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  عملية تركيز العصائر
Process of dates  juice concentrate  

 )الجزء الثالث(
  

  المبخرات و عملية التبخر و التكثيف 
  

المبخ��رات ھ��ي مب��اد2ت حراري��ة الغ��رض منھ��ا إزال��ة الرطوب��ة الزائ��دة ف��ي بع��ض 
المنتجات كالعصائر و عصير الطماطم و إنت�اج المرك�زات و تج�ري عملي�ة التس�خين 

يض دائرة المبخر بالماء المستجد الس�اخن لتع�ويض كمي�ة الم�اء المتبخ�ر و وذلك بتعو
قد يكون المبخر من و حدة واحده أو ثنائية أو متعددة حسب الحاجة إليھا بحيث البخار 
المولد من المبخر ا2ول يستعمل كبخار تسخين المبخر الثاني ويجدر اUش�ارة إل�ى أن 

  .كانية أكبر للحصول على الماء المستجد تركيب المبخرات على التوازي يعطى إم
  تصنيف المبخرات 

  Submerged Evaporatorالمبخرات المعموزة  )1
 مبخرات ذات التمدد الجاف  )2
 Plate Evaporatorمبخرات على شكل الواح  )3
  Lang tube Evaporatorمبخرات على شكل انابيب  )4

  
لزائ�د أو معظم�ة و وكل نوع ل�ه محاس�نة و مس�اوئھا و كلھ�ا تعم�ل عل�ى ح�ذف الم�اء ا

تعتم��د ط��رق التبخ��ر عل��ى ظ��اھرة طبيعي��ة فيزيائي��ة بس��يطة و ھ��ي أن جمي��ع المحالي��ل 
تغل��ى ف��ي درج��ات ح��رارة منخفض��ة عن��دما تك��ون معرض��ة لض��غط ج��وي م��نخفض و 
تتباين المبخرات من حي�ث التص�ميم و أن المبخ�رات الثuثي�ة المراح�ل حي�ث ي�تم فيھ�ا 

ا درج��ة التفري��غ تباع��ا ً و إنخف��اض درج��ة تع��ريض العص��ير إل��ى آج��واء ت��زداد فيھ��
الحرارة و بالتالي إزاحة أكبر كمية من الماء من المواد الغذائية و الذي يھمن�ا ف�ي ھ�ذا 

) ال�دبس ( المجال ھو تركيز عصير التمر للوصول أو الحصول عل�ى خuص�ة التم�ر 
  Long tube Evaporatorالغنية بعناصر الطاقة لذا يفضل إستخدام مبخرات 

وذل���ك لمثالي���ة س���عتھا و كفاءتھ���ا ف���ي تركي���ز العص���ائر و المبخ���رات ذات التحري���ك 
  .الميكانيكي ھي 

  .المبخرات ذات اUنابيب الطويلة  -1
المبخرات المتعددة و المكملة للوحدات اUساسية التي ذكرت اعuه ف�ي معام�ل  -2

اUغذي��ة و ھ��ي تس��تعمل لع��دة أغ��راض ف��ي وح��دات التص��نيع المختلف��ة داخ��ل 
 : و يمكن إيجاز استعما2تھا بما يلي  المعامل

  .توليد طاقة حركية لتشغيل اUجزاء المختلفة للوحدات الموجودة في المصنع   -أ 
 .توفير ا�نارة الuزمة لھذه الصناعة   -ب 
 .السيطرة على اUجزاء المختلفة للوحدات   -ج 

  ) .  Boiler( المرجل البخاري ( وحدة توليد البخار  -3
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م المرجل البخاري الحاوي على الم�اء و حي�ز لتجمي�ع البخ�ار يتم توليد البخار باستخدا
، ومن خuل تجھيز المرجل بمصدر للطاقة الحرارية يتم تحوي�ل الم�اء إل�ى بخ�ار ف�ي 

  -:درجة حرارة و ضغط معينيين ، وتصنف المراجل البخارية إلى نوعين 
  
   -:  Water tube boilerالمرجل البخاري نوع  -1

لنوع داخل اUنابيب و تمر عبرھ�ا م�ن الخ�ارج الغ�ازات الس�اخنة  يكون الماء في ھذا ا
  ) .كغم بخار في الساعة   8000-4000( وتكون ھذه المراجل ذات طاقة عالية 

  
  :  Fire tube boilerالمراجل البخاري نوع  -3

و ھ��و الن��وع المس��تخدم ف��ي المعام��ل و يك��ون فيھ��ا الم��اء داخ��ل خ��زان المرج��ل و تم��ر 
ازات الساخنة داخل اUنابيب التي تسخن الماء ليتجمع البخار في اUعلى اUبخرة و الغ

كغ��م  400و يعتب��ر ھ��ذا الن��وع م��ن المراج��ل الص��غيرة و الت��ي تت��راوح طاقتھ��ا بح��دود 
  . الساعة / بخار 

تستخدم المسخنات الكھربائية كمص�در للطاق�ة الحراري�ة أو بأس�تعمال الوق�ود ، إ2 أن 
، و أن الغ���از ھ���و اUكث���ر اس���تعما2 كوق���ود م���ن الناحي���ة  الث���اني ھ���و اUكث���ر ش���يوعا ً

  .ا�قتصادية 
   

  :و طرق استعمال البخار داخل المعمل يكون بأسلوبين و حسب الحاجة و ھما 
  .ا2ستعمال المباشر لغرض تنظيف و تعقيم اUجھزة و المعدات -1
  ) .خزان مزدوج الجدار ( ا2ستعمال غير المباشر عبر جدار معدني  -2
  مصادر المياه  -3

يشكل الماء جزءاً  أساسيا في معمل التمور ، و يستعمل لعدة أغ�راض و يتوق�ف عل�ى 
  نوع المبخر

  المبخر ذي الطبقة الرقيقة 
  مبخر ذي الثuثة أبراج 

و يعتمد المبخر على نوعية و كمية الماء المطلوب لھذا الغرض و يمكن تلخ�يص أھ�م 
  : ھذه اUغراض با�تي 

  .ماء في عمليات تحضير عصير التمر إدخال ال -1
 .و الماء الساخن ) البخار ( تغذية المراجل لتوليد الحرارة  -2
 .للسيطرة على درجات الحرارة داخل خزانات معامuت العصير  -3
 .تنظيف اUجھزة و المعدات  -4
 .تشغيل محركات التفريغ  -5
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  أنواع عصير التمر 
  العصير المخفف  -1
 العصير المروق و المخفف  -2
 العصير العكر و المخفف  -3
 العصير المركز  -4
 النكتار  -5
 .عصير التمر المخلوط بفاكھة أخرى  -6
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  خطوات انتاج عصير التمر
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 است4م التمور

