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  و المركزات  التمور و أنتاج العصائر
  )الجزء ا�ول ( 

  
  الدكتور حسن العكيدي 

Hassan.alogidi@yahoo.com 
00962795544392 

 
لثمار الفاكھة و ألخضراوات الناض/جة و الطازج/ة بع/د العصير ھو العصارة الطبيعية 

( القابل//ة لHس//تھFك كالب//ذور إزال//ة اBج//زاء غي//ر 
و القشور و اSلياف و المحتوي/ة عل/ى الل/ب ) النواة 

كل///ه أو ج///زء من///ه و الخالي///ه  م///ن أي تخم///رات أو 
مع//امFت كيماوي//ة أي بمعن//ى آخ//ر ھ//و عب//ارة ع//ن 
الس///ائل الخل///وي الن///اتج م///ن الفج///وات العص///يرية 
للخFيا و التمور فاكھ/ة الص/حراء فاكھ/ة مھم/ة ف/ي 

حتوي//ة م//ن عناص//ر الغ//ذاء خصوص//ا ً وطنن//ا لم//ا ت
الكربوھيدرات ، الفيتامينات ، المعادن ، اBحماض 

إل//خ والت//ي تض//في عل//ى العص//ير الطع//م و النكھ//ة الش//ھية خصوص//ا ً و أن ... اBميني//ة 
مناخ منطقتنا العربيه حار ويحتاج إلى أطف/اء العط/ش و م/نح طاق/ة للجس/م ب/ين فت/رة و 

م//ن انت//اج التم//ور متواج//د ف//ي معظ//م بFدن//ا  % 80 – 75أخ//رى و خصوص//ا ً و أن 
و %) 20-10(العربي//ة و يتمي//ز العص//ير عموم//ا ً بأرتف//اع نس//بة الس//كريات م//ا ب//ين 

العصير ھو اللبنة البنائي/ة اSول/ى لص/ناعة ال/دبس و الس/كر الس/ائل وكان/ت الزي/ادة ف/ي 
م/ن الفواك/ه اBنتاج التجاري لعصائر الفاكھ/ة و مركزاتھ/ا دائم/اً  ولي/دة فك/رة ال/تخلص 

الشاذة الحجم أو غير صالحة للتدريج أو غير المقبولة في اBس/واق مم/ا ك/ان لھ/ا اBث/ر 
في حماية صنف الفاكھة الطازجة ودرجة جودتھا كما ساعد ذلك على صيانة أسعارھا 
من التدھور ونتيجة لرواج تلك المنتجات فلم تقتصر صناعتھا على الفواكة المتدنية ب/ل 

كة الجيدة و التي زادت عن حاجة اBسواق و التمور آحدى ھذه الفواك/ة تعدت إلى الفوا
مليون طن و الشكل الت/الي يوض/ح  5و التي تصل كمية أنتاجھا في العالم إلى أكثر من 

ثمرة التمر و أجزائھا و التم/ور مص/در فاكھ/ة س/كرية تجاري/ة لHص/ناف المختلف/ة م/ن 
ف//ة و النص//ف الجاف//ة ھ//ي معروف//ة و التم//ور الجا  Phoenix dactyLiferaالنخي//ل 

بقشرتھا الخشنة و الصلبة أحياناً  لبعض اBصناف و الملس/اء لل/بعض اBخ/ر و التم/ور 
عموم///ا ً تحت///وي عل///ى نس///بة عالي///ة م///ن الس///كريات 

إذا ت/م % 75-70و أحيان/اً  % 60-50تتراوح ما بين 
تجفيفھ//ا بص//ورة ص//حيحة أم//ا أن//واع الس//كريات فھ//ي 

الفركت/وز كم/ا يتمي/ز عص/ير السكروز و الكلوك/وز و 
بنس//بة ) ش//مال أفريقي//ا ( التم//ر ف//ي بع//ض المن//اطق 

عالي//ة م//ن س//كر الفركت//وز عل//ى بقي//ة الس//كريات أم//ا 
فأن///ه يحت///وي عل///ى نس///بة عالي///ة م///ن س///كر ) كاليفورني///ا ( عص///ير التم///ور اBمريكي///ة 
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الس//كروز ع//ن بقي//ة الس//كريات اBخ//رى وحتم//ا ً أن اSمريك//ان يعتم//دون مرحل//ة البس//ر 
ص//نع العص//ير Bن ف//ي ھ//ذه المرحل//ة س//كر الس//كروز ھ//و المتغل//ب عل//ى الس//كريات ل

