
  

1  

 ية  راقالع رتموال

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 التمور العراقية                                             

                                                              أصناف التمور المشهورة                                             

                                      لنخيل .... معلومات زراعية عن ا                                         



  

2 

 قية  العرا رالتمو

 

 

 
 المنتدى العراقي للنخب والكفاءات اسم المنتدى

Iraqi-forum2014.com  

 التمور العراقية  عنوان الكتاب 

 أصناف التمور المشهورة ... معلومات زراعية عن النخيل 

  عدد صفحات الكتاب 

 ----------------رقم الايداع في دار الكتب والوثائق في 

 ------------------- الرقم المعياري الدولي  

 

 

 

 

 

 

 

 

 المنتدى العراقي للنخب والكفاءات



  

3  

 ية  راقالع رتموال

 

 

 
 

 

 

 المنتدى العراقي للنخب والكفاءات 

 

 التمور العراقية 
.  أصناف التمور المشهورة ..

 معلومات زراعية عن النخيل
 

 
 

 

 

 

 يدي. حسن خالد حسن العك  دأ.

 تموربير النخيل وال خ



  

4 

 قية  العرا رالتمو

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     



  

5  

 ية  راقالع رتموال

 

 

 
 

 يشكر 

 الكف اءات   العراقي للنخب  نتدىم لا 

 الشيخ 

 جمال الضاري 

لدعمه اصدار هذا الكتاب 



  

6 

 قية  العرا رالتمو

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

7  

 ية  راقالع رتموال

 
 

 أهداء 

يسعدني أن أهدي كتابي حول نخلة التمر  
الى منتدانا منتدى النخب والكف اءات  

العراقية هذا المنتدى الذي أستطاع أن  
يجمع هذه النخب لكي تخدم عراقنا وشعبنا  

 ت مجال ة الالعظيم في كاف

                    

 خالد العكيدي   أ.د. حسن                        
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 ية  راقالع رتموال

ي للنخب والكفاءات   كلمة
 
 المنتدى العراق

 

حسن  يسر المنتدى العراقي للنخب والكفاءات أن يقوم بطبع هذا الكتاب الأستاذ الدكتور   

 والذي تبرع به مشكور للمنتدى العراقي للنخب والكفاءات .  خالد العكيدي

،    2014نوفبر    –تأسس المنتدى العراقي للنخب والكفاءات في الأول من تشرين الثاني  

تركيا وله الحق في فتح   –العراق والمقر المؤقت في أسطنبول    -على أن يكون مقره في بغداد  

ثي مستقل ليس له اهداف سياسية او حزبية فروع اخرى ، وهو كيان وطني مهني وعلمي وبح 

 وهو غير مرتبط بأي جهة او طرف داخلي او خارجي .  

قام المنتدى ومنذ تأسيسه بجمع العراقيين ذوي الكفاءات من كافة الاختصاصات تحت  

  ، العراق  بناء  في  وقدراتهم  خبراتهم  من  والاستفادة  بينهم  التواصل  لضمان  واحدة  وحل مظلة 

مشكلاته التنموية ، حيث انطلقت اللجان التخصصية في كافة القطاعات الحياتية والبالغة عددهت  

واصدار الدراسات واجراء البحوث التي تخدم  ( ، لعقد المؤتمرات والندوات المتخصصة ،  12)

 . العراق وتطلعه للمستقبل

، تعمل في اطار  والمهم في كل ذلك ان هذه النخب تعمل متطوعة وبلا منة على احد  

يتجاوز تماما كل الميول السياسية او الحزبية و الاستقطابات الطائفية او العرقية او الدينية وطني  

، ولذلك كان اصرار العاملين منذ البداية على ان يكون بناء هذا المنتدى قائم على اساس عراقي  

س . كما انه ليس بديلا عن وطني شامل وجامع بلا تفرقة أو محاصصة أو تمييز قائم على أي اسا

اية منظمة او تيار وطني اخر وان رسالته ذات صفة واهداف علمية وحثية ومهنية كما جاء في 

 نظامة الداخلي. 

إن المكتبة العلمية تفتقر الى الكتب المترجمة والمنهجية الرصينة والمعدة باللغة العربية  

المنتدى من مجلات علمية متخ الى ما يصدره  للنخب ، وإضافة  العراقي  المنتدى  فإن   ، صصة 

والكفاءات يشجع أعضاءه في دعم إصدرا ونشر سلسلة من الكتب المتخصصة ومنها هذا الكتاب 

تأليف "    التمور العراقيةوعنوانه "    الهندسة الزراعية الذي يمكن ان يكون منهجيا في الهندسة  

ين في حقول المعرفة من المهندسين  ، ليكون هدية لكل العامل  الأستاذ الدكتور حسن خالد العكيدي

، وفي الوقت نفسه    الأقسام الزراعيةالجامعيين والطلبة في  والمخططين والاداريين والخريجين  

على    الأستاذ الدكتور حسن خالد العكيدييقدم المنتدى العراقي للنخب والكفاءات الشكر الجزيل  

العراقي  المنتدى  لصالح  الكتاب  بهذا  التبرع  في  بدوره    مبادرته  يقوم  والذي  والكفاءات  للنخب 

بطبع هذا الكتاب ويقدمه هدية الى طلابنا الاعزاء في هذا الاختصاص للاستفادة منه في حياتهم 

 العملية، ومن الله التوفيق. 

 والله ولي الوفيق،،،،،،،  

  

 

ن العام  ال   مي 
ي للنخب والكفاءات 

 
 المنتدى العراق
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 العراقية   رالتمو

 المقدمة 
ا ونطوع ثمارها  ستظل بسعفهنبثمارها و بمنظرها ونا نتمتع  بنا في كافة مدن  شجار النخيل تحيطا

صناعات الورقية والخشب  لالتصنيع منتجات غذائية مختلفة ونحاول الاستفادة من سليلوزها في  

 اء اثناء الحصار . من لنا الغذالمضغوط فهي بحق تزين حياتنا وهي التي تؤ

من قبل   يهد الكافم تعطى الجعطاء حيث للهذه الشجرة المدمة هو التنبيه  ن هذه المقان الغرض م

العربية   ب اقطارنا  كافة  في  المنتشرة  البحوث  ومراكز  الجامعات  في  وعلماؤنا  عم  دلاحثونا 

الرؤية عدم وضوح  الى  يعود  والسبب  المباركة  الشجرة  هذه  لإ  وتطوير  البحث  الصحيحة  دارة 

وجود  العلمي   لأهوعدم  العلممحددات  البحث  اداف  تحتاج  لانها  ع ي  قيادة  زراعيلى  كي  لمية  ة 

تحد طتست من  من يع  هو  الذي  المدجول  او  المجهول  نخيل  لموضوع  قادني  والذي  الاهداف  يد 

النخي واكثار  لاصناف  تطوير  من  والامريكان  الفرنسيين  بعض  استطاع  والذي  هذا   المغربي 

الى تهافت والنكهة مم ادى  والشكل والطعم    حجم واللون من حيث ال  ليصبح صنفاً مميزاً الصنف  

ال لدول العربية والافريقية وامريكا واستراليا , ولكنني فوجئت بأن  من كافة ا   طلب عليهوازدياد 

ها لب بنخيل المهول )المدجول( الطبيعي )الاصلي( من بعض الجهات ولكن اطهناك من يسأل وي

ليه وهذا  وعدم المحافظة ع ة اندثار الاصل  الصنف نتيجلة من هذا  ن يدلها عن وجود نخلا تجد م

في مزارع امهات لدعم بنك المؤشرات الوراثية علماً ان الاصناف    لحفظ اصو  قص كبير فين

للتمور ففي العراق مثلاً لاصنف من    2000هناك اكثر من   نخيل موزعة في كل الدول المنتجة 

ض  650بحدود   الاصناصنفاً  تهربت  او  ااع  الجيدة  الف  خارج  الحرلى  نتيجة  وب  عراق 

اوالاضطرابات   باوالاهمال  لحق  والذي  العللنخيل  من  مملكة  اكثر  تضم  السعودية    450ربية 

الامارات   وفي  بحدو  250صنف  افريقيا  شمال  وفي  على    250  دصنف  المحافظة  ان  صنف 

   باحثينا وعلمائنا .رى من مهمة الاصناف اصبحت ضرورية وتطويرها هي الاخ

ً راحل نمو ها تؤكل في جميع ملتمر عن غيرها بأنز ثمرة اومما يمي د لتمر لا تفسابأن ثمرة  ها علما

 عبر الزمن لأنها تحفظ نفسها بتركيز سكرياتها والتي تمنع نمو الميكروبات . 

ن ثمرة  كما ينتج م  افة الى ذلك يستخرج من ثمرة التمر افضل خلاصة فاكهة كعصير او دبسضا

عجينة هر   التمر  والتمر,  التمر  واصابعيس  والمربى    البسكويت  الدينالتمر  من وقمر  ...الخ 

لذتمنتوجات   هذا قليدية  في  المشهورة  العراقية  الاصناف  بعض  حول  معرفة  نعطي  ان  لابد  ا 

 اخرى.  تالكتاب ومعلوما

 

 المؤلف                                                                    

 العكيدي  نأ. د. حسن خالد حس                                                                     
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 العراقية   رالتمو

 Iraqi Zahdiتمر الزهدي العراقي 

Dates 

 
علماً إنتاج الزهدي  اريخ بدأ  زرعه ومن رعاه ومن أي تدي ومن  لا يعرف أصل الزه 

ح مع زهرة وتطور إلى يومنا هذا ويعتبر التمر  من تضارب نوع من اللقا  نف بذري جاءأنه ص

ن الأصناف العراقية الأصيلة والاقتصادية وهو إرث عراقي قديم وهو بحق  الزهدي العراقي م

عة الزهدي  تنتشر زراالفلاحين والمزارعين و  بيرة منأسطورة الحياة حين تعتاش عليه شريحة ك

نهري    على والفراضفاف  محدجلة  عشر  بثلاثة  وينتشر  البصرة ت  محافظة  من  ابتداء  افظة 

الدين وبسبب مزايا نخلة الزهدي السريعة الإنبات والنمو    صعوداً إلى محافظتي كركوك وصلاح

أن التراب علماً  أنواع  ا   في أي ظرف بيئي وتلائم كافة  التلقيح وانخلة  لإخصاب لزهدي سريعة 

أنواعوت كل  أي    تقبل  أاللقاح  آخر  أ بمعنى  من  التلقيح  تتقبل  هذا  نها  انتشر  لذلك  ذكري  طلع  ي 

اق )السعودية، الإمارات، قطر، مصر، السودان، الأردن،  الصنف في كافة الدول المحيطة بالعر

 . إلى أمريكا وأستراليا( أنه وصلالمغرب، الجزائر وتونس وإيران ودول جنوب إفريقيا حتى 

نخل  رغم  إن  الزهدي  تة  لم  العنايةصفاتها  الفلا  لقى  قبل  من  قبل  والاهتمام  من  ولا  ح 

العل المؤسسات  )الجامعات،  العلاقة  ذات  في المؤسسات  الدراسات  حيث  من  والبحثية(  مية 

ح ما بين  ة تتراوموضوع التسميد والري ومكافحة الآفات والأمراض لذلك ترى أن إنتاجية النخل

معنى  كغم أي ب  350  -  300إلى  ريكا مثلاً  لزهدي في أما يصل إنتاج اكغم بينم  70كغم إلى    52

لماضي وبداية هذا القرن ونأمل من آخر أن نخلة الزهدي لم تخدم بالشكل المطلوب خلال القرن ا

 الجهات المعنية الاهتمام أكثر بهذه النخلة المعطاء. 
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ترا  عموماً  إنتاوالعراق  الأخيرجع  السنوات  خلال  الموجه  من  إة  في  الأول  نتاج قع 

الموقع  التمور إيران  إلى  بعد مصر،  وهذا  السادس  والجزائر،  وباكستان  الإمارات  السعودية،   ،

 32فقد الكثير من نخيله خلال الستين سنة الماضية حيث كان عدد نخيل العراق    يعني أن العراق

وكان إنتاج    2016إحصاء  العراق من التمور حسب    وإنتاج  مليون نخلة  16مليون نخلة وأصبح  

في ا يأتي  الزهدي  البصرة  بعد  الرابعة  الحاضر بالمرتبة  الوقت  في  بينما  لحلاوي والخضراوي 

مليون    2مليون إلى    13الأول من تمور البصرة التي انخفض نخيلها من  فالزهدي يحتل المركز  

الشبكة   علماً أن  الإنتاج هو تمر الزهدي  من هذا  %70ألف طن و  850نخلة، وبلغ إنتاج العراق  

الزهدي العراقي إلى الضعف تقريباً حيث    إلى ارتفاع أسعار تمور  التمور تشير ية للنخيل والدول

بين   الاستهلاك دو  900-800تراوحت  في  ومواصفاته  الزهدي  تمر  لأهمية  نتيجة  لار/طن 

 ناعات التحويلية. ئي والصالمباشر وكذلك في التعبئة والتغليف والتصنيع الغذا

 ات العراقيةتاجية والإنتاج للمحافظومتوسط الإنلي والمثمر اد النخيل الكيبين أعد جدول

 المحافظة 
عدد الأشجار  

 الكلي

عدد الأشجار  

 المثمرة

متوسط إنتاجية 

 النخلة )كغ( 

مجموع الإنتاج  

 )طن( 

 22192 42.1 1527000 6434000 صلاح الدين 

 76355 45.4 1682000 21594000 ديالى

 25800 57.0 453000 6516000 بغداد

 36665 57.0 637000 7984000 الأنبار 

 149340 47.6 3139000 37065000 بابل 

 103576 54.8 1889000 21183000 كربلاء  

 24890 42.8 581000 6367000 النجف

 36810 47.1 782000 8348000 القادسية 

 9210 55.7 165000 2287000 المثنى

 21240 28.4 747000 8675000 ذي قار 

 18350 39.0 152000 6662000 واسط

 4030 26.6 152700 2011000 سانيم

 16470 12.6 130700 27407000 البصرة

 544931 43.5 12354700 162533000 المجموع

 وزارة التخطيط العراقيه. /مصدر   
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 مزايا تمر الزهدي العراقي 

 Semi dryصناف النصف جافة  صنف الزهدي من الأ .1

date 

ال .2 بأن  يتميز  زهدي  دصنف  غير  مقارنة  تموره  مع بقة 

 .زهدي الدول المجاورة

 تتميز تمور الزهدي بأنها تتحمل فترات خزن طويلة. .3

 لزهدي أصفر )البسر(.لون خلال ا .4

 لون الرطب كهرماني.  .5

 بني فاتح.لون التمر أصفر  .6

 حجم الثمرة يختلف حسب العناية والرعاية.  .7

 سم. 4إلى  3.4طول الثمرة  .8

 سم. 2.5 - 2.4طر الق .9

 . لثمرة بيضويشكل ا .10

 بلحم الثمرة وجلد الثمرة مجعد.  رة ملتصقةقشرة الثم .11

 نكهة وطعم لب الثمرة لذيذة سكرية. .12

الثم .13 من   8.5إلى    7.8رة  وزن  والكيلوغرام  غم 

 ر. حبة تم 125الزهدي يضم 

 شكل القمع أصفر. .14

لمرة واحدة و .15 الزهدي تقطف  أسلوب تمور  يعتمد  لا 

 التلقيط.

 وتمر. المباشر رطب  ك التموراستهلا .16

                                               

                                                                                          

 خلال)بسر( الزهدي
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                 ميزات أخرى لتمر الزهدي هي:   .17

وذات  -أ طرية  ثماره  تكون  الموسم  بداية  في  ك  زهدي  وهرالون  بني  طري  ني 

 و يستهلك مباشرة.  % 65-60السكريات فيه يز وترك

شبه    -ب ويكون  الخلايا  ومتماسك  جاف  الزهدي  ثماره  تمر  وتكون  نوعها  صلب 

%  75-70تركيز السكر فيه أكثر من  للتصنيع الغذائي والتحويلي والتخميري و

يميل لون  الدرا  وذا  وتشير  النهدي  أو  البني  أو  الترابي  إلى  ساإلى  د وجوت 

الزهدضربين   أمن  صغيي  ثمار  تنتج  متوسطة حدهما  ثمار  والأخرى  رة 

ودرجة   للمنطقة  تبعاً  الزهدي  صفات  فتمور  وتختلف  ورطوبتها  حرارتها 

ا تمور كربلاء والحلة )زهدي بني( الغربية هيت والبغدادي )زهدي نهدي( أم

 سماوة، ديوانية، كبيسة )تمور حالة صلبة(. أما تمور ال

 الثمرة. لحمفصلة عن لنواة من. ا18        

 نهدي       زهدي نهدي زهدي        زهدي بني                                  زهدي بني          
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 وبلح )العراق( رطبصنف زهدي  
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 مزايا نخلة الزهدي:  

 موعد التزهير مبكر.  .1

 البيئة العراقية.  ريعة النمو فينخلة الزهدي س .2

 الفسائل.  نمميزاً ماً نخلة الزهدي تنتج عدد .3

 نخلة الزهدي متوسطة النضج إلى متأخرة وحسب المنطقة ودرجات الحرارة.   .4

 مل الجفاف.نخلة الزهدي تتح .5

 نخلة الزهدي تتحمل الملوحة. .6

 نخلة الزهدي تتحمل الصقيع لفترة محدودة.  .7

 كغم حالياً. 130-90تها العالية )الغلة( نخلة الزهدي تتميز بإنتاجي .8

 طة.خامته متوس ضومعتدل  هديجذع نخلة الز .9

 سعف نخلة الزهدي أخضر اللون ومنتظم وطوله متوسط أما انحنائه بسيط.  .10

 يل. الخوص أخضر طو .11

 الشوك متوسط العدد. .12

 العرجون أصفر برتقالي اللون.  .13

 مقاوم لمرض خياس طلع النخيل.  .14

 تلفة من الترب.تنجح زراعته في مديات مخ .15

 يمتاز بإنتاجيته العالية. .16

 اً. سيلة تقريبف 30إلى  يصلعدد فسائله  .17

 معادلة التراكم الحراري للزهدي: 

اعتم  يعتمد  صنف  لأي  الحراري  التراكم  مجموع  الحرارة  إن  درجات  على  كلياً  اداً 

 اليومية العليا والدنيا والتراكم الحراري يحسب حسب المعادلة التالية: 

لحرارية  ا   الدرجة  -م  رجة حرارة باليوم + معدل أقل درجة حرارة باليوأعلى دمعدل   

 × عدد الأيام حتى التلقيح إلى النضج.  مثلى للنموال
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 ةدرج 40الحرارة الأعلى )معدل(  مثال: 

 درجة 20الحرارة الأدنى )معدل(  

 درجة   18حرارة النمو المثلى للنخلة  

 لتراكم الحراري  × عدد الأيام = ا 18 -  20+    40

     2 

 لنضج:  لقيح إلى اتية من التالالصنف الزهدي يمر بالمراحل ال

 التمر  -5 الرطب -4 الخلال )البسر( -3 الجمري -2 الجابوك -1

 :  مرحلة الجابوك -1

مرحلة    -أ إلى  وتستمر  والعقد  التلقيح  عملية  بعد  الزهدي  الصنف  في  المرحلة  هذه  تبدأ 

 الجمري.

 أسابيع. 6-4ة طول المرحل -ب

ا  3الزهرة تتكون من    -ج الزهرات و زهرة من  يد كربلة أسحلة من تلمركرابل يتم خلال 

 وتساقط الكربلتبن. 

الك  -د وضوح  المرحلة  هذه  في  تحدث  التي  شكلها التغيرات  الحبة  وتأخذ  السائدة  ربلة 

 الكروي ويتصلب جدارها والنمو يكون بطيء مع استطالة العرجون.

 ري:  مرحلة الجم -2

 الحبة أخضر والثمار كروية وصغيرة. لون  -أ

 بة عالية. طوالر -ب

 كن ملاحظة الزيادة في الحجم والوزن نتيجة الانقسام الخلوي. المرحلة يمفي هذه  -ج
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 وببطئ )تدريجيا(  T.S.Sراكم السكريات والمواد الصلبة الذائبة زيادة في ت -د

 أسبوع. 14تستمر هذه المرحلة  -هـ

 Zahdi Khalal Stageدي هخلال في الزمرحلة ال -3

ت  المرحلة  هذه  ا تحفي  قشرة  الول  من  الأخضر  لخلال  هذه لون  وطول  الأصفر  إلى 

 أسبوع. 5-3المرحلة 

 ية المرحلة إلى نهاية المرحلة. انخفاض الرطوبة تدريجي من بدا -أ

 ترسيب التانينات واختفاء الطعم القابض. -ب

 ا في نهاية المرحلة. حلة وانخفاضهزيادة في الوزن في بداية المر -ج

 (.ل )أقصى حجمحجمها الكاممرة تأخذ لثفي هذه المرحلة ا -د

 زيادة في تراكم السكريات )سكروز + فركتوز + كلوكوز(.  -هـ

 وة واضح جداً.  طعم الحلا -و

 :Zahdi Rutab Stageمرحلة الرطب في الزهدي  -4

 تبدأ الثمار في النضج.  .1

 البني الفاتح.اللون  تحول اللون الأصفر إلى .2

إلى .3 بدايتها  من  الرطب  فترة  نصنه  طول  إلى  فايتها  أسابي4)  أسبوع  حسب  (  ع 

ندبة طرفية في حبة أنزيم الانفرتيز وظهور  الظروف لعمل  الرطب   الحرارة وتوفر 

 تزداد إلى أن تأخذ الطراوة شكل الحبة كاملاً.

 انخفاض في وزن الحبة.  .4

 لها إلى صور غير ذائبة. ات وتحواختفاء نهائي للتانينات والبكتين .5

 + فركتوز(.  )كلوكوز ياتزيادة في نسبة السكر .6

 ليونة وطراوة في حبة الرطب. .7
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 انخفاض الوزن في نهاية المرحلة لتبدأ مرحلة التمر. .8

ا .9 بل يبقى  في  فيها تغير  الحجرية لا يحدث  الوعائية والخلايا  فالحزم  الجافة  لأصناف 

للتركي  مشابهاً  النباتي  ومتماسكة  التركيب  الخلايا صلبة  تكون  حيث  للثمار  البنائي  ب 

 ة. ليموس

 اسبوعا   17طب يح الى الرة من التلقرالفت .10

 Zahdi Date Stageمرحلة التمر في الزهدي  -5

 ل.النضج متكام .1

 %. 25نخفض نسبة الرطوبة إلى أدنى مستوياتها ت .2

 %. 75إلى  T.S.Sارتفاع المواد الصلبة الذائية  .3

 كلوكوز + فركتوز(. ارتفاع السكريات )  .4

 قشرة الثمرة مجعدة.  .5

 ي اللون. قة إلى نهدوحسب المنط لى ترابيح إاللون بني فات .6

 جلد الثمرة ملتصق باللحم ولا ينفصل.  .7

 القشرة تكون صلبة. .8

حالات لا يمر جزء من الثمرة )القاعدة( بمرحلة الرطب ويكون قوام اللحم  بعض الفي   .9

ظ بنسبة بسيطة من السكروز وذلك لعدم توفر جلدياً مجعداً كما في الزهدي وهي تحتف

 فرتيز. ننزيم الال أالظروف لعم

 أسبوع.  21-20من التلقيح إلى الثمر  ترةالف .10

 على ما يلي:   يعتمد سلوكية أنزيم الإنفريتز في تمور الزهدي

الرابطة   .1 فصل  على  الماء  وجود  مع  يعمل  الانفرتيز  أنزيم  لأن  المناسبة  الرطوبة 

 الكلوكوزية.

 .PH6المناسب  PHالـ  .2

 م. 32 - 28درجة الحرارة المناسبة  .3
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أنزحعوامل ت  لاثث  الخلال )البسر( يم الانفرت دد عمل  السكروز في مرحلة  لتحويل  يز 

الطرية الندبة  ظهور  بعد  تفقد    الأصفر  قد  والمنخفضة  العالية  الحموضة  أما  الثمرة.  طرف  في 

 الأنزيم طبيعته البروتينية. 

جمري،  ال  ةة الخلال وأقل فعالية في مرحللانفريتز تظهر في مرحل أعلى فعالية لأنزيم ا 

 %. 12% وأدناها في مرحلة الجمري 50مرحلة الرطب بحدود  أحُادية فيلى سكريات عوأ

 العراق:  تصنيف تمر الزهدي في

 يتم تصنيف الزهدي في العراق على ما يلي:  

 الأدنى               المتوسط      الأعلى 

 غم  10 غم  8.5   غم   Weight  7الوزن 

ً  م س 2.8  سم Size   2.3الحجم   سم  3 وأحيانا

 ترابي  نهدي  بني اللون   Color اللون

 نةطراوة، ليو External Qualityالمظهر النوعي الخارجي 

 الطعم لذيذ  Internal Qualityالنوعية الداخلية 

 وعلى هذا الأساس يصنف الزهدي إلى:  

 إلى الشكارة. نهدي اللون، طري يميل زهدي المنطقة الغربية  .1

 ، شبه جاف.ن بني اللوى، ديال زهدي بغداد، .2

 زهدي الحلة وكربلاء، بني اللون، شبه جاف. .3

 لى الصلابة.  السماوة وكبيسة، جاف ترابي اللون، ويميل إ .4

 أسباب تدني إنتاج التمور في العراق: 

 النسبة العظمى من نخيل العراق قد تجاوز العمر الإنتاجي.  .1

 ا:  ة منهعدم اهتمام الفلاح العراقي بالنخلة لأسباب كثير .2
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 ا. هرة وندرتهلأيدي المااقلة  -أ

 تدني أسعار التمور في الأسواق المحلية والعالمية.  -ب

 الإيرانية وأثناء الاحتلال الأمريكي.  –أثناء الحروب العراقية اقتلاع النخيل  -ج

 راقية إلى الدول المجاورة. دور الحواسم في بيع الكثير من الأصناف الع -د

 التربة.في الملوحة ارتفاع نسبة  -هـ

 عبت دوراً في تدني الإنتاجية.  والحشرات لالأمراض  -و

 ر إلى الدول المنتجة للتمور. هجرة العقول العراقية في حقل النخيل والتمو .3

 غياب الجهة المتخصصة التي ترعى النخيل والتمور. .4

 رية لحماية النخلة. عدم وجود تشريعات قانونية وإدا .5

 ة.النخيل قديملا تزال عمليات خدمة  .6

 يمية والدولية.عارض الإقل ركة في الماعدم المش .7

المحافظة .8 تحقق  بحيث  جيد  بشكل  مدروسة  للتمور  مخازن  وجود  التمور   عدم  على 

 )تهوية، تبريد، رطوبة، الخ ...(. 

 ضعف الإرشاد الزراعي في حقل النخيل.  .9

 على ما يلي:   العلاقة في العراق العملالمطلوب من الجهات ذات  

اكف .1 عملية  حلتساءة  من  واليميد  الكم  وتحديدث  لزيادة    نوع  للتسميد  الزمنية  الفترات 

 الكفاءة الإنتاجية للنخلة. 

بكمي .2 الخلال  الاهتمام  مرحلة  إلى  الجمري  مرحلة  من  الثمار  نمو  فترة  أثناء  الري  ة 

ي حجم الثمرة لذا تحتاج النخلة في  وحتى ظهور اللون الأصفر وهذه مرحلة حاسمة ف

)رية( وتكون في كل أسبوع    ة بكل سقيةلتر/ نخل  1000  –لتر    600مرحلة إلى  هذه ال

ظهور وبعد  سقيتان  الأصفر  اللون  ظهور  وبعد  كمية   سقيتان  تخفض  الأصفر  اللون 

العالي   الترطيب  عملية  وتلافي  الإنضاج  عملية  لتسريع  ري  برنامج  حسب  الريات 

 ات. والانتفاخ

 لتمر. اخف حبات  – خف الشماريخ -خف القطوف  –عملية الخف / بأنواعه  .3

 لكافة الآفات والأمراض بالطرق الحديثة. افحةالمك .4

 عملية التعشيب المستمر.  .5
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بعملية .6 التشويك،    الاهتمام  التكريب  حيويته،  المنتهية  السعف  قطع  من  النخلة  خدمة 

 التدلية، التكيس ... الخ.

البسات  .7 أصحاب  بالدخلتشجيع  بالعناية  ووضع  ين  وخدمتها  مادة  تقديرية  ية جوائز 

 والنوعية العالية.ت الإنتاج لبساتين ذالومعنوية 

 العمل على وضع خطة عملية لتنمية ثروة النخيل في العراق. .8

 تحسين وسائل خزن التمور وتعقيمها ونقلها.  .9

 تحسين  عمليات الجني )مكننة عمليات الجني(.  .10

 زراعة أصناف تجارية.  .11

 ثة.تشجيع المستثمرين لإقامة مزارع حدي .12

 الكوادر الإرشادية(. لمجال )ضعفم في هذا اد والإعلارشاتفعيل دور الإ .13

 تقديم الدعم بكافة أشكاله إلى مزارعي النخيل.  .14

 

 التحليل الكيماوي لتمر الزهدي العراقي:

 نوع التحليل 

 Total Sugar 64.62السكريات الكلية 

 Invert  71.24السكريات المختزلة 

PH 6.94 

 Acidity 0.24الحموضة 

 Ash. 1.11د رما

 Drywalls 78.36 جافةة الالماد

 Moister 21.38الرطوبة 

 Protein 2.17البروتين 

 Fat 0.22الدهن 

 Sodium 3الصوديوم 

 صفر كولسترول  

 Fiber  6 الألياف

 Fe 2حديد 

 ملغم Mg 35مغنيسيوم 

 ملغم K 650++بوتاسيوم 

 



  
 

29  

 العراقية   رالتمو

 

 تلفة:  التحليل الكيماوي لتمر الزهدي بمراحله المخ

 التمر الرطب  الخلال والبسر  مري الج تحليل الع نو

 7.9 9.7 10.7 10.3 وزن التمر /غم 

 10.9 10.4 14 13.1 نسبة النوى % 

 57.5 19.5 4.5 - سكر مختزل% 

 9.6 40.2 24.5 - سكروز % 

 67.1 59.7 29 6.1 السكريات الكلية %

 77.8 70.8 38 16.6 لبة الكلية الذائبة %د الصالموا

 

 على تمر الزهدي:   مةائناعات القأهم الص

 ها:  يعتبر تمر الزهدي مادة خام للكثير من الصناعات الغذائية ومن أهم

 كغم دبس.  700 -كغم  650طن تمر زهدي ينتج  1صناعة الدبس من  .1

 ئل. كغم سكر سا 650طن تمر زهدي ينتج  1السكر السائل من  .2

 . PH 4.5طن خل  4.5طن تمر زهدي ينتج  1الخل من  .3

 %. 96لتر كحول  300طن تمر زهدي ينتج  1 منول الطبي الكح .4

 % سكر. 11تمر طن عصير  3.5طن تمر زهدي ينتج  1عصير تمر من  .5

 طن خميرة خبز وحسب السلالة.   1.20طن تمر زهدي ينتج  1خميرة خبز من  .6

 لة. كغم حسب السلا 900تمر زهدي ينتج طن  1خميرة علف من  .7

 كغم.  700ى كغم إل 650زهدي ينتج طن تمر  1عجينة تمر من  .8

 كغم.  750كغم إلى  700طن تمر زهدي ينتج  1من  Pasteمعجون التمر  .9

 كغم. 750كغم إلى  700طن تمر زهدي ينتج   1مر )بالسمسم( من مدكوكة الت .10

 . كغم 950طن تمر زهدي ينتج  1جريش النوى من  .11

 

 

 

 



  

30 

 قية  العرا رالتمو

 ي العراق سابقا  التمور ف  أهم مصانع

في خلة ور الداكمية التم اسم المشروع

 )طن( تصنيع لا

كمية الإنتاج الرئيسي من  

 المادة المصنعة )طن( 

المنتجات الأخرى الناتجة  

 يع )طن( عن التصن

 مواد علفية 10000 سكر سائل 30000 41000 السكر السائل 

 ةمواد علفي 5600 خميرة  5400 21000 خميرة التوريلا 

المنتجات  

 الكحولية

  كحول إثيلي عالي 2400 8000

 ةالنقاو

 2اعي حول صنك 0.300

 مواد علفية

 - ملايين لتر خل  5 2000 الخل الطبيعي  

عصير  ذلك صناعات  إلى  المستوى    يضاف  على  سائدة  وهي  )الدبس(  المركز  التمر 

 100إضافة إلى أكثر من  (  5المنزلي والتجاري ويبلغ عدد مصانع التمور الرئيسية في العراق )

 مكبس أهلي صغير.  
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                 قي العرالبرحي تمر ا

Iraqi Barhee Dates 
 

 

                                                

       

  

 

ع طيبة  البرحي  بميزات  الصنف  هذا  ويتميز  والحلوة  المهمة  الأصناف  من  وهو  الأصل  راقي 

ل أنه يستهلك بجميع المراحل النضج مما جعله يحتل المركز الأو كخلال )بسر( ورطب وتمر أي

محافظة م  في  والاستهالبصرة  الأسعار  حيث  البرحي ن  نشأة  أن  علماً  المتميزة  لحلاوته  لاك 

أبي الخ للتمور الأولى كانت في  المنتجة  المحافظات  إلى معظم  انتشر  الخصيب  أبي  صيب ومن 

المثنى قار،  )ذي  العراق  ووسط  جنوب  العراق في  ومن  ديالى  بغداد،  ميسان،  الكوت،  بابل،   ،

ة وإيران وكذلك انتشر في مصر وشمال  مملكة العربية السعوديلعربي والالخليج ا  ولانتشر إلى د

 قاطعات الأمريكية إريزونا، كاليفورنيا، وكذلك في أستراليا(.إفريقيا إلى أن وصل إلى بعض الم

في ( مائة عام وأول ظهورها  100نواة قبل )وأصل البرحي من دكله )دقلة( نبتت من   

الخصيب في أسرة البراح ونمت بشكل جنبتت في أل زيدان وآ   أبي  يد وامتازت بحيويتها رض 

 وجمالها وسميت برحي نسبة الى الارض.

، أما خلال )البسر( البرحي فإن  Soft Datesور البرحي من التمور الطرية  تعتبر تم  

الث  السكر  بحلاوة  تتميز  الأحادي حبته  السكريات  من  جداً  قليل  إلى  إضافة  )السكروز(  نائي 

فركلو)ك  + أما  كوز  فتعزتوز(  البرحي  رطب  المختزلة حلاوة  السكريات  طعم  تغلب  إلى  ى 
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لسكريات الثنائية )السكروز( نتيجة لعمل أنزيم الانفريتز على )الأحادية( كلوكوز وفركتوز على ا

الأح السكرية  وحداته  إلى  السكروز  مرحلة تحلل  أما  للبرحي  آخر  جميلاً  يعطي طعماً  مما  ادية 

( مع زيادة في تركيزها مما يعطيها طعماً  ات المختزلة )الأحاديةمن السكريتها آتية  والتمر فحلا

ال خلال  ويعتبر  آخر  الاقتصادي  لذيذاً  والمردود  العالية  الجودة  ذات  التمور  من  وتموره  برحي 

الطلب عليه متزايد   أن  التربية  العالي علماً  الصنف من حيث  بهذا  لزراعته وأن عملية الاهتمام 

والتسمحسوالت والخف  ين  متمييد  نتائج  أعطى  ووزنها  والري  الحبة  حجم  حيث  من  جداً  زة 

 وحلاوتها. 

 مزايا تمور صنف برحي: 

 

 الصنف برحي من الأصناف المبكرة بالتزهير والنضج. .1

 لون ثمرة البرحي في مرحلة الجمري أخضر اللون.  .2

 ثمرة البرحي في مرحلة الخلال أصفر. ن لو .3

 ي.ني كهرمانبة الرطب رحللون ثمرة البرحي في م .4

ثمرة   .5 بني  لون  كهرماني  التمر  مرحلة  في  البرحي 

 . محمر

 م.س 3.7إلى   3.2طول ثمرة البرحي   .6

  سم. 2.3قطر ثمرة البرحي  .7

 ملم.  6إلى  5سمك اللحم الثمري  .8
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 الثمرة طرية ونصف شفافة. .9

 ي خشبي.ي فاتح إلى بنلون النواة بن .10

العالي    ذلك لمحتواهاسكرية و  قلوة المذاحثمرة البرحي في مرحلة الخلال )البسر(   .11

 من السكروز.

 ثمرة البرحي في مرحلة الخلال متماسكة ومتوسطة الصلابة. .12

 ثمرة البرحي في مرحلة التمر حلوة المذاق وذات نكهة خاصة. .13

 غم.  11 - 10وزن حبة البرحي  .14

 غرام.  1.13 - 1.1زن نواة البرحي ت .15

 . القمع صغير إلى متوسط مسطح نحافة عريضة .16

 قة باللحم أو منفصلة. ة السمك ملتصر متوسطومقشرة الت .17

 ثمارها تمتاز بالجودة والحلاوة لم يسبق لها مثيل.   .18

 يا نخلة البرحي: مزا

 نخلة البرحي من أصناف نخيل العراق الأساسية. -1

 تتميز نخلة البرحي بجذع غليظ ومتين.  -2

 لة البرحي سعفها أخضر اللون ولماع ومنحني قليلاً. خن -3

 متر.  4.45إلى  متر 3.8ة فطول السع -4

 العرجون أصفر مخضر إلى برتقالي. -5

 سم. 2.6سم  وسمكة  6.4سم وعرضه  240طول العرجون  -6

 . 142دد الشماريخ )السباطات( في القطف الواحد ع -7

 ملم.2.6ملم وسمكة  3.7سم وعرضه   78طول الشمراخ  -8

 سم. 42مشغولة بالأزهار في الشمراخ فة الالمسا -9

 . ةرزه 45راخ معدد الأزهار في الش -10

 ب عريضة خضراء اللون والقديمة منها أحمر داكن.د الكرقواع -11

  8سم في أعلى السعفة و  4إلى    2ة وطولها  شوك  36إلى    28الأشواك عددها ما بين   -12

 في أسفل السعفة.  12إلى 
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 سم.  5إلى  4.5سم وعرضها  72إلى  60طول الخوص  -13

 شجرة البرحي تتحمل الملوحة إلى حدٍ معين. -14

 الجفاف. رحي تتحملبشجرة ال -15

 لبرحي متوسطة التحمل للصقيع.شجرة ا -16

 كيلو غرام. 120إلى  80إنتاجية نخلة البرحي  -17

 فسائل. 8إلى  6ئل التي تطرحها نخلة البرحي ما بين عدد الفسا -18

 الجذع ضخم والقمة كبيرة. -19

وأعقا -20 وطويل  كثير  واالسعف  خضراء  عريضة  السعف  كستنائي ب  منها  لقديم 

 الحافات. 

ً نتصب وأحيانالخوص م -21  . متدليا

)وكذ  بعد  العقد  بنسبة  البرحي  يتميز  وكذلك 15لك  الغدوق  وعدد  التلقيح  من  يوم   )

يمكن  المشاريخ   وهذه  العرجون  وطول  الغدق  وزن  زيادة  في  وكذلك  الحب  وعدد  وطولها 

 والعذوق القمية.  ملاحظتها ما بين العذوق الطرفية 

القمي:  طويل    العذق  الشما  سم  220  -  210العرجون  عدد  و  120  -  110خ  يرعدد 

 حبة. 60 - 50الحب بالشمراخ الواحد 

عدد الحب بالشمراخ   80د الشماريخ  سم عد  70  -  60العرجون قصير    العذق الطرفي:  

 حبة.  26 - 25الواحد 

 كغم.  45 - 35وزن العذق الكامل بعد النضج يصل إلى  

   ع 24 - 17النخلة الفتية من البرحي تحمل  
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 لغذائية التالية: ى القيم اعل  تحتوي لبرحيتمور ا

 

  

 

لأحمر ظهر في الآونة الأخيرة البرحي الأحمر في العراق وهو بنفس المواصفات ما عدا اللون ا

 وبدأ ينتشر بشكل كبير وسريع في المحافظات العراقية.  

         

      

 

 

 

 ق المنتجة: بعض المناط  ي البرحي مننج

المواضيع المهمة والتي  و من  رحي هلح البوخزن بب وتعبئة  إن موضوع جني وتوظي 

الدول في  دور مهم  لها  والإ أصبح  المحلي  السوق  لمتطلبات  وذلك  للبلح  والدولي المنتجة  قليمي 

الدول بين  ما  شديدة  أصبحت  المنافسة  وأن  هذه   خصوصا  لتوفير  البرحي  للبلح  السلعة  المنتجة 

 النسبة المادة 

 %80 السكريات الكلية

 %74 السكريات المختزلة

 %5.9 ز  السكرو

 %38 الكلوكوز  

 %35 الفركتوز 

 %82 المواد الصلبة الذاتية 

 %6.2 الحموضة النشطة

 %0.37 ين البروت

 %1.70 الدهن

 %1.90 الرماد 

 %2.9 الألياف

 %12 الذاتية   صلبة غيرال المواد
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الفترة ما بين شهر   وفر فين يتبح الآبلح أصأن ال إذا علمناة الأسواق المرغوبة والمطلوبة من كاف

 تموز إلى شهر شباط وعلى النحو التالي: 

رحي من أواخر شهر تموز ويستمر إلى ستة أسابيع  العراق ودول الخليج تنتج بلح الب -1

 الخزن المبرد. أو أكثر قليلا باستخدام

م  استخداأول ب  شهر تشرينالبرحي من منتصف شهر آب إلى بداية  تج البلح  الأردن ين -2

 مبرد.زن الالخ

نهاية  -3 إلى  السنة  الأول من  الشهر  البرحي من منتصف  البلح  تنتج  إفريقيا  دول جنوب 

 الخزن المبرد. تخدامشهر شباط باس 

البرحي متواجدة في الأسواق من شهر تموز إلى شهر ش  باط  وهذا يعني أن سلعة بلح 

في موضوع  كبيرة  جهود  فترة وهنالك  باسالبرخزن    إطالة  اتخدام  حي  ت لغازابعض 

للبلح من قبل بعض التنفس  الحيوية وعملية  الحرارة  الكلف عالية   للسيطرة على  الباحثين ولكن 

 ن وغير عملية. لحد الآ

  جني بلح البرحي:

الثمار إن عملية جني بلح البرحي تحدد على أساس علمي واقتصادي بالار  تباط بحالة 

والتسويق وهذا يعني الإلمام بثمرة بلح خزين والت والشحنللحفظ  حالبلبلية وجودتها أولاً وكذلك قا

 ركس، الرطوبة.الب البرحي وتطورها من حيث اللون، القوام، نوعية السكريات،

  :تعريف البلح

مرحلة الخلال    هي ثمرة نخلة التمر في مرحلة من مراحل النضج للأنواع الحلوة وهي 

قبل  ما  مرحلة  وهي  تتميز  والتلرطب  ا )البسر(  المبالقواي  السكري   تماسكم  المحتوى  نتيجة 

الثمرة قد لمرحلة % وهذه ا30  -  27يصل من   )سكروز( والذي يجتل نسبة كبيرة من محتوى 

 أيضا تتميز بأليافها. 

