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280التركيب العام لمحتوى النوى للتمور الخامرقم )55(
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104علاقة درجة حرارة التمور بالوقت اللازم للتبريدرقم )8(

104ت�أثير درجة الحرارة والرطوبة في فترة تخزين تمور دقلة نوررقم )9(

105الن�شاط المائي وظهور �إ�صابات العفن على التموررقم )10(

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

107الوقت اللازم لإإن�ضاج �صنف تمور المجهول البالغ رقم )12(

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

109عمليات الت�صنيع رقم )14(

110مخطط هند�سي لنظام الخط الم�ستقيم لتعبئة التموررقم )15(

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

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

113المخطط العام للعمليات التح�ضيرية والت�صنيعية ح�سب الا�ستخدام رقم )18(

114مخطط عمليات تمور قوية الق�شرة – الأأ�صناف ملائمة للتعبئة رقم )19(

115مخطط عمليات تمورق�شرتها مه�شمة - لأأ�صناف ملائمة للتعبئة رقم )20(

117مخطط لخط غ�سيل متكاملرقم )21(

120جهاز ترطيب التمور بالطريقة الم�ستمرةرقم )22(

121مخطط لخط تدريج تمور متكاملرقم )23(

148خطوات ت�سويق الب�سر )الخلال( وا�ستهلاكهرقم )24(

149خطوات �صناعة الخلال المطبوخ التقليديةرقم )25(

150التعبئة الحديثة لت�صنيع الخلال المطبوخرقم )26(

155طريقة تح�ضير ثمار �صنف برحي جاف ت�سوق على �أنها ثمار جافة �شبيهة بالخلال المطبوخرقم )27(

157طريقة �أوتوماتيكية حديثة لت�صنيع الخلال المطبوخ )الب�سر( رقم )28(

170نوعية التمور لبع�ض الدول وم�ستوى �أ�سعارهارقم )29(

200مراحل �إنتاج م�شتقات التموررقم )30(



202خطوات ا�ستخراج وتر�شيح ع�صير التمررقم )31(

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

214جهاز تبخير ذو الت�أثير الواحد رقم )33(

214جهاز التبخير ذو الت�أثير المزدوجرقم )34(

214جهاز تبخير متعدد الت�أثيررقم )35(

228الخطوات الت�صنيعية لإإنتاج ال�سكر ال�سائل المحول المركزرقم )36(

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

236ف�صل ال�سكريات بجهاز )HPLC( جهاز الكلرموتوجرافي عالي ال�ضغطرقم )38(

240خطوات تحويل ال�سكروز �إلى �سكريات �أحادية و�سكر عالي الفركتوزرقم )39(

247�إنتاج الكحول الإإيثيلي من التموررقم )40(

251موجز لإإنتاج الخل من التموررقم )41(

264�إنتاج الخميرة الغذائية من التمررقم )42(

265�إنتاج الخميرة الجافةرقم )43(

277تقنيات مختلفة لتجفيف ع�صير التمررقم )44(

278�إنتاج م�سحوق التمر بالطريقة الحديثةرقم )45(



29تقدي�س النخلة في الح�ضارة البابليةرقم )1(

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

30نخلة التمر من الع�صر اليهوديرقم )3(

30ف�سيف�ساء من الع�صر الأأموي رقم )4(

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

31�أمير ال�شعراء المرحوم �أحمد �شوقيرقم )6(

32لوحة قديمة ذكرت فيها النخلة بالعهد العثمانيرقم )7(

32ال�شاعر �أبي نوا�س في الع�صر العبا�سيرقم )8(

32ال�شاعر والأأديب العراقي المرحوم م�صطفى جوادرقم )9(

35الدول المنتجة الرئي�سية للتموررقم )10(

54موقع  �شامل لمجمع �صناعي للتمور، م�صنع الإإمارات للتمور بال�ساد-عام )2003(رقم )11(

54م�سطح �أر�ض قبل الإإن�شاء لم�صنع للتمور متو�سط الحجمرقم )12(

55عمليات تح�ضير الأأر�ض والبنى الارتكازية وال�سياجرقم )13(

55بناية م�صنع التمور مع  �إن�شاء ال�سياجرقم )14(

56مدخل �أحد الم�صانع مع البوابة وال�سيطرة الأأمنيةرقم )15(

56بناء الم�صنع كاملًا مع المرافق الم�ساندة وزراعة الأأر�ضرقم )16(

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

57موقع لم�صنع متو�سط الحجمرقم )18(

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

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

58واجهة بناء �إحدى �شركات التمور الكبرىرقم )21(

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

59واجهة بناء �أحد م�صانع التمور المتو�سطةرقم )23(

59واجهة بناء �إدارة �أحد الم�صانعرقم )24(

64موقع انتظار �سيارات �شحن المزارعين لتو�صيل التمور الخامرقم )25(

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

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

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

67موقع تبخير بالأأنفاق با�ستخدام الغازرقم )29(

67حاويات خارج الموقع للتبخير بالأأقرا�صرقم )30(

67غرف تبخير تحت الإإن�شاء عند �ساحة ا�ستلام التموررقم )31(

68مدخل خا�ص 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�ضاغطات لتبريد مخازن التبريدرقم )35(

75مختبر لل�سيطرة النوعيةرقم )36(

75قاعة معدّلة لدرجة حرارة منتجات التمور الجاهزةرقم )37(

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

76غرفة ال�سيطرة الكهربائية الرئي�سيّةرقم )39(

77مفتاح �سيطرة لأأحد �أجهزة الت�صنيعرقم )40(

77جهاز توليد البخار »بويلر « نوع �أفقيرقم )41(

77جهاز توليد البخار »بويلر « ر�أ�سيرقم )42(

80جهاز توليد ال�ضغطرقم )43(

81جهاز تفريغ مركزيرقم )44(

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

87ا�ستلام التمور الخام من المزارعينرقم )46(

88م�صنع تمور �أثناء الا�ستلامرقم )47(

89قطعة )بليته( خ�شبية محمّلة ب�صناديق التمور عند الا�ستلامرقم )48(

89جهاز قراءة الوزن للميزان الأأر�ضيرقم )49(

89حاوية كبيرة ) Bin ( لجمع التمور و�إي�صالها �إلى موقع الا�ستلام في الم�صنعرقم )50(

90مناولة بالرافعة ال�شوكية من موقع الوزن �إلى التخزين الم�ؤقترقم )51(

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

90- 191 - �شاحنة محمّلة بالتمور فوق الميزان ,  2 - ميزان �أر�ضيرقم )53(1 - 2 

91�ساحبة كهربائيةرقم )54(

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

92رافعة �شوكيةرقم )56(

92�ساحبة يدويةرقم )57(

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

93 موظف ال�سيطرة النوعية يتفح�ص داخل الثمرة لتحديد الإإ�صابة الح�شريةرقم )60(

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

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

110منظر للم�صنع من الداخلرقم )63(

116غرفة تجفيفرقم )64(

116و�ضع التمور على خط الغ�سيلرقم )65(

116التمور على الحزام الناقل �إلى موقع الغ�سيلرقم )66(

116خطي غ�سيل كاملين من من��شأين مختلفينرقم )67(

117طريقة الغ�سيل بالر�ش "بالنوزلات"رقم )68(

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

118التنقية اليدوية النهائيةرقم )70(



118الفرز ب�أجهزة اللّيزر ح�سب اللونرقم )71(

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

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

119تكييف التمور قبل عمليات الت�صنيعرقم )74(

119جهاز ت�سخين 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�سب الوزنرقم )79(

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

122نزع النوى بطريقة الدفع العلويرقم )81(

123قواعد التمور لتقنية ال�شق الأأفقيرقم )82(

123عملية �شق التمور جانبياًرقم )83(

124خروج النوى من التموررقم )84(

124منظر علوي لحاويات وزن التمور بطريقة التعبئة الر�أ�سيةرقم )85(

124جهاز متكامل للتعبئة الر�أ�سية للعبوات ال�صغيرةرقم )86(

125خط تعبئة عبوات كرتونية وزن 10 كغمرقم )87(

125جهاز التعبئة الأأفقية للتمور والعبوّات الفرديةرقم )88(

125جهاز دوّار لتجميع �أكيا�س التمور المكبو�سة وفح�صهارقم )89(

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

126جهاز يدوي ب�سيط لتفريغ التمور بالأأكيا�س وكب�سهارقم )91(

126جهاز تفريغ وكب�س التمور مع ا�ستخدام الغازات الخاملةرقم )92(

127منظر عام لخط متكامل لتح�ضير التمور وتعبئتها وتفريغها وكب�سها بتقنية الانكما�ش الحراريرقم )93(

127جهاز ت�صنيع العبوات البلا�ستيكية المرنة ذاتياً با�ستخدام الحرارةرقم )94(

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

127جهاز تغطية التمور بال�شوكولاتة ال�ساخنة  )�شوكوديت(رقم )96(

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

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

128تعبئة يدوية لتمور متميزة بح�شوات مك�سرات وفواكهرقم )99(

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

129موظف ال�سيطرة النوعية يتفح�ص 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�سب الأأولوية للت�سويقرقم )107(

132مخزن للإإنتاج الجاهزرقم )108(

148عملية تعبئة الب�سر والرطب يدوياً في العلب البلا�ستيكيةرقم )109(

148فلّاحون ينقلون عذوق الب�سر �إلى موقع التح�ضيررقم )110(

149 تجفيف العذوق في م�سطّحات تحت ال�شم�سرقم )111(

149تفريط العذوق من التمر في الحقلرقم )112(

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

163تحميل المنتج الجاهز للت�صديررقم )114(

164ميناء دبي، موقع لا�ستيراد التمور و�إعادة ت�صديرهارقم )115(

165ميناء مر�سيليا مركز ا�ستيراد التمور لقارة �أوروبا وتوزيعهارقم )116(

171الأأ�صناف التجارية الم�شهورة في العالمرقم )117(

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

175تمور منتقاة مح�شوةرقم )120(

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

192بناء م�صنع تمور ن�صف بناء ثرمو�ستون والن�صف الأأعلى بناء جاهزرقم )122(

203جهاز الطرد المركزي العموديرقم )123(

211خط �إنتاج الدب�س �صغير الحجمرقم )124(

215خط �إنتاج دب�س كامل مزدوج الت�أثيررقم )125(

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

216جهار تر�شيح الع�صير جاهز للعمل مع الم�ضخةرقم )127(

216جهاز تر�شيح مو�ضحاً به الإإطارات وال�صفائحرقم )128(

216تو�ضيح �آلية عمل جهاز التر�شيحرقم )129(

217جهاز التر�شيح الدقيق المايكروفلتررقم )130(

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

224برامبل دب�س �سعة 250 كغمرقم )132(

224عبوات دب�س �صغيرةرقم )133(

227نقل ال�سكر ال�سائل �إلى الم�صانع بوا�سطة ال�صهاريجرقم )134(

227�أجهزة ت�صنيع ال�سكر ال�سائلرقم )135(

228�أحد م�صانع ال�سكر ال�سائلرقم )136(

232مراحل �إزالة لون المحلول ال�سكري بالفحم الن�شطرقم )137(

232�سكر الفركتوز الجافرقم )138(

232�سكر الجلوكوز الجافرقم )139(

246الكحول الإإيثيليرقم )140(

251خل منتج من التمررقم )141(



251خزانات تخميررقم )142(

270ماكينة �إنتاج العجينةرقم )143(

270تعبئة العجينة في �أكيا�سرقم )144(

270عبوات عجينة مفرغة 1 كغمرقم )145(

270جهاز يدوي لتعبئة العجينةرقم )146(

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

271خط �أوتوماتيكي لإإنتاج عجينة التمررقم )149(

271تهيئة النماذج لإإجراء عملية التفريغرقم )150(

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

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

272الأأ�سطوانة الدوارة التي تحمل الغربال لف�صل العجينةرقم )153(

272تعبئة حلزونية لتعبئة الأأكيا�س ال�صغيرةرقم )154(

274التمور المقطعةرقم )155(

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

275التمور في قواعدها قبيل نزعهارقم )157(

276م�سحوق التمور الجافةرقم )158	(

280جهاز خلط مواد الأأعلاف الحيوانيةرقم )159(

280خزانات لتخزين النوى المجفف والنوى المطحونرقم )160(

282ماكينة طحن وخلط الأأعلاف الجافةرقم )161(

284منتجات نخيل �سليلوزيةرقم )162(

284�إنتاج العلف الجاهز من مخلفات التموررقم )163(

287مهند�س ال�سيطرة النوعية يقي ن�سبة المواد ال�صلبة الذائبة )بريك�س(رقم )164(

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



الإإهداء



�أه��دي ه��ذا المجل��د العلم��ي المتوا�ض��ع �إلى المرح��وم وال��دي ال��ذي وجهني عل��ى الاعتماد على النف���س و�أن 
�أك��ون �ش��خ�صاً عملي��اً في حيات��ي الدرا�س��ية والعلمي��ة، و�إلى المرحومة والدتي الحنونة التي �س��هرت معي 
في �أثن��اء درا�س��تي الأأولي��ة والثانوي��ة وتحمل��ت معن��ا م�ش��قات الحي��اة، و�إلى �أ�ش��قائي المرحوم�نين ع��ادل 
و�أحم��د اله��ام والمرحوم��ات �ش��قيقاتي  عدوي��ة و�س��ميرة الذي��ن كان له��م ف�ض��ل كب�رير عل��ى احت�ضانه��م لي 

وم�ساندتهم لي في درا�ستي.

�أرى لزام��اً عل��يّ �أن �أه��دي ه��ذا الجه��د �إلى المغف��ور ل��ه ب���إذن الله تع��الى ال�ش��يخ زاي��د بن �س��لطان �آل نهيان 
»طي��ب الله ث��راه« )راع��ي النخل��ة(، م�ؤ�س���س دول��ة الإإم��ارات العربي��ة المتح��دة وال��ذي �أت��اح لي ورفاقي 

فر�ص��ة للم�ش��اركة في ب��دء ت�ش��غيل و�إدارة �أول و�أك�برر م�صن��ع للتم��ور في الع��الم كان ذل��ك ع��ام 1998 
)م�صنع الإإمارات للتمور- بال�ساد(. العين.

دكتور �سمير ال�شاكر
العين- الإإمارات العربية المتحدة

2023



كلمة الجائزة



�س��عت الأأمان��ة العام��ة لجائ��زة خليف��ة الدولي��ة لنخي��ل التمر والابت��كار الزراعي منذ ت�أ�سي�س��ها في الع��ام 2007 العمل 
لتحقي��ق الأأه��داف الت��ي قام��ت من �أجله��ا وفق خطة ا�س�رتراتيجية وا�ضحة، وترجم��ة ر�ؤية القيادة بدول��ة الإإمارات 
العربي��ة المتح��دة، لتنمي��ة وتطوي��ر قط��اع زراع��ة النخي��ل و�إنت��اج التم��ور وتعزي��ز الابت��كار الزراع��ي ون�ش��ر المعرف��ة 

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

ه��ذا النج��اح ال��ذي حققت��ه دول��ة الإإمارات العربية المتح��دة، والم�صداقي��ة العالية التي حققتها الجائزة خلال �س��تة 
ع�ش��ر عاماً، ي�أتي بف�ضل توجيهات القيادة الر�ش��يدة ل�صاحب ال�س��مو ال�ش��يخ محمد بن زايد �آل نهيان رئي���س الدولة، 
"حفظه الله"، ودعم �س��مو ال�ش��يخ من�صور بن زايد �آل نهيان، نائب رئي���س الدولة، نائب رئي���س مجل���س الوزراء، وزير 

دي��وان الرئا�س��ة، ومتابع��ة مع��الي ال�ش��يخ نهي��ان مب��ارك �آل نهي��ان، وزي��ر الت�س��امح والتعاي���،ش رئي���س مجل���س �أمن��اء 
الجائ��زة. وه��ذا ي�ؤك��د م��ن جدي��د عل��ى الأأهمي��ة الا�س�رتراتيجية الت��ي يمثلها قط��اع زراعة النخي��ل و�إنت��اج التمور من 

�أجل تعزيز الأأمن الغذائي ودعم الاقت�صاد الوطني لتحقيق التنمية الم�ستدامة.

وتثمين��اً له��ذا ال��دور ت�س��عى الأأمان��ة العام��ة للجائ��زة ب�ش��كل دوري �إلى ن�ش��ر المعرف��ة وتمك�نين الفئات الم�س��تهدفة، عبر 
�إ�ص��دار الكت��ب العلمي��ة المتخ�ص�ص��ة في مختل��ف المو�ضوع��ات المتعلق��ة به��ذا القط��اع. وي�أت��ي كت��اب "ت�صني��ع التم��ور" 

�ضمن هذا ال�سياق، لما في ذلك من �أهمية في تنمية وتطوير هذا القطاع.

�أ.د. عبد الوهاب زايد

�أمين عام جائزة خليفة الدولية
لنخيل التمر والابتكار الزراعي



المقدمة



�شهدت العقود الثلاثة الأأخيرة تطوراً ملمو�ساً في قطاع النخيل والتمور في العالم من خلال زيادة عدد النخيل في الدول 
التقليدي��ة المنتج��ة للتم��ور والتو�س��ع والانت�ش��ار في دول ومناط��ق جدي��دة في مختل��ف ق��ارات الع��الم، �صاح��ب ذل��ك زي��ادة 
ملمو�س��ة في �إنت��اج التم��ور وتح�س�نين  نوعيت��ه و�أ�صناف��ه ونم��و الطل��ب عل��ى ا�س��تهلاكه م��ع  ارتف��اع م�س��توى حج��م التج��ارة 
الدولي��ة له��ذا المح�ص��ول �إلى �أك�ثرر م��ن ملي��ون طن من التمور ومنتجاتها وم�ش��تقاتها ع��ام 2016، بالإإ�ضاف��ة �إلى ذلك تثبيت 
الموا�صف��ات القيا�س��ية والفني��ة العالمي��ة والإإقليمي��ة والمحلي��ة به��دف ت�س��هيل التج��ارة الدولي��ة وتح�س�نين الم��ردودات 
الاقت�صادي��ة للبل��دان الم�ص��دّرة، ه��ذا التط��ور ج��اء نتيج��ة الاهتم��ام الكب�رير وت�ش��جيع م��ن قب��ل حكوم��ات ه��ذه ال��دول وم��ن 
خ�الال الا�س��تثمار في القطاع�نين الع��ام والخا���ص وذل��ك ب�إن�ش��اء م��زارع نخي��ل حديث��ة ومتط��ورة وبي��وت تعبئ��ة للتم��ور 
وت�صنيعها وا�س��تحداث �ش��ركات تعبئة وت�صنيع وت�س��ويق على م�س��توى جيد تهدف للحفاظ على التمور وت�سويقها بنوعية 

جيدة ومقبولة للم�ستهلك في العالم ومتطابقة �صحياً وفنياً مع احتياجات الأأ�سواق العالمية.

�أ�س��همت التقني��ات الحديث��ة ونتائ��ج الأأبح��اث العلمي��ة وتراك��م المعرف��ة والخ�بررة في ه��ذا التطور م��ن خلال �إيج��اد الحلول 
للعدي��د م��ن م�ش��اكل التم��ور في مج��ال الإإنتاجي��ة والنوعي��ة، وو�ض��ع �أ�س���س ومعاي�رير و�س��ياقات للعملي��ات التح�ضيري��ة 
والت�صنيعي��ة والت�س��ويقية وفي مج��ال �إن�ش��اء مخ��ازن تبري��د التم��ور وال�س��يطرة النوعي��ة وتقني��ات الت�س��ويق العالمي��ة 

الحديثة.

 تم �إغن��اء المكتب��ة العربي��ة به��ذه المعرف��ة المتراكم��ة والتقني��ات ونتائ��ج الأأبح��اث المفي��دة في مج��ال الزراع��ة وال�صناع��ة 
والت�س��ويق حي��ث �أ�س��هم ع��دد كب�رير م��ن الزم�الاء الم�ؤلف�نين والباحث�نين وطلب��ة الدرا�س��ات العلي��ا في الجامع��ات والم�ؤ�س�س��ات 
البحثي��ة وال�ش��ركات العامل��ة في مج��ال النخي��ل والتم��ور في ه��ذه الم�س�ريرة. في ه��ذا الكت��اب �إ�ضاف��ة جدي��دة الى المكتب��ة 
العلمي��ة الزراعي��ة حي��ث كان��ت ر�ؤية الم�ؤلف توظيف خبرته على الجوانب الميدانية التي مار�س��ها في �إن�ش��اء بيوت وم�صانع 
لتعبئ��ة التم��ور عل��ى مختل��ف الأأحج��ام وفي دول متع��ددة م��ع �إج��راء درا�س��ات ج��دوى لع��دد كب�رير من ه��ذه الم�صان��ع وغيرها 

خلال الع�شرين عاماً الأأخيرة. 

حي��ث �سي�س��هم ه��ذا الا�ص��دار من طرف جائ��زة خليفة الدولية لنخيل التم��ر والابتكار الزراعي ب�إ�ضافة المعرفة وتو�س��يع 
مدارك طلبة الكليات الزراعية والهند�سية والعلوم والاقت�صادية والمهتمين في مجال النخيل والتمور. وكذلك الباحثين 
و�أع�ض��اء الهيئ��ات التدري�س��ية العامل�نين في مج��ال الزراع��ة والنخيل والتمور. كم��ا �أنه مرجع جيد للم�س��تثمرين الراغبين 

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

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

القيمة الم�ضافة.

الم�ؤلف
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الف�صل الأأول
النخيل والتمور نبذة تاريخية

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

الاهتم��ام بالنخي��ل وثماره��ا وزراعته��ا يع��ود �إلى ���ستة �آلاف ع��ام في عم��ق التاري��خ والمب�ص��ر بالأأح��داث والح��روب والمنازع��ات الت��ي حدثت منذ 
ذل��ك التاري��خ يلاح��ظ �أن النخل��ة وثماره��ا �إلى يومن��ا ه��ذا وه��ي تزه��و بنين� �أه��م الفواك��ه في الع��الم ابت��داء م��ن ح���ضارات الع��الم الق��ديم حي��ث 
العبرانية-اليهودي��ة  الح���ضارة  ث��م   )Ancient-Egypt( القديم��ة  الم�صري��ة  والح���ضارة   )Mesopotamia( الرافدي��ن  وادي  ح���ضارة 
و�أخرير�اً   .)Christianity( الم���سيحية وتبعته��ا   )Classical Antiquity( والروماني��ة اليوناني��ة  الع�ص��ور  وتلته��ا    )Jewish –Hebraic(
الح�ضارة الإإ�الا�سمية والعربية )Islamic Lore(. وقد اهتموا جميعاً بالنخلة وزراعتها والحفاظ عليها والا���ستفادة منها وتقدي���سها وتميّزت 

بذلك عن باقي فواكه العالم القديم )17(.

في مج��ال �صناع��ات التم��ور التحويلي��ة الت��ي كان��ت ���سائدة �أن��ذاك ه��و تقني��ة ا���ستخدام طريق��ة المداب�س�� حي��ث تكد�س�� التمور في غ��رف من بناء 
ب���سيط بارتف��اع 2 مرتر� مبني��ة م��ن الطنين� ومطلي��ة جدران��ه بالكل�س�� )الن��ورة( تك��ون مغلق��ة ب�إح��كام وذات مخ��رج واح��د ومائل��ة حي��ث يكد�س�� 
التم��ر ف��وق الجري��د �أو الح�ص��ران ب���شكل مخروط��ي ونتيج��ة لثق��ل التم��ر وح��رارة الج��و تخ��رج ع�ص��ارة التم��ر م��ن الأأ���سفل وم��ن مخ��رج واح��د 

ويجمع في جرّات خزفية �أو في مكان ي�ستعمل الح�صى �أو الجب�س بالجدران ب�شكل دائري كما هو الحال في بلدان �شمال افريقيا.  

ح�ض��ارة وادي الرافدي��ن: ابت��داءً بالح���ضارة الأأق��دم وه��ي الح���ضارة ال���سومرية ث��م الأأكدي��ة فالبابلي��ة ث��م الأأ���شورية حي��ث اهتم��ت ه��ذه 
الح���ضارات بالزراع��ة وفي مقدمته��ا زراع��ة النخي��ل و�إنت��اج التم��ور وتجارت��ه م��ن مين��اء �أري��دو، المدين��ة الاقت�صادي��ة في جن��وب الع��راق المطل��ة عل��ى 

الخليج �آنذاك ودورها الم�شهود في حياة النا�س، حيث ذكر �أن هناك 150 �صنفاً تجارياً من التمور كانت تتداولها التجارة الخارجية )104(.

وو�ص��ف الم���ؤرخ اليون��اني هيرودوت�س�� )Herodotus( باب��ل بغ��زارة نخيله��ا وكثر�رة �إنتاجه��ا م��ن �أن��واع التمور. حي��ث كانت م��زارع النخيل ت�ؤمّن 
التمور �إلى جانب الخبز والع�سل لا�ستهلاك النا�س اليومي. �إ�ضافة �إلى ا�ستخدام منتجاته ]ك�أدوية من قبل البابليين والآآ�شوريين حيث كانوا 
رون منه ���شراباً من النخيل ي���سمى ���شراب الحياة يحفظونه في بيوتهم ومنتجات من التمور )الثريد-�سا���سقوا( بعد �إنتاج الدب�س�� من  يح�ضّ

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

الح�ض��اره اليمني��ة القديم��ة: كان له��م معب��ود ق��ديم وه��و )النخل��ة( بم��ا له��ا م��ن فوائ��د جم��ة للغ��ذاء والبن��اء والظالا�ل وا���ستخدامها في 
مجالات حياتية �أخرى.

الح�ض��ارة الم�صري��ة القديم��ة: كان الفراعن��ة ي�صنع��ون الكح��ول م��ن 
التم��ر المخمّرال��ذي ي���سمّى بنر�ر )BINR(. كم��ا انت���شرت تقني��ات تجفي��ف 
م���سحوق  ���شكل  عل��ى  وطحن��ه  تجفيف��ه  ث��م  الن��وى  وا���ستخراج  التم��ور 
وا���ستخدامه للأأغرا���ض الطبي��ة، حي��ث كان الرط��ب يجفف بال�شم�س�� 3-2 

 �صورة رقم )1( تقدي�س النخلة في الح�ضارة البابلية�أيام وي�صبح تمراً �أو كب�سه قبل تجفيفه وحفظه لفترات طويلة )18,7(.
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الح�ض��ارة العبراني��ة: ذك��رت الت��وراة التم��ر )Tamar( وه��ي الكلم��ة العبرية 
للتم��ر )Date( الي��وم، �أن��ه �أح��د المحا�صي��ل الزراعي��ة ال���سبعة المهم��ة اقت�صادي��اً، 
حيث �أ�ضيف �إليها منتوج ع���سل التمر الذي كان يح�ضر بت���سخين التمر النا�ضج 
م��ع الم��اء وطبخ��ه حت��ى ي���سمك قوام��ه ويتح��ول �إلى م��ا ي���شبه الع���سل وكان��وا ع��ادة 

ي�ستهلكونه في عطلهم الدينية الأأ�سبوعية )19(.

الوج��ود اليون��اني والروماني: خالا�ل وجود اليونان والروم��ان في المنطقة 
الت��ي ت���سودها الح���ضارات القديم��ة كان��ت التم��ور مف�ضل��ة له��م ولجنودهم، بما 
في ذل��ك �إنتاجه��ا م��ن الخم��ور الت��ي كان��ت ت���ستهويهم ويتناولونه��ا في حياته��م 
اليومي��ة. كان��ت تجل��ب له��م التم��ور م��ن واح��ات م�ص��ر ووادي الني��ل وكذل��ك 
���سهول م��ا بنين� النهري��ن، وكان��وا يف�ضلون��ه عل��ى خم��ور العن��ب ال��وارد �إليه��م من 

بلاد الاغريق والرومان �آنذاك )7,4(.

عندم��ا حل��ت الم���سيحية قد�سّ��ت النخل��ة و���سعفها حي��ث كان ال���سيد الم���سيح 
)عليه ال�الا�سم( يحمل بيده ���سعفة نخيل عند دخوله �أور���شليم )القد�س��، بيت 

لح��م( كمنت�ص��ر م��ع �أتباع��ه واعتبرها رمزاً لل�الا�سم. نقلت ال���شتلات �آنذاك 
�إلى بالا�د الروم��ان و�إ���سبانيا وجن��وب فرن���سا وكان الم���سيحيون في الم���شرق 
يعتربر�ون التم��ور رزقه��م الأأ�سا���سي وي�صنع��ون من��ه الع���سل والخم��ر والتم��ور 
الجاف��ة. وكان��ت ال���سيدة م��ريم الع��ذراء في �أريح��ا ت���أكل التم��ر والرط��ب م��ع 
اللبن�ن، وذك��رت بع���ض المراج��ع �أن �صن��ف التم��ر ه��ذا كان م��ا يع��رف الي��وم 

ب�صنف )برني( )8(.

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

�صورة رقم  )4( ف�سيف�ساء من الع�صر الأأموي �صورة رقم  )3(   نخلة التمر من الع�صر اليهودي
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م��ع ظه��ور الإإ�الا�سم وبداي��ة الر���سالة المحمدي��ة ون��زول الق��ر�آن الك��ريم حيث ذكر 
كلًا م��ن النخي��ل والتم��ور في 19 �ص��ورة ومنه��ا �ص��ورة النح��ل )وم��ن ثم��رات 
النخي��ل والأأعن��اب تتخ��ذون من��ه ���سكراً ورزق��اً ح���سناً �أن في ذل��ك لأأي��ة لق��وم 

يعقلون )�صدق الله العظيم(. 

حظي��ت النخي��ل والتم��ور في ال���سنّة النبوي��ة ال���شريفة وكان له��ا مكان��ة مرموقة لم 
تح��ظ به��ا �أي ���شجرة �أو ثم��رة �أخ��رى في الوج��ود، فق��د ح��ثّ الر���سول الأأك��رم 
)�صل��ى الله علي��ه و���سلم( به��ا و�أكرمه��ا لن�أكل م��ن ثمارها ونت��داوى بها ولخ�صت 

هذه الأأحاديث ال�شريفة: 

من ت�صبّح ب�سبع تمرات لم ي�ضره ذلك اليوم �سم ولا �سحر.

�إن التمر يذهب الداء ولا داء فيه.

العجوة من الجنة وهي �شفاء من ال�سم.

بيت لا تمر فيه جياع �أهله.

خالا�ل فرتر�ات الحك��م الإإ�الا�سمي المتعاقب��ة، ابتداء من الدولة الأأموية والعبا���سية والفاطمية وكذلك الفار���سية و�أخرير�اً العثمانية كانت النخيل 
والتمور م�صدراً مهماً للغذاء و�أدت دوراً في مجابهة ظروف الح�صار وتزويد الجيو�ش في فتوحاتهم.

و���سادت زراع��ة النخي��ل وت��داول التم��ور وتجارته��ا وا���ستهلاكها دوراً كبرير�اً في ثقاف��ة النا�س�� وكت��ب عنها الكثرير� و�أبرز العلماء العرب الم���سلمين 
والأأجان��ب في كل م��ن الب�ص��رة والكوف��ة وبالا�د ال���شمال الافريق��ي والأأندل�س��، �أبرزه��م الع��الم الزراع��ي الب�ص��ري اب��ن وح���شية ال��ذي كت��ب ع��ن 
النخي��ل والتم��ور و�أ���شار �إلى �أن ل��كل م��ن النخي��ل والتم��ور 812 فائ��دة ولا ت�ضاهيه��ا ���شجرة �أو ثم��رة في �أرج��اء المعم��ورة. وكان ال���سندباد 
البح��ري يتم��ون بالتم��ور ومنتجاته��ا خالا�ل ���سفراته ويعتم��د عليها بتغذية بحارت��ه �أمّا النوعية الرديئة منها كان يطعمها للموا���شي التي بمعيته 

.)7,2(

بالنخي��ل  التّغن��ي  وال���شعر في  ل�لأ�أدب  كان  الع�ص��ر الحدي��ث  في 
والتم��ور وو�صفهم��ا حي��ث ذك��ر �أمرير� ال���شعراء �أحم��د ���شوقي في 
وزاد  للغن��ي  وحل��وى  للفقرير�  طع��ام  التم��ر  ال���شهيرة«  مقولت��ه 

للم�سافر والمغترب )2,1(.

ولأأب��ي نوا�س��، الب�ص��ري المن���شاء، ال���شيء الكثرير� في النخي��ل ومنه��ا 
ق�صيدته: 

نح��ل بخم��ر  ولي���س  خم��ر  لن��ا 
ولك��ن مــ��ن نــتـ��اج البــ��ا�سقات

وكان بائع��و التم��ر في بالا�د الأأندل�س�� يغ��ردون ب�أنا���شيدهم ع��ن تم��ر 
بلاد المغرب ويقولون:  

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

�صورة رقم )6( �أمير ال�شعراء المرحوم �أحمد �شوقي
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جلب��وك ي��ا حف�ص��ة م��ن م��كان بعي��د
الجري��د ب�الاد  وم��ن  ونفط��ة  �سجلما�س��ة  م��ن 

وقال المعرّي في و�صفه بغداد:

م��اء خ�رير  دجل��ة  م��اء  �ش��ربنا 
النخي�الا.. ال�ش��جر  �أ�ش��رف  وزرن��ا 

في الع�ص��ر الحدي��ث �أب��دع ال���شاعر والأأدي��ب العراق��ي المرحوم م�صطفى ج��واد وهو من مدينة 
التم��ور )الخال�ص��- دلت��اوه( في و���سط الع��راق في نثر�ره وو�صف��ه لأأ�صن��اف من م���شتقات التمور 
والمنتج��ات ال���شعبية م��ن التم��ور وق��ال في ق�صيدت��ه الم���شهورة في و�ص��ف �أ�صن��اف التم��ور 

العراقية ومنتجاتها الغذائية ال�شعبية، قال فيها: 
• في الخ�ستاوي: 	

مـكـبــو�ــــــس��اً جـــــ��ف  مـــــ��ا  �إذا 
جمي�الا جكليت��ا  كان  لوي��ا  و�أ�ضح��ى 

لات�س��امي الكليج��ة  ح�ش��و  وفي 
بدي�اًلا تطل��ب  ف�الا  لذاذت��ه 

الم�صف��ى فالع�س��ل  الدب���س  و�أم��ا 
فتي�الا يغن��ى  لا  قاي�س��ت  �إذا 

و�إن ال�ــسمـ�ــــسمــ��ية من��ه �ش��يء
ل��ه في الحل��ق ذك��رى ل��ن ت��زولا

غــ��ذاء منــ��ه  تمـــ��رية  فك��م   
تقـيـ���س دهـنها �ــــــس��ال ال�ــــــسيلا

ففي��ه تزه��ر  لا  الزهــ��دي  وفي 
مـنــــافع تــ��در�أ ال�ـضرر الوبــيــــلا

خم��را ر�أوه  �صع��دوه  م��ا  �إذا 
و�إن فـــرجــ��وه �صـــار �ـــسكنجبيلا

منـــ��ه  �أع��ددت  مدكوك��ه  �إذا   
ف�الا ت�س���أل ع��ن الحل��وى قبي�الا 

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

الخ�ستاوي: �صنف جيد، يعد من �أكثر الأأ�صناف انت�شاراً في العراق.
التمرية: �أكلة يعد التمر عن�صراً �أ�سا�سياً فيها ي�سخن في الدهن..

�صورة رقم )9( ال�شاعر والأأديب العراقي
المرحوم م�صطفي جواد

�صورة رقم )8( ال�شاعر ابي نو�أ�س في الع�صر العبا�سي

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

ا���ستمر ا���ستخدام التقني��ات التقليدي��ة المتعلق��ة بالجن��ي والتعبئ��ة والنق��ل وتخزي��ن التم��ور وكذلك ت�صنيعها كع���سل التمر، الكح��ول، الخل حتى 
العق��د ال��ذي ���سبق فرتر�ة الق��رن الع���شرين، حي��ث كان يج��ري تنقي��ة محا�صي��ل التم��ور م��ن الثم��ار التالف��ة والم���شوهة والمتف���سخة ث��م تعبئته��ا في 
الخ�ص��اف �أو الزنبي��ل )الم�صن��وع م��ن ورق النخي��ل( وفي �أقفا�ص�� م��ن جري��د النخي��ل �أو ا���ستخدام الكي�ش�� )جل��ود الأأبقار والأأغن��ام( �أو الجرار 

)العبوات الفخارية( واهتموا ب�صناعة العجوة بعد نزع النوى يدوياً �أو با�ستخدام ال�سكاكين لغر�ض كب�سها وحفظها.

وع��ادة م��ا كان��ت التم��ور ترتر�ك عل��ى الع��ذوق في النخل��ة لا���ستكمال جفافه��ا والأأخرى تجنى بمرحلة الب���سر )الخالا�ل( ل�صناعة الخالا�ل المطبوخ �أو 
الب�سال بعد تجفيفه بال�شم�س. �أو قد تجنى بمرحلة الرطب ثم تجفيفها تحت ال�شم�س في حال المناطق ال�ساحلية الرطبة والممطرة التي لا تتوافر 

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

التقني��ات ال���سائدة في العق��ود الغاب��رة ه��ي �إن���ضاج البل��ح الأأخ���ضر )مرحل��ة الجم��ري( حي��ث تخف���ض ن���سبة الرطوب��ة م��ن 70 % �إلى 20 % 
وهي مرحله تعرف بالتتمير. 

ت���ساعد طريقة تق���شر الب���سر على ترطيبه ثم جفافه. وقد ا���ستعمل الخل بر���شه على الب���سر للإإ�سراع بتحويله �إلى رطب �أو با�ستخدام محاليل 
ملحي��ة وكذل��ك طريق��ة الت���سخين حت��ى الغلي��ان بالم��اء في مناط��ق مفتوحة ثم ن���شره تحت �أ���شعة ال�شم�س�� لأأي��ام وعلى �أر�ض �صلب��ة. يجمع بعدها 
ويعب���أ ث��م يخ��زن وي���سوق ويطل��ق علي��ه �إ���سم الخالا�ل المطبوخ في العراق وال���سلوق )في ال���سعودية( �أو الب���سال في  عمان وج��واراً في كل من الهند 

وباك�ستان )1(.

م��ن �أ���ساليب الخ��زن القديم��ة ت��رك مح�ص��ول التم��ور في �أك��وام �أو تح��ت م���سقّفات طيني��ة بالباري��ات )الح�صرير� الم�صن��وع م��ن الق�ص��ب �أو 
الربر�دي( لحفظه��ا م��ن الأأترب��ة والأأمط��ار قب��ل ���شحنه �إلى الأأ���سواق كم��ا ه��و الح��ال في الع��راق وفي م�صرحي��ث تخ��زن في �صوام��ع م���ستديرة 
م�صنوع��ة م��ن الطنين� وفي ج��رار كبرير�ة الحج��م. في مج��ال النق��ل كان��ت التمور المعب�أة تنق��ل بطريق النهر بال��زوارق �أو با���ستخدام الحيوانات. 
يتم الا�ستلام في المكاب�س �أو بيوت التعبئة حيث تفرغ التمور من ال�صناديق �أو الزنابيل �أو الاقفا�ص على ح�صير للت�أكد من خلوها من التمور 
الرديئ��ة �أو الم�صاب��ة بالح���شرات �أو الح���شف �أو �أي �إ�صاب��ات خارجي��ة �أو متعفن��ة – ويت��م وزنه��ا بع��د ذل��ك وي���ستخدم م��ا يع��رف بال���سيف وه��ي 

مخازن عالية ال�سقف ومعتدلة الحرارة بها فتحات علوية وذات �أر�ضية �صلبة.

م��ع تط��ور العل��وم الطبيعي��ة والفيزيائي��ة والتطبيق��ات التكنولوجي��ة وال�صناعي��ة في مج��الات الحي��اة الاقت�صادي��ة في الع��الم ت�أث��رت �أي���ضا 
تكنولوجيا النخيل والتمور كما هو الحال في التطور الزراعي وال�صناعي الذي �شهده العالم وكان وا�ضحاً ذلك مع بداية القرن الع�شرين.

ا���ستثمرت الطاق��ة الحركي��ة ب�إنت��اج البخ��ار تبعه��ا تولي��د الطاق��ة الكهربائي��ة وتحويله��ا لأأ���شكال متع��ددة لا���ستغلالها في ال�صناع��ة والتقني��ات 
المختلفة، وتنوع م�صادر الوقود التقليدي وتطور المحركات والم�ضخات وت�أثيرها في و�سائط النقل المختلفة البرية والبحرية والجوية.

 وانتق��ال الح��رارة وتبادله��ا وت�أثرير�ه في تقني��ات التبري��د والتجمي��د والم���ساعدة عل��ى ���سرعة النق��ل و�إطال��ة فرتر�ة الحف��ظ، واخرتر�اع مح��ركات 
ال�ضغط وكذلك التفريغ و�أجهزة الكب�س والتقنيات المتعلقة بها، وتطبيقات العلوم والتكنولوجيا الحديثة مثل �أ�شعة الليزر والتقنية الب�صرية 
الحديث��ة وتطبيق��ات الحا���سبات الإإلكتروني��ة في ف��رز التم��ور وتدريجه��ا وبرمج��ة الأأجه��زة والمع��دات وزي��ادة كفاي��ة التحك��م بحرك��ة الم��واد 
وتح�ضيره��ا وت�صنيعه��ا ح���سب الموا�صف��ات المطلوب��ة، �إلى جان��ب تط��ور طرائ��ق الفح�ص�� وتح���سينها والبح��ث في الم��واد الأأولي��ة ومنه��ا التم��ور 
الم���ستخدمة في الت�صني��ع.  ب��رزت ه��ذه التط��ورات عل��ى �صناع��ات التم��ور الن�ص��ف تحويلية، والتحويلية با���ستخدام المكنن��ة المتكاملة والمبرمجة 

ابتداءً من �أول مراحل الت�صنيع وب�شكل دقيق.
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كان لتط��ور م��واد التعبئ��ة والتغلي��ف و�أدواته��ا والنق��ل ابت��داء م��ن الحق��ل �إلى الم�صن��ع الذي ���شمل العبوات البلا���ستيكية ذات النوعية والأأ���شكال 
المنا���سبة والعملية – والعبوات الكبيرة الورقية منها �أو البلا���ستيكية و���شمل ذلك �صناعة الكرتون والعبوات ال�صغيرة الورقية �أو البلا���ستيكية 
و�أن��واع الأأغلف��ة وال��رولات البلا���ستيكية ال���شفافة والمطبوع��ة بنوعي��ات مختلق��ة، وتطوي��ر �صناع��ة الطالا�ء والتغلي��ف الذات��ي للعب��وات به��دف 
الحف��اظ عل��ى نوعي��ة المنت��وج خالا�ل الخ��زن والنقل والحفظ وكان لتح���سن طرائق الحفظ بالتفريغ والكب�س�� �أثر كبير في تن��وّع منتجات التمور 

وم�شتقاتها و�إطالة عمرها بما فيها �صناعات التمور التحويلية ب�صورة عامة.

���شمل ن���شاط التعبئ��ة والتغلي��ف �أي���ضاً تطوي��ر �أجه��زة التعبئ��ة والتغليف ونقل التمور   ب���سهولة مع تعري�ضها �إلى مختل��ف المعاملات المطلوبة من 
غ���سيل وتجفي��ف وتبري��د وف��رز. وتطوي��ر الأأج��زاء الناقل��ة وط��رق التعبئ��ة الأأفقية والر�أ���سية وال��وزن الأأوتوماتيكي وا���ستخدام الغ��ازات الخاملة 

في تعبئة بع�ض عبوات التمور )9,7(.



35

الباب الأأول

الف�صل الثاني
التمور وتوزيع النخيل على الم�ستوى العالمي

 Dates and Palm Global Production

.)Phoenix dactylifera( و�إنتاجها )يتطرق هذا الجزء �إلى زراعة النخيل في العالم و�إلى المادة الخام )التمور

ي��زرع النخي��ل المنت��ج للتم��ور في المنطق��ة الممت��دة م��ن جن��وب ���شرق �آ���سيا حت��ى ���ساحل الأأطل���سي في �أق�ص��ى الغ��رب م��ن �أفريقي��ا )المغ��رب 
وموريتاني��ا(، ودول ال���ساحل الأأفريق��ي وفي الج��زء الممت��د بنين� خط��ي العر���ض 5◦ - 38◦ ���شمال خ��ط الا���ستواء وت���شمل ق��ارات �آ���سيا و�أفريقي��ا 
و�أوروبا وكذلك في �أمريكا ال�شمالية غرب الولايات المتحدة الامريكية )�أريزونا وجنوب كاليفورنيا( و�شمال المك�سيك �أما في الجزء الجنوبي 
لخ��ط الإإ���ستواء في��زرع النخي��ل في كل م��ن كيني��ا وو���سط �أفريقي��ا وغربه��ا وفي �أق�ص��ى الجن��وب مث��ل )ناميبي��ا وجن��وب �أفريقي��ا( وفي �أمري��كا 
الجنوبية يوجد نخيل التمر في و���سط البرازيل و���شرقه  وبيرو ,كولومبيا وفي قارة �أ�رتر�ساليا وخ�صو�صاً في الجزء الجنوبي الغربي منها. كما 
بد�أت زراعة النخيل م�ؤخراً في جنوب ���شرق �آ���سيا في كل من )�إندوني���سيا, ماليزيا, تايلند, ال�صين(. تو�ضح خارطة العالم توزيع النخيل في 
العقد الثاني من القرن الواحد والع���شرين حيث ازدادت الم���ساحات المزروعة بالنخيل في العديد من البلدان التقليدية المنتجة للتمور �إ�ضافة 
�إلى بل��دان جدي��دة ابت��د�أت بزراع��ة النخي��ل و�إنت��اج التم��ور وح�صيل��ة ذل��ك ارتف��ع الإإنت��اج العالمي للتمور �إلى خم���سة �أ�ضعاف مم��ا كان عليه. في 
بداي��ة عق��د الثمانين��ات م��ن الق��رن الما���ضي وذل��ك نتيج��ة اهتم��ام العدي��د م��ن ال��دول به��ذا المح�ص��ول و�أهميت��ه و���شجعت الا���ستثمارات المحلي��ة 
والأأجنبي��ة له��ذا المح�ص��ول بالتزام��ن م��ع تط��ور تقني��ات �إكث��ار النخي��ل بالطرائ��ق الحديث��ة كزراع��ة الأأن���سجة وتط��ور عملي��ات خدم��ة النخي��ل 
وتح���سينها ومكافح��ة �أمرا���ض و�آف��ات �أ���شجار النخي��ل وتعقي��م التم��ور و مكنن��ة التلقي��ح م��ع التق��دم الحا�ص��ل في تقني��ات النق��ل والتخزي��ن 

الدول المنتجة الرئي�سية               الدول المتواجد فيها نخيل التمر

�صورة رقم )10( »الدول المنتجة الرئي�سية للتمور« 
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ومعامالا�ت التم��ور بع��د الح�ص��اد وتعبئته��ا وحفظه��ا وتنوي��ع المنتجات من التمور وم���شتقاتها �إ�ضافة �إلى ت���سهيل التج��ارة الداخلية والخارجية 
وتح�نين�س النوعي��ة وكذل��ك زي��ادة الإإنتاجي��ة م�صحوب��اً بزي��ادة بي��وت التعبئ��ة وم�صان��ع التم��ور و المخ��ازن المربر�دة و زي��ادة القن��وات الت���سويقية.

المحلية والعالمية وتح�سينها )10,23,4(.

�أ���سهم ع��دد كبرير� م��ن ال���شركات والم�صان��ع ب�إنت��اج الأأجه��زة والمع��دات والخط��وط الت�صنيعي��ة المتعلق��ة بالتم��ور ومنتج��ات م���شتقات التم��ور 
ب�أنواعه��ا. وا���ستخدام �أجه��زة التعبئ��ة وم��واد التعبئ��ة والتغلي��ف الملائم��ة لحف��ظ التم��ور وعر�ضه��ا في الأأ���سواق. �إ�ضافة �إلى ا���ستخدام مخلفات 
الم�صان��ع �أو الم��واد ال���سلولوزية للنخي��ل في �صناع��ات الأأ���سمدة الع�ضوي��ة والأأعالا�ف الحيواني��ة والمنتج��ات الخ���شبية. تزام��ن ذل��ك م��ع ازدي��اد 

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

بل��غ ع��دد ال��دول الت��ي يوج��د به��ا زراع��ة نخي��ل التم��ر 48 دول��ة )ح���سب اح�صائي��ات ع��ام 2016 تت�صدره��ا 17 دول��ة منه��ا منتج��ة وم�ص��درة 
للتمور التي ت�ستحوذ على �أكثر من 80 % من الإإنتاج العالمي )28(.

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

معدل �إنتاج / طن �سنوياً�إ�سم الدولةت�سل�سل

 1.590.4141جمهورية م�صر العربية1

1.285.165الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية2

1.122.500المملكة العربية ال�سعودية3

1.085.559الجمهورية الجزائرية الديمقراطية ال�شعبية4

724.041جمهورية باك�ستان الإإ�سلامية5

675.286الإإمارات العربية المتحدة6

618.818جمهورية العراق7

260.100الجمهورية التون�سية8

439.355جمهورية ال�سودان9

129.562المملكة المغربية10

360.717�سلطنة عمان11

174.583دولة ليبيا12

74.615الجمهورية اليمنية13

33.900الولايات المتحدة الأأمريكية14

43.987دولة ا�سرائيل15

25.222المملكة الأأردنية الها�شمية16

1.360جمهورية ناميبيا17

4.220فل�سطين )ال�ضفة الغربية وغزة(18

67.391دولة الكويت19

10.501مملكة البحرين20
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معدل �إنتاج / طن �سنوياً�إ�سم الدولةت�سل�سل

29.404دولة قطر21

2.011جمهورية الهند22

925ا�ستراليا23

41جمهورية ال�صين24

612ماليزيا25

805اندوني�سيا26

13.581جمهورية ال�صومال27

317جمهورية جيبوتي28

22.029الجمهورية الإإ�سلامية الموريتانية29

20.011جمهورية ت�شاد30

19.186جمهورية النيجر31

772جمهورية مالي32

1.705الجمهورية الاتحادية البرازيلية33

224جمهورية بيرو34

33جمهورية كولومبيا35

8.215الولايات المتحدة المك�سيكية36

4.309الجمهورية العربية ال�سورية37

11.848مملكة �أ�سبانيا38

3.535الجمهورية التركية39

1.406بينين40

301جمهورية �أفغان�ستان الإإ�سلامية41

705مملكة تايلند42

155جمهورية جنوب افريقيا43

221الجمهورية اللبنانية44

595جمهورية كينيا45

435جمهورية نيجيريا الاتحادية46

185جمهورية ال�سنغال47

95بوركينا فا�سو48

8,871,882المجموع الكلي ح�سب �أح�صائيات عام 2015

)ثمانية مليون وثمانمائة وواحد و�سبعون �ألفاً وثمانمائة و�إثنان وثمانون طناً( 	•
الم�صدر: منظمة الأأغذية والزراعة للأأمم المتحدة )الفاو( م�صدر )16(.	•
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جدول رقم )2( يو�ضح تطور الإإنتاج العالمي من التمور 1970-2015  وحتى عام 2020

2020 المتوقعة تقريبا1970198520002015ًال�سنة

105060023153656052250887188210000000الإإنتاج/طن

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

التركيب الكيميائي لأأنواع و�أ�صناف التمور التجارية الم�شهورة و�أ�صنافها:

تع��د التم��ور النا�ضج��ة �أو الجاف��ة )مرحل��ة التم��ر( م��ن الفواك��ه العالي��ة بالكربوهي��درات وب�ص��ورة خا�ص��ة ال���سكريات الأأحادي��ة �أو الثنائي��ة 
وم�صنف��ة �ضم��ن مجموع��ة الفواك��ه الجاف��ة وع��ادة تحت��وي عل��ى رطوب��ة لا تتج��اوز 22 % وه��ذه الن���سبة تجع��ل التم��ور �ضم��ن الفواك��ه القابل��ة 

للحفظ وذلك لارتفاع المواد ال�صلبة الذائبة.

الن���شاط المائ��ي للتم��ور )Water Activity(. ت�صن��ف التم��ور �ضم��ن الأأغذي��ة الت��ي لا ت���سمح بنم��و الميكروب��ات ومنه��ا البكتري��ا وكذل��ك الخمائر 
والعف��ن عن��د تخزينه��ا بظ��روف جوي��ة قليل��ة الرطوبة وجافة ودرجات حرارة معتدلة في المخازن �أو عند تداولها ونقلها و���شحنها حتى عر�ضها 

للم�ستهلك النهائي.

التم��ور تحت��وي عل��ى ن���سبة عالي��ة ج��داً م��ن ال���سكريات وتع��د �أغن��ى م��ادة غذائي��ة تحت��وي على ���سكر لذا فه��ي عالي��ة الطاقة، مرتفع��ة الحلاوة، 
فيه��ا الده��ون قليل��ة ج��داً �أو معدوم��ة، قليل��ة البروتنين�، عالي��ة الأألي��اف وكذل��ك تحت��وي عل��ى ن���سب جي��دة ومتنوع��ة م��ن المع��ادن والفيتامين��ات، 
فالتم��ور غ��ذاء ذو طاق��ة، مغ��ذي، بدي��ل لل���سكر، ومفي��د حيوي��اً لاحتوائ��ه عل��ى الفيتامين��ات والمع��ادن ال�ضروري��ة والن��ادرة. �أدن��اه التركي��ب 

الكيميائي التقريبي لبع�ض �أنواع التمور و�أ�صنافها الم�شهورة )30(.

جدول رقم )3( التركيب الكيميائي لــ 100 جرام لبع�ض الأأ�صناف من التمور

�أليافرماد�سكروزفركتوزجلوكوزالدهونبروتينرطوبةالطاقةال�صنف

31213.320.430.135.911.61.711.5 كيلو كالوريزهدي

28222.72.10.131.536.50.001.45.9 كيلو كالوريخلا�ص

271242.40.114.812.3382.38.9 كيلو كالوريدجلة نور

تق���سم التم��ور �إلى ثلاث��ة �أن��واع ح���سب ن���سب الرطوب��ة في مرحل��ة الن���ضج الكام��ل والت���سويق وال�صالح��ة للا���ستهلاك المبا���شر �أو الت�صني��ع �أو 
الحفظ لفترات طويلة �إلى:

:)Soft dates( التمور الطرية

تتميز ب�أنها كثيرة المرونة والقوام وتحتوي في �أغلبها على ال���سكريات الأأحادية �أو ال���سكريات المحولة )���سكر جلوكوز وفركتوز( وتتراوح ن���سب 
الرطوب��ة م��ن 22  - 24 % كح��د �أعل��ى حي��ث تكثر�ر زراعته��ا في المناط��ق الرطب��ة الح��ارة وعن��د م���ستويات البح��ر والج��زر والمناط��ق ال���ساحلية 
وب�ص��ورة خا�ص��ة في مرحل��ة الن���ضج م��ن مرحل��ة الب���سر �إلى الرط��ب ث��م التم��ر وي���شكل ه��ذا الن��وع م��ن التم��ور ن���سبة عالي��ة م��ن �إجم��الي التم��ور 

المنتجة عالمياً ومثال ذلك �أ�صناف تمور )البرحي، الخلا�ص، الحلاوي الخ�ستاوي، الخ�ضراوي، الحياني، الخنيزي، اللولو والمجهول(.
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 :)Semi-Dry Dates( التمور الن�صف جافة

تتمي��ز بال�صلاب��ة نوع��اً م��ا وتحت��وي عل��ى ن���سبة رطوب��ة �أق��ل ترتر�اوح بنين� 14 - 16 % وع��ادة تكثر�ر في المناط��ق البعي��دة ع��ن المناط��ق الرطب��ة �أو 
ال���ساحلية. تحتوي على ن���سب عالية ن���سبياً من ���سكر ال���سكروز و�أحياناً يتبقى الجزء القريب من القمع غير نا�ضج، نا���شف وفاتح اللون حتى 

مرحلة التمر، ومثال على هذا النوع من التمور �أ�صناف )دجلة نور، �سيوي، زهدي، ديري، �صجعي والدبا�س(.

:)Dry Dates( التمور الجافة

ه��ي ثم��ار جاف��ة وقوي��ة و�صلب��ة في مرحل��ة الن���ضج الت��ام وتنخف���ض بها ن���سبة الرطوب��ة �إلى �أقل م��ن 10 % ولها قدرة حفظ طويل��ة الأأمد. وتكثر 
في المناط��ق الداخلي��ة وال�صحراوي��ة عالي��ة الح��رارة وقليل��ة الرطوب��ة لا تتج��اوز 5  - 10 % خالا�ل فرتر�ة نم��و الثمار والن���ضج حتى الجني ومثال 

على ذلك �أ�صناف )برقاوي، وثوري، و�سكوتي وجونديلا(.

تق�سّم التمور �أي�ضاً ح�سب تركيبها الكيميائي ونوعية ال�سكريات المكونة لها في مرحلة الن�ضج التام على النحو التالي:

 :)Disaccharides Type( تمور ثنائية ال�سكريات

تحتوي على ن���سبة عالية ن���سبياً من ال���سكريات الثنائية )ال���سكروز( ون���سب �أقل من ال���سكريات المحولة، الجلوكوز، والفركتوز(. و���سبب ذلك 
يع��ود �إلى نوعي��ة ال�صن��ف و�صفات��ه الوراثي��ة والظ��روف البيئية والمناخية المحيطة بنمو ال�صنف خلال تطور الثمار وحتى مرحلة الن�ضج التام. 
وم��ن ه��ذه الأأ�صن��اف ه��و �صن��ف دجل��ة نور الذي يزرع في واحات ���شمال �أفريقيا )الجمهورية التون���سية والجمهوري��ة الجزائرية الديموقراطية 
ال���شعبية(. و�أ�صن��اف �أخ��رى تحت��وي عل��ى ن���سبة م��ن ال���سكر الثنائ��ي ومث��ال على ذلك )الزه��دي في جمهوري��ة العراق والجمهورية االإإ�الا�سمية 
الإإيراني��ة( وكذل��ك الأأ�شر���سي بجمهوري��ة الع��راق وكذل��ك �صن��ف ال���سكري بالمملك��ة العربي��ة ال���سعودية �أي���ضا و�صن��ف ال���سيوي )في واح��ات 
جمهوري��ة م�ص��ر العربي��ة الغربي��ة والجنوبي��ة ودول��ة ليبي��ا( وكذل��ك �صن��ف برتم��ودا في م�ص��ر العلي��ا، وه��ذه الأأ�صن��اف تتعر���ض �إلى درج��ات 

حرارة منخف�ضة في المراحل المت�أخرة من الن�ضج.

 :)Monosaccharides) (Invert Sugar) تمور �أحادية ال�سكريات 

ه��ي ���سكريات �أحادي��ة محول��ة خالا�ل فرتر�ة النم��و والن���ضج مث��ل ���سكر جلوك��وز وفركت��وز نتيج��ة ت�أثير �أن��زيم )Envertase( من ���سكر ال���سكروز 
�إلى جلوكوز وفركتوز حيث ي���ستمر الأأنزيم بن���شاطه عند درجة مرتفعة حتى ا���ستكمال مرحلة الن�ضج الأأخيرة )التتمير( وتكثر تمور �أحادية 

ال�سكريات في المناطق الحارة والرطبة وغير المرتفعة عن �سطح البحر ومثال لهذه الأأ�صناف )الخلا�ص، البرحي، الحلاوي(.

التم��ور تن���ضج خالا�ل مراحل��ه الأأخرير�ة عربر� ثلاثة �أطوار مختلفة ومتميزة عن بع�ضها حي��ث تتم عدة تغيرات كيمائية وفيزيائية ومورفولوجية 
وحيوي��ة ت�ؤث��ر في ل��ون الثم��ار والطع��م والق��وام والحج��م وال��وزن و�أخ��رى ذات طبيع��ة ف���سيولوجية وت���شريحية تنته��ي بتحدي��د ه��ذه المراح��ل 
بالن���ضج. وق��د ت���ؤكل الثم��ار في مراحله��ا الثالا�ث �أو تقت�ص��ر عل��ى المرحل��ة الأأولى وه��ي الب���سر، �أو المرحل��ة الثاني��ة مرحل��ة الرط��ب �أم��ا المرحل��ة 
الثالث��ة فه��ي التم��ر و�أحيان��اً ب���سبب ظ��روف ارتف��اع الرطوب��ة �أو انخفا�ض درجة الحرارة تقت�صر على مرحلة �أو اثنين فقط وهي مرحلة الب���سر 
�أو الرط��ب، الإإنت��اج الأأ�سا���سي به��دف التخزي��ن والتعبئ��ة والت�صني��ع ه��و في مرحل��ة التم��ر. تختل��ف الأأ�صن��اف م��ن حي��ث تقبله��ا للا���ستهلاك 

الب�شري ويمكن تق�سيمها على فئتين:

• ثمار ت�ؤكل في مرحلة الب�سر والرطب والتمر مثال )البرحي، الخنيزي( 	
• ثمار ت�ؤكل 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 للأأطوار الثلاثة

ن�سبة الأألياف المئويةن�سبة ال�سكريات المئويةن�سبة الرطوبة المئويةالمرحلة

19 %22 – 26 %50 – 60 %الخلال)الب�سر(

12 %32 – 35 %35 – 40 %الرطب

�أقل من 8 %70 – 78 %�أقل من 22 %التمر

 م�سارات ا�ستهلاك وا�ستغلال التمور وا�ستغلالها في البلدان الرئي�سية المنتجة 
Dates consumption path-ways  in major producing countries and their utilization

تختلف الدول المنتجة في �أوجه ا���ستهلاكها للتمور ون���سب الا���ستهلاك بالن���سبة �إلى الفرد وذلك ح���سب مراحل ن�ضج الثمار وطرق تناولها �أو 
ا�ستخدامها. و�أنواع الا�ستهلاك وم�ساراتها تتلخ�ص بــ :

• الا���ستهلاك اليوم��ي المبا���شر: ت���ستهلك التم��ور في موا���سم ن�ضجه��ا ابت��داء م��ن مرحل��ة الب���سر والرط��ب ولفرتر�ة تتراوح بين 3-4 �أ���سابيع 	
تقريباً لكل �صنف وي�ستمر ا�ستهلاك �أ�صناف التمور خلال الفترات المبكرة والمت�أخرة وبحدود 3-4 �أ�شهر.

• ا���ستهلاك عدد من الدول المنتجة لبع�ض �أ�صناف التمور ال�صالحة للطبخ والتجفيف في مرحلة مبكرة وفي طور الب���سر مثل جمهورية 	
دّر �إلى الهند حيث يُ�سْتهلَك بكميات كبيرة. العراق، المملكة العربيةال�سعودية، جمهورية باك�ستان الإإ�سلامية و�سلطنة عمان، ويَُ�صَ

• ت�ستهلك التمور مبا�شرة كتمور خام من دون ت�صنيع خلال فترة ما بعد الن�ضج التام �إلى �أن يتم ت�سليمها �إلى بيوت التعبئة والت�صنيع 	
ثم ت�ستهلك محلياً �أو يتم ت�صديرها �إلى الخارج كتمور كاملة وتامة الن�ضج.

• تم��ور الدرج��ة الثاني��ة والثالث��ة والتم��ور الرديئ��ة ب�ص��ورة عام��ة يت��م ا���ستغلالها في ال�صناع��ات الن�ص��ف تحويلي��ة مث��ل الدب�س��، العجين��ة 	
والعجوة �أو �إلى �صناعات تحويلية مثل الكحول، والخل وال�سكر ال�سائل ومنتجات �أخرى.

• كمي��ات كبرير�ة م��ن التم��ور الرديئ��ة ت���ستخدم ك�أعالا�ف حيواني��ة عل��ى م���ستوى المزارعنين� في حقولهم ومرب��ي الحيوانات، �أو كم��واد �أولية 	
في م�صانع الاعلاف المركزة.

• كمي��ات م��ن التم��ور تفق��د في مراح��ل متع��ددة قبيل �أو في �أثناء الجني و�أثناء النقل وال���شحن والخزن، وكذلك نتيجة الفرز �أو الإإ�صابات 	
ال�شديدة بالح�شرات والأأمرا�ض.

جدول رقم )5( �أوجه ا�ستهلاك التمور وا�ستغلالها

الن�سبة المئوية من الإإنتاج�أوجه الا�ستهلاك

5-10 %الا�ستهلاك المبا�شر )ب�سر ورطب(

10-15 %التعبئة والت�صنيع )التمر(

25 -30%ا�ستهلاك تمور خام غير م�صنعة

20-25 %�أعلاف حيوانية

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

0.88 كغمالمعدل العام للا�ستهلاك العالمي للفرد/�سنوياً

0.15 كغمالمعدل العام للا�ستهلاك في العالم الغربي

5.40 كغمالمعدل العام للا�ستهلاك في الدول العربية والا�سلامية

28.00 كغمالمعدل العام للا�ستهلاك في دول الخليج والجزيرة العربية

الم�صدر: )92,91,50(.	•
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الف�صل الأأول
درا�سة الجدوى الاقت�صادية والفنية

لإإن�شاء م�صنع للتمور
Economic and technical feasibility study

for estadmtishment of date factory

لإإن���شاء �أي م�صن��ع للتم��ور، يتطلّ��ب الأأم��ر �إع��داد درا���سة ج��دوى اقت�صادي��ة وفني��ة به��دف اتّخ��اذ الق��رار ال�صائ��ب لإإقامت��ه بع��د التو�صي��ة الإإيجابي��ة 
بالم�ضي قدماً لتنفيذ مثل هذا المرفق ال�صناعي من قبل الم���ستثمر �أو الجهة الا���ستثمارية الراغبة والمهتمة بذلك، وتتولى عادة مكاتب ا�ست���شارية 

زراعية �صناعية مثل هكذا درا�سات تقوم بالإإ�شراف على تنفيذه وتجهيزه وت�شغيله وا�ستلامه من قبل الم�ستثمر �صاحب العلاقة.

وتحتوي الدرا�سة على مراحل ثلاث رئي�سية:

:)Marketing Study( مرحلة درا�سة ال�سوق

ه��ي المرحل��ة الأأه��م في �إع��داد درا���سة الج��دوى لإإن���شاء الم�صن��ع وته��دف �إلى التو�ص��ل �إلى قناع��ة الم���ستثمر ب�إمكاني��ة �أو ع��دم �إمكاني��ة ت���سويق 
منتج��ات الم�صن��ع، وذل��ك بع��د تحلي��ل نتائ��ج الدرا���سة ب���شكل تف�صيل��ي الت��ي بدوره��ا ���ستعطي ال���ضوء الأأخ���ضر للب��دء بالمتطلب��ات والإإج��راءات 

لتنفيذ م�شروع الم�صنع على �أر�ض الواقع وت�شمل مخرجات درا�سة ال�سوق ما يلي: 
• ت�أمين توافر التمور الخام ب�شكل كافٍ وم�ستدام وب�أ�سعار معقولة.	
• توافر ال�سوق المحلي والإإقليمي والدولي لت�سويق منتجات الم�صنع.	
• تحديد حجم م�ساهمة منتجات الم�صنع بال�سوق الا�ستهلاكي.	
• الأأ�سعار المنا�سبة للمبيعات في �ضوء الم�سح العام لأأ�سعار المنتجات.	
• مدى التناف�س المتوقع من المنتجات الم�شابهة �أو المتطابقة.	
• ديمومة الإإنتاج والتجهيز.	
• نوعية المنتوج والعبوات ب�أنواعها و�أحجامها و�أ�شكالها المختلفة وتحديد م�ستويات الإإنتاج وكمياته.	

)Study inputs( :أهم المدخلات لدرا�سة ال�سوق هي�
• �أماكن ت�أمين المواد الأأولية.	
• قنوات ت�سويق المدخلات.	
• ت�أمين الإإعداد اللوج�ستي للتجهيز.	

• والتقني��ات 	 اللازم��ة  والمع��دات  والأأجه��زة  الأأبني��ة  ت�أمنين� 
المنا�سبة لمدخلات الت�سويق.
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المعلومات المتوافرة من المخرجات والمدخلات �سوف ت�ؤمن ما يلي:
�أولًا: خ�صو�صيات ال�سوق للمنتوج هي:

النظ��ام الت���سويقي – وم�ؤ�س�ساته،الأأ���سعار،الطلب، وقن��وات الت���سويق، خدم��ات ت���سويقية مختلف��ة، وتوقي��ت الت���سويق، ودرج��ة المناف���سة م��ن 
المنتوجات المطابقة �أو ال�شبيهة �أو البديلة.

       تحديد متطلبات ال�سوق المحلي والإإقليمي والدولي والظروف ال�سائدة لكل موقع ت�سويقي.
      المواد والمنتوجات البديلة.                        كلفة الإإنتاج للمنتوجات ال�شبيهة.                     �أ�سعار الجملة والتجزئة للمنتوجات ال�شبيهة.
      درجات تقبل الم�ستهلكين للمنتوج.            طبيعة عر�ض المنتوج والفل�سفة الملائمة لت�سويقه.       خدمات ما بعد البيع والجوانب الفنية.

        علاقة الطلب على المنتوج المتوقع مقابل الطلب على �صناعات وخدمات �أو م�شاريع تحتاج �إلى هذا المنتوج.
      احت�ساب الحجم وال�شكل ونوعية الخدمة من المعلومات ال�سابقة.

ثانياً: درا�سة الطلب على المنتوج النهائي.

ثالثاً: درا�سة الأأ�سعار والت�سويق.

رابعاً: درا�سة التنب�ؤات الت�سويقية الم�ستقبلية.

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

• تحديد حجم الم�صنع المطلوب �إقامته وتثبيته وطاقته الإإنتاجية.	
• تحديد الأأ�سعار المتوقعة للمنتوج.	
• الموا�صفات المطلوبة للمنتوج بكل تفا�صيله.	
• تو�صية وا�ضحة تحديد �إن كانت هناك جدوى من الا�ستمرار لا�ستكمال درا�سة الجدوى وتنفيذ الم�شروع �أو التوقف عنه بت�أجيله �أو �إلغائه.	

 )Technical Study( مرحلة الدرا�سة الفنية للم�شروع

ت�ستند هذه الدرا�سة �إلى مخرجات المرحلة الأأولى )درا�سة ال�سوق وتو�صياته( وهي:

• تحديد موقع الم�شروع الملائم بتفا�صيله.	
• تفا�صيل حجم الم�شروع الإإنتاجية وطاقته وتوزيعه على المنتجات والأأعمال اللوج�ستية الت�شغيلية المطلوبة.	
• اختيار تقنيات الإإنتاج المنا�سبة لمنتوجات الم�صنع.	
• تحديد نوعية الأأجهزة والمعدات والمواد الداخلة في العملية الإإنتاجية ومواد التعبئة والتغليف.	
• التخطيط الداخلي لموقع الم�شروع، بناء الم�صنع،المخازن ومرافقه المختلفة،الخدمات الم�ساعدة.	
• تحدي��د الكمي��ات المطلوب��ة م��ن الم��واد الداخل��ة وفي مقدمته��ا التم��ور الخ��ام وتحدي��د �أ�صنافه��ا وموا�صفاته��ا المطلوب��ة لعملي��ة التعبئ��ة �أو 	

الت�صنيع. ومواد التعبئة والتغليف.
• تحديد خطوات الحركة والنقل والمناولة والتجهيز �إبتداءً من ا�ستلام التمور من المزارعين.	
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• تحديد الف�ضلات والمواد العر�ضية الناتجة وطرائق الت�صرف فيها.	
• المدنية،الميكانيكية،الكهربائية،الأأجهزة،المعدات،الت�أثي��ث 	 والأأعم��ال  الأأر���ض  م��ن  ابت��داء  للم���شروع  الا���ستثمارية  الكلف��ة  تحدي��د 

والم�ستلزمات الأأخرى. 
• تحديد الجوانب الهند�سية والعمرانية والأأعمال المدنية وتفا�صيلها.	

التقرير النهائي لهذه المرحلة يجب �أن يركز على ما يلي:

• تحديد الموقع والم�ساحة والطاقة الت�صميمية للتمور الخام الم�ستلمة �سنوياً ويومياً وكميات منتجات الم�صنع ال�سنوية.	
• الكلفة الا�ستثمارية للإإن�شاء.	
• جدولة تنفيذ الم�شروع وتوقيتاته.	
• تحديد عمر الم�شروع ومعدلات الإإهلاك المختلفة.	
• التو�صية الوا�ضحة والأأكيدة �إذا كان بالإإمكان تنفيذ الم�شروع المقترح من الناحية الفنية.	

  )Financial analysis study(  مرحلة التحليل المالي للم�شروع

مخرجات درا���سة ال���سوق وتوجهات التقرير الفني – يتم �إظهاره ب���شكل وا�ضح في درا���سة التحليل المالي. �إلى جانب كلفة الم���شروع وتفا�صيله 
والمردودات المالية للم�شروع ويمكن تحديدها بالتالي:

• الكلفة الا�ستثمارية        الكلفة الت�شغيلية ال�سنوية           درا�سة القيمة الربحية  وتحليلها لكل منتوج.	
• تحديد �سنوات ا�سترداد ر�أ�س المال المخ�ص�ص للم�شروع.	

)Economical Feasibility Study(  مرحلة درا�سة الجدوى النهائية للم�شروع

مخرج��ات ه��ذه المرحل��ة تع��د نهائي��ة وه��ي ح�صيل��ة المراحل الثلاث الرئي���سية ال���سابقة ويتم فيها التقيي��م الاقت�صادي المتكامل للم���شروع. يتبع 
ذلك درا�سة المردود الاجتماعي ودرا�سة الت�أثيرات البيئية ودرجة الح�سا�سية والخطورة ح�سب المعطيات المتوافرة.

في حالة كانت نتائج درا�سة الجدوى �إيجابية:

يتم الانتقال �إلى مرحلة البدء بالتخطيط لإإن�شاء الم�شروع )15,14(.
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الف�صل الثاني
الإإجراءت ا لر�سمية الواجب اتّباعها لإإن�شاء الم�صنع

 Official Procedure to establish the factory

قبل البدء ب�أية �أعمال �إن�شائية مطلوب الح�صول على »الإإجازة الر�سمية« لإإقامة الم�شروع: كنموذج الا�ستمارات التالية كمثال لذلك: 

Boundaries, and 3 neighboring land uses

Technical Requirement 2( المتطلبات الفنية للمن��شأة(

General Information                                                             معلومات عامة

Factory

Location

منطقة �أخرى/ 
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�شارع:

GPS: رقم القطعة:

�أخرى )حدد(

 Others
)(specify

زراعي

Agricultural

�سكني

Residential

تجاري

Commercial

�صناعي

Industrial

 History of Land
Use

الا�ستعمال ال�سابق 
للأأر�ض

 Classification of
Facility area

ت�صنيف منطقة 
المن��شأة

Area (km2)

Allocted

حو�ض ماء �أو بئر

Water Body or Well

منطقة زراعية

Agricultural Arcs

منطقة �سكنية

Residential Ares

الم�ساحة 
)كم2(

Ares (m2)
م�ساحة البناء

Built Area

الم�ساحة الكلية المتخ�ص�صة للمن��شأة

Arca allocated to the facility

الم�ساحة 
)متر2(
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Project Cost
Construction cost: التكلفة التقديرية للم�شروع )دولار(

تكلفة الإإن�شاء:
Operation Cost: تكلفة الت�شغيل:

 Expected
 project
lifeline

Construction

Starting

date:
تاريخ البدء:

البناء

العمر

المتوقع للم�شروع

Endling: date:
تاريخ الانتهاء:

Operation

Starting

date:

تاريخ البدء:

الت�شغيل
Expected

lifeline

ال�سعر المتوقع

 Estimated
 Maximum
 Number of
Employees

عامل

Worker

م�شرف عمل

Supervisor

فني

Technical

مهند�س

Engineer

مدير

Manager العدد

الأأق�صى

المتوقع

 للعاملين

 Constitutional
phase

مرحلة 
الإإن�شاء

 Operation
phase

مرحلة 
الإإنتاج

ب -  المعلومات الفنية المطلوبة:

على �صاحب العلاقة المتقدم بطلب تغيير الموقع، توفير البيانات والمخططات الفنية والبيئية المتعلقة بالموقع الجديد، 
ب�شكل مف�صل ووا�ضح �ضمن تقرير متكامل وفقاً للمحاور الواردة �أدناه:

المخط��ط الع��ام )خارط��ة مف�صل��ة( للمن����شأة مت�ضمن��اً مواق��ع الوح��دات الإإنتاجي��ة الرئي���سية والثانوي��ة والمخ��ازن والمكات��ب وغيره��ا ���شاملًا .1	
التعديلات الفنية. 

�شرح تف�صيلي للن�شاط المراد �إ�ضافته )مع �إرفاق مخطط تو�ضيحي(، على �أن يت�ضمن الآآتي، على �سبيل الذكر لا الح�صر: .2	
• العمليات الت�شغيلية والأأعمال الرئي�سية والثانوية. 	
• كافة الوحدات الرئي�سية والثانوية وملحقاتها. 	
• المواد الأأولية ومداخلها.	
• المنتجات الرئي�سية والثانوية ومخارجها. 	
• ن�سخة من المخططات الخا�صة بالآآلات. 	
• نقاط تولد الملوثات الهوائية والمخلفات ال�سائلة وال�صلبة وما يدخل ب�ضمنها وت�صريفها. 	



48

الباب الثاني

قائمة بكافة المواد الأأولية الم���ستخدمة �ضمن العمليات الت���شغيلية الرئي���سية والثانوية ب���شكل جدول مف�صل مو�ضحاً �إ���سم المادة، ومكوناتها .3	
الكيميائية، وم�صدرها )محلي/ م���ستورد(، وحالتها الفيزيائية )�صلبة، �أو ���سائلة، �أو غازية(، ومعدلات ا���ستهلاكها ال���سنوية، وطرق النقل 

والتخزين، وغيرها. 
قائمة بكافة المواد الكيميائية الم���ستخدمة �ضمن العمليات الت���شغيلية الرئي���سية والثانوية ب���شكل جدول مف�صل مو�ضحاً فيه/ �إ���سم المادة، .4	

وم�صدرها )محلي/ م���ستورد(، وحالتها الفيزيائية )�صلبة، �أو ���سائلة، �إلى غازية(، ومعدلات ا���ستهلاكها ال���سنوية، وطرق النقل والتخزين، 
وغيرها مع �ضرورة �إرفاق لائحة ال�سلامة الكيميائية )MSDS( لها ب�شكل ملحق. 

قائم��ة بالمنتج��ات الرئي���سية ب���شكل ج��دول مف�ص��ل مو�ضح��اً في��ه: المنت��ج، والطاق��ة الإإنتاجي��ة الت�صميمي��ة )الكمي��ة، وال���سنة(، والطاق��ة .5	
الإإنتاجي��ة الق�ص��وى )الكمي��ة/ ال���سنة(، والطاق��ة الإإنتاجي��ة المقترح��ة في التو���سعات الم���ستقبلية )الكمي��ة/ ال���سنة(، وطرائ��ق نقله��ا وتخزينها 

وغير ذلك.
قائمة بالمنتجات الثانوية ب�شكل جدول مف�صل مو�ضحاً فيه: المنتج، والطاقة الإإنتاجية الت�صميمية )الكمية/ ال�سنة(، والطاقة الإإنتاجية .6	

المقترحة في التو�سعات الم�ستقبلية )الكمية/ ال�سنة(، وطرق نقلها وتخزينها وغير ذلك. 
قائمة بكافة المعدات والآآلات والمكائن الم�ستخدمة في جميع العمليات الرئي�سية والثانوية، ون�سخ عن المخططات الخا�صة بها. .7	
بي��ان فرتر�ات الت���شغيل للمن����شأة ب���شكل ج��دول مف�ص��ل يبنين�، ع��دد �أيام الت���شغيل خلال الع��ام، وعدد الفرتر�ات )المناوب��ات )الورديات(( في .8	

اليوم الواحد وعدد �ساعات عمل كل مناوبة)وردية(. 
الوق��ود الم���ستخدم �ضم��ن كاف��ة العملي��ات ب���شكل ج��دول مف�ص��ل مو�ضح��اً في��ه: ن��وع الوق��ود )دي��زل، �أو غ��از، كهرب��اء ... ال��خ( ومع��دلات .9	

الا�ستهلاك )طن، م3، الخ/ ال�سنة(، والم�صدر، والوحدات التي تم ت�شغيلها بموجبها، والكمية المتوقع تخزينها في الموقع )طن، م3، الخ(. 
10. الطاق��ة الكهربائي��ة الم���ستخدمة �ضم��ن كاف��ة العملي��ات ب���شكل ج��دول مف�ص��ل مو�ضح��اً في��ه: مع��دل الا���ستهلاك )كيل��و واط/ ال���ساعة(، 

الم�صدر )�شبكة، �أو مولدات(، والوحدات التي يتم ت�شغيلها بموجبها.
11. المي��اه الم���ستخدمة ���سواء كان��ت مي��اه بح��ر تم تحليتها،�أب��ار �أو مي��اه بلدي��ة،.. ال��خ، ومع��دل الا���ستهلاك )م3/ ���سنة( والغر���ض م��ن المي��اه 

الم�ستخدمة �ضمن كافة العمليات ب�شكل جدول مف�صل مو�ضحاً فيه الم�صدر )بئر، �أو الوحدات الت�شغيلية المرتبطة بها(. 
12. التفا�صي��ل الفني��ة الكامل��ة لوح��دة تحلي��ة �أو ت�صفي��ة المي��اه )�إن وج��دت( �ضمن المن����شأة، مو�ضح��اً فيها وبدقة: المراحل، والم��واد الكيميائية 

الم���ستخدمة، والطاق��ة الت�صميمي��ة والق�ص��وى )م3/ الي��وم( المخلف��ات ال���سائلة وال�صلب��ة المتول��دة عنه��ا: نوعه��ا وكميته��ا )ط��ن، م3/ الي��وم( 
وخ�صائ�صها الكيميائية والفيزيائية، وطرائق التخل�ص منها. 

13.  بيان بالمخلفات ال�سائلة المتولدة عن العمليات الت�شغيلية ب�شكل مف�صل مت�ضمنة الآآتي: 

• الم�صدر، ومعدلات التوليد والت�صريف الطبيعي والأأق�صى )م3/يوم( قطر �أنبوب الت�صريف. 	
• نوعيتها )�صناعية، �أو تبريد، �أو غ�سل، الخ( مع بيان الخطورة )خطرة / غير خطرة(. 	
• طرائ��ق المعالج��ة )�إن وج��دت(، ث��م ارف��ق المخططات التي تو�ضح، الوحدات وكفاءتها، وبلد المن����شأ، و���سنة الت���شغيل، والمواد الكيميائية 	

الم�ستخدمة، والطاقة الت�صميمة الق�صوى )م3/اليوم( المخلفات ال�سائلة وال�صلبة المتولدة عنها )نوعها وكميتها )طن، م3/اليوم((. 
• و���سائل التقلي��ل م��ن كمي��ة المخلف��ات ال���سائلة المتول��دة )�إن وج��دت(، م��ع بي��ان تف�صيل��ي مت�ضمن��اً: الن��وع )مغل��ق/ ���شبة مغل��ق/ مفت��وح(، 	

الوحدات الأأولية المتبعة والكفاءة والكمية الراجعة �إلى الوحدات الإإنتاجية وكمية المياه الم�ضافة )�إن وجدت( والكمية التي يتم التخل�ص منها. 
• الخ�صائ�ص الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية لها قبل المعالجة وبعدها. 	
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• طرائق تخزينها قبل المعالجة وبعدها.	
• طرائ��ق التخل�ص�� وتحدي��د نق��اط الت�صري��ف والوجه��ة النهائي��ة له��ا )بح��ر، �أو ���شبكة �ص��رف �صحي، �أو ���شبكة مياه الأأمط��ار، �أو التربة، 	

الخ(، وطرائق النقل )�إن وجد(. 
• الو�سائل الم�ستخدمة للقيا�س الم�ستمر للت�صريف )�إن وُجدت(. 	
• النظام المتبع/ المقترح في مراقبة المخلفات ال�سائلة المتولدة )�إن وجدت( وتحليلها، مع بيان مف�صل له.	
• النظام المتبع/ المقترح في مراقبة موقع الت�صريف )�إن وُجد( وتحليله، مع بيان مف�صل له. 	

14. بيان بالحماة المتولدة عن العمليات الت�شغيلية، ب�شكل مف�صل مت�ضمنة الآآتي: 

• الم�صدر، ومعدلات التولد الطبيعي والأأق�صى )م3/يوم(. 	
• نوعيتها )�صناعية، الخ( مع بيان الخطورة )خطرة / غير خطرة(.	
• ط��رق المعالج��ة )�إن وج��دت(، م��ع �إرف��اق المخطط��ات التي تو�ضح، الوحدات وكفاءتها، وبلد المن����شأ، و���سنة الت���شغيل، والم��واد الكيميائية 	

الم�ستخدمة، والطاقة الت�صميمية والق�صوى )م3/اليوم( المخلفات ال�سائلة وال�صلبة المتولدة عنها نوعها وكميتها )طن، م3/اليوم(.
• و���سائل التقلي��ل م��ن الحم��اة المتول��دة )�إن وج��دت(، م��ع بي��ان تف�صيل��ي مت�ضمناً: النوع )مغلق/ ���شبه مغلق/ مفت��وح(، الوحدات والأألية 	

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

15.  بيان بالمخلفات ال�صلبة و�شبه ال�صلبة المتولدة عن العمليات الت�شغيلية، ب�شكل مف�صل مت�ضمنة الآآتي: 

• الم�صدر، ومعدلات التولد الطبيعي والأأق�صى )طن، م3/يوم(. 	
• ونوعيتها )�صناعية، الخ( مع بيان الخطورة )خطرة، غير خطرة(. 	
• طرق الفرز في الموقع على �أ�سا�س النوعية والخطورة.	
• ط��رق المعالج��ة كالمح��ارق وغيره��ا )�إن وج��دت(، م��ع �إرف��اق المخطط��ات الت��ي تو���ضح: الع��دد، والن��وع، والكف��اءة، وبل��د المن����شأ، و���سنة 	

الت���شغيل، وطرائ��ق التخل�ص�� م��ن نفاي��ات المح��ارق، والخ�صائ�ص�� الفيزيائي��ة والكيميائي��ة للنفاي��ات، والرم��اد والغب��ار المنبع��ث(، والم��واد 
الكيميائية الم�ستخدمة، والطاقة الت�صميمية الق�صوى )م3/اليوم(. 

• و���سائل التقلي��ل م��ن المخلف��ات ال�صلب��ة المتول��دة، والتدوي��ر: �إع��ادة الت�صني��ع/ ال��خ )�إن وج��دت(، م��ع بي��ان تف�صيل��ي مت�ضمن��اً: الن��وع، 	
والوحدات والآآلية المتبعة والكمية المخف�ضة والكفاءة. 

• الخ�صائ�ص الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية لها قبل وبعد المعالجة وبعدها.	
• طرق تخزينها قبل المعالجة وبعدها.	
• طرق التخل�ص منها وتحديد الوجهة النهائية لها، وطرق النقل. 	
• النظام المتبع/ المقترح في مراقبة المخلفات ال�صلبة المتولدة )�إن وجد( وتحليلها، مع بيان مف�صل له. 	
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16.  بيان بالملوثات الهوائية المتولدة عن العمليات الت�شغيلية، ب�شكل مف�صل مت�ضمنة الآآتي: 

• تو�ضيح نظام مراقبة المواد المنبعثة ومعدل المراقبة.	
• م�صادر التولد )العمليات الت�شغيلية/ الوحدات الإإنتاجية(.	
• نوعيتها )دقائق، �أو غازات، الخ..( ومكوناتها مع بيان الخطورة )خطرة/ غير خطرة(.	
• تو�ضي��ح الموا�صف��ات الهند���سية المتعلق��ة بالمداخ��ن في المن����شأة بحي��ث ت�ضم��ن الوح��دات الإإنتاجي��ة المرتبط��ة به��ا وعدده��ا، وارتفاعه��ا 	

وقطرها، ونوع مواد البناء، ومعدل )م3/�ساعة( و�سرعة )م/ الثانية( الانبعاث الاعتيادي والأأق�صى. 
• في حال��ة وج��ود �آلي��ات �أو وح��دات للتحك��م �أو المعالج��ة لانبعاث��ات الملوث��ات الهوائية ف�إنه يتوجب بيان ���شرح مف�صل لذلك بحيث يت�ضمن 	

كاف��ة الموا�صف��ات والت�صامي��م الهند���سية، مت�ضمن��ة الع��دد، والن��وع وال���سعة، والكف��اءة، وبل��د المن����شأ، و���سنة الت���شغيل، والم��واد الكيميائي��ة 
الم�ستخدمة، المخلفات ال�سائلة وال�صلبة المتولدة عنها )نوعها وكميتها )طن، م3/ لليوم(. 

• الخ�صائ�ص الفيزيائية والكيميائية لها قبل المعالجة وبعدها. 	
• الو�سائل/ الوحدات الم�ستخدمة للقيا�س الم�ستمر لخ�صائ�ص ملوثات الهواء )�إن وجدت(. 	
• النظام المتبع/ المقترح في مراقبة وتحليل ملوثات الهواء المتولدة )�إن وجد( وتحليلها، مع بيان مف�صل له ومعدلات ذلك. 	

17.  �شرح مف�صل عن ال�ضو�ضاء في المن��شأة بحيث يت�ضمن التالي: 

• م�صادر ال�ضو�ضاء �ضمن المن��شأة.	
• المعدل الأأق�صى لل�ضو�ضاء في حدود الموقع )دي�سبل( من ال�ساعة 7 �صباحاً- 8 م�ساءً. 	
• المعدل الأأق�صى لل�ضو�ضاء في حدود الموقع )دي�سبل( من ال�ساعة 8 م�ساء – 7 �صباحاً. 	
• الطرائق الم�ستخدمة للتقليل من ال�ضو�ضاء. 	

18. الت�صاري��ح وال���شهادات الفني��ة الت��ي ح�صل��ت عليه��ا المن����شأة كال���شهادات البيئي��ة، والجوائ��ز ال�صناعي��ة والبيئي��ة الت���شجيعية مث��ل الأأي��زو 

14000، �إلخ....

19.  في حالة وجود نظام �إدارة بيئي موثق )EMS( للمن��شأة ف�إنه يتحتم �إبرازه �ضمن هذا التقرير. 

20.  تو�ضي��ح �إج��راءات/ برام��ج/ تعليم��ات المحافظ��ة عل��ى �الا�سمة العاملنين� فيم��ا يتعل��ق بالعمليات الت���شغيلية والوحدات الإإنتاجي��ة والتعامل 

مع المواد والمخلفات الكيميائية والخطرة. 
21.  تو�ضيح خطط/ �إجراءات الطوارئ والإإخلاء الطبي. 

22. في حالة وجود تطورات م�ستقبلية ذات العلاقة بالمن��شأة ف�إنه يتوجب بيان هذه التو�سعات وخطط التطوير الم�ستقبلية.

23. تقديم ن�سخة مما هو متوافر من درا�سات بيئية )تقييم الأأثر البيئي �أو غيرها( لم�شروعات مماثلة، مع بيان الم�صدر.

24. في حالة وجوب �أن يكون الم�صنع �ضمن منطقة �صناعية مخ�ص�صة ف�إن العديد من النقاط ال�سابقة تكون م�ؤمّنة، وبعد الت�أكد من عدم 

زحف العمران عليها. 
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الف�صل الثالث
مراحل �إن�شاء م�صنع للتمور

 Phases of date-factory establishment

نتيجة لتو�صيات درا�سة الجدوى الاقت�صادية والفنية الايجابية تبد�أ مراحل التنفيذ الفعلية لإإن�شاء الم�صنع يراعى في اختيار المكان وتحديد 
موقع��ه عل��ى الخارط��ة المعتم��دة ور���سم مخط��ط هند���سي، وذل��ك ح���سب تعليم��ات البن��اء للأأبني��ة ال�صناعي��ة في المدين��ة �أو المنطق��ة و���شروطه 

ويثبت ذلك على موقع )GPS( وتحدد فيه الم�ساحة – والاتجاهات والإإحداثيات. 

)Conditions required to establish date factory( ال�شروط الواجب اتباعها في �إن�شاء م�صانع للتمور

الموقع: 
يراعى في اختيار الموقع العوامل التالية:

• قربه من مواقع تجهيز التمور الخام.	
• تواف��ر البن��ى الارتكازي��ة والخدم��ات الم���ساندة، م��ن مي��اه وطاق��ة كهربائي��ة ومنظوم��ة ت�صري��ف المي��اه الثقيل��ة والف�الا�ضت، وطري��ق 	

مر�صوف مرتبط ب�شبكة الطرق المحلية.
• �إمكانية ت�أمين الات�صالات ال�سلكية واللا�سلكية و�شبكات الات�صال الخارجي.	
• بعيد عن �أماكن التلوث والنفايات.	
• تجنب وجود تيارات هوائية �أو يكون الموقع منخف�ضاً.	
• مرتفع عن م�ستوى الماء الأأر�ضي.	
• ت�أمين الحماية للدفاع المدني وفي المناطق الم�ستقرة �أمنياً.	
• قريبة من المرافق العامة والامتدادات الح�ضرية والاجتماعية.	
• توافر الأأيدي العاملة الماهرة وغير الماهرة في المناطق القريبة. 	
• في حالة اختيار الموقع خارج المدينة، يراعى عدم ت�أثرها م�ستقبلًا في التو�سعات العمرانية.   	

