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 في عجائن والميكروبية التغيرات الكيميائية والفيزيائية دراسة
 التمور وإيجاد الطرق المناسبة لحفظها

   راضي حسن العامر- العريفي  ف  عيسى عبد اللطي-ـــام  الغنـنمحمد بن عبد الرحم
 وزارة الزراعة / بالإحساء لأبحاث النخيل و التمور المركز الوطني

٣١٩٨٢رمز ٤٣ص ب  / الإحساء/ العربية السعوديةالمملكة    

: ـ  ملخص البحث ١  
 

د تطورت  فقالسعودية التمور من أهم الحاصلات الزراعية في المملكة العربية تعتبر 
 ازداد إنتاج التمور من هكتاركماالف ١٣٩,١ بالنخيل تطورا كبيرا لتصل إلى المزروعةالمساحة 

 م  ٢٠٠٢عام  ) FAO(الف طــن ٨١٧م إلى ١٩٧٦الف طن عام ٣١٨
 مستمر في معدل استهلاك التمور في المملكة حيث تناقص تراجع الرغم من ذلك فهناك وعلى

كجم في الفترة ٣٥,١م إلى ١٩٧٦ـ٧٤م خلال الفترة من ك٣٩,٣معدل استهلاك الفرد من 
مما ) ة والإحصاءقتصاديإدارة الدراسات الاهـ ١٤٢٥ الزراعةوزارة .( م ٢٠٠٣ـ٢٠٠٢من 

 وتعتبر صناعة عجائن التمور من أهم الصناعات التحويلية التمورنتج عنه فائض كبير من 
 كما أن عجائن .المحلي لا تصلح للتسويق  تمور الدرجة الثانية والتيوخاصةلاستغلال هذا الفائض 

 استخدامها على نطاق واسع في مصانع الحلوى والمخبوزات كبديل للمواد السكرية يمكنالتمور 
 المشاكللكن تواجه صناعة عجائن التمور العديد من  و، الغذائية العديد من المنتجات تصنيعفي 

هذه الدراسة إلى  وتهدف ، عفان والخمائر بالاةالإصاب، التصلب، اللونوالصعوبات مثل دكانه 
المختلفة المستخدمة في صناعة عجائن التمور على الخصائص الكيميائية  المعاملاتتقويم تأثير بعض 

 .للعجائنو الميكروبيولوجية  والفيزيائية
 

وقد أتضح من هذه . والتعرف على تأثير درجة حرارة وفترة التخزين على تلك الخصائص
أن أفضل العجائن كانت تلك المحضرة بنقع التمور لمدة خمس دقائق على درجة : تيالدراسة آلا

وأن أفضل درجة حرارة تخزين هي % 0.5 بنسبة بكم مع إضافة حمض الاسكور°٢٥حرارة 
 . شهور٧ -٥م لفترة صلاحية بين °٢٥
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Dates are one of the most important agriculture products in the Kingdom of 

Saudi Arabia. The harvested area is about 139,000 ha and the production 

increased from 318,000 MT in 1976 to 817,000 MT in 2002 (FAO Food and 

agriculture organization  2002). 

In spite of this important development the date consumption in the kingdom is 

declining continuously and hence the average decreased from 39.3 

kg/person/year  during 1974- 1976 to 28.7 kg/person/year during 1993-1995 

(Ministry of agriculture 1996- Economy of the date production in the Kingdom). 

According to this situation the overproduction is becoming more and more 

important and its processing is of a high necessity. The date pastes could be one 

of the most important date processing industries to absorb the excess of the date 

production mainly common dates and those of second grade. These pastes may 

be used at a large scale by the bakeries, as an alternative to industrial sugars, in 

order to produce different kind of cakes, pies and others.  

However this industry is facing different problems such as the darkness of the 

date pasts, their hardness and their contamination by bacteria and fungi.   

This research aims to study the effect of different treatments on the chemical, 

physical and microbiological characteristics of the date pastes. 

The main conclusions are that the best paste’s quality is obtained by soaking at 

25 ْ the date pastes during 5 minutes in a 0.5% Ascorbic acid solution. The 

temperature of   25Cْ gives the final product a validity of use of 5 to 7 months. 
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 :مقدمة. ٣

رت تعتبر التمور من أهم الحاصلات الزراعية في المملكة العربية السعودية فقد تطو 
الف هكتار كما ازداد إنتاج التمور من ١٣٩,١المساحة المزروعة بالنخيل تطورا كبيرا لتصل إلى 

 .م    ٢٠٠٢عام ) FAO(الف طــن  ٨٢٩م إلى ١٩٧٦الف طن عام ٣١٨
وعلى الرغم من ذلك فهناك تراجع مستمر في معدل استهلاك التمور في المملكة حيث تناقص 

كجم في الفترة ٣٥,١م إلى ١٩٧٦ـ٧٤ خلال الفترة من كم٣٩,٣معدل استهلاك الفرد من 
 ). هـ إدارة الدراسات الاقتصادية والإحصاء١٤٢٥وزارة الزراعة .( م٢٠٠٣ـ٢٠٠٢من 

حيث . ومن جهة أخرى نلاحظ انخفاض صادرات المملكة من التمور بالنسبة للناتج المحلي منها
طن ٣٣٩٢٤م بلغ ٢٠٠٢م فحجم الصادرات عا%  ٤,١تصل نسبة صادرات التمور حوالي 

كما أن صادرات المملكة من التمور قاصرة تقريبا على  . ٨٢٩,٠٠٠من إجمالي الإنتاج البالغ 
بعض الدول العربية والإسلامية من خلال برامج المعونات التي تقدمها المملكة لتلك الدول وعلى 

الغذائية السكرية القابلة النقيض من ذلك نجد أن واردات المملكة العربية السعودية لبعض السلع 
للإحلال من بعض الصناعات التحويلية للنمور تزداد زيادة مضطردة عام بعد عام ولقد ساهمة 
الدولة حفظها االله في تشجيع القطاع الخاص على إن شاء العديد من المصانع حيث بلغ عدد 

 التمور أو صناعات  ترخيصا تمثل في الغالب مصانع لتعبئة٢٣ عن دالتراخيص القانونية ما يزي
حيث بلغ استيراد السكر حوالي ) م١٩٨٩محمد أمين ( تحويلية تعتمد على التمور كمادة أولية 

 .هذا بالإضافة إلى المربيات والهلام والعسل الأسود وغيرها. م١٩٩٨مليون ريال عام ٥٩٣
يـة  وفي ضوء ذلك ولتحسين قيمة التمور كان لابد من التفكير في إقامة صـناعات غذائ               

حيث يعتبر ذلك طريقة غير  . مختلفة تعتمد على فائض التمور في المملكة والذي يزداد عام بعد عام           
 عن طريق إدخالها في الصناعات الغذائية كبديل للمواد السـكرية           رمباشرة لتحسين أسعار التمو   

 .التي يزداد معدل استيرادها بصفة مستمرة
ت التحويلية لاستغلال الفائض من التمور وخاصـة        وتعتبر صناعة عجائن التمور من أهم الصناعا      

كما أن عجائن التمور يمكن استخدامها على       .  للتسويق المحلي  حتمور الدرجة الثانية والتي لا تصل     
نطاق واسع في مصانع الحلوى والمخابز كبديل للمواد السكرية في تصنيع العديد من المنتجـات               

تهلكين السعوديين في الآونة الأخيرة وتوجد أنواع مختلفـة         الغذائية التي تلاقي إقبالا كبير من المس      
 .من التمور على مستوى المملكة يمكن استخدامها في تصنيع عجائن التمور
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   وقد أدى التقدم المتميز في صناعة المخبوزات والحلوى في المملكة إلى زيادة الطلب على عجائن               

 وذلك لما تتميز به المنتجات التي تستخدم فيها         .التمور كأحد المكونات الرئيسية لتلك الصناعات     
 ) .م١٩٨٨علي كامل (عجائن التمور من خواص جودة نوعية جيدة يفضلها المستهلك السعودي

وفي ضوء ما سبق كان لابد من توجيه الدراسات لاستنباط أفضل الطرق لصناعة عجائن التمـور   
غير المرغوبـة في خواصـها الكيميائيـة        ودراسة أفضل الظروف للتعبئة والتخزين لمنع التغيرات        

والفيزيائية ومنع التلوث الميكروبي والحشري خلال التخزين خاصة وان عجائن التمـور تخـزن              
لفترات طويلة على مدار العام حيث تصنع في ذروة موسم إنتاج التمور وتحفظ لاستهلاكها على               

توى الرطوبي للنمور عامـل أساسـي       مدار العام وحتى يحل الموسم التالي للنمور وهكذا يعتبر المح         
 للطاقة المائية الـتي     الذا يعتبر النشاط المائي مقياس    . ومهما في تداول التمور وتصنيعها واستهلاكها     

تعبر عن الماء الحر في المادة وهو الماء الغير مرتبط بصورة كيميائية أو فيزيائية مع جزيئات المـادة                  
ي للمادة الغذائية عن الماء المتـوفر للنشـاطات الكيميائيـة           لذا تعبر قيمة النشاط المائ    . الغذائية

طريق التحكم بدرجة النشاط المائي للمادة الغذائية يمكن خفـض          ،٧٠. والميكروبية داخل المادة    
النشاط الميكروبي والأنشطة الحيوية والإنزيمية الأخرى في الغذاء وبشكل عام فان اقل نشاط مائي              

