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•	44 مرحلة	الدرا�شة	الفنية	للم�شروع	
•	45 مرحلة	التحليل	المالي	للم�شروع	
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36توزيع زراعة نخيل التمر )Phoenix dactylifera( وانتاج التمور في العالمرقم )1(

38تطور الاإنتاج العالمي من التمور 1970 - 2015  وحتى عام 2020رقم )2(

38التركيب الكيميائي لــ 100 جرام لبع�ض الاأ�صناف من التموررقم )3(

40مراحل التطور في التركيب العام للثمار للاأطوار الثلاثةرقم )4(

40اأوجه ا�صتهلاك التمور وا�صتغلالهارقم )5(

41معدلات الا�صتهلاك ال�صنوي للتمور 2015رقم )6(

65علاقة درجة حرارة مخزن التبريد ب�صمك المادة العازلة الم�صتخدمةرقم )7(

73علاقة طبيعة ا�صتخدام المياه بنوعيتها وكميتهارقم )8(

73معايير نوعية المياه الم�صتخدمة في م�صانع التموررقم )9(

74موا�صفات المياه القيا�صية الم�صتخدمة في ال�صناعات الغذائية بما فيها التموررقم )10(

92معايير التقييم الرقمية للتمور الم�صتلمةرقم )11(

95اأ�صماء ح�صرات المخازن التي ت�صيب التمور ح�صب الدولرقم )12(

95الطرق الكيميائية الم�صتخدمة في قتل الح�صرات في مخازن التموررقم )13(

96الطرق الفيزيائية الم�صتخدمة في التبخيررقم )14(

97الطرق والمواد الم�صرح بها ح�صب الدولرقم )15(

100درجات الحرارة الم�صتخدمة والرطوبة لكل مرحلة من مراحل ن�صج التمور في مخازن التموررقم )16(

101العلاقة بين درجات الحرارة، ون�صبة الرطوبة وفترة التخزينرقم )17(

102العلاقة بين ن�صبة رطوبة المخزن ونوع التمور وطول فترة التخزينرقم )18(

119اأحجام خطوط الغ�صيل الم�صتخدمةرقم )19(

146ا�صتعرا�ض طرق معاملة الب�صر)الخلال( والرطب بعد الجنيرقم )20(

147علاقة تطور ن�صج الثمار بالرطوبةرقم )21(

149الدول المنتجة للخلال المطبوخ و اأ�صنافها وت�صمياتهارقم )22(

153قائمة الاأجهزة والمعدات لق�صم ال�صيطرة النوعيةرقم )23(

158معايير اأوزان التمور بالنوى وبدون نوىرقم )24(

160درجات جودة التمور ح�صب الاأ�صناف مقابل وزن 50 حبةرقم )25(

161قيا�ض الجودة بطريقة احت�صاب عدد الثمار في 1000 جم لكل �صنفرقم )26(

165كميات التمور الم�صدرة والمعاد ت�صديرها )حجم التجارة الدولية(رقم )27(

166اأ�صناف ومن�صاأ التمور التجاريةرقم )28(

167واقع العر�ض والطلب العالميرقم )29(

167معدلات الطاقة المتاحة والفعلية للاإنتاج مقارنة بالاأ�صعاررقم )30(

168ن�صب النمو على الطلب لل�صنوات 2016 - 2021رقم )31(

قائمة الجداول



168الطاقات المتوفرة للاإنتاج والاأ�صعار والكلفة للفترة المتوقعة من 2016 - 2021رقم )32(

169المعدل التقريبي لا�صتهلاك المجاميع الجغرافية العالميةرقم )33(

184اأنواع الم�صتقات الرئي�صية للتمور وحجم اإنتاجها وتوزيعهارقم )34(

185التوزيع الرقمي لحجم م�صتقات التمور لاأهم البلدان المنتجة للتموررقم )35(

204تحليل المرحلة الواحدة لا�صتخلا�ض ع�صير التمررقم )36(

205طريقة علاج الخلل في الطريقة الاأولى بتخفي�ض فقدان البريك�ض في البقايا وذلك بزيادة كميات المياه الم�صتخدمةرقم )37(

206التقنيات المختلفة لمعالجة النقاوةرقم )38(

208اأ�صماء الدب�ض المختلفة واأهم اأ�صناف التمور الم�صتخدمة في �صناعة الدب�ض بح�صب الدول المنتجةرقم )39(

215ا�صتهلاك البخار اللازم لاإتمام عملية التكثيفرقم )40(

218التركيب الكيميائي للدب�ضرقم )41(

218التركيب الكيميائي للدب�ض بالطريقة القديمة والحديثة رقم )42(

219تحليل تف�صيلي لمعدلات التركيب الكيميائي للتمور التي ي�صنع منها الدب�ض في الم�صادر المختلفةرقم )43(

219تحليل تف�صيلي لمعدلات تركيب الدب�ض من التمور الجافة بالطريقة الحديثةرقم )44(

221م�صتويات بع�ض العنا�صر في منتوج الدب�ضرقم )45(

223كفاءة الاأ�صناف باإنتاج الدب�ضرقم )46(

227�صفات ال�صكريات المختلفة في م�صتقات التموررقم )47(

230الفروق بين ال�صكريات ال�صائلة ح�صب م�صادرها الاأولية في التركيب وال�صفات والكلفةرقم )48(

240القيمة الغذائية لـ 100 جم من محلول �صكر عالي الفركتوزرقم )49(

262التركيب الكيميائي لخميرة الخبز الجافة ml / g 100رقم )50(

262التركيب الكيميائي للخميرة الغذائية gm 100رقم )51(

262التركيب الكيميائي لخميرة التوريلا gm 100رقم )52(

263التحليل الكيميائي التف�صيلي لمعدلات المعادن والفيتامينات والاأحما�ض الاأمينية والدهنية في مختلف الخمائررقم )53(

266مركبات م�صتقة من منتجات التمور العر�صية والتمور التالفةرقم )54(

280التركيب العام لمحتوى النوى للتمور الخامرقم )55(

282التركيب الكيميائي للكربون و�صفات المنتج من النوىرقم )56(

283معدل تركيب بقايا منتجات التمور الخام الجافةرقم )57(

284كميات التمور وما يقابلها من كميات الم�صتقات المختلفةرقم )58(

288قائمة باأجهزة التقديرات الفيزيائيةرقم )59(

288قائمة باأجهزة التقديرات والتحاليل الكيميائيةرقم )60(

288قائمة باأجهزة الفح�ض الميكروبيولوجيةرقم )61(



قائمة المرت�صمات
61الت�صميم الاأول الخط الم�صتقيم رقم )1(

62الت�صميم الثاني �صكل حرف U مقلوب 180o رقم )2(

63الت�صميم الثالث �صكل حرف L بدرجة 90oرقم )3(

69مخطط ت�صميم مخازن تبريد التمور الخامرقم )4(

70مخطط ت�صميم م�صنع تمور متو�صط الحجمرقم )5(

78ال�صروط العامة للمياه الم�صتخدمةرقم )6(

93خط ا�صتلام التمور الخام اأوتوماتيكيا بوزنها وتدريجها ثم تقييمهارقم )7(

104علاقة درجة حرارة التمور بالوقت اللازم للتبريدرقم )8(

104تاأثير درجة الحرارة والرطوبة في فترة تخزين تمور دقلة نوررقم )9(

105الن�صاط المائي وظهور اإ�صابات العفن على التموررقم )10(

106علاقة المحتوى الرطوبي للتمور مقابل رطوبة الهواء الن�صبية عند درجة 26 مئوية ل�صف المجهولرقم )11(

107الوقت اللازم لاإن�صاج �صنف تمور المجهول البالغ رقم )12(

107علاقة درجة الحرارة والرطوبة والوقت في مخزن تبريد التمور رقم )13(

109عمليات الت�صنيع رقم )14(

110مخطط هند�صي لنظام الخط الم�صتقيم لتعبئة التموررقم )15(

111مخطط هند�صي لنظام حرف U مقلوب لتعبئة التموررقم )16(

112مخطط هند�صي لنظام حرف L لتعبئة التمور رقم )17(

113المخطط العام للعمليات التح�صيرية والت�صنيعية ح�صب الا�صتخدام رقم )18(

114مخطط عمليات تمور قوية الق�صرة – الاأ�صناف ملائمة للتعبئة رقم )19(

115مخطط عمليات تمورق�صرتها مه�صمة - لاأ�صناف ملائمة للتعبئة رقم )20(

117مخطط لخط غ�صيل متكاملرقم )21(

120جهاز ترطيب التمور بالطريقة الم�صتمرةرقم )22(

121مخطط لخط تدريج تمور متكاملرقم )23(

148خطوات ت�صويق الب�صر )الخلال( وا�صتهلاكهرقم )24(

149خطوات �صناعة الخلال المطبوخ التقليديةرقم )25(

150التعبئة الحديثة لت�صنيع الخلال المطبوخرقم )26(

155طريقة تح�صير ثمار �صنف برحي جاف ت�صوق على اأنها ثمار جافة �صبيهة بالخلال المطبوخرقم )27(

157طريقة اأوتوماتيكية حديثة لت�صنيع الخلال المطبوخ )الب�صر( رقم )28(

170نوعية التمور لبع�ض الدول وم�صتوى اأ�صعارهارقم )29(

200مراحل اإنتاج م�صتقات التموررقم )30(



202خطوات ا�صتخراج وتر�صيح ع�صير التمررقم )31(

209خطوات  ت�صنيع الدب�ض عملياًرقم )32(

214جهاز تبخير ذو التاأثير الواحد رقم )33(

214جهاز التبخير ذو التاأثير المزدوجرقم )34(

214جهاز تبخير متعدد التاأثيررقم )35(

228الخطوات الت�صنيعية لاإنتاج ال�صكر ال�صائل المحول المركزرقم )36(

235الطريقة الكيميائية لف�صل �صكر الجلوكوز والفركتوزرقم )37(

236ف�صل ال�صكريات بجهاز )HPLC( جهاز الكلرموتوجرافي عالي ال�صغطرقم )38(

240خطوات تحويل ال�صكروز اإلى �صكريات اأحادية و�صكر عالي الفركتوزرقم )39(

247اإنتاج الكحول الاإيثيلي من التموررقم )40(

251موجز لاإنتاج الخل من التموررقم )41(

264اإنتاج الخميرة الغذائية من التمررقم )42(

265اإنتاج الخميرة الجافةرقم )43(

277تقنيات مختلفة لتجفيف ع�صير التمررقم )44(

278اإنتاج م�صحوق التمر بالطريقة الحديثةرقم )45(



29تقدي�ض النخلة في الح�صارة البابليةرقم )1(

30عبادة نخلة التمر في الح�صارة الم�صرية القديمةرقم )2(

30نخلة التمر من الع�صر اليهوديرقم )3(

30ف�صيف�صاء من الع�صر الاأموي رقم )4(

31�صفحة قديمة كتبت بالعربية في فترة الحكم العثمانيرقم )5(

31اأمير ال�صعراء المرحوم اأحمد �صوقيرقم )6(

32لوحة قديمة ذكرت فيها النخلة بالعهد العثمانيرقم )7(

32ال�صاعر اأبي نوا�ض في الع�صر العبا�صيرقم )8(

32ال�صاعر والاأديب العراقي المرحوم م�صطفى جوادرقم )9(

35الدول المنتجة الرئي�صية للتموررقم )10(

54موقع  �صامل لمجمع �صناعي للتمور، م�صنع الاإمارات للتمور بال�صاد-عام )2003(رقم )11(

54م�صطح اأر�ض قبل الاإن�صاء لم�صنع للتمور متو�صط الحجمرقم )12(

55عمليات تح�صير الاأر�ض والبنى الارتكازية وال�صياجرقم )13(

55بناية م�صنع التمور مع  اإن�صاء ال�صياجرقم )14(

56مدخل اأحد الم�صانع مع البوابة وال�صيطرة الاأمنيةرقم )15(

56بناء الم�صنع كاملًا مع المرافق الم�صاندة وزراعة الاأر�ضرقم )16(

57المدخل الرئي�صي للم�صنع بعد اكتمالهرقم )17(

57موقع لم�صنع متو�صط الحجمرقم )18(

58بناء تقليدي بالطابوق لم�صنع تمور متو�صط الحجمرقم )19(

58م�صنع حديث للتمور ن�صفه جاهز ون�صفه الاآخر قيد الانجازرقم )20(

58واجهة بناء اإحدى �صركات التمور الكبرىرقم )21(

59م�صنع تمور تم بناوؤه بالهيكل الحديدي بالكاملرقم )22(

59واجهة بناء اأحد م�صانع التمور المتو�صطةرقم )23(

59واجهة بناء اإدارة اأحد الم�صانعرقم )24(

64موقع انتظار �صيارات �صحن المزارعين لتو�صيل التمور الخامرقم )25(

64موقع تنزيل �صناديق التمور في منطقة الا�صتلامرقم )26(

65تو�صيل التمور بو�صائل متعددةرقم )27(

66منظر عام لا�صتلام التمور من المزارعينرقم )28(

67موقع تبخير بالاأنفاق با�صتخدام الغازرقم )29(

67حاويات خارج الموقع للتبخير بالاأقرا�ضرقم )30(

67غرف تبخير تحت الاإن�صاء عند �صاحة ا�صتلام التموررقم )31(

68مدخل خا�ض لمخزن تبريد التمور الخامرقم )32(

68مخزن تبريد كبير للتمور الخام من الداخلرقم )33(

قائمة ال�صور



72خزانات المياه لاحتياجات الم�صنعرقم )34(

72غرفة خا�صة بال�صاغطات لتبريد مخازن التبريدرقم )35(

75مختبر لل�صيطرة النوعيةرقم )36(

75قاعة معدّلة لدرجة حرارة منتجات التمور الجاهزةرقم )37(

76محوّلة عند مدخل الم�صنع لخف�ض الجهد من 11000 فولت اإلى 360 فولترقم )38(

76غرفة ال�صيطرة الكهربائية الرئي�صيّةرقم )39(

77مفتاح �صيطرة لاأحد اأجهزة الت�صنيعرقم )40(

77جهاز توليد البخار »بويلر « نوع اأفقيرقم )41(

77جهاز توليد البخار »بويلر « راأ�صيرقم )42(

80جهاز توليد ال�صغطرقم )43(

81جهاز تفريغ مركزيرقم )44(

84حو�ض معالجة المياه والف�صلاترقم )45(

87ا�صتلام التمور الخام من المزارعينرقم )46(

88م�صنع تمور اأثناء الا�صتلامرقم )47(

89قطعة )بليته( خ�صبية محمّلة ب�صناديق التمور عند الا�صتلامرقم )48(

89جهاز قراءة الوزن للميزان الاأر�صيرقم )49(

89حاوية كبيرة ) Bin ( لجمع التمور واإي�صالها اإلى موقع الا�صتلام في الم�صنعرقم )50(

90مناولة بالرافعة ال�صوكية من موقع الوزن اإلى التخزين الموؤقترقم )51(

90 الميزان الج�صري عند مدخل الم�صنعرقم )52(

90- 191 - �صاحنة محمّلة بالتمور فوق الميزان ،  2 - ميزان اأر�صيرقم )53(1 - 2 

91�صاحبة كهربائيةرقم )54(

91ميزان �صغير متنقل لوزن ال�صناديق القليلةرقم )55(

92رافعة �صوكيةرقم )56(

92�صاحبة يدويةرقم )57(

93توزيع التمور ووزن 50 حبة على �صينية بلا�صتيكيةرقم )58 - 59(

93 موظف ال�صيطرة النوعية يتفح�ض داخل الثمرة لتحديد الاإ�صابة الح�صريةرقم )60(

96و�صع �صناديق التمور على حزام نفق التبخير بالغازرقم )61(

97 فريق فنّي متخ�ص�ض بتبخير التموررقم )62(

110منظر للم�صنع من الداخلرقم )63(

116غرفة تجفيفرقم )64(

116و�صع التمور على خط الغ�صيلرقم )65(

116التمور على الحزام الناقل اإلى موقع الغ�صيلرقم )66(

116خطي غ�صيل كاملين من من�صاأين مختلفينرقم )67(

117طريقة الغ�صيل بالر�ض "بالنوزلات"رقم )68(

117طريقة الغ�صيل بالغم�ض في حو�ض مياه معقّمةرقم )69(

118التنقية اليدوية النهائيةرقم )70(



118الفرز باأجهزة اللّيزر ح�صب اللونرقم )71(

118الفرز بالتقنية الب�صرية ح�صب الحجمرقم )72(

118تنظيف ال�صناديق وغ�صيلها بالماء والبخار والمادة المعقّمةرقم )73(

119تكييف التمور قبل عمليات الت�صنيعرقم )74(

119جهاز ت�صخين الهواء لتجفيف التمور في غرفة التجفيفرقم )75(

120جهاز تبريد التمور بعد تجفيفهارقم )76(

120نفق تجفيف التموررقم )77(

121جهاز تنظيف التمور الخام دون ماءرقم )78(

121جهاز تدريج التمور ح�صب الوزنرقم )79(

122قاعدة و�صع التمور بتقنية نزع النوىرقم )80(

122نزع النوى بطريقة الدفع العلويرقم )81(

123قواعد التمور لتقنية ال�صق الاأفقيرقم )82(

123عملية �صق التمور جانبياًرقم )83(

124خروج النوى من التموررقم )84(

124منظر علوي لحاويات وزن التمور بطريقة التعبئة الراأ�صيةرقم )85(

124جهاز متكامل للتعبئة الراأ�صية للعبوات ال�صغيرةرقم )86(

125خط تعبئة عبوات كرتونية وزن 10 كغمرقم )87(

125جهاز التعبئة الاأفقية للتمور والعبوّات الفرديةرقم )88(

125جهاز دوّار لتجميع اأكيا�ض التمور المكبو�صة وفح�صهارقم )89(

125جهاز كب�ض التمور بمكعبات اعتيادية من نوع )نيوماتيك(رقم )90(

126جهاز يدوي ب�صيط لتفريغ التمور بالاأكيا�ض وكب�صهارقم )91(

126جهاز تفريغ وكب�ض التمور مع ا�صتخدام الغازات الخاملةرقم )92(

127منظر عام لخط متكامل لتح�صير التمور وتعبئتها وتفريغها وكب�صها بتقنية الانكما�ض الحراريرقم )93(

127جهاز ت�صنيع العبوات البلا�صتيكية المرنة ذاتياً با�صتخدام الحرارةرقم )94(

127تغطية عبوات التمور وكب�صها وتفريغها في نهاية الخط لعبوّة 1كغمرقم )95(

127جهاز تغطية التمور بال�صوكولاتة ال�صاخنة  )�صوكوديت(رقم )96(

128تمور مغطاة بال�صوكولاته فوق الحزام الناقل بعد تبريدهرقم )97(

128تعبئة )�صوكوديت(  في علب كرتونية خا�صةرقم )98(

128تعبئة يدوية لتمور متميزة بح�صوات مك�صرات وفواكهرقم )99(

129جهاز ترقيم بالحبر بطريقة البثق على علبة منتج جاهزرقم )100(

129موظف ال�صيطرة النوعية يتفح�ض المنتج النهائيرقم )101(

130جهاز تغليف المنتج الجاهزرقم )102(

130جهاز حراري لغلق العلبرقم )103(

131تعبئة العبوات بالكراتين يدوياًرقم )104(

131جهاز ل�صق علب الكرتونرقم )105(

131جهاز تحزيم علب الكرتونرقم )106(



132تجميع المنتج الجاهز ح�صب الاأولوية للت�صويقرقم )107(

132مخزن للاإنتاج الجاهزرقم )108(

148عملية تعبئة الب�صر والرطب يدوياً في العلب البلا�صتيكيةرقم )109(

148فلّاحون ينقلون عذوق الب�صر اإلى موقع التح�صيررقم )110(

149 تجفيف العذوق في م�صطّحات تحت ال�صم�ضرقم )111(

149تفريط العذوق من التمر في الحقلرقم )112(

150طبخ الب�صر بالماء المغلي قبل تجفيفهرقم )113(

163تحميل المنتج الجاهز للت�صديررقم )114(

164ميناء دبي، موقع لا�صتيراد التمور واإعادة ت�صديرهارقم )115(

165ميناء مر�صيليا مركز ا�صتيراد التمور لقارة اأوروبا وتوزيعهارقم )116(

171الاأ�صناف التجارية الم�صهورة في العالمرقم )117(

172�صورة �صاملة لنماذج منتجات التموررقم ) 118 - 119(

175تمور منتقاة مح�صوةرقم )120(

192بناء م�صنع تمور من هيكل حديدي بالكاملرقم )121(

192بناء م�صنع تمور ن�صف بناء ثرمو�صتون والن�صف الاأعلى بناء جاهزرقم )122(

203جهاز الطرد المركزي العموديرقم )123(

211خط اإنتاج الدب�ض �صغير الحجمرقم )124(

215خط اإنتاج دب�ض كامل مزدوج التاأثيررقم )125(

215خزانات ع�صير تمر متعددة الاأغرا�ضرقم )126(

216جهار تر�صيح الع�صير جاهز للعمل مع الم�صخةرقم )127(

216جهاز تر�صيح مو�صحاً به الاإطارات وال�صفائحرقم )128(

216تو�صيح اآلية عمل جهاز التر�صيحرقم )129(

217جهاز التر�صيح الدقيق المايكروفلتررقم )130(

224عبوات دب�ض بولي بروبيلين 15 - 20 كغمرقم )131(

224برامبل دب�ض �صعة 250 كغمرقم )132(

224عبوات دب�ض �صغيرةرقم )133(

227نقل ال�صكر ال�صائل اإلى الم�صانع بوا�صطة ال�صهاريجرقم )134(

227اأجهزة ت�صنيع ال�صكر ال�صائلرقم )135(

228اأحد م�صانع ال�صكر ال�صائلرقم )136(

232مراحل اإزالة لون المحلول ال�صكري بالفحم الن�صطرقم )137(

232�صكر الفركتوز الجافرقم )138(

232�صكر الجلوكوز الجافرقم )139(

246الكحول الاإيثيليرقم )140(

251خل منتج من التمررقم )141(



251خزانات تخميررقم )142(

270ماكينة اإنتاج العجينةرقم )143(

270تعبئة العجينة في اأكيا�ضرقم )144(

270عبوات عجينة مفرغة 1 كغمرقم )145(

270جهاز يدوي لتعبئة العجينةرقم )146(

270جهاز تعبئة بالتفريغ لعبوة 1 كغمرقم )148-147(

271خط اأوتوماتيكي لاإنتاج عجينة التمررقم )149(

271تهيئة النماذج لاإجراء عملية التفريغرقم )150(

271جهاز ثرموفورم لتفريغ وكب�ض وغلق العلبرقم )151(

271الغربال الذي يف�صل النوى عن العجينةرقم )152(

272الاأ�صطوانة الدوارة التي تحمل الغربال لف�صل العجينةرقم )153(

272تعبئة حلزونية لتعبئة الاأكيا�ض ال�صغيرةرقم )154(

274التمور المقطعةرقم )155(

274ماكينة نزع النوى مو�صح فيها مع قواعدرقم )156(

275التمور في قواعدها قبيل نزعهارقم )157(

276م�صحوق التمور الجافةرقم )158 (

280جهاز خلط مواد الاأعلاف الحيوانيةرقم )159(

280خزانات لتخزين النوى المجفف والنوى المطحونرقم )160(

282ماكينة طحن وخلط الاأعلاف الجافةرقم )161(

284منتجات نخيل �صليلوزيةرقم )162(

284اإنتاج العلف الجاهز من مخلفات التموررقم )163(

287مهند�ض ال�صيطرة النوعية يقي ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة )بريك�ض(رقم )164(

294منتجات متعددة من التمور و م�صتقات التموررقم )165(



الاإهداء



اأه��دي ه��ذا المجل��د العلم��ي المتوا�ص��ع اإلى المرح��وم وال��دي ال��ذي وجهني عل��ى الاعتماد على النف���س واأن 
اأك��ون �ص��خ�صاً عملي��اً في حيات��ي الدرا�ص��ية والعلمي��ة, واإلى المرحومة والدتي الحنونة التي �ص��هرت معي 
في اأثن��اء درا�ص��تي الاأولي��ة والثانوي��ة وتحمل��ت معن��ا م�ص��قات الحي��اة, واإلى اأ�ص��قائي المرحوم��ين ع��ادل 
واأحم��د اله��ام والمرحوم��ات �ص��قيقاتي  عدوي��ة و�ص��ميرة الذي��ن كان له��م ف�ص��ل كب��ير عل��ى احت�صانه��م لي 

وم�صاندتهم لي في درا�صتي.

اأرى لزام��اً عل��يّ اأن اأه��دي ه��ذا الجه��د اإلى المغف��ور ل��ه ب��اإذن الله تع��الى ال�ص��يخ زاي��د بن �ص��لطان اآل نهيان 
»طي��ب الله ث��راه« )راع��ي النخل��ة(, موؤ�ص���س دول��ة الاإم��ارات العربي��ة المتح��دة وال��ذي اأت��اح لي ورفاقي 

فر�ص��ة للم�ص��اركة في ب��دء ت�ص��غيل واإدارة اأول واأك��ر م�صن��ع للتم��ور في الع��الم كان ذل��ك ع��ام 1998 
)م�صنع الاإمارات للتمور- بال�صاد(. العين.

دكتور �صمير ال�صاكر
العين- الاإمارات العربية المتحدة

2023



كلمة الجائزة



�ص��عت الاأمان��ة العام��ة لجائ��زة خليف��ة الدولي��ة لنخي��ل التمر والابت��كار الزراعي منذ تاأ�صي�ص��ها في الع��ام 2007 العمل 
لتحقي��ق الاأه��داف الت��ي قام��ت من اأجله��ا وفق خطة ا�ص��تراتيجية وا�صحة, وترجم��ة روؤية القيادة بدول��ة الاإمارات 
العربي��ة المتح��دة, لتنمي��ة وتطوي��ر قط��اع زراع��ة النخي��ل واإنت��اج التم��ور وتعزي��ز الابت��كار الزراع��ي ون�ص��ر المعرف��ة 

العلمية المتخ�ص�صة على الم�صتوى الوطني والاقليمي والدولي. 

ه��ذا النج��اح ال��ذي حققت��ه دول��ة الاإمارات العربية المتح��دة, والم�صداقي��ة العالية التي حققتها الجائزة خلال �ص��تة 
ع�ص��ر عاماً, ياأتي بف�صل توجيهات القيادة الر�ص��يدة ل�صاحب ال�ص��مو ال�ص��يخ محمد بن زايد اآل نهيان رئي���س الدولة, 
"حفظه الله", ودعم �ص��مو ال�ص��يخ من�صور بن زايد اآل نهيان, نائب رئي���س الدولة, نائب رئي���س مجل���س الوزراء, وزير 

دي��وان الرئا�ص��ة, ومتابع��ة مع��الي ال�ص��يخ نهي��ان مب��ارك اآل نهي��ان, وزي��ر الت�ص��امح والتعاي���س, رئي���س مجل���س اأمن��اء 
الجائ��زة. وه��ذا يوؤك��د م��ن جدي��د عل��ى الاأهمي��ة الا�ص��تراتيجية الت��ي يمثلها قط��اع زراعة النخي��ل واإنت��اج التمور من 

اأجل تعزيز الاأمن الغذائي ودعم الاقت�صاد الوطني لتحقيق التنمية الم�صتدامة.

وتثمين��اً له��ذا ال��دور ت�ص��عى الاأمان��ة العام��ة للجائ��زة ب�ص��كل دوري اإلى ن�ص��ر المعرف��ة وتمك��ين الفئات الم�ص��تهدفة, عر 
اإ�ص��دار الكت��ب العلمي��ة المتخ�ص�ص��ة في مختل��ف المو�صوع��ات المتعلق��ة به��ذا القط��اع. وياأت��ي كت��اب "ت�صني��ع التم��ور" 

�صمن هذا ال�صياق, لما في ذلك من اأهمية في تنمية وتطوير هذا القطاع.

اأ.د. عبد الوهاب زايد

اأمين عام جائزة خليفة الدولية
لنخيل التمر والابتكار الزراعي



المقدمة



�صهدت العقود الثلاثة الاأخيرة تطوراً ملمو�صاً في قطاع النخيل والتمور في العالم من خلال زيادة عدد النخيل في الدول 
التقليدي��ة المنتج��ة للتم��ور والتو�ص��ع والانت�ص��ار في دول ومناط��ق جدي��دة في مختل��ف ق��ارات الع��الم, �صاح��ب ذل��ك زي��ادة 
ملمو�ص��ة في اإنت��اج التم��ور وتح�ص��ين  نوعيت��ه واأ�صناف��ه ونم��و الطل��ب عل��ى ا�ص��تهلاكه م��ع  ارتف��اع م�ص��توى حج��م التج��ارة 
الدولي��ة له��ذا المح�ص��ول اإلى اأك��ر م��ن ملي��ون طن من التمور ومنتجاتها وم�ص��تقاتها ع��ام 2016, بالاإ�صاف��ة اإلى ذلك تثبيت 
الموا�صف��ات القيا�ص��ية والفني��ة العالمي��ة والاإقليمي��ة والمحلي��ة به��دف ت�ص��هيل التج��ارة الدولي��ة وتح�ص��ين الم��ردودات 
الاقت�صادي��ة للبل��دان الم�ص��دّرة, ه��ذا التط��ور ج��اء نتيج��ة الاهتم��ام الكب��ير وت�ص��جيع م��ن قب��ل حكوم��ات ه��ذه ال��دول وم��ن 
خ��لال الا�ص��تثمار في القطاع��ين الع��ام والخا���س وذل��ك باإن�ص��اء م��زارع نخي��ل حديث��ة ومتط��ورة وبي��وت تعبئ��ة للتم��ور 
وت�صنيعها وا�ص��تحداث �ص��ركات تعبئة وت�صنيع وت�ص��ويق على م�ص��توى جيد تهدف للحفاظ على التمور وت�صويقها بنوعية 

جيدة ومقبولة للم�صتهلك في العالم ومتطابقة �صحياً وفنياً مع احتياجات الاأ�صواق العالمية.

اأ�ص��همت التقني��ات الحديث��ة ونتائ��ج الاأبح��اث العلمي��ة وتراك��م المعرف��ة والخ��رة في ه��ذا التطور م��ن خلال اإيج��اد الحلول 
للعدي��د م��ن م�ص��اكل التم��ور في مج��ال الاإنتاجي��ة والنوعي��ة, وو�ص��ع اأ�ص���س ومعاي��ير و�ص��ياقات للعملي��ات التح�صيري��ة 
والت�صنيعي��ة والت�ص��ويقية وفي مج��ال اإن�ص��اء مخ��ازن تري��د التم��ور وال�ص��يطرة النوعي��ة وتقني��ات الت�ص��ويق العالمي��ة 

الحديثة.

 تم اإغن��اء المكتب��ة العربي��ة به��ذه المعرف��ة المتراكم��ة والتقني��ات ونتائ��ج الاأبح��اث المفي��دة في مج��ال الزراع��ة وال�صناع��ة 
والت�ص��ويق حي��ث اأ�ص��هم ع��دد كب��ير م��ن الزم��لاء الموؤلف��ين والباحث��ين وطلب��ة الدرا�ص��ات العلي��ا في الجامع��ات والموؤ�ص�ص��ات 
البحثي��ة وال�ص��ركات العامل��ة في مج��ال النخي��ل والتم��ور في ه��ذه الم�ص��يرة. في ه��ذا الكت��اب اإ�صاف��ة جدي��دة الى المكتب��ة 
العلمي��ة الزراعي��ة حي��ث كان��ت روؤية الموؤلف توظيف خرته على الجوانب الميدانية التي مار�ص��ها في اإن�ص��اء بيوت وم�صانع 
لتعبئ��ة التم��ور عل��ى مختل��ف الاأحج��ام وفي دول متع��ددة م��ع اإج��راء درا�ص��ات ج��دوى لع��دد كب��ير من ه��ذه الم�صان��ع وغيرها 

خلال الع�صرين عاماً الاأخيرة. 

حي��ث �صي�ص��هم ه��ذا الا�ص��دار من طرف جائ��زة خليفة الدولية لنخيل التم��ر والابتكار الزراعي باإ�صافة المعرفة وتو�ص��يع 
مدارك طلبة الكليات الزراعية والهند�صية والعلوم والاقت�صادية والمهتمين في مجال النخيل والتمور. وكذلك الباحثين 
واأع�ص��اء الهيئ��ات التدري�ص��ية العامل��ين في مج��ال الزراع��ة والنخيل والتمور. كم��ا اأنه مرجع جيد للم�ص��تثمرين الراغبين 

العمل في مجال قطاع النخيل والتمور وت�صاعد مدراء م�صانع التمور في اأدارتهم لهذا النوع من الم�صانع.

احت��وى كت��اب »ت�صني��ع التمور«خم�ص��ة ع�ص��ر باب��اً �ص��ملت مقدّم��ة ع��ن تاري��خ وتوزي��ع النخي��ل والتم��ور في الع��الم واإن�ص��اء 
وتح�ص��ير وت�صني��ع وتعبئ��ة وت�ص��ويق التم��ور الكامل��ة. »ت�صني��ع التم��ور وم�ص��تقاتها والمنتج��ات الت��ي تدخ��ل فيه��ا التم��ور 
للا�ص��تهلاك الب�ص��ري والحي��واني والت�صني��ع« بم��ا فيه��ا ال�صناع��ات التحويلي��ة والن�ص��ف التحويلي��ة ومنتج��ات الاأغذي��ة 
المحتوي��ة عل��ى التم��ور وم�ص��تقاتها والمركب��ات الكيميائي��ة والدوائية والتجميلية والم��واد العلفية.. وجمي��ع المنتجات ذات 

القيمة الم�صافة.

الموؤلف
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الف�صل الاأول
النخيل والتمور نبذة تاريخية

Global History of Palms and Dates (Phoenix dactylifera L.) 

الاهتمــام بالنخيــل وثمارهــا وزراعتهــا يعــود اإلى �صــتة اآلاف عــام في عمــق التاريــخ والمب�صــر بالاأحــداث والحــروب والمنازعــات التــي حدثت منذ 
ذلــك التاريــخ يلاحــظ اأن النخلــة وثمارهــا اإلى يومنــا هــذا وهــي تزهــو بــين اأهــم الفواكــه في العــالم ابتــداء مــن ح�صــارات العــالم القــديم حيــث 
العبرانية-اليهوديــة  الح�صــارة  ثــم   )Ancient-Egypt( القديمــة  الم�صريــة  والح�صــارة   )Mesopotamia( الرافديــن  وادي  ح�صــارة 
واأخــيراً   .)Christianity( الم�صــيحية وتبعتهــا   )Classical Antiquity( والرومانيــة اليونانيــة  الع�صــور  وتلتهــا    )Jewish –Hebraic(
الح�صارة الاإ�صــلامية والعربية )Islamic Lore(. وقد اهتموا جميعاً بالنخلة وزراعتها والحفاظ عليها والا�صــتفادة منها وتقدي�صــها وتميّزت 

بذلك عن باقي فواكه العالم القديم )17(.

في مجــال �صناعــات التمــور التحويليــة التــي كانــت �صــائدة اأنــذاك هــو تقنيــة ا�صــتخدام طريقــة المداب�ــض حيــث تكد�ــض التمور في غــرف من بناء 
ب�صــيط بارتفــاع 2 مــتر مبنيــة مــن الطــين ومطليــة جدرانــه بالكل�ــض )النــورة( تكــون مغلقــة باإحــكام وذات مخــرج واحــد ومائلــة حيــث يكد�ــض 
التمــر فــوق الجريــد اأو الح�صــران ب�صــكل مخروطــي ونتيجــة لثقــل التمــر وحــرارة الجــو تخــرج ع�صــارة التمــر مــن الاأ�صــفل ومــن مخــرج واحــد 

ويجمع في جرّات خزفية اأو في مكان ي�صتعمل الح�صى اأو الجب�ض بالجدران ب�صكل دائري كما هو الحال في بلدان �صمال افريقيا.  

ــورية حيــث اهتمــت هــذه  ــم الاأ�ص ــة ث ــة فالبابلي ــم الاأكدي ــومرية ث ــارة ال�ص ــارة الاأقــدم وهــي الح�ص ــداءً بالح�ص ح�ص��ارة وادي الرافدي��ن: ابت
الح�صــارات بالزراعــة وفي مقدمتهــا زراعــة النخيــل واإنتــاج التمــور وتجارتــه مــن مينــاء اأريــدو، المدينــة الاقت�صاديــة في جنــوب العــراق المطلــة علــى 

الخليج اآنذاك ودورها الم�صهود في حياة النا�ض، حيث ذكر اأن هناك 150 �صنفاً تجارياً من التمور كانت تتداولها التجارة الخارجية )104(.

وو�صــف المــوؤرخ اليونــاني هيرودوت�ــض )Herodotus( بابــل بغــزارة نخيلهــا وكــرة اإنتاجهــا مــن اأنــواع التمور. حيــث كانت مــزارع النخيل توؤمّن 
التمور اإلى جانب الخبز والع�صل لا�صتهلاك النا�ض اليومي. اإ�صافة اإلى ا�صتخدام منتجاته ]كاأدوية من قبل البابليين والاآ�صوريين حيث كانوا 
رون منه �صــراباً من النخيل ي�صــمى �صــراب الحياة يحفظونه في بيوتهم ومنتجات من التمور )الريد-�صا�صــقوا( بعد اإنتاج الدب�ــض من  يح�صّ

التمور وكذلك منتجات مثل الفطيرة )فطيرة التمر( مع المك�صرات وكعك التمر[ )7،6(.

الح�ص��اره اليمني��ة القديم��ة: كان لهــم معبــود قــديم وهــو )النخلــة( بمــا لهــا مــن فوائــد جمــة للغــذاء والبنــاء والظــلال وا�صــتخدامها في 
مجالات حياتية اأخرى.

الح�ص��ارة الم�صري��ة القديم��ة: كان الفراعنــة ي�صنعــون الكحــول مــن 
التمــر المخمّرالــذي ي�صــمّى بــر )BINR(. كمــا انت�صــرت تقنيــات تجفيــف 
م�صــحوق  �صــكل  علــى  وطحنــه  تجفيفــه  ثــم  النــوى  وا�صــتخراج  التمــور 
وا�صــتخدامه للاأغرا�ــض الطبيــة، حيــث كان الرطــب يجفف بال�صم�ــض 3-2 

 �صورة رقم )1( تقدي�س النخلة في الح�صارة البابليةاأيام وي�صبح تمراً اأو كب�صه قبل تجفيفه وحفظه لفترات طويلة )18،7(.
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الح�ص��ارة العراني��ة: ذكــرت التــوراة التمــر )Tamar( وهــي الكلمــة العبرية 
للتمــر )Date( اليــوم، اأنــه اأحــد المحا�صيــل الزراعيــة ال�صــبعة المهمــة اقت�صاديــاً، 
حيث اأ�صيف اإليها منتوج ع�صــل التمر الذي كان يح�صر بت�صــخين التمر النا�صج 
مــع المــاء وطبخــه حتــى ي�صــمك قوامــه ويتحــول اإلى مــا ي�صــبه الع�صــل وكانــوا عــادة 

ي�صتهلكونه في عطلهم الدينية الاأ�صبوعية )19(.

الوج��ود اليون��اني والروماني: خــلال وجود اليونان والرومــان في المنطقة 
التــي ت�صــودها الح�صــارات القديمــة كانــت التمــور مف�صلــة لهــم ولجنودهم، بما 
في ذلــك اإنتاجهــا مــن الخمــور التــي كانــت ت�صــتهويهم ويتناولونهــا في حياتهــم 
ــل وكذلــك  ــر ووادي الني ــب لهــم التمــور مــن واحــات م�ص ــة. كانــت تجل اليومي
�صــهول مــا بــين النهريــن، وكانــوا يف�صلونــه علــى خمــور العنــب الــوارد اإليهــم من 

بلاد الاغريق والرومان اآنذاك )7،4(.

عندمــا حلــت الم�صــيحية قد�صّــت النخلــة و�صــعفها حيــث كان ال�صــيد الم�صــيح 
)عليه ال�صــلام( يحمل بيده �صــعفة نخيل عند دخوله اأور�صــليم )القد�ــض، بيت 

لحــم( كمنت�صــر مــع اأتباعــه واعتبرها رمزاً لل�صــلام. نقلت ال�صــتلات اآنذاك 
اإلى بــلاد الرومــان واإ�صــبانيا وجنــوب فرن�صــا وكان الم�صــيحيون في الم�صــرق 
يعتــبرون التمــور رزقهــم الاأ�صا�صــي وي�صنعــون منــه الع�صــل والخمــر والتمــور 
الجافــة. وكانــت ال�صــيدة مــريم العــذراء في اأريحــا تــاأكل التمــر والرطــب مــع 
اللــن، وذكــرت بع�ــض المراجــع اأن �صنــف التمــر هــذا كان مــا يعــرف اليــوم 

ب�صنف )برني( )8(.

�صورة رقم )2( عبادة نخلة التمر في الح�صارة الم�صرية القديمة

�صورة رقم  )4( ف�صيف�صاء من الع�صر الاأموي �صورة رقم  )3(   نخلة التمر من الع�صر اليهودي
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مــع ظهــور الاإ�صــلام وبدايــة الر�صــالة المحمديــة ونــزول القــراآن الكــريم حيث ذكر 
كلًا مــن النخيــل والتمــور في 19 �صــورة ومنهــا �صــورة النحــل )ومــن ثمــرات 
النخيــل والاأعنــاب تتخــذون منــه �صــكراً ورزقــاً ح�صــناً اأن في ذلــك لاأيــة لقــوم 

يعقلون )�صدق الله العظيم(. 

حظيــت النخيــل والتمــور في ال�صــنّة النبويــة ال�صــريفة وكان لهــا مكانــة مرموقة لم 
ــول الاأكــرم  ــد حــثّ الر�ص ــرة اأخــرى في الوجــود، فق ــجرة اأو ثم ــا اأي �ص تحــظ به
)�صلــى الله عليــه و�صــلم( بهــا واأكرمهــا لناأكل مــن ثمارها ونتــداوى بها ولخ�صت 

هذه الاأحاديث ال�صريفة: 

من ت�صبّح ب�صبع تمرات لم ي�صره ذلك اليوم �صم ولا �صحر.

اإن التمر يذهب الداء ولا داء فيه.

العجوة من الجنة وهي �صفاء من ال�صم.

بيت لا تمر فيه جياع اأهله.

خــلال فــترات الحكــم الاإ�صــلامي المتعاقبــة، ابتداء من الدولة الاأموية والعبا�صــية والفاطمية وكذلك الفار�صــية واأخــيراً العثمانية كانت النخيل 
والتمور م�صدراً مهماً للغذاء واأدت دوراً في مجابهة ظروف الح�صار وتزويد الجيو�ض في فتوحاتهم.

و�صــادت زراعــة النخيــل وتــداول التمــور وتجارتهــا وا�صــتهلاكها دوراً كبــيراً في ثقافــة النا�ــض وكتــب عنها الكثــير واأبرز العلماء العرب الم�صــلمين 
والاأجانــب في كل مــن الب�صــرة والكوفــة وبــلاد ال�صــمال الافريقــي والاأندل�ــض، اأبرزهــم العــالم الزراعــي الب�صــري ابــن وح�صــية الــذي كتــب عــن 
ــندباد  ــورة. وكان ال�ص ــجرة اأو ثمــرة في اأرجــاء المعم ــا �ص ــدة ولا ت�صاهيه ــور 812 فائ ــل والتم ــكل مــن النخي ــار اإلى اأن ل ــور واأ�ص ــل والتم النخي
البحــري يتمــون بالتمــور ومنتجاتهــا خــلال �صــفراته ويعتمــد عليها بتغذية بحارتــه اأمّا النوعية الرديئة منها كان يطعمها للموا�صــي التي بمعيته 

.)7،2(

بالنخيــل  التّغنــي  وال�صــعر في  لــلاأدب  كان  الع�صــر الحديــث  في 
والتمــور وو�صفهمــا حيــث ذكــر اأمــير ال�صــعراء اأحمــد �صــوقي في 
وزاد  للغنــي  وحلــوى  للفقــير  طعــام  التمــر  ال�صــهيرة«  مقولتــه 

للم�صافر والمغترب )2،1(.

ولاأبــي نوا�ــض، الب�صــري المن�صــاء، ال�صــيء الكثــير في النخيــل ومنهــا 
ق�صيدته: 

نح��ل بخم��ر  ولي���س  خم��ر  لن��ا 
ولك��ن م����ن ن��ت���اج الب����ا�صقات

وكان بائعــو التمــر في بــلاد الاأندل�ــض يغــردون باأنا�صــيدهم عــن تمــر 
بلاد المغرب ويقولون:  

�صورة رقم )5( �صفحة قديمة كُتبت بالعربية في فترة الحكم العثماني 

�صورة رقم )6( اأمير ال�صعراء المرحوم اأحمد �صوقي
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جلب��وك ي��ا حف�ص��ة م��ن م��كان بعي��د
الجري��د ب��لاد  وم��ن  ونفط��ة  �صجلما�ص��ة  م��ن 

وقال المعرّي في و�صفه بغداد:

م��اء خ��ير  دجل��ة  م��اء  �ص��ربنا 
النخي��لا.. ال�ص��جر  اأ�ص��رف  وزرن��ا 

في الع�صــر الحديــث اأبــدع ال�صــاعر والاأديــب العراقــي المرحوم م�صطفى جــواد وهو من مدينة 
التمــور )الخال�ــض- دلتــاوه( في و�صــط العــراق في نــره وو�صفــه لاأ�صنــاف من م�صــتقات التمور 
والمنتجــات ال�صــعبية مــن التمــور وقــال في ق�صيدتــه الم�صــهورة في و�صــف اأ�صنــاف التمــور 

العراقية ومنتجاتها الغذائية ال�صعبية، قال فيها: 
في الخ�صتاوي: 	 

م�ك�ب��و�ص��������اً ج�������ف  م�������ا  اإذا 
جمي��لا جكليت��ا  كان  لوي��ا  واأ�صح��ى 

لات�ص��امي الكليج��ة  ح�ص��و  وفي 
بدي��لًا تطل��ب  ف��لا  لذاذت��ه 

الم�صف��ى فالع�ص��ل  الدب���س  واأم��ا 
فتي��لا يغن��ى  لا  قاي�ص��ت  اإذا 

واإن ال�ص��م��ص����م����ية من��ه �ص��يء
ل��ه في الحل��ق ذك��رى ل��ن ت��زولا

غ����ذاء من����ه  تم�����رية  فك��م   
تق�ي����س ده�نها �ص��������ال ال�ص������يلا

ففي��ه تزه��ر  لا  الزه����دي  وفي 
م�ن����افع ت����دراأ ال�ص�رر الوب��ي����لا

خم��را راأوه  �صع��دوه  م��ا  اإذا 
واإن ف���رج����وه �ص���ار �ص���كنجبيلا

من�����ه  اأع��ددت  مدكوك��ه  اإذا   
ف��لا ت�ص��األ ع��ن الحل��وى قبي��لا 

مفتاح لبع�س الكلمات التي وردت في الق�صيدة:

الخ�صتاوي: �صنف جيد، يعد من اأكر الاأ�صناف انت�صاراً في العراق.
التمرية: اأكلة يعد التمر عن�صراً اأ�صا�صياً فيها ي�صخن في الدهن..

�صورة رقم )9( ال�صاعر والاأديب العراقي
المرحوم م�صطفي جواد

�صورة رقم )8( ال�صاعر ابي نواأ�س في الع�صر العبا�صي

�صورة رقم )7 ( لوحة قديمة ذكرت فيها النخلة بالعهد 
العثماني 
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20th Century and early 21st Century فترة القرن الع�صرين وبداية القرن الواحد والع�صرين

ا�صــتمر ا�صــتخدام التقنيــات التقليديــة المتعلقــة بالجنــي والتعبئــة والنقــل وتخزيــن التمــور وكذلك ت�صنيعها كع�صــل التمر، الكحــول، الخل حتى 
العقــد الــذي �صــبق فــترة القــرن الع�صــرين، حيــث كان يجــري تنقيــة محا�صيــل التمــور مــن الثمــار التالفــة والم�صــوهة والمتف�صــخة ثــم تعبئتهــا في 
الخ�صــاف اأو الزنبيــل )الم�صنــوع مــن ورق النخيــل( وفي اأقفا�ــض مــن جريــد النخيــل اأو ا�صــتخدام الكي�ــض )جلــود الاأبقار والاأغنــام( اأو الجرار 

)العبوات الفخارية( واهتموا ب�صناعة العجوة بعد نزع النوى يدوياً اأو با�صتخدام ال�صكاكين لغر�ض كب�صها وحفظها.

وعــادة مــا كانــت التمــور تــترك علــى العــذوق في النخلــة لا�صــتكمال جفافهــا والاأخرى تجنى بمرحلة الب�صــر )الخــلال( ل�صناعة الخــلال المطبوخ اأو 
الب�صال بعد تجفيفه بال�صم�ض. اأو قد تجنى بمرحلة الرطب ثم تجفيفها تحت ال�صم�ض في حال المناطق ال�صاحلية الرطبة والممطرة التي لا تتوافر 

فيها ظروف الحرارة العالية اللازمة للتجفيف ب�صورة طبيعية على النخلة وهذه الممار�صات لاتزال تمار�ض في بع�ض المناطق حتى اليوم.

التقنيــات ال�صــائدة في العقــود الغابــرة هــي اإن�صــاج البلــح الاأخ�صــر )مرحلــة الجمــري( حيــث تخف�ــض ن�صــبة الرطوبــة مــن 70 % اإلى 20 % 
وهي مرحله تعرف بالتتمير. 

ت�صــاعد طريقة تق�صــر الب�صــر على ترطيبه ثم جفافه. وقد ا�صــتعمل الخل بر�صــه على الب�صــر للاإ�صراع بتحويله اإلى رطب اأو با�صتخدام محاليل 
ملحيــة وكذلــك طريقــة الت�صــخين حتــى الغليــان بالمــاء في مناطــق مفتوحة ثم ن�صــره تحت اأ�صــعة ال�صم�ــض لاأيــام وعلى اأر�ض �صلبــة. يجمع بعدها 
ويعبــاأ ثــم يخــزن وي�صــوق ويطلــق عليــه اإ�صــم الخــلال المطبوخ في العراق وال�صــلوق )في ال�صــعودية( اأو الب�صــال في  عمان وجــواراً في كل من الهند 

وباك�صتان )1(.

مــن اأ�صــاليب الخــزن القديمــة تــرك مح�صــول التمــور في اأكــوام اأو تحــت م�صــقّفات طينيــة بالباريــات )الح�صــير الم�صنــوع مــن الق�صــب اأو 
الــبردي( لحفظهــا مــن الاأتربــة والاأمطــار قبــل �صــحنه اإلى الاأ�صــواق كمــا هــو الحــال في العــراق وفي م�صرحيــث تخــزن في �صوامــع م�صــتديرة 
م�صنوعــة مــن الطــين وفي جــرار كبــيرة الحجــم. في مجــال النقــل كانــت التمور المعباأة تنقــل بطريق النهر بالــزوارق اأو با�صــتخدام الحيوانات. 
يتم الا�صتلام في المكاب�ض اأو بيوت التعبئة حيث تفرغ التمور من ال�صناديق اأو الزنابيل اأو الاقفا�ض على ح�صير للتاأكد من خلوها من التمور 
الرديئــة اأو الم�صابــة بالح�صــرات اأو الح�صــف اأو اأي اإ�صابــات خارجيــة اأو متعفنــة – ويتــم وزنهــا بعــد ذلــك وي�صــتخدم مــا يعــرف بال�صــيف وهــي 

مخازن عالية ال�صقف ومعتدلة الحرارة بها فتحات علوية وذات اأر�صية �صلبة.

ــا  ــرت اأي�ص ــالم تاأث ــة في الع ــاة الاقت�صادي ــة في مجــالات الحي ــة وال�صناعي ــات التكنولوجي ــة والتطبيق ــة والفيزيائي ــوم الطبيعي مــع تطــور العل
تكنولوجيا النخيل والتمور كما هو الحال في التطور الزراعي وال�صناعي الذي �صهده العالم وكان وا�صحاً ذلك مع بداية القرن الع�صرين.

ا�صــتثمرت الطاقــة الحركيــة باإنتــاج البخــار تبعهــا توليــد الطاقــة الكهربائيــة وتحويلهــا لاأ�صــكال متعــددة لا�صــتغلالها في ال�صناعــة والتقنيــات 
المختلفة، وتنوع م�صادر الوقود التقليدي وتطور المحركات والم�صخات وتاأثيرها في و�صائط النقل المختلفة البرية والبحرية والجوية.

 وانتقــال الحــرارة وتبادلهــا وتاأثــيره في تقنيــات التبريــد والتجميــد والم�صــاعدة علــى �صــرعة النقــل واإطالــة فــترة الحفــظ، واخــتراع محــركات 
ال�صغط وكذلك التفريغ واأجهزة الكب�ض والتقنيات المتعلقة بها، وتطبيقات العلوم والتكنولوجيا الحديثة مثل اأ�صعة الليزر والتقنية الب�صرية 
الحديثــة وتطبيقــات الحا�صــبات الاإلكترونيــة في فــرز التمــور وتدريجهــا وبرمجــة الاأجهــزة والمعــدات وزيــادة كفايــة التحكــم بحركــة المــواد 
وتح�صيرهــا وت�صنيعهــا ح�صــب الموا�صفــات المطلوبــة، اإلى جانــب تطــور طرائــق الفح�ــض وتح�صــينها والبحــث في المــواد الاأوليــة ومنهــا التمــور 
الم�صــتخدمة في الت�صنيــع.  بــرزت هــذه التطــورات علــى �صناعــات التمــور الن�صــف تحويلية، والتحويلية با�صــتخدام المكننــة المتكاملة والمبرمجة 

ابتداءً من اأول مراحل الت�صنيع وب�صكل دقيق.
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كان لتطــور مــواد التعبئــة والتغليــف واأدواتهــا والنقــل ابتــداء مــن الحقــل اإلى الم�صنــع الذي �صــمل العبوات البلا�صــتيكية ذات النوعية والاأ�صــكال 
المنا�صــبة والعملية – والعبوات الكبيرة الورقية منها اأو البلا�صــتيكية و�صــمل ذلك �صناعة الكرتون والعبوات ال�صغيرة الورقية اأو البلا�صــتيكية 
واأنــواع الاأغلفــة والــرولات البلا�صــتيكية ال�صــفافة والمطبوعــة بنوعيــات مختلقــة، وتطويــر �صناعــة الطــلاء والتغليــف الذاتــي للعبــوات بهــدف 
الحفــاظ علــى نوعيــة المنتــوج خــلال الخــزن والنقل والحفظ وكان لتح�صــن طرائق الحفظ بالتفريغ والكب�ــض اأثر كبير في تنــوّع منتجات التمور 

وم�صتقاتها واإطالة عمرها بما فيها �صناعات التمور التحويلية ب�صورة عامة.

�صــمل ن�صــاط التعبئــة والتغليــف اأي�صــاً تطويــر اأجهــزة التعبئــة والتغليف ونقل التمور   ب�صــهولة مع تعري�صها اإلى مختلــف المعاملات المطلوبة من 
غ�صــيل وتجفيــف وتبريــد وفــرز. وتطويــر الاأجــزاء الناقلــة وطــرق التعبئــة الاأفقية والراأ�صــية والــوزن الاأوتوماتيكي وا�صــتخدام الغــازات الخاملة 

في تعبئة بع�ض عبوات التمور )9،7(.
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الف�صل الثاني
التمور وتوزيع النخيل على الم�صتوى العالمي

 Dates and Palm Global Production

.)Phoenix dactylifera( واإنتاجها )يتطرق هذا الجزء اإلى زراعة النخيل في العالم واإلى المادة الخام )التمور

ــا )المغــرب  ــيا حتــى �صــاحل الاأطل�صــي في اأق�صــى الغــرب مــن اأفريقي يــزرع النخيــل المنتــج للتمــور في المنطقــة الممتــدة مــن جنــوب �صــرق اآ�ص
وموريتانيــا(، ودول ال�صــاحل الاأفريقــي وفي الجــزء الممتــد بــين خطــي العر�ــض 5◦ - 38◦ �صــمال خــط الا�صــتواء وت�صــمل قــارات اآ�صــيا واأفريقيــا 
واأوروبا وكذلك في اأمريكا ال�صمالية غرب الولايات المتحدة الامريكية )اأريزونا وجنوب كاليفورنيا( و�صمال المك�صيك اأما في الجزء الجنوبي 
لخــط الاإ�صــتواء فيــزرع النخيــل في كل مــن كينيــا وو�صــط اأفريقيــا وغربهــا وفي اأق�صــى الجنــوب مثــل )ناميبيــا وجنــوب اأفريقيــا( وفي اأمريــكا 
الجنوبية يوجد نخيل التمر في و�صــط البرازيل و�صــرقه  وبيرو ،كولومبيا وفي قارة اأ�صــتراليا وخ�صو�صاً في الجزء الجنوبي الغربي منها. كما 
بداأت زراعة النخيل موؤخراً في جنوب �صــرق اآ�صــيا في كل من )اإندوني�صــيا، ماليزيا، تايلند، ال�صين(. تو�صح خارطة العالم توزيع النخيل في 
العقد الثاني من القرن الواحد والع�صــرين حيث ازدادت الم�صــاحات المزروعة بالنخيل في العديد من البلدان التقليدية المنتجة للتمور اإ�صافة 
اإلى بلــدان جديــدة ابتــداأت بزراعــة النخيــل واإنتــاج التمــور وح�صيلــة ذلــك ارتفــع الاإنتــاج العالمي للتمور اإلى خم�صــة اأ�صعاف ممــا كان عليه. في 
بدايــة عقــد الثمانينــات مــن القــرن الما�صــي وذلــك نتيجــة اهتمــام العديــد مــن الــدول بهــذا المح�صــول واأهميتــه و�صــجعت الا�صــتثمارات المحليــة 
والاأجنبيــة لهــذا المح�صــول بالتزامــن مــع تطــور تقنيــات اإكثــار النخيــل بالطرائــق الحديثــة كزراعــة الاأن�صــجة وتطــور عمليــات خدمــة النخيــل 
وتح�صــينها ومكافحــة اأمرا�ــض واآفــات اأ�صــجار النخيــل وتعقيــم التمــور و مكننــة التلقيــح مــع التقــدم الحا�صــل في تقنيــات النقــل والتخزيــن 

الدول المنتجة الرئي�صية               الدول المتواجد فيها نخيل التمر

�صورة رقم )10( »الدول المنتجة الرئي�صية للتمور« 
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ومعامــلات التمــور بعــد الح�صــاد وتعبئتهــا وحفظهــا وتنويــع المنتجات من التمور وم�صــتقاتها اإ�صافة اإلى ت�صــهيل التجــارة الداخلية والخارجية 
وتح�صــين النوعيــة وكذلــك زيــادة الاإنتاجيــة م�صحوبــاً بزيــادة بيــوت التعبئــة وم�صانــع التمــور و المخــازن المــبردة و زيــادة القنــوات الت�صــويقية.

المحلية والعالمية وتح�صينها )10،23،4(.

اأ�صــهم عــدد كبــير مــن ال�صــركات والم�صانــع باإنتــاج الاأجهــزة والمعــدات والخطــوط الت�صنيعيــة المتعلقــة بالتمــور ومنتجــات م�صــتقات التمــور 
باأنواعهــا. وا�صــتخدام اأجهــزة التعبئــة ومــواد التعبئــة والتغليــف الملائمــة لحفــظ التمــور وعر�صهــا في الاأ�صــواق. اإ�صافة اإلى ا�صــتخدام مخلفات 
الم�صانــع اأو المــواد ال�صــلولوزية للنخيــل في �صناعــات الاأ�صــمدة الع�صويــة والاأعــلاف الحيوانيــة والمنتجــات الخ�صــبية. تزامــن ذلــك مــع ازديــاد 

الوعي التغذوي للم�صتهلكين والتعرف على القيمة الغذائية وال�صحية للتمور ومنتجاته )39،35(.

بلــغ عــدد الــدول التــي يوجــد بهــا زراعــة نخيــل التمــر 48 دولــة )ح�صــب اح�صائيــات عــام 2016 تت�صدرهــا 17 دولــة منهــا منتجــة وم�صــدرة 
للتمور التي ت�صتحوذ على اأكر من 80 % من الاإنتاج العالمي )28(.

جدول رقم )1( توزيع زراعة نخيل التمر )phoenix dactylifera( واإنتاج التمور في العالم لعام 2015

معدل اإنتاج / طن �صنوياًاإ�صم الدولةت�صل�صل

 1.590.4141جمهورية م�صر العربية1

1.285.165الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية2

1.122.500المملكة العربية ال�صعودية3

1.085.559الجمهورية الجزائرية الديمقراطية ال�صعبية4

724.041جمهورية باك�صتان الاإ�صلامية5

675.286الاإمارات العربية المتحدة6

618.818جمهورية العراق7

260.100الجمهورية التون�صية8

439.355جمهورية ال�صودان9

129.562المملكة المغربية10

360.717�صلطنة عمان11

174.583دولة ليبيا12

74.615الجمهورية اليمنية13

33.900الولايات المتحدة الاأمريكية14

43.987دولة ا�صرائيل15

25.222المملكة الاأردنية الها�صمية16

1.360جمهورية ناميبيا17

4.220فل�صطين )ال�صفة الغربية وغزة(18

67.391دولة الكويت19

10.501مملكة البحرين20
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معدل اإنتاج / طن �صنوياًاإ�صم الدولةت�صل�صل

29.404دولة قطر21

2.011جمهورية الهند22

925ا�صتراليا23

41جمهورية ال�صين24

612ماليزيا25

805اندوني�صيا26

13.581جمهورية ال�صومال27

317جمهورية جيبوتي28

22.029الجمهورية الاإ�صلامية الموريتانية29

20.011جمهورية ت�صاد30

19.186جمهورية النيجر31

772جمهورية مالي32

1.705الجمهورية الاتحادية الرازيلية33

224جمهورية بيرو34

33جمهورية كولومبيا35

8.215الولايات المتحدة المك�صيكية36

4.309الجمهورية العربية ال�صورية37

11.848مملكة اأ�صبانيا38

3.535الجمهورية التركية39

1.406بينين40

301جمهورية اأفغان�صتان الاإ�صلامية41

705مملكة تايلند42

155جمهورية جنوب افريقيا43

221الجمهورية اللبنانية44

595جمهورية كينيا45

435جمهورية نيجيريا الاتحادية46

185جمهورية ال�صنغال47

95بوركينا فا�صو48

8,871,882المجموع الكلي ح�صب اأح�صائيات عام 2015

)ثمانية مليون وثمانمائة وواحد و�صبعون األفاً وثمانمائة واإثنان وثمانون طناً( 	 
الم�صدر: منظمة الاأغذية والزراعة للاأمم المتحدة )الفاو( م�صدر )16(.	 
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جدول رقم )2( يو�صح تطور الاإنتاج العالمي من التمور 1970-2015  وحتى عام 2020

2020 المتوقعة تقريبا1970198520002015ًال�صنة

105060023153656052250887188210000000الاإنتاج/طن

2.1 %3.2 %9.1 %8.4 %الزيادة ال�صنوية %

التركيب الكيميائي لاأنواع واأ�صناف التمور التجارية الم�صهورة واأ�صنافها:

تعــد التمــور النا�صجــة اأو الجافــة )مرحلــة التمــر( مــن الفواكــه العاليــة بالكربوهيــدرات وب�صــورة خا�صــة ال�صــكريات الاأحاديــة اأو الثنائيــة 
وم�صنفــة �صمــن مجموعــة الفواكــه الجافــة وعــادة تحتــوي علــى رطوبــة لا تتجــاوز 22 % وهــذه الن�صــبة تجعــل التمــور �صمــن الفواكــه القابلــة 

للحفظ وذلك لارتفاع المواد ال�صلبة الذائبة.

الن�صــاط المائــي للتمــور )Water Activity(. ت�صنــف التمــور �صمــن الاأغذيــة التــي لا ت�صــمح بنمــو الميكروبــات ومنهــا البكتريــا وكذلــك الخمائر 
والعفــن عنــد تخزينهــا بظــروف جويــة قليلــة الرطوبة وجافة ودرجات حرارة معتدلة في المخازن اأو عند تداولها ونقلها و�صــحنها حتى عر�صها 

للم�صتهلك النهائي.

التمــور تحتــوي علــى ن�صــبة عاليــة جــداً مــن ال�صــكريات وتعــد اأغنــى مــادة غذائيــة تحتــوي على �صــكر لذا فهــي عاليــة الطاقة، مرتفعــة الحلاوة، 
فيهــا الدهــون قليلــة جــداً اأو معدومــة، قليلــة البروتــين، عاليــة الاأليــاف وكذلــك تحتــوي علــى ن�صــب جيــدة ومتنوعــة مــن المعــادن والفيتامينــات، 
فالتمــور غــذاء ذو طاقــة، مغــذي، بديــل لل�صــكر، ومفيــد حيويــاً لاحتوائــه علــى الفيتامينــات والمعــادن ال�صروريــة والنــادرة. اأدنــاه التركيــب 

الكيميائي التقريبي لبع�ض اأنواع التمور واأ�صنافها الم�صهورة )30(.

جدول رقم )3( التركيب الكيميائي ل�� 100 جرام لبع�س الاأ�صناف من التمور

األيافرماد�صكروزفركتوزجلوكوزالدهونبروتينرطوبةالطاقةال�صنف

31213.320.430.135.911.61.711.5 كيلو كالوريزهدي

28222.72.10.131.536.50.001.45.9 كيلو كالوريخلا�س

271242.40.114.812.3382.38.9 كيلو كالوريدجلة نور

تق�صــم التمــور اإلى ثلاثــة اأنــواع ح�صــب ن�صــب الرطوبــة في مرحلــة الن�صــج الكامــل والت�صــويق وال�صالحــة للا�صــتهلاك المبا�صــر اأو الت�صنيــع اأو 
الحفظ لفترات طويلة اإلى:

:)Soft dates( التمور الطرية

تتميز باأنها كثيرة المرونة والقوام وتحتوي في اأغلبها على ال�صــكريات الاأحادية اأو ال�صــكريات المحولة )�صــكر جلوكوز وفركتوز( وتتراوح ن�صــب 
الرطوبــة مــن 22  - 24 % كحــد اأعلــى حيــث تكــر زراعتهــا في المناطــق الرطبــة الحــارة وعنــد م�صــتويات البحــر والجــزر والمناطــق ال�صــاحلية 
وب�صــورة خا�صــة في مرحلــة الن�صــج مــن مرحلــة الب�صــر اإلى الرطــب ثــم التمــر وي�صــكل هــذا النــوع مــن التمــور ن�صــبة عاليــة مــن اإجمــالي التمــور 

المنتجة عالمياً ومثال ذلك اأ�صناف تمور )البرحي، الخلا�ض، الحلاوي الخ�صتاوي، الخ�صراوي، الحياني، الخنيزي، اللولو والمجهول(.
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 :)Semi-Dry Dates( التمور الن�صف جافة

تتميــز بال�صلابــة نوعــاً مــا وتحتــوي علــى ن�صــبة رطوبــة اأقــل تــتراوح بــين 14 - 16 % وعــادة تكــر في المناطــق البعيــدة عــن المناطــق الرطبــة اأو 
ال�صــاحلية. تحتوي على ن�صــب عالية ن�صــبياً من �صــكر ال�صــكروز واأحياناً يتبقى الجزء القريب من القمع غير نا�صج، نا�صــف وفاتح اللون حتى 

مرحلة التمر، ومثال على هذا النوع من التمور اأ�صناف )دجلة نور، �صيوي، زهدي، ديري، �صجعي والدبا�ض(.

:)Dry Dates( التمور الجافة

هــي ثمــار جافــة وقويــة و�صلبــة في مرحلــة الن�صــج التــام وتنخف�ــض بها ن�صــبة الرطوبــة اإلى اأقل مــن 10 % ولها قدرة حفظ طويلــة الاأمد. وتكر 
في المناطــق الداخليــة وال�صحراويــة عاليــة الحــرارة وقليلــة الرطوبــة لا تتجــاوز 5  - 10 % خــلال فــترة نمــو الثمار والن�صــج حتى الجني ومثال 

على ذلك اأ�صناف )برقاوي، وثوري، و�صكوتي وجونديلا(.

تق�صّم التمور اأي�صاً ح�صب تركيبها الكيميائي ونوعية ال�صكريات المكونة لها في مرحلة الن�صج التام على النحو التالي:

 :)Disaccharides Type( تمور ثنائية ال�صكريات

تحتوي على ن�صــبة عالية ن�صــبياً من ال�صــكريات الثنائية )ال�صــكروز( ون�صــب اأقل من ال�صــكريات المحولة، الجلوكوز، والفركتوز(. و�صــبب ذلك 
يعــود اإلى نوعيــة ال�صنــف و�صفاتــه الوراثيــة والظــروف البيئية والمناخية المحيطة بنمو ال�صنف خلال تطور الثمار وحتى مرحلة الن�صج التام. 
ومــن هــذه الاأ�صنــاف هــو �صنــف دجلــة نور الذي يزرع في واحات �صــمال اأفريقيا )الجمهورية التون�صــية والجمهوريــة الجزائرية الديموقراطية 
ال�صــعبية(. واأ�صنــاف اأخــرى تحتــوي علــى ن�صــبة مــن ال�صــكر الثنائــي ومثــال على ذلك )الزهــدي في جمهوريــة العراق والجمهورية االاإ�صــلامية 
الاإيرانيــة( وكذلــك الاأ�صر�صــي بجمهوريــة العــراق وكذلــك �صنــف ال�صــكري بالمملكــة العربيــة ال�صــعودية اأي�صــا و�صنــف ال�صــيوي )في واحــات 
جمهوريــة م�صــر العربيــة الغربيــة والجنوبيــة ودولــة ليبيــا( وكذلــك �صنــف برتمــودا في م�صــر العليــا، وهــذه الاأ�صنــاف تتعر�ــض اإلى درجــات 

حرارة منخف�صة في المراحل المتاأخرة من الن�صج.

 :)Monosaccharides( )Invert Sugar( تمور اأحادية ال�صكريات 

هــي �صــكريات اأحاديــة محولــة خــلال فــترة النمــو والن�صــج مثــل �صــكر جلوكــوز وفركتــوز نتيجــة تاأثير اأنــزيم )Envertase( من �صــكر ال�صــكروز 
اإلى جلوكوز وفركتوز حيث ي�صــتمر الاأنزيم بن�صــاطه عند درجة مرتفعة حتى ا�صــتكمال مرحلة الن�صج الاأخيرة )التتمير( وتكر تمور اأحادية 

ال�صكريات في المناطق الحارة والرطبة وغير المرتفعة عن �صطح البحر ومثال لهذه الاأ�صناف )الخلا�ض، البرحي، الحلاوي(.

التمــور تن�صــج خــلال مراحلــه الاأخــيرة عــبر ثلاثة اأطوار مختلفة ومتميزة عن بع�صها حيــث تتم عدة تغيرات كيمائية وفيزيائية ومورفولوجية 
وحيويــة توؤثــر في لــون الثمــار والطعــم والقــوام والحجــم والــوزن واأخــرى ذات طبيعــة ف�صــيولوجية وت�صــريحية تنتهــي بتحديــد هــذه المراحــل 
بالن�صــج. وقــد تــوؤكل الثمــار في مراحلهــا الثــلاث اأو تقت�صــر علــى المرحلــة الاأولى وهــي الب�صــر، اأو المرحلــة الثانيــة مرحلــة الرطــب اأمــا المرحلــة 
الثالثــة فهــي التمــر واأحيانــاً ب�صــبب ظــروف ارتفــاع الرطوبــة اأو انخفا�ض درجة الحرارة تقت�صر على مرحلة اأو اثنين فقط وهي مرحلة الب�صــر 
اأو الرطــب، الاإنتــاج الاأ�صا�صــي بهــدف التخزيــن والتعبئــة والت�صنيــع هــو في مرحلــة التمــر. تختلــف الاأ�صنــاف مــن حيــث تقبلهــا للا�صــتهلاك 

الب�صري ويمكن تق�صيمها على فئتين:

ثمار توؤكل في مرحلة الب�صر والرطب والتمر مثال )البرحي، الخنيزي( 	 
ثمار توؤكل في مرحلة التمر فقط ومثال ذلك �صنف الفر�ض والمجهول )11،7(.	 
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جدول رقم )4( مراحل التطور في التركيب العام للثمار للاأطوار الثلاثة

ن�صبة الاألياف المئويةن�صبة ال�صكريات المئويةن�صبة الرطوبة المئويةالمرحلة

19 %22 – 26 %50 – 60 %الخلال)الب�صر(

12 %32 – 35 %35 – 40 %الرطب

اأقل من 8 %70 – 78 %اأقل من 22 %التمر

 م�صارات ا�صتهلاك وا�صتغلال التمور وا�صتغلالها في البلدان الرئي�صية المنتجة 
Dates consumption path-ways  in major producing countries and their utilization

تختلف الدول المنتجة في اأوجه ا�صــتهلاكها للتمور ون�صــب الا�صــتهلاك بالن�صــبة اإلى الفرد وذلك ح�صــب مراحل ن�صج الثمار وطرق تناولها اأو 
ا�صتخدامها. واأنواع الا�صتهلاك وم�صاراتها تتلخ�ض بــ :

الا�صــتهلاك اليومــي المبا�صــر: ت�صــتهلك التمــور في موا�صــم ن�صجهــا ابتــداء مــن مرحلــة الب�صــر والرطــب ولفــترة تتراوح بين 3-4 اأ�صــابيع 	 
تقريباً لكل �صنف وي�صتمر ا�صتهلاك اأ�صناف التمور خلال الفترات المبكرة والمتاأخرة وبحدود 3-4 اأ�صهر.

ا�صــتهلاك عدد من الدول المنتجة لبع�ض اأ�صناف التمور ال�صالحة للطبخ والتجفيف في مرحلة مبكرة وفي طور الب�صــر مثل جمهورية 	 
دّر اإلى الهند حيث يُ�صْتهلَك بكميات كبيرة. العراق، المملكة العربيةال�صعودية، جمهورية باك�صتان الاإ�صلامية و�صلطنة عمان، ويَُ�صَ

ت�صتهلك التمور مبا�صرة كتمور خام من دون ت�صنيع خلال فترة ما بعد الن�صج التام اإلى اأن يتم ت�صليمها اإلى بيوت التعبئة والت�صنيع 	 
ثم ت�صتهلك محلياً اأو يتم ت�صديرها اإلى الخارج كتمور كاملة وتامة الن�صج.

تمــور الدرجــة الثانيــة والثالثــة والتمــور الرديئــة ب�صــورة عامــة يتــم ا�صــتغلالها في ال�صناعــات الن�صــف تحويليــة مثــل الدب�ــض، العجينــة 	 
والعجوة اأو اإلى �صناعات تحويلية مثل الكحول، والخل وال�صكر ال�صائل ومنتجات اأخرى.

كميــات كبــيرة مــن التمــور الرديئــة ت�صــتخدم كاأعــلاف حيوانيــة علــى م�صــتوى المزارعــين في حقولهم ومربــي الحيوانات، اأو كمــواد اأولية 	 
في م�صانع الاعلاف المركزة.

كميــات مــن التمــور تفقــد في مراحــل متعــددة قبيل اأو في اأثناء الجني واأثناء النقل وال�صــحن والخزن، وكذلك نتيجة الفرز اأو الاإ�صابات 	 
ال�صديدة بالح�صرات والاأمرا�ض.

جدول رقم )5( اأوجه ا�صتهلاك التمور وا�صتغلالها

الن�صبة المئوية من الاإنتاجاأوجه الا�صتهلاك

5-10 %الا�صتهلاك المبا�صر )ب�صر ورطب(

10-15 %التعبئة والت�صنيع )التمر(

25 -30%ا�صتهلاك تمور خام غير م�صنعة

20-25 %اأعلاف حيوانية

15-30 %الفاقد ما بعد الح�صاد
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جدول رقم )6( معدلات الا�صتهلاك ال�صنوي للتمور 2015

0.88 كغمالمعدل العام للا�صتهلاك العالمي للفرد/�صنوياً

0.15 كغمالمعدل العام للا�صتهلاك في العالم الغربي

5.40 كغمالمعدل العام للا�صتهلاك في الدول العربية والا�صلامية

28.00 كغمالمعدل العام للا�صتهلاك في دول الخليج والجزيرة العربية

الم�صدر: )92,91,50(.	 
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الف�صل الاأول
درا�صة الجدوى الاقت�صادية والفنية

لاإن�صاء م�صنع للتمور
Economic and technical feasibility study

for estadmtishment of date factory

لاإن�صــاء اأي م�صنــع للتمــور، يتطلّــب الاأمــر اإعــداد درا�صــة جــدوى اقت�صاديــة وفنيــة بهــدف اتّخــاذ القــرار ال�صائــب لاإقامتــه بعــد التو�صيــة الاإيجابيــة 
بالم�صي قدماً لتنفيذ مثل هذا المرفق ال�صناعي من قبل الم�صــتثمر اأو الجهة الا�صــتثمارية الراغبة والمهتمة بذلك، وتتولى عادة مكاتب ا�صت�صــارية 

زراعية �صناعية مثل هكذا درا�صات تقوم بالاإ�صراف على تنفيذه وتجهيزه وت�صغيله وا�صتلامه من قبل الم�صتثمر �صاحب العلاقة.

وتحتوي الدرا�صة على مراحل ثلاث رئي�صية:

:)Marketing Study( مرحلة درا�صة ال�صوق

هــي المرحلــة الاأهــم في اإعــداد درا�صــة الجــدوى لاإن�صــاء الم�صنــع وتهــدف اإلى التو�صــل اإلى قناعــة الم�صــتثمر باإمكانيــة اأو عــدم اإمكانيــة ت�صــويق 
منتجــات الم�صنــع، وذلــك بعــد تحليــل نتائــج الدرا�صــة ب�صــكل تف�صيلــي التــي بدورهــا �صــتعطي ال�صــوء الاأخ�صــر للبــدء بالمتطلبــات والاإجــراءات 

لتنفيذ م�صروع الم�صنع على اأر�ض الواقع وت�صمل مخرجات درا�صة ال�صوق ما يلي: 
تاأمين توافر التمور الخام ب�صكل كافٍ وم�صتدام وباأ�صعار معقولة.	 
توافر ال�صوق المحلي والاإقليمي والدولي لت�صويق منتجات الم�صنع.	 
تحديد حجم م�صاهمة منتجات الم�صنع بال�صوق الا�صتهلاكي.	 
الاأ�صعار المنا�صبة للمبيعات في �صوء الم�صح العام لاأ�صعار المنتجات.	 
مدى التناف�ض المتوقع من المنتجات الم�صابهة اأو المتطابقة.	 
ديمومة الاإنتاج والتجهيز.	 
نوعية المنتوج والعبوات باأنواعها واأحجامها واأ�صكالها المختلفة وتحديد م�صتويات الاإنتاج وكمياته.	 

)Study inputs( :اأهم المدخلات لدرا�صة ال�صوق هي
• اأماكن تاأمين المواد الاأولية.	
• قنوات ت�صويق المدخلات.	
• تاأمين الاإعداد اللوج�صتي للتجهيز.	

• والتقنيــات 	 اللازمــة  والمعــدات  والاأجهــزة  الاأبنيــة  تاأمــين 
المنا�صبة لمدخلات الت�صويق.



44

الباب الثاني

المعلومات المتوافرة من المخرجات والمدخلات �صوف توؤمن ما يلي:
اأولًا: خ�صو�صيات ال�صوق للمنتوج هي:

النظــام الت�صــويقي – وموؤ�ص�صاته،الاأ�صــعار،الطلب، وقنــوات الت�صــويق، خدمــات ت�صــويقية مختلفــة، وتوقيــت الت�صــويق، ودرجــة المناف�صــة مــن 
المنتوجات المطابقة اأو ال�صبيهة اأو البديلة.

       تحديد متطلبات ال�صوق المحلي والاإقليمي والدولي والظروف ال�صائدة لكل موقع ت�صويقي.
      المواد والمنتوجات البديلة.                        كلفة الاإنتاج للمنتوجات ال�صبيهة.                     اأ�صعار الجملة والتجزئة للمنتوجات ال�صبيهة.
      درجات تقبل الم�صتهلكين للمنتوج.            طبيعة عر�ض المنتوج والفل�صفة الملائمة لت�صويقه.       خدمات ما بعد البيع والجوانب الفنية.

        علاقة الطلب على المنتوج المتوقع مقابل الطلب على �صناعات وخدمات اأو م�صاريع تحتاج اإلى هذا المنتوج.
      احت�صاب الحجم وال�صكل ونوعية الخدمة من المعلومات ال�صابقة.

ثانياً: درا�صة الطلب على المنتوج النهائي.

ثالثاً: درا�صة الاأ�صعار والت�صويق.

رابعاً: درا�صة التنبوؤات الت�صويقية الم�صتقبلية.

التو�صية النهائية لهذه المرحلة تتلخ�س بما يلي:

تحديد حجم الم�صنع المطلوب اإقامته وتثبيته وطاقته الاإنتاجية.	 
تحديد الاأ�صعار المتوقعة للمنتوج.	 
الموا�صفات المطلوبة للمنتوج بكل تفا�صيله.	 
تو�صية وا�صحة تحديد اإن كانت هناك جدوى من الا�صتمرار لا�صتكمال درا�صة الجدوى وتنفيذ الم�صروع اأو التوقف عنه بتاأجيله اأو اإلغائه.	 

 )Technical Study( مرحلة الدرا�صة الفنية للم�صروع

ت�صتند هذه الدرا�صة اإلى مخرجات المرحلة الاأولى )درا�صة ال�صوق وتو�صياته( وهي:

تحديد موقع الم�صروع الملائم بتفا�صيله.	 
تفا�صيل حجم الم�صروع الاإنتاجية وطاقته وتوزيعه على المنتجات والاأعمال اللوج�صتية الت�صغيلية المطلوبة.	 
اختيار تقنيات الاإنتاج المنا�صبة لمنتوجات الم�صنع.	 
تحديد نوعية الاأجهزة والمعدات والمواد الداخلة في العملية الاإنتاجية ومواد التعبئة والتغليف.	 
التخطيط الداخلي لموقع الم�صروع، بناء الم�صنع،المخازن ومرافقه المختلفة،الخدمات الم�صاعدة.	 
تحديــد الكميــات المطلوبــة مــن المــواد الداخلــة وفي مقدمتهــا التمــور الخــام وتحديــد اأ�صنافهــا وموا�صفاتهــا المطلوبــة لعمليــة التعبئــة اأو 	 

الت�صنيع. ومواد التعبئة والتغليف.
تحديد خطوات الحركة والنقل والمناولة والتجهيز اإبتداءً من ا�صتلام التمور من المزارعين.	 
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تحديد الف�صلات والمواد العر�صية الناتجة وطرائق الت�صرف فيها.	 
المدنية،الميكانيكية،الكهربائية،الاأجهزة،المعدات،التاأثيــث 	  والاأعمــال  الاأر�ــض  مــن  ابتــداء  للم�صــروع  الا�صــتثمارية  الكلفــة  تحديــد 

والم�صتلزمات الاأخرى. 
تحديد الجوانب الهند�صية والعمرانية والاأعمال المدنية وتفا�صيلها.	 

التقرير النهائي لهذه المرحلة يجب اأن يركز على ما يلي:

تحديد الموقع والم�صاحة والطاقة الت�صميمية للتمور الخام الم�صتلمة �صنوياً ويومياً وكميات منتجات الم�صنع ال�صنوية.	 
الكلفة الا�صتثمارية للاإن�صاء.	 
جدولة تنفيذ الم�صروع وتوقيتاته.	 
تحديد عمر الم�صروع ومعدلات الاإهلاك المختلفة.	 
التو�صية الوا�صحة والاأكيدة اإذا كان بالاإمكان تنفيذ الم�صروع المقترح من الناحية الفنية.	 

  )Financial analysis study(  مرحلة التحليل المالي للم�صروع

مخرجات درا�صــة ال�صــوق وتوجهات التقرير الفني – يتم اإظهاره ب�صــكل وا�صح في درا�صــة التحليل المالي. اإلى جانب كلفة الم�صــروع وتفا�صيله 
والمردودات المالية للم�صروع ويمكن تحديدها بالتالي:

الكلفة الا�صتثمارية        الكلفة الت�صغيلية ال�صنوية           درا�صة القيمة الربحية  وتحليلها لكل منتوج.	 
تحديد �صنوات ا�صترداد راأ�ض المال المخ�ص�ض للم�صروع.	 

)Economical Feasibility Study(  مرحلة درا�صة الجدوى النهائية للم�صروع

مخرجــات هــذه المرحلــة تعــد نهائيــة وهــي ح�صيلــة المراحل الثلاث الرئي�صــية ال�صــابقة ويتم فيها التقييــم الاقت�صادي المتكامل للم�صــروع. يتبع 
ذلك درا�صة المردود الاجتماعي ودرا�صة التاأثيرات البيئية ودرجة الح�صا�صية والخطورة ح�صب المعطيات المتوافرة.

في حالة كانت نتائج درا�صة الجدوى اإيجابية:

يتم الانتقال اإلى مرحلة البدء بالتخطيط لاإن�صاء الم�صروع )15،14(.
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الف�صل الثاني
الاإجراءت ا لر�صمية الواجب اتّباعها لاإن�صاء الم�صنع

 Official Procedure to establish the factory

قبل البدء باأية اأعمال اإن�صائية مطلوب الح�صول على »الاإجازة الر�صمية« لاإقامة الم�صروع: كنموذج الا�صتمارات التالية كمثال لذلك: 

Boundaries, and 3 neighboring land uses

Technical Requirement 2( المتطلبات الفنية للمن�صاأة(

General Information                                                             معلومات عامة

Factory

Location

منطقة اأخرى/ 
حده العين المنطقة الغربية المفرق الم�صفح

/Other Ares موقع الم�صنع
specify

Al-Ain
 Western
Region

Al Mafraq Al-Musafah

Area/ zone المنطقة Street ال�صارع:

GPS: رقم القطعة:

اأخرى )حدد(

 Others
))specify

زراعي

Agricultural

�صكني

Residential

تجاري

Commercial

�صناعي

Industrial

 History of Land
Use

الا�صتعمال ال�صابق 
للاأر�س

 Classification of
Facility area

ت�صنيف منطقة 
المن�صاأة

Area )km2(

Allocted

حو�س ماء اأو بئر

Water Body or Well

منطقة زراعية

Agricultural Arcs

منطقة �صكنية

Residential Ares

الم�صاحة 
)كم2(

Ares )m2(
م�صاحة البناء

Built Area

الم�صاحة الكلية المتخ�ص�صة للمن�صاأة

Arca allocated to the facility

الم�صاحة 
)متر2(
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Project Cost
Construction cost: التكلفة التقديرية للم�صروع )دولار(

تكلفة الاإن�صاء:
Operation Cost: تكلفة الت�صغيل:

 Expected
 project
lifeline

Construction

Starting

date:
تاريخ البدء:

البناء

العمر

المتوقع للم�صروع

Endling: date:
تاريخ الانتهاء:

Operation

Starting

date:

تاريخ البدء:

الت�صغيل
Expected

lifeline

ال�صعر المتوقع

 Estimated
 Maximum
 Number of
Employees

عامل

Worker

م�صرف عمل

Supervisor

فني

Technical

مهند�س

Engineer

مدير

Manager العدد

الاأق�صى

المتوقع

 للعاملين

 Constitutional
phase

مرحلة 
الاإن�صاء

 Operation
phase

مرحلة 
الاإنتاج

ب -  المعلومات الفنية المطلوبة:

على �صاحب العلاقة المتقدم بطلب تغيير الموقع, توفير البيانات والمخططات الفنية والبيئية المتعلقة بالموقع الجديد, 
ب�صكل مف�صل ووا�صح �صمن تقرير متكامل وفقاً للمحاور الواردة اأدناه:

المخطــط العــام )خارطــة مف�صلــة( للمن�صــاأة مت�صمنــاً مواقــع الوحــدات الاإنتاجيــة الرئي�صــية والثانويــة والمخــازن والمكاتــب وغيرهــا �صــاملًا . 1
التعديلات الفنية. 

�صرح تف�صيلي للن�صاط المراد اإ�صافته )مع اإرفاق مخطط تو�صيحي(، على اأن يت�صمن الاآتي، على �صبيل الذكر لا الح�صر: . 2
العمليات الت�صغيلية والاأعمال الرئي�صية والثانوية. 	 
كافة الوحدات الرئي�صية والثانوية وملحقاتها. 	 
المواد الاأولية ومداخلها.	 
المنتجات الرئي�صية والثانوية ومخارجها. 	 
ن�صخة من المخططات الخا�صة بالاآلات. 	 
نقاط تولد الملوثات الهوائية والمخلفات ال�صائلة وال�صلبة وما يدخل ب�صمنها وت�صريفها. 	 
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قائمة بكافة المواد الاأولية الم�صــتخدمة �صمن العمليات الت�صــغيلية الرئي�صــية والثانوية ب�صــكل جدول مف�صل مو�صحاً اإ�صــم المادة، ومكوناتها . 3
الكيميائية، وم�صدرها )محلي/ م�صــتورد(، وحالتها الفيزيائية )�صلبة، اأو �صــائلة، اأو غازية(، ومعدلات ا�صــتهلاكها ال�صــنوية، وطرق النقل 

والتخزين، وغيرها. 
قائمة بكافة المواد الكيميائية الم�صــتخدمة �صمن العمليات الت�صــغيلية الرئي�صــية والثانوية ب�صــكل جدول مف�صل مو�صحاً فيه/ اإ�صــم المادة، . 4

وم�صدرها )محلي/ م�صــتورد(، وحالتها الفيزيائية )�صلبة، اأو �صــائلة، اإلى غازية(، ومعدلات ا�صــتهلاكها ال�صــنوية، وطرق النقل والتخزين، 
وغيرها مع �صرورة اإرفاق لائحة ال�صلامة الكيميائية )MSDS( لها ب�صكل ملحق. 

قائمــة بالمنتجــات الرئي�صــية ب�صــكل جــدول مف�صــل مو�صحــاً فيــه: المنتــج، والطاقــة الاإنتاجيــة الت�صميميــة )الكميــة، وال�صــنة(، والطاقــة . 5
الاإنتاجيــة الق�صــوى )الكميــة/ ال�صــنة(، والطاقــة الاإنتاجيــة المقترحــة في التو�صــعات الم�صــتقبلية )الكميــة/ ال�صــنة(، وطرائــق نقلهــا وتخزينها 

وغير ذلك.
قائمة بالمنتجات الثانوية ب�صكل جدول مف�صل مو�صحاً فيه: المنتج، والطاقة الاإنتاجية الت�صميمية )الكمية/ ال�صنة(، والطاقة الاإنتاجية . 6

المقترحة في التو�صعات الم�صتقبلية )الكمية/ ال�صنة(، وطرق نقلها وتخزينها وغير ذلك. 
قائمة بكافة المعدات والاآلات والمكائن الم�صتخدمة في جميع العمليات الرئي�صية والثانوية، ون�صخ عن المخططات الخا�صة بها. . 7
بيــان فــترات الت�صــغيل للمن�صــاأة ب�صــكل جــدول مف�صــل يبــين، عــدد اأيام الت�صــغيل خلال العــام، وعدد الفــترات )المناوبــات )الورديات(( في . 8

اليوم الواحد وعدد �صاعات عمل كل مناوبة)وردية(. 
الوقــود الم�صــتخدم �صمــن كافــة العمليــات ب�صــكل جــدول مف�صــل مو�صحــاً فيــه: نــوع الوقــود )ديــزل، اأو غــاز، كهربــاء ... الــخ( ومعــدلات . 9

الا�صتهلاك )طن، م3، الخ/ ال�صنة(، والم�صدر، والوحدات التي تم ت�صغيلها بموجبها، والكمية المتوقع تخزينها في الموقع )طن، م3، الخ(. 
10. الطاقــة الكهربائيــة الم�صــتخدمة �صمــن كافــة العمليــات ب�صــكل جــدول مف�صــل مو�صحــاً فيــه: معــدل الا�صــتهلاك )كيلــو واط/ ال�صــاعة(، 

الم�صدر )�صبكة، اأو مولدات(، والوحدات التي يتم ت�صغيلها بموجبها.
11. الميــاه الم�صــتخدمة �صــواء كانــت ميــاه بحــر تم تحليتها،اأبــار اأو ميــاه بلديــة،.. الــخ، ومعــدل الا�صــتهلاك )م3/ �صــنة( والغر�ــض مــن الميــاه 

الم�صتخدمة �صمن كافة العمليات ب�صكل جدول مف�صل مو�صحاً فيه الم�صدر )بئر، اأو الوحدات الت�صغيلية المرتبطة بها(. 
12. التفا�صيــل الفنيــة الكاملــة لوحــدة تحليــة اأو ت�صفيــة الميــاه )اإن وجــدت( �صمن المن�صــاأة، مو�صحــاً فيها وبدقة: المراحل، والمــواد الكيميائية 

الم�صــتخدمة، والطاقــة الت�صميميــة والق�صــوى )م3/ اليــوم( المخلفــات ال�صــائلة وال�صلبــة المتولــدة عنهــا: نوعهــا وكميتهــا )طــن، م3/ اليــوم( 
وخ�صائ�صها الكيميائية والفيزيائية، وطرائق التخل�ض منها. 

