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 طرق وفوائد 
الإنضاج الصناعي 

للتمور
عرف الإن�سان منذ القدم، اأن ثمار التمر تمر 

اأطلق على  بعدد من المراحل لكي تن�سج، وقد 

العقد  بعد  تبداأ  التي  الأط��وار  اأو  المراحل  هذه 

الن�سج، عدد من  وتنتهي بمرحلة  والإخ�ساب 

الم�سميات التي تبين وت�سف كل طور بدقة.

بالنخيل  والم��ه��ت��م��ون  ال��ب��اح��ث��ون  اأج��م��ع  وق���د 

والتمور على اأن ثمار التمر تمر بخم�سة اأطوار 

رئي�سة، حتى ت�سبح نا�سجة ب�سكل كامل، لكن 

ولظروف معينة، يمكن اأن تن�سج بع�ض الثمار 

على العذق )العثق( الواحد بينما ثمار اأخرى 

تحتاج اإلى وقت اأطول.

�لمهند�س �أمجـد قـا�سم

متخ�س�ض في تكنولوجيا 

ال�سناعات الكيميائية

ع�سو الرابطة العربية للاإعلاميين العلميين

engamjad@gmail.com

يتفاوت ن�سج الثمار على العذق الواحد



من هنا، ل بد من تدخل القائمين على زراعة 

ت��ل��ك ال��ت��م��ور وال��ع��ن��اي��ة ب��ه��ا، ب���اإج���راء عملية 

وبيع  جني  اأج��ل  من  مبا�سر،  ب�سكل  الإن�ساج 

تلك التمور في الأ�سواق ب�سكل منا�سب ولتجنب 

كامل  ن�سج  ع��دم  ج���راء  المحتملة  الخ�سائر 

التي ن�سجت مبكراً، فما  الثمار  الثمار وف�ساد 

وما  التمور؟  لإن�ساج  المتبعة  الطرق  تلك  هي 

بع�ض  ن�سج  تاأخر  اإلى  توؤدي  التي  العوامل  هي 

الثمار؟

مراحل نمو ثمار التمر:

تمر ثمار التمر اأثناء نموها بخم�سة اأطوار هي:

الطور الأول: الحبابوك:  

وتختلف ت�سمية هذا الطور في عدد من الدول 

العربية، ففي ال�سعودية يطلق عليه ا�سم حبمبو 

قديما  العرب  اأم��ا  �سدى،  ي�سمى  الحجاز  وفي 

اأو جدال، ويبداأ  اأطلقوا عليه ا�سم ح�سل  فقد 

وي�ستغرق  التلقيح  عملية  بعيد  ال��ط��ور  ه��ذا 

التمر في  وتاأخذ ثمرة  اأ�سابيع،   5 –  4 حوالي 

هذا الطور �سكلا كرويا وتكون ذات لون ق�سطي 

مخطط بخطوط خ�سراء.

الطور الثاني: الكمري اأو القمري: 

وي�سمى هذا الطور في ال�سعودية با�سم بلح، وفي 

بع�ض  وفي  ن��ارخ،  اأو  اأخ�سر  بلح  ي�سمى  م�سر 

دول الخليج العربي يعرف با�سم خلال، اأما في 

ليبيا وتون�ض فيعرف با�سم عمق اأو اأغمك، وفي 

العراق يعرف با�سم الكمري اأو القمري، ويتميز 

الثمار  وزن  في  ال�سريعة  بالزيادة  الطور  هذا 

خلال �سهري يونيو )حزيران( ويوليو )تموز( 

وقد يمتد هذا الطور اإلى �سهر اأغ�سط�ض )اآب( 

المنطقة  في  ال�سائدة  المناخية  الظروف  ح�سب 

التي زرع بها النخيل.

الطور الثالث: الخلال: 

وفي  بلح،  با�سم  م�سر  في  الطور  هذا  ويعرف 

الحجاز  في  اأما  »ب�سر«  ي�سمى  ونجد  الإح�ساء 

وبلح  ال�����س��ودان،  في  و���س��ف��وري  زه���و،  فيدعى 

هذا  وي�ستمر  اإفريقيا،  �سمال  دول  في  ب�سر  اأو 

الطور من 3 – 5 اأ�سابيع، ويتميز ببطء زيادة 

وزن وحجم التمر، بل ويقل وزن التمر في نهاية 

ب�سبب  المذاق  الثمار حلوة  وت�سبح  الطور  هذا 

تراكم ال�سكريات فيها، ويلاحظ اأن بع�ض اأنواع 

التمور كالبرحي في العراق وال�سعودية، وزغلول 

في م�سر، يتم ا�ستهلاكها عندما تكون في هذا 

الطور.

