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 بسم الله الرحمن الرحٌم

 المقدمة 

الحمد لله رب ألعالمٌن والصلبة والسلبم على سٌدنا محمد صادق الوعد الأمٌن       

وعلى آله الأطهارألسنة الحق والصدق وعلى أصحابه المنتجبٌن الأخٌار, اللهم لا علم 

وأنفعنا بما علمتنا, وزدنا اللهم علمنا ما ٌنفعنا,  لنا إلا ما علمتنا إنك أنت العلٌم الحكٌم,

علماً, وأرنا الحق حقاً, وارزقنا اتباعه, وأرنا الباطل باطلبً, وارزقنا اجتنابه, واجعلنا 

  . ممن ٌستمعون القول فٌتبعون أحسنه, وأدخلنا  فً رحمتك مع عبادك الصالحٌن

ناسب خلق الله سبحانه وتعالى مكونات عظٌمة فً الاؼذٌة, وجعل فٌها مادةً تت      

تناسباً عجٌباً مع حاجات أجسامنا , فمنها التمر الذي نراه, والذي خلقه الله سبحانه 

 .وتعالى تكرٌماً لهذا ألإنسان فٌه مواد قد ٌفاجىء الإنسان بها

أذ ٌحتوي التمر سكراٌ على أبسط السكرٌات التً تنتقل من الفم إلى الدم فً أقصر  

سٌطٌن هما )سكر العنب وسكر الفواكه(, وقت, ان سكر التمر ٌحتوي على سكرٌن ب

 وهذان النوعان من أنواع السكر سرٌعة التمثٌُّل والامتصاص فً الجسم .

ان فً التمر ألٌافاً نافعةٌ, كذلك فٌه نسبةٌ من البروتٌن, و بعض الدهون, وخمس       

أنواعٍ من الفٌتامٌنات, وفٌه من المعادن؛ الحدٌد, والمؽنٌسٌوم, والبوتاسٌوم, 

فضلب عن وجود اثنا عشر . والصودٌوم, والكلور, والكالسٌوم, والكبرٌت, والنحاس

ا ٌحتاجه الإنسان, ان الاحماض الامٌنٌة الاساسٌة توجد حامضاً أمٌنٌاً, هً من اكثر م

وعــدَّ بعض العلماء هذه .فً التمر, فضلب عن المواد القابضة, والمواد الملوّنة

الخٌرات كلُّها سبعةً وأربعٌن عنصراً ممثلةٌ فً تمرةٍ تؤكلها, ولا تعلم مقدار نفع الجسم 

 .منها

اب الاول( تطرقنا فٌه الى واقع زراعة النخٌل قسم الكتاب الى قسمٌن القسم الاول )الب 

والانتاج فً العالم بشكل عام والعراق بشكل خاص كما تطرقنا فٌه عن الآفات التً 

تصٌب النخٌل والتمور وطرق معالجتها ومراحل نمو ثمرة النخٌل ومكوناتها التركٌبٌة 

ٌة والمحلٌة واهم وذكر فً هذا الباب القٌمة التؽذوٌة للتمور واصناؾ التمور العالم

الصناعات التحوٌلٌة للثمار النخٌل وواقع وافاق بعض منتجات التمور اقتصادٌا وفنٌا 

 والابحاث الحدٌثة فً تصنٌع منتجات التمور.

اما القسم الثانً )الباب الثانً( فتحدثنا فٌه عن تكنولوجٌا سكرالمابدة  والمحاصٌل 

سكر( والامراض التً تصٌب هذه السكرٌة فً العراق )البنجر السكري و قصب ال

المحاصٌل ومن ثم استخلبص السكر بطرابق مختلفة وتناولنا فً هذا الباب طرابق 

التنقٌة والبلورة والتكرٌر كما تناولنا قً هذا الباب صناعة مخلفات السكر واستخلبص 

 المولاس واستعمالاته الصناعٌة .
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لبع على ما خلق الله لنا من انعام وماهذا الكتاب الذي بٌن اٌدٌكم جهد متواضع للبط 

فً هذه النباتات المباركة وما استطاع  الانسان انتاجه منها لذا شرعنا بتؤلٌؾ هذا 

الكتاب لٌستفاد منه طلبة علوم الاؼذٌة للدراسات الاولٌة والعلٌا وللمتخصصٌن بعلوم 

البستنة  الاؼذٌة وهندسة الؽذاء والمتخصصٌن بالصحة والتؽذٌة  فضلب عن طلبة قسم

وقسم وقاٌة النبات ولمن لهم حب الاطلبع فً العلوم العامة التً تخص سٌدة الشجر 

 )نخلة التمر( .

نسؤل الله التوفٌق بؤنجاز هذا العمل المتواضع وٌجعله صدقة جارٌة عنً وعن والديّ 

 وعن اهل بٌتــــً وزملببً وأصدقابً.

 

 والله ولــــً التوفٌق

 

 

                                                                                         

 المــؤلؾ
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 الفصــل الأول

 النخــٌل والتــــــمور

 

 نبذة تأرٌخٌة:

 

ملٌون سنة فيً  80العلماء والباحثٌن منذ بدأت النبتة رحلتها الطبٌعٌة , كما ٌقول      

العصر الطباشٌري )التسمٌة لوجود الطحالب النهرٌة التً تكلست واصبحت بٌضاء( . 

وٌبدو أن النبتة فً البداٌات, ومنذ انفصالها عن عابلة النباتات المزهرة , كانيت قيادرة 

ملٌيون  60نحيو  على التؤقلم مع المتؽٌيرات الطبٌعٌية الصيعبة , ومين ثيم الانتشيار قبيل

سنة. بدأ ت زراعتها فً الشيرق ألأوسيط تحدٌيداً فيً دول الخليٌر العربيً فيً العيراق 

 سنة . 6000خاصة , قبل نحو 

أقييدم مييا عييرؾ عيين النخٌييل هييو فييً العييراق وخاصيية فييً منطقيية بابييل وجمٌييع      

سينة قبيل الميٌلبد. وفيً  4000المإرخٌن قالوا كان النخٌيل معيروؾ فيً العيراق قبيل 

سييينة قبييل الميييٌلبد وقييد ادخيييل البييابلٌون والاشيييورٌون التميير فيييً  3500قبييل مصيير 

وصفاتهم الطبٌة كاستعمالها فً تطبٌب الدمامل والقرح كما ٌوصؾ ماء التمر مع مياء 

الورد للمعدة وعسر الهضم وان تلقٌح النخٌل ٌعد من الطقوس الدٌنٌة عنيد السيومرٌٌن 

وٌة  وذكيرت فيً التيوراة والإنجٌيل والقيرآن والبابلٌٌن . قدست النخلة فً الكتب السيما

المجٌييد بعشييرات الآٌييات القرآنٌيية وذكييرت بعشييرات الأحادٌييث النبوٌيية وتؽن ييت بهييا 

الشعراء لان لها اهمٌية فيً معٌشية الانسيان وكانيت مقدسية عنيد الاشيورٌٌن والبيابلٌٌن 

ً والسييومرٌٌن وأمتـييـد عميير النخليية فييً العييراق لعمييق تؤرٌخييه, فقييد ظهييرت النخليية فيي

تماثٌييل ومنحوتييات ورسييوم جدارٌيية قبييل اكثيير ميين خمسيية الاؾ سيينة ممييا ٌظهيير مييد  

اهتمام العراقٌٌن القدماء بهذه الشيجرة المباركية, كيذلك وردت معلوميات فيً المصيادر 

 المسمارٌة تإكد اهتمام العراقٌٌن بزراعتها لفابدتها الاقتصادٌة.
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 ( النخلة سٌدة الشجر 1-1الشكل )

 

( مرة وقال 21تعد النخلة من الاشجار المباركة فقد ورد ذكرها فً القرآن الكرٌم )  

عنها الرسول الكرٌم محمد )ص( "اكرموا عمتنا النخلة" وقال اٌضا "البٌت الذي لٌس 

سنة ق.م. وهناك 1700فٌه نخلة اهله جٌاع".ولها أهمٌة فً شرابع حمورابً قبل 

منه  59لك الأرض والمزارع تقضً المادة نصوص تشرٌعٌة تنظم العلبقة بٌن ما

فتبٌن العلبقة بٌن صاحب الأرض  60وضع عقوبة لمن ٌقوم بقطع النخلة أما المادة 

والمؽارس فالشخص الذي ٌقوم بزرع البستان لا ٌؤخذ اجر إلا بعد أربع سنوات لان 

 تبٌن مد  64بعد اربع سنوات تثمر الشجرة والحصول على انتاجها , اما الفقرة 

اهتمام الفلبح فً عملٌة تؤبٌر وخدمة النخٌل وعلى الفلبح دفع ثلثٌن من التمر الى 

صاحب الارض وهناك فقرات ومواد تبٌن أهمٌة البساتٌن وتؤثٌرها على الناحٌة 

الاقتصادٌة والاجتماعٌة بحٌث كان الانسان ٌحصل على كل شًء من النخلة عدا 

 الحبوب.

وٌقصد بها التمور ؼٌر المعروفة اميا الاسيم   Diglaٌة تسمى النخلة باللؽة الارام     

ٌعيود اسيم الجينس إليى الفٌنٌقٌيٌن أميا اسيم  Phoenix dactyliferaالعلمـيـً للنخلية 

والتييً جيياءت منهييا كلميية  Dachalفهييً كلميية عبرٌيية مييؤخوذة ميين  dactylisالنييوع 

اليدول  . موطن النخلة هو جنوب العراق ثم انتشيرت اليى اٌيران وبعيض Dateالتمر 

 35-10العربٌة ودابماً النخٌل موجود فيً المنياطق المحصيورة بيٌن خطيوط العيرض 

شمالا لانها تحتاج الى أجواء حارة فً الصيٌؾ والتيً تبيدأ مين فتيرة التلقيٌح اليى فتيرة 

(%, لذا  ٌكون وقت التلقٌح اذار ونٌسان وٌبدا القطيؾ 35-30النضر التام ورطوبة )

 ة . فً شهر تموز والأشهر اللبحق
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أما فً الهنيد وباكسيتان ٌكيون النضير ؼٌير تيام لاخيتلبل فيً نسيبة الرطوبية. انتشيرت 

التمور من وادي الرافدٌن ومن ثم المناطق الأخير  حتيى وصيلت اليى الصيٌن والهنيد 

وؼٌرها من البلدان اما الجو الجياؾ جيدا ٌيإدي اليى جفياؾ التميور أكثير مين الطبٌعيً 

شوه الثمرة وٌسمى التمر أبو خشٌم نتٌجية هبيوب وخاصة قبل النضر التام ٌإدي إلى ت

سنة قبل المٌلبد,  4000عرفت نخلة التمر قبل أكثر من  رٌاح شمالٌة من الصحراء .

وٌعتقد بان العراق والوطن العربيً وبعيض المنياطق المجياورة ليه هيو الميوطن الأول 

العيراق القيدٌم  لانتشاره. ذكرت نخلة التمر فً النقوش والآثار السيومرٌة والبابلٌية فيً

كما ذكرت فً نقيوش واثيؤر الفراعنية العابيدة إليى تيارٌا مصير القيدٌم وكيذلك العصير 

ورد اسم نخلة التمر فً القيران الكيرٌم وفيً الكتيب السيماوٌة الأخير  مثيل  الرومانً.

التوراة والإنجٌل وأعدت نخلة التمر احد أشيجار الجنية كميا ورد ذكرهيا فيً كثٌير مين 

تنمو أشجار نخٌل التمر فً  للنبً محمد )صلى الله علٌه وآله وسلم(.الأحادٌث الشرٌفة 

درجية كميا تنميو فيً شيمال أفرٌقٌيا وتمتيد  35ـيـ  32قارة أسٌا فً شمال خط عيرض 

درجة جنوب السودان وتنمو فً أوربا وتعد اسبانٌا المنطقة  15جنوبا إلى خط عرض 

تنميو فيً أمٌركيا الشيمالٌة فيً  الوحٌدة التً ٌنمو فٌها النخٌل على نطياق تجياري. كميا

درجية وتوجيد فيً المكسيٌك وبٌيرو  23جنوب كالٌفورنٌا وأرٌزونيا عنيد خيط عيرض 

 والأرجنتٌن واسترالٌا بكمٌات قلٌلة  .

أليؾ  932وارتفيع إليى  1996ألؾ طن سنة  797وصل أنتاج التمر فً العراق إلى 

 2008سيينة  ألييؾ طيين  400ولكيين انخفييض الإنتيياج إلييى اقييل ميين  2000طيين سيينة 

)حسب أخر إحصابٌة لوزارة الزراعة ( وهذا ٌعود لأسباب كثٌرة منها )الحروب التً 

مر بها العراق ــ الأمراض والحشرات ــ ارتفاع نسبة الأملبح فً مٌاه شيط العيرب ـيـ 

وؼٌرهيا  ولكين ازدادت كمٌيات التميور المنتجية كميا  إهمال الفيلبح العراقيً للنخٌيل...

اليؾ طين عيام  566.8كزي للبحصاء وتكنولوجٌا المعلوميات اليى اعلنها الجهاز المر

اليؾ طين وتشيمل تميور  619.2اليى  2011كما ارتفعت انتاجٌة التمور عام  2010

الزهييدي والخسييتاوي والسيياٌر والحييلبوي والخضييراوي والييدٌري ولكيين حقييق صيينؾ 

ة % وتصدر محافظ60.1الزهدي المرتبة الاولى من بٌن الااصناؾ الاخر  وبنسبة 

بابل المرتبة الاولى وبعدها بؽداد ومن ثيم دٌيالى والبصيرة كميان اعليى انتاجٌية للنخلية 

 كؽم. 63.4كؽم ومتوسط الانتاجٌة للنخلة الواحدة  91.3بلػ 
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 إنتاج التمور فً العالم والبلدان العربٌة 

 

تنتر  عدة دول وبلدان التمور وبعضها إنتاجها  قلٌل من التمور وهذا ٌتبع مناخ      

م  ورطوبة لا 47-40المنطقة لذا ٌحتاج النخٌل والتمور الى حرارة تتراوح من 

-1952% ٌحتل العراق الصدارة بؤعداد النخٌل وانتاج التمور عام 40تتجاوز 

ملٌون نخلة واكثر  29قرابة  1974وبلػ عدد النخٌل فً العراق  عام  1969

طن فً  245592السلبلات انتاجا هً سلبلة الزهدي وبلػ انتاجها فً العام نفسه الى 

طن وارتفع  346117محافظات العراق بٌنما وصل الانتاج الكلً من التمور الى 

نخلة وتراجع عدد النخٌل  فً ثمانٌنات  32,360,000الى 1978عدد النخٌل عام 

م 2000ملٌون نخلة ثم تراجع إلى ستة عشر ملٌون نخلة عام  22الى  ًالقرن الماض

الؾ دونم  بٌنما كانت ضعؾ هذه  400ووتقدر الأرضً المزروعة بالنخٌل الى 

وكانت محافظة البصرة تحتل الصدارة فً أعداد النخٌل آنذاك 1978المساحة عام 

صرة ودٌالى فتراجعت البصرة هً الأخر  وأصبحت بابل وكربلبء ومن ثم الب

وبؽداد والقادسٌة وقد تؤثر الانتاج العالمً بصورة كبٌرة نتٌجة الحرب العراقٌة 

الاٌرانٌة وكلب الدولتٌن من المنتجٌن الربٌسٌن للتمور عالمٌا أذ انعكس ذلك على 

انخفاض عرض التمور فً الاسواق الاوربٌة والاسٌوٌة واد  الى ارتفاع واضح فً 

ً المقابل احتلت جمهورٌة مصر العربٌة والمملكة العربٌة اسعار التمور عالمٌا وف

السعودٌة و واٌران وتونس والجزابر والامارات العربٌة وباكستان لزٌادة استثمارها 

فً قطاع استزراع النخٌل واد  بذلك الى الزٌادة الواضحة فً انتاج التمور عالمٌا 

لبل العقود الاربعة الماضٌة من خلبل العقدٌن الماضٌٌن ولكن تزاٌد الانتاج العالمً خ

م حسب 2005ملٌون طن لسنة  7م الى حوالً 1965ملٌون طن لسنة  1.85

( ٌمثل الانتاج العالمً للتمور خلبل 1-1والجدول رقم ) FAO, 2005احصابٌة 

 م .2003العام 

ملٌون نخلة أما مجموع الإنتاج العالمً من  90أن أعداد النخٌل فً العالم حوالً 

 طن سنوٌا  7.462.510 أكثر منالتمور 
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 (FAOSTAT , 2004)( الدول النخٌلٌة والانتاجها من التمور1-1الجدول )

النسبة  الانتاج )طن( الدول

 المئوٌة

الانتاج  الدولة

 )طن(

النسبة 

 المئوٌة

دول العالم 

 النخٌلٌة 

 2.002 140000 لٌبٌا 100 67493356

 1.8 120000 الصٌن 16.5 1115000 مصر

 1.7 115000 تونس 13.0 875000 اٌران

 0.8 54000 المؽرب 12.3 830000 السعودٌة

 0.5 325000 الٌمن 11.3 760000 الامارات

 0.4 24000 مورتانٌا 6.009 650000 الباكستان

 0.3 18000 تشاد 6.2 420000 الجزائر 

 0.3 176000 امرٌكا 5.9 400000 العراق

 0.2 16506 البحرٌن 4.9 330000 السودان

 0.2 16500 قطر 3.5 238611 سلطنة عمان

لعشرة دول نخٌلٌة )منتجة للتمور( حسب إحصابٌة منظمة الؽذاء  2010وأدناه إنتاج التمور لعام 

 FAO (2014. )( . و 2010)  FAOوالزراعة 
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( انتاج الدول العربٌة واٌران  والباكستان من التمور حسب الاحصائٌات 2-1جدول )

FAO 

 الدولة
 بالطنكمٌة التمور 

 FAO 2014احصائٌة  FAO 2010احصائٌة 

 1,501,799 1,352.950 مصر

 1,065,032 1,078.300 السعودٌة

 1,083,720 1,023.130 إٌران

 245,000 775.000 الإمارات

 526,749 759.200 باكستان

 848,199 710.000 الجزائر

 676,111 566.830 العراق

 422.800 431.300 السودان

 269,000 276.400 عمان

 174,040 161.000 لٌبٌا

 

 واقع زراعة النخٌل وانتاج التمور فً العراق:

 

تؽطً اشجار النخٌل المزروعة لوحدها او مزروعة لحماٌة اشجار الفاكهة من     

الؾ دونم من اراضً العراق لذا ٌعد العراق  600الظروؾ الجوٌة مساحة تفارب 

% من نخٌل العالم , وٌحتل انتاج التمور 37اكبر منطقة زراعٌة للنخٌل لامتلبكه 

فضلب عن كونها مصدر ؼذابٌا مهما, فؤن اهمٌة بارزة فً الاقتصاد الزراعً العراقً 

منتجاتها الاساسٌة والعرضٌة تستعمل كمادة اولٌة للعدٌد من الصناعات الؽذابٌة 

وتؽذٌة الحٌوان والصناعات الحرفٌة, وان ما ٌنتر محلٌا ٌفوق احتٌاجات السكان مما 

ادرة ٌسمح بتصدٌر الفابض الى الاسواق الخارجٌة  وٌعد العراق موطن للبصناؾ الن

لذا من الممكن تصدٌر الفسابل الى مناطق اخر  مثل الخلٌر العربً والدول 

المجاورة. مع ذلك عانت بساتٌن النخٌل من اهمال متراكم خلبل الاحقاب الماضٌة 

بسب عدم العناٌة بها من قبل اصحابها من جراء بقاء اسعار التمور بمستو  متدنٍ كما 
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فً خدمة النخٌل هً عاملب مهما فً تدهور وان نقص الاٌدي العاملة المتخصصة 

النخٌل إذ انتقلت هذه الاٌدي الى قطاعات الاعمال الاخر  ذات المردود الاقتصادي 

كؽم سنوٌا بدلا  21الاوفر لذا انخفض معدل انتاجٌة النخلة الواحدة اذا وصل الى نحو 

التربة  كؽم او ٌزٌد على ذلك سابقا , كما ان ارتفاع نسب الملوحة فً 100من 

وارتفاع مستو  مٌاه الارضً وقلة المبازل او تعطٌل عملها لها تؤثٌر سلبً واضح 

على بساتٌن النخٌل وانتاجٌتها فً البصرة وبقٌة المدن العراقٌة الجنوبٌة كما ٌبٌن فً 

(, فضلب عن انعكاسات سنوات الحروب على العراق قد سببت هً 2-1الشكل )

ن المناطق الحدودٌة وخاصة البصرة وللؤسباب الاخر  اضرارا واضحة فً بساتٌ

نخلة عام  32.360000الاخر  المذكورة أنفا أدت الى انخفاض أعداد النخٌل من 

% ورافق 50اي انخفاض بنسبة  1994فً عام  16.250000الى  1952

الانخفاض فً اعداد اشجار النخٌل انخفاض فً انتاج التمور كما ٌعز  انخفاض 

ى انخفاض اعداد اشجار النخٌل الاناث اذ انخفضت من الانتاجٌة اٌضا ال

ومما انعكس  1993نخلة عام  15.800000الى  1977نخلة عام 19.700000

 (.3 -1سلبا وبصورة مباشرة على اعداد النخٌل المثمر فً العراق كما فً الجدول )

 

 
 لقرن الماضً( واقع النخٌل فً جنوب العراق )منطقة الفاو( فً سبعٌنات من ا2-1الشكل )
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( فً 2003 - 1977( معدل انتاج التمور واعداد النخٌل للفترة من )3 -1جدول )

 العراق

معدل انتاج  الفترة الزمنٌة

التمور 

 طن( 1000)

معدل انتاجٌة 

النخٌل )كفم / 

 نخلة(

معدل اعداد 

النخٌل المثمرة 

 )ملٌون نخلة(

معدل اعداد 

النخٌل الاناث 

 )ملٌون نخلة( 

1977- 1987 415,54 26,00 15,80 19,70 

1988- 1993 502,67 43,10 11,60 15,80 

2010 566.80 45.00 12.60 18.65 

2011 619.20 46.2 13.40 18.77 

  

مع  1995الؾ طن فً عام  881سبق وان اشٌر الى ان وصول انتاج التمور الى 

الزراعة لاعمار المتضرر توقع ارتفاع الانتاج التدرٌجً بناءً على خطوات وزارة 

من بساتٌن النخٌل وزٌادة عددها والشروع بؤستعمال التقنٌة الحدٌثة فً اكثار 

الاصناؾ الجٌدة من النخٌل عن طرٌق زراعة الانسجة بالتعاون مع المراكز البحثٌة 

مستقبلب وان تحلٌل واقع التحسن فً انتاج التمور واستشراق افاقه المستقبلٌة فً ضوء 

ظهور بدابل منافسة للتمور ومنتجاتها الحالٌة بعد تحسن الوضع الاقتصادي احتمال 

للبلد ٌإثر على خلق استقرار فً الطلب المحلً على التمور والتوجه نحو تصدٌر 

الفابض منها, وٌمكن تحقٌق هذا الاستقرار من خلبل الاهتمام بتصنٌع التمور 

 ٌا الى جانب التمور الخام.ومنتجاتها والتً قد تكون هً الاخر  منفـذا تصدٌر

, عن خطة إستراتٌجٌة 2010واعلنت وزارة الزراعة العراقٌة فً أٌلول من العام 

ملٌون نخلة فً أنحاء البلبد, موضحة أن  30تمتد للسنوات العشر المقبلة لزراعة 

الخطة تتضمن زٌادة أعداد أمهات النخٌل وفسابلها عن طرٌق الزراعة النسٌجٌة 

من الدرجة الأولى , فضلبً عن دعم أصحاب البساتٌن عن طرٌق  لأصناؾ التمور

مبادرة شاملة للنهوض  2008الإقراض. وكانت الحكومة العراقٌة أطلقت فً آب 

بالواقع الزراعً فً البلبد, وحددت سقفاً زمنٌاً مدته عشر سنوات لبلوغ العراق 

بادرة دعم الفلبحٌن مرحلة الاكتفاء الذاتً من المحاصٌل الإستراتٌجٌة. وتشمل الم

بالبذور والأسمدة والمبٌدات الزراعٌة, واستصلبح الأراضً وضمان شراء الإنتاج 

من المحاصٌل الإستراتٌجٌة بؤسعار السوق, فضلب عن تخصٌص صنادٌق إقراض 

متنوعة منها صندوق تنمٌة النخٌل القابم منها والجدٌد, وصندوق تقنٌات الري 
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وانٌة, وصندوق لدعم المشارٌع الإستراتٌجٌة, فضلب الحدٌثة, وصندوق الثروة الحٌ

 عن صندوق إقراض صؽار الفلبحٌن.

 ٌحتل صنؾ تمر الزهدي الصدارة من بٌن الأصناؾ الأخر  للبسباب الاتٌة:

 ٌتحمل الظروؾ القاسٌة فً الزراعة  والتقلبات المناخٌة لذا تكون أعداده كثٌرة .•

 لنبات.مقاومته للئصابة بالحشرات وأمراض ا•

  .أسعار تصدٌره منخفضة•

 عدم إقبال الناس على شراءه.•

 ٌعد من الأصناؾ التجارٌة.•

وجود إقبال ومنافسة من قبل التجار على شراء تمور الزهدي وبؤسعار تراوحت بٌن 

( إلؾ دٌنار / طن مقارنة بالسعر المقرر شرابه من قبل وزارة الزراعة 700ـ500)

( إلؾ دٌنار/ للطن زهدي 350,  450للتجهٌزات الزراعٌة )متمثلة بالشركة العامة 

درجة أولى وثانٌة على التوالً وإن التمور الزهدي العراقٌة تم تصدٌرها فً عام 

الٌمن, سورٌا, تركٌا, أوكرانٌا,  إلى كل من )الإمارات, مصر, المؽرب, 2012

لمملكة المتحدة( كما فرنسا( أمّا التمور الملونة فقد صدرت إلى )سورٌا مصر, لبنان, ا

تتوقؾ حٌاة المجتمع ورفاهه على ؼزارة المادة فً بلده, وعلى مقدار ثروته, ودرجة 

الانتفاع ومن اهمها زراعة النخٌل لعلبقتها الاقتصادٌة فً خٌرات العراق أذ لا تزال 

تشكل التمور الاهمٌة العظمى التً تتوقؾ علٌها عجلة الاقتصاد فً العراق من حٌث 

لبك والتصدٌر و تشؽٌل الاٌدي العاملة وسابل النقل وطرق التصدٌر بشتى الاسته

( ٌبٌن معدلات انتاج التمور لعدة سنوات وترتٌب 4 – 1الوسابل العدٌدة والجدول )

 العراق عالمٌا من بٌن الدول المنتجة للتمور . 
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)منظمة الاؼذٌة ( معدلات انتاج التمور فً العراق وترتٌبها عالمٌا 4 -1جدول )

 (.2018والزراعة 

 الترتٌب العالمً بالانتاج الانتاج )طن( معدل السنوات

1959- - - 

1960- 1964 350,000 2 

1965- 1969 346,000 2 

1970- 1974 361,000 2 

1975- 1979 470,818 1 

1980- 1984 387,516 3 

1985- 1989 398,534 4 

1990- 1994 569,478 3 

1995- 1999 821,094 2 

2000- 2004 804,276 4 

2005- 2009 450,114 7 

2010 - 2014 636,172 5 

 

 أسباب انخفاض أعداد أشجار النخٌل فً العراق:

 

 ( الحروب الطاحنة التً حدثت فً المنطقة.1)

  .( الحصار القاسً الذي أد  إلى تخلؾ الزراعة وعدم دخول المكننة الحدٌثة2)

الفلبحٌن عن الزراعة وخاصة النخٌل لارتفاع تكالٌؾ خدمة  (عزوؾ كثٌر من3)

 (. 3 -1أشجار النخٌل كما فً الشكل )

( الإصابة بالحشرات التً تإدي الى هلبك النخٌل وعدم مكافحتها مكافحة متكاملة 4)

ٌَرة.  وخاصة الحم

ل ( قطع وإزالة أشجار النخٌل نتٌجة التوسع العمرانً وإنشاء شوارع وأبنٌة وتحو5ٌ)

 الأراضً الزراعٌة الى  أراضً سكنٌة.

( إرهاق النخلة فً السنة الأولى والثانٌة مما ٌإدي الى قلة إنتاجها فً السنوات 6)

 اللبحقة.

( قلة الأصناؾ المرؼوبة للمستهلك وعدم إكثارها وعدم استعمال التقنٌات الحدٌثة 7)

  .فً الإكثار

ة ؼٌر الكفوءة فً البلد كما ٌبٌن شحة المٌاه المخصصة للنخٌل والإدارة المابٌ  (8)

 (.3 -1الشكل )
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 ( النخٌل تحتاج الى خدمة متواصلة3 - 1الشكل )

 

وتعد التمور أكثر فاكهة تحتوي على السكر فضلب عن احتوابها على مكونات أخر  

مهمة للتؽذٌة وذو قٌمة ؼذابٌة عالٌة وٌمكن اعتباره ؼذاء كاملب اذ ٌحتوي على 

البروتٌن وأملبح مثل أملبح البوتاسٌوم وفٌتامٌنات, وهو ؼذاء ٌمكن تخزٌنه بسهولة, 

التسوٌق أما الطرٌقة المتبعة للتسوٌق على ان وفرة التمور جعل هناك مشكلة فً 

فترات مختلفة من الزمن حٌث نشوء تنظٌمات لعملٌة التسوٌق فً العراق نتٌجة 

التنافس الكبٌر بٌن البلدان المنتجة والمصدرة للتمور أنشؤت أول جمعٌة لملبكً التمور 

ٌن على م والؽاٌة الأساسٌة منها لأبعاد الملبكٌن المسٌطر1930فً البصرة عام 

السوق ثم بعد ذلك ظهرت جمعٌة مكبسً التمور وجمعٌة التجار والمصدرٌن للتمور 

وبدأت المضاربة فً الأسعار والاحتكار اذ ان جمعٌة مكبسً التمور هً شركات 

 أمرٌكٌة وبرٌطانٌة .  

مصلحة التمور العراقٌة ثم أكدت الدولة بالتشدٌد على عدم احتكار  1969نشؤت عام 

نوع من الضؽط على الشركات لبٌع أسهمها إلى الشركة الوطنٌة ومن ثم  التمور وهو

تحولت إلى شركة حكومٌة إذ تقوم الشركة باستلبم التمور وتسوٌقها المحلً أو 

أسست المإسسة العامة للنخٌل والتمور والأخٌرة  1970تصنٌعها وتصدٌرها, عام 

ة التمور العراقٌة إلى تتكون من مدٌرٌات عامة وبعدها اصدر قانون أعٌدت مصلح

وزارة الصناعة لؽرض التسوٌق أما العناٌة بالتمور ٌحتاج إلى الاهتمام بالبحوث 

الزراعٌة الخاصة بالنخٌل والعناٌة بالإنتاج وتصدٌر الفابض على شكل تمور او 

 تصنٌعه الى منتجات تحوٌلٌة أخر .

