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اللازمة للتصنیع التمور اصناف  

كثیرة ومتعددة من حیث اللون والنكھة والحجم والشكل  التمور اصناف ان
والقوام وتركیز السكریات ومنھا ما ھو عصیري ومنھ ما یكون نصف 

 ).جامدة(عصیري وغیر عصیري 
 تصنف  التمورعلما بان 

 ، مكتوم الخستاوي،  البرحيطریة مثل  تمور -1
 ، المجھول  الزھديشبھ جافة مثل  تمور -2
 ، السكري الاشرسيجافة مثل  تمور -3
 

 – 10تكون نسبة النواة  انفي التصنیف  ایضاالمقیاس التالي  انكما یفضل 
 – 65نسبة السكریات من %  30 – 20من ) البثل( الجفتونسبة % 11
 ، كما ویفضل توفر الكم من الصنف وسھولة خزنھ % 70



 مراحل نمو ثمرة التمر

 الحبابوكبعد مرحلة  تاتيوھي الرحلة التي :  الجمري•
 في ھذه الرحلة زیادة سریعة في وزن الثمرة وحجمھا •
 تراكم سریع للمواد الصلبة الذائبة •
 تراكم سكریات بصورة بطیئة •
 ارتفاع في امتصاص الماء •
 زیادة في حموضة الثمرة •
 زیادة في المادة القابضة •
 اللون اخضر•



 مراحل نمو الثمرة



 التغیرات في محتوى التمرة اثناء النضوج



 للتمورالقیمة الغذائیة 

وقلیلا من  والفركتوز الكلوكوزتحتوي على ( Sugerالسكریات  -1
 )السكروز

وھي مادة  البكتینیحتوي لب التمر على ( Pectin البكتین -2
 )معقدة ولھا دور في خفض الكولسترول في الدم كربوھیدراتیة

 – 1.7على نسبة من  التمورتحتوي ( Protinsالبروتینات  -3
 الیومیة  الانسانوھي نسبة تسد جزء من حاجة % 2.8

 على الحوامض التالیة  التمورتحتوي ( الامینیة الاحماض -4
، الارجنین، اللایسین، السیرین، الجلایسین، الاسبارتیك، الجلوتانیك

 تربتوفان



 
 والھیموسیلیلوزیة السیلیلوزیةالمادة  بھاونقصد :  الالیاف -5

غم تحتوي على  100لجدران خلایا الثمرة، علما بان كل 
ولھا دور في تخفیض الكولسترول ولھا دور في  الیاف 8.4

 .الامعاءحركة 
بسیطة جدا وان نسبتھا  التموركمیة الدھون في : الدھون  -6

، ومعظم الدھون على شكل %1.9 – 0.5تتراوح ما بین 
Wax )شمع.( 

كمیة مناسبة من مضادات  التمورتضم :  الاكسدةمضادات  -7
 %.0.7 – 0.5تتراوح بین  الاكسدة



 حالة التصنیع الغذائي في الوطن العربي

في الوطن العربي لم یواكب القفزة الزراعیة في  التمورتصنیع  ان
زراعة النخیل في العالم العربي، بل بقت على حالتھا بتطور 

زیادة بسیطة في مشاغل التعبئة  او التموربسیط في عدد مكابس 
 .والتغلیف ومخازن التبرید

 :واھم الصناعات في الوطن العربي ھي 
 التعبئة والتغلیف ومعامل الدبس-
عجینة  او Thermo Form Press Blockمصانع التعبئة في -

 Chopped Dateالتمر  ھریس او  Date Paste Lineالتمر 
Line   

 مصانع عصیر التمر ومعامل الدبس -



 للتمورالتصنیع الغذائي  اقسام اھم

   التمورمكابس -
 التحویلیة التمورصناعات -
مخفف ، مركز ، الرائق ، ( انواعھتصنیع عصیر التمر بكافة -

 )المشروب الغازي ، المشروب المغذي
الدبس بالطریقة الباردة والطریقة  انتاج(صناعة الدبس -

 )والفاكیومالدبس بتعدیل الحرارة  وانتاجالحارة، 
 السكر السائل  انتاج-

 
 



 مجالات تصنیع التمور

 :و تعبئة التموركبس 
 

عملیة كبس و تعبئة التمور من اھم مجالات تصنیع التمور منذ القدم و كانت تعتبر 
 تنك وو جلود و فخار وكرتونیة تعبأ في صنادیق خشبیة 

