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 الممخص

تمممّ فممي اممذا العمممل دراسممة تممارير درجممة حممرارة تخميممر العنممب لشممئل طليعمميّ لواسممطة الخمممائر      
حممرارة تقطيممر  وتممارير درجممة  Saccharomyces cerevisiae الرمممار ومنهمما  فمميالموجممودة 

 الناتج. نوعيّة الئحول فيالعصير وتلريد المتئارف 

 .(C)  ،30±2˚C  ،)36±2˚C˚2±20التاليممة   تمّممت دراسممة تممارير درجممات حممرارة التخميممر     
 وئمممممذلك درجمممممات حمممممرارة تلريمممممد المتئمممممارف التاليمممممة .(C)  ،90˚C˚80ودرجمممممات حمممممرارة التقطيمممممر  

 5±1˚C)،  15±1˚C 1±25( و˚C) نوعيّمممة الئحمممول النممماتج، ممممن حيمممث الدرجمممة الئحوليّمممة  فمممي
 وئميّة الإستيرات والحموضة المعايرة الئليّة.

( أعطممت أفضممل نتيجممة مممن C˚2±20أن تخميممر العصممير عنممد درجممة حممرارة   ليّنممت الدراسممة     
مممر حيمممث للغمممت  . ئمممما ليّنمممت الدراسمممة أنّ .vol%11.09حيمممث الدرجمممة الئحوليّمممة للعصمممير المتخم 

وأنّ أفضمممل درجمممة حمممرارة لتلريمممد المتئمممارف امممي  C˚80أفضمممل درجمممة حمممرارة للتقطيمممر ئانمممت عنمممد 
 15±1˚C الئحمول الإيريلممي النماتج عممن التقطيمر أفضممل مما يمئممن (، وعنمد امذا القمميم ئانمت نوعيّممة

 .4.12g/Lوالحموضة المعايرة  245mg/Lة الإستيرات الئليّة حيث ئانت ئميّ 

 Saccharomyces cerevisiae تقطير، تخمير، تلريد المتئارف، ة: الكممات المفتاحيّ 
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A Study of the Effect of Grape Juice Fermentation Conditions and 

the Cooling Temperature of Condensate During distillation on the 

Quality of Alcohol Produced 
           Summary 

In this work, the effect of naturally fermenting grape temperature by 

yeasts on fruits, including Saccharomyces cerevisiae, the effect of juice 

distillation temperature and condensate cooling on the quality of the 

resulting alcohol was studied.                                             

The effect of the following fermentation temperatures (20 ± 2)
 o

C, (30 ± 

2)
 o

C, (36 ± 2)
 o

C was studied. And distillation temperatures (80)
 o

C, (90)
 

o
C. Likewise, the following cooling condensate temperatures (5 ± 1)

 o
C, 

(15 ± 1)
 o

C, (25 ± 1)
 o
C on the quality of the alcohol produced in terms of 

alcoholic degree, the amount of stearate, and the total calibration acidity.                                                                                                                  
The study showed that the fermentation of juice at temperature

 
(20 ± 2)

 o
C 

gave the best result in terms of alcoholic juice for the juice, which 

reached 11.09 %vol. The study also showed that the best distillation 

temperature was at 80
o
C and that the best temperature for condensate 

cooling is (15±1) 
o
C and at these values The quality of ethyl alcohol from 

distillation was best possible as the total amount of esters was 245mg/L 

and titrated acidity was 4.12g/L.                                                                                                   

Keywords: distillation, fermentation, condensate cooling, 

Saccharomyces cerevisiae 
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 :The objective of research اليدف من البحث

نوعية  فيدراسة تارير التداخل لين متغيّرات عملية التخمير والتقطير وتلريد المتئارف  .1
 .وجودة الئحولات الناتجة، لهدف الوصول إلى أفضل ترئيب للمستقطر

 تحديد الشروط المرلى لإنتاج الئحول الإيريلي من المستخلص السئري لرمار العنب. .2

 

 مخطط الدراسة:

 .نسلة الئحول فير العصير المتخمّ  دراسة تارير درجة حرارة .1
نوعية الئحولات عند التئريف على درجة حرارة  فيدراسة تارير درجة حرارة التقطير  .0

 رالتة.
 .نوعية الئحولات الناتجة فيدراسة تارير درجة حرارة التلريد المتئارف  .3
 فية لتارير التداخلات لين درجة حرارة التقطير ودرجة حرارة التئريف حصائيّ إدراسة  .4

 .نوعية الئحولات الناتجة
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 الفصل الأول

 الدراسة المرجعية
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 :المقدمة

 و التخمير او تقنية قاللة للتطليق في تطوير المنتجات الجديدة ذات الصفات الفيزيوئيميائية     
. التخمّر الئحمولي والتخمّمر الخلمّيّ واللّلنمي امي الحسّيّة المعدلة، خاصةً النئهة والمئونات التغذويّة

مهمة للجودة في الإنتاج. من امذا التخمّمرات، التخمّمر الئحموليّ يدسمتخدىم علمى نطماق واسمع لإنتماج 
المشرولات التي فيها الئحول يدعدّ المئمون المرئيس. عدرفمت المشمرولات المتخم مرة لللشمرية ممن زممن 

رولات تحتمممموي علمممى الإيرممممانول. امممذا مقسَّمممممة إلمممى رلارممممة سمممحيق. المشممممرولات الئحوليمممة اممممي مشممم
أصناف عامة من أجل الضرائب وتنظيم الإنتاج، واي الليرة والنليمذ والمسمتقطرات الئحوليّمة، مرمل 
ن والفودئا. تدصنع الليمرة عمن طريمق اسمتخدام الخممائر لتخميمر نشماء الحلموب  الويسئي والرّوم والج 

ودار، القممممأ، أو ممممزيج ممممن امممذا الحلممموب وعمممادةً تدعطَّمممر لعطمممر المسمممتنلتة، وخاصمممة الشمممعير، الجممما
حشيشممة الممدينار. يممتم إنتمماج المسممتقطرات الئحوليممة عممن طريممق تقطيممر الإيرممانول النمماتج عممن تخميممر 
الحلممموب أو الفوائمممه أو الخضمممروات. امممي تدصمممنَّع ممممن عصمممير قصمممب السمممئر، الممممولاس، وامممريس 

والجاودار المتخم ر. يتراوح المحتوى الئحموليّ فمي امذا الحلوب واللطاطا المتخم ر، ومالت الشعير 
 [  Audu OJ., 2010%.] 62% و42المستقطرات الئحولية لين 

ينتج عن التخمّر الئحوليّ مجموعمة ممن المنتجمات الرانويّمة لالإضمافة إلمى الإيرمانول. وتشممل      
والأسميتالات، وجميعهما تدمؤر ر فمي جمودة مرئلات الئرلونيل، والئحولات ، والإستيرات، والأحمماض، 

المنمتج النهمائي. يمئمن أن يختلممف ترئيمب ومسمتويات ترئيمز المنتجممات الرانويمة علمى نطماق واسممع. 
[Sivasakthivelan P., et al., 2014]. 
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 الخواص الكيميائيّة والفيزيوكيميائيّة لمكحول الإيثيميّ:  -1-1

إلى الئحولات العضويّة   C2H5OH الإيرانول، الئحول النليذيّ(  ينتسب الئحول الإيريليّ      
 : [0216 الإلراايم،]ومن أام صفاته الفيزيائية  ،(monoatomic alcoholsوحيدة الذرة  

 .g/mol   46.07الوزن الجزيئي -

  .الحرئة ذو رائحة خاصة وطعم محرق سائل عديم اللّون سهل -

النقيّ ئيميائيّاً ذو تفاعل محايد، أمّا المستخدىم في الصناعة فهو حمضيّ  الئحول الإيريليّ  -
 .ود الأحماض العضويّة المرافقة لهضعيف واذا ناتج عن وج

 .يمتزج مع الماء لئل النسب -

78.3درجة حرارة الغليان عند الضغط الجويّ  -
°C  117-، ودرجة التجمّد

°C .  

20طاقة التلخير الئامنة عند الدرجة  -
°C  910اي kJ/kg . 

15الئرافة عند الدرجة  -
°C  =3

 g/cm 7307:0 

معامل التمدّد الحجميّ للئحول أئلر من معامل التمدّد الحجميّ للماء تقريلاً لخمس مرات  -
 .(C˚30-0  في مجال حرارة 0.0011ويساوي وسطيّاً 

 ، الترئيز السامّ  mg/L 1الإنسان، الترئيز المسموح له ئحدّ أقصىة لجسم ألخرة الئحول ضارّ  -
16 mg/L  0.25. يدشعىر لرائحة الئحول الإيريليّ في الهواء حتّى عند ترئيز mg/L. 

 .، ولئن ترتفع لانخفاض الترئيز C°13( الئحول المطلق flash pointدرجة حرارة وميض   -
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الحيّ وعند ملامسته للأنسجة الحيوانيّة والنلاتيّة فإنّه الئحول ماصّ للرطولة وسامّ للجسم  -
ه ر، أمّا لئميّات ئليرة فإنّ ئات قليلة يدؤدّي إلى حالة السيسلّب تخريلها. سائغ داخل الجسم، لئميّ 

 [0216 الإلراايم،] يسلب حالة قريلة إلى التخدير.

( adiabatic compression جديالاتي للمزيتترافق عملية مزج الئحول مع الماء لانضغاط أ 
  .                 طاقة وطرح
،  .vol%56-53نضغاطيّة قيمتها العظمى عند درجة ئحوليّة للمزيج الئحوليّ المائيّ تللغ الإ

 نخفاض الدرجة الئحوليّة. ا  وتتناقص مع تزايد و 

الهيدروجينيّة  الروالط الطاقىة عند المزج لوجوديدمئن تفسير تقلّص المزائج الئحوليّة المائيّة وطرح  -
 عات على شئل سلسلة: لين جزيئات الئحول والماء، وخلافاً للماء يدشئ ل الئحول تجمّ 

H

O

H2C

CH3

H

O

H2C

CH3

H

O

H2C

CH3 

 .المحاليل الئحوليّة المائيّة اي علارة عن تجمّعات مختلطة للئحول وللماء -

والمتشئّلة أرناء عملية إنتاجه  أرناء تهيئة المادّة يدسمّى الئحول المنقّى من الشوائب المرافقة له  -
 (. rectified alcoholالخام للتخمّر وأرناء التخمّر الئحوليّ( لالئحول المئرّر  

 : [0225صادق ،] امهاأيستخدم الئحول الايتيلي في مجالات ئريرة من 

 ئمذيب عضوي.  
 في صناعة المشرولات الئحولية. 
 مع وقود المحرئات المختلفةمزوجا  م ئوقود للمحرئات.) 
 لعاب الناريةالألمتفجرات والعلوات الناسفة و في صناعة ا. 
 رالطلية والجراحة العامة ئمطهة و في الصناعات الدوائي. 
 جهزةئمانع تجمد في الأ. 
 لئاوتشوك والورق وصناعة حمض الخلفي صناعة المطاط وا. 
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 :ر الكحولي ميكروبيولوجيا وبيوكيمياء التخمّ  -1-0

فضل النتائج إلى أحياء الدقيقة للتوصل خدام سلالات مختارة ومحددة من الأاست اً يتم صناعيّ      
 ر الئحولي .دمة في التخمّ خر والمواد الخام المستلتحقيق التوافق مالين خصائص عملية التخمّ 

ختيار الشئل ئلير على  يليريالإفضل في صناعة الئحول الخصائص الأ يعتمد تحقيق     
 :ن تحقق الشروط التاليةأالمستخدمة في التخمر التي يجب  ءحياالأ

 يليرينتاجها مردود عال من الئحول الإإ. 
 تمتعها لفعالية تخمير عالية. 
  يليريالإمقاومتها الترائيز العالية من الئحول. 
 ة المرتفعةملها درجات حرار حت. 
 .تمتعها لرلاتية عند شروط التخمير المحددة 
  تحملها قيمpH  2001المنخفضة]، Roeher [. 

المحددة مع مراعاة ة و حياء الدقيقة عند شروط العمل المراليّ ن يئون عمل الأأيجب      
 .] Roeher ،[2001ولية المستخدمة ترئيب المادة الأخصائص العملية و ال

 ،على الخمائر مميتاً  حياناً أو  مرلطاً  في الوسط يلدي تاريراً  يليريالإزيادة ترئيز الئحول  نّ إ     
 16-12) %نه ئقاعدة توقف عملية التخمر عندما يصلأ محتوى الوسط من الئحول لين إلهذا ف

( 20-17 %واناك لعض السلالات التي تتحمل ترئيزا عاليا من الئحول في الوسط يصل الى 
 .[0225صادق ،]

 : [0216 الإلراايم،] كيميائيّة عمميّات التخمير -1-3

وتخمّر حمض اللّلن وحمض الزلدة من الأنواع المهمّة في  يدعدّ التخمّر الئحوليّ 
الاستخدامات الصناعيّة، يدعلَّر عن ئلّ نوع من أنواع التخمّر لمعادلة التفاعلات الإجماليّة 

 التالية:

C6H12O6            2C2H5OH + 2CO2 + 118kJ                   Alcoholic fermentation 

C6H12O6            2CH3CHOHCOOH + 94kJ                 Lactic acid fermentation 

C6H12O6            CH3CH2CH2COOH + 2CO2 + 2H2  Butyric acid fermentation    
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لئن من يدمئن الحئم حسب اذا المعادلات على منتىجات التخمّر الالتدائيّة والنهائيّة، 
الصعب تليان  إيضاح( تشئيل عدد من المنتىجات الوسطيّة أرناء التخمّر، وئذلك التفاعلات 

 المستقلّة والعلاقة فيما لينها.