:)Factory layout Location Plan( مخطط موقع الم�صنع ومرافقه
يتحدد الم�صنع بال���سياج الخارجي ومدخله الرئي���سي ويحوي داخله كافة المرافق و�أبنية الخدمات الم���ساعدة وبناء الم�صنع الرئي���سية وح���سب 

المخطط العام للموقع:
التفا�صيل:

• 	)Streets, passages, landscape & parking spaces( ال�شوارع، الممرات،الحدائق والمواقف
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• 	.)Water tank & well( م�ستودع مياه �أر�ضي �أو بئر 
• 	)Electric Transformer( موقع محولة الكهرباء
• 	)Power generator( بناء لموقع مولدة الكهرباء
• 	)Boiler, Air compressor( بناء تحتوي مولدة البخار وجهاز �ضغط وغيرها
• 	) External storage ( خزان خارجي �أر�ضي �أو محمول للوقود
• 	 )Cooling compressors( موقع لل�ضاغطات المرتبطة بالتبريد
• 	)Chillers(  موقع مرفق لبناية مفتوحة لأأعمدة تبريد المياه
• 	)Holocaust(  محرقة خارجية
• 	)Maintenance store( مرافق ومخزن ل�صيانة المعدات وو�سائط النقل والحدائق
• 	)weighing Bridge( موقع الم�صنع وبناية ميزان ج�سري
• 	)Waste Treatment Location( موقع لوحدة معالجة الف�ضلات

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

• ارتفاع ال�سياج لا يقل عن 2.3م بناء لكامل ال�سياج مع ترك مدخل ا�ضطراري �إ�ضافي.	
• المدخل يحوي بناية كاملة وجاهزة للحر�س الخارجي.	
• المدخل ي�سمح بدخول �سيارات �شحن كبيرة ومرتفعة وكذلك الحاويات.	
• المدخل مواجه للطريق العام والخدمي باتّّجاهين بينما غرفة الأأمن والحر�س مع �شباك ر�ؤيا بكافة الاتجاهات.	
• ال�شوارع عري�ضة ومر�صوفة ت�ؤدي �إلى مواقف لوقوف العاملين والزوار )مظللة( وطريق ي�ؤدي �إلى تفريغ الحمولات �أو تحميل المنتجات.	
• المي��زان الج���سري يك��ون ثابت��اً عل��ى �أح��د جوان��ب الطري��ق وفي المدخ��ل ملحق��ة ب��ه غرف��ة تحت��وي �أجه��زة ال��وزن الالكتروني��ة، والرقمي��ة 	

والج�سر يتحمل وزن مقداره 50 طناً.
• تكون م�سقفات �أو غرف المحولات والمولدات وكذلك البخار وال�ضاغط بها فتحات تهوية ويف�ضل �شبك حديدي وب�أحجام منا�سبة.	
• تراع��ى بمواق��ع الخدم��ات الم���ساندة )كالبخ��ار وال�ضاغط��ات و�أعمدة التبري��د �أن تكون ملا�صقة لبناية الم�صنع الرئي���سية �أو قريبة جدّا 	

منه��ا ويراع��ى وج��ود بئ��ر م��اء �إ�ضاف��ة �إلى م��اء البلدي��ة يرتب��ط به��ا وح��دة تحلية وم�ضخات لتزوي��د الم�صنع بالمي��اه اللازمة بما يع��ادل احتياجه 
لثلاثة �أيام على الأأقل وينطبق ذلك على خزان الوقود.

•  وحدة المعالجة يجب �أن تكون قريبة من بناية الم�صنع �ضمن الموقع للا�ستفادة من مياه المعالجة في �سقي الحدائق و�أغرا�ض �أخرى.	

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

لم�صان��ع التم��ور متطلب��ات هند���سية مدني��ة وموا�صف��ات البن��اء والم��واد الداخل��ة في��ه كم��ا ه��و الح��ال للأأبني��ة ال�صناعي��ة المتخ�ص�ص��ة في مج��ال 
ال�صناعات الغذائية. ومن �أنواع الأأبنية الملائمة لم�صانع الأأغذية ثلاثة هي:

الأأبني��ة التقليدي��ة )Traditional Buildings(: الت��ي كان��ت ���سائدة ���سابقا حي��ث ي���ستخدم الطاب��وق كاماًلا� ببن��اء اعتي��ادي �أو بالتح���شية 
بالثرم�ستون لأأعمدة الركائز الإإ�سمنتية مع ال�شبابيك العلوية لأأغرا�ض التهوية )52(.
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الأأبني��ة ال�صناعي��ة الاعتيادي��ة )Normal Industrial Buildings(: تثب��ت الركائ��ز لارتف��اع ال���سقف الأأولي ث��م ت���سقف بجمل��ون 
حديدي �أو رباطات �أ�سمنتية �أما الجدران فالبناء عادة لارتفاع متر ون�صف والجزء الآآخر بالأألواح المغلفة الجاهزة.

الأأبني��ة ال�صناعي��ة الحديث��ة )Steel Structure(: وت���ستخدم به��ا الهي��اكل الحديدي��ة كاماًلا� م��ن الأأر�ضي��ة �صع��وداً وتغل��ف كاماًلا� 
بالأأل��واح العازل��ة )Sandwitch Panel( ويطب��ق نظ��ام التهوي��ة الخا�ص�� بالأأبني��ة ال�صناعي��ة المغلق��ة )66(. يراع��ى في ت�صمي��م الأأبني��ة وم��واد 

البناء الم�ستخدمة �أن تتطابق مع متطلبات الأأبنية ال�صناعية الم�ستدامة وح�سب الت�شريعات المن�صو�ص عليها في كل دولة.  

ت�صامي��م الم�صان��ع الكبرير�ة الحج��م نوع��اً م��ا تك��ون ع��ادة مغلق��ة تمام��ا حي��ث ت���ستخدم طرائ��ق التهوي��ة الذاتي��ة بالتفري��غ الكام��ل للم�صن��ع 
وا���ستخدام المر���شحات الهوائي��ة الت��ي ت�ضم��ن ع��دم التل��وث �أو دخ��ول الأأترب��ة �إلى داخ��ل بناي��ة الم�صن��ع وت�أمنين� تهوي��ة جي��دة م��ع ال���سيطرة على 

درجة الحرارة والرطوبة بنف�س الوقت وح�سب متطلبات كل ق�سم. 

في حال��ة الم�صان��ع ال�صغرير�ة الحج��م يمك��ن ت�صميمه��ا عل��ى مب��د�أ البناي��ة المفتوحة من خلال فتحات ���شبابيك مرتفعة ومحمية بعوازل ب���شبكة 
معدنية �أو بلا���ستيكية ل���سهولة حركة الهواء ومنع دخول الح���شرات والأأتربة وت���ستخدم معها هوائيات مروحية منا���سبة، والمواد الأأولية القابلة 

للتلف يجب �أن تعزل عن المواد الأأولية القابلة للتخزين لمدة زمنية طويلة بما فيها مواد التعبئة والتغليف. 

�أم��ا المراف��ق الخدمي��ة منه��ا ال�صحي��ة فيك��ون موقعه��ا ع��ادة خ��ارج قاع��ات الإإنت��اج ولك��ن قريبة منها م��ع مداخل مح��دودة �إلى مواق��ع الت�صنيع 
م���سيطر عليها وتحتوي على م���سارات �صحية ومعقمة ومك���سوّة عادة بال�رير�ساميك الأأبي�ض ل���سهولة التنظيف، والت�صميم الداخلي ي���ستوجب 
�أن يك��ون ب���شكل لا تتقاط��ع ب��ه حرك��ة الم��واد الم�صنع��ة والعاملنين� بو���سائل من���سجمة م��ع ترتي��ب العملي��ات الت�صنيعي��ة ب���شكل م�سل���سل وان���سيابية 
عالية مع الأأخذ بنظر الاعتبار �أن تكون الم���ساحة بها تت���سع لمجالات ف�ضائية لإإجراء �أي تو���سعات م���ستقبلا بهدف زيادة الطاقة وذلك بو�ضع 
مع��دات ومكائ��ن �أكثر�ر طاق��ة وتنفي��ذاً و�إ�ضاف��ة خط��وط جديدة لمنتجات جديدة وتف��ادي الزوايا الحادة في البناء �أو الممرات ل���سهولة التنظيف 

بما في ذلك الأأر�ضيات حيث يجب �أن تكون مل�ساء .

تتوق��ف الت�صامي��م عل��ى نوعي��ة المنتج��ات وحجمه��ا وتق���سيماتها وتتن��وع العملي��ات التطبيقي��ة الخا�صة �إ�ضاف��ة �إلى حجم الا���ستثمار المخ�ص�ص 
كما �أن المنظر الخارجي لبناية الم�صنع، )elevation(، يتوقف �أي�ضا على نوعية المواد الأأولية الم�ستخدمة وتقنيات التغليف و المواد الجاهزة 
الم�صنّع��ة الم���ستخدمة في مراف��ق الم�صن��ع المختلف��ة كمواق��ع الإإنت��اج والعملي��ات التطبيقي��ة وم���ستودعات التبري��د والتعبئ��ة و المنطق��ة ال�صحي��ة 
)hygenic area(   والمم��رات والمراف��ق والمكات��ب والمقترب��ات وغيره��ا،  كم��ا �أن ت�صمي��م البناي��ة ي���ستوجب درا���سة علاق��ة البناي��ة بالف���ضاء 

الخارجي المحيط بالم�صنع.

�إن ال���شروط الاقت�صادي��ة والاجتماعي��ة والم���ستوى التقن��ي للمنت��وج ال�صناع��ي وتقني��ات الت�صني��ع مهم��ة للغاي��ة في ت�صمي��م الم�صن��ع  وتق���سيماته 
ومتطلبات��ه، م��ن الأأم��ور المهم��ة والعوام��ل الم�ؤث��رة في الت�صمي��م ه��و اله��دف الع��ام والمهم��ة الوظيفي��ة لبناي��ة الم�صنع كمرف��ق �إنتاج��ي للو�صول الى 
�أف���ضل كف��اءة لت�صمي��م منا���سب و مقب��ول وكذل��ك يحق��ق ان���سيابية الحرك��ة للعملي��ات التطبيقي��ة باتج��اه واح��د وق�صرير� و���سريع  وي�ؤخ��ذ بعنين�  
الاعتب��ار تطاب��ق الم���ساحات المتواف��رة م��ع حج��م الأأجه��زة وم���ساحات العم��ل والحركة مع ت�أمين م���ساحات ف�ضائية كافية لأأي �إ�ضافة �أو تو���سعات 
بالخط��وط والأأجه��زة التطبيقي��ة دون الت�أثرير� في الت�صمي��م الأأ�سا���سي، والأأ���سلوب المو�ص��ي ب��ه في الأأبني��ة ال�صناعي��ة ه��و ا���ستخدام ���شبكة م��ن 
الأأعم��دة عالي��ة الج��ودة وممت��دة بط��ول المبن��ى والفراغ��ات ذات الارتفاع الواحد للمناطق المغلقة لكل بناية وا���ستخدام �أجهزة الم�صنع و طريقة 
و���ضع الرف��وف لا���ستيعاب �أكربر� ع��دد م��ن الأأجه��زة والمع��دات و المواد ب�أنواعها. من فوائد درا���سة التنظيم التو���سع في الت�صمي��م البنائي للمباني 
ال�صناعي��ة لإإتاح��ة الفر�ص��ة لخف���ض الم���ساحات والأأعم��دة وح���سب المتطلب��ات  والتعام��ل في الت�صمي��م البنائي مهم للغاية لرف��ع الكفاءة وخف�ض 
التكالي��ف بو���ضع قاط��ع واح��د مثاًلا� وم��ن المه��م ج��داً الت���ساوي في قيا���سات كاف��ة المقاط��ع البنائي��ة والهيكلية وتق���سم الأأبني��ة ال�صناعية بالن���سبة  

الى الخوا�ص الأأ�سا�سية من  طابق اوعدة طوابق  ويتوقف ذلك على نوع الأأجهزة والمعدات وحجمها ويف�ضل عادة الأأبنية المغلقة )36(. 
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الف�صل الأأول
الت�صاميم الفنية لمواقع بنايات الم�صنع

Technical Designs Of The Factory Location Buildings

ت�صامي��م الموق��ع وبناي��ة الم�صنع لها علاقة ب�أ���سلوب الحركة للعمليات 
الت�صنيعي��ة و�رير�سها )54( والت�صامي��م الأأكثر�ر انت���شاراً ه��ي ثلاث��ة 

ت�صاميم )65(:

الت�صميم الأأول: الخط الم�ستقيم.

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

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

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

 الم��كان الأأول في بناي��ة الم�صن��ع وموقع��ه ع��ادة في الجه��ة الخلفي��ة وفي 
م���ساحة وا���سعة كافي��ة لتجم��ع ال���سيارات المحمل��ة بالتمور م��ن المزارعين 
وب�أحج��ام مختلف��ة و�إنزاله��ا في �أماك��ن مخ�ص�ص��ة، يج��ب �أن تك��ون 
مرتفع��ة لمع��دل ارتف��اع ���سيارات النق��ل بح��دود 1.00 – 1.25 متر وتكون 
ه��ذه، المناط��ق محميّ��ة وت���سهل تنزيل ال�صناديق البلا���ستيكية �إلى قرب 
موق��ع المي��زان الأأر���ضي )Floor weighing( ويت��م ال��وزن والترقي��م 

مبا�شرة في هذا الموقع، وو�ضعها في المكان �أر�ضياً �أو على الرفوف.

:)Weighing Area( منطقة الوزن

في حال��ة الحم��ولات الكبرير�ة م��ن التمور على ���سيارات ���شحن �أكثر من 
 Collecting( الا���ستلام  مراك��ز  م��ن  ع��ادة  والقادم��ة  ط��ن   10

Centers(، يت��م ال��وزن بالمي��زان الج���سري في مدخ��ل موق��ع الم�صن��ع 

حي��ث يج��ري ا���ستلامها بال��وزن ث��م تنزيله��ا في مواق��ع جانبي��ة م��ن 
موق��ع الا���ستلام. ويت��م تنزي��ل الدفع��ة كامل��ة عل��ى حا�ضن��ة ا���ستلام 
المواق��ع  وفي  فح�صه��ا  بع��د  �أوتوماتيكي��اً  وزنه��ا  ويت��م   )Hopper(

المخ�ص�صة للا�ستلام.

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�سم )1( الت�صميم الأأول الخط الم�ستقيم
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الدخول

A

B

C

D E

F

G

H

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�سم )2( الت�صميم الثاني �شكل حرف )U( مقلوب بدرجة )180(



63

الباب الثالث

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

)90O( بدرجة )L( الت�صميم الثالث �شكل حرف )مرت�سم )3
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ترتب��ط الموازي��ن في غ��رف مج��اورة ب�أجه��زة الق��راءة   لتثبي��ت ال��وزن ل��كل م��زارع وله��ا ���شبابيك زجاجية مفتوح��ة على مواق��ع الموازين. تحتوي 
الغرف بداخلها موظفين لتدقيق النوعية لكل �صنف من التمور.

 :)Area Fumigation(  منطقة تبخير التمور

هناك نوعان رئي�سيان لمواقع تبخير التمور:

الن��وع الأأول: �أنف��اق بعر���ض 2 م وارتف��اع 2.5 م وط��ول 8 – 
10م. ويت��م بنا�ؤه��ا م��ن م��واد البن��اء التقليدي��ة، �أو عل��ى ���شكل 

حاوي��ات حديدي��ة محكم��ة بنف�س�� الأأبع��اد تك��ون مغلف��ة م��ن 
الداخ��ل بع��ازل غرير� قاب��ل للأأك���سدة �أو التفاع��ل م��ع الغ��ازات 
الم���ستخدمة، بحي��ث تك��ون محكم��ة البن��اء والأأب��واب، والأأر���ض 
وترتب��ط  للتهوي��ة  منطق��ة  به��ا  وتلح��ق  مل���ساء.  والج��دران 
بمفرغ��ات ه��واء، وتك��ون الأأنف��اق ومناط��ق التهوي��ة بعي��دة ع��ن 
للت�أث��ر  منع��اً  عنه��ا  مع��زول  و���شبه  والا���ستلام  العم��ل  موق��ع 
بالغ��ازات بع��د فت��ح الأأب��واب والمفرغ��ات.  وه��ذه الأأنف��اق ق��د 
تك��ون عل��ى ���شكل غ��رف منف�صل��ة وتنطبق عليها نف�س�� ال���شروط 

وب�أبعاد قد تختلف ح�سب توافر الم�ساحة المنا�سبة.

الن��وع الث��اني: ه��ي �أنف��اق حديدي��ة متحرك��ة عل��ى مرتفع ترتبط بمداخل الغاز الم���ستخدم، وغير قابل��ة لل�صد�أ �أو الت�أثر بالغازات الم���ستخدمة، 
وله��ا مناف��ذ تهوي��ة خارجي��ة بعي��دة عالي��ة �أو جانبي��ة م��ن بناي��ة الم�صن��ع. وتتحرك ���شحنات التم��ور بال�صنادي��ق البلا���ستيكية �إلى داخل منطقة 

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

:)Raw dates Cold Storage( مخازن تبريد التمور الخام
• ت���شغل مخ��ازن التبري��د للتم��ور الخ��ام م���ساحة تق��در ب�أكثر من ن�صف م���ساحة الم�صنع وله��ا ت�صاميم ومتطلبات هند���سية وفنية خا�صة 	

بمخ��ازن التم��ور، موقعه��ا ملا�ص��ق للمنطق��ة ال�صحي��ة )Hygenic area(  وع��ادة ت���شكل طاق��ة التخزي��ن 75 % م��ن طاق��ة الم�صن��ع الإإنتاجي��ة 
ال�سنوية. والتخزين على درجة حرارة تتراوح من -5 �إلى +5 درجة مئوية )78(.

• الطاق��ة 	 ح���سب  �أكثر�ر  �أو  واح��داً  مخزن��اً  تحت��وي  ع��ادة 
للمخ��زن  الق�ص��وى  والطاق��ة  و�أنواع��ه.  للإإنت��اج  الت�صميمي��ة 
الــواحــ��د لا يــتـــجــــ��اوز 1000 ط��ن تمــ��ور با�ســ��تخدام الم�ســـ��اند 
 300 اعتيادي��اً  المخ��ازن  وم���ساحة   .)Metal Racks( المعدني��ة 
- 500 م2   وتك��ون المخ��ازن مرتفع��ة ع��ن باق��ي مواق��ع الم�صن��ع 
و�أبع��اد  8-10م.  �إلى  ت�ص��ل  وق��د  التخزي��ن  كف��اءة  لزي��ادة 
الرف��وف بنين� 100-120���سم، والتم��ور بع��د التبخرير� تو���ضع في 
مم��رات ملا�صق��ة للمخ��ازن لخف���ض درج��ات الح��رارة �إلى 20 - 

.)Buffer area( 25˚م  قبل �إدخالها �إلى مخازن التبريد

�صورة رقم )25( موقع انتظار �سيارات �شحن المزارعين لتو�صيل التمور الخام

�صورة رقم )26( موقع تنزيل �صناديق التمور في منطقة الا�ستلام
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الت�صامي��م  تك��ون  �أن  ه��ي  والفني��ة  الهند���سية  المتطلب��ات 
وم��واد البن��اء ونوعيته��ا ب���شكل يحاف��ظ عل��ى درج��ة الحرارة 
المنخف���ضة وع��دم ت���سريبها لرف��ع الكف��اءة وتوفرير� الطاق��ة. 
فالأأ�س�س�� لبن��اء المخ��ازن ع��ادة تك��ون ���سميكة تزي��د عل��ى 
25���سم �أر�ضي��ة م���سلحة، والج��دران في البن��اء الاعتي��ادي �أو 

 Urethane and( الجاه��ز تك��ون مغلّف��ة بم��ادة عازل��ة مث��ل
الن��وع  م��ن  150مل��م  ع��ن  ���سمكها  يق��ل  لا   )Styropore

المتم��وج والأأمل�س��، ويطل��ى بالل��ون الأأبي���ض م��ن الخ��ارج. 
��ل �أن تك��ون المخ��ازن �ضم��ن بناي��ة الم�صن��ع لت�أمنين�  ويف�ضّ
الحماي��ة، �أم��ا مخ��ازن التجمي��د الت��ي ترتر�اوح به��ا درج��ة 
و���سمك  �أكثر�ر،  فيه��ا  الع��زل  ويك��ون   , -20˚م  الح��رارة 
القاع��دة و�أ�س�س�� البن��اء يزي��د عل��ى 30���سم و���سمك الم��ادة 

العازلة للجدران بحدود 200 ملم.

ال���سقوف  �أو  الج��دران  تتحم��ل  �أن  يقت���ضي  الت�صمي��م  �إن 
�أوزان �أجه��زة التبري��د والمفرغ��ات. ل��ذا ت���ستخدم الأأعم��دة الطويل��ة عل��ى ���شكل )Z( لتثب��ت �أي م��واد ورباط��ات والابتع��اد ع��ن اللح��ام �أو و���ضع 

امتدادات �إ�ضافية ت�ضعف البناء والتعوي�ض عنه ببراغي رابطة  )Haling system(  تربط مبا�شرة على الأألواح العازلة.

�إن الم��ادة العازل��ة ه��ي نف�س�� الم��ادة الم���ستخدمة في هي��كل الم�صن��ع )Urethane( �أو )Polystyrene( م��ع مراع��اة ال���سمك. والج��دول الت��الي 
يو�ضح العلاقة بين درجة حرارة التخزين و�سمك المادة العازلة )62(. 

جدول رقم )7( علاقة درجة حرارة مخزن التبريد ب�سمك المادة العازلة الم�ستخدمة

�سُمك المادة العازلةدرجة الحرارة

80 ملم15م○ و�أكثر

100 ملم5 �إلى 15م○

120-150 ملم0 �إلى - 5 م○

150-200 ملم -5 �إلى -20 م○

الأأب��واب م��ن ن��وع ال�الا�سيدات محكم��ة البن��اء والغل��ق وا���سعة لم��رور الرافع��ات م��ع الأأخ��ذ بعنين� الاعتب��ار الع��زل الجي��د في الأأر�ضي��ة وم�لأ�أ ال���شقوق 
الإإ���سمنتية بم��ادة غرير� قابل��ة للتم��دد. وكذل��ك تو���ضع ���ستائر حماي��ة عند الأأبواب، بلا���ستيكية �أو هوائي��ة  )Air Curtains(لمنع فق��د البرودة من 
المخ��ازن. �أم��ا الرف��وف فيج��ب �أن تك��ون بعي��دة ع��ن الج��دران وال���سقوف لت���سهيل التهوي��ة، �أما رفع الرطوبة �أو ���سحبها فبح���سب ���سيطرة �أجهزة 
الحرارة والرطوبة وهما العاملان اللذان يتحكمان بظروف التخزين ب�شكل كف�ؤ وح�سب ما مخطط له، ومن ال�ضروري وجود �أجهزة القراءة 

الرقمية )Digital Reading( لدرجة الحرارة والرطوبة ب�شكل م�ستمر ويظهر ب�شكل وا�ضح كل 24 �ساعة على الخطوط البيانية. 

 �صورة رقم )27( تو�صيل التمور بو�سائل متعددة
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�أم��ا المتطلب��ات وال���شروط الإإ�ضافي��ة فته��دف �إلى توفرير� الطاق��ة الم���ستخدمة وتقلي��ل الكلف��ة لل�صيان��ة والت���شغيل وا���ستغلال الم���ساحات المتاح��ة 
بكفاءة مع �سهولة التو�سع، ويراعى �أن تكون الأأعمال المدنية �صديقة للبيئة.

تق��در احتياج��ات الطاق��ة الكهربائي��ة وحمولته��ا لخ��زن 1000 ط��ن م��ن التم��ور الخ��ام بح��دود 360kW ، الت��ي  ت���شكل الن���سبة الأأعل��ى للحمول��ة 
الكهربائية في الم�صنع )Electrical load( و�أكثرها ا�ستهلاكاً للطاقة.

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

مخ��ازن التبري��د تعتم��د �أعداده��ا عل��ى طاق��ة كل مخ��زن، وت��وزع عل��ى خ��ط �أو خطنين� م��ن مم��ر واح��د �أو �إثننين� �ضم��ن بناي��ة الم�صن��ع. وجمي��ع 
المخ��ازن تجمعه��م قاع��ة واح��دة لل�ضاغط��ات )Compressors( ول��كل ن��وع م��ن �أنواع المخازن طريق��ة التبريد ودرجته وخ�صو�ص��اً في الم�صانع 

الكبيرة، وكذلك المكثفات )Condensers( ومواد التبريد الم�ستخدمة )Refrigerants( التي تكون عادة على �شكل ا�سطوانات.   

• ال�ضاغط��ات )Compressors(: تح��دد طاقاته��ا بح���سب مخ��ازن التبري��د المرتبطة بها وحجم التبريد ودرجت��ه المطلوبة، وعادة تكون 	
متحرك��ة �أو ثابت��ة ومغلق��ة �أو ���شبه مغلق��ة بالتب��ادل ومرتبط��ة به��ا بفتح��ات وخرط��وم وفتح��ة تفري��غ و�أن تك��ون بعي��دة ع��ن ال�ص��وت وال�ضو���ضاء، 

 .RPM 1450 ومحرك ال�ضاغطة يتم تبريده ب�سحب الغاز الذي يرد �إليه من المحرك، وتعمل ال�ضاغطة عادة ب�سرعة لا تزيد على
• المكثّف��ات )Condensers(: ع��ادة تك��ون م��ن ن��وع التبري��د الهوائ��ي م��زودة بزعان��ف الأألمني��وم و���سرعة التي��ار RPM 5000 ومغلف��ة 	

بمادة PVC للأأمان ومراوح ال�ضاغطة 15 103 من مادة PVC و�سرعة المراوح 750 لفة / دقيقة، وتدفع المراوح الهواء �إلى الأأعلى. 
• 	 )ASMC( م�صنوع��ة ع��ادة م��ن �أنابي��ب و�أغطي��ة م��ع المب��ادل الح��راري وموا�صف��ات تتواف��ق مع الك��ود :)Coolers( تو�صيالا�ت التبري��د

وعادة تكون معزولة لمنع التجميد.
• الم�ضخ��ات )Pumps(: تجه��ز ع��ادة م��ع المح��ركات وح���سب الموا�صف��ات بحج��م كل جه��از تبري��د، م��زودة ب�أجه��زة قيا�س�� ال�ضغ��ط 	

والم�ضخات و�سرعتها بح�سب حجم المحرك المرتبط بها وقوته.
• وح��دات ت��داول نق��ل اله��واء )Air transfer units(: وع��ادة تك��ون م��ن الن��وع العم��ودي وتحت��وي عل��ى ملف��ات )Water coils( وم��راوح 	

 �صورة رقم )28( منظر عام لا�ستلام التمور من المزارعين
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�صورة رقم )29( موقع تبخير بالأأنفاق با�ستخدام الغاز

ط��رد مرك��زي لتجمي��ع م��اء التكثي��ف وقليل��ة ال�ص��وت م��ع حو�ض مغلف لتجمي��ع المياه وجميعهاً مغلفة بم��ادة ت�صنع من النحا�س�� وملا�صق لتيار 
الهواء وتثّبت جميع �أجهزة التكييف ب�شكل تكون قليلة الحركة. 

• 	:)Air ventilation units( وحدات التهوية في مخازن التبريد
•  اله��واء الداخ��ل �إلى الم�صن��ع يج��ب ان يك��ون 	

م���سيطرا علي��ه بالمر���شحات )Air filters( و�أجه��زة 
ال�ضغ��ط م��ن الن��وع المحك��م. والم��راوح المكثف��ة يجب �أن 
تك��ون م��ن ن��وع الري�ش�� مقاوم��ة للظ��روف الجوي��ة. �أم��ا 
ملف��ات المكث��ف فتك��ون م��ن الن��وع الجي��د وب�أنابي��ب 
تلح��م بالنحا�س��، وتك��ون ع��ادة مغلف��ة بم��ادة مقاوم��ة 
للظ��روف الجوي��ة خ�صو�ص��اً �إذا كان و�ضعه��ا خ��ارج 

بناية الم�صنع )46(. 

منطقة العمليات الت�صنيعية
 :)Processing operation area(

ت���شمل ع��دة قاع��ات معزول��ة ع��ن بع�ضه��ا، وع��ادة تك��ون 
درج��ات الح��رارة فيه��ا مرتفع��ة ب���سبب البخار م��ع زيادة 

الرطوبة:

قاعة تح�ضير التمور
 :)Date preparation section(

ت�شمل عدد من الخطوط والأأجهزة الت�صنيعية:

خ��ط غ���سيل التم��ور وتجفيفه��ا م��ن الم��اء العال��ق والتنقية، 
 ،)Date conditioning( وغرف��ة �أو نف��ق تكيي��ف التم��ور

.)Date pitting line( وخط لنزع النوى

�صورة رقم )30( حاويات خارج الموقع للتبخير بالأأقرا�ص

 �صورة رقم )31( غرف تبخير تحت الإإن�شاء عند �ساحة ا�ستلام التمور
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 قاعة ت�صنيع منتجات التمور
 )Date products processing section(

ت�شمل عدد من الخطوط الإإنتاجية: 
• 	 Bulk خ��ط تعبئ��ة العب��وات الكبرير�ة 5-10 كغ��م تم��ور ���سائبة

packing line

• تم��ور 	 كغ��م(   1  -½  -¼( ال�صغرير�ة  العب��وات  تعبئ��ة  خ��ط 
Vertical Retail packing line سائبة�

• 	 Loose dates Horizontal flow( خ��ط تعبئ��ة تم��ور منف��ردة
)wrapping line

• 	.Thermoforming line .)خط تعبئة التمور المفرغة بالت�شكيل الحراري )تمور مكنوزة
• خط �إنتاج التمور المتميزة وت�شمل:	

خ��ط تغلي��ف التم��ور بال���شوكولاتة  وقاع��ة تح�رير�ض التم��ور الممي��زة يدوي��اً. Fancy date line وه��ذه القاع��ة يج��ب ان تك��ون درج��ة الح��رارة به��ا 
معتدلة وقليلة الرطوبة.

 :)Packaging & wrapping section( قاعة التعبئة والتغليف
ت�شمل 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 مختبرات ال�سيطرة النوعية وتطوير المنتجات
يتحدد موقعها عادة بالقرب من منطقة التعبئة والتغليف والإإنتاج وتحتوي:

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

• مختبر تح�ضير النماذج ومخزن للنماذج.	
• مختبر الأأجهزة التحليلية المعقدة.	

:)Marketing area( منطقة الت�سويق
هذه المنطقة هي الق�سم الأأخير وتحوي عادة ما يلي: 

• مخزن الإإنتاج الجاهز 	
• موقع لتجميع المنتوج المعد للت�سويق	
• منطقة الوزن والمناولة.	
• موقع بناء مخ�ص�ص للتحميل بال�سيارات �أو الحاويات.	
• مكتب لم�سئول الت�سويق والتحميل والخزن.	

�صورة رقم )32( مدخل خا�ص لمخزن تبريد التمور الخام

�صورة رقم )33( مخزن تبريد كبير للتمور الخام من الداخل
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 :)Social area( المنطقة الاجتماعية

تقع هذه المنطقة الخا�صة بالعاملين في الم�صنع وت�شمل:
     مدخل جانبي يت�ضمن جهاز تنظيف وتعقيم الأأيادي والأأرجل و�سيطرة �أمنية.

     غرفة تغيير الملاب�س وحاوياتها المخ�ص�صة للعاملين والفنيين.
     غرفة غ�سيل.

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

مرت�سم رقم )4( مخطط لت�صميم مخازن تبريد التمور الخام

:)General Administration( منطقة الإإدارة العامة للم�صنع

تك��ون ع��ادة في بناي��ة منف�صل��ة في الم�صان��ع الكبرير�ة �أو مرتبط��ة معه��ا في الم�صان��ع المتو���سطة وال�صغرير�ة في مدخ��ل موق��ع الم�صن��ع تحي��ط ب��ه 
المنطقة الخ�ضراء والطرق الداخلية ومواقف ال�سيارات للزائرين والموظفين العاملين وت�شمل الأأق�سام التالية:

• والمدي��ر 	 ومجل���سها  الإإدارة  مجل�س��  رئي�س��  العام��ة:  الإإدارة 
التنفيذي والمكتب الخا�ص، والعلاقات العامة 

• �إدارة الت�سويق والمبيعات.	

• الإإدارة والأأمن والات�صالات.	
• �إدارة ��شؤون المتعاملين وخدمات النقل.	
• مرافق عامة وكافتيريا، وم�سجد ومركز �صحي.	
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منطقة الخدمات الفنية وال�صيانة والور�ش Technical & maintenance services & workshops  وت�شمل:

• الإإدارة الفنية.	
• بناية الور�شة.	

• غرفة البطاريات.	
• مخزن الأأدوات الاحتياطية.	

مرت�سم رقم )5( مخطط لم�صنع تمور متو�سط الحجم
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الف�صل الثاني
المتطلبات الرئي�سية اللوج�ستية

لم�صانع التمور
Logistic services requirement for date factories

 :)Water( المياه

تع��د المي��اه �أه��م عن�ص��ر م���ستخدم في مج��ال ال�صناع��ات الغذائية ومنها التمور ب�أوجه متعددة وكمي��ات ونوعيات ومن م�صادر مختلفة ودورها 
يبد�أ ما بعد الجني حتى و�صولها �إلى الم�ستهلك )83,61(.

ا�ــستـخــدام الميــــاه:
• غ�سل التمور في قاعة الإإنتاج ويعد الأأكثر ا�ستهلاكاً.	
• �أعم��ال التنظي��ف الع��ام للأأجه��زة والمع��دات والقاع��ات والم��واد 	

والأأوات الم�ستخدمة.
• ال�صنادي��ق 	 في  والمعلق��ات  و�إزالته��ا  الأأترب��ة  تنظي��ف 

البلا�ستيكية.

• تنظيف مخازن التبريد والرفوف والممرات والمداخل.	
• زيادة الرطوبة في مخازن التبريد.	
• توليد البخار في معدات توليد البخار.	
• النق��ل 	 وو���سائط  والحدائ��ق  ومرافقه��ا  الإإداري��ة  الا���ستخدامات 

وال�شوارع.

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

�أ. الم�ص��در الأأول:  تعتم��د العدي��د م��ن م�صان��ع التم��ور، وب�صورة خا�صة المقامة في المناطق ال�صناعية المعتمدة من قبل البلديات، على م�صدر المياه 
م��ن ال���شبكة الرئي���سية لمي��اه ال���شرب الت��ي تتحك��م به��ا بلدي��ة المنطقة التي يقع فيه��ا الم�صنع. وهي تختلف من حيث النوعي��ة والتركيب من مدينة �إلى 

�أخرى ومن دولة �إلى �أخرى.

المتع��ارف علي��ه �أن تنطب��ق عل��ى المي��اه  موا�صف��ات هيئ��ة د���ستور الأأغذي��ة )Codex( المتعلق��ة بمياه ال���شرب التابع��ة للبلديات )Tap water( و���شروطها، 
وكذل��ك بع���ض المتطلب��ات الت��ي تفر�ضه��ا �إدارة البلدي��ات الخا�ص��ة بمتطلب��ات الا���ستهلاك المبا���شر وتح�رير�ض الأأغذي��ة، �أو �أن تك��ون عل��ى تلام�س�� مع هذه 

الأأغذية ب�صورة مبا�شرة. وت�ستخدم خزانات �أر�ضية �أو مرتفعة ل�ضخّ المياه �إلى الم�صنع.

ب. الم�ص��در الث��اني ه��و الآآب��ار الارتوازي��ة �أو ال���سطحية الت��ي تتعر���ض للفح�ص�� م��ع �إن���شاء الم�صن��ع و�إ�ضاف��ة وح��دات تنقي��ة وت�صفي��ة لتطاب��ق 
الموا�صفات الخا�صة بالمياه الم�ستخدمة في م�صانع الأأغذية. وتلحق بالبئر موقع مخزن �أ�سمنتي لخزن المياه مرتبط بم�ضخة للم�صنع.

ج. الم�ص��در الثال��ث ه��و المي��اه المعالج��ة الت��ي تدخ��ل في عمليات التنقية عادة من �إدارة البيئة �أو البلدية التي تهيئها للا���ستخدام �إما في الزراعة 
�أو ت�صفّيها �أو تعقّمها لتكون �صالحة لم�صانع الأأغذية.
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احتياجات الم�صنع للمياه: 

 �إح��دى �أه��م متطلب��ات من��ح الموافق��ات والرخ�ص��ة للم�صنع هو تزويد الجهات الر���سمية بكميات المياه المطلوبة كم�صدر يومي و���شهري وكذلك ال���سنوي 
بالمرتر� المكع��ب. ل��ذا يتطل��ب ذل��ك درا���سة الا���ستهلاك المائ��ي للم�صن��ع وذلك ح���سب طاقت��ه الإإنتاجيةاليومية وال���شهرية وال���سنوية كمع��دل وكذلك نوعية 

المنتجات واحتياجات الأأجهزة والخدمات اللوج�ستية. وتقدر الاحتياجات عادة كالآآتي:

     غ�سيل التمور: يحتاج 1 طن تمور خام �إلى  1.5 - 2 م3. 

      �صناع��ة الدب���س والعجين��ة وغيره��ا م��ن المنتج��ات: في حال��ة �إنتاج��ه 3 م3 
لكل طن تمر يكثف منها 2 م3  وي�ستخدم 1 م3.

     تولي��د البخ��ار: ح���سب طاق��ة مول��د البخ��ار والطاق��ة البخاري��ة المطلوب��ة 
والفترات الزمنية وفترة ت�شغيله.

     التبريد: ح�سب حجم المخازن والمبادلات الحرارية.

     الخدمات العامة: ح�سب م�ساحة الموقع وحجم الم�صنع وعدد العاملين 
فيه.

نوعية المياه والمتطلبات ال�صحية: 

تك��ون م��ن النوعي��ة الجي��دة والملائم��ة ل�صناع��ات التم��ور والمحافظ��ة عل��ى 
نوعيته��ا ومن��ع تلوثه��ا. ويت��م ذلك من خلال متابعة تحلي��ل المياه ب�صورة دورية 
ومتابع��ة ذل��ك م��ن قب��ل ق���سم ال���سيطرة النوعي��ة في الم�صن��ع. ويج��ري تحليله��ا 
الكيميائي��ة  المركب��ات  التحليالا�ت  وت���شمل  البلدي��ة،  مختربر�ات  في  ع��ادة 
الم���ستخدمة  للمي��اه  الفيزيائي��ة  والموا�صف��ات  والبكتريولوجي��ة  والبيولوجي��ة 

ومتطلبات ا�ستخدامها وم�صادر تلوثها.

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

 �صورة رقم )35( غرفة خا�صة بال�ضاغطات لتبريد مخازن التبريد
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 ISO والت��ي تلت��زم به��ا الم�صان��ع، وكذل��ك ���شهادة الج��ودة HACCP تطبي��ق تعليم��ات منظم��ة ال�صح��ة العالمي��ة ومتطلب��ات قيا���سات ونظ��ام
ب��كل تفا�صيله��ا، وتطبي��ق فق��رات هيئ��ة د���ستور الأأغذي��ة Codex ال�ص��ادرة ع��ام 1997 فيم��ا يتعل��ق بنوعي��ة المي��اه ال�صالح��ة للت�صني��ع 

الغذائي.

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

نوعية المياه الم�ستخدمةكميات المياه الن�سبيةالا�ستخدام

�صالحة تماماً للتناولمنخف�ضةالا�ستخدام المبا�شر لتح�ضير التمور و�إنتاجه

متو�سطة – عالية النوعيةعالية – متو�سطةغ�سيل التمور

عالية النوعيةعالي الا�ستخدامتنظيف الأأجهزة والمعدات

متو�سط النوعيةعالي الا�ستخدامتنظيف القاعات والمواد

متو�سط النوعيةعالي الا�ستخدامتوليد البخار

الم�صدر: )هيئة د�ستور الأأغذية(   	•

المعايير

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

المواد 
الم�شعة

المواد 
المواد غير المعادن ال�سامةالمواد الع�ضويةالميكروباتالحياتية

ال�صفات الفيزيائيةالع�ضوية

�أ�شعة �ألفا

�أ�شعة بيتا

�أ�صل نبات

�أ�صل حيوان

Coli

بكتريا

BOD

COD

فينولات

الدهون

الزيوت

مبيدات

النترات

النحا�س

الكروميوم

الكادميوم

الزنك

الر�صا�ص

الزئبق

الحديد

المنغنيز

الكل�سيوم

المغن�سيوم

الكلوريد

ال�سلفات 
الفلوريدات

القاعدية

النترات

الفو�سفات

درجة الحرارة

اللون

الرائحة

الطعم

ال�صفاء

الحمو�ضة

التو�صيل الكهربائي

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

القيمةوحدة القيا�سالموا�صفة

)DO( الأأوك�سجين الذائب )6ملجم/ لتر الحد الأأدنى1

)BOD( متطلبات الأأوك�سجين الحيوي )2ملجم/ لتر الحد الأأعلى2

Coli مل الحد الأأعلى3( ميكروبات MPN/1005

)TDS( المواد ال�صلبة الذائبة الكلية )500ملجم/ لتر الحد الأأعلى4

)Cl( الكلوريدات )250ملجم/ لتر الحد الأأعلى5

)Na( ن�سبة ال�صوديوم الممت�ص )26 كحد �أعلى  %6

)B( البورون )2ملجم/ لتر كحد �أعلى7

)SO4( الكبريتات )400ملجم/ لتر كحد �أعلى8

)NO3( النترات )20ملجم/ لتر كحد �أعلى9

)NH3( الأأمونيا الحرة )12ملجم/ لتر كحد �أعلى10

1000ميكروموز/ �سم كحد �أعلى11( التو�صيل الكهربائي عند 25م

)pH( )128.5-6.5قيمة

acidity 0.05ملجم/ لتر كحد �أعلى13( الحمو�ضة

)Fe( الحديد )0.3ملجم/ لتر كحد �أعلى14

)F( الفلوريدات )1.5ملجم/ لتر كحد �أعلى15

)Pb( الر�صا�ص )0.1ملجم/ لتر كحد �أعلى16

)Cu( النحا�س )1.5ملجم/ لتر كحد �أعلى17

 :)Electric power( الطاقة الكهربائية

م�ص��در الطاق��ة الكهربائي��ة لم�صان��ع التم��ور ه��ي ���شبكة الكهرب��اء الوطني��ة �أو م��ن مولدات ذاتية من خ��ط كهرباء �ضغط ع��الٍ الحمولة 11000 
فول��ت وتخف���ض �إلى 360 فول��ت عن��د مدخ��ل الم�صن��ع في حال��ة ا���ستخدام النظ��ام الأأوروب��ي للجه��د 220 فول��ت و�أق��ل م��ن ذل��ك عن��د ا���ستعمال 
 .)kVA( النظ��ام الاميرك��ي للجه��د 110 فول��ت. ت���ستخدم المول��دات الكهربائي��ة للم�صان��ع في المناط��ق النائي��ة والبعي��دة وتح��دد طاقته��ا ب��ـ
كم��ا تو���ضع عن��د ت�صمي��م �أي م�صن��ع مول��دة ذات طاق��ة تف��ي بالغر���ض ح���سب طاق��ة واحتياج��ات الم�صن��ع من الحمول��ة واحتياجاته )ت���ستخدم 

عند انقطاع �شبكة الكهرباء الوطنية وت�ستخدم الديزل للمولدات الخا�صة بها،

وي�ستعمل الغاز ال�سائل )LPG( �أحياناً كم�صدر طاقة لت�شغيل المعدات الم�ساندة في م�صنع التمور.
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احت�ساب الحمولة الكهربائية المطلوبة للم�صنع يتوقف على العوامل التالية: 

الطاق��ة الق�ص��وى للإإنت��اج. - كمي��ات المنتوج��ات م��ن التم��ور ونوعياته��ا. - حج��م الموق��ع والأأبني��ة وطاق��ة المخ��ازن المربر�دة. - حج��م خط��وط 
الت�صني��ع والأأجه��زة الم���ستخدمة. - الم�ضخ��ات وتولي��د البخ��ار و�أجه��زة ال�ضغ��ط وت���سخين المياه،حيث يمكن ا���ستخراجها با���ستخدام المعادلات 

الح�سابية التالية:
 400Volt :kVA لأأغرا�ض احت�ساب الطاقة المطلوبة بــ

phase 3 لتيار نظام = VXAX10732 / 1000

                   single -phase لتيار نظام = VXA / 1000

400Volt :kW  لأأغرا�ض احت�ساب الحمولات الكهربائية بـ

phase  3  لتيار نظام = VxAX1,732XPF/1000

single - phase  لتيار نظام = VXAXPF/1000

PF= Power factor - أمبير� A = Total amp load - فولتV= volt

مخازن التبريد:

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

الموا�صفات:

�أبع��اد المخ��زن = )ط��ول × عر���ض × ارتف��اع( = 25م×15م×6م, 
ع��دد الغ��رف = 4 كل غرف��ة 250 ط��ن تم��ور, ���سمك الع��زل: 0.2 
درج��ة  �أعل��ى  م2,   1230  = للمخ��زن  ال���سطحية  الم���ساحة   ,m

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

ح�سابات الحمولة الحرارية
 :)Heat load calculation(

 1.  انتقال الحرارة: من الجدران وال�سقوف والأأر�ضية

Poly turethane )التو�صيل الحراري )بولي يوريثين 
الف��رق في درج��ة الح��رارة   ,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 سمك� 

�صورة رقم )36( مختبر لل�سيطرة النوعية

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

�صورة رقم )38( محوّلة عند مدخل الم�صنع لخف�ض الجهد من 11000 فولت �إلى 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 �أن وزن التمور المتبقي =
1000 – 40 = 960 t

 kg 960000 أو�

يعد اليوم الأأخير من التحميل داخل مخزن التبريد 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�ضية �أربعة 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 �ستكون:

(With %70 recovery it would be 7.47 kw)

 Internal load :الحمولات الداخلية 

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

والطــاقـــ��ة المطـــ��لوبة له��ذه الحــ��رارة عن��د 993w   ل��كل موت��ور =  
kw 7.94 = 0.933 × 8

حمولة الإإ�ضاءة عند w 10 / sqm خلال التحميل 

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

الا���شغال من قبل العمال لأأربعة �أ���شخا�ص داخل الغرفة لكل ���شخ�ص 
w 250 بحاجة �إلى

نيع �صورة رقم )40( مفتاح �سيطرة لأأحد �أجهزة الت�صّ

�صورة رقم )42( جهاز توليد البخار »بويلر« ر�أ�سي

�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 �إلى

ا�ستخدام القوة الح�صانية للمحركات في احت�ساب الحمولات الكهربائية
Hp = horse power

Hp × 746 = 74600

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

746×100 (hp) = 74600

الناتج ي�ضرب بكفاءة الجهاز المولد للكهرباء )المحرك(
لفر�ض احت�ساب 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�سم رقم )6(: ال�شروط العامة للمياه الم�ستخدمة
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الف�صل الثالث
الخدمات الم�ساندة لعمليات ت�صنيع التمور

Supporting services for date processing

يلتح��ق ببناي��ة الم�صن��ع ع��دد م��ن المواق��ع والأأبني��ة تحت��وي الأأجه��زة والمع��دات الم���ساندة لعملي��ات ت�صني��ع التم��ور وتكون ع��ادة ملا�صق��ة �أو قريبة 
من الخطوط الإإنتاجية المطلوبة. وهذه الخدمات هي: 

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

يتطل��ب ع��دد م��ن الخط��وط الإإنتاجي��ة لتعبئ��ة التم��ور وت�صنيعها توافر البخار وت�أمين��ه بالكمية وال�ضغط، والحرارة المطلوب��ة للعملية الإإنتاجية 
ويتم اختيار الجهاز وتو�صيلاته وقيا�سه �ضمن الت�صاميم التف�صيلية للم�صنع. وي�ستخدم البخار في المجالات الآآتية:

• ترطيب التمور وان�ضاجها	
• ت�سخين التمور وتليينها لت�سهيل �إنتاج عجينة التمور.	
• ي�ستخدم في عمليات الت�سخين والطبخ وت�سخين مياه الطبخ في �صناعة الدب�س ورفع درجة حرارته.	
• ي�ستخدم في ت�سخين المبخرات تحت التفريغ في عملية �إنتاج الدب�س وتكثيفه.	
• 	 )Pasteurization( عمليات الب�سترة
• ت�سخين المياه وا�ستخدامه في عمليات التنظيف.	

ويك��ون موق��ع المرج��ل ع��ادة ملا�صق��اً لبناي��ة قاع��ة تح�رير�ض التم��ور �أو ت�صني��ع التم��ور ب�إنت��اج العج��وة والعجينة والدب�س�� وغيرها ويت��م التو�صيل 
ب�أنابيب عازلة. 

�أنواع المراجل الم�ستخدمة في م�صانع الأأغذية:

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

ويتكون المرجل من عدة �أجزاء ح�سب النوع المطلوب:

• الم�شعل )Burner Furnace(: لبدء الاحتراق بالوقود الم�ستخدم	
• خزان المياه )Tank Evaporator(: يحتوي على الماء المطلوب ت�سخينه.	
• م�سخن فائق )Super heater(: جهاز رفع كفاءة الت�سخين	
• مخف�ض اقت�صادي )Economic Reducer(: لخف�ض الفاقد في الت�شغيل 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�ص من غازات الاحتراق بعيداً.	
• لوحة ال�سيطرة )Board Control(: للتحكم في كميات المياه وال�ضغط ودرجة الحرارة.	

و�أ�س�س عمل والعلاقة بين العوامل الم�ؤثرة 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

عن��د ارتف��اع مع��دل ال�ضغ��ط داخ��ل حاوي��ة التبخرير� �أو الأأنابي��ب ينخف���ض حج��م البخ��ار وبنف�س�� الوق��ت ترتف��ع درج��ة ح��رارة البخ��ار. ويمك��ن 
التحك��م بذل��ك بمفاتي��ح ال���سيطرة عل��ى كمي��ات البخ��ار المنتج��ة وكمية المياه الم���ستخدمة وكف��اءة الاحتراق وا���ستخدام ال�ضغ��ط بتقليل الحجم 
ث��م ارتف��اع الح��رارة الناتج��ة م��ن �إدام��ة الاحرتر�اق الابتدائ��ي. وتقا�س�� ه��ذه المتغرير�ات بع��دادات وط��رق وت���سميات مختلفة، وجميعه��ا تدل على 

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

وت�ستخدم عادة وحدات ال�ضغط كما يلي:

1-Bar : one Bar= 1 atmospheric pressure

atms 0.987 = ضغط جوي 1 لكل بار�
وال�ضغ��ط الم���ستخدم ه��و م�ضاعف��ات ال�ضغ��ط الج��وي تقريب��اً وال�ضغ��ط ال���سائد الا���ستعمال في م�صان��ع التم��ور يرتر�اوح بنين� Bar 10-0 )ب��ار( 

عند مقيا�س المرجل ويفقد جزء من حرارته وكذلك ال�ضغط عند الو�صول �إلى الخط الإإنتاجي �أو الجهاز الم�ستخدم له.

�صورة رقم )43( جهاز توليد ال�ضغط
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وعادة تحدد ال���شركات الم�صنعة للمعدات والأأجهزة ال�ضغط اللازم من البخار ح���سب الطاقم ونوعية الجهاز والمنتوج المطلوب وموا�صفاته. 
والعلاقة مع المقايي�س الأأخرى يو�ضحها 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 �أحجام مختلفة من البويلرات ح�سب الطاقات المطلوبة من �ضغط البخار وكميته وح�سب حجم الم�صنع وتنوع الأأجهزة الم�ستخدمة له.

وي�ستخدم �أنواع مختلفة من الوقود في المراجل هي:

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

وفت��ح البويل��ر وت���شغيله يب��د�أ ب��ـ الولاع��ة )Starter( وع��ادة يك��ون كهربائي��اً �أو )Burner ( وه��و الجه��از ال��ذي يوف��ر الطاق��ة الحراري��ة الكافي��ة 
الأأوك���سجين  وبدف��ع  بالاحرتر�اق  وذل��ك 
واله��واء وي��ديم الله��ب الالا�زم لت���سخين 
�أنابي��ب  �أو  الخ��زان  في  المي��اه  حو���ض 
�إلى  ورفعه��ا  النوعي��ة  وح���سب  المي��اه. 
درج��ة الغلي��ان ث��م دف��ع البخ��ار ب�ضغ��ط 
���شكل  وعل��ى  عالي��ة  ح��رارة  درج��ة  �إلى 
بخ��ار م���شبع بالمبخ��رة ث��م تو�صيله��ا �إلى 
ا���ستخدام  �أو  الم�صن��ع.  �أج��زاء  كاف��ة 

ولاعة تعمل على الغاز.

ويج��ب �صيان��ة مع��دات البخ��ار و�صيان��ة 
المول��دات  والأأنابي��ب نظ��راً �إلى �أك���سدتها 
�أو ت�صلبه��ا وتق���شرها وبح���سب نظاف��ة 
�أجه��زة  وتفح�ص��  الم���ستخدمة.  المي��اه 
عل��ى  للح�ص��ول  و�صيانته��ا  البويل��رات 
���شهادة  �الا�سمة العم��ل م��ن قب��ل ���شركات 
خط��ر  لتف��ادي  ومعتم��دة  متخ�ص�ص��ة 

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

ي���ستخدم اله��واء ال���ساخن بدرج��ات ح��رارة ترتر�اوح بنين� 50 - 70 درج��ة مئوي��ة في تعبئ��ة التم��ور وت�صنيعه��ا و�صناع��ة المنتوج��ات المختلف��ة في 
درج��ات ومراح��ل مح��ددة خالا�ل عملي��ات الت�صني��ع، والفك��رة ه��ي �أن ي���ستخدم �إح��دى طرائ��ق ت���سخين اله��واء ب�أن��واع مختلف��ة م��ن منتج��ات 
بترولي��ة في غ��رف ملحق��ة بالم�صن��ع، ويدف��ع بق��وة م��ن خلال م��راوح ب�ضغط في مو�صالا�ت )Ducts( �إلى �أجهزة معينة داخ��ل الم�صنع لأأغرا�ض 
التجفيف. وكثيراً من الأأحيان تلحق �أجهزة �إنتاج الهواء ال���ساخن ودفعه بقوة داخل غرف التجفيف نف���سها ب�صورة مبا���شرة �أو غير مبا���شرة 
وت�ستعمل الملفات الكهربائية )Coils( ال�ساخنة وتعري�ض الهواء المطلوب ت�سخينه من خلالها. وقد تكون ذات خوا�ص تزود بها كافة مرافق 
الم�صن��ع �أو كل جه��از عل��ى انف��راد. ت��زود ه��ذه الغ��رف �أو �أنف��اق التجفي��ف ب�أجه��زة ح�سا���سة ل���سحب الرطوب��ة )dehumidifier( م��ن الج��و 
والن��اتج م��ن التم��ور المطل��وب تجفيفه��ا. وق��د ي���ستخدم اله��واء ال���ساخن بوا���سطة الأأنابي��ب في �صناع��ة التم��ور وتعبئته��ا في الح��الات التالي��ة م��ن 

خلال ملام�ستها مبا�شرة للهواء ال�ساخن:

• �ضمن خط غ�سيل التمور لتن�شيفها من الماء العالق.	
• �إزالة جزء من رطوبة التمور للح�صول على المنتوج المطلوب ولملائمة التمور الخام للت�صنيع.	
• تليين التمور لأأغرا�ض الكب�س الجيد �أو �إنتاج عجينة التمر.	
• تجفيف الأأجهزة والمعدات بعد غ�سيلها.	

�أنواع �أجهزة ت�سخين الهواء: هناك عدة طرائق و�أنواع لت�سخين الهواء وا�ستخدامه بعد تو�صيله �إلى مواقع الت�صنيع هي:

• نظام الت�سخين المركزي )Central heating system( ورفعه ب�ضغط.	
• نظام ت�سخين الهواء بالغرف مبا�شرة بطرائق مختلفة.	
• ت�سخين الهواء عن طريق ت�سخينه بالمياه ال�ساخنة.	
• ا�ستخدام البخار في ت�سخين الهواء. 	
• طريقة الملفات الكهربائية )Heaters by Coils( ودفع الهواء.	
• ت�سخين هواء ناتج من ا�ستخدام م�ضخات �سريعة الدوران.	
• ا�ستخدام الطاقة ال�شم�سية وتقنياتها.	
• ا�ستخدام مراجل تعمل بالفحم الحجري.	

 )Air compressor( أجهزة ال�ضغط�

تحت��اج م�صان��ع التم��ور الكبرير�ة �إلى اله��واء الم�ضغ��وط المنت��ج م��ن �ضاغط��ات ب�أحج��ام تعتم��د عل��ى ���سعة خ��زان الجه��از والق��درة الح�صاني��ة 
للمولدات الم�ستخدمة وقطر ال�ضاغطة الم�ستخدمة.

والطاق��ة الم���ستخدمة ع��ادة تك��ون كهربائي��ة لتحري��ك الموت��ورات وتولي��د ال�ضغ��ط ودفع��ه �إلى ال�صون��دات الناقل��ة ل��ه، ويقا�س�� بوا���سطة ال�ضغ��ط 
جهاز القيا�س gauge – وي�ستخدم جدول العلاقة التالي عند قيا�س ال�ضغط:

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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ويمك��ن التحك��م بال�ضغ��ط المطل��وب م��ن 1 - 24 ب��ار ويو���ضع الجه��از ع��ادة خ��ارج الم�صن��ع ويك��ون محمي��اً بم���شبك كباق��ي الأأجه��زة، وي���ستخدم 
جه��از �ضغ��ط اله��واء لأأعم��ال التنظي��ف للأأجه��زة والقاع��ات م��ن الرطوبة والمياه �أو �أحيان��اً لتنظيف التمور الخام خ��ارج الم�صنع وتخلي�صه من 

الأأتربة وال�شوائب العالقة، �أو دفعه مع الماء العادي لتوليد �ضغط �إ�ضافي.

 :)Central Vacuum machine( جهاز تفريغ مركزي

يق�ص��د بالتفري��غ ال��ذي ي���ستخدم في م�صان��ع التم��ور ه��و ا���ستخدام م�ضخات بت�صمي��م يخف�ض به ال�ضغط الجوي �إلى �أق��ل من ال�ضغط العادي 
بحيث ي�سمح �إما ب�سحب المواد الغازية ال�شبه �سائلة وال�سائلة نتيجة تعر�ضها ل�ضغط �أقل من ال�ضغط الجوي.

هن��اك ع��دة �أن��واع و�أحج��ام ت���ستخدم في م�صان��ع التم��ور ح���سب الا���ستخدامات، وللم�صان��ع الكبرير�ة جه��از تفري��غ مرك��زي يت��م توزي��ع مفعول��ه م��ن 
خالا�ل �أنابي��ب ومو�صالا�ت �إلى المواق��ع المطل��وب ا���ستخدامها، وع��ادة تتوافر عدد من الأأجهزة في �إنتاج التم��ور وتعبئتها التي تتطلب وجود م�ضخات 
تفري��غ ملحق��ة بالجه��از الم���ستخدم في الت�صني��ع في تعبئ��ة التم��ور المفرغ��ة هوائي��اً �أو ا���ستخدامها في تبخرير� الم��اء لإإنت��اج ع�صرير� التم��ور المرك��زة. 
وي���ستخدم التفري��غ في تنظي��ف �أو تن���شيف الأأجه��زة والمع��دات، ويقا�س�� التفري��غ وذل��ك ح���سب حج��م اله��واء المف��رغ والق��درة الح�صاني��ة للموت��ور 

الم�صمم للم�ضخة، وجهاز قيا�س ال�ضغط )gauge( يقر�أ عادة بال�سالب �أي �أقل من عمود البارومتر �أو ال�ضغط لعمود الزئبق وكما يلي: 

يقا�س�� ب��ـ مليمرتر� للزئب��ق )mmHg( �أو قيا�س�� )Pascal (PA  وع��ادة �أق��ل م��ن ال�ضغ��ط الج��وي الاعتي��ادي – ويف��ي ذل��ك �إن ال�ضغ��ط المطل��ق 
ي���ساوي ال�ضغ��ط الج��وي الاعتي��ادي ويق��ر�أ فعاًلا� الف��رق بنين� ال�ضغ��ط الج��وي وال�ضغط )التفري��غ( المطلوب ا���ستخدامه. ويمكن ال���سيطرة على 

التفريغ بلوحة ال�سيطرة المرتبطة بالم�ضخة المولدة لقوة التفريغ وخف�ضها عن ال�ضغط العادي.

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

المي��اه الم���ستخدمة في الم�صان��ع تك��ون �أحيان��اً مي��اه �آب��ار، الت��ي بدورها يجب ان تعالج ب�إزالة الملوحة والع���سر العاليتين، وق��د تكون ملوثة كيميائياً 
�أو بكتريولوجي��ا حت��ى فيزيائي��اً وتتطل��ب معالج��ات معين��ة منه��ا ا���ستخدام �أجه��زة )saline-water treatment( بنظ��ام الن���ضح العك���سي 

)Reverse Osmosis (RO وب�أحجام ح�سب الطلب م3 / �ساعة.

  :)Waste treatment unit( وحدة معالجة الف�ضلات

 بع��د العملي��ات الت�صنيعي��ة للتم��ور المعب���أة �أو الم�صنع��ة ابت��داء م��ن ا���ستلام التمور حتى ت���سويقها خارج الم�صنع يتم �إنت��اج مخلفات عر�ضية من 
التم��ور، �إم��ا �أن يت��مّ التخل�ص�� منه��ا كف�الا�ضت �أو الا���ستفادة منه��ا في �إنت��اج مواد لها قيمة. وت���شمل هذه كميات من النوى والأأقماع وال���شماريخ 
في حال��ة تعبئ��ة التم��ور، �إ�ضاف��ة �إلى بقاي��ا �إنت��اج الدب�س��، ال��ذي يطل��ق علي��ه البث��ل �أو العجين��ة )Cake(، حي��ث يمك��ن طح��ن الم��واد العر�ضي��ة 
وتجفيفه��ا والا���ستفادة منه��ا، وم��ن خالا�ل �أعم��ال الغ���سيل والتجفي��ف والف��رز للتم��ور ينت��ج الم�صن��ع كمي��ات هائل��ة م��ن المي��اه الحامل��ة للم��واد 
الع�ضوي��ة وغرير� الع�ضوي��ة والميكروب��ات المر�ضي��ة وغيره��ا وال���شوائب والأأترب��ة في حال��ة الم�صان��ع وبي��وت التعبئ��ة ال�صغرير�ة يمك��ن رب��ط م���سار 
الف�الا�ضت بال���شبكة المرتبط��ة م��ع �إدارة المنطق��ة ال�صناعي��ة �أو البلدي��ة، وفي حال��ة م�صان��ع التم��ور كبرير�ة الحج��م والطاق��ة الإإنتاجي��ة ت���ضاف 
وح��دة معالج��ة المي��اه الثقيل��ة. واله��دف الأأ�سا���سي م��ن ه��ذه الوح��دة هو الا���ستفادة من هذه الف�ضلات بم��ا فيها المياه لإإمكانية ا���ستخدامها من 
قبل الإإن���سان �أو لأأغرا�ض �صناعية وزراعية وخدمات وغيرها ومن دون �أي �أ�ضرار �صحية �أو ت�أثير ���سلبي في البيئة وذلك بعد معاملتها لتلبي 
الطلب��ات والا���ستخدامات الملائم��ة ويتوق��ف ذل��ك عل��ى نوعية الا���ستخدام ونوعية الف�الا�ضت التي يطلقها الم�صنع، وب�ص��ورة عامة ف�إن م�صانع 
التم��ور تنت��ج ف�الا�ضت ���سهلة التعام��ل معه��ا وع��ادة تك��ون محتوي��ة عل��ى كربوهي��درات وقلي��ل ج��داً م��ن الده��ون �أو م��واد بروتينية ���سريعة التلف. 
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ولع��دم ا���ستعمال تكنولوجي��ا تحت��وي عل��ى كيميائي��ات �أو م��واد �صناعية و�إ�ضافات غير طبيعية لذا فهي جيدة للا���ستخدامات الزراعية ب�صورة 
عام��ة، حي��ث يمك��ن تحوي��ل ال���سوائل والم��واد ال�صلب��ة �إلى �أ���سمدة ع�ضوي��ة في نف�س�� الموق��ع، وت���شمل وح��دة المعالج��ة طرائ��ق بيولوجي��ة 

وميكروبيولوجية وكيميائية وتقنيات متعددة. المهم انتقاء طريقة وتكنولوجية قليلة الكلفة و�أن تكون الوحدة �سهلة الأأداء وال�صيانة. 

وتحتوي الوحدة عادة على:

• �أنابيب تو�صيل الف�ضلات ال�سائلة وال�صلبة �إلى موقع المعالجة.	
• �أحوا�ض ا�ستلام المواد ال�صلبة وتر�سيبها وف�صلها.	
• �أحوا�ض لتحريك المياه والمعالجة.	
• �ضخ المياه بعد المعالجة �إلى �أحوا�ض ركود.	

• �ضخ المياه �إلى �شبكة ال�سقي.	
• معالجة المواد ال�صلبة وتحويلها �إلى �أ�سمدة ع�ضوية.	
• غرفة تحكم.	

هناك عدة مراحل �أو طرائق للمعالجة:

المعالجة الابتدائية
:)Preliminary Treatment(

اله��دف الأأ�سا���سي م��ن ه��ذه المعالج��ة ه��و 
وال���شوائب  الخ���شنة  ال�صلب��ة  الم��واد  �إزال��ة 
مي��اه  في  والموج��ودة  الحج��م  كبرير�ة 
الم�صن��ع،  م��ن  الخارج��ة  الف�الا�ضت 
م���سك  عل��ى  تعم��ل  غرابي��ل  با���ستعمال 
الغريب��ة.  والأأج���سام  والأأحج��ار  الح�ص��ى 
لقيا�س��  مقيا�س��  يوج��د  المرحل��ة  ه��ذه  وفي 
وح��دة  �إلى  الداخل��ة  المي��اه  تي��ار  ���سرعة 

المعالجة.

المعالجة الأأولية
 :)Primary Treatment(

اله��دف منه��ا ه��و �إزال��ة الم��واد الع�ضوي��ة واللاع�ضوي��ة الراق��دة ال�صلب��ة م��ن المياه بطريقة التر���سيب. �أما الم��واد الخفيفة والطافي��ة في �أحوا�ض 
راك��دة ولفرتر�ات زمني��ة مختلف��ة وبح���سب الحاج��ة فه��ي مغلق��ة في حال��ة �إزال��ة )BOD( عندم��ا تكون موج��ودة بكميات كبيرة وعم��ق الاحوا�ض 
2-5 مرتر� حي��ث ت���ستخدم الميكروب��ات اللاهوائي��ة ويتوق��ف ا���ستكمال العملي��ة ح���سب الأأي��ام م��ن بع��د قيا�س�� الطل��ب البيولوج��ي للأأك���سجين 

 .)Biological Oxygen Demand) (BOD(

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

�صورة رقم )45( حو�ض معالجة المياه والف�ضلات
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الف�صل الأأول
العمليات الت�صنيعية التح�ضيرية

Prepatory Processing Operations 

يح��وي ه��ذا الب��اب ع��دداً من الان���شطة المتعلقة بالجوانب اللوج���ستية اللازمة لت���شغيل الخط��وط الت�صنيعية الإإنتاجية وذل��ك �إبتداءً من ت�أمين 
التم��ور الخ��ام وكاف��ة المدخالا�ت للعملي��ة الإإنتاجي��ة عن طريق المزارعين �أو تجار التمور �إ�ضافة �إلى ا���ستيراد بع�ض التمور من م�صادر خارجية 
بح���سب توافره��ا و�أ���سعارها المنا���سبة. �إبت��داءً م��ن �آلي��ة ا���ستلام التم��ور وتحدي��د كمياته��ا ونوعيته��ا وتبخيره��ا وفح�صه��ا ث��م تخزينه��ا تمهي��داً 
للعملي��ات الإإنتاجي��ة ال�صناعي��ة في المرحل��ة القادم��ة. حي��ث تختل��ف الم�صانع ح���سب طاقاتها في �آليات الخطوات اللوج���ستية وتفا�صيلها وتتولى 

�إدارة الم�صنع تحديد توقيت ا�ستلام التمور و�آلياتها مع �شروط الا�ستلام ومعايير التقييم للنوعية وكذلك الأأ�سعار لكل �صنف )83,24(.

 )Receiving & Weight Phase(  مرحلة الا�ستلام والوزن

�أولى العملي��ات التح�ضيري��ة لت�صني��ع التم��ور و�أهمه��ا. حي��ث تتوق��ف ���سياقات العم��ل ح���سب حج��م التم��ور ال��واردة وتنوعه��ا وطاق��ات الا���ستلام 
اليومي��ة المعتم��دة �أ�سا���ساً عل��ى طاق��ة الم�صن��ع والخط��ة الإإنتاجية ال���سنوية واليومية وم�صانع التمور في العالم تختلف فيم��ا بينها من حيث الطاقة 

الإإنتاجية ال�سنوية. وتنوع المنتجات. وتعدد الموا�صفات والاختلاف في م�صادر التجهيز ومواقعها. ويمكن تق�سميها بح�سب الحجم �إلى:

• الم�صان��ع الكب�ريرة: طاقاته��ا الإإنتاجي��ة ال���سنوية تزي��د عل��ى 10000 ط��ن ���سنوياً وتعم��ل بم��ا لا يق��ل ع��ن 300 ي��وم / عم��ل ���سنوياً. وع��ادة 	
له��ا مراك��ز ا���ستلام تم��ور ك�أذرع تجهي��ز للتم��ور الخ��ام مرتبط��ة به��ا �إداري��اً �إ�ضاف��ة �إلى تجهيزه��ا بالتم��ور م��ن م�ص��ادر تجهي��ز �أخ��رى مث��ل 
الموردي��ن المحلينين� �أو تق��وم �إدارة ���شركات الم�صان��ع الكبرير�ة ع��ادة با���ستيراد التم��ور المطلوب��ة بح���سب الكمي��ات والنوعي��ات المرغوب��ة، وتتواف��ر 
ع��ادة طاق��ات لمخ��ازن تبري��د في مراك��ز الا���ستلام لتنظي��م عملي��ات الا���ستلام وتجهيز الم�صنع م��ن المزارعين، وعادة هذا الحج��م من الم�صانع 

 �صورة رقم )46( موقع ا�ستلام التمور الخام من المزارعين
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ت�ص��در منتوجه��ا �إلى الخ��ارج وتت��ولى �إدارة الم�صن��ع بتوجي��ه 
ال���شركة المالك��ة تحدي��د توقي��ت ب��دء الا���ستلام والنوعي��ات 

المطلوبة وكذلك جدولة الأأ�سعار ح�سب النوعية.
والتعليم��ات الخا�ص��ة بال���شروط العام��ة والخا�ص��ة الموح��دة 
وع��ادة تعل��ن ه��ذه التفا�صي��ل �أو الأأم��ور ع��ن طري��ق ق���سم 
وبوا���سطة  للم�صن��ع  اللوج���ستية  والإإدارة  العمالا�ء  خدم��ة 
وطرائ��ق  والمرئي��ة  وال���سمعية  المق��روءة  الإإعالا�م  و���سائل 
المزارع��ون  ويك��ون  الأأخ��رى.  الالكرتر�وني  الات�ص��ال 

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

• الم�صان��ع المتو�س��طة: طاقاته��ا الإإنتاجي��ة م��ن التم��ور 	
الخ��ام الم���ستلمة 5000 – 10000 ط��ن ���سنوياً: ه��ذه الم�صان��ع ع��ادة لي�س�� له��ا مراك��ز ا���ستلام في مواق��ع �أخ��رى ويمك��ن ا���ستلام كام��ل الكمي��ة 
خالا�ل فرتر�ة الا���ستلام م��ن المزارعنين� في المنطق��ة. و�أحيان��اً ت���ستورد كمي��ات و�أن��واع م��ن التم��ور م��ن الخارج ح���سب الخط��ة الإإنتاجية المر���سومة 

للا�ستهلاك المحلي وفي بع�ض موا�سم الت�سويق والبيع الجيد.
• الم�صان��ع ال�صغ�ريرة: طاقاته��ا الإإنتاجي��ة �أق��ل م��ن 5000 ط��ن تم��ور خ��ام ���سنوياً. ومواقعه��ا في مناط��ق متباع��دة تكثر�ر فيه��ا التم��ور بالأأن��واع 	

والأأ�صناف المطلوبة وت���سويقها عادة لل���سوق المحلي في المنطقة �أو داخل الدولة. وم�صدر تمور الخام عادة المزارعون ب�صورة مبا���شرة �أو ال���شراء 
م��ن �أ���سواق الجمل��ة للتم��ور وبع���ض التج��ار ال�صغار والمحليين. ويمكن تق���سيم الم�صانع �إلى �أنواع مختلفة بح���سب التخ�ص�صات، منها لإإنتاج منتوج 
واح��د �أو اثننين� و�أخ��رى لأأع��داد �أكربر� م��ن المنتجات ب�أحجام و�أ���شكال تم��ور مختلفة، وبع�ض ال�صناعات التحويلي��ة. والم�صانع ال�صغيرة عادة تعتمد 
عل��ى ع��دد �أق��ل م��ن الأأ�صن��اف والمنتج��ات تك��ون مح��دودة و�أغلبه��ا ت���شمل منتوجنين� �أو ثلاث��ة فق��ط والم�صان��ع المتو���سطة ع��ادة يتن��وع الإإنت��اج فيه��ا 

وبكميات محددة لأأغرا�ض الا�ستهلاك المحلي. وبناء على طبيعة المنتجات تتحدد نوعية التمور الخام المطلوبة وكمياتها و�أ�سعارها )59(.
• خط��وات الا�س��تلام: ت���شمل ا���ستلام التم��ور الخ��ام م��ن المزارعنين� �أو المجهزي��ن وت���ستلم التم��ور الت��ي تنطب��ق عليه��ا ال���شروط العام��ة 	

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

ت�ستخدم و�سائل مختلفة وطرائق متعددة لجلب التمور الخام من المزارعين �أو المجهزين �أو من مراكز الا�ستلام هي:

�أولًا: ال�صناديق البلا�ستيكية: مختلفة الأأوزان والأأحجام والأأ�شكال يمتلكها مزارعو النخيل �أو تجهز لهم من قبل الم�صنع:

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

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

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

• حاوي��ات بلا���ستيكية كبرير�ة )Bins( يت��م جل��ب التم��ور م��ن مناط��ق زراعته��ا في كاليفورني��ا في هذه الحاويات مبا���شرة م��ن الحقل وتزن 	
200-250 كغم.

ت�صن��ع الحاوي��ات وال�صنادي��ق البلا���ستيكية م��ن نوعي��ات مختلف��ة وم��ن الن��وع الجي��د الأأ�صل��ي م��ن حب��وب الب��ولي ايثيلنين� )بك��ر( وع��ادة يك��ون 
�أبي���ض الل��ون )HDPE( �أو في �صنادي��ق م��ن بلا���ستيك مع��اد ت�صنيع��ه. لتقلي��ل التكالي��ف ومقاوم��ة للأأ���شعة ف��وق البنف���سجية )UV(. لتقلي��ل 
ت�أثرير� �أ���شعة ال�شم�س�� فيه��ا والحف��اظ عل��ى قوته��ا. وت�صم��م ع��ادة ب���شكل قاب��ل للتجمي��ع بالتداخ��ل لخف���ض حج��م ال�صنادي��ق الفارغ��ة وت���سهيل 

جمعها ونقلها وخزنها بحجم �أقل.

 �صورة رقم )47( م�صنع تمور في �أثناء الا�ستلام
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تو���ضع ال�صنادي��ق المليئ��ة بالتم��ور وبمع��دل 30 �إلى 42 �صندوق��اً عل��ى كل قاع��دة 
خ���شبية )بليت��ة( �أو بلا���ستيكية م���سلحة قوي��ة تتحم��ل ثق��ل لا يق��ل ع��ن 1 ط��ن. 

والتحميل التقليدي المعتاد هو:

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

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

ويرتر�اوح �أط��وال )البليت��ة( 120�سم×120���سم �أو 100�سم×120���سم و���سمك 
25���سم، ذات ت�صمي��م خا�ص�� ي���سهل نقله��ا وتحريكه��ا   – 20���سم  )البليت��ة( 
با���ستخدام الرافعة ال���شوكية �أو ال���ساحبات اليدوية. تتنا���سب مع الرفوف داخل 

مخازن التبريد بالأأطوال والأأ�شكال لهذه البليتات.

 �أولًا : يت��م ترقي��م ذل��ك وتعليمه��ا وتثبيته��ا عل��ى بطاق��ة الا���ستلام عل��ى كل 
)بليتة(.

ثاني��اً : يت��م الا���ستلام ب�أكيا�س�� الج��وت المبطن��ة بطبق��ة بلا���ستيك �أو الأأكيا�س�� 
الم���شبكة المبطن��ة �أي���ضاً، لأأن��واع التم��ور م��ن الدرج��ة الثانية لأأغرا���ض ال�صناعات 
 50  – كغ��م   25 ع��ادة  الاكيا�س��  ه��ذه  وت��زن  تحويلي��ة  الن�ص��ف  �أو  التحويلي��ة 

كغم.

ثالث��اً : بع���ض الم�صان��ع الكبرير�ة ت���ستلم التم��ور الن�ص��ف الجاف��ة والجاف��ة 
ب���شاحنات )قلابي��ة( حي��ث تن��زل التمور بان���سيابية وكامل الحمولة مبا���شرة �إلى 
وع��اء الا���ستلام عل��ى خ��ط التنظي��ف في منطق��ة الا���ستلام وع��ادة ت��وزن الحمول��ة 
عل��ى المي��زان الج���سري في بداي��ة موق��ع الم�صن��ع. مث��ل تم��ور الزه��دي والجونديلا 

والبرتمودا والبرني. ويتم جلب التمور �إلى مراكز الا�ستلام �أو �إلى الم�صنع بـ:

• ���سيارات ���شحن كبرير�ة 20-30 طن��اً / م��ن قب��ل الجمعي��ات التعاوني��ة 	
وكبار المجهزين والتجار.

• �سيارات متو�سطة الحمولة 3 – 4 طن	
• �سيارات �صغيرة الحمولة 1 - 1.5 طن	
• عربات )موتو�سيكلات( ¼ - ½ طن – �أو عربات ت�سحبها الدواب.	
• بوا���سطة المزارعنين� �أنف���سهم وذل��ك في بع���ض المناط��ق الريفي��ة المزدحم��ة 	

�صورة رقم )48( قطعة )بليته( خ�شبية محمّلة 
ب�صناديق التمور عند الا�ستلام

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

�صورة رقم )49( جهاز قراءة الوزن للميزان الأأر�ضي
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بالعم��ال والفلاحنين� وع��ادة في ���شكل عذوق في مرحلة الب���سر وذل��ك عندما تكون 
بيوت التعبئة قريبة من مواقع الإإنتاج. 

 :)Weighing and Loading( الجزء الأأول: الوزن والتحميل

 ت���ستخدم ع��دة �أن��واع م��ن الموازي��ن ح���سب طاق��ات الم�صن��ع وق��د يتواف��ر �أكثر�ر من 
نوع في مركز الا�ستلام �أو الم�صنع. وكما يلي: 

:)Bridge weighing Balance( الموازين الج�سرية

ع��ادة ي���ستخدم للحم��ولات الكبرير�ة تتج��اوز 30 – 40 طن��اً وموقعه��ا في مدخ��ل 
موق��ع الم�صن��ع ويت��م ال��وزن عل��ى مرحلتنين� ال���سيارة فارغ��ة بع��د وزنها وه��ي مليئة 
بالحمول��ة ويت��م ال��وزن والتدقي��ق وتثبي��ت ال��وزن ل��دى الموظ��ف الم���شرف عل��ى 
المي��زان وت��وزن في الدخ��ول وه��ي مليئ��ة وفارغة لدى الخروج وعلى نف�س�� الميزان. 
وه��و عب��ارة ع��ن )Plate form( م�صن��وع م��ن الحدي��د ال�صل��ب بعر���ض 3 مرتر�اً 
التاري��خ،  ب��ـ  الإإلكرتر�وني  بالمي��زان  يرتب��ط  مرتر�   0.5 وارتف��اع  18مرتر�  وط��ول 

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

 :)Floor Balance( الموازين الأأر�ضية

تو���ضع بم���ستوى الأأر���ض عن��د موق��ع الا���ستلام مرتبط��ة بحا���سوب رقم��ي ل��دى 
الموظ��ف المخت�ص�� ويت��م وزن )البليت��ة( م��ع ال�صنادي��ق وطاق��ة ال��وزن 1 – 1.5 
ط��ن ويت��م تدوي��ن كمي��ة الحمول��ة الم���ستلمة م��ن كل م��زارع بع��د �إج��راء عملي��ة 

الفح�ص والتقييم والنوعية.  

:)Normal Balances( الموازين الاعتيادية

تك��ون رقمي��ة �أو بالنظ��ر وت���ستخدم ل�لأ�أوزان ال�صغرير�ة 50 – 100 كغ��م وبح��دود 
5-8 �صندوق فقط وت�ستخدم للا�ستلام. 

�أما و�سائل التحميل والمناولة، فت�ستخدم

 ثلاثة �أنواع منها هي:

• الرافع��ة ال�ش��وكية: منه��ا م��ا هو كهربائ��ي والآآخر ي���ستخدم به الوقود 	
�أو الغاز وحمولتها بالرفع عادة �أكثر من طن.

• ال�ـــــساحــبـ��ة الكهــربـائـيــ��ة: ب�إمكانه��ا ���سحب كمي��ة م��ن التم��ور 	
وزنها 2 طن. 

• 	)Hand  rolling pul-out(  ال�ساحبة اليدوية

�صورة رقم )51( مناولة بالرافعة ال�شوكية
من موقع الوزن �إلى التخزين الم�ؤقت

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

�صورة رقم )52( الميزان الج�سري عند مدخل الم�صنع
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:)Testing and Evaluation( مرحلة الفح�ص والتقييم
تب��د�أ مرحل��ة الفح�ص�� والتقيي��م بتطبي��ق ال���شروط العام��ة ل�صلاحي��ة التم��ور للا���ستلام ث��م الت�صني��ع كم��ا وردت في تعليمات ال���شركة والم�صنع 

و���شروطهما. وذل��ك م��ن قب��ل الموظ��ف الم����سؤول ع��ن الا���ستلام م��ن ق���سم 
ال���سيطرة النوعي��ة وع��ادة يت��م ذل��ك قب��ل �إج��راء عملي��ة ال��وزن مبا���شرة 
ويت��م ال��وزن والا���ستلام في حال��ة تطاب��ق الحمول��ة م��ن التم��ور لل���شروط 

العامة وتتلخ�ص هذه ال�شروط في:
• التم��ور يج��ب �أن تك��ون مطابق��ة لموا�صف��ات ال�صن��ف المطل��وب 	

تقييمه وا�ستلامه.
• �أن لا تكون التمور مختلطة لأأكثر من �صنف.	
• �أن لا تكون رطبة ولا تتجاوز ن�سبة الرطوبة عن 20  - 22 %.	
• �أن تكون من تمور المو�سم نف�سه.	
• �أن لا تكون التمور مغ�سولة �أو م�ضغوطة.	
• �أن تك��ون �ضم��ن الح��دود الدني��ا للنوعي��ة المقبول��ة وغرير� تالف��ة 	

وخالي��ة م��ن العي��وب والإإ�صاب��ات وال���شوائب والت���شوهات المن�صو�ص�� 
عليه��ا في معايرير� موا�صف��ات التم��ور بم��ا فيه��ا الن��وى والأأقم��اع والتم��ور 

المحم�ضة �أو الم�أكولة من الطيور
• �أن تك��ون ن���سبة العي��وب للثم��ار بالن���سب الم���سموح به��ا ح���سب م��ا 	

ذكر في د�ستور الأأغذية )Codex( وت�شمل )14 عيباً(. 

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

�صورة رقم )54( �ساحبة كهربائية�صورة رقم )53-2( ميزان �أر�ضي
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• تمزق ق�شرة الثمرة.	
• وجود كثير من الت�شطيب ب�أطوال وم�ساحات مختلفة.	
• ال�شكل غير طبيعي للثمرة وح�سب �صنفها المتعارف عليه.	
• التق���شر �أو انع��زال غالا�ف الثم��رة في لح��م الثم��رة يك��ون ع��ادة 	

بم�ساحات مختلفة وخفيفة وقليلة.
• وجود بقع �صلبة.	
• و�ضوح ت�أثير حرقة ال�شم�س.	
• تلف وا�ضح ناتج من ت�أثير الح�شرات واليرقات.	

• تمزق نتيجة ال�ضغط والتكدي�س.	
• تم��زق ميكانيك��ي ع��ن طريق عوام��ل خارجية من الأأ���شخا�ص �أو 	

العبوات �أو �سوء المناولة.
• ثمار غير ملقحة وتكون عادة فارغة من الداخل )�شي�ص(.	
• 	.)Half nose( ًالغلاف يكون جافاً وغامقاً ومتجعدا
• وجود بقع جانبية عميقة داخل لحم الثمرة.	
• عيوب ب�سبب موت وانحلال �أن�سجة الثمرة ولحمها وانحلالها.	

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

20 درجةاللون وتطابقه

10 درجةالتماثل

30 درجةغياب العيوب

40 درجةال�صفات الخا�صة بالتمور وال�صنف �إ�ضافة للموا�صفات العامة

100 درجةالمجموع

بعد الموافقة على ا���ستلام ال���شحنة من تمور الخام يتم وزنها وتقييم نوعية التمور بهدف اعطائها درجة التقييم التي ت���ستحق وتحديد قيمة 
ال���شحنة الم���ستلمة عل��ى �ضوئه��ا وح���سب معايرير� تختل��ف ال��دول وال���شركات والم�صان��ع عليه��ا وح���سب الأأ�صن��اف و�سيا���سات ه��ذه ال���شركات في 

عمليات التقييم للنوعية. 

 �صورة رقم )56( رافعة �شوكية �صورة رقم )57( �ساحبة يدوية



93

الباب الرابع

وتختل��ف كذل��ك طرائ��ق �أخ��ذ النم��اذج )Sampling( والعين��ات 
 Sampling( فف��ي كاليفورني��ا مثالا� ت���ستخدم �آل��ة ف��رز العين��ات
ذات  ه��زازة  م���ستطيلة  �صيني��ة  ع��ن  عب��ارة  وه��ي   )machine

���سطح مائ��ل تحت��ه فتح��ة م���ستطيلة طوله��ا  عر���ض ال�صيني��ة 
مم��ا ي���سقط م��ن الفتح��ة يمث��ل  كمي��ة التم��ر ال��ذي ي�رير�س 
فوقه��ا ويجم��ع في وع��اء ويع��د ه��و العين��ة الممثل��ة لل���شحنة ث��م يت��م 
تدريجه��ا واختباره��ا وفي م�صان��ع الإإم��ارات العربي��ة المتحدة على 
���سبيل المث��ال ت�ؤخ��ذ م��ن كل �صن��دوق كمي��ة م��ن التم��ور بع��د قل��ب 
ال�صن��دوق ويك��ون ال���سحب ع���شوائياً وتخل��ط ع��دة عين��ات وت�ؤخ��ذ 
عين��ة 50 حب��ة في �صيني��ة تحت��وي 50 ثقب��اً لتم��رة واح��دة و�أحيان��اً 
�أو عنين�. وي���ستخدم  ثق��ب  2 حب��ة في كل  �أي  100 حب��ة  ي�ؤخ��ذ 
�أحيان��اً معي��ار ع��دد الثم��رات في كل 1000غ��م �أو 1 كغ��م م��ن 
درج��ة  يت��م تحدي��د  مثبت��ة  ج��داول  ���ضوء  وفي  ال�صن��ف  تم��ور 

النوعية لكل �صنف من التمور الخام الم�ستلمة. 

 Pre receiving( علي��ه  يطل��ق  نظ��ام  كاليفورني��ا  في  ويعتم��د 
 )Bins( حي��ث ت���ستلم التم��ور بوا���سطة عب��وات كبرير�ة )system

وت���سكب مبا���شرة عل��ى وع��اء ا���ستلام )Hopper( م��ن الأأعل��ى 
وتجاب��ه ه��واء م�ضغ��وط م��ن الأأ���سفل يت��م خلاله��ا التخل�ص�� م��ن 
الأأترب��ة والق���شور وال���شوائب الخفيف��ة وتب���سط عل��ى غرب��ال بقط��ر 
معنين� لعب��ور التم��ور ال�صغرير�ة ث��م �إلى غرب��ال �آخ��ر عل��ى الح��زام 
الناق��ل للحج��م الأأكربر� والأأخرير� يبق��ى عل��ى الح��زام الناق��ل وتت��م 
عملي��ة وزن كل حج��م عل��ى ح��دة وتح��دد النوعية على هذا الأأ�سا�س�� 
ح���سب ���سعر كل درج��ة وتت��م العملي��ة خ��ارج بناي��ة الم�صن��ع وتدخ��ل 
تم��ور نظيف��ة �إلى ح��د كبرير� �إلى داخ��ل الم�صن��ع ويحاف��ظ عل��ى 

الم�صنع من الناحية ال�صحية وا�ستعمال مياه �أقل.

وق��د ا���ستخدمت م�ؤخ��راً في  كل م��ن كاليفورني��ا والإإم��ارات تقني��ة 
الغ�ش��   وع��دم  والدق��ة  بال���سرعة  و�أ���سلوبها  والتقيي��م  الا���ستلام 
التنقي��ة والف��رز  �أجه��زة تعتم��د عل��ى تقني��ة  با���ستخدام  وذل��ك 
ب�أجه��زة )Optics & Laser( وتعم��ل عل��ى  Sorting والتدري��ج 

مب��د�أ ف�ص��ل الأأحج��ام وكذل��ك الأأل��وان وتحدي��د كمي��ات التمور لكل 
درج��ة بع��د وزنه��ا م��ن دون تدخ��ل ���شخ�صي م��ن قب��ل العاملنين� في الا���ستلام في الم�صن��ع ويت��م ذل��ك �أوتوماتيكي��اً حي��ث ت���ستكمل معامل��ة الا���ستلام 
بالحا���سب الإإلكرتر�وني وتطب��ع بطاق��ة المعلوم��ات عل��ى كل دفع��ة ول��كل م��زارع حي��ث يت��م تحدي��د القيم��ة المادي��ة ل��كل م��زارع ح���سب ال��وزن ومجم��وع 

ن�سب درجات التمور التي يتم فرزها وهذه الأأجهزة يمكن ا�ستخدامها في مرحلة ما بعد غ�سيل التمور مبا�شرة .

مرت�سم رقم )7( خط ا�ستلام التمور الخام اوتوماتيكيا بوزنها وتدريجها ثم تقييمها

�صورة رقم )60( موظف ال�سيطرة النوعية يتفح�ص داخل الثمرة لتحديد الإإ�صابة الح�شرية

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

Dates Fumigation phase

تب��د�أ ه��ذه المرحل��ة بع��د ا���ستلام التم��ور مبا���شرة وع��دم ت�أخيره��ا لأأكثر من 48 ���ساعة، لتفادي نمو وازدياد ن���سبة الإإ�صابة عن الح��دود الدنيا. 
حي��ث تتعر���ض التم��ور قبي��ل فرتر�ة الجن��ي وبعده��ا �أو ���سقوطها عل��ى الأأر�ض وفي �أثناء فرزه��ا في الحقل ونقلها �إلى الم�صانع �أو مراكز الا���ستلام 
�إلى الإإ�صاب��ة بح���شرات المخ��ازن وتكاثره��ا الت��ي تالا�زم التم��ور الم���ستلمة حتى بعد تعبئته��ا �إلا �إذا تم تبخيرها بطرائق مختلفة لقتل الح���شرات 
بكل �أطوارها من البي�ضة وال���شرنقة واليرقة والح���شرة البالغة وتحدد نوعية الثمار وا���ستلامها على مدى الإإ�صابة و���شدتها. ومرحلة التبخير 
تت��م بالأأجه��زة والطرائ��ق المتواف��رة الت��ي تتف��اوت بقدرته��ا عل��ى القت��ل وجميعها كفيل��ة بقتل الح���شرات واليرقات الحية تمام��اً وتختلف بكفاءة 
التبخرير� بالم��واد والطرائ��ق الم���ستخدمة وتتوق��ف عل��ى ���شدة الإإ�صاب��ة وتنوعها ووج��ود الأأحياء ال���شبيهة بالحلم. وتحدد الموا�صف��ات المعمول بها 
للتمور الم���ستلمة ن���سب الإإ�صابة الحية المقبولة �أما التمور المعب�أة والجاهزة للت���سويق لأأغرا�ض الا���ستهلاك الب���شري فيجب �أن تخلو تماماً من 

�أي يرقات حية وقد تحتوي على ن�سب محددة من اليرقات الميتة لا تزيد على 3 % كما �أوردته الموا�صفات الدولية )66(.

 �أو م��ن بقاياه��ا م��ن ب��راز، وبيو���ض ميت��ة بن���سبة لا تتج��اوز 6  % وع��ادة تك��ون اليرق��ات بل��ون بن��ي غام��ق وه��ي الميت��ة مقارن��ة بالحية تك��ون عادة 
بي���ضاء الل��ون وكذل��ك البيو���ض. حي��ث ت�رير�ش الأأبح��اث �إلى �أن ن���سبة الإإ�صاب��ة ت��زداد م��ن 0.5  - 0.75 % كل 24 ���ساعة قب��ل �إج��راء عملي��ة 
التبخرير� وبع��د الجن��ي. ل��ذا ا���ستوجب الإإ���سراع بعملي��ة التبخرير� بع��د ا���ستلامها مبا���شرة. وتختل��ف الح���شرات و�أنواعه��ا المرتبط��ة بح���شرات 
المخ��ازن الت��ي ت�صي��ب التم��ور ع��ادة ح���سب الجن�س�� وال�الا�سلة وتت�أث��ر ح���سب المناط��ق والظروف الجوي��ة وطبيعة نمو ه��ذه الح���شرات وتكاثرها 

كما في القائمة المرافقة وهي تختلف �أي�ضاً بدرجة مقاومتها �إلى ت�أثير مواد التبخير الكيميائية والفيزيائية الم�ستخدمة.

