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تستخدم عبارات " اقتصاديات نامية"، و"اقتصاديات متطورة" هنا لأغراض إحصائية 

فحسب، ولا تعبر بالضرورة عن حكم حول مستوى التنمية الذي وصل إليها بلد ما، أو إقليم في 

 بلد ما، أو منطقة ما

 

ء الواردة هنا هي آراء المؤلفين، ولا تمثل بالضرورة آراء منظمة الأغذية والزراعة الآرا

 التابعة للأمم المتحدة، أو المنظمات التابعة لهما

 

المادة المطروحة، والعبارات المستخدمة في هذا الإصدار الإعلامي لا تعبر إطلاقاً عن أي 

حدة بخصوص الوضع القانوني لأي دولة، أو رأي لمنظمة الأغذية والزراعة التابعة للأمم المت

 المؤلفون، ولا بخصوص رسم حدودها إقليم، أو مدينة أو منطقة ينتمي لها

 

كافة الحقوق محفوظة، ويسمح بنسخ ونشر المادة الواردة هنا للأغراض التعليمية وغيرها من 

حصول على إذن مسبق من أصحاب حقوق النشر بشرط الأغراض غير التجارية، وبدون ال

ذكر المصدر كاملاً.  ولا يسمح بنشر المادة الواردة في هذا الإصدار بقصد التوزيع أو 

للأغراض التجارية دون إذن مدون من أصحاب حقوق النشر. وتوجه طلبات الحصول على 

لام بمنظمة الأغذية الإعذلك الإذن إلى رئيس خدمات النشر والوسائط المتعددة، بقسم 

 والزراعة

 

Viale delle Terme di Caracalla, 

00100 Rome, Italy 

 copyright@fao.orgالبريد الالكتروني: 

mailto:copyright@fao.org
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 شكر وتقدير

 

يطيب لنا أن نقدم جزيل شكرنا وامتناننا إلى وزارة الزراعة والثروة السمكية بدولة الإمارات العربية 
، ومنظمة الأغذية والزراعة المتحدة، وجامعة الإمارات العربية المتحدة، وبرنامج الأمم المتحدة الإنمائي

لما وفروه من إمكانات فنية وعلمية، إضافةً إلى مساعدة كل الإخوة الفنيين في تلك المؤسسات  )الفاو(
عداد الأشكال والصور التوضيحية.  في تقديم المعلومات، وا 

، من المكتب الإقليمي لمنظمة الطمزينيالدكتور/ محمد  أن نقدم جزيل الشكر إلىكذلك يسرنا 
 الأغذية والزراعة بالقاهرة، على مراجعته وتوثيقه للمعلومات وكذلك للإضافات العلمية الهامة التي قدمها.

محمد عبد الله أحمد لما أبداه من  /الزميل المهندس كما يتقدم المؤلفون بوافر الشكر إلى
 عه الكتاب على الكومبيوتر.الاحظات، ولطبم

 وأخيراً نتمنى لكافة الإخوة الذين قدموا لنا المساعدة والمشورة الفنية التوفيق والازدهار.

 

 والله ولي التوفيق...
 

 المؤلفون
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 مقدمة

 
قلة من أنواع النباتات هي التي تمكنت من محاكاة نخيل التمر من حيث التطور إلى محصول 

رتبط ارتباطاً وثيقا بحياة الناس. وبوسعنا أن نقول إنه لولا وجود نخيل التمر لكانت معيشة البشر زراعي ي
في تلك الأجزاء الحارة والقاحلة من العالم القديم محدودة للغاية. ومن المؤكد أن لنخيل التمر ارتباط وثيق 

ات المحيطة بها. فقد كان للتمور دور وأزلي بالجنس البشري، ولذا فهو أسطورة في الثقافة العربية والثقاف
هام في توفير الغداء، وضمان الأمن الغذائي لسكان المنطقة في الماضي بحيث أصبحت أشجار نخيل 

( عنصراً لا غنى عنه في التنمية. وينتشر نخيل .Phoenix dactylifera L –التمر )فونكس داكتيليفيرا 
ن تركز في منطقة ال % من إجمالي 80شرق الأدنى حيث يوجد أكثر من التمر على نطاق واسع، وا 

يران، والإمارات العربية 75أشجار النخيل،  % من إجمالي إنتاج التمور في العالم. وتتصدر مصر، وا 
المتحدة، والمملكة العربية السعودية، والعراق، وباكستان، قائمة الدول المنتجة للتمور في الشرق الأدنى، 

 م(.2002نظمة الأغذية والزراعة )احصائيات م وشمال إفريقيا
ويتواصل التوسع في زراعة نخيل التمر في هذه المنطقة متجاوزاً كل التوقعات. فلقد سجل إنتاج 
التمور زيادة ملحوظة خلال العقد الماضي في كافة الدول المنتجة في المنطقة، باستثناء المغرب )بسبب 

ربية المتحدة ارتفع إنتاج التمور بنسبة تزيد عن (. ففي دولة الإمارات العمرض البيوضمشكلة تفشي 
%، وفي ليبيا وعُمان 90%، وفي مصر بنسبة تزيد عن 100%، وفي باكستان بنسبة تزيد عن 300

 م(.2002)احصائيات منظمة الأغذية والزراعة % (.80بنسبة تزيد عن 
لم تُوجه أي  ،قدين الماضيينقليم خلال العلإوبالرغم من الزيادة الهائلة في انتاج التمور في دول ا 

ن حدث فهي ضئيلة للغاية، بينما كان من  استثمارات لقطاعات ما بعد الحصاد والتصنيع الزراعي، وا 
المفروض أن تلقى تلك القطاعات اهتماماً أكبر لمواكبة الزيادة في الإنتاج. ولذا فإن الخسائر في مرحلة 

لية نظراً لتخمر الثمار من جراء ارتفاع الرطوبة ليلًا و/أو ما بعد الحصاد كبيرة للغاية في المنطقة الساح
هطول الأمطار بينما الثمار في طور النضوج على الأشجار. ومن ناحية أخرى فإن التمور من أنواع 
النخيل التي تنمو في الصحراء، أو في المناطق شبه الصحراوية تصاب بالتلوث بالرمال نتيجة لهبوب 

ج، ومن ثم تقل فرص تسويقها حيث تحتاج لعمليات غسيل لإزالة الرمال العالقة الرياح خلال موسم النض
 بها.

ومعروف أن التمور التي يتم غسلها تحتاج لحرارة لتجفيفها، وأن عمليات الغسيل والتجفيف تزيد 
من التكاليف الاستثمارية الأولية لمصانع التعبئة والمعالجة. ويضاف إلى ذلك أن مصادر المياه في 

ير من دول المنطقة تعاني من التراجع كماً وكيفاً. من هنا فثمة حاجة ماسة لتطوير قطاعات ما بعد كث
رع، وتوفير فرص از مالحصاد والتصنيع الزراعي لتقليل الخسائر، ودعم التصدير، وتحسين معيشة ال

 عمل جديدة.
والمنظمات على ولسوء الحظ فقد عانى قطاع ما بعد الحصاد من الإهمال من جانب الحكومات 

فضلا عن بنصيب في كافة خطط ومشاريع التنمية الزراعية السابقة.  ىمدى العقود الماضية، ولم يحظ
مؤسسات منوطة بأنشطة البحث العلمي فيما يتعلق بمرحلة ما بعد الحصاد؛ كما يتوفر القليل عدم وجود 

مرحلة الدراسة الجامعية الأولى،  )أو قد لا يتوفر على الإطلاق( من المساقات الأكاديمية على مستوى
ومستوى الدراسات العليا في كليات الزراعة. ويضاف إلى ذلك كله النقص في البحوث والمنشورات 

 الخاصة بمرحلة ما بعد الحصاد والتصنيع الزراعي.
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ن ويمكن أن يكون هذا الكتاب إضافة هامة للمكتبة العربية، ومرجعاً دراسياً مفيداً للطلبة والممارسي
الزراعيين في مجال إنتاج التمور، وأنشطة ما بعد الحصاد، والصناعة الزراعية، وتصدير التمور، وزيادة 

 .الوعي، والمساهمة الإيجابية في تطوير قطاع ما بعد الحصاد في العالم العربي
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 تقديم
 سم الله الرحمن الرحيمب

ُُ نَضيدْ رِزقاً للِْعِبا{  }دوالنَخْلَ باسِقاتٍ لَها طَلْعُ

 صدق الله العظيم
من أجل الارتقاء بمواصفات التمور وزيادة جودتها )وذلك من خلال إنتاجها وفق المواصفات 
المظهرية بجانب الصفات التي تحدد نوعيتها الأمر الذي يمكن معه تسويقها بأسعار تحقق هامشاً ربحياً 

، إذ ئيات أجزائها وتركيبها الكيميامناسباً(، ينبغي دراسة فسلجة الثمرة وطبيعة نموها وتطورها ومكون
يشكل ذلك الأساس العلمي والعملي الصحيح للتعامل مع تلك الأعضاء الحية سواءً كانت على النخلة، 

 أو بعد جنيها وحفظها في المخازن.
التفاح والكمثرى مثل )كثمار الفاكهة الأخرى شجرة النخيل وثمارها بالدراسة والبحث  ولم تحظى
لذا فالحاجة ماسة الى اثراء المكتبة العربية وذات النواة الحجرية والعنب وغيرها(  ،واعهاوالحمضيات بأن

مصادر علمية وعملية يمكن استثمارها لإمداد طلاب العلم والمزارعين بما يحتاجون إليه من معلومات ب
نتاج التمور، وتسخير بعض التقانات التي من شأنه ا تحسين إنتاج لرعاية وتطوير واقع زراعة النخيل وا 

 التمور كماً ونوعاً.
نتاجاً في الوطن العربي وتُعتبر وقد ارتبطت بتاريخ وتراث تلك  ،النخلة الشجرة الأكثر انتشاراً وا 

الأمة، فإن التمور إحدى المواد التي تلعب دوراً أساسياً في الأمن الغذائي القومي، إضافةً إلى إمكانية 
 لتحويلية.والصناعات الغذائية استخدامها كمادة خام في كثير من ا

لذا فقد وجدنا من الضروري تأليف كتاب يُعنى بثمار تلك الشجرة المباركة للاستفادة منه في تنمية 
التغيرات ، عقد ونمو وتطور ثمار النخيلو فسلجة هي: ل فصو  تسعةوتطوير إنتاجها. وقد تضمن الكتاب 

الوصف النباتي لثمرة  مع خيل أثناء بلوغها ونضجهاالفسيولوجية والكيميائية التي تطرأ على ثمار الن
تأثير العمليات ،في عقد ونمو وتطور ثمار النخيل ومنظمات النمو ثير العوامل المناخيةتأالنخيل،

الإنضاج و جني ثمار النخيل ،وامل تلف ثمار النخيلع مع دراسةمواصفات الثمار على البستانية 
المواصفات القياسية ،خزن ثمار النخيل وتسويقها ،ف التمورالطرق الحديثة لتعبئة وتغلي ،الصناعي 

 صناعات ثمار نخيل التمر غير التحويلية.و  ،للتمورالعربية والدولية 

ََ وَجَل أن نكون قد وُفِقنا لتقديم ما يرومه طالب العلم، و  في  العاملينوفي الختام نرجو من الله عزٌ
الشجرة المباركة، وعوناً لمن يتعامل مع ذلك من معلومات مفيدة عن تلك  ،النخيلتنمية مجال 

نتاجاً وخزناً، بغرض تطوير إنتاجيته والارتقاء بمستوى التمور المنتجة. ونأمل أن  المحصول زراعةً وا 
 والله ولي التوفيق.، نكون قد رفدنا المكتبة العربية بمصدر علمي رصين

 المؤلفون
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 الفصل الأول
 نخيلفسلجة وعقد ونمو وتطور ثمار ال -1

 

 طبيعة التلقيح وعقد الثمار 1-1
 تكون الطلع في النخيل 1-1-1

Flower Cluster Formation 
، (Juvenility Period)( بعد زراعتها بفترة الحداثة .Phoenix dactylifera Lتَمُر نخلة التمر )

، وذلك بالنسبة وغالباً ما يبدأ ظهور الطلع على النخيل بعد السنة الثالثة وحتى السادسة من الزراعة
(، أما Tissue Cultureللنخيل المكثر عن طريق الفسائل والشتلات المكثرة بطريقة زراعة الأنسجة )

سنوات وربما أكثر.  8 – 4النخيل النامي من البذور )النوى( فقد لا يُزهر قبل أن يمر على زراعته 
العوامل تأتي في مقدمتها العوامل  ويعتمد العمر الذي تبدأ فيه النخلة بتكوين الطلع على العديد من

المناخية، وتلعب درجة الحرارة دوراً هاماً في ذلك المجال. ففي المناطق التي ترتفع فيها معدلات درجة 
سنوات(، أما في المناطق المعتدلة فيتأخر سنتين أو  3الحرارة تكون فترة الحداثة قصيرة نسبياً )بحدود 

 ف دور أيضاً.ثلاثة عن ذلك العمر. كما أن للصن
شارة هنا إلى أنه ينبغي إزالة طلع النخلة في سني إثمارها الأولى كلياً )لتتجه نحو النمو وتجدر الإ

يلاء مرحلة الحداثة اهتماماً خاصاً من حيث الرعاية الحقلية )كالري والتسميد ومكافحة  الخضري(، وا 
ي قويين قادرين على إمداد الثمار ( لمساعدتها في تكوين مجمع خضري وجذر ارةضوالأعشاب ال الآفات

( ولا تتوقف النخلة 1المتكونة بالمواد الغذائية مما ينعكس على إنتاجية النخلة في المستقبل )شكل رقم 
عن تكوين الطلع مدى حياتها التي قد تصل إلى مائة سنة أو أكثر، إلا أنه يقل عموماً في السنوات 

 ر صغيرة الحجم.الأخيرة المتقدمة من عمرها، وتكون الثما

 

(: نخلة صغيرة لا يتجاوز عمرها ثلاث سنوات 1شكل رقم )

 ترك عليها حملها، والمفروض إزالته لكي تنمو بصورة جيدة
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( ينمو في إبط الورقة )غالب، 2( )شكل رقم Flower Budوتنشأ الطلعة من برعم زهري )
اشرةً وبترتيب حلزوني، وتتوزع بالتساوي تقريباً وغالباً ما تتكون تلك البراعم أسفل القمة النامية مب (1980

على محيط النخلة. وتباشر البراعم بالنمو مع بداية الشتاء ويزداد نشاطها باعتدال درجات الحرارة وتبدأ 
 .ºم18غالباً بتكوين الأزهار إذا ما ارتفع المعدل اليومي لدرجة الحرارة عن 

وغالباً بعد جني المحصول وفي أواخر موسم  ،عتقد بأن الأوراق تحت ظروف بيئية معينةيُ و 
تنتج محفزاً ذا طبيعة هرمونية ينتقل إلى البراعم الزهرية ليحفزها على النمو، لذا فمن الضروري  ،الخريف

من حيث التسميد ومقاومة الآفات ، بعد جمع المحصول،أن يولي المزارعون اهتماماً وعناية بنخيلهم
مداد البراعم النامية بالكمية المناسبة من المواد الغذائية لتكوين طلعات الزراعية لكي تكون قادرة على أ

ويتأثر موعد تكون الهرمون المذكور بعوامل  .بحجم مناسب وفي موعد الإزهار المناسب دون تأخير
 كثيرة كالحالة الصحية للنخلة ومستوى العناية بها من حيث التسميد والري إضافةً للعوامل البيئية.

 
 

 تكوين البرعمة الزهرية، ومقطع طولي لها(: رسم تخطيطي يوضح 2شكل رقم )

 عند أبط ورقة نخلة التمر Flower Budبداية تكوين البرعمة الزهرية  .أ 
 )لاحظ اتصال البرعمة بقاعدة الورقة(. 

 مقطع طولي للبرعمة الزهرية مبيناً: .ب 

  Flower Primordiaبداية الزهرة  .1

 Spikelet Primordiaبداية الشمراخ  .2

       ( تنتظم عليها الأزهار Spadix( نورة زهرية )Flower Budيتطور عن البرعم الزهري )
(Flower (، وتكون تلك النورة الزهرية مغطاة بغطاء جلدي غالباً بني 1980)غالب، ) 3( )شكل رقم
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( Flower Cluster( ويطلق على النورة مع غطائها بالطلعة )Spatheاللون يدعى الجُف أو الغلاف )
 (.4)شكل رقم 

 

 

 

 نورة زهرية، وشمراخ ذكري وآخر أنثوي(: رسم تخطيطي يوضح 3شكل رقم )

 ، يظهر فيها:Date Inflorescenceنورة زهرية )الطلعة(  .أ 

  Spatheغلاف الطلعة )الجف(  .1

  Spadixالإغريض أو الوليع  .2

  Male Spikeletشمراخ ذكري  .ب 

 ، ويظهر في )ب، ج( على التوالي:Female Spikeletأنثوي  شمراخ .ج 

  Flowerالزهرة  .3

  Flower Axisالحامل الزهري  .4

 ب ج
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 – 10تتطور إلى طلعات من يمتاز النخيل بصفة المعاومة إذ يتراوح عدد البراعم الزهرية التي و 
برعماً أو أكثر في الإناث إلا أن النخلة حديثة الإثمار تبدأ  25 –برعماً في الأفحل ومن صفر  30

بطلعة واحدة أو اثنتين ثم يزداد العدد تدريجياً إلى أن تصل النخلة لعمر ثمان سنوات عندئذٍ تعطي عدداً 
ظروف البيئية والحالة التغذوية للنخيل ومدى العناية بها من الطلع يتناسب والعوامل الوراثية للصنف وال

بالإضافة إلى توازن حملها، وعموماً فإن بعض الأصناف يشتهر بكثرة طلعه مثل )برحي، خصاب، 
طلعة / نخلة، في حين أن هناك أصناف  25 – 15شهلة( وغيرها حيث يتراوح طلعها بين و  جش جعفر

خاطري(، وكما ذكرنا فإن نمو البراعم الزهرية و  ني، أبو معانأخرى تتميز بقلة طلعها كالصنف )صلا
عناية ورعاية في سنة  وتكوين النورات الزهرية يستمر خلال أشهر الشتاء ولذلك فإن ما تتلقاه النخلة من

ما سينعكس على عدد الطلع وموعد ظهوره، بل وحتى على عدد الأزهار في الطلع والثمار ونوعيتها 
لسنة التي تليها. ومع بداية الربيع واعتدال درجة الحرارة تباشر الطلعات بالظهور على التي ستتكون في ا

 النخيل حيث تبدأ الأغلفة بالتشقق لتظهر النورات الزهرية وتكون جاهزة للتلقيح.

ويتأثر موعد ظهور الطلع على النخيل بعوامل عديدة أهمها الظروف الجوية وخاصة درجة 
لحارة يبكر النخيل في ظهور طلعه )كما في دول الخليج والهند وباكستان( بينما الحرارة. ففي المناطق ا

يران ومصر والمغرب وغيرها(. كذلك فإن للصنف دوره،  يتأخر في المناطق معتدلة الحرارة )كالعراق وا 
خاطري(. وهناك أصناف و  فبعض الأصناف تشتهر بتبكيرها مثلا )نغال، بكيرة، حلاوي، خضراوي

جبري(. وغالباً ما يكون تبكير أو تأخير نضج الثمار و  )فرض، دقلة نور، خصاب، هلالي متأخرة مثل

 

 (: طلعة نخل )النورة الزهرية على اليمين4شكل رقم )

 على اليسار( ]الجُف  [وغلافها 
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مرتبطاً بموعد ظهور الطلع إذا كانت الظروف الأخرى متماثلة، إضافةً لتأثرها بعوامل عديدة أخرى ربما 
 تتداخل فيما بينها.

قت واحد، وقد يمتد ذلك الطلع على النخلة الواحدة ولا يتشقق )يتفتح( في و  عدم ظهورويلاحظ 
)زايد وآرياس،  التفاوت في بعض الأصناف ليتجاوز الأربعين يوماً مما ينعكس على موعد نضج الثمار

. فقد نرى على النخلة الواحدة عذوقاً قد تحولت إلى تمر في حين لا تزال أخرى في دور الخلال (2002
 (.5)البسر(، )شكل رقم 

 

 

 

 فتح الطلع وتأثيره في موعد(: تفاوت موعد ت5شكل رقم )

 نضج ثمار النخيل

 

 Nature of Pollination  طبيعة التلقيح في النخيل  1-1-2
، وذلك يعني تكون الأزهار الذكرية على Dioeciousمن المعروف أن نخيل التمر ثنائي المسكن 

الطلع الذكري  شجرة وتكون الأزهار الأنثوية على شجرة أخرى، وهناك اختلافات مظهرية واضحة بين
والطلع الأنثوي. وعموماً فإن الطلع الأنثوي يتصف بالنحافة والقصر مقارنةً بالطلع الذكري الذي يكون 

سم، وهي بذلك تكون أطول  125و 10عريضاً وطويلًا. إلا أن أطوال الشماريخ الأنثوية تتراوح بين 
(. ولكن الطلعة الذكرية 6م )شكل رقم س 25مقارنةً بالشماريخ الذكرية التي لا يتجاوز طولها غالباً 

ة مائثلاثتحتوي على عدد كبير من الشماريخ يبلغ تقريباً ضعف عدد الشماريخ الأنثوية، وقد يبلغ قرابة 
شمراخ للطلعة الذكرية الواحدة، كما أن الطلعة الذكرية تحتوي على عدد من الأزهار يفوق عدد الأزهار 
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)زايد وآرياس،  ( زهرة لكل طلعة ذكرية10.000ما يكون بحدود ) في الطلعة الأنثوية بكثير وغالباً 
2002). 

 

 

 الأزهار )يمين(،   (: شمراخ أنثوي يتميز بالطول وقلة عدد6شكل رقم )

 وشمراخ ذكري أقصر من الأول 

 ( تتكون من خيوط Stamensتحتوي على ستة أسدية ) (Male Flowerالزهرة الذكرية )
(Filaments تحمل في )( نهايتها المتوكAnthers 1980غالب، ( )7( )شكل رقم)  والتي تتكون فيها

 ( بالإضافة إلى أوراق الكأس والتويج الحرشفية. Pollen Grainsحبوب اللقاح )

 – 15ويحتوي المتك على عدد كبير من حبوب اللقاح حيث يقدر ما تنتجه الطلعة الواحدة من 
وتختلف حيوية لقاح مليون حبة  2.250 ما يناهز الواحد علىغم من تلك الحبوب، ويحتوي الغرام  35

 حبوب اللقاح وقدرتها على الاحتفاظ بتلك الحيوية من صنف لآخر. 
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 (: رسم تخطيطي لمكونات الأزهار الذكرية والأنثوية ومقطعها العرضي7شكل رقم )

 

ونها تمثل قدرة حبة لتحديد خصوبة الأصناف لك يعتبر حيوية حبوب اللقاح المؤشر الأساسوتُ 
. وتختلف تلك الحيوية حسب الصنف (1978)ويستوود، اللقاح على الإنبات والنمو خلال القلم 

والظروف المناخية إذ يكون عمر حبوب اللقاح قصيراً عند خزنها في درجات الحرارة المعتدلة والرطوبة 
القليلة ودرجات  الإضاءةو  منخفضةالإضاءة العالية، بينما تحت ظروف الرطوبة الو  ،النسبية المرتفعة

؛ ويستن 1978محمد وآخرون، )الحرارة تحت الانجماد فإن عمر حبوب اللقاح قد يصل إلى بضع سنين 
 (.1989وسباركس، 

بأنه يمكن التعرف على حيوية حبوب اللقاح عن طريق ( 1983ن )مور وجانيك، وقد ذكر الباحثا
صبغات، أو من خلال إنباتها في الأوساط الغذائية، أو الفحص المجهري لها بعد معاملتها بإحدى ال

متابعة نمو الأنبوب اللقاحي داخل القلم، وأخيراً القدرة على تكوين البذور بعد حدوث التلقيح والإخصاب 
( إلى اختلاف أصناف أفحل النخيل في 1976سليمان وآخرون، بين الأبوين، في حين أشار البحثون )

تنتجوا ذلك من خلال دراسة حيوية حبوب لقاح خمسة أصناف من أفحل حيوية حبوب لقاحها، واس
النخيل العراقية وهي )الغلامي، والعادي، والغنامي الأخضر، والخكري وردي، والخكري سميسمي( 

ولقد لوحظ أن  ،، وكذلك بإنبات حبوب اللقاح في وسط غذائيTetrazolium Saltباستخدام صبغة الـ 
لى نسبة مئوية لحيوية حبوب اللقاح وأقل نسبة مئوية لحبوب اللقاح الميتة للصنف الخكري سميسمي أع

في حين أعطى الصنف عادي أقل نسبة مئوية لحيوية حبوب اللقاح وأعلى نسبة مئوية لحبوب اللقاح 
( وجود اختلاف بين ثلاثة 1978 ،محمد وآخرونالميتة قياساً بالأصناف الأخرى. كما لاحظ الباحثون )

أفحل النخيل العراقية وهي )الغنامي الأحمر، والغنامي الأخضر، والخكري( في حيوية أصناف من 
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مئوية وذلك عند  30 – 24مئوية ودرجة حرارة  6حبوب لقاحها المخزونة في الثلاجة عند درجة 
أشهر من الخزن، حيث وجدوا أن الصنفين الغنامي  8و 2بعد  Acetocarminاستخدام صبغة الـ 

مي الأخضر قد أظهرا نسبة عالية لحيوية حبوب اللقاح ونسبة منخفضة لحبوب اللقاح الأحمر والغنا
أشهر من الخزن مقارنةً بالصنف الخكري الذي أعطت حبوب لقاحه نسبة حيوية أقل  8و 2الميتة بعد 

 ونسبة عالية من حبوب اللقاح الميتة. 

 ون، ويوضح الجدول ميكر  12 – 10ميكرون، وعرضها  24 – 18يبلغ طول حبة اللقاح و  
 (. 1997، ( صفات حبوب لقاح أربعة أصناف من أفحل النخيل العراقية )الدلوي1)

 (: صفات حبوب لقاح أربعة أصناف من أفحل نخيل التمر العراقية1جدول رقم )

 الصنف الملقح
% حبوب 

اللقاح 
 الطبيعية

% حبوب 
اللقاح غير 

 الطبيعية

% حيوية 
 حبوب اللقاح

% حبوب 
 الميتةاللقاح 

معدل طول 
حبة اللقاح 

 µالطبيعية 

معدل قطر 
حبة اللقاح 

 µالطبيعية 
 16.67 26.67 4.73 95.27 15.79 84.21 الغنامي الأحمر

 18.33 28.33 0.00 100.00 5.00 95.00 الغنامي الأخضر
 16.67 31.67 15.03 84.97 7.92 92.08 الخكري سميسمي

 14.17 23.33 16.16 83.84 8.76 91.24 الخكري كريطلي

(. وتنقسم النواة إلى Outer Coat(، والجدار الخارجي )Nucleusمن النواة ) احوتتكون حبة اللق
( Generative Nucleus(، والثانية النواة التناسلية )Tube Nucleusنواتين الأولى النواة الأنبوبية )

( كما تنقسم النواة التناسلية إلى Pollen Tube( وعند إنبات الحبة يتكون الأنبوب اللقاحي )8)شكل رقم 
 (.9( )شكل رقم Male Spermنواتين تعرف كل منها بالمشيج الذكري )

 ( Carpelsتتكون الزهرة الأنثوية من ثلاث كرابل ) (Female Flowerالزهرة الأنثوية )
 صل بالقلم ( الذي يستقبل حبوب اللقاح والذي يتStigma( وكل كربلة تتكون من الميسم )6)شكل رقم 

(Styleثم المبيض ) (Ovary):ويتكون المبيض من ، 
 : وهو الجدار الخارجي الذي يحيط بالبويضة.Ovary Wallجدار المبيض  .1
 البويضة: وتتكون من: .2

  النيوسيلةNucellus: .وهو النسيج الذي يضم الكيس الجنيني 
 جـدار البويضـة Integument : ويتكـون مـن جـدارين الـداخليInner Integument  الـذي

 الذي يغلف الأول. Outer Integumentيحيط بالكيس الجنيني، والخارجي 
والنـــواتين  Egg Nucleus: ويحتـــوي علـــى نـــواة البويضـــة Embryo Sackالكـــيس الجنينـــي  .3

يمـر  Micropyleوفي أسفل الكيس توجد فتحة تسمى النقب )النقير(  Polar Nuclei القطبيتين
 (. 10ل رقم من خلالها أنبوب اللقاح، )شك
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( التي تسمى أحياناً )التنبيت( بانتقال حبوب اللقاح الذكرية إلى Pollinationتتم عملية التلقيح )و 
مياسم الأزهار الأنثوية، وقد يتم ذلك عن طريق الرياح أو الحشرات أو كليهما. إلا أن ذلك غير كافٍ، 

اً كافياً. فبعد تفتح الطلع الذكري الذي وعليه يتعين على المُزارع أن يقوم بعملية التلقيح ليضمن عقد
تحمله الأفحل يأخذ المُزارع الشماريخ الزهرية ليجففها بعض الشيء. ومع تفتح الطلع الأنثوي يقوم بنفض 
قسم من الشماريخ الزهرية الذكرية على الأزهار الأنثوية في الطلع المتفتح، ويضع قسماً منها في وسط 

(، أو 12ورقية )شكل رقم  كياس( ويغلفها أحياناً بأ11)شكل رقم  ية الاتجاهوبطريقة عكس الطلعة الأنثوية
يلم الشماريخ على بعضها ويربطها بخوصة لتقليل فرص تساقط حبوب اللقاح أو تذريتها بواسطة الرياح. 

شمراخ ذكري لكل طلعة أنثوية متفتحة، وقد ثبت نجاح التلقيح الميكانيكي  12 – 6وغالباً ما يكفي 
 يل، ويستخدم حالياً في بعض الدول المنتجة للتمور مثل العراق، والإمارات العربية المتحدة وغيرهاللنخ

   (.1962)داوسن وآلتن، 

 
 (: رسم تخطيطي لحبة اللقاح يوضح: 8شكل رقم )

I. .مراحل إنبات حبة لقاح نخلة التمر 

 أ. حبة لقاح ناضجة تحتوي على: 

  Tube Coatجدار خارجي  .1

  Nucleusنواة  .2

 ب. حبة لقاح في مرحلة متطورة تحتوي على:

 جدار خارجي .1

  Tube Nucleusنواة أنبوبية  .2

  Generative Nucleusنواة تناسلية  .3

 ج. حبة لقاح في مرحلة تكوين أنبوبة اللقاح تحتوي على:

 جدار خارجي .1

 نواة أنبوبية .2

  Male Spermsمشيجان ذكريان  .3

II. ة، )ه( حبة لقاح عقيمةنوعان من حبوب اللقاح: )د( حبة لقاح سليم 
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 (: مخطط يوضح إنبات حبة اللقاح على سطح الميسم9شكل رقم )

 p حبة اللقاح : 
st سطح الميسم : 
t الأنبوب اللقاحي : 
s المشيجين الذكريين : 
tn النواة الأنبوبية : 
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 :مبيناً  (: مقطع طولي للبويضة10شكل رقم ) 
 Outer Integumentالبويضة الخارجي  . جدارNucellus ،2النيوسيلة . 1

  Inner Integumentجدار البويضة الداخلي . 3

  Egg Nucleus. نواة البيضة Embryo sack ،5الكيس الجنيني . 4

 Micropyle. النقير Polar Nuclei ،7النواتين القطبيتين . 6

 

 

 

 (: عملية تلقيح النخيل يدويا11شكل رقم )
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 ية تغليف النورات الزهرية (: عمل12شكل رقم )

 الأنثوية بأكياس ورقية بعد تلقيحها 

وتتلخص عملية التلقيح الميكانيكي بجمع الطلع الذكري وتجفيفه واستخلاص حبوب اللقاح بوسائل 
يصال الخليط إلى الطلع 13ميكانيكية )شكل رقم  ( ثم تخفيفها بمادة حاملة مثل الطحين الناعم جداً، وا 

بواسطة أجهزة  وذلك منيوم أو البلاستيك الخفيف بوسائل الهواء المضغوطو ابيب من الألالأنثوي عبر أن
تختلف الأصناف فيما بينها في المدة التي . (1998)حفار وآخرون،  (14أو مكائن خاصة )شكل رقم 

ن قد تبقى فيها مياسم أزهارها قابلة للتلقيح فعلى سبيل المثال فقد وجد أن أعلى نسبة عقد للصنف شمرا
%( لسنتي 27.2%(، ) 62.6تم الحصول عليها عند التلقيح في يوم تفتح الطلعة الأنثوية حيث بلغت )

 أيام من تفتح الطلعة الأنثوية لوحظ انخفاض في نسبة العقد إلى  7البحث. وعند التلقيح بعد 
 .(1980)جوبته وتتاي،  %( على التوالي %12.4(، ) 29.1)

 

 

 استخلاص حبوب اللقاح (: ماكينة13شكل رقم )
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عدم تأثر نسبة العقد للصنف دقلة نور عند التلقيح بعد ( 1969)نميع وفور،  ولقد لاحظ الباحثان
يوما من الانشقاق، وذكرا أن نسبة  13أيام من تفتح الطلعات، لكن النسبة انخفضت عند التلقيح بعد  7

 ح الطلعات.يوما من تفت 13العقد تنخفض كلما تأخر التلقيح لأكثر من 
 

 

 (: عملية تلقيح النخيل ميكانيكياً 14شكل رقم )

أن نسبة العقد قد انخفضت معنوياً عند تأخير التلقيح بعد تفتح ( 1970)نموفيني،  وذكر الباحث
 الطلعات بيومين بالنسبة للصنف خضراوي، وأربعة أيام للصنف زهدي، وثمانية أيام للصنف دقلة نور.

أن أفضل موعد لتلقيح الصنف ( 2001، شبانة وآخروند الباحثون )وفي دراسة أخرى وج 
 أيام من بدء تشقق الطلع.  4 – 2خلاص تحت ظروف دولة الإمارات العربية المتحدة هو 

د إتمام عملية التلقيح يباشر الأنبوب اللقاحي نموه مخترقاً الميسم فالقلم نازلًا إلى المبيض حيث وبع
(، والتي تباشر Zygoteذكرية بالنواة الأنثوية للبويضة لتكون البيضة المخصبة )تتحد النواة التناسلية ال
(، فيما تتحد النواة الأنبوبية مع النواتين القطبيتين مكونةً ما يسمى Embryoالنمو مكونةً الجنين )

القمع.  (، أما الأوراق الكأسية والتويجية الثلاثة فيكوٌنان غلافاً زهرياً يسمىEndospermبالسويداء )
وسواء حصل الإخصاب لبويضة واحدة أو للبويضات الثلاث )وعادةً لا تنمو سوى بويضة واحدة فيما 
تضمحل الكربلتان الأخريان بما فيهما من بويضات ولا تشذ عن تلك القاعدة إلا حالات نادرة( فقد 

صلتين بقمع واحد، وفي يحصل أن تنمو كربلتان مخصبتان، وفي تلك الحالة تبقى الثمرتان المتكونتان مت
 كل منهما بذرة، إلا أنهما لا يأخذان الشكل الطبيعي للثمار بل تبقيان مضغوطتين. 

أما لماذا وكيف تضمحل الكربلتان فلا زال الغموض يكتنف ذلك الموضوع باستثناء بعض 
دون الكربلتين الافتراضات والاستنتاجات النظرية التي تفيد بتوجه المواد الغذائية إلى إحدى الكرابل 
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الأخريين، أو ضغط الكربلة النامية على الكربلتين المجاورتين نتيجة نموها مما يؤدي إلى اضمحلالهما، 
 ولذلك فالحاجة قائمة للبحث والتمحيص للوقوف على جوانب تلك الظاهرة الفسيولوجية.

نجمي ولكن بدون أما إذا لم يحصل الإخصاب فإن الكرابل الثلاث تنمو مكونةً ثلاث ثمار بشكل 
بذور. وغالباً يكون طعمها قليل الحلاوة أو عديمها ولذلك فهو غير مستساغ، وحجمها صغير وشكلها 
منضغط نتيجة لاتصالها بنقطة واحدة. وعادةً لا تصل إلى دور النضج، بل تتساقط أو تذبل وتجف 

ها في بعض البلدان )الشيص(، وتفتقر لأي قيمة تسويقية ما عدا استعمالها كعلف للحيوانات، ويطلق علي
 (.15)شكل رقم 

 

 

 غير ملقحة )شيص( تمور: (15شكل رقم )

 METAXENIAظاهرة الميتازينيا 
لقد تبين للمزارعين وعبر سنين طويلة أن لمصدر اللقاح )صنف الفحل المأخوذ منه الطلع 

تلك الظاهرة الميتازينيا الذكري( أثر واضح في عقد الثمار وبعض مواصفاتها ونوعيتها. ويطلق على 
Metaxenia ،وهي تأثير حبة اللقاح في أغلفة المبيض، مما يؤثر بدوره في الصفات الطبيعية للثمار ،

أي الأجزاء البعيدة عن الجنين والسويداء مثل شكل الثمرة وحجمها ولونها وموعد نضجها... ألخ. وأول 
)زايد ظاهرة الميتازينيا  1926عام  لسوينغوأطلق عليها  ،1936في شباط  نيكسونمن لاحظها 

، ونتيجة لذلك فقد أصبح لكل منطقة من مناطق زراعة النخيل في العالم عدد محدود (2002وآرياس، 
من أصناف الأفحل يفضل التلقيح بها نظراً لمميزاتها في تحسين صفات المحصول الناتج. ففي العراق 

بلياني(، و  رصاصي، سميسمي، كريطلي، وردي مثلًا تفضل الأصناف )غنامي أخضر، غنامي أحمر،
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بلياني(، وفي الإمارات العربية المتحدة تفضل الأصناف )أحمر، سكة، و  وفي إيران )كرباسي، سوزبارك
بهلاني(، وفي الولايات المتحدة  وأخضر(، وفي سلطنة عُمان )سهيلي، خطيبي، خوير و  أبو السلة

 س(.جارفيو  ، ديري،4الأمريكية تفضل الأصناف )بوير، فرض

ولقد أجريت دراسات كثيرة وفي مناطق شتى من العالم حول تلك الظاهرة تبين من خلالها أن 
الأثر الميتازيني قد يظهر في زيادة عقد الثمار، أو زيادة حجم الثمرة أو وزنها، أو تأثر نسبة اللب/البذرة 

يظهر في تغيير التركيب . كذلك قد (1980)محمد وشبانة،  أو تغيير في شكلها أو تبديل لونها
الكيميائي للثمار والتبكير في نضجها. إلا أن أحداً من الباحثين لم يشر إلى أي آثار سلبية في عقد أو 
نوعية الثمار. ففي العراق وُجدَ أن تلقيح الصنف زهدي بحبوب لقاح غلامي وغنامي أحمر يعطي ثماراً 

وردي(، وأن الصنف كريطلي، و  بال )سميسمي، خكري أكبر حجماً ووزناً وأعلى نسبة لب / بذرة مقارنةً 
)محمد وشبانة، نسبة لب / بذرة  أقل وغنامي أخضر يعطيان ثماراً أصغر حجماً وأخف وزناً وكذلك

. وفي دراسة أخرى على الصنف نفسه فإن لقاح غنامي أخضر ووردي قللا من نسبة الثمار (1980
ك تفوق الصنف غنامي أخضر على الفحل أشرسي لدى مقارنةً بالصنفي سميسمي، وغنامي أحمر. وكذل

. ووجد (1975)ماتيو وآخرون، تلقيح الصنف خستاوي بحبوب لقاحه من حيث وزن وحجم الثمار 
في دراسته لتأثير أربعة أصناف من أفحل النخيل العراقية وهي الغنامي  (1997، الدلويالباحث )

ي كريطلي على صفات ثمار الصنف زهدي أن الأحمر، الغنامي الأخضر، الخكري سميسمي والخكر 
حبوب لقاح الصنف خكري قد أعطت أعلى معدل لوزن وحجم الثمرة والرطوبة النسبية، وأقل معدل 
للنضج مقارنةً بصنف اللقاح الخكري سميسمي الذي أعطى أقل المعدلات لوزن وحجم الثمرة والرطوبة 

قاح الأصناف الأخرى كما هو مبين في الجدول رقم النسبية، وأعلى معدل لنضج الثمار قياساً بحبوب ل
(2.) 