تدعدّ اذا الأنواع الرلارة من التخمّر أساسيّةً، واي مرتلطة فيما لينها وئذلك مع التفاعلات، 
 التي تتمّ أرناء التنفّس الهوائيّ الطليعيّ، والتي يدمئن أن يدعلَّر عنها لالمعادلة التالية: 

C6H12O6 + 6O2                  6CO2 + 6H2O + 2822kJ   

وسفور يدسهم اسهاماً مهمّاً في اذا العملية، أدرلت أرناء دراسة عملية التخمّر، أنّ حمض الف
حيث يوجد اذا الحمض في الخمائر وفي الئرير من الئائنات الحيّة على شئل أحماض 

 ، واذا الأحماض تدنتِج حمض الفوسفور لسهولة.AMP, ADP, ATP نيوئليوزيدات(: 

 لى عدّة مراحل:يدمئن تقسيم ئلّ عملية تخمَّر، من الأنواع المذئورة سالقاً، شرطيّاً إ

 المرحمة الأولى: تشكيل السكّريّات الفوسفوريّة )المفسفرة(:

اً من حمض شقّ   hexokinaseفي اذا المرحلة تضمّ جزيئة الغلوئوز تحت تارير الأنزيم 
م فوسفات، الذي يتحوَّل تحت تارير  6وغلوئوليرانوز م  ADP، ويتشئَّل ATPفوسفور من جزيئة 

م فوسفات، واذا الأخير يضمّ  6إلى فروئتوفورانوز م  phosphogluco-isomeraseالأنزيم 
، تحت تارير الأنزيم ATPشق حمض فوسفور آخر من جزيئة جديدة من 

phosphofructokinase ويتشئَّل من جديد ،ADP  م رنائيّ الفوسفات. 1,6وفروئتوفورانوز م 

  الفوسفات تفئَّئاً عئسيّاً تحت تارير الأنزيم م رنائيّ 1,6لعد ذلك يتفئَّك فروئتوفورانوز م 
diphosphofructo-aldolase  م فوسفوغليسيرألدايد وفوسفو رنائيّ أوئسي أسيتون، التي 3إلى

 . triose phosphate-isomeraseيدمئن أن يتحوَّل أحداا إلى الآخر تحت تارير الأنزيم 
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O

CH2OH

Glucose

O

CH2OPO3H2

glucosepyranose-6-phosphate

Hexokinase

ATP ADP

Phosphofructo-

kinase

O CH2OH
H2PO3OCH2

fructofuranose-6-phosphate

O CH2OPO3H2
H2PO3OCH2

Phosphoglucose-isomerase

Diphospho-fructo-Aldolase

CH2OPO3H2

CHOH

CHO

CH2OH

C

CH2OPO3H2

O

triosephosphate-
isomerase

3-phosphoglyceric
   aldehyde

phosphodioxyacetone

fructofuranose-1,6-diphosphate

ATP

ADP

 

 ( E.M.P Roher, et al. , 2001; Campdell,2003 المرحلة الأولى لمسار( 1شئل ال

 المرحمة الثانية: 

م فوسفوغليسمميرألدايد، وحسممب اسممتهلائه  3التحموّل اللاحممق فممي عمليممة التخمّممر يتعممرّض لممه 
م فوسفوغليسمميرألدايد تحممت تممارير  3 يتحموّل فوسممفو رنممائيّ أوئسممي أسمميتون إلممى ئميّممات جديممدة مممن

 .Triose phosphate- isomeraseالأنزيم 

م فوسفوغليسيرألدايد شقاً جديداً من حمض الفوسفور علمى حسماب  3في اذا المرحلة يضمّ 
م رنمائيّ فوسفوغليسميرألدايد، المذي يتحموَّل تحمت تمارير الأنمزيم  1,3الفوسمفور اللاعضمويّ ويتشمئَّل 

glyceraldehyde 3-phosphate dehydrogenase  ئيّ مممممم رنممممما1,3إلمممممى حممممممض
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تحمت تمارير الأنمزيم  ADPفوسفوغليسيريك. يدعطي اذا الحمض شقاً من حمض الفوسفور لجزيئمة 
phosphoglycerate kinase  والنتيجممممممة أنّممممممه تتشممممممئَّل جزيئممممممة مممممممنATP  ممممممم 3 وحمممممممض

ل الحممممض النممماتِج إلمممى حممممض  مممم فوسفوغليسممميريك تحمممت تمممارير 2فوسفوغليسممميريك، لعمممد ذلمممك يتحممموَّ
 .phosphoglyceric mutase -2,3 الأنزيم                

CH2OPO3H2

CHOH

CHO

3-phosphoglyceric

   aldehyde

glyceraldehyde 

3- phosphate

 dehydrogenase

CH2OPO3H2

CHOH

CH
OH

OPO3H2

1,3-diphosphoglyceric aldehyde

2 H3PO4

2

2NAD
+

2NADH+H
+

CH2OPO3H2

CHOH

C OPO3H2

1,3-diphosphoglyceric acid

2

O

phosphoglycerate

 kinase

2 ADP2 ATP

CH2OPO3H2

CHOH

C OH

3-phosphoglyceric acid

2

O

2,3-phosphoglyceric

mutase

CH2OH

CHOPO3H2

C OH

2-phosphoglyceric acid

2

O

 

 (E.M.P Roher et al., 2001; Campdell,  2003 ( المرحلة الرانية لمسار0شئل ال
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 المرحمة الثالثة:

 Enolaseم فوسفوغليسممميريك تحمممت تمممارير الأنمممزيم  2فمممي امممذا المرحلمممة يتحممموَّل حممممض 
 phosphopyruvate hydratase إلمى حممض فوسمفو إنمول ليروفيمك، المذي يدعطمي شمقاً ممن )

وحمممض إنممول ليروفيممك،  ATP، والنتيجممة أنّممه تتشممئَّل جزيئممة مممن ADPحمممض الفوسممفور لجزيئممة 
ل لعمممد ذلمممك إلممى حممممض الليروفيمممك تحمممت تمممارير الأنمممزيم   pyruvateالممذي لمممدورا يتفئَّمممك ويتحممموَّ

kinase. 

CH2OH

CHOPO3H2

C OH

2-phosphoglyceric acid

2

O

Enolase

CH2

COPO3H2

C OH

phosphoenole 
pyruvic acid

2

O

2 ADP

2 ATP

CH2

COH

C OH

enole pyruvic acid

2

O

CH3

C       O

C OH

PYRUVIC ACID

2

O

pyruvate kinase

2 H2O

 

 (E.M.P Roher et al., 2001; Campdell, 2003 ( المرحلة الرالرة لمسار3شئل ال
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المنمممتىج الوسمممطيّ لعمليمممة التخمّمممر، المممذي يتحممموَّل حسمممب الظمممروف  يدعمممدّ حممممض الليروفيمممك 
المحيطة وتدؤدّي تحولاته اللاحقة إلى اذا العمليمة أو تلمك م التخمّمر الئحموليّ، تخمّمر حممض اللمّلن 

 أو حمض الزلدة أو التنفّس الهوائيّ.

                أرنمممممممممممماء التخمّممممممممممممر الئحمممممممممممموليّ يتحمممممممممممموَّل حمممممممممممممض الليروفيممممممممممممك تحممممممممممممت تممممممممممممارير الأنممممممممممممزيم    
Pyruvate decarboxylase إلممى الأسمميت ألدايممد وCO2  ممع الأسمميت ألدايممد إلممى ولعممداا يدرجى
، المذي مجموعتممه النشمميطة اممي alcohol dehydrogenaseئحمول إيريلمميّ تحممت تمارير الأنممزيم 

NAD+ :وذلك حسب المخطّط التالي 

 

CH3

C     O

C OH

PYRUVIC ACID

O

pyruvate decarboxylase
CH3CHO + CO2

alcohol dehydrogenase

NADH+H
+

NAD
+

CH3CH2OH

ETHANOL

 

 (E.M.P Roher et al., 2001; Campdell, 2003 لمسار ( المرحلة الرالعة4شئل ال
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 .CO2* أرناء التنفّس الهوائيّ  الأئسدة التامّة( يتائسد حمض الليروفيك إلى ماء و

 :لىإيلي ريلخمائر تلعا لمقاومتها للئحول الإقسم ات

لا إتستطيع اذا الخمائر تخمير  يلي حيث لاريللئحول الإ ت مقاومة منخفضة جداً خمائر ذا :ولاً أ
ووسط زرعي يحتوي على  C°30 ت القاللة للتخمر وفي درجة حرارةمن السئريا 77.2%

  %4.82-4.76في ليئة تحتوي على  4.38-4.3لين  pHو   %15-10الغلوئوز لنسلة 
 .يليريإئحول 

سئر %95.8 خمائر ذات مقاومة منخفضة للئحول واذا الخمائر لها القدرة على تحويل   :رانياً 
 يلي.ريإئحول   %6.75-6.66غلوئوز في ليئة تحتوي على 

نتاج الصناعي وئفاءتها في استخدام ة نسلية للئحول وتعتلر ملائمة للإخمائر ذات مقاوم : رالراً 
 يلي.ريإئحول  %9.52-8.56حتوي على في ليئة ت  97.90%تزيد عن  سئر الغلوئوز لا

من سئر   %97.90خمائر ذات مقاومة مرتفعة للئحول حيث تزيد ئفاءتها عن  : رالعاً 
 (  1990لراايم لاشا،إيلي  ريإئحول   %10.61-10.40الغلوئوز في ليئة تحتوي على 

 

 .(1999ئشتعاري ، ; 2005، صادق : يثيميتاج الكحول الإإنطرق  -1-4

لطرق تخميرية متنوعة منها الطريقة الدورية  الطريقة المتقطعة  يريليالإ الئحولنتاج إيتم      
)Batch fermentation  والطريقة المستمرةContinous fermentaion  والطريقة نصف

 . Semi-Continous fermentationالمستمرة 

 (: (Batch fermentationالطريقة الدورية-1- 14-

رم يضاف اللادئ ضمن  ،للتخمر الئحولي غذي وجعله ملائماً يتم تحضير الوسط الم     
مع المراقلة المستمرة  pH :3.5-5ودرجة  C°30الشروط اللااوائية وتضلط درجة الحرارة عند 

 .رالتخمّ  انتهاءختلفة حتى رناء مراحله المأللتخمر 
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 (:Semi-Continous fermentationالطريقة نصف المستمرة ) 2-4-1-

 ضافة الوسط المغذي،إة عن الطريقة المستمرة من ناحية الطريقة نصف المستمر تختلف      
نتهاء من التخمر لالطريقة الدورية لى المخمر ولعد الإإالوسط المغذي ضافة جزء من إ تمّ تحيث 

ن الحجم يتغير مع إولالتالي ف ر لتدفق رالت،يتم ضخ جزء من الوسط المغذي الى داخل المخمّ 
 .م الطريقيتين الدورية والمستمرةر مقارنة مع الحجم الرالت للوسط لاستخدامرور زمن التخمّ 

 :(Continous fermentation)الطريقة المستمرة 3-4-1-

ر ويضاف لادئ التخمّ  ر،في اذا الطريقة تحضير الوسط المغذي في خزانات التخمّ  يتمّ      
ليلدأ التخمر الئحولي ولطريقة مشالهة للطريقة الدورية ولئن يتم انا تزويد المواد المغذية للخزان 

 .رمستمر ومئافئ لسحب مواد التخميلشئل 

 :يثيميالإ نتاج الكحولإمصادر  -1-5

 :لىإ يريليالإ نتاج الئحولإولية المستخدمة في تقسم المواد الأ

 .والعسل والمولاس نتاج مرل العصائرلتي تستخدم ملاشرة في الإالسئريات وا -1
 .الذرةو  رز واللطاطاوالشعير والأ جميع المحاصيل التي تحتوي على النشاء مرل القمأ -0
مع  خشاب والمخلفات الناتجة عنها،لأخشاب ولقايا صناعة االمواد السيليلوزية مرل الأ -3

تحتاج الى معاملة مسلقة لهدف تحويل  العلم لان المواد النشوية والمواد السيليلوزية
ة الحامضية والحلمهة السئريات المعقدة الى سئريات لسيطة مرل  عمليات الحلمه

 (.نزيمات مستخلص المالت وغيراأنزيمات مرل لاستخدام الأ

 (Roher et al. , 2001 ; Satyanarayana, 2009)   

 (L) يريليالإنتاج العالمي من الئحول الإ (1) الجدوليوضأ و 
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 (L) يريليالإنتاج العالمي من الئحول الإ :(( 1الجدول     

(Renewable Fuels Association ,2005-2013)      

 0200 0200 0202 البمد

 938473777> 483747>3;> >>937793> أمريئا الشمالية

 9837493777 77>3>98340 07;37783=9 جنوليةلأمريئا ا

 اللرازيل
 

- 9838993<47 9838:03777 

 3:803777; 7=:3>9;3; 97>473>3; أورولا

 7437473777=3: 3777:=3:0837: 743777>937043 آسيا

 الصين
 

- 938793<;73777 9387:3;<73777 

 ئندا
 

- 830<938873777 8307830873777 

 737773777=9 443777;73:: 77=739783>9 أوستراليا

 738473777>8 3777;387>;8 3877=397=>8 إفريقيا
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 :من العنب يثيميالإ نتاج الكحولإ -1-6

 :Grape العنب 1-6-1

تدعدّ رمار العنب مصدراً نموذجيّاً لعصير معقَّم لشئل طليعيّ وحلو ومعطّر، حيث تدساعد      
رمار العنب، لفضل غضاضتها ودرجة حلاوتها المرتفعة وحموضتها المعتدلة، على الحصول 

وأنلذة طليعيّة وسليمة من الناحية الصحيّة. يدعدّ العنب المادّة الأوليّة الطليعيّة  على عصائر
الوحيدة من أجل إنتاج النليذ، حيث يسمأ وجود ئمية ئليرة من المرئَّلات الئيميائيّة الطليعيّة في 

لغذائيّة غير الأجزاء الصللة للعنقود لإنتاج أصناف مختلفة جدّاً من الأنلذة والعصائر والمنتىجات ا
 الئحوليّة.

