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  ق التمور ــبث
Dates Extrusion  

   
  حسن العكیدي حسن خالد د.ا

  

  المقدمة 
ما ً كبیرا ً خلال الاعوام الماضیة خصوصا ً أن عملیات البثق الحراري أكتسبت أهتما

التجربة علیة في هذا  أجریتفي المجالات الغذائیة المختلفة و أن اول منتوج غذائي 
تـــم تشـــكیل الأغذیـــة التـــي تعـــرف بالمعكرونـــة المجـــال هـــي منتجـــات الحبـــوب و التـــي 

و الواجبــات الخفیفــة عــام  1970إلــى انتــاج حبــوب الامطــار  1936والســبایكي عــام 
وبعدها إنطلقـت البحـوث و  1969المنفخات الغذائیة فقد تم إنتاجها سنة أما  1994

الدراســات فـــي هــذا المجـــال لتشـــمل العدیــد مـــن المنتجـــات كــالاعلاف الجافـــة ، وشـــبه 
الأخرى كفول الصـویا و طبة و التي یدخل فیها نوى التمر المطحون و السعف المطحون أضافة إلى المدعمات الر 

بعد هذا التطور في مجال البثق أتجة إلى انتاج مختلف انواع الحساء المجفف و  ، العناصر اللازمة و الفیتامینات
  .الخ ... المشروبات و النشویات و العلك 

  
  تعریفها بما یلي یة البثق یمكن عمل

بأنها عملیة صناعیة الغرض منها تشكیل المنتج قسرا ً من خلال قالب التشكیل تحت الظروف الحراریة تعمل على 
لأجل إنتـاج منتـوج معـین بأشـكال مختلفـة وحسـب الرغبـة علمـا ً بـأن العملیـة تـتم تحـت طبخ المادة الخام أو خلیطها 

مــن الطــرق ) عملیــة البثــق ( ل المــادة المنتجـة وتعتبــر هــذه الطریقــة وضــغط یعمــل علــى تشــكیدرجـات حراریــة عالیــة 
یة و الاقتصادیة وهو حالیا ً یستخدم بشكل واسع في العالم علما ً بأن بعض المواد لا یتم علیها عملیة الطبخ التطبیق

  : التي یجب إجراءها لعملیة البثق هي ما یلي ، ومن أهم العملیات 
  .أو عجن المادة لغذائیة و تجفیفها سحن أو سحق المواد الخام  -1
 .خلط المواد الخام و الجافه و المسحوقه  -2
  و خلط هذه المواد لأجل التجانس تحریك -3
 .تعتیق المواد  -4
 .تعقیمها  -5
 .وضع القالب المطلوب و الملائم لتشكیل المادة  -6
 .سخین و الضغط عملیة الت -7

  
بة لدرجات الحرارة العالیة و الضـغط و قصـر الـزمن ومـن وهنا لا بد من التعرف على خصوصیة المواد الخام بالنس

  .إلخ ... حیث تركیبتها ، لونها ، نسجتها 
ة علـى رات الجانبیـة و التعقـیم و المحافظـكما أن المواد المضافة لذا كانـت الدراسـات المستفیضـة حـول تعـدیل التـأثی

  .العناصر الغذائیة و الفیتامینات نشاط و حیویة المادة و التقلیل من الاضرار وتقلیل نسب الفاقد من 
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ً هنالـك عـدد واسـع مـن الصـناعات فــي  1970بـدأت بالانتـاج بطریقـة البثـق الحـراري ســنة أكثـر دول العـالم  ◌ وحالیـا َ
  فهنالك منتجات الشوكولاته ،عالم البثق الحراري 

 Snak food , Weaning food , Baby food   
البثـق الحـراري فـي التصـنیع الغـذائي وبحجـم كبیـر وسـعة كبیـرة مـن أسـتخدام متحـدة الامریكیـة أول وتعتبـر الولایـات ال

  ) .نوع أو أكثر  100یقارب ( الساعة و قد انتجت العدید من المواد الغذائیة / وصلت إلى عدة آطنان 
لت ثم تبعتها الصین حیث دخ 1979وتعتبر الیابان ثاني دولة دخلت مضمار الانتاج الصناعي للبثق الحراري سنة 