�أهم الح�شرات التي ت�صيب التمور: الإإ�سم 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)

وتختل��ف ال��دول المنتج��ة للتم��ور في �أن��واع �إ�صاب��ات التم��ور به��ا والخا�ص��ة 
البيئي��ة  والظ��روف   – الإإ�صاب��ة  طبيع��ة  ح���سب  المخ��ازن  بح���شرات 

وطريقة التداول وكما يلي:
Oryzaephilus surinamensis
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جدول رقم )12( ا�سماء ح�شرات المخازن التي ت�صيب التمور ح�سب الدول

الدولة�إ�سم الح�شرة العلمي )الأأكثر انت�شاراً(م

1Carda cautella ,Carda figulilella
جمهورية العراق،الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية، المملكة العربية ال�سعودية، 
الجمهورية التون�سية، الجمهوريــة الجزائرية الديمقراطية ال�شعبية، الولايات 

المتحدة الأأمريكية، جمهورية م�صر العربية

2Oryzaephilus surinamensis)الإإمارات العربية المتحدة، �سلطنة عمان، المملكة العربية ال�سعودية )المنطقة ال�شرقية

3Batrachedra amydraula
جمهورية العراق، الولايات المتحدة الأأمريكية، الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية، 

المملكة العربية ال�سعودية، جمهورية م�صر العربية

4Vespa orientalisجمهورية العراق، المملكة العربية ال�سعودية، جمهورية باك�ستان الإإ�سلامية

5Arenipses sabellaالجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية، جمهورية العراق، المملكة العربية ال�سعودية

Evaporation methods   طرائق التبخير

ع��دة طرائ��ق وم��واد ت���ستعمل في تبخرير� التم��ور بع��د جنيه��ا �أو بع��د ا���ستلامها م��ن المزارعنين� �أو م��ن خالا�ل تجهيزه��ا للم�صان��ع م��ن قب��ل التجار 
وال�شركات الموردة ويمكن تق�سيم هذه الطرق �إلى مجموعتين رئي�سيتين: 
:)Chemical methods( )الطرق الكيميائية )غازية – �أو مواد �صلبة
وتو�ضح الجداول اللاحقة هذه الطرق والمواد الم�ستخدمة وموا�صفاتها:

جدول رقم )13( الطرق الكيميائية الم�ستخدمة في قتل الح�شرات في مخازن التمور

درجة الغليان\تهويةالحالة الم�ستخدمةالتركيب الكيميائيالإإ�سم الإإنجليزيالإإ�سم العربي

Carbon dioxideCO2ثاني �أوك�سيد الكربون
26م○غاز

Carbon di sulfrideCS2ثاني كبريتيد الكربون
46 م○�سائل

Ethyl formateCOOC2H6فورمات الايثيل
54 م○غاز

 Carbon Tetraرابع كلوريد الكربون
chloride

CCl276 م○�سائل

84 م○�سائلEthyl di chlorideCH3CLCH2CLثاني كلوريد الايثيلين

24 - /11 - م○�سائلChlorasole(CH3)2Oكلورا�سول

Sulfur dioxideSO2ثاني �أوك�سيد الكبريت
-10 م○غاز

 Hydrogen�سيانيد الهيدروجين
cyanide

HCN26.5م○غاز

4م○غازMethyl BromideCH3Brبروميد الميثيل

Sulfyuryl FlourideSO2F2فلوريد ال�سلفات
55 - م○غاز
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للمعلومات فقد منع ا���ستخدام غاز الميثيل بروميد )Methyl Bromide( في كافة عمليات التعقيم في الزراعة وغيرها ب���سبب ت�أثيره ال���سلبي 
في طبق��ة الأأوزون المحيط��ة بالك��رة الار�ضي��ة وذل��ك بق��رار م��ن الأأمم المتح��دة ح���سب بروتوك��ول مونتري��ال لع��ام 1996 وتم تطبيق��ه تمام��اً ع��ام 
2015. الميثي��ل برومي��د كان يع��د �أف���ضل غ��از ا���ستخدم في تبخرير� كاف��ة �أنواع الح���شرات وقتلها في مخ��ازن التمور. وهو الأأكثر�ر فاعلية منذ عام 

1950 حتى الآآن )65(.

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

الوقتالتطبيقات�أ�سلوب قتل الح�شراتالطريقة

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

الحرارة المنخف�ضة عند التجميد
انخفا�ض الحرارة �إلى )-180( 

- )-200(م○ تجمد البروتين للح�شرة 
ي�ؤدي �إلى تر�سبه وقتل الح�شرة

4 �ساعةت�صلح لكافة �أنواع التمور

الأأ�شعة الأأيونية كاما Gama  وكوبلت   
CO60

ت�أثير الأأيونات في تثبيط ت�أثير 
البروتينات للخلية ثم قتل الح�شرة

للعبوات وال�صناديق وكذلك 
5 - 10دقيقةالتمور المعب�أة

 الأأ�شعة الراديوية
RF -Radio Frequency

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

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

طريقة الإإلكترونات المت�سارعة

Accelerating electrones

الت�أثير الأأيوني الإإلكتروني المت�سارع على 
خلايا الح�شرة

المواد الغذائية والحبوب 
والتمور الجافة

20 - 15

دقيقة

وخالا�ل الم���سح الع��ام عل��ى ع��دد كبرير� م��ن الم�صان��ع في الع��الم في الوق��ت الحا���ضر تم تحدي��د خم�س�� ط��رق ه��ي �أكثر�ر انت���شاراً كبدائ��ل للميثي��ل 
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�ضع �صناديق التمور على حزام نفق التبخير بالغاز
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تختل��ف ال��دول حالي��اً في ا���ستخدامها للبدائ��ل ع��ن غ��از ميثيل بروميد ح���سب ت���شريعاتها وظروف �إنتاجه��ا وطاقات الم�صان��ع وطبيعة المنتجات 
و�أنواعها )135(.

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

الطريقة الم�ستخدمةالدولة

فلوريد ال�سلفايد + فو�سفيد �ألمنيومالولايات المتحدة الأأمريكية  

ثاني �أوك�سيد الكربون + ايثيل فورمات، فو�ستوك�سين )Mg(الإإمارات العربية المتحدة  

ايثيل فورمات، ثاني �أوك�سيد الكربون، ثاني �أوك�سيد الكربون، تفريغالمملكة العربية ال�سعودية

المنيوم، فو�ستوك�سينجمهورية العراق

مغن�سيوم، فو�ستوك�سينالجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية

التجميددولة �إ�سرائيل

فو�ستوك�سين + تجميدالمملكة الأأردنية الها�شمية

تجميد + مغني�سيوم فو�ستوك�سين – Co2 + تفريغجمهورية تون�س، جمهورية الجزائر

�ألمنيوم فو�ستوك�سين – Co2 + تفريغجمهورية باك�ستان الإإ�سلامية

 )Methods of Testing( طرق الفح�ص

يت��ولى ق���سم ال���سيطرة النوعي��ة وموظف��ون متخ�ص�ص��ون في الفح�ص�� مهم��ة الفح�ص وتطبيق التعليمات. ي�ؤخذ نماذج تمثل ال���شحنة الم���ستلمة 
م��ن التم��ور وفح�صه��ا با���ستخدام جه��از )Binocler( و�أي���ضاً ميكرو���سكوب ومكربر�ات م���ساعدة للتدقي��ق داخ��ل الثم��ار والت�أكد من الح���شرات 

البالغ��ة واليرق��ات والبيو���ض وكذل��ك الربر�از 
و�إن الإإ�صاب��ة الموج��ودة �ضم��ن ن���سب الإإ�صاب��ة 
�إج��راء  ث��م  التعقي��م  عملي��ة  قب��ل  المقبول��ة 
التبخرير�.  عملي��ة  ا���ستكمال  بع��د  الفح�ص�� 
حي��ث يت��م قت��ل الح���شرات الحي��ة واليرق��ات 
ويتح��ول لونه��ا �إلى الل��ون البن��ي الغام��ق. ويت��م 
خالا�ل عملي��ة الفح�ص�� بع��د التبخرير� م��ن خل��و 
�أي ح���شرة �أو يرق��ة حي��ة. كم��ا ت�ؤخ��ذ عين��ات 
م��ن التم��ور الم�صاب��ة بالبيو���ض �إلى المختربر�ات 
للت�أك��د م��ن قت��ل البيو���ض بع��د فرتر�ة ح�ضان��ة 

بحرارة درجة 35 – 400˚م.

تقت��ل  لا  التبخرير�  ط��رق  بع���ض  �أن  حي��ث 
�صورة رقم )62( فريق فنّي متخ�ص�ص بتبخير التمورالبيو���ض تمام��اً �أو �أن تك��ون عملي��ة التبخرير� 
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غرير� كف���ؤة �أو �أن الوق��ت غرير� كاف. ويتطل��ب وج��ود �إ���ضاءة جي��دة في موق��ع الفح�ص�� وتر���سل ال���شحنات من التم��ور التي تم تبخيره��ا وفح�صها 
ونجاحه��ا وقبوله��ا م��ن قب��ل ال���سيطرة النوعي��ة �إلى مخ��ازن التبري��د وفي حالة عدم قبولها يعاد تبخيرها ثاني��ة. �أو رف�ضها ويتم الت�أكد من نوع 

الح�شرات وجن�سها �أو اليرقات التي يعثر عليها في نماذج التمور التي تم فح�صها.

• العوامل والظروف الم�ساعدة على الإإ�صابة والحفاظ على خلو التمور من الإإ�صابات:	

الت�أكد من نظافة ال�صناديق البلا�ستيكية التي تخزن بها التمور في مخازن التبريد..1	
نظافة مخازن التبريد والمنطقة ال�صحية والممرات وكافة القاعات داخل الم�صنع من الإإ�صابة..2	
الت�أكد من نظافة ال�سيارات الناقلة للتمور لأأغرا�ض الت�سويق ومنطقة الت�سويق �ضمن الم�صنع..3	
�إجراء فحو�صات دورية على التمور في مخازن التبريد كل 6 �أ�شهر تقريباً للت�أكد من نظافة التمور وخلوها من الإإ�صابات الحية..4	

• مخاطر ا�ستخدام بع�ض الطرق الكيميائية �أو الفيزيائية في عمليات التبخير:	

تعر���ض الأأ���شخا�ص القائمنين� ب�إدخ��ال التم��ور والإإ���شراف عل��ى عملي��ات التبخرير� بالفو�ستوك�نين�س للإإ�صاب��ة بالت���سمم م��ن ج��راء تنف�س�� ه��ذا .1	
الغاز لذا يجب تهوية الغرف جيداً وا�ستخدام الواقيات على العين والأأنف والأأيادي لتلافي ذلك مع التدريب الكافي للعاملين.

ا���ستخدام الإإيثي��ل فورم��ات يعرّ���ض جه��از التبخرير� �إلى الانفج��ار نظ��راً �إلى ك��ون الإإيثي��ل قاب��ل للانفج��ار لوح��ده ل��ذا يخل��ط بن���سبة..82 % م��ن .2	
ثاني  �أوك�سيد  الكربون مع 18 % من اثيل فورمات.

مراحل مكافحة ح�شرات المخازن من الحقل حتى الم�ستهلك:

• في الحق��ل وقبي��ل وفي �أثن��اء الجن��ي وبع��ده مبا���شرة يمك��ن قي��ام الم��زارع بوقاي��ة التم��ور م��ن الإإ�صاب��ة باتب��اع ط��رق ���سريعة ومبا���شرة 	
وا���ستخدام �أدوات نظيف��ة وع��دم لم�س�� الأأر���ض الم�صاب��ة وكذل��ك تبخرير� التم��ور با���ستخدام غ��ازات مث��ل Co2 �أو الفو�ستوك�نين�س ونقل��ه بو���سائط 

نقل وعبوات نظيفة.
• وفي الم�صن��ع �إج��راء عملي��ة التبخرير� خالا�ل 24 - 48 ���ساعة م��ن الا���ستلام والحف��اظ عل��ى نظاف��ة موق��ع ا���ستلام التم��ور وع��زل المنطق��ة 	

ال�صحية )Hygenic area( بعد التبخير مبا�شرة. 
• الحفاظ على نظافة مخازن التبريد وعدم العدوى من �أي م�صدر ومنهم العمال، ال�صناديق، و�سائط النقل الداخلي.	
• و�ضع �أقرا�ص من الفو�ستوك�سين داخل الناقلات المبردة والحاويات وكذلك في الم�ستودعات لقتل �أي ح�شرات �أو يرقات موجودة �أو ملوثة.	

الطرائق ال�شائعة في تبخير التمور حالياً:

الطريق��ة الاولى: ا���ستخدام �أقرا�ص�� الفو�ستوك�نين�س: الج��زء الفعّ��ال من��ه ه��و فو���سفيد الهيدروجنين� )PH3( وفرتر�ة القت��ل 2 - 5 �أي��ام .1	
وهو قابل للذوبان بالماء ويتوقف على درجة الحرارة. وت�ستخدم التفريغ �أحياناً �أو خلطه مع Co2 عند الا�ستخدام.

20م○ – و�أكثر = 2-3 يوم16 - 20م○ = 4 يوم10 - 5م○ = 5 يوم

ي���ستخدم عل��ى ���شكل �أقرا�ص�� بواق��ع 15 جرام��اً ل��كل ط��ن تمور 1 قر�ص لكل 1م3 – يو�ضع في حاويات مغلقة جي��داً وبعيدة عن الكهرباء والت�أكد 
 Aluminum( أو� )Magnesium phosphate( م��ن �أن الأأر�ضي��ة حدي��د �أو ا���سمنت مغط��ى بطبق��ة بلا���ستيك مق��اوم وي���ستخدم ع��ادة
phosphate( لإإنت��اج PH3 بوج��ود ن���سبة رطوب��ة وع��ادة تتواف��ر م��ن التم��ور المخزون��ة وه��و غ��از ���سام والت�أكد من ع��دم ا�ستن���شاق الغاز ووجوب 

ترك التمور فترة قبل غ�سيلها وتعبئتها.
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الطريق��ة الثاني��ة: ا���ستخدام غ��از Co2 ث��اني �أوك���سيد الكرب��ون داخ��ل حاوي��ة مغلق��ة جي��داً وتتحم��ل �ضغط��اً عالي��اً وه��ي طريق��ة نظيف��ة .2	
وغير �سامة �أو قابلة للا�شتعال �أو الانفجار وطريقة القتل ب�إزالة الاوك�سجين. والأأحياء منها تموت بعد فترة قليلة.  

الطريق��ة الثالث��ة )Ethyl formate(: وتع��د ه��ذه الطريق��ة بدياًلا� للميثي��ل برومي��د، وه��و غ��از يخـــ��لط بن���سبة 18 % ايثي��ل فورم��ات م��ع 
82 % غ��از ث��اني �أوك���سيد الكرب��ون في كابينــــ��ات �أو �أنف��اق مغلقــــ��ة جي��داً ت�شحــــ��ن بمخل��وط الغاز بعد تفــــريغــ��ه جزئيـــ��اً وترتر�ك التمور لفترة 

2 - 3 ���ساعة فق��ط كافي��ة لقت��ل جمي��ع �أط��وار الح���شرة بم��ا فيه��ا البيو���ض وله��ا الق��درة عل��ى اخرتر�اق ال�صنادي��ق الخ���شبية وكذل��ك الح���شرات 
وقتله��ا نهائي��اً. وه��ذه الطريق��ة �صالح��ة للم�صان��ع الكبرير�ة وخطورته��ا �أن الغ��از قاب��ل للانفجار لوحده ويمك��ن الح�صول علي��ه مخلوطاً جاهزاً 

مع Co2 �أو يمكن خلط الاثنين عند مدخل الكابينة �أو الأأنفاق المطلوب تبخير التمور داخلها. كما ذكر �سابقاً )41،33،27(.
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الف�صل الثالث
مرحلة التخزين المبرد للتمور الخام

 Raw dates cold storing phase

ته��دف ه��ذه المرحل��ة بخف���ض درج��ة ح��رارة التم��ور الم���ستلمة والمبخ��رة �إلى الحف��اظ عل��ى �صف��ات التم��ور وجودتها لفرتر�ة طويلة ق��د تطول حتى 
المو���سم الق��ادم وديموم��ة العملي��ات الإإنتاجي��ة بح���سب خط��ة الت���سويق المع��دة للمو���سم، وت��دار ه��ذه المرحل��ة م��ن قب��ل الإإدارة، اللوج���ستية في 

الم�صنع تمهيداً لبدء الإإدارة الإإنتاجية با�ستلام التمور من مخازن التبريد. 

تدخ��ل التم��ور م��ن المنطق��ة ال�صحي��ة )Hygienic area( �إلى المخ��ازن ح���سب خط��ة وتق���سيمات مو�ضوع��ة م��ن قبل �أمناء المخ��ازن حيث تو�ضع 
الإإر���ساليات في المنطق��ة الت��ي ت���سبق التبري��د لتعدي��ل درج��ة ح��رارة التم��ور الت��ي تك��ون ع��ادة مرتفع��ة الى 15 – 25 درج��ة مئوي��ة في قاع��ات 
خا�ص��ة �أو مم��رات المخ��ازن ويطل��ق عليه��ا )Hygenic buffur zone  ( وت���سبق ه��ذه المرحل��ة ع��ادة تعقي��م مخ��ازن التبري��د وتنظيفه��ا و�ضب��ط 

�أجهزة التحكم من حرارة ورطوبة والغلق المحكم للمخازن. 

1. يتم تعليم ال�صناديق وترقيمها بتفا�صيل ال�صنف والتاريخ والم�صدر والنوعية على كل �إر���سالية وت�ؤ���شر بح���سب الأأ�صناف وكذلك بح���سب 
النوعي��ة، �إ�ضاف��ة �إلى تواري��خ الإإدخ��ال وال���سحب بح���سب المفه��وم )First in – First out( به��دف العم��ل عل��ى ت���ساوي فرتر�ات التخزي��ن ل��كل 

فئة من التمور. وتو�ضع عادة على الرفوف في خطوط يتم تو�ضيح موا�صفات التمور في هذا الجزء �أمام كل خط تخزين.

جدول رقم )16( يو�ضح درجات الحرارة الم�ستخدمة والرطوبة لكل مرحلة من مراحل ن�ضج التمور في مخازن التمور

ملاحظاتفترة التخزينن�سبة الرطوبةدرجة الحرارةالمرحلة

للحفاظ على مرحلة الب�سر وعدم تحولها الى رطب3-4 �أ�سبوع85-95 %5 درجة مئويةالخلال )الب�سر(

للحفاظ على نوعية الرطب من التلف والتحم�ض1-2 �أ�سبوع70-80 %2-3 درجة مئويةالرطب

للحفاظ على النوعية والمكون والطعم والجفاف�سنة – و�أكثر50-65 %3- – �صفر مئويةالتمور

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

ت�ستخدم درجات حرارة ورطوبة مختلفة بالن�سبة �إلى مختلف مراحل ن�ضج التمور كالآآتي: 

جدول رقم )17( العلاقة بين درجات الحرارة، ون�سبة الرطوبة وفترة التخزين

فترة التخزينالرطوبةدرجة الحرارةالمرحلة

4 - 6 �أ�سابيع70 - 80 %0 / -5 م○خلال

6 - 12 �شهرا25ً-40  %5 / 0 م○التمور دجلة نور وحلاوي

4 - 8 �شهر30-40  %0 م○التمور خلا�ص – برحي- مجهول. رطب

�أكثر من �سنة0-2 %-15 / -18 م○التمور/ تجميد

8 �أ�شهر60 - 70 %-4 م○تمور /اعتيادي

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

العلاقة بين درجات الحرارة والرطوبة وفترة التخزين وحالة التمور:

Temperature,humidity,storage peroidand their relation to dates condition

هن��اك علاق��ه طردي��ة ترب��ط بنين� الرطوب��ة الن���سبية للتخزي��ن ودرج��ة الح��رارة للمخ��زن  Relative) moisture capacity( لله��واء ومق��دار 
الفق��د ل��وزن التم��ور ترتب��ط بمق��دار الف��رق بنين�  )Vapor pressure difference( التم��ور والج��و المحي��ط به��ا ويرتب��ط عك���سياً م��ع 
 )Sweating( الرطوب��ة الن���سبية لله��واء. و�أه��م الم���شاكل ه��ي ظاه��رة تكثي��ف الرطوب��ة عل��ى التم��ور )Relative humidity(   - زي��ادة
وي���ؤدي �إلى تل��ف الثم��ار بع��د فرتر�ة طويل��ة وع��ادة عن��د RH)  %70 - 65 ( وعند درجة الحرارة العالية نوعاً مما ي���ساعد على امت�صا�ص الماء 

لذا ا�ستوجب �أن تكون العبوات مانعة لنفاذية بخار الماء. 

الن���شاط المائ��ي AW: 0.65: للتم��ور الت��ي تحت��وي عل��ى رطوب��ة م��ن 15 - 35 % ينخف���ض الن���شاط المائ��ي وتزي��د بزي��ادة المقاوم��ة للنق�ص�� 
والخمائ��ر والبكتيري��ا ويف���ضل �أن تك��ون بنين� 0.52-0.58 للتم��ور.  وتع��د الفحو�ص��ات التالي��ة مطلوب��ة م��ن قب��ل ال���سيطرة النوعي��ة للا���ستدلال 

على �صحة التمور ونظافتها والحمولات الم�سموح بها: 

.)yeast( كحد �أعلى كمية الخمائر )CFU( . 103

CFU( .1 04( كحد �أعلى. 

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

درج��ة الح��رارة: الملائم��ة في مرحل��ة التم��ر ه��ي ع��ادة �صف��ر مئوي��ة لفرتر�ة 6-12 ���شهراً ويتوق��ف ذل��ك عل��ى ن��وع التم��ور، يمك��ن خزنه��ا لفرتر�ة 
�أط��ول مث��ل �أ�صن��اف الزه��دي، وال���سيوي، ودجلة نور والحالا�وي مقارنة بالأأ�صناف الرطبة مثل البرحي، والخلا�ص��، والمجهول. �أما الأأ�صناف 
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الجاف��ة فيمك��ن تخزينه��ا لفرتر�ة طويل��ة ج��داً �أكثر�ر م��ن 12 ���شهراً وبجمي��ع الأأح��وال هن��اك علاق��ة قوي��ة بنين� ن��وع التم��ور ون���سبة الرطوب��ة في 
المخ��زن – فالتم��ور الرطب��ة تحت��اج �إلى رطوب��ة عالي��ة لمن��ع جفافه��ا وفق��دان الرطوب��ة والتم��ور الن�صف جافة تحت��اج �إلى رطوبة �أق��ل، �أما التمور 

الجافة فالرطوبة �أقل يمكن �أن تخزن لفترة طويلة ب�أقل ت�أثير لظروف التخزين من حرارة ورطوبة من �أبحاث �سابقة تبين ما يلي:

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

فترة التخزينن�سبة الرطوبةنوع التمور

8  –  10 �أ�شهر60 - 70 %التمور الرطبة

10 – 14 �شهر50  - 60 %التمور ن�صف الجافة

14 –  20 �شهرا40ً  - 50 %التمور الجافة

تع��د الرطوب��ة الن���سبية )RH( �أو المحت��وى الرطوب��ي )as water vapor( للج��و المحي��ط بالمخ��زن ويعربر� عن��ه دائم��اً بكمية الرطوبة التي ت���سود 
بالن���سبة المئوي��ة �إلى ه��ذه الرطوب��ة وح���سب ق��درة الاحتف��اظ به��ا عن��د �أي درج��ة مح��ددة و�ضغ��ط م��ن دون تكثي��ف وتزي��د ه��ذه الن���سبة بارتف��اع 
درج��ة وكمي��ة المي��اه المفق��ودة وكميته��ا تتنا���سب طردي��اً م��ع درج��ة الح��رارة والف��رق ب�ضغ��ط البخ��ار )VPD( بنين� التم��ور والج��و المحي��ط به��ا 
ويتنا���سب ه��ذا ال�ضغ��ط عك���سياً م��ع الرطوب��ة لله��واء المحي��ط بالتم��ور. حي��ث ت�ؤث��ر ن���سبة الرطوب��ة في كمي��ة الم��اء المفق��ود وبع���ض المتغرير�ات 
الف���سيولوجية ونم��و العف��ن. وتكثي��ف قط��رات الم��اء عل��ى التم��ور )sweating( ولفرتر�ات طويل��ة وق��د ي�ؤث��ر في ال�صف��ات �أكثر�ر م��ن تخزين��ه تحت 

ظروف درجة حرارة الغرفة وت�ساعد ظروف التخزين ال�سيئة على تلف التمور.

ويمكن تحديد م�شاكل تخزين التمور الخام بما ي�أتي:

فقدان الوزن نتيجة فقدان الرطوبة وتتوقف ن�سبة الفقد على ظروف التخزين من حرارة ورطوبة..1	
�إ�صابة التمور بالعفن وكذلك بالخمائر مما ي�سبب حمو�ضته نظراً �إلى ارتفاع الرطوبة والحرارة..2	
ظه��ور �إ�صاب��ات ح���شرية ويرق��ات المخ��ازن نتيج��ة لع��دم �إتق��ان عملي��ة التبخرير� �أو عدم تواف��ر ظروف ا���ستدامة المخازن وتجنب ع��دم �إعادة .3	

�إ�صابتها بالح�شرات المخزنية وتلوثها.
	4. )Sugar crystilization( ظهور ظاهرة الت�سكر
	5. )Fragile( ق�شرة التمر ت�صبح �أكثر ليونة وقابلة للتك�سر
تغير اللون نتيجة الأأك�سدة من الجو المحيط بالتمور �أو نتيجة ن�شاط �إنزيمي محدد..6	
فقدان النكهة والطعم خ�صو�صاً التخزين لفترات طويلة ولأأ�صناف ح�سا�سة. وتبخرها �أو ت�ساميها مع بخار الماء المفقود..7	
خروج ال�سكريات وانت�شارها �إلى �سطح الثمرة مما ي�ساعد على ظاهرة الالت�صاق وتكوين كتل من التمور وت�شكيلها..8	

يلاح��ظ م��ن درج��ات الح��رارة والرطوب��ة وط��ول فرتر�ة التخزين ب�أن التمور النا�ضجة الجافة التي لا تزيد ن���سبة الرطوبة بها على �أكثر من 20 % 
يمك��ن تخزينه��ا كم��واد خ��ام في �صنادي��ق مك���شوفة ولفرتر�ات تتف��اوت ح���سب نوعي��ة التم��ور ودرج��ات الحرارة الم���ستخدمة ون���سبة الرطوب��ة وت�أمين 

الظروف ال�صحية والتقنية للمخازن وح�سب �إدارتها وتنظيفها.

والتم��ور تتحم��ل التخزي��ن ولي���ست ���سريعة التل��ف )non-pershable food( والن���شاط المائ��ي )Aw( فيه��ا لا يتج��اوز 0.58 حي��ث ترتر�اوح 
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ن���سبة الرطوب��ة بح��دود 12 - 20 % وه��ي بيئ��ة غرير� �صالح��ة للنم��و البكترير�ي ولك��ن هن��اك فر�ص��ة لنم��و العف��ن �أو الخمرير�ة �إذا كان��ت ظ��روف 
التخزي��ن غرير� جي��دة بارتف��اع التل��وث وزي��ادة الرطوبة في داخل المخزن وعدم ال���سيطرة عليها وعند تذب��ذب درجات الحرارة والرطوبة طوال 

فترة التخزين.

م��ن ط��رق تخزي��ن التم��ور الحديث��ة والم���ستخدمة عل��ى �أ�صناف التمور التجارية المرتفعة في الأأ���سعار مثال �صنف المجه��ول، تطبق درجات حرارة 
التجمي��د عن��د  -8  �إلى -20˚م, ورطوب��ة ن���سبية ترتر�اوح بنين� 45 - 65 % حي��ث تع��د طريق��ة التخزي��ن ملائم��ة للتخزي��ن الطوي��ل ث��م الت���سويق 
داخلياً �أو خارجياً. وتعتبر �إحدى التكنولوجيات البديلة لا�ستخدام الميثيل بروميد بعد منعه وت�ؤمن طريقة التجميد مع ال�سيطرة الكاملة على 
درج��ات الح��رارة ون���سبة الرطوب��ة ون���سبة ال )CO2( ويع��د  60  –  80 % �أف���ضل درج��ة تحوي��ر لج��و المخ��زن )MA( وفرتر�ة التخزي��ن تط��ول 

عند درجة التجميد لأأكثر من عام، وتقلل فر�ص الت�سكر �أو التق�شر وتتبع �أ�سلوب تخزين محدد للحفاظ على �صفات تمور المجهول ومنها:

مراقبة التمور وفح�صها با�ستمرار للت�أكد من عدم �إعادة �إ�صابتها بح�شرات المخازن..1	
الحفاظ على الثمار من الجفاف وفقدان الرطوبة وظهور حالة التق�شر..2	
الحفاظ على القوام – والرطوبة وكذلك لون الثمار حيث يجب �أن لا تتجاوز رطوبة التمور عن 20 %.3	
الرفع التدريجي لدرجة حرارة التمور بعد �إخراجها من مخازن التجميد �إلى التبريد ثم درجة حرارة الغرفة..4	

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

مرت�سم رقم )8( علاقة درجة حرارة التمور بالوقت اللازم للتبريد



105

الباب الرابع

80

60

40

20

0

0 0 -- 0 80 0 85 0.
9

0 95

مرت�سم رقم )10( يو�ضح الن�شاط المائي وظهور �إ�صابات بالعفن على التمور
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مرت�سم رقم )11( يو�ضح علاقة المحتوى الرطوبي للتمور مقابل رطوبة الهواء الن�سبية عند درجة حرارة 26 مئوية لتمور  �صنف المجهول
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50           55           60           65          70         75          80          85         90

S= sorpition        D=desorption
S

D
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مرت�سم رقم )13( يو�ضح علاقة درجة الحرارة والرطوبة والوقت في مخزن تبريد التمور

مرت�سم رقم )12( يو�ضح الوقت اللازم لإإن�ضاج �صنف تمور المجهول البالغ

�أ�شهر ال�سنة
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الف�صل الأأول
العمليات الت�صنيعية للتمور

Date Production processing Operation

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

تثبّ��ت كمي��ات التم��ور الخ��ام المخط��ط لا���ستلامها لغر���ض ت�صنيعها ثم ت���سويقها ح���سبما وردت في درا���سة الج��دوى الاقت�صادية والفني��ة، حيث يتم 
تحديد حجم المرافق وخطوط الت�صنيع وحجم العمالة وطاقات الأأجهزة المختلفة مع البني الارتكازية اللازمة للأأن���شطة اللوج���ستية والخدمات 
الم���ساعدة وكذل��ك المتطلب��ات الت���سويقية ح���سب تو�صي��ة درا���سة الج��دوى المتعلقة بنوعية المنتجات م��ن �أنواع و�أ�صناف من التم��ور وطبيعة المنتجات 

النهائية و�أحجامها و�أ�شكالها وطرائق تعبئتها �إ�ضافة �إلى ح�سابات الكلفة لكل من هذه المنتجات وم�ستوى 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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�إن تفا�صي��ل خط��وط الت�صني��ع وموا�صفاته��ا والتقني��ات الم���ستخدمة، يتوق��ف بالدرج��ة الأأولى عل��ى موا�صف��ات التمور الخام الم���ستلمة ونوعيتها 
م��ن قب��ل المجهزي��ن والمزارعنين�، تح��دد الف�ص��ول الثلاث��ة بالتف�صي��ل ط��رق تح�رير�ض التم��ور وت�صنيعه��ا وتعبئته��ا وت���سويقها الجاف��ة الكامل��ة 

الن�ضج مع الحفاظ على كامل �أو جزء من الثمرة حيث ال�شكل والحجم بدون �أية تغييرات تذكر )31،5(.

العمليات الت�صنيعية للتمور.

• م�سارات الخطوط الت�صنيعية:	

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

 .)L( مقلوب.            3. م�سار خط حرف )U( 1. م�سار الخط الم�ستقيم.            2. م�سار خط حرف

• م�سار الخط الم�ستقيم 	

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

  30 متر  

 2 م  4 م  3 م 

)Straight Through( لمخطط هند�سي لنظام الخط الم�ستقيم لتعبئة التمور )مرت�سم رقم )15

Legend /المفتاح

الدخول
الخروج

�صورة رقم )63( منظر للم�صنع من الداخل

D                                            A

E                                            B

F                                            C

و�ضع التمور في وعاء الا�ستلام
هزاز

ر�شا�ش

هواء م�ضغوط
نفق تجفيف

نفق تبريد

J                                            G

K                                            H

L                                              I

فرز نهائي
تعبئة في العبوات

تغليف

تعبئة كرتون وغلق
تخريم

وزن وتخزين
متر

 20

الباب الخام�س
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• م�سار خط حرف )U( مقلوب:	

 30 متر 

 30 متر

 10 متر  10 متر 

 30 متر 

 5 متر 

مرت�سم رقم )16( مخطط هند�سي 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�ضع التمور في وعاء الا�ستلام
هزاز

ر�شا�ش

هواء م�ضغوط
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
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• 	:L م�سار خط حرف

 20 متر 

 20 متر 

 30 متر  30 متر 

مرت�سم رقم )17( مخطط هند�سي لنظام حرف L / لتعبئة التمور

)Raw dates preparation stage(المراحل الت�صنيعية الإإنتاجية للتمور
ت���شمل ه��ذه المرحل��ة خط��اً متكاماًلا� للتنظي��ف والغ���سيل ث��م التن���شيف والتنقي��ة والتبري��د وكذل��ك جه��از لتكيي��ف التم��ور لتنظيم ن���سبة الرطوبة 
للتم��ور ح���سب المتطلب��ات المح��ددة للمنت��وج. تج��ري العملي��ات المذك��ورة ���سابقاً بع��د ا���ستلام التمور من م���ستودعات التبريد �أو م��ن قاعة ما بعد 
التبخرير� في مو���سم الا���ستلام ع��ادة وبع��د مرحل��ة التح�رير�ض تك��ون التم��ور مهي�أة لخط��وط الإإنتاج والتعبئ��ة وطاقات الخط المتكام��ل تتراوح بين 

ربع طن/�ساعة �إلى 5 طن/�ساعة وتختلف الأأجهزة و�أ�ساليب العمل ح�سب 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�ضع التمور في وعاء الا�ستلام
هزاز

ر�شا�ش
هواء م�ضغوط

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(: بع��د ا���ستلام التم��ور الخ��ام م��ن مخ��ازن التبري��د قب��ل 12 - 24 ���ساعة م��ن ب��دء عملي��ة ت���شغيل الخ��ط به��دف 
�إي�ص��ال درج��ة ح��رارة التم��ور �إلى درج��ة ح��رارة قاع��ة التح�رير�ض )ambient temp) (24-20(م. تف��رغ ال�صنادي��ق في حاوي��ة م��ن خالا�ل 
 )chelated belt elevator( لت���سهيل تفتي��ت التم��ور المتما���سكة بحي��ث تك��ون متف��ردة تماماً وتنقل بح��زام ناق��ل )Hopper( م���شبك يعل��وا ال��ـ
ويّ�صن��ع ع��ادة م��ن بلا���ستيك ق��وي م��ن PP.PE �أو PVC �أو مط��اط )Rubber( �إلى جه��از الغربل��ة )sieving equipment( للتخل�ص�� 
من ال���شوائب العالقة والأأتربة وغيرها عن طريق الاهتزاز وت���شمل الأأقماع ال���سائبة والتمور الخفيفة وال���سيقان ال�صغيرة و�أحياناً تجري على 

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

مرت�سم رقم )18( المخطط العام للعمليات التح�ضيرية والت�صنيعية ح�سب الا�ستخدام

ا�ستلام التمور انتخاب ال�صناديق

التمور الرملية

الانتخاب الأأوليالانتخاب الأأوليالانتخاب الأأولي

التبخير التبخير التبخير

الف�ضلات

مخازن التبريد

التنقية الأأوليةالتنقية الأأوليةالتنقية الأأولية

التنقية الثانية التنقية الثانية التنقية الثانية

الغ�سيل بالر�شالغ�سيل بالغم�س

مخازن التبريد

تكييف التمورمخازن التبريد

مخازن الإإنتاج الجاهز �صناعات تحويلية

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

طريق��ة الر���ش )spray method( :  يتعر���ض الح��زام الناق��ل للتم��ور  والم�صن��وع ع��ادة م��ن م���شبك حدي��دي غرير� قاب��ل لل�ص��د�أ بفتح��ات 
محددة �إلى مر���شات الماء ب�ضغط وعن قرب، موزعة علوية و���سفلية وجانبية  لتعري�ض التمورب�صورة كف�ؤة �إلى ر�ش�� الماء مع ا���ستمرار اهتزاز 
Food grade cleaning) الح��زام الناق��ل بطريق��ة حلزوني��ة. المي��اه الم���ستخدمة معقم��ة ونظيف��ة وبالموا�صف��ات الملائم��ة لغ���سيل الأأغذي��ة

water( . وتنا�سب هذه الطريقة �أنواع التمر و�أ�صنافه في حالة �أن تكون مق�شرة �أي�ضاً.

 مرت�سم رقم )19( مخطط العمليات لتمور قوية الق�شرة – الأأ�صناف ملائمة للتعبئة

�صناعات تحويلية �صناعات تحويلية

الف�ضلات

التنقية الأأولية

التنقية الثانية

التنقية بالر�ش

ال�سيطرة للتعبئة
 الملائمة

ال�سيطرة للتعبئة
 الملائمة

مخازن التبريد

مخازن التبريد مخازن التبريد مخازن التبريد

تكييف التمور

التعبئة في �صناديق ا�ستلام التمورالتبخير

الغ�سيل بالغط�س

الغ�سيل بالر�ش

ال�سيطرة
على الرمال

ال�سيطرة
على الأأتربة

التنقية الأأولية التنقية الأأولية
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طريق��ة الغم���س )Immersion Method(: بع��د تنظي��ف التم��ور تت���ساقط في داخ��ل حو���ض م��اء معق��م في �أ���سفله مروح��ة محرك��ة للم��اء 
داخ��ل الحو���ض )Agitator( . ولفرتر�ة 10-15 دقيق��ة ث��م تنق��ل بالح��زام الناق��ل ال�صاع��د وتعري���ضه �إلى ر�ش�� بم��اء ب�ضغ��ط �ضعي��ف، وه��ذه 

الطريقة ملائمه للتمور ال�صلبة المل�ساء.

التنقي��ة )Sorting(: تج��ري العملي��ة الرئي���سية في �أغل��ب الم�صان��ع قب��ل عملي��ة الغ���سيل لتنقي��ة التمور بحي��ث تكون ملائمة لأأغرا�ض الت���سويق 
والا���ستهلاك. بع��د �إج��راء عملي��ة الغ���سيل تتبعه��ا ع��ادة تدري��ج التم��ور ح���سب معايرير� التم��ور وموا�صفاته��ا بدرجاته��ا المختلف��ة يدوي��اً م��ن قب��ل 

مرت�سم رقم )20( مخطط عمليات لتمور بق�شور مه�شمة – لأأ�صناف ملائمة للتعبئة

�صناعات تحويلية

التنقية الثانية التنقية الثانية

مخازن التبريد

مخازن التبريد

تكييف التمور

التبخير

ا�ستلام التمور

ال�سيطرةرف�ض التمور
على الرمال

ال�سيطرة
على الرمال

التنقية الأأولية

تعبئة في �صناديق

التنقية الأأولية
ف�ضلات



116

الباب الخام�س

عماله متدربة �أو ب�أجهزة تنقية مختلفة حيث تقوم عدد من م�صانع التمور في العالم ب�إجراء التنقية والتدريج في بداية العمليات الت�صنيعية 
�أو في نهايته��ا �أو خالا�ل المرحل��ة اللوج���ستية ويت��م التخزي��ن في مخ��ازن التبري��د ح���سب درجاته��ا ونوعيته��ا و�أ�صنافه��ا مهي�أة لخ��ط التح�ضير في 

حالة عدم الحاجة �إلى تعديل رطوبة التمور. 

يت��م ترحي��ل التم��ور بع��د فرزه��ا �إلى خط��وط التعبئ��ة ح���سب الخطة الإإنتاجية المر���سومة وذلك من خلال م���سارات الح��زام الناقل �إلى درجتين 
�أو �أكثر�ر وتك��ون جاه��زة للتعبئ��ة في حال��ة تطابقه��ا م��ع الموا�صف��ات المطلوب��ة للت���سويق، �إلى عب��وات ب�أحج��ام و�أ���شكال مختلف��ة في نهاية الخط في 

العبوات الاعتيادية وبمختلف الأأوزان �أو �أن تنقل �إلى قاعة التعبئة المخ�ص�صة بتعبئة عبوات مختلفة الأأ�شكال وح�سب التقنية المتوفرة.

تتجم��ع بع��د كل وجب��ة ع��دد م��ن ال�صنادي��ق وذل��ك بع��د تفريغه��ا عل��ى خ��ط الغ���سيل ويت��م تنظيفه��ا با���ستحدام م��واد تعقي��م مث��ل �صودي��وم 
هيبوكلوراي��ت بتركي��ز 1-2 % وا���ستخدام الم��اء ال���ساخن م��ع �ضغ��ط بخ��ار في �أجه��زة خا�ص��ة بذل��ك وبطاق��ات تتراوح بنين� 100-500 �صندوق 

ال�ساعة وح�سب طاقة الم�صنع الإإنتاجية اليومي )11،5(.

 :)Dates Conditioning( تكييف التمور

تعر���ض التم��ور الخ��ام قب��ل تنظيفه��ا �أو غ���سلها ع��ادة وب�ص��ورة خا�ص��ة عندم��ا ترتف��ع به��ا الرطوب��ة ع��ن الح��د المق��رر بن���سب ترتر�اوح بنين� 6-4 
درج��ات مئوي��ة, والمحتوي��ة ع��ادة عل��ى 22-24  % رطوب��ة �إلى جه��از التكيي��ف وبه��ذه الحال��ة تج��ري عملي��ة تجفي��ف التمور وذلك ب���سحب ن���سبة 
الرطوب��ة الزائ��دة لغر���ض �إنت��اج تم��ور برطوب��ة مقبول��ة للم���ستهلك وملائم��ة للعملي��ات الت�صنيعي��ة دون ت���سبب �أي��ة م���شاكل فني��ة وه��ذه الن���سبة 
ع��ادة ترتر�اوح بنين� 14-18 % وطاق��ة التجفي��ف لمختل��ف الأأجه��زة بالطاق��ات المختلف��ة بمع��دل 1-2 % ن���سبة مئوي��ة ل��كل ���ساعة وت���ستعمل 

�صورة رقم )67( خطي غ�سيل كاملين من من��شأين مختلفين �صورة رقم )66( التمور على الحزام الناقل �إلى موقع الغ�سيل

�صورة رقم )64( كابينة تجفيف �صورة رقم )65( و�ضع التمور على خط الغ�سيل
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�ص��واني معدني��ة مقاوم��ة لل�ص��داء مثقب��ة محمل��ة عل��ى عرب��ات متحرك��ة �إلى داخ��ل غ��رف التجفي��ف وتعر�ض �إلى ه��واء متح��رك بدرجة حرارة 
60˚ - 70˚م,  ورطوب��ة 20 %.ع��ادة تجهي��ز الغ��رف ب�أجه��زة ح�سا���سة م��ع جه��از ���سحب الرطوب��ة )dehumidifier( ب���سحب اله��واء المتبخ��ر 

م��ن التم��ور �إلى خ��ارج الجاه��ز وذل��ك عن��د و�ص��ول رطوب��ة اله��واء بح��دود 70 % يدخ��ل مح��ل ه��واء ���ساخن ج��اف 20 % رطوبة فق��ط وحرارة 
80˚م ي�ستقر عند 60˚ - 70˚م.

في مرحل��ة ا���ستلام تم��ور ذات رطوب��ة جاف��ة وع��ادة �أق��ل م��ن 12 % 
يت��م تعري���ض التم��ور �إلى الترطي��ب بنف�س�� غرف��ة التجفي��ف وبه��ذه 
الحال��ة ي�ســــ��تخدم بخ��ار رطوبت��ه 80 % وعل��ى درجــــ��ة حــــ��رارة 

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

�إلى الرطوب��ة المطلوب��ة 16-18 % بح���سب م��ا ه��و مق��رر بموا�صف��ات 
التم��ور المطل��وب ت���سويقها به��دف �ضم��ان �أن المنت��ج النهائ��ي يحت��وي 
عل��ى نف�س�� الرطوب��ة وتحقي��ق التجان�س�� في الإإنتاج. ث��م تجهز الغرف 
في ه��ذه الحال��ة ب��ـ)humidifier( لإإ�ضاف��ة الرطوب��ة عن��د جف��اف 

التمور �إلى �أقل من 40 % من الرطوبة الم�سموح بها.

تقنيات تعديل رطوبة التمور:

وال���سائد  التم��ور  الرطوب��ة في  لتعدي��ل  تقني��ات مختلف��ة  ت���ستعمل 
ا�ستخدامها في م�صانع التمور منها:

اله��واء  ي���سخن   :)Hot – Air method( ال�س��اخن  اله��واء  طريق��ة 
الخارج��ي بم��روره عل��ى ملف��ات حراري��ة وترتف��ع حرارت��ه ث��م يندف��ع 
ب�ضغ��ط م��ن خالا�ل �ضاغط��ات ه��واء )blowers( �إلى كاف��ة �أنح��اء 
الغرف��ة وبحرك��ة دائم��ة ل�ضم��ان و�ص��ول الح��رارة �إلى كل �أجزائه��ا 

وتعري�ض التمور ب�شكل مت�ساوي للحرارة.

 :)Mild Temperature Steam( طريق��ة البخ��ار المعت��دل الح��رارة
م��ن جه��از تولي��د البخ��ار الخا�ص بالم�صنع �أو �أحيان��اً من جهاز توليد 
بخ��ار ملح��ق بغرف��ة التكيي��ف �إلى الغرف��ة الخا�ص��ة بالرطوب��ة العالية 
ودرج��ة الح��رارة المعتدل��ة. يندف��ع البخار �إلى الداخل بهدوء لي���شمل 
كام��ل م���ساحة الغرف��ة و�إج��راء الترطي��ب به��دف الح�ص��ول عل��ى 

منتج نهائي متجان�س الرطوبة.  

 :)holes room walls( طريق��ة الغ��رف المقفل��ة بج��دران مثقب��ة 
ت���ستخدم في الم�صان��ع الكبرير�ة غ��رف مك���سوة م��ن الداخ��ل بطبق��ة 
م��ن الحدي��د غرير� قاب��ل لل�ص��د�أ مثقب��ة م��ن جمي��ع الجه��ات بغي��ة 
دخ��ول اله��واء ال���ساخن م��ن خالا�ل �ضاغط��ة )Blower( �إلى داخ��ل 

مرت�سم رقم )21( �شكل كروكي لخط غ�سيل متكامل

 �صورة رقم )68( طريقة الغ�سيل بالر�ش بالنوزلات

�صورة رقم )69( طريقة الغ�سيل بالغم�س في حو�ض مياه معقّمة
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الج��دران المزدوج��ة، يم��ر اله��واء ال���ساخن ويدخ��ل الثق��وب �إلى داخ��ل الغ��رف من جميع الاتجاه��ات وتدخل العربات المحمل��ة بالتمور ب�صواني 
وبطاق��ات كبرير�ة تتج��اوز 16 طن��اً في كل وجب��ة وتت��م عملي��ة التجفي��ف، تجهز ب���ساحبات هواء ل���سحب الهواء الرطب وب���شكل مبرمج من خلال 

ح�سا�سات موزعة في الغرفة.

طريق��ة الانف��اق الطويل��ة  )long tunnel method(: تنق��ل �إلى �أحزم��ة ناقل��ة ���سلكية ويدخ��ل اله��واء ال���ساخن ب�ضغ��ط م��ن الجه��ة العلي��ا 
المعاك���سة ل�رير�س الحزام الناقل الحامل للتمور بعد فر���شها وتوزيعها لرفع كفاءة التجفيف وتخرج التمور في نهاية النفق بعد فقدانه الرطوبة 

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

عملية التكييف لها فوائد �أخرى تحتاج �إليها العملية الإإنتاجية وهي:

  ت���سهيل عملية كب�س�� التمور لإإنــ��تاج منتــ��وج التمور المكبو�ســــ��ة حيث يحتـــ��اج �إلى �أن تكون التمور ليــــ��نة وناعمـــ��ة ويكتفي ا�ســـ��تخدام حرارة 
˚45 - 50˚م لـمدة 10-15 دقيقة.

 ت�سهيل �إنتاج التمور المفرغة والمكبو�سة بطريقة )Thermoforming( بهدف تليين التمور لبع�ض الأأ�صناف ال�صلبة. 

  ت���سهيل عملية �إنتاج عجينة التمور �أو العجوة التي تتطلب �أن تكون التمور لينة حيث ي���ساعد ذلك على انتزاع النوى منها ب���سهولة للح�صول 
على منتج ذي رطوبة مقبولة.

 �صورة رقم )71( الفرز ب�أجهزة اللّيزر ح�سب اللون

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

 �صورة رقم )70( التنقية اليدوية النهائية

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

في ال���سنوات الأأخرير�ة ا���ستخدمت تقني��ة تعري���ض التم��ور الخ��ام �إلى التنظي��ف بوا���سطة فر�ش�� محلزن��ة ب�ص��ورة متعاك���سة وعل��ى ا���سطوانتين 
بعر�ض الحزام الناقل للتمور الخام حيث تتدحرج التمور �إلى الأأعلى حلزونياً والفر�ش�� م�صنوعة من البلا���ستيك �أو من ���شعر ذيل الح�صان 

ثم تنقل �إلى حزام ناقل وتتم بعدها عملية الفرز والتنقية والتدريج يتم دون ا�ستخدام مياه مطلق�آ.       

التم��ور تك��ون نظيف��ة خالي��ة م��ن الأأترب��ة والرمال والمواد العالقة و�أثبتت هذه الطريقة تنظيف التمور المجعدة من ال���سطح التي ي�صعب تنظيفها 
�أحيان��اً والتم��ور تك��ون برّاق��ة وذات لمع��ان وتم تطبيقه��ا عل��ى �أ�صن��اف التم��ور ذات الق���شرة �أو التم��ور الت��ي تتعر���ض للرطوبة الزائ��دة �إلى �أقل من 
الح��د الأأدن��ى للرطوب��ة المطلوب��ة بن���سبة 20  %، والغ���سيل �إلى ته���شم الق���شرة مث��ال ذل��ك تم��ور )الخلا�ص�� وال�صجع��ي والمجه��ول والفر���ض(. 
تتواف��ر ع��دة طاق��ات لخط��وط التنظي��ف المتكامل��ة ح���سب الطاق��ة الإإنتاجي��ة ال���سنوية واليومي��ة لم�صان��ع التم��ور حي��ث يت��م ع��ادة تحدي��د طاق��ة 

الم�صانع بحجم خطوط التنظيف فيها.

جدول رقم )19( �أحجام خطوط الغ�سيل الم�ستخدمة

طول الخط / مالطاقة/ طن/ �ساعة

9 متر¼ طن/ �ساعة

13 مترا½ طن/ �ساعة

23 مترا1 طن/ �ساعة

31 مترا2.5طن / �ساعة

42 مترا5 طن/ �ساعة

عر���ض ه��ذه الخط��وط يرتر�اوح بنين� 90 – 165���سم ت�صن��ع ع��ادة م��ن حدي��د غرير� قاب��ل لل�ص��د�أ )stainless steel( ب���سمك mm 5 م��ن 
نوعية 304 في حالة ا�ستخدام مياه �أقل من 700 جزء بالمليون.

التدري��ج )Grading(: تج��ري عملي��ة التدري��ج بع��د تنقي��ة التم��ور م��ن كاف��ة ال���شوائب وم��ا تبق��ى �صال��ح للتعبئ��ة ح���سب الدرج��ات الت��ي يت��م 
بموجبه��ا تحدي��د نوعي��ة ودرج��ة التم��ور ودرجته��ا بالن���سبة �إلى كل �صن��ف م��ن التم��ور ح���سب معايرير� وموا�صفات مثبتة م���سبقاً يت��م من خلالها 

تقييم التمور وتحديد الأأ�سعار ويعتمد ذلك على عوامل مختلفة. 

�صورة رقم )75( جهاز ت�سخين الهواء لتجفيف التمور في كابينة التجفيف �صورة رقم )74( تكييف التمور قبل عمليات الت�صنيع
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الطريق��ة الاعتيادي��ة وال���سائدة ه��ي الطريق��ة اليدوي��ة ولك��ن تتواف��ر 
حالي��اً ع��دة تقني��ات و�أجه��زة متخ�ص�ص��ة في الم�صان��ع الحديث��ة 
�صالح��ة لعملي��ة تدري��ج التم��ور وملائم��ة ل��كل �صن��ف منه��ا خ�صو�ص��اً 
�أن��واع تعتم��د عل��ى  التجاري��ة. وق���سمت ه��ذه التقني��ات �إلى ع��دة 
مفاهي��م و�أ�س�س�� معين��ة تع��د �أ�سا�س�� للتقني��ة والأأجه��زة والأأ���سلوب 

الم�ستخدم في كل منها)الحجم والوزن واللون و�صفات �أخرى(.

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

 تعتم��د فك��رة التدري��ج فيه��ا بح���سب الحج��م حي��ث تُعّر���ض التم��ور 
النظيف��ة المنقول��ة بالأأحزم��ة الناقل��ة �إلى مناخ��ل )Sieves( مثقب��ة 
ابت��داء م��ن الأأكربر� حجم��اً ث��م الأأ�صغ��ر والأأق��ل وتنق��ل �أثن��اء التدري��ج 
التم��ور المدرج��ة �إلى مناف��ذ مح��ددة بوا���سطة �أحزم��ة فرعي��ة ح���سب 
�أولى وثاني��ة وثالث��ة وه��ذه الطريق��ة ملائم��ة  الحج��م �إلى درج��ة 

للتمور الدائرية ال�شكل �أو المنتظمة الا�ستدارة. 

)2( طريقة الأأ�سطوانات الدائرية المتعاقبة
:)Consecutive cylindrical method(

الأأ���سطوانات  ه��ذه  عل��ى  الناقل��ة  الأأحزم��ة  م��ن  الثم��ار  تت���ساقط 
الدائري��ة حي��ث تف�صله��ا م���سافات كبرير�ة �أولًا لف�صل الثم��ار الكبيرة 
وعل��ى م���ستوى �آخ��ر م��ن الأأ���سطوانات لع��زل التم��ور الأأ�صغ��ر و�أخرير�اً 
الم���ستوى الثال��ث في الحج��م وتنق��ل كل درج��ة بح��زام ناق��ل ق�صرير� 

�إلى موقع التجميع.

 :)Robes method(  طريقة الحبال )3(

في ه��ذه التقني��ة ت���ستخدم حب��ال بلا���ستيكية م���شدودة بق��وة تف�صله��ا 
�أبع��اد وم���سافات مح��ددة بح���سب حج��م التمور وه��ي ملائمة لمختلف 

التمور الدائرية البي�ضاوية ال�شكل وغير منتظمة الحجم.

)4( طريقة الت�صوير الب�صري
:)Optical method technology(

بالتم��ور ب�ص��ورة  المحم��ل  الناق��ل  بتعري���ض الح��زام  العملي��ة  تت��م 
منتظم��ة و���سرعة مح��ددة �إلى داخ��ل جه��از م��زود بعد���سات ح�سا���سة 
لت�صوي��ر التم��ور مبرمج��ة �إلكتروني��اً حي��ث يت��م ف��رز التم��ور ح���سب 
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 مرت�سم رقم )22( جهاز ترطيب التمور بالطريقة الم�ستمرة

�صورة رقم )76( جهاز تبريد التمور بعد تجفيفها

 �صورة رقم )77( نفق تجفيف التمور
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حجمه��ا �إلى درجتنين� �أو �أكثر�ر وتف��رز وت�رير�س كل درج��ة 
بمم��ر خا�ص�� به��ا وتتجم��ع. ودق��ة التدري��ج ترتر�اوح بح��دود 
%، ويمك��ن ا���ستخدام التدري��ج بح���سب الل��ون بع��د   80

ا���ستكمال تدري��ج الحج��م وب���شكل متعاق��ب بجه��از �آخ��ر 
ت���ستبدل  ق��د  �أو  الأأول  الجه��از  ع��ن  وظيفت��ه  تختل��ف 

البرنامج الموجّه للتمور با�ستخدام نف�س المنظومة.

)5( ا�ستخدام تقنية الليزر
:)Laser method technology(

ت���ستخدم �أ���شعة اللي��زر في عملي��ة التدري��ج عل��ى التدري��ج 
بح�سب الحجم ثم اللون.

:)Grading weight( طريقة الوزن )6(

التم��ور  تنق��ل  حي��ث  ميكانيكي��ة،  موازي��ن  با���ستعمال 
ناق��ل  �إلى  بخط��وط ب�ص��ورة مف��ردة عل��ى خ��ط واح��د 
الموازي��ن فالثم��ار الأأكثر�ر وزن��اً تهب��ط �إلى م���ستوى �أ�صغ��ر 
�أق��ل  �إلى  الأأخ��ف  الأأوزان  عل��ى الخ��ط،  يليه��ا  وتتجم��ع 
الثم��ار وزن��اً وتطب��ق ه��ذه الطريق��ة عل��ى الثم��ار التجاري��ة 
المرتفع��ة الثم��ن مث��ل المجه��ول حي��ث ترتر�اوح الأأوزان م��ن 

15جراما ولغاية 35 جراما.
 �صورة رقم )79( جهاز تدريج التمور ح�سب الوزن

 مرت�سم رقم )23( �شكل كروكي لخط تدريج تمور متكامل

 �صورة رقم )78( جهاز تنظيف التمور الخام دون ماء
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الف�صل الثاني
مراحل عمليات الإإنتاج
 Production Operation Phase

بع��د الانته��اء م��ن مرحل��ة تح�رير�ض التم��ور وتهيئته��ا لخطوات الإإنتاج ح���سب المنتجات المطلوب��ة وموا�صفاتها المخطط لها من قب��ل �إدارة الإإنتاج 
في الم�صن��ع حي��ث تت��وزع خط��وط الإإنت��اج والأأجه��زة والمع��دات في قاع��ة الإإنت��اج الملا�صق��ة لقاع��ة تح�رير�ض التم��ور وتتواف��ر فيه��ا ظ��روف �إنت��اج 
مح��ددة بدرج��ة ح��رارة الغرف��ة الاعتيادي��ة )ambient temp( ورطوب��ة منخف���ضة نظ��راً �إلى ح�سا���سية الأأجه��زة الم��زودة بمع��دات الكتروني��ة 

وبرامج �سيطرة. )73,54( وت�شمل خطوط الإإنتاج ما يلي: 

 :)Loose dates(  خط �إنتاج التمور ال�سائبة

التمور النظيفة المغ���سولة والجافة والملائمة للتعبئة والت���سويق ت���سحب من الم���ستودعات الخا�صة المبردة �أو مبا���شرة بعد مرحلة التح�ضير �إلى 
قاع��ة الإإنت��اج حي��ث يت��م تعبئته��ا في عبوات مختلفة الأأ���شكال والأأحجام والتركيب والوزن ا���ستناداً �إلى قائم��ة المنتجات المخت�ص بها الم�صنع �أو 

ال�شركة والمطبوع عليها كافة المعلومات اللازمة ح�سب المعايير والموا�صفات المطلوبة للت�سويق ح�سب ما يلي:

:Bulk- production  تعبئة ال�صناديق الكرتونية الكبيرة

يحت��وي الخ��ط عل��ى حاوي��ة ا���ستقبال )Hopper( لا���ستقبال التمور ال���سائبة الكامل��ة بالنوى والقمع. تو�ضع على الح��زام الناقل والمرتفع قليلًا 
وتعب���أ في �صنادي��ق كرتوني��ة داخ��ل �أكيا�س�� بلا���ستيكية )PE( وتو���ضع مبا���شرة عل��ى موازي��ن لتثبي��ت ال��وزن ال�ص��افي م��ا بنين� 3-5-10كغ��م 
وبح���سب الخطة الإإنتاجية والت���سويقية، وتكون طاقة هذه الخطوط عالية جداً في الم�صانع الكبيرة وت���شكل ن���سبة كبيرة من الطاقة الإإنتاجية 

لهذه الم�صانع. والطاقات الت�صميمية لهذه الخطوط تتراوح بين 1-5 طن/ �ساعة.

 �صورة رقم )80( قاعدة و�ضع التمور بتقنية نزع النوى �صورة رقم )81( نزع النوى بطريقة الدفع العلوي
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:)Pitted Dates Production Line( خط �إنتاج 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���ضل به��ذه الطريقة ا���ستخدام تم��ور كبيرة نوعاً م��ا و�صلبة ومتجان���سة 
بال���شكل ل��كل �صن��ف ب�ص��ورة منف�صل��ة حي��ث تو���ضع التم��ور النظيف��ة والمغ���سولة بعد مرحل��ة التح�ضير على ح��زام ناقل �إلى �أعل��ى الجهاز ومجهزه 
ب�صينية م���ستطيلة ال���شكل بها قواعد مخروطية وتوزع الثمار والقمع �إلى �أعلى في هذه القواعد ب�صورة فردية وب���شكل عمودي حيث تبثق الثمار 
وذل��ك بدف��ع الن��وى وكذل��ك القم��ع �إلى الأأ���سفل وتخ��رج م��ن جان��ب الجهاز وي���ستخدم ر�ش�� ماء خفيف لت���سهيل العملي��ة وتنزل الثم��ار الخالية من 
الن��وى ع��ن طري��ق الح��زام الناق��ل وكف��اءة ه��ذه الطريق��ة �أي م��ا يطلق عليه تعبرير� )Tolerance(بـ )94 - 96 %(، المتبق��ي 4-6 % تمور تحتوي 
عل��ى ن��وى يت��م نزعه��ا يدوي��اً م��ن قب��ل العامالا�ت عل��ى ط��ول الح��زام الناقل. يتواف��ر حالياً جهاز فح�ص�� التمور المحتوي��ة على النوى �أو م��واد �صلبة 

�أخرى تلحق بالخط. الطاقات المتوافرة 250 - 400كغم بال�ساعة.

2.   طريق��ة ال�ش��ق الأأفق��ي للتم��ور )Side Pitting Method(: ه��ذه الطريق��ة ملائم��ة للتم��ور الكبرير�ة المطاول��ة وفيه��ا الن��وى منف�ص��ل 
ع��ن لح��م الثم��رة وتتلخ�ص�� الطريق��ة بعمل ���شق طولي من و���سط الثم��رة ب�أجهزة متخ�ص�صة وباتجاه واحد وب�ص��ورة مفردة حيث تدفع النوى 
�إلى الخ��ارج والثم��ار المنزوع��ة ت���ستخدم ع��ادة في ح���شوها بالمك���سرات والفواك��ه المجفف��ة وغيره��ا وتغل��ق يدوي��اً ب�أي��ادي عمال��ة ن���سوية متدرب��ة، 

وتعب�أ بعبوات متميزة، عادة �صغيرة وتباع وب�أ�سعار عالية في المعار�ض.

• 	:)Retail Sze Packing Line(  خط �إنتاج التمور ال�سائبة المنزوعة وغير منزوعة النوى للعبوات ال�صغيرة
وتتوافر عدة �أجهزة للتعبئة ومنها:

• 	:Vertical Wrapping Type Machines (Retail Packs( جهاز التعبئة الر�أ�سية للعبوات ال�صغيرة

تتواف��ر ع��دة �أجه��زة ميكانيكي��ة و�أوتوماتيكي��ة ون�ص��ف ميكانيكي��ة لتعبئ��ة التم��ور ال���سائبة وبكمي��ات ترتر�اوح بنين� 150 جرام��ا – 2 كغ��م ويتك��ون 
الجه��از م��ن وح��دة ا���ستقبال )Hopper( حي��ث تنق��ل بح��زام ناق��ل �إلى �أعل��ى الجه��از ال��ذي يحت��وي على موازين مبرمجة ح���سب كمي��ة التمور 
المطلوب تعبئتها وتحوي على رولات من البلا���ستيك المطبوع ت���شكل في �أ���سفل الجهاز وتعبئته بالكمية المطلوبة وتُغلق �أوتوماتيكياً وي���سقط على 

ناقل ويتم تعبئته في علب كرتونية وب�أعداد محددة وبح�سب الت�صميم المعد لذلك وبح�سب العبوات التالية:

عب��وات �أكيا�س�� ذات قواع��د عري���ضة )Pouch type( مغلق��ة م��ن الأأعل��ى وتكون ع��ادة ورقية وب�أغطية مبطنة من الداخل ب�أغطية بلا���ستيكية 
ورقية �شمعية �أو رقائق �ألمنيوم وعادة تكون غير �شفافة ومطبوع عليها كافة المعلومات المطلوبة. 

�صورة رقم )83( عملية �شق التمور جانبياً �صورة رقم )82( قواعد التمور لتقنية ال�شق الأأفقي
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عب��وات �أكيا�س�� ب��ولي �أيثيلنين� )PE( اعتيادية ���شفافة �أو غير ���شفافة 
اعتيادي��ة ومطبوع��ة والعب��وات �صلب��ة ���شفافة )not flexible( �أو 
 Top( وي���ستخدم جه��از تعبئ��ة )flexible( تك��ون ���شفافة غرير� �صلب��ة

sealer( لهذا الغر�ض.

• جهاز التعبئة الأأفقية	
:)Flow-Wrapping Horizontal Type Machine(

الجه��از خا�ص�� بتعبئ��ة التم��ور �أو منتج��ات التم��ور ب�ص��ورة منفردة �أو 
مزدوج��ة وعب��وة واح��دة وتغل��ق بطريق��ة مزدوج��ة عل��ى ط��ول الثم��رة 
حي��ث ت�رير�س التم��ور �أو العب��وات ب�ص��ورة متعاقب��ة ومف��ردة و�أفقي��ة 
وتغل��ق بطريق��ة متبادل��ة وتو�ضع رولة البلا���ستيك )PE( �أو ���سيلوفين 
م��ن �أعل��ى جان��ب الجه��از والخ��ط مبرم��ج ومع��د م���سبقاً ل��كل ن��وع 
بلا���ستيكية  رولات  �أو  المطب��وع  ال��ورق  با���ستخدام  وذل��ك  منت��ج. 
���شفافة �أو مطبوع��ة وتتواف��ر ع��دة طاق��ات للإإنت��اج بح���سب الجه��از 
والمنت��وج  الجه��از  ���سرعة  بح���سب  عب��وة   5000  -  500 وبمع��دل 
يخ��رج م��ن مخ��رج واح��د ويجم��ع في عب��وات كرتوني��ة م�صمم��ة ل��ه 
وم��ن ه��ذه المنتوج��ات تم��ور مف��ردة �أو مزدوج��ة �أو مكعب��ات م��ن 
التم��ور مغلف��ة بال���شوكولاتة. ويلح��ق ب��ه ع��ادة جه��از تفري��غ به��ذه 
العب��وات م��ن اله��واء �أو ���ضخ غ��ازات خامل��ة مث��ل Co2 �أو N2 به��دف 
�إطال��ة عم��ر المنت��وج بالتخزي��ن والت���سويق وحفظه��ا م��ن �أي تغرير�ات 
ب�ص��ورة  التم��ور  عل��ى  والحف��اظ  والرطوب��ة  والطع��م  الل��ون  مث��ل 

طبيعية.
 �صورة رقم )86( جهاز متكامل للتعبئة الر�أ�سية للعبوات ال�صغيرة

�صورة رقم )85( منظر علوي لحاويات وزن التمور بطريقة التعبئة الر�أ�سية

�صورة رقم )84(  خروج النوى من التمور
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• 	: )Flexible Plastic Bags by Top Machine( تعبئة التمور ب�أكيا�س بلا�ستيكية مرنة علّويا

ت���ستخدم ه��ذه المنتج��ات والجه��از الخا�ص�� بالتعبئ��ة لتم��ور الدرج��ة الثاني��ة حي��ث تغل��ق �أكيا�س�� PE �أو PP ب���أوزان 250 جرام��ا – 2 كغ��م 
بطريقة الغلق الحراري من �أعلى بالجهاز داخل �أكيا�س �شفافة �أو مطبوعة ويحوي الخط على حزام ناقل اعتيادي ويتولى عامل واحد بغلق 
الأأكيا�س�� المعب���أة بالتم��ور وطاق��ات ه��ذا الخ��ط ترتر�اوح بنين� 250 كي���سا بال���ساعة �إلى 1000 كي�س��/ ���ساعة ويمك��ن ا���ستخدام ه��ذا الجه��از 

لأأغرا�ض مختلفة وعادة ما يتم تفريغه بجهاز ملحق �أو قريب منه.  

خط �إنتــاج التمور المكبو�ـــسة
: )Pressed dates production(

منت��ج ه��ذا الخ��ط تمور جاه��زة كاملة ومن �أ�صن��اف التمور الطرية 
�إليه��ا مطيب��ات مث��ل  �أو غرير� منزوع��ة م���ضاف  منزوع��ة الن��وى 
ال�سم���سم �أو حب��ة البرك��ة تعب���أ بقم��ع �أو دون قمع وبح���سب متطلبات 
ال���سوق. يمك��ن الحف��اظ عل��ى التم��ور لفرتر�ة خ��زن �أط��ول ويمك��ن 
تالا�في ظه��ور التق���شر خ�صو�ص��اً للأأ�صن��اف المق���شرة ومنه��ا �أ���شكال 
وب���أوزان  الم���ستطيل  ال���شكل  انت���شاراً  هند���سية مختلف��ة والأأكثر�ر 
التم��ور ذات  تتواف��ر  2 كغ��م. حي��ث   –  ¼ بنين�  ترتر�اوح  مختلف��ة 
الأأوزان المح��ددة في جه��از المكب�س�� الهيدروليك��ي ويطل��ق عليه��ا 
�أجه��زة )Neumatic( با���ستخدام اله��واء الم�ضغ��وط وع��ادة م��ا 
تتــــ��وافر الـتـ��مور قبي��ل الكبــ���س في غـــ��رف مكــيــفـــ��ة عل��ى حــ��رارة 
وت���سهيل  تليينه��ا  لغر���ض  دقيق��ة   15  -  10 لفرتر�ة  55˚م   -  ˚45

كب���سها و�ضغطه��ا. وه��ذه الأأجه��زة قليل��ة الكلف��ة وا���ستخدامها ���شبه 
ي��دوي بعام��ل واح��د ل��كل جه��از وبطاق��ة 150 وح��دة كل ���ساعة 
وتغل��ف قاع��دة التم��ر المكبو�س�� ب��ورق ���سيلوفين وكذل��ك الج��زء 
العل��وي. ث��م تغل��ف بع��د الفح�ص�� في جه��از التغلي��ف الح��راري 

.)shrink wrapping(

�صورة رقم )87( خط تعبئة عبوات كرتونية وزن 10 كغم

�صورة رقم )89( جهاز دوّار لتجميع �أكيا�س التمور المكبو�سة 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 �إنتاج التمور المكبو�سة، المفرغة والمعدلة 
 Vacuumed and Modified( ًهوائيا

   :)Atmospheric Packing

يت��م تفري��غ التم��ور في عب��وات بلا���ستيكية �صلب��ة ���شفافة 
قاع��دة  تو���ضع   ،)non flexible( مطبوع��ة  �أو 
الجه��از ب���سعة 4-8 علب��ة وب���أوزان مختلف��ة جاه��زة 
ث��م  بالتم��ور  تعبئته��ا  ويت��م   )bottom container(
غلقه��ا بع��د تفريغه��ا، و�أحيان��اً تف��رغ جزئي��اً م��ع �إدخ��ال 
�إح��دى الغ��ازات الخامل��ة مث��ل N2-Co2   تجه��ز م��ن 
الطريق��ة  به��ذه  ويمك��ن   )cylinders( ا���سطوانات 
الحف��اظ عل��ى التم��ور الم�صنوع��ة �أو الم�ضغوط��ة قلياًلا� 
ويطل��ق عليه��ا تم��ور مكن��وزة جزئي��اً. ي��زود الجه��از 
ع��ادة بجه��از �ضغ��ط وتفري��غ وطاق��ات ه��ذا الن��وع م��ن 
علبة/���ساعة   500  -  250 بنين�  ترتر�اوح  الأأجه��زة 
ويمك��ن  كغ��م   1  / 250غ��م  بنين�  ترتر�اوح  وب���أوزان 
ا���ستخدام �أكيا�س�� ب��ولي �إيثيلنين� الاعتيادية ث��م تفريغها 

وكب�سها لبع�ض التمور الطرية وهي �أقل كلفة.

3 - خط �إنتاج التمور المكبو�سة والمفرغة بطريقة 
 Thermoforming Date( الانكما�ش الحراري

:)Products Packs Technology

ه��ذه التقني��ة حديث��ة في تعبئ��ة الأأغذي��ة ومنه��ا التمور، 
حي��ث يت��ولى ه��ذا الجه��از ت�صني��ع قواع��د للعب��وات 
خالا�ل  م��ن   )flexible type( المرن��ة  البلا���ستيكية 
دقيق��ة  ومقا���سات  مختلف��ة  ب�أحج��ام  قوال��ب 
با���ستخدام الح��رارة وال�ضغ��ط ث��م التفري��غ والتبري��د 
وب���سرعة كبرير�ة و�أبع��اد ه��ذه القوال��ب يطل��ق عليه��ا 
)dyes( ب���شكل منتظ��م، وترتر�اوح مقا���ساتها لتح��وي 
�أوزان مختلف��ة ابت��داء م��ن 150 ج��م ل��كل قاع��ده �إلى 
2 كغ��م وتك��ون ع��ادة ب���شكل م���ستطيل وتنق��ل �إلى �أعلى 
الجه��از �أوتوماتيكي��اً والجه��از مرتب��ط �أحيان��اً م��ن 
مح��ددة  ب���أوزان  التم��ور  تن��زل  بمي��زان،  الأأعل��ى 
بح���سب برنام��ج مح��دد في الم�صان��ع ذات الطاق��ات 
تكب�س��  ث��م  ال���سرعة  به��دف  علب��ة  كل  �إلى  العالي��ة 

 �صورة رقم )91( جهاز يدوي ب�سيط لتفريغ التمور بالأأكيا�س وكب�سها

�صورة رقم )92( جهاز تفريغ وكب�سها التمور مع ا�ستخدام الغازات الخاملة
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 water( ب���شكل خفي��ف وع��ادة تر�ش�� بالم��اء في كل علب��ه با���ستعمال
atomizer( بح�سب ال�صنف ودرجة الجفاف. 

يتح��رك ال�رير�س الناق��ل له��ذه العب��وات �إلى �أ���سفل جه��از التغطي��ة 
للج��زء الأأعل��ى م��ن العب��وة )Top( با���ستخدام ال��رولات المو�ضوع��ة 
�أعل��ى الجه��از م��ن )PE( �أو )PA( م��ع التفري��غ وتت��م العملي��ة ب���شكل 
وال�ضغ��ط  الح��رارة  تحدي��د  يت��م  برمج��ة  بجه��از  علي��ه  م���سيطر 
وال���سرعة وغيره��ا م��ن متطلب��ات التحك��م. وت���ستبعد العب��وات غرير� 
المفرغ��ة م��ن قب��ل موظ��ف ال���سيطرة النوعي��ة ويع��اد تفريغه��ا م��ن 
التم��ور و�إع��ادة ت�صنيعه��ا. و�أجه��زة الثرموف��ورم تع��د �أكثر�ر الأأجه��زة 

تط��وراً وتحت��اج �إلى مه��ارة جي��دة. ت���ساعد ه��ذه الأأجه��زة المتط��ورة في الحفاظ على الإإنت��اج ونوعيته، �إ�ضافة �إلى التخل�ص من ظاهرة التق���شر 
حيث يتم كب�س التمور خلال عملية الت�صنيع.

 )Fancy Dates Production( خط �إنتاج التمور المتميزة

التمور المتميزة تعرف بالتمور الكاملة الن�ضج الممتازة النوعية والكاملة. والم�ضاف �إليها مواد غذائية �أخرى ترفع من تقبلها من قبل الم�ستهلك 
وت�ضيف قيمة اقت�صادية )added value( وترتفع وتيرة ت�سويقها داخلياً وكذلك للت�صدير ويمكن تق�سيم هذه المجموعة من التمور �إلى:

تم��ور م���ضاف �إليه��ا فواك��ه مجفف��ة وبع���ض �أن��واع الأأع���شاب متوافق��ة 
م��ع حالا�وة التم��ور وتعطيه��ا طعم��اً ونكه��ة ومذاق��اً جي��داً وكذل��ك 
المك���سرات المتنوع��ة تو���ضع داخ��ل تم��ور كبرير�ة الحج��م ���شبه طري��ة 
به��ا ���شق جانب��ي ع��ادة �أو منزوعة النوى وتغلف بال���سيلوفين �أو تو�ضع 
���سائبة في �أقم��اع ورقي��ة زاهي��ة في عل��ب �ضياف��ة م��ن حي��ث الت�صمي��م 
وت���سمى حلوي��ات �ضياف��ة. كم��ا ه��و مو���ضح بال�ص��ورة وع��ادة م��ا تقوم 

ال�سيدات في قاعات خا�صة بهذا النوع من الإإنتاج. 

 تم��ور مغلف��ة بال���شوكولاتة جزئي��اً �أو كلي��اً �أو المنت��ج يطل��ق علي��ه �إ���سم 
���شوكوديت )Chocodate( ت�صـنـــ��ع فـيــ��ه وتتـــ��م عملي��ة التغلي��ف 

 �صورة رقم )93( منظر عام لخط متكامل لتح�ضير التمور وتعبئتها وتفريغها وكب�سها 
بتقنية الانكما�ش الحراري

�صورة رقم )94( جهاز ت�صنيع العبوات البلا�ستيكية المرنة ذاتياً با�ستخدام الحرارة

�صورة رقم )95( تغطية عبوات التمور وكب�سها وتفريغها في نهاية الخط لعبوّة 1كغم �صورة رقم )96( جهاز تغطية التمور بال�شوكولاتة ال�ساخنة )�شوكوديت(
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في��ه  ت���ستخدم     )Enrobbing Machine(بجه��از
تم��ور متو���سطة الحج��م منزوع��ة الن��وى وم��ن نوعي��ة 
جي��دة وكمي��ة  اللح��م  فيه��ا كبرير�ة نوع��اً وبا���ستخدام 

�شوكولاتة نوعية جيدة.

 وي���ستخدم جه��از متكام��ل يب��د�أ بتذوي��ب ال���شوكولاتة 
عل��ى درج��ة ح��رارة 42 - 45 وتغط��ى بطريق��ة ال���سكب 
المنتظ��م عل��ى التم��ور في �أثن��اء حركته��ا عل��ى الح��زام 
ال���سلكي الناق��ل وم��ن جمي��ع الجه��ات وع��ادة م��ا يت��م 
عم��ل ال���شوكولاته م��ن الم��واد الأأولي��ة لها داخ��ل الم�صنع 
في خ��زان ح��راري و�أج��زاء عملي��ة )Tendering( �أو 
�إن���ضاج ال���شوكولاته به��دف تجان���سها و�إب��راز النكه��ة 

ث��م ت���سكب عل��ى التم��ور ويتح��رك الح��زام الناق��ل �إلى نف��ق التبري��د مبا���شرة وتخ��رج التم��ور المغط��اة عل��ى �صيني��ة متحرك��ة لأأغرا���ض الفح�ص�� 
وي���ستمر الح��زام الناق��ل بدف��ع التم��ور ف��راداً كخ��ط �إلى جه��از التغلي��ف الأأفق��ي  )Flow wrapping machine ( و�أحيان��اً تغل��ف كل ثمرتين �أو 
ثلاث بو�ضعها في قاعدة بلا���ستيكية �أو ورقية ثم تغليفها ���سوية والجهاز الكامل مبرمج من حيث ال���سرعة والطاقة ودرجات الحرارة ثم تعب�أ 
في العب��وات الكرتوني��ة. تغل��ف التم��ور �أحيان��اً يدوي��اً وب�أجه��زة �صغرير�ة ن�ص��ف الم���ساحة ال���سطحية للتم��ور بال���شوكولاته ب�أنواعه��ا ال���سوداء �أو 

البي�ضاء �أو الفاتحة اللون كما يمكن تغليفها مع ال�شوكولاته بخلطة مع الحلويات الملونة.

لغر���ض تح�نين�س نوعي��ة التم��ور وت���سهيل ت���سويقها، يمك��ن تلميعه��ا با���ستخدام عملي��ة ترطيب التمور الت��ي جفت �إلى درجة ح��راره 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�شوكولاته فوق الحزام الناقل بعد تبريده

�صورة رقم )99( تعبئة يدوية لتمور متميزة بح�شوات مك�سرات وفواكه�صورة رقم )98( تعبئة ال�شوكوديت في علب كرتونية خا�صة
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الف�صل الثالث
مرحلة التعبئة والتغليف

Packing & Packaging Phase

ت���شمل ه��ذه المرحل��ة تجمي��ع المنتج��ات م��ن التم��ور م��ن مختل��ف خط��وط الإإنت��اج تباع��اً لتهيئ��ة العب��وات المختلف��ة في القاع��ة الأأخرير�ة م��ن مرافق 
الم�صنع بعد �إعدادها للت�سويق وت�شمل عدة خطوط و�أجهزة للقيام بهذه المهمة وهي �آخر مراحل العمليات الت�صنيعية )27، 27، 81،58(. 

)Numbering & labeling( الترقيم والتعليم

ي���ستخدم خ��ط بح��زام ناق��ل �أفق��ي وفي نهايت��ه جه��از ترقي��م يعم��ل بطريق��ة ال�ضخ من خالا�ل جهاز )تحبرير�( )Ink Injector( وي���ستخدم حبر 
ب�أل��وان مختلف��ة �إلى جه��از ترقي��م قاب��ل للتغيرير� بح���سب تاري��خ الإإنت��اج وال�صلاحي��ة وال��وزن ال�ص��افي  وتطب��ع عل��ى البيانات التي ���سبق �ضبطها 
ح�سب ت�صميم العلبة الحاملة للمنتج النهائي وتفا�صيل المن��شأ والكود والعلامة التجارية والحقائق العلمية والتغذوية والعلامات وال�شهادات 
الممنوح��ة لل���شركة �أو الم�صن��ع وغيره��ا م��ن المعلوم��ات وال���شروط المو�ضوع��ة ومتطلب��ات الم�صن��ع لغر���ض الت���سويق والم���ستهلك المبا���شر،�ضمن 
متطلب��ات ق���سم ال���سيطرة النوعي��ة والموا�صف��ات المعمول��ة به��ا، وت���شمل ه��ذه العملي��ة �أي���ضاً العب��وات الكرتوني��ة الحاوي��ة عل��ى  المنت��وج  وه��ذا 

الجهاز )jet – ink machine( يدار من قبل فني متخ�ص�ص. وبح�ضور موظف ال�سيطرة النوعية.

• 	 :)Line Shrink Wrapping( خط التغليف الحراري

يت��م التغلي��ف بع��د ترقيمه��ا وتعليمه��ا مبا���شرة ب�أغلف��ة بلا���ستيكية م��ن ن��وع )Polyolefin( بمختل��ف ال���سماكات ويتحم��ل الح��رارة ويلت�ص��ق 
ذاتياً على العبوة ب���شكل ثابت و���شفاف، ويق���سم الجهاز �إلى جزئين الأأول تتم به القطع ح���سب حجم العبوة و���شكلها والجزء الثاني يدخل �إلى 

نفق حراري لتتم عملية الل�صق لت�أخذ �شكل العبوة من كافّة الجوانب ب�شكل جيد.

�صورة رقم )101( موظف ال�سيطرة النوعية يتفح�ص المنتج النهائي �صورة رقم )100( جهاز ترقيم بالحبر بطريقة ال�ضخ على علبة منتج جاهز
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• 	:)Carton Packing & Sealing Line( خط التعبئة في الكراتين

تعب���أ العب��وات ال�صغرير�ة للمنت��وج في كراتنين� ذات ���شكل و�أحج��ام لت���سع �أوزان مثبت��ة. وه��ي مطبوع��ة ومهي���أة عليه��ا كاف��ة المعلوم��ات المطلوب��ة 
لأأغرا���ض الت���سويق والتعبئ��ة، تت��م يدوي��اً وترتر�اوح ع��دد العب��وات م��ن 10-12-16-24-48 عب��وة وتت��م العملي��ة بجهازي��ن الأأول للتعبئ��ة ث��م 
جه��از الل�ص��ق )Carton Sealing Machine( حي��ث تو���ضع الكراتنين� عل��ى ح��زام ناق��ل ب��رولات معدني��ة خفيف��ة �أو بلا���ستيكية. وتل�ص��ق 
بال���شريط اللا�ص��ق، �أو ت���ستخدم كراتنين� ���سبق و�أن و�ضع��ت الم��ادة اللا�صق��ة علي��ه ويت��م فق��ط كب���سها ب�ضغ��ط وهن��اك �أجه��زة حديث��ة للتعبئ��ة 
الاوتوماتيكية بالكراتين بعد �إعدادها. ولغر�ض الت�أكد من قوة الكرتون ومتانتها لل���شحن �إلى الخارج والت�صدير البعيد يتم تحزيم الكراتين 
بجهاز )Carton Strapping Machine( ويرتبط مبا���شرة بعد جهاز الل�صق، وعادة ت���ستعمل �أ���شرطة نايلون �أو المنيوم في ربطها فردياً �أو 

مزدوجاً. ت�سهيلًا لحملها وخزنها ومناولتها و�شحنها دون �أ�ضرار.

• 	 :)Storing of Finished Products Line(  خط تخزين المنتج النهائي

يت��م تخزي��ن كراتنين� المنت��ج الجاه��ز عل��ى بليت��ات ب�أبع��اد محددة عل��ى رفوف المخزن الجاهز في منطقة الوزن والت���سويق وال���شحن وعلى درجة 
ترتر�اوح بنين� 10˚- 15˚م  ورطوب��ة لاتزي��د ع��ن 25 % ح���سب المنت��ج بع��د �أن ت���ستكمل �إج��راءات الفح�ص�� والموافق��ة عل��ى ت���سويقه خ��ارج الم�صنع 
م��ن قب��ل ال���سيطرة النوعي��ة بع��د الت�أك��د م��ن مطابقت��ه لل�صلاحي��ة والموا�صف��ات الم�صنعي��ة والتجاري��ة يك��ون المنت��ج عندئ��ذً م��ن م����سؤولية ق���سم 

الت�سويق والمبيعات.

:)Product Testing & Contolling: Physical and physiological disorders(  الفح�ص والتدقيق للمنتجات

تتعر���ض التم��ور من��ذ ا���ستلامها وخالا�ل المراح��ل الت�صنيعي��ة وفرتر�ة تخزينه��ا حت��ى في مرحل��ة التخزي��ن في مخ��ازن الإإنت��اج الجاه��ز وقب��ل 
الت�سويق �إلى متغيرات وت�شوهات ت�ؤثر على نوعية التمور والتقليل من �أ�سعارها.

1( التل��ون )Darkening(: التح��ول �إلى الل��ون الغام��ق ث��م �إلى الل��ون الأأ���سمر والل��ون الأأ���سود، ���سببه الت�أثرير� الإإنزيم��ي �أو غرير� الإإنزيم��ي 

ب�أوك���سجين اله��واء ويح��دث ذل��ك للتم��ور وخ�صو�ص��اً الرطب��ة �أو الن�ص��ف جافة ويزيد التلون م��ع زيادة رطوبة التمور وارتف��اع الحرارة، ويمكن 
معالج��ة ذل��ك بخف���ض درج��ات ح��رارة المخ��ازن �أكثر�ر لخف���ض الت�أثرير� الإإنزيم��ي وكذل��ك ا���ستخدام العب��وات المفرغ��ة والمكبو���سة لا���ستبعاد 

الأأوك�سجين في الت�أثير في اللون عن طريق الأأك�سدة وعدم تعر�ضه للهواء. 

2( الجف��اف )Dehydration(: تتعر���ض التم��ور قب��ل عملي��ة الغ���سيل في التخزي��ن �أو بع��د تعبئته��ا لظاه��رة فق��دان الرطوب��ة ب���سبب ���سوء 

�صورة رقم )103( جهاز حراري لغلق العلب  �صورة رقم )102( جهاز تغليف المنتج الجاهز
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�إلى  الرطوب��ة  وانخفا���ض  الح��رارة  وارتف��اع  التخزي��ن 
الق��وام،  قوي��ة  ع��ادة  وتك��ون  التم��ور  جف��اف  ظاه��رة 
وينخف���ض ال��وزن الكل��ي للثم��ار المخزن��ة وتجاب��ه بع���ض 
الم���شاكل الت���سويقية نظ��راً �إلى اختالا�ف موا�صف��ات القوام 
ل��دى الم���ستهلك النهائ��ي. ويف���ضل التحك��م ب���شكل جي��د 
بظ��روف التخزي��ن للتم��ور الخ��ام وتعبئ��ة التم��ور الجاه��زة 
وتغليفه��ا ب���شكل ملائ��م لتالا�في جفافها وا���ستخدام عبوات 
�أو �أغلف��ة بلا���ستيكية غرير� منف��ذة لبخ��ار الم��اء �أو طلائه��ا 

.)laminating( من الداخل ب�أغلفة حامية

 Skin Separation )الانتف��اخ(  التق�ش��ر   )3

ع��ن  التم��ر  ق���شرة  انع��زال   :(Flacking) Puffiness

لح��م الثم��رة عوامله��ا و�أ���سبابها مختلفة. وتتعل��ق بالتعامل 
�إلى  �إ�ضاف��ة  وكذل��ك،  للنخل��ة  المختلف��ة  العملي��ات  م��ع 
العوام��ل الوراثي��ة الخا�ص��ة ب��كل �صن��ف. وتلاح��ظ ب�ص��ورة 
وا�ضح��ة عل��ى الأأ�صن��اف الرطب��ة وبع���ض �أ�صن��اف ن�ص��ف 
الجاف��ة �إ�ضاف��ة �إلى العوام��ل البيئي��ة المحيط��ة بنمو النخلة 
ونم��و التم��ور وم��ن هذه العوام��ل كثرة الرطوبة وال���سقي في 
�أثن��اء تح��ول الب���سر �إلى رط��ب ث��م تم��ر وكذل��ك الاختالا�ف 
في درج��ة الح��رارة بنين� الأأي��ام �أو بنين� النه��ار واللي��ل �إلى 
التم��ور  نوعي��ة  م��ن  يخف���ض  ال��ذي  العي��ب  ه��ذا  ظه��ور 
ودرجته��ا والت�أثرير� في ت���سويقها وقبوله��ا م��ن قبل الم���سوقين 
الإإنت��اج  ���سعر  في  ي�ؤث��ر  وبالت��الي  الم���ستهلكين  وكذل��ك 

الجاهز.

 :)Sugar Spotting) ،(Sugaring( الت�ــــس��كر   )4

نتيج��ة بل��ورة ال���سكريات وب�ص��ورة خا�ص��ة الجلوك��وز في 
التم��ور وتح��ت الق���شرة مبا���شرة وخ�صو�ص��اً بالأأ�صن��اف 
المرتفع��ة ال���سكريات الأأحادي��ة المتحول��ة وت�أثيره��ا وا���ضح 
درج��ة  انتظ��ام  لع��دم  ال�صف��ة  ه��ذه  وتت�أث��ر  الق��وام  في 
ه��ذه  تالا�في  ويمك��ن  التخزي��ن  فرتر�ة  وط��ول  الح��رارة 

الظاهرة برفع درجة حرارة التخزين لفترة ق�صيرة. 

 Microbiological( الميكروبي��ة  المتغ�ريرات   )5

Disorders(: تت�أث��ر التم��ور عل��ى الرغ��م م��ن احتوائه��ا 

بالنم��و  ي���سمح  لا   )AW( ومقيا�س��  قليل��ة  رطوب��ة  عل��ى 

 �صورة رقم )104( تعبئة العبوات بالكراتين يدوياً

�صورة رقم )105( جهاز ل�صق الكراتين

 �صورة رقم )106( جهاز تحزيم الكراتين
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والتكاث��ر الميكروب��ي. ���سوء تخزي��ن التم��ور �أو تك��ون رطوبته��ا عالي��ة وارتف��اع رطوب��ة المخ��زن م��ع تواف��ر الح��رارة �أو الع��دوى من عوام��ل خارجية 
مثل العبوات �أو الأأجهزة الم�ستخدمة وكذلك العاملين و�سوء التناول والنقل ولهذا تتعر�ض التمور �إلى:

 البكتريا من النوع المحبة للكربوهيدرات �أو بع�ض �أنواع الجراثيم البكتيرية كوا�سطة نقل.

الخمائ��ر: وه��ي الم���سببة بتحم���ض التم��ور وخ�صو�ص��اً عن��د تعر�ضه��ا لرطوب��ة خارجي��ة ول���سوء التخزين برطوب��ة عالية مع ح��رارة، حيث تتحول 
ال���سكريات الأأحادي��ة مبا���شرة �إلى �أحما���ض وكحولي��ات وغيره��ا م��ن المركب��ات الع�ضوي��ة وتعط��ي رائح��ة )محم���ضة( وا�ضح��ة وط��ول الفرتر�ة 

التخزينية يزيد من هذه الظاهرة.
خمائر من جن�س )Saccharmyces Sp.(  الموجودة لها دور في هذه التحولات.

