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 إنتاج المربى من ثمار البندورةدراسة 

  و ٣أ مررررن سررررا مان م ا رررررة  -٢جهرررراد مامررررد  اسرررر  - ۱ نننصررررر اامررررد ابرررررا    اسرررر
 ٤العمري عامر

 الاردن-العامة لاغذاء والدواء.عمان ةالمؤسس-۱
 الأردن-ال  اء -الجامع ة  ر اءجامعة الباقاء التطب ق ة، كا ة ال -٢ 

  س  العاو  التتطب ق ة -الجامع ة لام رة عال ة ة اجامعة الباقاء التطب ق ة، كا -٣
 الأردن –عجاون  –جامعة الباقاء التطب ق ة  –كا ة عجاون الجامع ة  -٤
 

 الماخص
 

لثمار البندورة قيمة غذائية تشابه الكثير من أنواع الفاكهة، وتختلف عنها بانخفاا  نبابة الباكريا ، 
هدف هذا البحث إلى درابة إمكانية إنتاج مربي مان ثماار و ي .الكلية منخفضة في نببة المواد الصلبة هامما يجعل
 البندورة.

أظهر  النتائج إمكانية تصنيع مربى ذي جاودة حباية عالياة مان ثماار البنادورة باباتخدا  نبابة و قد 
غا  حما  الليماونمكس  باكر مضااف، ولابي الخلايل وصاو  إلاى  ٠وبإضاافة  ٪٠٦إلى نببة باكر  ٪٠٦ثمار

بركس، وبدرابة المتسيرا  التي تؤثر علاى جاودة المرباى تباين ضارورة ا بتعااد عان مرحلاة درجة  ٠٦تركيز 
 النضج الأخضر تماماً وعد  ابتخدا  مرحلة النضج الأحمر منفردة للحصول علاى مرباى بلاون ولعا  ميباولين،

ميشارة وميلعاة علاى  أظهر  نتائج التييي  الحباي الترتيباي أن قباول المرباى يازداد عناد تصانيعه مان ثماار كما
تيريبااً ماان مجماوع نبااا مكونااا   %٠6وكاناا  نبابة ريااع المرباى الناااتج  .شاكل مكعبااا  ومازال منهااا الباذور
كمااا أوضااح  نتااائج التييااي  الحبااي  .تيريبااا %0٦نباابة تبخياار المااا  كاناا   البااكر والثمااار المبااتخدمة، أي أن
و الأقتصااادية مماا يؤكاد الجاادوف الفنياة  ياداً للمرباايقباال وبعاد الخازن قبااو ً ج لتحدياد درجاة اجعجاااا للمنتجاا 

  نتاجها.

  

 المقدمة
 

تعد البندورة من أه  محاصايل الخضاراوا  فاي الأردن. و  شاه أناه لايس مان الباهل تنظاي  انتااج  
البناادورة بحيااث يلبااي اجنتاااج حاجااا  اجبااتهاه المحلااي عاللااازج والمصاانعض والتصاادير دون فااائ  باايما وان 

لدون  الواحد تتفاو  من عاا  خخار. إن وجاود فاائ  مان إنتااج البنادورة ياؤدي إلاى تادني أباعارها فاي انتاجية ا
الأبواق المحلية إلى مبتوف قد يحيق خبارة للمزارع مما يضلره أحيانا إلى إتلاف إنتاجه قبال أوبعاد اليلااف، 

أحاد أها  المنتجاا  السذائياة  لمرباىا يعتبار ذوقد بين  بع  المراجع إمكانياة تصانيع مرباى مان ثماار البنادورة أ
 5991اباتيراد الأردن مان المربياا  عاا   بلغ ض، فيد5991المبتوردة من الخارج عمؤببة التبويق الزراعي، 

 مليون دينار.  5‚٠كلفة بتض لنا 5۵۵5بـع
كمااا تعتباار ، الفيتامينااا  خاصااة فيتاااميني أ و جعناصاار المعدنيااة والبناادورة مصاادراً جيااداً للوتعتباار 

  ض5965لوجبا  في العال  عمللوا وآخرون،أبابي في تحضير الكثير من البندورة ا
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، أماا النبابة والازايلان والأرابيناوزيلان بنبابة جيادة أه  الكربوهيدرا  الموجاودة فاي البنادورة هاي البايليولوز 
ربوهيدراتياة فاي واد الكمان مجماوع الما ٪۵٦الأكبر مان الكربوهيادا  فهاي الماواد البكتينياة التاي تشاكل حاوالي 

ائياة ععباد الهاادي وبزيادتها تزداد صلابة الثمار وتتحبن جودة معظ  منتجا  البندورة وصافاتها الفيزيالبندورة  
فااي الثمااار اللازجااةض وتاازداد نباابة  %٦2.1وبشااكل عااا  تتناااق  نباابة البكتااين الكلااي ع، ض 5969وآخاارون، 

و كاذله  ضCaradec and Nelson,1985ع نيخازترة والالبكتين الذائا مع تياد  مرحلاة النضاج أو بفعال الحارا
 تحتوي البندورة علي نببة قليلة من البكريا  الأحادية و خاصة الجلوكوز والفركتوز.

