيا جزرة شواطىء حول كيرة ةطعان

 ، لأسبابا الاطلاطق وعلالشاطى. ، سردينيا جزرة حول وخصوصاً المتوسط الأيض البحر

 أن عل السمك من أخرى عل\نواع الاسم هذا طلاق الواقع ف و.ن ، وفرنسا ، تغال والبر
 وعل المغير، ارنجة يك عل يطلق قد ولذلك الحقيقى، السردين،. وحجم صفات فيها تتوفر

 دب«رف (،Brisling د)(Sprat) النوعان ومثالها ، بلوغها قبل الأخرى الأماك بعض

CIupea) بامم الانجليزى السردين Pilchardus)أو التين تجاوز عدم حالة ف وذلك 

. ذلك عن زاد إذا(Plchards) وبامم ، عمره منن الثلاث

 ف العاً التوع عل السردين امم باطلاق المتع يجق١٩١٢ عام فى الفرنسيون انفرد ولقد

 الام هذا الأجنية البلدان تستخدم ما كثراً ولكن قضاى،>$ بمقتضى وذلك ، بلادم
 ف مزا حاراة ، القانون طاثلة تحت تقع لا حى بلادها فى معبأً كونه عل تدل بكمة وتعقبه

 فلادها. والمعبأة بحارها من المستخرجة السمك أنواع عل وإطلاقه السردين امم استخدام

 >والندف للاخضرار ماثل لون ذات بقشور جسمه كنساء با ا-لحقيق السردين ويتميز

 الاصف حول اللون فضبة وقشور ، ظهرها عل اللون أزرق دقيق خط وامتداد مها، العلوى

. مها السفل

 ، العلب فى للحفظ معدأ كان وخصوم\'إذا العمليات أدق من السردين صيد علية وتعتر

 المستخدم الشبك شجنة تفريغ عد وراعى ، الحجم صغيرة شراعية كب مرا لصيده ولتخدم

 من مصنوعا الشباك فى لأمردين طعم المعتادوضع ومن ، باليد بالمردن الامساك عدم للصيد

 الحجم صفرة شباك تستخدم الكبيرة ااشباك من السردين وبجع ، المملحة الحيتان بعض بقايا
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 السردن فصيد ويبدأ صفاتها، لاتتلف حى بالشباك التخبط من السردن منع وجب ، يدوية
 علية فوتف ، الظهر قبل ما إلى صيده ويستدر الباك ااصباح ف العلب في للتعبئة الممد

 ل، ة٠ ه-.-» ه- «ز بالقرب الغرض لهذا تقام الى الحفظ معامل إلى محارية مراكب توا ويشحن صيده

: هم\ صنفين إلى المصرى الردن وينقم ، صيده واطى.

Sardinella) بامم وتعرف المبرومة السردينة١ aurita:)ننطلق مهاجر نوع وهو 
 باوغ من خس إ أس-بوعين مردر بعد الأيض البحر فى يظهر ، الحجم كبرة قطمان فى

 الصيف خلال للبيض لوضعه ، وممث الجم نحيل ظ,وره مبدأ ق ويكون إليه، الفيضان مياه

 النيل بجرى أمام المردن ظزور وبمجرد ، الجم ممتل. ودو النيل مصب يد.ل منه تليل عدا

 نوما الديا وعل ، التيل طى بوا.طة الحموة الدنية النباتات عل متتناه.ة بشدة التغذية ق يأخذ

 القادر انطلاق بسبب النيل مصب عند الوقت ذك ف المتكاثرة الدققة والجنبريات البحرية

 ف ويكر جسمه ويمنى. ااسرد يسمن ما ورعان ، الأبض البحر إى النيل مياه من الماثلة

 فيضان انتهاء جرد بالتدريج مقداره ينقص ثم ، توفر خلال الأقمى حده ببلغ حى الحجم

 صيده موسم صاول يبلغ وبذلك ينار، أواخر بعد المصربة المياه ق وجوده ويندر ، النيل
 ، ينار أواخر إلى أغطس منتصف تخو من أى ، ونصف غس شبورإى خس من نخواً