( اBخ//رى بينم//ا ف//ي مرحل//ة التم//ر فالس//كر المخت//زل ھ//و المتغل//ب عل//ى الس//كر الثن//ائي 
  ) .سكروز 

وعموم//ا ً ف//أن التم//ر يحت//وي أيض//ا ً عل//ى مكون//ات أخ//رى مث//ل اBلي//اف ، الس//ليلوز ، 
رم/ل ، ط/ين ، ( ة ، الرماد الكلي ، مواد غريبة الھمسليلوز ، البكتين ، أحماض عضوي

وعموماً  يمكن تقسيمھا إلى مواد صلبة ذائبة و مواد صلبة غير ذائبة لذا فعملي/ة ) بقايا 
اSس//تخFص لعص//ير التم//ر لھ//ا خصوص//ية كبي//رة ل//ذا قام//ت التج//ارب الكثي//رة بھ//ذا 

 ً Sالخصوص  ومن ھذه العمليات معاملة التمر أو.  
  

  حلول التمر عملية فصل م
أن محلول التمر بعد عملية اSس/تخFص يتك/ون م/ن م/واد ص/لبة 

وعن//د عملي//ة الفص//ل ب//الطرد المرك//زي كم//ا   ذائب//ة و غي//ر ذائب//ة
) 1(توض//حھا انبوب//ة الط//رد المرك//زي لطبقاتھ//ا  المنطق//ة رق//م 

تح//وي قش//رة التم//ر و اSلي//اف و الم//واد الغريب//ة مث//ل الرم//ل أو 
فھ//ي منطق//ة متمي//زة ف//ي العك//ارة و  )2(الط//ين أم//ا المنطق//ة رق//م 

الضبابية و تضم بع/ض الم/واد اBق/ل و قش/رة التم/ر أم/ا المنطق/ة 
فھ//ي ممي//زة بالش//فافية و تحت//وي عل//ى الس//كريات و الم//واد ) 3(

  .الذائبة اBخرى و أحماض عضوية وبكتين 
أم///ا المنطق///ة الرابع///ة فھ///ي ممي///زة بالش///فافية ويك///ون معظمھ///ا 

حم/اض عض/وية و ق/د يتواج/د أحيان/اً  سكريات و م/واد ذائب/ة و أ
  ) .كيوتكل (من قشرة التمر على سطح سائل اSنبوبة ) الشمع(بعض الدھون 

 ً Sل//ذا قام//ت التج//ارب الكثي//ره بھ//ذا الخص//وص وم//ن ھ//ذه العملي//ات معامل//ة التم//ر او
بواسطة الض/غط ، الھ/رس ، الس/حق أو الس/حن ، التقطي/ع إل/ى ش/رائح لزي/ادة المس/احة 

س//كرياتھا توص//ف بالمتميع//ة ل//ذا يص//عب معاملتھ//ا م//الم تب//رد أو تتجم//د ث//م ب//الرغم أن 
تج//ري عليھ//ا العملي//ات أو الخ//دمات ، و التم//ور تختل//ف ع//ن بقي//ة الفواك//ة م//ن ناحي//ة 
اBستخFص بالمعاصر فاSستخFص بواسطة الضغط وذلك Bنتاج العص/ير أو ال/دبس 

الكثاف///ة حي///ث ت///تم عملي///ة  و ال///ذي يك///ون ع///الي التركي///ز و) خFص///ة فاكھ///ة التم///ر ( 
اBستخFص بوضع التمور في اكياس ثم ضغطھا ھيدروليكياً  بشكل تدريجي يدوي أو 
كھربائي بحيث تنزل عصارة التمر م/ن اBكي/اس وجمعھ/ا و العص/ير أو ال/دبس الن/اتج 
خليط م/ن الس/كريات ال/ثFث ، الكلوك/وز و الفركت/وز و الس/كروز و أن ھ/ذه المكون/ات 

إلخ ...... نطقة و التربة و ملوحة مياة الري و درجة الحرارة و الرطوبة تعتمد على الم
.  

