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 الملخص
 

 خ لااانبار اااابوارخ اااا بر اااوتبمبلثماااالبنلورااايمل بذاماااتبابن ااااتب مااااوابنللثاااالبمااا ب رااامن بنل ال ااات ب
ب اينبذابنبنلو الب لاابيلن اتب ملارااتب ر اا مباجعلبر وتبنلمامنيبنللالوتبنلللااتباا اابمرخ  ات بنل للاات بممابا

ب جاليبم بثمالبنلوريمل  
 ظ لتبنلر ا جب ملاراتب ر ا بجليبوقمنمبمطعامبجاايا بما بالاالبنلورايمل بنلم ا خلربما بملن الب

بايب لااسبذماشبخام ب لماقبنلعلالبوال  خا بثمبنل ولايبمنل ل اتبونلر جبنلم طات بمببلكب
اامب ما بنللامام غبل امبب0 اللبمب%06الاالبلن اقبما بب%06م  لبنلجليبوعملبخلطاتبما ب

بوللس بيلجتبب06امبول ا غبل مبالالبمنلطوخبململابً لاب للازب22 للبم انبم ب  ااتب
بمنم ازبنلجليبومظ لهبنلم انبمنلجبنببملمرابنلمممميبنل ا ح بملامب لا بذرااكب اجاتبل   اا برل ات

بنلجلي ب البلارتبنلرل تبمقوملتبمنم ازتبوطعمبامنل ي ب
 قلاواابًما بمجمام بر اببملمرااتبنل اللبمنلثماالبنلم ا خيمت بب%06ملارتبر وتبلا بنلجليبنلرا جب

ب خازا ابخاللبا ال بمثوا ا قلاواً بوارتبر ا جبنخ والنتبذاولاتبنل  ظبللجليبب%06 يب  بر وتب وخالبنلماءبلارتب
 بلماااب م اا تبر ااا جبس(ب02ºنل ا اارتب بس( بمب22º-60وا بالااابيلج اايب االنل بنلمخ واالب لمااي بثماراااتب  ااا
مبنلأذ لاااياتبلار ااا بجالاايببممااابادلاايبنلجاايميبنل راااتبا خااز للمر جاااتبذواالبموعاايبنلذوااملابًجاااينبًنل قاااامبنل  اايب

ب نلوريمل 
 

 المقدمة
 

ببل ااباايبمبلاكبل اماالبنلمراالبنلمرا اب ي البنلخ لنمنتبنلمزلماتباايبنلال عيبنلوريمل بم ب ذمبم الببببببب
جاايباااا  بااايبنلعالاااتبم مالذااابالااابمااينلبنل اارتلمابامبم م ااازبنلوراايمل بوار اجا  اااب مخ لاانبنلمراااطقبنلزلناااات

 مقالرتبوأ عالبنل منلا ببنلزذايبمب م ازبنلوريمل بو علذاب نلار ا 

 را جباااي بما بنل منلاابمثالبب اال اتبجياي بممو لل را بمر جاتبن بالل بن   للبثمالبنلوريمل بايب لبببببببببب
موخالاتبنبنبلاراتبذابهبب  بلماابا ااذمباايبنل خ اانبما بمماللتبنل اا  نلجليبذيبالم بلابمليميبنذ لااييبجااي
عيرااتبمنل ا امارااتبخالاتبعرالالبنلمملايلنبًجااينبًللبنلورايمل بم ع والبنلمر جاتبلن جتبم    لكبولمااتبلوال  

م يخلبلملم ب  ا ايباايب   االبنللثاالبما بنلمجوااتباايبنلألي بمبنلعاالمب طمم ام بملالاي ب بمب بباا اما 
 راااايل بذاااابهببتبم  اااا  قبنليلن ااااتب بالاااال بمقوملاااابنلوراااايمل بالااااال بم ع واااالبلاااارااتبنلجلاااايبماااا ب(6861
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بل اابماليميبنذ لاايي بمبمر جاتبجيااي بمبنل يب  ينب لابن   ينلنل طواقاتببنلو ملليلن تب م ب 
ب   اي بم بر ا ج ابومللبمواملبالابم  ميبنإنر ا بنلل البذولبنإنر ا بنل جاليبنللوال بامل بنلا

 بمجماام بنلماامنيبنلللومذايلن ااات بمب   ااييبمااب%16 اامنليبااايبنلوراايمل ببتنلماامنيبنلول اراااب مااللب
 اازينيببر ااو  اب ااالبنراابوزااااي بلالوتبثمااالبنلوراايمل بولمااتبنلماامنيبنلول اراااتبنل االببن وااتبااايبنللا ا تبنلم ااطي

  املبنلولم امول ا بنل االببن اببنلايبنلول اا باب اخاز نل النل ببم ب قيمبمل لتبنلر اجب مبو عالمب للوتبنلثمال
زبا املمااب ب( Caradec and Nelson,1985 بنلايبطالمن بمبلامراتبنلثمال نلابن ببمبنل ايب ازينيبر او ابا ادييب