 

 صنف زهديال(: التأثير الميتازيني لأربعة أصناف من أفحل النخيل على مواصفات ثمار 2جدول رقم )

معدل وزن  صنف اللقاح
 الثمرة )غم(

معدل حجم 
 (3الثمرة )سم

الرطوبة النسبية 
)%( 

 النضج
)%( 

 ab ab 10.96  21.55 b 90.57 b 11.29 الغنامي الأحمر
 ab 11.03 ab 21.76 b 91.15 b 11.32 الغنامي الأخضر

 c 10.63 10.35 c 20.27 c 95.18 a الخكري سميسمي
 a 11.72  11.36 a 24.00 a 78.60c الخكري كريطلي

a, b,c: متميز بين المعدلات.  يدلان على اختلاف المختلفانان فر الح 

ن تأثير حبوب اللقاح في وزن الثمرة والبذرة والطبقة اللحمية أ (1979، ولاحظ الباحث )جاسم 
يختلف تبعاً لصنف النخيل المؤنث، واستنتج ذلك من دراسته لتأثير أربعة أصناف من أفحل النخيل وهي 
الغنامي الأحمر، والغنامي الأخضر، والخكري وردي، والرصاصي في صفات ثمار صنفي النخيل 

أن لقاح الصنف الغنامي الأخضر قد أعطى أكبر وزن للثمرة والبذرة والمكتوم، ولاحظ  الخضراوي
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والطبقة اللحمية لثمار الصنف خضراوي قياساً بحبوب لقاح الصنف رصاصي الذي أعطى أقل وزن. 
ر بين أصناف اللقاح في تأثيرها في وزن كَ ذ  تُ  لاحظ وجود فروقأما بالنسبة لثمار الصنف مكتوم فلم يٌ 

 لطبقة اللحمية.الثمرة والبذرة وا

بأن صنف الفحل ( 1988، الجبوري وآخرونوفي الإمارات العربية المتحدة توصل الباحثون )
نتاجية الشجرة، وذلك عند تلقيح  يؤثر في العقد والنضج والنسبة المئوية للمادة الجافة ووزن العذق وا 

ة، وأحمر خضراوي، الأصناف خضراوي، برحي، وخنيزي بلقاح أصناف الأفحل أحمر، وعادي، وأبوسل
وأخضر، وبذري، وعراقي، وأن أفضل طريقة لتلقيح البرحي هي خليط من حبوب لقاح الأفحل أعلاه. أما 

 الصنفين خضراوي، وخنيزي فيمكن تلقيحهما بأي صنف من الفحول المذكورة.
الشـمراخ  وفي المملكة العربية السعودية تأثرت مواصـفات الثمـار مـن حيـث الطـول والقطـر وعـدد الثمـار /

نصـــر وآخـــرون، فــي الصـــنف خضـــري لـــدى تلقيحــه بأصـــناف الأفحـــل صـــقعي، نبــوت ســـيف، وخضـــري )
فإنــه قصٌــرَ بوضـوح فتــرة نضـج الثمــار مقارنــةً  4عنـد تلقــيح الصـنف دقلــة نــور بلقـاح صــنف فـرض(1982

 (.1966)لافوَّا،  بلقاح فحلين محليين

( من تقديم موعد نضج 1936و  1934 نيكسون،وفي الولايات المتحدة الأمريكية تمكن الباحث )
ن )بيرو لوغوا، أسابيع، وفي الجزائر بمقدار أسبوعي 8 – 6يوماً والمتأخرة  15 – 10الأصناف المبكرة 

1957.) 

وفي ضوء الكثير من الدراسات يتضح أن الأثر الميتازيني، قد يظهر في تغير بعض مواصفات 
نضج الثمار، فحجم ووزن الثمار قد يتأثران أوان م أو تأخير الثمار، إلا أن أهم تأثير لها يتمثل في تقدي

بعوامل أخرى أكثر فاعلية من الأثر الميتازيني كالخف مثلًا، بجانب عمليات الرعاية وتوفير العناصر 
الغذائية للنخلة وعوامل أخرى كثيرة. أما تأثير الميتازينيا في التركيب الكيمياوي للثمار فيعتبر قليل 

فإن ذلك مما لا يهتم به المزارع أصلًا أو غالباً ما  ،في زيادة عقد الثمار لتأثيرها بالنسبة قارنة، مالأهمية
 يلجأ إلى خف ثماره ليحصل على ثمار أكثر جودة كما سيأتي شرحه في الفصول اللاحقة.

وامل النضج فإن تقديمه يكتسب أهمية كبيرة لأنه يتأثر بالظروف المناخية والع لأوانأما بالنسبة 
الوراثية للصنف أكثر من تأثره بالعمليات الزراعية، أضف إلى ذلك أن التبكير في الجني قد يعطي 
مردوداً اقتصادياً لا يستهان به على مستوى جميع مناطق إنتاج التمور في العالم، حيث تكون الأسواق 

الأصناف  ماهو الحال فيكخالية من الرطب ولأن المستهلكين يُقبِلون على شرائه ولو بأسعار مرتفعة 
المبكرة مثل الـ )نغال، حلاوي، بكيرة، غرة، بوفقوس، غرس( وغيرها كما يمكن الاستفادة من الميتازينيا 

في العالم  (Marginal Areas) في تبكير نضج الأصناف المتأخرة أيضاً لا سيما في المناطق الحدية
مناسبة كسقوط الأمطار أو انخفاض درجات والتي يتعرض فيها نضج الثمار إلى عوامل مناخية غير 

في صنفي  وتشاهد هذه الحالةالحرارة مما لا يسمح للثمار بالوصول إلى مراحل نضجها المتقدمة 
 خصاب وهلالي في دولة الإمارات العربية المتحدة ودول الخليج العربي.
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و التأثيرات الأخرى وظاهرة الميتازينيا بمختلف جوانب تأثيراتها سواء في التبكير في النضج أ
كالتأثير على حجم أو وزن الثمار أو تركيبها الكيمياوي جديرة بمزيد من الاهتمام والبحث للاستفادة 
القصوى منها في تحسين إنتاجية النخيل وزيادة مردوداته الاقتصادية مما يستوجب القيام بمسح شامل 

ة تأثيرات حبوب لقاحها في مواصفات الإثمار لكافة الأفحل المتوفرة في البلدان المنتجة للتمور ودراس
بالنسبة لأهم الأصناف، حيث إن النخيل يتميز بقابليته العالية للإستجابة لمصدر اللقاح ليس لأفحله 

 فقط بل لأفحل أخرى لا تنتمي إلى نوعه بل وربما كانت استجابته أكبر.

ن العالم أنه يمكن تلقيح نخيل الكثير من التجارب التي أجريت في مواقع مختلفة م تتولقد أثب
، وحيث أن بعض الأنواع لا تتوافق فترة إزهارها Phoenixالتمر بحبوب لقاح من الأنواع العائدة للجنس 

. وقد Sylvestrisو Canariensisمع فترة إزهار النخيل فإن الأكثر شيوعاً واستخداماً هما أفحل النوعين 
دولة الإمارات العربية المتحدة دراسة قورن فيها تلقيح  في (1997، شبانة وآخرونأجرى الباحثون )

لولو بلقاح نخيل السكر ولقاح نخيل التمر، حيث تبين تفوق و أشجار ثلاثة أصناف هي فرض، جبري، 
( وزيادة معدل وزن وحجم الثمرة ونسبة المواد 16الأول )نخيل السكر( في التبكير بالنضج )شكل رقم 

( وتقليل نسبة الرطوبة. ولقد لوحظ تفاوت الأصناف في مدى استجابتها TSSالصلبة الذائبة الكلية )
 ( أهم الفروق الملاحظة.3لتأثير مصدر اللقاح، ويبين الجدول رقم )

 

 
 

  (: ثمار نخيل صنف لولو ملقحة بلقاح نخيل16شكل رقم )

 السكر، وأخرى بلقاح نخيل التمر 

 

 

 ية والكيمياوية لثمار نخيل التمرئالسكر في المواصفات الفيزياتأثير التلقيح بلقاح نخيل  :(3جدول رقم )
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 الأصناف
مصدر حبوب 

 اللقاح

معدل وزن 
 الثمرة

 )غم( 

معدل حجم 
 الثمرة

 (3مس) 

نسبة المواد 
الصلبة الذائبة 

(T.S.S) 

نسبة 
الرطوبة في 

 الثمار

 جبري
 57.60 39.16 14.60 13.83 نخيل التمر

 51.36 46.30 16.90 16.30 نخيل السكر

 لولو
 59.70 41.50 15.63 11.00 نخيل التمر

 52.43 41.90 18.36 12.93 نخيل السكر

 فرض
 51.80 38.30 11.93 9.53 نخيل التمر

 50.40 44.16 13.00 9.73 نخيل السكر

 1.23 1.95 1.83 1.93 % 5أقل فرق إحصائي ل 

 2.06 2.23 2.17 2.38 % 1أقل فرق إحصائي ل 

ولعل  ،الثمارصفات ضع العديد من الفرضيات والاقتراحات لتفسير الأثر الميتازيني في ولقد تم و 
التي تنتج  (Growth Hormonesأكثرها قبولًا تلك القائلة بأن تلك التأثيرات ناجمة عن هرمونات النمو )

ان وآخرون، )عثمبصورة مباشرة أو غير مباشرة في حبوب اللقاح والمسيطر عليها بإحكام بعوامل وراثية 
 أو( 1985، العاني)أو قد يعود إلى اختلاف الأفحل في النظم الإنزيمية لحبوب لقاحها  ،(1974

 .(1971)عثمان وروتير، لاختلافها في كمية البروتين والمكونات الكيمياوية الأخرى 

 

 مراحل نمو وتطور ثمارالنخيل -2

Development Stages of Date Palm Fruits 

لنخيل ابتداءً من عقدها وحتى نضجها بعدة مراحل من النمو والتطور عبر سلسلة تَمُر ثمار ا
طويلة من التغيرات التي تشمل حجمها ووزنها ولونها ومذاقها وقوامها، يرافقها العديد من التفاعلات 

احل الكيمياوية والحيوية التي تنتهي بجعل الثمار صالحة للاستهلاك. أما الوقت الذي تستغرقه تلك المر 
فيعتمد على الكثير من العوامل أهمها العوامل الوراثية للصنف ومدى قابليته للتبكير أو التأخير في 
النضج، إضافةً إلى عوامل المناخ، وخاصة درجة الحرارة وما يسمى بالتراكم الحراري كما سيأتي شرح 

 (.2002)زايد وآرياس،  ذلك لاحقاً 

مراحل نمو وتطور ثمار النخيل إلى ثلاث أو أربع ويعتقد بعض الباحثين بأنه يمكن تقسيم 
مراحل، إلا أن معظم الأبحاث والدراسات قد أجمعت بأنه يمكن تمييز خمس مراحل لنمو وتطور ثمرة 
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أ، ب، ج(، فضلًا عن أن  17رقم  الأشكالالنخيل وهي )الحبابوك، الكمري، الخلال، الرطب، التمر( )
 1981)شبانة وآخرون، ويتين في كل من مرحلتي الكمري والرطب بعض الباحثين قد وجدوا مرحلتين ثان

 (.1985تمور، ال؛ 

وأصبح بعضها وقد تختلف تسمية تلك المراحل من بلد لآخر وفقاً لما اعتاد عليه المزارعون 
الحبابو أو الحصل، وللكمري  ،حتى في المراجع الأجنبية. ومن التسميات المرادفة للحبابوك متداولا

زراعة للخلال البسر أو الزهو، أما مرحلتي الرطب والتمر فهما ثابتتان تقريباً في مناطق الخلال، و 
 في العالم. النخيل

 وسنتناول بالشرح والتفصيل طبيعة النمو في تلك المراحل وأهميتها:

 

  ، أ(: مراحل نمو وتطور ثمار التمر17شكل رقم )

 يكمر 5-3حبابوك  1-2
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 ، ج(: مراحل نمو وتطور ثمار التمر17شكل رقم )

 

 احل نمو وتطور ثمار التمر، ب(: مر17شكل رقم )
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 Hababouk Stage  مرحلة الحبابوك 2-1

، وتبدأ بمباشرة Fruit Settingوعقد الثمار  Fertilizationهي المرحلة التي تلي الإخصاب 
ر واضمحلال الكربلتين الأخريين. وتبدو الثمرة حديثة التكون كندبةٍ الجنين بالانقسام مؤدياً ذلك إلى ضمو 

بيضاء،ويميل لونها للصفرة محاطةً بكأسٍ لا يظهر منها للعين المجردة سوى جزء صغير من الكربلة 
 النامية.

وقد لا تشهد الأيام الأولى من تلك المرحلة زيادة واضحة في حجم أو وزن الثمار،ذلك لأن الثمرة 
إلا أن الأسابيع اللاحقة قد  Cell Division جداً، ويتمثل النمو هنا في الانقسام السريع للخلايا  صغيرة

تشهد تضاعفاً في معدل نمو الثمرة متمثلًا في تضاعف وزنها وحجمها بمقدار قد يتجاوز أربعة 
 .(4أضعاف، كما أن هناك تفاوتاً ملحوظاً في سرعة نمو الثمرة بين الأصناف )جدول 

 
 (: المعدل النسبي للزيادة في طول وقطر ووزن الثمرة 4دول رقم )ج

 ومعامل الثمرة خلال المراحل المختلفة للنمو والنضج

 المرحلة

المعدل النسبي 
للزيادة في 
الطول ملم/ 

 أسبوع

المعدل النسبي 
للزيادة في 
القطر ملم/ 

 أسبوع

المعدل النسبي 
للزيادة في 
الوزن غم/ 

 أسبوع

المعدل النسبي 
للزيادة في 

 الحجم 
 / أسبوع3سم

 0.0372 0.0342 0.0602 0.0927 حبابوك

المرحلة الثانوية الأولى 
 للكمري

0.2338 0.2164 0.0386 0.0459 

المرحلة الثانوية الثانية 
 للكمري

0.0915 0.0668 0.0080 0.0085 

 0.0005 0.0006 0.0020 0.0043 خلال

 0.0000 0.0005 - 0.0000 0.0050  رطب

 0.0013 - 0.0023-  0.0257  0.0175 تمر

ولقد أثبتت بعض الدراسات التشريحية التي استطلعت عمليات الانقسام الخلوي في تلك المرحلة 
بأن خلايا الثمرة تبدأ بالانقسام بعد العقد مباشرةً، وتستمر حتى نهاية المرحلة، وأن أقطار الخلايا تبدأ 

قطار الثمار أيضاً،وأن سُمُك الميزوكارب الداخلية يصل في نهاية بالزيادة في نهايتها، كما تزداد أ
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المرحلة إلى ستة أضعاف ما كان عليه في بدايتها، وأن سُمُك الميزوكارب الخارجية يزداد أيضاً )جدول 
 (.5رقم 

)السعداوي ويستمر نمو الثمرة نتيجة انقسام الخلايا وزيادة أحجامها لمدة تصل إلى أربعة أسابيع 
حتى تبلغ في نهاية تلك المرحلة حجم حبة الحمص الصغيرة، وعندئذٍ تكون قد  (1975رون، وآخ

 اكتسبت اللون الأخضر لتنتقل إلى المرحلة اللاحقة.

 
 (: التغيرات الحاصلة في الميزوكارب الخارجية والداخلية 5جدول رقم )

 خلال مراحل النمو المختلفة
 

 التاريخ المرحلة

 الميزوكارب الداخلية الميزوكارب الخارجية

 معدل السمك
 )مايكرون(

معدل 
عدد 

الخلايا 
المكونة 
 لسمكها

معدل قطر 
الخلايا 
المكونة 
 لسمكها 

 )مايكرون(

 معدل السمك
 )مايكرون(

معدل 
عدد 

الخلايا 
المكونة 
 لسمكها

معدل قطر 
الخلايا 
المكونة 
 لسمكها

 )مايكرون(

 الحبابوك
 بداية مرحلة

23/4  7 15.40 150-168 28 15.80 

 18.20 38 575-550 16.80 22 360-300 3/5 مرحلةالمنتصف 

 21.20 51 860-830 20.70 28 380-350 13/5 مرحلة النهاية 

 الكمري
 بداية مرحلة 

23/5 475–500 31 29.40 2245-2250 68 31.30 

 42.00 131 4225-4000 38.30 35 755-750 11/6 مرحلة المنتصف 

 51.80 131 4560-4400 50.40 35 870-860 6/7 مرحلة النهاية 

 الخلال 
 بداية مرحلة 

 

13/7 850-860 33 49.56 4300-4350 127 50.34 

 54.32 132 4625-4525 51.40 36 1165-1100 20/7 مرحلة المنتصف 

 54.60 130 3750-3560 51.20 35 1000-925 3/8 مرحلة النهاية 
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 Kimri Stageمرحلة الكمري 2-2

 أسابيع  6 – 5هي مرحلة طويلة جداً، وتُعَد أطول مراحل نمو الثمرة وتطورها، فقد تستمر و 
)الجراح والعني، أو أكثر . (1981)شبانة وآخرون، أو تسعة أسابيع  (1975)السعداوي وآخرون، 

 تبدأ عندما يكتمل تلون الثمار باللون الأخضر.و  (1981

فيزداد عددها وتتوسع في حجمها وتتميز بسرعة النمو  و يستمر انقسام الخلايا في تلك المرحلة
وارتفاع نسبة رطوبتها، ولذلك فإن أشجار النخيل  Cell Enlargementحجم الخلايا لزيادة كنتيجة رئيسية 

في تلك الفترة تحتاج إلى كميات كبيرة من مياه الري لمواكبة متطلبات نمو الثمار المتزايد، لذا ينبغي 
  ر وموالاتها بالري إضافةً إلى توفير احتياجاتها من العناصر الغذائية.عدم تعطيش الأشجا

ويحدث معظم التغيرات النسيجية والخلوية في تلك المرحلة حيث يتضاعف سمك طبقة 
الميزوكارب الخارجية والداخلية، ويبدأ تميٌز الحزم الوعائية. واعتباراً من منتصفها تبدأ الخلايا حالة تشبه 

ي حيث تشهد ثبوتاً نسبياً في كل من أقطار وأعداد الخلايا من جهة، وفي سمك كل من الخمول النسب
الميزوكارب الداخلية والخارجية من جهة أخرى، وتستمر تلك الحالة حوالي أربعة أسابيع وتنتهي في 

 (.1981)الجراح والعني، بداية مرحلة الخلال 
 
 Khalal Stageمرحلة الخلال  2-3

( من Color Turningتلك المرحلة هو تغير اللون )في دخول الثمرة  ىعلأول ما يؤشر إن 
الأخضر إلى اللون المميز للصنف كالأصفر أو الأحمر أو البرتقالي أو المنمش بأحدها أو غيره، 

صفة لون الخلال من الصفات الوراثية الثابتة التي تستعمل بشكل أساسي لتمييز الأصناف عن تعتبر و 
 بعضها.

ويقل معدل النمو في الأيام  .أو قد يتوقف بطيئا، نمو الخلايا في تلك المرحلةكون وغالبا ما ي
ذ تبلغ إوربما عاد ذلك إلى أخذ الخلايا حجمها الطبيعي  ،الأخيرة كثيراً عن مثيله في بداية المرحلة

)البذرة(  كما تبدأ النواة ،أسابيع 5 – 4الثمار حجمها النهائي في نهاية تلك المرحلة التي قد تستمر 
 (.1981)شبانة وآخرون،  بالتصلب ويتغير لونها من اللون الأبيض إلى البني

في دراسة على الصنف خضراوي في العراق أن سُمُك الـ  (1983)الجراح، لقد وجدت الباحثة و 
Hypoderms  من الصفوف في تلك المرحلة 8 – 7يستمر بالزيادة حتى يصل إلى.  

في الصنف زهدي أن عدد صفوف تلك المنطقة يصل  (1975داوي وآخرون، )السع ونبينما وجد الباحث 
 يأن المسافات البينية تتسع ف واكما وجد وربما عاد ذلك إلى الطبيعة الوراثية للأصناف، ،إلى خمسة

وتبدأ جدران الخلايا بالتكسر  .خلايا الميزوكارب وتصبح جدرانها رقيقة مقارنةً بالمرحلة السابقة
زيادة مستمرة في سمك الهايبودرمس والميزوكارب  لاحظواوقد  .(18ي نهايتها )شكل رقم والاضمحلال ف

كذلك أن  واووجد، الطبقتين الأخيرتين إلى زيادة أقطار الخلايا في زيادةال واوأعز  ،الداخلية والخارجية
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ي وآخرون، )السعداو  وتبلغ الثمرة الحد الأقصى لها ،ز الحزم الوعائية يكتمل في تلك المرحلةتميٌ 
1975.)  

 

 

 

 (: التغيرات التي تحدث في كل من الميزوكارب الداخلية والخارجية 18شكل رقم )

 خلال المراحل المختلفة لنمو الثمار

 
 Rutab Stage مرحلة الرطب 2-4

يعتبر ظهور أي مساحة لينة على الثمرة مؤشراً لدخولها مرحلة الرطب ويبدأ الإرطاب على 
مرة )الطرف البعيد عن القمع( وقد يبدأ عند القمع أو على الجانب وذلك تبعاً لطبيعة الطرف القمي للث

 الصنف. 

جدران الخلايا، ويلاحظ أن هناك انخفاضاً تدريجياً في  تحللوتعود ليونة المساحات المرطبة إلى 
جدرانها قد أصبحت الوزن الطري للثمرة، وربما كان ذلك عائداً إلى فقدان الماء عبر المناطق اللينة لأن 

جدران الميزوكارب وفقدان الأنظمة الغشائية واتساع المسافات البينة  لتحلل، ونتيجة طبيعية ليونةأكثر 
أسابيع إلا أنها تعتبر من  4 – 2. وتعتبر تلك المرحلة قصيرة نسبياً حيث تمتد من (1983)الجراح، 

ثمار التمر فيها لما تتميز به من قوام متوسط  المراحل المهمة جداً حيث يفضل غالبية المستهلكين تناول
يعطي لذة في القظم قل مثيلها في ثمار الفواكه الأخرى، بجانب المذاق الحلو الخالي من المادة القابضة 
ما عدا بعض الأصناف التي يفضل تناولها بعد انتقالها إلى المرحلة اللاحقة، وهي التمر، لبقاء المادة 

 (.1975مين وآخرون، )بنيا الدباغية خلالها
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 Tamar Stageمرحلة التمر  2-5
لقد أثبتت معظم الدراسات عدم حدوث أي تغيرات نسيجية على الثمرة بعد تلك التغيرات التي 
تحدث خلال المرحلة السابقة )الرطب(، عدا استمرارفقدان الثمرة للماء، وهو مايؤدي إلى زيادة تركيز 

والتي تشكل السكريات الغالبية العظمى منها. وقد قسٌمَ خبراء النخيل المواد الصلبة الذائبة بصورة عامة 
الثمار في تلك المرحلة إلى ثلاث مجموعات تبعاً لنسبة الرطوبة المتبقية في الثمرة في نهاية مرحلة 

 التمر، أي عند الجني وهي:
هـا عـال جـداً الأصناف ذات التمور الطرية، وعادةً يكون محتوى الرطوبـة في  :المجموعة الأولى .1

%(. وتتســـم أصـــناف تلـــك المجموعـــة بـــأن ثمارهـــا تســـتهلك  22)أكثـــر مـــن 
 عادةً في مرحلة الخلال أو الرطب، وجزء منها في مرحلة التمر.

ويتميزالتركيـــب الكيميـــاوي لتلـــك الثمـــار ))خاصـــةً الســـكريات(( بنـــدرة الســـكر 
 الثنـــائي )الســـكروز(، فـــي حـــين أن الجـــزء الأعظـــم مـــن الســـكريات فـــي تلـــك

والفركتوز(. وغالباً ما توجد تلك الأصناف في  الجلوكوزالمجموعة أحادى )
المناطق التي تتميز بارتفـاع الرطوبـة النسـبية كـدول الخلـيج العربـي والعـراق 
يران. ويوجد قليل من أصناف تلك المجموعة في شمال إفريقيا والسودان.  وا 

، تبــرزل، ومــن تلــك الأصــناف: برحــي، أبــو معــان، خنيــزي، خــلاص، بــربن
خضــــراوي. و  ، طــــابونيشــــهلة الحســــا، مناصــــف، زغلــــول، ســــماني، حــــلاوي

وعندما تصل الثمار إلى مرحلة التمرفإنهـا تتطلـب معالجـة صـناعية لجعلهـا 
 صالحة للتداول والخزن.

%، وتمثــل  21و 15)نصــف جافــة( ويتــراوح المحتــوى الرطــوبي فيهــا بــين   :المجموعة الثانية .2
الم. وتصــل الثمــار فــي تلــك المجموعــة إلــى معظــم أصــناف التمــور فــي العــ

مرحلــة التمــر وهــي علــى النخلــة، ولا تحتــاج إلــى معالجــة صــناعية لجعلهـــا 
 صالحة للتداول والخزن.

ومعظــم الســـكريات فـــي تلــك التمـــور أحـــادى كمـــا هــو الحـــال فـــي المجموعـــة 
ــــــــداولها بســــــــهولة. ومــــــــن أصــــــــناف  ــــــــى، ويمكــــــــن جنيهــــــــا وخزنهــــــــا وت الأول

 ، شيشي، خستاوي، مجهول، ديري ودقلة نور.المجموعة:زهدي، مكتوم

%،تجـف الثمـار  15)الأصناف الجافة( ويقـل فيهـا المحتـوى الرطـوبي عـن  المجموعة الثالثة .3
وهــي علــى النخلــة.و تنتشــر تلــك الأصــناف فــي المنــاطق الجافــة فــي العــالم 

 التي تتسم بانخفاض الرطوبة النسبية في الجو.
هي:الســـــودان، أســـــوان )جنـــــوب منـــــاطق انتشـــــار أصـــــناف تلـــــك المجموعـــــة 

مصــر(، المنــاطق البعيــدة عــن البحــر فــي المملكــة العربيــة الســعودية، وفــي 
 المغرب، والجزائر، وتونس، والعراق.
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والسكريات الأحاديـة فيهـا قليلـة نسـبياً، وتحتـوي علـى السـكروز بنسـبة عاليـة 
ة مقارنـــةً بـــالمجموعتين الأولـــى والثانيـــة. ومـــن تلـــك الأصـــناف:برتمودا، دقلـــ

 بيضاء، دقلة برقا، أشرسي، صقعي، وغيرها.
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 الفصل الثاني
 التغيرات الفسيولوجية والكيميائية  -1

 التي تطرأ على ثمار النخيل أثناء بلوغها ونضجها

 

إن ثمرة النخيل عبارة عن كتلة حية مليئة بالمواد الغذائية وهي تشهد في كل مرحلة من مراحل 
ت الكيميائية والتغيرات الفسيولوجية التي ينجم عنها تغيرات جوهرية نموها وتطورها سلسلة من التفاعلا

في لونها أو قوامها أو مذاقها بما يؤدي إلى جعلها صالحة للاستهلاك، إن ما يميز ثمار نخلة التمر هو 
 موضح في الجدول  هو ي للثمار كمائالقيمة الغذائية العالية والغنية بالطاقة، فالتركيب الكيميا

 B1و Aن احتوائها على نسبة عالية من السكريات والبروتينات والمواد السليلوزية وفيتامين ( يبي6)
)لامبيوت، ، كما إنها غنية بالمعادن مثل الكالسيوم والمغنيسيوم والفسفور والبوتاسيوم والحديد B2و

1982.) 
 ي لثمار نخيل التمرئ(: التركيب الكيميا6) رقم جدول

وحدة  A 80 – 100فيتامين   % 13.8 رطوبة
 ملغم B1 0.093فيتامين   % 70.6 سكريات كلية عالمية

 ملغم B2 0.144فيتامين   73 نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية
 ملغم 167 كالسيوم  % 1.9 بروتين
 ملغم 53.3 مغنيسيوم  % 2.5 دهون
 ملغم 13.8 فسفور  % 10 ألياف
 مملغ 7.98 بوتاسيوم  % 1.2 رماد
 283 سعرات حرارية  ملغم 5.3 حديد 

  غم من لحم الثمار على أساس الوزن الطازج  100محتوى 

نظرا لأن تناول ثمار النخيل قد يبدأ في مرحلة مبكرة من النضج وهي مرحلة الخلال )البسر(  
 فإننا سنتناول التغيرات ابتداءً من ذلك المرحلة.

 
 مرحلة الخلال 1-1

الذى يطرأ على الثمار بعد أن تكون قد أخذت حجمها النهائي هو تغير لونها من التغير المظهري 
اللون الأخضر إلى اللون المميز للصنف، إذ يزداد تركيز الصبغات الملونة كالكاروتين، والزانثوفيل، 

 والأنثوسيانين التي تظهر في خلايا البشرة.



 -39- 

داخل حيوية ات تشترك في تفاعلات بأن بعض التانين (1983)الجراح، لقد استنتجت الباحثة 
أنسجة الثمرة، وربما يكون تغير لون الثمرة في مرحلة الخلال وما بعدها أحد تلك التفاعلات مما يفسر 
خلو خلايا التانين منه في تلك المراحل. وقد يكون ذلك الاستنتاج صحيحاً إلى حد ما، لاسيما في 

صل مما يساعد على ظهور الطعم الحلو في تلك المرحلة الأصناف التي يكون التانين فيها قليلًا بالأ
بجانب تحول بعض التانين الذائب إلى صورة غير ذائبة مما يدعو إلى استهلاك ثمار مثل تلك 

 الأصناف في مرحلة الخلال: برحي، حلوة المدينة، زغلول، خلاص، خنيزي، سكري، وغيرها.
تلك المرحلة بالنظر لارتفاع نسبة المواد  وما عدا ذلك لا يمكن استهلاك غالبية الأصناف في

القابضة فيها رغم تحولات اللون التي تطرأ على الثمار خلالها حيث أثبتت الدراسات أن تراكم المركبات 
 التانينية يبدأ بالزيادة مع دخول الثمرة في تلك المرحلة، ويبلغ حده الأقصى مقارنةً بالمراحل الأخرى.

 Dactylifericدد من المركبات الفينولية، إلا أن حامض الداكتلفير )وتحتوي ثمار النخيل على ع

Acidذا ما اتحد عدد من المركبات الفينولية 1985، ( هو السائد في ثمار معظم الأصناف )العاني (، وا 
(، وهي المسؤولة عن Tanninsمع بعضها كونت مركبات ذات وزن جزيئي عال يطلق عليها التانينات )

ي ثمار النخيل في مرحلتي الكمري والخلال في معظم الأصناف، وفي مرحلة الرطب الطعم القابض ف
 فى أصناف أخرى. وهي تضم مجموعتين رئيسيتين:

ن عـــدد مـــن مـــ( وتتكـــون Hydrolysable Tanninsتانينـــات قابلـــة للتحلـــل ) :المجموعةةةة الأولةةةى .1
ات حــرة تتصــل فيهــا ( المرتبطــة مــع بعضــها لتكــوين تانينــGallic Acidجزيئــات حــامض الكاليــك )

 مجموعات كربوكسيلية وتقسم إلى قسمين هما:
 الكالوتانينات: وهي مواد ينتج لدى معاملتها بالأحماض حامض الكاليك وسكر الكلوكوز. . أ
الألكاتانينات: وهي مواد إذا عوملت بالأحماض القلوية اللاعضوية أعطت حـامض الكاليـك  . ب

ن حــامض الكاليــك إضــافةً إلــى ســكر ( الــذي يتكــون مــAllagic Acid) اَلاجيــكوحــامض 
 الكلوكوز.

( وتتميــز عــن المجموعــة الأولــى Condensed Tanninsالتانينــات المكثفــة ) :المجموعةةة الثانيةةة .2
 (.Flavinsبخلو تراكيبها الكيمياوية من المجاميع الكربوكسيلية، وتشمل بعض أنواع الفلافينات )

ثيرة يأتي في مقدمتها العوامل الوراثية المسؤولة أما قوام الثمرة في تلك المرحلة فتحدده عوامل ك
عن نسبة الألياف في لحم الثمرة بجانب تحكمها بمقدار أو درجة تصلب خلايا القشرة. ومن المفيد أن 
نذكر هنا بأن صلابة الثمر سواءً كانت شديدة أو بسيطة، لا تعتبر أمراً محدداً لاستهلاك ثمار النخيل 

م من ذلك حلاوة الطعم واختفاء الطعم القابض والذي يعود بالدرجة الأولى في تلك المرحلة، بل الأه
للعوامل الوراثية للصنف كما هو الحال في بعض الأصناف مثل برحي، بريم، خنيزي، خلاص، سكري، 

 زغلول، وغيرها.
المرحلة ذات طعم قابض نظراً للتراكيز المرتفعة من  هذهفي أما غالبية الأصناف فتكون ثمارها 

المواد القابضة، حيث لا يبدأ انخفاضها أو تغيرها إلا بعد دخولها في مرحلة الرطب كما سنبين ذلك 
 لاحقاً.
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وتتميز تلك المرحلة بانخفاض نسبة الرطوبة في الثمرة كلما اتجهت نحو نهايتها حيث تبلغ حوالي 
الصلبة الذائبة الكلية  نصف ما كانت عليه،ويصاحب ذلك ارتفاع في نسبة المواد الجافة ونسبة المواد

 التي تشكل السكريات النسبة العظمى منها.
بأن عملية تراكم المواد الصلبة الذائبة، والسكر  (1976)بنيامين وآخرون، ولقد وجد الباحثون 

( خلال مراحل Double Sigmoid Curveالكلي والسكر المختزل، يأخذ شكل المنحنى المزدوج )
ياً في نسبة المواد الصلبة الذائبة من الأسبوع الرابع والخامس من مرحلة النضج، وأن هناك ثبوتاً نسب

الكمري وحتى منتصف مرحلة الخلال وذلك للصنفين زهدي، وساير على التوالي، يعقبه تراكم سريع 
 ومفاجئ ويستمر حتى نهاية تلك المرحلة.

، ويستمر الهبوط حتى أما نسبة الرطوبة فإنها تبدأ بالهبوط السريع عند منتصف تلك المرحلة
نهايتها مع تفاوت واضح بين الأصناف في تلك الصفة. وتبقى نسبة السكر الكلي منخفضة حتى 

%، ويعقب ذلك تراكم سريع وحتى نهاية مرحلة  50منتصف مرحلة الخلال إلى أن تصل النسبة إلى 
 لأصناف في تلك الصفة.الخلال. أما السكر المختزل فإنه يثبت تقريباً في تلك المرحلة مع تفاوت ا

أما السكروز فإن تراكمه السريع يبدأ من منتصف مرحلة الخلال وحتى نهايتها مع بعض التفاوت 
( مكونات الثمار 9و 7رقم ) ينويبين الجدول (.1976)بنيامين وآخرون، بين الصنفين محل الدراسة 

ف قد تتفاوت في نسبة ما لبعض أصناف التمور العراقية في تلك المرحلة، ومنه يتضح أن الأصنا
تحتويه من السكريات الأحادية والثنائية والكلية، ونسبة المواد الصلبة، وذلك ربما ساعد على تقسيم 

 التمور إلى طرية ونصف جافة وجافة كما أسلفنا في الفصل الأول.
 

 لى أساس الوزن الرطبع النسبة المئوية لمكونات بعض أصناف التمور العراقية في مرحلة الخلال: (7جدول رقم )

 نوع التمر
معدل وزن 

 )غم( الثمرة
 وزن معدل
 )غم( النوى

السكريات 
 الأحادية

السكريات 
 الثنائية

السكريات 
 الكلية

النسبة الكلية 
للمواد 
 الصلبة

 26.2 19.4 - - 6.7 8.22 جبجاب
 31.6 23.3 - - 8.6 13.8 كريس

 37.3 28.5 24.2 4.3 13.6 9.0 خضراوي
 39.3 32.5 28.5 4.0 12.9 13.9 حلاوي
 38.0 29.0 24.5 4.5 14.0 10.7 زهدي
 33.6 24.9 - - 9.9 8.8 بريم
 26.2 20.1 - - 8.4 13.7 ديري
 41.6 31.7 27.6 4.1 9.7 9.2 ساير
 40.9 33.0 31.2 2.7 12.5 8.0 دكل

 



 -41- 

ن ارتفاع سرعة د أن أعلى معدل لسرعة التنفس في الثمار كان في مرحلة الخلال، وأوجِ لقد ُ و 
التنفس يسبقه ارتفاع مفاجئ في سرعة إنتاج الإثيلين وخاصةً في الأيام الأخيرة من تلك المرحلة وبدء 

عشماوي )تحول الثمار إلى مرحلة الرطب مما يبين أن ثمرة النخيل تقع ضمن قائمة الثمار الكلايمكتيرية 
نخيل على أنها كلايمكتيرية لم يثبت في إلا أننا نعتقد مع ذلك أن تصنيف ثمار ال(. 1955وآخرون، 

 كثير من التجارب والأبحاث وربما يعود ذلك إلى تفاوت الأصناف في طبيعتها الفسيولوجية.
 

 مرحلة الرطب  1-2
وهي المرحلة التي تتكامل فيها للثمارجميع المواصفات الغذائية المرغوبة من حيث القوام واللون 

فسيولوجية التي تطرأ على الثمار في تلك المرحلة بتكون المساحات اللينة أهم التغيرات التبدأ و  والمذاق.
طعمها الحلو الخالي من المذاق العفصي والقابض )تلك مع ذات اللون المتميز عن باقي أجزاء الثمرة 

 هي المساحات المرطبة(.