م//ن ھ//ذه النق//اط و اSختFف//ات ف//ي بيئ//ة الفاكھ//ة و         
ص//فاتھا م//ن حي//ث أجزائھ//ا و تركيبتھ//ا ويمك//ن تحدي//دھا 

   .بصورة أخرى بما يلي 
  ) الجلد (   exocarpالغFف الخارجي  )1
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  )اللب (    mesocarpطبقة الـ  )2
 مساحة البذور  )3

  
فالغFف الخارجي و القش/رة وظيفت/ه حماي/ة الفاكھ/ة و القش/رة  غني/ة بالمحتوي/ات فھ/ي 
تحتوي على كميات من العصير اوSً  و تحتوي أيضاً  على التانين/ات واSنثوس/يانين و 

ص///غيرة ج///دا ً ) القش///رة ( و أن خFي///ا الجل///د ) ال///دباغيات و الص///بغات ( الك///اروتين 
ن أي أحتكاك مع القشرة يجب أن يكون مدروسا ً لكي نحافظ على طبيعي/ة ومستقرة و أ

ف/ي مرحل/ة ) اللون اBصفر ، اللون البني المحم/ر ( لون الفاكھة خصوصاً  في التمور 
أما طبقة الميزوكارب و ھي الحالة المتغلبة في الثمرة بالنسبة للش/كل ) الخFل ( البسر 

خFياھ/ا أكب/ر و ھ/ذه المحتوي/ات ھ/ي الت/ي تعط/ي  و الحجم و محتوياتھ/ا كثي/رة ج/داً  و
للتمرة القوام فمثF ً الفجوات السائلة تحتوي عل/ى س/كريات ، اSحم/اض ، اSم/Fح ف/ي 
شكل ذائب و أن جدر خFيا اللب ، رقيقة جداً  ، بعض ھذه الجدر يحصل لھا انض/غاط 

لت/ي S تح/وي فق/ط بحيث تنھار و تتطور خFل عملية النضج ف/أن الفراغ/ات البيني/ة و ا
على سائل ولكنھا تحتوي عل/ى كمي/ة كبي/رة م/ن الھ/واء تح/ت الظ/روف اSعتيادي/ة ك/ل 

  .ھذا يجب ان نلم به عند اي فعل ميكانيكي S ستخFص العصير
آما الجزء الثالث من الثم/رة تش/ريحياً  ھ/ي المس/احة الت/ي تح/وي الب/ذور و الت/ي تك/ون 

الم//واد الس//ليلوزية و ھ//ي ض//رورية لك//ي  ص//لبة نوعم//ا وتحت//وي عل//ى كمي//ة عالي//ة م//ن
تقودن//ا لتحطيمھ//ا م//ن خ//Fل عملي//ة التص//نيع أم//ا أغش//ية الخFي//ا أو الج//در الخلوي//ة ف//أن 

و ھو المس/ؤول ع/ن اس/تقرارية و   Calcium Pectateمحتواھا الرئيسي ھو البكتين 
  ر مرونة اSلياف الدقيقة السليلوزية وSجل اSستخFص يجب تكسير جميع ھذه الجد

  
  تشريح نسيج التمر 

أن ثمرة التمر S تختلف كثير عن محتويات الفاكھة اBخرى سوى اSختFف ف/ي كمي/ة 
ھذه المواد أو نوعيتھا و عموماً  ف/أن م/ن أھ/م الم/واد ھ/ي الم/واد البكتيني/ة ، وقلي/ل م/ن 

ئل البروتينات ، السليلوز و الھمسيليلوز و جميعھا لھا تركيبات مختلف/ة ولھ/ا ش/كل الس/ا
اساس/ي التركي/ب غي/ر المتبل/ور وال/ذي  و ھذا التركي/ب ھ/و  Hydrocolloidالغروي 

يسمح بعملية التمثيل اSيضي للخFيا في التمر و التم/ر يحت/وي عل/ى كمي/ة S ب/أس بھ/ا 
من البكتين وكمي/ة م/ن الم/اء ل/ذا فعملي/ة اSس/تخFص تك/ون ص/عبة ج/دا ً Bن الفج/وات 

أن عملي///ة تحط///يم البكت///ين الس///ائلة تك///ون محكوم///ة ببيئتھ///ا ف///
وكذلك السليلوز و الھمس/يليلوز انزيمي/ا ً ھ/ي عملي/ة أقتص/اديه 

   .S ستخFص العصير 
ل///ذا فعملي///ة الجم///ع م///ا ب///ين العملي///ات الميكانيكي///ة والقياس///ات 
اSنزيمية في ال/درجات الحراري/ة المFئم/ة تس/اعد عل/ى جع/ل 

تحلل//ة اSغش//ية الخلوي//ة نف//اذة للعص//ير و الم//واد اBخ//رى الم
بفع//ل اSن//زيم و الح//رارة ، و ك//ان العص//ير المرك//ز أو ال//دبس 
ين//تج س//ابقا ً بص//ورة طبيعي//ة ف//ي غ//رف ف//ي الحق//ل مع//دة لھ//ذا 