الااابب ما بنللامام ب ذامبذاب بنلأ ماا ب اماتبمباع والنلوريمل بوأ  من  اباليبر وتبمل  عتبما بنلأ ماا بنلع
  ما با ماتب خليبمثلب م بنلخلاكبم ما بنلا لملواكبواإن ااتب لابآثالبم ب م بنلمالاكبم م ب

نلأ ماا بب بذابنبم  اأثلبر اوت(Gould, 1974نللل اكبم م بنل ملمااكبم ما بنلجلل املمرااكبماالذااب 
مبماي ب النل بمثالبيلجاتبنل باخاز للارنبممل لاتبنلر اجبمظالمنبنلاايبنلورايمل بوعمنمالبايااي بلانلع ماتب

بمب قاايلب( 6861 ذااالسبملااالمس بنل اايب  عاال بل ااابثمااالبنلوراايمل بنلعملااااتبنل لااراعاتنل خاازا بمبلاابلكب
(ب يلالايب0.2وا) بpHبل اابنلالذمبنل اايلمجاريب(بم%1.2لعلالبنلوريمل بوا) بTotal Acidityنل مم تبنلللاتب

ب( بSapers et al., 1984(ب 6860م لام ب
   م ب قطاا بنل ال اتبم  اخار ابما بمبنل يب  طلببلرااتبنلجليباملااتب  اااتبل   البنلعلالب

لمااتبماا بنلماااءبو ااينبن ا خلربنلعلااالبمزااااي بر ااوتبنلمامنيبنلول اراااتبنلبن وااتبااااا بماا مبوعاايببلااكبن اا خلرب
نلعلاالبنللن اقباايبلارااتبليبنلمللازي بما ا خيمبلعلالبثمبنل لماقبوأ يبنلطلقبنلمرا وتبلال لمااحب مبنلطان

  ااتبلمااتبمرا وتبم بنل للبللململبلل للازبنلمرا ببم لما بنلقمنمبنل لمايبنلابيبا طلاببو لاابوعيبنلجليب
ب( ب6806  ا م بنل الاتب  اااتبنلول ا ب مبنل م ايبوع ب

ب

بالمواد الخا  و طرق العمل
ب

بالمواد الخا  المستخدمة:
زلناتببايبلرااتبنلجليب الب مبزلنا  انلم  خيمتببGSثمالبنلوريمل بلرنبجيب سبباليب مبنل لمل

(ب6866 ييتبم  مااتبنلر جبطوقابًلملنبمطلمببمآخلم ب مبملمماتبوالليبوال رقاطبايبمرطقتبنلوقعت,ب
ب(بلمابالي:ب6868منلم مييبمجا مب 

وااللم بنلأخ ال بم لام بنلوابملببماالنلثب م اازمباا اب:بMature Green Stageمل لتبنلر جبنلأخ لب -6
ب  م اطتبوطوقتبجل ارات 

وظ املبنللام بنلألا لبنلمخ البنلابيباماللباا ااب:بم م اازبنلثماالبTurning Stageمل لتبوينااتبنل لاما ب -2
بامل ب  ماتبذبهبنلمل لتبومل لتبنلر جبنلأخ لب لابنلأل ل بم بم ا تب طحبنلثمل بنلللي بلمابب86%

وااللم بنلاملييب بباواي ببمباا ااب  لانبنلثماال:بYellow to Pink Stageنلاملييبمل لاتبوينااتبنل لاما ب -0
بنللم بنلأل لبواإنخ  اء ب

الام بنللام بنلاملييبذامبنل اا يبما بظ املبنللام بنلأ مالباا اابمب: Pink Stageمل لاتبنلر اجبنلاملييب -0
بومللبو اط ب

ب ببتبنإن ملنلمالبلامل لم بنلثمايبذب بنلمل لتب:بRed Stageمل لتبنلر جبنلأ ملب -1
بمبذيبن  خيمبايبذبنبنلو لبثمالبنلوريمل بم بمل ل يبنلر جبنلثالثتبمبنللنوعت 

ب: العملطر قة 
 استخلاص العص ر وترو قه: -۱

بValco Model 28 مبن  خلربنلعلالبو لسبنلثمالبايبخلطبل لوا يبذل اابًلااملبً خالطبماللاتب الب
 لاملبالااباا بنلوابملبمبنلقمال بللنلخاامباايبالالبنلعلاالبمرمأب اطالي(بم   خيمتب لااسبما بنلقمااشب

(ب61 مب لمااقبنلعلاالبومن اطتبنل  اخا بليلجاتبنل لااا بمنلثوااتبالا ااببلماي ب وعيببلكبالالباالبلن ق ب
ثاراتبثمبنل ولايب لاابيلجاتب النل بنلمخ وال بمنل لا اتبمال ب خاليبومن اطتب لاااسبنلقمااشبنلخاام بموابلكب امب

بوللس بب1º-0 وتبنلللاتبواب  لنمحبمابوا ب قبر وتبنلممنيبنلللوتبنلبننل لملبالابالالبلن
 إ جاد النسبة المناسبة للبكت ن المضاف في صناعة الجلي:  -٢

