
.المشمشعلىالحاويةالخلطاتفيأكثراسمرارحدوثمعبالتجميدالتخزينأثناءفيجميعهااللون مؤشراتانخفضت

.بالتجميدالتخزينأثناءفيمعينبمقدارالرطوبةازدادت

.الكليةالذائبةالصلبةالموادتركيزحيثمنالأعلىهيالكرزهريس%100علىالحاويةالخلطةكانت

.بالتجميدالتخزينأثناءفيالرمادقيمةفيتناقصرافقهالكليةالذائبةالصلبةالموادتناقص

.بالتجميدالتخزينأثناءفياللزوجةقيمتناقصتواللزوجة،حيثمنالأعلىهيالمشمشهريس%100خلطةكانت

.بالتجميدالتخزينأثناءفيPHقيموتناقصتحموضةالأكثرهيالمشمشهريس%100خلطةكانت

غذائيمنتجلإنتاجالأفضلهي(مشمشهريس%50والكرزهريس%50مشمش،هريس%25والكرزهريس%75الكرز،هريس%100)المشمشمنأكبربنسبةالكرزعلىالحاويةالخلطاتكانت
.بالتجميدالفاكهةهريسمن

.أحيانا  يوما  20لحدودمقبولةويجعلهاحفظهافترةيزيدالمنزليبالتبريدوتخزينها(أغلفة)بمحاليلالفاكهةتغطية

.وأهاأسمانوعاوالتوتالمغلفةالفاكهةأفضلمنوالخوخالكرزكانحينفيالأغلفة،تصنيعفيالأفضلهيلهموازيةأوالكرزمنأكبربنسبةالمشمشعلىالحاويةالخلطاتكانت
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خاصةتعُدَ  عمةالأطوهذهمتماسكسائلأومتماسككريميمعجونعلىالحصولحتىتصفيتهتتمأووالخلطوالضغطبالطحنالبقولياتحتىأوالفاكهةأوالخضرواتمنعادة  مطبوخيكونقدغذاءهوالهريسعموما  ✓

humusمثلمعينةبأسماءوتدعى – apple sauce.

خدامباستالفاكهةعلىبالضغطأومثلا  البطاطاهراسةمثلمعينةأدواتباستخدامأوالخلاطاستخدامخلالمنالهريستحضيريمكن.Purifiedمنوجاءعشرالثالثللقرنيعودفرنسيأصلذويعدpureeمصطلحإن  ✓

أوالسكريضافماا  وغالب.الماءمنمحتواهالتخفيفأوالسامةالموادبعضوإزالةالقواموتحسينالنكهةلتعزيزوذلكالطحنبعدأوقبلإمامطبوخا  يحضرماغالبا  الهريس.وعاءفيالسحقطريقعنببساطةأومصفاة

Montagnéللقواممقبول  تماسكعلىللحصولالنشاء and Dunbar, 2000))

RobinsonوTamimeوأشار✓ فيرواجا  لمنتجات،اهذهلقتوقد.يزالقدكلهالليفيوالنسيجيظهرلللثمارالأساسيالشكلإن  إذمعجونا؛َبوصفهلهالنهائيالشكلمتجانسمنتجعنعبارةالفاكهةهريسإن  (2007)

.وغيرهاوالفيتاميناتبالحبوبتدعيمهالإمكانيةوذلكالأطفالأغذيةفيولسي ماالأخيرةالآونة

الحيويللتحللقابلةالغذائية،المنتجاتوسلامةجودةمنتزيدموادوهيالأغذيةلتغليفللأكلقابلةمركباتمنمصنوعةملم0.3منأقلرقيقةطبقةبأن هاللأكلالقابلةالأغلفةتعرف:(للأكلالقابلة)الطبيعيةالأغلفة✓

منوتقللالمنتجخراجإلىالذائبةوالموادالطيارةالنكهةومركباتالرطوبةفقدانمنوتقللالمنتج،لداخلCO2الكربونأوكسيدوثانيO2الأوكسجيننفاذيةوتمنعالبلاستيكيةالأغلفةاستعمالمنتقلللأنهاللبيئةوصديقة