 فان الواقع وف ، ينار أواسط فى وينهى ، كتور أ ف ظبور، يدا الذى الثاى النوع بجلاق
 وعل وميعاده فيضانالنيل تفاع اد مدى عل كبر إىحد يوقف الوعي هذين كلا مومم طول

 تغذيه موسم اتتا. وعند. وثيقا ارتباطا الموضوع بذا ترتبط معينة وطبيعية كمائة عوامل
 من الشرقة المناطق نحو والم\جرة الرحيل ف ذلك بعد يأخذ( انا )أمام المصرية بالياء

 كال عندا النوع هذا من الواحدة للسردية المتوسط الطول ويلغ المتوسط، الأيض البحر
 ويكون جراماً،٧. من نحوا والوزن ، ستتبرا١٨ً من نحوا الدتا أمام التغذية موم فى امو

. المصرية بالواطى. الموجود السردين بجموع من/.٨٠٠ من نحواً النوع هذا

Sardinella) باسم وتعرف المفطرة السرديئة-٢ eba)النوع هذا حياة منأطوأر وتتضح 
 الآخر، عن عقاً أقل بياء وبو=وده السابق النوع عن المصرية بالياه استاناً أكر كونه ق

 بعيش ينار.ولا بأواخر وتتبى بأكنور تبدأ شهود أربع من نحوا الأوسط فى موجه ويبلغ

 مقدار مجموع من٢٠٠/٠ من نحوا ويكون ، الأول النوع جاعات مع مختلطاً بل انفراد عل

 الدتا أمام يته تغذ مومم فى الكامل طوله المتوسط في وببلغ ، المصرية بالمياه الموجود السردين

 أمام تغذيه موسم انما. بعد وخ:ز ، جراما٣ً ه :وطl ا ق ووزنه سنتيمترا،١٤ من نحواً

 ولا بالإسكندرية، الشرق الميناء ق ذاك بعد يظهر ثم أشهر،٤٣ بين تتراوح لدة الدلتا
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 حداً وبلوغه منانه رداءة الفترة هذه ف ويمز ، للصيد مركب عشرن عن فها مقداره يزيد

 غراً المالة ذ، ف الأوسط طوه وياغ للتوالد، عقاً أكز مياه إل لرحيل مئه القر من

 النوع من للغاية ضئيل مقدار معه مخاط وقد ، جراما٢٨ قدره ووزن سذ:يمترا١٤,٥ من

 الوزن. فى جراما ه٢ و ام:وسط ف سنتيمترا٧١ من نحوا الحالة هذه فى طوله يلغ الذى الأول

 ففالبجر والتلبح العلب فى للحفظ الصالح يوجدالسردين: المصر القطر ف السردين مناطى

 مرمم فى وذلك ، الدنا أمام أى ، ودمياط رشيد بن الواءة المنطقة فى المتوسط الأي.ض

 مهاجرة فى يشتبه حيث دمياط هى الحةظ معامل لاقامة المناطق وأاح الذكر، مر ك التغذية

 لأن له. قمة ولا بناناً للحةظ الأحمر ردينالبر ولا.صلح ، الشرق إلى المغرب من المردين

 وعدم ، الجغرافة اطيعه نظراً ، الأيض بالحر قورن إذا المائة بأحاه جدباً البر هذا

 وهى ، البلانكتون بجوءة تشملها الى الدنيئة الأحباء إليه وتنقل فه تصب بأنهار اتماله

. البجرية الحياة أساس تعتبر الى الأحياء

 من الموجود القدار الآى الجدول يي: المصرية المياه ف السردين من الموجود المقدار

 المادة، الجربة الأماك لمجموع المنوية ونسبه منه( صيد لما )تبعاً الأيض البحر فى المردين

: وهو١٩٣٥ و١٩٢٦ عاى بين المنحصرة المدة خلال وذلك ، المصرى بالجنيه وقيمته

 عند للسردين المشوية النسية الاجالى' .ا!قدار
 المصرى باجة الحرية الاسعاك ]؟ بااان< ايجن بز ا الأرا، مسدبر سأريه ا"";إ;"«ءذإبرة المنة الغ