  على التوالي٠,٨٠، .٠,٧٥ ،٠,٧٠.  تنمو فيه هوأنبكتيريــا يمكن للعفن والخمــائر وال
 ) karel, 1975 .( 

  
    وتواجه صناعة عجائن التمور العديد من المشاكل والصعوبات مثل دكانه اللون والتصـلب             

 والخمائر لذلك أجريت بعض الدراسات عن ظروف تصنيع عجائن التمـور            نوالإصابة بالا عفا  
سبة من حيث درجة الحرارة وفترة التخزين ونوع العبوة واثر ذلك علـى             وظروف التخزين المنا  

 ).م ١٩٩١يوسف وآخرون ( الصفات الكيموفيزيائية للعجائن خلال فترة التخزين 
لذلك أجريت هذه الدراسة بهدف تقييم تأثير بعض المعاملات المختلفة المسـتخدمة في صـناعة               

 .يزيائية للعجائنعجائن التمور على الخصائص الكيميائية والف
 

والتعرف على تأثير درجة حرارة التخزين وزمن التخزين على تلك الخصائص بالإضافة إلى تقييم              
 .تأثير تلك المعاملات على الجودة الميكروبيولوجية لعجائن التمور الناتجة
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 :ـ المواد الخام وطرق العمل٤

مر حيث تم جلب تمر الرزيز حديث       المعاملات التي خضعت لها عجينه الت     ) ١(يوضح الشكل رقم    
 .الإنتاج من أحد مزارع الإحساء وتم التأكد من جودتها وعدم إصابتها بالحشرات

ـ تم غسل التمور وتركت لتجف بنشرها في أقفاص ذات قاعد شبكية لمدة يومين على حـرارة                 
 .الغرفة

 من أي تمـور غـير       ـ نزع النوى من التمور بالطريقة اليدوية باستخدام السكاكين مع التخلص          
 .مطابقة للجودة

 :ـ وزعت التمور متروعة النوى على المعاملات آلاتية
جم لكل ٤٠٠كجم من التمور وعبئت في عبوات من البولي الثيلين بواقع١٠أ ـ القياسي تم فرم  

 .عبوة
 ـ١١٠( كجم من التمور متروع النوى للبخار١٠تم تعريض : ب ـ المعاملة بالبخار  ) م١٢١ـ

 دقائق وثم تركـت  ٥تم تعريضه للبخار لمدة )  معدني إناء( كجم في مصفى ١ر بوزن   بوضع التمو 
تم فرم التمور وعبئ في أكياس من البـولي         .  دقائق حتى تتجانس الرطوبة بداخلها     ١٠التمور لمدة   
 .جرام لكل عبوة٤٠٠اثيلين بواقع 

 معـدني  إناءلنوى في  كجم من التمر متروع ا١٠تم غمر . م٢٥ج ـ الغمر في الماء على حرارة  
بعـد  .  دقائق بوضع التمر في قماش شاش تم غمره في الماء            ٥م  لمدة    ٢٥ºيحتوي على ماء حرارته     

تم فـرم التمـر     .  دقائق حتى تجانس الرطوبة فيها     ١٠ذلك أخرجت التمور ونثرت وتركت لمدة       
 .جرام لكل كيس٤٠٠وتعبئتها في عبوات من البولي آيثلين بواقع 

ثانية حيث وضعت التمور في مصفاة ثم غمرت في مـاء  ١٥م لمدة ٩٥ºماء حرارة د ـ الغمر في  
 دقـائق   ١٠تركت التمور فترة    . كجم لكل مرة  ١ ثانية بواقع    ١٥م لمدة   ٩٥ºساخن على حرارة    

حتى تبرد وتتجانس الرطوبة بداخلها ثم فرمت وعبئت في أكياس مـن البـولي اثـيلين بواقـع                  
 .جرام لكل كيس٤٠٠

 كجم من التمـر مـتروع   ١٠يكفي لغمر % ٠,٥ محلول حمض الاسكوربك هـ ـ تم تحضير 
ثم فرم وعبـأ في أكياس من البولي اثـيلين بواقـع           ). ٣(النوى وغمر التمر كما في المعاملة رقم        

 .جرام لكل كيس٤٠٠
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و ـ تم إحضار عجينه تمر الرزيز من مصنع شركة بساتين الإحساء معبأة وجاهزة في عبوات زنة  
 ).من نفس الصنف ( م كج١

ز ـ تم إحضار عجينه تمر الرزيز من مصنع التمور التابع لشركة نادك معبأة وجاهزة في عبـوات   
 .كجم١زنة 

ح ـ تم اخذ عينتين من كل معاملة واحدة للتحاليل الميكروبية والثانيـة للتحاليـل الفيزيائيـة     
 .والكيمائية لتعطي نتائج الزمن صفر

م على أن تسحب عينـة  ٢٥ºم  ، ٥ºمن كل معاملة على درجة حرارة  عينة ١١ط ـ تم تخزين  
من كل معاملة ومن كل درجة حرارة تخزين مع الأخذ في الاعتبار إجراء التحليل الميكـروبي أولا                 

 . ومن ثم إجراء التحاليل الكيمائية والفيزيائية 
 

 :تصميم البحث 
 .ات كاملة العشوائية سيتم إجراء البحث بتصميم تجربة عاملية بتصميم القطاع •
 :تشمل التجربة على العوامل التالية  •
 ) معاملات٧(نوع العجينة  -
 ) درجة مئوية٢٥ و٥/  معاملة٢(درجة حرارة التخزين  -
 ) أشهر يتم تحليل العينات شهريا١٠/  معاملات١٠(الفترة الزمنية للتخزين  -

 
  مكررات٣: المكررات  •
  وحدة تجريبية٤٢٠ = ١٠×٢×٧×٣: مجموع وحدات معاملات التجربة  •

 
 :التحليل الإحصائى 

م عن طريـق    ٢٠٠٠لعام  ) SAS(سيتم التحليل الإحصائى عن طريق إستخدام برنامج        
 .ومقارنة الفروقات المعنوية )  ANOVA(تحليل 
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  تمر رزيز

↓ 
 غسيل
↓ 

 ) ساعة٤٨/ حرارة الغرفة( تجفيف 
↓ 

 نزع النوى
 
↓ 

↓ 
 قياسي
↓ 

 

↓ 
 )دقائق٥(بخار

↓ 

↓ 
 دقائق٥/م٢٥غمرال

↓ 
 

↓ 
الغمر  

 ثانية١٥/م٩٥
↓ 

↓ 
 ضالغمر حم
م ٠,٥/٢٥الاسكوربك

 دقائق٥/
↓ 

 فرم
↓ 

 فرم
↓ 

 فرم
↓ 

 فرم
↓ 

 فرم
↓ 

 تعبئة
↓ 

 تعبئة
↓ 

 تعبئة
↓ 

 تعبئة
↓ 

 تعبئة
↓ 

 )م٥/٢٥(تخزين )م٥/٢٥(تخزين )م٥/٢٥(تخزين )م٥/٢٥(تخزين )م٥/٢٥(تخزين
   

 
 

 
 ) ١(شكل رقم 

رسم توضيحي للمعاملات التي خضعت لها عجينه التمر بالإضافة إلى وجـود            
 ). نادك ـ والإحساء(عينتين تم تحضيرهم في مصنعين 
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 :القياسات الفيزيائية: ١ـ٤

 .ـ قياس الصلابة
 .ـ قياس اللون

 . بعد التصنيع مباشرة لتعطي نتائج الزمن صفر   
 
 :الكيمائية  القياسات:٢ـ٤
 Association of  طريقةالتفريغ حسبجفيف تحت بالتير الرطوبة دتق

official Analytical chemists ) AOAC (  م١٩٨٤ 
 ===================          ــ الرماد 

 ===================                     PH ألــ 
 ===================ع ٠,١ NaoHبالمعايرة مع ــ الحموضة 

 .التخزين خلال فترات للعجينه المائيــ تقدير النشاط 
 
 .الميكروبية راتالاختبا:  ٣ـ٤

 :منسوف يتم تقدير كل 
 .القولونيا يرأ ـ بكت

 .والفطرياتب ـ العد الكلي للخمائر 
 .البياناتـ الاختبارات السالفة تؤخذ كل شهر مرة واحدة ومن ثم يتم تجميع 

 
 : الصلابةتقدير ١ـ١ـ٤
  setamatic penetrometer التمر باسـتخدام جهـاز   ه تقدير الصلابة بعجينتم     

 .جرام ٥٠ باستخدام مخروط وزنه الإنجليزية  Stanhope –seta من قبل شركة المصنع
 . تسجيل مسافة الاختراق بالملميتريتم
 

 ـ      ه زادت مسافة الاختراق دل ذلك على ليونة العجين        كلما       افة  والعكس كلمـا قلـة مس
   .العجينه دل ذلك على صلابة الاختراق



 ١٠

 
 

 :اللون قياس ٢ـ١ـ٤ 
ــتم  ــون لعجين ــاس الل ــتخدام ه قي ــر باس ــاز التم ــوميتر جه ــبكتو فوت   ٢٠ س

spectophotometer  من قبل شركة  المصنع BauscH & lomB  ويـتم  بلجيكا 
ول الموجه علـى     ثم يضبط الجهاز على الصفر ثم ضبط ح        دقيقة ١٥تشغيل الجهاز للتسخين لمدة     

 ـد وضـع المـاء المق     ـ بع ١٠٠ على   الجهاز نانوميتر وبعد ذلك يضبط      ٤٢٠ طر ــــــ
)BLANK (      التمور والتي تم تحضيرها     هلعجين القراءات   لأخذوبهذه الخطوة يكون الجهاز جاهز 