13.  بيان بالمخلفات ال�صائلة المتولدة عن العمليات الت�صغيلية ب�صكل مف�صل مت�صمنة الاآتي: 

الم�صدر، ومعدلات التوليد والت�صريف الطبيعي والاأق�صى )م3/يوم( قطر اأنبوب الت�صريف. 	 
نوعيتها )�صناعية، اأو تبريد، اأو غ�صل، الخ( مع بيان الخطورة )خطرة / غير خطرة(. 	 
طرائــق المعالجــة )اإن وجــدت(، ثــم ارفــق المخططات التي تو�صح، الوحدات وكفاءتها، وبلد المن�صــاأ، و�صــنة الت�صــغيل، والمواد الكيميائية 	 

الم�صتخدمة، والطاقة الت�صميمة الق�صوى )م3/اليوم( المخلفات ال�صائلة وال�صلبة المتولدة عنها )نوعها وكميتها )طن، م3/اليوم((. 
و�صــائل التقليــل مــن كميــة المخلفــات ال�صــائلة المتولــدة )اإن وجــدت(، مــع بيــان تف�صيلــي مت�صمنــاً: النــوع )مغلــق/ �صــبة مغلــق/ مفتــوح(، 	 

الوحدات الاأولية المتبعة والكفاءة والكمية الراجعة اإلى الوحدات الاإنتاجية وكمية المياه الم�صافة )اإن وجدت( والكمية التي يتم التخل�ض منها. 
الخ�صائ�ض الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية لها قبل المعالجة وبعدها. 	 
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طرائق تخزينها قبل المعالجة وبعدها.	 
طرائــق التخل�ــض وتحديــد نقــاط الت�صريــف والوجهــة النهائيــة لهــا )بحــر، اأو �صــبكة �صــرف �صحي، اأو �صــبكة مياه الاأمطــار، اأو التربة، 	 

الخ(، وطرائق النقل )اإن وجد(. 
الو�صائل الم�صتخدمة للقيا�ض الم�صتمر للت�صريف )اإن وُجدت(. 	 
النظام المتبع/ المقترح في مراقبة المخلفات ال�صائلة المتولدة )اإن وجدت( وتحليلها، مع بيان مف�صل له.	 
النظام المتبع/ المقترح في مراقبة موقع الت�صريف )اإن وُجد( وتحليله، مع بيان مف�صل له. 	 

14. بيان بالحماة المتولدة عن العمليات الت�صغيلية، ب�صكل مف�صل مت�صمنة الاآتي: 

الم�صدر، ومعدلات التولد الطبيعي والاأق�صى )م3/يوم(. 	 
نوعيتها )�صناعية، الخ( مع بيان الخطورة )خطرة / غير خطرة(.	 
طــرق المعالجــة )اإن وجــدت(، مــع اإرفــاق المخططــات التي تو�صح، الوحدات وكفاءتها، وبلد المن�صــاأ، و�صــنة الت�صــغيل، والمــواد الكيميائية 	 

الم�صتخدمة، والطاقة الت�صميمية والق�صوى )م3/اليوم( المخلفات ال�صائلة وال�صلبة المتولدة عنها نوعها وكميتها )طن، م3/اليوم(.
و�صــائل التقليــل مــن الحمــاة المتولــدة )اإن وجــدت(، مــع بيــان تف�صيلــي مت�صمناً: النوع )مغلق/ �صــبه مغلق/ مفتــوح(، الوحدات والاألية 	 

المتبعة والكمية المخف�صة والكفاءة. 
الخ�صائ�ض الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية لها قبل المعالجة وبعدها.	 
طرائق تخزينها قبل المعالجة وبعدها.	 
طرائق التخل�ض منها وتحديد الوجهة النهائية لها )�صرف �صحي، اأو مطمر، الخ(، وطرائق النقل. 	 
النظام المتبع/ المقترح في مراقبة الحماة المتولدة )اإن وجدت( وتحليلها، مع بيان مف�صل له. 	 

15.  بيان بالمخلفات ال�صلبة و�صبه ال�صلبة المتولدة عن العمليات الت�صغيلية، ب�صكل مف�صل مت�صمنة الاآتي: 

الم�صدر، ومعدلات التولد الطبيعي والاأق�صى )طن، م3/يوم(. 	 
ونوعيتها )�صناعية، الخ( مع بيان الخطورة )خطرة، غير خطرة(. 	 
طرق الفرز في الموقع على اأ�صا�ض النوعية والخطورة.	 
طــرق المعالجــة كالمحــارق وغيرهــا )اإن وجــدت(، مــع اإرفــاق المخططــات التــي تو�صــح: العــدد، والنــوع، والكفــاءة، وبلــد المن�صــاأ، و�صــنة 	 

ــار المنبعــث(، والمــواد  ــة للنفايــات، والرمــاد والغب ــة والكيميائي ــات المحــارق، والخ�صائ�ــض الفيزيائي ــغيل، وطرائــق التخل�ــض مــن نفاي الت�ص
الكيميائية الم�صتخدمة، والطاقة الت�صميمية الق�صوى )م3/اليوم(. 

و�صــائل التقليــل مــن المخلفــات ال�صلبــة المتولــدة، والتدويــر: اإعــادة الت�صنيــع/ الــخ )اإن وجــدت(، مــع بيــان تف�صيلــي مت�صمنــاً: النــوع، 	 
والوحدات والاآلية المتبعة والكمية المخف�صة والكفاءة. 

الخ�صائ�ض الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية لها قبل وبعد المعالجة وبعدها.	 
طرق تخزينها قبل المعالجة وبعدها.	 
طرق التخل�ض منها وتحديد الوجهة النهائية لها، وطرق النقل. 	 
النظام المتبع/ المقترح في مراقبة المخلفات ال�صلبة المتولدة )اإن وجد( وتحليلها، مع بيان مف�صل له. 	 
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16.  بيان بالملوثات الهوائية المتولدة عن العمليات الت�صغيلية، ب�صكل مف�صل مت�صمنة الاآتي: 

تو�صيح نظام مراقبة المواد المنبعثة ومعدل المراقبة.	 
م�صادر التولد )العمليات الت�صغيلية/ الوحدات الاإنتاجية(.	 
نوعيتها )دقائق، اأو غازات، الخ..( ومكوناتها مع بيان الخطورة )خطرة/ غير خطرة(.	 
تو�صيــح الموا�صفــات الهند�صــية المتعلقــة بالمداخــن في المن�صــاأة بحيــث ت�صمــن الوحــدات الاإنتاجيــة المرتبطــة بهــا وعددهــا، وارتفاعهــا 	 

وقطرها، ونوع مواد البناء، ومعدل )م3/�صاعة( و�صرعة )م/ الثانية( الانبعاث الاعتيادي والاأق�صى. 
في حالــة وجــود اآليــات اأو وحــدات للتحكــم اأو المعالجــة لانبعاثــات الملوثــات الهوائية فاإنه يتوجب بيان �صــرح مف�صل لذلك بحيث يت�صمن 	 

ــة  ــغيل، والمــواد الكيميائي ــنة الت�ص ــاأ، و�ص ــد المن�ص ــعة، والكفــاءة، وبل ــوع وال�ص ــة العــدد، والن ــية، مت�صمن ــم الهند�ص كافــة الموا�صفــات والت�صامي
الم�صتخدمة، المخلفات ال�صائلة وال�صلبة المتولدة عنها )نوعها وكميتها )طن، م3/ لليوم(. 

الخ�صائ�ض الفيزيائية والكيميائية لها قبل المعالجة وبعدها. 	 
الو�صائل/ الوحدات الم�صتخدمة للقيا�ض الم�صتمر لخ�صائ�ض ملوثات الهواء )اإن وجدت(. 	 
النظام المتبع/ المقترح في مراقبة وتحليل ملوثات الهواء المتولدة )اإن وجد( وتحليلها، مع بيان مف�صل له ومعدلات ذلك. 	 

17.  �صرح مف�صل عن ال�صو�صاء في المن�صاأة بحيث يت�صمن التالي: 

م�صادر ال�صو�صاء �صمن المن�صاأة.	 
المعدل الاأق�صى لل�صو�صاء في حدود الموقع )دي�صبل( من ال�صاعة 7 �صباحاً- 8 م�صاءً. 	 
المعدل الاأق�صى لل�صو�صاء في حدود الموقع )دي�صبل( من ال�صاعة 8 م�صاء – 7 �صباحاً. 	 
الطرائق الم�صتخدمة للتقليل من ال�صو�صاء. 	 

18. الت�صاريــح وال�صــهادات الفنيــة التــي ح�صلــت عليهــا المن�صــاأة كال�صــهادات البيئيــة، والجوائــز ال�صناعيــة والبيئيــة الت�صــجيعية مثــل الاأيــزو 

14000، اإلخ....

19.  في حالة وجود نظام اإدارة بيئي موثق )EMS( للمن�صاأة فاإنه يتحتم اإبرازه �صمن هذا التقرير. 

20.  تو�صيــح اإجــراءات/ برامــج/ تعليمــات المحافظــة علــى �صــلامة العاملــين فيمــا يتعلــق بالعمليات الت�صــغيلية والوحدات الاإنتاجيــة والتعامل 

مع المواد والمخلفات الكيميائية والخطرة. 
21.  تو�صيح خطط/ اإجراءات الطوارئ والاإخلاء الطبي. 

22. في حالة وجود تطورات م�صتقبلية ذات العلاقة بالمن�صاأة فاإنه يتوجب بيان هذه التو�صعات وخطط التطوير الم�صتقبلية.

23. تقديم ن�صخة مما هو متوافر من درا�صات بيئية )تقييم الاأثر البيئي اأو غيرها( لم�صروعات مماثلة، مع بيان الم�صدر.

24. في حالة وجوب اأن يكون الم�صنع �صمن منطقة �صناعية مخ�ص�صة فاإن العديد من النقاط ال�صابقة تكون موؤمّنة، وبعد التاأكد من عدم 

زحف العمران عليها. 
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الف�صل الثالث
مراحل اإن�صاء م�صنع للتمور

 Phases of date-factory establishment

نتيجة لتو�صيات درا�صة الجدوى الاقت�صادية والفنية الايجابية تبداأ مراحل التنفيذ الفعلية لاإن�صاء الم�صنع يراعى في اختيار المكان وتحديد 
موقعــه علــى الخارطــة المعتمــدة ور�صــم مخطــط هند�صــي، وذلــك ح�صــب تعليمــات البنــاء للاأبنيــة ال�صناعيــة في المدينــة اأو المنطقــة و�صــروطه 

ويثبت ذلك على موقع )GPS( وتحدد فيه الم�صاحة – والاتجاهات والاإحداثيات. 

)Conditions required to establish date factory( ال�صروط الواجب اتباعها في اإن�صاء م�صانع للتمور

الموقع: 
يراعى في اختيار الموقع العوامل التالية:

قربه من مواقع تجهيز التمور الخام.	 
ــة والف�صــلات، وطريــق 	  ــاه الثقيل ــاه وطاقــة كهربائيــة ومنظومــة ت�صريــف المي ــاندة، مــن مي توافــر البنــى الارتكازيــة والخدمــات الم�ص

مر�صوف مرتبط ب�صبكة الطرق المحلية.
اإمكانية تاأمين الات�صالات ال�صلكية واللا�صلكية و�صبكات الات�صال الخارجي.	 
بعيد عن اأماكن التلوث والنفايات.	 
تجنب وجود تيارات هوائية اأو يكون الموقع منخف�صاً.	 
مرتفع عن م�صتوى الماء الاأر�صي.	 
تاأمين الحماية للدفاع المدني وفي المناطق الم�صتقرة اأمنياً.	 
قريبة من المرافق العامة والامتدادات الح�صرية والاجتماعية.	 
توافر الاأيدي العاملة الماهرة وغير الماهرة في المناطق القريبة. 	 
في حالة اختيار الموقع خارج المدينة، يراعى عدم تاأثرها م�صتقبلًا في التو�صعات العمرانية.   	 

:)Factory layout Location Plan( مخطط موقع الم�صنع ومرافقه
يتحدد الم�صنع بال�صــياج الخارجي ومدخله الرئي�صــي ويحوي داخله كافة المرافق واأبنية الخدمات الم�صــاعدة وبناء الم�صنع الرئي�صــية وح�صــب 

المخطط العام للموقع:
التفا�صيل:

 	)Streets، passages، landscape & parking spaces( ال�صوارع، الممرات،الحدائق والمواقف
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 	.)Water tank & well( م�صتودع مياه اأر�صي اأو بئر 
 	)Electric Transformer( موقع محولة الكهرباء
 	)Power generator( بناء لموقع مولدة الكهرباء
 	)Boiler، Air compressor( بناء تحتوي مولدة البخار وجهاز �صغط وغيرها
 	) External storage ( خزان خارجي اأر�صي اأو محمول للوقود
 	 )Cooling compressors( موقع لل�صاغطات المرتبطة بالتبريد
 	)Chillers(  موقع مرفق لبناية مفتوحة لاأعمدة تبريد المياه
 	)Holocaust(  محرقة خارجية
 	)Maintenance store( مرافق ومخزن ل�صيانة المعدات وو�صائط النقل والحدائق
 	)weighing Bridge( موقع الم�صنع وبناية ميزان ج�صري
 	)Waste Treatment Location( موقع لوحدة معالجة الف�صلات

ال�صروط والمعايير الواجب مراعاتها في  ت�صاميم الاأبنية والمرافق المرتبطة بها
 Conditions & criteria required For the designing of buildings & utilities 

ارتفاع ال�صياج لا يقل عن 2.3م بناء لكامل ال�صياج مع ترك مدخل ا�صطراري اإ�صافي.	 
المدخل يحوي بناية كاملة وجاهزة للحر�ض الخارجي.	 
المدخل ي�صمح بدخول �صيارات �صحن كبيرة ومرتفعة وكذلك الحاويات.	 
المدخل مواجه للطريق العام والخدمي باتّجاهين بينما غرفة الاأمن والحر�ض مع �صباك روؤيا بكافة الاتجاهات.	 
ال�صوارع عري�صة ومر�صوفة توؤدي اإلى مواقف لوقوف العاملين والزوار )مظللة( وطريق يوؤدي اإلى تفريغ الحمولات اأو تحميل المنتجات.	 
الميــزان الج�صــري يكــون ثابتــاً علــى اأحــد جوانــب الطريــق وفي المدخــل ملحقــة بــه غرفــة تحتــوي اأجهــزة الــوزن الالكترونيــة، والرقميــة 	 

والج�صر يتحمل وزن مقداره 50 طناً.
تكون م�صقفات اأو غرف المحولات والمولدات وكذلك البخار وال�صاغط بها فتحات تهوية ويف�صل �صبك حديدي وباأحجام منا�صبة.	 
تراعــى بمواقــع الخدمــات الم�صــاندة )كالبخــار وال�صاغطــات واأعمدة التبريــد اأن تكون ملا�صقة لبناية الم�صنع الرئي�صــية اأو قريبة جدّا 	 

منهــا ويراعــى وجــود بئــر مــاء اإ�صافــة اإلى مــاء البلديــة يرتبــط بهــا وحــدة تحلية وم�صخات لتزويــد الم�صنع بالميــاه اللازمة بما يعــادل احتياجه 
لثلاثة اأيام على الاأقل وينطبق ذلك على خزان الوقود.

 وحدة المعالجة يجب اأن تكون قريبة من بناية الم�صنع �صمن الموقع للا�صتفادة من مياه المعالجة في �صقي الحدائق واأغرا�ض اأخرى.	 

)Design Requirement( النقاط الواجب مراعاتها في ت�صاميم الواجهات

لم�صانــع التمــور متطلبــات هند�صــية مدنيــة وموا�صفــات البنــاء والمــواد الداخلــة فيــه كمــا هــو الحــال للاأبنيــة ال�صناعيــة المتخ�ص�صــة في مجــال 
ال�صناعات الغذائية. ومن اأنواع الاأبنية الملائمة لم�صانع الاأغذية ثلاثة هي:

الاأبني��ة التقليدي��ة )Traditional Buildings(: التــي كانــت �صــائدة �صــابقا حيــث ي�صــتخدم الطابــوق كامــلًا ببنــاء اعتيــادي اأو بالتح�صــية 
بالرم�صتون لاأعمدة الركائز الاإ�صمنتية مع ال�صبابيك العلوية لاأغرا�ض التهوية )52(.
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ــون  ــقف بجمل ــم ت�ص ــقف الاأولي ث ــاع ال�ص ــز لارتف ــت الركائ الاأبني��ة ال�صناعي��ة الاعتيادي��ة )Normal Industrial Buildings(: تثب
حديدي اأو رباطات اأ�صمنتية اأما الجدران فالبناء عادة لارتفاع متر ون�صف والجزء الاآخر بالاألواح المغلفة الجاهزة.

ــف كامــلًا  ــة �صعــوداً وتغل ــة كامــلًا مــن الاأر�صي ــاكل الحديدي ــتخدم بهــا الهي الاأبني��ة ال�صناعي��ة الحديث��ة )Steel Structure(: وت�ص
بالاألــواح العازلــة )Sandwitch Panel( ويطبــق نظــام التهويــة الخا�ــض بالاأبنيــة ال�صناعيــة المغلقــة )66(. يراعــى في ت�صميــم الاأبنيــة ومــواد 

البناء الم�صتخدمة اأن تتطابق مع متطلبات الاأبنية ال�صناعية الم�صتدامة وح�صب الت�صريعات المن�صو�ض عليها في كل دولة.  

ت�صاميــم الم�صانــع الكبــيرة الحجــم نوعــاً مــا تكــون عــادة مغلقــة تمامــا حيــث ت�صــتخدم طرائــق التهويــة الذاتيــة بالتفريــغ الكامــل للم�صنــع 
وا�صــتخدام المر�صــحات الهوائيــة التــي ت�صمــن عــدم التلــوث اأو دخــول الاأتربــة اإلى داخــل بنايــة الم�صنــع وتاأمــين تهويــة جيــدة مــع ال�صــيطرة على 

درجة الحرارة والرطوبة بنف�ض الوقت وح�صب متطلبات كل ق�صم. 

في حالــة الم�صانــع ال�صغــيرة الحجــم يمكــن ت�صميمهــا علــى مبــداأ البنايــة المفتوحة من خلال فتحات �صــبابيك مرتفعة ومحمية بعوازل ب�صــبكة 
معدنية اأو بلا�صــتيكية ل�صــهولة حركة الهواء ومنع دخول الح�صــرات والاأتربة وت�صــتخدم معها هوائيات مروحية منا�صــبة، والمواد الاأولية القابلة 

للتلف يجب اأن تعزل عن المواد الاأولية القابلة للتخزين لمدة زمنية طويلة بما فيها مواد التعبئة والتغليف. 

اأمــا المرافــق الخدميــة منهــا ال�صحيــة فيكــون موقعهــا عــادة خــارج قاعــات الاإنتــاج ولكــن قريبة منها مــع مداخل محــدودة اإلى مواقــع الت�صنيع 
م�صــيطر عليها وتحتوي على م�صــارات �صحية ومعقمة ومك�صــوّة عادة بال�صــيراميك الاأبي�ض ل�صــهولة التنظيف، والت�صميم الداخلي ي�صــتوجب 
اأن يكــون ب�صــكل لا تتقاطــع بــه حركــة المــواد الم�صنعــة والعاملــين بو�صــائل من�صــجمة مــع ترتيــب العمليــات الت�صنيعيــة ب�صــكل م�صل�صــل وان�صــيابية 
عالية مع الاأخذ بنظر الاعتبار اأن تكون الم�صــاحة بها تت�صــع لمجالات ف�صائية لاإجراء اأي تو�صــعات م�صــتقبلا بهدف زيادة الطاقة وذلك بو�صع 
معــدات ومكائــن اأكــر طاقــة وتنفيــذاً واإ�صافــة خطــوط جديدة لمنتجات جديدة وتفــادي الزوايا الحادة في البناء اأو الممرات ل�صــهولة التنظيف 

بما في ذلك الاأر�صيات حيث يجب اأن تكون مل�صاء .

تتوقــف الت�صاميــم علــى نوعيــة المنتجــات وحجمهــا وتق�صــيماتها وتتنــوع العمليــات التطبيقيــة الخا�صة اإ�صافــة اإلى حجم الا�صــتثمار المخ�ص�ض 
كما اأن المنظر الخارجي لبناية الم�صنع، )elevation(، يتوقف اأي�صا على نوعية المواد الاأولية الم�صتخدمة وتقنيات التغليف و المواد الجاهزة 
الم�صنّعــة الم�صــتخدمة في مرافــق الم�صنــع المختلفــة كمواقــع الاإنتــاج والعمليــات التطبيقيــة وم�صــتودعات التبريــد والتعبئــة و المنطقــة ال�صحيــة 
)hygenic area(   والممــرات والمرافــق والمكاتــب والمقتربــات وغيرهــا،  كمــا اأن ت�صميــم البنايــة ي�صــتوجب درا�صــة علاقــة البنايــة بالف�صــاء 

الخارجي المحيط بالم�صنع.

اإن ال�صــروط الاقت�صاديــة والاجتماعيــة والم�صــتوى التقنــي للمنتــوج ال�صناعــي وتقنيــات الت�صنيــع مهمــة للغايــة في ت�صميــم الم�صنــع  وتق�صــيماته 
ومتطلباتــه، مــن الاأمــور المهمــة والعوامــل الموؤثــرة في الت�صميــم هــو الهــدف العــام والمهمــة الوظيفيــة لبنايــة الم�صنع كمرفــق اإنتاجــي للو�صول الى 
اأف�صــل كفــاءة لت�صميــم منا�صــب و مقبــول وكذلــك يحقــق ان�صــيابية الحركــة للعمليــات التطبيقيــة باتجــاه واحــد وق�صــير و�صــريع  ويوؤخــذ بعــين  
الاعتبــار تطابــق الم�صــاحات المتوافــرة مــع حجــم الاأجهــزة وم�صــاحات العمــل والحركة مع تاأمين م�صــاحات ف�صائية كافية لاأي اإ�صافة اأو تو�صــعات 
بالخطــوط والاأجهــزة التطبيقيــة دون التاأثــير في الت�صميــم الاأ�صا�صــي، والاأ�صــلوب المو�صــي بــه في الاأبنيــة ال�صناعيــة هــو ا�صــتخدام �صــبكة مــن 
الاأعمــدة عاليــة الجــودة وممتــدة بطــول المبنــى والفراغــات ذات الارتفاع الواحد للمناطق المغلقة لكل بناية وا�صــتخدام اأجهزة الم�صنع و طريقة 
و�صــع الرفــوف لا�صــتيعاب اأكــبر عــدد مــن الاأجهــزة والمعــدات و المواد باأنواعها. من فوائد درا�صــة التنظيم التو�صــع في الت�صميــم البنائي للمباني 
ال�صناعيــة لاإتاحــة الفر�صــة لخف�ــض الم�صــاحات والاأعمــدة وح�صــب المتطلبــات  والتعامــل في الت�صميــم البنائي مهم للغاية لرفــع الكفاءة وخف�ض 
التكاليــف بو�صــع قاطــع واحــد مثــلًا ومــن المهــم جــداً الت�صــاوي في قيا�صــات كافــة المقاطــع البنائيــة والهيكلية وتق�صــم الاأبنيــة ال�صناعية بالن�صــبة  

الى الخوا�ض الاأ�صا�صية من  طابق اوعدة طوابق  ويتوقف ذلك على نوع الاأجهزة والمعدات وحجمها ويف�صل عادة الاأبنية المغلقة )36(. 
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الف�صل الاأول
الت�صاميم الفنية لمواقع بنايات الم�صنع

Technical Designs Of The Factory Location Buildings

ت�صاميــم الموقــع وبنايــة الم�صنع لها علاقة باأ�صــلوب الحركة للعمليات 
الت�صنيعيــة و�صــيرها )54( والت�صاميــم الاأكــر انت�صــاراً هــي ثلاثــة 

ت�صاميم )65(:

الت�صميم الاأول: الخط الم�صتقيم.

الت�صميم الثاني: �صكل حرف )U( مقلوب بدرجة )180(:

الت�صميم الثالث: �صكل حرف )L( بدرجة )90(:

منطقة ا�صتلام التمور الخام
 :)Raw Dates Receiving Area(

ــة وفي  ــه عــادة في الجهــة الخلفي ــع وموقع ــة الم�صن ــكان الاأول في بناي  الم
م�صــاحة وا�صــعة كافيــة لتجمــع ال�صــيارات المحملــة بالتمور مــن المزارعين 
وباأحجــام مختلفــة واإنزالهــا في اأماكــن مخ�ص�صــة، يجــب اأن تكــون 
مرتفعــة لمعــدل ارتفــاع �صــيارات النقــل بحــدود 1.00 – 1.25 متر وتكون 
هــذه، المناطــق محميّــة وت�صــهل تنزيل ال�صناديق البلا�صــتيكية اإلى قرب 
موقــع الميــزان الاأر�صــي )Floor weighing( ويتــم الــوزن والترقيــم 

مبا�صرة في هذا الموقع، وو�صعها في المكان اأر�صياً اأو على الرفوف.

:)Weighing Area( منطقة الوزن

في حالــة الحمــولات الكبــيرة مــن التمور على �صــيارات �صــحن اأكر من 
 Collecting( الا�صــتلام  مراكــز  مــن  عــادة  والقادمــة  طــن   10

Centers(، يتــم الــوزن بالميــزان الج�صــري في مدخــل موقــع الم�صنــع 

ــة مــن  ــم تنزيلهــا في مواقــع جانبي ــوزن ث ــتلامها بال ــث يجــري ا�ص حي
موقــع الا�صــتلام. ويتــم تنزيــل الدفعــة كاملــة علــى حا�صنــة ا�صــتلام 
المواقــع  وفي  فح�صهــا  بعــد  اأوتوماتيكيــاً  وزنهــا  ويتــم   )Hopper(

المخ�ص�صة للا�صتلام.

الدخول

ا��روج

استلام التمور ووز��ا

تبخ�� التمور

ا��زن الم��د

غسيل التمور
وتجفيفها وتحض��ها

خطوط الإنتاج

التعبئة والتغليف

مخزن المنتج ا��اهز

ال�سو�ق

A

B

C

D

E

F

G

H

مرت�صم )1( الت�صميم الاأول الخط الم�صتقيم
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ا��روج

استلام التمور ووز��ا

تبخ�� التمور

ا��زن الم��د

غسيل التمور
وتجفيفها وتحض��ها

خطوط الإنتاج

التعبئة والتغليف

مخزن المنتج ا��اهز

ال�سو�ق

مرت�صم )2( الت�صميم الثاني �صكل حرف )U( مقلوب بدرجة )180(
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تبخ�� التمور
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H

)90O( بدرجة )L( الت�صميم الثالث �صكل حرف )مرت�صم )3
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ترتبــط الموازيــن في غــرف مجــاورة باأجهــزة القــراءة   لتثبيــت الــوزن لــكل مــزارع ولهــا �صــبابيك زجاجية مفتوحــة على مواقــع الموازين. تحتوي 
الغرف بداخلها موظفين لتدقيق النوعية لكل �صنف من التمور.

 :)Area Fumigation(  منطقة تبخير التمور

هناك نوعان رئي�صيان لمواقع تبخير التمور:

الن��وع الاأول: اأنفــاق بعر�ــض 2 م وارتفــاع 2.5 م وطــول 8 – 
10م. ويتــم بناوؤهــا مــن مــواد البنــاء التقليديــة، اأو علــى �صــكل 

حاويــات حديديــة محكمــة بنف�ــض الاأبعــاد تكــون مغلفــة مــن 
ــازات  ــع الغ ــل م ــدة اأو التفاع ــل للاأك�ص ــازل غــير قاب الداخــل بع
ــواب، والاأر�ــض  ــاء والاأب ــتخدمة، بحيــث تكــون محكمــة البن الم�ص
وترتبــط  للتهويــة  منطقــة  بهــا  وتلحــق  مل�صــاء.  والجــدران 
بمفرغــات هــواء، وتكــون الاأنفــاق ومناطــق التهويــة بعيــدة عــن 
للتاأثــر  منعــاً  عنهــا  معــزول  و�صــبه  والا�صــتلام  العمــل  موقــع 
بالغــازات بعــد فتــح الاأبــواب والمفرغــات.  وهــذه الاأنفــاق قــد 
تكــون علــى �صــكل غــرف منف�صلــة وتنطبق عليها نف�ــض ال�صــروط 

وباأبعاد قد تختلف ح�صب توافر الم�صاحة المنا�صبة.

الن��وع الث��اني: هــي اأنفــاق حديديــة متحركــة علــى مرتفع ترتبط بمداخل الغاز الم�صــتخدم، وغير قابلــة لل�صداأ اأو التاأثر بالغازات الم�صــتخدمة، 
ولهــا منافــذ تهويــة خارجيــة بعيــدة عاليــة اأو جانبيــة مــن بنايــة الم�صنــع. وتتحرك �صــحنات التمــور بال�صناديــق البلا�صــتيكية اإلى داخل منطقة 

تعد �صحيّة )Hygienic area( بعد انتهاء عملية التبخير، وفيها تهوية جيدة.

:)Raw dates Cold Storage( مخازن تريد التمور الخام
ت�صــغل مخــازن التبريــد للتمــور الخــام م�صــاحة تقــدر باأكر من ن�صف م�صــاحة الم�صنع ولهــا ت�صاميم ومتطلبات هند�صــية وفنية خا�صة 	 

بمخــازن التمــور، موقعهــا ملا�صــق للمنطقــة ال�صحيــة )Hygenic area(  وعــادة ت�صــكل طاقــة التخزيــن 75 % مــن طاقــة الم�صنــع الاإنتاجيــة 
ال�صنوية. والتخزين على درجة حرارة تتراوح من -5 اإلى +5 درجة مئوية )78(.

الطاقــة 	  ح�صــب  اأكــر  اأو  واحــداً  مخزنــاً  تحتــوي  عــادة 
للمخــزن  الق�صــوى  والطاقــة  واأنواعــه.  للاإنتــاج  الت�صميميــة 
ــاند  ــتخدام الم�صـــ ــور با�صــ ــاوز 1000 طــن تمــ ــد لا يــتـــجــــ الــواحــ
 300 اعتياديــاً  المخــازن  وم�صــاحة   .)Metal Racks( المعدنيــة 
- 500 م2   وتكــون المخــازن مرتفعــة عــن باقــي مواقــع الم�صنــع 
واأبعــاد  8-10م.  اإلى  ت�صــل  وقــد  التخزيــن  كفــاءة  لزيــادة 
الرفــوف بــين 100-120�صــم، والتمــور بعــد التبخــير تو�صــع في 
ممــرات ملا�صقــة للمخــازن لخف�ــض درجــات الحــرارة اإلى 20 - 

.)Buffer area( 25˚م  قبل اإدخالها اإلى مخازن التبريد

�صورة رقم )25( موقع انتظار �صيارات �صحن المزارعين لتو�صيل التمور الخام

�صورة رقم )26( موقع تنزيل �صناديق التمور في منطقة الا�صتلام
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الت�صاميــم  تكــون  اأن  هــي  والفنيــة  الهند�صــية  المتطلبــات 
ومــواد البنــاء ونوعيتهــا ب�صــكل يحافــظ علــى درجــة الحرارة 
المنخف�صــة وعــدم ت�صــريبها لرفــع الكفــاءة وتوفــير الطاقــة. 
فالاأ�ص�ــض لبنــاء المخــازن عــادة تكــون �صــميكة تزيــد علــى 
25�صــم اأر�صيــة م�صــلحة، والجــدران في البنــاء الاعتيــادي اأو 

 Urethane and( الجاهــز تكــون مغلّفــة بمــادة عازلــة مثــل
النــوع  مــن  150ملــم  عــن  �صــمكها  يقــل  لا   )Styropore

المتمــوج والاأمل�ــض، ويطلــى باللــون الاأبي�ــض مــن الخــارج. 
ــل اأن تكــون المخــازن �صمــن بنايــة الم�صنــع لتاأمــين  ويف�صّ
الحمايــة، اأمــا مخــازن التجميــد التــي تــتراوح بهــا درجــة 
و�صــمك  اأكــر،  فيهــا  العــزل  ويكــون   ، -20˚م  الحــرارة 
ــى 30�صــم و�صــمك المــادة  القاعــدة واأ�ص�ــض البنــاء يزيــد عل

العازلة للجدران بحدود 200 ملم.

ال�صــقوف  اأو  الجــدران  تتحمــل  اأن  يقت�صــي  الت�صميــم  اإن 
اأوزان اأجهــزة التبريــد والمفرغــات. لــذا ت�صــتخدم الاأعمــدة الطويلــة علــى �صــكل )Z( لتثبــت اأي مــواد ورباطــات والابتعــاد عــن اللحــام اأو و�صــع 

امتدادات اإ�صافية ت�صعف البناء والتعوي�ض عنه ببراغي رابطة  )Haling system(  تربط مبا�صرة على الاألواح العازلة.

اإن المــادة العازلــة هــي نف�ــض المــادة الم�صــتخدمة في هيــكل الم�صنــع )Urethane( اأو )Polystyrene( مــع مراعــاة ال�صــمك. والجــدول التــالي 
يو�صح العلاقة بين درجة حرارة التخزين و�صمك المادة العازلة )62(. 

جدول رقم )7( علاقة درجة حرارة مخزن التريد ب�صمك المادة العازلة الم�صتخدمة

�صُمك المادة العازلةدرجة الحرارة

80 ملم15م○ واأكر

100 ملم5 اإلى 15م○

120-150 ملم0 اإلى - 5 م○

150-200 ملم -5 اإلى -20 م○

الاأبــواب مــن نــوع ال�صــلايدات محكمــة البنــاء والغلــق وا�صــعة لمــرور الرافعــات مــع الاأخــذ بعــين الاعتبــار العــزل الجيــد في الاأر�صيــة ومــلاأ ال�صــقوق 
الاإ�صــمنتية بمــادة غــير قابلــة للتمــدد. وكذلــك تو�صــع �صــتائر حمايــة عند الاأبواب، بلا�صــتيكية اأو هوائيــة  )Air Curtains(لمنع فقــد البرودة من 
المخــازن. اأمــا الرفــوف فيجــب اأن تكــون بعيــدة عــن الجــدران وال�صــقوف لت�صــهيل التهويــة، اأما رفع الرطوبة اأو �صــحبها فبح�صــب �صــيطرة اأجهزة 
الحرارة والرطوبة وهما العاملان اللذان يتحكمان بظروف التخزين ب�صكل كفوؤ وح�صب ما مخطط له، ومن ال�صروري وجود اأجهزة القراءة 

الرقمية )Digital Reading( لدرجة الحرارة والرطوبة ب�صكل م�صتمر ويظهر ب�صكل وا�صح كل 24 �صاعة على الخطوط البيانية. 

 �صورة رقم )27( تو�صيل التمور بو�صائل متعددة
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اأمــا المتطلبــات وال�صــروط الاإ�صافيــة فتهــدف اإلى توفــير الطاقــة الم�صــتخدمة وتقليــل الكلفــة لل�صيانــة والت�صــغيل وا�صــتغلال الم�صــاحات المتاحــة 
بكفاءة مع �صهولة التو�صع، ويراعى اأن تكون الاأعمال المدنية �صديقة للبيئة.

تقــدر احتياجــات الطاقــة الكهربائيــة وحمولتهــا لخــزن 1000 طــن مــن التمــور الخــام بحــدود 360kW ، التــي  ت�صــكل الن�صــبة الاأعلــى للحمولــة 
الكهربائية في الم�صنع )Electrical load( واأكرها ا�صتهلاكاً للطاقة.

بعد تحديد طاقات الم�صنع الق�صوى وتحديد طاقاته من القدرة الكهربائية لطاقة المخازن وفي مقدمتها التمور الخام وبقية المخازن. 

مخــازن التبريــد تعتمــد اأعدادهــا علــى طاقــة كل مخــزن، وتــوزع علــى خــط اأو خطــين مــن ممــر واحــد اأو اإثنــين �صمــن بنايــة الم�صنــع. وجميــع 
المخــازن تجمعهــم قاعــة واحــدة لل�صاغطــات )Compressors( ولــكل نــوع مــن اأنواع المخازن طريقــة التبريد ودرجته وخ�صو�صــاً في الم�صانع 

الكبيرة، وكذلك المكثفات )Condensers( ومواد التبريد الم�صتخدمة )Refrigerants( التي تكون عادة على �صكل ا�صطوانات.   

ال�صاغطــات )Compressors(: تحــدد طاقاتهــا بح�صــب مخــازن التبريــد المرتبطة بها وحجم التبريد ودرجتــه المطلوبة، وعادة تكون 	 
متحركــة اأو ثابتــة ومغلقــة اأو �صــبه مغلقــة بالتبــادل ومرتبطــة بهــا بفتحــات وخرطــوم وفتحــة تفريــغ واأن تكــون بعيــدة عــن ال�صــوت وال�صو�صــاء، 

 .RPM 1450 ومحرك ال�صاغطة يتم تبريده ب�صحب الغاز الذي يرد اإليه من المحرك، وتعمل ال�صاغطة عادة ب�صرعة لا تزيد على
المكثّفــات )Condensers(: عــادة تكــون مــن نــوع التبريــد الهوائــي مــزودة بزعانــف الاألمنيــوم و�صــرعة التيــار RPM 5000 ومغلفــة 	 

بمادة PVC للاأمان ومراوح ال�صاغطة 15 103 من مادة PVC و�صرعة المراوح 750 لفة / دقيقة، وتدفع المراوح الهواء اإلى الاأعلى. 
 	 )ASMC( م�صنوعــة عــادة مــن اأنابيــب واأغطيــة مــع المبــادل الحــراري وموا�صفــات تتوافــق مع الكــود :)Coolers( تو�صيــلات التبريــد

وعادة تكون معزولة لمنع التجميد.
ــد، مــزودة باأجهــزة قيا�ــض ال�صغــط 	  ــب الموا�صفــات بحجــم كل جهــاز تبري الم�صخــات )Pumps(: تجهــز عــادة مــع المحــركات وح�ص

والم�صخات و�صرعتها بح�صب حجم المحرك المرتبط بها وقوته.
وحــدات تــداول نقــل الهــواء )Air transfer units(: وعــادة تكــون مــن النــوع العمــودي وتحتــوي علــى ملفــات )Water coils( ومــراوح 	 

 �صورة رقم )28( منظر عام لا�صتلام التمور من المزارعين
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�صورة رقم )29( موقع تبخير بالاأنفاق با�صتخدام الغاز

طــرد مركــزي لتجميــع مــاء التكثيــف وقليلــة ال�صــوت مــع حو�ض مغلف لتجميــع المياه وجميعهاً مغلفة بمــادة ت�صنع من النحا�ــض وملا�صق لتيار 
الهواء وتثّبت جميع اأجهزة التكييف ب�صكل تكون قليلة الحركة. 

 	:)Air ventilation units( وحدات التهوية في مخازن التبريد
 الهــواء الداخــل اإلى الم�صنــع يجــب ان يكــون 	 

م�صــيطرا عليــه بالمر�صــحات )Air filters( واأجهــزة 
ال�صغــط مــن النــوع المحكــم. والمــراوح المكثفــة يجب اأن 
تكــون مــن نــوع الري�ــض مقاومــة للظــروف الجويــة. اأمــا 
ملفــات المكثــف فتكــون مــن النــوع الجيــد وباأنابيــب 
تلحــم بالنحا�ــض، وتكــون عــادة مغلفــة بمــادة مقاومــة 
للظــروف الجويــة خ�صو�صــاً اإذا كان و�صعهــا خــارج 

بناية الم�صنع )46(. 

منطقة العمليات الت�صنيعية
 :)Processing operation area(

ت�صــمل عــدة قاعــات معزولــة عــن بع�صهــا، وعــادة تكــون 
درجــات الحــرارة فيهــا مرتفعــة ب�صــبب البخار مــع زيادة 

الرطوبة:

قاعة تح�صير التمور
 :)Date preparation section(

ت�صمل عدد من الخطوط والاأجهزة الت�صنيعية:

خــط غ�صــيل التمــور وتجفيفهــا مــن المــاء العالــق والتنقية، 
 ،)Date conditioning( وغرفــة اأو نفــق تكييــف التمــور

.)Date pitting line( وخط لنزع النوى

�صورة رقم )30( حاويات خارج الموقع للتبخير بالاأقرا�س

 �صورة رقم )31( غرف تبخير تحت الاإن�صاء عند �صاحة ا�صتلام التمور
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 قاعة ت�صنيع منتجات التمور
 )Date products processing section(

ت�صمل عدد من الخطوط الاإنتاجية: 
 	 Bulk خــط تعبئــة العبــوات الكبــيرة 5-10 كغــم تمــور �صــائبة

packing line

تمــور 	  كغــم(   1  -½  -¼( ال�صغــيرة  العبــوات  تعبئــة  خــط 
Vertical Retail packing line صائبة�

 	 Loose dates Horizontal flow( خــط تعبئــة تمــور منفــردة
)wrapping line

 	.Thermoforming line .)خط تعبئة التمور المفرغة بالت�صكيل الحراري )تمور مكنوزة
خط اإنتاج التمور المتميزة وت�صمل:	 

خــط تغليــف التمــور بال�صــوكولاتة  وقاعــة تح�صــير التمــور المميــزة يدويــاً. Fancy date line وهــذه القاعــة يجــب ان تكــون درجــة الحــرارة بهــا 
معتدلة وقليلة الرطوبة.

 :)Packaging & wrapping section( قاعة التعبئة والتغليف
ت�صمل الخطوط التالية:  

• 	Labeling line خط ترقيم العبوات وتعليمها
• 	Shrink wrapping line خط تغليف العبوات

• 	Cartons خط تعبئة الكراتين وغلقها
• 	Strapping line خط تخريم الكرتون

:)Quality Control( and Product Development Area منطقة مخترات ال�صيطرة النوعية وتطوير المنتجات
يتحدد موقعها عادة بالقرب من منطقة التعبئة والتغليف والاإنتاج وتحتوي:

• 	Taste panel lab مختبر التذوق الح�صي
• 	Chemical analysis lab مختبر التحليلات الكيميائية
• 	Entomology & microbiology lab مختبر الميكروبيولوجي والاآفات

• مختبر تح�صير النماذج ومخزن للنماذج.	
• مختبر الاأجهزة التحليلية المعقدة.	

:)Marketing area( منطقة الت�صويق
هذه المنطقة هي الق�صم الاأخير وتحوي عادة ما يلي: 

مخزن الاإنتاج الجاهز 	 
موقع لتجميع المنتوج المعد للت�صويق	 
منطقة الوزن والمناولة.	 
موقع بناء مخ�ص�ض للتحميل بال�صيارات اأو الحاويات.	 
مكتب لم�صئول الت�صويق والتحميل والخزن.	 

�صورة رقم )32( مدخل خا�س لمخزن تريد التمور الخام

�صورة رقم )33( مخزن تريد كبير للتمور الخام من الداخل



69

الباب الثالث

 :)Social area( المنطقة الاجتماعية

تقع هذه المنطقة الخا�صة بالعاملين في الم�صنع وت�صمل:
     مدخل جانبي يت�صمن جهاز تنظيف وتعقيم الاأيادي والاأرجل و�صيطرة اأمنية.

     غرفة تغيير الملاب�ض وحاوياتها المخ�ص�صة للعاملين والفنيين.
     غرفة غ�صيل.

     مرافق �صحية.
المنطقة معزولة ولها مدخل واحد اإلى الخارج ومدخل واحد باتجاه حركة واحدة للعمال وكذلك الخروج بنف�ض الطريق والاتجاه )92،42(.  

مرت�صم رقم )4( مخطط لت�صميم مخازن تريد التمور الخام

:)General Administration( منطقة الاإدارة العامة للم�صنع

تكــون عــادة في بنايــة منف�صلــة في الم�صانــع الكبــيرة اأو مرتبطــة معهــا في الم�صانــع المتو�صــطة وال�صغــيرة في مدخــل موقــع الم�صنــع تحيــط بــه 
المنطقة الخ�صراء والطرق الداخلية ومواقف ال�صيارات للزائرين والموظفين العاملين وت�صمل الاأق�صام التالية:

• والمديــر 	 ومجل�صــها  الاإدارة  مجل�ــض  رئي�ــض  العامــة:  الاإدارة 
التنفيذي والمكتب الخا�ض، والعلاقات العامة 

• اإدارة الت�صويق والمبيعات.	

• الاإدارة والاأمن والات�صالات.	
• اإدارة �صوؤون المتعاملين وخدمات النقل.	
• مرافق عامة وكافتيريا، وم�صجد ومركز �صحي.	
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منطقة الخدمات الفنية وال�صيانة والور�س Technical & maintenance services & workshops  وت�صمل:

• الاإدارة الفنية.	
• بناية الور�صة.	

• غرفة البطاريات.	
• مخزن الاأدوات الاحتياطية.	

مرت�صم رقم )5( مخطط لم�صنع تمور متو�صط الحجم
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الف�صل الثاني
المتطلبات الرئي�صية اللوج�صتية

لم�صانع التمور
Logistic services requirement for date factories

 :)Water( المياه

تعــد الميــاه اأهــم عن�صــر م�صــتخدم في مجــال ال�صناعــات الغذائية ومنها التمور باأوجه متعددة وكميــات ونوعيات ومن م�صادر مختلفة ودورها 
يبداأ ما بعد الجني حتى و�صولها اإلى الم�صتهلك )83،61(.

ا�ص��ت�خ��دام المي����اه:
• غ�صل التمور في قاعة الاإنتاج ويعد الاأكر ا�صتهلاكاً.	
• اأعمــال التنظيــف العــام للاأجهــزة والمعــدات والقاعــات والمــواد 	

والاأوات الم�صتخدمة.
• ال�صناديــق 	 في  والمعلقــات  واإزالتهــا  الاأتربــة  تنظيــف 

البلا�صتيكية.

• تنظيف مخازن التبريد والرفوف والممرات والمداخل.	
• زيادة الرطوبة في مخازن التبريد.	
• توليد البخار في معدات توليد البخار.	
• النقــل 	 وو�صــائط  والحدائــق  ومرافقهــا  الاإداريــة  الا�صــتخدامات 

وال�صوارع.

م�صادر المياه الم�صتخدمة في م�صانع التمور:  

اأ. الم�ص��در الاأول:  تعتمــد العديــد مــن م�صانــع التمــور، وب�صورة خا�صة المقامة في المناطق ال�صناعية المعتمدة من قبل البلديات، على م�صدر المياه 
مــن ال�صــبكة الرئي�صــية لميــاه ال�صــرب التــي تتحكــم بهــا بلديــة المنطقة التي يقع فيهــا الم�صنع. وهي تختلف من حيث النوعيــة والتركيب من مدينة اإلى 

اأخرى ومن دولة اإلى اأخرى.

المتعــارف عليــه اأن تنطبــق علــى الميــاه  موا�صفــات هيئــة د�صــتور الاأغذيــة )Codex( المتعلقــة بمياه ال�صــرب التابعــة للبلديات )Tap water( و�صــروطها، 
وكذلــك بع�ــض المتطلبــات التــي تفر�صهــا اإدارة البلديــات الخا�صــة بمتطلبــات الا�صــتهلاك المبا�صــر وتح�صــير الاأغذيــة، اأو اأن تكــون علــى تلام�ــض مع هذه 

الاأغذية ب�صورة مبا�صرة. وت�صتخدم خزانات اأر�صية اأو مرتفعة ل�صخّ المياه اإلى الم�صنع.

ب. الم�ص��در الث��اني هــو الاآبــار الارتوازيــة اأو ال�صــطحية التــي تتعر�ــض للفح�ــض مــع اإن�صــاء الم�صنــع واإ�صافــة وحــدات تنقيــة وت�صفيــة لتطابــق 
الموا�صفات الخا�صة بالمياه الم�صتخدمة في م�صانع الاأغذية. وتلحق بالبئر موقع مخزن اأ�صمنتي لخزن المياه مرتبط بم�صخة للم�صنع.

ج. الم�ص��در الثال��ث هــو الميــاه المعالجــة التــي تدخــل في عمليات التنقية عادة من اإدارة البيئة اأو البلدية التي تهيئها للا�صــتخدام اإما في الزراعة 
اأو ت�صفّيها اأو تعقّمها لتكون �صالحة لم�صانع الاأغذية.
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احتياجات الم�صنع للمياه: 

 اإحــدى اأهــم متطلبــات منــح الموافقــات والرخ�صــة للم�صنع هو تزويد الجهات الر�صــمية بكميات المياه المطلوبة كم�صدر يومي و�صــهري وكذلك ال�صــنوي 
بالمــتر المكعــب. لــذا يتطلــب ذلــك درا�صــة الا�صــتهلاك المائــي للم�صنــع وذلك ح�صــب طاقتــه الاإنتاجيةاليومية وال�صــهرية وال�صــنوية كمعــدل وكذلك نوعية 

المنتجات واحتياجات الاأجهزة والخدمات اللوج�صتية. وتقدر الاحتياجات عادة كالاآتي:

     غ�صيل التمور: يحتاج 1 طن تمور خام اإلى  1.5 - 2 م3. 

      �صناع��ة الدب���س والعجين��ة وغيره��ا م��ن المنتج��ات: في حالــة اإنتاجــه 3 م3 
لكل طن تمر يكثف منها 2 م3  وي�صتخدم 1 م3.

     تولي��د البخ��ار: ح�صــب طاقــة مولــد البخــار والطاقــة البخاريــة المطلوبــة 
والفترات الزمنية وفترة ت�صغيله.

     التريد: ح�صب حجم المخازن والمبادلات الحرارية.

     الخدمات العامة: ح�صب م�صاحة الموقع وحجم الم�صنع وعدد العاملين 
فيه.

نوعية المياه والمتطلبات ال�صحية: 

تكــون مــن النوعيــة الجيــدة والملائمــة ل�صناعــات التمــور والمحافظــة علــى 
نوعيتهــا ومنــع تلوثهــا. ويتــم ذلك من خلال متابعة تحليــل المياه ب�صورة دورية 
ومتابعــة ذلــك مــن قبــل ق�صــم ال�صــيطرة النوعيــة في الم�صنــع. ويجــري تحليلهــا 
الكيميائيــة  المركبــات  التحليــلات  وت�صــمل  البلديــة،  مختــبرات  في  عــادة 
الم�صــتخدمة  للميــاه  الفيزيائيــة  والموا�صفــات  والبكتريولوجيــة  والبيولوجيــة 

ومتطلبات ا�صتخدامها وم�صادر تلوثها.

�صورة رقم )34( خزانات المياه لاحتياجات الم�صنع

 �صورة رقم )35( غرفة خا�صة بال�صاغطات لتريد مخازن التريد
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 ISO والتــي تلتــزم بهــا الم�صانــع، وكذلــك �صــهادة الجــودة HACCP تطبيــق تعليمــات منظمــة ال�صحــة العالميــة ومتطلبــات قيا�صــات ونظــام
بــكل تفا�صيلهــا، وتطبيــق فقــرات هيئــة د�صــتور الاأغذيــة Codex ال�صــادرة عــام 1997 فيمــا يتعلــق بنوعيــة الميــاه ال�صالحــة للت�صنيــع 

الغذائي.

جدول رقم )8( يبين علاقة طبيعة ا�صتخدام المياه بنوعيتها وكمياتها

نوعية المياه الم�صتخدمةكميات المياه الن�صبيةالا�صتخدام

�صالحة تماماً للتناولمنخف�صةالا�صتخدام المبا�صر لتح�صير التمور واإنتاجه

متو�صطة – عالية النوعيةعالية – متو�صطةغ�صيل التمور

عالية النوعيةعالي الا�صتخدامتنظيف الاأجهزة والمعدات

متو�صط النوعيةعالي الا�صتخدامتنظيف القاعات والمواد

متو�صط النوعيةعالي الا�صتخدامتوليد البخار

الم�صدر: )هيئة د�صتور الاأغذية(   	 

المعايير

جدول رقم )9( معايير نوعية المياه الم�صتخدمة في م�صانع التمور

المواد 
الم�صعة

المواد 
المواد غير المعادن ال�صامةالمواد الع�صويةالميكروباتالحياتية

ال�صفات الفيزيائيةالع�صوية

اأ�صعة األفا

اأ�صعة بيتا

اأ�صل نبات

اأ�صل حيوان

Coli

بكتريا

BOD

COD

فينولات

الدهون

الزيوت

مبيدات

النترات

النحا�س

الكروميوم

الكادميوم

الزنك

الر�صا�س

الزئبق

الحديد

المنغنيز

الكل�صيوم

المغن�صيوم

الكلوريد

ال�صلفات 
الفلوريدات

القاعدية

النترات

الفو�صفات

درجة الحرارة

اللون

الرائحة

الطعم

ال�صفاء

الحمو�صة

التو�صيل الكهربائي

المواد ال�صلبة الذائبة
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جدول رقم )10( موا�صفات المياه القيا�صية الم�صتخدمة في ال�صناعات الغذائية بما فيها التمور 

القيمةوحدة القيا�سالموا�صفة

)DO( الاأوك�صجين الذائب )6ملجم/ لتر الحد الاأدنى1

)BOD( متطلبات الاأوك�صجين الحيوي )2ملجم/ لتر الحد الاأعلى2

Coli مل الحد الاأعلى3( ميكروبات MPN/1005

)TDS( المواد ال�صلبة الذائبة الكلية )500ملجم/ لتر الحد الاأعلى4

)Cl( الكلوريدات )250ملجم/ لتر الحد الاأعلى5

)Na( ن�صبة ال�صوديوم الممت�س )26 كحد اأعلى  %6

)B( البورون )2ملجم/ لتر كحد اأعلى7

)SO4( الكريتات )400ملجم/ لتر كحد اأعلى8

)NO3( النترات )20ملجم/ لتر كحد اأعلى9

)NH3( الاأمونيا الحرة )12ملجم/ لتر كحد اأعلى10

1000ميكروموز/ �صم كحد اأعلى11( التو�صيل الكهربائي عند 25م

)pH( )128.5-6.5قيمة

acidity 0.05ملجم/ لتر كحد اأعلى13( الحمو�صة

)Fe( الحديد )0.3ملجم/ لتر كحد اأعلى14

)F( الفلوريدات )1.5ملجم/ لتر كحد اأعلى15

)Pb( الر�صا�س )0.1ملجم/ لتر كحد اأعلى16

)Cu( النحا�س )1.5ملجم/ لتر كحد اأعلى17

 :)Electric power( الطاقة الكهربائية

م�صــدر الطاقــة الكهربائيــة لم�صانــع التمــور هــي �صــبكة الكهربــاء الوطنيــة اأو مــن مولدات ذاتية من خــط كهرباء �صغط عــالٍ الحمولة 11000 
فولــت وتخف�ــض اإلى 360 فولــت عنــد مدخــل الم�صنــع في حالــة ا�صــتخدام النظــام الاأوروبــي للجهــد 220 فولــت واأقــل مــن ذلــك عنــد ا�صــتعمال 
 .)kVA( النظــام الاميركــي للجهــد 110 فولــت. ت�صــتخدم المولــدات الكهربائيــة للم�صانــع في المناطــق النائيــة والبعيــدة وتحــدد طاقتهــا بـــ
كمــا تو�صــع عنــد ت�صميــم اأي م�صنــع مولــدة ذات طاقــة تفــي بالغر�ــض ح�صــب طاقــة واحتياجــات الم�صنــع من الحمولــة واحتياجاته )ت�صــتخدم 

عند انقطاع �صبكة الكهرباء الوطنية وت�صتخدم الديزل للمولدات الخا�صة بها،

وي�صتعمل الغاز ال�صائل )LPG( اأحياناً كم�صدر طاقة لت�صغيل المعدات الم�صاندة في م�صنع التمور.
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احت�صاب الحمولة الكهربائية المطلوبة للم�صنع يتوقف على العوامل التالية: 

الطاقــة الق�صــوى للاإنتــاج. - كميــات المنتوجــات مــن التمــور ونوعياتهــا. - حجــم الموقــع والاأبنيــة وطاقــة المخــازن المــبردة. - حجــم خطــوط 
الت�صنيــع والاأجهــزة الم�صــتخدمة. - الم�صخــات وتوليــد البخــار واأجهــزة ال�صغــط وت�صــخين المياه،حيث يمكن ا�صــتخراجها با�صــتخدام المعادلات 

الح�صابية التالية:
 400Volt :kVA لاأغرا�ض احت�صاب الطاقة المطلوبة بــ

phase 3 لتيار نظام = VXAX10732 / 1000

                   single -phase لتيار نظام = VXA / 1000

400Volt :kW  لاأغرا�ض احت�صاب الحمولات الكهربائية بـ

phase  3  لتيار نظام = VxAX1،732XPF/1000

single - phase  لتيار نظام = VXAXPF/1000

PF= Power factor - اأمبير A = Total amp load - فولتV= volt

مخازن التريد:

احت�صاب حمولات التبريد لـ 1000 طن تمور خام
)Cold store refrigeration load for 1000 raw dates(

الموا�صفات:

اأبعــاد المخــزن = )طــول × عر�ــض × ارتفــاع( = 25م×15م×6م، 
عــدد الغــرف = 4 كل غرفــة 250 طــن تمــور، �صــمك العــزل: 0.2 
درجــة  اأعلــى  م2،   1230  = للمخــزن  ال�صــطحية  الم�صــاحة   ،m

حرارة طبيعية = 38˚م ، درجة حرارة التبريد = �صفر مئوي. 

ح�صابات الحمولة الحرارية
 :)Heat load calculation(

 1.  انتقال الحرارة: من الجدران وال�صقوف والاأر�صية

Poly turethane )التو�صيل الحراري )بولي يوريثين 
الفــرق في درجــة الحــرارة   ،U = 0.023 )k cal-1.h.m-1 c1(

بين محيط المخزن ودرجة حرارة المخزن 
DT 38 – 0 = 38 مئوية =

m 0.2 =  Polystyrene صمك� 

�صورة رقم )36( مختر لل�صيطرة النوعية

�صورة رقم )37( قاعة معدّلة لدرجة حرارة منتجات التمور الجاهزة
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�صورة رقم )39( كابينة ال�صيطرة الكهربائية الرئي�صيّة

�صورة رقم )38( محوّلة عند مدخل الم�صنع لخف�س الجهد من 11000 فولت اإلى 360 فولت
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Product load : 2. حرارة التمور

لـ 1000 طن × الوزن النوعي 4% =
= 4% × 1000 Ton × sp.ht × TD        

= 40000 × 2.8 kg  kg k × )3000(       
= 3360000 ÷ )24×3600( = 38.88kw       

Respiration load : 3. حمولات التنف�س

لنفر�ض اأن وزن التمور المتبقي =
1000 – 40 = 960 t

 kg 960000 اأو

يعد اليوم الاأخير من التحميل داخل مخزن التريد هو معدل 
التنف�س

Respiration = 960000×0.018= 17280 w = 17.28 kw load

Total product load would be 38.88 +17.28= 56.16 kw

 :Infiltration load حمولات النفاذية

على فر�صية اأربعة مرات تغيير تهوية /يومياً
كمية التهوية للهواء :  2250 )حجم الغرفة – بالمتر المكعب(

1.2•×•1CIs×(AH=•1.2×1.04×8553••∕•1000•=•10.69•kw

بعد اعادة الفقدان �صتكون:

)With %70 recovery it would be 7.47 kw(

 Internal load :الحمولات الداخلية 

محركات الموتورات للمراوح على فر�صية 4 منها موجود.
6kw = والمجموع kw 0.75 كل عدد 2 مروحة

والطــاقـــــة المطـــــلوبة لهــذه الحــــرارة عنــد 993w   لــكل موتــور =  
kw 7.94 = 0.933 × 8

حمولة الاإ�صاءة عند w 10 / sqm خلال التحميل 

•3.75kw•=•-10•∕•1000•×•375•m•floor•area

الا�صــغال من قبل العمال لاأربعة اأ�صــخا�ض داخل الغرفة لكل �صــخ�ض 
w 250 بحاجة اإلى

نيع �صورة رقم )40( مفتاح �صيطرة لاأحد اأجهزة الت�صّ

�صورة رقم )42( جهاز توليد البخار »بويلر« راأ�صي

�صورة رقم )41( جهاز توليد البخار »بويلر« نوع افقي
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1kw = 4×250 = المجموع الكلي
 kw 12.7  = 7.94+ 3.75 + 1 =المجموع الكلي للحرارة الداخلية

Total•food•=•Transmission•+•products+•infilteration•+•Fan•motor•+•lighting+•occupancy•

= 5.37+56.16+7.47+12.7= 81.7 kwX1.1)safety factor=89.8KW(   
)  X 89.8( = 359.2 KW :  للغرفة الواحدة 250طن يحتاج اإلى

ا�صتخدام القوة الح�صانية للمحركات في احت�صاب الحمولات الكهربائية
Hp = horse power

Hp × 746 = 74600

1000                          74600 =  74.6 = of volts× Amp 1000 = kVA  
Factor حا�صل �صرب القدرة الح�صانية × رقم )746( عاملًا

746×100 )hp( = 74600

الناتج ي�صرب بكفاءة الجهاز المولد للكهرباء )المحرك(
لفر�ض احت�صاب Volts /amp          وعادة الكفاءة 90 %

74600× 0.90% = 67.14

1000                                 74600 =  74.140 )KVA(

آمنة كيماويا

 مقبولة
ً
فطريا

خالية من
المواد المشعة

خالية من
الميكروبات

المياه المضمونة
الاستعمال

خالية من
المواد العضوية

مرت�صم رقم )6(: ال�صروط العامة للمياه الم�صتخدمة
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الف�صل الثالث
الخدمات الم�صاندة لعمليات ت�صنيع التمور

Supporting services for date processing

يلتحــق ببنايــة الم�صنــع عــدد مــن المواقــع والاأبنيــة تحتــوي الاأجهــزة والمعــدات الم�صــاندة لعمليــات ت�صنيــع التمــور وتكون عــادة ملا�صقــة اأو قريبة 
من الخطوط الاإنتاجية المطلوبة. وهذه الخدمات هي: 

)Steam generator( )Boiler( )جهاز توليد البخار )المرجل

يتطلــب عــدد مــن الخطــوط الاإنتاجيــة لتعبئــة التمــور وت�صنيعها توافر البخار وتاأمينــه بالكمية وال�صغط، والحرارة المطلوبــة للعملية الاإنتاجية 
ويتم اختيار الجهاز وتو�صيلاته وقيا�صه �صمن الت�صاميم التف�صيلية للم�صنع. وي�صتخدم البخار في المجالات الاآتية:

ترطيب التمور وان�صاجها	 
ت�صخين التمور وتليينها لت�صهيل اإنتاج عجينة التمور.	 
ي�صتخدم في عمليات الت�صخين والطبخ وت�صخين مياه الطبخ في �صناعة الدب�ض ورفع درجة حرارته.	 
ي�صتخدم في ت�صخين المبخرات تحت التفريغ في عملية اإنتاج الدب�ض وتكثيفه.	 
 	 )Pasteurization( عمليات الب�صترة
ت�صخين المياه وا�صتخدامه في عمليات التنظيف.	 

ويكــون موقــع المرجــل عــادة ملا�صقــاً لبنايــة قاعــة تح�صــير التمــور اأو ت�صنيــع التمــور باإنتــاج العجــوة والعجينة والدب�ــض وغيرها ويتــم التو�صيل 
باأنابيب عازلة. 

اأنواع المراجل الم�صتخدمة في م�صانع الاأغذية:

.)Vertical boiler( العمودي  -  )Horizontal boiler( الاأفقي

ويتكون المرجل من عدة اأجزاء ح�صب النوع المطلوب:

الم�صعل )Burner Furnace(: لبدء الاحتراق بالوقود الم�صتخدم	 
خزان المياه )Tank Evaporator(: يحتوي على الماء المطلوب ت�صخينه.	 
م�صخن فائق )Super heater(: جهاز رفع كفاءة الت�صخين	 
مخف�ض اقت�صادي )Economic Reducer(: لخف�ض الفاقد في الت�صغيل والحفاظ على طاقة البخار.	 
مفرغة هواء )Air Vacuum machine(: لتفريغ الهواء في محيط البخار.	 
حافظة )Protector(: لحماية جهاز توليد البخار.	 
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مدخنة )Chimney(: للتخل�ض من غازات الاحتراق بعيداً.	 
لوحة ال�صيطرة )Board Control(: للتحكم في كميات المياه وال�صغط ودرجة الحرارة.	 

واأ�ص�س عمل والعلاقة بين العوامل الموؤثرة في الح�صول على الطاقة المطلوبة من البخار تتحكم بها المعادلة:

PV = NRT  
Number of molecule  T=temperature, n=  ,  P=pressure
R=fixed•factor••,••••V=volume

عنــد ارتفــاع معــدل ال�صغــط داخــل حاويــة التبخــير اأو الاأنابيــب ينخف�ــض حجــم البخــار وبنف�ــض الوقــت ترتفــع درجــة حــرارة البخــار. ويمكــن 
التحكــم بذلــك بمفاتيــح ال�صــيطرة علــى كميــات البخــار المنتجــة وكمية المياه الم�صــتخدمة وكفــاءة الاحتراق وا�صــتخدام ال�صغــط بتقليل الحجم 
ثــم ارتفــاع الحــرارة الناتجــة مــن اإدامــة الاحــتراق الابتدائــي. وتقا�ــض هــذه المتغــيرات بعــدادات وطــرق وت�صــميات مختلفة، وجميعهــا تدل على 

موا�صفات البخار الذي يتم التعامل معها والمتولدة من جهاز اإنتاج البخار.

وت�صتخدم عادة وحدات ال�صغط كما يلي:

1-Bar : one Bar= 1 atmospheric pressure

atms 0.987 = صغط جوي 1 لكل بار�
وال�صغــط الم�صــتخدم هــو م�صاعفــات ال�صغــط الجــوي تقريبــاً وال�صغــط ال�صــائد الا�صــتعمال في م�صانــع التمــور يــتراوح بــين Bar 10-0 )بــار( 

عند مقيا�ض المرجل ويفقد جزء من حرارته وكذلك ال�صغط عند الو�صول اإلى الخط الاإنتاجي اأو الجهاز الم�صتخدم له.

�صورة رقم )43( جهاز توليد ال�صغط
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وعادة تحدد ال�صــركات الم�صنعة للمعدات والاأجهزة ال�صغط اللازم من البخار ح�صــب الطاقم ونوعية الجهاز والمنتوج المطلوب وموا�صفاته. 
والعلاقة مع المقايي�ض الاأخرى يو�صحها الجدول التالي:

1 Bar = 1000 millibars.
1 Bar = approximately :
= 0.987 atms
	• 14.5038 psi absolute
	• 29.53 in )Hg(
	• 750.06 mm Hg
	• 750.06 Torr 
	• 1019.72 centimeter of water )cm H2o(.
	• 1 bar = 105 Pascal 

وتتوافر اأحجام مختلفة من البويلرات ح�صب الطاقات المطلوبة من �صغط البخار وكميته وح�صب حجم الم�صنع وتنوع الاأجهزة الم�صتخدمة له.

وي�صتخدم اأنواع مختلفة من الوقود في المراجل هي:

Propane : F.S.C بروبان  - Diesel : F.S.C الديزل   - LPG  غاز البترول الم�صال   - Biomass الكتلة الحيوية 

وفتــح البويلــر وت�صــغيله يبــداأ بـــ الولاعــة )Starter( وعــادة يكــون كهربائيــاً اأو )Burner ( وهــو الجهــاز الــذي يوفــر الطاقــة الحراريــة الكافيــة 
الاأوك�صــجين  وبدفــع  بالاحــتراق  وذلــك 
والهــواء ويــديم اللهــب الــلازم لت�صــخين 
اأنابيــب  اأو  الخــزان  في  الميــاه  حو�ــض 
اإلى  ورفعهــا  النوعيــة  وح�صــب  الميــاه. 
درجــة الغليــان ثــم دفــع البخــار ب�صغــط 
�صــكل  وعلــى  عاليــة  حــرارة  درجــة  اإلى 
ــا اإلى  ــم تو�صيله ــبع بالمبخــرة ث بخــار م�ص
ا�صــتخدام  اأو  الم�صنــع.  اأجــزاء  كافــة 

ولاعة تعمل على الغاز.

ويجــب �صيانــة معــدات البخــار و�صيانــة 
المولــدات  والاأنابيــب نظــراً اإلى اأك�صــدتها 
اأو ت�صلبهــا وتق�صــرها وبح�صــب نظافــة 
اأجهــزة  وتفح�ــض  الم�صــتخدمة.  الميــاه 
علــى  للح�صــول  و�صيانتهــا  البويلــرات 
�صــهادة  �صــلامة العمــل مــن قبــل �صــركات 
خطــر  لتفــادي  ومعتمــدة  متخ�ص�صــة 

الانفجار.
�صورة رقم )44( جهاز تفريغ مركزي
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 )Hot air generator( جهاز توليد الهواء ال�صاخن

ي�صــتخدم الهــواء ال�صــاخن بدرجــات حــرارة تــتراوح بــين 50 - 70 درجــة مئويــة في تعبئــة التمــور وت�صنيعهــا و�صناعــة المنتوجــات المختلفــة في 
درجــات ومراحــل محــددة خــلال عمليــات الت�صنيــع، والفكــرة هــي اأن ي�صــتخدم اإحــدى طرائــق ت�صــخين الهــواء باأنــواع مختلفــة مــن منتجــات 
بتروليــة في غــرف ملحقــة بالم�صنــع، ويدفــع بقــوة مــن خلال مــراوح ب�صغط في مو�صــلات )Ducts( اإلى اأجهزة معينة داخــل الم�صنع لاأغرا�ض 
التجفيف. وكثيراً من الاأحيان تلحق اأجهزة اإنتاج الهواء ال�صــاخن ودفعه بقوة داخل غرف التجفيف نف�صــها ب�صورة مبا�صــرة اأو غير مبا�صــرة 
وت�صتعمل الملفات الكهربائية )Coils( ال�صاخنة وتعري�ض الهواء المطلوب ت�صخينه من خلالها. وقد تكون ذات خوا�ض تزود بها كافة مرافق 
الم�صنــع اأو كل جهــاز علــى انفــراد. تــزود هــذه الغــرف اأو اأنفــاق التجفيــف باأجهــزة ح�صا�صــة ل�صــحب الرطوبــة )dehumidifier( مــن الجــو 
والنــاتج مــن التمــور المطلــوب تجفيفهــا. وقــد ي�صــتخدم الهــواء ال�صــاخن بوا�صــطة الاأنابيــب في �صناعــة التمــور وتعبئتهــا في الحــالات التاليــة مــن 

خلال ملام�صتها مبا�صرة للهواء ال�صاخن:

�صمن خط غ�صيل التمور لتن�صيفها من الماء العالق.	 
اإزالة جزء من رطوبة التمور للح�صول على المنتوج المطلوب ولملائمة التمور الخام للت�صنيع.	 
تليين التمور لاأغرا�ض الكب�ض الجيد اأو اإنتاج عجينة التمر.	 
تجفيف الاأجهزة والمعدات بعد غ�صيلها.	 

اأنواع اأجهزة ت�صخين الهواء: هناك عدة طرائق واأنواع لت�صخين الهواء وا�صتخدامه بعد تو�صيله اإلى مواقع الت�صنيع هي:

نظام الت�صخين المركزي )Central heating system( ورفعه ب�صغط.	 
نظام ت�صخين الهواء بالغرف مبا�صرة بطرائق مختلفة.	 
ت�صخين الهواء عن طريق ت�صخينه بالمياه ال�صاخنة.	 
ا�صتخدام البخار في ت�صخين الهواء. 	 
طريقة الملفات الكهربائية )Heaters by Coils( ودفع الهواء.	 
ت�صخين هواء ناتج من ا�صتخدام م�صخات �صريعة الدوران.	 
ا�صتخدام الطاقة ال�صم�صية وتقنياتها.	 
ا�صتخدام مراجل تعمل بالفحم الحجري.	 

 )Air compressor( اأجهزة ال�صغط

تحتــاج م�صانــع التمــور الكبــيرة اإلى الهــواء الم�صغــوط المنتــج مــن �صاغطــات باأحجــام تعتمــد علــى �صــعة خــزان الجهــاز والقــدرة الح�صانيــة 
للمولدات الم�صتخدمة وقطر ال�صاغطة الم�صتخدمة.

والطاقــة الم�صــتخدمة عــادة تكــون كهربائيــة لتحريــك الموتــورات وتوليــد ال�صغــط ودفعــه اإلى ال�صونــدات الناقلــة لــه، ويقا�ــض بوا�صــطة ال�صغــط 
جهاز القيا�ض gauge – وي�صتخدم جدول العلاقة التالي عند قيا�ض ال�صغط:

1 bar = 14.50 psi                1 atm = 14.70 psi

1in.Hg = 0.4912 psi             1 MPa = 145 psi

1 torr = 0.01934 psi           1 in. H2O = 0.0361 psi
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ويمكــن التحكــم بال�صغــط المطلــوب مــن 1 - 24 بــار ويو�صــع الجهــاز عــادة خــارج الم�صنــع ويكــون محميــاً بم�صــبك كباقــي الاأجهــزة، وي�صــتخدم 
جهــاز �صغــط الهــواء لاأعمــال التنظيــف للاأجهــزة والقاعــات مــن الرطوبة والمياه اأو اأحيانــاً لتنظيف التمور الخام خــارج الم�صنع وتخلي�صه من 

الاأتربة وال�صوائب العالقة، اأو دفعه مع الماء العادي لتوليد �صغط اإ�صافي.

 :)Central Vacuum machine( جهاز تفريغ مركزي

يق�صــد بالتفريــغ الــذي ي�صــتخدم في م�صانــع التمــور هــو ا�صــتخدام م�صخات بت�صميــم يخف�ض به ال�صغط الجوي اإلى اأقــل من ال�صغط العادي 
بحيث ي�صمح اإما ب�صحب المواد الغازية ال�صبه �صائلة وال�صائلة نتيجة تعر�صها ل�صغط اأقل من ال�صغط الجوي.

هنــاك عــدة اأنــواع واأحجــام ت�صــتخدم في م�صانــع التمــور ح�صــب الا�صــتخدامات، وللم�صانــع الكبــيرة جهــاز تفريــغ مركــزي يتــم توزيــع مفعولــه مــن 
خــلال اأنابيــب ومو�صــلات اإلى المواقــع المطلــوب ا�صــتخدامها، وعــادة تتوافر عدد من الاأجهزة في اإنتاج التمــور وتعبئتها التي تتطلب وجود م�صخات 
تفريــغ ملحقــة بالجهــاز الم�صــتخدم في الت�صنيــع في تعبئــة التمــور المفرغــة هوائيــاً اأو ا�صــتخدامها في تبخــير المــاء لاإنتــاج ع�صــير التمــور المركــزة. 
وي�صــتخدم التفريــغ في تنظيــف اأو تن�صــيف الاأجهــزة والمعــدات، ويقا�ــض التفريــغ وذلــك ح�صــب حجــم الهــواء المفــرغ والقــدرة الح�صانيــة للموتــور 

الم�صمم للم�صخة، وجهاز قيا�ض ال�صغط )gauge( يقراأ عادة بال�صالب اأي اأقل من عمود البارومتر اأو ال�صغط لعمود الزئبق وكما يلي: 

يقا�ــض بـــ مليمــتر للزئبــق )mmHg( اأو قيا�ــض )Pascal )PA  وعــادة اأقــل مــن ال�صغــط الجــوي الاعتيــادي – ويفــي ذلــك اإن ال�صغــط المطلــق 
ي�صــاوي ال�صغــط الجــوي الاعتيــادي ويقــراأ فعــلًا الفــرق بــين ال�صغــط الجــوي وال�صغط )التفريــغ( المطلوب ا�صــتخدامه. ويمكن ال�صــيطرة على 

التفريغ بلوحة ال�صيطرة المرتبطة بالم�صخة المولدة لقوة التفريغ وخف�صها عن ال�صغط العادي.

 :)Water pre Treatment required for Dates Factory( جهاز معالجة المياه الم�صتخدمة في م�صانع التمور

الميــاه الم�صــتخدمة في الم�صانــع تكــون اأحيانــاً ميــاه اآبــار، التــي بدورها يجب ان تعالج باإزالة الملوحة والع�صــر العاليتين، وقــد تكون ملوثة كيميائياً 
اأو بكتريولوجيــا حتــى فيزيائيــاً وتتطلــب معالجــات معينــة منهــا ا�صــتخدام اأجهــزة )saline-water treatment( بنظــام الن�صــح العك�صــي 

)Reverse Osmosis )RO وباأحجام ح�صب الطلب م3 / �صاعة.

  :)Waste treatment unit( وحدة معالجة الف�صلات

 بعــد العمليــات الت�صنيعيــة للتمــور المعبــاأة اأو الم�صنعــة ابتــداء مــن ا�صــتلام التمور حتى ت�صــويقها خارج الم�صنع يتم اإنتــاج مخلفات عر�صية من 
التمــور، اإمــا اأن يتــمّ التخل�ــض منهــا كف�صــلات اأو الا�صــتفادة منهــا في اإنتــاج مواد لها قيمة. وت�صــمل هذه كميات من النوى والاأقماع وال�صــماريخ 
في حالــة تعبئــة التمــور، اإ�صافــة اإلى بقايــا اإنتــاج الدب�ــض، الــذي يطلــق عليــه البثــل اأو العجينــة )Cake(، حيــث يمكــن طحــن المــواد العر�صيــة 
وتجفيفهــا والا�صــتفادة منهــا، ومــن خــلال اأعمــال الغ�صــيل والتجفيــف والفــرز للتمــور ينتــج الم�صنــع كميــات هائلــة مــن الميــاه الحاملــة للمــواد 
الع�صويــة وغــير الع�صويــة والميكروبــات المر�صيــة وغيرهــا وال�صــوائب والاأتربــة في حالــة الم�صانــع وبيــوت التعبئــة ال�صغــيرة يمكــن ربــط م�صــار 
الف�صــلات بال�صــبكة المرتبطــة مــع اإدارة المنطقــة ال�صناعيــة اأو البلديــة، وفي حالــة م�صانــع التمــور كبــيرة الحجــم والطاقــة الاإنتاجيــة ت�صــاف 
وحــدة معالجــة الميــاه الثقيلــة. والهــدف الاأ�صا�صــي مــن هــذه الوحــدة هو الا�صــتفادة من هذه الف�صلات بمــا فيها المياه لاإمكانية ا�صــتخدامها من 
قبل الاإن�صــان اأو لاأغرا�ض �صناعية وزراعية وخدمات وغيرها ومن دون اأي اأ�صرار �صحية اأو تاأثير �صــلبي في البيئة وذلك بعد معاملتها لتلبي 
الطلبــات والا�صــتخدامات الملائمــة ويتوقــف ذلــك علــى نوعية الا�صــتخدام ونوعية الف�صــلات التي يطلقها الم�صنع، وب�صــورة عامة فاإن م�صانع 
التمــور تنتــج ف�صــلات �صــهلة التعامــل معهــا وعــادة تكــون محتويــة علــى كربوهيــدرات وقليــل جــداً مــن الدهــون اأو مــواد بروتينية �صــريعة التلف. 
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ولعــدم ا�صــتعمال تكنولوجيــا تحتــوي علــى كيميائيــات اأو مــواد �صناعية واإ�صافات غير طبيعية لذا فهي جيدة للا�صــتخدامات الزراعية ب�صورة 
عامــة، حيــث يمكــن تحويــل ال�صــوائل والمــواد ال�صلبــة اإلى اأ�صــمدة ع�صويــة في نف�ــض الموقــع، وت�صــمل وحــدة المعالجــة طرائــق بيولوجيــة 

وميكروبيولوجية وكيميائية وتقنيات متعددة. المهم انتقاء طريقة وتكنولوجية قليلة الكلفة واأن تكون الوحدة �صهلة الاأداء وال�صيانة. 

وتحتوي الوحدة عادة على:

• اأنابيب تو�صيل الف�صلات ال�صائلة وال�صلبة اإلى موقع المعالجة.	
• اأحوا�ض ا�صتلام المواد ال�صلبة وتر�صيبها وف�صلها.	
• اأحوا�ض لتحريك المياه والمعالجة.	
• �صخ المياه بعد المعالجة اإلى اأحوا�ض ركود.	

• �صخ المياه اإلى �صبكة ال�صقي.	
• معالجة المواد ال�صلبة وتحويلها اإلى اأ�صمدة ع�صوية.	
• غرفة تحكم.	

هناك عدة مراحل اأو طرائق للمعالجة:

المعالجة الابتدائية
:)Preliminary Treatment(

الهــدف الاأ�صا�صــي مــن هــذه المعالجــة هــو 
وال�صــوائب  الخ�صــنة  ال�صلبــة  المــواد  اإزالــة 
ميــاه  في  والموجــودة  الحجــم  كبــيرة 
الم�صنــع،  مــن  الخارجــة  الف�صــلات 
م�صــك  علــى  تعمــل  غرابيــل  با�صــتعمال 
الغريبــة.  والاأج�صــام  والاأحجــار  الح�صــى 
لقيا�ــض  مقيا�ــض  يوجــد  المرحلــة  هــذه  وفي 
وحــدة  اإلى  الداخلــة  الميــاه  تيــار  �صــرعة 

المعالجة.

المعالجة الاأولية
 :)Primary Treatment(

الهــدف منهــا هــو اإزالــة المــواد الع�صويــة واللاع�صويــة الراقــدة ال�صلبــة مــن المياه بطريقة التر�صــيب. اأما المــواد الخفيفة والطافيــة في اأحوا�ض 
راكــدة ولفــترات زمنيــة مختلفــة وبح�صــب الحاجــة فهــي مغلقــة في حالــة اإزالــة )BOD( عندمــا تكون موجــودة بكميات كبيرة وعمــق الاحوا�ض 
2-5 مــتر حيــث ت�صــتخدم الميكروبــات اللاهوائيــة ويتوقــف ا�صــتكمال العمليــة ح�صــب الاأيــام مــن بعــد قيا�ــض الطلــب البيولوجــي للاأك�صــجين 

 .)Biological Oxygen Demand( )BOD(

70  % لفترة 5 يوم60  % لفترة 2.5 يوم50  % لفترة 1 يوم

�صورة رقم )45( حو�س معالجة المياه والف�صلات
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الف�صل الاأول
العمليات الت�صنيعية التح�صيرية

Prepatory Processing Operations 

يحــوي هــذا البــاب عــدداً من الان�صــطة المتعلقة بالجوانب اللوج�صــتية اللازمة لت�صــغيل الخطــوط الت�صنيعية الاإنتاجية وذلــك اإبتداءً من تاأمين 
التمــور الخــام وكافــة المدخــلات للعمليــة الاإنتاجيــة عن طريق المزارعين اأو تجار التمور اإ�صافة اإلى ا�صــتيراد بع�ض التمور من م�صادر خارجية 
بح�صــب توافرهــا واأ�صــعارها المنا�صــبة. اإبتــداءً مــن اآليــة ا�صــتلام التمــور وتحديــد كمياتهــا ونوعيتهــا وتبخيرهــا وفح�صهــا ثــم تخزينهــا تمهيــداً 
للعمليــات الاإنتاجيــة ال�صناعيــة في المرحلــة القادمــة. حيــث تختلــف الم�صانع ح�صــب طاقاتها في اآليات الخطوات اللوج�صــتية وتفا�صيلها وتتولى 

اإدارة الم�صنع تحديد توقيت ا�صتلام التمور واآلياتها مع �صروط الا�صتلام ومعايير التقييم للنوعية وكذلك الاأ�صعار لكل �صنف )83،24(.

 )Receiving & Weight Phase(  مرحلة الا�صتلام والوزن

اأولى العمليــات التح�صيريــة لت�صنيــع التمــور واأهمهــا. حيــث تتوقــف �صــياقات العمــل ح�صــب حجــم التمــور الــواردة وتنوعهــا وطاقــات الا�صــتلام 
اليوميــة المعتمــدة اأ�صا�صــاً علــى طاقــة الم�صنــع والخطــة الاإنتاجية ال�صــنوية واليومية وم�صانع التمور في العالم تختلف فيمــا بينها من حيث الطاقة 

الاإنتاجية ال�صنوية. وتنوع المنتجات. وتعدد الموا�صفات والاختلاف في م�صادر التجهيز ومواقعها. ويمكن تق�صميها بح�صب الحجم اإلى:

الم�صان��ع الكب��يرة: طاقاتهــا الاإنتاجيــة ال�صــنوية تزيــد علــى 10000 طــن �صــنوياً وتعمــل بمــا لا يقــل عــن 300 يــوم / عمــل �صــنوياً. وعــادة 	 
لهــا مراكــز ا�صــتلام تمــور كاأذرع تجهيــز للتمــور الخــام مرتبطــة بهــا اإداريــاً اإ�صافــة اإلى تجهيزهــا بالتمــور مــن م�صــادر تجهيــز اأخــرى مثــل 
المورديــن المحليــين اأو تقــوم اإدارة �صــركات الم�صانــع الكبــيرة عــادة با�صــتيراد التمــور المطلوبــة بح�صــب الكميــات والنوعيــات المرغوبــة، وتتوافــر 
عــادة طاقــات لمخــازن تبريــد في مراكــز الا�صــتلام لتنظيــم عمليــات الا�صــتلام وتجهيز الم�صنع مــن المزارعين، وعادة هذا الحجــم من الم�صانع 

 �صورة رقم )46( موقع ا�صتلام التمور الخام من المزارعين
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ت�صــدر منتوجهــا اإلى الخــارج وتتــولى اإدارة الم�صنــع بتوجيــه 
ــات  ــتلام والنوعي ــد توقيــت بــدء الا�ص ــركة المالكــة تحدي ال�ص

المطلوبة وكذلك جدولة الاأ�صعار ح�صب النوعية.
والتعليمــات الخا�صــة بال�صــروط العامــة والخا�صــة الموحــدة 
وعــادة تعلــن هــذه التفا�صيــل اأو الاأمــور عــن طريــق ق�صــم 
وبوا�صــطة  للم�صنــع  اللوج�صــتية  والاإدارة  العمــلاء  خدمــة 
وطرائــق  والمرئيــة  وال�صــمعية  المقــروءة  الاإعــلام  و�صــائل 
المزارعــون  ويكــون  الاأخــرى.  الالكــتروني  الات�صــال 

والمجهزون للتمور على علم م�صبق بجميع هذه التفا�صيل.

الم�صان��ع المتو�ص��طة: طاقاتهــا الاإنتاجيــة مــن التمــور 	 
الخــام الم�صــتلمة 5000 – 10000 طــن �صــنوياً: هــذه الم�صانــع عــادة لي�ــض لهــا مراكــز ا�صــتلام في مواقــع اأخــرى ويمكــن ا�صــتلام كامــل الكميــة 
خــلال فــترة الا�صــتلام مــن المزارعــين في المنطقــة. واأحيانــاً ت�صــتورد كميــات واأنــواع مــن التمــور مــن الخارج ح�صــب الخطــة الاإنتاجية المر�صــومة 

للا�صتهلاك المحلي وفي بع�ض موا�صم الت�صويق والبيع الجيد.
الم�صان��ع ال�صغ��يرة: طاقاتهــا الاإنتاجيــة اأقــل مــن 5000 طــن تمــور خــام �صــنوياً. ومواقعهــا في مناطــق متباعــدة تكــر فيهــا التمــور بالاأنــواع 	 

والاأ�صناف المطلوبة وت�صــويقها عادة لل�صــوق المحلي في المنطقة اأو داخل الدولة. وم�صدر تمور الخام عادة المزارعون ب�صورة مبا�صــرة اأو ال�صــراء 
مــن اأ�صــواق الجملــة للتمــور وبع�ــض التجــار ال�صغار والمحليين. ويمكن تق�صــيم الم�صانع اإلى اأنواع مختلفة بح�صــب التخ�ص�صات، منها لاإنتاج منتوج 
واحــد اأو اثنــين واأخــرى لاأعــداد اأكــبر مــن المنتجات باأحجام واأ�صــكال تمــور مختلفة، وبع�ض ال�صناعات التحويليــة. والم�صانع ال�صغيرة عادة تعتمد 
علــى عــدد اأقــل مــن الاأ�صنــاف والمنتجــات تكــون محــدودة واأغلبهــا ت�صــمل منتوجــين اأو ثلاثــة فقــط والم�صانــع المتو�صــطة عــادة يتنــوع الاإنتــاج فيهــا 

وبكميات محددة لاأغرا�ض الا�صتهلاك المحلي. وبناء على طبيعة المنتجات تتحدد نوعية التمور الخام المطلوبة وكمياتها واأ�صعارها )59(.
خط��وات الا�ص��تلام: ت�صــمل ا�صــتلام التمــور الخــام مــن المزارعــين اأو المجهزيــن وت�صــتلم التمــور التــي تنطبــق عليهــا ال�صــروط العامــة 	 

للا�صتلام وترف�ض التمور غير المطابقة ويتم الا�صتلام مع بيان المعلومات اللازمة على بطاقة الا�صتلام.

ت�صتخدم و�صائل مختلفة وطرائق متعددة لجلب التمور الخام من المزارعين اأو المجهزين اأو من مراكز الا�صتلام هي:

اأولًا: ال�صناديق البلا�صتيكية: مختلفة الاأوزان والاأحجام والاأ�صكال يمتلكها مزارعو النخيل اأو تجهز لهم من قبل الم�صنع:

الحجم الاأول: �صندوق �صعة 18-22 كغم )طول: 620 ملم، عر�ض: 410 ملم، عمق: 230 ملم(.	 

الحجم الثاني: �صعة 14 - 18 كغم، طول: 580 ملم، عر�ض: 380 ملم، عمق: 210 ملم(.	 

الحجم الثالث: �صعة 10-12 كغم، طول: 580 ملم، عر�ض: 380 ملم، عمق: 140ملم(.	 

حاويــات بلا�صــتيكية كبــيرة )Bins( يتــم جلــب التمــور مــن مناطــق زراعتهــا في كاليفورنيــا في هذه الحاويات مبا�صــرة مــن الحقل وتزن 	 
200-250 كغم.

ت�صنــع الحاويــات وال�صناديــق البلا�صــتيكية مــن نوعيــات مختلفــة ومــن النــوع الجيــد الاأ�صلــي مــن حبــوب البــولي ايثيلــين )بكــر( وعــادة يكــون 
اأبي�ــض اللــون )HDPE( اأو في �صناديــق مــن بلا�صــتيك معــاد ت�صنيعــه. لتقليــل التكاليــف ومقاومــة للاأ�صــعة فــوق البنف�صــجية )UV(. لتقليــل 
تاأثــير اأ�صــعة ال�صم�ــض فيهــا والحفــاظ علــى قوتهــا. وت�صمــم عــادة ب�صــكل قابــل للتجميــع بالتداخــل لخف�ــض حجــم ال�صناديــق الفارغــة وت�صــهيل 

جمعها ونقلها وخزنها بحجم اأقل.

 �صورة رقم )47( م�صنع تمور في اأثناء الا�صتلام



89

الباب الرابع

تو�صــع ال�صناديــق المليئــة بالتمــور وبمعــدل 30 اإلى 42 �صندوقــاً علــى كل قاعــدة 
ــتيكية م�صــلحة قويــة تتحمــل ثقــل لا يقــل عــن 1 طــن.  خ�صــبية )بليتــة( اأو بلا�ص

والتحميل التقليدي المعتاد هو:

6 �صناديق لكل طبقة.	 
7 طبقات.	 
42 �صندوق.	 

معدل ارتفاع )البليتة( المحملة 158�صم.	 
الوزن لكل )بليتة( محملة 650 – 800 كغم �صافي.	 
معدل وزن ال�صندوق الفارغ = 2 كغم.	 