 استخ4ص عصير التمر 

 PHتعديل 

 Brixتعديل 

  عملية تعبئة

 عملية تعقيم 

 خزن المنتوج مبرد عملية 
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  مخطط عصير المروق 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

  
  

 است4م التمور 

 عملية استخ4ص 

 عملية ترويق و ترشيح 

 PHعملية تعديل الـ
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  مركزات عصير التمر 
  

  
  

  
  

   ر و الدبس معلومات عامة عن التم
  .غم  30غم و قد يصل إلى 10 -معدل  –وزن التمره الواحدة  )1
تمرة حس�ب الص�نف فھن�اك  105تمرة و المعدل  128-83كغم تمر يحتوي  1 )2

 .تمور ذات الحجم الصغير و تمور الحجم المتوسط و التمور الكبيرة 
 .تمرة كمعدل  105650طن تمر   1 )3
 .سم  5سم إلى  4.5 – 1.5طول التمرة  )4
 % . 12 – 10سبة النوى في التمر ن )5
 .  1.131كثافة التمر  )6
 .  1.363كثافة الدبس  )7
 كغم سكر حسب الصنف و درجة الجفاف  700-650طن تمر يحتوي على  1 )8
 . طن  1400دبس ز أحيانا ً  1.300-1.250طن تمر يعطي  2كل  )9
  % .93-80) الدبس ( النقاوة  )10
 . ايكومسا  4620 – 2731اللون  )11
 .سنتي بوير  300-150  70تركيز لزوجة الدبس  )12
 . م  80درجة حرارة ا2ستخuص  )13
 .م تحت التفريغ  70درجة حرارة التركيز  )14
 .لتر كحول  300-250طن تمر يعطي  1 )15
 .طن خل  4طن تمر يعطي  1 )16
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  و تحسينة ) الدبس ( إنتاج عسل التمر 
  مكانة و طرق صناعة الدبس في العراق : أو2 ً 

نوع  450قدم في إنتاج التمور من حيث النوعية ويوجد حوالي  يحتل العراق موقع مت
  .أو أكثر 

من أصناف التمور و أوسع ھذه اUصناف انتشارا ً ھو صنف الزھدي ، حيث يمثل  
  .من إجمالي إنتاج التمور في العراق حاليا ً%  90 – 85إنتاجة 

م�ن وزنھ�ا %  70إل�ى  60تحتوي التمور على نسبه عالية من السكريات تق�ع م�ا ب�ين 
الجاف ، و إن النسبة اعuه تجعل التمور في مقدمة المواد اUولية لص�ناعة الس�كريات 
، و من أقدم الصناعات التحويلية للتمور ھو إنتاج الدبس كمنفذ لزيادة القيمة الش�رائية 

  .للتمور العراقية با�ضافة إلى التصدير 
ثي��ف المس��تخلص م��ن التم��ر و ھ��و ذل��ك الس��ائل الس��كري الك) عس��ل التم��ر ( فال��دبس 

يتكون بصورة رئيسية من السكريات أحادية و ثنائية و قليل م�ن ش�وائب غي�ر س�كرية 
  . كالبكتين و البروتين و أمuح معدنية و أمuح عضوية و ألياف 

  : ويستخلص الدبس في العراق بالطرق الثuثة التالية 
  ) .البزارات ( طرق المسابك  -1
 .طرق المدابس  -2
 .الميكانيكية الطريقة  -3

  
  الطريقة الميكانيكية 

م و أنش��أ أول  معم��ل ح��ديث ع��ام 1953ب��دأت ص��ناعة ال��دبس ميكانيكي��ا ع��ام 
بعد إضافة خط�وط جدي�دة ، و كان�ت كمي�ات التم�ر المس�تعملة ف�ي إنت�اج  1969

أل��ف ط��ن دب��س يس��تھلك  25 – 10أل��ف ط��ن تن��تج ح��والي  30-15ال��دبس ب��ين 
در ، إن الخط���وات المتبع���ة ف���ي ھ���ذه من���ه داخ���ل الع���راق و الب���اقي يص���% 70

   -:الصناعة ھي 
غسل التمر بالماء �زالة جمي�ع اUوس�اخ العالق�ة ب�التمر و ذل�ك بأس�تخدام ح�زام  -1

  .ناقل 
م�اء عل�ى درج�ة  3.5-3تم�ر لك�ل  2طبخ التمر مع الم�اء بنس�بة : ا2ستخuص  -2

 .ساعات  3م لمدة 80-85
على عصير ذي ق�وام كثي�ف  فصل النوى و ا2قماع بأستخدام الفuسة للحصول -3

. 
ترش��يح العص��ير بواس��طة أجھ��زة الترش��يح تح��ت تفري��غ أو ب��أجھزة الترش��يح  -4

بالضغط أو كuھما بھدف إزالة و فصل ما تبقى م�ن اUلي�اف و الحص�ول عل�ى 
 .عصير رائق نسبيا ً 

% ( 75-70يتم بإزالة الماء الزائ�د م�ن العص�ير و رف�ع تركي�زه إل�ى : التركيز  -5
بواس�طة مبخ�رات تح�ت ض�غط مخلخ�ل عن�د درج�ة ح�رارة ) ب�ة مواد صلبة ذائ

 .ملم زئبق  700-650م وضغط  55 -50
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تتم التعبئة في ص�فائح معدني�ة بأحج�ام مختلف�ة بع�د رف�ع درج�ة ح�رارة : التعبئة  -6
م بھدف التعقيم 2 سيما و إن نسبة السكريات في الدبس كافية  85الدبس لحدود 

 . لوقف نمو  الخمائر المسببة للتخمر
تعقم بواسطة حرارتھا الكامنة بعد غلقھ�ا و ) كغم 20(العبوات الكبيرة : التعقيم  -7

دقيق�ة ، وف�ي ض�وء  15م لم�دة 90قلبھا ، أما العصير فيعقم على درجة حرارة 
م��ا س��بق ذك��ره م��ن ط��رق بدائي��ة و ميكانيكي��ة يمك��ن أن نح��دد بع��ض عي��وب و 

 .المصاحبة لھا  محاسن كل طريقه في التطور و التحسن بعد حل المشاكل
  

) البدائية و الميكانيكي�ة ( محاسن و عيوب الطرق المستخدمة ) : 1(جدول 
  .في صناعة الدبس 

  الطرق الفنية الحديثة   المكابس   المدابس 
ل�����ون رائ�����ق و يحم�����ل  -1

نكھ��������ة و طع��������م التم��������ر 
  .المستخدم 

الل����ون غ����امق يمي����ل إل����ى 
السواد و ل�ه رائح�ة و طع�م 

  .السكر المحروق 

امق ول���ه طع���م و الل���ون غ���
  .نكھة التمر المستخدم 

درج�����ة الروق�����ان واطئ�����ة   .درجة الروقان عالية  -2
لوجود الكثير م�ن الش�وائب 