 .حسب الخطوات التالية 
 ٥غليان لمـدة   مل ماء مقطر ثم تسخن حتى ال٥٠ التمر ويضاف لها هجم من عجين٥ ـ يوزن  ١

 .وتبرددقائق 
 .مل١٠٠ مل ويكمل حتى ١٠٠ دورق حجمي سعة إلى التمر المذابة هعجين ـ تنقل ٢
  .whatman ماركة ٤ ورق ترشيح رقم باستخدام ـ يرشح ٣
  الخاصة بالجهاز وتؤخذ القراءة الأنابيب ـ تعبأ ٤
 
 : تقدير الرطوبة١ـ٢ـ٤
 
 Association of officialالتجفيف تحت التفريغ حسب طريقة ( 

Analytical chemists ) AOAC ( م ١٩٨٤ 
 ـ أطباق تجفيف : الأدوات
 ـ فرن تجفيف تحت تفريغ  

  )desecator(ـ وعاء مجفف 
 ـ ميزان حساس 

 ـ حامض كبريتيك مركز 
 .جم من العينة في طبق التجفيف ذو الغطاء معلوم الوزن١٠ -٥أـ وزن 

م تحت تفريغ ٧٠º ساعة على درجة حرارة ١٨ه لمدة ب ـ وضع الطبق بفرن التجفيف وترك
 . يزئبق/ مل ٣,٥



 ١١

) ثانية / فقاعة ٢حوالي ( جـ ـ يمرر الهـواء على حامض كبريتيك مركز أثناء عملية التجفيف 
 .ببطء إلى الفرن

حتى تبرد ثم يوزن وتعاد إلى الفرن  ) desecator( د ـ تقفل الأطباق وتوضع في مجفف 
 . ثبوت الوزن تقريباوتكرر العملية حتى

 :هـ ـ يتم حساب نسبة الرطوبة كالتالي

 ١٠٠×وزن الرطوبة المفقودة    % =نسبة الرطوبة 
 ) رطب(                                     وزن العينة 

   
 : تقدير الرماد٢ـ٢ـ٤

 Association of official Analytical حسب طريقة 

chemists ) AOAC ( 1984م 
 -:تالأدوا

              ـ جفنات ترميد 
              ـ حمام مائي 

              ـ فرن تجفيف   
              ـ فرن ترميد

 ) desecator(              ـ وعاء مجفف 
              ـ ميزان حساس

 
 -:طريقة العمل

 . جم في بوتقة بور سلين٥ ـ ٣ـ يوزن ١
 م حتى يتم تبخير الماء من العينة، ثم ١٠٠ºرة  ـ تجفيف العينة على درجة حرا٢

 .    تسخن ببطء على لهب حتى لا يكون هناك انتفاخات
 م وتترك حتى يصبح الرماد٢٥º ـ توضع البوتقة في الفرن على درجة حرارة ٣

 .    ابيض
 . ـ يبلل الرماد بقطرات من الماء ويجفف على حمام بخاري ثم على سطح حار٤
 عندما تبرد العينة( م حتى يستقر الوزن ٢٥º درجة حرارة  ا إلى ـ يعاد الترميد٥



 ١٢

 توزن البوتقة مرة أخرى حتى الحصول على وزن)     تحت درجة حرارة الغرفة 
 .   لأقرب ملليجرام

 : ـ يتم حساب نسبة الرماد كالتالي٦
 ١٠٠ ×وزن الرماد% = نسبة الرماد   

 )الابتدائى(وزن العينة 
 
 ): الاس هيدروجينى (pHالـ  تقدير درجة ٣ـ٢ـ٤

 Association of official Analyticalحسب طريقة  

chemists ) AOAC ( 1984م 
 -: الأدوات

 مل٢٥٠دوارق سعة  -
               ـ   ماء مقطر

  PH              ـ جهاز قياس ال 
              ـ ميزان حساس 

 
 -:طريقة العمل 

 .مل٢٥٠رق سعة  جم من العينة في دو١٠ ـ يوزن ١
 دقائق تسخن لتطرد ٥ مل من الماء المقطر المغلي حديثا ثم الخلط جيدا لمدة ١٠٠ ـ يضاف ٢

 .الهواء ثم تبرد
 .pH7 ومحلول بفر PH 4 بواسطة محلول بفر له رقم PHـ يعاير جهاز قياس أل ٣
 ).م ٢٥ºعند (  للعينة PH ـ يتم قياس أل ٤
 
 :ايرة تقدير الحموضة القابلة للمع٤ـ٢ـ٤

 Association of official Analytical  حسب طريقة 

chemists ) AOAC ( 1984م 
 



 ١٣

 -:  الأدوات
 مل٢٥٠ دوارق سعة -

 ) PH Buffer 7 &10(               ـ بمحلول 
 أقماع ترشيح  ) + # Whatman(               ـ ورقة ترشيح 

               ـ ماء مقطر 
 )م ١٠٠º(ئي               ـ حمام ما

               ـ ميزان حساس
  ) NaoH0.1N(              ـ 

 
 

 -:طريقة العمل
 
 ). PH Buffer 7 &10(  ـ يعاير جهاز قياس درجة الحموضة بمحلول ١
 .مل٢٥٠ جم من العينة في دورق سعة ٢٥ ـ يوزن بالضبط ٢
 .مل ماء مقطر١٥٠ ـ يضاف ٣
 .المفقود خلال الغلي ـ يغلي لمدة ساعة ويعوض عن الماء ٤
 .مل١٠٠سعة  ) Whatman #1(  ـ يرشح المستخلص خلال ورقة ترشيح ٥
  مل في زجاجة معيارية١٠٠م ويكمل بالماء المقطر إلى ٢٥º ـ يبرد المرشح إلى ٦

 .مل١٥٠    وينقل إلى كأس سعة 
  ٨,٢ إلى PH نقاط كل مرة حتى يصل أل ٤ببطء ) NaoH 0.1N(  ـ يضاف ٧

   .NaoHالحجم الكلي من     ويقاس 
   ١٠٠×   64 ×٠,١× NaoHعدد مل = للحموضة %  ـ ٨

 ١٠٠٠×                                وزن العينة 
 
 
 
 
 



 ١٤

 
 
 
  WATER ACTIVITY METER:  تقدير النشاط المائي٥ـ٢ـ٤

 AQUALABحسب طريقة جهاز  
 -: الأدوات

              محاليل قياسية 
KCL 0.5MOLAL IN H2O       

Aw =0.984+- 0.003                
Licl 13.41molal in H2o          
Aw = 0.250+-0.003               

  غرام١,٩       عبوات بلاستيكية الخاصة للجهاز وزنها  
 
  

  -:طريقة العمل
  دقيقة ووضع المحاليل القياسية وضبط الجهاز عليها ٣٠ ـ بعد تهيئة الجهاز لمدة ١
 غرام من كل العينات المتواجدة وتوضع في العبوة الخاصة مع ملاحظة ٥ توزن  ـ٢

 .    عدم ارتفاعها عن الحد المخصص وهو نصف ارتفاع العبوة
 ) .م٢٥º(  ـ التقيد بدرجات حرارة العينات المراد فحصها ٣
  ـ يتم اخذ القراءة من الجهاز مباشرة بعد إدخال العينة بلحظات حيث يعطي الجهاز٤

 . المائي للعينةط     نغمه عند إتمام عملية تقدير النشا
 

  الاختبارات الميكروبية٣ـ٤
 :تخفيف العينات

  جرام من العينة تحت شروط التعقيم ثم تنقل إلى كيس خض العينات ١٠ـ يوزن 
 . المعقم

  ١٠ثم ترج الأكياس داخل جهاز الرج مدة .  معقميمل محلول فسيولوج٩٠ـ يضاف 
   1/10تى تتجانس لنحصل على التخفيف  دقائق ح



 ١٥

 وتنقل إلى أنبوبة اختبار بغطاء 1/10مل من التخفيف ١ـ تحت شروط التعقيم يؤخذ بماصة 
   .1/10 محلول فسيولوجي معقم ترج الأنبوبة لنحصل على التخفيف ٩تحتوي على 

غطاء تحتوي مل تحت شورط التعقيم وينقل إلى أنبوبة اختبار ب١  يؤخذ 1/100ـ من التخفيف 
   .1/1000 مل محلول فسيولوجي معقم للحصول على التخفيف٩على

 -:الزرع
   إلى طبق بتري معقم، يعمـل         1/10مل من التخفيف    ١ينقل  : لعد بكتيريا القولون  ٠١٠٣٠٤

 مكررين 
م على التخفيف في الطبق ثم تحـرك الأطبـاق   ٤٨º     المبردة إلي حرارة  VRBـ تصب بيئة

 الأمام ثم إلى الخلف لتجانس توزيع التخفيف مع البيئـة ثم تتـرك الأطبـاق                حركة رحوية ثم إلى   
 .تتصلب 

ـ بعد ذلك تصب طبقة ثانية من نفس البيئة وتترك الأطباق لتتصلب ثم تحضن مقلوبة في حضان                 
 . ساعة٢٤م لمدة ٣٧ºعلى 

 ) مزية القر(ـ تفحص الأطباق ويحسب عدد المستعمرات الخمائرالناميةعلى الأطباق إن وجد
 
  عد الفطريات بالخمائر ٢ـ٣ـ٤

  إلى أطباق بترى معقمة ومرقمـة        1/1000   ،     1/100    ،      1/10مل من التخافيف    ١ينقل  
 . يعمل مكررين 