  .الأنتاج بشكل واسع ومن ثم توسعت رقعة الأنتاج إلى المانیا ، بریطانیا ، فرنسا ، أیطالیا و سویسرا 
الشــروط المعقولــة مــن حیــث تــم بثــق المـواد الغذائیــة بــدون طــبخ أمـا مــؤخرا ً فقــد وضــعت بعـض ) 2000(وفـي عــام 

  .الاطفال رة ، أغذیة الفطور ، أغذیة ت الحرارة خصوصا ً للأغذیة المستقدرجا
ــا ، الیابــــان ، روســـیا ، اول مــــن وضــــعت صــــوص الصـــویا فــــي عملیــــة البثـــق الحــــراري وبعــــدها تعــــددت  وتعـــد أمریكــ

  .الاضافات الغذائیة إلى وحدة البثق بحیث شملت 
  .إضافة الصوص  -1
 .الطحینة  -2
 .الخل  -3
 .السكر  -4
  .البهارات  -5

  .ما یلي في معطیاته  والمهم في عملیة البثق هو جهاز البثق وتصمیمة و الذي یعتمد على
  .التي یراد بثقها ، مرنه ، متوسطة المرونه ، صلبة عناصر المادة الغذائیة معرفة  -1
 .طول غرفة البثق  -2
 .طول بریمة البثق  -3
 .درجة الحرارة  -4
 .درجة الضغط اللازم  -5
 .نوع القالب المراد تشكیلة  -6
  .مواد صنع جهاز البثق یجب أن یكون من الفولاذ الخاص  -7

غذاء للاطفـال  انتاجعتبر من المواد الغذائیة المرنه لشكلها التقلیدي أما اذا أضیف لها مواد آخرى لأجل و التمور ت
  .إلخ ... ، العدس ، الحلیب ، الفیتامینات ، الأحماض الامینیة اللازمة  فیضاف مثلا ً الحمص
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  .من المواد المدعمة فتكون متوسطة المرونة 
اص تحتــاج إلــى مــواد مجففــة لتقلیــل الرطوبــة و إیقــاف عملیــة تمییــع الســكر الكلوكــوزي و وعمومــا ً التمــور بشــكل خــ

  : تجفیف و تصلیب التمور بخلطها بما یلي الفركتوز بإضافة بعض المواد التي تعمل على ال
1- malto dextrin  وتخفیـف المنتــوج إلــىDE6  حیــث تـم الحصــول علــى حبیبــات مسـحوق التمــر مــع بقــاء لــون

  . ( Ashok. Shyams )ى حالة التمر عل
حصل على تجفیف كامل للتمر وبذلك أمكن نإلى التمور بحیث  Starch Phosphateقسم من أصناف مادة  -2

  ) .جهات یابانیة ( الحصول على مسحوق 
  .الصویا إلى التمر و تجفیفه جهات صینیة عملت على أضافة مسحوق  -3
طاعت مــن أضـافة أوكسـید الكالســیوم إلـى عجینــة التمـور حصــلو اسـت) یوســف علـي وآخــرون .د(جهـات عراقیـة  -4

م وهنا لا بد من أستخدام جهاز البثق لأنتاج منتجات جدیدة من التمور كمـا 85على جفاف جیدا ً عند درجة حرارة 
اف الرقائق التمریة یؤدي إلى المحافظة على القوام الجاشار الباحثون إلى أن أضافة سترات الكالسیوم قبل الطحن 

  .للمسحوق 
وعملیــة البثــق تعتمــد علــى ونجحــت بأنتاجهــا ) أجهــزة البثــق ( وقــد قامــت الكثیــر مــن الشــركات لأنتــاج هــذه الأجهــزة 

الجهـاز وظــروف التشــغیل و المحافظــة علـى المنتــوج مــن اي تلــوث و خصوصــا ً الـتحكم و الســیطرة علــى مــدخلات 
  : مادة التمر تتمیز فیما یلي 