الاالبب%06ن  خينمبنلعلالبنللن قبايبم املتبللارااتبجلايبنلورايمل بوا ا خينمبر اوتببايب جلوتب م اياتب م
م اانبلمااباايبلارااتبنلملواي بمبلاكبوا واا بنلخطامنتبباامب ما بنللامام غبل امب الل0 الل بمب%06 لاب

بنل الات:ب
لمنل للازب لااب  اااتبنل الثامبواللس ببºب66-6 للازبنلعلالبل لوحبنلمامنيبنللالوتبنلبن واتبنلللااتب

إ اااتب ما بنللامام بمنل للاازبواللسب قلاواً م ومااابوخلطاتبم عيي بوإ ااتبلماااتبمخ ل اتبما بنلول اا بب08
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لماتبنلممااز بللجلايبلامب بموماب  بنل التبنل امب166ل عو تبنل اخرتبايباومنتبزجاجاتب عتبوللسبمنبºب06 لاب
  لم بموقابنلقمنمب ا ل ب مباملبخلطاتبم عيي بوإ اااتبلماااتبمخ ل اتبما بنلول اا ب لاابر اسبر اببنلملمرااتب

بايبجيملب  ( نل اوقتبمنلطوخبور سبنلأ لمببمذبهبنلخلطاتبذيبلماب
لول اا بمخلمطاابًما بامالب  اعانبمقاينلهبما ب اللبمط ام بم  اموتبما ب ام ب الب امب  اااتبن

ببب(.FLEER,1980)ر وتبنل للبنلللاتب
ب

 جدول )أ(: كم ة البكت ن المختلفة المضاف لت ض ر ج لي البندورة 

 ر   الخلطة
 نسبة البكت ن

 )غ /كغ  عص ر بندورة(

6 60 

2 66 

0 26 

0 22 

1 20 

 
اوايب ببذ بوا ا خينمبنلاخ واالبنل  ايبنل ل نلقامنمبنلاا البموخالاتبذاولااتبنلايبم مب قاامبنلجليبل  ياي
ب ببSpreading Abilityليبلليذ بلاقبلاخ والبذاولاتبنلجزميبنلمقاما بوقط بم بنلخوزبمم

 -دراسة أثر عمل خلطة من عص ر البندورة وعص ر البرتقال على جودة الجلي وتقبله ال سي:   -٣
و االسبثماالبنلول قااالبنلمقمال بم  ااخا بنل الاسبم للاااببل قااالبنللن اقنلوبل امبنل لاملبالاايبالاا

ثمبن  خيمبذابنبنلععلاالب م بلاسبذماشبخامبينخلبنلثلجتبمعلقابامقبمااءبم طابلالمحبمرابنلعلالبللاممب
ل امبالاالبول قاالببول اا غباامب26 اللبما بب٪11الاالب لاابب٪01ايبلارااتبجلايبول قاالبوا ا خينمبر اوتب

بامغبل مب للبم ان بب٪2.1م بومقينلبم م بنللام
مامالبب6:6ن  خيمبنلعلالبلبلكبايباملبخلطتبم بالالبنلول قالبمالالبنلوريمل بور وتبلمابم

لايبنل م ب  ببر و ابنللزماتبللارااتبجلايبنلول قاالبمججليبم بذبنبنلخلاطبو  اببلماتبنل للبمنلول ا بم
بنلوريمل بللبالاب ي  ب

اامبغبل امبب22بواتبنل ااوقتبموا ا خينمبر اوتبول اا يبنلوريمل بلمابايبنل جلم مبايبنلمقاولبلرااتبجل
الالبوريمل  بمذامتبنلمر جاتب  اابًومن طتبنلاخ والبنل  يبنل ل اوايبل  ياايبيلجاتبنل   االبنلللايبلمااباايب

بنل جالوتبنل اوقت ب
 الت ل لات التي أجر ت:  -٤

 Totalمنل مم ااتبنلللاااتببpHااايلمجاريبنلجلاايب اامبذااااسبنلاالذمبنل  وعاايبخم ااتب اااامبماا ب لاارا 

Acidityمنلممنيبنلللوتبنلبن وتبنلللاتببTotal Soluble Solids  )وفيتامين )جVitamin (C)ب ب
لماب مب  جالبنلمل ظاتبنلظاذلاتبنلخالتبوالجمي بلللبمر جبالاب ي بمنجلنءب قاامب  ايبل  ياايب

ب ببHedonic Scaleيلجتبنلااجابب
س ببºب22-60ما ا :بخزرتبنلأملابالابيلجتب لنل بنلمخ ولبمنل ايب لنم اتبماابواا بذ مبللبمر جب لابمجم
مرماأب لمااري(بلماي بثمارااتببMemmert بماللاتببIncubatorسبوا ا خينمب ا ارتببºب02منلثاراتبالاابيلجاتب