 
 التمورمع دخول التقنیات الحدیثة في كبس  التمورو من اھم خطوات كبس و تعبئة 

 Thermo Form لانتاجخاصة  مكائنالمستمرة وفي  الاوعیةمن خلال التعبئة في 
Press Block     خاصة وكذلك  اوعیةوكذلك عجینة التمر التي تفرم وتعبأ في

 :التمر ھریس
 



 استلام التمور

 التنظیف

 الغسیل
 التجفیف

 الفرز

 التعقیم
 التعبئة و التغلیف

خطوات كبس 
 التمور



و ھناك خطوات اخرى لكبس التمور یسمى الكبس 
بعض المواد المطعمة للتمور او تضاف المحسن حیث 

 الملمعة او تغطى بالشوكولا ثم تعبأ و تغلف  و تكبس



 الاستلام
 التنظیف
 الغسیل

النوى ازالة  
 الفرم الناعم او الخشن

 التعقیم
 التعبئة

التمورتعبئة وتغلیف   



 الاستلام
 التنظیف
 الغسیل

النوى ازالة  
مواد مطعمة  اضافة  

 التعقیم

 الاستلام
 التنظیف
 الغسیل

النوى ازالة  
 الفرم الناعم او الخشن

 التعقیم

التموركبس   

 كبس محسن كبس عادي

التمورتعبئة وتغلیف   



 الاستلام
 التنظیف
 الغسیل

النوى ازالة  
 الفرم والتجنیس الناعم

 التعقیم

 الاستلام
 التنظیف
 الغسیل

النوى ازالة  
التمورفرم   

 التعقیم

التموركبس عجینة   

التمر ھریس عجینة تمر  

التمورتعبئة وتغلیف   



 التمور و الصناعات التحویلیة
 %12لتر عصیر بتركیز  4200كل طن تمر ینتج : عصیر التمر -1
لتر مشروب غازي  4200كل طن تمر ینتج : مشروب غازي من التمور -2

 %12بتركیز 
 .كغم دبس حسب نوع التمر 700 - 650كل واحد طن تمر ینتج : الدبس -3
 .كغم سكر سائل حسب نوع التمر 600-550كل طن تمر ینتج : السكر السائل -4

 والصناعات التخمیریة التمور
أثیلي تركیز  لتر كحول  330إلى  300طن ینتج  1كل : الكحول الصناعي -1

 .تركیز فالحجم یزداد حسب نوع السلالة% 70یخفف بالماء لیصبح % 96-98
 PH 4.5طن خل تركیز  4.5كل طن تمر ینتج : الخل -2
 .خمیرة جافة من وزن السكر في التمر% 50كل طن تمر ینتج : الخبزخمیرة  -3
 .خمیرة جافة من وزن السكر في التمر% 50كل طن تمر ینتج : خمیرة العلف -4
 .  حامض اللیمون% 90-70كل غم سكر التمر ینتج من : حامض اللیمون -5
 



) الاستخلاص المیكانیكي(الاستخلاص بواسطة المكننة   

إن التطویر الذي حصل أولاً ھو مكننة عملیة إنتاج العصیر كان 
بواسطة أوعیة مزدوجة الجدران والتي تسخن من مصدر بخاري 

وتصل درجات الحرارة إلى الغلیان، والوعاء المزدوج المحتوى على 
ثم ثانیاً محور دوار مع ماتور محرك ذو درجات لسرعة الحركة 

وأن ھذه العملیة قد ساعدت كثیراً في عملیة السرعة تطورت وتنوعت 
الاستخلاص، بعد ھذا التطور العلمي في نوعیة الأوعیة طرأ تطویر 
على عملیة التحریك إلى أن وصل إلى حد التجنیس أي أن السرعة 

أصبحت أكبر كما أن نوعیة المحرك تطورت أیضاً من حیث النوعیة 
مكان الأنكر إلى محرك دوار ذا ریش مستقیمة توربینیة إلى ریش 

منحنیة توربینیة إلى ریش ریش مروحیة، إلى ریش على شكل 
حلزونیة توربینیة إلى ریش حادة وقاطعة توربینیة أن ھذا التطور 