 في العنب إنتاج ئان، العالم في طازجة فائهة محصول أام ليصلأ العنب إنتاج تطور     
 7>، 0> من يقرب ما مع اذا يقارن. طن مليون 9= حوالي 9779 عام في العالم أنحاء جميع

 لاشجار المزروعة المساحة قدرت. التوالي على التفاح، و الموز و لللرتقال طن مليون :;،
 .ائتار مليون 037 لنحو 9779 عام في العنب

 ئفائهة  8430% يستهلكو   النليذ،صناعة  فييستخدم  ئان الإنتاج من ==% من ربايق ما 
 .(OIV, 2005  للزليب تجفف  المتلقية  030% و طازجة،

 بنية عنقود وثمار العنب: -1-6-2

: مئوَّن من ايئل متين ميئانيئيّاً او العرمش  العدمشوق(، ورمار غضّة، التي عنقود العنب     
ترتلط له. يتشئَّل العنقود من الأزاار خلال نموّاا وتطوّراا لعد الإزاار، أرناء ذلك يتحوَّل حامل 
ل إلى العرمش وطرف المدقة الأسفل  الزارة إلى حامل العنقود ومحور الزارة مع التفرّعات يتحوَّ

ل إلى الرمار.ovaryالمليض(     ( يتحوَّ

اي رمرة غضّة مغلقة لنلات العنب، تدستخدم من أجل حماية وانتشار اللذور  ثمرة العنب:     
ن اللّبّ من خلايا pulpالموجودة فيها. تتئوَّن الرمرة من قشرة رقيقة لدنة، تدغل ف اللّبّ   (. يتئوَّ

خلويّ. يتخلّل الرمرة في ئل الاتجااات حزم وعائيّة ضخمة ذات فجوات ئليرة مملوءة لالعصير ال
ليفيّة، تدشئ ل على أطراف اللّبّ شلئة ناعمة، وتئون واضحة لشئل جيّد إذا تمّ نزع القشرة، حيث 
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أنّ جزءاً من الحزم الوعائيّة مرتلط لمرئز الرمرة، وتدؤم ن اذا الحزم وصول الموادّ المغذّية خلالها 
 ة.       من الحامل إلى الرمر 

( epidermisتئون قشرة الرمرة الناضجة مغطاة لطلقة شمعيّة، توجد في طلقات الأدمة       
نة المختلفة، التي تدحد د لون الرمرة. في الأصناف، التي تتّصف  الملتصقة لالقشرة الموادّ الملو 

في جميع أنحاء (، إضافةً إلى القشرة، anthocyaninsلعصير ملوَّن، تنتشر الأنروسيانينات  
اللّبّ. يمتلك لون الرمرة تدرّجات لونيّة مختلفة جدّاً: من الأخضر المصفر  الأليض( والرماديّ 

 colourوالزاريّ حتّى الأحمر والأزرق العاتم  الأسود(، واذا لسلب المجموعة اللونيّة  
gammaنة  .(Roland ،(2008 ( للمواد الملو 

  

 (: عنقود العنب5الشئل  

. عقدة على 2. حامل العنقود، 1
. مئان تفرّع 3حامل العنقود، 

. 6و 5. قمة العنقود، 4العنقود، 
ل،  ( مع tendril. حالق  7خدصى

 رمار في نهايته

 (: لنية رمرة العنب6الشئل  

. الحزم الليفيّة 2. القشرة، 1
. 4. حامل الرمرة، 3الوعائيّة، 

مئان اتصال الحامل لالرمرة،        
. الطلقة 7. اللذور، 6. اللّبّ، 5

 . الأدمة8الشمعيّة،     

تتوزّع السئّريّات والأحماض والزيوت العطريّة والمواد القيّمة الأخرى في خلايا الرمرة؛ حيث      
تترائم الزيوت العطريّة، على سليل المرال، في جميع أنحاء اللّبّ في أوعية خاصّة، وتترئَّز 

ضّة الرخوة لالقرب من القشرة، أمّا السئّريّات، فلعئس ذلك، توجد لائلر ئمية في خلايا اللّبّ الغ
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(. يدصلِأ العصير في العنب المفرط free-run juiceوتدشئ ل أساس عصير الجريان الحرّ  
 النضج لزجاً وئريفاً لدرجة أنّ ئميّات العصير المئلوسة تلدو أئرر حلاوةً.

( لين عدد اللذور في الرمرة ومحتوى السئّريّات correlationتوجد علاقة متلادلة       
ا: حيث إنّه ئلّما زاد عدد اللذور في الرمرة ئان محتوى السئّريّات فيها أقلّ ودرجة والأحماض فيه

حموضة العصير أعلى. من انا ئانت أصناف العنب عديمة اللذور المخصّصة لإنتاج الزليب 
 اي الأصناف مرتفعة الحلاوة والقليلة الحموضة. 

 نمو العنقود ونضج الثمار:   -1-6-3

والرمار من الأزاار لعد تلقيأ الملايض فيها، أرناء ذلك تدميَّز رلارة أطوار:  ينمو العرمش     
 تشئيل  نمو( العنب ونضجه والإفراط في نضجه. 

يوماً من لحظة تلقيأ الملايض، يتمّ في اذا المرحلة  50-40: تستمر العملية تشكيل الثمار     
رناء ذلك الجزء الأساسيّ من وعاء اللذرة نمو قويّ للرمار والعرمش، وتتشئَّل اللذور؛ يدصلِأ أ

النامي للّاً، يتئوَّن من خلايا ضخمة ذات فجوات ئليرة مملوءة لالعصير الخلويّ. يئون العرمش 
في الطور الأول للنمو أخضر اللّون يحتوي على الئلوروفيل ويدشارِك في عملية الترئيب 

ة على ترائم الئرلوايدرات في الرمرة، توجد الضوئيّ. تدساعِد عمليات تنفس ونمو النلات المتزايد
، لئن تتشئَّل ئمية ئليرة من الأحماض العضويّة مع سيطرة %1السئّريّات لئمية لا تزيد على 

 40-35( للعصير titratable acidity(. تللغ الحموضة المعايىرة  malic acidحمض التفاح  
g/Lك الرمرة طعماً حامضاً وقالضاً جدّاً.  تلقى اللذور ، وتترائم الموادّ الفينوليّة، لهذا السلب تمتل

( والرمار قاسية وغير germinationعادةً إلى نهاية الطور الأول خضراء غير قاللة للإنلات  
 قاللة للأئل. 

يوماً تلعاً للصنف وظروف الوسط المحيط واتجاا  60-30: تستمر اذا العملية نضج العنب     
 استخدام المحصول.

لدأ نضج عنقود العنب مع التطرية التدريجيّة للرمار وتوقّف نموّاا الفيزيائيّ. تترائم ي     
السئّريّات في العصير الخلويّ للرمار على حساب العمليّات الفيزيولوجيّة الشديدة ويقلّ محتوى 

( وئتلة الرمار على حساب امتلائها لالعصير وتدفّق turgorالأحماض؛ وتحدث زيادة في حجم  
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. يللغ العنب في اذا المرحلة النضج الفيزيولوجيّ الاستخلاص المختلفة ونضج اللذورادّ مو 
 physiological maturity واذا يتميَّز لمقدرة اللذور على الإنلات. لعد ذلك تلدأ المراحل ،)

(، التي خلالها تترائم السئّريّات technical maturityالمختلفة للنضج التقنيّ  التصنيعيّ(  
والأحماض في رمرة العنب لتناسب محدّد، واذا يدؤم ن الحصول على اذا أو تلك الأنواع من 

 الأنلذة والعصائر ومنتىجات تصنيع العنب الأخرى.

مع توقّف نمو الرمار تظهر على القشرة طلقة شمعيّة ويدصلأ اللّبّ نصف شفاف وطريّاً      
نة ا لممي زة للصنف في الطلقات السطحيّة للرمرة. يدلاحظ وتترائم الزيوت العطريّة والمواد الملو 

نة في نهاية مرحلة النضج ويدسمّى النضج  المحتوى الأعظميّ للسئّريّات والمواد العطريّة والملو 
 ( للعنب. full maturityالتاّمّ  

د الماء تئتسب اللذور في مرحلة النضج التاّمّ اللّون اللنّيّ ويزول النشاء من العرمش ويفق     
ويتخشَّب تدريجيّاً، لئن الرمار تحتفظ لارتلاطها له. تستمر الفترة من لحظة إزاار العنب إلى 

 يوماً. 130النضج التاّمّ للرمار وسطيّاً 

: تلدأ العملية مع لحظة التخشّب الئامل لحامل العنقود وتوقّف تدفّق الإفراط في نضج الثمار     
السئّريّات(. يتم أرناء ذلك انخفاض حموضة العصير نتيجة تائسد الموادّ المغذّية من الأوراق  

وماء ومعادىلة الأحماض لوساطة القلويّات ولشئل أساسيّ اللوتاسيّة.  CO2حمض التفاح إلى 
يدسل ب تلخر الماء من الرمار ترئيز العصير، لذلك تنخفض الئتلة المطلقة للرمار ويزداد المحتوى 

وفي لعض  30mg/100mLويدمئن أن يللغ محتوى السئّريّات  النسليّ لمواد الاستخلاص
فائرر؛ تدسمّى اذا العملية ذلول العنب، حيث إنّ اذا العملية  40mg/100mLالحالات حوالي 

 dessertتدؤم ن النضج التقنيّ  الصناعيّ( من أجل إنتاج الأنلذة الليئيوريّة والأنلذة الحلوة  
wines العنب نادرة ويدسمىأ لها فقط عند إنتاج أصناف خاصّة من (. تدعدّ ظاارة إفراط نضج

 النليذ في المناطق ذات الخريف الطويل الجافّ والحارّ.

 .(Ronald ،(2008 مؤشِّرات النضج التقنيّ لمعنب: -1-6-4

يتّصف النضج التقنيّ لااميّة أساسيّة من أجل التصنيع: يشمل النضج التقنيّ درجة الحلاوة      
 sugar content  محتوى السئّريّات(، والحموضة المعايىرة  )titratable acidity مجموع  )
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العصير، وئمية وتناسب الأحماض، ووجود احتياطيّ  pHالأحماض الحرّة وأملاحها(، وقيمة 
نة، ومحتوى محدّد من مرئلات العطر والمؤش رات الأخرى.  تئنولوجيّ من الموادّ الملو 

د تحديد النضج التقنيّ مؤش ران سهلا التحديد اما: درجة الحلاوة والحموضة أئرر ما يدستخدىم عن
أ لتناسلهما التالي تلعاً لاتجاا استخدام العنب:  المعايىرة. يدنصى
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 (2116 )الإبراىيم، التالي تبعاً لاتجاه استخدام العنب. (: المواصفة الأمثميّة لمعنب2جدول )

 استخدام العنب
 درجة الحلاوة،

g/100 mL 

 g/Lالحموضة المعايَرة، 

 لإنتاج عصير العنب

 10حتّى  فائرر 15 نوع عالي الجودة 

 12حتّى  فائرر 13 نوع أول

 لإنتاج الموادّ النبيذيّة

 11-5 فائرر 16 الئونيائيّة 

 10-8 19-17 الشملانيا

نليذ مائدة أليض 
 مزّ 

18-21 7-9 

نليذ مائدة أحمر 
 مزّ 

19-22 6-8 

نليذ مائدة نصف 
 حلو

20-24 6-8 

 8-5 24-18 نليذ رقيل

 7-5 فائرر 22 نليذ حلو

 6-4 فائرر 28 ليئيور حلو
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 مراقبة نضج العنب:  -1-6-5

تتغيَّر مواعيد قطاف العنب من عامٍ إلى عام لسلب الظروف الجويّة، لذلك ئلّ عام، لدءاً       
آب، تتمّ مراقلة منتظمة لعملية نضج العنب. من أجل ذلك، لدءاً من أصناف العنب  15من 

ذ عيّنات متوسطة من العنب ئل  أيام من مناطق مختلفة من الئرم  5-3التصنيعيّة الملئ رة، تدؤخى
وتدحدَّد درجة الحلاوة والحموضة. يتمّ مع اقتراب موعد النضج التقنيّ تحليل العيّنات المتوسطة 

 ( نضج العنب.dynamicsميّاً، ويدسمّى التغيّر المراقىب لدرجة الحلاوة والحموضة لحرئيّة  يو 

تسمأ الدراسة الطويلة لحرئيّة نضج العنب في المناطق المختلفة لتحديد أصناف العنب      
لأصناف العنب في الئروم حسب درجة نضجها: ملئ ر  حسب نضجها وتحديد التناسب الأمرليّ 

ومتوسط ومتاخّر النضج. تدساعِد الدراسة السنويّة لحرئيّة نضج العنب على التخطيط الصحيأ 
 لمواعيد القطاف. 

يدؤر ر في التقييم الموضوعيّ لدرجة نضج العنب تقنيّة أخذ العينة المتوسطة، يتمّ نضج      
لب ترئيب الترلة المحليّة والظروف الليئيّة المحليّة الأخرى لشئل غير العنب في نفس الئرم لس

منتظم، إضافةً إلى ذلك، في حدود الئرمة الواحدة تنضج العناقيد القريلة إلى الأرض والعناقيد 
المشمسة لشئل ألئر؛ وعلى العنقود نفسه تنضج الرمار المختلفة لشئل غير متساوٍ، حيث 

ظ اذا لشئل واضأ  جدّاً في أصناف العنب الحمراء والعاتمة اللون. لذلك يتمّ أخذ عينة يدلاحى
 (.randomizationمتوسطة من العنب مع مراعاة ملادئ العشوائيّة  

ذ العيّنات في الئرم قطريّاً في الاتجااين وفق طريقة "المغلَّف        (" ومن ئلّ envelopeتدؤخى
ذ عدّة رمار لحدود  عة  رمرة من 15-10ئرمة تدؤخى أجزاء مختلفة من العنقود ومن عناقيد متوض 

ذ العناقيد غير الناضجة، في  في أمئنة مختلفة. إذا تمّ قطاف اختياريّ وانتقائيّ للعنب، فلا تدؤخى
ذ العينات من ئل العناقيد.  حين القطاف الئامل تدؤخى

 الوصف الثمريّ لمعنب: -1-6-6

 خدامه، واذا ما يدسمّى لالمؤش رات  الرمريّة.تم اقتراح توصيف العنب حسب اتجااات است     
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(  العلم الذي يدرس لنية عنقود ورمرة العنب(  من اللاتينيّة uvologyيصف علم رمرة العنب  
uva  وتعني رمرة العنب( عنقود العنب من موقع استهلائه لشئل طازج أو مجفَّف أو تخزينه أو

 تصنيعه إلى منتجات غذائيّة مختلفة.

: حرئيّة نضج العنب، والترئيب الميئانيئيّ للعنقود، والخواص وصف الثمريّ يتضمن ال
 الميئانيئيّة للعنقود والرمرة، والترئيب الئيميائيّ والتقييم الحسّيّ لعنقود العنب والمنتىجات منه.

 :التركيب الميكانيكيّ لمعنقود -1-6-6-1

النسلة المئويّة للقشرة واللّبّ واللذور يتمّ من أجل التوصيف الميئانيئيّ للعنقود تحديد:       
والعرمش؛ وئمية الرمار المتضرّرة والمريضة والجافّة والذاللة؛ والمؤش رات الرمريّة واللنيويّة والقيم 

ر اللنيويّ من العنقود والمؤش   100gالأخرى. يدعدّ الأام لينها المؤش ر الرمريّ واو عدد الرمار في 
 إلى ئتلة المتلقي الصلب من العنقود.واو نسلة ئتلة العصير 

من العنب المدصنَّع: ئلّما  ton 1يدقيَّم حسب الترئيب الميئانيئيّ مردود العصير المتوقَّع من      
ئان المتلقي الصلب في العنقود أقلّ، ئان في نهاية الأمر مردود النليذ أو العصير أعلى. 

قشرة مع اللّبّ أئلر، فهذا مريأ من أجل تصنيع ولالعئس، إذا ئانت النسلة المئويّة لمحتوى ال
 المرليات والزليب وعجينة العنب  الدلس(.

يتذلذب الترئيب الميئانيئيّ لعنقود العنب في حدود واسعة جدّاً ويتوقَّف على ئلّ العوامل      
 %7-3المؤر رة على تشئيل محصول العنب. تدعادِل ئتلة العرمش وسطيّاً في الظروف العاديّة 

 %6-3واللذور  %20-15، والقشرة %85-75من ئتلة العنقود الناضج، واللّبّ مع العصير 
 وذلك من ئتلة الرمار.