تية، ومن ويعود سبب ليونة تلك المناطق إلى سلسلة من التغيرات التي تطرأ على المواد البك
عبارة عن مواد غروية ذات وزن جزيئي مرتفع، وتتكون من وحدات بناء مكونة من  هاالمعروف أن

(، ويدخل في تركيبها مواد أخرى مثل الكالاكتوز، والأرابينوز، Galacturonic acidحامض الكلكتيرون )
 والزايلوز، وغيرها. ومن أهم المركبات البكتينية الموجودة في الخلايا:

(، ويذوب في Middle Lamellaيوجد في الصفيحة الوسطى ) (Pectic Acidحامض البكتيك ) .1
الماء، لكن بعض أملاحه تكون غير قابلة للذوبان، ومثل بكتات الكالسيوم والمغنيسيوم، وعند 
النضج ينفصل عنصري الكالسيوم والمغنيسيوم عن حامض البكتيك فيصبح قابلًا للذوبان، وعندئذٍ 

 ران الخلايا عن بعضها فتقل صلابة الثمرة. تتفكك جد

وهويماثل في تركيبه حامض البكتيك بجانب بعض  (Pectinic Acidحامض البكتينك ) .2
مجموعات الميثيل بدلًا من الهايدروجين في مجموعة الكاربوكسيل)ميثيل أستر(. ووحدا ت بناء ذلك 

 ان في الماء الحار.الحامض هي حامض الكالاكتيرونك، ويتميز بقابليته للذوب
وهي تشبه في تكوينها حامض البكتينك، ووحدات بنائها هي حامض البكتيك  (Pectinsالبكتينات ) .3

وتقع في جدران الخلايا وتذوب البكتينات البسيطة في الماء الحار، وتتميز هي والأحماض البكتينية 
 القابلة للذوبان بالماء.بقابليتها للإتحاد مع الكالسيوم لتكوين بكتات الكالسيوم غير 

وهو أكثر صور المواد البكتينية تقيداً وتتكون وحدات بنائه من  (Proto Pectinالبكتين الأولي ) .4
حامض البكتينك المرتبط بأواصر هيدروجين بين مجاميع للهيدروكسيل، إضافةً إلى أواصر كيمياوية 

جزيئي مرتفع، ويوجد في الجدار  وزن يبواسطة الكالسيوم والمغنيسيوم لتكوين مركب معقد ذ
الأولي. وكلما ازداد طول سلسلة البكتين الأولي كلما كانت الثمرة أصلب قواماً، وهو لايذوب في 

 الماء ولكنه يذوب في الأحماض المخففة.
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وتدخل تلك المواد في تركيب الجدار الأولي والثانوي للخلية النباتية، وكلماازداد نمو الثمرة كلما 
ركيز المواد البكتينية غير الذائبة. إلا أنه مع اقتراب الثمار من النضج فإن قسماً من البكتين زداد تا

الأولي يتحول إلى أحماض بكتينية قابلة للذوبان في الماء، كما يحدث تغيير في بكتات الكالسيوم 
بان البكتين كلما فينفصل الكالسيوم عن الأحماض البكتينية فتصبح قابلة للذوبان في الماء. ويزداد ذو 

ار تقل صلابة الثمبذلك تقدمت الثمار في النضج فتصبح الخلايا أقل ارتباطاً أو تماسكاً مع بعضها، و 
 (.1955)عشماوي وآخرون، 

وثمة علاقة عكسية بين صلابة الثمار وكمية المواد البكتينية الذائبة في الماء. فعند النضج تزداد 
 (.1988، ل تبعاً لذلك صلابة الثمار )عبد اللطيفنسبة المواد البكتية الذائبة وتق

وأخيراً فإن الزيادة في تركيز البكتين الذائب تترافق مع الزيادة في سرعة التنفس في جميع الثمار 
 (1983الجراح، (. وحيث أن المسافات البينية تتسع )1985، الكلايمكتيرية، ومنها ثمار النخيل )العاني

مناطق المتهشمة )المرطبة( تمتص كميات أكبر من الماء مما يجعلها أكثر فإن ذلك سيؤدي إلى جعل ال
ليونة وطراوة من بقية أجزاء الثمرة، كما أنها تحتوي على تركيز أعلى من السكر مما يجعلها أكثر حلاوة 
 حيث أثبتت الدراسات أن تراكم المواد الصلبة الذائبة والتي تشكل السكريات النسبة العظمى منها يستمر
بالزيادة طيلة تلك الفترة، وقد يكون مرد ذلك إلى فقدان كميات كبيرة من الماء عبر المناطق المرطبة، 
واستمرار ورود المواد السكرية المصنعة في الأوراق إلى الثمار. كذلك فإن السكريات تحذو حذو المواد 

 تلك المكونات. ( نسبة1987 ،(، )العكيدي9و 8الصلبة الذائبة الكلية، ويبين الجدولان )
 

 *النسبة المئوية لمكونات بعض أصناف التمور في مرحلة الرطب: (8جدول رقم )

معدل وزن  نوع الثمرة
 )غم( الثمرة

 وزن معدل
 )غم( النوى

السكريات 
 %الأحادية

السكريات 
 %الثنائية

السكريات 
 %الكلية

النسبة الكلية 
 للمواد الصلبة

 61.8 51.2 32.3 18.9 0.7 14.3 جبجاب
 53.1 44.5 11.9 32.6 1.41 7.6 سكري

 54.0 44.7 24.8 19.9 0.87 12.7 خضراوي
 58.5 47.5 37.9 9.6 1.3 8.0 حلاوي
 70.8 59.7 40.2 19.5 1.0 9.7 زهدي
 55.5 48.58 28.8 20.0 0.7 13.4 بريم
 69.2 58.9 21.0 37.9 1.3 9.1 ديري
 65.8 46.6 24.5 22.1 1.1 7.3 ساير
 57.8 48.5 26.8 21.7 1.17 6.8 دكل

 1987* العكيدي، 

 
 * النسبة المئوية للسكريات في أقسام الثمرة في مرحلة الرطب للصنف الحلاوي: (9دول رقم )ج
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النهاية العلوية 
 ةالنهاي وسط الثمرة )منطقة القمع(

 السكريات السفلى

 السكريات الأحادية 50.2 33.8 15.0

  السكروز 7.8 22.8 35.4

السكريات الكلية محسوبة  58.4 57.7 52.2
  كسكر منقلب

 النسبة الكلية 68.8 65.3 58.2
 1987* العكيدي، 

 

، (Sucrose)وعموماً يمكن القول بأن الثمرة ابتداءً من مرحلة الخلال تحتوي على سكريات ثنائية      
ا تقدمت الثمار في . وتزداد نسبة السكريات الأحادية كلم(Glucose, Fructose)وسكريات أحادية 

النضج وذلك بتحول الثنائية إلى أحادية، علماً بأن معظم السكريات الأحادية الموجودة ينبغي أن تَمُر في 
(. وكلما كانت التمور جافة كلما كان التحول بطيئاً. وتعتمد عملية تحول Versionمرحلة السكروز )

ات الحرارة، ورطوبة الهواء، إذ تتناسب سرعة السكروز إلى سكريات أحادية على عوامل كثيرة منها درج
التحول مع ارتفاع درجة الحرارة وكذلك بالنسبة للرطوبة. وعندما تكون الثمرة في مرحلة الرطب التام فإن 

 (.1997)شبانة وآخرون،  (Inverted Sugar)نصف مجموع السكر يتحول إلى سكر متحول  –ثلث 
 
 مرحلة التمر  1-3

ة من مراحل نضج ثمار النخيل. فمع اكتمال إرطاب الثمرة تكون قد دخلت في وهي المرحلة الأخير 
مرحلة التمر.وتتميز الأيام الأولى من تلك المرحلة بارتفاع نسبة الرطوبة إذ تكون قريبة من مثيلتها في 

%. إلا أنها تبدأ بالانخفاض التدريجي بعد 32 -25مرحلة الرطب، وتتراوح في معظم الحالات بين 
وتصل إلى الحد الأدنى لها مع نهاية تلك المرحلة. ولذلك يزداد تركيز المواد الصلبة بما فيها  ذلك،

السكريات نتيجة فقدان الثمرة لنسبة كبيرة من الماء، وتزداد حلاوة ثمار بعض الأصناف بالإضافة إلى 
رة فيختلف باختلاف السكريات المعقدة إلى بسيطة وزيادة تركيزها. أما قوام الثم ما تقدم بسبب تحول

محتواها من الرطوبة، إضافة إلى العوامل الوراثية التي تتحكم فى نسبة الألياف في الثمرة، وكذلك 
 تحكمها في نوع السكر الزائد ونسبته في الثمار. 
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2 

 الوصف النباتي لثمرة النخيل -
 

حدد مواصفات ثمار يختلف شكل وحجم ووزن ثمرة نخلة التمر تبعاً للعوامل الوراثية التي ت
الصنف، إضافةً للظروف البيئية، ومستوى الرعاية الحقلية التي تتلقاها النخلة ابتداءً من تكون البراعم 
الزهرية ولحين اكتمال نضج الثمار)مثل توفير العناصر الغذائية، والمياه، وانتظام عملية الري، والعناية 

يكون أسطوانياً تميل مقدمته إلى التطاول مع تفاوت  من حيث مكافحة الآفات(، وغالباً شكل الثمرة ما
( أهم 19واضح في سُمُك وحجم الجزء القابل للأكل منها، وحجم ووزن البذرة. ويوضح الشكل رقم )

 (.1980الأشكال التي يمكن أن تكون عليها ثمرة النخيل )غالب، 

مار، فإن أصناف النخيل ورغم أن بعض المؤلفين قد أشار إلى أطوال وأوزان وأحجام محددة للث
في تزايد مستمر، ويتحكم فى تلك الصفات جميعاً عوامل وراثية تتفاعل مع عوامل البيئة ومستوى الرعاية 
والخدمة التي تلقاها النخلة أثناء موسم نموها. وعموماً يمكن الإشارة إلى أن بعض الأصناف تتميز 

أخرى بزيادة أصناف ول، بينما تتميز ثمار زغلو  بتطاول ثمارها مثل مجهول، خيارة، صقعي، عنبرة
جبري. وهناك أصناف تتميز بصغر ثمارها مثل جش حبش، شهلة، و قطرها مثل أشرسي، هلالي، 

 حلوة بيضا.و أسحاق، بيدراية، جوزي، 

 

 

 الخلال )البسر(   (: أشكال المقاطع الطولية لمعظم أصناف النخيل في دور19شكل رقم )

        ( تحتوي على بذرة واحدة Berry)من حيث التقسيم النباتي عنبة عتبر ثمرة النخيلتُ و  
 وتتكون من الأجزاء الرئيسية الثلاثة التالية: .(20)شكل رقم 

 الجزء الذي يؤكل وغالباً ما يطلق عليه )اللحم(. .1
 النواة، وهي البذرة وتسمى أحياناً )الطعام(. .2
 القمع. .3
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 لثمرة وأجزائهالولي (: رسم تخطيطي لمقطع ط20شكل رقم )

 Exocarp or Epicarp( Skinأ. الجدار الخارجي )جلد الثمرة  

 Mesocarp( Fleshب. الجدار الوسطي)لحم الثمرة  

 Endocarpج. الجدار الداخلي )غشاء يحيط بالبذرة(  

 Seed or Stoneد. البذرة أو النواة  

 Fruit Cap. قمع الثمرة ـه 

 Spikeletو. الشمراخ  

(، وما Outer Mesocarpهو نسيج القشرة )و يز في الجزء اللحمي نسيجان: النسيج الخارجي ويتم
(. ويتكون نسيج القشرة من طبقة خارجية سمكها خلية Inner Mesocarpيليه فهو نسيج اللحم الداخلي )

تحت  ( عدا ما يقع منهاCuticle(، وهي غالباً ما تحاط بالكيوتكل )Epidermisواحدة تسمى البشرة )
 خلايا، وهي البشرة الداخلية. 6 – 4القمع ويلي البشرة طبقة سمكها 

عتبر لون البشرة أحد أهم الصفات الرئيسية التي تتمايز بها الأصناف عن بعضها، ويعزى لون ويُ 
الثمار في النخيل بصورة رئيسية إلى مجموعة من الصبغات هي الكلوروفيل، الكاروتين، الأنثوسيانين، 

فونات. وعموماً فإن سيادة إحدى الصبغات على الأخرى يتوقف على مرحلة النضج، وعلى وبعض الفلا
فمن المعروف أن اللون  .الظروف البيئية، وعوامل المناخ بجانب تفاعلها مع العوامل الوراثية للصنف

 الأصفر يعود إلى صبغة الفلافون، بينما يعود اللون الأحمر إلى صبغة الأنثوسيانين.
البشرة الداخلية طبقة من الخلايا الصخرية المستطيلة التي تغطي طبقة من الخلايا  ويقع تحت
خلايا  4 – 3خلية، ويلي ذلك طبقة الخلايا التانينية التي يكون سمكها  25 – 15الأسفنجية سمكها 

)الجراح، والتي تعتبر مسؤولة عن الطعم القابض في مرحلة الخلال وحتى الرطب في بعض الأصناف 
نتيجة لتراكم المركبات التانينية بصورتها الذائبة، وعند تحول تلك المركبات إلى الصورة غير  (1983

الذائبة يختفي الطعم المر. وقد أشار بعض الباحثين إلى وجود علاقة بين الطعم القابض وبين المركبات 
 . المسؤولة عن اللون في الثمار كما سيأتي شرح ذلك بالتفصيل في الفصول اللاحقة

ومن الممكن فصل نسيج القشرة عن باقي الجزء اللحمي في مرحلة النضج الكامل للثمرة مشكلةً 
ما يشبه الكيس أو الغلاف المنفصل. إلا أن الأصناف تتفاوت فيما بينها في تلك الصفة، ففي بعضها 
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غيرها. يكون من السهل جداً فصلها كما في الأصناف حاتمي، خلاص، جش ربيع، برحي، أبو معان، و 
 وتعتبرتلك من الصفات الرديئة، ويمكن أن تظهر نتيجة عاملين رئيسيين هما:

فالأصــــناف تختلـــف فيمــــا بينهــــا فـــي طبيعــــة التقشـــر )انســــلاخ القشـــرة عــــن الجــــزء  :العامةةةل الةةةةوراثي .1
اللحمي(، فهناك أصناف سهلة التقشـر، وأصـناف قليلـة أخـرى مقاومـة للتقشـر. ويمكـن أن يعـزى ذلـك 

لوراثيـــة التـــي تـــتحكم بســـمك القشـــرة أو نحافتهـــا وقـــوة صـــلابتها بجانـــب نعومتهـــا ودرجـــة إلـــى العوامـــل ا
 تجعدها.

تختلف كثافة غلاف الثمرة عن كثافة الجزء اللحمي، ونتيجـة لـذلك سـتختلف سـرعة  :العامل المناخي .2
تتـابع اكتساب وفقدان الحرارة بينهما. وحيث أن درجة حرارة الليل تختلف عن درجة حرارة النهـار فـإن 

ذلــك التغــاير يــؤدي إلــى اخــتلاف تمــدد وتقلــص هــذين النســيجين وبالتــالي يــؤدي إلــى ظــاهرة انســلاخ 
 القشرة عن الثمرة.

كما أن للمحتوى الرطوبي في الغلاف والجزء اللحمي دور في حدوث ظاهرة التقشـر. ذلـك وقـد يكـون 
ة الآفـــات دور هـــام فـــي حـــدوث للتربـــة والعمليـــات الزراعيـــة ومســـتوى العنايـــة بـــالري والتســـميد ومكافحـــ

 ظاهرة التقشر.
( فهو عبارة عن خلايا برنكيمية تتراكم بعضها Inner Mesocarpأما الجزء الرئيسي من اللحم )

فوق بعض مكونة الجزء الأساسي والكبير الذي يؤكل من الثمرة وعموماً يمكن القول بأن سمك طبقة 
ظى باهتمام المستهلكين. وقد اعتاد الباحثون على التي تح البستانية اللحم تعتبر أحد أهم الصفات

 التعبير عن تلك الصفة باحتساب وزن الجزء اللحمي نسبةً إلى وزن الثمرة.
تميز بعض الأصناف بقلة سمك الجزء اللحمي ووجود فراغ بينه وبين النواة )الطعام( كما في تكما 

اللحم في الأصناف خلاص، مجهول،  ديري، بينما يتلاشى ذلك الفراغ ويزداد سمكو  الصنفين نغال
 خستاوي، جبري، مكتوم، دقلة نور، حياني، وغيرها.

للمواد الغذائية المتراكمة كالسكريات،  (Sink)عتبر خلايا نسيج اللحم المجمٌع الأخير وتُ 
 لثمار.والبروتينات، والأملاح، والفيتامينات، والمواد الكربوهيدراتية الأخرى والتي تحدد القيمة الغذائية ل

 أما النواة أو الطعام فهي عبارة عن بذرة صلبة محاطة بغلاف شفاف يسمى القطمير 
(Endocarp وهو يغلف النواة ويفصلها عن باقي الجزء الذي يؤكل. وتحتوي البذرة على الجنين ،)

التمييز والسويداء. ويقسم النواة إلى نصفين متماثلين تقريباً أخدود طولي غالباً ما تساعد صفاته على 
بين الأصناف، كما تستخدم فتحة النقير الكائنة في ظهر البذرة وموقعها كصفة للتمييز بين الأصناف، 
وتلك الفتحة تخرج منها الرويشتين عند الإنبات. أما القمع فهو يمثل بقايا الكأس والتويج اللذين يتكون 

 ى الأخرى. ويجلس القمع على وريقات حرشفية جافة تطبق نهاية الواحدة منها عل 3كل منهما من 
            (، ويغطي القمع نهاية الثمرة ويتصل بالبذرة بأنسجة ليفية.Sessleالشمراخ مباشرةً )الثمرة جالسة 

ويتلون القمع بألوان غالباً ما تستخدم في تمييز الأصناف عن بعضها، بجانب هيئة التصاقه بالثمرة 
 ثمرة، بالإضافة إلى حجمه وتفصصه وسمك حافته. كأن يكون غائراً أو بارزاً عن سطح ال
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 الفصل الثالث
 تأثير العوامل المناخية فى عقد ونمو وتطور الثمار -1

 

واسعة من العوامل  مجموعةمن الصفات التي تتميز، بل تنفرد بها نخلة التمر قدرتها على تحمل 
ة، كما تتحمل الجفاف المناخية، فهي تتحمل الانجماد، والارتفاع الشديد لدرجات الحرار 

وسنتناول بالتفصيل تأثير العوامل  .الظروف الجوية السائدة في المنطقة التي تنمو فيها النخلةو والإغداق،
 المناخية فى عقد ونمو الثمار وتطورها.

 
 درجة الحرارة  1-1

إنها تحدد  عتبر درجة الحرارة من أهم العوامل المناخية تأثيراً فى عقد ونمو الثمار وتطورها، بلتُ 
 نجاح أو فشل زراعة النخيل في مختلف أنحاء العالم.

ولقد أثبتت نتائج الكثير من الأبحاث بأن ظهور الطلع ونموه وتشققه، سواء كان على النخيل 
)المقصود هنا درجة حرارة الظل(،  ºم18الأنثوي أو الفحول، لا يتم إذا قل معدل درجات الحرارة عن 

نتاج التمور، وقد ينمو النخيل فيها  الباردة ناطقولذلك السبب نجد أن الم لا تصلح غالباً لزراعة النخيل وا 
نتاجاً في  لكنه يفقد قدرته على الإزهار، وبالتالي لا يمكن إنتاج التمور، بينما يزدهر النخيل نمواً وا 

لتي تعتبر المناطق الدافئة أو الحارة كما هو الحال في وسط وجنوب العراق، ودول الخليج العربي وا
يران، وبعض مناطق الباكستان وغيرها.  الموطن الأصلي لنخيل التمر، وشمال إفريقيا، وا 

ومن المعروف بأن البراعم الزهرية التي تكوٌن النورات يبتدأ نموها بعد انتهاء موسم جني الحاصل، 
شتاء دافئاً نرى أن أي مع ابتداء الخريف، ويستمر خلال الشتاء. ولذلك ففي المناطق التي يكون فيها ال

النخيل يبكر في إزهاره كما يحدث في دول الخليج العربي والمناطق الحارة الأخرى، أضف إلى ذلك أن 
هناك ارتباطً واضحً بين معدلات درجات الحرارة الدافئة وبداية إثمار الفسيلة، حيث تبكر بحوالي سنتين 

ما كان لدرجة الحرارة دور مباشر في تقصير فترة في المناطق الدافئة عنه في المناطق الأقل دفئاً، ورب
 ( في النخيل.Juvenile Periodالحداثة )

( إلى Flower Budsوربما يرجع تأثر موعد الأزهار بدرجة الحرارة إلى حاجة البراعم الزهرية )
وامل ( والتي تسيطر عليها عCell Divisionدرجات حرارية مناسبة لعمليات تكوينها وانقسامها الخلوي )

وراثية متأثرة بظروف البيئة الصحراوية التي نشأت فيها تلك الشجرة، والتي تتصف بارتفاع درجات 
 الحرارة وذلك عبر آلاف السنين.

ومن المعروف أن لبيئة الموطن الأصلي الأثر الواضح فى التركيب الوراثي للنبات ومدى تكيفه 
وء العقد ونمو الثمار إذا لم ترتفع درجة حرارة الظل مع عوامل تلك البيئة. ومما يدعم ذلك الرأي عدم نش

، وذلك مرتبط بقابلية المياسم على استقبال حبوب اللقاح من جهة، وحاجة حبة اللقاح إلى ºم 25عن 
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درجات حرارية ملائمة لكي تنبت وتنمو مكونةً أنبوب اللقاح ونموذلك الأنبوب وحدوث عملية الإخصاب 
دء بانقسام البويضة المخصبة لتكوين الجنين يحتاج إلى درجات حرارية من جهة أخرى. كذلك فإن الب

معتدلة، وذلك لابد أن يكون متوافقاً مع المتطلبات البيئية التي يحكمها العامل الوراثي الذي تبلور عبر 
 آلاف السنين في بيئة دافئة كما ذكرنا آنفا..

هار إلى جفاف مياسم الأزهار وفقدانها الارتفاع الشديد في درجات الحرارة في موسم الإز  يويؤد
لقدرتها على استقبال حبوب اللقاح. إلا أن تلك الظاهرة لا تتعرض لها أزهار النخيل في مختلف البقاع 
التي يزرع فيها النخيل في العالم، وربما كان ذلك بسبب موعد الإزهار والفترة التي يظهر فيها الطلع 

انقضاء فترة الشتاء وقبل الارتفاع الشديد في درجات الحرارة في فصل  ويتشقق، والتي غالباً ما تكون بعد
 الربيع.

وتتأثر درجات الحرارة بموقع المنطقة وقربها أو بعدها عن خط الاستواء، وكذلك ارتفاعها 
 ويعزيوانخفاضها عن سطح البحر، ولذلك نرى النخيل ينمو في مديات واسعة من درجات الحرارة، 

معينة في النضج عن تمور منطقة أخرى إلى تفاوتهما في معدلات درجات الحرارة  تبكير تمور منطقة
السائدة في كل منهما. فكلما مالت درجات الحرارة إلى الاعتدال أثناء فترة نمو الثمار كلما كان النضج 

 متأخراً. وبالعكس كلما مالت درجات الحرارة إلى الارتفاع كلما كان النضج مبكراً.

درجة مئوية( القاعدة أو الأساس في  18المتفق عليه تقريباً اعتبار درجة الحرارة ) لقد أصبح من
( التي تحتاجها Thermal Unitsاحتساب التراكم الحراري الذي يعبر عن مجموع الوحدات الحرارية )

يمثل مجموع  الذيشجرة النخيل من تاريخ الإزهار مروراً بمراحل نمو الثمار وتطورها وحتى نضجها، 
الوحدات الحرارية اللازمة لإزهار النخلة ونمو وتطور ونضج ثمارها بالمستوى الذي يجعلها صالحة 

 للاستهلاك، ويحتسب كالآتي:
/ فبرايــر ولغايــة 25درجــة مئويــة اعتبــاراً مــن  30إذا كــان معــدل درجــة حــرارة الظــل لمنطقــةٍ مــا هــو  مثةةال

 /أغسطس فإن:30
 
 

 

 

 

  
 

 X 186  =2232( 18 30= ) الحراري مجموع التراكم

 X التراكم الحراري =
 عدد الأيام من الإزهار

 النضج حتى بدء 

 معدل درجة الحرارة  

 اليومي للفترة من الإزهار  

  18حتى بداية النضج ــ  

 وحدة حرارية
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وبصورة عامة فإن الأصناف المبكرة في موقعٍ ما تحتاج إلى تراكم أقل من الأصناف المتأخرة. 
فمثلًا التراكم الحراري للأصناف المبكرة مثل حلاوي، أو بكيرة، أو نغال يكون أقل منه للأصناف مثل 

كان المراد زراعة منطقة ما بالنخيل أن برحي، دقلة نور، خصاب، هلالي وغيرها.ولذلك يفضل إذا ما 
 يؤخذ التراكم الحراري لتلك المنطقة فى الاعتبار حتى يتم اختيار الأصناف الملائمة لتلك المنطقة.

 
 الرياح   1-2

تؤدي الرياح الجافة السريعة إلى جفاف مياسم الأزهار الأنثوية، وبالتالي فإن فرص إنبات حبوب 
ضافة إلى تأثير الرياح الشديدة على دفع حبوب اللقاح بعيداً عن مياسم الأزهار اللقاح تنخفض كثيراً، بالإ

مما يقلل فرص الإنبات، وبالتالي فإن نسبة عقد الثمار تنخفض ويتأثر مجمل الإنتاج بسبب ذلك 
 العامل.

 
 الأمطار   1-3

للقاح وتزيلها للأمطار تأثير كبير فى عملية التلقيح والإخصاب حيث تغسل مياه الأمطار حبوب ا
وجد أن فترة التلقيح )أي الفترة اللازمة حتى تبدأ حبة اللقاح بالنمو( من مياسم الأزهار الأنثوية.ولقد ُ 

تستغرق ست ساعات، وعليه فإذا ما سقطت الأمطار خلال الست ساعات الأولى من التلقيح فمن 
اصة في الأصناف الطرية كما أن هطول الأمطار في مراحل النضج المتقدمة خ الضروري إعادته.

يؤدي الى فسادها واكتساب الثمار للطعم المتخمر مما يؤدي الى زيادة نسبة الفاقد من المحصول وتقليل 
 قيمته الاقتصادية.

 
 الرطوبة الجوية   1-4

يسبب ارتفاع نسبة الرطوبة في الجو في مرحلة الكمري إلى تشطيب أو وشم الثمار، كذلك تتأثر 
مرحلتي الرطب والتمر( بارتفاع نسبة الرطوبة )ةً في مراحل نموها وتطورها الأخيرة ثمار النخيل خاص

الجوية، حيث يسبب ذلك عدم إمكانية فقدان الثمرة لرطوبتها. وكما هو معروف فإن نسبة الرطوبة في 
 الثمار في مرحلة الرطب تبدأ بالإنخفاض، )أي أن الثمرة تفقد كميات من رطوبتها( كلما تقدمت نحو
النضج التام )مرحلة التمر(. وحيث أن الضغط البخاري في الجو يكون عالياً في المناطق ذات الرطوبة 

أو أعلى من الضغط البخاري  اوٍ النسبية العالية )كما هو الحال في المناطق الساحلية والجزر( وهو مس
صابتها بأمراض للثمرة فإن ذلك يسبب تعذر فقدان الثمرة للرطوبة، وبالتالي يزداد احتمال ت ساقطها وا 

 (. 2000، وآخرونالتعفن والتحمض نتيجةً لانفجار وتشقق الغلاف الخارجي للثمرة )البشرة( )شبانة 
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 وتطور ثمار النخيلمنظمات النمو وتأثيرها فى عقد ونمو  -2

 

( تلعب دوراً رئيسياً وجوهرياً في مختلف Growth Hormonesمن المعروف أن هرمونات النمو )
وسواء كانت تلك الهرمونات منشطة للنمو  .مليات الحيوية التي تجري باستمرار داخل الخلايا النباتيةالع
(Growth Stimulators( أو معوقة للنمو )Growth Retardants أو مثبطة للنمو ) 
(Growth Inhibitors( أو كانت هرمونات شيخوخة ،)Senescence Hormones فإن لكل منها )

يته. وتعتبر عمليات عقد ونمو وتطور الثمار من العمليات الحيوية الهامة التي تلعب أهميته وفاعل
 الهرمونات الدور الفاعل فيها.

ومنذ أن اكتشفت تلك المركبات الكيمياوية التي تؤدي عملها وفاعليتها بتراكيز متناهية في الصغر 
نالت عملية تكوين الثمار ونموها فقد تناول الباحثون دراسةً وتمحيص أثرها في حياة النبات، وقد 

  .وتطورها نصيباً وافراً من تلك الأبحاث والدراسات

     (، والبويضةPollen Grainsفعند تفتح الأزهار تكون المياسم جاهزة لاستقبال حبوب اللقاح )
(Ovule( مستعدة للإخصاب )Fertilizationلتكوين بذور الثمار. وغالباً لا تتكون الثمار إلا ب ) عد

حدوث التلقيح في معظم أشجار الفاكهة باستثناء العقد البكري، ولذلك نجد أن الأزهار تتساقط إذا لم يتم 
)كما يعتقد معظم العلماء( أن مستوى الهرمونات )الجبرلينات والأوكسينات( في  تلقيحها، وربما كان ذلك

اها المرتفع في حالات العقد المبايض منخفض جداً إلى الحد الذي لا يشجع على النمو، بعكس مستو 
( التي تفصل بين حامل Abscission Layerد بأن التلقيح يمنع تكوين طبقة التساقط )قَ تَ ع  البكري، كما يُ 

 (.1985الثمرة ومنطقة اتصاله بالغصن )العاني، 

ولقد وُجِدَ أن حبوب اللقاح تسهم في تزويد المبايض بمواد كيمياوية تساعد على العقد، وذلك من 
خلال تجارب استبعدت تأثير الإخصاب بأخذ حبوب لقاح ميتة وسحقها وتلقيح الأزهار بمسحوقها حيث 
تبين أن ذلك يؤدي إلى عقد الثمار. أضف إلى ذلك أن مستخلص حبوب اللقاح يحتوي على مجموعة 

 (.1985من الهرمونات منها الأوكسينات والجبرلينات )العاني، 

الهرمونات النباتية فإنها تعتبر قليلة جداً نسبةً إلى عمليات النمو  ورغم احتواء حبوب اللقاح على
ن وجد أن أنسجة المبيض تقوم نتيجة للتلقيح بإنتاج كميات كبيرة من  الناتجة عن التلقيح والإخصاب، وا 
 الهرمونات بسبب انقسام الخلايا وزيادة حجمها. كما يُعتقََد أن حبوب اللقاح تحتوي على إنزيمات وعوامل
مساعدة على تكوين هرمونات جديدة تسبب النمو، وأن الجبرلينات التي تضيفها حبوب اللقاح إلى 
المبايض قد تكون السبب في حث المبايض على زيادة إنتاج الأوكسينات بعد عملية التلقيح كذلك فقد 

كميات الناتجة من وأن تلك ال تبين أن نمو أنبوب اللقاح قد يشجع إنتاج الهرمونات من قبل أنسجة القلم،
 الهرمونات تنتشر إلى الأنسجة المجاورة مسببةً زيادة فى النمو.
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تؤدي عملية الإخصاب إلى تكوين الجنين الذي يلعب دوراً هاما في تنظيم نمو الثمار، إذ تعتبر و 
استُدِل  البذور من العوامل المنظمة والمسيطرة على نمو الثمرة باعتبارها مصدراً غنياً بالهرمونات. وقد

على ذلك من كون مستخلص البذور غير الناضجة يسبب عقد الثمار دون التلقيح حتى لو كانت من 
 آخر. نخيلنوع 

عن وجود البذور إلى الهرمونات التي تنتجها تلك البذور. ومما يؤكد ذلك  ةالناتج ةالثمر  وتُعزي
نتاج بأن مجاميع كل من الجبرلينات، وقد أمكن الاست (Craneوجود تراكيز دقيقة للهرمونات في البذور )

 والأوكسينات، والسايتوكاينينات تلعب دوراً أساسياً في عقد الثمار ونموها.

وقد تنتج تلك الظاهرة عن غياب دور التلقيح من جهة، ودور الإخصاب وعدم تكوين البذور من  
إكمال نموها بالشكل الطبيعي جهة أخرى، وبالتالي فإن الثمار المتكونة تنقصها الهرمونات لكي تستطيع 

واعتماداً على كل ما تقدم انطلق الباحثون بدراساتهم وتجاربهم لمحاولة معرفة دور الهرمونات في عقد 
ثمار النخيل ونموها ونضجها. وقد ساعد في ذلك تقدم العلوم الخاصة بتصنيع تلك الهرمونات وتوفيرها 

ب والأبحاث التي أجريت للحصول على الثمار البكرية للباحثين، كما شجع على ذلك أيضا نتائج التجار 
 أو تحسين نوعية الثمار في محاصيل الفاكهة الأخرى.

( تأثيرات 21( )شكل رقم Endogenous Auxinsومن المعروف أن للأوكسينات الطبيعية )
حجم  (، والتحكم في زيادةCell Divisionفسيولوجيةهامة من أهمها فاعليتها في الانقسام الخلوي )

(، وبالتالي فهي تتحكم في حجم الخلايا وعددها خلال مراحل النمو. Cell Enlargementالخلايا )
بر البذور غير الناضجة المصدر الرئيسي للأوكسينات تعتَ ولذلك فإن لها دور مميز في نمو الثمار. وُ 

نا نجد أن عدم تكون في بداية الأمر ثم بعد ذلك يمكن إنتاجها بواسطة لحم الثمرة المتنامي. ومن ه
البذور في ثمار النخيل لابد أن يؤدي إلى نقص حاد في مستوى الأوكسينات في الثمار، وبذلك فإنها إن 
لم تتساقط فإن الثمار سوف تكون بطيئة النمو، بل إنها لن تنمو النمو الطبيعي السليم كنمو الثمار 

ائج الأبحاث التي قام بها كثير من الباحثين البذرية. وتسمى تلك الثمار )الشيص(.ويدعم ذلك الرأي نت
عند استعاضتهم بالأوكسينات الصناعيةعن البذور، حيث أمكن الحصول على ثمار تنمو بصورة طبيعية 
وتكمٌل مراحل نموها وتطورها ونضجها وهي على النخلة، وأمكن الحصول أيضاً على ثمار بكرية برش 

 لاحقا. فصيل ذلكتلك الأوكسينات على الأشجار كما سيأتي ت
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 (: التركيب البنائي لبعض الأوكسينات21شكل رقم )

فتلعب دوراً أساسياً في نمو الخلايا، وبالأخص حجمها واستطالتها.  22أما الجبرلينات )شكل رقم 
ذلك بجانب ما أثبتته الدراسات من أن للجبرلينات دور في حث الخلايا على إنتاج الأوكسينات، وغالباً 

 ا يصاحب النمو السريع للثمار ارتفاع في تركيز الجبرلينات.م
 

 

 

 

 

 
 

 (: التركيب البنائي لحامض الجبرلين22شكل رقم )

( Gibberellic acidلقد أصبح معروفاً نتيجة للعديد من الأبحاث التي يستخدم فيها الجبرلين )
ن أن تنمو وتكمل مراحل نضجها بأنه يمكن إحداث عقد بكري )بدون تلقيح(، وأن الثمار الناتجة يمك

خدم الجبرلين بنجاح لإحداث العقد البكري في الكثير من أنواع الفاكهة وهي على النخلة كذلك فقد استُ 
 الأخرى. 

( دوراً هاماً في نمو الثمار واستقطاب المواد الغذائية 23)شكل رقم  الستيوكينياتكذلك تلعب 
( للمواد الغذائية، وبالتالي يزداد حجمها Sinkز سحب )للثمار غير الناضجة مما يجعل الثمار مرك
 ووزنها ويتأثر تركيبها الكيميائي نتيجة ذلك.

Naphtalene acetic acid 
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 (: التركيب البنائي لبعض السايتوكاينينات23شكل رقم )

ينينات( ضرورية من كل ما تقدم نلاحظ أن المجاميع الثلاث )الأوكسينات، الجبرلينات، السايتوكاو 
ولأهمية الموضوع من الناحيتين الفسيولوجية والاستهلاكية  وهامة لعقد ونمو الثمار وتطورها ونضجها.

 فإننا سنتناول بالشرح والتفصيل محورين أساسيين هما:
 .)تأثير منظمات النمو فى عقد وتكوين الثمار البكرية )عديمة البذور 
  نوعيتها.تأثير منظمات النمو فى نمو الثمار و 

 
 تأثير منظمات النمو فى عقد وتكوين الثمار البكرية  2-1

       Effect of Growth Regulators on Parthenocarpy  
تمكن الكثير من الباحثين من الحصول على ثمار بكرية نتيجة رش الأزهار الأنثوية لنخيل التمر 

 Gibberellinsدو بأن لمجموعة الجبرلينات )بعد تفتح طلعها مباشرةً بمنظمات نمو مختلفة. إلا أنه يب

Group الدور الرئيسي والفعال في إحداث العقد البكري لثمار النخيل حيث استخدمت في الحصول )
)كرين،  على ثمار بكرية )عديمة البذور( دون الحاجة للتلقيح لتنمو وتكمل مراحل نموها على النخلة

1979). 

على ثمار بكرية من رش الطلعات الأنثوية  (1982ن، )أبو عزيز وآخرو فقد حصل الباحثون 
، وذلك باستخدام Gibberellic Acid( GA3للصنف سيوي بعد تفتحها مباشرةً بحامض الجبرلين )

جزء بالمليون. إلا أن عدد الثمار ووزنها في العذوق كان أقل مقارنةً بالتلقيح اليدوي  100 – 50تراكيز 
توسط وزنها إلا أنها كانت أكبر طولًا وأقل قطراً من مثيلاتها الثمار وكانت الثمار الناتجة أقل في م

( أمكن الحصول على ثمار عديمة البذور في الصنف زهدي GA3وباستخدام الحامض نفسه ) البذرية.
خرى قد أمنظمات النمو  وقد وجد أن(. لكن 1981جزء بالمليون )حجيري،  200 – 100ولكن بتراكيز 

 كلًا من ( 1982وآخرون،  العلاء)عبد أيضاً حيث استخدم الباحثون  أنتجت العقد البكري
 بتراكيز تراوحت بين  D-2,4و TP-2,4,5و T-2,4,5( وIndol Acetic Acid) IAAو GA3 ـال

رشة، وتمكنوا من الحصول على ثمار  3 – 1جزء بالمليون، وبعدد من الرشات تراوح بين  100 – 25
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صناف محل الدراسة. وكانت تلك الثمار مشابهة للتمور البذرية من حيث عديمة البذور في العديد من الأ
 الحجم والشكل واللون ومعظم الخصائص الطبيعية والكيمياوية الأخرى. 

وهنا لابد أن نشير إلى أن فاعلية استخدام منظمات النمو قد تختلف باختلاف الأصناف، حيث لا 
سه. وعلى سبيل المثال لم يحصل بعض الباحثين على المستوى نفبتستجيب كل الأصناف لتلك المواد 

أي زيادة أو تغيير في حجم أو وزن الثمرة للصنفين الزهدي وساير نتيجة استخدام حامض الجبرلين 
جزء بالمليون حيث زاد حجم  50تركيز جزء بالمليون عدا الصنف زهدي عند  150، 100، 50بتراكيز 

 (.1976، وآخرون ووزن الثمار جوهرياً )شبانة

وما يستنتج من تلك الأبحاث والدراسات هو أن تزويد الأزهار الأنثوية بكل أعضائها )الميسم 
والقلم والمبيض( بتلك المواد يؤدي إلى تحفيز النمو في أجزاء الزهرة، وخاصةً المبيض، مما يؤدى إلى 

حفيز الأزهار على تكوين نمو تلك الأجزاء وتكوين الثمار. وربما أدى الرش بمجموعة الجبرلينات إلى ت
أوكسينات جديدة فضلًا عن تلك الموجودة أصلًا في مبايضها مما يؤدي إلى تحفيز النمو وتكوين 

 الثمار.

إلا أن إنتاج ثمار بدون نواة على المستوى التجاري لابد أن يخضع للعديد من الاعتبارات 
مستهلك لثمار استخدم في إنتاجها مواد الاقتصادية والاستهلاكية والتي يأتي في مقدمتها عدم تقبل ال

كيمياوية في الوقت الذي تتعالى فيه الدعوات إلى تجنب إدخال الكيماويات في التركيب الكيميائي لتلك 
 الثمار والأجزاء النباتية الصالحة للأكل بل راح البعض يدعو إلى عدم استخدام الأسمدة الكيماوية ذاتها.

كرية في مجال التصنيع، إذ يجري اليوم في الكثير من المصانع وتنحصرأهمية إنتاج التمور الب
نزع النواة واستبدالها بالنُقَل.وعلى أية حال فإن ذلك الموضوع سيخضع لا محالة لأذواق ورغبات 
جراء المزيد من الدراسات والبحوث لاستطلاع تأثير تلك المواد فى صحة  المستهلكين في المستقبل، وا 

 الإنسان.

 

 ر منظمات النمو فى المواصفات الطبيعية للثمار تأثي  2-2
لقد أشارت نتائج عدد كبير من الأبحاث إلى أن استخدام منظمات النمو التي تعتبر محفزات 

( كالأوكسينات والجبرلينات يؤدي في الغالب إلى زيادة متوسط وزن Growth Stimulatorsللنمو )
لبها كنتيجة مباشرة لدور تلك المواد في تشجيع النمو، الثمرة وحجمها وقطرها، وكذلك زيادة وزن وحجم 

 (Positive Correlation)أن هناك معامل ارتباط موجب  (1972)خشناو وآخرون، فقد أثبت الباحثون 
، وذلك عند B9 ; 2,4,5-TP ; 2,4-D ; NAA كالبين حجم الثمرة ووزنها، وبين تركيز الأوكسينات 

 يح الطلع للصنف زهدي.يوماً من تلق 30أو  15رشها بعد 

على الصنف  (1982)أبو عزيز وآخرون،  ومما يدعم ذلك نتائج الأبحاث التي قام بها كل من
( وعلى الصنف زهدي حيث حصلا نتيجة استخدام الجبرلين على زيادة 1981حجيري،  -20سيوي )
)العزوني ثون النتيجة الباحنفس ل من متوسط وزن الثمرة ولبها وطولها وقطرها، وحصل على في ك



 -55- 

جزء بالمليون على الصنفين سماني  100 – 25عند استخدام الحامض ذاته بتركيز  (1975وآخرون، 
 TP-2,4,5أن معاملة ثمار الصنف حياني بمادة  (1979)مغيث وحسب الله، وزغلول. ووجد الباحثان 

قد أدت إلى زيادة في وزن جزء بالمليون  500بتركيز  Ethrelجزء بالمليون، وكذلك بمادة الـ  50بتركيز 
جزء بالمليون إلى نقصان  50بتركيز  NAAالثمرة والعذق معاً، في حين أدت معاملة الثمار بمادة الـ 

( أن حجم ثمار 1980. ولاحظ )مراد، (1975)خليفة وآخرون،  في وزن العذق وزيادة في وزن الثمرة
جزء بالمليون،  40بتركيز  NAAوكسين وبذور الصنف ساير قد ازداد، وذلك عند معاملة الثمار بالأ

جزء بالمليون في حجم ثمار  100بتركيز  IAAفي تأثير مادة الـ  (1983)عاصف وطاهر، وأيده 
 الصنفين الغر والخلاص.