حمـض طرطريـك    % ١م والمضاف إليـه     ٤٨ المبردة إلى    PDAـ يصب على التخافيف بيئة      
  .PHلخفض ال  % ١٠

 .ام والى الخلف وتترك حتى تتصلبـ تقلب الأطباق بحركة رحوية ثم إلى الأم
 أيام ثم تحسب عدد المستعمرات النامية وتضرب في ٥م لمدة ٣٠ـ تحضن الأطباق على حرارة 

 .من العينة) جرام ١(مقلوب التخفيف للحصول على عدد المستعمرات في
 
 
 



 ١٦

 :ـ النتائج والمناقشة٥
  

 ـ الكيميائية ١
  ـ الفيزيائية ٢
  ـ المحتوى الميكروبي ٣

 
 
 :  الرطوبة ١ـ١ـ٥

والتحليل الإحصائي لها المدونة في الجــدول رقـم        ) ١(النتائج المدونة في جدول رقم      
توضح تأثير المعاملات التصنيعية المختلفة درجة حرارة التخزين وفترة التخزين على محتـوى             ) ٢(

 .الرطوبة لعجائن التمور
عاملات التصنيع على المحتـوى الرطوبـة       لم ) p≤0.05( من النتائج يتضح إن هناك تأثير معنويا        

م أو  ٢٥ºللعجائن حيث يلاحظ أن العجائن الناتجة من معاملات الغمر على درجـات حـرارة               
٩٥º ٢٥م أو الغمر علىº م مع إضافة حمض الاسكوربك  أظهرت ارتفاعا معنويا )p≤ 0.05 ( 

ة من معاملة الغمر وإضافة حمض      وكانت العجينه الناتج  . في محتوى الرطوبة مقارنة بباقي المعاملات       
بينمـا كانـت العينـة      % ٥الاسكوربك أظهرت أعلى محتوى من الرطوبة عن مستوى معنوي          

الضابطة أو العينة الناتجة من المعاملة بالبخار هي العينات التي تحتوي علـى مسـتوى مـنخفض                 
تجة من مصانع   من الرطوبة وكذلك الحال بالنسبة لعينات العجينه النا        ) p≤0.05(معنـــويا

عن العجائن الناتجة من     ) p≤0.05( نادك أو بساتين الأحساء كان محتواها الرطوبي اقل معنويا          
م مـع إضـافة حمـض       ٢٥ºم أو الغمر علـى      ٩٥ºم  ٢٥ºمعاملات الغمر على درجات حرارة      

 . الاسكوربك 
 النتائج انه لا    أما بخصوص تأثير درجات حرارة التخزين على المحتوى الرطوبي للعجائن يلاحظ من           

لدرجة حرارة التخزين على المحتوى الرطوبي للعجـائن         ) p≤0.05(  أي تأثيرات معنوية     دتوج
 .الناتجة من جميع المعاملات

أما بخصوص تأثير فترة التخزين على المحتوى الرطوبي للعجائن يلاحظ أنه لم تحـدث أي               
ابع من التخزين ـ بعد ذلك حـدث   فروق معنوية في محتوى العجائن من الرطوبة حتى الشهر الر

. في محتوى العجائن من الرطوبة عند الشهر الخامس من التخزين            ) p≤0.05( انخفاض معنوي   
في محتوى العجائن من الرطوبة مع بدايـة الشـهر    ) p≤ 0.05(بعد ذلك حدث زيادة معنوية 



 ١٧

في محتـوى   ) p≤ 0.05( السادس وحتى الشهر الثامن من التخزين ثم حدث انخفاضا معنويـا  
 اليـه   لالعجائن من الرطوبة في الشهر التاسع والعاشر من التخزين وتتفق هذه النتائج مع ما توص              

 ٥حيث أشاروا أن العجائن الناتجة من نقع التمور في الماء لمدة            ) م١٩٩١( يوسف وآخرون عام    
الرطوبة ويرجـع    دقائق على درجات حرارة مختلفة أظهرت ارتفاع معنوياً في محتواها من             ١٠أو  

( كما أشـار يوسـف وآخـرون      . ذلك إلى احتمال امتصاص التمور للماء خلال عملية النقع          
م لم تظهر تغيرات معنوية في ٢٥º ـ  ٥أن تخزين العجائن على درجات حرارة من ) م ب١٩٩١

 ) p≤0.05( م أظهرت انخفاضا معنويا     ٥ºأما التخزين على درجة حرارة      . محتواها من الرطوبة    
لابـد أن   ) للمخـزن (وهذا يدل على إن الرطوبة النسبية       . محتوى عجينه التمور من الرطوبة      في  

تكون ثابتة في الوسط المحيط بالعينات حتى يضمن ثبات الرطوبة فيها أثناء التخـزين للفتـرات                
   . ونأمل أن تؤخذ هذه بالاعتبار في إجراء الأبحاث المماثلة ان شاء االله تعالى. الزمنية المحددة

أما بالنسبة لتغيرات الرطوبة خلال فترة التخزين فيرجع ذلك على النفاذيـة المحـدودة              
م  أن عبوات البولي اثيلين ربمـا        ١٩٨٥  عام    Gilbertلعبوات البولي اثيلين للهواء كما أشار       

 .تسمح بتبادل الرطوبة مع الجو المحيط بالعبوات 

 
 : الرماد٢ـ١ـ٥

) ٢(والتحليل الإحصائي لها الموضح في جدول رقم        ) ١ (البيانات المدونة في جدول رقم     
بينت تأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين ومدة التخزين على نسبة الرمـاد في               

في محتوى العجائن    ) p≤0.05( عجائن التمور ومن هذه البيانات يتضح حدوث انخفاضا معنويا          
م أو النقع علـى درجـة       ٢٥ºأو النقع على درجة حرارة      من الرماد عند معاملة التمور بالبخار       

 ـ  . م مع إضافة حمض أسكوربك  بالمقارنة بما في المعاملات           ٢٥ºحرارة    دكما يلاحظ انـه لا توج
م أو  ٩٥ºفروق معنوية في محتوى الرماد بين العينة الضابطة أو الناتجة بالنقع على درجة حـرارة                

ا العجينه الناتجة عن مصنع تمور الإحساء أظهرت ارتفاعا         أم. عينة العجائن الناتجة من مصنع نادك     
 .مقارنة بباقي العينات. في محتوى الرماد  ) p≤ 0.05( معنويا 

( م أظهرت زيادة معنوية     ٥ºكما يلاحظ من النتائج أن تخزين العجائن على درجة حرارة           
p≤0.05 (  ٢٥في محتوى الرماد مقارنة بالعجائن المخزنة على درجةº م. 



 ١٨

في قيم الرماد للعجائن يتقدم فتـرة        ) p≤0.05( ما يلاحظ حدوث انخفاض معنوي      ك
 .التخزين لتصل لأقل قيمة بنهاية الشهر التاسع من التخزين 

 
 
 
 
 
 

 ) 1(جدول رقم 
تأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على نسبة الرطوبة والرماد 

 في عجينه التمور
 عاملاتالم*  

حرارة  للرماد                                % الرطوبة                                                                                                         % 
 التخزين

فترة 
 7 6 5 4 3 2 1 7 6 5 4 3 2 1 التخزين

0 13.5 13.97 10.4 18.3 22 14.7 17.1 2 1.8 1.7 1.7 1.7 1.8 1.78 
1 13.23 13.82 21.90 18.62 19.70 13.67 16`.37 1.92 1.77 1.67 1.67 1.72 1.9 1.87 
2 13.14 15.87 17.42 17.80 19.1 16.32 16.97 1.57 1.7 1.87 1.87 1.67 1.87 1.90 
3 13.76 14.20 2043 18.70 20 13.73 15.60 1.90 1.76 1.80 1.70 1.70 1.86 1.83 
4 13.86 12.70 15.44 16.1 14.90 15.90 14.30 1.32 1.20 1.20 1.37 1.32 1.40 1.04 
5 15.33 16.31 21.76 21.90 21.68 16.07 17.88 1.26 1.13 1.32 1.20 1.30 1.37 1.32 
6 1497 14 22.57 21.77 22.97 17.80 17.92 1.22 1.05 1.07 1.33 1.30 1.70 1.63 
7 14.77 16.85 23.97 19.52 23.70 17.26 14.42 1.26 1.22 1.25 1.17 1.15 1.52 1.32 
8 12.06 12.08 18.99 18.81 19.66 15.28 16.46 1.2 1.36 1.36 1.3 1.17 1.41 1.36 

 
 
 
 

 م5

9 12.23 13.1 19.4 19.25 17.9 15.46 16.49 1.22 1.17 1.22 1.25 1.04 1.25 1.3 
0 13.5 13.97 10.4 18.3 22 14.7 17.1 2 1.8 1.7 1.7 1.7 1.8 1.78 
1 13.25 14.22 19.27 19.92 20.47 14.47 14.07 1.97 1.72 1.60 1.67 1.72 1.85 1.9 
2 13.6 14.2 19.7 19.8 20.2 14.5 14.2 1.97 1.87 1.72 1.8 1.72 1.87 1.87 
3 13.67 14.43 19.79 20.1 20.1 14.33 14.36 1.971.871.671.821.82 1.76 1.97 
4 12.69 11.85 18.43 15.40 17.1 12.98 13.82 1.36 1.40 1.45 1.5 1.52 1.67 1.47 
5 15.1 15.52 22.23 23.1 22.45 17.32 18.43 1.23 1.22 1.33 1.26 1.22 1.20 1.32 
6 14.52 15.7 22.76 23.43 22.3 17.1 18.63 1.5 1.26 1.4 1.4 1.4 1.6 1.46 
7 14.22 16.27 21.5 22.53 22.52 15.12 18.12 1.27 1.4 1.22 1.22 1.22 1.52 1.22 
8 12.44 12.9 20.1 21.56 20.76 14.16 15.93 1.3 1.32 1.37 1.2 1.37 1.2 1.37 