أماااا الأحماااا  العضاااوية فاااي البنااادورة فنهمهاااا حمااا  اليماااون  يلياااه حمااا  المالياااه  وحمااا  
وحما  اللاكتياه ف مثال حما  الخلياه حما  عضاوية أخارا بكوربيه عفيتامين جض باجضافة إلى آثار من أ

فااي البناادورة بعواماال العضااوية الأحمااا   ميااه وحماا  الجلاكتيورونيااه  وغيرهااا وتتاانثر نباابةوحماا  الفور
النبابة المئوياة هاذا و تختلاف  لياا  التصانيعية،عديدة كالصنف ومرحلة النضج وظروف الخزن والحارارة والعم

  .ض59٠6عد لي وحكي ،   ٪۵‚. -٠‚.ين ب دورة ما عصير البنفي  Total Acidity لحموضة الكليةل
و أو  نااه المنااتج السااذائي المصاانع ماان الفواكااه الماازال منهااا الأجاازا  غياار المناباابة والميلااعبايعاارف المربااي 

، والاذي Brixباركس درجاة  ٠۵والمضاف إليهاا الباكر، والمركازة بااللبي إلاى تركياز   ييال عان  المهروبة 
  ,ض596٠عمؤببة المواصفا  والميياس،  صلاهلامي شبه  يمتاز بيوا 

جاز  باكر  ۵۵جاز  لكال  ٠۵عان  في المرباي وتشترل المواصفة الأمريكية أن   تيل نببة الفواكه
فاي  ٪0۵و  فاي حالاة المرباى الممتااز ٪٠۵ه عن مضاف. أما المواصفة الألمانية فتشترل أن   تيل نببة الفواك

 ٪٠٦الأردنياة والباعودية فتشاترلان أن   تيال نبابة الفواكاه عاماة عان  حالة المربي ا عتيادي، أما المواصافة
ض عالهيئاة 596٠عمؤبباة المواصافا  والميااييس،  ٪0٦وفي بع  أناواع المربياا  كمرباي تاو  الأر  عان 

  .ض596٦ العربية البعودية للمواصفا  والمياييس
 أ م ة الدراسة ومنطاقاتها:

ر ثمرياة كمرباى كر  بعا  المراجاع مربياا  تناتج مان خضاذيصنع المربى عادة من الفاكهة، وقد 
د  مان انتشاار الباذنجان، ومربى البندورة، ويبدو أن النكهة الخاصاة بالبنادورة كانا  أحاد أها  المشااكل التاي حا

،  ض5901المربى، لذله لجن البع  عناد صاناعة مرباى البنادورة إلاى إضاافة ماا  الاورد والمباتكة عخبااز،  هذة
ى إضافة الزبد، كما ابتعمل  البندورة الخضرا  مع عصير الليماون فاي إنتااج مرباى أقارا إلاى ولجن آخرون إل
 ض.Good House Keeping, 1983البندورة من حيث المكونا  عالليمون منه إلى 
ان فكارة اباتسلال ثماار  إذ هدف هاذا البحاث إلاى دراباة إمكانياة إنتااج مرباي مان ثماار البنادورة.و ي

ع المربااى قااد يكااون لااه مااردود اقتصااادي جيااد ،كمااا يباااه  فااي التخفيااف ماان مشااكلة الفااائ  البناادورة فااي تصااني
 رائجة وتبتهله بكميا  كبيرة. اصبح المربى بلعة،وبخاصة اذا 
 و طرق العملالمواد الخا  

 :  المستخدمة المواد الخا  
لاى الأخضار ت  ابتخدا  بندورة مشتراة من البوق غير معروفاة الصانف بمرحلاة النضاج الأخضار إ

 المصفر. كما ت  شرا  كل من البكر و ملح الليمون من البوق المحلي.
 طر قة العمل:

 ا جاد النسبة المناسبة لاسكر المضاف: أولاً:
قلعا  الثماار علاى ت  غبيل ثمار البندورة بالما  الجاري ث  فرزها لأبابعاد التاالف و السيار جياد مان الثماار ثا  

 البكر والبندورة كما يلي:شكل شرائح ت  عمل خللا  من 
 نسبة السكر)%( نسبة ثمار البندور)%( ر   الخاطة

5 ٠٦ 0٦ 

. ٠1 01 

0 ٠٦ ٠٦ 

٠ 11 ٠1 

1 1٦ 1٦ 

٠ ٠1 11 

   
سض لماادة عشاارين  6º-٠ععلااي درجااة حاارارة وحفظاا  الخللااا  داخاال أوان مسلاااة داخاال الثلاجااة 

باركس، و فاي  درجاة ٠٦ا لحين الوصاول إلاى تركياز باعة، وبعدها لبخ  الخللا  على نار هادئة مع التيلي
وعبئا   5‚0محلول مشبع من حم  الليمون لتعاديل الارق  الهيادروجيني بحياث يصابحأضيف نهاية فترة اللبي 

 . ضغرا  ۵٦٦نا  زجاجية محكمة اجغلاق بعة عس في برلما 66المربيا  على درجة 
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للمربيااا ، كمااا أجاارف ا ختبااار الحبااي الترتيبااي وبااجل  الملاحظااا  الخاصااة بالصاافا  الحبااية والظاهريااة 
Ranking Test   ماان قباال ثلاثااين مييمااا لتحديااد درجااة التفضاايل  ٠2٠202.25للمربيااا  المنتجااة ماان الخللااا
 الكلي للمربيا . 

 دراسة أثر مستوى نضج الثمار عاى جودة مربى البندورة: ثان اً: 
ر البناادورة صاانف جااي أس المزروعااة زراعااة أبااتخد  فااي هااذه التجربااة خمبااة مبااتويا  نضااج ماان ثمااا

ض 5965مكشااوفة بااالري بااالتنييل فااي منليااة البيعااةا حاادد  مبااتويا  النضااج لبياااً لوصااف مللااوا وآخاارون ع
 ض كما يلي: 5969والمحمدي وجاب  ع

تمتااز الثماار فاي هاذه المرحلاة بااللون الأخضار، وتكاون الباذور محالاة بلبياة :  ج الأخضارمرحلة النض -5
 جلاتينية. 