ــم اأو 100�صم×120�صــم و�صــمك  ــة( 120�صم×120�ص ويــتراوح اأطــوال )البليت
25�صــم، ذات ت�صميــم خا�ــض ي�صــهل نقلهــا وتحريكهــا   – 20�صــم  )البليتــة( 
با�صــتخدام الرافعة ال�صــوكية اأو ال�صــاحبات اليدوية. تتنا�صــب مع الرفوف داخل 

مخازن التبريد بالاأطوال والاأ�صكال لهذه البليتات.

 اأولًا : يتــم ترقيــم ذلــك وتعليمهــا وتثبيتهــا علــى بطاقــة الا�صــتلام علــى كل 
)بليتة(.

ثاني��اً : يتــم الا�صــتلام باأكيا�ــض الجــوت المبطنــة بطبقــة بلا�صــتيك اأو الاأكيا�ــض 
الم�صــبكة المبطنــة اأي�صــاً، لاأنــواع التمــور مــن الدرجــة الثانية لاأغرا�ــض ال�صناعات 
 50  – كغــم   25 عــادة  الاكيا�ــض  هــذه  وتــزن  تحويليــة  الن�صــف  اأو  التحويليــة 

كغم.

ثالث��اً : بع�ــض الم�صانــع الكبــيرة ت�صــتلم التمــور الن�صــف الجافــة والجافــة 
ب�صــاحنات )قلابيــة( حيــث تنــزل التمور بان�صــيابية وكامل الحمولة مبا�صــرة اإلى 
وعــاء الا�صــتلام علــى خــط التنظيــف في منطقــة الا�صــتلام وعــادة تــوزن الحمولــة 
علــى الميــزان الج�صــري في بدايــة موقــع الم�صنــع. مثــل تمــور الزهــدي والجونديلا 

والبرتمودا والبرني. ويتم جلب التمور اإلى مراكز الا�صتلام اأو اإلى الم�صنع بـ:

�صــيارات �صــحن كبــيرة 20-30 طنــاً / مــن قبــل الجمعيــات التعاونيــة 	 
وكبار المجهزين والتجار.

�صيارات متو�صطة الحمولة 3 – 4 طن	 
�صيارات �صغيرة الحمولة 1 - 1.5 طن	 
عربات )موتو�صيكلات( ¼ - ½ طن – اأو عربات ت�صحبها الدواب.	 
بوا�صــطة المزارعــين اأنف�صــهم وذلــك في بع�ــض المناطــق الريفيــة المزدحمــة 	 

�صورة رقم )48( قطعة )بليته( خ�صبية محمّلة 
ب�صناديق التمور عند الا�صتلام

�صورة رقم )50( حاوية كبيرة )Bin( لجمع التمور واي�صالها الى موقع 
الا�صتلام في الم�صنع

�صورة رقم )49( جهاز قراءة الوزن للميزان الاأر�صي
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بالعمــال والفلاحــين وعــادة في �صــكل عذوق في مرحلة الب�صــر وذلــك عندما تكون 
بيوت التعبئة قريبة من مواقع الاإنتاج. 

 :)Weighing and Loading( الجزء الاأول: الوزن والتحميل

 ت�صــتخدم عــدة اأنــواع مــن الموازيــن ح�صــب طاقــات الم�صنــع وقــد يتوافــر اأكــر من 
نوع في مركز الا�صتلام اأو الم�صنع. وكما يلي: 

:)Bridge weighing Balance( الموازين الج�صرية

ــاً وموقعهــا في مدخــل  عــادة ي�صــتخدم للحمــولات الكبــيرة تتجــاوز 30 – 40 طن
موقــع الم�صنــع ويتــم الــوزن علــى مرحلتــين ال�صــيارة فارغــة بعــد وزنها وهــي مليئة 
بالحمولــة ويتــم الــوزن والتدقيــق وتثبيــت الــوزن لــدى الموظــف الم�صــرف علــى 
الميــزان وتــوزن في الدخــول وهــي مليئــة وفارغة لدى الخروج وعلى نف�ــض الميزان. 
وهــو عبــارة عــن )Plate form( م�صنــوع مــن الحديــد ال�صلــب بعر�ــض 3 مــتراً 
التاريــخ،  بـــ  الاإلكــتروني  بالميــزان  يرتبــط  مــتر   0.5 وارتفــاع  18مــتر  وطــول 

ال�صاعة، التحويل، تثبيت الـكود )Code( وبه الوزن ال�صافي والكلي.  

 :)Floor Balance( الموازين الاأر�صية

ــدى  ــوب رقمــي ل ــتلام مرتبطــة بحا�ص ــتوى الاأر�ــض عنــد موقــع الا�ص ــع بم�ص تو�ص
ــوزن 1 – 1.5  ــة( مــع ال�صناديــق وطاقــة ال الموظــف المخت�ــض ويتــم وزن )البليت
ــة  ــتلمة مــن كل مــزارع بعــد اإجــراء عملي ــة الم�ص ــة الحمول ــم تدويــن كمي طــن ويت

الفح�ض والتقييم والنوعية.  

:)Normal Balances( الموازين الاعتيادية

تكــون رقميــة اأو بالنظــر وت�صــتخدم لــلاأوزان ال�صغــيرة 50 – 100 كغــم وبحــدود 
5-8 �صندوق فقط وت�صتخدم للا�صتلام. 

اأما و�صائل التحميل والمناولة, فت�صتخدم

 ثلاثة اأنواع منها هي:

الرافع��ة ال�ص��وكية: منهــا مــا هو كهربائــي والاآخر ي�صــتخدم به الوقود 	 
اأو الغاز وحمولتها بالرفع عادة اأكر من طن.

ــور 	  ــة مــن التم ــحب كمي ــا �ص ال�ص�����اح��ب���ة الكه��رب�ائ�ي����ة: باإمكانه
وزنها 2 طن. 

 	)Hand  rolling pul-out(  ال�صاحبة اليدوية

�صورة رقم )51( مناولة بالرافعة ال�صوكية
من موقع الوزن اإلى التخزين الموؤقت

  �صورة رقم )53-1( �صاحنة محمّلة بالتمور فوق الميزان

�صورة رقم )52( الميزان الج�صري عند مدخل الم�صنع



91

الباب الرابع

:)Testing and Evaluation( مرحلة الفح�س والتقييم
تبــداأ مرحلــة الفح�ــض والتقييــم بتطبيــق ال�صــروط العامــة ل�صلاحيــة التمــور للا�صــتلام ثــم الت�صنيــع كمــا وردت في تعليمات ال�صــركة والم�صنع 

و�صــروطهما. وذلــك مــن قبــل الموظــف الم�صــوؤول عــن الا�صــتلام مــن ق�صــم 
ال�صــيطرة النوعيــة وعــادة يتــم ذلــك قبــل اإجــراء عمليــة الــوزن مبا�صــرة 
ويتــم الــوزن والا�صــتلام في حالــة تطابــق الحمولــة مــن التمــور لل�صــروط 

العامة وتتلخ�ض هذه ال�صروط في:
التمــور يجــب اأن تكــون مطابقــة لموا�صفــات ال�صنــف المطلــوب 	 

تقييمه وا�صتلامه.
اأن لا تكون التمور مختلطة لاأكر من �صنف.	 
اأن لا تكون رطبة ولا تتجاوز ن�صبة الرطوبة عن 20  - 22 %.	 
اأن تكون من تمور المو�صم نف�صه.	 
اأن لا تكون التمور مغ�صولة اأو م�صغوطة.	 
ــة 	  ــير تالف ــة وغ ــة المقبول ــا للنوعي ــدود الدني ــن الح ــون �صم اأن تك

وخاليــة مــن العيــوب والاإ�صابــات وال�صــوائب والت�صــوهات المن�صو�ــض 
عليهــا في معايــير موا�صفــات التمــور بمــا فيهــا النــوى والاأقمــاع والتمــور 

المحم�صة اأو الماأكولة من الطيور
اأن تكــون ن�صــبة العيــوب للثمــار بالن�صــب الم�صــموح بهــا ح�صــب مــا 	 

ذكر في د�صتور الاأغذية )Codex( وت�صمل )14 عيباً(. 

• �صورة رقم )55( ميزان �صغير متنقل لوزن ال�صناديق القليلةتغير اللون ووجود بقع لون غامق في لحم الثمرة.	

�صورة رقم )54( �صاحبة كهربائية�صورة رقم )53-2( ميزان اأر�صي
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• تمزق ق�صرة الثمرة.	
• وجود كثير من الت�صطيب باأطوال وم�صاحات مختلفة.	
• ال�صكل غير طبيعي للثمرة وح�صب �صنفها المتعارف عليه.	
• التق�صــر اأو انعــزال غــلاف الثمــرة في لحــم الثمــرة يكــون عــادة 	

بم�صاحات مختلفة وخفيفة وقليلة.
• وجود بقع �صلبة.	
• و�صوح تاأثير حرقة ال�صم�ض.	
• تلف وا�صح ناتج من تاأثير الح�صرات واليرقات.	

• تمزق نتيجة ال�صغط والتكدي�ض.	
• تمــزق ميكانيكــي عــن طريق عوامــل خارجية من الاأ�صــخا�ض اأو 	

العبوات اأو �صوء المناولة.
• ثمار غير ملقحة وتكون عادة فارغة من الداخل )�صي�ض(.	
• 	.)Half nose( ًالغلاف يكون جافاً وغامقاً ومتجعدا
• وجود بقع جانبية عميقة داخل لحم الثمرة.	
• عيوب ب�صبب موت وانحلال اأن�صجة الثمرة ولحمها وانحلالها.	

جدول رقم )11( معايير التقييم الرقمية للتمور الم�صتلمة

20 درجةاللون وتطابقه

10 درجةالتماثل

30 درجةغياب العيوب

40 درجةال�صفات الخا�صة بالتمور وال�صنف اإ�صافة للموا�صفات العامة

100 درجةالمجموع

بعد الموافقة على ا�صــتلام ال�صــحنة من تمور الخام يتم وزنها وتقييم نوعية التمور بهدف اعطائها درجة التقييم التي ت�صــتحق وتحديد قيمة 
ال�صــحنة الم�صــتلمة علــى �صوئهــا وح�صــب معايــير تختلــف الــدول وال�صــركات والم�صانــع عليهــا وح�صــب الاأ�صنــاف و�صيا�صــات هــذه ال�صــركات في 

عمليات التقييم للنوعية. 

 �صورة رقم )56( رافعة �صوكية �صورة رقم )57( �صاحبة يدوية



93

الباب الرابع

وتختلــف كذلــك طرائــق اأخــذ النمــاذج )Sampling( والعينــات 
 Sampling( ففــي كاليفورنيــا مثــلا ت�صــتخدم اآلــة فــرز العينــات
ذات  هــزازة  م�صــتطيلة  �صينيــة  عــن  عبــارة  وهــي   )machine

�صــطح مائــل تحتــه فتحــة م�صــتطيلة طولهــا  عر�ــض ال�صينيــة 
ممــا ي�صــقط مــن الفتحــة يمثــل  كميــة التمــر الــذي ي�صــير 
فوقهــا ويجمــع في وعــاء ويعــد هــو العينــة الممثلــة لل�صــحنة ثــم يتــم 
تدريجهــا واختبارهــا وفي م�صانــع الاإمــارات العربيــة المتحدة على 
�صــبيل المثــال توؤخــذ مــن كل �صنــدوق كميــة مــن التمــور بعــد قلــب 
ال�صنــدوق ويكــون ال�صــحب ع�صــوائياً وتخلــط عــدة عينــات وتوؤخــذ 
عينــة 50 حبــة في �صينيــة تحتــوي 50 ثقبــاً لتمــرة واحــدة واأحيانــاً 
اأو عــين. وي�صــتخدم  ثقــب  2 حبــة في كل  اأي  100 حبــة  يوؤخــذ 
اأحيانــاً معيــار عــدد الثمــرات في كل 1000غــم اأو 1 كغــم مــن 
درجــة  يتــم تحديــد  مثبتــة  جــداول  �صــوء  وفي  ال�صنــف  تمــور 

النوعية لكل �صنف من التمور الخام الم�صتلمة. 

 Pre receiving( عليــه  يطلــق  نظــام  كاليفورنيــا  في  ويعتمــد 
 )Bins( ــوات كبــيرة ــطة عب ــتلم التمــور بوا�ص ــث ت�ص system( حي

وت�صــكب مبا�صــرة علــى وعــاء ا�صــتلام )Hopper( مــن الاأعلــى 
ــا التخل�ــض مــن  ــم خلاله ــفل يت ــوط مــن الاأ�ص ــه هــواء م�صغ وتجاب
الاأتربــة والق�صــور وال�صــوائب الخفيفــة وتب�صــط علــى غربــال بقطــر 
معــين لعبــور التمــور ال�صغــيرة ثــم اإلى غربــال اآخــر علــى الحــزام 
الناقــل للحجــم الاأكــبر والاأخــير يبقــى علــى الحــزام الناقــل وتتــم 
عمليــة وزن كل حجــم علــى حــدة وتحــدد النوعية على هذا الاأ�صا�ــض 
ح�صــب �صــعر كل درجــة وتتــم العمليــة خــارج بنايــة الم�صنــع وتدخــل 
تمــور نظيفــة اإلى حــد كبــير اإلى داخــل الم�صنــع ويحافــظ علــى 

الم�صنع من الناحية ال�صحية وا�صتعمال مياه اأقل.

وقــد ا�صــتخدمت موؤخــراً في  كل مــن كاليفورنيــا والاإمــارات تقنيــة 
الغ�ــض   وعــدم  والدقــة  بال�صــرعة  واأ�صــلوبها  والتقييــم  الا�صــتلام 
التنقيــة والفــرز  اأجهــزة تعتمــد علــى تقنيــة  با�صــتخدام  وذلــك 
باأجهــزة )Optics & Laser( وتعمــل علــى  Sorting والتدريــج 

مبــداأ ف�صــل الاأحجــام وكذلــك الاألــوان وتحديــد كميــات التمور لكل 
درجــة بعــد وزنهــا مــن دون تدخــل �صــخ�صي مــن قبــل العاملــين في الا�صــتلام في الم�صنــع ويتــم ذلــك اأوتوماتيكيــاً حيــث ت�صــتكمل معاملــة الا�صــتلام 
بالحا�صــب الاإلكــتروني وتطبــع بطاقــة المعلومــات علــى كل دفعــة ولــكل مــزارع حيــث يتــم تحديــد القيمــة الماديــة لــكل مــزارع ح�صــب الــوزن ومجمــوع 

ن�صب درجات التمور التي يتم فرزها وهذه الاأجهزة يمكن ا�صتخدامها في مرحلة ما بعد غ�صيل التمور مبا�صرة .

مرت�صم رقم )7( خط ا�صتلام التمور الخام اوتوماتيكيا بوزنها وتدريجها ثم تقييمها

�صورة رقم )60( موظف ال�صيطرة النوعية يتفح�س داخل الثمرة لتحديد الاإ�صابة الح�صرية

�صورة رقم )58( ورقم )59( توزيع التمور ووزن 50 حبة على �صينية بلا�صتيكية
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الف�صل الثاني
مرحلة تبخير التمور 

Dates Fumigation phase

تبــداأ هــذه المرحلــة بعــد ا�صــتلام التمــور مبا�صــرة وعــدم تاأخيرهــا لاأكر من 48 �صــاعة، لتفادي نمو وازدياد ن�صــبة الاإ�صابة عن الحــدود الدنيا. 
حيــث تتعر�ــض التمــور قبيــل فــترة الجنــي وبعدهــا اأو �صــقوطها علــى الاأر�ض وفي اأثناء فرزهــا في الحقل ونقلها اإلى الم�صانع اأو مراكز الا�صــتلام 
اإلى الاإ�صابــة بح�صــرات المخــازن وتكاثرهــا التــي تــلازم التمــور الم�صــتلمة حتى بعد تعبئتهــا اإلا اإذا تم تبخيرها بطرائق مختلفة لقتل الح�صــرات 
بكل اأطوارها من البي�صة وال�صــرنقة واليرقة والح�صــرة البالغة وتحدد نوعية الثمار وا�صــتلامها على مدى الاإ�صابة و�صــدتها. ومرحلة التبخير 
تتــم بالاأجهــزة والطرائــق المتوافــرة التــي تتفــاوت بقدرتهــا علــى القتــل وجميعها كفيلــة بقتل الح�صــرات واليرقات الحية تمامــاً وتختلف بكفاءة 
التبخــير بالمــواد والطرائــق الم�صــتخدمة وتتوقــف علــى �صــدة الاإ�صابــة وتنوعها ووجــود الاأحياء ال�صــبيهة بالحلم. وتحدد الموا�صفــات المعمول بها 
للتمور الم�صــتلمة ن�صــب الاإ�صابة الحية المقبولة اأما التمور المعباأة والجاهزة للت�صــويق لاأغرا�ض الا�صــتهلاك الب�صــري فيجب اأن تخلو تماماً من 

اأي يرقات حية وقد تحتوي على ن�صب محددة من اليرقات الميتة لا تزيد على 3 % كما اأوردته الموا�صفات الدولية )66(.

 اأو مــن بقاياهــا مــن بــراز، وبيو�ــض ميتــة بن�صــبة لا تتجــاوز 6  % وعــادة تكــون اليرقــات بلــون بنــي غامــق وهــي الميتــة مقارنــة بالحية تكــون عادة 
بي�صــاء اللــون وكذلــك البيو�ــض. حيــث ت�صــير الاأبحــاث اإلى اأن ن�صــبة الاإ�صابــة تــزداد مــن 0.5  - 0.75 % كل 24 �صــاعة قبــل اإجــراء عمليــة 
التبخــير وبعــد الجنــي. لــذا ا�صــتوجب الاإ�صــراع بعمليــة التبخــير بعــد ا�صــتلامها مبا�صــرة. وتختلــف الح�صــرات واأنواعهــا المرتبطــة بح�صــرات 
المخــازن التــي ت�صيــب التمــور عــادة ح�صــب الجن�ــض وال�صــلالة وتتاأثــر ح�صــب المناطــق والظروف الجويــة وطبيعة نمو هــذه الح�صــرات وتكاثرها 

كما في القائمة المرافقة وهي تختلف اأي�صاً بدرجة مقاومتها اإلى تاأثير مواد التبخير الكيميائية والفيزيائية الم�صتخدمة.

اأهم الح�صرات التي ت�صيب التمور: الاإ�صم العلمي:

1. Coccotrypes dactyliperda )date stone beetle(
2. Parlatoria blanchardiae )date palm scale(
3. Ectomyelois ceratoniae )corob moth(
4. Batrachedra amydraula )Lesser date moth(
5. Vespa orientalis )oriental hornet wasp(
6. Ephestia cautella )fig moth(
7. Oryzaephilus surinamersis )Saw Toothed grain beetle(

ــواع اإ�صابــات التمــور بهــا والخا�صــة  وتختلــف الــدول المنتجــة للتمــور في اأن
البيئيــة  والظــروف   – الاإ�صابــة  طبيعــة  ح�صــب  المخــازن  بح�صــرات 

وطريقة التداول وكما يلي:
Oryzaephilus surinamensis
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جدول رقم )12( ا�صماء ح�صرات المخازن التي ت�صيب التمور ح�صب الدول

الدولةاإ�صم الح�صرة العلمي )الاأكر انت�صاراً(م

1Carda cautella ,Carda figulilella
جمهورية العراق,الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية, المملكة العربية ال�صعودية, 
الجمهورية التون�صية, الجمهوري��ة الجزائرية الديمقراطية ال�صعبية, الولايات 

المتحدة الاأمريكية, جمهورية م�صر العربية

2Oryzaephilus surinamensis)الاإمارات العربية المتحدة, �صلطنة عمان, المملكة العربية ال�صعودية )المنطقة ال�صرقية

3Batrachedra amydraula
جمهورية العراق, الولايات المتحدة الاأمريكية, الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية, 

المملكة العربية ال�صعودية, جمهورية م�صر العربية

4Vespa orientalisجمهورية العراق, المملكة العربية ال�صعودية, جمهورية باك�صتان الاإ�صلامية

5Arenipses sabellaالجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية, جمهورية العراق, المملكة العربية ال�صعودية

Evaporation methods   طرائق التبخير

عــدة طرائــق ومــواد ت�صــتعمل في تبخــير التمــور بعــد جنيهــا اأو بعــد ا�صــتلامها مــن المزارعــين اأو مــن خــلال تجهيزهــا للم�صانــع مــن قبــل التجار 
وال�صركات الموردة ويمكن تق�صيم هذه الطرق اإلى مجموعتين رئي�صيتين: 
:)Chemical methods( )الطرق الكيميائية )غازية – اأو مواد �صلبة
وتو�صح الجداول اللاحقة هذه الطرق والمواد الم�صتخدمة وموا�صفاتها:

جدول رقم )13( الطرق الكيميائية الم�صتخدمة في قتل الح�صرات في مخازن التمور

درجة الغليان\تهويةالحالة الم�صتخدمةالتركيب الكيميائيالاإ�صم الاإنجليزيالاإ�صم العربي

Carbon dioxideCO2ثاني اأوك�صيد الكربون
26م○غاز

Carbon di sulfrideCS2ثاني كريتيد الكربون
46 م○�صائل

Ethyl formateCOOC2H6فورمات الايثيل
54 م○غاز

 Carbon Tetraرابع كلوريد الكربون
chloride

CCl276 م○�صائل

84 م○�صائلEthyl di chlorideCH3CLCH2CLثاني كلوريد الايثيلين

24 - /11 - م○�صائلChlorasole)CH3(2Oكلورا�صول

Sulfur dioxideSO2ثاني اأوك�صيد الكريت
-10 م○غاز

 Hydrogen�صيانيد الهيدروجين
cyanide

HCN26.5م○غاز

4م○غازMethyl BromideCH3Brبروميد الميثيل

Sulfyuryl FlourideSO2F2فلوريد ال�صلفات
55 - م○غاز
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للمعلومات فقد منع ا�صــتخدام غاز الميثيل بروميد )Methyl Bromide( في كافة عمليات التعقيم في الزراعة وغيرها ب�صــبب تاأثيره ال�صــلبي 
في طبقــة الاأوزون المحيطــة بالكــرة الار�صيــة وذلــك بقــرار مــن الاأمم المتحــدة ح�صــب بروتوكــول مونتريــال لعــام 1996 وتم تطبيقــه تمامــاً عــام 
2015. الميثيــل بروميــد كان يعــد اأف�صــل غــاز ا�صــتخدم في تبخــير كافــة اأنواع الح�صــرات وقتلها في مخــازن التمور. وهو الاأكــر فاعلية منذ عام 

1950 حتى الاآن )65(.

جدول رقم )14( الطرق الفيزيائية الم�صتخدمة في التبخير

الوقتالتطبيقاتاأ�صلوب قتل الح�صراتالطريقة

رفع درجة حرارة الح�صرة وقتلها عند الحرارة العالية المبا�صرة
4-3 �صاعةت�صلح للتمور الجافةدرجة 700م○ لعدم تحملها هذه الحرارة

الحرارة المنخف�صة عند التجميد
انخفا�س الحرارة اإلى )-180( 

- )-200(م○ تجمد الروتين للح�صرة 
يوؤدي اإلى تر�صبه وقتل الح�صرة

4 �صاعةت�صلح لكافة اأنواع التمور

الاأ�صعة الاأيونية كاما Gama  وكوبلت   
CO60

تاأثير الاأيونات في تثبيط تاأثير 
الروتينات للخلية ثم قتل الح�صرة

للعبوات وال�صناديق وكذلك 
5 - 10دقيقةالتمور المعباأة

 الاأ�صعة الراديوية
RF -Radio Frequency

رفع درجة الحرارة لقتل الح�صرات برفع 
4 - 5 دقيقةيطبق ب�صورة محدودةحرارة الماء

5-10 دقيقةت�صتخدم على التمور الجافةرفع الحرارة برفع درجة حرارة الماءطريقة الميكرويف

طريقة الاإلكترونات المت�صارعة

Accelerating electrones

التاأثير الاأيوني الاإلكتروني المت�صارع على 
خلايا الح�صرة

المواد الغذائية والحبوب 
والتمور الجافة

20 - 15

دقيقة

وخــلال الم�صــح العــام علــى عــدد كبــير مــن الم�صانــع في العــالم في الوقــت الحا�صــر تم تحديــد خم�ــض طــرق هــي اأكــر انت�صــاراً كبدائــل للميثيــل 
بروميد وهي: 

الطرق الكيميائية:

• 	Ethyl formate + Co2 طريقة
• 	Mgl + Al2 – phostoxin phosphine طريقة
• 	Sufuryl fluoride طريقة
• 	Carbon dioxide + vacume طريقة

الطرق الفيزيائية:

• 	Deep Freezing طريقة التجميد
• Radio frequency Rf طريقة الذبذبة الراديوية.	

�صورة رقم )61( و�صع �صناديق التمور على حزام نفق التبخير بالغاز
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تختلــف الــدول حاليــاً في ا�صــتخدامها للبدائــل عــن غــاز ميثيل بروميد ح�صــب ت�صــريعاتها وظروف اإنتاجهــا وطاقات الم�صانــع وطبيعة المنتجات 
واأنواعها )135(.

جدول رقم )15( الطرق والمواد الم�صرح بها ح�صب الدول

الطريقة الم�صتخدمةالدولة

فلوريد ال�صلفايد + فو�صفيد األمنيومالولايات المتحدة الاأمريكية  

ثاني اأوك�صيد الكربون + ايثيل فورمات, فو�صتوك�صين )Mg(الاإمارات العربية المتحدة  

ايثيل فورمات, ثاني اأوك�صيد الكربون, ثاني اأوك�صيد الكربون, تفريغالمملكة العربية ال�صعودية

المنيوم, فو�صتوك�صينجمهورية العراق

مغن�صيوم, فو�صتوك�صينالجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية

التجميددولة اإ�صرائيل

فو�صتوك�صين + تجميدالمملكة الاأردنية الها�صمية

تجميد + مغني�صيوم فو�صتوك�صين – Co2 + تفريغجمهورية تون�س, جمهورية الجزائر

األمنيوم فو�صتوك�صين – Co2 + تفريغجمهورية باك�صتان الاإ�صلامية

 )Methods of Testing( طرق الفح�س

يتــولى ق�صــم ال�صــيطرة النوعيــة وموظفــون متخ�ص�صــون في الفح�ــض مهمــة الفح�ض وتطبيق التعليمات. يوؤخذ نماذج تمثل ال�صــحنة الم�صــتلمة 
مــن التمــور وفح�صهــا با�صــتخدام جهــاز )Binocler( واأي�صــاً ميكرو�صــكوب ومكــبرات م�صــاعدة للتدقيــق داخــل الثمــار والتاأكد من الح�صــرات 

البالغــة واليرقــات والبيو�ــض وكذلــك الــبراز 
واإن الاإ�صابــة الموجــودة �صمــن ن�صــب الاإ�صابــة 
اإجــراء  ثــم  التعقيــم  عمليــة  قبــل  المقبولــة 
التبخــير.  عمليــة  ا�صــتكمال  بعــد  الفح�ــض 
حيــث يتــم قتــل الح�صــرات الحيــة واليرقــات 
ويتحــول لونهــا اإلى اللــون البنــي الغامــق. ويتــم 
خــلال عمليــة الفح�ــض بعــد التبخــير مــن خلــو 
ــة. كمــا توؤخــذ عينــات  ــرة اأو يرقــة حي اأي ح�ص
مــن التمــور الم�صابــة بالبيو�ــض اإلى المختــبرات 
للتاأكــد مــن قتــل البيو�ــض بعــد فــترة ح�صانــة 

بحرارة درجة 35 – 400˚م.

تقتــل  لا  التبخــير  طــرق  بع�ــض  اأن  حيــث 
�صورة رقم )62( فريق فنّي متخ�ص�س بتبخير التمورالبيو�ــض تمامــاً اأو اأن تكــون عمليــة التبخــير 
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غــير كفــوؤة اأو اأن الوقــت غــير كاف. ويتطلــب وجــود اإ�صــاءة جيــدة في موقــع الفح�ــض وتر�صــل ال�صــحنات من التمــور التي تم تبخيرهــا وفح�صها 
ونجاحهــا وقبولهــا مــن قبــل ال�صــيطرة النوعيــة اإلى مخــازن التبريــد وفي حالة عدم قبولها يعاد تبخيرها ثانيــة. اأو رف�صها ويتم التاأكد من نوع 

الح�صرات وجن�صها اأو اليرقات التي يعر عليها في نماذج التمور التي تم فح�صها.

العوامل والظروف الم�صاعدة على الاإ�صابة والحفاظ على خلو التمور من الاإ�صابات:	 

التاأكد من نظافة ال�صناديق البلا�صتيكية التي تخزن بها التمور في مخازن التبريد.. 1
نظافة مخازن التبريد والمنطقة ال�صحية والممرات وكافة القاعات داخل الم�صنع من الاإ�صابة.. 2
التاأكد من نظافة ال�صيارات الناقلة للتمور لاأغرا�ض الت�صويق ومنطقة الت�صويق �صمن الم�صنع.. 3
اإجراء فحو�صات دورية على التمور في مخازن التبريد كل 6 اأ�صهر تقريباً للتاأكد من نظافة التمور وخلوها من الاإ�صابات الحية.. 4

مخاطر ا�صتخدام بع�س الطرق الكيميائية اأو الفيزيائية في عمليات التبخير:	 

تعر�ــض الاأ�صــخا�ض القائمــين باإدخــال التمــور والاإ�صــراف علــى عمليــات التبخــير بالفو�صتوك�صــين للاإ�صابــة بالت�صــمم مــن جــراء تنف�ــض هــذا . 1
الغاز لذا يجب تهوية الغرف جيداً وا�صتخدام الواقيات على العين والاأنف والاأيادي لتلافي ذلك مع التدريب الكافي للعاملين.

ا�صــتخدام الاإيثيــل فورمــات يعرّ�ــض جهــاز التبخــير اإلى الانفجــار نظــراً اإلى كــون الاإيثيــل قابــل للانفجــار لوحــده لــذا يخلــط بن�صــبة..82 % مــن . 2
ثاني  اأوك�صيد  الكربون مع 18 % من اثيل فورمات.

مراحل مكافحة ح�صرات المخازن من الحقل حتى الم�صتهلك:

في الحقــل وقبيــل وفي اأثنــاء الجنــي وبعــده مبا�صــرة يمكــن قيــام المــزارع بوقايــة التمــور مــن الاإ�صابــة باتبــاع طــرق �صــريعة ومبا�صــرة 	 
وا�صــتخدام اأدوات نظيفــة وعــدم لم�ــض الاأر�ــض الم�صابــة وكذلــك تبخــير التمــور با�صــتخدام غــازات مثــل Co2 اأو الفو�صتوك�صــين ونقلــه بو�صــائط 

نقل وعبوات نظيفة.
وفي الم�صنــع اإجــراء عمليــة التبخــير خــلال 24 - 48 �صــاعة مــن الا�صــتلام والحفــاظ علــى نظافــة موقــع ا�صــتلام التمــور وعــزل المنطقــة 	 

ال�صحية )Hygenic area( بعد التبخير مبا�صرة. 
الحفاظ على نظافة مخازن التبريد وعدم العدوى من اأي م�صدر ومنهم العمال، ال�صناديق، و�صائط النقل الداخلي.	 
و�صع اأقرا�ض من الفو�صتوك�صين داخل الناقلات المبردة والحاويات وكذلك في الم�صتودعات لقتل اأي ح�صرات اأو يرقات موجودة اأو ملوثة.	 

الطرائق ال�صائعة في تبخير التمور حالياً:

الطريق��ة الاولى: ا�صــتخدام اأقرا�ــض الفو�صتوك�صــين: الجــزء الفعّــال منــه هــو فو�صــفيد الهيدروجــين )PH3( وفــترة القتــل 2 - 5 اأيــام . 1
وهو قابل للذوبان بالماء ويتوقف على درجة الحرارة. وت�صتخدم التفريغ اأحياناً اأو خلطه مع Co2 عند الا�صتخدام.

20م○ – واأكر = 2-3 يوم16 - 20م○ = 4 يوم10 - 5م○ = 5 يوم

ي�صــتخدم علــى �صــكل اأقرا�ــض بواقــع 15 جرامــاً لــكل طــن تمور 1 قر�ض لكل 1م3 – يو�صع في حاويات مغلقة جيــداً وبعيدة عن الكهرباء والتاأكد 
 Aluminum( اأو )Magnesium phosphate( مــن اأن الاأر�صيــة حديــد اأو ا�صــمنت مغطــى بطبقــة بلا�صــتيك مقــاوم وي�صــتخدم عــادة
phosphate( لاإنتــاج PH3 بوجــود ن�صــبة رطوبــة وعــادة تتوافــر مــن التمــور المخزونــة وهــو غــاز �صــام والتاأكد من عــدم ا�صتن�صــاق الغاز ووجوب 

ترك التمور فترة قبل غ�صيلها وتعبئتها.
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الطريق��ة الثاني��ة: ا�صــتخدام غــاز Co2 ثــاني اأوك�صــيد الكربــون داخــل حاويــة مغلقــة جيــداً وتتحمــل �صغطــاً عاليــاً وهــي طريقــة نظيفــة . 2
وغير �صامة اأو قابلة للا�صتعال اأو الانفجار وطريقة القتل باإزالة الاوك�صجين. والاأحياء منها تموت بعد فترة قليلة.  

الطريق��ة الثالث��ة )Ethyl formate(: وتعــد هــذه الطريقــة بديــلًا للميثيــل بروميــد، وهــو غــاز يخـــــلط بن�صــبة 18 % ايثيــل فورمــات مــع 
82 % غــاز ثــاني اأوك�صــيد الكربــون في كابينــــــات اأو اأنفــاق مغلقــــــة جيــداً ت�صحــــــن بمخلــوط الغاز بعد تفــــريغــــه جزئيـــــاً وتــترك التمور لفترة 

2 - 3 �صــاعة فقــط كافيــة لقتــل جميــع اأطــوار الح�صــرة بمــا فيهــا البيو�ــض ولهــا القــدرة علــى اخــتراق ال�صناديــق الخ�صــبية وكذلــك الح�صــرات 
وقتلهــا نهائيــاً. وهــذه الطريقــة �صالحــة للم�صانــع الكبــيرة وخطورتهــا اأن الغــاز قابــل للانفجار لوحده ويمكــن الح�صول عليــه مخلوطاً جاهزاً 

مع Co2 اأو يمكن خلط الاثنين عند مدخل الكابينة اأو الاأنفاق المطلوب تبخير التمور داخلها. كما ذكر �صابقاً )41،33،27(.
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الف�صل الثالث
مرحلة التخزين المرد للتمور الخام

 Raw dates cold storing phase

تهــدف هــذه المرحلــة بخف�ــض درجــة حــرارة التمــور الم�صــتلمة والمبخــرة اإلى الحفــاظ علــى �صفــات التمــور وجودتها لفــترة طويلة قــد تطول حتى 
المو�صــم القــادم وديمومــة العمليــات الاإنتاجيــة بح�صــب خطــة الت�صــويق المعــدة للمو�صــم، وتــدار هــذه المرحلــة مــن قبــل الاإدارة، اللوج�صــتية في 

الم�صنع تمهيداً لبدء الاإدارة الاإنتاجية با�صتلام التمور من مخازن التبريد. 

تدخــل التمــور مــن المنطقــة ال�صحيــة )Hygienic area( اإلى المخــازن ح�صــب خطــة وتق�صــيمات مو�صوعــة مــن قبل اأمناء المخــازن حيث تو�صع 
الاإر�صــاليات في المنطقــة التــي ت�صــبق التبريــد لتعديــل درجــة حــرارة التمــور التــي تكــون عــادة مرتفعــة الى 15 – 25 درجــة مئويــة في قاعــات 
خا�صــة اأو ممــرات المخــازن ويطلــق عليهــا )Hygenic buffur zone  ( وت�صــبق هــذه المرحلــة عــادة تعقيــم مخــازن التبريــد وتنظيفهــا و�صبــط 

اأجهزة التحكم من حرارة ورطوبة والغلق المحكم للمخازن. 

1. يتم تعليم ال�صناديق وترقيمها بتفا�صيل ال�صنف والتاريخ والم�صدر والنوعية على كل اإر�صــالية وتوؤ�صــر بح�صــب الاأ�صناف وكذلك بح�صــب 
النوعيــة، اإ�صافــة اإلى تواريــخ الاإدخــال وال�صــحب بح�صــب المفهــوم )First in – First out( بهــدف العمــل علــى ت�صــاوي فــترات التخزيــن لــكل 

فئة من التمور. وتو�صع عادة على الرفوف في خطوط يتم تو�صيح موا�صفات التمور في هذا الجزء اأمام كل خط تخزين.

جدول رقم )16( يو�صح درجات الحرارة الم�صتخدمة والرطوبة لكل مرحلة من مراحل ن�صج التمور في مخازن التمور

ملاحظاتفترة التخزينن�صبة الرطوبةدرجة الحرارةالمرحلة

للحفاظ على مرحلة الب�صر وعدم تحولها الى رطب3-4 اأ�صبوع85-95 %5 درجة مئويةالخلال )الب�صر(

للحفاظ على نوعية الرطب من التلف والتحم�س1-2 اأ�صبوع70-80 %2-3 درجة مئويةالرطب

للحفاظ على النوعية والمكون والطعم والجفاف�صنة – واأكر50-65 %3- – �صفر مئويةالتمور

تختلف التمور بدورها بالن�صبة اإلى درجات الحرارة ون�صبة الرطوبة وفترة التخزين وقابليتها للحفظ.
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  :)storage conditions of dates( ظروف تخزين التمور

ت�صتخدم درجات حرارة ورطوبة مختلفة بالن�صبة اإلى مختلف مراحل ن�صج التمور كالاآتي: 

جدول رقم )17( العلاقة بين درجات الحرارة, ون�صبة الرطوبة وفترة التخزين

فترة التخزينالرطوبةدرجة الحرارةالمرحلة

4 - 6 اأ�صابيع70 - 80 %0 / -5 م○خلال

6 - 12 �صهرا25ً-40  %5 / 0 م○التمور دجلة نور وحلاوي

4 - 8 �صهر30-40  %0 م○التمور خلا�س – برحي- مجهول. رطب

اأكر من �صنة0-2 %-15 / -18 م○التمور/ تجميد

8 اأ�صهر60 - 70 %-4 م○تمور /اعتيادي

التمور ن�صف جافة تتحمل تخزين لفترة اأطول من التمور الرطبة. 

العلاقة بين درجات الحرارة والرطوبة وفترة التخزين وحالة التمور:

Temperature,humidity,storage peroidand their relation to dates condition

هنــاك علاقــه طرديــة تربــط بــين الرطوبــة الن�صــبية للتخزيــن ودرجــة الحــرارة للمخــزن  Relative( moisture capacity( للهــواء ومقــدار 
الفقــد لــوزن التمــور ترتبــط بمقــدار الفــرق بــين  )Vapor pressure difference( التمــور والجــو المحيــط بهــا ويرتبــط عك�صــياً مــع 
 )Sweating( الرطوبــة الن�صــبية للهــواء. واأهــم الم�صــاكل هــي ظاهــرة تكثيــف الرطوبــة علــى التمــور )Relative humidity(   - زيــادة
ويــوؤدي اإلى تلــف الثمــار بعــد فــترة طويلــة وعــادة عنــد RH(  %70 - 65 ( وعند درجة الحرارة العالية نوعاً مما ي�صــاعد على امت�صا�ض الماء 

لذا ا�صتوجب اأن تكون العبوات مانعة لنفاذية بخار الماء. 

الن�صــاط المائــي AW: 0.65: للتمــور التــي تحتــوي علــى رطوبــة مــن 15 - 35 % ينخف�ــض الن�صــاط المائــي وتزيــد بزيــادة المقاومــة للنق�ــض 
والخمائــر والبكتيريــا ويف�صــل اأن تكــون بــين 0.52-0.58 للتمــور.  وتعــد الفحو�صــات التاليــة مطلوبــة مــن قبــل ال�صــيطرة النوعيــة للا�صــتدلال 

على �صحة التمور ونظافتها والحمولات الم�صموح بها: 

.)yeast( كحد اأعلى كمية الخمائر )CFU( . 103

CFU( .1 04( كحد اأعلى. 

واأقل من CFU( 10( لبكتيريا )E- coli( وي�صتد دفعها ويتوقف الرقم على نظافة التمور وجمعها وحفظها وت�صنيعها. 

درجــة الحــرارة: الملائمــة في مرحلــة التمــر هــي عــادة �صفــر مئويــة لفــترة 6-12 �صــهراً ويتوقــف ذلــك علــى نــوع التمــور، يمكــن خزنهــا لفــترة 
اأطــول مثــل اأ�صنــاف الزهــدي، وال�صــيوي، ودجلة نور والحــلاوي مقارنة بالاأ�صناف الرطبة مثل البرحي، والخلا�ــض، والمجهول. اأما الاأ�صناف 
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الجافــة فيمكــن تخزينهــا لفــترة طويلــة جــداً اأكــر مــن 12 �صــهراً وبجميــع الاأحــوال هنــاك علاقــة قويــة بــين نــوع التمــور ون�صــبة الرطوبــة في 
المخــزن – فالتمــور الرطبــة تحتــاج اإلى رطوبــة عاليــة لمنــع جفافهــا وفقــدان الرطوبــة والتمــور الن�صف جافة تحتــاج اإلى رطوبة اأقــل، اأما التمور 

الجافة فالرطوبة اأقل يمكن اأن تخزن لفترة طويلة باأقل تاأثير لظروف التخزين من حرارة ورطوبة من اأبحاث �صابقة تبين ما يلي:

جدول رقم )18( العلاقة بين ن�صبة رطوبة المخزن ونوع التمور وطول فترة التخزين

فترة التخزينن�صبة الرطوبةنوع التمور

8  –  10 اأ�صهر60 - 70 %التمور الرطبة

10 – 14 �صهر50  - 60 %التمور ن�صف الجافة

14 –  20 �صهرا40ً  - 50 %التمور الجافة

تعــد الرطوبــة الن�صــبية )RH( اأو المحتــوى الرطوبــي )as water vapor( للجــو المحيــط بالمخــزن ويعــبر عنــه دائمــاً بكمية الرطوبة التي ت�صــود 
بالن�صــبة المئويــة اإلى هــذه الرطوبــة وح�صــب قــدرة الاحتفــاظ بهــا عنــد اأي درجــة محــددة و�صغــط مــن دون تكثيــف وتزيــد هــذه الن�صــبة بارتفــاع 
درجــة وكميــة الميــاه المفقــودة وكميتهــا تتنا�صــب طرديــاً مــع درجــة الحــرارة والفــرق ب�صغــط البخــار )VPD( بــين التمــور والجــو المحيــط بهــا 
ويتنا�صــب هــذا ال�صغــط عك�صــياً مــع الرطوبــة للهــواء المحيــط بالتمــور. حيــث توؤثــر ن�صــبة الرطوبــة في كميــة المــاء المفقــود وبع�ــض المتغــيرات 
الف�صــيولوجية ونمــو العفــن. وتكثيــف قطــرات المــاء علــى التمــور )sweating( ولفــترات طويلــة وقــد يوؤثــر في ال�صفــات اأكــر مــن تخزينــه تحت 

ظروف درجة حرارة الغرفة وت�صاعد ظروف التخزين ال�صيئة على تلف التمور.

ويمكن تحديد م�صاكل تخزين التمور الخام بما ياأتي:

فقدان الوزن نتيجة فقدان الرطوبة وتتوقف ن�صبة الفقد على ظروف التخزين من حرارة ورطوبة.. 1
اإ�صابة التمور بالعفن وكذلك بالخمائر مما ي�صبب حمو�صته نظراً اإلى ارتفاع الرطوبة والحرارة.. 2
ظهــور اإ�صابــات ح�صــرية ويرقــات المخــازن نتيجــة لعــدم اإتقــان عمليــة التبخــير اأو عدم توافــر ظروف ا�صــتدامة المخازن وتجنب عــدم اإعادة . 3

اإ�صابتها بالح�صرات المخزنية وتلوثها.
4 . )Sugar crystilization( ظهور ظاهرة الت�صكر
5 . )Fragile( ق�صرة التمر ت�صبح اأكر ليونة وقابلة للتك�صر
تغير اللون نتيجة الاأك�صدة من الجو المحيط بالتمور اأو نتيجة ن�صاط اإنزيمي محدد.. 6
فقدان النكهة والطعم خ�صو�صاً التخزين لفترات طويلة ولاأ�صناف ح�صا�صة. وتبخرها اأو ت�صاميها مع بخار الماء المفقود.. 7
خروج ال�صكريات وانت�صارها اإلى �صطح الثمرة مما ي�صاعد على ظاهرة الالت�صاق وتكوين كتل من التمور وت�صكيلها.. 8

يلاحــظ مــن درجــات الحــرارة والرطوبــة وطــول فــترة التخزين باأن التمور النا�صجة الجافة التي لا تزيد ن�صــبة الرطوبة بها على اأكر من 20 % 
يمكــن تخزينهــا كمــواد خــام في �صناديــق مك�صــوفة ولفــترات تتفــاوت ح�صــب نوعيــة التمــور ودرجــات الحرارة الم�صــتخدمة ون�صــبة الرطوبــة وتاأمين 

الظروف ال�صحية والتقنية للمخازن وح�صب اإدارتها وتنظيفها.

والتمــور تتحمــل التخزيــن ولي�صــت �صــريعة التلــف )non-pershable food( والن�صــاط المائــي )Aw( فيهــا لا يتجــاوز 0.58 حيــث تــتراوح 
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ن�صــبة الرطوبــة بحــدود 12 - 20 % وهــي بيئــة غــير �صالحــة للنمــو البكتــيري ولكــن هنــاك فر�صــة لنمــو العفــن اأو الخمــيرة اإذا كانــت ظــروف 
التخزيــن غــير جيــدة بارتفــاع التلــوث وزيــادة الرطوبة في داخل المخزن وعدم ال�صــيطرة عليها وعند تذبــذب درجات الحرارة والرطوبة طوال 

فترة التخزين.

مــن طــرق تخزيــن التمــور الحديثــة والم�صــتخدمة علــى اأ�صناف التمور التجارية المرتفعة في الاأ�صــعار مثال �صنف المجهــول، تطبق درجات حرارة 
التجميــد عنــد  -8  اإلى -20˚م، ورطوبــة ن�صــبية تــتراوح بــين 45 - 65 % حيــث تعــد طريقــة التخزيــن ملائمــة للتخزيــن الطويــل ثــم الت�صــويق 
داخلياً اأو خارجياً. وتعتبر اإحدى التكنولوجيات البديلة لا�صتخدام الميثيل بروميد بعد منعه وتوؤمن طريقة التجميد مع ال�صيطرة الكاملة على 
درجــات الحــرارة ون�صــبة الرطوبــة ون�صــبة ال )CO2( ويعــد  60  –  80 % اأف�صــل درجــة تحويــر لجــو المخــزن )MA( وفــترة التخزيــن تطــول 

عند درجة التجميد لاأكر من عام، وتقلل فر�ض الت�صكر اأو التق�صر وتتبع اأ�صلوب تخزين محدد للحفاظ على �صفات تمور المجهول ومنها:

مراقبة التمور وفح�صها با�صتمرار للتاأكد من عدم اإعادة اإ�صابتها بح�صرات المخازن.. 1
الحفاظ على الثمار من الجفاف وفقدان الرطوبة وظهور حالة التق�صر.. 2
الحفاظ على القوام – والرطوبة وكذلك لون الثمار حيث يجب اأن لا تتجاوز رطوبة التمور عن 20 %. 3
الرفع التدريجي لدرجة حرارة التمور بعد اإخراجها من مخازن التجميد اإلى التبريد ثم درجة حرارة الغرفة.. 4

وتو�صح الخطوط البيانية التالية: طبيعة العلاقة بين درجة الحرارة والرطوبة وفترة التخزين ورطوبة التمور.
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مرت�صم رقم )9( يو�صح تاأثير درجة الحرارة والرطوبة في فترة تخزين �صنف دقلة نور

مرت�صم رقم )8( علاقة درجة حرارة التمور بالوقت اللازم للتريد
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مرت�صم رقم )11( يو�صح علاقة المحتوى الرطوبي للتمور مقابل رطوبة الهواء الن�صبية عند درجة حرارة 26 مئوية لتمور  �صنف المجهول
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مرت�صم رقم )13( يو�صح علاقة درجة الحرارة والرطوبة والوقت في مخزن تريد التمور

مرت�صم رقم )12( يو�صح الوقت اللازم لاإن�صاج �صنف تمور المجهول البالغ

اأ�صهر ال�صنة
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الف�صل الاأول
العمليات الت�صنيعية للتمور

Date Production processing Operation

مرت�صم رقم )14( مرت�صم عمليات الت�صنيع

تثبّــت كميــات التمــور الخــام المخطــط لا�صــتلامها لغر�ــض ت�صنيعها ثم ت�صــويقها ح�صــبما وردت في درا�صــة الجــدوى الاقت�صادية والفنيــة، حيث يتم 
تحديد حجم المرافق وخطوط الت�صنيع وحجم العمالة وطاقات الاأجهزة المختلفة مع البني الارتكازية اللازمة للاأن�صــطة اللوج�صــتية والخدمات 
الم�صــاعدة وكذلــك المتطلبــات الت�صــويقية ح�صــب تو�صيــة درا�صــة الجــدوى المتعلقة بنوعية المنتجات مــن اأنواع واأ�صناف من التمــور وطبيعة المنتجات 

النهائية واأحجامها واأ�صكالها وطرائق تعبئتها اإ�صافة اإلى ح�صابات الكلفة لكل من هذه المنتجات وم�صتوى نوعية المنتج. )33،5(.
استلام أو�� للتمور

تبخ�� التمور

الاستلام ال��ا�ي

الت��يد السر�ع

غسل - تجفيف - فرز

التخز�ن الم��د

تكييف

�عبئة

�عبئة منفردة 

�عليم

�عبئة كرتون

ترم��

الوزن

ال�سو�ق

مختاركب�� جيد

فحص السيطرة والنوعية

فحص السيطرة والنوعية

�غليف حراري

تخر�م

ا��زن

ظروف محددة ��م كب�� اعتيادي
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اإن تفا�صيــل خطــوط الت�صنيــع وموا�صفاتهــا والتقنيــات الم�صــتخدمة، يتوقــف بالدرجــة الاأولى علــى موا�صفــات التمور الخام الم�صــتلمة ونوعيتها 
مــن قبــل المجهزيــن والمزارعــين، تحــدد الف�صــول الثلاثــة بالتف�صيــل طــرق تح�صــير التمــور وت�صنيعهــا وتعبئتهــا وت�صــويقها الجافــة الكاملــة 

الن�صج مع الحفاظ على كامل اأو جزء من الثمرة حيث ال�صكل والحجم بدون اأية تغييرات تذكر )31،5(.

العمليات الت�صنيعية للتمور.

م�صارات الخطوط الت�صنيعية:	 

المتعارف عليه وجود ثلاثة ت�صاميم لم�صار العمليات الت�صنيعية وهي:

 .)L( مقلوب.            3. م�صار خط حرف )U( 1. م�صار الخط الم�صتقيم.            2. م�صار خط حرف

م�صار الخط الم�صتقيم 	 

A         B       C       D          E              F            G         H            I               J          K         L

  30 متر  

 2 م  4 م  3 م 

)Straight Through( لمخطط هند�صي لنظام الخط الم�صتقيم لتعبئة التمور )مرت�صم رقم )15

Legend /المفتاح

الدخول
الخروج

�صورة رقم )63( منظر للم�صنع من الداخل

D                                            A

E                                            B

F                                            C

و�صع التمور في وعاء الا�صتلام
هزاز

ر�صا�ض

هواء م�صغوط
نفق تجفيف

نفق تبريد

J                                            G

K                                            H

L                                              I

فرز نهائي
تعبئة في العبوات

تغليف

تعبئة كرتون وغلق
تخريم

وزن وتخزين
متر

 20
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م�صار خط حرف )U( مقلوب:	 

 30 متر 

 30 متر

 10 متر  10 متر 

 30 متر 

 5 متر 

مرت�صم رقم )16( مخطط هند�صي لنظام حرف U مقلوب لتعبئة التمور

E

D

C

B

A

F G

H

I

J

K

L

الدخول الخروج

Legend /المفتاح

D                                            A

E                                            B

F                                            C

و�صع التمور في وعاء الا�صتلام
هزاز

ر�صا�ض

هواء م�صغوط
نفق تجفيف

نفق تبريد

J                                            G

K                                            H

L                                              I

فرز نهائي
تعبئة في العبوات

تغليف

تعبئة كرتون وغلق
تخريم

وزن وتخزين

الباب الخام�س



112

الباب الخام�س

 	:L م�صار خط حرف

 20 متر 

 20 متر 

 30 متر  30 متر 

مرت�صم رقم )17( مخطط هند�صي لنظام حرف L / لتعبئة التمور

)Raw dates preparation stage(المراحل الت�صنيعية الاإنتاجية للتمور
ت�صــمل هــذه المرحلــة خطــاً متكامــلًا للتنظيــف والغ�صــيل ثــم التن�صــيف والتنقيــة والتبريــد وكذلــك جهــاز لتكييــف التمــور لتنظيم ن�صــبة الرطوبة 
للتمــور ح�صــب المتطلبــات المحــددة للمنتــوج. تجــري العمليــات المذكــورة �صــابقاً بعــد ا�صــتلام التمور من م�صــتودعات التبريد اأو مــن قاعة ما بعد 
التبخــير في مو�صــم الا�صــتلام عــادة وبعــد مرحلــة التح�صــير تكــون التمــور مهياأة لخطــوط الاإنتاج والتعبئــة وطاقات الخط المتكامــل تتراوح بين 

ربع طن/�صاعة اإلى 5 طن/�صاعة وتختلف الاأجهزة واأ�صاليب العمل ح�صب الم�صنع )127،25(.

الدخول

الخروج

A

B

C

D

E

F

A

B

C

D

E

F

G

H

G

H

I

J

K

L

I                          J                         K                      L

و�صع التمور في وعاء الا�صتلام
هزاز

ر�صا�ض
هواء م�صغوط

نفق تجفيف
نفق تبريد
فرز نهائي

تعبئة في العبوات
تغليف

تعبئة كرتون وغلق
تخريم

وزن وتخزين

Legend /المفتاح
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التنظي��ف )Cleaning(: بعــد ا�صــتلام التمــور الخــام مــن مخــازن التبريــد قبــل 12 - 24 �صــاعة مــن بــدء عمليــة ت�صــغيل الخــط بهــدف 
اإي�صــال درجــة حــرارة التمــور اإلى درجــة حــرارة قاعــة التح�صــير )ambient temp( )24-20(م. تفــرغ ال�صناديــق في حاويــة مــن خــلال 
 )chelated belt elevator( لت�صــهيل تفتيــت التمــور المتما�صــكة بحيــث تكــون متفــردة تماماً وتنقل بحــزام ناقــل )Hopper( م�صــبك يعلــوا الـــ
ويّ�صنــع عــادة مــن بلا�صــتيك قــوي مــن PP.PE اأو PVC اأو مطــاط )Rubber( اإلى جهــاز الغربلــة )sieving equipment( للتخل�ــض 
من ال�صــوائب العالقة والاأتربة وغيرها عن طريق الاهتزاز وت�صــمل الاأقماع ال�صــائبة والتمور الخفيفة وال�صــيقان ال�صغيرة واأحياناً تجري على 

مرحلتين بهزازين متعاقبين مختلفة الفتحات الخا�صة بالغرابيل ل�صمان نظافة التمور.

مرت�صم رقم )18( المخطط العام للعمليات التح�صيرية والت�صنيعية ح�صب الا�صتخدام

ا�صتلام التمور انتخاب ال�صناديق

التمور الرملية

الانتخاب الاأوليالانتخاب الاأوليالانتخاب الاأولي

التبخير التبخير التبخير

الف�صلات

مخازن التبريد

التنقية الاأوليةالتنقية الاأوليةالتنقية الاأولية

التنقية الثانية التنقية الثانية التنقية الثانية

الغ�صيل بالر�ضالغ�صيل بالغم�ض

مخازن التبريد

تكييف التمورمخازن التبريد

مخازن الاإنتاج الجاهز �صناعات تحويلية

تنظيف التمورالتمور المتربة
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الغ�صيل )Washing(: عدة طرائق ت�صتخدم في غ�صيل التمور ويتوقف ذلك على نوعية التمور وحالتها الفيزيائية: 

طريق��ة الر���س )spray method( :  يتعر�ــض الحــزام الناقــل للتمــور  والم�صنــوع عــادة مــن م�صــبك حديــدي غــير قابــل لل�صــداأ بفتحــات 
محددة اإلى مر�صــات الماء ب�صغط وعن قرب، موزعة علوية و�صــفلية وجانبية  لتعري�ض التمورب�صورة كفوؤة اإلى ر�ــض الماء مع ا�صــتمرار اهتزاز 
Food grade cleaning( ــة ــيل الاأغذي ــة لغ�ص ــات الملائم ــة وبالموا�صف ــة ونظيف ــتخدمة معقم ــاه الم�ص ــة. المي ــة حلزوني ــل بطريق الحــزام الناق

water( . وتنا�صب هذه الطريقة اأنواع التمر واأ�صنافه في حالة اأن تكون مق�صرة اأي�صاً.

 مرت�صم رقم )19( مخطط العمليات لتمور قوية الق�صرة – الاأ�صناف ملائمة للتعبئة

�صناعات تحويلية �صناعات تحويلية

الف�صلات

التنقية الاأولية

التنقية الثانية

التنقية بالر�ض

ال�صيطرة للتعبئة
 الملائمة

ال�صيطرة للتعبئة
 الملائمة

مخازن التبريد

مخازن التبريد مخازن التبريد مخازن التبريد

تكييف التمور

التعبئة في �صناديق ا�صتلام التمورالتبخير

الغ�صيل بالغط�ض

الغ�صيل بالر�ض

ال�صيطرة
على الرمال

ال�صيطرة
على الاأتربة

التنقية الاأولية التنقية الاأولية
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طريق��ة الغم���س )Immersion Method(: بعــد تنظيــف التمــور تت�صــاقط في داخــل حو�ــض مــاء معقــم في اأ�صــفله مروحــة محركــة للمــاء 
داخــل الحو�ــض )Agitator( . ولفــترة 10-15 دقيقــة ثــم تنقــل بالحــزام الناقــل ال�صاعــد وتعري�صــه اإلى ر�ــض بمــاء ب�صغــط �صعيــف، وهــذه 

الطريقة ملائمه للتمور ال�صلبة المل�صاء.

التنقي��ة )Sorting(: تجــري العمليــة الرئي�صــية في اأغلــب الم�صانــع قبــل عمليــة الغ�صــيل لتنقيــة التمور بحيــث تكون ملائمة لاأغرا�ض الت�صــويق 
والا�صــتهلاك. بعــد اإجــراء عمليــة الغ�صــيل تتبعهــا عــادة تدريــج التمــور ح�صــب معايــير التمــور وموا�صفاتهــا بدرجاتهــا المختلفــة يدويــاً مــن قبــل 

مرت�صم رقم )20( مخطط عمليات لتمور بق�صور مه�صمة – لاأ�صناف ملائمة للتعبئة

�صناعات تحويلية

التنقية الثانية التنقية الثانية

مخازن التبريد

مخازن التبريد

تكييف التمور

التبخير

ا�صتلام التمور

ال�صيطرةرف�ض التمور
على الرمال

ال�صيطرة
على الرمال

التنقية الاأولية

تعبئة في �صناديق

التنقية الاأولية
ف�صلات
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عماله متدربة اأو باأجهزة تنقية مختلفة حيث تقوم عدد من م�صانع التمور في العالم باإجراء التنقية والتدريج في بداية العمليات الت�صنيعية 
اأو في نهايتهــا اأو خــلال المرحلــة اللوج�صــتية ويتــم التخزيــن في مخــازن التبريــد ح�صــب درجاتهــا ونوعيتهــا واأ�صنافهــا مهياأة لخــط التح�صير في 

حالة عدم الحاجة اإلى تعديل رطوبة التمور. 

يتــم ترحيــل التمــور بعــد فرزهــا اإلى خطــوط التعبئــة ح�صــب الخطة الاإنتاجية المر�صــومة وذلك من خلال م�صــارات الحــزام الناقل اإلى درجتين 
اأو اأكــر وتكــون جاهــزة للتعبئــة في حالــة تطابقهــا مــع الموا�صفــات المطلوبــة للت�صــويق، اإلى عبــوات باأحجــام واأ�صــكال مختلفــة في نهاية الخط في 

العبوات الاعتيادية وبمختلف الاأوزان اأو اأن تنقل اإلى قاعة التعبئة المخ�ص�صة بتعبئة عبوات مختلفة الاأ�صكال وح�صب التقنية المتوفرة.

تتجمــع بعــد كل وجبــة عــدد مــن ال�صناديــق وذلــك بعــد تفريغهــا علــى خــط الغ�صــيل ويتــم تنظيفهــا با�صــتحدام مــواد تعقيــم مثــل �صوديــوم 
هيبوكلورايــت بتركيــز 1-2 % وا�صــتخدام المــاء ال�صــاخن مــع �صغــط بخــار في اأجهــزة خا�صــة بذلــك وبطاقــات تتراوح بــين 100-500 �صندوق 

ال�صاعة وح�صب طاقة الم�صنع الاإنتاجية اليومي )11،5(.

 :)Dates Conditioning( تكييف التمور

تعر�ــض التمــور الخــام قبــل تنظيفهــا اأو غ�صــلها عــادة وب�صــورة خا�صــة عندمــا ترتفــع بهــا الرطوبــة عــن الحــد المقــرر بن�صــب تــتراوح بــين 6-4 
درجــات مئويــة، والمحتويــة عــادة علــى 22-24  % رطوبــة اإلى جهــاز التكييــف وبهــذه الحالــة تجــري عمليــة تجفيــف التمور وذلك ب�صــحب ن�صــبة 
الرطوبــة الزائــدة لغر�ــض اإنتــاج تمــور برطوبــة مقبولــة للم�صــتهلك وملائمــة للعمليــات الت�صنيعيــة دون ت�صــبب اأيــة م�صــاكل فنيــة وهــذه الن�صــبة 
ــتعمل  ــاعة وت�ص ــكل �ص ــة ل ــبة مئوي عــادة تــتراوح بــين 14-18 % وطاقــة التجفيــف لمختلــف الاأجهــزة بالطاقــات المختلفــة بمعــدل 1-2 % ن�ص

�صورة رقم )67( خطي غ�صيل كاملين من من�صاأين مختلفين �صورة رقم )66( التمور على الحزام الناقل اإلى موقع الغ�صيل

�صورة رقم )64( كابينة تجفيف �صورة رقم )65( و�صع التمور على خط الغ�صيل
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�صــواني معدنيــة مقاومــة لل�صــداء مثقبــة محملــة علــى عربــات متحركــة اإلى داخــل غــرف التجفيــف وتعر�ض اإلى هــواء متحــرك بدرجة حرارة 
60˚ - 70˚م،  ورطوبــة 20 %.عــادة تجهيــز الغــرف باأجهــزة ح�صا�صــة مــع جهــاز �صــحب الرطوبــة )dehumidifier( ب�صــحب الهــواء المتبخــر 

مــن التمــور اإلى خــارج الجاهــز وذلــك عنــد و�صــول رطوبــة الهــواء بحــدود 70 % يدخــل محــل هــواء �صــاخن جــاف 20 % رطوبة فقــط وحرارة 
80˚م ي�صتقر عند 60˚ - 70˚م.

في مرحلــة ا�صــتلام تمــور ذات رطوبــة جافــة وعــادة اأقــل مــن 12 % 
يتــم تعري�ــض التمــور اإلى الترطيــب بنف�ــض غرفــة التجفيــف وبهــذه 
الحالــة ي�صــــــتخدم بخــار رطوبتــه 80 % وعلــى درجــــــة حــــــرارة 

50˚- 60˚م تتم زيادة الرطوبة وبمعدلات 1 % اإلى 2 %.

اإلى الرطوبــة المطلوبــة 16-18 % بح�صــب مــا هــو مقــرر بموا�صفــات 
التمــور المطلــوب ت�صــويقها بهــدف �صمــان اأن المنتــج النهائــي يحتــوي 
علــى نف�ــض الرطوبــة وتحقيــق التجان�ــض في الاإنتاج. ثــم تجهز الغرف 
في هــذه الحالــة بـــ)humidifier( لاإ�صافــة الرطوبــة عنــد جفــاف 

التمور اإلى اأقل من 40 % من الرطوبة الم�صموح بها.

تقنيات تعديل رطوبة التمور:

وال�صــائد  التمــور  الرطوبــة في  لتعديــل  تقنيــات مختلفــة  ت�صــتعمل 
ا�صتخدامها في م�صانع التمور منها:

الهــواء  ي�صــخن   :)Hot – Air method( ال�ص��اخن  اله��واء  طريق��ة 
الخارجــي بمــروره علــى ملفــات حراريــة وترتفــع حرارتــه ثــم يندفــع 
ب�صغــط مــن خــلال �صاغطــات هــواء )blowers( اإلى كافــة اأنحــاء 
الغرفــة وبحركــة دائمــة ل�صمــان و�صــول الحــرارة اإلى كل اأجزائهــا 

وتعري�ض التمور ب�صكل مت�صاوي للحرارة.

 :)Mild Temperature Steam( طريق��ة البخ��ار المعت��دل الح��رارة
مــن جهــاز توليــد البخــار الخا�ض بالم�صنع اأو اأحيانــاً من جهاز توليد 
بخــار ملحــق بغرفــة التكييــف اإلى الغرفــة الخا�صــة بالرطوبــة العالية 
ودرجــة الحــرارة المعتدلــة. يندفــع البخار اإلى الداخل بهدوء لي�صــمل 
كامــل م�صــاحة الغرفــة واإجــراء الترطيــب بهــدف الح�صــول علــى 

منتج نهائي متجان�ض الرطوبة.  

 :)holes room walls( طريق��ة الغ��رف المقفل��ة بج��دران مثقب��ة 
ت�صــتخدم في الم�صانــع الكبــيرة غــرف مك�صــوة مــن الداخــل بطبقــة 
مــن الحديــد غــير قابــل لل�صــداأ مثقبــة مــن جميــع الجهــات بغيــة 
دخــول الهــواء ال�صــاخن مــن خــلال �صاغطــة )Blower( اإلى داخــل 

مرت�صم رقم )21( �صكل كروكي لخط غ�صيل متكامل

 �صورة رقم )68( طريقة الغ�صيل بالر�س بالنوزلات

�صورة رقم )69( طريقة الغ�صيل بالغم�س في حو�س مياه معقّمة
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الجــدران المزدوجــة، يمــر الهــواء ال�صــاخن ويدخــل الثقــوب اإلى داخــل الغــرف من جميع الاتجاهــات وتدخل العربات المحملــة بالتمور ب�صواني 
وبطاقــات كبــيرة تتجــاوز 16 طنــاً في كل وجبــة وتتــم عمليــة التجفيــف، تجهز ب�صــاحبات هواء ل�صــحب الهواء الرطب وب�صــكل مبرمج من خلال 

ح�صا�صات موزعة في الغرفة.

ــا  ــاخن ب�صغــط مــن الجهــة العلي ــلكية ويدخــل الهــواء ال�ص ــة �ص طريق��ة الانف��اق الطويل��ة  )long tunnel method(: تنقــل اإلى اأحزمــة ناقل
المعاك�صــة ل�صــير الحزام الناقل الحامل للتمور بعد فر�صــها وتوزيعها لرفع كفاءة التجفيف وتخرج التمور في نهاية النفق بعد فقدانه الرطوبة 

الزائدة ويكون محيط النفق عند هذا الموقع قد ارتفعت رطوبته وانخف�صت حرارته وتكون عادة التمور مجففة ب�صكل جيد.

عملية التكييف لها فوائد اأخرى تحتاج اإليها العملية الاإنتاجية وهي:

  ت�صــهيل عملية كب�ــض التمور لاإنــــتاج منتــــوج التمور المكبو�صــــــة حيث يحتـــــاج اإلى اأن تكون التمور ليــــــنة وناعمـــــة ويكتفي ا�صـــــتخدام حرارة 
˚45 - 50˚م لـمدة 10-15 دقيقة.

 ت�صهيل اإنتاج التمور المفرغة والمكبو�صة بطريقة )Thermoforming( بهدف تليين التمور لبع�ض الاأ�صناف ال�صلبة. 

  ت�صــهيل عملية اإنتاج عجينة التمور اأو العجوة التي تتطلب اأن تكون التمور لينة حيث ي�صــاعد ذلك على انتزاع النوى منها ب�صــهولة للح�صول 
على منتج ذي رطوبة مقبولة.

 �صورة رقم )71( الفرز باأجهزة اللّيزر ح�صب اللون

�صورة رقم )73( تنظيف ال�صناديق وغ�صيلها بالماء والبخار والمادة المعقّمة

 �صورة رقم )70( التنقية اليدوية النهائية

 �صورة رقم )72( »الفرز بالتقنية الب�صرية ح�صب الحجم«
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التنظيف دون ا�صتخدام الماء: 

في ال�صــنوات الاأخــيرة ا�صــتخدمت تقنيــة تعري�ــض التمــور الخــام اإلى التنظيــف بوا�صــطة فر�ــض محلزنــة ب�صــورة متعاك�صــة وعلــى ا�صــطوانتين 
بعر�ض الحزام الناقل للتمور الخام حيث تتدحرج التمور اإلى الاأعلى حلزونياً والفر�ــض م�صنوعة من البلا�صــتيك اأو من �صــعر ذيل الح�صان 

ثم تنقل اإلى حزام ناقل وتتم بعدها عملية الفرز والتنقية والتدريج يتم دون ا�صتخدام مياه مطلقاآ.       

التمــور تكــون نظيفــة خاليــة مــن الاأتربــة والرمال والمواد العالقة واأثبتت هذه الطريقة تنظيف التمور المجعدة من ال�صــطح التي ي�صعب تنظيفها 
اأحيانــاً والتمــور تكــون برّاقــة وذات لمعــان وتم تطبيقهــا علــى اأ�صنــاف التمــور ذات الق�صــرة اأو التمــور التــي تتعر�ــض للرطوبة الزائــدة اإلى اأقل من 
الحــد الاأدنــى للرطوبــة المطلوبــة بن�صــبة 20  %، والغ�صــيل اإلى ته�صــم الق�صــرة مثــال ذلــك تمــور )الخلا�ــض وال�صجعــي والمجهــول والفر�ــض(. 
تتوافــر عــدة طاقــات لخطــوط التنظيــف المتكاملــة ح�صــب الطاقــة الاإنتاجيــة ال�صــنوية واليوميــة لم�صانــع التمــور حيــث يتــم عــادة تحديــد طاقــة 

الم�صانع بحجم خطوط التنظيف فيها.

جدول رقم )19( اأحجام خطوط الغ�صيل الم�صتخدمة

طول الخط / مالطاقة/ طن/ �صاعة

9 متر¼ طن/ �صاعة

13 مترا½ طن/ �صاعة

23 مترا1 طن/ �صاعة

31 مترا2.5طن / �صاعة

42 مترا5 طن/ �صاعة

عر�ــض هــذه الخطــوط يــتراوح بــين 90 – 165�صــم ت�صنــع عــادة مــن حديــد غــير قابــل لل�صــداأ )stainless steel( ب�صــمك mm 5 مــن 
نوعية 304 في حالة ا�صتخدام مياه اأقل من 700 جزء بالمليون.

التدري��ج )Grading(: تجــري عمليــة التدريــج بعــد تنقيــة التمــور مــن كافــة ال�صــوائب ومــا تبقــى �صالــح للتعبئــة ح�صــب الدرجــات التــي يتــم 
بموجبهــا تحديــد نوعيــة ودرجــة التمــور ودرجتهــا بالن�صــبة اإلى كل �صنــف مــن التمــور ح�صــب معايــير وموا�صفات مثبتة م�صــبقاً يتــم من خلالها 

تقييم التمور وتحديد الاأ�صعار ويعتمد ذلك على عوامل مختلفة. 

�صورة رقم )75( جهاز ت�صخين الهواء لتجفيف التمور في كابينة التجفيف �صورة رقم )74( تكييف التمور قبل عمليات الت�صنيع
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الطريقــة الاعتياديــة وال�صــائدة هــي الطريقــة اليدويــة ولكــن تتوافــر 
حاليــاً عــدة تقنيــات واأجهــزة متخ�ص�صــة في الم�صانــع الحديثــة 
�صالحــة لعمليــة تدريــج التمــور وملائمــة لــكل �صنــف منهــا خ�صو�صــاً 
اأنــواع تعتمــد علــى  التجاريــة. وق�صــمت هــذه التقنيــات اإلى عــدة 
ــلوب  ــة والاأجهــزة والاأ�ص ــض للتقني ــد اأ�صا� ــة تع ــض معين ــم واأ�ص� مفاهي

الم�صتخدم في كل منها)الحجم والوزن واللون و�صفات اأخرى(.

)1(  طريقة الثقوب الدائرية
:)Circular pin holes plates(

 تعتمــد فكــرة التدريــج فيهــا بح�صــب الحجــم حيــث تُعّر�ــض التمــور 
النظيفــة المنقولــة بالاأحزمــة الناقلــة اإلى مناخــل )Sieves( مثقبــة 
ابتــداء مــن الاأكــبر حجمــاً ثــم الاأ�صغــر والاأقــل وتنقــل اأثنــاء التدريــج 
التمــور المدرجــة اإلى منافــذ محــددة بوا�صــطة اأحزمــة فرعيــة ح�صــب 
اأولى وثانيــة وثالثــة وهــذه الطريقــة ملائمــة  الحجــم اإلى درجــة 

للتمور الدائرية ال�صكل اأو المنتظمة الا�صتدارة. 

)2( طريقة الاأ�صطوانات الدائرية المتعاقبة
:)Consecutive cylindrical method(

الاأ�صــطوانات  هــذه  علــى  الناقلــة  الاأحزمــة  مــن  الثمــار  تت�صــاقط 
الدائريــة حيــث تف�صلهــا م�صــافات كبــيرة اأولًا لف�صل الثمــار الكبيرة 
وعلــى م�صــتوى اآخــر مــن الاأ�صــطوانات لعــزل التمــور الاأ�صغــر واأخــيراً 
الم�صــتوى الثالــث في الحجــم وتنقــل كل درجــة بحــزام ناقــل ق�صــير 

اإلى موقع التجميع.

 :)Robes method(  طريقة الحبال )3(

في هــذه التقنيــة ت�صــتخدم حبــال بلا�صــتيكية م�صــدودة بقــوة تف�صلهــا 
اأبعــاد وم�صــافات محــددة بح�صــب حجــم التمور وهــي ملائمة لمختلف 

التمور الدائرية البي�صاوية ال�صكل وغير منتظمة الحجم.

)4( طريقة الت�صوير الب�صري
:)Optical method technology(

بالتمــور ب�صــورة  المحمــل  الناقــل  بتعري�ــض الحــزام  العمليــة  تتــم 
منتظمــة و�صــرعة محــددة اإلى داخــل جهــاز مــزود بعد�صــات ح�صا�صــة 
لت�صويــر التمــور مبرمجــة اإلكترونيــاً حيــث يتــم فــرز التمــور ح�صــب 
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 مرت�صم رقم )22( جهاز ترطيب التمور بالطريقة الم�صتمرة

�صورة رقم )76( جهاز تريد التمور بعد تجفيفها

 �صورة رقم )77( نفق تجفيف التمور
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حجمهــا اإلى درجتــين اأو اأكــر وتفــرز وت�صــير كل درجــة 
بممــر خا�ــض بهــا وتتجمــع. ودقــة التدريــج تــتراوح بحــدود 
%، ويمكــن ا�صــتخدام التدريــج بح�صــب اللــون بعــد   80

ا�صــتكمال تدريــج الحجــم وب�صــكل متعاقــب بجهــاز اآخــر 
ت�صــتبدل  قــد  اأو  الاأول  الجهــاز  عــن  وظيفتــه  تختلــف 

البرنامج الموجّه للتمور با�صتخدام نف�ض المنظومة.

)5( ا�صتخدام تقنية الليزر
:)Laser method technology(

ت�صــتخدم اأ�صــعة الليــزر في عمليــة التدريــج علــى التدريــج 
بح�صب الحجم ثم اللون.

:)Grading weight( طريقة الوزن )6(

التمــور  تنقــل  حيــث  ميكانيكيــة،  موازيــن  با�صــتعمال 
ناقــل  اإلى  بخطــوط ب�صــورة مفــردة علــى خــط واحــد 
الموازيــن فالثمــار الاأكــر وزنــاً تهبــط اإلى م�صــتوى اأ�صغــر 
اأقــل  اإلى  الاأخــف  الاأوزان  علــى الخــط،  يليهــا  وتتجمــع 
الثمــار وزنــاً وتطبــق هــذه الطريقــة علــى الثمــار التجاريــة 
المرتفعــة الثمــن مثــل المجهــول حيــث تــتراوح الاأوزان مــن 

15جراما ولغاية 35 جراما.
 �صورة رقم )79( جهاز تدريج التمور ح�صب الوزن

 مرت�صم رقم )23( �صكل كروكي لخط تدريج تمور متكامل

 �صورة رقم )78( جهاز تنظيف التمور الخام دون ماء
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الف�صل الثاني
مراحل عمليات الاإنتاج
 Production Operation Phase

بعــد الانتهــاء مــن مرحلــة تح�صــير التمــور وتهيئتهــا لخطوات الاإنتاج ح�صــب المنتجات المطلوبــة وموا�صفاتها المخطط لها من قبــل اإدارة الاإنتاج 
في الم�صنــع حيــث تتــوزع خطــوط الاإنتــاج والاأجهــزة والمعــدات في قاعــة الاإنتــاج الملا�صقــة لقاعــة تح�صــير التمــور وتتوافــر فيهــا ظــروف اإنتــاج 
محــددة بدرجــة حــرارة الغرفــة الاعتياديــة )ambient temp( ورطوبــة منخف�صــة نظــراً اإلى ح�صا�صــية الاأجهــزة المــزودة بمعــدات الكترونيــة 

وبرامج �صيطرة. )73،54( وت�صمل خطوط الاإنتاج ما يلي: 

 :)Loose dates(  خط اإنتاج التمور ال�صائبة

التمور النظيفة المغ�صــولة والجافة والملائمة للتعبئة والت�صــويق ت�صــحب من الم�صــتودعات الخا�صة المبردة اأو مبا�صــرة بعد مرحلة التح�صير اإلى 
قاعــة الاإنتــاج حيــث يتــم تعبئتهــا في عبوات مختلفة الاأ�صــكال والاأحجام والتركيب والوزن ا�صــتناداً اإلى قائمــة المنتجات المخت�ض بها الم�صنع اأو 

ال�صركة والمطبوع عليها كافة المعلومات اللازمة ح�صب المعايير والموا�صفات المطلوبة للت�صويق ح�صب ما يلي:

:Bulk- production  تعبئة ال�صناديق الكرتونية الكبيرة

يحتــوي الخــط علــى حاويــة ا�صــتقبال )Hopper( لا�صــتقبال التمور ال�صــائبة الكاملــة بالنوى والقمع. تو�صع على الحــزام الناقل والمرتفع قليلًا 
وتعبــاأ في �صناديــق كرتونيــة داخــل اأكيا�ــض بلا�صــتيكية )PE( وتو�صــع مبا�صــرة علــى موازيــن لتثبيــت الــوزن ال�صــافي مــا بــين 3-5-10كغــم 
وبح�صــب الخطة الاإنتاجية والت�صــويقية، وتكون طاقة هذه الخطوط عالية جداً في الم�صانع الكبيرة وت�صــكل ن�صــبة كبيرة من الطاقة الاإنتاجية 

لهذه الم�صانع. والطاقات الت�صميمية لهذه الخطوط تتراوح بين 1-5 طن/ �صاعة.

 �صورة رقم )80( قاعدة و�صع التمور بتقنية نزع النوى �صورة رقم )81( نزع النوى بطريقة الدفع العلوي
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:)Pitted Dates Production Line( خط اإنتاج التمور المنزوعة النوى وتعبئتها
تتوافر ت�صاميم بتقنيات مختلفة لانتزاع النوى من التمور هي:

1.   طريق��ة دف��ع الن��وى م��ن قواع��د مخروطي��ة فيه��ا التم��ور: يف�صــل بهــذه الطريقة ا�صــتخدام تمــور كبيرة نوعاً مــا و�صلبة ومتجان�صــة 
بال�صــكل لــكل �صنــف ب�صــورة منف�صلــة حيــث تو�صــع التمــور النظيفــة والمغ�صــولة بعد مرحلــة التح�صير على حــزام ناقل اإلى اأعلــى الجهاز ومجهزه 
ب�صينية م�صــتطيلة ال�صــكل بها قواعد مخروطية وتوزع الثمار والقمع اإلى اأعلى في هذه القواعد ب�صورة فردية وب�صــكل عمودي حيث تبثق الثمار 
وذلــك بدفــع النــوى وكذلــك القمــع اإلى الاأ�صــفل وتخــرج مــن جانــب الجهاز وي�صــتخدم ر�ــض ماء خفيف لت�صــهيل العمليــة وتنزل الثمــار الخالية من 
النــوى عــن طريــق الحــزام الناقــل وكفــاءة هــذه الطريقــة اأي مــا يطلق عليه تعبــير )Tolerance(بـ )94 - 96 %(، المتبقــي 4-6 % تمور تحتوي 
علــى نــوى يتــم نزعهــا يدويــاً مــن قبــل العامــلات علــى طــول الحــزام الناقل. يتوافــر حالياً جهاز فح�ــض التمور المحتويــة على النوى اأو مــواد �صلبة 

اأخرى تلحق بالخط. الطاقات المتوافرة 250 - 400كغم بال�صاعة.

2.   طريق��ة ال�ص��ق الاأفق��ي للتم��ور )Side Pitting Method(: هــذه الطريقــة ملائمــة للتمــور الكبــيرة المطاولــة وفيهــا النــوى منف�صــل 
عــن لحــم الثمــرة وتتلخ�ــض الطريقــة بعمل �صــق طولي من و�صــط الثمــرة باأجهزة متخ�ص�صة وباتجاه واحد وب�صــورة مفردة حيث تدفع النوى 
اإلى الخــارج والثمــار المنزوعــة ت�صــتخدم عــادة في ح�صــوها بالمك�صــرات والفواكــه المجففــة وغيرهــا وتغلــق يدويــاً باأيــادي عمالــة ن�صــوية متدربــة، 

وتعباأ بعبوات متميزة، عادة �صغيرة وتباع وباأ�صعار عالية في المعار�ض.

 	:)Retail Sze Packing Line(  خط اإنتاج التمور ال�صائبة المنزوعة وغير منزوعة النوى للعبوات ال�صغيرة
وتتوافر عدة اأجهزة للتعبئة ومنها:

 	:Vertical Wrapping Type Machines )Retail Packs( جهاز التعبئة الراأ�صية للعبوات ال�صغيرة

تتوافــر عــدة اأجهــزة ميكانيكيــة واأوتوماتيكيــة ون�صــف ميكانيكيــة لتعبئــة التمــور ال�صــائبة وبكميــات تــتراوح بــين 150 جرامــا – 2 كغــم ويتكــون 
الجهــاز مــن وحــدة ا�صــتقبال )Hopper( حيــث تنقــل بحــزام ناقــل اإلى اأعلــى الجهــاز الــذي يحتــوي على موازين مبرمجة ح�صــب كميــة التمور 
المطلوب تعبئتها وتحوي على رولات من البلا�صــتيك المطبوع ت�صــكل في اأ�صــفل الجهاز وتعبئته بالكمية المطلوبة وتُغلق اأوتوماتيكياً وي�صــقط على 

ناقل ويتم تعبئته في علب كرتونية وباأعداد محددة وبح�صب الت�صميم المعد لذلك وبح�صب العبوات التالية:

عبــوات اأكيا�ــض ذات قواعــد عري�صــة )Pouch type( مغلقــة مــن الاأعلــى وتكون عــادة ورقية وباأغطية مبطنة من الداخل باأغطية بلا�صــتيكية 
ورقية �صمعية اأو رقائق األمنيوم وعادة تكون غير �صفافة ومطبوع عليها كافة المعلومات المطلوبة. 

�صورة رقم )83( عملية �صق التمور جانبياً �صورة رقم )82( قواعد التمور لتقنية ال�صق الاأفقي
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عبــوات اأكيا�ــض بــولي اأيثيلــين )PE( اعتيادية �صــفافة اأو غير �صــفافة 
اعتياديــة ومطبوعــة والعبــوات �صلبــة �صــفافة )not flexible( اأو 
 Top( وي�صــتخدم جهــاز تعبئــة )flexible( تكــون �صــفافة غــير �صلبــة

sealer( لهذا الغر�ض.

جهاز التعبئة الاأفقية	 
:)Flow-Wrapping Horizontal Type Machine(

الجهــاز خا�ــض بتعبئــة التمــور اأو منتجــات التمــور ب�صــورة منفردة اأو 
مزدوجــة وعبــوة واحــدة وتغلــق بطريقــة مزدوجــة علــى طــول الثمــرة 
ــة  ــردة واأفقي ــة ومف ــورة متعاقب ــوات ب�ص ــور اأو العب ــير التم ــث ت�ص حي
وتغلــق بطريقــة متبادلــة وتو�صع رولة البلا�صــتيك )PE( اأو �صــيلوفين 
ــوع  ــكل ن ــبقاً ل ــى جانــب الجهــاز والخــط مبرمــج ومعــد م�ص مــن اأعل
بلا�صــتيكية  رولات  اأو  المطبــوع  الــورق  با�صــتخدام  وذلــك  منتــج. 
�صــفافة اأو مطبوعــة وتتوافــر عــدة طاقــات للاإنتــاج بح�صــب الجهــاز 
والمنتــوج  الجهــاز  �صــرعة  بح�صــب  عبــوة   5000  -  500 وبمعــدل 
يخــرج مــن مخــرج واحــد ويجمــع في عبــوات كرتونيــة م�صممــة لــه 
ومــن هــذه المنتوجــات تمــور مفــردة اأو مزدوجــة اأو مكعبــات مــن 
التمــور مغلفــة بال�صــوكولاتة. ويلحــق بــه عــادة جهــاز تفريــغ بهــذه 
العبــوات مــن الهــواء اأو �صــخ غــازات خاملــة مثــل Co2 اأو N2 بهــدف 
اإطالــة عمــر المنتــوج بالتخزيــن والت�صــويق وحفظهــا مــن اأي تغــيرات 
ب�صــورة  التمــور  علــى  والحفــاظ  والرطوبــة  والطعــم  اللــون  مثــل 

طبيعية.
 �صورة رقم )86( جهاز متكامل للتعبئة الراأ�صية للعبوات ال�صغيرة

�صورة رقم )85( منظر علوي لحاويات وزن التمور بطريقة التعبئة الراأ�صية

�صورة رقم )84(  خروج النوى من التمور



125

الباب الخام�س

 	: )Flexible Plastic Bags by Top Machine( تعبئة التمور باأكيا�س بلا�صتيكية مرنة علّويا

ــم  ــاأوزان 250 جرامــا – 2 كغ ــض PE اأو PP ب ــق اأكيا� ــث تغل ــة حي ــة لتمــور الدرجــة الثاني ــاز الخا�ــض بالتعبئ ــتخدم هــذه المنتجــات والجه ت�ص
بطريقة الغلق الحراري من اأعلى بالجهاز داخل اأكيا�ض �صفافة اأو مطبوعة ويحوي الخط على حزام ناقل اعتيادي ويتولى عامل واحد بغلق 
الاأكيا�ــض المعبــاأة بالتمــور وطاقــات هــذا الخــط تــتراوح بــين 250 كي�صــا بال�صــاعة اإلى 1000 كي�ــض/ �صــاعة ويمكــن ا�صــتخدام هــذا الجهــاز 

لاأغرا�ض مختلفة وعادة ما يتم تفريغه بجهاز ملحق اأو قريب منه.  

خط اإنت��اج التمور المكبو�ص���ة
: )Pressed dates production(

منتــج هــذا الخــط تمور جاهــزة كاملة ومن اأ�صنــاف التمور الطرية 
اإليهــا مطيبــات مثــل  اأو غــير منزوعــة م�صــاف  منزوعــة النــوى 
ال�صم�صــم اأو حبــة البركــة تعبــاأ بقمــع اأو دون قمع وبح�صــب متطلبات 
ــى التمــور لفــترة خــزن اأطــول ويمكــن  ــوق. يمكــن الحفــاظ عل ال�ص
تــلافي ظهــور التق�صــر خ�صو�صــاً للاأ�صنــاف المق�صــرة ومنهــا اأ�صــكال 
وبــاأوزان  الم�صــتطيل  ال�صــكل  انت�صــاراً  هند�صــية مختلفــة والاأكــر 
التمــور ذات  تتوافــر  2 كغــم. حيــث   –  ¼ بــين  تــتراوح  مختلفــة 
الاأوزان المحــددة في جهــاز المكب�ــض الهيدروليكــي ويطلــق عليهــا 
اأجهــزة )Neumatic( با�صــتخدام الهــواء الم�صغــوط وعــادة مــا 
تتــــــوافر الـتـــمور قبيــل الكبــــ�ض في غـــــرف مكــيــفـــــة علــى حــــرارة 
وت�صــهيل  تليينهــا  لغر�ــض  دقيقــة   15  -  10 لفــترة  55˚م   -  ˚45

كب�صــها و�صغطهــا. وهــذه الاأجهــزة قليلــة الكلفــة وا�صــتخدامها �صــبه 
يــدوي بعامــل واحــد لــكل جهــاز وبطاقــة 150 وحــدة كل �صــاعة 
وتغلــف قاعــدة التمــر المكبو�ــض بــورق �صــيلوفين وكذلــك الجــزء 
العلــوي. ثــم تغلــف بعــد الفح�ــض في جهــاز التغليــف الحــراري 

.)shrink wrapping(

�صورة رقم )87( خط تعبئة عبوات كرتونية وزن 10 كغم

�صورة رقم )89( جهاز دوّار لتجميع اأكيا�س التمور المكبو�صة وفح�صها

�صورة رقم )88( جهاز التعبئة الافقية للتمور والعبوّات الفردية

�صورة رقم )90( جهاز كب�س التمور بمكعبات اعتيادية من نوع )نيوماتيك(
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2 - خط اإنتاج التمور المكبو�صة, المفرغة والمعدلة 
 Vacuumed and Modified( ًهوائيا

   :)Atmospheric Packing

يتــم تفريــغ التمــور في عبــوات بلا�صــتيكية �صلبــة �صــفافة 
قاعــدة  تو�صــع   ،)non flexible( مطبوعــة  اأو 
الجهــاز ب�صــعة 4-8 علبــة وبــاأوزان مختلفــة جاهــزة 
ثــم  بالتمــور  تعبئتهــا  ويتــم   )bottom container(
غلقهــا بعــد تفريغهــا، واأحيانــاً تفــرغ جزئيــاً مــع اإدخــال 
اإحــدى الغــازات الخاملــة مثــل N2-Co2   تجهــز مــن 
الطريقــة  بهــذه  ويمكــن   )cylinders( ا�صــطوانات 
ــلًا  ــى التمــور الم�صنوعــة اأو الم�صغوطــة قلي الحفــاظ عل
ويطلــق عليهــا تمــور مكنــوزة جزئيــاً. يــزود الجهــاز 
عــادة بجهــاز �صغــط وتفريــغ وطاقــات هــذا النــوع مــن 
علبة/�صــاعة   500  -  250 بــين  تــتراوح  الاأجهــزة 
ويمكــن  كغــم   1  / 250غــم  بــين  تــتراوح  وبــاأوزان 
ا�صــتخدام اأكيا�ــض بــولي اإيثيلــين الاعتيادية ثــم تفريغها 

وكب�صها لبع�ض التمور الطرية وهي اأقل كلفة.