الطور الرابع: الرطب: 

معظم  في  عليها  متفق  ال��ط��ور  ه��ذا  وت�سمية 

نخيل  اأ�سجار  بها  ت��زرع  التي  العربية  ال��دول 

اإلى  اأ�سبوعين  من  الطور  هذا  وي�ستمر  التمر، 

ال�سابق،  اأ�سابيع بعد نهاية طور الخلال  اأربعة 

ويظهر الرطاب في العادة من قمة ثمرة التمر، 

وفي بع�ض اأنواع التمور الجافة ون�سف الجافة 

يتغير لون الثمار اإلى اللون المحمر.

الطور الخام�س: التمر: 

بالرغم من اأنه في معظم الدول العربية يطلقون 

بع�ض  في  انه  اإل  التمر،  ا�سم  الطور  هذا  على 

الدول كم�سر ي�سمونه با�سم بلح وفي عمان �سح 

وفي المغرب با�سم اأبلوح، وفي هذا الطور تاأخذ 

الثمار قوامها وت�سبح لينة ومتما�سكة ومعتمة 

ت�سبح  الجافة  �سبه  التمور  اأن���واع  ال��ل��ون،وفي 

في  اأم���ا  مج��ع��دة،  للثمرة  الخ��ارج��ي��ة  الق�سرة 

اللون  فاتحة  الق�سرة  فتكون  الجافة  الأ�سناف 

وقوامها �سلب وياب�سة.

اأ�شباب عدم ن�شج التمور ب�شكل كامل:

الثمار  تح��ول  ال��ت��م��ور،  ن�سج  بعملية  يق�سد 

�سالحة  ت�سبح  ل��ك��ي  الخ��ام�����ض  ال��ط��ور  اإلى 

اأنواع  اأو لخزنها ) بع�ض  الب�سري  للا�ستهلاك 

التمور يتم ا�ستهلاكها قبل الو�سول اإلى مرحلة 

قد  التمور  ن�سج  ومراحل   ،) الكامل  الن�سج 

الثلاثة  الأط���وار  وخ�سو�سا  متداخلة،  تكون 

والتمر ( حيث  وال��رط��ب  ) الخ��لال  الأخ���يرة 

اأو حتى على  اأن تت�سكل على عذق واحد  يمكن 

ال��ظ��روف  على  يعتمد  وه���ذا  واح���د،  ���س��م��راخ 

والرطوبة  كالحرارة  بالتمر  المحيطة  المناخية 

كل  لها  تتعر�ض  التي  ال�سوء  وكمية  الن�سبية 

الزهرة  عمر  وك��ذل��ك  موقعها،  ح�سب  ثمرة 

ومتى تم الإخ�ساب لها ونوعية حبوب اللقاح.

وعملية ن�سج ثمار التمر والتي ل تتم في العادة 

تتراوح  الواحدة  النخلة  على  الوقت  نف�ض  في 

مدتها الزمنية ب�سبب العوامل ال�سابقة وتتباين 

من منطقة جغرافية اإلى اأخرى، ففي المناطق 

جدا  العالية  الن�سبية  الرطوبة  وذات  الح��ارة 

اأول ثمرة  فاإن المدة الزمنية الممتدة بين ن�سج 

ن�سبيا،  ق�سيرة  تكون  ثمرة  واآخ��ر  العذق  على 

كافة  ن�سج  لح��ين  الن��ت��ظ��ار  يمكن  وب��ال��ت��الي 

الجافة  المناطق  في  لكن  العذق،  لق�ض  الثمار 

تتميز  التي  اأو  القليلة،  الن�سبية  الرطوبة  ذات 

الزمنية  المدة  فاإن  الحرارة،  درجة  بانخفا�ض 

اللازمة لن�سج كافة الثمار تكون طويلة ن�سبيا، 

ف��اإن  وبالتالي  �سهر،  م��ن  اأك��ر  ت�ستغرق  وق��د 

تن�سج  لكي  العذق  على  الثمار  كافة  انتظار 

تمور  م��ن  ك��ب��يرة  كميات  ت�ساقط  في  يت�سبب 

الأر����ض،  على  ن�سجت  ال��ت��ي  النخيل  �سجرة 

ف��ورا،  جمعها  يتم  لم  ح��ال  في  تتلف  وبالتالي 

فقط،  النا�سجة  الثمار  جني  يتطلب  وه��ذا 

وتخزينها وانتظار ن�سج بقية الثمار، مما يزيد 

من الكلفة القت�سادية على المزارع وانخفا�ض 

نوعية المنتج النهائي من التمور.