تنت��ج الخمائ��ر الكح��ول الايثيل��ي ث��م تتعر���ض �إلى بكتيري��ا حام���ض الخلي��ك )Aceto acid Bacteria( حي��ث يتح��ول الكح��ول �إلى حام���ض 
الخلي��ك و�أحما���ض ع�ضوي��ة �أخ��رى. وع��ادة م��ا ت�ص��اب التمور بمرحلة الرطب وب���شكل ���سريع وكذل��ك التمور ذات رطوب��ة �إلى �أعلى من 22 %. 

لذا ا�ستوجب التبريد ال�سريع والا�ستهلاك �أو تجفيف التمور جيداً قبل خزنها.  

6( الإإ�صاب��ة بالآآف��ات )storage insect infection(: تتعر���ض التم��ور الخ��ام المخزن��ة للإإ�صاب��ة بع��د تبخيره��ا ويع��زى ذل��ك �إلى �أ���سباب 

متعددة. منها عدم دقة عملية التبخير �أو عدم �إجراء التبخير نهائياً �أو �إعادة الإإ�صابة خلال فترة التخزين �أو بعد ت���سويق الإإنتاج الجاهز. 
وذل��ك للتق�صرير� في الحف��اظ عل��ى التم��ور مرحل��ة التعبئ��ة والتغلي��ف 
�إ�ضاف��ة �إلى ���سوء و���سائط النق��ل. وت�ؤث��ر ظه��ور الإإ�صاب��ات الح���شرية 
�أو الدول��ة  وف�ضلاته��ا في ت���سويق التم��ور وفي ���سمعة الم�صن��ع والجه��ة 

المنتجة لهذا المنتوج.
و�أهم المجاميع الح�شرية التي ت�صيب منتجات التمور هي:	•

Oryzae philus surinamensis, mecotor - Tribolium 

confurepn - Pledia inter punetella - Cryptaletes 

ferruaineus - Codra spp - E -phestia spp

يت��ولى ق���سم ال���سيطرة النوعي��ة والجودة فح�ص�� الإإنتاج النهائ��ي والت�أكد 
والإإقليمي��ة،  الدولي��ة  العلمي��ة  والمقايي�س��  للموا�صف��ات  مطابقت��ه  م��ن 
�إ�ضاف��ة �إلى تدقي��ق المنت��وج بح���ضور م����سؤول المبيع��ات للت�أك��د عل��ى تواف��ق 

النوعية والجودة على عقود البيع وموا�صفات المنتج الفنية.

نوعية التمور والموا�صفات المطلوبة
)Date quality and standards(

�إن نوعي��ة التم��ور ودرج��ة تقبله��ا من قبل الم���ستهلك النهائي التي تعك���سها 
ع��ادة الأأ���سواق والتج��ار المحلينين� والم�صدري��ن والم���ستوردين، والدوائ��ر 
وكذل��ك  المختلف��ة  للأأ�صن��اف  الوراثي��ة  الخوا�ص��  لطبيع��ة  البحثي��ة  
الظ��روف البيئي��ة المحيط��ة بظ��روف النمو للمو���سم التي  تتحكم بم���ستوى 

 �صورة رقم )107( تجميع المنتج الجاهز ح�سب الأأولوية للت�سويق

�صورة رقم )108( مخزن للإإنتاج الجاهز
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النوعي��ة لذل��ك ال�صن��ف حي��ث ت�ؤث��ر الظ��روف المذك��ورة بنمو ال�صنف وتقيي��م درجته وفي النهاية تتحدد درجة الجودة وكذلك ال���سعر، �آخذين 
بعنين� الاعتب��ار �إن للتم��ور عيوب��اً ���شائعة )Defaults( متف��ق عليه��ا وه��ي معروف��ة للمنت��ج والم�صن��ع والتاج��ر والم���ستورد، �أ�سا���سها التم��ور الخ��ام 
ونوعيته��ا وجودته��ا وظ��روف و���شروط تفاديه��ا م��ن البداية وتو�ضح القائمة المرفقة تفا�صيل ه��ذه العيوب الملازمة للتمور بعد ن�ضجها وتعبئتها 

وت�صنيعها وت�سويقها وتخزينها )23، 42(. 

• 	:)Defaults( قائمة العيوب والت�شوهات

	1..Discoloration تغير اللون عن اللون الطبيعي لل�صنف الكامل وبح�سب مرحلة الن�ضج النهائية 
	2..)Flacking skinning off puffiness( انف�صال ق�شرة الثمرة وظهورها على ال�سطح ب�صلابة ولون مختلف مع انتفاخ الثمرة
	3..)Scratching dates( وجود ظاهرة الت�شطيب على �سطح الثمرة ب�صورة �أفقية �أو عمودية مختلفة اللون رفيعة
	4..)Lining of dates( وجود خطوط عري�ضة وغير منتظمة ال�شكل مختلفة الأألوان على �سطح الثمرة
	5..)Ubnormality shape( شكل غير طبيعي للثمرة النا�ضجة�
	6..)leathering of cortex of dates ( صلابة الق�شرة الخارجية وتجلدها�
	7.Sun burn spot on the surface.وجود لفحة ال�شم�س غامقة اللون على �سطح الثمرة
	8.Insects defaults infections & physical disorder إ�صابات ح�شرية ظاهرية وغيرها �سببها ف�سيولوجي�
	9.Spotting on the surface وجود تبقع على �سطح الثمرة

Paste bibs date meat 10. �سحق لحم الثمرة ي�شبه العجينة

    Presence of crudes & wounds 11. وجود �شروخ �أو جروح على �سطح الثمرة

Unpollinated dates & absence of seeds 12. وجود تمور �شي�ص ثمار وغير ملقحة بغياب النوى

hardening of date types )13. ت�صلب الجزء ال�سفلي من الثمرة وتلونه )ظاهرة �أبوخ�شيم

deep black spots 14. وجود بقع �سوداء عميقة ومت�صلبة داخل الثمرة

deteriorated & death of date tissue  15. تلف وموت داخل الثمرة في ن�سيج الثمرة

non-mature date fruits with curling 16. عدم اكتمال ن�ضج الثمرة وظاهرة التحور

date souring 17. ظهور رائحة تحم�ض التمور نتيجة التخمرات

molded dates 18. ظهور �أعرا�ض الإإ�صابة بالتعفن ب�أ�شكاله المختلفة

19. وجود �أو�ساخ و�أتربة و�شوائب غريبة dates foreign materials مع وجود ف�ضلات الح�شرات وكذلك اليرقات بكميات و�أعداد
.Presence insect eggs كبيرة من البيو�ض        
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الف�صل الأأول
مواد التعبئة والتغليف

Packing & Packaging

�إن التط��ور الكبرير� ال��ذي ح�ص��ل عل��ى ت�صني��ع التمور وتعبئتها وت���سويقها وم��ا تبعه من تطور تقنيات التعبئة والتغليف وتنوع المواد الم���ستعملة في 
تعبئ��ة التم��ور وت���سويقها، �أتاح��ت الفر�ص��ة للتم��ور ومنتجاته��ا الو�ص��ول ب�الا�سمة �إلى الم���سافات البعي��دة والحف��اظ عل��ى نوعيته��ا وقبوله��ا ل��دى 
الم���ستهلك، م��ع الأأخ��ذ بعنين� الاعتب��ار تحقي��ق الت��وازن م��ع ت�أمنين� الحماي��ة الكافي��ة وتقلي��ل الطاق��ة الم���ستخدمة وتقلي��ل الكلف��ة والت�أثرير�ات له��ذه 
الم��واد عل��ى الظ��روف الاجتماعي��ة والت�أثرير�ات ال���سلبية عل��ى البيئ��ة والتل��وث. ت�ؤك��د محتوي��ات ه��ذا الب��اب وم��ا ج��اء ب��ه م��ن معلوم��ات عل��ى دور 
وت�أثرير� التعبئ��ة والتغلي��ف ب�ص��ورة �أ�سا���سية في �سل���سلة الت���سويق للتم��ور )Dates Supply Chain( و�أن��واع م��واد التعبئ��ة والتغلي��ف وخوا�صه��ا 

وموا�صفاتها وت�أثير ذلك في البيئة وكذلك طرائق التخل�ص منها )40( .

مواد التعبئة والتغليف ووظائفها الأأ�سا�سية: 

:)Protection( الحماية

 يمك��ن لنوعي��ة التعبئ��ة والتغلي��ف �أن تقل��ل م��ن تل��ف التم��ور وف���سادها وتحاف��ظ عل��ى منتج��ات التم��ور الجاه��زة للا���ستهلاك و�إطال��ة عم��ر التخزين 
)shelf-life( وتحافظ وتح�سن من نوعية المنتوج وت�أمينه وتتولى عمليات التعبئة والتغليف ثلاثة �أنواع من الت�أثيرات والحماية من: 

 :)Chemical protection( 1. الحماية الكيميائية

وذلك بتقليل �أية متغيرات بالتركيب الكيميائي للتمور والمت�سببة عن الظروف المحيطة بها كتعر�ضها للغازات مثل الأأوك�سجين والرطوبة �أو ال�ضوء.
 :)Biological protection( 2. الحماية البيولوجية

ت�ؤم��ن جان��ب الميكروب��ات )المر�ضي��ة والمف���سدة �أو الح���شرات والج��رذان وبقي��ة الحيوان��ات وبذل��ك تمن��ع الأأمرا���ض والف���ساد والتل��ف والحماي��ة 
البيولوجي��ة وتهي���أ ظ��روف لل���سيطرة عل��ى الن���ضج ث��م �إيقاف التلف من خالا�ل مجموعة ظروف متداخلة و�آليات تمن��ع الو�صول لهذه الت�أثيرات 

في الثمار مبا�شرة �أو غير مبا�شرة كالطعم والنكهة وتحافظ على ظروف بيئية منا�سبة محيطة بالتمور داخل العبوات.
3. الحماية الفيزيائية )Physical protection(: عن طريق:

1( و���ضع ���ستار حماي��ة م��ن الت�أثرير�ات الميكانيكي��ة ب��رد ال�صدم��ة والذبذب��ة والتحري��ك وال�صدم��ات الخارجي��ة في �أثن��اء المناول��ة وال���شحن وفي 

�أثن��اء التوزي��ع �إلى الأأ���سواق ومث��ال عل��ى ذل��ك �أن��واع الكارت��ون وتركي��ب جدران��ه بوج��ود الت���شكيل الحل��زوني للغالا�ف به��دف منح��ه الق��وة ورد 
.)Corrugated type carton( ال�صدمات والاثقال وعدم تمزقه �أو ت�شويه الكرتون الم�ستخدم

الحف��اظ عل��ى الثم��ار وتقلي��ل الفاق��د: م��ن مرحل��ة م��ا بع��د الت�صني��ع وخالا�ل قن��وات الت���سويق، حيث تفقد ق���سم م��ن التمور خلال ه��ذه المراحل 
ومرحلة التخزين والبيع في الأأ�سواق والتوزيع فالعبوات الملائمة تقلل من الفاقد في محتويات هذه العبوات.

للأأغرا���ض الت���سويقية ومعلوم��ات المحتوي��ات وكتاب��ة البيان��ات المتعلق��ة بالمنت��وج ب���شكل تف�صيل��ي م��ن معلوم��ات تغذوي��ة والمحت��وى والمن����شأ 
وال�صلاحية والوزن وعدد من الملاحظات والتوجيهات وم�ساعدة الم�ستهلك على اقتنائه مع �إي�ضاحات عن الت�صنيع والنوعية وال�صنف.
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ه��دف المتابع��ة )Traceability(: م��ن خالا�ل العب��وات الكبرير�ة )Bulk( �أو ال�صغرير�ة )Retail( يمك��ن متابع��ة تح��رك ال���شحنات الت��ي تم 
 Codex Alimentarius( إنتاجها وت�صنيعها ثم توزيعها و�إقتدار ال�شركة الم�صنعة لمتابعة ذلك وح�سبما جاء به د�ستور الأأغذية من تعليمات�

Commission( وتحقيق �أهداف لهذه المتابعة:

تح�سين �أداء �إدارة الإإنتاج والت�صنيع والت�سويق.

ت�سهيل الح�صول على المعلومات ل�سلامة الأأغذية ونوعية المنتوج.

التفريق بين التمور المنتجة الجيدة و�أخرى المغ�شو�شة �أو ذات النوعية الرديئة.

يمك��ن لل���شركات المنتج��ة متابع��ة ه��ذا الن��وع م��ن خالا�ل العلام��ات والأأرق��ام ال���سرية coding وتعلي��م ذل��ك عل��ى العب��وة. مطبوع��ة �أو تق��ر�أ 
مبا�شرة يدوياً �أو عن طريق جهاز فح�ص وتدقيق.

لمعالج��ة م���شاكل الغ�ش�� والتقلي��د التج��اري و�إزال��ة خطورت��ه وذل��ك بت�صمي��م العبوات وا���ستخدام مواد التعبئ��ة المختلفة عن طري��ق �إ�ضافة مواد 
تغليف �أخرى ت�ساعد على تفادي ذلك.

العب��وات والتعبئ��ة والتغلي��ف: ب�أ���شكالها وت�صاميمه��ا تطب��ق وظائ��ف �أخ��رى مث��ل العبوات المتمي��زة �أو لأأغرا�ض ا���ستخدامات منزلية �أو ال���شحن 
لفرتر�ات طويل��ة تح��ت ظ��روف غرير� طبيعي��ة وعب��وات ���سهلة الفت��ح والغل��ق و�إع��ادة الا���ستعمال لذا ت�ضاف م��واد �أخرى لتح�نين�س النوعي��ة وكذلك 

�إ�ضافة خوا�ص جديدة )70(.

�صفات التمور ونوعيتها وت�سويقها وعلاقة ذلك بنوعية العبوات:

Relation of quality of dates and its specifications to the quality of packages marketing process

 طبيع��ة منتوج��ات و�صف��ات التم��ور وتركيبه��ا الكيميائ��ي والفيزيائ��ي والبيولوج��ي المبا���شر وغرير� المبا���شر له ت�أثرير� على موا�صفات م��واد التعبئة 
والتغليف الم�ستخدمة في هذه المنتوجات و�أهم هذه ال�صفات:

التم��ور النا�ضج��ة والجاف��ة القابل��ة للت�صني��ع والا�س��تهلاك المبا�ش��ر: تحت��وي عل��ى م��واد �صلب��ة ذائب��ة بتراكي��ز عالي��ة يغل��ب عليه��ا 
ال���سكريات وب�ص��ورة خا�ص��ة ال���سكريات المحول��ة الأأحادي��ة مث��ل الجلوك��وز والفركت��وز و�أحياناّ ال���سكريات الثنائية مثل ال���سكروز. تزيد الن���سبة 
عن 70  % مما �أدى �إلى �أن تعد التمور من الأأغذية غير القابلة للتلف )non-pershible( ويمكن ان تبقى لفترة طويلة عند درجة الحرارة 
الاعتيادي��ة دون تل��ف، والرطوب��ة ع��ادة �أق��ل م��ن 25 % فالن���شاط المائ��ي لا يتج��اوز AW(0.55( ولا ت���سمح ه��ذه الن���سبة بنم��و البكتري��ا، ق��د 
ت���ساعد عل��ى نم��و بع���ض العف��ن �أو الخمائ��ر في حال��ة وج��ود رطوب��ة في التم��ور �أو في الظ��روف المحيط��ة بخزن��ه، ل��ذا فالحف��اظ عل��ى التم��ور م��ن 
الرطوب��ة الخارجي��ة با���ستخدام عب��وات وم��واد تعبئ��ة وتغلي��ف تمن��ع و�ص��ول الرطوب��ة �أو جف��اف التم��ور وبخ��ار الم��اء �إلى التم��ور. �إن انخفا���ض 

الرطوبة في التمور يقلل كثيراً من الن�شاط الأأنزيمي وبالتالي ت�أثيره في متغيرات كيميائية على اللون والطعم.

الو�ض��ع الفيزيائ��ي:  ف��رز �أ���شكال التم��ور وحجمه��ا وجفافه��ا ي���سمح له��ا با���ستخدام عبوات مختلف��ة الأأحجام والأأ���شكال المتنوع��ة والمتعددة 
وتح��ت ظ��روف تخزي��ن متباين��ة ح���سب �صن��ف التم��ور �أو منتوجاته��ا فالتم��ور الجاف��ة والن�ص��ف جاف��ة يمك��ن تعبئته��ا في �أكيا�س�� ب��ولي ايثيلنين� 
اعتيادي��ة لكونه��ا ���سائبة غرير� قابل��ة للالت�ص��اق �أو تجمعه��ا ب���سبب �صف��ة الالت�ص��اق والتما���سك وخ�صو�ص��اً عن��د ارتف��اع الح��رارة حي��ث ي���سيح 
 )Rigid( ال���سكر �إلى ال���سطح وي���سبب ظاهرة الالت�صاق وفي هذه الحالة يف�ضل ا���ستخدام طريقة الكب�س�� �أو التفريغ وا���ستخدام عبوات �صلبة

�أو بعد الكب�س با�ستخدام )Flexible Packages( كمواد تغليف تحت تفريغ �أو من دون تفريغ.
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 التم��ور الت��ي تحت��وي عل��ى رطوب��ة بنين� 18-25 % ف���إن حفظه��ا في عب��وات منف��ذة لبخ��ار الم��اء �أو العب��وات الورقي��ة الاعتيادي��ة �أو ال���شفافة 
كال�سيلوفان تتحول �إلى اللون الغامق ويزيد ت�صلبها.

 �أ�صن��اف التم��ور الرطب��ة: تتعر���ض لف�ص��ل الق���شرة ع��ن اللحم وهي �صفة غير مرغوبة تجارياً وغير مقبولة للم���ستهلك. والتمور تكون م���شوهة 
لذا يف�ضل ا���ستخدام الكب�س�� مع التفريغ بطريقة �أجهزة الانكما�ش�� الحراري با���ستخدام مواد تعبئة منا���سبة تتحمل حرارة الت���شكيل وكذلك 
التغطي��ة ذات خوا�ص�� تتحم��ل التفري��غ وقابل��ة للالت�ص��اق والحفاظ على العب��وة المفرغة هوائياً، تطيل هذه الطريقة من عمر التمور المحفوظة 

)Shelf-life( وت�ساعد هذه الطريقة على التخل�ص من ظاهرة التق�شر �أو الانتفاخ )Flakking( وتبدو التمور طبيعية.

�أجه��زة المع��دات وموا�صفاته��ا وم��واد التعبئ��ة والتغلي��ف المطلوب��ة ت�ؤث��ر ه��ذه في نوعي��ة التم��ور الكامل��ة �أو �أج��زاء منه��ا وه��ذه ال�صف��ات مرتبط��ة 
بال�صنف وظروف �إنتاجه والبيئة وطبيعة المعاملات الب�ستانية والخدمية المختلفة للتمثيل وكما يلي )42(: 

• التمور يجب �أن تكون مطابقة لل�صنف عند اكتمال الن�ضج.	
• التمور يجب �أن تكون ذات لون مقبول يعك�س اللون المعروف لل�صنف. 	
• يُفّ�ضل النوى ال�صغيرة بالن�سبة �إلى حجم الثمرة. 	
• يعد زيادة �سمك اللحم وكثافته من ال�صفات الجيدة. 	
• ارتفاع وزن الثمار يح�سن من النوعية ويقا�س عادة بعدد الثمار بوزن ثابت من التمور.	
• عدم التجان�س في اللون والحجم والوزن ودرجة الن�ضج يخف�ض من النوعية.	
• ارتف��اع رطوب��ة التم��ور عن��د الا���ستلام �أو ال���شراء يقل��ل من نوعية التمور وقيمتها وكذلك جفافها عن الح��د الطبيعي لل�صنف وتزيد من 	

م�شاكل ت�صنيعها. 
• درجة الت�صاق اللحم بالنواة يح�سن من النوعية.	
• قلة ظاهرة التق�شر يح�سن النوعية. 	
•  يف�ضل اللون الذهبي – البني – العنبري �أو الأأ�سود. وح�سب ال�صنف ذو العلاقة.	
• القوام يمكن �أن يكون طري، وقاب�ض- جاف ونا�شف يتوقف عمل ال�صنف ويف�ضل ال�صنف الذي يحمل ال�صفة ال�سائبة.	
• درجة حلاوة التمر ت�ؤثر في الطلب من قبل الم�ستهلكين، قلة الحلاوة مطلوبة ب�صورة عامة في التمور ومنتجاتها.	
• انف�ص��ال الن��واة ع��ن اللح��م داخ��ل الثم��رة يف�ضل��ه �أ�صح��اب الم�صان��ع الت��ي تح���شو التم��ور بالمك���سرات وعمل ���شوكوديت كما ت���ساعد على 	

عملية ا�ستخراج النوى بالأأجهزة الميكانيكية المعروفة )33، 43(.

)Packaging Machines( أجهزة التعبئة والتغليف ومكائنها�

عدة �أمور يجب �أخذها بنظر الاعتبار عند اختيار نوعية مكائن التعبئة والتغليف لم�صنع التمور وح�سب منتوجاته وطاقاته الإإنتاجية وكما يلي:
• 	 Technical Capability القدرات الفنية للجهاز
• 	Labor Requirements متطلبات العمالة
• 	 Workers Safety سلامة 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 الإإنتاجي
• 	Capital Cost    كلفة الجهاز
• 	 Floor Space الم�ساحة اللازمة
• 	 Flexibility – Chang Over  المرونة بتغير العبوات الم�ستخدمة
• 	  Energy Usage ا�ستهلاك الطاقة
• 	 Quality Of Packing نوعية التغليف للمنتج النهائي
• 	 ..Food, Pharmaceutical′s etc التنوع بالا�ستخدام
• 	Efficinecy & Productvity   الكفاءة الإإنتاجية
• 	    Ergonomics  أقل طاقة و جهد م�ستخدم�

 General Types of  Packaging Machines الأأنواع الم�ستخدمة من مكائن و�أجهزة التعبئة والتغليف

• 	 Detervification Machine Automatic label and جهاز الترقيم الأأوتوماتيكي
• 	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�شكيل 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�ضع
• 	Filling, Machine for liquid & Powder جهاز تعبئة �سوائل وم�ساحيق
• 	Packaging, Filling and Closing Machines جهاز تعبئة وغلق
• 	Forming, Filling  and Sealing  Machines جهاز ت�شكيل ومليء وغلق
• 	   Inspecting, Detecting and Check Weighing Machines جهاز فح�ص وك�شف ووزن
• 	.., Palletizing, Depalletizing جهاز تغليف الباليتات وفتحها وربط الباليتات
• 	Labeling, marking, Identification Machines جهاز تعليم وترقيم وت�أ�شير
• 	.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�ستخدمة

في منتجات التمور 
Food Packages used in date products

ت���ستخدم مجامي��ع مختلف��ة م��ن م��واد التعبئ��ة والتغلي��ف في ال�صناع��ات الغذائي��ة وت���سويقها وه��ذه المجامي��ع ت���ستخدم جميعاً في ت���سويق التمور 
ومنتجاتها وعلى النحو التالي:

الم��واد الزجاجي��ة )Glass materials(: ت���ستخدم ع��ادة بتجهي��ز التم��ور الفاخ��رة وتعبئته��ا �أو المنتوج��ات المتمي��زة عل��ى ���شكل عب��وات 
غالية الثمن وت���ستخدم كهدايا ثمينة في حالة التمور الكاملة �أو المغلفة، كما ت���ستخدم عبوات زجاجية في ت���سويق منتجات التمور وم���شتقاتها 
في تعبئ��ة ع�صرير� التم��ر الاعتي��ادي وت���سويق الع�صرير� المركّ��ز )الدب�س��( وب�أحج��ام مختلف��ة و�أ���شكال متع��ددة وت���ستخدم العب��وات الزجاجي��ة 

المقاومة للحرارة كالب�سترة. 

الم��واد المعدني��ة )Metal materials(: ت���ستعمل العل��ب المعدني��ة ذات الاحج��ام المتو���سطة ½ كغ��م – 2 كغ��م في تعبئ��ة التم��ور الكامل��ة 
ب�ص��ورة ���سائبة �أو مكبو���سة وتغط��ى ب��ورق ال���سيلوفان وه��ي ملائم��ة للت���سويق بالتجزئ��ة �أو الت�صدي��ر وتحاف��ظ التم��ور عل��ى ���شكلها ونوعيته��ا 
وت���ستخدم للتم��ور ذات النوعي��ة الجي��دة وذات الأأ���سعار العالي��ة والأأ�صن��اف المتمي��زة. وت���ستخدم عب��وات معدني��ة م�صنوعة م��ن الحديد الجيد 

المغلفن )Tin-plate (Galvinized وكذلك من الأألمنيوم للت�صدير.

الم��واد الخ�ش��بية )Wood materials(: ي���ستخدم الخ���شب ال�صل��ب �أو الم�ضغ��وط ب�أنواع��ه في تعبئ��ة التم��ور الكامل��ة �أو التم��ور المتمي��زة 
والمغط��اة بال���شوكولاتة وغيره��ا في عل��ب هداي��ا متمي��زة ب���أوزان بنين� ½ كغ��م – 2 كغ��م. وب�أ���شكال وت�صامي��م �أنيق��ة وتعب���أ ب�أ�صن��اف م���شهورة 

عالية الثمن.

�أو الأأوراق  �أن��واع الق�ص��ب  )Cellulosic natural materials(: ت���ستخدم الأألي��اف ال���سليلوزية م��ن  الم��واد الطبيعي��ة ال�س��ليوزية 
الغاباتية والبامبو وكذلك ���سعف �أو جريد النخيل في ت�صنيع عبوات فلكلورية يمكن ا���ستخدامها في تعبئة التمور وم���شتقاتها المتميزة ب�أوزان 

تتراوح بين 1-3 كغم وتغلف جيداً ب�أغلفة بلا�ستيكية. وعادة تعر�ض في معار�ض البيع بالتجزئة للم�ستهلك النهائي.

الم��واد الورقي��ة والكرتوني��ة )paper materials(: العب��وات �أو الأأغلف��ة الورقي��ة لا ت���ستخدم لحف��ظ الأأغذي��ة ومنه��ا التم��ور لفرتر�ات 
طويل��ة ب���سبب �ضع��ف خوا�ص�� الحماي��ة وه��ي غرير� قابلة لل�ص��ق با���ستخدام الح��رارة )non-heat sealable(، والمواد الورقية يج��ب �أن تعامل 
بتبطينه��ا �أو تغليفه��ا �أو �صبغه��ا بم��واد ���شمعية �أو بم��واد راتنجي��ة )Resins( �أو ده��ان. لتح�نين�س خوا�ص�� وظيف��ة الحماية، هن��اك �أنواع مختلفة 

من مواد التغليف الورقية الم�ستخدمة في تغليف عبوات التمور. 

 )Units( عب��ارة ع��ن مركب��ات كيميائي��ة �صناعي��ة نتيج��ة تكثي��ف وت�ضاع��ف الوح��دات :)Plastics materials( الم��واد البلا�س��تيكية
المرتبط��ة والم�ضاعف��ة له��ذه م��ن م��واد بتروكيميائي��ة  الت��ي ت���سمى بال��ـ )البوليم��رات( وتحت��وي عل��ى الأأق��ل اثننين� من ه��ذه الوح��دات وتزيد على 
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�أع��داد كبرير�ة يتوق��ف عل��ى ن��وع )البوليم��ر( وق��د ت�رتر�شك �أكثر�ر م��ن وح��دة �أو مرك��ب مت���شابه �أو تت�صل ب��ه بع���ض العنا�صر به��دف �إ�ضافة بع�ض 
ال�صفات  )Extrusions( �أو ارتباطات  عر�ضية بين الوحدات الم�ستقيمة وهي الأأو�سع انت�شاراً بين مواد التعبئة والتغليف وتعددها باختلاف 
وظائفه��ا. وهن��اك ع��دة مي��زات با���ستخدام العب��وات وم��واد التعبئ��ة والتغلي��ف في تعبئ��ة الأأغذي��ة وتغليفه��ا ومنه��ا التم��ور، ممك��ن �أن تك��ون على 
���شكل ���سائل ذي قابلي��ة للت���شكيل ويمك��ن �أن ت�صنّ��ع عل��ى ���شكل �صفائ��ح �أو رولات بمختل��ف الأأ���شكال والق��وام والأأحج��ام وله��ا مرون��ة بالت�صميم 

لأأنها مقاومة من الناحية الكيميائية وهي غير مكلفة وخفيفة الوزن ويوجد فئتان من البلا�ستيك )79،58(. 

الفئ��ة الأأولى )Thermosets(: ه��ي بوليم��رات تت�صل��ب عن��د تعر�ضه��ا للح��رارة ولا يمك��ن �أن تك��ون قابل��ة للت���شكيل. نظ��راً �إلى �صلابته��ا 
ولفترة ت�ستخدم للأأعمال الثقيلة.

الفئ��ة الثاني��ة )Thermoplastics(: ه��ي ن��وع م��ن البوليم��رات التي تلين عند تعر�ضها للحرارة ويمكن �أن تع��ود �إلى حالتها الطبيعية عند 
درج��ة الح��رارة الاعتيادي��ة. وتعط��ي ه��ذة المي��زة ���سهولة الت���شكيل لعم��ل القواري��ر وال�صح��ون والأأغلف��ة وال��رولات وه��ي قابل��ة لإإع��ادة الت�صني��ع 

وهي ال�سائدة 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، و�أوجه ا�ستخداماتها في تعبئة التمور وتغليفها
.List of packagings and wrappings          Chemical structure           Specifications & Functions.      Application :

• 	:)Paper Packagings( الأأغلفة الورقية

ورق كراف��ت )Kraft paper(: تركيب��ه الكيميائ��ي م��ن ال���سليلوز وي�صن��ع بطريق��ة ال���سلفات )Sulfate process( ولون��ه �أ���سمر بن��ي وغرير� 
مق�صور )خام( وي�ستعمل للعبوات الثقيلة ك�أكيا�س �أو للتغليف الخارجي للأأغذية الجافة ومنها التمور الكاملة الجافة.

ورق كراف��ت �أبي���ض )White craft paper(: تركيب��ه الكيميائ��ي م��ن ال���سليلوز وي�صن��ع بطريق��ة ال���سلفايت )Sulfite process( خفي��ف 
ال��وزن لم��اع ذو مظه��ر جي��د. وعملي��ة التلمي��ع ت�ضيف �إليه القدرة على مقاومة الدهون وي���ستخدم في التمور المح���شوة بالمك���سرات �أو ال���شوكولاتة 

وبع�ض منتجات التمور والتغليف الاعتيادي.

ورق مق��اوم للزي��وت )Greeze Proof Paper(: تركيب��ه الكيميائ��ي م��ن ال���سليلوز ويحّ���ضر بطريقة الت���سخين، خوا�صه كالأألياف وال���سطح 
مقاوم للزيوت وي�ستخدم في �أغذية الأأطفال والمحتوية على قطع من التمور والحلويات التي تدخل فيها التمور ومنتجاته وتغليفه.

الكلا�س�نين )Glassine(: تركيب��ه الأأ�سا���سي ال���سليلوز وي�صن��ع بتقني��ة الترطي��ب ث��م التجفي��ف. وه��و مق��اوم للزي��وت وكثي��ف الق��وام كثرير� 
النعومة ولماع وي�ستعمل في التبطين. وي�ستخدم بالتغليف للب�سكويت العادي �أو المح�شو بالتمور ومعجنات التمور.

ال�س��يلوفين )Cellophane(: تركيب��ه الأأ�صل��ي ال���سليلوز م���ضاف �إلي��ه )6NaoH-Cs2( وت���ستخدم تقني��ة التعكرير� و�إع��ادة تنقيت��ه ث��م 
الا�ستخلا�ص. ومن �صفاته �أنه خفيف وذو نفاذية �ضعيفة للزيوت والغاز وكذلك البكتريا وي�ستخدم للأأغذية والثمار الجافة ومنها التمور.

كحام���ض   )Vegetable Parchment( بالأأحما���ض  بتعامل��ه  ال���سليلوز  م��ن  ي�صن��ع   :)Parchment Paper( البار�ش��منت  ورق��ة 
الكبريتي��ك ويطل��ق علي��ه ال���سليلوز المح��ور )Modified Cellulose( وم��ن �صفات��ه ناع��م غرير� منف��ذ للم��اء �أو الزي��وت وخفي��ف الع��زل لله��واء 
والبخ��ار وغرير� قاب��ل للح��ام بالح��رارة. وي���ستخدم للأأغذي��ة الدهني��ة والتم��ور المتميزة المح���شوة بالمك���سرات �أو ال���شوكولاته والحلوي��ات الأأخرى 

المحتوية على الدهون.
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المق��وى ال�س��ميك )Paper Board(: طبق��ات ال���سليلوز الورق��ي م��ن الن��وع الاعتي��ادي وال���سميك. وع��الي ال��وزن وطبق��ات م�ضاعف��ة 	•
وي�ستعمل كمغلف ثانوي لغر�ض ال�شحن عادة كال�صناديق، والعلب الكرتونية وال�صواني.

المق��وى الابي���ض )White Board(: طبق��ات خفيف��ة ال���سمك م��ن ال��ورق الم�صق��ول )Bleached( بالطريق��ة الكيميائي��ة لعجينة الورق 	•
نّع مع بولي �إيثيلين قابل للحام بالحرارة وي�ستخدم في الطبقة الداخلية كبطانة للكرتون �أو مبا�شرة بتعبئة التمور. ولونه �أبي�ض م�صّ

الأألواح المتينة )Solid Board(: الورق ال�سليلوزي قوي ويتحمل المناولة وال�شحن ومتين وي�ستخدم في الع�صائر والحليب وع�صير التمر.	•
الأأل��واح الحبيبي��ة )Chip Board(: عب��ارة ع��ن ورق مُع��ادّ ت�صنيع��ه وكب���سه عل��ى ���شكل �أل��واح رقيق��ة ولا ت���ستعمل بالتما�س�� م��ع الأأغذية 	•

وغير �صالحة للطبع عليها �أو الطوي وهو رخي�ص الثمن. وي�ستخدم للا�ستعمال المنزلي والتعبئة الخارجية على �شكل كرتون ثانوي الا�ستعمال.
�أل��واح الفاي�برر )Fiber Board(: �أل��واح ���سليلوزية متكامل��ة وخ�صائ�صه��ا للحماي��ة ���ضد ال�صدم��ات ويبط��ن بالأأغلف��ة البلا���ستيكية 	•

ورقائ��ق الأألمني��وم، قوي��ة وله��ا �صف��ات الع��زل والحماي��ة وم��ن الأأن��واع المتموج��ة )Corrugated( وتتك��ون م��ن طبقتنين� م��ن ورق الكراف��ت مقاوم 
وقوي وا�ستعمال في الأأغذية الجافة والقهوة والحليب كم�ساحيق ولل�شحن وخ�صو�صاً المتموج منه ل�صد ال�صدمات. 

ال��ورق الم�صف��ح )Laminated Paper(: م��ن عجين��ة م��واد ���سليلوزية ورقي��ة مطلي��ة �أو غرير� مطلي��ة، ت�صن��ع م��ن �أغلف��ة بلا���ستيكية ورقائ��ق 	•
�ألمنيوم مثل بولي �إيثيلين. قابل للتعامل بالحرارة وعازل للغازات وبخار الماء. غالي الثمن وي�ستخدم في ال�شوربات الجافة. ومواد الأأع�شاب والتوابل.

•	:)Plastic Packagings( الأأغلفة البلا�ستيكية
�أغلف��ة بلا���ستيكية مركب��ة م��ن )PE (Poly Ethylene) ، PP (Poly Propolyene مرن��ة 	• )Poly Olifen(: ه��ي  �أولف��ن  ب��ولي 

ورقيق��ة ال���سمك، وقوي��ة، ولماع��ة وثابت��ة م��ع بخ��ار الم��اء، والم��اء مقاوم��اً كيميائي��اً وتلتح��م بالح��رارة بع��د تغليفه��ا وت���ستخدم بالتغلي��ف الخارجي 
للعبوات ال�صغيرة والكبيرة في تعبئة التمور ومنتجاته.

ب��ولي �إيثيل�نين )Poly Ethylene(: عب��ارة ع��ن مرك��ب متع��دد الوح��دات لوح��دة الإإيثيلنين� وتركيبه��ا  ���سهل لإإع��ادة 	•
التدوير ووا�سع الا�ستخدام  وهو على نوعين:

 ب��ولي ايثيل�نين ع��الي الكثاف��ة: )High Density Poly Ethylene:(HDPE : ���سميك نوع��اً م��ا وق��وي والق��وام ثاب��ت. قا���سي 	•
ونا�شف مقاوم للرطوبة والكيميائيات ومنفذ للغازات �سهل الت�شكيل.

ب��ولي �إيثيل�نين قلي��ل الكثاف��ة:)Low Density Poly Ethylene :(LDPE: م��رن، ق��وي، قا�س�� و���سهل اللح��ام بالح��رارة، 	•
مق��اوم للرطوب��ة و���شفاف وا���ستخداماته وا���سعة ج��داً في الأأكيا�س�� والقواري��ر قابل��ة ال�ضغ��ط )Squeezed(. ي���ستخدم في تعبئ��ة التم��ور 

ومنتجاتها وتغليفها في الأأحجام ال�صغيرة، �أو للتبطين في الكرتون �أو الأأكيا�س والتمور المجمدة والمبردة.
)ب��ولي – بروبول�نين( Poly-propylene: م�ضاعف��ات مرك��ب البروبولنين� وتركيب��ه   م��ن الأأغلف��ة البلا���ستيكية الخامل��ة 	•

كيميائي��اً )�صحي��ة( يمك��ن ملا�صقت��ه للتم��ور والأأغذي��ة، وع��ازل للغ��ازات ويع��د م��ن الأأغلف��ة البلا���ستيكية الم���ستخدمة في التبطنين� وه��و وا���سع 
الا�ستعمال في المواد الغذائية ومنها التمور ومنتجاتها. للعبوات ال�سائلة وعبوات الدب�س والعجينة �أو التمور المكبو�سة. 

ب��ولي فيني��ل كلوري��د Poly-vinyl choloride PVC: تركيب��ه الكيميائ��ي  م�ضاعف��ات مرك��ب فيني��ل كلوري��د 	•
وه��ذا الن��وع ثقي��ل الكثاف��ة ونا���شف قا���سي الق��وام قاب��ل للتم��دد ومط��اط قوي ممتاز في اللح��ام بالحرارة ومق��اوم للكيميائيات وزي��وت التزييت 

والدهون وهو البلا�ستيك الثابت ي�ستخدم في منتجات التمور و�أي�ضاً في �أغذية �أخرى ومواد جيلاتينية.
 ب��ولي فيني��ل دي��ن كلوراي��د : Poly-vinylidene chloride  PVDC :   قاب��ل للتعام��ل  بالح��رارة وع��ازل ممت��از 	•

خـــــارجـــيـــ��ة  ظـــ��روف  في  التــبــ��ريد  مخـــــــ��ازن  وفي  والحلـــويــــ��ات  الحيـــوانـــيــــ��ة  للمــنـــتـــ��جات  وا�ســــتخـــــدامــ��اته  والــــزيـــــ��وت  للأأبــخـــ��رة 
 . modified atmospheric packaging (MAP(مّحــــورة
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بولي ا�ستر Polyesters �أو )PE(: وتركيبه الكيميائي، م�ضاعفات مركب بوليمر 	•
م��ن الم��واد البلا���ستيكية ك�أغلف��ة )PETE( مع��روف ووا���سع الانت���شار. ق��وي ويتحم��ل زمن��اً طوياًلا� م��ن دون تغيرير�، وم���ستقر، وقلي��ل النفاذي��ة 

للغازات والروائح والدهون، وت�صنّع منه القوارير للم�شروبات و�صناعة البيرة ومنتجات ع�صائر التمور المعب�أة في القوارير البلا�ستيكية.

ب��ولي �س��تيرين Poly styrene: وتركيب��ه  ف�إم��ا �أن يك��ون mono extruded �أو co- extruded وم��ن خ�صائ�ص��ه �أن��ه 	•
 )lids( رائ��ق و���شفاف ق��وي ولم��اع ولدرج��ة ذوب��ان منخف�ضة وخفيف الوزن وله قابلية العزل الحراري، وي���ستخدم في عب��وات البي�ض والأأغطية

وكذلك الأأغطية )Cups( وفي تجميد التمور بال�صناديق �أو تغليفها.

ب��ولي �أمي��د Polyamid: وتركيب��ه 	•
di- ثـنـــ��ائي الأأمنين� + ثــــنــــ��ائي الحام���ض
بالنــايـلـ��ون  والمعــ��روف   amine acid

للم�ضــاعفــ��ات  التــكـثــيـــ��ف  بطـــريــقـــــ��ة 
.)Polymer(

وم��ن خ�صائ�ص��ه مق��اوم للح��رارة وع��ازل 
بداخله��ا  الأأغذي��ة  ت���سخين  يمك��ن  له��ا 
مق��اوم للكيميائي��ات وق��وي وقلي��ل النفاذي��ة 
للغ��ازات وي���ستخدم في التغلي��ف الأأغذي��ة 

ومنها التمور.

، له 	• �إيثيلن فاينل الكحولي: 
ح�سا�سية للرطوبة ويعد عازل ممتاز للدهون والزيوت والأأوك�سجين.

فوم Foam  : تركيبه الكيميائي 	•
ع��ازل جي��د ج��داً. يحج��ز ال���ضوء ولون��ه �أبي���ض قاب��ل للتل��ف )disposable( ومق��اوم للح��رارة. وي���ستعمل بالأأغذي��ة والحف��ظ ب�ص��ورة عام��ة. 

والخ�ضراوات والفواكه، و�صناديق الحفظ والت�سويق وكذلك القهوة والم�شروبات وكذلك ت�سويق التمور كبيرة الحجم )81،58(.

قائمة بالمخت�صرات المتعارف عليها لأأنواع الأأغلفة البلا�ستيكية ومواد الطلاء الم�ستخدمة 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 الأأول
تعبئة التمور وت�سويقها بمرحلة الب�سر والرطب
Packing and Marketing of Dates at Bisr and Rutab Stages

الن���شاط الأأه��م ال��ذي يت��م تنفي��ذه م��ن خالا�ل خط��ة ت���سويقية ���سنوية تحكمه��ا �سيا���سات ال���شركة �أو الم�صن��ع لتحقي��ق �أه��داف ت���سويقية و�أرق��ام 
مبيعات لكافة منتجات الم�صنع وال���شركة، بدرا���سة الجدوى الاقت�صادية والفنية ودرا���سة �أبحاث ال���سوق التي على �أ�سا���سها �أن����شأ الم�صنع، لذا 
يع��د نج��اح ال���شركة �أو �أي م�صن��ع مره��ون بتحقي��ق مبيع��ات جيدة تحقق �أرباحاً ���سنوية لت���سديد النفقات الا���ستثمارية ب�إن���شاء الم�صنع وتطوير 
العم��ل وتو���سيعه م��ن خالا�ل �سيا���سة ت���سويقية واع��دة وت�أمنين� المتطلبات بالوق��ت والنوعية المطلوبة وت���سخير طاقة المتطلبات م��ن مدخلات مثل 
التم��ور والخط��وط الت�صنيعي��ة وال���سيطرة النوعي��ة وكاف��ة الجوان��ب اللوج���ستية المطلوب��ة عل��ى ال���شركة والم�صن��ع ه��و �ضم��ان النوعي��ة بالكمي��ة 

المطلوبة وتحقيق التناف�س مع المنتجات الأأخرى مع مراعاة الموا�صفات المطلوبة محلياً ودولياً )118،71(.
الم���سار الث��اني لا���ستهلاك التم��ور وا���ستغلالها في مرحل��ة الب���سر الأأخ���ضر والب���سر الأأ�صف��ر ث��م الرطب حيث تتناف�س�� �أ�صناف التم��ور في العالم 
بنوعيته��ا في  ه��ذه المراح��ل وم��ع  بداي��ة الن���ضج وبح���سب موا���سم الن���ضج ومواعيدها وبح���سب مناطقه��ا الجغرافية والبيئية ويكون ا���ستغلالها 
لفرتر�ات ق�صرير�ة بحك��م ���سرعة تحوله��ا �إلى المراح��ل الف���سيولوجية النهائي��ة للن���ضج وتتمي��ز �أغلب الأأ�صن��اف بالجودة من حيث الل��ون والنكهة 
والطع��م والمقبولي��ة للا���ستهلاك وقل��ة الحالا�وة وتمتل��ئ الأأ���سواق في جمي��ع البلدان المنتجة للتمور وعدد من البلدان الم���ستوردة للب���سر والرطب 

�أو ما يطلق عليه )Fresh Dates( و�أ�سعاره تكون عادة مرتفعة في بدايات المو�سم وتتوالى الأأ�صناف بالن�ضج وغزو الأأ�سواق تباعاً.   
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تك��ون فرتر�ات ت���سويق الب���سر والرط��ب ق�صرير�ة في درج��ات الح��رارة الاعتيادي��ة الت��ي تك��ون ع��ادة مرتفعة في ال�صي��ف ولفترة �أط��ول في مخازن 
مبردة و�أحياناً يتم تجميدها لفترات طويلة جداً.

�أغلب مزارعي النخيل يبا���شرون بت���سويق تمورهم على ���شكل ب���سر ورطب مبا���شرة �إلى الأأ���سواق المحلية �أو من خلال بيوت تعبئة متخ�ص�صة 
لت���سويق التم��ور في ه��ذه المرحل��ة ويمك��ن ت���شخي�ص �أ�صن��اف التم��ور ونخيله��ا م��ن �صف��ات الب���سر والرط��ب في غال��ب الأأحي��ان وي���شكل حج��م 
الا�ستهلاك ت�سويق التمور الطـــــ��ازجة بحدود 10-15 % كمعدل لمجمل حجم الا�ستهلاك بت�ســـــ��ويق التــ��مور الطـــ��ازجة وتختلف الــــ��دول بها 

. )1،7 ،5(

جدول رقم )20( ا�ستعرا�ض طرائق معاملة الب�سر )الخلال( والرطب بعد الجني

درجة مرحلة الن�ضجالت�سل�سل
الحرارة

المعاملة 
المنتوجالتعبئةالتخزينالكيميائية

خلال طازج---------ب�سر/ خلال1

غليان، ب�سر/ خلال2
خلال مطبوختعبئة في �أكيا�س×--تجفيف

خلال مجمد×مخازن تجميد--تجميدب�سر/ خلال3

خلال نا�ضج �صناعياً----خل - ملح---ب�سر/ خلال4

�إن�ضاج كلياً ب�سر/ خلال5
علب زجاجة �أو تجاري--وتجفيف

رطب مكبو�س �أو مكنوز�سلال

رطب طازج---------رطب6

رطب – مخزن بالتبريد--مخازن تبريد-----رطب7

رطب محفوظ----حفظ---رطب8

رطب9
�إن�ضاج في 
الحقل، 
تجفيف

كب�س في علب --
رطب مكبو�س �أو مكنوزعلب، �سلالزجاجية - �سلال
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طرق حفظ الخلال )الب�سر( وا�ستهلاكه
مميزات ا�ستغلال الب�سر وجمعه مبكراً هو: 

• انخفا�ض الإإ�صابة الح�شرية. 	
• �إمكانية �سهولة قطع ال�شماريخ والعذوق كاملة.	

• �سهولة غ�سله والتعامل معه. 	
• ارتفاع وزن المح�صول. 	

حفظ الب�سر )الخلال(: 

تن�ش��يط عملي��ة الإإن�ض��اج: م��ن خالا�ل تعري���ض الب���سر تح��ت ���ضوء ال�شم�س�� بو�ضع��ه عل��ى منا���ضد وحمايت��ه م��ن الأأترب��ة والأأمط��ار وي�ص��ل �إلى 
مرحل��ة الرط��ب ويمك��ن ا���ستغلاله وت���سويقه محلي��اً، ق��د تقط��ع الثم��رة �إلى ن�صفنين� للإإ���سراع في عملي��ة التجفي��ف. ت���ستخدم حالي��اً البي��وت 
البلا���ستيكية ومجفف��ات الطاق��ة ال�شم���سية لتق�صرير� وق��ت التجفي��ف والتقني��ات الجدي��دة با���ستخدام التجفي��ف ال�صناع��ي عل��ى درج��ة حرارة 
90˚م . ورطوب��ة بن���سبة 70 % وت���ستغرق العملي��ة 72 ���ساعة تقريب��اً. با���ستخدام الح��رارة م��ن خالا�ل غلي��ان في الم��اء لفرتر�ة 20 - 30 دقيق��ة 

تعام��ل الع��ذوق والب���سر المف��رد ث��م يجف��ف تح��ت ال�شم�س�� �أو يعر���ض لدرج��ة ح��رارة عالي��ة 65˚ - 70˚م، يجف��ف وتع��د طريق��ة الغلي��ان بالم��اء 
�أف�ضل لإإنتاج نوعية جيدة. 

يج��ب تالا�في الغلي��ان لأأكثر�ر م��ن 60 دقيق��ة ب���سبب ت���شقق الثم��ار �أو �أق��ل من 15 دقيقة لبق��اء التمور محتفظ��ة بطعمها القاب�ض وت���ستخدم عادة 
ثم��ار الخالا�ل في مرحل��ة ن�ضج��ه الأأخرير�ة قب��ل تحول��ه �إلى رط��ب. ويختل��ف م��دى ت�أث��ر فق��دان ال���سكر بالن���سبة �إلى الأأ�صن��اف وترتر�اوح بن���سبة 
الفق��د بنين� 7  �إلى 17 %، وانخفا���ض الرطوب��ة �إلى �أق��ل م��ن 5 % ي���ساعد عل��ى تعبئت��ه وخزن��ة و���شحنه �إلى م���سافات بعي��دة حت��ى ا���ستهلاكه 

ويكون غير قابل للتلف. 

جدول رقم )21( علاقة تطور ن�ضج الثمار بالرطوبة

ن�سبة الرطوبةدور الن�ضجالت�سل�سل

85 %بدء مرحلة الب�سر1

50 %نهاية مرحلة الب�سر2

45 %بدء التحول �إلى 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�سر والرطب وت�سويقه: 
وم��ن الطرائ��ق الم�س��تخدمة في حف��ظ الب�س��ر وعل��ى نط��اق مح��دود �أو في 

البيوت هي طريقة التجميد وتتلخ�ص: 

• ا�ستلام العذوق كاملة بعد الح�صاد ور�شها مبا�شرة.	
• غ�سيل العذوق بماء نظيف بالر�ش. 	
• ف�ص��ل الثم��ار ع��ن ال���شماريخ/ �أو تجم��د عل��ى ���شكل ���شماريخ 	

بطول 20 بكر.
• تعبئة وزن العبوات ال�صغيرة. 	
• تغليف العبوات.	
• تعب�أ في عبوات كرتونية.	
• تو�ضع بعدها في غرف التجميد �أو المجمدات المنزلية.	
• يتم الت�سويق حين الطلب في و�سائل نقل مجمدة.	

طرق ا�ستخدام بع�ض المحاليل الكيميائية لإإن�ضاج الب�سر وتحويله �إلى رطب 
وت�سويقه مبكراً �أو ت�أخير ن�ضجه. 

1.  ر�ش الخلال )الب�سر( بمحلول ملح الطعام تركيز 2 %. 
2.  ر�ش�� ثم��ار الب���سر )الخالا�ل( بمحل��ول خ��ل مجف��ف وحفظ��ه في م��كان مغل��ق 

وتغطيتها كما هو الحال في �شمال �أفريقيا ومملكة �إ�سبانيا ودولة �إ�سرائيل. 
3.  المعاملة بحام�ض الخليك بتركيز 0.9 - 1.5 %. 

4. ي���ستخدم محل��ول ا���ستيالدهيد 1 - 6 % لم��دة 4 ���ساعة �أو 3 ���ساعة يتح��ول 
البرح��ي �إلى ق��وام ط��ري وتقلي��ل الطع��م القاب���ض ويكون �صالحاً للا���ستهلاك من 

1 - 5 يوم. 
طرائ��ق الحف��ظ بت�صني��ع الخالا�ل المطب��وخ في دول منتج��ة مختلف��ة رئي���سية ويت��م 
ت�صديره��ا ب�ص��ورة رئي���سة �إلى جمهوري��ة الهن��د وم��ن ه��ذه ال��دول جمهوري��ة 
الإإ�الا�سمية،  باك���ستان  جمهوري��ة  الإإيراني��ة،  الإإ�الا�سمية  العراق،الجمهوري��ة 
���سلطنة عم��ان والمملك��ة العربي��ة ال���سعودية. وتتلخ�ص�� عملي��ة تح�رير�ض الخالا�ل 

المطبوخ بما يلي: 

�صورة رقم )109( عملية تعبئة الب�سر والرطب يدوياً في العلب البلا�ستيكية

مرت�سم رقم )24( خطوات ت�سويق الب�سر )الخلال( وا�ستهلاكه

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
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 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�سر �إلى موقع التح�ضير
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تترك��ز ه��ذه ال�صناع��ة في جن��وب جمهوري��ة الع��راق وخا�صة الب�صرة و���شط العرب حيث تو�ضح الع��ذوق التي تم تكونها وقبيل الأأرطاب وفي وقت 
مح��دد ���شهري يوني��و ويولي��و ويب��د�أ ع��ادة �صن��ف الربر�يم ث��م يلي��ه الجبج��اب. ويت��م غليان��ه في ق��در كبرير� تعام��ل الع��ذوق �أو بع��د تفريط��ه م��ن ثم��ار 
الب���سر وت���ستمر عملية الطبخ ½ �إلى  ���ساعة حيث ين�ضج الب���سر ويتحول من لون الأأ�صفر �إلى اللون الع���سلي الغامق وخلال ال���ساعة يكون 
لين��اً ث��م ترف��ع الع��ذوق ويجم��ع الب���سر المف��رط ويف���ضل ع��دم ترك��ه في الم��اء لتالا�في التق���شر ثم يتم ن���شره بطبقة خفيفة تحت �أ���شعة ال�شم�س�� على 
فترات حتى الجفاف وتعب�أ في �أكيا�س تمهيداً للت�صدير بعد التجفيف بفترة ن�سبة رطوبة عالية وفي �أثناء الطبخ يفقد بع�ضاً من ال�سكر ويقدر 

وزن الخلال المطبوخ الجاهز ن�صف الوزن الأأ�صلي. 

جدول رقم )22( يو�ضح الدول المنتجة للخلال المطبوخ و�أ�صنافها وت�سمياتها

الأأ�صناف الم�ستخدمة�إ�سم المنتوجالدول المنتجةالت�سل�سل

جبجاب، والبريم، وزهديخلال مطبوخجمهورية العراق1

كبكاب، ومرد�سنك، و�شاهوني زاهديخورما خزاكالجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية2

خنيزي- رزيزال�سلوقالمملكة العربية ال�سعودية3

مب�سليب�سال�سلطنة عُمان4

ا�سيل، وهليني، بيجوم جانكي، داهكيجوارةجمهورية باك�ستان الإإ�سلامية5

�صورة رقم )112( تفريط العذوق من التمر في الحقلمرت�سم رقم )25( خطوات �صناعة الخلال المطبوخ التقليدية

�صورة رقم )111( تجفيف العذوق في م�سطّحات تحت ال�شم�س

قص العذوق في مرحلة البسر/حجرة النضج الهوائية



150

الباب ال�سابع

ت�سويق الرطب والب�سر وا�ستهلاكه طازجا ً:
Marketing and consumption of Rutab

مبا���شرة  ب�ص��ورة  رطبه��ا  لت���سويق  ملائم��ة  التم��ور  �أ�صن��اف  �أغل��ب 
و���سريعة وم��ن دون معامالا�ت متع��ددة ع��دا �إزال��ة رط��ب الهام��د الكامل 
الن���ضج ويت��م اختي��ار مرحل��ة  ،   �أو ½ ، ½ - م��ن مراح��ل 
الن���ضج وع��ادة تخ��زن وت���سوق بظ��روف خ��زن ب��اردة بح��دود 5˚ - 10˚م 
وت���سوق ب���شماريخها �أو مف��ردة ، وتب��اع محلي��اً- بال��وزن المو�ضع��ي، �أو في 

علب بلا�ستيكية �أو �سلال �صغيرة )7، 38،11(. 

تح�ضير الب�سر )الخلال المطبوخ( وتعبئته
Preparation of Bisr(cookd Khalal)

• ق�ص العذوق في مرحلة الب�سر من النخلة مبا�شرة )تبخيرها �أحياناً(	
• تعليق العذوق بمكان بارد وتنظيفها بالهواء الم�ضغوط	
• التنقية ب�إزالة الثمار المرطبة والم�شوهة	
• غ�سيل العذوق بالماء البارد بطريقة الر�ش تحت �ضغط	
• تجفيف العذوق بالهواء الدافئ	
• تقطي��ع ال���شماريخ ب�أط��وال 20 - 30 ���سم �أو مف��ردة وتعبئته��ا 	

في �صناديق كرتونية
• تخزن بالمخازن المبردة 2˚ - 3˚م 	
• ت�سويق بال�سيارات المبردة	
• ق�ص العذوق في مرحلة الب�سر/درجة الن�ضج الهوائية	
• غ�سيل العذوق و�إزالة ال�شوائب والتمور والرطب	
• و���ضع الع��ذوق كامل��ة �أو بع��د تفـــــ��ريد الثــــ��مار في ق��دور وغلي��ان 	

3 - 4 دقائق.
• تجفي��ف الع��ذوق �أو الثم��ار والمف��ردة تح��ت ال�شم�س�� في م��كان 	

مظلل
• تجمع الثمار الجافة وتعب�أ في �أكيا�س 25 - 50 كغم ب�صورة مفردة	
• الت�سويق �إلى الخارج	
• تقطي��ع الع��ذوق م��ن النخل��ة في مرحل��ة الب���سر قبي��ل تحويله��ا 	

�إلى رطب
• تعل��ق عل��ى �سلا���سل ناقل��ة متحرك��ة وتدخ��ل �أنفاق��اً وتعر���ض 	

للبخ��ار درج��ة 110˚ -  120˚م  لفرتر�ة 10 - 15 دقيق��ة، �أو تغط��ى 
في �أحوا�ض مياه فعلية.

• ه��واء 	 �إلى  وتعر���ض  �أوتوماتيكي��ة  تجفي��ف  �أنف��اق  في  تدخ��ل 
���ساعة، حت��ى   1.5   - 1 لفرتر�ة  55˚م   ���ساخن متح��رك بدرج��ة 

الجفاف �إلى �أقل رطوبة 0 - 5.
• �أو 	 �إلى ثم��ار ���سائبة في عب��وات مف��ردة  تعب���أ بع��د تفريطه��ا 

�أكيا�س �صغيرة وت�صدر �إلى الخارج
• تقطع عذوق البرحي في نهاية مرحلة الن�ضج	
• تفرد الثمار من العذوق	
• تقطع الثمار بالن�صف وتزال النوى يدوياً	
• تجف��ف تح��ت ال�شم�س�� �أو في بي��وت زجاجي��ة �أو بلا���ستيكية �أو 	

غرف تجفيف �صناعية
• تعب�أ جافة في �أكيا�س ورقية �أو بلا�ستيكية )Pouch( �صغيرة	

مرت�سم رقم )26( التعبئة الحديثة لت�صنيع الخلال المطبوخ

�صورة رقم )113( طبخ الب�سر 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�سيطرة النوعية للم�صنع

 Quality Control of the Factory

يعتربر� ق���سم ال���سيطرة النوعي��ة م��ن �أه��م الأأق���سام العامل��ة في م�صان��ع التم��ور وه��ي الم����سؤولة ع��ن ال���سيطرة ومراقب��ة ج��ودة المنت��ج م��ن جمي��ع 
النواحي و�سلامة العلامة التجارية لمنتجات الم�صنع بكل تفا�صيلها وتطبيق الموا�صفات المو�ضوعة من قبل �إدارة الم�صنع على المنتج النهائي، 
وتطابق��ه كذل��ك م��ع الموا�صف��ات المحلي��ة والدولي��ة والت���شريعات ذات العلاق��ة، ويع��زى نج��اح الم�صن��ع �إلى ج��ودة منتوجات��ه وت���سويقه ث��م تط��ور 
الم�صن��ع و�إدارة ال���شركة المرتبط��ة به��ا ونموهم��ا. ع��ادة يرتب��ط مدي��ر الق���سم المذك��ور ارتباط��اً مبا���شراً بالمدي��ر الع��ام للم�صن��ع �أو الرئي�س�� 
التنفي��ذي لل���شركة، ويراق��ب جمي��ع ف��روع الق���سم ومختبراته وكذلك مرافق الم�صن��ع المختلفة ابتداء من الإإنتاج وال�صيانة والإإمداد والت���سويق 

ويمكن تلخي�ص �أهم الوظائف بما يلي: 
• الرقابة على المواد الخام الم�ستخدمة في العمليات التطبيقية ابتداء من التمور الخام حتى الت�سويق. 	
• الرقابة على تطبيق الموا�صفات المعنية والمنتوجات التابعة والمتطلبات والمعايير الوطنية والإإقليمية والدولية والتزامات الدولة اتجاهها. 	
• مكونات المنتوج ت�شمل ال�صفات الكيميائية، والبيولوجية والفيزيائية و�صفاتها الح�سية. 	
• فح�ص بطاقة المنتج وتدقيقها وتفا�صيل المعلومات الغذائية والمواد الم�ضافة ومدى ال�صلاحية وتاريخ الإإنتاج. 	
• رقابة �أجهزة المعدات وفح�صها و�صلاحيتها للعمل ونظافتها ونظافة الم�صنع بكافة �أجهزته ومعداته ومرافقه المدنية.	
• الرقابة على �صحة العاملين ونظافتهم والتزامهم. 	
• 	 )GMP( وبقية متطلبات منح ال���شهادات التي يحمله��ا الم�صنع وكذلك )HACCP( الج��ودة والـ��ـ )ISO( )تطبي��ق متطلب��ات )���شهادة

وال�شهادة الدولية للعمليات الت�صنيعية الجيّدة.
• يق��وم الق���سم م��ن خالا�ل موظفي��ه والمخت�صنين� تطبي��ق الإإج��راءات والأأنظم��ة والتعليم��ات ويت��م م��ن خلاله��ا ال���سيطرة عل��ى �أداء الم�صنع 	

بكل خطواته ومراحله وانتهاء بالت���سويق والت�أكد من جودة المنتوج و�صلاحيته للت���سويق وقبوله من قبل الم���ستهلك وك���سب ر�ضائه قبل طرحه 
بال�سوق و�إي�صاله �إلى الم�ستهلك النهائي. 

• ت���شمل خطة مراقبة المنتوج في الأأ���سواق والتحقق من ظروف خزنه وعر�ضه والحفاظ على �صفاته ومتابعة �أي م���شاكل تظهر من قبل 	
ال���سوق والم���ستهلكين، وللق���سم �صلاحي��ة وق��ف العملي��ات الإإنتاجي��ة �أو ايق��اف ت���سويق �إنتاج��ه وكذل��ك ���سحبها من ال���سوق حفاظاً عل��ى م�صلحة 

الم�صنع وال�شركة )90(.
ت�شمل الأأعمال المتاحة بالق�سم بما يلي: 

• الت�أكد من نوعية المياه الم�ستخدمة في تح�ضير التمور وت�صنيعها وتطابقها مع الموا�صفات المطلوبة في م�صانع الأأغذية. 	
• الت�أكد من دقة الموازين الم�ستخدمة في ا�ستلام المواد الأأولية كالتمور وغيرها وكذلك المنتج النهائي ومعايرتها با�ستمرار. 	
• ابداء الم�شورة والر�أي الفني في اختيار مواد التعبئة والتغليف.	
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• �إج��راء الفحو�ص��ات اللازم��ة موقعي��اً ومختبري��اً عل��ى التمور وخلوها من الح���شرات الحي��ة وتطبيق الموا�صفات المتعلق��ة بدرجة الإإ�صابة 	
�إ�ضافة �إلى الخوا�ص الأأخرى مثل الرطوبة والنوعية ب�شكل تف�صيلي. 

• تدقيق نظافة المعدات وفح�صها ونظافة العاملين والأأر�ضيات لقاعات الا�ستلام والإإنتاج والمخازن المبردة والاعتيادية.	
• تقديم التقارير الأأ�سبوعية المتعلقة ب�أعمال الق�سم و�أية م�شاكل ت�ستجد ومتطلبات �إدارة ال�شركة �أو الم�صنع	

جدول رقم )23( قائمة الأأجهزة والمعدات لق�سم ال�سيطرة النوعية

Bench law speed centrifugeجهاز الطرد المركزي

Light microscope magnificationميكرو�سلوب مكبر

Digital viscosmeterجهاز قيا�س اللزوجة

Electric Balance longer o-160limميزان ح�سا�س جداً

Electric Balance rongeo-400gmmميزان ح�سا�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�ضنة محددة للحرارة العالية
Magnetic stirrer with heaterجهاز ت�سخين دوار مغناطي�سي

.Drying (Vacuum)oven heater 350ocفرن تجفيف لدرجة 350˚م
Fume hoodمدخنة منعزلة

Water heaterم�سخن ماء

Distilled water deviceجهاز تقطير ماء

Bench PH meterجهاز قيا�س �أيونات الهيدروجين
Colorimeterجهاز قيا�س اللون

Laboratory millمطحنة مختبرية

Cooling incubatorحا�ضنة مبردة

Over head mixerخلاط ر�أ�سي

Shafer incubatorحا�ضنة هزازه

Water deionizerجهاز �إزالة الأأيونات

Colony counterعداد الم�ستعمرات الميكروبية

Auto-fiber analyzerجهاز تقدير الفايبر

Glass washerجهاز غ�سيل معدات زجاجية
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Hot air ovenجهاز هواء �ساخن
Laboratory freezerثلاجة مجمدة

Microbiological Hoodغرفة عزل ميكروبي

Binocular microscopeمكبر التعداد الميكروبي

Vacuum pumpموتور تفريغ

water activity device (AW)جهاز قيا�س الن�شاط المائي

Specific – gravity deviceجهاز قيا�س الوزن النوعي

Area measurement deviceجهاز قيا�س الم�ساحة ال�سطحية

Sizer volume deviceجهاز قيا�س الحجم

Bench sorterجهاز تنقية مختبري

Samplerجهاز لطريقة �أخذ النماذج

Texturometerجهاز قيا�س القوام

Uniformity testerجهاز فح�ص التجان�س

Acidity measurement deviceجهاز قيا�س الحمو�ضة

Paper & plastic thickness deviceجهاز قيا�س ال�سمك

Laboratory – graderجهاز تدريج تمحور مختبري

Dates flakking testerجهاز قيا�س التق�شر

External pest measurementجهاز فح�ص الإإ�صابة الخارجية
Glasswareقائمة بالزجاجيات والعبوات

Chemicals & Biochrmicals materialsقائمة بالمواد الكيميائية والحيوية
Laboratory appliances�أدوات مختبرية ومتطلباتها

Testpanel requirementsمتطلبات الفح�ص الح�سي
Computers &Programms�أجهزة حا�سوب وبرامج

:)Product development-Research &Development( ق�سم تطوير المنتجات والبحث والتطوير
تطوي��ر منتج��ات جدي��دة لإإ�ضافته��ا �إلى قائم��ة منتج��ات الم�صن��ع بنين� فترة و�أخرى خلال مدة من الزمن بالتن���سيق مع �إدارة الت���سويق والإإنتاج 
�أو لح��ل بع���ض الم���شاكل الت��ي تجاب��ه ت���سويق منتج��ات الم�صن��ع وبيعه��ا �إ�ضاف��ة �إلى تح�نين�س م��واد التعبئ��ة والتغلي��ف والعب��وات وتطويره��ا به��دف 
قبوله��ا ل��دى الم���ستهلكين وكذل��ك ال��وكلاء والتج��ار ويتع��اون ق���سمي ال���سيطرة النوعي��ة وتطوير المنتجات م��ع ملاحظات الم���ستهلكين حول المنتج 

و�إجراء درا�سات وبحوث لما بعد ت�سويق المنتج )90،30(.

:Structure of marketing activity هيكلية الن�شاط الت�سويقي

موق��ع الن���شاط الت���سويقي ه��و بع��د انته��اء مرحل��ة العملي��ات الت�صنيعي��ة وفي نهاية موقع التعبئ��ة والتغليف والفح�ص من قبل ال���سيطرة النوعية 
وبناي��ة الم�صن��ع، يت��م ت���سليم الإإنت��اج اليوم��ي �إلى م����سؤول مخ��زن الإإنت��اج الجاه��ز وتك��ون �إدارة الت���سويق م����سؤولة عن��ه. تمهي��داً لت���سويقه بع��د 
اكتم��ال ا���ستلام �أوام��ر التجهي��ز م��ن قب��ل المبيع��ات. �إن حرك��ة مخ��زن الإإنت��اج الجاهز من حيث كمي��ة المخزون ونوعية المنت��ج مرتبطة بالخطة 
الت���سويقية الأأ���سبوعية �أو ال���شهرية الملتزم��ة به��ا م��ن قب��ل الم�رتر�شين الت��ي يت��م �إنتاجه��ا بن��اء عل��ى ذل��ك م��ن قب��ل �إدارة الإإنت��اج. تت�أل��ف �إدارة 
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الت�سويق عادة من الأأق�سام التالية في الم�صانع وال�شركات الكبيرة:

ق�سم المبيعات:.1	

◄�شعبة المخازن.      ◄ �شعبة التحميل والوزن.      ◄ �شعبة المعار�ض.
◄ �شعبة المبيعات المحلية.       ◄�شعبة الت�سويق الخارجي والت�صدير.

ق�سم درا�سات ال�سوق والمعلومات الفنية والتطويرية..2	

ق�سم العقود والاتفاقيات القانونية. .3	

ق�سم الإإعلام والمعار�ض والترويج والعلاقات..4	

	5.:)Marketing Management( إدارة الت�سويق�

يت��ولى مدي��ر �إدارة الت���سويق م����سؤولية الت���سويق م��ن خالا�ل الأأق���سام 
والخط��ط  ال�سيا���سات  تنفي��ذ  ع��ن  م����سؤول  وه��و  المرتبط��ة،  وال���شعب 
الت���سويقية الت��ي تقره��ا ال���شركة ومجل�س�� الإإدارة وه��و مرتب��ط مبا���شرة 
وتطبيقه��ا  العم��ل  ا�رتر�ساتيجية  لر���سم  لل���شركة،  التنفي��ذي  بالرئي�س�� 
وتن��وع  الت���سويق  زي��ادة حج��م  ويع��د  لل���شركة،  العلي��ا  الإإدارة  بتوجي��ه 
المنتوج��ات الم���سوقة وتوزيعه��ا داخلي��اً وتو���سع ���شبكة التوزي��ع العالمي��ة 
مقيا�س�� نج��اح �إدارة الت���سويق الت��ي ه��ي نتيج��ة ارتف��اع درج��ة النوعي��ة 
الا���ستدامة  مب��د�أ  وتحقي��ق  الجي��دة  بالأأ���سعار  المتناف���سة،  للمنتج��ات 
للمنتج��ات والمتمثل��ة في العلام��ة التجاري��ة الت��ي تحمله��ا وتقبله��ا م��ن قبل 
الم���ستهلك محلي��اً �أو عل��ى م���ستوى ال��دول الم���ستوردة والم���ستهلكة للتم��ور 

ومنتجاتها، وكذلك تعدد القنوات الت���سويقية وتنوعها ت�ؤدي �إلى رفع م���ستوى �إدارة الت���سويق. تعد الخدمات الت�صنيعية التي تقدمها ال���شركة 
للمنتجين والمزارعين �إ�ضافة نوعية.

�إن درا���سة الت���سويق )Market Chain Study( والتع��رف عل��ى تفا�صيله��ا التجاري��ة وحرك��ة التم��ور بع��د الت�صني��ع حتى و�صولها �إلى الم���ستهلك 
النهائ��ي ه��ي العم��ود الفق��ري ال��ذي تبن��ي �إدارة الت���سويق �سيا���ساتها بموجبه��ا. و�إعطائه��ا المرون��ة للتح��رك بال���شكل ال��ذي ي�ضم��ن الت���سويق 

الناجح وتحقيق الأأهداف الت�سويقية لل�شركة �أو الم�صنع.
 قنوات الت�سويق هي:.6	

1.  البيع المبا�شر من الم�صنع �إلى التجار المحليين ب�أ�سعار مطروحة بالم�صنع.
2.  تجهيز الوكلاء خارج الدولة ح�سب عقود مثبتة كوكلاء ح�صريين وبالأأ�سعار المتفقة عليها مع الم�صنع.

3.  التعاقد مع �شركة ت�سويق وطنية متخ�ص�صة لتوزيعها وبيعها في الداخل �أو الخارج �أو لأأحدهما لكامل الإإنتاج من ال�شركة �أو الم�صنع.
4.  البي��ع م��ن خالا�ل معار���ض موزع��ة داخ��ل الدول��ة يديره��ا ق���سم المبيع��ات. والبي��ع ع��ادة مف��ردة )Retail( ترتر�اوح �أوزانه��ا بنين� 250 ج��رام 

- 10 كغم بح�سب المنتوجات. وقد تكون هذه المعار�ض متنقلة ب�سيارات �أو ثابتة في مناطق و�أ�سواق مختلفة. 
5.  م��ن خالا�ل عق��ود م��ع جه��ات حكومي��ة و���شبه حكومي��ة �أو �أهلي��ة بالتجهي��ز لمنتج��ات مح��ددة و�أ���سعار مثبت��ة والعق��ود ���سنوية قابل��ة للتجدي��د 

)Catering(-مثال )م�ست�شفيات، قوات م�سلحة، مدار�س، �سجون، �شركات نفط، �شركات �سياحة، طيران، فنادق وغيرها( )86(.

مرت�سم رقم )27( طريقة تح�ضير ثمار �صنف برحي جاف ت�سوق على �أنها ثمار 
جافة/ �شبيهة بالخلال المطبوخ
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• عوامل نجاح العملية الت�سويقية لم�صنع التمور وال�شركة المالكة له تتلخ�ص بالنقاط التالية:	

 ت�أمنين� الكمي��ات اللازم��ة م��ن �أ�صن��اف التم��ور ب�ص��ورة م���ستدامة وب�أ���سعار مقبول��ة وبالنوعي��ة المطلوب��ة م��ن قب��ل �إدارة الم�صن��ع وبالتوقي��ت .1	
المخطط له.

الحف��اظ عل��ى النوعي��ة خالا�ل الا���ستلام والتبخرير� والخ��زن والعملي��ات الت�صنيعي��ة والتعبئ��ة وكذل��ك الخ��زن في مخ��ازن الإإنت��اج الجاه��ز .2	
تمهيداً للت�سويق والبيع وبح�سب الموا�صفات المطلوبة والمتفق عليها وبح�سب معايير المنتج المو�ضوعة من قبل �إدارة الم�صنع.

ا�ستغلال الفر�ص الت�سويقية من حيث المواقع الجغرافية والتوقيت والأأ�سعار المنا�سبة وال�سرعة في ال�شحن والتجهيز..3	
الإإعلام الترويجي للتمور ومنتجاتها والعلامة التجارية في مختلف مواقع الت�سويق والإإعلام الجماهيري..4	
التنوع الم�ستمر في مواد التعبئة والتغليف وطرائق وتقنيات جديدة �إ�ضافة �إلى منتجات عديدة بعد درا�سة �سوق الم�ستهلك..5	
الالتزام بالموا�صفات المحلية والدولية للتمور المعب�أة..6	
 الح�ص��ول عل��ى ال���شهادات والتحالي��ل المطلوب��ة م��ن م�ؤ�س���سات ومعاه��د متخ�ص�ص��ة ذات ���سمعة معروف��ة تثب��ت ج��ودة المنت��ج والم�صن��ع .7	

و�سلامته ال�صحية والفنية وتوقيع ذلك على عبوات المنتوج والكرتون المعب�أ فيه.
يت��ولى كل م��ن ق���سمي ال���سيطرة النوعي��ة وتطوي��ر المنتج��ات / البح��ث والتطوي��ر لدع��م الن���شاط الت���سويقي وزي��ادة مبيعات��ه داخلي��اً وخارجي��اً ) 

.)73،37

)Date Standard( موا�صفات التمور

وج��ود الموا�صف��ات ي���شجع عل��ى �إنت��اج محا�صي��ل عالي��ة الج��ودة وهذا يُح���سن الربح ويحمي الم���ستهلك ورغباته، تطبق على الم���ستوى الدولي من 
قب��ل الحكوم��ات المنتجنين�، والتج��ار والم�صدري��ن والم���ستوردين وكذل��ك المنظم��ات الدولية وت���شمل �أنواع كثرير�ة من المنتج��ات الزراعية بما فيها 

الفواكة والخ�ضراوات المجففة �ضمنها التمور ومنتجاتها.

 )Codex standard for dates( الموا�صف��ات الدولي��ة للتم��ور م�صدره��ا: د���ستور الأأغذية، مجموعة الأأمم المتحدة الفواك��ه والخ�ضر المجففة
هيئ��ة د���ستور الأأغذي��ة )Codex 143-1985( الت��ي �ص��درت ع��ام 1985 و�آخره��ا م��ا �أ�صدرت��ه )UNECE( الهيئ��ة الاقت�صادي��ة ل�لأ�أمم 
 .)Codex 75( المتح��دة لأأوروب��ا للموا�صف��ات النوعي��ة التجاري��ة لت���شجيع التج��ارة الخارجية ومن قبل هيئة د���ستور موا�صفات التم��ور الدولية

على �أن )139،138(:

تطب��ق ه��ذه الموا�صف��ات عل��ى التم��ور الكامل��ة بالن��وى �أو م��ن دون ن��وى والمعب���أة تجاري��اً والمهي�أة للا���ستهلاك الب���شري مبا���شرة. وه��ي المنتوجات 
المح�ضرة من تمور جيدة كاملة الن�ضج من نوع  )Phoenix dactylifera( حيث:

�أ.  يتم جنيها في الوقت الملائم والمرحلة المنا�سبة للن�ضج.

ب.  تم فرزها وتنظيفها للتخل�ص من ال�شوائب والأأتربة والمواد الغريبة.

ت.  لا تحتوي نوى �أو �أقماع.

ث.  التمور الجافة �أو التي تم ترطيبها لتنظيم محتوى الرطوبة.

ج.  التمور التي تم غ�سلها وب�سترتها.

ح.  �أن تكون معب�أة في عبوات ملائمة لحفظها وحمايتها من الإإ�صابات الح�شرية. 
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تق�سم التمور �إلى مجموعتين: 
 .)Cane sugar varieties( )أ.  �أ�صناف ال�سكريات الثنائية )�سكر الق�صب�

ب.  �أ�صناف ال�سكريات المحولة )�سكريات �أحادية(.
ويمكن تق�سيمها �إلى تمور بنوى �أو منزوعة النوى.

وكلا النوعين يمكن �أن يكون:

�أ.  تمور مكبو�سة )Mechanical Pressed Dates( �إلى طبقات بطريقة ميكانيكية. 

ب.  تمور �سائبة )Unpressed or loose( هي التمور حرة الحركة يمكن تجفيفها ومن دون ا�ستخدام قوة ميكانيكية �أو �ضغط. 

.)Stalks( ت.  التمور في ال�شماريخ

�أما بالن�سبة �إلى الحجم فيعد خياراً حيث يمكن تق�سيمها �إلى ما يلي:

مرت�سم رقم )28( طريقة �أوتوماتيكية حديثة لت�صنيع الخلال المطبوخ )الب�سر(

طريقة �أوتوماتيكية لت�صنيع الخلال )الب�سر 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 �أوزان التمور بالنوى وبدون

التمور من دون نوىالتمور بالنوى

عدد التمور في 500 جمالحجمعدد التمور في 500 جمالحجم

�إذا احتوى �أكثر من 90 حبة�صغيرة                                                 �إذا احتوى �أكثر من 80 حبة�صغيرة                                                 

�إذا احتوى 90-80  حبةمتو�سطة                                               �إذا احتوى 60-79  حبةمتو�سطة                                               

�إذا احتوى �أقل من 80 حبةكبيرة                                                  �إذا احتوى �أقل من 60 حبةكبيرة                                                  

التركيبات الأأ�سا�سية والعوامل الم�ؤثرة من حيث التركيب وت�شمل:

◄ محلول �سكر الجلوكوز                    ◄ �سكريات                            ◄  طحين

 )Quality factors( عوامل النوعية

 )General Requirement( المتطلبات العامة

الرطوبة:

يجب �ألا تزيد على 26 % بالن�سبة �إلى ثنائي ال�سكريات. 	•
  لا تزيد على 30 % بالن�سبة �إلى التمور ذات ال�سكريات الأأحادية في حالة الرطب.	•
وزن التمور بالنوى �أن لا تقل عن 4,75 جرام.	•
�ألا تقل عن 4 جرام بدون نوى.	•
�ألا يزيد عدد النوى من 2 - 4 تمرة بها نوى كل100 ثمرة.	•
ال�شوائب: لا يزيد على 1 مجم في كغم من التمور.	•

تعريف العيوب:

�أ.  الت�شوهات )Blemishes(: ت�شمل البقع والتلون، ولفحة ال�شم�س، وبقع غامقة، �أبوخثيم، ت�شمل مجموعها دائرة قطرها 7 ملم.

ب.  الثمار المت�ضررة )Damaged(: تمور م�سحوقة اللحم، وتعري�ض النوى للخارج ب�شكل تكون وا�ضحة للعيان. 

ج.  تمور غير نا�ضجة )unriped dates(: ثمار قد تكون خفيفة الوزن فاتحة اللون، قليل من اللحم المجعد، وقوام مطاطي.

د.  تم��ور غ�رير ملقح��ة )non polinated dates(: تك��ون دقيق��ة اللح��م ذات �صف��ات غرير� مكتمل��ة الن���ضج خالي��ة م��ن الن��وى في التم��ور 
المحتوية على نواة. 

هـ.  الاو�ساخ )Dirt(: تمور تتعلق بها مواد ع�ضوية �أو غير.. ع�ضوية.
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و.  الإإ�صابة الح�شرية: تمور م�صابة وتكون بها يرقات ووجود ح�شرات ميتة �أو ت�صاب بالعثة 

ز.  التحم�ض )Souring(: تحلل ال�سكريات �إلى كحول وحام�ض الخلليك بوا�سطة الخمائر والبكتريا.

ح.  التعفن )Mold(: وجود طبقات من العفن وخيوطها ظاهرة للعين المجردة.

 :)Decay( ط.  التحلل

قبول الإإر�سالية )Lot Acceptance( يطابق في حالة: 

1.  لا ح�شرات حية مطلقاً.
2.  النموذج الم�أخوذ والفح�ص ح�سب اللوائح المذكورة في ال�شروط )42، 94،89(.

:)Hygiene( الو�ضع ال�صحي

 من التو�صيات �أن منتجات التمور تحت مظلة الموا�صفات ي���ستوجب تح�ضيرها وتناولها ب���شكل يتطابق مع التو�صيات الدولية وطريقة العمل 
 )Codex Alimentarius( الأأغذي��ة  د���ستور  لهيئ��ة   1985 ل���سنة   )CACRCP -1 -1- 1969( ال�صحي��ة  للأأغذي��ة  العام��ة  والأأ�س�س�� 

 )Good manufacturing practice)(GMP( . المتعلقة بهذا المح�صول وهو التمور، ويجب العمل بتطبيقات الت�صنيع الجيد

ت���شمل الموا�صف��ات الفعلي��ة والالت��زام ب��الأأوزان والمقايي�س�� وت���شمل كذل��ك الترقي��م والتعلي��م )Labeling( وطريق��ة �أخ��ذ النم��اذج لأأغرا���ض 
الفح�ص�� بح���سب م��ا �أو�ص��ت ب��ه كم��ا �أو�ص��ت به الموا�صفات الدولية في طريقة �أخذ النماذج و�إج��راء التحاليل. ب�أخذ نموذجين 1كغم لكل منها 

من الإإر�سالية المنوي فح�صها و�سحب 3000 جرام لكل تحليل ي�سمى )Gross sample( تخلط النماذج وت�ؤخذ ع�شوائياً.
500 جرام لتحليل الرطوبة - 600 جرام للإإ�صابات - 100 جرام لقيا�س الحجم والوزن.

�إ�ضاف��ة �إلى موا�صف��ات د���ستور الأأغذي��ة )ملح��ق( لع��ام 1985 �أ�ص��درت اللجن��ة الاقت�صادي��ة ل�لأ�أمم المتح��دة للاتح��اد الأأورب��ي )UNECE( م��ن 
خلال مجموعة العمل للموا�صفات القيا���سية للنوعية للمنتوجات الزراعية لم���ساعدة التجارة الدولية وت���سهيلها وت���شجيع النوعية الجيدة وت���سمين 
الربحي��ة وحماي��ة م�صال��ح الم���ستهلكين. وت���ستخدم م��ن قب��ل الحكومات، والمنتجنين�، والتجار، والم���ستوردين والم�صدرين، المنظم��ات الدولية وكل ما 
ذك��ر م��ن التم��ور يق�ص��د ب��ه في ه��ذه الموا�صف��ات التم��ور الجاف��ة )Dried Dates( تح��ت الإإ���سم الت��الي: موا�صف��ات اللجن��ة الاقت�صادي��ة ل�لأ�أمم 

المتحدة للاتحاد الأأوربي )DDP-OP( والمتعلقة بال�سيطرة النوعية التجارية للتمور الجافة. وتطرقت هذه الموا�صفة �إلى الن�صو�ص التالية:

• التعريف	
•  ن�صو�ص تتعلق بالنوعية	
• المتطلبات الدنيا	
• ن�سب الرطوبة	
• الت�صنيف	

• الحجم	
• الم�سموح به في النوعية	
• العر�ض )ال�شكل، التعبئة، التقديم(	
• التعليم والترقيم	

�إ�ضاف��ة �إلى الموا�صف��ات الدولي��ة لد���ستور الأأغذي��ة الاتح��اد الأأورب��ي فهن��اك موا�صف��ات �إقليمي��ة مث��ال الموا�صف��ات العربي��ة وكذل��ك الموا�صف��ات 
الخليجي��ة والموا�صف��ات الوطني��ة ل��كل دول��ة منتج��ة �أو م���ستهلكة للتم��ور وتلت��زم به��ا ع��ادة ال��دول لل���سيطرة عل��ى نوعي��ة المنت��وج وكذل��ك �إدخال��ه 

للبلدان الم�ستوردة.

وق��د تم درا���سة تقيي��م نوعي��ة التم��ور المنتج��ة و�أ�صنافه��ا ودرجاته��ا عل��ى ع��دد كبرير� من ال�صف��ات حيث تعد م��ن الأأمور المهمة الت��ي يجب الأأخذ 
بها ودرا�ستها والتعرف عليها لما لها علاقة بطبيعة الاتفاق التجاري والت�صدير والا�ستيراد وتقييم المنتوج �سنوياً و�أهم هذه ال�صفات هي:
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•  وزن الثمار بالن�سبة �إلى كل �صنف ومنطقته.	
• حجم الثمار.	
• اللون طبيعته وتجان�سه لكل �صنف ومنطقة الا�سوداد.	
• التجان�س بدرجات الن�ضج.	
• ن�سب الرطوبة بح�سب ال�صنف.	
• درجات الا�صابة الخارجية.	
• التق�شر ودرجاته والانتفاخ.	

• درجة الت�شطيب.	
• قوة ارتباط القمع بالثمرة.	
• فتحة القمع وحجمها.	
• حجم النواة بالن�سبة �إلى الثمرة.	
• وزن النواة �إلى الوزن الكلي للثمرة.	
• وجود الت�شوهات والعفن، والتبقع	
• النكهة والطعم.	

• القوام 	

لنوعية التمور ودرجاتها الدور الرئي���سي في تقدير �أ���سعار التمور عند ا���ستلامها كتمور خام �أو بعد ت�صنيعها وتعبئتها وت���سويق المنتج الجاهز 
حي��ث �أن دور النوعي��ة �إ�ضاف��ة �إلى نوعي��ة العملي��ات الت�صنيعي��ة والعب��وات و�أنواعها و�أحجامها دور كبير في تقدير الأأ���سعار وهناك عدة طرائق 
و�أهمها الوزن والحجم والا�صابات والتق�شر والرطوبة ت�ؤخذ بنظر الاعتبار ويعد )الوزن والحجم( �أهم طرائق قيا�س النوعية هو ا�ستخدام 
ع��دة طرائ��ق م���ستخدمة: في حال��ة ا���ستلام التم��ور الخ��ام: �إ�ضاف��ة �إلى كل ال���شروط المو�ضوع��ة العام��ة بقب��ول التم��ور �أو الخا�ص��ة بتقييم درجة 

التمور فالوزن هو الفي�صل:

• الطريق��ة الأأولى: نم��اذج ل��وزن 50 حب��ة. ول��كل �صن��ف تو���ضع الج��داول م��ن قب��ل �إدارة الم�صن��ع ���سنوياً وتحدي��د ال��وزن وتحدي��د درجتنين� 	
الجيدة والمقبولة ولكل منهما �سعر ومن الأأمثلة على بع�ض الأأ�صناف الطرية وزن )50 حبة(:

جدول رقم )25( درجات جودة التمور ح�سب الأأ�صناف مقابل وزن 50 حبة

درجة جيد/ لا يقلدرجة متو�سط/ لا يقلال�صنف                 

367 جراما304ً جراماًخلا�ص

277 جراما225ً جراماًقر�ضي

352 جراما250ً جراماًلولو

396 جراما294ً جراماًبرحي

325 جراما271ً جراماًخنيزي

595 جراما462ً جراماً�سلطانة

500 جراما462ً جراماً�شي�شي
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• والطريقة الثانية لقيا�س الجودة بالن�سبة �إلى الوزن: هو عدد الثمار في 1000جرام ثمار �أي �صنف وهي كالآآتي:	

جدول رقم )26( قيا�س الجودة بطريقة احت�ساب عدد الثمار في 1000 جم لكل �صنف

عدد الثمار في 1 كغمالدرجة

�أقل من 50 ثمرةممتاز جداً

�أقل من 75 ثمرةممتاز

�أقل من 100 ثمرةجيد جداً

100 – 120 ثمرةجيد

-120 150 ثمرةمتو�سط

150-175ثمرة�ضعيف

�أكثر من 175 ثمرة�ضعيف جداً

بالن�سبة �إلى �صنف المجهول فالدرجات بح�سب الأأوزان المذكورة لاحقاً وتختلف بين الدول ولا توجد �أوزان لكل درجة محددة وهي:

وزن حبة التمر الواحدة/غمالحجم

10 – 15�صغير

16 – 18متو�سط

19 – 23كبير

24 – 27جامبو

�أكثر من 27�سوبر جامبو
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الف�صل الأأول 
تجارة التمور

Dates trading

 تج��ارة التم��ور عل��ى الم���ستوى العالم��ي ابت��د�أت من��ذ بداي��ة الق��رن الع���شرين، م��ع تطور و���سائط النق��ل البحرية والبري��ة. كانت جمهوري��ة العراق 
من �أوائل الم�صدرين للتمور بكميات تجارية من ميناء الب�صرة في الجنوب �إلى دول الهند وجنوب ���شرق �آ���سيا ثم دول ال���شرق الأأو���سط ودول 
الخلي��ج وفي الثلاثين��ات بو���شر بت�صدي��ر التم��ور �إلى الولاي��ات المتح��دة الامريكي��ة ث��م �إلى غ��رب �أوروب��ا مث��ل انكلرتر�ا. تبعها دول ���شمال �أفريقيا 
الجمهوري��ة التون���سية والجمهوري��ة الجزائري��ة الديموقراطي��ة ال���شعبية بت�صدي��ر تمورها �إلى الجمهورية الفرن���سية وو���سط �أوروب��ا ثم ارتفعت 
وترير�ة التج��ارة الدولي��ة في العق��ود الأأربع��ة الأأخرير�ة ب���شكل وا���ضح م��ع ازدي��اد الإإنت��اج م��ن التم��ور والت���سهيلات الدولي��ة الم�صرفي��ة وتثب��ت 
الموا�صف��ات وت�أ�سي�س�� بور�ص��ات للت�صدي��ر والا���ستيراد و�إع��ادة الت�صدي��ر في كل م��ن دب��ي في الإإم��ارات العربي��ة المتحدة وميناء مر���سيليا جنوب 
فرن���سا ومع تطوير المرافق اللوج���ستية من مخازن تبريد وم���سقفات وو���سائط نقل بحرية مبردة ومخازن تبريد في ال���شحن البري والحاويات 

العادية والمبردة )135، 134، 142(.

 �صاح��ب ذل��ك ن���شاط الأأمم المتح��دة ووكالاته��ا المتخ�ص�ص��ة بدرا���سة و�إع��داد ث��م �إ�ص��دار الموا�صف��ات الدولي��ة )Codex( والم�صدق��ة م��ن قب��ل 
كافة الدول للأأمم المتحدة ومن خلال الجمعية العمومية بالن�سبة �إلى التمور لت�سهيل التجارة الدولية والاتفاق على الجوانب الفنية المتعلقة 

بالتمور ونوعيتها بهدف ت�سهيل ت�سعيرها ح�سب ذلك.