مان مبااحة بالح  %9٦وتمتاز الثمار بظهور اللون الأصفر المخضر الاذي يشاكل  مرحلة بداية التلوين: -.
 الثمرة الكلي، ويمكن تبمية هذه المرحلة بمرحلة النضج الأخضر إلى الأصفر. 

مرحلااة بدايااة التلااوين الااوردي: تتصااف الثمااار فااي هااذه المرحلااة باااللون الااوردي إذ يباادأ اللااون الأصاافر  -0
 فا . باجخت

 ويكون اللون الوردي هو البائد مع ظهور اللون الأحمر بشكل ببيل.  مرحلة النضج الوردي: -٠
 مرحلة النضج الأحمر: وتكون الثمار كاملة اجحمرار في هذه المرحلة.  -1

وأتبع  نفس اللريية في التجربة الأولى في إعداد مربى من كل مرحلة نضج مع ابتخدا  نببة ثابتاة مان 
بكر، وقيم  المنتجا  حبياً من حيث اللون واللعا  ودرجاة التفضايل  ٪٠٦ثمار و  ٪٠٦كر وهي: الثمار والب

 الكلي كل على حدة بابتخدا  ا ختبار الحبي الترتيبي كما في التجربة البابية.
 : دراسة أثر إضافة نسب مختافة من امض الا مون عاى صفات مربى البندورة: ثالثا

ضج الثالثة والرابعة  نتاج مربى بانفس الأبالوا والنباا المباتخدمة فاي التجرباة ابتخد  خليل من مرحلتي الن
 البابية لعمل خمس خللا  تختلف بنببة حم  الليمون وكما يلي: 

 نسبة الامض ر   الخاطة
 سكر مضاف( )غ /كغ 

 الر   اله دروج ني لامربى الناتج

5 . 026 

. 0 02٠ 

0 ٠ 02٠ 

٠ 1 02. 

1 ٠ 0 

 
 البابية.  جة التفضيل الكلي كما في التجاراالمربيا  حبياً من حيث در ت  تييي 
 : درابة أثر مدة حفظ خليل الثمار والبكر على جودة المربى المنتج: رابعا

أبتخدم  ثمار البندورة غير محددة الصنف من مرحلتي النضج الثالثة والرابعة مع البكر لعمال خللاا  بنبابة 
سض لمادد زمنياة مختلفاة قبال اللابي كماا  6º -٠ي أوان مسلااة داخال الثلاجاة عبكر ت  حفظها فا %٠٦و %٠٦
 يلي: 

  
 مدة الافظ  بل الطبخ )ساعة( ر   الخاطة

 صفر عاللبي مباشرةض 5

. 0 

0 ٠ 

 .5أكثر من  ٠

 
غا  حماا  الليماونم كساا  ٠ولبخا  الخللاا  باانفس الأبالوا المتباع فااي التجرباة البااابية وبإضاافة 

  تييي  المربيا  حبياً من حيث درجة التفضيل الكلي وبابتخدا  ا ختبار الحباي الترتيباي كماا بكر مضاف، وت
 في التجارا البابية. 

 : درابة أثر إزالة البذور واليشور من ثمار البندورة على جودة المربى: اً حامب
 حضر  ثلاثة أشكال من الثمار كما يلي: 

 قلع  على شكل شرائح.  ثمار كاملة بدون إزالة البذور واليشور، -5
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ثمار مزال منها البذور فيل، حياث تا  إزالاة الباذور بتيلياع الثماار علاى شاكل شارائح وإزالاة الباذور  -.
 بالبكين. 

سض 6٦ثمار مزال منها البذور واليشور، إذ ت  تيشير الثمار بتسليس الثمار الكاملة فاي ماا  بااخن ع -0
 لى شكل شرائح وإزالة البذور منها. لمدة ثلاث دقائق ث  تيشيرها بالبكين وتيليعها ع

وبنفس الأبلوا المتبع في التجربة البابية وبلبي خليل الثمار والبكر مباشرة تا  تحضاير مرباى مان كال 
شااكل ماان ا شااكال أعاالاه وتييااي  المربيااا  الااثلاث ماان حيااث درجااة التفضاايل الكلااي بابااتخدا  ا ختبااار الحبااي 

 الترتيبي. 
  ع الثمار عاى التقبل الاسي لامربى: : دراسة أثر شكل تقطساً ساد

   واليشور بالأشكال التالية: لدرابة ذله ت  تيليع ثمار منزوعة الا
  . م 1-0على شكل شرائح بمه 

 ب ضا  5على شكل مكعبا  ع

 على شكل هريس عبابتعمال خلال كهربائيض. 

الأشاكال الاثلاث كال علاى حاادة،  وتا  تصانيع مرباى بانفس اللربياة والنباا المباتخدمة فااي التجرباة الباابية مان
 وقيم  هذه المربيا  حبياً لمعرفة درجة التفضيل الكلي بابتخدا  ا ختبار الحبي الترتيبي. 