  غير المرغوبة 

  .درجة الروقان متوسطة 

ل��ه ق��وام ثخ��ين و يص��ل  -3
  % . 82تركيزة لحدود 

تركي��ز المنت��وج غي��ر ثاب��ت 
مم����ا يجعل����ه عرض����ة ف����ي 

  .الغالب للتخمر و التسكر 

لمنتوج ثابت لحدود تركيز ا
73. %  

كف�������اءة ا2س�������تخuص  -4
واطئ���ة ج���دا ً ، إذ تت���راوح 

م���ن وزن %  15-10ب���ين 
  التمر 

نق������������اوة ا2س������������تخuص 
متوس����طة و تبل����غ بح����دود 

  من وزن التمر % 55-60

كف�����������اءة ا2س�����������تخuص 
متوس����طة و تبل����غ بح����دود 

  .من وزن التمر % 65

  
  

  مشاكل صناعة الدبس و إمكانية تحسينه : ثانيا ً 
الرغم من أستعمال الطرق الفنية الحديثة �نتاج ال�دبس ، إ2 أن بع�ض المش�اكل الت�ي ب

رافق��ت ھ��ذه الص��ناعة أدت إل��ى ع��دم تق��دم و تط��ور ھ��ذه الص��ناعة كثي��را ً م��ن كف��اءة 
ا2ستخuص و صافي ا�نتاج با�ضافة إلى تحدي�د مواص�فات ثابت�ة لھ�ذا المنت�وج م�ع 

ية لتطوير ھ�ذه الص�ناعة و تحس�ين النوعي�ة بع�د ھذا فالمحاو2ت البحثية 2 زالت جار
ا�قبال الكبير على إستھuك ھذه المادة و من العوام�ل المھم�ة و ا2ساس�ية الت�ي تعي�ق 

  :الدبس بمواصفات و صافي إنتاج ثابتين و على مدار موسم ا�نتاج و ھي 
  .التغير الكيماوي لمحتويات التمر خuل موسم إنتاج الدبس  -1
و التقنية لعملية ا�ستخuص وما يترت�ب عليھ�ا م�ن ض�عف ص�افي  المشاكل الفنية -2

 .ا�نتاج 
 .المشاكل المصاحبة لنوعية المنتوج و صفاته التذوقية  -3
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  التغير الكيماوي لمحتويات التمور  -1

إن التغي��رات الفس��يولوجية و الميكانيكي��ة أثن��اء خ��زن التم��ور لتحس��ين التص��نيع و م��ن 
عية الدبس المنتج من حيث الق�وام و الل�ون و الطع�م المشاكل التي تؤشر في كمية و نو

و المحتوى السكري ، تعتمد التغيرات الحيوية و كذلك الكيماوية و على نش�اط و ن�وع 
  .اUنزيمات با�ضافة إلى التفاعuت العامة بين مكونات الثمرة 

وقد أشارت الدراسات إلى أرتف�اع تركي�ز المحت�وى الس�كري ف�ي بداي�ة موس�م القط�ف 
ذي يزيد من صافي إنتاج الدبس ، إ2 أن ارتفاع نسبة البكتين الذائب في التمر يك�ون ال

ع��امu م��ن عوام��ل خف��ض كف��اءة ا2س��تخuص ف��ي نف��س الوق��ت نتيج��ة لعرقل��ة عملي��ة 
  ) .كما سيتم ذكرة 2 حقا ً ( الترشيح 

أما عند خزن التمور حين التصنيع فيuحظ ا2نخفاض في المحتوى السكري و الم�واد 
البكتينية و حصول ادكنان للتمور و بالتالي ستؤثر على المردود ا2قتصادي ف�ي كمي�ة 

م�ن حي�ث الق�وام ، ) غي�ر المخزن�ة ( و مواصفات الدبس المنتج م�ن التم�ور الطازج�ة 
يمك��ن مuحظ��ة ا2ختuف��ات ) 2(الل��ون ، الطع��م ، و المس��توى الس��كري و ف��ي ج��دول 

  .لمخزنة التركيبية لمكونات التمور الطازجة و ا
إن المشاكل التركيبية لثمار التمور 2 يمكن التحكم بھا حالي�ا ً ف�ي معام�ل إنت�اج ال�دبس 
رغ��م تحس��ين أس��اليب الخ��زن ، وتثبي��ت ھ��ذه المتغي��رات يتطل��ب مب��الغ و بالت��الي رف��ع 

  .الكلف ا�نتاجية 
  

ص��نف (الخ��واص الفيزياوي��ة و الكيماوي��ة للتم��ور الطازج��ة و المخزون��ة ) 2(ج��دول 
  ) . زھدي

  التمور المخزنة   التمور الطازجة   (%) المكونات 
  8.5  9.9  الرطوبة 

  72.0  75.000  المواد الصلبة الذائبة الكلية 
  5.51  6.45  الرقم الھيدروجيني 

  68  76  السكريات الكلية 
  65  71  السكريات المختزلة 

  29  33  الكلكوز
  36  38  الفركتوز

  0.345  0.161  الحموضة الكلية 
  0.754  1.290  كتين الذائب الب
ھيدروكسي ميثي�ل ف�ور  -ن

  ) ملم  100/ ملغم ( الـــ 
3.663  26.736  

  0.246  0.205  ا2نثوسيانيدين
  

المكون���ات محس���وبة عل���ى أس���اس ال���وزن الج���اف ع���دا الم���واد الص���لبة الذائب���ة الكلي���ة 
ة ب�ين مواد صلبة ذائبة و الم�دة الuزم�ة لھ�ذه الطريق�% 15المستخلصة تكون بتركيز 
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م أما المشاكل التي واجھ�ت 80-75دقيقة و على درجة حرارية تراوحت بين  25-30
  : ھذه الطريقة 

عدم إمكانية التخلص من البكتين لقلة الوق�ت المح�دد ل س�تخuص حي�ث يص�ل  -1
  .مواد صلبة ذائبة كحد أعلى % 15إلى 

 .كحد أعلى % 50انخفاض نسبة إنتاج الدبس حيث يصل إلى  -2
 ) : باسيكو( بعة من قبل الشركة اUلمانية الطريقة المت -3

إتبعت نفس طريقة التيار المعاكس مع أجراء بعض التغيرات و ھي القيام بتكس�ير 
التمر مع النوى قبل إدخاله إلى جھاز ا�ستخuص ، ولم تنجح ھذه الطريقة أيضاً  

