
 الحصاد وجني التمور والتصنیع 
حسن خالد العكیدي. د. أ  

 تعتبر عملیات جمع واعداد وتخزین التمور وتعبئتھا من العملیات الانتاجیة
 الھامة 

 المحافظة على التمور ومنعھا من التدھور والفساد
 منع الفاقد نتیجة عدم الاھتمام بعملیات الحصاد

تضم مجموعة من الممارسات الحقلیة لانھاانما معاملات ما بعد الحصاد مھمة   
 والعنایة بالمنتج 

 وصول المنتج الى السوق بشكل جید یتقبلھ المستھلك 
 



 الاھداف 

 الى% 5تقلیل الفاقد بعد الحصاد من 

10%  

 المحافظة على الجودة 

   توفیر سلامة المنتج 



 عناصر الجودة في التمور

:وتشمل   
 الحجم 
 اللون 
 الشكل

 الصلابة
 الطعم

 القیمة الغذائیة
 خالیة من الاصابات الحشریة والمرضیة و الفیسیولجیة 

 



 طرق التحكم ما بعد الحصاد 

تحدید الموعد المناسب للجني _ 1  
استخدام الطریقة المثلى للجني_ 2  
تجنب الامراض _3  
تقلیل فترة التداول _ 4  



 تقلیل الفاقد استراتیجیة

 بثمرة النخیل فسیولوجیا الالمام•
 بالعوامل البیولوجیة لثمرة التمر الالمام•
 عن تدھور الثمار المسؤولةبالعوامل البیئیة  الالمام•
 بعوامل خدمة النخلة الالمام•
 الاثمار الىضبط تواریخ الموسم من مرحلة التلقیح •
 بتطبیق الحزم التقنیة المناسبة  الالمام•
 بعملیات الفرز وغسیل وتدریج التمر الالمام•
 الاصنافحسب  التموربعملیة القطف واستلام  الالمام•



   باول اولجمع الثمار الناضجة •
 الجافة والجاھزة العذوققطع •
 لصنف المجھول  العذوقلا یفضل الطریقة المیكانیكیة بھز •
استخدام صنادیق حقلیة بمواصفات خاصة تحوي وتحمي •

 الثمرة
 التالفة  التمورعزل •
 المتضررة بالحشرات  التمورعزل •
 المضغوطة والمنتفخة والمقشرة التمورعزل •
 وغیر الناضجة) شیص(غیر الملقحة  التمورعزل •



 مراحل نمو ثمرة التمر

 الحبابوكبعد مرحلة  تاتيوھي الرحلة التي :  الجمري•
 في ھذه المرحلة 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•



 )الاخضرالبسر ( الاخضرالخلال •
 زیادة بطیئة في وزن الثمرة وكذلك في الحجم •
 )  تراكم بسیط(نقص في تراكم السكر المختزل •
 )سكر مختزل+  سكروز(قلة في تراكم المجموع السكري •
 درجة عالیة في امتصاص الماء•
 قلة في درجة الحموضة•
 نقصان في المادة القابضة •
 زیادة في المواد الصلبة الذائبة•
 اللون اخضر•



 الاحمر او الاصفرالبسر •
 الحبة الحجم الكامل تاخذبطء في زیادة الوزن والحجم وقد •
 )سكر مختزل+  سكروز(قلة في سرعة تراكم السكریات •
 زیادة في المواد الصلبة الذائبة •
 تناقص الحموضة •
 تناقص امتصاص الماء •
وذلك لتوفر الظروف الملائمة في نھایة  الانزیماتبدء فعالیة •

 المرحلة 
 احمر حسب الصنف اواللون اصفر •



 الرطب

 نقص في امتصاص الماء •
و  Cellulase و) Invertase( الانزیماتزیادة في عمل •

Pectinase 
 كلیا  العفصیةاختفاء المواد •
 ظھور لیونة في طرف الثمرة •
  السكروززیادة في تركیز السكریات المختزلة على حساب •
 تناقص الحموضة•
 زیادة في المواد الصلبة الكلیة الذائبة•
 كھرمائياللون •



 التمر

 انخفاض نسبة الماء في الثمرة •
   الاحادیةزیادة في تركیز السكریات •
   الانزیماتتوقف •
 PH 5.5 – 6ثبات الحموضة عند •
 بني داكن الىاللون بني محمر •



 Precoolingالمبدئي  الاوليالتبرید 

التمر بعد عملیة القطف من  منتوجخفض حرارة  بھاویقصد •
 :  وذلك للتخلص مما یلي  الانتاجوحدة  الىالحقل 

 م 10 الى م 45التخلص من حرارة الحقل من  – 1
 تقلیل عملیة التنفس والعملیات الحیویة – 2
   ایقافھا اوتقلیل عملیة النضج  – 3
 تقلیل الفقد في الوزن  – 4
 منع الذبول للثمار – 5
 ساعة 12 الىساعات  5سرعة عملیة التبرید تتفاوت ما بین  -6