 التق    الاسي: 
وعلااى النحااو ض 5961ع Jellenekابااتناداً إلااى تاا  اجاارا  التييااي  الحبااي الترتيبااي  ا ختبااار الحبااي الترتيبااي : 

 التالي: 
قبا  التسذياة  تخصا  يما من أباتذة ولالاايد تيييمها وهي تحمل أرقاما عشوائية لثلاثين مقدم  العينا  المرا

صاافة  كاال والتصانيع السااذائي ، وللاا ماانه  ترتيااا العيناا  حبااا أفضااليتها مان حيااث الجاودة الكليااة ماان حياث
مختلفاين فاي حبية وذله حبا الهدف المفصل لدف اجرا  كل تجربة. وقد ت  إعادة ا ختباار مارتين فاي ياومين 
 كل مرة أجري فيه التييي ، وروعي خلال فترة الدرابة أن يكون المييمين ه  انفبه  قدر المبتلاع. 

 صفات الجودة الظا ر ة: 
كفحا  أولاي، ففاي المرباى تا  وصاف اللاون والرائحاة  ينت  تييي  الصفا  الظاهرية من قبال البااحث

ث عمليااااة انفصاااال الباااائل علااااى بااالح المربااااى وحااادو Crystalizationوالياااوا  وحااادوث عمليااااة التباااكر 
Syneresis   أو تكرمش الثمار أو لفوهاا لععلاى، كماا تا  ملاحظاة قاوا  المرباى وا حبااس فاي الفاMouth 

Feeling نوقابلية المربى للده Spreading Ability غريباة علاى بالح وجاود ماواد  وأوجود أياة مظااهر  و
 المربى. 

ل احصااائي لتحديااد الفروقااا  المعنويااة فااي درجااة التفضاايل الحبااي لمعاااملا  : أجاارف تحليااالتاا ررل الااصررا ي
مباتوف   hedonicمختلفة في ا ختبار الحبي الترتيبي بابتخدا  جداول المجماوع الترتيباي الخاصاة با ختباار 

1٪  ، 

( Jellinek, 1985) مناتج حياث  وت  حباا معدل اليي  الرقمية في هذا ا ختبار لتحديد درجة ا عجاا في كل
التباااين  ل. و اجااري  تحليا%1أدخلا  البياناا  لااثلاث مكاررا  لكاال اختباار ا الياارا ا  المختلفاة علااى مباتوف 

   ضLarmond,1977ع (ANOVA)الأحادي 
 

 ةـج والمنا شـالنتا 
 

 أولاً : إ جاد النسبة المناسبة لاسكر المضاف : 
لمناببة للباكر المضااف كانا  ألاوان المربياا  المنتجاة مان افي هذه التجربة التي هدف  إلى إيجاد النببة        

ن اليااوا  الهلامااي بشااكل جي ااد فااي المربااى المنااتج ماان الخللااا  الأولااى والثانيااة  جميااع الخللااا  متماثلااة ، وتكااو 
من نببة خليل الثمار والبكر على التوالي ،وكان الياوا   %٠٦، 01، 0٦والثالثة والتي احتو  على نببة بكر 

لاا  يتكااون اليااوا  الهلامااي فااي بااكر ض ضااعيفاً ، بينمااا %٠1فااي المربااى المنااتج ماان الخللااة الرابعااة ع الهلامااي
                    .                                                                                                              %11و1٦الخللا  الخامبة والبادبة التي كان  نببة البكر فيها 

وكان اللع  غير مرغوا في المربى المنتج من الخللا  الأولى والثانية لعد  تاوازن الحالاوة والحموضاة       
و التاي ، وكان لع  الحلاوة زائاداً فاي المربياا  الرابعاة إلاى البادباة  ة، بينما كان اللع  جيداً في المربى الثالث

 علاااااااااااااااااى التاااااااااااااااااوالي .  ض %11،  1٦، ٠1كانااااااااااااااااا  تحتاااااااااااااااااوي علاااااااااااااااااي نبااااااااااااااااابة باااااااااااااااااكر ع
المبينااة فااي  ٠، ٠،  0،  .،  5كمااا بيناا  نتااائج التييااي  الحبااي الترتيبااي للمربيااا  المنتجااة ماان الخللااا        



J. Agric. Sci. Mansoura Univ., 34 (5), May, 2009 

4669 

الخللاة الثالثاة  حيث الحلاوة في نحو تيبل المنتج من % 1ض وجود فرق معنوي واضح على مبتوف 5الجدول ع
 .                                                 اللع  المتوازن بين الحلاوة و االحموضة حيث توافي  فيهبكر  %٠٦ثمار و  %٠٦،وهي 
ن الهاالا  فااي الخللااا  الأولااى والثانيااة         يعااود إلااى وجااود تااوازن بااين الاارق  و الثالثااة ولعاال الباابا فااي تكااو 

يوا  الهلاماي ضاعيفاً فاي الخللاة الرابعاة الهيدروجيني ونببة البكر ونببة البكتين عند هذه النبا ، بينما كان ال
 .                                                                         بادبة بببا عد  حدوث هذا التوازنول  يتكون اليوا  الهلامي في الخللة الخامبة وال

الثالثااة لعماال مربااى البناادورة والتااي  وبنااا  علااى هااذه النتااائج تاا  اعتماااد نباابة البااكر ونباابة الثمااار فااي الخللااة 
 للتيبل الحبي الأفضل بلع  جيد تتوافق فيه الحلاوة والحموضة .  باجضافةامتاز  

وبالرغ  من أن المربى أعد من الثمار الكاملاة دون نازع الباذور واليشاور ، لا  يباد الميي ماون أي نفاور مان       
ن على أنها بذور بمب  . كما بي نا  نتاائج هاذه التجرباة أن نكهاة المربى ، وبد  البذور في المنتج لبع  الميي مي

