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تأثير اختلاف درجة حرارة طبخ الشراب السكري على مواصفات 
لويالمارشم  

 **عمر الناصر **،، أديب فالح*دعاء حميدة
 *طالبة دراسات عليا )ماجستير(، قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة حلب.

 قسم علوم الأغذية ، كلية الزراعة، جامعة حلب.أستاذ، **
 الملخص

مددت المددادس السددكرية والجيلتدديت علدد   لمختلفددةالنسددب ا تدديريرم دراسددة بعددد أت تدد
درجدة حدرارس طدبل الشدراب السدكر   لو, تمت دراسة تيرير تغيريجميع خصائص المارشم

تحضددددير الشددددراب السددددكر  بطددددبل  حيددددث تددددملو, يالمارشددددممواصددددفات وخصددددائص  علدددد 
 120و 118و 116و 114درجددددددات حددددددرارس  عندددددددوالمدددددداب وشددددددراب الجلوكددددددوز  وزالسددددددكر 

مدددت خدددلا الدراسددددة أت لدرجدددة الحدددرارس تدددديرير كبيدددر علددد  مواصددددفات  تبددديتو , 122ºCو
 فيد  نسدبة الرطوبدةانخفضدت لو لدرجات حدرارس أعلد  يمارشمفكلما عرض ال .لويالمارشم

 ولكددت بالمبابددا كدداتمهمددة لزيددادس مدددس حفدد, المنددت , وهددص صددفات  لدد  مائيددةالفعاليددة الو 
أضعف فص صفات البوام والكرافدة والتدص  ة العاليةيلو النات  عت المعاملة الحرار يالمارشم
قيمدة وذو  مرتفعدةلو, فكدات ذو كرافدة يعت جودس المارشم معبرسمت أهم الصفات ال تعتبر

لو التدددص طدددبل فيهدددا الشدددراب السدددكر  عندددد يكاندددت معددداملت المارشدددمو  .التصددداا عاليدددة
114ºC  البوام والكرافة.خصائص الأفضا مت حيث 

 

 
 لو، درجات حرارس الطبل، البوام، الرطوبة، الفعالية المائية.ي: المارشمالمفتاحيةالكلمات 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:.1
 مددددددددددددددددددت جددددددددددددددددددذور نبددددددددددددددددددات الخطمددددددددددددددددددص قددددددددددددددددددديمالو يصددددددددددددددددددنع المارشددددددددددددددددددم

   Althaea officinalisالخبازيدة التدابع للفصديلة Malvaceae وهدو نبدات خبداز  ذو  ,
ويعدددد  .[1]لو يالمارشدددم ينمدددو فدددص المسدددتنبعات ومدددت هندددا جدددابت تسدددميةأزهدددار قرنفليدددة, 

تحضير حلوى الخطمدص أوا مدرس لو مت أقدم الحلويات التص عرفها الإنسات, تم يالمارشم
تدر  ليبدرد, حيدث حت  التكارف، رم يُصدف  الخلديط و  لب جذر الخطمص مع السكر بغلص

لدددوى كاندددت مخصصدددة جمدددع المصدددريوت جدددذر الخطمدددص مدددع العسدددا، وصدددنعوا منهدددا ح
لو لأوا مدرس يحضدر المارشدم. [2,3]قبدا المديلد  2000للآلهة والملو  وكات ذلد  عدام 

أوائددا البددرت التاسددع عشددر  Guimauve de pateفددص فرنسددا كهددلم نبدداتص طبددص سددمص 
لو  يم، تدم صدنع المارشدم1900وعندما أصبح الإنتدا  الضدخم ممكن،دا، بحلدوا عدام  . [4]

  Alex Doumakof Doumakوالدب  النشداب وحصدلت شدركة مت خلا تطبيا ن,دام ق
Inc  م علدد  بددرابس اختددراق لطريبددة تصددنيع جديدددس تسددم  عمليددة البرددا  والتددص 1955عددام

يعمدا مسدتخلص نبدات . [5]غيرت تاريل إنتا  المارشميلو ولا تزاا تستخدم حتد  اليدوم 
خلص علدد  الخطمددص كصددمي  وينددت  مددادس لزجددة سددميكة تغلددف الأغشددية. يحتددو  المسددت

مضدادس لللتهابدات ومركبدات خصدائص  تمتلد التدص ( Flavonoidنويد )و الفلف مركبات
 .                               [6]تهاب للإل تتميز بخصائصها المضادسنويد و الفلف