 ر«أدرن

1٩٢٦7٧٠٣٤٣٥٢٢,٤

٧٧٤٣٥,٦ ه١٩٢٧١٧٠٠
 ه١٩٢٨٣٢٢٠٦٥٢٠٧,٢

١٩٢٩٢٩٣٨٦٦٢٦٤4,٣
١٦٧٧٣١ ه١٩٣٠٧٨٦٧١٣٧٠٨٧,٤

١٩٣١٣٨٢٦١٠١٥٢r٧,٦٥٢٠٠٣

١٩٣٢٥٠٤٢١٠١٤٤٤٩,٧٦١٩٦٦

١٩٣٣٦١٩٠١١٤٠٧٥٤,2١٠٧٥٧٩

٢٢٤٤2٢!١٢٠٥٥١٦٦٥٧١٧٢,٣ إ١٩٣٤
٦٧٥٢٧ أ٥١٩٥٩٦٦٨١٥٣٧ أ١٩٣٥

 [داب }د]

٠٢٠ أ أ٠ أمم٠ بما»أمن
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 نيون الفر مكن عندما١٨٣٤ عام إلى ذاك رجع: العلب فى السرد.ين حفظ صناعة تادخ

 المتحدة للولايات ومنا ، لاتجلرا الصاعة نقلت ،لم مرة لأول(Nantes) بنانك حفظه من

 وأسبانيا تغال والبر فرنسا هى الحاضر الوقت فى صناعته المشتغلة البلدان وأشهر.١٨٧ ه عام
. واليابان وايجازا المتحدة والولايات والرويج والسويد

 فجابى: وتتلخص: الحفظ عملة خاوات
»

 كب مرا بواسطة صيده عله ال±صول ف الأصل: الطازج المردين عل -الحصول١
 صغيرة محارية سفن الحاضر الوقت فى وأستخدم ، الغرض لهذا معدة ال±جم صغيرة شراعة

 يتعرض لا >تى الشواطى. عل المقامة الفظ معامل إى بسرعة صيده بمد السردين لنقل

. ساعات ست تتجاوز لا مدة صيد«ف بعد المعامل إلى الردين نقل يم أن ويجب ، للفساد

 هم\جرة قبل يقيدون حيث خاصة طريقة لأمريكا الشرق الساحل عى السردين صيادو ويتبع

 هاجون ،نم(weirs باسم) تعرف البدر داخل مجرية حظائر التغذية مناطق إلى السردين
 حى الوقت من فترة فيها داخلها،ويتركونه إلى به تمر يم جى جاعاته فى انطلاقه أثنا. المردين

 الكافة العناية بذل الصيد عند وراعى ، طمم:اد الشباك ذلك بعد فيصيدوته غذائه هضم يم
 واستخدام باليد، يه الامساك وعدم ، بالشباك تصادهه ومنع الردين أنسجة عل للبحاناة

 يجب ،كذلك الشحن سفن إلى الكبيرة الشباك من لنقله ودعى خزر شكل ذات صغيرة شباك

 تقسم لذلك ويفضل ، الرقيق جسمه يتهشم لا حى عيقة غير طبقات ف بوضع أن شحنه عند
 حى ، العلوية الطبقات فى منه الموجود انزلاق لمنع صغيرة أقسام إلى تنقله الى السفينة مخزن

. الحفظ معامل إى النقل أثنا. أنسجه تتهشم لا

 وفى الظهر، قبل بحفظه البد. يتى >ى المبكر، الصباح فى المردين صيد المعتاد فى ديم
. للفساد يتعرض لا جى الطعام ملح من مناسب بمقدار مخلط الربع النقل تعذر حالة

 لات لذلك] وتستخدم ، الحفظ معامل إلى وروده بمجرد السردين يغسل: الغسيل-٢
 الحرية الكاثنات أو الأدران من به ملتصقاً يكون قد وما ، البجر ما. لإزالة رشاشات ذات

 >له أثناء المردين غسيل في تلخص للفسيل أخرى طريقة عل المعامل بعض وتجرى ، الدقيقة

 البجر، سطح عن المرتفعة المعامل فى استخدامها ويكر ، المليح أحواض إى الشحن سفن من

 واحد. وقت ف والغسيل النقل عمليى(SIuices) الناقلة الآلات تؤدى الحالة هذه وى
 م

 وتستخدم ، الداخلية أحماته وإزالة دذوسه تقطيع ف وتا>ص: المردين تجز-٣
 البسيط بالضغط الأشاء وتزال ، حادتهما السلاحان صلبة كبرة مقصات العملة هذه أداء فق