  .لنفس المشاكل السابقة الذكر 
  :طريقة ا2ستخuص المستمر  )2

مثبت�ة بش�كل أفق�ي و يتح�رك ) م�رتبطين عل�ى الت�والي ( من اسطوانتين يتألف الجھاز 
بع�د ( داخلھا حل�زون ، يض�اف التم�ر م�ن أح�د اUط�راف عل�ى ش�كل وجب�ات متعاقب�ة 

بواس�طة أجھ�زة الھ�رس وذل�ك ب�أمرار التم�ر م�ن ( وھرس�ھا ) غسلھا عبر حزام ناقل 
افة الم��اء و التم��ر ، و بالمقاب��ل ي��تم إض��) خ��uل اس��طوانتين متعاكس��تين ف��ي ال��دوران 

م بواس��طة البخ��ار تس��تغرق ھ��ذه العملي��ة م��ن لحظ��ة 100وترتف��ع ح��رارة الخل��يط إل��ى 
  .دقيقة  50-40دخول التمر لحين خروجھا عبر ا2سطوانتين بحدود 

  .مواد ذائبة % 25-20أما العصير المستخلص يكون تركيزة يتراوح بين 
  
  

  طرق استخ4ص سكريات التمور 
uص ھ�و إذاب�ة الم�واد الس�كرية ف�ي التم�ور بأس�تخدام الم�اء بأقص�ر المقصود با2س�تخ

وقت و بأكبر كمية ممكنة من السكر و بأقل كمية من الشوائب الذائبة غي�ر الس�كرية و 
بخصوص انتخاب أفضل التقنيات 2ستخuص سكريات التمور فق�د اختلف�ت وتنوع�ت 

  : ھا و ما زالت الدراسات و التطوير و قد استخدمت عدة طرق من
  :طريقة قدور ا2ستخuص  -أ

استعملت أربعة قدور معدنية مخروطية الش�كل تقريب�اً  مجھ�زة بأنابي�ب �م�رار بخ�ار 
الماء الساخن ، توضع التمور في القدور المستوية على ماء ث�م يس�خن الم�زيج بح�دود 

  : دقيقة و من المشاكل التي واجھت ھذه الطريقة  50-40م مع التحريك لمدة  70-80
  .عدم إمكانية التخلص من البكتين لقلة الوقت المحدد لuستخuص  -1
 .قلة كمية ا�نتاج بسبب عدم كفاءة ا2ستخuص و صعوبة الترشيح  -2
 .الدبس الناتج غير رائق و غامق اللون  -3

  
  :ا2ستخuص بطريقة التيار المعاكس  -ب
  الطريقة المتبعة من قبل الشركة الھنغارية  -1

م و عرض��ھا 15-8خuص م��ن اس��طوانة معدني��ة طولھ��ا ح��والي يت��ألف جھ��از ا2س��ت
  .سم مثبتة بشكل مائل و يتحرك داخلھا حلزون نحو اUعلى 60بحدود 
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يضاف التمر من أسفل الجھاز و الماء الساخن و البخار يزود من أعuه حيث يسيران 
ف�ي باتجاھين متعاكسين وبذلك يزداد تركيز م�اء ا2س�تخuص كلم�ا تق�دم نح�و اUس�فل 

الوقت الذي تقل النسبة السكرية في التم�ور المعامل�ة كلم�ا تق�دم باتج�اه أعل�ى الجھ�از ، 
  : وأن الصعاب التي تواجه ھذه الطريقة ھي 

  .عدم إمكانية التخلص من البكتين لقلة الوقت المحدد لuستخuص  -1
 .نتيجة لصعوبة عملية الترشيح % 65-60صافي ا�نتاج 2 يزيد عن  -2
 .لشوائب غير السكرية في العصير ارتفاع نسبة ا -3

  :ا2ستخuص بطريقة القدور المزودة بمجنس  -د
إشارت الدراسات و البحوث إلى أن كف�اءة اس�تخuص س�كريات التم�ور تت�أثر بدرج�ة 

  .الحرارة ، الوقت ، نسبة الماء المضاف إلى التمر و المساحة السطحية للثمرة 
سكرية و أقل محتوى للمواد غير الس�كرية كما وجد أن أعلى نسبة استخuص للمواد ال

داخ�ل مج�نس ) على الت�والي (  2و  1.5يمكن تحقيقھا عند خلط التمر مع الماء بنسبة 
)Homogenizer ( دقيقة 20-15م و لمدة 65عند درجة حرارة.  

كما أن كفاءة ا2ستخuص يمكن رفعھ�ا وذل�ك بأس�تخدام اUنزيم�ات المحلل�ة للبكت�ين و 
  :ت الطريقة التالية 2ستخuص سكريات التمور و على مرحلتين عليه فقد اقترح

  
  : مرحلة الطبخ 

تستخدم فيھا قدور محورة و ذلك بإضافة وحدة تجنيس في القاع مزود بسكاكيين حادة 
لقطع التمر إلى قطع صغيرة جداً  لزيادة المس�احة الس�طحية Uج�زاء الثم�رة و س�ھولة 

uص السكر نفاذية الماء داخل النسيج 2ستخ.  
مع إستعمال خليط تمر و م�اء و ) Slurry(و تتم العملية ببساطة للحصول على مuط 

م 65على الت�والي ، ھ�رس التم�ر بواس�طة المج�نس عل�ى درج�ة ح�رارة  2:5:1بنسبة 
دقيقة ، ثم يمرر المuط على اجھزة نزع الن�وى و اUقم�اع و من�ه ينق�ل إل�ى  15ولمدة 

  .خزان المعاملة اUنزيمية 
  
  

  مرحلة المعاملة اUنزيمية 
كغم تم�ر إل�ى  100/ غم 18تتم ھذه العملية بإضافة اUنزيمات المحللة للبكتين بتركيز 

المuط بھدف تحليل الم�واد البكتيني�ة الذائب�ة ف�ي الم�uط لخف�ض مقاوم�ة الكي�ك لعملي�ة 
  .الترشيح وبالتالي رفع كفاءة الترشيح و صافي العصير المترشح 

م ، ولرف���ع كف���اءة 45-40دقيق���ة و عن���د درج���ة ح���رارة  30لمعامل���ة تس���تغرق ھ���ذه ا
ا2ستخuص و تسھيل عملية الترش�يح فق�د اس�تخدمت أيض�اً  مس�اعدات الترش�يح ن�وع 

  .الدايسيل با�ضافة إلى الحصول على عصير رائق نسبيا ً 
من ھذا يتبين بأن المواد البكتينية ھ�ي الم�واد الرئيس�ية المعيق�ة لعملي�ة ترش�يح عص�ير 
التمر و البكتينات عبارة عن ب�وليمرات معق�دة لھ�ا قابلي�ة عالي�ة عل�ى امتص�اص الم�اء 
تكون وحداتھا البنائية من حامض الكا2كتورنيك المتصلة مع بعضھا البعض بواس�طة 