على زيادة في الحاصل/عذق للصنف برحي عند  (1976)حسين وآخرون،  كما حصل الباحثون
أسابيع، إلا أنهم  4 – 3جزء بالمليون بعد التلقيح بـ  250 – 100رش الثمار بحامض الجبرلين بتركيز 

 لم يحصلوا على زيادة في حاصل الدرجة الأولى.

جزء بالمليون عند  100 – 50بتركيز  NAAأن  (1998)شبانة وآخرون، كما وجد الباحثون 
سبة رشه على ثمار الصنف خنيزي في نهاية مرحلة الكمري يؤدي إلى زيادة وزن الثمرة وحجمها ون

جزء  50بتركيز  Kinetinجزء بالمليون و 100بتركيز  IAAاللب/البذرة. وقد تبين أن الجبرلين أو 
 TP-2,4,5و NAAوأن  ،(1983)عاصف وآخرون، بالمليون قد أديا إلى زيادة حجم الثمرة واللب 

لرش في جزء بالمليون زادت من وزن وحجم الثمرة في الصنفين زهدي وساير عند ا 150أو  50بتركيز 
 (. 1976، آخرونو  فترة الخمول النسبي )شبانة

( تأثيرات سلبية فى نمو الثمار من حيث Senescence Hormonesولهرمونات الشيخوخة )
متوسط الوزن والحجم كنتيجة لمفعول تلك المواد في إيصال الخلايا إلى مرحلة الشيخوخة. فقد وُجِدَ بأن 

حيث أدى إلى تقليل وزن وحجم الثمرة ولبها في الصنف  أثريل عكس مفعول حامض الجبرلين تماماً 
( إلا أن بعض الباحثين قد حصل على زيادة في حجم ووزن الثمار عند استخدام 1981زهدي )حجيري، 
 جزء بالمليون على الصنف زهدي )شبانة 100جزء بالمليون على الصنف ساير و 50الأثريل بتركيز 

 (.1976، وآخرون

 2000 – 500( بتركيز Daminozide( أن الآلار )1975العزوني وآخرون، )كما وجد الباحثون 
نه زاد من وزن الثمرة قليلًا في صنفي سماني أجزء بالمليون لم يؤثر فى صفات الثمار جوهري رغم 

 وزغلول.

هرمونات الشيخوخة تأثيرهما على و  وقد يظهر التداخل بين مفعولي كل من مشجعات النمو
المعاملة بها. فعلى سبيل المثال أدت معاملة الثمار بالأثريل إلى زيادة في طول  صفات الثمار نتيجة

، لكن لم يكن لها TP-2,4,5وقطر ووزن وحجم الثمرة ونسبة اللب/البذرة وذلك في الثمار المعاملة بـ 
قطر في في تقليل نسبة الطول/ال اً ثريل تأثير للإ، في حين كان NAAتأثير في حالة الثمار المعاملة بال 

 (.1975)بنيامين وآخرون،  ،TP-2,4,5و NAAالثمار المعاملة بال 
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( معرفة الآلية التي تعمل بها منظمات النمو في 1976 وآخرون، ولقد حاول الباحثون )العاني
 ; NAA ; TPتأثيرها على نمو ثمار النخيل، وذلك من خلال دراسة تأثير أربع من تلك المواد هي 

2,4,5-T ; GA3  -  2,4,5 جزء  150، 100، 50لدى رشها خلال فترة الخمول النسبي بتراكيز
أن الزيادة في الحجم تعود بشكل رئيسي إلى زيادة و يزيد من عدد الخلايا  TP-2,4,5بالمليون فوجدوا أن 

( بتركيز NAAعدد الخلايا عند معاملتها به. إلا أنه لم يلاحظ للجبرلين تأثير مشابه. أما بالنسبة لل )
د أنه قد زاد من عدد الخلايا، ولذلك فإن كبر الحجم يعود إلى الزيادة في عدد جِ جزء بالمليون وُ  150

 الخلايا.

 
 لثمار النخيل  ئيتأثير منظمات النمو في التركيب الكيميا  2-3

ي لثمار النخيل، وفي مختلف مراحل النمو. ئلقد دُرِسَ تأثير منظمات النمو في التركيب الكيميا
( Growth Stimulatorsوماً بأن ثمت تأثيران متعاكسان تماماً. فمنظمات النمو المشجعة )ويبدو عم

(، فقد وُجِدَ أن الجبرلين يزيد من نسبة Growth Inhibitorsغالباً ما تعاكس تأثير مثبطات النمو )
السكروز بعكس  الرطوبة ويقلل من نسبة المواد الصلبة الذائبة والمادة الجافة والسكر المختزل، كما يزيد

 (.1981حجيري، )الإثريل 

تؤدي إلى  TP-2,4,5و NAA( بأن الأوكسينات مثل 1980محمد وشبانة، كما وجد الباحثان )
رطوبة الثمار على زيادة نسبة  NAAالذي يعزي جزئيا الى تأثير تقليل نسبة المواد الصلبة الذائبة 

بنيامين وآخرون، ) حيث وجددي وساير الصنفين زهوتشابهت نتائج الدراسات على  للصنف زهدي.
المادة كذا يؤديان إلى خفض نسبة من المادة الصلبة الذائبة و  TP-2,4,5و NAAكلا من أن  (1975

إلى ارتفاع في نسبة  الإثريل نسبة السكروز، بينما أدى استخدام الآلار و الجافة والسكر المختزل وارتفاع
العزوني وآخرون، سماني، وانخفاض سريع في الحموضة )المواد الصلبة الذائبة في صنفي زغلول و 

1975.) 

والبايروكالول زيادة المادة الجافة والمواد الصلبة الذائبة والحموضة  الإثريلولقد سبٌبَ استخدام 
 (.1982وآخرون،  الطناحي) المسححة والرطوبة

ة كل من المادة جزء بالمليون من الجبرلين إلى تقليل نسب 250 – 100بينما أدى استخدام و 
)حسين وآخرون،  الجافة والسكريات المختزلة والمواد الصلبة الذائبة والسكريات الكلية، وزيادة الحموضة

1976.) 

( أن ثمار الصنف زهدي العذرية والناتجة من رش الأزهار 1975، وآخرون وذكر الباحثون )كلور
جزء بالمليون كانت تحتوي  20يز بترك NAAجزء بالمليون، و 40 – 20بتركيز  IAAبالأوكسينات 

( أن 1977، على نسبة عالية من الرطوبة مقارنةً بالثمار البذرية غير المعاملة. وبين الباحث )الدلوي
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جزء بالمليون كانت تحتوي على  20و 10بتركيز  CCCو NAAثمار الصنف زهدي والمعاملة بالمواد 
) حبذا لو امكن تعليل دور  (.10في الجدول رقم ) أعلى نسبة رطوبة قياساً ببقية المعاملات كما يظهر

الاشاره  على الاقلالمركبين اعلاه على ارفاع نسبة الطوبة حوالى ضعف المقارنه والمركبات الاخرى او 
 الى انه لايعرف لذلك تعليل علمى ؟؟؟

ز بتركي Ethrelن معاملة ثمار الصنف سماني بمادة الـ أ( 1974ماري وبندق، وذكر الباحثان )
أن  (1988)بلاكت، كما وجد  جزء بالمليون قد أدى إلى التبكير في نضج الثمار. 2000و 1000
NAA  جزء بالمليون يؤخر النضج شهراً على الأقل عند رش ثمار الصنف زهدي في  60و 40بتركيز

صول أن الثمار الناتجة عن استخدام حامض الجبرلين تأخرت في الو  تبينوقد  مرحلة الكمري المتأخرة.
)أبو عزيز  د الصلبة الذائبة الكلية والسكر الكلياإلى درجة اكتمال اللون وكذلك تقليل نسبتي المو 

 .(1982وآخرون، 

 200و 100( النتيجة نفسها عند استخدامه لحامض الجبرلين بتركيز 1981حجيري، ولاحظ )
معنوياً( يعمل على تأخير جزء بالمليون حيث وجد أن ذلك الحامض )إضافةً إلى دوره في تقليل العقد 

أسابيع، ويزداد النضج تأخراً كلما ازداد التركيز أو ازداد عدد مرات الرش  5 – 2نضج الثمار بمقدار 
وكما لاحظ أنه يعمل على تقليل تراكم الكاروتين أثناء النضج، ويعمل في الوقت نفسه على زيادة نسبة 

نسبة المادة الجافة في الثمار خلال مراحل النمو الرطوبة ويقلل من نسبة المواد الصلبة الذائبة و 
 والنضج. كما أنه يقلل من نسبة السكريات الكلية والسكريات المختزلة ويزيد من تركيز السكروز.
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 (: تأثير بعض معاملات الخف اليدوية والكيمياوية على نسبة الرطوبة 10جدول رقم )

 في ثمار نخيل التمر صنف زهدي

 المعدل
 لقحالصنف الم

الخكري  
 كريطلي
 

الغنامي 
 الأحمر

الغنامي 
 الأخضر

الخكري 
 سميسمي

 
 معاملات الخف

 

b 15.65 
 

c 15.59 a 15.65 c 15.75  c 15.59   Control 

b 14.29 
 

 

c 13.51 
 

 

c 14.59 c 14.52 c 14.53   %25   ازالة عدد من
 الشماريخ

b 14.35 
 

c 14.44 
 

c 13.29 c 15.29 c 14.37   %50  

b 14.03 c 14.48 

 
c 14.62 c 13.41 c 13.60   %20  

  
 

تقصير أطوال 
 الشماريخ

 
b 14.59 

 

 
c 14.21 

 
c 14.71 c 14.39 c 15.06  %40   

a 28.1 ab 30.00  25.24 ab ab 26.56 a 30.61 10  

NAA 

(ppm) 
 

a 27.57  
 

ab 24.02  
 

29.55 ab 26.41 ab 30.28 ab 20 

27.34  a  

 

27.50 ab 

 

 

24.58 ab 28.91 ab 28.36 ab 10 CCC 

(ppm) 
 a 25.97  

 

ab 25.00  
 
 

23.40  b 27.84 ab 27.63 ab 20 

14.90 b  14.64  c 

 
15.09  c 14.49  c 15.39  c 250 TBZ 

(ppm) 
 b 14.95   15.38 c 

 
14.36  c 15.04  c 15.03  c 500 

15.61 b  15.65  c 

 
14.71  c 14.83 c 17.25  c 250 Ethrel 

(ppm) b 15.05 c 15.17 
 

14.60  c 14.99  c c 15.43 500 

____ a 18.43  18.03 a 18.65  a 19.47  a المعدل 
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 تأثير منظمات النمو في موعد نضج الثمار   2-4
. وان النضجأتحديد لقد تبين من خلال الدراسات والأبحاث أن لمنظمات النمو دور هام في 

ويعتمد تبكير أو تأخير النضج على نوع منظم النمو )إن كان من منشطات النمو أو مثبطاته(، إضافةً 
ذلك مع العوامل الوراثية للصنف، ونقصد بذلك إن كان الصنف مبكراً أو  إلى تأثير تركيز المادة وتفاعل

 بالإضافة إلى تأثير العوامل البيئية. ،متأخراً في النضج

( مثل الجبرليك إلى إطالة عمر الخلية، وذلك من Growth Stimulatorsوتؤدي منشطات النمو )
رها في الإنزيمات المحللة، كما تؤدي إلى زيادة خلال دورها الفعال في إطالة حياة الكلوروفيل نتيجة تأثي

المحتوى الرطوبي للثمار غالباً. ولذلك نجد أن استخدام تلك المركبات غالباً ما يؤدي إلى تأخير النضج 
( 1981. ومثال على ذلك استخدامه على الصنف زهدي )حجيري، (1982)أبو عزيز وآخرون، 

 وعلى الصنفين زهدي وساير  (1982رون، )أبو عزيز وآخ( وخلاص Gur) والصنفين جور
 .(1975)العزوني وآخرون، ( والصنفين سماني وزغلول 1976وآخرون،  )شبانة

جزء  1000أن الأيثافون المحور )أيثافون بتركيز  (1975)العزوني وآخرون، وقد وجد الباحثان 
نثوسيانين عند مقارنتها %( قد أدى إلى زيادة كمية صبغة الأ1.5% وكليسيرول 2بالمليون مع أيثانول 

بالثمار غير المعاملة، وذلك التأثير يعني تسريع عمليات الإنضاج والجني. أما استخدام الأوكسينات 
تحفز النمو( يؤدي إلى تأخير النضج، كما يحدث عند استخدام الجبرلينات. فقد وجد  برغم كونها)

جزء بالمليون يؤخر النضج  100و 50 يزبترك NAAأن استخدام الـ  (1998)شبانة وآخرون، ن و الباحث
( بأن رش ثمار الصنف ساير في 1980(، كما وجد الباحث )مراد، 24شهراً على الأقل )الشكل رقم 
يؤدي إلى تأخير النضج لمدة تتجاوز  NAAجزء بالمليون بمادة الـ  40نهاية مرحلة الكمري بتركيز 

 الأعلى.الشهرين، وتأخر النضج أكثر عند استخدام التركيز 

وعلى أي حال فإن تأخير النضج قد يكون نافعاً للمزارع في إطالة فترة تسويق الرطب، إلا أنه من 
غير المفيد استخدام منظمات النمو لتأخير النضج في المناطق التي لا يتسنى للثمار إكمال نضجها 

 .لعدم توفر الحرارة اللازمة أو قرب موسم الأمطارعلى النخلة 

الشيخوخة كالأثريل فإن لها دور يتعاكس مع دور منشطات النمو، فهي تعمل على أما هرمونات 
تحطيم الكلوروفيل، وتجمع الكاروتين، وتسرٌع عملية التنفس، حيث أثبتت التجارب أنها تسرع من النضج 

( بأن الأثريل يبكر النضج بحوالي أسبوع في الصنف 1981وتعمل على التبكير فيه، فقد وجد )حجيري،
النتائج نفسها على العديد من الأصناف، في حين لم  (1982وآخرون،  العلاء)عبد ي، كذلك لاحظ زهد

نما المركب المحور  (1998)فراج وقاسم، يحصل الباحثان  على تأثير للأثريل في الإسراع بالنضج، وا 
الصنف  من نضج ثمار يعجلان الإثريلبأن الآلار و  (1975)العزوني وآخرون، وقد وجد  للأيثافون.

 .(1982وآخرون،  الطناحي)زغلول، وكذلك مزيج الأثريل والبايروكالول 
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 من صنف خنيزي )أ: المقارنة(،  وان نضج ثمار النخيلأفي تأخير  NAA(: تأثير مادة الـ 21شكل رقم )

 جزء بالمليون 100و 50بتركيز  NAA: عذوق معاملة بمادة الـ )ب(

 

 أ

 ب
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 الفصل الرابع
 

 البستانية وتأثيرها في مواصفات الثمار العمليات -1

 

خلال فترة نموها وتطورها واكتمال  -شأنها شأن كافة ثمار الفاكهة الأخرى  -تتأثر ثمار النخيل 
نضجها بعوامل كثيرة منها العمليات البستانية التي تؤثر تأثيراً مباشراً في مواصفات الثمار ونوعيتها مثل 

)زايد وآرياس،  اقها ومحتواها الرطوبي وتركيبها الكيمياوي وغيرهاحجم الثمار وشكلها ولونها ومذ
 . وفيما يلي أهم العمليات الرئيسية التي ترتبط ارتباطاً وثيقاً بنوعية الثمار وجودتها.(2002

 
 تكييس النورات الزهرية   1-1

نباتها وحدوث الإخصاب بعوامل  بيئية مثل تتأثر فترة استقبال مياسم الأزهار لحبوب اللقاح وا 
درجات الحرارة، والرطوبة النسبية، والرياح، إضافةً للعوامل الوراثية. ومن أجل ذلك فقد عمد الباحثون 

 إلى دراسة توفير البيئة المناسبة لإنبات حبوب اللقاح وضمان النسبة الأعلى من الإخصاب.

( بأن 1998، داوود؛  1988، وآخرونغالب )، (2001، وآخرون فقد وجد الباحثون )شبانة
تكييس النورات الزهرية بأكياس ورقية مثقبة لمدة شهر واحد يؤدي إلى تفوق ثمار العذوق المكيسة من 
 حيث الحجم والتبكير في النضج، مقارنةً بثمار العذوق غير المكيسة، ويعود ذلك إلى دور الأكياس في:

الهوائيـــة التـــي تتســـبب فـــي  المحافظـــة علـــى الرطوبـــة النســـبية وعـــدم تعـــرض مياســـم الأزهـــار للتيـــارات .أ 
 (.25جفافها وبالتالي إخفاق تنبيت حبوب اللقاح ونمو الأنبوب اللقاحي، الشكل )

المحافظــة علــى درجــة الحــرارة وعــدم تــأثر الأزهــار كثيــراً بالتقلبــات الجويــة لاســيما فــي المواســم التــي  .ب 
 مار العاقدة. تنخفض فيها درجة الحرارة، عن الدرجة الملائمة لعملية الإخصاب ونمو الث

 
 عملية خف الثمار  1-2

أهميتها من كون النخيل من الأشجار المعاومة )حمل غزير في موسم  عملية خف الثمار تكتسب
يتبعه حمل خفيف في الموسم التالي(، إضافةً لأهميتها من حيث تأثيرها المباشر في كمية المحصول 

دراسات عديدة أن لعدد وتؤكد وقابليتها الإنتاجية  ونوعيته، إذ يهدف الخف إلى الموازنة بين حمل النخلة
 السعف وحجمه وعمره علاقة مباشرة بحمل النخلة ونوعية ثمارها.
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(: تأثير تكييس العذوق بعد التلقيح على نمو وتطور ثمار نخيل التمر، حيث تكون ثمار 25شكل رقم )

 العذوق المكيسة أكبر حجماً )أ( من العذوق غير المكيسة )ب(

 

ويفضل أن يكون الخف مبكراً للحصول على نوعية جيدة من الثمار إضافةً للتبكير في النضج، 
إذ يؤدي تأخير الخف إلى استنزاف المواد الغذائية التي تنتجها النخلة دون الاستفادة منها في تغذية 

 الثمار التي يراد الإبقاء عليها بهدف تحسين نوعيتها.

  وهناك طرق مختلفة للخف هي:

 إزالة بعض العذوق  :الطريقة الأولى

وهي الطريقة الشائعة لدى المزارعين الذين يهمهم إنتاج ثمار بمواصفات ممتازة، خاصةً الأصناف 
وتتم تلك العملية خلال عملية التفريد، وذلك بإزالة العذوق الضعيفة  الجيدة والمرغوبة لدى المستهلك.

، وكذلك العذوق التي تكون فيها نسبة العقد قليلة )شبانة والتي تكون غالباً بعيدة عن قلب النخلة
 (. 1999، وآخرون

 إزالة شماريخ بأكملها أو أجزاء منها  :الطريقة الثانية

وتتم بإزالة بعض الشماريخ من مواقع مختلفة من العذق، أو تقصير الشماريخ أي بقطع نهاية 
قلب العذق )النهاية السائبة(، كما يمكن ( أو قطع 1997)الدلوي،  ،(2000، وآخرون العذق )شبانة

 إجراؤها بإزالة بعض الثمار من كل شمراخ.

 أ
 ب
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ومن مميزات تلك الطريقة تقليل وزن العذق مما يقلل من احتمال تعرضه للكسر، إضافةً إلى 
تحسين مواصفات الثمرة خاصةً زيادة حجمها. وقد أوضحت الدراسات التي أجريت أن الاستجابة لعملية 

تلف باختلاف الأصناف، فقد وُجِدَ أن الصنف خصاب قد استجاب إلى قطع نهاية الشماريخ الخف تخ
(، بينما الصنف برحي يستجيب إلى قطع شماريخ من 27، 26الأشكال ) ،(1994، وآخرون )شبانة

مع نفسه مواقع مختلفة من العذق. أما الصنف مجهول فإنه يستجيب إلى خف الثمار من على الشمراخ 
 (.1951)نيكسون، العذق  قطع قلب

 

  

  

 (: طرق خف ثمار العذق 26شكل رقم )
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 (: تأثير طرق الخف في حجم الثمار وآوان نضجها27شكل رقم )

( أن عملية خف ثمار الصنف خستاوي في وسط 1983، وآخرون وقد وجد الباحثون )خيري
الثمار ووزنها وتماثل أحجامها ومظاهرها، وزيادة من تحسين الصفات الثمرية بزيادة حجم  تزيد العذق

% من إنتاجية النخلة. وأفضل 20النسبة المئوية للسكريات والمواد الصلبة. إلا أنها تؤدي إلى خفض 
% وتزداد أحجام  30طريقة هي قص أطراف الشماريخ عند إجراء عملية التلقيح لتخفيض الثمار بنسبة 

 لة الشماريخ الوسطية عند إجراء التلقيح.% بإزا 30وأوزان الثمار بمقدار 

أن عدد الثمار التي  1971 – 1967في دراسته التي امتدت من  (1971)ستولر، ولقد ذكر 
ثمرة اعتماداً على الصنف، وذكر أن نسبة الخف التي  1600 – 1300ينبغي تركها في كل عذق هو 

 ى:تم تحديدها نتيجة تلك التجارب ه
% للصــنفين  60 – 50% للصــنف حــلاوي،  55 -50ي، % للصــنف خضــراو  50 – 40

% للصنف ديري. أما بالنسـبة للصـنف دقلـة نـور فـإن تقصـير الشـماريخ  30برحي، و زهدي 

 قطع أطراف الشماريخ المقارنة

 قطع النهاية السائبة قطع الشماريخ
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أن  ولـوحظ مـدى سـنتين (1984)حسـب الله وآخـرون،  بقطع أطرافهـا قـد أدى إلـى خـف جيـد
ٌَ زيـــاد ة فـــي وزن ثمـــار الخـــف بتقصـــير أطـــوال الشـــماريخ أو بإزالـــة عـــدد الشـــماريخ قـــد ســـبٌبَ

الصنف زغلـول دون تـأثير علـى وزن البـذرة، وذكـروا أن تقصـير أطـوال الشـماريخ كـان أكثـر 
أوراق لكـل عـذق فـي السـنة  8تأثيراً من إزالة عدد من الشماريخ، كما ذكروا أنهم قاموا بتـرك 

 أوراق لكل عذق في السنة الثانية.  8 – 6الأولى، و

( أن إزالة أطراف الشماريخ في فترة التلقيح لتقليل عدد 1983، وآخرون ووجد الباحثون )خيري
زالة العذوق الضعيفة )مع تقليل الزيادة في عدد الثمار في فترة التركيس( قد  30الأزهار بنسبة  % وا 

 أدت إلى زيادة في حجم ثمار الصنف خستاوي.

%  20لتلقيح بإزالة أن عملية الخف بتقصير أطوال الشماريخ في فترة ا (1962)الفوَّال، ولاحظ  
أسابيع من التلقيح قد  8% من عدد الشماريخ من وسط العذق بعد  20من عدد الأزهار، وكذلك إزالة 

 أدت إلى تبكير نضج ثمار الصنف سماني. 
 

 استخدام المواد الكيمياوية  :الطريقة الثالثة

 Drip) الكامل وتتم برش بعض المواد الكيمياوية أو منظمات النمو على العذق حتى البلل

Point) للثمار يعتمد على التركيز المستخدم من المادة الكيمياوية. اً وبتراكيز معينة فتسبب تساقط 

، 10، 5بتركيز  NAA( أن معاملة ثمار الصنف زهدي بمادة الـ 1988فقد لاحظ )بلاكت، 
مار. ووجد جزء بالمليون في فترة الخمول النسبي قد أدت إلى زيادة في وزن الث 1000و ،100

 GA3( أن معاملة ثمار الصنف سيوي العذرية )الناتجة عن رش مادة 1979ماكسيموس وآخرون، )
 جزء بالمليون سببت انخفاضاً قليلًا في المحصول. 200و 100على الأزهار( بمادة الأيثرل بتركيز 

بإجراء تجربة على خف ثمار الأصناف برحي، وخلاص،  (1994)شبانة وآخرون، وقد قام 
من التلقيح وبتراكيز مختلفة، وقد  45، 30، 15 بعد ومجهول بمحلول الإثريل، حيث أجريت عملية الرش

 لمادة الأثريل في خف ثمار كافة الأصناف الداخلة  اً وكبير  اً واضح اً أظهرت النتائج تأثير 
  الشكلين ،يةئفي التجربة مما أدى إلى زيادة في حجم الثمار وتحسين مواصفاتها الطبيعية والكيميا

وذلك من أجل تحسين مواصفاته )شبانة  ،شهلةنفسها بالنسبة للصنف النتائج وتحققت (. 29، 28)
 (.2000وآخرون، 



 -66- 

 

 

من التلقيح، ونلاحظ كمية الثمار  يوم 30(: عذق الصنف برحي معامل بمادة الأثريل بعد 28شكل رقم )

 أثير الخف على حجم الثمار )السفلى(. المتساقطة في قاعدة الكيس )الصورة العليا(، وكذلك ت

 



 -67- 

 

 

يوم من التلقيح، ونلاحظ كمية الثمار  30(: عذق الصنف خلاص معامل بمادة الأثريل بعد 29شكل رقم )

 المتساقطة في قاعدة الكيس )الصورة العليا( وكذلك تأثير الخف في حجم الثمار )السفلى( 

 

بعض التحفظات بشأن استخدام المواد الكيمياوية  (1964)فور وهيويت، في حين أبدي الباحثان 
في خف ثمار النخيل، فقد ذكرا أن الخف بتلك المواد قد ينجم عنه بعض المخاطر إذ قد يؤدي إلى 
هلاك بعض النورات، وقد ينتج عنه تبعاً لاختلاف العوارض الجوية واختلاف نشاط الأزهار زيادة في 

 الخف أو نقص فيه.
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 استخدام اللقاح المخفف  :الطريقة الرابعة

وهي طريقة تعتمد على تخفيف اللقاح الحي الجديد المستخدم بلقاح ميت قديم وبتراكيز معينة، 
محاولة  (1964)فور وهيويت، وتلك الطريقة قليلة الاستعمال في خف ثمار النخيل. فقد أجرى الباحثان 

بخلط اللقاح الحي الجديد بلقاح ميت  لخف ثمار الصنف مجهول باستعمال اللقاح المخفف، حيث قاموا
(. وقد أسفرت تلك المحاولة عن نقص قليل في الغلة عما سببه الخف اليدوي، وزاد 4: 1قديم بنسبة )

غير أنهما ذكرا أن هناك عيوب كثيرة لتلك الطريقة في خف  من حجم الثمار لما يقارب الخف اليدوي.
 ثمار نخيل التمر منها:

 اح من النخيل المجاور وتسبب فشل تلك العملية.قد تحمل الرياح اللق .1

 اً فــي المواســم غيــر الاعتياديــة قــد يتســبب اســتعمال اللقــاح المخفــف كثيــراً فشــل العقــد، وانخفاضــ .2
 في الحاصل. اً شديد

 ننصحويمكن الاستنتاج بأنه للحصول على أفضل النتائج من حيث إنتاجية النخلة ونوعية ثمارها 
 :نقدر الامكا إجراء مايليب
 10 – 8خف عدد العذوق بحيث يتناسب مع النمو الخضري للنخلة، ويفضل تـرك عـذق واحـد لكـل  .1

 سعفات.
خف ثمـار العـذق وذلـك بقطـع نهايتهـا أو القلـب، أو قطـع شـماريخ مـن مواقـع مختلفـة، أو خـف ثمـار  .2

 الشماريخ.

 
 التحدير  1-3

في نهاية مرحلة الكمري وحتى  تلك العملية أيضا التركيس أو التدلية، وتجري عادةً  ىويطلق عل
بداية مرحلة الرطب حيث تُدَلى العذوق إلى الأسفل ويربط حامل العذق بسعفة أو سعفتين، وتهدف 

 عملية التحدير إلى:
 (. 30)شكل رقم  تخفيف ثقل العذق على حامله وتقليل إحتمال تعرضه للكسر .1
 التخلص من الثمار اليابسة والتالفة، ومن الأتربة. .2
مليـــة جنـــي الثمـــار وعـــدم ضـــياع جـــزء مـــن التمـــور بـــين قواعـــد الســـعف أثنـــاء جنـــي وجمـــع تســـهيل ع .3

 المحصول.
 تعريض العذق إلى التيارات الهواية للإسراع في نضج الثمار وتجفيفها. .4
الحد من تساقط الثمار بسبب زيادة حركة العـذق بواسـطة السـعف بتـأثير الريـاح الشـديدة فـي حالـة  .5

يمكــن العاليــة لنخلــة وبــين ســعفها، وفــي المنــاطق ذات الرطوبــة النســبية كــون العــذق معلقــاً فــي رأس ا
استخدام حلقـات حديديـة مسـننة توضـع داخـل العـذوق فـي مرحلـة الخـلال )البسـر( وذلـك لزيـادة حركـة 

 (.31الهواء بين الثمار، ولوقايتها من الإصابة بأمراض التعفن والتحمض، شكل رقم )
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 لعذوق(: عملية تحدير ا30شكل رقم )

 )ربطها أسفل الجزء الخضري بسعفة أو أكثر( 

 

 

داخل العذوق  (: طريقة وضع الحلقات الحديدية المسننة31شكل رقم )

لزيادة حركة الهواء بين الثمار ووقايتها من الإصابة بالأمراض 

 والتعفن والتخمر

 
 الري  1-4

الخضري الأمثل والإنتاجية  يحتاج النخيل إلى اتباع برنامج ري مناسب للوصول إلى النمو
المرتفعة من التمور ونوعيتها الممتازة، حيث يستجيب النخيل بشكل واضح لنوعية وكمية مياه الري، 

نتاجيته.  وينعكس ذلك على قوة نموه وا 
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ولبرنامج الري أثر كبير في مواصفات الثمار، خاصةً حجمها. ولكل مرحلة من مراحل نمو الثمار 
ة عن الأخرى. تتسم مرحلة الكمري بالنمو السريع للثمرة مما يتطلب زيادة كمية متطلبات مائية مختلف

مياه الري. وفي مرحلة الرطب تبدأ الثمرة بفقدان الماء نتيجة لتبخره منها بسبب انحلال جدران الخلايا 
. مما يقلل من احتياجها للمياه. ومن الضروري تقليل مياه الري في تلك المرحلة وحتى موعد الجني

 وعموماً فإن ذلك يختلف باختلاف الظروف البيئية، خاصةً الرطوبة النسبية ودرجات الحرارة.
 
 تكييس العذوق  1-5

تتعرض ثمار النخيل في مرحلتي نضجها الأخيرتين )الرطب والتمر( إلى أضرار كبيرة نتيجة 
ستهلاك. وقد أجرى تعرضها لغزو الطيور والدبابير مما ينجم عنه تلف الثمار وعدم صلاحيتها للا

 ( تجربة على استخدام الأكياس البلاستيكية المشبكة ذات فتحات 1996 وآخرون،الباحثون )شبانة 
 ما يلي:فيسم( وقد وجدوا أن فوائدها تتمثل  0.5×  0.5)
 (.32حماية الثمار من الطيور والدبابير، والمحافظة على قيمتها التسويقية، شكل رقم ) .1
بيئة البستان حيث تتعـرض  سلامة الأرض، وذلك يعمل على المحافظة على عدم تساقط الثمار إلى .2

ًَ لعـدوى الثمــار  الثمـار المتسـاقطة عـادةً إلـى الإصـابة بالمســببات الحشـرية والفطريـة، وتصـبح مصـدراَ
 السليمة.

سـتخدام الأكيــاس فـي عمليــة جنـي الرطــب الهامـد المتتاليــة، حيـث يُهَــزُ العـذق ثــم تفـتح نهايتــه لجمــع إ .3
 مار الناضجة.الث

تقليــل العمالــة المطلوبــة فــي عمليــة الجنــي، والمحافظــة علــى الثمــار، حيــث يقطــع العــذق وهــو داخــل  .4
 الكيس المشبك.

 

 (: تكييس العذوق بأكياس بلاستيكية مشبكة لحمايتها 32شكل رقم )

 من غزو الطيور والدبابير
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 عوامل تلف ثمار النخيل -2

 

من التلف، شأنها في ذلك شأن ثمار الفاكهة الطازجة الأخرى، تتعرض ثمار النخيل لنسبة كبيرة 
بل قد تكون ثمار النخيل أشد تعرضاً للتلف بسبب ارتفاع محتواها الرطوبي وليونة جدرانها مما يجعلها 

من المواد السكرية التي تعتبر وسطاً  عاليةل الأضرار الميكانيكية، إضافةً لاحتوائها نسبة حساسة لعوام
 و مسببات التعفن أو التخمر أو التحمض.جيداً لنم

ولتسهيل دراسة عوامل تلف ثمار النخيل ينبغي التعرف عليها من فترة عقد الثمار وحتى وصولها 
 يمكن حصرها في الآتي: إلى المستهلك،

 .عوامل تلف الثمار وهي على النخلة :أولًا 
 .عوامل تلف الثمار أثناء الجني والفرز : ثانياً 
 .امل تلف الثمار أثناء التعبئة والنقلعو  : ثالثاً 
وســنتناول بالشــرح والتفصــيل كــل مجموعــة، والمقترحــات  .عوامــل تلــف الثمــار أثنــاء الخــزن :رابعاً 

 لتلافي التلف أو تقليله إلى الحد الأدنى.
 

 عوامل تلف الثمار وهي على النخلة   2-1
الذي تحدثه الإصابة بالحشرات  التلف يمكن تقسيم تلك العوامل إلى ثلاثة أقسام رئيسية هي:

 التلف الذي تحدثه عوامل المناخ.و  لتلف الذي تحدثه المواد الكيمياويةر، اوالعناكب والأمراض والطيو 
 

 التلف الذي تحدثه الإصابة بالحشرات والعناكب والأمراض والطيور 

تلف نسبة لا  تتعرض ثمار النخيل خلال نموها وتطورها للإصابة ببعض الحشرات التي تؤدي إلى
خذ الاحتياطات اللازمة لمنع الإصابة أو تَّ بأس بها من الثمار، أو خفض قيمتها التسويقية إذا لم تُ 

القضاء عليها بعد حدوثها وقبل أن تنتشر، وتلافي أضرارها إلى الحد الأدنى. وبصورة مبدئية ينبغي 
مليات الوقاية والمكافحة من أجل اتباع برنامج وقائي وبإشراف المهندسين الزراعيين المتخصصين بع

الوصول إلى الهدف المنشود. وحيث لا مجال هنا لشرح أعراض الإصابة بالحشرات والأمراض فإننا 
سنقتصر على ذكر الحشرات الرئيسية التي تسبب تلفاً كبيراً للثمار إذا أُه مِلَ أمر الوقاية منها أو 

 مكافحتها، والأمراض التي تصيب الثمار.
وهي فراشة من رتبة حرشفية الأجنحة  Batrachedra amydraula الحميرة حشرة -أ

Lepidoptera  تضع البيض على الشماريخ، وبعد أسبوع واحد يفقس البيض فتخرج اليرقة وتثقب الثمرة
قرب أو تحت القمع والثمرة لا زالت في أطوار نموها الأولى. وعند تغذيها على الثمرة يؤدي ذلك إلى 

 10ح ذات لون محمر ويطلق عليه الحشف ولذلك سمٌيت بالحميرة. ويكتمل نمو اليرقة بعد جفافها فتصب
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يوماً. ولكي تضمن اليرقة عدم سقوط الثمرة المصابة تقوم بخدش الثمرة المجاورة وتوصل بينهما  15 –
شرة نموا الإصابة. وتنمو على الثمرة المجاورة والتي تعرضت لخدش الحعلى خيطاً حريرياً هو الذي يدل 

ملم يصبح قوامها  5 – 4طبيعياً ولكن تلك البقعة والتي قد يصل قطرها عند اكتمال نمو الثمرة إلى 
صفرار مما يشكل لإصلباً ولونها أسوداَ. وعندما تصل إلى مرحلة الرطب يصبح لونها برتقالي مائل ل

 نوعاً آخراً من أنواع الضرر الذي تسببه الحشرة.

حشرة ينبغي اتباع رش وقائي، والمكافحة حال ظهور الحشرة وعلى النحو ولتلافي أضرار تلك ال
 التالي:

زالة الليف، وتنظيف قلب النخلـة مـن بقايـا المحصـول السـابق حيـث يعمـل ذلـك  .1 العناية بالتكريب، وا 
 على تقليل أعداد تلك الآفة.

 15عملية التلقيح بــ  من بعد الانتهاء أيوما، وتبد 21 – 15إجراء رشتين متتاليتين بين كل منهما  .2
 يوما، وذلك بأحد المبيدات المناسبة. وينبغي أن يشمل الرش كل أجزاء رأس النخلة رشاً غامراً.

عند إنشاء بستان نخيل جديـد يوصـى بزراعـة الأصـناف المتقاربـة فـي فتـرة ازهارهـا فـي مكـان واحـد  .3
افحـة يرقـات الجيـل الأول لأن ذلك سوف يقلل من أعباء المكافحة إلى أقل حد ممكن، إذ يمكن مك

 على الأصناف المبكرة، وذلك يحد بدرجة كبيرة من أعداد الحشرة في الأجيال اللاحقة.

ثمار النخيل في طور الخلال في حالات  وهي حشرة تصيب Pseudococcusالبق الدقيقي  -ب
المصابة بأفراد  نادرة ومتفرقة، ولكن حين حدوثها تكون الإصابة كثيفة وتغطي كل الشماريخ في النخلة

 تلك الحشرة وكذلك بإفرازاتها العسلية مما يسبب تلفاً للثمار.

وهي حشرات يهاجم  .Polistes spوالدبور الأصفر  Vespa orientalisالدبور الشرقي  -ج
الدبور الشرقي الذي يظهر بأعداد  هاالكامل منها ثمار نخيل التمر عند بداية مرحلة الرطب. وأهمالطور 
بداية فصل الصيف وتتزايد أعداده مع تقدم الموسم. لذلك فالدبابير تكون أكثر تأثيراً وضرراً في  كبيرة مع

 (.2000الإنتاج المتأخر من الثمار )قسومة، 

% من إنتاج النخلة، ولا يمثل ذلك القدر اللازم لتغذيتها 30وربما يصل ضرر تلك الحشرات إلى 
بل أيضاً ما ينتج جراء تلك التغذية من تعفن للجزء المتبقي وما تجمعه لتغذي به صغارها في أعشاشها، 
 من الثمار، وانجذاب الذباب والفراشات إليها.

أما النوع الثاني من الدبابير، وهو الدبور الأصفر، فهو أوسع انتشاراً وأعلى كثافة عددية وأصغر 
 ي:لمكافحة الدبابير يوصى بما يلو  (.2000حجما من الدبور الشرقي )قسومة، 

البحث عن أعشاش الدبابير ورشها بأحد المبيدات الحشـرية المتـوفرة بالمزرعـة، وتلـك مهمـة شـاقة  .1
 وخطرة.

تكيــيس العــذوق بأكيــاس بلاســتيكية مشــبكة ذات فتحــات صــغيرة لمنــع الــدبابير مــن الوصــول إلــى  .2
 الثمار.
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 قد تستعمل مصائد مسمومة موزعة في الحقل لخفض أعداد الدبابير. .3

وهي خنفساء صغيرة  .Carpophilus dimidiatus, C. sppمار المجففة خنفساء الث -د
ملم، بنية اللون، سريعة الحركة وتوجد بأعداد كبيرة في الثمار الساقطة المتعفنة،  4 – 2طولها حوالي 

كما تهاجم الثمار مكتملة النضج المتروكة على الأشجار، مثل ثمار التين ونخيل التمر. وتعتبر تلك 
فة ضارة بالثمار المجففة المخزونة، ونظرا لتكاثرها غير العادي داخل المزارع نتيجة الإهمال الخنافس آ

في جمع الثمار الساقطة وحرقها صارت تهاجم الثمار على أشجار نخيل التمر عند بداية طور النضج 
نها تفتح المجال لفطريات وبكتريا التعفن لغزو الثمار، وأصبحت لذلك مصدر ضرر  فتتلفها، خصوصاً وا 

 لثمار نخيل التمر وثمار الفاكهة الأخرى الرقيقة القشرة.