 الرأس اتصال موضع عند وترج والأحشاء العظمية السلسلة فتنفصل السردن جانب عل



٢٧٣

 المواد من يوجد قد ما بسبب القلح عتد التلوث تلافأسباب إى اامملية هذه وتؤدى ، بالجم
 عمليات وسهيل الردن حجم من!نقاص هذ،العملة إله عاتؤدى فضلا ، هضما يم م الى

·٢٨٠/٠ من أً تخو الفقد مقدار التجفيف،ويبلغ لحجر العملية السعة وزيادة ونقله لتع.:ة تحضيره

 مركز ماحى ودلول معبأة للتمليح أحواض إلى تجزه بعد السردن ينقل: التليع٤

 أنسجته تصلب يم حى فيه السردين و.زك ،/٠٢ ه إل٢٠ بن فيه الملح تركز درجة تراوح
 من الأنسجة تصلب اام اللازمة الفترة وتختلف ، بأنجته الراشدة الإطوبة بانفصال الرخوة
 ونوعه السردين حجم عل وتتوقف ، دقةة٤ ه المتوسط وفى ، ساعتن إلى ساعة نصف

. العامة وحالته

 لتوزيع ، لاتفريد آلة إلى وغيله مليجه بعد السرد نقل ف وتتلخ: التفريد ه
 وببلغ الفريد، بصواى تعرف المتين الشبك من «منوعة ييقة غير صواى الردن وترتيب
 ، عرضاً ستيمترا٦٠ً-٤ وده ، طولا سنتيمترا٩٠ً من نحوا منها لكل الأذقى المسام

 عى المردن رص عند وبراى ، مجوزة سردية١٢٥ أو كاملة سرديتة١٠. من نحواً وسعتها
 السطحية أنجته وتمزق ، التجفيف عثد .لا)صاةه منعاً يعض تلامسه من الحذر الصواى

. فصله عثد

 ودفعها عجلات ذات ناقلة حوامل عل الصواف وضع ق ويلص الإنضاج:

: إلى إما ذلك بعد

 بن تراوح لمدة داخلها الحى البخار لفعل ممرضة ترك حيث البخار حجر )ا(
 تبلغ الساخن الموا. من ضعيف بتيار ت.امل حيث التجفيف حجر إى ومنها ، دقيقة١٥- ه

 الرطوبة جيع طرد يم حى داخلها وترك ، فرنهيتية درجة١١٠ من حوأً حرارته درجة
 الطريقة هذه وتستخدم ، ساعتين إلى ساعة بن التجفيف مدة وتراوح ، السردن من )لاثدة

• وأسبانيا تغال البر من فىكى بكرة

 أحواض داخل متحركة معدنية حوامل فى الصواى تعلق حيث القى آلات إلى أو)(

 وتادح ، فرهيتية٢٤ درجة. إلى ويسخن ، القطن( بذرة زيت )عادة بالربت تملا مسطيلة

 الكبير، لسردن دقيقة١٢-١٠ و الصغير للمردن دقائق٦-٤ بان القل مدة طو
١٢-٦ لمدة ليبرد يرك ثم ،( يعامل قد،لا )ة الحى بالبخار ذلاك بعد السردن يعامل ثم

 امتياز ف الفضل إلها ورجع فرنسا ق الطريقة هذه وتستخدم ، عادة( الليل )طول ساعة

• سواء عن الفرنى المردن طعم
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 م جن٥ و د القدر بازالة مدربون عمال يقوم حيث للتعبئة مناد إى السردن ينقل ثم: ا:مبئة٧

 المردنداخلها ويرص العاملة باليد العملية هذه وتم العلب، لأحجام تبعاً الذيول من ال,اثد

 طازج زيت إليه وضاف ، العلب فتح عند مقبول يظر حتفظ حى وعناية بحذر بالتبادل
 وخصوماً إليه يضاف قد} ، ال±ديد( القان زيت مم الجديد الز:ون زيت )ويفضل