يكون  التمر  اأن��واع  بع�ض  اأن  ذل��ك،  اإلى  اأ�سف 

طويلا،  وقتا  وي�ستغرق  منتظم  غير  ن�سجها 

والجزائر  تنزانيا  من  كل  في  نور  دجلة  فتمور 

ب�سكل  الواحد  العذق  التمر على  ن�سج  يتفاوت 

اأول  منها  النا�سج  جني  ي�ستدعي  وهذا  كبير، 

باأول وكب�سها، ويعتبر من المقبول اأن يتم جني 

تطلب  اإذا  لكن  المو�سم،  في  مرتين  المح�سول 

الأمر اأكر من ذلك، عندها ل بد من اإن�ساج 

التمور غير النا�سجة �سناعيا.

هذا ويحدد ن�سج ثمار التمر عدد من العوامل، 

اأن التمور  كتجمع ال�سكر في الثمرة، وقد وجد 

نور  تتفاوت ح�سب نوعها في ذلك، فنوع دجلة 

تعتبر نا�سجة عندما ت�سبح طراوة الثمرة بين 

نوع  اأم��ا  والقمة،  القاعدة  بين  الم�سافة  ن�سف 

وي�سبح  الثمرة  في  يتجمع  ال�سكر  فاإن  المكتوم 
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والخ�سراوي  �سفافا،  الثمر  �سطح  من   %15

التمرة  كامل  ت�سبح  حتى  فيه  ال�سكر  يتراكم 

طرية نا�سجة، وعملية تكون ال�سكر هذه لي�ست 

الثمار،  ن�سج  يحدد  الذي  الوحيد  العامل  هي 

العتبار،  بعين  اأخرى  عوامل  اأخذ  من  بد  فلا 

والمظهر  والنكهة  والرائحة  وال��ق��وام  كالمذاق 

العام.

فوائد الإن�شاج ال�شناعي للتمور:

ال�سناعي  الإن�����س��اج  عملية  اإلى  اللجوء  يتم 

التحول من طور  للتمور، عندما تدخل مرحلة 

بقعة  تظهر  ال��رط��ب، حيث  ط��ور  اإلى  الخ��لال 

عندما  اأي  الثمرة،  اأ�سفل  اللون  داكنة  لينة 

يتدفق ال�سكر اإلى الثمرة.

ثمار  كامل  لن�سج  الزمنية  ال��ف��ترة  ط��ول  اإن 

�ستة  اإلى  ت�سل  ق��د  وال��ت��ي  ع��ام  ب�سكل  التمر 

توؤثر  ثمرة،  واآخر  ثمرة  اأول  ن�سج  بين  اأ�سابيع 

حيث  عام،  بوجه  التمور  مح�سول  نوعية  على 

الأر�ض،  على  النا�سجة  التمور  ت�ساقط  يزداد 

مما يوؤدي اإلى ت�سوهها واإ�سابتها بالح�سرات، 

وكذلك تعر�سها للعوامل الجوية المختلفة التي 

توؤثر عليها.

وبالتالي فاإن عملية الإن�ساج ال�سناعي للتمور، 

تعمل على تقليل المدة الزمنية اللازمة لن�سج 

ب��الآف��ات  الثمار  تلك  اإ���س��اب��ة  وتم��ن��ع  ال��ث��م��ار، 

الجوية  الظروف  التمور  وتجنب  والح�سرات 

والتي  العالية  والح���رارة  كالأمطار  القا�سية 

يعمل  كما  عام،  بوجه  الثمار  نوعية  على  توؤثر 

الفاقد  تقليل  على  للتمور  ال�سناعي  الإن�ساج 

الكميات  طرح  على  اأي�سا  ويعمل  الثمار،  من 

المنا�سبة من التمور في الأ�سواق ح�سب الحاجة 

وفي الوقت المنا�سب.