ھ/رم ( الغرض بحيث توضع التم/ور بش/كل أك/وام عل/ى ش/كل 
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وبواسطة ضغط التم/ور عل/ى بعض/ھا يس/يل ال/دبس ويجم/ع م/ن خ/Fل س/اقية و ) كبير 
ناض/جة ويس/مى ب/دبس دمع/ة وتط/ورت العملي/ة إل/ى  معظم ھذه التم/ور تك/ون طري/ة و

مرحلة اSستخFص بالماء و تضمنت ھذه المرحلة اSستخFص بالم/اء الب/ارد وم/ن ث/م 
تكثيف العصير على النار مباشرة وھذه العملية لم تFقي اSستحس/ان ف/تم معامل/ة التم/ر 

م/دابس أو الب/زارات بالماء الساخن ومن ثم تكثيفة على النار مباشرة وھذه ما تعرف بال
  .في العراق 

  
  
  

  ) ا�ستخ.ص الميكانيكي ( ا0ستخ.ص بواسطة المكننة 
أن التط//وير ال//ذي حص//ل اوS ً ھ//و مكنن//ة عملي//ة إنت//اج العص//ير ك//ان بواس//طة أوعي//ة 

مزدوج///ة الج///دران و الت///ي تس///خن م///ن مص///در 
بخاري و تصل درجات الحرارة إل/ى الغلي/ان ، و 

ى عل/ى مح/ور دوار م/ع الوعاء الم/زدوج المحت/و
م//ا ت//ور مح//رك ذو درج//ات لس//رعة الحرك//ة  ث//م 
تط//ورت و تنوع//ت  الس//رع و أن ھ//ذه العملي//ة ق//د 
ساعدت كثيراً  في عملية اBس/تخFص ، بع/د ھ/ذا 
التط//ور العلم//ي ف//ي نوعي//ة اBوعي//ة ط//رأ تط//وير 

على عملية التحريك إلى أن وصل إلى حد التجنيس أي أن السرعة أص/بحت أكب/ر كم/ا 
نوعية المحرك تطورت ايضاً  من حي/ث النوعي/ة فك/ان اSنك/ر إل/ى مح/رك دوار ذا  أن

ري//ش مس//تقيمة توربيني//ة إل//ى ري//ش مروحي//ة ، إل//ى ري//ش عل//ى ش//كل س//رج إل//ى ري//ش 
منحنية توربينية إلى ريش حلزونية توربينية إلى ريش حادة و قاطع/ة توربيني/ة أن ھ/ذا 

  .التطور الكبير ساعد في عملية اSستخFص 
  

  أھداف ا�ستخ.ص 
إيج//اد طريق//ة عملي//ة لزي//ادة إس//تخFص الس//كريات م//ن التم//ور عل//ى مس//توى  -1

  .تجاري 
إيجاد طريقة لزيادة المساحة السطحية للتمور تعمل على تقطيع التمور و زي/ادة  -2

 المساحة 
 .من أجل اBستفادة من سكريات التمور و خFصتھا  -3
  

  الية ا�ستخ.ص 
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لتم//ر و Bج//ل أس//تخFص الس//كريات يج//ب معرف//ة أن الي//ة اSس//تخFص لعص//ير ا
  : اBجابة على اBسئلة التالية 

  :كمية الماء المستخدمة لHستخFص  -1
وھذا يقصد به عFقة كمية الماء إلى التمر Bس/تخFص س/كريات التم/ور و ھ/ي م/ا 

    1:3أو  1:2.5أو  1:2أو  1:1تكون غالبا ًما بين 
  ن اSستخFص بمرحلة و احده أو بمرحلتي -2

وھذا يقصد به أن العملية تتم بمرحلة واح/دة أو م/رحلتين 
لك///ي يك///ون اSس///تخFص ك///امF ًأض///افة ً إل///ى ج///دواه 

  .اBقتصادية 
الوق//ت ال//Fزم لعملي//ة اSس//تخFص و ھ//ذا يقص//د ب//ه  -3

الوق/////ت ال/////Fزم لعملي/////ة اSس/////تخFص لمرحل/////ة أو 
  .لمرحلتين و ما ھي الفائدة اSقتصادية منه 

 لعملية اSستخFص  الكلفة اSقتصادية -4
ا الجدول التالي يوضح قسم من اSجوبة الس/ابقة حي/ث أجري/ت بع/ض التج/ارب بھ/ذ