�صورة رقم )114( تحميل المنتج الجاهز للت�صدير
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دور اللجن��ة الاقت�صادي��ة ل�لأ�أمم المتح��دة لأأوروب��ا مرتبط��ة بـ��منظمة التج��ارة الدولي��ة )WTO( �إ�ضاف��ة �إلى كل م��ن الموا�صف��ات المو�ضوع��ة م��ن قب��ل 
وزارة الزراع��ة الأأمريكي��ة وهيئ��ة الغ��ذاء وال��دواء الأأمريكي��ة وكن��دا واللجان ذات العلاقة في الاتحاد الأأوروبي وكذلك لجنوب ���شرق �آ���سيا ومجل�س�� 
التع��اون الخليج��ي، م��ع الم���شاريع الإإقليمي��ة لتنمي��ة الإإنت��اج وتح�نين�س النوعي��ة، ب��دا وا�ضح��اً ذل��ك في العقدي��ن الأأخيري��ن م��ع زي��ادة الإإنت��اج وتع��دد 
الأأ�صن��اف و�إيج��اد حل��ول للعدي��د م��ن الم���شاكل الت��ي تجاب��ه النوعي��ة ومع زيادة المعار�ض التجارية التي ���شاركت بها ���شركات وتج��ار وم�صانع التمور 

بالتوازي مع البرامج الوطنية الاقت�صادية وا�ستراتيجيات التنمية الزراعية وت�شجيع ت�صدير التمور وم�شتقاتها.

كان ل��دور مكنن��ة الت�صني��ع والتعبئ��ة والتغلي��ف وتح�نين�س النوعي��ة وتطبي��ق مب��ادئ الج��ودة والأأغذي��ة ال�صحي��ة عل��ى المنت��وج والتعبئ��ة والخ��زن 
والنقل ولإإي�صاله للم�ستهلك ب�شكل مقبول ومغذي، له ت�أثير وا�ضح في زيادة حجم التجارة الدولية )34، 50،38(.

�صورة رقم )115( ميناء دبي، موقع لا�ستيراد التمور وت�صديرها و�إعادة ت�صديرها

PA
KS

TA
N
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جدول رقم )27( كميات التمور الم�صدرة والمعاد ت�صديرها )حجم التجارة الدولية(

درة )طن(�إ�سم الدولة الن�سبة المئوية للت�صديركميات التمور الم�صّ
3.45  %34561جمهورية م�صر العربية

14.00  %138844الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية
7.55  %75441المملكة العربية ال�سعودية

3.10  %31109اوهملجرةي ازلجاةيرئ ارقيمدلاةيط ال�ةيبعش
16.32  %163177جمهورية الباك�ستان

27.58  %275863الإإمارات العربية المتحدة
15.15  %151000جمهورية العراق

11.38  %113794الجمهورية التون�سية
0.04  %432المملكة المغربية

1.57  %15700�سلطنة عمان
0.03  %238دولة ليبيا

00.003  %29جمهورية اليمن
0.85  %8502الولايات المتحدة الامريكية

1.69  %16890دولة فل�سطين
0.04  %432جمهورية ال�سودان
00.08  %822جمهورية ناميبيا

00.56  %5612المملكة الأأردنية الها�شمية

المجموع الكلي: 1.032.446 طن )مليون و�إثنان وثلاثون �ألفا و�أربعمائة و�ستة و�أربعون طناّ(

�صورة رقم )116( ميناء مر�سيليا مركز ا�ستيراد التمور لقارة اوروبا وتوزيعها

Marseille
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جدول رقم )28( �أ�صناف التمور التجارية ومن��شأها

المن��شأالأأ�صناف الطرية
المملكة العربية ال�سعودية، الإإمارات العربية المتحدةخلا�ص
جمهورية العراق، المملكة الأأردنية الها�شمية، المملكة العربية ال�سعوديةبرحي
المملكة العربية ال�سعودية�سكري
الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانيةبرني

المملكة العربية ال�سعودية، جمهورية العراقخ�ضري
الإإمارات العربية المتحدة، �سلطنة عمانفر�ض

الإإمارات العربية المتحدة، المملكة العربية ال�سعوديةخنيزي

الولايات المتحدة الأأمريكية، دولة �إ�سرائيل، المملكة الأأردنية الها�شمية، مجهول
جمهورية ناميبيا

جمهورية العراق، دولة �إ�سرائيل، الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانيةحلاوي
جمهورية العراق، الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانيةال�ساير

الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية، جمهورية باك�ستان الإإ�سلاميةمزافاتي
دولة �إ�سرائيل، جمهورية م�صر العربيةحياني

المن��شأالأأ�صناف ال�شبه الجافة 
الإإمارات العربية المتحدةدبا�س
جمهورية العراقزهدي
المملكة العربية ال�سعودية�صجعي

جمهورية م�صر العربية، دولة ليبيا�سيوي )�صعيدي(
اوهملجرةي ازلجاةيرئ ارقيمدلاةيط ال�،ةيبعش الجمهورية التون�سيةدجلة نور

جمهورية العراقديري
جمهورية باك�ستان الإإ�سلاميةا�سيل

الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية�شاهوني
المملكة العربية ال�سعودية�صفري

المملكة العربية ال�سعوديةعجوة المدينة

البلدالأأ�صناف الجافة 
جمهورية ال�سودانجونديلا

جمهورية م�صر العربية – جمهورية ال�سودانبركاوي
دولة ليبيا�شهل

جمهورية م�صر العربيةفريحي
المملكة العربية ال�سعودية، جمهورية العراقجوزي
اوهملجرةي ازلجاةيرئ ارقيمدلاةيط ال�،ةيبعش جمهورية العراقثوري

دولة ليبيابكراري

) 10,13,21,22(
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)Supply,Demand and Consumption( العر�ض والطلب والا�ستهلاك

الت���سويق والتج��ارة الداخلي��ة وكذل��ك التج��ارة الخارجي��ة ون���شاط الت�صدي��ر، يتح��دد بحج��م العر���ض م��ن التم��ور ودرجة الطل��ب وحجمه الذي 
يرتبط ع�ضوياً بالا�ستهلاك المحلي والخارجي من جهة والإإنتاج ونوعيته من جهة �أخرى.

ويلاح��ظ م��ن الج��دول رق��م )29( �إن حج��م الت�صدي��ر ي���شكّل بح��دود 11.5 % م��ن الإإنت��اج وم��ا يعربر� عن��ه )حج��م التج��ارة الدولي��ة( م��ا بنين� 
ا���ستيراد وت�صدي��ر، وم��ع زي��ادة الطل��ب وتواف��ر الإإنت��اج ترتف��ع الأأ���سعار والارتف��اع م���ستمر في حال��ة زي��ادة الطل��ب وتفوق��ه عل��ى العر���ض وم��ن 
الدرا���سات ال���سابقة ومراقب��ة حرك��ة التج��ارة الدولي��ة للتم��ور وم���شتقات التم��ور يب��دو �أن هن��اك نم��واً بالطل��ب يقابل��ه زي��ادة في الإإنت��اج خالا�ل 

العقود الثلاثة الأأخيرة في كل من ال�سوق الداخلي المحلي وكذلك في الأأ�سواق الدولية الجديدة �أو التقليدية.

يلاح��ظ م��ن درا���سة ال���سوق العالمي��ة للفرتر�ة م��ن 2010 – 2015 �أن زي��ادة الطل��ب �أكثر�ر م��ن النم��و في الإإنت��اج مم��ا �أدى �إلى �إن ال���سوق العالم��ي 
به نق�ص قدره 460000 طن.

جدول رقم )29( واقع العر�ض والطلب العالمي

201520142013201220112010العام

787076007330703066006830الطلب/�ألف طن

833080997721758067737137الإإنتاج/ �ألف طن

460499391550173307الحاجة والتق�صير/ �ألف طن

جدول رقم )30( معدلات الطاقة المتاحة والفعلية للإإنتاج مقارنة بالأأ�سعار

201520142013201220112010العام

10730102509910920084807940الطاقة/ �ألف طن

833080997721758067737137ن�سبة ا�ستغلال الطاقة

486491496500510510�أ�سعار طن بالدولار

404939763828379334513637قيمة المنتج بالدولار/مليون

433338443450456460الكلفة/دولار/طن

)الطلب العالمي على التمور/ �ألف طن( ون�سبة النمو الدرا�سة لعام 2016 – 2021.

احتم��ال انخفا���ض بن���سبة النم��و م��ن 4.19 �إلى 3.19 خالا�ل الأأع��وام 2016  �إلى 2021 عل��ى الرغ��م م��ن زي��ادة الطل��ب خالا�ل ال���سنوات 
الخم�سة �أعوام القادمة.
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جدول رقم )31( ن�سب النمو على الطلب لل�سنوات 2021-2016

202120202019201820172016العام

970094009100880085008200الطلب/�ألف طن

4-19 %3.66 %3.53 %3.41 %3.30 %3.19 %ن�سبة النمو �سنوياً

ولنف�س الفترة 2016 – 2021 المتوقع �أن يكون العر�ض والطلب على النحو التالي

202120202019201820172016العام

970094009100880085008200الطلب/�ألف طن

10400100409680932089808650الإإنتاج/ �ألف طن

جدول رقم )32( يو�ضح الطاقات المتوفرة للإإنتاج والأأ�سعار والكلفة للفترة المتوقعة من 2016 - 2021

202120202019201820172016الطاقات/ الأألف طن

10400100409680932089808650الإإنتاج/ �ألف/طن

77.93 %78.09 %78.32 %78.70 %79.06 %79.39 %ن�سبة الا�ستفادة/ في الطاقة

430440450470470480الأأ�سعار/ 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�سبة الربحية

الم�صدر رقم )38(

الأأ�سعارتمور نوعية رديئةتمور نوعية جيدةالأأ�سعار

�أ�سعار معتدلة

تمور �إماراتية

تمور �سعودية

تمور جزائرية

تمور باك�ستانية

تمور عراقية

تمور �إيرانية

تمور عمانية

تمور م�صرية

�أ�سعار متدنية

�سعر جيد جدا

تمور �أمريكية

تمور �إ�سرائيلية

تمور تون�سية

تمور �أردنية

نوعية جيدة جدا
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ا���ستناداً �إلى �أ���سعار تم��ور الت�صدي��ر عن��د ب��اب الم�صن��ع )ex-factory( ومقارن��ة الأأ���سعار المتداول��ة في الأأ���سواق العالمي��ة، يت���ضح لن��ا �أن المن����شأ 
وكذل��ك ال�صن��ف ل��ه ت�أثرير� في �أ���سعار تم��ور المن����شأ في التج��ارة الدولي��ة، الأأ�صن��اف الجي��دة وذات المن����شأ المعروف��ة تك��ون �أ���سعارها عالي��ة وتكون 

ذات نوعية جيدة ولكن �أ�سعارها منخف�ضة. �أما الأأ�صناف الرديئة ف�أ�سعارها منخف�ضة. 

Factors Affecting The Volume Of Date International Trade :التجارة الدولية للتمور

ت�ؤث��ر عوام��ل كثرير�ة بحج��م التج��ارة الدولي��ة ويمك��ن و�ضعه��ا في مجموع��ات عوام��ل تعم��ل جميع��اً في زي��ادة ال�ص��ادرات ورف��ع الم��ردود م��ن ه��ذا 
المح�ص��ول عل��ى المنتجنين� والم�صنعنين� عل��ى التنمي��ة الاقت�صادي��ة للبل��دان المنتج��ة والم�ص��درة للتم��ور �أو لمنتج��ات التم��ور الأأخ��رى و�أه��م ه��ذه 

العوامل:

زي��ادة الا���ستهلاك: م��ن خالا�ل الدرا���سة المذك��ورة ���سابقاً ب���أن الا���ستهلاك �أو الطل��ب عل��ى التم��ور لأأغرا���ض الا���ستهلاك المبا���شر �أو لأأغرا���ض 
ت�صنيعي��ة ت���شكل بح��دود 11.5 % م��ن كام��ل الإإنت��اج المحل��ي فق��ط. وزي��ادة ا���ستهلاك الف��رد عل��ى التم��ور مرتبط��ة ب���شكل رئي���سي بالفائ��دة 
التغذوي��ة للتم��ور ومنتجاته��ا ورغب��ة الم���ستهلك بتن��اول التم��ور كم�ص��در للحلوي��ات وال���سكريات الت��ي تحويه��ا و�إنتاجه��ا للطاقة المطلوب��ة ب�صورة 
يومي��ة وبالت��وازن م��ع الم�ص��ادر الأأخ��رى التغذوي��ة وه��ي الده��ون والبروتين��ات. وعل��ى الرغ��م م��ن �أن التم��ور ت���شمل بالدرج��ة الأأولى ال���سكريات 
الجي��دة وال�صحي��ة م��ع توفرير� مع��ادن وفيتامين��ات و�ألي��اف ف���إن الا���ستهلاك العالم��ي يت�ص��در به��ا الع��الم الغرب��ي في �أوروب��ا والولاي��ات المتح��دة 
الأأمريكي��ة ودول �أمري��كا اللاتيني��ة �إ�ضاف��ة �إلى الياب��ان و�أ�رتر�ساليا فالا���ستهلاك كمع��دل للف��رد قلي��ل ج��داً وق��د لا تع��رف التم��ور لديه��م نهائي��اً. 

وتختلف البلدان بمعدلات ا�ستهلاكها )118(.

جدول رقم )33( المعدل التقريبي لا�ستهلاك المجاميع الجغرافية العالمية

كغمالدول

0.5 كغم1.             دول �أميركا ال�شمالية )الولايات المتحدة – كندا – المك�سيك(

0.003 كغم2.             دول �أميركا الجنوبية والو�سطى

0.45   كغم3.             دول الاتحاد الأأوربي

4.30 كغم4.             دول ال�شرق الأأو�سط

6.7 كغم5.              �أفريقيا ال�شمالية

0.681 كغم6.              الهند وجنوب �شرق �آ�سيا

0.007 كغم7.             اليابان وال�صين وا�ستراليا وجزر الأأوقيانو�س

27.8 كغم8.             دول مجموعة الخليج العربي واليمن

1.4 كغم9.              المعدل العالمي لا�ستهلاك التمور للفرد/�سنوياّ

)كمعدل ا�ستهلاك الفرد �سنوياً كغم( من التمور ومنتجاته )2015( معدل ا�ستهلاك الفرد /�سنوياً
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مرت�سم رقم )29( نوعية التمور لبع�ض الدول وم�ستوى �أ�سعارها

ي�رير�ش الج��دول �إلى �أن الا���ستهلاك العالم��ي للف��رد م��ن التم��ور ومنتجات��ه يع��د منخف���ضاً عل��ى الرغ��م م��ن �إ���شارة عدد م��ن الدرا���سات والأأبحاث 
�إلى زي��ادة �إقب��ال الم���ستهلك عل��ى التم��ور ومنتجات��ه م�ؤخ��راً، وق��د تم ت���شخي�ص عدد من العوامل وم�ؤ���شرات تدل على ه��ذه الزيادة في المنتجات 

بالرغم من �أن نمو الا�ستهلاك لا يزال بطيئاً.

�إن ا���ستهلاك التم��ور يترك��ز عل��ى مناط��ق �إنتاج��ه بالدرج��ة الأأولى حي��ث الأأنماط الا���ستهلاكية تتطلب ا���ستخدام التمور كغذاء �أ�سا���سي لبع�ض 
المجموعات الريفية وجزء من الحلويات الأأ�سا�سية كما ت�ستخدم م�شتقات التمور في عدة �أغذية �شعبية.

وفي دول منطق��ة ال���شرق الأأو���سط والخلي��ج و���شمال �أفريقي��ا ذات الأأغلبي��ة الم���سلمة، حي��ث �أن �أغل��ب الإإنت��اج وا���ستخدام التم��ور و���ضرورة يومية 
وعل��ى م��دى ال���شهر وه��ي فعال��ة برف��ع مع��دلات الا���ستهلاك ال���سنوي للفرد، وفي مجموعة الهند وجنوب ���شرق �آ���سيا حيث التقالي��د الاجتماعية 

والدينية حيث تطغي ا�ستخدام التمور.

وق��د ارتفع��ت ن���سب الا���ستهلاك في ع��دد م��ن ال��دول الغربي��ة ب���سبب زيادة الجالية العربية والإإ�الا�سمية فيه��ا مما �أدى �إلى زيادة ا���ستيراد هذه 
الدول من التمور كما با�شرت عدد من الدول الغربية بزراعة النخيل و�إنتاج التمور �أدت لزيادة �إنتاجها من التمور كما هو الحال في �أمريكا 

ال�شمالية والجنوبية ودول جنوب �شرق �آ�سيا.

والدرا���سات والأأبح��اث وعملي��ات الر�ص��د له��ذا المح�ص��ول ت�رير�ش �إلى ا���ستمرار زي��ادة الإإنت��اج والإإنتاجي��ة وتح�نين�س النوعي��ة في مختل��ف ال��دول 
المنتج��ة والم�ص��درة التقليدي��ة وال��دول الت��ي دخل��ت م�ؤخ��راً في الب��دء بزراع��ة النخي��ل وتنمي��ة ه��ذا المح�ص��ول وحج��م الا���ستثمار عل��ى م���ستوى 

القطاع العام الحكومي �أو الخا�ص. فالإإنتاج والطلب والعر�ض �سوف ي�ستمران بوتيرة عالية لل�سنوات المقبلة )81،57(.

تمور نوعية رديئةتمور نوعية جيدة

تمور نوعية جيدة جداً

�أ�سعار
متدنية

�أ�سعار
معتدلة

�أ�سعار
جيدة جدا

تمور �إمارتية
تمور �سعودية

تمور جزائرية
تمور باك�ستانية

تمور عراقية
تمور �إيرانية
تمور عمانية
تمور م�صرية

تمور �أمريكية
تمور �إ�سرائيلية

تمور تون�سية
تمور �أردنية
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�صورة رقم )117( الأأ�صناف التجارية الم�شهورة في العالم
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�صورة رقم )118( �صورة �شاملة لنماذج منتجات التمور

�صورة رقم )119( �صورة �شاملة لنماذج منتجات التمور
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الف�صل الثاني
القيمة الم�ضافة للتمور

 High Economic Value & Trade Promotion

التم��ور المنتج��ة م��ن الحق��ل الت��ي يعربر� عنه��ا التم��ور الخ��ام )Raw Dates( يت��م تداوله��ا وت���سويقها وكذل��ك ا���ستهلاكها مبا���شرة �أو عن طريق 
ا���ستخدامها كم��واد �أولي��ة في �صناع��ة م���شتقات لمنتج��ات تم��ور. وتك��ون ع��ادة رخي�ص��ة الثمن. واتجهت تجارة التمور وت���سويقها بتح�نين�س نوعية 
التم��ور ومظهره��ا وكذل��ك تعبئته��ا �أو تبريده��ا وتجميده��ا �إ�ضاف��ة �إلى تطبي��ق تقني��ات متط��ورة به��دف رف��ع القيم��ة الفعلي��ة للتم��ور ث��م رف��ع 
�أ���سعارها في الأأ���سواق المحلي��ة وكذل��ك الت�صدي��ر و�إنت��اج م���شتقات للتم��ور يمك��ن �أن تج��د �أ���سواقاً واعدة. وقد ���شملت هذه المتغرير�ات ب�إجراءات 
ومعامالا�ت تخ�ص�� م��زارع النخي��ل �أي العملي��ة الإإنتاجي��ة �أو معامالا�ت م��ا بع��د الح�صاد وكذل��ك تعبئة التمور وت�صنيعها من قب��ل بيوت تعبئة �أو 
م�صان��ع متخ�ص�ص��ة بالتم��ور ومنتجاته��ا م��ع ا���ستخدام عب��وات جي��دة وتطوره��ا، واتخاذ معاملات بهدف تح�نين�س التح�ضير والإإنت��اج والتعبئة 

والتخزين والنقل مع ا�ستخدام مواد م�ضافة لغر�ض تح�سين التمور ورفع نوعيتها )84،23(.
ومن المعاملات والطرائق التي ترفع القيمة الاقت�صادية للتمور الخام:

�إنت��اج الب���سر المجف��ف �أو )الخالا�ل المطب��وخ( م��ن خالا�ل ت���سخين التمور في مرحلة الب���سر وت���سخينه لدرجة الغليان ولفرتر�ة 20 – 30 دقيقة .1	
ثم تجفيفه وتعبئته في �أكيا�س وت�صديره ب�أ�سعار جيدة.

تنظي��ف التم��ور وفرزه��ا في الم��زارع قب��ل ت���سويقها �إ�ضافة �إلى تدريجها وا���ستبعاد التمور الم���شوهة والرديئة وال�صغيرة. وتعبئتها في �أكيا�س�� .2	
�صغيرة �أو علب كرتونية كبيرة وا�ستبعاد المخلوطة ب�أ�صناف مختلفة.

 تبخرير� التم��ور وغ���سيلها وتجفيفه��ا ث��م تعبئته��ا بعب��وات �صغرير�ة بع��د �إجراء عملي��ات تنظيفها من الأأترب��ة والمواد الغريبة وف��رز التمور غير .3	
الجيدة وكذلك تدريجها �إلى درجات ممتازة وجيدة ومتو�سطة ثم تعبئتها في عبوات �صغيرة ½ - 3 كغم �أو في عبوات كبيرة 10 كغم داخل 

�أكيا�س من البولي ايثيلين وغلقها جيداً بعد تغليفها بطريقة التغليف الحراري. وترقيمها وو�ضع العلامة التجارية.
�إجراء عملية نزع النوى لإإنتاج تمور من دون نوى متجان�سة باللون والحجم..4	
تعري�ض التمور �إلى طرائق تلميع بمحلول ال�سكر الأأحادي �أو الجلي�سرين وغيرها..5	
عملي��ات تعدي��ل الرطوب��ة في التم��ور الم���ستلمة م��ن المزارعين للح�صول على تمور متجان���سة بالقوام ومت���شابهة بالرطوب��ة وفرزها وتدريجها .6	

بح�سب الحجم والوزن.
تبري��د التم��ور �أو تجميده��ا وحفظه��ا حت��ى وق��ت الت���سويق والتوزي��ع يزي��د م��ن القيم��ة الفعلي��ة للتم��ور. والا���ستفادة م��ن التوقي��ت المنا���سب .7	

وبال�سعر الجيد للبيع.
تغلي��ف التم��ور بم��واد نكه��ة �أو ���شوكولاتة �أو ح���شوها بالمك���سرات �أو الفواك��ه المجفف��ة. وتغليفه��ا ب�ص��ورة منف��ردة. بطرائ��ق حديث��ة يزي��د م��ن .8	

�سعر المنتوج من التمور وزيادة الطلب عليه.
�إنت��اج م���شتقات �أو �أ���شكال للتم��ور بحفظه��ا تح��ت تفري��غ وب�أ���شكال مكبو���سة. مث��ال عل��ى ذل��ك �إنت��اج التم��ور المكبو���سة �أو معب���أة بالتفري��غ .9	

بطرائق �أوتوماتيكية لإإزالة مظاهر التق�شر وعر�ض التمور ب�شكل مقبول و�إطالة عمر التمور بحفظها لفترات طويلة من دون تلف.
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10. م��ن التقني��ات الحديث��ة لإإنت��اج م���شتقات م��ن التم��ور ب�ص��ورة تحويلية كاملة �أو ن�صف تحويلية عديدة، لها ا���ستخدامات كثيرة  وذات قيمة 

عالية.
الأأمور الواجب توفراها لزيادة ت�سويق التمور ومنتجاتها

Points should be considered in order to increase date products

درا�سة الأأ�سواق ب�شكل تف�صيلي..1	
درا�سة الربحية..2	
درا�سة �شبكة وطرائق التوزيع   للمنتجات..3	
التعبئة والتغليف الملائمة. .4	
قبول الم�ستهلك للمنتوج وتذوقه..5	
درا�سة الأأ�سعار وتحديدها ب�شكل منا�سب..6	

ت�أمنين� التجهي��ز والمتطلب��ات المختلف��ة كالتم��ور الخ��ام والم��واد في .7	
العمليات الإإنتاجية.

طرائق وتكنولوجيا الإإنتاج والعمليات الت�صنيعية..8	
القيمة الغذائية للمنتوج النهائي. .9	

10. الت�أمين. 

عنا�صر التثقيف ال�صحي حول زيادة ا�ستهلاك التمور: 

 مادة تحلية طبيعية..1	
غنية بالمواد المعدنية والفيتامينات..2	
احتواء التمور على الأألياف..3	
م�صدر طاقة �سهلة و�سريعة المفعول..4	
احتواء التمر على ال�سكر ال�صحي )الفركتوز(..5	
يمكن تخزينه لفترة طويلة..6	
لا تحتوي التمور على دهون �أو ملح �أو كولي�سترول..7	

توفرير� ال���شهادات والوثائ��ق العالمي��ة المطل��وب �إي�ضاحه��ا 
للم���ستورد و�أ�صح��اب م�صان��ع الأأغذي��ة كم��واد �أولي��ة تدخ��ل 

في �صناعات غذائية متميزة:

لغر���ض الح�ص��ول عل��ى منتج��ات للتم��ور بنوعي��ة جي��دة وتتواف��ر فيه��ا ال���شروط ال�صحي��ة وت�أمنين� ا���ستدامة الإإنت��اج والح�ص��ول عل��ى ال���شهادات 
العالمي��ة ومطابقته��ا للموا�صف��ات الدولي��ة والإإقليمي��ة والمحلي��ة كان م��ن الأأهمي��ة �أن تك��ون الممار���سات والخط��وات الت�صنيعي��ة تتطاب��ق م��ع م��ا 
و�ضعت��ه منظم��ة الأأمم المتح��دة للتنمي��ة ال�صناعي��ة )UNIDO( وذل��ك بتطبيق نظ��ام GMP)Good Manufacturing Practices( وما يعبر 

عنها بالممار�سات ال�صناعية الجيدة وي�ؤكد هذا النظام على النقاط التالية )57،35(:

�صورة رقم )120( تمور منتقاة مح�شوة
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• الحماي��ة ال�صحي��ة للعاملنين� لمن��ع انت���شار الأأمرا���ض والتل��وث وت�أمينه��ا �ضم��ن الم�صن��ع من ماء جيد لل���شرب، وغ���سيل الأأي��ادي ومرافق �صحية 	
نظيفة وتعقيم عند الدخول، و�إجراء الفحو�صات الدورية. وتدريب العاملين على الأأمور ال�صحية والنظافة البدنية والأأجهزة والمواد الم�ستخدمة.

• بناي��ات ملائم��ة ���سهلة التنظي��ف وال���سيطرة وتحقي��ق الأأم��ن 	
ال�صناعي.

• ت�أمنين� عب��وات ومناول��ة ملائم��ة مطابق��ة للموا�صف��ات خالي��ة 	
من المواد المفردة.

• وتجن��ب 	 الت�صنيعي��ة  الخط��وات  عل��ى  ال�صحي��ة  ال���سيطرة 
التقاطع.
• 	 HACCP) (Hazard( وتطــــبــــ��يق  نظــــ��ام  ت�صـــــــميــ��م 

.)Analysis Critical Contol Points

• هذا النظام يقت�ضي �أن ي�شمل النقاط الأأ�سا�سية التالية:	
• ت�شخي�ص الأأخطار ال�صحية المحدقة بالتمور.	

• تحليل �أهم النقاط الحرجة �صحياً وتثبيتها.	

• ت�أمين لت�أ�سي�س احتياطات وقائية.	

• ع��ن 	 للك���شف  ق��رب  ع��ن  الت�صنيعي��ة  الخط��وات  مراقب��ة 
الأأخطار.

• التخطيط لخطوات ت�صحيحية.	

• 	 )HACCP( تهيئ��ة الطريق��ة الت��ي ت�ؤم��ن وتثب��ت ب���أن نظ��ام
يعمل ب�صورة جيدة.

• توثي��ق نظ��ام ال��ـ )HACCP( المطب��ق للحف��اظ عل��ى المعلومات 	
التوثيقية.

ومن المو�صى به ب�أن بيوت التعبئة والت�صنيع للتمور تثبت هذا النظام لت�أمين نظافة المنتج وب�صورة يومية وم�ستدامة.

م��ن متطلب��ات الم���ستهلك نتيج��ة للاتجاه��ات الجدي��دة لتن��اول الأأغذي��ة ال�صحية وما يطلق عليه��ا الأأغذية الطبيعية نتيجة لثب��وت ت�أثير العديد 
م��ن الممار���سات والم��واد الكيميائي��ة وغيره��ا في �صح��ة الإإن���سان. فالم���ستهلك ع��ادة يطل��ب غ��ذاء �صحي��اً وذو نوعي��ة جي��دة وب���سعر منا���سب وم��ن 
م�ص��در موث��وق. ولتو�ضي��ح ذل��ك للم���ستهلك، ال��ذي يتطلب ���شهادات ووثائق محلية ودولي��ة و�أهميته وظائف هذه الت���شريعات وقوانين الأأغذية. 

هو حماية ال�صحة العامة، و�إعلام الم�ستهلك، و�ضمان تطبيق �سليم لبنود التجارة الدولية وكذلك حماية البيئة )38،76(.

New Trends Of Dates Consumption الاتجاهات الحديثة لا�ستهلاك التمور

�أ.  التم��ور الع�ضوي��ة )Organic Dates(: ه��ي التم��ور المعّرف��ة عل��ى المنت��ج )تم��ور ع�ضوي��ة( وه��ي التم��ور الت��ي تم �إنتاجه��ا في م��زارع 
النخي��ل بتطبي��ق متطلب��ات �إنت��اج التم��ور الع�ضوية ومنحها ال���شهادة الخا�صة بذلك. والا���ستمرار بت�صنيعها بتطبيق نف�س�� معايير �إنتاج التمور 
الع�ضوي��ة كمنت��وج نهائ��ي، ح���سب المعايرير� الأأ�سا���سية لإإنت��اج المنتج��ات الع�ضوي��ة وتخزينه��ا وت�صنيع��ا ونقله��ا. وبح���سب موا�صف��ات الإإنت��اج 
القيا���سية وخط��وات من��ح ال���شهادة بذل��ك. وتختل��ف ال��دول فيم��ا بينه��ا في تفا�صي��ل ه��ذه المعايرير� ولكنه��ا جميع��اً مقبول��ة دولي��اً، تع��د ال���شهادة 
الممنوحة لل���شركة �أو الم�صنع من جهة موثوقة ومعتمدة �ضرورية جداً لغر�ض ت�صدير المنتجات الع�ضوية ومنها التمور، بالإإ�ضافة �إلى ���شهادة 

الإإنتاج الع�ضوي الممنوحة لل�شركة هناك عدد من ال�شهادات التي عادة ما تطلب من الدول الم�ستوردة للتمور الع�ضوية وهي:

)Phytosaniitary Certification) (PSC( : ب.  ال�شهادة ال�صحية
)Pesticides and Other Contaminants) (POC(: ج.  المواد المكافحة والتلوث

ع��دد م��ن ���شركات التم��ور والم��زارع والم�صان��ع با���شرت ب�إنت��اج التم��ور الع�ضوي��ة نظ��راً �إلى توقع��ات زي��ادة ا���ستهلاك الم��واد الغذائي��ة الع�ضوي��ة 
ب���سبب الاتجاه��ات الحديث��ة نح��و الأأغذي��ة الذكي��ة )smart food(. وتتواف��ر حالي��اً بالأأ���سواق تم��ور ع�ضوي��ة م��ن الولاي��ات المتح��دة الأأميركية، 

دولة �إ�سرائيل، الجمهورية التون�سية والإإمارات العربية المتحدة، وتباع ب�أ�سعار عالية ن�سبياً )68(.
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تتولى الم�صانع و�أق�سام الإإنتاج فيها با�ستمرار الحفاظ على الموا�صفات الع�ضوية على المنتج النهائي وذلك ب�سبب:
�أ.  ع��دم ا���ستخدام الغ��از والم��واد الكيميائي��ة في تبخرير� التم��ور وت���ستخدم ع��ادة تقنية التجميد �أو ثاني �أوك���سيد الكرب��ون �أو طريقة فيزيائية �أو 

حرارية.
ب.  �أهمي��ة ا���ستخدام عب��وات تغلي��ف تتالا�ءم م��ع م��ا تطلب��ه ���شروط التغلي��ف بالن���سبة �إلى الفواك��ه والخ���ضار المجفف��ة المعم��ول به��ا لت���سويق 

المنتجات الع�ضوية.
ج.  ا���ستخدام المياه �أو �أي من عنا�صر الغ���سيل والتنظيف والعبوات الم���ستخدمة في التخزين م�صرح بها من قبل الجهات الفاح�صة للإإنتاج 
الع���ضوي وطريق��ة الت�صني��ع وكذل��ك الجه��ات المانح��ة لل���شهادة، و�أن تجه��ز م��ن م��زارع نخي��ل ع�ضوي��ة الإإنت��اج حا�صل��ة على ال���شهادة ومعر�ضة 
للفح�ص�� م��ن قب��ل الجه��ات الر���سمية �أو ال���شركات المانحة لل���شهادة وكذلك ال���شركات المخت�صة بت�أهيل المزارع لغر�ض الإإنت��اج الع�ضوي  �آخذاً 

بعين الاعتبار:
• تخزين الإإنتاج الجاهز يجب �أن تكون المخازن نظيفة غير ملوثة ب�أية بقايا من مواد مكافحة �أو تعقيم. 	
• تلافي تخزين التمور الع�ضوية مع التمور الاعتيادية.	
• �أن تكون العمليات الت�صنيعية من تبخير وتخزين وت�سويق تحت الفح�ص الم�ستمر الخارجي.	

ال�صناعات الن�صف تحويلية والتحويلية ومنتجات الأأغذية التي تدخل فيها التمور
Derived Date Products & Food Products Containing Dates

يت��م التط��رق �إلى �صناع��ة الم���شتقات التحويلي��ة والن�ص��ف تحويلي��ة وكذل��ك م���ستح�ضرات الأأغذي��ة م��ن التم��ور الت��ي ���سيتم تجهي��ز الم��واد الخام 
الأأولية من التمور وت�صنيعها وتعبئتها لأأغرا�ض الا�ستعمال من قبل الم�صانع الأأخرى �أو بيوت تح�ضير الأأغذية والمخابز والحلويات والمطاعم 

وربات البيوت في  هذا الكتاب.
�إ�ضاف��ة �إلى قائم��ة المنتج��ات ال��واردة �أدن��اه. تق���سم المنتج��ات وكذل��ك الم���شتقات الناتج��ة م��ن التمور كمادة �أولية انت���شرت ب���شكل وا���سع ومتنوع 
في العق��ود الثلاث��ة الأأخرير�ة و�أخ��ذت حي��زاً مهم��اً م��ن م���ساحات الت���سويق المحل��ي والإإقليم��ي وال��دولي ودخل��ت بق��وة في ن���شاط التج��ارة الدولي��ة 

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( )أولًا: ال�صناعات التحويلية )ال�سكرية�

• 	Date Juice Concentrats  الدب�س
• 	 Liquid Invert Sugar  سكر ال�سائل المحول�
• 	Glucose Invert Sugar سكر الجلوكوز المحول�

• 	 Fructose Liquid Sugar  )سكر الفركتوز )محلول�
• 	 High Fructose Date Sugar سكر تمور عالي الفركتوز�

:Date Fermented Transmutation Industries ثانياً: ال�صناعات التحويلية )التخميرية( وت�شمل

	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 أغذية الإإفطار�
• 	Baby Food تامرينا – �أغذية �أطفال
• 	Granula  كرانولا
• 	 Date Chutney  كرات العجينة
• 	Date Pastery  عجائن التمور
• 	 Mamoule المعمول
• 	Date Muffin  الموفن

• 	 Date Pudding   بودنج
• 	 Date Icecream مثلجات التمور  Date Shake شيك التمر�
• 	Date Candy كاندي التمور وحلوياتها
• 	Date Preservatives  التمور المحفوظة
• 	Date Sauce صا�ص التمور�
• 	Date Bread  خبز التمور
• 	Date Cake كيك التمور

.Added Value وجميع المنتجات المذكورة �أعلاه تدخل في نطاق منتجات القيمة الم�ضافة للتمور التي تزيد من القيمة الاقت�صادية

خام�ساً: �صناعات الأأعلاف: با�ستخدام نوى التمر وكذلك البثل الناتج من عمليات �صناعة الدب�س والتمور الرديئة ب�إنتاج، مواد علفية �أولية:

Date Pits Oil : زيت نوى التمر ◄           :Date Cubic Feed مكعبات التمور العلفية ◄            .Pits Powder  نوى مطحون ◄
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الف�صل الأأول
التطور التاريخي ل�صناعة
م�شتقات التمور ومنتجاتها

Historical development of derived date products

م���شتقات التم��ور ومنتجاته��ا كان��ت معروف��ة في مختل��ف الح���ضارات القديم��ة وفي مقدمتها الح���ضارة البابلية ثم الأأ���شورية في وادي الرافدين 
الذي ا���شتهر �آنذاك بزراعة �أ���شجار نخيل التمر. �أبدع ���سكان هذه الح�ضارات با���ستغلال التمور والا���ستفادة من م���شتقاتها ومنتجاتها، حيث 
ا���ستخرجوا من نوى التمر عدد من الأأدوية العلاجية وتح�ضير نوعاً من ال���شراب من النخلة كان ي���سمى )ب���شراب الحياة( و�أنتجوا ع�صيراً 
مرك��زاً م��ن التم��ور وكان يطل��ق علي��ه )الثري��د- �سا���سقوا( كم��ا كان ل��ه ت���سمية ثاني��ة )دي���شبو( وهو ما ي���سيل م��ن التمر المكبو�س�� والذي يعرف 
الي��وم )الدب�س��( �أو ع���سل التم��ر وبطريق��ة يطل��ق عليه��ا )المداب�س��( ث��م ت�صني��ع م��ا يع��رف بفطرير�ة التم��ر، بعد �إ�ضاف��ة الطحنين� والكعك وعدد 

من المك�سرات. 

ا�سُ��تخدم الدب�س�� ب��دوره في �صناع��ة الكي��ك �أو ف��رن الكي��ك �أو )kok( ويع��رف الي��وم ب��ـ )Cake( م��ع م���ستخل�ص ال�سم���سم �أو الرا���شي 
)الحالا�وة الطحيني��ة( م��ع �إ�ضاف��ة الج��وز والزنجبي��ل ويطل��ق علي��ه الي��وم )المع���سل( م��ن م���شتقات التم��ور �أنه��ا كان��ت تجف��ف قب��ل طحنه��ا   في 
مطاح��ن حجري��ة، �أب��دع الفراعن��ة �أي���ضاً خالا�ل ح���ضارات وادي الني��ل المتعاقب��ة وفي مقدم��ة الم���شتقات وكان��ت �صناع��ة  الكح��ول م��ن التم��ر 
المتخمر وكان يطلق عليه )Binr( وا�ستخدم ك�شراب في حياتهم اليومية، وا�ستخدم �أي�ضاً في عمليات حفظ جثث موتاهم، كذلك ا�ستخدموا 

تقنية تجفيف نوى التمر وا�ستعمل للأأغرا�ض التجميلية لن�سائهم وكهنتهم. 

العبراني��ون كان��وا يح���ضرون منق��وع الع���سل وذل��ك بطب��خ التم��ر م��ع الم��اء ث��م الغلي��ان لفرتر�ة زمني��ة حي��ث يُ�سّ��مَك في قوام��ه وم��ا ي���شبه الع���سل 
الطريق��ة  وه��ذه  الديني��ة  المنا���سبات  في  وي���ستعملونه 
�شبيهة بما يعرف بالم�سابك وكما ورد بالتلمود ال�شرقي. 

�أم��ا الع��رب فكان��وا ي�صنع��ون القه��وة م��ن ن��وى التم��ر بع��د 
تجفيف��ه وطحن��ه و�إ�ضاف��ة المطيب��ات )مث��ل الهي��ل وغرير�ه( 
وقدماء العراقيون ي���سمون الدب�س�� )���سيلان / وي���ستخدم 
يومن��ا  حت��ى  ذل��ك  ويمار���سون  بالفط��ور  الق���شطة  م��ع 

الحا�ضر. 

ذك��ر التلم��ود الت��دوي �صن��ف تم��ور �أطل��ق علي��ه )حنين��ا( 
�آدم علي��ه  يخ��رج من��ه الدب�س�� وذل��ك في زم��ن ���سيدنا 
ال�الا�سم، كان��ت م���ستح�ضرات بع���ض م���شتقات التم��ور 
الي��وم  تع��رف  والت��ي  )دلم��ون(  ح���ضارة  في  معروف��ة 
ح���ضارة  خالا�ل  و�أي���ضاً  البحري��ن  مملك��ة  بح���ضارة 
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)ماجان( والمعروفة اليوم ب���سلطنة عمان. في الع�صر الإإ�الا�سمي كان ي���سمى خمر التمر ب، )الف�ضيخ( وين���سب له اليوم )م���سجد الف�ضيخ( 
قرب مكة المكرمة. 

هن��اك مث��ل كان يرتر�دد حي��ث �أج��اب ���شخ�ص يه��ودي م��ن الخ��زرج ع��ن ����سؤال �أحده��م، م��ا ه��ي الأأ���شجار الت��ي عندكم؟ ق��ال اليه��ودي التمر ثم 
التم��ر ث��م التم��ر، ف���إن ���سعفه و���ساقه ج��ذوع و���سقوف �أعم��دة الدار، وجري��ده وقوداً وليفه لعمل الأأ���سرة والحب��ال والأأواني والأأث��اث وثمره غذاء 

ودواء وتمره ونواه علف للما�شية، كما ن�صنع منه ع�سلًا وخمراً. 

يلاح��ظ �أن �صناع��ة م���شتقات التم��ور وا���ستخداماتها في تح�رير�ض �أغذي��ة ���سكرية وغيره��ا �أو تناوله��ا مبا���شرة ق��د عرف��ت من��ذ الخليق��ة وعربر� 
ح�ضارات العالم القديم حيث ���سادت زراعة �أ���شجار نخيل التمر وتركزت هذه الم���شتقات والمنتجات في �إنتاج ع�صير التمر وتركيزه وي�صنع ما 
يع��رف بالدب�س�� الي��وم وكذل��ك الم���شروبات الكحولي��ة المنت��ج تخمرير�ي، وع��دد م��ن ���شعوب ه��ذه الح���ضارات ي�صنعون الخ��ل و�إنت��اج المخللات كما 
انت���شرت �صناع��ة التجفي��ف وذل��ك ب�إنت��اج م���سحوق التم��ور المجفف��ة �أو الن��وى المطح��ون والمجف��ف �إ�ضافة �إلى الأأدوي��ة والم��واد التجميلية، تطورت 
جمي��ع ال�صناع��ات وغيره��ا خالا�ل القرننين� الأأخيري��ن وتم ت���سخير التط��ورات والتق��دم في مج��ال عل��وم الفيزي��اء والكمي��اء والعل��وم الحياتي��ة 

والهند�سة ال�صناعية منها الميكانيكية والكهربائية الإإلكترونية بتطوير �صناعة م�شتقات التمور وتنويعه وزيادة فترات حفظه وا�ستعمالاته.

و���شمل ذل��ك الا���ستخدامات الرقمي��ة والبرمجي��ات عل��ى تقني��ات العملي��ات الت�صنيعي��ة المختلف��ة والتعبئ��ة والتغلي��ف وتط��ورت �صناع��ات التمور 
التحويلي��ة ال���سكرية والتخميري��ة والن�ص��ف تحويلي��ة ب�إنت��اج �أجه��زة ومع��دات تتالا�ءم م��ع احتياج��ات ه��ذه ال�صناع��ات ومتطلب��ات الم���ستهلك في 

الداخل والخارج. 

  كم��ا تم الا���ستفادة م��ن بع���ض �أج��زاء النخي��ل والتم��ور في منتج��ات عر�ضي��ة ���ساهمت ب�إنت��اج �أغذي��ة جدي��دة له��ا موا�صف��ات �صحي��ة وطبيعي��ة 
مف�ضل��ة تغذوي��ة وم��واد كلي��ة �أي���ضاً والا���ستفادة م��ن الممي��زات ال���سببية الت��ي تنف��رد به��ا التم��ور وم��ا تحتوي��ه م��ن م��واد ���سكرية متنوع��ة وعالي��ة 

وغذائية والياف. 

وتم �إعداد موا�صفات عالمية �أو محلية لت�شجيع التجارة الدولية ولزيادة ا�ستهلاك مثل هذه المنتجات على م�ستوى العالم. 
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الف�صل الثاني
الو�ضع الحالي والتوزيع الجغرافي

ل�صناعة م�شتقات التمور ومنتجاتها
Present status and Geographic destruction

of derived date products processing

الأأخرير�ة  الخم���سة  العق��ود  في  الع��الم  م���ستوى  عل��ى  انت���شرت 
م���شتقات التم��ور، وت�أث��ر ا���ستهلاكها والطل��ب عليه��ا و���شمل ذل��ك 
البل��دان المنتج��ة للتمور والم�صنعة للم���شتقات �أو البلدان الم���ستوردة 
مم��ا دف��ع حكوم��ات البل��دان المنتج��ة للتم��ور عل��ى ت���شجيع �إنت��اج 
وت�صني��ع الم���شتقات ومنتجاته��ا وزي��ادة القيم��ة الاقت�صادي��ة له��ا، 

و�أ�سباب هذه الزيادات متعددة منها: 

زي��ادة الوع��ي الثق��افي والغذائ��ي لمختل��ف الأأعم��ار عل��ى تن��اول .1	
منتج��ات التم��ور المتنوع��ة و�إدخال م���شتقاتها في الوجب��ات الغذائية 

بمفردها �أو مع �أغذية �أخرى. 

ا���ستغلال ال���سكريات المتنوع��ة وال�صحي��ة وبكمي��ات كبرير�ة جداً .2	
في التم��ور لأأغرا���ض �إنت��اج �صناع��ات تحويلي��ة �أو ن�ص��ف تحويلي��ة 

ال�سكرية منها والتخميرية. 

الثالث��ة .3	 �أو  الثاني��ة  الدرج��ة  م��ن  الرديئ��ة  التم��ور  ا���ستغلال 
والمنخف���ضة الأأ���سعار حي��ث ت���سود ا���شجار نخي��ل التم��ر البذري��ة �أو 
الرديئ��ة �أو تم��ور نتيج��ة الف��رز �إلى منتج��ات ذات قيم��ة اقت�صادي��ة 
وغذائي��ة ومردوده��ا عل��ى المزارعنين� والمعنينين� وعل��ى الاقت�ص��اد 

الوطني ب�صورة عامة.

التط��ور الهائ��ل في تقني��ات ا���ستخراج الع�صرير� م��ن التم��ور .4	
ب�ص��ورة كف���ؤة و�صحي��ة وكذل��ك تقني��ات الإإنت��اج الكح��ولي و�إنت��اج 
الخ��ل في مج��ال العملي��ات المكروبيولوجي��ة في الإإكث��ار وال���سيطرة 
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عل��ى التح��ولات المعق��دة وانتق��اء الم��زارع الميكروبية النقية والعالية الكفاءة التحويلية وبقية العمليات الحيوية الت�صنيعية لإإنتاج مواد كيميائية 
وكيمائية حياتيه من تحولات ال�سكريات في التمور. 

تطوي��ر ع��دد م��ن الأأغذي��ة ال���شعبية والموروث��ة والمعروف��ة والت��ي تتطلب م���شتقات من التم��ور مثال الدب�س�� في �صناعة الحلوي��ات �أو الطحينية .5	
في �صناعة المعجنات والمخبوزات. 

م��ن المع��روف �إن �سل���سلة نم��و النخي��ل و�إنت��اج التم��ور ون�ضجه ثم ا���ستهلاكه يكون عبر عمليات طبيعية ع��ادة من مرحلة العقد وحتى الجني .6	
والتجفي��ف والتعبئ��ة وت�صنيع��ه وه��و الأأق��رب م��ن المنتج��ات الغذائي��ة الع�ضوي��ة والطبيعية مما ي���شجع على �إنتاج الم���شتقات وا���ستخداماتها مثل 

التمور المقطعة �أو م�سحوق التمور على الم�ستوى المنزلي والريفي وكذلك ا�ستهلاكها. 

تج��اوب �صناع��ة المكائ��ن والأأجه��زة المع��دات اللازم��ة للت�صني��ع �أو التعبئ��ة والحف��ظ لتتلاءم مع متطلبات هذه المواد الم���شتقة ومنتجاتها ���ساعد 
على تقليل الكلف وزيادة الإإنتاجية والحفاظ عليها. 

تختلف م���شتقات التمور المعروفة بمدى �إنتاجها التجاري وتوزيعها على الم���ستوى العالمي منها حجم �إنتاجه وتوزيعه) كبير،  وافر،  متو���سط،  
و�صغير( وق�سم منها �سبق و�إنتاجه على م�ستوى تجريبي ولكنه لم ينتج تجارباً وتختلف �أ�سباب ذلك ومبررات هذا التفاوت. 

وقد يكون هناك �أ�سباب �أهمها �إن �إنتاجها غير ذو جدوى اقت�صادية �أو لم يكون معروفاً �أو قد تكون له منتجات مناف�سة �أو تكون كلفة �إنتاجه 
باهظة لم تحقق ربحية ولم ت�شجع على الا�ستثمار وب�صناعته.

يو�ضح الجدول رقم )34( �أنواع الم�شتقات الرئي�سية الممكن �إنتاجها وح�سب مدى حجم �إنتاجها وتوزيعها )+ ت�شير �إلى الإإنتاج(

لا يوجد �إنتاج تجاري �إنتاج �صغير �إنتاج متو�سط �إنتاج كبير الم�شتقات 

---+الدب�س 

---+عجينة التمر )عجوة( 

--+-خل 

--+-كحول ايثيلي 

-+--تمر مقطعة 

-+--بودرة تمر 

--+-�سكر �سائل 

--+-نوى مطحون 

----مواد كيميائية وهرمونات 

----مواد �صيدلانية 

----مواد تجميلية 

----زيوت 

-+--خمائر 

----فووفورال 
----�سكر عالي الفركتوز 
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جدول رقم )35( يو�ضح التوزيع الرقمي لحجم م�شتقات التمور لأأهم البلدان المنتجة

عجينة تمر دب�س الدول 
كحول خل – عجوة 

ايثيلي 
م�سحوق 

تمر 
تمور 

مقطعة 
�سكر 
م�سحوق خمائر �سائل 

المجموع نوع تمر 

53434452333الجمهورية الإإ�سلامية الإإيرانية 

52551122427جمهورية العراق 

55111100317الإإمارات العربية المتحدة

242120100214المملكة العربية ال�سعودية 

51210000312دولة ليبيا

2211000017�سلطنة عمان 

32240000213جمهورية باك�ستان الإإ�سلامية

1300110028جمهورية تون�س 

24223000114جمهورية م�صرالعربية

12122000210جمهورية ال�سودان 

1100430009الولايات المتحدة الأأمريكية

2330000018دولة الكويت 

3433222016108424المجموع 

يلاح��ظ م��ن ج��دول رق��م )35( �إن �أكثر�ر البل��دان تتواج��د به��ا �صناع��ة م���شتقات التم��ور ه��ي �إي��ران يعقبه��ا الع��راق وح���سب الت�سل���سل �أم��ا �أكثر�ر 
الم���شتقات ���شيوعاً وانت���شار فهي الدب�س�� ثم العجينة ثم التقدير التقريبي على �أ�سا�س�� )45( �أعلى درجة للم���شتقات و�أعلى درجة هي )5( �أما 

بالن�سبة للدول فالدرجة )60( هي الأأعلى ومجاميع الأأرقام هي ن�سبة لهذين الرقمين. 

يلاح��ظ م��ن الجدولنين� �أن ن���سبة ح�ص��ة �صناع��ة م���شتقات التمور منخف�ضة مقارن��ة بحجم التمور المعب�أة والم�صنعة وم���ساهمة هذه في التجارة 
الدولية و�صلت الآآن بحدود مليون ومائة وخم�سون �ألف طن من مجموع �إنتاج عالمي تم تقديره لل�سنة الما�ضية ب�أكثر من ع�شرة مليون طن. 

لا تتوفر �إح�صائية عن حجم الإإنتاج الفعلي لكل من م���شتقات التمور على الم���ستوى الوطني لأأي دولة �أو العالمي  والتقديرات الن���سبية هي من 
الخربر�ة المتراكم��ة ومتابع��ة الإإنت��اج والم���شتقات في ه��ذه ال��دول وكذل��ك ال�صناع��ات القائم��ة فيه��ا والمتعلق��ة بالتم��ور ب�ص��ورة عام��ة ن���سبة نم��و 

محدودة في ا�ستهلاك الم�شتقات وكذلك في ن�سبة نمو في ت�صنيعها. 
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الف�صل الأأول
مراحل �إن�شاء م�صنع لم�شتقات التمور
Phases of Establishing dates processing Plant 

�أولى مراحل �إن���شاء م�صنع لم���شتقات التمور بعد �إبداء النية بذلك من قبل الجهة الم���ستثمرة هو �إعداد درا���سة اقت�صادية وفنية لإإقامة هكذا 
م���شروع �صناع��ي م��ن قب��ل ا�ست���شاريين متخ�ص�صنين� في مج��ال الت�صني��ع ب�ص��ورة عام��ة والت�صني��ع الغذائ��ي عل��ى وج��ه الخ�صو�ص�� مدعم��ة 
بخربر�ات في مج��ال �صناع��ات التم��ور. ع��ادة تنته��ي درا���سة الج��دوى بتو�صية محددة من قبل الا�ست���شاريين ب�إمكانية �إن���شاء الم�صنع وم���شتقاته 

من عدمه وت�شمل الدرا�سة عدة مراحل مت�سل�سلة للو�صول �إلى التو�صية النهائية لدرا�سة الجدوى.

 )Market Research study( مرحلة درا�سة ال�سوق

ه��ذه المرحل��ة تعتربر� �أه��م المراح��ل حي��ث يتح��دد بها القرار النهائي بالا���ستمرار في ا���ستكمال درا���سة الجدوى حت��ى النهاية �أو �إيقاف الدرا���سة 
نهائياً وت�شمل الدرا�سة العنا�صر التالية:

• ت�أمين توفر التمور الخام ب�شكل كاف وم�ستدام وب�أ�سعار مقبولة.	
• الت�أكد من وجود �سوق محلي و�إقليمي ودولي لت�سويق م�شتقات التمور ومنتجات التمور المختلفة.	
• تقدير حجم م�ساهمة منتجات الم�صنع بال�سوق الا�ستهلاكي والطلب.	
• الأأ�سعار المنا�سبة والمقترحة للمبيعات في �ضوء الم�سح العام لأأ�سعار المنتجات المناف�سة �أو الم�شابهة.	
• درا�سة مدى التناف�س المتوقع والتميز عن بقية المنتجات في ال�سوق من حيث النوعية والأأ�سعار الأأولية المناف�سة.	
• تتطرق الدرا�سة �إلى مدى تقبل الم�ستهلك والنظام الت�سويقي المقترح وتقدير الكلفة الأأولية وبقية الخدمات التي يجب تقديمها.	

بعد درا�سة كافة المعطيات ال�سابقة والتي يمكن تلخي�صها بما يلي:
درا�سة الطلب على المنتج النهائي.

درا�سة الأأ�سعار والت�سويق.
درا�سة التنب�ؤات الت�سويقية الم�ستقبلية.

التو�صية النهائية للجهة الا�ستثمارية تتلخ�ص فيما يلي:

• تحديد حجم وطاقة الم�صنع الإإنتاجية المطلوب �إقامته وطاقته الإإنتاجية ال�سنوية.	
• تحديد الأأ�سعار المتوقعة للمنتوجات.	
• الموا�صفات المطلوب توفرها.	
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التو�صية النهائية تكون وا�ضحة �إن كانت هناك جدوى من الم�ضي والا�ستمرار با�ستكمال درا�سة الجدوى وتنفيذ �أي م�شروع �صناعي �إلى 
وقت �آخر �أو �إلغاء فكرة �إقامته �أ�صلا. 

Technical feasibility study of project   مرحلة الدرا�سة الفنية للم�شروع

ت�ستند هذه الدرا�سة �إلى مخرجات مرحلة الت�سويق وتو�صياته وهي:
تحديد موقع الم�شروع.1	
تفا�صيل حجم الم�شروع وطاقاته..2	
اختيار تقنيات الإإنتاج المنا�سبة..3	
تحديد نوعية الأأجهزة والمعدات ومن��شأها والمواد الداخلة في الإإنتاج..4	
�إعداد المخططات العامة للموقع والم�صنع والمرافق وتحديد مواقعها..5	
تحديد المدخلات وفي مقدمتها التمور الخام بتفا�صيلها..6	
تحديد حركة الإإنتاج ابتداء من ا�ستلام التمور الخام حتى الت�سويق..7	
تحديد الف�ضلات والمواد العر�ضية الناتجة وحجمها..8	
تقدير الكلفة الا�ستثمارية وت�شمل الأأبنية وتجهيز خطوط الإإنتاج وكافة الم�ستلزمات بعد تحديد الجوانب الهند�سية والعمرانية والأأعمال .9	

المدنية بتفا�صيلها في التقرير النهائي لهذه المرحلة ويجب التركيز على ما يلي:
	1 تحديد الموقع والم�ساحة والطاقة الت�صميمية للتمور الخام والمنتج الجاهز..
	2 تقدير الكلفة الا�ستثمارية الكاملة..
	3 جدولة تنفيذ الم�شروع وتوقيتاته..
	4 تحديد عمر الم�شروع والإإندثارات المختلفة..
	5 التو�صية الوا�ضحة والأأكيدة ب�إمكانية ت�أمين الجوانب الفنية بهدف الم�ضي بتنفيذ الم�شروع..

  )Project financial analysis( مرحلة التحليل المالي للم�شروع

مخرج��ات درا���سة ال���سوق وتو�صي��ات التقري��ر الفن��ي ب���شكل وا���ضح لإإع��داد درا���سة التحلي��ل الم��الي للم���شروع وو�صف��ه الم��الي بع��د الت���شغيل م��ع 
المردودات المالية المتوقعة للم�شروع وتحديدها بما يلي:

تفا�صيل الكلفة الا�ستثمارية المطلوبة..1	
الكلفة الت�شغيلية ال�سنوية ح�سب الخطة المر�سومة المبا�شرة وغير المبا�شرة..2	
درا�سة وتحليل الربحية وتحميلها لكل منتج..3	
تحديد �سنوات ا�سترداد ر�أ�س المال المخ�ص�ص للم�شروع.4	

)Final Feasibility study Report(مرحلة الجدوى الاقت�صادية

ه��ذه المرحل��ة تع��د النهائي��ة وال��ذي يقدمه��ا الا�ست���شاري بع��د التحلي��ل العلم��ي الدقي��ق لح�صيل��ة المراح��ل المختلف��ة الرئي���سية ويت��م التقيي��م 
الاقت�ص��ادي ب���شكل متكام��ل �إ�ضاف��ة �إلى الم��ردود الاجتماع��ي ودرا���سة الت�أثرير�ات البيئي��ة ودرج��ة الح�سا���سية والخط��ورة وح���سب المعطي��ات 

المتوفرة والمتوقعة في حالة كانت الدرا�سة �إيجابية يتم الانتقال �إلى مرحلة البدء بالتخطيط الفعلي لتنفيذ الم�شروع على الأأر�ض.
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نتيج��ة لتو�صي��ات الج��دوى الاقت�صادي��ة والفني��ة ب�إمكاني��ة الم���ضي قدم��اً بتنفيذ الم���شروع وموافقة الجهة المالكة لهذا الم���شروع وتمويله وت���شغيله 
و�إدارته. تتخذ �إدارة الم���شروع �إذا كان ���شخ�ص م���ستثمر �أو ���شركة تتخذ عدد من الإإجراءات الر���سمية والتخطيطية والتنفيذية للبدء بمراحل 

الإإن�شاء وح�سب جدول زمني وت�شمل هذه الإإجراءات ما يلي:

�أولًا: تحديد الموقع الملائم  وم�ساحته و�أملاكه �أو الح�صول على تخ�صي�ص له حق الت�صرف به لا�ستغلاله لهذا الغر�ض مع الأأخذ بعين 
الاعتبار العوامل التي تحدده.

قرب��ه م��ن موق��ع تجهي��ز كمي��ات كبرير�ة م��ن التم��ور تحت��وي ع��دد جي��د ومطل��وب م��ن �أ�صن��اف التم��ور متوف��رة وتتلائ��م م��ع منتج��ات التم��ور .1	
المطلوبة و�أن تكون ب�أ�سعار مقبولة وب�صورة م�ستدامة.

يتوف��ر في موق��ع الم�صن��ع البن��ى الارتكازي��ة المطل��وب توفرها لأأي م�صنع غذائي �أو كيميائي كم�صادر الطاقة المختلفة والمياه والوقود و���شبكة .2	
للموا�صلات والات�صالات ال�سلكية وال�شبكة الدولية للات�صالات.

�أهمي��ة توف��ر ظ��روف بيئي��ة ملائم��ة و�أن تك��ون بعي��دة عن م�ص��ادر التلوث والرياح القوية وم���ستوى الماء الأأر�ضي وع��دم ت�أثرها بالامتدادات .3	
الح�ضارية وال�سكنية م�ستقبلًا.

�أن تك��ون قريب��ة م��ن م�ص��ادر للخدم��ة المختلف��ة وتتوفر فيها الأأيدي العاملة الماهرة والعمالة مع ت�أمين التخل�ص من الف�ضلات وتوفر الأأمن .4	
ال�صناعي ووحدات الدفاع المدني وجميع الخدمات المدنية والبلدية.

ملاحظ��ة: في حال��ة توف��ر الم��دن ال�صناعي��ة المتكامل��ة الحديث��ة فيمك��ن اختي��ار الموق��ع والم���ساحة المطلوب��ة بالاتف��اق م��ع �إدارة ه��ذه الم��دن وبم��ا 
يتلائم مع متطلبات العملية ال�صناعية الإإنتاجية المخطط لها.

�أهم فقرة قبل البدء بالمراحل الأأولية من �إن�شاء الم�صنع هو ما يلي:

تحدي��د ال���شركة الا�ست���شارية المعماري��ة الت��ي ���ستخطط وتتاب��ع جمي��ع مراح��ل الإإع��داد للتنفي��ذ م��ن قب��ل ال���شركة المقاول��ة المنف��ذة للم���شروع .1	
وتح��دد ال���شركة الا�ست���شارية مدي��راً له��ذا الم���شروع وم����سؤول ع��ن ت�أمنين� �أعم��ال الت�صامي��م العم��راني و�أعم��ال الهند���سة المدني��ة والكهربائي��ة 
والميكانيكي��ة والات�ص��ال بال���شركات الممي��زة لخط��وط الإإنت��اج والأأجه��زة والمعدات وم��واد التعبئة والتغلي��ف وجميع المتطلب��ات اللازمة للعمليات 

ال�صناعية بما فيها التخزين والتقنيات المطلوبة المختارة للعمليات الإإنتاجية كافة.
تقوم ال���شركة الا�ست���شارية بت���سمية ا�ست���شاري زراعي باخت�صا�ص الت�صنيع الغذائي �أو الهند���سة الكيميائية مع معرفة ���سابقة بتكنولوجيا .2	

التمور وله خبرة طويلة في عمليات الت�صنيع للمنتجات الغذائية والحيوية المطلوب �إنتاجها في الم�صنع قيد الإإن�شاء.
مه��ام ال���شركة الا�ست���شارية ا���ستكمال �إع��داد المخط��ط الع��ام للمواق��ع الملحق��ة بالم�صن��ع وجمي��ع مرافقه م��ع تفا�صيل طاقات وحج��م الإإنتاج .3	

والمدخلات والمخرجات وم�ساحات �أبنية الم�صنع الرئي�سية والمخازن والإإدارة والخدمات وغيرها.
ت�أمين كافة المعلومات الفنية والمطلوبة من الجهة المانحة لإإجازة �إن�شاء الم�صنع وذلك بالتعاون المبا�شر بين مدير الم�شروع والا�ست�شاري..4	
متابع��ة طل��ب تق��ديم الإإج��ازة م��ع الم���ستثمر �صاح��ب الم���شروع م��ع كاف��ة الوثائ��ق والتقاري��ر والخرائ��ط الجاه��زة م�صحوبة بدرا���سة الجدوى .5	

الاقت�صادية والفنية للم�شروع.

الإإجراءات الر�سمية الواجب اتباعها لإإن�شاء الم�صنع
�أولًا: المتطلبات الإإدارية والعامة: وت�شمل:

• الإإ�سم الكامل: ل�صاحب المن��شأة	
• العنوان الكامل: ل�صاحب المن��شأة	
• �إ�سم الم�شروع:	

• الموقع المقترح: واحداثياته.	
• الم�ساحة الكلية المخ�ص�صة.	
• الا�ستعمال ال�سابق للموقع/ �صناعي/ تجاري/ �سكني – زراعي- 	
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• الكلفة التقديرية للم�شروع.	
• الكلفة التقديرية للإإن�شاء.	
• الكلفة التقديرية للت�شغيل.	

• العمر المتوقع للم�شروع.	
• تاريخ الإإبتداء والانتهاء المقترح.	
• الحد الأأق�صى لعدد العاملين ح�سب التدرج الوظيفي والمهني.	

ثانياً: المعلومات الفنية المطلوبة وت�شمل:

المخطط العام )خارطة منف�صلة( للمن��شأة مت�ضمناً كامل حدود الموقع والمرافق الخدمية والإإدارية والأأبنية مع بناية الم�صنع الرئي�سية..1	
�شرح تف�صيلي للن�شاط المراد القيام به على �أن يت�ضمن كمثال:.2	

• العمليات الت�شغيلية والأأعمال الرئي�سية والثانوية وملحقاته.	
• كافة الوحدات الرئي�سية والثانوية وملحقاتها.	
• المواد الأأولية وم�سارها ومدخلاتها.	
• المنتجات الرئي�سية والثانوية والعر�ضية ومخارجها.	
• ن�سخة من المخططات الخا�صة بالخطوط الت�صنيعية والآآلات.	
• مواقع توليد الملوثات الهوائية والمخلفات ال�سائلة 	

قائمة بكافة المواد الأأولية بما فيها التمور الم���ستخدمة �ضمن العمليات الت���شغيلية الرئي���سية والثانوية ب���شكل جدول مف�صل به �إ���سم المادة .3	
ومكوناته��ا الكيميائي��ة والبيولوجي��ة وم�صدره��ا )محل��ي �أم م���ستورد( وحالته��ا الفيزيائي��ة �صلب��ة – ���سائلة �أو غازي��ة ومع��دلات ا���ستهلاكها 

ال�سنوي وطرائق النقل والتخزين والتناول وغيرها.

الم��واد الكيميائي��ة الم�ضاف��ة والم���ستخدمة �ضم��ن العلمي��ات الت���شغيلية الرئي���سية والثانوي��ة وب���شكل ج��دول مت�ص��ل ب��ه �إ���سم الم��ادة وم�صدره��ا .4	
محلي �أو م���ستورد وحالتها الفيزيائية )�صلبة و���سائلة بخارية( ومعدلات ا���ستهلاكها وطرق النقل والتخزين والتناول مرفقاً لوائح ال�الا�سمة 

الكيميائية MSDS على �شكل ملاحظة.

قائم��ة بالمنتج��ات الرئي���سية عل��ى ���شكل ج��دول مو�ضح��اً ب��ه المنت��ج والطاق��ة الإإنتاجي��ة الت�صميمي��ة / كمية/ ���سنة والطاقة الق�ص��وى كمية/ .5	
�سنة والطاقة المقترحة للتو�سعات الم�ستقبلية كمية/�سنة وطرق نقلها وتخزينها وتناولها.

قائم��ة بالمنتج��ات الثانوي��ة ب���شكل ج��دول مف�ص��ل مو�ضحاً به المنتج بالطاقة الإإنتاجية الت�صميمية كمية/���سنة بالطاق��ة الإإنتاجية المقترحة .6	
في التو�سعات الم�ستقبلية كمية/ �سنة وطرق نقلها وخزنها وتناولها.

ن�سخة بطاقة الخطوط والآآلات والماكينات الم�ستخدمة في جميع العمليات الرئي�سية والثانوية ون�سخة من المخططات..7	

فرتر�ات الت���شغيل للمن����شأة ب���شكل ج��دول مف�ص��ل يبنين� ع��دد �أي��ام الت���شغيل خلال ع��ام وعدد المناوب��ات )الوردي��ات( في الي��وم الواحد وعدد .8	
�ساعات العمل في كل مناوبة )وردية(.

الوق��ود الم���ستخدم عل��ى ���شكل ج��دول: ن��وع الوق��ود )دي��زل �أو غاز( ومعدلات الا���ستهلاك طن �أو م3/ خلال ال���سنة مع ذكر الم�صدر وت���سمية .9	
الوح��دات الت��ي يت��م ت���شكيلها بموجبه��ا والكمي��ات المخزن��ة في الموق��ع ط��ن م3 والطاقة الكهربائية الم���ستخدمة �ضمن العمليات على ���شكل جدول 

مو�ضحاً كيلو واط/�ساعة/الم�صدر ل�شبكة مولدات والمعدات التي يتم ت�شغيلها.

10. مياه معدلات الا�ستهلاك م3/ �سنة والغر�ض من ا�ستخدامه �ضمن طاقة العمليات وم�صدرها بئر �أو بلدية ووحدات الت�شغيل.



191

الباب العا�شر

11. تفا�صي��ل كامل��ة لوح��دات التحلي��ة �أو الت�صفي��ة �إن وج��دت مو�ضح��اً الم��واد الكيميائي��ة الم���ستخدمة والطاق��ة الت�صميمي��ة والق�صوى م3/يوم 

والمخلفات ال�سائلة وال�صلبة المتولدة نوعاً وكمية طن/م3/يوم وخ�صائ�صها.

12. بي��ان بالمخلف��ات ال���سائلة المتول��دة ع��ن العملي��ات الت���شغيلية ب���شكل منف�ص��ل – م�صدره��ا: مع��دلات التول��د والت�صريف الطبيع��ي والاق�صى 

م3/يوم – مع خط �أنبوب الت�صريف.

• النوعية/�صناعية/تبريد/غ�سيل مع بيان الخطورة.	
• طرق المعالجة مع مخططات للوحدات وكفاءتها وبلد المن��شأ و�سعة الت�شغيل والطاقة الت�صميمية م3/يوم والمخلفات م3/يوم/طن.	
• و���سائل التقلي��ل م��ن كمي��ة المخلف��ات ال���سائلة المتول��دة م��ع تفا�صي��ل تت�ضم��ن ن��وع هذه المي��اه  و�أي وحدات م���ستعملة والكمي��ة الراجعة �إلى 	

الوحدات الإإنتاجية وكمية المياه الم�ضافة والكمية التي يمكن التخل�ص منها.
• الخ�صائ�ص الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية	
• طرق تخزينها قبل المعالجة.	
• طرق التخل�ص منها )البحر، �شبكة �صرف �صحي، �شبكة مياه �أمطار �أو التربة(	
• الو�سائل الم�ستخدمة للقيا�س الم�ستمر للت�صريف.	
• نظام مراقبة المخلفات ال�سائلة المتولدة وتحليلها.	
• النظام المتبع لمراقبة و�سائل الت�صريف وتحليله.	

13. بيان بالحماة المتولدة من العمليات الت�شغيلية ب�شكل مف�صل

• من حيث الم�صدر ومعدلات التولد الطبيعي.	
• نوعية �صناعية مع بيان الخطورة المتولدة.	
• طرق المعالجة مع �أركان المخططات اللازمة.	
• و�سائل التقليل من الحماة المتولدة.	
• الخ�صائ�ص الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية قبل المعالجة.	
• طرق التخزين قبل المعالجة.	
• طرق التخل�ص )طمر، �صرف، غيرها(	

14. بيان بالمخلفات ال�صلبة، �شبه ال�صلبة المتولدة من العمليات الت�شكيلية ومعدلات التولد الطبيعية.

)تر�صد الف�ضلات والحماة، والمخلفات ال�صلبة في جدول واحد مع الملوثات مع التفا�صيل(. 

 والمعدات وظروف العمليات الإإنتاجية من حيث حجم الأأبنية ونوعية البناء والمواد الم�ستعملة والت�صاميم الداخلية.

يمكن تق�سيم الأأبنية ال�صناعية �ضمن الأأبنية ال�صناعية الخفيفة بالن�سبة للمواد الم�ستخدمة ونوعية البناء والملائمة حديثاً لل�صناعات 
الغذائية ومنها �صناعات التمور �إلى ما ي�أتي:

1( الأأبني��ة التقليدي��ة والت��ي ت���ستخدم م��واد البن��اء المعروف��ة مث��ال الطاب��وق �أو الثرم���ستون �أو ح���سب الاعم��دة ال���سمنتية بطريق��ة الركائ��ز وق��د 
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توفره��ا.  وح���سب  الاعتيادي��ة  الحج��ارة  ت���ستخدم 
ويعتربر� ه��ذا الن��وع قلي��ل الا���ستعمال الآآن بالن���سبة 
الم��واد  لت�أث��ر  والكيميائي��ة  الحيوي��ة  لل�صناع��ات 

بالغازات والأأبخرة المتولدة.

2( ن��وع الأأبني��ة الم�رتر�شكة للبن��اء التقلي��دي والجاه��ز 

والحديدي��ة حي��ث يت��م �ص��ب الأأر�ضية ح���سب المرت���سم 
�أو  بالطاب��ون  تم�لأ�أ  الإإ���سمنتية  الركائ��ز  وتق��ام 
ي���ستعمل  ث��م  2˚ م   –  ˚1.5 ارتف��اع  �إلى  الثرم���ستون 
المق��رر  الارتف��اع  حت��ى   )Sandwitch Panel(
للم�صن��ع وال���سقف ي���ستخدم ال���سقف الم�صن��ع م��ن 

اللدائ��ن مث��ل البلا���ستيك ال���شديد ال�صلاب��ة �أو المع��ادن 
�أو الأألمنيوم المغلفن وعلى �شكل �ألواح مغلفة وجاهزة.

3( الأأبني��ة ال�صناعي��ة الحديث��ة )Steel Structure Buildings( وه��ي ال���سائدة الآآن وم��ا يع��رف بالهي��اكل الحديدي��ة وي���ستعمل الحدي��د بدلًا 

من الركائز الإإ�سمنتية كاملًا من الأأر�ض حتى ال�سقف الجملون ثم يتم التقطيع ح�سب الت�صميم الداخلي للم�صنع وقاعاته ومخازنه وكافة 
المراف��ق الداخلي��ة يت��م التغلي��ف ب )Sandwitch Panel( وح���سب ال���سمك م��ن الداخ��ل والخ��ارج و�أعل��ى ال���سقف وع��ادة ما يت��م التركيب بعد 

ا�ستكمال الهيكل الحديدي. 

�إ�ضافة �إلى موقع الم�صنع يلزم وجود تحديد م�ساحات لمواقع �ضمن الم�ساحة المخ�ص�صة لكامل الم�صنع وهي:

خ��زان �أر���ضي للمي��اه م��ع غرف��ة مح��ركات ���ضخ �إذا كان م�ص��دره البلدي��ة �أو في حال��ة وج��ود الم���شروع �ضمن المنطقة ال�صناعي��ة �أو في حالات .1	
�أخ��رى م��ن خالا�ل حف��ر الأأب��ار تكف��ي للعملي��ات ال�صناعي��ة ومراف��ق الم�صن��ع والمراف��ق الملحق��ة بع��د الت�أك��د م��ن �الا�سمته م��ن التل��وث و�صالح��ة 

للت�صنيع الغذائي.
موق��ع لمحط��ة الكهرب��اء التحويلي��ة الواردة من ال���شبكة .2	

الكهربائي��ة الوطني��ة �إ�ضاف��ة �إلى بن��اء غرف��ة خا�ص��ة لمولد 
المطل��وب  المح��ول  ت�ضاه��ي  وبطاق��ة  م���ستقل  كهرب��اء 
لت���شغيل الم�صن��ع بجمي��ع مرافق��ه، في حال��ة تعط��ل خ��ط 

الكهرباء الوطنية.
موق��ع مجم��ع تعري��ف متكام��ل للمياه الثقيل��ة وف�ضلات .3	

الم�صنع ال�سائلة وغيرها.
بن��اء خ��زان �أر���ضي للوق��ود لمول��دات البخ��ار للم�صن��ع .4	

للغاز �أو الكيرو�سين – ديزل �إلخ..
مرف��ق لت�صفي��ة وتنقي��ة المي��اه والف�الا�ضت لتحويله��ا .5	

للزراع��ة  �صالح��ة  مي��اه  �إلى  وتحويل��ه  تدوي��ر  واع��ادة 
والف�ضلات �إلى �أ�سمدة ع�ضوية.

�صورة رقم )121( بناء م�صنع تمور من هيكل حديدي بالكامل

�صورة رقم )122( بناية م�صنع تمور ن�صف بناء ثرمو�ستون والن�صف الأأعلى بناء جاهز
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غرفة لجهاز توليد البخار مع ملحق خزان وقود وملحقاته..6	
موقع لجهاز تبريد المياه )Chiller( قريب �إلى موقع المبخرات ونقاط ا�ستخدام البخار في الم�صنع..7	
موقع لجهاز �ضغط الهواء )Air Compressor( ملحق بالم�صنع..8	
موقع لجهاز تفريغ Vacuum machine ملا�صق للم�صنع..9	

10. مواقع لخزانات الماء البارد وال�ساخن.

11. موقع لل�ضاغطات اللازمة لمخازن التبريد والتجميد.

"النقاط الواجب مراعاتها في ت�صميم بناية م�صنع لم�شتقات التمور ومنتجاتها"

حجم البناية يجب �أن يتلائم مع حجم الم�صنع وتنوع الإإنتاج..1	
طبيعة البناء تتوافق مع متطلبات وطبيعة المتطلبات الت�صنيعية..2	
يج��ب �أن يتلائ��م الت�صمي��م والم��واد الم���ستعملة و�أبع��اده و�أ���شكاله متطابقة م��ع المتطلبات ال�صحية وظروف التنظي��ف والتعقيم التي يجب �أن .3	

تتوفر في البناية.
يج��ب �أن تتلائ��م م��ع خا�صي��ة الأأجه��زة والمع��دات وظ��روف الت�صني��ع ومواق��ع وظ��روف خ��زن الم��واد الأأولي��ة الداخل��ة في الت�صني��ع و���سهولة .4	

ال�صيانة.
�أبني��ة الم�صن��ع ومرافق��ه يج��ب �أن تخ��دم الوظائ��ف المطلوب��ة منها كما ثبتت في درا���سة الج��دوى الاقت�صادية والفنية والجهة الم���ستفيدة من .5	

الم�شروع والم�ستثمرة.
الت�صاميم وتقنيات الإإن�شاء والبناء مع توفر العمالة الماهرة والمعدات اللازمة بالموا�صفات المطلوبة..6	
بناية الم�صنع يجب �أن تتحمل الادوات الم�ستعملة المختلفة ولفترة زمنية محددة..7	
المظهر الخارجي يجب �أن يكون مقبول..8	
تجن��ب �أن يك��ون الت�صمي��م ي���ؤدي �إلى مخاط��ر في العم��ل والت���شغيل و�الا�سمة العاملين الاعتيادية والبناء نف���سه و�أن تك��ون له منافذ ومخارج .9	

�سهلة الا�ستخدام وفي حالات الخطورة والطوارئ.
10. ت�أمين درجات عالية من الحماية مع ارتفاع الحرارة العالية والرطوبة وتيارات الهواء ال�ساخن و�شدة الإإ�ضاءة.

11.�أن لا ت�ؤثر البناية والعمليات المرتبطة بها على البيئة المحيطة بها.

12. الت�صميم يجب �أن يراعى فيه �أقل طاقة ممكنة وا�ستعمال الطاقة النظيفة بقدر الإإمكان مع توفير كلفة الت�شغيل.

13. �أن تكون م�صاريف الإإن�شاء والت�شغيل وال�صيانة والمتغيرات المتوقعة �ضمن المبالغ الا�ستثمارية المخ�ص�صة.

14. فوائد البناء الجاهز: يعتبر ممار�سة لجميع مكونات التركيب لمختلف عنا�صره في نف�س الموقع ثم نقله �إلى م�صنع تحت الإإن�شاء.

من �أهم فوائده:

• اقت�صادية التكاليف.	
• المرونة بالعمل والت�شغيل.	
• نوعيات البناء متجان�س.	
• تقليل فترات العمل بالموقع.	

• يحتاج وقت ق�صير للتنفيذ.	
• توفير �أمان �أكبر.	
• �صديقة للبيئة.	
• قابليته للتطوير والتح�سين.	
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الف�صل الثاني
 المتطلبات الإإن�شائية
Construction Requirements

يجب �أن تتوفر في �أبنية الم�صانع الغذائية بع�ض المتطلبات ال�ضرورية وذلك فيما يتعلق بـ:

البناي��ة Building: بن��اء ق��وي، ملائ��م للطاق��ة الت�صميمي��ة ونوعي��ة العملي��ات الت�صنيعي��ة وتحت��وي كاف��ة المراف��ق وجمي��ع المداخ��ل 
وال�شبابيك محكمة الغلق مع موانع دخول الح�شرات �أو الفئران وغيرها.

الأأر�ضي��ات Floors:  جمي��ع الأأر�ضي��ات لمواق��ع التح�رير�ض والت�صني��ع والخ��زن ومواق��ع الغ���سيل والأأدوات والمم��رات تك��ون مل���ساء ومحكم��ة 
الفوا�صل وقابلة للالتحام بمواد مالئة وكيميائية مقاومة غير قابلة للنفاذية مع تجنب �أي تقعرات.

ت�ستعمل �أنواع مختلفة من �أغطية الأأر�ضيات المقبولة لهذا النوع من الم�صانع ومنها:

Vinyl tiles    -    Avery tiles    -   Sealed convertors   -   Pour seamless    -    Commercial sheet vinyl

ا�ستخداماتها ح�سب مواقع الأأر�ضيات مثال:

• مناطق الت�صنيع	
• مواقع الغ�سيل	

• قاعات التح�ضير	
• المخازن      	

وجميعها  تتحمل الحرارة �أو البرودة والمواد الكيميائية والرطوبة غير قابلة للامت�صا�ص وح�سب ظروف الت�صنيع.

:Walls, Partitions, Ceilings الجدران - القواطع وال�سقوف

• تكون مل�ساء و�سهلة التنظيف وعازلة.	
• تغطية جميع البروزات والم�سامير والروابط	
• ال�سقوف مل�ساء غير قابلة لامت�صا�ص الرطوبة والغازات وتكون عازلة.	
• تطلى جميع الجدران والتق���سيمات وال���سقوف بالمواد البلا���ستيكية وغيرها غير قابلة للامت�صا�ص وقابلة للغ���سيل والتنظيف ب���سهولة 	

مع ا�ستخدام مواد تمنع تكاثر نمو الميكروبات.

ملاحظات عامة عن المحتويات داخل الم�صنع:

جميع الأأجهزة والخطوط الت�صنيعية من النوعيات المعتمدة والجيدة..1	
م�صدق عليها من جهات موثوقة ومن جهات �صحية..2	
الأأجهزة الكبيرة يف�ضل و�ضعها على عجلات متحركة يمكن تثبيتها..3	
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تثبت الأأجهزة والمعدات على الأأر�ض بارتفاع لا يقل عن 15�سم..4	
	5. Stainless steel أحوا�ض مياه الغ�سيل تكون عميقة وتوزع على م�سافات منا�سبة وجميعها يجب �أن تكون من الحديد الغير قابل لل�صد�أ�

و�سهلة التنظيف كما ي�ستعمل �أجهزة غ�سيل �أوتوماتيكية من �أنواع معتمدة ومزودة بغربال.
�إ�ضافة مواقع غ�سيل بعيداً عن موقع �أحوا�ض غ�سيل الأأواني لا�ستبعاد تلوثها. .6	
مناط��ق المخ��ازن الاعتيادي��ة والمربر�دة يج��ب �أن تك��ون كبرير�ة ومجهزة برفوف ���سهلة الدخ��ول �إليها والخروج منها ب�أب��واب محكمة ويجب �أن .7	

تك��ون ���سهلة التنظي��ف م��ع مفرغ��ات ه��واء وغ���سيلها وتجفيفه��ا ب�ص��ورة ملائم��ة وح���سب الموا�صف��ات وال���سيطرة عليه��ا م��ن حي��ث الح��رارة 
والرطوبة مع ت�أمين �إ�ضاءة كافية.

	8. )Lux 50 foot candle 215( ت�أمنين� الإإ���ضاءة يج��ب �أن تك��ون ���ساطعة في مواق��ع الت�صني��ع للح��د الأأدن��ى والمقب��ول مثاًلا� عل��ى ���شدة �إ���ضاءة
.)foot candle 20( وفي المخازن بحدود

مرافق الف�ضلات Garbage building: وعادة في موقعين داخل وخارج الم�صنع فالخزانات تكون متوفرة و�سهلة التنظيف..9	
10. ربط كافة الف�ضلات ومواقع الغ�سيل في نظام محكم للتخل�ص منها للخارج عن طريق البلدية �أو نظام ت�صفية بعيد عن مواقع الإإنتاج.

ملاحظات عامة تتعلق بالأأجهزة والمعدات والت�شغيل:

جميـــ��ع الخــطـــ��وط والمعــــ��دات والأأدوات الملامـــــ�ســـ��ة للمــــ��واد الغــــ��ذائية والتم��ور تك��ون م��ن الن��وع الجي��د م��ن حدي��د غرير� قاب��ل لل�ص��د�أ .1	
)Stainless steel 304( �أو درجة 316.

�سهلة التنظيف..2	
�أن يتم تركيبها ب�شكل ي�سهل تنظيفها و�صيانتها..3	
وج��وب ملاحظ��ة �أماك��ن التلحي��م وتنعي��م �أي��ة ب��روز لمن��ع .4	

جمع الأأو�ساخ مع احتمال تكاثر البكتريا.
�أن تك��ون الأأجه��زة والمع��دات مقاوم��ة للظ��روف البيئي��ة .5	

�سهلة التعقيم بما فيها الغير ملام�سة للأأغذية.
قيا���سها .6	 وط��رق  والت�صني��ع  والنق��ل  الا���ستلام  �أنظم��ة 

با���ستخدام �أنظم��ة �أوتوماتيكي��ة م�صمم��ة ومركب��ة ب���سهولة 
ال�سيطرة عليها وابقائها بو�ضع �صحي جيد.

جمي��ع المخ��ازن لاب��د م��ن تعقيمه��ا وتك��ون نظيف��ة قب��ل .7	
ورطوب��ة  ح��رارة  مقيا�س��  ب�أجه��زة  ومجه��زة  ا���ستعمالها 
ووج��وب فح�صه��ا للت�أك��د م��ن دق��ة عمله��ا وم��زودة ب�أجه��زة 

�إنذار.
�أجه��زة قيا�س�� ح��رارة في القاع��ات �إ�ضاف��ة �إلى قيا�س�� .8	

PH, الحمو�ضة, الرطوبة , والن�شاط المائي وغيرها.

الت�أكد من �أنابيب نقل الهواء الم�ضغوط والبخار .9	
10. وجوب تطبيق متطلبات الجودة بجميع تفا�صيلها. 
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�أولًا: المواد الأأولية )التمور( والمواد الم�ضافة خلال عمليات الإإنتاج:

 الف��رز م��ع �إبع��اد جمي��ع التم��ور م��ن الإإ�صاب��ات والأأم��ور والغرير� مرغوب فيها وذلك عند الا���ستلام و�إدخ��ال ما هو يتوافق مع المعايير وال���شروط 
القيا���سية م��ع ا���ستبعاد الم��واد الملوث��ة بالح���شرات والم��واد الملوث��ة بالبكتري��ا والخمائ��ر والأأعفان وكافة ال���شوائب با���ستخدام التبخير ثم الغ���سيل 

بالبخار والماء والمعقم وا�ستبعاد الم�شتبه بها �أوتوماتيكياً �أو يدوياً.

ثانياً: العمليات الت�صنيعية:

• كافة الأأجهزة والمعدات.	
• جميع و�سائل التبادل والنقل والعبوات ومواد التغليف.	
• عناية خا�صة بالمواد �أو الم�ضافات التي ت�ساعد على �سرعة انت�شار الكائنات الحية وذلك عن طريق:	
• خف�ض درجات الحرارة عند �أقل من 2 درجة مئوية �أو 60 فهرنهايت.	
• ت�سخين بع�ض المواد الحام�ضية ل�ضمان قتل البكتريا.	
• 	.Aw أو الن�شاط المائي� PH اتخاذ خطوات التعقيم �أي�ضاً بطرق الإإ�شعاع والب�سترة والتجميد ال�سريع مع التحكم بـ
• حماية الإإنتاج النهائي بعد وقبل تعبئته وغلقه ب�شكل جيد.	
• �أو 	 الغربل��ة  بوا���سطة  المعدني��ة  الم��واد  ا���ستبعاد 

 Metal با���ستخدام  مغناطي���سية  �أجه��زة  ا���ستخدام 
detector على خطوط الت�صنيع مبا�شرةً.

• ا���ستخدام الك���شف ع��ن الم��واد المغ�شو���شة خالا�ل 	
الإإنتاج وحتى تعبئته.

• 	 – والمراقب��ة  والفح�ص��  الج��ودة  معايرير�  تطبي��ق 
ابت��داء م��ن الغ���سيل، والتق�رير�ش، والتقطي��ع   و�إزال��ة القم��ع 
والتنقي��ة والفح�ص�� والعج��ن – و���سحب الم��اء والتبري��د 
والت���شكيل والتجفي��ف والخن��ق و�إزال��ة الده��ون وغيره��ا 
وح���سب متطلب��ات خط��وات الإإنت��اج والت�صني��ع في �إنت��اج 
م��واد غذائي��ة تدخ��ل فيها التم��ور وم���شتقاتها في تركيبها. 
- الحف��اظ عل��ى المنت��ج النهائ��ي م��ن التم��زق �أو و�ص��ول 
الرطوب��ة �إلي��ه �أو �أي ظ��رف فيزيائ��ي ومتابعة قيا�س�� ال���شد 
الرطوب��ي Aw ومتابع��ة تركي��ز الم��واد ال�صلب��ة والحف��اظ 

على المواد المجففة من و�صول الرطوبة �إليها.
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الف�صل الأأول
منتجات م�شتقات التمور

Derived Date Products

تطل��ق ت���سمية م���شتقات عل��ى جمي��ع المنتج��ات الت��ي يت��م �إنتاجه��ا من التم��ور الخام من مختل��ف الأأ�صناف والأأن��واع والدرج��ات وخ�صو�صاً تمور 
الدرجة الثانية �أو الفائ�ضة عن الا���ستهلاك المبا���شر وذلك عبر �سل���سلة من العمليات الت�صنيعية المختلفة والمعقدة الفيزيائية والكيميائية �أو 
الحيوي��ة لإإنت��اج مركب��ات مختلف��ة ع��ن التم��ور الكامل��ة ���شكلًا وحال��ةً وفح�ص��اً وتركيب��اً وموا�صف��ات ذات طبيع��ة وخوا�ص�� جدي��دة ت���ستخدم 

لأأغرا�ض تغذوية �أو كيميائية ودوائية ومواد علفية وغيرها.

ت���ستخدم ه��ذه المنتج��ات كم��واد م�ضاف��ة لإإنت��اج �أغذي��ة تدخ��ل فيه��ا ه��ذه الم���شتقات في تح�ضيره��ا، منه��ا �صناع��ات تحويلي��ة تخميري��ة كم��ا �أن 
هناك �صناعات ن�صف تحويلية، وتحوي كل منها على منتجات مختلفة من حيث التركيب الفيزيائي �أو الكيميائي والحيوي.

يو���ضح المرت���سم رق��م )30( عل��ى الخط��وات الت�صنيعي��ة المت�سل���سلة لل�صناع��ات التحويلي��ة ومنتجاته��ا النهائي��ة كم���شتقات م��ن التم��ور ب���شقيها 
ال�سكرية والتخميرية با�ستخدام  ) التمور + الماء ( في �أول عملية ت�صنيع م�شتقات التمور.

ب�صورة عامة ت�سلك الخطوات الت�صنيعية ب�أربعة مراحل متعاقبة لجميع الم�شتقات ال�سكرية التحويلية �أو التخميرية التحويلية.

�أولًا: يطلق عليها تقنيات المرحلة وت�شمل عملية الا�ستخراج لمحتويات التمور با�ستخدام الماء بن�سب مختلفة ح�سب نوعية التمور الم�ستخدمة 
وعل��ى درج��ات ح��رارة مختلف��ة �أي���ضاً به��دف ا���ستخلا�ص �أكربر� كمي��ة م��ن ع�صرير� التم��ور وت���شمل عملي��ة الطب��خ يتبعه��ا تطبي��ق تقني��ة الط��رد 
المرك��زي بنوعيه��ا الأأجه��زة العمودي��ة �أو الأأفقي��ة Centrifuges وكذل��ك المر���شحات Filters . �إن تح�ضير التمر ال�صافي يحتوي في الأأغلب على 
مركبات غير زائدة من التمور قابلة للن�شر �أو في حالة التخمير تقت�صر المرحلة على الا�ستخراج فقط وفي حالة المنتجات ال�سكرية ت�ستخدم 

عمليات التر�شيح والت�صفية كمواد �صلبة غير ذائبة وذائبة كما هو مو�ضح �أي�ضاً بالمرت�سم.

ثانياً: مرحلة المنتجات الو�سطية: فيها يتم الح�صول على محاليل التمور �أو ع�صير �صافي �أو محاليل �سكرية �صافية عديمة اللون.

ثالث��اً: تقني��ات المرحل��ة الثاني��ة: ه��ذه المرحل��ة ه��ي الأأكثر�ر تعقي��داً وتفرعاً حيث يت��م فيها عمليات التحوي��ل لع�صير التمر �أو محل��ول التمر �إلى 
مركب��ات ث��م �إلى منتج��ات نهائي��ة وت���شمل تح��ولات للم��واد ال�صلب��ة الذائبة بالدرجة الأأكبر و�أي���ضاً بع�ض المواد غير الذائب��ة وفيها تتم عمليات 
التخمرير� اللاهوائ��ي لإإنت��اج م��واد ع�ضوي��ة وكح��ول، كذل��ك التقطرير� لإإنت��اج �أن��واع الكح��ول والتخمرير� الهوائ��ي لإإنت��اج الخ��ل وت���شمل ا���ستخدام 

�أجهزة للت�صفية النهائية و�إ�ضافة بع�ض المواد وتعديل بع�ض التركيبات لغر�ض �إنتاج م�شتقات ومنتجات نهائية ح�سب الموا�صفات المطلوبة.