 المتبل، الحل من خفف علول أد ، طاطم صلصلة أو ، خردل صلصلة منه المتبلة للا"نواع
. فرهيتية٢•. درجة إى تسخيها بعد المحاليل أو اليوت إضافة وتراء - م ء د ء٠- ة ي}

 بدون الحجم ف مها الضغيرة وخصوصاً مباشرة العلب تقفل ثم: الملب قفل٨

٢٠٠ درجة إ الساخن الحلول أو الت باضافة المالة هذه ق ويكتن ، ابتدائياً تسخينا
 بعد مناسبا اجداثا تسخينا العلب تسخن قد كذلك ، العلب ى تعبئته بعد المردن إلى فرنهتبة

. التسخين عليةة اتماء بعد القفل عملية تم ثم حي غير تفلا تقفل أن

 تبعا للتقليب معدات من خالية أجهزة ى مباشرة القفل بعد العلب تعقم: التعقم٩

: الأنية للقواعد

 النعقم مدة طو
 ا،

 ساعة١;
 د ا٣٤

٢٥
٣١  ساعة٢ ا;٤

 الحرارة درجة

 مئوية١٠٠
 لا أ٠٠

 لا)٠٠

 مأوية١١٥-١٠٣

 دب

 {رطل
٥ ح١
٣» ٤

 عنذلك تزبد للا"حجامالى
»

 بفرش الدعك مع ساخن قلوى مدلول المقفلة العلب تغسل: والتخزن التبريد١٠

 تبره أن بعد لتجف ترك ثم بارد، بماء ثانية وتغسل ، الدهنية الواد آثار لإزالة ، مناسبة
. مهواة كن أما ق وتخزن

 سعة أربععلب من نحواً لتعبئة المصرى المرد من الواحد جرام الكيلو يكى: الإاج
 ن

 منالسردن الواحد جرام الكيلو أمن ويقدر ، الرطل أرباع ثلاث سعة وثلاث ، رطل نصف

. قرشا٢ً-١; بندر
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 وزارة) ، عليها الملى والإشراف الصرية العايد عن عامة معلومات ، المايد أعاث إدارة(٢٢)
٠(١٩٣٦) ، والعناءة( التجارة

 سلة ، الصفيح العلب فى الهليون سوق تمبثة ، رابية أبو سعد وحسن عارف حسين(٢٣)
.(١٩٤٠ ه،) رقم ، الزراعة( كلية الزراعية الصناعات قم) الملية الأهاث
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 سالة ، الصفيح ااملب فى القراء البلة حفظ ، ، راية أبو سعد وحن عارف حيث(٢٤)
(.١٩٣٧) ،١ رقم ، الزراعة( كاية اازراعية المناءات )قم العلبة الأت
 سلة ، الصفيح الدك ف الجافة ال±ضر تعبئة ، راية أبو سعد و>سن عارف حيث(٢ )ه

 ة+ ه مه ه

(١٩٣٩ ،)٣ رقم ، الزراءة( كلية الزراعية الصناعات قسم) 'لملية الأعاث
 الأعات سد-ة ، الصفيح العب ى السردين حنط ، راية أبو سعد وحن عارف ح-ين(٢٦)

(.١٩٤٠)٠٦ رقم (، الزراءة كلبة الزراعية الصناعات قدم) العملية
 ، مايدl ا أجأث إدارة١٩٣٣ عام ى المصرى القار بد عنمصا تمرير ، فوزى حين(٢٧)

٠(١٩٣٦) ا!الية(، وزارة)
 لدراستها الممرائية و:لقيمة وأحياؤها البحار ، فوزى حيث(٢٨)

.(١٩٣٦) والمناعة(، التجارة وزارة) ، والمايد
٠(١٩٣٦) الأول، الزراعى المؤتمر الزراعية ااناءات ، عمان رياض مداى(٢٩)
٠(١٩٣٦) ، الأول الزراعى -الؤمر مصر ى اللصة صناءة ، فتى مهران(٣٠)
 )قسم ،١٢ رقم أشرة ااطاطم ل±نظ مرلية ودةات ، ف.ج ولجهام(٣١)

.(١٩١٥٦) ،( الزراعة وزارة البد.اتين
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