 
 
 

 م25

9 12.33 12.40 18.7 18.95 18.95 14.25 15.72 1.3 1.4 1.27 1.42 1.32 1.5 1.4 

 
 
 :المعاملة* 

 .قياسي ) ١ 
 ) . دقائق ٥( بخار ماء  ) ٢ 
 ) . دقائق ٥(  م ٢٥الغمر في ماء حرارته  ) ٣ 
 ). ثانية ١٥( م ٩٥الغمر في ماء حرارته  ) ٤ 
 ). دقائق ٥/ م ٢٥(  حرارته ٠,٥الاسكربك ).الغمر في محلول حامض ا ) ٥ 
 . عجائن مصنع بساتين الإحساء ) ٦ 
 . ادكعجائن مصنع ن ) ٧ 



 ١٩

 

 ) ٢(جدول رقم 
التحليل الإحصائي لتأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة وفترة التخزين على المحتـوى             

 .الرطوبي ونسبة الرماد لعجينة التمور
 

 %الرماد  %الرطوبة  المتغيرات
   أ ـ المعاملات التصنيعية

١٣,٦٢ ١ G ١,٤٩ B 
١٤,٢٨ ٢ F ١,٤٣ C 
٢٠,٢٥ ٣ B ١,٤٣ C 
١٩,٨٥ ٤ C ١,٤٥ BC 
٢٠,٥٣ ٥ A ١,٤٤ C 
١٥,٣٢ ٦ E ١,٥٨ A 
١٦,٣٢ ٧ D ١,٥٣ B 
   

   م٥ب درجة حرارة التخزين

٥º١٧,٢٠ م A ١,٤٥ B 
٢٥º١٧,١٣ م A ١,٥١ A 

LSD ٠,٠٢٢ ٠,١٣٢ 
   ج ـ فترة التخزين شهر

١٦,٥٧ ٢ B ١,٧٨ A 
١٦,٦٤ ٣ B ١,٨١ A 
١٦,٦٦ ٤ B ١,٨٢A 
١٥,٠٣ ٥ D ١,٣٧ B 
١٨,٩٢ ٦ A ١,٢٧ C 
١٩,٠٣ ٧ A ١,٣٨ B 
١٨,٩٨ ٨ A ١,٣١ C 
١٦,٥٦ ٩ B ١,٣١ C 
١٦,٠٨ ١٠ C١,٢٩  معنوي Cمعنوي  

LSD لكل المتغير٠,٠٤٨ ٠,٢٨٠  
   

 
الأرقام التي تحمـل حروفا مختلفة في نفس الأعمدة لكل المتغيرات توجد بها فروق معنوية               

 )P≤ 0.05. (  
 
 



 ٢٠

  pH رقم الـ ٣ـ١ـ٥
وتحليلها الإحصائي المبين في جــدول رقـــم       ) ٣(بيانات المدونة في جدول رقم      ال 

 ـ           ) ٤(  pHتوضح تأثير المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على قيم الـ
) p≤0.05(  يكون هنـاك تـأثير معنويـا         دومن هذه النتائج يتضح انه لا يكا      . لعجائن التمور 

 لعجائن التمور المختلفة حيث لم تكن هنـاك         PHت المختلفة على رقم ال      واضحا لتأثير المعاملا  
فروقا معنوية إلا بين العجائن الناتجة من المعاملة بالبخار والناتجة من المعاملة بالنقع مع إضافة حمض                

 لتلك العجائن منخفضة معنوياً عن العجائن الناتجة مـن مصـنع            pHالاسكوربك حيث قيم أل     
 . مقارنة بباقي العجائن pH والتي أظهرت أعلى قيمة لرقم الـ بساتين الإحساء

 pHلدرجة حرارة التخزين على قيم الـ  ) p≤ 0.05 (كما لم يكن هناك تأثيرا معنويا  
حيث لم تظهر أي فروق معنوية بين القيم المتوسطة للعجائن المخزنة           . للعجائن من جميع المعاملات     

 .م٢٥ºم و٥ºعلى درجتي حرارة  
  لعجائن التمور من جميع المعاملات،       pHما فيما يختص بتأثير فترة التخزين على رقم أل          أ 

  للعجائن من جميع المعاملات تنخفض معنويا   pHفإنه يلاحظ بوضوح من النتـائج أن قيم أل 
 )p≤0.05 (                بتقدم فترة التخزين وحتى نهايتها حيث حدث انخفاض معنويـا في قـيم ألpH 

 إليه يوسف واخرون    ل تدريجيا خلال فترة التخزين وتتفق هذه النتائج مع ما توص          لجميع العجائن 
 .م ١٩٩١عام 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٢١

 : الحموضة٤ـ١ـ٥
) ٤(والتحليل الإحصائي لها المدونة في جدول رقـم         ) ٣(البيانات المدونة في جدول رقم       

ة التخـزين علـى نسـبة       توضح تأثير المعاملات التصنيعية المختلفة ودرجة حرارة التخزين وفتر        
الحموضة في عجائن التمور للمعاملات المختلفة ومن هذه النتائج انه لم تكن هناك فروق معنويـة                

حيث لم تكن هنـاك فروقـا       . كبــيرة في نسبة الحموضة لعجائن التمور من المعاملات المختلفة        
 المعامـل بالبخـار أو      في نسبة الحموضة للعينة الضابطة العجائن الناتجة من        ) p≤0.05( معنوية  

 .م مع إضافة حمض الاسكوربك ٢٥ºم أو النقع على ٢٥ºالنقع على درجة 
بينما لوحظ فروقا معنوية في نسبة الحموضة للعجينه الناتجة من المعاملة بالبخار وتلك الناتجة مـن                

م وعينة بساتين الإحساء وعجيبة نادك حيث كانت نسـبة الحموضـة في             ٩٥ºالنقع على درجة    
)  p≤0.05(جين الناتجة من المعاملة بالبخار أعلى معنويــــــــــــــــا         الع

عن باقي العينات المذكورة أما فيما يختص بتأثير درجة حرارة التخزين يلاحظ أن تخزين العجـائن                
في نسبة  ) p≤ 0.05(م أدى إلى حــدوث زيــادة معنـــويـة ٥ºعلى درجة حرارة 

م وتفسير ذلك ناتج من نفاذية البولي اثلـين         ٢٥º درجة حرارة    الحموضة على تلك المخزنة على    
أدى إلى تكثيف الماء علـى السـطح الـداخلي          ) م٥(وارتفاع نسبة الرطوبة النسبية في الثلاجة       

 ..م ٢٥للعبوات بينما هذه الظاهرة لا تشاهد في العجائن المخزنة على درجة 
فــي العجــائن ارتفعت معنــويا    ومن النتائج أيضا يمكــن ملاحظة أن نسبة الحموضة         

 )p≤0.05 (        وبعد ذلك لم تلاحظ فروقا معنوية في نسبة        . بين الشهر الثاني والثالث من التخزين
الحموضة للعجائن المختلفة من الشهر الرابع وحتى الشهر العاشر من التخزين وتتفق هذه النتائج              

 م ١٩٨٥ إليه محمد واخرون  عام لمع ما توص
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٢٢

 ) :3(جدول رقم 
 

  في PHتأثير المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على نسبة الحموضة ، 
 عجينه التمور

 *المعاملات  
حرارة  PH                       الحموضة                                

 التخزين
فترة 
 7 6 5 4 3 2 1 7 6 5 4 3 2 1 التخزين

0 0.44 0.45 0.4 0.42 0.42 0.47 0.38 5.3 5.28 5.23 5.31 5.48 5.41 5.44 
1 0.30 0.22 0.26 0.29 0.3 0.23 0.30 5.34 5.34 5.34 5.40 5.41 5.43 5.40 
2 0.48 0.45 0.45 0.42 0.45 0.52 0.45 5.03 5.23 5.35 5.32 5.31 5.34 5.28 
3 0.44 0.46 0.43 0.50 0.50 0.45 0.52 5.13 5.18 5.19 5.23 5.07 5.21 5.13 
4 0.42 0.41 0.45 0.42 0.43 0.43 0.45 5.36 5.22 5.27 5.33 5.11 5.40 4.96 
5 0.46 0.47 0.58 0.58 0.56 0.48 0.46 5.64 5.45 5.37 5.37 5.34 5.39 5.38 
6 0.47 0.48 0.46 0.57 0.58 0.44 0.48 5.48 4.18 4.29 5.34 5.30 5.38 5.45 
7 0.46 0.51 0.56 0.62 0.59 0.49 0.50 4.48 4.15 4.34 4.42 4.28 4.48 4.34 
8 0.42 0.43 0.52 0.60 0.55 0.46 0.45 4.41 4.14 4.25 4.38 4.31 4.42 4.33 

 
 
 
 

 م5
 
 

 