البناادورة لاا  تكاان واضااحة ، إذ أظهاار الميي مااون إعجااابه  بشااكل عااا  بلعاا  المربااى ودهشااته  بعااد التييااي  ماان أن 
مصاانوع ماان البناادورة دون أي إضااافا  أخاارف . ولكاان الباالبية الوحياادة التااي أشااار إليهااا المربااى الااذي تااذوقوه 

     مون هي وجود قلع خضرا  داكنة شاذة تعلي عد  تجانس في لون المربى .                                                              الميي  
 ثان اً : دراسة أثر مستوى نضج الثمار عاى جودة مربى البندورة  : 

ي يكاون فيهاا الارق  الهيادروجيني منخفضااً وفي صناعة مربى البندورة قد يهمنا اختيار مرحلاة النضاج التا       
والحموضة الكلية مرتفعة . كما يهمنا أن تكون المواد الصلبة الذائبة والكلياة عالياة وأن تكاون الثماار متماباكة ، 

توقع أن يؤدي ارتفاع نببة المواد البكتينية إلى زيادة قوة الهلا  المتكون ، وبيا  أجازا  الثماار متماباكة عناد إذ ي  
 إنتاج المربى .         

قاا  المعنوياة فاي مباتوف فيتاامين عجض باين مراحال النضاج المختلفاة انعكااس ومن جهة أخارف قاد يكاون للفرو 
 .  Freedman and Francis,1984) ع ايجابي على المربى من حيث اللون مثلاً 

      

 انتاج مربى البندورة: نتا ج التق    الاسي الترت بي لتجارب  ۱جدول 
المجموع الترتيبي من  المجموع الترتيبي للعينا  في كل تجربة عدد المييمين رق  التجربة وابمها

جداول المجموع الترتيبي 
 %1* على مبتوف 

5 . 0 ٠ ٠ 

  %11 % ٠1 %٠٦ %01 %0٦  نببة البكر  تحديد -5

 5٦6-.٠ ا 6٠ ا61 أ 11 ج550 ا55٦ 0٦

  أامر وردي أصفر /وردي أصفر أخضر  مستوى النضج الأمثل  -٢

 ۱31-2٢ أ 5٢ ب 2٢ ب 1۱ ب55 ج۱53 ٣3 تق    المربى / الاون 

 ۱31-2٢ ج ۱۱9 ب 1۱ أ 95 ب25 ج۱35 ٣3 تق    المربى / الطع  

 ۱31-2٢ ب 25 أ 95 ب 21 ب52 ج۱٣۱ ٣3 ى / تقبل كاي تق    المرب

أفضل نسربة امرض /كغر   -٣
 سكر مُضاف

  غ  9 غ  5 غ  ٤ غ ٣ غ ٢ 

 ۱31-2٢ ب 51 ب 25 أ 99 ب21 ج۱٢5 ٣3

مربى طبخ بعد مردد افرظ  -٤
 مختافة 

أكثر من  ساعات 9 ساعات ٣ صفر 
 ساعة ۱٢

--  

 15-9۱ -- أ 29 أ  2۱ أ 1٢ أ2۱ ٣3 

اسررة أثررر إ الررة البررذور در -5
 والقشور 

بدون  شور  بدون بذور ثمار كاماة 
 وبذور

- --  

 95-5۱ -- - أ ٤9 ب59 ج21 ٣3 

  -- -  ر س مكعبات شرا ح  دراسة شكل التقط ع  -9

 95-5۱ -- - ج 25 أ٤٣ ب 51 ٣3 

 .%5* الاارف المتشابهة تعني ان الق   لا  وجد ب نها فرو ات معنو ة عاى مستوى 

 
عنااد تصاانيع مربيااا  ماان كاال مرحلااة نضااج علااى حاادة ، لاا  يكاان هناااه اخااتلاف ملمااوس بااين قااوا  

باركس رغا  ا خاتلاف فاي نباا البكتاين  ٠٦المربيا  . فيد ظهر في جميع المربيا  اليوا  الهلامي عناد نيلاة 
لهياادرجيني . كمااا لاا  يااؤد ا خااتلاف فااي الاارق  ا %1بااين مراحاال النضااج المختلفااة بفاارق معنااوي علااى مبااتوف 

والحموضة الكلية إلى التيليل من كمية حم  الليمون المباتخدمة بميادار ذي جادوف اقتصاادية . وكاذله لا  تاؤد 
ا ختلاف المعنوية بين نبا المواد الصلبة الذائبة والكلية إلى تفاو  ذي باال فاي نبابة التصاافي ، ذلاه أناه عناد 

غاارا  بااكر ض والحماا  ماان  6٦٦غاارا  بناادورة مااع 5.٦٦تصاانيع المربااى ماان نفااس كميااة البناادورة والبااكر ع 
مراحل النضج المختلفة كل على حده ، ل  يكن هناه أي فروقا  في وزن المربيا   الناتجة عند قياباها بميازان 

 يزن لساية خانة عشرية واحدة . 
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المرباى المصانوع الصفا  الظاهرية للمربيا  المنتجة فيد كان  تمتاز بتساير اللون من الأخضر الداكن في      
من مرحلة النضج الخضرا  إلى اللون المشمشي في مرحلتي النضاج الثانياة والثالثاة ، وماال اللاون إلاى الأحمار 

اقاً في المربى المصنوع من مرحلة النضج الحمرا  .   في مرحلة النضج الرابعة وأصبح اللون أحمر بر 
ن المرباى المصانوع مان مرحلاة النضاج الأخضار كما أن هناه تسير واضاح فاي لعا  المرباى وبخاصاة باي      