يدعدّ الترئيب الميئانيئيّ مؤش راً مهمّاً لجودة العنب ويدنظىر إلى تحديدا، إلى جانب درجة      
للتصنيع. من أجل ذلك حلاوة وحموضة العصير، لمنزلة تحليل مراقلة أرناء استلام المحصول 

ياخذ مخلر المصنع يوميّاً عيّنات متوسطة من عناقيد العنب الوارد إلى التصنيع، من حيث 
الأصناف، والمزارع المختلفة، وأحياناً حسب الئروم والئروم الصغرى. يتم التحليل الرمريّ الأئرر 

 تفصيلًا للعنب في العمل الانتقائيّ والألحاث العلميّة.
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: تدحدَّد لطرق خاصّة وتصف متانة ترليت لخواص الميكانيكيّة لمعنقود والثمرةا -1-6-6-2
حامل العنقود إلى الئرمة والرمار إلى حامل الرمار وئذلك مقاومة الرمار للهرس أو المعس 

 crush.ومتانة القشرة للتقطيع والتمزيق ) 

جيّ من السئّريّات : يصف الاحتياطيّ التئنولو التركيب الكيميائيّ لمعنقود  -1-6-6-3
والأحماض والمواد الفينوليّة والعطريّة والمواد الأخرى، الضروريّة من أجل توضيأ خصائص 

 الصنف وتحديد الاتجاا الأمرليّ لاستخدام المحصول في التصنيع.

 : التحميل الحسّيّ لمعنب ومنتَجات تصنيعو -1-6-6-4

ز التحليل الوصفيّ الرمريّ المتئامل ويد       عدّ جزءاً لا يتجزّأ من اللحث العلميّ والعمل يدنجى
التجريليّ، الذي يتمّ في زراعة العنب. يدمئن فقط لوساطة التقييم الحسّيّ  الذوقيّ( الموضوعيّ 
اتخاذ الحل الصحيأ نسليّاً لملاءمة استخدام اذا أو ذاك الإجراء الهندسيّ الزراعيّ 

 agrotechnical.لزراعة العنب ) 

يتّصف الوصف الرمريّ لااميّة حاسمة عند تخطيط توزيع ئرمات العنب، وانتقاء الخواص      
الصنفيّة وتشئيل قاعدة الموادّ الخام لصناعة النليذ أو صناعة العصائر أو التعليب. والخواص 
عة للعنب عند  الصنفيّة ئذلك تسمأ لتحديد مردود العصير والمخلَّفات والضياعات غير المسترجى

 يع.التصن

 :التركيب الكيميائيّ لمعنب  -1-6-6-5

يدعدّ الترئيب الئيميائيّ لعنقود العنب معقَّداً جدّاً ويدمر ل مجموعات مختلفة من الموادّ       
العضويّة واللاعضويّة، المنحلّة أو غير المنحلّة في الماء، وأئرراا مرتلط لالماء في اللنية 

 الليولوجيّة للخلية النلاتيّة.

يئون توزّع الموادّ الأساسيّة لعنقود العنب حسب العنصر اللنائيّ غير منتظم ويدمئن أن      
 :(3ئما يوضأ الجدول   يدوصىف لالمجال التقريليّ للقيم التالية
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 (0216  الإلراايم، %(: الترئيب الئيميائيّ لعنقود العنب، 3الجدول  

 العرمش البذور القشرة المّبّ مع العصير المادّة

 الماء
60-90 60-80 25-50 55-80 

 آرار آرار قليلة 30-10 السئّريّات

 السئّريّات المتعدّدة
 30حتّى  5 4 قليلة

 - 15-8 0.1 قليلة الدّسم والزيوت

 حمض الطرطريك
 آرار 0 قليلة 0.4-1.0

 0.3حتّى  0 قليلة 1.5-0.1 حمض التفاح

 5-1 8-2 4-0.5 آرار الموادّ الفينوليّة

 2 6 2 0.5-0.2 الموادّ الآزوتيّة

 الموادّ المعدنيّة
0.1-0.6 

حتّى 
2.5 

1-5 1-8 

تمتلك ئلّ مادّة ئيميائيّة في العنقود أاميّة تئنولوجيّة محدّدة، فمرلًا، توجد الئرلوايدرات        
 السئّريّات( في اللّبّ مع العصير وتغيب ئليّاً تقريلاً في عناصر العنقود الصللة، واي تدحد د 

السئّريّات  التئوين الذوقيّ للعنب وئلّ منتىجات تصنيعه. يدعدّ اللّبّ مع العصير  حسب محتوى
السهلة الهضم( جزء العنقود الأئرر قيمةً؛ واي تتئوَّن من عصير فجوات الخلايا والحواجز 

 السيللولوزيّة الرقيقة والحزم الوعائيّة الرفيعة.

توجد السئّريّات المتعدّدة متمر لةً لالئرلوايدرات المرتفعة الوزن الجزيئيّ  السيللولوز والمواد      
لنتوزانات(، في أجزاء العنقود الصللة وتدشئ ل أساس ايئل القشرة واللذور والعرمش اللئتينيّة وال
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المتين ميئانيئيّاً. توجد الموادّ اللئتينيّة والسيللولوز في أصناف عنب المائدة لئميّات أئلر 
 لالمقارنة مع لبّ الأصناف التصنيعيّة.

ية للجنين في رمار العنب؛ وتتواجد الزيوت يترئّز الدَّسم الذي يدعدّ موادّ احتياطيّة ومغذّ      
 العطريّة ومرئلات الطعم لشئل أساسيّ في القشرة.

ذ لعين       أئرر ما توجد الموادّ الفينوليّة والآزوتيّة في القشرة واللذور، واذا يجب أن يدؤخى
شملانيا ونليذ الاعتلار عند تصنيع العنب: حيث تدعدّ اذا الموادّ غير مرغولة أرناء تصنيع نليذ ال

المائدة الأليض الخفيف، لهذا السلب يدفضَّل فصل العصير قدر الإمئان لسرعة عن الرُّفل 
 pomace  ؛ أمّا من أجل الأنلذة من نوع ماديرا)madeira  ولورت )port فلالعئس يدنقىع ،)

ن رفل أصناف العصير مع الرُّفل؛ ويتمّ من أجل إنتاج الأنلذة والعصائر الحمراء والزاريّة تسخي
 .(Roland ،(2008 العنب الحمراء.

تتّصف الأحماض العضويّة لااميّة خاصّة من أجل منتىجات تصنيع العنب، حيث يتوقَّف      
ترئيب اذا الأحماض وتناسلها على درجة نضج الرمار وتئنولوجيا المعالىجة الأوليّة للعنب. 
يجب أن تئون درجة الحموضة غير مرتفعة عند إنتاج العصائر والمرئَّزات والعنب المجفَّف 

معلَّلة الأخرى. تدقيَّم طزاجة وتناسق الطعم عند إنتاج معظم أنواع الأنلذة الهادئة والمنتىجات ال
 still  والمتلألئة )sparkling 10حتّى  6(، واذا تدؤم نه درجة حموضة العنب الأمرليّة: من 

g/L   . 

ات في العنب : تدعدّ المرئَّلات العضويّة الأساسيّة لعنقود العنب وتتواجد الئرلوايدر الكربوىيدرات
 على شئل سئّريّات أحاديّة وسئّريّات قليلة التعدّد وسئّريّات متعدّدة.

: تلعاً لعدد ذرات السكّريّات الأحاديّة أو الكربوىيدرات البسيطة وتُصنَّف حسب مؤشِّرات عدّة* 
وتلعاً الئرلون في الجزيئة إلى رلاريّة ورلاعيّة وخماسيّة  لنتوزات( وسداسيّة  ائسوزات( وائذا، 

لوجود المجموعات الألدايديّة والئيتونيّة إلى ألدوزات وئيتوزات، وحسب توضّع المجموعات الذريّة 
 .Lوالشئل  Dعند الذرة غير المتناظرة الأخيرة إلى الشئل 

السئّريّات الأحاديّة اي موادّ صللة، ومنحلّة لشئل جيّد في الماء، لئن ميّالة إلى التللور      
 ئتوز، واذا يظهر في عصير العنب المرئَّز وفي المرليات المصنَّعة من العنب.وخاصّة الفرو 
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تدسيطِر في العنب السئّريّات الأحاديّة السداسيّة  الغلوئوز والفروئتوز( والسئّريّات الخماسيّة      
( إلى II الئسيلوز والأرالينوز(، حيث تدعدّ الصفة العامّة لها مقدرتها على إرجاع أوئسيد النحاس  

 reducing( مع التسخين في وسط قلويّ، لذلك تدسمّى لالسئّريّات المرجِعة  Iأوئسيد النحاسي  
sugars وتختلف السئّريّات الخماسيّة عن السداسيّة لانّها غير قاللة للتخمّر من قِلل الخمائر .)

( لئمية unfermentable sugarsوتلقى في الأنلذة المزّة على شئل سئّريّات غير متخم رة  
 . g/100 mL 0.3حتّى 

تفقد السئّريّات الخماسيّة، في ظروف درجة الحرارة المرتفعة والوسط الحمضيّ، أي العصير      
(، الذي يتّصف لرائحة مميَّزة، ويحدث اذا التفاعل furfuralوالنليذ، الماء وتدشئ ل الفورفورال  

، وعند المعالجة الحراريّة للرفل من أجل (grape fruitade) pekmezعند طلخ العصير  
تحضير الأنلذة من نوع اللورت وغيراا، وعند تقطير الموادّ النليذيّة الئونيائيّة. يدشئ ل الفورفورال 

نة ذات طعم مميَّز.  لتفاعله مع الأحماض الأمينيّة الميلانويدينات، واي موادّ ملو 

نتوزات( او اللنتوزانات المرتفعة الوزن الجزيئيّ، يدعدّ مصدر السئّريّات الخماسيّة  الل     
الموجودة في الأجزاء الصللة للرمار والعرمش، غير أنّه أرناء تعتيق النليذ والئحولات الئونيائيّة 

لة على حساب الحلمهة اللطيئة في لراميل خشليّة يدمئن أن يترائم الأرالينوز والئسيلوز، المتشئ  
 (.oakن  لخشب الللّوط  أو السنديا

يدؤدّي تسخين الغلوئوز في وسط حمضيّ إلى فقدا لرلاث جزيئات من الماء وتشئيل أوئسي      
(، الذي يتّصف لرائحة التفاح المفرط في النضج؛ يوجد oxymethylfurfuralميريل فورفورال  

اذا المرئب في عصير العنب المطلوخ وفي المعجنات، المصنَّعة مع عصير العنب المطلوخ، 
 وفي لعض الأنلذة الحلوة، المعرَّضة لمعالىجة حراريّة قويّة.

يدشئ ل الفروئتوز والغلوئوز، لفضل درجة حلاوتها وحرارتها النوعيّة وسهولة اضمها، القيمة      
التغذويّة والذوقيّة المهمّة لعصير العنب والعنب المجفَّف والعصير المرئَّز والمواد الغذائيّة، 

 .(Jackson ،(2008 ام اذا المنتىجات.المنتىجة لاستخد
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 والتخمّر الكحوليّ: Saccharomyces cerevisiaeالخمائر  -1-7
الخمممممائر لهمممما أاميّممممة إقتصمممماديّة ئليممممرة. تسممممتخدم الخمممممائر، خاصممممةً سمممملالات مختلفممممة مممممن     

S. cerevisiae منممذ فتممرة طويلممة لإنتمماج المشممرولات الئحوليممة، والمممذيلات، والمممواد الئيميائيممة ،
الأخرى. الخميرة اي فطريمات أحاديمة الخليّمة أو أحيماء دقيقمة شمليهة لالنلاتمات التمي تتواجمد فمي أو 
علمى جميممع المممواد الحيّممة، أي الممماء والترلممة والنلاتممات والهممواء. اممي مممن حقيقيّممات النمموى، المرتلطممة 

 .        B، وغنيّة لاللروتين ومجموعة الفيتامينات Ascomycetesالزّقّيّات ل
   [Dunn B., et al., 2015] 

ئئل ئائن حيّ، تتطلّب الخميرة في المقام الأول السئريات والماء والحرارة لللقاء على قيد 
اً ضممروريّة مممن أجممل الحيمماة. لالإضممافة إلممى ذلممك، يدعممدّ الأللممومين أو المممواد النيتروجينيّممة اممي أيضمم

تطوّر الخميرة. اناك المئات من الأنواع المختلفة من الخميرة التي تم تحديداا في الطليعة، ولئن 
 ]. Saccharomyces cerevisiae   ستخداماً في الصمناعة امو      الجنس والنوع الأئرر ا

Sivasakthivelan P, et al., 2014; Madigan MT, et al., 2013 ] 
 :عصير العنبالعوامل المؤثرة عمى التخمير ونوعية  -1-8

 تأثير درجة الحرارة عمى التخمير: -1-8-1
العملية الليوئيميائيّة للتخمير نفسه تخلق الئرير من الحرارة المتلقية التمي يمئمن أن تجعمل 

 ,.Fundira M, et al. ]عصممير المتخمممرلل ةالهمريس يخممرج مممن نطمماق درجممة الحممرارة المراليمم
2012] 

امو مرغموب فيمه لأنمه يزيمد ممن إنتماج الإسمتيرات والمرئلمات  التخمير انخفاض درجة حرارة
أسهل في التصمفية والترويمق وأقمل  العصير المتخمراذا يجعل و العطرية الأخرى، والئحول نفسه. 

 [Akubor PI, et al., 2013عرضة للإصالة لاللئتيريا. ]
يمر الئحموليّ ضمروريّ لتسمهيل نممو الخميممرة، عمومماً، المتحئم فمي درجمة الحمرارة أرنماء التخم

، ويسممأ لتمرائم المنتجمات الرانويمة العنمب المسمتخدم فمي الإنتماجواستخلاص النئهات والألوان ممن 
غيمممر الملمممرر فمممي درجمممة الحمممرارة التمممي قمممد تقتمممل خلايممما الخميمممرة. تصممملأ  الإرتفممماعالمرغولمممة، ومنمممع 

 ,.Fleet GHحتفمماظ لالمرئلممات الطيّممارة.  ]للا ءدرجممات الحممرارة المنخفضممة والتخميممر اللطممي
2013]. 

 
 



 

32 
 

 عمى التخمير:( pH) تأثير -1-8-2
لشمئل ملاشمر علمى ( pH  [ تدمؤرّر درجمة الحموضمةFleet GH., 2013وفقماً لللاحمث، ]

. امذا قممد تئممون نتيجمة لحقيقممة أنّممه فمي درجممة الحموضممة القريلمة مممن المحايممد منممتج التخميممرسمتقرار ا
الأحيمماء الدقيقممة مرممل اللئتيريمما والعفممن، لممما فممي ذلممك لعممض الخمممائر تصمملأ أئرممر (، معظممم 7.0 

تدزيمممل  (3.5  قمممل ممممنالأ، فمممي حمممين أن درجمممة الحموضمممة منمممتجللتخميمممر والفسممماد اللاحمممق لل نشممماطاً 
 معظم الميئرولات ويدفضلها عدد قليل فقط من الأحياء الدقيقة أرناء التخمير. 