 .الكبیر ساعد في عملیة الاستخلاص



 متطلبات إنتاج عصیر التمر 
 

فاكھة التمر لا تختلف كثیراً في مكوناتھا عن باقي الفواكھ ولكن لھا خصوصیة من حیث المعاملة أن 
تقانة إنتاج عصیر التمر تعتمد على الفصل المیكانیكي للبذور والمعالجة فان لإنتاج العصیر وعموما 

 : الحراریة لاستخلاص عصیر التمر لذا فإنھ یحتاج إلى ما یلي
 .فصل النوىأجھزة . 1
 .استخلاص السائل من لب وألیاف التمرعملیة . 2
 .والألیافنزع السائل من اللب أجھزة . 3
 .ترویق العصیروحدات . 4
 ).العصیر(نزع الھواء الحر أو المذاب السائل أجھزة . 5
 .للتركیز الأولي ولاسترجاع النكھة صفائحیةمبخرات . 6
 حرارة لولبیةمبادلات . 7
 .لمعالجة عصیر النكتارمجنسات . 8
 .تبریدوحدة . 9

 .ذاتیة التنظیفمصافي . 10
 .متخصصةمضخات . 11
 .تجمیعخزانات . 12
 .تعبئة وتغلیف العصیروحدات . 13



 
 استلام التمور 

 استخلاص عصیر التمور 

PH  تعدیل ال 

Brix  تعدیل ال 

 عملیة التعبئة 

 التعقیم 

 الطریقة الاعتیادیة

 كرتونیة اوفي علب معدنیة 



 
 استلام التمور 

 استخلاص عصیر التمور 

PH  تعدیل ال 

Brix  تعدیل ال 

الایونيعملیة التبادل   
Ca للتخلص من 

 CaOمع التنقیة باستخدام  عملیة الترشیح
 والحامض

 عملیة التعبئة 

 عملیة التعبئة 
 كرتونیة اوفي علب معدنیة 

في عبوات زجاجیة ویمكن استخدامھ في صناعة 
 المشروبات الغازیة









 التمر  ترویقعملیات 
الخ، وھذه تعمل  البنتونیت او الكازین او الجلاتین اضافة•

على تجمیع المواد الغرویة من العصیر نتیجة امتصاص 
 .ایونات لھا شحنات مغایرة

باستعمال درجات الحرارة العالیة ثم تبریدھا  الترویق•
 سریعا، بحیث تعمل على تجمیع المواد الغرویة في العصیر 

الحرارة المنخفضة  تاثیربالتجمید، وھذه تعتمد على  الترویق•
 على بعض خواص المواد الغرویة وترسبھا 

 بالطرد المركزي  الترویق•
   بالانزیم الترویق•
 والحامض  باللایم الترویق•



 الدبس
 التمور، وأن جمیع أنواع التمورھو السائل الكثیف الذي یستخلص من 

ذات التركیز السكري العالي  التمورصالحة لإنتاج الدبس ولكن تفضل 
 .لھذا الغرض

 .الدبس ینتج بطریقتین، الطریقة الباردة والطریقة الحارة•
الذھبي، وھذا  الىالطریقة الباردة تنتج دبس ذات لون احمر مائل •

التمر فوق بعضھا  شوالاتالدبس ینتج في بساتین النخیل وذلك بكبس 
 .بحیث یسیل الدبس منھا ویجمع

 الطریقة الحارة تعتمد على ما یلي •
 وغسلھا وتجفیفھا  التمورتنظیف  -1
 عملیة التخلص من النوى -2
 عملیة الاستخلاص بالماء  -3
الطبخ مع الماء عند الحرارة العالیة والترشیح ثم طبخھا في قدور  -4

 Bx 68 – 65یصل التركیز  ان الىمعدة لھذا الغرض 



 

 الدبس المیكانیكي 

 دقیقة 45درجة لمدة  80 الىعملیة تسخین 

 )ماء 2.5: طن  1(فیھ  ستانلسعملیة الاستخلاص في وعاء 

 . وتنظیفھا وغسلھا التموراستلام 

 فلاساتالخشن والناعم من خلال  الجفتعملیة ترشیح وعزل النوى وعزل 

 Bx 20 - 23 الالعصیر الناتج یكون 

 ثم عملیة الترشیح  الانزیمیة اوطرق التنقیة الكیماویة  باحدتنقیة العصیر 

 ثم التعبئة  الفاكیومتكثیف العصیر بواسطة مبخرات تحت 





 عیوب الدبس

 .إدكنان اللون -1
 .التشكر -2
 .قلة سیولة -3
 .التخمر -4



 السكر السائل من التمور
إن عملیة إنتاج السكر السائل تعتمد اعتماداً كلیاً على خطوات إنتاج الدبس 
من التمور من حیث عملیة الاستخلاص والترشیح وإزالة النوى والمعاملة 