3 - خط اإنتاج التمور المكبو�صة والمفرغة بطريقة 
 Thermoforming Date( الانكما�س الحراري

:)Products Packs Technology

هــذه التقنيــة حديثــة في تعبئــة الاأغذيــة ومنهــا التمور، 
حيــث يتــولى هــذا الجهــاز ت�صنيــع قواعــد للعبــوات 
خــلال  مــن   )flexible type( المرنــة  البلا�صــتيكية 
دقيقــة  ومقا�صــات  مختلفــة  باأحجــام  قوالــب 
با�صــتخدام الحــرارة وال�صغــط ثــم التفريــغ والتبريــد 
ــا  ــق عليه ــب يطل ــاد هــذه القوال ــيرة واأبع ــرعة كب وب�ص
)dyes( ب�صــكل منتظــم، وتــتراوح مقا�صــاتها لتحــوي 
اأوزان مختلفــة ابتــداء مــن 150 جــم لــكل قاعــده اإلى 
2 كغــم وتكــون عــادة ب�صــكل م�صــتطيل وتنقــل اإلى اأعلى 
الجهــاز اأوتوماتيكيــاً والجهــاز مرتبــط اأحيانــاً مــن 
محــددة  بــاأوزان  التمــور  تنــزل  بميــزان،  الاأعلــى 
بح�صــب برنامــج محــدد في الم�صانــع ذات الطاقــات 
تكب�ــض  ثــم  ال�صــرعة  بهــدف  علبــة  كل  اإلى  العاليــة 

 �صورة رقم )91( جهاز يدوي ب�صيط لتفريغ التمور بالاأكيا�س وكب�صها

�صورة رقم )92( جهاز تفريغ وكب�صها التمور مع ا�صتخدام الغازات الخاملة
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 water( ب�صــكل خفيــف وعــادة تر�ــض بالمــاء في كل علبــه با�صــتعمال
atomizer( بح�صب ال�صنف ودرجة الجفاف. 

يتحــرك ال�صــير الناقــل لهــذه العبــوات اإلى اأ�صــفل جهــاز التغطيــة 
للجــزء الاأعلــى مــن العبــوة )Top( با�صــتخدام الــرولات المو�صوعــة 
اأعلــى الجهــاز مــن )PE( اأو )PA( مــع التفريــغ وتتــم العمليــة ب�صــكل 
وال�صغــط  الحــرارة  تحديــد  يتــم  برمجــة  بجهــاز  عليــه  م�صــيطر 
وال�صــرعة وغيرهــا مــن متطلبــات التحكــم. وت�صــتبعد العبــوات غــير 
ــا مــن  ــاد تفريغه ــة ويع ــيطرة النوعي ــل موظــف ال�ص المفرغــة مــن قب
التمــور واإعــادة ت�صنيعهــا. واأجهــزة الرموفــورم تعــد اأكــر الاأجهــزة 

تطــوراً وتحتــاج اإلى مهــارة جيــدة. ت�صــاعد هــذه الاأجهــزة المتطــورة في الحفاظ على الاإنتــاج ونوعيته، اإ�صافة اإلى التخل�ض من ظاهرة التق�صــر 
حيث يتم كب�ض التمور خلال عملية الت�صنيع.

 )Fancy Dates Production( خط اإنتاج التمور المتميزة

التمور المتميزة تعرف بالتمور الكاملة الن�صج الممتازة النوعية والكاملة. والم�صاف اإليها مواد غذائية اأخرى ترفع من تقبلها من قبل الم�صتهلك 
وت�صيف قيمة اقت�صادية )added value( وترتفع وتيرة ت�صويقها داخلياً وكذلك للت�صدير ويمكن تق�صيم هذه المجموعة من التمور اإلى:

تمــور م�صــاف اإليهــا فواكــه مجففــة وبع�ــض اأنــواع الاأع�صــاب متوافقــة 
مــع حــلاوة التمــور وتعطيهــا طعمــاً ونكهــة ومذاقــاً جيــداً وكذلــك 
المك�صــرات المتنوعــة تو�صــع داخــل تمــور كبــيرة الحجــم �صــبه طريــة 
بهــا �صــق جانبــي عــادة اأو منزوعة النوى وتغلف بال�صــيلوفين اأو تو�صع 
�صــائبة في اأقمــاع ورقيــة زاهيــة في علــب �صيافــة مــن حيــث الت�صميــم 
وت�صــمى حلويــات �صيافــة. كمــا هــو مو�صــح بال�صــورة وعــادة مــا تقوم 

ال�صيدات في قاعات خا�صة بهذا النوع من الاإنتاج. 

 تمــور مغلفــة بال�صــوكولاتة جزئيــاً اأو كليــاً اأو المنتــج يطلــق عليــه اإ�صــم 
ــف  ــة التغلي ــم عملي ــه وتتـــ ــع فـيــ ــوكوديت )Chocodate( ت�صـنـــ �ص

 �صورة رقم )93( منظر عام لخط متكامل لتح�صير التمور وتعبئتها وتفريغها وكب�صها 
بتقنية الانكما�س الحراري

�صورة رقم )94( جهاز ت�صنيع العبوات البلا�صتيكية المرنة ذاتياً با�صتخدام الحرارة

�صورة رقم )95( تغطية عبوات التمور وكب�صها وتفريغها في نهاية الخط لعبوّة 1كغم �صورة رقم )96( جهاز تغطية التمور بال�صوكولاتة ال�صاخنة )�صوكوديت(
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فيــه  ت�صــتخدم     )Enrobbing Machine(بجهــاز
ــة  تمــور متو�صــطة الحجــم منزوعــة النــوى ومــن نوعي
جيــدة وكميــة  اللحــم  فيهــا كبــيرة نوعــاً وبا�صــتخدام 

�صوكولاتة نوعية جيدة.

 وي�صــتخدم جهــاز متكامــل يبــداأ بتذويــب ال�صــوكولاتة 
علــى درجــة حــرارة 42 - 45 وتغطــى بطريقــة ال�صــكب 
المنتظــم علــى التمــور في اأثنــاء حركتهــا علــى الحــزام 
ال�صــلكي الناقــل ومــن جميــع الجهــات وعــادة مــا يتــم 
عمــل ال�صــوكولاته مــن المــواد الاأوليــة لها داخــل الم�صنع 
في خــزان حــراري واأجــزاء عمليــة )Tendering( اأو 
اإن�صــاج ال�صــوكولاته بهــدف تجان�صــها واإبــراز النكهــة 

ثــم ت�صــكب علــى التمــور ويتحــرك الحــزام الناقــل اإلى نفــق التبريــد مبا�صــرة وتخــرج التمــور المغطــاة علــى �صينيــة متحركــة لاأغرا�ــض الفح�ــض 
وي�صــتمر الحــزام الناقــل بدفــع التمــور فــراداً كخــط اإلى جهــاز التغليــف الاأفقــي  )Flow wrapping machine ( واأحيانــاً تغلــف كل ثمرتين اأو 
ثلاث بو�صعها في قاعدة بلا�صــتيكية اأو ورقية ثم تغليفها �صــوية والجهاز الكامل مبرمج من حيث ال�صــرعة والطاقة ودرجات الحرارة ثم تعباأ 
في العبــوات الكرتونيــة. تغلــف التمــور اأحيانــاً يدويــاً وباأجهــزة �صغــيرة ن�صــف الم�صــاحة ال�صــطحية للتمــور بال�صــوكولاته باأنواعهــا ال�صــوداء اأو 

البي�صاء اأو الفاتحة اللون كما يمكن تغليفها مع ال�صوكولاته بخلطة مع الحلويات الملونة.

لغر�ــض تح�صــين نوعيــة التمــور وت�صــهيل ت�صــويقها، يمكــن تلميعهــا با�صــتخدام عمليــة ترطيب التمور التــي جفت اإلى درجة حــراره عالية نوعا ما 
120 درجة مئوية ولفترة ق�صيرة جداً 4 - 5 دقائق ثم تعبئتها وبمعزل عن الهواء كما هو الحال ل�صنف دجلة نور  و�صنف الزهدي.

�صورة رقم )97( تمور مغطاة بال�صوكولاته فوق الحزام الناقل بعد تريده

�صورة رقم )99( تعبئة يدوية لتمور متميزة بح�صوات مك�صرات وفواكه�صورة رقم )98( تعبئة ال�صوكوديت في علب كرتونية خا�صة
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الف�صل الثالث
مرحلة التعبئة والتغليف

Packing & Packaging Phase

ت�صــمل هــذه المرحلــة تجميــع المنتجــات مــن التمــور مــن مختلــف خطــوط الاإنتــاج تباعــاً لتهيئــة العبــوات المختلفــة في القاعــة الاأخــيرة مــن مرافق 
الم�صنع بعد اإعدادها للت�صويق وت�صمل عدة خطوط واأجهزة للقيام بهذه المهمة وهي اآخر مراحل العمليات الت�صنيعية )27، 27، 81،58(. 

)Numbering & labeling( الترقيم والتعليم

ي�صــتخدم خــط بحــزام ناقــل اأفقــي وفي نهايتــه جهــاز ترقيــم يعمــل بطريقــة ال�صخ من خــلال جهاز )تحبــير( )Ink Injector( وي�صــتخدم حبر 
باألــوان مختلفــة اإلى جهــاز ترقيــم قابــل للتغيــير بح�صــب تاريــخ الاإنتــاج وال�صلاحيــة والــوزن ال�صــافي  وتطبــع علــى البيانات التي �صــبق �صبطها 
ح�صب ت�صميم العلبة الحاملة للمنتج النهائي وتفا�صيل المن�صاأ والكود والعلامة التجارية والحقائق العلمية والتغذوية والعلامات وال�صهادات 
الممنوحــة لل�صــركة اأو الم�صنــع وغيرهــا مــن المعلومــات وال�صــروط المو�صوعــة ومتطلبــات الم�صنــع لغر�ــض الت�صــويق والم�صــتهلك المبا�صــر،�صمن 
متطلبــات ق�صــم ال�صــيطرة النوعيــة والموا�صفــات المعمولــة بهــا، وت�صــمل هــذه العمليــة اأي�صــاً العبــوات الكرتونيــة الحاويــة علــى  المنتــوج  وهــذا 

الجهاز )jet – ink machine( يدار من قبل فني متخ�ص�ض. وبح�صور موظف ال�صيطرة النوعية.

 	 :)Line Shrink Wrapping( خط التغليف الحراري

يتــم التغليــف بعــد ترقيمهــا وتعليمهــا مبا�صــرة باأغلفــة بلا�صــتيكية مــن نــوع )Polyolefin( بمختلــف ال�صــماكات ويتحمــل الحــرارة ويلت�صــق 
ذاتياً على العبوة ب�صــكل ثابت و�صــفاف، ويق�صــم الجهاز اإلى جزئين الاأول تتم به القطع ح�صــب حجم العبوة و�صــكلها والجزء الثاني يدخل اإلى 

نفق حراري لتتم عملية الل�صق لتاأخذ �صكل العبوة من كافّة الجوانب ب�صكل جيد.

�صورة رقم )101( موظف ال�صيطرة النوعية يتفح�س المنتج النهائي �صورة رقم )100( جهاز ترقيم بالحر بطريقة ال�صخ على علبة منتج جاهز
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 	:)Carton Packing & Sealing Line( خط التعبئة في الكراتين

تعبــاأ العبــوات ال�صغــيرة للمنتــوج في كراتــين ذات �صــكل واأحجــام لت�صــع اأوزان مثبتــة. وهــي مطبوعــة ومهيــاأة عليهــا كافــة المعلومــات المطلوبــة 
لاأغرا�ــض الت�صــويق والتعبئــة، تتــم يدويــاً وتــتراوح عــدد العبــوات مــن 10-12-16-24-48 عبــوة وتتــم العمليــة بجهازيــن الاأول للتعبئــة ثــم 
ــق  ــتيكية. وتل�ص ــة اأو بلا�ص ــة خفيف ــرولات معدني ــل ب ــى حــزام ناق ــين عل ــع الكرات ــث تو�ص ــق )Carton Sealing Machine( حي ــاز الل�ص جه
بال�صــريط اللا�صــق، اأو ت�صــتخدم كراتــين �صــبق واأن و�صعــت المــادة اللا�صقــة عليــه ويتــم فقــط كب�صــها ب�صغــط وهنــاك اأجهــزة حديثــة للتعبئــة 
الاوتوماتيكية بالكراتين بعد اإعدادها. ولغر�ض التاأكد من قوة الكرتون ومتانتها لل�صــحن اإلى الخارج والت�صدير البعيد يتم تحزيم الكراتين 
بجهاز )Carton Strapping Machine( ويرتبط مبا�صــرة بعد جهاز الل�صق، وعادة ت�صــتعمل اأ�صــرطة نايلون اأو المنيوم في ربطها فردياً اأو 

مزدوجاً. ت�صهيلًا لحملها وخزنها ومناولتها و�صحنها دون اأ�صرار.

 	 :)Storing of Finished Products Line(  خط تخزين المنتج النهائي

يتــم تخزيــن كراتــين المنتــج الجاهــز علــى بليتــات باأبعــاد محددة علــى رفوف المخزن الجاهز في منطقة الوزن والت�صــويق وال�صــحن وعلى درجة 
تــتراوح بــين 10˚- 15˚م  ورطوبــة لاتزيــد عــن 25 % ح�صــب المنتــج بعــد اأن ت�صــتكمل اإجــراءات الفح�ــض والموافقــة علــى ت�صــويقه خــارج الم�صنع 
مــن قبــل ال�صــيطرة النوعيــة بعــد التاأكــد مــن مطابقتــه لل�صلاحيــة والموا�صفــات الم�صنعيــة والتجاريــة يكــون المنتــج عندئــذً مــن م�صــوؤولية ق�صــم 

الت�صويق والمبيعات.

:)Product Testing & Contolling: Physical and physiological disorders(  الفح�س والتدقيق للمنتجات

تتعر�ــض التمــور منــذ ا�صــتلامها وخــلال المراحــل الت�صنيعيــة وفــترة تخزينهــا حتــى في مرحلــة التخزيــن في مخــازن الاإنتــاج الجاهــز وقبــل 
الت�صويق اإلى متغيرات وت�صوهات توؤثر على نوعية التمور والتقليل من اأ�صعارها.

1( التل��ون )Darkening(: التحــول اإلى اللــون الغامــق ثــم اإلى اللــون الاأ�صــمر واللــون الاأ�صــود، �صــببه التاأثــير الاإنزيمــي اأو غــير الاإنزيمــي 

باأوك�صــجين الهــواء ويحــدث ذلــك للتمــور وخ�صو�صــاً الرطبــة اأو الن�صــف جافة ويزيد التلون مــع زيادة رطوبة التمور وارتفــاع الحرارة، ويمكن 
معالجــة ذلــك بخف�ــض درجــات حــرارة المخــازن اأكــر لخف�ــض التاأثــير الاإنزيمــي وكذلــك ا�صــتخدام العبــوات المفرغــة والمكبو�صــة لا�صــتبعاد 

الاأوك�صجين في التاأثير في اللون عن طريق الاأك�صدة وعدم تعر�صه للهواء. 

2( الجف��اف )Dehydration(: تتعر�ــض التمــور قبــل عمليــة الغ�صــيل في التخزيــن اأو بعــد تعبئتهــا لظاهــرة فقــدان الرطوبــة ب�صــبب �صــوء 

�صورة رقم )103( جهاز حراري لغلق العلب  �صورة رقم )102( جهاز تغليف المنتج الجاهز
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اإلى  الرطوبــة  وانخفا�ــض  الحــرارة  وارتفــاع  التخزيــن 
القــوام،  قويــة  عــادة  وتكــون  التمــور  جفــاف  ظاهــرة 
وينخف�ــض الــوزن الكلــي للثمــار المخزنــة وتجابــه بع�ــض 
الم�صــاكل الت�صــويقية نظــراً اإلى اختــلاف موا�صفــات القوام 
لــدى الم�صــتهلك النهائــي. ويف�صــل التحكــم ب�صــكل جيــد 
بظــروف التخزيــن للتمــور الخــام وتعبئــة التمــور الجاهــزة 
وتغليفهــا ب�صــكل ملائــم لتــلافي جفافها وا�صــتخدام عبوات 
اأو اأغلفــة بلا�صــتيكية غــير منفــذة لبخــار المــاء اأو طلائهــا 

.)laminating( من الداخل باأغلفة حامية

 Skin Separation )الانتف��اخ(  التق�ص��ر   )3

عــن  التمــر  ق�صــرة  انعــزال   :(Flacking) Puffiness

لحــم الثمــرة عواملهــا واأ�صــبابها مختلفة. وتتعلــق بالتعامل 
اإلى  اإ�صافــة  وكذلــك،  للنخلــة  المختلفــة  العمليــات  مــع 
العوامــل الوراثيــة الخا�صــة بــكل �صنــف. وتلاحــظ ب�صــورة 
وا�صحــة علــى الاأ�صنــاف الرطبــة وبع�ــض اأ�صنــاف ن�صــف 
الجافــة اإ�صافــة اإلى العوامــل البيئيــة المحيطــة بنمو النخلة 
ونمــو التمــور ومــن هذه العوامــل كرة الرطوبة وال�صــقي في 
اأثنــاء تحــول الب�صــر اإلى رطــب ثــم تمــر وكذلــك الاختــلاف 
ــل اإلى  ــام اأو بــين النهــار واللي في درجــة الحــرارة بــين الاأي
التمــور  نوعيــة  مــن  يخف�ــض  الــذي  العيــب  هــذا  ظهــور 
ودرجتهــا والتاأثــير في ت�صــويقها وقبولهــا مــن قبل الم�صــوقين 
الاإنتــاج  �صــعر  في  يوؤثــر  وبالتــالي  الم�صــتهلكين  وكذلــك 

الجاهز.

 :)Sugar Spotting) ،(Sugaring( الت�ص������كر   )4

نتيجــة بلــورة ال�صــكريات وب�صــورة خا�صــة الجلوكــوز في 
التمــور وتحــت الق�صــرة مبا�صــرة وخ�صو�صــاً بالاأ�صنــاف 
المرتفعــة ال�صــكريات الاأحاديــة المتحولــة وتاأثيرهــا وا�صــح 
درجــة  انتظــام  لعــدم  ال�صفــة  هــذه  وتتاأثــر  القــوام  في 
هــذه  تــلافي  ويمكــن  التخزيــن  فــترة  وطــول  الحــرارة 

الظاهرة برفع درجة حرارة التخزين لفترة ق�صيرة. 

 Microbiological( الميكروبي��ة  المتغ��يرات   )5

Disorders(: تتاأثــر التمــور علــى الرغــم مــن احتوائهــا 

بالنمــو  ي�صــمح  لا   )AW( ومقيا�ــض  قليلــة  رطوبــة  علــى 

 �صورة رقم )104( تعبئة العبوات بالكراتين يدوياً

�صورة رقم )105( جهاز ل�صق الكراتين

 �صورة رقم )106( جهاز تحزيم الكراتين
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والتكاثــر الميكروبــي. �صــوء تخزيــن التمــور اأو تكــون رطوبتهــا عاليــة وارتفــاع رطوبــة المخــزن مــع توافــر الحــرارة اأو العــدوى من عوامــل خارجية 
مثل العبوات اأو الاأجهزة الم�صتخدمة وكذلك العاملين و�صوء التناول والنقل ولهذا تتعر�ض التمور اإلى:

 البكتريا من النوع المحبة للكربوهيدرات اأو بع�ض اأنواع الجراثيم البكتيرية كوا�صطة نقل.

الخمائــر: وهــي الم�صــببة بتحم�ــض التمــور وخ�صو�صــاً عنــد تعر�صهــا لرطوبــة خارجيــة ول�صــوء التخزين برطوبــة عالية مع حــرارة، حيث تتحول 
ال�صــكريات الاأحاديــة مبا�صــرة اإلى اأحما�ــض وكحوليــات وغيرهــا مــن المركبــات الع�صويــة وتعطــي رائحــة )محم�صــة( وا�صحــة وطــول الفــترة 

التخزينية يزيد من هذه الظاهرة.
خمائر من جن�ض )Saccharmyces Sp.(  الموجودة لها دور في هذه التحولات.

تنتــج الخمائــر الكحــول الايثيلــي ثــم تتعر�ــض اإلى بكتيريــا حام�ــض الخليــك )Aceto acid Bacteria( حيــث يتحــول الكحــول اإلى حام�ــض 
الخليــك واأحما�ــض ع�صويــة اأخــرى. وعــادة مــا ت�صــاب التمور بمرحلة الرطب وب�صــكل �صــريع وكذلــك التمور ذات رطوبــة اإلى اأعلى من 22 %. 

لذا ا�صتوجب التبريد ال�صريع والا�صتهلاك اأو تجفيف التمور جيداً قبل خزنها.  

6( الاإ�صاب��ة بالاآف��ات )storage insect infection(: تتعر�ــض التمــور الخــام المخزنــة للاإ�صابــة بعــد تبخيرهــا ويعــزى ذلــك اإلى اأ�صــباب 

متعددة. منها عدم دقة عملية التبخير اأو عدم اإجراء التبخير نهائياً اأو اإعادة الاإ�صابة خلال فترة التخزين اأو بعد ت�صــويق الاإنتاج الجاهز. 
وذلــك للتق�صــير في الحفــاظ علــى التمــور مرحلــة التعبئــة والتغليــف 
اإ�صافــة اإلى �صــوء و�صــائط النقــل. وتوؤثــر ظهــور الاإ�صابــات الح�صــرية 
اأو الدولــة  وف�صلاتهــا في ت�صــويق التمــور وفي �صــمعة الم�صنــع والجهــة 

المنتجة لهذا المنتوج.
واأهم المجاميع الح�صرية التي ت�صيب منتجات التمور هي:	 

Oryzae philus surinamensis, mecotor - Tribolium 

confurepn - Pledia inter punetella - Cryptaletes 

ferruaineus - Codra spp - E -phestia spp

يتــولى ق�صــم ال�صــيطرة النوعيــة والجودة فح�ــض الاإنتاج النهائــي والتاأكد 
والاإقليميــة،  الدوليــة  العلميــة  والمقايي�ــض  للموا�صفــات  مطابقتــه  مــن 
اإ�صافــة اإلى تدقيــق المنتــوج بح�صــور م�صــوؤول المبيعــات للتاأكــد علــى توافــق 

النوعية والجودة على عقود البيع وموا�صفات المنتج الفنية.

نوعية التمور والموا�صفات المطلوبة
)Date quality and standards(

اإن نوعيــة التمــور ودرجــة تقبلهــا من قبل الم�صــتهلك النهائي التي تعك�صــها 
ــر  ــتوردين، والدوائ ــن والم�ص ــين والم�صدري ــواق والتجــار المحلي عــادة الاأ�ص
وكذلــك  المختلفــة  للاأ�صنــاف  الوراثيــة  الخوا�ــض  لطبيعــة  البحثيــة  
الظــروف البيئيــة المحيطــة بظــروف النمو للمو�صــم التي  تتحكم بم�صــتوى 

 �صورة رقم )107( تجميع المنتج الجاهز ح�صب الاأولوية للت�صويق

�صورة رقم )108( مخزن للاإنتاج الجاهز
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النوعيــة لذلــك ال�صنــف حيــث توؤثــر الظــروف المذكــورة بنمو ال�صنف وتقييــم درجته وفي النهاية تتحدد درجة الجودة وكذلك ال�صــعر، اآخذين 
بعــين الاعتبــار اإن للتمــور عيوبــاً �صــائعة )Defaults( متفــق عليهــا وهــي معروفــة للمنتــج والم�صنــع والتاجــر والم�صــتورد، اأ�صا�صــها التمــور الخــام 
ونوعيتهــا وجودتهــا وظــروف و�صــروط تفاديهــا مــن البداية وتو�صح القائمة المرفقة تفا�صيل هــذه العيوب الملازمة للتمور بعد ن�صجها وتعبئتها 

وت�صنيعها وت�صويقها وتخزينها )23، 42(. 

 	:)Defaults( قائمة العيوب والت�صوهات

1 ..Discoloration تغير اللون عن اللون الطبيعي لل�صنف الكامل وبح�صب مرحلة الن�صج النهائية 
2 ..)Flacking skinning off puffiness( انف�صال ق�صرة الثمرة وظهورها على ال�صطح ب�صلابة ولون مختلف مع انتفاخ الثمرة
3 ..)Scratching dates( وجود ظاهرة الت�صطيب على �صطح الثمرة ب�صورة اأفقية اأو عمودية مختلفة اللون رفيعة
4 ..)Lining of dates( وجود خطوط عري�صة وغير منتظمة ال�صكل مختلفة الاألوان على �صطح الثمرة
5 ..)Ubnormality shape( صكل غير طبيعي للثمرة النا�صجة�
6 ..)leathering of cortex of dates ( صلابة الق�صرة الخارجية وتجلدها�
7 .Sun burn spot on the surface.وجود لفحة ال�صم�ض غامقة اللون على �صطح الثمرة
8 .Insects defaults infections & physical disorder اإ�صابات ح�صرية ظاهرية وغيرها �صببها ف�صيولوجي
9 .Spotting on the surface وجود تبقع على �صطح الثمرة

Paste bibs date meat 10. �صحق لحم الثمرة ي�صبه العجينة

    Presence of crudes & wounds 11. وجود �صروخ اأو جروح على �صطح الثمرة

Unpollinated dates & absence of seeds 12. وجود تمور �صي�ض ثمار وغير ملقحة بغياب النوى

hardening of date types )13. ت�صلب الجزء ال�صفلي من الثمرة وتلونه )ظاهرة اأبوخ�صيم

deep black spots 14. وجود بقع �صوداء عميقة ومت�صلبة داخل الثمرة

deteriorated & death of date tissue  15. تلف وموت داخل الثمرة في ن�صيج الثمرة

non-mature date fruits with curling 16. عدم اكتمال ن�صج الثمرة وظاهرة التحور

date souring 17. ظهور رائحة تحم�ض التمور نتيجة التخمرات

molded dates 18. ظهور اأعرا�ض الاإ�صابة بالتعفن باأ�صكاله المختلفة

19. وجود اأو�صاخ واأتربة و�صوائب غريبة dates foreign materials مع وجود ف�صلات الح�صرات وكذلك اليرقات بكميات واأعداد
.Presence insect eggs كبيرة من البيو�ض        
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الف�صل الاأول
مواد التعبئة والتغليف

Packing & Packaging

اإن التطــور الكبــير الــذي ح�صــل علــى ت�صنيــع التمور وتعبئتها وت�صــويقها ومــا تبعه من تطور تقنيات التعبئة والتغليف وتنوع المواد الم�صــتعملة في 
تعبئــة التمــور وت�صــويقها، اأتاحــت الفر�صــة للتمــور ومنتجاتهــا الو�صــول ب�صــلامة اإلى الم�صــافات البعيــدة والحفــاظ علــى نوعيتهــا وقبولهــا لــدى 
الم�صــتهلك، مــع الاأخــذ بعــين الاعتبــار تحقيــق التــوازن مــع تاأمــين الحمايــة الكافيــة وتقليــل الطاقــة الم�صــتخدمة وتقليــل الكلفــة والتاأثــيرات لهــذه 
المــواد علــى الظــروف الاجتماعيــة والتاأثــيرات ال�صــلبية علــى البيئــة والتلــوث. توؤكــد محتويــات هــذا البــاب ومــا جــاء بــه مــن معلومــات علــى دور 
وتاأثــير التعبئــة والتغليــف ب�صــورة اأ�صا�صــية في �صل�صــلة الت�صــويق للتمــور )Dates Supply Chain( واأنــواع مــواد التعبئــة والتغليــف وخوا�صهــا 

وموا�صفاتها وتاأثير ذلك في البيئة وكذلك طرائق التخل�ض منها )40( .

مواد التعبئة والتغليف ووظائفها الاأ�صا�صية: 

:)Protection( الحماية

 يمكــن لنوعيــة التعبئــة والتغليــف اأن تقلــل مــن تلــف التمــور وف�صــادها وتحافــظ علــى منتجــات التمــور الجاهــزة للا�صــتهلاك واإطالــة عمــر التخزين 
)shelf-life( وتحافظ وتح�صن من نوعية المنتوج وتاأمينه وتتولى عمليات التعبئة والتغليف ثلاثة اأنواع من التاأثيرات والحماية من: 

 :)Chemical protection( 1. الحماية الكيميائية

وذلك بتقليل اأية متغيرات بالتركيب الكيميائي للتمور والمت�صببة عن الظروف المحيطة بها كتعر�صها للغازات مثل الاأوك�صجين والرطوبة اأو ال�صوء.
 :)Biological protection( 2. الحماية البيولوجية

توؤمــن جانــب الميكروبــات )المر�صيــة والمف�صــدة اأو الح�صــرات والجــرذان وبقيــة الحيوانــات وبذلــك تمنــع الاأمرا�ــض والف�صــاد والتلــف والحمايــة 
البيولوجيــة وتهيــاأ ظــروف لل�صــيطرة علــى الن�صــج ثــم اإيقاف التلف من خــلال مجموعة ظروف متداخلة واآليات تمنــع الو�صول لهذه التاأثيرات 

في الثمار مبا�صرة اأو غير مبا�صرة كالطعم والنكهة وتحافظ على ظروف بيئية منا�صبة محيطة بالتمور داخل العبوات.
3. الحماية الفيزيائية )Physical protection(: عن طريق:

1( و�صــع �صــتار حمايــة مــن التاأثــيرات الميكانيكيــة بــرد ال�صدمــة والذبذبــة والتحريــك وال�صدمــات الخارجيــة في اأثنــاء المناولــة وال�صــحن وفي 

اأثنــاء التوزيــع اإلى الاأ�صــواق ومثــال علــى ذلــك اأنــواع الكارتــون وتركيــب جدرانــه بوجــود الت�صــكيل الحلــزوني للغــلاف بهــدف منحــه القــوة ورد 
.)Corrugated type carton( ال�صدمات والاثقال وعدم تمزقه اأو ت�صويه الكرتون الم�صتخدم

الحفــاظ علــى الثمــار وتقليــل الفاقــد: مــن مرحلــة مــا بعــد الت�صنيــع وخــلال قنــوات الت�صــويق، حيث تفقد ق�صــم مــن التمور خلال هــذه المراحل 
ومرحلة التخزين والبيع في الاأ�صواق والتوزيع فالعبوات الملائمة تقلل من الفاقد في محتويات هذه العبوات.

ــاأ  ــوى والمن�ص ــة والمحت ــي مــن معلومــات تغذوي ــكل تف�صيل ــوج ب�ص ــات المتعلقــة بالمنت ــة البيان ــات وكتاب ــويقية ومعلومــات المحتوي للاأغرا�ــض الت�ص
وال�صلاحية والوزن وعدد من الملاحظات والتوجيهات وم�صاعدة الم�صتهلك على اقتنائه مع اإي�صاحات عن الت�صنيع والنوعية وال�صنف.
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ــي تم  ــحنات الت ــة تحــرك ال�ص ــيرة )Bulk( اأو ال�صغــيرة )Retail( يمكــن متابع ــوات الكب ــة )Traceability(: مــن خــلال العب هــدف المتابع
 Codex Alimentarius( اإنتاجها وت�صنيعها ثم توزيعها واإقتدار ال�صركة الم�صنعة لمتابعة ذلك وح�صبما جاء به د�صتور الاأغذية من تعليمات

Commission( وتحقيق اأهداف لهذه المتابعة:

تح�صين اأداء اإدارة الاإنتاج والت�صنيع والت�صويق.

ت�صهيل الح�صول على المعلومات ل�صلامة الاأغذية ونوعية المنتوج.

التفريق بين التمور المنتجة الجيدة واأخرى المغ�صو�صة اأو ذات النوعية الرديئة.

يمكــن لل�صــركات المنتجــة متابعــة هــذا النــوع مــن خــلال العلامــات والاأرقــام ال�صــرية coding وتعليــم ذلــك علــى العبــوة. مطبوعــة اأو تقــراأ 
مبا�صرة يدوياً اأو عن طريق جهاز فح�ض وتدقيق.

لمعالجــة م�صــاكل الغ�ــض والتقليــد التجــاري واإزالــة خطورتــه وذلــك بت�صميــم العبوات وا�صــتخدام مواد التعبئــة المختلفة عن طريــق اإ�صافة مواد 
تغليف اأخرى ت�صاعد على تفادي ذلك.

العبــوات والتعبئــة والتغليــف: باأ�صــكالها وت�صاميمهــا تطبــق وظائــف اأخــرى مثــل العبوات المتميــزة اأو لاأغرا�ض ا�صــتخدامات منزلية اأو ال�صــحن 
لفــترات طويلــة تحــت ظــروف غــير طبيعيــة وعبــوات �صــهلة الفتــح والغلــق واإعــادة الا�صــتعمال لذا ت�صاف مــواد اأخرى لتح�صــين النوعيــة وكذلك 

اإ�صافة خوا�ض جديدة )70(.

�صفات التمور ونوعيتها وت�صويقها وعلاقة ذلك بنوعية العبوات:

Relation of quality of dates and its specifications to the quality of packages marketing process

 طبيعــة منتوجــات و�صفــات التمــور وتركيبهــا الكيميائــي والفيزيائــي والبيولوجــي المبا�صــر وغــير المبا�صــر له تاأثــير على موا�صفات مــواد التعبئة 
والتغليف الم�صتخدمة في هذه المنتوجات واأهم هذه ال�صفات:

التم��ور النا�صج��ة والجاف��ة القابل��ة للت�صني��ع والا�ص��تهلاك المبا�ص��ر: تحتــوي علــى مــواد �صلبــة ذائبــة بتراكيــز عاليــة يغلــب عليهــا 
ال�صــكريات وب�صــورة خا�صــة ال�صــكريات المحولــة الاأحاديــة مثــل الجلوكــوز والفركتــوز واأحياناّ ال�صــكريات الثنائية مثل ال�صــكروز. تزيد الن�صــبة 
عن 70  % مما اأدى اإلى اأن تعد التمور من الاأغذية غير القابلة للتلف )non-pershible( ويمكن ان تبقى لفترة طويلة عند درجة الحرارة 
الاعتياديــة دون تلــف، والرطوبــة عــادة اأقــل مــن 25 % فالن�صــاط المائــي لا يتجــاوز AW(0.55( ولا ت�صــمح هــذه الن�صــبة بنمــو البكتريــا، قــد 
ت�صــاعد علــى نمــو بع�ــض العفــن اأو الخمائــر في حالــة وجــود رطوبــة في التمــور اأو في الظــروف المحيطــة بخزنــه، لــذا فالحفــاظ علــى التمــور مــن 
الرطوبــة الخارجيــة با�صــتخدام عبــوات ومــواد تعبئــة وتغليــف تمنــع و�صــول الرطوبــة اأو جفــاف التمــور وبخــار المــاء اإلى التمــور. اإن انخفا�ــض 

الرطوبة في التمور يقلل كثيراً من الن�صاط الاأنزيمي وبالتالي تاأثيره في متغيرات كيميائية على اللون والطعم.

الو�ص��ع الفيزيائ��ي:  فــرز اأ�صــكال التمــور وحجمهــا وجفافهــا ي�صــمح لهــا با�صــتخدام عبوات مختلفــة الاأحجام والاأ�صــكال المتنوعــة والمتعددة 
وتحــت ظــروف تخزيــن متباينــة ح�صــب �صنــف التمــور اأو منتوجاتهــا فالتمــور الجافــة والن�صــف جافــة يمكــن تعبئتهــا في اأكيا�ــض بــولي ايثيلــين 
اعتياديــة لكونهــا �صــائبة غــير قابلــة للالت�صــاق اأو تجمعهــا ب�صــبب �صفــة الالت�صــاق والتما�صــك وخ�صو�صــاً عنــد ارتفــاع الحــرارة حيــث ي�صــيح 
 )Rigid( ال�صــكر اإلى ال�صــطح وي�صــبب ظاهرة الالت�صاق وفي هذه الحالة يف�صل ا�صــتخدام طريقة الكب�ــض اأو التفريغ وا�صــتخدام عبوات �صلبة

اأو بعد الكب�ض با�صتخدام )Flexible Packages( كمواد تغليف تحت تفريغ اأو من دون تفريغ.
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 التمــور التــي تحتــوي علــى رطوبــة بــين 18-25 % فــاإن حفظهــا في عبــوات منفــذة لبخــار المــاء اأو العبــوات الورقيــة الاعتياديــة اأو ال�صــفافة 
كال�صيلوفان تتحول اإلى اللون الغامق ويزيد ت�صلبها.

 اأ�صنــاف التمــور الرطبــة: تتعر�ــض لف�صــل الق�صــرة عــن اللحم وهي �صفة غير مرغوبة تجارياً وغير مقبولة للم�صــتهلك. والتمور تكون م�صــوهة 
لذا يف�صل ا�صــتخدام الكب�ــض مع التفريغ بطريقة اأجهزة الانكما�ــض الحراري با�صــتخدام مواد تعبئة منا�صــبة تتحمل حرارة الت�صــكيل وكذلك 
التغطيــة ذات خوا�ــض تتحمــل التفريــغ وقابلــة للالت�صــاق والحفاظ على العبــوة المفرغة هوائياً، تطيل هذه الطريقة من عمر التمور المحفوظة 

)Shelf-life( وت�صاعد هذه الطريقة على التخل�ض من ظاهرة التق�صر اأو الانتفاخ )Flakking( وتبدو التمور طبيعية.

اأجهــزة المعــدات وموا�صفاتهــا ومــواد التعبئــة والتغليــف المطلوبــة توؤثــر هــذه في نوعيــة التمــور الكاملــة اأو اأجــزاء منهــا وهــذه ال�صفــات مرتبطــة 
بال�صنف وظروف اإنتاجه والبيئة وطبيعة المعاملات الب�صتانية والخدمية المختلفة للتمثيل وكما يلي )42(: 

التمور يجب اأن تكون مطابقة لل�صنف عند اكتمال الن�صج.	 
التمور يجب اأن تكون ذات لون مقبول يعك�ض اللون المعروف لل�صنف. 	 
يُفّ�صل النوى ال�صغيرة بالن�صبة اإلى حجم الثمرة. 	 
يعد زيادة �صمك اللحم وكثافته من ال�صفات الجيدة. 	 
ارتفاع وزن الثمار يح�صن من النوعية ويقا�ض عادة بعدد الثمار بوزن ثابت من التمور.	 
عدم التجان�ض في اللون والحجم والوزن ودرجة الن�صج يخف�ض من النوعية.	 
ارتفــاع رطوبــة التمــور عنــد الا�صــتلام اأو ال�صــراء يقلــل من نوعية التمور وقيمتها وكذلك جفافها عن الحــد الطبيعي لل�صنف وتزيد من 	 

م�صاكل ت�صنيعها. 
درجة الت�صاق اللحم بالنواة يح�صن من النوعية.	 
قلة ظاهرة التق�صر يح�صن النوعية. 	 
 يف�صل اللون الذهبي – البني – العنبري اأو الاأ�صود. وح�صب ال�صنف ذو العلاقة.	 
القوام يمكن اأن يكون طري، وقاب�ض- جاف ونا�صف يتوقف عمل ال�صنف ويف�صل ال�صنف الذي يحمل ال�صفة ال�صائبة.	 
درجة حلاوة التمر توؤثر في الطلب من قبل الم�صتهلكين، قلة الحلاوة مطلوبة ب�صورة عامة في التمور ومنتجاتها.	 
انف�صــال النــواة عــن اللحــم داخــل الثمــرة يف�صلــه اأ�صحــاب الم�صانــع التــي تح�صــو التمــور بالمك�صــرات وعمل �صــوكوديت كما ت�صــاعد على 	 

عملية ا�صتخراج النوى بالاأجهزة الميكانيكية المعروفة )33، 43(.

)Packaging Machines( اأجهزة التعبئة والتغليف ومكائنها

عدة اأمور يجب اأخذها بنظر الاعتبار عند اختيار نوعية مكائن التعبئة والتغليف لم�صنع التمور وح�صب منتوجاته وطاقاته الاإنتاجية وكما يلي:
 	 Technical Capability القدرات الفنية للجهاز
 	Labor Requirements متطلبات العمالة
 	 Workers Safety صلامة العاملين�
 	 Maintainability طول فترة البقاء والعمل
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 	 Service Ability الخدمة وال�صيانة
 	Reliability   درجة الوثوق والاعتماد
 	 Ability To Integrate   القدرة على المرونة للعمل بالخط الاإنتاجي
 	Capital Cost    كلفة الجهاز
 	 Floor Space الم�صاحة اللازمة
 	 Flexibility – Chang Over  المرونة بتغير العبوات الم�صتخدمة
 	  Energy Usage ا�صتهلاك الطاقة
 	 Quality Of Packing نوعية التغليف للمنتج النهائي
 	 ..Food، Pharmaceutical′s etc التنوع بالا�صتخدام
 	Efficinecy & Productvity   الكفاءة الاإنتاجية
 	    Ergonomics  اأقل طاقة و جهد م�صتخدم

 General Types of  Packaging Machines الاأنواع الم�صتخدمة من مكائن واأجهزة التعبئة والتغليف

 	 Detervification Machine Automatic label and جهاز الترقيم الاأوتوماتيكي
 	Bister-Skin and Vacuum    Packaging Machines :جهاز التفريغ مع التعبئة
 	.Capping-Over، Capping-Bidding ،Closing Carton، Sealing Machines جهاز التغطية والغلق
 	 Case and Tray Forming، Packing Unpacking جهاز ت�صكيل القواعد وال�صواني والعبوات
 	Cleaning، Sterilizing،Cooling and Drying Machines جهاز تنظيف وتعقيم وتبريد وتجفيف
 	Conveying and Accumulating Machines جهاز نقل وتجميع
 	Feeding، Orienting and Placing Machines جهاز تغذية وتوجيه وو�صع
 	Filling، Machine for liquid & Powder جهاز تعبئة �صوائل وم�صاحيق
 	Packaging، Filling and Closing Machines جهاز تعبئة وغلق
 	Forming، Filling  and Sealing  Machines جهاز ت�صكيل ومليء وغلق
 	   Inspecting، Detecting and Check Weighing Machines جهاز فح�ض وك�صف ووزن
 	..، Palletizing، Depalletizing جهاز تغليف الباليتات وفتحها وربط الباليتات
 	Labeling، marking، Identification Machines جهاز تعليم وترقيم وتاأ�صير
 	.Thermo - Wrapping Machine جهاز التغليف الحراري
 	Machine  Converting &  Handling جهاز نقل وتحويل
 	Wrapping Machines جهاز تغليف
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الف�صل الثاني
مواد التعبئة والتغليف الم�صتخدمة

في منتجات التمور 
Food Packages used in date products

ت�صــتخدم مجاميــع مختلفــة مــن مــواد التعبئــة والتغليــف في ال�صناعــات الغذائيــة وت�صــويقها وهــذه المجاميــع ت�صــتخدم جميعاً في ت�صــويق التمور 
ومنتجاتها وعلى النحو التالي:

الم��واد الزجاجي��ة )Glass materials(: ت�صــتخدم عــادة بتجهيــز التمــور الفاخــرة وتعبئتهــا اأو المنتوجــات المتميــزة علــى �صــكل عبــوات 
غالية الثمن وت�صــتخدم كهدايا ثمينة في حالة التمور الكاملة اأو المغلفة، كما ت�صــتخدم عبوات زجاجية في ت�صــويق منتجات التمور وم�صــتقاتها 
في تعبئــة ع�صــير التمــر الاعتيــادي وت�صــويق الع�صــير المركّــز )الدب�ــض( وباأحجــام مختلفــة واأ�صــكال متعــددة وت�صــتخدم العبــوات الزجاجيــة 

المقاومة للحرارة كالب�صترة. 

الم��واد المعدني��ة )Metal materials(: ت�صــتعمل العلــب المعدنيــة ذات الاحجــام المتو�صــطة ½ كغــم – 2 كغــم في تعبئــة التمــور الكاملــة 
ب�صــورة �صــائبة اأو مكبو�صــة وتغطــى بــورق ال�صــيلوفان وهــي ملائمــة للت�صــويق بالتجزئــة اأو الت�صديــر وتحافــظ التمــور علــى �صــكلها ونوعيتهــا 
وت�صــتخدم للتمــور ذات النوعيــة الجيــدة وذات الاأ�صــعار العاليــة والاأ�صنــاف المتميــزة. وت�صــتخدم عبــوات معدنيــة م�صنوعة مــن الحديد الجيد 

المغلفن )Tin-plate )Galvinized وكذلك من الاألمنيوم للت�صدير.

ــزة  ــور المتمي ــة اأو التم ــور الكامل ــة التم ــوط باأنواعــه في تعبئ ــب اأو الم�صغ ــب ال�صل ــتخدم الخ�ص الم��واد الخ�ص��بية )Wood materials(: ي�ص
والمغطــاة بال�صــوكولاتة وغيرهــا في علــب هدايــا متميــزة بــاأوزان بــين ½ كغــم – 2 كغــم. وباأ�صــكال وت�صاميــم اأنيقــة وتعبــاأ باأ�صنــاف م�صــهورة 

عالية الثمن.

اأو الاأوراق  اأنــواع الق�صــب  )Cellulosic natural materials(: ت�صــتخدم الاأليــاف ال�صــليلوزية مــن  الم��واد الطبيعي��ة ال�ص��ليوزية 
الغاباتية والبامبو وكذلك �صــعف اأو جريد النخيل في ت�صنيع عبوات فلكلورية يمكن ا�صــتخدامها في تعبئة التمور وم�صــتقاتها المتميزة باأوزان 

تتراوح بين 1-3 كغم وتغلف جيداً باأغلفة بلا�صتيكية. وعادة تعر�ض في معار�ض البيع بالتجزئة للم�صتهلك النهائي.

الم��واد الورقي��ة والكرتوني��ة )paper materials(: العبــوات اأو الاأغلفــة الورقيــة لا ت�صــتخدم لحفــظ الاأغذيــة ومنهــا التمــور لفــترات 
طويلــة ب�صــبب �صعــف خوا�ــض الحمايــة وهــي غــير قابلة لل�صــق با�صــتخدام الحــرارة )non-heat sealable(، والمواد الورقية يجــب اأن تعامل 
بتبطينهــا اأو تغليفهــا اأو �صبغهــا بمــواد �صــمعية اأو بمــواد راتنجيــة )Resins( اأو دهــان. لتح�صــين خوا�ــض وظيفــة الحماية، هنــاك اأنواع مختلفة 

من مواد التغليف الورقية الم�صتخدمة في تغليف عبوات التمور. 

 )Units( عبــارة عــن مركبــات كيميائيــة �صناعيــة نتيجــة تكثيــف وت�صاعــف الوحــدات :)Plastics materials( الم��واد البلا�ص��تيكية
المرتبطــة والم�صاعفــة لهــذه مــن مــواد بتروكيميائيــة  التــي ت�صــمى بالـــ )البوليمــرات( وتحتــوي علــى الاأقــل اثنــين من هــذه الوحــدات وتزيد على 
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اأعــداد كبــيرة يتوقــف علــى نــوع )البوليمــر( وقــد ت�صــترك اأكــر مــن وحــدة اأو مركــب مت�صــابه اأو تت�صل بــه بع�ــض العنا�صر بهــدف اإ�صافة بع�ض 
ال�صفات  )Extrusions( اأو ارتباطات  عر�صية بين الوحدات الم�صتقيمة وهي الاأو�صع انت�صاراً بين مواد التعبئة والتغليف وتعددها باختلاف 
وظائفهــا. وهنــاك عــدة ميــزات با�صــتخدام العبــوات ومــواد التعبئــة والتغليــف في تعبئــة الاأغذيــة وتغليفهــا ومنهــا التمــور، ممكــن اأن تكــون على 
�صــكل �صــائل ذي قابليــة للت�صــكيل ويمكــن اأن ت�صنّــع علــى �صــكل �صفائــح اأو رولات بمختلــف الاأ�صــكال والقــوام والاأحجــام ولهــا مرونــة بالت�صميم 

لاأنها مقاومة من الناحية الكيميائية وهي غير مكلفة وخفيفة الوزن ويوجد فئتان من البلا�صتيك )79،58(. 

الفئ��ة الاأولى )Thermosets(: هــي بوليمــرات تت�صلــب عنــد تعر�صهــا للحــرارة ولا يمكــن اأن تكــون قابلــة للت�صــكيل. نظــراً اإلى �صلابتهــا 
ولفترة ت�صتخدم للاأعمال الثقيلة.

الفئ��ة الثاني��ة )Thermoplastics(: هــي نــوع مــن البوليمــرات التي تلين عند تعر�صها للحرارة ويمكن اأن تعــود اإلى حالتها الطبيعية عند 
درجــة الحــرارة الاعتياديــة. وتعطــي هــذة الميــزة �صــهولة الت�صــكيل لعمــل القواريــر وال�صحــون والاأغلفــة والــرولات وهــي قابلــة لاإعــادة الت�صنيــع 

وهي ال�صائدة في التعبئة والتغليف للمواد الغذائية ومنها التمور ومنتجاتها )79(.

ت�صنيف مواد التعبئة والتغليف والتركيب الكيميائي
Classification and chemical structure of packages and packing

تركيبها الكيميائي، موا�صفاتها وخ�صائ�صها، واأوجه ا�صتخداماتها في تعبئة التمور وتغليفها
.List of packagings and wrappings          Chemical structure           Specifications & Functions.      Application :

 	:)Paper Packagings( الاأغلفة الورقية

ورق كراف��ت )Kraft paper(: تركيبــه الكيميائــي مــن ال�صــليلوز وي�صنــع بطريقــة ال�صــلفات )Sulfate process( ولونــه اأ�صــمر بنــي وغــير 
مق�صور )خام( وي�صتعمل للعبوات الثقيلة كاأكيا�ض اأو للتغليف الخارجي للاأغذية الجافة ومنها التمور الكاملة الجافة.

ورق كراف��ت اأبي���س )White craft paper(: تركيبــه الكيميائــي مــن ال�صــليلوز وي�صنــع بطريقــة ال�صــلفايت )Sulfite process( خفيــف 
الــوزن لمــاع ذو مظهــر جيــد. وعمليــة التلميــع ت�صيف اإليه القدرة على مقاومة الدهون وي�صــتخدم في التمور المح�صــوة بالمك�صــرات اأو ال�صــوكولاتة 

وبع�ض منتجات التمور والتغليف الاعتيادي.

ورق مق��اوم للزي��وت )Greeze Proof Paper(: تركيبــه الكيميائــي مــن ال�صــليلوز ويحّ�صــر بطريقة الت�صــخين، خوا�صه كالاألياف وال�صــطح 
مقاوم للزيوت وي�صتخدم في اأغذية الاأطفال والمحتوية على قطع من التمور والحلويات التي تدخل فيها التمور ومنتجاته وتغليفه.

ــليلوز وي�صنــع بتقنيــة الترطيــب ثــم التجفيــف. وهــو مقــاوم للزيــوت وكثيــف القــوام كثــير  الكلا�ص��ين )Glassine(: تركيبــه الاأ�صا�صــي ال�ص
النعومة ولماع وي�صتعمل في التبطين. وي�صتخدم بالتغليف للب�صكويت العادي اأو المح�صو بالتمور ومعجنات التمور.

ال�ص��يلوفين )Cellophane(: تركيبــه الاأ�صلــي ال�صــليلوز م�صــاف اإليــه )6NaoH-Cs2( وت�صــتخدم تقنيــة التعكــير واإعــادة تنقيتــه ثــم 
الا�صتخلا�ض. ومن �صفاته اأنه خفيف وذو نفاذية �صعيفة للزيوت والغاز وكذلك البكتريا وي�صتخدم للاأغذية والثمار الجافة ومنها التمور.

كحام�ــض   )Vegetable Parchment( بالاأحما�ــض  بتعاملــه  ال�صــليلوز  مــن  ي�صنــع   :)Parchment Paper( البار�ص��منت  ورق��ة 
الكبريتيــك ويطلــق عليــه ال�صــليلوز المحــور )Modified Cellulose( ومــن �صفاتــه ناعــم غــير منفــذ للمــاء اأو الزيــوت وخفيــف العــزل للهــواء 
والبخــار وغــير قابــل للحــام بالحــرارة. وي�صــتخدم للاأغذيــة الدهنيــة والتمــور المتميزة المح�صــوة بالمك�صــرات اأو ال�صــوكولاته والحلويــات الاأخرى 

المحتوية على الدهون.
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المق��وى ال�ص��ميك )Paper Board(: طبقــات ال�صــليلوز الورقــي مــن النــوع الاعتيــادي وال�صــميك. وعــالي الــوزن وطبقــات م�صاعفــة 	 
وي�صتعمل كمغلف ثانوي لغر�ض ال�صحن عادة كال�صناديق، والعلب الكرتونية وال�صواني.

المق��وى الابي���س )White Board(: طبقــات خفيفــة ال�صــمك مــن الــورق الم�صقــول )Bleached( بالطريقــة الكيميائيــة لعجينة الورق 	 
نّع مع بولي اإيثيلين قابل للحام بالحرارة وي�صتخدم في الطبقة الداخلية كبطانة للكرتون اأو مبا�صرة بتعبئة التمور. ولونه اأبي�ض م�صّ

الاألواح المتينة )Solid Board(: الورق ال�صليلوزي قوي ويتحمل المناولة وال�صحن ومتين وي�صتخدم في الع�صائر والحليب وع�صير التمر.	 
الاأل��واح الحبيبي��ة )Chip Board(: عبــارة عــن ورق مُعــادّ ت�صنيعــه وكب�صــه علــى �صــكل األــواح رقيقــة ولا ت�صــتعمل بالتما�ــض مــع الاأغذية 	 

وغير �صالحة للطبع عليها اأو الطوي وهو رخي�ض الثمن. وي�صتخدم للا�صتعمال المنزلي والتعبئة الخارجية على �صكل كرتون ثانوي الا�صتعمال.
األ��واح الفاي��ر )Fiber Board(: األــواح �صــليلوزية متكاملــة وخ�صائ�صهــا للحمايــة �صــد ال�صدمــات ويبطــن بالاأغلفــة البلا�صــتيكية 	 

ورقائــق الاألمنيــوم، قويــة ولهــا �صفــات العــزل والحمايــة ومــن الاأنــواع المتموجــة )Corrugated( وتتكــون مــن طبقتــين مــن ورق الكرافــت مقاوم 
وقوي وا�صتعمال في الاأغذية الجافة والقهوة والحليب كم�صاحيق ولل�صحن وخ�صو�صاً المتموج منه ل�صد ال�صدمات. 

ال��ورق الم�صف��ح )Laminated Paper(: مــن عجينــة مــواد �صــليلوزية ورقيــة مطليــة اأو غــير مطليــة، ت�صنــع مــن اأغلفــة بلا�صــتيكية ورقائــق 	 
األمنيوم مثل بولي اإيثيلين. قابل للتعامل بالحرارة وعازل للغازات وبخار الماء. غالي الثمن وي�صتخدم في ال�صوربات الجافة. ومواد الاأع�صاب والتوابل.

 	:)Plastic Packagings( الاأغلفة البلا�صتيكية
اأغلفــة بلا�صــتيكية مركبــة مــن )PE )Poly Ethylene( ، PP )Poly Propolyene مرنــة 	  )Poly Olifen(: هــي  اأولف��ن  ب��ولي 

ورقيقــة ال�صــمك، وقويــة، ولماعــة وثابتــة مــع بخــار المــاء، والمــاء مقاومــاً كيميائيــاً وتلتحــم بالحــرارة بعــد تغليفهــا وت�صــتخدم بالتغليــف الخارجي 
للعبوات ال�صغيرة والكبيرة في تعبئة التمور ومنتجاته.

ب��ولي اإيثيل��ين )Poly Ethylene(: عبــارة عــن مركــب متعــدد الوحــدات لوحــدة الاإيثيلــين وتركيبهــا  �صــهل لاإعــادة 	 
التدوير ووا�صع الا�صتخدام  وهو على نوعين:

 ب��ولي ايثيل��ين ع��الي الكثاف��ة: )High Density Poly Ethylene:)HDPE : �صــميك نوعــاً مــا وقــوي والقــوام ثابــت. قا�صــي 	 
ونا�صف مقاوم للرطوبة والكيميائيات ومنفذ للغازات �صهل الت�صكيل.

ب��ولي اإيثيل��ين قلي��ل الكثاف��ة:)Low Density Poly Ethylene :)LDPE: مــرن، قــوي، قا�ــض و�صــهل اللحــام بالحــرارة، 	 
مقــاوم للرطوبــة و�صــفاف وا�صــتخداماته وا�صــعة جــداً في الاأكيا�ــض والقواريــر قابلــة ال�صغــط )Squeezed(. ي�صــتخدم في تعبئــة التمــور 

ومنتجاتها وتغليفها في الاأحجام ال�صغيرة، اأو للتبطين في الكرتون اأو الاأكيا�ض والتمور المجمدة والمبردة.
ــة 	  )ب��ولي – بروبول��ين( Poly-propylene: م�صاعفــات مركــب البروبولــين وتركيبــه   مــن الاأغلفــة البلا�صــتيكية الخامل

كيميائيــاً )�صحيــة( يمكــن ملا�صقتــه للتمــور والاأغذيــة، وعــازل للغــازات ويعــد مــن الاأغلفــة البلا�صــتيكية الم�صــتخدمة في التبطــين وهــو وا�صــع 
الا�صتعمال في المواد الغذائية ومنها التمور ومنتجاتها. للعبوات ال�صائلة وعبوات الدب�ض والعجينة اأو التمور المكبو�صة. 

ب��ولي فيني��ل كلوري��د Poly-vinyl choloride PVC: تركيبــه الكيميائــي  م�صاعفــات مركــب فينيــل كلوريــد 	 
وهــذا النــوع ثقيــل الكثافــة ونا�صــف قا�صــي القــوام قابــل للتمــدد ومطــاط قوي ممتاز في اللحــام بالحرارة ومقــاوم للكيميائيات وزيــوت التزييت 

والدهون وهو البلا�صتيك الثابت ي�صتخدم في منتجات التمور واأي�صاً في اأغذية اأخرى ومواد جيلاتينية.
 ب��ولي فيني��ل دي��ن كلوراي��د : Poly-vinylidene chloride  PVDC :   قابــل للتعامــل  بالحــرارة وعــازل ممتــاز 	 

خـــــارجـــيـــــة  ظـــــروف  في  التــبــــريد  مخـــــــــازن  وفي  والحلـــويــــــات  الحيـــوانـــيــــــة  للمــنـــتـــــجات  وا�صــــتخـــــدامــــاته  والــــزيـــــــوت  للاأبــخـــــرة 
 . modified atmospheric packaging )MAP(مّحــــورة
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بولي ا�صتر Polyesters اأو )PE(: وتركيبه الكيميائي، م�صاعفات مركب بوليمر 	 
مــن المــواد البلا�صــتيكية كاأغلفــة )PETE( معــروف ووا�صــع الانت�صــار. قــوي ويتحمــل زمنــاً طويــلًا مــن دون تغيــير، وم�صــتقر، وقليــل النفاذيــة 

للغازات والروائح والدهون، وت�صنّع منه القوارير للم�صروبات و�صناعة البيرة ومنتجات ع�صائر التمور المعباأة في القوارير البلا�صتيكية.

ب��ولي �ص��تيرين Poly styrene: وتركيبــه  فاإمــا اأن يكــون mono extruded اأو co- extruded ومــن خ�صائ�صــه اأنــه 	 
 )lids( رائــق و�صــفاف قــوي ولمــاع ولدرجــة ذوبــان منخف�صة وخفيف الوزن وله قابلية العزل الحراري، وي�صــتخدم في عبــوات البي�ض والاأغطية

وكذلك الاأغطية )Cups( وفي تجميد التمور بال�صناديق اأو تغليفها.

ب��ولي اأمي��د Polyamid: وتركيبــه 	 
di- ــائي الحام�ــض ــائي الاأمــين + ثــــنــــ ثـنـــ
بالنــايـلـــون  والمعــــروف   amine acid

للم�صــاعفــــات  التــكـثــيـــــف  بطـــريــقـــــــة 
.)Polymer(

ــاوم للحــرارة وعــازل  ــه مق ومــن خ�صائ�ص
بداخلهــا  الاأغذيــة  ت�صــخين  يمكــن  لهــا 
مقــاوم للكيميائيــات وقــوي وقليــل النفاذيــة 
للغــازات وي�صــتخدم في التغليــف الاأغذيــة 

ومنها التمور.

، له 	  اإيثيلن فاينل الكحولي: 
ح�صا�صية للرطوبة ويعد عازل ممتاز للدهون والزيوت والاأوك�صجين.

فوم Foam  : تركيبه الكيميائي 	 
عــازل جيــد جــداً. يحجــز ال�صــوء ولونــه اأبي�ــض قابــل للتلــف )disposable( ومقــاوم للحــرارة. وي�صــتعمل بالاأغذيــة والحفــظ ب�صــورة عامــة. 

والخ�صراوات والفواكه، و�صناديق الحفظ والت�صويق وكذلك القهوة والم�صروبات وكذلك ت�صويق التمور كبيرة الحجم )81،58(.

قائمة بالمخت�صرات المتعارف عليها لاأنواع الاأغلفة البلا�صتيكية ومواد الطلاء الم�صتخدمة في �صناعة التمور
Common abbreviations for different plastic films and coating materials
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                                        Abbreviations Fill foam

                                               PE Poly ethylene

                                               PP Poly propylene

                                     PET or PETE PolyethethylenTerephalate

                                           PEN Poly ethylene naphthalene

                                              PC Poly Carbonate

                                           EVA Ethylene vinyl acetate

                                            PA Poly amide

                                           PVC Poly vinyl chloride

                                         PVdC Poly vinylidene chloride

                                                Ps Poly styrene

                                               SB Styrene butadiene

                                       EVOH Ethylene vinyl alcohol

                                           TPX Poly methyl Pentene

                                          HNP High-nitride Polymers

                                           PVA Poly vinyl alcohol

                                  HMT Hexa- methylene- Tetramine

ABS Acrylo-nitrate butadienestyrene                 

)xps( extruded                   
)xps( Styrofoam
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الف�صل الاأول
تعبئة التمور وت�صويقها بمرحلة الب�صر والرطب
Packing and Marketing of Dates at Bisr and Rutab Stages

الن�صــاط الاأهــم الــذي يتــم تنفيــذه مــن خــلال خطــة ت�صــويقية �صــنوية تحكمهــا �صيا�صــات ال�صــركة اأو الم�صنــع لتحقيــق اأهــداف ت�صــويقية واأرقــام 
مبيعات لكافة منتجات الم�صنع وال�صــركة، بدرا�صــة الجدوى الاقت�صادية والفنية ودرا�صــة اأبحاث ال�صــوق التي على اأ�صا�صــها اأن�صــاأ الم�صنع، لذا 
يعــد نجــاح ال�صــركة اأو اأي م�صنــع مرهــون بتحقيــق مبيعــات جيدة تحقق اأرباحاً �صــنوية لت�صــديد النفقات الا�صــتثمارية باإن�صــاء الم�صنع وتطوير 
العمــل وتو�صــيعه مــن خــلال �صيا�صــة ت�صــويقية واعــدة وتاأمــين المتطلبات بالوقــت والنوعية المطلوبة وت�صــخير طاقة المتطلبات مــن مدخلات مثل 
التمــور والخطــوط الت�صنيعيــة وال�صــيطرة النوعيــة وكافــة الجوانــب اللوج�صــتية المطلوبــة علــى ال�صــركة والم�صنــع هــو �صمــان النوعيــة بالكميــة 

المطلوبة وتحقيق التناف�ض مع المنتجات الاأخرى مع مراعاة الموا�صفات المطلوبة محلياً ودولياً )118،71(.
الم�صــار الثــاني لا�صــتهلاك التمــور وا�صــتغلالها في مرحلــة الب�صــر الاأخ�صــر والب�صــر الاأ�صفــر ثــم الرطب حيث تتناف�ــض اأ�صناف التمــور في العالم 
بنوعيتهــا في  هــذه المراحــل ومــع  بدايــة الن�صــج وبح�صــب موا�صــم الن�صــج ومواعيدها وبح�صــب مناطقهــا الجغرافية والبيئية ويكون ا�صــتغلالها 
لفــترات ق�صــيرة بحكــم �صــرعة تحولهــا اإلى المراحــل الف�صــيولوجية النهائيــة للن�صــج وتتميــز اأغلب الاأ�صنــاف بالجودة من حيث اللــون والنكهة 
والطعــم والمقبوليــة للا�صــتهلاك وقلــة الحــلاوة وتمتلــئ الاأ�صــواق في جميــع البلدان المنتجة للتمور وعدد من البلدان الم�صــتوردة للب�صــر والرطب 

اأو ما يطلق عليه )Fresh Dates( واأ�صعاره تكون عادة مرتفعة في بدايات المو�صم وتتوالى الاأ�صناف بالن�صج وغزو الاأ�صواق تباعاً.   
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تكــون فــترات ت�صــويق الب�صــر والرطــب ق�صــيرة في درجــات الحــرارة الاعتياديــة التــي تكــون عــادة مرتفعة في ال�صيــف ولفترة اأطــول في مخازن 
مبردة واأحياناً يتم تجميدها لفترات طويلة جداً.

اأغلب مزارعي النخيل يبا�صــرون بت�صــويق تمورهم على �صــكل ب�صــر ورطب مبا�صــرة اإلى الاأ�صــواق المحلية اأو من خلال بيوت تعبئة متخ�ص�صة 
لت�صــويق التمــور في هــذه المرحلــة ويمكــن ت�صــخي�ض اأ�صنــاف التمــور ونخيلهــا مــن �صفــات الب�صــر والرطــب في غالــب الاأحيــان وي�صــكل حجــم 
الا�صتهلاك ت�صويق التمور الطـــــــازجة بحدود 10-15 % كمعدل لمجمل حجم الا�صتهلاك بت�صـــــــويق التــــمور الطـــــازجة وتختلف الــــــدول بها 

. )1،7 ،5(

جدول رقم )20( ا�صتعرا�س طرائق معاملة الب�صر )الخلال( والرطب بعد الجني

درجة مرحلة الن�صجالت�صل�صل
الحرارة

المعاملة 
المنتوجالتعبئةالتخزينالكيميائية

خلال طازج---------ب�صر/ خلال1

غليان, ب�صر/ خلال2
خلال مطبوختعبئة في اأكيا�س×--تجفيف

خلال مجمد×مخازن تجميد--تجميدب�صر/ خلال3

خلال نا�صج �صناعياً----خل - ملح---ب�صر/ خلال4

اإن�صاج كلياً ب�صر/ خلال5
علب زجاجة اأو تجاري--وتجفيف

رطب مكبو�س اأو مكنوز�صلال

رطب طازج---------رطب6

رطب – مخزن بالتريد--مخازن تريد-----رطب7

رطب محفوظ----حفظ---رطب8

رطب9
اإن�صاج في 
الحقل, 
تجفيف

كب�س في علب --
رطب مكبو�س اأو مكنوزعلب, �صلالزجاجية - �صلال
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طرق حفظ الخلال )الب�صر( وا�صتهلاكه
مميزات ا�صتغلال الب�صر وجمعه مبكراً هو: 

• انخفا�ض الاإ�صابة الح�صرية. 	
• اإمكانية �صهولة قطع ال�صماريخ والعذوق كاملة.	

• �صهولة غ�صله والتعامل معه. 	
• ارتفاع وزن المح�صول. 	

حفظ الب�صر )الخلال(: 

تن�ص��يط عملي��ة الاإن�ص��اج: مــن خــلال تعري�ــض الب�صــر تحــت �صــوء ال�صم�ــض بو�صعــه علــى منا�صــد وحمايتــه مــن الاأتربــة والاأمطــار وي�صــل اإلى 
مرحلــة الرطــب ويمكــن ا�صــتغلاله وت�صــويقه محليــاً، قــد تقطــع الثمــرة اإلى ن�صفــين للاإ�صــراع في عمليــة التجفيــف. ت�صــتخدم حاليــاً البيــوت 
البلا�صــتيكية ومجففــات الطاقــة ال�صم�صــية لتق�صــير وقــت التجفيــف والتقنيــات الجديــدة با�صــتخدام التجفيــف ال�صناعــي علــى درجــة حرارة 
90˚م . ورطوبــة بن�صــبة 70 % وت�صــتغرق العمليــة 72 �صــاعة تقريبــاً. با�صــتخدام الحــرارة مــن خــلال غليــان في المــاء لفــترة 20 - 30 دقيقــة 

تعامــل العــذوق والب�صــر المفــرد ثــم يجفــف تحــت ال�صم�ــض اأو يعر�ــض لدرجــة حــرارة عاليــة 65˚ - 70˚م، يجفــف وتعــد طريقــة الغليــان بالمــاء 
اأف�صل لاإنتاج نوعية جيدة. 

يجــب تــلافي الغليــان لاأكــر مــن 60 دقيقــة ب�صــبب ت�صــقق الثمــار اأو اأقــل من 15 دقيقة لبقــاء التمور محتفظــة بطعمها القاب�ض وت�صــتخدم عادة 
ثمــار الخــلال في مرحلــة ن�صجــه الاأخــيرة قبــل تحولــه اإلى رطــب. ويختلــف مــدى تاأثــر فقــدان ال�صــكر بالن�صــبة اإلى الاأ�صنــاف وتــتراوح بن�صــبة 
الفقــد بــين 7  اإلى 17 %، وانخفا�ــض الرطوبــة اإلى اأقــل مــن 5 % ي�صــاعد علــى تعبئتــه وخزنــة و�صــحنه اإلى م�صــافات بعيــدة حتــى ا�صــتهلاكه 

ويكون غير قابل للتلف. 

جدول رقم )21( علاقة تطور ن�صج الثمار بالرطوبة

ن�صبة الرطوبةدور الن�صجالت�صل�صل

85 %بدء مرحلة الب�صر1

50 %نهاية مرحلة الب�صر2

45 %بدء التحول اإلى رطب3

40 %منت�صف مرحلة الرطب4

35 %نهاية مرحلة الرطب5

30 %اكتمال مرحلة الرطب, رطب هامد6

20 %التمر7
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طرائق حفظ الب�صر والرطب وت�صويقه: 
وم��ن الطرائ��ق الم�ص��تخدمة في حف��ظ الب�ص��ر وعل��ى نط��اق مح��دود اأو في 

البيوت هي طريقة التجميد وتتلخ�س: 

• ا�صتلام العذوق كاملة بعد الح�صاد ور�صها مبا�صرة.	
• غ�صيل العذوق بماء نظيف بالر�ض. 	
• ف�صــل الثمــار عــن ال�صــماريخ/ اأو تجمــد علــى �صــكل �صــماريخ 	

بطول 20 بكر.
• تعبئة وزن العبوات ال�صغيرة. 	
• تغليف العبوات.	
• تعباأ في عبوات كرتونية.	
• تو�صع بعدها في غرف التجميد اأو المجمدات المنزلية.	
• يتم الت�صويق حين الطلب في و�صائل نقل مجمدة.	

طرق ا�صتخدام بع�س المحاليل الكيميائية لاإن�صاج الب�صر وتحويله اإلى رطب 
وت�صويقه مبكراً اأو تاأخير ن�صجه. 

1.  ر�ض الخلال )الب�صر( بمحلول ملح الطعام تركيز 2 %. 
2.  ر�ــض ثمــار الب�صــر )الخــلال( بمحلــول خــل مجفــف وحفظــه في مــكان مغلــق 

وتغطيتها كما هو الحال في �صمال اأفريقيا ومملكة اإ�صبانيا ودولة اإ�صرائيل. 
3.  المعاملة بحام�ض الخليك بتركيز 0.9 - 1.5 %. 

4. ي�صــتخدم محلــول ا�صــتيالدهيد 1 - 6 % لمــدة 4 �صــاعة اأو 3 �صــاعة يتحــول 
البرحــي اإلى قــوام طــري وتقليــل الطعــم القاب�ــض ويكون �صالحاً للا�صــتهلاك من 

1 - 5 يوم. 
طرائــق الحفــظ بت�صنيــع الخــلال المطبــوخ في دول منتجــة مختلفــة رئي�صــية ويتــم 
ت�صديرهــا ب�صــورة رئي�صــة اإلى جمهوريــة الهنــد ومــن هــذه الــدول جمهوريــة 
الاإ�صــلامية،  باك�صــتان  جمهوريــة  الاإيرانيــة،  الاإ�صــلامية  العراق،الجمهوريــة 
�صــلطنة عمــان والمملكــة العربيــة ال�صــعودية. وتتلخ�ــض عمليــة تح�صــير الخــلال 

المطبوخ بما يلي: 

�صورة رقم )109( عملية تعبئة الب�صر والرطب يدوياً في العلب البلا�صتيكية

مرت�صم رقم )24( خطوات ت�صويق الب�صر )الخلال( وا�صتهلاكه

201 

 

 ھكلاqrساو )للاjkا( رسPلا( ق/وسC تاوطخ )25( مقر مسCرم

 

انايحأ اه|wخبت( ةرشابم ةلخنلا نم رسبلا ةلحرم يà قوذعلا صق
ً

( 

 

 

 طوغضلما ءاوهلاب اهفيظنتو دراب ناكمب قوذعلا قيلعت

 

 

 ةهوشلماو ةبطرلما رامثلا ةلازإب ةيقنتلا

 

 

 طغض تحت شرلا ةقيرطب درابلا ءالماب قوذعلا ليسغ

 

 

 ئàادلا ءاوهلاب قوذعلا فيفجت

 

 

 ةينوترك قيدانص يà اÑÖئبعتو ةدرفم وأ مس30 -20 لاوطأب خيرامشلا عيطقت

 

 

 م 3 -2 ةد|ûلما نزاخلماب نزخت

 

 

 ةد|ûلما تارايسلاب قيوست

 

 

 

 ةيديلقتلا خوبطلما للاjkا ةعانص تاوطخ )26( مقر مسCرم

 ةيئاوهلا جضنلا ةجرج /رسبلا ةلحرم يà قوذعلا صق

�صورة رقم )110( فلّاحون ينقلون عذوق الب�صر اإلى موقع التح�صير
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تتركــز هــذه ال�صناعــة في جنــوب جمهوريــة العــراق وخا�صة الب�صرة و�صــط العرب حيث تو�صح العــذوق التي تم تكونها وقبيل الاأرطاب وفي وقت 
محــدد �صــهري يونيــو ويوليــو ويبــداأ عــادة �صنــف الــبريم ثــم يليــه الجبجــاب. ويتــم غليانــه في قــدر كبــير تعامــل العــذوق اأو بعــد تفريطــه مــن ثمــار 
الب�صــر وت�صــتمر عملية الطبخ ½ اإلى  �صــاعة حيث ين�صج الب�صــر ويتحول من لون الاأ�صفر اإلى اللون الع�صــلي الغامق وخلال ال�صــاعة يكون 
لينــاً ثــم ترفــع العــذوق ويجمــع الب�صــر المفــرط ويف�صــل عــدم تركــه في المــاء لتــلافي التق�صــر ثم يتم ن�صــره بطبقة خفيفة تحت اأ�صــعة ال�صم�ــض على 
فترات حتى الجفاف وتعباأ في اأكيا�ض تمهيداً للت�صدير بعد التجفيف بفترة ن�صبة رطوبة عالية وفي اأثناء الطبخ يفقد بع�صاً من ال�صكر ويقدر 

وزن الخلال المطبوخ الجاهز ن�صف الوزن الاأ�صلي. 

جدول رقم )22( يو�صح الدول المنتجة للخلال المطبوخ واأ�صنافها وت�صمياتها

الاأ�صناف الم�صتخدمةاإ�صم المنتوجالدول المنتجةالت�صل�صل

جبجاب, والريم, وزهديخلال مطبوخجمهورية العراق1

كبكاب, ومرد�صنك, و�صاهوني زاهديخورما خزاكالجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية2

خنيزي- رزيزال�صلوقالمملكة العربية ال�صعودية3

مب�صليب�صال�صلطنة عُمان4

ا�صيل, وهليني, بيجوم جانكي, داهكيجوارةجمهورية باك�صتان الاإ�صلامية5

�صورة رقم )112( تفريط العذوق من التمر في الحقلمرت�صم رقم )25( خطوات �صناعة الخلال المطبوخ التقليدية

�صورة رقم )111( تجفيف العذوق في م�صطّحات تحت ال�صم�س

قص العذوق في مرحلة البسر/حجرة النضج الهوائية
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ت�صويق الرطب والب�صر وا�صتهلاكه طازجا ً:
Marketing and consumption of Rutab

مبا�صــرة  ب�صــورة  رطبهــا  لت�صــويق  ملائمــة  التمــور  اأ�صنــاف  اأغلــب 
و�صــريعة ومــن دون معامــلات متعــددة عــدا اإزالــة رطــب الهامــد الكامل 
الن�صــج ويتــم اختيــار مرحلــة  ،   اأو ½ ، ½ - مــن مراحــل 
الن�صــج وعــادة تخــزن وت�صــوق بظــروف خــزن بــاردة بحــدود 5˚ - 10˚م 
وت�صــوق ب�صــماريخها اأو مفــردة ، وتبــاع محليــاً- بالــوزن المو�صعــي، اأو في 

علب بلا�صتيكية اأو �صلال �صغيرة )7، 38،11(. 

تح�صير الب�صر )الخلال المطبوخ( وتعبئته
Preparation of Bisr)cookd Khalal(

• ق�ض العذوق في مرحلة الب�صر من النخلة مبا�صرة )تبخيرها اأحياناً(	
• تعليق العذوق بمكان بارد وتنظيفها بالهواء الم�صغوط	
• التنقية باإزالة الثمار المرطبة والم�صوهة	
• غ�صيل العذوق بالماء البارد بطريقة الر�ض تحت �صغط	
• تجفيف العذوق بالهواء الدافئ	
• ــا 	 ــم اأو مفــردة وتعبئته ــماريخ باأطــوال 20 - 30 �ص ــع ال�ص تقطي

في �صناديق كرتونية
• تخزن بالمخازن المبردة 2˚ - 3˚م 	
• ت�صويق بال�صيارات المبردة	
• ق�ض العذوق في مرحلة الب�صر/درجة الن�صج الهوائية	
• غ�صيل العذوق واإزالة ال�صوائب والتمور والرطب	
• و�صــع العــذوق كاملــة اأو بعــد تفـــــــريد الثــــــمار في قــدور وغليــان 	

3 - 4 دقائق.
• ــض في مــكان 	 ــار والمفــردة تحــت ال�صم� ــذوق اأو الثم ــف الع تجفي

مظلل
• تجمع الثمار الجافة وتعباأ في اأكيا�ض 25 - 50 كغم ب�صورة مفردة	
• الت�صويق اإلى الخارج	
• ــر قبيــل تحويلهــا 	 ــة الب�ص ــة في مرحل ــع العــذوق مــن النخل تقطي

اإلى رطب
• تعلــق علــى �صلا�صــل ناقلــة متحركــة وتدخــل اأنفاقــاً وتعر�ــض 	

للبخــار درجــة 110˚ -  120˚م  لفــترة 10 - 15 دقيقــة، اأو تغطــى 
في اأحوا�ض مياه فعلية.

• هــواء 	 اإلى  وتعر�ــض  اأوتوماتيكيــة  تجفيــف  اأنفــاق  في  تدخــل 
�صــاعة، حتــى   1.5   - 1 لفــترة  55˚م   �صــاخن متحــرك بدرجــة 

الجفاف اإلى اأقل رطوبة 0 - 5.
• اأو 	 اإلى ثمــار �صــائبة في عبــوات مفــردة  تعبــاأ بعــد تفريطهــا 

اأكيا�ض �صغيرة وت�صدر اإلى الخارج
• تقطع عذوق البرحي في نهاية مرحلة الن�صج	
• تفرد الثمار من العذوق	
• تقطع الثمار بالن�صف وتزال النوى يدوياً	
• ــتيكية اأو 	 ــة اأو بلا�ص ــوت زجاجي ــض اأو في بي ــت ال�صم� ــف تح تجف

غرف تجفيف �صناعية
• تعباأ جافة في اأكيا�ض ورقية اأو بلا�صتيكية )Pouch( �صغيرة	

مرت�صم رقم )26( التعبئة الحديثة لت�صنيع الخلال المطبوخ

�صورة رقم )113( طبخ الب�صر بالماء المغلي قبل تجفيفه

تقطيع العذوق من النخلة في مرحلة البسر قبيل تحويلها إلى رطب

تعبــأ بعــد تفريطهــا إلــى ثمــار ســائبة فــي عبــوات مفــردة أو أكيــاس 
صغيرة وتصدر إلى الخارج
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الف�صل الثاني
ال�صيطرة النوعية للم�صنع

 Quality Control of the Factory

يعتــبر ق�صــم ال�صــيطرة النوعيــة مــن اأهــم الاأق�صــام العاملــة في م�صانــع التمــور وهــي الم�صــوؤولة عــن ال�صــيطرة ومراقبــة جــودة المنتــج مــن جميــع 
النواحي و�صلامة العلامة التجارية لمنتجات الم�صنع بكل تفا�صيلها وتطبيق الموا�صفات المو�صوعة من قبل اإدارة الم�صنع على المنتج النهائي، 
وتطابقــه كذلــك مــع الموا�صفــات المحليــة والدوليــة والت�صــريعات ذات العلاقــة، ويعــزى نجــاح الم�صنــع اإلى جــودة منتوجاتــه وت�صــويقه ثــم تطــور 
الم�صنــع واإدارة ال�صــركة المرتبطــة بهــا ونموهمــا. عــادة يرتبــط مديــر الق�صــم المذكــور ارتباطــاً مبا�صــراً بالمديــر العــام للم�صنــع اأو الرئي�ــض 
التنفيــذي لل�صــركة، ويراقــب جميــع فــروع الق�صــم ومختبراته وكذلك مرافق الم�صنــع المختلفة ابتداء من الاإنتاج وال�صيانة والاإمداد والت�صــويق 

ويمكن تلخي�ض اأهم الوظائف بما يلي: 
الرقابة على المواد الخام الم�صتخدمة في العمليات التطبيقية ابتداء من التمور الخام حتى الت�صويق. 	 
الرقابة على تطبيق الموا�صفات المعنية والمنتوجات التابعة والمتطلبات والمعايير الوطنية والاإقليمية والدولية والتزامات الدولة اتجاهها. 	 
مكونات المنتوج ت�صمل ال�صفات الكيميائية، والبيولوجية والفيزيائية و�صفاتها الح�صية. 	 
فح�ض بطاقة المنتج وتدقيقها وتفا�صيل المعلومات الغذائية والمواد الم�صافة ومدى ال�صلاحية وتاريخ الاإنتاج. 	 
رقابة اأجهزة المعدات وفح�صها و�صلاحيتها للعمل ونظافتها ونظافة الم�صنع بكافة اأجهزته ومعداته ومرافقه المدنية.	 
الرقابة على �صحة العاملين ونظافتهم والتزامهم. 	 
 	 )GMP( وبقية متطلبات منح ال�صــهادات التي يحملهــا الم�صنع وكذلك )HACCP( الجــودة والــــ )ISO( )تطبيــق متطلبــات )�صــهادة

وال�صهادة الدولية للعمليات الت�صنيعية الجيّدة.
يقــوم الق�صــم مــن خــلال موظفيــه والمخت�صــين تطبيــق الاإجــراءات والاأنظمــة والتعليمــات ويتــم مــن خلالهــا ال�صــيطرة علــى اأداء الم�صنع 	 

بكل خطواته ومراحله وانتهاء بالت�صــويق والتاأكد من جودة المنتوج و�صلاحيته للت�صــويق وقبوله من قبل الم�صــتهلك وك�صــب ر�صائه قبل طرحه 
بال�صوق واإي�صاله اإلى الم�صتهلك النهائي. 

ت�صــمل خطة مراقبة المنتوج في الاأ�صــواق والتحقق من ظروف خزنه وعر�صه والحفاظ على �صفاته ومتابعة اأي م�صــاكل تظهر من قبل 	 
ال�صــوق والم�صــتهلكين، وللق�صــم �صلاحيــة وقــف العمليــات الاإنتاجيــة اأو ايقــاف ت�صــويق اإنتاجــه وكذلــك �صــحبها من ال�صــوق حفاظاً علــى م�صلحة 

الم�صنع وال�صركة )90(.
ت�صمل الاأعمال المتاحة بالق�صم بما يلي: 

التاأكد من نوعية المياه الم�صتخدمة في تح�صير التمور وت�صنيعها وتطابقها مع الموا�صفات المطلوبة في م�صانع الاأغذية. 	 
التاأكد من دقة الموازين الم�صتخدمة في ا�صتلام المواد الاأولية كالتمور وغيرها وكذلك المنتج النهائي ومعايرتها با�صتمرار. 	 
ابداء الم�صورة والراأي الفني في اختيار مواد التعبئة والتغليف.	 
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اإجــراء الفحو�صــات اللازمــة موقعيــاً ومختبريــاً علــى التمور وخلوها من الح�صــرات الحيــة وتطبيق الموا�صفات المتعلقــة بدرجة الاإ�صابة 	 
اإ�صافة اإلى الخوا�ض الاأخرى مثل الرطوبة والنوعية ب�صكل تف�صيلي. 

تدقيق نظافة المعدات وفح�صها ونظافة العاملين والاأر�صيات لقاعات الا�صتلام والاإنتاج والمخازن المبردة والاعتيادية.	 
تقديم التقارير الاأ�صبوعية المتعلقة باأعمال الق�صم واأية م�صاكل ت�صتجد ومتطلبات اإدارة ال�صركة اأو الم�صنع	 

جدول رقم )23( قائمة الاأجهزة والمعدات لق�صم ال�صيطرة النوعية

Bench law speed centrifugeجهاز الطرد المركزي

Light microscope magnificationميكرو�صلوب مكر

Digital viscosmeterجهاز قيا�س اللزوجة

Electric Balance longer o-160limميزان ح�صا�س جداً

Electric Balance rongeo-400gmmميزان ح�صا�س

Vacuum ovenفرن تحت تفريغ

Water Bathجهاز بخار ماء

Moisture degerminatorجهاز قيا�س الرطوبة

Light Abbe refractometerجهاز قيا�س المواد ال�صلبة الذاتية

Conductivity meterجهاز التو�صيل الكهربائي

Muffle furnaceموقد حراري عالي

.Vertical insulator heigh tempحا�صنة محددة للحرارة العالية
Magnetic stirrer with heaterجهاز ت�صخين دوار مغناطي�صي

.Drying )Vacuum(oven heater 350ocفرن تجفيف لدرجة 350˚م
Fume hoodمدخنة منعزلة

Water heaterم�صخن ماء

Distilled water deviceجهاز تقطير ماء

Bench PH meterجهاز قيا�س اأيونات الهيدروجين
Colorimeterجهاز قيا�س اللون

Laboratory millمطحنة مخترية

Cooling incubatorحا�صنة مردة

Over head mixerخلاط راأ�صي

Shafer incubatorحا�صنة هزازه

Water deionizerجهاز اإزالة الاأيونات

Colony counterعداد الم�صتعمرات الميكروبية

Auto-fiber analyzerجهاز تقدير الفاير

Glass washerجهاز غ�صيل معدات زجاجية
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Hot air ovenجهاز هواء �صاخن
Laboratory freezerثلاجة مجمدة

Microbiological Hoodغرفة عزل ميكروبي

Binocular microscopeمكر التعداد الميكروبي

Vacuum pumpموتور تفريغ

AW( water activity device(جهاز قيا�س الن�صاط المائي

Specific – gravity deviceجهاز قيا�س الوزن النوعي

Area measurement deviceجهاز قيا�س الم�صاحة ال�صطحية

Sizer volume deviceجهاز قيا�س الحجم

Bench sorterجهاز تنقية مختري

Samplerجهاز لطريقة اأخذ النماذج

Texturometerجهاز قيا�س القوام

Uniformity testerجهاز فح�س التجان�س

Acidity measurement deviceجهاز قيا�س الحمو�صة

Paper & plastic thickness deviceجهاز قيا�س ال�صمك

Laboratory – graderجهاز تدريج تمحور مختري

Dates flakking testerجهاز قيا�س التق�صر

External pest measurementجهاز فح�س الاإ�صابة الخارجية
Glasswareقائمة بالزجاجيات والعبوات

Chemicals & Biochrmicals materialsقائمة بالمواد الكيميائية والحيوية
Laboratory appliancesاأدوات مخترية ومتطلباتها

Testpanel requirementsمتطلبات الفح�س الح�صي
Computers &Programmsاأجهزة حا�صوب وبرامج

:)Product development-Research &Development( ق�صم تطوير المنتجات والبحث والتطوير
تطويــر منتجــات جديــدة لاإ�صافتهــا اإلى قائمــة منتجــات الم�صنــع بــين فترة واأخرى خلال مدة من الزمن بالتن�صــيق مع اإدارة الت�صــويق والاإنتاج 
اأو لحــل بع�ــض الم�صــاكل التــي تجابــه ت�صــويق منتجــات الم�صنــع وبيعهــا اإ�صافــة اإلى تح�صــين مــواد التعبئــة والتغليــف والعبــوات وتطويرهــا بهــدف 
قبولهــا لــدى الم�صــتهلكين وكذلــك الــوكلاء والتجــار ويتعــاون ق�صــمي ال�صــيطرة النوعيــة وتطوير المنتجات مــع ملاحظات الم�صــتهلكين حول المنتج 

واإجراء درا�صات وبحوث لما بعد ت�صويق المنتج )90،30(.

:Structure of marketing activity هيكلية الن�صاط الت�صويقي

موقــع الن�صــاط الت�صــويقي هــو بعــد انتهــاء مرحلــة العمليــات الت�صنيعيــة وفي نهاية موقع التعبئــة والتغليف والفح�ض من قبل ال�صــيطرة النوعية 
وبنايــة الم�صنــع، يتــم ت�صــليم الاإنتــاج اليومــي اإلى م�صــوؤول مخــزن الاإنتــاج الجاهــز وتكــون اإدارة الت�صــويق م�صــوؤولة عنــه. تمهيــداً لت�صــويقه بعــد 
اكتمــال ا�صــتلام اأوامــر التجهيــز مــن قبــل المبيعــات. اإن حركــة مخــزن الاإنتــاج الجاهز من حيث كميــة المخزون ونوعية المنتــج مرتبطة بالخطة 
الت�صــويقية الاأ�صــبوعية اأو ال�صــهرية الملتزمــة بهــا مــن قبــل الم�صــترين التــي يتــم اإنتاجهــا بنــاء علــى ذلــك مــن قبــل اإدارة الاإنتــاج. تتاألــف اإدارة 
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الت�صويق عادة من الاأق�صام التالية في الم�صانع وال�صركات الكبيرة:

ق�صم المبيعات:. 1

◄�صعبة المخازن.      ◄ �صعبة التحميل والوزن.      ◄ �صعبة المعار�ض.
◄ �صعبة المبيعات المحلية.       ◄�صعبة الت�صويق الخارجي والت�صدير.

ق�صم درا�صات ال�صوق والمعلومات الفنية والتطويرية.. 2

ق�صم العقود والاتفاقيات القانونية. . 3

ق�صم الاإعلام والمعار�س والترويج والعلاقات.. 4

5 .:)Marketing Management( اإدارة الت�صويق

يتــولى مديــر اإدارة الت�صــويق م�صــوؤولية الت�صــويق مــن خــلال الاأق�صــام 
والخطــط  ال�صيا�صــات  تنفيــذ  عــن  م�صــوؤول  وهــو  المرتبطــة،  وال�صــعب 
الت�صــويقية التــي تقرهــا ال�صــركة ومجل�ــض الاإدارة وهــو مرتبــط مبا�صــرة 
وتطبيقهــا  العمــل  ا�صــتراتيجية  لر�صــم  لل�صــركة،  التنفيــذي  بالرئي�ــض 
وتنــوع  الت�صــويق  زيــادة حجــم  ويعــد  لل�صــركة،  العليــا  الاإدارة  بتوجيــه 
المنتوجــات الم�صــوقة وتوزيعهــا داخليــاً وتو�صــع �صــبكة التوزيــع العالميــة 
مقيا�ــض نجــاح اإدارة الت�صــويق التــي هــي نتيجــة ارتفــاع درجــة النوعيــة 
الا�صــتدامة  مبــداأ  وتحقيــق  الجيــدة  بالاأ�صــعار  المتناف�صــة،  للمنتجــات 
للمنتجــات والمتمثلــة في العلامــة التجاريــة التــي تحملهــا وتقبلهــا مــن قبل 
ــتهلكة للتمــور  ــتوردة والم�ص ــتوى الــدول الم�ص ــى م�ص ــاً اأو عل الم�صــتهلك محلي

ومنتجاتها، وكذلك تعدد القنوات الت�صــويقية وتنوعها توؤدي اإلى رفع م�صــتوى اإدارة الت�صــويق. تعد الخدمات الت�صنيعية التي تقدمها ال�صــركة 
للمنتجين والمزارعين اإ�صافة نوعية.