ب  اوا  ب
 بم امب  لاالب اخاز موعيبنرق اءبا ل بنلخز ب مب ااي ب جلنءبجما بنل  لالتبنل يب مبنلقاامبو ابذولبنل

ب( ببSASر ا جبنل  لالتبنللاماا اتبوا  خينمبرظامبنل  لالبنإن لا يب 
 الت ل لات الك م ائ ة والف   ائ ة: -5

وا اا خينمبب:ب اامبذااااسبنلاالذمبنل ااايلمجاريبلثمااالبنلوراايمل بنلم لم ااتبملعلااالذابمواماال pHنلاالذمبنل ااايلمجاري
مذامبما بنر اا ببCG811ممياالببSchott Mainzما برام ببpH Meterج اازبذاااسبنلالذمبنل اايلمجاريب

 ب ماابنلملواابمنلجلايباقايب امبذاااسبنلالذمبنل اايلمجاريباا بطلااقبماز بLee, 1975) طوقاابلطلاقاتببب لماري
ب ببملبنلماءبنلمقطل66م بنلعارتبم ببام66

تب قيالبنل مم تبنلللاات:ب امب قايالبنل مم اتبنلللااتبمقايل بل ما بنللامام بن ا راينبًللطلااقبنلقاا اا
منلطلاقااتبنلقاا ااتبل قاايالبنل مم ااتبنلللاااتبللوراايمل بمنلملوااابمنلجلاايبب(AOAC, 1995ل قاايالبنل مم ااتب 

لرقطاتبنلر اااتبب6.6(بمبلكبواا مايبنللذمبنل ايلمجاريبLee, 1975(ب 6860 نليلاليبم لام بطوقابل)منلعلا لب

بلجما بنلعارات ببلعملاتبنلمعاال بنل جماتب نل   اح(
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  (:بذااايلباا ااااما ب  (باااايبنلورااايمل بمالاااالذابماااايبنلمر جااااتبن ااا راينبًللطلاقاااتب قااايالباا ااااما ب
ب(.  AOAC, 1995 طوقابل)نل   ا اتبومن طتبلو تبنإنريماارملب

 قيالبنلممنيبنلللوتبنلبن وتبنلللات:ب مب قيالبنلممنيبنلللوتبنلبن وتبنلللااتبوا ا خينمبج اازبذاااسبمعامالب
بمرمأب لماري ببDUR27412مميالببSchmidt&Haenschرم بب Refractometerنلارل الب

طلاقااتب قاايالبنلماامنيبنللاالوتبنلللاااتبمنللطمواات:ب اامب قاايالبنلماامنيبنللاالوتبنلللاااتبمنللطموااتبوا اا خينمب
سبللمر جاتبل ا بثومتبنلمز بلاثللبذالنءنتبم  الااتببºب06سبللثمالبمبºب661نل ج انبايبنل ل بالابيلجتب

ب( بAOAC, 1995 بمب(Lee, 1975 بطوقابلطلاقبللبم 
ن ا راينبًللطلاقاتبنلقاا ااتبل قايالبنلمامنيببلممنيبنلول ارااتبنلللااتن:بم امب قايال قيالبنلممنيبنلول اراتبنلللاات

ب( ببAOAC,1995 ب)6860 نليلاليبم لام بطوقابل)نل ول اراتبايبثمالبنلخ لنمنتبمنل منلاب
ب:بRanking Testنل قاامبنل  يبنلاخ والبنل  يبنل ل اويب

(ب اامبنجاالنءبنل قاااامبنل  اايبنل ل اواايب6861 بJellenekن اا راينبً لاااب اامبنجاالنءبنل قاااامبنل  اايبنل ل اواايبللجالاايب
بمالابنلر مبنل الي:ب

اماابما ب  اا ب بممامظ يبمطالببيب  ملب لذاماباممن اتبلثلثا بمقذيمتبنلعاراتبنلملنيب قاام ابمذ
ياايب ا البمب ل ااببنلعارااتب  ابب ا الا  ابل  ات بمطلببمار ذ مبنل  باتبمنل لرا بنل بن يبايبنلجامعتبنلألير

 مبم ب البل تب  اتبمعارتبمبلاكب  اببنل اينببOverall Qualityذبهبنلمعاملتبم ب البنلجمي بنلللاتب
نلم للبلييبنجلنءبللب جلوت بمذيب مب ااي بنلاخ والبمل ا بايبامما بمخ ل ا بايبللبمال ب جاليباااابنل قااام ب

ب ل بنليلن تب  بالم بنلمقاما بذمبنر   مبذيلبنلم  طا  بملمايبخللبا
بنل قاامبنلر ا يبلجمي بنلمر جاتبنلمطمل بمثوا ا  ا:ببب

ب  اب مبنلقاامبومابالي:باامبجمي بنلمر جاتبنلمطمل بمثوال ق
 م بلالامب امبمالنءبخماسبم ا االبل لرا بنلجليبما بنلمااي بنلأملااتبر  ا ابب:ب قاامبثمالبنلوريمل بنلم  خيمتأولاا 