الكیمیائیة أو الأنزیمیة للتخلص من المواد العالقة مثل المواد البكتینیة 
والسلیلوزیة والبروتینیة، وأي شوائب أخرى، بحیث نحصل على عصیر 

وبعد ذلك یمر ھذا العصیر عبر المبادلات الأیونیة، . سكري عالي النقاوة
وكذلك الأیوني للتخلص من كافة العناصر الموجبة والسالبة، ومن ثم یمرر 

.  من خلال المبادل الذي یحتوي على الراتنج المحرض للتخلص من اللون
وبعد العملیة ھذه یمرر العصیر من خلال . كما ھو مبین في الشكل التالي

أو أحادي أو ثنائي أو ثلاثي  VACCUM EVAPORALERمبخر فاكیومي 
وتعتمد عملیة إنتاج السكر السائل على دقة . لنحصل على السكر السائل

والتھویة، لأن ھذه الظروف لھا  PHالعملیات من حیث الحرارة، الوقت، الـ 
 .  تأثیر سلبي على المنتج



 عصیر التمر بالمبادل الأیوني معاملة 
وكذلك مبادل أیوني سالب   Cationأن عملیة معاملة عصیر التمر بإمراره من خلال مبادل أیوني موجب الشحنة  

والمغنیسیوم  ++Caوذلك للتخلص من عوامل العسرة في محالیل عصیر التمر والتي ھي عنصر الكالسیوم   Anionالشحنة
Mg++،Cr،No3   لأن ھذه الملوثات المعدنیة تؤثر في العصیر الناتج فمثلا عند استخدام عصیر التمر لإنتاج مشروب غازي

وھذا غیر   CaCo3حیث یتكون كالسیوم كاربونیت   Co2یسبب العكارة وذلك عند إضافة غاز  ++Caفإن عصیر الكالسیوم 
ویسبب تسكر الدبس حیث یتكون كالسیوم  ++Caمستحب وكذلك عند إنتاج الدبس بعد تركیز العصیر فإن عنصر الكالسیوم 

وھو أمر غیر مستحب أیضا أما للعصائر ) البرطمان(عند قاعدة علب الدبس الزجاجیة   Calcium Fructosateفركتوزیت
الأخرى فأنھ یسبب العكارة لذا لا بد من إمراره من خلال مبادل أیوني موجب ومبادل أیوني سالب ولا بد من إعطاء فكرة عن 

 .عملیة التبادل الأیوني
أن عملیة التبادل الأیوني تعتمد على جزیئات مشحونة كھربائیا تعرف بالأیونات وھي جزیئات ضخمة  

macroionic  معدنیة أحیانا كالالومنیات السیلیسومیةSilico – Alumnates   والذي تستخدم في تنقیة المیاه وعضویة أي
ویكون بعضھا   polycondensationأو التكاثف المتعدد   Polymerizationرانتجات حبیبیة حاصلة بتفاعلات التبلمر 

ویكون بعضھا الآخر سالب الشحنة   Hمرتبطة بأیون الھیدروجین So3أو  Cooمؤلفا من نھایات  Cationicموجب الشحنة 
anionic مؤلفا من زمرةN+ R3  مرتبطة بأیونات الھیدروكسدOH   فإذا وضعت ھذه الرایتجات بكأس مع محلول أیوني كانت

بأیونات من نفس الشحنة من العصیر ویؤدي ذلك للتخلص من بیكربونات  +Hأو   -OHقادرة على أن تبادل أیوناتھا بأیونات
الكالسیوم وبیكربونات المغنیسیوم إلى تشتت عصارة عصیر التمر وقد تنوعت مواد التبادل الأیوني في العالم حیث بدأت 

 الشركات المختلفة تنتجھا باختلاف نوعیتھا فھناك مبادلات، قویة الحموضة، قویة القلویة