 

 

 



15 
 

 ر:مشاكل انخفاض الانتاجٌة وانخفاض صادرات العراق من التمو

 

 الحروب والاهمال (1)

هنالك اسباب اخر  ادت الى تراجع انتاج وتصدٌر التمور  فً العراق, وابرزها      

تجرٌؾ البساتٌن بسبب الارهاب والحروب الاخٌرة التً دخلها البلد, ومن ثم كان 

المتضرر الاكبر هم اصحاب البساتٌن التً تم تدمٌرها بالكامل دون اي اهتمام او 

ن نخٌله , والامر المستؽرب اننا بتنا نستورد تعوٌض, إذ فقد العراق نسبة كبٌرة م

النخٌل من دول كانت تستورد التمور من العراق, وهذا الامر لا ٌمكن اخفاإه كون 

بعض المقاولٌن ٌشترون النخلة بسعر عال وٌضعوها فً الشوارع دون الاستفادة منها 

 لعدم وجود الاهتمام والرعاٌة .

الدولة بإقامة دولة المإسسات التً تعتمد مبدأ ان هذه السٌاسة تتناقض مع توجه 

التخصص فً أداء الواجبات واهداؾ الموارد البشرٌة والاقتصادٌة . وبما ان وزارة 

الزراعة مهمتها فً قطاع النخٌل ارشادٌة وخدمٌة من اجل تطوٌر وتكثٌر الاصناؾ 

نخلة فً عام ملٌون  45الممٌزة والنادرة من اجل ان ٌكون تعداد النخٌل فً العراق 

فهً لٌست معنٌة بالأمور التسوٌقٌة والتصدٌر بل ٌجب ان تكون مهمتها أٌضا  2020

توفٌر الشتلبت والاسمدة والمبٌدات والمكابن الزراعٌة من اجل تحسٌن واقع القطاع 

 الزراعً .

 

 المشاكل البٌئٌة والاقتصادٌة (2)

 32لبٌٌن شجرة مقارنة بـ م10لقد تراجع عدد أشجار النخٌل فً العراق إلى أقل من 

ملٌوناً فً الخمسٌنات, حسب ما أفادت به الحكومة. وبالصورة نفسها انخفض عدد 

. 2003مصنعاً قبل عام  150المصانع التً تعالر التمر إلى ستة مصانع مقارنة بـ 

وٌجر  حالٌاً تعببة التمر العراقً فً دولة الإمارات العربٌة المتحدة لعدم وفرة 

 متخصصة .المعامل ال

إن مشكلبت كثٌرة تعترض تطوٌر النخٌل منها مشكلبت تتعلق بالإنتاج, لان الأسلوب 

المتبع فً زراعة النخٌل ما زال ٌوصؾ بالمتخلؾ فً كل عملٌات الزراعة من الري 

والتسمٌد والتلقٌح والجنً وؼٌرها, كذلك استخدام الطرق البدابٌة فً الجنً والتسوٌق 

تلوث التمور, فضلبً عن عدم كفاٌة المخازن لاستٌعاب التمور  والنقل, مما ٌإدي إلى

المنتجة وبعدها عن مواقع الإنتاج. إن معظم مصانع التمور توقفت بسبب الحروب 

التً مر بها العراق لذا ٌجب بناء مصانع حدٌثة, وحسب المواصفات العالمٌة, وتقدٌم 

تصنٌع التمور وتحسٌنها.  الدعم من خلبل تشجٌع البحوث والباحثٌن لتطوٌر عملٌات
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إذ ان كثٌرا من الصناعات تعتمد على التمور, منها صناعة الدبس وعصٌر التمر 

المركز وصناعة السكر السابل وؼٌرها من الصناعات التحوٌلٌة . أما بالنسبة لتصدٌر 

التمور فقد تم تشكٌل الكثٌر من الجمعٌات والهٌبات وإصدار القوانٌن التً تخص 

لت التمور كمادة ربٌسة فً المقاٌضة التً ساهمت فً تدهور تجارتها, التسوٌق ودخ

درٌن سواء من حٌث النوعٌة أو السعر أو التعببة  إضافة إلى عدم اكتراث المصَّ

در العراقً ٌعانً من مشكلبت,  والتؽلٌؾ واستعماله الامكابن الحدٌثة وما زال المصَّ

, كما أن جمٌع مبٌعات التمور منها رداءة وسابط النقل وازدٌاد تكالٌؾ الشحن

 المصدرة تتم بطرٌقة البٌع الآجل, دون تؽطٌة من المصارؾ التجارٌة .

 

 التلوث باستعمال المبٌدات (3)

نعٌش نفس المؤساة فبدلاً من أن ٌكون هناك تؽٌٌرات إٌجابٌة اصطدمنا بمشكلة ملوحة 

المستعملة فً الزراعة,  المٌاه والتلوثات كذلك تؤثٌر الجفاؾ وتلوث المٌاه بالمبٌدات

مما أد  الى تؤثٌر الامراض والفطرٌات والحشرات آلاؾ الأطنان من الفاكهة لأن 

العراق لا ٌمتلك سو  طابرات محدودة لرش المحاصٌل. وٌجب أخذ الموافقات 

صنؾ من أصناؾ التمر  650الاصولٌة  قبل استخدامها, ٌوجد فً العراق أكثر من 

راض.. أفضل الأصناؾ هو الخستاوي, الساٌر, الخضراوي, وؼالبٌتها مهددة بالانق

الزهدي, الذي ستذكر فً فصول لاحقة وهذه الأصناؾ  الحلبوي, الدٌري, الاشرسً,

إن هذا التراجع أد  إلى تردي الصحة  تتمتع بشعبٌة كبٌرة عند الدول المستوردة.

كانوا ٌعملون فٌها,  العامة والبٌبة. وفً الوقت الذي ترك فٌه الفلبحون المزارع التً

نجد أن البساتٌن التً كانت تشكل فً السابق حلقة خضراء مزدهرة حول بؽداد لمنع 

العواصؾ الترابٌة قد تقلصت واصبحت المدن عارٌة من بدون حزام اخضر لمنع 

 العواصؾ الرملٌة فً الصٌؾ.

 

 الاصابة بالآفـــــات الحشرٌة: (4)

تصٌب النخٌل هً حشرة  الدوباس لأنها تفرز ان من اخطر الافات الحشرٌة التً   

مادة سكرٌة ٌتسبب عنها تلوث السعؾ وبقٌة أجزاء النخلة. وتعد هذه الحشرة العراق. 

إذ تقوم هذه الحشرة بامتصاص العصارة النباتٌة من الخوص والجرٌد والثمار, وتفرز 

الحشرة بإفراز الاجزاء المصابة مادة دبسٌة من الثقوب التً تحدثها الحشرة, وتقوم 

مادة دبسٌة سهلة التخمر و تساعد بعد تخمرها فً اصابة الاجزاء النباتٌة ببعض 

الفطرٌات فضلب عن أن وضع الحشرة لبٌضها على الاجزاء النباتٌة ٌسبب موت هذه 

الاجزاء. وٌسبب تراكم المادة الدبسٌة وتجمع التراب علٌها الى ضعؾ نمو السعؾ 
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اللون المصفر. وعند اشتداد الاصابة ووجود المادة  وتحول لونه من الاخضر الى

الدبسٌة بكمٌات كبٌرة فان هذه المادة تسٌل وتسقط على أشجار الفاكهة والخضراوات 

وؼٌرها من المحاصٌل المزروعة تحت أشجار النخٌل مما ٌإدي الى ضعفها وتلفها. 

فض حجمها ومن و أن الثمار المصابة تكون بطٌبة النمو ومن ثم ٌتؤخر نضجها وٌنخ

ثم ٌإدي ذلك الى رداءة نوعٌتها, كما ان الاصابة الشدٌدة جداً تسبب ضعفاً شدٌداً 

وانخفاضا فً إنتاجٌته. وقد ٌإدي ذلك الى موت بعض أشجار النخٌل. ومن جدٌر 

بالذكر أن هذه الحشرة توجد فً جمٌع مناطق زراعة النخٌل فً العراق وبدرجات 

شرٌة وفطرٌة تصٌب النخٌل والتمور وتتفاوت درجة متفاوتة وهناك آفات أخر  ح

 الاضرار التً تسببها على انتاجٌة التمور.

تكون الاصابة بالآفة أشد فً المناطق القرٌبة من الأنهر وفً النخٌل المتقارب وكذلك  

فً بساتٌن النخٌل المزروعة بؤشجار الفاكهة الاخر  بٌن أشجار النخٌل. وتكافح هذه 

ؼم +  465أشجار النخٌل بمسحوق ٌتكون من سلفات النٌكوتٌن بنسبة الحشرة بتعفٌر 

 3سم 5% بنسبة 57ؼم رماد. و ٌستعمل الملبثٌون  3000ؼم جٌر حً +  8500

لكل ؼالون ماء. وتستخدم الطابرات فً عملٌة المكافحة وخاصة فً المناطق الكثٌفة 

من الافات التً تصٌب  بؤشجار النخٌل والمناطق الشدٌدة الاصابة وسٌمر ذكر الكثٌر

 النخٌل فً فصول لاحقة من هذا الكتاب.   

ان عودة الحٌاة لبساتٌن النخٌل ٌستلزم اتخاذ العدٌد من الأجراءات ومنها, دعم 

وتشجٌع المزارعٌن وأصحاب البساتٌن على العناٌة بالأشجار وخدمة البساتٌن بالطرق 

تصٌب بساتٌن النخٌل. وأقامة  الحدٌثة. ودعم جهود مكافحة الآفات الزراعٌة التً

بساتٌن الأمهات فً مناطق مختلفة من العراق. وانشاء البنك الوراثً لأصناؾ النخٌل 

بجمع أكبر عدد من أصناؾ نخٌل التمر الموجودة فً العراق فً محطات معزولة 

وتربٌتها باستخدام طرق الري الحدٌثة. واستعمال طرابق الأكثار الدقٌق بزراعة 

لتوسع بؤعداد الفسابل المنتجة خاصة بالنسبة للؤصناؾ التجارٌة والمرؼوبة. الانسجة ل

والتوصٌؾ الوراثً للؤصناؾ العراقٌة الأصٌلة باستعمال المإشرات الوراثٌة 

 المختلفة.

 

 الدعم الحكومً العراقً وتدهور القطاع الخاص: (5)

ٌعد من الضروري اعادة النظر بقرار مهمة تسوٌق التمور فً وزارة الزراعة  

العراقٌة واناطته الى الشركة العراقٌة لتصنٌع وتسوٌق التمور التً كانت فً عقد 

الؾ طن سنوٌاً وتعمل على تصنٌعه  650السبعٌنٌات تسوق التمور العراقٌة بواقع 

ت الصؽٌرة والكبٌرة . ولا بد من الاشارة وتصدٌره الى كل دول العالم بمختلؾ العبوا
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الى ان كل من وزارة التجارة ووزارة المالٌة حالٌا تسهمان بنسبة رأسمال الشركة 

وتحقٌق الارباح من خلبل النشاطات الواسعة والمشتركة إذ تمتلك الشركة مراكز 

 استلبم ومباخر ومخازن مبردة فضلب عن حقول حجرٌة وحدٌدٌة وبطاقة تخزٌن تصل

الؾ طن فً كافة المحافظات الوسطى والجنوبٌة وتعمل بتقنٌة الؽسل  200الى 

والتجفٌؾ والتعببة. كذلك امتلبكها خطوط انتاجٌة لكبس التمور فً بؽداد وكربلبء 

ودٌالى والبصرة وبابل والنجؾ الاشرؾ ومعامل تصنٌع الدبس والخل ومكابن زرع 

صناؾ الجٌدة واكثارها. كما ان ؼٌاب النو  فً محافظة وحقول امهات النخٌل ذو الا

القطاع الخاص المتمثل بشركات تعببة التمور أثّر بشكل كبٌر على صناعة التمور 

 التحوٌلٌة اشارة الى أن القطاع الخاص لم ٌعر التمور الاهتمام الكافً بها .

ع بٌنما ٌر  الاتحاد العام للجمعٌات الفلبحٌة  أنذاك عدم وجود صناعة تحوٌلٌة لقطا

التمور فً العراق مما ٌضطر الكثٌر من التجار الى شراء التمور العراقٌة بعد 

 تصدٌرها الى الخارج لٌتم اعادة تعببتها وتسوٌقها مرة ثانٌة الى العراق.

ٌوضح الخبراء الاقتصادٌٌن  من جانب أخر أنه على مد  ثلبث عقود عانى القطاع   

صناعٌة بسبب ما مرّ على العراق من الخاص من تدهور كبٌر على صعٌد الشركات ال

حروب مضٌفاً القول إن "هذه الصناعة تحتاج الى دعم حكومً للشركات الخاصة 

بتصنٌع وتعلٌب التمور العراقٌة وكذلك المعدات الخاصة بتحوٌل التمور الى مواد 

 أخر  مثل الدبس والخل وؼٌرها من المنتجات المتعلقة بالتمور.

اقٌة امكانٌة رفع الاٌرادات المالٌة المتؤتٌة من انتاج اوضحت شركة التمور العر

ملٌار دولار سنوٌا لدعم الموازنة العامة الاتحادٌة, داعٌة الى ضرورة  2التمور الى 

ان هذا الشركة  تعاون القطاعٌن الخاص والعام من اجل النهوض بواقع انتاج التمور.

مور, وجمٌعها توفر فرص عمل موقعا فً اؼلب المحافظات لمتابعة واقع الت 92تملك 

الاؾ فرصة عمل منها الؾ  3لشرٌحة واسعة من الشباب, مشٌرا الى امكانٌة توفٌر 

 فرصة دابمٌة.

ان تفعٌل واقع صناعة التمور ٌقود الى معالجة كثٌر من المشاكل الاقتصادٌة التً 

تصدٌرٌة ٌعانٌها البلد وفً مقدمتها البطالة, ونشٌر الى اهمٌة النهوض بالقدرات ال

الؾ طن من التمور سنوٌا, رؼم وفرة  500للتمور, إذ  لا ٌمكن تصدٌر اكثر من 

الانتاج فً كثٌر من المدن وبؤنواع مختلفة , ٌمكن ان ٌكون للقطاع الخاص دور فً 

هذه العملٌة من خلبل تفعٌل صناعة التمور ورفع الكمٌات المصدرة الى خارج البلد, 

 لى التمور عالمٌا.ولاسٌما مع وجود طلب كبٌر ع

فلب بد من التؤكٌد على استمرار الجهود الحثٌثة الهادفة الى النهوض بواقع قطاع 

النخٌل بعد التراجع الذي اصاب هذا القطاع بسبب الحروب التً مرت على بلدنا 
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الحبٌب من خلبل القٌام  بؤعمال وحملبت مكثفة لإكثار النخٌل ومكافحة الآفات 

والدوباس بؽٌة الحفاظ على هذه الثروة المهمة من انشاء بساتٌن  الزراعٌة مثل الحمٌرة

 النخٌل وذلك للؤهمٌة التً ٌشكلها قطاع النخٌل من الناحٌة الاقتصادٌة.

ان اعلبن وزارة الزراعة العراقٌة, "ارتفاع إنتاج التمور العراقٌة" على الرؼم من 

وصل  2012نتاج فً عام تجرٌؾ بساتٌن النخٌل وتحوٌلها الى سكنٌة , وأكدت أن الإ

( ألؾ طن متجاوزا إنتاج السنوات الأخٌرة, وكما ان الوزارة رفعت أسعار 400الى )

( دولار للطن 100التمر الزهدي أكثر من ضعؾ  فً البورصة العالمٌة وبمقدار )

 الواحد للعام المذكور.

الى وقال بٌان صدر عن وزارة الزراعة, إن "الكثٌر من بساتٌن النخٌل تعرضت 

التجرٌؾ والتجاوز علٌها وتحوٌلها الى سكنٌة, واستدرك لكن إنتاج التمور ظل 

 . 2003مستمراً وتخطى نسب الإنتاج فً الأعوام التً سبقت عام 

وأشارالبٌان  الى أن وزارة الزراعة نفذت مبادرة باستلبم كمٌات التمور المنتجة من 

وضعت آلٌة لتسوٌق التمور تتضمن قبل المزارعٌن, مبٌنا أن الهٌبة العامة للنخٌل 

ومن جانبه, قال  الإعلبن عن استلبم التمور عبر منافذ الاستلبم فً المحافظات.

الوكٌل الفنً لوزارة الزراعة, حسب البٌان, إنّ إحصابٌات الجهاز المركزي 

للئحصاء فً وزارة التخطٌط كانت تشٌر الى إرتفاع صادرات التمور فً عام 

صة العالمٌة فً دبً أشارت الى أن التمر الزهدي ارتفعت , وكذلك البور2012

دولار للطن  900الى  800أسعاره الى أكثر من ضعؾ فً البورصة العالمٌة من 

 الواحد, وٌعتبر مإشرا على إقبال البلدان على التمور العراقٌة .

وزارة أن الإقبال جاء من المبادرة العراقٌة التً أطلقتها الحكومة العراقٌة ونفذتها 

الزراعة,  اذ كان هناك منافسة بٌن التاجر وشركة التجهٌزات الزراعٌة التً تبنّت 

شراء التمور بحٌث التاجر اشتر  التمور بسعر أعلى من وزارة الزراعة حتى ٌتم 

, أن الإهمال الحكومً لقطاع الزراعة ساهم  تصدٌر هذه التمور بالوقت المناسب."

الحالً, واكدوا أن عدم وجود الحواي )الذي ٌقوم بارتفاع أسعار التمور للموسم 

بقطؾ ثمار النخٌل( إلا ما ندر وارتفاع اجوره اد  الى مضاعفة تكلفة اسعار التمور, 

 فٌما اتهمت الحكومة اٌادي مؽرضة بتجرٌؾ بساتٌن النخٌل.
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 النقاط التً ٌجب العمل بها لتطوٌر ثروة النخٌل فً العراق: 

 

الفلبحٌة التعاونٌة وتوجٌهها لتقدٌم الخدمات والخبرة الفنٌة دعم الجمعٌات  -1

 والتسلٌؾ وتسوٌق الانتاج.

 كري الانهار وتنظٌفها بصورة مستمرة واٌجاذ حلول جذرٌة لمشكلة شحة المٌاه. -2

استعمال الاسمدة المناسبة لبساتٌن النخٌل مع القٌام بحملبت ارشادٌة حول  -3

 استعماله.

 افحة الافات التً تصٌب النخٌل والتمور.القٌام بحملبت واسعة لمك -4

اكثار الاصناؾ الممتازة المرؼوبة عن طرٌق انشاء بساتٌن لامهات النخٌل  -5

 (.4 -1وادخال المكننة الحدٌثة فً عملٌة خدمة النخٌل كما فً الشكل )

 تطوٌر اسالٌب التلقٌح والجنً بادخال المكننة الحدٌثة. -6

 رق عدٌدة للبنضاج الصناعً المختلفة .التعجٌل فً انضاج التمور باستعمال ط -7

 شراء التمور من المنتجٌن على اساس الجودة وعلى اساس صنؾ التمور. -8

 انشاء مخازن نموذجٌة مكٌفة ونظٌفة ومعقمة لاستلبم التمور من المزارعٌن  -9

تطوٌر وتحسٌن طرق كبس التمور والاهتمام بعبواتها واؼلفتها لتلببم  -10

 رج وداخل العراق.متطلبات السوق والمستهلك خا

 انشاء مكابس جدٌدة لاستٌعاب كمٌات التمور المنتجة فً مواسم الوفرة. -11

تركٌز الدراسات العلمٌة على طرق الري والتسمٌد والتلقٌح والجنً والخزن  -12

 والشحن.

 الاعتماد على  الطرق الحدٌثة مثل زراعة الانسجة لاكثار الاصناؾ الجٌدة. -13

 

 نمو النخٌل: العوامل الطبٌعٌة المؤثرة على

 

تنحصر زراعة النخٌل فً المناطق التً تمتد من نهر الاندس فً الباكستان حتى جزر 

درجة شمالا وقد  35 – 10الكناري فً المحٌط الاطلسً ومابٌن خطً العرض 

انتشرت زراعته فً افرٌقٌا الجنوبٌة واسترالٌا والامرٌكٌتٌن الشمالٌة والجنوبٌة ومع 

 محدودة وقلٌلة .ذلك فان زراعة النخٌل 
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 ( الاعتماد على اصناؾ النخٌل الممتازة واكثارها 4-1الشكل )

 

ملٌون نخلة وكان اعداد النخٌل فً العراق ٌقارب  90ٌقدر عدد النخٌل فً العالم بنحو 

ملٌون نخلة فً سبعٌنٌات القرن الماضً وانخفضت اعدادها كما ذكرت سابقا  32

تازه فً كركوك وبلدة عانة فً الانبار حتى مدٌنة الفاو وكانت تنتشر ابتداءً من بلدة 

فً محافظة البصرة. تزدهر زراعة النخٌل فً المناطق التً ٌكون جوها طٌلة مدة 

نمو الثمار بٌن التلقٌح ونضر الثمار مرتفعا فً درجة الحرارة وخالٌا من الامطار . 

المناخٌة وتنمو ولكن النخٌل ٌنمو فً كثٌر من بقاع العالم وتتحمل جمٌع الظروؾ 

لاتنتر ثمار صالحة للبكل  بل تعد فً تلك المناطق كنباتات الزٌنة وان العوامل 

 المناخٌة الربٌسة التً تإثر على نمو النخلة هً:

 

 الحرارة:  -1

درجة شمالا لذلك  35 – 10ان مناطق زراعة النخٌل تنحصر بٌن خطً عرض    

تتؤثر درجة حرارة الجو بالبعد او القرب من خط الاستواء وارتفاع المنطقة من 

سطح البحر وتضارٌس سطح الارض . ومن المعروؾ ان نخلة التمر تتحمل 

توقؾ عندها النمو هً التقلبات فً درجات الحرارة الى حد كبٌر وان الدرجة التً ٌ

م وعندها ٌتوقؾ  9 – 8.8الدرجة التً اطلق علٌها نقطة الصفر وهً المد  بٌن 

انقسام الخلبٌا النامٌة كما ٌتوقؾ النمو بصورة عامة لكن فً الحالات المناخٌة 

الملببمة ٌستمر نمو النخلة طول اٌام السنة بصورة متناسبة مع معدلات درجة 

حتى فً بعض لٌالً الشتاء الباردة لكن بصورة بطٌبة وعلى الحرارة وٌستمر النمو 

درجات مبوٌة,  9شرط ان تكون درجات الحرارة العظمى خلبل النهار اعلى من 
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وقد بٌنت التجارب ان نخلة التمر المثمرة لاتتحمل درجات الحرارٌة المنخفضة التً 

ت الحرارة تصل الى درجة الانجماد لكن نخلة التمر وحدها تستطٌع تحمل درجا

 العالٌة.

 الرطوبة: -2

ٌتطلب نمو التمر خلبل اٌام التلقٌح ونضوجه ان ٌكون الجو خالٌا من الامطار, لان 

المطر ٌضر بالثمار وعندما تكون الرطوبة عالٌة فتظهر اصابات ؼٌر مرؼوبة 

وٌقصد فٌه ظهور خطوط افقٌة وطولٌة   Checkingكظهور التشطٌب على الثمار 

اللون على سطح بشرة الثمرة واحٌانا تظهر حالة  اسوداد الذنب رفٌعة ترابٌة 

Vlackonse  فً طور الخلبل وتكون اضرار المطر فً دور الرطب فادحة إذ

تتعرض الثمار للتخمر والتعفن وارتفاع الحموضة, وقد تختلؾ اصناؾ التمور 

قبل  بعضها عن بعض فً تحملها اضرار المطر, كما ان الربٌع والرطوبة العالٌة

فٌما سٌذكر فً الفصل  Manginiellaالنضر قد تسبب مرض خٌاس طلع النخٌل 

الثانً, والرطوبة العالٌة تجعل التمر الناضر لٌنا وفً المناطق ذات الرطوبة 

 المرتفعة تتساقط الثمار فً مرحلة الرطب دون بلوؼه النضر الكامل .

 اشعة الشمس: -3

بٌعٌا ولا ٌقوم السعؾ بوظٌقته الاعتٌادٌة الا ان نمو ثمار النخٌل فً الظل لاٌكون ط

اذا تعرض الى اشعة الشمس المباشرة والمناطق التً ٌكثر فٌها الؽٌوم وانحجاب 

الشمس لا تصلح لزراعة النخٌل, وان العامل الذي ٌعٌق النمو الطبٌعً هو موجات 

ملٌة طٌؾ الشمس القصٌرة ,الذي ٌعكس الموجات الطوٌلة التً تساعد على زٌادة ع

 التركٌب الضوبً .

 الأمطار: -4

ٌعد المطر مفٌداً لمزارع النخٌل لأنه ٌؽسل الأملبح فً التربة وهً المشكلة الربٌسة 

فً معظم مناطق زراعة النخٌل ولكن سقوط المطر فً مدة التلقٌح أو بعد عدة 

 ساعات من التلقٌح فان ذلك ٌسبب فشل عملٌة التلقٌح وٌقلل نسبة العقد مالم ٌعاد

التلقٌح عندما ٌجؾ الجو وإذا سقط المطر قبل تفتح الاؼارٌض فإننا نجد كثرة 

الإصابة بعفن الطلع, وإذا سقط المطر خلبل النضر فان ذلك ٌسبب تعفن الثمار 

وتساقطها أما إذا سقط المطر فً مرحلة اللماعة أو مرحلة الخضراء فلٌس له أي 

 ضرر.

 الرٌاح: -5

خٌل التمر, ربما البقع السوداء المتواجدة على الثمار لٌس للرٌاح اثر كبٌر على ن

ناتجة من ضرب سعؾ الجرٌد للثمار فً المراحل المبكرة ولٌس بتؤثٌر التداول 
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الخشن مع الاؼارٌض الأنثوٌة أثناء التلقٌح, والرٌاح المحملة بالؽبار ؼٌر مستحبة 

تمر وكذلك وٌمكن ملبحظة ذلك على النسٌر الذي ٌكونه الحلم على سباطات ال

التصاق ذرات الؽبار على الثمار فً حالة الرطب, أحٌانا الرٌاح الشدٌدة تإدي إلى 

تشقق الثمار أو سقوط الأشجار الكبٌرة بالعمر إذا كانت مرتفعة  جدا وضعٌقة أو إذا 

تم فصل عدد كبٌر من الفسابل من حول جذع النخلة فً وقت واحد مما ٌجردها من 

لجرذان والقوارض بقرض الجذور من جانب واحد أو عند المساند أو عند قٌام ا

الإصابة الشدٌدة بحفار الساق أو سوسة النخٌل الحمراء وهذا ٌإدي إلى تكسر أشجار 

 النخٌل أو سقوطها بؤثر الرٌاح الشدٌدة.

 طبٌعة التربة: -6

تعد التربة مصدر للحٌاة والعناصر المعدنٌة التً تعتمد علٌها النخلة اثناء نموها 

 وتتمٌز التربة الصالحة لزراعة النخٌل بالصفات الاتٌة: 

 العمق الكافً لتثبٌت النحلة وملببمته لامتداد جذورها فٌه. ( أ)

ان حتواء التربة على العناصر الؽذابٌة الضرورٌة من النتروجٌن والفوسفور  ( ب)

 والبوتاسٌوم والكالسٌوم والحدٌد.

الأراضً التً تحتوي على  )ج( الأراضً القلوٌة لا تصلح لزراعة النخٌل و هً

كمٌات ضارة من القلوٌات الحاوٌة على مجموعة الهٌدروكسٌل وخاصة الصودا 

الكاوٌة, أما الأرض الملحٌة فهً الأراضً التً تحتوي على كمٌات ضارة من 

الكلورٌدات والكبرٌتات والكربونات من الصودٌوم والبوتاسٌوم والمؽنٌسٌوم 

 كون ملحٌة وقلوٌة فً آن واحد.والكالسٌوم, وٌمكن للؤرض أن ت
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 الفصــل الثـانً

 آفـات النـخٌل والتمور                   

 ألآفـــة:

 

تعنً الكابن الحً الذي ٌفتك بالمزروعات ومنها النخٌل متمثلة بالاحٌاء الدقٌقة       

 والحشرات والعناكب والطٌور والعصافٌر والزنابٌر والقوارض والأمراض وؼٌرها.

ٌعانً الاقتصاد العراقً  واقتصاد دول الخلٌر خسابر فً التمور نتٌجة الإصابة 

بالآفات وتإدي الى تلؾ المحاصٌل ولو تركت من بدون مقاومة سوؾ تإدي الى 

 خسابر فادحة فً التمور.

 

 اولا / الآفات الفطرٌة:

 

 : Fals Bayoud مرض البٌوض  -1

نما هو موجود فً شمال أفرٌقٌا وهو ٌعد من الامراض ؼٌر المنتشر فً العراق بٌ 

 20أد  الى هلبك أكثر من    oxysporum fusariumمرض فطري ٌسببه فطر

ملٌون نخلة فً المؽرب والجزابر والنخلة المصابة ٌظهر على الخوص نقاط بٌضاء 

ومن ثم ٌإدي الى موت النخلة وٌوجد هذا الفطر وسمومه فً وسط ساق النخٌل وفً 

ٌمكن تمٌٌز أعراض المرض بظهور اصفرار ٌبدأ من قاعدة السعفه الأوعٌة الناقلة 

)من جهة واحدة( وٌنتشر للؤعلى حتى نهاٌتها, ثم ٌهبط من الجهة الأخر  إلى أسفل 

 حتى ٌتحول لون السعفة إلى الأصفر البرتقالً.

المقاومة : ظهرت أعراض المرض على بعض النخٌل بحالات فردٌة وخاصة فً 

تنى بها لذلك فان الخدمة الجٌدة وتنظٌم عملٌات الري قد ٌحد من المزارع ؼٌر المع

 ظهور هذه الأعراض.

 :Manginiella مرض خٌاس طلع النخٌل  -2

 Mauginiellaمرض فطري وهناك أكثر من نوع من الفطرٌات ومنها      

scaettae .  م تساعد على 30التً تسببه وٌعتقد ان الرطوبة العالٌة ودرجة الحرارة

تساعد الرطوبة الجوٌة العالٌة فً انتشار هذا  ظهوره وٌسمى تعفن النورات .