 مل لااتبويناااتبنل لما :م م ااازبنلثمااالبوظ ااملبنللاام بالنمااابماا بنلوراايمل بماا بخلاااطبماا بملن االبنلر ااجبنلثاراااتب
م بم ا تب طحبنلثمل بنلللي بماملا ب  اماتبذابهبنلمل لاتبومل لاتبنلر اجبب٪86نلأل لبنلمخ لبنلبيبامللب

  لانبنلثماالباايبذابهبنلمل لاتبوااللم بباا اابمب مل لاتبوينااتبنل لاما بنلامليي:منلثالثاتبنلأخ لب لابنلألا ل(بب
 مل لتبنلر جبنلمليي:بمالم بنللام بنلاملييبذامبنل اا يبما ببمنللنوعتنلملييب بباوي بنللم بنلأل لبواإنخ  اء(ب
م خااابتبمااا بذااابهبنللمااااتبااراااتبامااامن اتب ااامبذاااااسبنلااالذمبنل اااايلمجاريبظ اااملبنللااام بنلأ مااالبوماااللبو ااااط(ب

بنللامم بمنلممنيبنلللوتبنلبن وتبنلللاتبماا اما ب  (بل اب بمنل مم تبنلللاتبمقيل بل م ب
ا : تصن ع المنتجات:   ثان ا

بخطمنتب لرا بنلجلي
 ا لبنلثمالبمذل  ا ب-6

بلا  خلربنلعلال بباللبنل لاسبوألااسبذماشبخامب-2
بثاراتبل خثالبنلممنيبنلعالقت بب61  خا بنلعلالبليلجتبنل لاا بلمي بب-0
بنل لماقبايب لااسبذماشبخامنل ل اتبو ينبب-0
بوللس ببºب66 للازبنلعلالب لابب-1
بالالجزءبب0 للب لابجزءبب0  ااتبنل للبور وتبب-0
بوللسبºب01  ااتبنلول ا باريبب-0
بوللسب قلاواً ببºب08  ااتبنل م باريبب-6
بلمابايبنلملوا وللسببºبيلجتب06منل عو تباريب-8

(بLarmond  6800:بن ا راينبً لااHedonic Scale Testلاخ والبنل  يبل  يايبيلجاتبنإناجااببنبثالثا :
ب مب جلنءبنخ والب  يبل  يايبيلجتبنلأاجاببلمابالي:ب

ذيمتبنلعاراتب  ملب لذمابًاممن اتبلم تبمقامبنخ ولمنبومللباممن يبم بللبنلجر ا بامثلم ب امالنبًموا اتب
يبناجاو مبوللبمر جبالاب ي بآخبا بوعا بنلاا والبنللم بمنلطعمبمنلقمنم بم مبمخ ل ت بطلببمر مب  يايبمي

ب  مالبنإنجاوتبلللباملاتب قاامب لابذامتبلذماتبلابلآ ي:ب

 التعب ر الر مي إجابة المق   )التعب ر اللفظي( 

ب8باعجوريبويلجتبلوال بجينًب

ب6باعجوريبويلجتبلوال ب

ب0باعجوريبويلجتبم م طتب

ب0بويلجتبذلالتباعجوريب
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ب1باعجوريب مبلاباعجوريبنلأملب منءبب

ب0بلاباعجوريبويلجتبذلالتب

ب0بلاباعجوريبويلجتبم م طتب

ب2بلاباعجوريبويلجتبلوال ب

ب6بلاباعجوريبويلجتبلوالبجينًب

ب
بل اتبنلجمي بنلظاذلات:ب 

نللاام بمنلقاامنمبل  اارب ملااي بااايبنلجلاايب اامبمل ظااتببا  اامب قاااامبنللاا اتبنلظاذلاااتبماا بذواالبنلوااا ث
بالاب طحبنلخوز بباتبذمن اتبمنإن ااتبلقاولاتبنليذ منل  للبمم اااتبنلجليبممجميباقاا

ب
ب:بStatistical Analysisنل  لالبنلا لا يب
 لا يبل  يايبنل لمذاتبنلمعرماتبايبيلجتبنل   البنل  يبلمعاملتبمخ ل تباايبلأ  لالبننل جليب

الااببRank Total Tablesجاينملبنلمجمام بنل ل اوايبنلخالاتبوالاخ واالببنلاخ والبنل  يبنل ل اوايبوا ا خينم
ب( ببJellinek, 1985 ب٪1م  ميب

ل  لاالبر اا جبنلاخ واالبنل  ايبAnalysis of Variance (بANOVAلماب   خيمب  لاالبنل وااا ب 
ز بموعايه بم  ياايبنل لمذااتبنلمعرمااتباايب قوالبنلمر جااتبذوالبنلخابHedonic Scaleل  يايبيلجتبنلااجابب

ب( ببLarmond,1977م مب  اببمعيلبنلقامبنللذماتبايبذبنبنلاخ والبل  يايبيلجتبنلااجاببايبللبمر جب 
(باايب  لاالبر اا جبنلاخ واالنتب ب االب يخلاتبSASرظامبنل  لالبنإن لا ي:ب   خيمبرظامبنل  لاالبنإن لاا يب 