  .شابة من حیث الطراوة فمنها طري ونصف جاف ، جاف التمور لیست جمیعها تت -1
 .التمور لیست جمیعها تحتوي على نفس النسب من سكر السكروز و الذي یدعم قوام التمر  -2
التمور تحتوي على نسب موحدة تقریبا ً من سكري الفركتوز و الكلوكوز ولو أن هنالك أختلاف في بعـض  -3

 .الاصناف 
التمور لیست جمیعها تحتوي على نفس النسب من الالیاف ولكن بعضها یمیز بنسب أكبر وهذه تفیده في  -4

 .عملیة البثق 
 .التمور تحتوي على بعض المعادن و الفیتامینات وبشكل ممیز  -5
التمــور تحتــوي علــى ســكري الكلوكــوز و الفركتــوز وهــي ســكریات متمیعــة وهــذا أمــر مــؤثر و عملیــة البثــق  -6

 .ظاهرة الالتصاق لذا وجب وضع بعض المواد المدعمة و المجففة و المانعه للتمیع خصوصا ً 
 .وهذا ایضا ً أمر مهم في عملیة البثق یجب الانتباه له  awالتمور لها محیط للنشاط المائي  -7

  
  جهاز البثق 

ین وحسـب الحاجـة و تیماعتمد جهاز البثق الحراري في البدایة على بریمـة واحـدة فـي الانتـاج ومـن ثـم تطـور إلـى بـر 
إلى مجال  1936الطلب وكان العمل في البدایات على انتاج حبیبات البلاستیك وتشكیلاتها ومن ثم تطور في عام 

معكرونـــة ، منفخـــات غذائیـــة ، علائـــق حیوانیـــة ، ( الاغذیـــة 
  .إلخ ... 

ــادة ترتیــــب ا لمـــواد الغذائیــــة أن عملیـــة البثـــق تعتمــــد علـــى إعـ
قوام مرغوب و التـي تعتمـد علـى  ذات اتللوصول إلى منتج

  .ما یلي عموما ً 
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  .عملیة خلط المواد الغذائیة الداخلة إلى جهاز البثق  -1
 .عملیة القص و العجن  -2
 .عملیة التسخین و الطبخ  -3
 .اش عملیة التشكیل والانتف -4

  
واد الداخلة وبالنتیجة فقدان میاویة للمالفقرات الثلاثة الأولى مهمة في عملیة الطبخ لأجراء التغییرات الفیزیاویة و الكی

ي السـریان مـن مسـتمرة فـجزء مهم من الرطوبة بعد خروج المـواد مـن فتحـة البثـق وحسـب نـوع القالـب تكـون العجینـة 
  .ة للبثق ، وعموما ً أن أجزاء الباثق هي خلال القنوات اللولبی

ام الداخلـــة وتجانســـها مـــن صـــنف تصخـــالجـــزء الم -1 الحـــرارة ، الرطوبـــة ،  بمرحلـــة الخلـــط وتهیئـــة المـــواد الخـــ
و الذي یتحكم فـي درجـة  الأسطحو واسطة الخلاط ذالمكونات الأخرى وهذه تتم نتیجة الخلط المیكانیكي ب

  .الحرارة 
از البثــق بواسـطة بریمــة تغذیـة حیـث یقــوم بنقـل المــادة الغذائیـة إلــى تغذیـة المـادة إلتــي تـم تجهیزهــا إلـى جهـ -2

 .كل دوراني حول عمود البریمة فتحة البثق حیث تتحرك هذه البریمة بش
البارد الموجود فـي سـطح حرارته من خلال مواسیر الماء البارد أو الهواء ز البثق یمكن التحكم بدرجة جها -3

تخدام مواسـیر الهـواء السـاخن أو البخـار أضـافة إلـى أن الجهاز ونفس الحالة عندما نرید زیادة حرارتة بأسـ
ي إلــى زیــادة الاحتكــاك بــین مكونــات المــادة و البریمــة ویمكــن تقســیم الطاقــة الحركیــة للبریمــة و المــواد تــؤد

 :غرفة البریمة إلى ثلاثة أجزاء 
  یتم من عملیة الخلط  –الجزء الاول  )1
ریمة یتم فیهـا جـزء مـن الضـغط علـى المـواد و تحویلهـا إلـى عجینـة وقـد یطـبخ بالجزء الوسطي من غرفة ال )2