لو اليدددوم بواسدددطة ضدددل الهدددواب فدددص مدددزي  سدددكر  يحتدددو  علددد  ييندددت  المارشدددم
شددددراب الجلوكددددوز والمدددداب وملونددددات ومنكهددددات وعوامددددا الخفددددا كددددالجيلتيت، والبكتدددديت، 

يدددخا الهددواب فددص الشددراب أرندداب الخفددا ويعددد المسدد وا . [7,8]والآجددار أو زلاا  البدديض 
عدت  تدص تميدز لو اليخصدائص المارشدم مدت. [8]لو يعت الهيكا الرغو  المميدز للمارشدم

بمع,ددددم منتجددددات  مبارنددددة،  العددددالص الرطددددوبص المحتددددوىهددددو منتجددددات الحلويددددات الأخددددرى 
, وعلدد  عكددح الحلددوى الصددلبة [9]( وزنددا،  )% %17-21 مددت تددراو الحلويددات الاخددرى وت

ومددع ذلدد ، فدد ت  . [10,11]لو ذو قددوام مطدداطص عنددد درجددة حددرارس الغرفددةيفدد ت المارشددم
لو بحالددة غيددر مسددتبرس يلمارشددما جعدداالعددالص مددت الرطوبددة يوالمحتددوى  البددوام المطدداطص

عدد أكردر عرضدة للتغيدرات الفيزيائيدة كتبلدور السدكر وسدوب الملمدح وانهيدار الرغدوس يلذل  



 2023 لعام  160 العدد العلوم الزراعية          سلسلة         حلب جامعة بحوث مجلة

3 

 لو يمتل  مدس صلحية أقصدر مبارندة، يهص بعض الخصائص التص تجعا المارشمو  .[9]
 .[12]الحلويات الأخرى مع 

معدددا التحليددة بتتمرددا عوامددا الجددودس المهمددة فددص صددناعة الحلويددات السددكرية  
النسددبية لعامددا التحليددة )مبارنددة بالسددكروز( وقابليددة التحليددة والددذوبات  والنكهددة المضددافة  
ومحتوى الرطوبة للمنت  النهائص, ويعد المحتوى الرطوبص للمنت  النهائص مهم،ا جدد،ا لأند  

ويمكددددت تصددددنيف منتجددددات  .[13]فتددددرس صددددلحية المنددددت  يحددددد الخصددددائص التركيبيددددة و 
العلكدة والنوغدات كا ومحتدوى المداب تعدرض لهدالتدص تات الحلويات وفب،ا للمكوندات والعمليد

 .[4] لو إل  )الحلوى الصلبة والحلوى الطرية(يوالمارشم
أهم الاختلفات الرئيسية بيت الحلوى الصلبة والطرية هص محتدوى الرطوبدة مت 
تركيبيدددة. يدددتم تحضدددير الحلدددوى الصدددلبة عندددد درجدددات حدددرارس عاليدددة ولهدددذا والخصدددائص ال

% بالمبارنددة مددع الحلددوى 5-2السددبب تكددوت ذات محتددوى رطوبددة مددنخفض للغايددة بحدددود 
%  وتكددوت ذات قددوام أكرددر 8-22الطريددة. التددص تمتلدد  محتددوى رطوبددة أعلدد  يتددراو  بدديت 

 . [14]طراوس
 : soft candyالحلوى الطرية 

 وهدص الحلويات التص أساسها النشاب والبكتيت والجيلتيت بدالحلوى الطريدةتسم  
مدت الحلدوى الصدلبة ن,در،ا لندوق  طدراوسعالص فدص أوروبدا. هدذ  المنتجدات أكردر ذات طلب 

                                               [4]المرتفع. الرطوبةعاما التهلم  ومحتوى 
             للينددددة كمددددا هددددو موضددددح فددددص الشددددكا التددددالص:إت خددددط الإنتددددا  العددددام للحلددددوى ا

                   التعبئددددددددددددددة  ←التجفيددددددددددددددف  ←الإيددددددددددددددداق أو البولبددددددددددددددة  ←التركيددددددددددددددز  ←الددددددددددددددذوبات 
إمدددا باسدددتخدام قوالدددب النشددداب أو صدددب المحلدددوا فدددص قوالدددب  الطريدددةيددتم تشدددكيا الحلدددوى 