بلح لكل عملية من  وهنا لا بد من إعطاء فكرة عن بلح البرحي وكيفية تحديد صلاحية ال 

 .الشحن  عمليات التسويق، الخزن،
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 ل نموه بالمراحل التالية:خلا ر منبرحي يمبلح ال إن

 والفركتوز وهي سكريات متميعة. كري الكلوكوز  ** السكر المقلوب: هو س

  :لبلحتحضير ا

 ح للتوظيب والتعبئة والخزن.البلضير لية تحمع

 : أولاً: تجنى العذوق حسب نوعيتها وكما هي متوفرة وتجرى العمليات التالية

 تحديد نوعية الخزن.  -1

 تحفظ على شكل عذوق بأقفاص مهواة.  -أ

 كغم. 5بكارتون زنة ويوضع الخزن على شكل شماريخ مقطعة  -ب

 . كغم 2كغم،  1ة ن زنالكارتوي مفرط بل بلح برحالخزن على شك -ج

وعموما تكون فترة الخزن بالعـذوق أطول من الشماريخ، وفترة خزن الشماريخ أطول   

 . خزن المفرط من فترة

 

 القوام الحلاوة  الرطوبة  البركس  نوعية السكريات  مرحلة النمو

 متماسك  قليلة  65 19 -15 سكروز المخضر  اللون الأصفر

 الأصفر  بلح ذا لون الاصفرار

 

 متماسك  أكثر قليلاً  60 25 سكروز

 اسك متم حلاوةد أش 55 30 -27 روزسك البرتقالي  بلح ذا لون الاصفرار

+  50 رطب )انتصاف الإرطاب(  سكروز   %

سكريات  50  %

 مقلوبة ** 

نصف  الأشد حلاوة 40 45 -40

  -متماسك  

نصف 

 ريط

سكر  85 رطب كامل   %

  ** %  15مقلوب 

 سكروز

وأشد   40 40 أكثر 

 حلاوة

 طري
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 لماذا الخزن المبرد: 

 الخزن المبرد يوفر المحافظة على البلح من عوامل الفساد.  -1

 السيطرة على فاعلية الأنزيمات.  -2

 رة. حرالدرجات اجة خفض  النضج نتيإبطاء معدل  -3

 منع نمو الأحياء المجهرية المسببة للفساد.  -4

 الحفاظ على لون ونكهة وقوام البلح. -5

 المحتوى الغذائي والرطوبة للبلح _المحافظة على 6     

 

 

 

 

 البلح: حالة جمع 

نت  كاة من الحالات التي تم شرحها سابقا إذا  وهنا نقصد متى يجنى الثمار وفي أي حال 

ا   زن لإطالة سوف تخ النمو  لخزن فترة  اكتمال  فانه يفضل أن تجمع في طور  للتصدير  والشحن 

النضج على أن لا يقل بأي حالة من  الحيث خلال التخزين والشحن والتصدير تصل إلى اكتم

 الجودة. لى أعلى درجاتالأحوال طور النمو عن طور اكتمال النمو حتى تصل الثمار إ

 

 

 

 

 

 شكل يوضح عبوات البرحي للخزن المبرد
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  :إزالة حرارة الحقل

عم  حرارإز  لية إن  إلى  ة  الة  البلح  جني  بعد  جدا لإطالة    10الحقل  مهم  مئوية  درجات 

وتقليل   حياء المجهرية ويقلل الأفعال الحيويةفترة أو الحالة والعمر الخزني للبلح وإيقاف نمو الأ

ا إيقاف عملية  الرطوبي حيث تعمل على  التنفس والتي  لنضج مؤقتاالفقد  والسيطرة على عملية 

 وماء والتي تؤدي إلى تلف البلح.  2Coون في البلح إلى خزغذاء المال ويلمل على تحتع

  :تقطيع العذوق وفرز الثمار

مكان من حيث الطول  ع العذوق إلى شماريخ متجانسة قدر الإفي هذه المرحلة يتم تقطي 

 لي:التا وعدد حبات البلح وعلى الشكل

 أخذ الشماريخ السليمة. -1

 شريا. ا وحنيكيصابة ميكاإبعاد الشماريخ الم -2

 تكون خالية من الأمراض.  نأ -3

 خالية من الجروح والكدمات. -4
 

 فرز أحجام ثمار البرحي: 

 : النحو التالييتم فرز أحجام ثمار البرحي على 

 غرام.  20ملمكرون ووزنه أكثر من  30قطره  -حجم كبير جداً  -

 غرام.   20ووزنه أقل من   ملمكرون  27ره قط -حجم كبير  -

 غرام. 18ون ووزنه كرملم 24 - 22من قطره   -ط حجم متوس -

 غرام.  15ملمكرون ووزنه أقل من  17قطره  -حجم صغير  -

 

 

 

 

 

 سر الكبيرة في الحجمبشكل يوضح حبة ال
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 البلح: تنظيف وتعقيم 

ال -1 بواسطة تنظيف  وتنشيفه  غسله  أو  هوائي  منفاخ  بواسطة  والأوساخ  الغبار  من  بلح 

 لهذه العملية. ةمراوح هواء كبيرة خاص

 ساعة.   48ت لمدة فوسفـي  نيومألم لتمور مثلتعقيم البلح بواسطة أي معقم ل -2

 استخدام العبوات المناسبة للتعبئة:

المناسبة تعتبر    العبوات  ا إن اختيار  للبلح وعموما عامل مهم في إطالة  التخزيني  لعمر 

عبوات على  الاختيار  عملية  وال 5 تجري  المقوى  الكارتون  من  أثبتت كغم  والتي  جيداً  مهـواة 

 الشكل.في  كما والتداول جاحها من حيث الخزنن

 شروط المخازن المبردة )غرف التبريد(: 

 أن يكون المخزن معزول عزلاً جيد. -1

 رطوبة.أن يكون مقاوم لل -2

 به محكمة الإغلاق. أن تكون أبوا -3

 أن يكون معقم دائما ضد الحشرات والقوارض. -4

 وث.أن تكون بعيدة عن مصادر التل -5

 أن تتوفر الحرارة والرطوبة المطلوبة. -6

 د(: التبري غرفةزن )ل جو المختعدي

الغازي في جو   التركيب  المبرد هو عمل تغيير في  المخزن  الجو في  إن عملية تعديل 

نفسه العبوة  في  أو  يزيدالمخزن  بما  رفع   ا  أن  بالدراسات  وجد  الخزن حيث  فترة  في  يطيل  أو 

للب اتهما في الجو يطيل منستويعن م 2Oوخفض نسبة    2Coمستوى   لح حيث العمر التخزيني 

 التنفس وبالتالي إطالة فترة الخزن واكتمال النضج.   فض سرعةلى خدي إيؤ
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 أهم معوقات التخزين: 

 مرضية للبلح. الإصابة ال -1

 ية بتعقيم المخزن.عدم العنا -2

 استعمال عبوات ملوثة. -3

 ارتفاع درجة الحرارة في المخزن المبرد.  -4

 لمصابة والتالفة والمجروحة.الثمار اعدم عزل  -5

 لمقررة.الفترة ا منر الخزن أكثإطالة فترة  -6

 الإصابات الفسيولوجية.  -7

 الإصابات الميكانيكية.  -8

 البلح: درجات الحرارة والرطوبة لخزن 

 خزن البلح. إجراء التعقيم ل -1

 مئوية. 4-3درجة حرارة المخزن المناسبة للبلح هي من  -2

 %. 80 - 75من  درجة الرطوبة للأقفاص هي  -3

 ن.ف الكارتوتلع  % لمن70ن درجة الرطوبة لصناديق الكارتون تكو -4

الثمار للرطوبة إلا    لأن الرطوبة إذا زادت عن حدها المطلوب ستؤدي إلى امتصاص 

 رطوبة.إذا كانت العبوات مقاومة لل
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ت للبرحي هي لأن  المنتجة  للدول  البرحي  العراقي غن  البرحي  العراق خصبه ومياهه  ميزة  ربة 

بلدي اكثر من الكمياوي مما يجعل حلاوة البرحي  لسماد الى اتمد علعمليه التسميد تع حلوة كما ان  

للدو البرحي  بينما  ومريح  جميل  وطعمه  ونكهة  سلسلا  اكثر  للدول  العراقي  البرحي  المنتجة  ل 

ة الكمياويه وبعض المواد المنتجة فهو اقل حلاوة وله جرشه تحت الاسنان بسبب استخدام الاسمد

 . الخلال  حلهفي مر يجعله اكثر صلابهالاخرى مما 

 

 

 جني الثمار

 لعذوق ف اتنظي

 المبدئي  التبريد

 العذوق  تقطيع

 فرز الثمار 

 التعبئة 

 زن  الخ

 التسويق  
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 Iraqiتمر الحلاوي العراقي 

Helawi Dates 
 

 

 

 

 رطب كامل              رطب غير مكتمل                             خلال                                                 

 

ها ذاقم ــوبــة عالميــاً وذلــك للتجاريــة العراقيــة المرغاف  صــناحلاوي من الأيعتبر تمر ال 

 اللحــم( وطــري وذات لــون ذهبــي وغنيــة بطعــمريحة ولبُ التمــرة ســميك )حلاوتها المونكهتها و

الكراميل والتي تعطيه الثقة من بين الأصناف الأخرى وهــو شــبيه بتمــر دقلــة نــور التونســي مــن 

وام كريمي. علمــاً ذلك فإن لتمر الحلاوي ق  لىة إشيء آخر إضافولكن الطعم    حيث الشكل واللون

إلى رطب قبل غيرهــا مــن الأصــناف ة العالية وثماره تتحول  يحب الرطوب  ف الحلاوي لاصن  نأ

يستهلك بحالة الرطب والتمر وتنتشر زراعته في المنطقــة الجنوبيــة. وممــا يؤســف لــه أن   كما أنه

هــذه   ألف طن بينمــا انخفضــت  175.100  كان بحدود  1983حلاوي سنة  إنتاج العراق من تمر ال

ر بها العراق. وقد انتشر الظروف الصعبة التي مة نتيج 2006ف طن سنة أل  22.300الكمية إلى  

ض الدول العربية والخليج وإيران وأمريكا وأســتراليا علمــاً أن تمــر الحــلاوي هذا الصنف في بع

د الســبعينات ونأمــل أن تعــووت يناريكــا فــي الســتلأوروبيــة وأملاقى رواجاً في كثير مــن الــدول ا

 عراقنا الحبيب.  ف الأخرى فيوكذلك الأصناوي زراعة الصنف الحلا

  
 



  

44 

 قية  العرا رالتمو

 مزايا تمر الحلاوي:  

 ر. طور الحبابك أبيض مخض -1

 الجمري أخضر اللون. -2

 بحلاوة.البسر أصفر شاحب والطعم قابض مشوب   -3

 الرطب أصفر ذهبي )كهرماني اللون فاتح(. -4

 .زةميكهة مداكن ذو ن التمر ذهبي -5

 الحجم.الثمرة طرية متوسطة   -6

 قمة.وتستدق عند ال رة عريضةتديمس ستطيل مع قمةمشكل الثمرة  -7

 الثمرة قليلة الألياف أو خالية.  -8

 مرحلة البسر والرطب والتمر.في   يستهلك يؤكل أو -9

 غرام. 10 – 7.2وزن الثمرة  -10

 سم( 15 – 20سم( × )  45-32حجم الثمرة متوسطة ) -11

 التقشير. اهرة ظببة  ياناً تنفصل مسد على اللب وأحقة تتجعتصملمرة رقيقة والت قشرة -12

 نكهة مميزة.ولذيذ وذو الطعم حلو  -13

 مرة مميز.قوام الث -14

 غم. 1.06وزن النواة الحلاوي  -15

 غم.  12 – 8وزن البسر  -16

 م ولمدة يومين إلى أربعة أيام. 38 – 35درجة حرارة الإنضاج  -17

تيجة التــأثر العلوي للثمرة( نلجزء ا افعلى الثمار )جف كثرة ظهور ظاهرة أبو خشيم -18

 لحرارة.وا  حيابالر

 ل القشرة. والانتفاخ وانفصا صنف هي الكرمشةب هذا العيومن  -19

 

 وي:  مزايا نخلة الحلا

 قمة النخلة مفتوحة.  -1
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 السعف أخضر ناصع ومتوسط الطول ومستقيم.   -2

 الخوص عريض نسبياً ومنتصب )طويل وعريض وقائم(. -3

 سم. (3.9-2.5)  × سم( 6-5خوص )ال طول -4

 سم(. 2.8 – 4.2سم( × ) 15-4ص )عرض الخو -5

 كبيرة ولون الكعب أخضر مشوب باسوداد.  نسبياً والكربة فة غليظالسعنصل  -6

 متر. 4 – 3.5سعفة طول ال -7

 العرجون أصفر برتقالي متوسط الطول. -8

 الجذع متوسط الضخامة. -9

 النخلة سريعة النمو. -10

 ذق. ع 24-12لبالغة كبير عدد العذوق للنخلة ا -11

  م.كغ 30-15ما بين  العذق الواحد يزن -12

 د عن بعضه.صل السعفة متباعل ربع نوتشكردة  الأشواك مف -13

 كغم. 100-80معدل إنتاج النخلة  -14

 %.30% قد يصل إلى 15ساقط الثمار ة تنسب -15

 مقاوم للجفاف. -16

 مقاوم للملوحة. -17

 مقاوم للصقيع. -18

 الصنف حلاوي عالي الجودة. -19

 ضج.لمبكرة للتزهير والنا افصنمن الأالحلاوي  يعتبر صنف -20

 متر.  30لة خيصل ارتفاع الن -21

 :  ث في محتويات الثمار أثناء الموسم لتمر الحلاوييائية التي تحدات الكيمغيرالت

ماذا يجــري داخــل ثمــرة التمــر فــي مراحــل النمــو وخصوصــاً فــي مرحلــة التكامــل  

 لتغيرات الفلسجة والكيميائية: 

 ا: نشرا أل الأولى وكمفي المراح -1
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 ياد النمو.دزالمائية للثمرة با  تزداد المحتويات -أ

 نقسام الخلوي.دة في الازيا  -ب

 زيادة في حجم الخلايا.  -ج

 الماء في الخلايا. اكم زيادة في سرعة تر -د

 زيادة المواد الصلبة الكلية بازدياد نضج الثمار. -هـ

 لنضج. ة مع تقدم ائبذاى الصلبة غير الزيادة نسبة المواد الصلبة الذائبة إل  -و

 ج.لنمو والنضاد الصلبة أثناء ادة في نسبة الموزيا -ز

ة وتــزداد كميتهــا مــع نمــو ذائب ــالسكريات الكلية تحتل الجزء الأكبر من المواد الصــلبة ال  -ح

 الثمرة وتصل إلى أقصاها في مرحلة البسر.

بتقــدم   ويــة للأحمــاضمئالمو وتقــل النســبة  الأحماض العضوية تزداد تدريجياً بازدياد الن  -ط

ا اد النضــج كلم ــلحامضــية ويــزدالمحتويات ا م الماء وتخفيفكراً لسرعة ترامو نظالن

 ة ثابتة بعد النضج.اقتربت الثمرة من النضج وتظل النسب

 

 

 

 

 

 

 مراحل النمو في ثمرة التمر 
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المواد البكتينة: وهي التي ترتبط ما بين الثمار ودرجة صلابتها وتراكم المــواد البكتينيــة   -ي

و ة النم ــا طــول فتــرهوتظل بعدة المعينة  إلى النسب  نمو حتى تصلالء  في الأنسجة أثنا

 زداد البكتينات الذائبة على حساب البكتينات الغير ذائبة. ت ة حيثثابت

في نضج الثمار حيث تعتبر التانينات ضمن عديد الفنيــول )بــولي التانينات: لها دور مهم   -ك

 خــلال مراحــليج الثمرة ونست  % من مكونا3تصل  فينولات( لثمار النخيل ونسبتها  

رتبط بالبروتينــات ممــا يــؤدي ت ــ  ة حيــثر ذائبورة غينات إلى صيول التانالنضج تتح

 القابض.  إلى تحسن مذاق التمر وزوال الطعم

 لوجية التي تواكب الثمرة )الحلاوي( أثناء النمو: العمليات الفسيو

الأخضــر حيــث ل لاوك والجمــري والخ ــفالمرحلة الأولــى والتــي تشــمل فتــرة الحبــاب 

( أســبوع 4أســبوع( والخــلال )  4لفترة )الخلايا  ام  يكون فيها انقس  ،لى في هذه المراحلوالفترة الأ

لايا في ثمار التمــر تســتمر أمــا فــي مرحلــة م الخلايا ولكن انقسام الخوبعدها تكون الزيادة في حج

 قف. البسر والتي توضح اكتمال نمو الثمرة بل بالأحرى يتو

حيــث فــي همهــا المــاء مــن أورة الفســلجة فــي الثم ــر تبدأ النقرات النمو  التمما بعد اك 

 الــوراثي لحبــة التمــر وكــذلك باحتياج كبير إلى الماء لحاجة التكوين احل الأولى تكون الثمرةالمر

مــو بسبب الظروف البيئية وعمليات الخدمة. لأجل النمو وزيادة حجم الثمار إلا أن بعــد اكتمــال الن

يــث ح  رة مــنى الثم ــظهــر عل ــة والتي تجئية وفسليرات كيميامياه مع تغكمية من ال  قدبفتبدأ الثمرة  

أو  رة بــالعين وأهــم هــذه الأمــوراللــون والطعــم والنكهــة والقــوام وهــذا مــا نشــاهده بمظهــر الثم ــ

 المؤشرات هي: 

 بريق ولمعان الثمرة )التمور الطازجة تعكس بريقاً ولمعان(. (1)

 في التمور(.ة هم)اللون ميزة ماللون الزاهي  (2)

 مهم(. ةل الثمرل )تكامل شكالشكل الكام (3)

 للمستهلك(.م المرغوب كذلك مهم لحجمرغوب )االحجم ال (4)

  و والمميز واللذيذ(.م الحل)الطع  Sweetnessالطعم والنكهة  (5)
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 الحموضة: الحموضة منخفضة ومرغوبة.  (6)

كل، لش ــوام اكتمال اللون  خالي من العيوب )عيوب خارجية، تشوه الثمار، تشطيب، عد (7)

 حشرية(.إصابات 

)أكســدة( إلــى جانــب ون البنــي  ر إلــى الل ــمــامهــم فــي تحــول الث  عب التانينات دورتلو 

 التحول الناشئ عن النشاط الأنزيمي.

 دور الأنزيمات في عملية إنضاج التمور: 

ــة  (1) ــكريات الثنائي ــول الس ــة النضــج تتح ــو وبداي ــال النم ــة اكتم ــي مرحل ــكريات: ف الس

 فركتوز.  وإلى كلوكورنفرتيز  نزييم الاادية بواسطة أأحت  لسكروز( إلى سكريا)ا

مــواد كلاكترويز وأنزيم بكتين استريز على تحول ال  ييعمل أنزيم بولي  ينية:البكت  المواد (2)

 ن طراوة وحلاوة التمر. البكتية إلى بكتين ذائب، مما يزيد م

بــة المــواد الذائ  يديزابط السليلوز مما  المواد السليلوزية: يقوم أنزيم السليليز بتكسير رو (3)

 اف. ليلأوتقليل نسبة ا وة والطراوةة الحلاوزياد

يائيــة علــى طبيعــة لتانينية: يعمل أنزيم بولي فينول اوكسيديز على تغيــرات كيماد االمو (4)

 مور اللون البني.الثانينات بحيث يعطي للت

 تحليل التمر الحلاوي:  

 التمر رطب لا البسر مرحلة الجمري  نوع التحليل 

 12.5 - 14.3 15.2 % ىنوالنسبة 

 63.8 25.7 4.9 5.1 سكر مختزل %

 صفر 25.8 33.2 2.2 ز %روسك

 63.8 51.5 38.1 7.3 سكريات صلبة %

 72.5 60.1 46.1 14.1 ائبة كلية %مواد صلبة ذ

 7.2 11.1 - 9.1 وزن الثمرة 

 1.8 - - - بروتين  

 11 - - - رطوبة 

 0.4 - - - دهون

 صفر - - - كولسترول  

 %6 - - - ألياف %
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 من العناصر:    تحليل تمر الحلاوي

 غم وزن جاف 100ملغم /  7160 تاسيوم  بوال

 افغم وزن ج 100ملغم /  37 الصوديوم 

 غم وزن جاف 100ملغم /  65 الكالسيوم

 غم وزن جاف 100ملغم /  71 المغنيسيوم  

 ن جافغم وز 100ملغم /  84 الفسفور 

 غم وزن جاف 100 /م ملغ 0.2 الحديد

 م وزن جافغ 100ملغم /  52 يت  الكبر

 غم وزن جاف 100 لغم /م 3.3   غنيزالمن

 غم وزن جاف 100ملغم /  27 الكلور 
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تمر الساير العراقي )أسطة عمران(  

Sayer Iraqi Dates 
 

 

 

                          

 ل  ب مكتمرط            الرطب مرحلة خلال الساير )بسر (        بداية 

راقية الواسعة الانتشار ويعرف أيضاً باسم  ة العلتجاريصناف اتمر الساير من الأف  صن 

هذا الصنف ويتميز هذا الصنف بجمال  مالك البستان الذي أنتج  أسطة عمران )استعمران( نسبة ل 

الع قوامها  إلى  إضافة  والمريح  اللذيذ  ومذاقها  عنثمرته وحلاوتها  المضلكي  م  غد  يزيد  ن  والذي 

د الأرطاب ويعتبر تمر  من أجو  ا رطبه فهوتناولها أميكل من  للسرور  الذي يشيع ا  جمال طعمها

ن هذا الصنف قد تراجع كثيراً نتيجة ولكن مع الأسف الشديد أ   الساير من أهم التمور التصديرية 

سر فهي  الساير  نخلة  أما  العراق  على  مرت  التي  والحروب  الالحصار  وت يعة  بجمال  تنمو  ميز 

أمسعف الأخضر  انتش ها  منطقة  هداا  العفالصنف    ار  جنوب  ووسطه  ي  مراق  حافظة  وخاصة 

 البصرة ومحافظات الجنوب والوسط. 

 : Soft Datesساير مزايا تمر ال

  Soft Datesيعتبر تمر الساير من التمور الرطبة  •

 ومنهم من يسجله تمر شبه جاف.

 يستهلك رطباً وتمراً. •

 فة قرب القمع.مع حمرة خفي ر أصفرن البسول •

  د بلون بنفسجي.محد ومنبسط الثمرة حالقمع بارز على سط •
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 مميز.لون الرطب كهرماني اللون وذا طعم  •

 . المادة القابضةالرطب خالي من  •

نتيجة  • داكن  بني  يصبح  الخزن  وأثناء  طازجاً  يكون  عندما  اللون  فاتح  بني  التمر  لون 

 أكسدة البولي فينولات.  

 غرام.  10 – 9.2ة الساير زن تمرمعدل و •

 حبة تمر. 150-140دود حاير بمر السد من تحم الكيلوغرام الواضي •

 %. 8.5-8نسبة البذور إلى الثمرة  •

 سمك وذو قوام لين. للب( متوسط اللحم التمرة )ا •

 الثمرة قليلة الألياف.  •

 قشرة الثمرة سميكة ميالة للالتصاق باللب وأحياناً تنفصل.  •

 م. غرا 1.22لنوى وزن ا •

 غرام.  7.23وزن اللب  •

 %.80ة الجمري وبرط •

 %.39طب الربة ورط •

 %.52.7البسر بة رطو •

 ثمرة الساير مائعة ورطبة.  •

   ثمرة الساير ذات نكهة مميزة. •

 ذنب الثمرة ينتهي بإبرة واضحة وبموقع مائل.  •

 يصلح تمر الساير للكبس. •

 م.  25تمر الساير يخزن في مكان بارد عند درجة حرارة  •

 كغم.  4.1البسر  في مرحلة العذقن وز •

 م.  كغ 3.9الرطب  وزن العذق في مرحلة •

 النقل والتداول. ر الساير يتحمل مت •

 كغم. 13.00وزن العذق مع التمر  •

 كغم. 7.10رغ عذق فاوزن ال •
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 كغم.  6وزن التمر  •

 يصلح تمر الساير لصناعة الحلوى والمعسل مع السمسم والراشي وجوز الهند. •

 %. 40قد يصل إلى % 20ار ط الثمنسبة تساق •

 م.  يو 4-2مدة لم  40-30 ة الإنضاجدرجة حرار •

   نخلة الساير:يا مزا

 

 

 

 

 

 

 الجذع متوسط الضخامة.  -

-  ً  .رأس النخلة مسطح تقريبا

 رأس النخلة كثيف السعف ومرتب بأدوار. -

 لون السعف أخضر اللون ناصع ومتوسط الانحناء.   -

 لسعفة. السعف ينحني بصورة بسيطة بطرف ا -

 ة. راء ومتوسطة الغلاظلسعف خضأعقاب ا -

 الليف كستنائي.   نيب موالقر القديم لون أعقاب السعف -

 لة منفرد والبعيد مزدوج.  الأشواك رفيعة إلى متوسطة الغلاظة القريب من رأس النخ -

 الخوص الجديد قائم والقديم متدلي.  -

 تلتصق بحواف الأعقاب بعض القشرة.  -
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 سم.  115متوسط يبلغ طوله  حيف إلىلطول ونمتوسط االعرجون أصفر برتقالي  -

 سم.  1.5 – 4.1خ لشمارياالمقطع عند  -

 .77عدد الشماريخ  -

 سم. 62طول الشمراخ  -

 سم.  22أقصر شمراخ  -

 . 22هار عدد الأز -

 كغم.  110 – 80معدل إنتاجية النخلة  -

 نخلة الساير مبكرة النضج. -

 نخلة الساير مبكرة التزهير.  -

 تتحمل الملوحة.  -

 اف. الجفمل تتح -

 ل البرودة. حمتت -

 .  يالأرض مستوى الماء  تقاوم ارتفاع -

 لعراجين أو تكسرها. لساير انقصاف ا ب نخلة اعيومن  -

 مقاوم للعنكبوت الغبار.   -

 نضج. مبكر في ال -

 ينجح في جميع الأراضي.  -
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 تحليل تمر الساير:  

 %19.8 الرطوبة

pH 5-5.5 

 %58.42 المواد الصلبة الذائبة  

 %61.82 ةتزلسكريات مخ 

 %4.92 السكروز

 %66.74 ةت كليسكريا

 % 11.6-7.6 ىوالن

 %2.00 بروتين 

 %0.36 دهون

 %2.3 رماد

 غم  8.8 وزن الثمرة

 %3 الألياف

 

 ات الزراعية وتأثيرها على مواصفات تمر الساير )أسطة عمران(:مليالع

الزراعي   الخدمة  بعمليات  يتأثر  عام  بشكل  النخيل  أن  العموم  وهي  النخلة  أس  لر ة  على 

الإ لزيادة  وتحسينمهمة  أولاً  الخ  النوعية  نتاج  هذه  عمل ومن  بعد  العضوي دمات  التسميد  ية 

 م بهذه العمليات:  والمعدني والري المستمر لابد من القيا

ثناء التدلية والتركيس من التجريح أو  عملية التشويك: هي عملية مهمة لحماية الثمار أ (1)

 ي بداية الموسم.تبدأ ف لتيواة التشطيب على قشرة الثمر

الذكور  ليعم (2) ذات )أر  يللصنف سالمناسبة  اة اختيار  ثماراً  سطة عمران( بحيث تحقق 

 مواصفات جيدة من حيث النوعية. 

ة الخف: عملية الخف مهمة في تحسين نوعية ثمار الصنف ساير من حيث الشكل ليعم (3)

 واللون والتجانس والحجم حيث يتم إزالة ما يلي:  

ا -1 علىبحيق:  ذولعخف  مناسب  عدد  يبقى  العذو  أسر  ث  من  تبعاً    قالنخلة 

 يث تزال العذوق بعد ثبات التلقيح.  بحة لعمر النخل
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 العذوق المشوهة.  -أ

 فة. العذوق الضعي  -ب

 العذوق ذات الشماريخ القصيرة. -ج

 العذوق المريضة.  -د

 ويفضل خف العذوق في الصف الأول الطرفية.  -هـ

الشماريخ: يفضل )خص -2 الش بقطع ع  ق( وذلكعذوالي  خف  خ من ريمادد من 

ب العذق  يترك  حوسط  العذيث  )  50-40  قعلى  ترك  ويمكن  (  60شمراخ 

 حسب صحة النخلة. 

إزالة عدد  -3 يتم  الثمار:  يبقى    خف  الثمار بحيث  يترك   12-10من  أن  ويمكن 

 ثمرة على الشمراخ الواحد.  15

العم (4) هذه  تجري  الساير:  للصنف  )التركيس(  التحدير  نها   وسطة  ليعملية  ية مرحلة أو 

بطه بشكل جيد ولا يفضل وره  تمكن تثنيطرياً وي  يكون عضد العرجونث  حيالجمري  

ولا يمكن ثنيه علماً أن عملية التحدير    تأخير هذه العملية لأن العضد مع الزمن يتصلب

 مع التدلية للأسفل يساهم أو يسهل في عملية نقل السكريات للثمار. 

لتلون  لثمار بااملية عندما تبدأ  لعا  ير: تتم هذهالسا  صة لتمرلخاا  استغطية العذوق بالأكي (5)

جيدة  ن  لولبا مسامية  ذات  خاصة  بأكياس  تغطى  حيث  السكريات  وتراكم  الأصفر 

ل اللون الأخضر أو الأبيض لحماية الثمار من الطيور والدبابير وتحسين قيمتها  ويفض

أالأ  إنف  المسامية، كذلكالتسويقية ولا تفضل الأكياس عديمة   البيئة كياس  تحمي    يضاً 

   اء تساقط الثمار.ثنأ

بالريالاهتما (6) للريلنخ  م  إن  الساير:  الساير نتيجة    لة  نمو وتطور ثمرة  دور كبير في 

يجعلها  انقسام   مما  البسر  إلى  والجمري  الحبابوك  فترة  في  أحجامها  وزيادة  الخلايا 

  ل أو إيقاف عملية كن تقليويما  يمن المياه لمواكبة عملية انقسام الخلا  تحتاج إلى كميات

 .  بة الترطيرة ببدايمي عندما تبدأ الثلرا
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الع (7) عملية  بعد  مراحل  بعدة  الساير  تمر  ثمار  تمر  الساير:  تمر  ونضج  وهي نمو  قد 

لكمري( وتحتاج إلى ( أسابيع ومرحلة الجمري )ا4مرحلة الحبابوك والتي تحتاج إلى )

ً ان( أسابيع أو أكثر أحي6-5فترة أطول من ) -4إلى )  اجحتالخلال )البسر( تمرحلة    ثم  ا

( أسابيع علماً أن الفترات تعتمد على  4-2تمر إلى )تسف  بحلة الرط. أما مرع( أسابي5

الموس حرارة  ودرجات درجة  بالأيام  يتحدد  الذي  للصنف  الحراري  التراكم  وكذلك  م 

 الحرارة اليومية. 

 : تتم عملية النضج في مرحلتين:  Ripeningالنضج  (8)

اليلمع -أ وهة  على  طهي  تعتمد  الي  اتوفر  والسعرات  المتلحرارية  والريستمرغذية   ة 

وفير السكريات  م من بعد عملية العقد إلى أن تصل إلى مرحلة الخلال )البسر( لتالمنتظ

 والمواد الصلبة الذائبة والأحماض العضوية من السعف إلى العذوق والى الثمار.

تعت  -ب العملية  وهذه  الاستواء:  تحدث التغيرالى  ع  مدعملية  التي  الث  ت  من  في  تغير  مرة 

السواللون   الثناكرياتحول  إلىت  وتحول    ئية  للتانينات  القابض  الطعم  واختفاء  أحادية 

المواد من   الاستواء من  بعض  قياس  ويمكن  الذائبة  الصورة  إلى  الذائبة  غير  الصورة 

بالأ قياسها  يمكن  كما  واستوائها  للثمرة  الخارجي  )الالشكل  الكتوفرراجهزة  تي  متر( 

الم الصتقيس  الذ واد  والكا   T.S.Sائبة  لبة  تحلية  منلتي  بنس70-60  دد  وكذلك  بة  % 

 %.25رطوبة 

 ران(: معايير الجودة للصنف الساير )أسطة عم (9)

 تعزى الجودة في تمر الساير إلى الآتي: 

 الحجم الجيد.  -1

 اللون الجيد والبراق.  -2

 السمك اللحمي للثمرة.  -3

   بة.ترلأالخلو من الأوساخ وا -4

 . طريةمراض الفالقوارض والأحشرات ويور والخالي من آثار الط -5

 بلورات السكرية تحت قشرة الثمرة. من الخالي  -6

 ذات لون زاهي. قشرة الثمرة ذات لمعة براقة و -7
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 .Soft Dateيعتبر تمر الساير من التمور التجارية الطرية  -8

 الأعداد والتعبئة والخزن لتمر الساير:  

 . استلام التمور -1

 سة.المتجانة وغير ج ضالمصابة وغير النا الأولي وعزل التمورز الفر عملية -2

 عملية تنظيف التمور.   -3

 واللحم المتماسك. عملية الفرز على أساس الحجم أو اللون والتجانس  -4

 التعبئة.   -5

 Storageالخزن: 

السكريات ومحتواه  العالي من  لمحتواها  عالية  تخزينية  قدرة  ذات  التمور  أن  ا  عموماً 

الخفلمنا لذلك تخزن فيض من  الغرف   رطوبة  ا  ةدرجات حرارة  طويلة في   لمددلموقت وللخزن 

 مْ.  5إلى  1-برادات 

 : القيمة الغذائية

 غم وزن جاف  100 /ملغم  657بوتاسيوم  •

 ملغم 38صوديوم  •

 ملغم  97كالسيوم  •

 ملغم  79مغنيسيوم  •

 ملغم  63فسفور  •

 ملغم 3.1حديد  •

 ملغم  0.2نحاس  •

 ملغم  4.5منغنيز  •

 : يةلتالت امجالالهتمام الكامل في انخلة الساير العراقية الاج تحتا

 . ة احتياجاتها المائية من حيث الكمية و النوعيةاسدر -

 .تغذية من حيث السماد البلدي والمعدنيإلى دراسات في ال تحتاج نخلة الساير -
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 . دراسات في عملية الخف -

 . دراسات في التحسين الوراثي لهذا الصنف -

الأكاديميةمؤال  منل  أمون - العلمية  بتط   سسات  اير ه ومنها والبحثية    من حيث   لصنفذا 

 الكم. الحجم والشكل و
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 Iraqi Dates راقي  لعا البريمتمر 

Brem 
 

 

 

 

 

 

 

تعتبر تمور صنف البريم من الاصناف العراقية التجارية المميزة وتنتشــر زراعتــه فــي 

، . الــخ(لى ..لاء وديــاب، بابل ، كر  المثنىبصرة ،  المحافظات )الصوصا  راق خجنوب ووسط الع

يث الحلاوة ومن مزايا يز هذا الصنف بحلاوته بسره الهش اما رطبه فهو الاخر متميز من حويتم

ا لا البريم الاخرى حساس جدا ويتطلب خبرة للسيطرة على تســاقط ثمــاره فــي بدايــة الموســم كم ــ

ذا ان ه ــ ته، علمايستواء لحساسحلة الاماره مر% من ث80دخول بعد  مالا يفضل جني ثمار البري

لى ثمار كبيرة ر الثمار، لذا يفضل خف العذوق او قطع قسم من الشماريخ للحصول عنف كثيالص

 ومميزة.

ويوصف مذاق تمر البريم في القضمة الاولى كالخشب او الجمار غير الناضج ولكن في القضــمة 

 لويــات وانلحباي شــبه ط ــيــث تعنها بحقضمت م ها كلماللنفس تزداد لذت رةاسوة  الثانية تفاجأ بحلا

 قي اينما كنت.رة تجعلك تعشقها وتشعرك بالالفة وتشدك الى التراب العراسحر هذه الثم

 



  

62 

 قية  العرا رالتمو

 :Soft Datesمزايا تمر البريم  

 حبة الجمري خضراء اللون. •

 حبة البسر صفراء اللون ذات طالع مشمشي مشطب بحمرة. •

 مسمرة فاتحة.حمراء تمر لاحبة  •

 رماني اللون.مرة كهلب الث •

 ن وشفاف.للوب عسلي الون الرط •

 شكل حبة البريم بيضوي مسطح القاعدة مخروطي الذنب. •

 ة باللب.يقة ملتصقالقشرة رق •

 حجم الثمرة صغير الى متوسط. •

 الثمرة خالية من المادة العفصية. •

 الثمرة خالية من الالياف. •

 .و اللب اثناء النضجية نحالقشرة الخارجتنكمش   •

 وطبا وتمرا.بسرا تؤكل   •

 مميزة.لحلاوة وذا نكهة  وشديدلذيذ   التمرةم عط •

 لون النواة بني فاتح. •

 نوز(.بس وكذلك للمعسل )المكتمور البريم صالحة للك •

 ثماره طرية القوام. •

 غم. 10 – 8وزن الثمرة  •

 يعتبر البريم من التمور الباردة. •

 عند النضج.  ثمارهيوب البريم تساقط من ع •

 ه.لاوة بسرحالخلال المطبوخ ل مين البرينتج م •

 ايام. 4 – 2مئوي ولمدة  40 – 30اج رة الانضدرجة حرا •

 نسبة تساقط ثماره كبيرة. •
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 مزايا نخلة البريم:  

 سم. 220 – 210الجذع متوسط الضخامة ومحيط الجذع  •

 د الاطراف.السعف اخضر غامق منتصب وقليل الانحناء عن •

 .م 4.50 – 4.25سعفة وطول الالكسر  الكول وسهل  طمتوس السعف •

 متوسط الطول. مخضر ن اصفرالعرجو •

 اعقاب السعف خضراء اللون. •

 ول السعفة.من ط 3/10منطقة الاشواك تحتل  •

 الخوص منتصب. •

 سم . 2.2 – 1.8سم ×  60 – 54ابعاد طول الخوص  •

 سم 4.00 – 3.6سم ×  48 – 44ابعاد عرض الخوص  •

 حل.المرا يؤكل في كل •

 مفرد. قليل عدا جزء شواك مزدوجةعظم الام 40 – 34عدد الاشواك  •

 سم. 15 – 10طول الشوكة  •

 البريم مبكر في النضج. •

 البريم مقاوم للجفاف. •

 البريم مقاوم للملوحة. •

 البريم مقاوم للصقيع. •

 فسيلة او اكثر(. 16البريم كثير الفسائل في الموسم ) •

 البريم سريعة التلقيح.نخلة  •

 كغم. 35 – 30عذق وزن ال •

 فة.ذق كثيار العمث •

 %34.53 مسول باللبنسبة الذ •

 ظهرا. 12 – 11هرة الذبول تحدث في اساعة اظ •
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 لبريم:  القيمة الغذائية لثمرة ا

 القيمة نوع التحليل 

 غم 10.65 وزن التمرة

 %8 نسبة النوى

 % 55 سكر مختزل

 00 سكروز

 % 55 سكريات كلية

 % 27 الفركتوز

 % 27.3 وزلوكالج
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 Iraqiاقي رتمر الخضراوي الع

Khadrawi Dates 
 

 

 

 

ا  العالمية والتي  التجارية  التمور  الخضراوي من  ونكهتها  يعتبر تمر  بنوعيتها  شتهرت 

ل الخضراوي  وتمور  اللذيذ  خضراوي ومذاقها  يسمى  أحدهما  للصنف  سلالتين  أو  ضربين  ها 

ب بخضراوي  والثاني  الس  غدادالبصرة  مندلي  متشابأو  ً لالتين  تقريبا ب   هتين  الصفبإلا    اتعض 

فيا الصنف  لبسيطة  انتشا  صفات  مناطق  أما  والمرغوبة  الجيدة  الأصناف  من  ر والخضراوي 

محافظ وفي  البصرة  في  زراعته  تنتشر  البصرة  خضراوي  وسمي  الصنف  الجنوب  ات 

 خفيفة.  خضرةبالخضراوي لأن ثماره في مرحلة البسر والرطب تكون مشوبة ب 

خأم  بغدا  مندضراوي  أو  ف  فتنتشر   لياد  وفي    يزراعته  ديالىبغداد  ومدينة   محافظة 

 ي. مندلي أما من حيث النوعية فإنه يأتي بعد الحلاو

 مزايا ثمرة الخضراوي:  

 لون حبة الحبابوك بيضاء مخضرة. -1

 لون حبة الجمري خضراء اللون.  -2

 ة.خفيفلون حبة الخلال )البسر( أصفر مشوب بخضرة  -3

 رة.خض ب عنبري مشوبلون الرطب  -4

 يفة. غبرة خفوب بر داكن مشملون الثمر أح -5
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عض جهات شكل حبة التمر بيضوي غليظ على شكل مخروط ومستديرة القاعدة في ب -6

 الثمرة وقشرته لا تنكمش. 

 ملم.  4-3لحم الثمرة )اللب( لين القوام ومائع ويصل سمكه  -7

 القشرة تنفصل عن اللب.  -8

 ك وهشة. السمالقشرة متوسطة  -9

 . ليلة جداً العفصية قدة الما -10

 . مة حسب النضجاف أو معدويلليلة الأقالثمرة  -11

 حلاوة الثمرة عالية ومميزة ولذيذة. -12

 ة.نكهتها مميزة وطيب -13

 ( مم 4-20( مم × )40-23حجم الثمرة ) -14

 %. 60% وقد تصل إلى 30نسبة تساقط الثمار  -15

 غرام.  10.5-9وزن الثمرة  -16

 سم. 3.52طول الثمرة  -17

 سم. 2.29ها قطر -18

 %.13-12ثمرة النوى إلى النسبة  -19

 سم. 2.6نواة لطول ا -20

 سم. 0.66قطرها  -21

 لون النواة سمراء داكنة أو فاتحة.  -22

 . القمع متوسط وبحافة صفراء -23

 يوم.  4-2م لمدة  40-30درجة حرارة الإنضاج  -24

 ثماره ملائمة للكبس في صناديق.  -25

 ميز.   ميمكن عمل المعسل مع الدبس والسمسم والنكهات وهو جداً  -26

   ضراوي:خلة الخمزايا ن

 الجذع نحيف. -1

 دد. الع قليل فالسع -2
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 نسبط. السعف م -3

 قاعدة السعفة خضراء.  -4

 النخلة نشطة وسريعة النمو. -5

 ها كبير. ك واسعة وعددمنطقة الأشوا -6

 مبكر بالتزهير.  -7

 كغم. 70-50معدل غلة النخلة  -8

 مقاوم للجفاف والملوحة.  -9

 العرجون أصفر مخضر إلى برتقالي. -10

 سم.  126حيف وطله ل ونتوسط الطوون مالعرج -11

 م.س 75اريخ مطول منقطة الش -12

 سم. 40-32اريخ طول الشم -13

 . 30-22وعدد الثمار تتراوح ما بين  50عدد الأزهار  -14

بعد    دثتح -15 الإجهاض تحدث    48عملية الإخصاب  أما حالات  التلقيح  ***  ساعة من 

 بعد اليوم السابع من التلقيح. 

 ضراوي بغداد:  ة وخمقارنة ما بين خضراوي البصر 

 خضراوي بغداد  خضراوي بصرة 

 حبة الجمري خضراء  ن لو -1 اء  ي خضرالجمرحبة  لون -1

 مخضر  لون حبة البسر أصفر  -2 لون حبة البسر أصفر مخضر   -2

 لون الرطب أصفر مشوب بخضرة  -3 لون الرطب أصفر مشوب بخضرة  -3

 لون الثمر أحمر داكن  -4 لون الثمر أحمر داكن  -4

 ي بة بيضوحال شكل -5 شكل الحبة بيضوي  -5

   ة الأليافلالثمرة قلي -6 لألياف  رة قليلة اثمال -6

 محصول التمر قليل  -7   تمر كثيفمحصول ال -7

 الجذع غليظ   -8 الجذع نحيف  -8

 النمو نشط وسريع   -9 النمو بطيء   -9

 السعف متوسط الانحناء   -10 السعف متوسط الانحناء   -10

 لون السعف أخضر   -11 لون السعف أخضر   -11

 البصرة  تواءالخوص ليس باس -12 الخوص منبسط   -12
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 كبر أمنطقة الأشواك  -13 قل الأشواك أقة منط -13

مرجوالع -14 أصفر  إلى ن  خضر 

 ي برتقال

 العرجون مخضر إلى برتقالي   -14

 خر النضج متأ -15 النضج مبكر  -15

 كثير الفسائل   -16 عدد الفسائل متوسط   -16

 نصل السعفة منحرف والخوص إلى الداخل  -17 نصل السعفة مستقيم  -17

 متشابك خلة سعف الن -18 سعف النخلة غير متشابك   -18

 يد جداً جنجاح التلقيح  -19 جداً يح جيد التلقنجاح  -19

 

 % 33.81ريق اللمس فهي لذبول عن طأما نسبة ا

 ظهراً. 12-11ظاهرة الذبول تحدث في الساعة  

 (  Crosscutانقصاف العراجين في الصنف خضراوي )

العراجين وهي ظاهرة تضر   انقصاف  الخضراوي هي  نخلة  في  الأخرى  الأمور  من 

ة الجزء  س في أنسجملأ  أو قطع  زشكل ح  ر الحالة علىراوي حيث تظهيات نخلة الخض تصادباق

ج  فإن العذق يذبل والثمار لا تنضت قطعت بآلة حادة ونتيجة لذلك  ي من العرجون كما لو كانالسفل

وغ النوعية  رديئة  العرجون  وتكون  نسيج  في  تشريحي  عيب  هو  والسبب  للأكل.  صالحة  ير 

 اهرة. لظا من هذه لللتقليية التركيس. رجون عند عملحافظة على العوالمويمكن ملاحظة ذلك 

 ( نمو ونضج ثمار في الصنف خضراوي:  1)

ن  مراحل  بخمس  الخضراوي  ثمار  والخلاتمر  والكمري  الحبابوك  وهي  )البسر(  مو  ل 

وثم  والرطب والتمر ويتغير لون الثمار من اللون الأبيض بداية إلى الأخضر في مرحلة الحبابوك 

في الأخضر  الجمر  إلى  ومرحلة  )الكمري(  مرلأباالمشوب    الأصفري  في  البسر خضر  حلة 

تأم  حيث  الرطب  مرحلة  في  طرف  ا  من  ابتداء  طرية  الثمار  اللون  صبح  إلى  الثمرة 

الم الثمرة الناضجة التي تكون بنية اللون مع مسحة من اللون  الكهرماني  شوب بالاخضرار إلى 

)أو الحصاد  ويتم  م  جني   الأخضر  في  التمر.  الثمار(  قطرحلة  يمكن  الثمولكن  في مراف  ة  حلر 

 .Soft dateلثمار الطرية  تبر ثمرة الخضراوي من ا بسر أيضاً وتعالرطب وال
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 ييس العذوق:  لية تك( عم2)

لأجل منع الطيور والحشرات من مهاجمة الثمار يفضل تغطية العذوق بأكياس خاصة  

 ضرار. ن الأللمحافظة على الثمار من الكثير م

 Rippingنضج: ( ال3)

عملية  تحديد  من    يمكن  الثمرالنضج  المزارعين  وحة  شكل  خبرة  من  وطراوتها  جمها 

بواو علمي  بشكل  تحديدها  يمكن  بالثمرلكن  السكريات  نسبة  تحديد  جهاز سطة  باستخدام  ة 

الذائبة( والتي تحدد بدورها الصلبة  البركس )المواد  الذي يحدد درجة  كريات  الس  الرافراكتومتر 

 %.25 لرطوبة بـا بةحديد نس توكذلك سطة التذوق. % أو بوا65-60بنسبة 

 ( الحصاد:  4) 

الثمار تق   النضج فتقطف في مرحلة   طف في العراق للصنف خضراوي وحسبمعظم 

منتصف شهر آب ورطباً في نهاية شهر آب وتمراً في بداية شهر أيلول. ويعتمد وقت    البسر في

 فضة.  لرطوبة المنخكري العالي واالس الحصاد على المحتوى

   خضراوي:ر ال جودة لثمال ( معايير ا5)

إلى  عموماً  التمور  في  الجودة  ا  تعزى  والسمك  واللون  المناسب  )اللب(  الحجم  للحمي 

الناتجة من مهاجمة الطيور والحشرات    والخلو من الأوساخ والأتربة وبقايا الأوراق والأضرار 

الفطرية والأمراض  وعوالقوارض  البلو،  تكون  السكرية  دم  الثرات  قشرة  وأتحت  تكون   نمرة 

 ات لون زاهي.  غير مكرمشة وذة ناعمة وشرلقا

ولل  اللوكما  يكون  بحيث  أهمية  الثمرة  حون  متماسك  الثمرة  ونسيج  متجانس  سب  ن 

الثمار   تشقق  يفضل  ولا  متماسك  وشبه  وعصيري  لين  فقوامه  للخضراوي  بالنسبة  أما  الصنف 

 مستحبة. غير  لأنها ظاهرة 
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   لخضراوي:ان لتمر تعبئة والخزالأعداد وال( 6)

 مور.استلام الت -1

 غير الناضجة. عملية فرز الثمار الناضجة عن  -2

 رض، أو بعوامل النقل.بفعل الحشرات، القوافرز الثمار المصابة  -3

بلطف لأن تمور   -4 الثمار ومسحها  بتوجيه هواء على  الأتربة  الثمار من  تنظيف  عملية 

الثبنظيفها  ولكن يمكن تلها بالماء  . ولا يفضل غسحساسةالخضراوي   ر على اممرور 

 مبلل(. مبللة )قماش فوط 

تمر   -5 فرز  الآعملية  لحد  ولكن  الأحجام  على  ثابتة  الخضراوي  أحجام  هناك  ليس  ن 

 تماد اللون المتجانس والشكل المتماسك واللحم. ويمكن اع

 ( الصناعات التي يمكن إنتاجها من الخضراوي:  7)

 مركز.خفف والمر المير تصع -1

 النسيجي. التمرعصير  -2

 س.بالد -3

 الخل.  -4

 المدقوقة.  -5

 فة الحلويات الأخرى. اك -6

 الخضراوي. كبس تمر  -7

 عجينة التمر. -8

 ( الخزن:  8)

من المعروف أن التمور ذات قدرة تخزينية عالية إذا تم خفض محتواها الرطوبي إلى  

 %.  65-60بة ورطوبة بنس 1-% وتخزينها تحت درجة حرارة 20أقل من 
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 وجية:  يوللفسعيوب ا( ال9)

ا -1 اللولاكتساب  ويتمور  الأسود  التقليلن  بالت  مكن  المشكلة  هذه  درجة  من  على  خزين 

 رطوبي منخفض.  حرارة منخفضة ومحتوى 

انفصال القشرة: وعادة يحدث بسبب الحرارة المرتفعة أو الرطوبة المرتفعة قبل بداية  -2

  النضج وكذلك عند عمليات التجفيف.