 طرق التبرید

 غرف التبرید العادیة •
 التبرید بدفع الھواء البارد •
 التبرید تحت التفریغ•
 التبرید بالماء •
 

 اوتمر المجھول یفضل التبرید بالغرف العادیة  الىوبالنسبة 
 التبرید تحت التفریغ اوالتبرید بدفع الھواء 



 عملیات التعبئة في الحقل والنقل 

 العملیات في سلسلة الجني والحصاد  اھمتعتبر ھذه العملیة من 
 الاھتمام بنوعیة العبوات ومقاییسھا خصوصا لتمر المجھول  -1
 الاھتمام بحساسیة الثمار ودرجة رطوبتھا  -2
، كلما كان الانتاجالاھتمام بالمسافة ما بین الحقل ومشغل  -3

   افضلقریبا كلما كان 
 الاھتمام بنوعیة الفرز ونوعیة التنظیف  -4
 والتوضیبیفضل استخدام مراكز الفرز والتدریج  -5
 المنتوجیفضل استخدام السیارات المبردة في نقل  -6



 الاعداد والتحضیر

العنایة بالقطف _ 1  
تعبئة التمور في اقفاص بلاستیكیة نظیفة _ 2  
%10خفض درجة حرارة التمور الى _ 3  



 الفرز الاولي للتمور 

:عملیات الخزن و التعبئة والتغلیف   
عملیة الفرز الجید من  التمور الفاسدة و التالفة والمتضررة _ 1  
غسل التمور _ 2  
تجفیف التمور بالھواء الجاف _ 3  
التعئبة  في كارتون _ 4  
التعقیم _ 5  



 اجراءات الحصاد 

یتم الحصاد من خلال ابرد اوقات الیوم _ 1  
مراعاة تجنب حدوث جروح او  كدمات على الثمار _2  
وضع الثمار المحصودة في مكان مضلل _ 3  
الضرورة على ان تكون اوعیة النقل نظیفة ومعقمة_ 4  
حجم العبوات الحقلیة كلما كان صغیر كلما یكون افضل _ 5  
تطبیق معاملات ما بعد الحصاد فورا_ 6  
عدم خلط الثمار الجیدة مع الردئیة _ 7  
استخدام اداوت نظیفة و معقمة _ 8  



 اھمیة درجة الحرارة على سلامة الثمار 

الحرارة  العالیة تسبب فقد المحتوى الرطوبیة للثمار _ 1  
الحرارة العالیة تزید  معدل التنفس _ 2  
الحرارة العالیة تدخل ثمار في طور الشیخوخة وتزید من من _ 3

 طراوتھا  
زیادة الحرارة تزید من عملیات الاصابة بالفطریات والخمائر _ 4

 و البكتریا  



 التبرید الاولي

خفض درجة حرارة الثمار  من حرارة الحقل الى درجة _ 1
% 10حرارة    

استخدام طرق التبرید المختلفة لخفض درجة الحرارة _ 2  
 استعمال تبرید ھواء بارد 

استعال التبرید بالتفریغ الھوائي_ 3  
استعمال المبردات الھوائیة _ 4  



 الحفاظ على المحتوى الرطوبي للثمار

مراقبة الرطوبة بستعمال الھایغرومیتر _ 1  
معرفة الاحتیاج الرطوبي الانسب لكل صنف من التمور_ 2  
الالمام بطرق الترطیب _ 3  



 عوامل تدھور التمور 

التنفس یزداد بزدیاد درجة الحرارة _ 1  
التبخر وفقدان الماء نتیجة الھواء المحیط بالتمور_  2  
قصر العر التسویقي والعمر التخزیني نتیجة التدھور_  3  
فقدان  صلابة الثمار _ 4  
الاضرار الفیسیولجیة والاصابات المرضیة_ 5   



 عوامل تدھور اخرى 

زیادة فقدان الماء من التمور نتیجة التدھور الحاصل الذي_  1  
الامتلاء  الشكل  (  یؤدي الى فقدان الجودة في المظھر 

)واللمعان  النظارة   
التغیرات في الخصائص الحسیة والجودة بالتمر_ 2  



 اسباب فقدان الرطوبة من التمور

ارتفاع درجة الحرارة _ 1  
شدة الریاح _ 2  
عدم تغلیف  الثمار بغطاء یحمیھا او بغرف تحمیھا _ 3  
تعرضھا  لحرارة الشمس _ 4  



 حصاد وجني بلح البرحي

یتم  جني  بلح البرحي بالاعتماد على  نضج الاولي للبلح بحیث _ 1
یكون لونھ اصفر مع قلیل من الاخضرار ھذا للتصدیر الخارجي  