وتعتمد مكافحتها على التخلص من مصادر توالدها، وهي الثمار الساقطة المتعفنة، وذلك بغرض 
الحفاظ على نظافة المزرعة، وعدم ترك أي ثمار ساقطة على أرضها. وكثافة تلك الآفات على نسبة 

 (.2000الذي يسبب سقوط وتعفن الثمار )قسومة، الإصابة بذباب الثمار 

 0.4عنكبوت صغير، طول الأنثى  Oligonychus afrasiaticusت الغبار )البلح( عنكبو  -هة
ملم، ولونه أصفر يميل إلى الإخضرار، ويتواجد على الخوص بأعداد قليلة 0.3ملم، وطول الذكر حوالي 

لإثمار ويتكاثر عليها بكثافة عالية، وينسج خيوطه على طيلة أيام السنة ويتحول إلى الثمار في موسم ا
العذوق بأكملها للنخلة المصابة فيتجمع الغبار على الخيوط بالإضافة إلى ما تحمله الخيوط من مخلفات 

 العنكبوت من جلود انسلاخ وخلافها فيبدو البلح مغبراً.

ر كثيراً من لونها، وتسبب وتفقده عملية امتصاص العصارة من الثمار من قبل العنكبوت الثما
تبقعات وتشوهات بها، كما تفقد الأنسجة كثيراً من طعمها ونكهتها فيصبح التمر غير صالح للتسويق أو 

 للأكل.

في حالة وجود العنكبوت على الأشجار ينبغى رشها بمبيدات العناكب المناسبة، وفي حالة إغفال 
أعراض للعنكبوت على البلح على أن يشمل الرش  تلك العملية ينبغى إجراء المكافحة حال ظهور أول

كل أشجار النخيل المصابة في المزرعة، وتكرر العملية بعد أسبوعين. ويعتبر شهري مايو ويونيو الفترة 
 (.2000الحرجة للإصابة )قسومة، 

يحدث تعفن الثمار في أواخر طور الخلال وبداية طور الرطب،  (Fruit Rot)تعفن الثمار  -و
ترة نضج التمور خصوصاً في الدول التي تتسم برطوبة عالية، أو التي تسقط فيها أمطار قبل وخلال ف

 هناك أنواع عديدة من الفطريات التي تسبب تعفن الثمار منها ما يلي:و  فترة جني التمور.
Alternaria spp. ; Helminthosporium sp. ; Cladosporium ; Stemphyllium sp. ; 

Macrosporium sp. ; Citromyces sp. ; Aspergillus spp. ; Penicillium spp. & 

Yeasts. 
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مسببين رئيسيين لتعفن  phoenicis Aspergillusوالفطر  niger Aspergillusولقد اعتبر الفطر 
( خلال الطور الأخير من الرطب، وبداية طور Calyx – end rotمنطقة ما تحت القمع في الثمرة )

 (.2002لتمور )البلداوي، التمر، وأثناء نضج ا

ذلك وقد يلعب النمل )السمسوم( وبعض الحشرات الأخرى دوراً هاماً في نقل جراثيم تلك الفطريات 
إلى الثمار ومن ثم تعفنها، كما تلعب الرطوبة العالية وهطول الأمطار والجروح والتشققات التي تحدث 

إلى أن عدم تقنين مياه الري في مراحل تطور في التمور دوراً كبيراً في إحداث تلك الإصابة، إضافة 
ويمكن تقليل الخسائر من تعفن  الرطب ونضج التمور قد يؤدي هو الآخر إلى حدوث التعفن في الثمار.

 الثمار باتباع الخطوات التالية:
( بين الشماريخ الثمرية لتوفير التهوية للثمار والمساعدة في Wire Ringsتركيب حلقات سلكية ) .1

 لثمار الرطبة.تجفيف ا

جنــي التمــور فــي المنــاطق ذات الرطوبــة العاليــة فــي طــور الخــلال والرطــب الهامــد، والعمــل علــى  .2
 إنضاجها صناعياً لحمايتها من التعفن.

 تغطية العذوق بأكياس ورقية لمنع وصول قطرات المطر إليها. .3

طريــات الــتعفن، تعفيــر العــذوق خــلال مرحلــة الخــلال بــبعض المبيــدات المناســبة لمنــع الإصــابة بف .4
ومكافحة النمل والحشرات الأخرى الناقلة للفطريات أو رشها ببعض المبيدات السائلة ذات التـأثير 

 السريع والخالية من أي تأثيرات صحية.

ظـاهرة مرضـية تنشـأ فـي الغالـب ، وهـي ((Fruit Dropping & Wiltingسقوط وذبول الثمـار  .5
وجــه الدقــة، وتبــدأ بعــد فتــرة وجيــزة مــن التلقــيح  عــن عوامــل فســيولوجية وبيئيــة غيــر معروفــة علــى

وحدوث الإخصـاب، وعنـدما يكـون حجـم الثمـرة مقاربـاً لحجـم حبـة العـدس وتسـتمر فـي كـل أطـوار 
نشوء وتطور الثمرة ولحين النضج، أي إنها تحدث في أطوار الحبابوك والكمري والخلال والرطب 

 هناك نوعان من سقوط الثمار:وعموماً يمكن القول إن  (.2002والتمر )البلداوي، 
يحــدث نتيجــة لإصــابة الثمــار بحشــرة الحميــرة، ويبــدأ مــن طــور الحبــابوك إلــى قبيــل طــور   :الأول

الرطــب، أي يمكــن أن يحــدث فــي أطــوار الحبــابوك والكمــري والخــلال. أنظــر الشــكل رقــم 
(. ويمكــــن إيقــــاف ذلــــك النــــوع مــــن التســــاقط بــــرش العــــذوق ورأس النخلــــة بالمبيــــدات 33)
 لخاصة بتلك الحشرة.ا
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 (: ثمار نخيل مصابة بحشرة الحميرة33شكل رقم )

 
نمــا قــد يرجــع إلــى   :الثاني ســقوط فســيولوجي لــيس لــه علاقــة بالإصــابات الحشــرية أو المرضــية وا 

عوامل فسيولوجية أو بيئية مثل إرتفاع درجات الحرارة المفاجئ، وهبوب الرياح الساخنة، 
المائية وكميات ميـاه الـري، فقـد تـؤدي زيـادة كميـات ميـاه الـري  أو إلى خلل في العلاقات

ن نقصــان المــاء وعــدم إعطــاء النخلــة  فــي بعــض الأصــناف إلــى تســاقط ثمارهــا، كمــا وا 
 كفايتها منه يؤدي هو الآخر إلى سقوط الثمار في أصناف أخرى.

ساقط الفسيولوجي ومما يجدر ذكره أن هناك نوع من التساقط يعرف بتساقط يونيو وهو جزء من الت
يحدث في شهر يونيو في معظم أشجار الفاكهة، وليس في النخيل وحده، ويعتبر تساقط طبيعي يرجع 

خف طبيعي يحدث في أشجار الفاكهة للتخلص من زيادة الحمل وهو بمثابة لعوامل فسيولوجية، 
 (.34والسماح للثمار الباقية للزيادة في الحجم، شكل رقم )

الفسيولوجي لحد ما بإعطاء الأشجار الكميات المناسبة من المياه بدون زيادة  ويتم علاج التساقط
عطاء كميات متوازنة من الأسمدة العضوية والكيميا  (.2002ية )البلداوي، ئأو نقصان، وا 
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 (: تساقط ثمار النخيل لأسباب فسلجية34شكل رقم )

 

لتمر، ويمكن تمييز نوعين من الذبول يحدث ذبول الثمار في أطوار الكمري والخلال والرطب واو 
 هما:

العذوق والسيقان والحفارات الأخرى. ومن السهل تشخيص  الذبول الناجم عن الاصابة بحفارات
ذلك النوع حيث يمكن رؤية آثار الضرر والقضم الذي تحدثه تلك الأنواع من الحشرات في أماكن حفرها 

الشماريخ الثمرية أو كل العذق حسب حجم الضرر  في حامل العذوق والذي يؤدي إلى ذبول البعض من
 الذي تحدثه تلك الحشرات.

من الذبول لم تعرف أسبابه على وجه الدقة حتى الآن، وهو عبارة عن ذبول الثاني النوع  أما
 (. 35وانكماش وتجعد سطح الثمرة ثم جفافها ويحدث عادة في بعض الأصناف دون غيرها )شكل رقم 
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 نخلة ثمارها مصابة بظاهرة الذبول :(35شكل رقم )

ويعتقد أن السبب في ذبول مثل تلك الأصناف قد يعود إلى عوامل فسيولوجية وبيئية، وأيضا إلى 
طبيعة نمو وتركيب النخلة في مراحل تطور ونضج الثمار. فهناك من يعتقد أن التغيير المفاجئ في 

ي الرطوبة، وهبوب الرياح الحارة، وعدم انتظام الري العوامل الجوية كارتفاع درجات الحرارة أو التغير ف
من حيث الكمية والتوقيت، وعدم حصول النخلة على كفايتها من مياه الري في فترة نضج الثمار قد 
يكون له الأثر في حدوث تلك الظاهرة. ويضاف إلى ذلك زيادة الحمل، وكبر حجم العذوق، وحدوث 

وق أثناء عملية التحدير، والتفريد الذي قد يؤدي إلى سد أو إغلاق كسر أو التواء أو تمزق في حامل العذ
سرعة نمو بعض الأصناف إلى الأعلى يجعلها  أنبعض الأوعية الناقلة للماء إلى شماريخ العذق. كما 

خصوصاً عند ارتفاع درجات  تحتاج إلى سحب مياه أكثر إلى سعف القمة النامية لكي تستمر في النمو
يكون هناك خلل في توفير مثل تلك الكميات من المياه للمناطق النامية تضطر النخلة  الحرارة. وعندما

 (.2002العذوق )البلداوي،  تلكمما يؤدي إلى ذبول  لسحب الماء من بعض العذوق السفلية في رأسها

وهناك من يعتقد أن ثمار بعض الأصناف تتحسس من اللمس أثناء جني الثمار، فالصنف 
ذبل عذوقه أو تذبل ثمار شماريخ بعض العذوق بمجرد البدء بجني الثمار في مرحلة خستاوي مثلًا ت

الرطب. وقد أجريت دراسة لمعرفة تأثير لمس الثمار أثناء الجني في ظاهرة الذبول فوجد أن الذبول 
ولا يحدث إذا تم جني الثمار في درجات الحرارة العالية أثناء النهار، أي بعد الساعة العاشرة صباحاً، 

 ويمكن تقليل تساقط الثمار باتباع النقاط التالية:  يحدث إذا تم الجني في ساعات الحرارة المعتدلة.
 مكافحة الآفات الحشرية. .1



 -78- 

 العناية بري وتسميد النخيل، في أوقاتها المناسبة وبالكميات الصحيحة. .2

 حامل العذق. العناية بالعذوق أثناء التحدير والتفريد لتجنب حدوث أي التواء أو كسر في .3

حتجنب جني الثمار عندما تكون درجات الحرارة مرتفعة أثناء النهار،  .4 الجني فـي الصـباح بـ ويُنص 
 الباكر.

وهو عبارة عن خلل مرضي يحدث في الثمار  (Internal Browning)التلون الداخلي للثمار 
من حيث أثاره  بعد فترة قصيرة من الإخصاب وحتى مرحلة الخلال. ويعتبر ذلك المرض ثانوياً 

ن كانت أعراضه المميزة  الأقتصادية، وليس له تأثير عكسي على القيمة التجارية لنوعية التمور وا 
 والواضحة على الثمار قد تقلق بعض المزارعين والمهتمين بالتمور وتلفت انتباههم.

ن بني لا تشاهد أعراض تلك الحالة إلا بعد عمل مقطع عرضي في الثمار، حيث نشاهد وجود تلو 
داكن بشكل واضح ومميز على نسيج الثمرة الداخلي المحيط بالنواة، وهوالنسيج الذي يعرف بطبقة 

 (.Tannin Cell Layerالخلايا الدباغية )
نما يتركز في نهاية الثمرة، ويشمل مساحة تقدر  ولا يشمل ذلك التلون كل النسيج المحيط بالنواة، وا 

ر من النسيج المذكور. أما سطح الثمرة من الخارج فلا يلاحظ عليه ببضع ملليمترات إلى سنتيمتر أو أكث
أي علامة أو أعراض تدل على وجود ذلك الخلل أو التلون داخل الثمرة، كما لا يشمل التلون النواة بأي 
حال من الأحوال. ولا يلاحظ أي تدهور أو خلل مرضي عدا التلون في النسيج المتلون ولا تخرج منه أي 

 (.2002هة أو غير طبيعية )البلداوي، رائحة كري

قد يشاهد أحياناً في ثمرة الصنف دقلة نور التي تحوي ذلك التلون منطقة صغيرة منخفضة و 
بيضاء اللون على السطح الخارجي في نهايتها المقابلة للقمع. ويختفي اللون بازدياد حجم الثمرة 

 ووصولها إلى مرحلة النضج.

أو دخول الخلايا البرنكيمية الاعتيادية بين خلايا النسيج المتلون، وقد يعود تغير اللون لتوغل 
( من أكثر الأصناف حساسية لذلك المرض، وقد نلاحظ حالة التلون Medjoolويعتبر الصنف مجهول )

 الداخلي في بعض الأصناف حتى في مرحلة الرطب.

وغير ظاهر للعيان، وحيث أن التلون في الثمار لا يحدث بسبب كائن ممرض، ويكون داخلياً 
ويختفي بعد نضج الثمار وتغير لونها، وليس له أي تأثير عكسي في القيمة التجارية للثمار فهو لا 

 يحتاج إلى أي عملية مكافحة أو علاج، ولا حاجة للقلق إذا ما شوهدت مثل تلك الحالة.

ي تأكـل الثمـار، في مراحل النضج المتقدمة تتعـرض ثمـار النخيـل للمهاجمـة مـن قبـل الطيـور التـو  .5
والتـــي قـــد تســـبب أضـــراراً بالغـــة إذا لـــم تـــتم الســـيطرة عليهـــا، ويمكـــن تلافـــي تلـــك الأضـــرار جميعـــاً 
باســـتخدام النســـيج المشـــبك الصـــناعي أو الأكيـــاس المشـــبكة المســـتخدمة لتعبئـــة بعـــض محاصـــيل 

 الخضر، فتلك تمنع الحشرات فضلًا عن الطيور.
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 يةئالتلف الذي تحدثه المواد الكيميا

لرش بعض مبيدات الآفات الكيمياوية على العذوق، خصوصاً تلك التي ترش لمكافحة حلم  نتيجةً 
الغبار )المغبرة( أو عنكبوت الغبار، تحدث أضرار ملفتة للنظر على الثمار في طور الخلال، ويستمر 

ا تأثيرها ظهور أعراضها وتأثيرها حتى مرحلة النضج الكامل للتمور، بل وحتى بعد كبسها وخزنها. أم
 فيكون سطحياً، وغالباً ما يشمل سطح الثمرة أي أنه لا يتعمق كثيراً في المنطقة اللحمية للثمرة.

 وتؤدي تلك الحالة في كثير من الأحيان إلى إحداث بعض التشوهات غير المرغوبة على الثمار.

اوية متطاولة ويحدث ذلك النوع من الأضرار على الثمار بشكل بقع دائرية غير منتظمة أو بيض
أحياناً، وتكون بهيئة مناطق محروقة أو مسلوقة، ويكون لونها مميزاً عن لون الثمرة ولها حدود واضحة 
تفصلها عن سطح الثمرة غير المتضرر. ويجف نسيج تلك البقع بتقدم عمر الثمرة فيصبح لها ملمس 

 جلدي صلب، ويبقى تأثيرها واضحاً حتى بعد نضج التمور.

بعض المبيدات التي تستعمل لمكافحة حلم الغبار إلى إحداث مثل تلك الأضرار، وقد يؤدي رش 
خصوصاً عند رشها في الأوقات التي تكون درجة الحرارة فيها مرتفعة، أو في وقت هبوب رياح ساخنة 
نوعاً ما، أو إذا رشت بتراكيز أعلى من التركيز الموصى به من قبل الدوائر الزراعية ذات الاختصاص 

 وللتخلص من تلك الأضرار أو تقليلها ينبغي اتباع النقاط التالية: (.2002لداوي، )الب
 رش المبيدات في أوقات الصباح الباكر أو المساء حيث تكون درجة الحرارة منخفضة. .1

ـــذا يجـــب التقيـــد  .2 قـــد يكـــون لـــبعض المبيـــدات تـــأثير محـــرق خصوصـــاً إذا اســـتعملت بتراكيـــز عاليـــة. ل
ـــ ـــرش بتوصـــيات الـــدوائر الزراعي ة المختصـــة مـــن حيـــث نـــوع المبيـــد المســـتعمل، والتركيـــز، وأوقـــات ال

 المناسبة.

 

 التلف الذي تحدثه عوامل المناخ

 لعل أهم تأثير لعوامل المناخ ما يتعلق بالرياح والغبار الذي يتراكم على الثمار ويقلل من 
 ين ضماناً لعدم قيمتها التسويقية. لذلك ينبغي أن تركس العذوق جيداً وتربط بسعفة أو سعفت

اهتزازها أو انكسار حاملها. كذلك فإنه لتجنب ضرر الغبار ينصح باستخدام النسيج الواقي الصناعي 
)الأكرليك( لذلك الغرض، فهو يعطي نتائج جيدة، بالإضافة إلى حماية الثمار من أضرار الحشرات 

 والطيور.

عض الثمار، وربما تردي نوعية المتبقي كما قد يؤدي الارتفاع الشديد لدرجات الحرارة إلى تساقط ب
منها. كذلك قد يؤدي ارتفاع معدلات الرطوبة إلى تعرض الثمار إلى التلف الناجم عن نمو مسببات 

 التخمر والتحمض.
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وقد تسبب الرياح القوية المصاحبة لدرجات حرارية عالية تحويل بعض الثمار إلى حشف، أو قد 
مال إلى تلوث الثمار بتلك الرمال ويلاحظ ذلك بصورة واضحة في تؤدي الرياح وما تحمله من غبار ور 

المزارع التي لا تجاورها بساتين أو منشآت، أي في البساتين المكشوفة للرياح، حيث نجد على الثمار 
طبقة من الرمال مما يسبب مشاكل أثناء التسويق أو الخزن، وخاصةً في النخيل الفتي. أما إذ كان 

عاً فيقل ضرر المشكلة، وعلى العموم يوصى بأن يقوم المُزارع بإنشاء مصدات للرياح النخيل أكثر ارتفا
كما إن الرياح قد تكسر حوامل  عند البدء بإنشاء بستانه ضماناُ لتقليل ضرر الرياح إلى الحد الأدنى.

حكام ربطه ا إلى العذوق، لذا يبنغي إجراء عملية التركيس أو التحدير للعذوق في وقتها المناسب، وا 
 سعفة أو سعفتين تثبيتاً لها.

 
 عوامل تلف الثمار أثناء الجني والفرز   2-2

 ويمكن تقسيمها إلى مصدرين رئيسيين هما:
 الأضرار الميكانيكية   2-2-1

وتلك تؤدي إلى تغير شكل الثمرة، أو التصاقها بالثمار الأخرى، وبالتالي تشوه مظهرها وجعلها 
 قيمتها التسويقية.غير صالحة للتسويق، أو خفض 

ذا لم يتم  وقد تتعرض الثمار للأضرار الميكانيكية أثناء الجني إذا لم يعتنى جيداً بتلك العملية، وا 
التعامل مع الثمار برفق قدر الإمكان. ويغفل الكثير من المزارعين ذلك الأمر، بينما يؤدي الاهتمام به 

ار على شكلها الطبيعي. ولذلك فمن الضروري أن يُلِمّ إلى رفع القيمة التسويقية لتمورهم كلما حافظت الثم
الذين يمارسون عملية الجني بطبيعة الصنف. فعلى سبيل المثال فإن من طبيعة الصنف خلاص قوة 
التصاق ثماره بالشماريخ، لذا فقد يؤدي جذب الثمار بقوة إلى تضرر شكل الثمرة لاسيما في المراحل 

عند عدم قوامها الثمرة  تفقدم ثمار الصنف خنيزي يكون رهيفاً، وقد رطاب. كما أن لحلإالمتقدمة من ا
 التعامل معها بلطف.

وقد تتعرض الثمار إلى الأضرار الميكانيكية أثناء اجتذاذ العذوق نتيجة حركة حامل العذق أثناء 
شكل رقم القطع، أو أثناء التنزيل، وعند وضعها على الأرض. أما إذا أُلقيت العذوق من أعلى النخلة )

 ( فإنها سوف تتعرض إلى نسبة عالية جداً من التلف.36
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 (: جني التمور )الجداد( بقطع العذوق ورميها من أعلى النخلة إلى الأرض36شكل رقم )

كما قد تتعرض الثمار لأضرار ميكانيكية مختلفة أثناء عملية الفرز التي تجري في الحقل، أو 
الضروري التعامل مع الثمار برفق، ومحاولة المحافظة على شكلها جراء وضعها في أكوام، ولذا فمن 

 الطبيعي قدر الإمكان.

 
 التلوث بالأتربة   2-2-2

من الضروري أن يحال بين التمور والأتربة والأوساخ أثناء الجني والفرز. لذلك ينبغي توفير 
الثمار بالأتربة وللمحافظة الحصران أو طبقات النايلون والتي تفرش على حوض النخلة لكي تمنع تلوث 

(. ومن الضروري عدم السماح بجمع الثمار المتساقطة وخلطها مع الثمار 37على نظافتها )شكل رقم 
 بالحشرات أو الأمراض. تلك الأخيرةالمجنية لأنها ستكون مصدراً لإصابة 
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 (: جني التمور وتجمعها تحت النخلة 37شكل رقم )

 تها من التلوثغطاء بلاستيكي لحماي مع وجود

 
 عوامل تلف الثمار أثناء التعبئة والنقل   2-3

قد تتعرض الثمار إلى أضرار متلفة لها أثناء التعبئة. فبعض المزارعين يعمد إلى تكويم ثماره في 
وهنا تتعرض الثمار لنوعين من  (.38متر )شكل رقم  1.5الحقل لارتفاع قد يصل إلى أكثر من 

 الأضرار: 
 يما التمور أسفل التي يتشوه شكلها، وربما تصبح غير صالحة للتسويق.الانضغاط، لاس .أ 

الجـزء الأسـفل مـن الكومـة في خصوصاً وارتفاع درجة الحرارة تكويم الثمار إلى قلة التهوية، يؤدي  .ب 
  الإصابة بمسببات التلف البكتيرية والفطرية والخمائر.مما يؤدي إلى 

طبقات كثيرة، على أن يتناسب عدد تلك الطبقات مع لذا ينبغي على المزارع عدم جمع الثمار ب
 7 – 6طبقات تزيد عن  الرص فيمرحلة النضج التي يجني بها المزارع. فالرطب مثلًا لا يتحمل 

محتوى رطوبي مرتفع، بينما التمر )حيث تنخفض نسبة الرطوبة فيه( لأن الثمار تكون لينة ذات طبقات 
عبوات الرطب أصغر حجماً وأقل عمقاً من تلك  ما تكون وعادة فلا مانع أن يكون عدد الطبقات أكثر.

 المستعملة لتعبئة التمر.
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 في الحقلالخاطئة تكديس التمور  أحدى طرق(: 38شكل رقم )

أما أثناء النقل فيفضل أن لا تتعرض الثمار إلى أشعة الشمس المباشرة لأن ذلك سيتلفها، 
كانت المسافة بعيدة. ويفضل استخدام الشاحنات المبردة لنقل بالإضافة إلى تأثير الرياح لاسيما إذا 

الرطب إذا كانت كمياته كبيرة والمسافات بعيدة حفاظاً عليه، وكذلك ضماناً لعدم نمو مسببات التعفن 
 ا.ممثاليتين لنموهال بسبب المحتوى السكري والمائي لنمولتجد في التمر وسطاً ممتازاً  التيوالتخمر 
 

 لف الثمار أثناء الخزنعوامل ت  2-4
تتعرض ثمار النخيل أثناء خزنها إلى التلف. وهناك عدة أسباب تؤدي لتلف ثمار النخيل، منها 
مرحلة النضج التي تخزن عليها الثمار، حيث أن لكل مرحلة من مراحل نضج ثمار النخيل )الخلال أو 

عاً لاختلاف الأصناف. وفيما البسر، الرطب، التمر( ظروف مناسبة للخزن. وتختلف تلك الظروف تب
 أثناء الخزن: التموريلي أهم أسباب تلف 

 .للصنف مرحلة النضج المثلىعدم جني التمور في  .1

 التباطؤ في تخفيض درجة حرارة الثمار الحقلية )بعد الجني( خلال فترة قطفها وحتى خزنها. .2

 عدم تنظيف وتعقيم المخازن قبل إدخال التمور إليها. .3

حســـب محتواهـــا المـــائي الرطـــب المختلفـــة، أصـــناف لخـــزن  جـــة الحـــرارة المثلـــىعـــدم اســـتخدام در   .4
( درجة مئوية، 5 -)إلى ( 3 -حيث أنه يمكن خزن بعض الأصناف في درجة حرارة )والسكري، 

( درجـة 22 -) إلـى( 18 -في حين أن هنـاك أصـناف أخـرى يجـب خزنهـا تحـت درجـة التجميـد )
 مئوية.

 م من سوء الرص والتستيف بالمخازن. الناجالتلف الميكانيكي للثمار  .5

 إنقطاع التيار الكهربائي وتعرض المخازن للتوقف. .6

عدم السيطرة على المخـازن بصـورة دقيقـة، تذبذب درجة الحرارة والرطوبة النسبية بالمخازن بسبب  .7
 أبوابها. تكرار فتحو 

 عدم العمل بالقاعدة التسويقية العامة " الداخل أولا يسوق أولا ". .8
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 الخامس  الفصل
 

 جني ثمار النخيل والإنضاج الصناعي -1

 
 مقاييس اكتمال نمو ونضج ثمار النخيل   1-1

الثلاث الأخيرة، وهي الخلال والرطب أهمها تَمُرٌ ثمار النخيل أثناء نموها وتطورها بعِدة مراحل، 
 والتمر.

ا حجمها الطبيعي (، إذ تأخذ الثمار فيهMaturity Stageفمرحلة الخلال تعتبر مرحلة البلوغ )
وشكلها المميز وفقاً للعوامل الوراثية للصنف وتفاعلاتها مع الظروف البيئية التي تعيشها النخلة، 

 تمَيَز بها الأصناف عن بعضها.يبالإضافة إلى اكتسابها اللون الذي يعتبر من العلامات الرئيسية التي 

حلة الخلال )البسر(، لا سيما تلك ويُقبِل المستهلكون على تناول عدد من الأصناف وهي في مر 
التي تتميز بطعم حلو ومذاق خالٍ من المادة القابضة، بالإضافة إلى هشاشة القوام مما يجعل المستهلك 

(، 39يتمتع بقضم ثمارها علماً أنه لا توجد فاكهة تعطي قواماً كذلك الذي تعطيه ثمار النخيل )شكل رقم 
 لخ(.إفي شمال إفريقيا... وحلاوي ليمزي و ، ومن تلك الأصناف )برحي، خنيزي، بريم

أما إذا انتقلت الثمار من مرحلة الخلال إلى مرحلة الرطب فذلك يعني أنها قد دخلت في مرحلة 
(، ويُستدَل على دخول الثمار في تلك المرحلة من ابتداء ظهور مساحات Ripening Stageالنضج )

إلى تحلل جدران الخلايا وتحلل البكتين فيها كما ذكرنا  الإرطاب المتميزة بلونها وليونتها والتي تعزى
سابقاً. وغالباً يبدأ الإرطاب في قمة الثمرة )الجهة البعيدة عن القمع(، إلا أنه في بعض الأصناف يبدأ 
الإرطاب من أحد جوانب الثمرة، أو بالقرب من القمع، ولذلك يستخدم بعض الباحثين صلابة الثمار 

الأصناف في تلك المرحلة لما تتميز به  بعض. ويفضل المستهلكون تناول لتمورنضج اكمقياس لدرجة 
من حلاوة المذاق نظراً لازدياد تركيز السكريات بجانب اعتدال الليونة الناتجة من تحلل البكتين، واختفاء 

 الطعم القابض كما ذكرنا،. 

مرحلة النضج التام، أي مرحلة التمر إلا أن هناك ثماراً لا يُقبِل المستهلكون عليها إلا بعد دخولها 
(Full Ripening والتي تتحول فيها الثمار إلى الليونة الكاملة، وترتفع نسبة السكريات، وتلك إحدى )

مقاييس النضج لأن تلك النسبة تزداد باضطراد كلما تقدمت الثمرة في النضج. وتتميز تلك المرحلة 
 برني.و  الأصناف فرض، خيارة، دقلة نوربانخفاض المحتوى الرطوبي للثمار. ومن تلك 
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 (: تسويق التمور في مرحلة الخلال )البسر(39شكل رقم )

 
 معايير النضج

هناك مقاييس يمكن اعتبارها ثانوية أو اتخاذها كمؤشرات لأنها تتغير من موسم لآخر تبعاً 
 ي:للظروف المناخية وتبعاً للخدمة التي تلقاها النخلة خلال موسم نموها وه

 التراكم الحراري   1-1-1

كما ذكرنا سابقاً فإن الأصناف تختلف فيما بينها بالنسبة لمتطلبات نضجها من ناحية مقدار 
التراكم الحراري ابتداءً من تلقيحها وحتى نضج ثمارها. وقد قسمت الأصناف إلى ثلاث مجاميع حسب 

مكن اعتماد ذلك المقياس لتحديد آوان احتياجاتها الحرارية وهي: مبكرة، متوسطة ومتأخرة النضج. وي
 النضج.
 
 عدد الأيام اللازمة من التلقيح وحتى النضج  1-1-2

إلا أن ذلك المقياس يتسم بعدم الدقة نظراً لتفاوت معدلات درجات الحرارة اليومية من سنة 
 لأخرى.

 المواصفات الطبيعية للثمرة   1-1-3

حلة البلوغ من اللون الأخضر إلى اللون الأصفر وتشمل اللون، حيث تتحول ثمار النخيل في مر 
البني. لذلك يمكن اعتماد  تتكون الثمار باللونوفي مرحلة التمر أو اللون المميز للصنف.  أو الأحمر

 وان الجني.أذلك المقياس للدلالة على نضج الثمار و 
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 المحتوى الرطوبي ونسبة المواد الصلبة الذائبة   1-1-4

 قاييس دقة، إلا أن استخدامه يحتاج إلى بعض الأجهزة مثل الرفراكتوميتر عتبر من أكثر المويُ 
(Refractometer( لقياس نسبة المواد الصلبة الذائبة، والفرن )Oven.لقياس المحتوى الرطوبي للثمرة ) 

ويمتلك المزارعون بصورة عامة خبرة عملية كبيرة في تحديد الموعد المناسب لجني التمور، 
معتمدين على شكل ولون  التمورستهلاك لاسوق المطلوبة والمرغوبة والمرحلة المناسبة وحسب حاجة ال

 الثمرة، وحامل العذق، والشماريخ، وشدة تساقط الثمار، ورطوبة الثمار بواسطة اللمس... وغيرها.

 
 تحديد موعد الجني   1-2

الثمار، ولعلاقته المباشرة لتحديد موعد الجني أهمية كبيرة كونه يتعلق بالهدف الأساسي من إنتاج 
 بالظروف المناخية. ولأجل ذلك لابد أن يؤخذ في الاعتبار العوامل التالية:

 طبيعة الصنف   1-2-1

 تمور إقبالًا على استهلاكه خلال مرحلة البلوغ أو اكتمال النمو القد يلقى بعض أصناف 
(Maturity وهي مرحلة الخلال، لاسيما تلك الأصناف التي تخلو ،) ثمارها في تلك المرحلة من الطعم

حلوة. غير أن و  القابض وتتميز بمذاق حلو مستساغ مثل برحي، أشقر، بريم، خنيزي، مقفزي، سكري
( Ripening Stageغالبية الأصناف لا تكون مقبولة لدى المستهلكين إلا بعد وصولها مرحلة النضج )

ختفي الطعم القابض الذي كان ظاهراً في ي مرحلة الرطب حيث يه(، و Physiological Maturityأو )
المرحلة السابقة وتصبح الثمرة لينة القوام حلوة المذاق ويفضل استهلاكها عندما يكون حوالي نصف 
الثمرة مرطباً. ومن الأصناف المشهورة برطبها ساير، أسطة عمران، حلاوي، قنطار، خستاوي، بربن، 

كما تجدر الإشارة إلى أن العديد من  سيوي وغيرها.خلاص، لولو، مكتومي، خصاب، أمهات، هلالي، 
  الأصناف يفضل استهلاكها تمراً مثل: زهدي، دقلة نور، صقعي، مجهول، شويثي وغيرها.

 

 الغرض من إنتاج الثمار   1-2-2
من الضروري أن يؤخذ في الاعتبار الغرض من إنتاج الثمار: هل هو لغرض التسويق 

، أو كعلف للحيوان. فإذا كان أو للتخزين أو تمر، أم لأغراض صناعية لاستهلاكها مباشرةً بشكل رطب
الهدف مثلًا إنتاج البسال )الخلال المطبوخ( فينبغي جمع الثمار في نهاية مرحلة الخلال مع ملاحظة أن 

 التأخير أو التبكير في الجني سوف ينعكس على نوعية ذلك المنتج.

رداً أو مجمداً كرطب فإن الثمار تجنى عندما تصل نسبة أما إذا كان الهدف خزن الثمار خزناً مب
  .(40% )شكل رقم 75 – 50الإرطاب إلى 



 -87- 

ولكن إذا كان الهدف استخدام الثمار لضخها في الأسواق كتمر )نثراً أو كبساً( فيبغي تركها حتى 
 ( وهي التمر.Full Ripeningتصل مرحلة النضج التام )

 

 

ي مرحلة الرطب، وهي من المراحل (: ثمار النخيل ف40شكل رقم )

 المفضلة لدى المستهلكين

 الظروف الجوية السائدة   1-2-3
لدرجات الحرارة المرتفعة تأثير بالغ في سرعة إنضاج الثمار، ولذلك نجد أن ثمار النخيل في 

عداد ستإالمناطق التي تتسم بارتفاع درجة الحرارة تنضج مبكراً عن نخيل بقية المناطق. ويتطلب ذلك 
المزارعين لسرعة الجني وعدم ترك الثمار على النخيل لأن ذلك سيؤدي إلى تساقط قسم منها وجفاف 

 القسم الآخر.

ولكن في حالة ملائمة الظروف لنضج الثمار التام على النخلة بدون مشاكل تتعلق بتساقطها أو 
أن يؤخذ في الاعتبار المحتوى نوعيتها عندئذٍ يفضل جني التمور في مرحلة نضجها التام )التمر(، على 

الرطوبي للثمار، وطبيعتها إن كانت طرية أو نصف جافة أو جافة، وذلك هو السائد في معظم مناطق 
 زراعة النخيل في العالم.

أما في المناطق الحدية ذات الحرارة غير الكافية للإنضاج التام، أو ذات الرطوبة العالية والتي 
صابتها بأمراض التعفن والتحمض والتخمر يضطر تؤدي إلى سقوط الثمار في مر  حلة الرطب وا 

 الإنضاج الصناعي للثمار. وتطبيقالمزارعون إلى الجني المبكر، 
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 طرائق جني ثمار النخيل   1-3

تكون النخلة في سنوات إثمارها الأولى سهلة الجني، ولا يجد المزارع صعوبة في الوصول إلى 
لعذوق بعيدة عن متناول يده، وعندئذِ لابد من استخدام إحدى الوسائل ثمارها إلا بعد أن تكبر وتصبح ا

 التالية للجني:
 الوسائل التقليدية   1-3-1

وتتمثل بارتقاء النخلة بواسطة الأيدي والأرجل، وقد يكون معها حبل تتوسطه وسادة مصنوعة من 
 (.41تبلية(، )شكل رقم الألياف القوية تسند ظهر المُزارع وتشده إلى جذع النخل كالحابول )ال

 

 
 

 (: الارتقاء إلى رأس النخلة بواسطة الحابول )التبلية(41شكل رقم )

 

 السلالم الخشبية أو المعدنية   1-3-2

 وهي طريقة مستخدمة في كثير من مناطق إنتاج النخيل. ولقد شاع في الآونة الأخيرة 
 لحادة لخفة وزنها وسهولة حملها، وخاصةً استخدام السلالم المصنوعة من الألمنيوم ذات النهاية ا
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متر( تقريباً،  10الذي يصل إلى ارتفاع ) .(1982شفاعات، و النوع المزدوج ذو النهاية الرفيعة )شبانة 
 (.42)شكل رقم 

 الرافعات الهيدروليكية   1-3-3

إلى قرب  وتلك غالباً تستخدم مع الساحبات، وهي عبارة عن قاعدة يقف عليها المُزارع لترتفع به
(. وهناك هزازات ميكانيكية تقوم بفصل الثمار عن 43العذوق ليقوم بعملية الجني بنفسه )شكل رقم 

 الشماريخ في النخلة، أو بعد قطعها ووضعها في عربة النقل.

 

 

  (: السلالم الألمنيومية ذات النهاية الحادة42شكل رقم )

 والمستخدمة للوصول إلى رأس النخلة
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 (: نوعين من الرافعات الهيدروليكية المستخدمة 43رقم )شكل 

 للوصول إلى رأس النخلة

 
 جني الثمار   1-4

عندما تبدأ بعض الثمار بالإرطاب ويكتمل إرطاب بعضها تجنى )تخرف( عادةً واحدة فواحدة، 
لا تزيد  وتوضع في أواني الجني والتي غالباً ما تكون هي المفضلة أو توضع في الزنبيل. ويفضل أن

طبقات وذلك حفاظاً على شكل الثمرة وعدم التصاق بعضها ببعض. وبعد أن يتقدم نضج  4 – 3عن 
الثمار وتتحول النسبة الكبرى منها إلى تمر يتم لقط الثمار المرطبة بجانب هز العذق فيتساقط منه 

قوط الثمار على الرطب والتمر ولا يبقى سوى الخلال. وهنا لابد من التأكيد على ضرورة تحاشي س
الأرض إذ يتشوه مظهرها نتيجة ارتطامها بالأرض وتتلوث بالحشرات والأتربة والآفات الأخرى. لذا فمن 
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الضروري تغطية الأرض بالحصران والنايلون حفاظاً على نظافة المتساقط من الثمار. ويفضل أن 
ويهز ثم يفرغ بالزنبيل أو المستعمل لوقاية العذوق من الحشرات والطيور،  المشبكيستخدم الكيس 

المنفض. أما إذا اقتربت الثمار من النضج التام، ولم تكن هناك مشاكل تتعلق بتساقطها أو نوعيتها 
في ذلك العديد من الطرق والتي  يتبعوالحبل، و عندئذِ تقطع العذوق وتنزل إلى الأرض بواسطة المنفض 
من منطقة لأخرى. فمثلًا في دولة الإمارات تختلف باختلاف ما اعتاده المزارعون من بلد لآخر، و 

والذي يستخدم في  المشبكالعربية المتحدة تستعمل طريقة المنفض أو شد نهاية الكيس البلاستيكي 
نزاله إما بالمنفض ن أو بالحبل، ويذكر الباحثا تكييس العذوق لوقايتها من الآفات، وقطع العذق وا 

م حمالة العذوق أو المقلاص وهي عبارة عن غصن شجرة أنه في العراق تستخد (1962)داوسن وآتن، 
، حيث تعلق عليه العذوق وتنزل بهدوء إلى الأرض. وفي مصر Vيتفرع إلى فرعين بشكل حرف 

تستعمل الزنابيل أو الجنب أو الأطباق الواسعة )المشنات(، بينما في بعض مناطق تونس وليبيا يرتقي 
سلمون العذوق الواحد تلو الآخر إلى أن يوصلوها إلى الأرض. النخلة عدة رجال بصورة متعاقبة حيث يت

وفي المكسيك تزحلق العذوق على حبل يمتد من رأس النخلة إلى الأرض، كما قد تفرش الأرض 
بالحصران وتلقى العذوق من أعلى النخلة وتلك الطريقة تستعمل مع الأصناف الجافة وشبه الجافة، ولا 

 للأضرار الميكانيكية والإصابة بالحشرات. تخلُ من مساوئ تعريض الثمار 

لقد تطورت في الآونة الأخيرة بعض الطرق الميكانيكية لجني ثمار النخيل، وتتلخص إما بهز 
العذوق وهي على النخلة ومن ثم التقاط الثمار في قمع متصل بأنبوب مائل يضمن انحدارها بسرعة إلى 

بواسطة هزاز ميكانيكي وتجميع الثمار بالطريقة السابقة سلة أو صندوق التجميع، أو قطع العذوق وهزها 
 (.45، شكل رقم 44ذاتها، )شكل رقم 

 وأياً كانت طريقة الجني فمن الضروري اتخاذ الإجراءات التالية:
العمــل علــى تحاشــي الأضــرار الميكانيكيــة للثمــار بالدرجــة القصــوى للمحافظــة علــى شــكل الثمــرة  .1

 .ضيبلى موقع التو الطبيعي السليم وحتى إيصالها إ
ــاً مــا تكــون الثمــار  .2 ــاً تحــت النخــل مــع الثمــار المجنيــة إذ غالب عــدم خلــط الثمــار المتســاقطة طبيعي

المتســاقطة مصــابة بالحشــرات المخزنيــة ممــا يجعلهــا مصــدر عــدوى للثمــار الســليمة، إضــافةً إلــى 
 أيضاً. احتمال اتساخها نتيجة سقوطها على التربة وربما كانت مصابة بمسببات التعفن 

 القيام بعزل الثمار المصابة وغير الناضجة والمتضررة ميكانيكياً. .3
يستخدم لنقل التمور من المزرعة إلى مواقع التوظيب صناديق بلاسـتيكية نظيفـة يفضـل أن تكـون  .4

 (.46غير عميقة حفاظاً على شكل الثمار من التضرر نتيجة الانضغاط )شكل رقم 
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 نيكي للتمور (: الجني الميكا44شكل رقم )

 

 

 

 (: فصل ثمار العذق بواسطة هزاز ميكانيكي 45شكل رقم )
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 بعد جنيها  (: الصناديق البلاستيكية المستخدمة في نقل التمور46شكل رقم )

 

 يب وتجفيف التمور ضتو   1-4-1

لتمور، ، ولا زال البعض منهم، طريقة بدائية لتجفيف اااستعمل المزارعون قديم الطرق التقليدية
( أو مصنوعة من 47وتتلخص بفرشها على حصائر مصنوعة من جريد النخيل )الدعون( )شكل رقم 

 الثمار تغير لون ويعاب عليها(، وتعريضها للشمس مباشرةً بشكل مكشوف. 44البلاستيك )شكل رقم 
الطرية( إلى  بالأتربة والأوساخ بالإضافة إلى تعرضها )ولاسيما الأصناف تلوثهافتصبح داكنة اللون، و 

 أضرار ميكانيكية وبالتالي يتشوه شكلها وهيكلها الطبيعي. 