للأغذيةالميكانيكيةالأضراردضالحمايةتوفرأن هاعنفضلا  الأغذيةصلاحيةمدةوتقليلالنسيجتلفإلىيؤديالذيالخلويوالتنفسالتأكسدتفاعلاتمعدلوتخفضفيهاالمرغوبغيروالأنزيميةالكيميائيةالتفاعلات

.الغذائيللمنتجالمرغوبةالحسيةالصفاتعلىوتحافظ

علىوقادرةرقيقغلافيئةهعلىتطبيقهايمكنموادمنتحضيرهاويتممركبةتكونأوالليبيداتأوالبروتيناتأوالسكاريدعديداتمنسلاسلفيأساسا  للأكلالقابلةالأغلفةتتكون:للأكلللأغلفةالكيميائيالتركيب✓

فعاليةذوغلافعلىولوللحصالميكروبيالنموومضاداتالتأكسدومضادات(الأحاديةوالغليسيريداتوالسوربتولالغليسرول)والملوناتوالمنكهاتالملوناتمنمختلفةأنواعإضافةيمكنكما.الكحولأوالماءفيالنحلال

مكوناتهاوكميةونوعضيرهاتحطريقةعلىللأكلالقابلةالأغلفةخصائصتعتمد.الكهربائيالطلاءأوالرشأوالغمرمثلمختلفةبطرائقالغلافويطبق.محكمتيننسبيةورطوبةحرارةدرجةعندويجُف فيحُض رعالية

(2022قربي،).معا  ترابطهاومدى

مشاركاً مشرفاً محمدمحمد  . د.أ–علمياً رأفت إسماعيل مشرفاً . د:  اسم المشرف

تحضير أغلفة قابلة للأكل من هريس الكرز واستخدامه في حفظ بعض أنواع الفاكهة

Preparation of Edible Coatings from Mashed Cherry and Using it in Saving some Kinds 
of Fruits

كرز%75مشمش،%50وكرز%50مشمش،%100كرز،%100)مختلفةبنسبالمشمشوهريسالكرزهريستركيبهافييدخلالصوديومألجيناتمنأغلفةتصنيعإلىالبحثهذاهدف

قبولالالقوام،اللون،الطعم،)الحسيةالصفاتعلىالتغليفتأثيرودراسةالأغلفةمنالخمسالأنواعبهذه(توتدراق،خوخ،مشمش،كرز،)الفاكهةغطيت(مشمش%75وكرز%25مشمش،%25و

بةبنسالفاكهةهريستركيبهافييدخلبأغلفةالمغلفةالفاكهةوكانت.أحيانا  يوم20لـمقبول  ويجعلهاحفظهامد ةيزيدبالتبريدوتخزينهاأغلفةبمحاليلالفاكهةتغطيةأن  النتائجأظهرتوقد.معينةبمراحل(العام

الفاكهةهريسمنخلطاتخمسأعد ت.يوم20حتىأقلهاوالتوتقبولالمغلفةالفاكهةأكثروالخوخالكرزوكانيوم،20حتىالعامالقبولعلىمحافظةالأكثرهيمشمشهريس%75وكرزهريس25%

ةالفيزيائيالمؤشراتدُرستثم(أشهرثلاثةونصف،شهر)فترتينعلىوتخزينها،(مشمش%75وكرز%25مشمش،%25وكرز%75مشمش،%50وكرز%50مشمش،%100كرز،100%)

أثناءوناللمؤشراتتناقصالنتائجوأظهرت.(وفطورخمائرعام،تعداد)البكتيريالمحتوىودرس(رمادالرطوبة،)الكيميائيةوالمؤشرات(لزوجةذائبة،صلبةموادحموضة،درجةمائي،نشاطلون،)

وأكدت.الرمادقيموتناقصتالتخزينأثناءفيالفاكهةهريسمنالمصنعةالخمسللمنتجاتالمائيالنشاطازدادحينفياللزوجةوتناقصتالذائبةالصلبةالموادتراكيزقيمتناقصتوكذلكبالتجميدالتخزين

.المجمدالفاكهةهريسمنمنتجلإنتاجالأفضلهيالمشمشمنأعلىبنسبةالكرزعلىالحاويةالخلطاتوكانتإضافاتأيدونالمجمدةالفاكهةهريسمنتجتصنيعإمكانيةعلىالنتائج
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