يشددكا قشددرس حولهددا مطاطيددة. تتمتددع قوالددب النشدداب بينهددا تمددتص الرطوبددة مددت الهددلم  و 
مددت أجددا الحصددوا علدد   لبوالددب دوت الإضددرار بالشددكا. لددذل ويسددها إزالددة الهددلم مددت ا

سداعة فدص قوالدب 24-72 سدتريح الهدلم لمددس يالمحتدوى المدائص المرغدوب فيد ، يجدب أت 
%، 8-22فص الحلوى التص أساسدها الجيلتديت  يتدراو  محتدوى الرطوبدة بديت . [4]النشاب 

وصف المارشملو ببساطة علد  أند  فباعدات . [13] ((0.5-0.7 الماب بيتويتراو  نشاط 



 2023 لعام  160 العدد العلوم الزراعية          سلسلة         حلب جامعة بحوث مجلة

4 

يدتم طهدص  .(nougats, marshmallow) الرغدوس  يشدب  بمدا هواب محاطة بشراب السدكر
 رطدددوبصرس مناسدددبة للوصدددوا إلددد  محتدددوى العندددد درجدددة حدددرا الدددذرسشدددراب السدددكر وشدددراب 

تحددريض الميكددانيكص. المطلددوب، ممددا يسددمح بحبددت الهددواب فددص المصددفوفة عددت طريددا ال
بعدددض المدددواد كالصدددمي جيلتيت وزلاا البددديض و كدددالوعدددادس مدددا يدددتم إضدددافة البروتيندددات، 

ار والبكتددديت للشدددراب السدددكر  المحضدددر لتربيدددت الرغدددوس. تدددنخفض عنددددها غدددالآالعربدددص و 
نتا  الرغوس   .[12,15]كرافة المنت  أرناب الخفا مع زيادس شدس ومدس خلط الشراب وا 

حلدددوى خفيفدددة ورقيبدددة معدددروف علددد  نطددداا واسدددع فدددص أسدددواا فالمارشدددملو هدددو 
البنيويدة والميكانيكيدة  بخصائصد لو يالحلويات الأمريكية والأوربية. تفسر شعبية المارشدم

لو والباسددددتيا(: كالمرونددددة يالمحددددددس علدددد  خلفيددددة منتجددددات الحلويددددات الأخددددرى )المارشددددم
، كمددا يددزداد [7]ت نوعدد  وقدددرتها علدد  الاحتفددا, بالشددكا وذلدد  بسددبب نسدديجها الفريددد مدد

 لو فص البلدات الشرقية.يالطلب فص الوقت الحالص عل  المارشم
تختلف طبيعة وقوام الحلوى الناتجة باختلف درجة حرارس الطبل ومدتد  ويرجدع 
ذلدد  إلدد  اخددتلف طبيعددة تكددويت البلددورات السددكرية. فبزيددادس درجددة حددرارس الطددبل ومدتدد  

لدد  إلدد  سددكريات أحاديددة وبالتددالص لاينفصددا بصددورس يزيددد تشددبع المحلددوا كددذل  يزيددد تحل
 بلددورات عنددد تبريددد  بددا يتصددلب النددات  علدد  هيئددة كتلددة واحدددس تختلددف فددص قوامهددا تبعددا، 

, ي رر المحتوى المائص بشكا كبيدر علد  [16]عندها  لاختلف درجة الحرارس التص طبل
  إلددد  إنتدددا  قدددوام وفتدددرس صدددلحية الحلويدددات, فكلمدددا انخفدددض محتدددوى الرطوبدددة أدى ذلددد

 . [12]حلويات ذات صلبة مرتفعة وفترس صلحية أطوا
 .أهمية البحث:2

تكردر فدص الأوندة الأخيددرس فدص الأسدواا العديدد مددت المنتجدات السدكرية خصوصددا، 
لو يفدص فصددا الشددتاب والتددص تعددد هامددة لتدوفير الطاقددة الضددرورية للإنسددات. ويعددد المارشددم

كددا فئددات  تنتشددر فددص البطددر العربددص السددور  ويسددتهلكها بدددأتالتددص  المنتجددات هددذ  أحددد
ر , لددذل  أخددذ بعدديت الاعتبددداالمجتمددع لكونهددا تتمتددع بصدددفات طعددم ونكهددة ومددذاا مميدددزس

لو عداى يتديرير اخدتلف درجدات حدرارس طدبل المارشدمدراسدة  عدراسة هدذا المندت  الهدام مد
 .مواصفات 
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 أهداف البحث:3.