 تأثير محتوى السكر عمى التخمير:  -1-8-3
 [KellerJB., 2010].خمير عصير الفوائه إلى الئحولالسئر او الرئيزة الرئيسة لت

عمليممة التخميممر حتممى لممو أصمملحت  فممي طالممما السممئر موجممود، فممإنّ خلايمما الخميممرة تسممتمر
علمى . [Dickinson JR., 2013العواممل الأخمرى، التمي تمؤرر فمي نممو الخميمرة غيمر مناسملة. ]

ترئيمز السمئر الأعلمى يمنمع نممو الأحيماء فمإن التخميمر،  فيالرغم من أنّ السئر او الرئيزة الهامة 
 [Pino JA, Queris O., 2015الدقيقة. ]

ومع ذلك، الخمائر اي متسامحة إلى حدّ ما مع الترائيز العالية ممن السمئر وتنممو لشمئل 
 [ Board RG., 1983الأسموزي. ]جيد، لأنها تعدّ من الأحياء الدقيقة المحلة للضغط 

 تأثير الأحياء الدقيقة عمى التخمير:  -1-8-4
خمّرة، والأحياء الدقيقة المسؤولة عن التخمير تة الملالنسلة للعديد من المنتجات التقليديّ 

غير معروفة للعلماء. ئانت اناك العديد من الألحاث لتحديد الأحياء الدقيقة المشارئة في تخمير 
، واي (S. cerevisiae      الفوائه. فالأحياء الدقيقة المسؤولة عن إنتاج الليرة ايعصير 

الأخرى. اذا الئائنات الحية تختلف وفقا لمنطقة  الفوائهنفس الئائن المشارك في تصنيع العنب و 
 [Davis UC., 1995الإنتاج. ]

عة جداً في شائ( S. uvarum و ،اي ليضوية الشئل (S. cerevisiae  خميرة الليرة
مصنع الليرة وصناعة النليذ. اذا الخمائر اي الئائنات الحية الدقيقة المسؤولة عن التخمير في 

 [Keller JB., 2010الليرة والنليذ. ]
يرانول  تصل أن تتحمل مستويات أعلى لئرير من الإ( S. cerevisiae  يمئن للخميرة

.        من الئحول (%5-8) فقط( أو أئرر من الأنواع الأخرى التي تتحمل %15إلى 
Fleet., 1998)) 
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 (CO2  من ة على إنتاج ئلأنّ لدرجة الحرارة تارير ذي دلالة إحصائيّ ( Barnett  وجد
 31الحرارة   يرانول لشئل مستقل، فمن الواضأ أن إنتاجهم ئان أعلى لشئل عام  عند درجةوالإ

o
C) 39 ,35  وأقل منه لالدرجة 

o
C) .التنفس الخلوي او رد الفعل  في ظل الظروف اللااوائية
 CO2) [Barnett., 2003.]  الرئيس المسؤول عن إنتاج

 35 ,30 ,25 ,20  عملية تخمير عصير العنب عند درجات الحرارة (Torija  درس

oC) في الشروط اللااوائية لوجود  S. cerevisiae)  10 × 0.6   لتعداد أولي
8
 cfu/mL .) 

[Torija et al., 2003] 

حيث وصل  (oC 35  او الأعلى عند الدرجة (g/L/day 69.69  ئان معدل التخمير
لعد رمانية أيام  نخفاضلالاخلال يومين ولدأ عدد الخلايا  (cfu/mL) 0.97× 108 التعداد إلى

( oC 20  في حين أنّه عند الدرجة في اليوم السالع عشر، (cfu/mL) 0.4× 108إلى ليصل 
 (cfu/mL او الأقل حيث وصل تعداد الخلايا إلى( g/L/day 20.87  ئان معدل التخمير

 في اليوم السادس ورلت لعداا. (108 ×1.46

التخمّر الئحولي لعصير العنب الذي ئان محتواا من ( (Ribereauدرس
( .vol% 11.8  وئانت الدرجة الئحولية( S. cerevisiae  لوجود خميرة( 217g/L السئر
 الدرجة دعن( .vol% 9.4(، و  C° 18  الدرجة دعن( vol%11.0(، و .C°9  الدرجة دعن
 27°C،)4.8 .و %vol )36  الدرجة دعن°C). ] 2444Ribereau Gayon, et al.,  [ 
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 التقطير:  -1-9
 نظرية التقطير: -1-9-1
المممممملعض او تقنيممممممة اممممممدفها فصممممممل مممممممواد ئيميائيممممممة عممممممن لعضممممممها عمليممممممة التقطيممممممر اممممممو  

لالممممممممادة الخفيفمممممممة  مسمممممممتقطر غنمممممممي اعتممممممممادا علمممممممى اخمممممممتلاف درجمممممممات غليانهممممممما فنحصمممممممل علمممممممى
 .لالمادة الرقيلة  ي من جهة رانية غنيوعلى متلق
وامممممممذا يعنمممممممي أن الممممممممزيج الأصممممممملي سممممممموف يحتممممممموي علمممممممى المزيمممممممد ممممممممن الممممممممواد الأقمممممممل  
 [Nermina Spaho,  2017 ]  تطايراً.

 :رالتقطيالأسس النظريّة لعممية  -1-9-2
نات  قطيرالتيعد  نات أو مجموعة مئو  عملية تجزئة المزائج الطيّارة السائلة إلى مئو 

ر ولاتجااين لين التيّارات السائلة واللخاريّة   قطفات( لوساطة تلادل المادّة والطاقة المتئر 
او الاختلاف في درجة تطاير  لعملية الت المتحر ئة لشئل متعائس، حيث إنّ الشرط الضروريّ 

نات المختلفة.   مرونة الألخرة( المئو 
( diffusionر انتشار  ئة لشئل متعائس خلال التقطييتمّ أرناء تلادل التيّارات المتحر  

ن سهل التطاير من السائل إلى اللخار والمئو ن صعب التطاير من اللخار إلى السائل.  المئو 
(  في الأعمدة ذات الصواني         steppedيدمئن أن تئون طريقة تماس التيّارات متدر جة  

plate column  أو مستمرّة  في الأعمدة ذات الحشوات )packed column .) 
تدشئ ل أجهزة التماس في الأعمدة الظروف، التي تدساعِد على الاقتراب الأعظمي للتيّارات 

الطاقة، يجب أن تئون غير السائلة واللخاريّة المتلادلة؛ ولئي تستطيع اذا التيّارات تلادل الموادّ و 
متوازنة. تتناقص قيمة عدم التوازن أرناء تماس التيّارات نتيجة تلادل المادّة والطاقة، ولعد ذلك 
تنفصل التيّارات واحداً عن الآخر وتستمر العملية لوساطة تماس جديد لهذا الأطوار على مرحلة 

شئل ملحوظ ترئيب الأطوار المتلادلة مجاورة أخرى مع تيّارات سائلة ولخاريّة أخرى. يتغيَّر ل
ر عدّة مرات على الصواني المتتالعة  المراحل( للسائل واللخار المتحر ئة  نتيجة التماس المتئر 
لشئل متعائس على ارتفاع العمود: حيث يغنى التيار اللخاريّ أرناء حرئته إلى الأعلى لالمئو ن 

ن، أي يغنى لالمئو ن صعب سهل التطاير والتيّار السائل المتحرّك إلى ا لأسفل يفتقر لهذا المئو 
التطاير. يدمئن الحصول في نهاية الأمر عند طريق التماس الطويل للتيّارات المتحر ئة لشئل 
ن سهل  متعائس في العمود على لخار، يخرج من القسم العلويّ للعمود، واو علارة عن مئو 

( ناتِج التقطير(، ويخرج من distillateريفه المستقطىر  التطاير نقيّ إلى حدٍّ ما، الذي يدعطي لتئ
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 stillageالقسم السفليّ للعمود المئو ن صعب التطاير نقيّاً نسليّاً، يدسمّى لاقي التقطير  
residue .)[ Nermina Spaho,  2017] 
 
 

 تقطير عصير العنب المتخمّر الناتج:   -1-9-3  

 الترئيب الئيميائي او علارة عن منتج يدحل في ترئيله :إنّ عصير العنب المتخمّر حسب 

 .(%89الماء   حوالي-1 

  .(%10.5الئحول الإيريليّ  حوالي-0 

 .(%0.5لئحول الإيريليّ حواليل المرافقة الشوائبمرئلات أخرى   -3

من ئمية الئحول الإيريليّ( اي علارة عن  %0.45-0.35تدعدّ الئمية الأئلر من الشوائب  
 (.الميريليّ واللروليليّ والإيزولوتيليّ والإيزوأميليّ   الئحولات 

 [0216 الإلراايم،] ريليّ الخام.ويتم لواسطة تقطير اذا العصير الحصول على الئحول الإي 

 تجزئة او  اللسيط التقطير(. rectification  وتئرير( distillation  لسيط تقطير اناك     
 التطاير، صعلة أو متطايرة غير موادّ  من شوائب على المحتوي التطاير، السهلة الموادّ  من مزيج
 مع ،(still  التقطير غلّاية في يغلي الذي للسائل، التدريجيّ  التلخير لوساطة اللسيط التقطير يتمّ 

 . المزيج من المتشئ لة للألخرة المستمرّ  الفصل

 [Малтабар В. М., et al., 1971.] 

 [Nermina Spaho, 2017 ]نحصل أرناء التقطير على رلاث قطفات:      

ليلة، حيث تدفصل إلى خزَّان ة قولئميّ  .vol%(90-85) القطفة الرأسيّة لترئيز ئحوليّ  -1
يشئل الئحول   المتخم ر(من الهريس  100Lلئل  %1إلى  0.5 حوالي  خاصّ 

 % منها.92الميريلي نسلة تصل إلى 
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ة ئليرة تدشئ ل قطفة الئحول ولئميّ  .vol%(85-70) ئحوليّ القطفة الوسطى لترئيز  -0
من  100Lلئل  %10إلى  5 حوالي  وب، وتدفصل إلى الخزَّان الأصليّ المطل الإيريليّ 

 الهريس المتخم ر(.

 ة، وتدفصل إلى خزَّان خاصّ ة المتلقيّ الئميّ  .vol%(70-0) القطفة الذيليّة لترئيز ئحوليّ  -3
 العليا الأرقل من الئحول الإيريلي. تشمل الئحولات

يدستلعد نهائيّاً  الماخوذ للتقطير  من حجم الئحول الخام %52-37المتلقي في جهاز التقطير
 ويدرمى خارج عملية الإنتاج.

 :رالعصير المتخمّ  تقطير خلال الغلّاية في تحدث التي العمميّات -1-9-4
 الطيّارة، الموادّ  من ئلير عدد منها الناتِج الخام والئحول النليذيّة الموادّ  ترئيب في يدخل

 .جديدة موادّ  تشئيل على والقادرة الأخرى مع إحدااا تتفاعل التي تلك، فيها لما
 :مجموعتين إلى التقطير أرناء في سلوئها حسب الطيّارة المواد تقسيم يدمئن
 إلى النليذيّة الموادّ  من التقطير نتيجة تنتقِل التي الطيّارة، المنتىجات الأولى المجموعة -
 .ئيميائيّة تغيّرات عليها يطرأ أن دون الخام، الئحول

 يتغيّر. التقطير عملية خلال ئيميائيّة لتغيّرات تتعرَّض التي الموادّ  الرانية المجموعة -
 .جديد من أخرى موادّ  وتتشئَّل الئيميائيّة التفاعلات نتيجة الموادّ  إحدى محتوى
 لطول يتعلَّق الذي اللنتوزات،( dehydration  ماء نزع حساب على الفورفورال تشئيل يتمّ      
 . النليذيّة المادّة غليان فترة
 وتحطيم تفئيك واي عئسيّة عملية التقطير أرناء للمواد الجديد التشئيل عملية جانب إلى تتمّ     
 أئسدة على والأوئسجين المرحليّة المؤئسِدات ووجود المرتفعة الحرارة درجة تدساعِد وائذا،. الموادّ 

 [Aгропромиздат., et al., 1985]. الخلّ  وحمض ألدايد الأسيت إلى الئحول
 

يفصل التقطير مختلف المرئَّلات الئيميائيّة المنتىجة أرناء  [Stone et al., 2000]وفق 
أ الجدول  درجاتالتخمير، وذلك لاستخدام الفرق في  ( 4 الغليان لإحداث الفصل، حيث يدوض 

الغليان عند الضغط الجويّ القياسيّ للعض المواد الئيميائيّة الأئرر أاميّة الموجودة في  درجات
 العصير المتخم ر.
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القياسيّ لبعض المواد الكيميائيّة الموجودة في العصير  نقاط الغميان عند الضغط الجويّ   :(4جدول)
 [Stone, et al., 2000]                  المتخمِّر 

 C˚نقاط الغميان،  المركبات

Acetone 56.5 

Methanol 64.7 

Ethyl acetate 77.1 

Ethyl alcohol 78.4 

Propyl alcohol 97.2 

Water 100 

Butyl alcohol 117.5 

Amyl alcohol 137.8 

Furfural 161.0 

 

واو قالل للذولان  ،C 64.7˚درجة غليان الميرانول   [Nermina Spaho, 2017 ]وفق     
في جميع أجزاء التقطير لسلب  يظهر الميرانول لئميات متساوية تقريلاً  .لشئل ئامل في الماء

ومن الصعب فصل الميرانول عن خليط الماء والإيرانول وسيقطر أئرر  مزائج آيزوترولية تشئل
اذا يعني أن الميرانول  ، عند تقطير الئمية الأئلر من الإيرانول في نهاية عملية التقطير

 ة.سيتواجد أئرر في القطفة الذيليّ 

لعداا  لالانخفاضالإيرانول والإستيرات يتواجدان لئميات ئليرة لاجزاء التقطير الأولى وياخذان    
 :( 0 ئما يوضأ الشئل لشئل متدرج مع تقدم عملية التقطير.
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 لجهاز التقطير اللسيط  ة التي نحصل عليها خلال عملية التقطيرالمرئلات الأساسيّ ( 7الشئل  

 .L1)   .[ Nermina Spaho, 2017] ئمية 
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 الفصل الثاني

 مواد وطرائق البحث

Methods and Materials 
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 مواد البحث وطرائقو: -2

 : المادة المدروسة -0-1

عصيري والذي يسمى لالعنب الللدي أو السلموني واو  طازج أليضعنب  -0-1-1
وذلك   المشرفة( الحصول عليه من ريف حمص الشرقي تمّ  ،الصنف المستخدم في الصناعة

 .0218وموسم العام  2017من موسم العام 

 مناطقر لالطريقة التقليدية الذي تم الحصول عليه من رلارة عصير عنب متخمّ   -0-1-0
والتي تقوم لتخمير  (الوريدة، لو حئفةألمحافظة حمص  المشرفة،  ن الريف الشرقيّ م مختلفة

 .نليذ( ،ة مختلفة  عرقعصير العنب للحصول على منتجات تخمير تقليديّ 

ر والذي تم الحصول ناتج عن تقطير نفس العصير المتخمّ  نهائي ئحولمنتج   -0-1-3
 .رلارة نفسهامن المناطق ال  الئرئة( التقليديّ عليه لواسطة التقطير لاستخدام التقطير 

 

 جيزة المستخدمة :لأا -2-2

 وحدة التقطير المستخدمة:

من أجل إجراء عملية التقطير للعصير المتخم ر تمّ تصنيع جهاز تقطير لسيط محلّيّ، الشئل 
( المستخدمة محلّيّاً من أجل تقطير (، مشاله من حيث ملدأ العمل لأجهزة التقطير  الئرئة8 

عصائر الفائهة لإنتاج المستقطرات الئحوليّة ومجهز لمقاييس حرارة لقياس درجة الحرارة ضمن 
 الغلاية وقياس درجة حرارة تلريد الماء على سطأ المئر ف. 