المرض, تكون جراثٌم الفطر قابعة مابٌن جرٌد القمة النامٌة بسبب إصابة سابقة أو 

طلع فً موسمه تلتصق علٌه تؤتً محمولة من مكان إصابة أخر وعندما ٌخرج ال

الجراثٌم وتتكاثر وتنتشر وعندما تكون هناك مٌاه أمطار أو رطوبة عالٌة وتنفذ 
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شعٌرات الفطر داخل كٌس الطلع فتسبب تعفن الأزهار داخله وٌمكن أن ٌحدث فشل 

( ٌبٌن اسوداد الطلع واضح  2-1تام لمحصول النخلة بسبب هذه الإصابة.والشكل ) 

 لفطرٌات ولاجل مكافحة هذا المرض ٌتم أجراء الاتً:نتٌجة اصابته با

 جمع وحرق الطلع المصاب. -1

التؤكد من سلبمة الطلع المذكر وخلوه من الإصابة قبل استعماله فً عملٌات  -2

 التنبٌت.

رش النخٌل, ولاسٌما المصاب فً العام السابق, بالمبٌد الفطري المناسب قبل  -3

 خروج الطلع

عل شكل بقع بنٌة على ؼلبؾ الطلع ؼٌر المفتوح وعند وتظهر أعراض الإصابة 

الظروؾ البٌبٌة المناسبة تزداد هذه البقع وٌهاجم الفطر الأزهار والشمارٌا ٌنصح 

للوقاٌة من المرض قطع الطلع المصاب بعناٌة وجمعه وحرقه والمعالجة باستعمال 

 وهً عبارة عن كربونات النحاس . Bordeauxمسحوق 

 

 
 صورة توضح مرض خٌاس طلع النخٌل( 2-1الشكل )

 

 :مرض الفسٌل وسٌقان والسعؾ   Diplodia Diseaseمرض الدبلودٌا  -3

وٌصٌب هذا المرض الفسابل  Diplodia phoenicumٌسبب هذا المرض الفطر 

وٌنمو علٌها , تظهر أعراض الإصابة فً البداٌة بشكل اصفرار مخطط وبقع بنٌة 

داكنة تبدأ فً قاعـدة السعفة ) أي من الكرب( وتمتد على طولها لأعلى وذلك فً 

السعؾ الخارجً ثم ٌتقدم المرض وٌصٌب القمة النامٌة مسببا تلفها كما فً مرض 

قتلبع سعؾ القمة النامٌة بسهولة ٌدخل هذا الفطر عن طرٌق الجروح البلعت إذ ٌمكن ا

التً تحدث للفسٌلة عند فصلها من النخلة الأم أو عند استعمال معدات ملوثة به. مع 

ظهور الأعراض الأولى لهذا المرض ٌرش النخٌل المصاب بؤحد المبٌدات الفطرٌة 

من أي تلوث بهذا الفطر ومن المناسبة والتؤكد من سلبمة معدات القطع والتقلٌم 

اعراضه ٌشاهد على الأوراق المصابة خطوط بنٌة صفراء تبدأ من القاعدة ممتدة 

javascript:window.close()
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سم  10سم وعرض قد ٌصل إلى حوالً 100 -15بطول ٌصل أحٌاناً إلى حوالً 

وتموت الورٌقات السفلٌة أولاً بٌنما تظل الورٌقات العلوٌة خضراء حتى تعم الإصابة 

ت كلها. كذلك فإن الأؼارٌض المصابة تتحلل وتموت نوراتها  فً كامل السعفة وتمو

 ولؽرض مكافحة هذا المرض ٌتم أجراء الاتً : بداٌة تكوٌنها.

تقلٌم الأوراق المصابة واتلبفها فً بادئ الامر  وذلك من خلبل الفحص المنتظم  -أ

 للنخٌل فً الحقول وخاصة ذات الرطوبة العالٌة.

 ر النخٌل وتحسٌن صرؾ المٌاه الزابدة.العناٌة  فً ري أشجا -ب

% مع إضافة 0.1ؼمر فسابل النخٌل قبل الزراعة فً محلول كربونات نحاس  -ج

 مللتر أمونٌا لكل لتر من المحلول, وٌجب عدم ؼمر البرعم,الطرفً فً المحلول 1.5

 % لتعقٌم أدوات التقلٌم.2استخدام محلول الفورمالٌن   -د 

الكبٌرة المصابة بمزٌر مسحوق أو بمحلول كلورٌد رش الأشجار   -هـ

 %.0.33النحاس

 مرض اللحفة السوداء -4

هو اقل أمراض النخٌل   Thielaviopsis paradoxaٌسبب هذا المرض الفطر 

حدوثا ولكنه بتقدم الإصابة تموت النخلة وٌسهل اقتلبعها بسهولة, ٌصٌب المرض كل 

أجزاء النخلة وله مختلؾ الأعراض حسب الجزء الذي ٌصٌبه, فً حالة إصابة القمة 

النامٌة وأعقاب السعؾ تتفحم الأنسجة وبموت البرعم الطرفً )القمة النامٌة( مما ٌدفع 

جانبٌاً إلى النمو مكونا رأسا مابله ولذلك أطلق علٌها )النخلة المجنونة(,. ٌجب  برعماً 

حرق الأجزاء المصابة وتعقٌم الجروح بعد عملٌات التقلٌم والتكرٌب ورش النخلة 

 .المصابة بؤحد المبٌدات الفطرٌة المناسبة

 Lwading shoot rot البلعت -5

وهو من أهم أمراض  Phytophthora parasiticaٌسبب هذا المرض الفطر 

النخٌل, وٌساعد زراعة الفسٌلة بمستو  منخفض على دخول ماء الري مع ما ٌحمله 

من جراثٌم هذا الفطر إلى منطقة قواعد جرٌد القمة مسبباً إصابتها, وقد ٌصٌب الفطر 

تبدأ الأعراض بعد أن  النخٌل المتقدم بالعمر إلا أن النخٌل الفتً ٌصاب بدرجة شدٌدة.

ل النخلة إلى سن ثلبثة إلى أربع سنوات بجفاؾ جرٌد القمة النامٌة, إذ ٌسهل تص

اقتلبعه بعد ذلك بالٌد وتشم من رابحة التعفن بعد أن تكون الإصابة قد بلؽت مرحلة 

عند ظهور الأعراض الأولى لهذا المرض تزال النخلة المصابة وتحرق كما  متقدمة

 ٌجب رش الأشجار المجاورة لها. 
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 تعفن الجذور: -6

. الذي ٌإدي الى موت أنسجة الجذور وتدهور .Phytophthora sppٌسببه الفطر 

 للعدٌد من أشجار نخٌل الزٌنة.

 الوقاٌة والعلبج:

 التؤكد من مصادر البذور وخلوها من المسبب المرضً. -أ

 إستبعاد البادرات المصابة لتقلٌل مصادر العدو . -ب

 الماء الحر لمنع إنتشار المسبب المرضً.تجنب الرطوبة المرتفعة أو  -ج

 رش المجموع الخضري بالمبٌدات الفطرٌة المناسبة. -د

 Fusarium wiltالذبول الفٌوزارمً -7

 Fusarium oxysporumالمسبب: 

الأعراض : ٌحدث موت لأوراق النخٌل المصاب, وقد ٌحدث موت لجانب واحد من 

لقاعدٌة وٌتجه نحو القمة وقد ٌظهر خط الشجرة المصابة, وٌبدأ الموت من الأوراق ا

بنً داكن على أعناق الأوراق )السعؾ( وعند شق السعؾ المصاب ٌظهر تلوٌن بنً 

 للؤنسجة الوعابٌة.

 الوقاٌة والعلبج:

تطهٌر الأدوات المستخدمة أثناء عملٌات التقلٌم بٌن كل شجرة وأخر  عن طرٌق  -1

الأشجار المصابة بالمطهرات الفطرٌة النقع بمبٌد فطري مناسب. ومعاملة التربة و

 الملببمة.

وجود بعض المبٌدات الحشرٌة التً تقضً على عدة أنواع من الحشرات فً نفس  -2

الرشة الواحدة مثل مبٌد باٌر مبٌد الذي ٌقضً على الأكاروس والحشرة القشرٌة 

 :ودودة التمر ولاجل مكافحة هذا المرض ٌتم أجراء الاتً

 نتر بملبحظة الآتً لتخفٌؾ إصابة التمور الجافة بالحشرات:ننصح المزارع والم

 )أ ( الطرق الوقائٌة :

 جنً التمر فً الوقت المناسب لأن تركها فً الحقل ٌعرضها للئصابة . – 1

جمع الثمار المتساقطة وعدم تركها فً المزرعة لكً لا تكون مصدرا لإصابة  – 2

 التمور السلٌمة.

الثمار الأخر  المتساقطة كالموالح والعنب والرمان والقٌام جمع جمٌع أنواع  – 3

 بإتلبفها كً لا تشكل مصدراً آخر للئصابة.

 عدم خلط ثمار التمر المتساقط مع التمر السلٌم. – 4

 تنظٌؾ المخزن تماماً من ثمار تمر المحصول القدٌم . – 5
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واٌاه ونوافذه العناٌة بالوضع العام للمستودع من حٌث جدرانه وأرضٌته وز – 6

 ومداخلة بحٌث تكون بعٌدة عن إمكانٌة إختباء أو دخول الحشرات.

تطهٌر المخزن بالمبٌدات الكٌمٌابٌة وأهم ما ٌنصح به فً الوقت الحاضر  – 7

 استخدام المالاثٌون أو اللندٌن أو تعقٌمه بالإٌروسولات أو التدخٌن.

 )ب( الطرق العلاجٌة:

المخزونة الأخر  باستخدام أبخرة الؽازات السامة والتً تبخٌر التمر والمواد  – 1

 من أهمها كلوروبكرٌن وبإشراؾ شخص خبٌر .

(ؼرام  10 -0.3التبخٌر باستخدام أقراص الفوستوكسٌن والتً تتوافر بؤحجام )  – 2

ؼرامات مع العلم أن التبخٌر بهذه المادة ٌجب أن 10و ٌحتاج الطن الواحد من الثمار 

 تزٌد عن أسبوع لضمان النتٌجة وٌعد استعمال أقراص الفوستوكٌن من ٌستمر لمدة لا

 أسهل الطرق على أن تإخذ جمٌع الاحتٌاطات اللبزمة عند إستعمال الؽازات 

ٌستحسن رش جدران المستودع والعبوات من الخارج بعد تبخٌرها بالمبٌدات  – 3

ة فً هذا المجال مركبات بالملبمسة لاستبعاد تجدد الإصابة ومن أهم المواد المستخدم

% كما ٌمكن استعمال 1.5 – 1البٌرثرن والاكٌتلك أو المالاثٌون بتركٌز لا ٌزٌد عن 

طرٌقة الضباب وهً أسهل ولكنها تحتاج إلى أجهزة خاصة واشخاص متدربٌن .ومن 

الطرق الوقابٌة من اصابة  التمور بالحشرات والمحافظة علٌها  هً عزل التمور 

لتً تجنى حدٌثا اذ انها تكون مصدر لتكاثر الحشرات وٌجب تؽطٌة المتساقطة عن ا

التمور بعد الجنً فً الحقل بؽطاء من الناٌلون او القماش لتقلٌل الاصابة فً 

الحشرات وكذلك معالجة وسابط النقل مثل العربات والسٌارات سفن النقل  والمخازن 

ظٌؾ والؽسل جٌدا بالماء دون بالملبثٌون قبل شحنها وكذلك تم معالجة المكابس بالتن

رشها بالمواد المعقمة. وكذلك ٌجب تبخـــٌر )تعفٌر( التمور وهو أمر ضروري جدا 

للقضاء على الحشرات وبٌوضها وٌرقاتها بواسطة المواد المإمن استعمالها فً 

 التعفٌرالتً ذكرت سابقا 

 ثانٌا / الآفات الحشرٌة:

كل كل شًء اخضر والذي ٌؤتً من الصومال كان سابقا الشكو  من الجراد الذي ٌؤ   

والسودان لكن فً الوقت الحاضر هناك اتفاقات دولٌة لمكافحة الجراد فً بداٌة 

التفقٌس لكن العراق ٌشكو من حشرة الأرضة والتً تنمو وتتلؾ الأخشاب والسٌقان 

وصعوبة مكافحتها اما الحشرات التً تعد ذات ضرر اقتصادي على اشجار النخٌل 

 جودة فً العراق هً: المو
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  hopper-Date palm leafالدوباس : -1

تسمى ذبابة الفوانٌس وهً عبارة عن حشرة تصٌب سعؾ النخٌل الاخضر وتبدأ  

تمتص العصارة وتفرز مواد لزجة حلوة الطعم دبسٌة وهذه المشكلة تحدث عندما 

  Ommatissus binotatusٌكون الجو ملببما لهذه الحشرة وتسمى حشرة النطاط 

ولهذه الحشرة اكثر من طور فً السنة وتتكاثر بسرعة بعد ان تفقس البٌوض الكروٌة 

( وتكون 2-2البٌضاء وتبدأ الحشرة بالنمو والتؽذٌة على سعؾ النخٌل كما فً الشكل )

الحشرة كاملة فً شهر تموز وبعد ان تضع البٌوض تموت الحشرة أما الأضرارؼٌر 

نتر من نمو الفطرٌات الرمٌة على الإفرازات العسلٌة والتً تعد المباشرة لهذه ألآفة فت

بٌبة صالحة لنمو مثل هذه الفطرٌات, وتعرؾ هذه الفطرٌات بإسم العفن الأسود 

للقضاء علٌها . ٌبلػ طول الحشرة  Nogozاو  Malathionوٌمكن استعمال مادة 

بً فاتح تتمٌز بجٌلٌن ملٌمترات, لونها حلٌ 5ـ  4الكاملة لنطاط الأوراق هذا حوالً 

جٌل ربٌعً وجٌل خرٌفً, تضع الأنثى البٌض فً شهراٌار لتبدأ دورة  فً السنة: 

حٌاة الجٌل الخرٌفً, إذ ٌتم ؼرز البٌض داخل أنسجة الجرٌد الصؽٌر أو أنسجة 

الخوص, ٌستمر البٌض فً حالة سكون طٌلة فصل الصٌؾ, فً حوالً منتصؾ شهر 

لحرارة قلٌلبً, ٌبدأ البٌض بالفقس وتؽزو الحورٌات اٌلول, عندما تنخفض درجة ا

الجرٌد وتتؽذ  بشراهة على العصارة النباتٌة التً تمتصها بكمٌات كبٌرة مما ٌنتر 

عنه إفرازات فً شكل مادة عسلٌة تسٌل بكمٌات كبٌرة لتؽطً أسطح الجرٌد وما 

تحت أشجار ٌحمله من خوص وٌتساقط منها على الأرض أو على النباتات التً تنمو 

النخٌل المصابة , ٌتراكم الؽبار والفطرٌات على هذه المادة العسلٌة فٌزٌد ذلك من 

انسداد الثؽور المنتشرة على أسطح الخوص فٌنخفض أو ٌتوقؾ تبادل الؽازات فضلب 

عن تؽطٌة الكلوروفٌل الأخضر وإعاقة دوره فً التمثٌل الضوبً , وكل هذا بالنتٌجة 

تمر الحورٌات بخمسة أطوار للنمو  ً إنتاج النخلة المصابة .ٌسبب انخفاضا واضحا ف

وبعدها تصل إلى طور الحشرة الكاملة, تتؽذ  الحشرة الكاملة بنفس الطرٌقة لمدة 

قصٌرة ثم ٌتم التزاوج والتلقٌح, خلبل شهر تشرٌن الثانً, وحسب درجة الحرارة 

لحشرات الكاملة فً الجوٌة.  تضع الإناث البٌض بنفس الطرٌقة وبعد ذلك تبدأ ا

الاختفاء تدرٌجٌا ومع بداٌة شهر كانون الاول أو قبل ذلك بقلٌل تختفً كل أفراد الجٌل 

فً حوالً  الخرٌفً تاركة البٌض وراءها مؽروسا فً أنسجة السعؾ فً حالة سكون.

الأسبوع الثانً من شهر اذار ٌبدأ البٌض بالفقس التدرٌجً فتخرج منه حورٌات الجٌل 

التً تعٌد دورة الحٌاة كما أسلفنا إذ تبدأ فً التحول للطور الكامل فً حوالً الربٌعً 

الأسبوع الثالث من نٌسان, بعد التزاوج والتلقٌح ٌتم ؼرز البٌض فً أنسجة السعفة 

بداٌة شهراٌار لٌظل فً حالة سكون طٌلة فصل الصٌؾ, ومع بداٌة شهر حزٌران 
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شرة الظل والرطوبة العالٌة ولهذا فهً تختفً كل الحشرات الكاملة. تفضل هذه الح

تؽزو أشجار النخٌل المزروعة على مسافات ضٌقة كما هو الحال فً مزارع الجبال 

والودٌان وفً أفنٌة المنازل, أما الأشجار التً تزرع وفق المسافات الموصى بها فمن 

ً النادر أن تصاب بهذه الحشرة. تدخل هذه الآفة فً نطاق خطة وزارة الزراعة ف

وقاٌة المزروعات التً تنفذ وفقها رشتان جوٌتان فً العام  الواحد أو بواسطة 

 المعدات الأرضٌة.

 

    
 (  حشرة دوباس النخٌل2-2الشكل )

 

 Lesser date mothالحمٌرة :  -2

الفراشة الكاملة التكوٌن   Batrachedra amydraulaتسمى دودة التمر الصؽٌرة 

ملٌمتر  وهً حرشفٌة الاجنحة , ٌبدأ نشاطها  9صؽٌرة فً الحجم, طولها حوالً 

مباشرة بعد عقد ثمار النخٌل, تضع البٌض على حوامل الأزهار وعندما ٌفقس تهاجم 

 2الٌرقات الأزهار الصؽٌرة وفً الأجٌال اللبحقة تهاجم الأحجام المختلفة للثمار, لها 

جٌال فً كل موسم إثمار وإذا لم تتم مكافحتها بالمبٌدات الكٌمابٌة فإنها بتعاقب أ 3ـ 

 % من المحصول.60أجٌالها هذا تسبب خسابر كبٌرة تزٌد عن 

 الحشرة كاملة 

 الٌرقة بٌوض حشرة  الدوباس

http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/dudha.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=315&w=264&sz=85&tbnid=4nlU2k-OKOLQzM:&tbnh=105&tbnw=88&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&usg=__BER2d5bnb9K2h8UUEhRVWprvl3g=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=GKA2UPvMBcj5sgbkuoCQBg&ved=0CCIQ9QEwAQ&dur=1186
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/dudha.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=315&w=264&sz=85&tbnid=4nlU2k-OKOLQzM:&tbnh=105&tbnw=88&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&usg=__BER2d5bnb9K2h8UUEhRVWprvl3g=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=GKA2UPvMBcj5sgbkuoCQBg&ved=0CCIQ9QEwAQ&dur=1186
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/dudha.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=315&w=264&sz=85&tbnid=4nlU2k-OKOLQzM:&tbnh=105&tbnw=88&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&usg=__BER2d5bnb9K2h8UUEhRVWprvl3g=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=GKA2UPvMBcj5sgbkuoCQBg&ved=0CCIQ9QEwAQ&dur=1186
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/dudha.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=315&w=264&sz=85&tbnid=4nlU2k-OKOLQzM:&tbnh=105&tbnw=88&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&usg=__BER2d5bnb9K2h8UUEhRVWprvl3g=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=GKA2UPvMBcj5sgbkuoCQBg&ved=0CCIQ9QEwAQ&dur=1186
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/dudha.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=315&w=264&sz=85&tbnid=4nlU2k-OKOLQzM:&tbnh=105&tbnw=88&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&usg=__BER2d5bnb9K2h8UUEhRVWprvl3g=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=GKA2UPvMBcj5sgbkuoCQBg&ved=0CCIQ9QEwAQ&dur=1186
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/dudha.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=315&w=264&sz=85&tbnid=4nlU2k-OKOLQzM:&tbnh=105&tbnw=88&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3&usg=__BER2d5bnb9K2h8UUEhRVWprvl3g=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=GKA2UPvMBcj5sgbkuoCQBg&ved=0CCIQ9QEwAQ&dur=1186
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تدخل الٌرقة المكتملة النمو من أفراد الجٌل الأخٌر فً مرحلة سكون ٌحمٌها نسٌر من 

ام التالً , عندها تتشرنق خٌوط افرازاتها بٌن سعؾ النخلة حتى شهر اذار من الع

الٌرقة وٌظهر الطور الكامل لٌبدأ سلسلة من دورات الحٌاة لجٌلٌن أو ثلبثة أجٌال لٌس 

هناك طفٌلٌات أو مفترسات مإثرة ولهذا ٌجب القٌام بعملٌات المكافحة الكٌمٌابٌة 

بمجرد ظهور الطلع ولاسٌما على الأشجار التً كانت بها إصابات فً العام السابق, 

 ( .3 -2لشكل )ا

كانت هذه الآفة محصورة فً مناطق محددة من الدولة إلا أنها فً السنوات الأخٌرة 

أصبحت أكثر انتشارا وشمولاً  تضع الحشرة البٌوض بعد عملٌة عقد الثمار وتدخل 

فً الثمرة فً طور الكمري من العنق ثم تتؽذ  على الثمرة وتمتص العصارة من 

ي الى تلؾ المحصول وان هذه الحشرة بعد الداخل بذلك ٌكون لونها احمر ومن ثم تإد

تكاثرها تطٌر وتهاجم بقٌة نخٌل البستان والبساتٌن المجاورة وتكافح بـمادة   

Malathion  اوNogoz . 

 
 ( ٌبٌن حشرة الحمٌرة عند اصابتها للثمرة3-2الشكل ) 

 

 Date Spider mite Oligonychus عنكبوت الؽبار : -3

ملٌمتر,  0,4(, طوله حوالً 4-2هً حشرة عنكبوت صؽٌر كما فً الشكل )   

ٌعٌش على أسطح الخوص بؤعداد صؽٌرة ولكن فً موسم الإثمار ٌؽزو العذوق 

وٌتكاثر فٌها بشكل كبٌر وسرٌع إذ ٌنسر خٌوطا كثٌفة حول وبٌن الثمار, إذ ٌتجمع 

عنكبوت والفضلبت الأخر  الؽبار على هذه الخٌوط وتتراكم فٌها جلود انسلبخ ال

 وأٌضا تبدو العذوق المصابة مؽبرة ولهذا ٌطلق علٌه اسم عنكبوت الؽبار .

لا تنمو الثمار المصابة ولا تصل إلى الحجم الطبٌعً وٌتشوه شكلها وٌتبقع لونها وبهذا 

تفقد قٌمتها التسوٌقٌة. المكافحة الكٌمٌابٌة سهلة ومإثرة ولكن ٌجب المباشرة بها فً 

http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/page 45.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=247&w=315&sz=85&tbnid=UK9r6R3B6lHN1M:&tbnh=95&tbnw=121&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D9%8A%D8%B1%D8%A9&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D9%8A%D8%B1%D8%A9&usg=__wrDgm2r5C8FSHJU4fNbc_21IBIo=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=w582ULOHGcvPsgbZsYD4Dg&ved=0CB8Q9QEwAA&dur=5912
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://ias.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/page 45.jpg&imgrefurl=http://www.iraqi-date-palms.net/showthread.php?t=174&h=247&w=315&sz=85&tbnid=UK9r6R3B6lHN1M:&tbnh=95&tbnw=121&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D9%8A%D8%B1%D8%A9&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D8%B4%D8%B1%D8%A9+%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D9%8A%D8%B1%D8%A9&usg=__wrDgm2r5C8FSHJU4fNbc_21IBIo=&docid=6Jf1dfTdRxivJM&hl=ar&sa=X&ei=w582ULOHGcvPsgbZsYD4Dg&ved=0CB8Q9QEwAA&dur=5912
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مبكر قبل أن ٌبدأ العنكبوت بؽزو الثمار ولاسٌما فً الأشجار التً تعرضت وقت 

للئصابة فً الموسم السابق. وكما تظهر الإصابة فً مرحلة الخلبل وتكون على شكل 

خٌوط كثٌرة وخاصة مدة الجفاؾ وٌإدي إلى تلؾ الثمار نتٌجة عدم نضجها بشكل 

المتحركة للحلم وهً الٌرقة  طبٌعً ٌنشؤ الضرر نتٌجة لتؽذٌة الأطوار النشطة

والحورٌة الأولى والثانٌة والبالؽة على عصارة الاوراق والثمار فً مرحلتً الكمري 

والخلبل حٌث ٌمتلك الحلم فكوك ابرٌة  ٌؽرزها فً قشرة الثمرة فٌسبب تلونها وتبقعها 

شد فتظهر الثمرة ؼامقة اللون مشوبة بالحمرة خاصة المنطقة قرب القمع, والضرر الأ

تؤثٌراً على الثمار هو أن هذا النوع من الحلم ٌفرز نسٌجاَ عنكبوتٌاَ كثٌفاَ على الثمار 

والعذوق والشمارٌا مما ٌسبب تجمع وتراكم جزٌبات الؽبار والأتربة والحشرات 

المٌتة علٌها بحٌث ٌصعب إزالته برش الثمار بالماء كؤسلوب للوقاٌة وٌمكن مكافحتها 

 ت.برش مسحوق زهر الكبرٌ

  
 ( صورة تبٌن عنكبوت الؽبارعلى ثمار التمر فً مرحلة الخلال4-2الشكل )

 

 تفحم اوراق النخٌل ) التفحم الكاذب( -4

ٌصٌب هذا المرض ورٌقات )سعؾ( نخٌل التمر , وٌلببمه الجو العالً الرطوبة  

ولهذا ٌكثر وجودة فً منطقة القطٌؾ والمناطق الأخر  ذات الرطوبة العالٌة. تظهر 

الإصابة بهذا المرض على شكل بقع صؽٌرة )بثرات( صلبة سوداء مرتفعة عن سطح 

ل فٌما بعد إلى اللون الأسود , وٌتسبب عن الورٌقة , وٌكون لونها بنً فً البداٌة ٌتحو

 كثرة وجود هذا المرض إصفرار الأوراق وقد ٌموت بعض اجزابها.
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 المكافحة:

جمع الأوراق المصابة وإعدامها أثناء تقلٌم النخٌل إذ لوحظ أن الأوراق  ( أ)

 السفلٌة التً تقلم هً أشد الأجزاء المصابة.

مباشرة فً الخرٌؾ بٌن كل رشة )ب( الرش بمزٌر بوردو بعد جمع المحصول 

 أسابٌع, ثم رشة أخر  فً أوابل الربٌع. 3وأخر  حوالً 

 حفار ساق النخٌل-5

ٌصٌب خاصة النخٌل المعمر وتكون على شكل تجاوٌؾ فً ساق النخلة ومن ثم  

( ادناه تمثل الذكر والانثى هذا  5 -2ٌضعؾ النخلة وٌإدي الى موتها االشكل ) 

نخلة ٌصٌب الأشجار الضعٌفة المهملة العطشى, بخلبؾ السوسة الحفار قدٌم بقدم ال

الحمراء التً تفضل الأشجار القوٌة الملٌبة بالعصارة. تحفر الٌرقات داخل الساق 

ببطء فهً لا تتؽذ  على العصارة مثلما تفعل ٌرقات السوسة بل تتؽذ  على الأنسجة 

ارة: إذ تحفر أنفاقا قرٌبة من ولهذا فهً تصٌب الأشجار المتقدمة فً العمر قلٌلة العص

السطح وعند قرب التشرنق تحفر ثقباً للخروج فً قواعد السعؾ القدٌمة الجافة ثم تقفل 

الثقب بعجٌنة من فتات الأنسجة الجافة وتتشرنق خلفه من الداخل, الشرنقة عارٌة 

ولٌس لها بٌت وبعد حوالً الشهر من التشرنق تخرج الحشرة الكاملة عن طرٌق 

 .  الذي أعدته الٌرقة لها , ٌتم خروج الحشرات الكاملة مابٌن اٌار واٌلول الثقب

 
 ( حشرة حفار ساق النخٌل الٌرقة والذكر والانثى5-2الشكل )

 

 

 

 

http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://portal.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/Jebusaea-hammerschmidti.jpg&imgrefurl=http://portal.paaf.gov.kw/paaf/ershad/pc11.jsp&h=398&w=315&sz=61&tbnid=6d1auC1R3GtDXM:&tbnh=90&tbnw=71&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D9%81%D8%A7%D8%B1+%D8%B3%D8%A7%D9%82+%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%AE%D9%8A%D9%84&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D9%81%D8%A7%D8%B1+%D8%B3%D8%A7%D9%82+%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%AE%D9%8A%D9%84&usg=__mgrnpkOO69i5H9iMlM8WltnLC0Q=&docid=CWW7zYnJj5m1-M&hl=ar&sa=X&ei=zKI2UMCQL8r1sgbi-4C4Dg&ved=0CB8Q9QEwAA&dur=1186
http://www.google.iq/imgres?imgurl=http://portal.paaf.gov.kw/paaf/ershad/palm images/A-2/B-2/C-11/Jebusaea-hammerschmidti.jpg&imgrefurl=http://portal.paaf.gov.kw/paaf/ershad/pc11.jsp&h=398&w=315&sz=61&tbnid=6d1auC1R3GtDXM:&tbnh=90&tbnw=71&prev=/search?q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D9%81%D8%A7%D8%B1+%D8%B3%D8%A7%D9%82+%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%AE%D9%8A%D9%84&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%B5%D9%88%D8%B1%D8%A9+%D8%AD%D9%81%D8%A7%D8%B1+%D8%B3%D8%A7%D9%82+%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%AE%D9%8A%D9%84&usg=__mgrnpkOO69i5H9iMlM8WltnLC0Q=&docid=CWW7zYnJj5m1-M&hl=ar&sa=X&ei=zKI2UMCQL8r1sgbi-4C4Dg&ved=0CB8Q9QEwAA&dur=1186


34 
 

  Schistocerca gregaria , Forskجراد الصحاري -6

ٌهجم هذا النوع من الجراد على بساتٌن النخٌل فً شمال افرٌقٌا والسودان والصومال 

والجزٌرة العربٌة وٌلحق بها اضراراَ جسٌمة ولجمٌع المزروعات الاخر  المتواجدة 

 فً بساتٌن النخٌل وٌقضم كل اجزاء الشجرة وٌجعلها جرداء 

 ته:بعض الامراض الاخرى التً تسبب ضرر على النخٌل ومنتجا

مرض تعفن الطلع: -1  

النخٌل الاقتصادٌة , وٌتسبب هذا المرض عن الفطر أمراض ٌعد هذا المرض من أهم 

Mauginiella scaettae 

 : الأعراض

وتكون الأعراض بقع صؽٌرة سمراء تظهر عادة على الجزء العلوي لؽلبؾ الطلع 

الخارجً ثم تنتقل الإصابة من هذا الؽلبؾ إلى الشمارٌا والأزهار وقد تمتد إلى 

 العرجون نفسه.