 .لويعل  المواصفات العامة للمارشمالمرل   طبلالدرجة حرارس تيرير دراسة  -1 

 .لو مت الجراريم الممرضةيمارشمدراسة محتوى ال -2

 مواد وطرائق البحث: -4
 مواد البحث:1.4.

 الماب -
 السكروز-
 البطر النشو -
 الملونات والمنكهات-
 لو(يمادس دسمة)مارغريت لدهت المسطحات قبا صب المارشم-

 (.(Biolife,Italyمت شركة  Buffered Pepton waterمحلوا من,م )بفر ببتوت( -
 .Coliform( للكشف عت Merckمت شركة ) MacConkey Agar وسط-

( للكشددددف المكددددورات العنبوديددددة Merckمددددت شددددركة ) agar Mannitol saltوسدددط  -
 الذهبية

لإغنداب)تكرير( أندواق جدنح السدالمونيل,  Fluid selenite cysteine mediumوسدط -
 .(Himedia) مت شركة

 للكشف عت السالمونيل SS Agarوسط -
 طرائق البحث:2.4.

لو عدددت طريدددا إضدددافة السدددكر إلددد  يتدددم تحضدددير المارشدددملو:يتحضيييير المارشيييم 1.2.4.
الشددددراب الأساسددددص وعنددددد المدددداب والتسددددخيت حتدددد  الوصددددوا إلدددد  الددددذوبات لتحضددددير 

مدع الاسدتمرار فدص التسدخيت حتد   بالمبدادير المحدددس البطدر النشدو  أضيفالغليات 
رددم ( 122ºC, و120, و116, و118, و114المطلوبددة )حددرارس الالوصددوا إلدد  درجددة 

ليدتم بدا إلد  حدوض جهداز الخلدط نو  ºC 80برد المحلوا  للوصوا إل  درجدة حدرارس
الخفددا مدددع المددادس الهلميدددة وهددص الجيلتددديت المحضدددر عددت طريدددا إذابتدد  فدددص مددداب 

 أضديفلمندع التكتدا و  جافدة بعدد خلطد  مدع مدادس سدكرية 90ºCساخت بدرجدة حدرارس 
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 اسدددتمرتشدددكا خددديط رفيدددع أرنددداب الخفدددا و  الهلمدددص بشدددكا تددددريجص علددد حلدددوا الم
لو وذلد  بسدبب حجددز يدقدائا يتضداعف فيهددا حجدم المارشدم 6 حدوالصعمليدة الخفدا 

الهددواب ضددمت الشددبكة الجيلتنيددة, وفددص المرحلددة الأخيددرس مددت الخلددط تضدداف المددواد 
لو فددص مسددطحات مدهونددة بمددادس ية والمنكهددة, وبعددد ذلدد  صددب خلدديط المارشددمالملوندد

لو ورشَ يساعة قبا نزع  مت البوالب, ومت ردم قطدع المارشدم 24تر  لمدس تدسمة و 
 بيكياح مت البولص ايتليت وحف, بالبراد. عب ببالنشاب لمنع الالتصاا و 

 الاختبارات المجراة في البحث: 3.4.
 الاختبارات الفيزيائية والكيميائية 1-3-4
   %: محتوى الرطوبيتقدير ال

لو عددت طريددا وضددع عينددات ذات وزت لا يتجدداوز يقدددرت الرطوبددة فددص المارشددم
م لمددس 70ºدرجدة حدرارس  عنددغ مجزأس إل  قطع صغيرس فدص فدرت تجفيدف تحدت التفريدي 4

 . [17]تفاعا ميلرد أو كرملة السكر(  حدوثيوميت )وذل  لتلفص 
   تقدير الكثافة غ/مل:
لو فدددص سدددلندر معلدددوم يعدددت طريدددا صدددب مخفدددوا المارشدددم. [18]قددددرت الكرافدددة حسدددب 

 الحجم والوزت وتم حسابها باستخدام المعادلة التالية
 .الكرافة = كتلة الرغوس )غ( / حجم الحاوية )ما(

 (:Awتقدير النشاط المائي )
لو فددص جهدداز الفعاليددة المائيددة يالمارشددمقدددرت الفعاليددة المائيددة عددت طريددا وضددع عينددات 

 .[19]وذل  حسب , وتسجيا قرابس الجهاز, 20ºCعند درجة حرارس 
 :تقدير السكريات المرجعة