9 0.43 0.43 0.59 0.62 0.47 0.46 0.43 4.29 4.16 4.26 4.36 4.25 4.41 4.35 

0 0.44 0.45 0.4 0.42 0.42 0.47 0.38 5.3 5.28 5.23 5.31 5.48 5.41 5.44 
1 0.27 0.20 0.20 0.17 0.20 0.13 0.17 5.35 5.35 5.35 5.27 5.29 5.44 5.31 
2 0.47 0.55 0.47 0.55 0.50 0.55 0.55 5.39 5.33 5.34 5.38 5.40 5.36 5.36 
3 0.50 0.50 0.50 0.53 0.56 0.54 0.63 5.35 5.26 5.27 5.26 5.23 5.26 5.30 
4 0.43 0.46 0.50 0.47 0.48 0.50 0.48 5.22 5.97 5.15 5.20 5.03 5.09 5.08 
5 0.42 0.43 0.38 0.40 0.39 0.37 0.37 5.33 5.36 5.36 5.40 5.35 5.35 5.37 
6 0.43 0.44 0.39 0.40 0.39 0.38 0.38 5.42 5.38 5.23 5.26 5.25 5.33 5.36 
7 0.47 0.44 0.41 0.44 0.44 0.43 0.39 4.17 4.13 4.11 4.20 3.91 4.07 4.15 
8 0.45 0.42 0.47 0.48 0.48 0.43 0.38 4.32 4.27 4.24 4.27 4.22 4.23 4.23 

 
 
 
 
 م25

9 0.42 0.43 0.43 0.43 0.41 0.38 0.38 4.30 4.23 4.29 4.28 4.24 4.27 4.30 

 
 :المعاملة* 

 .قياسي ) ١ 
 ) . دقائق ٥( بخار ماء  ) ٢ 
 ) . دقائق ٥(  م ٢٥الغمر في ماء حرارته  ) ٣ 
 ) . ثانية ١٥( م ٩٥الغمر في ماء حرارته  ) ٤ 
 ) . دقائق ٥/ م ٢٥(  حرارته ٠,٥). الاسكوالغمر في محلول  ) ٥ 
 . عجائن مصنع بساتين الإحساء ) ٦ 
 . عجائن مصنع نادك ) ٧ 

 
 
 
 
 
 

  
 



 ٢٣

التحليل الإحصائي لتأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجـة الحـرارة وفتـرة         ) :٤(جدول رقم   
 . والحموضة لعجينة التمور PHالتخزين والـ 

 الحموضة pHالـ  المتغيرات
   أ ـ المعاملات التصنيعية

٤,٩٥ ١ AB ٠,٤٩ AB 
٤,٨٥ ٢ B ٠,٦١ A 
٤,٨٩ ٣ AB ٠,٥٢ABِ 
٤,٩٨ ٤ AB ٠,٤٧ B 
٤,٨٥ ٥ B ٠,٥٢ AB 
٤,٩٩ ٦ A ٠,٤٣ B 
٤,٩٦ ٧ AB ٠,٤٣ B 

LSD ٠,١٣٤ ٠,١٣٦ 
   ب ـ درجة حرارة التخزين

٥º٤,٩٣ م A ٠,٥٧ A 
٢٥º٤,٩١ م A ٠,٤٢ B 

LSD معنوي٠,٠٧٢  غير معنوي٠,٠٧٣  
   ج ـ فترة التخزين لشهر

٥,٣٩ ٢ A ٠,٣٧ C 
٥,٢٤ ٣ ABC ٠,٥٧ AB 
٥,٢٢ ٤ BC ٠,٥١ ABC 
٥,١٨ ٥ C ٠,٤٦ BC 
٥,٣٦ ٦ AB ٠,٤٦ BC 
٥,١٩ ٧ C ٠,٦٤ A 
٤,٢٣ ٨ D ٠,٤٨ BC 
٤,٢٨ ٩ D ٠,٤٧ BC 
٤,٢١ ١٠ D ٠,٥٢ ABC 

LSD ٠,١٥٢ ٠,١٥٥ 



 ٢٤

 

 ): color(  اللون ٥ـ١ـ٥
توضح ) ٦(والتحليل الإحصائي لها في جـدول رقم ) ٥(النتائج الموضحة في جدول رقم     

فة ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على قيم اللون لعجـائن           تأثير المعاملات التصنيعية المختل   
 أي تأثير معنوي للمعـاملات      دالتمور من المعاملات المختلفة ومن تلك النتائج يلاحظ أنه لا يوج          

 p≤0.05( حيث لم نلاحظ أي فروق معنوية       . التصنيعية المختلفة على قيم اللون لعجائن التمور      
 .تجة من المعاملات المختلفة لقيم اللون للعجائن النا) 

وكذلك الحال بالنسبة لدرجة حرارة التخزين لم يكن هناك أي فروق معنوية للتخـزين               
م على قيم اللون للعجائن المختلفة أما بالنسبة لتأثير فترة التخزين           ٢٥ºم أو   ٥ºعند درجة حرارة    

ية التخزين وحتى الشهر الثامن     يلاحظ أنه لم تكن هناك فروقا معنوية في قيم اللون للعجائن من بدا            
ولكن بعد ذلك في الشهر التاسع من التخزين حدث زيادة معنوية في قـيم اللـون                . من التخزين 

حيث لاحظوا أن   ) م١٩٩١( إليه يوسف وآخرون عام      لوتتفق هذه النتائج مع ما توص     . للعجائن
انـة للـون خـلال    م لم يظهر فيهـا أي دك ٢٥ºم ـ  ٥ºعجائن التمور المخزنة على حرارة بين 

 .التخزين
م فانه يؤدي إلى دكانه لون العجـائن بتقـدم فتـرة            ٥ºأما التخزين على درجة حرارة       

 . م ١٩٥٦ عام  Rygg إليه  لالتخزين كما تتفق هذه النتائج مع ما توص

 
 
 
 
 
 
 
 



 ٢٥

 :  النشاط المائي ٦ـ١ـ٥ 
توضـح  ) ٨(قـم   وتحليلها الإحصائي في جـدول ر     ) ٧(البيانات المدونة في جدول رقم       

النشاط المائي للعجائن التمور الناتجة من المعاملات التصنيعية المختلفة خلال فترة التخزين علـى              
 .درجات الحرارة المختلفة

في قيم النشاط المائي لعجائن  ) p≤0.05( ومن هذه النتائج يتضح حدوث زيادة معنوية     
م مع إضـافة    ٢٥ºم أو الغمر على     ٩٥ºلى  م أو الغمر ع   ٢٥ºالتمور الناتجة من معاملة الغمر على       

حمض الاسكوربك  مقارنة بباقي العجائن بينما لم تلاحظ فروقا معنوية في قـيم النشـاط المـائي                  
وتتفق أيضا هذه النتائج مع قيم الرطوبة للعجائن المدونـة في           . للعجائن الناتجة من باقي المعاملات      

 ).١(جدول رقم 
( م أظهـرت ارتفـاع معنويـا        ٥ºعلى درجة حـرارة     كما يلاحظ أن العجائن المخزنة      

p≤0.05  (  ٢٥في قيم النشاط المائي للعجائن مقارنة بتلك المخزنة على درجة حرارةº م. 
أما فيما يختص بتأثير فترة التخزين يلاحظ انه لم توجد فروقا معنوية في قيم النشاط المائي                

 ) p≤0.05( د ذلك انخفاض معنـوي للعجائن حتى الشهر الثالث من التخزين ـ ثم حدثت بع 
في قيم النشاط المائي للعجائن من الشهر الرابع وحتى الشهر السابع من التخزين بعد ذلك حدثت                

 .زيادة معنوية في قيم النشاط المائي للعجائن في الشهر الثامن والتاسع من التخزين 
جائن المخزنة في الشهر     فروق معنوية في قيم النشاط المائي للع       دولكن يلاحظ أنه لا توج    

وبصفة عامة فان قيم النشاط المائي للعجـائن المختلفـة          . الثاني والثالث والرابع والثامن والتاسع    
 للعجائن خلال فتـرة     يكانت في الحدود التي لا تسمح بحدوث نشاط أو أي فساد ميكروبيولوج           
ر ٥٤لشهر التاسع هـي     التخزين حيث كانت أعلى قيمة متوسطة للنشاط المائي في العجائن في ا           

 إليه يوسـف    لوهي لا تسمح بأي فساد ميكروبيولوجيا للعجائن وتتفق هذه النتائج مع ما توص            
حيث أشار إلى حدوث زيادة معنوية في النشاط المائي للعجـائن بعـد             ) م  ١٩٩١(وآخرون عام   
 . أسبوع١٦التخزين لمدة 

  
 
 
 
 
 
 



 ٢٦

 
 ) 7(جدول رقم 

 
ة ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على نسبة النشاط المائي تأثير بعض المعاملات التصنيعي

 عجينه التمور
 

 
 

 النشاط المائي
 المعاملات

حرارة 
 التخزين

فترة 
 التخزين

1 2 3 4 5 6 7 
0 0.41 0.54 0.51 0.53 0.53 0.51 0.50 
1 0.48 0.48 0.57 0.54 0.56 0.47 0.78 
2 0.52 0.45 0.51 0.51 0.52 0.46 0.47 
3 0.46 0.53 0.56 0.55 0.54 0.47 0.49 
4 0.44 0.43 0.46 0.45 0.46 0.41 0.61 
5 0.440.44 0.52 0.48 0.49 0.400.41 
6 0.45 0.61 0.62 0.40 0.4 0.37 0.38 
7 0.41 0.46 0.49 0.46 0.46 0.34 0.43 
8 0.48 0.480.58 0.555 0.54 0.47 0.49 

