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  في العراق) الدبس(أنتاج عسل التمر
  د حسن خالد حسن العكيدي.ا

  خبير النخيل والتمور

hassan.alogidi@yahoo.com 
  

  

  المقدمة

 أخــرالـدبس هــو ذلـك الســائل الســكري المركـز المســتخلص مــن التمـر أو بمعنــى 
 أودبس ســائل مركــز ذا لــون احمــر مصــفر والــ) مســتخلص فاكهــة التمــر (هــو 

  السواد ينتج من التمور بعدة طرق  إلىاحمر داكن 
 الطريقة الباردة .1
  الطريقة الساخنة .2

بدون حرارة وكلا الطـريقتين  أوتجري بحرارة  إماوهذا يعني عملية الاستخلاص 
الدبس ولكن كل طريقـة تعطينـا دبسـاً مختلـف فـي درجـة اللـون فالطريقـة  نتنتجا
الطريقة الساخنة فتعطينـا اللـون  إما) ذهبي (درة تعطينا دبساً احمر مصفر  البا

  الداكن وكلا الطريقتين لها ظروفها الخاصة 
  

   -:الطريقة الباردة

مــن الخــيش ومــن ثــم ضــغطها  أكيــاسوهــي الطريقــة التــي تعتمــد علــى عصــر التمــور بواســطة وضــع التمــور فــي 
واطئة حيث يحـوي الكثيـر مـن  روقان ذا اللون الفاتح الذهبي ودرجة  فتعطينا دبساً   pressingبواسطة المكابس  

وقـد يسـتعمل الفلاحــون . التلــف  إلـىعرضـة  يجعلــهغيــر ثابـت ممـا  تركيـزه إن إلـى إضــافةالشـوائب غيـر المرغوبـة 
حفـرة لجمـع  إلـىتوضع التمور في غرفة فوق بعضها ويعمل سـاقية فـي ارض الغرفـة مؤديـة  أنوهي  أخرىطريقة 

اللـون  إلـىمائـل  ولونـهئل التمر بعـد سـيلانة مـن التمـور نتيجـة ضـغط التمـور علـى بعضـها ويسـمى دبـس دمعـه سا
  الذهبي 

  

  -:اما الطريقة الحارة فتعتمد على 

 العالقة بالتمر  الأوساخ لإزالةعملية غسل التمور بالماء  .1
وعلــى درجــة حــرارة  لتــر مــاء 3.5―3تمــر لكــل  2طــبخ التمــر مــع المــاء بنســبة :عمليــة الاســتخلاص  .2

 م ولمدة زمنية  80-85
 فصل النوى والاقماع باستخدام الفلاسة  .3
 الحصول على عصير ذو قوام شبه كثيف  .4
 عملية الترشيح  .5
 مواد صلبة ذائبة %  75-70 إلىعملية التركيز  .6
 عملية التعقيم .7

                  
  وهنا لابد لنا من تصنيف طرق الاستخلاص الحارة 

 قديماً ) طبخ(قدور عملية الاستخلاص بال •
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 من الاستينلس ذات جدران مزدوجة يمكن تسخينها بالبخار  أوعيةالاستخلاص بواسطة  •
 عمودية  أوالاستخلاص باوعية حلزونية أفقية  •
 المفرغة  بالأوعيةالتركيز  أوالتركيز بالطبخ العادي  •

  

  بما يلي  الإنتاجالطرق تم تصنيف  هذهالدبس ومن  لإنتاجالعمليات تعتمد على مهارة وخبرة الفني  هذهوكل 
 )على النار (والتي تعتمد على الطبخ الاعتيادي . البزارات  أوالمدابس  .1
 الطرق الميكانيكية وهي التي تعتمد على البخار وفي عملية الاستخلاص  .2

  

لقـرن الماضـي مـن ا والأربعينيـاتصناعة الدبس في العراق عن طريـق الطـبخ الاعتيـادي فـي الثلاثينيـات  بدأتلقد 
    1969في عام  تطويرهوتم   AAوسمي بدبس  1953عام ) مصنع(معمل  أولولكن ميكانيكياً بدا 

  