إلد  أنبوبدة الجهداز ويضدل فيد   Bو Aمدا مدت كدا مدت محلدوا فهلندي  5ي خذ 
رانية رم يضاف المحلوا السكر  مت خلا سحاحة أو ماصدة  50-30بخار الماب مدس 

نبطة فص الرانية مدع ملح,دة عددم انخفداض درجدة حدرارس التفاعدا إلد  أقدا  3-2بمعدا 
التفاعدددا، وعندددد اقتدددراب الكميدددة  أنبوبدددة مدددت دائمدددا،  المددداب بخدددار يخدددر  بحيدددث 98ºCمدددت 

وا المعايرس ننت,در حدوالص % تبريبا، مت مبدار محل80اللزمة للمعايرس أ  عند استهل  
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دقيبتدديت لإكمدداا التفاعددا، وبعدددها تكمددا المعددايرس ب ضددافة البدداقص مددت المحلددوا السددكر  
رددوانص. إت النبطددة التددص تغيددر لددوت المحلددوا المختبددر تدددا  6-5بسددرعة نبطددة واحدددس كددا 

عل  انتهاب المعايرس. وعنددما لايكدوت لددينا أ  فكدرس عدت مبددار الكميدة المسدتهلكة يجدب 
 روانص 6-5جراب المعايرس كاملة بسرعة نبطة واحدس كا إ

مددا. بحسددب العلقددة  100يبدددر تركيددز السددكريات المرجعددة فددص محلددوا المعددايرس بالددد غ/
 التالية:

 
 ما(.100: تركيز السكريات المرجعة فص محلوا المعايرس بد % )غ/Kحيث 

T( لكا مت محلولص فهلني. 5ما +  5: عيارية محلوا فهلني )ما 

a:  .[20]الكمية المستهلكة مت محلوا المعايرس. 
 تقدير السكريات الكلية والسكروز:

تبدر السكريات الكلية بنفح الطريبة الساببة ولكت بعد تفكي  السدكريات المتعدددس بوسدط 
 .[20] حمضص

   تقدير القوام:
وذلدد  حسددب  textur analyzeلو بواسددطة جهدداز يحلددا قددوام عينددات المارشددم

( سددم وعرضددت لدددورتيت متتددالييتت مددع (2*5*5المارشددملو بيبعدداد  عيندداتقطعددت . [21]
رانية بحيدث  15% مت ارتفاق العينة وبتر  فاصا زمنص بيت الدورتيت 50ضغط يعادا 

  S75م المسبار ااستخدمع مم/رانية,  1تكوت سرعة الاختبار 

 الكمية المستخرجة مت منح  الزمت والبوس هص علوماتالم
   (:Hardnessالصلابة )

 وتمرا البوس عند قيمة ضغط أع,مص )أقص  ذروس البوس فص الدورس الأول (
 .أما المعن  الحسص للصلبة فهو أقص  قوس مطلوبة لضغط الطعام بيت الأضراح

   (:Adhesivenessالالتصاق )
ول  ويمرا العما المطلوب للتغلب عل  قوى الجدذب بديت وهو المنطبة السلبية للدورس الأ

 .سطح الطعام وسطح المواد الآخرى التص يتلمح معها الطعام
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 منحنى قوام المارشملو (2)الشكل

 (:Gumminess) التدبق
) مسددداحة منحنددد  البدددوس فدددص الددددورس الرانية/مسددداحة منحددد  البدددوس فدددص *التددددبا= الصدددلبة

 الطاقة المطلوبة لانهيار الغذاب النصف صلب الجاهز للبلعويمرا , (الأول الدورس 
 (:Springiness) النابضية

وهددو م شددر يتعلددا بمرونددة العينددة, يددرتبط بالارتفدداق الددذ  يسددترد  الطعددام خددلا الوقددت 
 الرانية. الدورسالذ  ينبضص بيت نهاية الدورس الأول  وبداية 

 (:Chewiness) المطاطية الدبقة
 المطلوبة لعل  غذاب صلب أرناب عملية البلعوهص الطاقة 

 المطاطية الدببة= التدبا* النابضية
 :الاختبارات الجرثومية2-3-4

, وعبددم agar MacConkeyحضددر وسددط  :(Coliform) تبدددير مجموعددة الكوليفددورم-1
المضداف لد   BPWمحلدوا  ( دقيبدة, ردم خطدط20) م لمددسº(121صدد )  بالصاد الم
علدد  الأطبدداا بواسددطة اللقحددة, رددم حضددنت الأطبدداا عنددد درجددة حددرارس  لويالمارشددم
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(37)º( ساعة 48م لمدس )[22]. 
   :(Staphylococcus aureus) تبدير المكورات العنبودية الذهبية -2