رابع��اً: مرحل��ة المنتج��ات النهائي��ة وفيه��ا تك��ون المنتج��ات قد اكتمل��ت عملية فح�صها وتعبئته��ا وفي هذه المرحلة �أي�ضاً يتم جم��ع المواد ال�صلبة 
غرير� الذائب��ة والت��ي تك��ون ع��ادة خ��ارج المنت��ج يتبعه��ا خط��وات ت�صنيعي��ة م��ن تجفي��ف وطحن ثم تعبئة للا���ستفادة منه��ا كمنتج��ات عر�ضية لها 

قيمة اقت�صادية ويمكن ا�ستعمالها في �صناعات لاحقة.
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• منتجات م�شتقات التمور )التمور + الماء(	
• �إزالة ال�شوائب والمواد ال�صلبة غير الذائبة جزئياً	
• �إزالة جزيئات المواد غير الذائبة NSS )�إزالة المواد الذائبة وال�صلبة غير الذائبة و�إزالة ال�شوائب والمواد ال�صلبة الذائبة(:	

التخل�ص من ال�شوائب 
والمواد ال�صلبة غير 

ال�صلبة 

التخل�ص من 
ال�شوائب والمواد 

ال�صلبة غير 
الذائبة 

التخل�ص جزئياً من المواد ال�صلبة غير الذائبة 

التخل�ص من 
ال�شوائب 

وجزء من المواد 
ال�صلبة غير 

الذائبة 
ا�ستخراج ا�ستخراج ا�ستخراج ا�ستخراج 

طرد مركزي 

محلول ع�صير 
التمر

 تركيز 

مركز قابل 
للن�شر 

المرحلة 
الأأولى

و�سطية 

المرحلة 
الثانية

 تر�شيح 

ت�صفية وتنقية 

ع�صير غير ملون 

�صافي محلول �سكر التمر 

 

تحويل محلول  

تركيز �سكر الجلوكوز         

�إلى فركتوز 

                     

تركيز محلول �سكر

التمر �إلى  عالي فركتوز

 تر�شيح

ع�صير تمر �صافي

دب�س

  محلول ع�صير التمر 
تخمير لاهوائي

                   ت�صفيه             عزل مركبات

      ثاني �أوك�سيد الكربون 

             تخمير هوائي 
        

               خل    نبيذ                   عرق      م�شروب        كحول طبي

                                                    

                                                                                          

                                                                    �أحما�ض    بروتين         �أنزيمات

                        

                                                                  

مرت�سم رقم )30( مراحل �إنتاج م�شتقات التمور

لكل مرحلة يقت�ضي درا���سة �آلية عملية لمعرفة كيفية احت���ساب كفاءة التقنيات الم���ستخدمة وح���سب كل منتج وت�رتر�شك جميع مراحل الت�صنيع 
بمرحل��ة الا���ستخراج والع��زل )Extraction and Separation ( لإإنت��اج الع�صرير� �أو المحل��ول المطلوبنين� لا���ستكمال مراح��ل الت�صني��ع اللاحق��ة 
الن��وى  �إزال��ة   destoning and filter pressing(filteration( والا���ستخلا�ص  الا���ستخراج  مرحل��ة  يتب��ع  المطلوب��ة.  المنتج��ات  وح���سب 

والتر�شيح ومن ثم التركيز والتعبئة والتغليف والتبريد والفح�ص ومطابقتها للموا�صفات.   

مرحلة الا�ستخلا�ص:
 ه��ي �أولى مراح��ل الت�صني��ع التحويلي��ة ال���سكرية �أو التخميري��ة حي��ث يت��م خلالها ا���ستخلا�ص �أكبر كمي��ة من محتويات التم��ور القابلة للذوبان 
بالم��اء م��ن ال���سكريات والبروتين��ات والمع��ادن والم��واد الملونة والفيتامين��ات وبع�ض �أنواع المركب��ات والأأحما�ض الع�ضوي��ة والكربوهيدرات القابلة 
للذوب��ان مث��ل الأألي��اف والم��واد البكتيني��ة، وتختلف ن���سب الا���ستخلا�ص ح���سب كفاءة الط��رق والتكنولوجيا والأأجهزة الم���ستخدمة وكذلك نوعية 

الأأ�صناف ومراحل الن�ضج وهناك طريقتين ت�ستخدمان في هذه المرحلة وتعتمد على درجة الحرارة الم�ستخدمة.
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1 (  الطريق��ة الب��اردة )Cold Method(: بدرج��ة ح��رارة بنين� 50˚ - 55˚م حي��ث تو���ضع في ق��دور وتخل��ط بالم��اء م��ع التم��ور وبن���سب 
تتراوح بين 2,5 - 3 مرات �أ�ضعاف من المياه.

2( الطريق��ة ال�س��اخنة )Hot Method(: حي��ث تت��م عملي��ة الا���ستخلا�ص بدرج��ة ح��رارة ترتر�اوح بنين� 80˚ - 90˚م  ولفرتر�ات 2-1 

���ساعة وح���سب ال�صن��ف ودرج��ة الن���ضج بنين� الأأ�صن��اف الرطب��ة �أو الن�ص��ف جاف��ة والت��ي تحت��وي عل��ى ن���سبة عالي��ة م��ن الأألي��اف والبكتنين� غرير� 
الذائبة وعادة تحتاج �إلى وقت �أطول. 

في كلا الحالتنين� تك��ون الق��دور ذات الجداري��ن )Double jackets( م��ن حدي��د غرير� قاب��ل لل�ص��د�أ )stainless steel( وع��ادة تحت��وي 
على دفات و���سكاكين للخلط والم���ساعدة على تك�رير�س وته���شيم التمور وتعري�ض �أكبر م���ساحة ممكنة للماء ال���ساخن وتزيد ن���سبة الذوبان بعد 

خلطها ب�شكل جيد.

التقني��ة الأأخ��رى با���ستخدام �أوعي��ة عل��ى ���شكل �أنف��اق مفتوح��ة تم��ر خلاله��ا �أنابي��ب مثقوب��ة وبخ��ار لت���سخين المي��اه الجاري��ة فيه��ا م��ع �أعم��دة 
حلزوني��ة ت���ساعد عل��ى التحري��ك فرتر�ة م��رور التم��ور م��ن خلاله��ا وتك��ون درج��ة الح��رارة مثبت��ة م��ن خالا�ل تثبي��ت درج��ة ح��رارة البخ��ار وم��ن 
التقني��ات المح���سنة ه��و م��رور المحالي��ل الت��ي تم��ت الإإذاب��ة به��ا باتج��اه عك�س�� المياه والبخار به��دف رفع كفاءة الا���ستخلا�ص بعدها تك��ون التمور 
ق��د فق��دت محتوياته��ا في الع�صرير� وت���شمل الم��واد القابل��ة للذوبان وق���سم كبير منها �ضعيف��ة الإإذابة بالماء ويتبقى المواد �صعب��ة الإإذابة والأأقماع 

وال�شوائب الكبيرة والنوى.

تنتقل المحاليل المحتوية على هذه المواد �إلى �أجهزة نزع النوى ويطلق عليها )Destoners( وهي عادة مرتبطة بمرحلة الا�ستخلا�ص.

عمليات الا���ستخلا�ص عادة تمر بمرحلتين في �أجهزة الا���ستخلا�ص المذكورة حيث يتم ا���ستخلا�ص المواد ال�صلبة الذائبة ال���سهلة وفي المرحلة 
الثاني��ة حي��ث يت��م �إذاب��ة بع���ض الم��واد ال�صلب��ة غرير� الذائب��ة في حال��ة ا���ستعمال القدور �أو طريق��ة الأأنفاق حي��ث تعمل على زي��ادة الكفاءة وذلك 
با���ستخدام مياه م�ضافة على الم���ستخل�ص مع ا���ستخدام الحرارة والتحريك والخلط الم���ستمر و�أحياناً ي���ستخدم الع�صير ال�صافي من المرحلة 

الأأولى لإإذابة كميات احتياطية في المرحلة الثانية اقت�صاداً بالمياه الم�ستخدمة.  

ت�ستخدم في هذه المرحلة �أجهزة الف�صل بتقنية الطرد المركزي )Centrifuge( الر�أ�سية �أو الأأفقية وب�سرعات مختلفة.

�أم��ا �أجه��زة )Destoners(: وخا�صت��ه بن��زع الن��وى فه��ي عب��ارة ع��ن غرابي��ل دائري��ة )sieves( تحج��ز الن��وى وال��ذي يخ��رج م��ن �أ���سفل 
الجه��از �أم��ا الع�صرير� ال��ذي يح��وي الع�صرير� وبع���ض المواد الغير ذائبة والخ���شنة �إ�ضافة �إلى المواد ال�صلب��ة الذائبة ويكون النوى عادة جاف ولا 

توجد به معلقات من التمر وتدل على كفاءة عملية نزع النوى.

ينقل محلول الع�صير �إلى خزانات تمهيداً لإإجراء عملية التر�شيح..1	
تقني��ة التر���شيح )Filtration(: �أ�سا�س�� تقني��ة التر���شيح ه��ي عملي��ة ف�ص��ل المحل��ول المحت��وي على ���شوائب وم��واد �صلبة غير ذائب��ة للح�صول .2	

عل��ى ع�صرير� في��ه جمي��ع الم��واد ال�صلب��ة الذائب��ة بن���سبة عالي��ة ج��داً ويتوق��ف كف��اءة التر���شيح عل��ى نوعي��ة الجه��از والتقني��ة الم���ستخدمة وكفاءة 
الت���شغيل المطلوب��ة للعم��ل به��ا ح���سب التعليم��ات ل��كل جه��از وخطة الت���شغيل و�صيان��ة كامل منظومة التر���شيح وهناك �أنواع مختلف��ة من تقنيات 

و�أجهزة التر�شيح وح�سبما يلي:
ع��ادة تق��در كف��اءة الجه��از بع��دد الإإط��ارات وال�صفائ��ح الم���ستخدمة و���سمكها وقطره��ا وم���ساحتها ال���سطحية )12-24-48-72( طبق��ة 
مزدوج��ة م��ن الإإط��ار )Frame( وال�صفيح��ة )Plate( وع��ادة ترتب��ط بثق��وب �رير�س المحل��ول بنين� الإإطار وال�صفيحة ب���شكل متطاب��ق كلي يخرج 

الع�صير من ثقب في النهاية �أو تكون منف�صلة �شكل �صفيحة لها مخرج واحد يتجمع بمفرده ويمكن التحكم بذلك ح�سب طبيعة العمل.
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ح���سب  يرتر�اوح  ع��ادة  الم���ستخدم  ال�ضغ��ط 
طاق��ات التر���شيح وحج��م المنظوم��ة يرتر�اوح 
 / باون��د   900  – ���سم2   / باون��د   100 بنين� 
يعـــ��ادل  وم��ا    Psi – 900 Psi  100 ���سم2 
7 - 60 ب��ار يت��م تغذيت��ه م��ن جه��از ال�ضغ��ط 

.)Feed pump(

يت��م  التم��ر  محل��ول  �ضم��ن  ال�صلب��ة  الم��واد 
�إزالته��ا �إلى منطق��ة تجم��ع البث��ل ب�أق��ل �ضغ��ط 
ال�صلب��ة  والم��واد  الأألي��اف  تتجم��ع  حي��ث 
عل��ى  ال�ص��رف  موق��ع  في  منتظم��ة  ب�ص��ورة 
�أن  بع��د  التر���شيح  بجه��از  الغالا�ف  جانب��ي 
حاوي��ة  في  ال�صلب��ة  الم��واد  تجم��ع  ي���ستكمل 

الغالا�ف وعل��ى طول��ه وعنده��ا تك��ون عملي��ة التر���شيح ق��د اكتملت وعندها يت��م �إيقاف مفتاح الهيدرولي��ك لل�ضغط ويتم ف�صل الاجزاء ويتم ���سحب 
المحلول عن طريق الجاذبية �إلى موقع �آخر.

عملي��ة الغ���سيل تب��د�أ بع��د انته��اء مرحل��ة التر���شيح وذل��ك بدف��ع الم��اء مج��دداً عل��ى الجهاز حيث يتم م��روره على الم��واد ال�صلب��ة المتجمعة �ضمن 
كل الاطارات ويخرج ماء الغ���سيل في فتحة الع�صير المر���شح من ال�صفيحة وبذلك تزيد من كفاءة التر���شيح والح�صول على �أعلى ن���سبة من 

المواد ال�صلبة الذائبة في ع�صير التر�شيح والمرت�سم رقم )31( يو�ضح ذلك:

	1.   Manual filter press جهاز تر�شيح يدوي
	2.Hydraulic Filter press   جهاز تر�شيح هيدروليكي
	3.Automatic Filter press  جهاز تر�شيح �أوتوماتيك
	4.Membrane Filter press جهاز تر�شيح غ�شائي
	5. Quick opening Filter press   جهاز تر�شيح �سريع
	6.Plate- Frame Filter press    جهاز تر�شيح �إطار + �صفيحة

تقني��ة الن��وع الأأخرير� وه��ي الإإط��ار م��ع ال�صفيح��ة الأأكثر ���شيوعاً في الا���ستخدام في ال�صناعات الغذائي��ة والكيميائية والأأدوية وتقني��ة البترول وغيرها، 
وه��ي مخ�ص�ص��ة لع��زل محل��ول )م��واد �صلب��ة + غرير� �صلب��ة( وف�صله��ا. و�أ�سا�س�� ا���ستخدامها يعتم��د عل��ى  ال�ضغ��ط وذل��ك عن طري��ق  موتورات 
���ضخ ب�ضغ��ط ع��الي وم���سيطر عليه��ا في  طبق��ات متعاقب��ة م��ن �إط��ار و�صفيحة وقما�ش�� خا�ص بالتر���شيح بينهما والطريقة هي عل��ى دفعات لكل 
عملي��ة ف�ص��ل يعقبه��ا �إيق��اف عملي��ة التر���شيح للتخل�ص�� م��ن )المتبق��ي( )CAKE( �أو المتجم��ع عل��ى �أ���سطح ال�صفائ��ح قب��ل ب��دء العملي��ة الثانية 
وتتوق��ف كمي��ة الع�صرير� ال�ص��افي الم���ستخرج عل��ى طاق��ة الجهاز وحج��م المتبقي الذي يمكن للجهاز �أن يجمعه )�أي الم��واد ال�صلبة الغير ذائبة( 
وتت��م العملي��ة بدخ��ول المحل��ول المطل��وب ت�صفيت��ه خالا�ل ثق��ب في الإإطار على انفراد وينت���شر عربر� ال�صفيحة المتعرجة بعد مرورها على قما�ش�� 
التر���شيح ويخ��رج بعده��ا �إلى ثق��ب الإإط��ار الث��اني وهك��ذا على جميع المنظومة تحت �ضغط عالي. ويخرج الع�صير من الثقب في �أ���سفل الجهاز 

�أما المواد ال�صلبة غير الذائبة تتراكم على قما�ش التر�شيح ويجرى تنظيفه بين الحين والآآخر كما تم ذكره �سابقاً.

مرت�سم رقم )31( خطوات ا�ستخراج وتر�شيح ع�صير التمر

ماء
ماء

بقايا

بقايا

تمور

تمور

ا�ستخراج

عزل �أولي عزل �أولي
ع�صير �أولع�صير ثاني  

ع�صير �أول  
عزل

ع�صير 
ثاني

ا�ستخراج
�أولي

ا�ستخراج
ثاني
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وتُوق��ف العملي��ة ع��ادة عندم��ا تك��ون الم��واد ال�صلب��ة الغرير� ذائبة قد تجمعت ب�سُ��مك، مما يعي��ق حركة الع�صير وينخف�ض ال�ضغ��ط �أقل من فرق 
ال�ضغط المثالي والمو�صى به.

يُخزن الع�صير الذي تم ت�صفيته في خزانات �أما ال���شوائب والمواد ال�صلبة يق���شط �أو يتم هز ال�صفائح ويت���ساقط بعيداً وينقل �إلى موقع �آخر 
يتم التنظيف ب�أقم�شة التر�شيح وتُغ�سل جيداً ثم يُعاد ا�ستعمالها ثانية بنف�س الطريقة.

 Rate zonal centrifugation :أولًا� 
حي��ث يت��م الع��زل ح���سب الكثاف��ة �إلى مناط��ق ع��زل مختل��ف. Isopyeenic or sedimentation equilibrium centrifugation وفيه��ا يت��م 

عزل الأأجزاء الكثيرة ذات الكثافة المختلفة وتتجمع في موقع واحد.
ثانياً: Differential Centrifugation   وهي تقنية ت�ستخدم للأأحجام ال�صغيرة جداً والأأحياء الدقيقة من الميكروبات.

ثالثاً: Ultra Centrifugation : وت�ستخدم للمواد الكيميائية ويتم الف�صل ح�سب الأأوزان الجزيئية للعنا�صر والمركبات الكيميائية.

رابع��اً: الت�صفي��ة بطريق��ة ال�س��كب Decanting : وه��ي تقني��ة �أولي��ة لع��زل المخالي��ط ال���سائلة والغرير� م���ستخرجة وذل��ك ب���سكب 
الطبق��ات العلي��ا وغالب��اً م��ا تك��ون �صافي��ة ومخفف��ة ع��ن الأأج��زاء الأأكثر�ر كف��اءة والم��واد ال�صلب��ة غرير� الذائبة وتعتربر� �أولى العملي��ات في عمليات 

الت�صفية وبعد الا�ستخراج مبا�شرةً.

 العوامل الم�ؤثرة في تقنيات ت�صنيع م�شتقات التمور التحويلية

�إنتاج م�شتقات تمور ب�صورة متطورة واقت�صادية حيث تعتمد على توفر تمور درجة ثانية �أو تمور فائ�ضة.

من المهم �أن تكون الم�شتقات متجان�سة وذلك با�ستخدام تمور خام من نوع واحد و�صنف ودرجة ن�ضج و�أن توجد �إلى درجة كبيرة ن�سبة خلط 
الماء مع التمور لإإنتاج �أحد الم�شتقات التحويلية بالموا�صفات المحددة لها.

تعتمد ربحية �إنتاج الم�شتقات ب�صورة عامة على كفاءة الا�ستخلا�ص للمواد ال�صلبة الذائبة في الماء ب�أعلى ن�سبة ممكنة.

Centrifugation  :ًثانيا
تع��رف ب�أنه��ا طريق��ة ت�صنيعي��ة لف�ص��ل الم��واد العالق��ة بنظري��ة ق��وة الط��رد 
المرك��زي وع��زل الأأج��زاء الكبرير�ة والغرير� ذائب��ة وال���شوائب لاختلافه��ا ح���سب 
الحج��م وال���شكل والكثاف��ة و���سيولة المحل��ول الخلي��ط )Viscosity( اعتم��اداً 

على �سرعة الموتور المحرك للجهاز وقوة دورانه.

�أ�سا���سيات تقني��ة الط��رد المرك��زي: ع��زل الأأج��زاء العالق��ة تح��ت ت�أثرير� الط��رد 
المرك��زي وذل��ك بو���ضع �أوعي��ة المحل��ول في جه��از الط��رد المرك��زي ال��دوار ث��م 
التر���سيب Sedimentation وه��ي الحال��ة عندم��ا ت���ستقر الم��واد المعلق��ة خ��ارج 
المحل��ول وذل��ك بت�أثرير� الجاذبي��ة وتعتبر �إح��دى وظائف الط��رد المركزي وعادة 
تف�ص��ل �أحج��ام الجزيئ��ات الأأكثر�ر م��ن um 5 �أم��ا �أحج��ام الأأج��زاء الت��ي تق��ل 
ع��ن um 5 فيت��م عزله��ا وف�صله��ا ع��ن طري��ق التر���شيح وه��ي ع��ادة لا تتر���سب 

�صورة رقم )123( جهاز الطرد المركزي العموديتحت ت�أثير الجاذبية وحركة الدوران.
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�أنواع تقنيات الطرد المركزي:

 Density gradient centrifugation :أولًا: الطرد المركزي ح�سب الكثافة�

وفيه��ا تف��رز جمي��ع الأأج��زاء م��ن محل��ول ح���سب كثافته��ا وه��ي ع��ادة ق���سمين وبنف�س�� الوقت خف�ض ن���سبة الم��واد ال�صلب��ة غير الذائبة م��ع الأأخذ 
بعين الاعتبار �أن تكون التقنية والطريقة ت�ؤمن ما يلي:

• نوعية المنتوج.	
• ا�ستخدام �أقل كمية من الماء.	

• تقليل الجهد والوقت اللازمين.	
• الاقت�صاد بالطاقة الم�ستخدمة.	

الع�صير المحتوي على �أعلى ن���سبة من المواد ال�صلبة الغذائية بعد الا���ستخراج والذي يمكن تخفيفه ح���سب نوعية الم���شتقات المطلوبة هو الذي ���سيحدد 
الربحي��ة ويعك�س�� تثبي��ت ظ��روف الا���ستخلا�ص، وه��ي كمي��ة �أو حج��م المنت��ج م��ن وح��دة وزن مح��دد م��ن التم��ور ف��ان تكون واح��د طن من التم��ور وتم ذكر 

الطرق المختلفة في الا�ستخراج �أو الا�ستخلا�ص الم�ستخدمة وح�سب الجدول الذي يو�ضح مراحل ت�صنيع الم�شتقات التحويلية على اختلافها.

المه��م الو�ص��ول �إلى نقط��ة تع��ادل بنين� المذي��ب والتم��ور في المخل��وط �أولًا )Slurry( وم��ن خالا�ل الخربر�ة المتراكم��ة في العملي��ة الت�صنيعي��ة يمك��ن 
الو�صول �إلى الظروف والمعرفة �إلى الو�صول �إلى نقاط التعادل اللازمة في كل مرحلة ولكل من م�شتقات التمور.

يمك��ن احت���ساب وتحلي��ل النتائ��ج قب��ل وبع��د عملي��ة المرحلتنين� الا���ستخلا�ص )Extraction( والع��زل )Separation( م��ن خالا�ل الج��داول 
رقم )36(، ورقم )37(.

جدول رقم )36( تحليل المرحلة الواحدة لا�ستخلا�ص ع�صير التمر
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معدل تركيب التمور الاعتيادي:

• الرطوبة = 20 %	
• مواد �صلبة ذائبة = 70 %	

• مواد �صلبة غير ذائبة = 10 %	
• 	)%Cake(  = 55 ن�سبة الرطوبة في البقايا

نتائج الجدول �أعلاه تمت با�ستخدام ال�ضغط الطرد المركزي.

الح���سابات التحليلي��ة: التع��ادل ح�ص��ل في المحل��ول المذي��ب ل��ذا ن���سبة البريك�س�� : 70  = 36.8 درج��ة بريك�س�� للمحل��ول بع��د ف�ص��ل الج��زء غرير� 
المذاب 15 % ونف�س الن�سبة موجودة في الع�صير المعزول والمحلول الموجود في  بقايا الا�ستخلا�ص.
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�إذا فر�ض �أن x للفرق للمواد ال�صلبة الذائبة SS يمكن معرفة كمية المياه الموجودة في البقايا ا�ستناداً �إلى الأأرقام �أعلاه.

من خلال هاتين المعادلتين يمكن حلها وكذلك تركيب البقايا �أو الكيك:

X = 24.6 , w = 42.3    

الا���ستنتاجات: �إن الح���سابات كم��ا وردت تو���ضح �أن��ه عندم��ا ي���ستخرج الع�صرير� م��ن التم��ور في مرحل��ة واح��دة م��ع كمي��ات مت���ساوية م��ن الم��اء 
فتركي��ز البريك�س�� للع�صرير� بح��دود 37 درج��ة ولك��ن فق��دان البريك�س�� في البقاي��ا بن���سبة 55 % رطوب��ة تعن��ي ه��ذه الن���سبة وه��ي عالي��ة ج��داً 

وهي 26.6 من 70 �أو  35 % هذا الفقد يعتبر عالي وعندما يعاود الع�صير ثانية بالت�صريف فقط 60 % تكون ن�سبة الرطوبة في المتبقي.

ولك��ي نقل��ل الفق��د بالم��واد ال�صلب��ة لاب��د م��ن تطبي��ق طريق��ة �أكثر لنقاوة الع��زل للمواد ال�صلبة غير الذائب��ة )NSS( وكذلك الم��واد ال�صلبة الذائبة 
)SS( في المحل��ول ومث��ال ذل��ك �إذا ح�صلن��ا عل��ى 50 % رطوب��ة مق��دار الفق��د ال��ـ SS في البقاي��ا يك��ون ق��د انخف���ض �إلى الن�ص��ف م��ن kg 70 �إلى 
kg 13.9 عند 40 % وهذا الانخفا�ض لا يزيد من الن�صف مرة ثانية kg 70 �إلى kg 6.4 بالرغم من ذلك ومن خبرة التطبيق �أخذت �أن نوعية 

المادة عند �أي م�ستوى من البريك�س والتقنيات المتوفرة للأأجهزة �سوف لا تنخف�ض ن�سبة البقايا �أن يحتوي على �أقل من 55 % رطوبة.

�أما الطريقة الثانية لعلاج مثل هذه الحالة لتخفي�ض فقدان في البريك�س في بقايا الا�ستخلا�ص تو�ضح في الجدول �أدناه.

جدول رقم )37( طريقة علاج الخلل في الطريقة الأأولى بتخفي�ض فقدان البريك�س في البقايا وذلك بزيادة كميات المياه الم�ستخدمة

العمليةالم�ساحةالتركيب/الن�سبة المئويةالأأوزان الفعلية
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% NSS 10 الح�سابات التحليلية: التركيب لـ لََحم التمر 20 %  رطوبة 70 % مواد �صلبة ذائبة ومواد �صلبة غير ذائبة

الرطوب��ة في البقاي��ا 65 % معتم��دة م��ن الأأرق��ام المج��ردة كم��ا ه��و في الج��دول ال���سابق. يب��دو �أن هن��اك تناق�ص�� ولك��ن بقي الع�صرير� وينخف�ض 
في البقايا.

 )Cake( �المفق��ودة في بقاي��ا الع�صرير )SS( كمي��ات الم��واد ال�صلب��ة الذائب��ة )Cake( أم��ا كمي��ات الم��واد ال�صلب��ة الذائب��ة المفق��ودة في البث��ل�
ه��ي kg 9.3 م��ن kg 72 �أي خف���ضت م��ن 35 % �إلى 13.3 % والت��ي لات��زال تعتربر� مرتفع��ة بعملي��ة الا���ستخلا�ص. وب��دون ���شك هذا الانخفا�ض 
نتيج��ة رف��ع م���ستوى كف��اءة �أجه��زة الا���ستخراج والت�صفي��ة �أكثر�ر م��ن ال�ضعف و�أن هناك كمي��ة �أكبر �إلى تبخير لكل 1 كيلوغرام من الدب�س�� 75 
بريك�س�� بالطريق��ة الأأولى وحي��ث يمك��ن الح�ص��ول عل��ى kg 2.5 م��ن الدب�س�� في الطريق��ة الثاني��ة وب�ص��ورة عام��ة يك��ون مقب��ول الفق��د بحدود 3 %  

.)Cake( أو �أقل من المواد ال�صلبة الذائبة في الجزء المتبقي�
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با���ستخدام التفري��غ وكذل��ك غ���سيل المتبق��ي بالم��اء بع��د �أول عملي��ة تر���شيح ���سيقلل م��ن الفق��د وتركيز الع�صرير� ال�صافي قبل التبخرير� هو 15 % 
في هذه الحالة كل 4 ع�صير يتحول 1 دب�س بتركيز 75بريك�س.

الع�صير يحتوي على عدة مركبات ع�ضوية وغير ع�ضوية ومواد ملونة وغروية وقليل من ال�شوائب وت�ستخدم تقنيات مختلفة لمعالجة م�شاكل 
النقاوة كما هو مو�ضح: جدول رقم )38(.

جدول رقم )38( التقنيات المختلفة لمعالجة النقاوة

الهدفالتقنية الم�ستخدمة

المعاملة للع�صير بالغليان وا�ستخدام الأأنزيمات

التر�شيح بالفلترات F.P �أو الطرد المركزي

الكربون الن�شط والتبادل الأأيوني

التر�سيب الكيميائي والتبادل الأأيوني

طريقة الم�صفاة الرغوية

تر�سيب المواد الغروية وتحطيمها.

لإإزالة ال�شوائب والمواد ال�صلبة غير الذائبة.

�إزالة الأألوان

�إزالة المعادن

�إزالة المركبات ذات الأأوزان الجزيئية العالية.

الا�ستنتاجات العامة: لمقارنة الطرق المختلفة لإإنتاج ع�صير التمر تكون منا�سبة للعمليات الت�صنيعية اللاحقة:
�أظه��رت التحالي��ل الفعلي��ة لتطبيق��ات الا���ستخراج والت�صفي��ة مقارن��ة بالح���سابات النظري��ة �أن هن��اك علاق��ة وا�ضح��ة وجي��دة بينهم��ا وذل��ك 
بالن���سبة لم��دى فق��دان الم��واد ال�صلب��ة الذائب��ة الموج��ودة في متبقي��ات الإإخ��راج والع�صرير� ق��درت م��ا بنين� 9.49 % �إلى 5.1 % وه��ذه النتائ��ج 
تعتبر فنياً واقت�صادياً مقبولة �أو�ضحت �أنه لا حاجة �إلى مرحلة ثالثة من الا���ستخراج والت�صفية لأأنها لا ت�ؤثر كثيراً على هذه الن���سبة �إ�ضافة 

�إلى زيادة كلفتها.
المرحلة قد تخف�ض ن�سبة الع�صير المطلوب �إلى �أقل من 15 بريك�س ويعتبر غير مقبول.

�أه��م الف��روق بنين� الن���سب في الت��وازن النهائ��ي في كلا الطريقتنين� ه��ي �أن كمي��ة جيدة من المواد غير الذائبة NSS ���ستكون موجودة في الع�صير 
النهائ��ي ولك��ن ه��ذا يع��زي �إلى خل��ل فن��ي في �أجه��زة الع��زل والتر���شيح �أو الت�صفي��ة و���سي�ؤثر بدوره على نق��اوة الع�صير لاحقاً ولك��ي لا ي�ؤثر على 

كفاءة عملية الا�ستخراج نف�سها ب�صورة عامة.
يبدو �أن ح���سابات كفاءة الا���ستخراج معتمدة على الو�صول �إلى نقطة تعادل بين تمور المحلول الم���ستخرج �أي �أنه مثلًا في المرحلة الأأولى تكون 

.P2 في  S2 , %14.9 % 9.4 ولكن �أقل في المرحلة الثانية P1  في المتبقي S1   %31 عالية بحدود 30  %  لع�صير
تعتبر درجة الحرارة 65 - 70˚م جيدة لعملية الا�ستخراج والت�صفية والتر�شيح حيث لم ت�ؤثر على تركيب الع�صير المطلوب.
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الف�صل الثاني
م�شتقات التمور المركزة

Derived Dates Transmuted

منتج��ات ع�صرير� التم��ر: بع��د ا���ستخراج الع�صرير� م��ن التم��ور كم��ا تم �إي�ضاح��ه م���سبقاً فالع�صرير� ال�ص��افي الخ��الي م��ن �أي م��واد �صلب��ة غرير� ذائبة 
يمك��ن �أن ي���ستخدم لإإنت��اج ع�صرير� تم��ر كم��ا ه��و �أو �إنت��اج ع�صائ��ر مكربن��ة )Carbonated date drinks( وتحت��اج �إلى �إ�ضاف��ة �أحما���ض ع�ضوية 
.)Microfiltration technology( بعد ا�ستخدام �أجهزة تر�شيح دقيقة )Date Jelly( وبع�ض النكهات كما يمكن ا�ستخدامه في �إنتاج الجيلي

:)Date juice concentartes( منتجات الع�صائر المركزة

 وهي المنتجات كم�شتقات رئي�سية للتمور والتي تنتج من تركيز الع�صير ال�صافي �إلى درجات بريك�س بوا�سطة تقنية التبخير ومن هذه المنتجات: 

مرك��زات قابل��ة للن���شر )Date Spread(: و�ص��ل ه��ذا المنت��ج �إلى درج��ة متقدم��ة م��ن التط��ور وتح�نين�س النوعي��ة في الفرتر�ة الما�ضي��ة ولك��ن .1	
محدودية ا���ستخدامه والا���ستفادة منه فقد ف���شل في اقتحام ال���سوق وقبول الم���ستهلكين �إ�ضافة �إلى وجود منتجات غذائية مناف���سة له بنوعيه 

وطعم وتذوق �أف�ضل. 

الدب�س�� )Date juice concentrate Date Syrup(: وه��و المنت��وج الم���ستخل�ص م��ن التم��ور الأأكثر�ر �أهمي��ة وانت���شاراً وا���ستخداماً ب�ص��ورة .2	
مبا�شرة �أو من خلال �أن يكون �أحد المدخلات في �إنتاج �أغذية مختلفة.

���سكر ال���سائل المح��ول )Invert liquid sugar(: التعري��ف: وه��و منت��وج ع�صرير� التم��ر الم�صف��ى وال��ذي تم �إزال��ة الل��ون وكاف��ة العنا�ص��ر .3	
والمركبات الذائبة ولونه �أبي�ض يحوي على ال�سكريات المحولة بعد تبخيره وتراكيز عالية وا�ستخداماته عديدة في ال�صناعات ال�سكرية.

���سكر الجلوكوز )Glucose sugar(: وهو ال���سكر المنتج من خلال ف�صل ال���سكر المحول من ���سكر الفركتوز بتقنيات متطورة ومن الممكن .4	
�إنتاج �سكر جلوكوز �سائل �أو �سكريات �صلبة )�سكر متبلور(.

���سكر الفركت��وز )Fructose sugar(: وه��و ال���سكر الث��اني المنت��ج بع��د عملية ف�صل ال���سكريات المحولة ويمكن الح�صول عليه ب���شكل ���سائل .5	
�أو �صلب )متبلور( وا�ستخداماته عديدة في ال�صناعات الغذائية وال�سكرية.

���سكر تم��ور ع��الي الفركت��وز )High fructose date sugar) (HFDS(: ويت��م �إنتاج��ه م��ن تحوي��ل ن���سبة م��ن الجلوك��وز �إلى فركت��وز بحي��ث .6	
تكون ن�سبته �أعلى من الجلوكوز بتقنيات معقدة وعلى �شكل محلول له ا�ستخداماته الوا�سعة في �صناعة الم�شروبات الغازية والمعجنات وغيرها.

:Date Syrup أو� )Date Juice Concentrate( الدب�س   

التعري��ف: ه��و �أح��د مرك��زات ع�صرير� التم��ر الم���ستخرج بت���سخين الم��اء م��ع التم��ر ث��م ت�صفيت��ه وتركي��زه ب�إزالة الماء �إلى ���سائل ���سكري كثيف حلو 
داك��ن الل��ون ومحتويات��ه مت���شابهة م��ع تركي��ب التم��ور التي تم ا���ستخراجه منها. جميع �أ�صن��اف و�أنواع التمور �صالحة ل�صناعة الدب�س�� وتف�ضل 
الأأ�صن��اف المتوف��رة و�أ���سعارها رخي�ص��ة درج��ات الثاني��ة �أو الثالث��ة والفائ���ضة ع��ن الا���ستهلاك الب���شري وتك��ون �أ���سعارها منخف���ضة ع��ادة. 

والدب�س هو �أكثر م�شتقات التمور �شهرة وا�ستعمالًا في العالم اليوم.
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يو�ضح الجدول رقم )39( الأأ�سماء المختلفة للدب�س في مواقع ودول �إنتاجه وكذلك الأأ�صناف من التمور المعروفة لملائمتها ل�صناعة الدب�س.

جدول رقم )39( �أ�سماء الدب�س المختلفة و�أهم الأأ�صناف من التمور الم�ستخدمة في �صناعته ح�سب الدول المنتجة

الأأ�صناف الم�شهورة ب�صناعتهالت�سمية�إ�سم الدولة الت�سل�سل

زهدي – حلاوي – �ساير – خ�ستاويدب�س/ �سيلانجمهورية العراق1

خلا�ص –رزيز – �شبيبي – �صغريع�سل التمرالمملكة العربية ال�سعودية2

خلا�ص – بومعان – زهدي – دبا�سي – �سايردب�سالإإمارات العربية المتحدة3

�سيوي – حياني – فريحيع�سل البلحجمهورية م�صر العربية4

بقلة – حمراحلجمهورية اليمن5

�أم ال�سلا – خلا�ص – حنظلع�سل بلح�سلطنة عمان6

زاهدي- ا�سطه عمران- حلاوي�شيرا خورماجمهورية �إيران7

�صعيدي – حمرارب التمردولة ليبيا8

ازوغني – ديزري – ا�سيلكيا كاجورجمهورية باك�ستان9

10
الجمهورية التون�سية، اوهملجرةي ازلجاةيرئ 

بوفقو�س- وكله – غر�س�شراب التمرارقيمدلاةيط ال�،ةيبعش المملكة المغربية

كانت هناك طريقتين ���سائدتين في الع�صور ال���سابقة وبقيت حتى القرن التا���سع ع���شر وكانت طرق تقليدية. تطورت �صناعة الدب�س�� ب�إدخال 
تقني��ات جدي��دة با���ستخدام الح��رارة والن��ار و�أجه��زة الا���ستخراج والت�صفي��ة والتبخرير� والتعبئ��ة وغيره��ا وه��ي ط��رق ���شبه �أوتوماتيكي��ة �أو 

�أوتوماتيكية بالكامل.

الطرق القديمة التقليدية:

:)Al - Madabiss( طريقة المداب�س )1

المداب�س�� عب��ارة ع��ن بن��اء ب���سيط مك��ون م��ن �أربع��ة ج��دران وبارتف��اع 2 – 2,5م وع��ادة تك��ون مبني��ة م��ن الطنين� �أو اللبن�ن مطلي��ة م��ن الداخ��ل 
بالكل�س�� )الن��ورة( والبن��اء في ���شمال �أفريقي��ا ي���ستخدم في��ه الح�ص��ى �أو الجب�س�� وقع��ر المدب���سة يك��ون ع��ادة م�ضلع��اً ومنح��دراً للم���ساعدة عل��ى 
خ��روج الدب�س�� م��ن مخ��رج واح��د ويك��ون مطلي��اً بالن��ورة �أي���ضاً يغط��ى القع��ر بفر���شة م��ن الجري��د النظي��ف وتعلوه��ا طبق��ة م��ن الح�ص��ران م��ن 
الق�ص��ب تكد�س�� فوقه��ا التم��ور ب�ص��ورة ���سائبة في �أكيا�س�� وتم�لأ�أ المدب���سة حتى نهايته��ا وتعلوها على ���شكل مخروطي وتغط��ى بالق�صب لحماية 
التم��ور م��ن الأأترب��ة. �إن فع��ل �ضغ��ط وثق��ل التم��ر �إلى ه��ذا الارتف��اع مع ارتف��اع درجة الحرارة المحيطة بالمدب���سة مع ليونة التمر الم���ستخدم ومع 
الوق��ت ت���سيل ع�ص��ارة التم��ر لقع��ر المدب���سة وباتج��اه منح��در فتحة الخروج حيث يو���ضع وعاء �أو �صفيحة معدنية �أو خزنية وت���ستبدل بعد ملئها 
بوع��اء �آخ��ر. ت���ستغرق العملي��ة �أي��ام �أو �أ���سابيع 2 - 3 �أ���شهر وق��د ت���سمى م�ؤخ��ر ه��ذا الن��وع بدب�س�� )دمع��ة( �أو ���سيلان ويمت��از بق��وام ���سميك ذو 

تركيز عالي مع نكهة ممتازة ولون فاتح وطعم جيد.

2( طريقة الم�سابك )Al-Masabick(: يطلق عليها البزارات �أو المعا�صر وهي طريقة بدائية تتلخ�ص في:

خل��ط التم��ور م��ع كمي��ات م��ن الم��اء في ق��دور م��ن �إثن��ان لثلاث��ة كبرير�ة حي��ث ي���ضاف الم��اء �أولًا �إلى الق��در الأأول وي���ستمر ع��دة ���ساعات عل��ى ن��ار 
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الحط��ب حت��ى درج��ة الغلي��ان ويت��م تر���شيحه وم��ا تبق��ى م��ن مهرو�س�� التمر ينقل �إلى القدر الثاني وي���ستمر بغلي��ه �أي�ضاً ثم يو�ضع المهرو�س�� بعد 
الم��رة الثاني��ة في زنابي��ل م��ع و���ضع ثق��ل لا���ستخراج �أكبر كمية ممكنة من الع�صير وي�ضاف ه��ذا الأأخير �إلى الع�صير في المرة الأأولى والثانية مع 
ت���سخين خفي��ف وي��زداد الع�صرير� تركي��زاً حت��ى ي�صب��ح كثيف��اً ث��م ينق��ل �إلى �أوعي��ة فخاري��ة ب�ضع��ة �أي��ام لرير�وق ويرتف��ع تركيزه ب���سبب التر���شيح 
والتبخرير� م��ن جدران��ه حت��ى و�صول��ه �إلى ال���سمك المطل��وب وينق��ل �إلى �صفائ��ح معدني��ة وم��ن ث��م ت���سويقه. وم��ن �أه��م �صفات دب�س�� الم���سابك هو 
اللون الأأحمر الزكي نتيجة الحرارة الم���ستخدمة واحتمالات احتراق الجزء الملام�س�� بقعر القدر الملام�س�� للنار ويعطي الطعم �أحياناً الطعم 
المح��روق وع��ادة يك��ون غرير� رائ��ق لاحتوائ��ه عل��ى م��واد عالق��ة وغير ذائب��ة كما �أن التركي��ز قليلًا يعر�ضه للتخم��ر. �أما كفاءة الا���ستخلا�ص فهي 

بحدود 50-60 % فقط بالمرت�سم )32( .

 )Mechanical methods( الطرق الميكانيكية ال�صناعية الحديثة )3

خالا�ل الق��رن الع���شرين تط��ورت تقني��ات �إنت��اج الدب�س�� في ع��دد م��ن ال��دول المنتج��ة للتم��ور في الع��الم وب�ص��ورة خا�ص��ة الع��راق و�إي��ران وال���سعودية 
والإإم��ارات وليبي��ا. وفي ال���سنوات الأأخرير�ة دخ��ل ه��ذا المنت��وج في التج��ارة الدولي��ة للا���ستهلاك المبا���شر �أو ب�إدخال��ه في �صناع��ات غذائي��ة مختلف��ة 
كم��ادة تحلي��ة. كم��ا نُ���شرت ع��دد م��ن البح��وث العلمية والتقنيات الحديث��ة وتطبيق المفاهيم والم���ستجدات العلمية في الفيزياء والكيمياء والهند���سة 

الكيميائية في تنويع طرق الإإنتاج ورفع كفاءته وتح�سين النوعية وحل الم�شاكل التي تجابه العمليات الت�صنيعية �أو جودة المنتج النهائي.

قب��ل عملي��ة تكثي��ف �أو تركي��ز الع�صرير� ع��ن طري��ق ا���ستخدام المبخ��رات لإإنت��اج الدب�س�� يم��رر الع�صرير� عل��ى �آخ��ر مرحل��ة م��ن عملي��ات ت�صفي��ة 
الع�صير من المواد البكتينية �أو ال�شوائب والمركبات الكيميائية الكبيرة الوزن الجزئي وحتى �أنواع من الميكروبات والبكتريا وذلك با�ستخدام 

تمور ماء

بقايا التر�شيح

المغذي

الا�ستخراج الأأول

الطحن

غربال الهزاز

غربال الهزاز

غربال الهزاز

لب م�ضغوط

لب م�ضغوط

بقايا تر�شيح

ع�صير لإإنتاج الدب�ستر�شيح تبخير لإإنتاج
الدب�س

خلاط
2

خلاط
1

الا�ستخراج الثاني

مرت�سم رقم )32( خطوات ت�صنيع الدب�س عمليا
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تقنـــ��ية التر�شـــيــ��ح الدقيق �أو التر�شـــ��يح بالانت�شــــ��ار الغ���شائي )المعزز بال�ضغط( )Microfiltration( والمبــ��ادئ الأأ�سا���سية للتر���شيح الدقيق 
�أو �أحيان��اً يطل��ق علي��ه )Ultrafiltration(: ه��و عب��ارة ع��ن عملي��ة ف�ص��ل فيزيائ��ي )Physical separation( �إلى درج��ة عنده��ا تع��زل الم��واد 
ال�صلب��ة الذائب��ة والغروي��ات وحت��ى الأأحي��اء الميكروبي��ة وم��ن ث��م التخل�ص�� منه��ا وع��ادة تتوقف وتعتمد على فتحات الغ���شاء المر���شح الم���ستخدم 
وع��ادة تك��ون عل��ى ���شكل �أنابي��ب �صلب��ة م��ن كرب��ون ن���شط م�ضغ��وط ومركب��ات كيميائي��ة �أخ��رى ذات طبقة م���سامية �صغرير�ة للغاي��ة حيث حجب 
الأأج��زاء الكبرير�ة حجم��اً كم��ا مو���ضح وت���ستخدم ه��ذه التقني��ة في العمليات الت�صنيعية الدقيقة والتي لا ت���ستخدم الح��رارة في عمليات التعقيم 
�أو الب�سترة حيث يتم فيها خف�ض المركبات ذات الوزن الجزيئي والذائبة والكبيرة الوزن وتخفي�ض حمولة البكتريا والأأحياء المجهرية والتي 

تتجاوز um 1,3 حيث يمكن حجزها في جهاز التر�شيح. ومن مزايا هذا النوع من التر�شيح الدقيق هي:

ا�ستخدام �ضغط منخف�ض..1	
ا�ستخدام طاقة �أقل..2	
لا تحتاج �إلى عمل ومناولة كثيرة..3	
�أرخ�ص ن�سبياً..4	
تحتاج طاقة �أقل عند تنفيذ عمليات تبخير الع�صير. .5	

ا�ستخداماته في �صناعة الدب�س وفوائده:

دب�س ذو لزوجة منخف�ضة و�أكثر �سيولة..1	
يعو�ض عن ا�ستخدام �أنزيمات البكتين..2	
قد لا نحتاج �إلى عمليات ب�سترة الدب�س..3	
ملائم جداً ومطلوب لدى �شركات �صناعة الع�صائر الاعتيادية �أو الغازية لدب�س التمر �أو ع�صير التمر..4	
نوعية الدب�س يكون مناف�ساً للع�صائر الأأخرى وهو مطلوب عادة من الم�ستهلك في البلدان الغربية..5	

 .)Protopectins( في �صناع��ة الدب�س�� وخ�صو�ص��اً عن��د ا���ستخدام تم��ور م��ن �أ�صن��اف عالي��ة الأألي��اف وتحت��وي عل��ى م��واد بكتيني��ة غرير� ذائب��ة
.)pectinases( نحتاج لا�ستخدام الأأنزيمات البكتينية

الهدف الأأول: لت�سهيل عمليات التر�شيح وذلك بتك�سير جزيئات البكتين الغير ذائب وكذلك الذائبة �إلى �أوزان جزيئية �صغيرة قابلة للمرور 
  cellulases م��ن خالا�ل �أقم���شة التر���شيح وع��ادة م��ا ت���ستخدم كخلي��ط لأأكثر�ر م��ن �أن��زيم )مجموع��ة �أنزيمات بكتيني��ة( وعادة تخل��ط مع �أن��زيم

لتك�سير ال�سليلوز )Cellulose( وت�ساعد جميعاً على ت�سهيل عملية التر�شيح ورفع كفاءته.

الهدف الثاني: الم�ساعدة على ت�صغير جزيئة البكتين �إلى درجة تمكنه من ت�شكيل gel جل الدب�س.

:)Juice concentration( تركيز الع�صير

حي��ث يلاح��ظ كم��ا تم ���شرحه م���سبقاً التقني��ة ته��دف للح�ص��ول عل��ى �أكربر� كمي��ة م��ن ع�صرير� التم��ر وب�أق��ل فق��دان م��ن الم��واد ال�صلب��ة الذائب��ة 
وباحت��واء الع�صرير� عل��ى �أق��ل كمي��ة م��ن الم��واد ال�صلب��ة غرير� الذائب��ة وبه��دف رف��ع كف��اءة الا���ستخراج وزي��ادة وزن الع�صرير� المنت��ج م��ن التم��ور 
الم���ستخدمة وب�أق��ل كلف��ة وجه��د وللح�ص��ول عل��ى نوعي��ة جي��دة و�صحي��ة م��ن الناحي��ة الغذائي��ة وم��ن المراح��ل الملح��ة ج��داً ه��ي مرحل��ة حي��ث يتم 
تركي��ز الع�صرير� ال�ص��افي بن���سبة 15 % وه��و المقب��ول وتعري���ضه للتبخرير� تح��ت تفري��غ ب�أجه��زة وتقني��ات التبخرير� المعروف��ة والحديث��ة. وهن��اك 
ع��دة �أن��واع م��ن تقني��ات و�أجه��زة التبخرير� الم���ستخدمة في عملي��ة تكثي��ف الع�صائ��ر ومنه��ا التم��ور. حيث تق���سم ح���سب طاق��ة الإإنت��اج فالطاقات 

  .)Batch type( القليلة وفي الم�صانع ال�صغيرة والمحدودة ت�ستعمل �أ�سلوب الدفعة الواحدة
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�صور رقم ) 124( خط لإإنتاج الدب�س �صغير الحجم 
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وفيه��ا يو���ضع الع�صرير� ال�ص��افي بتركي��ز يرتر�اوح بنين� 15-18 % في وع��اء التبخرير� م��ن الحدي��د غير قابل لل�ص��د�أ وبحج��م �أو وزن ثابت �إلى حد 
3/2 ارتف��اع بوا���سطة م�ضخ��ة ويغل��ق الجه��از والوع��اء ومح��اط ومغل��ف بف��راغ ي���ضخ الي��د البخ��ار لم�ص��در ح��راري ويرب��ط م��ن الأأعل��ى بمح��رك 

تفري��غ ال�ضغ��ط في الداخ��ل �إلى قيا�س�� مح��دد م��ن ال�ضغ��ط الج��وي م��ع رف��ع درج��ة الح��رارة وت���ستمر عن��د ح��رارة لا تزي��د ع��ن 61-62 درج��ة 
مئوية حيث يتم التبخير وت�ستمر مراقبة عملية الغليان عند هذه الدرجة كما يفح�ص البريك�س للع�صير المكثف حتى ي�صل للدرجة المطلوبة 
وع��ادة ترتر�اوح م��ن 70-76 بريك�س�� عنده��ا يتوق��ف البخ��ار وكذل��ك جه��از التفري��غ ويت��م بعده��ا ���سحب الدب�س�� �إلى �أوعي��ة بمح��رك ���سحب  
 high methyl ester (poly galacturonic()الميثي��ل ا�رتر�س �أو )ا�رتر�سات الميثي��ل polymer المرك��ب البكتين��ي يع��رف ب�أن��ه م�ضاعف��ات
acids( والموج��ود في ج��دران الخلاي��ا النباتي��ة ومنه��ا التم��ور وفي حال��ة تك���سره ع��ن طري��ق �أنزيم��ات pectinase تتح��ول �إلى جزيئي��ة �أحادي��ة 

من حام�ض الكالاجتويورونيك galactouronic acid poly galacturonic acids pectinase+H2o  وبالن�سبة لل�سليلوز والمركب �أي�ضاً لم�ضاعفات 
جزيئي��ة الجلوك��وز ويت��ولى �أن��زيم Cellulase بتك�رير�س جزيئي��ة ال���سليلوز المعق��دة وغرير� الذائب��ة �إلى وح��دات الجلوك��وز الذائب��ة في عملي��ات 

ت�سهيل تر�شيح الع�صائر والمحاليل مثل ع�صير التمور.

ومجموعة الأأنزيمات البكتينية هي:

Pectinases                 Polygalacturonase              Pectinlyase

حيث تتولى �أي�ضاً �إزالة الأألوان والنكهات ويزيل الغ�شاوة وي�صبح الع�صير �أكثر نقاوة و�صفاء.

ويف�ضل ا�ستخدام الأأنزيمات الميكروبية )microbial pectinase( وهي �صديقة للبيئة ويف�ضل ا�ستخدامها في �صناعة الأأغذية والم�شروبات.

خا�ص�� بالع�صائ��ر المكثف��ة �أم��ا البخ��ار ي���سحب �إلى جه��از تبري��د )chiller( خ��ارج الم�صن��ع ع��ادة حي��ث يت��م تبري��ده وا���ستعماله ثاني��ة بتبري��د 
البخ��ار ال�صاع��د م��ن الع�صرير� بجه��از مرتب��ط بوع��اء التكثي��ف وي���سمى التب��ادل الح��راري )Heat exchanger( بتبادل��ه الح��رارة م��ن خالا�ل 
�أنابيب ملام���سة بين الماء البارد والبخار ويتم دفعه كماء ���ساخن �إلى جهاز التبريد ويتم تبريده �إلى درجة حرارة منخف�ضة يمكن ا���ستخدام 
ج��داول معين��ة تو���ضح ال�ضغ��ط المنا���سب و درج��ة الح��رارة الملائم��ة واحت���ساب الوق��ت التقريب��ي اللازم للتبخرير� تحت هذه الظ��روف المحددة،  
ويمك��ن ال���سيطرة ب���شكل جي��د با���ستخدام ه��ذة الطريق��ة ولكنه��ا ت���ستعمل فق��ط لكمي��ات قليل��ة م��ن الع�صرير� وتعتربر� كتقني��ة المرحل��ة الواح��دة 

.)single effect evaporators(

�أم��ا الن��وع الث��اني وتعتربر� م��ن التقني��ات الت��ي ت���ستخدم في الم�صان��ع الكبرير�ة الت��ي طاقاته��ا كبرير�ة ت���ستوجب �أن تك��ون عملي��ة �إنت��اج الدب�س�� على 
مراح��ل )Multiple effect evaporaters( ويحت��وي ع��ادة عل��ى �أكثر�ر م��ن وع��اء )�إثننين� �أو ثلاث��ة وحت��ى �أربعة(. والفكرة فيه��ا �أن تكون عملية 
���سحب الع�صرير� �إلى الوع��اء الأأول وفي��ه الت���سخين بالبخ��ار وم��ن غلاف��ه تح��ت التفري��غ والذي ي���سبق برمجة درج��ة الحرارة للع�صرير� وال�ضغط 
الذي ���سيعر�ض �إليه داخل الوعاء وعادة ترتفع درجة الع�صير حتى 15 % �إلى 56 بريك�س�� ينقل بعدها �إلى الوعاء الثاني وي���ستمر الت���سخين 

حتى درجة 70-76 درجة بريك�س وح�سب المطلوب. 

وفيم��ا يتعل��ق بالبخ��ار وال��ذي يخ��رج م��ن الوع��اء الأأول يمك��ن �ضغط��ه وا���ستخدامه ثاني��ة بت���سخين المرحل��ة الثاني��ة للوع��اء الث��اني ويوف��ر به��ذه 
الطريق��ة الطاق��ة اللازم��ة للمرحل��ة الثاني��ة م��ن التكثي��ف. ومن ثم يتم تبريده وكما ورد ذكره في نظام المرحلة الواحدة ويمكن ال���سيطرة على 
التركي��ز ب�ص��ورة �أدق م��ع مراع��اة برمج��ة درج��ة الح��رارة وم���ستوى ال�ضغ��ط والكمي��ة الم���ستمرة ال��واردة �إلى الجهاز في خ��زان الع�صير ويمكن 

ا�ستخدام مرحلة ثالثة مع مراعاة الكلفة الاقت�صادية التي تحت�سب بت�سخين البخار وح�سب الطاقة الم�ستخدمة.

كلا الحالتنين� ت���ستخدم تقني��ة الأأوعي��ة المفتوح��ة والت��ي ت���سبب �أي���ضاً الرغ��وة والت��ي ع��ادة تك��ون درج��ة حرارته��ا �أق��ل م��ن الع�صرير� �أثن��اء عملية 
التوازن بين الحرارة الم�ستخدمة والتفريغ الم�ستخدم مقارنة بالتقنيات الأأخرى والتي تكون �أكثر كفاءة بالت�سخين.



213

الباب الحادي ع�شر

�أنواع الت�صاميم لتقنيات مختلفة ت���ستعمل في تكثيف الأأغذية با���ستخدام المبخرات بت�صاميم هند���سية 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 ت�ؤثر في عملية تبخير الع�صير:

تركيز الع�صير في بداية عملية التركيز والتي مع التركيز تزداد درجة غليانه..1	
عملي��ة تكوي��ن الرغ��وة foam والت��ي بدوره��ا تقل��ل م��ن كف��اءة انتق��ال الح��رارة داخ��ل جه��از التبخرير� وخ�صو�ص��اً في جه��از الإإ���سطوانات .2	

العادية.
درجة ت�أثر المكونات بالحرارة لع�صير التمر وخ�صو�صاً عند و�صول حرارة ع�صير التمر 70˚م..3	
ظه��ور الق���شرة عن��د ���سطح الأأ���سطوانة الداخل��ي ويمك��ن تفادي��ه بتقلي��ل الف��رق بنين� درج��ات الح��رارة م��ن الجهتنين� للأأ���سطوانة لم�ص��در .4	

الحرارة و�سطح الع�صير وزيادة وجود تق�شر يقلل من درجة انتقال الحرارة بين الجانبين.
اختيار نوعية الحديد الم���ستخدم في الجهاز �ضد الت�أك���سد )Stainless steel( ودرجة �صلابته و�ضمان �أن يكون اللحام جيد وغير ���سام .5	

مع التعقيم الجيد واحت�ساب كلفته.
الح��رارة النوعي��ة )specific heat(: حي��ث تتغرير� م��ع تغرير� التركي��ز وكثاف��ة المحل��ول والاحتي��اج �إلى ح��رارة �أعل��ى عن��د ارتف��اع درج��ة .6	

التركيز.
تجنب بع�ض الغازات التي تخرج من الع�صير..7	
	8. )Toxicity( ال�سمية
اللزوج��ة )Viscosity(: ت��زداد خالا�ل عملي��ة التبخرير� وكلم��ا ازداد بق��اء الع�صير لفترة طويلة عل��ى الغلاف ي�ؤدي �إلى الحرق ومن ثم على .9	

نوعية الدب�س المنتج.
10. طاق��ة التبخرير� ويعربر� عنه��ا بكمي��ة المي��اه المتبخ��رة بال���ساعة ويتوق��ف عل��ى م���ساحة ���سطح التبخ��ر ودرج��ة انتق��ال الح��رارة �إلى الع�صرير� – 

 )Overall heat transfer co-efficient( والفرق بدرجات الحرارة ويعبر عنها بمعامل الحرارة الكلية المنقولة

11. اقت�صاديات الإإنتاج / كميات المياه المتبخرة لكل 1كغم من البخار الم�ستخدم كم�صدر حراري.

تعتربر� مبخ��رات م��ن ن��وع )MVR( الأأكثر�ر حداث��ة وتط��وراً والأأكثر�ر اقت�صاداً في الطاقة الم���ستخدمة. والفك��رة �أنها تعتمد عل��ى ميكانيكية �إعادة 
ال�ضغ��ط للأأبخ��رة الناتج��ة م��ن الت���سخين ل��ذا �أطل��ق عليه��ا MVR/ Mechanical Vapor Recompression با���ستخدام ال�ضاغط��ات �أو 
pumps  axial لإإع��ادة �ضغ��ط البخ��ار وال��ذي انخف���ض بع��د المرحل��ة الأأولى وا���ستخدامه وبذل��ك ي���ستغنى عن ا���ستخدام بخ��ار جديد بالمراحل 

اللاحقة والناتج عن التفريغ.
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بالمقارنة الفردية single effect وتقدر بـ ¼ مثال:

مبخ��رة المرحل��ة الواح��دة �أو الفردي��ة kg 1 م��ن البخ��ار ويبخ��ر kg 1 م��ن بخ��ار الم��اء 
ويتطل��ب م��ا يع��ادل j/kg 2260 تبخ��ر كم��ا ه��و مو���ضح بال���شكل رق��م )33( في حال��ة 
ا���ستعمال مبخ��رات م��ن الن��وع الرباع��ي الت�أثرير� Four effect evaporators يبخ��ر 
kg 4 م��ن بخ��ار الم��اء ويتطل��ب 565j/kg �أم��ا MVR لتبخرير� kg م��ن بخ��ار الم��اء 
م��رة   30 بالوق��ود  الكلف��ة  يخف���ض   MVR نظ��ام  �أن  �أي   kj/kg  70 فق��ط  تحت��اج 

عند مقارنته مع بقية الطرق.

العوامل الرئي�سية التي ت�ؤثر في معدل �سرعة التبخر:

�سرعة انتقال الحرارة �إلى المحلول من م�صدر البخار..1	
كمية الحرارة المطلوبة لتبخير 1 كغم من الماء..2	
درجة الحرارة العليا الم�سموح بها للمحلول.3	
ال�ضغط الم�ستخدم في عملية التبخير..4	
المتغيرات التي قد تح�صل في الع�صير خلال فترة �إجراء عملية التبخير..5	

ب�صورة رئي�سية يمكن تق�سيم المبخرات الم�ستخدمة في �صناعة الدب�س �إلى:

 )The single effect evaporation(: أولًا: مبخرات ذات الت�أثير الواحد�
 )Conventional( أو التبخير التقليدي�

والمبخر الذي يمثل هذه المجموعة يمكن تق�سيمها �إلى ثلاث �أجزاء فرعية ذات 
وظائف محددة وهي:

�أولًا: جه��از التب��ادل الح��راري والمتعل��ق بج��زء عملي��ة التبخرير� وفيه��ا يت��م غلي��ان 
المحل��ول ويتبخ��ر م��ع الج��زء ال��ذي يف�ص��ل وفيه��ا يرتر�ك البخ��ار المحل��ول وينتق��ل �إلى 
المكث��ف �أو �إلى جه��از تبخرير� �آخ��ر وجمي��ع الأأج��زاء الثلاث��ة موج��ودة في �أ���سطوانة 
واح��دة عمودي��ة فق��ط في و���سط الأأ���سطوانة موج��ود الم�ص��در الح��راري وه��و البخ��ار 
ع��ادة م��ن خالا�ل �أنابي��ب تمر بها وعندما ترتفع حرارة المحلول وفي �أعلى الأأ���سطوانة 
توج��د م��ا ي���سمى بالعار���ضات لل���سماح للبخ��ار بالخ��روج م��ن �أعل��ى ولك��ن يعي��د 
القط��رات المائي��ة �إلى كبحه��ا و�إعادته��ا �إلى ���سطح المحل��ول. تو���ضح المرت���سمات 

)35,34( الطرق المختلفة لعمليات التبخير.

م��ن مزاي��ا ه��ذا الن��وع م��ن المبخ��رات ه��و ب���ساطتها وع��دم تعقيده��ا و�صغ��ر حج��م 
الجه��از و���سيولة ت���شكيله وقل��ة كلفت��ه وملائ��م لع��دد كبرير� م��ن المحالي��ل والع�صائ��ر 

المطلوب تركيزها وتكثيفها للح�صول على المنتج المطلوب.

مرت�سم رقم )33( جهاز تبخير ذات الت�أثير الواحد)المنفرد(

مرت�سم رقم )34( جهاز تبخير ذو الت�أثير المزدوج 

مرت�سم رقم )35( جهاز تبخير متعدد الت�أثير
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: Multiple effect evaporators: ثانياً:  مبخرات ذات الت�أثير المتعدد

المبخرات �أ�سا�ساً هي �أجهزة تبادل حراري وفيها يغلي المحلول وينتج بخار وبنف�س الوقت عبارة عن �إنتاج بخار منخف�ض ال�ضغط وبالإإمكان 
الا���ستفادة م��ن ه��ذا البخ��ار ويق��وم وك�أن��ه جه��از تبخرير� م��ن الن��وع القلي��ل ال�ضغ��ط و بالإإم��كان ا���ستغلاله لت���سخين مبخ��رات �إ�ضافي��ة ولاحق��ة 
ويطل��ق علي��ه مبخ��ر �إ���ضافي �أو متع��دد ويمك��ن تخي��ل مبخري��ن مت�صلنين� مع بع�ض وبانتق��ال البخار ال�صاعد من المبخر الأأول ي���ستعمل لت���سخين 

المبخر الثاني وا�ستمرار عملية التكثيف با�ستغلال البخار الأأولي.

فوائد ا�ستخدام المبخر ذات الت�أثير المتعدد:

جدول رقم )40( ا�ستهلاك البخار اللازم لإإتمام عملية التكثيف

عدد الت�أثيرات                             ا�ستهلاك البخار                     الكلفة الكلية للت�شغيل ن�سبة �إلى المبخر الواحد   

1,1kg                                                                   1                                )1( الت�أثير الواحد

0,52                                                	0,57kg                         )2( الت�أثير الثنائي

0,37                                                	0,40kg                        )3( الت�أثير الثلاثي

ثاني��اً: �إن عملي��ة التبخرير� تح��ت التفري��غ في المرحل��ة الثاني��ة ���ستعر�ض �إلى درج��ة حرارة �أقل نظ��راً لانخفا�ض �ضغط البخ��ار في المرحلة الثانية 
و�سي���ساعد ذل��ك �أن ي�ص��ل ع�صرير� الدب�س�� �إلى التركي��ز المطل��وب، وه��و معر���ض لح��رارة قليل��ة ويمك��ن �أن يك��ون المنت��وج �أق��ل ت�أثرير�اً بالح��رارة 

وتلافى ان يكون لون الدب�س داكناً ويرفع من نوعيته.

ثالث��اً: �إن الم���ساحة المعر���ضة للتبخرير� في المبخ��رات المتع��ددة الت�أثرير� تك��ون كبرير�ة وبذل��ك نتوق��ع �أن تك��ون عملي��ة التبخرير� �أ���سرع م��ن المبخرات 
ذات الت�أثير الواحد.

رابعاً: �إن الحرارة المنتجة �سيمكن ا�ستغلالها بكفاءة.

�صورة رقم )126( خزانات ع�صير تمر متعددة الاغرا�ض �صورة )125( خط �إنتاج دب�س كامل مزدوج الت�أثير
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 )Pasteurization & packing( الب�سترة والتعبئة

التم��ور وم���شتقاتها تحت��وي عل��ى ن���سبة ���سكريات عالي��ة 
وال���شد الرطوب��ي )AW( في الدب�س�� منخف���ض لا ي���سمح 
والت���سبب  والتكاث��ر  بالنم��و  والبكتري��ا  للميكروب��ات 
الذائب��ة  ال�صلب��ة  والم��واد  ال���سكريات  ون���سبة  بالف���ساد. 
ترتر�اوح بنين� 70-78 % ح���سب المنت��وج المطل��وب ويقابل��ه 
تتحم��ل  حي��ث   ،)0,54 م��ن  �أق��ل    AW(رطوب��ي ���شد 
الأأعف��ان وكذل��ك الخمائ��ر ن���سبة ���شد �أعل��ى ترتر�اوح بنين� 
�أن��واع الميكروب��ات الت��ي  0,58 – 0,69 وكذل��ك بع���ض 

تتحم��ل ال�ضغ��ط الا���سموزي الع��الي للمحالي��ل ال���سكرية 
 AW تتحم��ل   )S.routii( بكتري��ا  مث��ل   )Halophillic(
0,62 وهن��اك �أن��واع مفي��دة في ال�صناع��ات الغذائي��ة مث��ل 

وخمائ��ر  ال�رتر�سيك  حام���ض  لإإنت��اج   )Aspirgillus(
 0,90 �إلى  تتحم��ل   )Saccharo mysis cervisiae(
AW ويمك��ن له��ا �أن تنت��ج كح��ول الإإيثي��ل و���سيتم التح��دث 

عنه��ا في ال�صناع��ات التخميري��ة م��ن التم��ور في الف�ص��ل 
الق��ادم. ع��ادة تت��م الب�رتر�سة بدرج��ة 73˚م لفرتر�ة ن�ص��ف 
���ساعة لقت��ل بع���ض الجراثي��م والبكتري��ا المر�ضي��ة وكذل��ك 
الخمائ��ر والأأعف��ان والمحتم��ل �أن ت���سبب م���شاكل للدب�س�� 
عن��د التخزي��ن الطوي��ل الأأم��د وتح��ت ظروف غير منا���سبة 

التكثيف.

خام�س��اً: �إن المبخ��رات المتع��ددة الت�أثرير� تك��ون ملائم��ة 
للمحالي��ل للأأغذي��ة الح�سا���سة للح��رارة لأأنه��ا ���ستتعر�ض 
�إلى ح��رارة �أق��ل عندم��ا يرتف��ع فيه��ا التركي��ز مع ا���ستمرار 
عملي��ة التبخرير� تح��ت التفري��غ و���ستحتاج �إلى وق��ت �أق�ص��ر 

للو�صول �إلى موا�صفات الناتج النهائي.

�صورة رقم )127( جهار تر�شيح الع�صير جاهز للعمل مع الم�ضخة

�صورة رقم )128( جهاز تر�شيح مو�ضحا به الاطارات وال�صفائح

�صورة رقم )129( تو�ضيح الية عمل جهاز التر�شيح
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�أنتجت العديد من ال�شركات مبخرات مختلفة الت�صاميم والأأ�شكال لمختلف �أنواع الأأغذية و�أعطيت الأأ�سماء التالية:

• 	)Basket pan evaporator( مبخرات من نوع ال�سلة المفتوحة
• 	)Horizontal tube evaporators( مبخرات �أنابيب افقية
• 	)Vertical tube evaporators( مبخرات �أنابيب عمودية
• 	)Long tube Evaporators( مبخرات ذات �أنابيب طويلة
• 	)Forced circulation evaporators( مبخرات الدائرية الم�ضغوطة

• 	)Thin films evaporators( مبخرات الأأفلام الرقيقة
• 	)Plate evaporators( مبخرات الأألواح
• 	)Falling films( مبخرات الأأ�شرطة النازلة
• 	)Centrifugal evaporators( مبخرات الطرد المركزي
• 	)Climbing evaporators( المبخرات المت�سلقة

عادة يتم تعبئة الدب�س بعد �إنتاجه مبا�شرة وهي على درجة حرارة عالية تحت تفريغ ب�شكل �أوتوماتيكي ويكون جهاز التعبئة والغلق والتعليم 
مرتبط مبا���شرة بم�صدر الدب�س�� والتي يتم �ضخه من المبخر مبا���شرة وعند و�صوله �إلى التركيز المطلوب مبا���شرة والتعبئة تكون تحت تفريغ 

لطرد الهواء وعادة التعبئة تكون قابلة وبدون ترك �أي فراغ في العبوة مهما كان حجمها.

العبوات الم�س��تخدمة في تعبئة الدب���س: ت���ستخدم عبوات مختلفة الأأ���شكال والأأحجام ومختلفة ال�صنع من مواد تعبئة مختلفة وتت�أثر 
عوامل اختيار العبوة المنا���سبة لتعبئة الدب�س�� وهي طريقة الت���سويق �إن كان تجزئة �أو لتجهيز م�صانع �إعادة تعبئة �أو �صناعات غذائية كبيرة 

 )Catering( أو لت�سويقه �إلى جهات بكميات كبيرة لمجموعات ب�شرية�

)Retail Marketing( ت�سويق التجزئة

يق�ص��د بالعب��وات ال�صغرير�ة الت��ي لا تتج��اوز �أوزانه��ا بنين� 30 ج��رام - 2 كغ��م  وزن �ص��افي وت���سوق مبا���شرة للا���ستهلاك الب���شري ع��ن طري��ق 
الأأ���سواق الكبرير�ة �أو البق��الات ال�صغرير�ة منه��ا 30 ج��رام ت���ستخدم للفط��ور ع��ادة وه��ي �أ�صغ��ر عب��وة وت���سمى )Portion( �أو 450 ج��رام – 500 
 )Squeezed( جرام  و 900 جرام – 1 كغم بعلب معدنية  �أو زجاجية وكذلك بلا�ستيكية 350 - 450 جرام عبوات بلا�ستيكية يطلق عليها
ل���سهولة الا���ستخدام المنزلي و���سوق التجزئة وا���سع الانت���شار ويحمل عادة الماركة التجارية للم�صنع و�أحياناً للموزع �أو الوكيل الح�صري لهذه 

.)Food grade( العلامة التجارية وجميعها عبوات �صحية

 )Bulk packs marketing( ت�سويق العبوات الكبيرة

ت���ستعمل العب��وات البلا���ستيكية الكبرير�ة الحج��م �إلى بي��وت �إع��ادة 
تعبئ��ة �أو مخاب��ز وكذل��ك ���شركات الع�صائ��ر والمثلج��ات وتب��اع 
  Heavy duty ع��ادة في عب��وات بلا���ستيكية م��ن الن��وع الثقي��ل 
  kg  250 وكذل��ك   )Food grade( ال�صح��ي  الن��وع  م��ن 
ت���شحن عل��ى ���شكل تعبئ��ة 1 ط��ن ل��كل اربع��ة برامي��ل م�صنوع��ة من 

عبوات قوية Polyethylene تتحمل المناولة وال�شحن البعيد.

ت�س��ويق الدب���س م��ن الدرج��ة الثاني��ة: للأأغرا���ض العلفي��ة 
�أو  المعدني��ة  البرامي��ل  وت���ستخدم  الأأعالا�ف  م�صان��ع  �إلى 
البلا���ستيكية مختلف��ة الأأحج��ام بم��ا فيه��ا عب��وات 25 كغ��م م��ن 

.)Polypropylene( عبوات
�صورة رقم )130( جهاز التر�شيح الدقيق المايكروفلتر



218

الباب الحادي ع�شر

)Dates nutrition value( القيمة الغذائية للدب�س

يحت��وي  ال���سكرية  التم��ور  م���شتقات  �أح��د  الدب�س�� 
ب�ص��ورة عام��ة نف�س�� المركب��ات والعنا�ص��ر الت��ي تت�صف 
به��ا التم��ور الت��ي تم ا���ستخراج الدب�س�� منه��ا. تتعر���ض 
ا���ستخدام  خالا�ل  الت�صني��ع  عملي��ات  اثن��اء  التم��ور 
ث��م  وت�صفيت��ه  الع�صرير�  ا���ستخراج  في  الح��رارة 
تر���شيحه وي�رتر�سته وكذل��ك تعر���ضه لعملي��ات الأأك���سدة 
الهوائي��ة �أو الأأنزيمي��ة �أو فعالي��ات وان���شطة الأأنزيم��ات 
المحلل��ة �أو الم�ؤك���سدة �إلى بع���ض المتغرير�ات وم��ن ه��ذه 

الت�أثيرات مايلي:

ت�أثرير� درج��ة الح��رارة العالي��ة م�صحوب��ة بالأأك���سدة .1	
للمحتوي��ات في مرحل��ة الا���ستخراج والع�صرير� وت�أثرير� 
C والفيتامين��ات المذاب��ة بالم��اء  ذل��ك عل��ى فيتامنين� 
وكذل��ك بع���ض الأأحما���ض الأأميني��ة كم��ا ه��و مو���ضح 

بالجداول رقم )42-41( . 
	2 الاعتي��ادي . بال�ضغ��ط  الاعتي��ادي  التر���شيح  ت�أثرير� 

)Filter press(: تت��ولى عملي��ة التر���شيح فق��دان ن���سبة م��ن 
ال���سكريات وكذل��ك الأألي��اف غرير� الذائب��ة وبع���ض الم��واد 
الغرير� ذائب��ة بالم��اء ال���ساخن وتتراك��م ه��ذه الم��واد في الج��زء 

.)Cake( المتبقي من التر�شيح
	3. :)Microfiltration( الدقي��ق  التر���شيح  عملي��ة 

الأأنبوبي��ة  ج��داً  الدقيق��ة  المر���شحات  تحج��ب  حي��ث 
التركي��ب وتح��ت ال�ضغ��ط الع��الي ع��دد م��ن المركب��ات 

ذات الأأوزان الجزيئية العالية.
�أغل��ب العملي��ات الت�صنيعي��ة تحل��ل بع���ض ال���سكريات .4	

الثنائي��ة �إلى ���سكريات �أحادي��ة وخ�صو�ص��اً في التم��ور الت��ي 
تحت��وي عل��ى ال���سكر الثنائ��ي )ال���سكروز( بن���سبة مرتفع��ة 
تتج��اوز 10 % �أو �أ�صن��اف مث��ل الزه��دي بن���سبة 6-4 %. 

�أو �صنف دجلة نور، ن�سبة ال�سكروز ت�صل �إلى 40 %.
تعري���ض الدب�س�� �إلى ال���ضوء �أو الب�رتر�سة والتخزي��ن .5	

ت�ؤث��ر عل��ى بع���ض محتوي��ات الدب�س�� عن��د خزن��ه لفرتر�ات 
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�ستخدامات الدب�س في ال�صناعات الغذائية

لي��ة ت���ضاف �إلى �أغذي��ة كبدي��ل  ا���ستعمالات دب�س�� التم��ر متع��ددة و�أه��م مزاي��اه ه��و �أن��ه م�ص��در للطاق��ة في مختل��ف الأأغذي��ة و�أن��ه كم��اده مُُحَ
لا���ستخدام ال���سكريات وكبدي��ل للع�صائ��ر المرك��زة للفواك��ه مث��ل maple syrup وكذل��ك كبدي��ل للع���سل �أحيان��اً لم��ا يحتويه من ���سكريات �أحادية 

Inver sugars طبيعية وهي �سريعة التحويل بالعمليات الحيوية للج�سم �إلى طاقة حركية ول�سهولة امت�صا�صها.

مجاميع ال�صناعات الغذائية التي ت�ستخدم الدب�س:

 )Food industries using Date syrup( ال�صناعات الغذائية با�ستخدام �شراب التمر

�صناعات الع�صائر المغذية والم�شروبات الاعتيادية والغازية منها وت�ضاف �إليه بع�ض النكهات فى ع�صائر فواكه �أخرى..1	
�صناعات المعجنات والمخابز والكيك وي�ضاف في تركيز 17  % �إلى عجينة الخبز �أو الطحين..2	

جدول رقم )44( تحليل تف�صيلي لمعدلات تركيب الدب�س من التمور الجافة 
بالطريقة الحديثة

الن�سبة المئويةالمادة

16-22 %الرطوبة

270-285 كالوريالطاقة

1,8 – 2,4 جرامالبروتين
0,3 – 0,5 جرامالدهون

71–76 جرامالكربوهيدات

68–73 جرامال�سكريات )الأأحادية(

2,2 – 3,8 جرامالأألياف
1,9 – 2,3 جرامالمعادن

Ca 59  ملغمكال�سيوم 

P 63  ملغم فو�سفور

Fe3.5  ملغمحديد

Na 14 ملغم�صوديوم

K 645 ملغمبوتا�سيوم

A فيتامينIu    150

B12  0,10  ملغمفيتامين

B1 0,09    ملغمفيتامين

C  0  ملغمفيتامين

الن�سبة المئويةالمادة

22 %الرطوبة

78 %المادة الجافة

5 %مواد �صلبة غير ذائبة
1,8 %البروتين
0,42 %الدهون

68 %ال�سكريات الكاملة

64,5 %ال�سكريات المختزلة
3,3 %الكربوهيدرات الذائبة

0,54 %الأألياف الغذائية
6الأأ�س الهيدروجيني

6,85الحمو�ضة

1,8 %المعادن
Na 81 ملغمال�صوديوم

Ca 25ملغمالكال�سيوم

K  950ملغمالبوتا�سيوم

Mg 45 ملغمالمغني�سيوم  
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 للأأكل من التمر الطبيعي الخام(
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�صناعه المثلجات في )Ice Cream( والأأغذية المجمدة الأأخرى كبديل ال�سكريات وبن�سبة لا تقل عن 15 %..3	
في �صناعه الأألبان ب�إ�ضافته �إلى ع�صير الحليب المطعم بالدب�س �أو �إ�ضافته �إلى الأألبان المتخمرة مثل اليوغورت مع قطع من التمور �أو لوحده..4	
في �صناع��ة الب���سكويتات المنتج��ة م��ن القم��ح �أو ال���سورجم وال��ذرة بن���سب مختلف��ة قد ت�ص��ل �إلى 20 % �أو في �صناعة ب���سكويتات من الدخن .5	

والذرة الرفيعة.
كما ي�ستعمل الدب�س في �صناعة الحلويات والمع�سل وكذلك كبديل عن المحاليل ال�سكرية في الفطور وكبديل عن المربات..6	
يدخل في �صناعة الكات�شب وال�صو�ص كمادة محلية..7	
الدب�س من الدرجة الثانية ي�صنع منه الم�شروبات الكحولية �إ�ضافة �إلى ا�ستخدام التمور من الدرجة الثانية..8	
و�أي�ضاً في �صناعة الأأعلاف كبديل عن المولا�س ويزيد من عمليات اله�ضم وزيادة الطاقة وي�ضاف النوى المطحون وكذلك في �صناعة ال�سيلاج..9	

10. ي�ضاف �إلى الأأعلاف الخ�ضراء في �صناعة الأأعلاف المتخمرة الحيوانية.

11. ي�ستخدم �أحياناً في ال�صناعات الغذائية كبديل للكراميل.

12. يمكن تحويله �إلى محلول �سكر نقي ورائق Liquid sugar كبديل لل�سكر في عديد من ال�صناعات الغذائية.

13. ي�ستخدم كرابط Binder لاحتوائه على مادة لا�صقة وهي ال�سكريات المحولة وعند تركيز يفوق 75 بريك�س.

Food standards of Date Syrup Dibs :الموا�صفات القيا�سية لدب�س التمر

الموا�صفة الخليجية:
المج��ال: تتعل��ق ه��ذه الموا�صف��ة بدب�س�� التم��ر الم���ستخرج م��ن التمور التامة النا�ضجة لأأغرا�ض الا���ستهلاك الب���شري المبا���شر �أو لإإنتاج �أغذية .1	

�أخرى مثل الحلويات والمعجنات.

المراجع للموا�صفات التي ت�ستخدم بو�ضع هذه الموا�صفة هي:.2	
موا�صفة التعليم للأأغذية قبل التعبئة والتغليف..1	
ال�شروط ال�صحية المتوفرة في الم�صانع والعاملين بها..2	
طريقة لفحو�صات الع�سل..3	
التمور و�صفاتها قبل التعبئة..4	
طرق تقدير العنا�صر المعدنية في الأأغذية..5	
متطلبات التخزين للأأغذية والمواد ال�صلبة المحفوظة..6	
عبوات الأأغذية وموا�صفاتها..7	
المعايير الميكروبية للأأغذية..8	
الفواكه والخ�ضروات وموا�صفاتها منتجاتها/ وتقدير الكحول فيها..9	

يعّ��رف الدب�س�� بالع�صرير� المكث��ف وال���سميك الم���ستخرج م��ن تم��ور جاف��ة كامل��ة الن���ضج 
م��ن �صن��ف ).Phoenix dactylifera L( بع��د �أن تم ا���ستخراج الأألي��اف والأأقم��اع 
والن��وى. وجمي��ع الم��واد الغريب��ة وال���شوائب والمواد الع�ضوي��ة الغير الذائبة والم���ستخرجة 

بعدة طرق منها ال�ضغط وا�ستخدام الحرارة مع ال�ضغط والت�سخين لدرجة الغليان.
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المواد الغريبة �أي مادة غير داخلة في تركيب الدب�س..1	
	2.. )Brix value( درجة النقاء وتقا�س بن�سبة ال�سكريات الكاملة مق�سومة على المواد ال�صلبة الذائبة
المواد ال�صلبة الكلية الذائبة / الن�سبة المئوية للمواد ال�صلبة الكلية الذائبة في  55/جرام عند درجة الحرارة 20 ˚م..3	
المتطلبات: دب�س التمر يجب �أن تنطبق عليه المتطلبات التالية.:.4	

4-1: التمور الم�ستخدمة يجب �أن تنطبق عليها الموا�صفات المتعلقة بالتمور الخام.

4-2: �إنتاج دب�س التمر يجب ان يتبع الموا�صفات المذكورة في الفقرة )2(.

4-3 : المنتج يجب �أن يكون متجان�س �سائل ين�ساب لزوجة معتدلة غير متبلورة.

4-5 : خالية من ال�شوائب والمتر�سبات ومواد غريبة وح�شرات حية.

4-6 : خالية من المواد الم�ضافة

4-7 : يجب �أن يكون فيها طعم وتذوق طبيعي.

4-8 : غير متخمر.

)pH4 (  4-9 : الحمو�ضة يجب �أن لا يقل عن

4-10 : درجة الكفاءة لا تقل عن 80 %

4-11 : المواد ال�صلبة الكلية الذائبة يجب �أن لا تقل عن 70 % عند درجة حرارة 20˚م.

4-12 : المواد والعنا�صر المعدنية يجب �أن تنطبق عليها الن�سب في الجدول الآآتي :

جدول رقم )45( م�ستويات بع�ض العنا�صر في منتوج الدب�س

الم�ستوى الأأعلى الم�صرح به/ جزء بالمليونالمادة الكيميائية

Arsenic جزء بالمليون ار�سينيك Ppm 1

Lead جزء بالمليونالر�صا�ص Ppm 1

Copper جزء بالمليونالنحا�س Ppm 2

Tin جزء بالمليونالق�صدير Ppm1,5

4-13: يجب �أن تنطبق عليه معايير احتوءاه على الميكروبات ح�سب ال�شروط في الفقرة رقم )9(.

4-14 : ن�سبة الرطوبة يجب �أن لا تزيد عن 27 %.

4-15 : ن�سبة المعادن الكلي �أن لا تزيد عن 2 %.

4-16 : ن�سبة ال�سكريات الكلية يجب �أن لا تقل عن 68 %/ ملم.
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طريقة �أخذ النماذج  Sampling:   ح�سب ال�شروط الواردة في الفقرة 2-7 من الموا�صفات .

: Methods of Testing طرق الفح�ص

• ال�سكريات الكلية: ح�سب الموا�صفة فقرة رقم 3-2	
• الرطوبة: ح�سب الموا�صفة فقرة رقم 3-2	
• الم��واد ال�صلب��ة الكلي��ة الذائب��ة: ح���سب الموا�صفة فقرة 	

رقم 3-2

• المعادن الكلية: ح�سب الموا�صفة فقرة رقم 3-2	
•  PH الحمو�ضة: ح�سب الموا�صفة فقرة رقم  3-2 	
•  كحول الإإيثيل: ح�سـب الموا�صفة فقرة رقم 10-2   	
• المعادن / قطع / ال�شوائب: ح�سب 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�سب الموا�صفة فقرة رقم 10-2.
النقل: يتم ال�شحن بطريقة �آمنة لحماية العبوات من ال�ضرر الميكانيكي �أو التلوث وتعر�ضها لأأ�شعة ال�شم�س المبا�شرة.

الخزن: يحفظ في مخازن نظيفة وجيدة التهوية وبعيد عن م�صدر الحرارة والرطوبة والتلوث الميكروبي وح�سب الموا�صفة فقرة رقم 6-2.

التعليم والترقيم: Labeling : بدون التحيز �إلى المتطلبات المذكورة في الموا�صفة رقم 7-2.

ويجب الأأخذ بعين الاعتبار ما يلي:

1 - تاريخ الإإنتاج                                                   2 – طريقة الإإنتاج
3 – �أ�صل التمور الم�ستخدمة                                  4 – ن�سبة تركيز المواد ال�صلبة 

)Problems facing date syrup after marketing( الم�شاكل التي يتعر�ض لها الدب�س المنتج ما بعد الت�سويق

1. ظه��ور بل��ورات في الدب�س�� بع��د فرتر�ة تخزي��ن طويل��ة ن���سبياً في المخ��ازن ل��دى ���شركات التوزي��ع و�أثن��اء عر�ضه��ا في �أ���سواق التجزئة، و�أ���سبابها 
ه��و �أن الدب�س�� في��ه تركي��ز ع��الي ج��داً م��ن ال���سكريات المتحول��ة الأأحادي��ة وه��ذه ال���سكريات قابل��ة للتبل��ور في حال��ة خزنه��ا لفرتر�ة طويل��ة وتح��ت 
درج��ات ح��رارة منخف���ضة �أق��ل م��ن 10 درج��ة مئوي��ة وع��ادة ���سكر الجلوك��وز �أكثرها ���سرعة بالتبلور يمك��ن �أن يتبلور في حالة وج��ود بتركيز 50 
درج��ة بريك�س�� ويلي��ه ال���سكروز يتبل��ور عن��د 61 درج��ة بريك�س�� �أم��ا الفركتوز يحت��اج �إلى تركيز 80 درجة بريك�س�� ليتبلور وهذا يعك�س�� اختلاف 
درج��ة ذوب��ان كل م��ن ال���سكروز 1 ج��رام م��اء يذي��ب 2,19 ج��م م��ن ال���سكروز  18,8 ج��رام الجلوك��وز يخل��ط م��ن الجلوك��وز م��ع الفركت��وز 
وع��ادة ي���ضاف ال���سكروز لتف��ادي عملي��ة البل��ورة ويمك��ن التخل�ص من البلورات ال���سكرية ب���سهولة برف��ع درجة حرارة المخزن �أو ت���سخين العلب 

بماء �ساخن في المنزل.          

2. ظاه��رة الجيل��ي Gelation : و���سببه ارتف��اع ن���سبة البكتنين� الملائ��م لتكوي��ن الجيل��ي )Gel( وخ�صو�ص��اً ب�أ�صن��اف التم��ور المحت��وي 
عل��ى ن���سب عالي��ة م��ن الم��واد البكتيني��ة �أو ي���ستخدم �أن��زيم Pectinase �أثن��اء الت�صني��ع مم��ا ي���ساعد تحلي��ل البكتنين� �إلى بكتنين� ذائ��ب وكذل��ك 

انخفا�ض كفاءة التر�شيح.

3. ظه��ور �إ�صاب��ة ميكروبي��ة خ�صو�ص��اً العف��ن وال���سبب �إم��ا لانخفا���ض درج��ة البريك�س�� �إلى �أق��ل م��ن 67 % بريك�س�� وعدم ب�رتر�سة الدب�س�� 
�أو تعبئته وهو منخف�ض الحرارة.

4. الل��ون الغام��ق ج��داً لمنت��وج الدب�س�� �أو ظه��ور طع��م ح��رق نتيج��ة لارتف��اع درج��ة ح��رارة الع�صير �أثن��اء التركي��ز �أو انخفا�ض رق��م التفريغ. 
وبقاء الع�صير المكثف لفترة طويلة في �أنابيب �أو ا�سطوانة المبخر وعلى جدرانها.
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5. ظه��ور الحمو�ض��ة في الدب�س�� نظ��راً لانخفا���ض رق��م البريك�س�� وع��دم الب�رتر�سة �أو �ضع��ف في عملي��ات الإإنت��اج ال�صحي��ة وتحمي��ل الدب�س�� 
بكميات مختلفة من الخمائر والبكتريا التي تعي�ش في محاليل �سكرية عالية.

 )Date syrup quality( نوعية دب�س التمر

تتوفر حالياً في الأأ���سواق في كافة �أرجاء العالم �أنواع من الدب�س�� مختلفة المن���شئ والم�صانع ب�أحجام متعددة و�أ���شكال وعبوات متنوعة تختلف 
في نوعيته��ا منه��ا الممت��از والجي��دة والغرير� مقبول��ة �أو رديئ��ة. ويتوقف ذلك على عدة عوامل تخ�ص التمور الخام الم���ستخدمة وطريقة الت�صنيع 

وظروف الت�سويق والتخزين. والنقاط الواجب مراعاتها في تحديد النوعية ما يلي:

1. درجة البريك�س �أي تركيز المواد ال�صلبة الذائبة والمقبولة 72 - 75
2. لون الدب�س يف�ضل اللون الفاتح النقي ال�صافي.

3. الطعم والنكهة مقبولة يعزي �إلى �صنف التمر الم�ستخدم.
4. عدم وجود طعم حرق نتيجة للت�سخين الزائد.

5. الكثاف��ة مقبول��ة وتق��ر�أ باللزوج��ة �أي م��دى مقاوم��ة الدب�س�� للعم��ود )Viscosity( بجه��از )Viscosimeter(ويعربر� عنه��ا با���سكال/ ثاني��ة 
.C20  F70 or ثانية ويتوقف ذلك على درجة كثافة الدب�س والوزن النوعي وعند درجة حرارة /Paise/cgs أو� .Pa/s

.PH 5 الدب�س بعد 6 - 12 من الإإنتاج يكون بحدود PH 6. درجة الحمو�ضة/ الأأف�ضل �أن لا تزيد الحمو�ضة عن 4,5 �أي �أقل رقماً وعادة

7. عدم وجود بلورات في الدب�س �أثناء التخزين المبرد و�أن لا يكون منف�صلًا �أو هناك عزل في الدب�س.

.ph نتيجة لوجود كميات البكتين عالية ن�سبياً م�صحوبة بانخفا�ض بدرجة Gelation 8. لا توجد ظاهرة التجلد �أو ما ي�سمى

خالا�ل مراجع��ة ط��رق الت�صني��ع المختلف��ة والموا�صفات مع احت���ساب كفاءة العمليات الت�صنيعية مع درا���سة الجدوى الاقت�صادية لإإنتاج الدب�س�� 
يلاح��ظ �أن ن��وع التم��ور وال�صن��ف ودرج��ة الن���ضج له��ا ال��دور الكبرير� في ذل��ك فالأأ�صناف تختل��ف في كفاءة �إنتاجها للدب�س�� وكثرير�اً من الأأحيان 

يتطلب تغيير في التقنيات.