ملاذاً جيداً مصدرا للأعفان و كما أن تلك الفرشات تستخدم عادةً لأكثر من موسم، وغالباً ما تكون 
للحشرات المخزنية أو بيوضها مما يساعد على إصابة الثمار أثناء تجفيفها. كما أن عملية التجفيف قد 

 رق وقتاً طويلًا وربما أدى ذلك إلى اسوداد لون الثمار وتقشرها.تستغ
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 ستخدام جريد النخيل )الدعون( ا(: 47شكل رقم )

 في تجفيف التمور

 تستعمل في تجفيف التمور طريقتان هما: :الطريقة الحديثة
  البيت البلاستيكي المهوى 

نشاء البيوت البلاستيكية المستعملة لإنتاج يتم إنشاء بيت بلاستيكي بالطريقة نفسها التي يتم بها إ
نباتات الخضر والزينة باستثناء الأرضية. ويفضل أن تبلط بالأسمنت أو تفرش بالحصى لكي لا تكون 
مصدراً لتلوث الثمار بالأتربة. وتعتمد سعة البيت البلاستيكي ذلك على كمية الثمار المراد تجفيفها، 

م ارتفاعاً. ويكفي مثل ذلك البيت لتجفيف تمور 2.5× م طولًا 12× م عرضاً 7ويفضل أن تكون أبعاده 
نخلة تقريباً على أن يزود في واجهته الخلفية بمفرغة هواء كبيرة )كلما كبر حجمها وقوتها  500

)شبانة وآخرون،  (48الحصانية كلما كان ذلك أفضل، وكانت عملية التجفيف أسرع(، )شكل رقم 
2000.) 

سم لتسهيل حملها ونقلها والتعامل  5×  90×  70مور إطارات خشبية بأبعاد ستعمل لتجفيف التويُ 
معها، ويثبت في أسفلها نسيج مشبك يفضل أن يكون من السلك غير القابل للصدأ، ومن الأنواع 

بوصة ويمكن وضع الإطارات بعضها  0.5×  0.5المستخدمة للمواد الغذائية )الستينلس ستيل( فتحاته 
(. أما الإطارات التي ينبغي تهيئتها فيعتمد 49لا يزيد عددها عن عشرة )شكل رقم فوق بعض على أن 

كغم  300إطاراً تكفي لتجفيف  30عددها على كمية التمور المراد تجفيفها، وعموماً يمكن القول بأن 
 تمور للعملية الواحدة.
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 (: صورتان لبيتين مستخدمين في تجفيف التمور48شكل رقم )

 تمور على الإطارات بطبقة أو طبقتين فقط منعاً لتلاصقها واحتمال تحمضها، وتترك وتنثر ال
أيام اعتماداً على الصنف ونسبة الرطوبة في الثمار ودرجة الحرارة داخل البيت، ثم ترفع التمور  3 – 1

ير %. بعد ذلك يتم تبخيرها بإحدى مواد التبخ 22 – 18من البيت البلاستيكي عندما تصل رطوبتها 
للتخلص من الحشرات، وتعبأ وفق أساليب التعبئة الحديثة أو ترسل إلى مصانع التمور في صناديق 

 بلاستيكية مخرمة وغير عميقة.
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 (: إطارات خشبية ذات قاعدة من السلك المشبك 49شكل رقم )

 غير قابل للصدأ تستخدم في تجفيف التمور

 
 التجفيف بالمكائن 

ور مكائن خاصة تتكون من حاوية صغيرة مقسمة في الداخل إلى ستخدم لغرض تجفيف التميُ 
رفوف تحوي إطارات توضع فيها التمور، وقواعد تلك الإطارات مشبكة لتسمح بمرور الهواء الساخن بين 
الثمار، وتحتوي أيضاً على مراوح سحب ودفع الهواء الساخن الذي يجري تسخينه بمسخنات تعمل إما 

الديزل، حيث يدفع ليعمل على تخفيض نسبة الرطوبة في الثمار. وغالباً ما تزود بالكهرباء أو الغاز أو 
 ( يمكن من خلاله التحكم بدرجة الحرارة المطلوبة.Thermostatالماكينة بمسيطر على درجة الحرارة )

ساعة اعتماداً على نسبة الرطوبة في الثمار. وتعتبر تلك  48 – 6ويستغرق تجفيف التمور عادةً 
قة مثالية لتجفيف التمور، حيث تحافظ التمور على لونها الطبيعي. كذلك يمكن بواسطتها تعقيم الطري

درجة  100 – 90التمور وقتل الحشرات المخزنية في كافة أطوارها وذلك برفع درجة حرارة الماكينة إلى 
  (.2000، وآخرون شبانة -30(، )50مئوية لمدة عشر دقائق فقط )شكل رقم 

 

 التمور  تبخير  1-5
من الضروري أن تكون التمور خالية من أية إصابات حشرية أو مرضية لكي يتسنى تسويقها 
بسهولة وبأسعار مجزية. وحيث أن التمور تتعرض للإصابة بالحشرات المخزنية أحياناً وهي لا تزال 

تبخير هو على النخلة فإن التبخير ضروري بعد الجني والتجفيف، أو في المخزن. ولذلك فإن هدف ال
قتل الحشرات في كافة أطوار حياتها )البيوض، اليرقات، العذراء والحشرات الكاملة(. كذلك يؤدي 
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التبخير إلى قتل كافة المسببات المرضية مما يسمح بإيصال التمور إلى المستهلكين في حالة صحية 
 وسليمة.

ة في عبوات مختلفة فينبغي أن أما بالنسبة للمزارعين الذين يرغبون في تعبئة تمورهم داخل المزرع
يقوموا بتبخير تمورهم في الحقل وذلك بتغطية الثمار بغطاء نسيجي سميك )طوربال( غير مُن فِذ  للغازات، 
أو غطاء بلاستيكي مع إحكام حوافه ضماناً لعدم تسرب الغاز إلى الخارج ثم تستخدم أقراص 

تترك لمدة يومين. بعد ذلك تنقل التمور إلى الفوستوكسين بواقع قرص لكل متر مكعب من الثمار، ثم 
 مخازنها.

 

 

 (: ماكينة تجفيف التمور50شكل رقم )

أما التبخير على المستوى التجاري فيتم في غرف التبخير الخاصة والمنشأة بمواصفات خاصة 
حيث تبنى من الطابوق والأسمنت وتطلى )تجصص( من الداخل كما تطلى جدرانها الداخلية وسقفها 
بدهان مناسب، وأرضيتها من الأسمنت. أو قد تكون غرف معدنية مزودة بأجهزة ضخ الغاز ومروحة 
تقوم بتوزيعه داخل الغرفة ثم سحبه إلى الخارج بعد انتهاء عملية التبخير. ومن الضروري توفر قواعد 

بواسطة  خشبية في أرضية الغرفة لتسهيل وضع الصناديق عليها ورفعها لأعلى، أو إنزالها لأسفل
 (.51الرافعات الشوكية ولتسهيل انتشار الغاز من أسفل التمور أيضاً، )شكل رقم 
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أما أبعاد تلك الغرف فلابد وأن تتناسب مع كمية التمور الواردة في وقت الذروة حتى لا تترك فترة 
يترك أمتار وعرضها قريباً من ذلك، و  5طويلة بدون تبخير. ويفضل أن يكون ارتفاع الغرفة حوالي 

 طولها ليتناسب مع سعة المكبس وكمية التمور الواردة.
 

 

 (: غرفة معدنية تستخدم في تبخير التمور تجارياً 51شكل رقم )

 أما المواد المستخدمة في تبخير التمور فينبغي أن تتصف بما يلي:
 أن تكون غير سامة للإنسان. .1
 وبسرعة. أطوارهاقادرة على قتل الحشرات في كافة  .2
 سب التمر جراء استعمالها أي رائحة أو طعم، ولا تمتصها الثمار، ولا تترك عليها أي أثر.لا يكت .3

ن لـم تكـن غـازاً وجـب أن تكـون سـريعة التبخـر قابلـة للانتشـار  .4 غير قابلـة للاشـتعال أو الانفجـار، وا 
  في الجو بسهولة.

 المثيل ومن أهم المواد شائعة الاستخدام في تبخير التمور ما يلي: مادة بروميد 
(Methyl bromide, CH3Br)  درجة مئوية، وهي المادة الرئيسية  45وهو غاز، درجة غليانه

المستخدمة في معظم الدول، ولها قوة قتل سريعة للحشرات نظراً لسميتها الشديدة، ولذا ينبغي استخدامها 
 24لمدة  3م مع اتخاذ الحيطة والحذر الشديدين ومن قبل المختصين. وتستخدم بمعدل نصف كغم/

 ساعة. ومن مزايا تلك المادة أنها غير قابلة للاشتعال أوالانفجار، وتتطاير بسرعة من مواقع التبخير.

 46، وهو سائل درجة غليانه (Carbon disulfide, CS2كما يستعمل ثاني كبريتيد الكربون )
نسان. لكن من مساوئه درجة مئوية، وهو رخيص الثمن ويستخدم منذ زمن بعيد، كما أنه غير سام للإ
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 2/ م 3سم200القليلة بمعدل سرعة الاشتعال كالبنزين، كما انه قابل للانفجار ويستخدم في حالة الكميات 
 ساعة.  48 – 24ولمدة 

( فهي تتكون من مزيج من الإثيلين ورابع كلور الكربون بنسبة Chlorasolأما مادة الكلوراسول )
شتعال أو الانفجار، ولا يغير الألوان كما لا يضر بالإنسان. إلا بالحجم، وهي سائل غير قابل للا 3:1

 أنه معتدل الفعالية كقاتل للحشرات، ويتبخر ببطئ ومن ثم فهو أفضل المواد لتبخير التمور في الحقل.

كذلك يمكن استخدام ثاني أوكسيد الكربون نظراً لخلوه من المخاطر وتأثيراته المتبقية إذا ما قورن 
%، )عبد 100لأخرى المذكورة، ويمكن أن يقضي على الحشرات إذا تم إشباع الجو به بنسبة بالمواد ا
 (.1985الحسين، 

 

 التعبئة الحقلية   1-5-1
لا زالـــت التعبئـــة الحقليـــة هـــي الســـائدة فـــي معظـــم منـــاطق زراعـــة النخيـــل فـــي العـــالم، ومـــا يـــتم تعبئتـــه فـــي 

 نه آخذ في الزيادة(، وذلك بسبب ارتفاع كلفة الكبس.المعامل الحديثة )المكابس( يعتبر قليلًا )رغم أ
وغالباً ما يستخدم المُزارع في التعبئة الحقلية الأواني أو الأوعية المحلية والتي هي من صنع يديه، وأكثر 
تلـــك المـــواد اســـتخداماً الخصـــف، الجلـــد، الجـــرار، وقـــد يســـتخدم الـــبعض عبـــوات معدنيـــة أو بلاســـتيكية أو 

ــين. كمــا قــد تســتعمل الأكيــاس البلاســتيكية بمختلــف أنواعهــا )البكــر، فخاريــة، خاصــةً للت (، 1972مــر الل
 وسنتناول بشرح موجز أهم تلك العبوات:

 وتصنع من خوص النخيـل ومـا تكـون أشـكالها أسـطوانية بارتفاعـات مختلفـة، ومعظمهـا لا  الخصف
ســهولة الحصــول عليهــا ســم. وتعتبــر مــن العبــوات قليلــة الكلفــة، ومــن ال 50 – 40يتجــاوز ارتفاعــه 

لـــــوفرة موادهـــــا الأوليـــــة وســـــهولة تصـــــنيعها. وتســـــتخدم للكـــــبس أمـــــا بالطريقـــــة القديمـــــة أو بالطريقـــــة 
كغـم. وأحيانـاً قـد تسـتعمل خصـاف كبيـرة تتسـع  40 – 10الميكانيكية، وعـادةً مـا يكـبس بهـا حـوالي 

 (.52كغم كما في العراق )شكل رقم  75لغاية 

 جلــود الأغنــام والمــاعز، وتســتعمل لكنــز التمــور بــأوزان تقــل عــن  تصــنع تلــك العبــوات مــن الجلةةود
كغم(، وتكثر في المناطق التي تهتم بتربية الأغنام والماعز كما في العـراق،  25 – 20الخصاف )

 والمملكة العربية السعودية، والسودان، والجزائر، وموريتانيا، وتشاد.
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 لنايلون(: تعبئة التمور بالخصف وأكياس ا52شكل رقم )

 

 تلك تستعمل منذ قديم الزمان في مناطق عديدة، وتختلف في أحجامها فمنها ما يتسـع إلـى الجرار و
م. إلا أن هناك 1م وقطرها الأكبر 1.5كغم تقريباً كتلك المستعملة في ليبيا حيث يبلغ ارتفاعها  40

ان فتصــنع جــرار أقــل أنواعــاً كثيــرة مــن الجــرار تتفــاوت فــي حجمهــا كثيــراً. أمــا فــي مصــر، والســود
ســم(  4.5ســم وقطــر فوهتهــا  20حجمــاً. وفــي إيــران ومكــران تصــنع جــرار صــغيرة ارتفاعهــا بحــدود )

ولكن جرى استخدامها قبل ظهور العبوات البلاستيكية بأحجام مختلفة. وغالباً مـا تسـتخدم الأكيـاس 
ف طـن زهـدي معبـأ ألـ 300 – 200البلاستيكية علـى المسـتوى التجـاري ففـي العـراق يصـدر سـنوياً 

 كغم. 100كغم. وفي اليمن تستخدم جرار سعتها حوالي  25بأكياس سعة 

 .)) تحذف الفقره أو تدعم بصوره للعبوه المشار اليهاز الابعاد المذكوره موضع شك (( 
 وتســتخدم لنقــل التمــر مــن  السةةلال المصةةنوعة مةةن القصةةب أو البةةردي أو بعةةض الأشةةجار الأخةةرى

كغــم حيــث ينثــر التمــر يــدوياً  30يــع، وعــادةً لا يزيــد وزن تلــك الســلال عــن البســتان إلــى مواقــع الب
 بطبقات خفيفة عليها حفاظاً على شكل الثمرة ولمنع تعفنها.

 تكبس كميات من تمور الدرجة الأولى فـي قنـاني زجاجيـة، وبعـد تعبئـة التمـر فـي  القناني الزجاجية
 تمور بالحشرات أثناء خزنها لعدة أشهر.القنينة يضاف إليه الدبس الطبيعي. ولا تصاب تلك ال

 كغم تقريباً، ويتم في تلـك  20تكبس التمور في صفائح معدنية جديدة ذات سعة  الصفائح المعدنية
الطريقة غسل التمر جيداً بالماء الصافي، ثـم يكـبس فـي الصـفائح المعدنيـة بضـغط بسـيط وخفيـف، 

أكثر كي يسيل الدبس الطبيعي من التمر. ثم توضع تلك الصفائح في الشمس لمدة أسبوع واحد أو 
عتبـر تلـك الطريقـة جيـدة فـي حفـظ التمـر سـالماً مـن الإصـابة بالحشـرات، وعنـد ظهـور أي إصـابة وتُ 

 فإنها تنحصر في التمر الموجود في الجزء العلوي.
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 كغـــم،  25يكــبس التمـــر المبخــر فـــي صــناديق خشــبية ســـعة كــل منهـــا حــوالي  الصةةناديق الخشةةةبية
الصــناديق مــن الــداخل بــورق الكرافــت أو بــورق معامــل مــن جهــة واحــدة بمــادة تقتــل  ويمكــن تبطــين

الحشرات لكنها غير سامة للإنسان فتحفظ التمر من الإصابة بالحشرات لمدة تقـارب الثلاثـة شـهور 
 بعدها يصاب التمر بالحشرات في حالة الخزن في مخزن غير معقم. 

 ارتفاعـــات بســـيطة للمحافظـــة علـــى نوعيـــة الثمـــار ويفضـــل أن تكـــون ذات  الصةةةناديق البلاسةةةتيكية
 20وشــكلها الطبيعــي، وتســتعمل لنقــل الرطــب أو التمــور، وغالبــاً لا تزيــد عبــوة تلــك الصــناديق عــن 

 (.53كغم، وتكون مخرمة كما في )الشكل رقم 

 تكـــبس كميــــات مـــن التمـــر الـــذي يصـــدر لعــــدد مـــن الأقطـــار فـــي أكيـــاس مــــن  أكيةةةاس السةةةيلوفين
تحفــظ تلــك الأكيــاس التمــر المكبــوس بــداخلها لفتــرة تقــرب مــن الشــهرين، ثــم تبــدأ الســيلوفين، حيــث 

 الإصابة بالحشرات بعد الشهر الثالث من الخزن في مخزن غير معقم.

 تعتبــر تلــك الأكيــاس مــن أحسـن العبــوات لكــبس التمــور وحمايتهــا مــن الإصــابة  أكيةةاس الألومونيةةوم
ليهــا لإصــابة التمــر المخــزون بــداخلها عنــد خزنــه فــي بالحشــرات، إذ لا تــتمكن الحشــرات مــن النفــاذ إ

مخــزن غيــر معقــم. وتحفــظ تلــك الأكيــاس التمــور التــي بــداخلها مــن الإصــابة بالحشــرات لمــدة تصــل 
 إلى ستة شهور، ومن الضروري احكام غلق الكيس بعد وضع التمر فيه.

 لإصـابة بالحشـرات، إذ تعتبر من أحسن العبوات لكبس التمور وحمايتها مـن ا أكياس البولي إثيلين
لا تتمكن الحشرات الموجودة في مخزن غير معقم مـن الـدخول إلـى التمـر الموجـود بـداخلها أثيلـين، 

 (.59لكن أحد عيوبها هو مهاجمة الجرذان لها والتغذي عليها )شكل رقم 

 كغــم، وتــبطن تلــك العلــب بــورق  4 – 3تكــبس التمــور فــي علــب مــن الكرتــون ســعة  علةةب الكةةارتون
واخيــر فقــد  فــت ثــم تكــبس التمــور فيهــا. وتحفــظ تلــك العلــب التمــور التــي بــداخلها لمــدة شــهرين.الكرا

تكـــبس التمـــور فـــي علـــب ســـعة نصـــف كيلـــوغرام، وتغلـــف مـــن الخـــارج بـــورق الســـيلوفين مـــن جميـــع 
 الجهات، وتحفظ تلك العلب التمر من الإصابة بالحشرات لمدة شهرين. 

 طريقة الخزن المؤقت القديمة   1-5-2

لقد نشأ في كل بلد من البلدان التي تنتج التمور فكرة أولية لخزن التمور ابتدعها المزارع نفسه 
نتيجة حاجته لخزن حاصله لحين تسويقه، أو ربما كانت مؤقتة لحين نقله إلى المخازن الرئيسية البعيدة 

 عن مزرعته.

م  التمور اللينة مثل ساير، حلاوي أكوام مسطحة قليلة الارتفاع  خضراوي فيو  ففي العراق تُكَوَّ
تسمى روطة، حيث تمهد الأرض وتفرش بالبواري )مفردها بارية مصنوعة من القصب( فوق طبقة من 

سم، ثم يغطى التمر بطبقة  100 – 60الترائك )العذوق بعد جني التمور منها(، على أن يكون الارتفاع 
، أو قد يتم الخزن في المدبسة في مخازن أو أكثر من الحصران لحفظه من الأتربة والرياح والحشرات

وقد تستعمل أكواخ أو سقائف مصنوعة من الخشب والبواري أرضها مكسوة  خاصة بالمزرعة.
 بالحصران.
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 التوقيت والمردود الاقتصاديمع التركيز على تسويق ثمار النخيل   1-6
في الأسواق مع أكبر تسويق ثمار النخيل عندما تصل مرحلة النضج التي تجعلها مقبولة  يبدأ

 مردود اقتصادي. ويعتمد ذلك على عوامل عديدة يأتي في مقدمتها:
 طبيعة الصنف من حيث تبكيره أو تأخيره في النضج. .1
ي لثمــاره، حيــث أن بعــض الأصــناف يتميــز بخلــو ثمــاره مــن المــادة القابضــة أو ئالتركيــب الكيميــا .2

شــرائه حتـى فـي دور الكمــري، كمـا فــي احتوائـه علـى نســبة ضـئيلة بحيـث يُقبــل المسـتهلكون علـى 
صنف حلوة المدينة، وبعضها في دور الخلال )البسر( مثل برحي، خلاص وزغلول، أو تستهلك 

 في مرحلة الرطب مثل الأصناف، ساير نُغال، وبكيرة، وجش حبش، وخلاص.

وتظهر تلك الثمار في المراحل الأولى لموسم تسويق التمور، ويساعد على تسويق مثل تلك 
الأصناف خلو الأسواق من ثمار النخيل بعد فترة طويلة من انتهاء موسم التسويق السابق، مما يجعل 
المستهلك مترقباً لظهورها في الأسواق، الأمر الذي يمكن من بيعها بأسعار مرتفعة نسبياً. وغالباً ما 

جة لها، كما أن هناك تكون كميات تلك الثمار قليلة مما لا يسمح بتصديرها إلى خارج الأقطار المنت
نسبة لا بأس بها من المستهلكين ممن لا يفضلون استهلاك الثمار وهي في تلك المراحل المتقدمة من 

 النضج.

ولجني الثمار وهي في مرحلة الخلال )البسر( عدة مزايا )بالإضافة لارتفاع الأسعار( تتمثل في 
ية منظر العذوق التي يسهل قطعها أو انخفاض نسبة الإصابة بالمسببات الحشرية والمرضية وجاذب

اجتذاذها بصورة كاملة، وسهولةُ التعامل معها، فهي قليلة التعرض للتلف والأضرار الميكانيكية أثناء 
الجني والنقل والتسويق، وتتحمل الخزن لعدة أيام تحت ظروف درجة حرارة الغرفة، بالإضافة إلى إمكانية 

)بنيامين لكين. وحيث أن نسبة الرطوبة تبلغ أقصاها في الثمار غسلها مما يزيد من جاذبيتها للمسته
عند تلك المرحلة مقارنةً بمراحل النضج المتأخرة فإنها تكون أكثر وزناً مقارنةً بالمراحل  (1976وآخرون، 

جدران الخلايا ورقة الجدار الخارجي تحلل وليونة نخفاض الرطوبة في الثمار نتيجة بااللاحقة التي تتميز 
قترابها من مراحل النضج النهائية. ولذلك فإن جني الثمار في مرحلة الخلال يتميز بزيادة وزن العذوق، با

 وبالتالي زيادة المردود الاقتصادي.

وغاليا ما يكون موسم تسويق الخلال المبكر قصيراً، ويعتمد على الظروف الجوية وبالأخص 
اً في النضج، وبالتالي تقترب الأصناف الأخرى من درجة الحرارة، فارتفاعها يجعل الثمار أكثر تسارع

النضج وتدخل في مرحلة الرطب مما يؤثر على تسويق الأصناف المبكرة. فصنف نغال على سبيل 
المثال يُقبِل على شرائه المستهلكون لكونه مبكراً ولخلو الأسواق من التمور، ومن ثم يعتبر مورداً من 

ه، خاصةً مزارعي المناطق الحارة كالاقاليم الجبلية في منطقة الخليج الموارد الاقتصادية الهامة لمنتجي
العربي. إلا أن ذلك الصنف يفقد قابليته التسويقية ويعزف المستهلكون عن شرائه بمجرد نضج الأصناف 
الأخرى وظهورها في الأسواق مثل الصنف خنيزي. وهكذا الحال مع بقية الأصناف المبكرة. وهناك 
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احثين ممن يعتقد بأن التبكير في النضج يكون على حساب النوعية ومواصفات الجودة. الكثير من الب
وذلك الاعتقاد مبني على أساس علمي هو أنه لو تم زراعة صنف معين في منطقتين الأولى تتميز 
 عواملها المناخية بدفع ثمارها إلى النضج المبكر، والثانية تتميز باعتدال عواملها المناخية مما يجعل
الصنف متأخراً مقارنةً بالمنطقة الأولى نجد أن ثمار المنطقة الثانية تتميز بجودتها مقارنةً بثمار المنطقة 
الأولى، وربما عاد ذلك إلى أخذ الثمار وقتاً كافياً لتراكم المواد الغذائية مما ينعكس على مواصفاتها. 

 (.2000الشريقي، و )شبانة  تنطبق تلك القاعدة على معظم مناطق إنتاج النخيل في العالم

عتبر عملية تسويق ثمار النخيل من العمليات الهامة التي ينبغي أن يوليها المنتج عناية بالغة وتُ 
لما لها من أثر كبير في المردود الاقتصادي الذي هو الهدف الرئيسي والأول الذي يسعى إليه جميع 

عملية التسويقية )كموعد الجني، وموعد وطريقة ودراسة العوامل ذات العلاقة بال المنتجين في العالم.
 .(1988)زعيبط،  العرض واختيار الأسواق التي ستعرض فيها الثمار( من الأمور بالغة الأهمية

 ن الإنضاج الصناعي لثمار النخيل يصبح أمراً لا مفر منه في بعض المناطق الحدية إ
(Marginal Regions) أواخر موسم نضج التمور فلا تتهيأ لها  التي تنخفض فيها درجات الحرارة في

وبعض  ،كما هو الحال في سواحل طرابلس بليبيا ،فرصة الوصول إلى النضج إلا بفترات طويلة
 (.1972البكر، وغيرها، ) ،وتركيا ،وجنوب آسيا ،المناطق في باكستان

على نخيلها لم وربما يأتي موسم البرد مبكراً والثمار  ،كما أن هناك أصنافاً متأخرة في النضج
لاسيما إذا كانت الأمطار مبكرة  ،تصل إلى مرحلة الرطب، أو تتساقط الأمطار وتؤدي إلى تلف الثمار

واليمن، أو الأمطار الصيفية أو التي  ،أو الأمطار الموسمية كما في مناطق السودان ،في الخريف
ذلك كله أن ثمار العذق الواحد لا  تسمى بـ )الروايح( كما في دولة الإمارات العربية المتحدة، أضف إلى
وفي  .وبالتالي صعوبة تسويقها ،تنضج في وقت واحد مما يشكل عائقاً أمام تجانس الثمار في العذق

 (.1971باصات، مثل تلك الحالات يُلجَأ إلى الإنضاج الصناعي للثمار، )
 

 الإنضاج الصناعي للثمار   1-7
ملية تحويل الثمار إلى مرحلة متقدمة من النضج الإنضاج الصناعي للثمار مصطلح يعبر عن ع

ويتم ذلك باستخدام وسائل متعددة كالمحاليل الحامضية والملحية  .تصبح معها مستساغة وقابلة للتسويق
مايير والحرارة المرتفعة ) (1977؛ وكارلا وآخرون،  1973؛ بنيامين وآخرون،  1955)ندا وحسن، 

شبانة (، والغازات المنَضِجَة ومنظمات النمو )1989وآخرون، حامي نزيمات )لإ(، وا1964وآخرون، 
 .(1998وآخرون، 

الاعتبار عند إجراء عملية الإنضاج الصناعي  فيالتي ينبغي أن تؤخذ  امةالرئيسية اله ةالخطو و 
فإذا كانت الثمار مرتفعة الرطوبة فإنها ستكون عرضة للتلف  .هي دراسة محتوى الثمار من الرطوبة

هولة للذبول والإصابة بمختلف المسببات كالفطريات والخمائر، ولا يمكن حفظها لمدة وتتعرض بس
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والأهم من ذلك كله إنه لا يمكن إنضاجها صناعياً إلا إذا انخفضت نسبة الرطوبة وازدادت نسبة  .طويلة
 (.1985العاني، المواد الصلبة الذائبة إلى حد مناسب )

 .المحتوى الرطوبي ونسبة السكريات الذائبة في الثمارد نجاح الإنضاج الصناعي على عتمِ يَ و 
بينما يسهل  ،فكلما ازدادت نسبة الرطوبة وقلت نسبة السكريات صعب أو استحال إنضاجها صناعياً 

كما يعتمد نجاح الإنضاج  .إنضاجها صناعياً بانخفاض محتواها الرطوبي وزيادة محتواها السكري
جريت في وقد أجمعت معظم الدراسات التي أُ  .إليها الثمرة الصناعي على مرحلة النضج التي وصلت

عملية الإنضاج الفوائد المرجوة منها فلابد أن تكون الثمار قد بلغت  حققأنه لكي ت على ذلك المجال
أما إذا كانت منخفضة فإن النتائج لا تكون  .% 45فيها نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية أكثر من 

نزيمي لإوقد يعزى ذلك إلى نشاط النظام ا .ة كبيرة من الثمار إلى الذبول والتلفوتتعرض نسب ،مشجعة
 (.1985العاني، المسؤول عن تحول السكريات المعقدة غير الذائبة إلى ذائبة )

 
 استخدام الحرارة المرتفعة   1-7-1

كهربائية أو أو باستخدام المكائن الحرارية سواء ال ،ويتم ذلك إما بالاستفادة من حرارة الشمس
 مصادر الطاقة الحرارية الأخرى:

 تعريض الخلال )البسر( لحرارة الشمس   1-7-1-1
وفي الليل  .ينشر الخلال على الحصران بطبقات خفيفة لضمان تعريض الثمار جميعها للشمس

وكلما ظهر الرطب التقطت تلك  .يعاد تكويمه ويغطى إذ يُخشى عليه من الرطوبة أو تساقط الأمطار
كما أنها طويلة نسبياً فقد  ،لغبار والآفاتلومن عيوب تلك الطريقة أنها تعرٌض الثمار  .ثمار المرطبةال

 (.1972البكر، أسابيع تبعاً للظروف الجوية السائدة ) 3أيام إلى  3تتراوح مدة الإنضاج بين 

داخل  ففي مصر تقام محلات )منشرات( وقتية .خرلآيختلف موقع الإنضاج ومواصفاته من بلد 
وفي جنوب الجزيرة العربية يكون الإنضاج خارج البساتين وعلى أديم الأرض الصلبة الصخرية  .البساتين

م وفي المكسيك توضع الحصران على حوامل مرتفعة عن  2.5 – 1.5وتحاط بجدران واقية ارتفاعها 
 الأرض.

الثمار بطبقة خفيفة يقوم بعض المزارعين بإنضاج صنف النغال المبكر بتغطية ففي عُمان أما 
إلا أن  .وبعد يوم إلى يومين ينضج ويتحول إلى رطب ،من الرمل في مناطق مكشوفة معرضة للشمس

البكر، لون الثمرة يكون في الغالب مختلفاً عن اللون الطبيعي وذلك نتيجة تأثير الحرارة المرتفعة )
1972.) 
ى النخلة، أو قد تجز العذوق في قد لا يساعد مناخ بعض المناطق على إنضاج البسر وهو علو 

لذلك يضطر المزارعون إلى ترطيب البسر  .الكثير من ثمارها في دور البسرو مرحلة الرطب أو التمر 
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وكلما تقدمت بالنضج قلت نسبة  ،وتحتوي الثمرة في دور البسر على نسبة عالية من الماء اصطناعياً.
 الرطوبة حتى تصبح تمراً.
 .(1962)داوسن وآتن، نسبة الرطوبة في الثمار حسب أدوارها  (11رقم )ويوضح الجدول 

 
 التمور حسب مراحل النضج المختلفةنسبة الرطوبة في  :(11جدول رقم )

 دور النضج  نسبة الرطوبة

 بدء البسر % 85

 خر دور البسرآ % 50

 بدء الإرطاب 45%

 % 50نتصاف الإرطاب ا 40%

 % 90خر الإرطاب آ 35%

 % 100لإرطاب مال اتكا 30%

 التمر 20%

 
في بعض المناطق التي لا تسمح حرارتها بتحول الخلال إلى رطب قبل أن يتأثر بالإصابة و 

وبعض مناطق  ،وجزيرة جربا بتونس ،مثل سواحل طرابلس بليبيا)بمسببات التعفن والتخمر والتلف 
تعرض في تلك الحالة توقد ( )يُسمى التفصيصيعمد المزارعون إلى تفليق الثمار إلى شقين  (البنجاب

 ،إلى دخول ذرات الرمال داخل الثمرة خاصةً إذا جرى تجفيفه على أرض رملية مما يجعله غير مستساغ
 (.1972البكر، إضافةً إلى أن عملية التفليق قد تؤدي إلى فقدانه لبعض من قيمته التسويقية )

 الإنضاج بالمحاليل الحامضية   1-7-1-2

يمة المستخدمة في إنضاج الثمار نظراً لسهولتها وقلة تكاليفها حيث يستعمل وهي من الطرق القد
بعض المزارعين في المناطق الحدية التي لا  هاستخدميوكثيراً ما  .( بتراكيز مختلفةVinegarالخل )

 تسمح ظروفها بتجاوز الثمار مرحلة الخلال.

روف المناخية ووفقاً لما اعتاد عليه وتركيز حامض الخليك تبعاً للظ وزمنوتختلف طريقة المعاملة 
وعموماً يمكن أن ترش الثمار بمحلول الخل أو  .(1977كالغا وآخرون، المزارعون في تلك المناطق )

سبانيا لمدة يوم بإلشي إأوعية محكمة كما في منطقة و وقد توضع بعد المعاملة في براميل  .تغطس به
 واحد فقط.
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( دراسة على تغطيس ثمار ثلاثة أصناف من التمور 1985 ،ة وآخرونشبانلقد أجرى الباحثان )و 
وخزنت  ،تراكيز مختلفة من حامض الخليك لمدة دقيقتينفي  (ومكتوم ،وهي خستاوي، زهدي)العراقية 

عند  تتحققساعة فوجدا أن أحسن النتائج  48% لمدة  85ورطوبة نسبية  °م 35درجة حرارة  ندع
 تفاوت بين الأصناف في استجابتها للمعاملة. ن هناكأ%، و  2استخدام الخل بتركيز 

قد يرجع السبب في سرعة إنضاج ثمار النخيل في مرحلة الخلال عند معاملتها بمحلول ملح و 
سكري وآخرون، الطعام أو حامض الخليك إلى تحلل السكر بفعل إنزيم الإنفرتيز إلى كلوكوز وفركتوز )

مات كالسيليوليز والبولي كالاكتورونيز اللذين لهما دور لى تأثيرهما على فعالية بعض الإنزيا  (، و 1975
)هاسيكاوا مهم في إذابة أو كسر التركيب البنائي لبعض المواد مثل المركبات البكتينية والسليلوز 

)هاسيكاوا وآخرون، الإنزيمات بشدة في نهاية مرحلة الخلال  تزداد فاعلية تلك، (1969وآخرون، 
إلى زيادة سرعة تنفس الثمار بفعل الحامض، وذلك ما أشار إليه  اأيض وقد يرجع السبب .(1972

مكانية استخدام الأحماض العضوية في تنفس بعض الأنسجة إ حيث من (1976)نوغل وفرتز، الباحثان 
 . أيام 3 – 2عند حفظها في الظلام لمدة 

 الإنضاج بالمحاليل الملحية   1-7-1-3

عتبر تلك الطريقة من الطرق وتُ  .حلول ملح الطعامويمكن إنضاج الثمار أيضاً باستخدام م
( وجد الباحثان أن 1985 ة وآخرون،شبان) قام بها ففي دراسة .المستعملة بكثرة في مصر السفلى والجيزة

ففي الصنف  .مدى استجابتها للإنضاج بتراكيز ملحية مختلفة من حيثالأصناف تتفاوت فيما بينها 
كما وجد  .% 2بينما في الصنف زهدي كانت  ،% 6عند التركيز خستاوي كانت الاستجابة المثلى 

في دراسة على إنضاج الصنف خصاب بالمحاليل الملحية  (1983)عاصف وطاهر، الباحثان 
 % حامض الخليك.2% ملح الطعام مضافاً إليه 1استخدام  تتحقق عندوالحامضية أن أفضل النتائج 

سراعه  وقد يتأتى في إنضاج الثمار من عملية نضوح الماء من داخل تأثير المحلول الملحي وا 
 وبذلك يزداد تركيز المواد  ،خلايا الثمرة إلى المحلول الملحي وفق نظرية التناضح الأزموزي

 وبالتالي تتهيأ الثمرة للتفاعلات والتغيرات الفسلجية التي تفُضي  ،وخاصةً السكريات ،الصلبة
 إلى نضجها.

نضاج بالمحاليل الحامضية أو الملحية فرغم سهولتها وقلة تكاليفها على أنه أياً كانت طريقة الإ
لاسيما إذا كانت مفصولة عن الشماريخ أو منزوعة الأقماع  ،الثمار فيفإن تلك المحاليل ستترك أثراً 

وبعد  .ولا يفضل معاملة الثمار وهي على الشماريخ .حيث قد يدخل المحلول الملحي إلى داخل الثمرة
 الإنضاج تغسل جيداً بالماء لإزالة بقايا وآثار تلك المحاليل من عليها. إتمام عملية
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 الإنضاج باستخدام الإنزيمات   1-7-1-4

ية متعددة تؤدي إلى تغيرات في الطعم واللون ئلكي تنضج الثمرة فلابد من حدوث تفاعلات كيميا
ي كما هو معروف إنزيم خاص ئكيميا نزيمات دور هام وفعال فيها، فلكل تفاعللإد أن لجِ ولقد وُ  .والقوام

( المسؤول عن تكسير المواد Polygalacturonaseادة في تركيز كل من إنزيم الـ )يوقد لوحظ ز  .هب
)بنيامين وآخرون،  ،(1973)سمولانسكي وآخرون، البكتينية غير الذائبة وتحويلها إلى مواد بكتينية ذائبة 

نزيم ) (1979 ير المواد السليلوزية وتحويلها إلى مواد أبسط قابلة ( المسؤول عن تكسCellulaseوا 
نزيم )1971هاسيكاوا وسمولنسكي، للذوبان وجعل ثمار النخيل أقل صلابةً ) ( المسؤول Invertase(، وا 

 (.1975 سكري وآخرون،عن تحويل السكريات الثنائية إلى سكريات أحادية مختزلة )

نزيمية لإلاستخدام المحاليل ا محاولات (1989 حامي وآخرون،بعض الباحثين ) بذلولذلك فقد 
    من إنزيمات غطست الثمار في محاليل تحتوي على تراكيز مختلفة حيث ،لإنضاج التمور

(Polygalacturonase , Invertase , Cellulase , Amylase) عبوات في ثم عُبئت  ،لدقيقة واحدة
وقد أدت المعاملة  .لمدة خمسة أيام °)م 30 – 20)وتركت في درجة حرارة الغرفة  ،كغم 2كارتونية سعة 

إضافةً إلى زيادة نسبة المواد  ،وتحسين القيمة التسويقية لها ،نزيمات إلى الإسراع في نضج الثمارلإبا
ضرر  ثمةوليس  ،تلك الطريقة أنها تستخدم مواداً تنتجها الخلايا النباتية زاياومن م .الصلبة الذائبة الكلية
إلا أنه من جهة أخرى يعتبر استخدامها مكلفاً  .ى صحة الإنسان في المدى البعيدمن استخدامها عل

بالنظر للقيمة العالية لإنتاج الإنزيمات إلا إذا طورت في المستقبل صناعة واسعة لتلك الإنزيمات وبكلف 
 مناسبة.