 المكافحة:

 عدم تلقٌح النخٌل بواسطة الطلع المصاب المؤخوذ من أشجار ذكور مصابة. -أ

 قطع وجمع العناقٌد الزهرٌة المصابة مع حوا ملها وكذلك الأوراق القدٌمة-ب

 الأشجار ثم حرقها بعٌداً عن البستان.  وقواعدها من )السعؾ(

 رش النخٌل بمادة الفاٌقون. -ج

 تعفن القمة النامٌة: -2

ٌنتشر هذا المرض فً الأراضً ردٌبة الصرؾ والبساتٌن المهملة, وٌتسبب هذا 

 . Thielaviopsis paradoxaالمرض من الفطر 

 الأعراض:

الأطراؾ متجهة إلى العرق ٌتؤخر نمو الأوراق الجدٌدة وٌبدأ نمو الورٌقات من 

الوسطً. وتبدأ تلك الأعراض على الأوراق الكبٌرة )السعؾ الكبٌر( أولاً ثم ٌعقبها 

إصابة المجموع الخضري بؤكمله ثم موت قمة الشجرة. وتظهر الإصابة على هٌبة 

بثرات دابرٌة بنٌة اللون تتحول بعد ذلك إلى اللون الأسود وذلك على العرق الوسطً 

وخاصة الحدٌثة منها , وتكبر هذه البثرات مع اشتداد الإصابة مما ٌإدي  للؤوراق,

إلى تهدل السعؾ وموت القمة النامٌة وتحلل الأنسجة الداخلٌة وتلونها باللون البنً 

 الؽامق أو الأسود.

 المكافحة:

قطع وإزالة السعؾ المحٌطة بالقمة النامٌة وحرقه ودهن مواقع الإصابة بعجٌنه  -أ

 الخرٌؾ بعد الجنً وتكرار العملٌة فً أوابل الربٌع قبل ظهور الأؼارٌض. بوردو فً

http://www.alhadeeqa.com/vb/gardens/g3367/
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 الرش بمخلوط بوردو كرشة وقابٌة فً الخرٌؾ بعد جنً الثمار. -ب

 إعدام النباتات المصابة وحرقها. -ج

عدم تقلٌم الأشجار تقلٌماً جابراً وذلك لأن إحداث الجروح مع توفر الرطوبة تعتبر  -د

 بمة لانتشار هذا المرض.من الظروؾ الملب

 مرض الوجام: -3

ٌنتشر هذا المرض فً مزارع النخٌل بمنطقتً القطٌؾ والإحساء. ومازال مسبب هذا 

 المرض مجهولاً حتى الآن .

 الأعراض:

ٌلبحظ قلة وتضاإل نمو النخلة المصابة وقلة إثمارها وتتقارب الأوراق الحدٌثة من 

إنحنابها فتظهر متجمعة ومتجهة إلى بعضها البعض وتتمٌز بصؽر حجمها وقلة 

الأعلى. ثم ٌتبع ذلك تٌبس تدرٌجً إبتداء من الأوراق )السعؾ( القدٌمة حتى ٌعم 

  الشجرة بؤكملها مما ٌإدي فً النهاٌة إلى هلبك النخلة المصابة .

 لمكافحة هذا المرض ننصح الزراع باتباع ماٌؤتً :

سبق مشاهدة المرض بها , ولذلك فإنه منع نقل فسابل النخٌل من المناطق التً  –أ 

ٌمكن التوصٌة بوضع نظام للحجز الزراعً بٌن المناطق الزراعٌة فً المملكة  

 العربٌة السعودٌة لمنع انتشار الأمراض من مكان لآخر .

 حرق النخٌل المصاب بمجرد التؤكد من الأعراض التً تمٌز هذا المرض . –ب 

 مر:مرض التعفن الأسود فً ثمار الت -4

ٌلبحظ اشتداد الإصابة بهذا المرض مع الأصناؾ المتؤخرة النضر خاصة فً المناطق 

التً تتسياقط فٌهيا الأمطيار المبكيرة فيً موسيم الخرٌيؾ أو فيً الأمياكن ذات الرطوبية 

% أو 75الجوٌيية العالٌيية. وقييد ذكيير بييؤن نسييبة الخسييابر الناتجيية قييد تصييل إلييى حييوالً 

 أنواع من الفطرٌات.أكثر. و ٌتسبب هذا المرض عن عدة 

 لمكافحة هذا المرض ننصح المزارعٌن بإتباع ما ٌؤتً:

زٌادة التهوٌة داخل العذوق , وذلك بقطع بعض الشمارٌا الوسطٌة للعذق عند  –أ 

 خؾ الثمار.

 عند بدء دور إكتمال النمو تعفر العذوق ببعض المبٌدات كالفابام. –ب

 ت حرارة منخفضة.تخزٌن الثمار فً مخازن نظٌفة تحت درجا –ج 

  Khamedjمرض الخامج   -5

 Inflorescence rotعفن نورات النخٌل ـ 
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 الأهمٌة والأنتشار:

ٌعد من الأمراض المهمة والواسعة الانتشار فً المملكة العربٌة السعودٌة والعراق 

 والسودان 

 -المسبب:

 Mauginiella Scaettae Cavaraفطر 

 : الاعراض

بداٌة ظهور الأعراض عند خروج الطلع من آباط السعؾ إذ تظهر الأعراض على 

السطح الخارجً للطلع المذكر أو للطلع المإنث على شكل بقع بنٌة اللون داكنة على 

ؼلبؾ الطلع ؼٌر المنشق )ؼالباً فً الجزء العلوي( , وقد لا ٌنشق الطلع )ٌجؾ 

إنشقاق للطلع المصاب )السطح الداخلً وٌموت( فً حالة الإصابة الشدٌدة وقد ٌحدث 

للطلع ٌتلون بلون أصفر مع وجود نقط بنٌة اللون ( وٌظهر علٌه تلون بنً إلى أسود 

على النورات وتصبح مؽطاة بنموات مٌسلٌومٌة بٌضاء اللون وجراثٌم الفطر, وتظهر 

الأعراض على المحور الربٌس للؤؼارٌض الزهرٌة وعلى الفروع وتتكون تقرحات 

 ٌة اللون على حامل الشمراخ الزهري. بن

 مصدر الاصابة:

ٌنتقل المرض أثناء عملٌة التلقٌح من النخٌل المصاب إلى السلٌم, وٌحدث تلوث 

للبراعم الزهرٌة بالفطر المسبب وٌنتشر المرض خلبل فترات تفتح الطلع خاصة عند 

 .تساقط الأمطار, وتزداد شدة الإصابة بزٌادة عدد الأؼارٌض الزهرٌة

 الوقاٌة والعلاج:

تجنب التلقٌح بالطلع المصاب بالمرض. جمع الطلع المصاب وحرقه , عدم ترك  

الطلع المصاب على النخٌل أو على الأرض. حرق الورٌقات المصابة . التخلص من 

العراجٌن الٌابسة. التخلص من أؼلفة الطلع الجافة المصابة . المحافظة على نظافة 

 لنخلة بالمبٌدات الفطرٌة المناسبة.قلب النخلة و رش رأس ا

 Black Scorchمرض إسوداد الحواؾ  -6

 الأعراض:

ٌظهر إسوداد على حواؾ ورٌقات السعؾ الحدٌث مع وجود بقع سوداء ؼٌر منتظمة 

الشكل والتً قد تتحد ببعضها لتشمل مساحة كبٌرة من الورٌقات . منتهٌاً بجفاؾ 

 ً من السعؾ .السعؾ كما ٌسبب الفطر عفن للجزء السفل

 لفــحة الطلــع: -7

ٌحدث إسوداد وتعفن للطلع )ٌشابه أعراض مرض الخامر( وٌمكن التمٌٌز بٌنهما عند 

إنشقاق ؼلبؾ الطلع إذ تظهر نموات مٌسلٌومٌة وجراثٌم سوداء كما مبٌن فً الشكل 
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(  فً حالة وجود مرض إسوداد الحواؾ بٌنما تظهر النموات المٌسٌلومٌة 6 -2)

 اللون فً حالة مرض الخامر  .بٌضاء 

 الرئٌسً )عفن البرعم القمً( : Bud rotعفن البرعم  -8

ٌصٌب المرض النخلة بجمٌع أعمارها )الفسٌلة ـ النخلة( وٌسب المرض تلون البرعم 

الربٌس بالون الأسود مما ٌإدي إلى موت النخلة, )قلٌلب ما ٌحدث إصابة للبرعم 

الجمارة وإذا حدث ذلك تتعفن الجمارة وتموت  الربٌس(, ونادراً ما ٌصٌب الفطر

النخلة المصابة , وعند ظهور برعمة جانبٌة من الجمارة تتشكل رأس جدٌدة للنخلة إلا 

 )المجنونة( . لة وٌطلق على النخلة المصابة اسمأنها تكون ماب

 الوقاٌة والعلاج:

 حرق جمٌع أجزاء النخلة المصابة منعاً لإنتشار المرض . -أ

 د بعض صفات المقاومة فً بعض أصناؾ نخٌل التمر .توج -ب

 تجنب الجروح على أشجار النخٌل . -ج

 بفضل رش قمة النخلة والأجزاء المصابة بمبٌد فطري مناسب. -د

 ثالثا: الأمراض الفسٌولوجٌة:

 وهً تشمل الأمراض الاتٌة:

  Bending Head(   مرض انحناء الرأس )انحناء القمة( 1

 الأعراض: 

إبٌضاض وجفاؾ للورٌقات الوسطٌة للسعؾ إذ تؤخذ الورٌقات شكل حزمة ٌظهر 

 قابمة ذات نهاٌة منحنٌة ثم تموت الورٌقات بسرعة وتسقط.

 مصادر الإصابة:

 تشكل الأجزاء النباتٌة المصابة مصدر هام من مصادر الإصابة. -1

 الوقاٌة والعلاج:

 عٌة .إتباع الوسابل الصحٌة والإهتمام بالعملٌات الزرا -2

 جمع الأجزاء النباتٌة المصابة وحرقها للحد من إنتشار المرض . -3

 الرش بمبٌد فطري مناسب وٌكرر الرش بالمبٌد حسب شدة الإصابة . -4

ٌصٌب النخٌل بحالات فردٌة ولكنه خطٌر, ولا ٌعرؾ مسببه حتى الآن. تتمٌز 

ونه إلى أعراض المرض بتجعد خوص السعؾ الجدٌد فً قلب النخلة, وٌتؽٌر ل

الأحمر القاتم, وٌبدأ بالجفاؾ, ثم ٌتحول لون السعؾ إلى الفاتح المبٌض بعد الجفاؾ, 

وٌظهر السعؾ الجدٌد فً شكل حزمة وٌنحنً رأس النخلة, وٌتقوس الجذع وٌصبح 

 قابلب للكسر.

 حرق جمٌع أجزاء النخلة المصابة وعدم زراعة فسابلها.  :المقاومة
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 البرحً  مرض شذوذ القمة فً الصنؾ -2

قد ٌكون سبب المرض ضعؾ فسٌولوجً وراثً تظهر أعراض المرض فً الصنؾ 

المذكور بانحناء سعؾ القلب نحو الجنوب أو الجنوب الشرقً ؼالبا وقد ٌمٌل شرقا أو 

ـ  5ؼربا ولكن لم ٌلبحظ مٌله للشمال, وتختلؾ زاوٌة مٌل السعؾ إذ تتراوح مابٌن 

)البرعم الطرفً( وضعها قابم ولم ٌتؽٌر, ولا  درجة, وٌلبحظ أن القمة النامٌة 90

ٌصاحب هذا المٌل ظهور أٌة إصابات مرضٌة , وهذه الظاهرة مإقتة تستعٌد النخلة 

 وضعها القابم بعد فترة.

 

 المقاومة:

 تنظٌم وضع العذوق وقت التحدٌر, وأجراء عملٌة الخؾ المناسبة .  -أ

 توزٌع العذوق عكس الانحناء. -ب

 

 قاطع العرضٌةظاهرة الم -3

 المسبب:

 خلل فسٌولوجً ٌحدث عادة نتٌجة لنشوء تمزق عند قواعد السعؾ.

 الأعراض:

ظهور حز أو شق بسٌط قرب قواعد الجرٌد أو أسفل حوامل العذوق على شكل حرؾ 

(V باللؽة الانجلٌزٌة  وٌكون مكان القطع نظٌفا وخالٌا من الإصابات المرضٌة )

لل فً التشرٌح الداخلً لأنسجة السعفة وٌشمل وجود والحشرٌة. وٌرجع السبب إلى خ

فجوات داخلٌةَ أو شقاِ فً الانسجة الداخلٌة ٌإد  إلى كسر مٌكانٌكً خلبل عملٌة نمو 

 واستطالة العذق .

 المكافحة:

 لا ٌحتاج المرض لمكافحة محددة .

 ظاهرة الكاٌمرا على سعؾ النخٌل - 4

 المسبب:

الخلبٌا مما ٌإد  إلى تؽٌر لون السعؾ من جهة حدوث طفرة وراثٌة فً بعض 

 واحدة.

 الأعراض:

وجود لون اصفر ذهبً على الخوص ومن جهة واحدة للسعفة مع بقاء الجهة المقابلة 

خضراء وطبٌعٌة اللون. وتحدث هذه الظاهرة فً ا  دوار من السعؾ أو على سعفة 

 واحدة من رأس النخلة.
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 :المكافحة

 لأنها ظاهرة وراثٌة. لا تحتاج لمكافحة محددة

 بعض االاضرار الفسلجٌة تحدث لانواع معٌنة من التمور:

 الضرر الفسلجً " أبو خشٌم" الذنب الأبٌض ( أ)

هو تصلب )جفاؾ أوتٌبس( جزء الثمرة القرٌب من القمع إذ ٌكـون بشكل حلقة  

فاتحة اللون ٌمتد اتساعها حسب شدة الإصابة وٌحصل هذا التصلب بسبب توقؾ نمو 

الخلبٌـا فـً هـذه المنطقة فً مرحلة الرطب وٌستمر حتى مرحلة التمر, والإصابة 

ة )فطرٌات, بكترٌا, فٌروسات( ولا بهذا الضرر لا ٌحـدث نتٌجـة لمسـببات مرضـٌ

حشرٌة بل هً ظاهرة فسلجٌة سببها الظروؾ الجوٌـة وبشـكل خـاص الحـرارة 

والرٌاح الجافة . وتظهر فً العراق على العدٌد من الأصناؾ وبشكلٍ خاص صنؾ 

الحلبوي الذي ٌعد أحد الأصناؾ الاقتصـادٌة الـذي تنتشر زراعته فً محافظة 

هذا الصنؾ تصدر إلى خارج العراق معبؤة بالصنادٌق  البصرة ومعظم تمور

الكرتونٌـة أو الخشبٌة ولكن الثمار تصاب سنوٌاً بهذا الضرر بنسبة تتراوح ما بٌن 

 (%.40 – 60( %, وقد تصل النسـبــة وفـً بعـض السنوات إلــــى ) 25 – 30)

 الأسباب:

دي إلى زٌادة نسبة قلة مٌاه الري, كما أن الجفاؾ خلبل المرحلة الخضراء ٌإ -1

الإصابة بهذا الضرر بنسبة أكبر مما لو تعرضت الثمار لنقص مٌاه الري, 

 والجفاؾ فً مرحلتً الخلبل, والرطب.

طول مدة الجفاؾ, والظروؾ المناخٌة الحارة تزٌد من نسبة الإصابة بهذا  -2

 الضرر. 

إلى  هبوب الرٌاح الشمالٌة الحارة الجافة فً مرحلة تحول الثمار من الرطب -3

 تمر .

 الضرر المٌكانٌكً على الثمار: ( ب)

قد ٌعود سبب ظهور الأضرار المٌكانٌكٌة إلى زٌادة حمل أشجار النخٌل وكثرة   

تزاحم الثمار فً العذق الواحد وضؽطها على بعضها أو احتكاكها مع بعضها أثناء 

وق بفعل النمو زٌادة الحجم كما هو الحال فً ثمار صنؾ لولو, أو اهتزاز الثمار والعذ

الرٌاح وعملٌات التحدٌر مما ٌإد  إلى حدوث مثل هذه الكدمات والأضرار 

المٌكانٌكٌة. ومن اعراض هذا الضرربظهور أنواع مختلفة من الكدمات والندب والتً 

تترك أثارها على سطح الثمرة فً شكل بقع ذات لون بنً ؼامق وبؤشكال ؼٌر 

( وقد تكون على شكل خطوط عرٌضة متقطعة أو 6 -2منتظمة  كما فً الشكل )

بهٌبة حلقات بنٌة اللون كاملة أو متقطعة حول محٌط الثمرة ولاسٌما فً الجهة السفلى 
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المقابلة للقمع. وقد تجؾ هذه البقع لتصبح ذات ملمس جلدي صلب وقد تكون منخفضة 

 قلٌلب عن مستو  سطح الثمرة .

 )ج( ذبول وتساقط الثمار:

الذبول على الثمار فً مرحلة الخلبل )الكمري( وقبل أن ٌكتمل نموها  تظهر أعراض

فٌتجعد وٌنكمش سطح الثمرة ثم تجؾ تدرٌجٌا. وقد تتساقط الثمار بدون ظهور هذه 

الأعراض إذ تزٌد نسبة تساقطها عن الحد الطبٌعً وٌرجع ظهور هاتٌن الظاهرتٌن 

 إلى ما ٌاتً :

الجوٌة كارتفاع درجات الحرارة أو العواصؾ أو التؽٌٌر المفاجىء فً العوامل  -1

 التؽٌٌر فً الرطوبة النسبٌة.

 زٌادة الحمل وكبر حجم العذوق. -2

ـ عدم انتظام الري وتوفٌر احتٌاجات النخلة المابٌة خاصة فً مرحلة الخلبل 3

 )الكمري(.

 ـ حدوث كسر جزبً أو كلً لحامل العذق أثناء عملٌة التفرٌد أو التحدٌر.4

 اومة:المق

 ـ مكافحة الآفات المختلفة فً الوقت المناسب.1

ـ الاهتمام بعملٌات الرعاٌة الحقلٌة وإجرابها فً الأوقات المناسبة )تنظٌم الري من 2

 حٌث فترات وكمٌات المٌاه المناسبة التحدٌر, خؾ الثمار ... الا(.
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 ( بعض امراض النخٌل التً تصٌب النخٌل فً العراق6-2الشكل )
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 الفصل الثالث

 مراحل نمــو وتكــوٌن الثمــار
        

تتكون  Mono cotyledonsتعرؾ نخلة التمر انها من النباتات ذات الفلقة الواحدة 

( وهً Bud Terminal Giantمنفرد فً قمته برعم طرفً ضخم ) من جذع

السعؾ مسإول عن استطالة الجذع وتؽلظه الى قطر معٌن كما تعد مسإولٌته عن نمو 

(  ولكون نخلة Growth Intercalaryوتكوٌن البراعم . وهذا النمو ٌكون متداخلب )

التمر من نباتات الفلقة الواحدة فالشجرة لاتحتوي على ماٌسمى بمنطقة الكامبٌوم 

(Cambium او من حلقة ثابتة من الحزم الوعابٌة وعلٌه لاٌوجد بها نمو ثانوي )

التفاح او البرتقال وعلٌه ٌقدر عمر النخلة بواسطة كسابر الاشجار ذوات الفلقتٌن ك

طول الجذع وترتٌب السعؾ ولٌس من عرضه وٌتركب رأس النخلة من برعمة 

من  Apex Shoot)تظهر فً القمة النامٌة ) (Bud Terminal) طرفٌة ضخمة 

جذع الشجرة على هٌبة قبة مرتفعة مخروطٌة الشكل ومستدٌرة تحوي فً داخلها 

التً تتكون من  (Tissue Maristemic) ة جدا الانسجة المرستمٌةالانسجة نشط

  (Meristem Corpus) نسٌر البدن الانشابً خلبٌا تتصؾ بانقساماتها المستمرة

لبٌا الشرٌط ــــوهو النسٌر المسإول عن نمو الجذع بالاتجاه الطولً ومنطقة خ

الاساسٌة وهً مسإولة عن نشوء الانسجة  (Meristem Rib) الانشابٌة 

وتكون الشتلة الصؽٌرة عند نموها  .  فً وسط الجذع  ) Parachyma )البرنكٌمٌة

من البذرة جذرا وتدٌا لا ٌلبث طوٌلب حتى ٌضمحل وٌحل محله جذور عرضٌة تنشؤ 

من قاعدة الشتلة وكلما نمت وكبرت ازداد عدد الجذور العرضٌة الشبٌهة بالخٌوط , 

ها قد ٌصل إلى سمك الإصبع وتمتد وتنتشر ولهذه أما فً النخلة البالؽة فإن سمك

الجذور تفرعات جانبٌة قصٌرة ولكنها لا تحمل شعٌرات جذرٌة وتعتمد أشجار النخٌل 

فً امتصاص الماء والعناصر الؽذابٌة على تفرعات جانبٌة قصٌرة توجد بالقرب من 

فإذا قطعت أطراؾ الجذور الحدٌثة ولهذا فقد ٌتسبب عن هذا التكوٌن بعض المشاكل 

أطراؾ الجذور عن طرٌق الحراثة العمٌقة فإن كمٌة الامتصاص ستقل وتسمى هذه 

التفرعات الجانبٌة الخاصة بالامتصاص بالجذٌرات الماصة والتً ٌتم عن طرٌقها 

نسٌر سابـــر الخلبٌا  امتصاص الماء والعناصر الؽذابٌة إذ تتصؾ بالعمر القصٌر اما

فهً المنطقة المحصورة بٌن منطقة خلبٌا الام   (Meristem Mantle) الانشابٌة

وتمتد عرضٌا   ( Meristem Flank)المركزٌة وخلبٌا منطقة الجانب الانشابٌة

تحت بداٌات السعؾ الحدٌثة. وهذه المنطقة تسمى احٌاناً بمنطقة النسٌر المولد 

ساسً )الكامبٌوم( الانتقالٌة وهً مسإولة عن تزوٌد الجزء الربٌس من النسٌر الا
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للجذع ونمو السعؾ. وتجدر الاشارة هنا بانه عند توقؾ الانقسامات فً سابر الخلبٌا 

 (Pericycle) الانشابٌة ٌتحول هذا النسٌر الى ماٌسمى بالمنطقة المحٌطٌة

وتتكون خارج  . (Roots Adventitions) المسإولةعن نموالجذورالعرضٌة

 ا قواعد السعؾ مكونة القشرةالمنطقة المحٌطٌة منطقة ؼٌر محدودة تمتزج فٌه

(Cortex)  وهذه بالتالً تتكون بدرجة ربٌسة من حزم لٌفٌة ( bundle Fiber ) 

وخلبٌا برنكمٌة صؽٌرة . وهذا التركٌب ٌعطً الصفة الممٌزة لشجرة نخلة التمر وهً 

قوة ارتباط السعؾ بالجذع عكس بقٌة انواع الاشجار التً تتمٌز بارتخاء وتساقط 

ومن هذا ٌتضح بان انقسامات الخلبٌا وزٌادتها فً منطقة نسٌر  . ند بلوؼهااوراقها ع

البدن الانشابً تدفع جذع النخلة ٌنمو باتجاه الى الاعلى . اما الانقسامات وزٌادة 

الخلبٌا فً منطقة نسٌر الخلبٌا الانشابٌة فتدفع السعؾ حدٌث التكوٌن النمو الى 

 . الاعلى باتجاه الخارج

 هرٌة لطلع نخٌل  التمر:الصفات المظ

ٌتمٌز طلع النخٌل الاناث عن طلع الذكور بالشكل والحجم اذ ٌتصؾ طلع الذكور       

بانه طوٌل وعرٌض بٌنما طلع الاناث أقصر وأدق , وتتمٌز اؼارٌض )الحبٌبات 

البٌضاء عند تكوٌنها( للطلع الذكري بقصر شمارٌخها وزٌادة عددها وشكلها البٌضوي 

لانثوي فؤنه ٌكون على شكل عنقود زهري اقل عددا واكثر طولا ومن اما الطلع ا

انواع الطلع الذكري المشهورة لصنؾ الساٌر والحلبوي والؽنامً الاخضر ترتفع فٌها 

% 20.8% بٌنما فً صنؾ البرٌم  32-31نسبة الكاربوهٌدرات الى 

لساٌر % والصنؾ ا2% بٌنما بلؽت المواد التانٌنٌة فً الصنفٌن 28.1والبرحً

% اما 0.58% بٌنما الحلبوي كانت التانٌنات تشكل نسبة 3.9والؽنامً الاخضر 

المحتو  البروتٌنً لحبوب اللقاح لصنؾ الخكري العادي  والؽنامً الاخضر كما فً 

( افضل من صنؾ الؽنامً الاحمر وسجل صننؾ الؽنامً الاخضر 1-3الشكل )

 % .   19.25نما الخكري بلؽت % ب22.09ٌزٌادة فً المركبات الفٌنولٌة بلؽت 

اما الطلعة الانثوٌة فً نخٌل التمر نورة اؼرٌضٌة مركبة سنبلٌة خاصة تكون فٌها     

وجالسة على محور متضخم لحمً وتحاط هذه  Unisexualالازهار وحٌدة الجنس 

لحمٌة ومتضخمة وقد تكون خضراء او ملونة  Spatheالنورة بقنابة تدعى القٌنوة 

عبارة عن فروع  Spikesلؽرض جلب الحشرات ,وان العناقٌد الزهرٌة )الشمارٌا( 

متحورة تحمل الازهار وٌختلؾ طولها وعددها وفقا لاختلبؾ الجنس وقوة النمو 

طلعة( وطولها  18-6والعمر والموسم , ففً الاشجار المإنثة تتراوح عدد الطلعات )

شمراخا للعذق الواحد , وٌختلؾ طلع  150 – 20سم الشمارٌا 100 – 25تراوح ٌ

الذكور عن طلع الاناث بالشكل والحجم وٌتمٌز طلع الذكور بانه طوٌل وعرٌض 
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وٌتمٌز بقصر الشمارٌا وزٌادة عددها وشكلها البضوي بٌنما طلع الاناث  فانها تحمل 

رة المإنثة للنخٌل تحتوي على ثلبث ان الزه عناقٌد زهرٌة اقل عددا واكثر طولا ,

مباٌض وبعد تلقٌحها ٌتم إخصاب احد المباٌض الثلبث والمبٌضان الاخران ٌضمحلبن 

وٌتساقط ؼطابهما ثم ٌنمو المبٌض المخصب واجري بحث على ثمرة نخٌل المتنامٌة 

لسلبلة الزهدي وتضمنت الدراسة الجوانب المورفولوجٌة والتشرٌحٌة والخلوٌة 

ن عملٌة الانقسام الخلوي تبدأ من بداٌة مرحلة الحبابوك وتنتهً الى مرحلة ولوحظ ا

منتصؾ الكمري وتظهر زٌادة فً أقطار الخلبٌا بصورة واضحة ولكن هناك انعداماَ 

كلما تقدم النبات  فً التجانس فً عملٌة الانقسام الخلوي فً اجزاء الثمرة المختلفة .

ضها وذلك عن طرٌق انقسام وتضخم الخلبٌا فً نموه فإن جذوره ٌزداد طولها وعر

المولدة)المرستٌمٌة( الكابنة خلؾ قبعة الجذر مباشرة أما الخلبٌا التً تتكون منها قبعة 

الجذر فهً خلبٌا برنكٌمٌة صؽٌرة تحٌط الطرؾ النامً للجذر وتحمٌه . إن تعمق 

الأشجار  وانتشار جذور أشجار نخلة التمر قصٌر وٌتؤثر بعوامل عدٌدة منها عمر

والعامل الوراثً)الصنؾ( والعوامل البٌبٌة وعملٌات الخدمة , كما إن المساحة التً 

تستؽلها الجذور كبٌرة لذا استوجب زراعة هذه الأشجار على مسافات بٌنٌة واسعة 

مقارنة بؤشجار الفاكهة الأخر  , وتعد جذور النخٌل البالػ متؽٌرة فً التعمق 

متر من الجذع بالاتجاه  16متر بالعمق و 8وتصل إلى  العمودي و الامتداد الأفقً

 الأفقً.

 
 ( طلع النخٌل الذكري صنؾ الؽنامً الاخضر1-3الشكل )

 

 المكونات الفسلجٌة لنخلة التمر 

 المكونات الفسلجٌة لنخلة التمر 
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 المجموع الخضري :

 : Trunk اولا / الجــذع

هو عبارة عن ساق طوٌل قابم اسطوانً الشكل ؼٌر متفرع خشن السطح مكسو  

بؤعقاب السعؾ )قواعد الأوراق( وٌنتهً بتاج كثٌؾ من الأوراق الكبٌرة الحجم 

متر وقد ٌصل أحٌانا  15وٌبلػ متوسط ارتفاع الجذع فً نخلة التمر البالؽة حوالً 

لأصناؾ وظروؾ البٌبة متر وتختلؾ أقطار جذوع النخل باختلبؾ ا 35إلى 

سم لذا واعتمادا على هذه الصفة  90-40وعملٌات الخدمة لذا ٌتراوح القطر بٌن 

  -ٌمكن تقسٌم أشجار النخٌل إلى:

سم مثل  90-70المجموعة ذات الجذع السمٌك : ٌتراوح سمك الجذع بٌن  (1

 البرحً   والخصاب. 

سم  70-50الجذع بٌن ( المجموعة ذات الجذع المتوسط السمك : ٌتراوح سمك 2

 مثل الحلبوي. 

سم مثل  50-40( المجموعة ذات الجذع النحٌؾ السمك: ٌتراوح سمك الجذع بٌن 3

 الخضراوي . 

كذلك فإن الظروؾ البٌبٌة كالمناخ والتربة تإدي إلى نمو الأشجار ومن ثم ٌشكل 

الجذع أفضل مقارنة بالأشجار النامٌة فً ظروؾ مناخٌة ؼٌر ملببمة أما عملٌات 

الخدمة المختلفة من ري وتسمٌد ومكافحة الآفات فإن هذا له الأثر الكبٌر على نمو 

ومن الممٌزات الأخر  لساق نخلة التمر هو الأشجار هذه ومن ثم سمك الجذع فٌها. 

 وجود اللٌؾ الذي ٌنمو من قاعدة السعؾ والذي ٌزال عند التقلٌم والتكرٌب. 