ا الخزن  وسببها أيض  دة التموروغوبة في جة وغير مرظاهرة مهمكر: وهي  التس  عملية -3

حرارةال وبدرجات  جيد  الح  غير  الماء  الثمرة  تفقد  بحيث  الماء  مرتفعة  وكذلك  ر 

ه تظهر  بحيث  كالسيوم  الأزموزي  أو  كلوكوزيت  كالسيوم  شكل  على  السكريات  ذه 

كثرة على  الظاهرة  هذه  تعكس  وأيضاً  ا  فركتوزيت  أعنصر  في  راضي  لكالسيوم 

 اتين. البس

 خلي(.همها التخمر الاسيتي )اللمهمة وأالعيوب امن تبر أيضا عالتخمرات: ي -4

 ي: ( القيمة الغذائية للخضراو10)

 تحليل الخضراوي كيماويا  وفيزيائيا :  

 خضراوي تمر تجاري  خضراوي رطب  نوع التحليل 

 بيضاوي  بيضاوي  شكل الثمرة 

 8-5.5 10.5 م  وزن الثمرة غ

 13-11 24-22 وبة %رطال

 12 13.1 النوى %

 8.5 5.5 ياف %لالأ

 75 54 الأحادية %السكريات 

 63.8 51.9 سكريات كلية %

T.S.S % - 72 

 2 - حديد ملغم 

Mg   35 - ملغم 

K   650 - ملغم 

Na   3 - ملغم 

 صفر - كولسترول  

 260 - طاقة  

 0.2  دهون
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 Iraqi اقي توم العرتمر المك

Maktoom Dates 
 

 

 

 

 

 

 

المتميزة بالنوعية والطعم حيث يؤكل في جميع    من التمور العراقيةتوم  مر المكيعتبر ت  

وتمر المكتوم هو   Soft Dateل النضوج البسر، الرطب، والتمر، وهو من التمور الطرية  مراح

ما أن وف بحلاوته المتوسطة كمعرديم وصنف ق من تمور المنطقة الوسطى وجنوب العراق وهو  

اطق في زراعته هي مدينة السماوة  الصناعات وأهم المنمن    ح لكثيربس ويصللكلتموره صالحة  

 بابل وكربلاء وبدأت زراعته في ديالى وميسان والإقبال على زراعته كبير. ومحافظة المثنى و

 :Soft Datesمزايا تمر المكتوم 

  ى اللون الأحمر.إل حولتم تتفراء لون الثمار البسر ص -1

 ضج. لنا نائية عندرة أو كست من الثمرة حمراء مسول -2

 حجم الثمار متوسطة.   -3

 شكل الثمار بيضوية أو أسطوانية.  -4

 الألياف عند النضج.   قليلة الثمرة -5
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 لحم الثمرة )اللب( مائع ولين )طري(. -6

 لذيذة الطعم والنكهة.  -7

 الثمرة قليلة المادة القابضة.   -8

 . و تلتصق وتتجعدرة أالقشة السمك قد تنفصل ة متوسطرمالث قشرة -9

 مم.  8-5ب( حم )اللسمك الل -10

 غرام   10.5وزن الثمرة  -11

 سم. 3.78طول الثمرة  -12

 سم. 2.66ة عرض )قطر( الثمر -13

 غم.  1.3وزن النواة  -14

 سم. 3.69طول البذرة  -15

   0.63عرض البذرة  -16

 القمع متوسط إلى كبير ملتصق.   -17

 نضج. ؤكل في كافة مراحل الي -18

 اة بنية.لون النو -19

 ميك. جلد الثمرة س -20

 وعاً ما. نمتأخر بالنضج  -21

 ل الأرطاب. رطبة من أفض -22

 

 مزايا نخلة المكتوم:  

 الجذع معتدل الضخامة.  -1

 وب بغبرة شمعية. ر فاتح مشالسعف أخض -2

 ومتوسطة الغلاظة.أعقاب السعف خضراء اللون  -3

 الخوص متدلي من نصل السعف عند الأطراف.   -4

 فة.  من طول نصل السع 1/8 – 1/6من  تحتل منطقة الأشواك -5

 متوسط.العدد فاتح وأخضر ول ولونه طالخوص قصير ال -6
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 مزدوجة.  4-2تكون  18-10الأشواك قليلة وقصيرة الطول وعدد الأشواك  -7

 سم.  2-1أقصر الأشواك  -8

 سم. 16-8أطول الأشواك  -9

 سم ومتوسط الغلاظة.   130العذق أصفر برتقالي متوسط الطول  -10

 . 39عدد الأزهار سم و 35 ماريخأقصر الش -11

 .61خ شماريدد الوع 43 د الأزهاردسم وع 63ماريخ الش أطول -12

 مقاوم للملوحة. -13

 مقاوم للجفاف. -14

 موعد التزهير متوسط.  -15

 متوسط.  النضجموعد  -16

 %. 30-15نسبة تساقط الثمار  -17

 %. 70يوم ورطوبة  4-2مْ لمدة 46-45ة الإنضاج درجة حرار -18

 مكتوم الأحمر: 

 هو اللون.ومع بعض الاختلاف ه ن صنف المكتوم مشابه لب مهو ضرلأمر المكتوم ا 

 . اللون أحمر -1

 السعف متوسط الطول انحناءه معتدل على طول السعفة. -2

 الخوص منتصب.  -3

 جون متوسط إلى قصير اللون برتقالي. عرال -4

 الحجم متوسط.  الخلال )البسر( ذو شكل أسطواني ممتلئ -5

 المادة القابضة قليلة.  -6

 لين.  لب ن ذو اللو الرطب عسلي -7

   الحلاوة متوسطة. -8
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 كتوم:  متحليل تمور ال

 النسبة%  تحليل ال نوع

 58.34 السكريات الكلية 

 64.37 السكريات المختزلة

 29.25 الرطوبة

 3.14 ألياف

 1.01 الرماد 

 0.20 الحموضة 

PH 7.15 

 70.76 الجافة المادة 

 34.97 الفركتوز 

 31.94 الكلوكوز 

وتؤكل يدة  ن ثمرتها جلة المكتوم( لأة )نخالنخلء صورة واضحة لهذه  طاإع  من   لنالابد   

ورب واسراً  لزراعتها  يوم  بعد  يوم  يتزايد  عليها  والإقبال  وتمراً  إعطاء  طباً  من  ولابد  بها  لعناية 

 بعض التوصيات لمزارعي المكتوم ومنها:  

وأخرى(   (1) نخلة  )بين  اللازمة  الزراعية  بالمسافات  الالاهتمام  والمفضل    زراعةكثافة 

 م. 9×  9م أو  8×  8الزراعة تكون 

 العضوي والمعدني سنوياً. مكتوم من حيث التسميد لية بنخلة ايفضل العنا (2)

 لمحافظة على المياه من الهدر.ياً الري بالتنقيط لعملية الري يفضل حال (3)

بحيث ة في تخطيط بستان المكتوم يعني مواقع الذكور بشكل صحيح  من الأمور المهم (4)

-10كل    ل يعنيالنخي  بين  اث تزرع خط الذكور منجاح عملية التلقيح بحي  ل علىتحص

مث  12 الملائمة  الذكور  نوع  تحديد  ذلك  إلى  وإضافة  ذكور  خط  إناث  ذكر  خط  ل 

 الغنامي الأخضر. 

 كتوم يفضل إجراء العمليات التالية: عند بداية الموسم الزراعي لبستان نخيل الم (5)

بالرزنامة .1 لنخالزراعي  الالتزام  التسمة  حيث  من  المكتوم  وللمعادن   N.P.Kيد  لة 

 ه المحدد: ماد في وقتسلنادرة كل ا
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 من كل سنة. 12، 11في شهر  Pالسماد الفوسفوري  -أ

 .1، شهر 11في شهر   Nي لنيتروجينالسماد ا  -ب

 العقد.  بعد عملية  Kالسماد البوتاسيوم  -ج

 .11، 10السماد العضوي في الشهر  -د

عمليات (6) رأ  تبدأ  نخدمة  الخلس  في  ابتداءً  المكتوم  سشة  كل  من  الثاني  بعملية  نهر  ة 

تحمي    ملية مهمة لحماية الثمار أولاً وحماية المزارع الملقح كما وأنهاا عنهلتشويك لأا

 الثمار من التجريح والتشطيب.  

ة عملية التلقيح تبدأ دائماً وحسب درجات الحرارة المتوفرة في نهاية الشهر الثاني وبداي (7)

 ث وتستمر إلى نهايته. الثالالشهر 

في  مع (8) مهمة  الخف  نوعيةتلية  واللون  نف  للصالثمار    حسين  الحجم  حيث  من  مكتوم 

 والتجانس حيث يتم إزالة ما يلي: 

رأس  العخف   -أ على  مناسب  عدد  يبقى  بحيث  النخلة  ذوق  لعمر  تبعاً  النخلة 

ذا والعذوق  والمريضة  والضعيفة  المشوهة،  العذوق  إزالة  ت ويفضل 

الالشمار الخف  يخ  العقد واقصيرة ويفضل عملية  مة من سلا  تأكدلبعد عملية 

  عذوق.ال

رك  خف الشماريخ: وذلك بإزالة عدد من الشماريخ من وسط العذق بحيث يت  -ب

ر  ( شمراخ حسب صحة النخلة كما وتقص60-50على العذق شماريخ بعدد )

 ( حبة. 15-12الشماريخ بحيث تبقى على المشروخ )

حبة على    (15-12ار وترك )لثمن ا الثمار بإزالة عدد م  م خفتيلثمار:  خف ا  -ج

   د.الواحشمراخ ال

أو نهاية مرحلة   عملية التحدير )التركيس( للصنف مكتوم: تجري هذه العملية في وسط (9)

ته وربطه بشكل جيد ومتدلي ولا  الجمري حيث يكون عضد العرجون طرياً ويمكن تثبي 

حدير والتدلية تصلب علماً أن عملية التجون يعضد العريفضل تأخير هذه العملية لأن  

 نقل وانسياب السكريات والمواد الأخرى إلى الثمار.  ة عملي سهل فياهم ويل يسفللأس
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صة: تبدأ بإجراء هذه العملية عندما تبدأ الثمار بالتلون  بالأكياس الخاتغطية العذوق   (10)

تغطى حيث  بالثمار  السكريات  وتراكم  الأصفر  اللون  خاصة بأكياالعذوق    إلى  س 

جيدة   مسامية  اللونذات  ويفضل  أو  الأخ  ومحددة  من   يةلحما  الأبيضضر  الثمار 

ا يفضل  ولا  التسويقية  قيمتها  وتحسين  والدبابير  عديمة الطيور  الأكياس  ستخدام 

 المسامية. 

ثمرة   (11) وتطور  نمو  في  كبير  دور  للري  إن  مكتوم:  للصنف  الري  بعملية  الاهتمام 

سر  والب  ل الحبابوك والجمريوزيادة أحجامها في مراح  خلايانقسام الالمكتوم نتيجة ا

أو إلى كميات من المياه لمواكبة عملية انقسام الخلايا ويمكن تقليل    اجا تحتيجعله  مما

 رطوبة في الثمرة. إيقاف عملية الري عند مرحلة البسر وعند ظهور الندبة الأولى لل

 تالية:  حل الم بالمرانمو ونضج تمر المكتوم: يمر تمر المكتو (12)

 يع.  بأسا( 4وتحتاج إلى )مرحلة الحبابوك  -أ

 ( أسابيع. 6-5ج إلى فترة أطول )تامري تحة الجمرحل  -ب

 ( أسابيع. 4-2ى )مرحلة الخلال )البسر( تحتاج إل -ج

 ( أسابيع. 4-2مرحلة الرطب تستمر إلى ) -د

عل بالاعتماد  الموسم  حرارة  درجة  على  تعتمد  المراحل  هذه  أن  التراكعلماً  م  ى 

 .ليوميةرة ااالأيام ودرجات الحرراري للصنف الذي يتحدد بالح

 : عملية النضج تعتمد على ما يلي: Rippening ضجعملية الن (13)

وتعتمد   -1 الطهي:  الحراعملية  درجات  توفر  والري  على  المستمرة  والتغذية  اللازمة  رة 

البسر حين تكتمل ع إلى مرحلة  إلى أن تصل  العقد  الطالمنتظم من عملية   بخ في ملية 

السكريات   وتنتقل  الذالسعف  الصلبة  ال  T.S.Sئبة  اوالمواد  من  عضوالأحماض  وية 

 السعف إلى العذوق وإلى الثمار.  

الع -2 وهذه  الاستواء:  التغيرات  عملية  على  تعتمد  تغير  ملية  من  الثمرة  في  تحدث  التي 

القابضة   المواد  واختفاء  أحادية  إلى  الثنائية  السكريات  وتحول   حول وت  Taninاللون 

المواب غير عض  الصورة  من  ذا  د  إلى  قياسويمك  ئبةالذائبة  مالاست  ن  الشكل  واء  ن 
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ل  المواد الصلبة  الأجهزة )رفراكتومتر( واللثمرة كما يمكن قياسها بالخارجي  تي تقيس 

 %.25% وكذلك بنسبة رطوبة  70-60الكلية والتي تحدد    T.S.Sذائبة ال

 المكتوم إلى الآتي:  ي تمرالجودة ف معايير الجودة للنصف مكتوم: تعزى  (14)

 م الجيد. حجال -1

 . اقرجيد والب  لاللون ا  -2

 لثمرة.للحمي لالسمك ا -3

 باللحم وذات لمعة.قشرة الثمرة ملتصقة  -4

 حت قشرة التمرة.رات السكرية تخالي من البلو -5

 خلو الثمار من الأوساخ والأتربة. -6

 خالي من آثار الطيور والحشرات والقوارض والأمراض الفطرية.  -7

 الممتازة.مور الجيدة ون التيعتبر م -8

ااً عموم  :Storageخزن  لا (15) إن  ذالتمو  قدرة  ر  لت  عالية  السكري تخزينية  محتواها 

ما في  لك تخزن في درجات حرارة الغرفة أالي ومحتواها الرطوبي المنخفض لذالع

 مْ.  5إلى  1-المدد الطويلة تخزن في برادات 

 الأعداد والتعبئة لتمر المكتوم:   (16)

 .مورم التاستلا -1

 . سةر المتجانناضجة وغيلاتمور المصابة وغير الفرز الأولي وعزل الية عمل -2

 عملية تنظيف التمور.  -3

 انس وتماسك اللحم.ز على أساس الحجم أو اللون والتجعملية الفر -4

 التعبئة.  -5

 أهم المنتجات من تمر المكتوم:  (17)

 عصير التمر المخفف والمركز. -1

 الدبس. -2

 الخل.  -3

 المدقوقة.  -4
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 وم. كبس المكت -5

 مر.تة العجين -6

 ية.  كافة الحلويات الشرق -7
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 Khistawiالعراقي  تمر الخستاوي

Iraqi Date 
 

 

 

 

 

الم  التجارية  العراقية  الأصناف  من  صنف  الخستاوي  في  تمر  زراعته  تنتشر  همة 

وتتم العراق  من  الوسطى  وسعفها  المنطقة  الجميل  المتناسق  جذعها  بجمال  الخستاوي  نخلة  يز 

أنها بح الشكل والحجم وج صناق أجمل الأالأخضر  قيون العرا   مال عذوقها. كما أن ف من حيث 

يقة خزن ة متعددة كبلح ورطب وتمر وتفنن المواطن العراقي بطراستهلاكها بصور  وا علىاعتاد

مختلفة   بعبوات  الشتاء  لموسم  الخستاوي  خشب، تمور  صناديق  جلد،  )خصاف،  والنوع  الشكل 

بر  وتعت  ةوة سكرياته اللذيذنوعيته ونكهته الجيدة وحلايز بستاوي يتمتنك ... الخ( علماً أن تمر الخ

التم الطر  خستاويور  التمور  من   Soft Datesية  من  الكثير  في  الخستاوي  تمر  ويدخل    كما 

والحلوي كالمعجنات  الغذائية  مع الصناعات  خستاوي  )تمر  والمعسل  )المدقوقة(  الشعبية  ات 

مثل وهناك  والدبس(  والبهارات  جم  السمسم  ) عراقي  وكليل  فلش  بتمر  مبنية  خستاوي(    بغداد 

ا مع  للأولكن  السف  بحق  اضرر  حا نخيل  حاله  الإهمال  لخستاوي  نتيجة  الأخرى  الأصناف  ل 

 عاد مجد العراق بالنخيل على يد أبنائه.نتمنى من الله أن ي

 مزايا تمر الخستاوي:  

 الحبابك أبيض يخضر اللون تدريجياً.  -1

 

 



  

82 

 قية  العرا رالتمو

 الجمري أخضر اللون.  -2

 مشمشي.   إلى أصفر مُحم رصفر  البسر أن لو -3

 عسلي.  لون الرطب كهرماني -4

 محمر. تمر أسمرال لون -5

 شكل الثمرة بيضوي مستطيل.   -6

 غرام.  11.4وزن الثمرة  -7

 سم 3.52ة طول الثمر -8

 سم. 2.29قطر الثمرة  -9

 غرام.  1 – 0.9وزن البذرة  -10

 طعم البسر عفصي الطعم لا يلبث أن يختفي. -11

 سمك.قشرة الثمرة متوسطة ال -12

 لياف. ليلة الأرة قالثم -13

 وتمراً.اً يستهلك رطب -14

 .زنبئة والخعسهل الت -15

 ة الحرارة أثناء الجني والخزن تنفصل القشرة عن اللب. تلاف درجنتيجة اخ -16

 خصاف أو تنك أو جلد أو صناديق خشبية أو كارتونية. في  يكبس -17

 حبة تمر.   110-90كغم تضم  1العبوة  -18

 %. 30-10نسبة تساقط الثمار  -19

 يوم.  4-2م لمدة  40-30اج لإنضرارة اة حدرج -20

 

 وي:  ا مزايا نخلة الخست

 القمة كبيرة. ضخم و  لنخلةجذع ا -1

 ء إلى المتوسط. السعف كثير وطويل أخضر مشوب بغبرة شمعية قليل الانحنا -2

 سم. 4.450-380طول السعفة  -3

 أعقاب السعف عريضة خضراء مصفرة ببقع كستنائية مختلفة.  -4
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 يد. الخوص قصير  وعد -5

 لي.تصب والقديم متدمن ص الحديثخوال -6

 فة. عطول الس 1/5 مساحتهالشوك  -7

 شوك مزدوج.  ثلاثة أرباع ال 36-28ك الشوعدد  -8

 سم.  4-2طول أقصر شوكة  -9

 سم. 12-8طول أطول شوكة  -10

  2-1مساحة عنق الشوكة  -11

 العرجون أصفر مخضر كثيف الشماريخ. -12

 موعد التزهير متوسط.  -13

 موعد النضج متوسط. -14

 % تالك. 80اح + % لق20مناسبة اللقاح الخلطة  -15

 ة. مل الملوحالصنف يتح -16

 ف. جفاتحمل اليالصنف  -17

 صقيع.تحمل الالصنف ي -18

 الصنف يتحمل الرطوبة.  -19

 لى مواصفات تمر الخستاوي:  العمليات البستانية وتأثيرها ع

 تتأثر مواصفات ثمار الخستاوي بالعمليات الخدمية )خدمة رأس النخلة( والتي هي:  

 من نصل السعف.   شواكإزالة الأالتشويك  عملية (1)

ال (2) يجعملية  اتلقيح  اختيار  الجيد  لب  لمصنف  الذكور  نخلةن  وأهم    تلقيح  الخستاوي 

 شيء هو التوافق.

 ثمار ممتلئة لذلك يتم:  على ثمار ذات حجم أكبر وعملية خف الثمار للحصول  (3)

 خف العذوق. -1

 خف الشماريخ. -2

 خف عدد من الثمار من الشمراخ. -3
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حيث يكون عضد جمري  لعملية في نهاية مرحلة الذه ا( وتجري هالتحدير )التركيس (4)

ً ا ثنيهويم  لعذق طريا ج  كن  البسر  بشكل  إلى مرحلة  بقائه  يفضل  العضد يد ولا  لأن 

 يتصلب. 

بالأكياس وتتم هذه العملية عندما تبدأ الثمار بالتلون إلى الأصفر حيث   العذوقتغطية   (5)

والدب الطيور  من  الثمار  لحماية  بأكياس  وتحستغطى  قابير  وعدم ين  التسويقية  يمتها 

 ة. البيئلامة على س قط الثمار للمحافظةتسا

إلى أن  المستمر لنخلة الخستاوي  تمام بري نخلة الخستاوي: حيث يفضل السقي  هالا (6)

الخستا ثمرة  السقي تأخذ  يخفف  ثم  ومن  البسر  مرحلة  في  الطبيعي  حجمها  وي 

 تدريجياً إلى أن يوقف الري. 

يح  قر واكتمال التلزها مار الخستاوي من عملية الإمر ثخستاوي: تنمو ونضج تمر ال (7)

حسب    210أو    190يوماً أو    180ين صنف وآخر فهناك  ختلف بنضاج تة الإإلى فتر

فإنه يمرالصنف واحتيا الحرارية.  فيها    جاته  التي يكون  الحبابوك  من خلال مرحلة 

)الج الكمري  أن تخضر ومرحلة  يلبث  ثم لا  أبيض  الثمار  لونهلون  أخمري(  ضر ا 

أ ولونها  البسر  وبومرحلة  الخستاوي  في  تعصفر  بمدها  لون  الرطب  رحلة  مر  ذا 

د على توفير التراكم  هذه المراحل الخمسة تعتممرحلة التمر لونها بني أن  كهرماني و 

 راري اللازم للإنضاج.  الح

التمر ومن خبرة  Rippinngالنضج:   (8) استواء حبة  النضج من  تحديد عملية  : يمكن 

بويمكلمزارعين  ا أيضاً  علمياً  تحديدها  ان  تركيز  قياس  بجهسكريالواسطة  از  ت 

بـ  وتز  رافركتال تحدد  رطوبة70-60والتي  نسبة  وكذلك  بواسطة  25  %  أو   %

 التذوق. 

الثمار تقطف في العراق للصنف خستاوي وحسب النضج   (9) الحصاد )الجني(: معظم 

 ثم التمر.فتقطف البسر ومن ثم الرطب لأنه مرغوب ومطلوب ومن 

 الجني:  ات أوق 

 وز. البسر: شهر تم -

 الرطب: شهر آب. -
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 بداية أيلول. و ية شهر آب التمر: نها -

التمور   (10) في  الجودة  تعزى  خستاوي:  للصنف  الجودة  الحجم معايير  إلى  عموماً 

لو من الأوساخ والأتربة وبقايا الأوراق الناتجة المناسب واللون والسمك اللحمي والخ

وا الطيور  مهاجمة  وامن  وعدملقوالحشرات  الفطرية  والأمراض  تكون   رض 

الس قشكالبلورات  تحت  الثمرة  رية  ناعمة  ورة  القشرة  تكون  وغير أن  لمعة  وذات 

ب أن تعطي لتجانس الثمار أهمية حسب الصنف مكرمشة وذات لون زاهي كما ويج

 . Soft Dateالطرية والدرجة وتعتبر ثمار الخستاوي أيضاً من التمور 

 تمر الخستاوي: لزن  عبئة والخالأعداد والت (11)

 تمور.استلام ال -1

 ة. المتجانسة ومار الناضج ثعملية فرز لل -2

 فرز الثمار المصابة عن غير المصابة.  -3

 لأوساخ والأوراق... الخ. عملية تنظيف من الأتربة وا -4

عملية فرز الثمر على أساس الحجم ولكن مع الأسف في تمور الخستاوي لم  -5

 لشكل واللحم المتماسك. ان وجانس اللويعتمد على ت أجد حجوم لذلك

ا Storageخزن  لا (12) من  أل:  امعروف  ق لتمن  ذات  عاور  تخزينية  لمحتواها درة  لية 

إذا تم خفض محتواها السكريات  إلى أقل من    العالي من  % وتخزينها  20الرطوبي 

 %. 65-60ورطوبة  1-تحت درجة حرارة 

 العيوب الفسلجية لتمر الخستاوي:  (13)

لتخزين على درجات  االتقليل من هذه المشكلة ب  مكنودادها وين التمور واسإدكنا -1

 منخفض.   وبيرط ة ومحتوىرارة منخفضح

نوعية -2 بسبب  التمور  في  شائعة  ظاهرة  وهذه  القشرة:  العراقية    انفصال  التربة 

رجات الحرارة أو الرطوبة قبل بداية النضج  الكلسية أولاً وثانياً بسبب ارتفاع د

 ف. مليات التجفيوكذلك عند ع

ً ببها  سور وديد نوعية التمهرة مهمة في تحكر: وهي ظاالتسعملية   -3 ن  الخز  أيضا

 يء.  الرد

 التخمرات: وأهم عيب هو التخمر الاسيتي )الخل(.  -4

 ي:من تمر الخستاو صناعات التمور  (14)

 المدكوكة )المدقوقة(. -1
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 الدبس. -2

 الخل.  -3

 عجينة التمر. -4

 تمر خستاوي مكبوس.  -5

 ات(. سم + بهارالخستاوي )تمر + دبس + سممعسل تمر  -6

 خستاوي  القيمة الغذائية لتمر ال

 مةقيلا المكونات

 %18 وبةالرط

 %81 مختزل  ر سك

 %84 المواد الصلبة الذائبة  

 صفر السكروز 

 0.2 الدهون 

 0.15 الحموضة الكلية 

PH 5.5-6 

 صفر الكولسترول 

 6 الألياف 

 7-5 نسبة اللب إلى النواة 

 1.2 البروتين 

 268 الطاقة  
 

 ف غرام وزن جا 100العناصر ملغم / ستاوي من الخ محتوى

 مةالقي عنصر لا

 K 680يوم البوتاس

 Na 35الصوديوم 

 Ca 71الكالسيوم 

 Mg 72المغنيسيوم 

 P 68فور فسال

 Fe 2.9الحديد 

 Cu 0.2النحاس 

 Cl 29الكلور 

 Mn 3.5المنغنيز 

 S 5.4الكبريت 
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 Al-Sukariتمر السكري العراقي  

Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

العر السكري  الاصنتمر  من  هو  اللتجاااف  اقي  ورية  في  المحدمهمة  الانتشار  ودة 

العراقم وسط  محافظات  في  انتشر  ثم  ومن  البصرة  وتتصف    حافظة  وديالى،  بغداد  خصوصا 

يتاثر انه  المبكر  الصنف  الطعم والنكهة ومن مزايا هذا  المذاق وحلوة  لذيذة  بانها  السكري   ثمار 

نه سريع  اكر لااح البي الصبور فمالتية لذا وجب قطف  ت الحرارة العاليتحمل درجاولا بالرطوبة  

و االجفاف  هارون  الخليفة  زمن  في  للتمور  المنتجين  مفاخر  السكري من  انصار  بين  لرشيد 

 والبرحي حين دعا الاصمعي حينذاك وطلب اي صنف هو افضل الارطاب فكان السكري. 

 :Soft Datesمزايا تمر السكري 

 ية الاصيلة.  ف من اصناف التمور العراقنص •

 وسم.الم وسط لازهاراموعد  •

 ر من تمور ديالى وبغداد وهو صنف مميز ومرغوب. تبيع •

 ومنه ذا لون احمر.  يجي منتفخ من الوسطلون البسر اصفر اهل •

 لون الرطب كهرماني ذهبي غامق وطعم جيد ولين.  •
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 الزراعية.  يةحسب الرعا الثمار حلوة وهشة واحيانا تكون جافة •

 البسر.   القابضة في مرحلة لمادةل من امع قلييحة رالمب عليه الحلاوة مذاق الثمرة تغل •

 ة المادة القابضة. مذاق الثمرة الناضجة شديدة الحلاوة عديم •

 يؤكل بسرا ورطبا وتمرا.  •

 قليل الالياف. •

 لون التمر احمر مسمر. •

 القمع اصفر اللون وببقع مسمرة.  •

 ص. صمفم وسط الحجالقمع مت •

 جانبين.ن المفتوح مق جدا وضي يي فاتح. الشق البطنلون البذرة )النواة( بن •

 شكل الثمرة قلبية )تشبه القلب(.  •

 لون التمر بني. •

 غم.  14 –  13.5وسط التمرة متمعدل وزن  •

 سم. 3.40 – 3.28طول الثمرة  •

 سم. 2.62 – 2.60قطر التمرة  •

 .بيرالبذرة كى نسبة الوزن الجزء اللحمي )اللب( ال •

 .البذرة صغيرة بنية اللون •

 . ثمار السكري تكبس •

 مختلفة. ت جام ودرجاللسكري اح •

 ظاهرة التقشر واضحة.  •

 ظاهرة التسكر موجودة في الصنف السكري.  •

 % تبدأ من شهر نيسان الى ايلول.30 – 25نسبة تساقط الثمار  •

 يوم. 4 – 2مئوي لمدة   40 - 30درجة حرارة الانضاج  •

السكر • مع  ي  تمر  من الديخلط  ومواد  )مط بس  ومطعمة  في  كهة  يسمى  ق االعريبات( 

 وز. يج مكنالخل ل وفيمعس

 كغم. 35متوسط وزن العذق  •
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 مزايا نخلة السكري:  

 سم. 250 – 225ذع يتراوح ما بين متوسط ومحيط الجالجذع نحيف الى  •

 الراس )راس النخلة( هرمي طويل. •

 ف.الوسط وضعيالسعف متباعد افقي ومنحني من  •

 . فر برتقالياص العرجون •

 . 34شواك متوسط عدد الا •

 سم. 95ك واشمنطقة الا لمتوسط طو •

 سم. 16متوسط طول الشوكة  •

 %. 25طول منطقة الاشواك الى طول السعفة  •

 سم. 375وسط طول السعفة تم •

 سم.  348متوسط طول النصل  •

 سم.  30متوسط طول العنق  •

 سم. 13متوسط اتساع قاعدة العنق  •

 سم. 250قة الخوص متوسط طول منط  •

 سم.  47متوسط طول الخوصة  •

 .كغم 100 – 70لة خمعدل انتاج الن •

 ايام من انشقاق الطلع.  4 – 2قيح في صنف السكري تحتاج الى التل عملية •

صاب يتم لبويضات الكرابل الثلاث ويحدث اجهاض الى كربلتين بعد اليوم الثامن خالا •

خذ  تاوبعد اسبوعين من التلقيح  رة  طور الى تمفي النمو والتبينما تستمر الكربلة الثالثة  

 لكروي. االتمرة شكلها 
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 مار تمر السكري:  يمياوي لثتحليل الك 

 النسبة  نوع التحليل  

 غم  13.7 – 11.95 وزن التمرة 

 %9.7 نسبة النواة

 % 22.72 نسبة الرطوبة

 % 82 – 67 سكريات كلية

 % 1.32 البروتين

 % 1.73 الدهون 

 %48 مؤشر سكري 

  ياف لا

 ملغم 3 صوديوم

 ملغم 680 وم تاسيالبو

  لسيومكالا

 لغمم 1.2 حديد لا
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 العراقية   رالتمو

 Showethyتمر الشويثي العراقي  

Iraqi Dates 
 

 

 

 

يعتبر الصنف شويثي من اصناف التمور العراقية الطرية والتي تتميز بحجمها ولونها  

من الاجمل  ومذاقها  الجميل  الحلاوة،  وقوامها  هومص  حيث  قار در  ذي  محافظة  النخلة    ذه 

سو ال)الناصرية(  ثميوخ،  شق  الىانتقل  ومن  المح  ت  والى  والوسطى، البصرة  الجنوبية  افظات 

عذ بعدد  تتميز  ايضا  الاصفر  وهي  باللون  تتميز  وثمارها  الكلي،  العذق  ووزن  وشمارخها  وقها 

ل ان  اي  المزارعوالاحمر،  وبدأ  واصفر  احمر  الها ضربين  جنوب  في  بهذا  بالا  عراقين  هتمام 

 صنيعه. زنه وتولة خهلك ساه العديدة وكذالصنف لمزاي

 ر الشويثي:ا تممزاي

 لون الجمرى اخضر   •

 لون البسر اصفر.  •

 كهرماني. لون الرطب عسلي •

 لون التمر احمر مسمر. •

 التمر لذيذ الطعم.  •

 وطرية. الثمرة لينة  •

 حلوة المذاق. •
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 شكل الثمرة بيضاوي متطاول.  •

 ف.لي من الاليااخ •

 يلة. لي من المادة القابضة او قلاخ •

 ة.يلون النواة بن •

 بذرة كبير. والالثمرة  معدل وزن •

 كغم.  75 – 60غلة النخلة  •

 متوسط. نسبة الجزء اللحمي الى البذرة •

 له ضرب ثاني لون البسر احمر اللون.  •

 تمرا.يستهلك بسرا ورطبا و •

 الثمرة.  لون القمع برتقالي ينقع في حوض وبمستوى سطح •

 سم. 22×   50م الثمرة ط حجمتوس •

 غم.  12 – 8ثمرة وزن ال •

 غم.  0.8بذرة ال نوز •

 سم. 2.50ثمرة حجم ال •

 سم. 2.14 – 1.90طول الثمرة  •

 سم. 1.40قطر الثمرة  •

 غم.  11اللب ن وز •

 مزايا نخلة الشويثي :  

 الجذع متوسط.  •

 قائم ومنحني الاطراف. السعف  •

 السعف اخضر غامق.  •

 ضعيفة. الاشواك طويلة و •

 ك.واالاشعديدة  •

 .71 –  65واحد عدد الشماريخ بالعذق ال •
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 .12 – 10واحد راخ البالشم لثمارا عدد  •

 كغم. 5وزن العذق الواحد  •

 كغم. 50 – 45وزن العذوق الكلي  •

 موعد التزهير وسط الموسم. •

 المنطقة. موعد النضج وسط الموسم وحسب  •

 مقاوم للجفاف. •

 مقاوم للصقيع. •

 مقاوم للاملاح.  •

 البصرة.  شويثي -يوم  136النضوج  الى لعقدنضاج من االا فترة •

 ويثي ذي قار.ش –يوم  118 الى النضوج داج من العقضفترة الان •

 

 تحليل تمر الشويثي:  

 ةالنسب نوع التحليل 

 % 25 الرطوبة

 % 75 المواد الصلبة الذائبة 

 % 64 السكريات الكلية

 % 64 السكريات المختزلة

 صفر السكروز

 0.14 الكلية وضة الحم

PH 5.5 – 6.00 

 % 0.2 الدهون 

 % 2.2 البروتين
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 العراقية   رالتمو

 Tabarzelتمر التبرزل العراقي   

Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

المميزة بمــذاقها الجميــل والحــلاوة المريحــة وقلــة عراقية  من الاصناف التمور التبرزل  

ة وجصــان، ونخل ــنــدلي وبــدرة لوســطى خصوصــا مالالياف، ينتشــر هــذا الصــنف فــي المنطقــة ا

ويسمى طبرزل في ين او اكثر ى فرعان الالاحي  تنشطر في بعض  بان القمة النامية  التبرزل تتميز

 ق اخرى.بعض مناطق العراق وتبرزل في مناط

 تبرزل:مزايا تمر ال

 الجمري اخضر اللون. •

 لطعم.البسر اصفر اللون مشوب بخطوط او نقاط داكنة، والبسر عفصي ا •

 ة.لحلاوقليل االبسر  •

 خ.الشكل بيضوي منعكس ومنتف •

 الحجم متوسط. •

 .سرمرحلة البلمذاق في ي اصعف •

 الرطب كهرماني مائل الى العتمة. •

 لب الثمرة لين ومائع. •
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 لياف.قليل الا •

 حلاوته غير شديدة، ومتميزة ومعتدلة. •

 القشرة الخارجية لاتنكمش نحو اللب. •

 يؤكل في مرحلة الرطب. •

 متميزة.التمر  حلاوة  •

 اخرة.زل تنضج متثمار التبر •

 من اللب.ضجة خشنة قد تجد انسفي الثمار  •

 قريبا.واة او ملتصق تحيط بالنب يالل •

 يعتبر من التمور المكبوسة. •

 رزل : مزايا نخلة التب

 الجذع متوسط الضخامة. •

 السعف مفرق. •

 السعف اخضر اللون وقائم مستقيم ومتوسط الطول. •

 ول السعفة.ط 1/4ة وتبلغ  منطقة الاشواك واسع •

 ع.ل متفريلقمة النامية اي نخمتميز هذا الصنف بانشطار ا •

 للاملاح.وم  مقا •

 مقاوم للجفاف. •

 مقاوم للرياح. •

 مقاوم للصقيع. •

 لية.ة العاالحرارمقاوم لدرجات  •
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 القيمة الغذائية : 

 النسبة نوع التحليل 

 %18.3 الرطوبة

 %32.15 فركتوز 

 %34.95 كلوكوز 

 صفر السكروز

 %67 مجموع السكريات 

 %0.215 الحموضة 

 %73 الصلبة الذائبة  وادالم

 274 طاقة 

 صفر دهون

Poly Unsuturated صفر 

 صفر دهون مشبعة احادية

 صفر كولسترول 

  تاسيوم وب

 صفر Aفيتامين 
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 العراقية   رالتمو

 Klas Iraqiتمر الخلاص العراقي  

Dates 
 

 

 

 

 

وب بــة، وينتشــر فــي جن ــة والمرغولتجاريــة والمتميــزااف العراقيــة صــنف مــن الاصــن

العراق ويتميــز ت وسط كما وينتشر في محافظا  ،ت الجنوبيةوالمحافظا  صرةبالالعراق خصوصا  

يعتقد انه دخل الــى العــراق مــن راوته، وهو يميل الى خلاص الاحساء وهذا الصنف بحلاوته وط

لصــرف وفــي التــرب والاراضــي ســهلة ا راضي المرتفعةالاحساء، ومن مميزاته انه ينمو في الا

الانتبــاه الاصناف، ولكنــه يحتــاج الــى ن  م  يرهف من غر تحملا للجفاثلعميقة، كما انه اكلخفيفة واا

لكمية المناســبة كمــا ان انتاجهــا ســنة اج الى النوعية الجيدة من اللقاح وافي عملية التلقيح لانه يحت

 بعد سنة.

 مزايا تمر الخلاص :

 ونري اخضر اللجمال •

 مشيالبسر اصفر مش •

 ي بسيطحلو المذاق مع طعم عفص •

 ع الحلاوةاف غير لاذفشي فاتح شمعي  نالرطب كهرما •

 كهرماني محمر بغبرة شمعية فاتحالتمر  •
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 ورة الى اسطوانية متطاولةوية القاعدة مبتشكل التمرة بيضا •

 ( مم 23 –  19( مم × ) 40 – 30الحجم )  •

 لحم التمرة القشرة رقيقة ملتصقة ب •

 فاف عسليلحم لين ومائع شلا •

 عدمها قليل الالياف او  •

 ملتصقة باللب القمع رقيقة •

 لاوةغير حاد الحلذيذ الطعم  •

 لون النواة بنية  •

 يستهلك في جميع مراحله •

 الموسم  في وسطالنضج  •

 غم 12 –غم  9.7وزن التمرة  •

 سم 2.18سم وعرض قطرها  3.56طولها  •

 سم 0.65ا سم وعرضه 2.1 غم وطولها 0.7وزن النواة  •

 يوم 4-2دة م لم 40 – 30لانضاج رارة ادرجة ح •

 ص :  لة الخلاخمزايا ن

 مة متوسط الضخاجذع النخلة  •

 السعف اخضر داكن بانحناء بسيط الى متوسط منتظم •

 قاب السعف ضعيفة خضراء تلتصق بحافتها قليل من القشرةعا •

 من طول السعفة 1/4الى  1/7منطقة الشوك تبلغ  •

 وجزدم ( نصفه او ثلثه30-25الشوك )د عد •

 باقي متدليلاالعلوي من النصل و الخوص منتصب في القسم •

 سم 10- 2، والقصير ويلسم الط 20 – 18ل الشوك وط •

 ( سم2.6 –  1.7( سم × ) 72 – 60طول الخوص ) •

 ( سم4.6 – 4( سم × )55 – 50عرض الخوص ) •
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 العرجون اصفر مخضر الى برتقالي قصير الى متوسط •

 سم 112طول العرجون  •

 سم 105يخ عدد الشمار •

 سم 29احتها  منطقة الثمار مس •

  22زهار عدد الا •

 سم 47ماريخ الش اقصر •

 سم 22منطقة الثمار  •

 موعد التزهير متوسط   •

 موعد النضج متوسط  •

 %58اعلى نسبة عقد تم الحصول عليها  •

 كغم/سم من نيسان الى سبتمبر 1.75نسبة تساقط الثمار  •

 مغك 80 – 70لة انتاجية النخ •

 36تمر الخلاص المؤشر السكري ل •

 :   صمر الخلاكيمياوي لتالتحليل ال

 النسبة ل نوع التحلي

 غم  11.48 ن التمرةزو

 %9.3 نسبة النواة

 %23.42 نسبة الرطوبة

 44.47 سكريات المختزلةلا

 58.24 السكريات الكلية

 %73 المواد الصلبة الذائبة 

 0.19 الحموضة 

PH 7.46 

 3.65 الياف

 1.59 وتين رب

 0.93 دهون

 274 طاقة 

 صفر كولسترول 

 صفر دهون
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 العراقية   رالتمو

 Ganttarي   ار العراقتمر القنط

Iraqi Dates 
 

 

 

 

 Soft Dateمن التمور الطرية المهمة والمرغوبة، وهي  صنف من الاصناف العراقية

، كما وتوسعت زراعتــه ضفاف شط العربوتنتشر زراعتها في محافظة البصرة خصوصا على  

لاوة والنكهــة ن حيــث الح ــم ــ  نفات هذا الصزوذلك لمي  طى حاليا،والوسي المحافظات الجنوبية  ف

خرى توصف بالجمــال واللــون الاخضــر والطعم المميز وجمال ثمرته كما ان شكل نخلته هي الا

 الزاهي.