لإن�شاج  المتبعة  الفيزيائية  ال��ط��رق 

�لتمور:

اإن�ساج  �سرعة  على  عام  ب�سكل  الح��رارة  توؤثر 

التمور، حيث تعمل على ت�سريع عمل الإنزيمات 

اإلى  الن�سا  وكذلك  ال�سللوز  بتحول  الخا�سة 

�سكريات ب�سيطة التركيب وتر�سيب التاأنين اإلى 

التمر  ثمار  يك�سب  مما  الذائبة،  غير  الحالة 

الطراوة المعهودة.

تعمل على  زي���ادة الح���رارة  اأن  م��ن  وب��ال��رغ��م 

فعالية  اأن  بيد  التمور،  اإن�ساج  في  الت�سريع 

الإنزيم هي في حدود 40 – 50 درجة �سل�سيو�ض 

مع الأخذ في العتبار الرطوبة الن�سبية للجو.

التمور،  اأجريت على  التي  التجارب  بينت  وقد 

�سرعة  على  الح��رارة  اأث��ر  وا�سحا في  اختلافا 

ن�����س��ج��ه��ا، ف��ت��م��ر الخ�������س���راوي والخ�����س��ت��اوي 

على  تن�سج  والخ��لا���ض  وال�����س��اي��ر  والح��ي��اني 

ولم��دة  �سل�سيو�ض  درج���ة   43 اإلى   40 درج���ة 

تعر�ض تتراوح بين 18 اإلى 24 �ساعة، اأما تمور 

فاإنه  والزهدي،  نور  ودجلة  والديري  الحلاوي 

ي�ستلزم تعري�ض تلك التمور لكي تن�سج لحرارة 

ولمدة  �سل�سيو�ض  درجة   38 –  35 بين  ت��تراوح 

زمنية تتراوح بين 2 – 4 اأيام، وهذا راجع اإلى 

احتوائها على ن�سبة عالية من الفايبر، ويتطلب 

تتراوح  ن�سبية  رطوبة  التمور  تلك  مع  التعامل 

اأما تمور مكتوم و�سعيدي   ،%  90 80 اإلى  بين 

الحرارة  فاإن  اأن�سجتها،  ب�سماكة  تتميز  والتي 

اللازمة لإن�ساجها تتراوح بين 45 – 46 درجة 

ن�سبية  ورطوبة  اأي��ام   4 اإلى   2 ولمدة  �سل�سيو�ض 

تبلغ نحو %70.

يتم ا�ستخدام بع�ض الطرق الفيزيائية ثمار النخيل تم�سي خلال نموها بخم�سة اأطوار رئي�سة

اأوالكيميائية لإن�ساج التمور
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عن  التمور  اإن�ساج  في  الت�سريع  يمكن  كذلك 

طريق ترطيبها بالماء مع الت�سخين التدريجي، 

الح���رارة على  درج��ة  ال��زي��ادة في  تعمل  حيث 

اإلى  ي��وؤدي  مما  الخلايا  ب��روت��وب��لازم  تحطيم 

تحرير الأنزيمات غير الذائبة، لكن الزيادة في 

ن�سج  اإيقاف عملية  اإلى  توؤدي  الح��رارة  درجة 

الخا�سة  الإنزيمات  تلف  ب�سبب  وذلك  الثمار 

بدرجة  الدقيق  التقيد  ف��ان  وعليه  بالن�سج، 

الحرارة اأمر مهم للغاية مع الأخذ في العتبار 

درجة الرطوبة والتي يف�سل اأن تتراوح بين 70 

.% 80 –
من جانب اآخر، فاإنه يمكن اإن�ساج التمور عن 

التجميد  عملية  تعمل  حيث  تجميدها،  طريق 

البلورات  الثمار بعد ذوبان  على تمزيق خلايا 

الثلجية، ويتم في هذه الطريقة تعري�ض التمور 

التي تم تجميدها اإلى تيار من الهواء ال�ساخن 

بحرارة 50 درجة �سل�سيو�ض لمدة يوم كامل.

هذا وت�ستخدم اأحيانا طريقة ال�سلق والتجفيف 

المملكة  مناطق  بع�ض  في  كما  التمور،  لإن�ساج 

في  العذق  قطع  يتم  حيث  ال�سعودية،  العربية 

طور الخلال وقبل اأن ت�سل اإلى طور الإرطاب، 

لمدة  مغلي  ماء  على  ق��دور تحتوي  تغمر في  ثم 

يتم رفعها  40 دقيقة، ثم  اإلى   20 تتراوح بين 

من الماء وتو�سع على ح�سر، وت�سمى التمور في 

هذه الحالة بالخلال المطبوخ.