لارتبر اا جبجماا بنل  لاالتبلمعلااتبنل لمذااتببنلوااراتبلثللبملللنتبلللبنخ والبم بنلاخ والنتبنل وعت بمذي
ب ب٪1نلمعرماتبوا بنلقلنءنتبنلمخ ل تبالابم  ميب

 
 النتائـج والمنا شـة

 
 أولا" : استخلاص العص ر وترو قه:

 لااملبالااابالااالبلن ااقبويلجااتبوارااتبر ااا جب لماااقبنلعلااالبوا اا خينمبنل  ااخا بثاامبنل لاا اتبنملاراااتبنلببببببب
نلمرا ااوت بملعاالبنل ااوببلطلاقااتبو اا مل  ابمذاولاااتب طواق ااابوالا ااااتبل لل   ااابنلاذ لاااياتبم م ااازبذاابهبناالااات ب

نل لااملبالااابالاالبلن ااقبو اابهبنلطلاقااتبذامبن بنل االنل باملااتبالاااب جما ب  خثاال(بجاازءبماا بنلل ا ايبااايب
لاالبنلممنيبنلعالقتبالابمللبطوقتبالاب طحبنلعلالب م ل اببجزءبآخلبايب  ا لبنلارااءبمنل لاملبالاابا

بلن قبا  لب ل ا ابم بخللبنلقماشبنلخام 
 ثان ا" : ا جاد النسبة المناسبة للبكت ن المضاف في صناعة الجلي :

ل لكبنلم ا خيمتباايببايبنل جلوتبنلاو ين اتبنل يبن  خيمباا ابر ببم بنلعلالبمنل للبمنل م بمماثلت
ن بجازءبلواالبما بنلمامنيبنلول ارااتب ثرااءباملااتبملعلبنل وببايببلاكباقايبمبا لم بذمنمبنل لمب ثب لرااتبنلملوا

بنل لماق 
نلابن بنلطعامبنلراا جبماا بذابهبنلخلطااتبملابلكبلمر ااابمما ااا  ابلارااابجاايا ب ملااا بنلالذمبنل ااايلمجاريببب

pHمرا وابللرااتبنلجليب بpH=3.4). ملبلكب مبنا مايبذبهبنلر اببما بنلعلاالبمنل اللبمنل ما باايبنااينيب
بنلجليباامابوعي 

اامبغبل امبالاالبورايمل بب22 26 66 60 20ب(بمنل يبن  متبالابر ببول ا 1-6ايبنلخلطاتب مب
ملاراتبلالوتبنلقامنمب ازينيبب ماا بنلخلطااتبااينبنلخلطاتبنلأملااالابنل منليبلم ظبن بذامنمبنل المب لام باايبج

راتبم مااو تباايبجماا ب مابنلطعامبمنللام بمنللا اتبنلظاذلااتبنلأخاليباقايبلابوازياايبلماتبنلول ا بنلم  خيمتب 
بخلطاتبنلجليبنلخم ت 

(بر ا جبنل قاامبنل  يبنل ل اويب منلبيبطلببااابم بنلمقاما ب ل اببنلعارااتب  ابب6ماوا بنلجيملب 
يلجتبنل   البم ب البنلقمنمباقطب(بمنل يب ظ لب   البنلجليبنلراا جبما بنلخلطاتبنللنوعاتبمنل ايب   اميبالااب

لاابلكباقاايب اامبنا مايذااابااايبناااينيبجلاايبب٪1و االقبمعرااميبالااابم اا ميبااامبول ااا بغل اامبالااالبوراايمل ب 22
بنلوريمل  

 
 ثالثا" : دراسة أثر عمل خلطة من عص ر البندورة وعص ر البرتقال في صناعة الجلي:
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ن بن اااتبالاالبنلول قاالبنلاابالاالبنلورايمل بب6 وا بم بخللبر ا جبنل قاامبنل  يبنلميمرتبايبنلجيملببببببب
يتبنلابزااي ب قولبطعمبنلجليبنلرا جبمقالرتبواالجليبنلمعايبما بالاالبنلورايمل باقاطب م لالبجلايب ب6:6ور وتب

ب ٪1نلول قالبنللاايبالاب ا لب قولب  يبم بوا بنلمعاملتبنلثللبو لقبمعرميبالابم  ميب
رااتب منل ولاايب(بثا61خللتبر ا جبنلابنملاراتب لماقبالالبنلوريمل بو ليبنلعلاالبااالبنللن اقبلماي ب ببببببببب

منل ل اتبايب لااسبذماشبخام بمن ا خيمبنلعلاالبنللن اقباايبنااينيبجلايبمقواملبنلطعامبمولا اتبجامي ب  ااتب
اامبب22امب م بنللامم بغبل مب للبم انب موا ااتب0 للب مب٪06الالبلن قبم بب٪06االاتبوا  خينمب