 القنطار:مزايا تمر 

 لون الجمري الثمرة اخضر  •

 وي مقلوب.يضعفصي الطعم، ذو شكل ب لي،اصفر برتقالون البسر  •

 كهرماني. لون الرطب عسلي •

 ني المائل للاحمرار.الى اللون الب ، ويتحوللينح وذهبي فات رلون التم •

 قوام الثمرة مائع كثيرا. •

 رة متوسط الى صغير.الثمحجم  •

 قابض )عفصي(.طعم الثمرة في مرحلة البسر  •

 الثمرة خالية من الالياف. •
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 ير الطرف.ستد، ممخروطي الذنب، قصيري معكوس  بيضو الشكل •

 حساس. ف لانهطة القتمام عند عمليالعناية والاه •

 حا.القطف صبا نفضل عملية •

 يؤكل رطبا او تمرا. •

 ظروف الخزن مكان مبرد. •

 مبر)ايلول(.جني سبتموعد ال •

 لون النواة بنية. •

 غم. 8 – 6التمرة معدل وزن  •

 طعم الرطب ممتاز. •

 تموره تكبس. •

 طس(.ية شهر اب )اغسعد النضج نهاوم •

 لون.ع متوسط الى كبير اصفر القمال •

 يوم. 4 – 2 لمدة 40 – 30 درجة الانضاج •

 غم. 1وزن النواة  •

 غم. 2.06قطر الثمرة  •

 سم. 2.90طول الثمرة  •

 لة القنطار :  ا نخمزاي

 املس.جذع نحيف واحيانا  •

 نخلة قوية وسريعة النمو. •

 نخلة متوسطة الحجم. •

 سم. 250 – 225ذع محيط الج •

 السعف كثيف وطويل. •

 متر. 4.25 – 4طول السعف  •

 س.ع داكنة ومقوقق السعفة مخضر وبباس •
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 بيرة.كثيرة وكالاشواك  •

 الخوص قصير وعريض. •

 العرجون اصفر اللون. •

 فسيلة. 15 – 10ل من عدد الفسائ •

 كغم. 30 – 25العذق الواحد متوسط وزن  •

 سهلة التلقيح. •

 م.كغ 110 – 90غلة النخلة  •

 للملوحة.ار مقاومة نخلة القنط •

 القنطار مقاومة للجفاف. لةنخ •

 للصقيع. ةنخلة القنطار مقاوم •

 

 نطار:  ل تمر القليتح

 النسبة نوع التحليل 

 % 22 رطوبة

 % 1.5 بروتين 

 % 6 الياف

 % 0.4 دهون 

 % 66.4 سكريات كلية

 % 0.53 سكروز

Cu 61 ملغم 

Fe 1.1 ملغم 

Mg 35 ملغم 

Na 2 لغمم 

K 683 غممل 
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 Iraqi Barbenتمر البربن العراقي   

Dates 
 

 

 

 

 

والحمــراء فــي مرحلــة البســر واللذيــذة   اقيــة المهمــة والطريــةلعرلاصناف اصنف من ا

الرطب والتي تمنح الجسم طاقة عالية نتيجة السعرات الحرارية العالية اضــافة ي مرحلة  المذاق ف

ش. تنتشــر مــا بــان قــوام البــربن لــين وه ــنات ومعادن ومضــادات اكســدة، علويه من فيتاميلما تحت

عراق بشكل رئيسي والمنطقة الجنوبية ايضا ولكــن من الوسطة  طقة الالصنف في المن  زراعة هذا

ل انتــاج هــذا الصــنف بســبب التــدهور الحاصــل بهــذا القطــاع وعــزوف الحصار قبعد الحروب و

بعــض النــاس المحســوبين ف الى الدول المجاورة مــن قبــل  م وبيع الاصناالفلاحين بخدمة بساتينه

حافظــة عليــه بالتبريــد لانــه ســريع ب المبن يج ــر البــرق علما بــان تم ــاطاع النخيل في العرعلى ق

 التلف.

 مزايا تمر البربن:

 الجمرى اخضر لون  •

 لون البسر احمر قرنفلي. •

 لون التمر كستنائي داكن الى سمرة بنية. •

 يجي ممتلئ مقلوب.ي اهلرة بيضاوشكل الثم •
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 .Taninدة بض بسبب الماطعم البسر قا •

 الثمرة متوسط.م حج •

 حمر.قمع اصفر مال نلو •

 ر الرطب والتمر.في طو  يستهلك •

 مم. 2.6مم وقطرها  3.8طول التمرة  •

 من المادة العفصية. خالية التمرة •

 التمرة قليلة الالياف. •

 غم. 18 – 15معدل وزن التمرة  •

 رة.% من التم94.1اللب تحتل بة قليلة ونس نسبة النوى •

 غم. 1.26ن النواة زو •

 كهة مميزة.نالمذاق وذات حلوة  التمرة •

 سيج اللب.بعصير ولب ون  رة منتفخةتمال •

 ر.والتم القوام لين وهش اثناء مرحلة الرطب •

 سريع التلف والفساد اذا لم يخزن في مخازن مبردة. •

 يعتبر البربن من تمور بغداد. •

 ن :  لة البربمزايا نخ

 جذع النخلة ضخم وعريض. •

 التاقلم والنمو. سريعة النخلة •

 وسميك منحني. لف اخضر فاتح وطويسعال •

 من طول السعفة. 1/4تل الاشواك تحسعة منطقة   •

 خمة متبادلة بمجموعات.ما وض ة نوعاعدد الاشواك كثيرة وطويل •

رتقــالي مخضــر العذق اخضر مائل للاصفرار وكثيف الشماريخ )الســباط والعرجــون ب •

 ليلا(.ق

 سريع التلقيح والاخصاب •
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 ط حسب المنطقة.مبكر في التزهير الى متوس •

 المنطقة.ب متوسط حس النضج الىفي   رمبك •

 %. 40 – 20نسبة تساقط الثمار  •

 يوم. 4 – 2ولمدة م  38 – 32ج درجة حرارة الانضا •

 غير حساس للرطوبة. •

 مقاوم للجفاف. •

 مقاوم للملوحة. •

 كغم. 120 – 80انتاجية النخلة  •

 

 القيمة الغذائية : 

 النسبة ليل نوع التح

 % 20 – 17.92 الرطوبة 

 % 67.76  السكريات

 % 70.54 متحولة ياتسكر

 0.22 الحموضة 

 0.98 رماد

 3.76 الياف 

 62.08 المادة الجافة 

 1.2 بروتين 

 وحدة A 50فيتامين 

 ملغم B 0.05فيتامين 

Ca 65 ملغم 

Fe 2.1  ملغم 

K 7.1 

 353 راريةسعرات ح
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 Ashraseر الأشرسي العراقي مت

Iraqi Dates 

 

الأشرسي صنفمت  التمور    ر  المن  الجافة  الشبه  بنكهتها  ممتازة  العراقية  تتميز  والتي 

و المناللوزية  في  الصنف  هذا  زراعة  وبدرة تنتشر  مندلي  خصوصاً  العراق  من  الوسطى  طقة 

ف يشابه بصفاته إلى حد وفي محافظة كربلاء وبابل إن هذا الصن  اطية وعين تمروجصان وزرب

السعوديكب الأماكة ومي وسبروثانا والصقع  ةير الأصناف  التي تمن  الصنف أنيور  عقد    ز هذا 

فق اللقاح الشائع في المنطقة إضافة  اطق بغداد وحولها بسبب عدم تواثماره لا تكون جيدة في من

نسبة تلقيح تم الحصول    ئها بعد انشقاق الطلع مباشرة وأن أعلىلقيح يجب إجراإلى أن عملية الت

م الرابع بة أما في اليوسانخفضت النبيوم    وبعده  الطلعفي يوم انشقاق    %58يها للأشرسي هي  عل

 %. 27وصلت النسبة إلى 

إلى ( شماريخ )سباط( أي بمعنى أنه يحتاج  4-3كمية اللقاح المناسبة للطلعة الأنثوية ) 

زياد للقاح  )الأزهار(  الأنثوية  الشماريخ  ليغطي  النخلة خلاة  تلقيح  يفضل  )ذا  بعد 24ل  ساعة   )

   تح الأزهار.فت
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 شرسي:  ا تمر الأايزم

 لون الحابوبك أبيض مخضرة.   -1

 الجمري أخضر اللون.  -2

 اللون برتقالي مشوب بلفحة قرنفلية حول القمع.  سر أصفرلون الب -3

 طعم البسر قابض. -4

 مر )قرنفلي(.اللين أحمر مس تبني ترابي صغير والقسممنه سم الجاف التمر الق -5

 ية. بيضوي مخروطشكل الثمرة  -6

 رة متوسط.  الثم حجم -7

 باللب والجزء القريب من القمع جاف.ظة ملتصقة القشرة غلي -8

 الثمرة في الذنب.  والجزء اللين من ذو طعم نقلي لذيذ -9

 قليل الألياف. -10

 غم.  18ل غم وأحياناً تص 15-8وزن الثمرة  -11

  سم. 3.7ا طوله -12

 سم. 2.3قطرها  -13

 %. 6.4ها ا بني ونسبتالنواة لونه -14

 تماسكة. رة مالثم -15

 ني.ح ومخطط بلون أرجواومسطمنخفض  ر متوسطصفر محمأالقمع  -16

 .0.85 سم والقطر 1.74النواة كبيرة طولها  -17

 يستهلك بسراً وتمراً ويتميز بطعمه الحلو المشرب بالطعم المر والذي يشبه القهوة.  -18

 لصفات الذوقية والشكلية. جوزي من حيث ايقارن بتمر ال -19

 .تركيز السكر العاليمقاوم للتلف أو الفساد ل -20

 سو أو يجف مع الزمن.وام لكنه يقالرطب لين الق -21

 والمطيبات. يصلح للكبس مع الدبس والسمسم  -22

 بسر يصاب بالحلم كثيراً وأكاروس طلع النخيل.لا -23

 اشي.  ن السمسم والريعمل منه حلوى المدكوكة )المدقوقة( م -24

 

 بلح اشرسي 
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 مزايا نخلة الأشرسي: 

 

 

 

 

 

 

 ذع متوسط الضخامة.جلا -1

 عند الأطراف. يط يزداد نحناءه بسواقي ويشكل مظلة فطويل ومتقارب وأعف الس -2

 طى حافتي السعف بقشرة. أعقاب السعف عريضة خضراء بلفحة صفراء تغ -3

 من طول السعفة. 1/5تحتل الأشواك مساحة  -4

 ول. متوسط الطالي برتقالعرجون أصفر  -5

 خوصة. 180يتعدى الخوص معتدل التدلي قصير الطول وعدده  -6

 الضخامة.متوسط الجذع  -7

 يزداد عند الأطراف. ل مظلة وانحناءه بسيط  كوأفقي ويش يل ومتقاربف طوعالس -8

 حافتي السعف بقشرة.  راء بلفحة صفراء تغطىأعقاب السعف عريضة خض -9

 السعفة.من طول  1/5تحتل الأشواك مساحة  -10

 سط الطول. برتقالي متو العرجون أصفر -11

 خوصة. 180ى يتعدقصير الطول وعدده  الخوص معتدل التدلي -12

 تلفة.ر مخمن ذكو ون خليطنخلة يكللقاح ا -13

 موعد التزهير متوسط.  -14

 موعد النضج متوسط. -15
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 الثاني مزدوج. ونصفها مفردة و 28-22عدد الأشواك  -16

 سم.  4-2أقصر الأشواك  -17

 سم. 16-10أطول الأشواك  -18

 كغم.  200إنتاجها إلى نجح التلقيح فعندها يصل  كغم لكن إذا 80-60ة النخلة اجيإنت -19

 مقاوم للجفاف. -20

 وحة.للمل ممقاو -21

 صقيع.م للمقاو -22

 %. 25-15بة التساقط سن -23

 مْ(.  40-30درجة حرارة الإنضاج ) -24

 وتأثيرها على مواصفات تمر الأشرسي:  الزراعية العمليات 

 نخلة وهي:  رأس الت خدمة بعمليا  تتأثر مواصفات ثمار الأشرسي

ريح أو  جماية للثمار من التالأشواك من نصل السعف حعملية التشويك والتي بها تزال   -1

 ماره. ثثمرة وعذق العلى  التشطيب

بحيث   -2 أشرسي  للصنف  المناسبة  الذكور  اختيار  مواصفات عملية  ذات  ثماراً  تحقق 

 جيدة.

لحجم والشكل واللون نتجة من حيث اعملية الخف لها تـأثير كبير على نوعية الثمار الم -3

 لة ما يلي:  والتجانس لذلك يتم إزا

ال  لعذوقذلك المريضة وكالمشوهة والضعيفة واخف العذوق   -أ صف الأول إن  في 

 بحيث يبقى عدد مناسب في النخلة.  أمكن

شمراخ    50-40ك عدد من  ق )الخصي( بحيث يترمن وسط العذ  خف الشماريخ  -ب

 للعذق الواحد. 

الثمار  -ج إز  خف  يتم  عدابحيث  ويبقى  الثمار  من  عدد  بحدود  لة  مرة  ث   12-10د 

 احد.  للمشراخ الو
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و لا -4 )التركيس(  العمليتتحدير  هذه  فيجري  انهاية    ة  يكون عضد  مرحلة  لجمري حيث 

العملية لأن ه بشكل جيد ولا يفضل تأخير هذه  العذق طرياً ويمكن بسهولة ثنيه وربط

التحدير علماً  يتصلب.  الزمن  مع  ل  العضد  التدلية  نقل  مع  عملية  في  يساهم  لأسفل 

 د الغذائية.السكريات والموا

العذ -5 لثمر اوق بالأكياتغطية  الثمار بية عندالعملهذه    شرسي تتملأ س  التلون إلى  ما تبدأ 

حيث   السكريات  وتراكم  الأصفر  ويفضل  اللون  النايلون  من  بأكياس  اللون  تغطى 

مي قيمتها التسويقية وعدم والدبابير وتح الأخضر أو الأبيض لحماية الثمار من الطيور  

 مة البيئة.سلاى ى الأرض وللمحافظة علتساقط الثمار عل

بتالاه -6 لنخلمام  الأشرسيالري  ا:  ة  عملية  استمرار  وذلك  يفضل  الأشرسي  لنخلة  لري 

نمو استمرارية  و  لأن  الخلايا  انقسام  نتيجة  الحبابوك  الثمرة  فترة  في  أحجامها  زيادة 

قاف عملية اج إلى كميات من المياه ويمكن تقليل أو إيما يجعلها تحت والجمري والبسر م

 لرطوبة. ر ندبة اظهولترطيب أو عند اأ الثمرة ببداية بدت الري عندما

بعدة مرا -7 ثمار تمر الأشرسي  الإزهار  نمو ونضج تمر الأشرسي: تمر  حل من عملية 

تحتاج    إلى نضج الثمرم مروراً بمرحلة الحبابوك والجمري والبسر والرطب  والتلقيح ث

حتياجات الصنف ا  سبيوم ح  210يوم إلى    180إلى زمن يتحدد بصنف التمر ما بين  

 حراري(. ال رارية )التراكمحال

 :  Rippeningالنضج  -8

 تتم عملية النضج من مرحلتين:  

الطهي   .1 علعملية  تعتمد  الحوهي  السعرات  توفر  والري ى  المستمرة  والتغذية  رارية 

 ثمار.  د الصلبة الذائبة والأحماض العضوية إلى السكريات والمواالمنتظم لتوفير ال

الاستواء: .2 على  عملية  تعتمد  تحغييرتال  وهذه  التي  الثمات  في  اللون ردث  تغير  من  ة 

ا  وتحول واختفاء  أحادية  إلى  الثنائية  من  السكريات  المواد  بعض  وتحول  لتانينات 

 لصورة غير الذائبة إلى صورة أخرى )ذائبة(.ا
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يمكن قياسها بالأجهزة  للثمرة واستوائها كما  ء من الشكل الخارجي  الاستواقياس    ويمكن 

ال  والتي  رفراكتوميترلا ال تقيس  المواد  تحدد  ذائبصلبة  والتي  رطوبة  70-60ة  بنسبة  وكذلك   %

 % أو بواسطة التذوق. 25

 معايير الجودة للصنف أشرسي:   -9

 تعزى الجودة في تمر الأشرسي إلى ما يلي:  

 جيد. الحجم ال .1

 متجانس. اللون ال .2

 السمك اللحمي للثمرة. .3

 الأوراق. ربة وبقايا وساخ والأتالخلو من الأ .4

 طرية. ارض والأمراض الفوالقو حشرات ر والثار الطيوآخالي من  .5

 خالي من البلورات تحت القشرة )التسكر(. .6

 قشرة الثمرة ذات لمعة وذات لون زاهي.   .7

 . Dry Dateيعتبر تمر الأشرسي من التمور الجافة  .8

 والخزن لتمر الأشرسي:  والتعبئةالأعداد  -10

 تمور. استلام ال .1

 جانسة. تة وغير المغير الناضجبة والمصولي من التمور اعملية الفرز الأ .2

 عملية تنظيف التمور.   .3

 للون أو الشكل واللحم المتماسك.عملية الفرز على أساس الحجم أو ا .4

 يعبأ في صناديق بعد التعقيم. .5

الي نية عالية لمحتواها العتمور ذات قدرة تخزي وف أن الالمعر: من  Storageالخزن   -11

خزينها في % وت20ل من  الرطوبي إلى أق  إذا تم خفض محتواهامن السكريات وكذلك  

 %.  65-60مْ مع رطوبة  5إلى  1-درجة حرارة 
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 شرسي: تمر الأتحليل 

 الكمية  نوع التحليل 

 % 21-20 الرطوبة 

 78.28 المادة الجافة 

 %71 لكلية يات االسكر

 3.55 ألياف 

 1.07 رماد

 0.26 الحموضة 

PH 6.95 

 6.95 مختزلةالسكريات ال

T.S.S 7%. 

 صفر كولسترول  

 ملغم  2 حديد 

 ملغم 35 مغنيسيوم  

 ملغم 650 بوتاسيوم  

  لغمم 3 صوديوم 

  265 طاقة  

 

الاهتمام    لم تلاقي  التي  الأشرسي من الأصناف  إن صنف  الجوأخيراً  هات الكامل من 

ية خصوصاً  دهمية اقتصاصنف له أا فإن الاهتمام بهذا الذات العلاقة الرسمية والقطاع الخاص لذ

 ة. زن لفترات طويلالصنف يخذا  ن هأ

 العيوب الفسيولوجية لتمر الأشرسي: 

 )التقشير(. لقشرة انفصال ا -1

 عملية التسكر. -2

 قساوة اللحم.  -3
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 Kiyra Iraqiراقي   تمر خيارة الع

Dates 
 

 

 

 

العرا الاصناف  من  خيارة  وذصنف  والمميزة  المهمة  اقية  هذا  تمرة  لحجم  صنف للك 

  ولكن اصل وزاد الطلب على زراعة هذا الصنف في مناطق مختلفة    ميزةته المونكه   ولذة طعمها

ا الصنف نف هو منطقة هيت وكذلك منطقة كبيسة للجهة الغربية من العراق علما ان هذهذا الص

الثمانينا   مرغوب في  العربي  الخليج  الكويت بشراومطلوب من دول  بدات  فسائل من ت حيث  ء 

صنف هو التقشر وهذا يتطلب معرفة اسباب يوب هذا الولكن من ع  ةف وباسعار مغرينهذا الص

ى نوعية التمر واهمها زراعة هذا الصنف في مناطق ذات رطوبة نسبية  تؤثر عل  ر حتى لاالتقش

 النضج. ة على عملية الري ومواعيدها خصوصا عند طور وكذلك السيطر معتدلة

 ه: مزايا تمر خيار

 بيضاء مخضرة. كلون حبة الحبابو •

 . خضراء اللونلون الجمري  •

 قابضة.البسر حلو المذاق مشوب بمادة  •

 ميال للون البني. ي اللون شفافالرطب كهرمان •

 التمر احمر اللون على سمار.  •

 التمر لين القوام.  •
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 .Semi Dryة ور الشبه الجافتبر ممن التمعي •

 تصقة باللب.القشرة رفيعة مل •

 وة. وشديد الحلااللب لذيذ  •

 اف. ليلة الاليرة قمالت •

 لحجم وذات قمع صغير الى متوسط. كبيرة االتمرة  •

 كل غليظة.التمرة اسطوانية الششكل  •

تشتد   • مواسم  في  النضج  عند  اللب  عن  القشرة  انفصال  هي  الخيارة  تمرة  فيها  عيب 

 الرياح.

 مزايا نخلة الخيارة :  

 الجذع ضخم.  •

 ل.رمي طويالراس ه •

 وي وافقي.السعف طويل ق •

 قائم.ر اللون وضالخوص اخ •

 ف خضراء. قواعد السع •

 الخوص عريض ومفتوح.  •

 السعف طويل وقليل الانحناء.  •

 فر برتقالي. ون اصالعرج •

 الاشواك عديدة. •
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 Khasabتمر الخصاب العراقي  

Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

 

تد  ة الجنوبية بزراعته وتمالخصاب صنف عراقي تجاري مهم، وتشتهر المنطقف  صن

الو المنطقة  العراق وسالى  ا  يتميزطى من  البسر، الا ان هذا  لون  لصنف بهذا  ثماره في مرحلة 

ور، علما ان انتاج  رجة حرارة عالية لتحقيق التراكم الحراري لانضاج التمالصنف يحتاج الى د

ال التمر  التمورخصاب يتاخر  الموسم )من  الصنف في  المتاخرة( كما وين  ى نهاية  دول  تشر هذا 

 ةسعوديلكة العربية الملخليج وكذلك في الما

 

 ر الخصاب : تميا مزا

 لون حبة الحبابوك بيضاء مخضرة  •

 ي خضراء اللون لون حبة الجمر •

 البسر لونه احمر داكن  •

 شكل الثمرة بيضاوي مقلوب  •

 الاسودادحمر يميل الى لون الرطب بني م •
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 لون التمر بني غامق  •

  لون النواة بنية •

 لنواة النقير في وسط ظهر ا •

 لنواة ضحل لالشق البطني  •

 بارز اصفر القمع •

 معدل وزن التمرة كبير نسبيا والبذرة صغيرة •

 كبير حمي )اللب( للنواة نسبة وزن الجزء الل •

 مذاق الثمرة في مرحلة البسر حلو مع طعم قابض  •

 ر واة صغيوزن الن •

 قليلة الالياف   مرةالت •

 قليلة  المادة الدباغية في التمرة •

 طبا يستهلك غالبا ر •

 ستوى التمرة مالقمع مفصص مع  •

 غم  10ة التمرن وز •

 سم 3.5طول التمرة  •

 سم 2.3قطر الثمرة  •

 غم  0.8وزن البذرة  •

 سم 0.6سم وعرضها  1.7متوسط طول البذرة  •

 

 مزايا نخلة الخصاب :  

 الجذع ضخم  •

 لة هرمي  النخقمة  •

 نخلة الخصاب نشطة النمو   •

 ليل الانحناء  السعف متوسط الطول وق •
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 يض متدلي ويل وعرالخوص ط •

 ك كثير وغليظ شولا •

 سم  120 طول العرجون •

 لون العرجون برتقالي اللون   •

   61عدد الشماريخ في العرجون  •

   39عدد الازهار في الشمراخ  •

 نخلة الخصاب غزيرة الحمل والانتاج   •

 نضج  تراكم حراري عالي لكي تالى اب تحتاج نخلة الخص •

 موعد النضج لثمرة وولون ا ن يختلفان بطوللنخلة الخصاب ضربي •

 مقاومة للجفاف  •

 وحة مقاومة للمل •

 مقاومة للصقيع  •

 كغم 120 – 100انتاجية النخلة  •

 

 الخصاب :   ذائية لتمرالقيمة الغ

 النسبة القيمة الغذائية

 %20 الرطوبة

T.S.S 62 – 66% 

 %68 – 66 الكربوهيدرات 

 %0.43 – 0.08 دهون

 1.4 – 1.1 الرماد  

 %2 البروتين

 %3.42 – 0.72 ت ينابكت 

 ملغم 840 – 810 البوتاسيوم 

 ملغم 63 – 44.8 الفوسفور

 ملغم 37 – 35 المغنيسيوم 

 ملغم 1.28 – 1.17 الحديد  

 ملغم 0.32 – 0.15 الزنك

 ملغم 6 – 4.5 الصوديوم  

 ملغم 1.95 – 0.90 المنجنيز 
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  تمر كبكاب )جبجاب( العراقي 

KebKaab (Jipjap) Iraqi 

Dates 
 

 

 

 

تها المتميزة لحلاوتها الغيــر لعراقية المهمة بمواصفان الاصناف ار الجبجاب مر تمبيعت

زراعــة   ، واختفاء المادة القابضة )التانين( في المراحــل الاولــى لتطــور الثمــرة، تنتشــرحادة اولا

ر فظــة البصــرة، كمــا وينتش ــالعراق على ضفاف شــط العــرب فــي محالجبجاب في جنوب  نخيل ا

الصنف في العراق خاصة بســبب انتــاج   مية هذادادت اهواز  افظات الجنوبية،حايضا في اكثر الم

بوخ والذي يتم تصديره الى الهند وباكستان بكميات كبيرة، وذلك لاقبال هــذه الخلال )البسر( المط

ا فــي الاعــراس ي عــادات وتقاليــد هــذه الشــعوب خصوص ــاده لانــه يــدخل ف ــدول علــى اســتيرال ــ

مملــوء بالحليــب قبــل يــوم   في قدح  لجبجاب(مر اع حبات التمر )تضات الشعبية، حيث تووالمناسب

ل العــرس التقليــدي كتقليــد متعــارف عليــه يجلــب الســعادة من العرس وتعطى للعروســين فــي حف ــ

 تصــدير هــذا النــوع مــن التمــور ولكــن  مرتبة الاولى فيلعراق يحتل الوالفرح للعروسين، وكان ا

و الامــارات ... عمــان ا ثل دولــةتج ميق مثل هذا المنودول عربية اخرى لتسالفترة الاخيرة بدات  

 الخ.
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 مزايا تمر الجبجاب:

 ري خضراء اللون.في مرحلة الجمثمار الجبجاب  •

 وش.ثمار الجبجاب في مرحلة البسر صفراء مشوبة بخد •

 تمر احمر مسمر قرنفلي.حلة الجاب في مرثمار الجب •

 لية اللون.مرحلة الرطب عسبجاب في ثمار الج •

 لب التمرة. عد معكة تتجة وسميمرة غليظثقشرة ال •

 التمرة كثيرة الالياف. •

 التمرة غير حادة الحلاوة. •

 غم في مرحلة الخلال. 12 – 7ن الثمرة زو •

 صية الطعم.مذاق الثمرة في بداية مرحلة البسر عف •

 فصية.حلة البسر تفقد كافة المواد العالثمرة في مر اقمذ •

 غم. 1.5 –م غ 0.7وزن النواة  •

 سم. 2.36واة نطول ال •

 سم. 0.95ض النواة رع •

 الثمرة بيضوية الشكل )اهليجية متطاولة متسطيلة(. •

 غم. 13غم ووزن الجزء اللحمي )اللب(  15 لثمرةوزن ا •

 سم. 4.59طول التمرة  •

 سم. 2.99رة قطر التم •

 الجبجاب بقابلية خزن لفترة طويلة.ميز  تت •

 لنوع )البسر(.خ هذا ايمكن طب •

 ه.د تجفيفخ بعبوخ كخلال مطبوطولة طحن البسر المهس •

 يدخل في الكثير من الصناعات الغذائية المختلفة. •

 حبة كبيرة. (120د يضم )الكغم الواح •

 ( حبة متوسطة الحجم.150المغم الواحد يضن ) •
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 اب : لة الجبجمزايا نخ

 النخلة متين ومتوسط الحجم.جذع  •

 ة.جر وقمة النخلة مندممت 30دى  وارتفاعها يتع  النخلة مستقيمة •

 متوسط الانحناء.فاتح طويل والسعف اخضر  •

 الخوص متوسط الى طويل. •

 لي.لون العرجون اصفر برتقا •

 215عدد الخوص في السعفة كبير ومنتصب  •

 الاشواك متوسطة الطول. •

 البداية مفرد، وبعدها يصبح مزدوج. في يرة العدد،الاشواك كث •

 البالغة. فوق للنخلة فما 12عذوق معدل عدد ال •

 هير مبكر.زموعد الت •

 .ضج مبكرالن موعد •

 الصنف يتحمل الملوحة. •

 الصنف يتحمل الجفاف. •

 ع.الصنف يتحمل الصقي •

 معلومات عن الخلال المطبوخ : 

انــواع التمــور بالمــاء   ضعمليــة طــبخ بع ــ  يعرف الخلال المطبوخ بانه التمر الناتج مــن •

 وهي في مرحلة البسر.

عــن  فصــلوبعــدها يدقيقــة  40 –  20  ر في مــاء مغلــي لمــدةالطبخ تتم بغمر البسية  عمل •

 الماء.

 عملية النشر على ارض صلبة جافة في مكان مشمس. •

 البسر )الخلال( بالسعف منعا للاتربة والاوساخ.  تغطيةيفضل  •

 الميلاد.قبل سنة  4000الى قدم هذه العملية يعود  •

 يدة.يتميز الخلال المطبوخ بالنكهة الج •
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 اته.صف ىوبدون اي تغيير علسهولة نقله وخزنه  •

 حنة.سهولة ط •

 جحة لعمل الخلال المطبوخ هي الجبجاب والبريم.ف الناالاصنا •

ــد( هــي  ناجحــة لعمــلالاصــناف ال • الخــلال المطبــوخ فــي الســعودية )الســلوق او القلائ

 رزيز.الخنيزي وال

 وشاهاتي ويسمى خراك.اجحة لعمل الخلال المطبوخ في ايران هي حلو الن صنافالا •

 لي.ان المبسدولة عم في الخلال المطبوخ ناف الناجحة لعملصالا •

تان هلنــي ومزتــي ويســمى الاصناف الناجحــة لعمــل الخــلال المطبــوخ فــي دولــة باكس ــ •

 جوهارة.

 بض.القاطعم ولة عن الان عملية الطبخ هي التخلص من التانينات المسؤ •

 ة المنتج.ان عملية الطبخ ومدتها لا تؤثر على جود •

 ز.ممي يد ولونبطعم ج ت خلالاجقة انتدقي 45 – 30 ان مدة الطبخ •

 .دقيقة ادت الى الحصول على خلال ذو طعم قابض 15ان مدة الطبخ  •

 دقيقة ادى الى ادكنان لون الخلال وتشقق الثمار. 60ان مدة الطبخ  •

 ر الجبجاب : ي لتمالكيمياوالتحليل  

 النسبة نوع التحليل 

 %22.58 الرطوبة

 %0.25 الحموضة 

PH 5.04 

 %2.60 الرماد 

 %69.06 ية السكريات الكل

 %65 السكريات المختزلة 

 %1.60 البروتين

 %0.14 الدهون 

 %87 افة ة الجالماد
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 القيمة الغذائية للبسر والرطب : 

 رطب  بسر القيمة الغذائية

 غم  14.3 غم  8.22 الوزن 

 %7 %6.7 النوى

T.S.S -- 61% 

 %51 -- ليةات كسكري

 %32 21 سكروز
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 Iraqi Daryiي  لعراقديري اتمر ال

Dates 
 

 

 

 

رة علــى ضــفاف راقية البصــراوية القديمــة والمنتش ــيعتبر تمر الديري من الاصناف الع

تناقصت اعــداد هــذا  لكن ومع الاسفشط العرب في منطقة ابي الخصيب والكرمة والسليبيات، و

 رجــع غابــةن تروب وكلنــا امــل بــاح ــا العــراق مــن حصــار وبب الظروف التي مر بهالصنف بس

شــر فــي بعــض الــدول العربيــة اء الله، علمــا بــان هــذا الصــنف انتالنخيل الى سابق عهــدها ان ش ــ

بطبقــة تنائي المشــوب ية مثل كاليفورنيا واريزونا، علما ان هذا الصنف يتميــز بلونــه الكس ــوالعالم

ثمــارا طــي راضــي الحلــوة وتعلان زراعته تجود فــي االمميز واللذيذ كما اشمعية قرنفلية وطعمه  

 .Semi Dry Dateن الاصناف الجافة او شبه الجافة يزة في مرحلة الرطب ويعتبر ممم

 مزايا تمر الديري:

 لون حبات الجمري اخضر. •

 نية.لون حبات البسر احمر بنفسجي بلفحة ارجوا •

 ع حلاوة بسيطة.لمذاق واضح ومشلل مر عفصي اطعم البس •

 مدبب.  بيضوي مستطيل لثمرةشكل ا •

 ط.الحجم متوس •

 ارجوانية.عريضة مسطحة  رز بحافةالقمع با •
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كســتنائي مشــوب بطبقــة فاتح امــا الجــزء اللــين فلونــه  لون الرطب احمر قرنفلي مسمر   •

 شمعية قرنفلية.

 لون التمر بني مسمر داكن. •

 ميل وحلاوته جيدة(.لرطب ج)مذاق االمذاق  •

 ون معدومة.لالياف وقد تكقليلة االثمرة  •

 .رطبمرحلة النخفض في لعفصية تاالمادة  •

 غرام. 9 – 7.5وزن التمرة  •

 سم. 4.5 – 3.6طول التمرة  •

 سم. 2.3 – 1.9تمرة قطر ال •

 نكهة حلوة ومميزة. •

 رة.جزاء من الثمالقشرة ملتصقة بلب التمرة وتنفصل القشرة عن اللب في بعض الا •

 ( مم.23 –  19( مم × )45 – 36الثمرة متوسطة الحجم ) •

 %.16.1لى التمرة انسبة النوى  •

 .نقلي الطعملب الثمرة  •

 الثمرة قليلة الالياف. •

 كلها اسطواني.النواة لونها بني فاتح وش •

 يستهلك في مرحلة التمر. •

 طعمه مميز في فصل الشتاء. •

 يوم. 4 – 2دة م لم 38 – 35درجة حرارة الانضاج  •

 مزايا نخلة الديري : 

 ربــة والخدمــةار ونــوع التوالنه ــ  ن الحــراري مــن الليــلللرطوبــة وللتبــاي  حساسصنف   •

 السمادية.

 ى الماء الارضي المالح.د تتساقط ثماره في مرحلة الخلال عند ارتفاع مستوق •

 في الترب غير الجيدة تموره جافة والترب الجيدة تموره رطبه. •
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 وره تسوس.عند الجفاف تم •

 .النخلة مفتوحة الوسط نخلة متوسط الضخامة وقمةال جذع •

 .مقنه اخضر غام وضعيف لوظسيط الانحناء منتبالسعف طويل اخضر  •

 تها قليل من القشرة.اعقاب السعف ضيقة الى متوسطة خضراء يلتصق بحاف •

 الخوص متدلي قليلا ونظام الخوص على الجريد بمجاميع رباعي. •

 ئية معدومة القشرة.م حوافه كستنااعقاب السعف القدي •

 ( سم.2.00 –  1.8( سم × )76 – 67خوص )طول ال •

 ( سم.3.9 – 3.2سم × ) (54 – 48ص )الخو عرض •

 طول النصل او اكثر. 1/4مساحة منطقة الاشواك  •

 ثلاثة ارباعها تقريبا مزدوجة. 26  -20ك لاشواعدد ا •

 سم. 8 -4الشوك القصير  •

 سم. 18 – 12الشوك الطويل  •

 .ك رفيع وقويشوال •

 ثابت.سم غير  3 – 1عنق الشوك  •

 كغم. 60 – 50متوسط الانتاج   •

 سط الغلاظة.ي ومتوبرتقالاصفر مخضر الى  ن اصفروالعرج •

 سم. 137معدل طول العرجون  •

 .52الازهار سم وعدد  67 – 55اطول الشماريخ  •

 .81عدد الشماريخ  •

 سم.45اقصر الشماريخ  •

 سم.23طول منطقة )مساحة( التمر  •

 .35عدد الازهار  •

 او متاخر. موعد النضوج وسط الموسم •
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 يري:  دياوي لتمر اليمكل الالتحلي

 النسبة يل نوع التحل 

 غم  10 – 8 وزن التمرة

 13.3 وزن النوى

 % 22 رطوبة

 %5.3 سكروز

 70.4 سكريات مختزلة

 75.7 سكريات كلية

 %0.3 بروتين 

 %0.50 دهون

 صفر كولسترول 

 2.04 رماد

 1.65 بكتين

 0.95 نين ات

 0.32 حموضة كلية

PH 5.9 

 مملغ 3 صوديوم

 ملغم 2 حديد

 ملغم 35 وم يسين مغ

 ملغم 650 بوتاسيوم 
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 Ibrahimiتمر الابراهيمي العراقي  

Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

يعتبر تمر الابراهيمي من اصناف التمور العراقيــة التــي تنتشــر فــي المنطقــة الوســطى 

الظــروف التــي اعداده قليلة بسبب  لكن في الوقت الحاضر Soft Dates التمور الطريةوهو من 

الصــنف بقلــة الحــلاوة واللــون الــداكن وهــو اشــبه  تميز هذااضية، ويمالالعراق في افترة    ايمر به

 مشابه لطعمهبربن و بالصنف

 مزايا تمر الابراهيمي:

 الحبابوك ابيض مخضر •

 الجمري اخضر اللون  •

 لونر اللبسر( احمالخلال )ا •

 الشكل كمثري متطاول قليلا •

 م متوسط حجال •

 ( مسودفيف )بنفسجيخن الى بني فسجي داكالرطب بن •

 داكن مسود التمر بني   •
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 القوام مائع  •

 ش قليل الحلاوة في مرحلة التمر غير ه •

 قليل المادة العفصية المشللة في مرحلة البسر •

 قشرته الخارجية تنكمش نحو اللب  •

 وتمرا يستهلك رطبا   •

 كبسسهل ال •

 طعمه مقارب للبربن •

 طرة التساقثماره كثي •

 اهيمي : لة الابرمزايا نخ

 ع ضخمجذلا •

 فسعة كبير الراس النخل •

 السعف طويل وقوي ومتقارب •

 الخوص عريض •

 العرجون اصفر اللون •

 سعف افقي يشبه سعف البربنلا •

 مقاوم للجفاف •

 مقاوم للملوحة  •

 مقاوم للصقيع •
 

 

 



  
 

137  

 العراقية   رالتمو

 Hilali Iraqiراقي تمر الهلالي الع

Dates 
 

 

 

 

 

ا  الصنف  تمر  أبيعتبر  تمور  البصرة وهو من   ةالخصيب جنوب محافظ  يلهلالي من 

التجارصنلأا باف  المرغوبة  فية  أعدادها  ولكن  المتميزة  ونكهتها  حلاوتها  كبير سبب  تناقص  ي 

تس وتموره  نخلته  نمو  بقوة  الصنف  هذا  ويتميز  الصعبة  العراق  وظروف  الإهمال  تهلك بسبب 

وت ولكن من عيوبرطباً  الصنف هي كثر  مراً  )الثمار غهذا  الشيص  والسبب  ية  الملقحة(  و هر 

ه  لابد من إيجاد الصنف الملائم حتى نتخلص من هذخدم للتلقيح وقاح المستللا  عدم ملائمة صنف

التلقيح   فترة  أكثر ما بين  إلى تراكم حراري  الهلالي يحتاج  الظاهرة إضافة إلى ذلك فإن صنف 

 خرى. نة مع الأصناف الأوالإنضاج مقار 

 الهلالي:  مزايا تمر 

 ض مخضر.ابوك أبيلون الحب -1

 جمري أخضر. ال نلو -2

 فاتح.ر أصفر البسلون  -3

 لون التمر بني غامق. -4

 لون الرطب كهرماني.  -5
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 لبسر حلو مشوب بمرارة. في مرحلة ا مذاق الثمرة -6

 المادة الدباغية متوسطة. -7

 الثمرة قليلة الألياف.  -8

 . لوب إلى متطاول ومحدباوي مقمرة بيضشكل الث -9

 يد.حجم الثمرة ج -10

 لقمع.حوض ا ع فيبرتقالي مع بق لون القمع أصفر -11

 ومفتوح من الجهتين.  ح والشق البطني ضيقفات واة بنيلون الن -12

 ين )طري(.قوام التمرة هش ول -13

 نسبة الجزء اللحمي )اللب( إلى النواة كبير.  -14

 سم. 3.75طول الثمرة  -15

 سم. 1.8عرض الثمرة  -16

 م. غ 7.2رة وزن الثم -17

 غم.  10وزن البسر  -18

 غم.  3.2جمري وزن ال -19

 غم.  1.15لنوى وزن ا -20

 لب.تنفصل عن ال ة عند الجفاف الثمر قشرة -21

 قد يظهر الترطيب على الجانبين وليس من الطرف. -22

 يوم.  4-2م ولمدة  40-35نضاج ارة الإدرجة حر -23

 مزايا نخلة الهلالي: 

 جذع النخلة متوسط الضخامة.  -1

 . يلطوللون أخضر ا السعف  -2

 الجريدة متوسطة الغلاظة. -3

 خضراء. السعف أعقاب  -4

 ظام. تعف متوسط الان ء السانحنا -5

 طويلة. منطقة الأشواك -6
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 متوسط إلى طويل قوي ومتين وكثير العدد.وك الش -7

 ر برتقالي.لون العرجون أصف -8

 سريعة التأقلم.  -9

 موعد الأزهار وسط الموسم. -10

 موعد النضج متأخر. -11

 مقاوم للجفاف. -12

 ملوحة.م للمقاو -13

 م للصقيع.اومق -14

 كغم. 80-70معدل غلة النخلة  -15

 كغم. 18.49ن عذق النخلة يز  -16

 فات تمر الهلالي:  ها على مواصراعية وتأثيرات الزيالعمل

ن  تمر لعمليات الخدمة الزراعية وعموماً فإتتأثر مواصفات ثمار الهلالي أو أي صنف   

والإخصاب وتكتسب الثمرة    يحلقل عملية التثمار أي صنف يمر بمراحل النمو المختلفة بعد اكتما

الأ وتدعىاللون  بالكامل  بالحب  خضر  المرحلة  لمدة  اهذه  وتستمر  أم  5-4بوك  مرحلة  ا  أسابيع 

السريعة الزيادة  فيها  تتمثل  والتي  )الكمري(  بالكبر    الجمري  الثمرة  وتأخذ  والحجم  الوزن  في 

المرحلة   هذه  بداية  في  الثمرة  وزن  وتنتهي   5-1ويصل  بـ  غم  والثمرة    12  المرحلة  وزناً  غم 

المرحلة  خضراء وذات طعم   )قابض وهذه  فترة من  ذ  (14-9تأخذ  بعد  ك مرحلة  لأسبوع وتبدأ 

الأصفر  بسر  ال اللون  وظهور  الأخضر  اللون  باختفاء  تتميز  بعض  والتي  في  الأحمر  )أو 

 ( المرحلة  هذه  وفترة  الثمر5-3الأصناف(  حجم  يكتمل  المرحلة  وبهذه  أسابيع  تر(  ويزداد  م  اكة 

ا يختفي  الأصناف  بعدالسكريات وفي بعض  ثم  القابض  أو    لطعم  فترة  تبدأ  الرطب مذلك  رحلة 

وكذلك تحول   تها وتصبح طرية نتيجة تحول السكريات الثنائية إلى أحاديةبالثمرة صلا  دحيث تفق

( بين  ما  هي  الرطب  مرحلة  فترة  أما  ذائبة  إلى  الذائبة  غير  الصلبة  أس4-2المواد  بوع حسب  ( 

تأتي مرحا  اتدرج المرحلة  هذه  بعد  بهالحرارة.  والتي  التمر  نسبة    لة  الثمرة  الرطوبة  متفقد  ن 

 غمق اللون. وتتركز بها السكريات وانخفاض الحموضة. ويحم الثمرة لويتماسك 
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 أثناء نمو الثمار:   الريدور 

دي تؤه  زيادة المياتعتبر المياه عاملاً مهم في تغطية احتياجات النخلة والثمرة حيث أن   

ر كما ادي إلى صغر حجم الثمؤأما قلة المياه في  إلى الحجم المناسبفي النهار إلى أن تصل الثمار  

 دة العصير.ادة الري تعمل على سرعة اتساع الخلايا ورقة جدرانها وزيايزأن 

 دور التسميد في نمو الثمار )الهلالي(:  

 يعمل على:  التسميد مهم في حياة النخلة والثمار حيث 

 ط نمو الثمار. شيتن -1

 يزيد حجم الثمار. -2

 أمراض فسيولوجية.  رولى تعطيل النمو وظهص التسميد يؤدي إقن -3

 حرارة في نمو الثمار )الهلالي(:  لادور درجة 

نعلم أن الدرجة  وفي نمو الثمار وكما    ير ومهم في حياة النخلةلدرجات الحرارة دور كب 

في النخلة ذه الدرجة جميع الفعاليات الفسلجية  بحيث تنشط به  م18الحرارية المثلى للنخيل هي +

نمو إلى  الثمار  أما  حرارة    فيحتاج  مندرجات  ت  18  أعلى  قد  يساعد    50إلى    لصم  بحيث  م 

الحراري على نمو ونضج ثمار فإنها تؤدي  التراكم  المثالي  انخفضت عن  إذا  أما  قلة    التمر  إلى 

ارة حتاج النخلة في الموسم إلى درجات حرعلى اللون وت  التلون ويقل نشاط الأنزيمات التي تؤثر

لأجل   تقدر  الإنضاجتراكمية  )  والتي  درجة  لامْ( حسب    2160إلى  مْ    1550بـ  وحسب  صنف 

 اكم حراري عالي. حرارة الموسم ويحتاج الصنف الهلالي إلى تر

 )الهلالي(: دور عمليات خدمة رأس النخلة 

 مام بها ومنها: اً ويجب الاهتأن عمليات خدمة رأس النخلة مهمة جد 

ت  امليلية التلقيح والعمالسعف بحيث تسهل ع  لة الأشواك من نصلعملية التشويك لإزا -1

  الأخرى.

 عملية التلقيح ويجب اختيار الذكور المناسبة والجيدة. -2
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 ممتلئة: الخف للحصول على ثمار ذات حجم أكبر وثمار ية عمل -3

 خف العذوق. -أ

 خف الشماريخ.  -ب

 لشمراخ. ا ن الثمار منخف عدد م -ج

 ري.مفي نهاية مرحلة الجتجري هذه العملية عملية التحدير )التركيس( و -4

 ة الثمار من الطيور والحشرات والدبابير. ياكياس لحملأتغطية العذوق با  -5

 شكل: نضج والجني على متابعة مرحلة ال -6

 بسر. -أ

 رطب.  -ب

 تمر.  -ج 

 معايير الجودة للصنف هلالي:   -7

ال   في  الجودة  إتعزى  عموماً  المتمور  والوزن  المناسب  الثمار  حجم    لي ثالى 

و الجيد  والنكواللون  اللحمي  وخالهالسمك  الجيد  والطعم  مهاجم  ي ة  والدبابير   ةمن  الطيور 

ا ظهور  وعدم  الفطرية  والأمراض  توالقوارض  وأن  القشرة  تحت  السكرية  كون لبلورات 

 القشرة ذات لمعة براقة وغير مكرمشة وذات لون زاهي. 