, وعبددم وبددرد وصددب فددص أطبدداا بتددر , وأجددر  التخطدديط Mannitol saltحضددر وسددط 
 . [23]بالطريبة الساببة ذاتها

 :(Salmonella, Shigella) السالمونيل والشيغلتبدير  -3
مدددا فدددص مجموعددددة  BPW (225)مرحلدددة الإغنددداب الأولدددص: حضدددر محلددددوا مدددن,م  -

لو, وأجدددر  المدددز  بواسدددطة ي( غ مدددت المارشدددم25دوارا, وأضددديف إلددد  كدددا دورا )
درجددددة حددددرارس  ندددددمحددددر  مغناطيسددددص, ومددددت رددددم حضددددنت الدددددوارا فددددص الحاضددددنة ع

(37)º( ساعة.24م, لمدس ) 
السددابا, وأضدديف إلدد   BPW( مددا مددت محلددوا 1مرحلددة الإغندداب الإنتبددائص: أخددذ ) -

فدددص أنبدددوب اختبدددار, وأجدددر   Selenite Cystine Brothمدددا مدددت وسدددط  (9)
 ( ساعة.24م, لمدس )º(37درجة حرارس ) ندالتحضيت ع

 SSمرحلة التبدير باستخدام أوسداط انتبائيدة: تدم التخطديط بد برس التلبديح علد  وسدط  -

Agar ,( 37وحضنت الأطباا عل  درجة حرارس)º( ساعة 24م لمدس )[24]. 

 :: التحليل الإحصائي3-3-4
( واسدددتخدام أقدددا فدددرا معندددو  عندددد spssأجدددر  التحليدددا الإحصدددائص باسدددتخدام برندددام  )

لمبارندددددة الفدددددروا بددددديت المعددددداملت المدروسدددددة باسدددددتخدام اختبدددددار  0.05درجدددددة معنويدددددة 
(LSD). 

 النتائج والمناقشة:5.
 الاختبارات الفيزيائية والكيميائية: 1-5

 تبدير الرطوبة والفعالية المائية والكرافة: 1-1-5
أت تعددريض الشددراب السددكر  للتسددخيت لفتددرس  (1) دواجدديتبدديت مددت معطيددات ال

أطوا )للوصوا إل  درجات حرارس أعل ( كات ل  تديرير معندو  علد  نسدبة الرطوبدة فدص 
طددبل  درجددة حددرارس بارتفدداقلو يبددة فددص المارشددمالرطو انخفدداض  يلحدد,حيددث لو, يالمارشددم

التددص طبخددت عنددد  A122فددص العينددة  أقددا رطوبددةالنسددبة  الشددراب السددكر  حيددث كانددت 
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122ºC  العينددة  فددصعلدد  أبينمددا كينددتA144  114والتددص طبخددت عندددºC  ولددم يحدددث(
يعددود ذلدد  إلدد  زيددادس ,160ºC)كرملدة فددص هددذ  العينددة فالكرملددة تحددث عندد درجددات حددرارس 

وهددذا  دقدائا( 7) تبخدر المداب نتيجددة المعاملدة الحراريددة العاليدة التدص اسددتمرت لفتدرس أطددوا
ض الشددراب السددكر  لدددرجات يعددر ت مددع زيددادسإلدد  انخفدداض الفعاليددة المائيددة  يدد د بدددور  

 حرارس أعل  عند الطبل.
 تأثير درجة حرارة الطبخ على الرطوبة والفعالية المائية والكثافة (1)جدول

 الكرافة غ/ما Aw الفعالية المائية الرطوبة % العينةرمز 

A114 22.27 ͣ ±  0.25 0.565 ͣ ±0.02 0.464 ͣ ±0.01 

A116 21.3 ᵇ ± 0.2 0.551  ͣ ᵇ ±0.010 0.530 ᵇ ±0.019 

A118 ± 20.02 ͨ 0.04 0.533  ᵇ ±0.005 0.543 ᵇ ͨ ±0.005 

A120 19.02 ͩ ±0.08 0.511 ͨ ±0.006 0.573  ͨ  ±0.030 

A122 17.75 ͤ ±0.14 0.504 ͨ ±0.006 0.670  ͩ ±0.071 

LSD 0.021 0.03 0.002 

*تشييير اقرقييام المتبوعيية بييأحرف متشييابمة ضييما العمييود الواحييد قلييى عييدم وجييود فييروق معنوييية بينمييا تشييير 
 0.05اقرقام المتبوعة بأحرف مختلفة ضما العمود الواحد قلى وجود فروق معنوية عند مستوى معنوية 