 

42 
 

 
 (: جهاز تقطير تصنيع محلّيّ 8الشئل 

 

 

 

 

 

 

 يةغلّ 

عمود 

 التقطير

 فمكث  
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 MS-(GC( :SERLES TRACE GC 2000))جياز الكروموتوغرافيا الغازيّة  -

 (9الشئل في الموضأ  

 

 
 .MS-(GC ( جهاز الئروموتوغرافيا الغازيّة 9الشئل  
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 :( Alcohol meter)جياز تحديد الدرجة الكحوليّة  -

، مصمم لقياس تركيز ة عندما يقترب من وضعيّة التوازنحيث يعتمد على الئرافة النسليّ 

لسهولة  ق. قمة الأمبولة هو مقياس ملحوظالكحول في الماء. إنه أمبولة زجاجية محكمة الإغل

يتم تحميل الجزء ، الاستخدام ، يتم وضع علمة على الفور من تركيز الكحول في الماء

 .السفلي من الأمبولة مع كمية من كريات الرصاص 

 

 

  Alcohol meter(12الشئل 

 

 

 

 الرصاصكريات 

 مقياس مدرج 
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 :ةة الدراسة العمميّ منيجيّ  -2-3

 جراء التجارب وفق الخطوات التالية:إتم 
 .تحديد الترئيب الئيميائي ولعض المواصفات الضرورية لعصير العنب .1
دخاله في إفي مواصفات منتجات التخمير في حاله  عناقيد لأنه يضرّ عن ال فصل العرمش .0

 .الصناعة
 .ارس رمار العنب .3
 .الحصول على العصير لفصل القشور واللذور من اريس العنب .4
 .تم تقسيم عصير العنب الناتج لعد تصفيته وترقيدا الى رلاث مجموعات .5
 .خضاع ئل مجموعة من العصير لعملية تخمير عند درجة حرارة معينةإ تم .6

 2±20  أخضعت لعملية التخمير عند درجة حرارة :لىالمجموعة الأو 
o
C). 

 2±30  أخضعت لعملية التخمير عند درجة حرارة :المجموعة الرانية
o
C). 

 2±36  : أخضعت لعملية التخمير عند درجة حرارةالمجموعة الرالرة
o
C). 

 .عينات عند ئل درجة حرارة 6 مئانت اذا التجارب لمعدل رلاث مئررات ل
- الدرجة الئحوليةخلال عملية التخمير تم تحديد لعض مواصفات العصير المتخمر .7

 المادة الصللة المنحلة(-السئر المتلقي-ئميةالإستيرات-الحموضة الطيارة–الحموضة الئلية
 لمعدل ئل يومين.

تمت مقارنة النتائج وتم تحديد درجة الحرارة الأفضل لتخمير عصير العنب من خلال ئمية  .8
 وئمية الإستيرات والحموضة الئلية. يلي الناتجريالئحول الإ

اً مع نات التي تم تخميراا مخلريّ مقارنة النتائج التي تم الحصول عليها من العيّ  تمت .9
 مواصفات العصير المتخمّر والذي تم إحضارا من المناطق المختلفة.

لعد تحديد درجة حرارة التخمير الأفضل تم تخمير ئميات من عصير العنب من موسم  .12
القطاف ئذلك لنفس التاريخ من وتم الحصول على العنب من نفس المنطقة وتم  2018

 .العام الذي سلق

جهاز  ستخداملاالعصير المتخمر  منها تم تقطير نتهاءالاجراء عملية التخمير ولعد إتم 
 .جراء الدراسةإجل أمن  اً تصنيعه محليّ  تقطير مشاله لجهاز  الئرئة ( تم
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 .لئل عينة L 5عينات لحجم  6ئانت التجارب انا لمعدل 

 oC 90+ ).و    oC 80+ )التقطير عند درجتي حرارة   تمت عملية  .11
       ستخدام الماء لدرجات حرارة مختلفة  إل لالمئرف عند ئل درجة تقطير تم التلريد  .10

  oC 5±1    ، )oC 15±1    ، )oC 25±1 .) 
 ،نسلة الإيرانول ،الحموضة الطيارة ،تحديد ئل من  ئمية الإستيرات، الحموضة الئلية .13

 .من تقطير العينات المخلرية نسلة الميرانول( لئل من القطارات التي حصلنا عليها
 ،نسلة الإيرانول ،الحموضة الئلية، الحموضة الطيارة ،تحديد ئل من  ئمية الإستيرات .14

نسلة الميرانول( لئل من القطارات التي حصلنا عليها من المناطق المختلفة من ريف 
 حمص الشرقي.

 
 : ةيميائيّ التحاليل الك -0-4

  ّة ة الئليّ محتوى المواد الصللة المنحلBrix)ر( لاستخدام الريفرائتومت. 
   قيمةpH  لاستخدام جهازPI-700)) . pH-meter 

   ّحسب:                                            ة على أساس حمض الطرطريكالحموضة المعايرة الئلي
OIV-MA-AS313-01 : R2015. 

 حسب: السئريات المرجعة لطريقة فهلنغ OIV-MA-AS313-15: R2011. 

   ّحسب: في المستقطر المحتوى الئحولي OIV-MA-AS311-01A: R2009. 
   ّحسب: ارة على أساس حمض الخلّ الحموضة الطي OIV-MA-AS313-02 : 
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 والمناقشة :النتائج  -2-5

نتائج دراسة مواصفات عصير العنب المستخدم في الدراسة وذلك كقيم  -2-5-1
 .مكررات ةمتوسطة لثلاث

 (5الجدول ئما في  الترئيب الئيميائي للعنب المستخدمتم تحديد 

 (.0217 عام الترئيب الئيميائي للعنب المستخدم (:5الجدول   
 المعياري الإنحراف ±المتوسط الحسابي رشالمؤ 

 0.23 ±19.63 المواد الصللة الئلية المنحلة

 8.83± 0.28 (g/L)الحموضة المعايرة الئلية 

 g/L)) 0.293± 0.005الحموضة الطيارة 

pH 3.33± 0.05 

 1.0843± 0.001 (g/mL)الوزن النوعي للعصير 

 0.23 ±18.63 (%)درجة الحلاوة

 

العصير المتخمر خلال عممية التخمير نتائج دراسة محتوى الكحول في  -2-5-2
 :عند درجات الحرارة المختمفة

ر عند تم إجراء عملية التخمير عند رلاث درجات حرارة وحددت الدرجة الئحولية للعصير المتخمّ 
 .يوم 10ولمدة  الدرجات الرلارة لمعدل  ئل يومين

           خلال عمميةر المتخمّ  في العصير تتبع تغير الدرجة الكحوليةنتائج  -2-5-2-1
 2±20) حرارة درجةالتخمير عند 

o
C:) 

 2±20  حرارة ة التخمير عند درجةعمليّ تمّت 
o
C)  وأخذت قيمة الدرجة الئحوليّة للعينة عند ئل

 (.6يومين ئما في الجدول 
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 2±20  حرارة خلال عملية التخمير عند درجة الدرجة الئحوليّةتغير يلين (:6لجدول  ا
o
C)  مع

 (vol %يومين.  . قدرا لفاصل زمني تقدم الزمن

 

 

 

 

 

 

 

 عند درجة يوضأ تغير الدرجة الئحولية للعصير المتخمر مع تقدم الزمن( 11 الشئل و
 2±20  حرارة

o
C). 

 
 .(oC 2±20 تخمير حرارة ( مع الزمن عند درجة .vol% تغير الدرجة الئحولية (11الشئل  
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 ورلتتل التخمير ئان لطيئاً واستمرت عملية التخمير حتى اليوم العاشر إن معدّ  نلاحظ
 (.vol% 11.09.ة عند  الدرجة الئحوليّ 

           ر خلال عمميةالمتخمّ  في العصير تتبع تغير الدرجة الكحوليةنتائج  -2-5-2-2
 2±30) حرارة درجةالتخمير عند 

o
C:) 

 2±30  حرارة ة التخمير عند درجةعمليّ تمّت 
o
C)  وأخذت قيمة الدرجة الئحوليّة للعينة عند ئل

 (.7يومين ئما في الجدول 

 2±30  حرارة خلال عملية التخمير عند درجة الدرجة الئحوليّةيلين تغير  (:7لجدول  ا
o
C) 

 (vol %يومين.  . قدرالفاصل زمني مع تقدم الزمن 

 

 

 

 

 

 

 

 عند درجة ( يوضأ تغير الدرجة الئحولية للعصير المتخمر مع تقدم الزمن10و الشئل 
 2±30  حرارة

o
C). 

 

 (days)، الزمن .vol%، ةالدرجة الكحوليّ 
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 (oC 2±30تخمير  ( مع الزمن عند درجة حرارة.vol%ة  الئحوليّ ر الدرجة ( تغيّ 10الشئل  

 

ة التخمير انتهت في اليوم الرامن وئانت القيمة النهائية للدرجة الئحولية نلاحظ إن عمليّ 
. 9.90 %vol) .في اليوم الرامن ورلتت لعداا 

           ر خلال عمميةالمتخمّ  في العصير تتبع تغير الدرجة الكحوليةنتائج  -2-5-2-3
 2±36) حرارة درجةالتخمير عند 

o
C:) 

 2±36  حرارة ة التخمير عند درجةعمليّ تمّت 
o
C)  وأخذت قيمة الدرجة الئحوليّة للعينة عند ئل

 (.8يومين ئما في الجدول 
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 2±36  حرارة خلال عملية التخمير عند درجة الدرجة الئحوليّة(:8لجدول  ا
o
C)  لفاصل زمني

 (vol %يومين.  .

 

 

 

 

 

 

 

 عند درجة ( يوضأ تغير الدرجة الئحولية للعصير المتخمر مع تقدم الزمن13و الشئل 
 2±36  حرارة

o
C). 

 
 (oC 2±36تخمير  حرارة( مع الزمن عند درجة .vol%( تغير الدرجة الئحولية  13الشئل  
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سرعة التخمير ئانت مرتفعة غير أنها انتهت في اليوم السادس وئانت القيمة  نلاحظ إنّ 
 ( في اليوم السادس ورلتت لعداا.vol% 8.50الئحولية  . للدرجة النهائية

عند ة لعد مرور عشرة أيام ئانت أعلى عند نجد أن الدرجة الئحوليّ  لمقارنة النتائجو 
 (.14ئما يوضأ الشئل   vol.11.29%لقيمة للغت   (oC 2±20تخمير  درجة حرارة

 
الزمن عند درجات الحرارة  تقدم معللعصير المتخمر  (.vol%)ر الدرجة الئحولية تغيّ يلين ( 14 الشئل

(20±2,30±2,36±2) ˚C 

 12خلال زمن قدرا  الدرجة الئحوليّة تارير درجة حرارة التخمير علىولدراسة إحصائية ل
 9) لالجدو وفق أيام 

 : تأثير درجة حرارة التخمير عمى الدرجة الكحوليّة.(9)الجدول

 .vol%، ةالدرجة الكحوليّ  C˚درجة حرارة التخمير، 

o
C 20±2 11.09 A 

o
C 30±2 9.90 B 

o
C 36±2 8.50 C 

 الدرجة الئحوليّة النهائيّة.لدرجة الحرارة على  وجود تارير اامّ  ن التحليل الإحصائيّ ليّ    
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o (2±36 ,2±30 ,2±20)عند درجات الحرارة  مواصفات العصير المتخمر -2-5-3
C. 

في نهاية عملية التخمير التي جرت عند درجات الحرارة المختلفمة تممت دراسمة مواصمفات العصمير 
 .ن اذا المواصفات تليّ  (10(، 11(، 12 المتخمر لواقع رلاث مئررات والجداول 

 2±20  عن التخمير عند درجة حرارةمواصفات العصير المتخمر الناتج : (12الجدول  
o
C). 

 المعياري الانحراف±  المتوسط الحسابي المؤشر
 vol) 11.09± 0.06%.المحتوى الئحولي 

 4.22± 0.02 (g/L) الئلية الحموضة المعايرة

 g/L) ) 0.47± 0.02الحموضة الطيارة

pH 2.83± 0.11 

 1205± 5.1 (mg/L) يريليالإستيرات على  أساس خلات الإ

 0.03 ±0.24 (%  السئر المتلقي

 Brix %) 1.13± 0.23المادة الصللة المنحلة  

 

 2±30)ر الناتج عن التخمير عند درجة حرارة مواصفات العصير المتخمّ  :(11الجدول )
o
C). 