ق��ع الطبيع��ي للم��واد البكتيني��ة توج��د ثلث��ي المج��اميع أواص��ر كuيكوس��يدية ، ف��ي الوا
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مع الميثانول ، أما في التمور الزھدي فقد وج�د ) Esterified(الكاربوكسيلية متأسرة 
في التمور المخزنة لھذا أظھ�رت التطبيق�ات العملي�ة أن % 6أن درجة اUسترة بحدود 

  .الطازجة عملية ترشيح عصير التمر في التمور المخزنة أسھل من التمور 
ويعود سبب ذلك إلى اللزوج�ة العالي�ة لعص�ير التم�ور الطازج�ة 2حتوائھ�ا عل�ى نس�بة 
أعلى من المواد البكتينية التي تمتاز بعدة صفات منھ�ا ال�وزن الجزيئ�ي الع�الي للبكت�ين 

  . PHو درجة اUسترة وتركيز ا2لكتروليت و الــ 
ن��ت اللزوج��ة كبي��رة و ك��ذلك ف��إن فكلم��ا ك��ان ال��وزن الجزيئ��ي لبكت��ين التم��ور عالي��ا كا

الزيادات في درجة اUس�ترة تزي�د م�ن لزوج�ة الم�uط م�ع ارتف�اع ف�ي كمي�ة الرواس�ب 
البكتيني���ة ف���ي البث���ل و احتفاظ���ه بكمي���ة أكب���ر م���ن العص���ير و بالت���الي خف���ض نس���بة 

  .ا2ستخuص 
ب�دون ( ومن خuل دراسة موازنة الكتلة و صافي ا�نتاج خuل عمليت�ي ا2س�تخuص 

ب�دون و م�ع غس�ل البث�ل بالم�اء ( و الترشيح ) مع إضافة ا2نزيمات للمواد البكتينية و 
أما % 66.8لوحظ أن كفاءة ا2ستخuص للمuط غير المعامل أنزيمياً  كان ) الساخن 

عن���د معامل���ة الم���uط بمستحض���ر اUنزيم���ات المحلل���ة للبكت���ين فق���د ارتفع���ت كف���اءة 
كفاءة ا2ستخuص عند غس�ل البث�ل عملي�ة  ، كما أمكن رفع% 84.4ا2ستخuص إلى 

ويمكن تفس�ير س�بب انخف�اض كف�اءة % 92.5ترشيح المuط غير المعامل أنزيميا إلى 
اس��تخuص الس��كريات م��ن الم��uط غي��ر المعام��ل أنزيمي��ا إل��ى زي��ادة لزوج��ة الم��uط 

بسبب 2رتفاع محتواه من المواد البكتينية و التي تقوم بمنع دقائق الراسب في ا2لتحام 
ف�ي تل�ك ال�دقائق فتنحج�ز عل�ى قم�اش المرش�ح لتت�راكم ) العص�ير(زيادة نس�بة الس�ائل 

عل��ى الس��طح فت��نخفض مس��اميته و ت��زداد مقاومت��ه لعملي��ة الترش��يح و ي��نخفض مع��دل 
الترش��يح وتبع��ا ً ل��ذلك ي��زداد س��مك طبق��ة البث��ل وا2رتف��اع ف��ي محت��واه الرط��وبي و 

ن�د اس�تخدام اUنزيم�ات تكم�ن ف�ي ق�درتھا السكري كما أن زيادة كف�اءة ا2س�تخuص ع
على تحليل المواد البكتينية إلى وحدات أصغر بفعل المuط وزي�ادة نفاذي�ة طبق�ة البث�ل 

  .على السطح و إرتفاع معدل الترشيح 
  : ومن ميزات الطريقة المقترحة ھي 

ال���تخلص م���ن معظ���م الم���واد البكتيني���ة المبين���ة لعرقل���ة عملي���ة الترش���يح وذل���ك  -1
اUنزيمات المحللة للبكتين و الحص�ول عل�ى أعل�ى كف�اءة اس�تخuص  بإستخدام

  مقارنة بالطرق المتبعة في المعامل ا�نتاجية غير المستخدمة لھذه اUنزيمات 
 .يقل صافي ا�نتاج من غير اإستخدام  لھذه اUنزيمات  -2
 .ارتفاع درجة نقاوة الدبس نسبيا ً و عدم تكون القوام الجيuتيني للمنتوج  -3
 .ادة المردود ا2قتصادي زي -4
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  نوعية المنتوج و صفاته الذوقية  
تت���اثر نوعي���ة المنت���وج بالص���فات التركيبي���ة للتم���ر المس���تعمل و بالعملي���ات الuحق���ة 
ل س��تخuص و التبخي��ر ، و بالت��الي الت��أثير عل��ى الص��فات و مس��بباتھا عل��ى التقي��يم 

  ): الدبس(ج الحسي و التقبل العام من قبل المستھلك على المنتو
  لون المنتوج  -1

م��ن العوام��ل اUساس��ية ف��ي دكان��ه المنت��وج ھ��و ن��وع التم��ر و الش��وائب الخارج��ة م��ع 
العص��ير أثن��اء ا2س��تخuص ، وق��د ظھ��ر أن التم��ور المخزن��ة أكث��ر ت��أثيرا ً ف��ي إعط��اء 
اللون الغامق لل�دبس مقارن�ة ب�اللتمور الطازج�ة نتيج�ة 2حت�واء التم�ور المخزن�ة عل�ى 

  .مركبات لونية قد تكونت أثناء فترة الخزن  صفات أو
) غي�ر الس�كرية أو الس�كرية (كما أن اللون ف�ي التم�ور الطازج�ة تع�ود إل�ى المركب�ات 

المس��ؤولة ع��ن التف��اعuت اللوني��ة غي��ر ا2نزيمي��ة أثن��اء عملي��ة التص��نيع و خاص��ة ف��ي 
  .مرحلة التبخير 

ق��در ( الص��ناعة م��ع إزال��ة ل��ذا توج��ب ا2بتع��اد ع��ن إدخ��ال التم��ور المخزن��ة ف��ي ھ��ذه 
  .المكونات المسببة لتطور اللون ) ا�مكان 

كما يلزم ا�شارة إلى وجود الشوائب ستسبب عكارة المنتوج الت�ي تلع�ب دوراً  مھم�اً  
في إعطاء لون للمنتوج غير مرغوب يصاحبه ألدكانه و عدم شفافية المنت�وج ، و ھ�ذا 

عتمد على خبرة الف�رد ل�ربط الل�ون بل�ون يعني أن اللون المرغوب من قبل المستھلك م
  .التمر وبدرجة روقان عالية 