لبخلطااتبماا بالااالبنلوراايمل بوااللسب ب ييباماابºب06ول ااا بغبل اامبالااالبم اا خيمب منل للااازبملااملابنلاااب
بمنلول قالبنلابزااي ب قولبنلجليبنلرا ج 

ب
 انتاج الجلينتائج التق    ال سي الترت بي لتجارب  :۱جدول 

 ر   التجربة واسمها
عدد 

 المق م ن

 المجموع الترت بي للع نات في كل تجربة
رت بي المجموع الت

من جداول المجموع 
 الترت بي

%1الابم  ميب 1 0 0 2 6  

ل ا ب  يايبنا لبر وتبوب-6
  امغل مبالال(

ام60  ام66  ام26  ام22  ام20    

ب80  600 06  ب00  ب66  00   02-666  

جليبخلاطبالالبب-2
 نلوريمل بمنلول قال

لجليبول قا   جليبخلاط 
جليب
 وريمل 

   

ب18  00 06   00    16-08  
( وعدد الع نات الخاضعة للتق    ٣3مق م ن )المجموع الترت بي من جداول المجموع الترت بي  ؤخذ عند عدد   

 
 : نتائج الاختبارات الك م ائ ة والف   ائ ة للجلي  بل وبعد الخ ن ٢جدول 
 
 

 الر  

 
 

 المنتج

الر   
 اله دروج ني

ال موضة 
 الكل ة )%(

بة المواد الصلبة الذائ
 الكل ة )بركس(

ف تام ن )ج( 
غ ۱33ملغ /  

(نسبة ف تام ن )ج( النتبقي )%  

الخ نمن المنتج  بل  من الثمار  

6 
 ثمالبنلوريمل 

 
0.66 6.160  0.1 60.06 666 - 

2 
 نلجليبوعيبنل لرا 

 
 666 20.86  ب0.86 06  ب6.06  ب0.06

0 
ولببنلجليبوعيبنلخز بايبنلمخ 

°(س60-22   
 68.00 26.01  ب0.16 06  ب6.06  ب0.06

0 
رتبنلجليبوعيبنلخز بايبنل ا 

°(س02 ب  
 60.06 26.20  ب0.06 06  ب6.06  ب60.0

%5الا رف المتشابهة بجانب كل ر   تعني انه لا توجد فرو ات معنو ة ب ن الق   على مستوى   

ببببببببب
ب61لقيب ظ لتب جالببنر اا بنلجلايبما بنلعلاالبنللن اقب بمنلابيب لالبالااابو لايبنلعلاالبلماي ب

مب ن بلمااتبنلول اا بنلم  خللاتباايبنلعلاالبلامب لا بلااااتبثاراتبثمب ولايهبم ل ا اباايب لاااسبما بنلقمااشبنلخاا
ااامبول ااا غل مبالااالبلن ااقبلل لااملبالااابذاامنمبجاااي بم يتبم اااملاتب22لاا  لمبنلجلاايب مماااب مجااببن ااااتب

ب(06ن  خلربلمااتب لولبم بنلول ا بو ليبذلاسبنلوريمل بمغ مبنلعلالباالبنللن اقبلماي بزمرااتب زاايباا ب 
االبلن قبمجليبمع م بنلابن بلماتبنلول ا بنل يبن  اج اابذابنبنلعلاالبلا اينلبذامنمببثاراتبلل لملبالابالال

الاالباااالباامبول ااا غل مب66ذلمايباراايب لارا بنلجلاايبلاراتب ذاالبولثاالبماا ب لاكبنللزمااتبللعلاالبنللن ااقب 
نلااببثارااتب ييب06يمبنل لملبالابجلايبما انبذامب  بنل لايبلماي بزمرااتب زاايباا بلن ق( بملعلبنل وببايبا

  لاالبجز اايبللماامنيبنلعالقااتبمنل لااملبالااابيذااا قبنلاا لبالااعبب لاا ا  ابوألااااسبنلقماااشبنلخااام بم اااا بلااا ب
نل وبباا بذراكب لمل بلاجلنءب جالبب خليبلااجايب ا لبمعاملتبلل لملبالابالالبلن قبا  اميبالااب

بFilters ا بمن ا خينمبملما اتبر وتبول ا بلاااتبلل ل م بمذايباادييبالايبنل الاسبلماي بزمرااتب زاايباا بنلايذاق

بو جمبم اماتبنل لبنلاب لبذبهبنلممللتباريبنل  لالبايبنر ا بنلجليبالابنلم  ميبنل جالي 
 :  إلى ما  لي الدراسة و د خلصت

اجابب جراببمل لاتبنلر اجبنلأخ االب ماماابًممل لاتبنلر اجبنلأ مالبمر االي باايبلارااتبنلجلايبمبلاكبلعاايمبب-6
بلبل ا  ابنل  اتبخالتبنلطعمبمنللم ب بمل م  ابللمر جاتبم ب ا
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ثاراتبوعيبنل لاا بثمب ولاايهبم لا ا اباايبب61 مل بنل لملبالابالالبلن قبو  خا بالالبنلوريمل بلمي بب-2
اامب ما بنللامام ب0ما بب٪06مالاالبب٪06 لااسبم بنلقماشبنلخامبمبلكبل لارا بجلايبما بخلااطب اللب