 نحراف المعياريالمتوسط الحسابي+ الإ  المؤشر
 vol) 9.67± 0.05%.المحتوى الئحولي 

 4.93± 0.11 (g/L) الئلية الحموضة المعايرة

 g/L) ) 0.78± 0.03الحموضة الطيارة

pH 2.37± 0.05 

 996.6± 4.1 (mg/L) يريليالإستيرات على  أساس خلات الإ

 0.11 ±2.37 (%  السئر المتلقي

 Brix %) 3.37± 0.11ة  المادة الصللة المنحلّ 
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 2±36 ر الناتج عن التخمير عند درجة حرارة ( مواصفات العصير المتخمّ 10الجدول  
o
C:)  

 المعياري الانحراف المتوسط الحسابي+ المؤشر
 vol.) 8.53± 0.05%المحتوى الئحولي 

 5.40± 0.17 (g/L) ةالئليّ  الحموضة المعايرة

 g/L) ) 0.99± 0.01ارةالحموضة الطيّ 

pH 2.30± 0.43 

 983.3± 4.6 (mg/L)الإيتيلي ت الإستيرات على  أساس خلاّ 

 0.36 ±3.40 (%  السئر المتلقي

 Brix %) 4.23± 0.25ة  المادة الصللة المنحلّ 

 

 2±20  نتممائج الدراسممة أن التخميممر عنممد الدرجممة نلاحممظ مممن       
o
C) اممو الأفضممل مممن حيممث 

 : الناتج حيث للغت المتخّمر يلي ومؤشرات العصيررنسلة الئحول الإي

 واي الأعلى (.vol% 11.09نسلة الئحول الإيريلي    -1
لأن ئميمممة الاسمممتيرات  (mg/L 1205 سمممتيرات ئانمممت الأعلمممى حيمممث للغمممت الإئميمممة   -0

 .المرتفعة تساام في تعزيز طعم ونئهة الئحول الناتج
 لان ئميمممة (g/L 4.22  الحموضمممة المعمممايرة الئليمممة ئانمممت الأقمممل حيمممث ئانمممت قيمتهممما  -3

 طعم ونئهة الئحول الناتج. القليلة تساام في تعزيز الحموضة

 2±36 ,2±30في حين للغمت نسملة الئحمول الإيريلمي عنمد المدرجتين   
o
C.  )8.50, 9.90 

%vol  996.67 ,983.33( علمى التموالي، وئميمة الإسمتيرات mg/L والحموضمة المعمايرة ،)
 على التوالي. (g/L 4.93 ,5.40الئلية  

ة لتارير درجة حرارة التخمير على مؤشرات العصير دراسة إحصائيّ  (13الجدول  ويلين 
وأن اناك تارير  C˚(2±20) أنّ درجة حرارة التخمير الأفضل اي الدرجة استنتاجويمئن  ،الناتج

 :مؤشرات العصير الناتج لدرجة حرارة التخمير على

 



 

64 
 

 على مؤشرات العصير الناتج. (: دراسة إحصائية لتارير درجة حرارة التخمير13الجدول  

درجة حرارة 
 التخمير

(o
C)  

 المحتوى الكحولي
(.%vol) 

الحموضة المعايرة الكمية 
(g/L) 

 الحموضة الطيارة
(g/L) 

 الإستيرات
(mg/L) 

20± 2 11.09A± 0.06 4.22C± 0.02 0.47C± 0.02 1205A± 5.1 

30± 2 9.67B± 0.05 4.93B± 0.11 0.78B± 0.03 996.6B± 4.1 

36± 2 8.53C± 0.05 5.40A± 0.17 0.99A± 0.01 983.3C± 4.6 

ة الدرجة الئحوليّ  علىالتخمير وجود تارير اام لدرجة حرارة  ن التحليل الإحصائيّ ليّ 
 ة الإستيرات.ية والحموضة الطيارة وئميّ والحموضة المعايرة الئلّ  ةالنهائيّ 

 

 .ثلاثة مناطق مختمفةر الذي تم احضاره من مواصفات العصير المتخمّ  -2-5-4 

المحضممر مممن رلارممة منمماطق والمعممد للتقطيممر و  مواصممفات العصممير المتخمممر (14)يوضممأ الجممدول
 .مختلفة

 .( مواصفات العصير المتخمر المحضر من رلارة مناطق مختلفة14الجدول       

 I II III المؤشر

 vol.) 739 737 430%المحتوى الئحولي 

 >3; <37 ;3> (g/L) الئلية الحموضة المعايرة

 >g/L) ) 737< 7377 734الحموضة الطيارة

Ph 939 938 937 

 407 4=7 4<7 (mg/L)يلي الإيرالإستيرات على  أساس خلات 

 37> 39; 37; (%  السئر المتلقي

 ;Brix %) ;3= ;37 <3المادة الصللة المنحلة  
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I- مشمروب نتماج نطقة المشرفة  ريف حمص الشمرقي (لإعصير متخمر محضر من م
 .العرق

II- نتماج النليمذ طقمة ألمو حئفمة  ريمف حممص الشمرقي (لإعصير متخمر محضر ممن من
 .العرقو 

III- نتمماج مشممروب منطقممة وريممدة  ريممف حمممص الشممرقي (لإ عصممير متخمممر محضممر مممن
 .العرق

 

ر مواصمممفات العصمممير المتخمّممم( مقارنمممة لمممين 19( ، 18، ( 17 ،( 16 ،( 15ن الأشمممئال  تلممميّ و 
اً من الريف الشمرقي لمحافظمة حممص والعصمير المخمّمر مخلريّم مناطق مختلفةر من رلارة المحضّ 

 0C(2±36 ,2±30 ,2±20) عند درجات الحرارة

 
حضاراا  إ وللعينات التي تمّ  امخلريّ ر ينات العصير المتخمّ لعّ   g/L( تغير الحموضة الئلية 15الشئل  

 .من مناطق مختلفة
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 نات التي تمّ و للعيّ  اً ر مخلريّ نات العصير المتخمّ لعيّ   g/Lارة ر الحموضة الطيّ ( تغيّ 16الشئل  

 .من مناطق مختلفةحضاراا إ
 
 

 
 

حضماراا  ممن منماطق إ وللعينمات التمي تممّ   اً ر مخلريّ لعينات العصير المتخمّ pH  درجة ر( تغيّ 17الشئل  
 .مختلفة
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 اً ر مخلريّ لمتخمّ ا نات العصيرلعيّ  mg/Lيل ريت الإستيرات على أساس خلّا الإة ئميّ  ( تغير18الشئل  

 .من مناطق مختلفة حضارااإ وللعينات التي تمّ 

 

 
 وللعينات التي تمّ  اً ر مخلريّ العصير المتخمّ  لعيناتg/L  ر المتلقيالسئّ  ةئميّ  ( تغير19الشئل  

 .حضاراا من مناطق مختلفةإ
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عنب أليض عصيري والذي يسمى لالعنب الللدي أو ة من حضار ئميّ إتم  0218وفي موسم 
الحصول عليه من ريف حمص الشرقي  تمّ  ،ي واو الصنف المستخدم في الصناعةالسلمون

 . 2017من موسم العام من نفس المنطقة ولنفس الوقت 

واصفات الم وئانت متقارلة مع ( 15والملينة لالجدول  ة لهديد المواصفات الئيميائيّ وتم تح 
 عملية التخمير عند درجة الحرارة  جراءوتم عصر العنب و إ 0217لعنب في الموسم الئيميائية ل
 20±2°C  ّر الناتج عن وذلك لأنها ئانت الأفضل من خلال مقارنة نتائج دراسة العصير المتخم

 تخمير عصير العنب عند اذا الدرجة .

 .0218موسم  للعنب المستخدم الترئيب الئيميائيّ  (:15الجدول 

 

ر لعد فصل المواد العالقة منه على جهاز خمّ تة التخمير تم تقطير العصير المفي نهاية عمليّ     
 .لهذا الدراسة  معدّ ا ع محليّ مصنّ 

وتم تلريد المتئارف  C°90و  C°80التقطير لطريقة التقطير لمرة واحدة عند درجتي حرارة  تمّ     
ل لمعدّ  درجة تقطير لئلّ   (C˚1±25( و C)،  15±1˚C˚1±5  درجات الحرارة لالمياا عند

  .ة تقطيرلئل عمليّ  L  5تقطير

ة التقطير من لحظة خروج المستقطر حيث لوحظ في اللداية خروج ت مراقلة عمليّ تمّ     
ة لشئل أساسي على المواد ة الحاويّ مستقطر عئر ولونه يميل للأليض واذا اي القطفة الرأسيّ 

 المعياري نحرافالإ  ±المتوسط الحسابي رشالمؤ 

 0.21 ±19.22 المواد الصللة الئلية المنحلة

 8.73± 0.25 (g/L)الحموضة المعايرة الئلية 

 g/L)) 0.285± 0.005الحموضة الطيارة 

pH 3.42± 0.05 

 1.0841± 0.001 (g/mL)الوزن النوعي للعصير 

 0.21 ±18.71 (%)درجة الحلاوة
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 92 يشئل الميرانول حوالي % انولريانها أقل من درجة حرارة غليان الإالخفيفة والتي درجة غلي
  .منها(

، ولدأ لسحب القطفة الوسطى (mL 12حوالي جمع اذا القطفة لشئل منفرد ومنفصل  تمّ      
عندما أصلأ المستقطر شفافا واستمر السحب حتى لدأ المستقطر يصلأ عئرا وتم جمع اذا 

 ة لشئلّ وجمعت القطفة الذيليّ  ،ت دراسة مواصفاتها واي التي تمّ القطفة لشئل منفصل ومنفرد 
ة على المرئلات التي درجة غليانها أعلى من درجة حرارة  منفرد ومنفصل واي القطفة الحاويّ 

 .انولريغليان الإ

 ة التقطير:نتائج دراسة عمميّ  -2-5-5

 .C˚80 عند درجة حرارة اً ر مخبريّ ة لممتكاثف المقطَّ الدلائل الكيميائيّ  -2-5-5-1

نتائج تحليل عينات المتئارفات الناتجة أرناء التقطير عند درجة حرارة  (16)يدليّن الجدول 
80˚C ات حرارة مختلفة لتلريد المتئارفوعند درج 

 

 

 

 

 

 

 

 

ودرجات حرارة تلريد  C˚80 عند درجة حرارة اً ر مخلريّ ة للمتئارف المقطَّ الدلائل الئيميائيّ : (16)جدول
(1±5المتئارف 

 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C). 
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 درجة حرارة تبريد المتكاثف

 المعياريّ  نحرافالإ  ±المتوسط الحسابيّ 

5±1)
 o
C) 15±1)

 o
C) 25±1)

 o
C) 

pH 4.35ab± 0.21 4.4b± 0.11 4.25a± 0.13 

 g/L 4.15ab± 0.03 4.12b± 0.06 4.18a± 0.05، ةالئليّ حموضة ال

 g/L 0.65ab± 0.06 0.6b± 0.05 0.81a± 0.05، ارةطيّ الحموضة ال

 mg/L 240ab± 3.3 245a± 4.5 235b± 4.1، راتيستلإا

 vol.% 63.83c± 1.1 67.05b± 0.6 70.15a± 0.5، ةئحوليّ الدرجة ال

 

عنممممد      تلريممممد المتئمممماتف اً لدرجممممة حممممرارة وجممممود تممممارير اممممامّ معنويّمممم ن التحليممممل الإحصممممائيّ لمممميّ 
(5, 15, 25)

 o
C  الدرجة الئحوليّة النهائيّةعلى. 

   لدرجتي حرارة تلريد المتئارف ئما ليّن التحليل الإحصائيّ وجود تارير اامّ 

  15±1)
 o

C)، 25±1)
 o

C) على ئلّ من  درجةpH  ،الحموضة المعايرة الئليّة ،
(1±15 تلريد المتئارف حيث عند درجة الحموضة الطيّارة، ئميّة الإستيرات(،

 o
C)  ّة ئانت ئمي

oفي حين أنّه عند   ة والحموضة الطيارة اي الأقل،الإستيرات الأعلى والحموضة الئليّ 
C (5±1) 

(1±15ن التحليل الإحصائيّ أنّ اناك نتائج متشالهة مع ئلّ من درجتي تلريد المتئارف ليّ 
 o
C)، 

25±1)
 o
C). 
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 .C˚90 عند درجة حرارة اً مخبريّ ر ة لممتكاثف المقطَّ الدلائل الكيميائيّ  -2-5-5-2

نتائج تحليل عينات المتئارفات الناتجة أرناء التقطير عند درجة حرارة  (17)يدليّن الجدول 
90˚C :وعند درجات حرارة مختلفة لتلريد المتئارف 

ودرجات حرارة  C˚90 عند درجة حرارة اً ر مخلريّ ة للمتئارف المقطَّ الدلائل الئيميائيّ : (17)جدول
(1±5تلريد المتئارف 

 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C). 

 درجة حرارة تبريد المتكاثف

 المعياريّ الإنحراف  ±المتوسط الحسابيّ 

5±1)
 o
C) 15±1)

 o
C) 25±1)

 o
C) 

pH 4.15a± 0.12 4.3a± 0.15 4.2b± 0.08 

 g/L 4.25b± 0.13 4.2b± 0.17 4.3a± 0.15، الئليّةحموضة ال

 g/L 0.75b± 0.05 0.90b± 0.04 0.85a± 0.04، ارةطيّ الحموضة ال

 mg/L 211a± 2.5 215a± 3.1 200b± 3.3، راتيستلإا

 vol.% 57.4c± 0.5 65.56b± 0.3 68.96a± 0.3، ةئحوليّ الدرجة ال

عند      تلريد المتئاتف اً لدرجة حرارة وجود تارير اامّ معنويّ  ن التحليل الإحصائيّ ليّ 
5±1)

 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C)  الدرجة الئحوليّة النهائيّةعلى. 

   لدرجتي حرارة تلريد المتئارف ئما ليّن التحليل الإحصائيّ وجود تارير اامّ 

  15±1)
 o

C)، 25±1)
 o

C) على ئلّ من  درجةpH  الحموضة المعايرة الئليّة، الحموضة ،
(1±15 تلريد المتئارف حيث عند درجة الطيّارة، ئميّة الإستيرات(،

 o
C)  ّة الإستيرات ئانت ئمي

oفي حين أنّه عند   ارة اي الأقل،ة والحموضة الطيّ الأعلى والحموضة الئليّ 
C (5±1)  ّن لي

(1±15تلريد المتئارف  درجة حرارةالتحليل الإحصائيّ أنّ اناك نتائج متشالهة مع 
 o
C). 
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 .ر من ثلاث مناطق مختمفةالمحضّ  رة لممتكاثف المقطَّ الدلائل الكيميائيّ  -2-5-5-3

 عملية التلريد للمتئارف ئانت لدرجة حرارة الماء الجاري على سطأ التئريف والتي تتراوح لين 
o
C05 و  o

C35  100.ولا يوجد ضلط لدرجة حرارة التقطير التي قد تصل الىo
C. 