تنحصر منطقة نمو النخلة وانقسام الخلبٌا فً البرعم الطرفً الضخم )الجمارة( والذي 

و ٌتجه فً نموه دوما إلى الأعلى وٌنتشر حول هذا البرعم السعؾ وٌتراوح النم

 سم والذي ٌتؤثر بالعوامل سالفة الذكر .  90-30الطولً السنوي للجذع ما بٌن 

كلما تقدمت النخلة بالعمر اندفع نموها الطولً إلى الأعلى وٌزداد قطر الجذع وٌثبت 

القطر عندما تجؾ الأوراق السفلى وٌكون قطر الجذع متجانسا فً جمٌع المواقع 

 ٌستدل على عمر النخلة من قٌاس سمك الجذع ولعدم وجود الطبقة المولدة وبذلك لا

 كما فً معظم أشجار الفاكهة الأخر  بل من معرفة وقٌاس طول الجذع . 

ٌتكون الجذع من خلبٌا برنكٌمٌة تنتشر فٌها الحزم الوعابٌة بشكل مبعثر ولو تتبعنا 

و أحد  هذه الحزم الوعابٌة لوجدناها تتفرع إلى فرعٌن أحدهما ٌتجه نحو السعفة أ

العراجٌن والآخر ٌستمر لٌكون أحد  حزم الجذع الوعابٌة الأصلٌة وقد ٌحدث امتزاج 

حزمة وعابٌة بؤخر  فً أٌة منطقة من مناطق الجذع سواء كان الاتجاه إلى الأعلى أم 

للؤسفل أم بالاتجاه الجانبً أما فرع الحزمة الذي ٌحٌد عن الاتجاه للسعفة أو العرجون 



46 
 

% هٌمً 23% سٌلٌلوز و 45ا لوسط الجذع وٌتكون الجذع من فإنه دابما ٌعود متجه

 سٌلٌلوز . 

 :leafثانٌا / الأوراق )السعؾ( 

هً عبارة عن ورقة مركبة رٌشٌة كبٌرة جدا وٌتراوح طولها فً النخٌل البالػ ما    

متر وٌإثر فً طول السعفة عوامل البٌبة والخدمة والعامل الوراثً , وتنتر  6-3بٌن 

سعفة أما مجموع السعؾ الأخضر الموجود فً  20-10الؽة سنوٌا ما بٌن الشجرة الب

سعفة حسب الأصناؾ , وإن  150-30رأس النخلة فهو الآخر متؽٌر وٌتراوح ما بٌن 

ومجموع السعؾ الموجود فً رأس النخلة البالؽة  عدد السعؾ الذي تنتجه النخلة سنوٌا

 لنخلة وعملٌات الخدمة. ٌتؤثر بالعامل الوراثً )الصنؾ( والبٌبة وعمر ا

أشهر  6-5إن طول السعؾ ومٌلبنه هو الآخر متؽٌر وتصل إلى أقصى طول لها بعد 

وٌمكن الاعتماد علٌه فً تمٌٌز أصناؾ نخٌل التمر الكثٌرة فبعض الأصناؾ تعطً 

 4.3-3.4متر كما فً الصنؾ البرحً( وسعفا متوسطا ) 4.3سعفا طوٌلب )أكثر من 

متر كما فً  3.4حلبوي( وسعفا قصٌر الطول )أقل من متر كما فً الصنؾ ال

 الصنؾ الزهدي(.  

أما من حٌث مٌل )انحناء( السعؾ فً نخٌل التمر فهو الآخر متؽٌر وٌمكن فً 

الحالات الطبٌعٌة الاعتماد علٌه لمعرفة الأصناؾ وعلى هذا الأساس ٌقسم سعؾ 

ما عادة هو الصنؾ النخٌل على مستقٌم ومنحنً والصنؾ الذي ٌكون سعفه مستقٌ

الزهدي أما الأصناؾ ذات السعؾ المنحنً فٌمكن تقسٌمها على سعؾ قلٌل الانحناء 

كالصنؾ الحلبوي ومتوسط الانحناء كالصنؾ الخضراوي وكبٌرة الانحناء كالصنؾ 

البرحً وتإثر هذه الصفة على شكل رأس النخلة وبذا ٌكون الرأس مفتوحا كما فً 

ما فً الزهدي أو مسطح الرأس كما فً صنؾ الساٌر أو الحلبوي أو مندمر الوسط ك

 متهدل الرأس كما فً الصنؾ ابوساكٌن. 

إن الورقة الناتجة من نمو البذرة تكون متصلة وتشبه الشوكة ومن ثم تخرج الأوراق 

الأخر  وتبدأ بالتفرع )ظهور الورٌقات( وتكبر بتقدم العمر , أما الأوراق الناتجة من 

رج من الطبقة المرستٌمٌة فً البرعم الطرفً )الجمارة( ومنها ٌتكون الفسابل فإنها تخ

 أٌضا الأجزاء الأخر  للنخلة. 

سنوات ثم تجؾ بعد ذلك وتفقد  7-3أما عمر الأوراق فهو طوٌل نسبٌا وٌتراوح بٌن 

 لونها الأخضر وتتدلى وٌجب عند ذلك إزالتها بالتقلٌم. 

  -تتكون السعفة من قسمٌن ربٌسٌن هما:

 

 أو الكربة  Petiole/ السوٌق Blade              2/ النصل 1
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 ٌتكون النصل من الأجزاء الاتٌة:  

 الورٌقـــات )الخوص(: (1

وتكون هذه  Rachisتنتشر على جانبً السوٌق الوسطً أو ما ٌسمى بالجرٌد  

الورٌقات أما منفردة أو مجتمعه ثنابٌة أو ثلبثٌة أو رباعٌة أو خماسٌة فً منطقة 

اتصال واحدة ومتصلة بصورة مابلة على الجرٌد لتعرضها إلى أشعة الشمس , لونها 

 7-3فاتح ثم تزداد الصبؽة تدرٌجٌا إلى أن تصبح خضراء داكنة وبعد مرور 

سم  104-15طولها إذ ٌتراوح ما بٌن سنوات ٌصبح لونها أصفر وٌختلؾ 

 240-120سم أما عددها على السعفة الواحدة فٌتراوح بٌن  6-1وعرضها بٌن 

خوصة. إن موقع أطول خوصة على السعفة ٌختلؾ باختلبؾ الأصناؾ إذ فً بعض 

الأصناؾ تكون فً المنطقة القرٌبة من الأشواك كما فً صنؾ الحلبوي أما فً 

 منتصؾ السعفة كما فً صنؾ البرحً . البعض الآخر تكون فً 

أما طول الخوص فً النخٌل البالػ فٌمكن تقسٌمه إلى ثلبثة مجامٌع هً أصناؾ ذات 

سم( كما فً صـنؾ الحلبوي و أصـــناؾ ذات خوص  61خوص قصٌر)أقل من 

( سم كما فً صنؾ الخضراوي و أصناؾ ذات خوص 75-61متوسط الطـــول )

 فً صنفً البرحً والساٌر. سم( كما 75طوٌل )أكثر من 

كذلك ٌختلؾ الخوص بدرجة الانحناء )الزاوٌة بٌن الخوص والجرٌد( أما عرض 

ملم( كما فً صنؾ  38الخوص فهو متؽٌر فقد ٌكون ضٌق العرض )أقل من 

ملم( كما فً الحلبوي أو عرٌض )أكثر من  44-38الخضراوي أو متوسط العرض )

 ملم( كما فً صنؾ المكتوم .  44

وتبلػ   V هً طرؾ السعفة السابب بخوصة منفردة أو خوصتٌن على شكل حرؾٌنت

 % من طول السعفة. 65نسبة المنطقة التً ٌكسوها الخوص 

 : Spines الأشــواك )السلًّ(  (2

عبارة عن ورٌقات )خوص( محورة متؽٌرة الأطوال وتحتل المنطقة ما بٌن الخوص 

سم من قاعدة  24وقاعدة الورقة والتً تكون قصٌرة حتى ٌصل طولها أحٌانا إلى 

الورقة ٌكون الطرؾ السابب لهذه الأشواك مستدق وقد ٌصل سمك الأشواك من 

لمساحة التً تؽطٌها تبلػ شوكة وا 60-10سم أما عددها فٌتراوح بٌن  1القاعدة 

 % من طول السعفة . 28حوالً 
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تكون الأشواك الطوٌلة عادة بالقرب من منطقة الخوص وأقصرها فً المنطقة القرٌبة 

من قاعدة السعفة, أما طول الأشواك والمنطقة التً تشؽلها وعددها متؽٌر فطول 

 15-10طا )سم( كما فً الحلبوي أو متوس 10الأشواك إما ٌكون قصٌر)أقل من 

سم( كما فً الزهدي , أما عدد  15سم( كما فً الخضراوي أو ٌكون طوٌلب)أكثر من 

شوكة( كما فً الحلبوي والخضراوي  20الأشواك فهو أٌضا متؽٌر فقد ٌكون قلٌلب )

شوكة( كما فً  30شوكة( كما فً الساٌر أو كثٌرا)أكثر من  30-20أو متوسطا )

شؽلها الأشواك مختلفة فقد تكون قصٌرة )أقل من الزهدي كذلك فإن المنطقة التً ت

% من طول 20-15% من طول السعفة( كما فً الزهدي أو تكون متوسطة )10

% من طول السعفة( كما فً 25السعفة( كما فً الحلبوي أو تكون واسعة )أكثر من 

 صنؾ الدٌري . 

  :Rachisالجرٌـــــد (3

ي ٌحمل علٌه الورٌقات والأشواك هوعبارة عن السوٌق لورقة النخٌل الكبٌرة والذ

سم وطرفه  20وٌكون مظهره لماع وقوي التركٌب وٌصل عرضه من الأسفل إلى 

سم وتكون قاعدته عرٌضة وملتفة حول الجذع وتسمى  1السابب من الأعلى حوالً 

 سم .  50-25والذي ٌوجد حوله اللٌؾ وٌتراوح طول الكرب بٌن  Petioleبالكرب 

فً رأس النخلة بشكل قابم بٌضاء اللون باخضرار فاتح وتعرؾ  تبدأ السعفة بالظهور

مجموعة السعؾ الحدٌث الملتؾ حول بعضه بقلب النخلة وكلما تقدمت بالعمر ازدادت 

خضرتها وانحنت إلى الوراء مبتعدة عن محور الرأس تاركة الطرٌق لظهور أوراق 

 جدٌدة.

تؤخذ الأوراق فً تركٌبها نظاما خاصا حول الساق والخاص بالجنس حٌث ٌكون 

 13السعؾ مرتبا على جذع النخلة فً صفوؾ رأسٌة ٌمٌل ٌسارا وٌمٌنا وٌبلػ عددها 

صفا فإذا أرٌد معرفة عدد سعؾ النخلة فٌمكن إحصاء عدد السعؾ فً الصؾ الواحد 

 السعؾ فً تلك النخلة. ( وبذا ٌتم معرفة عدد 13وٌضرب بعدد الصفوؾ )

 : Fiberثالثا / اللٌـــؾ 

ٌتؤلؾ الؽمد الذي ٌحٌط جذع النخلة من قاعدة السعؾ والنسٌر اللٌفً وهذا ٌكون على 

شكل ؼلبؾ ٌتكون من أنسجة بٌضاء تسمى اللحمة تحتوي على حزم وعابٌة تختفً 

على شكل ؼلبؾ  مع كبر وتقدم السعفة بالعمر تاركة الحزم الوعابٌة الٌابسة السمراء

 من اللٌؾ الخشن الذي ٌحٌط بالجذع . 
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ٌتكون النسٌر الؽمدي من سداة لٌفٌة تكون بشكل مابل والذي ٌساعد الؽلبؾ اللٌفً 

على التوسع عندما ٌنمو السعؾ والذي ٌكون بداخله. إن نمو مركز النخلة )قلب 

فصل النسٌر النخلة( وازدحام السعؾ وتضخم الجذع من الداخل كل ذلك ٌساعد على 

 اللٌفً عن حافات الكرب. 

من أهم وظابؾ هذا النسٌر هوٌعد كؤوعٌة ناقلة وفٌما بعد ٌكون نسٌجا واقٌا لقلب 

النخلة من التؽٌرات البٌبٌة ولكن بعد جفاؾ الأوراق وتقدم القمة النامٌة للؤعلى فإن 

 بقاءه ٌكون عرضة للئصابة بالحشرات لذا ٌجب إزالته بالتقلٌم .

 :  رأس النــــخلة رابعا /

إن البرعم الطرفً الوحٌد فً قلب رأس النخلة ٌقودها إلى الأعلى حول هذا البرعم 

تلتؾ الأوراق الحدٌثة فً أعمارها وأطوالها وألوانها ما بٌن الأبٌض الناصح إلى 

الأبٌض المخضر وبٌنهما اللٌؾ الذي ٌحزمها بشكل محكم بحٌث تكون فً مجموعة 

شكل فً داخلها كتلة بٌضاء هشة ذات عصٌر حلو المذاق وتسمى مكبوسة القواعد وت

 هذه الكتلة بالجمارة . 

إن قطع أو تهشٌم أو إحداث رضوض فً هذا الجزء ٌإدي إلى القضاء على النخلة فً 

معظم الأحٌان وقد ٌلبحظ فً بعض أشجار النخٌل أكثر من رأس واحد وهذا سببه أما 

ؾ القمة النامٌة( كما فً صنؾ التبرزل وقد ٌظهر عامل وراثً أو بٌبً )نتٌجة لإتلب

للنخلة أكثر من رأس واحد ولكن هذه الرإوس تكون ؼٌر متماثلة أو منتظمة وٌعود 

سببه إلى نمو بعض البراعم على الساق فً موقع مرتفع عن التربة وإعطاء فسٌلة 

التً قد تسمى الراكوب وعند عدم قطعها فإنها تنمو لإعطاء رأس أو رإوس إضافٌة و

 تسبب أضرار كثٌرة على النخلة لذا ٌجب إزالتها. 

 : خامسا /  البراعم الورقٌة والثمرٌة

بعد نجاح زراعة الفسٌلة فً الأرض المستوٌة وحتى السنة الثالثة من عمرها لا تنتر  

الفسٌلة سو  براعم ورقٌة فقط من آباط الأوراق )السعؾ( وقد ٌموت بعضها قبل 

ظهوره وتستمر الفسٌلة فً إعطاء البراعم الورقٌة وكذلك الزهرٌة وحتى السنة الثامنة 

ثامن إلى العاشر ٌتوقؾ إنتاج الفسابل عادة وتتجه النخلة وعندما تجتاز النخلة عامها ال

إلى تكوٌن البراعم الزهرٌة فقط بعد بلوؼها عمر الإثمار التجاري إذ تتوقؾ النخلة 

عن إعطاء البراعم الورقٌة )الفسابل( وهذا إما ٌحدث فً الظروؾ الاعتٌادٌة إلا أنه 
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اعم ورقٌة )فسابل( لسنٌن قد ٌحدث فً بعض الظروؾ أن تستمر النخلة بإعطاء بر

عدٌدة من عمرها ولكن هذه الفسابل تكون ؼالبا ملتصقة بالجذع بعٌدا عن سطح التربة 

والتً تسمى بالراكوب وإن عددها قلٌل ولا تحتوي على الجذور لذا وجب تجذٌرها 

على الشجرة الأم قبل نقلها إلى المشتل أو المحل الدابم عن طرٌق رفع كمٌات من 

 ى ٌتؽطى جزء من الراكوب لمدة معٌنة حتى التجذٌر . التربة حت

إن المنطقة التً تنمو فٌها الفسابل الصؽٌرة فً قواعد أشجار النخٌل تسمى بمنطقة 

الفطام )هً المنطقة التً تؽذي الفسابل الصؽٌرة النامٌة فً قواعد النخٌل حتى تكون 

. وتشٌر بعض الدراسات  هذه الفسابل جذورها وبعدها تستطٌع الاعتماد على نفسها (

 :                                 اثناء نموها بدورٌن اساسٌٌن هما التً قام بها عدد من العلماء ان الثمرة تمر

: ٌتمٌز بسرعة النمو فً الحجم والوزن وٌرافقه تؽٌرات منها وجود نسبة الدور الاول

لً مع اللون الاخضر عالٌة من السكر وحموضة عالٌة نسبٌا وامتصاص للماء عا

 الممٌز للثمرة .

: ٌتمٌز بسرعة تراكم المواد الصلبة وخاصة السكرٌات وخاصة السكروز الدور الثانً

ونقص تدرٌجً بالحموضة وزٌادة تدرٌجٌة فً فً نسبة البكتٌن القابل للذوبان فً 

ن الماء وانخفاض فً البروتوبكتٌن كما ٌوجد انخفاض فً النسبة المبوٌة للماء ولو

اطوار او  ممٌز للثمرة الاحمر او الاصفر او البرتقالً كما وتمر الثمرة بعدة أطوار و

 مراحل حتى النضر النهابً لها وهً

 اطوار او مراحل نمو ثمرة النخٌل:

  Stage Habobukمرحلة الحبابوك   -)أ(

هذا بعد عملٌة عقد الثمار تتكون ندبة كرٌمٌة اللون ملتصقة على الشمروخ وٌكون نمو 

اسابٌع من  6-4الطور بطًء ثم تؤخذ الثمرة النامٌة شكلب كروٌا ومدة هذا الطور من 

 Outer mesocarpالعقد وٌلبحظ فٌها زٌادة ملحوظة فً  سمك النسٌر الخاجً 

( إذ ٌزداد سمك الاخٌر 2-3كما فً الشكل )  Inter mesocarpوالنسٌر الداخلً  

 فً نهاٌة المرحلة الى ستة أضعاؾ 



51 
 

 
 ( صورة تشرٌحٌة لثمرة النخٌل لمرحلة الحبابوك2-3الشكل ) 

 

ما كان علٌه وعملٌة الانقسام تجري بشكل متوافق  أما النسٌر الخارجً فٌكون 

الانقسام بطٌبا ومتجانسا فً زٌادة أقطار الخلبٌا . وفً نهاٌة هذه المرحلة ممكن تمٌٌز 

ٌلوزٌة والهٌمٌسلٌلوزٌة وكذلك الحزم الوعابٌة .وتتمٌز هذه المرحلة بالمواد السل

تحتوي وحدات سكرٌة منها ) الكلوكوز , المانوز , والارابٌنوز( وترتبط هذه 

السكرٌات مع السلٌلوز والمواد البكتٌنٌة وهً عدٌمة الطعم وتظهر الصبؽة 

 الكلوروفٌلٌة فً نهاٌة المرحلة وبداٌة مرحلة الكمري .

 

  Stage  Kimri )ب( مرحلة ألكمري او القمري 

ان معظم التؽٌٌرات النسٌجٌة تحدث فً هذه المرحلة التً تستمر خمسة اسابٌع 

وٌلبحظ ان سمك طبقة المٌزوكارب الخارجٌة والداخلٌة تؤخذ بالزٌادة حتى تصل فً 

ماٌكرون للخارجٌة  نتٌجة زٌادة اقطار الخلبٌا ولٌس اعدادها  870نهاٌة المرحلة الى 

ة زٌادة فً اقطار واعداد الخلبٌا على السواء وببٌن ماٌكرون للداخلٌة نتٌج 4560و

 ( .32-3فً الشكل )
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 ( صورة تشرٌحٌة لمرحلة الكمري3-3الشكل )

 

حزمة  810حزمة  من اصل  566اما عدد الحزم الوعابٌة فً هذه المرحلة ٌبلػ  

عند اكتمال النمو وتتمٌز هذه المرحلة بتكامل ظهور الصبؽة الخضراء )الكلوروفٌل( 

على كامل جسم الثمرة وتتمٌز بالرطوبة العالٌة وٌكون قوامها متماسك تصل نسبة 

% وتتتصؾ هذه المرحلة بالزٌادة السرٌعة فً الوزن 85المواد التانٌنٌة الى حوالً 

والحجم والاستطالة نتٌجة ظهور قاعدة مرستٌمٌة عند قاعدة الثمرة )منطقة الاتصال 

ومعتمدا على صنؾ التمر والظروؾ البٌبٌة, بالقمع( وخاصة شهر حزٌران وتموز 

وطعم الثمار ٌكون قابض نتٌجة لارتفاع المواد التانٌنٌة وزٌادة بسٌطة فً نسبة المواد 

أسابٌع وان معظم التؽٌرات النسٌجٌة والخلوٌة  5-4الصلبة الذاببة ومدة الطور من 

حلة عما كانت وزٌادة فً النسٌر الخارجً والداخلً الى حد الضعؾ فً نهاٌة المر

علٌه فً البداٌة وتعز  الزٌادة فً سمك النسٌر الخارجً نتٌجة الزٌادة فً أقطار 

( الزٌادة ناتر عن زٌادة فً 3-3الخلبٌا اما فً سمك النسٌر الداخلً كما فً الشكل )

اقطار وعدد الخلبٌا وتتمٌز الحزم الوعابٌة بالوضوح .وٌستمر انقسام الخلبٌا اعتمادا 

  التسمٌد الجٌد.على الري و

 

 Stage  Khalal)جـ( مرحلة الخلال 

تختلؾ التسمٌات حسب البلدان النخٌلٌة  فً العراق الخلبل وفً مصر البلح وفً 

الإحساءوبعض دول الخلٌر البسر وفً الحجازٌدعى الزهو وفً لٌبٌا ٌسمى صفر 

والزؼلول وكثٌر من الأصناؾ تستهلك فً  هذا الطور مثل البرحً والبرٌم والمكتوم 

وٌتمٌز هذا الطور ببطء فً الزٌادة الوزنٌة وقد ٌنخفض الوزن فً اواخره وٌلبحظ  
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زٌادة فً طبقتً النسٌر الخارجً والداخلً نتٌجة زٌادة فً الاقطار الخلبٌا وتكون 

 ( .4-3الحزم الوعابٌة فً اقصى حجمها كما فً الشكل )

 
 صنؾ الخضراوي( صورة تشرٌحٌة لمرحلة الخلال فً 4-3الشكل )

 

و ٌلبحظ تراكم السكرٌات فً هذا الطور وٌصبح حلو لكن فً بعض الاصناؾ ٌكون 

 18اسابٌع  اي بعد حوالً  5-3الخلبل ذات طعم عفصً وقابض وتستمر مدته 

 اسبوع من العقد .وتنقسم هذه المرحلة على قسمٌن : 

ٌكون حجمها كبٌر نتٌجة لتسارع نمو الخلبٌا لكن لونها  مرحلة الخلال الاخضر:  (1)

اخضر وذلك لوجود صبؽة الكلوروفٌل الخضراء وبهذه المرحلة تؤخذ المرحلة بكبر 

الحجم والرطوبة العالٌة والمواد التانٌنٌة ) الدباؼٌة ( تبدأ بالانخفاض البسٌط التدرٌجً 

 اسابٌع . 5اما الطعم قلٌل الحلبوة جدا وتؤخذ هذه المرحلة 

ٌدعى فً بعض الدول بالبسر كما فً دول الخلٌر وتتمٌز مرحلة الخلال الملون:  (2)

هذه المرحلة بؤختفاء اللون الاخضر )صبؽة الكلوروفٌل(  من الثمار والبدء بظهور 

صبؽات الملونة كالاٌكوبٌن, الكاروتٌن, الفاكاروتٌن, فهً اللون الاصفر للبسر 

اٌر والخضراوي والزهدي وظهور صبؽة البرحً والسكري والحلبوي والس

الانثوسٌانٌن كما فً تمور الزؼلول والحٌانً والدٌري ودقلة نور والخصاب بحٌث 

ٌكون البسر بلون برتقالً او اصفر مشوب بحمرة وتؤخذ هذه المرحلة تقرٌبا 

  اسبوعٌن. 

 Stage Rutab)د( مرحلة الرطب 

تتمٌز فً هذه المرحلة من حٌاة التمر لانها تتمٌز بالفعالٌات الحٌوٌة الكثٌرة فً الثمرة  

متمثلة بظهور ندبة حمراء  او بنٌة على الجدار الخارجً للثمرة وؼالبا ما تكون فً 

قمة الثمرة فً النهاٌة البعٌدة عن القمع وسرعان ما تتوسع الى نصؾ الثمرة والنصؾ 
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او احمر حسب الصنؾ ثم ٌستمر التحول الى كل الثمرة وتصبح الثانً ٌبقى اصفر 

اسابٌع وفً الاصناؾ الجافة  وبعض الاصناؾ  4-2بنٌة اللون وٌحث التؽٌٌر خلبل 

ؼٌر الجافة لا تمر الثمار بهذا الطور وانما ٌتؽٌر لونها الى اللون التبنً او محمر 

الى اللٌونة وتتحول السكرٌات  وٌكون جلد الثمرة مجعداَ وفً هذا الطور تتحول الثمار

الثنابٌة الى السكرٌات المختزلة  )الفركتوز والكلوكوز( بفعل انزٌم الانفرتٌز ٌإدي 

الى فقد جزٌبة ماء وبذلك ٌسبب حرارة للثمرة وبذلك تنشؤ مادة جٌلبتٌنة فً لب الثمرة 

ذا الطور )لحم الثمرة( نتٌجة تحول البكتٌن الى جل وتزول المادة القابضة وٌتمٌز ه

بؤنخفاض نسبً فً حجم الثمرة نتٌجة لعملٌة فقد فً الرطوبة من الانسجة وٌحدث 

تحلل لجدار الخلبٌا وتحطم بعضها اما السلٌلوز ٌتحول الى وحدات كلوكوزٌة نتٌجة 

 6عمل انزٌم الساٌتٌز وتتزاٌد هذه المرحلة فً الاٌام الاخٌرة ومدة هذه المرحلة 

 اسبوعا من العقد. 22عد اسابٌع وٌحدث هذا الطور ب

 

   Tamr Stage)هـ( مرحلة التمر

تكاد تكون كلمة عامة ومتفق علٌها فً معظم الدول النخٌلٌة وهو الطور النهابً 

لنضوج الثمرة وٌكون قوامها متماسك ؼالبا ومعتم وتجعد القشرة وتلفها وتكثر فً 

نسٌر الخارجً السكرٌات وتقل الرطوبة وٌلبحظ انخفاض واضح فً سمك طبقتً ال

والداخلً نتٌجة تزاٌد فً فقدان الرطوبة مما ٌسبب التصاق وتراص هاتٌن الطبقتٌن 

وٌلبحظ فً هذه المرحلة انخفاض واضح فً سمك كل من طبقتً المٌزوكارب 

الداخلٌة والخارجٌة وقد ٌلبحظ تلفها احٌانا وٌعود السبب الى فقدان الرطوبة الشددٌد 

-3( و )5-3تراص خلبٌا هاتٌن الطبقتٌن ومن الشكلٌن )وٌسبب بدوره الى التصاق و

 ( تبٌن مراحل النمو لثمرة شجرة النخٌل التمر من مرحلة التلقٌح الى مرحلة النضر.6
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 ( مخطط توضٌحً لمراحل نمو ثمرة النخٌل5-3الشكل )

 
 (  مراحل تطور ثمرة النخٌل من التلقٌح للانضاج 6-3الشكل )

 

 

 

 

 

http://kenanaonline.com/photos/1238085/1238085364/gallery_1238085364.png?1294476698
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 Physical and  Chemicalالفٌزٌوكٌمٌاوٌة  اثناء نمو الثمرة:التؽٌرات 

Changes Growing Dates 

ان لون قشرة الثمرة تتؽٌر من لون لاخر وحسب الصنؾ وعادة التؽٌٌر ٌكون الى 

اللون الاصفر المقارب للجمرة او البنً واحٌانا الاسود وعلى طول فترة التلوٌن هناك 

ثم المابع او اللٌن وبعض  Softالى الطراوة  Crispتؽٌر فً المذاق من الهش 

الاصناؾ التً تتضمن المذاق الصلب كصنؾ تمور الكتثة لاتصبح طرٌة فً هذه 

المرحلة وانما تبقى صلبة لكن قوامها علكً اعتمادا على نسبة ماتحتوٌه من الرطوبة 

نسبة وباستمرار النضر فؤن الرطوبة تقل فً التمور وتصبح القشرة متجعدة . اما 

% من مجموع السكرٌات فً صنؾ دقلة 85- 80السكروز تبلػ فً بداٌة النضر بٌن 

نور اما المتبقً فهو عبارة عن سكر مقلوب وخلبل مرحلة النضر فؤن قسماَ من 

السكروز تحلل الى سكر مقلوب وهناك عدة عوامل عدٌدة تإثر على نسبة تحلل 

زراعٌة خلبل فصل النمو كالحرارة السكروز خلبل مرحلة النضر كالظروؾ البٌبٌة ال

والرطوبة وسقوط المطر خلبل النضر , وفً بعض اصناؾ التمور الطرٌة ٌتحول 

معظم او جمٌع السكروز الى سكر مقلوب خلبل مرحلة النضر بٌنما فً التمور الجافة 

 40السكر المقلوب ٌكون من  تتحول نسبة قلٌلة من السكروز الى السكر المقلوب ,

من مجموع السكرٌات الكلٌة فً المراحل الاولى من النمو وبعد ان تكون % 97الى 

الثمرة قد وصلت تقرٌبا الى الحجم الكامل وعندما تصل الثمرة الى هذا الحجم 

% من مجموع السكر الموجود فٌها كما فً التمور بجمٌع 80فالسكروز ٌكون  اعلى 

ضراوي وزؼلول والحٌانً اصنافه وبشكل عام ولكن بعض الاصناؾ الطرٌة مثل الخ

تقل هذه النسبة وان  هذا الاختلبؾ  فً تحلل السكروز لهذه الاصناؾ من التمور 

ٌعتمد على حالة انزٌم الانفرتٌز المحلل للسكر كما ان بعض المواد البكتٌنٌة ؼٌر 

الذاببة تتحول الى البكنٌن الذابب اما المواد البكتٌنٌة فتزداد كمٌا حتى بداٌة النضوج  

ان كمٌة البرتوبكتٌتن تصل الى الحد الاقصى عندما تبلػ الثمرة حجمها الكامل ولكن و

البكتٌن الذابب ٌزداد ببطؤ حتى بداٌة النضوج اما المواد التانٌنٌة ومركباتها ٌصل الى 

اعلى نسبة لها فً مرحلة الكمري ثم تقل تدرٌجٌا وتكون عالٌة خلبل اكثر مراحل 

وٌستمر بالانخفاض اثناء نضوج الثمرة التً تتؤثر  خٌرةالنضر وتقل فً المراحل الا

ان الثمرة الصؽٌرة والتً  بالظروؾ البٌبٌة مثل الحرارة والرطوبة وتركٌب التربة.