 هلالي:  والخزن للصنف ال ب والتعبئةوظيالت -8

 مور.استلام الت -أ

 غير الناضجة. مصابة ولثمار اولية لعزل العملية فرز أ  -ب

 تنظيف من الأتربة والأوساخ. لاعملية  -ج

 أو الوزن.   عملية فرز على أساس الحجم -د

 عملية التعقيم في علب كارتونية مختلفة الأحجام.التعبئة بعد  -هـ
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 : Storageالخزن  -9

أ  المعروف  ذات  من  التمور  لن  عالية  تخزينية  منقدرة  العالي  السكريات   محتواها 

مح المنخ ت وكذلك  الرطوبي  من    ضفواها  حرارة  20أقل  درجة  تحت  والتخزين  م %1 

 %. 60ورطوبة 

 :  ة لتمر الهلاليالعيوب الفسلجي

 ادكنان اللون.  -1

 انفصال القشرة.  -2

 عملية التسكر. -3

 التخمر. -4

 الهلالي: صناعات التمور من تمر 

 كبوسة. ر م تمو -1

 عجينة تمر.  -2

 الدبس. -3

 الخل.  -4

 . معسل تمر الهلالي -5

 تمور الهلالي:  لالقيمة الغذائية 

 الهلالي ات الفيزياوية لمراحل ثمرة أ( الصف

 لةحالمر

وزن 

رة ثمال

 غم

وزن اللب  

 غم

حجم  

 الثمر سم

طول  

الثمرة 

 سم

ة  قطر الثمر

 سم

وزن النوى  

 غم

وزن اللب  

 إلى الثمرة 

 94.2 0.18 1.5 2.25 3.11 3.26 3.2 الجمري

 89 1.15 2.2 4.3 10.3 9.52 10.7 البسر

 87.05 1.12 2.12 4.2 8.3 7.5 8.7 الرطب

 88.8 0.8 1.8 3.8 7.2 6.6 7.5 التمر
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 لقيمة الغذائية(:ب( الصفات الكيماوية )ا

 

والخليج  العربية  الدول  في  متعددة  ضروب  الهلالي  للصنف  أن  هلالي  علماً  مثل  ية 

 خ.  ال  ا، هلالي عُمان ...سعودي، هلالي ديم الإحساء، هلالي أحمر، هلالية، هلالي

 

 

 

 

 

 

 

 

 ماء % المرحلة
مادة جافة 

% 

مواد 

صلبة 

 ذائبة %

السكريات  

الكاملة 

% 

سكريات  

 مختزلة %

سكروز  

% 

الحموضة 

 الكلية

 0.89 2.2 2.1 4.4 12.5 12.7 87 جمري

 0.76 24.75 8.91 33.6 38.2 24.8 75 بسر

 0.57 13.52 41.70 55.22 57.83 50.67 49.3 رطب

 0.39 0.11 71.75 71.87 75.1 73.4 26.54 تمر 
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 Mer Haigمر ميرحاج العراقي  ت

Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

والتــي تــزرع فــي المنطقــة الوســطى مــن ف التمــور العراقيــة المتميــزة ف من اصــناميرحاج صن

ولكــن هــذا بــدره وجصــان، ذلك فــي منطقــة العراق خصوصا منطقة مندلي / محافظــة ديــالى وك ــ

عة ان الجيــل الجديــد مــور المشــجلكن من الاول العراق  ه كحال نخيلقل الاهتمام به حا  نف قدالص

 بغداد ايضا.تمام بهذا الصنف كما ويزرع في محافظة من مزارعي النخيل بدؤوا الاه

 مزايا تمر ميرحاج :

 الجمري اخضر اللون •

 البسر اصفر •

 العفصية ض بسبب المادةطعم البسر قاب •

 الذنب اسطواني مخروطيكل الش •

 ة للزرقةلعية مائسمر بغبرة شممالتمر احمر  •

 حجم الثمرة متوسط   •

 لب الثمرة لين وطري •

 فالثمرة قليلة الاليا •
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 مم 5 – 4سمك منطقة اللب  •

 الثمرة لذيذة الطعم  •

 متوسطة الحلاوة  •

 النواة بنية اللون اهليجة مستدقة مستديرة القاعدة •

 لظهر النقير وسط ا •

 %11.1لتمرة  لنوى لنسبة ا •

 تلتصق بلب التمرة ةالقشرة رقيقة ناعم •

 دقشرة تتجعلا •

 

 مزايا نخلة ميرحاج : 

 الجذع ضخم  •

 لون السعف اخضر فاتح •

 سعف متوسط الطول منتظم وقليل الانحناء لا •

 اعقاب السعف متوسطة العرض صفراء اللون  •

 الليف ظاهر بين اعقاب السعف  •

 السعفةن طول م 1/8الى  1/5ك تمثل  الشو مساحة •

  20 – 14ك الشوعدد  •

 وك مزدوجالش يثلث •

 سم  6 – 2كة طولها واقصر ش •

 سم 18 – 12اطول شوكة طولها  •

  الشوك رفيع بدون عنق •

 الخوص متدلي بصورة متوسطة •

 سم  2 – 1.5سم ×  74 – 60اطول خوصة  •

 سم  3.9 – 3.3سم ×  70 – 50اعرض خوصة  •
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 ر مخضر العرجون اصف •

 لظ ول والغوسط الطون متالعرج •

  للجفافمقاوم   •

 حة ومقاوم للمل •

 مقاوم للرياح  •

 عاوم للصقيمق •

 

 تحليل تمر ميرحاج : 

 النسبة التحليل 

 Kcal 284 طاقة 

 2 – 1.5 ين وتبر

 غم  70 كربوهيدرات 

 65.5 سكريات كلية

 0.3 دهون 

Na صفر 

 5 الياف

 ملغم 50 مغنيسيوم 

 لغمم 652 بوتاسيوم 

Ca 120 لغمم 

 1.15 حديد
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 Medjoul Dateنخلة المجهول 

Palms 
 

 

 

 

 

 

بار الشخصيات  نخلة المجهول من المغرب العربي وكان يقدم لعالية القوم وكإن أصل  

بمرض البيوض الذي قضى على نسبة  ولزوار المملكة المغربية وبسبب إصابة واحات المغرب  

نف إلى  صاء فسائل من هذا الاذ النخيل تم إهدي خطوة لإنقا وفحينه مملكة في  كبيرة من نخيل ال

الما الأمريتحلولايات  ادة  الدولية  والزراعة  الغذاء  منظمة  أنشأت  الوقت  نفس  وفي  لمركز كية 

وقد  والبحوث  الدراسات  لعمل  إفريقيا  وشمال  الأدنى  للشرق  والتمور  النخيل  لبحوث  الإقليمي 

في   الباحثون  وف استطاع  لإكثاوإن  رنساأمريكا  وتحسكلترا  الصنف  هذا  لكر  وخدمته  بيئته    ي ين 

ثم ذات حجيعطي  المحتلة    وشكل مميزم  اراً  في الأرض  وانتشرت زراعته  الجيد  القوام  وكذلك 

سنة  )فل والأردن  عام    1990سطين(  والسعودية  والإمارات  إفريقيا  في   2008وجنوب  وأخيراً 

سنة   في  الصن2013العراق  هذا  إن  إ،  يحتاج  الإلتعامل خاص    ريقةلى طف  ذوي  من  مام  جداً 

 يف(. لة )التخفنخخدمة رأس الة الري ويوالخبرة في عمل

اللذيذة والتي التمر فيه إلى وزن    ويعتبر صنف المجهول من الأصناف الطرية  يصل وزن حبة 

مرة ن شكل الثتمر أيضا باتزان الحلاوة المميزة وكذلك بالطعم اللذيذ كما وأغم وتتميز حبة ال  50
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فرنسا.   ردن، جنوبلأالمحتلة، ا  ا، الأرضكر المجهول فهي أمريلدول المنتجة لتمجداً أما ا  جميل

 عالم للمجهول.% من إنتاج ال15وتحتل المملكة الأردنية الهاشمية  

  2017إنتاج العالم من التمور لعام 

قارب    التمور  من  العالم  كا  8إنتاج  العراق  بأن  علماً  طن.  الدومليون  من  الأن   كثر ل 

 هي في الجدول.  الي: كما لتكبير هي كا  جة بنطاقتفإن أهم الدول المنتمور أما حالياً إنتاجاً لل

 لمئوية % النسبة ا كمية الإنتاج بالطن الدولة الرقم 

 %18.5 1465000 مصر  1

 %15.5 1100000 الجزائر  2

 %15 1073000 السعودية  3

 %14.5 1023000 إيران   4

 %14.5 775000 الإمارات  5

 %8.5 759000 كستان  با 6

 %8.5 636000 العراق  7

 %8 431000 السودان  8

 - 344700 سلطنة عُمان  9

 - 305251 تونس  10

 - 161000 ليبيا  11

 - 128000 المغرب 12

 - 174 الصين  13

 - 57000 اليمن 14

 - 38000 قطر 15

 - 38000 النيجر 16

 - 30000 الأردن   17

 - 26000 ا تركي 18

 - 21600 لسطينف 19

 - 19900 موريتانيا  20

 - 21000 أمريكا  21

 ألف طن 140إلى  120لعالم من تمر المجهول لا يتجاوز * إنتاج ا
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 ج العالم من تمر المجهول: تاإن

  40( أمريكا والارض المحتلة  2ألف طن )  8فلسطين    -ألف طن    16384( الأردن  1)  

إفريقيا  3ألف طن ) دخل( دول أ4ألف طن )  20(  المجموع  خرى حديثاً  الإنتاج  لتقريبي هو  ات 

  ألف طن.  140-120بين 

 مزايا تمر المجهول: 

 ل الشكل. شكل الثمر بيضوي متطاول إلى مستطي

 لون الجمري أخضر اللون.  .1

 لون البسر أصفر اللون مشمشي. .2

 طعم البسر عفصي.  .3

 لون الرطب عنبري محمر. .4

 بني غامق.و نبري محمر ألون التمر ع .5

 .  قليلة الألياف الثمرة .6

 مم.  7-5تراوح ما بين يسمك لحم الثمرة  .7

 مرة لين ومطاطي وذا طعم لذيذ. ام لب الثقو .8

 النكهة لذيذة. .9

 غم.  55  - 14ما بين ة يتراوح وزن الثمر .10

قشرة الثمرة الخارجية متوسطة السمك وملتصقة بلب الثمرة لا تلبث أن تنكمش مكونة   .11

 لة. د وأخاديد جميتجاعي

 %.28-25ة في الثمرة نسبة الرطوب .12

 سم.  5 - 3.7طول الثمرة  .13

  سم. 3 - 2.5قطر الثمرة  .14

 سم 0.6سم وسمكها  2.5النواة طولها  .15

   لمجهول عند الخزن:فترة صلاحية تمر ا .16

 %.22- 25شهر واحد في حرارة الغرفة بالاعتماد على نسبة الرطوبة  -أ
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 مْ.  5د درجة حرارة ثلاث شهور في التبريد عن -ب

 (.م 10 -رة )االتبريد في درجة حر ر إلى سنة عند ستة شهو -ج

 م(.  18 -درجة حرارة ) سنة عند  منأكثر  -د

ى لا تتأثر التمور بعملية ة غير عميقة )قليلة الارتفاع( حت. عملية جمع الثمر تتم في أوعي18

 التراكم.

 ذيذة ومرغوبة. لأنها جداً ل . يمكن الاستفادة من مرحلة الرطب في المجهول19

 جهول: مزايا نخلة الم

 رق.للون الأزا  ائلة إلىخضراء اللون م نخلة المجهول

 النخلة متوسطة الضخامة.   .1

 ش.( إن30-20جذع النخلة ضخم ) .2

 سم والانحناء متوسط.   320 - 240طول السعف  .3

 سم كثيرة   120طول مساحة الأشواك حوالي  .4

 الأشواك ومتينة. 

 سم.   60سم إلى  35عف )الخوص( طول ورق الس .5

 سم.   20 في الأعلى بمسافةدوجة زل ومفردية في الأسفنوعية الأشواك  .6

 سعف أخضر فضي مائل إلى الزرقة. ال .7

 سم.  3عرض ورق السعف )الخوص(   .8

 غزيرة الخوص.  .9

 مفرد.   10تقريباً منها   50إلى  34عدد الأشواك ما بين  .10

 طول.ر ومتوسط الورق السعف )الخوص( خشن المظه .11

 .برتقالي جون أصفرلون العر .12

 العذوق. النخلة كثيرة .13
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الو .14 عاالعذق  يحتوي  )حد  )العذشم(  55-40لى  المركزي راخ  العذق  أما  القصير(  ق 

 ( حبة تمر.  52اخ )سباط( والشمراخ يحتوي على )شمر 110الطويل فيحتوي على 

 سم.  65 - 60طول الشمراخ  .15

 . طلعة أنثوية 25 - 15نخلة المجهول تنتج من  .16

 خف.م حسب طريقة الكغ 120 - 70نخلة إنتاجية ال .17

 تمبر(. ف شهر أيلول )سبصموسم النضج منت .18

 ول حساسة وتتأثر بالأمطار والرطوبة العالية. خلة المجهن .19

 ات الحرارة العالية. اومة لدرجالنخلة مق .20

 النخلة مقاومة للجفاف.   .21

 النخلة مقاومة للملوحة.   .22

  متوسطة التحمل للصقيع. .23

 سائل.  الف هول كثيرةنخلة المج .24

 عة. روتتقبل أي لقاح بس ر سهلة التلقيحنخلة التم .25

 م(.س  100-40)ي معدل النمو السنو .26

 نخلة المجهول محبة للماء احتياجها للماء عالي.  .27

 ج ثمار المجهول: نضو آلية

وتتضاعف والتي تبدأ عملية التلقيح والعقد وتبدأ عملية انقسام الخلايا المرستمية تنشط   

فر نتيجة برنامج صر ثم الخلال الأخضمري والخلال الأم تبدأ مرحلة الجلفترة قصيرة ثتستمر  

ال  يدالتسم الحجم  والري  إلى  تصل  أن  إلى  الثمرة  حجم  من  تزيد  والتي  للثمرة  نموذجي  الثابت 

ري إلى  )مرحلة الخلال الأصفر( وينصح بزيادة عملية الري )السقي المستمر( من مرحلة الجم

الخلال   )مرحلة  هل  900الأصفر  وفي  تبدتر/أسبوع(.  المرحلة  اذه  الحيويةأ   لعمليات 

 لرائحة واختفاء الكلوروفيل وظهور الصبغات. والطعم وام الحج والفسيولوجية على

لسقي المستمر تعطي زيادة في النضج التجاري للثمرة حيث ر أن عملية اأي بمعنى آخ 

الح بداية  في  النخلة  تصتحتاج  بكثرة  مياه  إلى  إلى  مل  تص/لتر  900ل  أن  إلى  الحجم أسبوع  ل 

ال  في  الأقصى مرحلة  )البسخنهاية  الأصفر  وعلال  عم  ندر(  تبدأ  بداية  الذنب  من  الترطيب  لية 
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 ً وفق برنامج يعتمد على الظروف البيئية وبعد هذه المرحلة تبدأ عملية   عملية تقليل المياه تدريجيا

التدريجي وتس النضج  الفسيولتكملة  التحولات  للثمروية والفيزيائية  وجية والكيمياتمر  ة والحيوية 

ليو م زيادة  حيث  انن  أنسجة  وطراوة  في  و   لثمرةة  في نقصان  ونقصان  للثمرة  التنفسي  النشاط 

 مواد البكتينة من صورة غير ذائبة إلى ذائبة ... الخ. الحموضة وتحول جميع ال

المجهول هي    في نخيل  المهمة  الأمور  لكي تعطي  ومن  الخف  ذات حجعملية  م  ثماراً 

الخف ه وعملية  يتونوع  ديد كمية الإنتاج حمكن من خلالها توي  ملية فنية بحتةووزن جيد وهي ع

التو في  يستطيع  لكي  المزارع  ومهارة  خبرة  على  التوظيب  تعتمد  وعملية  الإنتاج  بين  ما  فيق 

 )البنية التحتية( للمزرعة ومن أهم خطوات الخف هي ما يلي: 

عمل  - وهذه  العذوق  جداً  خف  مهمة  الية  نصف  يزال  بح بحيث  تقريباً  القطوف  يث  عدد  تتوزع 

النبال رأس  على  واقية  الاهتيزخلة  النخلة  داد  لأن  الطويلة  الشماريخ  ذات  بالقطوف  مام 

العذوق، عذوق ذات شمارخ طويلة وعذوق على الأطراف ذات الواحدة ت ضم نوعين من 

 شمارخ قصيرة. 

ا  -أ ذات  معذوق  تضم  القصيرة  اش  98إلى    90ن  لشمارخ  حبات  وعدد  على  مراخ  لثمر 

 م.س  48إلى  45حدود ر وطول الشمراخ بمحبة ت 25الواحد اخ الشمر

وكل شمراخ يحتوي على   شمراخ   110إلى    104عذوق ذات الشماريخ الطويلة تضم    -ب

 سم. 65-60خ حبة تمر وطول الشمرا 57إلى  55

ستوى واحد  سم( بم  12إلى    10اف العذق بمسافة )وأول عمليات الخف هو قص أطر 

ماريخ وحبات ود من الشحدد المى على العذق العدقعملية الخصي ويبلب نقص شماريخ القمن ثم 

 التمر.
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 أطوار نمو حبة تمر المجهول: 

 :  Hababok( الطور الأول )الحبابوك( 1) 

 

 

 

 

 

تترا قد  قصيرة  لفترة  ويستمر  مباشرة  التلقيح  عملية  بعد  الطور  هذا  من  يبدأ  سابيع  أ  5  -  3وح 

البيئة و اللون    (3)  كروي  بةشكل الح  ( يكون2لنمو )ا( بدء  1هذا الطور )المناخ ويتميز  حسب 

 رطوبة عالية. ( نسبة ال4فاتح )باهت( وعليه خطوط أفقية خضراء )

 : Chemri( طور الثاني )الجمري( 2)

 

 

 

 

 

 

  4فترة ما بين )طالة وتستمر لوفي هذا الطور تأخذ حبة الثمرة في النمو السريع والاست 

 لبيئة والمناخ. ( أسابيع حسب ا6 -
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)ميز  توت  الجمري  ال1حبة  )لو(  أخضر  )2ن  والحجم  الوزن  في  السريعة  الزيادة   )3 )

 ( الطعم قابضة.4ة )ليعانسبة الرطوبة 

 : Yellow Khalal( الطور الثالث البسر )الخلال الأصفر( 3)

 

 

 

 

 

 

الوزن  ة في  ( بطيئة الزياد3حبة كبيرة الحجم )( ب2ون أصفر )( الل1يتميز هذا الطور ) 

 قليلة الطعم القابض )عفص(.( 6لطعم )ا  ( حلو5)د بنسبة السكر ي( تزا4)

 : Rutab( الطور الرابع الرطب 4)
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وتتميز   قمتها  ويستمر حتى  الثمرة  ذنب  الرطب من  إلى  البسر  التحول من  عملية  تبدأ 

 اً ( الحلاوة واضحة جد4مادة الغضية )( اختفاء ال3اللون )( عسلية  2بة )( طراوة الح1الرطب )

 %. 45-40( الرطوبة ما بين 7أسابيع ) 4 - 2ما بين  ترة الرطبف (6) طعم( سكرية ال5)

 :  Tamerالخامس التمر لطور ( ا5)

 

 

 

 

 

 

للاسود حسب  مرحلة التمر توضح النضوج الكامل للتمر باللون المائل للحمرة واللون المائل 

 تربةال

المر  لالتمر هو  النهائية  لثمرة  حلة  النضج  تدل  لتمر وكلماعملية  التمر  قوا 1ى )علة  م  ( 

( منخفضة  2متماسك  رطوبة   )25-28( ما%3  اللون  الأ  (  إلى  بين  )حمر  القشرة 4البني   )

الق تنفصل  أن  تلبث  لا  ولكن  بتعرقاتها  جميلاً  شكلاً  مكونة  باللب  ملتصقة  تكون  شرة الخارجية 

 ف بيئية. نتيجة ظرو

 د(:  المجهول )الحصاجني تمور 

ثمار .1 قطاف  منت  يتم  في  الشهالمجهول  )أر  صف  حرارة  التاسع  وحسب  سبتمبر  يلول( 

ر العاشر لذلك إن عملية القطاف تستغرق تصف الشهي إلى منالموسم وقد يستمر الجن

ن بأي  عالية ولا يمكوقتاً وجهداً والسبب في ذلك يعود إلى أن ثمرة المجهول ذات كلفة  
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قت  و  كياس في( لذا تكييس بأ ررية أو أضرار الطيولى المخاطر )حشحال تعريضها إ

ل المجهمبكر  تمرة  وزن  وبسبب  التمر  حبات  على  ت  وللمحافظة  دفإنها  في  اخل  سقط 

التمور   أنواع  بعكس  بالحبة  يكون  المجهول  ثمار  قطف  أن  علماً  ثقلها  بسبب  الكيس 

التي تجنى بقطع لذا ت  الأخرى  بالتتاالعذوق  الجنى تدريجياً  نضج وتعتبر  بع مع عملية 

 Shallowفي صناديق طبقة واحدة    مع التمورج  وعملية  Soft Dateجهول  متمور ال

Dish. 

الأ .2 التبريد  ما   : Precookingولىعملية  نوعاً  عالية  الحقل  حرارة  أن  نعلم  نحن 

إلى    45بحدود   الحر  50م  درجة  الحالة يجب خفض  وبهذه  تدريجياً  م  م    15إلى  ارة 

 المميز. هاعلى شكل  تتماسك وتحافظود حبة التمر اعة تشس 24ة م ولمد5 ومن ثم إلى

 

 

 

 

 

 

 صورة توضح التعرق في قشرة المجهول 

الوزن   .3 إلى    : Weighingعملية  الحقل  من  مباشرة  تتم  والتي  مهمة  العملية  هذه 

الأيدي العاملة    عليها ومعرفة  المشغل )بيت التوظيب( لمعرفة الإنتاج أولاً والمحافظة

 توظيب.زمة لعملية الاللا

عملية الغسيل والتنظيف من  تتم    :Washing & Dryingوالتجفيف    لعملية الغسي .4

الاهتمام   ويجب  الأتربة  الالقش،  وهي  بهذه  حساسة  المدجول  تمور  قشرة  لأن  عملية 

تعتبر المدجول  كثمرة  الخارجية  القشرة  لأن  البيع  عملية  في  المزايا    الأساس  من 
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القشرة ا  قم بعدم ضرب أو تمزيها يجب الاهتمالرئيسية وللحفاظ عليا   لخارجية وتلف 

عمليأ المياهثناء  كمية  أن  كما   الغسيل  ف  ة  تؤثر  الأخرى  هي  نوعيةالزائدة  تمر    ي 

المدجول بسبب ازدياد نسبة الحموضة فيه لذا فإن عملية التجفيف يجب أن تكون هي  

الحشرات    عقيم للتخلص منن ثم تجري عملية التشرة التمرة ومالأخرى لا تؤثر على ق

 ة.غرف محكم فيتبخير وستخدام مواد الاوبيوضها ب

و  :Gradingالتدريج   .5 لتعيين  مهمة  عملية  التدريج  الأعملية  الحجوم  فرز  أو  حجام 

لأنها أساسية في تحديد الأسعار وتحديد التعبئة اللازمة وهذه العملية تحتاج إلى مراقبة 

 الحجوم والأوزان. الآلة في تحديداهرين وحديثاً دخلت سيطرة وعمال مو

 ول: تمر المجهل  اصفات الفرز والتدريجوم

 %. 28-25نسبة الرطوبة المثالية لتمور المجهول من  .1

 لنخب الأول عن النخب الثاني وعن التمور الناشفة والتالفة.فرز ام يت .2

التعرق الج .3 التمور ذات   من أي تعرقات هوائية ميل والخالية  التمور النخب الأول هي 

 لون البني الجميل.مما يكسبها ال

الثاني هي امت .4 النخب  البني نتيجة دخول مور التي  لتور  يميل لونها إلى اللون الأصفر 

ما   القهواء  الأول بين  النخب  يختلف عن  تعرقها  يجعل  مما  نتيجة  الثمرة  ولحكم  شرة 

تؤثر في  ك نوعية التربة التيالبيئية وكذل وهي تمور جيدة لأنها طبيعية نتيجة الظروف

 تيجة جفاف الثمرة.الثمرة ن  لدت تحت جالسيوم فركتوزيككالسوم كلوكوزيت و تكوين

 ية أو كيمياوية. فيزيائ  أن تكون خالية من أضرار ميكانيكية أو .5

 أن تكون خالية من العيوب مثل الانتفاخ، التسكر، انفصال القشرة. .6

 عيوب تمر المجهول:  

 ف البيئية.  ظروا سابقاً سببه الخ كما أشرننفيالت .1

 قشرة.  لر السكريات تحت الوتب .2

ن .3 الثمر  الأكسدتياسوداد  )تفاعل جة  الكيماوي  التفاعلات  وكذلك  الفيثولية  للمواد  ة 

 سكريات مع الأحماض الأمينية( تفاعل ميكرو.  ال

 لية. ظهور رائحة حامض الخليك نتيجة تخمر سكريات التمر بسبب الرطوبة العا .4
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 وعد الجني: ة في تحديد مالمؤثر العوامل

 موعد الجني هي: في  ةالعوامل المؤثر أهممن 

 طبيعة الاستهلاك )مباشر، تصدير، تصنيع(. ة الصنف وعينو .1

 ح، أمطار، ... الخ. من حرارة، ريا الظروف الجوية، .2

 خدمة النخيل. -العمليات الزراعية المختلفة  .3

 كثافة الحمل.  .4

 .ذق ومن الشجرةموقع الثمرة من الع .5

 الخبرة في الصنف.  .6

 ي للثمرة. المحتوي الرطوب .7

 التلف والهدر: ن مالإقلال 

 كل جيد يخدم نخلة المجهول. لعمالة بشا تدريب .1

 يرة وحرارة الشمس.مساءً والتخلص من فترة الظه وقت الجني أن يكون صباحاً أو .2

 استخدام عربات نقل مبردة.  .3

 وية. وضع التمور في أماكن مظللة وجيدة الته .4

 ة التمر.شكل يضر بحب التمور بعدم رمي  .5

 الملمس. ة ناسبة للصنف والناعملمابوات الحقلية ر العاختيا .6

 ظافة العبوات.ن .7

 ترتيب التمور داخل العبوات بشكل جيد. .8

 كغم  5تمور المجهول في الأردن وعدد الحبات في عبوة ام أحج

 كغم /تضم حبة تمر 5علبة  معدل الوزن  الوزن/غم  الحجم 

 حبة Small  14 12 76-80ر صغي

 Medium  15-18 16 55-71متوسط 

 Large  19-23 21 43-50كبير 

 Jumbo 24-27 25 37-45 بوجم

 Super Jumbo  +27 29 30-40سوبر جمبو 

 غم للثمرة الواحدة. 60-40د تصل أوزان تمر المجهول إذا تمت العناية فيه إلى قو 
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 : Packingالتعبئة والتغليف 

كغم   5  ةيعلب في علب كرتونين ولكن عموماً  لزبائتعتمد على طلب ا  ة والتغليفعبئالت 

ون كغم وتكون هذه العلب ذات نوعية ضد الرطوبة وتغلف بنايل  كغم وواحد  2كغم و  3وهنالك  

Shrink   الخزنStorage. 

 تكون عملية الخزن على نوعين: 

 الخزن لمدى قصير.  .1

 الخزن لمدى طويل.  .2

فتوضع  ن لمدى طويل  خزم، أما ال  10م إلى    5  ازنتوضع في مخلمدى قصير  الخزن   

 . م 25إلى  18رارة  درجات ح زن ذاتفي مخا

 لتمور المجهول والألوان المستخدمة للتدريج عالميا  التدريج

 اللون  Size م الحج

 Medium Maroon الوسط

 Large Black الكبير 

 Jumbo Golden الجمبو

 S. Jumbo Golden سوبر جمبو 

 Classic Green سيك لاك

403 403 Blue 

 

 ل م تمر المجهوشكل يمثل حجو



  

162 

 قية  العرا رالتمو

 ول:  جهغذائية لتمر الممة اليالق

 21.32 غمماء 

 277 طاقة كيلو سعره 

 Kj 1160 طاقة

 1.81 م بروتين غرا

 0.15 دهون كلية 

 1.74 رماد

 74.97 كربوهيدرات 

 6.7 الياف كلية 

 66.47 سكريات كلية 

 0.53 سكروز 

 33.68 وز كلوك

 31.95 توز فرك

 0.30 مالتوز 

 ر صف كولسترول 

 

 :  مجهولعدنية في تمر المأهم العناصر ال

Ca 64 

Fe 0.90 

Mg 5.4 

P 62 

K 696 

Na 1 

Zn 0.44 

Cu 0.3 

Mg 0.2 

 



  
 

163  

 العراقية   رالتمو

 Iraqiتمر السلطاني العراقي  

Sultana Dates 
 

 

 

 

 

ي تنتشــر زراعتــه فــي ة المهمة والت ــالسلطاني من الاصناف العراقية التجارييعتبر تمر  

ور الطريــة ي مــن التم ــانبــان تمــر الســلط  ، علمــالة باب ــط خصوصــا محافظ ــقة الفرات الاوسمنط

العراقي ولكن هذا الصنف تناقصت اعداده حاله   والحلوة واللذيذة الطعم والمرغوبة من المستهلك

لعــراق ل ان يســتعيد الظروف التي مر بها من حصــار وحــروب ونام ــكحال نخيل العراق نتيجة ا

ابقا كمــا كــان س ــل صــبح غابــة النخي ــ لياللهشاء    ا السلطاني انصناف نخيله ومنهعافيته وينهض با

 الامارات وسلطنة عمان.علما ان الصنف منتشر في المملكة العربية السعودية و

 مزايا تمر السلطاني :

 ابيض مخضرلون حبة الحبابوك  •

 لون الجمري اخضر اللون •

 صفر برتقاليلون البسر ا •

  ن الرطب كهرماني عسليول •

 ول  طعم البسر مقب •

 من حيث الحلاوة   طعم الرطب مميز •
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 تمر بني اللون  •

 حجم الثمرة متوسط   •

 شكل التمرة بيضوي متطاول   •

 العفصي ة من الطعم التمرة خالي •

 التمرة قليلة الالياف  •

 يستهلك في مرحلة الرطب والتمر  •

 ثماره سهلة الكبس  •

 لطاني : مزايا نخلة الس

 مع ضخالجذ •

 صير(س النخلة ضخم وققمة النخلة )را •

 225 – 200محيط الجذع  •

 ن متقارب لوالسعف اخضر ال •

 م 4.50 – 4.25طول السعفة  •

 الخوص اخضر اللون  •

 ف خضراء قواعد السع •

 لون العرجون اصفر برتقالي  •

 نخلة السلطاني سريعة النمو  •

 عديدة الاشواك  •

 10-6عدد الفسائل  •

 كغم 30العذق معدل وزن  •

 مقاوم للجفاف  •

 لملوحة مقاوم ل •

 لصقيع مقاوم ل •

 جامتوسط الانض •
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 ي : ر السلطانتمالقيمة الغذائية ل

 النسبة القيمة الغذائية

 %15.5 الرطوبة

 %0.7 البروتين

 %0.003 التانين

 %80.9 السكريات الكلية 

 %73 السكريات المختزلة

 %1.62 الرماد 

 %84 بة الكلية المواد الصلبة الذائ

 1.441 معامل الانكسار 

PH 6.6 

 3غم/سم 1.117 افة الكث

 7.025 لزوجة لا
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 العراقية   رالتمو

 Umر ام رحيم العراقي  تم

Erhaiem Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

 

 

ف من اصناف التمور العراقية ذات الطعم والنكهة الطيبة والزكية، اعداده قليلة في نص

حاليــا هتمــام بزراعتــه لعــرب ودول الخلــيج ولكــن الاثــر فــي جزيــرة االعــراق ولكنــه متواجــد اك

 مستمرة.

 ر ام رحيم:ا تميمزا

 ابيض مخضرك  الحبابو •

 الجمري اخضر  •

 البسر اصفر اللون •

 اغية ع قليل من المادة الدبالبسر حلو الطعم جدا م •

 الرطب ذهبي فاتح )عسلي( •
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 الثمرة صغيرة الحجم  •

 غم  13وزن الثمرة  •

 %93ثمرة نسبة اللب لل •

 ة بيضاوي اثمرشكل  •

 غم  1وزن البذرة  •

 امق رة بني غلون الثم •

 تمرةالفر فاتح وبمستوى قمع اصللون ا •

 ياف قليلة الال •

 كغم 22وزن العذق  •

 معدل انتاج العذوق كبير •

 تهلك في طور الخلال )البسر( والرطب والتمر ست •

 مزايا نخلة ام رحيم : 

 جذع النخلة متوسط الضخامة  •

 لة هرميراس النخ •

 اخضرلسعف لون ا •

 ءقواعد السعف خضرا •

 خضر لون الخوص ا •

 ير بعدد الاشواك ك •

 سم 57طول الشمراخ  •

 19 – 17على الشمراخ د الثمار عد •

 متوسط التزهير  •

 متوسط النضج •

 وحةللمل  مقاوم •

 مقاوم للجفاف •
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 Marym Iraqiتمر مريم العراقي  

Dates 
 

 

 

 

 

 

 

تــي يمكــن ان يكــون عليهــا طلــب يــة الحديثــة التمــر مــريم مــن اصــناف التمــور العراق

)قزمة(، وسميت بهذا   نها قصيرةا  واهمها  الصنف من مزايا،  الما يتمتع به هذها  اعتها واكثارلزر

 ت عمران وثمارها حلوة المذاق.الاسم تيمنا باسم سيدتنا مريم بن

 مزايا تمر مريم:

 لون الحبابوك ابيض مخضر •

 لون الجمري اخضر  •

 ب بنفسجي محمرر اللون والرطلون البسر احم •

 كن(امق )اسمر دالون التمر بني غ •

 ية متطاولةوشكل التمرة بيض •

 الحجم متوسط •
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 نكهة مميزةذات تمرة ال •

 قليلة الالياف •

 قليلة المادة العفصية •

 لاوةة الحمتوسط •

 تؤكل رطبا •

 التمرة هشة ولينة •

 القشرة رقيقة •

 مزايا نخلة مريم :  

 الجذع نحيف وقصير •

 ى الزرقة قليلاالاللون مائل السعف اخضر  •

 راءقواعد السعف خض •

 راقضر الى زالخوص اخ •

 قائم فقي الىاالسعف  •

 وقويةة عديداشواك  •

 خلة متوسطة الحجمالن •

 العرجون اصفر برتقالي •

 ة للاملاحمتوسط المقاوم •

 مقاوم للجفاف •

 مقاوم للصقيع •
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 Suaada Iraqiتمر سعادة العراقي   

Dates 
 

 

 

 

 

 

ولكــن مــن العــراق  الجنوبيــة    راقيــة، ينتشــر فــي المنطقــةالعاف التمــور  صنف من اصن

لذيذة، كما ويتميز بكبر حجم حبة التمر بلونه مميزة والالهو من التمور ذات النكهة  و  باعداد قليلة،

 في مرحلة البسر اللون الاحمر  الزاهي

 مزايا تمر سعادة:

 الحبابوك لونها ابيض مخضر •

 الجمري اخضر  •

 اللون لبسر احمر ا •

 متطاول اهليجيالشكل  •

 بلبسر والرطالحجم كبير في طور ا •

 طعم القابضلطعم الرطب قليل ا •

 مسمرر التمر لونه احم •
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 التمر حلو المذاق ولذيذطعم  •

 التمر ذو نكهة خاصة •

 ر بارزونه اصفالقمع ل •

 مزايا نخلة سعادة :  

 الجذع متوسط الضخامة •

 النخلة ذات راس متناظر •

 وسط الانحناءاخضر اللون ومتالسعف  •

 قواعد السعف خضراء •

 ر اللونالخوص عريض واخض •

 جون اخضر مصفرعرال •

 مبكرضج نال •

 النخلة نشطة •

 لجفافل  مقاوم •

 سط المقاومة للملوحةمتو •

 مقاوم للصقيع •
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 Jozee Iraqiالعراقي  تمر جوزي 

Dates 
 

 

 

 

 

نطقة الوسطى وهو من تمور الم  Semi Dryصنف من الاصناف العراقية شبه الجافة 

ول والخــزن تــدالا لمســتهلك لانــه ســهلغوب جــدا لرات، مرينتشر على ضفاف نهري دجلة والفو

 جميلة.لحلوة والا  وهو من الثمار

 مزايا تمر جوزي:

 الحبابوك ابيض مخضر •

 خضر جمرى الون ال •

 لون البسر احمر. •

 مر ذهبي.لون الت •

 شكل الثمرة بيضوي متوسطة الحجم. •

 الثمرة حلوة المذاق. •

 فسجي اللون.الرطب عسلي بن •

 لعفصية(.لقابضة )االثمرة خالية من المادة ا •

 ب او اللحم.مش نحو اللكالقشرة تن •
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 طبا وقسبا.خلالا ور  لكيسته •

 الثمرة نصف جافة. •

 متوسط النضج. •

 ية اللون.غيرة بننواته ص •

 الاشرسي من حيث القوام.يشبه بالصنف  •

 قابل للكبس. •

 مزايا نخلة الجوزي : 

 ضخم.الى سط الحجم الجذع متو •

 لة.صورة معتدالسعف طويل ومنحني عند الاطراف ب •

 ارب.قالخوص طويل ومت •

 متوسط النضج. •
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 العراقية   رالتمو

 Um Alدهن العراقي  تمر ام ال

Dahin Iraqi Dates 
 

 

 

 

اصناف التمور العراقية التجاريــة وينتشــر علــى ضــفاف شــط اقي اصيل من  عر  صنف

ظــرا ، ويتوقع لهذا الصنف الانتشار بشكل واســع ننية في البصرةالعرب وكذلك في المناطق السك

الكويــت والمملكــة العربيــة  الصــنف فــي ذاشــر ه ــد انتلجميلة واللذيــذة، وق ــاعية ثماره الحلوة ولنو

يحب الجو الجاف بل نسبة من الرطوبة ويشتهر ايضا فــي ن ميزاته انه لاالسعودية والامارات وم

 محافظة المثنى.

 الدهن :مزايا تمر ام 

 اخضر  لجمريلون ا •

 شلقوام هلون البسر اصفر مشوب بحمره، ا •

 ئعمق رقيق القشرة ماالون الرطب عسلي غ •

 متطاولة او اسطواني متطاول رفيعة )اهليجي(بيضاوية   رةشكل الثم •

 اللونبني   التمر •

 القمع بارز قليلا  •

 سم 4.7 –سم  4.5طول الثمرة  •

 سم 2.5 –سم  2.3قطر الثمرة  •
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 يقةالقشرة رق •

 فة في البسر قابضة خفيالمادة ال •

 حلو المذاق •

 الحجم متوسطة  الثمار  •

 جدا   ةالنكهة مميز •

 صنف مميز •

 لرطب البسر وا لةيستهلك في مرح •

 رطبه ممتازة •

 تتميز ايضا بظاهرة ابوخشيم •

 لة ام الدهن : ايا نخزم

 شجرة قوية النمو   •

 النخلة كبيرة الحجم  •

 جذع النخلة متوسط الغلاظة  •

 سم 210 – 200جذع محيط ال •

  السعف طويل بانحناء ملحوظ عند الاطراف •

 م لخوص قصير وقائام و 4.20 – 4 لسعفةطول ا •

 واكثر  16 عدد الفسائل •

 كغم 35وزن العذق  •

 اثمارها متوسط •

 متاخر النضج حسب المنطقةو متوسط الانضاج ا •
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 القيمة الغذائية لتمر ام الدهن  : 

 النسبة القيمة الغذائية

 %22 الرطوبة

 %69 الذائبة الصلبة المواد 

 %67 السكريات الكلية

 %64 المختزلة رياتالسك

 %0.25 الحموضة 

 %0.5 السكروز

PH 4 – 5 
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 العراقية   رالتمو

 Um  تمر ام البلاليز العراقي 

Blaleez Iraqi Dates 
 

 

 

 

 

 

تمر ام البلاليز صنف من اصناف التمور العراقية التجارية المهمة، تنتشر زراعة نخلة 

 نوكبيرة، وثمارهــا حمــراء اللــولتمر في كربلاء( ونخلته قوية ة شثاثة )عين الاليز في منطقام الب

الــدبس وذلــك لغــزارة العصــير الســكري فيــه وســهولة لصــناعة  البسر ورطبه يصــلح    في مرحلة

 استخلاصه.

 مزايا تمر ام البلاليز:

 لون الحبابوك ابيض مخضر •

 لون الجمري اخضر  •

 نلون البسر احمر دموي داك •

 مادة العفصية واضحةوالنفسجي داكن لون الرطب ب •

 الرطب مائع وكثير التساقط •

 دعلى اسودا التمر داكن •

 ول ينتهي بحلمة تشبه حلمة الثدي وهي صفة مميزةسطواني متطاشكل الثمرة ا •
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 الحجم متوسط •

 قليل الحلاوة وغير هش •

 لسوادتنكمش القشرة الخارجية على اللب في حالة النضج ويميل لونها الى ا •

 با تؤكل رط •

 عسل التمر بالطريقة الباردة يستخرج منه •

 مزايا نخلة ام البلاليز :  

 سط الحجمالجذع متو •

 الراس كبير  •

 ف لونه اخضر داكنالسع •

 قواعد السعف خضراء •

 السعف افقي الى قائم •

 الخوص اخضر اللون •

 السعف اشواكه قوية وطويلة ومزدحمة •

 مقاوم للجفاف •

 مقاوم للملوحة •

 صقيعمقاوم لل •
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 Huwez Iraqi   تمر حويز العراقي 

Dates 
 

 

 

 

 

رة ويعتبــر تــي تشــتهر بهــا محافظــة البص ــراقية والعتمر الحويز صنف من الاصناف ال

 تمر الحويز من الاصناف التي تكبس بالمكابس وتؤكل رطبا

 مزايا تمر الحويز:

 من الاصناف الممتازة   •

 لون الحبابوك بيضاء مخضرة •

 اللونالجمري اخضر  •

 فيف من اللون الوردي قرب القمع ون مع ظل خر اللالبسر اصف •

 الخارجيةش القشرة ملون الرطب بني محمر وتنك •

 مسمرلون التمر ذهبي  •

 القوام ولين وطري  •

 التمر ذا نكهة مميزة   •

 الثمرة قليلة الالياف •

 الثمرة مستطيلة الشكل وكبيرة وعفصية المذاق في مرحلة البسر •
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 باطريؤكل او يستهلك   •

 الحويز :   ايا نخلةمز

 ضخم  الجذع •

 راس النخلة على شكل مظلة  •

 معتدلة   السعف طويل ومنحني بصورة •

 لخوص طويل ا •

 في قمة النخلة السعف مزدحم  •

 السعف اخضر اللون غامق  •

 الخوص عريض ومفتوح وقائم  •

 كثيرة الاشواك   •

 قليلة الحاصل  •

 من عيوبها عدم نجاح التلقيح لذلك ترى كثرة الشيص •

 للجفافمقاوم   •

 قاوم للملوحةم •

 وم للصقيعمقا •
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 Farasi Iraqiتمر فرسي العراقي   

Dates 
 

 

 

 

 

سلامية، دخل الــى العــراق فــي الســنوات العشــرين تمور جمهورية ايران الا  صنف من

واعــداده  Semi Dryالاخيرة، يتميز هذا الصنف باللون الاحمر وهو من التمــور نصــف الجافــة 

وبيــة خصوصــا محافظــة البصــرة فــي منطقــة اتين المنطقــة الجناليــا فــي بس ــنتشر حايضا قليلة، م

 وميعاد نضجه متوسط. اسي والجمعيات ... الخ،رمة والجبكحمدان والبراضعية وال

 مزايا تمر الفرسي:

 الحبابوك ابيض مخضر •

 الجمري اخضر اللون •

 البسر احمر داكن وهش  •

 طعم البسر قابض  •

 لون الرطب عسلي  •

 محمر اسود  لون التمر •

 التمرة صغير حجم  •
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 التمرة اهليجي )بيضاوي متطاول الى مستطيل(شكل  •

 داطعم جيد ج الرطب عسلي ذا •

 مش نحو اللبالقشرة الخارجية تنك •

 التمر ذا حلاوة ونكهة مميزة •

 يستهلك بسرا ورطبا وتمرا •

 القمع بارز اصفر اللون  •

 لة الالياف التمرة قلي •

 درجة الجودة جيد •

 تمر مرغوب •

  ة الفرسي :نخلمزايا 

 الجذع ضخم  •

 كبيرة الحجم نخلة •

 ذات راس هرمي طويل •

 سم 250 – 225محيط الجذع  •

 م 4 –م  3.75 طول السعف •

 ف اخضر والخوص رفيع ومنحني لون السع •

 قواعد السعف خضراء  •

 لون الخوض اخضر •

 كغم 30متوسط وزن العذق  •

 شهر ابالنضج في  •

 انتاج النخلة متوسط  •

 10 – 6عدد الفسائل  •

 م للملوحةمقاو •

 مقاوم للجفاف •

 م للصقيعمقاو •
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 العراقية   رالتمو

 Iraqi Ashkerتمر أشقر العراقي  

Dates 
 

 

 

 

ــة اشــقر مــن التمــور العراقي ــ تبــر الصــنفعي ــة الجنوبي ــالاخص مــن تمــور المنطق ة وب

خالي من المواد العفصية ونسبة انتاج )البصرة( وهي تمور ذات مذاق حلو وقوام لين وهش وهو 

 عراقي قليل.لانتاج الهذا الصنف من ا

 مزايا تمر اشقر:

 الثمرة متوسطة الحجم. •

 سم. 4.2الى  3.8طول الثمرة  •

 سم. 2.3الى  2.2ثمرة لقطر ا •

 جمري اخضر.لون ثمرة ال •

 لون ثمرة الخلال )البسر( اصفر مشوب بحمرة وردية. •

 غامقلون ثمرة الرطب بني   •

 القشرة رقيقة وغير متصلبة •

 شكل الثمرة اسطواني متطاول •

 ة عصيري هشلحم الثمر •

 ليافالثمرة قليلة الا •

 حلو الطعم وذات نوعية ممتازة •

 

 

 



  

186 

 قية  العرا رالتمو

 مزايا نخلة اشقر

 سط الحجملنخلة متواجذع  •

 ي قصيرراس النخلة هرم •

 السعف قصير وضعيف •

 عريض وقاتم اللون •

 كغم 100 – 80انتاجية النخلة  •

 زهير مبكرميعاد الت •

 ميعاد النضج مبكر •

 مقاوم للملوحة •

 مقاوم للجفاف •

 بةاوم للرطومق •
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 العراقية   رالتمو

 Balga Iraqi   عراقي تمر البلكة ال

Dates 

 

 

العر       المرغاصنف من الاصناف  تمر    وبة والمشهورة وذلك جمالقية  شكل حبة ولون 

 Samiالبلكة وطعمها الذي يدخل السرور في قلب المستهلك، ويعتبر تمر البلكة من الاصناف  

Dri Dates    من زر  ،  Soft Datesوقريبة  البتنتشر  نخلة  المحافظاتاعة  في  الجنوبية   لكة 

 .....  كغم/ النخلة وتعتبر سيدة 90الى  80والوسطى، والرغبة متزايدة لانتاجيتها العالية 

 مزايا تمر البلكه : 

 لون ثمرة الجمري أخضر .  .1

 لون ثمرة البسر أصفر محمر. .2

 لون الرطب عسلي الى بني.  .3

 لون التمر بني جذاب. .4

 رحلة البسر .قابض في مالطعم القليل  .5

 ظة نوعا ما ملتصقة باللحم )اللب(.قشرة التمرة غلي .6

 قليل الالياف. .7

 غامق .ونها بني لالنواة  .8
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 الثمرة متماسكة.  .9

 القمع اصفر اللون.  .10

 حلاوة التمر شديدة )تركيز السكر عالي(  .11

 يصلح للكبس. .12

 شكل الثمرة اهليجي الى بيضوي متطاول.  .13

 يستهلك رطبا وتمرا. .14

 القوام. رطب لين ال .15

 بلكة : زايا نخلة الم

 ة متوسط .جذع النخل .1

 نخلة قوية وسريعة النمو. .2

 . السعف اخضر غامق ومرن .3

 يل.الخوص طو .4
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 مواصفات التمور 
 

التمر    الاستوائية     Phoens dactyl leferaنخلة  الشجرة  ورد   هي  والتي  المقدسة 

النبوية كما ورد ذكرها في الحضارات الاسلامية والعربية   ذكرها في الكتب السماوية والاحاديث

ميز به هذه الثمرة الذهبية من صفات كثيرة فهي  الغذائية لما تت قتصادية وبالهمية الا  هي معروفةو

لما تحتوية من كربوهيدرات مهمة ذية تمد الجسم بالطاقة  أضافة الى أنها تمنحنا فاكهة لذيذة ومغ

كانت  عادن لذا  م عية لمعالج الكثير من الامراض لما تحتوية من فيتامينات وطبيكما انها لها مزايا  

اهميتها على ا الانسان من جيل الى جيل ونحن بصدد تسليط  عة مهمة يتداولهلازمان سلعلى مر ا

 ات الثمرة ، اساليب التجهيز ..... الخ.واعها ، محتوياتها ، صفمواصفات هذه الثمرة من حيث ان 

 :  ر بمراحل متعددة بعد عملية التلقيح الى النضج الكامل وهيوتمر ثمرة التم

:    مرحلة   -1 المرحلةهالحبابوك  الاخص  ي  تلي  الثمار صغيرة  التي  وتكون  مباشرة  اب 

نتهي عند أسابيع ت  5  –  3الحجم مغطاة كلياً بالقمع وذات قوام صلب ، تستغرق هذه المرحلة  

 سقوط الكريلتين غير المخصبتين.