اإن درا�صــة الت�صــويق )Market Chain Study( والتعــرف علــى تفا�صيلهــا التجاريــة وحركــة التمــور بعــد الت�صنيــع حتى و�صولها اإلى الم�صــتهلك 
النهائــي هــي العمــود الفقــري الــذي تبنــي اإدارة الت�صــويق �صيا�صــاتها بموجبهــا. واإعطائهــا المرونــة للتحــرك بال�صــكل الــذي ي�صمــن الت�صــويق 

الناجح وتحقيق الاأهداف الت�صويقية لل�صركة اأو الم�صنع.
 قنوات الت�صويق هي:. 6

1.  البيع المبا�صر من الم�صنع اإلى التجار المحليين باأ�صعار مطروحة بالم�صنع.
2.  تجهيز الوكلاء خارج الدولة ح�صب عقود مثبتة كوكلاء ح�صريين وبالاأ�صعار المتفقة عليها مع الم�صنع.

3.  التعاقد مع �صركة ت�صويق وطنية متخ�ص�صة لتوزيعها وبيعها في الداخل اأو الخارج اأو لاأحدهما لكامل الاإنتاج من ال�صركة اأو الم�صنع.
4.  البيــع مــن خــلال معار�ــض موزعــة داخــل الدولــة يديرهــا ق�صــم المبيعــات. والبيــع عــادة مفــردة )Retail( تــتراوح اأوزانهــا بــين 250 جــرام 

- 10 كغم بح�صب المنتوجات. وقد تكون هذه المعار�ض متنقلة ب�صيارات اأو ثابتة في مناطق واأ�صواق مختلفة. 
5.  مــن خــلال عقــود مــع جهــات حكوميــة و�صــبه حكوميــة اأو اأهليــة بالتجهيــز لمنتجــات محــددة واأ�صــعار مثبتــة والعقــود �صــنوية قابلــة للتجديــد 

)Catering(-مثال )م�صت�صفيات، قوات م�صلحة، مدار�ض، �صجون، �صركات نفط، �صركات �صياحة، طيران، فنادق وغيرها( )86(.

مرت�صم رقم )27( طريقة تح�صير ثمار �صنف برحي جاف ت�صوق على اأنها ثمار 
جافة/ �صبيهة بالخلال المطبوخ



156

الباب ال�سابع

عوامل نجاح العملية الت�صويقية لم�صنع التمور وال�صركة المالكة له تتلخ�س بالنقاط التالية:	 

 تاأمــين الكميــات اللازمــة مــن اأ�صنــاف التمــور ب�صــورة م�صــتدامة وباأ�صــعار مقبولــة وبالنوعيــة المطلوبــة مــن قبــل اإدارة الم�صنــع وبالتوقيــت . 1
المخطط له.

الحفــاظ علــى النوعيــة خــلال الا�صــتلام والتبخــير والخــزن والعمليــات الت�صنيعيــة والتعبئــة وكذلــك الخــزن في مخــازن الاإنتــاج الجاهــز . 2
تمهيداً للت�صويق والبيع وبح�صب الموا�صفات المطلوبة والمتفق عليها وبح�صب معايير المنتج المو�صوعة من قبل اإدارة الم�صنع.

ا�صتغلال الفر�ض الت�صويقية من حيث المواقع الجغرافية والتوقيت والاأ�صعار المنا�صبة وال�صرعة في ال�صحن والتجهيز.. 3
الاإعلام الترويجي للتمور ومنتجاتها والعلامة التجارية في مختلف مواقع الت�صويق والاإعلام الجماهيري.. 4
التنوع الم�صتمر في مواد التعبئة والتغليف وطرائق وتقنيات جديدة اإ�صافة اإلى منتجات عديدة بعد درا�صة �صوق الم�صتهلك.. 5
الالتزام بالموا�صفات المحلية والدولية للتمور المعباأة.. 6
 الح�صــول علــى ال�صــهادات والتحاليــل المطلوبــة مــن موؤ�ص�صــات ومعاهــد متخ�ص�صــة ذات �صــمعة معروفــة تثبــت جــودة المنتــج والم�صنــع . 7

و�صلامته ال�صحية والفنية وتوقيع ذلك على عبوات المنتوج والكرتون المعباأ فيه.
يتــولى كل مــن ق�صــمي ال�صــيطرة النوعيــة وتطويــر المنتجــات / البحــث والتطويــر لدعــم الن�صــاط الت�صــويقي وزيــادة مبيعاتــه داخليــاً وخارجيــاً ) 

.)73،37

)Date Standard( موا�صفات التمور

وجــود الموا�صفــات ي�صــجع علــى اإنتــاج محا�صيــل عاليــة الجــودة وهذا يُح�صــن الربح ويحمي الم�صــتهلك ورغباته، تطبق على الم�صــتوى الدولي من 
قبــل الحكومــات المنتجــين، والتجــار والم�صدريــن والم�صــتوردين وكذلــك المنظمــات الدولية وت�صــمل اأنواع كثــيرة من المنتجــات الزراعية بما فيها 

الفواكة والخ�صراوات المجففة �صمنها التمور ومنتجاتها.

 )Codex standard for dates( الموا�صفــات الدوليــة للتمــور م�صدرهــا: د�صــتور الاأغذية، مجموعة الاأمم المتحدة الفواكــه والخ�صر المجففة
هيئــة د�صــتور الاأغذيــة )Codex 143-1985( التــي �صــدرت عــام 1985 واآخرهــا مــا اأ�صدرتــه )UNECE( الهيئــة الاقت�صاديــة لــلاأمم 
 .)Codex 75( المتحــدة لاأوروبــا للموا�صفــات النوعيــة التجاريــة لت�صــجيع التجــارة الخارجية ومن قبل هيئة د�صــتور موا�صفات التمــور الدولية

على اأن )139،138(:

تطبــق هــذه الموا�صفــات علــى التمــور الكاملــة بالنــوى اأو مــن دون نــوى والمعبــاأة تجاريــاً والمهياأة للا�صــتهلاك الب�صــري مبا�صــرة. وهــي المنتوجات 
المح�صرة من تمور جيدة كاملة الن�صج من نوع  )Phoenix dactylifera( حيث:

اأ.  يتم جنيها في الوقت الملائم والمرحلة المنا�صبة للن�صج.

ب.  تم فرزها وتنظيفها للتخل�ض من ال�صوائب والاأتربة والمواد الغريبة.

ت.  لا تحتوي نوى اأو اأقماع.

ث.  التمور الجافة اأو التي تم ترطيبها لتنظيم محتوى الرطوبة.

ج.  التمور التي تم غ�صلها وب�صترتها.

ح.  اأن تكون معباأة في عبوات ملائمة لحفظها وحمايتها من الاإ�صابات الح�صرية. 
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تق�صم التمور اإلى مجموعتين: 
 .)Cane sugar varieties( )اأ.  اأ�صناف ال�صكريات الثنائية )�صكر الق�صب

ب.  اأ�صناف ال�صكريات المحولة )�صكريات اأحادية(.
ويمكن تق�صيمها اإلى تمور بنوى اأو منزوعة النوى.

وكلا النوعين يمكن اأن يكون:

اأ.  تمور مكبو�صة )Mechanical Pressed Dates( اإلى طبقات بطريقة ميكانيكية. 

ب.  تمور �صائبة )Unpressed or loose( هي التمور حرة الحركة يمكن تجفيفها ومن دون ا�صتخدام قوة ميكانيكية اأو �صغط. 

.)Stalks( ت.  التمور في ال�صماريخ

اأما بالن�صبة اإلى الحجم فيعد خياراً حيث يمكن تق�صيمها اإلى ما يلي:

مرت�صم رقم )28( طريقة اأوتوماتيكية حديثة لت�صنيع الخلال المطبوخ )الب�صر(

طريقة اأوتوماتيكية لت�صنيع الخلال )الب�صر المطبوخ(

[(3 - CHOWARA) - 2 PROCESS]

Automated Method of Dried Dates

Row Date Banches

Steel Mesh Basket - (0.40 mlx 1.0 m)

Steel Pullis to move Steel Basket
using Electro-mechanical System

To Dehydrator

Steamer

Steam Sprooding pipe - 3 Nos
(for bioling water) conected to steam.

0.
5

0.
5

0.
15

3
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جدول رقم )24(معايير اأوزان التمور بالنوى وبدون

التمور من دون نوىالتمور بالنوى

عدد التمور في 500 جمالحجمعدد التمور في 500 جمالحجم

اإذا احتوى اأكر من 90 حبة�صغيرة                                                 اإذا احتوى اأكر من 80 حبة�صغيرة                                                 

اإذا احتوى 90-80  حبةمتو�صطة                                               اإذا احتوى 60-79  حبةمتو�صطة                                               

اإذا احتوى اأقل من 80 حبةكبيرة                                                  اإذا احتوى اأقل من 60 حبةكبيرة                                                  

التركيبات الاأ�صا�صية والعوامل الموؤثرة من حيث التركيب وت�صمل:

◄ محلول �صكر الجلوكوز                    ◄ �صكريات                            ◄  طحين

 )Quality factors( عوامل النوعية

 )General Requirement( المتطلبات العامة

الرطوبة:

يجب األا تزيد على 26 % بالن�صبة اإلى ثنائي ال�صكريات. 	 
  لا تزيد على 30 % بالن�صبة اإلى التمور ذات ال�صكريات الاأحادية في حالة الرطب.	 
وزن التمور بالنوى اأن لا تقل عن 4،75 جرام.	 
األا تقل عن 4 جرام بدون نوى.	 
األا يزيد عدد النوى من 2 - 4 تمرة بها نوى كل100 ثمرة.	 
ال�صوائب: لا يزيد على 1 مجم في كغم من التمور.	 

تعريف العيوب:

اأ.  الت�صوهات )Blemishes(: ت�صمل البقع والتلون، ولفحة ال�صم�ض، وبقع غامقة، اأبوخثيم، ت�صمل مجموعها دائرة قطرها 7 ملم.

ب.  الثمار المت�صررة )Damaged(: تمور م�صحوقة اللحم، وتعري�ض النوى للخارج ب�صكل تكون وا�صحة للعيان. 

ج.  تمور غير نا�صجة )unriped dates(: ثمار قد تكون خفيفة الوزن فاتحة اللون، قليل من اللحم المجعد، وقوام مطاطي.

د.  تم��ور غ��ير ملقح��ة )non polinated dates(: تكــون دقيقــة اللحــم ذات �صفــات غــير مكتملــة الن�صــج خاليــة مــن النــوى في التمــور 
المحتوية على نواة. 

ه�.  الاو�صاخ )Dirt(: تمور تتعلق بها مواد ع�صوية اأو غير.. ع�صوية.
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و.  الاإ�صابة الح�صرية: تمور م�صابة وتكون بها يرقات ووجود ح�صرات ميتة اأو ت�صاب بالعثة 

ز.  التحم�س )Souring(: تحلل ال�صكريات اإلى كحول وحام�ض الخلليك بوا�صطة الخمائر والبكتريا.

ح.  التعفن )Mold(: وجود طبقات من العفن وخيوطها ظاهرة للعين المجردة.

 :)Decay( ط.  التحلل

قبول الاإر�صالية )Lot Acceptance( يطابق في حالة: 

1.  لا ح�صرات حية مطلقاً.
2.  النموذج الماأخوذ والفح�ض ح�صب اللوائح المذكورة في ال�صروط )42، 94،89(.

:)Hygiene( الو�صع ال�صحي

 من التو�صيات اأن منتجات التمور تحت مظلة الموا�صفات ي�صــتوجب تح�صيرها وتناولها ب�صــكل يتطابق مع التو�صيات الدولية وطريقة العمل 
 )Codex Alimentarius( الاأغذيــة  د�صــتور  لهيئــة   1985 ل�صــنة   )CACRCP -1 -1- 1969( ال�صحيــة  للاأغذيــة  العامــة  والاأ�ص�ــض 

 )Good manufacturing practice()GMP( . المتعلقة بهذا المح�صول وهو التمور، ويجب العمل بتطبيقات الت�صنيع الجيد

ت�صــمل الموا�صفــات الفعليــة والالتــزام بــالاأوزان والمقايي�ــض وت�صــمل كذلــك الترقيــم والتعليــم )Labeling( وطريقــة اأخــذ النمــاذج لاأغرا�ــض 
الفح�ــض بح�صــب مــا اأو�صــت بــه كمــا اأو�صــت به الموا�صفات الدولية في طريقة اأخذ النماذج واإجــراء التحاليل. باأخذ نموذجين 1كغم لكل منها 

من الاإر�صالية المنوي فح�صها و�صحب 3000 جرام لكل تحليل ي�صمى )Gross sample( تخلط النماذج وتوؤخذ ع�صوائياً.
500 جرام لتحليل الرطوبة - 600 جرام للاإ�صابات - 100 جرام لقيا�ض الحجم والوزن.

اإ�صافــة اإلى موا�صفــات د�صــتور الاأغذيــة )ملحــق( لعــام 1985 اأ�صــدرت اللجنــة الاقت�صاديــة لــلاأمم المتحــدة للاتحــاد الاأوربــي )UNECE( مــن 
خلال مجموعة العمل للموا�صفات القيا�صــية للنوعية للمنتوجات الزراعية لم�صــاعدة التجارة الدولية وت�صــهيلها وت�صــجيع النوعية الجيدة وت�صــمين 
الربحيــة وحمايــة م�صالــح الم�صــتهلكين. وت�صــتخدم مــن قبــل الحكومات، والمنتجــين، والتجار، والم�صــتوردين والم�صدرين، المنظمــات الدولية وكل ما 
ذكــر مــن التمــور يق�صــد بــه في هــذه الموا�صفــات التمــور الجافــة )Dried Dates( تحــت الاإ�صــم التــالي: موا�صفــات اللجنــة الاقت�صاديــة لــلاأمم 

المتحدة للاتحاد الاأوربي )DDP-OP( والمتعلقة بال�صيطرة النوعية التجارية للتمور الجافة. وتطرقت هذه الموا�صفة اإلى الن�صو�ض التالية:

• التعريف	
•  ن�صو�ض تتعلق بالنوعية	
• المتطلبات الدنيا	
• ن�صب الرطوبة	
• الت�صنيف	

• الحجم	
• الم�صموح به في النوعية	
• العر�ض )ال�صكل، التعبئة، التقديم(	
• التعليم والترقيم	

اإ�صافــة اإلى الموا�صفــات الدوليــة لد�صــتور الاأغذيــة الاتحــاد الاأوربــي فهنــاك موا�صفــات اإقليميــة مثــال الموا�صفــات العربيــة وكذلــك الموا�صفــات 
الخليجيــة والموا�صفــات الوطنيــة لــكل دولــة منتجــة اأو م�صــتهلكة للتمــور وتلتــزم بهــا عــادة الــدول لل�صــيطرة علــى نوعيــة المنتــوج وكذلــك اإدخالــه 

للبلدان الم�صتوردة.

وقــد تم درا�صــة تقييــم نوعيــة التمــور المنتجــة واأ�صنافهــا ودرجاتهــا علــى عــدد كبــير من ال�صفــات حيث تعد مــن الاأمور المهمة التــي يجب الاأخذ 
بها ودرا�صتها والتعرف عليها لما لها علاقة بطبيعة الاتفاق التجاري والت�صدير والا�صتيراد وتقييم المنتوج �صنوياً واأهم هذه ال�صفات هي:
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•  وزن الثمار بالن�صبة اإلى كل �صنف ومنطقته.	
• حجم الثمار.	
• اللون طبيعته وتجان�صه لكل �صنف ومنطقة الا�صوداد.	
• التجان�ض بدرجات الن�صج.	
• ن�صب الرطوبة بح�صب ال�صنف.	
• درجات الا�صابة الخارجية.	
• التق�صر ودرجاته والانتفاخ.	

• درجة الت�صطيب.	
• قوة ارتباط القمع بالثمرة.	
• فتحة القمع وحجمها.	
• حجم النواة بالن�صبة اإلى الثمرة.	
• وزن النواة اإلى الوزن الكلي للثمرة.	
• وجود الت�صوهات والعفن، والتبقع	
• النكهة والطعم.	

القوام 	 

لنوعية التمور ودرجاتها الدور الرئي�صــي في تقدير اأ�صــعار التمور عند ا�صــتلامها كتمور خام اأو بعد ت�صنيعها وتعبئتها وت�صــويق المنتج الجاهز 
حيــث اأن دور النوعيــة اإ�صافــة اإلى نوعيــة العمليــات الت�صنيعيــة والعبــوات واأنواعها واأحجامها دور كبير في تقدير الاأ�صــعار وهناك عدة طرائق 
واأهمها الوزن والحجم والا�صابات والتق�صر والرطوبة توؤخذ بنظر الاعتبار ويعد )الوزن والحجم( اأهم طرائق قيا�ض النوعية هو ا�صتخدام 
عــدة طرائــق م�صــتخدمة: في حالــة ا�صــتلام التمــور الخــام: اإ�صافــة اإلى كل ال�صــروط المو�صوعــة العامــة بقبــول التمــور اأو الخا�صــة بتقييم درجة 

التمور فالوزن هو الفي�صل:

الطريقــة الاأولى: نمــاذج لــوزن 50 حبــة. ولــكل �صنــف تو�صــع الجــداول مــن قبــل اإدارة الم�صنــع �صــنوياً وتحديــد الــوزن وتحديــد درجتــين 	 
الجيدة والمقبولة ولكل منهما �صعر ومن الاأمثلة على بع�ض الاأ�صناف الطرية وزن )50 حبة(:

جدول رقم )25( درجات جودة التمور ح�صب الاأ�صناف مقابل وزن 50 حبة

درجة جيد/ لا يقلدرجة متو�صط/ لا يقلال�صنف                 

367 جراما304ً جراماًخلا�س

277 جراما225ً جراماًقر�صي

352 جراما250ً جراماًلولو

396 جراما294ً جراماًبرحي

325 جراما271ً جراماًخنيزي

595 جراما462ً جراماً�صلطانة

500 جراما462ً جراماً�صي�صي
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والطريقة الثانية لقيا�ض الجودة بالن�صبة اإلى الوزن: هو عدد الثمار في 1000جرام ثمار اأي �صنف وهي كالاآتي:	 

جدول رقم )26( قيا�س الجودة بطريقة احت�صاب عدد الثمار في 1000 جم لكل �صنف

عدد الثمار في 1 كغمالدرجة

اأقل من 50 ثمرةممتاز جداً

اأقل من 75 ثمرةممتاز

اأقل من 100 ثمرةجيد جداً

100 – 120 ثمرةجيد

-120 150 ثمرةمتو�صط

150-175ثمرة�صعيف

اأكر من 175 ثمرة�صعيف جداً

بالن�صبة اإلى �صنف المجهول فالدرجات بح�صب الاأوزان المذكورة لاحقاً وتختلف بين الدول ولا توجد اأوزان لكل درجة محددة وهي:

وزن حبة التمر الواحدة/غمالحجم

10 – 15�صغير

16 – 18متو�صط

19 – 23كبير

24 – 27جامبو

اأكر من 27�صوبر جامبو
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الف�صل الاأول 
تجارة التمور

Dates trading

 تجــارة التمــور علــى الم�صــتوى العالمــي ابتــداأت منــذ بدايــة القــرن الع�صــرين، مــع تطور و�صــائط النقــل البحرية والبريــة. كانت جمهوريــة العراق 
من اأوائل الم�صدرين للتمور بكميات تجارية من ميناء الب�صرة في الجنوب اإلى دول الهند وجنوب �صــرق اآ�صــيا ثم دول ال�صــرق الاأو�صــط ودول 
الخليــج وفي الثلاثينــات بو�صــر بت�صديــر التمــور اإلى الولايــات المتحــدة الامريكيــة ثــم اإلى غــرب اأوروبــا مثــل انكلــترا. تبعها دول �صــمال اأفريقيا 
الجمهوريــة التون�صــية والجمهوريــة الجزائريــة الديموقراطيــة ال�صــعبية بت�صديــر تمورها اإلى الجمهورية الفرن�صــية وو�صــط اأوروبــا ثم ارتفعت 
وتــيرة التجــارة الدوليــة في العقــود الاأربعــة الاأخــيرة ب�صــكل وا�صــح مــع ازديــاد الاإنتــاج مــن التمــور والت�صــهيلات الدوليــة الم�صرفيــة وتثبــت 
الموا�صفــات وتاأ�صي�ــض بور�صــات للت�صديــر والا�صــتيراد واإعــادة الت�صديــر في كل مــن دبــي في الاإمــارات العربيــة المتحدة وميناء مر�صــيليا جنوب 
فرن�صــا ومع تطوير المرافق اللوج�صــتية من مخازن تبريد وم�صــقفات وو�صــائط نقل بحرية مبردة ومخازن تبريد في ال�صــحن البري والحاويات 

العادية والمبردة )135، 134، 142(.

 �صاحــب ذلــك ن�صــاط الاأمم المتحــدة ووكالاتهــا المتخ�ص�صــة بدرا�صــة واإعــداد ثــم اإ�صــدار الموا�صفــات الدوليــة )Codex( والم�صدقــة مــن قبــل 
كافة الدول للاأمم المتحدة ومن خلال الجمعية العمومية بالن�صبة اإلى التمور لت�صهيل التجارة الدولية والاتفاق على الجوانب الفنية المتعلقة 

بالتمور ونوعيتها بهدف ت�صهيل ت�صعيرها ح�صب ذلك.

�صورة رقم )114( تحميل المنتج الجاهز للت�صدير
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دور اللجنــة الاقت�صاديــة لــلاأمم المتحــدة لاأوروبــا مرتبطــة بـــمنظمة التجــارة الدوليــة )WTO( اإ�صافــة اإلى كل مــن الموا�صفــات المو�صوعــة مــن قبــل 
وزارة الزراعــة الاأمريكيــة وهيئــة الغــذاء والــدواء الاأمريكيــة وكنــدا واللجان ذات العلاقة في الاتحاد الاأوروبي وكذلك لجنوب �صــرق اآ�صــيا ومجل�ــض 
التعــاون الخليجــي، مــع الم�صــاريع الاإقليميــة لتنميــة الاإنتــاج وتح�صــين النوعيــة، بــدا وا�صحــاً ذلــك في العقديــن الاأخيريــن مــع زيــادة الاإنتــاج وتعــدد 
الاأ�صنــاف واإيجــاد حلــول للعديــد مــن الم�صــاكل التــي تجابــه النوعيــة ومع زيادة المعار�ض التجارية التي �صــاركت بها �صــركات وتجــار وم�صانع التمور 

بالتوازي مع البرامج الوطنية الاقت�صادية وا�صتراتيجيات التنمية الزراعية وت�صجيع ت�صدير التمور وم�صتقاتها.

كان لــدور مكننــة الت�صنيــع والتعبئــة والتغليــف وتح�صــين النوعيــة وتطبيــق مبــادئ الجــودة والاأغذيــة ال�صحيــة علــى المنتــوج والتعبئــة والخــزن 
والنقل ولاإي�صاله للم�صتهلك ب�صكل مقبول ومغذي، له تاأثير وا�صح في زيادة حجم التجارة الدولية )34، 50،38(.

�صورة رقم )115( ميناء دبي, موقع لا�صتيراد التمور وت�صديرها واإعادة ت�صديرها

PA
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جدول رقم )27( كميات التمور الم�صدرة والمعاد ت�صديرها )حجم التجارة الدولية(

درة )طن(اإ�صم الدولة الن�صبة المئوية للت�صديركميات التمور الم�صّ
3.45  %34561جمهورية م�صر العربية

14.00  %138844الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية
7.55  %75441المملكة العربية ال�صعودية

3.10  %31109الجمهورية الجزائرية الديمقراطية ال�صعبية
16.32  %163177جمهورية الباك�صتان

27.58  %275863الاإمارات العربية المتحدة
15.15  %151000جمهورية العراق

11.38  %113794الجمهورية التون�صية
0.04  %432المملكة المغربية

1.57  %15700�صلطنة عمان
0.03  %238دولة ليبيا

00.003  %29جمهورية اليمن
0.85  %8502الولايات المتحدة الامريكية

1.69  %16890دولة فل�صطين
0.04  %432جمهورية ال�صودان
00.08  %822جمهورية ناميبيا

00.56  %5612المملكة الاأردنية الها�صمية

المجموع الكلي: 1.032.446 طن )مليون واإثنان وثلاثون األفا واأربعمائة و�صتة واأربعون طناّ(

�صورة رقم )116( ميناء مر�صيليا مركز ا�صتيراد التمور لقارة اوروبا وتوزيعها

Marseille
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جدول رقم )28( اأ�صناف التمور التجارية ومن�صاأها

المن�صاأالاأ�صناف الطرية
المملكة العربية ال�صعودية, الاإمارات العربية المتحدةخلا�س
جمهورية العراق, المملكة الاأردنية الها�صمية, المملكة العربية ال�صعوديةبرحي
المملكة العربية ال�صعودية�صكري
الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانيةبرني

المملكة العربية ال�صعودية, جمهورية العراقخ�صري
الاإمارات العربية المتحدة, �صلطنة عمانفر�س

الاإمارات العربية المتحدة, المملكة العربية ال�صعوديةخنيزي

الولايات المتحدة الاأمريكية, دولة اإ�صرائيل, المملكة الاأردنية الها�صمية, مجهول
جمهورية ناميبيا

جمهورية العراق, دولة اإ�صرائيل, الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانيةحلاوي
جمهورية العراق, الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانيةال�صاير

الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية, جمهورية باك�صتان الاإ�صلاميةمزافاتي
دولة اإ�صرائيل, جمهورية م�صر العربيةحياني

المن�صاأالاأ�صناف ال�صبه الجافة 
الاإمارات العربية المتحدةدبا�س
جمهورية العراقزهدي
المملكة العربية ال�صعودية�صجعي

جمهورية م�صر العربية, دولة ليبيا�صيوي )�صعيدي(
الجمهورية الجزائرية الديمقراطية ال�صعبية, الجمهورية التون�صيةدجلة نور

جمهورية العراقديري
جمهورية باك�صتان الاإ�صلاميةا�صيل

الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية�صاهوني
المملكة العربية ال�صعودية�صفري

المملكة العربية ال�صعوديةعجوة المدينة

البلدالاأ�صناف الجافة 
جمهورية ال�صودانجونديلا

جمهورية م�صر العربية – جمهورية ال�صودانبركاوي
دولة ليبيا�صهل

جمهورية م�صر العربيةفريحي
المملكة العربية ال�صعودية, جمهورية العراقجوزي
الجمهورية الجزائرية الديمقراطية ال�صعبية, جمهورية العراقثوري

دولة ليبيابكراري

) 10،13،21،22(



167

الباب الثامن

)Supply,Demand and Consumption( العر�س والطلب والا�صتهلاك

الت�صــويق والتجــارة الداخليــة وكذلــك التجــارة الخارجيــة ون�صــاط الت�صديــر، يتحــدد بحجــم العر�ــض مــن التمــور ودرجة الطلــب وحجمه الذي 
يرتبط ع�صوياً بالا�صتهلاك المحلي والخارجي من جهة والاإنتاج ونوعيته من جهة اأخرى.

ويلاحــظ مــن الجــدول رقــم )29( اإن حجــم الت�صديــر ي�صــكّل بحــدود 11.5 % مــن الاإنتــاج ومــا يعــبر عنــه )حجــم التجــارة الدوليــة( مــا بــين 
ا�صــتيراد وت�صديــر، ومــع زيــادة الطلــب وتوافــر الاإنتــاج ترتفــع الاأ�صــعار والارتفــاع م�صــتمر في حالــة زيــادة الطلــب وتفوقــه علــى العر�ــض ومــن 
الدرا�صــات ال�صــابقة ومراقبــة حركــة التجــارة الدوليــة للتمــور وم�صــتقات التمــور يبــدو اأن هنــاك نمــواً بالطلــب يقابلــه زيــادة في الاإنتــاج خــلال 

العقود الثلاثة الاأخيرة في كل من ال�صوق الداخلي المحلي وكذلك في الاأ�صواق الدولية الجديدة اأو التقليدية.

يلاحــظ مــن درا�صــة ال�صــوق العالميــة للفــترة مــن 2010 – 2015 اأن زيــادة الطلــب اأكــر مــن النمــو في الاإنتــاج ممــا اأدى اإلى اإن ال�صــوق العالمــي 
به نق�ض قدره 460000 طن.

جدول رقم )29( واقع العر�س والطلب العالمي

201520142013201220112010العام

787076007330703066006830الطلب/األف طن

833080997721758067737137الاإنتاج/ األف طن

460499391550173307الحاجة والتق�صير/ األف طن

جدول رقم )30( معدلات الطاقة المتاحة والفعلية للاإنتاج مقارنة بالاأ�صعار

201520142013201220112010العام

10730102509910920084807940الطاقة/ األف طن

833080997721758067737137ن�صبة ا�صتغلال الطاقة

486491496500510510اأ�صعار طن بالدولار

404939763828379334513637قيمة المنتج بالدولار/مليون

433338443450456460الكلفة/دولار/طن

)الطلب العالمي على التمور/ األف طن( ون�صبة النمو الدرا�صة لعام 2016 – 2021.

ــنوات  ــلال ال�ص ــب خ ــادة الطل ــن زي ــم م ــى الرغ ــوام 2016  اإلى 2021 عل ــلال الاأع ــن 4.19 اإلى 3.19 خ ــو م ــبة النم ــض بن�ص ــال انخفا� احتم
الخم�صة اأعوام القادمة.
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جدول رقم )31( ن�صب النمو على الطلب لل�صنوات 2021-2016

202120202019201820172016العام

970094009100880085008200الطلب/األف طن

4-19 %3.66 %3.53 %3.41 %3.30 %3.19 %ن�صبة النمو �صنوياً

ولنف�ض الفترة 2016 – 2021 المتوقع اأن يكون العر�ض والطلب على النحو التالي

202120202019201820172016العام

970094009100880085008200الطلب/األف طن

10400100409680932089808650الاإنتاج/ األف طن

جدول رقم )32( يو�صح الطاقات المتوفرة للاإنتاج والاأ�صعار والكلفة للفترة المتوقعة من 2016 - 2021

202120202019201820172016الطاقات/ الاألف طن

10400100409680932089808650الاإنتاج/ األف/طن

77.93 %78.09 %78.32 %78.70 %79.06 %79.39 %ن�صبة الا�صتفادة/ في الطاقة

430440450470470480الاأ�صعار/ م/ دولار

447244184356438042214152قيمة المنتج/ م/ دولار

390390400410420430كلفة الطن/ دولار

405050605050التكلفة الكلية الربحية/ م.ت/طن

10.42 %10.64 %12.77 %11.11 %11.36 %9.30 %ن�صبة الربحية

الم�صدر رقم )38(

الاأ�صعارتمور نوعية رديئةتمور نوعية جيدةالاأ�صعار

اأ�صعار معتدلة

تمور اإماراتية

تمور �صعودية

تمور جزائرية

تمور باك�صتانية

تمور عراقية

تمور اإيرانية

تمور عمانية

تمور م�صرية

اأ�صعار متدنية

�صعر جيد جدا

تمور اأمريكية

تمور اإ�صرائيلية

تمور تون�صية

تمور اأردنية

نوعية جيدة جدا
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ا�صــتناداً اإلى اأ�صــعار تمــور الت�صديــر عنــد بــاب الم�صنــع )ex-factory( ومقارنــة الاأ�صــعار المتداولــة في الاأ�صــواق العالميــة، يت�صــح لنــا اأن المن�صــاأ 
وكذلــك ال�صنــف لــه تاأثــير في اأ�صــعار تمــور المن�صــاأ في التجــارة الدوليــة، الاأ�صنــاف الجيــدة وذات المن�صــاأ المعروفــة تكــون اأ�صــعارها عاليــة وتكون 

ذات نوعية جيدة ولكن اأ�صعارها منخف�صة. اأما الاأ�صناف الرديئة فاأ�صعارها منخف�صة. 

Factors Affecting The Volume Of Date International Trade :التجارة الدولية للتمور

توؤثــر عوامــل كثــيرة بحجــم التجــارة الدوليــة ويمكــن و�صعهــا في مجموعــات عوامــل تعمــل جميعــاً في زيــادة ال�صــادرات ورفــع المــردود مــن هــذا 
المح�صــول علــى المنتجــين والم�صنعــين علــى التنميــة الاقت�صاديــة للبلــدان المنتجــة والم�صــدرة للتمــور اأو لمنتجــات التمــور الاأخــرى واأهــم هــذه 

العوامل:

زيــادة الا�صــتهلاك: مــن خــلال الدرا�صــة المذكــورة �صــابقاً بــاأن الا�صــتهلاك اأو الطلــب علــى التمــور لاأغرا�ــض الا�صــتهلاك المبا�صــر اأو لاأغرا�ــض 
ت�صنيعيــة ت�صــكل بحــدود 11.5 % مــن كامــل الاإنتــاج المحلــي فقــط. وزيــادة ا�صــتهلاك الفــرد علــى التمــور مرتبطــة ب�صــكل رئي�صــي بالفائــدة 
التغذويــة للتمــور ومنتجاتهــا ورغبــة الم�صــتهلك بتنــاول التمــور كم�صــدر للحلويــات وال�صــكريات التــي تحويهــا واإنتاجهــا للطاقة المطلوبــة ب�صورة 
يوميــة وبالتــوازن مــع الم�صــادر الاأخــرى التغذويــة وهــي الدهــون والبروتينــات. وعلــى الرغــم مــن اأن التمــور ت�صــمل بالدرجــة الاأولى ال�صــكريات 
الجيــدة وال�صحيــة مــع توفــير معــادن وفيتامينــات واأليــاف فــاإن الا�صــتهلاك العالمــي يت�صــدر بهــا العــالم الغربــي في اأوروبــا والولايــات المتحــدة 
الاأمريكيــة ودول اأمريــكا اللاتينيــة اإ�صافــة اإلى اليابــان واأ�صــتراليا فالا�صــتهلاك كمعــدل للفــرد قليــل جــداً وقــد لا تعــرف التمــور لديهــم نهائيــاً. 

وتختلف البلدان بمعدلات ا�صتهلاكها )118(.

جدول رقم )33( المعدل التقريبي لا�صتهلاك المجاميع الجغرافية العالمية

كغمالدول

0.5 كغم1.             دول اأميركا ال�صمالية )الولايات المتحدة – كندا – المك�صيك(

0.003 كغم2.             دول اأميركا الجنوبية والو�صطى

0.45   كغم3.             دول الاتحاد الاأوربي

4.30 كغم4.             دول ال�صرق الاأو�صط

6.7 كغم5.              اأفريقيا ال�صمالية

0.681 كغم6.              الهند وجنوب �صرق اآ�صيا

0.007 كغم7.             اليابان وال�صين وا�صتراليا وجزر الاأوقيانو�س

27.8 كغم8.             دول مجموعة الخليج العربي واليمن

1.4 كغم9.              المعدل العالمي لا�صتهلاك التمور للفرد/�صنوياّ

)كمعدل ا�صتهلاك الفرد �صنوياً كغم( من التمور ومنتجاته )2015( معدل ا�صتهلاك الفرد /�صنوياً
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مرت�صم رقم )29( نوعية التمور لبع�س الدول وم�صتوى اأ�صعارها

ي�صــير الجــدول اإلى اأن الا�صــتهلاك العالمــي للفــرد مــن التمــور ومنتجاتــه يعــد منخف�صــاً علــى الرغــم مــن اإ�صــارة عدد مــن الدرا�صــات والاأبحاث 
اإلى زيــادة اإقبــال الم�صــتهلك علــى التمــور ومنتجاتــه موؤخــراً، وقــد تم ت�صــخي�ض عدد من العوامل وموؤ�صــرات تدل على هــذه الزيادة في المنتجات 

بالرغم من اأن نمو الا�صتهلاك لا يزال بطيئاً.

اإن ا�صــتهلاك التمــور يتركــز علــى مناطــق اإنتاجــه بالدرجــة الاأولى حيــث الاأنماط الا�صــتهلاكية تتطلب ا�صــتخدام التمور كغذاء اأ�صا�صــي لبع�ض 
المجموعات الريفية وجزء من الحلويات الاأ�صا�صية كما ت�صتخدم م�صتقات التمور في عدة اأغذية �صعبية.

وفي دول منطقــة ال�صــرق الاأو�صــط والخليــج و�صــمال اأفريقيــا ذات الاأغلبيــة الم�صــلمة، حيــث اأن اأغلــب الاإنتــاج وا�صــتخدام التمــور و�صــرورة يومية 
وعلــى مــدى ال�صــهر وهــي فعالــة برفــع معــدلات الا�صــتهلاك ال�صــنوي للفرد، وفي مجموعة الهند وجنوب �صــرق اآ�صــيا حيث التقاليــد الاجتماعية 

والدينية حيث تطغي ا�صتخدام التمور.

وقــد ارتفعــت ن�صــب الا�صــتهلاك في عــدد مــن الــدول الغربيــة ب�صــبب زيادة الجالية العربية والاإ�صــلامية فيهــا مما اأدى اإلى زيادة ا�صــتيراد هذه 
الدول من التمور كما با�صرت عدد من الدول الغربية بزراعة النخيل واإنتاج التمور اأدت لزيادة اإنتاجها من التمور كما هو الحال في اأمريكا 

ال�صمالية والجنوبية ودول جنوب �صرق اآ�صيا.

والدرا�صــات والاأبحــاث وعمليــات الر�صــد لهــذا المح�صــول ت�صــير اإلى ا�صــتمرار زيــادة الاإنتــاج والاإنتاجيــة وتح�صــين النوعيــة في مختلــف الــدول 
المنتجــة والم�صــدرة التقليديــة والــدول التــي دخلــت موؤخــراً في البــدء بزراعــة النخيــل وتنميــة هــذا المح�صــول وحجــم الا�صــتثمار علــى م�صــتوى 

القطاع العام الحكومي اأو الخا�ض. فالاإنتاج والطلب والعر�ض �صوف ي�صتمران بوتيرة عالية لل�صنوات المقبلة )81،57(.

تمور نوعية رديئةتمور نوعية جيدة

تمور نوعية جيدة جداً

اأ�صعار
متدنية

اأ�صعار
معتدلة

اأ�صعار
جيدة جدا

تمور اإمارتية
تمور �صعودية

تمور جزائرية
تمور باك�صتانية

تمور عراقية
تمور اإيرانية
تمور عمانية
تمور م�صرية

تمور اأمريكية
تمور اإ�صرائيلية

تمور تون�صية
تمور اأردنية
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�صورة رقم )117( الاأ�صناف التجارية الم�صهورة في العالم
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�صورة رقم )118( �صورة �صاملة لنماذج منتجات التمور

�صورة رقم )119( �صورة �صاملة لنماذج منتجات التمور
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الف�صل الثاني
القيمة الم�صافة للتمور

 High Economic Value & Trade Promotion

التمــور المنتجــة مــن الحقــل التــي يعــبر عنهــا التمــور الخــام )Raw Dates( يتــم تداولهــا وت�صــويقها وكذلــك ا�صــتهلاكها مبا�صــرة اأو عن طريق 
ا�صــتخدامها كمــواد اأوليــة في �صناعــة م�صــتقات لمنتجــات تمــور. وتكــون عــادة رخي�صــة الثمن. واتجهت تجارة التمور وت�صــويقها بتح�صــين نوعية 
التمــور ومظهرهــا وكذلــك تعبئتهــا اأو تبريدهــا وتجميدهــا اإ�صافــة اإلى تطبيــق تقنيــات متطــورة بهــدف رفــع القيمــة الفعليــة للتمــور ثــم رفــع 
اأ�صــعارها في الاأ�صــواق المحليــة وكذلــك الت�صديــر واإنتــاج م�صــتقات للتمــور يمكــن اأن تجــد اأ�صــواقاً واعدة. وقد �صــملت هذه المتغــيرات باإجراءات 
ومعامــلات تخ�ــض مــزارع النخيــل اأي العمليــة الاإنتاجيــة اأو معامــلات مــا بعــد الح�صاد وكذلــك تعبئة التمور وت�صنيعها من قبــل بيوت تعبئة اأو 
م�صانــع متخ�ص�صــة بالتمــور ومنتجاتهــا مــع ا�صــتخدام عبــوات جيــدة وتطورهــا، واتخاذ معاملات بهدف تح�صــين التح�صير والاإنتــاج والتعبئة 

والتخزين والنقل مع ا�صتخدام مواد م�صافة لغر�ض تح�صين التمور ورفع نوعيتها )84،23(.
ومن المعاملات والطرائق التي ترفع القيمة الاقت�صادية للتمور الخام:

اإنتــاج الب�صــر المجفــف اأو )الخــلال المطبــوخ( مــن خــلال ت�صــخين التمور في مرحلة الب�صــر وت�صــخينه لدرجة الغليان ولفــترة 20 – 30 دقيقة . 1
ثم تجفيفه وتعبئته في اأكيا�ض وت�صديره باأ�صعار جيدة.

تنظيــف التمــور وفرزهــا في المــزارع قبــل ت�صــويقها اإ�صافة اإلى تدريجها وا�صــتبعاد التمور الم�صــوهة والرديئة وال�صغيرة. وتعبئتها في اأكيا�ــض . 2
�صغيرة اأو علب كرتونية كبيرة وا�صتبعاد المخلوطة باأ�صناف مختلفة.

 تبخــير التمــور وغ�صــيلها وتجفيفهــا ثــم تعبئتهــا بعبــوات �صغــيرة بعــد اإجراء عمليــات تنظيفها من الاأتربــة والمواد الغريبة وفــرز التمور غير . 3
الجيدة وكذلك تدريجها اإلى درجات ممتازة وجيدة ومتو�صطة ثم تعبئتها في عبوات �صغيرة ½ - 3 كغم اأو في عبوات كبيرة 10 كغم داخل 

اأكيا�ض من البولي ايثيلين وغلقها جيداً بعد تغليفها بطريقة التغليف الحراري. وترقيمها وو�صع العلامة التجارية.
اإجراء عملية نزع النوى لاإنتاج تمور من دون نوى متجان�صة باللون والحجم.. 4
تعري�ض التمور اإلى طرائق تلميع بمحلول ال�صكر الاأحادي اأو الجلي�صرين وغيرها.. 5
عمليــات تعديــل الرطوبــة في التمــور الم�صــتلمة مــن المزارعين للح�صول على تمور متجان�صــة بالقوام ومت�صــابهة بالرطوبــة وفرزها وتدريجها . 6

بح�صب الحجم والوزن.
تبريــد التمــور اأو تجميدهــا وحفظهــا حتــى وقــت الت�صــويق والتوزيــع يزيــد مــن القيمــة الفعليــة للتمــور. والا�صــتفادة مــن التوقيــت المنا�صــب . 7

وبال�صعر الجيد للبيع.
تغليــف التمــور بمــواد نكهــة اأو �صــوكولاتة اأو ح�صــوها بالمك�صــرات اأو الفواكــه المجففــة. وتغليفهــا ب�صــورة منفــردة. بطرائــق حديثــة يزيــد مــن . 8

�صعر المنتوج من التمور وزيادة الطلب عليه.
اإنتــاج م�صــتقات اأو اأ�صــكال للتمــور بحفظهــا تحــت تفريــغ وباأ�صــكال مكبو�صــة. مثــال علــى ذلــك اإنتــاج التمــور المكبو�صــة اأو معبــاأة بالتفريــغ . 9

بطرائق اأوتوماتيكية لاإزالة مظاهر التق�صر وعر�ض التمور ب�صكل مقبول واإطالة عمر التمور بحفظها لفترات طويلة من دون تلف.
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10. مــن التقنيــات الحديثــة لاإنتــاج م�صــتقات مــن التمــور ب�صــورة تحويلية كاملة اأو ن�صف تحويلية عديدة، لها ا�صــتخدامات كثيرة  وذات قيمة 

عالية.
الاأمور الواجب توفراها لزيادة ت�صويق التمور ومنتجاتها

Points should be considered in order to increase date products

درا�صة الاأ�صواق ب�صكل تف�صيلي.. 1
درا�صة الربحية.. 2
درا�صة �صبكة وطرائق التوزيع   للمنتجات.. 3
التعبئة والتغليف الملائمة. . 4
قبول الم�صتهلك للمنتوج وتذوقه.. 5
درا�صة الاأ�صعار وتحديدها ب�صكل منا�صب.. 6

تاأمــين التجهيــز والمتطلبــات المختلفــة كالتمــور الخــام والمــواد في . 7
العمليات الاإنتاجية.

طرائق وتكنولوجيا الاإنتاج والعمليات الت�صنيعية.. 8
القيمة الغذائية للمنتوج النهائي. . 9

10. التاأمين. 

عنا�صر التثقيف ال�صحي حول زيادة ا�صتهلاك التمور: 

 مادة تحلية طبيعية.. 1
غنية بالمواد المعدنية والفيتامينات.. 2
احتواء التمور على الاألياف.. 3
م�صدر طاقة �صهلة و�صريعة المفعول.. 4
احتواء التمر على ال�صكر ال�صحي )الفركتوز(.. 5
يمكن تخزينه لفترة طويلة.. 6
لا تحتوي التمور على دهون اأو ملح اأو كولي�صترول.. 7

توفــير ال�صــهادات والوثائــق العالميــة المطلــوب اإي�صاحهــا 
للم�صــتورد واأ�صحــاب م�صانــع الاأغذيــة كمــواد اأوليــة تدخــل 

في �صناعات غذائية متميزة:

لغر�ــض الح�صــول علــى منتجــات للتمــور بنوعيــة جيــدة وتتوافــر فيهــا ال�صــروط ال�صحيــة وتاأمــين ا�صــتدامة الاإنتــاج والح�صــول علــى ال�صــهادات 
العالميــة ومطابقتهــا للموا�صفــات الدوليــة والاإقليميــة والمحليــة كان مــن الاأهميــة اأن تكــون الممار�صــات والخطــوات الت�صنيعيــة تتطابــق مــع مــا 
و�صعتــه منظمــة الاأمم المتحــدة للتنميــة ال�صناعيــة )UNIDO( وذلــك بتطبيق نظــام Good Manufacturing Practices)GMP( وما يعبر 

عنها بالممار�صات ال�صناعية الجيدة ويوؤكد هذا النظام على النقاط التالية )57،35(:

�صورة رقم )120( تمور منتقاة مح�صوة
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الحمايــة ال�صحيــة للعاملــين لمنــع انت�صــار الاأمرا�ــض والتلــوث وتاأمينهــا �صمــن الم�صنــع من ماء جيد لل�صــرب، وغ�صــيل الاأيــادي ومرافق �صحية 	 
نظيفة وتعقيم عند الدخول، واإجراء الفحو�صات الدورية. وتدريب العاملين على الاأمور ال�صحية والنظافة البدنية والاأجهزة والمواد الم�صتخدمة.

بنايــات ملائمــة �صــهلة التنظيــف وال�صــيطرة وتحقيــق الاأمــن 	 
ال�صناعي.

تاأمــين عبــوات ومناولــة ملائمــة مطابقــة للموا�صفــات خاليــة 	 
من المواد المفردة.

وتجنــب 	  الت�صنيعيــة  الخطــوات  علــى  ال�صحيــة  ال�صــيطرة 
التقاطع.
 	 HACCP( )Hazard( وتطــــبــــــيق  نظــــــام  ت�صـــــــميــــم 

.)Analysis Critical Contol Points

هذا النظام يقت�صي اأن ي�صمل النقاط الاأ�صا�صية التالية:	 
ت�صخي�ض الاأخطار ال�صحية المحدقة بالتمور.	 

تحليل اأهم النقاط الحرجة �صحياً وتثبيتها.	 

تاأمين لتاأ�صي�ض احتياطات وقائية.	 

عــن 	  للك�صــف  قــرب  عــن  الت�صنيعيــة  الخطــوات  مراقبــة 
الاأخطار.

التخطيط لخطوات ت�صحيحية.	 

 	 )HACCP( ــاأن نظــام ــت ب ــي توؤمــن وتثب ــة الطريقــة الت تهيئ
يعمل ب�صورة جيدة.

توثيــق نظــام الـــ )HACCP( المطبــق للحفــاظ علــى المعلومات 	 
التوثيقية.

ومن المو�صى به باأن بيوت التعبئة والت�صنيع للتمور تثبت هذا النظام لتاأمين نظافة المنتج وب�صورة يومية وم�صتدامة.

مــن متطلبــات الم�صــتهلك نتيجــة للاتجاهــات الجديــدة لتنــاول الاأغذيــة ال�صحية وما يطلق عليهــا الاأغذية الطبيعية نتيجة لثبــوت تاأثير العديد 
مــن الممار�صــات والمــواد الكيميائيــة وغيرهــا في �صحــة الاإن�صــان. فالم�صــتهلك عــادة يطلــب غــذاء �صحيــاً وذو نوعيــة جيــدة وب�صــعر منا�صــب ومــن 
م�صــدر موثــوق. ولتو�صيــح ذلــك للم�صــتهلك، الــذي يتطلب �صــهادات ووثائق محلية ودوليــة واأهميته وظائف هذه الت�صــريعات وقوانين الاأغذية. 

هو حماية ال�صحة العامة، واإعلام الم�صتهلك، و�صمان تطبيق �صليم لبنود التجارة الدولية وكذلك حماية البيئة )38،76(.

New Trends Of Dates Consumption الاتجاهات الحديثة لا�صتهلاك التمور

اأ.  التم��ور الع�صوي��ة )Organic Dates(: هــي التمــور المعّرفــة علــى المنتــج )تمــور ع�صويــة( وهــي التمــور التــي تم اإنتاجهــا في مــزارع 
النخيــل بتطبيــق متطلبــات اإنتــاج التمــور الع�صوية ومنحها ال�صــهادة الخا�صة بذلك. والا�صــتمرار بت�صنيعها بتطبيق نف�ــض معايير اإنتاج التمور 
الع�صويــة كمنتــوج نهائــي، ح�صــب المعايــير الاأ�صا�صــية لاإنتــاج المنتجــات الع�صويــة وتخزينهــا وت�صنيعــا ونقلهــا. وبح�صــب موا�صفــات الاإنتــاج 
القيا�صــية وخطــوات منــح ال�صــهادة بذلــك. وتختلــف الــدول فيمــا بينهــا في تفا�صيــل هــذه المعايــير ولكنهــا جميعــاً مقبولــة دوليــاً، تعــد ال�صــهادة 
الممنوحة لل�صــركة اأو الم�صنع من جهة موثوقة ومعتمدة �صرورية جداً لغر�ض ت�صدير المنتجات الع�صوية ومنها التمور، بالاإ�صافة اإلى �صــهادة 

الاإنتاج الع�صوي الممنوحة لل�صركة هناك عدد من ال�صهادات التي عادة ما تطلب من الدول الم�صتوردة للتمور الع�صوية وهي:

)Phytosaniitary Certification) (PSC( : ب.  ال�صهادة ال�صحية
)Pesticides and Other Contaminants( )POC(: ج.  المواد المكافحة والتلوث

عــدد مــن �صــركات التمــور والمــزارع والم�صانــع با�صــرت باإنتــاج التمــور الع�صويــة نظــراً اإلى توقعــات زيــادة ا�صــتهلاك المــواد الغذائيــة الع�صويــة 
ب�صــبب الاتجاهــات الحديثــة نحــو الاأغذيــة الذكيــة )smart food(. وتتوافــر حاليــاً بالاأ�صــواق تمــور ع�صويــة مــن الولايــات المتحــدة الاأميركية، 

دولة اإ�صرائيل، الجمهورية التون�صية والاإمارات العربية المتحدة، وتباع باأ�صعار عالية ن�صبياً )68(.
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تتولى الم�صانع واأق�صام الاإنتاج فيها با�صتمرار الحفاظ على الموا�صفات الع�صوية على المنتج النهائي وذلك ب�صبب:
اأ.  عــدم ا�صــتخدام الغــاز والمــواد الكيميائيــة في تبخــير التمــور وت�صــتخدم عــادة تقنية التجميد اأو ثاني اأوك�صــيد الكربــون اأو طريقة فيزيائية اأو 

حرارية.
ب.  اأهميــة ا�صــتخدام عبــوات تغليــف تتــلاءم مــع مــا تطلبــه �صــروط التغليــف بالن�صــبة اإلى الفواكــه والخ�صــار المجففــة المعمــول بهــا لت�صــويق 

المنتجات الع�صوية.
ج.  ا�صــتخدام المياه اأو اأي من عنا�صر الغ�صــيل والتنظيف والعبوات الم�صــتخدمة في التخزين م�صرح بها من قبل الجهات الفاح�صة للاإنتاج 
الع�صــوي وطريقــة الت�صنيــع وكذلــك الجهــات المانحــة لل�صــهادة، واأن تجهــز مــن مــزارع نخيــل ع�صويــة الاإنتــاج حا�صلــة على ال�صــهادة ومعر�صة 
للفح�ــض مــن قبــل الجهــات الر�صــمية اأو ال�صــركات المانحة لل�صــهادة وكذلك ال�صــركات المخت�صة بتاأهيل المزارع لغر�ض الاإنتــاج الع�صوي  اآخذاً 

بعين الاعتبار:
تخزين الاإنتاج الجاهز يجب اأن تكون المخازن نظيفة غير ملوثة باأية بقايا من مواد مكافحة اأو تعقيم. 	 
تلافي تخزين التمور الع�صوية مع التمور الاعتيادية.	 
اأن تكون العمليات الت�صنيعية من تبخير وتخزين وت�صويق تحت الفح�ض الم�صتمر الخارجي.	 

ال�صناعات الن�صف تحويلية والتحويلية ومنتجات الاأغذية التي تدخل فيها التمور
Derived Date Products & Food Products Containing Dates

يتــم التطــرق اإلى �صناعــة الم�صــتقات التحويليــة والن�صــف تحويليــة وكذلــك م�صــتح�صرات الاأغذيــة مــن التمــور التــي �صــيتم تجهيــز المــواد الخام 
الاأولية من التمور وت�صنيعها وتعبئتها لاأغرا�ض الا�صتعمال من قبل الم�صانع الاأخرى اأو بيوت تح�صير الاأغذية والمخابز والحلويات والمطاعم 

وربات البيوت في  هذا الكتاب.
اإ�صافــة اإلى قائمــة المنتجــات الــواردة اأدنــاه. تق�صــم المنتجــات وكذلــك الم�صــتقات الناتجــة مــن التمور كمادة اأولية انت�صــرت ب�صــكل وا�صــع ومتنوع 
في العقــود الثلاثــة الاأخــيرة واأخــذت حيــزاً مهمــاً مــن م�صــاحات الت�صــويق المحلــي والاإقليمــي والــدولي ودخلــت بقــوة في ن�صــاط التجــارة الدوليــة 

ومنها ما يلي:

تحليل المركبات الكيميائية والبيولوجية والبكتريولوجية والموا�صفات الفيزيائية للمياه
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:)Dates Transmutation Industries( ال�صناعات التحويلية من التمور

:)Saccharides Transmutation Industries( )اأولًا: ال�صناعات التحويلية )ال�صكرية

• 	Date Juice Concentrats  الدب�ض
• 	 Liquid Invert Sugar  صكر ال�صائل المحول�
• 	Glucose Invert Sugar صكر الجلوكوز المحول�

• 	 Fructose Liquid Sugar  )صكر الفركتوز )محلول�
• 	 High Fructose Date Sugar صكر تمور عالي الفركتوز�

:Date Fermented Transmutation Industries ثانياً: ال�صناعات التحويلية )التخميرية( وت�صمل

1 . Vinegar الخل

2 .Ethyl Alcohol كحول الايثيل

3 .:Sorbitol Alcohol كحول سوربيتول

4 .Butanol Alcohol  كحول بيوتانول

5 .Acetone   اسيتون

6 . Citric Acid حامض الستريك

7 . Torula Yeasts الخمائر

8 .  Enzyms الأنزيمات

9 .:Pectic Compunds المركبات البكتينية

:Caramel 10. الكاراميل

:)Semi-Transmutation Industries( ثالثاً: ال�صناعات الن�صف التحويلية

1 .Date Paste  عجينة التمر
2 .Mashed Dates  عجوة التمر

3 .Chopped Dates  التمور المقطعة

4 .Date Powder  مسحوق التمر

5 .Date Flakes  رقائق التمر

6 .Date Cubes -Bars  مكعبات التمر

7 .Date Biscuit  بسكويت التمر

8 .Date Wafer  ويفر التمر

9 .Date Spread  مقشور التمر

 :)Secondary Date Products Industries( رابعاً: المنتجات الثانوية

• 	:Date Breakfast Cereals اأغذية الاإفطار
• 	Baby Food تامرينا – اأغذية اأطفال
• 	Granula  كرانولا
• 	 Date Chutney  كرات العجينة
• 	Date Pastery  عجائن التمور
• 	 Mamoule المعمول
• 	Date Muffin  الموفن

• 	 Date Pudding   بودنج
• 	 Date Icecream مثلجات التمور  Date Shake صيك التمر�
• 	Date Candy كاندي التمور وحلوياتها
• 	Date Preservatives  التمور المحفوظة
• 	Date Sauce صا�ض التمور�
• 	Date Bread  خبز التمور
• 	Date Cake كيك التمور

.Added Value وجميع المنتجات المذكورة اأعلاه تدخل في نطاق منتجات القيمة الم�صافة للتمور التي تزيد من القيمة الاقت�صادية

خام�صاً: �صناعات الاأعلاف: با�صتخدام نوى التمر وكذلك البثل الناتج من عمليات �صناعة الدب�ض والتمور الرديئة باإنتاج، مواد علفية اأولية:

Date Pits Oil : زيت نوى التمر ◄           :Date Cubic Feed مكعبات التمور العلفية ◄            .Pits Powder  نوى مطحون ◄
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الف�صل الاأول
التطور التاريخي ل�صناعة
م�صتقات التمور ومنتجاتها

Historical development of derived date products

م�صــتقات التمــور ومنتجاتهــا كانــت معروفــة في مختلــف الح�صــارات القديمــة وفي مقدمتها الح�صــارة البابلية ثم الاأ�صــورية في وادي الرافدين 
الذي ا�صــتهر اآنذاك بزراعة اأ�صــجار نخيل التمر. اأبدع �صــكان هذه الح�صارات با�صــتغلال التمور والا�صــتفادة من م�صــتقاتها ومنتجاتها، حيث 
ا�صــتخرجوا من نوى التمر عدد من الاأدوية العلاجية وتح�صير نوعاً من ال�صــراب من النخلة كان ي�صــمى )ب�صــراب الحياة( واأنتجوا ع�صيراً 
مركــزاً مــن التمــور وكان يطلــق عليــه )الريــد- �صا�صــقوا( كمــا كان لــه ت�صــمية ثانيــة )دي�صــبو( وهو ما ي�صــيل مــن التمر المكبو�ــض والذي يعرف 
اليــوم )الدب�ــض( اأو ع�صــل التمــر وبطريقــة يطلــق عليهــا )المداب�ــض( ثــم ت�صنيــع مــا يعــرف بفطــيرة التمــر، بعد اإ�صافــة الطحــين والكعك وعدد 

من المك�صرات. 

ا�صُــتخدم الدب�ــض بــدوره في �صناعــة الكيــك اأو فــرن الكيــك اأو )kok( ويعــرف اليــوم بـــ )Cake( مــع م�صــتخل�ض ال�صم�صــم اأو الرا�صــي 
)الحــلاوة الطحينيــة( مــع اإ�صافــة الجــوز والزنجبيــل ويطلــق عليــه اليــوم )المع�صــل( مــن م�صــتقات التمــور اأنهــا كانــت تجفــف قبــل طحنهــا   في 
مطاحــن حجريــة، اأبــدع الفراعنــة اأي�صــاً خــلال ح�صــارات وادي النيــل المتعاقبــة وفي مقدمــة الم�صــتقات وكانــت �صناعــة  الكحــول مــن التمــر 
المتخمر وكان يطلق عليه )Binr( وا�صتخدم ك�صراب في حياتهم اليومية، وا�صتخدم اأي�صاً في عمليات حفظ جثث موتاهم، كذلك ا�صتخدموا 

تقنية تجفيف نوى التمر وا�صتعمل للاأغرا�ض التجميلية لن�صائهم وكهنتهم. 

العبرانيــون كانــوا يح�صــرون منقــوع الع�صــل وذلــك بطبــخ التمــر مــع المــاء ثــم الغليــان لفــترة زمنيــة حيــث يُ�صّــمَك في قوامــه ومــا ي�صــبه الع�صــل 
الطريقــة  وهــذه  الدينيــة  المنا�صــبات  في  وي�صــتعملونه 
�صبيهة بما يعرف بالم�صابك وكما ورد بالتلمود ال�صرقي. 

اأمــا العــرب فكانــوا ي�صنعــون القهــوة مــن نــوى التمــر بعــد 
تجفيفــه وطحنــه واإ�صافــة المطيبــات )مثــل الهيــل وغــيره( 
وقدماء العراقيون ي�صــمون الدب�ــض )�صــيلان / وي�صــتخدم 
يومنــا  حتــى  ذلــك  ويمار�صــون  بالفطــور  الق�صــطة  مــع 

الحا�صر. 

ذكــر التلمــود التــدوي �صنــف تمــور اأطلــق عليــه )حنينــا( 
اآدم عليــه  يخــرج منــه الدب�ــض وذلــك في زمــن �صــيدنا 
ال�صــلام، كانــت م�صــتح�صرات بع�ــض م�صــتقات التمــور 
اليــوم  تعــرف  والتــي  )دلمــون(  ح�صــارة  في  معروفــة 
ح�صــارة  خــلال  واأي�صــاً  البحريــن  مملكــة  بح�صــارة 
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)ماجان( والمعروفة اليوم ب�صــلطنة عمان. في الع�صر الاإ�صــلامي كان ي�صــمى خمر التمر ب، )الف�صيخ( وين�صــب له اليوم )م�صــجد الف�صيخ( 
قرب مكة المكرمة. 

هنــاك مثــل كان يــتردد حيــث اأجــاب �صــخ�ض يهــودي مــن الخــزرج عــن �صــوؤال اأحدهــم، مــا هــي الاأ�صــجار التــي عندكم؟ قــال اليهــودي التمر ثم 
التمــر ثــم التمــر، فــاإن �صــعفه و�صــاقه جــذوع و�صــقوف اأعمــدة الدار، وجريــده وقوداً وليفه لعمل الاأ�صــرة والحبــال والاأواني والاأثــاث وثمره غذاء 

ودواء وتمره ونواه علف للما�صية، كما ن�صنع منه ع�صلًا وخمراً. 

يلاحــظ اأن �صناعــة م�صــتقات التمــور وا�صــتخداماتها في تح�صــير اأغذيــة �صــكرية وغيرهــا اأو تناولهــا مبا�صــرة قــد عرفــت منــذ الخليقــة وعــبر 
ح�صارات العالم القديم حيث �صــادت زراعة اأ�صــجار نخيل التمر وتركزت هذه الم�صــتقات والمنتجات في اإنتاج ع�صير التمر وتركيزه وي�صنع ما 
يعــرف بالدب�ــض اليــوم وكذلــك الم�صــروبات الكحوليــة المنتــج تخمــيري، وعــدد مــن �صــعوب هــذه الح�صــارات ي�صنعون الخــل واإنتــاج المخللات كما 
انت�صــرت �صناعــة التجفيــف وذلــك باإنتــاج م�صــحوق التمــور المجففــة اأو النــوى المطحــون والمجفــف اإ�صافة اإلى الاأدويــة والمــواد التجميلية، تطورت 
جميــع ال�صناعــات وغيرهــا خــلال القرنــين الاأخيريــن وتم ت�صــخير التطــورات والتقــدم في مجــال علــوم الفيزيــاء والكميــاء والعلــوم الحياتيــة 

والهند�صة ال�صناعية منها الميكانيكية والكهربائية الاإلكترونية بتطوير �صناعة م�صتقات التمور وتنويعه وزيادة فترات حفظه وا�صتعمالاته.

و�صــمل ذلــك الا�صــتخدامات الرقميــة والبرمجيــات علــى تقنيــات العمليــات الت�صنيعيــة المختلفــة والتعبئــة والتغليــف وتطــورت �صناعــات التمور 
التحويليــة ال�صــكرية والتخميريــة والن�صــف تحويليــة باإنتــاج اأجهــزة ومعــدات تتــلاءم مــع احتياجــات هــذه ال�صناعــات ومتطلبــات الم�صــتهلك في 

الداخل والخارج. 

  كمــا تم الا�صــتفادة مــن بع�ــض اأجــزاء النخيــل والتمــور في منتجــات عر�صيــة �صــاهمت باإنتــاج اأغذيــة جديــدة لهــا موا�صفــات �صحيــة وطبيعيــة 
مف�صلــة تغذويــة ومــواد كليــة اأي�صــاً والا�صــتفادة مــن المميــزات ال�صــببية التــي تنفــرد بهــا التمــور ومــا تحتويــه مــن مــواد �صــكرية متنوعــة وعاليــة 

وغذائية والياف. 

وتم اإعداد موا�صفات عالمية اأو محلية لت�صجيع التجارة الدولية ولزيادة ا�صتهلاك مثل هذه المنتجات على م�صتوى العالم. 
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الف�صل الثاني
الو�صع الحالي والتوزيع الجغرافي

ل�صناعة م�صتقات التمور ومنتجاتها
Present status and Geographic destruction

of derived date products processing

الاأخــيرة  الخم�صــة  العقــود  في  العــالم  م�صــتوى  علــى  انت�صــرت 
م�صــتقات التمــور، وتاأثــر ا�صــتهلاكها والطلــب عليهــا و�صــمل ذلــك 
البلــدان المنتجــة للتمور والم�صنعة للم�صــتقات اأو البلدان الم�صــتوردة 
ــاج  ــجيع اإنت ــى ت�ص ــدان المنتجــة للتمــور عل ممــا دفــع حكومــات البل
وت�صنيــع الم�صــتقات ومنتجاتهــا وزيــادة القيمــة الاقت�صاديــة لهــا، 

واأ�صباب هذه الزيادات متعددة منها: 

زيــادة الوعــي الثقــافي والغذائــي لمختلــف الاأعمــار علــى تنــاول . 1
منتجــات التمــور المتنوعــة واإدخال م�صــتقاتها في الوجبــات الغذائية 

بمفردها اأو مع اأغذية اأخرى. 

ا�صــتغلال ال�صــكريات المتنوعــة وال�صحيــة وبكميــات كبــيرة جداً . 2
في التمــور لاأغرا�ــض اإنتــاج �صناعــات تحويليــة اأو ن�صــف تحويليــة 

ال�صكرية منها والتخميرية. 

الثالثــة . 3 اأو  الثانيــة  الدرجــة  مــن  الرديئــة  التمــور  ا�صــتغلال 
والمنخف�صــة الاأ�صــعار حيــث ت�صــود ا�صــجار نخيــل التمــر البذريــة اأو 
الرديئــة اأو تمــور نتيجــة الفــرز اإلى منتجــات ذات قيمــة اقت�صاديــة 
ــاد  ــى الاقت�ص ــين وعل ــين والمعني ــى المزارع ــا عل ــة ومردوده وغذائي

الوطني ب�صورة عامة.

التطــور الهائــل في تقنيــات ا�صــتخراج الع�صــير مــن التمــور . 4
ب�صــورة كفــوؤة و�صحيــة وكذلــك تقنيــات الاإنتــاج الكحــولي واإنتــاج 
الخــل في مجــال العمليــات المكروبيولوجيــة في الاإكثــار وال�صــيطرة 
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علــى التحــولات المعقــدة وانتقــاء المــزارع الميكروبية النقية والعالية الكفاءة التحويلية وبقية العمليات الحيوية الت�صنيعية لاإنتاج مواد كيميائية 
وكيمائية حياتيه من تحولات ال�صكريات في التمور. 

تطويــر عــدد مــن الاأغذيــة ال�صــعبية والموروثــة والمعروفــة والتــي تتطلب م�صــتقات من التمــور مثال الدب�ــض في �صناعة الحلويــات اأو الطحينية . 5
في �صناعة المعجنات والمخبوزات. 

مــن المعــروف اإن �صل�صــلة نمــو النخيــل واإنتــاج التمــور ون�صجه ثم ا�صــتهلاكه يكون عبر عمليات طبيعية عــادة من مرحلة العقد وحتى الجني . 6
والتجفيــف والتعبئــة وت�صنيعــه وهــو الاأقــرب مــن المنتجــات الغذائيــة الع�صويــة والطبيعية مما ي�صــجع على اإنتاج الم�صــتقات وا�صــتخداماتها مثل 

التمور المقطعة اأو م�صحوق التمور على الم�صتوى المنزلي والريفي وكذلك ا�صتهلاكها. 

تجــاوب �صناعــة المكائــن والاأجهــزة المعــدات اللازمــة للت�صنيــع اأو التعبئــة والحفــظ لتتلاءم مع متطلبات هذه المواد الم�صــتقة ومنتجاتها �صــاعد 
على تقليل الكلف وزيادة الاإنتاجية والحفاظ عليها. 

تختلف م�صــتقات التمور المعروفة بمدى اإنتاجها التجاري وتوزيعها على الم�صــتوى العالمي منها حجم اإنتاجه وتوزيعه) كبير،  وافر،  متو�صــط،  
و�صغير( وق�صم منها �صبق واإنتاجه على م�صتوى تجريبي ولكنه لم ينتج تجارباً وتختلف اأ�صباب ذلك ومبررات هذا التفاوت. 

وقد يكون هناك اأ�صباب اأهمها اإن اإنتاجها غير ذو جدوى اقت�صادية اأو لم يكون معروفاً اأو قد تكون له منتجات مناف�صة اأو تكون كلفة اإنتاجه 
باهظة لم تحقق ربحية ولم ت�صجع على الا�صتثمار وب�صناعته.

يو�صح الجدول رقم )34( اأنواع الم�صتقات الرئي�صية الممكن اإنتاجها وح�صب مدى حجم اإنتاجها وتوزيعها )+ ت�صير اإلى الاإنتاج(

لا يوجد اإنتاج تجاري اإنتاج �صغير اإنتاج متو�صط اإنتاج كبير الم�صتقات 

---+الدب�س 

---+عجينة التمر )عجوة( 

--+-خل 

--+-كحول ايثيلي 

-+--تمر مقطعة 

-+--بودرة تمر 

--+-�صكر �صائل 

--+-نوى مطحون 

----مواد كيميائية وهرمونات 

----مواد �صيدلانية 

----مواد تجميلية 

----زيوت 

-+--خمائر 

----فووفورال 
----�صكر عالي الفركتوز 
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جدول رقم )35( يو�صح التوزيع الرقمي لحجم م�صتقات التمور لاأهم البلدان المنتجة

عجينة تمر دب�س الدول 
كحول خل – عجوة 

ايثيلي 
م�صحوق 

تمر 
تمور 

مقطعة 
�صكر 
م�صحوق خمائر �صائل 

المجموع نوع تمر 

53434452333الجمهورية الاإ�صلامية الاإيرانية 

52551122427جمهورية العراق 

55111100317الاإمارات العربية المتحدة

242120100214المملكة العربية ال�صعودية 

51210000312دولة ليبيا

2211000017�صلطنة عمان 

32240000213جمهورية باك�صتان الاإ�صلامية

1300110028جمهورية تون�س 

24223000114جمهورية م�صرالعربية

12122000210جمهورية ال�صودان 

1100430009الولايات المتحدة الاأمريكية

2330000018دولة الكويت 

3433222016108424المجموع 

يلاحــظ مــن جــدول رقــم )35( اإن اأكــر البلــدان تتواجــد بهــا �صناعــة م�صــتقات التمــور هــي اإيــران يعقبهــا العــراق وح�صــب الت�صل�صــل اأمــا اأكــر 
الم�صــتقات �صــيوعاً وانت�صــار فهي الدب�ــض ثم العجينة ثم التقدير التقريبي على اأ�صا�ــض )45( اأعلى درجة للم�صــتقات واأعلى درجة هي )5( اأما 

بالن�صبة للدول فالدرجة )60( هي الاأعلى ومجاميع الاأرقام هي ن�صبة لهذين الرقمين. 

يلاحــظ مــن الجدولــين اأن ن�صــبة ح�صــة �صناعــة م�صــتقات التمور منخف�صة مقارنــة بحجم التمور المعباأة والم�صنعة وم�صــاهمة هذه في التجارة 
الدولية و�صلت الاآن بحدود مليون ومائة وخم�صون األف طن من مجموع اإنتاج عالمي تم تقديره لل�صنة الما�صية باأكر من ع�صرة مليون طن. 

لا تتوفر اإح�صائية عن حجم الاإنتاج الفعلي لكل من م�صــتقات التمور على الم�صــتوى الوطني لاأي دولة اأو العالمي  والتقديرات الن�صــبية هي من 
الخــبرة المتراكمــة ومتابعــة الاإنتــاج والم�صــتقات في هــذه الــدول وكذلــك ال�صناعــات القائمــة فيهــا والمتعلقــة بالتمــور ب�صــورة عامــة ن�صــبة نمــو 

محدودة في ا�صتهلاك الم�صتقات وكذلك في ن�صبة نمو في ت�صنيعها. 
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الف�صل الاأول
مراحل اإن�صاء م�صنع لم�صتقات التمور
Phases of Establishing dates processing Plant 

اأولى مراحل اإن�صــاء م�صنع لم�صــتقات التمور بعد اإبداء النية بذلك من قبل الجهة الم�صــتثمرة هو اإعداد درا�صــة اقت�صادية وفنية لاإقامة هكذا 
م�صــروع �صناعــي مــن قبــل ا�صت�صــاريين متخ�ص�صــين في مجــال الت�صنيــع ب�صــورة عامــة والت�صنيــع الغذائــي علــى وجــه الخ�صو�ــض مدعمــة 
بخــبرات في مجــال �صناعــات التمــور. عــادة تنتهــي درا�صــة الجــدوى بتو�صية محددة من قبل الا�صت�صــاريين باإمكانية اإن�صــاء الم�صنع وم�صــتقاته 

من عدمه وت�صمل الدرا�صة عدة مراحل مت�صل�صلة للو�صول اإلى التو�صية النهائية لدرا�صة الجدوى.

 )Market Research study( مرحلة درا�صة ال�صوق

هــذه المرحلــة تعتــبر اأهــم المراحــل حيــث يتحــدد بها القرار النهائي بالا�صــتمرار في ا�صــتكمال درا�صــة الجدوى حتــى النهاية اأو اإيقاف الدرا�صــة 
نهائياً وت�صمل الدرا�صة العنا�صر التالية:

تاأمين توفر التمور الخام ب�صكل كاف وم�صتدام وباأ�صعار مقبولة.	 
التاأكد من وجود �صوق محلي واإقليمي ودولي لت�صويق م�صتقات التمور ومنتجات التمور المختلفة.	 
تقدير حجم م�صاهمة منتجات الم�صنع بال�صوق الا�صتهلاكي والطلب.	 
الاأ�صعار المنا�صبة والمقترحة للمبيعات في �صوء الم�صح العام لاأ�صعار المنتجات المناف�صة اأو الم�صابهة.	 
درا�صة مدى التناف�ض المتوقع والتميز عن بقية المنتجات في ال�صوق من حيث النوعية والاأ�صعار الاأولية المناف�صة.	 
تتطرق الدرا�صة اإلى مدى تقبل الم�صتهلك والنظام الت�صويقي المقترح وتقدير الكلفة الاأولية وبقية الخدمات التي يجب تقديمها.	 

بعد درا�صة كافة المعطيات ال�صابقة والتي يمكن تلخي�صها بما يلي:
درا�صة الطلب على المنتج النهائي.

درا�صة الاأ�صعار والت�صويق.
درا�صة التنبوؤات الت�صويقية الم�صتقبلية.

التو�صية النهائية للجهة الا�صتثمارية تتلخ�س فيما يلي:

تحديد حجم وطاقة الم�صنع الاإنتاجية المطلوب اإقامته وطاقته الاإنتاجية ال�صنوية.	 
تحديد الاأ�صعار المتوقعة للمنتوجات.	 
الموا�صفات المطلوب توفرها.	 
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التو�صية النهائية تكون وا�صحة اإن كانت هناك جدوى من الم�صي والا�صتمرار با�صتكمال درا�صة الجدوى وتنفيذ اأي م�صروع �صناعي اإلى 
وقت اآخر اأو اإلغاء فكرة اإقامته اأ�صلا. 

Technical feasibility study of project   مرحلة الدرا�صة الفنية للم�صروع

ت�صتند هذه الدرا�صة اإلى مخرجات مرحلة الت�صويق وتو�صياته وهي:
تحديد موقع الم�صروع. 1
تفا�صيل حجم الم�صروع وطاقاته.. 2
اختيار تقنيات الاإنتاج المنا�صبة.. 3
تحديد نوعية الاأجهزة والمعدات ومن�صاأها والمواد الداخلة في الاإنتاج.. 4
اإعداد المخططات العامة للموقع والم�صنع والمرافق وتحديد مواقعها.. 5
تحديد المدخلات وفي مقدمتها التمور الخام بتفا�صيلها.. 6
تحديد حركة الاإنتاج ابتداء من ا�صتلام التمور الخام حتى الت�صويق.. 7
تحديد الف�صلات والمواد العر�صية الناتجة وحجمها.. 8
تقدير الكلفة الا�صتثمارية وت�صمل الاأبنية وتجهيز خطوط الاإنتاج وكافة الم�صتلزمات بعد تحديد الجوانب الهند�صية والعمرانية والاأعمال . 9

المدنية بتفا�صيلها في التقرير النهائي لهذه المرحلة ويجب التركيز على ما يلي:
تحديد الموقع والم�صاحة والطاقة الت�صميمية للتمور الخام والمنتج الجاهز.. 1
تقدير الكلفة الا�صتثمارية الكاملة.. 2
جدولة تنفيذ الم�صروع وتوقيتاته.. 3
تحديد عمر الم�صروع والاإندثارات المختلفة.. 4
التو�صية الوا�صحة والاأكيدة باإمكانية تاأمين الجوانب الفنية بهدف الم�صي بتنفيذ الم�صروع.. 5

  )Project financial analysis( مرحلة التحليل المالي للم�صروع

مخرجــات درا�صــة ال�صــوق وتو�صيــات التقريــر الفنــي ب�صــكل وا�صــح لاإعــداد درا�صــة التحليــل المــالي للم�صــروع وو�صفــه المــالي بعــد الت�صــغيل مــع 
المردودات المالية المتوقعة للم�صروع وتحديدها بما يلي:

تفا�صيل الكلفة الا�صتثمارية المطلوبة.. 1
الكلفة الت�صغيلية ال�صنوية ح�صب الخطة المر�صومة المبا�صرة وغير المبا�صرة.. 2
درا�صة وتحليل الربحية وتحميلها لكل منتج.. 3
تحديد �صنوات ا�صترداد راأ�ض المال المخ�ص�ض للم�صروع. 4

)Final Feasibility study Report(مرحلة الجدوى الاقت�صادية

هــذه المرحلــة تعــد النهائيــة والــذي يقدمهــا الا�صت�صــاري بعــد التحليــل العلمــي الدقيــق لح�صيلــة المراحــل المختلفــة الرئي�صــية ويتــم التقييــم 
الاقت�صــادي ب�صــكل متكامــل اإ�صافــة اإلى المــردود الاجتماعــي ودرا�صــة التاأثــيرات البيئيــة ودرجــة الح�صا�صــية والخطــورة وح�صــب المعطيــات 

المتوفرة والمتوقعة في حالة كانت الدرا�صة اإيجابية يتم الانتقال اإلى مرحلة البدء بالتخطيط الفعلي لتنفيذ الم�صروع على الاأر�ض.
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نتيجــة لتو�صيــات الجــدوى الاقت�صاديــة والفنيــة باإمكانيــة الم�صــي قدمــاً بتنفيذ الم�صــروع وموافقة الجهة المالكة لهذا الم�صــروع وتمويله وت�صــغيله 
واإدارته. تتخذ اإدارة الم�صــروع اإذا كان �صــخ�ض م�صــتثمر اأو �صــركة تتخذ عدد من الاإجراءات الر�صــمية والتخطيطية والتنفيذية للبدء بمراحل 

الاإن�صاء وح�صب جدول زمني وت�صمل هذه الاإجراءات ما يلي:

اأولًا: تحديد الموقع الملائم  وم�صاحته واأملاكه اأو الح�صول على تخ�صي�ض له حق الت�صرف به لا�صتغلاله لهذا الغر�ض مع الاأخذ بعين 
الاعتبار العوامل التي تحدده.

قربــه مــن موقــع تجهيــز كميــات كبــيرة مــن التمــور تحتــوي عــدد جيــد ومطلــوب مــن اأ�صنــاف التمــور متوفــرة وتتلائــم مــع منتجــات التمــور . 1
المطلوبة واأن تكون باأ�صعار مقبولة وب�صورة م�صتدامة.

يتوفــر في موقــع الم�صنــع البنــى الارتكازيــة المطلــوب توفرها لاأي م�صنع غذائي اأو كيميائي كم�صادر الطاقة المختلفة والمياه والوقود و�صــبكة . 2
للموا�صلات والات�صالات ال�صلكية وال�صبكة الدولية للات�صالات.

اأهميــة توفــر ظــروف بيئيــة ملائمــة واأن تكــون بعيــدة عن م�صــادر التلوث والرياح القوية وم�صــتوى الماء الاأر�صي وعــدم تاأثرها بالامتدادات . 3
الح�صارية وال�صكنية م�صتقبلًا.

اأن تكــون قريبــة مــن م�صــادر للخدمــة المختلفــة وتتوفر فيها الاأيدي العاملة الماهرة والعمالة مع تاأمين التخل�ض من الف�صلات وتوفر الاأمن . 4
ال�صناعي ووحدات الدفاع المدني وجميع الخدمات المدنية والبلدية.

ملاحظــة: في حالــة توفــر المــدن ال�صناعيــة المتكاملــة الحديثــة فيمكــن اختيــار الموقــع والم�صــاحة المطلوبــة بالاتفــاق مــع اإدارة هــذه المــدن وبمــا 
يتلائم مع متطلبات العملية ال�صناعية الاإنتاجية المخطط لها.

اأهم فقرة قبل البدء بالمراحل الاأولية من اإن�صاء الم�صنع هو ما يلي:

تحديــد ال�صــركة الا�صت�صــارية المعماريــة التــي �صــتخطط وتتابــع جميــع مراحــل الاإعــداد للتنفيــذ مــن قبــل ال�صــركة المقاولــة المنفــذة للم�صــروع . 1
وتحــدد ال�صــركة الا�صت�صــارية مديــراً لهــذا الم�صــروع وم�صــوؤول عــن تاأمــين اأعمــال الت�صاميــم العمــراني واأعمــال الهند�صــة المدنيــة والكهربائيــة 
والميكانيكيــة والات�صــال بال�صــركات المميــزة لخطــوط الاإنتــاج والاأجهــزة والمعدات ومــواد التعبئة والتغليــف وجميع المتطلبــات اللازمة للعمليات 

ال�صناعية بما فيها التخزين والتقنيات المطلوبة المختارة للعمليات الاإنتاجية كافة.
تقوم ال�صــركة الا�صت�صــارية بت�صــمية ا�صت�صــاري زراعي باخت�صا�ض الت�صنيع الغذائي اأو الهند�صــة الكيميائية مع معرفة �صــابقة بتكنولوجيا . 2

التمور وله خبرة طويلة في عمليات الت�صنيع للمنتجات الغذائية والحيوية المطلوب اإنتاجها في الم�صنع قيد الاإن�صاء.
مهــام ال�صــركة الا�صت�صــارية ا�صــتكمال اإعــداد المخطــط العــام للمواقــع الملحقــة بالم�صنــع وجميــع مرافقه مــع تفا�صيل طاقات وحجــم الاإنتاج . 3

والمدخلات والمخرجات وم�صاحات اأبنية الم�صنع الرئي�صية والمخازن والاإدارة والخدمات وغيرها.
تاأمين كافة المعلومات الفنية والمطلوبة من الجهة المانحة لاإجازة اإن�صاء الم�صنع وذلك بالتعاون المبا�صر بين مدير الم�صروع والا�صت�صاري.. 4
متابعــة طلــب تقــديم الاإجــازة مــع الم�صــتثمر �صاحــب الم�صــروع مــع كافــة الوثائــق والتقاريــر والخرائــط الجاهــزة م�صحوبة بدرا�صــة الجدوى . 5

الاقت�صادية والفنية للم�صروع.

الاإجراءات الر�صمية الواجب اتباعها لاإن�صاء الم�صنع
اأولًا: المتطلبات الاإدارية والعامة: وت�صمل:

• الاإ�صم الكامل: ل�صاحب المن�صاأة	
• العنوان الكامل: ل�صاحب المن�صاأة	
• اإ�صم الم�صروع:	

• الموقع المقترح: واحداثياته.	
• الم�صاحة الكلية المخ�ص�صة.	
• الا�صتعمال ال�صابق للموقع/ �صناعي/ تجاري/ �صكني – زراعي- 	
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• الكلفة التقديرية للم�صروع.	
• الكلفة التقديرية للاإن�صاء.	
• الكلفة التقديرية للت�صغيل.	

• العمر المتوقع للم�صروع.	
• تاريخ الاإبتداء والانتهاء المقترح.	
• الحد الاأق�صى لعدد العاملين ح�صب التدرج الوظيفي والمهني.	

ثانياً: المعلومات الفنية المطلوبة وت�صمل:

المخطط العام )خارطة منف�صلة( للمن�صاأة مت�صمناً كامل حدود الموقع والمرافق الخدمية والاإدارية والاأبنية مع بناية الم�صنع الرئي�صية.. 1
�صرح تف�صيلي للن�صاط المراد القيام به على اأن يت�صمن كمثال:. 2

العمليات الت�صغيلية والاأعمال الرئي�صية والثانوية وملحقاته.	 
كافة الوحدات الرئي�صية والثانوية وملحقاتها.	 
المواد الاأولية وم�صارها ومدخلاتها.	 
المنتجات الرئي�صية والثانوية والعر�صية ومخارجها.	 
ن�صخة من المخططات الخا�صة بالخطوط الت�صنيعية والاآلات.	 
مواقع توليد الملوثات الهوائية والمخلفات ال�صائلة 	 

قائمة بكافة المواد الاأولية بما فيها التمور الم�صــتخدمة �صمن العمليات الت�صــغيلية الرئي�صــية والثانوية ب�صــكل جدول مف�صل به اإ�صــم المادة . 3
ــائلة اأو غازيــة ومعــدلات ا�صــتهلاكها  ــي اأم م�صــتورد( وحالتهــا الفيزيائيــة �صلبــة – �ص ومكوناتهــا الكيميائيــة والبيولوجيــة وم�صدرهــا )محل

ال�صنوي وطرائق النقل والتخزين والتناول وغيرها.

المــواد الكيميائيــة الم�صافــة والم�صــتخدمة �صمــن العلميــات الت�صــغيلية الرئي�صــية والثانويــة وب�صــكل جــدول مت�صــل بــه اإ�صــم المــادة وم�صدرهــا . 4
محلي اأو م�صــتورد وحالتها الفيزيائية )�صلبة و�صــائلة بخارية( ومعدلات ا�صــتهلاكها وطرق النقل والتخزين والتناول مرفقاً لوائح ال�صــلامة 

الكيميائية MSDS على �صكل ملاحظة.

قائمــة بالمنتجــات الرئي�صــية علــى �صــكل جــدول مو�صحــاً بــه المنتــج والطاقــة الاإنتاجيــة الت�صميميــة / كمية/ �صــنة والطاقة الق�صــوى كمية/ . 5
�صنة والطاقة المقترحة للتو�صعات الم�صتقبلية كمية/�صنة وطرق نقلها وتخزينها وتناولها.

قائمــة بالمنتجــات الثانويــة ب�صــكل جــدول مف�صــل مو�صحاً به المنتج بالطاقة الاإنتاجية الت�صميمية كمية/�صــنة بالطاقــة الاإنتاجية المقترحة . 6
في التو�صعات الم�صتقبلية كمية/ �صنة وطرق نقلها وخزنها وتناولها.

ن�صخة بطاقة الخطوط والاآلات والماكينات الم�صتخدمة في جميع العمليات الرئي�صية والثانوية ون�صخة من المخططات.. 7

فــترات الت�صــغيل للمن�صــاأة ب�صــكل جــدول مف�صــل يبــين عــدد اأيــام الت�صــغيل خلال عــام وعدد المناوبــات )الورديــات( في اليــوم الواحد وعدد . 8
�صاعات العمل في كل مناوبة )وردية(.

الوقــود الم�صــتخدم علــى �صــكل جــدول: نــوع الوقــود )ديــزل اأو غاز( ومعدلات الا�صــتهلاك طن اأو م3/ خلال ال�صــنة مع ذكر الم�صدر وت�صــمية . 9
الوحــدات التــي يتــم ت�صــكيلها بموجبهــا والكميــات المخزنــة في الموقــع طــن م3 والطاقة الكهربائية الم�صــتخدمة �صمن العمليات على �صــكل جدول 

مو�صحاً كيلو واط/�صاعة/الم�صدر ل�صبكة مولدات والمعدات التي يتم ت�صغيلها.

10. مياه معدلات الا�صتهلاك م3/ �صنة والغر�ض من ا�صتخدامه �صمن طاقة العمليات وم�صدرها بئر اأو بلدية ووحدات الت�صغيل.
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11. تفا�صيــل كاملــة لوحــدات التحليــة اأو الت�صفيــة اإن وجــدت مو�صحــاً المــواد الكيميائيــة الم�صــتخدمة والطاقــة الت�صميميــة والق�صوى م3/يوم 

والمخلفات ال�صائلة وال�صلبة المتولدة نوعاً وكمية طن/م3/يوم وخ�صائ�صها.

12. بيــان بالمخلفــات ال�صــائلة المتولــدة عــن العمليــات الت�صــغيلية ب�صــكل منف�صــل – م�صدرهــا: معــدلات التولــد والت�صريف الطبيعــي والاق�صى 

م3/يوم – مع خط اأنبوب الت�صريف.

النوعية/�صناعية/تبريد/غ�صيل مع بيان الخطورة.	 
طرق المعالجة مع مخططات للوحدات وكفاءتها وبلد المن�صاأ و�صعة الت�صغيل والطاقة الت�صميمية م3/يوم والمخلفات م3/يوم/طن.	 
و�صــائل التقليــل مــن كميــة المخلفــات ال�صــائلة المتولــدة مــع تفا�صيــل تت�صمــن نــوع هذه الميــاه  واأي وحدات م�صــتعملة والكميــة الراجعة اإلى 	 

الوحدات الاإنتاجية وكمية المياه الم�صافة والكمية التي يمكن التخل�ض منها.
الخ�صائ�ض الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية	 
طرق تخزينها قبل المعالجة.	 
طرق التخل�ض منها )البحر، �صبكة �صرف �صحي، �صبكة مياه اأمطار اأو التربة(	 
الو�صائل الم�صتخدمة للقيا�ض الم�صتمر للت�صريف.	 
نظام مراقبة المخلفات ال�صائلة المتولدة وتحليلها.	 
النظام المتبع لمراقبة و�صائل الت�صريف وتحليله.	 

13. بيان بالحماة المتولدة من العمليات الت�صغيلية ب�صكل مف�صل

من حيث الم�صدر ومعدلات التولد الطبيعي.	 
نوعية �صناعية مع بيان الخطورة المتولدة.	 
طرق المعالجة مع اأركان المخططات اللازمة.	 
و�صائل التقليل من الحماة المتولدة.	 
الخ�صائ�ض الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية قبل المعالجة.	 
طرق التخزين قبل المعالجة.	 
طرق التخل�ض )طمر، �صرف، غيرها(	 

14. بيان بالمخلفات ال�صلبة، �صبه ال�صلبة المتولدة من العمليات الت�صكيلية ومعدلات التولد الطبيعية.

)تر�صد الف�صلات والحماة، والمخلفات ال�صلبة في جدول واحد مع الملوثات مع التفا�صيل(. 

 والمعدات وظروف العمليات الاإنتاجية من حيث حجم الاأبنية ونوعية البناء والمواد الم�صتعملة والت�صاميم الداخلية.

يمكن تق�صيم الاأبنية ال�صناعية �صمن الاأبنية ال�صناعية الخفيفة بالن�صبة للمواد الم�صتخدمة ونوعية البناء والملائمة حديثاً لل�صناعات 
الغذائية ومنها �صناعات التمور اإلى ما ياأتي:

1( الاأبنيــة التقليديــة والتــي ت�صــتخدم مــواد البنــاء المعروفــة مثــال الطابــوق اأو الرم�صــتون اأو ح�صــب الاعمــدة ال�صــمنتية بطريقــة الركائــز وقــد 
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توفرهــا.  وح�صــب  الاعتياديــة  الحجــارة  ت�صــتخدم 
ويعتــبر هــذا النــوع قليــل الا�صــتعمال الاآن بالن�صــبة 
المــواد  لتاأثــر  والكيميائيــة  الحيويــة  لل�صناعــات 

بالغازات والاأبخرة المتولدة.