، ال//وزن ) م//واد ص//لبة ذائب//ة و غي//ر ذائب//ة ( الخص//وص م//ن حي//ث تركيب//ة الم//ادة 
ال/وزن الكل/ي للعملي/ة ، وزن الم/اء ،  وزن ( نوعية اSستخFص و الذي يقص/د ب/ه 

  ) . المواد الصلبة الذائبة ، المواد الصلبة غير الذائبة 
  
  ا0وزان  %التركيب   المواد  العملية
المواد   رطوبة    

  الذائبة
لمواد الصلبة ا

  غير الذائبة
الوزن 
  الكلي

المواد   الماء
  الذائبة

  المواد الصلبة غير الذائبة

الج<<<<<<<<زء   ا�ستخ.ص 
اللحم<<<<<ي 
  من البلح 

20  70  10  100  20  70  10  

  صفر   صفر  100  100  صفر  صفر  100  الماء   
  10  70  120  200  5  35  60  خ.ط  

الي<<<<<<<<<اف   الفصل 
  التمر 

63.2  
55  

36.8  
32  

  صفر 
13  

123.1  
76.9  

77.7  
42.3  

45.4  
24.6  

  صفر
10  

م/واد %  70م/واد ص/لبة ذائب/ة %  20رطوب/ة : مكونات البلح : المعلومات المعطاه ( 
 55و الرطوبة المتبقية في عجينة ال/بلح بع/د العص/ر و الك/بس %  10صلبة غبر ذائبة 

  ) .  FAOمصدرالجدول   %  ( 
  

م//ن الج//دول ) م//اء  100+  100( ج//دول اس//تخFص عص//ير التم//ر بمرحل//ة واح//دة 
  .للعصير ھو   Bxالموازنة بين مستوى البركس 

  
  x     (   =38( كمية المواد الصلبة الذائبة        

  100كمية المواد الصلبة الذائبة      + كمية الماء 
  

   55 =             كمية الماء           
  100      10+ المذاب  SS+ الماء 
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X     =38.4   =  
W    =38.4   
  

%  35ھذا يعن/ي أن عملي/ة اSس/تخFص بمرحل/ة واح/دة تص/ل بمس/توى الب/ركس إل/ى 
وھ/ذه % 30للس/ائل ويرتف/ع إل/ى %  55بنس/بة ) البث/ل ( يتناقص في الكي/ك  Bxولكن 

الخسارة كبيرة ولتقليل الخسارة ف/ي الس/ائل الم/ذاب يج/ب فص/ل الم/واد الذائب/ة و الغي/ر 
م/ن %   50ف/يمكن الحص/ول عل/ى ) البثل و الجفت ( يك ذائبة في المحلول كثوابت الك

العص//ير و خس//ارة الم//واد الص//لبة الذائب//ة تك//ون موج//ودة و الت//ي تص//ل إل//ى أق//ل م//ن 
رطوب/ة ف/أن الفق/د سيتض/اعف م/رة ثاني/ة % 14كغ/م وعن/د  70كغم من  12.6النصف 

د مس/توى كغم وقد أثبتت التجارب بأن انواع المواد الصلبة الذائبة عن/ 70كغم من  5.9
S يحت/وي عل/ى ) البثل أو الجفت ( الموجوده في عملية الموازنة في الكيك  Bxبركس 

  .رطوبة %  55اكثر من 
  ھي بزيادة كمية الماء ) البثل أو الجفت ( النموذج الثاني Bختزال البركس في الكيك 

  
ة يوضح الجدول التالي جدول ت/وازن الم/واد ف/ي حال/ة اس/تخFص التم/ر بمرحل/ة واح/د

  ) جزء ماء  100+ جزء بلح  250(
  ا0وزان  %التركيب   المواد  العملية
المواد   رطوبة    

  الذائبة
المواد الصلبة 
  غير الذائبة

الوزن 
  الكلي

المواد   الماء
  الذائبة

المواد الصلبة غير 
  الذائبة

الج<<<<زء اللحم<<<<ي   ا�ستخ.ص 
  من البلح 

20  70  10  100  20  70  10  

  صفر  صفر  250  250  صفر  صفر  100  الماء   
  10  70  270  350  2.9  20  77.1  المستحلب   