  مشاكل الدبس في العراق 

  المشاكل التي تواجه أنتاج الدبس هي  أهممن 
  الإنتاجكفاءة الاستخلاص وصافي  .1
 تذبذب مواصفات الدبس المنتج  .2
   في لون الدبس  الكيماويةالتغيرات  .3
 الذوقية  وصفاتهالمشاكل المصاحبة للنوعية  .4
  ا لتسكر .5
 الخزن  إثناءادكنان الدبس  .6
 ثبات القوام والطعم والمستوى السكري  .7

  

وهي مشاكل تواجه صناعة الدبس ليس في العراق بل فـي كـل دولـة منتجـة للـدبس رغـم حداثـة التقنيـات فـي عمليـة 
   الإنتاج

  

  )ألزهدي(الصنف الملائم لصناعة الدبس 

  التالية  لأسبابصنف ملائم لصناعة أنتاج الدبس هو الصنف زهدي وذلك  أهم نإ
 % 75-70من  أكثر إلىعالية تصل  ألزهدينسبة السكر في تمر  .1
 لون التمر ذهبي ترابي مما يعطينا لوناً جميلاً للدبس المنتج  .2
 يتأثر  إنفي المخازن ولفترات طويلة دون  ألزهديخزن تمر  إمكانية .3
 % 70طن دبس تركيز ) 1.400(تمر زهدي ينتج  طن 2كل  إن .4
 ومناسبة  مهاودة ألزهديتمر  أسعار إن .5
 تمثل النسبة العظمى من تمور العراق  ألزهديتمور  إن .6
 ) 300-150% (70عند تركيز  ألزهديلزوجة دبس تمور  .7
  Icumsa 4620-2731اللون يتراوح مابين  .8
 .% 93-80النقاوة تتراوح مابين  .9
 ) .  1.363إلى  1.300( هي % 70تركيز  كثافة الدبس عند .10
 .غم  12-8وزن ثمرة الزهري تتراوح ما بين  .11
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 % .11نسبة النوى إلى ثمرة الزهدي  .12
 .سكريات دبس الزهدي هي الفركتوز و الكلوكوز  .13
 .تمر الزهدي منه صفة مميزة هو انه غير دبق  .14

  

  الوضع الحالي لصناعة الدبس في العراق 

  الدبس يشمل أن الوضع الحالي لصناعة 
المعامــل الحاليــة القائمــة و المشــاريع تحــت الإنشــاء او التنفيــذ أو الدراســة و التــي تعتمــد علــى تعتمــد علــى )  1( 

  : المقومات التالية 
  ) .التمور ( توفر المادة الأولية  -2
  .استهلاك الدبس في العراق وخارج العراق -3
  الخبرة و الأيدي العاملة  -4
  .أسعار التمور  -5
  

  المعامل الحالية القائمة 

بعـــد / طـــن 5000لـــى ســـنة ولكـــن انخفضـــت الإنتاجيـــة إ/ طـــن  7000 إنتاجيـــةمعمـــل دبـــس كـــربلاء يعمـــل بطاقـــة 
  .إلى طريقة القدور المفتوحة اري تحوير الخط الهنغ

ســـنة و / طـــن  5000معمـــل دبـــس بعقوبـــة التـــابع لمعمـــل تعليـــب بعقوبـــة هـــذا المعمـــل يعمـــل بطاقـــة إنتاجيـــة  -2
  ) .دبس دمعة (  Pressingبالطريقة الباردة أي طريقة المكابس 

  :معمل السكر السائل في الهندية  -3
هــذا المعمــل بعــد بيعــة إلــى القطــاع الخــاص توقــف عــن إنتــاج الســكر الســائل و تحــول إلــى إنتــاج الــدبس و بطاقــة 

  . 1988طن عام  15000إنتاجية 
/ طــن  5000عمــل تــم تصــنيعه بأيــدي عراقيــة و بطريقــة علميــة يتــيح بحــدود هــذا الم: معمــل دبــس الفيحــاء  -4

  سنوياً  
  

  توفر المواد الأولية التمور  2

مـادة التمـور فـي الأسـواق إذا علمنـا أن قنـوات تصـريف تعاني معامل الدبس عموماً  بـين فتـرة و أخـرى علـى تـوفر 
  :التمور هي على شكل التالي 

  