 والمربى المصنوع من مرحلة النضج الأحمر . 
ونظاراً للتسااير فاي الصاافا  الظاهرياة وبخاصاة اللاون واللعاا  باين المربياا ، فياد للااا مان الميي ماين فااي       

دة ، ومان ثا  ا ختبار الحبي ترتياا العيناا  حباا درجاة التفضايل مان حياث اللاون واللعا  كال صافة علاى حا
ض أن 5.  وقاد أظهار  نتاائج هاذا التيياي  المبيناة فاي الجادول ع  Overall Qualityتحديد درجة التفضايل الكلاي 

اللاون الأحمار للمرباى كاان الأكثار قباو ً ، وأن اللاون الأخضاار الياات  للمرباى كاان الأكثار رفضااً بفارق معنااوي 
 ٠و  0و  .ي لااون المربااي الناتجااة ماان الخللااا  بينمااا لاا  تظهاار فروقااا  معنزيااة فاا %1واضااح علااى مبااتوف 

نظرا لتيارا لون ثمار اللمال  في هذة المراحل، ويعيد بنن انخفا  فيتامين عجض في مرحلاة النضاج الأخضار 
ض ،  Freedman and Francis,1984قد يكون ببباً في ظهور المربى المناتج مان هاذه المرحلاة بمظهار قاات  ع

 المرغوا . باجضافة للون الأخضر غير 
 ثالثاً : دراسة أثر إضافة نسب مختافة من امض الا مون عاى صفات مربى البندورة : 

تحدياد النبابة التاي ينبساي إضاافتها  Citric Acidكان الهدف من إضافة نبا مختلفة مان حما  الليماون       
حامضااي متااوازن مااع  إلااى المربااى لخفاا  الاارق  الهياادروجيني إلااى قااي  مناباابة للااتهل  ، والحصااول علااى لعاا 

 الحلاوة . 
غاا   .وقااد بااي ن التييااي  الأولااى للصاافا  الظاهريااة أن قااوا  الهاالا  المتكااون فااي الخللااة الأولااى المضاااف لهااا     

 حم  الليمون مكس  بكر كان ضعيفاً بينما كان اليوا  جيداً في باقي الخللا  ، حيث أبتعمل  كميا  أكبر. 
والمحتويااة علااى  0تبااين أن العينااة رقاا   5لترتيبااي والمبينااة نتائجااه فااي الجاادول وعنااد اجاارا  التييااي  الحبااي ا    

غ  حم  الليماون م كسا  باكر مضااف كانا  الأكثار قباو ً مان حياث الجاودة الكلياة بفارق معناوي علاى ٠نببة 
 لذله أعتمد  هذه النببة في جميع تجارا إنتاج مربى البندورة اللاحية .  % 1مبتوف 

 خا ط الثمار والسكر عاى جودة المربى المنتج : ثر مدة افظ خامساً : دراسة أ
هدف  هذه التجربة لدرابة أثر مدة حفظ خليل الثمار والباكر علاى جاودة المرباى خاصاة تانثير ذلاه علاى        

ماي ن ض للعي ناا  الميد ماة للمييي5عملية تكرمش الثمار .  بين ا  نتاائج التيياي  الحباي الترتيباي المبيناة فاي الجادول ع
عد  وجود فروقا  حبية  معنوية بين المعاملا  . كما أن الصفا  الظاهرية كان  متشابهة ، ع ولا  ي لاحاظ أي 
تكرمش للثمار ض ، ولذله فيد ت  اعتماد المعاملة الأولى وهي لبي البكر والثمار مباشارة لتاوفير الوقا  وتجناا 

 أي تسي را  كيميائية أو ميكروبية بلبية . 
 راسة أثر إ الة البذور والقشور من ثمار البندورة عاى جودة المربى : سادساً : د

ض بانن المرباى المناتج مان الثماار منزوعاة 5بي ن  نتائج التييي  الحبي الترتيبي كما هو واضاح فاي الجادول ع     
مان  المعااملا  التاي شامل  المرباى المصانوع مان كامال الثماار والمرباى المصانوع افضلالبذور واليشور كان 

اق ومظهاار  %1الثمااار منزوعااة البااذور فياال وذلااه بفاارق معنااوي علااى مبااتوف  . وتمي ااز هااذا المربااى بلااون باار 
 جذ اا أكثر من غيره ، لذله ت  اعتماد تصنيع المربى من الثمار منزوعة البذور واليشور . 

ناد إجرائهاا يادويا . ويمكان و  بد من اجشارة هنا إلى أن عملية إزالة البذور واليشور كانا  عملياة صاعبه ع    
تصور إزالة البذور ميكانيكيااً فاي المصاانع بتيلياع الثماار الميشاره إلاى شارائح ببامه صاسير واباتعمال اللارد 
المركزي لفصل البذور عن الأجزا  اللحميه ذا  الحج  والكثافة الأعلى ،أو تلوير مكائن خاصاة لهاذا السار  

 . 
 ر عاى التقبل الاسي لامربى :سابعاً : دراسة أثر شكل تقط ع الثما

بي نااة فااي الجاادول ع       ن المربااى المصاانوع ماان الثمااار اض ، 5تبااي ن ماان خاالال نتااائج التييااي  الحبااي الترتيبااي الم 
ز هاذا المرباى بلعا  جياد وتمي ا %1المٌيل عة على شاكل مكعباا  كاان الأكثار قباو ً بفارق معناوي علاى مباتوف 

. وقاد تا  اعتمااد و التاي كانا  الأباو مربى المصانوع مان الثماار المهروباة مٌيارنة مع اللع  غير المرغوا لل
 تصنيع المربى مٌيلعاً على شكل مكعبا  بناً  على هذه النتائج . 