  عصير البلح   الفصل 
  ا�لياف المتبقية  

79.4  
65  

20.6  
16.9  

  صفر
18.1  

249.9  
55.1  

234.2  
35.8  

60.7  
9.3  

  صفر
10  

  .(FAO)مصدر الجدول 
  

و ھ/ي نس//بة عالي//ة ج//دا ً م/ن اSس//تخFص أن زي//ادة ھ//ذا اSنخف/اض يس//بب الزي//ادة ف//ي 
كغم من الدبس تركي/ز  1وكمية الماء التي تبخرت حوالي ) المعدات و حجمھا  (الكلفة 
  .كغم من الدبس للمرحلة الثانية من اBستخFص  1.25بركس كأول مرحلة و  75

ض/روري §زال/ة الم/واد الغي/ر مذاب/ة و الم/واد ) البث/ل أو الجف/ت ( عملية غس/ل الكي/ك 
أن أضافة الماء مرتين إلى النظام يس/بب  غير مرغوب بھا مما يؤدي إلى زيادة العملية

الناتج/ة  S.Sأقل خس/ارة ف/ي الم/واد الص/لبة الذائب/ة 
في المرحلة اBولى ولكن مستوى البركس يبقى كما 
ھو كما يوضحھا الشكل التالي لذا يج/ب اس/تخFص 

   .الماء في المرحلة اBولى §زالة المواد المذابة 
  

العص//ارة  م//ن ھ//ذه النت//ائج يظھ//ر أن الخس//ارة ف//ي
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و التي تعتبر نتيجة مقنع/ة أقتص/ادياً  وكم/ا يظھ/ر أن اSخ/تFف % 51و % 94بحدود 
ما ب/ين الم/ادتين المت/وازنتين ھ/و أن أحس/ن ج/زء م/ن العملي/ة ھ/و نھاي/ة الم/واد الص/لبة 

ومن وجھة نظر العاملين في ھذا المجال للحصول على نت/ائج فص/ل  N.ssغير الذائبة 
ب اSس//تناد عل//ى م//واد الموازن//ة م//ا ب//ين التم//ور و س//ائل جي//ده م//ع نق//اوة عالي//ة يج//

  .اSستخFص وصوS ً إلى أعلى درجة موازنة 
  

  تصنيع عصير التمر 
  : تتم عملية تصنيع عصير التمر على الشكل التالي 

  استFم التمور  -1
يتم استFم التمور حسب النوعية و الصنف و اللون وسنة اSنتاج Bن التمور و كما 

ن/ة القش/رة ولك/ن محتواھ/ا العص/يري يت/درج م/ن الل/ون التراب/ي أو ال/ذھبي نعلم ملو
إلى اللون البني الغامق إلى الداكن باSعتم/اد عل/ى نوعي/ة التم/ور حي/ث تت/درج إل/ى 

  :مايلي 
تم//ور جي//دة النوعي//ة و خالي//ة م//ن أي ش//وائب أو أض//رار ميكانيكي//ة أو  )1

  تخمرات 
ولك///ن خالي///ة م///ن  تم///ور متوس///طة النوعي///ة و بھ///ا نس///بة م///ن الش///وائب )2

 .التخمرات و المواد الكيماوية 
تمور القديمة و ھي التمور التي مضى عليھا أكثر من عام و التي يك/ون  )3

أنزيم البولي فينول أوكسيديز قد أخذ دروة في أكسدة الفينوSت وبالت/الي 
 .ادكنان لونھا 

  
  

  متطلبات انتاج عصير التمر 
كوناتھ/ا ع/ن ب/اقي الفواك/ة ولك/ن لھ/ا خصوص/ية أن فاكھة التمر S تختلف كثيراً  ف/ي م

من حيث المعاملة Bنتاج العصير وعموم/اً  ف/أن تقان/ة انت/اج عص/ير التم/ر تعتم/د عل/ى 
الفص//ل الميك//انيكي للب//ذور و المعالج//ة الحراري//ة Bس//تخFص عص//ير التم//ر ل//ذا فأن//ه  

  : يحتاج إلى ما يلي 
  اجھزة فصل النوى  .1
 الياف التمر عملية استخFص السائل من لب و  .2
 اجھزة نزع السائل من اللب والياف  .3
 وحدات ترويق العصير .4
 ) العصير ( اجھزة نزع الھواء الحر أو المذاب السائل  .5
 مبخرات صفيحية للتركيز اSولي وSسترجاع النكھة  .6
 مبادSت حرارة لولبية  .7
 مجنسات لمعالجة عصير النكتار  .8
 وحدة تبريد  .9
 مصافي ذاتية التنظيف  .10
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 صصة مضخات متخ .11
 خزانات تجميع  .12
 وحدات تعبئة وتغليف العصير  .13