 
 
 
 

٥ºم 
 
 
 

9 0.51 0.47 0.58 0.55 0.71 0.48 0.51 

0 0.41 0.54 0.51 0.53 0.53 0.51 0.50 
1 0.47 0.47 0.56 0.53 0.56 0.48 0.49 
2 0.43 0.41 0.50 0.45 0.45 0.42 0.44 
3 0.48 0.46 0.54 0.49 0.55 0.47 0.48 
4 0.45 0.46 0.55 0.46 0.48 0.42 0.46 
5 0.36 0.38 0.44 0.46 0.38 0.41 0.36 
6 0.46 0.42 0.43 0.42 0.41 0.37 0.38 
7 0.45 0.44 0.54 0.49 0.43 0.43 0.44 
8 0.48 0.45 0.56 0.52 0.50 0.53 0.52 

 
 
 
 
 
٢٥ºم 

9 0.49 0.47 0.58 0.54 0.55 0.57 0.57 

 
 

  
 :المعاملة

 .قياسي ) ١ 
 ) . دقائق ٥( بخار ماء  ) ٢ 
 ). دقائق ٥(  م ٢٥الغمر في ماء حرارته  ) ٣ 
 ). ثانية ١٥( م ٩٥الغمر في ماء حرارته  ) ٤ 
 ). دقائق ٥/ م ٢٥(  حرارته ٠,٥ وربك).ال حامض الغمر في محلو ) ٥ 
 . عجائن مصنع بساتين الإحساء ) ٦ 
 . عجائن مصنع نادك ) ٧ 
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 .التحليل الاحصائى لتأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة الحرارة وفترة التخزين والنشاط المائي

 
 النشاط المائي المتغيرات

  عيةأ ـ المعاملات التصني

٠,٤٧٦ ١ BCD 
٠,٤٦٥ ٢ CDE 
٠,٥٣٣ ٣ A 
٠,٤٩٢ ٤ BC 
٠,٥٠٠ ٥ B 
٠,٤٤٣ ٦ E 
٠,٤٥٧ ٧ DE 

  ب ـ درجة حرارالتخزين

٥º٠,٤٩ م A 
٢٥º٠,٤٧ م B 

  )شهر ( ج ـ فترة التخزين 

٠,٥١ ٢ AB 
٠,٤٩ ٣ B 
٠,٥١ ٤ AB 
٠,٤٥ ٥ C 
٠,٤٢ ٦ C 
٠,٤٤ ٧ C 
٠,٤٤ ٨ C 
٠,٥١ ٩ AB 
٠,٥٤ ١٠ A 

LSD ٠,٠٣٤١ 
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 : الصلابة٢ـ٥
) ٦(والتحليل الإحصائي لها الموضح في جدول رقم        ) ٥(النتائج الموضحة في جدول رقم        

بينت تأثير المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين علـى صـلابة العجـائن               
حة في قيم الصـلابة     واض ) p≤0.05( ومن هذه النتائج يتضح أن هناك فروقا معنوية         . المختلفة

للعجائن الناتجة من المعاملات المختلفة حيث يلاحظ أن العجائن الناتجة بالنقع على درجة حـرارة               
٢٥º   ٩٥م أوº     ٢٥م أوالنقـــع على درجةº          م مع إضافة حمض الاسكوربك  كانـت اقـل

 .في قيم الصلابة مقارنة بباقي المعاملات ) p≤0.05(معنويا
لتلك العجائن )  ت ٥/ في مسافة الاختراق مم    ) p≤0.05 (حيث يلاحظ زيادة معنوية    

كلما زادت مسافة الاختراق التي يقدرها جهاز الاختراق في         : ملحوظة  ( مقارنة بباقي المعاملات    
 ).ثواني هذا يدلل على طراوة العجين وانخفاض صلابتهاوالعكس صحيح٥زمن قدره 

ن صلابة حيث أظهــرت انخفاضــا معنويا      كما يلاحظ أن العينة الضابطة كانت أكثر العجائ       
 )p≤0.05 (         كما يلاحظ أن العجائن المخزنـة   . في قيمة مسافة الاختراق مقارنة بباقي العجائن

م حيث كانت قـيم     ٢٥ºم كانت أكثر صلابة من تلك المخزنة على درجة          ٥ºعلى درجة حرارة    
عـن تلـك    ) p≤ 0.05(م اقــل معنويا ٥ºالاختراق للعجــائن المخزنة على درجــة 

ومن حيث تأثير فترة التخزين على صلابة العجائن تلاحظ أنه          . م  ٢٥ºالمخزنة على درجة حرارة     
في قيم مسافة الاختراق للعجائن عند التخزين بين الشـهر   ) cp 0.05(لم توجد فروق معنوية 

 قيمـة مسـافة   في ) p≤ 0.05( الثاني والثالث ولكن بتقدم فترة التخزين حدث زيادة معنوية  
. للعجائن مما يدل على انخفاض صلابة العجائن خلال فترة التخـزين            )       ث٥/مم  (الاختراق  

م مع إضافة   ٢٥ºولكن ذلك أكثر وضوحا في العجائن الناتجة من المعاملة بالنقع على درجة حرارة              
 .حمض الاسكوربك 
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جين خلال فترة التخزين وتدعم     مما يدل على أن تلك المعاملة أدت على عدم تصلب الع           

لقيم الرطوبة في العجـائن     ) ١( إليه سابقا في النتائج المدونة في جدول رقم          لتلك النتائج ما توص   
حيث يلاحظ أن العينات المرتفعة في الرطوبة هي نفسها التي أعطــت قيمـا عاليــة معنوية              

 )p≤0.05 (    لمسافة الاختراق )   كما كانت العينة الضابطة    . لعينات  مقارنة بباقي ا  ) اقل صلابة
هــي اقـــل العينات في محتواها من الرطوبة وانعكس ذلك على قيم الصلابة أيضا حيـث               

مقارنة ببـاقي   ) ث  ٥/مم( في مسافة الاختراق     ) p≤0.05(كانت نفس العينة هي اقل معنويا       
 ـ   وتتفق هذه النتـائج مـع     ) . أي كانت هي أكثر العينات صلابة       ( العينات    إليـه   ل مـا توص

Shermanم في دراسة قوام وصلابة الأغذية المجففة١٩٧٦ عام. 
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تأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على درجة اللون والصلابة 
 في عجينه التمور

 *المعامـــــــــــلات   
حرارة  لـــــــــــــــون                                              الصلابة                ال

 التخزين
فترة 

 7 6 5 4 3 2 1 7 6 5 4 3 2 1 التخزين
0 0.48 0.45 0.49 0.38 0.47 0.39 0.405 1.77 2.42 6.9 6.72 6.82 3.37 1.42
1 0.43 0.44 0.41 0.42 0.43 0.43 0.43 1.27 2.17 2.87 3.2 3.17 3.15 2.07
2 0.32 0.32 0.32 0.33 0.39 0.34 0.32 1.06 2.3 2.37 3.4 3.17 2.8 2.02
3 0.44 0.45 0.43 0.48 0.41 0.37 0.38 2.23 2.03 6.26 5.33 5.38 3.93 5.53
4 0.45 0.39 0.42 0.41 0.43 0.31 0.38 2.2 3.0 6.13 3.82 4.17 5.75 3.77
5 0.34 0.34 0.44 0.44 0.45 0.40 0.36 2.42 2.5 6.4 3.8 4.16 5.77 3.71
6 0.45 0.51 0.50 0.520.56 0.46 0.45 1.371.38 5.14 5.36 7.20 4.20 3.27
7 0.42 0.41 0.44 0.42 0.45 0.380.44 2.27 1.876.17 5.90 6.95 4.63 4.20
8 0.43 0.43 0.45 0.44 0.43 0.47 0.42 2.16 1.76 5.24 5.66 6.46 4.40 4.18

 
 
 
 

 م5

9 0.43 0.43 0.45 0.45 0.57 0.42 0.43 2.2 1.73 7.13 6.665.61 4.90 4.43
0 0.48 0.45 0.39 0.38 0.47 0.39 0.405 1.77 2.42 6.9 6.72 6.82 3.37 1.42
1 0.47 0.58 0.41 0.43 0.43 0.43 0.43 1.42 1.20 4.10 3.07 3.27 3.52 2.32
2 0.34 0.32 0.33 0.29 0.47 0.38 0.36 1.52 2.17 3.92 3.32 2.2 3.57 2.72
3 0.40 0.40 0.42 0.38 0.43 0.30 0.43 2.43 1.77 6.96 4.20 9.33 4.30 3.36
4 0.41 0.41 0.43 0.41 0.44 0.48 0.39 2.00 5.47 6.13 6.13 7.1 5.5 4.87
5 0.38 0.37 0.39 0.39 0.39 0.40 0.38 2.3 2.03 7.5 5.26 6.97 5.5 5.2 
6 0.48 0.54 0.57 0.56 0.68 0.61 0.57 1.61 2.07 6.96 6.1711.3 4.46 5.83
7 0.50 0.49 0.42 0.44 0.49 0.43 0.49 2.72 3.03 10.07 6.52 14.40 6.95 3.66
8 0.49 0.47 0.45 0.43 0.45 0.43 0.45 2.96 3.00 10.40 6.10 13.86 6.43 3.30

 
 
 
 

 م25

9 0.50 0.4 0.43 0.43 0.41 0.40 0.42 2.95 2.00 8.3 7.45 7.42 7.42 4.7 

 
 