 التمور و التبادل الایوني





 )التمر خل ( التخمیریةالصناعات 
ھو سائل ناتج عن عملیتي تخمیر لمحلول الفواكھ السكري الخل 

في والمنتشرة )  (Sacehromyces spسكروماسیسبواسطة الخمیرة 
 )(Acetobacter Acetiبكتیریاالطبیعة بشكل كبیر والثانیة بواسطة 

 .لأكسدة الكحول الناتج من العملیة الأولى وإنتاج الخل
 

 الخلطرق إنتاج 
 

 .  الھیدروكاربونالطریقة التألیفیة الكیماویة من -1
 .التخمریة الطبیعیة من عصائر الفواكھ السكریةالطریقة -2
 



 خمیرة الخبز التي تحول السكر الى كحول

 ) بكتیریا الخل(ام الخل

 مخمرات مختبریة لتحضیر اللقاح



%18تحضیر عصیر التمر   

%5تلقیح بخمیرة الخبز   

%10-9كحول تركیز   

 تلقیح بأم الخل او بكتریا الخل

 عملیة تخمیر

 خل





)الكحول انتاج( التخمیریةالصناعات   
باستخدام خمیرة  اثیليكحول  الى الاحاديفي ھذه الصناعة یتم تحویل سكر التمر 

 :  حیث تعتمد ھذه الطریقة  Sacchromyces سكروماسیسالنبیذ 
الخاصة وتعدل  بالاملاحمدعم  Bx% 18 – 15تحضیر عصیر التمر بتركیز  -1

 .Ph 4 – 4.5 الىالحموضة 
 .مئوي 30 – 25تكون درجة حرارة العصیر  -2
وذلك في مخمرات   Sacchromyces سكروماسیستحضیر خمیرة الخبز  -3

 لعملیة تكاثرھا  بالاوكسجینخاصة معدة لھذا الغرض ومجھزة 
   Stationary Phaseعصیر التمر في مرحلة  الى) اللقاح(تنقل ھذه الخمیرة  -4
 .مع تیار ھوائي  الامونیومفوسفات +  المومنیومھي كبریتات  الاملاح اھم -5
التقطیر واھم برج ھو برج  بابراجبعد عملیة التخمر تجرى عملیة التقطیر  -6

 .Plate Towerالصفائح 
 %.98 – 96تركیز  اثیليلتر كحول  330 – 300طن التمر ینتج  -7













  التمورحامض اللیمون من  انتاج
  الاحیاءمصدرا خاما لصناعة حامض اللیمون وباستخدام  بعض  التمورتعتبر 

وكذلك الخمائر والمتخصصة منھا ھو  اعفانمنھا بكتیریة ومنھا  المجھریة
 :  وبالخطوات التالیة  A. Nigerعفن الخبز 

تحضیر الوسط الغذائي من عصیر التمر النقي والخالي من المعادن الثقیلة مع  -1
 .خاصة املاح

 .خاصة فلاسكاتفي ) Pelletحبیبات ( A. Nigerتحضیر اللقاح  -2
 .استخدام مخمر ھزاز -3
من حجم المخمر الكبیر، وفي المرحلة الفعالة بحیث % 5استخدام لقاح بنسبة  -4

 .تدخل في مرحلة التحویل ولیس التكاثر
بعد الانتھاء من عملیة التخمیر تجرى % 14تركیز محلول التمر السكري  -5

عملیات الترشیح والتصفیة والتنظیف وعملیة البلورة والطرد لمركزي ثم 
 .حامض اللیمون لانتاج الكیمیاویةالتجفیف والتعبئة والمعاملة 



 



 مخمر مختبري



 مخمر صناعي



حامض اللیمون من عصیر التمر انتاج  
 حامض لیمون محلیا % 89غم سكر ینتج  1كل  -1
 .حامض لیمون% 98ینتج عالمیا  المولاسغم سكر من  1كل  -2
 

 :  ما یلي من عصیر التمر  انتاجویمكن بالتخمیر الصناعي 
 خمیرة الخبز وخمیرة العلف  انتاج -1
  الانزیمات انتاج -2
 B12فیتامین  -3
 الختلفةالنكھات  انتاج -4
 العضویة الاحماض انتاج -5
 الخ........  الامینیة الاحماض انتاج -6