 الإنضاج بغاز الإثيلين   1-7-1-5
ول عن نضج ثمار الفاكهة عموماً وخاصةً سمى غاز الإثيلين بهرمون النضج الطبيعي المسؤ يُ 

( إذ وجدت الباحثة 1988تلك الثمار الكلايمكتيرية والتي يصنف التمر ضمن مجموعتها )عبد اللطيف، 
ن ذلك يشجع الثمرة على زيادة سرعة  أن ثمار النخيل تستجيب بشكل كبير للمعاملة بذلك الغاز وا 

فيز تزداد كلما تقدمت الثمرة نحو النضج أو اقتربت من ن شدة التحأالإنتاج الطبيعي لغاز الإثيلين و 
 أي قبل أن تدخل مرحلة  ،مرحلة الرطب ثم تتوقف بعد ذلك استجابتها للمعاملة بذلك الغاز

 كما أن المعاملة بغاز الإثيلين تؤدي إلى زيادة مفاجئة في  .، ب( أ 53الشكل رقم )الكلايمكتيرك 
 سرعة التنفس.
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  سرعة على في بداية مرحلة الخلالأ(: تأثير المعاملة بغاز الإثيلين الصناعي . 53شكل رقم )

 ثمار النخيل صنف زهدي فى  إنتاج الإثيلين الطبيعي 
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  سرعة على في نهاية مرحلة الخلالب(: تأثير المعاملة بغاز الإثيلين الصناعي . 53شكل رقم )

 ثمار النخيل صنف زهدي ىفإنتاج الإثيلين الطبيعي

 **C2 عربىغير واضحه ويقترح كتابتها بال 

 قام بهاففي دراسة  .كما جرت محاولات عديدة لإجراء الإنضاج الصناعي عن طريق التجميد
درجة  عند( ثم ترك الثمار الاسالةأن التجميد والتسييح )تبين ( 1982 ،القحطانيو  الباحثان )النخال

كما أمكن التحكم  ،أعطى أفضل النتائج قد صل إلى الدرجة المرغوبة من الترطيبحرارة الغرفة إلى أن ت
 في درجة نضج الثمار بتجميدها مرة ثانية عند وصولها لدرجة النضج المناسب.
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 تتمير الرطب  1-7-2

في معظم مناطق زراعة النخيل في العالم غالباً ما تنضج الثمار وتتحول إلى تمور وهي على 
بجانب ارتفاع معدلات  ،أن هناك مناطق تتصف بارتفاع درجات الحرارة خلال موسم النضجإلا  .النخلة

صابتها ببعض أمراض التعفن  ،الرطوبة النسبية مما ينجم عنه تساقط الثمار الغزير في مرحلة الرطب وا 
 ،رينوالبح ،والتحمض والتخمر كما هو الحال في المناطق الساحلية لدولة الإمارات العربية المتحدة

المناطق يتم إرطاب تلك وفي  .والسواحل الجنوبية لجمهورية اليمن ،ولنجة في أيران ،وعمان ،وقطر
ولمٌا كان الرطب سريع التلف  .لكنه يتساقط قبل أن يصل إلى مرحلة التمر ،الثمار على النخلة طبيعياً 

ني المحصول في مرحلة نظراً لارتفاع محتواه الرطوبي يضطر المزارعون في مثل تلك المناطق إلى ج
 ويعمدون إلى تجفيفه وجعله تمراً.  ،الرطب

تجفف مسقط )عمان( في ف .ستخدم مساطح داخل البساتين لذلك الغرضففي بعض المناطق تُ 
وبعض  ،سنوياً كميات كبيرة من الرطب لتحويله إلى تمر وخاصةً الأصناف مبسلي، نغال، صلاني

 (.1972البكر، الجشوش )

وتجفف على الحصران  ،جنى غالبية تمور الصنف مرزبان في دور الرطب المتأخروفي البحرين ت
خنيزي، بالإضافة إلى استهلاك بعض الأصناف رطباً مثل خواجة، ماجيه،  الصنف وكذلك ،لمدة أسبوع

إلا أن هناك  يوماً بعدها تكنز في خصف.20أما في اليمن فتترك في الشمس لمدة  .سالمي وغيرها
 يتم شرحها. وسوف لتتمير الرطب باستخدام مكائن التجفيفتقانات حديثة 

 
 ترطيب التمور الجافة   1-7-3

ولذلك الغرض  ،قد يكون أحياناً من المرغوب الحصول على تمور رطبة أو لينة من التمور الجافة
سين إضافةً إلى تح ،يمكن اتباع الطرق الحديثة في زيادة رطوبة الثمار وجعلها لينة صالحة للاستهلاك

لثمار كالتنظيف والتلميع وغيرها. وغالباً ما تستخدم أجهزة خاصة بذلك تعتمد على الأخرى لمواصفات ال
دخالها إلى غرف خاصة مزودة بأجهزة التبخير، ورفع  ،وضع التمور في أطباق معدنية أو خشبية وا 

ساعة  24 – 6ولمدة تتراوح من  رطوبة الهواء المحيط بالتمور عن طريق ضخ البخار بضغط عالٍ 
وتستخدم تلك الطريقة مع التمور الجافة وشبه الجافة  اعتماداً على صنف التمور ودرجة جفافها.

 .(1962( )الفوَّال، 54كالصنف دقلة نور وزهدي وبرتمودا وغيرها، )شكل رقم 
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 (: غرفة ترطيب وتجفيف التمور )غرفة معالجة التمور(54شكل رقم )
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 الفصل السادس
 

 الطرق الحديثة للتعبئة والتغليف  -1

 
 خطوات تعبئة التمور في مصانع التعبئة   1-1
 أو  ،وذلــك لتحديــد قبولهــا أو رفضــها ،فحــص التمــور للتأكــد مــن مطابقتهــا للمواصــفات المتفــق عليهــات

 تحديد نوعيتها لاعتماد سعر شرائها.
 .توزن التمور وهي محملة باستخدام الميزان الأرضي 
 الحشرات.للقضاء على اخل غرفة التبخير قبل دخولها المصنع، وذلك لتبخيرها توضع التمور د 
  لحــين  مئويــة( 10 – 4تــدخل التمــور فــي صــناديق إلــى المخــازن المبــردة )عــادةً تكــون درجــة الحــرارة

 .توضيبها
  تؤخذ التمور إلى جهاز الغسيل، وهو يتكون مـن حـزام ناقـل ينقـل التمـور إلـى داخـل نفـق تسـلط عليـه

ات ماء لغسلها من جميع الجوانب. وقد تستعمل مادة منظفة مع الماء. ثـم تنقـل الحـزام التمـور رشاش
 إلى نفق، يُرش عليها الماء فقط لتخليصها من المادة المنظفة.

 .تنقل الثمار بواسطة الحزام إلى نفق آخر تتوفر فيه مصادر الهواء الحار بغرض تجفيف التمور 
 للتمـــار  لـــى ثلاثـــة مجـــاري )مجـــرى رئيســـي للتمـــور، واثنـــان جانبيـــانتنقـــل التمـــور إلـــى حـــزام مقســـم إ

الثمــار التالفــة، وغيــر الســليمة،  لاســتبعاد حيــث يجلــس العمــال علــى جــانبي الحــزام وذلــك (المســتبعده
 وغير المتجانسة.

  إلى خطوط التعبئة وهي:تمام عملية الفرز تنقل التمور بعد 
 التعبئة بالكبس .أ 
 بتفريغ الهواء.التعبئة  .ب 
مـن إزالـة البـذور )الطعـام أو النـوى(  د يشمل بيت توضيب التمور خط تعبئـة خـاص يـتم فيـهوق .ج 

 أو تغلف بالنستلة. (كالجوز واللوز أو غيرها) قل  الن  بالتمر ثم حشوها 

 ،وقد تجري عملية تلميع التمور لتحسين مظهرها وجعلها أكثر جاذبية للمستهلك ورفع أسعار بيعها
؛ مكي  1994وآخرون، البخار )شبانة بق فيزياوية كالحرارة العالية والترطيب ستخدم لذلك الغرض طر يو 

 ( أو كيمياوية كالمعاملة بإحدى المواد التالية:1977 وآخرون،
أو مخفـــــف  ،أو محلـــــول النشـــــأ ،)كاربوكســـــي ميثيـــــل ســـــليلوز( مثـــــل ســـــليلوز اللجينـــــات الصـــــوديوم

 الدبس... ألخ.

إضافةً  ،مئوية 5درجة حرارة  عندلى لمعانها إذا خزنت ذلك ويمكن أن تحافظ التمور الملمعة ع
 إلى احتفاظها باللون والطعم والنكهة.
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 (.55شكل رقموفيما يلي صورة لمصنع توظيب وتعبئة وتغليف التمور )

  
 النوعية  الرقابة  1-2

 خطوات فحص التمور المصنعة   1-2-1

وتفحص  ،ثمرة 100لثمار فيها بحدود كغم، ويكون عدد ا 1تجلب كميات من التمور النثر بحدود 
 .ما مصابة بمرضأو معيبة،  أومتعفنة،  ثمار بينهاإذا كان  ما لمعرفة

 

 يب وتعبئة وتغليف التمورض: مصنع تو55شكل رقم 

 
 تجري القياسات والتقديرات أدناه بعد عزل التمور المصابة.و 
 كغم. 1عدد التمور في   .1
 وزن الثمرة بالغرام.  .2
 اللحمي بالغرام. وزن الجزء  .3
 وزن النواة بالغرام.  .4
 نسبة اللحم/الثمرة %.  .5
 نسبة النواة / الثمرة %.  .6
 طول الثمرة )ملم(.  .7
 عرض الثمرة )ملم(.  .8
 طول النواة )ملم(.  .9

 عرض النواة )ملم(. .10
 النسب المسموح بها من العيوب والإصابات   1-2-2

 10كانيكية عن ألا تزيد التمور المصابة بلفحة الشمس والإصابات المي.% 
  2ألا تزيد التمور غير الناضجة وتمور )أبو خشيم الأسود(، العذرية )الشيص( عن.% 
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 ـــــــة والمصـــــــابة بالحشـــــــرات والســـــــوس ـــــــد التمـــــــور المتســـــــخة والملوث  أو إفرازاتهـــــــا  ئهـــــــاأو أجز  ،ألا تزي
 %.5عن 

  1ألا تزيد التمور المتعفنة أو المتخمرة عن.% 
 30والتمور أحادية السكر عن  ،%26الثنائي عن  ألا تزيد الرطوبة في تمور السكر.% 
  غم / كغم. 1ألا تزيد الشوائب المعدنية عن 
 عـدا النكهـات الطبيعيـة فـي التمـور المحشـية أو السـوربيتول أو  ،أن تكون خاليـة مـن المـواد المضـافة

 الكلوكوز.

 صنف التمور طبقاً لنوع السكريات إلىت  
 ومن أنواعها رزيز، خلاص، برحي، حلوة. ،تها أحاديةتكون معظم سكريا تمور أحادية السكر .1
 تكون معظم سكرياتها من السكر الثنائي، ومن أنواعها خضري، شكري، عنبرة.تمور ثنائية السكر  .2

 اختبارات التمور الكاملة المعبأة  1-2-3
 تجهيز العينات 

ات خلال جهاز عينة التمر ثلاث مر  تمرربعد إجراء فحص العيوب وتقدير الشوائب المعدنية 
 انوتخلط جيداً بعد كل مرة مع إكمال العملية بأقصى سرعة ممكنة لتلافي أي فقد ،تقطيع مواد غذائية

 وفي حالة التمور غير منزوعة النوى تنزع النواة وتقدر نسبتها في العينة الموزونة. .في الرطوبة
 الاختبارات الطبيعية  1-2-4

  تقدير الوزن الصافي 
ثم تفرغ محتوياتها بعناية في  ،محتوياتها قبل فتحها أو نزع غلافها )الوزن القائم(ب اتتوزن العبو 

 الفارغة إذا لزم وتجفف وتوزن )الوزن الفارغ(.  العبواتوعاء زجاجي نظيف وتغسل 

 لمعادلة التالية:ل وفقاحسب متوسط الوزن الصافي ويُ 
 ب  -أ  متوسط الوزن الصافي =

 ج 

 حيث:
 جميع عبوات العينة بالغرام.أ: الوزن القائم ل

 ب: وزن جميع عبوات العينة الفارغة بالغرام.
 ج: عدد العبوات.

 %.2ألا يقل متوسط الوزن للعبوة عن الوزن المدون على البطاقة بأكثر من  وينبغي
 
 

  الاختبارات الحسية 
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 فحص العينة وتدون الخصائص غير العادية كما هو موضح في استمارة تقييم الخصائصتُ 
 الحسية.

 إستمارة تقييم الخصائص الحسية
 التاريخ / / ------------الوردية: ------- نوع المنتج:

 حظ أي شيء غير عادي بالعينة؟ نعم / لاو هل ل
 --------------------------------- في حالة نعم تدون الملاحظة

 هل للمنتج أي رائحة غير عادية؟ نعم / لا
 ير عادية يتم وصفها كما يلي:في حالة وجود أي رائحة غ

 

 الملاحظات شدة الرائحة

  خفيفة 

  متوسطة

  قوية

 هل للمنتج أي نكهة غير نموذجية؟ نعم / لا
 للمنتج أية نكهة غير نموذجية يتم وصفها كما يلي: أن يكون في حال

 الملاحظات قوة النكهة
  خفيفة
  متوسطة
  قوية

 لا نعم /هل للمنتج قوام غير عادي؟ 
 -------------------------------------- سم المُحَكِم:إ

 ------------------------إذا كان الجواب نعم يتم وصف القوام 

  العيوب الداخلية 

إذا  .تفحص كل تمرة بعناية لملاحظة العيوب الداخلية مع الاستعانة باستخدام مصدر ضوئي
إذا كانت أما ي بحيث يمكن ملاحظة التجويف الداخلي، كانت التمور منزوعة النوى يفتح الجزء اللحم

يفتح اللب حتى الكشف عن النواة ويفحص تجويفها ويتم عد العيوب كما ذكر  ىالتمور غير منزوعة النو 
 سابقاً في طرق اختبار التمور قبل التعبئة.
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 الفصل السابع
 

 خزن ثمار النخيل وتسويقها -1

 

في مرحلة الرطب وفي أوائل مرحلة التمر لأن محتواها  لاسيما ،ثمار النخيل سريعة التلف
يجعلها عرضةً لشتى أنواع التلف وخصوصاً الإصابة بمسببات الأمراض والحشرات مما الرطوبي مرتفع 

ومع ازدياد عرض التمور في موسم نضجها يقل الطلب  .وفقدان الوزن فضلًا عن الأضرار الميكانيكية
بل إن الفترة التي تبقى فيها  ،في وقت تنضج فيه أنواع كثيرة من الفاكهة عليها لاسيما أنها تنضج غالباً 

ن غالبية المستهلكين يفضلون أوقد لا تتعدى ثلاثة أسابيع مع  ،الثمار مرطبة من أقصر فترات نموها
 استهلاك الثمار وهي في تلك المرحلة لما تتميز به من طراوة القوام وطيب المذاق مقارنة بالتمر.

جاء الشتاء وانخفضت  ،لجأ المزارعون إلى تخزين ثمارهم لفترة الصيف والخريف حتى إذالذا ي
ومن  ،درجات الحرارة وقل عرض الفاكهة في الأسواق ضخوا إليها ثمارهم حيث تلاقي عندئذٍ إقبالًا حسناً 

 .مردود اقتصادي عالٍ فيكون لها بأسعار مجزية  ثم تباع

 (ذلك إن كانت الثمار في مرحلة الرطب أو مرحلة التمرونقصد ب)مرحلة نضج الثمار وتحدد 
بجانب  ،ودرجة الحرارة في المخزن ،وطريقة التخزين ،ونوع وحجم العبوات ،طريقة التعبئة والتغليف

 فضلًا عن طول مدة الخزن. ،المعاملات الأخرى التي تقتضيها عملية الخزن

عادة أعلى من درجة حرارة الجو  بعد جني الثمار خفض درجة حرارتها والتي تكونوينبغي 
التي يتم اجراؤها عن طريق عملية التبريد السريع  وتجري هذه العملية .لحرارةل هاامتصاص ةالمحيط نتيج

 بطرق عدة سيتم التعرض اليها لاحقا.

 ،ثمار النخيل فيقد اوتعتبر درجة حرارة الثمار العالية من المشكلات الرئيسية التي تؤدي لزيادة الف
بل  ،يتم خفض معدل تنفسها فلابعد جنيها في معظم البلدان لا تخضع لعملية التبريد السريع  هنأ حيث

ومن هنا تبرز أهمية التحكم في  .تترك أحياناً في الشمس مما يؤدي إلى زيادة الفاقد منها بشكل كبير
 (.1982شبانة وشفاعات، درجة حرارة الثمار بعد الجني )

طالة مدة الخزن، لأن ارتفاع التبريد السريع عتبر ويُ  بعد الحصاد ضروري لإزالة حرارة الحقل وا 
 فيوالإسراع  ،وسرعة انتشار الأحياء المجهرية ،حرارة الثمار بعد الحصاد يؤدي إلى زيادة سرعة التنفس

 ومن ثم زيادة نسبة التلف. ،عمليات النضج والتدهور

يق ،لى توقف عمليات النضجإالتبريد السريع ويؤدي  وتقليل الفعاليات  ،اف نمو الأحياء المجهريةوا 
 .الحيوية مثل التنفس والنتح، إضافة إلى إيقاف عمليات الهدم والتدهور التي تحصل للثمار بعد الحصاد
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ويعتبر التبريد السريع ضروري لتقليل الفقدان في الوزن ومنع ذبول المحاصيل بعد الحصاد لأنه يقلل 
 الثمار وهواء المخزن فتتوقف عملية تبخر الماء من المحصول.الفرق في ضغط بخار الماء بين 

وكلما  .ومقدار التأخير في تبريد الثمار ،قد على مقدار الارتفاع في درجة الحرارةازيادة الفوتعتمد 
 ،خر ومن منطقة لأخرىلآويختلف مقدار التلف من محصول  .ارتفعت حرارة الحقل زاد مقدار التلف

 لف باختلاف الظروف الجوية السائدة في المنطقة.خر كما يختلآومن فصل 

 وتتلخص أهمية التبريد السريع للثمار بالنقاط التالية:
 تقليل سرعة التلف في الثمار بعد الحصاد. .1

نتاج الحرارة الحيوية أثناء الخزن. .2  تقليل سرعة التنفس وا 

 لتلف.لتقليل نمو وانتشار الأحياء المجهرية المسببة  .3

 ن والذبول بعد الحصاد.تقليل فقدان الوز  .4

 
  Pre-cooling طرق التبريد السريع  1-1

 
إزالة حرارة الحقل عن طريق التبريد  ،وكما ذكرنا ،من أهم وسائل إطالة حياة الثمرة بعد الجني

الطرق  ىحدإذلك باتباع تحقيق ويمكن  .والذي يفضل أن ينجز في ساعات قليلة بعد الجني ،السريع
 التالية:

 كم في درجة الحرارةالتح  1-1-1

 Room Coolingستعمال غرف التبريد الثابتة )العادية( إ -أ

لا تختلف تلك الطريقة عن طريقة التبريد الميكانيكي التي تستعمل في المخازن المبردة 
لذلك يمكن استعمال مخازن التبريد الاعتيادية لأغراض التبريد السريع وذلك  .المخصصة للخزن الطويل

حركة الهواء باستعمال مراوح إضافية قوية لها القدرة على زيادة سرعة حركة هواء المخزن  بزيادة سرعة
ولتجنب ذبول  .(1972ميشيل وآخرون، ميل / ساعة( ) 5 -2قدم / دقيقية ) 500 – 200إلى 

 إيقاف المراوح الإضافية بعد وصول حرارة الثمار إلى الدرجة المطلوبة. غيبنالمحاصيل ي

ولكن من عيوبها أنها  ،وحاجتها للصيانة قليلة ،بسيطة التصميم ،سهلة التشغيلتلك الطريقة و 
ولزيادة كفاءة تلك الطريقة يجرى لها تحوير  .وعالية التنفس ،ولا تناسب المحاصيل سريعة التلف ،بطيئة

قية بدلًا من ضخ الهواء بصورة أف ،تجاه حركة الهواء وجعله يتجه من السقف إلى الأسفلإوذلك بتغيير 
 تحت سقف الغرفة.

في تلك الطريقة يندفع الهواء في أنابيب مزودة بنافورات تضخ الهواء إلى أسفل وفي مراكز و 
تضخ الهواء على  يرافو ن تلك النأتقاطع الممرات المخصصة لحركة الهواء بين صفوف العبوات، أي 
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على ذلك النوع المحور من ويطلق  .ومن ثم يتوزع الهواء البارد بين صفوف العبوات ،أرضية المخزن
ويمكن زيادة كفاءة غرف التبريد الثابتة بتشغيل  .Celling Jets Room Coolingسم اغرف التبريد 

وحدات التبريد بها يومين أو ثلاثة أيام قبل ادخال المحصول لازالة الحرارة الكامنة بالهواء والحوائط 
 يد المحصول.لتخفيف الحمل الحراري على وحدات التبريد أثناء تبر 

 Forced Air Cooling  التبريد بالهواء المدفوع جبراً  -ب
وتتلخص تلك الطريقة بإجبار الهواء البارد على دخول الصناديق أو العبوات والدوران حول الثمار 

بعد ذلك يسحب الهواء من بين العبوات باتجاه  .بداخل العبوات وامتصاص الحرارة منها بسرعة فائقة
 يبرد ويعاد استعماله مرة أخرى.يفاد بتبريده واعادة استعماله    د الميكانيكي كيأجهزة التبري

ويتم في هذه الطريقة تصفيف العبوات )فتحات التهوية للداخل والخارج( على جانبي مراوح شافطة 
وحة قوية مثبتة على الحوائط الجانبية لغرفة التبريد ويتم تغطية الفراغ من أعلى والجانب المقابل للمر 

إحداث اختلاف في  بغطاء سميك يرتكز على جانبي العبوات العليا . وتعمل المراوح الشافطة الى
)الفراغ بين العبوات والمروحة( مجبرا دخول  الهواء على الحركة من الضغط العالي مجبرا الجويضغط ال

ريد الهواء الخارج من امتصاص الحرارة من المحول ويعاد تبفيؤدي إلى  الهواء البارد متخللا المحصول 
التبريد في  أضعاف 10-2حوالي بهذه الطريقة التبريد كفاءة  التبريد وتعتبرجديد لاستخدامة في عملية 

 .(1985العاني، ) الغرف الثابتة

حيث يتم دفع هواء بارد بسرعة عالية أنفاق  فيالطريقة نجد طريقة التبريد  بهذهومن نظم التبريد 
 .(1998فرج، )العبوات على سير متحرك  على المحصول أثناء سير

ذبول المحاصيل بسرعة لذلك ينبغي أن يكون الهواء المستعمل التبريد بالهواء المدفوع يسبب 
بالتبريد رطب، كذلك يفضل إيقاف حركة الهواء لمجرد وصول الثمار إلى درجة الحرارة المطلوية لتقليل 

 الفقد بالوزن. 

 Hydrocoolingالتبريد بالماء  -ج
وهي من الطرق القديمة الفعالة لتبريد أنواع كثيرة من الفاكهة وخصوصاً المعبأة بصناديق كبيرة 

(Bins) وينبغي أن تكون التمور هنا من الأصناف التي تتحمل البلل وألا تتأثر باندفاع المياه ،
انتشار الكائنات واصطدامها به، كما ينبغي أن تتحمل المواد الكيمياوية التي تستخدم كمطهرات لمنع 

فلا بد من نقل السريع الحية الدقيقة عن طريق الماء المستخدم في التبريد، ومع إتمام عملية التبريد 
لا حدث ارتفاع في درجة حرارة الثمار مرة أخرى وبسرعة ) التخزين المبردةالتمور إلى غرف  فرج، وا 

1998.) 

درجة التمور في أحواض من الماء البارد بغمر من التمور اما إزالة حرارة الحقل  وتجري عملية
أو رش الماء البارد بغزارة فوقها، حيث يمتص الماء البارد الحرارة من التمور حرارته الصفر المئوي 
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فترتفع حرارة الماء لذلك يجب تبريده باستمرار بواسطة أجهزة التبريد الميكانيكي، وينبغي أن يدور الماء 
يبقى بارداً، لكن قد تكون هناك مشكلة تلوث الماء بالأتربة وبقايا التمور  بين أجهزة التبريد والثمار كي

المهروسة والمصابة فيفضل تبديل الماء باستمرار أو تنقيته وتعقيمه من الأحياء المجهرية المسببة 
 للأمراض.

ول تشبه أجهزة تبريد الماء أجهزة تبريد الهواء التي سيتم شرحها لاحقاً عدا أن الماء يدور حو 
على شكل أنابيب مغمورة في  (Evaporator)ملفات أو أنابيب المبخر بدلًا من الهواء، أو يكون المبخر 

أحواض الماء أو في أحد جوانب حوض الماء وفي تلك الحالة تقوم مضخات مروحية بتحريك الماء 
الماء البارد  حول أنابيب المبخر، كذلك يمكن أن تمر صناديق المحصول فوق أحزمة ناقلة تنغمر تحت

 في حوض التبريد وتخرج من الطرف الثاني للحوض.

لتجنب زيادة تلوث التمور يمكن الاكتفاء بالتبريد بالرش بماء بارد بغزارة داخل دهاليز مغلقة وتتم 
بدخول الصناديق الحقلية الكبيرة على حزام ناقل إلى داخل دهليز مغلق ينهمر داخله الماء فوق 

 ة ثم تخرج الصناديق من الطرف الثاني للدهليز نظيفة ومبردة.المحصول بقوة وغزار 

مرات إضافة إلى كون تلك  4 – 3التبريد بالماء أسرع من التبريد بالهواء المدفوع جبراً بما يقارب و 
لكنها لا تناسب جميع أصناف التمور لأن ولاتسبب ذبول الثمار الطريقة أرخص من طرق التبريد السريع 

 (.1985العاني، يسبب تلف العديد من الثمار ) التبريد بالماء

 Vacuum Cooling  التبريد بالتفريغ -د
شبه النفق تالجدران  اسطوانة محكمةويتم التبريد في تلك الطريقة بدخول التمور المراد تبريدها في 

يغ قوية ، بعد ذلك يسحب الهواء من الحيز بواسطة مضخات تفر الهواءثم تغلق الأبواب جيداً لمنع تسرب 
يجعل الماء يتبخر من تحت درجة الغليان و  انخفاض الضغط البخاري حول المحصولمما يؤدي إلى 

لذلك يمكن التحكم بدرجة الحرارة بالتحكم بمقدار الضغط أو شدة التفريغ، فمثلًا عند تخفيض الضغط من 
ة مئوية، أما عند درج 25 عند درجةملم زئبق يغلي الماء أو يتحول إلى بخار  23.6ملم إلى  760

 ملم زئبق فإن الماء يغلي بدرجة الصفر المئوي. 4.6تخفيض الضغط إلى 

يعني تحوله من الحالة السائلة إلى الحالة الغازية وذلك يتطلب من المحصول الماء  تبخرإن 
لماء من التمور المراد تبريدها، وبما أن الماء الذي يتحول إلى بخار أثناء التبريد هو احرارة يمتصها 

الموجود في الثمار المراد تبريدها لذلك نجد أن ثمار النخيل تذبل عند تبريدها بتلك الطريقة، ويقدر الفقد 
درجات مئوية تنخفض من حرارة المحصول ولتجنب ذلك يمكن رش الثمار بالماء قبل  6% لكل  1بـ 

 فيض الضغط. تخفيض الضغط، أو جعل الماء البارد ينهمر بغزارة فوق المحصول أثناء تخ

في المحاصيل التي تتميز دقيقة  30 – 10وتعتبر تلك الطريقة من أسرع الطرق وتستغرق من 
بارتفاع مساحة السطح المعرض )من المحصول( الى وزن أو حجم المحصول وقد تستغرق عملية 

ن أفضل وتعتبر تلك الطريقة مالتبريد وقتا أطول في التمور لانخفاض نسبة المسطح للوزن أو الحجم 
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أما العيب الثاني فهو ارتفاع كلفة الإنشاء لكن السرعة  الوزن.يعاب عليها ارتفاع الفقد في الطرق لكن 
وزيادة كفاءة التشغيل يساعدان على التغلب على تلك المشكلة، والعيب الثالث هو تراكم بخار الماء في 

وللتغلب على تلك المشكلة يجب إزالة  حيز التبريد فيسبب ارتفاع الضغط وتوقف عملية التبخر والتبريد،
بخار الماء من حيز التفريغ بنفس السرعة التي يتكون فيها وذلك باستعمال مضخات تفريغ ذات كفاءة 

 (. (Steam Ejectorعالية تتناسب وسعة غرفة التفريغ ويسمى ذلك النوع من المضخات بـ 
 
  Control of Relative Humidity  التحكم في الرطوبة النسبية  1-1-2

تؤثر الرطوبة المحيطة بثمار الفاكهة والتمور بشكل كبير في معدل فقد الماء منها فكلما زاد فرق 
ضغط بخار الماء بين أنسجة الثمار والجو المحيط كلما زاد معدل فقد الماء من الأنسجة، ومع ذلك لا 

سرعة انتشار وتكاثر  % حيث يؤثر ذلك على 100يمكن رفع نسبة الرطوبة في جو المخزن إلى 
تكثف بخار الماء على الكائنات الحية الدقيقة، ومن المعروف إن تعرض الثمار إلى ما يسمى التعرق )

يؤدي لسرعة انتشار الأمراض وتلف  (تعرضها لجو أكثر دفئاً وتم عندما تكون باردة  سطح الثمار
 الثمار. 

 برد بواحدة أو أكثر من الطرق التالية:ويمكن التحكم في الرطوبة النسبية في غرف التخزين الم
 التحكم في حركة الهواء ومعدل تقلبه في جو المخزن. .1

 إستخدام الرذاذ أو البخار. .2

 بلل أرضية المخزن بالماء. .3

ورغم أن التحكم في درجة الحرارة والرطوبة النسبية هي أهم العوامل المؤثرة على عمر الثمار بعد 
م أحد العوامل المساعدة التي تزيد من أثر عملية التبريد، ومن تلك الجني إلا أنه يمكن معها استخدا

 العوامل:
 الفرز واستبعاد الأجزاء التالفة. .1

 التجفيف لخفض نسبة الرطوبة في الثمار كما يحدث في ثمار نخيل التمر. .2

 المعاملات الحرارية كالماء الساخن وبخار الماء. .3

 التبخير للتخلص من بعض الحشرات. .4
 شيء من التفصيل عن تخزين الثمار وفقاً لمرحلة نضجها.وسنتكلم ب 

 خزن الرطب  -أ

شأنها شأن ثمار الفاكهة الطازجة الأخرى هي أعضاء حية تجري مرحلة الرطب ثمار النخيل في و 
 الثمار الكلايمكتيرية. في الحيوية التفاعلاتفيها مختلف 
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ولوجية التي تؤدي عبر سلسلة من تتعرض الثمار في تلك المرحلة إلى عدد من التغيرات الفسي
 التفاعلات الكيمياوية المعقدة إلى تغيرات جوهرية في قوامها ولونها ومذاقها وشكلها.

 وبصورة عامة يمكن تقسيم تلك التغيرات إلى ثلاث مجاميع:
مجموعة التغيرات التي تؤدي إلى التقدم في النضـج ويـأتي فـي مقـدمتها التفـاعلات التـي تـؤدي إلـى  .1

 طراوة الثمرة وليونة قوامها.زيادة 
 مجموعة التغيرات التي تؤدي إلى الشيخوخة وأولها سرعة إنتاج الإثيلين وسرعة التنفس. .2
 فقدان الماء عبر التبخر من سطح الثمرة لاسيما المساحات المرطبة. .3

أسباب وعوامل تلك التغيرات إلى الحد الأدنى، ونتيجة منع أو تقليل لذا لابد من العمل على 
 بحاث ودراسات طويلة قام بها الباحثون تبين أنه يمكن تحقيق ذلك الهدف بالوسائل التالية:لأ

خفض درجات الحرارة إلى الحد الذي لايسمح بإستمرار التفاعلات المؤدية إلى التقدم في  الأولى
 النضج وكذلك التغيرات أو التفاعلات المؤدية إلى الشيخوخة.

سطح الثمرة إلى حد التوازن بين المحتوى الرطوبي للثمرة ورطوبة تقليل تبخر الماء من  الثانية
 الجو المحيط بالثمار.

التحكم في تركيز الغازات المحيطة بالثمار )جو المخزن( كاستعمال تركيز عالي من غاز  الثالثة
 لتقليل تنفس الثمار إلى الحد الأدنى.ثاني أكسيد الكربون وتقليل نسة الأوكسجين 

الثمار إلى أنواع من التلف قد تسببه الإصابة بالحشرات أو المسببات المرضية  كما قد تتعرض
سواء منها مسببات التعفن الفطرية أو البكتيرية أو ما كان ينتج من نموه نوعاً من أنواع التخمر أو 

 التحمض.

وحتى  وبالنسبة للإصابات الحشرية ينبغي أن يراعى المحافظة على الثمار منها ابتداءً من عقدها
وصولها إلى المخزن وينصح قبل دخولها إلى المخزن أن تبخر التمور بإحدى المواد القاتلة للحشرات 

 .التي تم استعراضها في أبواب سابقة

أما بالنسبة للتلف الذي تسببه الكائنات الدقيقة فإن خفض درجة حرارة المخزن سيؤدي إلى إيقاف 
ينبغي اتخاذها قبل إدخال التمور إلى المخزن، وتلك الخطوات فعاليتها.وهناك العديد من الخطوات التي 

 هي:
تنظيــف وتعقــيم المخــازن والعبــوات البلاســتيكية والخشــبية وجميــع الأدوات المســتخدمة فــي تــداول  -أولا

 المحصول. وتشغيل وحدات التبريد لبضعة أيام للتخلص من الحرارة الكامنة بالمخزن.
ظهـر عليهـا يالتـي و غيـر المطابقـة لمواصـفات الصـنف الثمـار واسـتبعاد  إجـراء عمليـة فـرز الثمـار  -ثانيا

أي علامة من علامات الإصابة بالحشرات أو المسببات المرضـية أو الـتعفن أو الـتحمض كـذلك 
 تلك الثمار التي تغير شكلها نتيجة الأضرار الميكانيكية و النَقِل.



 -122- 

ن موقــع للتبخيــر يتناســب وكميــة التمــور الواجــب تبخيــر التمــور: مــن الضــروري أن يُلحَــق بــالمخز   -ثالثا
ذا لم يتـوفر مثـل ذلـك الموقـع تؤخـذ التمـور لتبخـر فـي أقـرب موقـع للتبخيـر، وقـد سـبق  تخزينها، وا 

 الإشارة إلى كيفية تبخير التمور.
بعـد أن تصـبح الثمـار جـاهزة للتخــزين يـتم اختيـار أنـواع وأحجـام العبــوات التـي سـتعبأ فيهـا الثمــار   -رابعا

 اعتماداً على مدى طراوة الثمار ومستوى الرطوبة فيها إضافةً إلى مدة التخزين.

%( أعطت أفضل  90الثمار المخزنة في نهاية مرحلة الرطب )نسبة الإرطاب فيها فقد وجد أن 
% على التوالي( وذلك 52% و 26النتائج مقارنةً بتلك المخزنة في بداية ومنتصف مرحلة الإرطاب )

 3( ساعة ثم تخزينها على )48( لمدة خمسة أشهر أو تجميدها لمدة )°م3ى درجة حرارة )عند خزنها عل
ن الثمار التي قلت فيها نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية عن  85 – 75( ورطوبة نسبية °م  40%، وا 

ب( % تعرضت للذبول بعد نهاية فترة الخزن ولم تنضج )أو تتحول من مرحلة الخلال إلى مرحلة الرط
ساعة قد ساهم في زيادة وسرعة إنضاجها وتحولها إلى المرحلة  48( لمدة °م 20تجميدها على ) ولكن

 (.1988الخالدي وشبانة، ) اللينة أو ما يشبه الرطب

( ورطوبة °م 3-وفي تجربة أخرى تم دراسة عشرة أصناف من التمور العراقية تحت ظروف خزن )
خصاب، خضراوي، هدل، سيلاني، فرسي أحمر، بريم،  % وهي )سعادة، برحي، عنبري، 85 – 80

ن أفضلها سيلاني، سعادة،  شكر( لمدة خمسة شهور تبين أن الأصناف تفاوتت في نسبة نضجها وا 
ن نسبة الثمار الذابلة من الخلال في نهاية الخزن كانت تتناسب مع  خصاب، خضراوي، هدل وبريم، وا 

 % تعذر نضجها. 40قبل الخزن وكلما قلت عن  محتواها من المواد الصلبة الذائبة الكلية

في مرحلة الخلال والرطب في ظروف  وقد تم إجراء دراسة القابلية المخزنية لستة أصناف نامية
( هي )عنجاصية، حلوة الجبل، 17% ) 85 – 75( ورطوبة نسبية °م 3العراق تحت درجة حرارة )

ناف فيما بينها في درجة فقدها للرطوبة، وفي بربن، أم البلاليز، سلطاني وزهدي( وقد تفاوتت الأص
(، 14و  13(، بجانب مواصفاتها الطبيعية )جدول رقم 12ثمارها )جدول رقم لة ئيميايمواصفات الكال

 (.14و  13 فضلًا عن تفاوتها في درجة نضجها )جدول رقم
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 في نهاية فترة الخزن: الصفات الكيمياوية لثمار ستة أصناف من نخيل التمر العراقية (12) جدول رقم

 الوزنالفقد في 
 خلال فترة الخزن

% 

المواد الصلبة 
 الذائبة الكلية

% 

السكريات 
 )*( الكلية

% 

السكريات 
 المختزلة

% 

 السكروز
% 

الرقم 
 الهيدروجيني

(P
H) 

الحموضة 
 الكلية

 الأصناف

 زهدي 0.030 6.63 11.93 69.06 81.58 62.44 10.158

 عنجاصية 0.100 6.60 11.30 61.10 72.96 52.00 3.999

 حلوة الجبل 0.100 6.20 8.55 63.00 71.98 53.00 3.983

 أم البلاليز 0.180 5.80 16.25 39.80 56.86 45.00 14.979

 بربن 0.110 6.80 12.07 75.20 87.87 57.00 5.532

 سلطاني 0.010 6.70 8.12 63.82 72.35 57.00 1.990

0.359 5.386 2.773 3.511 3.80 0.166 0.048 
LSD 

5 % 

0.485 7.260 3.739 4.733 5.12 0.224 0.064 
LSD 

1 % 

 .)*( نسبة السكريات محسوبة على أساس الوزن الجاف 

 خزن الثمار تامة النضج )التمر( -ب
لقد وجد في دراسة استطلعت الظروف المناسبة لخزن أربعة أصناف من التمور العراقية إن تلك 

ملها لدرجات حرارة المخزن حيث خزنت ثمار الأصناف ساير، حلاوي، الأصناف تتفاوت في تح
ولمدة حوالي عشرة أشهر وقد تبين  °م 3أو  °م 5خضراوي، زهدي في درجة حرارة الصفر المئوي أو + 

نتيجة لذلك أن تمور الزهدي أكثر الأصناف تحملًا للخزن تحت الدرجات الحرارية الثلاثة يليها الحلاوي، 
( وباستخدام عبوات مختلفة °م 5الباحثون إمكانية خزن تلك التمور على درجة حرارة )+ وقد استنتج 

 .(1976)مهدي وآخرون، الحجم من البلاستيك أو الكارتون أو السيلوفين 
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 .: النسبة المئوية للنضج الشهري لثمار مخزونة في مرحلة الرطب )*((13)جدول رقم  
 الأصناف

 الجبلحلوة  عنجاصية زهدي سلطاني
أم 

 البلاليز
 فترة الخزن بربن

)**(الشهر الأول 25.64 4.34 14.28 61.00 12.43 28.57
 

 الشهر الثاني 39.13 8.33 30.00 75.21 29.50 40.00

 الشهر الثالث 52.17 8.33 50.00 80.34 48.77 40.00

 الشهر الرابع 66.66 15.38 66.66 100.00 67.32 61.11

 الشهر الخامس 100.00 43.47 100.00 100.00 90.60 100.00

  % 5 اقل فرق معنوى     4.74 ____
 %1اقل فرق معنوى      6.40 ____ معنوى

 )*( المعدلات تراكمية حيث يضاف معدل نضج الأشهر السابقة إلى الشهر اللاحق 

 م. 2000)**( ملاحظة: بداية التخزين كانت في الأول من شهر يوليو 
 

بعد أربعة شهور من التخزين عند  الصفات الفيزياوية لثمار ستة أصناف من نخيل التمر العراقية: (14)جدول رقم 
 في نهاية فترة الخزن م   3-درجة حرارة 

الثمار 
 الذابلة

% 

الثمار 
 التالفة

% 

المظهر 
 الخارجي

الطعم 
 والنكهة

 الأصناف اللون

 زهدي بني طبيعي جيد 3.68 8.94

 طبيعي جيد جداً  0.00 3.63
متوسط 
 الحلاوة

عنابي 
 داكن

 عنجاصية

طبيعي  متوسط 7.81 37.50
متوسط 
 الحلاوة

عنابي 
 داكن

 حلوة الجبل

عنابي  متخمر متوسط 28.07 40.90
 داكن

 أم البلاليز

عنابي  متعفن متوسط 9.72 33.78
 داكن

 بربن

 سلطاني بني طبيعي متوسط 0.00 13.20

 %5 اقل فرق معنوى    4.71 4.56

 %1 اقل فرق معنوى     6.35 6.15
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 الفصل الثامن
 

 المواصفات القياسية العربية والدولية للتمور -1

 
الهدف الأساسي من وضع المواصفات القياسية هو أن تكون مرجعاً قانونياً للصفقات وعقود 

وفيما يلي مختصر لمواصفات التمور في الدول العربية  ويسترشد بها لحل الخلافاتالتسويق،
 اصفات الدولية:والمو 
 

Grade A 1 الدرجة الممتازة أو الفاخرة. 
Grade B 2 الدرجة المنتخبة أو الجيدة. 
Grade C (Standard) 3 الدرجة التجارية. 
Grade E (Sub Standard) 4 دون التجارية. 