% او اكثر من 85تكون بهذا الحجم فً المراحل الاولى من النمو تحتوي على 

ما كمٌات النشؤ الرطوبة وتستمر هذه الحالة حتى تصل تقرٌبا الى الحجم الكامل, ا

تظهر فً مرحلة الحبابوك بعد عملٌة التلقٌح ولكن سرعان ما  تقل او تختفً فً 

المراحل الاخر  مثل الرطب, اما كمٌة الدهون الموجودة فً الثمار المعبر عنها 
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فً قشور الثمار الناضجة تبلػ نسبتها من  Ether Extractبالمستخلص الاٌثري 

نسبة المستخلص الاٌثري او الدهن فً صنؾ  % من القشرة وان7.42 – 2.52

 % .1.9 – 0.6الحلبوي المزروع فً العراق فً الجزء الصالح للبكل ٌتراوح من 

اما الحموضة الفعلٌة للجزء الطري من الثمرة ٌختلؾ حسب نوعٌة الثمرة وكلما 

ٌعنً ان نوعٌة التمور جٌدة وكذلك من التؽٌٌرات الواضحة والمرتبطة   pHارتفع 

ضوج الثمرة هً تحوٌل مادة التانٌن الذاببة المرة اللبذعة الطعم الى مادة ؼٌر ذاببة بن

تتحول والتً تكون عدٌمة الطعم اما الرطوبة فتقل بنضوج الثمرة وٌبدأ النقصان فً 

الرطوبة من مرحلة الخلبل .وان ارتفاع درجات الحرارة فً المراحل الاولى من 

للتمور  Dry Textureي الى ظهور المذاق الجاؾ موسم التمور )نٌسان واٌار( ٌإد

الناضجة للبصناؾ شبه جافة لان هذا الصنؾ حساس تجاه درجات الحرارة العالٌة 

فً هذا الوقت لكنه ٌتحمل الحرارة فً بداٌة حزٌران وان التمور التً تتؤثر وتتلؾ 

تنضر بدرجات الحرارة العالٌة صٌفا تكون اكثر حموضة من الحد الطبٌعً عندما 

(  وان الظاهرة تلبحظ فقط بعد نضوج الثمرة . اما Hydrationوصعوبة ترطٌبها )

الاصناؾ الطرٌة من التمور فلب تدخل ضمن التلؾ الحراري كما فً الاصناؾ شبه 

الجافة لكن القشرة تنسلا فً التمور الناتجة وتزداد هذه الظاهرة عندما تتعرض 

نمو الى درجات الحرارة العالٌة او الرطوبة التمور خلبل الفترة الاولى من فصل ال

المرتفعة او كلٌهما معا. ان بعض المواد البكتٌنٌة ؼٌر الذاببة تتحول الى بكتٌن ذابب 

تزداد فً  Pectin materialخلبل مرحلة النضر وان مجموع المواد البكتٌنٌة 

دما تصل الثمار حتى بداٌة النضر وان كمٌة البروبكتٌن تصل الى الحد الاعظم عن

 الثمرة حجمها الكامل لكن الذابب ٌزداد ببطء حتى بداٌة النضر .

 

 المكونات الفسلجٌة للثمرة:

 ( النواة2الجزء اللحمً      )  (1تتكون الثمرة من جزئٌن رئٌسٌن: )

لثمرة نخٌل التمر إلى ثلبث مناطق فً الؽلبؾ  Pericarp ٌتمٌز الؽلبلؾ الثمري

تكون من صؾ واحد من خلبٌا البشرة مؽطاة بمادة ٌ  Exocarp الثمري الخارجً

الكٌوتكل تلٌها طبقة تحت البشرة التً تتمٌز خلبٌاها بتراكم مادة التانٌن ثم طبقة 

فهو ٌشمل   Mesocarp  إما الؽلبؾ الوسطً Cell Stone الخلبٌا المتصلبة

الخلبٌا بٌنهما معظم حجم الثمرة وٌتمٌز بوجود منطقتٌن مختلفتٌن فً السمك وطبٌعة 

الؽلبؾ الوسطً الخارجً والؽلبؾ الوسطً الداخلً تفصل بٌنهما حلقة من خلبٌا 

صؾ وٌـلً طبقة الؽلبؾ الوسطً  5-2ٌتراوح سمكٌا بٌن   Tannins التانٌنٌة

ٌتكون من صؾ واحد من الخلبٌا وٌبدو واضحاَ  Endocarp ؼلبؾ الثمرة الداخلً
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وبعدها ٌبدأ التمٌز   (7-3كما فً الشكل )لثمرة, فً المراحل الاولى من نمو وتطور ا

فً أنسجة الثمرة بعد عملمٌة التلقٌح مباشرة  واكد بعض الباحثٌن حول التؽٌرات 

النسٌجٌة فً ثمار نخٌل التمر صنؾ الخضراوي إن منطقة الؽلبؾ الوسطً الخارجً 

خر  من خلبٌا تتالؾ من خلبٌا برنكٌمٌة وخلبٌا كلورنكٌمٌة بٌنما تتالؾ الخلبٌا الا

 برنكٌمٌة فقط .

تركز معظم الدارسات السابقة على التؽٌرات الكٌمٌابٌة واحٌاناً الحالات التشرٌحٌة  

المرافقة  لنمو ونضر الثمار لصنؾ واحد وفً الدراسات الحدٌثة استخدمت الصفات 

التشرٌحٌة لثمار فً التمٌز بٌن الاصناؾ المختلفة للنخٌل ووجد بعض المختصٌن  

اك تباٌن فً معدلات سمك طبقات الثمرة وعدد صفوفها فً ثمانٌة اصناؾ من هن

فً صنؾ ) ملم224نخٌل التمر فسجل اعلى معدل لسمك الؽلبؾ الخارجً )

سجل فً الصنؾ البرحً كما سجل ملم  132وأقل معدل    kubshy )الصومالً(

 ؾملم  أٌضاً فً الصن .861اعلى معدل لسمك الؽلبؾ الوسطً الخارجً  

kubshy ملم فً الصنؾ بنت اٌشا 0.37واقل معدل( Bint – aisha)   كذالك

ملم فً الصنؾ البرحً إلى  0.24  تباٌنت طبقة التانٌن فً عدد صفوفها وسمكها من

كما ان منطقة اللب تباٌنت فً عدد  Samany ملم فً الصنؾ السمانً 1.05

نوع  اللقاح ٌإثر معنوٌاً  انوخلبٌاها وحجمها فً ثمار صنؾ الخضرواي تبعاً للبٌبة 

فً اعداد وأقطار خالٌا اللب فً ثمار صنؾ الحلبوي حٌث تفوقت الثمار الملقحة 

بلقاح الخكري العادي معنوٌا فً اعداد واقطار خلبٌاها عن الثمار الملقحة بلقاح 

 .الؽنامً الاخضر
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7 .

  المٌزوكارب

 الداخلً

6 .

الحزم 

 الوعائٌة

5 .

الخلاٌا 

 التانٌنٌة

4 .

المٌزوكارب 

 الخارجً

3 .

الطبقة 

 المتصلبة

2 .

تحت 

 البشرة

 البشرة.

-1 

(  مقطع عرضً لثمرةالنخٌل  ٌوضح التركٌب التشرٌحً لثمرة صنؾ خضراوي تحت 7-3الشكل )

10Χقوة تكبٌر  

 

 المكونات الرئٌسة لثمرة النخٌل الناضجة 

 وتتكون من :

 نسٌجٌن:الجزء اللحمً الذي ٌؤكل ٌتكون من -1

 : Outer mesocarpالنسٌر الخارجً  ( )أ

وٌشمل القشرة الخارجٌة والتً تكون ؼالبا منفصلة او سهلة الفصل عن اللحم وتتكون 

( وسمكها خلٌة واحدة وتعد الطبقة Epidermisالقشرة الخارجٌة من البشرة )

خلبٌا  6-4تلٌـها الطبقة البشرة الداخلٌة التً عمقها  Exocarpالخارجٌة من اللحم ))

ٌلً ذلك طبقة من الخلبٌا الحجرٌة المستطٌلة والمتراصة تؤخذ شكلب دابرٌا وتعد الحد 

( تم ٌلً ذلك خلبٌا برنكٌمٌة Outer measocarpالنهابً لطبقة اللحم الخارجً )

( وتشكل طبقة Tannin cellخلٌة وأخٌرا تجد الخلبٌا التانٌنٌة ) 25 -15سمكها من 

خلٌة تتمٌز بكبر حجمها وبما انها تحتوي على مادة قابضة وهذا ٌبٌن من  4-2سمكها 

 ( .8-3المقطع الطولً فً الشكل )

 : Inter mesocarpالنسٌر الداخلً )) ( )ب

هو النسٌر المتبقً من المادة اللحمٌة او طبقة اللحم الداخلً وٌقع بٌن الخلبٌا العفصٌة 

وتجوٌؾ النواة وتتكون من خلبٌا برنكٌمٌة متراكمة كثٌرة تشمل اهم جزء من اللحم 

 الذي ٌإكل .
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 (:(Seedالنواة -2

تسمى بؤسماء مختلفة تسمى فً البصرة )الفصمة( فً بؽداد )النواة( فً الٌمن 

)العجمة( فً المؽرب )العلفة( والنواة هً البذرة وتكون مؤو  الجنٌن وهً جسم 

(ؼم  وٌتراوح  2 -0,5ٌقع فً وسط الثمرة ٌتفاوت وزنها من )  مستطٌل صلب

سم( . بذرة نخلة التمر )النواة( هً  0.75-0.4سم ( وقطــرها ) 2.5-1طولها بٌن ) 

ٌّة اللون,  عبارة عن جسم صلب ٌحتل وسط الثمرة, وشكلها مستطٌل مدببة الطرفٌن بن

تمثل الجزء ؼٌر المؤكول ولها أسماء عدٌدة تختلؾ باختلبؾ المناطق, والبذرة 

(% من إجمالً وزن الثمرة حسب الصنؾ, وقد تتؤثر 20-4وتتراوح نسبتها من )

هذة النسبة بمصدر حبوب اللقاح والعملٌات الزراعٌة. وتتكون النواة من سطحٌن, 

ًّ )Dorsal sideوهما الجانب الظهريّ ) (. اما Ventral side( والجانب البطن

ًّ للبذرة  (, كما فً الشكل Furrow( أو شِق )Grooveفٌتمٌز بؤخدود )الجانب البطن

( وٌمتد على طول البذرة, وٌختلؾ شكل وعمق الشق باختلبؾ الأصناؾ فقد 3-8)

ٌكون واسعاً أو ضٌقاً أو منفرجاً عند النهاٌتٌن وضٌقاً بالوسط أو ٌكون ؼابراً, أما ذنب 

خٌط رفٌع عبارة عن نسٌر البذرة فمدبب أو مستدٌر تبعاً للصنؾ, وٌوجد فً الشق 

لحمً أبٌض ٌسمى بالفتٌل , وٌحٌط بالبذرة ؼلبؾ رقٌق ٌعرؾ بالقطمٌر وهو الؽلبؾ 

اما الجانب الظهريّ للبذرة محدب ٌحتوي على نقرة منخفضة  الداخلً لجدار الثمرة.

(, وٌختلؾ Micropyleصؽٌرة مستدٌرة وتحدد موضع الجنٌن وتسمى النقٌر )

هو فً العادة ٌحتل وسط الظهر ولكن فً بعض الأصناؾ قد موقعه حسب الأصناؾ ف

 ًّ ٌكون أقرب للرأس أو إلى الذنب. والإنبات ٌبدأ من النقٌر بخروج الؽمد الفَلق

(Cotyledonary sheath.) 
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 (  مقطع طولً تشرٌحً  لثمرة النخٌل ٌبٌن فٌها الطبقات8-3الشكل )

 

 :Perianthالقمع 

( وهو ما ٌؽطً قاعدة الثمرة, وٌربطها بشمراخ العذق الثمري Perianthالقمع )

بعد تٌبسها وتصلبها(, والقمع  Perianth)وٌتكون القمع من بقاٌا الكؤس والتوٌر 

متصل بالشمراخ مباشرة وجالس علٌه دون فاصل سو  أنسجة لٌفٌه داخلٌة كما أن 

ع. وتستعمل صفات القمع من القمع متصل بالثمرة بؤنسجة لٌفٌة تربط قاعدة النواة بالقم

الشكل واللون والإرتفاع أو الإنخفاض عن سطح الثمرة فً دور الخلبل كطرٌقةٍ 

وعند النظر للقمع, ٌلبحظ أنه متكون من السبلبت )الجزء  للتفرٌق بٌن الأصناؾ,

 الأعلى(, والبتلبت )الجزء الأسفل(. 

 

 المركبات الكٌمٌائٌة للتمور:

توي على مجموعة من تراكٌب كٌمٌابٌة ومن العناصر الداخلة التمور كبقٌة الثمار تح 

فً تكوٌنها والمتمثلة بالكربوهٌدرات والبروتٌنات والفٌتؤمٌنات والأملبح المعدنٌة 

 والرطوبة التً تكون نسبة مختلفة حسب صنؾ التمور ومواد اخر  سنذكرها لاحقا.

 

  Moistureاولا: الرطــوبة 

اكه والخضر ومنها التمور على ثلبث اشكال الماء المتحد ٌتواجد الماء فً جمٌع الفو

والماء الازموزي والماء الحر وهو العنصر الاهم لجمٌع الاحٌاء وهو سابل الحٌاة 
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سهل التفكك الى اٌوناته الهٌدروجٌن والاوكسجٌن وله دور مهم فً النمو والبلوغ 

ماء وٌعتبر المكون النضوج والتكاثر. وتتمٌز التمور بصورة عامة بؤنها محبة لل

الاساسً للثمرة وتختلؾ من صنؾ لاخر كذلك فؤن الماء سبب فً طراوة الثمرة 

والتمثٌل الاٌضً فً الثمرة  وقلة الماء ٌبطىء عملٌة التمثٌل الضوبً والماء ٌمنع 

ذبول الثمرة وٌمنع انكماشها وتقلصها وتجعد قشرتها وٌعد الماء جزءاً كبٌراً من وزن 

الماء ٌعنً رداءة النوعٌة وعملٌة التعطٌش ٌسبب التبكٌر فً النضر ؼٌر الثمرة  وقلة 

الطبٌعً ومن ثم  قلة الانتاج وتعد الرطوبة او نسبة الماء فً الثمار من العوامل 

 المهمة فً تحدٌد قوام الثمرة.

 

 تصنؾ التمورعلى اساس نسبة الرطوبة على ثلاث مجموعات 

  :التمور الجافة 

فً المناطق مرتفعة الحرارة ومنخفضة الرطوبة وخاصة فً فترة تكثر هذه الاصناؾ 

% وتحتوي 18-7نضر الثمار )جنوب مصر وشمال السودان( نسبة الرطوبة فٌها 

على نسبة عالٌة من السكروزوتبلػ حوالً ضعؾ السكرٌات الاحادٌة وتنتشر اصناؾ 

( وحدة  3800 – 3600هذه المجموعة إذ تتوفر احتٌاجاتها الحرارٌة والتً تبلػ )

فهرنهاٌتٌة خلبل موسم النمو وهً تبلػ ضعؾ احتٌاجات الاصناؾ الرطبة مع 

انخفاض الرطوبة النسبٌة وتنطبق هذه الظروؾ مع محافظة اسوان فً مصر والتً 

تتمٌز بوجود الاصناؾ الجافة الفاخرة  التً تتمٌز الثمار بتحوٌلها من مرحلة الخلبل 

بمرحلة الرطب  وهً تجؾ بعد قطفها ونشرها تحت الى مرحلة التمر دون  المرور 

الشمس او تجفٌفها مٌكانٌكٌا وٌمكن حفظ هذه التمور لمدد طوٌلة من دون تلؾ فً 

اجواء جافة ومن الامثلة علٌها تمور دقلة بٌضاء, ثوري, السكونً, البرتمودة, 

 الملكابً , الجندٌلة , الشامٌة وؼٌرها.

 

  شبه الجافة )نصؾ جافة(:التمور 

تمتاز اصناؾ هذه المرحلة بٌن الاصناؾ الرطبة والجافة وتترك ثمار هذه بعد مرحلة 

الرطب إذ تفقد جزءا من رطوبتها وتصبح شبة صلبة وٌمكن تخزٌنها من دون الحاجة 

%  وكمٌة السكروز متفاوتة او 24 -18الى مخازن مبردة ونسبة الرطوبة فٌها 

ت الاحادٌة وٌزرع نخٌلها فً العراق متساوٌة حسب نوع التمور اقل من السكرٌا

ومصر والسعودٌة  وٌكون لحم الثمرة القرٌب من القمع جافا ٌابسا والطرؾ الاخر لٌناً 

( وحدة  3000 – 2000اما الاحتٌاجات الحرارٌة الطبٌعٌة لهذه الصنؾ تبلػ )

فهرنهاٌتٌة على الاقل كما ٌناسب زراعة هذه الاصناؾ المناطق التً ٌزٌد متوسط 
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ؾ ومن الامثلة على هذه المجموعة   90رجة الحرارة الٌومٌة خلبل الموسم عن د

الاشرسً, الزهدي, الدٌري, دقلة نور, الصعٌدي, الصفاوي, العمري, العجلبنً, 

 المجهول, سكرٌة القصٌم, الشلبً, الصفاوي, الخلبص, بنوت سٌؾ وؼٌرها.

 

 :)التمور الطرٌة )اللٌنة ، الرطبة 

مرحلة الخلبل او الرطب وتتشقق القشرة الخارجٌة  وتقطؾ فً  ثمارها تستهلك فً

مرحلة الخلبل فً كثٌر من الاحٌان وتنضر صناعٌا  ونسبة الرطوبة عالٌة فٌها اذ 

% او اكثر وكمٌة السكروز قلٌلة جدا والسكرٌات المختزلة 30- 24تبلػ حوالً  

لة التمر اي ان ثمارها عالٌة  وألوانها كثٌرة وهذه الاصناؾ لاتصل ثمارها الى مرح

تتساقط اوتفقد جزءاً من لحمها الذي ٌتحلل على شكل سابل عند تشقق القشرة 

الخارجٌة وتستهلك احٌانا قبل تحوٌلها الى رطب او ٌمكن ترطٌبها صناعٌا عن طرٌق 

الانضاج الصناعً كما ٌمكن حفظها عند درجات حرارة منخفضة  وتشمل هذه 

لؾ الوانها وثمارها وتإكل  بعضها بعد باكتمال نموها المجموعة اصنافا كثٌرة تخت

( 9-3والتلوٌن  لثمار البرحً والبرٌم والمكتوم فً مرحلة الخلبل كما فً الشكل )

المكتوم,  وٌزرع نخٌلها فً العراق ودول الخلٌر العربً ومصر مثل البرحً,

 تتجاوز بنت عٌشة والسمانً ولا الحلبوي, الساٌر, الخضراوي, الحٌانً, زؼلول,

وحدة فهرنهاٌتٌة  خلبل موسم النمو بمعدلات ٌومٌة  2100الاحتٌاجات الحرارٌة الى 

تبلػ أقصى نسبة رطوبة للثمار فً دور النمو السرٌع  فهرنهاٌتً . 80ٌزٌد متوسطها 

)نهاٌة طور الكمري( وفً هذه المدة تحتوي الثمرة على اعلى نسبة من الماء وفً 

ونها الاخضر الى اللون الممٌز لها حسب الصنؾ )الاحمر, نفس الوقت ٌبدأ تؽٌٌر ل

الاصفر, البرتقالً, الجوزي...( وتعد هذه المدة مدة تؽٌٌر من الطور الكمري الى 

طور الخلبل وبعد مدة تبدأ نسبة الرطوبة بالتناقص فً مرحلة الرطب وتستمر 

المٌاه الموجودة ثلاث أنواع من بالتناقص فً المراحل اللبحقة )التمر( وتتكون من 

  : فً التمور

سابل حر مذاب فٌه بعض المواد وهو الماء .   Free Waterالماء الحر  -1

 الموجود فً الساٌتوبلبزم وبٌن الخلبٌا والذي ٌدور بٌن الانسجة .

ٌكون الماء متشرب أوعلى شكل .   Osmosis Waterالماء الازموزي  -2

 .اذ ان بعض المواد عند تماسها مع الماء تمتصه  هلبمً

ٌتحد مع بعض المواد وٌكون اما عند وجود  .  Bound waterالماء المتحد  -3

اواصر هٌدروجٌنٌة بٌن جزٌبات الماء والاٌونات التً تحتوي الاوكسجٌن والنتروجٌن 
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لماء مثل النشؤ والبروتٌنات وبعض المركبات العضوٌة والاملبح اٌضا مرتبطة مع ا

 . بنفس الشكل

 
 (  عثوق من تمور المكتوم فً مرحلة الخلال9-3الشكل )

 

 ( نسبة الماء فً المراحل المختلفة لثمرة النخٌل1-3جدول )

 نسبة الماء % المرحلة

 90 -85 مرحلة الحبابوك 

 85 -80 مرحلة الكمري

 80 -75 الخلبل الاخضر

 55 -50 الخلبل الملون ) البسر(

 45 -40 مرحلة الرطببداٌة 

 40 -35 نهاٌة مرحلة الرطب

 25 -20 مرحلة التمر

أن عملٌة التجفٌؾ تإثر فقط على النوع الأول و الثانً ولا تإثر على النوع الثالث إذ 

ٌقصد بالماء الحر هً المٌاه التً تكون قرٌبة من سطح التمرة أو قشرتها و التً 

التمرة لأي حرارة مباشرة كؤشعة الشمس  تتبخر من خلبل سطح التمرة عندما تتعرض

وهذا النوع من المٌاه ٌفقد ببساطة من التمور أما النوع الثانً المٌاه الاسموزٌة فهً 

المٌاه التً تتحرك وتنفذ من خلبل الأؼشٌة الخلوٌة من التركٌز العالً إلى التركٌز 

ة التجفٌؾ من الواطً فً التمرة وعموما ً فؤن هذا النوع من المٌاه ٌمكن بعملٌ

السٌطرة علٌها و أزاحتها أما النوع الثالث فهً المٌاه المتحدة وهذه المٌاه لا ٌمكن 
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السٌطرة علٌها و إزاحتها لأنها من أصل وتركٌب التمر ونسبتها بسٌطة و لا تحتاج 

 إلى الإزاحة لأن بإزاحتها ٌتؽٌر تركٌب التمر.

تإدي نسبة الرطوبة دوراً كبٌراً فً سرعة فساد الثمار او قابلٌتها للتخزٌن فؤن     

زٌادة نسبة المواد الصلبة فً الثمار ٌإدي الى زٌادة الحفظ  , وٌمكن تؽٌٌر نسبة 

الرطوبة وخفضها عن طرٌق التجفٌؾ وزٌادتها عن طرٌق الترطٌب لذا ٌجب توحٌد 

ن الثمار حسب ما مطلوب منها فً التعببة نسبة الرطوبة فً مصانع التمور بٌ

 والتخزٌن .

 تتمٌز التمور فً جمٌع مراحل نموها بعلاقتها بالماء من النواحً الاتٌة:

 التمور بصورة عامة محبة للمٌاه  -1

ٌعد المكون الاساسً لثمرة النخٌل على اختلبؾ مراحل نموها وهً تمثل النسب  -2

 ( ولكل مرحلة نسبة من الماء تختلؾ عن الاخر  1-3المذكورة فً الجدول )

 ٌعد الماء سبباً مهماً لطراوة الثمرة. -3

 المحلول المابً للتمر ٌختلؾ من مرحلة الى اخر  بدرجة الحلبوة والحموضة. -4

 ً عملٌة التمثٌل الاٌضً فً الثمرة.الماء ٌساهم ف -5

 الماء ٌمنع ذبول الثمرة. -6

 الماء ٌمنع من تقلص حجم الثمرة بل ٌزٌد من حجمها. -7

 الماء ٌمنع من تجعد الثمار وتقشرها. -8

 ٌعد الماء جزءا كبٌرا من وزن التمر. -9

 قلة الماء تسب ابطاء عملٌة التمثٌل الضوبً. -10

 ر الطبٌعً.عملٌة التعطٌش تسبب التبكٌر فً النضر ؼٌ -11

 تتاثر النوعٌة بقلة الماء فً الثمرة. -12

 الماء ٌعمل كمنظم لدرجة حرارة النمو. -13

 الماء ٌعمل دعامة للثمرة عن طرٌق ضؽط الامتلبء. -14

لابد ان نشٌر الى مكونات التمر والذي ٌإدي الماء دوراً مهماً فً دورة حٌاته كما ان  

للسكر دوراً اٌضا. لذا ٌإدي الماء فً ثمرة النخٌل دورا اساسٌا مهما فً المراحل 

الاولى للثمرة إذ تكون نسبته عالٌة وتبدأ بالتناقص نتٌجة تطور نمو الثمرة وتزداد نسبة 

المكون الاساسً للثمرة, وان هذٌن المكونٌٌن ٌحددان الكثٌر من السكر والذي ٌعد 

الاهمٌة التصنٌعٌة فً مصانع التعببة والتؽلٌؾ وكبس التمور لان هاتٌن النسبتٌن فً 

التمر تثبت المراحل الاخٌرة من النضر ولكن الماء ٌمكن تؽٌره حسب متطلبات 
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نسبة الماء فً التمر تتؽٌر تبعا التصنٌع كما فً عملٌة التجفٌؾ اوعملٌة الترطٌب لان 

لمراحل النضر وكذلك تختلؾ باختلبؾ الاصناؾ وفترة الجنً واٌصالها الى مصانع 

التعببة والتؽلٌؾ والكبس, فً الولاٌات المتحدة الامرٌكٌة تعد تمور دقلة نور من 

 الاصناؾ الربٌسة لدٌهم فلذلك ٌؤخذون بنظر الاعتبار الاهتمام بنسب الماء فً التمر

لمنع نشاط الفطرٌات وبالتالً منع ظاهرة التخمر وارتفاع الحموضة لان الظروؾ 

الجوٌة لدٌهم تعد عاملبً مهماً والربٌس والمحدد لعملٌة الجنً واٌصال المحصول 

لمصانع التعببة والتؽلٌؾ بالسرعة الممكنة وقد تصل نسبة الرطوبة فً التمور 

الى عملٌة تجفٌؾ للسٌطرة على عامل  % لذا تحتاج هذه التمور50الامرٌكٌة الى 

% والتمور 20 – 15النشاط المابً بٌنما التمور العراقٌة نسبة الرطوبه فٌها 

 % .25الجزابرٌة نسبة الرطوبة فٌها 

 sugar: الســكر ثانٌا    

ٌعد السكر من اهم المركبات الكربوهٌدراتٌة الموجودة فً التمور إذ تمثل اكثر من     

% من المادة الجافة للثمار وٌوجد السكر فً التمور على شكلٌن سكر ثنابً 70

( 45:  55)فركتوز + كلوكوز(  بنسبة  ) Invert suger)السكروز( وسكر محول 

مد على مراحل النضر و نوعٌة التمور وان وما تحتوٌه التمور من هذه السكرٌات تعت

نسبة السكرٌات الكلٌة الى نسبة الرطوبة تعد مقٌاس للمقارنة بٌن الاصناؾ كما فً 

ففً التمور الرطبة او اللٌنة ٌكون  ( وٌرتبط بذلك قوام وصلببة التمور,2-3الجدول )

زلة السكر ؼالبا من السكرٌات المختزلة وبعضها ٌحتوي على سكرٌات ؼٌر مخت

 وبنسبة قلٌلة.
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 فً اصناؾ من التمور حسب رطوبته( انواع السكرٌات الموجودة 2-3جدول )

 (1985)الامانة العامة لاتحاد العربً للصناعات الؽذائٌة 

 

اما التمور شبه الجافة تكون النسب متفاوتة بٌن السكروز والسكرٌات الاحادٌة لكن 

السكرٌات المختزلة عالٌة اما التمور الجافة تحتوي نسبة عالٌة من سكر السكروز 

تزلة وان سبب انخفاضه نتٌجة جفاؾ التمر وهو على النخلة وانخفاض السكرٌات المخ

قبل ان ٌقوم انزٌم الانفرتٌز بعمله إذ ٌتوقؾ تحوٌل السكروز الى السكرٌات المختزلة 

Reducing sugars  اي ٌتوقؾ الانزٌم بسبب قلة الرطوبة وفٌما ٌؤتً كمٌة

السكرٌات والرطوبة لأصناؾ مختلفة من التمور فً مرحلة الانضاج التام وتمثل 

( لمراحل مختلفة من النمو لانواع مختلفة من التمور 5-3(, )4-3(, )3-3الجداول )

 العراقٌة.

ثمرة وصنؾ الثمار ففً ان مرحلة تجمع السكر تختلؾ باختلبؾ فً مرحلة نضر ال

دكلة نور تظهر هذه المرحلة عندما تصل طراوة الثمرة الى نصؾ المسافة بٌن القمة 

والقاعدة بٌنما فً البرحً فالسكر ٌتدفق فً الثمرة بصورة تامة عند ظهور اول بقعة 

% 15شفافة التً ترافق نضوج الثمرة اما فً المكتوم فالسكر ٌتجمع عندما ٌصبح 

رة شفافا وفً الخضراوي فالسكر ٌستمر بالتجمع حتى تصبح الثمرة من سطح الثم

 تامة النضر .

اما النسبة المبوٌة للمــكونات السكرٌة للتمور لبعض التمور العراقٌـــة مثل الجبجاب 

والســـكري )الشًكّر( والخضراوي والحلبوي والزهدي والبرٌم والدٌري والساٌر 

النضر الخلبل والرطب والتمر وٌلبحظ من والدكل ولمراحل مختلفة من اطوار 

( كمٌات السكرٌات الاحادٌة 5-3( والجدول )4-3( و الجدول )3-3الجدول )

والسكرٌات الثنابٌة والسكرٌات الكلٌة والمواد الصلبة الكلٌة كما تم قٌاس معدل وزن 

 الثمرة والنسبة المبوٌة للنواة .

 

سكر  نوع التمور صنؾ التمر

 مختزل%

سكرٌات  سكروز%

 كلٌة%

نسبة 

 الرطوبة%

 27 72.91 0.38 72.52 تمور لٌنة البرحً

تمور نصؾ  الزهدي

 جافة

70.70 7.50 78.20 21 

 12 75.80 59.00 16.80 تمور جافة  دقلة بٌضاء
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ٌة بعض اصناؾ التمور العراقٌة ( النسبة المئوٌة للمكونات  السكر3-3جدول )

 (1985مرحلة الخلال ) الامانة العامة لاتحاد العربً للصناعات الؽذائٌة 

معدل وزن  نوع التمر

 الثمرة ؼم

النسبة 

المئوٌة 

 للنوى

السكرٌات 

 الاحادٌة

السكرٌات 

 الثنائٌة 

السكرٌات 

 الكلٌة

النسبة 

الكلٌة 

للمواد 

 الصلبة 

 26.2 19.4 - - 6.7 8.22 جبجاب

 31.6 23.3 - - 8.6 13.8 سكري

 37.3 28.5 24.2 4.3 13.6 9.00 خضراوي 

 39.3 32.5 28.5 4.0 12.9 13.9 حلاوي

 38.0 29.0 24.5 4.5 14 10.7 زهدي

 33.6 24.9 - - 9.9 8.8 برٌم 

 26.2 20.1 - - 8.4 13.7 دٌري

 41.6 31.7 27.6 4.1 9.7 9.2 ساٌر

 40.9 33.0 31.2 2,7 12.5 8 دكل

 

 

( النسبة المئوٌة لمكونات بعض اصناؾ التمور العراقٌة فً مرحلة 4-3جدول ) 

 (1985)الامانة العامة لاتحاد العربً للصناعات الؽذائٌة  الرطب

نوع 

 التمر

معدل وزن 

 الثمرة ؼم

% 

 للنوى

السكرٌات 

 الاحادٌة

السكرٌات 

 الثنائٌة 

السكرٌات 

 الكلٌة

T.S.S. 