  
  قوام المنتوج  -2

  .تعتبر اللزوجة أو القوام من عوامل الجودة العامة في صناعة الدبس 
ونظراً  لكون عصير التمر عبارة عن سائل غير نقي كيماويا وغير متج�انس طبيعي�اً  

لم�واد البكتيني�ة ، ل�ذا ف�أن ق�وام ال�دبس م�ن ، لوجود الشوائب غي�ر الس�كرية و خاص�ة ا
الصعب تحديده أو السيطرة علي�ة كم�ا يص�عب تحدي�د ص�فات ثابت�ة لق�وام المنت�وج م�ع 

الطريق���ة ( تغيي���ر مكونات���ه ، و خاص���ة و أن اUس���لوب المتب���ع ف���ي ھ���ذه الص���ناعة 
ل���م تبن���ى عل���ى أس���اس إزال���ة بع���ض المكون���ات للق���وام ) الميكانيكي���ة الس���ابقة ال���ذكر 

uتيني الجي.  
وقد أظھرت التقيمات الحسية ، ب�أن الق�وام الجيuتين�ي غي�ر مرغ�وب ل�دى المحلل�ين و 
يميل��ون إل��ى الق��وام الل��زج الس��ھل ا2نس��ياب و المتج��انس ، ل��ذا و ج��ب ب��ذلك اس��تخدام 

  .ا2نزيمات المحللة للبكتين للتخلص من ظاھرة الجيuتينية في الدبس 
  طعم ورائحة المنتوج  -3

و النكھ��ة بأن��ه ا2حس��اس ال��ذي يدرك��ة الف��رد عن��دما يض��ع غ��ذاء م��ا أو يع��رف الطع��م 
شراب ف�ي تجوي�ف فم�ه ويعتم�د ھ�ذا ا2حس�اس عل�ى التف�اعuت الت�ي ت�تم ب�ين ح�واس 
المذاق و الشم و المنشطات الكيماوية و الطعم و النكھة من صفات الجودة الت�ي يعتم�د 

و خ�واص الج�ودة  المستھلك عل�ى حواس�ة ف�ي تق�ديرھا حي�ث يص�عب بخ�uف ص�فات
اUخرى لتق�ديرھا بواس�طة ا2جھ�زة ، و عل�ى ذل�ك تق�اس ب�الطرق الشخص�ية ك�إجراء 
عملية التحكيم و كثيراً  ما يعزى طعم ورائحة الدبس المنتوج إلى طعم ورائحة الثمرة 
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، وكلما كانت قريبة منھ�ا كان�ت عالي�ة الج�ودة ونظ�راً  إل�ى أن إنت�اج ) التمر(الطبيعية 
ية تصنيع وتتأثر مكوناتھا ب�الحرارة و احتمالي�ة تك�ون بع�ض التغي�رات الدبس ھو عمل

الت��ي تزي��د أو تخف��ض م��ن ج��ودة المنت��وج ل��ذلك و بھ��دف الحف��اظ عل��ى طع��م ورائح��ة 
المنت��وج و بدرج��ة مش��ابھة إل��ى طع��م ورائح��ة الثم��رة الطبيعي��ة ، ل��زم الس��يطرة عل��ى 

وين الم�واد غي�ر المرغوب�ة أو العملية ا�نتاجية و ا2بتعاد ع�ن المع�امuت المس�ببة لتك�
  .المسببة في إزالة المركبات المسؤولة عن الطعم و الرائحة 

مم��ا س��بق ذك��ره ن��درك ب��أن مس��تھلكي ال��دبس يربط��ون ل��ون و طع��م ورائح��ة المنت��وج 
بالثمرة الناضجة كغذاء طبيع�ي �ش�باع الرغب�ة و عل�ى ھ�ذا اUس�اس عن�د التفكي�ر ف�ي 

محسن و بمواصفات و نوعية عالية وثابتة ، يلزم إجرات التحويرات ھذه فإنتاج دبس 
اUخ���ذ بنظ���ر ا2عتب���ار الص���فات الس���ابقة ال���ذكر م���ن حي���ث الل���ون الرائ���ق و الباھ���ت 
با�ضافة إلى الطعم و الرائح�ة و الق�وام المقبول�ة ل�دى المس�تھلك و ق�د أظھ�رت إح�دى 
الدراس��ات ح��ول تحس��ين ال��دبس و عل��ى نط��اق ش��به ص��ناعي عن��د مقارن��ة ط��ريقتين 

وذل��ك ) المعامل��ة ا2نزيمي��ة ( نت��اجيتين ، كان��ت اUول��ى بأس��تخدام الطريق��ة المح��ورة ا
بمعامل��ة العص��ير بأنزيم��ات المحلل��ة للبكت��ين و الثاني��ة بالمعامل��ة ب��النورة لل��تخلص م��ن 
معظم الشوائب غير السكرية من عصير التمر بھدف الحصول على دبس بمواص�فات 

( الفيزيوكيميائي�ة و التقي�يم الحس�ي المخط�ط  ثابتة و عالي�ة الج�ودة م�ن حي�ث الص�فات
ب��أن ) 3(وق��د أظھ��رت النت��ائج كم��ا مب��ين ف��ي الج��دول ) مخط��ط إنت��اج ال��دبس المحس��ن 

الدبس المنتج بالمعاملة اUنزيمية جاء في المرتب�ة الثاني�ة ف�ي التقي�يم الع�ام ، مم�ا يش�ير 
حص��ول عل��ى دب��س وح��دھا 2 تكف��ي لل) المعامل��ة اUنزيمي��ة ( إل��ى أن ھ��ذه المعامل��ة 

الن�ورة م�ن حي�ث الش�فافية و  –بمواصفات جيدة مقارنة بالدبس المنتج بمعاملة اUنزيم 
الرائح��ة و الل��ون و الت��ي أمك��ن ربطھ��ا بض��رورة إزال��ة الش��وائب م��ن عص��ير التم��ر 

قريب�ة ( با�ضافة إلى أن ھذه المعاملة ساھمت في إنتاج و تطور طعم ورائح�ة جدي�دة 
  .دى المستھلك العراقي محببة ل) من الكرملة 

إن ميكانيكي��ة إزال��ة الش��وائب غي��ر الس��كرية بطريق��ة الن��ورة تعتم��د عل��ى مب��دأ ترس��يب 
و تك��ون الش��بكة الزغبي��ة عن��د خف��ض ) PH )8البكت��ين بش��كل بكت��ات الكالس��يوم عن��د 

ان ترسيب البكتين و المواد الغروية اUخرى أدى إل�ى رف�ع  6اUس الھيدروجيني إلى 
و خفض لزوجة العصير لھذا لزمت الضرورة م�ن رف�ع لزوج�ة ال�دبس نقاوة المنتوج 