 بحیث  یحتاج الى وقت خزني لتطور النضج خلال فترة الشحن 
بلح  للخزن المحلي ایضا یستخدم البلح الاصفر الناصع اللون  _ 2

 ویتم خزنھ لمدة شھر للتسویق 
بلح اصفر مشمشي یكون للاستھلاك مباشرة  _ 3  
یجب ان تختفي المادة القابضة والالیاف من الثمار لان وجودھا _ 4

 یسبب كرمشة 



 رطب البرحي 

:حالات رطب البرحي   
والذي یكون سكریاتھ احادیة و ثنائیة  : رطب نصفي_ 1  
وتكون ایضا تحتوي على سكریات احادیة : رطب كامل _ 2

 فقط 
و %   45الى % 40في الحالتین نسبة الرطوبة فیھما   _ 3

 خالیة من الطعم القابض و الالیاف 



 مواصفات البرحي للتصدیر 

صلب و تكون الحبة ملتصقة , البلح  یكون لونھ اصفر نظیف ناعم _ 1
 بالشمراخ 

ملم  26قطر البلح للتصدیر لا یقل قطره عن _ 2  
یجنى  بلح البلحي للتصدیر  على شكل شماریخ خالیة من الحشرات _ 3

%  10و نسبة الثمار الصفراء المشوبة  بخضرار بسیط لا تزید عن 
% 15الى    

عملیة خزن البلح المصدر یكون على درجة  حرارة  من _ 4  
بأن تصل درجة الحرارة ھذه الى مركز الشحنة %  3الى % 1  



 تمر البرحي
ھو المرحلة النھائیة للنضج وھذا یتم على الشجرة او بتجفیف _ 1

 صناعي او بتجفیف شمسي 
  18-الى  5-یحفظ في درجات  : حفظ التمر البرحي _ 2

 



 عملیة غسل التمور 
نتیجة حالة التمور على الشجر فانھا تكون عرضة للتلوثات _ 1

 الفیزیائیة و الكیمیائیة والمایكروبیولجیا 
الاشعة , الحرارة العالیة : التلوثات الفیزیائیة _ 2  
بقایا المبید : التلوثات الكیمیائیة _ 3  
خمائر , بكتریا , اعفان :  التلوثات المیكروبیولجیا _ 4  
رمل  , اتربة , افرازات طیور _ 5  

 وجمیع ھذه النقاط تحتاج الى عملیة غسیل بمیاه نظیفة ومعقمة 
اما المواد المعقة  فھي مركبات الكلور و الاوزون و بیروكسید 

 الھایدروجین  



 عملیة تجفیف التمور 

:التجفیف یتم بواسطة   
التجفیف الشمسي _ 1  
التجفیف الصناعي _ 2  

 عملیة التدریج والتعئبة 



 تمر المجھول 
یعتبر تمر المجھول من التمور الحدیثة التي دخلت منطقة العربیة _ 1  
تمر المجھور یتمیز عن غیره من التمور بعملیات الحصاد وما بعد الحصاد _ 2  
یحتاج قطف تمور المجھول عنایة فائقة وذلك لحساسیتھ _ 3  
تمر المجھول یحتاج الى رعایة  وطریقة معینة في  انتاجھ من ترك عدد معین _ 4

 من العذوق و خف عدد معین من الشماریخ وعدد معین من الثمار 
لون تمور المجھول ھي بنیة اللون على احمرار الى لون داكن ورطوبتھا بین _ 5

% 25الى % 20  
جني تمور تحتاج الى عمالة ماھرة ومعدات  خاصة _ 6  
تتم عملیة الجني في مرحلة الرطب والتمر _ 7  

•  یتم حفظھا في اقفاص ضحلة الارتفاع 
% 10خفض درجة حرارة التمور الى   

 تتم عملیة الفرز والتدریج و التنظیف و التعقیم و التعبئة والخزن في درجاة حرارة 
-18  



 درجات تمر المجھول 

غرام  27جامبو وزن حبة التمر اكثر من  -1  
غرام  23الى   20كبیر وزن الحبة _ 2  
غرام  17الى  15متوسط  وزن الحبة  _ 3  
غرام 15صغیر وزن الحبة اصغر من _ 4  



  
ان حاجة النخیل لمیاه الري لأجل تحسین 1)

 نوعیة الثمار 
یكون اقصى احتیاج للمیاه في المراحل الاولى )  أ

 . 9إلى شكل  1للنمو من شكل 
إلى  10و تكون الحاجة للمیاه من الشكل ) ب

 بدرجة اقل  13الشكل 
تقلل كمیة  15إلى شكل  13ومن شكل ) ج

 المیاه الى اقصى حد لكي تجف الثمار 

 حاجة مراحل نمو ثمرة النخیل لمیاه الري



 تخزین ثمار المجھول 

لمدة شھر درجة حرارة  غرفة  _ 1  
اشھر  درجة الحرارة تكون من  6اشھور الى  3من مدة _ 2  
% 7-الى  1-  
  7-شھر  تكون درجة الحرارة  اقل من  12الى  6من مدة  -3