2( نــوع الاأبنيــة الم�صــتركة للبنــاء التقليــدي والجاهــز 

والحديديــة حيــث يتــم �صــب الاأر�صية ح�صــب المرت�صــم 
اأو  بالطابــون  تمــلاأ  الاإ�صــمنتية  الركائــز  وتقــام 
ي�صــتعمل  ثــم  2˚ م   –  ˚1.5 ارتفــاع  اإلى  الرم�صــتون 
المقــرر  الارتفــاع  حتــى   )Sandwitch Panel(
للم�صنــع وال�صــقف ي�صــتخدم ال�صــقف الم�صنــع مــن 

اللدائــن مثــل البلا�صــتيك ال�صــديد ال�صلابــة اأو المعــادن 
اأو الاألمنيوم المغلفن وعلى �صكل األواح مغلفة وجاهزة.

3( الاأبنيــة ال�صناعيــة الحديثــة )Steel Structure Buildings( وهــي ال�صــائدة الاآن ومــا يعــرف بالهيــاكل الحديديــة وي�صــتعمل الحديــد بدلًا 

من الركائز الاإ�صمنتية كاملًا من الاأر�ض حتى ال�صقف الجملون ثم يتم التقطيع ح�صب الت�صميم الداخلي للم�صنع وقاعاته ومخازنه وكافة 
المرافــق الداخليــة يتــم التغليــف ب )Sandwitch Panel( وح�صــب ال�صــمك مــن الداخــل والخــارج واأعلــى ال�صــقف وعــادة ما يتــم التركيب بعد 

ا�صتكمال الهيكل الحديدي. 

اإ�صافة اإلى موقع الم�صنع يلزم وجود تحديد م�صاحات لمواقع �صمن الم�صاحة المخ�ص�صة لكامل الم�صنع وهي:

خــزان اأر�صــي للميــاه مــع غرفــة محــركات �صــخ اإذا كان م�صــدره البلديــة اأو في حالــة وجــود الم�صــروع �صمن المنطقة ال�صناعيــة اأو في حالات . 1
اأخــرى مــن خــلال حفــر الاأبــار تكفــي للعمليــات ال�صناعيــة ومرافــق الم�صنــع والمرافــق الملحقــة بعــد التاأكــد مــن �صــلامته مــن التلــوث و�صالحــة 

للت�صنيع الغذائي.
موقــع لمحطــة الكهربــاء التحويليــة الواردة من ال�صــبكة . 2

الكهربائيــة الوطنيــة اإ�صافــة اإلى بنــاء غرفــة خا�صــة لمولد 
المطلــوب  المحــول  ت�صاهــي  وبطاقــة  م�صــتقل  كهربــاء 
ــة تعطــل خــط  ــع مرافقــه، في حال ــع بجمي ــغيل الم�صن لت�ص

الكهرباء الوطنية.
موقــع مجمــع تعريــف متكامــل للمياه الثقيلــة وف�صلات . 3

الم�صنع ال�صائلة وغيرها.
بنــاء خــزان اأر�صــي للوقــود لمولــدات البخــار للم�صنــع . 4

للغاز اأو الكيرو�صين – ديزل اإلخ..
مرفــق لت�صفيــة وتنقيــة الميــاه والف�صــلات لتحويلهــا . 5

للزراعــة  �صالحــة  ميــاه  اإلى  وتحويلــه  تدويــر  واعــادة 
والف�صلات اإلى اأ�صمدة ع�صوية.

�صورة رقم )121( بناء م�صنع تمور من هيكل حديدي بالكامل

�صورة رقم )122( بناية م�صنع تمور ن�صف بناء ثرمو�صتون والن�صف الاأعلى بناء جاهز
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غرفة لجهاز توليد البخار مع ملحق خزان وقود وملحقاته.. 6
موقع لجهاز تبريد المياه )Chiller( قريب اإلى موقع المبخرات ونقاط ا�صتخدام البخار في الم�صنع.. 7
موقع لجهاز �صغط الهواء )Air Compressor( ملحق بالم�صنع.. 8
موقع لجهاز تفريغ Vacuum machine ملا�صق للم�صنع.. 9

10. مواقع لخزانات الماء البارد وال�صاخن.

11. موقع لل�صاغطات اللازمة لمخازن التبريد والتجميد.

"النقاط الواجب مراعاتها في ت�صميم بناية م�صنع لم�صتقات التمور ومنتجاتها"

حجم البناية يجب اأن يتلائم مع حجم الم�صنع وتنوع الاإنتاج.. 1
طبيعة البناء تتوافق مع متطلبات وطبيعة المتطلبات الت�صنيعية.. 2
يجــب اأن يتلائــم الت�صميــم والمــواد الم�صــتعملة واأبعــاده واأ�صــكاله متطابقة مــع المتطلبات ال�صحية وظروف التنظيــف والتعقيم التي يجب اأن . 3

تتوفر في البناية.
يجــب اأن تتلائــم مــع خا�صيــة الاأجهــزة والمعــدات وظــروف الت�صنيــع ومواقــع وظــروف خــزن المــواد الاأوليــة الداخلــة في الت�صنيــع و�صــهولة . 4

ال�صيانة.
اأبنيــة الم�صنــع ومرافقــه يجــب اأن تخــدم الوظائــف المطلوبــة منها كما ثبتت في درا�صــة الجــدوى الاقت�صادية والفنية والجهة الم�صــتفيدة من . 5

الم�صروع والم�صتثمرة.
الت�صاميم وتقنيات الاإن�صاء والبناء مع توفر العمالة الماهرة والمعدات اللازمة بالموا�صفات المطلوبة.. 6
بناية الم�صنع يجب اأن تتحمل الادوات الم�صتعملة المختلفة ولفترة زمنية محددة.. 7
المظهر الخارجي يجب اأن يكون مقبول.. 8
تجنــب اأن يكــون الت�صميــم يــوؤدي اإلى مخاطــر في العمــل والت�صــغيل و�صــلامة العاملين الاعتيادية والبناء نف�صــه واأن تكــون له منافذ ومخارج . 9

�صهلة الا�صتخدام وفي حالات الخطورة والطوارئ.
10. تاأمين درجات عالية من الحماية مع ارتفاع الحرارة العالية والرطوبة وتيارات الهواء ال�صاخن و�صدة الاإ�صاءة.

11.اأن لا توؤثر البناية والعمليات المرتبطة بها على البيئة المحيطة بها.

12. الت�صميم يجب اأن يراعى فيه اأقل طاقة ممكنة وا�صتعمال الطاقة النظيفة بقدر الاإمكان مع توفير كلفة الت�صغيل.

13. اأن تكون م�صاريف الاإن�صاء والت�صغيل وال�صيانة والمتغيرات المتوقعة �صمن المبالغ الا�صتثمارية المخ�ص�صة.

14. فوائد البناء الجاهز: يعتبر ممار�صة لجميع مكونات التركيب لمختلف عنا�صره في نف�ض الموقع ثم نقله اإلى م�صنع تحت الاإن�صاء.

من اأهم فوائده:

• اقت�صادية التكاليف.	
• المرونة بالعمل والت�صغيل.	
• نوعيات البناء متجان�ض.	
• تقليل فترات العمل بالموقع.	

• يحتاج وقت ق�صير للتنفيذ.	
• توفير اأمان اأكبر.	
• �صديقة للبيئة.	
• قابليته للتطوير والتح�صين.	
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الف�صل الثاني
 المتطلبات الاإن�صائية
Construction Requirements

يجب اأن تتوفر في اأبنية الم�صانع الغذائية بع�ض المتطلبات ال�صرورية وذلك فيما يتعلق بـ:

البناي��ة Building: بنــاء قــوي، ملائــم للطاقــة الت�صميميــة ونوعيــة العمليــات الت�صنيعيــة وتحتــوي كافــة المرافــق وجميــع المداخــل 
وال�صبابيك محكمة الغلق مع موانع دخول الح�صرات اأو الفئران وغيرها.

الاأر�صي��ات Floors:  جميــع الاأر�صيــات لمواقــع التح�صــير والت�صنيــع والخــزن ومواقــع الغ�صــيل والاأدوات والممــرات تكــون مل�صــاء ومحكمــة 
الفوا�صل وقابلة للالتحام بمواد مالئة وكيميائية مقاومة غير قابلة للنفاذية مع تجنب اأي تقعرات.

ت�صتعمل اأنواع مختلفة من اأغطية الاأر�صيات المقبولة لهذا النوع من الم�صانع ومنها:

Vinyl tiles    -    Avery tiles    -   Sealed convertors   -   Pour seamless    -    Commercial sheet vinyl

ا�صتخداماتها ح�صب مواقع الاأر�صيات مثال:

• مناطق الت�صنيع	
• مواقع الغ�صيل	

• قاعات التح�صير	
• المخازن      	

وجميعها  تتحمل الحرارة اأو البرودة والمواد الكيميائية والرطوبة غير قابلة للامت�صا�ض وح�صب ظروف الت�صنيع.

:Walls, Partitions, Ceilings الجدران - القواطع وال�صقوف

تكون مل�صاء و�صهلة التنظيف وعازلة.	 
تغطية جميع البروزات والم�صامير والروابط	 
ال�صقوف مل�صاء غير قابلة لامت�صا�ض الرطوبة والغازات وتكون عازلة.	 
تطلى جميع الجدران والتق�صــيمات وال�صــقوف بالمواد البلا�صــتيكية وغيرها غير قابلة للامت�صا�ض وقابلة للغ�صــيل والتنظيف ب�صــهولة 	 

مع ا�صتخدام مواد تمنع تكاثر نمو الميكروبات.

ملاحظات عامة عن المحتويات داخل الم�صنع:

جميع الاأجهزة والخطوط الت�صنيعية من النوعيات المعتمدة والجيدة.. 1
م�صدق عليها من جهات موثوقة ومن جهات �صحية.. 2
الاأجهزة الكبيرة يف�صل و�صعها على عجلات متحركة يمكن تثبيتها.. 3
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تثبت الاأجهزة والمعدات على الاأر�ض بارتفاع لا يقل عن 15�صم.. 4
5 . Stainless steel اأحوا�ض مياه الغ�صيل تكون عميقة وتوزع على م�صافات منا�صبة وجميعها يجب اأن تكون من الحديد الغير قابل لل�صداأ

و�صهلة التنظيف كما ي�صتعمل اأجهزة غ�صيل اأوتوماتيكية من اأنواع معتمدة ومزودة بغربال.
اإ�صافة مواقع غ�صيل بعيداً عن موقع اأحوا�ض غ�صيل الاأواني لا�صتبعاد تلوثها. . 6
مناطــق المخــازن الاعتياديــة والمــبردة يجــب اأن تكــون كبــيرة ومجهزة برفوف �صــهلة الدخــول اإليها والخروج منها باأبــواب محكمة ويجب اأن . 7

تكــون �صــهلة التنظيــف مــع مفرغــات هــواء وغ�صــيلها وتجفيفهــا ب�صــورة ملائمــة وح�صــب الموا�صفــات وال�صــيطرة عليهــا مــن حيــث الحــرارة 
والرطوبة مع تاأمين اإ�صاءة كافية.

8 . )Lux 50 foot candle 215( تاأمــين الاإ�صــاءة يجــب اأن تكــون �صــاطعة في مواقــع الت�صنيــع للحــد الاأدنــى والمقبــول مثــلًا علــى �صــدة اإ�صــاءة
.)foot candle 20( وفي المخازن بحدود

مرافق الف�صلات Garbage building: وعادة في موقعين داخل وخارج الم�صنع فالخزانات تكون متوفرة و�صهلة التنظيف.. 9
10. ربط كافة الف�صلات ومواقع الغ�صيل في نظام محكم للتخل�ض منها للخارج عن طريق البلدية اأو نظام ت�صفية بعيد عن مواقع الاإنتاج.

ملاحظات عامة تتعلق بالاأجهزة والمعدات والت�صغيل:

جميـــــع الخــطـــــوط والمعــــــدات والاأدوات الملامـــــ�صـــــة للمــــــواد الغــــــذائية والتمــور تكــون مــن النــوع الجيــد مــن حديــد غــير قابــل لل�صــداأ . 1
)Stainless steel 304( اأو درجة 316.

�صهلة التنظيف.. 2
اأن يتم تركيبها ب�صكل ي�صهل تنظيفها و�صيانتها.. 3
وجــوب ملاحظــة اأماكــن التلحيــم وتنعيــم اأيــة بــروز لمنــع . 4

جمع الاأو�صاخ مع احتمال تكاثر البكتريا.
ــة . 5 اأن تكــون الاأجهــزة والمعــدات مقاومــة للظــروف البيئي

�صهلة التعقيم بما فيها الغير ملام�صة للاأغذية.
قيا�صــها . 6 وطــرق  والت�صنيــع  والنقــل  الا�صــتلام  اأنظمــة 

با�صــتخدام اأنظمــة اأوتوماتيكيــة م�صممــة ومركبــة ب�صــهولة 
ال�صيطرة عليها وابقائها بو�صع �صحي جيد.

جميــع المخــازن لابــد مــن تعقيمهــا وتكــون نظيفــة قبــل . 7
ورطوبــة  حــرارة  مقيا�ــض  باأجهــزة  ومجهــزة  ا�صــتعمالها 
ووجــوب فح�صهــا للتاأكــد مــن دقــة عملهــا ومــزودة باأجهــزة 

اإنذار.
اأجهــزة قيا�ــض حــرارة في القاعــات اإ�صافــة اإلى قيا�ــض . 8

PH، الحمو�صة، الرطوبة ، والن�صاط المائي وغيرها.

التاأكد من اأنابيب نقل الهواء الم�صغوط والبخار . 9
10. وجوب تطبيق متطلبات الجودة بجميع تفا�صيلها. 
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اأولًا: المواد الاأولية )التمور( والمواد الم�صافة خلال عمليات الاإنتاج:

 الفــرز مــع اإبعــاد جميــع التمــور مــن الاإ�صابــات والاأمــور والغــير مرغوب فيها وذلك عند الا�صــتلام واإدخــال ما هو يتوافق مع المعايير وال�صــروط 
القيا�صــية مــع ا�صــتبعاد المــواد الملوثــة بالح�صــرات والمــواد الملوثــة بالبكتريــا والخمائــر والاأعفان وكافة ال�صــوائب با�صــتخدام التبخير ثم الغ�صــيل 

بالبخار والماء والمعقم وا�صتبعاد الم�صتبه بها اأوتوماتيكياً اأو يدوياً.

ثانياً: العمليات الت�صنيعية:

كافة الاأجهزة والمعدات.	 
جميع و�صائل التبادل والنقل والعبوات ومواد التغليف.	 
عناية خا�صة بالمواد اأو الم�صافات التي ت�صاعد على �صرعة انت�صار الكائنات الحية وذلك عن طريق:	 
خف�ض درجات الحرارة عند اأقل من 2 درجة مئوية اأو 60 فهرنهايت.	 
ت�صخين بع�ض المواد الحام�صية ل�صمان قتل البكتريا.	 
 	.Aw اأو الن�صاط المائي PH اتخاذ خطوات التعقيم اأي�صاً بطرق الاإ�صعاع والب�صترة والتجميد ال�صريع مع التحكم بـ
حماية الاإنتاج النهائي بعد وقبل تعبئته وغلقه ب�صكل جيد.	 
اأو 	  الغربلــة  بوا�صــطة  المعدنيــة  المــواد  ا�صــتبعاد 

 Metal با�صــتخدام  مغناطي�صــية  اأجهــزة  ا�صــتخدام 
detector على خطوط الت�صنيع مبا�صرةً.

ا�صــتخدام الك�صــف عــن المــواد المغ�صو�صــة خــلال 	 
الاإنتاج وحتى تعبئته.

 	 – والمراقبــة  والفح�ــض  الجــودة  معايــير  تطبيــق 
ابتــداء مــن الغ�صــيل، والتق�صــير، والتقطيــع   واإزالــة القمــع 
والتنقيــة والفح�ــض والعجــن – و�صــحب المــاء والتبريــد 
والت�صــكيل والتجفيــف والخنــق واإزالــة الدهــون وغيرهــا 
ــاج  ــع في اإنت ــاج والت�صني ــات خطــوات الاإنت ــب متطلب وح�ص
مــواد غذائيــة تدخــل فيها التمــور وم�صــتقاتها في تركيبها. 
ــول  ــزق اأو و�ص ــن التم ــي م ــج النهائ ــى المنت ــاظ عل - الحف
الرطوبــة اإليــه اأو اأي ظــرف فيزيائــي ومتابعة قيا�ــض ال�صــد 
الرطوبــي Aw ومتابعــة تركيــز المــواد ال�صلبــة والحفــاظ 

على المواد المجففة من و�صول الرطوبة اإليها.
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الف�صل الاأول
منتجات م�صتقات التمور

Derived Date Products

تطلــق ت�صــمية م�صــتقات علــى جميــع المنتجــات التــي يتــم اإنتاجهــا من التمــور الخام من مختلــف الاأ�صناف والاأنــواع والدرجــات وخ�صو�صاً تمور 
الدرجة الثانية اأو الفائ�صة عن الا�صــتهلاك المبا�صــر وذلك عبر �صل�صــلة من العمليات الت�صنيعية المختلفة والمعقدة الفيزيائية والكيميائية اأو 
الحيويــة لاإنتــاج مركبــات مختلفــة عــن التمــور الكاملــة �صــكلًا وحالــةً وفح�صــاً وتركيبــاً وموا�صفــات ذات طبيعــة وخوا�ــض جديــدة ت�صــتخدم 

لاأغرا�ض تغذوية اأو كيميائية ودوائية ومواد علفية وغيرها.

ت�صــتخدم هــذه المنتجــات كمــواد م�صافــة لاإنتــاج اأغذيــة تدخــل فيهــا هــذه الم�صــتقات في تح�صيرهــا، منهــا �صناعــات تحويليــة تخميريــة كمــا اأن 
هناك �صناعات ن�صف تحويلية، وتحوي كل منها على منتجات مختلفة من حيث التركيب الفيزيائي اأو الكيميائي والحيوي.

يو�صــح المرت�صــم رقــم )30( علــى الخطــوات الت�صنيعيــة المت�صل�صــلة لل�صناعــات التحويليــة ومنتجاتهــا النهائيــة كم�صــتقات مــن التمــور ب�صــقيها 
ال�صكرية والتخميرية با�صتخدام  ) التمور + الماء ( في اأول عملية ت�صنيع م�صتقات التمور.

ب�صورة عامة ت�صلك الخطوات الت�صنيعية باأربعة مراحل متعاقبة لجميع الم�صتقات ال�صكرية التحويلية اأو التخميرية التحويلية.

اأولًا: يطلق عليها تقنيات المرحلة وت�صمل عملية الا�صتخراج لمحتويات التمور با�صتخدام الماء بن�صب مختلفة ح�صب نوعية التمور الم�صتخدمة 
وعلــى درجــات حــرارة مختلفــة اأي�صــاً بهــدف ا�صــتخلا�ض اأكــبر كميــة مــن ع�صــير التمــور وت�صــمل عمليــة الطبــخ يتبعهــا تطبيــق تقنيــة الطــرد 
المركــزي بنوعيهــا الاأجهــزة العموديــة اأو الاأفقيــة Centrifuges وكذلــك المر�صــحات Filters . اإن تح�صير التمر ال�صافي يحتوي في الاأغلب على 
مركبات غير زائدة من التمور قابلة للن�صر اأو في حالة التخمير تقت�صر المرحلة على الا�صتخراج فقط وفي حالة المنتجات ال�صكرية ت�صتخدم 

عمليات التر�صيح والت�صفية كمواد �صلبة غير ذائبة وذائبة كما هو مو�صح اأي�صاً بالمرت�صم.

ثانياً: مرحلة المنتجات الو�صطية: فيها يتم الح�صول على محاليل التمور اأو ع�صير �صافي اأو محاليل �صكرية �صافية عديمة اللون.

ثالث��اً: تقنيــات المرحلــة الثانيــة: هــذه المرحلــة هــي الاأكــر تعقيــداً وتفرعاً حيث يتــم فيها عمليات التحويــل لع�صير التمر اأو محلــول التمر اإلى 
مركبــات ثــم اإلى منتجــات نهائيــة وت�صــمل تحــولات للمــواد ال�صلبــة الذائبة بالدرجة الاأكبر واأي�صــاً بع�ض المواد غير الذائبــة وفيها تتم عمليات 
التخمــير اللاهوائــي لاإنتــاج مــواد ع�صويــة وكحــول، كذلــك التقطــير لاإنتــاج اأنــواع الكحــول والتخمــير الهوائــي لاإنتــاج الخــل وت�صــمل ا�صــتخدام 

اأجهزة للت�صفية النهائية واإ�صافة بع�ض المواد وتعديل بع�ض التركيبات لغر�ض اإنتاج م�صتقات ومنتجات نهائية ح�صب الموا�صفات المطلوبة.

رابع��اً: مرحلــة المنتجــات النهائيــة وفيهــا تكــون المنتجــات قد اكتملــت عملية فح�صها وتعبئتهــا وفي هذه المرحلة اأي�صاً يتم جمــع المواد ال�صلبة 
غــير الذائبــة والتــي تكــون عــادة خــارج المنتــج يتبعهــا خطــوات ت�صنيعيــة مــن تجفيــف وطحن ثم تعبئة للا�صــتفادة منهــا كمنتجــات عر�صية لها 

قيمة اقت�صادية ويمكن ا�صتعمالها في �صناعات لاحقة.
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منتجات م�صتقات التمور )التمور + الماء(	 
اإزالة ال�صوائب والمواد ال�صلبة غير الذائبة جزئياً	 
اإزالة جزيئات المواد غير الذائبة NSS )اإزالة المواد الذائبة وال�صلبة غير الذائبة واإزالة ال�صوائب والمواد ال�صلبة الذائبة(:	 

التخل�س من ال�صوائب 
والمواد ال�صلبة غير 

ال�صلبة 

التخل�س من 
ال�صوائب والمواد 

ال�صلبة غير 
الذائبة 

التخل�س جزئياً من المواد ال�صلبة غير الذائبة 

التخل�س من 
ال�صوائب 

وجزء من المواد 
ال�صلبة غير 

الذائبة 
ا�صتخراج ا�صتخراج ا�صتخراج ا�صتخراج 

طرد مركزي 

محلول ع�صير 
التمر

 تركيز 

مركز قابل 
للن�صر 

المرحلة 
الاأولى

و�صطية 

المرحلة 
الثانية

 تر�صيح 

ت�صفية وتنقية 

ع�صير غير ملون 

�صافي محلول �صكر التمر 

 

تحويل محلول  

تركيز �صكر الجلوكوز         

اإلى فركتوز 

                     

تركيز محلول �صكر

التمر اإلى  عالي فركتوز

 تر�صيح

ع�صير تمر �صافي

دب�س

  محلول ع�صير التمر 
تخمير لاهوائي

                   ت�صفيه             عزل مركبات

      ثاني اأوك�صيد الكربون 

             تخمير هوائي 
        

               خل    نبيذ                   عرق      م�صروب        كحول طبي

                                                    

                                                                                          

                                                                    اأحما�س    بروتين         اأنزيمات

                        

                                                                  

مرت�صم رقم )30( مراحل اإنتاج م�صتقات التمور

لكل مرحلة يقت�صي درا�صــة اآلية عملية لمعرفة كيفية احت�صــاب كفاءة التقنيات الم�صــتخدمة وح�صــب كل منتج وت�صــترك جميع مراحل الت�صنيع 
بمرحلــة الا�صــتخراج والعــزل )Extraction and Separation ( لاإنتــاج الع�صــير اأو المحلــول المطلوبــين لا�صــتكمال مراحــل الت�صنيــع اللاحقــة 
النــوى  اإزالــة   destoning and filter pressing)filteration( والا�صــتخلا�ض  الا�صــتخراج  مرحلــة  يتبــع  المطلوبــة.  المنتجــات  وح�صــب 

والتر�صيح ومن ثم التركيز والتعبئة والتغليف والتبريد والفح�ض ومطابقتها للموا�صفات.   

مرحلة الا�صتخلا�س:
 هــي اأولى مراحــل الت�صنيــع التحويليــة ال�صــكرية اأو التخميريــة حيــث يتــم خلالها ا�صــتخلا�ض اأكبر كميــة من محتويات التمــور القابلة للذوبان 
بالمــاء مــن ال�صــكريات والبروتينــات والمعــادن والمــواد الملونة والفيتامينــات وبع�ض اأنواع المركبــات والاأحما�ض الع�صويــة والكربوهيدرات القابلة 
للذوبــان مثــل الاأليــاف والمــواد البكتينيــة، وتختلف ن�صــب الا�صــتخلا�ض ح�صــب كفاءة الطــرق والتكنولوجيا والاأجهزة الم�صــتخدمة وكذلك نوعية 

الاأ�صناف ومراحل الن�صج وهناك طريقتين ت�صتخدمان في هذه المرحلة وتعتمد على درجة الحرارة الم�صتخدمة.
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ــب  ــاء مــع التمــور وبن�ص ــط بالم ــع في قــدور وتخل ــث تو�ص 1 (  الطريق��ة الب��اردة )Cold Method(: بدرجــة حــرارة بــين 50˚ - 55˚م حي
تتراوح بين 2,5 - 3 مرات اأ�صعاف من المياه.

2( الطريق��ة ال�ص��اخنة )Hot Method(: حيــث تتــم عمليــة الا�صــتخلا�ض بدرجــة حــرارة تــتراوح بــين 80˚ - 90˚م  ولفــترات 2-1 

�صــاعة وح�صــب ال�صنــف ودرجــة الن�صــج بــين الاأ�صنــاف الرطبــة اأو الن�صــف جافــة والتــي تحتــوي علــى ن�صــبة عاليــة مــن الاأليــاف والبكتــين غــير 
الذائبة وعادة تحتاج اإلى وقت اأطول. 

في كلا الحالتــين تكــون القــدور ذات الجداريــن )Double jackets( مــن حديــد غــير قابــل لل�صــداأ )stainless steel( وعــادة تحتــوي 
على دفات و�صــكاكين للخلط والم�صــاعدة على تك�صــير وته�صــيم التمور وتعري�ض اأكبر م�صــاحة ممكنة للماء ال�صــاخن وتزيد ن�صــبة الذوبان بعد 

خلطها ب�صكل جيد.

التقنيــة الاأخــرى با�صــتخدام اأوعيــة علــى �صــكل اأنفــاق مفتوحــة تمــر خلالهــا اأنابيــب مثقوبــة وبخــار لت�صــخين الميــاه الجاريــة فيهــا مــع اأعمــدة 
حلزونيــة ت�صــاعد علــى التحريــك فــترة مــرور التمــور مــن خلالهــا وتكــون درجــة الحــرارة مثبتــة مــن خــلال تثبيــت درجــة حــرارة البخــار ومــن 
التقنيــات المح�صــنة هــو مــرور المحاليــل التــي تمــت الاإذابــة بهــا باتجــاه عك�ــض المياه والبخار بهــدف رفع كفاءة الا�صــتخلا�ض بعدها تكــون التمور 
قــد فقــدت محتوياتهــا في الع�صــير وت�صــمل المــواد القابلــة للذوبان وق�صــم كبير منها �صعيفــة الاإذابة بالماء ويتبقى المواد �صعبــة الاإذابة والاأقماع 

وال�صوائب الكبيرة والنوى.

تنتقل المحاليل المحتوية على هذه المواد اإلى اأجهزة نزع النوى ويطلق عليها )Destoners( وهي عادة مرتبطة بمرحلة الا�صتخلا�ض.

عمليات الا�صــتخلا�ض عادة تمر بمرحلتين في اأجهزة الا�صــتخلا�ض المذكورة حيث يتم ا�صــتخلا�ض المواد ال�صلبة الذائبة ال�صــهلة وفي المرحلة 
الثانيــة حيــث يتــم اإذابــة بع�ــض المــواد ال�صلبــة غــير الذائبــة في حالــة ا�صــتعمال القدور اأو طريقــة الاأنفاق حيــث تعمل على زيــادة الكفاءة وذلك 
با�صــتخدام مياه م�صافة على الم�صــتخل�ض مع ا�صــتخدام الحرارة والتحريك والخلط الم�صــتمر واأحياناً ي�صــتخدم الع�صير ال�صافي من المرحلة 

الاأولى لاإذابة كميات احتياطية في المرحلة الثانية اقت�صاداً بالمياه الم�صتخدمة.  

ت�صتخدم في هذه المرحلة اأجهزة الف�صل بتقنية الطرد المركزي )Centrifuge( الراأ�صية اأو الاأفقية وب�صرعات مختلفة.

اأم��ا اأجه��زة )Destoners(: وخا�صتــه بنــزع النــوى فهــي عبــارة عــن غرابيــل دائريــة )sieves( تحجــز النــوى والــذي يخــرج مــن اأ�صــفل 
الجهــاز اأمــا الع�صــير الــذي يحــوي الع�صــير وبع�ــض المواد الغير ذائبة والخ�صــنة اإ�صافة اإلى المواد ال�صلبــة الذائبة ويكون النوى عادة جاف ولا 

توجد به معلقات من التمر وتدل على كفاءة عملية نزع النوى.

ينقل محلول الع�صير اإلى خزانات تمهيداً لاإجراء عملية التر�صيح.. 1
تقنيــة التر�صــيح )Filtration(: اأ�صا�ــض تقنيــة التر�صــيح هــي عمليــة ف�صــل المحلــول المحتــوي على �صــوائب ومــواد �صلبة غير ذائبــة للح�صول . 2

علــى ع�صــير فيــه جميــع المــواد ال�صلبــة الذائبــة بن�صــبة عاليــة جــداً ويتوقــف كفــاءة التر�صــيح علــى نوعيــة الجهــاز والتقنيــة الم�صــتخدمة وكفاءة 
الت�صــغيل المطلوبــة للعمــل بهــا ح�صــب التعليمــات لــكل جهــاز وخطة الت�صــغيل و�صيانــة كامل منظومة التر�صــيح وهناك اأنواع مختلفــة من تقنيات 

واأجهزة التر�صيح وح�صبما يلي:
ــة  ــطحية )12-24-48-72( طبق ــاحتها ال�ص ــمكها وقطرهــا وم�ص ــتخدمة و�ص ــح الم�ص ــدد الاإطــارات وال�صفائ ــاز بع ــاءة الجه عــادة تقــدر كف
مزدوجــة مــن الاإطــار )Frame( وال�صفيحــة )Plate( وعــادة ترتبــط بثقــوب �صــير المحلــول بــين الاإطار وال�صفيحة ب�صــكل متطابــق كلي يخرج 

الع�صير من ثقب في النهاية اأو تكون منف�صلة �صكل �صفيحة لها مخرج واحد يتجمع بمفرده ويمكن التحكم بذلك ح�صب طبيعة العمل.
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ح�صــب  يــتراوح  عــادة  الم�صــتخدم  ال�صغــط 
طاقــات التر�صــيح وحجــم المنظومــة يــتراوح 
 / باونــد   900  – �صــم2   / باونــد   100 بــين 
يعـــــادل  ومــا    Psi – 900 Psi  100 �صــم2 
7 - 60 بــار يتــم تغذيتــه مــن جهــاز ال�صغــط 

.)Feed pump(

يتــم  التمــر  محلــول  �صمــن  ال�صلبــة  المــواد 
اإزالتهــا اإلى منطقــة تجمــع البثــل باأقــل �صغــط 
ال�صلبــة  والمــواد  الاأليــاف  تتجمــع  حيــث 
علــى  ال�صــرف  موقــع  في  منتظمــة  ب�صــورة 
اأن  بعــد  التر�صــيح  بجهــاز  الغــلاف  جانبــي 
حاويــة  في  ال�صلبــة  المــواد  تجمــع  ي�صــتكمل 

الغــلاف وعلــى طولــه وعندهــا تكــون عمليــة التر�صــيح قــد اكتملت وعندها يتــم اإيقاف مفتاح الهيدروليــك لل�صغط ويتم ف�صل الاجزاء ويتم �صــحب 
المحلول عن طريق الجاذبية اإلى موقع اآخر.

عمليــة الغ�صــيل تبــداأ بعــد انتهــاء مرحلــة التر�صــيح وذلــك بدفــع المــاء مجــدداً علــى الجهاز حيث يتم مــروره على المــواد ال�صلبــة المتجمعة �صمن 
كل الاطارات ويخرج ماء الغ�صــيل في فتحة الع�صير المر�صــح من ال�صفيحة وبذلك تزيد من كفاءة التر�صــيح والح�صول على اأعلى ن�صــبة من 

المواد ال�صلبة الذائبة في ع�صير التر�صيح والمرت�صم رقم )31( يو�صح ذلك:

1 .   Manual filter press جهاز تر�صيح يدوي
2 .Hydraulic Filter press   جهاز تر�صيح هيدروليكي
3 .Automatic Filter press  جهاز تر�صيح اأوتوماتيك
4 .Membrane Filter press جهاز تر�صيح غ�صائي
5 . Quick opening Filter press   جهاز تر�صيح �صريع
6 .Plate- Frame Filter press    جهاز تر�صيح اإطار + �صفيحة

تقنيــة النــوع الاأخــير وهــي الاإطــار مــع ال�صفيحــة الاأكر �صــيوعاً في الا�صــتخدام في ال�صناعات الغذائيــة والكيميائية والاأدوية وتقنيــة البترول وغيرها، 
وهــي مخ�ص�صــة لعــزل محلــول )مــواد �صلبــة + غــير �صلبــة( وف�صلهــا. واأ�صا�ــض ا�صــتخدامها يعتمــد علــى  ال�صغــط وذلــك عن طريــق  موتورات 
�صــخ ب�صغــط عــالي وم�صــيطر عليهــا في  طبقــات متعاقبــة مــن اإطــار و�صفيحة وقما�ــض خا�ض بالتر�صــيح بينهما والطريقة هي علــى دفعات لكل 
عمليــة ف�صــل يعقبهــا اإيقــاف عمليــة التر�صــيح للتخل�ــض مــن )المتبقــي( )CAKE( اأو المتجمــع علــى اأ�صــطح ال�صفائــح قبــل بــدء العمليــة الثانية 
وتتوقــف كميــة الع�صــير ال�صــافي الم�صــتخرج علــى طاقــة الجهاز وحجــم المتبقي الذي يمكن للجهاز اأن يجمعه )اأي المــواد ال�صلبة الغير ذائبة( 
وتتــم العمليــة بدخــول المحلــول المطلــوب ت�صفيتــه خــلال ثقــب في الاإطار على انفراد وينت�صــر عــبر ال�صفيحة المتعرجة بعد مرورها على قما�ــض 
التر�صــيح ويخــرج بعدهــا اإلى ثقــب الاإطــار الثــاني وهكــذا على جميع المنظومة تحت �صغط عالي. ويخرج الع�صير من الثقب في اأ�صــفل الجهاز 

اأما المواد ال�صلبة غير الذائبة تتراكم على قما�ض التر�صيح ويجرى تنظيفه بين الحين والاآخر كما تم ذكره �صابقاً.

مرت�صم رقم )31( خطوات ا�صتخراج وتر�صيح ع�صير التمر

ماء
ماء

بقايا

بقايا

تمور

تمور

ا�صتخراج
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وتُوقــف العمليــة عــادة عندمــا تكــون المــواد ال�صلبــة الغــير ذائبة قد تجمعت ب�صُــمك، مما يعيــق حركة الع�صير وينخف�ض ال�صغــط اأقل من فرق 
ال�صغط المثالي والمو�صى به.

يُخزن الع�صير الذي تم ت�صفيته في خزانات اأما ال�صــوائب والمواد ال�صلبة يق�صــط اأو يتم هز ال�صفائح ويت�صــاقط بعيداً وينقل اإلى موقع اآخر 
يتم التنظيف باأقم�صة التر�صيح وتُغ�صل جيداً ثم يُعاد ا�صتعمالها ثانية بنف�ض الطريقة.

 Rate zonal centrifugation :اأولًا 
حيــث يتــم العــزل ح�صــب الكثافــة اإلى مناطــق عــزل مختلــف. Isopyeenic or sedimentation equilibrium centrifugation وفيهــا يتــم 

عزل الاأجزاء الكثيرة ذات الكثافة المختلفة وتتجمع في موقع واحد.
ثانياً: Differential Centrifugation   وهي تقنية ت�صتخدم للاأحجام ال�صغيرة جداً والاأحياء الدقيقة من الميكروبات.

ثالثاً: Ultra Centrifugation : وت�صتخدم للمواد الكيميائية ويتم الف�صل ح�صب الاأوزان الجزيئية للعنا�صر والمركبات الكيميائية.

ــكب  ــك ب�ص ــتخرجة وذل ــير م�ص ــائلة والغ ــط ال�ص ــزل المخالي ــة لع ــة اأولي ــي تقني رابع��اً: الت�صفي��ة بطريق��ة ال�ص��كب Decanting : وه
الطبقــات العليــا وغالبــاً مــا تكــون �صافيــة ومخففــة عــن الاأجــزاء الاأكــر كفــاءة والمــواد ال�صلبــة غــير الذائبة وتعتــبر اأولى العمليــات في عمليات 

الت�صفية وبعد الا�صتخراج مبا�صرةً.

 العوامل الموؤثرة في تقنيات ت�صنيع م�صتقات التمور التحويلية

اإنتاج م�صتقات تمور ب�صورة متطورة واقت�صادية حيث تعتمد على توفر تمور درجة ثانية اأو تمور فائ�صة.

من المهم اأن تكون الم�صتقات متجان�صة وذلك با�صتخدام تمور خام من نوع واحد و�صنف ودرجة ن�صج واأن توجد اإلى درجة كبيرة ن�صبة خلط 
الماء مع التمور لاإنتاج اأحد الم�صتقات التحويلية بالموا�صفات المحددة لها.

تعتمد ربحية اإنتاج الم�صتقات ب�صورة عامة على كفاءة الا�صتخلا�ض للمواد ال�صلبة الذائبة في الماء باأعلى ن�صبة ممكنة.

Centrifugation  :ًثانيا
ــوة الطــرد  ــة ق ــة بنظري ــواد العالق ــل الم ــة لف�ص ــة ت�صنيعي ــا طريق ــرف باأنه تع
المركــزي وعــزل الاأجــزاء الكبــيرة والغــير ذائبــة وال�صــوائب لاختلافهــا ح�صــب 
ــول الخليــط )Viscosity( اعتمــاداً  ــيولة المحل ــكل والكثافــة و�ص الحجــم وال�ص

على �صرعة الموتور المحرك للجهاز وقوة دورانه.

اأ�صا�صــيات تقنيــة الطــرد المركــزي: عــزل الاأجــزاء العالقــة تحــت تاأثــير الطــرد 
المركــزي وذلــك بو�صــع اأوعيــة المحلــول في جهــاز الطــرد المركــزي الــدوار ثــم 
التر�صــيب Sedimentation وهــي الحالــة عندمــا ت�صــتقر المــواد المعلقــة خــارج 
المحلــول وذلــك بتاأثــير الجاذبيــة وتعتبر اإحــدى وظائف الطــرد المركزي وعادة 
تف�صــل اأحجــام الجزيئــات الاأكــر مــن um 5 اأمــا اأحجــام الاأجــزاء التــي تقــل 
عــن um 5 فيتــم عزلهــا وف�صلهــا عــن طريــق التر�صــيح وهــي عــادة لا تتر�صــب 

�صورة رقم )123( جهاز الطرد المركزي العموديتحت تاأثير الجاذبية وحركة الدوران.
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اأنواع تقنيات الطرد المركزي:

 Density gradient centrifugation :اأولًا: الطرد المركزي ح�صب الكثافة

وفيهــا تفــرز جميــع الاأجــزاء مــن محلــول ح�صــب كثافتهــا وهــي عــادة ق�صــمين وبنف�ــض الوقت خف�ض ن�صــبة المــواد ال�صلبــة غير الذائبة مــع الاأخذ 
بعين الاعتبار اأن تكون التقنية والطريقة توؤمن ما يلي:

• نوعية المنتوج.	
• ا�صتخدام اأقل كمية من الماء.	

• تقليل الجهد والوقت اللازمين.	
• الاقت�صاد بالطاقة الم�صتخدمة.	

الع�صير المحتوي على اأعلى ن�صــبة من المواد ال�صلبة الغذائية بعد الا�صــتخراج والذي يمكن تخفيفه ح�صــب نوعية الم�صــتقات المطلوبة هو الذي �صــيحدد 
الربحيــة ويعك�ــض تثبيــت ظــروف الا�صــتخلا�ض، وهــي كميــة اأو حجــم المنتــج مــن وحــدة وزن محــدد مــن التمــور فــان تكون واحــد طن من التمــور وتم ذكر 

الطرق المختلفة في الا�صتخراج اأو الا�صتخلا�ض الم�صتخدمة وح�صب الجدول الذي يو�صح مراحل ت�صنيع الم�صتقات التحويلية على اختلافها.

المهــم الو�صــول اإلى نقطــة تعــادل بــين المذيــب والتمــور في المخلــوط اأولًا )Slurry( ومــن خــلال الخــبرة المتراكمــة في العمليــة الت�صنيعيــة يمكــن 
الو�صول اإلى الظروف والمعرفة اإلى الو�صول اإلى نقاط التعادل اللازمة في كل مرحلة ولكل من م�صتقات التمور.

يمكــن احت�صــاب وتحليــل النتائــج قبــل وبعــد عمليــة المرحلتــين الا�صــتخلا�ض )Extraction( والعــزل )Separation( مــن خــلال الجــداول 
رقم )36(، ورقم )37(.

جدول رقم )36( تحليل المرحلة الواحدة لا�صتخلا�س ع�صير التمر
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SS : المواد ال�صلبة الغير  ذائبة (      المواد ال�صلبة الذائبة( Nss

معدل تركيب التمور الاعتيادي:

• الرطوبة = 20 %	
• مواد �صلبة ذائبة = 70 %	

• مواد �صلبة غير ذائبة = 10 %	
• 	)%Cake(  = 55 ن�صبة الرطوبة في البقايا

نتائج الجدول اأعلاه تمت با�صتخدام ال�صغط الطرد المركزي.

الح�صــابات التحليليــة: التعــادل ح�صــل في المحلــول المذيــب لــذا ن�صــبة البريك�ــض : 70  = 36.8 درجــة بريك�ــض للمحلــول بعــد ف�صــل الجــزء غــير 
المذاب 15 % ونف�ض الن�صبة موجودة في الع�صير المعزول والمحلول الموجود في  بقايا الا�صتخلا�ض.
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اإذا فر�ض اأن x للفرق للمواد ال�صلبة الذائبة SS يمكن معرفة كمية المياه الموجودة في البقايا ا�صتناداً اإلى الاأرقام اأعلاه.

من خلال هاتين المعادلتين يمكن حلها وكذلك تركيب البقايا اأو الكيك:

X = 24.6 ، w = 42.3    

الا�صــتنتاجات: اإن الح�صــابات كمــا وردت تو�صــح اأنــه عندمــا ي�صــتخرج الع�صــير مــن التمــور في مرحلــة واحــدة مــع كميــات مت�صــاوية مــن المــاء 
فتركيــز البريك�ــض للع�صــير بحــدود 37 درجــة ولكــن فقــدان البريك�ــض في البقايــا بن�صــبة 55 % رطوبــة تعنــي هــذه الن�صــبة وهــي عاليــة جــداً 

وهي 26.6 من 70 اأو  35 % هذا الفقد يعتبر عالي وعندما يعاود الع�صير ثانية بالت�صريف فقط 60 % تكون ن�صبة الرطوبة في المتبقي.

ولكــي نقلــل الفقــد بالمــواد ال�صلبــة لابــد مــن تطبيــق طريقــة اأكر لنقاوة العــزل للمواد ال�صلبة غير الذائبــة )NSS( وكذلك المــواد ال�صلبة الذائبة 
)SS( في المحلــول ومثــال ذلــك اإذا ح�صلنــا علــى 50 % رطوبــة مقــدار الفقــد الـــ SS في البقايــا يكــون قــد انخف�ــض اإلى الن�صــف مــن kg 70 اإلى 
kg 13.9 عند 40 % وهذا الانخفا�ض لا يزيد من الن�صف مرة ثانية kg 70 اإلى kg 6.4 بالرغم من ذلك ومن خبرة التطبيق اأخذت اأن نوعية 

المادة عند اأي م�صتوى من البريك�ض والتقنيات المتوفرة للاأجهزة �صوف لا تنخف�ض ن�صبة البقايا اأن يحتوي على اأقل من 55 % رطوبة.

اأما الطريقة الثانية لعلاج مثل هذه الحالة لتخفي�ض فقدان في البريك�ض في بقايا الا�صتخلا�ض تو�صح في الجدول اأدناه.

جدول رقم )37( طريقة علاج الخلل في الطريقة الاأولى بتخفي�س فقدان الريك�س في البقايا وذلك بزيادة كميات المياه الم�صتخدمة

العمليةالم�صاحةالتركيب/الن�صبة المئويةالاأوزان الفعلية
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% NSS 10 الح�صابات التحليلية: التركيب لـ لَحم التمر 20 %  رطوبة 70 % مواد �صلبة ذائبة ومواد �صلبة غير ذائبة

الرطوبــة في البقايــا 65 % معتمــدة مــن الاأرقــام المجــردة كمــا هــو في الجــدول ال�صــابق. يبــدو اأن هنــاك تناق�ــض ولكــن بقي الع�صــير وينخف�ض 
في البقايا.

 )Cake( المفقــودة في بقايــا الع�صــير )SS( كميــات المــواد ال�صلبــة الذائبــة )Cake( اأمــا كميــات المــواد ال�صلبــة الذائبــة المفقــودة في البثــل
هــي kg 9.3 مــن kg 72 اأي خف�صــت مــن 35 % اإلى 13.3 % والتــي لاتــزال تعتــبر مرتفعــة بعمليــة الا�صــتخلا�ض. وبــدون �صــك هذا الانخفا�ض 
نتيجــة رفــع م�صــتوى كفــاءة اأجهــزة الا�صــتخراج والت�صفيــة اأكــر مــن ال�صعف واأن هناك كميــة اأكبر اإلى تبخير لكل 1 كيلوغرام من الدب�ــض 75 
بريك�ــض بالطريقــة الاأولى وحيــث يمكــن الح�صــول علــى kg 2.5 مــن الدب�ــض في الطريقــة الثانيــة وب�صــورة عامــة يكــون مقبــول الفقــد بحدود 3 %  

.)Cake( اأو اأقل من المواد ال�صلبة الذائبة في الجزء المتبقي
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با�صــتخدام التفريــغ وكذلــك غ�صــيل المتبقــي بالمــاء بعــد اأول عمليــة تر�صــيح �صــيقلل مــن الفقــد وتركيز الع�صــير ال�صافي قبل التبخــير هو 15 % 
في هذه الحالة كل 4 ع�صير يتحول 1 دب�ض بتركيز 75بريك�ض.

الع�صير يحتوي على عدة مركبات ع�صوية وغير ع�صوية ومواد ملونة وغروية وقليل من ال�صوائب وت�صتخدم تقنيات مختلفة لمعالجة م�صاكل 
النقاوة كما هو مو�صح: جدول رقم )38(.

جدول رقم )38( التقنيات المختلفة لمعالجة النقاوة

الهدفالتقنية الم�صتخدمة

المعاملة للع�صير بالغليان وا�صتخدام الاأنزيمات

التر�صيح بالفلترات F.P اأو الطرد المركزي

الكربون الن�صط والتبادل الاأيوني

التر�صيب الكيميائي والتبادل الاأيوني

طريقة الم�صفاة الرغوية

تر�صيب المواد الغروية وتحطيمها.

لاإزالة ال�صوائب والمواد ال�صلبة غير الذائبة.

اإزالة الاألوان

اإزالة المعادن

اإزالة المركبات ذات الاأوزان الجزيئية العالية.

الا�صتنتاجات العامة: لمقارنة الطرق المختلفة لاإنتاج ع�صير التمر تكون منا�صبة للعمليات الت�صنيعية اللاحقة:
اأظهــرت التحاليــل الفعليــة لتطبيقــات الا�صــتخراج والت�صفيــة مقارنــة بالح�صــابات النظريــة اأن هنــاك علاقــة وا�صحــة وجيــدة بينهمــا وذلــك 
بالن�صــبة لمــدى فقــدان المــواد ال�صلبــة الذائبــة الموجــودة في متبقيــات الاإخــراج والع�صــير قــدرت مــا بــين 9.49 % اإلى 5.1 % وهــذه النتائــج 
تعتبر فنياً واقت�صادياً مقبولة اأو�صحت اأنه لا حاجة اإلى مرحلة ثالثة من الا�صــتخراج والت�صفية لاأنها لا توؤثر كثيراً على هذه الن�صــبة اإ�صافة 

اإلى زيادة كلفتها.
المرحلة قد تخف�ض ن�صبة الع�صير المطلوب اإلى اأقل من 15 بريك�ض ويعتبر غير مقبول.

اأهــم الفــروق بــين الن�صــب في التــوازن النهائــي في كلا الطريقتــين هــي اأن كميــة جيدة من المواد غير الذائبة NSS �صــتكون موجودة في الع�صير 
النهائــي ولكــن هــذا يعــزي اإلى خلــل فنــي في اأجهــزة العــزل والتر�صــيح اأو الت�صفيــة و�صــيوؤثر بدوره على نقــاوة الع�صير لاحقاً ولكــي لا يوؤثر على 

كفاءة عملية الا�صتخراج نف�صها ب�صورة عامة.
يبدو اأن ح�صــابات كفاءة الا�صــتخراج معتمدة على الو�صول اإلى نقطة تعادل بين تمور المحلول الم�صــتخرج اأي اأنه مثلًا في المرحلة الاأولى تكون 

.P2 في  S2 ، %14.9 % 9.4 ولكن اأقل في المرحلة الثانية P1  في المتبقي S1   %31 عالية بحدود 30  %  لع�صير
تعتبر درجة الحرارة 65 - 70˚م جيدة لعملية الا�صتخراج والت�صفية والتر�صيح حيث لم توؤثر على تركيب الع�صير المطلوب.
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الف�صل الثاني
م�صتقات التمور المركزة

Derived Dates Transmuted

منتجــات ع�صــير التمــر: بعــد ا�صــتخراج الع�صــير مــن التمــور كمــا تم اإي�صاحــه م�صــبقاً فالع�صــير ال�صــافي الخــالي مــن اأي مــواد �صلبــة غــير ذائبة 
يمكــن اأن ي�صــتخدم لاإنتــاج ع�صــير تمــر كمــا هــو اأو اإنتــاج ع�صائــر مكربنــة )Carbonated date drinks( وتحتــاج اإلى اإ�صافــة اأحما�ــض ع�صوية 
.)Microfiltration technology( بعد ا�صتخدام اأجهزة تر�صيح دقيقة )Date Jelly( وبع�ض النكهات كما يمكن ا�صتخدامه في اإنتاج الجيلي

:)Date juice concentartes( منتجات الع�صائر المركزة

 وهي المنتجات كم�صتقات رئي�صية للتمور والتي تنتج من تركيز الع�صير ال�صافي اإلى درجات بريك�ض بوا�صطة تقنية التبخير ومن هذه المنتجات: 

مركــزات قابلــة للن�صــر )Date Spread(: و�صــل هــذا المنتــج اإلى درجــة متقدمــة مــن التطــور وتح�صــين النوعيــة في الفــترة الما�صيــة ولكــن . 1
محدودية ا�صــتخدامه والا�صــتفادة منه فقد ف�صــل في اقتحام ال�صــوق وقبول الم�صــتهلكين اإ�صافة اإلى وجود منتجات غذائية مناف�صــة له بنوعيه 

وطعم وتذوق اأف�صل. 

الدب�ــض )Date juice concentrate Date Syrup(: وهــو المنتــوج الم�صــتخل�ض مــن التمــور الاأكــر اأهميــة وانت�صــاراً وا�صــتخداماً ب�صــورة . 2
مبا�صرة اأو من خلال اأن يكون اأحد المدخلات في اإنتاج اأغذية مختلفة.

�صــكر ال�صــائل المحــول )Invert liquid sugar(: التعريــف: وهــو منتــوج ع�صــير التمــر الم�صفــى والــذي تم اإزالــة اللــون وكافــة العنا�صــر . 3
والمركبات الذائبة ولونه اأبي�ض يحوي على ال�صكريات المحولة بعد تبخيره وتراكيز عالية وا�صتخداماته عديدة في ال�صناعات ال�صكرية.

�صــكر الجلوكوز )Glucose sugar(: وهو ال�صــكر المنتج من خلال ف�صل ال�صــكر المحول من �صــكر الفركتوز بتقنيات متطورة ومن الممكن . 4
اإنتاج �صكر جلوكوز �صائل اأو �صكريات �صلبة )�صكر متبلور(.

�صــكر الفركتــوز )Fructose sugar(: وهــو ال�صــكر الثــاني المنتــج بعــد عملية ف�صل ال�صــكريات المحولة ويمكن الح�صول عليه ب�صــكل �صــائل . 5
اأو �صلب )متبلور( وا�صتخداماته عديدة في ال�صناعات الغذائية وال�صكرية.

�صــكر تمــور عــالي الفركتــوز )High fructose date sugar( )HFDS(: ويتــم اإنتاجــه مــن تحويــل ن�صــبة مــن الجلوكــوز اإلى فركتــوز بحيــث . 6
تكون ن�صبته اأعلى من الجلوكوز بتقنيات معقدة وعلى �صكل محلول له ا�صتخداماته الوا�صعة في �صناعة الم�صروبات الغازية والمعجنات وغيرها.

:Date Syrup اأو )Date Juice Concentrate( الدب�س   

التعريــف: هــو اأحــد مركــزات ع�صــير التمــر الم�صــتخرج بت�صــخين المــاء مــع التمــر ثــم ت�صفيتــه وتركيــزه باإزالة الماء اإلى �صــائل �صــكري كثيف حلو 
داكــن اللــون ومحتوياتــه مت�صــابهة مــع تركيــب التمــور التي تم ا�صــتخراجه منها. جميع اأ�صنــاف واأنواع التمور �صالحة ل�صناعة الدب�ــض وتف�صل 
الاأ�صنــاف المتوفــرة واأ�صــعارها رخي�صــة درجــات الثانيــة اأو الثالثــة والفائ�صــة عــن الا�صــتهلاك الب�صــري وتكــون اأ�صــعارها منخف�صــة عــادة. 

والدب�ض هو اأكر م�صتقات التمور �صهرة وا�صتعمالًا في العالم اليوم.



208

الباب الحادي ع�شر

يو�صح الجدول رقم )39( الاأ�صماء المختلفة للدب�ض في مواقع ودول اإنتاجه وكذلك الاأ�صناف من التمور المعروفة لملائمتها ل�صناعة الدب�ض.

جدول رقم )39( اأ�صماء الدب�س المختلفة واأهم الاأ�صناف من التمور الم�صتخدمة في �صناعته ح�صب الدول المنتجة

الاأ�صناف الم�صهورة ب�صناعتهالت�صميةاإ�صم الدولة الت�صل�صل

زهدي – حلاوي – �صاير – خ�صتاويدب�س/ �صيلانجمهورية العراق1

خلا�س –رزيز – �صبيبي – �صغريع�صل التمرالمملكة العربية ال�صعودية2

خلا�س – بومعان – زهدي – دبا�صي – �صايردب�سالاإمارات العربية المتحدة3

�صيوي – حياني – فريحيع�صل البلحجمهورية م�صر العربية4

بقلة – حمراحلجمهورية اليمن5

اأم ال�صلا – خلا�س – حنظلع�صل بلح�صلطنة عمان6

زاهدي- ا�صطه عمران- حلاوي�صيرا خورماجمهورية اإيران7

�صعيدي – حمرارب التمردولة ليبيا8

ازوغني – ديزري – ا�صيلكيا كاجورجمهورية باك�صتان9

10
الجمهورية التون�صية, الجمهورية الجزائرية 

بوفقو�س- وكله – غر�س�صراب التمرالديمقراطية ال�صعبية, المملكة المغربية

كانت هناك طريقتين �صــائدتين في الع�صور ال�صــابقة وبقيت حتى القرن التا�صــع ع�صــر وكانت طرق تقليدية. تطورت �صناعة الدب�ــض باإدخال 
تقنيــات جديــدة با�صــتخدام الحــرارة والنــار واأجهــزة الا�صــتخراج والت�صفيــة والتبخــير والتعبئــة وغيرهــا وهــي طــرق �صــبه اأوتوماتيكيــة اأو 

اأوتوماتيكية بالكامل.

الطرق القديمة التقليدية:

:)Al - Madabiss( طريقة المداب�س )1

المداب�ــض عبــارة عــن بنــاء ب�صــيط مكــون مــن اأربعــة جــدران وبارتفــاع 2 – 2,5م وعــادة تكــون مبنيــة مــن الطــين اأو اللــن مطليــة مــن الداخــل 
بالكل�ــض )النــورة( والبنــاء في �صــمال اأفريقيــا ي�صــتخدم فيــه الح�صــى اأو الجب�ــض وقعــر المدب�صــة يكــون عــادة م�صلعــاً ومنحــدراً للم�صــاعدة علــى 
خــروج الدب�ــض مــن مخــرج واحــد ويكــون مطليــاً بالنــورة اأي�صــاً يغطــى القعــر بفر�صــة مــن الجريــد النظيــف وتعلوهــا طبقــة مــن الح�صــران مــن 
الق�صــب تكد�ــض فوقهــا التمــور ب�صــورة �صــائبة في اأكيا�ــض وتمــلاأ المدب�صــة حتى نهايتهــا وتعلوها على �صــكل مخروطي وتغطــى بالق�صب لحماية 
التمــور مــن الاأتربــة. اإن فعــل �صغــط وثقــل التمــر اإلى هــذا الارتفــاع مع ارتفــاع درجة الحرارة المحيطة بالمدب�صــة مع ليونة التمر الم�صــتخدم ومع 
الوقــت ت�صــيل ع�صــارة التمــر لقعــر المدب�صــة وباتجــاه منحــدر فتحة الخروج حيث يو�صــع وعاء اأو �صفيحة معدنية اأو خزنية وت�صــتبدل بعد ملئها 
بوعــاء اآخــر. ت�صــتغرق العمليــة اأيــام اأو اأ�صــابيع 2 - 3 اأ�صــهر وقــد ت�صــمى موؤخــر هــذا النــوع بدب�ــض )دمعــة( اأو �صــيلان ويمتــاز بقــوام �صــميك ذو 

تركيز عالي مع نكهة ممتازة ولون فاتح وطعم جيد.

2( طريقة الم�صابك )Al-Masabick(: يطلق عليها البزارات اأو المعا�صر وهي طريقة بدائية تتلخ�س في:

خلــط التمــور مــع كميــات مــن المــاء في قــدور مــن اإثنــان لثلاثــة كبــيرة حيــث ي�صــاف المــاء اأولًا اإلى القــدر الاأول وي�صــتمر عــدة �صــاعات علــى نــار 
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الحطــب حتــى درجــة الغليــان ويتــم تر�صــيحه ومــا تبقــى مــن مهرو�ــض التمر ينقل اإلى القدر الثاني وي�صــتمر بغليــه اأي�صاً ثم يو�صع المهرو�ــض بعد 
المــرة الثانيــة في زنابيــل مــع و�صــع ثقــل لا�صــتخراج اأكبر كمية ممكنة من الع�صير وي�صاف هــذا الاأخير اإلى الع�صير في المرة الاأولى والثانية مع 
ت�صــخين خفيــف ويــزداد الع�صــير تركيــزاً حتــى ي�صبــح كثيفــاً ثــم ينقــل اإلى اأوعيــة فخاريــة ب�صعــة اأيــام لــيروق ويرتفــع تركيزه ب�صــبب التر�صــيح 
والتبخــير مــن جدرانــه حتــى و�صولــه اإلى ال�صــمك المطلــوب وينقــل اإلى �صفائــح معدنيــة ومــن ثــم ت�صــويقه. ومــن اأهــم �صفات دب�ــض الم�صــابك هو 
اللون الاأحمر الزكي نتيجة الحرارة الم�صــتخدمة واحتمالات احتراق الجزء الملام�ــض بقعر القدر الملام�ــض للنار ويعطي الطعم اأحياناً الطعم 
المحــروق وعــادة يكــون غــير رائــق لاحتوائــه علــى مــواد عالقــة وغير ذائبــة كما اأن التركيــز قليلًا يعر�صه للتخمــر. اأما كفاءة الا�صــتخلا�ض فهي 

بحدود 50-60 % فقط بالمرت�صم )32( .

 )Mechanical methods( الطرق الميكانيكية ال�صناعية الحديثة )3

خــلال القــرن الع�صــرين تطــورت تقنيــات اإنتــاج الدب�ــض في عــدد مــن الــدول المنتجــة للتمــور في العــالم وب�صــورة خا�صــة العــراق واإيــران وال�صــعودية 
والاإمــارات وليبيــا. وفي ال�صــنوات الاأخــيرة دخــل هــذا المنتــوج في التجــارة الدوليــة للا�صــتهلاك المبا�صــر اأو باإدخالــه في �صناعــات غذائيــة مختلفــة 
كمــادة تحليــة. كمــا نُ�صــرت عــدد مــن البحــوث العلمية والتقنيات الحديثــة وتطبيق المفاهيم والم�صــتجدات العلمية في الفيزياء والكيمياء والهند�صــة 

الكيميائية في تنويع طرق الاإنتاج ورفع كفاءته وتح�صين النوعية وحل الم�صاكل التي تجابه العمليات الت�صنيعية اأو جودة المنتج النهائي.

قبــل عمليــة تكثيــف اأو تركيــز الع�صــير عــن طريــق ا�صــتخدام المبخــرات لاإنتــاج الدب�ــض يمــرر الع�صــير علــى اآخــر مرحلــة مــن عمليــات ت�صفيــة 
الع�صير من المواد البكتينية اأو ال�صوائب والمركبات الكيميائية الكبيرة الوزن الجزئي وحتى اأنواع من الميكروبات والبكتريا وذلك با�صتخدام 

تمور ماء

بقايا التر�صيح

المغذي

الا�صتخراج الاأول

الطحن

غربال الهزاز

غربال الهزاز

غربال الهزاز

لب م�صغوط

لب م�صغوط

بقايا تر�صيح

ع�صير لاإنتاج الدب�ستر�صيح تبخير لاإنتاج
الدب�س

خلاط
2

خلاط
1

الا�صتخراج الثاني

مرت�صم رقم )32( خطوات ت�صنيع الدب�س عمليا
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تقنـــــية التر�صـــيــــح الدقيق اأو التر�صـــــيح بالانت�صــــــار الغ�صــائي )المعزز بال�صغط( )Microfiltration( والمبــــادئ الاأ�صا�صــية للتر�صــيح الدقيق 
اأو اأحيانــاً يطلــق عليــه )Ultrafiltration(: هــو عبــارة عــن عمليــة ف�صــل فيزيائــي )Physical separation( اإلى درجــة عندهــا تعــزل المــواد 
ال�صلبــة الذائبــة والغرويــات وحتــى الاأحيــاء الميكروبيــة ومــن ثــم التخل�ــض منهــا وعــادة تتوقف وتعتمد على فتحات الغ�صــاء المر�صــح الم�صــتخدم 
وعــادة تكــون علــى �صــكل اأنابيــب �صلبــة مــن كربــون ن�صــط م�صغــوط ومركبــات كيميائيــة اأخــرى ذات طبقة م�صــامية �صغــيرة للغايــة حيث حجب 
الاأجــزاء الكبــيرة حجمــاً كمــا مو�صــح وت�صــتخدم هــذه التقنيــة في العمليات الت�صنيعية الدقيقة والتي لا ت�صــتخدم الحــرارة في عمليات التعقيم 
اأو الب�صترة حيث يتم فيها خف�ض المركبات ذات الوزن الجزيئي والذائبة والكبيرة الوزن وتخفي�ض حمولة البكتريا والاأحياء المجهرية والتي 

تتجاوز um 1,3 حيث يمكن حجزها في جهاز التر�صيح. ومن مزايا هذا النوع من التر�صيح الدقيق هي:

ا�صتخدام �صغط منخف�ض.. 1
ا�صتخدام طاقة اأقل.. 2
لا تحتاج اإلى عمل ومناولة كثيرة.. 3
اأرخ�ض ن�صبياً.. 4
تحتاج طاقة اأقل عند تنفيذ عمليات تبخير الع�صير. . 5

ا�صتخداماته في �صناعة الدب�س وفوائده:

دب�ض ذو لزوجة منخف�صة واأكر �صيولة.. 1
يعو�ض عن ا�صتخدام اأنزيمات البكتين.. 2
قد لا نحتاج اإلى عمليات ب�صترة الدب�ض.. 3
ملائم جداً ومطلوب لدى �صركات �صناعة الع�صائر الاعتيادية اأو الغازية لدب�ض التمر اأو ع�صير التمر.. 4
نوعية الدب�ض يكون مناف�صاً للع�صائر الاأخرى وهو مطلوب عادة من الم�صتهلك في البلدان الغربية.. 5

 .)Protopectins( في �صناعــة الدب�ــض وخ�صو�صــاً عنــد ا�صــتخدام تمــور مــن اأ�صنــاف عاليــة الاأليــاف وتحتــوي علــى مــواد بكتينيــة غــير ذائبــة
.)pectinases( نحتاج لا�صتخدام الاأنزيمات البكتينية

الهدف الاأول: لت�صهيل عمليات التر�صيح وذلك بتك�صير جزيئات البكتين الغير ذائب وكذلك الذائبة اإلى اأوزان جزيئية �صغيرة قابلة للمرور 
  cellulases مــن خــلال اأقم�صــة التر�صــيح وعــادة مــا ت�صــتخدم كخليــط لاأكــر مــن اأنــزيم )مجموعــة اأنزيمات بكتينيــة( وعادة تخلــط مع اأنــزيم

لتك�صير ال�صليلوز )Cellulose( وت�صاعد جميعاً على ت�صهيل عملية التر�صيح ورفع كفاءته.

الهدف الثاني: الم�صاعدة على ت�صغير جزيئة البكتين اإلى درجة تمكنه من ت�صكيل gel جل الدب�ض.

:)Juice concentration( تركيز الع�صير

حيــث يلاحــظ كمــا تم �صــرحه م�صــبقاً التقنيــة تهــدف للح�صــول علــى اأكــبر كميــة مــن ع�صــير التمــر وباأقــل فقــدان مــن المــواد ال�صلبــة الذائبــة 
وباحتــواء الع�صــير علــى اأقــل كميــة مــن المــواد ال�صلبــة غــير الذائبــة وبهــدف رفــع كفــاءة الا�صــتخراج وزيــادة وزن الع�صــير المنتــج مــن التمــور 
الم�صــتخدمة وباأقــل كلفــة وجهــد وللح�صــول علــى نوعيــة جيــدة و�صحيــة مــن الناحيــة الغذائيــة ومــن المراحــل الملحــة جــداً هــي مرحلــة حيــث يتم 
تركيــز الع�صــير ال�صــافي بن�صــبة 15 % وهــو المقبــول وتعري�صــه للتبخــير تحــت تفريــغ باأجهــزة وتقنيــات التبخــير المعروفــة والحديثــة. وهنــاك 
عــدة اأنــواع مــن تقنيــات واأجهــزة التبخــير الم�صــتخدمة في عمليــة تكثيــف الع�صائــر ومنهــا التمــور. حيث تق�صــم ح�صــب طاقــة الاإنتــاج فالطاقات 

  .)Batch type( القليلة وفي الم�صانع ال�صغيرة والمحدودة ت�صتعمل اأ�صلوب الدفعة الواحدة
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�صور رقم ) 124( خط لاإنتاج الدب�س �صغير الحجم 
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وفيهــا يو�صــع الع�صــير ال�صــافي بتركيــز يــتراوح بــين 15-18 % في وعــاء التبخــير مــن الحديــد غير قابل لل�صــداأ وبحجــم اأو وزن ثابت اإلى حد 
3/2 ارتفــاع بوا�صــطة م�صخــة ويغلــق الجهــاز والوعــاء ومحــاط ومغلــف بفــراغ ي�صــخ اليــد البخــار لم�صــدر حــراري ويربــط مــن الاأعلــى بمحــرك 

تفريــغ ال�صغــط في الداخــل اإلى قيا�ــض محــدد مــن ال�صغــط الجــوي مــع رفــع درجــة الحــرارة وت�صــتمر عنــد حــرارة لا تزيــد عــن 61-62 درجــة 
مئوية حيث يتم التبخير وت�صتمر مراقبة عملية الغليان عند هذه الدرجة كما يفح�ض البريك�ض للع�صير المكثف حتى ي�صل للدرجة المطلوبة 
وعــادة تــتراوح مــن 70-76 بريك�ــض عندهــا يتوقــف البخــار وكذلــك جهــاز التفريــغ ويتــم بعدهــا �صــحب الدب�ــض اإلى اأوعيــة بمحــرك �صــحب  
 high methyl ester )poly galacturonic()الميثيــل ا�صــتر اأو )ا�صــترات الميثيــل polymer المركــب البكتينــي يعــرف باأنــه م�صاعفــات
acids( والموجــود في جــدران الخلايــا النباتيــة ومنهــا التمــور وفي حالــة تك�صــره عــن طريــق اأنزيمــات pectinase تتحــول اإلى جزيئيــة اأحاديــة 

من حام�ض الكالاجتويورونيك galactouronic acid poly galacturonic acids pectinase+H2o  وبالن�صبة لل�صليلوز والمركب اأي�صاً لم�صاعفات 
جزيئيــة الجلوكــوز ويتــولى اأنــزيم Cellulase بتك�صــير جزيئيــة ال�صــليلوز المعقــدة وغــير الذائبــة اإلى وحــدات الجلوكــوز الذائبــة في عمليــات 

ت�صهيل تر�صيح الع�صائر والمحاليل مثل ع�صير التمور.

ومجموعة الاأنزيمات البكتينية هي:

Pectinases                 Polygalacturonase              Pectinlyase

حيث تتولى اأي�صاً اإزالة الاألوان والنكهات ويزيل الغ�صاوة وي�صبح الع�صير اأكر نقاوة و�صفاء.

ويف�صل ا�صتخدام الاأنزيمات الميكروبية )microbial pectinase( وهي �صديقة للبيئة ويف�صل ا�صتخدامها في �صناعة الاأغذية والم�صروبات.

خا�ــض بالع�صائــر المكثفــة اأمــا البخــار ي�صــحب اإلى جهــاز تبريــد )chiller( خــارج الم�صنــع عــادة حيــث يتــم تبريــده وا�صــتعماله ثانيــة بتبريــد 
البخــار ال�صاعــد مــن الع�صــير بجهــاز مرتبــط بوعــاء التكثيــف وي�صــمى التبــادل الحــراري )Heat exchanger( بتبادلــه الحــرارة مــن خــلال 
اأنابيب ملام�صــة بين الماء البارد والبخار ويتم دفعه كماء �صــاخن اإلى جهاز التبريد ويتم تبريده اإلى درجة حرارة منخف�صة يمكن ا�صــتخدام 
جــداول معينــة تو�صــح ال�صغــط المنا�صــب و درجــة الحــرارة الملائمــة واحت�صــاب الوقــت التقريبــي اللازم للتبخــير تحت هذه الظــروف المحددة،  
ويمكــن ال�صــيطرة ب�صــكل جيــد با�صــتخدام هــذة الطريقــة ولكنهــا ت�صــتعمل فقــط لكميــات قليلــة مــن الع�صــير وتعتــبر كتقنيــة المرحلــة الواحــدة 

.)single effect evaporators(

اأمــا النــوع الثــاني وتعتــبر مــن التقنيــات التــي ت�صــتخدم في الم�صانــع الكبــيرة التــي طاقاتهــا كبــيرة ت�صــتوجب اأن تكــون عمليــة اإنتــاج الدب�ــض على 
مراحــل )Multiple effect evaporaters( ويحتــوي عــادة علــى اأكــر مــن وعــاء )اإثنــين اأو ثلاثــة وحتــى اأربعة(. والفكرة فيهــا اأن تكون عملية 
�صــحب الع�صــير اإلى الوعــاء الاأول وفيــه الت�صــخين بالبخــار ومــن غلافــه تحــت التفريــغ والذي ي�صــبق برمجة درجــة الحرارة للع�صــير وال�صغط 
الذي �صــيعر�ض اإليه داخل الوعاء وعادة ترتفع درجة الع�صير حتى 15 % اإلى 56 بريك�ــض ينقل بعدها اإلى الوعاء الثاني وي�صــتمر الت�صــخين 

حتى درجة 70-76 درجة بريك�ض وح�صب المطلوب. 

وفيمــا يتعلــق بالبخــار والــذي يخــرج مــن الوعــاء الاأول يمكــن �صغطــه وا�صــتخدامه ثانيــة بت�صــخين المرحلــة الثانيــة للوعــاء الثــاني ويوفــر بهــذه 
الطريقــة الطاقــة اللازمــة للمرحلــة الثانيــة مــن التكثيــف. ومن ثم يتم تبريده وكما ورد ذكره في نظام المرحلة الواحدة ويمكن ال�صــيطرة على 
التركيــز ب�صــورة اأدق مــع مراعــاة برمجــة درجــة الحــرارة وم�صــتوى ال�صغــط والكميــة الم�صــتمرة الــواردة اإلى الجهاز في خــزان الع�صير ويمكن 

ا�صتخدام مرحلة ثالثة مع مراعاة الكلفة الاقت�صادية التي تحت�صب بت�صخين البخار وح�صب الطاقة الم�صتخدمة.

كلا الحالتــين ت�صــتخدم تقنيــة الاأوعيــة المفتوحــة والتــي ت�صــبب اأي�صــاً الرغــوة والتــي عــادة تكــون درجــة حرارتهــا اأقــل مــن الع�صــير اأثنــاء عملية 
التوازن بين الحرارة الم�صتخدمة والتفريغ الم�صتخدم مقارنة بالتقنيات الاأخرى والتي تكون اأكر كفاءة بالت�صخين.
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اأنواع الت�صاميم لتقنيات مختلفة ت�صــتعمل في تكثيف الاأغذية با�صــتخدام المبخرات بت�صاميم هند�صــية وفنية لها ميزات متعددة ورفع كفاءة 
عملية التبخير ب�صورة اقت�صادية وكفاءة عالية ومنتوج جيد وهي:

	• Batch type

	• Natural circulation

	• Climbing or Rising films

	• Falling films

	• Climbing or rising falling films

	• Agitated thin-falling

	• MVR mechanical vapor recompression

	• Swept-surface evaporator

	• Plate evaporator

العوامل المهمة التي توؤثر في عملية تبخير الع�صير:

تركيز الع�صير في بداية عملية التركيز والتي مع التركيز تزداد درجة غليانه.. 1
عمليــة تكويــن الرغــوة foam والتــي بدورهــا تقلــل مــن كفــاءة انتقــال الحــرارة داخــل جهــاز التبخــير وخ�صو�صــاً في جهــاز الاإ�صــطوانات . 2

العادية.
درجة تاأثر المكونات بالحرارة لع�صير التمر وخ�صو�صاً عند و�صول حرارة ع�صير التمر 70˚م.. 3
ظهــور الق�صــرة عنــد �صــطح الاأ�صــطوانة الداخلــي ويمكــن تفاديــه بتقليــل الفــرق بــين درجــات الحــرارة مــن الجهتــين للاأ�صــطوانة لم�صــدر . 4

الحرارة و�صطح الع�صير وزيادة وجود تق�صر يقلل من درجة انتقال الحرارة بين الجانبين.
اختيار نوعية الحديد الم�صــتخدم في الجهاز �صد التاأك�صــد )Stainless steel( ودرجة �صلابته و�صمان اأن يكون اللحام جيد وغير �صــام . 5

مع التعقيم الجيد واحت�صاب كلفته.
ــول والاحتيــاج اإلى حــرارة اأعلــى عنــد ارتفــاع درجــة . 6 الحــرارة النوعيــة )specific heat(: حيــث تتغــير مــع تغــير التركيــز وكثافــة المحل

التركيز.
تجنب بع�ض الغازات التي تخرج من الع�صير.. 7
8 . )Toxicity( ال�صمية
اللزوجــة )Viscosity(: تــزداد خــلال عمليــة التبخــير وكلمــا ازداد بقــاء الع�صير لفترة طويلة علــى الغلاف يوؤدي اإلى الحرق ومن ثم على . 9

نوعية الدب�ض المنتج.
10. طاقــة التبخــير ويعــبر عنهــا بكميــة الميــاه المتبخــرة بال�صــاعة ويتوقــف علــى م�صــاحة �صــطح التبخــر ودرجــة انتقــال الحــرارة اإلى الع�صــير – 

 )Overall heat transfer co-efficient( والفرق بدرجات الحرارة ويعبر عنها بمعامل الحرارة الكلية المنقولة

11. اقت�صاديات الاإنتاج / كميات المياه المتبخرة لكل 1كغم من البخار الم�صتخدم كم�صدر حراري.

تعتــبر مبخــرات مــن نــوع )MVR( الاأكــر حداثــة وتطــوراً والاأكــر اقت�صاداً في الطاقة الم�صــتخدمة. والفكــرة اأنها تعتمد علــى ميكانيكية اإعادة 
ــتخدام ال�صاغطــات اأو  ــا MVR/ Mechanical Vapor Recompression با�ص ــق عليه ــذا اأطل ــخين ل ال�صغــط للاأبخــرة الناتجــة مــن الت�ص
pumps  axial لاإعــادة �صغــط البخــار والــذي انخف�ــض بعــد المرحلــة الاأولى وا�صــتخدامه وبذلــك ي�صــتغنى عن ا�صــتخدام بخــار جديد بالمراحل 

اللاحقة والناتج عن التفريغ.
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بالمقارنة الفردية single effect وتقدر بـ ¼ مثال:

مبخــرة المرحلــة الواحــدة اأو الفرديــة kg 1 مــن البخــار ويبخــر kg 1 مــن بخــار المــاء 
ويتطلــب مــا يعــادل j/kg 2260 تبخــر كمــا هــو مو�صــح بال�صــكل رقــم )33( في حالــة 
ــتعمال مبخــرات مــن النــوع الرباعــي التاأثــير Four effect evaporators يبخــر  ا�ص
kg 4 مــن بخــار المــاء ويتطلــب 565j/kg اأمــا MVR لتبخــير kg مــن بخــار المــاء 
مــرة   30 بالوقــود  الكلفــة  يخف�ــض   MVR نظــام  اأن  اأي   kj/kg  70 فقــط  تحتــاج 

عند مقارنته مع بقية الطرق.

العوامل الرئي�صية التي توؤثر في معدل �صرعة التبخر:

�صرعة انتقال الحرارة اإلى المحلول من م�صدر البخار.. 1
كمية الحرارة المطلوبة لتبخير 1 كغم من الماء.. 2
درجة الحرارة العليا الم�صموح بها للمحلول. 3
ال�صغط الم�صتخدم في عملية التبخير.. 4
المتغيرات التي قد تح�صل في الع�صير خلال فترة اإجراء عملية التبخير.. 5

ب�صورة رئي�صية يمكن تق�صيم المبخرات الم�صتخدمة في �صناعة الدب�س اإلى:

 )The single effect evaporation(: اأولًا: مبخرات ذات التاأثير الواحد
 )Conventional( اأو التبخير التقليدي

والمبخر الذي يمثل هذه المجموعة يمكن تق�صيمها اإلى ثلاث اأجزاء فرعية ذات 
وظائف محددة وهي:

ــان  ــم غلي ــا يت ــة التبخــير وفيه ــق بجــزء عملي ــادل الحــراري والمتعل ــاز التب اأولًا: جه
المحلــول ويتبخــر مــع الجــزء الــذي يف�صــل وفيهــا يــترك البخــار المحلــول وينتقــل اإلى 
ــطوانة  ــودة في اأ�ص ــة موج ــزاء الثلاث ــع الاأج ــر وجمي ــير اآخ ــاز تبخ ــف اأو اإلى جه المكث
واحــدة عموديــة فقــط في و�صــط الاأ�صــطوانة موجــود الم�صــدر الحــراري وهــو البخــار 
عــادة مــن خــلال اأنابيــب تمر بها وعندما ترتفع حرارة المحلول وفي اأعلى الاأ�صــطوانة 
توجــد مــا ي�صــمى بالعار�صــات لل�صــماح للبخــار بالخــروج مــن اأعلــى ولكــن يعيــد 
القطــرات المائيــة اإلى كبحهــا واإعادتهــا اإلى �صــطح المحلــول. تو�صــح المرت�صــمات 

)35،34( الطرق المختلفة لعمليات التبخير.

مــن مزايــا هــذا النــوع مــن المبخــرات هــو ب�صــاطتها وعــدم تعقيدهــا و�صغــر حجــم 
الجهــاز و�صــيولة ت�صــكيله وقلــة كلفتــه وملائــم لعــدد كبــير مــن المحاليــل والع�صائــر 

المطلوب تركيزها وتكثيفها للح�صول على المنتج المطلوب.

مرت�صم رقم )33( جهاز تبخير ذات التاأثير الواحد)المنفرد(

مرت�صم رقم )34( جهاز تبخير ذو التاأثير المزدوج 

مرت�صم رقم )35( جهاز تبخير متعدد التاأثير
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: Multiple effect evaporators: ثانياً:  مبخرات ذات التاأثير المتعدد

المبخرات اأ�صا�صاً هي اأجهزة تبادل حراري وفيها يغلي المحلول وينتج بخار وبنف�ض الوقت عبارة عن اإنتاج بخار منخف�ض ال�صغط وبالاإمكان 
الا�صــتفادة مــن هــذا البخــار ويقــوم وكاأنــه جهــاز تبخــير مــن النــوع القليــل ال�صغــط و بالاإمــكان ا�صــتغلاله لت�صــخين مبخــرات اإ�صافيــة ولاحقــة 
ويطلــق عليــه مبخــر اإ�صــافي اأو متعــدد ويمكــن تخيــل مبخريــن مت�صلــين مع بع�ض وبانتقــال البخار ال�صاعد من المبخر الاأول ي�صــتعمل لت�صــخين 

المبخر الثاني وا�صتمرار عملية التكثيف با�صتغلال البخار الاأولي.

فوائد ا�صتخدام المبخر ذات التاأثير المتعدد:

جدول رقم )40( ا�صتهلاك البخار اللازم لاإتمام عملية التكثيف

عدد التاأثيرات                             ا�صتهلاك البخار                     الكلفة الكلية للت�صغيل ن�صبة اإلى المبخر الواحد   

1،1kg                                                                   1                                )1( التاأثير الواحد

0،52                                                 0،57kg                         )2( التاأثير الثنائي

0،37                                                 0،40kg                        )3( التاأثير الثلاثي

ثاني��اً: اإن عمليــة التبخــير تحــت التفريــغ في المرحلــة الثانيــة �صــتعر�ض اإلى درجــة حرارة اأقل نظــراً لانخفا�ض �صغط البخــار في المرحلة الثانية 
و�صي�صــاعد ذلــك اأن ي�صــل ع�صــير الدب�ــض اإلى التركيــز المطلــوب، وهــو معر�ــض لحــرارة قليلــة ويمكــن اأن يكــون المنتــوج اأقــل تاأثــيراً بالحــرارة 

وتلافى ان يكون لون الدب�ض داكناً ويرفع من نوعيته.

ثالث��اً: اإن الم�صــاحة المعر�صــة للتبخــير في المبخــرات المتعــددة التاأثــير تكــون كبــيرة وبذلــك نتوقــع اأن تكــون عمليــة التبخــير اأ�صــرع مــن المبخرات 
ذات التاأثير الواحد.

رابعاً: اإن الحرارة المنتجة �صيمكن ا�صتغلالها بكفاءة.

�صورة رقم )126( خزانات ع�صير تمر متعددة الاغرا�س �صورة )125( خط اإنتاج دب�س كامل مزدوج التاأثير
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 )Pasteurization & packing( الب�صترة والتعبئة

التمــور وم�صــتقاتها تحتــوي علــى ن�صــبة �صــكريات عاليــة 
وال�صــد الرطوبــي )AW( في الدب�ــض منخف�ــض لا ي�صــمح 
والت�صــبب  والتكاثــر  بالنمــو  والبكتريــا  للميكروبــات 
الذائبــة  ال�صلبــة  والمــواد  ال�صــكريات  ون�صــبة  بالف�صــاد. 
ــه  ــوب ويقابل ــوج المطل تــتراوح بــين 70-78 % ح�صــب المنت
تتحمــل  حيــث   ،)0,54 مــن  اأقــل    AW(رطوبــي �صــد 
ــى تــتراوح بــين  ــد اأعل ــبة �ص الاأعفــان وكذلــك الخمائــر ن�ص
اأنــواع الميكروبــات التــي  0,58 – 0,69 وكذلــك بع�ــض 

تتحمــل ال�صغــط الا�صــموزي العــالي للمحاليــل ال�صــكرية 
 AW تتحمــل   )S.routii( بكتريــا  مثــل   )Halophillic(
0,62 وهنــاك اأنــواع مفيــدة في ال�صناعــات الغذائيــة مثــل 

وخمائــر  ال�صــتريك  حام�ــض  لاإنتــاج   )Aspirgillus(
 0,90 اإلى  تتحمــل   )Saccharo mysis cervisiae(
AW ويمكــن لهــا اأن تنتــج كحــول الاإيثيــل و�صــيتم التحــدث 

ــل  عنهــا في ال�صناعــات التخميريــة مــن التمــور في الف�ص
القــادم. عــادة تتــم الب�صــترة بدرجــة 73˚م لفــترة ن�صــف 
�صــاعة لقتــل بع�ــض الجراثيــم والبكتريــا المر�صيــة وكذلــك 
ــض  ــاكل للدب� ــبب م�ص ــر والاأعفــان والمحتمــل اأن ت�ص الخمائ
عنــد التخزيــن الطويــل الاأمــد وتحــت ظروف غير منا�صــبة 

التكثيف.

خام�ص��اً: اإن المبخــرات المتعــددة التاأثــير تكــون ملائمــة 
للمحاليــل للاأغذيــة الح�صا�صــة للحــرارة لاأنهــا �صــتتعر�ض 
اإلى حــرارة اأقــل عندمــا يرتفــع فيهــا التركيــز مع ا�صــتمرار 
عمليــة التبخــير تحــت التفريــغ و�صــتحتاج اإلى وقــت اأق�صــر 

للو�صول اإلى موا�صفات الناتج النهائي.

�صورة رقم )127( جهار تر�صيح الع�صير جاهز للعمل مع الم�صخة

�صورة رقم )128( جهاز تر�صيح مو�صحا به الاطارات وال�صفائح

�صورة رقم )129( تو�صيح الية عمل جهاز التر�صيح
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اأنتجت العديد من ال�صركات مبخرات مختلفة الت�صاميم والاأ�صكال لمختلف اأنواع الاأغذية واأعطيت الاأ�صماء التالية:

• 	)Basket pan evaporator( مبخرات من نوع ال�صلة المفتوحة
• 	)Horizontal tube evaporators( مبخرات اأنابيب افقية
• 	)Vertical tube evaporators( مبخرات اأنابيب عمودية
• 	)Long tube Evaporators( مبخرات ذات اأنابيب طويلة
• 	)Forced circulation evaporators( مبخرات الدائرية الم�صغوطة

• 	)Thin films evaporators( مبخرات الاأفلام الرقيقة
• 	)Plate evaporators( مبخرات الاألواح
• 	)Falling films( مبخرات الاأ�صرطة النازلة
• 	)Centrifugal evaporators( مبخرات الطرد المركزي
• 	)Climbing evaporators( المبخرات المت�صلقة

عادة يتم تعبئة الدب�ض بعد اإنتاجه مبا�صرة وهي على درجة حرارة عالية تحت تفريغ ب�صكل اأوتوماتيكي ويكون جهاز التعبئة والغلق والتعليم 
مرتبط مبا�صــرة بم�صدر الدب�ــض والتي يتم �صخه من المبخر مبا�صــرة وعند و�صوله اإلى التركيز المطلوب مبا�صــرة والتعبئة تكون تحت تفريغ 

لطرد الهواء وعادة التعبئة تكون قابلة وبدون ترك اأي فراغ في العبوة مهما كان حجمها.

العبوات الم�ص��تخدمة في تعبئة الدب���س: ت�صــتخدم عبوات مختلفة الاأ�صــكال والاأحجام ومختلفة ال�صنع من مواد تعبئة مختلفة وتتاأثر 
عوامل اختيار العبوة المنا�صــبة لتعبئة الدب�ــض وهي طريقة الت�صــويق اإن كان تجزئة اأو لتجهيز م�صانع اإعادة تعبئة اأو �صناعات غذائية كبيرة 

 )Catering( اأو لت�صويقه اإلى جهات بكميات كبيرة لمجموعات ب�صرية

)Retail Marketing( ت�صويق التجزئة

يق�صــد بالعبــوات ال�صغــيرة التــي لا تتجــاوز اأوزانهــا بــين 30 جــرام - 2 كغــم  وزن �صــافي وت�صــوق مبا�صــرة للا�صــتهلاك الب�صــري عــن طريــق 
الاأ�صــواق الكبــيرة اأو البقــالات ال�صغــيرة منهــا 30 جــرام ت�صــتخدم للفطــور عــادة وهــي اأ�صغــر عبــوة وت�صــمى )Portion( اأو 450 جــرام – 500 
 )Squeezed( جرام  و 900 جرام – 1 كغم بعلب معدنية  اأو زجاجية وكذلك بلا�صتيكية 350 - 450 جرام عبوات بلا�صتيكية يطلق عليها
ل�صــهولة الا�صــتخدام المنزلي و�صــوق التجزئة وا�صــع الانت�صــار ويحمل عادة الماركة التجارية للم�صنع واأحياناً للموزع اأو الوكيل الح�صري لهذه 

.)Food grade( العلامة التجارية وجميعها عبوات �صحية

 )Bulk packs marketing( ت�صويق العبوات الكبيرة

ت�صــتعمل العبــوات البلا�صــتيكية الكبــيرة الحجــم اإلى بيــوت اإعــادة 
تعبئــة اأو مخابــز وكذلــك �صــركات الع�صائــر والمثلجــات وتبــاع 
  Heavy duty عــادة في عبــوات بلا�صــتيكية مــن النــوع الثقيــل 
  kg  250 وكذلــك   )Food grade( ال�صحــي  النــوع  مــن 
ت�صــحن علــى �صــكل تعبئــة 1 طــن لــكل اربعــة براميــل م�صنوعــة من 

عبوات قوية Polyethylene تتحمل المناولة وال�صحن البعيد.

ت�ص��ويق الدب���س م��ن الدرج��ة الثاني��ة: للاأغرا�ــض العلفيــة 
اأو  المعدنيــة  البراميــل  وت�صــتخدم  الاأعــلاف  م�صانــع  اإلى 
ــم مــن  ــوات 25 كغ ــا عب ــة الاأحجــام بمــا فيه ــتيكية مختلف البلا�ص

.)Polypropylene( عبوات
�صورة رقم )130( جهاز التر�صيح الدقيق المايكروفلتر
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)Dates nutrition value( القيمة الغذائية للدب�س

يحتــوي  ال�صــكرية  التمــور  م�صــتقات  اأحــد  الدب�ــض 
ب�صــورة عامــة نف�ــض المركبــات والعنا�صــر التــي تت�صف 
بهــا التمــور التــي تم ا�صــتخراج الدب�ــض منهــا. تتعر�ــض 
ا�صــتخدام  خــلال  الت�صنيــع  عمليــات  اثنــاء  التمــور 
ثــم  وت�صفيتــه  الع�صــير  ا�صــتخراج  في  الحــرارة 
تر�صــيحه وي�صــترته وكذلــك تعر�صــه لعمليــات الاأك�صــدة 
الهوائيــة اأو الاأنزيميــة اأو فعاليــات وان�صــطة الاأنزيمــات 
المحللــة اأو الموؤك�صــدة اإلى بع�ــض المتغــيرات ومــن هــذه 

التاأثيرات مايلي:

تاأثــير درجــة الحــرارة العاليــة م�صحوبــة بالاأك�صــدة . 1
ــير  ــير وتاأث ــتخراج والع�ص ــة الا�ص ــات في مرحل للمحتوي
C والفيتامينــات المذابــة بالمــاء  ذلــك علــى فيتامــين 
وكذلــك بع�ــض الاأحما�ــض الاأمينيــة كمــا هــو مو�صــح 

بالجداول رقم )42-41( . 
الاعتيــادي . 2 بال�صغــط  الاعتيــادي  التر�صــيح  تاأثــير 

)Filter press(: تتــولى عمليــة التر�صــيح فقــدان ن�صــبة مــن 
ال�صــكريات وكذلــك الاأليــاف غــير الذائبــة وبع�ــض المــواد 
الغــير ذائبــة بالمــاء ال�صــاخن وتتراكــم هــذه المــواد في الجــزء 

.)Cake( المتبقي من التر�صيح
3 . :)Microfiltration( الدقيــق  التر�صــيح  عمليــة 

الاأنبوبيــة  جــداً  الدقيقــة  المر�صــحات  تحجــب  حيــث 
التركيــب وتحــت ال�صغــط العــالي عــدد مــن المركبــات 

ذات الاأوزان الجزيئية العالية.
اأغلــب العمليــات الت�صنيعيــة تحلــل بع�ــض ال�صــكريات . 4

الثنائيــة اإلى �صــكريات اأحاديــة وخ�صو�صــاً في التمــور التــي 
تحتــوي علــى ال�صــكر الثنائــي )ال�صــكروز( بن�صــبة مرتفعــة 
تتجــاوز 10 % اأو اأ�صنــاف مثــل الزهــدي بن�صــبة 6-4 %. 