  بركس لرفع قوام المنتوج و حمايته من التلف الميكروبي  80المنتج إلى درجة تركيز 
أخي��را ل��زم ا�ش��ارة إل��ى أن ھن��اك دراس��ات و بح��وث مس��تمرة بخص��وص رف��ع كف��اءة 

بعض الص�ناعات  استخuص و تحسين نوعية الدبس غلى جانب إمكانيات ادخالھا في
  . التحويلية ، 2سيما إنتاج الدبس سيرتفع في السنوات القادمة 
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  الصفات الفيزيوكيمياوية ) 3(جدول 
  المعاملة بالنورة   المعاملة اUنزيمية   الصفة 

 74.80 73.5  السكريات المختزلة 
الم�������واد الذائب�������ة الكلي�������ة 

  )بركس(
80 80 

 0.029 0.474  البكتين الذائب 
عن�����������������د (للزوج�����������������ة ا

  ) درجة 70بركس
  سنتي بويز 150  سنتي بويز 300

الل�������������������ون بوح�������������������دة 
)ICUMSA(  

4620 2731 

 93.1 91.1  النقاوة 
  

  الوحدات المستخدمة في إنتاج المركزات السكرية 
تعتبر صناعة الدبس و السكر السائل من أھم الصناعات التحويلية لتمور الزھ�دي ، و 

ختلفة تعامل بھا التمور من لحظة استuمھا إلى أن تستخدم في ذلك طرق و خطوات م
ي��تم تحويلھ��ا إل��ى منت��وج متكام��ل يط��رح إل��ى اUس��واق حي��ث تختل��ف و ح��دات ا�نت��اج 
باختuف نوع المنتوج و ب�اختuف العملي�ات المتض�منة ف�ي العملي�ات التص�نيعية و إن 

ن�ة ت�تuئم م�ع اختuف ھذه الوحدات يتطلب لھا ايضاً  و حدات تكميلية بمواصفات معي
طبيعة المادة الخ�ام و مع�امuت المنت�وج حت�ى لحظ�ة التس�ويق و قب�ل الب�دء ف�ي تحدي�د 
الوحدات التصنيعية الخاصة بھذه الصناعة يلزم ا�شارة إلى العوامل الت�ي ت�ؤدي إل�ى 

  .نجاح ھذه الصناعة وبما يحقق المردود ا�قتصادي لھا 
  .نوع و تكامل المصنع  -1
 . توفر المادة اUولية -2
 .توفر اUيدي العاملة  -3
 .حاجة السوق  -4
 .الخبرات المتاحة  -5
 .ظروف الجو و المناخ  -6

  
ونظراً  لتوفر جميع العوامل السابقة الذكر ، ل�ذا ف�إن نج�اح ھ�ذه الص�ناعات التحويلي�ة 

  .أمر متحقق في أي دولة منتجة للتمور  
ي ص���ناعة وتل���زم ا�ش���ارة إل���ى أن المع���ادن المس���تعملة م���ن اUدوات واUجھ���زة و ف���

  : مركزات التمور و التي يمكن تقسيمھا إلى 
الوحدات التي تكون سطوحھا بتماس مباشر مع العصير أو المركزات الناتج�ة  .1

و يجب أن تكون بمواصفات جيدة و 2 تؤثر على نوعية المنت�وج و 2 تض�يف 
  . Food gradeإليه أية مواد عن طريق التفاعل أو التاكل 

بتماس مباشر مع المنتوج و الت�ي ل�يس م�ن الض�روري الوحدات التي 2 تكون  .2
 .أعuه ) 1(أن تكون بذات المواصفات المذكورة في 
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علية فإن المادة المراد تصنيعھا في جھاز ما عامل مھم يجب أخذه بنظر ا2عتبار ، 2 
س��يما و أن بع��ض العملي��ات لھ��ا ت��أثير عل��ى المع��ادن أو ب��العكس ، وم��ن ھ��ذا يج��ب أن 

  : و المعدات المستخدمة في ھذه الصناعة بما يأتي تتصف اUجھزة 
أن تك��ون اUج��زاء الت��ي بتم��اس م��ع العص��ائر و المرك��زات غي��ر س��امة و غي��ر  -1

  .قابلة للذوبان وغير قابلة للتفاعل  
 .لھا مقاومة شديدة للتآكل  -2
 .أن تكون سھلة التنظيف  -3
 .أن تكون قوية  -4
 .لھا قابلية جيدة للنقل الحراري  -5
 .جيد ورخيصة الثمن  أن تكون بمظھر -6

  
  الوحدات التصنيعية في معمل مركزات التمور 

  .وحدات الخلط و التجنيس  .1
 .وحدات الفصل و تشمل  .2

 .أجھزة نزع النوى و القماع   .أ 
 .أجھزة الترشيح تحت الضغط المخلخل   .ب 
 .أجھزة الترشيح الضاغط   .ج 
 .وحدات التبادل ا2يوني   .د 

   )وحدات التركيز ( وحدات التبخير و التكثيف  .3
  : وھنالك وحدات مكملة إلى الوحدات السابقة الذكر وھي 

  .وحدة توليد الطاقة الكھربائية  -1
 ) .المرجل البخاري ( وحدة توليد البخار  -2
 .وحدات تجھيز الماء البارد  -3
 .محطة تجھيز الماء الصالح للصناعة  -4
 .وحدات معاملة الفضuت  -5
 .وحدات صيانة أجھزة ومعدات المصنع  -6

قيق في ھ�ذه الوح�دات وج�ود وح�دات ض�خ كھربائي�ة داخ�ل أي وح�دة ويuحظ من التد
  : منھا ، لذا يلزم تحديد الصفات الجيدة للمضخات الكھربائية بمايلي 

  .أن يكون للمضخة القدرة على إدارة الوحدة المطلوبة  -1
 .احتفاظ المضخة بقدرتھا على تحمل الحركة بشل منظم  -2
 .يجب أن تقاوم المضخة جميع ظروف العمل  -3
 .أن تكون رخيصة الثمن وسھلة الصيانة  -4
أن تكون المضخة محمية م�ن جمي�ع الظ�روف الت�ي ق�د تعرض�ھا إل�ى التل�ف و  -5

 .فيما يلي و صف عام للوحدات التصنيعية المستخدمة في صناعة التمور 
  

  وحدات المزج أو التجنيس  -1
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مادة  تفيد عملية المزج في الحصول على مزج متجانس لنفس المادة أو الحصول على
جدي��دة 2 تش��ابه ف��ي مظھرھ��ا الم��ادة اUولي��ة المس��تعملة ، بفع��ل م��زج و ت��داخل أج��زاء 