الجمري: -2 لونها    مرحلة  القوام  الثمرة صلبة  المرحلة تكون  طعم   تاخضر وذافي هذه 

التانين  لاذع ملحوظة من السكر ، وتتميز بالزيادة السريعة    ية مع ظهور نسبةفيها عال  نسبة 

 ( اسبوع بعد التلقيح. 19بالحجم والوزن ، مدتها )

3- : الخلال  لونها    مرحلة  صلبة  الحجم  كبيرة  المرحلة  هذه  في  الثمار  او اوتكون  صفر 

م السكريات  من  عالية  نسبة  على  تحتوي   ، مصفر  سكريعاحمر  كماظمها  ثنائية  انها    ات 

 اسبوع.  125التانين ، وتبلغ حجمها في نهاية المرحلة ، ومدتها وي على نسبة من تحت

4-   : الرطب  بامرحلة  المرحلة  هذه  في  الثمرة  وتكون تتميز   ، العالية  والحلاوة  لليونة 

 . د التلقيحع( اسبوع ب29سكرياتها معظمها )منقلبة( احادية ، ومدتها )وقشرتها ملتصقة بلبها  

التمر -5 مر:    مرحلة  النضجوهي  مابعد  وتتميز    حلة   ، الجفاف  مرحلة  اعتبارها  ويمكن 

ها يكون التمر قابل  الثمار بأنخفاض نسبة الرطوبة فيها وتماسك قوامها وتجعد قشرتها ، وفي

 بعد التلقيح. ع( اسبو31للخزن والتصنيع ، ومدتها )
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التمور حسب نوع سكريا انواع  او حسب تيمكن تصنيف  ف  ها  الرطوبة  الانسبة   ( فنسبةيها   مر واحد 

 الرطوبة تتعلق بصورة مباشرة بنوع السكريات( الى مايلي: 

لينة   -1 ، قو:    soft datesتمور  النضج  )  وهي تمور طبيعية  احادي  فيها  لين والسكر  امها 

نسبة   تصل   ،  ) حوالي  الرطمنقلب  فيها  والساير  30وبة  والخضراوي  كالحلاوي   %

 والديري. 

النضج قوامها متماسك ،  وهي تمور طبي  :   semi – dry datesجافة  تمور نصف   -2 عية 

 ي. % ، كتمور الزهد15 –  10اغلب السكر فيها احادي ، تتراوح نسبة الرطوبة فيها مابين 

قوامها صلب ، سكرياتها اغلبها   ضج ،وهي تمور طبيعية الن  :  dry datesالتمور الجافة   -3

 . %10بة فيها دون سبة الرطون( تبلغ    sucroseثنائية ) 

من مواصفات التمور ، نقف قليلاً لنتعرف على العيوب التي تصيب الثمار اثناء  نبدأ الكلام    وقبل ان

   -عديدة نعددها فيما يلي: مراحل نضجها ، وبعد قطافها ، وهي

 نوعين: تمور ابوخشيم وهي  -1

الابيض:  الا -أ النضج  مراحل  اثناء  تعرضت  التي  الحلاوي  تمور  خيرة وهي 

ر)مرح الى  التحول  عطب(  لة  ك  وارضالى  ،  طبيعية  الجافة  الحارة  الرياح 

وشحة مياه الري ، مسببة بقعة بيضاء او حلقة صلبة بيضاء ، وتكون الثمرة  

 ، متجعدة القشرة مما يجعلها غير صالحة الكبس المحسن. ذات قوام صلب

بوجوالأسود:   -ب تتميز  والتي  النضج  الكاملة  الساير  تمور  سود  دوهي  اء  بقعة 

ا تحت  نتيجمتجعدة  للالقمع  الغة  للكبس رواء  صالحة  غير  وتعتبر   ، زير 

 المحسن. 

عدم تلقيح ازهارها ، نتيجة لوهي الثمار العذرية ، وتتميز بعدم احتواء على النواة  الشيص :   -2

البشري ، كذلك  ويتوقف نموها عند مرحلة الخلال ،   وعليه تعتبر غير صالحة للاستهلاك 

 الصناعية.للاغراض   ةغير صالح

نضج بسبب بعض العوامل ، كالتعرض للضرر الميكانيكي  ر تامة الر غيوهي ثما  :الحشف -3

النمو الطب الفاتح ،  أو الاصابة بالحشرات ، مما يؤدي الى توقفها عن  يعي ، وتتميز بلونها 
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وم وضمورها  قشرتها  غير  وتجعد  وتعتبر   ، السكر  على  احتوائها  وقلة   ، قوامها  طاطية 

 لاك البشري.حة للاستهلصا

هي تمور كاملة النضج الا انها مصابة بأنتفاخ معظم   لة القشرة:او المنفصوحة مور المفتالت -4

 علها غير صالحة للكبس المحسن.اجزاء القشرة الخارجية من جسم الثمرة ، مما يج 

الجسب: -5 الزهد  التمر  صلتمور   ، ملساء   ، الوزن  خليفة   ، كاملة  غير  وتتميزي  القوام    بة 

ب تلك الصفات الى تعرض الثمر للرياح  تح ، ويعود سبالفاصفر  شرتها ولونها الابالتصاق ق

 الساخنة اثناء مرحلة الخلال ، وتعتبر غير صالحة الكبس المحسن.

ا -6 للا  لممطورة:التمور  الجني  قبيل  تعرضت   ، النضج  كاملة  تمور  وتتميز  وهي   ، مطار 

 بأنتفاخها ولونها البني الداكن.

ال -7 تتم  منونة:مالتمور  النضج  تامة  مبلمعتميز  ور  ولزوجة  ورائحة انها  نكهة  وذات  لمسها 

المن وتعتبر غير صالحة للاستهلاك  الشجرة للاصابة بحشرة  نتيجة تعرض  غير مقبولين 

 ري او الاغراض الصناعية. البش

المتخمرة والمتحمضة: -8 لنشاط ت   التمور  النضج ذات رائحة متخمرة او متحمضة  مور تامة 

مطار او خطأ في الخزن وتعتبر  طوبة بسبب الاالر  ها منا لأرتفاع محتواوالبكتري  رالخمائ

 غير صالحة للاستهلاك البشري.

المغبرة: -9 الغبار و  التمور  الخشنة  وهي تمور مصابة بعنكبوت  الكالح وقشرتها  تتميز بلونها 

 صالحة للكبس المحسن. الصلبة وتعتبر غير

  غير مستساغين  عمهاها وطات عليها ورائحتود الفطريجوتتميز بو  التمور المتعفنة وتغمره: -10

 وتعتبر غير صالحة للاستهلاك البشري وغير صالحة للاغراض الصناعية. 

ا  التمور الملفوحة: -11 داكنة اللون  لشمس وتتميز بوجود بقعة صلبة  وهي تمور مصابة بلفحة 

 ب الثمرة وتعتبرها غير صالحة للكبس المحسن.على احد جوان

المصا -12 بالندب:بالتمور  ن  ة  بوجود  صفراء  وتتميز  القشدب  على  نتيجة صلبة  الخارجية  رة 

او  الحشرات  بفعل   ، قشرتها  في  او جروح  خدوش  الى  النمو  مراحل  اثناء  الثمرة  تعرض 

 ة ، وهي غير صالحة للكبس المحسن. السعف وفير

شرة حالتمور المصابة بالحشرات في احد او جميع مراحل ادوار ال  وهي  التمور المتسوسة: -13

 بشري.ستهلاك الر غير صالحة للاوتعتب
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صالحة   المتسخة:النمور   -14 غير  وتعتبر  الشجرة  من  الارض  على  المتساقطة  التمور  وهي 

 الحشرات او اجزائها. للاستهلاك البشري لتلوثها بالاتربة او

 عبأة تعبئة حرة دون أستعمال القوة الميكانيكية.تمور متباعدة وم التمور المفككة: -15

 غصان(.خ ) سيقان الابالشماري ور تتصل اعناقهاتم  ريخها:اتمور شيم -16

تمور معالجة بالاشعة المؤينة عند جرعة محددة    :تمور المشعة والتمور المؤينة بالاوزون -17

 ابة الحشرية في جميع اطوارها.للقضاء على الاص

التمور التي تغير شكلها وتلف جزء منها اثناء اع  كيا:التمور المتضررة ميكاني  -18 ادها  دوهي 

 بس المحسن.صالحة للكويق وتعتبر غير للتس

ملاحظة العيوب الانفة الذكر يمكننا تصنيفها الى عيوب تجعل التمور اما:  من  

  تزال صالحة للاستهلاك البشري ، او غير صالحة للكبس المحسن الا انها لا -

 لاك البشري الا انها صالحة للاغراض الصناعية ، او غير صالحة للاسته -

 ية.لاغراض الصناع ر صالحة لهلاك البشري وغيلحة للاستاغير ص -

تمور غير ناضجة : وهي تمور خفيفة الوزن وذات لون فاتح وتحتوي على نسيج ذابل   -

 ولب متجعد. 

( صنف  450اكثر من )    تها احادية وهناكقية غالبيتها من التمور اللينة وسكرياان التمور العرا

لا التجارية  التمور  ان  الا  التمور  ا  من  الحلاتتجاوز   ، هي  الخ لعشرة   ، ضراوي،  وي 

، الساير النوعان يسوقان بشكل خلال مطبوخ  ، وهذان  الجبجاب   ، البريم   ، الديري   ، ،الزهدي 

لشمس ، جفيفة تحت اشعة اوتالذي تم سلقه وهو في مرحلة الخلال    والخلال المطبوخ ، هو التمر

وقاب حلاوته  وقلة  قشرته  وتجعد  قوامة  صلابة  الويتميز  على  طويلةيته  لمدة  وهناك   لخزن   ،

التم في  اصناف من  والسكري( وهي  والتبزل  كالبرحي   ( عنوقها  او  بعناقيدها  تباع طازجة  ور 

 مرحلة الخلال. 

 حسب الغرض المستعملة له:  تقسم التمور الى قسمين

البشريتمور صالحة   - الخالية  :  للاستهلاك   ، النظيفة   ، السليمة  الناضجة  التمور  وهي 

 شرات الحية. صابة بالحمن الا
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للاغراضتمو - بالحشرات  وه   الصناعية:  ر  الاصابة  من  الخالية  الناضجة  التمور  ي 

الس والسكر  الدبس  كأنتاج  الغذائية  الصناعات  في  وتستعمل  والخل الحية  ائل 

و  .... الكحولية  هذيوالمشروبات  من  ولكل  واشتراطاته غيره  مواصفاته  القسمين  ن 

 واساليب تجهيزه. 

   -رها فيما يلي:يب متعددة نذكجهز باسالستهلاك البشري تلمعدة للاافالتمور 

 تمور منزوعة النوى وتعبأ نثراً او ضغطاً بالكبس.  -1

 اً او بعثوقها. تمور غير منزوعة النوى وتعبأ نثراً او ضغط -2

حشوها بالمكسرات ، مثل الجوز واللوز   تمور منزوعة النوى تمتمور محشوة ، وهي   -3

ً وتعبأ نثراً او ضغط  . ا

التي ازيلت منها نواها وتم تقطيعها  : وهي التمور  او عجينة  هروسة او مقطعة  تمور م -4

 او هرسها او عجنها ، وتعبأ مضغوطة.

بع الصناعية تسوق  للاغراض  التمور  اكياما  في  او  فعل  اما  كبيرة  او صناديق ربات شحن  اس 

 و ضغطاً.نشراً ا

ح ادناه  الجدول  يبين  للتمور:  الحجمية  التمورجالمواصفات  العرا  وم  وهذه  التجارية  الحجوم  قية 

ا زاد تمثل  كلما  أنه  البديهي  ، ومن  الحجوم  وليس معدل  والوزن  للحجم  والقصوى  الدنيا  لحدود 

كلما   الثمرة  الوزن  عدد  اقل  الا  الواحد  غرام  الكيلو  في  التمور  ثمار  تصنيف  عند  للدرجات نه 

لاي  ) الاعتيادية   ، الجيدة   ، الممتازة   ( اعتمادم النوعية  ل  كن  كأساس  انمالحجوم   ، هناك  ذلك  ا 

الحجوم كالرطوبة والنظافة  عوامل   الى  النوعية اضافة  عديدة تؤثر بصورة مباشرة على درجة 

 . الاصابة بالحشرات الميتة .... الخونسبة التمور المعيبة ونسبة 

  

 ة :  الاشتراطات الصحي

 يث: حتوفر الاشتراطات الصحية الآتية في المنتج النهائي ب

 الواردة في المواصفة القياسية لاي قطر.   للشروط والمتطلباتاولة وفقاً حضيره وتديتم ت

 -تطابق الحدود الميكروبية المعايير الواردة في الجدول ادناه:
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 حياء الدقيقةالأ
 العينات 

 الحد الميكروبي 

 تعمرة  وحدة مكونة للمس

(CFU أ /غرام) 

 هـص د م جق بع 

 Yeast 5 2 10 10 2 خمائر  

 Molds 5 2 10 2 10 3 لأعفانا

 - صفر صفر Salmonella 5 لا السالموني

 10 صفر Escherichia coli (MPN) 5 2 ايشيرشيا كولاي 

المي  المعايير  تكون  في  ملاحظة:  الواردة  والتعدكروبية  للمراجعة  خاضعة  اعلاه  عند  الجدول  يل 

جديدة   علمية  تطورات  أي  الاعتبار  في  ويؤخذ  صح فالحاجة  مجال  الأي  وسلامة  وهذا ة    غذية 

العلمية وأي مؤشرات تلوث ميكروبي ذات أهمية مرضية خارجة عن المألوف يتضمن التطورات 

، وتكون   المخاطر  إلى نتائج تقييم  المواصفات وا إضافة  المسؤولة  مؤسسة  لمقاييس الأردنية هي 

 اجعة هذه المعايير الميكروبية وتعديلاتها. عن مر

  CFU  :Colony Forming Unit (أ

 يلها. ينة التي يجب تحلالعوحدات ع: عدد  ( ب

ق: الحد الأقصى لعدد وحدات العينة المسموح فيه بأن يعطي رقم أكبر من قيمة )م( ولا  ج(  

 يصل لقيمة )ص(.

 الحد الميكروبي المسموح به في المنتج. د( م: مستوى 

 . وحدة من )ع( يها في أيلص: أقصى قيمة للحد الميكروبي يجب ألا يساويها أو يزيد ع هـ(

   MPN  :Most Probable Numberو( 

 

 يخلو من الطفيليات التي قد تشكل خطراً على الصحة. 

 يخلو من أي مواد لها اثر ضار على الصحة. 

  549/2019الأردنية ج ت ادناه يوضح السماح والتجاوز في التدريج حسب المواصفة  الجدول

ات في ح نسبة السماح والتجاوزالذي يوض  ادناه  في الجدول  يمكن السماح بالعيوب كما هو مبين

 التدريج. 
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 جدول يوضح نسبة السماح والتجاوزات في التدريج 

 

 التمور التجارية العراقيةجدول حجوم 

 الاصناف 
 ثمار في الكيلو غرام الواحدعدد ال

 بدون النوى  مع النوى

  215 – 200  175 – 160 حلاوي ال

 220 – 200  180 – 170 الخضراوي 

 200 – 190  175 – 165 يرالسا

 200 – 150  160 – 120 الزهدي 

 200 – 185  175 – 160 الديري 

 215 – 180  180 – 165 مطبوخ( البريم )خلال 

  200 – 190  175 – 165 طبوخ( الجبجاب )خلال م

 

 العيوب المسموح بها

 * هاالتجاوزات المسموح ب نسبة 

الدرجة  

 الممتازة 

الدرجة  

 الاولى 

الدرجة  

 الثانية 

 20 10 5 الحد الأقصى للتجاوزات التالية: )مجتمعة(  -أ

 4 2 1 العدد( غير ملقحة )مجتمعة( )بناضجة أو أو غير ر متضررة اثم

 1 1 صفر ثمار متخمرة  أو متعفنة أو متحللة )مجتمعة( )بالعدد( 

 10 6 3 لحشرية والحلم )مجتمعة()بالعدد(ثمارمتسخة أومتضررة بالإصابة ا

غير في اللون ،الأنف الأسود ،لفحة شمس ،بقع  ثمار مشوهة )ت

 عة()بالعدد( ية( )مجتم الخارج في القشرة جانبية ،تشقق
3 5 7 

 صفر صفر صفر حشرات الحية )بالعدد( ال

 العيوب الأخرى  -أ

 2 2 2 )بالعدد( ثمار خالية النواة 

 1 1 1 مادة غريبة )بالوزن( 

 10 10 10 دد( تمور من أصناف أخرى غير موضحة على العبوة )بالع

 التفاوتات في الحجم  -ج

الوزن حسب صنف العدد أو لحجم )بالأدنى ل  دالثمرة لم تصل الح

 التمر(
10 10 10 

 حبة )%(  100* النسبة بالعدد أو الوزن لكل 
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ة ، زسب درجات النوعية لكل صنف الى اربعة درجات التمور الممتاتصنف التمور العراقية ح

الجيدالتمو التمور   ، للاة  التمور   ، العادية  الدرجات ر  هذه  درجة من  ، ولكل  الصناعية  غراض 

وعوامل الجودة لكل درجة    مواصفاتها واشتراطاتها الاساسية: وفيما يلي الاشتراطات الاساسية

  -ات أو الدفعات:ئها يحدد قبول الارساليوفي ضو

 التمور الممتازة: 

  -راطات التالية:ميع الاشتوفية لجتكون مست نيشترط لقبول الدفعة أ 

 سليمة من الاصابة بالحشرات الحية تماماً.  تكون -1

 % وزناً.0.1تكون نظيفة ولا تزيد نسبة الشوائب المعدنية فيها على  -2

 %.30على لاتزيد نسبة الرطوبة فيها  -3

 داً. د% ع12فيها على  * حجم والشكل ولاتزيد نسبة التمور المعيبةمتماثلة اللون وال -4

 % عدداً. 2ية وغير العضوية فيها على لملوثة بالاوساخ العضوالتمور ا يد نسبةلاتز -5

 % عدداً. 5لاتزيد نسبة الاصابة بالحشرات الميتة او أثارها على  -6

 عدداً. % 1للة والمتعفنة فيها على سبة التمور المتحمضة والمتحلاتزيد ن -7

في    اء النواةمن اجز  ( قطع4و )ا( تواة  2لايزيد عدد النوى في التمور منزوعة على ) -8

 ثمرة.  100كل 

 التمور ضمن الاحجام الواردة لكل صنف من الاصناف في الجدول السابق.تقع  -9

 غير صالحة للكبس المحسن.المصابة بعيوب تجعلها )*( ملاحظة: التمور المعيبة ، هي التمور 

 الجيدة: التمور 

 -لية:اطات التاريشترط لقبول الدفعة ان تكون مستوفية لجميع الاشت

 الحية تماماً. من الاصابة بالحشرات  كون سليمةت -1

 % وزناً.0.1تكون نظيفة ولاتزيد نسبة الشوائب المعدنية فيها على  -2

 %.30ى لاتزيد نسبة الرطوبة فيها عل -3

 % عدداً. 14المعيبة فيها على  والحجم والشكل وتزيد نسبة التمورمتماثلة اللون  -4

 اً. % عدد2لى فيها ع بالاوساخ ةلاتزيد نسبة التمور الملوث -5

 % عدداً. 1ر المتحمضة والمتعفنة والمتحللة فيها على لاتزيد نسبة التمو -6

 % عدداً. 8على لاتزيد نسبة التمور المصابة بالحشرات الميتة او اثارها  -7
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النوى   -8 عدد  النولايزيد  منزوعة  التمور  )في  على  )2ى  او  نواة  اجزاء  4(  من  قطع   )

 النواة لكل ثمرة. 

 في جدول الحجوم.  دة لكل صنف من الاصنافجوم الوار ضمن الحن التمور وتك -9

 التمور العادية: 

 يشترط لقبول الدفعة ان تتوفر في التمور الاشتراطات التالية:

 شرات الحية تماماً, ن الاصابة بالحتكون سليمة م -1

 % وزناً. 02المعدنية والعضوية فيها على . لاتزيد نسبة الشوائب -2

 دداً. % ع2لمتحللة فيها على متعفنة وامضة والمور المتحتلاتزيد نسبة ال -3

 تكون مقبولة اللون والحجم والشكل. -4

 التمور المحشوة: 

 فيها الاشتراطات التالية:ن تتوفر وتعتبر من التمور الممتازة ، يشترط لقبول الدفعة ا 

 بة بالحشوات الحية تماماً. تكون سليمة من الاصا -1

 . العضويةلمعدنية واتكون نظيفة خالية من الشوائب  -2

 %.30 نسبة الرطوبة فيها علىلاتزيد  -3

 % عدداً. 12متماثلة اللون والحجم والشكل ولاتزيد نسبة التمور المعيبة فيها على  -4

 % عدداً. 5الحشرات الميتة أو آثارها فيها على بلاتزيد نسبة الاصابة  -5

 رة. ثم 100كل ل( قطع من اجزاء النواة 4( نواة او )2دد النوى فيها على )لايزيد ع -6

 المتعفنة او المتحللة. ن التمور المتحمضة او ن خالية متكو -7

 تقع ضمن الحدود الواردة للحجوم في الجدول بعد ازالة الحشوة من داخلها.  -8

الحشوة   -9 التختكون  من  وخالية  والحية  الميتة  الحشرية  الاصابات  من  والعفن الية  زنخ 

 والشوائب.

 

 لتمر: االتمور المقطعة والمهروسة وعجينة 

 تالية: فر فيها الاشتراطات العة ان تتورط الدفيشت

 ان تكون سليمة من الاصابة بالحشرات الحية.  -1

 % وزناً. 0.1على  اتكون نظيفة ولا تزيد نسبة الشوائب المعدنية والعضوية فيه -2
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 %.30لاتزيد نسبة الرطوبة فيها على  -3

 الية من علامات التعفن والتحمض والتحلل. خ -4

 % وزناً.5يتة على رات المابة بالحشصلاتزيد نسبة الا -5

ا -6 فيها على )لايزيد عدد  او )2لنوى  نواة  لكل  4(  النواة  اجزاء  غم من  500( قطع من 

 المنتوج. 

 تمور الاغراض الصناعية: 

في والسكر  يشترط  كالدبس  الغذائية  الصناعات  في  المستعملة  والعرق   التمور  والخل  السائل 

 -الية:توغيره ان تتوفر فيها الاشتراطات ال

 اماً. ابة بالحشرات الحية تمة من الاصون سليمتك -1

 % عدداً. 20لاتزيد نسبة الاصابة بالحشرات الميتة او اثارها على  -2

 % وزناً. 0.5ة فيها علىوالعضوي لاتزيد نسبة الشوائب المعدنية -3

 % عدداً. 3لمتحمضة والمتحللة فيها على لاتزيد نسبة التمور المتعفنة وا -4

 ل الدفعة: راض قبولفحوص لاغ اطرق أخذ العينات و

  -سلوب التالي:تؤخذ العينات وفق الا

ن م تؤخذ متنتخب عينة اجمالية عشوائياً بما لا يقل عن عبوتين لكل طن واحد من الدفعة وثاولا :  

مالايقل عن   العبوتين  هاتين  واحدة من  ال  300كل  الاجمالية غم من  العينة  بحيث لاتقل   ، تمور 

 . مكيلوغرا 3للدفعة من 

ال بكتفحص  عن  عينة  بالحشراتاملها  الاصابة  وجود    وجود  حالة  وفي   ، العامة  والنظافة  الحية 

الدفعة مرفوضة ، وان   ية تجري الفحوص ظهرت خالاصابة بالحشرات الحية والشوائب تعتبر 

 الاخرى الواردة في الاشتراطات.

من    متفرقة  من اماكن  ذة التمور للاغراض الصناعية والتي تسوق بعربات الشحن فيؤخوفي حال 

كغم وتفحص كما    3كل طن من الدقعة بحيث لاتقل العينة الاجمالية  غم ل  500ة مالايقل عن  العرب

 ورد سابقاً. 

 والتحاليل(: ) للفحوصالعينات الفرعية ثانيا :

 ات صغيرة من اماكن متفرقة لفحصها وكما مبين ادناه: تخلط العينة الاجمالية جيداً ثم تؤخذ كمي

 وبة.بة الرطلقياس نس مغ 500
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 النوى في التمور المهروسة والعجينة. غم لحساب الشوائب وعدد 500

 ثمرة لحساب عدد النوى )في التمور منزوعة النوى والمحشوة(.  100

مل في هذا ضياء قوى ،  ة لفحص المعيبات والحجوم ، ويتم فحص العيوب بدقة ويستعثمر  100

تج لاظهار  كاملاً  الثمرات  تفتح  الداوكما  ويزيفها  نواها  خلي  الاوسال  اما   ، حشواها  اخ او 

بحرق   المعدنية  الشوائب  نسبة  تعين  كما   ، نسبتها  وتزن وتحسب  الامكان  قدر  بعزلها  العضوية 

امض فيه وتحسب غم وايجاد نسبة الرماد غير الذائب بالح  100ر لايقل عن  من الثماوزن معين  

 النسبة المئوية وزناً. 
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 swelling والتقشرظاهرة الانتفاخ 

and lose skin in date fruits 
 

والفني   والعملي  العلمي  العمل  لتطور  مجال  نظراً  في  والتمور  والتقني  النخيل 

القطاف إلى وصول المنتج إلى السوق . وهذا  وخصوصا في مجال العناية بالنخيل والتمور من  

نوعية المياه وطريقة الري إلى عملية  جاتها من المياه وحيث احتيالة من  ولا بالنخأيتضمن العناية  

و  سنويا  التربة  تحليل  من  العلمية  المعطيات  وفق  الأسمالتسميد  حساب  اختلاف كيفية  على  دة 

من العناصر الكبرى والصغرى ( أضف إلى ذلك أنواعها والوقت الملائم لإعطاء هذا السماد )  

من الظواهر الجيدة وغير الجيدة أما  تطرأ على النخيل    ومية التيات الية للملاحظثالمتابعة الحثي 

خلال المؤسسات   صرح بها دوليا منعن استعمال المبيدات فيجب استعمال المبيدات الآمنة والم

 . والى رشات علاجية ذات الاختصاص والنخيل يحتاج إلى رشات وقائية

البيئةحافظ عالنخلة ون  ووفق هذا الأساس نحافظ أولا على صحة الوقت كما لا  لى   ننسى  بنفس 

ن  أهمية الزراعة العضوية في حقل النخيل أن كل ما تقدم يجب أن يسجل في سجلات التي تتضم

يدات ن الري وظروف الري وكذلك عن التسميد وظروف التسميد وعن المبمتخصصة ع   جداول

على  السجلات    فظ هذهفضل أن تحيالمحافظة على مخازن التمور بشكل صحي وجيد و  كما يجب

شكل خريطة تثبت عليها أشجار النخيل وتسجل المعلومات عن كل شجرة . أما   لىالكومبيوتر وع

فهيبالنسبة   الشرو  للتمور  لها  عملية  ايضا  من  الكاملة  العناية  مجال  في  خصوصا  الدولية  ط 

 . قة ومنظمةيوهذه العملية تحتاج إلى عمليات دق لى وصولها إلى الأسواقالقطاف إ

 يلي : والتي تتضمن ما يات الجنيعمل -6

 تجهز الصناديق البلاستيكية المشبكة والمهواة •

 : طريقة الجني  -2

 صاعود نخل  •

 لم معدنية سلا •

 كيه سلالم هايدروكلي •
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 : نوعية الجني  -3

 جني بالعذق الكامل •

 الجني بالشماريخ •

 لجني بالحبة الناضجة ا •

 وجميعها تعتمد على صنف التمر

 عقيم الأوليلحقل إلى غرف التتمور من اقل التداول ون ةعملي *

 . وتعتمد هذه العملية على صنف التمر

 )خاصة التمور الجافة(.  Precoolingالتمور الجافة لا تحتاج إلى عملية تبريد اولي  1-

لكي نتوخى عملية    precoolingإلى عملية تبريد اولي  التمور نصف الجافة والطرية تحتاج   2-

 لتمور. في ا خ والتقشراالانتف

 : واشتراطاتهاغليف لية التعبئة والتعم

تعليمات   وفق  تتم  أن  يجب  العمليات  هذه  كل  والإقليمية    واشتراطات أن  الدولية  المؤسسات 

ات الدولية التي تمنح لية للمواصفات والمقاييس وكذلك إلى صحة الغذاء ومن هذه المؤسسوالمح

وشهادة    Isoو  وشهادة الايز  ( organic)ة  لعضويا  الزراعة  للمنتج مثل شهادةالشهادات الدولية  

كاب   الهسب  Gap)  (Globalالكلوبل   ، (HACCP )    دستورالأغذية  Codex)وكذلك 

Alimentaris ) العالمية ) لصحةومنظمة ا. (WHO 

 

 

 

 

 

 

  قياسية والصحية التالية ومن أهمهاوكلها تعمل على الاشت ا رطات ال ▪

 . على الصنف والمعتمدةالثمرة رحل نمو  ن م اي مرحلة مأتمور كاملة النضج في   (1
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 تمور خالية من الحش ا رت ) بيوض , يرقات , حش ا رت كاملة ( (2

 . ه أو فلسجية وخالية من الحشفتمور خالية من أي إض ا رر ميكانيكي (3

 . تمور خالية من الأتربة والفساد (4

 . تمور خالية من الاعفان والفطريات (5

 . صحة الإنسانلى لى تؤثر علة واادن الثقيعتمور خالية من الم (6

 . تمور خالية من بقايا المبيدات (7

 . تمور نظيفة ومعبأة بشكل جيد ومعقمة (8

 . تاريخ الإنتاج ومدة الصلاحيةتمور معلبة وعليها بطاقة المحتويات و (9

 % 28 – 25لون والوزن ونسبة الرطوبة مابين تمور متجانسة الثمار من حيث ال (10

 ة لمضافالمواد ا نتمور خالية م  (11

 % 28 – 26مجففة ومعقمة ونسبة الرطوبة فيها لا تتعدى تمور مغسولة وال أن تكون (12

   : مايليومن خلال هذه الاشتراطات يتم تدريج التمور عالميا إلى 

1-Extra A Excellent 1-     تمور ممتازة 

2-standard B Very good 2-  تمور درجة اولى 

3-merchant C good 3-  تمور جيدة 

4- Ordinary D Fines 4-  مقبولة    تمور 

 

  لعيوب فهي كالتاليأما ا ▪

   dates deflectعيوب التمر عالميا 

 . أشعة الشمس تمور فيها بقع سوداء أو محترقة من  –تمور مبقعة   -1 

 .فة اللب , مطاطية القوامخفيفة الوزن , مجعدة , ضعي –تمور غير ناضجة  -2

 . نواة تمور بدون –تمور غير ملقحة  -3

 .ية وغير عضوية كالأوساخ , رمل , غبارملوثة بمواد عضو –ملوثة ر  تمو  -4

 . ذات ا رئحة غير مرغوبة –تمور متخمرة   -5

 . فظة غير مسموح بهاتمور معاملة بمواد حا  -6
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لأنها طبيعية وتمثل عروق التمر وهنا لابد لنا من   ولم أجد في العيوب أي كلمة عن الانتفاخات

ن التمور ستذهب إلى التلف أو إلى الدرجة الثالثة  يبا فأن الكثير منتفاخ علاأن ا  إذا حسبنا  السؤال

يط والتقشر في التمور )) التقشر وهي خسارة كبيرة لذا سأتطرق إلى أسباب ظاهرة الانتفاخ البس

 . عيبا((

 نتفاخ البسيط والتقشير في التمور:  أهم أسباب ظاهرة الا •

 : )أ( نوعية اللقاح

نوعي  -1 اللأن  وتوافة  أمر  قاح  الصنف  مع  صفاته  قه  له  لقاح  أي  لأن  التمرة  حياة  في  مهم 

 النوعية الخاصة والمتميزة وراثياً والتي لها 

  phenotypeي لحبة التمر علاقة بالشكل المظهر

 حة ( وكذلك بلونه  ونكهته ) الطعم + الرائ

اللقاح    -2 كل  –حيوية  عالية  اللقاح  حيوية  كانت  أعطى  مكلما  ا 

بال  ماراً ث الأزهارجيدة  مع  جيدة    توافق  ثمار  وبالتالي  الأنثوية 

 .المظهر

لقاح ذكري  وفي تجربة في إحدى المزارع في غور الأردن تم تلقيح نخيل البرحي ب   3-

ال حيث  من  جيدة  نوعية  ذات  ثمار  أعطى  الكثاري  صنف  والوزن من  والملمس  حجم 

ال إلى عملية  اللقاح وتوعلما أن    تعتمدكرار حتى  توالمظهر ولكن تحتاج هذه  افقه نوعية 

الثمرة لأن أي لقاح له صفات قد تكون ممتازة وقد تكون   مع الصنف أمر مهم في حياة 

رديئة لذا على المزارع الذي يريد ثمار جيدة أن يعتمد لقاح من متوسطة التميز أو تكون  

لأ  البورده  أو  الخليط  اللقاح  يعتمد  ولا  معتمدة  نخيل  معنشجرة  غير  الأصل روفة  ها 

 . ذات صفات رديئة ومنها الانتفاخ والتقشرعطى حتما ثماراً وست

 : )ب( الري

 . دداتللري تأثير كبير على إنتاجية النخلة عموما من حيث المح

 طريقة الري  (1

 نوعية المياه  (2

 نوعية التربة (3

 توفير المياه  (4
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 ياجاتتلتحديد الاحرة الم ا زرع من حيث تعامله مع النخيل سنويا خب (5

  ناخالم (6

اشيا مع صنف وعمر النخيل إذا علمنا أن كمية للري الواحدة  سم برنامج ري متملذا فأن ر

 :تحسب كما يلي

البا للنخلة الواحدة  القياسية  سنوات فما فوق والحصول على ثمار ذات نوعية    10لغة  الرية 

يحتاج إلى    1000إلى    عالية  أسبوعيا    1200لتر   / ملتر  الفترة  في  فترة  اخصوصا  بين 

 . ة الخلال الأصفر ي إلى فترالجمر

الرية   تكون  أن  فيمكن  الأصفر  الخلال  فترة  بعد  وبعدها   600  -لتر  400أما  أسبوع   / لتر 

وبعدها يتم إيقاف الري لجفاف   150فترة الرطب الغير كامل إلى  تتناقص عملية الري عند  

 . لتمرا

 . ولض الدخيل في بعنعلى كمية الري لل ومن الجدول التالي يمكن الاطلاع

 FAO المصدر 

 : الحرارة )ج( درجة

التمرة   التغيرات لدرجة الحرارة في الموسم دور مهم في ظهور الانتفاخات والتشقق لغلاف  أن 

هتمام بري النخيل في بسبب الجفاف نتيجة للفروقات الحرارية أثناء الموسم لذا يجب الاالخارجي  

ارة أثناء الموسم اة مع درجات الحرلري المعطياه اسة كمية ماا وهنا لابد من درالأيام الحارة جد

 . بالتوافق مع شحه المياه

له الجني( هي الأخرى   ( القطف  عملية  السيطرة على ظروف  عدم  أن  على ظهور  كما  تأثير  ا 

ال م فلا بد من  5م وظروف الخزن    45حقل بحدود  ظاهرة الانتفاخ والتقشر لان درجة الحرارة 

الحرار هذه  إ   55   ةخفض  تدريجيا5لى   م  انك  م  يحصل  لا  وبالتالي حتى  التمرة  لب  في  ماش 

في بعض مناطق     45يا من  تدريج   -ظهور هذه   الأعلى  إلى  القشرة  تقفع  من  الانتفاخات حيث 

 . Precoolingغلاف التمرة وهذه العملية تدعى التبريد الاولي 

اجها  م ثم إخر   18  –  م  15  -ات  دكذلك أن عملية خزن تمور الطرية والصنف الجافة في المجم

اللب نتيجة عملية لتوظيبها ف التمرة وانكماش  إلى عملية انتفاخ قشرة  ي علب هي ايضا ستؤدي 

واء ) تجفيف ( مما يساعد على انفصال قشرة التمرة لبعض أنواع  الإذابة وعملية تعرضها إلى اله



  

206 

 قية  العرا رالتمو

ثلجيلتا بلورات  الكبيرة سنرى  المجمدات  إخراجها من  عند  عل  ةمور  ه  ى سطحناعمة  ذه الثمار 

بسرعةعند    البلورات هذا   إذابتها  على  السيطرة  انتفاخات ولأجل  الثمرة سيسبب    وجفاف سطح 

 . ظروف محكمةالموضوع لا بد أن تكون المجمدات تحت 

 الدولة هكتار /   3كمية المياه م 

 راق الع  20000-15000

 تونس  23000

 ا لمغر ب  20000-13000

 مصر 22000

 ائر الجز 3500-1500

 ب أفريقيا جنو 25000

 الضفة الغربية  25000

 : )د( طبيعة الثمار

طح الثمارحالها حال أي  اعتياديا الطبيعة تغني جميع الثمار ومنها التمور بتواجد الخمائر على أس

سب التمور نكهة وبنفس الوقت تساهم في رسم غلاف الخمائر تكثمرة أخرى وان آلية عمل هذه  

على   انتفاخشثمري  بس كل  تشبه  ات  بعض  يطة  ويظن  الانتفاخات العروق  هذه  أن  التجار 

موسم على  والتجعدات هي عيبا بل إنها صفه جمالية مع النكهة التي تضيفها هذه الخمائر خلال ال

 . ء الموسمحرارة إثناالثمار . والتي ستختفي عند ارتفاع درجة ال

 مريحةمرة نكهة لطيفة و تمتع الت  والتيالتالية    تومن أهم منتجات الخمائر على الثمار هي النكها 

: 

methylacetale -1 

amyleacletalc -2 

 

 : )ه( نوعية التربة

 ث ظاهرة الانتفاخ والتقشرأن النوعية التربة لها دور كبير في حدو

 لترب الكلسية والتي يتفاعل الانتفاخات والتقشر في اوتتزايد هذه  ,
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 رات مكونا بلووز  ز والفركتومع سكري الجلوك ++caبها عنصر 

هذه الحبات السكرية تحت   كل كالسيوم كلوكوزيت وكالسيوم فركتوزيت . وتظهرسكرية على ش

 لتالي ظهور لثمرة عن لب الثمرة محدثا بعض الجفاف وباا قشرة الثمرة مما يسبب انفصال قشرة

 . و التقشرالانتفاخات أ

 Ca + + + glucose -----➔ ca glucosate 

Ca + + + fructose ----➔ ca-fructosate    

 

تفقد  أ الرملية  الترب  أن  الظاهرة بسبب  لها دور في حدوث هذه  الرملية فهي الأخرى  للترب  ما 

 الثمرة عن لب الثمرة.فاف الثمار وبالتالي انفصال قشرة المياه بسرعة مسببة ج

 windح )و( الريا

كانت  ء الازموزي إذا  ك من الماكذلالثمار و  نلرياح دور مهم في زيادة عملية فقدان الماء الحر م

التمرة وقد تظهر بعض  القشرة عن لب  الرياح مع درجات الحرارة العالية مسببا ايضا انفصال 

 ة واضحة. البلورات السكري

 fertilization)ز( التسميد 

ي حتما دي حياة الثمار عموما وان أي اختلال في عملية التسميد سيؤأن لعملية التسميد دور مهم ف

بة التمر ( لان التسميد يزيد من عناصر الصلبة الذائبة في التمرة تكامل الحبة ) حختلال في  ى اإل

ن ولمعان  تماسك  ويعطيها  مواصفاتها  من  وتطويحسن  الخلوي  بالنسيج  امتلائها  داخل تيجة  وره 

لتالي وباء الخلية  كم السكريات والمواد المنكهة والسليلوزية والمعادن بامتلاحبة التمر وازدياد ترا

 . رة ) الانتفاخ والتقشر (ظهور هذه الظاه عدم

 thinning)س( الخف 

على توزيع المواد الصلبة الذائبة    أن عملية الخف هي عملية فنية لزيادة النوعية حيث إنها تساعد

 متماسكا وممتلئ وتعتمد عملية الخف على مايلي:    بأكبر كمية واعطاء الثمرة قواما

العذو -1 عد  قخف  يخف  العذوق  /  علىد  متوازن  أرأس   بشكل 

 النخلة 

 من شماريخ  % 40 – 35خف الشماريخ / خف  -2    
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 الواحد  الشمراخفي  % من عدد الثمار 50 – 40حبة التمر / خف  -3   

 . الجيوب ( والتقشر) تفاخلذا فأن عملية الخف مهمة في التقليل من ظاهرة الان

 : )ط( غسيل التمور

غ لعملية  ادوالتمور  ل  س أن  في  ايضا  مهم  أو ر  مائية  نوابذ  استخدام  أن  التمور  وتقشر  نتفاخ 

هذه الظاهرة ميكانيكيا لذا  في عملية تنظيف التمور تساعد في عملية ظهور (Brushes)فراشات 

 ن يكون الحزام الناقل من الاستنلس ستيل والذييجب التحكم بكمية الماء وحركة الحزام الناقل وا

 . دمة معقمةن المياه المستخكور وان تماثلا يخدش ال

 : )ى( تجفيف التمور

الشم أشعة  إلى  التمور  بتعرض  الحقلي  التجفيف  النخيل  بساتين  أصحاب  أكثر  وهذه  يعتمد  س 

نتفاخ ( الجيوب بسطح  العملية تساعد على نمو بعض الخمائر مما يسبب ظهور هذه الظاهرة ) الا

التج كان  إذا  أما  صناعيا  الثمرة  السييفففيف  الهوطرضل  كمية  على  المجفف ة  الى  الداخلة  اء 

الحزام   ناقل مع شافط من تحت  استخدام حزام  التمر كما ويفضل  التي تلامس سطوح  وحركته 

 . ي يثبت حبة التمرلك

 . م 40ل عن م ولا تق 55أما درجة حرارة المجفف فيفضل أن لا تزيد عن 

 : )ك( تعقيم التمور بالحرارة

اري تكون في الحشرة في أقصى نشاطها حيث  كل حشرة نطاق حرل  حيث انهد  يسخين والتبرالت

دم النشاط أو القتل .  أن ارتفاع درجة الحرارة وانخفاضها تدخل الحشرة في مرحلة الخمول أو ع

 عشر ساعات ونصف معامله  ( لمدة 18- - 10 -) حرارة المنخفضة  وقد استعملت درجة

عة أدى إلى قتل الحشرات بكافة  سا  12  –  10لمدة  و  م  60رة  راح أما بالنسبة إلى التسخين لدرجة  

 . أطوارها ولكن سببت ظاهرة الانتفاخ والتقشر

 : )ل( المخازن

ل الجيد  المخزن  ذاتأن  المخازن  بتصميم  وذلك  الظاهرة  هذه  من  تقليل  في  دور  الظروف    ه 

 ورالخاصة للتم

 من حيث :  

 درجة الحرارة -1

 الرطوبة 2-
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 التهوية  3-

 عقيم لتا 4-

 : زن مهم جدا ويمكن التغلب على حش ا رت المخازن بما يليالاهتمام بالمخان وا

 الجني في الوقت المناسب  -1

 الجيدة التخزين في المخازن  -2

 التحكم بدرجات الحرارة والرطوبة  -3

 تعقيم التمور   -4

 دوري الفحص ال  -5
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 ح قاعن حبوب الل حقائق
 

 

للقاح هي خلايا لها برنامج ووظيفة محددة وهي ببساطة إعادة دورة الحياة بواسطة حبوب ا •

 .التلقيح والإخصاب

الهرمونات )الايسترون( ، الفيتامينات ،  مكونات حبوب اللقاح هي الماء ، الرماد ،  •

  ،اتيمات ، الصبغ، الأنز   نات ، الدهون ، الأملاح المعدنيةالكربوهيدرات ، البروتي 

الأمينية ، الجليسريدات بكافة أنواعها ، أحماض منتولية والجدول التالي يوضح  الأحماض 

 ذلك: 

 

شكال حبوب اللقاح عموماً ليس لها شكل وحجم ثابت والذي يهمنا حبوب لقاح نخلة صور وأ •

 ميكرون. 5عن جمها فلا يتعدى التمر فهي هلالية الشكل أما ح

الفحل )الذكر( وعمره ومدى خدمته زراعياً  د على صنفمعتبوب اللقاح يل إنتاج حمعد •

 طلعة / فحل.  28 – 14وعموماً النخلة البالغة تنتج من 

 ( غم. 2030( الى )440وزن الطلع يتراوح مابين ) •

% من وزن الطلعة  62ل  وزن الشماريخ الذكرية في الطلعة الذكرية الواحدة )الكش( يمث •

 لاف.ل وزن الغيمثوالباقي 

 شمرخ. 383 – 86لعة الذكرية يتراوح مابين يخ في الطرماعدد الش •

جم الطلعة وعمر النخلة  ( زهرة مذكرة حسب ح106 – 27شمراخ ذكري يحتوي على )  كل •

 الذكرية وخدمتها.