  
  مكونات عصير التمر ا�ساسية 

  : الماء  -1
من العصير وللماء أھمية %  80يعتبر الماء أحد أساسيات عصير التمر ويمثل حوالي 

  كبيرة في جسم اBنسان حيث يعمل كوسط مھم للتفاعFت الحيوية 
  :السكريات  -2

% 55لس////كريات بش////كل رئيس////ي وأھمھ////ا الكلوك////وز عص////ير التم////ر يحت////وي عل////ى ا
وقليل جداً  من الس/كروز ل/ذا يج/ب اSنتب/اه عن/د التفاع/ل م/ع العص/ير % 45والفركتوز

حي//ث أن اس//تخدام درج//ات الح//رارة العالي//ة و بوج//ود اSحم//اض العض//وية فأنھ//ا ت//ؤثر 
عل//ى جزيئ//ة الس//كر ب//أن تنفص//ل ع//ن الم//اء وب//ذلك س//تكون مرك//ب أوكس//ي فورف//ورال 

ضافة إلى أن سكريات التمور ستتفاعل مع اSحم/اض اSميني/ة مم/ا يس/بب تغي/رات با§
  .في لون العصير ورائحتة وطعمه 

  :المعادن و الفيتامينات  -3
  او� ً  إست.م التمور 

تب//دأ عملي//ة أس//تFم التم//ور م//ن المنتج//ين بع//د أن تح//دد 
  : مواصفاتھا النوعية من حيث 

ون ال/ذھبي ول/يس يفضل التم/ور ذات الل/ –اللون  .1
التم//ور الداكن//ة Bن الل//ون ال//داكن ج//دا ً يعن//ي أن//ه 
م//ن تم//ور الس//نه الماض//ية وق//د لع//ب أن//زيم ب//ولي 

  .أوكسيديز دورة في أكسدة الفينوSت 
تفض//ل التم//ور النظيف//ة و الخالي//ة م//ن  –النظاف//ة  .2

 إلخ ... اBوساخ و الشوائب و الحشرات 
 خالية من أي قطع حجرية أو معدنية  .3
أخ//ذ أSنت//اج الس//نوي م//ن التم//ور ول//يس يفض//ل  .4

 .للسنوات الماضية 
  

  عملية الغسيل  : ثانيا ً 
تعتبر عملية الغسيل خط/وة Bج/ل الت/أمين عل/ى س/Fمة التم/ور م/ن اBترب/ة و اBوس/اخ 

  : كما أنھا تؤدي أيضا ً إلى جودتھا خصوصا ً التخلص من 
  الشوائب  -1
 ) الغبار ( الرمل  -2
 ة المواد النباتية العالق -3

  
وتج//ري عملي//ة الغس//يل عب//ر ح//زام ناق//ل مثب//ت علي//ة نواب//ذ 
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رذاذي//ة بحي//ث ت//تم عملي//ة الغس//يل بمي//اه معقم//ة أم//ا ب//الكلور أو ب//اSوزون أو تغط//يس 
  .ھزاز ) حزام ناقل( التمور على 

  
  عملية ا0ستخ.ص : ثالثا ً 

لك/ن تتم عملية اSستخFص اSولى عب/ر أجھ/زة الط/بخ و الت/ي تك/ون بأش/كال مختلف/ة و
  :جميعھا تتفق باBساسيات و التي ھي 

  وعاء و اSستخFص قد يكون أفقي أو عامودي ومن اSستنلس ستيل  -1
 أن الوعاء مزود بلولب حلزوني دوار أو بمحرك ريشي مربوط بماتور  -2
 أن اشكال الوعاء و حجمة يعتمد على السعة اSنتاجية لخط اBنتاج  -3
ع و ھنال//ك الم//زود بس//رع مختلف//ة و ن//وع الم//اتور حس//ب الحاج//ة فھنال//ك الس//ري -4

يفض////ل الس////رع المختلف////ة ، و المخطط////ات التالي////ة توض////ح نوعي////ة أجھ////زة 
 اBستخFص 

5-   ًFص تتم بوضع كمية من التمر حسب الحاجة فم/ثFستخSط/ن تم/ر  1عملية ا
م  80-70طن ماء ويس/خن و ع/اء الط/بخ عل/ى درج/ة ح/رارة )  1( يضاف له 

يكون عبر البخار من المص/در بخ/اري و ال/ذي  دقيقة و التسخين 45-30ولمدة 
يم//ر م//ن خ//Fل الج//دران المزدوج//ة Bوعي//ة ا§س//تخFص و ال//ذي يعم//ل عل//ى 
ھ/رس التم/ور بش/كل جي/د يس/ھل فص/ل الب/ذور م/ن الھ/ريس م/ن خ/Fل الفFس//ة 