% 

 61.8 51.2 32.3 18,9 7.0 14.3 جبجاب

 53.1 44.5 11.9 32.6 14.1 7.6 سكري

 54.0 44.7 24.8 19.9 8.7 12.7 خضراوي 

 58.5 47.5 37.9 9.6 13.5 9.0 حلاوي

 70.0 59.7 40.2 19.5 10.4 9.7 زهدي

 55.5 48.6 28.8 20.0 7.1 13.4 برٌم 

 69.2 58.9 21.0 17.9 13.3 9.1 دٌري

 65.8 46.6 24.5 22.1 11.1 7.3 ساٌر

 57.8 48.5 26.8 1.7 11.7 6.8 دكل
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( النسبة المئوٌة لمكونات بعض اصناؾ التمور العراقٌة فً مرحلة 5-3الجدول )

 (1985)الامانة العامة لاتحاد العربً للصناعات الؽذائٌة  التمر

معدل  نوع التمر

وزن 

الثمرة 

 ؼم

السكرٌات  النوى %

 الاحادٌة

السكرٌات 

 الثنائٌة 

السكرٌات 

 الكلٌة

T.S.S. 

% 

 85.0 70.3 0 70.3 10.4 9.4 جبجاب

 69.5 60.0 0 60.0 25.2 5.4 سكري

 75.4 63.6 0 63.6 25.3 7.8 خضراوي 

 72.5 63.8 0 63.8 12.5 7.2 حلاوي

 77.8 67.1 9.6 57.5 10.9 7.9 زهدي

 63.3 55.0 0 55.0 8.0 10.9 برٌم 

 76.2 65.6 11.5 54.1 16.1 8.9 دٌري

 70.8 61.8 0 61.8 8.3 9.4 ساٌر

 70.4 61.2 0 61.2 14.8 6.1 دكل

 

 كٌفٌة تكوٌن سكرٌات التمور:

المساحة الخضراء للنخلة والمتمثلة بالاوراق تتم فٌه عملٌة تصنٌع السكر وخزنة فً 

سنتكلم كٌؾ بنٌت  C12H22O11الثمار والسكر المتكون هو الثنابً )السكروز( 

هذه الصٌؽة إذ نعلم بؤن النخلة بصورة خاصة هً التً تقوم بانتاج السكر وخزنه 

وهذه العملٌة تدعى بالتمثٌل الؽذابً فٌتم اتحاد الكاربون والاوكسجٌن والهٌدروجٌن 

باستعمال الطاقة المنبعثة من اشعة الشمس والتً تمتص من خلبل السعؾ بوجود 

ٌن الكربوهٌدرات فخلبل النهار تعطً النخلة قسم من الاوكسجٌن الكلوروفٌل الى تكو

 CH2Oوفً الظلبم تطلق ثانً اوكسٌد المحتجز فً الاوراق فٌكون لدٌنا المركب 

والذي  6CH2Oوبالتكثٌؾ المستمر حتى ٌستقر الشكل الكٌمٌاوي حتى ٌصل الى 

)الكلوكوز و وهً الصٌؽة المعتمدة للسكرٌات الاحادٌة  C6H12O6ٌكتب بالصٌؽة 

الفركتوز( وفً بعض النباتات تركز السكرٌات الاحادٌة بواسطة التصرؾ ببعض 

من كل جزٌبتٌن من  H2Oالمحتو  المابً وبخصوصٌته فؤن طرد جزٌبة ماء 

وهذه الحالة موجودة  C12H22O11السكرٌات الاحادٌة ٌعطٌنا سكر ثنابً سكروز 

ه العملٌة وتركٌز هذه السكرٌات الى فً النخٌل فً مرحلة الخلبل الاصفر وتستمرهذ

ومنها السلٌلوزوالنشؤ ولكن عمل انزٌم   Polysaccaridسكرٌات اخر  متعددة

فً مرحلة الرطب ٌحول السكروز الى سكرٌات احادٌة  Invertaseالانفرتٌز 

( النسب المبوٌة للسكرٌات بمختلؾ 6-3)الكلوكوز والفركتوز(. وٌلبحظ من الجدول )
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رة صنؾ الحلبوي وملبحظة التباٌن  فً كمٌة السكروز والسكرٌات انواعها فً ثم

 الاحادٌة فً مناطق مختلفة من الثمرة .

 

( ٌبٌن نسبة المئوٌة للسكرٌات فً اجزاء مختلفة من تمور الحلاوي فً 6-3جدول )

 (1985)الامانة العامة لاتحاد العربً للصناعات الؽذائٌة ةمرحلة الرطب

 النهاٌة العلٌا للقمع وسط الثمرة السفلىالنهاٌة  السكرٌات

 15.0 33.8 50.2 السكرٌات الاحادٌة

 35.4 22.8 7.4 السكروز

 52.2 57.7 58.4 السكر المقلوب

 58.2 65.3 68.8 نسبة السكر الكلٌة

 

 Fibers: الالٌـــاؾ ثالثا

جدار الخلٌة ٌتكون من مادة سلٌلوزٌة ؼٌر قابلة للذوبان وتنشؤ هذه المادة عندما       

تتضخم الخلبٌا وذلك عند فترة الزٌادة السرٌعة فً الوزن الطري للثمرة وتختلؾ نسبة 

الالٌاؾ فً التمور اختلبفا كبٌرا للصنؾ والظروؾ البٌبٌة وتتراوح نسبة الالٌاؾ فً 

% وفً 6.28-4.9وفً اصناؾ اخر  تتراوح نسبة الٌاؾ % 2.9 -0.48التمور 

(% . اما النواة تتكون من مادة الاندوسبٌرم والتً تتركب 2 -1.8بعض الاصناؾ ) 

جدران خلبٌا الؽلٌظة من مادة الهٌمً سلٌلوز وهً مادة كربوهٌدراتٌة معقدة تختلؾ 

ٌتٌز الذي ٌتحرر من عن السلٌلوز كونها سرٌعة التحول الى الكلوكوز بفعل انزٌم السا

الجنٌن عند بدأ النمو . نسبة الالٌاؾ تعتمد اٌضا على  صنؾ التمر فالتمور اللٌنة تامة 

% من الالٌاؾ. حسب الابحاث الحدٌثة تحتوي 2النضر لا تحتوي على اكثر من 

المبة ؼرام من التمر ثمانً ؼرامات ونصؾ من الألٌاؾ, ومن فوابدها انها تقاوم هذه 

مساك وتقاوم الدهون التً قد تسدُّ الشرٌان التاجً, الذي هو المرض الأول الألٌاؾ الإ

 فً هذا العصر.

 

 Meniralsرابعا : العناصرالمعدنٌة 

تعد التمور منجماً للعناصر المعدنٌة وخاصة البوتاسٌوم والكلورٌن والكالسٌوم بكمٌات 

س والأملبح المعدنٌة جٌدة وٌلٌها الفوسفور والمؽنٌسٌوم والكبرٌت والصودٌوم والنحا

 ( 7-3ؼم من تمر منزوع النو  كما فً الجدول )100التً تحتوٌها 
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 ( العناصر المعدنٌة الموجودة فً التمور7-3جدول )

الكمٌة بالملٌؽرام لكل  العنصر

 ؼم100

K 649 -754   

Cl 268-290 

F 70.5-83.8 

Ca 58.3-67.8 

P 54.8- 63.8 

Mg 50.3-58.5 

S 43.8- 510 

Fe 6.20-6.80 

Na 4.10 -4.80 

Cu 0.18-0.21 

ٌلبحظ من الجدول ان البوتاسٌوم ٌوجد بنسبة عالٌة فً لب التمر لدرجة ان نسبته فً 

التمرُ  % لصنؾ الساٌر .33.87% بالنسبة لصنؾ الحلبوي و 35.45الرماد بلؽت 

من الصودٌوم,  فقٌرٌ جداً إلى الصودٌوم, أي مبة ؼرام فٌها اقل من خمسة ملٌؽراماتٍ 

ًٌّ بالبوتاسٌوم, وخمس حاجة الجسم إلى المؽنٌسٌوم , إذاً هو فقٌرٌ إلى  ولكنه ؼن

العنصر الذي ٌسبَّب ارتفاع ضؽط الدم, الذي ٌسبَّب الخثرة فً الدماغ, والجلطة فً 

الدم, ومع انخفاض ضؽط الدم, ٌتمتَّع الإنسان بصحةٍ جٌدة بٌنت نتابر تحلٌل العناصر 

حد اصناؾ التمور من قبل مركز الؽذاء والتؽذٌة فً الولاٌات المتحدة المعدنٌة لا

 (:8-3الامرٌكٌة كما فً الجدول )
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 ( تحلٌل بعض العناصر المعدنٌة الموجودة فً التمور *8-3جدول )

mg Element mg Element 

1.5 Iron 964 Potassium  

4.4 mcg    Selenium 91 Phosphorus  

0.385 Manganese  63 Magnesium  

3.303 Copper  57 Calcium  

0.43 Zinc  3 Sodium  

United States Department of Agriculture (USDA) Food & Nutrition 

Center* 

 Enzymes in Datesخامسا : انزٌمات التمور 

اكثر الانزٌمات التً درست فً التمور بسبب فعالٌته  Inevertaseالانفرتٌز  -1

وقد اعدت الظروؾ التً تدعم فعالٌة هذا الانزٌم مشابهة للبنزٌمات الاخر  . 

وهو حر ٌوجد خارج الخلٌة فً  Ektoinvertaseٌقسم الانزٌم على قسمٌن هما 

وهو مرتبط بمركبات  Endoinvertaseالسابل المحٌط بها والقسم الثانً 

ٌة داخل الثمرة ان فعالٌة هذا الانزٌم هو تحوٌل السكروز الى كلوكوز الخل

ٌكون التحول بصورة تامة اما فً التمور  Softوفركتوز ففً الاصناؾ اللٌنة 

فؤن نسبة معٌنة من السكروز هً التً  Dryوالجافة  Semidryنصؾ الجافة  

تتحلل وفعالٌة الانزٌم تكون نشطة فً الرطوبة العالٌة والحرارة وٌكون هذا 

الانزٌم بشكله ؼٌر الذابب فً المراجل الاولى من النضر. ان فعالٌة هذا الانزٌم 

% من فعالٌته بدرجة حرارة 50م وٌفقد حوالى 40تكون ثابتة بدرجة حرارة 

 دقابق. 10م لمدة 65% من فعالٌته بدرجة حرارة 90م وٌفقد 50

بالتمور لكن تؤثٌره ؼٌر معلوم وانه ؼٌر  Peroxidaseانزٌم البٌروكسٌدٌز   -2

مشترك فً التفاعلبت التً تإدي الى اسوداد التمور اما بولً فٌنول اوكسٌدٌز 

Poly phenol oxhdase  هو المسإول عن التؤكسد الانزٌمً واسوداد

اته خلبل عملٌتً التصنٌع والتخزٌن والناتجة عن تؤكسد المواد التمورومنتج

والاخٌرة تتفاعل  Quinonsالفٌنولٌة الطبٌعٌة للبنسجة النباتٌة وتتحول الى مادة 

وانه  مع بعضها او مع مواد فٌنولٌة اخر  لتكوٌن صبؽة بنٌة تدعى المٌلبنٌن .

 اكثر حساسٌة من البٌروكسٌدٌز تـــجاه الحمــوضة
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وهو احد الانزٌمات البكتٌنٌة  Poly golactronaseالبولً كالاكترونٌز  -3 

ونشاط هذا الانزٌم متعلق بطراوة الثمرة لذا عندما تصل الثمرة الى الحد الاعلى من 

 الطراوة تكون فعالٌة الانزٌمات اكثر بعشرٌن مرة من فعالٌتها قبل الطراوة.

 starch: النشأ سادسا

ولكن فً كثٌر من اصناؾ التمور لم ٌثبت وجوده ضمن ٌوجد فً معظم الثمار 

المكونات لكن احد الباحثٌن استخلص النشؤ من صنؾ السمانً الموضح فً الشكل 

% فً الرطب التام .وان 3.1من الوزن الجاؾ للكمري و  12.79( بمقدار 3-10)

وقت النشؤ بصورة عامة لم تعرؾ له اهمٌة فً تحدٌد صفات التمور فقد لوحظ وجوده 

 التلقٌح .

 
  ( صنؾ تمور السمانً الجزائرٌة10-3الشكل ) 

 سابعا: الفٌتأمٌنات 

وٌحتوي على نسبة من فٌتؤمٌنات الثاٌمٌن والراٌبوفلبفٌن  Aٌعد التمر مصدراً لفٌتؤمٌن 

ولهذه الفٌتؤمٌنات دور مهم  فً النمو وزٌادة  Cوالنٌكوتٌن فضلبً عن وجود فٌتؤمٌن 

الوزن لد  الاطفال والتخلص من كثٌر من الامراض الفسٌولوجٌة كالعشو اللٌلً 

وتقوٌة الاعصاب البصرٌة والسمعٌة فضلبً عن حفظ الامعاء من التهابات وافات الكبد 

فاؾ والٌرقان وتشقق الشفاه والتخلص من امراض الحساسٌة وتكسر الاظافر وج

( , 10-3(, )9-3الجلد.وتتباٌن كمٌات الفٌتؤمٌنات حسب الصنؾ كما فً الجداول )

(3-11.) 
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 ؼم مزوع النوى100( الفٌتأمٌنات الموجودة فً التمور لكل 9-3جدول )            

 الكمٌة الفٌتأمٌن

A 80 – 100 وحدة دولٌة 

B1 0.07 ملؽم 

B2 0.38 ملؽم 

B7 0,33- 2.2ملؽم 

C 0.33- 2.7 ملؽم 

 

 لبعض اصناؾ التمور C( فٌتأمٌن 10-3جدول )

ؼم  100الكمٌة ملؽم / 

 تمر

 صنؾ التمر

 خضراوي 2.70

 ساٌر 1.72

 دٌري 1.70

 حلبوي 1.62

 زهدي 1.00

 جبجاب 0.82

 برٌم 0.77

 

ؼم تمور 100( الفٌتامٌنات الموجودة بالتمور لكل 11-3جدول )  

Vitamin A – 98 IU Vitamin B1 (thiamine) – 

0.031 mg 

Vitamin B2 (riboflavin) – 

0.047 mg 

Niacin – 0.166 mg 

Folate – 5 mcg Pantothenic Acid – 0.111 mg 

Vitamin B6 – 0.075 mg Vitamin C – 8.4 mg 

Vitamin E – 0.33 mg Vitamin K – 4 mcg 

United States Department of Agriculture (USDA) Food & Nutrition  

Center  

 

 

http://www.nal.usda.gov/fnic
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 Free Amino acidsثامنا: الاحماض الامٌنٌة الحرة 

تحتوي التمور العدٌد من الاحماض الامٌنٌة والموجود فً النواة واللب كما فً الجدول 

(3-12)  

 , Serein , Glysein , Aspartic acidالاحماض الموجودة فً النواة: 

Glutamic acid  

  Trptophan , Lysein , Alaninالاحماض الامٌنٌة الموجودة فً اللب: 

 , Valin , Argeninوهناك احماض امٌنٌة توجد بكمٌات قلٌلة فً اللب والنواة مثل 

Tyrosin , Thrionen, Isoleusine 

 

 ؼم(100)ملؽم / ( الاحماض الامٌنٌة  فً التمور العراقٌة 12-3الشكل )

 الصنؾ ساٌر الصنؾ خضراوي الصنؾ حلاوي الحامض الامٌنً

 78.5 96.2 105.6 الالنٌن

 44.5 42.7 38.0 الارجنٌن

 118.8 134.8 128.9 حامض الاسبارتٌك

 183.1 175.8 107.5 حامض الكلوتامٌك

 91.3 98.8 97.9 الكلبٌسٌن

 19.2 22.3 21.0 الهستدٌن

 99.3 93.9 110.4 البرولٌن 

 58.5 65.0 63.7 السٌرٌن

 40.7 42.7 42.9 اٌزولٌوسٌن

 77.8 81.9 83.9 اللٌوسٌن

 50.4 53.6 50.3 اللبٌسٌن

 12.2 11.5 18.6 مثٌونٌن

 42.4 46.5 53.2 فنٌل النٌن 

 

 Proteinتاسعا: البروتٌن 

% لكنها تزداد فً 2.95-1.7الجزء اللحمً ٌحتوي نسبة قلٌلة من البروتٌن اذ تبلػ 

% من والوزن الطازج للنواة وتختلؾ نسبة البروتٌن تبعا لمراحل 5.22النو  اذ تبلػ 

النضر وصنؾ الثمار لذا عند تحضٌر عصٌر التمر تبقى البروتٌنات عالقة ولا تتجمع 

شحنات كهربابٌة وٌصعب فصلها بالطرق  ؼلى بعضها ةتتكل لتترسب لكونها

المٌكانٌكة لذا تعدل درجة حموضة المحلول الى نقطة تقرب من التعادل الكهربابً 
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للبروتٌنات فتتكتل على بعضها وممكن فصلها بسهولة الترسٌب والترشٌح اما عند بقاء 

لدبس البروتٌنات فً العصٌر فٌعطً مظهرا ؼٌر شفافا وٌرفع من لزوجته عند انتاج ا

 منه.

 Fatsعاشرا: الدهون 

توجد الدهون فً بروتوبلبزم  الخلٌة الحٌة وٌوجد فً التمور نسبة ضبٌلة من الدهون  

% وتوجد الدهون فً التمور بنسب قلٌلة وتتواجد الدهون على 0.45 -0.3حوالً 

وهً استرات لاحماض الدهنٌة عالٌة التشبع والكحولات الاحادٌة   waxشكل شمع 

% من القشرة وٌكون الشمع من استرات الاحماض الدهنٌة 4.18الً وٌشكل حو

طوٌلة السلسلة والكحولات الاحادٌة ذات الوزن العالً  واحماض ذات وزن جزٌبً 

عالً اٌضا وبشكلها الحر اوعلى شكل هٌدروكربونات  اما فً نو  التمر تكون نسبته 

 .% من وزن الطازج للنواة8.49اعلى اذ تبلػ 

  

 احدى عشر: المواد البكتٌنٌة 

توجد المواد البكتٌنٌة بكمٌات كبٌرة فً الثمار والتً تعد من الكربوهٌدرات ذات 

الوزن الجزٌبً العالً وتتراكم المواد البكتٌنٌة خلبل مدة نمو الثمرة حٌث تتراكم 

وٌبلػ جمٌع البروتوبكتٌن )البكتٌن الذابب( خلبل النمو السرٌع المتزاٌد فً نمو الثمرة 

اقصاه عند بداٌة تراكم السكرٌات فً الثمار ثم ٌتناقص كلما تقدم النضر بٌنما ٌتراكم 

 البكتٌن الذابب خلبل جمٌع ادوار نمو الثمرة بصورة منتظمة حتى دور الرطب.

% على التوالً قً مرحلتً الكمري 2% الى 6.5ومجموع البكتٌنات ٌتراوح بٌن 

واد البكتٌنٌة تصل الى اقصى حدها فً طور والرطب  وبصفة عامة فؤن كمٌة الم

فً طور  1,2% فً طور الكمري الى 2.5الكمري ثم تتناقص بعد ذلك سرٌعا من 

% فً طور الكمري الى 4.2الرطب والبروتوبكتٌن اٌضا هو الاخر ٌتناقص من 

% فً طور الرطب.  المواد البكتٌنٌة تعٌق عملٌة الترشٌح فً صناعة الدبس 1.1

على شكل مستحضر تجاري اذ ٌقوم  Pectinaseتؤثٌرها ٌضاؾ انزٌم  وللتقلٌل من

ان وجود البكتٌن فً  الاخٌر بتحلٌل البكتٌن الى مركباته الاولٌة التً تسهل ازالتها.

عصٌر التمر له اهمٌة كبٌرة لان وجوده ٌعطً القوام الجلبتٌنً وعدم الشفافٌة والتً 

ن من العصٌر لؽرض تروٌقه وتجري تسبب صؽوبة ترشٌحه لذا ٌفضل ازالة البكتٌ

 . عملٌة بعدة طرق سنتطرق لها لاحقاال
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 اثنا عشر: المواد القابضة 

ٌرجع وجود الطعم القابض قبل نضر الثمار وخاصة قبل عملٌة الارطاب الى المواد 

التانٌنٌة وخاصة فً طور الكمري وعندما تتعد  هذه المـــرحلة ٌتحـــــول الى اللون 

صــــنؾ )الاصفر, الاحمر, البرتقالً... الا ( تبدأ ترسٌب المادة التانٌنٌة فً الممٌز لل

الخلبٌا الموجودة تحت القشرة فً الثمرة الى حبٌبات ؼٌر قابلة للذوبان بفعل 

الانـــــزٌمات بـــذلك ٌختفً الطعم العفصً )القابض( وحسب الاصناؾ والتمر 

لها تؤثٌر على لون وقوام وطعم الثمرة ٌحتوي على كمٌات من الفٌنولات المركبة و

% من الوزن الجاؾ للثمار الخضراء 3وٌمكن فصلها قً طور الخلبل وتبلػ نسبته 

منزوعة النو  وتحتوي المادة الفٌنولٌة على انواع من الفٌنولات المركبة والمعقدة 

 ومنها الفلبفون وحامض الكلورونٌك.

 ثلاثة عشر : المواد الملونة 

الممٌز عند اكتمال النمو فً طور الخلبل وتنحصر هذه الالوان كما بٌنا ٌظهر اللون 

-3بٌن الاصفر والبرتقالً والاحمر , لون صنؾ البرحً الاصفر كما ٌبٌن الشكل )

(  نتٌجة وجود الفلبفونون والفلبفانول اما اللون الاحمر لدقلة نور نتٌجة وجود 11

بؽة اللبٌكوبٌن والفا كاروتٌن وبٌتا صبؽة الانثوسٌانٌن ثمار تمر السمانً وجود ص

كاروتٌن وصبؽات الكاروتتٌنوٌدات هً التً تعطً الالوان الاصفر البرتقالً 

 والبرتقالً المحمر.

 
 (  المواد الملونة  فً مراحل مختلفة لثمرة النخٌل 11-3الشكل )
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 اربعة عشر: السعرات الحرارٌة 

عناصر مهمة فهو ؼنً بالمواد السكرٌة ٌتضح ان تركٌب التمور و ما ٌحتوٌه من 

سعرة  1350والتً ٌتكون منها معظم لب التمر وتبلػ السعرات الحرارٌة فً التمور 

ؼرام( وتزداد هذه السعرات حسب الصنؾ ودرجة 453.6حرارٌة لكل لبرة واحدة )

سعرة لكل لبرة اما صنؾ الساٌر  1376النضر مثلب فً الصنؾ الحلبوي تبلػ 

سعرة وبشكل عام الؽرام الواحد من التمر ٌزود  1430دقلة نور سعرة و 1356

 . سعرة حرارٌة 3الجسم 

 

 
 

 ( بعض التمور العربٌة )سكري، زؼلول، دقلة بٌضاء(12-3الشكل )
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 الفصل الرابع

 القٌمة التؽذوٌة لمنتجات النخٌل
 

ٌعد التمر مصيدراً جٌيداً للفٌتامٌنيات والمعيادن المختلفية. و أٌضًيا مصيدراً جٌيداً للطاقية 

والسيييكر والألٌييياؾ. ٌمكييين العثيييور عليييى المعيييادن الأساسيييٌة مثيييل الكالسيييٌوم والحدٌيييد 

والفوسييفور والصييودٌوم والبوتاسييٌوم والمؽنٌسييٌوم والزنييك. كمييا أنهييا تحتييوي علييى 

 .K, وفٌتامٌن Aوفلبفٌن, النٌاسٌن, الفولات, فٌتامٌن الفٌتامٌنات مثل الثٌامٌن, الرٌب

 

 فوائــــــد التمــــــور:

 

كل شًء فً النخلة مفٌد ابتداء من جذعها وثمارها وانتهاء بسعفها وانها تمتاز بعدم 

سقوط اوراقها لانها من الاشجار دابمة الخضرة وقد حرص العراقٌون لجمالها 

زراعتها فً بٌوتهم فلب تكاد تجد بٌتا دون وجود نخلة  ومكانتها فً نفوسهم الى زراع

 فً حدٌقة المنزل .

اما تعامل اصحاب البساتٌن مع النخلة والاستفادة من مكوناتها ومخلفاتها كانت لنا هذه 

الوقفة مع صاحب بستان للنخٌل لبعض المزارعٌن القدماء قال: تفٌض علٌنا النخلة 

لها وهو التمر الذي ٌمتاز بامكانٌة خزنه لمدة بخٌرها الوفٌر ابتداء من جنً محصو

زمنٌة طوٌلة دون ان ٌفقد اٌا من خصابصه, وهو مادة ؼذابٌة مهمة لد  العراقٌٌن 

عموما ولد  الفلبحٌن خصوصا, وتزداد اهمٌته عند حلول شهر رمضان المبارك فلب 

ن الى الاطفال تكاد تكون هناك مابدة خالٌة من التمر واللبن. كذلك نقدمه نحن الفلبحٌ

 كبدٌل للحلو  لاحتوابه على فوابد صحٌة كثٌرة.

اما جذع النخلة فنستعمله فً تسقٌؾ البٌوت فً الرٌؾ ونعمل منه قناطر للعبور على 

الانهار والجداول الصؽٌرة وٌستخدم كذلك كحطب لاؼراض الطبا والشواء خاصة 

 فً تنور الطٌن  التً ٌشتهر بها الرٌؾ العراقً.

اٌضا سعؾ النخلة لتصنٌع الكراسً والاقفاص والاسرة, ولاسٌما سعفها ٌستعمل  

تصنع منه المكانس والحصران والاطباق والمراوح الٌدوٌة اما لٌفها فٌستعمل لصنع 

الحبال و التبالً التً تستعمل لصعود النخٌل وٌستعمل اللٌؾ اٌضا فً التنظٌؾ 

 الاوانً احٌانا.
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 امراض فسٌولوجٌة:التـــــمر علاج لــــعدة 

 

اثبتت دراسات طبٌة حدٌثة ان التمر ٌعد علبجا متكاملب للعدٌد من الامراض إذ ان 

تناول التمر بشكل مستمر ضروري بالنسبة لمرض السكر من خلبل تناول تمرتٌن او 

 ثلبث ٌومٌا.

واٌضا ٌفٌد فً الحفاظ على سلبمة الجهاز العصبً وٌساعد على الوقاٌة من العشو 

وتوتر الاعصاب وٌمنع انسداد الشهٌة وٌحافظ على سلبمة اللسان والشفتٌن  اللٌلً

وهو منظؾ للكبد وٌستخدم ضد السعال والتهاب القصبات الهوابٌة وطارد للبلؽم كما 

انه مفٌد فً حالات الولادة وفً زٌادة حٌوٌة الدماغ وتقوٌة الجهاز الهضمً. كما ان 

% وٌحتوي على العدٌد من الفٌتامٌنات 70.6التمر تكون نسبة الكربوهٌدرات فٌه 

 ( . A , B , Cمثل فٌتامٌن )

فضلب عن فوابد عدٌدة ومتنوعة للتمور وخاصة لجسم الانسان ومنها خفض نسبة 

الكلسترول بالدم والوقاٌة من تصلب الشراٌٌن لاحتوابه على البكتٌن ومنع الإصابة 

رارة, وتسهٌل مراحل الحمل بسرطان الأمعاء الؽلٌظة وتقلٌل تشكل الحصٌات بالم

والولادة والنفاس لاحتوابه على الألٌاؾ والسكرٌات السرٌعة الهضم . منع تسوس 

الأسنان لاحتوابه على الفلور, الوقاٌة من السموم لاحتوابه على الصودٌوم والبوتاسٌوم 

, B2, وعلبج لفقر الدم )الأنٌمٌا( لاحتوابه على الحدٌد والنحاس وفٌتامٌن Cوفٌتامٌن 

, وعلبج  Aوعلبج للكساح ولٌن العظام لاحتوابه على الكالسٌوم والفسفور وفٌتامٌن 

لفقدان الشهٌة وضعؾ التركٌز لاحتوابه على البوتاسٌوم , وعلبج للضعؾ العام 

وخفقان القلب لاحتوابه على المؽنٌسٌوم والنحاس, وعلبج للروماتٌزم ولسرطان الما 

رطان لاحتوابه على السلٌنٌوم وقد لوحظ أن سكان لاحتوابه على البورون, مضاد للس

الواحات لا ٌعرفون مرض السرطان, علبج لجفاؾ الجلد وجفاؾ قرنٌة العٌن 

, وعلبج لأمراض الجهاز الهضمً Aومرض العشو اللٌلً لاحتوابه على فٌتامٌن 

, علبج لسقوط الشعر وإجهاد العٌنٌن والتهاب B1العصبً لاحتوابه على فٌتامٌن 

, علبج B2الأؼشٌة المخاطٌة لتجوٌؾ الفم والتهاب الشفتٌن لاحتوابه على فٌتامٌن 

للئلتهابات الجلدٌة لاحتوابه على فٌتامٌن النٌاسٌن , علبج لمرض الإسقربوط وهو 

وظهور  الضعؾ العام للجسم وخفقان القلب وضٌق التنفس وتقلص الأوعٌة الدموٌة

 Cبقع حمراء على الجلد وضعؾ فً العظام والأسنان , وذلك لاحتوابه على فٌتامٌن 

أو حامض الاسكوربٌك, علبج الحموضة فً المعدة لاحتوابه على الكلور والصودٌوم 

والبوتاسٌوم, علبج أمراض اللثة وضعؾ الأوعٌة الدموٌة الشعرٌة وضعؾ العضلبت 

و ٌمكن استخلبص من التمور عدد كبٌر من  C والؽضارٌؾ لاحتوابه على فٌتامٌن
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الأدوٌة والمضادات الحٌوٌة والفٌتامٌنات لاستعمالها كعقاقٌر للوصفات الطبٌة لعلبج 

الأمراض المشار إلٌها قبل ذلك. وٌذكر اٌضا ان التمر مقوٍ للكبد وأكله على الرٌق 

ؼذٌة الؽنٌة بعنصر ٌقتل الدٌدان وأٌضا للتمر بؤنواعه فوابد عدٌدة, منها أنه من الأ

المؽنٌسٌوم التً تحمً من مرض السرطان, وله أثر كبٌر على تهدبة الأعصاب 

بالنسبة للمصابٌن بالأمراض العصبٌة , وفٌه مزٌر طبٌعً من الحدٌد والكالسٌوم 

 ٌهضمه البدن وٌستقبله بسهولة.  