 

 : نتا ج التق    الاسي لتاد د درجة الاعجاب  بل وبعد الخ ن. ٢جدول 

 لبيعة المنتج الميي  الرق 
 المربى

 التعبير اللفظي المعدل*

 يعجبني أ٠2٠6 لمنتج بعد التصنيعا 5
 بدرجة
 أكثر من

 أ.٠2٠ °ضس..-5٠المنتج بعد الخزن في المختبر  ع .

 أ٠2٠0 °ضس.0المنتج بعد الخزن في الحاضنة  ع 0
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 المتوبكة

 .%5* الاارف المتشابهة تعني ان الق   لا  وجد ب نها فرو ات معنو ة عاى مستوى 
واكه في ماتوا ا من الف تام نات والمعادن والااماض ،وتختاف عنهرا بانخفراض نسربة السركر ات ،ممرا تشبه البندورة العد د من الف  إذ

  كسبها طعما مختافا عن معظ  الفواكه ،و جعل استعمالها كخضار  و الدراج.

 
هاا تعد البندورة من أه  محاصيل الخضراوا  المزروعة في ا ردن ،وذلاه لتاوفير المناال المناباا ل            

في مختلف المنالق الزراعية ،وتمتاز البندورة بانتاجيتهاا العالياة وتوفرهاا علاى مادار البانة ،ويوجاد فاائ  فاي 
ا نتاج،  تمناز البندورة بنبعار زهيدة ميانة بنبعار الفواكه. ورغ  انخفا  نببة المواد الصلبة الكلياة فيهاا الاى 

1% . 
أحااد العوائااق الرئيبااية فااي تيباال منتجااا  المربااى ،ذلااه ان لبيعااة  وكاان متوقعااا ان تشااكل نكهااة البناادورة        

نكهاة البنادورة   تتوافااق ولعاو  الفواكااه ،وهاذا مااا حادث فعالا عنااد تصانيع مربااى مان مرحلااة النضاج الحماارا  
منفردة ،حيث كان اللع  مرفوضا جدا .اما عند ابتعمال خليل من ثمار البندورة من شتى مراحل النضاج كانا  

رباى ميبولاة ،وكاان   باد مان تجناا مرحلااة النضاج الخضارا  لتباببها فاي لاون غيار مرغاوا للمربااى نكهاة الم
المنتج.وهاذا قاد يشاير الاى اخاتلاف لبيعاة وربماا تركياز النكهاة فاي مراحال النضاج المختلفاة .ومان الواضااح ان 

ة الاى عوامال غيار التبخار عملية اللهو أد  الى الحصول على النكهة الميبولة ،اذ قد يعزف اختفا  نكهة البندور
عند ابتعمال البندورة الناضجة تماما عالحمرا ض ل  يجدي ذله نفعاا ،لاذا يارجح ان تفااعلا   خلال عملية اللهو،

درجاا  مئوياة فاوق درجاة  1معينة تحصل خالال عملياة اللابي بوجاود الباكر وبارتفااع درجاة الحارارة بواقاع 
وماا يرافيهاا مان تشاكل لماواد النكهاة  Browning Reactionsر غليان الما  قد يكون اهمها تفااعلا  ا بامرا

 باعد  في انتاج مربى بلع  ميبول بدرجة جيدة.
ومن النتائج الملفتة للنظار فاي هاذا البحاث ان وجاود الباذور واليشاور لا  ياؤثر بالبيا علاى التيبال الحباي          

 هل عمليا ازالة البذور من ثمار البندورة الميلعة.للمربى ،وهذه النتيجة لها اهمية عملية اذ قد   يكون من الب
ومن النتائج العملية ذا  الفائدة في تجارا انتاج المربى ان اختلاف ا صناف ل  يكان لاه أثار ياذكر علاى         

لريية التصنيع وعلى جودة المنتج ،وهذه النتيجة تتوافق مع نتاائج الصافا  الحباية والظاهرياة لثماار الأصاناف 
 فة ،اذ ل  يكن بينها فروقا  عملية واضحة. المختل
خلص  نتائج تجارا المجموعة الأولى إلى إمكانية تصنيع مربى بصفا  حبية عالية من ثماار البنادورة         

ازال منهاا الباذور واليشاور ،  %٠٦بكر إلى  %٠٦بابتخدا  نببة  يل عاة علاى شاكل مكعباا  وم  ثمار بندورة م 
باركس . وكاان   باد مان تجن اا  ٠٦مكس  باكر م ضااف ، والتركياز وصاو ً إلاى  غ  حم  الليمون٠وبإضافة 

مرحلة النضج الأخضر تماماً لتبببها في لون غير ميبول للمربى ، ومرحلة النضاج الأحمار منفاردة لتباببها فاي 
 لع  غير مرغوا . 

 ستنتاجاتلأا 
 البندورة . وقد خلص  إلى ما يلي : أجري  هذه الدرابة لمعرفة إمكانية الحصول على مربى من ثمار    
ثماار  %٠٦يمكن الحصول على مربى جيد من ثمار البندورة بعمل خللة من الثمار الميلعة والبكر بنببة  -5

باركس ٠٦غ  حم  الليمون م كس  بكر مضاف واللبي لحين الوصول إلى تركيز ٠بكر وبإضافة  %٠٦إلى 
 . 
.-  ً ومرحلاة النضاج الأحمار منفاردة فاي صاناعة المرباى وذلاه لعاد   يجا تجنا مرحلة النضج الأخضار تماماا

 ملائمتها للمنتجا  من حيث صفاتها الحبية خاصة اللع  واللون . 
إزالة البذور واليشور يزيد من قبول مربى البندورة . واباتعمال أصاناف مختلفاة مان البنادورة   ياؤثر علاى  -0

اثنااا  التخازين بعاد تصاانيعها و  ةثابتاتكاون المرباى ية لمنااتج و يلاحااظ أن الصافا  الحباجاودة وتيبلاه الحباي .  
 تعبئتها بشكل بلي . 