اأو �صنف دجلة نور، ن�صبة ال�صكروز ت�صل اإلى 40 %.
تعري�ــض الدب�ــض اإلى ال�صــوء اأو الب�صــترة والتخزيــن . 5

توؤثــر علــى بع�ــض محتويــات الدب�ــض عنــد خزنــه لفــترات 
طويلة.

جدول رقم )41( التركيب الكيميائي للدب�س

جدول رقم )42( التركيب الكيميائي للدب�س بالطريقة القديمة والحديثة 
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:)Application of Date syrup( ا�صتخدامات الدب�س في ال�صناعات الغذائية

ليــة ت�صــاف اإلى اأغذيــة كبديــل  ا�صــتعمالات دب�ــض التمــر متعــددة واأهــم مزايــاه هــو اأنــه م�صــدر للطاقــة في مختلــف الاأغذيــة واأنــه كمــاده مُحَ
لا�صــتخدام ال�صــكريات وكبديــل للع�صائــر المركــزة للفواكــه مثــل maple syrup وكذلــك كبديــل للع�صــل اأحيانــاً لمــا يحتويه من �صــكريات اأحادية 

Inver sugars طبيعية وهي �صريعة التحويل بالعمليات الحيوية للج�صم اإلى طاقة حركية ول�صهولة امت�صا�صها.

مجاميع ال�صناعات الغذائية التي ت�صتخدم الدب�س:

 )Food industries using Date syrup( ال�صناعات الغذائية با�صتخدام �صراب التمر

�صناعات الع�صائر المغذية والم�صروبات الاعتيادية والغازية منها وت�صاف اإليه بع�ض النكهات فى ع�صائر فواكه اأخرى.. 1
�صناعات المعجنات والمخابز والكيك وي�صاف في تركيز 17  % اإلى عجينة الخبز اأو الطحين.. 2

جدول رقم )44( تحليل تف�صيلي لمعدلات تركيب الدب�س من التمور الجافة 
بالطريقة الحديثة

الن�صبة المئويةالمادة

16-22 %الرطوبة

270-285 كالوريالطاقة

1,8 – 2,4 جرامالروتين
0,3 – 0,5 جرامالدهون

71–76 جرامالكربوهيدات

68–73 جرامال�صكريات )الاأحادية(

2,2 – 3,8 جرامالاألياف
1,9 – 2,3 جرامالمعادن

Ca 59  ملغمكال�صيوم 

P 63  ملغم فو�صفور

Fe3.5  ملغمحديد

Na 14 ملغم�صوديوم

K 645 ملغمبوتا�صيوم

A فيتامينIu    150

B12  0,10  ملغمفيتامين

B1 0,09    ملغمفيتامين

C  0  ملغمفيتامين

الن�صبة المئويةالمادة

22 %الرطوبة

78 %المادة الجافة

5 %مواد �صلبة غير ذائبة
1,8 %الروتين
0,42 %الدهون

68 %ال�صكريات الكاملة

64,5 %ال�صكريات المختزلة
3,3 %الكربوهيدرات الذائبة

0,54 %الاألياف الغذائية
6الاأ�س الهيدروجيني

6,85الحمو�صة

1,8 %المعادن
Na 81 ملغمال�صوديوم

Ca 25ملغمالكال�صيوم

K  950ملغمالبوتا�صيوم

Mg 45 ملغمالمغني�صيوم  
Fe 9,5 ملغمالحديد

A فيتامينIu 120

B2  0,06  ملغمفيتامين

B12 0,08    ملغمفيتامين

B  1  1.8  ملغمفيتامين

جدول رقم )43( تحليل تف�صيلي لمعدلات التركيب الكيميائي للتمور التي ي�صنع منها 
الدب�س في الم�صادر المختلفة

)لكل 100 جرام تمر - الجزء القابل للاأكل من التمر الطبيعي الخام(
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�صناعه المثلجات في )Ice Cream( والاأغذية المجمدة الاأخرى كبديل ال�صكريات وبن�صبة لا تقل عن 15 %.. 3
في �صناعه الاألبان باإ�صافته اإلى ع�صير الحليب المطعم بالدب�ض اأو اإ�صافته اإلى الاألبان المتخمرة مثل اليوغورت مع قطع من التمور اأو لوحده.. 4
في �صناعــة الب�صــكويتات المنتجــة مــن القمــح اأو ال�صــورجم والــذرة بن�صــب مختلفــة قد ت�صــل اإلى 20 % اأو في �صناعة ب�صــكويتات من الدخن . 5

والذرة الرفيعة.
كما ي�صتعمل الدب�ض في �صناعة الحلويات والمع�صل وكذلك كبديل عن المحاليل ال�صكرية في الفطور وكبديل عن المربات.. 6
يدخل في �صناعة الكات�صب وال�صو�ض كمادة محلية.. 7
الدب�ض من الدرجة الثانية ي�صنع منه الم�صروبات الكحولية اإ�صافة اإلى ا�صتخدام التمور من الدرجة الثانية.. 8
واأي�صاً في �صناعة الاأعلاف كبديل عن المولا�ض ويزيد من عمليات اله�صم وزيادة الطاقة وي�صاف النوى المطحون وكذلك في �صناعة ال�صيلاج.. 9

10. ي�صاف اإلى الاأعلاف الخ�صراء في �صناعة الاأعلاف المتخمرة الحيوانية.

11. ي�صتخدم اأحياناً في ال�صناعات الغذائية كبديل للكراميل.

12. يمكن تحويله اإلى محلول �صكر نقي ورائق Liquid sugar كبديل لل�صكر في عديد من ال�صناعات الغذائية.

13. ي�صتخدم كرابط Binder لاحتوائه على مادة لا�صقة وهي ال�صكريات المحولة وعند تركيز يفوق 75 بريك�ض.

Food standards of Date Syrup Dibs :الموا�صفات القيا�صية لدب�س التمر

الموا�صفة الخليجية:
المجــال: تتعلــق هــذه الموا�صفــة بدب�ــض التمــر الم�صــتخرج مــن التمور التامة النا�صجة لاأغرا�ض الا�صــتهلاك الب�صــري المبا�صــر اأو لاإنتاج اأغذية . 1

اأخرى مثل الحلويات والمعجنات.

المراجع للموا�صفات التي ت�صتخدم بو�صع هذه الموا�صفة هي:. 2
موا�صفة التعليم للاأغذية قبل التعبئة والتغليف.. 1
ال�صروط ال�صحية المتوفرة في الم�صانع والعاملين بها.. 2
طريقة لفحو�صات الع�صل.. 3
التمور و�صفاتها قبل التعبئة.. 4
طرق تقدير العنا�صر المعدنية في الاأغذية.. 5
متطلبات التخزين للاأغذية والمواد ال�صلبة المحفوظة.. 6
عبوات الاأغذية وموا�صفاتها.. 7
المعايير الميكروبية للاأغذية.. 8
الفواكه والخ�صروات وموا�صفاتها منتجاتها/ وتقدير الكحول فيها.. 9

يعّــرف الدب�ــض بالع�صــير المكثــف وال�صــميك الم�صــتخرج مــن تمــور جافــة كاملــة الن�صــج 
مــن �صنــف ).Phoenix dactylifera L( بعــد اأن تم ا�صــتخراج الاأليــاف والاأقمــاع 
والنــوى. وجميــع المــواد الغريبــة وال�صــوائب والمواد الع�صويــة الغير الذائبة والم�صــتخرجة 

بعدة طرق منها ال�صغط وا�صتخدام الحرارة مع ال�صغط والت�صخين لدرجة الغليان.
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المواد الغريبة اأي مادة غير داخلة في تركيب الدب�ض.. 1
2 .. )Brix value( درجة النقاء وتقا�ض بن�صبة ال�صكريات الكاملة مق�صومة على المواد ال�صلبة الذائبة
المواد ال�صلبة الكلية الذائبة / الن�صبة المئوية للمواد ال�صلبة الكلية الذائبة في  55/جرام عند درجة الحرارة 20 ˚م.. 3
المتطلبات: دب�ض التمر يجب اأن تنطبق عليه المتطلبات التالية.:. 4

4-1: التمور الم�صتخدمة يجب اأن تنطبق عليها الموا�صفات المتعلقة بالتمور الخام.

4-2: اإنتاج دب�ض التمر يجب ان يتبع الموا�صفات المذكورة في الفقرة )2(.

4-3 : المنتج يجب اأن يكون متجان�ض �صائل ين�صاب لزوجة معتدلة غير متبلورة.

4-5 : خالية من ال�صوائب والمتر�صبات ومواد غريبة وح�صرات حية.

4-6 : خالية من المواد الم�صافة

4-7 : يجب اأن يكون فيها طعم وتذوق طبيعي.

4-8 : غير متخمر.

)pH4 (  4-9 : الحمو�صة يجب اأن لا يقل عن

4-10 : درجة الكفاءة لا تقل عن 80 %

4-11 : المواد ال�صلبة الكلية الذائبة يجب اأن لا تقل عن 70 % عند درجة حرارة 20˚م.

4-12 : المواد والعنا�صر المعدنية يجب اأن تنطبق عليها الن�صب في الجدول الاآتي :

جدول رقم )45( م�صتويات بع�س العنا�صر في منتوج الدب�س

الم�صتوى الاأعلى الم�صرح به/ جزء بالمليونالمادة الكيميائية

Arsenic جزء بالمليون ار�صينيك Ppm 1

Lead جزء بالمليونالر�صا�س Ppm 1

Copper جزء بالمليونالنحا�س Ppm 2

Tin جزء بالمليونالق�صدير Ppm1,5

4-13: يجب اأن تنطبق عليه معايير احتوءاه على الميكروبات ح�صب ال�صروط في الفقرة رقم )9(.

4-14 : ن�صبة الرطوبة يجب اأن لا تزيد عن 27 %.

4-15 : ن�صبة المعادن الكلي اأن لا تزيد عن 2 %.

4-16 : ن�صبة ال�صكريات الكلية يجب اأن لا تقل عن 68 %/ ملم.
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طريقة اأخذ النماذج  Sampling:   ح�صب ال�صروط الواردة في الفقرة 2-7 من الموا�صفات .

: Methods of Testing طرق الفح�س

• ال�صكريات الكلية: ح�صب الموا�صفة فقرة رقم 3-2	
• الرطوبة: ح�صب الموا�صفة فقرة رقم 3-2	
• الم��واد ال�صلب��ة الكلي��ة الذائب��ة: ح�صــب الموا�صفة فقرة 	

رقم 3-2

• المعادن الكلية: ح�صب الموا�صفة فقرة رقم 3-2	
•  PH الحمو�صة: ح�صب الموا�صفة فقرة رقم  3-2 	
•  كحول الاإيثيل: ح�صـب الموا�صفة فقرة رقم 10-2   	
• المعادن / قطع / ال�صوائب: ح�صب الموا�صفة  فقرة رقم  5-2   	

 )Packaging, Transportation and Storage( التعبئة والتغليف والنقل والتخزين

التعبئة والتغليف: تتم تحت ظروف �صحية ومعقمة غير منفذة للرطوبة ومحكمة جيداً وح�صب الموا�صفة فقرة رقم 10-2.
النقل: يتم ال�صحن بطريقة اآمنة لحماية العبوات من ال�صرر الميكانيكي اأو التلوث وتعر�صها لاأ�صعة ال�صم�ض المبا�صرة.

الخزن: يحفظ في مخازن نظيفة وجيدة التهوية وبعيد عن م�صدر الحرارة والرطوبة والتلوث الميكروبي وح�صب الموا�صفة فقرة رقم 6-2.

التعليم والترقيم: Labeling : بدون التحيز اإلى المتطلبات المذكورة في الموا�صفة رقم 7-2.

ويجب الاأخذ بعين الاعتبار ما يلي:

1 - تاريخ الاإنتاج                                                   2 – طريقة الاإنتاج
3 – اأ�صل التمور الم�صتخدمة                                  4 – ن�صبة تركيز المواد ال�صلبة 

)Problems facing date syrup after marketing( الم�صاكل التي يتعر�س لها الدب�س المنتج ما بعد الت�صويق

1. ظهــور بلــورات في الدب�ــض بعــد فــترة تخزيــن طويلــة ن�صــبياً في المخــازن لــدى �صــركات التوزيــع واأثنــاء عر�صهــا في اأ�صــواق التجزئة، واأ�صــبابها 
هــو اأن الدب�ــض فيــه تركيــز عــالي جــداً مــن ال�صــكريات المتحولــة الاأحاديــة وهــذه ال�صــكريات قابلــة للتبلــور في حالــة خزنهــا لفــترة طويلــة وتحــت 
درجــات حــرارة منخف�صــة اأقــل مــن 10 درجــة مئويــة وعــادة �صــكر الجلوكــوز اأكرها �صــرعة بالتبلور يمكــن اأن يتبلور في حالة وجــود بتركيز 50 
درجــة بريك�ــض ويليــه ال�صــكروز يتبلــور عنــد 61 درجــة بريك�ــض اأمــا الفركتوز يحتــاج اإلى تركيز 80 درجة بريك�ــض ليتبلور وهذا يعك�ــض اختلاف 
درجــة ذوبــان كل مــن ال�صــكروز 1 جــرام مــاء يذيــب 2،19 جــم مــن ال�صــكروز  18,8 جــرام الجلوكــوز يخلــط مــن الجلوكــوز مــع الفركتــوز 
وعــادة ي�صــاف ال�صــكروز لتفــادي عمليــة البلــورة ويمكــن التخل�ض من البلورات ال�صــكرية ب�صــهولة برفــع درجة حرارة المخزن اأو ت�صــخين العلب 

بماء �صاخن في المنزل.          

ــاً باأ�صنــاف التمــور المحتــوي  ــبة البكتــين الملائــم لتكويــن الجيلــي )Gel( وخ�صو�ص 2. ظاه��رة الجيل��ي Gelation : و�صــببه ارتفــاع ن�ص
علــى ن�صــب عاليــة مــن المــواد البكتينيــة اأو ي�صــتخدم اأنــزيم Pectinase اأثنــاء الت�صنيــع ممــا ي�صــاعد تحليــل البكتــين اإلى بكتــين ذائــب وكذلــك 

انخفا�ض كفاءة التر�صيح.

3. ظه��ور اإ�صاب��ة ميكروبي��ة خ�صو�صــاً العفــن وال�صــبب اإمــا لانخفا�ــض درجــة البريك�ــض اإلى اأقــل مــن 67 % بريك�ــض وعدم ب�صــترة الدب�ــض 
اأو تعبئته وهو منخف�ض الحرارة.

4. الل��ون الغام��ق ج��داً لمنتــوج الدب�ــض اأو ظهــور طعــم حــرق نتيجــة لارتفــاع درجــة حــرارة الع�صير اأثنــاء التركيــز اأو انخفا�ض رقــم التفريغ. 
وبقاء الع�صير المكثف لفترة طويلة في اأنابيب اأو ا�صطوانة المبخر وعلى جدرانها.
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5. ظه��ور الحمو�ص��ة في الدب�ــض نظــراً لانخفا�ــض رقــم البريك�ــض وعــدم الب�صــترة اأو �صعــف في عمليــات الاإنتــاج ال�صحيــة وتحميــل الدب�ــض 
بكميات مختلفة من الخمائر والبكتريا التي تعي�ض في محاليل �صكرية عالية.

 )Date syrup quality( نوعية دب�س التمر

تتوفر حالياً في الاأ�صــواق في كافة اأرجاء العالم اأنواع من الدب�ــض مختلفة المن�صــئ والم�صانع باأحجام متعددة واأ�صــكال وعبوات متنوعة تختلف 
في نوعيتهــا منهــا الممتــاز والجيــدة والغــير مقبولــة اأو رديئــة. ويتوقف ذلك على عدة عوامل تخ�ض التمور الخام الم�صــتخدمة وطريقة الت�صنيع 

وظروف الت�صويق والتخزين. والنقاط الواجب مراعاتها في تحديد النوعية ما يلي:

1. درجة البريك�ض اأي تركيز المواد ال�صلبة الذائبة والمقبولة 72 - 75
2. لون الدب�ض يف�صل اللون الفاتح النقي ال�صافي.

3. الطعم والنكهة مقبولة يعزي اإلى �صنف التمر الم�صتخدم.
4. عدم وجود طعم حرق نتيجة للت�صخين الزائد.

5. الكثافــة مقبولــة وتقــراأ باللزوجــة اأي مــدى مقاومــة الدب�ــض للعمــود )Viscosity( بجهــاز )Viscosimeter(ويعــبر عنهــا با�صــكال/ ثانيــة 
.C20  F70 or ثانية ويتوقف ذلك على درجة كثافة الدب�ض والوزن النوعي وعند درجة حرارة /Paise/cgs اأو .Pa/s

.PH 5 الدب�ض بعد 6 - 12 من الاإنتاج يكون بحدود PH 6. درجة الحمو�صة/ الاأف�صل اأن لا تزيد الحمو�صة عن 4,5 اأي اأقل رقماً وعادة

7. عدم وجود بلورات في الدب�ض اأثناء التخزين المبرد واأن لا يكون منف�صلًا اأو هناك عزل في الدب�ض.

.ph نتيجة لوجود كميات البكتين عالية ن�صبياً م�صحوبة بانخفا�ض بدرجة Gelation 8. لا توجد ظاهرة التجلد اأو ما ي�صمى

خــلال مراجعــة طــرق الت�صنيــع المختلفــة والموا�صفات مع احت�صــاب كفاءة العمليات الت�صنيعية مع درا�صــة الجدوى الاقت�صادية لاإنتاج الدب�ــض 
يلاحــظ اأن نــوع التمــور وال�صنــف ودرجــة الن�صــج لهــا الــدور الكبــير في ذلــك فالاأ�صناف تختلــف في كفاءة اإنتاجها للدب�ــض وكثــيراً من الاأحيان 

يتطلب تغيير في التقنيات.

الجدول رقم )46( كفاءة الاأ�صناف باإنتاج الدب�س

كمية الدب�س المنتج/طنكمية التمور الم�صتخدمة/طنال�صنف

1 طن دب�س بريك�س 275 طن  زهدي

1 طن دب�س بريك�س 1,375 طن خلا�س )اأو خ�صتاوي( برحي

1 طن دب�س بريك�س1,775 طن �صعيدي �صيوي

1 طن دب�س بريك�س 1,575 طن ال�صاير

1 طن دب�س بريك�س 1,275 طن اأم ال�صلي
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�صورة رقم  )132( برامبل دب�س �صعة 250 كغم�صورة رقم )131( عبوات دب�س بولي بروبيلين 15 - 20 كغم

�صورة رقم )133( عبوات دب�س �صغيرة
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الف�صل الثالث
الم�صتقات التحويلية ال�صكرية

Derived Dates Transmuted Sugar

:)Liquid sugar( ال�صكر ال�صائل

يعــرّف باأنــه المحلــول ال�صــكري الم�صــتخرج مــن التمــور لمختلــف درجــات ن�صجــه واأ�صنافــه بعــد ا�صــتبعاد المــواد الغــير �صــكرية منــه وتركيــزه اإلى 
درجــات بريك�ــض عاليــة تزيــد عــن 70 بريك�ــض. وهــو عــديم اللــون والرائحــة وحلاوتــه طبيعيــة وي�صــتخدم في ال�صناعــات الغذائية كمــادة تحلية 

بالدرجة الاأولى ويمكن ا�صتخلا�ض �صكريات متعددة الاأنواع منه.

يحتــوي ال�صــكر ال�صــائل علــى �صــكريات اأحاديــة متحولــة )Inverted sugars( مثــل الجلوكــوز والفركتــوز بن�صــب متقاربــة مــن المجموعــة كمــا يحتــوي 
ال�صــكر ال�صــائل على ن�صــب مختلفة من ال�صــكروز المنتجة من التمور الن�صف جافة والجافة وتتراوح في اأعلاها �صنف دجلة  نور من �صــمال اأفريقيا 
الجمهوريــة التون�صــية، الجمهوريــة الجزائريــة الديموقراطيــة ال�صــعبية التــي تحتــوي علــى 40-45 % �صــكروز والاأ�صنــاف الن�صــف الجافــة الاأخــرى 
مثــل الزهــدي وال�صعيــدي )�صــيوي( وال�صــكري وال�صجعــي وغيرهــا علــى ن�صــب تتراوح بــين 3-12 % وب�صورة عامــة التمور الرطبة مثل الخ�صــتاوي 
والخلا�ض والبرحي ، والرزيز واأم ال�صــلي  والزهدي وال�صــاير هي الاأ�صناف ال�صــائعة والجيدة الم�صــتخدمة في �صناعة المنتوجات ال�صــكرية ب�صورة 

عامة ومنها الدب�ض وال�صكريات المختلفة.

التركيب الكيميائي: ال�صكر ال�صائل المحول يحوي على نوعين من ال�صكريات الاأحادية وكذلك �صكر ال�صكروز.

�صــكر الجلوكــوز )ديك�صــتروز( ويطلــق عليــه aldo -sugar مجموعــة CHO   وتركيبــه: )C6H12O6( ووزنــه الجزئــي )180( وموجــود بنــوع  
 C6H12O6 وهو �صكر اأحادي وتركيبه    L-form

C6H12O6 وتركيبه �صكر اأحادي  L-form وزنه الجزيئي 180 وموجود على �صكل )glucose(1. �صكر الجلوكوز

2. �صــكر الفركتــوز )Fructose(   ويطلــق عليــه كيميائيــا Keto sugar ووزنــه الجزيئــي 180 وهــو موجــود مــن نــوع �صــكر  L form  اأحــادي 
. C6H12O6 وتركيبه

3. �صــكر ال�صــكروز )sucrose( وهــو �صــكر ثنائــي وهــو ال�صــائد في مرحلــة تكويــن الثمــار ومنهــا الب�صــر ويتحــول بعدهــا اأنزيميــاً اإلى مكــون 
الجلوكــوز والفركتــوز بن�صــب مت�صــابهة عنــد مرحلــة تكويــن الرطــب وت�صــتمر حتــى مرحلــة التمــر وعنــد نهايتهــا وتركيبــه ووزنــه الجزئــي = 

 342 =18-360 = 180×2

بوجــود الحــرارة العاليــة يتــم تحويــل جزيئــة ال�صــكروز اإلى جلوكــوز وفركتــوز بوا�صــطة اأنــزيم  sucrase باإ�صافــة جزيئــة مــاء H2O وت�صــمى 
C12H22O11      Hydrolase Enzyme التحليل المائي بوا�صطة الاأنزيم اأو الحام�ض وتركيبه

   C12H22O1 + H2o             C6H12O6   +  C6H12O6  
                    فركتوز           جلوكوز                                  ماء       �صكروز                                          



226

الباب الحادي ع�شر

Fructose Glucose
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  الاختــلاف الجوهــري بــين ال�صــكر الثنائــي �صــكروز والــذي يحتــوي على كل من الجلوكــوز والفركتوز مرتبطان وله خوا�ــض كيميائية وفيزيائية 
 Inverted liquid sugar و�صفــات محــددة خ�صو�صــاً بدرجــة الحــلاوة والو�صــع الكيميائــي معتــدل. اأمــا بعــد تحويلــه اإلى �صــائل �صــكر محــول

وجزيئي الجلوكوز والفركتوز و�صفه التركيبي يكون مقلوب. 

جدول رقم )47( �صفات ال�صكريات المختلفة في م�صتقات التمور

درجة الذوبان/ ن�صبة �صرعة البلورة في الجرامدرجة الحلاوةنوع ال�صكر

69,7 جم )69,7 بريك�س( متو�صط90 % من ال�صكروز�صكر �صائل متحول

200 جم    قليل100ال�صكروز

54,6 جم   بطيئ وقليل75 % من ال�صكروزجلوكوز

86,2 جم �صريع جدا125ً % من ال�صكروزفركتوز

ال�صكر ال�صائل عديم اللون والرائحة والحمو�صة PH 5.5 والن�صبة العليا للمعادن لا تتجاوز 0.1 %.

التقنيات الم�صتخدمة لاإنتاج �صكر ال�صائل المتحول من التمور:
Technologies used for Inverted liquid sugar from Dates

تبــداأ العمليــات الت�صنيعيــة لاإنتــاج ال�صــكر ال�صــائل المتحــول بعــد اإنتــاج ع�صــير التمــر ال�صــافي والنقــي من المواد ال�صــوائب والمــواد ال�صلبــة الذائبة 
وبتركيــز يــتراوح بــين 15-20 بريك�ــض عنــد درجــة حــرارة 25˚م  وتم �صــرح الخطــوات الت�صنيعيــة لتح�صــير ع�صــير التمــر ابتــداء مــن التمــور 
الخــام بهــدف اإنتــاج الم�صــتقات ال�صــكرية مــن التمــور ابتــداء مــن اإنتــاج الدب�ــض ولاإنتــاج ال�صــكر ال�صــائل المتحــول المركز بحــدود 75 بريك�ــض وعديم 
اللــون وايــة مــواد كيميائيــة مــن بروتينــات اأو دهــون ومعادن واأحما�ــض ومواد غروية اأخرى والح�صول على �صــكريات متحولة اأو ثنائية فقط خالي 
مــن اي مــواد اأخــرى – ي�صــتوجب تطبيــق تقنيــات مختلفــة ومت�صل�صــلة وبعدهــا يمكــن تركيــز الع�صــير النقــي تمامــاً والمحتــوي علــى ال�صــكريات 

الاحادية والثنائية فقط اإلى تركيز بحدود 75 بريك�ض وبا�صتخدام اأي من المبخرات التي �صبق �صرحها بالتف�صيل والخطوات كالاآتي:

�صورة رقم )135( اأجهزة ت�صنيع ال�صكر ال�صائل�صورة رقم )134( نقل ال�صكر ال�صائل اإلى الم�صانع بوا�صطة ال�صهاريج  
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:)Concentrated invert Liquid sugar production( اإنتاج ال�صكر ال�صائل المحول والمركز

متتاليــة  مراحــل  ثــلاث  علــى  الت�صنيــع  يتــم 
النهائيــة  التنقيــة والت�صفيــة  ح�صــب مجاميــع 
لجميــع المــواد المطلــوب اإزالتهــا لاإنتــاج نوعيــة 
جيــدة مــن ال�صــكر ال�صــائل المركــز لا�صــتخدامه 
في عــدد مــن ال�صناعــات الغذائيــة وبموا�صفــات 
مطابقــة ومطلوبــة با�صــتخدام اأحــدث التقنيــات 

المتطورة والمتوفرة حالياً.

المرحلة الاأولى: اإزالة الاألوان من الع�صير 
 )Juice Declorization(

تم  اأن  و�صــبق  والتنقيــة  الا�صــتخلا�ض  بعــد 
ال�صناعــات  لكافــة  تف�صيلــي  ب�صــكل  �صــرحها 

التحويلية الم�صتقة من التمور.

الم�صــتخل�ض  الع�صــير  وبــدوره  التمــور  تحتــوي 
والــذي تم تنقيتــه علــى مــواد ملونــة كيميائيــة 
اأ�صنــاف  ح�صــب  التركيــب  ومعقــدة  مختلفــة 
التمــور والم�صــتخرج منهــا الع�صــير والتقنيــات 
الم�صــتخدمة في الا�صــتخلا�ض والتنقيــة وخــزن 
يمكــن  عامــة  وب�صــورة  وظروفــه  التمــور 

تحديدها بالتالي:
)�صفــراء-. 1   Carotinoides الكاروتينــات 

برتقالي-عادة(
)لــون . 2  Anthocyanins الاإنثو�صــيانين 

اأحمر(
)األــوان . 3  Melanoidens ميلاتوديــن 

�صمراء وقهوائي(
لايكوبين  Lycopene )حمراء(. 4
5 . Polyphenoles فينــولات  بــولي 

)متعددة الاألوان(
6 .Flavons فلافون�ض
7 .Flavonols فلافونولز
8 .Lutin لوتين
9 .Tannins التانين

�صورة رقم )136( اأحد م�صانع ال�صكر ال�صائل

ا�صتلام التمور

ماء +ت�صخين

ا�صتخلا�س الع�صير ال�صكري 

تر�صيح 

تنقية الع�صير من ال�صوائب والمواد العالقة  والمواد ال�صلبة غير المذابة

ا�صتخدام كيميائي                 فحم ن�صط

الراتنجات     risins       التبادل الاأيوني

اإزالة اللون

ion exchangeالتر�صيب با�صتخدام الكيميائيات   التبادل الاأيوني
اإزالة المعادن والاأنزيمات واإزالة المركبات ذات الاأوزان الجزيئية العالية والرغويات

ثم التركيز

مرت�صم: رقم )36( الخطوات الت�صنيعية لاإنتاج ال�صكر ال�صائل المحول المركز
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 Millard - reaction واأهم هذه المواد الملونة التي ت�صاهم في لون ثمار التمور وخ�صو�صاً الجافة هي �صبغة الميلانويدن ونتيجة تفاعل ي�صمى ميلارد
+N  �صــكر اأحــادي مختــزل فركتــوز اأو جلوكــوز Melonidin اللــون الاأ�صــمر/البني للتمــور الجافــة والاإثنــين متوفــرة في التمــور كافــة . 1

وخ�صو�صاً الرطبة منها.
تفاعل الحديد مع البولي فينول Fe + Poly phynols  Complex لون باذنجاني. 2
الاإنثو�صيانين : عادة موجودة في التمور بمرحلة الب�صر والرطب واللون احمر قاني.. 3
الكاروتينات : الفلوفونات : لونها ا�صفر. 4
5 . Charcoal مــع الفحــم الن�صــط Ion exchange مــواد التانــين معقــدة ومختلفــة الاألــوان غــير الثابتــة في حالــة ا�صــتعمال التبــادل الاأيــوني

والراتنج ال�صالب / الامت�صا�ض فقط. 

عــادة تعو�ــض اأيونــات الاأمــلاح والفلــزات في الع�صــير مــكان الهيدروجــين في المجموعــة الحام�صيــة للمبــادلات يرتفــع بعدهــا PH اأمــا اأعمــدة 
anions ت�صــتبدل مــع الاأيونــات ال�صــالبة مثــل الكربونــات  SO2  ، CO2 الكبريتــات والكلوريــن CL مــع مجموعــة OH الهيدروك�صــيل في 

المبــادل فيتــم بعدهــا التعــادل مــع العمــود الاأول 6-45 % مــن اللــون فقــط يــزال بـــ Charcoal cation or anion، اأمــا الجــزء الاأكــبر مــن 
اللون يتم تر�صيبه بعد معاملة حبيبات الفحم مع الع�صير والمر�صح يتر�صب بالكحول الاإيثيلي.

الاألــوان الميلانديــن ال�صــمراء والمبــادلات الاأيونيــة قــد تكــون cation لاإزالــة الكيميائيــة الموجبة/وهــي حام�صيــة وخ�صو�صــاً لاألــوان الميلانديــن 
ال�صمراء. 

الاألوان ت�صكل بحدود 48 % من المواد المفرو�ض التخل�ض منها في عمليات ت�صنيع ال�صكر ال�صائل المحول.

 + Liming  با�صــتخدام القاعــدة alkaline clarification 2( الطريقــة الكيميائيــه لاإزالــة الاألــوان وكذلــك عــدد مــن المعــادن وت�صــمى طريقــة

عملية ف�صفرة Phosphorilation  كما مو�صح اأدناه :
Liming + Phosphoriod                    Ca- phosphate

هــي جزيئــات معلقــة تتجمــع ثــم ت�صــحب مــن التفاعــل ت�صــاف القاعــدة الم�صــبعة saturated lime212gr/cao/lit اإلى ع�صــير التمــر لفــترة 
15 دقيقة ثم ي�صاف حام�ض الفو�صفوريك بالتدريج اإلى خليط فو�صفات الكل�صيوم.

.PH 4,5 – 5 ل�صحب الع�صير العكر ثم ت�صفيته وعند PH لتقدير اأف�صل  Electrical conductivity ت�صتخدم تقنية التو�صيل الكهربائي

 PH 6- 6,5 موجودة متبقية بالع�صير وكانت عند ASH اأما اأقل قراءة للتو�صيل الكهربائي اأي اأقل كمية من المعادن

 Lime هــي تعتــبر اأف�صــل نقطــة للت�صفيــة بالقاعــدة لع�صــير التمــر لمنــع التر�صــيب بف�صــل الت�صــخين بعــد اإ�صافــة ال  Turbidity واأقــل عــكارة
ولفترة 15 دقيقة عند درجة حرارة 70˚م .

اإزالة العكارة هي 93,99 % اأما اللون يتراوح بين 19-6 % 
ــتخدم  ــة ت�ص ــلوب dialysis demineralization electro وهــذه الطريق ــون باأ�ص ــة الل ــتعمل في اإزال ــي Ultrafiltration وي�ص ــيح الدق 3( التر�ص

كبديــل لا�صــتخدام الراتنجــات Resins وتطبــق عــادة علــى الع�صائــر التــي �صــبق اأن اأُزيلــت منهاجزئيــاً الاألــوان وت�صــاهم باإزالــة المركبــات ذات 
الاأوزان الجزئية العالية فيما يتعلق بالمواد البكتينية والتانين والدهون والبروتينات يمكن ا�صــتخدام الطريقة الكيميائية با�صــتخدام اأوك�صــيد 
الكل�صــيوم والم�صــتعملة بن�صــبة 1 % بريك�ــض وا�صــتخدام حام�ــض الفو�صــفوريك وح�صــب كميــة اأوك�صــيد الكل�صــيوم الم�صــتعملة، كمــا هــو مو�صــح 

بالمرت�صم رقم )36(.
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Cao + H2O heat              Ca )OH(2 
 Ca )OH(2 + H3Po4           Ca3 )Po4(2 + H2O   

يتــم التر�صــيب في حو�ــض التر�صــيب وتتجمــع المــواد اأعــلاه والعالقــة مــع فو�صــفات الكل�صــيوم وبعــد التر�صــيح يمكــن الح�صول علــى ع�صير �صافي 
والتخل�ض من المواد الغريبة.

كمــا هــو معــروف اأن ال�صــكر ال�صــائل المحــول المنتــج مــن التمور العديم اللون تماماً والمحتوي على �صــكريات الجلوكــوز والفركتوز غالباً قد توجد 
ن�صبة قليلة به من ال�صكروز ح�صب الاأ�صناف الم�صتخدمة لا�صتخراج ال�صكر ال�صائل المحول.

وتركيزه بحدود 80 % ي�صــتخدم كمادة محلية وم�صدر لل�صــكريات والطاقة وكذلك ال�صــكر ال�صــائل المنتج من ق�صب ال�صــكر اأو البنجر اأو بعد 
تحليــل الن�صــويات الموجــودة في الــذرة. واأنــواع المولا�ــض المنتــج مــن هذه المحا�صيل والمنت�صــرة تجارياً في العــالم وال�صناعات الغذائية وال�صــكرية 

والمنزلية ب�صورة عامة.

:)Types of Liquid sugars used in Food Industries( اأنواع ال�صكر ال�صائل الم�صتخدم في ال�صناعات الغذائية

عــدة اأنــواع مــن ال�صــكر ال�صــائل تتوفــر في الاأ�صــواق العالميــة ح�صــب م�صــادر اإنتاجهــا مــن المحا�صيــل الزراعيــة م�صدرهــا ق�صــب ال�صــكر ويمكــن 
اإنتاج ال�صــكر المحول اأو ال�صــكر المتبلور وهو ثنائي اأ�صا�صــه هو ال�صــكروز والبنجر ال�صــكري اأي�صاً ينتج منه ال�صــكر ال�صــائل وال�صــكر المتبلور وهو 
ال�صــكر الثنائي ال�صــكروز والاأكر انت�صــاراً هو �صــكر الذرة ال�صــائل وال�صــكر هو �صــكر اأحادي ويحتوي فقط �صــكر الجلوكوز )دك�صــتروز( وينتج 

.High fructose Corn Sugar ) HFCS( منه �صكر �صائل واأي�صاً منتج جديد وهو �صكر ذرة عالي الفركتوز

مــن المفيــد المقارنــة بــين �صفــات هــذه ال�صــكريات الاأربعــة واقت�صاديات اإنتاجها وا�صــتخداماتها باعتبارها جميعاً ت�صــتعمل لمــواد محلية ت�صاف 
اإلى �صناعات ال�صكريات والمعجنات والمخابز والع�صائر والم�صروبات الغازية والمثلجات والحلويات المختلفة. 

جدول رقم )48( الفروقات بين ال�صكريات ال�صائلة ح�صب م�صادرها الاأولية في التركيب وال�صفات والكلفة

الكلفة الاقت�صادية والاإنتاجيةال�صفات والخوا�سالتركيب الكيميائيالم�صدر

ق�صب 
�صكروزال�صكر

ف�صل ال�صكر �صهل
ال�صكروز عال

1 هكتار= 2 طن �صكروز
م�صاكل بلورة وفقدان مواد

ذائبة تبقى بعد بلورة ال�صكروز

البنجر 
�صكروزال�صكري

ف�صل ال�صكر �صهل
1 هكتار=95 طن �صكروزال�صكروز عال

جلوكوزالذرة
تحليل مائي للن�صا اإلى وحدات من الجلوكوز 

فقط 
ذوبانه 54,6 جم في 100 جم

بلورة الجلوكوز �صهل/
ا�صتخداماته �صناعية �صكر �صائل يحوي جلوكوز فقط

جلوكوز+ فركتوز التمور
و�صكروز

ف�صل ال�صكر �صعب/وال�صكروز قليل جداً/
�صعب البلورة/ وجود معادن و�صكريات 

مختلفة تولد نكهات غير مرغوب بها
تذوب  69,7 جم/100جم

1 هكتار=125 نخلة/اإنتاج النخلة 100كغم التمر60 %
اإذاً  7,5 طن �صكر لكل هكتار 

ا�صتخداماته �صناعية/لا يتبلور
كلفة الاإنتاج عالية
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من الملاحظ اأن ال�صكر ال�صائل المحول المنتج من التمور يت�صف بما يلي:

ا�صتخداماته محدودة واأقل انت�صاراً من بقية ال�صكريات ال�صائلة.. 1
اإن كلفة اإنتاجه وت�صنيعه عالية.. 2
غير قابل للبلورة.. 3
في حالــة ف�صــل مكوناتــه جلوكــوز وفركتــوز تكــون كلفــة الاإنتــاج باهظــة والعمليــات ال�صناعيــة معقــدة وخ�صو�صــاً بالف�صــل اأو عنــد بلــورة . 4

الفركتوز.
ال�صكر ال�صائل المحول: عادة يتعر�ض لم�صاكل التلوث اأو ظهور النكهة غير المرغوبة.. 5
يحتــاج اإلى بحــوث ودرا�صــات اأكــر تف�صيــلًا لتخفي�ــض الكلفــة واإنتــاج �صــكريات جديدة مثل �صــكر التمر عالي الفركتوز )HFDS( ليناف�ــض . 6

.)HFCS( نف�ض المنتج من الذرة

 )Application of Invert Liquid sugar( ا�صتخدامات ال�صكر ال�صائل المحول

ي�صتخدم في الاأغذية التي لا ي�صتخدم فيها ع�صير التمر اأو الدب�ض نظراً لنكهته غير المقبولة اأو اإلى لونه.. 1
الم�صروبات الخفيفة ويف�صل الم�صروبات الغازية والعادية الملونة.. 2
اأنواع الكعك المعروفة وذات النوع الفاتح.. 3
�صناعة الجيلي والمربات لتعادل ن�صبة الحلاوة.. 4
الفاكهة المحفوظة في المحاليل ال�صكرية العالية التركيز.. 5
الحلويات على مختلف اأنواعها.. 6
المثلجات.. 7
ي�صاف كبديل لل�صكريات الاعتيادية.. 8
ــوز مــن التمــور . 9 ــالية الفركت ــكريات عـــــ ــوز وال�صــــــ ــل الجلوكــوز والفركتــــــ ــة مث ــكريات اللاحقــــــ ــع ال�ص ــتمرار بت�صني ــتخدم للا�صــــــ ي�صـــــ

.)HFDS( High Fructose Date

 )Liquid Glucose sugar( صكر الجلوكوز ال�صائل� 

يمكن اإنتاج �صــكر الجلوكوز من م�صادر متعددة من عالم النبات وخ�صو�صاً من مح�صول الذرة وعدد من المحا�صيل والفواكه والخ�صروات 
المعروفــة والمحا�صيــل الدرنيــة وكافــة المحا�صيــل ذات المحتوى الن�صــوي العالي وتعتبر التمور من المنتجــات الزراعية الحقلية والتي تحتوي على 
ال�صــكريات الاأحاديــة والمتحولــة مــن ال�صــكريات الثنائيــة/ ال�صــكروز اأثنــاء الت�صنيــع وتعتــبر التمــور الم�صــدر الغني جــداً بين م�صــادر الجلوكوز 
ويمكــن ف�صلــه بطــرق متعــددة مــن ال�صــكر ال�صــائل المحــول والم�صــتخرج مــن التمــور الجافــة والنا�صجــة بعــد ف�صلــه عــن ال�صــكر الرديــف وهــو 

الفركتوز.

�صــكر الجلوكــوز �صــكر اأحــادي والاأو�صــع انت�صــاراً في العــالم وتركيبــه )C6H12O6( اأ�صغــر وحــده �صــكرية م�صــتخدمة في جميــع العمليــات الحيوية 
وال�صناعيــة المختلفــة وهــو مــن �صــكريات الاألدهيــد )CHO( وتم �صــرح موا�صفاتــه المختلفــة مع ف�صل ال�صــكر ال�صــائل المتحول ال�صــابق وهو من 
 )Specific optical rotation( ــض ــة للتاأكــد مــن وجودهــا باأجهــزة تقي� ــة اأو الثنائي ــكريات الاأحادي ــم فح�ــض ال�ص ــة ويت ــكريات المختزل ال�ص

.)Polarimeter( والجهاز يطلق عليه
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�صورة رقم )137( تو�صح مراحل اإزالة لون المحلول ال�صكري بالفحم الن�صط

�صورة رقم )139( �صكر الجلوكوز الجاف�صورة رقم )138( �صكر الفركتوز الجاف
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الف�صل الاأول
ف�صل �صكريات الجلوكوز والفركتوز

من ال�صكر ال�صائل المتحول
: )Chemical method( الطريقة الكيميائية

يتر�صــــــــب باإ�صافــة اأوك�صـــــــــيد الكل�صــيوم والنــاتج هــو فركتــوزات الكل�صــيوم 
ثــم  التر�صــيب  با�صــتكمال  الفركتــوز  يف�صــل  حيــث   )Ca - Fructosate(
التر�صــيح والغ�صــيل للح�صــول علــى الفركتــوز واإزالــة الجلوكــوز الذائــب حيــث 
ــم اإ�صافــة ثــاني  ــيح اأو الطــرد المركــزي. يت ــه في وقــت لاحــق بالتر�ص يتــم ف�صل
ــوز اأمــا  ــيوم وكذلــك الفركت ــيد الكربــون للح�صــول علــى كربونــات الكل�ص اأوك�ص
المحلــول المتبقــي هــو الجلوكــوز، ويمكــن التخل�ــض منــه مــن  خــلال تر�صــيب 
ــم  ــون يت ــيد  الكرب ــاني  اأوك�ص ــيوم وث ــيد الكل�ص ــتخدام اأوك�ص ــة با�ص ــي ثاني المتبق
الح�صــول علــى نقــاوة كاملــة للفركتــوز والمحلــول المتبقــي النهائــي هــو الجلوكــوز 
النقــي تجــري عليــه عمليــة التبخــير باإحــدى المبخــرات الم�صــتخدمة في تركيــز 
ــون  ــول كثيــف عــالي Brix مــن الجلوكــوز الاأبي�ــض الل ــائل اإلى محل ــكر ال�ص ال�ص
يــتراوح 70 - 75 بريك�ــض جاهــزة للا�صــتخدام المبا�صــر في المنتجــات الغذائيــة 
ويمكــن بلورتــه ببلــورات �صغــيرة )ال�صــكر المتبلــور المعــادي( اأو طحنــه للح�صول 

على م�صحوق �صكر الجلوكوز )الدك�صتروز( بالطريقة الاعتيادية.

 )Physical method( الطريقة الفيزيائية

ــكر  ــى �ص ــوي عل ــائل المحت ــكر ال�ص ــل ال�ص ــة يمكــن ف�ص ــان الجلوكــوز قليل درجــة ذوب
الجلوكــوز والفركتــوز مــن بلــورة اأو تر�صــيب �صــكر الجلوكــوز بالتبريــد البطيء لحين 
تر�صــيب وف�صــل جميــع جزيئــات �صــكر الجلوكــوز والمتبقــي هــو ال�صــكر ال�صــائل 
المحتوي على �صــكر الفركتوز في حالة وجود �صــكر ال�صــكروز بن�صــبة عالية في �صنف 
دجلــة نــور فقــط بحــدود 45 % يمكــن ف�صــل ال�صــكروز ببلــورة هــذا بالطريقــة 

الكيميائية الاعتيادية في بلورة ال�صكروز من ق�صب ال�صكر اأو �صكر التبخير.

�صــكر ال�صــكروز وهــو �صــكر نــادر وموجــود في �صنــف تمــور واحــد فقــط بن�صــبة 
عالية وهو من الاأ�صناف الجيدة والتي ت�صوق كتمور.

مرت�صم رقم )37(  الطريقة الكيميائية لف�صل �صكر الجلوكوز والفركتوز 

ال�صكر ال�صائل المتحول/ 20 بريك�س

Cao

Ca-Fructosate تر�صيب

تر�صيح+غ�صيل+ طرد مركزي

محلول – معلق بروا�صب 

Cao

محلول فركتوز + را�صب – Ca Co3 كربونات الكل�صيوم

                                                                                                                                               Co2+Cao
                              

مخلول فركتوز نقي

Cao معلقة محلول – جلوكوز + بقايا

Co2

+ تر�صيح +را�صب

جلوكوز مركز 76 %- 80 % بريك�س
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اإن الاختــلاف في خ�صائ�ــض كل مــن الجلوكــوز والفركتــوز واأهمهــا الذوبــان في حالــة الت�صــبع ويجعــل من ال�صعب بلورة ال�صــكر ال�صــائل المتحول 
كمــا هــو الحــال في المحا�صيــل المحتويــة �صــكر ال�صــكروز فقــط كمــا �صــبق ذكــره. لــذا فبلــورة كل مــن الجلوكــوز ثــم الفركتــوز هــو الطريــق المتوفــر 
حاليــاً وفنيــاً يمكــن بلــورة كل مــن الجلوكــوز والفركتــوز علــى انفــراد اأخذيــن بعين الاعتبــار الكلفة العالية لبلورة �صــكر الفركتــوز واأما الجلوكوز 
فهــو اأ�صــهل ولكــن توجــد مناف�صــة قويــة لا�صــتخراجه مــن مح�صــول الذرة والذي يتم تحويل الن�صــا فيه جميعاً اإلى جلوكوز فقــط لذا تعتبر فكرة 
اإنتــاج ال�صــكر مــن التمــر غــير اقت�صــادي. اأمــا الفركتــوز �صــعره جيــد جــداً وحلاوتــه عاليــة ذو قيمــة اقت�صاديــة في حالــة الف�صل يكــون فقد ½ 
كمية ال�صكريات الموجودة في التمور ويتبقى الن�صف الاآخر وهو الفركتوز وكلفة اإنتاجه عالية جداً بما فيها عملية ف�صل الجلوكوز والفركتوز 

بالطريقة الحديثة.
 )Adsorption method( )3( الطريقة الفيزيائية )بالادم�صا�س

با�صــتخدام تقنيــة التبــادل الاأيــوني )Ion-exchange( بدرجــة الاختــلاف في عمليــة الانتقــاء بــين ال�صــكريات وفي درجــة اختــلاف ال�صــحنات 
الكهربائيــة بــين ال�صــكريات الكيتونيــة والاألدهيديــة بــين الفركتــوز والجلوكــوز حيــث تتــولى الاأعمــدة المحتويــة علــى الاأيونــات )الراتنجــات( 
)Rasins( هــذه الاختلافــات بعمليــة الف�صــل والعــزل حــين مرورها خلال هذه الاأنابيب الخا�صة بعمليــة الف�صل ويتم ف�صل كل من الجلوكوز 

والفركتوز بهذه الطريقة.
 )Gas-Liquid chromatography( الطريقة الحديثة با�صتخدام تقنية الكروموتوجرافي )4

 Trimethyl( اأ�صــتخدم اأكــر مــن 70 عامــاً في الف�صــل واأ�صا�ــض عملــه هو تحويل ال�صــكريات اإلى غاز بتفاعله مع مــادة كيميائية )GLC( جهــاز
silyl ( ت�صــاعد علــى تبخــيره ثــم مــروره بالاأعمــدة Columns  باأطــوال مختلفــة والمركبــات الناتجة عن التفاعل لها درجــة تبخير مختلفة وهي 

 HPLC عاليــة ويتــم اإخراجهــا مــن هــذا الجهــاز علــى توقيتــات و�صغــط عــالي. وتتــم عمليــة الف�صــل �صناعيــاً بهــذا المبــداأ وتم اختيار نوع جهــاز
High Pressure Liquid chromatography

والطريقــة اأن ي�صــاف محلــول ال�صــكر ال�صــائل بتراكيــز قــد تختلــف بــين 30 - 40 بريك�ــض يتــم دفعهــا ب�صغــط عــالي جــداً يحتــوي علــى مــادة 
Trimethylsilyl لرفــع درجــة ال�صــيولة اإلى غازيــة بتفاعلــه مــع كل مــن الجلوكــوز والفركتــوز وينتج عن ذلك مركبات مختلفة الارتباط و�صــرعة 

ال�صــير خلال اأعمدة الف�صل وتحت �صغط ودرجة حرارة عالية جداً وبالتالي �صــيكون خروجها بالتتابع وهكذا تتم عملية الف�صل لهذين من 
ال�صــكريات الرئي�صــية واأي�صــاً في حالــة وجــود �صــكر ثنائــي اأو اأي نــوع مــن المركبــات الع�صويــة التــي فيهــا مجموعــة )OH( ال�صــالبة وتو�صــح 
المرت�صــمات موؤ�صــرات الف�صــل التــي تظهــر علــى �صا�صــة الجهــاز اأثنــاء عمليــة الف�صــل ويلاحــظ خــروج �صــكر الفركتــوز في البدايــة ويتبعــه �صــكر 

الجلوكوز ثم ال�صكروز في حالة وجوده.
Continious chromographic simulated moving bed technology هــذه التقنيــة الجديــدة المتطــورة لتقنية الكروموتوجرافي وت�صــمى 

HFS-90 تحقق هدفين: عزل الجلوكوز عن الفركتوز من ع�صير التمر اأو الدب�ض لغر�ض اإنتاج �صكر عالي الفركتوز

Retention Time )min(

جلوكوز
فركتوز

�صكروز

مرت�صم رقم )38( »ف�صل ال�صكريات بجهاز)HPLC( جهاز الكروموتوحرافي عالي ال�صغط«
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الف�صل الثاني
�صكر الجلوكوز و�صكر الفركتوز

و�صكريات التمور عالية الفركتوز
Fructose,Glucose sugars and high fructose date sugars )HFDS(

وتتكــون مــن اأربعــة اأعمــدة خا�صــة بالامت�صا�ــض Adsorbtion حيــث ي�صــتخدم ع�صــير اأو دب�ــض تركيــز 22 % للح�صــول علــى اأعلــى تركيــز 
من الفركتوز – وي�صتخدم من خلال تمرير الع�صير مع الماء الجاري ويكون ماء فقط خالي من المعادن.

ا�صتخدامات الجلوكوز )ديك�صتروز( في ال�صناعات الغذائية وغيرها من الاحتياجات العامة:

• في �صناعة الحلويات بكافة اأنواعها والخا�صة ذات النكهة.	
• ي�صتعمل في �صناعة ال�صوكولاته.	
• ي�صنع منه ب�صكويت الجلوكوز.	
• مربيات – جيلي – العلك ذات النكهة.	
• معلبات الفواكه المحفوظة.	
• �صناعة المعجنات وفي المخابز.	

• مادة تعطي �صماكه وذات مرونة في �صناعة المخابز.	
• يدخل في عدد من المواد ال�صيدلانية.	
• �صناعة مواد التجميل.	
• �صناعة الكحولات مثل البيرة والم�صروبات الروحية الاأخرى.	
• م�صروبات الطاقة.	

 )Liquid glucose sugar standards( موا�صفات �صكر الجلوكوز ال�صائل واأهم وظائفه

• �صافي اللون.	
• غير قابل للتبلور.	
• يحتــــوي على 90 %جلوكوز ، 10 % فركتوز ومالتوز ورافتوز.	
• مادة محلاة بدرجة ح�صب الموا�صفات المثبتة 54 %.	
• ت�صاعد على بناء قوام المادة الغذائية ونعومتها.	
• قابلية عالية للتخمر.	

• اللزوجة مقبولة.	
• قابليته لامت�صا�ض الماء عالية.	
• �صفاته تكون م�صتقرة.	
• قابليته للتلون.	
• يتميز بالطعم والتذوق ب�صعور جيد.	

 FAO – WHO Codex Alimentarius Commission format book iii، 14، يتطابــق مــع الموا�صفــات الدوليــة لهيئــة د�صــتور الاأغذيــة
212cm من موا�صفات لجنة الفواكه والخ�صروات الم�صنعة.

ــب  ــه اأو �صمــن تركي ــة الفواك ــات وخا�ص ــدد مــن النبات ــوز في ع ــكر الفركت ــر �ص ــائل )Liquid Fructose sugar( : يتوف ــوز ال�ص ــكر الفركت �ص
ال�صــكريات الثنائيــة مثــل ق�صــب ال�صــكر والبنجــر ونبــات الخر�صــوف وغيرهــا. وعــادة موجــود مــع الجلوكــوز علــى هيئــة �صــكروز مــن محا�صيــل 
عديدة )تفاح وكمرى( كما اأنه موجود مع �صــكريات اأخرى قد تكون ثلاثية التركيب ونباتات ع�صــبية اإ�صافة اإلى التمور ولكن ب�صــكل منفرد 
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كما يوجد في محا�صيل اأخرى حقلية مثل ال�صــورجم الاأحمر وكذلك درنات الكا�صــافا في اأفريقيا ويعتبر �صــكر الفركتوز من ال�صــكريات المهمة 
جــداً في ا�صــتخداماته في الاأغذيــة وال�صناعــات الغذائيــة ال�صــكرية وفي النظــام الحياتــي وي�صــتخرج كذلــك مــن ن�صــاء البطاطــا ويمكــن تحويــل 

الجلوكوز اإلى الفركتوز اإنزيمياً والعمليات الحيوية لمختلف الكائنات الحية مع مواد اأخرى ع�صوية ومعادن.

ومــن �صفــات الفركتــوز اأنــه �صــكر اأحــادي مختــزل وزنــه الجزيئــي 180 �صــبيه بالجلوكــوز ومــن مجموعــة ال�صــكريات الكيتونيــة ويتواجــد علــى 
�صــكل L Form بالن�صــبة لقيا�ــض Palarimeter C6H12O6 وتركيبــه المتواجــد فيــه في الطبيعــة يكــون مــن القــوام المفتــوح وهــو �صــكر مختــزل 
– وهــو مــن نــوع Fructopyranose B-D open chain CH2OH ويتحــول اإلى Hydroxymethyl frufurat  بذلــك ي�صــاعد علــى التكون بوجود 

.N النيتروجين الحر

�صفات �صكر الفركتوز:

• طعم مميز وتذوق وا�صح.	
• 	enhancer ي�صاعد على اإبراز النكهة
• قابليته للتلون.	
• درجة حلاوة عالية 1،7 مقارنة بال�صكروز )�صكر المائدة(.	
• �صريع الذوبان بالماء.	

• �صعوبة التبلور.	
• 	 post pandial Level جيــد للم�صابــين بال�صــكر لــه �صفة طبيــة

mood sugar

• الم�صــروبات 	 �صناعــات  في  والجلوكــوز  ال�صــكروز  مــن  اأف�صــل 
الغازية.

الاختلاف بين �صكري الجلوكوز والفركتوز:

الجلوكوز قليل الحلاوة وقليل الذوبان ولا يتاأثر بالحرارة و�صريع التبلور على عك�ض �صكر الفركتوز.. 1
الفركتوز كثير الحلاوة وكثير الذوبان وله �صفة امت�صا�ض الرطوبة ويتاأثر بالحرارة وبطئ الذوبان.. 2
طاقته الاختزالية عالية.. 3

)Applications in Food Industries & Pharmacticals( الا�صتخدامات في ال�صناعات الغذائية والدوائية

• الحلويات ب�صورة عامة وخ�صو�صاً ذات النكهة.	
• �صناعة ال�صوكولاتة.	
• �صناعة الاأدوية.	
• �صناعة مواد التجميل.	
• �صناعة المخللات.	
• �صناعة المعجنات والكيك ويعطي مرونة.	

• م�صروبات الطاقة والريا�صية.	
• المثلجات.	
• الاأغذية ال�صحية.	
• ي�صتخدم مع �صكريات �صناعية.	
• يدخــل ب�صــكل رئي�صــي مــن منتــج �صــكريات عاليــة الفركتــوز في 	

العديد من الم�صروبات الغازية و�صناعة المخابز.

High Fructose Date sugars )HFDS(:صكريات التمور عالية الفركتوز�

تو�صــل العلمــاء ريت�صــارد مار�صــال وزميلــه ايــل كــوي عــام 1957 وعلــى نطــاق مختــبري لاإنتاج محلول �صــكري عــالي الفركتوز من الــذرة اطلقوا 
عليــه HFCS اأو �صــكر الــذرة عــالي الفركتــوز. لكنهــم لم ينجحــوا في اإنتاجــه �صناعيــاً وبكميــات تجاريــة حتــى عــام 1970 حيــث تم تطويــر خــط 
اإنتاجــي �صناعــي مــن قبــل العــالم اليابــاني دكتــور وا تــاكا �صــاكي Y.Takasaki مــن الوكالــة ال�صناعيــة العلميــة التابعــة لــوزارة ال�صناعــة 
والتجارة اليابانية حيث يعود له الف�صل الاأول والرئي�صي با�صتحداث هذا المنتوج على الم�صتوى ال�صناعي التجاري عالمياً. وانت�صر ا�صتخدامه 

وخ�صو�صاً في الولايات المتحدة الاأمريكية في مجال الم�صروبات الغازية والع�صائر ومختلف اأنواع  الاأغذية عام 1975.
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ا�صــتخدم مح�صــول الــذرة لهــذه ال�صناعــة لرخ�ــض ثمنــه واحتــواءه علــى الن�صــاء الممكــن تحويلــه اأنزيميــاً اأو بالتحليــل المائــي اأو الحام�صــي اإلى 
محلــول يحتــوي علــى �صــكر الجلوكــوز وبــدوره يمكــن تحويلــه جزئياً اأو كلياً اإلى �صــكر الفركنــوز باأنزيمات متخ�ص�صة تحت ظروف م�صــيطر عليها 
بهــدف الح�صــول علــى محلــول �صــكري عــالي الفركتــوز )HFCS( وبذلك يحتوي المحلول ال�صــكري على نوعين �صــكر جلوكوز و�صــكر فركتوز ولكن 
�صــكر الفركتــوز ن�صــبته اأعلــى مــن �صــكر الجلوكــوز لــذا �صــمي محلــول �صــكري عــالي الفركتوز ون�صــبة الرطوبة فيــه 24 % و 76 % �صــكريات وتركيز 

الفركتوز في المحلول النهائي هي 42 %- 55 % - 90 % وهي المتعارف عليها تجارياً وت�صتخدم في مختلف ال�صناعات الغذائية.

بالاإمكان ا�صــتغلال التمور اأي�صاً لاحتوائها على ن�صــبة عالية جداً وب�صورة خا�صة في التمور الطرية. حيث تحتوي التمور على اأعلى ن�صــبة من 
ال�صــكريات بــين مختلــف اأنــواع الجلوكــوز اإلى فركتــوز وبالن�صــب عينهــا كمنتــج نهائــي ويو�صــح المرت�صــم )39( خطــوات مقترحــه لت�صنيــع 

با�صتخدام التمور الطرية.
يعرف المنتج اأوروبياً با�صم اي�صوكلوكوز اأو محلول جلوكوز وفركتوز.

تطرقــت اإلى المعامــلات الاأنزيميــة لتحويــل الن�صــاء اإلى �صــكر الجلوكــوز ثــم جزيئات الفركتوز ذات حــلاوة مقبولة لاأغرا�ــض الت�صنيع الغذائي 
والم�صــروبات والمعجنــات والمخابــز واأغذيــة الفطــور واللحــوم وال�صــوربات والتوابــل وغيرهــا. وفي الولايــات المتحــدة يعتــبر )HFCS( بــين 

المحليات التي تعو�ض �صكر المائدة ويمكن تلخي�ض مزايا ا�صتخدامه في ال�صناعات الغذائية بما يلي:

قوة حلاوة كبيرة حيث اأن �صكر الفركتوز حلاوته 70 % اأكر في ال�صكر الاعتيادي )المائدة(.. 1
يتميز بالطعم الجيد.. 2
نقل المحلول عن طريق ال�صهاريج اإلى م�صانع التعبئة مبا�صرة.. 3
�صهولة تداوله وخلطه ولا يحتاج اإلى معاملات اأو مناولات كثيرة.. 4
الحفاظ على تركيبه وعدم ف�صاده ب�صهولة ويعتبر منتوج ثابتاً غذائياً اتجاه اأي متغيرات ميكروبيولوجية.. 5
ا�صتخدامه نظيفاً وبدون اإثارة اأتربة اأو �صوائب مقارنة با�صتخدام ال�صكر العادي.. 6
عالي التركيز وانخفا�ض كلفة ال�صحن والتداول.. 7
ا�صتقرار القوام طيلة فترة النقل والتداول والا�صتخدام.. 8
�صهولة ال�صيطرة على الوزن.. 9

10. لا حاجة اإلى مواد تعبئة وتغليف.

11. الطلب عليه بارتفاع لخف�ض تكاليف الت�صنيع وزيادة الربحية للم�صانع الم�صتخدمة له.

ي�صــير ال�صــكل رقم )39( اإلى نمو الا�صــتهلاك ال�صــنوي لمحلول ال�صــكري للذرة العالي الفركتوز )HFCS( وانخفا�ض ا�صــتهلاك �صــكر المائدة 
خلال العقد الاخيرين.

اإن الزيادة المطردة با�صــتخدام هذا المنتج هو ب�صــبب ا�صطراب اأ�صــعار ال�صــكر الاعتيادي وارتفاع اأ�صــعاره  وكذلك ب�صــبب الزيادة الكبيرة في 
حجم �صناعة الم�صروبات الغازية والع�صائر والحلويات وزيادة ا�صتهلاك.

ويقــدر معــدل ا�صــتهلاك الفــرد ال�صــنوي في الولايــات المتحــدة الاأمريكيــة خــلال هــذا العقــد 10كجــم وفي اأوروبــا 17 كجــم والبرازيــل 25 كجــم 
واأ�صتراليا 23 كجم من هذا المنتوج.

اإن اآفــاق ا�صــتخدام التمــور لاإنتــاج )HFDS( واعــدة حيــث يمكــن ا�صــتغلال فائ�ــض الاإنتاج من تمور الدرجــة الثانية والثالثــة في كافة الاأ�صناف 
كمادة خام لهذه ال�صناعة ويتطلب ذلك درا�صة فنية واقت�صادية �صاملة ودقيقة.
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جدول رقم )49( القيمة الغذائية 100جم من محلول �صكر عالي الفركتوز 

1176 كيلو كالوريالطاقة

74 جرامالكربوهيدرات

لايوجدالالياف الغذائية

لا يوجدالدهون

لا يوجد الروتين

0,6 ملغمكال�صيوم

0,42ملغمحديد

4,0ملغمفو�صفور

0,0ملغمبوتا�صيوم

2,0ملغم �صوديوم

0,22ملغمزنك

مرت�صم رقم )39( خطوات تحويل ال�صكروز اإلى �صكريات اأحادية و�صكر عالي الفركتوز
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:HFS: خطوات ت�صنيع ال�صكريات عالية الفركتوز 

حرارة+ا�صتخلا�س                    مبادلات+تر�صيح وتنقية 

   تمور خام و ت�صخين بالبخار                      ع�صير تمر20 %             �صكر�صائل)جلوكوز وفركتوز(

 جلوكوز ايزوميري�س اأنزيم    �صكر �صائل 90 %فركتوز-خلط     55 % فركتوز - تنقية وتر�صيح-    76 %- 80  %  -42+ % فركتوز

 تبخير تحت تفريغ - �صكر مركز عالي الفركتوز.

خطوات ت�صنيع �صكريات عالية الفركتوز من الذرة:

1.  عرنو�س الذرة    تنظيف   ن�صاء+ق�صور+بروتين                    تر�صيح +      ن�صاء

+So2                    طرد مركزي

2.  ن�صاء      اأنزيم      م�صاعفات وحدة الجلوكوز    اأنزيم                    وحدات كل الفا اميليز                                                            

         3.    تر�صيح+طرد مركزي                    �صكر   جلوكوز     اأنزيم جلوكوز    42 % فركتوز

                        مبادلات ايونية                     نقي                       اأيزوميري�س 

4.  مبادلات اأيونية+Ca                     فركتوز 90 % خلط مع 55 % فركتوز

عزل كروموتوجرافي                        42 %فركتوز 

تنقية وتر�صيح HFCS( % 80 - % 76(                          �صكريات عالية الفركتوز

+تبخير تحت تفريغ 

:)HFCS( )Applications of HFCS or HFDS Industries( ا�صتخدامات ال�صكريات العالية الفركتوز

• الاأغذيــة المخبــوزة )الخبــز- الب�صــكويت-المعجنات-الكيك-	
اأغذية اإفطار( مكعبات الحبوب 42 % فركتوز

• – والم�صــروبات الب�صــيطة- الع�صائــر( 	 الم�صــروبات )الغازيــة 
الحليب المطعم 55 % فركتوز

• مُرَبَيَات – جيلي	

• مثلجات – )اأي�ض كريم(	
• �صا�ض – مقبلات	
• معلبات حفظ فواكة	
• معجنات	
• توابل	

)HFCS( �الم�صروبات الغازية والمنتجات الغذائية الم�صتخدمة ل

• 	Coca Cola

• 	Pepsi Cola

• 	Nebesco

• 	7UP

• 	Cargill

• 	TNT

• 	Hadgen - Daiz
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الف�صل الاأول
م�صتقات التمور التحويلية التخميرية

Fermented derived date products

تعتــبر هــذه المنتجــات مــن اأهــم م�صــتقات التمــور بتحويــل ال�صــكريات التــي تحويهــا التمــور وبن�صــبة مرتفعــة وجميعــاً ت�صــترك في اأنهــا مــن اإنتــاج 
تفاعــلات حيويــة ومنهــا الن�صــاط الميكروبــي بتحويــل ال�صــكريات الاأحادية اإلى مركبــات جديدة تختلف عن المادة الاأوليــة وهي التمور والمحاليل 
ال�صــكرية الم�صــتخدمة كمــادة اأوليــة في عمليــات التخمــير والتــي ت�صــتخدمها الميكروبــات كالخمائــر والاأعفــان وكذلــك، البكتريــا اإ�صافــة اإلى 
الاأنزيمــات الحيويــة التــي ت�صــاهم في عمليــات التحويــل الحيــوي والبيوكيمائــي على المحاليل ال�صــكرية. اأغلب الاأحيان قد يعتــبر المنتج المطلوب 
نــاتج عر�صــي اأو ثانــوي لعمليــات التمثيــل الحيــوي للميكروبــات فــاإن اإنتــاج الخمائــر باأنواعهــا وعــدد مــن الاأنزيمــات تعتــبر ناتج عر�صــي عندما 
يكــون الهــدف هــو اإنتــاج الكحــولات باأنواعهــا اأو الاأحما�ــض الع�صويــة مثــل حام�ــض الخليــك وعــدد مــن هــذه الم�صــتقات يمكــن تحويلهــا بطــرق 
كيميائيــة اإلى مركبــات اأخــرى ت�صــتخدم في ال�صناعــة اأو لاإنتــاج اأغذيــة مختلفــة وقــد ت�صــاهم بع�ــض المركبــات في اكت�صــاب المنتجــات الغذائيــة 
النكهــة اأو اللــون وكذلــك الجــودة المطلوبــة وفوائــد هــذه المنتجــات الرئي�صــية لهــا ا�صــتخدامات عديــدة في مجــالات متعــددة �صناعيــة، وغذائيــة 

و�صحية ب�صورة مبا�صرة اأو غير مبا�صرة.
لكل من هذه الم�صتقات والمركبات تركيب كيميائي وفيزيائي وخ�صائ�ض وطرق تح�صير وت�صنيع وا�صتخدامات تختلف عن بع�صها ب�صكل كبير.

يعتــبر اإنتــاج م�صــتقات التمــور التخميريــة مــن الاأن�صــطة التــي لهــا دور اإيجابــي في القيمــة الم�صافــة للتمــور واإنتاجهــا اقت�صــادي لاأ�صــباب عديــدة 
منهــا ا�صــتخدام تمــور الدرجــة الثانيــة والثالثــة والتمــور الفائ�صــة وكذلــك كفائــدة وقيمــة ونوعيــة هــذه الم�صــتقات ون�صــبة الا�صــتخراج ومعامــل 

التحويل اإلى المنتوج الجديد وح�صب الموا�صفات المطلوبة واأهمية المنتج.

 :Alcohols :الكحوليات

 )Bio- alcohol ( اأهمهــا كحــول الاأيثيــل مــن الم�صــتقات المهمــة والمنت�صــرة في عديــد مــن الــدول المنتجــة ويطلــق عليهــا الكحوليــات الحيويــة
لتمييزهــا عــن الكحوليــات المنتجــة ال�صناعيــة، ومــن المعروف اأن ت�صــتخدم عدد من المحا�صيل الحقلية والفواكه والمحتوية على المواد الن�صــوية 
وال�صــكرية في اإنتــاج الوقــود الحيــوي اأو الكحــول الاإيثيلــي ومــن التمــور  كما ذكر با�صــتخدام الكميات الكبيرة من ال�صــكريات الاأحادية المنا�صــبة 

لتحويلهــا اإلى الكحــول الاإثيلــي بوا�صــطة الخمائــر )yeasts( ومنهــا خمــيرة 
اأنــواع  وهــي  المعروفــة   )Saccharomyces cerivisiae( �صــلالة  الكحــول 
وتفــرز  هوائيــة  غــير  ظــروف  وتحــت  الكحــول  باإنتــاج  متخ�ص�صــة  مختلفــة 

الاأنزيمات الخا�صة بالتخمير.

كحــول الاإيثانــول )C2H5OH( مركــب كيميائــي ع�صــوي ويعتــبر مــن اأب�صــط 
الكحوليــات المعروفــة ويخت�صــر الاإ�صــم اأحيانــاً اإلى )ETOH( ومــن خوا�صــه 
متطايــر. قابــل للا�صــتعال �صــائل عــديم اللــون ونكهــة ت�صــبه النبيــذ وحــاد التــذوق 

الهيكل الكيميائي للكحول الاإيثيليويعتبر من اأف�صل المذيبات واأقواها بعد الما ء .
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:Chemical structure :التركيب الكيميائي

C2 H5OH      الكحول الاإيثيلي

:Chemical and physical properties:خوا�صه الكيميائية والفيزيائية 

درجة الانك�صار: 1.364الوزن الجزئي:   46.07
oC 78.37  : درجة الغليانKPa 25C/5.95  :صغط بخاره�

M3 / 789kg :الكثافةPa.S 25C/1.2  :اللزوجة
oC 114.1- :درجة التجمدoC 13 -  :درجة الالتهاب

يتميز بتفاعله عن طريق رابط الهيدروجين ويتاأك�صد اإلى ا�صيتالوهيد ثم حام�س الخليك. 

: )anaerobic fermentation(   المرحلة الاأولى التخمير

تبــداأ العمليــات الت�صنيعيــة لاإنتــاج  الكحــول الاإيثيلــي بعــد ا�صــتلام التمــور كما تم �صــرحه �صــابقاً من تمور الدرجــة الثانية والثالثة مــن التمور اأو 
التمــور الفائ�صــة عــن الت�صــويق الداخلــي اأو الت�صديــر بكافــة درجاتهــا تتــم عمليــات التخمــير اللاهوائــي باإكثــار ونمــو الخمائــر المعــدة لذلــك 
بكميــات كافيــة ح�صــب الطاقــة الا�صــتيعابية لخــزان التخمــير وبعــد تعقيمهــا وغلقهــا بعيــداً عــن الهــواء وبظــروف منا�صــبة تتــولى الخمائــر  
)Saccharomyces cerivisiae( بتحويــل ال�صــكريات الاأحاديــة اأو الثنائيــة اإلى كحــول الاإيثيــل مــع اإنتــاج غــاز ثاني اأوك�صــيد الكربون واإطلاق 
كميــة مــن الطاقــة المتولــدة مــن هــذا التفاعــل ويكون اإنتاج الكحول �صــريعاً في البداية وي�صــتمر لفترة 2 - 3 اأيام وي�صــتدل مــن توقف اإنتاج الغاز 
انتهــاء  عمليــة التخمــر ويمكــن تن�صــيط عمليــة التخمــر باإ�صافــة ال�صــكريات وكذلــك بع�ــض المركبــات الكيميائيــة المحتاجــة لــه الخمائــر مثــل 

الفو�صفات الاأحادية اللاع�صوية بهدف زيادة تركيز الكحول في الع�صير وي�صل تركيز الكحول في الع�صير بحدود 8 - 9 %: 

C6H12O6                               2CH2 H3 OH        +             2CO2         +          22 K

                                  طاقة         ثاني اأك�صيد الكربون            كحول ايثيلي                          خميرة               �صكر احادي الكربون

اأمــا ال�صــكريات الثنائيــة مثــل ال�صــكروز فتتحــول اأولًا اإلى �صــكريات اأحاديــة ثــم تتخمــر من الجلوكــوز والفركتوز وتنتــج اأحياناً اإنتاج الجل�صــرين 
.succinic acid اأو اأحما�ض ع�صوية مثل حام�ض ع�صوي

يتوقــف ن�صــاط الخمــيرة علــى توفــر الفو�صــفات غــير الع�صــوي في المحلــول وتزيــد �صــرعة التخمــر بوجــوده. وعــادة مــا تفــرز هــذه الاأنــواع مــن 
الخمائــر مــن اأنــواع مــن الاأنزيمــات المتخ�ص�صــة لاإجــراء العمليــات الحيويــة علــى ال�صــكريات وتتــم عمليــة اإنتــاج الكحــول وغــاز ثــاني اأوك�صــيد 
الكربون وت�صــير عدد من الاأبحاث والدرا�صــات باأن عملية التخمر اللاهوائي با�صــتخدام الخمائر على ال�صــكريات الاأحادية ت�صــير باتجاهات 
مختلفــة في وقــت واحــد داخــل خليــة الخمــيرة تنتهــي باإنتــاج الكحــول الاإيثيلــي اأو اأي كحــول اأخــر في حالــة تغــيرت ظــروف التخمــير والخمــيرة  

نف�صها في حالة ا�صتخدام ع�صير ق�صب ال�صكر المحتوي على �صكروز يكون التفاعل كالاآتي :

 C12H22O11             2 C6H12O6             2CH2H3OH          +         2CO2         +        22K

                 طاقه         ثاني اأك�صيد الكربون        كحول اإيثيلي                                            جلوكوز +فركتوز                                 �صكروز

�صكروز =180 )كلوكوز92وكلوكوز 88  (
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ح�صابات الاإنتاج النهائي لعملية التخمر:    

يلاحــظ اأن ح�صــب الاأوزان الجزئيــة فــلا يوجــد فاقــد بعــد عمليــة التخمــر طــرفي المعادلــة مت�صــاوي واأن ن�صــبة الاإنتــاج مــن الكحــول عــن طريــق 
عمليــة التخمــر اللاهوائــي عــن طريــق الخمائــر نظريــاً تنتــج مــا معدلــه بحــدود 95 % مــن وزن ال�صــكريات المتخمــرة ولكــن اإن تركيــز الكحــول 
�صــيكون بحــدود 45 % وبمعنــى اأخــر كل 1 % �صــكر ينتــج 0.45 % كحــول. واأن عمليــات التخمــر بوا�صــطة الاأنزيمــات التــي تطلقهــا الخمائــر 

تتخللها عمليات اأك�صدة واختزال للاأك�صجين اأي�صاً. 

ت�صاف الخميرة بعد اكثارها هوائياً بنف�ــض المحلول ال�صــكري الذي �صــتتولى تحويله اإلى كحول بن�صــبة بحدود 3 % من الوزن الكلي للع�صير. 
بعــد تعقيمــه جيــداً مــع الخــزان الم�صــتخدم والمهــم تجنب التكون بالفطريات والخمائر الغريبة والمتوح�صــة اإ�صافــة اإلى بكتيريا حام�ض الخليك 
Acetobacter وكذلــك بكتيريــا حام�ــض اللاكتيــك وبيئــة الظــروف الجيــدة للخمــيرة الم�صافــة بالعمــل بن�صــاط لاإنتــاج اأكــبر كمية مــن الكحول 

وبوقت منا�صب. 

 ºتجنــب اأي ن�صــاط مبكــر ميكروبــي غــير مرغــوب فيــه ويــبرد بعدهــا اإلى 22 م ºعــادة يحتفــظ اأن تكــون درجــة حــرارة الع�صــير بحــدود   60 م
قبيل اإ�صافة بادئ الخميرة وت�صتمر العملية وتتوقف عند تركيز 9 % تقريباً كحول. 

تبــداأ عمليــة التقطــير للح�صــول علــى كحــول �صــافي نتيجــة اأن الكحــول عندمــا يبــداأ بالتبخر عند درجة حــرارة 28 مº ويغلي عنــد درجة حرارة 
78 مئويــة تــاركاً المــاء اأو اأي مــواد ومركبــات درجــات غليانهــا اأعلــى باأجهــزة التقطــير الحديثــة وتنقيتهــا Fractional Distillation ولعــدة 

مرات يتم الح�صول على نقاوة 90 % ثم على 98 - 99 % معنى هذه المرحلة )التقطير( يتم تمرير تيار متعاك�ــض و�صــط بخار وتحت تفريغ 
في اأعمدة ف�صل ت�صل اإلى 98 % ولذلك خميرة zymanonas mobilis  كمية اإنتاج الكحول بحدود 13 %. 

تُمــر علــى عــدد مــن ال�صفائــح حيــث يتجمــع الكحــول وبخــار المــاء في الجــزء العلــوي مــن العمــود ويبقــى باقــي المحلــول في الجــزء الاأ�صــفل غالبــاً 
تقريبــاً مــن الكحــول ويدعــى )م�صــتحلب( نــاتج التقطــير )ويتــم التخل�ض منــه اأما مخلوط الكحول وبخــار الماء فيمر على المرحلــة الثانية وهي 
اأنابيــب التكريــر يتــم خــلال مراحــل مــن التكثيــف والغليــان ف�صــل المخلــوط اإلى مكونــات ذات درجــات غليــان متفاوتــة، يتــم تجميــع المكونــات 
الخفيفــة غالبــاً مثــل الاألدهيــدات والاأ�صــترات في قمــة اعمــدة التكريــر والكحــول النقــي 95 % - قــرب الجــزء الرئي�صــي للاأعمــدة في الو�صــط 
 )reflux ( اأما المكونات الثقيلة )زيت الكحول والكحوليات عالية الاأوزان الجزيئية تتجمع عند النهاية ال�صفلى وتبقى في القاع ويطلق عليها

يمكن اإعادته للتقطير ثانية.

المنتجات الثانوية في عملية التخمير الكحولي: 

ثاني اأوك�صيد الكربون/ يباع بقناني ثم اإ�صالته اأو في �صورة ثلج جاف
الزيوت الكحولية Fusel oil وبها 0.5 – 1 % كحول )ت�صتعمل كمذيبات للطلاء والاأنزيمات( 

خلايا الخميرة/ حيث تكون كتلة حيوية ميكروبيه عالية التركيز بالبروتين وينتج عنها اأنواع الخمائر. 
(7 - 10 % تف�صل بالطرد المركزي. اأو با�صتخدام تقنية التبادل الاأيوني  م�صتحلب ناتج التقطي )

التكنولوجيات الم�صتخدمة في اإنتاج الكحول: 

ــتخدم مــن  ــث ي�ص ــمى )Dry- grind process( حي ــاج وت�ص ــاءة الاإنت ــع كف ــة بهــدف رف ــة حديث ــتعمال طريق ــة هــو ا�ص ــات الحديث مــن التقني
متبقيــات المحلــول الكحــولي قريــب للت�صلــب ويهــدف اإلى تركيــز عــالي مــن الكحــول وي�صــاعد علــى اأن يكــون التقطير اأكــر اقت�صــاداً واأقل كلفة 

وتخفي�ض الحرارة الم�صتخدمة وكذلك تقليل من المياه الم�صتخدمة في عمليات التقطير والتكرير. 
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المعروف اأن زيادة تركيز الاإيثانول يهبط من ن�صاط الخمائر ففي حالات ا�صتعمال الذرة في عمليات التخمير ت�صل الن�صبة 30 - 33 % وقد 
ت�صل اأحياناً على 42 % كحول.

وبا�صــتخدام مــا يطلــق عليــه flashing process vacuum  ل�صحــــــب غــاز الاإيثانــول حيــث يتبخــر الكحــول في هــذه الحـــــالة عنــد 32 مº اإلى 
34 مº وترفــع هــذه التقنيــة كفــاءة الاإنتــاج بحــدود 88 % ويمكن اإ�صافة مزيد من الخمائر الن�صــطة الجديدة لا�صــتمرار عملية التخمير واإنتاج 

الكحول. 

عنــد مقارنــة الخمائــر التــي تعمــل علــى الكربوهيــدرات وبظــروف لاهوائيــة لاإنتــاج الكحــول المختلفــة واأهمهــا كحــول الاإيثيــل تتميــز كل مــن 
Saccharomyces cervisiae  اأف�صلهــا وكفاءتهــا ت�صــل اإلى 98 % وكذلــك خمــيرة Zymanonaus molilis كميــة اإنتــاج الكحــول بحــدود 

.% 13

با�صــتخدام اأحــد اأنــواع مــن مجموعــة الخمائــر وتدعــى )Osmololrant yeast( يمكــن لهــا اأن تحــول )CDPW( )ف�صــلات النخيــل والتمور( 
بالطرق الحيوية وبا�صتخدام الطرق الحديثة في عمليات التحولات الحيوية اإلى كحوليات اأو اأ�صمدة ع�صوية. 

كما ت�صــتخدم تكنولوجيا ت�صــتعمل درجات الحرارة العالية في التخمير وبطريقة ا�صــتخدام الاأغ�صــية وت�صــمى الطريقة الاأوتوماتيكية ثم تجري 
عملية التقطير ثم التقنية ) )Distillation & refining( وب�صورة عامة هناك اأنواع من عمليات التقطير والتكرير. 

	• Batch )differential distillation(
	• Continious distillations 

	• Steam distillation do 
	•  Vacuum distillation 

Types of Ethanol اأنواع الكحول الاإيثيلي

الكحول الطبي: )Medical Alcohol(  ي�صتخدم عادة بتركيز كحول الاإيثانول في جهاز التقطير وقبل عملية التكرير وتركيبة الاأ�صا�صي: 

ايثانول لا يقل 96 % . 1
الاألدهيدات لا تزيد عن 00012 ملغم/ لتر . 2
الاأ�صترات لا يزيد عن 40 ملغم/ لتر . 3
الاأحما�ض الحرة لا تيزد عن 20 ملغم / لتر . 4
الزيوت الدهنية لا تزيد عن 0.005 ملغم/ لتر . 5
ميثانول لا يوجد . 6
ي�صتخدم كمعقم/ بتركيز 70 % بعد تخفيفه. 7

: Industrial Denatured Alcohol :الكحول ال�صناعي

المطــاط  و�صناعــة  والمختــبرات  ال�صناعيــة  للاأغرا�ــض  ي�صــتخدم 
الكيميائيــة  وال�صناعــات  العطــور  في  وكمذيــب  الاأ�صبــاغ  �صناعــة 

وي�صتخدم اأثاث في الغالب الكحول المح�صر بالطرق الكيميائية: 

�صورة رقم )140(  كحول الايثيلي
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• كحول الاإيثانول    %87.5 	
• 	 Methanol %5 ميثانول

• 	 pyridine %05  بيريدين
	• Methyl violet  %0.1 

 liquor Drink Alcohol :كحول الم�صروبات

وي�صــتخدم في الم�صــروبات الكحولية المختلفة وتختلف طرق وتقطير المواد الم�صافة بطرق التخزين ح�صــب كل نوع وتركيبها عادة قبل تخفيفه 
في الم�صروبات:

الاإيثانول 95 % 	 
فورفورال لا يوجد 	 
/100 ملم حام�ض الخليك	  الحمو�صة  0.0029 

اإيزوبروبيل isopropyl    لا يوجد 	 
الاأ�صترات 0.019  / 100ملم 	 
ا�صيتالدهيد  0.0049  /100ملم 	 

 Direct Application of Ethyl Alcohol :ا�صتخدامات الكحول الاإيثيلي المبا�صرة

ي�صتخدم كمذيب لعدد كبير من المواد الطبيعية والكيميائية 	 
الكحوليات ت�صتخدم كمعقم وا�صتخدامات الم�صتقات ومجالات عديدة في الموؤ�ص�صات الطبية والمختبرات باأنواعها المختلفة. 	 
والبتروليــة 	  الم�صــادر  اإلى  اإ�صافــة  محــركات  كوقــود  يعتــبر 

الاأخرى 
ي�صتخدم في الت�صخين كم�صدر طاقة وطبخ والمحروقات 	 
ي�صــتخدم مبا�صــرة في �صــوائل المعقمــات والروائــح والعطــور 	 

والاأ�صباغ والمتطلبات المنزلية وبع�ض الاأجهزة مثل الرمومترات. 

ا�صتخدامات الكحول الاإيثيلي ب�صورة غير مبا�صرة:
 indirect uses of ethylalcohol 

الم�صــروبات الكحوليــة المختلفــة: مثــل )العــرق- النبيــذ- الرم، 	 
بــيرة والوي�صــكي- والجــن وغيرهــا( بعــد اإ�صافــات وطريقةاإنتــاج 
مختلفــة في مختلــف اأرجــاء العــالم ومــن م�صــادر نباتيــة ومحا�صيــل 

وثمار ومنها التمور. 
الاأحما�ــض الع�صويــة: الكحــول الاإثيلــي يعتــبر قاعــدة ونتيجــة 	 

مركبــات  اإلى  بالتحــول  الاإنزيمــي  والتاأثــير  والاختــزال  الاأك�صــدة 
ع�صويــة اأخــرى كمــا اأن للكائنــات الحيــة والبكتريــا تعمــل علــى هــذه 

Acetic Acid Bacteria التحولات ومنها بكتريا حام�ض الخليك
الراتيجيــة 	  والمــواد  والعطــور  للروائــح  مكت�صــبات  اإنتــاج 

والم�صتكي 
المنتجــات العر�صيــة في عمليــة التخمــر الكحــولي واأهــم اأنــواع 	 

الخمائر 

تمور خام

عمليات الا�صتخراج
+ماء �صاخن

وبخار                                           

20 % محلول خليط ع�صير التمر 

تعقيم الع�صير- الب�صترة 

ع�صائر اإكثار بطريقة هوائية – اإ�صافية + ع�صير تمر معقم 

مغذيات + خميرة باوني
         Sc تخمير  بــ +

ع�صير بتركيز 11 % - 13 % كحول اإيثيلي + مركبات اأخرى 

Distlilalion

 عمليات التقطير الكحولي 

كحول 95 % مع بخار ماء 
مرت�صم رقم )40( اإنتاج الكحول الايثيلي من التمور
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الاأ�صترات وعن طريق اأنزيم acid catalyase يتحول الكحول الاإيثيلي اإلى:	 

 RCOO C2H5+ H20    2C HOOH  + {RCOOH}    

Catalyse

Catholically Elhylalcohol       Ethyl ester water 

فقدان الماء Dehydrations ويتحول اإلى م�صتقات الاإيثير 	 
Ethylalcdol                      Ethylene                    CH2 5oH

    CH2- EH2 + H2O + )naphtha(   Diethyl ether من بقايا تكرير الكحول

 	Complete combustion الاحتراق الكامل للكحول
 CO2 +H2O+ KAL )طاقة(

اإنتاج ال�صودا الكاوية عن طريق تفاعل قاعدة وحام�ض كيميائياً	 
2C2H5OH    Na )alkatine metal (  OH

 Sodium ethoxide    sodium hydroxide

 	 Halogenation : مواد هالوجينية
 C2 H5OH+ HL    C2H5D +HXO

الاأك�صدة OXIDATION يعطي حام�ض الخليك 	 

: )Date vinegar( خل التمر

محلــول حام�ــض يحتــوي غالبــاً حام�ــض الخليــك ويتــم الح�صــول عليــه حيوياً مــن تخمير الكحــول المخفف با�صــتخدام بكتيريــا حام�ض الخليك 
وتحت ظروف هوائية ويعتبر اأحد اأهم الم�صافات الغذائية كتوابل رئي�صية في تح�صير الاأغذية المنزلية وال�صناعات الغذائية اأو ا�صتخدامات 

منزلية كمواد معقمة وا�صتعمالات عديد وت�صنيعه معروف في الح�صارات القديمة. 

 )Acetic acid ( ًتركيبه الكيميائي و�صفاته, ي�صمى كيمائيا

ورمــزه  CH3COOH ويكتــب بعــدة اأ�صــكال )CH3 CO2H( اأو ) C2H4O2( وكذلــك )HC2 H3O2( وهــو محلــول ع�صــوي لا لــون لــه ويبــاع 
كخــل باألــوان ونكهــات متعــددة تعتمــد علــى م�صــدره وطريقــة الت�صنيــع ورغبــات الم�صــتهلك والخــل المعتاد يحتــوي على لا يقل عــن 4 % حام�ض 
الخليــك بالحجــم والباقــي مــاء وبع�ــض العنا�صــر القــادرة وكيميائيــاً ت�صنــع منــه العديــد مــن المركبــات كع�صــوي وي�صنــع مــن الميثانــول 

للا�صتخدامات ال�صناعية المنزلية ويف�صل الخل الم�صنوع حيوياً باأك�صدة.
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التركيب الكيميائي:

          

                     

C2H5OH +Enzyme Oxidase +O2         CH3CHO+H2O+O                        CH3COOH    

                    حام�س الخليك                                        اأ�صتالهيد                                                                       كحول الايثيلي                                                                                    

ال�صفات الثابتة:

• عديم اللون 	
• يعطي رائحة الخل المعهودة 	
• 	cm3/  / 1.049  الكثافة
• 	F 62 - 61  اأو  oC 17  - 16    درجة الذوبان

• 	.F 246 - 244 اأو oC 119 – 118  درجة الغليان
• 	oC 20  عند   mm  11.6 صغط البخار� 
• 	P.Ke     40756          الحمو�صة
• 	   1.22m   اللزوجة

Applied Technologies used in processing :التقنيات الم�صتخدمة في الت�صنيع 

تنق�صم ب�صورة عامة اإلى نوعين من العمليات الت�صنيعية: 

Batch Method :طريقة غير م�صتمرة

 وفيهــا ت�صــتخدم طريقــة غــير اأوتوماتيكيــة وم�صــتمرة في عمليــة الت�صنيــع. حيــث ينقــل المحلــول الكحــولي الجاهــز لعملية الاأك�صــدة من الخزان 
لمحلــول الكحــولي بعــد ملئــه بالمحلــول بحــدود  ارتفاعــه وت�صــاف اإليــه البــادئ وهــو بكتيريــا حام�ض الخليــك Acetic Acid bacteria    والا�صــم 
  Oxidase وتفــرز هــذه المجموعــة مــن البكتيريــا تحــت ظــروف هوائيــة كميــة مــن الهــواء بوا�صــطة اأنــزيم )Acetobacter aceti( العلمــي هــو
وتوؤك�صــد الكحــول الموجــود )كحــول الاإيثانــول اإلى ا�صــيتالدهيد ثــم حام�ــض الخليــك عنــد درجــات حــرارة 27 %   وي�صــاف معلــق البكتيريــا 
بن�صــبة 3 % مــن وزن المحلــول يتــم تدفئــة الخــزان ليحافــظ علــى هــذه الحــرارة وال�صــيطرة عليهــا ومراقبتهــا ت�صــل ن�صــبة حام�ــض الخليــك في 
الخــل المنتــج بحــدود 4 % بعــد يومــين لثلاثــة اأيــام وتم متابعــة عمليــة التخمــير بقيا�ــض ن�صــبة الكحــول والتــي تتناق�ض با�صــتمرار يقابلهــا زيادة 
ن�صــبة تركيــز الحمو�صــة ون�صــبة حام�ــض الخليــك حتــى ت�صــل ن�صــبة عاليــة يح�صــل عندهــا التعــادل وتجــري عملية �صــحب الخل وبقايــا التخمر 
ــاني  ــد مــن الخــزان المجــاور )الخــزان الاأول( Fermenter والث ــول الكحــولي الجدي ــة مــن المحل ــدلًا عنهــا كمي ــح ب ــفل الخــزان ويفت مــن اأ�ص

)Acetator( في الاإنتاج الكبير يمكن تجميع اأكر من خزان من المحلول الكحولي وكذلك من خزانات التخمر الخلي. 