  
 :المعاملة* 

 .قياسي  ) ١ 
 ) . دقائق ٥( بخار ماء  ) ٢ 
 ) . دقائق ٥(  م ٢٥الغمر في ماء حرارته  ) ٣ 
 ) . ثانية ١٥( م ٩٥الغمر في ماء حرارته  ) ٤ 
 ). دقائق ٥/ م ٢٥( حرارته  ٠,٥ بككور).الغمر في محلول حامض ا ) ٥ 
 . عجائن مصنع بساتين الإحساء ) ٦ 
 . عجائن مصنع نادك ) ٧ 
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 )٦(جدول رقم 
التحليل الإحصائي لتأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة الحرارة وفترة التخزين علـى اللـون              

 .والصلابة لعجينة التمور
 الصلابة اللون المتغيرات
   ةصنيعيأ ـ المعاملات الت

٠,٤٦ ١ A ٢,٠٥ G 
٠,٥٥ ٢ A ٢,٣١ F 
٠,٥١ ٣ A ٦,٢٣ B 
٠,٤٣ ٤ A ٥,٥٣ C 
٠,٥٧ ٥ A ٧,٣٥ A 
٠,٩٩ ٦ A ٤,٦٨ D 
٠,٤٢ ٧ A ٣,٧٣ E 

LSD 0.64 0.225 
   ب ـ درجة حرارة التخزين

٥º٠,٦٨ م A ٤,٠٣ B 
٢٥º٠,٤٤ م A ٥,٠٧ A 

   )شهر(ج ـ فترة التخزين 

٠,٤٤ ٢ B ٢,٦٣ E 
٠,٤٠ ٣ B ٢,٦١ E 
٠,٤١ ٤ B ٤,٣٦ D 
٠,٤٢ ٥ B ٥,٠٧ C 
٠,٣٩ ٦ B ٤,٩٠ C 
٠,٧٨ ٧ AB ٥,٣٤ A 
٠,٤٤ ٨ B ٥,٦٧ A 
٠,١٩ ٩ A ٥,٤٢ AB 
٠,٥٨ ١٠ AB ٤,٩٤ C 

LSD ٠,٢٥٥ ٠,٧٢ 
   

الأرقـــام التــي تحمل حروفا مختلفة في نفس الأعمدة لكل متغير يوجد بينها فروقا معنوية              
 )p≤ 0.05. (  
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 : بكتريا القولون١ـ٣ـ٥

توضح أن جميع العجائن الناتجة من جميع المعاملات التصـنيعية          ) ٩(النتائج المدونة في جدول رقم      
م عدم احتوائها على بكتيريـا القولـون        ٢٥ºم ،   ٥º شهور على درجات حرارة      ٩والمخزنة لمدة   

 .بشكل عام 
 تصنيع العجائن بالإضـافة إلى انخفـاض        وهذا ربما يرجع إلى إتباع الشروط الصحية الجيدة عند        

فقـد لاحـظ يوسـف      .  بنمو البكتريا في العجائن    حالنشاط المائي للعجائن بوجه عام مما لا يسم       
لا تسمح بحدوث نمو البكتيريا والفساد      . ر٦٩أن العجائن بنشاط مائي     ) م  ١٩٩١(وزملائه عام   

 .البكتيري 
 عن هذا المستوى حيث كانت أعلـى قيمـة      توضح) ٨(،  ) ٧(والنتائج الموضحة في جدول رقم      

 .ر ٥٤ ىمتوسطة للنشاط المائي للعجائن في هذه الدراسة لا تتعد
 
 
 : الخمائر والاعفان٢ـ٣ـ٥

يتضح أن العجائن الناتجة مـن المعاملـة بالبخـار          ) ٩(من النتائج المدونة في جدول رقم        
كما يلاحظ بوجه عام أن العجـائن       . أظهرت اقل عددا للخمائر والاعفان مقارنة بباقي المعاملات       

الناتجة من المعاملات التصنيعية بالمعمل كانت اقل في محتواها من الخمائر والاعفان عـن العينـات            
 .الناتجة من المصانع التجارية

م أظهرت أعداد اكـبر مـن       ٥ºويلاحظ من النتائج أيضاً أن العجائن المخزنة على درجة حرارة           
 .م ـ ٢٥ºالعجائن المخزنة على درجة حرارة الخمائر والاعفان مقارنة ب

وقد تتفق هذه النتائج مع النتائج الخاصة بالنشاط المائي للعجائن حيث أظهرت العجائن              
م ارتفاعا معنويا في النشاط المائي من العينات المخزنة علـى درجـة     ٥ºالمخزنة على درجة حرارة     

٢٥º م. 
م كما قد يرجع ذلك إلى      ٥º في العجائن المخزنة على      وهذا أدى إلى زيادة أعداد الخمائر والاعفان      

 .م مما يسمح بنمو الخمائر والاعفان ٥ºتكثيف الرطوبة على العبوات المخزنة على درجة حرارة 
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  ) 9( جدول رقم 

 
تأثير بعض المعاملات التصنيعية ودرجة حرارة التخزين وفترة التخزين على محتوى عجينه التمور 

 ن والفطريات الخمائر من بكتيريا القولو
 *المعاملات   

حرارة  الفطريات والخمائر بكتريا القولون
 التخزين

فترة 
 7 6 5 4 3 2 1 7 6 5 4 3 2 1 التخزين

0 - - - - - - - - - - - - - - 
1 - - - - - - - 22 - 55 5 3 40 37 
3 - - - - - - - 27 - 72 31 17 57 38 
4 - - - - - - - 40 - 91 86 39 70 67 
5 - - - - - - - 47 - 99 90 55 133 175
6 - - - - - - - 45 - 113 115 57 185 189
7 - - - - - - - 63 5 142 141 88 205 196
8 - - - - - - - 98 17 189 199 92 243 245

 
 
 
 

٥ºم 

9 - - - - - - - 129 39 221 244 115 280 292

0 - - - - - - - - - - - - - - 
1 - - - - - - - - - 4 - - 4 3 
2 - - - - - - - - - 3 - 4 11 12 
3 - - - - - - - - - 19 - 16 23 24 
4 - - - - - - - - - 35 - 25 41 43 
5 - - - - - - - - - 41 - 32 64 70 
6 - - - - - - - - - 45 - 39 78 81 
7 - - - - - - - - - 60 - 53 89 92 
8 - - - - - - - - - 52 23 72 99 92 
9 - - - - - - - - - 97 44 94 112 125

 
 
 
 
 

٢٥ºم 

               
 

 :المعاملة*
 .قياسي ) ١ 
 ). دقائق ٥( بخار ماء  ) ٢ 
 ). دقائق ٥(  م ٢٥الغمر في ماء حرارته  ) ٣ 
 ). ثانية ١٥( م ٩٥الغمر في ماء حرارته  ) ٤ 
 ). دقائق ٥/ م ٢٥(  حرارته ٠,٥ بككور).الغمر في محلول حامض ا ) ٥ 
 . عجائن مصنع بساتين الإحساء ) ٦ 
 . عجائن مصنع نادك ) ٧ 

 
 



 ٣٤

 : ـ التوصيات٦
م مـع   ٢٥ دقائق في ماء على درجـة        ٥أفضل العجائن يمكن تصنيعها عند نقع التمور لمدة         %.

 .%  .ر٥ بنسبة بكإضافة حمض الاسكور
 م ٢٥º ـ أفضل درجة حرارة لتخزين العجائن هي ٢
 .م٢٥º شهور المخزنة على ٧ ــ ٥ ـ أفضل فترة لصلاحية العجائن بين ٣
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 شكر وتقدير
 

 ـ               زيطيب للباحثين أن يقدموا خالص الشكر والتقدير لإدارة البرامج والمنح بمدينة الملك عبد العزي
وللثقة الكريمة التي حظي ) ١١ ـ  ٦م ص ـ  (للعلوم والتقنية لدعمها المالي لتمويل المشروع رقم 

 .بها الفريق البحثي من قبل أصحاب السعادة المشرفين على الإدارة
كما يتقدم فريق الباحثين بالشكر والتقدير لمدير عام المركز الـوطني لأبحـاث النخيـل                

مركـز  (والمهندس عبداللطيف الطليحان    ) جامعة الملك فيصل    ( والتمور والدكتور صلاح العيد     
 .بمحافظة الإحساء ) ير الزراعي التطو

 للعلـوم  ز إلا الدعاء بالتوفيق للجميع ودوام التعاون بين مدينة الملك عبد العزياولا يسعن  
والتقنية والمركز الوطني لأبحاث النخيل والتمور بمحافظة الإحساء من اجل تقديم البحوث العلمية             

 .الجادة والمثمرة
 

 لغنـــــــام انمحمد بن عبد الرحم/ م ز      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٣٦

 
 : ـ المراجع٧

هـ إدارة الدراسات الاقتصادية ١٤٢٥وزارة الزراعة ( ـ المملكــــة العربية السعودية 
 ) .والإحصاء 

وزارة الصناعة . إدارة تقويم وترخيص المشاريع الصناعية ) م١٩٨٩( ـ محمد أمين سندي 
 .والكهرباء ، المملكة العربية السعودية 

امل تصنيع التمور ومتجاتها والصناعات الغذائية التي يمكن ان تدخل بها فرص ـ علي ك
الغرفة التجارية الصناعية للمنطقة ) ١٩٨٨(الاستثمار في الصناعات القائمة على النخيل والتمور 
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