الجدول رقم )46( كفاءة الأأ�صناف ب�إنتاج الدب�س

كمية الدب�س المنتج/طنكمية التمور الم�ستخدمة/طنال�صنف

1 طن دب�س بريك�س 275 طن  زهدي

1 طن دب�س بريك�س 1,375 طن خلا�ص )�أو خ�ستاوي( برحي

1 طن دب�س بريك�س1,775 طن �صعيدي �سيوي

1 طن دب�س بريك�س 1,575 طن ال�ساير

1 طن دب�س بريك�س 1,275 طن �أم ال�سلي
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�صورة رقم  )132( برامبل دب�س �سعة 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�شتقات التحويلية ال�سكرية

Derived Dates Transmuted Sugar

:)Liquid sugar( ال�سكر ال�سائل

يع��رّف ب�أن��ه المحل��ول ال���سكري الم���ستخرج م��ن التم��ور لمختل��ف درج��ات ن�ضج��ه و�أ�صناف��ه بع��د ا���ستبعاد الم��واد الغرير� ���سكرية من��ه وتركي��زه �إلى 
درج��ات بريك�س�� عالي��ة تزي��د ع��ن 70 بريك�س��. وه��و ع��ديم الل��ون والرائح��ة وحلاوت��ه طبيعي��ة وي���ستخدم في ال�صناع��ات الغذائية كم��ادة تحلية 

بالدرجة الأأولى ويمكن ا�ستخلا�ص �سكريات متعددة الأأنواع منه.

يحت��وي ال���سكر ال���سائل عل��ى ���سكريات �أحادي��ة متحول��ة )Inverted sugars( مث��ل الجلوك��وز والفركت��وز بن���سب متقارب��ة م��ن المجموع��ة كم��ا يحت��وي 
ال���سكر ال���سائل على ن���سب مختلفة من ال���سكروز المنتجة من التمور الن�صف جافة والجافة وتتراوح في �أعلاها �صنف دجلة  نور من ���شمال �أفريقيا 
الجمهوري��ة التون���سية، الجمهوري��ة الجزائري��ة الديموقراطي��ة ال���شعبية الت��ي تحت��وي عل��ى 40-45 % ���سكروز والأأ�صن��اف الن�ص��ف الجاف��ة الأأخ��رى 
مث��ل الزه��دي وال�صعي��دي )���سيوي( وال���سكري وال�صجع��ي وغيره��ا عل��ى ن���سب تتراوح بنين� 3-12 % وب�صورة عام��ة التمور الرطبة مثل الخ���ستاوي 
والخلا�ص والبرحي , والرزيز و�أم ال���سلي  والزهدي وال���ساير هي الأأ�صناف ال���شائعة والجيدة الم���ستخدمة في �صناعة المنتوجات ال���سكرية ب�صورة 

عامة ومنها الدب�س وال�سكريات المختلفة.

التركيب الكيميائي: ال�سكر ال�سائل المحول يحوي على نوعين من ال�سكريات الأأحادية وكذلك �سكر ال�سكروز.

���سكر الجلوك��وز )ديك�رتر�سوز( ويطل��ق علي��ه aldo -sugar مجموع��ة CHO   وتركيب��ه: )C6H12O6( ووزن��ه الجزئ��ي )180( وموج��ود بن��وع  
 C6H12O6 وهو �سكر �أحادي وتركيبه    L-form

C6H12O6 وتركيبه �سكر �أحادي  L-form وزنه الجزيئي 180 وموجود على �شكل )glucose(1. �سكر الجلوكوز

2. ���سكر الفركت��وز )Fructose(   ويطل��ق علي��ه كيميائي��ا Keto sugar ووزن��ه الجزيئ��ي 180 وه��و موج��ود م��ن ن��وع ���سكر  L form  �أح��ادي 
. C6H12O6 وتركيبه

3. ���سكر ال���سكروز )sucrose( وه��و ���سكر ثنائ��ي وه��و ال���سائد في مرحل��ة تكوي��ن الثم��ار ومنه��ا الب���سر ويتح��ول بعده��ا �أنزيمي��اً �إلى مك��ون 
الجلوك��وز والفركت��وز بن���سب مت���شابهة عن��د مرحل��ة تكوي��ن الرط��ب وت���ستمر حت��ى مرحل��ة التم��ر وعن��د نهايته��ا وتركيب��ه ووزن��ه الجزئ��ي = 

 342 =18-360 = 180×2

بوج��ود الح��رارة العالي��ة يت��م تحوي��ل جزيئ��ة ال���سكروز �إلى جلوك��وز وفركت��وز بوا���سطة �أن��زيم  sucrase ب�إ�ضاف��ة جزيئ��ة م��اء H2O وت���سمى 
C12H22O11      Hydrolase Enzyme التحليل المائي بوا�سطة الأأنزيم �أو الحام�ض وتركيبه

   C12H22O1 + H2o 	    	      C6H12O6   +  C6H12O6 	
                    فركتوز           جلوكوز                                  ماء       �سكروز                    	                     
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Fructose Glucose
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  الاختالا�ف الجوه��ري بنين� ال���سكر الثنائ��ي ���سكروز وال��ذي يحت��وي على كل من الجلوك��وز والفركتوز مرتبطان وله خوا�ص�� كيميائية وفيزيائية 
 Inverted liquid sugar و�صف��ات مح��ددة خ�صو�ص��اً بدرج��ة الحالا�وة والو���ضع الكيميائ��ي معت��دل. �أم��ا بع��د تحويل��ه �إلى ���سائل ���سكر مح��ول

وجزيئي الجلوكوز والفركتوز و�صفه التركيبي يكون مقلوب. 

جدول رقم )47( �صفات ال�سكريات المختلفة في م�شتقات التمور

درجة الذوبان/ ن�سبة �سرعة البلورة في الجرامدرجة الحلاوةنوع ال�سكر

69,7 جم )69,7 بريك�س( متو�سط90 % من ال�سكروز�سكر �سائل متحول

200 جم    قليل100ال�سكروز

54,6 جم   بطيئ وقليل75 % من ال�سكروزجلوكوز

86,2 جم �سريع جدا125ً % من ال�سكروزفركتوز

ال�سكر ال�سائل عديم اللون والرائحة والحمو�ضة PH 5.5 والن�سبة العليا للمعادن لا تتجاوز 0.1 %.

التقنيات الم�ستخدمة لإإنتاج �سكر ال�سائل المتحول من التمور:
Technologies used for Inverted liquid sugar from Dates

تب��د�أ العملي��ات الت�صنيعي��ة لإإنت��اج ال���سكر ال���سائل المتح��ول بع��د �إنت��اج ع�صرير� التم��ر ال�ص��افي والنق��ي من المواد ال���شوائب والم��واد ال�صلب��ة الذائبة 
وبتركي��ز يرتر�اوح بنين� 15-20 بريك�س�� عن��د درج��ة ح��رارة 25˚م  وتم ���شرح الخط��وات الت�صنيعي��ة لتح�رير�ض ع�صرير� التم��ر ابت��داء م��ن التم��ور 
الخ��ام به��دف �إنت��اج الم���شتقات ال���سكرية م��ن التم��ور ابت��داء م��ن �إنت��اج الدب�س�� ولإإنت��اج ال���سكر ال���سائل المتح��ول المركز بح��دود 75 بريك�س�� وعديم 
الل��ون واي��ة م��واد كيميائي��ة م��ن بروتين��ات �أو ده��ون ومعادن و�أحما���ض ومواد غروية �أخرى والح�صول على ���سكريات متحولة �أو ثنائية فقط خالي 
م��ن اي م��واد �أخ��رى – ي���ستوجب تطبي��ق تقني��ات مختلف��ة ومت�سل���سلة وبعده��ا يمك��ن تركي��ز الع�صرير� النق��ي تمام��اً والمحت��وي عل��ى ال���سكريات 

الاحادية والثنائية فقط �إلى تركيز بحدود 75 بريك�س وبا�ستخدام �أي من المبخرات التي �سبق �شرحها بالتف�صيل والخطوات كالآآتي:

�صورة رقم )135( �أجهزة ت�صنيع ال�سكر ال�سائل�صورة رقم )134( نقل ال�سكر ال�سائل �إلى الم�صانع بوا�سطة ال�صهاريج  
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:)Concentrated invert Liquid sugar production( إنتاج ال�سكر ال�سائل المحول والمركز�

متتالي��ة  مراح��ل  ثالا�ث  عل��ى  الت�صني��ع  يت��م 
النهائي��ة  التنقي��ة والت�صفي��ة  ح���سب مجامي��ع 
لجمي��ع الم��واد المطل��وب �إزالته��ا لإإنت��اج نوعي��ة 
جي��دة م��ن ال���سكر ال���سائل المرك��ز لا���ستخدامه 
في ع��دد م��ن ال�صناع��ات الغذائي��ة وبموا�صف��ات 
مطابق��ة ومطلوب��ة با���ستخدام �أح��دث التقني��ات 

المتطورة والمتوفرة حالياً.

المرحلة الأأولى: �إزالة الأألوان من الع�صير 
 )Juice Declorization(

تم  �أن  و���سبق  والتنقي��ة  الا���ستخلا�ص  بع��د 
ال�صناع��ات  لكاف��ة  تف�صيل��ي  ب���شكل  ���شرحها 

التحويلية الم�شتقة من التمور.

الم���ستخل�ص  الع�صرير�  وب��دوره  التم��ور  تحت��وي 
وال��ذي تم تنقيت��ه عل��ى م��واد ملون��ة كيميائي��ة 
�أ�صن��اف  ح���سب  التركي��ب  ومعق��دة  مختلف��ة 
التم��ور والم���ستخرج منه��ا الع�صرير� والتقني��ات 
الم���ستخدمة في الا���ستخلا�ص والتنقي��ة وخ��زن 
يمك��ن  عام��ة  وب�ص��ورة  وظروف��ه  التم��ور 

تحديدها بالتالي:
)�صف��راء-.1	   Carotinoides الكاروتين��ات 

برتقالي-عادة(
)ل��ون .2	  Anthocyanins الإإنثو���سيانين 

�أحمر(
)�أل��وان .3	  Melanoidens ميلاتودي��ن 

�سمراء وقهوائي(
لايكوبين  Lycopene )حمراء(.4	
	5. Polyphenoles فين��ولات  ب��ولي 

)متعددة الأألوان(
	6.Flavons فلافون�س
	7.Flavonols فلافونولز
	8.Lutin لوتين
	9.Tannins التانين

�صورة رقم )136( �أحد م�صانع ال�سكر ال�سائل

ا�ستلام التمور

ماء +ت�سخين

ا�ستخلا�ص الع�صير ال�سكري 

تر�شيح 

تنقية الع�صير من ال�شوائب والمواد العالقة  والمواد ال�صلبة غير المذابة

ا�ستخدام كيميائي                 فحم ن�شط

الراتنجات     risins       التبادل الأأيوني

�إزالة اللون

ion exchangeالتر�سيب با�ستخدام الكيميائيات   التبادل الأأيوني
�إزالة المعادن والأأنزيمات و�إزالة المركبات ذات الأأوزان الجزيئية العالية والرغويات

ثم التركيز

مرت�سم: رقم )36( الخطوات الت�صنيعية لإإنتاج ال�سكر ال�سائل المحول المركز
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 Millard - reaction و�أهم هذه المواد الملونة التي ت�ساهم في لون ثمار التمور وخ�صو�صاً الجافة هي �صبغة الميلانويدن ونتيجة تفاعل ي�سمى ميلارد
+N  ���سكر �أح��ادي مخت��زل فركت��وز �أو جلوك��وز Melonidin الل��ون الأأ���سمر/البني للتم��ور الجاف��ة والإإثننين� متوف��رة في التم��ور كاف��ة .1	

وخ�صو�صاً الرطبة منها.
تفاعل الحديد مع البولي فينول Fe + Poly phynols  Complex لون باذنجاني.2	
الإإنثو�سيانين : عادة موجودة في التمور بمرحلة الب�سر والرطب واللون احمر قاني..3	
الكاروتينات : الفلوفونات : لونها ا�صفر.4	
	5. Charcoal م��ع الفح��م الن���شط Ion exchange م��واد التاننين� معق��دة ومختلف��ة الأأل��وان غرير� الثابت��ة في حال��ة ا���ستعمال التب��ادل الأأي��وني

والراتنج ال�سالب / الامت�صا�ص فقط. 

ع��ادة تعو���ض �أيون��ات الأأمالا�ح والفل��زات في الع�صرير� م��كان الهيدروجنين� في المجموع��ة الحام�ضي��ة للمب��ادلات يرتف��ع بعده��ا PH �أم��ا �أعم��دة 
anions ت���ستبدل م��ع الأأيون��ات ال���سالبة مث��ل الكربون��ات  SO2  , CO2 الكبريت��ات والكلوري��ن CL م��ع مجموع��ة OH الهيدروك���سيل في 

المب��ادل فيت��م بعده��ا التع��ادل م��ع العم��ود الأأول 6-45 % م��ن الل��ون فق��ط ي��زال ب��ـ Charcoal cation or anion، �أم��ا الج��زء الأأكربر� م��ن 
اللون يتم تر�سيبه بعد معاملة حبيبات الفحم مع الع�صير والمر�شح يتر�سب بالكحول الإإيثيلي.

الأأل��وان الميلاندي��ن ال���سمراء والمب��ادلات الأأيوني��ة ق��د تك��ون cation لإإزال��ة الكيميائي��ة الموجبة/وه��ي حام�ضي��ة وخ�صو�ص��اً لأأل��وان الميلاندي��ن 
ال�سمراء. 

الأألوان ت�شكل بحدود 48 % من المواد المفرو�ض التخل�ص منها في عمليات ت�صنيع ال�سكر ال�سائل المحول.

 + Liming  با���ستخدام القاع��دة alkaline clarification 2( الطريق��ة الكيميائي��ه لإإزال��ة الأأل��وان وكذل��ك ع��دد م��ن المع��ادن وت���سمى طريق��ة

عملية ف�سفرة Phosphorilation  كما مو�ضح �أدناه :
Liming + Phosphoriod                    Ca- phosphate

ه��ي جزيئ��ات معلق��ة تتجم��ع ث��م ت���سحب م��ن التفاع��ل ت���ضاف القاع��دة الم���شبعة saturated lime212gr/cao/lit �إلى ع�صرير� التم��ر لفرتر�ة 
15 دقيقة ثم ي�ضاف حام�ض الفو�سفوريك بالتدريج �إلى خليط فو�سفات الكل�سيوم.

.PH 4,5 – 5 ل�سحب الع�صير العكر ثم ت�صفيته وعند PH لتقدير �أف�ضل  Electrical conductivity ت�ستخدم تقنية التو�صيل الكهربائي

 PH 6- 6,5 موجودة متبقية بالع�صير وكانت عند ASH أما �أقل قراءة للتو�صيل الكهربائي �أي �أقل كمية من المعادن�

 Lime ه��ي تعتربر� �أف���ضل نقط��ة للت�صفي��ة بالقاع��دة لع�صرير� التم��ر لمن��ع التر���سيب بف���ضل الت���سخين بع��د �إ�ضاف��ة ال  Turbidity و�أق��ل ع��كارة
ولفترة 15 دقيقة عند درجة حرارة 70˚م .

�إزالة العكارة هي 93,99 % �أما اللون يتراوح بين 19-6 % 
3( التر���شيح الدق��ي Ultrafiltration وي���ستعمل في �إزال��ة الل��ون ب�أ���سلوب dialysis demineralization electro وه��ذه الطريق��ة ت���ستخدم 

كبدي��ل لا���ستخدام الراتنج��ات Resins وتطب��ق ع��ادة عل��ى الع�صائ��ر الت��ي ���سبق �أن �أُزيل��ت منهاجزئي��اً الأأل��وان وت���ساهم ب�إزال��ة المركب��ات ذات 
الأأوزان الجزئية العالية فيما يتعلق بالمواد البكتينية والتانين والدهون والبروتينات يمكن ا���ستخدام الطريقة الكيميائية با���ستخدام �أوك���سيد 
الكل���سيوم والم���ستعملة بن���سبة 1 % بريك�س�� وا���ستخدام حام���ض الفو���سفوريك وح���سب كمي��ة �أوك���سيد الكل���سيوم الم���ستعملة، كم��ا ه��و مو���ضح 

بالمرت�سم رقم )36(.
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Cao + H2O heat              Ca (OH)2 
 Ca (OH)2 + H3Po4           Ca3 (Po4)2 + H2O   

يت��م التر���سيب في حو���ض التر���سيب وتتجم��ع الم��واد �أعالا�ه والعالق��ة م��ع فو���سفات الكل���سيوم وبع��د التر���شيح يمك��ن الح�صول عل��ى ع�صير �صافي 
والتخل�ص من المواد الغريبة.

كم��ا ه��و مع��روف �أن ال���سكر ال���سائل المح��ول المنت��ج م��ن التمور العديم اللون تماماً والمحتوي على ���سكريات الجلوك��وز والفركتوز غالباً قد توجد 
ن�سبة قليلة به من ال�سكروز ح�سب الأأ�صناف الم�ستخدمة لا�ستخراج ال�سكر ال�سائل المحول.

وتركيزه بحدود 80 % ي���ستخدم كمادة محلية وم�صدر لل���سكريات والطاقة وكذلك ال���سكر ال���سائل المنتج من ق�صب ال���سكر �أو البنجر �أو بعد 
تحلي��ل الن���شويات الموج��ودة في ال��ذرة. و�أن��واع المولا�س�� المنت��ج م��ن هذه المحا�صيل والمنت���شرة تجارياً في الع��الم وال�صناعات الغذائية وال���سكرية 

والمنزلية ب�صورة عامة.

:)Types of Liquid sugars used in Food Industries( أنواع ال�سكر ال�سائل الم�ستخدم في ال�صناعات الغذائية�

ع��دة �أن��واع م��ن ال���سكر ال���سائل تتوف��ر في الأأ���سواق العالمي��ة ح���سب م�ص��ادر �إنتاجه��ا م��ن المحا�صي��ل الزراعي��ة م�صدره��ا ق�ص��ب ال���سكر ويمك��ن 
�إنتاج ال���سكر المحول �أو ال���سكر المتبلور وهو ثنائي �أ�سا���سه هو ال���سكروز والبنجر ال���سكري �أي�ضاً ينتج منه ال���سكر ال���سائل وال���سكر المتبلور وهو 
ال���سكر الثنائي ال���سكروز والأأكثر انت���شاراً هو ���سكر الذرة ال���سائل وال���سكر هو ���سكر �أحادي ويحتوي فقط ���سكر الجلوكوز )دك�رتر�سوز( وينتج 

.High fructose Corn Sugar ( HFCS( منه �سكر �سائل و�أي�ضاً منتج جديد وهو �سكر ذرة عالي الفركتوز

م��ن المفي��د المقارن��ة بنين� �صف��ات ه��ذه ال���سكريات الأأربع��ة واقت�صاديات �إنتاجها وا���ستخداماتها باعتبارها جميعاً ت���ستعمل لم��واد محلية ت�ضاف 
�إلى �صناعات ال�سكريات والمعجنات والمخابز والع�صائر والم�شروبات الغازية والمثلجات والحلويات المختلفة. 

جدول رقم )48( الفروقات بين ال�سكريات ال�سائلة ح�سب م�صادرها الأأولية في التركيب وال�صفات والكلفة

الكلفة الاقت�صادية والإإنتاجيةال�صفات والخوا�صالتركيب الكيميائيالم�صدر

ق�صب 
�سكروزال�سكر

ف�صل ال�سكر �سهل
ال�سكروز عال

1 هكتار= 2 طن �سكروز
م�شاكل بلورة وفقدان مواد

ذائبة تبقى بعد بلورة ال�سكروز

البنجر 
�سكروزال�سكري

ف�صل ال�سكر �سهل
1 هكتار=95 طن �سكروزال�سكروز عال

جلوكوزالذرة
تحليل مائي للن�شا �إلى وحدات من الجلوكوز 

فقط 
ذوبانه 54,6 جم في 100 جم

بلورة الجلوكوز �سهل/
ا�ستخداماته �صناعية �سكر �سائل يحوي جلوكوز فقط

جلوكوز+ فركتوز التمور
و�سكروز

ف�صل ال�سكر �صعب/وال�سكروز قليل جداً/
�صعب البلورة/ وجود معادن و�سكريات 

مختلفة تولد نكهات غير مرغوب بها
تذوب  69,7 جم/100جم

1 هكتار=125 نخلة/�إنتاج النخلة 100كغم التمر60 %
�إذاً  7,5 طن �سكر لكل هكتار 

ا�ستخداماته �صناعية/لا يتبلور
كلفة الإإنتاج عالية
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من الملاحظ �أن ال�سكر ال�سائل المحول المنتج من التمور يت�صف بما يلي:

ا�ستخداماته محدودة و�أقل انت�شاراً من بقية ال�سكريات ال�سائلة..1	
�إن كلفة �إنتاجه وت�صنيعه عالية..2	
غير قابل للبلورة..3	
في حال��ة ف�ص��ل مكونات��ه جلوك��وز وفركت��وز تك��ون كلف��ة الإإنت��اج باهظ��ة والعملي��ات ال�صناعي��ة معق��دة وخ�صو�ص��اً بالف�ص��ل �أو عن��د بل��ورة .4	

الفركتوز.
ال�سكر ال�سائل المحول: عادة يتعر�ض لم�شاكل التلوث �أو ظهور النكهة غير المرغوبة..5	
يحت��اج �إلى بح��وث ودرا���سات �أكثر�ر تف�صياًلا� لتخفي���ض الكلف��ة و�إنت��اج ���سكريات جديدة مثل ���سكر التمر عالي الفركتوز )HFDS( ليناف�س�� .6	

.)HFCS( نف�س المنتج من الذرة

 )Application of Invert Liquid sugar( ا�ستخدامات ال�سكر ال�سائل المحول

ي�ستخدم في الأأغذية التي لا ي�ستخدم فيها ع�صير التمر �أو الدب�س نظراً لنكهته غير المقبولة �أو �إلى لونه..1	
الم�شروبات الخفيفة ويف�ضل الم�شروبات الغازية والعادية الملونة..2	
�أنواع الكعك المعروفة وذات النوع الفاتح..3	
�صناعة الجيلي والمربات لتعادل ن�سبة الحلاوة..4	
الفاكهة المحفوظة في المحاليل ال�سكرية العالية التركيز..5	
الحلويات على مختلف �أنواعها..6	
المثلجات..7	
ي�ضاف كبديل لل�سكريات الاعتيادية..8	
ي�ســـــ��تخدم للا�ســــــ��تمرار بت�صني��ع ال���سكريات اللاحقــــــ��ة مث��ل الجلوك��وز والفركتــــــ��وز وال�ســــــ��كريات عـــــ��الية الفركت��وز م��ن التم��ور .9	

.)HFDS) High Fructose Date

 )Liquid Glucose sugar( سكر الجلوكوز ال�سائل� 

يمكن �إنتاج ���سكر الجلوكوز من م�صادر متعددة من عالم النبات وخ�صو�صاً من مح�صول الذرة وعدد من المحا�صيل والفواكه والخ�ضروات 
المعروف��ة والمحا�صي��ل الدرني��ة وكاف��ة المحا�صي��ل ذات المحتوى الن���شوي العالي وتعتبر التمور من المنتج��ات الزراعية الحقلية والتي تحتوي على 
ال���سكريات الأأحادي��ة والمتحول��ة م��ن ال���سكريات الثنائي��ة/ ال���سكروز �أثن��اء الت�صني��ع وتعتربر� التم��ور الم�ص��در الغني ج��داً بين م�ص��ادر الجلوكوز 
ويمك��ن ف�صل��ه بط��رق متع��ددة م��ن ال���سكر ال���سائل المح��ول والم���ستخرج م��ن التم��ور الجاف��ة والنا�ضج��ة بع��د ف�صل��ه ع��ن ال���سكر الردي��ف وه��و 

الفركتوز.

���سكر الجلوك��وز ���سكر �أح��ادي والأأو���سع انت���شاراً في الع��الم وتركيب��ه )C6H12O6( �أ�صغ��ر وح��ده ���سكرية م���ستخدمة في جمي��ع العملي��ات الحيوية 
وال�صناعي��ة المختلف��ة وه��و م��ن ���سكريات الأألدهي��د )CHO( وتم ���شرح موا�صفات��ه المختلف��ة مع ف�صل ال���سكر ال���سائل المتحول ال���سابق وهو من 
 )Specific optical rotation( ��ال���سكريات المختزل��ة ويت��م فح�ص�� ال���سكريات الأأحادي��ة �أو الثنائي��ة للت�أك��د م��ن وجوده��ا ب�أجه��زة تقي�س

.)Polarimeter( والجهاز يطلق عليه
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�صورة رقم )137( تو�ضح مراحل �إزالة لون المحلول ال�سكري بالفحم الن�شط

�صورة رقم )139( �سكر الجلوكوز الجاف�صورة رقم )138( �سكر الفركتوز الجاف
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الف�صل الأأول
ف�صل �سكريات الجلوكوز والفركتوز

من ال�سكر ال�سائل المتحول
: )Chemical method( الطريقة الكيميائية

يتر�ســــــ��ب ب�إ�ضاف��ة �أوك�ســـــــ��يد الكل���سيوم والن��اتج ه��و فركت��وزات الكل���سيوم 
ث��م  التر���سيب  با���ستكمال  الفركت��وز  يف�ص��ل  حي��ث   )Ca - Fructosate(
التر���شيح والغ���سيل للح�ص��ول عل��ى الفركت��وز و�إزال��ة الجلوك��وز الذائ��ب حي��ث 
يت��م ف�صل��ه في وق��ت لاح��ق بالتر���شيح �أو الط��رد المرك��زي. يت��م �إ�ضاف��ة ث��اني 
�أوك���سيد الكرب��ون للح�ص��ول عل��ى كربون��ات الكل���سيوم وكذل��ك الفركت��وز �أم��ا 
المحل��ول المتبق��ي ه��و الجلوك��وز، ويمك��ن التخل�ص�� من��ه م��ن  خالا�ل تر���سيب 
المتبق��ي ثاني��ة با���ستخدام �أوك���سيد الكل���سيوم وث��اني  �أوك���سيد  الكرب��ون يت��م 
الح�ص��ول عل��ى نق��اوة كامل��ة للفركت��وز والمحل��ول المتبق��ي النهائ��ي ه��و الجلوك��وز 
النق��ي تج��ري علي��ه عملي��ة التبخرير� ب�إح��دى المبخ��رات الم���ستخدمة في تركي��ز 
ال���سكر ال���سائل �إلى محل��ول كثي��ف ع��الي Brix م��ن الجلوك��وز الأأبي���ض الل��ون 
يرتر�اوح 70 - 75 بريك�س�� جاه��زة للا���ستخدام المبا���شر في المنتج��ات الغذائي��ة 
ويمك��ن بلورت��ه ببل��ورات �صغرير�ة )ال���سكر المتبل��ور المع��ادي( �أو طحن��ه للح�صول 

على م�سحوق �سكر الجلوكوز )الدك�ستروز( بالطريقة الاعتيادية.

 )Physical method( الطريقة الفيزيائية

درج��ة ذوب��ان الجلوك��وز قليل��ة يمك��ن ف�ص��ل ال���سكر ال���سائل المحت��وي عل��ى ���سكر 
الجلوك��وز والفركت��وز م��ن بل��ورة �أو تر���سيب ���سكر الجلوك��وز بالتبري��د البطيء لحين 
تر���سيب وف�ص��ل جمي��ع جزيئ��ات ���سكر الجلوك��وز والمتبق��ي ه��و ال���سكر ال���سائل 
المحتوي على ���سكر الفركتوز في حالة وجود ���سكر ال���سكروز بن���سبة عالية في �صنف 
دجل��ة ن��ور فق��ط بح��دود 45 % يمك��ن ف�ص��ل ال���سكروز ببل��ورة ه��ذا بالطريق��ة 

الكيميائية الاعتيادية في بلورة ال�سكروز من ق�صب ال�سكر �أو �سكر التبخير.

���سكر ال���سكروز وه��و ���سكر ن��ادر وموج��ود في �صن��ف تم��ور واح��د فق��ط بن���سبة 
عالية وهو من الأأ�صناف الجيدة والتي ت�سوق كتمور.

مرت�سم رقم )37(  الطريقة الكيميائية لف�صل �سكر الجلوكوز والفركتوز 

ال�سكر ال�سائل المتحول/ 20 بريك�س

Cao

Ca-Fructosate تر�سيب

تر�شيح+غ�سيل+ طرد مركزي

محلول – معلق بروا�سب 

Cao

محلول فركتوز + را�سب – Ca Co3 كربونات الكل�سيوم

                                                                                                                                               Co2+Cao
                              

مخلول فركتوز نقي

Cao معلقة محلول – جلوكوز + بقايا

Co2

+ تر�شيح +را�سب

جلوكوز مركز 76 %- 80 % بريك�س
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�إن الاختالا�ف في خ�صائ�ص�� كل م��ن الجلوك��وز والفركت��وز و�أهمه��ا الذوب��ان في حال��ة الت���شبع ويجع��ل من ال�صعب بلورة ال���سكر ال���سائل المتحول 
كم��ا ه��و الح��ال في المحا�صي��ل المحتوي��ة ���سكر ال���سكروز فق��ط كم��ا ���سبق ذك��ره. ل��ذا فبل��ورة كل م��ن الجلوك��وز ث��م الفركت��وز ه��و الطري��ق المتوف��ر 
حالي��اً وفني��اً يمك��ن بل��ورة كل م��ن الجلوك��وز والفركت��وز عل��ى انف��راد �أخذي��ن بعين الاعتب��ار الكلفة العالية لبلورة ���سكر الفركت��وز و�أما الجلوكوز 
فه��و �أ���سهل ولك��ن توج��د مناف���سة قوي��ة لا���ستخراجه م��ن مح�ص��ول الذرة والذي يتم تحويل الن���شا فيه جميعاً �إلى جلوكوز فق��ط لذا تعتبر فكرة 
�إنت��اج ال���سكر م��ن التم��ر غرير� اقت�ص��ادي. �أم��ا الفركت��وز ���سعره جي��د ج��داً وحلاوت��ه عالي��ة ذو قيم��ة اقت�صادي��ة في حال��ة الف�صل يك��ون فقد ½ 
كمية ال�سكريات الموجودة في التمور ويتبقى الن�صف الآآخر وهو الفركتوز وكلفة �إنتاجه عالية جداً بما فيها عملية ف�صل الجلوكوز والفركتوز 

بالطريقة الحديثة.
 )Adsorption method( )3( الطريقة الفيزيائية )بالادم�صا�ص

با���ستخدام تقني��ة التب��ادل الأأي��وني )Ion-exchange( بدرج��ة الاختالا�ف في عملي��ة الانتق��اء بنين� ال���سكريات وفي درج��ة اختالا�ف ال���شحنات 
الكهربائي��ة بنين� ال���سكريات الكيتوني��ة والأألدهيدي��ة بنين� الفركت��وز والجلوك��وز حي��ث تت��ولى الأأعم��دة المحتوي��ة عل��ى الأأيون��ات )الراتنج��ات( 
)Rasins( ه��ذه الاختلاف��ات بعملي��ة الف�ص��ل والع��زل حنين� مرورها خلال هذه الأأنابيب الخا�صة بعملي��ة الف�صل ويتم ف�صل كل من الجلوكوز 

والفركتوز بهذه الطريقة.
 )Gas-Liquid chromatography( الطريقة الحديثة با�ستخدام تقنية الكروموتوجرافي )4

 Trimethyl( أ���ستخدم �أكثر�ر م��ن 70 عام��اً في الف�ص��ل و�أ�سا�س�� عمل��ه هو تحويل ال���سكريات �إلى غاز بتفاعله مع م��ادة كيميائية� )GLC( جه��از
silyl ( ت���ساعد عل��ى تبخرير�ه ث��م م��روره بالأأعم��دة Columns  ب�أط��وال مختلف��ة والمركب��ات الناتجة عن التفاعل لها درج��ة تبخير مختلفة وهي 

 HPLC عالي��ة ويت��م �إخراجه��ا م��ن ه��ذا الجه��از عل��ى توقيت��ات و�ضغ��ط ع��الي. وتت��م عملي��ة الف�ص��ل �صناعي��اً به��ذا المب��د�أ وتم اختيار نوع جه��از
High Pressure Liquid chromatography

والطريق��ة �أن ي���ضاف محل��ول ال���سكر ال���سائل بتراكي��ز ق��د تختل��ف بنين� 30 - 40 بريك�س�� يت��م دفعه��ا ب�ضغ��ط ع��الي ج��داً يحت��وي عل��ى م��ادة 
Trimethylsilyl لرف��ع درج��ة ال���سيولة �إلى غازي��ة بتفاعل��ه م��ع كل م��ن الجلوك��وز والفركت��وز وينتج عن ذلك مركبات مختلفة الارتباط و���سرعة 

ال�رير�س خلال �أعمدة الف�صل وتحت �ضغط ودرجة حرارة عالية جداً وبالتالي ���سيكون خروجها بالتتابع وهكذا تتم عملية الف�صل لهذين من 
ال���سكريات الرئي���سية و�أي���ضاً في حال��ة وج��ود ���سكر ثنائ��ي �أو �أي ن��وع م��ن المركب��ات الع�ضوي��ة الت��ي فيه��ا مجموع��ة )OH( ال���سالبة وتو���ضح 
المرت���سمات م�ؤ���شرات الف�ص��ل الت��ي تظه��ر عل��ى �شا���شة الجه��از �أثن��اء عملي��ة الف�ص��ل ويلاح��ظ خ��روج ���سكر الفركت��وز في البداي��ة ويتبع��ه ���سكر 

الجلوكوز ثم ال�سكروز في حالة وجوده.
Continious chromographic simulated moving bed technology ه��ذه التقني��ة الجدي��دة المتط��ورة لتقنية الكروموتوجرافي وت���سمى 

HFS-90 تحقق هدفين: عزل الجلوكوز عن الفركتوز من ع�صير التمر �أو الدب�س لغر�ض �إنتاج �سكر عالي الفركتوز

Retention Time (min(

جلوكوز
فركتوز

�سكروز

مرت�سم رقم )38( »ف�صل ال�سكريات بجهاز)HPLC( جهاز الكروموتوحرافي عالي ال�ضغط«
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الف�صل الثاني
�سكر الجلوكوز و�سكر الفركتوز

و�سكريات التمور عالية الفركتوز
Fructose,Glucose sugars and high fructose date sugars (HFDS)

وتتك��ون م��ن �أربع��ة �أعم��دة خا�ص��ة بالامت�صا�ص�� Adsorbtion حي��ث ي���ستخدم ع�صرير� �أو دب�س�� تركي��ز 22 % للح�ص��ول عل��ى �أعل��ى تركي��ز 
من الفركتوز – وي�ستخدم من خلال تمرير الع�صير مع الماء الجاري ويكون ماء فقط خالي من المعادن.

ا�ستخدامات الجلوكوز )ديك�ستروز( في ال�صناعات الغذائية وغيرها من الاحتياجات العامة:

• في �صناعة الحلويات بكافة �أنواعها والخا�صة ذات النكهة.	
• ي�ستعمل في �صناعة ال�شوكولاته.	
• ي�صنع منه ب�سكويت الجلوكوز.	
• مربيات – جيلي – العلك ذات النكهة.	
• معلبات الفواكه المحفوظة.	
• �صناعة المعجنات وفي المخابز.	

• مادة تعطي �سماكه وذات مرونة في �صناعة المخابز.	
• يدخل في عدد من المواد ال�صيدلانية.	
• �صناعة مواد التجميل.	
• �صناعة الكحولات مثل البيرة والم�شروبات الروحية الأأخرى.	
• م�شروبات الطاقة.	

 )Liquid glucose sugar standards( موا�صفات �سكر الجلوكوز ال�سائل و�أهم وظائفه

• �صافي اللون.	
• غير قابل للتبلور.	
• يحتــــوي على 90 %جلوكوز , 10 % فركتوز ومالتوز ورافتوز.	
• مادة محلاة بدرجة ح�سب الموا�صفات المثبتة 54 %.	
• ت�ساعد على بناء قوام المادة الغذائية ونعومتها.	
• قابلية عالية للتخمر.	

• اللزوجة مقبولة.	
• قابليته لامت�صا�ص الماء عالية.	
• �صفاته تكون م�ستقرة.	
• قابليته للتلون.	
• يتميز بالطعم والتذوق ب�شعور جيد.	

 FAO – WHO Codex Alimentarius Commission format book iii, 14, يتطاب��ق م��ع الموا�صف��ات الدولي��ة لهيئ��ة د���ستور الأأغذي��ة
212cm من موا�صفات لجنة الفواكه والخ�ضروات الم�صنعة.

���سكر الفركت��وز ال���سائل )Liquid Fructose sugar( : يتوف��ر ���سكر الفركت��وز في ع��دد م��ن النبات��ات وخا�ص��ة الفواك��ه �أو �ضم��ن تركي��ب 
ال���سكريات الثنائي��ة مث��ل ق�ص��ب ال���سكر والبنج��ر ونب��ات الخر���شوف وغيره��ا. وع��ادة موج��ود م��ع الجلوك��وز عل��ى هيئ��ة ���سكروز م��ن محا�صي��ل 
عديدة )تفاح وكمثرى( كما �أنه موجود مع ���سكريات �أخرى قد تكون ثلاثية التركيب ونباتات ع���شبية �إ�ضافة �إلى التمور ولكن ب���شكل منفرد 
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كما يوجد في محا�صيل �أخرى حقلية مثل ال���سورجم الأأحمر وكذلك درنات الكا���سافا في �أفريقيا ويعتبر ���سكر الفركتوز من ال���سكريات المهمة 
ج��داً في ا���ستخداماته في الأأغذي��ة وال�صناع��ات الغذائي��ة ال���سكرية وفي النظ��ام الحيات��ي وي���ستخرج كذل��ك م��ن ن���شاء البطاط��ا ويمك��ن تحوي��ل 

الجلوكوز �إلى الفركتوز �إنزيمياً والعمليات الحيوية لمختلف الكائنات الحية مع مواد �أخرى ع�ضوية ومعادن.

وم��ن �صف��ات الفركت��وز �أن��ه ���سكر �أح��ادي مخت��زل وزن��ه الجزيئ��ي 180 ���شبيه بالجلوك��وز وم��ن مجموع��ة ال���سكريات الكيتوني��ة ويتواج��د عل��ى 
���شكل L Form بالن���سبة لقيا�س�� Palarimeter C6H12O6 وتركيب��ه المتواج��د في��ه في الطبيع��ة يك��ون م��ن الق��وام المفت��وح وه��و ���سكر مخت��زل 
– وه��و م��ن ن��وع Fructopyranose B-D open chain CH2OH ويتح��ول �إلى Hydroxymethyl frufurat  بذل��ك ي���ساعد عل��ى التكون بوجود 

.N النيتروجين الحر

�صفات �سكر الفركتوز:

• طعم مميز وتذوق وا�ضح.	
• 	enhancer ي�ساعد على �إبراز النكهة
• قابليته للتلون.	
• درجة حلاوة عالية 1,7 مقارنة بال�سكروز )�سكر المائدة(.	
• �سريع الذوبان بالماء.	

• �صعوبة التبلور.	
• 	 post pandial Level جي��د للم�صابنين� بال���سكر ل��ه �صفة طبي��ة

mood sugar

• الم���شروبات 	 �صناع��ات  في  والجلوك��وز  ال���سكروز  م��ن  �أف���ضل 
الغازية.

الاختلاف بين �سكري الجلوكوز والفركتوز:

الجلوكوز قليل الحلاوة وقليل الذوبان ولا يت�أثر بالحرارة و�سريع التبلور على عك�س �سكر الفركتوز..1	
الفركتوز كثير الحلاوة وكثير الذوبان وله �صفة امت�صا�ص الرطوبة ويت�أثر بالحرارة وبطئ الذوبان..2	
طاقته الاختزالية عالية..3	

)Applications in Food Industries & Pharmacticals( الا�ستخدامات في ال�صناعات الغذائية والدوائية

• الحلويات ب�صورة عامة وخ�صو�صاً ذات النكهة.	
• �صناعة ال�شوكولاتة.	
• �صناعة الأأدوية.	
• �صناعة مواد التجميل.	
• �صناعة المخللات.	
• �صناعة المعجنات والكيك ويعطي مرونة.	

• م�شروبات الطاقة والريا�ضية.	
• المثلجات.	
• الأأغذية ال�صحية.	
• ي�ستخدم مع �سكريات �صناعية.	
• يدخ��ل ب���شكل رئي���سي م��ن منت��ج ���سكريات عالي��ة الفركت��وز في 	

العديد من الم�شروبات الغازية و�صناعة المخابز.

High Fructose Date sugars (HFDS(:سكريات التمور عالية الفركتوز�

تو�ص��ل العلم��اء ريت���شارد مار���شال وزميل��ه اي��ل ك��وي ع��ام 1957 وعل��ى نط��اق مختربر�ي لإإنتاج محلول ���سكري ع��الي الفركتوز من ال��ذرة اطلقوا 
علي��ه HFCS �أو ���سكر ال��ذرة ع��الي الفركت��وز. لكنه��م لم ينجح��وا في �إنتاج��ه �صناعي��اً وبكمي��ات تجاري��ة حت��ى ع��ام 1970 حي��ث تم تطوي��ر خ��ط 
�إنتاج��ي �صناع��ي م��ن قب��ل الع��الم الياب��اني دكت��ور وا ت��اكا ���ساكي Y.Takasaki م��ن الوكال��ة ال�صناعي��ة العلمي��ة التابع��ة ل��وزارة ال�صناع��ة 
والتجارة اليابانية حيث يعود له الف�ضل الأأول والرئي�سي با�ستحداث هذا المنتوج على الم�ستوى ال�صناعي التجاري عالمياً. وانت�شر ا�ستخدامه 

وخ�صو�صاً في الولايات المتحدة الأأمريكية في مجال الم�شروبات الغازية والع�صائر ومختلف �أنواع  الأأغذية عام 1975.
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ا���ستخدم مح�ص��ول ال��ذرة له��ذه ال�صناع��ة لرخ�ص�� ثمن��ه واحت��واءه عل��ى الن���شاء الممك��ن تحويل��ه �أنزيمي��اً �أو بالتحلي��ل المائ��ي �أو الحام���ضي �إلى 
محل��ول يحت��وي عل��ى ���سكر الجلوك��وز وب��دوره يمك��ن تحويل��ه جزئياً �أو كلياً �إلى ���سكر الفركن��وز ب�أنزيمات متخ�ص�صة تحت ظروف م���سيطر عليها 
به��دف الح�ص��ول عل��ى محل��ول ���سكري ع��الي الفركت��وز )HFCS( وبذلك يحتوي المحلول ال���سكري على نوعين ���سكر جلوكوز و���سكر فركتوز ولكن 
���سكر الفركت��وز ن���سبته �أعل��ى م��ن ���سكر الجلوك��وز ل��ذا ���سمي محل��ول ���سكري ع��الي الفركتوز ون���سبة الرطوبة في��ه 24 % و 76 % ���سكريات وتركيز 

الفركتوز في المحلول النهائي هي 42 %- 55 % - 90 % وهي المتعارف عليها تجارياً وت�ستخدم في مختلف ال�صناعات الغذائية.

بالإإمكان ا���ستغلال التمور �أي�ضاً لاحتوائها على ن���سبة عالية جداً وب�صورة خا�صة في التمور الطرية. حيث تحتوي التمور على �أعلى ن���سبة من 
ال���سكريات بنين� مختل��ف �أن��واع الجلوك��وز �إلى فركت��وز وبالن���سب عينه��ا كمنت��ج نهائ��ي ويو���ضح المرت���سم )39( خط��وات مقترح��ه لت�صني��ع 

با�ستخدام التمور الطرية.
يعرف المنتج �أوروبياً با�سم اي�سوكلوكوز �أو محلول جلوكوز وفركتوز.

تطرق��ت �إلى المعامالا�ت الأأنزيمي��ة لتحوي��ل الن���شاء �إلى ���سكر الجلوك��وز ث��م جزيئات الفركتوز ذات حالا�وة مقبولة لأأغرا���ض الت�صنيع الغذائي 
والم���شروبات والمعجن��ات والمخاب��ز و�أغذي��ة الفط��ور واللح��وم وال���شوربات والتواب��ل وغيره��ا. وفي الولاي��ات المتح��دة يعتربر� )HFCS( بنين� 

المحليات التي تعو�ض �سكر المائدة ويمكن تلخي�ص مزايا ا�ستخدامه في ال�صناعات الغذائية بما يلي:

قوة حلاوة كبيرة حيث �أن �سكر الفركتوز حلاوته 70 % �أكثر في ال�سكر الاعتيادي )المائدة(..1	
يتميز بالطعم الجيد..2	
نقل المحلول عن طريق ال�صهاريج �إلى م�صانع التعبئة مبا�شرة..3	
�سهولة تداوله وخلطه ولا يحتاج �إلى معاملات �أو مناولات كثيرة..4	
الحفاظ على تركيبه وعدم ف�ساده ب�سهولة ويعتبر منتوج ثابتاً غذائياً اتجاه �أي متغيرات ميكروبيولوجية..5	
ا�ستخدامه نظيفاً وبدون �إثارة �أتربة �أو �شوائب مقارنة با�ستخدام ال�سكر العادي..6	
عالي التركيز وانخفا�ض كلفة ال�شحن والتداول..7	
ا�ستقرار القوام طيلة فترة النقل والتداول والا�ستخدام..8	
�سهولة ال�سيطرة على الوزن..9	

10. لا حاجة �إلى مواد تعبئة وتغليف.

11. الطلب عليه بارتفاع لخف�ض تكاليف الت�صنيع وزيادة الربحية للم�صانع الم�ستخدمة له.

ي�رير�ش ال���شكل رقم )39( �إلى نمو الا���ستهلاك ال���سنوي لمحلول ال���سكري للذرة العالي الفركتوز )HFCS( وانخفا�ض ا���ستهلاك ���سكر المائدة 
خلال العقد الاخيرين.

�إن الزيادة المطردة با���ستخدام هذا المنتج هو ب���سبب ا�ضطراب �أ���سعار ال���سكر الاعتيادي وارتفاع �أ���سعاره  وكذلك ب���سبب الزيادة الكبيرة في 
حجم �صناعة الم�شروبات الغازية والع�صائر والحلويات وزيادة ا�ستهلاك.

ويق��در مع��دل ا���ستهلاك الف��رد ال���سنوي في الولاي��ات المتح��دة الأأمريكي��ة خالا�ل ه��ذا العق��د 10كج��م وفي �أوروب��ا 17 كج��م والبرازي��ل 25 كج��م 
و�أ�ستراليا 23 كجم من هذا المنتوج.

�إن �آف��اق ا���ستخدام التم��ور لإإنت��اج )HFDS( واع��دة حي��ث يمك��ن ا���ستغلال فائ���ض الإإنتاج من تمور الدرج��ة الثانية والثالث��ة في كافة الأأ�صناف 
كمادة خام لهذه ال�صناعة ويتطلب ذلك درا�سة فنية واقت�صادية �شاملة ودقيقة.
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جدول رقم )49( القيمة الغذائية 100جم من محلول �سكر عالي الفركتوز 

1176 كيلو كالوريالطاقة

74 جرامالكربوهيدرات

لايوجدالالياف الغذائية

لا يوجدالدهون

لا يوجد البروتين

0,6 ملغمكال�سيوم

0,42ملغمحديد

4,0ملغمفو�سفور

0,0ملغمبوتا�سيوم

2,0ملغم �صوديوم

0,22ملغمزنك

مرت�سم رقم )39( خطوات تحويل ال�سكروز �إلى �سكريات �أحادية و�سكر عالي الفركتوز
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:HFS: خطوات ت�صنيع ال�سكريات عالية الفركتوز 

حرارة+ا�ستخلا�ص                    مبادلات+تر�شيح وتنقية 

   تمور خام و ت�سخين بالبخار                      ع�صير تمر20 %             �سكر�سائل)جلوكوز وفركتوز(

 جلوكوز ايزوميري�س �أنزيم    �سكر �سائل 90 %فركتوز-خلط     55 % فركتوز - تنقية وتر�شيح-    76 %- 80  %  -42+ % فركتوز

 تبخير تحت تفريغ - �سكر مركز عالي الفركتوز.

خطوات ت�صنيع �سكريات عالية الفركتوز من الذرة:

1.  عرنو�س الذرة    تنظيف   ن�شاء+ق�شور+بروتين                    تر�شيح +      ن�شاء

+So2                    طرد مركزي

2.  ن�شاء      �أنزيم      م�ضاعفات وحدة الجلوكوز    �أنزيم                    وحدات كل الفا اميليز                                                            

         3.    تر�شيح+طرد مركزي                    �سكر   جلوكوز     �أنزيم جلوكوز    42 % فركتوز

                        مبادلات ايونية                     نقي                       �أيزوميري�س 

4.  مبادلات �أيونية+Ca                     فركتوز 90 % خلط مع 55 % فركتوز

عزل كروموتوجرافي                        42 %فركتوز 

تنقية وتر�شيح HFCS( % 80 - % 76(                          �سكريات عالية الفركتوز

+تبخير تحت تفريغ 

:)HFCS) (Applications of HFCS or HFDS Industries( ا�ستخدامات ال�سكريات العالية الفركتوز

• الأأغذي��ة المخب��وزة )الخب��ز- الب���سكويت-المعجنات-الكيك-	
�أغذية �إفطار( مكعبات الحبوب 42 % فركتوز

• – والم���شروبات الب���سيطة- الع�صائ��ر( 	 الم���شروبات )الغازي��ة 
الحليب المطعم 55 % فركتوز

• مُرَبَيَات – جيلي	

• مثلجات – )�أي�س كريم(	
• �صا�ص – مقبلات	
• معلبات حفظ فواكة	
• معجنات	
• توابل	

)HFCS( الم�شروبات الغازية والمنتجات الغذائية الم�ستخدمة لـ

• 	Coca Cola

• 	Pepsi Cola

• 	Nebesco

• 	7UP

• 	Cargill

• 	TNT

• 	Hadgen - Daiz
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الف�صل الأأول
م�شتقات التمور التحويلية التخميرية

Fermented derived date products

تعتربر� ه��ذه المنتج��ات م��ن �أه��م م���شتقات التم��ور بتحوي��ل ال���سكريات الت��ي تحويه��ا التم��ور وبن���سبة مرتفع��ة وجميع��اً ت�رتر�شك في �أنه��ا م��ن �إنت��اج 
تفاعالا�ت حيوي��ة ومنه��ا الن���شاط الميكروب��ي بتحوي��ل ال���سكريات الأأحادية �إلى مركب��ات جديدة تختلف عن المادة الأأولي��ة وهي التمور والمحاليل 
ال���سكرية الم���ستخدمة كم��ادة �أولي��ة في عملي��ات التخمرير� والت��ي ت���ستخدمها الميكروب��ات كالخمائ��ر والأأعف��ان وكذل��ك، البكتري��ا �إ�ضاف��ة �إلى 
الأأنزيم��ات الحيوي��ة الت��ي ت���ساهم في عملي��ات التحوي��ل الحي��وي والبيوكيمائ��ي على المحاليل ال���سكرية. �أغلب الأأحيان قد يعتربر� المنتج المطلوب 
ن��اتج عر���ضي �أو ثان��وي لعملي��ات التمثي��ل الحي��وي للميكروب��ات ف���إن �إنت��اج الخمائ��ر ب�أنواعه��ا وع��دد م��ن الأأنزيم��ات تعتربر� ناتج عر���ضي عندما 
يك��ون اله��دف ه��و �إنت��اج الكح��ولات ب�أنواعه��ا �أو الأأحما���ض الع�ضوي��ة مث��ل حام���ض الخلي��ك وع��دد م��ن ه��ذه الم���شتقات يمك��ن تحويله��ا بط��رق 
كيميائي��ة �إلى مركب��ات �أخ��رى ت���ستخدم في ال�صناع��ة �أو لإإنت��اج �أغذي��ة مختلف��ة وق��د ت���ساهم بع���ض المركب��ات في اكت���ساب المنتج��ات الغذائي��ة 
النكه��ة �أو الل��ون وكذل��ك الج��ودة المطلوب��ة وفوائ��د ه��ذه المنتج��ات الرئي���سية له��ا ا���ستخدامات عدي��دة في مج��الات متع��ددة �صناعي��ة، وغذائي��ة 

و�صحية ب�صورة مبا�شرة �أو غير مبا�شرة.
لكل من هذه الم�شتقات والمركبات تركيب كيميائي وفيزيائي وخ�صائ�ص وطرق تح�ضير وت�صنيع وا�ستخدامات تختلف عن بع�ضها ب�شكل كبير.

يعتربر� �إنت��اج م���شتقات التم��ور التخميري��ة م��ن الأأن���شطة الت��ي له��ا دور �إيجاب��ي في القيم��ة الم�ضاف��ة للتم��ور و�إنتاجه��ا اقت�ص��ادي لأأ���سباب عدي��دة 
منه��ا ا���ستخدام تم��ور الدرج��ة الثاني��ة والثالث��ة والتم��ور الفائ���ضة وكذل��ك كفائ��دة وقيم��ة ونوعي��ة ه��ذه الم���شتقات ون���سبة الا���ستخراج ومعام��ل 

التحويل �إلى المنتوج الجديد وح�سب الموا�صفات المطلوبة و�أهمية المنتج.

 :Alcohols :الكحوليات

 )Bio- alcohol ( أهمه��ا كح��ول الأأيثي��ل م��ن الم���شتقات المهم��ة والمنت���شرة في عدي��د م��ن ال��دول المنتج��ة ويطل��ق عليه��ا الكحولي��ات الحيوي��ة�
لتمييزه��ا ع��ن الكحولي��ات المنتج��ة ال�صناعي��ة، وم��ن المعروف �أن ت���ستخدم عدد من المحا�صيل الحقلية والفواكه والمحتوية على المواد الن���شوية 
وال���سكرية في �إنت��اج الوق��ود الحي��وي �أو الكح��ول الإإيثيل��ي وم��ن التم��ور  كما ذكر با���ستخدام الكميات الكبيرة من ال���سكريات الأأحادية المنا���سبة 

لتحويله��ا �إلى الكح��ول الإإثيل��ي بوا���سطة الخمائ��ر )yeasts( ومنه��ا خمرير�ة 
�أن��واع  وه��ي  المعروف��ة   )Saccharomyces cerivisiae( �الا�سلة  الكح��ول 
وتف��رز  هوائي��ة  غرير�  ظ��روف  وتح��ت  الكح��ول  ب�إنت��اج  متخ�ص�ص��ة  مختلف��ة 

الأأنزيمات الخا�صة بالتخمير.

كح��ول الإإيثان��ول )C2H5OH( مرك��ب كيميائ��ي ع���ضوي ويعتربر� م��ن �أب���سط 
الكحولي��ات المعروف��ة ويخت�ص��ر الإإ���سم �أحيان��اً �إلى )ETOH( وم��ن خوا�ص��ه 
متطاي��ر. قاب��ل للا���شتعال ���سائل ع��ديم الل��ون ونكه��ة ت���شبه النبي��ذ وح��اد الت��ذوق 

الهيكل الكيميائي للكحول الإإيثيليويعتبر من �أف�ضل المذيبات و�أقواها بعد الما ء .
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:Chemical structure :التركيب الكيميائي

C2 H5OH      الكحول الإإيثيلي

:Chemical and physical properties:خوا�صه الكيميائية والفيزيائية 

درجة الانك�سار: 1.364الوزن الجزئي:   46.07
oC 78.37  : درجة الغليانKPa 25C/5.95  :ضغط بخاره�

M3 / 789kg :الكثافةPa.S 25C/1.2  :اللزوجة
oC 114.1- :درجة التجمدoC 13 -  :درجة الالتهاب

يتميز بتفاعله عن طريق رابط الهيدروجين ويت�أك�سد �إلى ا�سيتالوهيد ثم حام�ض الخليك. 

: )anaerobic fermentation(   المرحلة الأأولى التخمير

تب��د�أ العملي��ات الت�صنيعي��ة لإإنت��اج  الكح��ول الإإيثيل��ي بع��د ا���ستلام التم��ور كما تم ���شرحه ���سابقاً من تمور الدرج��ة الثانية والثالثة م��ن التمور �أو 
التم��ور الفائ���ضة ع��ن الت���سويق الداخل��ي �أو الت�صدي��ر بكاف��ة درجاته��ا تت��م عملي��ات التخمرير� اللاهوائ��ي ب�إكث��ار ونم��و الخمائ��ر المع��دة لذل��ك 
بكمي��ات كافي��ة ح���سب الطاق��ة الا���ستيعابية لخ��زان التخمرير� وبع��د تعقيمه��ا وغلقه��ا بعي��داً ع��ن اله��واء وبظ��روف منا���سبة تت��ولى الخمائ��ر  
)Saccharomyces cerivisiae( بتحوي��ل ال���سكريات الأأحادي��ة �أو الثنائي��ة �إلى كح��ول الإإيثي��ل م��ع �إنت��اج غ��از ثاني �أوك���سيد الكربون و�إطلاق 
كمي��ة م��ن الطاق��ة المتول��دة م��ن ه��ذا التفاع��ل ويكون �إنتاج الكحول ���سريعاً في البداية وي���ستمر لفترة 2 - 3 �أيام وي���ستدل م��ن توقف �إنتاج الغاز 
انته��اء  عملي��ة التخم��ر ويمك��ن تن���شيط عملي��ة التخم��ر ب�إ�ضاف��ة ال���سكريات وكذل��ك بع���ض المركب��ات الكيميائي��ة المحتاج��ة ل��ه الخمائ��ر مث��ل 

الفو�سفات الأأحادية اللاع�ضوية 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 �أك�سيد الكربون            كحول ايثيلي                          خميرة               �سكر احادي الكربون

�أم��ا ال���سكريات الثنائي��ة مث��ل ال���سكروز فتتح��ول �أولًا �إلى ���سكريات �أحادي��ة ث��م تتخم��ر من الجلوك��وز والفركتوز وتنت��ج �أحياناً �إنتاج الجل���سرين 
.succinic acid أو �أحما�ض ع�ضوية مثل حام�ض ع�ضوي�

يتوق��ف ن���شاط الخمرير�ة عل��ى توف��ر الفو���سفات غرير� الع���ضوي في المحل��ول وتزي��د ���سرعة التخم��ر بوج��وده. وع��ادة م��ا تف��رز ه��ذه الأأن��واع م��ن 
الخمائ��ر م��ن �أن��واع م��ن الأأنزيم��ات المتخ�ص�ص��ة لإإج��راء العملي��ات الحيوي��ة عل��ى ال���سكريات وتت��م عملي��ة �إنت��اج الكح��ول وغ��از ث��اني �أوك���سيد 
الكربون وت�رير�ش عدد من الأأبحاث والدرا���سات ب�أن عملية التخمر اللاهوائي با���ستخدام الخمائر على ال���سكريات الأأحادية ت�رير�س باتجاهات 
مختلف��ة في وق��ت واح��د داخ��ل خلي��ة الخمرير�ة تنته��ي ب�إنت��اج الكح��ول الإإيثيل��ي �أو �أي كح��ول �أخ��ر في حال��ة تغرير�ت ظ��روف التخمرير� والخمرير�ة  

نف�سها في حالة ا�ستخدام ع�صير ق�صب ال�سكر المحتوي على �سكروز يكون التفاعل كالآآتي :

 C12H22O11             2 C6H12O6             2CH2H3OH          +         2CO2         +        22K

                 طاقه         ثاني �أك�سيد الكربون        كحول �إيثيلي                                            جلوكوز +فركتوز                                 �سكروز

�سكروز =180 )كلوكوز92وكلوكوز 88  (
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ح�سابات الإإنتاج النهائي لعملية التخمر:    

يلاح��ظ �أن ح���سب الأأوزان الجزئي��ة فالا� يوج��د فاق��د بع��د عملي��ة التخم��ر ط��رفي المعادل��ة مت���ساوي و�أن ن���سبة الإإنت��اج م��ن الكح��ول ع��ن طري��ق 
عملي��ة التخم��ر اللاهوائ��ي ع��ن طري��ق الخمائ��ر نظري��اً تنت��ج م��ا معدل��ه بح��دود 95 % م��ن وزن ال���سكريات المتخم��رة ولك��ن �إن تركي��ز الكح��ول 
���سيكون بح��دود 45 % وبمعن��ى �أخ��ر كل 1 % ���سكر ينت��ج 0.45 % كح��ول. و�أن عملي��ات التخم��ر بوا���سطة الأأنزيم��ات الت��ي تطلقه��ا الخمائ��ر 

تتخللها عمليات �أك�سدة واختزال للأأك�سجين �أي�ضاً. 

ت�ضاف الخميرة بعد اكثارها هوائياً بنف�س�� المحلول ال���سكري الذي ���ستتولى تحويله �إلى كحول بن���سبة بحدود 3 % من الوزن الكلي للع�صير. 
بع��د تعقيم��ه جي��داً م��ع الخ��زان الم���ستخدم والمه��م تجنب التكون بالفطريات والخمائر الغريبة والمتوح���شة �إ�ضاف��ة �إلى بكتيريا حام�ض الخليك 
Acetobacter وكذل��ك بكتيري��ا حام���ض اللاكتي��ك وبيئ��ة الظ��روف الجي��دة للخمرير�ة الم�ضاف��ة بالعم��ل بن���شاط لإإنت��اج �أكربر� كمية م��ن الكحول 

وبوقت منا�سب. 

 ºتجن��ب �أي ن���شاط مبك��ر ميكروب��ي غرير� مرغ��وب في��ه ويربر�د بعده��ا �إلى 22 م ºع��ادة يحتف��ظ �أن تك��ون درج��ة ح��رارة الع�صرير� بح��دود   60 م
قبيل �إ�ضافة بادئ الخميرة وت�ستمر العملية وتتوقف عند تركيز 9 % تقريباً كحول. 

تب��د�أ عملي��ة التقطرير� للح�ص��ول عل��ى كح��ول �ص��افي نتيج��ة �أن الكح��ول عندم��ا يب��د�أ بالتبخر عند درجة ح��رارة 28 مº ويغلي عن��د درجة حرارة 
78 مئوي��ة ت��اركاً الم��اء �أو �أي م��واد ومركب��ات درج��ات غليانه��ا �أعل��ى ب�أجه��زة التقطرير� الحديث��ة وتنقيته��ا Fractional Distillation ولع��دة 

مرات يتم الح�صول على نقاوة 90 % ثم على 98 - 99 % معنى هذه المرحلة )التقطير( يتم تمرير تيار متعاك�س�� و���سط بخار وتحت تفريغ 
في �أعمدة ف�صل ت�صل �إلى 98 % ولذلك خميرة zymanonas mobilis  كمية �إنتاج الكحول بحدود 13 %. 

تُم��ر عل��ى ع��دد م��ن ال�صفائ��ح حي��ث يتجم��ع الكح��ول وبخ��ار الم��اء في الج��زء العل��وي م��ن العم��ود ويبق��ى باق��ي المحل��ول في الج��زء الأأ���سفل غالب��اً 
تقريب��اً م��ن الكح��ول ويدع��ى )م���ستحلب( ن��اتج التقطرير� )ويت��م التخل�ص من��ه �أما مخلوط الكحول وبخ��ار الماء فيمر على المرحل��ة الثانية وهي 
�أنابي��ب التكري��ر يت��م خالا�ل مراح��ل م��ن التكثي��ف والغلي��ان ف�ص��ل المخل��وط �إلى مكون��ات ذات درج��ات غلي��ان متفاوت��ة، يت��م تجمي��ع المكون��ات 
الخفيف��ة غالب��اً مث��ل الأألدهي��دات والأأ�رتر�سات في قم��ة اعم��دة التكري��ر والكح��ول النق��ي 95 % - ق��رب الج��زء الرئي���سي للأأعم��دة في الو���سط 
 )reflux ( أما المكونات الثقيلة )زيت الكحول والكحوليات عالية الأأوزان الجزيئية تتجمع عند النهاية ال�سفلى وتبقى في القاع ويطلق عليها�

يمكن �إعادته للتقطير ثانية.

المنتجات الثانوية في عملية التخمير الكحولي: 

ثاني �أوك�سيد الكربون/ يباع بقناني ثم �إ�سالته �أو في �صورة ثلج جاف
الزيوت الكحولية Fusel oil وبها 0.5 – 1 % كحول )ت�ستعمل كمذيبات للطلاء والأأنزيمات( 

خلايا الخميرة/ حيث تكون كتلة حيوية ميكروبيه عالية التركيز بالبروتين وينتج عنها �أنواع الخمائر. 
(7 - 10 % تف�صل بالطرد المركزي. �أو با�ستخدام تقنية التبادل الأأيوني  م�ستحلب ناتج التقطي )

التكنولوجيات الم�ستخدمة في �إنتاج الكحول: 

م��ن التقني��ات الحديث��ة ه��و ا���ستعمال طريق��ة حديث��ة به��دف رف��ع كف��اءة الإإنت��اج وت���سمى )Dry- grind process( حي��ث ي���ستخدم م��ن 
متبقي��ات المحل��ول الكح��ولي قري��ب للت�صل��ب ويه��دف �إلى تركي��ز ع��الي م��ن الكح��ول وي���ساعد عل��ى �أن يك��ون التقطير �أكثر�ر اقت�ص��اداً و�أقل كلفة 

وتخفي�ض الحرارة الم�ستخدمة وكذلك تقليل من المياه الم�ستخدمة في عمليات التقطير والتكرير. 
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المعروف �أن زيادة تركيز الإإيثانول يهبط من ن�شاط الخمائر ففي حالات ا�ستعمال الذرة في عمليات التخمير ت�صل الن�سبة 30 - 33 % وقد 
ت�صل �أحياناً على 42 % كحول.

وبا���ستخدام م��ا يطل��ق علي��ه flashing process vacuum  ل�سحــــ��ب غ��از الإإيثان��ول حي��ث يتبخ��ر الكح��ول في ه��ذه الحـــ��الة عن��د 32 مº �إلى 
34 مº وترف��ع ه��ذه التقني��ة كف��اءة الإإنت��اج بح��دود 88 % ويمكن �إ�ضافة مزيد من الخمائر الن���شطة الجديدة لا���ستمرار عملية التخمير و�إنتاج 

الكحول. 

عن��د مقارن��ة الخمائ��ر الت��ي تعم��ل عل��ى الكربوهي��درات وبظ��روف لاهوائي��ة لإإنت��اج الكح��ول المختلف��ة و�أهمه��ا كح��ول الإإيثي��ل تتمي��ز كل م��ن 
Saccharomyces cervisiae  �أف�ضله��ا وكفاءته��ا ت�ص��ل �إلى 98 % وكذل��ك خمرير�ة Zymanonaus molilis كمي��ة �إنت��اج الكح��ول بح��دود 

.% 13

با���ستخدام �أح��د �أن��واع م��ن مجموع��ة الخمائ��ر وتدع��ى )Osmololrant yeast( يمك��ن له��ا �أن تح��ول )CDPW( )ف�الا�ضت النخي��ل والتمور( 
بالطرق الحيوية وبا�ستخدام الطرق الحديثة في عمليات التحولات الحيوية �إلى كحوليات �أو �أ�سمدة ع�ضوية. 

كما ت���ستخدم تكنولوجيا ت���ستعمل درجات الحرارة العالية في التخمير وبطريقة ا���ستخدام الأأغ���شية وت���سمى الطريقة الأأوتوماتيكية ثم تجري 
عملية التقطير ثم التقنية ) )Distillation & refining( وب�صورة عامة هناك �أنواع من عمليات التقطير والتكرير. 

•	 Batch (differential distillation)
•	 Continious distillations 

•	 Steam distillation do 
•	  Vacuum distillation 

Types of Ethanol أنواع الكحول الإإيثيلي�

الكحول الطبي: )Medical Alcohol(  ي�ستخدم عادة بتركيز كحول الإإيثانول في جهاز التقطير وقبل عملية التكرير وتركيبة الأأ�سا�سي: 

ايثانول لا يقل 96 % .1	
الأألدهيدات لا تزيد عن 00012 ملغم/ لتر .2	
الأأ�سترات لا يزيد عن 40 ملغم/ لتر .3	
الأأحما�ض الحرة لا تيزد عن 20 ملغم / لتر .4	
الزيوت الدهنية لا تزيد عن 0.005 ملغم/ لتر .5	
ميثانول لا يوجد .6	
ي�ستخدم كمعقم/ بتركيز 70 % بعد تخفيفه.7	

: Industrial Denatured Alcohol :الكحول ال�صناعي

المط��اط  و�صناع��ة  والمختربر�ات  ال�صناعي��ة  للأأغرا���ض  ي���ستخدم 
الكيميائي��ة  وال�صناع��ات  العط��ور  في  وكمذي��ب  الأأ�صب��اغ  �صناع��ة 

وي�ستخدم �أثاث في الغالب الكحول المح�ضر بالطرق الكيميائية: 

�صورة رقم )140(  كحول الايثيلي
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• كحول الإإيثانول    %87.5 	
• 	 Methanol %5 ميثانول

• 	 pyridine %05  بيريدين
•	 Methyl violet  %0.1 

 liquor Drink Alcohol :كحول الم�شروبات

وي���ستخدم في الم���شروبات الكحولية المختلفة وتختلف طرق وتقطير المواد الم�ضافة بطرق التخزين ح���سب كل نوع وتركيبها عادة قبل تخفيفه 
في الم�شروبات:

• الإإيثانول 95 % 	
• فورفورال لا يوجد 	
• /100 ملم حام�ض الخليك	 الحمو�ضة  0.0029 

• �إيزوبروبيل isopropyl    لا يوجد 	
• الأأ�سترات 0.019  / 100ملم 	
• ا�سيتالدهيد  0.0049  /100ملم 	

 Direct Application of Ethyl Alcohol :ا�ستخدامات الكحول الإإيثيلي المبا�شرة

• ي�ستخدم كمذيب لعدد كبير من المواد الطبيعية والكيميائية 	
• الكحوليات ت�ستخدم كمعقم وا�ستخدامات الم�شتقات ومجالات عديدة في الم�ؤ�س�سات الطبية والمختبرات ب�أنواعها المختلفة. 	
• والبترولي��ة 	 الم�ص��ادر  �إلى  �إ�ضاف��ة  مح��ركات  كوق��ود  يعتربر� 

الأأخرى 
• ي�ستخدم في الت�سخين كم�صدر طاقة وطبخ والمحروقات 	
• ي���ستخدم مبا���شرة في ���سوائل المعقم��ات والروائ��ح والعط��ور 	

والأأ�صباغ والمتطلبات المنزلية وبع�ض الأأجهزة مثل الثرمومترات. 

ا�ستخدامات الكحول الإإيثيلي ب�صورة غير مبا�شرة:
 indirect uses of ethylalcohol 

• الم���شروبات الكحولي��ة المختلف��ة: مث��ل )الع��رق- النبي��ذ- الرم، 	
برير�ة والوي���سكي- والج��ن وغيره��ا( بع��د �إ�ضاف��ات وطريقة�إنت��اج 
مختلف��ة في مختل��ف �أرج��اء الع��الم وم��ن م�ص��ادر نباتي��ة ومحا�صي��ل 

وثمار ومنها التمور. 
• الأأحما���ض الع�ضوي��ة: الكح��ول الإإثيل��ي يعتربر� قاع��دة ونتيج��ة 	

مركب��ات  �إلى  بالتح��ول  الإإنزيم��ي  والت�أثرير�  والاخت��زال  الأأك���سدة 
ع�ضوي��ة �أخ��رى كم��ا �أن للكائن��ات الحي��ة والبكتري��ا تعم��ل عل��ى ه��ذه 

Acetic Acid Bacteria التحولات ومنها بكتريا حام�ض الخليك
• الراتيجي��ة 	 والم��واد  والعط��ور  للروائ��ح  مكت���سبات  �إنت��اج 

والم�ستكي 
• المنتج��ات العر�ضي��ة في عملي��ة التخم��ر الكح��ولي و�أه��م �أن��واع 	

الخمائر 

تمور خام

عمليات الا�ستخراج
+ماء �ساخن

وبخار                                           

20 % محلول خليط ع�صير التمر 

تعقيم الع�صير- الب�سترة 

ع�صائر �إكثار بطريقة هوائية – �إ�ضافية + ع�صير تمر معقم 

مغذيات + خميرة باوني
         Sc تخمير  بــ +

ع�صير بتركيز 11 % - 13 % كحول �إيثيلي + مركبات �أخرى 

Distlilalion

 عمليات التقطير الكحولي 

كحول 95 % مع بخار ماء 
مرت�سم رقم )40( �إنتاج الكحول الايثيلي من التمور
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• الأأ�سترات وعن طريق �أنزيم acid catalyase يتحول الكحول الإإيثيلي �إلى:	

 RCOO C2H5+ H20    2C HOOH  + {RCOOH}    

Catalyse

Catholically Elhylalcohol       Ethyl ester water 

• فقدان الماء Dehydrations ويتحول �إلى م�شتقات الإإيثير 	
Ethylalcdol                      Ethylene                    CH2 5oH

    CH2- EH2 + H2O + (naphtha)   Diethyl ether من بقايا تكرير الكحول

• 	Complete combustion الاحتراق الكامل للكحول
 CO2 +H2O+ KAL )طاقة(

• �إنتاج 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

• الأأك�سدة OXIDATION يعطي حام�ض الخليك 	

: )Date vinegar( خل التمر

محل��ول حام���ض يحت��وي غالب��اً حام���ض الخلي��ك ويت��م الح�ص��ول علي��ه حيوياً م��ن تخمير الكح��ول المخفف با���ستخدام بكتيري��ا حام�ض الخليك 
وتحت ظروف هوائية ويعتبر �أحد �أهم الم�ضافات الغذائية كتوابل رئي�سية في تح�ضير الأأغذية المنزلية وال�صناعات الغذائية �أو ا�ستخدامات 

منزلية كمواد معقمة وا�ستعمالات عديد وت�صنيعه معروف في الح�ضارات القديمة. 

 )Acetic acid ( ًتركيبه الكيميائي و�صفاته، ي�سمى كيمائيا

ورم��زه  CH3COOH ويكت��ب بع��دة �أ���شكال )CH3 CO2H( �أو ) C2H4O2( وكذل��ك )HC2 H3O2( وه��و محل��ول ع���ضوي لا ل��ون ل��ه ويب��اع 
كخ��ل ب�أل��وان ونكه��ات متع��ددة تعتم��د عل��ى م�ص��دره وطريق��ة الت�صني��ع ورغب��ات الم���ستهلك والخ��ل المعتاد يحت��وي على لا يقل ع��ن 4 % حام�ض 
الخلي��ك بالحج��م والباق��ي م��اء وبع���ض العنا�ص��ر الق��ادرة وكيميائي��اً ت�صن��ع من��ه العدي��د م��ن المركب��ات كع���ضوي وي�صن��ع م��ن الميثان��ول 

للا�ستخدامات ال�صناعية المنزلية ويف�ضل الخل الم�صنوع حيوياً ب�أك�سدة.
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التركيب الكيميائي:

          

                     

C2H5OH +Enzyme Oxidase +O2         CH3CHO+H2O+O                        CH3COOH    

                    حام�ض الخليك                                        �أ�ستالهيد                                                                       كحول الايثيلي                                                                                    

ال�صفات الثابتة:

• عديم اللون 	
• يعطي رائحة الخل المعهودة 	
• 	cm3/  / 1.049  الكثافة
• 	F 62 - 61  أو�  oC 17  - 16    درجة الذوبان

• 	.F 246 - 244 أو� oC 119 – 118  درجة الغليان
• 	oC 20  عند   mm  11.6 ضغط البخار� 
• 	P.Ke     40756          الحمو�ضة
• 	   1.22m   اللزوجة

Applied Technologies used in processing :التقنيات الم�ستخدمة في الت�صنيع 

تنق�سم ب�صورة عامة �إلى نوعين من العمليات الت�صنيعية: 

Batch Method :طريقة غير م�ستمرة

 وفيه��ا ت���ستخدم طريق��ة غرير� �أوتوماتيكي��ة وم���ستمرة في عملي��ة الت�صني��ع. حي��ث ينق��ل المحل��ول الكح��ولي الجاه��ز لعملية الأأك���سدة من الخزان 
لمحل��ول الكح��ولي بع��د ملئ��ه بالمحل��ول بح��دود  ارتفاع��ه وت���ضاف �إلي��ه الب��ادئ وه��و بكتيري��ا حام�ض الخلي��ك Acetic Acid bacteria    والا���سم 
  Oxidase وتف��رز ه��ذه المجموع��ة م��ن البكتيري��ا تح��ت ظ��روف هوائي��ة كمي��ة م��ن اله��واء بوا���سطة �أن��زيم )Acetobacter aceti( العلم��ي ه��و
وت�ؤك���سد الكح��ول الموج��ود )كح��ول الإإيثان��ول �إلى ا���سيتالدهيد ث��م حام���ض الخلي��ك عن��د درج��ات ح��رارة 27 %   وي���ضاف معل��ق البكتيري��ا 
بن���سبة 3 % م��ن وزن المحل��ول يت��م تدفئ��ة الخ��زان ليحاف��ظ عل��ى ه��ذه الح��رارة وال���سيطرة عليه��ا ومراقبته��ا ت�ص��ل ن���سبة حام���ض الخلي��ك في 
الخ��ل المنت��ج بح��دود 4 % بع��د يومنين� لثلاث��ة �أي��ام وتم متابع��ة عملي��ة التخمرير� بقيا�س�� ن���سبة الكح��ول والت��ي تتناق�ص با���ستمرار يقابله��ا زيادة 
ن���سبة تركي��ز الحمو���ضة ون���سبة حام���ض الخلي��ك حت��ى ت�ص��ل ن���سبة عالي��ة يح�ص��ل عنده��ا التع��ادل وتج��ري عملية ���سحب الخل وبقاي��ا التخمر 
م��ن �أ���سفل الخ��زان ويفت��ح ب��دلًا عنه��ا كمي��ة م��ن المحل��ول الكح��ولي الجدي��د م��ن الخ��زان المج��اور )الخ��زان الأأول( Fermenter والث��اني 

)Acetator( في الإإنتاج الكبير يمكن تجميع �أكثر من خزان من المحلول الكحولي وكذلك من خزانات التخمر الخلي. 

يت��م ���ضخ كام��ل الكمي��ة المق��ررة �إلى عملي��ات الت�صفي��ة والتر���شيح للح�ص��ول عل��ى النقاوة المطلوبة ويك��ون التركيز عادة بح��دود 4.5 - 5.5 % 
تركيز حام�ض الخليك ح�سبما هو مطلوب من �صفات الخل المطلوب �إنتاجه تجري عمليات الب�سترة ثم التعبئة بطريقة �شبه �أوتوماتيكية. 
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New continuous Technology :التقنية الحديثة الم�ستمرة 

  Sublancer fermentative ت���شمل الطريق��ة المتع��ددة الم���ستمرة ح���سب ت�صمي��م الم�صن��ع وكذلك خطوط الإإنتاج وطريق��ة العمل ويطلق عليه��ا
و تو�صف  �أنها �أكثر �إنتاجية وحمو�ضة وي���شمل تقنيات المكننة والتر���شيح باحتياجات �أقل من المتطلبات بالت���شغيل وبطريقة مت�سل���سلة ح���سب 

الطلب وتعتمد ب�صورة عامة على طريقة �أوتوماتيكية بالت�شغيل.

ب�صورة عامة هناك ثلاث طرق تقليدية متعارف عليها وهي: 

1- Orleans method                  2- Generator method               3-  Submerged method 

وتتوق��ف كف��اءة الإإنت��اج عل��ى درج��ة المكنن��ة  Automation وكذل��ك نوعي��ة الأأجه��زة الم���ستخدمة �إ�ضاف��ة �إلى الب��ادئ للبكتري��ا و�إلى تركي��ز 
الكح��ول الم���ستخدم في عملي��ة تكوي��ن حام���ض الخلي��ك ودرج��ة الح��رارة المثل��ى الم���ستخدمة وط��ول فرتر�ة التخم��ر وتوف��ر الأأوك���سجين  وبه��ذه  
الطريقة يمكن الو�صول �إلى  تركيز  14.5% المذكورة و�إذا ا�ستمرت التغذية بالكحول الجديد وقد ت�صل ن�سبة حام�ض الخليك �إلى 24 % 

ويطلق عليها بهذه الحالة )Repeated bath process(  . بطريقة الـ Batch الاعتيادية ت�سير العمليات بثلاث مراحل: 

 1-  Charge                  2-  Fermentation                3-  Discharge                           

طريقة )single - stage High strength process) ( SSHS( ت�سير طريقة الإإنتاج عبر 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�سمى الطريقة الحديثة )Acetators( بالإإمكان ا�ستخدام خزانين للتخمر الخلي

:Chemical method for Acetic Acid production  الطريقة الكيميائية لإإنتاج حام�ض الخليك

وت�سمى هذه الطريقة   Carbonylation وي�ستخدم CO2 منتج من زيوت قديمة  )fossil oil( ومن م�صادر متعددة لرخ�ص ثمنه.

CH3OH +CO                                       CH3 COOH (MONSANTO PROCESS)

طريق��ة مون���سانتو ويمك��ن �إنت��اج الخ��ل بتركي��ز  10.7% وي���سمى بالخ��ل ال�صناع��ي – لتميي��زه ع��ن الخ��ل الطبيع��ي المنت��ج م��ن عملي��ة التخمرير� 
الطبيعي للكحول المنتج من ع�صائر الفواكه �أو التمور 

: Standard specifications الموا�صفات القيا�سية

• جميع �أنواع الخل يكون تركيز الحمو�ضة بها لا يقل عن 4 % 	
• جميع �أنواع الخل يجب �أن تحتوي W/V  % 1.5 بالمواد ال�صلبة وكذلك 1.8 % من المعادن .	
• �أن لا يحتوي الخل بما يزيد 18 جزء بالمليون من الر�صا�ص 66 جزء بالمليون من النحا�س، 1.5 جزء بالمليون من معدن الزرنيخ. 	
• لي�ست فيه �أي مواد �صناعية مثال حام�ض خليك �صناعي �أو مواد م�ضافات كيميائية �أخرى. 	
• اللون مقيا�سه APHA 50 كحد �أعلى.	
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• النكهة – نظيفه تتطابق مع النموذج المرجعي 	
• 	.V/V  % 95 ن�سبة الماء

: Applications of vinegar ا�ستخدامات الخل

معق��م يقت��ل البكتري��ا المر�ضي��ة والاعتيادي��ة وبذل��ك ي���ستعمل .1	
للتنظيف والتعقيم. 

مادة حافظة من تلف المواد الغذائية ..2	
تعطي الطعم الحام�ض لجميع الأأغذية المنزلية الم�صنعية ..3	
يزيل الدهون والأأعفان. .4	
يزيل بقايا المعادن ..5	

الأأنواع ال�شائعة 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�سم رقم )41( مخطط موجز لإإنتاج الخل من التمور

تمور درجة ثانية

ع�صير تمر م�ستخرج 20-18 %

ثم ب�سترة

بعد 21 يوم                                  �إ�ضافة خميرة ومغذيات

CO سائل� +  C2H5OH  % 10- 12  مخلوط كحولي

تر�شيح وت�صفية

كحول + ع�صير التمر )مخلوط( 

بكتيريا حام�ض الخليك       
تخمير كحولي                           + �إ�ضافة حام�ض 

مخلوط المحلول
تر�شيح 

 خل    تركيز    4,5 % 

�صورة رقم )142( خزانات تخمير�صورة رقم )141( خل منتج من التمر
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الف�صل الثاني
الأأحما�ض الع�ضوية الم�شتقة من التمور

Organic Acids Derived From Dates   

�أثبتت العديد من الأأبحاث العلمية والتقنيات في العقود الما�ضية �إمكانية ا���ستخدام تكنولوجيات التخمير المختلفة وبا���ستخدام التمور كمواد 
�أولي��ة لإإنت��اج �أحما���ض ع�ضوي��ة متعددة وا���ستعمال خمائ��ر وبكتريا ذات �صفات تخ�ص�صية وتطبيق الط��رق البيولوجية المعروفة وتحت ظروف 
بالتحك��م ب�إنت��اج الأأحما���ض المختلف��ة للأأنزيم��ات المطلوب��ة في عملي��ات الإإنت��اج وه��ذه الأأحما���ض له��ا ا���ستخدامات متعددة في الأأغذي��ة والأأدوية 
والتفاعالا�ت الكيميائي��ة والمختربر�ات العلمي��ة وفوائ��د �صناعي��ة متع��ددة يعتربر� �إنت��اج كح��ولًا �أولًا تمهي��داً لإإنتاجه��ا وكان �أهمه��ا حام�ض الخليك 
وال�رتر�سيك الأأكثر�ر اهمي��ة وانت���شاراً وتعتربر� الكلف��ة الاقت�صادي��ة �أه��م عام��ل في التوج��ه لإإنتاجه��ا وم��ن الناحي��ة الفني��ة والعلمي��ة لا توج��د �أي 

مع�ضلة ب�إنتاجها ب�صورة مبا�شرة �أو غير مبا�شرة والأأحما�ض الع�ضوية الأأخرى والممكن �إنتاجها من التمور وهي :

:Citric Acid  حام�ض ال�ستريك

�أكثر�ر الأأحما���ض الع�ضوي��ة انت���شاراً و�أهمي��ة وتق��در كمي��ات الإإنت��اج ال���سنوية بح��دود ½ ملي��ون ط��ن ي���ستخدم ب���شكل وا���سع في ع��دد كبرير� م��ن 
ال�صناع��ات الغذائي��ة وفي مقدمته��ا المنزلي��ة وع��دد من الم���ستح�ضرات ال�صيدلانية كمادة حام�ضية وحافظة وكمواد م�ضافة لأأغرا�ض تح�نين�س 
النكه��ة والطع��م ويت��م تح�رير�ضه بطريق��ة بيوكيميائي��ة بالتخم��ر وا���ستعمال ع��دد مختل��ف م��ن الميكروب��ات  وفي مقدمته��ا الأأعف��ان وت���ستخدم 

الكربوهيدرات بعملية التخمير وكذلك ال�سكريات كم�صادر �أولية ومنها مولا�س الق�صب �أو البنجر والمحا�صيل الن�شوية وكذلك التمور.

 Citric( حام���ض ع���ضوي مه��م ج��داً للتح��ولات الحيوي��ة في جمي��ع �أن��واع الأأحي��اء الحيوانية والنباتي��ة ودورة الأأوك���سجين لإإنتاج الطاقة وت���سمى
 C6H8O7 )IUPAC) (H2O2 Hydroxy propane(وتركيب��ه  ت�صني��ف  ح���سب  العالم��ي  والا���سم  الحيوي��ة  الخلي��ة  داخ��ل   )Acid Cycle

والا�سم الآآخر Tricarboxylic acid 1,2,3 �أو anhydrous C6H8O7   ويعتبر مركب و�سطي خلال العمليات الحيوية

التركيب الكيميائي والخوا�ص:                                                                                     

                   

حام�ض ال�ستريك
mono hydrate غير المائي  -  Anhydrate M.W/ 192,2 الوزن  المائي -  M.W/ 210.14 حام�ض ال�ستريك:  الوزن الجزئي
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• درج��ة الذوب��ان : يختل��ط بالم��اء وي��ذوب بالم��اء ب���سهولة ودرج��ة ذوبان��ه عالية بالن���سبة للن��وع المائي، وي��ذوب في  الكحول الإإيثيلي ب���سهولة 	
وفي الإإيثر باعتدال.

• �أما حام�ض ال�ستريك اللامائي / يذوب ب�سهولة في الماء وب�صعوبة كبيرة في الإإيثر  ومتو�سطة في الكحول الإإثيلي.	
• �صلب عند درجة حرارة الغرفة.	
• 	.ºدرجة ان�صهاره 53 م
• 	 ºدرجة الغليان 310 م 
• خفيف الحمو�ضة/ قوي ت�أثيره الحام�ضي بالتذوق.	
• 	ºعلى درجة حرارة �أعلى من 125 م CO2 يتحلل �إلى

:)Methods of Citric Acid Production by Fermentation( طرق �إنتاج حام�ض ال�ستريك بطريقة التخمير

ت���ستخدم محا�صي��ل ومنتج��ات ثانوي��ة م��ن م�صان��ع زراعي��ة �أ�سا���سها ه��و الكربوهي��درات ومنه��ا ال���سكريات وع��ادة تك��ون ه��ذه المنتج��ات م��ن 
الدرجة الثانية �أو الثالثة والرخي�صة الثمن ويجب �أن تكون نقية ومنها:

المولا�س الناتج من ق�صب ال�سكر �أو البنجر ال�سكري والمحتوي على �سكر ال�سكروز وبع�ض ال�سكريات الاخرى..1	
�سكر ال�سكروز..2	
محلول ع�صير �شراب البنجر ال�سكري والق�صب ال�سكري والباكاز..3	
متبقيات �إنتاج القهوة..4	
نخالة الرز ونخالة القمح..5	
بقايا الخ�ضروات والفواكه التالفة..6	
التم��ور ب�أنواعه��ا م��ن الدرج��ة الثاني��ة والثالث��ة والفائ���ضة ع��ن الحاج��ة والم�ص��ادر يج��ب �أن تك��ون نقي��ة تقريب��اً ب�أنواع��ه الرئي���سية والن��ادرة .7	

ب���سبب ت�أثيره��ا ال���سلبي عل��ى الإإنتاجي��ة مث��ل Ca , Mg ومنجني��ز وحدي��د وزن��ك والمحتوي��ة عل��ى )Cation( الموج��ب حي��ث يت��م ���سحبه م��ن 
المنتوج وت�ستخدم في عملية التخمير ثلاث �أنواع من الميكروبات البكتريا والخمائر والعفن.

والجدول التالي �أهم و�أعلى �إنتاجية لثلاث �أنواع من كل فئة وح�سب الا�سماء 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�ستخدم ثلاث �أنواع من تكنولوجيات عملية التخمير:

• 	Surface Fermentation :الطريقة ال�سطحية
• 	Submerged Fermentation :الطريقة الغاط�سة
• 	Solidstate Fermentation :الطريقة ال�صلبة

�أجه��زة التخمرير� معق��دة وتتحك��م به��ا نق��اط ���سيطرة عل��ى ع��دة عوام��ل وظ��روف للتحك��م بعملي��ة التخمرير� ابت��داءً من �إكث��ار البادئ الم���ستخدم 
 PH ونقاوت��ه وكذل��ك الم��ادة الأأولي��ة المعقم��ة و���سرعة وكمي��ة الأأوك���سجين ودرج��ة الح��رارة وال���سيطرة عليه��ا م��ن الارتف��اع ودرج��ة الحمو���ضة

وقيا�سات �إنتاج الحام�ض.

 Surface Fermentation الطريقة الأأولى

عملي��ة تخمرير� ���ساكنة وثابت��ة ت���ستخدم  الأأ���سلوب المتقط��ع الب���سيط )Batch method ( وت���ستغرق عملي��ة التحول من ال���سكريات �إلى حام�ض 
.ºال�ستريك 8 - 13 يوم وتحت درجة حرارة 20 - 30 م

بع��د تلقيحه��ا بال���سيورات )الب��ادئ( )Starter( ب��ـ 24 ���ساعة ينخف���ض فيه��ا PH م��ن 6 - 6,5 �إلى 1 - 1,5 وتنت��ج ح��رارة عالي��ة 
تقريب��اً �ضم��ن الحاوي��ة   %  10 ب��ـ  بعدئ��ذ  الإإنت��اج  عل��ى  ي�ؤث��ر  وهك��ذا  ب���سرعة   CO2 غ��از  �إنت��اج  م��ع  الأأوك���سجين  م��ن  كمي��ة  وي���ستهلك 

)Chamber( ويتطلب التحكم بزيادة الهواء في الجزء الأأعلى من الحاوية �أو الخزان وتت�صف هذه الطريقة بـ :

• �إنتاجية �ضعيفة.	
• تحتاج �إلى عمالة كثيرة.	
• �صيانة للأأجهزة والمعدات عالية.	
• طريقة ح�سا�سة للمتغيرات التي تح�صل �أثناء عملية التخمر.	

 Submerged Fermentation  الطريقة الثانية/ الطريقة الغاط�سة

 )bioreacter( وتملأأ وتنمو على عمق ويدعى )تخلط مغذيات النمو للميبكروبات الم�ستخدمة مع المادة الأأولية وعلى عمق الوعاء )الحاوية
وتنته��ي العملي��ة ب��ـ  5 - 12 ي��وم م��ن التخمرير� الم���ستمر الكام��ل وخالا�ل 24  –  48 ���ساعة ه��ي فرتر�ة تكاث��ر البادئ �أو الميكروب ويتكون على ���شكل 

حبيبات )pellets( على طول الخزان وبتما�س مبا�شر مع الأأوك�سجين وكذلك المواد التغذوية الم�ستخدمة لإإكثاره.

حي��ث ي���ضخ اله��واء ب���سرعة داخ��ل الخ��زان المخ�ص�ص�� م��ع تكوي��ن فقاعات لزيادة تدفق الأأوك���سجين ويتم تحلل ثاني  �أوك���سيد  الكربون بنف�س�� 
الوقت حيث تتحكم وتوفر ظروف لاهوائية بوا�سطة بكتريا �أخرى.

ومن مزايا هذه الطريقة:

• �إنتاجية عالية.	
• قلة الكلفة.	

• ال�صيانة تكون �سهلة.	
• كلفة عمالة �أقل.	