 .رلاث مناطق مختلفةالدلائل الئيميائية للمتئارف المقطر المحضر من ( 18ويوضأ الجدول 

 .( الدلائل الئيميائية للمتئارف المقطر المحضر من رلاث مناطق مختلفة18جدول رقم  

 I II III المؤشر

pH 4.0 4.1 4.3 

 g/L 4.02 4.3 4.00، الئليّةحموضة ال

 g/L 2.85 2.8 2.9، ارةطيّ الحموضة ال

 mg/L 022 025 195، راتيستلإا

 vol.% 55.5 65.1 58.8، ةئحوليّ الدرجة ال

I-  ّنتاج مشروب نطقة المشرفة  ريف حمص الشرقي (لإر من مر محضّ عصير متخم
 .العرق

II-  ّنتاج النليذ طقة ألو حئفة  ريف حمص الشرقي (لإر من منر محضّ عصير متخم
 .العرقو 

III-  ّنتاج مشروب منطقة وريدة  ريف حمص الشرقي (لإ ر منر محضّ عصير متخم
 .العرق

أ الأشئال    اً ر مخلريّ ة للمتئارف المقطَّ الدلائل الئيميائيّ  (04(،  03، (00(،  01 (، 02وتدوض 
(1±5ودرجات حرارة تلريد المتئارف  C , 80˚C˚90  عند درجة حرارة

 o
C)، 15±1)

 o
C) ،

25±1)
 o
C). 
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 .لممستقطرات المختمفة pH( درجة 21الشكل) 

 
 ئانت أعلى من لقية المستقطرات. C˚80للمستقطرات عند الدرجة  pHدرجة  نلاحظ أن

 

 
 لممستقطرات المختمفة الحموضة الكمية( 21الشكل) 
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ة المستقطرات خفض من لقيّ ئانت الأ C˚80للمستقطرات عند الدرجة  ةالحموضة الئليّ نلاحظ أن 
 (.C˚(1±15ولشئل خاص عند درجة حرارة تلريد متئارف 

 

 
 لممستقطرات المختمفة ( الحموضة الطيارة22الشكل) 

ئانت الأخفض من لقية  C˚80للمستقطرات عند الدرجة  ةار الطيّ الحموضة نلاحظ أن 
 (.C˚(1±15المستقطرات ولشئل خاص عند درجة حرارة تلريد متئارف 
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من لقية المستقطرات  ىئانت الأعل C˚80للمستقطرات عند الدرجة  ستيراتئمية الإنلاحظ أن 
 .(C˚(1±15ولشئل خاص عند درجة حرارة تلريد متئارف 

 

 
 .ة لممستقطرات المختمفةلدرجة الكحوليّ ( ا24الشكل) 

 
 ئانت الأعلى من لقية المستقطرات. C˚80للمستقطرات عند الدرجة ة لدرجة الئحوليّ انلاحظ أن 

 
 :اً في المستقطرات المقطرة مخبريّ ة الإيثانول والميثانول كميّ  -2-5-5-4

ئما او  التقطيرالناتجة عن  ئمية الإيرانول والميرانولتحديد  (GC)جهاز  لواسطة تمّ 
 (19):ملين لالجدول 
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 (: ئمية الإيرانول والميرانول في المستقطرات الناتجة.19الجدول  

 g/L، انولثينسبة الإ درجة حرارة التكثيف درجة حرارة التقطير
 ،انولثنسبة المي
  mg/L كحول صرف

 

80
o
C 

 

 

5±1)
 o
C) 61.20 0.090 

15±1)
 o
C) 66.41 0.085 

25±1)
 o
C) 69.10 0.080 

 
90

o
C 

5±1)
 o
C) 55.28 0.110 

15±1)
 o
C) 62.47 0.100 

25±1)
 o
C) 66.63 0.095 

 
تغيّر درجة حرارة التقطير تغيّر نسلة الإيرانول والميرانول مع  (26)والشئل  (25)ويدليّن الشئل

 ودرجات حرارة تلريد المتئارف:
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 تلريد حرارة ورلاث درجات (C 80, 90˚ عند درجتي حرارة تقطير يرانولنسلة الإ  :(05الشئل 
(1±5 للمتئارف

 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C). 

 

 للمتئارف تلريد حرارة درجاتو  (C 80˚نلاحظ أن نسلة الإيرانول عند درجة حرارة تقطير
5±1)

 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C) عند درجة حرارة تقطير مقاللاتها ئرر ارتفاعاً منئانت أ 

˚C 90)  1±5 للمتئارف تلريد حرارة درجاتو)
 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C). 

(1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 80˚ عند درجة حرارة تقطيرف
 o

C)  ئانت نسلة
 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 90˚ في حين عند درجة حرارة تقطير 61.20g/Lالإيرانول 
5±1)

 o
C) ئانت نسلة الإيرانول g/L55.08 عند درجة حرارة تقطير ، و ˚C 80)  حرارة ةدرجو 

(1±5 للمتئارف تلريد
 o

C1)  66.41ئانت نسلة الإيرانولg/L في حين عند درجة حرارة تقطير 

˚C 90)  1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو)
 o

C1)  ئانت نسلة الإيرانولg/L60.47عند  ، و
(1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 80˚ درجة حرارة تقطير

 o
C0) ئانت نسلة الإيرانول 

69.01g/L في حين عند درجة حرارة تقطير ˚C 90)  1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو)
 o
C0) 

 .g/L66.63ئانت نسلة الإيرانول 
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 تلريد حرارة ورلاث درجات( C 80, 90˚ عند درجتي حرارة تقطير ميرانولنسلة ال  :(06شئل ال

(1±5 للمتئارف
 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C). 

 

 للمتئارف تلريد حرارة درجاتو  (C 80˚يرانول عند درجة حرارة تقطيرالمنلاحظ أن نسلة 
5±1)

 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C) عند درجة حرارة  مقاللاتها من انخفاضاً ئرر ئانت أ

(1±5 للمتئارف تلريد حرارة درجاتو  (C 90˚ تقطير
 o
C،) 15±1)

 o
C) ،25±1)

 o
C). 

(1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 80˚ فعند درجة حرارة تقطير
 o

C)  ئانت نسلة
 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 90˚ في حين عند درجة حرارة تقطير 0.090mg/Lالميرانول 
5±1)

 o
C)  ئانت نسلة الميرانولmg/L2.112عند درجة حرارة تقطير ، و ˚C 80)  ةدرجو 

(1±5 للمتئارف تلريد حرارة
 o
C1)  0.085ئانت نسلة الميرانولmg/L  في حين عند درجة حرارة

(1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 90˚ تقطير
 o

C1)  ئانت نسلة الميرانولmg/L2.122 ،
(1±5 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 80˚ عند درجة حرارة تقطير و

 o
C0)  ئانت نسلة

 للمتئارف تلريد حرارة ةدرجو  (C 90˚ في حين عند درجة حرارة تقطير 0.080mg/L الميرانول
5±1)

 o
C0)  ئانت نسلة الميرانولmg/L2.292. 

0
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 مناقشة النتائج : -2-6
 : (C 20±2˚التخمير عند درجة حرارة -1

 والئحمممول العطريمممة المرئلمممات إنتممماج ممممن يزيمممد لأنمممه فيمممه مرغممموب امممو الحمممرارة درجمممة انخفممماض 
تلقممى نشممطة لنهايممة عمليممة  Saccharomyces cerevisiae وذلممك لأن خميممرة الإيريلممي 

السئر إلمى ئحمول ولالتمالي نحصمل علمى  تخمرالتخمر وتستمر لإنتاج أنزيمات الزيماز التي 
، وتقمممل عمليمممة انطممملاق وتحمممرر فقاعمممات إلمممى متلقمممي أقمممل ئميمممة سمممئر و ممممردود ئحمممول أعلمممى

ولالتممالي  الوسممط الخممارجي والتممي تحمممل معهمما المممواد الطيممارة عنممد درجممات الحممرارة المنخفضممة
، فمي .vol%11.09 ةالئحوليّمللغمت الدرجمة حيمث  ويقمل فقمدان الئحمول يحفظ العطر النموعي

، وعنممممد درجممممة    .C 30±2) 9.67%vol˚حممممين ئانممممت أرنمممماء التخميممممر عنممممد درجممممة الحممممرارة 
 vol3% 8.50. ئانت   (C 36±2˚الحرارة 

تمنخفض الحموضمة الئليمة للعصمير المتخممر لسملب التخميمر   حمرارة درجمة انخفماضئذلك مع 
سمميئة الإنحمملال واممذا يفسممر انخفمماض الحموضممة الترسمميب الئليممر لأممملاح حمممض الطرطريممك 

فممي حممين  g/L 4.22حيممث للغممت قيمتهمما  (C 20±2˚التخميممر عنممد درجممة حممرارة الئليممة عنممد 
2±30  ئانت عند

 o
C)  4.93 g/L ،)2±36  وعند الدرجة

 o
C) 5.40  ئانت g/L.) 

تئمممون مستسممماغة ومقلولمممة ممممن قلمممل و سممماام فمممي تعزيمممز طعمممم ونئهمممة الئحمممول النممماتج وذلمممك ي 
 المستهلك.
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80التقطير عند درجة حرارة  -0
o
C : 

منهممما عنمممد  80oCأعلمممى عنمممد التقطيمممر علمممى درجمممة حمممرارة  ئانمممت الدرجمممة الئحوليمممةا -
وامممي قريلمممة ممممن درجمممة  oC 78.4وذلمممك لأن درجمممة غليمممان الإيرمممانول  90oCالدرجمممة 

 ولالتالي سنحصل على نسلة للإيرانول لالمستقطر أعلى. 80oCحرارة التقطير
والتممي للغممت ئميتهمما  oC 77.1ئممذلك الحممال لالنسمملة للإسممتيرات التممي درجممة غليانهمما 

245 g/L 80حمرارة التقطيمر عنمدoC  وتلريمد للمتئمارف عنمد درجمةoC 15 حيمث ئانمت
 عملية تئريفه أفضل.

منهما عنمد الدرجمة  90oCئمية الميرانول ئانت أعلى عند التقطير على درجة حمرارة -
80oC  الميرممانول يسممتمر لممالخروج مممع ارتفمماع درجممة حممرارة التقطيممر وحتممى وذلممك لأن

 .[Nermina Spaho, 2017 ]انتهاء عملية التخمير وفق 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

22 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

22 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 لثالثالفصل ا

 الاستنتاجات والتوصيات

Conclusions and 

Recommendations 



 

29 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

24 
 

 
 
 : والتوصيات الإستنتاجات -3
 
 الإستنتاجات: -3-1

مممن حيممث مؤشممرات العصممير المتخمممر  فضمملالأاممو  ( C 20±2˚التخميممر عنممد درجممة حممرارة       
 الناتج حيث:

  11.09 ةالئحوليّ للغت الدرجة%vol. في حين ئانت أرناء التخمير عند درجة الحرارة ، 
˚C 30±2) 9.67%vol.    وعند درجة الحرارة ،˚C 36±2)   8.50. ئانت %vol3 

 1250  حيمث للغمت ئميتهما الأعلىستيرات ئانت الإ mg/L ) فمي حمين ئانمت أرنماء التخميمر
2±30  عنمد درجمة الحمرارة

 o
C) 996.67  حموالي mg/L) 2±36 وعنمد درجمة الحمرارة

 o
C) 

 (.mg/L 983.33  ئانت
  4.22  حيمممث للغممت قيمتهمما منخفضممةالحموضممة الئليممة ئانمممت g/L )فممي حمممين ئانممت عنمممد 

 30±2
 o
C)  4.93 g/L ،)2±36  وعند الدرجة

 o
C) 5.40  ئانت g/L.) 

  0.47  حيممث للغممت قيمتهمما منخفضممةالحموضممة الطيممارة ئانممت g/L) فممي حممين ئانممت عنممد 
 30±2

 o
C)  0.78 g/L )2±36  وعند الدرجة

 o
C) 0.99  ئانت g/L). 

 2±20  المرتفعمممة فمممي العصمممير المتخممممر عنمممد درجمممة الحمممرارة سمممتيراتئميمممة الإ
 o

C)   وئميمممة
أن نوعيمة الئحمول النماتج عمن تقطيمر  إلمىارة الأقل تشمير الحموضة المرتفعة والحموضة الطيّ 

تساام في تعزيز طعم ونئهة اً ستيرات المرتفعة نسليئمية الإ نّ لأ، اذا العصير اي الأفضل
الئليمة والحموضمة الطيمارة تئمون مستسماغة ومقلولمة ممن قلمل الئحول الناتج وئمية الحموضة 

 في تعزيز وتحسين طعم ونئهة الئحول الناتج. وتشارك أيضاً  ،المستهلك
 ر المنممتج لالطريقممة التقليديممة فممي منمماطق مختلفممة مممن مممن خمملال المقارنممة مممع العصممير المتخمّمم

ر عنممد صممير المتخمّمر ممع العمنماطق التصمنيع لمموحظ تقمارب معظممم مؤشمرات العصمير المتخمّمم
2±36  الدرجمممة

 o
C التخميمممر فمممي غمممرف خاصمممة عنمممد درجمممة حمممرارة الجمممو  ذلمممك لأنمممه يمممتمّ (، و

 .المحيط في تلك الفترة من التصنيع
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 ممم ر عنمممد درجمممة الحمممرارة أرنممماء دراسمممة مواصمممفات الئحمممول النممماتج عمممن تقطيمممر العصمممير المتخم 
20±2)oC ) وذلك لاستخدام درجتي حرارة للتسخين واي ˚C 80, 90)  ورلاث درجمات حمرارة

(1±5د للتلريمم
 o

C،) 15±1)
 o

C) ،25±1)
 o

C) ، ّمواصممفات الئحممول النمماتج عنممد  ن أنّ تلممي
(1±15رف لميمماا درجممة حرارتهمما ائممتوتلريممد الم  80oCالتسممخين عنممد درجممة حممرارة 

 o
C)  اممي

اممي و ( (g/L 245 سممتيراتمممن حيممث مؤشممرات اممذا الئحممول حيممث ئانممت ئميممة الإ ،الأفضممل
( (g/L 0.6ارة وامي الأقمل وئانمت الحموضمة الطيّم (g/L 4.12والحموضمة المعمايرة  علمى الأ

وامممي الأقمممل وامممذا يجعلمممه أفضمممل ممممن ناحيمممة امممذا المؤشمممرات لاسمممتخدامه فمممي صمممناعة لعمممض 
 يّة.المشرولات الئحول

  خممملال المقارنممممة ممممع الئحممممول النممماتج عممممن التقطيممممر لالطريقمممة التقليديممممة فمممي منمممماطق التصممممنيع
ن أن مواصممفات الئحممول تقممارب مواصممفات الئحممول النمماتج عممن التقطيممر عنممد المختلفممة ، تلممي
 .25oCوتلريد عند درجة حرارة   90oCدرجة حرارة 

 80أعلى عند التقطير على درجة حرارة  نسلة الإيرانول ئانتoC  90منها عند الدرجةoC. 
 80أقل عند التقطير على درجة حرارة  ئانت الميرانولنسلة اoC 90 منها عند الدرجةoC.  
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 التوصيات:  -3-2  

 عميم عملية التخمير عند درجة حرارة حوالي ت˚
C  (20±2. 

   ر وتلريد ضلط درجة الحرارة أرناء عملية التقطير لعملية تسخين العصير المتخم
 درجة حرارة تلريد المتئارفو   C˚80 حرارة تقطير مئان عند درجةالمتئارف قدر الإ

(1±15عند
 o
C). 

  ّة مع الئحول الناتج من أعمدة التقطير ذات دراسة مقارنة الئحول الناتج لالطريقة التقليدي
 .الصواني
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