يتــم �صــخ كامــل الكميــة المقــررة اإلى عمليــات الت�صفيــة والتر�صــيح للح�صــول علــى النقاوة المطلوبة ويكــون التركيز عادة بحــدود 4.5 - 5.5 % 
تركيز حام�ض الخليك ح�صبما هو مطلوب من �صفات الخل المطلوب اإنتاجه تجري عمليات الب�صترة ثم التعبئة بطريقة �صبه اأوتوماتيكية. 
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New continuous Technology :التقنية الحديثة الم�صتمرة 

  Sublancer fermentative ت�صــمل الطريقــة المتعــددة الم�صــتمرة ح�صــب ت�صميــم الم�صنــع وكذلك خطوط الاإنتاج وطريقــة العمل ويطلق عليهــا
و تو�صف  اأنها اأكر اإنتاجية وحمو�صة وي�صــمل تقنيات المكننة والتر�صــيح باحتياجات اأقل من المتطلبات بالت�صــغيل وبطريقة مت�صل�صــلة ح�صــب 

الطلب وتعتمد ب�صورة عامة على طريقة اأوتوماتيكية بالت�صغيل.

ب�صورة عامة هناك ثلاث طرق تقليدية متعارف عليها وهي: 

1- Orleans method                  2- Generator method               3-  Submerged method 

وتتوقــف كفــاءة الاإنتــاج علــى درجــة المكننــة  Automation وكذلــك نوعيــة الاأجهــزة الم�صــتخدمة اإ�صافــة اإلى البــادئ للبكتريــا واإلى تركيــز 
الكحــول الم�صــتخدم في عمليــة تكويــن حام�ــض الخليــك ودرجــة الحــرارة المثلــى الم�صــتخدمة وطــول فــترة التخمــر وتوفــر الاأوك�صــجين  وبهــذه  
الطريقة يمكن الو�صول اإلى  تركيز  14.5% المذكورة واإذا ا�صتمرت التغذية بالكحول الجديد وقد ت�صل ن�صبة حام�ض الخليك اإلى 24 % 

ويطلق عليها بهذه الحالة )Repeated bath process(  . بطريقة الـ Batch الاعتيادية ت�صير العمليات بثلاث مراحل: 

 1-  Charge                  2-  Fermentation                3-  Discharge                           

طريقة )single - stage High strength process( ) SSHS( ت�صير طريقة الاإنتاج عر الخطوات التالية: 

1- Charge              2- Start fermentation                 3- Elevation (increase of total concentration (TC Ut) 

4- Fermentations         5- Discharge

              Double stage، high strength process )DSHS( وت�صمى الطريقة الحديثة )Acetators( بالاإمكان ا�صتخدام خزانين للتخمر الخلي

:Chemical method for Acetic Acid production  الطريقة الكيميائية لاإنتاج حام�س الخليك

وت�صمى هذه الطريقة   Carbonylation وي�صتخدم CO2 منتج من زيوت قديمة  )fossil oil( ومن م�صادر متعددة لرخ�ض ثمنه.

CH3OH +CO                                       CH3 COOH (MONSANTO PROCESS)

طريقــة مون�صــانتو ويمكــن اإنتــاج الخــل بتركيــز  10.7% وي�صــمى بالخــل ال�صناعــي – لتمييــزه عــن الخــل الطبيعــي المنتــج مــن عمليــة التخمــير 
الطبيعي للكحول المنتج من ع�صائر الفواكه اأو التمور 

: Standard specifications الموا�صفات القيا�صية

جميع اأنواع الخل يكون تركيز الحمو�صة بها لا يقل عن 4 % 	 
جميع اأنواع الخل يجب اأن تحتوي W/V  % 1.5 بالمواد ال�صلبة وكذلك 1.8 % من المعادن .	 
اأن لا يحتوي الخل بما يزيد 18 جزء بالمليون من الر�صا�ض 66 جزء بالمليون من النحا�ض، 1.5 جزء بالمليون من معدن الزرنيخ. 	 
لي�صت فيه اأي مواد �صناعية مثال حام�ض خليك �صناعي اأو مواد م�صافات كيميائية اأخرى. 	 
اللون مقيا�صه APHA 50 كحد اأعلى.	 
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النكهة – نظيفه تتطابق مع النموذج المرجعي 	 
 	.V/V  % 95 ن�صبة الماء

: Applications of vinegar ا�صتخدامات الخل

ــتعمل . 1 ــك ي�ص ــة وبذل ــة والاعتيادي ــا المر�صي ــل البكتري ــم يقت معق
للتنظيف والتعقيم. 

مادة حافظة من تلف المواد الغذائية .. 2
تعطي الطعم الحام�ض لجميع الاأغذية المنزلية الم�صنعية .. 3
يزيل الدهون والاأعفان. . 4
يزيل بقايا المعادن .. 5

الاأنواع ال�صائعة في العالم من الخل
 Kinds of vinegar popular in the world 

 	.Apple eider .V
 	.Balsamic .V
 	 .White wine.V
 	.Red wine .V
 	.Rice.V
 	.Malt .V
 	Date. Vمرت�صم رقم )41( مخطط موجز لاإنتاج الخل من التمور

تمور درجة ثانية

ع�صير تمر م�صتخرج 20-18 %

ثم ب�صترة

بعد 21 يوم                                  اإ�صافة خميرة ومغذيات

CO صائل� +  C2H5OH  % 10- 12  مخلوط كحولي

تر�صيح وت�صفية

كحول + ع�صير التمر )مخلوط( 

بكتيريا حام�س الخليك       
تخمير كحولي                           + اإ�صافة حام�س 

مخلوط المحلول
تر�صيح 

 خل    تركيز    4,5 % 

�صورة رقم )142( خزانات تخمير�صورة رقم )141( خل منتج من التمر
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الف�صل الثاني
الاأحما�س الع�صوية الم�صتقة من التمور

Organic Acids Derived From Dates   

اأثبتت العديد من الاأبحاث العلمية والتقنيات في العقود الما�صية اإمكانية ا�صــتخدام تكنولوجيات التخمير المختلفة وبا�صــتخدام التمور كمواد 
اأوليــة لاإنتــاج اأحما�ــض ع�صويــة متعددة وا�صــتعمال خمائــر وبكتريا ذات �صفات تخ�ص�صية وتطبيق الطــرق البيولوجية المعروفة وتحت ظروف 
بالتحكــم باإنتــاج الاأحما�ــض المختلفــة للاأنزيمــات المطلوبــة في عمليــات الاإنتــاج وهــذه الاأحما�ــض لهــا ا�صــتخدامات متعددة في الاأغذيــة والاأدوية 
والتفاعــلات الكيميائيــة والمختــبرات العلميــة وفوائــد �صناعيــة متعــددة يعتــبر اإنتــاج كحــولًا اأولًا تمهيــداً لاإنتاجهــا وكان اأهمهــا حام�ض الخليك 
وال�صــتريك الاأكــر اهميــة وانت�صــاراً وتعتــبر الكلفــة الاقت�صاديــة اأهــم عامــل في التوجــه لاإنتاجهــا ومــن الناحيــة الفنيــة والعلميــة لا توجــد اأي 

مع�صلة باإنتاجها ب�صورة مبا�صرة اأو غير مبا�صرة والاأحما�ض الع�صوية الاأخرى والممكن اإنتاجها من التمور وهي :

:Citric Acid  حام�س ال�صتريك

اأكــر الاأحما�ــض الع�صويــة انت�صــاراً واأهميــة وتقــدر كميــات الاإنتــاج ال�صــنوية بحــدود ½ مليــون طــن ي�صــتخدم ب�صــكل وا�صــع في عــدد كبــير مــن 
ال�صناعــات الغذائيــة وفي مقدمتهــا المنزليــة وعــدد من الم�صــتح�صرات ال�صيدلانية كمادة حام�صية وحافظة وكمواد م�صافة لاأغرا�ض تح�صــين 
النكهــة والطعــم ويتــم تح�صــيره بطريقــة بيوكيميائيــة بالتخمــر وا�صــتعمال عــدد مختلــف مــن الميكروبــات  وفي مقدمتهــا الاأعفــان وت�صــتخدم 

الكربوهيدرات بعملية التخمير وكذلك ال�صكريات كم�صادر اأولية ومنها مولا�ض الق�صب اأو البنجر والمحا�صيل الن�صوية وكذلك التمور.

 Citric( حام�ــض ع�صــوي مهــم جــداً للتحــولات الحيويــة في جميــع اأنــواع الاأحيــاء الحيوانية والنباتيــة ودورة الاأوك�صــجين لاإنتاج الطاقة وت�صــمى
 C6H8O7 )IUPAC( )H2O2 Hydroxy propane(وتركيبــه  ت�صنيــف  ح�صــب  العالمــي  والا�صــم  الحيويــة  الخليــة  داخــل   )Acid Cycle

والا�صم الاآخر Tricarboxylic acid 1،2،3 اأو anhydrous C6H8O7   ويعتبر مركب و�صطي خلال العمليات الحيوية

التركيب الكيميائي والخوا�س:                                                                                     

                   

حام�ض ال�صتريك
mono hydrate غير المائي  -  Anhydrate M.W/ 192،2 الوزن  المائي -  M.W/ 210.14 حام�ض ال�صتريك:  الوزن الجزئي



253

الباب الثالث ع�شر

درجــة الذوبــان : يختلــط بالمــاء ويــذوب بالمــاء ب�صــهولة ودرجــة ذوبانــه عالية بالن�صــبة للنــوع المائي، ويــذوب في  الكحول الاإيثيلي ب�صــهولة 	 
وفي الاإير باعتدال.

اأما حام�ض ال�صتريك اللامائي / يذوب ب�صهولة في الماء وب�صعوبة كبيرة في الاإير  ومتو�صطة في الكحول الاإثيلي.	 
�صلب عند درجة حرارة الغرفة.	 
 	.ºدرجة ان�صهاره 53 م
 	 ºدرجة الغليان 310 م 
خفيف الحمو�صة/ قوي تاأثيره الحام�صي بالتذوق.	 
 	ºعلى درجة حرارة اأعلى من 125 م CO2 يتحلل اإلى

:)Methods of Citric Acid Production by Fermentation( طرق اإنتاج حام�س ال�صتريك بطريقة التخمير

ت�صــتخدم محا�صيــل ومنتجــات ثانويــة مــن م�صانــع زراعيــة اأ�صا�صــها هــو الكربوهيــدرات ومنهــا ال�صــكريات وعــادة تكــون هــذه المنتجــات مــن 
الدرجة الثانية اأو الثالثة والرخي�صة الثمن ويجب اأن تكون نقية ومنها:

المولا�ض الناتج من ق�صب ال�صكر اأو البنجر ال�صكري والمحتوي على �صكر ال�صكروز وبع�ض ال�صكريات الاخرى.. 1
�صكر ال�صكروز.. 2
محلول ع�صير �صراب البنجر ال�صكري والق�صب ال�صكري والباكاز.. 3
متبقيات اإنتاج القهوة.. 4
نخالة الرز ونخالة القمح.. 5
بقايا الخ�صروات والفواكه التالفة.. 6
التمــور باأنواعهــا مــن الدرجــة الثانيــة والثالثــة والفائ�صــة عــن الحاجــة والم�صــادر يجــب اأن تكــون نقيــة تقريبــاً باأنواعــه الرئي�صــية والنــادرة . 7

ب�صــبب تاأثيرهــا ال�صــلبي علــى الاإنتاجيــة مثــل Ca ، Mg ومنجنيــز وحديــد وزنــك والمحتويــة علــى )Cation( الموجــب حيــث يتــم �صــحبه مــن 
المنتوج وت�صتخدم في عملية التخمير ثلاث اأنواع من الميكروبات البكتريا والخمائر والعفن.

والجدول التالي اأهم واأعلى اإنتاجية لثلاث اأنواع من كل فئة وح�صب الا�صماء العلمية لها :

A. Bacteria 

1- Arthrobacter paraffiness                 2- Bucillus bicheniformis              3- Corne bacterium

B. Yeasts

1 - Candida                      2 - Pichia                   3- Hansenula 

C- Model 

1- Aspergillus niger         2- A.accleotus                      3- A.awamori                          4- Penicillium
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ت�صتخدم ثلاث اأنواع من تكنولوجيات عملية التخمير:

 	Surface Fermentation :الطريقة ال�صطحية
 	Submerged Fermentation :الطريقة الغاط�صة
 	Solidstate Fermentation :الطريقة ال�صلبة

اأجهــزة التخمــير معقــدة وتتحكــم بهــا نقــاط �صــيطرة علــى عــدة عوامــل وظــروف للتحكــم بعمليــة التخمــير ابتــداءً من اإكثــار البادئ الم�صــتخدم 
 PH ونقاوتــه وكذلــك المــادة الاأوليــة المعقمــة و�صــرعة وكميــة الاأوك�صــجين ودرجــة الحــرارة وال�صــيطرة عليهــا مــن الارتفــاع ودرجــة الحمو�صــة

وقيا�صات اإنتاج الحام�ض.

 Surface Fermentation الطريقة الاأولى

عمليــة تخمــير �صــاكنة وثابتــة ت�صــتخدم  الاأ�صــلوب المتقطــع الب�صــيط )Batch method ( وت�صــتغرق عمليــة التحول من ال�صــكريات اإلى حام�ض 
.ºال�صتريك 8 - 13 يوم وتحت درجة حرارة 20 - 30 م

بعــد تلقيحهــا بال�صــيورات )البــادئ( )Starter( بـــ 24 �صــاعة ينخف�ــض فيهــا PH مــن 6 - 6,5 اإلى 1 - 1,5 وتنتــج حــرارة عاليــة 
تقريبــاً �صمــن الحاويــة   %  10 بـــ  بعدئــذ  الاإنتــاج  علــى  يوؤثــر  وهكــذا  ب�صــرعة   CO2 غــاز  اإنتــاج  مــع  الاأوك�صــجين  مــن  كميــة  وي�صــتهلك 

)Chamber( ويتطلب التحكم بزيادة الهواء في الجزء الاأعلى من الحاوية اأو الخزان وتت�صف هذه الطريقة بـ :

اإنتاجية �صعيفة.	 
تحتاج اإلى عمالة كثيرة.	 
�صيانة للاأجهزة والمعدات عالية.	 
طريقة ح�صا�صة للمتغيرات التي تح�صل اأثناء عملية التخمر.	 

 Submerged Fermentation  الطريقة الثانية/ الطريقة الغاط�صة

 )bioreacter( وتملاأ وتنمو على عمق ويدعى )تخلط مغذيات النمو للميبكروبات الم�صتخدمة مع المادة الاأولية وعلى عمق الوعاء )الحاوية
وتنتهــي العمليــة بـــ  5 - 12 يــوم مــن التخمــير الم�صــتمر الكامــل وخــلال 24  –  48 �صــاعة هــي فــترة تكاثــر البادئ اأو الميكروب ويتكون على �صــكل 

حبيبات )pellets( على طول الخزان وبتما�ض مبا�صر مع الاأوك�صجين وكذلك المواد التغذوية الم�صتخدمة لاإكثاره.

حيــث ي�صــخ الهــواء ب�صــرعة داخــل الخــزان المخ�ص�ــض مــع تكويــن فقاعات لزيادة تدفق الاأوك�صــجين ويتم تحلل ثاني  اأوك�صــيد  الكربون بنف�ــض 
الوقت حيث تتحكم وتوفر ظروف لاهوائية بوا�صطة بكتريا اأخرى.

ومن مزايا هذه الطريقة:

• اإنتاجية عالية.	
• قلة الكلفة.	

• ال�صيانة تكون �صهلة.	
• كلفة عمالة اأقل.	

ح�صا�صية عالية ت�صاعدها على التخل�ض باإنتاج حام�ض ال�صتريك.	 
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Solid-state Fermentation  الطريقة الثالثة: ال�صلبة للتخمير

 )media( وفيها ت�صتخدم اأولًا الميكروبات لتنمو في مياه مغذية تحتوي اأقل كمية من مواد �صلبة غير ذائبة كمبخره للمواد التغذوية المطلوبة
وت�صــتعمل المــواد الاأوليــة اللازمــة لعمليــة التخمــر وبحالــة �صلبــة وتكــون رطوبتها PH 6 - 4،5(   ،% 70( ودرجة حــرارة 28˚  - 30˚م  وتنتهي 

عملية التخمير في غ�صون 4-5 يوم.

ومن فوائد هذه الطريقة:

• اأقل طاقة مطلوبة.	
• اإنتاجية عالية.	
• طريقة �صهلة.	

• ت�صتخدم مياه اأقل.	
• اأقل كلفة ت�صغيل.	

عدد كبير من المواد الاأولية تكون ملائمة للتخمير واإنتاج حام�س ال�صتريك ومن م�صاوئ هذه الطريقة ما يلي :-

• 	 antifoam ــتعمال ــتوجب ا�ص ــذا ي�ص ــون رغــوة )Foam( ل تتك
من م�صادر دهون حيوانية.

• �صعوبة ال�صيطرة والتحكم بالعوامل الم�صتخدمة.	
• عدم التحكم بموا�صفات المنتج النهائي.	
• م�صاكل زيادة الحرارة.	
• لا ت�صتخدم كل المواد الغذائية المتاحة.	
• �صعف تدوير الاأوك�صجين اأثناء الت�صنيع.	

• SMF: ت�صــتخدم هــذه الطريقــة ب�صــورة كبيرة عند ا�صــتعمال 	

التمور اأو مولا�ض الق�صب وكوز الذرة.
• الاأجهزة تكون معقدة.	
• م�صيطر عليها اأوتوماتيكياً.	
• اأقل كلفة عمالة.	
• اإنتاجية واإنتاج مرتفع.	

ولكن كلفة المغذيات لنمو البادئ عالية نوعاً. وح�صا�صة للمعادن النادرة على درجة الخ�صو�ض مع زيادة ا�صتخدام المياه العادمة.    

التفاعلات البيوكيميائية في عملية التخمير لاإنتاج حام�ض ال�صتريك من ال�صكريات الاأحادية 

C6H12O6       +       O2               C6H8O7       +       2H2O

                                                         ماء    +   حام�ض ال�صتريك                             اأوك�صجين     +    �صكر

Chemical and physical method of production الطريقة الاإنتاجية الكيميائية والفيزيائية

 ا�صتخراجه من الفواكه )الليمون( بالبلورة 

 Lime وكذلــك لايم Lemon يكــر حام�ــض ال�صــتريك ب�صــكل كبــير في عــدد مــن النباتــات واأهمهــا اأ�صــجار الحم�صيــات وفي مقدمتهــا ليمــون
ويقــدر ن�صــبتها 8 % مــن وزن الثمــار حام�ــض ال�صــتريك قابــل للا�صــتخراج وهــذه الطريقــة هــي اأكــر اإنتاجــاً وتجاريــاً بتوفير الحام�ــض اإ�صافة 

طرق التخمير المتعددة ويكون على هيئة اأملاح المعادن اأو ا�صترات اأو ت�صاعفات جزيئية:

1- Trisodium citrate       2- Tri ethyl citrate

وعــادة بعــد الا�صــتخراج يتــم بلورتهــا تحــت ظــروف محــددة ويتــم التر�صــيب علــى �صــكل hydrate lime بوا�صــطة هيدروك�صــيد الكل�صــيوم اأو 
Ca Citrate-PH ويتر�صب على �صكل Ca )OH2( هيدروك�صيد ال�صوديوم على �صكل اإ�صترات ال�صوديوم يتر�صب عند �صغط
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والنوعــين مــن ال�صــترات اللامائيــة unhydraus form وتتــم البلــورة في المــاء الحــار اأو مــع cabboxyili group وت�صــكل اإ�صــترات معهــا عنــد  
PH 3 - 2 وفي حالة monohydrate يتبلور من الماء البارد 

 Chemical production from Acetone : 2 -الطريقة الكيميائية من الاأ�صيتون

    C6H8O  ------------  C6H8O7

                                                                      حام�ض ال�صتريك                           اأ�صيتون

:Applications of Citric acid  ا�صتخدامات حام�س ال�صتريك

ا�صــتخداماته وخوا�صه والا�صــتفادة من حام�ض ال�صــتريك على �صــكل حام�ض اأو اأملاحه في جوانب كثيرة كمادة الكيميائية وحيوية وفيزيائية 
ت�صتخدم في الاأغذية كمواد م�صافة في ال�صناعة والزراعة ونواحي متعددة من الحياة.

كمواد م�صافة للاأغذية المختلفة.	 
الم�صروبات الغازية وت�صتهلك بحدود 50 % من الاإنتاج العالمي لحام�ض ال�صتريك والبالغ 500 األف طن تقريباً.. 1
ي�صاف كمادة حام�صية في الاأغذية والمربيات والاأغرا�ض المنزلية اليومية.. 2
ي�صاف للع�صائر الاعتيادية.. 3
لجميع اأنواع الحلويات.. 4
مواد حافظة لعديد من الم�صنعات.. 5
مواد نكهة لعديد من الم�صنعات.. 6

• كمواد منظفة	
• مواد التجميل	
• ي�صتخدم في تنقية وتعقيم المياه وت�صفيتها	
• في �صناعات كهربائية	

• يدخل في �صناعة الاأعلاف	
• مواد �صيدلانية متعددة ومعجون الاأ�صنان	
• 	Antioxidents مواد وقائية و�صحية �صد الاأك�صدة

 international( الموا�صفات المعتمدة
 )standards

مختلفــة  ومقايي�ــض  موا�صفــات  تعتمــد 
النهائيــة  الا�صــتخدامات  ح�صــب  وذلــك 
اأو  اأملاحــه  اأحــد  اأو  ال�صــتريك  لحام�ــض 
الموا�صفــات  هــي  واأهمهــا  الاأ�صــترات 
 Food الاأغذيــة  اإلى  كم�صافــات  المتعلقــة 
الموا�صفــات  هــذه  وتفا�صيــل   Additives

كمــواد  ا�صــتخدامه  حالــة  في  متوفــرة 
الموا�صفــات  هيئــة  دليــل  في  م�صافــة 
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ــة  ــة م�صــتركة مــن منظمــة الاأمم المتحــدة للاأغذي )FAO/ WHO Codex alimentarius commission )CAOالمنبثقــة مــن هيئ ــة ) للاأغذي
والزراعــة FAO ومنظمــة ال�صحــة العالميــة WHO اإ�صافــة اإلى اإدارة الغــذاء والــدواء الاأميركيــة FDA وكذلــك موا�صفــات الاتحــاد الاأوروبــي 

.General standards of food additives code -stand 192 - 1955 والخا�صة بالاإ�صافات الغذائية لحام�ض ال�صتريك EUFS GSFA

 Glutamic Acid  حام�س الجلوتاميك

وهــو مــن الاأحما�ــض الاأمينيــة الاأ�صا�صــية والتــي يحتاجها ج�صــم الاإن�صــان في بناء البروتين مع الاأحما�ــض الاأمينية الاأخرى ولها الدور الاأ�صا�صــي 
في بناء الخلية وتركيب الجينات والاأنزيمات وعمل الفيتامينات واإنتاج الطاقة.

NH2 الكربوك�صيل ومجموعة الاأنزيمي NH2COOH  ومنها الجلوتاميك Structure التركيب الكيميائي: والجزء الفعال من الحام�ض الاأميني

COOH—CH2----CH2--- COOH - C-NH2     :الهيكل الكيميائي

اإ�صافــة اإلى تركيبــه الكيميائــي اأو بوا�صــطة النظــام الاإنزيمــي مــع اأحما�ــض اأمينيــة اأخــرى يمكــن نتاجــه بوا�صــطة التخمــير با�صــتخدام 
Corynolacterium glutamicum وهــي نــوع مــن البكتريــا المتخ�ص�صــة باإنتــاج �صــكريات اأوليــة ومنهــا التمــور ويتبلــور بعــد تركيــزه عــن �صــكل 

هيدروكلوريــد وعمليــة التخمــر بوجــود الاأنزيمــات المتخ�ص�صــة وبظــروف هوائية مع اإ�صافــة الاأمونيا وحام�ض الجلوتاميــك موجود في الاأغذية 
ب�صورة طبيعية وهو ذو نكهة خا�صة ويقدر الاإنتاج العالمي منه بحدود 1,5 مليون طن منه.

ا�صــتخداماته: ي�صــاف اإلى الاأغذيــة لمختلــف اأنواعهــا وحالاتهــا كالنكهــة Flavor Enhanse وكذلــك التــذوق Taste  والحام�ــض موجــود 
ب�صورة حرة وتاأثيره وا�صح على الاأجبان وال�صويا كع�صير وكمادة م�صافة.

 	drug )Phencylidine( PCP ي�صتخدم في �صناعة المواد ال�صيدلانية منها
ولــه دور unami علــى الحا�صــيات الخم�صــة في الاإن�صــان Taste of human five senses enhancers ي�صــتعمل علــى �صــكل اأمــلاح 	 

ال�صوديــوم mono sodiumglumate وهــي مــن الم�صافــات الم�صــهورة حيــث ت�صــاف علــى عديــد مختلــف مــن المنتجــات الغذائيــة اأثنــاء 
الت�صنيــع وفي نهايتــه اأو الا�صــتخدام المنــزلي لاإظهــار النكهــات والطعــم ويح�صــن مــن التــذوق كمــا اأنــه يعتــبر مــادة غذائية ت�صــاف اإلى الاأطعمة 

ال�صحية اأو التغذية المدار�ض وغيرها.

Lactic Acid   حام�س اللاكتيك

يعتبر من اأهم الاأحما�ض التي تنتج بالتخمير الهوائي في ال�صناعة وي�صتخدم الكربوهيدرات وخ�صو�صاً ال�صكريات 

 CH3---CHO-COOH :التركيب الكيميائي

وعمليــات التخمــير تتــم بوا�صــطة Lactobasillus وهــي مجموعــة بكتريــا متخ�ص�صــة وتحتوي على الاأنزيمات التي ت�صــاعد على ت�صــغيل عملية 
التخمر اللاكتيكي الهوائي وهي كثيرة ومتنوعة.

وا�صتخدامات حام�س اللاكتيك متعددة ومنها:

�صناعات الاألبان التخميرية ومنها الاأجبان والالياف.

• �صناعة الم�صروبات الروحية.	
• المخللات باأنواعها	
• المواد ال�صيدلانية	

• مواد التجميل	
• مواد التعقيم وا�صتعمالات �صحية ولعمليات النظافة العامة.	
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 Oxalic acid : حام�س الاأوك�صاليك

من الاأحما�ض الع�صوية الموجودة في الطبيعة وفي المحا�صيل والنباتات والفواكه والخ�صروات ب�صورة اأملاح

C2H2O4    Structure :التركيب الكيميائي

ــى وجــه الخ�صو�ــض  ــوع niger عل ــتخداماً هــي اأعفــان Asparagallus sp ون ــة واأكــر الميكروبــات ا�ص ــة التخمــير تحــت ظــروف هوائي وعملي
واأنزيم يطلق عليه oxalic acid hydrogenase الاأنزيم الموؤك�صد للعديد من المركبات الع�صوية والذي تفرزه هذه الاأعفان.

ا�صتخدامات الحام�س متعددة:

 	Food backing powder ي�صتخدم في الاأغذية بتح�صير بع�ض الحلويات والمعجنات/ تح�صير
ا�صتخدامات �صناعية اإزالة ال�صداأ.	 
في �صناعة الاأ�صباغ.	 
مواد �صيدلانية كمعجون الاأ�صنان.	 
منظف منزلي.	 
اإزالة المعادن وفي تنظيف الاأخ�صاب.	 

 Butyric acid : حام�س البيوتريك

من الاأحما�ض الع�صوية الممكن اإنتاجها بعملية التخمير والكربوهيدرات موجودة بالتحولات التخميرية والحيوية العادية. 

CH3CH2CH2COOH  :تركيبها الكيميائي

ي�صتخدم في عمليات التخمر للبكتريا المعروفة Clostridium butyricum وتحت ظروف لاهوائية.

الا�صتخدامات:

 	.cellulosacetate بع�ض ال�صناعات الكيميائية في اإنتاج
في �صناعات الاأ�صباغ.	 
عمليات التغليف والاأغ�صية.	 
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الف�صل الثالث
الاأنزيمات والخمائر الم�صتقة من التمور

Enzymes and yeast derived from dates

�صناعة الاأنزيمات تعتبر ثاني اأكبر ال�صناعات لعمليات الاإنتاج الحيوي بوا�صــطة التخمر با�صــتخدام الميكروبات المتخ�ص�صة وتاأتي بالدرجة 
الثانية بعد ال�صناعات ال�صيدلانية والمهمة من الناحية التجارية ومن هذه الاأنزيمات هي:

 	Amylases- تحلل الن�صاء اإلى الوحدات ال�صكرية
 	Proteases- تحلل البروتينات اإلى الاأحما�ض الاأمينية
 	Lipases - تحلل الدهون اإلى اأحما�ض دهنية
 	 Cellulose - تحلل ال�صليلوز اإلى وحدات �صكرية
 	Pectinases - تحلل البكتين اإلى مركبات بكتينية ذائبة
 	 xylenes 
 	Invertases - تحلل ال�صكريات الثنائية اإلى جلوكوز وفركتوز

اإنتــاج الاأنزيمــات مــن المــواد الاأوليــة يعتمــد على اإنتاج المحلول المغذي الرخي�ض بطريقة �صــهلة ومن مواد اأوليــة رخي�صة لغر�ض اإنتاج اأنزيمات 
رخي�صــة. ومثــال ذلــك مولا�ــض ق�صــب ال�صــكر ومعجــون حبــوب ال�صويــا والتمــور تعتــبر م�صــادر رخي�صــة وقــد ا�صــتخدمت التمــور في بع�ــض 
التجــارب علــى عــدد محــدود مــن الاأنزيمــات وعلــى م�صــتوى مختــبري واأحيانــاً كم�صــاريع رائــدة )Pilot plant( وب�صــكل اأف�صــل ومثــال ذلــك 

اأنزيمات pectinase وكذلك اأنزيم  amylase من قبل عدد محدود من الميكروبات.

Pectinase : 1 -اأنزيم البكتينيز

هــذه الاأنزيمــات تحلــل البكتــين الموجــود في جــدران الخلايــا ووظيفتهــا الحيويــة في ا�صــتكمال اإن�صــاج اإنتــاج الثمــار اأو ت�صــتخدم في عمليــات 
تح�صــير المحاليــل ال�صــكرية مــن التمــور ويمكــن لهــا اأن ت�صــتعمل ثانية بعد اإعادة ا�صــتخراجها. والمــواد الاأولية الغنية بالبكتــين بمختلف اأنواعها 
يمكــن ان ت�صــتعمل في عمليــات التخمــر واإنتــاج البكتــين وخ�صو�صــاً هــذه المــواد الاأوليــة الرخي�صــة اأو الفائ�صــة عــن الحاجــة وتعــد تحــت درا�صــة 
ــة  ــل PH وتهوي ــفاتية وتعدي ــة فو�ص ــواد كيميائي ــات م ــطة A.niger وباإ�صاف ــر بوا�ص ــير التم ــة ع�ص ــا ت�صفي ــن بقاي ــاج Endopectinase م اإنت

جيدة وعلى مرحلتين من الت�صنيع اأمكن اإنتاج كميات لهذا الاأنزيم.

Alpha Amyalase  2 - اأنزيم اأميليز

هــذه المجموعــة مــن الاأنزيمــات تعمــل علــى المــواد الن�صــوية وا�صــتخداماته عديــدة في �صناعــة وتحليــل الن�صــا وال�صناعــات الغذائيــة والتخمــير 
و�صناعــة المن�صــوجات والــورق والمنظفــات وهــو اأو�صــع الاأنزيمــات واأكرهــا انت�صــاراً واإنتاجــاً في العــالم واأهــم اأنــزيم �صناعــي والــذي يتــم تكاثــر 
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بوا�صــطة الاأعفــان والبكتريــا مــن خــلال عمليــات التخمــير والبحــوث ت�صــير اأن الخمائــر الم�صــتخدمة على تخمير ال�صــكريات المنتجــة من التمور 
قادرة على اإنتاج اأنزيم amylase منها بنجاح مقارنة بالاأعفان.

تمــت عــدة تجــارب علــى اإنتــاج اأنزيمــات مــن التمــور مثــل   Invertase   ،dehydrogenases وكذلــك oxidases علــى الم�صــتوى المختــبري 
.)pilot plant( وكذلك على م�صتوى الم�صنع التجريبي

)Application of date sugars in yeasts production(  ا�صتخدامات �صكريات التمور في اإنتاج الخمائر

الخمــيرة كمــا هــو معــروف  اأكــبر الميكروبــات الموجــودة في الطبيعــة مــع الاأعفــان مقارنــة لمختلف اأنــواع البكتريا اأو الفيرو�صــات وهي الم�صــوؤولة  عن 
اإنتــاج المنتجــات المخمــرة المعروفــة با�صــتخدامها الكربوهيــدرات والمحا�صيــل ال�صــكرية في المحا�صيــل الزراعيــة اأو الحا�صــلات الب�صــتانية وهــي 
وحيــدة الخليــة مطاولــة وم�صــتطيلة عــادة تكــون منفــردة واأحياناً مزدوجة وتمتلك مجموعة من الاأنزيمات للعمليــات الحيوية المختلفة والتي تقوم 
بهــا خليــة الخمائــر عنــد توفــر الظــروف الملائمــة للتكاثــر اأو لاإجــراء التحــولات المطلوبــة بتحويل ال�صــكريات وتحت ظــروف لاهوائيــة اإلى كحولات 
واإلى اإنتــاج الخمائــر كنــاتج عر�صــي اأو تتــم تعميمهــا لاأغرا�ــض اإنتــاج الخمــيرة نف�صــها بعــد التحكــم بعملية التخمير نف�صــها وبالمخت�صــر هي اإنتاج 
 Pseudo والخمائــر الكاذبــة True yeasts الخمائــر منهــا يطلــق عليهــا الخمائــر الحقيقيــة single cell protein )بروتــين و وحيــد الخليــة(
yeasts . وهمــا يختلفــان مــن الناحيــة المورفولوجيــة   والف�صــيولوجية وب�صــورة عامــة جميــع الخمائر تعي�ــض وتتكاثر بظروف هوائيــة ولكن عملها 

لاأغرا�ــض الت�صنيــع وعمليــة التخمــير تكــون بظــروف غــير هوائيــة وتحــت درجــة حــرارة 28˚ - 30˚م   )PH 5 - 5,5( ويكــون الو�صــط الغذائــي 
ملائم من حيث توفر الاأمونيا والفو�صفات اأو الكبريتات والعنا�صر المعدنية والفيتامينات اإ�صافة اإلى المادة الاأولية وهي ال�صكريات.

اأنواع الخمائر: تتوفر اأنواع مختلفة من جن�س Saccharomyces ق�صم منها مهم لاأهميته في الت�صنيع للمواد المنتجة بالتخمر 
الكحولي وعلى ال�صكريات واأهمها:

Saccharmyces cervisie : وهــي اأهــم اأنــواع الخمائــر حيث ت�صــمل العديد من ال�صــلالات المتخ�ص�صــة في مختلف �صناعات التخمير 	 

بوا�صطة الانت�صار.
Saccharomyces Ellipsoideus : والمعروف عنها اأنها خميرة النبيذ واإنتاج الكحول وغيرها من التخمرات الكحولية.	 

Sccharomyces aoiculatus : وهي موجودة وتخمر عدد من الفواكه ومنها العنب.	 

من اأنواع الخمائر الكاذبة:

ميكوديرمــا : Mycoderma اأو Mycoderma vini ، Mycoderma Cervisie وهــي موجــودة علــى ع�صــير النبيــذ وع�صــير الفواكــه اأو . 1
ال�صوائل الكحولية الم�صتقة من الحبوب.

التوريلا Torula – yeast  و�صكلها اأغلبها كروية. 2
الفطريات Molds : وت�صتعمل في التخمير بوجود الهواء مثل اإنتاج اأحما�ض ع�صوية مثل حام�ض ال�صتريك اأو حام�ض الاأوك�صاليك.. 3
والبكتريا وتخت�ض Acetic Acid bacteria باإنتاج حام�ض الخليك عند �صناعة الخل.. 4

Types of commercial yeasts اأنواع الخمائر التجارية

خم��يرة الخب��ز : Bakery yeast : تنتــج تجاريــاً مــن م�صــدر تغذيــة غنــي بال�صــكريات وعــادة مــن المولا�ــض اأو منتجــات تكريــر ال�صــكر اأو . 1
مــن التمــور. يتــم الت�صنيــع في خزانــات كبــيرة بعــد ملئهــا بالمــادة الاأوليــة والبــادئ مــن الخمــيرة. وي�صــتمر النمــو والتكاثــر حتــى انتهــاء عمليات 
اإنتاجهــا تحــت ظــروف محكمــة وتوقفهــا عــن النمــو حيــث يتــم جمعهــا عــن طريــق الطــرد المركــزي. تكــون على �صــكل هيئة محلــول اأبي�ــض اللون 

.Spray drying تتبعها عمليات تنقية وت�صفية وتر�صيح ثم ب�صترة وتجفيف بطريقة )Cream yeast( وي�صمى
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خميرة الخبز الجاهزة: يتم اإنتاجها من �صــلالات اأ�صلية متوح�صــة وتم اأقلمتها ومختارة من مجموعة �صــلالات خميرة م�صــتخدمة في . 2
تخمير ع�صير العنب لت�صنيع النبيذ الاأوروبي وال�صلالات الاأخرى متوفرة في اآ�صيا م�صتخدمة في ت�صنيع الرز المخمر.

ي�صــتخدم مولا�ــض الن�صــويات اأو ع�صــير التمــر كمــادة خــام ت�صــاف اإلى خزانــات التخمــير. مــع و�صــط غذائــي مثــل �صــلفات الاأمونيــوم واليوريــا 
ومــواد ع�صويــة تحتــوي علــى نتروجــين وبعــد التعقيــم من خلال هواء معقم حيث يتــم الاإكثار والنمو وعند درجة حرارة ثابتة خطوة بعد خطوة 

ثم يجمع على �صكل مكثف يتبعه عملية التجفيف والتعبئة.

البــادئ المف�صــل والــذي تم اختيــاره هــو اأحــد �صــلالات التخمــر الكحــولي Saccharomyces Cerevisiae ويتــم تن�صــيطها مــن حيــث الكلفــة 
Single celluicroorganisms وخمــيرة الخبــز ت�صــتخدمها  bower yeast وهــي مــن فئــة  والاإنتاجيــة. وهــذه ال�صــلالات يطلــق عليهــا 

المخابز العامة اأو الا�صتخدامات المنزلية وفي مجالات متعددة في تح�صير المعجنات.

وتباع على هيئات مختلفة ومتوفرة في الاأ�صواق:

Active dry    -   Fresh or Cake     -     Liquid       -     Instant

وعادة تباع الجافة باأكيا�ض مفرغة.

وتطــورت تقنيــة اإنتــاج خمــيرة الخبــز با�صــتعمال طريقــة يطلــق عليهــا )Fed – batch Fermentation( بهــدف اإنتــاج خمــيرة مح�صــنة ن�صــطة 
وبتركيز عال 60g/   يتم التحكم باإنتاجه ببرنامج بالكمبيوتر لل�صــيطرة على برمجة التغذية للو�صــط الغذائي ودعم ال�صــكريات وكذلك 

الكحول اأو الع�صير ال�صكري ب )RQ( للتحكم وقابل للتغيير.
معدلات الاإنتاج ت�صل اإلى 90 % ونوعية الخبز المنتجة منه جيدة جداً.

الخم��يرة التغذوي��ة Nutritional yeast :  وهــي خمائــر ذات م�صــتوى تغــذوي عــالي )vegan food( لهــا قيمــة �صحيــة عاليــة . 3
ومهمــة موؤثــرة في �صحــة الج�صــم واأدائــه ذو فوائــد متعــددة ويعتــبر اإ�صافــة للبروتــين وكذلــك الفيتامينــات والمعــادن ويحــوي علــى مركبــات �صد 
التاأك�صــد anti oxidants اإلى الوجبــة الغذائيــة وت�صــاعد الج�صــم علــى مقاومــة تلــف خلايــاه نتيجــة عمليــات الاأك�صــدة الحيويــة، يخفــف مــن 

الكولي�صترول ويرفع من م�صتوى المناعة في الج�صم وي�صاف عادة كاأغذية مدعمة للاأطفال.
وطريقــة اإنتــاج الخمــيرة باإكثــار ونمــو الخمائــر مــن �صــلالات معينــة �صــريعة النمــو في و�صــط غذائــي لعــدة اأيــام وبا�صــتخدام ال�صــكريات ومــواد 
م�صافــة مثــل الجلوكــوز اإلى ع�صــير التمــر اأو المولا�ــض النــاتج مــن ق�صــب ال�صــكر اأو البنجــر ال�صــكري عندمــا يكتمــل النمــو ويتوقــف ن�صــاط 
الخمــيرة، مــع اإجــراء خطــوة ت�صــمى deactivation ثــم ا�صــتخدام الحــرارة والتبريــد ثــم ح�صــاد المنتــوج مــن كتلــة الخمــيرة بالطــرد المركــزي 

وتتم عملية غ�صل الخميرة والتجفيف ثم التعبئة.

ومن التقنيات الحديثة بهدف تح�صين اأداء عملية التخمير لاإنتاج خميرة تغذوية مح�صنة وذات نوعية وموا�صفات جيدة. وتتلخ�ض الطريقة 
باختيــار �صــلالات جيــد جــداً ذات �صفــات مرغوبــة ومطلوبــة لهــذا النــوع مــن اإنتــاج الخمائــر مــن مولا�ــض ق�صــب ال�صــكر والتخمر ثــم التجفيف 
بطريقــة Drum drying ويخلــط مــع �صــكر الق�صــب �صــكريات متنوعــة اأخــرى والمنتــج مركــب قــوي ومغــذي ذو نكهــة وت�صــتخدم لتقليــل الــوزن 

)الحمية( وت�صمى التقنية هذه )Titan Technology( وتتميز بعملية تخمير المح�صنة بما يلي :

• 	Optimal Fermentation تخمير متكامل
• 	Drying تجفيف

• 	Coating تغليف الخمائر
• 	Heat resistance مقاومة للحرارة
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4 . Torila utilis خمــيرة منتجــة مــن عمليــات التخمــير المعتــادة الم�صــتخدمة في الاأغذية وذلك عن طريق �صــلالة  : )Torula( خم��يرة العل��ف
مــن نوعيــة Candida sp. بعــد اأن تتــم اأقلمتهــا acclimatization  وت�صــتخدم في هــذه ال�صناعــة �صــكريات اأحاديــة �صدا�صــية اأو خما�صــية وهي 

.inactive خميرة غير ن�صطة
ــة مــن الكحــول  ــادئ مــن الخمــيرة Candida utilis مــع مــادة اأولي ــتخدام الب ــاج با�ص ــتمرة في الاإنت ــة هــي طريقــة م�ص 1 - الطريقــة الحديث

وال�صكروز والمولا�ض ودرجة عالية من البروتين وتتميز هذه الطريقة باأنها ذات كفاءة عالية للخلية المنتجة.

ــة بتغذيــة جهــاز التخمــير  2 - طريقــة جافــة مبا�صــرة direct – dry system وت�صــتبدل با�صــتمرار بمحاليــل معقمــة للتغذيــة وبكميــات قليل
با�صتمرار.

ml/ g 100 جدول رقم )50( التركيب الكيميائي لخميرة الخبز الجافة

gm 22بروتين كلي

gm 2الدهون

gm 20الكربوهيدرات

gm 13الاألياف

calori 166الطاقة

gm 100 جدول رقم )51( التركيب الكيميائي للخميرة الغذائية

gm 46بروتين كلي

gm 4.2الدهون

gm 18.5الكربوهيدرات

gm 15الاألياف

calori 160الطاقة

gm 100 جدول رقم )52( التركيب الكيميائي لخميرة التوريلا

 gm 38الروتين

gm 29الكربوهيدرات

gm 18.5الاألياف

gm 20الدهون

calori 277الطاقة
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التحاليــل الكيميائيــة التف�صيليــة لمعــدلات المعــادن والفيتامينــات والاأحما�ــض الاأمينيــة والاأحما�ــض الدهنيــة الموجــودة في مختلــف الخمائــر - 
وتختلف في ن�صــب مكوناتها ح�صــب عوامل عديدة منها نوع الخميرة وال�صــلالة الم�صــتخدمة والمواد الاأولية الم�صــتعملة وتقنيات الاإنتاج. المعادن                                                                                                                             

الفيتامينات.

جدول رقم )53( التحاليل الكيماوية التف�صيلية لمعدلات المعادن والفيتامينات والاأحما�س الاأمينية والاأحما�س الدهنية الموجودة في مختلف الخمائر

ASH                                                                                                                     Vitamins

                                                                                          mg 19 ca:1 -    كل�صيومmg 0.0 k:1 -     فيتامين
                                                                                       mg 30 Na :2 -    �صوديومmg 0.01A :2 -     فيتامين
                                                                                        mg 0.2 MN :3 -    منغنيزmg 0.0 E: 3 -     فيتامين

                                                                                   mg40 Mg: 4 -    مغني�صيومmg 0.01 D: 4 -     فيتامين

                                                                                 8.1mg Sel: 5 -    �صلينيومmg C 0.1: 5 -     فيتامين
                                                                                       601mg K :6 -    بوتا�صيومmg B12 0.01 6 -     فيتامين
                                                                                          mg Cu 0.1 :7320 -    نحا�سmg col:7 -     فيتامين
                                                                                              mg F 3.3 : 8 -    حديدmg B6 0.4: 8 -     فيتامين
                                                                                       3.36mg P : 9 -    فو�صفورmg B3 3-12 : 9 -     فيتامين
                                                                                            10mg : Zn: 101.1 - زنكmg B2 10 -  فيتامين

mg B5 4.5:11 -  فيتامين

Amino Acids

6- isoleucine  0.50 gr                                                                                    1- Leucine 0.799 gr

7- Tryptophan 0.1  g                                                                                           2- Valine 0.59 gr

8- Cystine   0.1g                                                                                                   3- Histidine 0.29 gr

9- Tyrosine  0.3 gr                                                                                              4- Lysine 0.79 gr

10-Throinine  0.4 g                                                                                          5- Tryptophan 0.1gr

11-Phynylalonine 0.4 gr

Fatty Acids

1- Copric Acid 7 mg

2- Capronic Acid 5mg

3- Lauric acid 500mg

4- Myristic acid 190 mg

5- Oleic & fioleic 1001 mg

6- Stearic Acid  60mg



264

الباب الثالث ع�شر

  NaOH+ صوبر فو�صفات�

                                                                                                            تمر

     الخميرة الام          

  

     �صائل خالي من الخميرة

                                                                      

 

مرحلة الف�صل الثانية مرحلة الف�صل الاولى

مرت�صم رقم )42( اإنتاج الخميرة الغذائية من التمر

المخمر

ا�صتخلا�س

جهاز تخمرمجفف بالرذاذ
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تمور                                      

 

ماء �صائل خالي من الخميرة 

                                                                                                                                                    

               

                                                                                                                                   

                                                                                                                                                      
                              

�صائل خالي من الخميرة                                                                                                                       

 

                                                                                                                             
تجفيف بالرذاذ 

 

م�صحوق الخميرة الجافة

ا�صتخلا�س

Extraction

تخفيف الع�صير

Dilutiontion

تخمر

Fermentation

ف�صل الخميرة المرحلة الاأولى

ف�صل الخميرة المرحلة الثانية

تبخير

Spray Drying

تجفيف

Spray Drying

م�صحوق الخميرة الجافة

Dry Yeast

مرت�صم رقم )43( اإنتاج الخميرة الجافة         

 super-phospha



266

الباب الثالث ع�شر

جدول رقم )54( : مركبات م�صتقة من منتجات التمور العر�صية والتمور التالفة 

Product Dates Microbs

Alcohol and vinegar Waste date S.cerevisiae SD and S.cerevisiae Star

Butanol Soiled date fruits Clostridium acetobutylicum ATGG824 

Organic acid Waste date Bacillus Subtilis 20 B

Citric Acid Data Extract / Molasses 
Aspergillus Niger ATCC6257&9642
Aspergillus Niger ANSS – BS 

Lactic Acid Date Juice 
Lactobacillus Casei Subs 
Lactobacillus Delbrucki 

Amino Acid Date fruit waste 
Corynebacterium Glutamicum CECI 690&CECT77
Corynebacterium Glutamicum CECI 690 biomass

Baker’s Yeast Dates Sugars 
Saccharomyces Cerevisae )1(
S.Datorianus NRRL Y12693

Bioplymers Dates Microorganisms 

Xanthan Gum Date palm Juice 
Xanthonmonas Campestris
X. Campestris NRRL B -1459

PHB Date syrup Bacillus Megaterium 

Gurdlan Date palm Juice Rhizobium Radiobacter ATCC 6466

Garotenoid Date Syrup Lactobacillus Plantarum

Biofuel Rotten date E.Coil EGY

Hydrogen Rotten Date 

Clostridium Acetobutylicum
ATCC824
S.Daynus NRRL y 12624
S. cerevisiae NRRL Y 12632
S.Lodgwii

Lactic Acid Date Powder 
Lactobacillus Casei ATCC 334
Antibiotics 

Bleomycin 
Antibiotics
Oxytetracycline  

Date Syrup
Strebacillus Casei ATCC 334

Pectinase Date Syrup Bacillus Subtitles EFRL 01

Endopectinase Date Pomace Asptergillus nigar PCS 

Alpha Amylase Date waste
Candida Guilliermondii CGL A10
Mycoderma Vini 
Mycoderma Cerv. 
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الباب
الرابع ع�صر
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الف�صل الاأول
م�صتقات التمور الن�صف تحويلية

Fermented derived date products

: )Date paste(عجينة التمر

منتــج غذائــي يتــم ت�صنيعــه با�صــتخدام التمــور الكاملــة والناتجة من تمــور النخيــل )Phoenix Dactylifera( وي�صــتخدم في �صناعات غذائية 
مثل الب�صكويت – والمعجنات والحلويات وعدد اأخر من الم�صتح�صرات الغذائية. 

عجينــة التمــور اأحــد اأهــم م�صــتقات التمــور الن�صــف تحويليــة والتــي تحتــاج اإلى عمليــات ت�صنيعيــة غــير معقــدة وت�صــمل عــدة خطــوات تحويــل 
التمــور مــن الدرجــة الثانيــة والفائ�صــة اإلى منتــج علــى هيئــة عجينة خالية من النوى تكون متجان�صــة ذات موا�صفات محددة ت�صــبه في تركيبها 

�صنف التمور ونوعية التمور الم�صتخدمة. 

تطــورت �صناعــة اإنتــاج العجينــة ب�صــكل مت�صــارع في العقــود الثلاثــة الما�صيــة ب�صــكل كبير ونظــراً لازدياد الطلــب عليها من قبــل م�صانع الاأغذية 
والمخابز والم�صــتهلكين ودخلت معترك التجارة الخارجية والت�صدير اإ�صافة اإلى الا�صــتهلاك الداخلي وتطورات اأي�صاً تقنيات اإنتاجه وتعبئته 

وتم تثبيت موا�صفات العجينة في هيئة د�صتور الاأغذية وموا�صفات اإقليمية اإ�صافية اإلى الموا�صفات الوطنية. 

Processing Method :طريقة الت�صنيع

 ت�صــتلم التمــور الكاملــة الن�صــج ل�صنــف محــدد اأو خليــط مــن الاأ�صنــاف مــن تمور الدرجة الثانية في اأحوا�ض الا�صــتلام في بداية خــط متكامل لاإنتاج 
العجينــة- وتنقــل بالحــزام الناقــل اإلى حو�ــض الت�صفيــة والتنقيــة من ال�صــوائب والمواد الغريبــة والتالفة وتكون عادة  الاحوا�ــض هزازة للتخل�ض من 
الاأتربــة ثــم تعر�ــض اإلى الر�ــض بالمر�صــات علــى مرحلتــين، الاأولى الر�ــض يكــون خفيــف والثانيــة اأقوى بر�صــات تحت �صغط وتعر�ض لهــواء تحت �صغط 
م، ثم تــبرد قليلًا وتدخل في جهــاز مغلق يحوي على  اأي�صــاً لاإزالــة المــاء ثــم تدخــل التمــور في اأنفــاق تعر�ــض اإلى بخــار بدرجــات حــرارة بــين 70 - 80̊ 
اأعمــدة خلــط ثــم اإلى اأ�صــطوانة دائريــة مــع غُربــال دائري مع �صــكاكين حادة مو�صوعــة بزوايا محددة – والغربال نتيجة ال�صغط بالاأ�صــطوانات يدفع 
بالعجينــة مــن خلالــه ويبقــى النــوى يخــرج مــن فتحــة معينة من و�صــط الجهاز وتمر العجينة بتعر�صها اإلى ال�صغط وال�صــحق ثم اإلى خلاط تجني�ــض 
وتتــم هــذه العمليــات المركبــة بوجــود البخــار حيــث يتــم التحكــم بكميتــه  يدوياً للحفاظ على ن�صــبة رطوبة معينــة قي المنتوج النهائــي ، تخرج العجينة 
مــن اأ�صــفل الجهــاز وت�صــتمر عمليــة ف�صــل النــوى مــن العجينــة 25 - 30 دقيقــة اإلى اأحوا�ــض تعبئــة معدنيــة متحركــة تنقــل بعدهــا اإلى جهــاز تعبئــة 

نهائية ح�صب المطلوب وتبّرد قبل تعبئتها. 

تطورت خطوط الاإنتاج التقليدية في الفترة الاأخيرة في المجالات التالية: 

1 ..)Fully Automated( دمج مرحلة خط الاإنتاج مع التعبئة واأ�صبح خط واحد كامل المكننة واأتوماتيكي متكامل
ا�صــتخدام برنامــج حا�صــوب متطــور الت�صميــم للتحكــم في الوقــت ودرجــة الحــرارة والرطوبــة لمراحــل الت�صنيــع وم�صــتوى المنتــج والعمليــة . 2

ال�صناعية داخل نفق الخط الاإنتاجي. 
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�صورة رقم )143( ماكينة اإنتاج العجينة

�صورة رقم ) 147  ( جهاز لعبوة  1كغم للتعبئة بجهاز التفريغ

�صورة رقم )  145  ( عبوات عجينة مفرغة 1 كجم

�صورة رقم )144( تعبئة العجينة في اأكيا�س

�صورة رقم )148 ( جهاز لعبوة  1 كجم للتعبئة بجهاز التفريغ

�صورة رقم )146( جهاز يدوي لتعبئة العجينة
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اإلى . 3  Retail packs ال�صغــيرة  العبــوات  تعري�ــض   
التفريغ. 

في . 4 الخــام  التمــور  و�صــع  في  الروبــوت  ا�صــتخدام 
حو�ض الخط الاإنتاجي

 )Quality of date paste( نوعية عجيبة التمور

يجب اأن تت�صف عجينة التمر المنتجة بما يلي: 

ناعمــة الملم�ــض، متجان�صــة باللــون- والقــوام، غــير . 1
الطعــم  علــى  محافظــة  القــوام،  لينــة  �صلبــة  اأو  قويــة 

والنكهة. 

خاليــة مــن ال�صــوائب اأو النــوى اأو بقايــا النــوى والمــواد . 2
الغريبة. 

�صورة رقم )151( جهاز ثرموفورم لتفريغ وكب�س وغلق العلب �صورة رقم )150( تهيئة النماذج لاإجراء عملية التفريغ

�صورة رقم )152( الغربال الذي يف�صل النوى عن العجينة

�صورة رقم )149( خط اوتوماتيكي لاإنتاج عجينة التمر
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�صورة رقم )154( تعبئة حلزونية لتعبئة الاأكيا�س ال�صغيرة

�صورة رقم )153( الاأ�صطوانة الدوارة التي تحمل الغربال لف�صل العجينة
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لا تحتوي اأي م�صافات . 3

خالية من رائحة التخمر اأو التعفن والح�صرات وبيو�صها واأجزاء نباتية. . 4

اأن لا تزيد الرطوبة عن 20 % . 5

العبوات قوية محمية جيدة المظهر لا تعر�ض العجينة للجفاف اأو تاأثير ال�صوء. . 6

خالية من اأجزاء من المعادن والمواد ال�صلبة الاأخرى. . 7

 Testing methods &Specifications الموا�صفات وطرق الفح�س

اأخذ النماذج: المنتوج يجب اأن يتطابق مع الموا�صفة ))Gulf standard organization Gso الخليجية رقم 1287. 1
ن�صــبة الرطوبــة، والمــواد المعدنيــة، وم�صــتوى الاإ�صــعاع وبقايــا المــواد المكافحــة والمبيــدات والمحتــوى الميــدواي يتطابــق مــع متطلبــات Gso رقم . 2

. 2008/1869

3 . .)codex Alimet arious commission( تتطابق مع الموا�صفات الخليجية  وهيئة  د�صتور الاأغذية

 )Packaging( التعبئة والعبوات

عبوات تجزئة Retail  تتراوح من 100 - 50 جرام �صغيرة ومفرغة . 1

عبــوات 500 جــرام اإلى 1000 جــرام في عبــوات PE( polyethylene( مفرغــة مــن الهــواء بجهــاز Thermoform عبــوات تجزئــة . 2
للا�صتخدام المنزلي. 

عبوات قوية من مادة Polypropylene  دائرية بوزن 15 - 20 كغ لم�صانع الاأغذية والمخابز. . 3

اأكيا�ض �صميكة من البلا�صتيك 25 - 30 كغم وعادة ت�صتعمل في مجالات مختلفة ومنها للتغذية الحيوانية تنتج من عجينة درجة ثانية. . 4

 )Applications of date paste( ا�صتخدامات عجينة التمر

• الب�صكويت بمختلف اأنواعها. 	

• المعجنات كبديل لمواد التحلية. 	

• ال�صم�صــم 	 مثــل  اأخــرى  مــواد  مــع   Bars المكعبــات  �صناعــة  في 
وال�صوفان 

• �صناعة الحلويات 	

• الكات�صــب 	 و�صناعــة   Salad dressing ال�صــلطات  مكونــات 
وال�صو�ض 

• في اأغذية الفطور مع ال�صوفان 	

• مع مثلجات مدمجة بالفواكه. 	

)Chopped dates( التمور المقطعة

تطــورت اأنــواع مختلفــة مــن الاأغذيــة وتعــددت المــواد الم�صــتخدمة في مجاميــع غذائيــة مثــل الفواكــه المجففــة مــع المك�صــرات المقطعــة باأحجــام 
مختلفة يتم خلطها في اأكيا�ــض وت�صــتهلك كاأغذية مفيدة ومجموعة اأغذية الاإفطار وت�صــتخدم فيها اأي�صاً الفواكه والمك�صــرات الجافة واأغلبها 

حلوة المذاق. 
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التمــور باعتبارهــا مــن الفواكــه الجافــة دخلــت في تركيــب هذه الاأنواع من الاأغذيــة لاأهميتها التغذوية والوظيفيــة واأزداد طلب م�صانع الاأغذية 
العالمية وكذلك الم�صتهلكين على طلبها. 

ازدهرت هذه ال�صناعة بالن�صبة لم�صتقات التمور ون�صف التحويلية وتطورت عدة خطوط ت�صنيع لتلبية حاجة ال�صوق منها. 

الجافــة  التمــور  باأنهــا  المقطعــة  التمــور  تعــرف 
والن�صــف الجافــة وكاملــة الن�صــج مــن اأ�صنــاف 
معروفــة يتــم تغطيتهــا بعــد اإزالــة النــوى وتكــون 
خـــاليـــــة مــن اأيــة �صـــــوائب باأحجـــــام تــتراوح مــن 
4 -  12 ملــم،  وعــادة مــا تغطــى بطحــين الــرز  اأو 

م�صحوق �صكر الدك�صتروز لمنع الالت�صاق. 

طريقة الت�صنيع
Method of processing 

با�صتخدام خط لت�صنيع التمور المقطعة 
اأوتوماتيكي متكامل

ت�صــتلم اأ�صنــاف التمــور الملائمــة كبــيرة نوعــاً 	 
مــن نــوع ن�صــف جــاف اأو جــاف )اأ�صنــاف الزهــدي 
تكــون  وال�صجعــي(  وال�صــكري  وال�صــيوي  وال�صــاير 

ملائمة ورطوبتها لا تتجاوز  16  %. 

�صورة رقم )155( التمور المقطعة

�صورة رقم )156( ماكينة نزع النوى مو�صح فيها مع قواعد
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الفح�ــض 	  واجــراء  تجفيفهــا  ثــم  التمــور  وغ�صــيل  تنظيــف 
با�صــتخدام الليــزر اأو اأ�صــعة تحــت الحمــراء للك�صــف عــن اأي مــواد 

�صلبة اأو معادن. 
يتــم نــزع النــوى بطريقــة البثــق الم�صــتخدم عــادة في اإنتــاج تمور 	 

عديمة النوى. 
يتــم فح�ــض التمــور المنتجــة والتاأكــد مــن عــدم وجــود نــوى اأو 	 

بقايا نوى في التمور 
ت�صــــتـــــخدم اأجهــــزة تقطيــع التمــور متخ�ص�صــة بالتقطيــع 	 

الحاد با�صـــــتــــخدام �صـــــــكاكين من�صــــــارية اأو تق�صــيريه ويتم التحكم 
بحجـــــم التقـــــطيع طــولي اأو عـــــر�صي والاأطـــــوال المتــــــعارف علـــــيها 

4 -  12 ملم ح�صب الطلب. 

بعدهــا مبا�صــرة يتــم اإ�صافتهــا اإلى اأحوا�ــض لخلــط التمــور 	 
المقطعة مع طحين الرز اأو م�صحوق �صكر دك�صتروز ب�صكل جيد وتعر�ض للفح�ض باأ�صعة ليزر للتاأكد من عدم وجود بقايا نوى في التمور 

تعباأ مبا�صرة في اأكيا�ض اأو علب باأحجام مختلفة تتراوح بين ½ كغم – 1 كغم ثم في كارتون 5-10 كغم.	 
يتم ال�صيطرة على المنتوج قبل تعبئته لمطابقته للموا�صفات المطلوبة. 	 

Product standard  الموا�صفات

لا تزيد ن�صبة الرطوبة عن 16 % 	 
 لا توجد اأي بقايا للنوى الكامل اأو قطع منه اأو اأي �صوائب معدنية و�صلبة اأخرى، بن�صبة �صفر بالمائة. 	 
اللون يتراوح بين الاأ�صود والاأ�صفر واأن تكون متجان�ض اللون. 	 
لا تتكون فيها اأية تكتلات للمنتج نتيجة التلا�صق وعدم تغطية التمور المتقطعة بكميات كافية من طحين الاأرز اأو م�صحوق الدك�صتروز	 
الاأطوال اأو الاأحجام تكون مت�صاوية ومتنا�صقة بال�صكل ما بين 4 - 12 ملم، ح�صب الطلب والموا�صفة الم�صنعية.	 
لا توجد اإ�صافات. 	 
يحتفظ بنكهة وطعم التمور الخام ولا توجد اأي روائح غير مرغوب فيها. 	 

Applications   الا�صتخدامات

ي�صتخدم في اأغذية الاإفطار مع الفواكه المجففة الاأخرى اأو المك�صرات والحبوب المختلفة مثل ال�صوفان. 	 
ي�صتخدم في خليط الفواكه المجففة والمقطعة كاأغذية �صحية. 	 
�صناعة الحلويات وال�صوكولاتة. 	 
�صناعة المعجنات. 	 
ت�صنيع منه األواح )Bars( مع مك�صرات وحلويات اأخرى كاأغذية طاقة. 	 
�صناعة المربيات، والمثلجات والاآي�ض كريم وبودنك. 	 

�صورة رقم )157( التمور في قواعدها قبيل نزعها
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)Date Powder( م�صحوق التمر

 Date( لاقــى م�صــحوق التمــر ويطلــق عليــه اأي�صــاً �صــكر التمــر
sugar( ،تطلــق علــى المــادة الجافــة الناتجــة من طحــن التمور اأو 

العجينــة بعــد تبخــير الميــاه اإلى درجــة الجفــاف بتقنيــات متطورة  
ولا تحتــاج عمليــات تح�صــير اإلى تعقيــدات كثــيرة و�صعبــة .في 
الواقــع فهــو مــادة حلــوة واأغلبهــا �صــكريات طبيعيــة موجــوده 
واألوانــه  التمــور  ومكونــات  اأخــرى  مــواد  اإلى  اإ�صافــة  بالتمــور  
ونكهتــه ولاقــت رواجــاً كبــيراً في ال�صــنوات الاأخــيرة وتم تح�صــيره 
علــى م�صــتوى البيــت وتطــورت �صناعــة باإنتاجيــة بخطــوط اإنتــاج 
الاأغذيــة  مخــازن  في  يبــاع  الاآن  وموجــود  حديثــة  وتقنيــات 
ــذا  ــاً ل ــة كيميائي ــكريات الم�صنع ــل لل�ص ــاف كبدي ــة، وت�ص الطبيعي
فهــو احــدى الم�صنعــات الطبيعيــة وهــي لا تذوب بالماء ب�صــهولة ولا 
مــن  يحــد  وبذلــك    Granulated sugar بـــ  مقارنــة  تن�صهــر 
الاأحمــر  ال�صــكر  اأكــر قيمــة مــن  تعتــبر  واأحيانــاً  ا�صــتخدامها 

ولكنها اأغلى �صعراً واأقل نقاوة. 

الطريق التقليدية لتح�صيره: 

يمكــن اإنتاجــه مــن تجفيــف عجينــة التمــر وذلــك بعــد تخفيفــه 
 Salhany   بالمــاء ويمكــن تخفيفــه بعــدة طــرق وقــد نمى طريقــة
حيــث يمكــن اإنتــاج م�صــحوق التمر بطريقة ان�صــيابية مــن التمور 

والعجينة: 

تخلــط العجينــة المخففــة بـــ مــادة Malt dextrin  يو�صــع في الفــرن ومــن المهــم معرفــة ن�صــبة هــذه المــادة اإلى العجينــة، على درجة حــرارة عالية 
140˚ - 150˚م لفترة 2 - 3 �صاعة تبرد تدريجياً في ظروف غرفة جافة وت�صحق وتنعم بجهاز خا�ض.

تجرى عادة عليه الفحو�صات التالية: 

1-Ccaking of date powder                           1 - درجة تكتل م�صحوق التمر
2-Glass transition temp            2 - درجة حرارة �صفافية الزجاج
3-Water Activity                                            3 - درجة ال�صد المائي
4-Total Density                                                               4 - الكثافة الكلية
5-Color                                                                                             5 - اللون
6-Hygroscopivity                                        6 - درجة امت�صا�ض الرطوبة
7-Microstructure Analysis                        7 - تحليل القوام الدقيق

�صورة رقم )158( م�صحوق التمور الجافة
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ال�صفات الاأ�صا�صية لم�صحوق التمر ما يلي:                  

free - flow date powder                                        .1 - �صهل الان�صكاب ذو ان�صيابية عالية
shelf-life                                                                              .2 - طول فترة التخزين
ease handling                                                                                     .3 - �صهل التداول
bendability                                                                                           4 - قابل للخلط

وقد تم ت�صنيع خطوط اأوتوماتيكية متكاملة لاإنتاج م�صــحوق التمور الجافة بطريقة م�صــتمرة وبدون ا�صــتخدام مركبات اأو اإ�صافات كيميائية 
ويو�صح المرت�صم رقم )44( طريقة الت�صنيع ابتداء من المادة الاأولية وهي التمور الخام حتى التعبئة في عبوات الت�صويق النهائي :

:  Applications :الا�صتخدامات

• مادة طبيعية للتحلية 	
• ذات فوائد �صحية كمواد م�صافة تغذوياً 	

• �صناعة الحلويات والكيك 	
• 	Bars األواح طاقة تغذية

 مرت�صم رقم )44( تقنيات مختلفة لتجفيف ع�صير التمر
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• اأغذية الافطار 	
• 	Vegan اأغذية

• �صناعة ال�صوكولاتة 	
• الاأي�ض كريم 	

المادة الاأولية )التمور الخام(  

خط اإنتاج العجينة الجاهزة

عجينه جاهزة الت�صنيع 

اإ�صافة ماء

خزان العجينة المخففة                                              م�صخة

�صخ

تريد وتدفئة بالاأنابيب و�صخ

تر�صيب بالفرد الاأفقي المركزي 

تعبئة غ�صاء اأنبوبي

خزان خلط

خزان ع�صير

�صخ

تر�صيب ثاني بالفرد الاأفقي
                                                                                                                                                      

                     خزان طرد مركزي

جمع الع�صير                                        مبخر ثلاثي التاأثير

خزان طرد مركزي-===========----               ========  -  م�صخة دائرية بخزان الخلط  
 عمود التجفيف بالر�س 

ثم تعبئه وخزن

مرت�صم رقم )45( اإنتاج م�صحوق التمر بالطريقة الحديثة
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الف�صل الثاني
م�صتقات التمور العر�صية

Derived dates by- products

خلال العمليات الت�صنيعية لم�صــتقات التمور، تتبقى مكونات مختلفة التركيب تحتوي على كافة المركبات والمكونات الاأ�صا�صــية في التمور التي 
تم ت�صنيــع المنتجــات الم�صــتقة منهــا. وت�صــكل هــذه المــواد العر�صيــة بحــدود 25  - 30 % مــن كميــات التمــور الخــام التــي ت�صــتخدم لــكل �صناعــة 
وهــذه المــواد العر�صيــة لهــا قيمــة اقت�صاديــة للتغذيــة الب�صــرية اأو الحيوانيــة ب�صــورة مبا�صــرة اأو تح�صيرهــا وتهيــاأ منهــا كم�صافــات اأو جزء من 

ت�صنيع منتجات غذائية وتدخل في تركيبها. 
 وتعرّف الم�صتقات العر�صية باأنها م�صتقات العمليات الت�صنيعية تنتج عر�صياً اأو تفرز من التمور في المراحل المبكرة من العمليات الت�صنيعية 

المختلفة ولها فوائد غذائية ووظيفية ح�صب نوعية المنتج  في كل �صناعة محددة. 

 )Types of By products( اأنواع الم�صتقات

)l Cull dates (:التمور التالفة

نتيجة الفرز الاأولى الم�صــتلمة من المزارع تفرز كميات التمور والغير ملائمة للت�صنيع للتمور اأو م�صــتقاتها ولا تنطبق عليها الموا�صفات العامة 
ل�صلاحيتها للا�صتهلاك المبا�صر اأو حتى اأحياناً لبع�ض الم�صتقات ومن هذه التمور المفرزة:

التمور ال�صديدة الجفاف. . 1
التمور �صغيرة الحجم والمعيبة وذات مظهر غير مقبول. . 2

وجود تمور غريبة اأو �صوائب . 3

تحور �صديدة الاإ�صابة بالح�صرات والفطريات. 4

التمور القديمة والمتخمرة. . 5

عــادة في ت�صنيــع الم�صــتقات تتطلــب درجــات ثابتــة ولكنهــا يجــب اأن تكــون غــير تالفــة اأو منهــا الفئــات المذكــورة حيــث توؤثــر علــى نوعيــة المنتج اأو 
ترفع من كلفة اإنتاجه. 

ا�صــتخدامات هــذه التمــور ومتبقياتهــا بعــد عمليــة جمــع وخلــط وكذلــك غ�صــلها وطبخهــا ثــم تجفيفهــا وتقــدم باأعــلاف م�صافــة اإلى الاأعــلاف 
التقليدية مثل ال�صعير والبر�صيم الاأخ�صر اأو الجاف. 

تختلف الحيوانات الاقت�صادية في ن�صب ا�صتبدال م�صتح�صر التمور الكاملة مقابل بما يقابلها من بع�ض الاأعلاف الم�صتخدمة اأو مكوناتها وكالاآتي: 

• الدواجن: يمكن ا�صتبدال من 5  -  30 % من الذرة. 	
• الخنازير: يمكن اإ�صافة 5 % من م�صتح�صر التمور 	

• الاأغنام : يمكن ا�صتبدال 25 %	
• الاأبقار: 50 % من ال�صعير 	
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 )Date pits( النوى

هــي البــذور الحقيقيــة لثمــار التمــور، وعــادة تكــون �صلبــة جــداً متطاولــة يتحــدد بهــا اأثقــال القمــع ومو�صــع النقــير والقطمــير والغــلاف الرقيــق 
وحجــم النــواة بالن�صــبة لحجــم الثمــرة، وبذلــك ت�صــتخدم هــذه الموا�صفــات في تحديــد ال�صنــف وت�صــخي�صه، اإ�صافــة اإلى المظاهــر وال�صفــات 

الاأخرى التي تت�صف بها اأ�صناف التمور الكثيرة العدد. 

التركيــب الكيميائــي: ت�صــكل النــواة عــادة مــن 8  -  18 % مــن وزن الثمــار ويتوقــف علــى درجــة الن�صــج وال�صنف، وترتبط عادة بالقمع ب�صــكل 
مبا�صر اأو غير مبا�صر. 

ويو�صح الجدول رقم )55( التركيب العام لمحتوى النوى للتمور الخام

الن�صبة المئويةالمحتوى

الرطوبة 

)N x6.75( الروتين

الدهون 

الاألياف الخام 

الكربوهيدرات 

المعادن 

10 - 5

7 - 5

10 - 7

20 - 10

65 - 55

2 - 1

 glutamic،( الروت��ين: مــن مجموعــة الاأحما�ــض الاأمينيــة تتميــز النــوى باحتوائهــا علــى اأعلــى ن�صــبة مــن حام�ــض الجلوتاميــك والاإ�صــبارتيك
 essential A.A والاأرجنــين وت�صــكل 50 % مــن محتــوى البروتــين  يتبعهــا التريبتوفان الحام�ض الاأميني ال�صروري )aspartict، Arginine A

  tryptophan، iso Lucienne، lysine موجود بكمية جيدة يتبعه اأي�صولو�صين، ولاي�صين

�صورة رقم )160( خزانات لتخزين النوى المجفف والنوى المطحون�صورة رقم )159( جهاز خلط مواد الاأعلاف الحيوانية
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الده��ون: يحتــوي النــوى علــى ن�صــبة جيــدة مــن الدهــون وعلــى اأغلــب الاأحما�ــض الدهنيــة بن�صــب مختلفــة مــن الاأحما�ــض الم�صــبعة وكميــات مــن 
الاأحما�ض الدهنية غير الم�صبعة وعلى النحو التالي: 

حام�س الاوليك 

حام�س ليتوليك 

حام�س اللوريك 

يتبعه احما�س 

Oleic acid

Linoleic acid

 Lauric acid

Palmitic & myristic acids

% 44.3

% 52.2

% 17.4

الكربوهيدرات: المركب الكبير في تركيب نوى التمر وقد ي�صل اإلى 55  -  65 % ويحوي المركبات التالية: 

هيمي�صليون 

 ليجيني 

ال�صليلوز

ال�صكريات 

 Hemicellulose

 Lignin

 Cellulose

 Sugars

% 17.5

% 11.0

% 42.5

% 15-10

اأما المعادن فتحتوي على ن�صبة جيدة منها ح�صب الت�صل�صل بن�صب وجودها: 

البوتا�صيوم 

الفو�صفور 

المغني�صيوم 

الكال�صيوم 

ال�صوديوم

K

P

Mg

Ca

No )وهو الاأقل(

اأما العنا�صر القادرة rare elements  موجودة على النحو التالي: 

 الحديد 

المغني�صيوم

الزنك 

النحا�س

 Fe

Mg

Zn

Cu

وهذه هي اأهم العنا�صر الموجودة في النوى. 
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ا�صتخدامات النوى: 

يمكن اإنتاج الفحم charcoal  من النوى �صناعياً.. 1
يتم طحنه بعد تجفيفه وا�صتخدامه كمدخلات في الاأعلاف المركزة و�صناعة القهوة.. 2
يتم حرقه كم�صدر حراري في المخابز اأو في المناطق الريفية. . 3

جدول رقم )56( التركيب الكيميائي للكربون و�صفات المنتج من النوى

الن�صبة المئويةالمحتوى

الرطوبة 

 Volatile المركبات الطيارة

Ash المعادن

sp. Grav.ty الوزن النوعي

sp. Grav.ty الوزن النوعي

 porosity ال�صيولة

 Ion- absorption امت�صا�س الاأيونات

% 0

% 8.8

% 4.0

0.67 % الظاهري 

1.36 % الحقيقي 

% 51

1.8mg/aeg في اليود / في جرام كاريون

�صورة رقم )161( ماكينة طحن وخلط الاعلاف الجافة
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م�صادر النوى: 

يتم جمع النوى عادة من م�صانع تعبئة التمور الكاملة اأو من خطوط ت�صنيع الم�صتقات كما يلي: . 1
في خط اإنتاج التمور المنزوعة النوى، من خلال اأجهزة نزع النوى. . 2
خط اإنتاج التمور الممتازة والمح�صوة بالمك�صرات . 3
من خط �صناعة الدب�ض من جهاز destoning  عند تح�صير ع�صير التمر. . 4
من خط اإنتاج الكحولات والاأحما�ض الع�صوية / كحول الاإيثيل والخل وحام�ض ال�صتريك . 5
من خط عجينة التمر/ من جهاز اأنتاج العجينة . 6
من خط التمور المجففة وم�صحوق التمور . 7

 )pressed-cake( متبقيات – التعبئة والتر�صيح

عنــد �صناعــة م�صــتقات التمــور ومــن كافــة خطوطهــا تتــم عمليــة تح�صــير الع�صــير مــن خلال اأجهــزة الطرد المركــزي اأو اأجهزة التر�صــيح تحت 
ال�صغــط حيــث يتــم اإنتــاج مــواد �صلبــة غــير ذائبــة ومكونــات مــن الاأليــاف والاألــوان وال�صــكريات والمعــادن ومــواد غرويــة مختلفــة يطلــق عليهــا 
Pressedcake هــي غنيــة بالمــواد الع�صويــة واللاع�صويــة وتحتــوي علــى مركبــات ويختلف تركيبها ح�صــب الخــط الاإنتاجي، ويمكن الا�صــتفادة 

من هذه المواد في ت�صنيع بع�ض المواد الغذائية للا�صتهلاك الب�صري اأو الحيواني وكذلك بقايا الخمائر والاأعفان والبكتيريا.

 والجدول المرفق يو�صح تركيب هذه الف�صلات والتي تعتبر منتجات عر�صية لها قيمة �صوقية كما هو الحال في التمور الرديئة اأو النوى. 

وت�صتعمل كبدائل في التغذية الحيوانية. 

جدول رقم )57( تركيب بقايا منتجات التمور الخام الجافة كمعدل

المادة  الن�صبة المئوية نموذج )1( الن�صبة المئوية نموذج )2( الن�صبة المئوية نموذج )3( 

 Dry matter

Crude preteen

 Crude Feher

 Crude fat

 Ash

 N free extra

 NEE

 Carbohydrates

)Sugar )NFE

87.7

5.3

21.8

2.7

2.6

55.3

15.6

92.8

4.4

11.6

2.1

2.0

72.7

-

95.2

8.1

9.1

1.8

3.5

-

-
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Economical and technical studies derived date products :الدرا�صات الاقت�صادية والفنية لم�صتقات التمور

تطور اإنتاج التمـــــور ورفع نوعيته في المزرعة مع اجراء عمليـــــات النقل والان�صاح والخزن المبرد اإ�صـــــــــافة اإلى اختيــــــار العبـــــــــوات الملائـــــمـــــة 
 good( وتطبيــق المعايــير  ثــم تطبيــق الخطــوات الت�صنيــــــعية ب�صــورة �صــليمة و�صحيــة وكمــا وردت في متطلبــات العمليـــــــات الجيـــــــدة
manufacturing process )GMP �صــترفع مــن قيمــة التمــور المنتجــة كاأغذيــة جاهــزة للا�صــتهلاك الب�صــري ي�صــاف اإلى ذلــك ت�صنيــع التمــور 

الخــام اإلى م�صــتقات متعــددة الاإنتــاج منتجــات غذائيــة ذات قيمــة عاليــة ولها �صــوق واعده وتعبئتها وتقديمها اإلى الم�صــتهلكين �صــترفع بدورها من 
قيمة التمور واأ�صــعارها ، وتتخل�ض من الفائ�ض القليل الفائدة اأو التالفة والتي لا ت�صلح للا�صــتهلاك المبا�صــر كما اأن المنتجات الوطنية الناتجة 
من مختلف المراحل الت�صنيعية ويمكن ا�صــتغلالها ولها قيمة اقت�صادية والطلب عليها يتزايد للا�صــتهلاك اأو  لا�صــتعمالات اقت�صادية وخدمية 

عديدة كما تم �صرحه م�صبقاً، وح�صب القيمة ال�صوقية لكل منتوج مع احت�صاب كلفة الاإنتاج والاأ�صعار ال�صائدة. 
تتوقــف جميــع مــا ذكــر عــن القيمــة الم�صافــة هــو رفــع الكفــاءة الاإنتاجيــة للمــواد الخام الم�صــتخدمة اأ�صــلًا �صمن العمليــات الت�صنيعيــة الحديثة 

وتطويرها با�صتمرار. يو�صح الجدول رقم )56( معدلات كفاءة التحويل من المواد الاأولية اإلى الكمية الم�صتقة المنتجة:

جدول رقم )58( كميات التمور وما يقابلها من كميات الم�صتقات المختلفة

معدلات كمية المنتوج الم�صتقوزن التمور الم�صتخدمة  1طن تمور خاماإ�صم المنتج

الدب�س 

ال�صكر المحول 

�صكر الجلوكوز 

�صكر الفركتور 

�صكر عالي الفركتوز

 كحول الايثيلي

الخل

تمور مقطعة 

م�صحوق تمر 

نوى مطحون 

متبقيات التمور الم�صنعة 

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

1 طن

500 - 800 كغم تركيز 72 بريك�س 

600 - 700 كغم تركيز 75 بريك�س 

270 - 330 كغم 

260 - 320 كغم 

600 - 650 كغم 42 - 55 %

260 - 320 لتر تركيز 95 %

3000 - 3500 لتر

800 - 850 كغم 

800 - 825 كغم 

100 - 150 كغم 

250 - 300 كغم 

�صورة رقم )162( منتجات نخيل �صليلوزية �صورة رقم )163( اإنتاج العلف الجاهز من مخلفات التمور 
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الف�صل الاأول
ال�صيطرة النوعية لمخترات م�صانع
م�صتقات التمور وتطوير المنتجات 

Quality control and date products development laborato-
ries for derived date products factories

مختــبرات ال�صــيطرة النوعيــة وتطويــر م�صــتقات ومنتجــات التمــور تعتــبر اأحــد اأهــم المرافــق في اأي م�صنــع لل�صناعــات الغذائية ومنهــا التمور، 
تحتــوي هــذه المختــبرات عــدد مــن الاأجهــزة والمعــدات والاإمكانيــات اللوج�صــتية للتحكــم في العمليــات ال�صناعيــة وفح�ــض وتطويــر المنتجــات 
الغذائيــة التــي يتــم ت�صنيعهــا وتطبيــق الموا�صفــات الم�صنعيــة ابتــداء من ا�صــتلام المــواد الخام اأو المــواد الم�صافة، واإجراء التجــارب التي تدخل 
ــة  ــب والفحو�ــض ال�صحي ــو )ISO(  اأو الجوان ــات الجــودة مــن الاأي�ص ــق بروتوكــولات متطلب ــا  مــع تطبي ــا التمــور كجــزء مهــم في تركيبه فيه
)HACCP( وغيرهــا  مــن الاأمــور التــي تتطلــب اجــراء فحو�صــات وتحاليــل مختبريــة في الاأمــور الفيزيائيــة والكيميائيــة والبيولوجيــة وكذلــك 
مختــبرات التقييــم )Test panel( تتــم اإدارتهــا  مــن قبــل باحثــين وفنيــين مخت�صــين، اإ�صافــة اإلى اإجــراء الدرا�صــات الاقت�صاديــة وح�صــابات 

الكلفة الخا�صة بالاإنتاج ب�صورة عامة و�صناعات م�صتقات النمور ب�صورة خا�صه .

�صورة رقم )164( مهند�س ال�صيطرة النوعية يقي�س ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة )بريك�س(
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اأدناه جداول خا�صة لكل من هذه المختبرات معززة بال�صور لبع�ض من الاأجهزة المتطورة المطلوبة والواجب توفرها في هذه المختبرات.

جدول رقم )59(   قائمة اأجهزة التقديرات الفيزيائية

	• Polarimeter 
	• Digital viscometer 
	• Electronic Balance range 0-4000g. 
	• Vacuum oven  incubator

	• Vacuum pump- dry type 
	• Water bath10/ lit capacity -with heating and cool-
ing unit 
	• Light Abbe refractometer range 0-100 lex 
	• 12 feet refrigerator  
	• 4 cooled and heated vertical incubator  
	• Water heater 

	• Turbidimeter range 0-1000 NTU

	• PC. unit complete 
	• Boiling point elevation apparatus

	• Freezing point depression apparatus 
	• Thermometers various types 
	• Distilled water device 
	• High speed refrigerated centrifuge 
	• Water deionizer 
	• Chromometer 
	• Auto fiber analyzer 
	• Laboratory freezer

جدول رقم )60( قائمة باأجهزة التقديرات والتحاليل الكيميائية

	• Laboratory evaporator

	• Digital titremeter automatic 

	• Muffle furnace 

	• Analytical spectrophotometer full range 

	• Continuous flow cell 

	• Graph recorder 

	• Data recorder analyzer 

	• Fraction collector complete 

	• Exchangeable rotor centrifuge speed 20000 RPM 
+ cooling vacuum 

	• Four hand refractometer multiple range 0-gohx 

	• Bench PH meter 

	• Digit hand- PH-meter 

	• 2 electrical multi speed stirrer 

	• Lab oven temp range 50-35OC

	• Mini shaker

	• Fumes hood 

	• Water heater 

	• Water activity device (AW) 

	• Moisture IR device or microwave 

	• Micro kjeldahl protein determination , unit complete 

	• High energy ultra sonic homogenizer 

	• Liquid sampler I. 50 ml 

	• (Ysi) industrial analyze for sugars 

	• High performance liquid chromatography (HPlC) 

	• Coarse laboratory mill + micro mill  

جدول رقم )61( قائمة باأجهزة الفح�س الميكروبيولوجية

	• Cooled incubator for M.O. growth 

	• Compound microscope 

	• Shaker incubator 

	• Binocular microscope 

	• Bacterial  counter 

	• Biochemical incubator 

	• Humidity chamber Rh. 50-90 % / Temp 5-10 Co

	• Sterilizer 

	• Microscope 

	• Thermostatic bath pan  

	• Binocular
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جهاز اإنتاج الماء المقطر

ميكرو�صكوب لفح�ض الح�صرات

جهاز لاإجراء عمليات التر�صيح ال�صريعجهاز تركيز الع�صائر تحت التفريغ

جهاز تعبئة عينات من المياه المقطر

جهاز تقدير ن�صب الاألياف المختلفة ب�صورة دقيقة

جهاز تقدير عينات الترب والاأ�صمدة المختلفة

جهاز لعزل وزرع الاأحياء المجهرية في بيئة مغلقة
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جهاز تقدير ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة

جهاز متطور لدرا�صة العيوب المظهرية للتمور المتاأثرة بالتجفيف                            
تحت ال�صغط الاعتيادي

جهاز وزن العينات بحدود 5 كلغ

جهاز لاإح�صاء عدد الم�صتعمرات الميكروبية المختلفة المزروعة 
�صمن اأطباق بتري

جهاز هزاز لتحريك النماذج من التمور بحرارة 
ورطوبة مبرمجة

جهاز تبريد الماء

جهاز لقيا�ض الاألوان وتدرجها للتمور

طاحونة لطحن نماذج                                      
الاأغذية اللبة ال�صغيرة الحجم

جهاز لمزج المحاليل
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جهاز ف�صل الاأجزاء ال�صلبة والعالقة في المحاليل التي تتاأثر بالحرارة جراء عملية 
الطرد المركزي

جهاز ت�صخين هزاز ال�صوائل ثلاجة للاأغرا�ض المختبرية تحت �صيطرة محكمة 
لدرجات الحرارة

جهاز قيا�ض ن�صبة الرطوبة                                     
بطريقة الميكرويف في التمور

جهاز طرد مركزي للنماذج ال�صغيرة والتي تتاأثر 
بارتفاع درجات الحرارة

جهاز تقدير الدهون

جهاز متطور لتقدير الاأيونات الموجبة وال�صالبة اإ�صافة التراكيز جزيئات 
الجلوكوز والفركتوز

حا�صنة منخف�صة للميكروبات التي تتاأثر بالحرارة تعمل 
بدرجات حرارة منخف�صة
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الف�صل الثاني
المنتجات الغذائية التي تدخل التمور

اأو م�صتقات التمور في محتواها الغذائي
Food products which are using dates and derived

products in their contents

تدخــل التمــور وم�صــتقاتها بن�صــب مختلفــة في عــدد كبــير مــن الاأغذيــة المتداولــة لاأهميتهــا في مجــالات ووظائــف عديــدة منهــا م�صــاهمة بزيــادة 
الطاقــة مــن خــلال ال�صــعرات التــي ت�صــاهم بهــا التمــور نظــراً لاحتوائها على ن�صــبة عاليــة ومتميزة مــن ال�صــكريات المختلفة الاأحاديــة والثنائية 

وكذلك الاألياف والمعادن وبع�ض الخ�صائ�ض الوظيفية وال�صحية للتمور وم�صتقاتها، ويمكن تق�صيمها اإلى المجموعات التالية: 

الع�صائر والم�صروبات 

◄الع�صائر              ◄  الم�صروبات الغازية               ◄ المثلجات     م�صروبات الطاقة
◄منتجات الاألبان المطعمة                    ◄مخلوط الحليب milk shake                  ◄م�صروبات كحولية 

المخبوزات والمعجنات

 Muffins ◄          Cookies◄       الخبز     ◄ الكيك        ◄ ب�صكويتات       ◄معمول◄

المربات

 Preserves◄         كراميل◄            Date spread◄        المربى         ◄الجلي          ◄المرملاد          ◄المع�صل◄

الحلويات 

◄Granola◄                    Paste rolls  ◄               Date cokes ◄               Candy             ◄�صوكوديت 

اأغذية الاإفطار
 Date flakes◄           Date water◄                  Date bars◄                Date tea◄

اأغذية الاأطفال 

◄خميرة تغذوية          ◄كاموينا         ◄حليب مطعم 

مخللات 

 Date pickles ◄          Date sauce ◄                       Date yogurt  ◄                 Date chutney         Balsamic vinegar◄
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�صورة رقم )165(   تو�صح مجموعة ال�صور اأدناه: منتجات متعددة من التمور و م�صتقات التمور
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