 ( غم/نخلة ذكرية.750 – 550النخلة الذكرية تنتج حبوب لقاح مابين ) •

 نوع المحتويات  دة الما % المادة 

 B,E,K,H.D,A الفيتامينات  11 الماء

 وسليكون    Fe,Nn,Mg,Cl,Na,S,K,Ca,Br,Zn,I, Cu أملاح معدنية 6 الرماد 

 امليز،كمتنيز،فوسفاتيز،ايزومبيريز ،انفرتيز،زبيكتاليز،لاي  ت الأنزيما  34 كربوهيدرات 

 كاروتين ، زانثوفيل صبغات  35 البروتينات 

   5 دهون
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 خلة انثوية.ن 25لقيح لت النخلة الذكرية الواحدة تكفي •

سم أما 8 – 4سم( أما عرض الطلعة من الأطراف  105 – 50الذكرية )الطلعات  لطو •

 سم.  18 – 7عرضها من الوسط فيتراوح مابين 

 سم(. 40 – 10طول المشاريخ الذكرية ) •

 ليون حبة لقاح(.م 2.5الغرام الواحد من لقاح نخلة التمر يحتوي على أكثر من ) •

 ء. مع الهوا رايفة الوزن تتطالتمر خفيلة حبوب لقاح نخ •

% ولكن عند خزنها فإن حيوتها  92% الى 75حيوية حبوب اللقاح الطازجة تتراوح مابين  •

 ير إذا لم تخزن بشكل جيد.تقل بشكل كب

ع قياس حيوية حبوب لقاح نخلة التمر تتم بوضع حبوب اللقاح على شريحة زجاجية ثم توض •

يحة تحت المجهر تفحص الشر ثمحبوب اللقاح %( على 1)من نقطتان من صبغة الاسيتوكار  

ي لا وتعد حبوب اللقاح التي تصطبغ باللون الأحمر فهي تمثل حبوب اللقاح الحية أما الت

 تصطبغ فهي ميتة ثم تحسب النسبة المئوية للحيوية.

صة  خا كمية من حبوب اللقاح على بيئةأما الطريقة الثانية لقياس الحيوية فتعتمد على وضع  •

م وبعد ذلك يتم   30- 28في حاضنة عند درجة حرارة ثم تحصن  ةقماق زجاجية معفي أطب

 حساب النسبة المئوية. فحص العينات تحت المجهر وعدد الحبوب الثابتة ثم

%( وآجار  10والتي تتكون من السكروز ) Al Bertمكونات بيئة الإنبات هي بيئة البرت  •

 يون. ( جزء بالمل50%( وحامض البوريك )1)

( 7- 5غريض الأنثوي للحصول على أفضل محصول هي )تاجها الاحي اللقاح التي كمية •

 زارع واحتياج الاغريض والصنف. شمراخ وأحياناً يحتاج إلى عدد اكثر حسب خبرة الم

(  5:1بنسبة )المادة المالئة ح تخلط مع بودرة التالك كيفية خلط حبوب اللقاح ، حبوب اللقا •

 قاح والصنف.حيوية الل( حسب 1:1واحياناً )

  -ئة التي تخلط مع حبوب اللقاح أثناء التلقيح يجب أن تتوفر فيها الشروط التالية:ادة المالمال •

 قش الجوز ، مسحوق الحنطة ، النخالة ، بودرة التالك(. توفر المادة ) .1

 ثمنها. رخص  .2

 أن تكون جافة.  .3
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 لذكري قبل وبعد الطلعة الطلع ا

 عد التجفيفة بماريخ الذكريالش

 جهرحبة اللقاح تحت الم
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 اللقاح.ية لحبوب علنوالى الكثافة اة مقاربة كثافتها النوعي .4

 عدم ترسبها في أنابيب الملقحات.  .5

 الأزهار الأنثوية.عدم تأثيرها على  .6

حبوب   • ،خزن  في   اللقاح  وتخزن  محكمة  زجاجية  علب  في  اللقاح  حبوب  تخزن  أن  يمكن 

  50ها  يت لمدة سنة ولكنها تفقد من حيو يتها  ( جعلها تحتفظ بحيو   0م  1غرف درجة حراراتها )

أ إذ%  فما  دا خزنت  تفقد من حيويتها وأجة حرارة  ري  أيضاً  فإنها  فضل طريقة هو الغرفة 

 حفظها في المجمدة المنزلية.

مرات لأنه يمكن أن تبقى مياسم الأزهار    3  –  2قيح يمكن إجراء عملية التلقيح  عدد مرات التل •

 عراق أن عملية وجد في اليوم ولكن    18  –  15اللقاح لمدة    الأنثوية مستعدة لاستقبال حبوب

 . ( يوم15أم الخستاوي فتتم خلال ) ( أيام من تشقق الطلع10تتم خلال ) يح الزهديقتل

 :في ذكور النخيل الصفات التي يجب أن تتوفر •

 تتابع الأزهار ) مبكر ، متوسط ، متأخر(.  .1

 كبيرة. أن ينتج عدد كبير من الأكمام الزهرية ومن أحجام  .2

 رائحة شديدة. ت حيوية وأن تكون حبوب اللقاح ذا .3

 ارها من شماريخها عندما تجف. تساقط أزه عدم .4

 سنة.  60 – 10أفضل الأشجار المذكرة التي أعمارها تكون بين  .5

وجدتأثير   • المتابعة  البحث  من خلال  اللقاح  حبوب  وكمية    تركيز  العقد  نسبة  في  فروقات  لا  أن 

 د أن لاجث وحيقيح النخيل  اح عند تلالعالية والواطئة من حبوب اللقالحاصل بالنسبة للتراكيز  

 % حبوب لقاح في مخلوط التلقيح.50% ، 5الثمار عند استعمال  روق في معدل عقدق

 ح تتم:بوب اللقااستخلاص ح •

ً  -2دوياً              ي -1  اليا

الش استخلاص  ويتم  الطلع  تشقق  بعد  الطلعات  أخذ  يتم  اليدوية  الحالة  من غلاف ففي  الذكرية  ماريخ 

لكي تجف ومن ثم يستخلص البودرة وتجمع  ولة  على الطا  اركهويتم تجزئة الشماريخ وت الطلعة  

 في علب زجاجية لأجل استعمالها.
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 انطلاق اللقاح

 لقاح النخيل

 رحبوب اللقاح تحت المجه

 ب اللقاح والأنبوب اللقاحيحبو
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فيتم أ خذ الطلعات واستخلاص حبوب اللقاح من الشماريخ في جهاز استخلاص حبوب الطلع أما الياً 

ث تضرب الشماريخ جيداً ارة منتظمة لأجل التجفيف بحياخل أسطوانة ذات حرد  حيث توضع في

 ثم تجمع. ومن لأسطوانة اخل دا

• ( فترة  في  تكون  المؤنثة  الأزهار  خصوبة  بد  (7  –  3مدة  من  الاغاريوم  انشقاق  عملية  يض  أ 

 المؤنثة.

الحرارة   • درجة  بزيادة  تزيد  اللقاح  حبوب  إنبات  عملية    35)نسبة  إلى  المزارع  يلجأ  ولذلك  م( 

 . صوبةوالخ سبة العقدندة ارة وبالتالي زيارجة الحرالاغاريض بعد تلقيحها لرفع دتغطية 

ملية : تسبب الأمطار إزالة حبوب اللقاح من المياسم وخاصة عند سقوط الأمطار عقب عالأمطار •

 التلقيح مباشرة وبالتالي تؤدي الى خفض العقد.

التلقيح    الرياح: • عملية  أثناء  والجافة  الحارة  الرياح  مإن  جفاف  الى  الأزهارتؤدي  المؤنثة   ياسم 

 لعقد.فض نسبة اخلى وبالتالي يؤدي ا

التوافق الجنسي حيث تختلف صلاحية لقاح ذكر معين في تلقيح أزهار أنثى لصنف ما في النخيل  •

وجد   والناتج  حيث  الثمار  عقد  وأن  التلقيح  عملية  إتمام  نوع  عن  استعمل  إذا  تتحسن  الإخصاب 

)الذ الأفحل  من  الثمامعين  نسبة  تنخفض  بينما  اسكور(  عند  العاقدة  ذكر  آتخدام  يجب خ ر  لذا    ر 

 انتخاب الذكر والذي يتناسب لقاحه تلقيح أزهار صنف ما من الأمور الهامة.

 هوية. يوم باستخدام مدفئات مع عملية الت 32 – 28ب اللقاح هي درجة حرارة تجفيف حبو •

 رجون الأنثوي يعمل على: عملية التكيس بعد وضع الشماريخ الذكرية في الع •

 ة في نسبة العقد وزيادة الإخصاب.يسبب زياد ممايس رجة الحرارة داخل الكدرفع  .1

مياسم   .2 يجعل  مما  الأزهار  النسبية حول  الرطوبة  زيادة  على  لفترة يعمل  الأزهار صالحة 

 ح وبالتالي زيادة الإخصاب.أطول لاستقبال حبوب اللقا

 ة ورائحتها. ويستدل عليها من تشقق الطلع يجب التأكد من نضج الطلعة الذكرية •

بالم • لح  علقالتلقيح  فالسائل  استعمل  وقد  ناجح  اللقاح  سلطنة بوب  في  وحالياً  والعراق  أمريكا  ي 

 عُمان.
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 نواع التلقيح:أ •

 :دون تدخل الإنسان وهو على شكلينقيح الطبيعي وهو التلقيح الذي يتم بالتل (1)

 طة الحشرات. لهوائي     )ب( التلقيح بواسالتلقيح ا (أ)

الصناعي (2) ،    التلقيح  اليدوي  التلقيح  الميكلالتويشمل  بالعفارات  قيح  التلقيح  ويشمل  انيكي 

الت عفارات  ومنها  النخيل  لحبوب  تصلح  والتي  بالهالمختلفة  تعمل  ،  ي  المضغوط  واء 

 الأرض ، التلقيح بالطائرات. الملقحات التي تستخدم في

 اح: أنواع العبوات التي تستخدم لتخزين اللق •

ع المادة نو تساقط ال % الإخصاب   

 63 76 أكياس قطنية 

ياس ورقيةكأ  70 46 

 44 55 أكياس بول أثلين 

 50 65 عبوات زجاجية

 43 61 حبوب لقاح طازجة 

 

 التي تؤثر على التلقيح:ئية الظروف البي •

ه .1 لتفادي  التكيس  عملية  يفضل  لذلك  الإنبات  قلة  على  تأثير  لها  المنخفضة  الحرارة  ذه  درجة 

 المشكلة.

تؤثر   .2  : منالأمطار  اللقاح  حبوب  إزالة  الأنثطال  على  لذلك لعة  الإخصاب  قلة  وبالتالي  وية 

 يفضل إعادة عملية التلقيح.

 ي قلة الإخصاب.زهار وبالتالياسم الأالرياح : تسبب الرياح جفاف م  .3

اللون تحتاج   .4 الداكنة  التمور  العملية أوضحت بأن  التجارب  اللقاح: من  الى كمية كمية حبوب 

 فاتح.ن الواللف التمور ذات حتاجها أصنالقاح أقل من التي ت

خرى على  الأحيوية اللقاح : إن حيوية الطلع المبكر والمتأخر أقل حيوية من طلع الاغاريض   .5

ي محدد خلال نخلة علماً بأن نضوج اللقاح داخل الأغاريض يحتاج الى مجموع حرارنفس ال

 فترة الإزهار.
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الأ .6 استقبال  :  فترة  الأنثوية  انغلاقزهار  بـ    بعد  و  4  –  3الاغريض  بنفس  التلقيح    ليفضأيام 

 .نسبة العقدطلعة ينخفض ( ايام من نضج ال7اليوم لكي يعطي نسبة إنبات اعلى وبعد )

 ، عدده ووفرة حبوب اللقاح. لفحل يتم على ميعاد التزهير ، حجم الطلع انتخاب ا .7
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 العراقالتمر)الدبس( في ج عسل أنتا
 

السائل   ذلك  هو  المركزكالسالدبس   ري 

هو   أخر  بمعنى  أو  التمر  من  المستخلص 

مركز  سائل  والدبس   ) التمر  فاكهة  )مستخلص 

أو احمر داكن إلى السواد    ذا لون احمر مصفر

 ق  ينتج من التمور بعدة طر

 الطريقة الباردة  .1

 الطريقة الساخنة  .2

الاس عملية  يعني  تجري وهذا  إما  تخلاص 

ان جتنترارة وكلا الطريقتين  أو بدون حبحرارة  

ولكن كل طريقة تعطينا دبساً مختلف في  الدبس  

درجة اللون فالطريقة البادرة تعطينا دبساً احمر  

 وكلا الطريقتين لها ظروفها الخاصة  هبي ( إما الطريقة الساخنة فتعطينا اللون الداكن مصفر  )ذ

   -الطريقة الباردة:

ن الخيش ومن ثم  ي أكياس مفور  لى عصر التمور بواسطة وضع التمي الطريقة التي تعتمد عوه

المكابس    بواسطة  ودرجة     pressingضغطها  الذهبي  الفاتح  اللون  ذا  دبساً  روقان  فتعطينا 

الم غير  الشوائب  من  الكثير  يحوي  حيث  مما  واطئة  ثابت  غير  تركيزه  إن  إلى  إضافة  رغوبة 

  ر في غرفة ولتمحون طريقة أخرى وهي أن توضع التلف . وقد يستعمل الفلاا  يجعله عرضة إلى

بعد سيلانة من  التمر  لجمع سائل  إلى حفرة  الغرفة مؤدية  في ارض  فوق بعضها ويعمل ساقية 

 مائل إلى اللون الذهبي  تيجة ضغط التمور على بعضها ويسمى دبس دمعه ولونه  التمور ن
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 -: اما الطريقة الحارة فتعتمد على  

   رتماء لإزالة الأوساخ العالقة بالعملية غسل التمور بالم .1

بنسبة  عملية   .2 الماء  مع  التمر  لكل    2الاستخلاص :طبخ  لتر ماء وعلى   3.5—3تمر 

 منية م ولمدة ز 85-80درجة حرارة 

 فصل النوى والاقماع باستخدام الفلاسة  .3

 ول على عصير ذو قوام شبه كثيف  الحص .4

 عملية الترشيح   .5

 لبة ذائبة % مواد ص 75-70ركيز إلى تعملية ال .6

 عملية التعقيم .7

 من تصنيف طرق الاستخلاص الحارة لابد لنا   ناوه  

 الاستخلاص بالقدور عملية )طبخ( قديماً   •

أوعية • بواسطة  يمكن    الاستخلاص  مزدوجة  جدران  ذات  الاستينلس  من 

 بخار  تسخينها بال

 الاستخلاص باوعية حلزونية أفقية أو عمودية   •

 كيز بالأوعية المفرغة ز بالطبخ العادي أو الترالتركي •

هذه تعلا  وكل  تصنيف  عمليات  تم  الطرق  هذه  ومن  الدبس  لإنتاج  الفني  وخبرة  مهارة  على  تمد 

 بما يلي    الإنتاج

 النار( لبزارات . والتي تعتمد على الطبخ الاعتيادي )على المدابس أو ا .1

 عملية الاستخلاص   الطرق الميكانيكية وهي التي تعتمد على البخار وفي .2

لاعتيادي في الثلاثينيات والأربعينيات من  ق الطبخ ايطردأت صناعة الدبس في العراق عن  لقد ب

عا )مصنع(  معمل  أول  بدا  ميكانيكياً  ولكن  الماضي  بدبس    1953م  القرن  وتم    AAوسمي 

   1969تطويره في عام 

 مشاكل الدبس في العراق  

 الدبس هي من أهم المشاكل التي تواجه أنتاج 
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 تخلاص وصافي الإنتاج الاس  كفاءة .1

 نتج الدبس الم اتتذبذب مواصف .2

 التغيرات الكيماوية في لون الدبس    .3

 المشاكل المصاحبة للنوعية وصفاته الذوقية   .4

 ا لتسكر  .5

 دكنان الدبس إثناء الخزن  ا .6

 والمستوى السكري ثبات القوام والطعم  .7

العرا في  ليس  الدبس  تواجه صناعة  مشاكل  دولةوهي  كل  في  بل  حداثة منتج  ق  رغم  للدبس  ة 

 الإنتاج   ةليالتقنيات في عم

 الصنف الملائم لصناعة الدبس )ألزهدي( 

 لأسباب التالية   إن أهم صنف ملائم لصناعة أنتاج الدبس هو الصنف زهدي وذلك

 % 75-70لية تصل إلى أكثر من نسبة السكر في تمر ألزهدي عا .1

 س المنتج  نا لوناً جميلاً للدبلون التمر ذهبي ترابي مما يعطي  .2

 ولفترات طويلة دون إن يتأثر المخازن  يف إمكانية خزن تمر ألزهدي .3

 %  70( طن دبس تركيز 1.400طن تمر زهدي ينتج ) 2إن كل  .4

 ألزهدي مهاودة ومناسبة  إن أسعار تمر .5

 النسبة العظمى من تمور العراق  إن تمور ألزهدي تمثل  .6

 (  300-150% )70ركيز لزوجة دبس تمور ألزهدي عند ت .7

   Icumsa 4620-2731اللون يتراوح مابين  .8

 % . 93-80تتراوح مابين  النقاوة .9

 ( .  1.363إلى  1.300% هي ) 70الدبس عند تركيز  كثافة .10

 غم .  12-8تتراوح ما بين وزن ثمرة الزهري  .11

 % .11الزهدي نسبة النوى إلى ثمرة  .12

 سكريات دبس ألزهدي هي الفركتوز و الكلوكوز .  .13
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 يزة هو انه غير دبق .مر ألزهدي منه صفة ممت .14

 بس في العراق صناعة الدللي الوضع الحا 

 أن الوضع الحالي لصناعة الدبس يشمل  

د على تحت الإنشاء او التنفيذ أو الدراسة و التي تعتم( المعامل الحالية القائمة و المشاريع    1)  

 تعتمد على المقومات التالية : 

 ة ) التمور ( .توفر المادة الأولي -2

 .راقتهلاك الدبس في العراق وخارج العاس -3

 املة ة و الأيدي العالخبر -4

 أسعار التمور .  -5

 المعامل الحالية القائمة 

  5000لى  طن / سنة ولكن انخفضت الإنتاجية إ  7000إنتاجية  معمل دبس كربلاء يعمل بطاقة  

 توحة .طن/ بعد تحوير الخط الهنغاري إلى طريقة القدور المف

طن /    5000جية  عمل بطاقة إنتاالمعمل ي  اهذ  عقوبة التابع لمعمل تعليب بعقوبةمعمل دبس ب   -2

 .) دبس دمعة (  Pressingسنة و بالطريقة الباردة أي طريقة المكابس 

 معمل السكر السائل في الهندية :  -3

  تحول إلى إنتاج الدبس ل بعد بيعة إلى القطاع الخاص توقف عن إنتاج السكر السائل و  هذا المعم

 . 1988طن عام  15000و بطاقة إنتاجية 

الفيحاء : هذا المعمل تم تصنيعه بأيدي عراقية و بطريقة علمية يتيح بحدود معمل دب -5 س 

 طن / سنويا ً   5000

 توفر المواد الأولية التمور  2
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اق إذا علمنا أن الدبس عموما ً بين فترة و أخرى على توفر مادة التمور في الأسوتعاني معامل  

 الي : وات تصريف التمور هي على شكل التقن

 طن / سنويا ً   55000ور العراقية        شركة التم (أ

 طن / سنويا ً    7000شركة تعليب كربلاء          ( ب

 طن / سنويا ً   7000شركة تعليب بعقوبة          جـ(

 طن / سنويا ً    200000د( شركات المشروبات الروحية

 طن / سنويا ً   50000     س الأهلية         هـ( المداب

 طن / سنويا ً   20000           ل        خمل الو( معا 

 طن / سنويا   329000                                     

بحدود  إ التمور هو  العراق من  إنتاج  أن  علمنا  هذا   420000ذا  و  إحصائية  / سنويا ً  طن 

 ك المحلي و صناعة الحلويات.ن/سنويا ً للاستهلاط  91000يعني أن المتبقي هو 

 العراق و في الخارج   الدبس في كستهلاا -3

ال استهلاك  معدل  أن  و  بكثرة   تستهلك  و  محليا ً  مرغوب  العراقي  الدبس  العراقي  أن  فرد 

و1 كبير  خارجي  طلب  وعلية  /نسبة  و    كغم  الدعاية  و  التسويق  من  إلى طرق  يحتاج  لكن 

ر  و  و العصائ  ةدوائيو اللكثير من الصناعات الغذائية  اعه لأنه يدخل في االإعلام بكافة أنو

المربيات و المشروبات الغازية و الصاحي و الكجب ... الخ من الصناعات . أما أعلى كمية 

 طن   2000ندوق من الدبس في احد الأعوام بلغ ص

 الخبرة و الأيدي العاملة : -4

دول الكثير من مصانع الدبس في بعض  لذين يشرفون على الأن الخبرة متوفرة في العراق وهم ال

 ر حاليا ً و كذلك العراق يزخر بالأيدي العاملة الماهرة .تجة للتمونالم
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 اسعار التمور   -5

التمو أسعار  تذبذب كبير منذ عام  أن  في  بين صعو  1960ر  الآن  لحد  ذلك و  د و هبوط وسبب 

رة و أتجه إلى محاصيل أخرى  اقي هجر النخيل لفتيعود لكثير من الأسباب و هي أن الفلاح العر

إنتاج كثأ مردودير  و  التوسع  ة   ، البلد  استقرار  عدم   ، الخبرة  ذات  و  العاملة  الأيدي  هجرة   ، ية 

المياه قلة  سعر    العمراني  حاليا ً  عموما ً  و  التذبذب  هذا  في  ساهم  ألزهدي  كله    250000طن 

 .دينار

 تصدير الدبس العراقي  

العراقي  ات للدبس  فالمواص  حيدتمد بالدرجة الرئيسية على توالدبس العراقي تع  أن عملية تصدير

تين ، الخ من حيث اللون ، اللزوجة التوأم ، النكهة ، نسبة ، السكريات ، الحموضة ، نسبة البك

الع راق تختلف من مصنع إلى أخر و كفاءة كل خط هي من أمور لأن أكثر خطوط الإنتاج في 

لذلك العمل على  الأخرى تختلف  لغايةدا ً توحيد ظروف الإنتاج ضروري ج  نرى أن  التصدير    

 كمثال يوضحه الجدول التالي :   1985،1990،1995لأعوام ل

معدل  السنة 

 الاستهلاك 

معدل 

 التصدير 

لمجموع  ا

 طن

 الطاقات الحالية 

 طن/ سنة

 الكحول استهلاك معمل

 الخل ، الحلويات

1985 8400 2000 10400 25000 20000 

1990 9900 2000 11900 25000 35000 

1995 11000 2000 13000 30000 40000 

 

المؤشرات هذه  عن  إحصائيات  إيه  لدينا  ليس  حاليا ً  نحن  و  سابقة  الأعوام  المثال  هذا  لأن    فأن 

عن الطاقات   2003نالك معلومات غير متوفرة بعد  هنالك معامل متوقفة عن الإنتاج حاليا ً و ه

 الإنتاجية  

في هذا المجال لأ   حديثةلمصانع الادة عدد  ة إنتاج هذا المنتج الحيوي وزياأن العمل على زيادلذا ف

 الدبس . لأن تراجعنا في إنتاج التمور في العالم لا يجعلنا نتراجع في إنتاج
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 الدبس وصناعة الحلقوم
 

ويات  ي نوع من الأنواع الحلوم من الحلويات القديمة في الشرق الأوسط وهيعتبر الحلق 

ج  الجلاتينية الحلقوم  كلمة  بأن  المؤرخين  بعض  كلماويعتقد  من  الحلاوة  تينءت  والثانية    أولهما 

القوم ونتيجة التداخل بين الكلمتين أصبحت الحلقوم وتختلف صناعة الحلقوم من مكان الى مكان  

 داخلة في صناعتها. آخر بالمكونات ال

ه الصناعة من إقبال متزايد من قبل  العالم لما لهذ  ات انتشاراً واسعاً فيلقد انتشرت صناعة الحلوي

 تصادي.لى المردود الإقة اك بالإضافلالمسته

من أقدم المعامل )المصانع( التي تهتم بصناعة الحلويات    FRIDRICH LINGSيعتبر معمل  

 .  RAHAT LOCOUMأو ما يسمى بالراحة أو اللقم   Turkish Delightومنها الحلقوم 

أساسية  كمكونات    (التمور ومشتقاتها )عجينة التمر ، الدبس    لإمكانية إدخال  أجريت عدة دراسات

ض أنواع المعجنات ) كيك ، قرص بسكويت ، مربعات التمر ( وقد نجحت العملية  في صناعة بع

 إما في صورة مضافات أو بدائل جزئية للسكر.

ات فيه كبيرة من السكريتفادة من تعويض كميات  ن عملية إدخال الدبس في صناعة الحلقوم للاسإ

 التمر )الدبس(.صة فاكهة بخلاولإنتاج منتوج غذائي صحي جديد 

 واد والطرق: الم

 المواد : تم استعمال المواد التالية: (ب

 الدبس: استخدم الدبس المنتج من شركة كربلاء.  .6

 في الأسواق المحلية.ق: تم استخدام المواد المذكورة من المتوفر السكر ، النشا ، الفست .7

 . H.E. DANIELاستخدمت نكهة البرتقال من شركة اكهة البرتقال: ف .8

 لتالية في تحليل الحلقوم المدعم بالدبس:: استخدمت الطرق ا الطرق (ت

للطريقة المذكورة في   .1 لى  وع  A.O.A.Cالنسبة المئوية للرطوبة: قدرت الرطوبة طبقاً 

 مئوية. 65درجة حرارة 

لل .2 المئوية  المالنسبة  النسبة  قدرت  لجمرماد:  للرماد  الوزن  ئوية  أساس  على  النماذج  يع 

 الجاف. 

 . pH meterيدروجيني بأستخدام جهاز قدرت درجة الأس اله:  pHيمة قتقدير  .3
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 .A.O.A.Cتقدير السكريات : تم تقدير السكريات بطريقة برلين الموصوفة في  .4

المعايرة معتقدير الحم .5 مقدرة    O/N(    NaOH)   وضة: قدرت نسبة الحموضة بطريقة 

 امض ترتاريك. كح

 يقة التحضير: طر

د الغليان ويضاف بعد ذلك  السكر وطبخها الى ح لماء الى  اتحضير الحلقوم بإضافة  تم   

الماء   النشا بخلطة مع  الوقت يحضر  الغليان وبنفس  المغلي وتستمر عملية  السكر  الى  الحامض 

  التركيز المطلوبية الطبخ حتى تصل الى  جيداً ويضاف تدريجياً الى السكر وتكمل عمل  ويمزج 

ك ليبرد ويقطع  دة لهذا الغرض ويترصواني مع  يكهة والمطيبات ويفرش فوتضاف بعد ذلك الن

 حسب الطلب.

 النتائج والمناقشة:

الم  الأساسية  الخلطة  الى  للتوصل  الحلقوم  من  متعددة  وجبات  فرض  تم  ، ولقد  ناسبة 

في   والماء  السكر  نسب  تثبيت  ثم  نحيث  تغير  مع  الوجبات  والحامهذه  النشا  هي سب  كما  ض 

 الجدول ادناه: موضحة في 

 طات  خ جدول ال

 4الخلطة  3الخلطة  2 الخلطة 1الخلطة  ادالمو

 % 50 % 50 % 50 % 50 سكر

 % 40 % 40 % 40 % 40 ماء 

 % 10 %8.7 %8.7 %8.7 نشاء 

 م غ 1 غم  1 %0.7 %0.5 حامض

 

 م. ت من حيث الطعم والقوا( أفضل المواصفا4وقد أثبتت الخلطة رقم)
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 تالية:بالدبس وبالنسب ال دال السكربلعملية است Controlلخلطة الأساسية لذا اعتبرت ا

 %، وحسب الجدول التالي: %20 ، %15 ، 10

 خلطة )د(  خلطة )ج(  خلطة )ب(  خلطة )أ(  المواد

 % 30 % 35 % 40 % 50 سكر 

 % 20 % 15 % 10 صفر  دبس

 % 34 % 35.5 % 37 % 40 ماء 

 % 10 % 10 % 10 % 10 نشاء 

 غم  1 م غ 1 غم  1 غم  1 حامض

 

نسبة الاعتبار  بنظر  في    آخذين  الخلطاالماء  كل  في  للخلطات  الدبس  الحسي  للتقييم  نتيجة  ت 

الأربعة ، ا ، ب ، ج ، د ، ومن خلال عشرة محكمين من الخبرة والذي يظهر من خلال جدول  

فرق معنوي عند مستوى  الجدولية ظهر    Fها مع  للخلطات ومقارنت   Fالإحصائي أن قيمة  التحليل  

 % دبس. 10ا على نسبة لطات نتيجة احتوائهأفضل الخ تعلماً بأن المعاملة )ب( كان 0،  0.1

 المعاملة
 تحليل التغاير

 PO.OL P.O.05 الجدولية  Fقيمة  Fقيمة  عدد 

 عنوي م معنوي  2.96 8.59 4 رئيسية مضافات 

 

ولكن لايمكن كروز في صناعة الحلقوم  ان يكون بديل جزئي للسومن هذا يظهر أن الدبس يمكن  

المنتوج كبير لأنه كلما تزداد كمية الدبس  ير الدبس على قوام  يث ان تأثحاستعمالة كبديل كامل  

 جيدة. كلما تقل درجة قوام المنتوج ، بينما الاستبدال الجزئي يعطي قوام ونكهة 

ت اعتمالذا  نسبة  م  الدر10د  عليه  واجريت  والحس%  الكيمياوية  جدول  اسات  يشير  حيث   ، ية 

 تبر ككونترول لعملنا. سكروز فقط والذي اعصنع من المالطات اعلاه الى محتوى الحلقوم الالخ
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 جدول التركيب الكيمياوي للحلقوم المصنع بالسكروز كمادة تحلية 

 % نوع التحليل 

 BX 75كلية المواد الصلبة الذائبة ال

 10.18 الرطوبة

 59.88 سكريات الكليةال

 19.96 السكريات المختزلة

 PH 6.8سس الهيدروجيني الأ

 0.1043 ة وضة الكليمالح

 0.76 الرماد 

 

 جدول يوضح التركيب الكيمياوي للحلقوم قبل الخزن 

 % نوع التحليل 

 BX 75المواد الصلبة الذائبة الكلية 

 15.15 الرطوبة

 75.05 كريات الكليةالس

 27.10 ختزلةالسكريات الم

 PH 7.69هيدروجيني الأسس ال

 0.110404 ضة الكلية الحمو

 0.50 الرماد 

 

 اوي للحلقوم بعد الخزن ) شهرين( وضح التركيب الكيميجدول ي

 % نوع التحليل 

 BX 75المواد الصلبة الذائبة الكلية 

 11.73 الرطوبة

 68.82 السكريات الكلية

 18.45 لسكريات المختزلةا

 PH 6.0هيدروجيني الأسس ال

 0.3185 موضة الكلية الح

 1.019 اد الرم
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 حرارة الثلاجة ، الغرفة ، الحاضنة نات حلقوم الدبس فين على مكوزجدول يوضح تأثير الخ

 التحليل نوع 
 الشهر الثاني من الخزن  الشهر الأول من الخزن

 ضنة حا غرفة ثلاجة حاضنة  غرفة ثلاجة

 BX 75 75 75 75 75 75ة المواد الصلبة الذائبة الكلي

 7.32 8.08 12.86 7.54 8.68 13.52 الرطوبة

 75.98 76.28 77.23 71.79 71.49 74.72 كليةلالسكريات ا

 29.77 28.92 28.31 27.99 27.99 27.0 المختزلةالسكريات 

 PH 6.9 6.7 6.7 6.5 6.6 6.6الأسس الهيدروجيني 

 0.2023 0.2039 0.2145 0.1944 0.1946 0.1993 ة الكلية الحموض

 0.67 0.60 0.58 0.65 0.59 0.55 لرماد ا

اعلاه الجداول  انه    ومن  المواديظهر  على  الذائبة    لاتأثير  الخزن    BXالصلبة  أثناء 

% اما السكريات فهناك زيادة 7.32الى    13.52للشهرين بينما هنالك انخفاض في الرطوبة من  

في ال  بسيطة  الأسس  أما  الثاني  الشهر  ثابتاً  نهاية  فظل  فهناك هيدروجيني  الكلية  الحموضة   أما 

 ت. ب اما الرماد فهو ثازيادة طفيفة 
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 Dateالتمور والمؤشر السكري

Fruit and the Glycemic Index 

الغذائية  العناصر  من  التمور  اللاز  تعتبر  بالكربوهيدرات  الجسم  تدعم  التي  مة  المهمة 

إضافة   الطاقة  فإنلإنتاج  ذلك  مع  إلى  والفيتها  والمعادن  والدهون  تساام البروتينات  في هينات  م 

 ت الحيوية الأخرى والذي يهمنا في هذا المجال السكريات. جميع الفعاليا

و  السكر  وقصب  كالبنجر  النباتات  في  الطبيعة  في  السكر  أنواع  يتواجد  جميع  كذلك 

 ين .. الخ.  الفواكه كالتمور والعنب والت

 السكريات(:  يات )أنواع أشكال السكر

 كوز. لوسكريات أحادية كالفركتوز والك .1

 . ات ثنائية كالسكروزيسكر .2

 سكريات متعددة كالنشا.  .3

 التركيب الكيماوي لثمار نخلة التمر:

التمر غذاء عالي الطاقة لأنه يحتوي    على الكربوهيدرات إضافة إلى  تعتبر ثمار نخلة 

يسيوم والبوتاسيوم والزنك ويحتوي أيضاً  حديد والمغنللمعادن كالكالسيوم وال  ذلك فهو مصدر مهم

العالية كما أنه يحتوي على  لة من الدهون والبريكميات قلى  عل الغذائية  القيمة  وتينات إلى جانب 

للأك مضاد  نشاط  لها  والتي  والصبغات  الفينولية  من  المركبات  نسبة  على  تحتوي  أنها  كما  سدة 

 الكثير من الأمراض.الشفاء من  تامينات والتي تساعد فييالألياف والف

 أنواع التمور: 

 Soft Dateة ريتمور ط .1

 Semi Dry Dateتمور نصف جافة  .2

 Dry Dateتمور جافة  .3
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 التمور الطرية:   -1

% كما  35-25ين  وتتميز تمور هذه المجموعة بأنها ذات محتوى رطوبي يتراوح ما ب 

المتبقي   كلوكوز وفركتوز%  95كريات المختزلة  بالس  تتميز سكريات هذه المجموعة أما الجزء 

 ة بما يلي: تصف هذه المجموعتسكروز( و) % فهي سكريات ثنائية5

 طراوة الثمار. .1

 ذات لون جميل. .2

 ذات نكهة مميزة.  .3

 ذات محتوى شبه عصيري. .4

 تستهلك في مرحلة البسر والرطب. .5

التالية:والأمث  الأصناف  هي  المجوعات  هذه  على  الساير البر  لة  الحلاوي،  ،  حي، 

 خنيزي والرغلول والساماني. الخضراوي وال

 : Semi Dry Dateالجافة ف التمور نص -2

% في  25-15تتميز تمور هذه المجموعة بأنها ذات محتوى رطوبي يتراوح ما بين  و 

  ادية( ع نسبة السكريات المختزلة )السكريات الأحمرحلة التمر كما أن هذه المجموعة تتميز بارتفا 

لابة صللثمار    طيية بسيطة أعلى من التمور الطرية والتي تعبة سكريات ثنائكما أنها تتميز بنس 

 أكثر. 

 هذه الأصناف: المجهول، المكتوم، الخلاص، الزهدي، وتتميز بما يلي:  ومن

 نسبة صلابة أكثر من التمور الطرية. .1

 ب( أكثر. محتوى لحمي )الل .2

 التصاق قشرة التمرة باللب أكثر. .3

 : Dry Dateالتمور الجافة  -3

هذ  منوتتميز  أقل  رطوبي  محتوى  ذات  بأنها  المجموعة  مر15  ه  في  التمر ح%  لة 

نسبة السكريات الثنائية فيها شبه عالية نسبياً ولكنها تتميز بنسبة عالية بالسكريات الأحادية  وتكون 

بال يميزها  مما  والأ)المختزلة(  الديري،  أمثلتها:  ومن  والجفاف  وهذه  صلابة  نور  دكله  شرسي، 

 لي: ميز بما يور تت التم
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 صلابة الثمار. .1

 .يةنسبة التقشير فيه عال .2

 الحصول على مسحوق التمر. تجفيف التمور و ةإمكاني .3

 المؤشر السكري للتمور: 

 التمر والفاكهة ومستويات السكر في الدم:  

تدف  التي  الأسباب  أحد  الاعإن من  التمر هو  تناول  الابتعاد عن  الناس  يرفع ع  بأنه  تقاد 

ا للسكر  مستويات  الدم  سكرياتفي  على  التمر  احتواء  من  فبالرغم  )كط  ديهم  وكوز  لبيعية 

س الكلايسيمي  وفركتوز(  التقييم  المنخفض حسب  النوع  من  سكريات  أنها  إلا  الامتصاص  ريعة 

Glycolic  ناولها وهذا لا يعني بأن مرضى السكري لا ما يعني أنها ترفع السكر بسرعة عند ت

 ي: الشروط وهبعض  يستطيعون تناوله ولكن ضمن

 اختيار أنواع معينة من التمور.  .1

 كميات كبيرة.  لفي تناو الالاعتد .2

 ستشارة الطبيب. ا .3

 فحص نسبة السكر في الدم والمراقبة.  .4

 ر ( يوضح السعرات الحرارية والمؤشر السكري لبعض الفاكهة والتمو1جدول )

 السكري  المؤشر كيلو سعر حراري /غم  نوع الفاكهة

 55 3 التمر

 46 0.76 نب الع

 31 0.6 اح تف

 44 0.55 برتقال 

 56 0.63 مانجو 

 54 1.2 موز 

 42 56 خوخ 

 72 0.25 بطيخ  

 66 0.6 كمثرى  

 المصدر: خالد القطحاني، وزارة البيئة والمياه والزراعة              
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 تمورنسبة السكر الكلي والمؤشر الجلايسمي لل  ( يوضح2جدول رقم )

 GIلايسمي المؤشر الج كلي%السكر النسبة  الصنف

 65 83-76 البرحي

 48 82-67 سكري

 36 82-80 خلاص

 44 79-65 شيشي

 65 83-75 زهدي 

 48 80-65 مكتوم 

 48 70-60 خضراوي 

 55 70-55 مجهول  

  

أي يعتمد   70-55للتمور يتراوح ما بين    GIمن الجدول يظهر أن المؤشر الجلايسمي   

ذلك    دىبالكمية المناسبة من التمور ولكن إذا تعلصنف مهم وكذلك  ى الصنف لذا فالاهتمام باعل

عل  هفإن بسرعة  لمرضى  سيؤثر  خصوصاً  جداً  مهم  ذلك  إلى  فالانتباه  لذا  الدم  مستوى ضغط  ى 

التمور كما يجب الابتعاد عن أ( حبات تمر باليوم للاستفادة من  3السكر لذا يوصى بأخذ ) لياف 

 ر التمر الغني بالسكروز.  أكل بس

وبكميات كبيرة    يشر السكرمؤأن تناول الأغذية المتوسطة والمنخفضة الوهذا لا يعني   

لا تؤدي إلى مشاكل صحية مساوية للأغذية ذات المؤشر العالي ظناً بهم أنها لا ترفع نسبة السكر 

 لة في الوجبة.  همية حساب كمية الأغذية السكرية المتناوأفي الدم. لذا جاءت من هنا 

هنا  و  GL  Glycemic Loadمعيار معدل تحمل السكر  المؤشر السكري بفي حساب   

حيث    GIسكر بالغرامات كي نقيس تأثير المادة الغذائية على سكر الدم  من فحص كمية ال  دلا ب

وز لأنه السكر الوحيد الذي يمتص على كيتم تحويل كل السكر أثناء عملية الهضم إلى سكر الكلو

وتختمست الدم  عبر  الأمعاء  التحويلوى  سرعة  إلى   لف  عام  بشكل  الكربوهيدرات  )تحويل 

خلاوزكلوك من  إفرا  ل(  بعد  ذلك  الكبد  بعد  ويتم  كلوكوز  إلى  التحويل  يتم  حيث  الأنسولين  ز 

آخ إلى  جسم  من  تختلف  هذه  التحويل  سرعة  وأن  الجسم  خلال  من  يستجيب    رامتصاصه  لكي 

الدم بعد تناول أي نوع سرعة السكر في    الأنسولين. ولمعرفة قياس  الجسم لتحرير كمية كبيرة من

يشير إلى   GL( كلما ارتفع المؤشر  100  -صفر  يتراوح ما بين )  والمؤشر  يةمن الأغذية السكر

 ارتفاع نسبة السكر في الدم وقد تم تحديد الأغذية السكرية إلى:  
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 %. 65-55توسطة ذات مؤشر مأغذية سكرية  .1

 %. 70ية ذات مؤشر فوق أغذية سكرية عال .2

سكر في الدم لبنسبة ا  يدمعة هارفرد بوضع معيار جديد أو مفهوم جد م العلماء في جاقا 

مع الأخذ بعين الاعتبار الجسم المتناول للمادة الغذائية   GI (Glycemic Index)بر عليه بـ  ويع

ولكنه   GIكلاسيمي عالي   الرقي )البطيخ الأحمر( فإنه ذا مؤشر  لاً والمثال على ذلك فإذا أخذنا مث

 . Glycemic Load (GL)يلة من السكريات أي أنها منخفضة التحمل توي على كمية قليح

التحمل  ولتحد  حساب  يتم  معين  غذاء  تناول  بعد  للدم  الداخلة  السكر  كمية    (GL)يد 

وتضرب بغرامات    100شر الكلاسيمي على  ؤحيث يتم تقسيم الم  GIاستناداً للمؤشر الكلاسيمي  

لالك الألياف  بدون  المتربوهيدرات  القطعة  إذا  حجم  عالي  التحميل  اعتبار  يتم  حيث  اوز  تجناولة 

 (. 11( ومنخفض إذا كان أقل من )19-11ما بين )ومتوسط إذا كان  (20)

 مثال: 

 بالنسبة للرقي )البطيخ الأحمر(

GI  72هو 

 غم فقط 5 ةكمية الكربوهيدرات في القطع

 فتكون المعادلة: 

GL ( =72  ×5 ÷ )100  =3.6  

لياف زاد لأما قلت اكليكون منخفض وهنا لا بد أن نشير إلى أنه  التحميل للبطيخ لذا فإن  

لخبز مؤشر   السكر  مؤشر  من  أعلى  الأبيض  للخبز  السكر  مؤشر  عليها  مثال  وأفضل  السكري 

البقوليات   بعض  إضافة  وتعتبر  للمؤالقمح  الزيتون خافضة  زيت  إضافة  أن  كما  السكري  شر 

 مض الليمون والخل. وحا



  

236 

 قية  العرا رالتمو

منخفضأغ  -3 سكرية  من  ذية  )أقل  مؤشر سكري  ذات  فإننا55ة  لذا  إلى  ن  %(  التقيد  أوصي  ن 

 الأغذية ضمن هذا الحساب للتخلص من أمراض القلب والأوعية الدموية. بتناول

 

 

 

 

 

 

 

 لبعض الفاكهة )تحمل السكر في الدم(  GLدول يوضح ج

 الوزن بالغرام  GL فاكهة ال

 120 1 الليمون الأخضر 

 120 2 فراولة 

 120 3 مشمش 

 120 3 فروت جريب 

 100 4 جوافة 

 74 5 نكتارين 

 75 6 ل ابرتق

 120 7 كيوي 

 120 8 مانجا 

 60 9 خوخ مجفف 

 120 10 موز 

 60 111 عنب

 60 18 تمر 

  16 تين
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 كيف يؤثر سكر التمر على السكر في الدم:  

اإن   .1 للسكر  المبسطة  الصيغة  الكلوكوز هو  الدم كيسكر  في  الطاقة    لذي يجري  يؤمن 

حدوث    أو نقصانها يؤدي إلى  مز في الدكوالخلايا إن أي زيادة في نسبة الكلولمختلف  

 النسب.خلل في وظائف الجسم وبالتالي يتوجب على المرء أن يوازن هذه  

 لها وتحولها إلى سكر الكلوكوز. تختلف الأغذية التي يتناولها الإنسان بسرعة تحل .2

 على الجسم.  سرع كلما زاد تأثيرهاتحلل هذه الأغذية أ كلما كان .3

سب السكر مدرج من عن طريق مقياس خاص بن   الكلوكوزة  تقاس سرعة تحول الأغذي .4

 . 100 -صفر 

 البسيط والذي لا يحتاج إلى تحلل.يعني تناول الكلوكوز  100إن القياس  .5

ينصح بتناولها من  السكريات البسيطة وسهلة الامتصاص والتي  يعتبر سكر النخيل من   .6

 . لا تملك تأثير كبير على نسب السكر ل مريض السكري لكونهاقب

السكر في الدم يستند إلى أنواع الكربوهيدرات التي    أثير الأغذية على نسبتأن قياس   .7

ز لذلك عند  ة وكم من الوقت يحتاج من أجل تحللها وتحولها إلى كلوكوتحتويها الأغذي

درات وسرعة كيز على نوع الكربوهيالكلوكوز ويتم التر  عملية القياس يتم تجاهل كمية

عملي كانت  وكلما  سة  تحللها  بأمانرالتحلل  المرء  يكون  بطيء   يعة  التحلل  كان  وكلما 

 ظهرت أعراض مرض السكر. 