 .قسم فیها 
ا )3 الضـغط أكثـر علـى المـواد بحیـث تصـبح المسـافة مـا بـین الجـدار و البریمـة  الجـزء الثالـث و الـذي یـتم فیهـ

طبخ ، تفاعلات مختلفة ما بین ( قلیل جدا ً و التي ترتفع فیه درجة الحرارة و تسمى احیانا ً بجزء القیاس 
 ) .المواد 

 .الجزء الاخیر وهو الذي یتحكم بأكمال عملیة الطبخ ومن ثم البثق عبر فتحات قالب البثق  )4
 .النهائي للمادة وحسب الطلب وهو التشكیل : القالب  )5

  
  فوائد البثق الحراري 

  .التنوع بالانتاج و الاشكال  -1
 .الانتاجیة العالیة لجهاز البثق وسعته  -2
 .إنخفاض التكالیف  -3
 .الجودة العالیة  -4

  
  أهم المتغیرات لعملیة البثق 

  .حجم فتحة الباثق و المساحة الكلیة للفتحات  -1
 .یمة و سرعتها تصمیم البر  -2
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 .مستوى الرطوبة في المنتوج  -3
  .عة المادة الداخلیة یطب -4
  .للبثق الحراري خصوصا ً في هذا المجال التمور و منتجاتها وكیفیة تهیئتها  وبهمنا

  

  درجة الحرارة  –المحتوى المائي  -10  هریسة التمر  -1
  معدل التغذیة  -11  الدبس  -2
  لبثق مع نوع المواد سرعة عمود ا -12  عصیر التمر  -3
  الضغط مع الحرارة و المحتوى المائي  -13  معلق التمر  -4
  ملاحظة التفاعلات الخاصة باللون  -14  ) زیت السمسم ( الدبس و الراشي  -5
  عملیات التخمرالسیطرة على  -15  مسحوق الأیس كریم للتمر  -6
  یرها على عملیة البثق إضافة بعض المواد و تأث -16  هریس التمر مع الحلیب  -7
  المحافظة على تطور الطعم  -17  مسحوق معجنات التمر  -8
  التعتیق  -18  ) تامرینا ( غذاء الأطفال من التمور  -9

  
كل هذه المنتجات تحتاج إلى شيء مهم واحد هـو السـیطرة علـى درجـة الحـرارة ودرجـة الضـغط كمـا ویجـب الاهتمـام 

ة للمـــاء وهـــذا ســـیؤثر علـــى عملیـــة الخلـــط و العجـــین والمحبـــســـكریات المتمیعـــة إلـــى أن ســـكریات التمـــور هـــي مـــن ال
والانضغاط أو التجانس یعني یجب إجراء تجارب أكثر في هـذا المجـال و أن الأخـوة فـي المملكـة العربیـة السـعودیة 

غــذاء  إنتــاجوتوصــلنا إلــى  1980علــى هــذا المضــمار ســنة ن فــي هــذا المجــال ونحــن فــي العــراق عملنــا یعملــون الا
 رهلفـــي شـــركة بـــو حیــث تـــم تنفیـــذ إجـــراء البحــث  whoالاطفــال مـــن التمـــور تحـــت إشــراف منظمـــة الصـــحة العالمیـــة 

الفحوصــات كلهــا ممتــازة وقــد تــم تســلیم المشــروع  ســریة وبمصــنع ســوبر أمــین التونســي لغــذاء الأطفــال وكانــتالسوی
  .لتنفیذة مؤسسة العامة للصناعات الغذائیة كاملا ً إلى ال

  
  جع العلمیة المرا

  
ــة  -1 ــدلیل العلمــي لهندســة تصــنیع الأغذی ر علــي إبــراهیم جامعــة الملــك ســعود ترجمــة الــدكتو ) 2000( ال

  .اني بوكرحوب
ــي بــن إبــراهیم جامعــة الملــك ســعود ترج) 2003(ات هندســیة فــي تصــنیع التمــور تطبیقــ -2 ــدكتور عل مــة ال
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