 
 مواصفات التمور وفق درجات تصنيفها  1-1

ات الثمـار الطبيعيـة وتشـمل تلـك وتحدد مواصـف ةتؤخذ مواصفات كل صنف تجاري على حد .1
الصفات حجم الثمرة، معدل وزن الثمرة، معدل وزن البذرة والجزء اللحمي، لـون الثمـرة، نسـبة 

 السكريات )على أساس الوزن الجاف(، نسبة الرطوبة عند اكتمال النضج وشكل الثمرة.
 التجانس في الحجم واللون. .2
و خشـيم( الثمـار الطريـة )الشـيص أو غيـر نسبة العيـوب فـي الثمـار )عـدم النضـج، ظـاهرة أبـ .3

 الملقحة جيداً( ونسبة الإصابة بالحشرات، التقشر، درجة النضج.

 تم الاتفاق على أن تعطى كل صفة من تلك الصفات درجة كالآتي: .4

 40 الصفة المميزة للصنف
 20 اللون

 10 التجانس في الحجم
 30 الخلو من العيوب

 100 المجموع
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أو المنزوعــة ): وتلــك تنطبــق علــى التمــور الكاملــة (Grade A)تــازة والفــاخرة تمــور الدرجــة المم .أ 
، خاليـة مـن العيـوب وينبغـي أن لا تقـل مجمـوع الـدرجات عـن والحجـم في اللونالمتجانسة  (النوى

 درجة. 90
 ا: وينبغــي أن يكــون اللــون متجانســاً والحجــم متجانســ(Grade B)الدرجــة المنتخبــة أو الجيــدة  .ب 

مــن العيــوب إلــى حــد مــا، ذات مميــزات معقولــة وجيــدة وينبغــي أن لا يقــل مجمــوع أيضــاً وخاليــة 
 درجة. 80الدرجات عن 

(: ويكـون اللـون متوسـط الجـودة ومتوسـط التجـانس فـي Grade C Standard)الدرجة التجاريـة  .ج 
 درجة. 70الحجم ولا يقل مجموع الدرجات عن 

درجة  70الدرجات أقل من  (: مجموعGrade E Sub Standard)الدرجة دون التجارية  .د 
 وغالباً ما يستخدم للأغراض الصناعية أو كعلف حيواني.

 
 المواصفات القياسية لإحدى الدول المنتجة للتمور  1-2

 التعاريف
وتكون تامة النضج ومنتقاة ومنظفة  المنتج المجهز من الثمار السليمة لنخيل التمر التمور .1

 بة.لاستبعاد الثمار المعيبة والمواد الغري
: تمور تكـون معظـم سـكرياتها علـى شـكل سـكروز مثـل تمـور دقلـة نـور وسـكري السكر ثنائية تمور .2

 وبرتمودا.
تمـور تكـون معظـم سـكرياتها علـى شـكل سـكر محلـول )كلوكـوز وفركتـوز(  تمور أحاديةة السةكريات .3

 مثل تمور برني وخصاب وفرض ومبسلي ونغال وخلاص.
 ها النواة آلياً أو يدوياً بشرط الاحتفاظ بشكلها الأصلي.تمور سليمة نزعت من تمور منزوعة النوى .4
 تمور تم كبسها في طبقات باستعمال القوة الميكانيكية. تمور مكبوسة .5
 تمور تعبأ دون استعمال القوة الميكانيكية. تمور مفككة .6
 تمور تتصل أقماعها بعناقيد مفردة. العناقيد .7
للون أو لفحة الشمس أو بقع سوداء أسفل قمع تمور تتميز بوجود ندب أو تغير في ا تمور مشوهة .8

 ملم. 7الثمرة أو تشوهات سطحية بمساحة تزيد على مساحة دائرة قطرها 
تمــور تعرضــت لهــرس أو التمــزق أو كليهمــا بحيــث تمةةور مهشةةمة )للتمةةور غيةةر منزوعةةة النةةوى(  .9

 يكون جزء كبير من قشرتها تالف بدرجة لا تجعل شكلها الخارجي مقبولًا.
 تمور خفيفة الوزن قليلة اللب ذات قوام مطاطي. ر ناضجةتمور غي .10
تمـور تكونـت بـدون تلقـيح وتتميـز بقلـة لبهـا وتوقـف نموهـا وخلوهـا مـن  تمور عذريةة )غيةر ملقحةة( .11

 النواة.
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تمور تحوي مواد غريبـة عضـوية وغيـر عضـوية مثـل الأوسـاخ أو الرمـل بحيـث تزيـد  تمور متسخة .12
 ملم. 3قطرها  المساحة المتأثرة على مساحة دائرة

تمــور تالفــة بالحشــرات أو العــث أو ملوثــة بالحشــرات  تمةةور ملوثةةة أو تالفةةة بالحشةةرات أو السةةوس .13
 الميتة أو السوس أو أجزائها أو افرازاتها.

وحامض الخليك بفعل الخمائر  تحولات كيميائية أدت الى تراكم الكحولحدث فيها تمور متحمضة  .14
 والبكتريا.

 بوجود هايفات )خيوط( العفن ظاهرة للعين المجردة. تمور تتميزتمور متعفنة  .15
 تمور تكون في حالة تحلل وذات مظهر غير مرغوب فيه. تمور متحللة .16
كمية من التمـور لهـا نفـس النـوع والشـكل والحجـم ومعبـأة بـنفس الطريقـة تحـت نفـس  (Lot) الشحنة .17

 الظروف تقريباً.

 التصنيف .18
 يتم تصنيف التمور تبعاً لما يلي:

 الأنواع .1
 .أنواع ثنائية السكر 
 .أنواع محولة السكر 

 الأشكال .2
 .تمور غير منزوعة النوى 
 .تمور منزوعة النوى 

 الأحجام )اختيارية( .3
 .صغير 
 .متوسط 
 .كبير 

 المتطلبات
 ينبغي أن تتوفر في التمور المتطلبات التالية:

 تكون في مرحلة النضج المناسبة. .1
فرازاتها.تكون خالية من الحشرات الحية وبيوضها ويرقاتها  .2  وا 
  تكون متماثلة في اللون والحجم والشكل. .3

 يسمح بإضافة المواد التالية: .4
 ليسيرول.جالسوربيتول أوال 
 لوكوز، الدقيق، السكريات، الزيوت النباتية.جشراب ال 

 يجوز غسلها وبسترتها كما يجوز تجفيفها أو ترطيبها لضبط محتوى الرطوبة. .5
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 ى حدة.تكون ذات لون ونكهة مميزة لكل نوع عل .6

] الشروط الصحية في  21يتم إنتاجها طبقاً للمواصفة القياسية المواصفة القياسية الخليجية رقم  .7
 مصانع الأغذية والعاملين بها [.

% بــالوزن، وفــي الأنــواع محولــة الســكر  22لا تزيــد نســبة الرطوبــة فــي الأنــواع ثنائيــة الســكر علــى  .8
 % بالوزن. 26على 

غم كمـا هـو مبـين  500ير منزوعة النوى للأحجام المختلفة في كل يكون عدد الثمرات منزوعة وغ .9
 (.15رقم )في الجدول 

 
 غرام حسب الحجم 500(: عدد الثمرات في كل 15جدول رقم )

 الحجم غم500عدد الثمرات في كل 

  منزوعة النوى غير منزوعة النوى

 صغير 110أكثر من  90اكثر من 
 متوسط 110 – 90 90 – 80

 كبير 90أقل من  80أقل من 

غــم  4.75غــم للتمــور منزوعــة النــوى، ولا يقــل عــن  4لا يقــل الــوزن المتوســط للثمــرة الواحــدة عــن  .10
 للتمور غير منزوعة النوى.

لا يزيد عدد النوى الموجود في التمور منزوعة النوى على نواتين أو أربع قطع من أجزاء النواة في  .11
 ثمرة. 100كل 

ــــ .12 ــــل بحيــــث تكــــون المنتجــــات يجــــوز حشــــو التمــــور منزوعــــة الن ــــره مــــن أنــــواع النُقَ ــــاللوز أو غي وى ب
 المستخدمة صالحة للاستهلاك الآدمي ونظيفة وجافة وخالية من أية إصابات حشرية أو فطرية.

 لا تحتوي على المواد الناتجة عن الأحياء الدقيقة بكميات قد تجعلها خطرة على الصحة. .13
 كغم.غم/  1لا تزيد الشوائب المعدنية بها على  .14
 ( كما يلي:2يكون الحد الأقصى المسموح به للعيوب المبينة في البند رقم ) .15

  تمور مشوهة. 2إجمالي % 
  تمور متسخة وملوثة أو تالفة بالحشرات والسوس. 3إجمالي %  
  تمور تالفة وغير ناضجة وعذرية. 3إجمالي % 
  تمور متحمضة ومتعفنة ومتحللة. 1إجمالي % 

 .الدقيقة القادرة على التكاثر تحت الظروف الاعتيادية للتخزينتكون خالية من الأحياء  .16
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 التعبئة والنقل والتخزين  1-3
 يجب مراعاة ما يلي عند التعبئة والنقل والتخزين:

 تعبأ التمور في عبوات مناسبة نظيفة وجافة وغير منفذة للماء لحمايتها من التلوث والتلف. التعبئة .1
 بطريقة تضمن الحفاظ عليها من أي تلف ميكانيكي ومن التلوث.تنقل المنتجات المعبأة  النقل .2
تخزن المنتجات المعبأة بعيداً عن مصادر الحرارة والرطوبة والحشرات والقوارض والمواد  التخزين .3

 الضارة.

 البيانات الإيضاحية

 ينبغي أن توضح البيانات التالية على البطاقة:
 أسم المنتج. .1
 لوكوز(.جتمور محشوة( أو )تمور مغلفة بشراب اليكون المنتج بأسم )تمور( أو ) .2
 شكل المنتج )منزوع أو غير منزوع النوى(. .3
 نوع المنتج )ثنائي السكر( أو )محولة السكر(. .4
يجوز ذكر أو بيان أسم الصنف مثل )دقلـة نـور، سـكري، برنـي، زهـدي، حـلاوي، مجهـول، فـرض،  .5

اقيــد( والحجــم )صــغير أو متوســط أو مبســلي... ألــخ، كــذلك إذا كــان )مكبــوس( أو )مفكــك( أو )عن
 كبير(.

 الإختبارات
 أخذ العينات .1

 العينات الاجمالية 

الشحنة كغم من  1000تؤخذ العينات عشوائياً من كمية لا تقل عن عبوتين لكل جزء مقداره 
(Lot) غم من كل عبوة مفردة على حدة، وفي كل الحالات تؤخذ كمية كافية  300، ثم تؤخذ عينة وزنها
غم وتحفظ في عبوات نظيفة وجافة ولا تؤثر على خواص  3000عينة إجمالية لا تقل عن  لتكوين
 العينة.

ستعمل العينة الإجمالية في التحقق من أي إصابة حية ومن النظافة العامة للمنتج قبل إجراء تُ 
 الاختبارات المتطابقة لتلك العينة.

 عينات جزئية للاختبارات والفحوص المختبرية 
 ينة الإجمالية جيداً وتؤخذ منها كميات صغيرة من أماكن مختلفة كما يلي:خلط العتُ 
 غم. 500الاختبارات الكيمياوية:  .أ 
 غم. 500الاختبارات الميكروبايولوجية:  .ب 
 تمرة. 100وجود النوى )بالنسبة للأصناف المنزوعة النوى(:  .ج 
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 تقرير العينة 
 يرفق مع العينة تقرير يشمل البيانات التالية:

 الة المنتج )الاسم والدرجة إن وجدت( ووزن أوحجم العبوة.نوع وح 
  ( وعنوانها.الشحنةأسم الشركة )مصدر 
 .المكان المشحونة منه ومكان وتاريخ وصولها 
 .مكان وتاريخ ووقت سحب العينة 
  وعدد العبوات التي تم سحبها. الشحنةحجم 
 .أسم الجهة المرسل إليها العينة للفحص 
 لإنتاج( وتاريخه.رقم التشغيلة )مسلسل ا 
 .أسم القائم بأخذ العينة 

 .توضح البيانات التالية على عبوات العينة 
 .رقم تقرير المرفق بالعينة 
 .تاريخ اخذ العينة 
 .أسم القائم بأخذ العينة 

 طرق الفحص والاختبار .2

 يتم الفحص والاختبار طبقاً للمواصفة القياسية الخليجية لاختبار التمور.
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 الفصل التاسع
 

 صناعات ثمار نخيل التمر غير التحويلية -1

 
 صناعة البسال )الخلال المطبوخ(  1-1

تتعرض الكثير من المناطق لاسيما القريبة من البحر في مختلف مناطق إنتاج النخيل في العالم 
إلى ارتفاع الرطوبة النسبية خلال فترة تحول الثمار من الخلال إلى الرطب مما يزيد من فرص الإصابة 

بات التعفن والتحمض إضافةً إلى زيادة نسبة الثمار المتساقطة ولذلك من المفيد أن تجنى بعض بمسب
الأصناف في مرحلة الخلال ليتحول إلى منتوج مرغوب وسهل النقل والحفظ لمدة طويلة ذلك هو الخلال 

 المطبوخ )البسال(.

ة وعدم احتواءه على الطعم إن تلك الصناعة قديمة قِدَم النخيل ومن محاسن البسال نكهته الجيد
مكانية نقله وخزنه دون  القابض نتيجة تحول التانينات من الصورة الذائبة إلى الصورة غير الذائبة وا 

جداً  اتغيير يذكر في معظم خواصه، كما أنه لا يحتاج إلى مخازن مبردة لحفظه مما يجعل إنتاجه مفيد
كما يمتاز بسهولة طحنه والحصول على مسحوق  في المناطق التي لا تتوفر فيها مثل تلك المخازن،

 (. 56يمكن خزنه مدة طويلة ويمكن إدخاله في العديد من الصناعات الغذائية، )شكل رقم 

نما هناك أصناف قليلة يمكن تصنيع ذلك المنتوج  لا تصلح جميع أصناف النخيل لعمل البسال وا 
الصنفان خنيزي ومبسلي ويسمى المنتوج )بسال(،  منها فمثلًا في دولة الإمارات العربية المتحدة يستخدم

وفي العراق يستخدم صنفا الجبجاب والبريم ويسمى )خلال مطبوخ( وفي المملكة العربية السعودية 
يستخدم الصنفين خنيزي ورزيز ويسمى )السلوان أو السلوق(، وفي سلطنة عمان يستخدم الصنف مبسلي 

صناف حلو، شاهوني، مرد سنك، شكربارة، زرك ويسمى ويسمى )بسال(، أما في إيران فتستخدم الأ
)خَراك(، وفي باكستان يستخدم الصنفان هاني ومزتي وكذلك بكوم جانغي ويسمى )جهو هارة( أو 

 )هواك(. 

يلقى البسال طلباً متزايداً عليه في الأسواق ومن المعروف بأن العراق يصدر سنوياً كميات تتجاوز 
كل من الهند والباكستان فهما من الدول التي يلاقي فيها إقبالًا على  العشرة آلاف طن سنوياً إلى

 استهلاكه لاسيما في بعض المناسبات الخاصة.

 وتتلخص طريقة المعاملة بما يلي:
تجنى الثمار في نهايـة مرحلـة الخـلال حيـث يكـون قـد اكتمـل تلونهـا وأوشـكت علـى الإرطـاب وكلمـا  .1

ان المنتــوج أجــود، ويجــب تفــريط الثمــار مــن الشــماريخ حيــث كانــت الثمــار قريبــة مــن تلــك المرحلــة كــ
 يستوعب إناء الغلي كمية أكبر للإسراع في العملية.
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 (: صناعة البسال )الخلال المطبوخ(56شكل رقم )

 

 تغسل الثمار غسلًا جيداً لتخليصها مما علق بها من أتربة وغبار. .2

 الماء ويسخن بالوسيلة المتاحة حتى الغليان.يهيأ وعاء معدني كبير وتوضع فيه كمية مناسبة من  .3

( دقيقـة علـى أن يكـون 40 – 30توضع الثمار عذوقاً كانت أم فرطاً في الوعاء ويترك ليغلي مدة ) .4
لحــم البســر قــد نضــج وأصــبح لينــاً وتغيــر لونــه نتيجــة المعاملــة بــالحرارة والمــاء فقــد تطــول تلــك الفتــرة 

إلى تفاوت الأصناف في تركيب نسيج ثمرها ونوعية وكمية لتصل إلى ساعة تقريباً وربما عاد ذلك 
التانينات الموجودة فيها ونتيجة لذلك فهي تتفاوت في الوقت الـذي تحتاجـه للنضـج حيـث إن عمليـة 

 إنتاج البسال هي عملية من عمليات الإنضاج الصناعي للثمار.

يف حتى تجف أو في بعد ذلك تنشر الثمار المطبوخة على الحصران في الشمس أو تحت ظل خف .5
 Dateالبيـــت البلاســـتيكي المهـــوى أو باســـتخدام مكـــائن التجفيـــف المســـتخدمة لتجفيـــف التمـــور )

Drying Machine ثم تعبأ، ولتصنيع وجبة جديدة من الثمار فلـيس مـن الضـروري تبـديل المـاء )
 المغلي بل يضاف ما فقد منه نتيجة التبخر.

سيما في بعض الدول كالهند والباكستان ولقد كان العراق ودول يلاقي البسال إقبالًا متزايداً عليه لا
الخليج العربي وخاصةً عُمان تصدر كميات كبيرة إلى هذين البلدين. إن أهم مشكلة هي التفكير بجدية 
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في مكننة ذلك التصنيع البدائي وتطويره لاسيما وأن مكننته ليست معقدة ولا تحتاج إلى مكائن أو آلات 
يث يحتاج إلى وسائل فعالة في تسخين الماء كاستعمال المراجل البخارية الكبيرة واستخدام متطورة جداً ح

الأحزمة الناقلة لإدخال الثمار إلى أحواض التغطيس محمولةً في أوعية أو شِباك معدنية ثم استقبالها 
حَق بذلك بعد انتهاء فترة المعاملة في مكائن تجفيف مصممة لذلك الغرض ويكون من الأفضل أن يُل

 المصنع مكائن لتعبئة المنتوج وتغليفه وبذلك نستطيع تحقيق هدفين أساسيين:
هو عدم تلوث المنتوج بالأتربة أو الرمال القادمة مع الرياح وكذلك ضمان عدم إصابته  الأول

 بمسببات حشرية أو مرضية.
مكانية ضخ كميات من والثاني وزيادة المردود  سبة للأسواقاهو الإسراع في عملية التصنيع وا 

 الاقتصادي للمُزارع.

 
 عجينة التمر  1-2

تعتبر عجينة التمر من المنتوجات التصنيعية المهمة للتمور حيث تدخل في الكثير من 
الصناعات الغذائية لاسيما المعجنات والكيك والآيس كريم وغيرها، كما قد ترغب من قبل المستهلك 

 م بعد عمل كرات أو أصابع منها.لاستهلاكها مباشرةً أو خلطها مع السمس

كما تستخدم في تحضير أكلة الحنيني بإضافة السمن المغلي إليها والبيض، أو تستخدم في عمل 
)المدقوقة( وهي عبارة عن خلط بعض المكسرات مع العجينة أو في عمل الخبيص وهي أكلة عربية 

 قديمة تتكون من عجين التمر بالزبد والعسل.

 
 العجوة  1-3

وة منتوج غذائي من التمر ينتشر إنتاجها في كثير من البلدان مثل مصر، وفي السودان العج
 .(1962)داوسن وآتن،  والحجاز وليبيا تسمى عجينة وفي اليمن يسمى )سيم( وفي باكستان )لفتي(،

ففي مصر تصنع العجوة من رطب الأصناف حياني، أمهات، سيوي، بنت عيشة، سماني ومن 
 ينة التي لا تصلح ثمارها للتسويق وكذا من الأدقال.جميع الأصناف الل

تجمع الثمار عادةً في دور الرطب أو بداية التمر وتنزع نواتها وقشرتها بالضغط بالإبهام والسبابة 
 وقد تستخدم السكين إن كانت قوية. 

تجفف الثمار تحت أشعة الشمس مدة كافية تتوقف على حالة الجو ومدى نضج الثمار والتي قد 
( أيام ثم توضع في وعاء نحاسي )طشت( وتعجن ببعضها بالأيدي حتى يتم تعجنها 7 – 3تستغرق )

وتماسكها وقد توضع على حصير إن كانت كمياتها كبيرة وتدعس حتى تصبح عجينة متجانسة ثم تترك 
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و معرضة للشمس مدة من الوقت بعدها تكنز )تكبس( في أوعية مختلفة كالجرار الفخارية )بلاليص( أ
 زنابيل أو صفائح معدنية.

ضاف لتلك العجوة السمسم أو اليانسون والشمر أو البندق والجوز وتعتبر من المواد التي وقد يُ 
 تستهلك من قبل الطبقات الفقيرة.

 
 العلف الحيواني  1-4

تستخدم تمور الدرجة الثانية كعلف حيواني، وتعطى بالطرق التقليدية حيث توضع في إناء )قدر( 
ر ويضاف بقَدَرِ حجمها ماء ويتم غليه لمدة قصيرة ثم يضاف إليه مادة علفية أخرى كالشعير وتقدم كبي

 إلى الحيوان.

 إلا أن هناك أسلوب جديد يعتمد على تجفيف التمور وطحنها أو صناعتها على شكل حبيبات 
(Pellets.ضافتها إلى علائق الحيوانات الداجنة أو المجترة  ( وا 

وتقدم كعليقة للحيوان، وفيما يلي  مسحوقالأخرى تطحن بمكائن خاصة بشكل  أما البذور فهي
 (.15)جدول رقم  ئيجدول لتركيب النوى الكيميا

 

 لنوى التمر ئي: التركيب الكيميا(16)جدول رقم 

 المادة العضوية النسبة المئوية

 الرطوبة % 10 - 5

 الزيوت 10% - 7

 البروتين 7% - 5

 دراتالكاربوهي 65% - 55

 ألياف  20% - 10

 رماد % 2 - 1

 أحماض زيتية 2% - 1

 الرقم اليودي 56.3
 

 (.57للحيوانات، )شكل رقم  كالسعف وبقايا العذوق كعلف لكما يمكن استخدام مخلفات النخي
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 (: استخدام بقايا العذوق كعلف للحيوانات57شكل رقم )
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 المصادر

 المصادر العربية

 نخلة التمر ماضيها وحاضرها، والجديد فـي زراعتهـا وصـناعتها 1972الجبار.  البكر , عبد .
 صفحة. 1085بيروت،  –وتجارتها، مطبعة الوطن 

  .أمــــراض النخيــــل فــــي دولــــة الإمــــارات العربيــــة 2002البلــــداوي، عبــــد الســــتار عبــــد الحميــــد .
 صفحة. 53المتحدة.، وزارة الزراعة والثروة السمكية، الإمارات العربية المتحدة، 

 ( 88التمـــور، المواصـــفات القياســـية العمانيـــة رقـــم .)وزارة التجـــارة والصـــناعة المديريـــة 1985 .
 العامة للمواصفات والمقاييس، سلطنة عمان. 

  محمـد ســيد  ;طـه الـدليمي  ;مفيـد فـايز البنــا  ;حسـن حســن المصـري  ;الجبـوري، حميـد جاسـم
لمختلفـة علـى العقـد والإنتاجيـة والصـفات . تأثير حبـوب اللقـاح ا1988السعيد وعصام هيكل. 

المرفولوجيــة لـــبعض أصـــناف نخيــل التمـــر فـــي مدينــة العـــين. نـــدوة إكثــار ورعايـــة النخيـــل فـــي 
 سبتمبر، الإمارات العربية المتحدة. 10 - 5الوطن العربي، العين 

  .دراســة القابليــة الخزنيــة لعشــرة أصــناف 1989الخالــدي، مؤيــد صــبري وحســن رحمــن شــبانة .
ثمـــار النخيـــل فـــي مرحلـــة الرطـــب تحـــت ظـــروف الخـــزن المبـــرد. مجلـــة البحـــوث الزراعيـــة مـــن 

 .236 - 225(: 1) 8والموارد المائية 

  .مقارنـــة تـــأثير مصـــادر مختلفـــة لحبـــوب اللقـــاح وطـــرق 1997الـــدلوي، محمـــد عبـــدالله أحمـــد .
 Phoenixالخــف والتــداخل بينهمــا فــي خــواص ومكونــات ثمــار نخلــة التمــر صــنف زهــدي )

dactylifera L. صفحة. 118جامعة بغداد، العراق،  –(. رسالة ماجستير، كلية الزراعة 

  بــراهيم شــعبان الســعداوي.  ;نمــرود داود بنيــامين  ;العــاني، بــدري عويــد حســن رحمــن شــبانة وا 
. تــأثير بعــض منظمــات النمــو علــى عــدد الخلايــا فــي ثمــار النخيــل للســلالة الزراعيـــة 1976

 العراق. –، بغداد 76/  2والتمور، النشرة العلمية رقم  ساير. مركز بحوث النخيل

  .فسلجة الحاصلات البسـتانية بعـد الحصـاد )الجـزء الأول(، 1985العاني، عبد الآله مخلف .
 صفحة. 576مطابع جامعة الموصل، 

  .فسلجة الحاصلات البستانية بعد الحصاد )الجـزء الثـاني(، 1985العاني، عبد الآله مخلف .
 صفحة. 541ة الموصل، مطابع جامع

  .التقنيـة الحيويـة المايكروبيـة والتمـور. المشـروع الأقليمـي 1987العكيدي، حسن خالد حسـن .
 صفحة. 318لبحوث النخيل والتمور في الشرق الأدنى وشمال أفريقيا، 

  .صفحة. 240. تصنيع منتجات النخيل. مطبعة الأديب، بغداد، 1971باصات، فاروق فرج 

 تــأثير منظمــات النمــو الأيثــرل و1988حمــد علـــي. بلاكــت، رعــد طــه م .NAA وGA3  فـــي
التســــاقط وبعــــض الصــــفات الطبيعيــــة والكيمياويــــة لثمــــار نخيــــل التمــــر صــــنف زهــــدي. رســــالة 

 صفحة. 127جامعة بغداد، العراق،  –ماجستير، كلية الزراعة 
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  امـل سـعيد ك ;محمـود كلـور  ;بدري عويد العاني  ;حسن رحمن شبانة  ;بنيامين، نمرود داود
. تــأثير بعــض منظمــات النمــو علــى فتــرة الخمــول 1975جــواد وعلــي محمــد حســين الشــيباني. 

أ(  -1النسبي للنمو والتغيـرات الفيزيوكيميائيـة خـلال مراحـل النضـج المختلفـة لثمـار النخيـل. )
التغيــرات الكيميائيــة )المــواد الصــلبة الذائبــة، الســكريات( والرطوبــة فــي ثمــار النخيــل للصــنفين 

 العراق. –، بغداد 75/  1زهدي وساير. مركز بحوث النخيل والتمور، النشرة العلمية رقم 

  فــاروق فــرج باصــات وجانيــت  ;بهــاء حســين شــبٌر  ;عبــد علــي مهــدي  ;بنيــامين، نمــرود داود
. إنضاج التمور صناعياً. مركز بحوث النخيل والتمور، النشرة العلمية 1973سعيد جرجيس. 

 العراق. – ، بغداد73/  5رقم 

  حســـن رحمـــن شـــبانة وأميـــل ســـليم مروكـــي.  ;مؤيـــد صـــبري الخالـــدي  ;بنيـــامين، نمـــرود داود 
تأثير الخزن المبرد على الصفات النوعية لستة أصناف مـن ثمـار النخيـل فـي مرحلـة  .1985

 .18 – 1(: 1) 4الرطب. مجلة نخلة التمر 

  .نضج وصفات الثمار لصنفي . تأثير حبوب اللقاح على موعد ال1979جاسم، عباس مهدي
 80جامعـــة بغـــداد، العـــراق،  –النخيـــل الخضـــراوي والمكتـــوم. رســـالة ماجســـتير، كليـــة الزراعـــة 

 صفحة.

  دراســة اســتخدام 1989حســن رحمــن شــبانة وحســن مريــوش عســكر.  ;حــامي، منهــل نحــش .
س نزيمية في تسريع نضج التمور. وقائع بحوث المـؤتمر العلمـي الخـامس لمجلـلإالمعاملات ا

 .4جزء  - 1، مجلد 1تش 11 – 7البحث العلمي، بغداد 

  .تــأثير منظمــي النمــو 1981حجيــري، علــي عبيــد .GA3  والأيثــرل علــى عقــد ونضــج ثمــار
 130جامعـــة بغـــداد، العـــراق،  –نخيــل التمـــر صـــنف زهــدي. رســـالة ماجســـتير، كليـــة الزراعــة 

 صفحة.

  دراسات على خـف 1983مي. خالد نعمان أبراهيم وخيون الهاش ;خيري، محمد محمد علي .
 .18 – 5(: 2) 2ثمار الخستاوي بوسط العراق. مجلة نخلة التمر 

  .المواصــفات القياســية العربيــة والدوليــة للتمــور وأثرهــا علــى التســويق. 1988زعيــبط، لقمــان .
 جامعة السلطان قابوس. 

  .ــ1985شــبانة، حســن رحمــن وجمعــة ســند شــلش ى . تــأثير ملــح الطعــام وحــامض الخليــك عل
الإنضاج والصفات النوعية لثلاثة أصناف من ثمار التمر في مرحلة الخـلال. مركـز البحـوث 

 العراق. –قسم النخيل والتمور، نشرة علمية، بغداد  –الزراعية والموارد المائية 

  .نتـاج التمـور فـي دولـة الإمـارات 2000شبانة، حسن رحمن وراشد خلفان الشريقي . النخيـل وا 
الإمارات العربية  -وزارة الزراعة والثروة السمكية )الطبعة الأولى(، أبو ظبي العربية المتحدة. 

 صفحة.  246المتحدة، 

  مكننـــة إنتـــاج التمـــور. نـــدوة النخيـــل الأولـــى 1982شـــفاعات محمـــد.  ;شـــبانة، حســـن رحمـــن .
 جمادي الأولى، المملكة العربية السعودية. 30 - 28بالمملكة العربية السعودية، الإحساء 
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 دراســة طــرق مختلفــة لخــف ثمــار 2000ســعيد عبــدالله وعلــي حســن.  ;نة، حســن رحمــن شــبا .
/ ن / د، وزارة الزراعـة والثـروة  3النخيل صنف شـهلة لتحسـين مواصـفاتها. النشـرة الفنيـة رقـم 

 محطة أبحاث الفاكهة / دبا، الإمارات العربية المتحدة.  –السمكية 

  دراســـة طـــرق مختلفـــة لإنضـــاج 2000ن. ســـعيد عبـــدالله وعلـــي حســـ ;شـــبانة، حســـن رحمـــن .
وتجفيـــف ثمـــار الصـــنفين خـــلاص وبرحـــي. مجلـــة الإمـــارات للبحـــوث الزراعيـــة، العـــدد الثـــاني، 

 . 18-9ص

  تحديــد الموعــد المناســب لتنبيــت 2001ســعيد عبــدالله وعلــي حســن.  ;شــبانة، حســن رحمــن .
محطـة  –ثروة السـمكية / ن / د، وزارة الزراعة وال 4النخيل صنف خلاص. النشرة الفنية رقم 

 أبحاث الفاكهة / دبا، الإمارات العربية المتحدة. 

  ســماعيل حســين محمــد.  ;شــبانة، حســن رحمــن . دراســة 1994راشــد محمــد خلفــان الشــريقي وا 
تأثير طرق مختلفة لخف ثمار النخيل على مواصفاتها النوعية للصـنفين خصـاب ولولـو. ش. 

إدارة الأبحـــــاث والإنتـــــاج الزراعـــــي، الأمـــــارات  -كية ، وزارة الزراعـــــة والثـــــروة الســـــم2ز/ ن / 
 العربية المتحدة. 

  صـالح عبـدالله  ;منصور إبـراهيم منصـور  ;راشد محمد خلفان الشريقي  ;شبانة، حسن رحمن
. دراســة تــأثير خــف 1999عبــدالمعطي ســليمان نصــار ووليــد محمــد الصــفدي.  ;عبــد العزيــز 

/ ن،  17صفات ثمار النخيل. بحث تطبيقـي رقـم عدد العذوق ومدى تأثيرها على تحسين موا
محطــــة الأبحــــاث الزراعيــــة / الحمرانيــــة، الإمــــارات العربيــــة  –وزارة الزراعــــة والثــــروة الســــمكية 

 المتحدة. 

  صـالح عبـدالله  ;منصور إبـراهيم منصـور  ;راشد محمد خلفان الشريقي  ;شبانة، حسن رحمن
دراســة إمكانيــة تلقــيح نخيــل التمــر بلقــاح . 1997عبــد العزيــز أكــروت ووليــد محمــد الصــفدي. 

ومــدى تــأثير ذلــك علــى عقــد ومواصــفات ثمــار نخيــل  Phoenix sylvestrisنخيــل الســكر 
محطــــة الأبحــــاث  –ن، وزارة الزراعــــة والثــــروة الســــمكية  1/  13التمــــر. بحــــث تطبيقــــي رقــــم 

 الزراعية / الحمرانية، الإمارات العربية المتحدة. 

  تـأثير تكيـيس 2001د عبـدالله الظنحـاني وعلـي حسـن الحمـودي. سـعي ;شبانة، حسن رحمـن .
العــذوق بأكيــاس ورقيــة بعــد التنبيــت مباشــرةً علــى التبكيــر بالنضــج وبعــض مواصــفات الثمــار 

/ ن / د، وزارة الزراعـــــة والثـــــروة  5للأصـــــناف نغـــــال وخصـــــاب وهلالـــــي. النشـــــرة الفنيـــــة رقـــــم 
 العربية المتحدة.  محطة أبحاث الفاكهة / دبا، الإمارات –السمكية 

  .تأثير موعد الجني والتجميد علـى نوعيـة 1988شبانة، حسن رحمن ومؤيد صبري الخالدي .
ثمـــار النخيـــل صـــنف زهـــدي فـــي مرحلـــة الرطـــب تحـــت ظـــروف الخـــزن البـــارد. مجلـــة البحـــوث 

 . 181 – 169(: 1) 7الزراعية والموارد المائية 
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  1976ود بنيـامين وبـدري عويـد العـاني. نمـرود دا ;كامـل سـعيد جـواد  ;شبانة، حسن رحمن .
تأثير منظمات النمـو علـى الصـفات الفيزياويـة لثمـار النخيـل صـنفي زهـدي وسـاير خـلال فتـرة 

 العراق.  –، بغداد 76/  3الخمول النسبي. مركز بحوث النخيل والتمور، النشرة العلمية رقم 

  روت ووليد محمد الصفدي. صالح عبدالله أك ;منصور إبراهيم منصور  ;شبانة، حسن رحمن
. أستخدام الأكياس البلاستيكية المشبكة لحماية الثمار من بعض الآفـات وتقليـل نسـب 1996

محطـة  –، وزارة الزراعـة والثـروة السـمكية 12الفاقد خلال فترة نضجها. النشرة الفنية رقم ن / 
 الأبحاث الزراعية / الحمرانية، الإمارات العربية المتحدة. 

 صفحة. 576. النخيل والتمور وآفاتهما. جامعة البصرة، العراق، 1985ين، علي. عبد الحس 

  .ــــدالله Phoenix . دراســــة فســــلجة نضــــج ثمــــار التمــــر 1988عبــــد اللطيــــف، سوســــن عب

L. dactylifera صفحة. 85جامعة بغداد، العراق،  –. رسالة ماجستير، كلية الزراعة 

  .صفحة.  409ة البصرة، العراق، . النخيل العملي. جامع1980غالب، حسام علي 

  تـأثير تكيـيس 1988عصـام عبـدالله مولـود وحمـزة حسـن حمـود.  ;غالب، حسام حسـن علـي .
الوليع بعد التلقيح على عقد الثمار وصفات الثمرة في نخلة التمر صنف حلاوي. مجلـة نخلـة 

 .254 – 238(: 1) 6التمر 

  .ثــة لتقليــل الفاقــد مــن الفاكهــة والتمــور. . التقنيــات والاتجاهــات الحدي1998فــرج، كــريم محمــد
كليـة  –ندوة الاتجاهات الحديثة في تداول وتخزين الفاكهـة، جامعـة الإمـارات العربيـة المتحـدة 

 . 43 – 32العلوم الزراعية / قسم الإنتاج النباتي، الإمارات العربية المتحدة، ص

  .مـارات العربيـة المتحـدة / . الآفـات الزراعيـة فـي دولـة الإ2000قسومة، محمـد سـعيد سـليمان
الجزء الأول )آفات أشجار الفاكهة(. وزارة الزراعة والثروة السمكية، الإمارات العربية المتحدة، 

 صفحة.  148

  تكـــون الثمـــار 1975حســـن شـــبانة وطـــارق العـــاني.  ;نمـــرود داود بنيـــامين  ;كلـــور، محمـــود .
ح وبعـض منظمـات النمـو. مركـز والبذور في نخيل التمـر تحـت تـأثير طـرق مختلفـة مـن التلقـي

 العراق.  –. بغداد 74/  2بحوث النخيل والتمور، النشرة العلمية رقم 

  .تأثير منظمي النمو1980مراد، محمد عبدالحسن . NAA وEthrel  علـى بعـض الصـفات
ـــة  ـــل التمـــر )صـــنف الســـاير(. رســـالة ماجســـتير، كلي ـــة ونضـــج ثمـــار نخي الفيزياويـــة والكيمياوي

 صفحة. 128بغداد، العراق،  جامعة –الزراعة 

  دراسـة علـى تلميــع 1977طالـب بهجـت كشــمولة ورعـد توفيـق عبــاوي.  ;مكـي، محمـد ســعيد .
 العراق. -، بغداد 77/  5التمور. مركز بحوث النخيل والتمور، النشرة العلمية رقم 

  عبـــدالباقي محمـــد حســـين  ;حســـن رحمـــن شـــبانة  ;نمـــرود داود بنيـــامين  ;مهـــدي، عبـــد علـــي
. تــأثير درجــة حــرارة الخــزن ونــوع العبــوة علــى التمــور العراقيــة 1976محســن البــدر.  وصــالح

 العراق.  –، بغداد 76/  13التجارية. مركز بحوث النخيل والتمور، النشرة العلمية رقم 
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