ارتفداق درجددة حددرارس طددبل مددع لو يارتفداق كرافددة المارشددم (1)يلحد, مددت الجدددوا
زيددادس تشدددبع الشددراب السددكر  بالسدددكريات بارتفدداق درجدددة  نتيجددةالسددكر , وذلددد   الشددراب

زيادس لزوجة الشراب السدكر , حيدث يصدعب حبدت الهدواب داخدا لحرارس الطبل مما ي د  
امتلكدت  A114الأعلد  فدص الكرافدة بينمدا  A122, فكاندت العيندة الخفدالو عندد يالمارشم

 لو دا ذل  عل  جودس أعل .يمارشمكلما انخفضت كرافة الو أخفض قيمة كرافة  
 تقدير السكريات المختزلة والسكريات الكلية والسكروز%: 2-1-5

والسددددكريات الكليددددة  المرجعددددةأت نسددددبة السددددكريات (2) يلحدددد, مددددت الجدددددوا
وذل  بسدبب انخفداض  ارتفاق درجة حرارس طبل الشراب الأساسص,مع والسكروز ارتفعت 

, كمددا أدى تعددريض الشددراب السددكريات فددص الشددراب السددكر نسددبة الرطوبددة وزيددادس تركيددز 
ولمدس زمنية أطوا إل  تحطم جدزب أكبدر  A122السكر  لدرجات حرارس أعل  فص العينة 
 أعلدد  كانددت ذات نسددبة A122وعليدد  فدد ت العينددة  مددت السددكروز إلدد  غلوكددوز وفركتددوز

 لكا مت السكريات المرجعة والسكروز والسكريات الكلية.
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 تأثير درجة حرارة الطبخ على نسبة السكريات المختزلة والسكريات الكلية والسكروز (2)جدول

 السكريات الكلية% السكروز% السكريات المرجعة % رمز العينة

A114 34.63 ͣ ±0.30 39.57  ͣ ±0.45 74.22  ͣ ±0.22 

A116 37.6 ᵇ ±0.25 37.6 ᵇ ±0.1 75.20 ᵇ ±0.25 

A118 40.77 ͨ ±0.02 35.68  ͨ ±0.03 76.21  ͨ ±0.42 

A120 0.45 ± 44.90 ͩ 32.54  ͩ ±0.50 77.45  ͩ ±0.43 

A122 0.22± 49.88 ͤ 28.83  ͤ±0.54 78.75  ͤ ±0.35 

LSD 0.022 0.048 0.001 

*تشييير اقرقييام المتبوعيية بييأحرف متشييابمة ضييما العمييود الواحييد قلييى عييدم وجييود فييروق معنوييية بينمييا تشييير 
 0.05اقرقام المتبوعة بأحرف مختلفة ضما العمود الواحد قلى وجود فروق معنوية عند مستوى معنوية 

 تحليل القوام: 2-3
 تأثير درجة حرارة الطبخ على القوام (3)جدول 

 رمز العينة
الصلبة 

hardness N 

الالتصاا 
adhesinness 

g/s 

 الدببية
Gumminess 

N/mm 

النابضية 
Springiness 

mm 

المطاطية الدببة 
Chewiness 

A114 27.19 ͣ ±3.3 1.35± 8.25 ͣ 16.66 ͣ 1.8± 0.970  0.001± 1.8± 16.16 ͣ 

A116 36.09 ͣ ±6.7 12.15 ᵇ 2.2± 22.03 ͣ 3.6± 0.975 0.006± 21.48 ͣ 3.4± 

A118 0.56± 41.88 ͣ 14.99 ᵇ ͨ 0.34± 25.49 ͣ 0.4± 0.966 0.004± 25.92 ͣ 0.1± 

A120 73.87ᵇ±16.1 17.06 ͨ 0.17± 44.32 ᵇ 8.7± 0.976 0.009± 43.28 ᵇ 8.9± 

A122 88.81ᵇ±0.97 21.98 ͩ 0.04± 51.20 ᵇ 0.01± 0.969 0.001± 49.61 ᵇ 0.00± 

Sig 0.002 0.001 0.002 0.52 0.002 

*تشييير اقرقييام المتبوعيية بييأحرف متشييابمة ضييما العمييود الواحييد قلييى عييدم وجييود فييروق معنوييية بينمييا تشييير 
  0.05اقرقام المتبوعة بأحرف مختلفة ضما العمود الواحد قلى وجود فروق معنوية عند مستوى معنوية 