• ح�سا�سية عالية ت�ساعدها على التخل�ص ب�إنتاج حام�ض ال�ستريك.	
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Solid-state Fermentation  الطريقة الثالثة: ال�صلبة للتخمير

 )media( وفيها ت�ستخدم �أولًا الميكروبات لتنمو في مياه مغذية تحتوي �أقل كمية من مواد �صلبة غير ذائبة كمبخره للمواد التغذوية المطلوبة
وت���ستعمل الم��واد الأأولي��ة اللازم��ة لعملي��ة التخم��ر وبحال��ة �صلب��ة وتك��ون رطوبتها PH 6 - 4,5(   ،% 70( ودرجة ح��رارة 28˚  - 30˚م  وتنتهي 

عملية التخمير في غ�ضون 4-5 يوم.

ومن فوائد هذه الطريقة:

• �أقل طاقة مطلوبة.	
• �إنتاجية عالية.	
• طريقة �سهلة.	

• ت�ستخدم مياه �أقل.	
• �أقل كلفة ت�شغيل.	

عدد كبير من المواد الأأولية تكون ملائمة للتخمير و�إنتاج حام�ض ال�ستريك ومن م�ساوئ هذه الطريقة ما يلي :-

• 	 antifoam ل��ذا ي���ستوجب ا���ستعمال )Foam( تتك��ون رغ��وة
من م�صادر دهون حيوانية.

• �صعوبة ال�سيطرة والتحكم بالعوامل الم�ستخدمة.	
• عدم التحكم بموا�صفات المنتج النهائي.	
• م�شاكل زيادة الحرارة.	
• لا ت�ستخدم كل المواد الغذائية المتاحة.	
• �ضعف تدوير الأأوك�سجين �أثناء الت�صنيع.	

• SMF: ت���ستخدم ه��ذه الطريق��ة ب�ص��ورة كبيرة عند ا���ستعمال 	

التمور �أو مولا�س الق�صب وكوز الذرة.
• الأأجهزة تكون معقدة.	
• م�سيطر عليها �أوتوماتيكياً.	
• �أقل كلفة عمالة.	
• �إنتاجية و�إنتاج مرتفع.	

ولكن كلفة المغذيات لنمو البادئ عالية نوعاً. وح�سا�سة للمعادن النادرة على درجة الخ�صو�ص مع زيادة ا�ستخدام المياه العادمة.    

التفاعلات البيوكيميائية في عملية التخمير لإإنتاج حام�ض ال�ستريك من ال�سكريات الأأحادية 

C6H12O6       +       O2               C6H8O7       +       2H2O

                                                         ماء    +   حام�ض ال�ستريك                             �أوك�سجين     +    �سكر

Chemical and physical method of production الطريقة الإإنتاجية الكيميائية والفيزيائية

 ا�ستخراجه من الفواكه )الليمون( بالبلورة 

 Lime وكذل��ك لايم Lemon يكثر�ر حام���ض ال�رتر�سيك ب���شكل كبرير� في ع��دد م��ن النبات��ات و�أهمه��ا �أ���شجار الحم�ضي��ات وفي مقدمته��ا ليم��ون
ويق��در ن���سبتها 8 % م��ن وزن الثم��ار حام���ض ال�رتر�سيك قاب��ل للا���ستخراج وه��ذه الطريق��ة ه��ي �أكثر�ر �إنتاج��اً وتجاري��اً بتوفير الحام���ض �إ�ضافة 

طرق التخمير المتعددة ويكون على هيئة �أملاح المعادن �أو ا�سترات �أو ت�ضاعفات جزيئية:

1- Trisodium citrate       2- Tri ethyl citrate

وع��ادة بع��د الا���ستخراج يت��م بلورته��ا تح��ت ظ��روف مح��ددة ويت��م التر���سيب عل��ى ���شكل hydrate lime بوا���سطة هيدروك���سيد الكل���سيوم �أو 
Ca Citrate-PH ويتر�سب على �شكل Ca (OH2( هيدروك�سيد ال�صوديوم على �شكل �إ�سترات ال�صوديوم يتر�سب عند �ضغط
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والنوعنين� م��ن ال�رتر�سات اللامائي��ة unhydraus form وتت��م البل��ورة في الم��اء الح��ار �أو م��ع cabboxyili group وت���شكل �إ�رتر�سات معه��ا عن��د  
PH 3 - 2 وفي حالة monohydrate يتبلور من الماء البارد 

 Chemical production from Acetone : 2 -الطريقة الكيميائية من الأأ�سيتون

    C6H8O  ------------  C6H8O7

                                                                      حام�ض ال�ستريك                           �أ�سيتون

:Applications of Citric acid  ا�ستخدامات حام�ض ال�ستريك

ا���ستخداماته وخوا�صه والا���ستفادة من حام�ض ال�رتر�سيك على ���شكل حام�ض �أو �أملاحه في جوانب كثيرة كمادة الكيميائية وحيوية وفيزيائية 
ت�ستخدم في الأأغذية كمواد م�ضافة في ال�صناعة والزراعة ونواحي متعددة من الحياة.

• كمواد م�ضافة للأأغذية المختلفة.	
الم�شروبات الغازية وت�ستهلك بحدود 50 % من الإإنتاج العالمي لحام�ض ال�ستريك والبالغ 500 �ألف طن تقريباً..1	
ي�ضاف كمادة حام�ضية في الأأغذية والمربيات والأأغرا�ض المنزلية اليومية..2	
ي�ضاف للع�صائر الاعتيادية..3	
لجميع �أنواع الحلويات..4	
مواد حافظة لعديد من الم�صنعات..5	
مواد نكهة لعديد من الم�صنعات..6	

• كمواد منظفة	
• مواد التجميل	
• ي�ستخدم في تنقية وتعقيم المياه وت�صفيتها	
• في �صناعات كهربائية	

• يدخل في �صناعة الأأعلاف	
• مواد �صيدلانية متعددة ومعجون الأأ�سنان	
• 	Antioxidents مواد وقائية و�صحية �ضد الأأك�سدة

 international( الموا�صفات المعتمدة
 )standards

مختلف��ة  ومقايي�س��  موا�صف��ات  تعتم��د 
النهائي��ة  الا���ستخدامات  ح���سب  وذل��ك 
�أو  �أملاح��ه  �أح��د  �أو  ال�رتر�سيك  لحام���ض 
الموا�صف��ات  ه��ي  و�أهمه��ا  الأأ�رتر�سات 
 Food الأأغذي��ة  �إلى  كم�ضاف��ات  المتعلق��ة 
الموا�صف��ات  ه��ذه  وتفا�صي��ل   Additives

كم��واد  ا���ستخدامه  حال��ة  في  متوف��رة 
الموا�صف��ات  هيئ��ة  دلي��ل  في  م�ضاف��ة 
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FAO/ WHO Codex alimentarius commission (CAO)المنبثق��ة م��ن هيئ��ة م�رتر�شكة م��ن منظم��ة الأأمم المتح��دة للأأغذي��ة  للأأغذي��ة )
والزراع��ة FAO ومنظم��ة ال�صح��ة العالمي��ة WHO �إ�ضاف��ة �إلى �إدارة الغ��ذاء وال��دواء الأأميركي��ة FDA وكذل��ك موا�صف��ات الاتح��اد الأأوروب��ي 

.General standards of food additives code -stand 192 - 1955 والخا�صة بالإإ�ضافات الغذائية لحام�ض ال�ستريك EUFS GSFA

 Glutamic Acid  حام�ض الجلوتاميك

وه��و م��ن الأأحما���ض الأأميني��ة الأأ�سا���سية والت��ي يحتاجها ج���سم الإإن���سان في بناء البروتين مع الأأحما���ض الأأمينية الأأخرى ولها الدور الأأ�سا���سي 
في بناء الخلية وتركيب الجينات والأأنزيمات وعمل الفيتامينات و�إنتاج الطاقة.

NH2 الكربوك�سيل ومجموعة الأأنزيمي NH2COOH  ومنها الجلوتاميك Structure التركيب الكيميائي: والجزء الفعال من الحام�ض الأأميني

COOH—CH2----CH2--- COOH - C-NH2     :الهيكل الكيميائي

�إ�ضاف��ة �إلى تركيب��ه الكيميائ��ي �أو بوا���سطة النظ��ام الإإنزيم��ي م��ع �أحما���ض �أميني��ة �أخ��رى يمك��ن نتاج��ه بوا���سطة التخمرير� با���ستخدام 
Corynolacterium glutamicum وه��ي ن��وع م��ن البكتري��ا المتخ�ص�ص��ة ب�إنت��اج ���سكريات �أولي��ة ومنه��ا التم��ور ويتبل��ور بع��د تركي��زه ع��ن ���شكل 

هيدروكلوري��د وعملي��ة التخم��ر بوج��ود الأأنزيم��ات المتخ�ص�ص��ة وبظ��روف هوائية مع �إ�ضاف��ة الأأمونيا وحام�ض الجلوتامي��ك موجود في الأأغذية 
ب�صورة طبيعية وهو ذو نكهة خا�صة ويقدر الإإنتاج العالمي منه بحدود 1,5 مليون طن منه.

ا���ستخداماته: ي���ضاف �إلى الأأغذي��ة لمختل��ف �أنواعه��ا وحالاته��ا كالنكه��ة Flavor Enhanse وكذل��ك الت��ذوق Taste  والحام���ض موج��ود 
ب�صورة حرة وت�أثيره وا�ضح على الأأجبان وال�صويا كع�صير وكمادة م�ضافة.

• 	drug (Phencylidine) PCP ي�ستخدم في �صناعة المواد ال�صيدلانية منها
• ول��ه دور unami عل��ى الحا���سيات الخم���سة في الإإن���سان Taste of human five senses enhancers ي���ستعمل عل��ى ���شكل �أمالا�ح 	

ال�صودي��وم mono sodiumglumate وه��ي م��ن الم�ضاف��ات الم���شهورة حي��ث ت���ضاف عل��ى عدي��د مختل��ف م��ن المنتج��ات الغذائي��ة �أثن��اء 
الت�صني��ع وفي نهايت��ه �أو الا���ستخدام المن��زلي لإإظه��ار النكه��ات والطع��م ويح���سن م��ن الت��ذوق كم��ا �أن��ه يعتربر� م��ادة غذائية ت���ضاف �إلى الأأطعمة 

ال�صحية �أو التغذية المدار�س وغيرها.

Lactic Acid   حام�ض اللاكتيك

يعتبر من �أهم الأأحما�ض التي تنتج بالتخمير الهوائي في ال�صناعة وي�ستخدم الكربوهيدرات وخ�صو�صاً ال�سكريات 

 CH3---CHO-COOH :التركيب الكيميائي

وعملي��ات التخمرير� تت��م بوا���سطة Lactobasillus وه��ي مجموع��ة بكتري��ا متخ�ص�ص��ة وتحتوي على الأأنزيمات التي ت���ساعد على ت���شغيل عملية 
التخمر اللاكتيكي الهوائي وهي كثيرة ومتنوعة.

وا�ستخدامات حام�ض اللاكتيك متعددة ومنها:

�صناعات الأألبان التخميرية ومنها الأأجبان والالياف.

• �صناعة الم�شروبات الروحية.	
• المخللات ب�أنواعها	
• المواد ال�صيدلانية	

• مواد التجميل	
• مواد التعقيم وا�ستعمالات �صحية ولعمليات النظافة العامة.	
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 Oxalic acid : حام�ض الأأوك�ساليك

من الأأحما�ض الع�ضوية الموجودة في الطبيعة وفي المحا�صيل والنباتات والفواكه والخ�ضروات ب�صورة �أملاح

C2H2O4    Structure :التركيب الكيميائي

وعملي��ة التخمرير� تح��ت ظ��روف هوائي��ة و�أكثر�ر الميكروب��ات ا���ستخداماً ه��ي �أعف��ان Asparagallus sp ون��وع niger عل��ى وج��ه الخ�صو�ص�� 
و�أنزيم يطلق عليه oxalic acid hydrogenase الأأنزيم الم�ؤك�سد للعديد من المركبات الع�ضوية والذي تفرزه هذه الأأعفان.

ا�ستخدامات الحام�ض متعددة:

• 	Food backing powder ي�ستخدم في الأأغذية بتح�ضير بع�ض الحلويات والمعجنات/ تح�ضير
• ا�ستخدامات �صناعية �إزالة ال�صد�أ.	
• في �صناعة الأأ�صباغ.	
• مواد �صيدلانية كمعجون الأأ�سنان.	
• منظف منزلي.	
• �إزالة المعادن وفي تنظيف الأأخ�شاب.	

 Butyric acid : حام�ض البيوتريك

من الأأحما�ض الع�ضوية الممكن �إنتاجها بعملية التخمير والكربوهيدرات موجودة بالتحولات التخميرية والحيوية العادية. 

CH3CH2CH2COOH  :تركيبها الكيميائي

ي�ستخدم في عمليات التخمر للبكتريا المعروفة Clostridium butyricum وتحت ظروف لاهوائية.

الا�ستخدامات:

• 	.cellulosacetate بع�ض ال�صناعات الكيميائية في �إنتاج
• في �صناعات الأأ�صباغ.	
• عمليات التغليف والأأغ�شية.	
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الف�صل الثالث
الأأنزيمات والخمائر الم�شتقة من التمور

Enzymes and yeast derived from dates

�صناعة الأأنزيمات تعتبر ثاني �أكبر ال�صناعات لعمليات الإإنتاج الحيوي بوا���سطة التخمر با���ستخدام الميكروبات المتخ�ص�صة وت�أتي بالدرجة 
الثانية بعد ال�صناعات ال�صيدلانية والمهمة من الناحية التجارية ومن هذه الأأنزيمات هي:

• 	Amylases- تحلل الن�شاء �إلى الوحدات ال�سكرية
• 	Proteases- تحلل البروتينات �إلى الأأحما�ض الأأمينية
• 	Lipases - تحلل الدهون �إلى �أحما�ض دهنية
• 	 Cellulose - تحلل ال�سليلوز �إلى وحدات �سكرية
• 	Pectinases - تحلل البكتين �إلى مركبات بكتينية ذائبة
• 	 xylenes 
• 	Invertases - تحلل ال�سكريات الثنائية �إلى جلوكوز وفركتوز

�إنت��اج الأأنزيم��ات م��ن الم��واد الأأولي��ة يعتم��د على �إنتاج المحلول المغذي الرخي�ص بطريقة ���سهلة ومن مواد �أولي��ة رخي�صة لغر�ض �إنتاج �أنزيمات 
رخي�ص��ة. ومث��ال ذل��ك مولا�س�� ق�ص��ب ال���سكر ومعج��ون حب��وب ال�صوي��ا والتم��ور تعتربر� م�ص��ادر رخي�ص��ة وق��د ا���ستخدمت التم��ور في بع���ض 
التج��ارب عل��ى ع��دد مح��دود م��ن الأأنزيم��ات وعل��ى م���ستوى مختربر�ي و�أحيان��اً كم���شاريع رائ��دة )Pilot plant( وب���شكل �أف���ضل ومث��ال ذل��ك 

�أنزيمات pectinase وكذلك �أنزيم  amylase من قبل عدد محدود من الميكروبات.

Pectinase : 1 -�أنزيم البكتينيز

ه��ذه الأأنزيم��ات تحل��ل البكتنين� الموج��ود في ج��دران الخلاي��ا ووظيفته��ا الحيوي��ة في ا���ستكمال �إن���ضاج �إنت��اج الثم��ار �أو ت���ستخدم في عملي��ات 
تح�رير�ض المحالي��ل ال���سكرية م��ن التم��ور ويمك��ن له��ا �أن ت���ستعمل ثانية بعد �إعادة ا���ستخراجها. والم��واد الأأولية الغنية بالبكتنين� بمختلف �أنواعها 
يمك��ن ان ت���ستعمل في عملي��ات التخم��ر و�إنت��اج البكتنين� وخ�صو�ص��اً ه��ذه الم��واد الأأولي��ة الرخي�ص��ة �أو الفائ���ضة ع��ن الحاج��ة وتع��د تح��ت درا���سة 
�إنت��اج Endopectinase م��ن بقاي��ا ت�صفي��ة ع�صرير� التم��ر بوا���سطة A.niger وب�إ�ضاف��ات م��واد كيميائي��ة فو���سفاتية وتعدي��ل PH وتهوي��ة 

جيدة وعلى مرحلتين من الت�صنيع �أمكن �إنتاج كميات لهذا الأأنزيم.

Alpha Amyalase  2 - �أنزيم �أميليز

ه��ذه المجموع��ة م��ن الأأنزيم��ات تعم��ل عل��ى الم��واد الن���شوية وا���ستخداماته عدي��دة في �صناع��ة وتحلي��ل الن���شا وال�صناع��ات الغذائي��ة والتخمرير� 
و�صناع��ة المن���سوجات وال��ورق والمنظف��ات وه��و �أو���سع الأأنزيم��ات و�أكثره��ا انت���شاراً و�إنتاج��اً في الع��الم و�أه��م �أن��زيم �صناع��ي وال��ذي يت��م تكاث��ر 
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بوا���سطة الأأعف��ان والبكتري��ا م��ن خالا�ل عملي��ات التخمرير� والبح��وث ت�رير�ش �أن الخمائ��ر الم���ستخدمة على تخمير ال���سكريات المنتج��ة من التمور 
قادرة على �إنتاج �أنزيم amylase منها بنجاح مقارنة بالأأعفان.

تم��ت ع��دة تج��ارب عل��ى �إنت��اج �أنزيم��ات م��ن التم��ور مث��ل   Invertase   ,dehydrogenases وكذل��ك oxidases عل��ى الم���ستوى المختربر�ي 
.)pilot plant( وكذلك على م�ستوى الم�صنع التجريبي

)Application of date sugars in yeasts production(  ا�ستخدامات �سكريات التمور في �إنتاج الخمائر

الخمرير�ة كم��ا ه��و مع��روف  �أكربر� الميكروب��ات الموج��ودة في الطبيع��ة م��ع الأأعف��ان مقارن��ة لمختلف �أن��واع البكتريا �أو الفيرو���سات وهي الم����سؤولة  عن 
�إنت��اج المنتج��ات المخم��رة المعروف��ة با���ستخدامها الكربوهي��درات والمحا�صي��ل ال���سكرية في المحا�صي��ل الزراعي��ة �أو الحا�صالا�ت الب���ستانية وه��ي 
وحي��دة الخلي��ة مطاول��ة وم���ستطيلة ع��ادة تك��ون منف��ردة و�أحياناً مزدوجة وتمتلك مجموعة من الأأنزيمات للعملي��ات الحيوية المختلفة والتي تقوم 
به��ا خلي��ة الخمائ��ر عن��د توف��ر الظ��روف الملائم��ة للتكاث��ر �أو لإإج��راء التح��ولات المطلوب��ة بتحويل ال���سكريات وتحت ظ��روف لاهوائي��ة �إلى كحولات 
و�إلى �إنت��اج الخمائ��ر كن��اتج عر���ضي �أو تت��م تعميمه��ا لأأغرا���ض �إنت��اج الخمرير�ة نف���سها بع��د التحك��م بعملية التخمير نف���سها وبالمخت�ص��ر هي �إنتاج 
 Pseudo والخمائ��ر الكاذب��ة True yeasts الخمائ��ر منه��ا يطل��ق عليه��ا الخمائ��ر الحقيقي��ة single cell protein )بروتنين� و وحي��د الخلي��ة(
yeasts . وهم��ا يختلف��ان م��ن الناحي��ة المورفولوجي��ة   والف���سيولوجية وب�ص��ورة عام��ة جمي��ع الخمائر تعي�ش�� وتتكاثر بظروف هوائي��ة ولكن عملها 

لأأغرا���ض الت�صني��ع وعملي��ة التخمرير� تك��ون بظ��روف غرير� هوائي��ة وتح��ت درج��ة ح��رارة 28˚ - 30˚م   )PH 5 - 5,5( ويك��ون الو���سط الغذائ��ي 
ملائم من حيث توفر الأأمونيا والفو�سفات �أو الكبريتات والعنا�صر المعدنية والفيتامينات �إ�ضافة �إلى المادة الأأولية وهي ال�سكريات.

�أنواع الخمائر: تتوفر �أنواع مختلفة من جن�س Saccharomyces ق�سم منها مهم لأأهميته في الت�صنيع للمواد المنتجة بالتخمر 
الكحولي وعلى ال�سكريات و�أهمها:

• Saccharmyces cervisie : وه��ي �أه��م �أن��واع الخمائ��ر حيث ت���شمل العديد من ال�الا�سلات المتخ�ص�ص��ة في مختلف �صناعات التخمير 	

بوا�سطة الانت�شار.
• Saccharomyces Ellipsoideus : والمعروف عنها �أنها خميرة النبيذ و�إنتاج الكحول وغيرها من التخمرات الكحولية.	

• Sccharomyces aoiculatus : وهي موجودة وتخمر عدد من الفواكه ومنها العنب.	

من �أنواع الخمائر الكاذبة:

ميكوديرم��ا : Mycoderma �أو Mycoderma vini , Mycoderma Cervisie وه��ي موج��ودة عل��ى ع�صرير� النبي��ذ وع�صرير� الفواك��ه �أو .1	
ال�سوائل الكحولية الم�شتقة من الحبوب.

التوريلا Torula – yeast  و�شكلها �أغلبها كروية.2	
الفطريات Molds : وت�ستعمل في التخمير بوجود الهواء مثل �إنتاج �أحما�ض ع�ضوية مثل حام�ض ال�ستريك �أو حام�ض الأأوك�ساليك..3	
والبكتريا وتخت�ص Acetic Acid bacteria ب�إنتاج حام�ض الخليك عند �صناعة الخل..4	

Types of commercial yeasts أنواع الخمائر التجارية�

خم�ريرة الخب��ز : Bakery yeast : تنت��ج تجاري��اً م��ن م�ص��در تغذي��ة غن��ي بال���سكريات وع��ادة م��ن المولا�س�� �أو منتج��ات تكري��ر ال���سكر �أو .1	
م��ن التم��ور. يت��م الت�صني��ع في خزان��ات كبرير�ة بع��د ملئه��ا بالم��ادة الأأولي��ة والب��ادئ م��ن الخمرير�ة. وي���ستمر النم��و والتكاث��ر حت��ى انته��اء عمليات 
�إنتاجه��ا تح��ت ظ��روف محكم��ة وتوقفه��ا ع��ن النم��و حي��ث يت��م جمعه��ا ع��ن طري��ق الط��رد المرك��زي. تك��ون على ���شكل هيئة محل��ول �أبي���ض اللون 

.Spray drying تتبعها عمليات تنقية وت�صفية وتر�شيح ثم ب�سترة وتجفيف بطريقة )Cream yeast( وي�سمى
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خميرة الخبز الجاهزة: يتم �إنتاجها من �الا�سلات �أ�صلية متوح���شة وتم �أقلمتها ومختارة من مجموعة �الا�سلات خميرة م���ستخدمة في .2	
تخمير ع�صير العنب لت�صنيع النبيذ الأأوروبي وال�سلالات الأأخرى متوفرة في �آ�سيا م�ستخدمة في ت�صنيع الرز المخمر.

ي���ستخدم مولا�س�� الن���شويات �أو ع�صرير� التم��ر كم��ادة خ��ام ت���ضاف �إلى خزان��ات التخمرير�. م��ع و���سط غذائ��ي مث��ل ���سلفات الأأموني��وم واليوري��ا 
وم��واد ع�ضوي��ة تحت��وي عل��ى نتروجنين� وبع��د التعقي��م من خلال هواء معقم حيث يت��م الإإكثار والنمو وعند درجة حرارة ثابتة خطوة بعد خطوة 

ثم يجمع على �شكل مكثف يتبعه عملية التجفيف والتعبئة.

الب��ادئ المف���ضل وال��ذي تم اختي��اره ه��و �أح��د �الا�سلات التخم��ر الكح��ولي Saccharomyces Cerevisiae ويت��م تن���شيطها م��ن حي��ث الكلف��ة 
Single celluicroorganisms وخمرير�ة الخب��ز ت���ستخدمها  bower yeast وه��ي م��ن فئ��ة  والإإنتاجي��ة. وه��ذه ال�الا�سلات يطل��ق عليه��ا 

المخابز العامة �أو الا�ستخدامات المنزلية وفي مجالات متعددة في تح�ضير المعجنات.

وتباع على هيئات مختلفة ومتوفرة في الأأ�سواق:

Active dry    -   Fresh or Cake     -     Liquid       -     Instant

وعادة تباع الجافة ب�أكيا�س مفرغة.

وتط��ورت تقني��ة �إنت��اج خمرير�ة الخب��ز با���ستعمال طريق��ة يطل��ق عليه��ا )Fed – batch Fermentation( به��دف �إنت��اج خمرير�ة مح���سنة ن���شطة 
وبتركيز عال 60g/   يتم التحكم ب�إنتاجه ببرنامج بالكمبيوتر لل���سيطرة على برمجة التغذية للو���سط الغذائي ودعم ال���سكريات وكذلك 

الكحول �أو الع�صير ال�سكري ب )RQ( للتحكم وقابل للتغيير.
معدلات الإإنتاج ت�صل �إلى 90 % ونوعية الخبز المنتجة منه جيدة جداً.

الخم�ريرة التغذوي��ة Nutritional yeast :  وه��ي خمائ��ر ذات م���ستوى تغ��ذوي ع��الي )vegan food( له��ا قيم��ة �صحي��ة عالي��ة .3	
ومهم��ة م�ؤث��رة في �صح��ة الج���سم و�أدائ��ه ذو فوائ��د متع��ددة ويعتربر� �إ�ضاف��ة للبروتنين� وكذل��ك الفيتامين��ات والمع��ادن ويح��وي عل��ى مركب��ات �ضد 
الت�أك���سد anti oxidants �إلى الوجب��ة الغذائي��ة وت���ساعد الج���سم عل��ى مقاوم��ة تل��ف خلاي��اه نتيج��ة عملي��ات الأأك���سدة الحيوي��ة، يخف��ف م��ن 

الكولي�سترول ويرفع من م�ستوى المناعة في الج�سم وي�ضاف عادة ك�أغذية مدعمة للأأطفال.
وطريق��ة �إنت��اج الخمرير�ة ب�إكث��ار ونم��و الخمائ��ر م��ن �الا�سلات معين��ة ���سريعة النم��و في و���سط غذائ��ي لع��دة �أي��ام وبا���ستخدام ال���سكريات وم��واد 
م�ضاف��ة مث��ل الجلوك��وز �إلى ع�صرير� التم��ر �أو المولا�س�� الن��اتج م��ن ق�ص��ب ال���سكر �أو البنج��ر ال���سكري عندم��ا يكتم��ل النم��و ويتوق��ف ن���شاط 
الخمرير�ة، م��ع �إج��راء خط��وة ت���سمى deactivation ث��م ا���ستخدام الح��رارة والتبري��د ث��م ح�ص��اد المنت��وج م��ن كتل��ة الخمرير�ة بالط��رد المرك��زي 

وتتم عملية غ�سل الخميرة والتجفيف ثم التعبئة.

ومن التقنيات الحديثة بهدف تح�سين �أداء عملية التخمير لإإنتاج خميرة تغذوية مح�سنة وذات نوعية وموا�صفات جيدة. وتتلخ�ص الطريقة 
باختي��ار �الا�سلات جي��د ج��داً ذات �صف��ات مرغوب��ة ومطلوب��ة له��ذا الن��وع م��ن �إنت��اج الخمائ��ر م��ن مولا�س�� ق�ص��ب ال���سكر والتخمر ث��م التجفيف 
بطريق��ة Drum drying ويخل��ط م��ع ���سكر الق�ص��ب ���سكريات متنوع��ة �أخ��رى والمنت��ج مرك��ب ق��وي ومغ��ذي ذو نكه��ة وت���ستخدم لتقلي��ل ال��وزن 

)الحمية( وت�سمى التقنية هذه )Titan Technology( وتتميز بعملية تخمير المح�سنة بما يلي :

• 	Optimal Fermentation تخمير متكامل
• 	Drying تجفيف

• 	Coating تغليف الخمائر
• 	Heat resistance مقاومة للحرارة
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	4. Torila utilis خمرير�ة منتج��ة م��ن عملي��ات التخمرير� المعت��ادة الم���ستخدمة في الأأغذية وذلك عن طريق �الا�سلة  : )Torula( خم�ريرة العل��ف
م��ن نوعي��ة Candida sp. بع��د �أن تت��م �أقلمته��ا acclimatization  وت���ستخدم في ه��ذه ال�صناع��ة ���سكريات �أحادي��ة �سدا���سية �أو خما���سية وهي 

.inactive خميرة غير ن�شطة
1 - الطريق��ة الحديث��ة ه��ي طريق��ة م���ستمرة في الإإنت��اج با���ستخدام الب��ادئ م��ن الخمرير�ة Candida utilis م��ع م��ادة �أولي��ة م��ن الكح��ول 

وال�سكروز والمولا�س ودرجة عالية من البروتين وتتميز هذه الطريقة ب�أنها ذات كفاءة عالية للخلية المنتجة.

2 - طريق��ة جاف��ة مبا���شرة direct – dry system وت���ستبدل با���ستمرار بمحالي��ل معقم��ة للتغذي��ة وبكمي��ات قليل��ة بتغذي��ة جه��از التخمرير� 
با�ستمرار.

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

gm 22بروتين كلي

gm 2الدهون

gm 20الكربوهيدرات

gm 13الأألياف

calori 166الطاقة

gm 100 جدول رقم )51( التركيب الكيميائي للخميرة الغذائية

gm 46بروتين كلي

gm 4.2الدهون

gm 18.5الكربوهيدرات

gm 15الأألياف

calori 160الطاقة

gm 100 جدول رقم )52( التركيب الكيميائي لخميرة التوريلا

 gm 38البروتين

gm 29الكربوهيدرات

gm 18.5الأألياف

gm 20الدهون

calori 277الطاقة
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التحالي��ل الكيميائي��ة التف�صيلي��ة لمع��دلات المع��ادن والفيتامين��ات والأأحما���ض الأأميني��ة والأأحما���ض الدهني��ة الموج��ودة في مختل��ف الخمائ��ر - 
وتختلف في ن���سب مكوناتها ح���سب عوامل عديدة منها نوع الخميرة وال�الا�سلة الم���ستخدمة والمواد الأأولية الم���ستعملة وتقنيات الإإنتاج. المعادن                                                                                                                             

الفيتامينات.

جدول رقم )53( التحاليل الكيماوية التف�صيلية لمعدلات المعادن والفيتامينات والأأحما�ض الأأمينية والأأحما�ض الدهنية الموجودة في مختلف الخمائر

ASH                                                                                                                     Vitamins

                                                                                          mg 19 ca:1 -    كل�سيومmg 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�سيومmg 0.01 D: 4 -     فيتامين

                                                                                 8.1mg Sel: 5 -    �سلينيومmg C 0.1: 5 -     فيتامين
                                                                                       601mg K :6 -    بوتا�سيومmg 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�سفورmg 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
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  NaOH+ سوبر فو�سفات�

                                                                                                            تمر

       			       الخميرة الام

	 

     �سائل خالي من الخميرة

                                                           	         	

	

مرحلة الف�صل الثانية مرحلة الف�صل الاولى

مرت�سم رقم )42( �إنتاج الخميرة الغذائية من التمر

المخمر

ا�ستخلا�ص

جهاز تخمرمجفف بالرذاذ
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تمور 	                                		   

	

ماء �سائل خالي من الخميرة	

                                                                                                                                                    

               

                                                                                                                                   

                                                                                                                                                      
                              

�سائل خالي من الخميرة                                                                                                                       

	

                                                                                                                             
تجفيف بالرذاذ 

	

م�سحوق الخميرة الجافة

ا�ستخلا�ص

Extraction

تخفيف الع�صير

Dilutiontion

تخمر

Fermentation

ف�صل الخميرة المرحلة الأأولى

ف�صل الخميرة المرحلة الثانية

تبخير

Spray Drying

تجفيف

Spray Drying

م�سحوق الخميرة الجافة

Dry Yeast

مرت�سم رقم )43( �إنتاج الخميرة الجافة         

	super-phospha
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جدول رقم )54( : مركبات م�شتقة من منتجات التمور العر�ضية 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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الف�صل الأأول
م�شتقات التمور الن�صف تحويلية

Fermented derived date products

: )Date paste(عجينة التمر

منت��ج غذائ��ي يت��م ت�صنيع��ه با���ستخدام التم��ور الكامل��ة والناتجة من تم��ور النخي��ل )Phoenix Dactylifera( وي���ستخدم في �صناعات غذائية 
مثل الب�سكويت – والمعجنات والحلويات وعدد �أخر من الم�ستح�ضرات الغذائية. 

عجين��ة التم��ور �أح��د �أه��م م���شتقات التم��ور الن�ص��ف تحويلي��ة والت��ي تحت��اج �إلى عملي��ات ت�صنيعي��ة غرير� معق��دة وت���شمل ع��دة خط��وات تحوي��ل 
التم��ور م��ن الدرج��ة الثاني��ة والفائ���ضة �إلى منت��ج عل��ى هيئ��ة عجينة خالية من النوى تكون متجان���سة ذات موا�صفات محددة ت���شبه في تركيبها 

�صنف التمور ونوعية التمور الم�ستخدمة. 

تط��ورت �صناع��ة �إنت��اج العجين��ة ب���شكل مت���سارع في العق��ود الثلاث��ة الما�ضي��ة ب���شكل كبير ونظ��راً لازدياد الطل��ب عليها من قب��ل م�صانع الأأغذية 
والمخابز والم���ستهلكين ودخلت معترك التجارة الخارجية والت�صدير �إ�ضافة �إلى الا���ستهلاك الداخلي وتطورات �أي�ضاً تقنيات �إنتاجه وتعبئته 

وتم تثبيت موا�صفات العجينة في هيئة د�ستور الأأغذية وموا�صفات �إقليمية �إ�ضافية �إلى الموا�صفات الوطنية. 

Processing Method :طريقة الت�صنيع

 ت���ستلم التم��ور الكامل��ة الن���ضج ل�صن��ف مح��دد �أو خلي��ط م��ن الأأ�صن��اف م��ن تمور الدرجة الثانية في �أحوا�ض الا���ستلام في بداية خ��ط متكامل لإإنتاج 
العجين��ة- وتنق��ل بالح��زام الناق��ل �إلى حو���ض الت�صفي��ة والتنقي��ة من ال���شوائب والمواد الغريب��ة والتالفة وتكون عادة  الاحوا���ض هزازة للتخل�ص من 
الأأترب��ة ث��م تعر���ض �إلى الر�ش�� بالمر���شات عل��ى مرحلتنين�، الأأولى الر�ش�� يك��ون خفي��ف والثاني��ة �أقوى بر���شات تحت �ضغط وتعر�ض له��واء تحت �ضغط 
م، ثم تربر�د قليلًا وتدخل في جه��از مغلق يحوي على  �أي���ضاً لإإزال��ة الم��اء ث��م تدخ��ل التم��ور في �أنف��اق تعر���ض �إلى بخ��ار بدرج��ات ح��رارة بنين� 70 - 80̊ 
�أعم��دة خل��ط ث��م �إلى �أ���سطوانة دائري��ة م��ع غُرب��ال دائري مع ���سكاكين حادة مو�ضوع��ة بزوايا محددة – والغربال نتيجة ال�ضغط بالأأ���سطوانات يدفع 
بالعجين��ة م��ن خلال��ه ويبق��ى الن��وى يخ��رج م��ن فتح��ة معينة من و���سط الجهاز وتمر العجينة بتعر�ضها �إلى ال�ضغط وال���سحق ثم �إلى خلاط تجني�س�� 
وتت��م ه��ذه العملي��ات المركب��ة بوج��ود البخ��ار حي��ث يت��م التحك��م بكميت��ه  يدوياً للحفاظ على ن���سبة رطوبة معين��ة قي المنتوج النهائ��ي ، تخرج العجينة 
م��ن �أ���سفل الجه��از وت���ستمر عملي��ة ف�ص��ل الن��وى م��ن العجين��ة 25 - 30 دقيق��ة �إلى �أحوا���ض تعبئ��ة معدني��ة متحرك��ة تنق��ل بعده��ا �إلى جه��از تعبئ��ة 

نهائية ح�سب المطلوب وتبّّرد قبل تعبئتها. 

تطورت خطوط الإإنتاج التقليدية في الفترة الأأخيرة في المجالات التالية: 

	1..)Fully Automated( دمج مرحلة خط الإإنتاج مع التعبئة و�أ�صبح خط واحد كامل المكننة و�أتوماتيكي متكامل
ا���ستخدام برنام��ج حا���سوب متط��ور الت�صمي��م للتحك��م في الوق��ت ودرج��ة الح��رارة والرطوب��ة لمراح��ل الت�صني��ع وم���ستوى المنت��ج والعملي��ة .2	

ال�صناعية داخل نفق الخط الإإنتاجي. 
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�صورة رقم )143( ماكينة �إنتاج العجينة

�صورة رقم ) 147  ( جهاز لعبوة  1كغم للتعبئة بجهاز التفريغ

�صورة رقم )  145  ( عبوات عجينة مفرغة 1 كجم

�صورة رقم )144( تعبئة العجينة في �أكيا�س

�صورة رقم )148 ( جهاز لعبوة  1 كجم للتعبئة بجهاز التفريغ

�صورة رقم )146( جهاز يدوي لتعبئة العجينة
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�إلى .3	  Retail packs ال�صغرير�ة  العب��وات  تعري���ض   
التفريغ. 

في .4	 الخ��ام  التم��ور  و���ضع  في  الروب��وت  ا���ستخدام 
حو�ض الخط الإإنتاجي

 )Quality of date paste( نوعية عجيبة التمور

يجب �أن تت�صف عجينة التمر المنتجة بما يلي: 

ناعم��ة الملم�س��، متجان���سة بالل��ون- والق��وام، غرير� .1	
الطع��م  عل��ى  محافظ��ة  الق��وام،  لين��ة  �صلب��ة  �أو  قوي��ة 

والنكهة. 

خالي��ة م��ن ال���شوائب �أو الن��وى �أو بقاي��ا الن��وى والم��واد .2	
الغريبة. 

�صورة رقم )151( جهاز ثرموفورم لتفريغ وكب�س وغلق العلب �صورة رقم )150( تهيئة النماذج لإإجراء عملية التفريغ

�صورة رقم )152( الغربال الذي يف�صل النوى عن العجينة

�صورة رقم )149( خط اوتوماتيكي لإإنتاج عجينة التمر
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�صورة رقم )154( تعبئة حلزونية لتعبئة الأأكيا�س ال�صغيرة

�صورة رقم )153( الأأ�سطوانة الدوارة التي تحمل الغربال لف�صل العجينة
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لا تحتوي �أي م�ضافات .3	

خالية من رائحة التخمر �أو التعفن والح�شرات وبيو�ضها و�أجزاء نباتية. .4	

�أن لا تزيد الرطوبة عن 20 % .5	

العبوات قوية محمية جيدة المظهر لا تعر�ض العجينة للجفاف �أو ت�أثير ال�ضوء. .6	

خالية من �أجزاء من المعادن والمواد ال�صلبة الأأخرى. .7	

 Testing methods &Specifications الموا�صفات وطرق الفح�ص

�أخذ النماذج: المنتوج يجب �أن يتطابق مع الموا�صفة ))Gulf standard organization Gso الخليجية رقم 1.1287	
ن���سبة الرطوب��ة، والم��واد المعدني��ة، وم���ستوى الإإ���شعاع وبقاي��ا الم��واد المكافح��ة والمبي��دات والمحت��وى المي��دواي يتطاب��ق م��ع متطلب��ات Gso رقم .2	

. 2008/1869

	3. .)codex Alimet arious commission( تتطابق مع الموا�صفات الخليجية  وهيئة  د�ستور الأأغذية

 )Packaging( التعبئة والعبوات

عبوات تجزئة Retail  تتراوح من 100 - 50 جرام �صغيرة ومفرغة .1	

عب��وات 500 ج��رام �إلى 1000 ج��رام في عب��وات PE) polyethylene( مفرغ��ة م��ن اله��واء بجه��از Thermoform عب��وات تجزئ��ة .2	
للا�ستخدام المنزلي. 

عبوات قوية من مادة Polypropylene  دائرية بوزن 15 - 20 كغ لم�صانع الأأغذية والمخابز. .3	

�أكيا�س �سميكة من البلا�ستيك 25 - 30 كغم وعادة ت�ستعمل في مجالات مختلفة ومنها للتغذية الحيوانية تنتج من عجينة درجة ثانية. .4	

 )Applications of date paste( ا�ستخدامات عجينة التمر

• الب�سكويت بمختلف �أنواعها. 	

• المعجنات كبديل لمواد التحلية. 	

• ال�سم���سم 	 مث��ل  �أخ��رى  م��واد  م��ع   Bars المكعب��ات  �صناع��ة  في 
وال�شوفان 

• �صناعة الحلويات 	

• الكات���شب 	 و�صناع��ة   Salad dressing ال���سلطات  مكون��ات 
وال�صو�ص 

• في �أغذية الفطور مع ال�شوفان 	

• مع مثلجات مدمجة بالفواكه. 	

)Chopped dates( التمور المقطعة

تط��ورت �أن��واع مختلف��ة م��ن الأأغذي��ة وتع��ددت الم��واد الم���ستخدمة في مجامي��ع غذائي��ة مث��ل الفواك��ه المجفف��ة م��ع المك���سرات المقطع��ة ب�أحج��ام 
مختلفة يتم خلطها في �أكيا�س�� وت���ستهلك ك�أغذية مفيدة ومجموعة �أغذية الإإفطار وت���ستخدم فيها �أي�ضاً الفواكه والمك���سرات الجافة و�أغلبها 

حلوة المذاق. 
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التم��ور باعتباره��ا م��ن الفواك��ه الجاف��ة دخل��ت في تركي��ب هذه الأأنواع من الأأغذي��ة لأأهميتها التغذوية والوظيفي��ة و�أزداد طلب م�صانع الأأغذية 
العالمية وكذلك الم�ستهلكين على طلبها. 

ازدهرت هذه ال�صناعة بالن�سبة لم�شتقات التمور ون�صف التحويلية وتطورت عدة خطوط ت�صنيع لتلبية حاجة ال�سوق منها. 

الجاف��ة  التم��ور  ب�أنه��ا  المقطع��ة  التم��ور  تع��رف 
والن�ص��ف الجاف��ة وكامل��ة الن���ضج م��ن �أ�صن��اف 
معروف��ة يت��م تغطيته��ا بع��د �إزال��ة الن��وى وتك��ون 
خـــاليـــ��ة م��ن �أي��ة �شـــ��وائب ب�أحجـــ��ام ترتر�اوح م��ن 
4 -  12 مل��م،  وع��ادة م��ا تغط��ى بطحنين� ال��رز  �أو 

م�سحوق �سكر الدك�ستروز لمنع الالت�صاق. 

طريقة الت�صنيع
Method of processing 

با�ستخدام خط لت�صنيع التمور المقطعة 
�أوتوماتيكي متكامل

• ت���ستلم �أ�صن��اف التم��ور الملائم��ة كبرير�ة نوع��اً 	
م��ن ن��وع ن�ص��ف ج��اف �أو ج��اف )�أ�صن��اف الزه��دي 
تك��ون  وال�صجع��ي(  وال���سكري  وال���سيوي  وال���ساير 

ملائمة ورطوبتها لا تتجاوز  16  %. 

�صورة رقم )155( التمور المقطعة

�صورة رقم )156( ماكينة نزع النوى مو�ضح فيها مع قواعد
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• الفح�ص�� 	 واج��راء  تجفيفه��ا  ث��م  التم��ور  وغ���سيل  تنظي��ف 
با���ستخدام اللي��زر �أو �أ���شعة تح��ت الحم��راء للك���شف ع��ن �أي م��واد 

�صلبة �أو معادن. 
• يت��م ن��زع الن��وى بطريق��ة البث��ق الم���ستخدم ع��ادة في �إنت��اج تمور 	

عديمة النوى. 
• يت��م فح�ص�� التم��ور المنتج��ة والت�أك��د م��ن ع��دم وج��ود ن��وى �أو 	

بقايا نوى في التمور 
• ت�ســــتـــ��خدم �أجهــ��زة تقطي��ع التم��ور متخ�ص�ص��ة بالتقطي��ع 	

الحاد با�ســـــتــ��خدام �ســـــ��كاكين من�شــــ��ارية �أو تق�رير�شيه ويتم التحكم 
بحجـــ��م التقـــ��طيع ط��ولي �أو عـــ��ر�ضي والأأطـــ��وال المتــــ��عارف علـــ��يها 

4 -  12 ملم ح�سب الطلب. 

• بعده��ا مبا���شرة يت��م �إ�ضافته��ا �إلى �أحوا���ض لخل��ط التم��ور 	
المقطعة مع طحين الرز �أو م�سحوق �سكر دك�ستروز ب�شكل جيد وتعر�ض للفح�ص ب�أ�شعة ليزر للت�أكد من عدم وجود بقايا نوى في التمور 

• تعب�أ مبا�شرة في �أكيا�س �أو علب ب�أحجام مختلفة تتراوح بين ½ كغم – 1 كغم ثم في كارتون 5-10 كغم.	
• يتم ال�سيطرة على المنتوج قبل تعبئته لمطابقته للموا�صفات المطلوبة. 	

Product standard  الموا�صفات

• لا تزيد ن�سبة الرطوبة عن 16 % 	
•  لا توجد �أي بقايا للنوى الكامل �أو قطع منه �أو �أي �شوائب معدنية و�صلبة �أخرى، بن�سبة �صفر بالمائة. 	
• اللون يتراوح بين الأأ�سود والأأ�صفر و�أن تكون متجان�س اللون. 	
• لا تتكون فيها �أية تكتلات للمنتج نتيجة التلا�صق وعدم تغطية التمور المتقطعة بكميات كافية من طحين الأأرز �أو م�سحوق الدك�ستروز	
• الأأطوال �أو الأأحجام تكون مت�ساوية ومتنا�سقة بال�شكل ما بين 4 - 12 ملم، ح�سب الطلب والموا�صفة الم�صنعية.	
• لا توجد �إ�ضافات. 	
• يحتفظ بنكهة وطعم التمور الخام ولا توجد �أي روائح غير مرغوب فيها. 	

Applications   الا�ستخدامات

• ي�ستخدم في �أغذية الإإفطار مع الفواكه المجففة الأأخرى �أو المك�سرات والحبوب المختلفة مثل ال�شوفان. 	
• ي�ستخدم في خليط الفواكه المجففة والمقطعة ك�أغذية �صحية. 	
• �صناعة الحلويات وال�شوكولاتة. 	
• �صناعة المعجنات. 	
• ت�صنيع منه �ألواح )Bars( مع مك�سرات وحلويات �أخرى ك�أغذية طاقة. 	
• �صناعة المربيات، والمثلجات والآآي�س كريم وبودنك. 	

�صورة رقم )157( التمور في قواعدها قبيل نزعها
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)Date Powder( م�سحوق التمر

 Date( لاق��ى م���سحوق التم��ر ويطل��ق علي��ه �أي���ضاً ���سكر التم��ر
sugar( ,تطل��ق عل��ى الم��ادة الجاف��ة الناتج��ة من طح��ن التمور �أو 

العجين��ة بع��د تبخرير� المي��اه �إلى درج��ة الجف��اف بتقني��ات متطورة  
ولا تحت��اج عملي��ات تح�رير�ض �إلى تعقي��دات كثرير�ة و�صعب��ة .في 
الواق��ع فه��و م��ادة حل��وة و�أغلبه��ا ���سكريات طبيعي��ة موج��وده 
و�ألوان��ه  التم��ور  ومكون��ات  �أخ��رى  م��واد  �إلى  �إ�ضاف��ة  بالتم��ور  
ونكهت��ه ولاق��ت رواج��اً كبرير�اً في ال���سنوات الأأخرير�ة وتم تح�رير�ضه 
عل��ى م���ستوى البي��ت وتط��ورت �صناع��ة ب�إنتاجي��ة بخط��وط �إنت��اج 
الأأغذي��ة  مخ��ازن  في  يب��اع  الآآن  وموج��ود  حديث��ة  وتقني��ات 
الطبيعي��ة، وت���ضاف كبدي��ل لل���سكريات الم�صنع��ة كيميائي��اً ل��ذا 
فه��و اح��دى الم�صنع��ات الطبيعي��ة وه��ي لا تذوب بالماء ب���سهولة ولا 
م��ن  يح��د  وبذل��ك    Granulated sugar ب��ـ  مقارن��ة  تن�صه��ر 
الأأحم��ر  ال���سكر  �أكثر�ر قيم��ة م��ن  تعتربر�  و�أحيان��اً  ا���ستخدامها 

ولكنها �أغلى �سعراً و�أقل نقاوة. 

الطريق التقليدية لتح�ضيره: 

يمك��ن �إنتاج��ه م��ن تجفي��ف عجين��ة التم��ر وذل��ك بع��د تخفيف��ه 
 Salhany   بالم��اء ويمك��ن تخفيف��ه بع��دة ط��رق وق��د نمى طريق��ة
حي��ث يمك��ن �إنت��اج م���سحوق التمر بطريقة ان���سيابية م��ن التمور 

والعجينة: 

تخل��ط العجين��ة المخفف��ة ب��ـ م��ادة Malt dextrin  يو���ضع في الف��رن وم��ن المه��م معرف��ة ن���سبة ه��ذه الم��ادة �إلى العجين��ة، على درجة ح��رارة عالية 
140˚ - 150˚م لفترة 2 - 3 �ساعة تبرد تدريجياً في ظروف غرفة جافة وت�سحق وتنعم بجهاز خا�ص.

تجرى عادة عليه الفحو�صات التالية: 

1-Ccaking of date powder                           1 - درجة تكتل م�سحوق التمر
2-Glass transition temp          	 2 - درجة حرارة �شفافية الزجاج
3-Water Activity                                          	 3 - درجة ال�شد المائي
4-Total Density                                                             	 4 - الكثافة الكلية
5-Color                                                                                            	5 - اللون
6-Hygroscopivity                                       	6 - درجة امت�صا�ص الرطوبة
7-Microstructure Analysis                       	7 - تحليل القوام الدقيق

�صورة رقم )158( م�سحوق التمور الجافة
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ال�صفات الأأ�سا�سية لم�سحوق التمر ما يلي:                  

free - flow date powder                                        .1 - �سهل الان�سكاب ذو ان�سيابية عالية
shelf-life                                                                             	.2 - طول فترة التخزين
ease handling                                                                                    	.3 - �سهل التداول
bendability                                                                                          	4 - قابل للخلط

وقد تم ت�صنيع خطوط �أوتوماتيكية متكاملة لإإنتاج م���سحوق التمور الجافة بطريقة م���ستمرة وبدون ا���ستخدام مركبات �أو �إ�ضافات كيميائية 
ويو�ضح المرت�سم رقم )44( طريقة الت�صنيع ابتداء من المادة الأأولية وهي التمور الخام حتى التعبئة في عبوات الت�سويق النهائي :

:  Applications :الا�ستخدامات

• مادة طبيعية للتحلية 	
• ذات فوائد �صحية كمواد م�ضافة تغذوياً 	

• �صناعة الحلويات والكيك 	
• 	Bars ألواح طاقة تغذية�

 مرت�سم رقم )44( تقنيات مختلفة لتجفيف ع�صير التمر
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• �أغذية الافطار 	
• 	Vegan أغذية�

• �صناعة ال�شوكولاتة 	
• الأأي�س كريم 	

المادة الأأولية )التمور الخام(  

خط �إنتاج العجينة الجاهزة

عجينه جاهزة الت�صنيع 

�إ�ضافة ماء

خزان العجينة المخففة                                              م�ضخة

�ضخ

تبريد وتدفئة بالأأنابيب و�ضخ

تر�سيب بالفرد الأأفقي المركزي 

تعبئة غ�شاء �أنبوبي

خزان خلط

خزان ع�صير

�ضخ

تر�سيب ثاني بالفرد الأأفقي
                                                                                                                                                      

                     خزان طرد مركزي

جمع الع�صير                                        مبخر ثلاثي الت�أثير

خزان طرد مركزي-===========----               ========  -  م�ضخة دائرية بخزان الخلط  
 عمود التجفيف بالر�ش 

ثم تعبئه وخزن

مرت�سم رقم )45( �إنتاج م�سحوق التمر بالطريقة الحديثة
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الف�صل الثاني
م�شتقات التمور العر�ضية

Derived dates by- products

خلال العمليات الت�صنيعية لم���شتقات التمور، تتبقى مكونات مختلفة التركيب تحتوي على كافة المركبات والمكونات الأأ�سا���سية في التمور التي 
تم ت�صني��ع المنتج��ات الم���شتقة منه��ا. وت���شكل ه��ذه الم��واد العر�ضي��ة بح��دود 25  - 30 % م��ن كمي��ات التم��ور الخ��ام الت��ي ت���ستخدم ل��كل �صناع��ة 
وه��ذه الم��واد العر�ضي��ة له��ا قيم��ة اقت�صادي��ة للتغذي��ة الب���شرية �أو الحيواني��ة ب�ص��ورة مبا���شرة �أو تح�ضيره��ا وتهي���أ منه��ا كم�ضاف��ات �أو جزء من 

ت�صنيع منتجات غذائية وتدخل في تركيبها. 
 وتعرّف الم�شتقات العر�ضية ب�أنها م�شتقات العمليات الت�صنيعية تنتج عر�ضياً �أو تفرز من التمور في المراحل المبكرة من العمليات الت�صنيعية 

المختلفة ولها فوائد غذائية ووظيفية ح�سب نوعية المنتج  في كل �صناعة محددة. 

 )Types of By products( أنواع الم�شتقات�

)l Cull dates (:التمور التالفة

نتيجة الفرز الأأولى الم���ستلمة من المزارع تفرز كميات التمور والغير ملائمة للت�صنيع للتمور �أو م���شتقاتها ولا تنطبق عليها الموا�صفات العامة 
ل�صلاحيتها للا�ستهلاك المبا�شر �أو حتى �أحياناً لبع�ض الم�شتقات ومن هذه التمور المفرزة:

التمور ال�شديدة الجفاف. .1	
التمور �صغيرة الحجم والمعيبة وذات مظهر غير مقبول. .2	

وجود تمور غريبة �أو �شوائب .3	

تحور �شديدة الإإ�صابة بالح�شرات والفطريات.4	

التمور القديمة والمتخمرة. .5	

ع��ادة في ت�صني��ع الم���شتقات تتطل��ب درج��ات ثابت��ة ولكنه��ا يج��ب �أن تك��ون غرير� تالف��ة �أو منه��ا الفئ��ات المذك��ورة حي��ث ت�ؤث��ر عل��ى نوعي��ة المنتج �أو 
ترفع من كلفة �إنتاجه. 

ا���ستخدامات ه��ذه التم��ور ومتبقياته��ا بع��د عملي��ة جم��ع وخل��ط وكذل��ك غ���سلها وطبخه��ا ث��م تجفيفه��ا وتق��دم ب�أعالا�ف م�ضاف��ة �إلى الأأعالا�ف 
التقليدية مثل ال�شعير والبر�سيم الأأخ�ضر �أو الجاف. 

تختلف الحيوانات الاقت�صادية في ن�سب ا�ستبدال م�ستح�ضر التمور الكاملة مقابل بما يقابلها من بع�ض الأأعلاف الم�ستخدمة �أو مكوناتها وكالآآتي: 

• الدواجن: يمكن ا�ستبدال من 5  -  30 % من الذرة. 	
• الخنازير: يمكن �إ�ضافة 5 % من م�ستح�ضر التمور 	

• الأأغنام : يمكن ا�ستبدال 25 %	
• الأأبقار: 50 % من ال�شعير 	
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 )Date pits( النوى

ه��ي الب��ذور الحقيقي��ة لثم��ار التم��ور، وع��ادة تك��ون �صلب��ة ج��داً متطاول��ة يتح��دد به��ا �أثق��ال القم��ع ومو���ضع النقرير� والقطمرير� والغالا�ف الرقي��ق 
وحج��م الن��واة بالن���سبة لحج��م الثم��رة، وبذل��ك ت���ستخدم ه��ذه الموا�صف��ات في تحدي��د ال�صن��ف وت���شخي�صه، �إ�ضاف��ة �إلى المظاه��ر وال�صف��ات 

الأأخرى التي تت�صف بها �أ�صناف التمور الكثيرة العدد. 

التركي��ب الكيميائ��ي: ت���شكل الن��واة ع��ادة م��ن 8  -  18 % م��ن وزن الثم��ار ويتوق��ف عل��ى درج��ة الن���ضج وال�صنف، وترتبط عادة بالقمع ب���شكل 
مبا�شر �أو غير مبا�شر. 

ويو�ضح الجدول رقم )55( التركيب العام لمحتوى النوى للتمور الخام

الن�سبة المئويةالمحتوى

الرطوبة 

)N x6.75( البروتين

الدهون 

الأألياف الخام 

الكربوهيدرات 

المعادن 

10 - 5

7 - 5

10 - 7

20 - 10

65 - 55

2 - 1

 glutamic,( البروت�نين: م��ن مجموع��ة الأأحما���ض الأأميني��ة تتمي��ز الن��وى باحتوائه��ا عل��ى �أعل��ى ن���سبة م��ن حام���ض الجلوتامي��ك والإإ���سبارتيك
 essential A.A والأأرجننين� وت���شكل 50 % م��ن محت��وى البروتنين�  يتبعه��ا التريبتوفان الحام�ض الأأميني ال�ضروري )aspartict, Arginine A

  tryptophan, iso Lucienne, lysine موجود بكمية جيدة يتبعه �أي�سولو�سين، ولاي�سين

�صورة رقم )160( خزانات لتخزين النوى المجفف والنوى المطحون�صورة رقم )159( جهاز خلط مواد الأأعلاف الحيوانية
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الده��ون: يحت��وي الن��وى عل��ى ن���سبة جي��دة م��ن الده��ون وعل��ى �أغل��ب الأأحما���ض الدهني��ة بن���سب مختلف��ة م��ن الأأحما���ض الم���شبعة وكمي��ات م��ن 
الأأحما�ض الدهنية غير الم�شبعة وعلى النحو التالي: 

حام�ض الاوليك 

حام�ض ليتوليك 

حام�ض اللوريك 

يتبعه احما�ض 

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 �إلى 55  -  65 % ويحوي المركبات التالية: 

هيمي�سليون 

 ليجيني 

ال�سليلوز

ال�سكريات 

 Hemicellulose

 Lignin

 Cellulose

 Sugars

% 17.5

% 11.0

% 42.5

% 15-10

�أما المعادن فتحتوي على ن�سبة جيدة منها ح�سب الت�سل�سل بن�سب وجودها: 

البوتا�سيوم 

الفو�سفور 

المغني�سيوم 

الكال�سيوم 

ال�صوديوم

K

P

Mg

Ca

No )وهو الأأقل(

�أما العنا�صر القادرة rare elements  موجودة على النحو التالي: 

 الحديد 

المغني�سيوم

الزنك 

النحا�س

 Fe

Mg

Zn

Cu

وهذه هي �أهم العنا�صر الموجودة في النوى. 
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ا�ستخدامات النوى: 

يمكن �إنتاج الفحم charcoal  من النوى �صناعياً..1	
يتم طحنه بعد تجفيفه وا�ستخدامه كمدخلات في الأأعلاف المركزة و�صناعة القهوة..2	
يتم حرقه كم�صدر حراري في المخابز �أو في المناطق الريفية. .3	

جدول رقم )56( التركيب الكيميائي للكربون و�صفات المنتج من النوى

الن�سبة المئويةالمحتوى

الرطوبة 

 Volatile المركبات الطيارة

Ash المعادن

sp. Grav.ty الوزن النوعي

sp. Grav.ty الوزن النوعي

 porosity ال�سيولة

 Ion- absorption امت�صا�ص الأأيونات

% 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 �أو من خطوط ت�صنيع الم�شتقات كما يلي: .1	
في خط �إنتاج التمور المنزوعة النوى، من خلال �أجهزة نزع النوى. .2	
خط �إنتاج التمور الممتازة والمح�شوة بالمك�سرات .3	
من خط �صناعة الدب�س من جهاز destoning  عند تح�ضير ع�صير التمر. .4	
من خط �إنتاج الكحولات والأأحما�ض الع�ضوية / كحول الإإيثيل والخل وحام�ض ال�ستريك .5	
من خط عجينة التمر/ من جهاز �أنتاج العجينة .6	
من خط التمور المجففة وم�سحوق التمور .7	

 )pressed-cake( متبقيات – التعبئة والتر�شيح

عن��د �صناع��ة م���شتقات التم��ور وم��ن كاف��ة خطوطه��ا تت��م عملي��ة تح�رير�ض الع�صرير� م��ن خلال �أجه��زة الطرد المرك��زي �أو �أجهزة التر���شيح تحت 
ال�ضغ��ط حي��ث يت��م �إنت��اج م��واد �صلب��ة غرير� ذائب��ة ومكون��ات م��ن الأألي��اف والأأل��وان وال���سكريات والمع��ادن وم��واد غروي��ة مختلف��ة يطل��ق عليه��ا 
Pressedcake ه��ي غني��ة بالم��واد الع�ضوي��ة واللاع�ضوي��ة وتحت��وي عل��ى مركب��ات ويختلف تركيبها ح���سب الخ��ط الإإنتاجي، ويمكن الا���ستفادة 

من هذه المواد في ت�صنيع بع�ض المواد الغذائية للا�ستهلاك الب�شري �أو الحيواني وكذلك بقايا الخمائر والأأعفان والبكتيريا.

 والجدول المرفق يو�ضح تركيب هذه الف�ضلات والتي تعتبر منتجات عر�ضية لها قيمة �سوقية كما هو الحال في التمور الرديئة �أو النوى. 

وت�ستعمل كبدائل في التغذية الحيوانية. 

جدول رقم )57( تركيب بقايا منتجات التمور الخام الجافة كمعدل

المادة  الن�سبة المئوية نموذج )1( الن�سبة المئوية نموذج )2( الن�سبة 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�سات الاقت�صادية والفنية لم�شتقات التمور

تطور �إنتاج التمـــ��ور ورفع نوعيته في المزرعة مع اجراء عمليـــ��ات النقل والان�ضاح والخزن المبرد �إ�ضـــــــ��افة �إلى اختيــــ��ار العبـــــــ��وات الملائـــــمـــ��ة 
 good( وتطبي��ق المعايرير�  ث��م تطبي��ق الخط��وات الت�صنيــــ��عية ب�ص��ورة ���سليمة و�صحي��ة وكم��ا وردت في متطلب��ات العمليـــــ��ات الجيـــــ��دة
manufacturing process (GMP �رتر�سفع م��ن قيم��ة التم��ور المنتج��ة ك�أغذي��ة جاه��زة للا���ستهلاك الب���شري ي���ضاف �إلى ذل��ك ت�صني��ع التم��ور 

الخ��ام �إلى م���شتقات متع��ددة الإإنت��اج منتج��ات غذائي��ة ذات قيم��ة عالي��ة ولها ���سوق واعده وتعبئتها وتقديمها �إلى الم���ستهلكين �رتر�سفع بدورها من 
قيمة التمور و�أ���سعارها , وتتخل�ص من الفائ�ض القليل الفائدة �أو التالفة والتي لا ت�صلح للا���ستهلاك المبا���شر كما �أن المنتجات الوطنية الناتجة 
من مختلف المراحل الت�صنيعية ويمكن ا���ستغلالها ولها قيمة اقت�صادية والطلب عليها يتزايد للا���ستهلاك �أو  لا���ستعمالات اقت�صادية وخدمية 

عديدة كما تم �شرحه م�سبقاً، وح�سب القيمة ال�سوقية لكل منتوج مع احت�ساب كلفة الإإنتاج والأأ�سعار ال�سائدة. 
تتوق��ف جمي��ع م��ا ذك��ر ع��ن القيم��ة الم�ضاف��ة ه��و رف��ع الكف��اءة الإإنتاجي��ة للم��واد الخام الم���ستخدمة �أ�صاًلا� �ضمن العملي��ات الت�صنيعي��ة الحديثة 

وتطويرها با�ستمرار. يو�ضح الجدول رقم )56( معدلات كفاءة التحويل من المواد الأأولية �إلى الكمية الم�شتقة المنتجة:

جدول رقم )58( كميات التمور وما يقابلها من كميات الم�شتقات المختلفة

معدلات كمية المنتوج الم�شتقوزن التمور الم�ستخدمة  1طن تمور خام�إ�سم المنتج

الدب�س 

ال�سكر المحول 

�سكر الجلوكوز 

�سكر الفركتور 

�سكر عالي الفركتوز

 كحول الايثيلي

الخل

تمور مقطعة 

م�سحوق 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 �سليلوزية �صورة رقم )163( �إنتاج العلف الجاهز من مخلفات التمور	
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الف�صل الأأول
ال�سيطرة النوعية لمختبرات م�صانع
م�شتقات التمور وتطوير المنتجات 

Quality control and date products development laborato-
ries for derived date products factories

مختربر�ات ال���سيطرة النوعي��ة وتطوي��ر م���شتقات ومنتج��ات التم��ور تعتربر� �أح��د �أه��م المراف��ق في �أي م�صن��ع لل�صناع��ات الغذائية ومنه��ا التمور، 
تحت��وي ه��ذه المختربر�ات ع��دد م��ن الأأجه��زة والمع��دات والإإمكاني��ات اللوج���ستية للتحك��م في العملي��ات ال�صناعي��ة وفح�ص�� وتطوي��ر المنتج��ات 
الغذائي��ة الت��ي يت��م ت�صنيعه��ا وتطبي��ق الموا�صف��ات الم�صنعي��ة ابت��داء من ا���ستلام الم��واد الخام �أو الم��واد الم�ضافة، و�إجراء التج��ارب التي تدخل 
فيه��ا التم��ور كج��زء مه��م في تركيبه��ا  م��ع تطبي��ق بروتوك��ولات متطلب��ات الج��ودة م��ن الأأي���سو )ISO(  �أو الجوان��ب والفحو�ص�� ال�صحي��ة 
)HACCP( وغيره��ا  م��ن الأأم��ور الت��ي تتطل��ب اج��راء فحو�ص��ات وتحالي��ل مختبري��ة في الأأم��ور الفيزيائي��ة والكيميائي��ة والبيولوجي��ة وكذل��ك 
مختربر�ات التقيي��م )Test panel( تت��م �إدارته��ا  م��ن قب��ل باحثنين� وفنينين� مخت�صنين�، �إ�ضاف��ة �إلى �إج��راء الدرا���سات الاقت�صادي��ة وح���سابات 

الكلفة الخا�صة بالإإنتاج ب�صورة عامة و�صناعات م�شتقات النمور ب�صورة خا�صه .

�صورة رقم )164( مهند�س ال�سيطرة النوعية يقي�س ن�سبة المواد ال�صلبة الذائبة )بريك�س(
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�أدناه جداول خا�صة لكل من هذه المختبرات معززة بال�صور لبع�ض من الأأجهزة المتطورة المطلوبة والواجب توفرها في هذه المختبرات.

جدول رقم )59(   قائمة �أجهزة 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 ب�أجهزة 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 ب�أجهزة الفح�ص 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 �إنتاج الماء المقطر

ميكرو�سكوب لفح�ص الح�شرات

جهاز لإإجراء عمليات التر�شيح ال�سريعجهاز تركيز الع�صائر تحت التفريغ

جهاز تعبئة عينات من المياه المقطر

جهاز تقدير ن�سب الأألياف المختلفة ب�صورة دقيقة

جهاز تقدير عينات الترب والأأ�سمدة المختلفة

جهاز لعزل وزرع الأأحياء المجهرية في بيئة مغلقة
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جهاز تقدير ن�سبة المواد ال�صلبة الذائبة

جهاز متطور لدرا�سة العيوب المظهرية للتمور المت�أثرة بالتجفيف                            
تحت ال�ضغط الاعتيادي

جهاز وزن العينات بحدود 5 كلغ

جهاز لإإح�صاء عدد الم�ستعمرات الميكروبية المختلفة المزروعة 
�ضمن �أطباق بتري

جهاز هزاز لتحريك النماذج من التمور بحرارة 
ورطوبة مبرمجة

جهاز تبريد الماء

جهاز لقيا�س الأألوان وتدرجها للتمور

طاحونة لطحن نماذج                                      
الأأغذية اللبة ال�صغيرة الحجم

جهاز لمزج المحاليل
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جهاز ف�صل الأأجزاء ال�صلبة والعالقة في المحاليل التي تت�أثر بالحرارة جراء عملية 
الطرد المركزي

جهاز ت�سخين هزاز ال�سوائل ثلاجة للأأغرا�ض المختبرية تحت �سيطرة محكمة 
لدرجات الحرارة

جهاز قيا�س ن�سبة الرطوبة                                     
بطريقة الميكرويف في التمور

جهاز طرد مركزي للنماذج ال�صغيرة والتي تت�أثر 
بارتفاع درجات الحرارة

جهاز تقدير الدهون

جهاز متطور لتقدير الأأيونات الموجبة وال�سالبة �إ�ضافة التراكيز جزيئات 
الجلوكوز والفركتوز

حا�ضنة منخف�ضة للميكروبات التي تت�أثر بالحرارة تعمل 
بدرجات حرارة منخف�ضة
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الف�صل الثاني
المنتجات الغذائية التي تدخل التمور

�أو م�شتقات التمور في محتواها الغذائي
Food products which are using dates and derived

products in their contents

تدخ��ل التم��ور وم���شتقاتها بن���سب مختلف��ة في ع��دد كبرير� م��ن الأأغذي��ة المتداول��ة لأأهميته��ا في مج��الات ووظائ��ف عدي��دة منه��ا م���ساهمة بزي��ادة 
الطاق��ة م��ن خالا�ل ال���سعرات الت��ي ت���ساهم به��ا التم��ور نظ��راً لاحتوائها على ن���سبة عالي��ة ومتميزة م��ن ال���سكريات المختلفة الأأحادي��ة والثنائية 

وكذلك الأألياف والمعادن وبع�ض الخ�صائ�ص الوظيفية وال�صحية للتمور وم�شتقاتها، ويمكن تق�سيمها �إلى المجموعات التالية: 

الع�صائر والم�شروبات 

◄الع�صائر              ◄  الم�شروبات الغازية               ◄ المثلجات     م�شروبات الطاقة
◄منتجات الأألبان المطعمة                    ◄مخلوط الحليب milk shake                  ◄م�شروبات كحولية 

المخبوزات والمعجنات

 Muffins ◄          Cookies◄       الخبز     ◄ الكيك        ◄ ب�سكويتات       ◄معمول◄

المربات

 Preserves◄         كراميل◄            Date spread◄        المربى         ◄الجلي          ◄المرملاد          ◄المع�سل◄

الحلويات 

◄Granola◄                    Paste rolls  ◄               Date cokes ◄               Candy             ◄�شوكوديت 

�أغذية الإإفطار
 Date flakes◄           Date water◄                  Date bars◄                Date tea◄

�أغذية الأأطفال 

◄خميرة تغذوية          ◄كاموينا         ◄حليب مطعم 

مخللات 

 Date pickles ◄          Date sauce ◄                       Date yogurt  ◄                 Date chutney         Balsamic vinegar◄
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�صورة رقم )165(   تو�ضح مجموعة ال�صور �أدناه: منتجات متعددة من التمور و م�شتقات التمور



295

الباب الخام�س ع�شر



296

الباب الخام�س ع�شر



297

الباب الخام�س ع�شر



298

الباب الخام�س ع�شر



299

الباب الخام�س ع�شر
©Kiaai عبدالله ال�شيخ



الم�صادر



الم�صادر العربية:

�إبراهيم عاطف، محمد، تنظيف، حجاج ليف )1998(، نخلة التمر، من��شأة المعارف، الإإ�سكندرية، م�صر، القاهرة. .1 

�أحمد فتحي ح�سين، محمد �سعيد القحطاني يو�سف والي، )1979(، زراعة النخيل و�إنتاج التمور في العالمين العربي والإإ�سلامي، مطبعة .2 
         عين �شم�س، م�صر، القاهرة. 

�أحمد محمد فيا�ض وحامد محمد الق�ضاة )1019(، ترجمة كتاب الدليل الت�سويقي للتمور، -ISBN-13: 978-9-42821 2-613 – دار  .3 
         ن�شر نور، م�صر، القاهرة. 

�أبي قا�سم ال�سج�ستاني، )1873( كتاب النيخل، ن�شر من قبل الم�ست�شرق لاغومينا، باليرمو، �إيطاليا. .4 

 5..)FAO( منظمة الأأغذية والزراعة للأأمم المتحدة )إ�سحاق بن �سليمان )1992(، منتجات نخيل التمر، ن�شرة الخدمات الزراعية )101�

باقرطه )1952(، النخيل في الم�صادر الم�سمارية، مجلة الزراعة العرقية، الجزء الرابع، المجلد ال�سابع، �ص 468-459..6 

البكر عبد الجبار )2016( نخلة التمر، ما�ضيها – حا�ضرها والجديد في زراعتها، الطبعة الرابعة، الأأردن، مطبعة خنجر. .7 

توفيق الفكيكي، )1962( �شجرة العذراء، مطبعة الأأديب، بغداد، العراق..8 

جمال �سند ال�سويدي (2002(، نخيل التمر من دور تقليدي �إلى ثروة خ�ضراء، مركز الإإمارات للدرا�سات والبحوث الا�ستراتيجية، .9 
         �أبوظبي، الإإمارات العربية المتحدة. 

جا�سم محمد المدير�س )2010(، �أطل�س �أ�صناف التمور، ال�شجرة الطيبة، الطبعة الرابعة، مكتبة الكويت الوطنية، دولة الكويت. 10 .

ح�سن خالد المكيدي )2010( �سيدة ال�شجرة ودرة الثمرة، ISBN 9957--8656-0-3 ،978، عمان، الأأردن، مركز �أمنه للن�شر والتوزيع. 11 .

حميد الجبوري، عبد الوهاب زايد، )2006( كتاب تكنولوجيا زراعة نخيل التمر، مكتب منظمة الأأمم المتحدة للاغية والزراعة الإإقليمي 12 .
4--ISSN.02 5- 6054 ،القاهرة )FAO(           

ح�سام ح�سن علي غالب، )2012( �أطل�س �أ�صناف نخيل التمور الإإماراتية، الإإمارات العربية المتحدة 6 �أجزاء، الطبعة الأأولى.13 .

خليل محمد )2010( درا�سات الجدوى الاقت�صادية، مكتبة نور. 14 .

�صباح ا�سطيفان كججي )2008( �إعداد درا�سات الجدوى الاقت�صادية للم�شاريع التحتية، وزارة ال�صناعة مطبعة المعارف، العراق، بغداد. 15 .

عادل طه فايد )2011( التقويم المحا�سبي والاقت�صادي للم�شروعات، المنظمة العربية للتنمية الإإدارية، م�صر، القاهرة. 16 .

عبا�س المزاوي )1962( النخيل في تاريخ العراق، مطبعة �أ�سعد، بغداد، العراق. 17 .

عزمي يو�سف حليم، )1954( زراعة النخيل في م�صر، مجلة الزراعة الم�صرية، العدد )10، 11، 2، 1( مجلد 13، القاهرة، م�صر.  18 .

عزرا حداد )1946( النخيل في التوراة والتلمود، مطبعة المعارف، بغداد، العراق.19 .

علاء الزئبق )2010( درا�سة الجدوى الاقت�صادية، من الأألف �إلى الياء، المنتدى العربي، القاهرة، م�صر. 20 .

محمود بن عبد النبي مكي ورفاقه )2011( �أ�صناف تمور �سلطنة عمان، الجزء الثاني )نخلة التمر( ديوان البلاط ال�سلطاني، 21 .
            �سلطنة عمان، م�سقط. 



منظمة الأأغذية والزراعة للأأمم المتحدة )الفاو( )2006( �أ�صناف التمور الم�شهورة بالمملكة العربية ال�سعودية، الطبعة الأأولى، وزارة 22 .
            الزراعة، �إدارة العلاقات، الريا�ض. 

الب�شر عبد الله عبد الرحمن وزملاءه )2008( نظرة اقت�صادية نحو ا�ستخدام التمور في ال�صناعات التحويلية وفر�ص الا�ستثمار، العدد 23 .
           الثامن، جامعة الملك في�صل، ال�سعودية. 

دايخ عبد علي عبود )1966( ورفاقه، طرق جديدة لف�صل �سكريات التمور، �أ�سئلة الايثانول ل�سكريات التمور المحولة، ق�سم النخيل 24 .
           والتمور، مجلة نخلة التمر، مجلد رقم )3(، العراق.

ح�سن خالد العكيدي )1985( كتاب ت�صنيع التمور ومنتجات النخيل ال�سيللوزية، �إ�صدار الأأمانة العامة للاتحاد العربي لل�صناعات 25 .
            العدائية، بغداد، العراق. 

علي كامل يو�سف )1987( وزملائه، ا�ستخدام عجينة التمر في �صناعة الحلويات، مجلة نخلة التمر 5 )7( من 107-116، بغداد، العراق. 26 .

د. �شبر بها )1968( ا�ستخدام ال�سكر من التمور الزراعية العراقية )1( )61-78( مطبعة العر�ض، لبنان، بيروت. 27 .

منت�صر ر�شيد النا�شئ ورفاقه )1987( الجدوى الاقت�صادية ل�صناعة ال�سكر ال�سائل، درا�سة رقم )3( ق�سم النخيل والتمور، مركز 28 .
           البحوث الزراعية والمواد المائية �شعبة البحوث الاقت�صادية. 

هيئة التفتي�ش لدول مجل�س التعاون لدول الخليج )G50( موا�صفات دب�س التمر- اللجنة الفنية �سنة 2014، الريا�ض. 29 .



Adhaemenia, R. (2003) Novel food packaging techniques, Cambridge, 1-UK, wood head publishing Ltd, 
New York, P. 590.

Adel Kader & Awad Hussein (2009) Harvesting and post-harvesting of dates ICARDA, Report.

Ahmed IA, Awk, Robinson Rak (1995), chemical composition of date-varieties as influenced by the stage 
of ripening food chem 54:305-9.

Al Azale (2007) Alternative approaches to methyl bromide for- controlling Ephestia cautella (lepidoptera)
phylidae, Msc, thesis Arib- land Agriculture Dept. King Faisal Univ. Alahsa. Saudi Arabia, PP 1-23.

Al- Ohaliy (2011) Computer vision leased date- fruit grading system, Design and implementation, J KSA. 
Computer, info. Sci 23-27-36.

Al-shahib- W, Marshal RJ (2003) the fruits of date palm: its possible use as the best food for future. Ind. 
Food Science nature 54:247-59.

Al- Shakir. S.A.H. (1987) Effect of vapor- Gard on the preservation & Quality of date- fruits “is” internation-
al conference on palm and Dates, Al-Ain, UAE, 1998.

Al Turki Al majrd HMA (2004) Bacterial contamination of date fruits during harvesting & handling. Pak- J. 
Biol-Scio: 611-4.

Al. Eid. Sm (2012): “Tropical and subtropical fruits. Post-harvest physiology processing & packaging, 
Ames, Will- Blak- well publisher, pp. 173-201.

Alfaifi etal (2013) Radio- frequency disinfestation treatments for dried fruits dielectric properties. L.W.T. 
food science technology I.pp: 50: 746-54.

Alari R. Kardashian H. Mortazavi S A. (2008) study the effect of different packaging films on physiochemi-
cal properties of different Iranian dates during storage. Amer. Eurasian. J. Agri. Env Sci 3: 485-91.

Andre Bites and A- Zaid (2006) Economic importance of date production Program, (World production 
and trade). (Date palm cultivation Agri. Dept. FAO).

Antonio Lopez- Gomez etal (2005) food plant Design “CRO. Press hook, Ist Edd.

Anon.L (2013), National GAPS Program. Cornell University www.gop.Edu Sep. 

Antonio lopez- Gomez, et al (2005) Food plant design “CRO press book, ist edit.

Anon.L. (2013), National GAPS program “cornell university. WWW.gop.Edu.sep.

Anon. C. (1976). Continuous extraction of dates for the production of date juice for further processing. 
German federal Republic patent application 2, 459-407.

Ashlock company (1980), Ashlock Type DP Automatic date ptting machine (USA), company bite DP 3. 84.

Ashmawi, H et al. (1965) contribution to the knowledge of pigments present in some varieties of Basrah 
dates (phoenix dactylifera) Bulletin No.61. Fac. Of Agri, Cairo. Univ.

Azawi, Al. Y. K (1985). Processing of date juice concentrate (dibis) and its physic-chemical and rheologi-
cal properties, thesis (MSc.). Baghdad univ. college of Agri, IRAQ.

References
30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

48.

49.



Al. obaidi. Z et al. (1980) optimization of propagation media for bakers yeast using date extract and mo-
lasses: Date palm J. 5 (1) 64-78.

Al-Shakir. production, Manufacturing and marketing in state Kuwait, 4th ICPD. Abu-Dhabi. UAE.

Ainji- L. K. et al (1968) The use of date liquid sugar as substitute for sucrose in white foyer cake (Arabic), 
Iraqi J. of Agri Sci Zanco, 6 (8).

Ali, A. H. and Hamed, K. M. (1978). Investigations of a mothed culture, (candida utilis (yeasts) and Tricho-
derma, Baghdad IRAQ.

Ali, K. I. et al. (1956). Macerated dates and ground pits as feed for tattening sheep Abu0 Ghraib, Agri, 
exp. Sta. MO, Baghdad, IRAQ.

Baker. Al. Whitaker. J. R (1978). Purification and characterization of invert sugar from dates I. of food 
chemistry, 2 (2). 

Barreveld W. H. (1993). Date palm products: FAO. Agri services Bulletin 101.

Beijing Henzhou Bozhi (2015). Deep Market Research on global date- fruits industry. Inter. Inf. Consulting 
company (TD (QY) Research center, China.

Bayari, Al M. K (1989). Study on the production of citric acid from date syrup and molasse sly. Asp. Niger 
thesis (MSC). Baghdad. Univ. college of science.

Bermic. K.V. et al (1963). Composition of food (raw, processed, prepared). Agr. Hand Book (8) consumer 
and food economics research division, Agri. Res. Ser/USDA. Washing ton. D.C.

Benjamin, N. D. Zulair. H (1073). Studies to improve the quality of thick date juice palm and dates re-
search enter, Technical Bulletin No: 4/73. Baghdad, IRAQ.

Benjamine, N. D. et al (1975). Zahdi date and syrup wine, 3rd FAO/ Ind palm and date conference, Bagh-
dad, IRAQ.

Benjomine N.D. Abbas. M.F (1985) Clarification at date Juice by chemical and enzymatic processes, J. of 
Agri & water resources research center 4, (3), IRAQ.

Benjomine N.D. Abbas, M. F. Al Shakir, 5.H. Maysera. M.5 (1987). Pysocal-chemical changes in liquid 
sugar during storage of science Zanco 5, (4).

Carpenter & Elmer (1978), Dowson (1962), Punahou and Yahia (1999) insects pests and their control, 
USDA, Agri, Handbook 52782, DAO. Bull. 35.

Codex Standard. 143, (1985). Codex Alimentarius Org impel/ dumfound/ standards/256. / cxs, 143, Pdf, 
March 15, 2003.

Chon- hen- chob, etal (2012). Consent and innovative packaging Technologies for Tropics and subtropi-
cal fruits. Anno’s, A: John willey & sons, Inc, LA PP. 115*34.

Caustier. G. (1998). Dates packaging & processing Factory, F, 66000, perigone, France.

David R. Lide (2007). Hand Book of chemistry & physics edition publisher: Tylore & Francis, ISBN: 084930488.

Dhegihan, shear, etal (2010). Effect of temperature and modified atmosphere on quality preservation on 
date fruits (phoenix dactyliferous), I.food process, preserve, 34: 323-34.

El Ansari. AM. (2008). Hydro- cooling rates of Barhi dates at rutab stage, post- harvest Biol technology 48-402-07.

El- Mohandes. M (2009). Modified atmospheres and: Low phosphine- fumigation for controlling post- har-
vest dates pests”. 13-16 Dec. VNEP. Original office, west Asia, Al. Khobar, Saudis, Arabia, PP.18-9.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.



El- Hadi M. Yahia- etal 92014) Dates post- harvest science, processing technology and health benefits. 

Erskine W. etal (2014) Dater palm in the GCC countries of the Arabian peninsula, www.ICARDA.Org 
March 25, 2013.

Ehrenherg. J. Beuchneroh. (1977). Process for producing crystallized invert sugar from date extracts 
(German) Zucker, 30 (11).

FAO. Ogr. Statistics dept. Agri. Crops/ production consumption, export year 2017.

Fontana. Aj (2000). Understanding the importance of water activities in food cereal food world 45: 11-7-10.

Ferrum company (1989). Pilling Machines EA and B (Switzerland company) file C6. Se.

Frings Heinrich GMHD (1995). Advances in vinegar production Germany. SSH Standard process. 

George sorvces (2016). Food processing equipments indeed. Springer Publisher.

Glasner etal (2003) Date harvesting, packing house management and marketing spats, FAO, Date palm 
elutriation, Bull 156: PP 237-67.

Green Technology (2008) Engineering food processing palm Dates processing machinery, Ravenna- ITALY. Into. 

Gil Mi,etal (2009) Fresh- cut products sanitation and wash water disinfection problem and sanitation. 
International food microbiology 134: 37-45.

Gasim. A. L. et al (1989) Chemical and nutritional, evaluation of the by- products of date processing 
industry proceedings of the second symposium on the date palm, KSA.

Gupta and Kushwaha, (2011) Date palm as a source of bioethanol producing micro-organisms Biotech-
nology of date wine palm and dates Research center, Baghdad IRAQ.

Hasan. Et al (2010) Nutritional- composition and in vitro evaluations of the antioxidant properties of various dates. 

Khamaisel et al. (2012) Date fruits as a carbon source Rem modified medium to produce bio- butanol 
clostridium actulocum, Nimbi, 13359, J Appl. Sci. 12 (2012) PP 1160-1165.

Khan, etal (1995) utilization of Saudi dates, sugars in production of hackers yeasts Bioresource technical, 
53 (1995), PP. 63-66.

Kulkarni et. Al (2010) effect of processing of dates in of date juice concentrate appraisal its quality char-
acteristics, food social technology, 47 (2010) PP. 154-161.

Khalil J. K. et al. (1984) Fortification of date. Bars with yeast protein and dry skim milk. Canadian institute 
of food science and Technology. 17 (3).

Kin J. C. (1971). Tentative experiments with date syrup and date spread in the production of Biscuits.  

Ima ban (GMBH) B. dash ch wart au, Germany. 

Kaliviana his. M (2004) Extraction of fructose from date syrup. Niza food Research: B. V. chamber of 
commerce study (Netherlands).

Kader and Hussein (2009) harvesting and post- Harvest handling of dates, ICARDA, Aleppo. Syria. 

Kader AA. Etal (1989) Modified atmosphere packaging of fruits and vegetables Crit. Rev. food science 
Nutra. 28: PP-30.

Kirhy. Etal (2003) water in food production and processing. J. food control 14: 283-299.

Krishna kumar (2002) Design of cold storage for fruits and vegetables, T/D1: 10 13/40/R. G2. 214735-
8208. Tamil Nadu Agri. University. India.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

88.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

95.

96.



Loewenbe (2011) Bake with dates, heathy, vegan, Recipes made without sugar. Book ISBM 13. 978. 
1463672898. Amazon. Cod. Merostomata prink, U.K.

Masor. M. N (2011) Dates processing plant (NBP). National Book. 1. 

Muhammad Siddiq et al (2014) Dates post- harvest. Science, processing technology and health benefits, 
willy black well. U.S.A.

Mohammed. N. a. et al (1986) Semi- industrial production of bakers yeast, using date extract and molas-
ses. J. Agri, water Resources Research (IRAQ) 5. (1).

Mehyar. Et al (2005) Citric acid production by Aspergillus Niger using alate- based – medium fortified with 
whey and additives food ethereal, 19 (2005) P.P. 137-144.

Morton (1987). Date international – fruits of warm inmate, Miami Fl, PP: 5-11.

Najile. H et al (2010) Volu utilization of animal and fish products. Angrier food science king faishal univ. KSA.

Nawal Nasrallah (2011) "Dates Global History, Reakdom Book. U.k.

Obaidi. Al. 2.5, Berry. D. R (1981) production of citric acid from date syrup, Date palm (1).

Obaidi. Al. 2.5, Berry. D. R (1982). Scaling up of citric acid ferment, station using pilot plant fermenters. 
Date palm J. FAO. 1. (2).

Obaidi- Al. Z. S. etal (1985). Optimization of propagation medium for bakers yeast using date extract and 
molas- J. Agri & water resources. Res. IRAQ. (3) (1).

Obaidi. Al Z.S. et al (1988) production of Aspergillus Niger amylase enzyme using date extract. Date palm 
J. 6/2-447-456.

Ogaidi al. H.K et al. (1981) production of single cell protein from yeast growing in date juice variadic). Palm 
and dates research, Baghdad. IRAQ. Technical Bulletin N: 1/81.

Ogaidi Al. H. K. etal (1987). Production of carbonated beverages from date juice clarified by caicium hydroxide.

OFTS, (2002) Organic farming in the tropics and subtropics Date palm Natureland, PP: 1-23.

Peter C. (1995) Food plant Design, food engineering- Vol 17.

Pery R. T. (1963) principles and applications of modified atmosphere-packaging of foods (Boston) ISBN-978.

Rawi. Al. N, Markakis (1967) Amino acids composition of IRAQ I dates, J. of science of food and ag London.

Raghad. A. A. et al (2019) bio ethanol production of law grade dates. IRAQ I.J of chem. And petroleum 
engineering Vol 20, No: 4 PP. 41-47.

Rahman Ms. Al- Farris SA (2005) instrumental Texture profile analysis (TPA) of date flesh as a functions of 
moisture content – J. of food ing. 66:505-11.

Tahman A. (2009) food stability beyond water activity and glass- transition, macro & micro region concept 
in the state diagram. Int. J. food properties 12: 720-40. 

Raoney ML (2005) introduction to active food packaging technologies, San Diego, CA- Elsevier, Academic 
presentational date palm conference Al- Ain UAE.

Riecardo acersi (Loyune (2019) Sustainable food chain, its end. ISBN 978012813115 Academic press/ 
Elsevier. Proceeding of Aust. Post- harvest technical. Cambera, Aus. 

Richard Dowdell (2005) cold storage Design, Global Gold chain booklet Alliance inc.

Shakir Al.SH. Hamdy. M.K (1968) Analysis of amino acids, pigment and sugars of IRAQI Zahid. Bull. Geor-

97.

98.

99.

100.

101.

102.

103.

104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.

111.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

121.



gia. Sci: 26.

Showiman. SS (1990). Chemical composition of date palm seeds (pho. Dactylifera). Chemical society 12. 
PP. 15-24.

Shakir M, M Alshibilin (1984) utilization of date juice in some frozen deserts. Date palm J. 3 (2) 409-424.

Salman. Ala (2004) New approach in development of feed blocks technology in the WANA Region region-
al experts’ consultation meeting FAO. Cairo. Egypt.

Sigh J. Singh s.p. (2007) Damage reduction to food products during Transportation and handling Hand 
look, food machinery. New York N. Y. William Andrew, Inc. PP, 665-94.

Soroka, W. (2009) Fundamentals of Packaging technology, institute of packaging professional’s food 
ISBN 1- 930268.

Suresh Chandra. etal (2001) Agricultural processing and food technology, 2nd edd.

Selk, (1994) packaging and the Environment ISBN 1 – 56676-104-2.

Shlomo N (2006). Post- Harvest Treatment of dates, stoats post- harvest Review. Doi 19-221- inter. J. for 
revise in post- harvest filthy and Technology.

Sign J. Singh S.P.p. (2007) Damage reduction to food products during Transportation and handling Hand 
look food machinery. New York N. Y. William Andrew, INC. PP. 665-94.

Soroka, W. (2009) Fundamentals of packaging technology, institute of packaging professional’s food. 
ISBN 1- 93032.

Suresh Chandra. Etal (2001) Agricultural processing and food technology. 2nd edd.

Toutoni (1979) the date palm culture and production analysis Robat No. 35 PP, 23-151.

UNECE (2015) Standard DDP- 08 Marketing & Quality control of dried dates, 71       New York Doc./ 
ECE/CTCS/WP 7/ 2015/14.

UNFCF: (United Nations Economic Commission for Europe) (2010), New standard for dates doc. ECE/ 
TRA WP. 7/2010/12. Sixty- six session, Working party on agriculture quality standards.

UNIDO (United Nations industrial Development Organization) (2004), small scale fruits and vegetables pay-
ing and products. Production methods, equipment and quality assurance practices. Vienna, Au. 107.P.

USDA (1993) Methyl l Bromide substitutes and alternatives, Research 8- Agenda Bull. 

USDA (2002) current good manufacturing practices G.P. 21 CFR. 110 (FDA) Regulations. USDA, Food 
and inspection services. Washington. DC. U S A.

USDA (US. Dept of Agri, A.S. fruits & vegetables Division, 1955, Us standards grades of Dates.

WFP (world food program) (2012). Food quality and safety in WFP. Available at http: “Qualities as and sa 
WFP. 019 (accessed on December, 12, 2012).

Yahia EM. Kader AA. (2011) Post- harvest Date (Phoenix dactylifera) post- harvest Biology and Technolo-
gy of Tribal and sub- tropical sub- Cambridge. UK. Woodhead publishing Ltd. PP. 41-79.

Zaid A. W (2002) Date palm Cultivation. FAO Tech. Bull 16: 156.

Zhen- Xing et.al (2014) dares and their processing by products as substrate for bioactive compounds 
production Braz. Bio technology, Vol 57, Sep. 2.

Zuhaydi Atxl (1983) use of date syrups in bread making J. cereal chemistry 6. (1).

122.

123.

124.

125.

126.

127.

128.

129.

130.

131.

132.

133.

134.

135.

136.

137.

138.

139.

140.

141.

142.

143.

144.