لتأثير، ( قليلة ا55ي أن السكر الموجود هو كلوكوز بسيط، درجة )( يع ن100المقياس ) .8

 ( فهي عالية. 70( يعتبر متوسط أما فوق )60-69)

 لدم راجعة إلى هرمونيين: نزم مشاكل السكر في اميكا  .9

 ( الأنسولين.2)  تيزول ور( الك1) 

 الأغذية. : يرفع السكر في الدم على حساب طاقة الجسم بعد تناول زولالكورتي

 فقدان الدهون. : يخفض السكر في الدم وترتبط هذه الهرمونات بالأنسولين

 : ويمكن تصنيف السكريات إلى

 يسيمي منخفض: ( ذات مؤشر جلا1)

ج  )مؤشر  منخفض  الح  55لايسميي  مثل  أقل(  فاصوليمصأو  الفستق   ا،  بيضاء، 

فرالسود جريب  تفاح،  صويا،  فول  فستق،  عدس،  حمراء،  فاصوليا  دراق،  اني،  خوخ،  وت، 

 حليب، لبن، سكر الفركتوز )سكر الفاكهة(. 
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 (: 69-56شر جلايسميي متوسط )( مؤ2)

 ة.لول، الآيس كريم، كاستر، البطاطا الحالقمح، عنب، البرتقا ونة، البرغل، الأرز،المعكر     

 فأكثر(:  70) شر جلايسميي المرتفع ؤ( م3)

الذرة،    أرز  السوداء،  الحنطة  الأبيض،  البرتقال،  الخبز  عصير  الموز،  البوشار، 

 جففة.ا، عسل، سكر المائدة، الكلوكوز، فواكه مأجاص، زبيب، أناناس، بطيخ، بطاط
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 Enzymes inالأنزيمات بالتمور

Dates 
 

ان أكثر م   Envertaseيم  زيعتبر  دراستها  تم  التي  الانزيمات  في  من  آخر  أنزيم  أي  ن 

ال الظروف  اعتبرت  وقد  فعاليته  بسبب  الأنزيم  هذا  اختيار  تم  وقد  هذا التمور  فعالية  تدعم  تي 

 الأنزيم هي مشابهة للأنزيمات الأخرى .

ان   اما  Endoinvertase Etoinvertase( إلى قسمين : وهما : Vision)رتيز نفيقسم انزيم الا 

ا داخل  الخلية  بمركبات  مرتبط  وذلك يكون  بها  المحيط  السائل  في  الخلية  خارج  حر  أو  لثمرة 

 عندما تنفجر أو تنشق الخلية .

فع التموان  اصناف  ففي  وفركتوز  كلوكوز  إلى  السكروز  لتحويل  هو  الانزيم  هذا  االية    لطرية ر 

Soft    أو تامة  بصورة  التحول  هذا  منه  قريكون  اليبا  معظم  في  الجافة  كن  النصف  لتمور 

Semidry    والجافةDry     فإن نسبة معينة من السكروز هي التي تتحلل فقط و إن فعالية الأنزيم

الر في  نشطة  العالية  تكون  )وآخرين     High moistureطوبة  الحرارة  بوجود   Warmو 

Tamp   ا وقد  قبل  ت معلضيف(  ح  Smolensky and othersومات من  ا  ول،  نفرتيز  لاإنزيم 

 Endoinvertase insoluble Enver ( Vinson )الذائب غير 

ذائب   انزيم  يوجد  لا  يسمى    Solubleوعمليا  المرحلة  هذه  Ektoinvertase(Vinson  )وفي 

الثمرة إلى اللون الاحمر اثناء نموها فالانفرتيز غير   نخفض إلى حوالي ائب ي الذوعندما تتحول 

 ثمرة .إلى نضوج ال ربأستمرا   ًنصف كميته ويبقى ثابتا

من   وجد  الذي  الذائب  حوالي    smolensky-Hasegawaقبل  الانفرتيز  من  من  3يزداد   %

% من مجموع الانزيم في 75حد الاعلى أي حوالي  مجموع الانفرتيز في التمور الخضراء إلى ال

اللثمالمراحل الاخيرة من مرحلة ا    بنضوج  ًياوبعد ذلك ينخفض تدريج  Red Stageحمراء  رة 

وبنفس الأنزيم    الثمرة  فعالية  أن مجموع  تمور    Total Invertase activityالوقت وجد  في 
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تزداد من   دكلة نور  إلى حوا  5صنف  الواحدة  للثمرة  أن    Unit/Dateوحدة    12.4لي  وحدة  و 

ي الت  Red Sugزيادة السكريات المختزلة    ول فيالأالزيادة الكبيرة في نشاط الأنزيم هي السبب  

 ية النضوج .لترافق عم

درجة    104تكون ثابتة في درجات الحرارة أقل من    Inver Activityان فعالية انزيم الانفرتيز  

  ( ويفقد حو  40فهرنهايت   ) مئوية  بال50الي  درجة  فعاليته  لمدة  % من  على    10تسخين  دقائق 

ة جدر  149ى  عل% من فعاليته بالتسخين    90ية ( ويفقد  ة مئودرج  50درجة فهرنهايت )    122

إنزيم البيروكسيديز فهو موجود بالتمور لكن  درجة مئوية ( لعشرة دقائق و ايضا  65فهرنهايت ) 

تفاعلات في  مشترك  غير  أنه  و  معلوم  غير  لل  تأثيره  والاسوداد  أن حموضته الادكنان  و  تمور 

البولي  أكثر  هو  و  Opt.Acidity  4.7هي    PHالمثلى   الانفرتيز و  للحرارة من  نوليز  في تحملا 

Polyhenolase  العالية للسكروز توقف فعا التراكيز  ليته لكن الدكستروز تأثيره قليل ولا  و ان 

فينوليز   البولي  عليه  المسؤ   Polyphenolaseيؤثر  الانزيميوهو  التأكسد  عن    ول 

Enzymatic Oxidative    أكثر أنه  و  التمور  محساواسوداد  البيروكسيديز  سية  ن 

Peroxidase   الحم اوضتجاه  لكنه  هي  كة  له  المثلى  والحموضة  القاعدي  للوسط  تحملا ً  ثر 

(PH-5)Opt.Acid   البولي أما  البيروكسيد  و  الانفرتيز  بين  ما  وسط  هي  للحرارة  تحمله  وان 

البكتينية    Polyglactronase(PG)روتيز  كالت الانزيمات  احد  قد  و  Pectic-Enzymesهو 

م قبل  درس  تقريب  Hasegawaن  فعاليته  آخرين  مو ا ًو  غير  في  ج  نور  دكلة  تمور  في  ودة 

الثمر الثمرة إذ أن معظم   Green stgة خضراء  المرحلة عندما تكون  لكنها تزداد بتقدم نضوج 

ف أو تنشط  القمة من  ي الادوار الأخيرة من مالأنزيمات تتكون  الثمرة وتصل إلى  رحلة احمرار 

 Softeningاوة الثمرة  رمرتبط بطم  بدأ الثمرة بالطراوة ، ان نشاط الأنزيدما تعن  حيث النشاط

Process  ة إلى الحد الاعلى من حيث الطراوة تكون فعالية الانزيمات أكثر  لذا عندما تصل الثمر

 حلة الصلابة أو نصف الطرية .  ندما تكون الثمرة في مربعشرين مرة من فعاليتها ع

  Hasegawa and otherنضوج بمراحل النضوج المختلفة هي  حل المراب  PGإن علاقة نشاط  

وعندما تكون   Traceاط الانزيم بسيط جدا  يكون نش  Greenعندما تكون الثمرة الخضراء اللون  

الاحمرار المتأخر وفي مرحلة    0.18لانزيم  يكون نشاط ا  early Redالثمرة في بداية احمرارها  

الثمرة    2.5يكون    Softطب  % ر50وفي حالة    2.3للثمار يكون   ة % طري100وعندما تكون 
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ن هذه المقادير مقاسة على وأ  0.81يكون    Soft-Ripeا تكون الثمرة طرية وناضجة  موعند  2.5

وأن التمور دون    Unit Per gram dry weightأساس وحدات في الغرام الواحد كوزن جاف  

 تحتوي على إنزيمات أخرى غير المذكورة أعلاه .شك 

وفييمات  نزوالا خلية  كل  مكونات  في  عموما ً  وك  موجودة  نسيج  التمور فل  أصناف  جميع  ي 

بيولوجيا مساعدا التفاعلات  ًوتلقت دورا ً  أتمام  الحية لأنها تعمل على  الكائنات   ولها خصائص 

تها أثناء عملية النمو و النضج وذلك من خلال لتي تساهم في تغيير صفاالكيماوية داخل التمرة وا

اتكسي بسيطة  لمركبر  مواد  إلى  التمره  في  المعقدة  انزيمويات  الانزيمات    عد  أهم  من  الانفرتيز 

ا و  التمر  في  مما الموجودة  الفركتوز  و  الكلوكوز  سكري  إلى  السكروز  تحويل  في  يساهم  لذي 

فنقوم بتحليل المواد البكتينية    Pectic Enzymeره أما أنزيم البكتينز  يساعد في نظرية قوام التم

التمر   D-galactoronaseتحويلها إلى حوامض دي كاليكترونيز  مر و  التفي   مما يعطي ثمرة 

الطر الجزء  في  الطري  يفقد  القوام  بحيث  وفركتوز  كلوكوز  إلى  السكروز  تحول  بعد  للثمرة  ي 

الهلامية لحامض دي كاليكترونز أما  تساعد على نشر الشبكة    جزيئة السكروز جزيئة ماء والتي

( مما يزيد في حلاوته   زالكلوكو  اتقوم بتحليل السليلوز إلى وحداته ) وحد لذي يو اأنزيم السيليز  

يم البولي فينول أو كسيديز فهو المسؤول عن تحول لون الثمرة من و وطراوة حبة التمر أما أنز

ن والانثوسيانين إلى لون بني المحمر أو البني  اختفاء صبغة اللايكوبي  اللون الأصفر أو الاحمر )

 .  اكنالد

مو ( ونضج الفاكهة بالاضافة إلى ذلك تكسب  نناء ) اللبا أن الانزيمات تلازم عملتي الهدم و اكم

الدباغيات كما المناعة   الرائحة وتأليف  فأنزيم الاوكسيديز مسؤول عن مواد  للفاكهة عند خزنها 

  PHلــ  و اتوفير الظروف المثلى لعملية من حيث درجة الحرارة  ل الانزيمات يعتمد على  أن عم

 إلخ .  ..وتواجد الفيتامينات و الدباغيات ...

 

 

 

 

 



  

242 

 قية  العرا رالتمو

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

243  

 العراقية   رالتمو

ل في حياة نخلة  سعف النخي أهمية

   التمر 
الجم  السعفة: الشكل  ذو  الجذع  قمة  في  الذي يوجد  النباتي  العضو  القمة  هي  ينتج من  يل والذي 

للصنف التمر وبأعداد مختلفة تبعاً  المتكون  ى عموعل  الطرفية لنخلة  النخلة وبمجموع السعف  ر 

 التاج في قمة النخلة. بين أشبه كوتنتج ت 

  2.5طولها ما بين  كبة ريشية ذات حجم كبير يتراوح  هي ورقة النخيل وهي ورقة مر •

 وة نموها، البيئة التي تعيش فيها. متر تبعاً لصنف النخلة، عمرها، ق 6إلى 

تقلبات بيئية من حرارة، برودة، رياح،   ن أيية مللسعفة دور كبير في حماية القمة النام •

 لخ. اطار ... أم

والمسؤ • الحديثة  البراعم  أباطها  في  تنشأ  الزهرية السعف  المجاميع  إنتاج  عن  ولة 

 تأثير خارجي وتغذيته.  والفسائل. والسعفة إضافة إلى ذلك فهي تحمي  البرعم من أي

 السعف يلطف الجو بحركته المستمرة.  •

 ة السعفةعد( سم تعرف بقا20-15طي له قاعدة عريضة )ق وسن عرتتكون السعفة م •

اق وهي خالية من الألياف وتلي )الكربة( ويحيط بها عدد من الألياف يضمها إلى الس

طولها  ه يتراوح  والذي  )السلاه(  الأشواك  منطقة  المنطقة،  بين  ذه  سم   7.5-2.5ما 

عفة. يخرج الخوص الس  هايةويعقب هذه المنطقة منطقة الخوص )الأوراق( وتمتد إلى ن

الجريدة )الن إلى   182بادل أو متقابل والجريدة تضم ما بين  ت ( بشكل مصلمن جانبي 

 خوصة.  220

بل سنوات أحياناً ق  7سعفة/سنوياً وتعمر السعفة أربعة وإلى    30-20تنتج النخلة ما بين   •

إلى الأسفل ولكنها لا تسقط ول بالتدريج فتصفر وتتدلى  يأن تنفذ حيويتها  طعها  تم قكن 

 أثناء التقليم )التنقيب(. 
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الب • الزهرراعدد  )يعم  بين  ما  محدود  نخلة  لكل  الناضجة  برعماً  25-14ة  إباط  (  في 

البراعم    نهاية الطلعة الأنثوية أما بالنسبة للنخلة الذكرية فتكونالسعف والتي تكون في ال

عة ذكرية  طل  30لى  إ  15الزهرية الناضجة لها بشكل أكبر وأكثر يتراوح عددها ما بين  

 ا.حسب عمر النخلة الذكرية وصنفه

الس • والمحافظة عل عطول  النخلة  حياة  في  مهم  ودور  أمر مهم  يجب  فة  السعفة  ى طول 

ومتاب  فطملاحظته  مهمة  وهي  للنخلة  الخضراء  المساحة  تمثل  السعفة  لأن  ول  عته 

غير عفة  والسمتر    4متر أما السعفة الاعتيادية فطولها    6-5السعف الطبيعي والمثالي  

 ا: هها أسبابل متر وهذه 2.2-2الطبيعية هي ما بين 

 ها الغذائية كاملة.صلابة التربة بحيث أن النخلة لا تأخذ احتياجات .1

 التسميد.قلة  .2

 قلة الري.  .3

 أو أقل.متر(  5×  5موديل الزراعة )كثافة الزراعة( ) .4

 آفات وأمراض.  .5

إلى مزرق، أو  خضر  ق، ألون السعف. إن لون السعف يكون على الغالب أخضر غام •

حسب الصنف ويكون خالي من أي جفاف أو    دون لمعةب  أخضر فاتح ويكون بلمعة أو

 النخلة لأنه يزيد من كفاءة تجهيز الغذاء للنخلة وللثمار. هذا مهم في حياة تلف أو صدأ و

الحديث   • ألوانه ما بين السعف  اللون حيث يكون أقصر وتكون  يختلف في الطول وفي 

 أطرافه.  لىصفر إلى الأبيض المشوب باللون الأخضر ع الم بيضالأبيض، الأ

الخوصة   • يتعام   6-1سم وعرضها    104-15طول  بزاوسم والخوص  المحور  ية د مع 

90ْ. 

فإن   • لذا  والذكر  الأنثى  للنخلة  الزهرية  البراعم  عدد  أوضحنا  سيكون لقد  العدد  معرفة 

لذا واضحاً  السعف  أباط  من  يظهر  أن  إلا  البداية  في  الجائر    قطع  فإن   صعب  السعف 

 اضجة. نع براعم يايضر بالنخلة، وبالتالي ض
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النخلة لأن • الجائر سيحفز  النخيل  قطع سعف  حديث  إن  مكتمل  تطلق سعفاً  غير  جديداً  اً 

إضاعة   وهذه  وقت  إلى  تحتاج  لأنها  البراعم  من  قطع  وخالي  وأن  وللوقت  للعذوق 

إلى الأعلى بشكل   النخلة  إلى استطالة  المحافظة على  وسر  كبيرالسعف سيؤدي  لذا  يع 

 ي حياة النخلة. في ضروري يوالسعف الأخضر والح

% أو أكثر  60ف الذي فقد  ي بحيث يقطع السعإن عدم قطع السعف بشكل منتظم وعلم •

على مستوى ارتفاع سنوي مقبول  من حيويته وفقد اللون الأخضر سيؤدي إلى الحفاظ  

 ير ليعوض النقص.ل كببشك للنخلة بسبب عدم إطلاق النخلة للسعف الجديد

لقيام بعملية التمثيل الضوئي ولهذا الغرض يجب  لالمخصص  تي السعفة هي العضو النبا •

 تكون السعفة: أن 

 ل أكبر مساحة ممكنة. تحت .1

الكلور .2 على  الحاوية  الخلايا  من  عدد  أكبر  على  للشمس  تحتوي  والمعرضة  وفيل 

 والسماح للضوء باختراق كامل نسيج السعفة.

 ة عن عملية التنفس، النتح والإطراح. سؤولالم السعفة هي .3

 زة أن تخزن الغذاء والماء.يفة لها مسعال .4

 حيطة.ر حسب الظروف المالسعفة لها ميزة التحو .5

أثن • الأوكسجين  يطلق  حيث  للتنفس  صالحاً  الهواء  جعل  على  يعمل  عملية السعف  اء 

 التركيب الضوئي وهو مهم للإنسان أيضاً. 

دا • السعفة من  الساقرعم  خل بتبدأ حياة  النمو على قمة  يحتوي  و  والبراعم هي مناطق 

 م السعفة على أنسجة أوراق وأنسجة سيقان.عبر

نمو السعف في مدة أسبوع إلى عدة أسابيع حسب الصنف مو السعف: يكتمل  اكتمال ن •

السعفة غذائها   البداية ومن ثم  وتحمل  أبيض في  لونها  المخزون( ويكون  معها )الغذاء 

 أكثر قوة. سعفةح اليخضر كما تصب

الك • على  الخوص  يحتوي  والوالخوص:  التركيب  لروفيل  عملية  في  أساس  هو  ذي 

ص فإن السعفة لا يمكنها من صنع الغذاء حيث  كلوروفيل في الخوالضوئي فإذا تكسر ال
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دة من الخوص إلى النصل والتي كانت تنقل الماء والغذاء تنغلق الأوعية الصغيرة الممت

 )موت الخوص(. 

سانحن • ااء  وعف  النخلة  حياة  في  جميلة  عملية  هي  حنيدلنخيل  على  على  ال  السعفة  ن 

لعة ومن ثم العرجون الزهري  التمدد وتظهر الطالبرعم في إبطها بحيث تسمح للبرعم ب

وي ويتدلى  السعف  ينحني  لذلك  ولادة  عملية  السعف وهي  على  العذق  لتجليس  سمح 

 المنحني.

الغذا • للمادة  كامل  مطبخ  النخيل  الذائبة  وتكوئية  سعف  الصلبة  والمواد  السكريات  ين 

واللموا تعملفعادن  حيث  السكريات  تكوين  عملية  وميكاثرم  كمصنع    يتامينات  السعفة 

في  ير للغذاء حيث تحصل السعفة على الطاقة اللازمة من ضوء الشمس وتستعملها صغ

الماء التي تحصل عليه من التربة وثاني أوكسيد الكربو الغذاء من  د  و أحن وهتصنيع 

النخلة الغذاء  هذا  يمد  الهواء  اب  مكونات  والثمار  لالطاقة  الأزهار  ولإنتاج  للنمو  لازمة 

البذ السعوتكوين  فدور  لذا  تخلق  ور  فهي  ذلك  إلى  إضافة  جداً  كبير  النخلة  حياة  في  فة 

 ملية النتح التي تعمل على صعود الماء والعصارة إلى أعلى النخلة. التوازن من خلال ع

 يم بسبب ما يلي:القدسعف وجود ال •

 .ءنع الغذاص انخفاض كفاءة السعف في .1

 يعيق عملية خدمة النخلة.  .2

 العذوق في فترة نضج الثمار, رطوبة حول يسبب زيادة في نسبة ال .3

 يعيق عملية التهوية ودخول الضوء. .4

 لثمار. يؤثر في نوعية ا .5

 العلاقة بين السعف الأخضر وإثمار نخيل التمر •

إيجابية   علاقة  إنتاجعدد  بين  توجد  على  الأشجار  ومقدرة  الأخضر  حصول م  السعف 

حال  جيد في  أنه  وجد  حيث  المرغوبة  الثمرية  يكون  وبالمواصفات  ما  السعف ة  عدد 

خصائص غير جيدة الأخضر أقل نسبياً لما يلزم للإنتاج فإنه يؤدي إلى إنتاج ثمار ذات  

... وعلى ذلك فإ المعاومة  إلى حدوث ظاهرة  علاقة واضحة  وجد  نه تواتجاه الأشجار 

ا زادت نسبة عدد السعف إلي عدد العذوق مق حيث كلذوبين عدد السعف إلى عدد الع
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إل ذلك  حجأدى  زيادة  يقوم  ى  الذي  هو  السعف  أن  حيث  خصائصها  وتحسن  الثمار  م 

التمثيل الضوئي وبا المواد العضوية الأخرى بعملية  لتالي تكوين السكريات وكثير من 

ا  – النسبة  عئمة  لملاوتختلف  كل  مقابل  تترك  أن  يجب  والتي  السعف  حسب   ذقمن 

اوح هذه النسبة مزرعة وتترف، وعمر الأشجار، ومدى العناية بالخدمة وإدارة النالص

قع السعف من رأس سعفه لكل عذق، كما أنه توجد صلة وثيقة بين مو 12-8عموماً بين 

الع منشأ  من  القريب  فالسعف  الإنتاج،  علي  وتأثيره  يؤراجي النخلة  قابليتها  ن  في  ثر 

ا وذلك راجع لكفاءة السعف القريب من قمة النخلة هعن منشئ  يدالإنتاجية أكثر من البع

السعف  لأ الضوئي والغذائي،نه  التمثيل  في  كفاءة  والأعلى  السعف   الأصغر عمراً  أما 

وا بالسعف القديم  ما يكون مظللا  غالباً  النخلة  السفلي من رأس  الجزء  في  يتواجد  لذي 

مالعل يقوي  وهذا  المباشر  الشمس  ضوء  عنه  يحجب  كفاء  لل ما  التمثيل تمن  في  ه 

ة كافة السعف الفعال الذي أكمل نموه  ما تم إزالالضوئي، وقد وجد في أحد التجارب عند

وأ يوليو  في  متتابعتين  دفعتين  على  البراعم وانتشر  موت  إلي  أدى  ذلك  فإن  كتوبر 

أو تحمل محصولاً  الأشفإن  الزهرية الموجودة في إباطه وبالتالي   جار لم تنتج أزهاراً 

ه علي تكوين م في تأثيرالي وهذا مما يؤكد أهمية السعف النامي خلال الموستالعام الي  ف

تتكون في إباط هذا البراعم الزهرية والإزهار حيث أن البراعم الزهرية للموسم التالي  

 . السعف

 النقطة من القمة النامية. نفس ا منعندما تموت السعفة لا يمكن أن تنتج سعفة محله •

سعفة   11إلى    9تجري عملية خف للسعف والتي هي من    :ف السنويسععملية خف ال •

 عف النخيل تعتمد على المناخ وعلى عمر السعفة وعلى التغذية الجيدة.علماً أن س

تتحول  الانجماد:   • أو  السعفة  يتأثر وتصفر  قد  وبعضها  يموت  أن  ويمكن  السعف  يدمر 

نخلة بعد زوال لمن تاج اد  ي، السعف المدمر يمكن أن يعوض بسعف جديالبنلون  إلى ال 

 اً تحت السعف بالانجماد.د تموت أيضمؤثر الانجماد علماً بأن البراعم ق 

 جة حرارية.( در14إلى  4السعف يعطي حماية للقمة النامية بحدود ) •
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لأولى كما جة االدرهذه الطبقة تحمي السعفة ب  Waxyيتميز سعف النخيل بطبقة شمعية   •

 ورقية.الأنها لا تستجيب إلى الأسمدة 

-1ها  سم وعرض  104-15% من السعفـة وطول الخوصة  65خوص يغطـي مساحة  لا •

 سم. 6

 

 

 

 

 

 

 

 

 اعية أو خماسية.يوجد الخوص بصورة مفردة أو مجموعات ثنائية وثلاثية أو رب •

يغطي   • ال28الشوك  حيث  من  الأشواك  وتختلف  السعفة  طول  من  مك والسطول  % 

شوكة   60-10ها على السعفة بين  ديئة. وعدلبوالعدد على السعفة باختلاف الصنف وا

إما أن تكون من السويق ومنطقة  فردة أو  وهي  ثنائية أو ثلاثية وتكون ما بين  بمجاميع 

 الخوص. 

محور رأس النخلة يكون مرتباً وفي صفوف رأسية ولمعرفة عدد  انتشار السعف حول   •

للنخلة م الن عدالسعف  )د  بالعدد  الواحد مضروباً  الصف  في  الصفولأ  (3سعف   فن 

 (.13هي )
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  Factor  الجودة عوامل و التمور

quality & Dates 
 

حق   كثيرة  الجودة  عوامل   أن د لاب  و  ورالتم  لفي 

  و   ةعالي  ودةج  ى عل  صول للح  ا به  ماالاهتممن  

ى عل  اسبالأس  د تعتم  يالت  و  ممتازة   بمواصفات

  من   باحتياجات النخلة  أولًا   خبرة و إلمام المزارع

 :ا ما يلي جميع الجوانب و أوله

 

التلقيح و الإخصاب أي بعد عملية التلقيح   اللازمة بع د فترة      :العذبة  المياه  كمية  تحديد -１

التمرة تمر بعدة مراحل     انقسام  مرحلة  هي  والتي  التطور  و  النمو  مراحل  من و الإخصاب لآن 

ً خ  و  الخلايا ثم    تنشط  ي الت  المرتسيمية  الخلايا  صوصا ومن  مرحلةوتتضاعف    ازدياد   تدخل 

  رلت   450  –  300  حجم  ى إل  تصل  قد  أكبر  مياه  حجم   إلى  تحتاج  بدورها وهذه  )  الخلايا حجم    (  حجمال

ً   نخلة  / ومن ثم يبدأ    أسبوع  22  –  20  لمدة  المنوال  ذاه   ى عل  تستمر  ي الت  و  الأقل  ى عل  أسبوعيا

المياه إلى   الثلاثة الأخيرة للنضج   ي بوعياً و فنخلة أس  /لتر    200  –  150بتقليل كمية  الأسابيع 

 .يقاف الري نهائياً لتتم عملية التجفيف لتام يتم إا
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المياه   -2 المياه من    :نوعية  كمية  في  مشكلة  لديها  العربية  أقطارنا  أكثر  أن    المعروف 

المواد كمية  على  تعتمد  التي  و  المياه  نوعية  أن  العموم  على  و    الكلية   الصلبة  ونوعيتها 

بين   )  TDS  (ة  الذائب ما  تتراوح  التي  ً   و  TDS  6500إلى    600  و    وهذا   أكثر  أحيانا

ً   الثمار  نوعية  على  سلبي  تأثير  لها  النوعيات فنجد ما    6500إلى    TDS   3000  بعد  خصوصا

 :يلي 

 .نوعية التمور رديئة  )1

 .  واضحة  و  التقشر  ظاهرة  )2

 . )ة الكرمش (عملية النمو للثمرة غير طبيعية و التجاعيد   )3

 .وزن الثمرة يقل   )4

 .  بولمق  غير  لونها   )5

 ة د وج  تا ذ  تمورلى ع  ل لحصو ل   اً د ج ير روض  أمر هلمياا  هليح تب  الاهتمام  أن ف ك لذل

 .  عالية

من    ي ه  ي الت  و  الكبريتات  و  الكلوريدات  من  التربة  أملاح  أن   على   الدراسات  أظهرت  وقد  أقل 

تؤثر15.000 لا  بالمليون  و  كثيراً   جزء  النخيل  نمو  تعدى    على  إذا  أما   ءجز  48000أثماره 

 .كما يلي   الملوحة ث ي ح  ن مب ر لت ا ديدح ت مت دوق لةخ لنا  وتم  و ك لاهبب س ي هأن ف  بالمليون

  أما   4  –  0  من   ائي الكهرب  التوصيل  أما  0.15  –  0  من  فيها  الملح  نسبة  تكون  الملوحة  من  خالية  بة ر ت 

  فيها  الكهربائي التوصيل أما   0.35  –  0.15  بين  ما  فيها  الملح   نسبة  فأن  البسيط  التأثير  ذات  التربة

  أي  0.65  –  0.35  بين  ما  الملوحة  نسبة   فتكون  المتوسط  التوصيل  ذات  التربة  ماأ 8  –  4  ينب  ما

  التوصيل  أي  0.65  ن  م  أكثر  ونفتك   الملوحة  شديدة   التربة  أما  16  –  8  الكهربائي  التوصيل

ً   أن تكون  فيفضل   الري  مواعيد  أما  16  فوق  الكهربائي لتجنب درجات حرارة   مساءاً   أو   صباحا

ً صي   مياه الري  . فا

  الأم   شجرة   حول  )  الصرم   (  الفسائل  لعدد   أن   :الأم    النخلة   حول  )الصرم    (الفسائل  عدد   -3

  لى إ  ه فا ضأ  ة ج لناتا فو قطل ا  دد ع  قلة  التاليب  و  ملأ ل  الزهرية المجاميع   تكوين   على كبير  تأثير 
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  يع م ج  ه ح از أ  من  د ب  لا  اذ ل   م ج الح  و  ن الوز  ثيح  من  )  ة لجودا   دير ت  (  الثمار  نوعية  يردت

 . إلام ل و ح نم  ) مر صل ا  ( لائ س ف لا

لا عداد السعف   أن  الثمار  جودة  على  وتأثيرها  )  الخضراء  المساحة  (  للنخلة  السعف  عدد -4

  لا   و  الراحة  طور  حياتها   ي دور كبير في نمو و تطور نخلة الثمر حيث أن النخلة لا تعرف ف

  في   هو  النخلة  قلب  في   الواقع   ألقمي البرعم لأن  الأخرى  الأشجار عن  تختلف  هي  و السبات

انقس  إلى   العصارة  نقل  في  فعالة  و  مفتوحة  الوعائية  الحزم  تبقى   لذلك  مستمر  امعملية 

  بين  ما  المتميزة   النشطة  النخلة   ي ف أعداده   تتراوح حيث  الكبيرة  أعداده  و  السعف  إلى  الأعلى

  تصنيع   عملية  فيها   تتم  لتيا  للنخلةالخضراء    المساحة  تعكس  ي الت  ي وه  سعفة  150 –  125

  و   الأحادية  السكريات  كيمياء  ي ف  لدينا  رأكث   الإيضاح  لولأج   الثمار  في  خزنة  و  السكر

ً عموم  تتكون  ي الت  و   بالكربوهيدرات  اتكيمياوي   عليها  يطلق  ي الت  المتعددة  السكريات   من  ا

  ه ذ ه   لىإ  دناا قذي  لا   أن   ينجس لأوكا  و  ين ج لهيدروا   و   ربون ا ك ال   من  الثابتة  و  المقدرة  الكميات

ً عموم  السكريات   لإنتاج   عملية  أكبر  فيها   تتم  ي الت  و  نخلةللالخضراء   ةح ا س لما  هعس لمعلوماتا   ا

 للقطف   فع س لا   ددع   نا ل  هس ك عي  ا م  اذهو  داً ج   وري ر ض  أمر  ءاضر خ لا  ة ح ا س بالم   فالاهتمام  لذا

والجودة   )العثق    (  دح لواا أكبر  الإنتاج  كان  كلما  كبيرة  الخضراء  المساحة  كانت  فكلما 

 .ى أعل

ً   الجودة  عوامل  أهم  من  التربة  نوعية  تعتبر   :نوعية التربة    -5   حيث   النخيل عالم  في  خصوصا

  القدرة   لها  ي الت  و  التهوية  الجيدة و  الصرف  الجيدة  و  العميقة و  الخفيفة  الترب  تحب   النخلة  أن

مناسبعلى   بعدد  بالرطوبة    و   اللازمة  الغذائية  العناصر  ى عل  احتوائها   أن  كما  .الاحتفاظ 

  و  الكبريتات  و الكربونات   و  اتالكلوريد  نم  الحيوية  احتياجاتها   ى عل  زيادات  أي  من  ليةالخا

  عالية  ودة  ج  اء  أعط  ى عل تساعد   الأمور  ذهه  كل  المغنيسيوم  و  الكالسيوم  و  الصوديوم  أيونات

 . الإنتاج  عند  للثمار

  ى   عل  أيضا  يعتمد  ذا  وه  ر  كبي   بشكل   الثمار  جودة  على  كبير  دور   لها  أصبح  الخف  عملية لخف  ا -6

 .، وتوعية الخف  أولًا   فترة الخف تحديد  يجب  حيث  الممارسة  و  الخبرة

  –  النخلة  عمر  ى عل  رئيسية  بصورة  تعتمد  أن عملية خف العذوق  )القطوف  (خف العذوق    )  أ

 . )الأنسجة   نخيل(صوصاً  خ
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 .عذوق فقط  3سنوات يتم ترك  4من عمر   -1

 .قط عذوق ف 4-3سنوات يتم ترك  6 – 4من عمر   -2

 . فقط   عذوق 5سنوات يتم ترك  8 – 6من عمر  -3

 .عذوق فقط  8 – 6 ترك   سنوات يتم  10 – 8من عمر   -4

 .سنوات فما فوق يتم ترك نصف العذوق  10من   -5

   الشماريخ  عدد من إزالة  وكذلك  الشمروخ  طول  من  ⅓  خف  )ب

 .شمراخ  36 – 35لذا يفضل أبناء  50 – 45الشماريخ بحدود   عدد  يكون المدجول نخلة ي ف

حبة  45  و  المدجول نخيلي  ف  حبة   25 يحتوي على  )  سباط  (  روخشم  كل  أن : الثمار خف  )  ج 

 .في نخيل البرحي

  –  10  العددبح  بحيث يص  أخرى  و  واحدة  ما بين  بشكل  الثمار  يزال  المدجول  نخلة  ى إل   فالنسبة

 .حبة  12

 حبة على الشمراخ  30 – 25بالنسبة إلى نخيل البرحي فيقلل الثمار إلى حد   أما

 .  للنضج  كافية  رارةوح   كافية  ةتهوي  للحبة  تعطي  وبذلك

  ميعاد   و  السماد  نوعية  أن  :تأثير نوعية السماد وميعاد التسميد على جودة ثمار المدجول -7

من  احتياجات   الثمار لأن   جودة  ى عل  كبير  دور  التسميد   و   )  العضوية   (  الأسمدة   النخلة 

  أن  يجب  عالية جودة  ذات  ثمار  نوعية  ى عل  الحصول  لأجل لكن  و  ضروري  أمر   الكيماوية

ك  عملية  تجرى من    التركيز  حساب  بعد  الأتي التسميد  التربة  في  و    N.P.Kالمتوفرة 

 .العناصر النادرة 

الشهرالحادي عشر من    -1 التكريب أي في  الجني و  العضوية تجرى بعد عملية  التسميد  عملية 

 .السنة 

 .في ثلاثة مواعيد عملية التسميد الكيماوية تجرى   -2

 الأولى   الدفعة  .  السنة  نم  عشر  الثاني  الشهر  في  )1

 شهر   ال   ة  وبداي  اني   الث  الشهر  نهاية  في  أي  بأسبوعين  الإزهار  قبل  الثانية  الدفعة  )  2

 .الثالث 
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بد  )3 لا  ا  وهن  الشهر  و نصف  بشهر  الإخصاب  و  التلقيح  عملية  بعد  الثالثة    د ديح ت  ن   م  الدفعة 

قطع السماد بعد لون الثمار  ي  الموسم  لالخ  )  هيسق  (  ه   ير  عم  %5  )  يبوتاس  ادم س  (  ادم س لا  وعيةن

 .من اللون الأخضر إلى الأصفر 

لثمار   -8 جودة  على  الفسائل  وعدد  السماد  نوعية    بين   ما  كبير  تداخل  هنالك  أن :  تأثير 

 في   النيتروجين  عنصر  تركيز   زاد  إذا  حيث  الأم  حول  )  الصرم  (  الفسائل  وعدد  السماد  نوعية

الميزان   ةالترب   التكوين  دعم  إلى  الأزهار   دعم  عملية  من  لنخلة   لحياة العام    الحيوي   سينقلب 

  لأن   رلثماا   نوعية  لىع  رثؤيس  هنأ  ماك  الزهرية  لقلعاتا  ددع  في   نقصان  بالتالي  و  الخضري

 .  الزهرية  القطوف  على  و  الصرم  على  ستتوزع ةئي اذغ لا   رلعناصا

دور كبير في تحديد صفات الثمرة النوعية    أن لنوع اللقاح  :  اللقاح   وحيوية  اللقاح   نوع -9

الذكورلذ   في  كبير دور  لها   اللقاح حبوب   حيوية   أن  كما  العملية  لهذه  اللازمة  ا وجب تحديد صنف 

  أجزاء   مرات  وعدد  التلقيح  عملية  بنوعية  وكذلك   اللقاح  بنوعية  فالاهتمام   لذا  للثمار  الجودة تحديد  

 .  الثمار  جودة  في  كثيراً   يساهم  التلقيح

 الجودة  علامات  هي   ما

وتكون ملائمة و    الرائحة  و  النكهة  و  اللون  و  القوام   و  الوزن  و  لحمم ا  حيث  من  الثمرة   اكتمال  -1

 .مقبولة للاستهلاك الطازج

 :أما أهم تغيرات النضج فهي  -2

 تغير في لون القشرة و اللب    -أ

 .ليونة الثمار    -ب

 .لنشاء إلى وحدات كلوكوزية تحول جميع المكونات البكتينية و السليلوزية و ا   -ج

  .ةالحلاو  زيادة  -د

 تناقص شديد للمركبات الفينولية المتعددة و الثاينينات واختصاصها  -ه 

 .  التمر  نكهة  ظهور  -و

 .و المواد الصلبة الذائبة  )كلوكوزفركتوز(زيادة المواد السكرية    -ز

 .في الحموضة نقصان  -ح

 في النشاط التنفسي   نقصان  -ط 
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 في الرطوبةنقصان   -ي

 واد الصلبة الذائبة أتزان نسبة الحموضة إلى الم   -ك

 .الثمرة  وضوح حجم ووزن   -ل
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 التنوع في فاكهة التمور  
 

التاريخ وعرفتها شعوب   العربية و الإسلامية أفضل فاكهه عرفها  أمتنا  لقد وهب الله 

حراء وهي بحق خبز الصحراء و التي تغذى العالم على مر العصور والأزمان وهي فاكهة الص

ه الفاكهة اللذيذة و الجميلة هي نتاج سيدة الشجر ) ا الغني والفقير على السواء منذ القدم هذعليه

 ذكرها في الكتب السماوية الأخرى   االنخلة ( و التي بوركت في عدة آيات قرآنية وجاء أيض

 

التراكم   قد تنوعت كثيرا ً من خلال  التمور  الخمسة  أن  العقود  العصور ولكن في  الزمني عبر 

التا هذا  تزايد  فقط  لماضية  بالنخلة  وأهتمامهم  المزارعين  لوعي  نتيجة  التمور  في صفات  نوع 

إلى   المحمر  البني  إلى  البندقي  إلى  الذهبي  إلى  الترابي  إلى  الأصفر  اللون  من  الألوان  تعددت 

وهنالك   المسود  البني  إلى  المسمر  الأتدرالوان  الأحمر  من  وأخر  لون  كل  بين  ما  ان  لويجية 

أن حجمهالزاهي للتمور كما  قد تنوع من  ة  إلى    2.5ا هو الأخر  ،    4سم  ،    8سم ،    7سم  سم 

غرام و    7غرام و   5سم أما الأوزان فهي الأخرى تنوعت ما بين    4.5سم ،    3سم ،    2وقطر  

المحتوى الغذائي    غرام أما  60غرام إلى أن وصلت إلى    25غرام و    20غرام    12غرام و  10

ا الغذائية هي  العناصر  فمثلامن  تنوعت  قد  السكروز وأخرى   ًلأخرى  تمور خالية من  هنالك   

تحتوي على نسبة بسيطة من   النشاء وتمور  السكروز و هنالك تمور خالية من  فيها نسبة من 

ا متوسطة النشاء أضف إلى ذلك أن الحالة الدبقية للتمور هي الأخرى في تنوع فمنها الدبق ومنه

 الدبق ومنها غير دبقة .
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لمعة أو البريق فهنالك تمور براقة وتمر غير براقة لذا فأن  تمور تنوعت من حيث الكما أن ال

 التصنيف أعتمد على أن التمور تصنف إلى ثلاثة طرية ، نصف جافة ، وجافة . 

ل التي ساهمت  أن كل ما تقدم من تنوع هو سمه مميزة لنخلة التمر على مر الزمن وأن العوام

 في هذا التنوع هي ما يلي :  

 لطفرات الوراثية . ا -1

 نوعية البيئة المحيطة با النخيل .  -2

 طرق التربية و التحسين وزيادة عمليات الخدمة الزراعية المختلفة .  -3

 طرق زراعة الأنسجة و دور الهرمونات .  -4

 التعديل الوراثي .  -5

 نوعية المياه . -6

 نوعية التربة .  -7

 نوعية السماد .  -8

 معاملات الكيمياوية للنخيل .ال -9

 يعية .المؤثرات الطب -10

 ات  ونوعيتها . دور المبيد  -11

 دور الأستنبات الجديد من النوى في زيادة الهجن .  -12

 المعدلات الحرارية لكل منطقة نخيل . -13

أن العوامل التي ذكرت ساهمت بشكل كبير في التنوع الكبير الحاصل في صفات التمور بحيث  

تتمي منطقة  كل  العراق أصبحت  و  الخليج  منطقة  تمور  فنرى  بتمورها  بينه  ز  فيما  من تتشابه  ا 

حيث الحجم و اللون و الطعم مع وجود اختلافات بسيطة لا تذكر أما التمور الأفريقية و التي 

تمور تتشابة فيما بينها وتكون ذات    هىتمثلها تمور المغرب و تونس و الجزائر ومصر وليبيا ف

الأاحجام كبيرة وأوزان كبير التمور  اللون الأحمر يطغي على  أن  لذا وجب عل ة كما  ى  فريقية 

التمور   و  النخيل  حقل  في  ووضع العاملين  الأهتمام  من  وشبكاتها  الفاو  منظمة  وخصوصا ً 

للتمور لأن مما يؤسف له أن بعض   إلى بنك معلومات موحد  للتمور لكي نصل  تصنيف جديد 
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التقييم   التجارية الرئيسية عندها و التي أعتمدت في   الدول المنتجة للتمور بدأت بتحديد الأنواع

 ر التمور في السوق العالمية و التي هي :  على أسعا

 دجلة نور   -1

 مدجول ) المجهول (  -2

 برحي  -3

أن هذا التحديد ليس في صالح الدول المنتجة للتمور لأننا سنفقد الكثير من الصفات الجيدة في  

 لا ً .ي الحصول على موروثات قد نستفيد منها مستقبالأصناف الأخرى وأن التنوع مهم وجيد ف
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