لو التدص عدرض فيهدا يزيادس الصلبة فص عيندات المارشدم (3) يتبيت مت الجدوا
 A114للعيندة  27.19Nحرارس أعل  فكانت أقا قيمدة للصدلبة  لدرجاتالشراب السكر  

حيدث  [6]وهدذا يتوافدا مدع   A122للعيندة  88.81Nفص حيت كانت أعل  قيمة صلبة 
وجدددددوا بدددديت الصددددلبة فددددص علقددددة عكسددددية مددددع الفعاليددددة المائيددددة. كمددددا أت زيددددادس تركيددددز 

أما الالتصاا والتدبا فبد وجد فدروا معنويدة بديت . فاق الصلبةالسكريات ي د  إل  ارت
لو فمددددع ارتفدددداق درجددددات حددددرارس طددددبل الشددددراب السددددكر  ارتفعددددت قيمددددة يعينددددات المارشددددم

 .لويالالتصاا ويعود ذل  إل  زيادس لزوجة المارشم
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فلددددم يكددددت هنددددا  فددددروا معنويددددة بدددديت العينددددات نتيجددددة  النابضدددديةدراسددددة  ولدددددى
حدددددرارس طدددددبل الشدددددراب الأساسدددددص وذلددددد  بسدددددبب أت جميدددددع عيندددددات لاخدددددتلف درجدددددات 

%(, فدددالجيلتيت هدددو الدددذ  3.5لو تحتدددو  علددد  نفدددح التركيدددز مدددت الجيلتددديت )يالمارشدددم
 واا المددد رر, أمدددا المطاطيدددة الدببدددةز لو البددددرس للعدددودس إلددد  شدددكل  بعدددد يميعطدددص المارشددد

ا عنددد درجددات حددرارس لو عنددد دراسدداتهيفوجددد فددروا معنويددة بدديت عينددات المارشددم والدببيددة
إلد  ارتفداق قيمدة الصدلبة فدص هدذ   والدببيدة مختلفة ويعود ارتفاق قيمدة المطاطيدة الدببدة

 العينات.
 : الاختبارات الجرثومية:2-5

عدددددددم وجددددددود أ  نمددددددوات جرروميددددددة لجميددددددع عينددددددات  (4)مددددددت الجدددددددوا يتبدددددديت
لو يفدص تصدنيع المارشدم [25] لو المدروسة وذلد  مطدابا للإشدتراطات الصدحيةيالمارشم

لو بالإضدافة إلد  التراكيدز المرتفعدة مدت يويعود ذل  لارتفاق درجات حرارس طدبل المارشدم
 السكريات وبالتالص الفعالية المائية المنخفضة.

ضافة الكالسيومنتائج التحليل الجرثومي ل  (4)جدول  معاملات المارشلو باختلاف درجات الحرارة وا 

 كوليفورم/غ رمز العينة
المكورات العنبودية 

 الذهبية/غ
 غ25السالمونيل/

A114 _ _ _ 
A116 _ _ _ 
A118 _ _ _ 
A120 _ _ _ 
A122 _ _ _ 

  :الاستنتاجات 6.
إلدددد  ارتفدددداق كرافددددة المنددددت  وبالتددددالص  المارشددددميلو طددددبلأدت ارتفدددداق درجددددات حددددرارس  -1

 انخفاض جودت . 
لو يإلدد  خفددض رطوبددة المارشددمأدى تعددريض الشددراب السددكر  لدددرجات طددبل أعلدد   -2

 وخفض الفعالية المائية مما يعطص المنت  فترس صلحية أطوا.

لو ذو صدددلبة ييندددت  لددددى تعدددريض الشدددراب السدددكر  لددددرجات حدددرارس عاليدددة مارشدددم -3
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   والتصاا ودببية ومطاطية دببة أعل 
 المدروسة لو المنت  عند درجات مختلفة مت الجراريم الممرضةيخلو المارشم -4

 :  المقترحات 7.
لو علدد  مدددس الحفدد, وعوامددا جودتدد  أرندداب فتددرس يدراسددة تدديرير درجددة حددرارس طددبل المارشددم

 التخزيت.
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