 ) .إزالة النوى (
  

  ) إزالة النوى (الف.سة : رابعا ً 
ور تعتم/د عل/ى م/ن التم/) النوى ( أن عملية إزالة البذور 

ھرس التمر مع الم/اء ف/ي وع/اء الط/بخ حي/ث يم/رر ھ/ذا 
والت//ي ) الن//وى ( الھ/ريس أو الم//Fط عب//ر فFس/ة الب//ذور 

أساسھا اسطوانة حاضنة Sس/طوانة منخ/ل بحي/ث يخ/رج 
المFط بحرك/ة م/ن داخ/ل اSس/طوانة الحاض/نة و الب/ذور 
تبق//ى داخ//ل المنخ//ل بحي//ث يخ//رج  العص//ير م//ن داخ//ل 

لحاضنة و البذور تبقى داخل المنخل و الذي بدورة يخرج البذور من فتح/ة اBسطوانة ا
خارجي//ة و العص//ير يخ//رج م//ن مخ//رج أخ//ر لHس//طوانة الحاض//نة ھ//ذه العملي//ة تعطين//ا 

  .عصير مع المحتوى السيليلوزي و المحتويات اBخرى وبدون نوى  
  

  عملية ا�ستخ.ص : خامسا ً 
مرحلتين و تعتمد أيضاً  عل/ى نس/بة الم/اء أن عملية اSستخFص تتم بمرحلة أو  )1

وم/نھم  1.5:  1ومنھم من يجعل النسبة  1:  1المضاف فمنھم من يجعل النسبة 
وت//تم ھ//ذه %  23م//ن يس//تمر بالعملي//ة بع//د الفFس//ة Bن الب//ركس يك//ون بح//دود 

العملية في وعاء اSستخFص الذي ھو على شكل وعاء ذو ج/دران مزدوج/ة و 
ري//ش ح//ادة بم//اتور ھ//زاز وس//ريع حي//ث ي//تم ف//ي ھ//ذا تحت//وي عل//ى مح//ور ذو 

  : الوعاء ما يلي 
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  إضافة انزيم السليلوليز  .1
 إضافة أنزيم البكتين  .2
 إضافة أنزيم المالتيز  .3
 إضافة أنزيم البروتيز  .4

  
وھنالك خلطات كثيرة تجارية لھ/ذه اSنزيم/ات وبأس/ماء 
تجاري//ة مختلف//ة أض//ف إل//ى ذل//ك أن//ه ق//د يض//اف الفلت//ر 

س//اعة و البرSي//ت حبيب//ات أو دق//ائق  1/ دقيق//ة 45لم//دة   SPerliteي//ت المس//اعد البر
فية متعادل/ه ) PH )6-8كروية خفيفة ذات لون ابيض ثلجي إلى ابيض رمادي ودرجة 

أم/ا % 0.5أم/ا رطوبتھ/ا فھ/ي  1.5أما وزنھ/ا الن/وعي  2.4إلى  2.2وحرارتة النوعية 
ه المادة تس/اعد ف/ي تكت/ل الكثي/ر م/ن تحليلھا الكيمياوي الدقيق كما ھو في الجدول  و ھذ
  الغرويات و المواد السليلوزية في عصير التمر 

  
  اسم المركب  النسبة المئوية

72 – 76 %  Sio2  
11 – 17 %  Ai2o3  
0.5 – 2 %  CaO 
0.1 – 0.5 %  MgO 
0.5 – 1.5 %  Fe2O3  
4 – 5 %  K2O 
3 – 4 %  Na2O 

  
جمي//ع الم//واد و الرواس//ب و العوال//ق ف//ي بع//د ھ//ذه العملي//ة تج//ري عملي//ة ال//تخلص م//ن 

  العصير من خFل 
   Filter Pressفلتر ضاغط  -1
   Drum filterفلتر اBسطواني  -2
  

وك//F المرش//حين يعم//Fن عل//ى تخل//يص العص//ير م//ن جمي//ع الش//وائب و الرواس//ب و 
وبعد ھذه العملية يكون عصير التمر جاھز لعملية أمرارة عل/ى %  85العوالق وبنسبة 

ادل الراتنج//ي و الفح//م لل//تخلص م//ن بع//ض البروتين//ات و الص//بغات و البكتين//ات المب//
  .المتبقية 

 