  .مواد مختلفة مع بعضھا 
وتتم عملي�ة الم�زج بواس�طة مازج�ات خاص�ة م�زودة بمح�رك كھرب�ائي و بق�وة معين�ة 
تتوق�ف عل��ى ص�فات الم��واد الم�راد مزجھ��ا ، وم�ن أھ��م ھ�ذه الوح��دات المس�تخدمة ف��ي 

  .السكر السائل  صناعة الدبس و
وتس�تخدم لھ�ا خuط�ات م�زودة بس�كاكين التقطي�ع : أجھزة مزج المواد الص�لبة   . أ

إل�ى قط�ع ) التم�ر ( العالية الس�رعة و الت�ي تعم�ل عل�ى تص�غير الم�ادة اUولي�ة 
صغيرة الحج�م و بوج�ود الم�اء ، وق�د يس�تخدم الخ�uط الحلزون�ي ذو ا2تص�ال 

  .في ھذه العملية 
 : أجھزة مزج السوائل   . ب
  .ذات اللزوجة العالية  .1
 .ذات اللزوجة الواطئة و المعتدلة  .2

أجھ��زة تحري��ك الم��واد الس��ائلة ، و ) ف��ي الغال��ب ( تس��تعمل ف��ي الس��كريات التم��ور 
تعتم��د س��رعة عملي��ة الم��زج عل��ى الغ��رض المطل��وب ، فف��ي حال��ة ن��وع العص��ير 

اطئ ، أم�ا أو أثناء المعاملة اUنزيمية فيلزم له الخل�ط ال�و) Slurry(بصورة مuط 
ف��ي مع��امuت أخ��رى كالمعامل��ة ب��النورة فيل��زم ل��ه الخل��ط الع��الي م��ع تجن��ب تك��ون 

  .الرغوة 
  : وتستعمل ثuثة أنواع من ھذه اUجھزة 

أجھ�زة خل��ط ذات الم��راوح و الت��ي تت��ألف نھايتھ�ا م��ن نص��لين و ت��دور بس��رعة  -1
  .بطيئة 

أرب��ع أجھ��زة خل��ط ال��دوارة التربيني��ة حي��ث تت��ألف م��ن م��راوح ص��غيرة ذات  -2
ل��ى ’أنص��ال س��ريعة الحرك��ة ، وتك��ون حركتھ��ا دوراني��ة ، فتع��رض العص��ير 

نوعين من التأثير وھما الحركة على اUنصال وكذلك التصادم مع السائل أثناء 
 .الحركة 

  وحدات الفصل ) 2
غي�ر المرغ�وب ) ذائب�ة أو غي�ر ذائب�ة ( يقصد بالفصل ، إزالة بعض مكون�ات التم�ور 

أن فص�ل بع�ض الم�واد العالق�ة م�ن عص�ير التم�ر أم�ا أن يك�ون في المنت�وج النھ�ائي ، 
كلياً  أو جزئياً  ، وھذا يتوقف على نوع المنتوج ، وتشمل عمليات الفصل ف�ي تص�نيع 

  : سكريات التمور ما يأتي 
  

  وحدة نزع النوى و اUقماع  -1
بفع���ل الق���وة الط���اردة ع���ن المرك���ز ) Slurry(تفص���ل الن���وى و اUقم���اع م���ن الم���uط 

و الم�رتبط )  Uال�ذي يك�ون عل�ى ش�كل ح�رف (دة عن الحركة الدائري�ة للنص�ل المتول
م��ن اUس��فل ، وت��تم العملي��ة بم��رور ) مص��در الطاق��ة الحركي��ة ( بمح��رك كھرب��ائي 

العصير مع بعض المكونات العالقة ، عبر مصفى اسطواني إلى ا�سطوانة الخارجي�ة 
فس��وف تفص��ل ) و اUقم��اع الن��وى ( لخ��روج العص��ير المترش��ح ، أم��ا الم��واد الص��لبة 
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نتيجة Uصطدام ھذه المواد مع أنصال الجھاز إلى اUعلى و خروج�ه م�ن فتح�ة ط�رح 
الم��واد الص��لبة ، تس��تعمل ھ��ذه اUجھ��زة لفص��ل الم��واد الص��لبة م��ن الس��ائل عل��ى ش��كل 
دفع��ات أو عل��ى ش��كل مس��تمر ف��ي حال��ة تنظ��يم كمي��ات الم��uط ال��داخل م��ع العص��ير 

  .صميمية المترشح و حسب طاقته الت
  أجھزة الترشيح  -2

تعرف عملية الترشيح بأنھا العملي�ة الت�ي الت�ي بواس�طتھا يمك�ن إزال�ة اUج�زاء العالق�ة 
في العصير بفعل مرور المادة على سطح مرشح ذي مسامات معين�ة للس�ماح لخ�روج 
العص��ير المترش��ح وتت��راكم الم��واد العالق��ة عل��ى س��طح المرش��ح ، وھنال��ك ن��وعين م��ن 

  : ح ھما عمليات الترشي
  : الترشيح تحت التفريغ ) 1

تعرف عملي�ة الترش�يح بأنھ�ا العملي�ة الت�ي بواس�طتھا يمك�ن إزال�ة اUج�زاء العالق�ة ف�ي 
العصير بفعل م�رور الم�ادة عل�ى س�طح المرش�ح ذي مس�امات معين�ة للس�ماح لخ�روج 
العصير المترشح و تتراكم المواد على س�طح المرش�ح ، وھنال�ك ن�وعين م�ن عملي�ات 

  : يح ھما الترش
ويس�تعمل لھ�ذا الغ�رض المرش�حات اUفقي�ة أو المرش�حات : الترشيح تحت التفري�غ ) أ

) القم�اش ( الدوارة ، وتتم عملية الترش�يح بس�حب العص�ير م�ن خ�uل س�طح المرش�ح 
الذي يمتاز بوجود مسامات معينة نتيجة حدوث التخلخل ف�ي الض�غط ب�ين أس�فل طبق�ة 

عن��د الض��غط ( ش و أعل��ى س��طح طبق��ة الكي��ك المرصوص��ة عل��ى س��طح القم��ا( الكي��ك 
  : ، وأن معدل الترشيح خuل ھذه العملية يتوقف على عدة أمور أھمھا ) الجوي 

  .فرق الضغط بين جھتي المرشح  -1
  ) .البثل ( المساحة السطحية بطبقة الكيك  -2
  .لزوجة المuط أو الكيك  -3
زال��ة العص��ير و بع��ض ال��دقائق المتكون��ة نتيج��ة �) البث��ل ( مقاوم��ة طبق��ة الكي��ك  -4

  .الصغيرة من المuط 
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