 التوص ات
 للبوق .  مربى البندورة   بد من تبني هذه الدرابة من قبل مصانع الأغذية وإجرا  حملة تبوييية جدخال  -5
مكانياة تصانيع منتجاا  أخارف بعد نجاح هذه الدرابة في إنتاج مرباى مان ثماار البنادورة ، ي وصاى بدراباة إ -.

 قمر الدين والراحة و والخل وغيرها . ،كالجلي و من ثمار البندورة
إن توفر البندورة بنبعار زهيدة في معظ  أشهر البنة يجعل من فكرة تصنيع المربى على المبتوف المنزلاي  -0

شااعبي ع عاان لريااق عماال علااى المبااتوف ال هفكاارة مناباابة للمبااتهلكين ماان ذوي الاادخل المحاادود .وإن انتشااار
عند تصانيعها علاى المباتوف  لفائ  كما يبٌاه  في زيادة تيبلهنشرا  إرشادية أو غيرها ض ، ي باعد في تخفيف ا

 التجاري . 
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 المراجـــع
 
 :  المراجع العرب ة -أ
 ، فن اللبي ، بيرو  ، لبنان .  5901خباز ، ماري ،   -5
، تحلياال الأغذيااة ، ملبعااة دار الكتااا لللباعااة والنشاار ، 59٠6الااد لي، باباال كاماال وصااادق الحكااي  ،  - 2

، عنايااة وتخاازين  5969عبااد الهااادي ، عبااد ا لااه مخلااف وعاادنان مللااوا ويوبااف يوبااف ،   -0العااراق. 
 الفواكه والخضر ، بي  الحكمة للنشر والتوزيع ، العراق . 

 .   5991المصنعة في الأردن ، عمان ، مؤببة التبويق الزراعي ، أرا  حول حول المنتوجا  الزراعية   -٠
 . 596٠مؤببة المواصفا  والمياييس ، المواصفا  الييابية الأردنية للمربى والجلي ، عمان ،   -1
لحكمااة للنشاار والتوزيااع ، ، إنتاااج الخضاار ، بياا  ا 5969المحماادي ، فاضاال مصاالح وعبااد الجبااار جاباا  ،  -٠

 العراق 
ع الجااز  ، إنتاااج الخضااراوا  5965بااللان محمااد وكااري  عباادول ،  مللااوا ، عاادنان ناصاار وعااز الاادين -٠

 ض ، وزارة التعلي  العالي ، العراق . الثاني
 . 596٦الهيئة العربية البعودية للمواصفا  والمياييس ، المربى والجلي والمرملاد ، البعودية ،  -6
 
     Referencesالمراجع الأجنب ة  -ب

9-  Caradec , P.L.and Nelson, P.E.1985.Effect of Temperature on Serum 
Viscosity of Tomato Juice .J.food Science , 50:1497-1498. 

01-  Good Housekeeping Institute .1983.Complete Book of Home Preserving 
, 2nd . edition. Ebury Press, London.  

00-  Jellinek , G.1985.Sensory Evaluation of Food , Theory and Practice. Eilis 
Horwood, England.  

01-  Larmond , E. 1977. Laboratory Methods for Sensory Evaluation of Food. 
Minister of Supply and Services, Canada.  

 

 
 
 
 
 
 

 
 
A STUDY OF THE POSSIBILITY OF PRODUCING JAM FROM 
TOMATO FRUITS 
Hasanain, N. A. I.1; Jihad M. Quasem2; A. S. Mazahreh3 and 
A. Al Omari4 
1-Research Food and Drug Institute, Amman, Jordan; 2- Al-Balqa 

Applied University, Zarqa University College, Zarqa – Jordan 
jihadsanar@yahoo.com 3- Al-Balqa Applied University, Prince Alia'a 
University College, P.O.Box: 941941 Amman 11194 Jordan 
mazaherh1960@yahoo.com. 

 
ABSTRACT 

             

mailto:jihadsanar@yahoo.com
mailto:mazaherh1960@yahoo.com


J. Agric. Sci. Mansoura Univ., 34 (5), May, 2009 

4673 

 Tomatoes have a nutritional value similar to that of many fruits, but 
differ mainly from typical fruits in their low sugar content, rendering tomatoes 
low in the total solid content. 

   This study aimed to investigate the possibility of producing jams from 
tomatoes. 

 The results of the study revealed that feasibility of producing jam from 
tomatoes by cooking a mixture of 60 parts of peeled removed seeds cut 
tomato fruits, with 40 parts of sugar and 4g citric acid/kg added sugar to 
reach70 Brix. Green mature fruits must be excluded because they produce 
unfavorable color and taste. Also, over-ripping tomato fruits (full red color) 
should not be used alone due to unfavorable flavor. 

The results of sensory evaluations showed that acceptability of jam 
increased when jam was produced from skinned and deseeded tomatoes. 
Developed jam proved to be stable when stored at room temperature for 8 
weeks.  

In conclusion, it could be produced a good jam from tomato fruits, but 
further efforts are needed for commercialization especially in the field of 
marketing.  