اإن�����ش��اج ال��ت��م��ور ب��ا���ش��ت��خ��دام الم���واد 

الكيميائية:

في  للاإ�سراع  الكيميائية  الم��واد  بع�ض  ت�ستعمل 

على  الم���واد  تلك  تعمل  حيث  التمور،  اإن�ساج 

الإنزيمات  وتحرير  الثمار  اأن�سجة  اإلى  النفاذ 

الخلوية غير الذائبة.

الم�ستعملة  الكيميائية  الم���واد  تلك  اأه��م  وم��ن 

الثمار  و�سع  يتم  اإذ  الخ��ل،  التمور  لإن�����س��اج 

يوم  لمدة  مغلقة  اأوانٍ  وهي في طور الخلال في 

اأو يومين مع قليل من الخل بتركيز منخف�ض.

كما ا�ستعمل غاز الثيلين لإن�ساج التمور، وهذا 

منذ  الفواكه  ثمار  على  تاأثيره  اكت�سف  الغاز 

مطلع القرن الع�سرين، حيث لوحظ تحول تلك 

الأ�سفر،  اللون  اإلى  الأخ�سر  اللون  من  الثمار 

يعمل  الأوك�سجين  بوجود  الثيلين  اأن  تبين  وقد 

على الإ�سراع في تحلل الكلوروفيل، وهذا بدوره 

في  الكيميائية  التحولت  ح��دوث  على  ي�ساعد 

الثمار.

الطعام  ملح  من  محلول  ا�ستخدم  فقد  كذلك 

وح��رارة  منخف�ض  بتركيز  الخليك  وحام�ض 

 %  70 تبلغ  ورطوبة  �سل�سيو�ض  درجة   60 تبلغ 

ولمدة �ساعة لإن�ساج التمور، ومن �سلبيات هذه 

مما  التمور  في  المالح  الطعم  ظهور  الطريقة 

يقلل من جودتها.

التمور  لإن�ساج  الإثيفون  مادة  ت�ستخدم  اأي�سا 

خلال وقت ق�سير ن�سبيا، كما تعمل هذه المادة 

على اأن يكون ن�سج الثمرة الواحدة متجان�سا، 

وهذا يوؤدي اإلى زيادة جودة التمور، لكن لوحظ 

اإن�ساجها با�ستخدام مادة  اأن التمور التي يتم 

الإثيفون �سرعان ما ت�ساب بالتلف.

الكيميائية  اأو  الفيزيائية  الطرق  ا�ستخدام  اإن 

قبل  من  كبيرة  خبرة  يتطلب  التمور،  لإن�ساج 

تم  ح��ال  وفي  التمور،  �سناعة  على  القائمين 

اإجراوؤها بالطرق ال�سحيحة، فاإن ذلك �سوف 

التمور  تلف  عن  الناجمة  الخ�سائر  من  يقلل 

التي يتم ت�سنيفها على اأنها تمور من الدرجة 

الثانية وغير �سالحة للا�ستهلاك الب�سري.

المراج�ع:

الما�سي  ب��ين  الح��ي��اة  �سجرة   ... التمر  نخلة 

فتحي  ال��ث��اني،  الج��زء  والم�ستقبل،  والحا�سر 

للن�سر  ال��ع��رب��ي��ة  ال����دار  ع��ل��ي،  اأح��م��د  ح�سين 

والتوزيع، 2005، القاهرة، م�سر.

دار  العكيدي،  خالد ح�سن  التمر، ح�سن  نخلة 

زهران، 2000، عمان، الأردن.

والجديد  وحا�سرها،  ما�سيها   .. التمر  نخلة 

و�سناعتها وتجارتها، عبد الجبار  زراعتها  في 

 ،2002 للمو�سوعات،  العربية  ال��دار  البكر، 

بيروت ، لبنان.

في  واإنتاجها  ورعايتها  زراعتها   .. التمر  نخلة 

الوطن العربي، د. عاطف محمد اإبراهيم و د. 

محمد حجاج خليف، 1998، من�ساأة المعارف، 

الإ�سكندرية، م�سر.

تمور نا�سجة واأخرى لم تن�سج بعد
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