التمورمن  اخرى منتوجات  
والمتكونة من السكر  الجلاتینیةبالاستفادة من ظاھرة تكوین الشبكة  التمورمربى  انتاجیمكن  

 : ودرجة الحموضة على الخطوات التالیة  والبكتین
 
 غسل ثمار التمر جیدا -1
دقیقة وذلك لتسھیل عملیة نزع القشور  30لبخار الماء لمدة  التمورالمغسولةتعریض  -2

 .وتطریة الثمار
 القشور والنوى باستعمال الید ویستعان بالة نزع النوى ازالة -3
 ارباع اونصفین  الى التمورتقطع  اوبعد ذلك على جھاز استخلاص اللب  التمورتمرر  -4
دقیقة لطبخ التمر  15 – 10التمر یغلى المزیج من  الىتضاف كمیة مساویة من الماء  -5

 الانزیمعمل  وایقاف
، یغلى المزیج بعد الترتریك اووحامض اللیمون  والبكتینیضاف بعد ذلك كمیة من اسكر  -6

 Bx% 67 – 65 الىیصل التركیز  ان الىدقیقة  45 – 30مدة  الاضافة
 المربى الىقد یضاف بعض النكھات  -7
 التعبئة في علب زجاجیة محكمة -8



 لفائف قمر الدین 
  والحلاوي كالسایرالطریة  التمورمن  اصنافتعتمد ھذه الصناعة على استخدام 

فھي  الاخرىالمواد المساعدة  امامن المجھول  ایضاوقد یستفاد  والخستاوي
زیت نباتي ذو  اووزیت الزیتون  امركز الكلوكوزوعصیر  السكروز

 :  مواصفات جیدة، خطوات التصنیع 
  التمورغسل  -1
 التمورنقع  -2
 جھاز استخلاص عصارة التمر -3
 استخدام الدبس بدل التمر اوجمع عصیر التمر المركز  -4
مغطاة بالنایلون مدھون بزیت الزیتون، یصب  ستانلستوضع في صواني  -5

 .الدبس على ھذه الصواني الموضوعة على الطاولات اوعصیر التمر 
 .استخدام التجفیف الشمسي او ارففاستخدام مجفف ذو  -6



 



اخرىمنتجات   
 والبسكویت المعجناتفي صناعة  التموراستخدام  -1
 كریم الایسفي صناعة  التموراستخدام سكریات  -2
 الصوصاستخدام عجینة التمر في صناعة  -3
 الجانتياستخدام عجینة التمر في صناعة  -4
 ذو طاقة عالیة منتوج لانتاجاستخدام الدبس مع الطحینیة  -5
 الاطفالفي صناعة غذاء  التموراستخدام  -6
 انواعھافي صناعة الحلوى الشرقیة على مختلف  التموراستخدام  -7
 التمر اصابع -8
 بالشوكولاتھالتمر المغلفة  اصابع -9

 الشوكولاتھخلیط الدبس مع  -10
 مسحوق التمر -11



 Yieldالتمورالطن الواحد من  انتاجیة 

 كغم دبس حسب نوع التمر 650ینتج  التمورطن واحد من  -1
 كغم سكر سائل حسب نوع التمر  600 – 550طن واحد من التمر ینتج  -2
 96لتر كحول صناعي بتركیز  330 – 300طن واحد من التمر ینتج  -3

 حسب نوع التمر وحسب السلالة% 98 –
حسب نوع  Ph 4.5طن خل تركیز  4.5طن واحد من التمر ینتج  -4

 التمر والسلالة
 غم خمیرة 50كل غم سكر ینتج  -5
 حامض لیمون حسب السلالة % 90 -70كل غم سكر تمر ینتج  -6
 %12لتر عصیر تركیز  4200طن واحد من التمر ینتج  -7
 %12لتر مشروب غازي تركیز  4200طن واحد من التمر ینتج  -8



 
 
 عجینة تمر % 88واحد طن تمر ینتج  -9

 التمر ھریس% 90 – 88واحد طن تمر ینتج من  -10
 مكبوسة مع النوى تمور% 99واحد طن تمر ینتج  -11
مكبوسة منزوعة  تمور% 89 - 88واحد طن تمر ینتج  -12

 النوى



شكراً لكم لحسن 
 استماعكم
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