  سنوياً  / طن  55000    شركة التمور العراقية     ) أ
 سنوياً  / طن   7000    شركة تعليب كربلاء      ) ب
  سنوياً  / طن  7000    شركة تعليب بعقوبة     ) جـ
  سنوياً  / طن   200000  شركات المشروبات الروحية) د
  سنوياً  / طن  50000     المدابس الأهلية         ) هـ
  سنوياً  / ن ط 20000     معامل الخل             ) و

  سنويا / طن  329000                                 
  

سـنوياً  إحصـائية و هـذا يعنـي أن المتبقـي / طـن  420000إذا علمنا أن إنتاج العراق من التمور هو بحـدود 
  .المحلي و صناعة الحلويات  للاستهلاكسنوياً  /طن 91000هو 
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   استهلاك الدبس في العراق و في الخارج -3

نســبة وعليــة /كغــم 1الفــرد العراقــي  اســتهلاكأن الــدبس العراقــي مرغــوب محليــاً  و تســتهلك بكثــرة  و أن معــدل 
لأنـه يـدخل فـي  أنواعـهطلب خارجي كبيـر و لكـن يحتـاج إلـى طـرق مـن التسـويق و الدعايـة و الإعـلام بكافـة 

شــــروبات الغازيــــة و الصــــاحي و الكثيــــر مــــن الصــــناعات الغذائيــــة و الدوائيــــة و العصــــائر  و المربيــــات و الم
  طن  2000دبس في احد الأعوام بلغ أما أعلى كمية صندوق من ال. من الصناعات  الخ... الكجب 

  

  :الخبرة و الأيدي العاملة  -4
أن الخبرة متوفرة في العراق وهـم اللـذين يشـرفون علـى الكثيـر مـن مصـانع الـدبس فـي بعـض الـدول المنتجـة للتمـور 

  .لعراق يزخر بالأيدي العاملة الماهرة حالياً  و كذلك ا
  

  اسعار التمور  -5

و لحـد الأن بـين صـعود و هبـوط وسـبب ذلـك يعـود لكثيـر مـن  1960أن أسعار التمور في تذبذب كبيـر منـذ عـام 
و مردودية ، هجـرة الأسباب و هي أن الفلاح العراقي هجر النخيل لفترة و أتجه إلى محاصيل اخرى أكثر إنتاجية 

ــة و ذات الخبــرة ، عــدم أســتقرار البلــد ، التوســع العمرانــي قلــة الميــاه كلــه ســاهم فــي هــذا التذبــذب و الإيــدي  العامل
  .دينار  250000عموماً  حالياً  سعر طن الزهدي 

  

  تصدير الدبس العراقي 

اللـون ، أن عملية تصدير الدبس العراقي تعتمد بالدرجة الرئيسية على توحيد المواصفات للدبس العراقي مـن حيـث 
اللزوجة التوأم ، النكهة ، نسبة ، السكريات ، الحموضة ، نسبة البكتين ، الخ مـن أمـور لأن أكثـر خطـوط الإنتـاج 

و كفــاءة كــل خــط هــي الأخــرى تختلــف لــذلك نــرى أن العمــل علــى توحيــد  أخــرفــي العــراق تختلــف مــن مصــنع إلــى 
  : يوضحه الجدول التالي كمثال  1985،1990،1995ضروري جداً  لغاية التصدير للأعوام  الإنتاجظروف 

  

معدل   السنة

  الاستهلاك

  الطاقات الحالية  المجموع طن  معدل التصدير

  سنة/ طن

  استهلاك معمل الكحول

  الخل ، الحلويات

1985  8400  2000  10400  25000  20000  

1990  9900  2000  11900  25000  35000  

1995  11000  2000  13000  30000  40000  

  
  

المثــال الأعــوام ســابقة و نحــن حاليــاً  لــيس لــدينا إيــه إحصــائيات عــن هــذه المؤشــرات لأن هنالــك معامــل فــأن هــذا 
  عن الطاقات الانتاجية  2003متوقفة عن الأنتاج حالياً  و هنالك معلومات غير متوفرة بعد 

لأن تراجعنـا  المجـال لأهـذا المنـتج الحيـوي وزيـادة عـدد المصـانع الحديثـة فـي هـذا  إنتـاجلذا فأن العمل علـى زيـادة 
  .في إنتاج التمور في العالم لا يجعلنا نتراجع في إنتاج الدبس 