ب بوللسبºب06ل مبالالبم  خيمبململابًل للازبامبول ا ببغبب22غل مب للبم انب بموإ ااتب
بم عو  ابومللب لامب بب لراعابا بنلطواعاتب بنب مخز ظلمنبنلب م مبامل بن با  ملببنلجليبثاوتب-0
 جالنءبنخ واالنتب ملااتبلل لارا بينخالبنلملار ب بموماللبب لايبالابنلم ا ميبنل جااليبنلجليا طّلبب لرا بب-0

بنل  لالبايب لراع ابالابنلم  ميبنل جاليب ببممابلاباعاقبب ج ز بخالتباامباإ بذبهبنلمر جاتبلاب  طل
 

 تالتوص ا
لل امقب بجلايبنلورايمل بلابويبم ب وريبذبهبنليلن تبم بذوالبملاار بنلأابااتبم جالنءب ملاتب  اماقاتبإنيخاالبب-6

ن ااتب خاليب طلببرجاحب لرا بنلجليبم بالاالبنلورايمل ببنللن اقب  اااتبنلول اا  بملابوايبما ب جالنءبيل 
لا  خلربم لماقبنلعلاالبو االباا مبنل لاملبالاابالاالبلن اقبوم  اميبول ارايب الاابمامالب مناااقب
 خليبم بنل للبمنل م بمنلعلالب  بلازمبنلأمالب بو االباا مباايبنلر اااتبنل لاملبالاابجلايبوقامنمبجاايب

بيم ب  ااتبنلول ا ب ب
ل ب بامُلاابويلن اتب ملارااتب لارا بمر جااتب خاليبوعيبرجاحبذبهبنليلن تبايب ر ا بمجلايبما بثماالبنلورايمب-2

بم بثمالبنلوريمل بلقملبنليا بمنللن تبمنلجممبمنلخلبماالذاب ب
  ب مالبنلوريمل بوأ عالبزذاي بايبمعظمب م لبنل رتباجعلبم بالل ب لرا بنلجلايبالاابنلم ا ميبنلمرزلايبب-0

ذابهبنلمر جااتبالاابنلم ا ميبنلماعويب باا بالل بمرا وتبللم   للا بم ببميبنلايخلبنلم ايميب م  بنر ماالب
طلاااقباماالبرماالنتب لماااياتب مباالذاااب(ب باُ اااايبااايب خ ااانبنل ااا  بلماااباا اااذمبااايبزااااي ب قول اااباراايب

ب لراع ابالابنلم  ميبنل جاليب ب

 
 المراجـع

  
 يب بنلعلنقب ب بمطوعتبجامعتبو ينب6نلجزءبنلثاريب بطب– بنللراااتبنل بن اتبب6806جا مب ب اميباويبنللاب ب

ب ب  لالبنلأاباتب بمطوعتبينلبنلل ببللطوااتبمنلرملب بنلعلنقب6860نليلاليب بوا لبلاملبملايقبنل لامب ب
ب بم الالبنلخ لب بنلينلبنلعلواتبللرملبمنل مزا ب بمللبب6861طمم م ب بذمملب سب بمملاامبلاليب ب

يبلطااالقب لااارا بنلأابااااتب بمطااااو بجامعاااتب بنل قااااامبنل ااابن 6861ذاااالسب بلموااالتب سب بم رااايالبلاااالمسب ب
بنلممللب بنلعلنقب ب

ب ب ر ا بنلخ لب بواتبنل لمتبللرملبمنل مزا ب بنلعلنقبب6868نلم مييب باا لبمللحبماويبنلجوالبجا مب ب
 ب ر ا بنلخ لنمنت بنلجزءبنلثااري(ب بب6866مطلمبب بايرا براللبمازبنليا ب لطا بم ميبمللامباويملب ب

بمبنلعاليب بنلعلنقب بمزنل بنل علا
ب
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ABSTRACT 
 

Tomatoes have a nutritional value similar to many fruits, but differ 
mainly from typical fruits in their low sugar content.  Tomatoes are low in the 
total solid content than those fruits. This study aimed to investigate the 
possibility of producing, jellies from tomatoes. Acceptable jelly could be 
cooked prepared from clarified tomato juice produced by boiling the turbid 
juice for 15 seconds, then cooling and clarifying via fine mesh cloth. The jelly 
was Prepared from 60 parts of  juice, with 40 parts of sugar containing 4g 
citric acid/kg added sugar and 22 g pectin /kg juice. The flavor of the jelly was 
fruity and the texture was good thus no other treatments were needed to 
increase acceptability. 

All developed jelly proved to be stable when stored at room 
temperature( 16-22oC) and at 32oC for 8 weeks as indicated by chemical and 
sensory testes. 

The results of this study revealed the possibility of producing jelly from 
tomato fruits, but further efforts are needed for commercialization especially 
in the field of marketing.  
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