% 
%12-اكثر من سنة تكون  درجة الحرارة  _ 4  



 طرق التبخیر 

استخدام غاز برومید المیثائیل  منع عالمیا یستخدم بتركیز_ 1  
%16ساعة عند حرارة  24الى  12جزء بالملیون لمدة  30  

 مع تھویة 
الاشعة باستخدام الاوزون و اشعة كاما _ 2  
 72ساعة الى  48یستخدم كبدیل للبرومید لمدة : الفوسفین _ 3

% 70ورطوبة % 20ساعة عند درجة حرارة   
لمدة یومین % 100یستخد بتركیز :   Co2 4 _ اوكسید

 الكاربون 



 )اثر اللقاح على صفات الثمار(الأثر الجانبي لحبوب اللقاح •
 

حیث یكون  Metaxiniaفي نخیل البلح توجد ظاهرة تسمى المیتازینیا •
 .  لحبوب اللقاح تأثیر مباشر على صفات الثمرة

 
فقد وجد أن مصدر حبوب اللقاح قد یؤثر في موعد نضج الثمار، لون الثمار، •

 .شكل الثمار، نسبة السكر، ونسبة الألیاف
 

لذا یجب الاهتمام . وهذا التأثیر غیر مورث ویرجع إلى أسباب فسیولوجیة •
باختبار الأفحل المستخدمة كما تؤثر حبوب اللقاح على الأندوسبرم وصفاته 

   Xeniaوهذا التأثیر یعرف باسم الزینا
 



 اھداف الحصاد والجني

تعتبر معاملات ما بعد الحصاد من الامور المھمة والتي تضم 
جملة من الممارسات الحقلیة والعنایة بالمنتج حتى الوصول 
الى التسویق ومن ھذه الممارسات ھي الجني  ثم العنایة ثم 

:التصنیع ثم التسویق وھذه تحتاج الى ثلاثة نقاط اخرى   
%10الى %  5تقلیل الفاقد بعد الحصاد  من _ 1  
المحافظة على الجودة _ 2  
توفیر سلامة المنتج _ 3  



 عناصر الجودة

:وتشمل   
الحجم_ 1  
اللون _ 2  
الشكل _ 3  
الصلابة _ 4  
)الرائحة+ الطعم ( النكھة _ 5  
خالي من الاصابات الحشریة و المرضیة والفیسیولجیة _ 6  



 طرق التحكم ما بعد الحصاد

) :الطرق المستخدمة ( الحصاد  _ 1  
تحدید الموعد المناسب للحصاد _ أ  

استخدام الطریقة المثلى للجني وتجنب الاضرار _ ب  
تقلیل فترة التداول _ ج  
الاعداد والتحضیر _ 2  
التداول _ 3  
التخزین _ 4  
التعئبة  _ 5  



 مراحل نمو الثمرة



 التغیرات في محتوى التمرة اثناء النضوج



 عملیة الطبخ والاستواء في التمرة 

:تجري عملیة الطبخ في التمرة عند الظرووف التالیة _ 1  
م  فما فوق  37درجة الحرارة _ أ  

  7.5الى   5.5الاس الھایدروجیني  _   ب
انزیم السللیز + انزیم البكتنیز + فعالیة انزیم الانفرتیز _ ج  
م فما   45اما عملیة الاستواء فتعتمد على درجة الحرارة _ د

فوق والتي یحدث من خلالھا فقدان الرطوبة بشكل متزاید 
فیحدث فقدان للماء الحر  اولا ثم  الماء الازموزي عبر 

      الخلایا الداخلیة الى الخارجیة وبذلك یتم الاستواء  



 تأثیر عنصر الكالسیوم على الثمار 

یعمل الكالسیوم على تصلب الثمار وذلك من خلال كالسیوم _ 1  
 بكتیت 

الثمار اساس تمتص الكالسیوم من خلال الاسمدة _ 2  
دور الكالسیوم السئ سیظھر في عملیات تصنیع التمور _ 3

خصوصا الدبس والسكر السائل لان الكالسیوم یتحد مع 
السكریات یعطینا كالسیوم كلكوزیت وكالسیوم فركتوزیت اما 

في التمور الطازجة فیظھر التسكر الغیر مرغوب فیھ لذا 
 یجب الحذر من زیادة الكالسیوم  



 انتاج الدبس 



 اوعیة الاستخلاص 



 المرشحات 



 المبخر 



 الفلاسة 
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