, تشمل الفوابد الصحٌة الاخر  التخلص من الإمساك, والاضطرابات المعوٌة

ومشاكل فً القلب , وفقر الدم, والاختلبلات الجنسٌة, والإسهال, وسرطان الامعاء, 

والعدٌد من الشروط الأخر . ٌساعد التمر أٌضًا فً الحصول على وزن صحً. فهً 

ؼنٌة بالعدٌد من الفٌتامٌنات والمعادن والألٌاؾ. تحتوي هذه الفاكهة اللذٌذة على 

بوتاسٌوم والفوسفور والمنؽنٌز والنحاس والمؽنٌسٌوم, الكالسٌوم والكبرٌت والحدٌد وال

والتً تعد جمٌعها مفٌدة للصحة. قال بعض الأخصابٌٌن الصحٌٌن إن تناول التمور فً 

 موعد واحد فً الٌوم أمر ضروري لنظام ؼذابً متوازن وصحً .

جعلت الفوابد الصحٌة من التمور منها واحدة من أفضل المكونات لتنمٌة العضلبت. 

ستهلك الناس التمور بعدة طرق, مثل خلط دبس التمور باللبن والزبادي أو ٌستعمل ٌ

مع الخبز كفطور لذٌذ وصحً. دبس التمر مفٌد لكل من البالؽٌن والأطفال, خاصة 

التمر هً واحدة من أفضل الأطعمة  خلبل  بعد فترة الشفاء من الإصابة أو المرض.

ملٌة الهضم وٌمكن أن تعزز بشكل كبٌر الحلوة والمتنوعة التً ٌمكن أن تنظم ع

مستوٌات الطاقة عند الفرد فً ؼضون نصؾ ساعة من الاستهلبك. توصً جمعٌة 

ا , والتً ٌمكن  35-20السرطان الأمرٌكٌة ان بتناول  ًٌ ؼرام من الألٌاؾ الؽذابٌة ٌوم

توفٌرها خلبل التمور. وذكر أٌضًا إن تناول مرة واحدة فً الٌوم وجبة من التمر 

ٌساعدك على الحفاظ على صحة العٌن طوال حٌاتك. ومن المعروؾ أنها فعالة س

 للؽاٌة فً الوقاٌة من مشكلة العشو اللٌلً.

 

 دور التمور فً الوقاٌة من  بعض  امراض سوء التؽذٌة  

 تخفٌؾ الإمساك: -1

تعد ؼالبًا على أنها طعام ملٌن. هذا هو السبب فً أنها كثٌرا ما تإكل من قبل الناس 

ذٌن ٌعانون من الإمساك. من أجل تحقٌق التؤثٌر الملٌن المطلوب للتمور , نقع بعض ال

منها فً الماء طوال اللٌل, ثم ٌستهلك فً الصباح عندما تتحول إلى شراب للحصول 

على أفضل النتابر. لدٌهم مستوٌات عالٌة من الألٌاؾ القابلة للذوبان, وهو أمر 
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حٌة ومرور الطعام عبر الأمعاء , والتً ضروري فً تعزٌز حركات الأمعاء الص

 ٌمكن أن تخفؾ من أعراض الإمساك.

 تقوٌة العظام: -2

إن الكمٌات الكبٌرة من المعادن الموجودة فً التمور تجعلها  أفضل الاؼذٌة لتقوٌة 

العظام ومكافحة الأمراض المإلمة والموهنة مثل هشاشة العظام وتحتوي التمور 

نؽنٌز والنحاس والمؽنٌسٌوم والفسفور, وكلها جزء لا ٌتجزأ الجافة على السٌلٌنٌوم والم

ا.  ًٌ من نمو العظام وقوتها , خاصة مع تقدم الناس فً السن , وإضعاؾ عظامهم تدرٌج

 لذا تناول التمر ٌمنح قوة لعظامك وٌمنع هشاشة العظام .

 علاج الاضطرابات المعوٌة: -3

لعدٌد من أنواع الاضطرابات ٌعتقد أن محتو  النٌكوتٌن فً التمور مفٌد لعلبج ا

المعوٌة. ٌساعد تناول المدخول المستمر على منع نمو الكابنات المرضٌة, ومن ثم 

ٌساعد على تحفٌز نمو البكتٌرٌا الصدٌقة )الفلورا( فً الأمعاء. للتخلص من مشاكل 

الجهاز الهضمً, فضلب عن احتوابه على ألٌاؾ بشكلٌها القابلة وؼٌر القابلة للذوبان 

الماء, فضلبً عن العدٌد من الأحماض الأمٌنٌة المفٌدة التً ٌمكن أن تحفز وتساعد  فً

من هضم الطعام وتجعله أكثر كفاءة, مما ٌعنً أنه سٌتم امتصاص المزٌد من 

 العناصر الؽذابٌة عن طرٌق الجهاز الهضمً ودخولها إلى الجسم السلٌم .

 علاج فقر الدم: -4

المعادن , وهو أمر مفٌد لكثٌر من الحالات الصحٌة ٌحتوي التمر على نسبة عالٌة من 

المختلفة, ولكن مستوٌاته لعالٌة من الحدٌد تجعله مكملبً ؼذابٌاً مثالٌاً للؤشخاص الذٌن 

ٌعانون من الأنٌمٌا. ٌوازن المستو  العالً من الحدٌد فً التمور النقص الأساسً فً 

لقوة مع تقلٌل مشاعر التعب الحدٌد لد  مرضى فقر الدم, مما ٌزٌد من الطاقة وا

 والركود.

 علاج الحساسٌة: -5

واحدة من أكثر الوجوه إثارة للبهتمام هً وجود الكبرٌت العضوي فٌها. هذا لٌس 

عنصرًا شابعًا جدًا للعثور علٌه فً الأطعمة , ولكنه ٌحتوي على قدر كبٌر من الفوابد 

الصحٌة, بما فً ذلك تقلٌل  من الحساسٌة وخاصة الحساسٌة الموسمٌة. وفقا لدراسة 

كبات الكبرٌت العضوٌة أن ٌكون لها تؤثٌر إٌجابً , ٌمكن لمر 2002أجرٌت فً عام 

)مرضى التهاب الأنؾ التحسسً  SARعلى مقدار المعاناة التً ٌعانٌها الناس من 

ملٌون شخص فً الولاٌات المتحدة وحدها. وهً  23الموسمً(, الذي ٌصٌب حوالً 

نظمة طرٌقة رابعة لوقؾ آثار تلك الحساسٌة الموسمٌة من خلبل تدعٌم الكبرٌت للب

 الؽذابٌة.
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 تعزٌز زٌادة الوزن: -6

ٌجب ان تكون التمور كجزء من نظام ؼذابً صحً. وهً تتكون من السكرٌات 

والبروتٌنات والعدٌد من الفٌتامٌنات الأساسٌة. إذا تم استهلبك التمور مع الخضروات 

إذ ٌمكنك الحفاظ على وزنك فً مستو  طبٌعً ومتوازن, بدلاً من  مثل الخٌار,

 3000راط فً التخسٌس. إذ ٌحتوي كٌلوؼرام واحد من التمور على ما ٌقرب من الإف

سعرة حرارٌة, والسعرات الحرارٌة الموجودة فٌها كافٌة لتلبٌة المتطلبات الٌومٌة 

لجسم الإنسان. بالطبع, ٌجب أن لا تؤكل التمر على مدار الٌوم. ولكن إذا كنت نحٌفًا 

إذا كنت تحاول بناء عضلبتك لإثارة الإعجاب ورفٌعًا وترؼب فً زٌادة وزنك, أو 

 بها أو كنت ضعٌفًا بسبب مشكلة طبٌة خطٌرة علٌك  بتناول التمر ٌومٌا.

 تعزٌز الطاقة: -7

التمر ؼنً بالسكرٌات الطبٌعٌة مثل الكلوكوز والفركتوز والسكروز. لذلك, فهً 

حول العالم ٌتناولون  الوجبة الخفٌفة المثالٌة لكمٌة فورٌة من الطاقة. كثٌر من الناس

التمر كوجبة خفٌفة سرٌعة بعد الظهر عندما ٌشعرون بالجوع والخمول أو الركود فً 

كثٌر من الأحٌان وعندما ممارسة الرٌاضة فً صالة الألعاب الرٌاضٌة فً خارج 

المنزل أو حتى عند استلقابك فً المنزل, تشعر أنك استنفدت طاقتك. وٌساعدك تناول 

 ة فً مثل هذه الأوقات على استعادة طاقتك على الفور .التمور القلٌل

 الحفاظ على صحة الجهاز العصبً: -8

الفٌتامٌنات الموجودة فً التمور تجعله مهم جدا لصحة الجهاز العصبً ووظابفه. 

البوتاسٌوم هو أحد المكونات الأساسٌة فً تعزٌز النظام العصبً بشكل صحً, كما 

ط الدماغ. لذلك, فهً مصدر ؼذاء رابع للناس مع تقدمهم أنه ٌحسّن سرعة وفعالٌة نشا

فً العمر, وأصبح نظامهم العصبً بطٌبا أو ؼٌر مدعوم, وكذلك بالنسبة للؤشخاص 

 الذٌن ٌرؼبون فً الحفاظ على حالتهم الحادة.
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 , Erskin et al)ؼم من لب التمر100( القٌمة التؽذوٌة لكل 1-4جدول )

2004) 

 تمر جاؾ الطازج تمر المكونات

 كٌلو سعرة 293 – 274 كٌلو سعرة 142 السعرات الحرارٌة 

 ؼم  26.1 – 7.0 ؼم 78.5 – 31.9 المحتو  الرطوبً 

 ؼم 3.9 – 1.7 ؼم  2.6 – 0.9 البروتٌنات 

 ؼم  1.2 – 0.1 ؼم  1.5 – 0.6 دهون

 ؼم 77.6 – 72.9 ؼم 36.6 كربوهٌدرات

 ؼم  8.5 – 2.0 ؼم  4.5 – 2.6 الٌاؾ

 ؼم  2.7 – 0.5 ؼم  2.8 – 0.5 رماد

 ملؽم 103 – 59 ملؽم  34 كالسٌوم

 ملؽم 105 – 63 ملؽم 350 فسفور

 ملؽم  13.7 – 3.0 ملؽم 6.0 حدٌد

 ملؽم  648 -- بوتاسٌوم

 ملؽم  15.6 ماٌكروؼرام A 110 – 175فٌتؤمٌن 

 ملؽم  0.09 – 0.03 -- ثاٌمٌن

 ملؽم  0.16=  0.1 -- راٌبوفلبفٌن

 ملؽم  2.2 – 1.4 ملؽم 6.9 – 4.4 نٌاسٌن

 ملؽم  17 – 10 -- تربتوفان

 تعزٌز صحة القلب : -9

التمور مفٌدة جدا فً الحفاظ على صحة القلب.لانها مصدر ؼنً للبوتاسٌوم, والتً 

أظهرت الدراسات أنها تقلل من خطر الإصابة بالسكتة الدماؼٌة والأمراض الأخر  

المرتبطة بالقلب. وعلبوة على ذلك ان تناول عصٌر التمر كطرٌقة صحٌة ولذٌذة للحد 

( فً الجسم, وهو عامل ربٌسً LDLمن مستوٌات الكولسترول منخفض الكثافة )

ٌساهم فً الإصابة بالأزمات القلبٌة والسكتة الدماؼٌة. لذلك, وعندما ٌتناول من التمور 

 إلى تحسٌن الصحة العامة للقلب بشكل مقبول . مرتٌن فً الأسبوع , ٌمكن أن تإدي

 علاج الضعؾ الجنسً: -10

أظهرت الدراسات أن التمور مفٌدة لزٌادة القدرة الجنسٌة. وان نقع كمٌة قلٌلة من 

التمور فً حلٌب الماعز الطازج طوال اللٌل, ثم ٌهرس فً نفس الحلٌب بمزٌر من 

فٌد جدا لزٌادة االقدرة الجنسٌة مسحوق الهٌل والعسل. هذا الخلٌط ٌصبح منشط م

والحد من العقم الناجم عن الاضطرابات الجنسٌة المختلفة. وٌرجع السبب وراء هذه 
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الظاهرة بشكل كبٌر إلى الاستخدام التقلٌدي الذي حفز البحث العلمً. إذ قام  الباحث  

 (2006  ,Bahmanpour بدراسة تؤثٌر ثمار أشجار النخٌل وزٌتها على الأداء ) 

الجنسً لحٌوانات التجارب مما زاد من القدرة على الانجاب  ووجد أن المستوٌات 

المرتفعة لمكونات استرادٌول وفلبفونوٌد للتمور ادت الى زٌادة فً اعداد الحٌوانات 

المنوٌة وحركتها النشطة , بالإضافة إلى زٌادة حجم الخصٌتٌن ووزنها. لذا , ٌنصح, 

 شط جنسً طبٌعً وٌزٌد من تدفق الحوٌمنات الذكرٌة. تناول بعض التمور, لأنها كمن

 التخلص من العشو اللٌلً: -11

فوابد التمور واسعة وتستعمل عادة لمحاربة الظروؾ المختلفة التً تإثر على الأذن 

على العٌنٌن والأنؾ والحنجرة. عندما ٌتم طحن أوراق نخٌل التمر إلى عجٌنة وفركها 

تناولها عن طرٌق الفم, فقد ثبت أنها تقلل من تكرار العمى , أو عندما ٌتم وحولها

اللٌلً, وٌستخدم هذا الحل عادة فً المناطق الرٌفٌة حٌث  اشجار النخٌل تنمووتنتر 

 التمور وتستخدم كطب بدٌل.

 تخفٌؾ التسمم : -12

ٌستعمل التمر عادة كعلبج لبعض انواع التسمم البسٌط. لانه ٌوفر الوقاٌة السرٌعة 

للتسمم وٌمكن أٌضا أن تستعمل فً صباح الٌوم التالً لمنع الصداع. مرة أخر , 

ساعة  للحصول على أفضل النتابر لوجود  24ٌجب أن تهرس التمور وتنقع  

 العناصر المعدنٌة وكمٌة عالٌة من الٌاؾ.

 علاج الإسهال:-13

ة للسٌطرة تحتوي التمور الناضجة على البوتاسٌوم, والذي ٌعرؾ باسم طرٌقة فعال

على الإسهال. كما أنها سهلة الهضم, مما ٌساعد أٌضًا على التخفٌؾ من  الطبٌعة التً 

لا ٌمكن التنبإ بها للئسهال المزمن. ٌمكن للؤلٌاؾ القابلة للذوبان أن تساعد أٌضًا فً 

تخفٌؾ الإسهال, من خلبل توفٌر الحجم الأكبر لحركات الأمعاء وتعزٌز الأداء 

 لنظام طرح الفضلبت . الطبٌعً والصحً

 منع سرطان القولون: -14

أشارت الأبحاث إلى أن تناول التمورهً طرٌقة للحد من مخاطر وتؤثٌر سرطان 

القولون لاحتواءه على عنصر المؽنٌسوم وعنصر السلٌنٌوم لانه عنصر ٌقوي مناعة 

ٌع الجسم لذا سكان الواحات لاٌعرفون امراض السرطان. وهً تعمل كمإشر مفٌد لجم

الفبات العمرٌة, وفً بعض الحالات, تعمل بشكل أفضل من الأدوٌة التقلٌدٌة. بما أنها 

طبٌعٌة, فإنها لا تعانً من أي آثار جانبٌة سلبٌة على جسم الإنسان. ٌمكن هضمها 

على الرؼم من أن التمر  بسرعة وسهولة للحصول على دفعة سرٌعة من الطاقة.

ٌجب الحذر عند اختٌارالتمور لأن سطحها لزج  ٌحمل قٌمة ؼذابٌة هابلة, إلا أنه
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للؽاٌة, والذي ٌجذب الشوابب المختلفة. لذلك, ٌجب أن تستهلك فقط تلك التً تتم 

معالجتها وتعببتها بشكل صحٌح. أٌضا, تؤكد من ؼسلها جٌدا قبل تناول الطعام, لأن 

 ذلك سٌساعد على إزالة الشوابب الموجودة على السطح .

 

 ٌائٌة لنوى التمر وفوائدها:محتوٌات الكٌم

نواة التمر تحتوي على الكثٌر من الأحماض التً تفٌد الجسم  الأحماض الدهنٌة: -1

 ومنها 

حامض اللٌنولٌك:  حامض دهنً ؼٌر مشبع ٌعتبر مضاد للسرطان, وٌساعد على 

الشفاء من الربو وٌمنع هشاشة العظام, وٌحافظ على نسبة السكر فً الدم, وهو مفٌد 

 ٌقً من تصلب الشراٌٌن, وٌساعد على حرق الدهون فً الجسم.للقلب و

 حامض الكابرٌك : حامض دهنً مشبع ٌعتبر مضاد للمكروبات, والفطرٌات الضارة.

 حامض اللورٌك : حامض دهنً مشبع  ٌعمل على تقوٌة الجهاز المناعً للجسم.

العضلبت وتعد من : التً تزٌد من قوة الجسم وتساعد على بناء الأحماض الأمٌنٌة -2

 أهم المكملبت الؽذابٌة لكمال الأجسام والتً ذكرت فً الفصل الثالث .

توجد بعض الاحماض العضوٌة فً نو  التمر وحسب اصناؾ احماض عضوٌة:  -3

 التمور ومنها:

حامض السترٌك: حامض اللٌمون ا لذي ٌعد علبجا لحصى الكلى, لأنه ٌعمل على 

 منع تكوٌن حصٌات الكلى.

ٌنشط ضربات القلب, وٌزٌد  Bٌكوتٌن: احد انواع  مجموعة فٌتؤمٌن حمض الن

 القدرات الذهنٌة للما.

:  تحتوي نواة التمر على الكثٌر من المعادن والأملبح التً نذكر المعادن والأملاح -4

 الذي ٌعالر فقر الدم وٌقوي الجسم. الحدٌد منها

م الأمراض, وٌساعد على : الذي ٌساهم ببناء الجسم وٌزٌد من مناعته, وٌقاوالزنك

 شفاء الجروح والقروح.

: ٌعمل على تنظٌم السوابل فً خلبٌا الجسم, وٌحافظ على الضؽط الطبٌعً الصودٌوم

 للدم, وٌساعد على تقلص العضلبت.

ٌُحسّن وظابؾ الدماغ, وٌرطّب البوتاسٌوم : ٌعمل على الوقاٌة من هشاشة العظام, و

ترخاء العضلبت, وٌفٌد فً مقاومة العطش الجلد, وٌخفؾ القلق, وٌساعد على اس

 والجفاؾ وضربات الشمس.

: ٌقوي العظام, وٌمنع هشاشة العظام, وٌعالر ارتفاع ضؽط الدم, وٌقً من الكالسٌوم

 تكون حصوات الكلى, وٌعالر أمراض السرطان والقلب, وٌقوي الأسنان.
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التهاب اللثّة, : ٌحافظ على صحة عظام الأسنان, وٌمنع التسوس, وٌعالر الفوسفور

 وٌنظم الهرمونات, وٌخلص الجسم من السموم, وٌحسن الذاكرة.

: ٌعالر أمراض القلب والشراٌٌن, وٌحافظ على وظابؾ العضلبت المؽنٌسٌوم

 والأعصاب, وٌقوي الجهاز المناعً, وٌنظم السكر بالدم.

 

 مضادات الأكسدة:

والتوكوفٌرولات, والتً لها تحتوي نواة التمر على مضادات الأكسدة , مثل الفٌنولات 

اهمٌة فً حماٌة البشرة من التلؾ, وفً الوقاٌة من أمراض الشٌخوخة والتجاعٌد, 

وتقوي الخلبٌا المناعٌة فً الجسم, كما أن نواة التمر تحتوي على مادة )توكوترٌٌنول( 

وهً من مضادات الأكسدة القادرة على الحد من خطر الإصابة بسرطان الثدي, 

 .  LDLخفض الكولسترول و البروتٌن قلٌل الكثافة  وتعمل على
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 الفصل الخامس

 اصــــناؾ التمــــــور
 

اهتم الكثٌر من الباحثٌن بدراسة سلوك الثمار والتؽٌرات الطبٌعٌة والكٌمٌابٌة التً 

تحدث فً اطوار النمو المختلفة لمجموعة من التمور المشهورة وحسب اصنافها 

 واطوار نموها .

 الاصناؾ الطرٌة:  (1)

بدراسة التؽٌرات التً تحدث فً تركٌب ثمرة النخٌل من  1956قام احد اباحثٌن عام 

نوع الزؼلول بحٌث اخذ عٌنات فً مواعٌد متقاربة تشمل فترات النمو المختلفة  لهذا 

التلون  النوع ولقد تم تقسٌم اطوار النمو حسب اللون الظاهر للثمرة )الاخضر, التلون,

التام, انعدام اللون, الاحمر( فاذا ربطنا مراحل التلون باطوارالنمو فانها تمثل 

( ان محتوٌات المادة 1-5)الكمري, الخلبل, الرطب,  التمر( وٌلبحظ من الجدول )

الصلبة والسكر خاصة السكر ؼٌر المختزل تتزاٌد حتى تبلػ اقصاه فً مرحلة التلون 

ة الخلبل وتعد هذا المرحلة من افضل المراحل لاستهلبك التام اي عند نهاٌة  مرحل

ثمار زؼلول, واعتبارا من انعدام اللون الاحمر ودخول الثمار مرحلة الرطب تبدأ 

السكرٌات الكلٌة فً التناقص التدرٌجً بٌنما ترتفع نسبة السكر المختزل على حساب 

قدٌر النضر فً هذا الصنؾ السكروز, فؤذا اعتبرنا كمٌة السكر فً هذه الحالة اساسا لت

فؤن طور الرطب ٌكون طور ما بعد النضر اي تنخفض نسبة السكرٌات الكلٌة فً 

% كما تفقد الثمرة لونها الاحمر وتصبح مجعدة 59% الى 84طور الرطب من 

وتصبح ؼٌر صالحة  ومنفصلة عن اللحم وربما ٌحدث تخمر فً لحم الثمر

ي والخضراوي والبرٌم فبلؽت نسبة السكرٌات ومن الثمار اللٌنة الحلبو للبستهلبك.

 % على التوالً.55و  63.6و  63.8الكلٌة فٌها 
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( التؽٌرات الطبٌعٌة والكٌمٌائٌة التً حدثت فً تمور نوع زؼلول اثناء 1-5جدول )

 (Ashmawy atel 1956)فترة النمو 

 

وقت اخذ 

العٌنة 

 )الاسبوع(

طور 

 النمو

المواد  لون الثمار

الصلبة 

 الكلٌة

النسبة المئوٌة للسكرٌات من 

 المادة الجافة

السكرٌات 

 المختزلة

السكرٌات  لسكروزا

 الكلٌة

الاخٌرمن 

 حزٌران

 42.600 1.00 41,60 14.80 اخضر  الكمري

الاول من 

 تموز 

15.40 اخضر  الكمري 

0 

44.90 5.800 50.80 

الاخٌر من 

 تموز 

انعدام اللون  الخلبل 

 الاخضر 

15.50 45.30 7.30 52.70 

 63.90 12.60 51.30 15.80 بداٌة التلون الخلبل الاول  من آب

 67.00 13.30 53.70 16.70 احمر فاتح الخلبل الاخٌر من آب

الاول من 

 اٌلول

 80.70 37.40 43.30 35.60 احمر الخلبل 

الاخٌر من 

 اٌلول

احمر  الخلبل

 ؼامق 

38.30 35.70 48,40 84.10 

الاول 

 1تشرٌن

الرطب

50% 

 64.4 12.30 52.00 40.00 انعدام اللون

الثانً 

 1تشرٌن

رطب

100% 

 95.30 6.00 53.30 44.5 شفاؾ

 

 الاصناؾ شبه الجافة:  (2)

بدراسة طبٌعة النمو فً ثمار الصنؾ دقلة نور ذات  1933قام احد الباحثٌن عام  

الاولى من نمو الثمرة الشهرة العالمٌة ولاحظ سرعة نمو الثمار تزداد فً الاطوار 

وان استطالة الثمرة والنواة اسرع من زٌادة قطرها وقد استمر هذا النمو فً الثمرة 

حتى الاسبوع الثالث من آب بٌنما وصلت النواة الى اقصى حجم لها منتصؾ تموز 

( كما بدأت الثمار بالتلون باللون الاحمر فً بداٌة آب 2-5وهذا موضح فً الجدول )

الثمار ملونة فً الاسبوع الثالث من آب وفً الاسبوع الاول من  واصبحت جمٌع

بلػ حجم التمور ووزنها و أٌلول بلؽت الثمار مرحلة النضر واصبح لونها عنبري
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اقصاها عندما كان اللون احمر ؼامق وكلما تقدمت الثمرة فً العمر ٌتناقص وزنها 

 وحجمها 

والنوى لصنؾ دقلة نور ( التؽٌرات فً اطوال ووزن الثمرة 2-5جدول )

 خلال فترات مختلفة من النمو*

 الوزن )ؼم( قٌاس الطول والقطر )ملم( الشهر

 النوى الثمرة

 النوى الثمرة القطر الطول القطر الطول

 - 0.22 - - 6.84 6.93 آٌار

 0.43 4.55 6.40 21.48 16.76 27.31 حزٌران

 1.27 10.05 9.15 28.78 21.49 41.31 تموز 

 1.30 12.22 9.04 28.72 22.75 44.83 آب

 0.88 9.61 7.74 25.12 19.93 40.31 أٌلول

       ( *Ashmawy atel 1956) 

 

( بدراسات اخر  على النوعٌن من التمور هً دقلة نور 1946) Ryggقام العالم 

( واتضح ان هناك ثلبث ادوار تمر 3-5والبرحً خلبل نموها كما مبٌن فً الجدول )

 بها الثمرة خلبل نموها هً:

الزٌادة السرٌعة فً الوزن الطازج للثمرة وحجمها ٌصحبها تراكم سرٌع للسكر  (1)

سكرٌات الكلٌة والمواد الصلبة الكلٌة وٌكون لون المختزل وزٌادة بطٌبة فً تراكم ال

  .الثمرة أخضر

زٌادة بطٌبة فً وزن الثمرة وفً حجمها, ٌصحبها نقص كبٌر فً سرعة  (2)

تراكم السكر المختزل وفً معدل تراكم السكرٌات الكلٌة مع نقص قلٌل فً 

 الحموضة ولا ٌزال لون الثمار اخضر.

ثمرة وتناقص سرعة زٌادة السكر تضاإل فً معدل زٌادة الوزن الطازج لل (3)

المختزل وزٌادة سرٌعة فً تراكم السكروز وفً السكرٌات الكلٌة فً المواد 

الصلبة وٌظهر اللون الممٌز حسب الصنؾ )الاحمر للصنؾ دقلة نور والاصفر 

 للبرحً( . وٌستمر هذا الطور حتى تبدأ الثمرة فً الارطاب .

تلبحظ التؽٌرات الحاصلة فً ثمارصنؾ البرحً فً اطوار نموها المختلفة كما فً 

( والذي ٌبٌن ان السكر معظمه من نوع السكرٌات الثنابٌة )السكروز( 3-5الجدول )

وذلك قبل الارطاب وعندما تبدأ عملٌة الارطاب ٌتحول السكروز الى سكر مختزل 
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لة على صنؾ التمر والظروؾ وٌتوقؾ تحول السكروز الى السكرٌات المختز

(  Invertaseالمناخٌة والمحتو  الداخلً للثمرة كما وجد ان فعالٌة انزٌم الانفرتٌز) 

تكون عالٌة فً مرحلة الارطاب بحٌث ٌتحول السكروز الى سكرٌات مختزلة بنسبة 

% من مجموع السكرٌات الكلٌة وعند مقارنة الجزء القمعً للثمرة مع الجزء 100

جد ان السكر فً الجزبٌن ٌكاد ٌكون متساوي حتى بداٌة شهر آب وبعدها القاعدي و

% اما السكروز 4تزداد السكرٌات المختزلة وبعدها ٌزداد فً النصؾ القاعدي بمقدار 

( عند دراسته لبعض (Cavel, 1965بٌن الباحث  فٌزداد فً الجزء القمعً.

الصلبة فً ثمرة الكمري  الاصناؾ العراقٌة وتمكن من التوصل الى ان نسبة المواد

ثابتة وٌمكن تفسٌر ذلك بؤن الزٌادة فً المواد الصلبة ٌصاحبها زٌادة مماثلة فً نمو 

الثمرة اما مرحلة الخلبل فؤن الزٌادة فً نسبة المواد الصلبة تكون واضحة وتقل هذه 

النسبة فً مرحلة الرطب تم تزداد مرة اخر  فً مرحلة التمر . كما تزداد النسبة 

كلٌة للمواد السكرٌة تدرٌجٌا مع نمو الثمرة وتصل الى اقصاها قً مرحلة الرطب . ال

% وٌلٌه 70.3وفً دراسة اخر  بلؽت نسبة السكرٌات الكلٌة لصنؾ الجبجاب 

 % .65.6% 67.1صنفً الزهدي والدٌري 

( التؽٌرات الرئٌسٌة فً مكونات تمور البرحً للجزء القمعً والجزء 3-5جدول )

 (Cavel) 1965رة القمً للثم

طور  الشهر

 النمو

وزن 

الثمرة 

الطازج 

 )ؼم(

 نسبة السكر % من الوزن الجاؾ نسبة الرطوبة %

الجزء 

 القاعدي

الجزء 

 القمً

 السكروز السكر المختزل

 القمً القاعدي القمً القاعدي

 - 4.9 - 16.9 - 81.3 0.5 كمري آٌار

 4.9 6.1 43.7 41.3 85.7 86.4 5.0 كمري حزٌران

 3.9 4.4 50.1 49.7 86.8 86.9 12.8 كمري تموز

 41.2 44.6 23.2 28.5 74.9 74.4 15.4 خلبل آب

 0.2 0.3 80.2 77.9 39.4 38.7 13.7 رطب اٌلول

 

( على التمور المصرٌة الجافة 1956) Ragabاما الدراسة التً اجرٌت من قبل 

% والسكروز صفر% من  40-30واللٌنة فلوحظ ان السكرٌات المختزله فٌها بلؽت 

الوزن الجاؾ فً المرحلة المبكرة من الطور الاخضر )الطور الكمري( وقبل بداٌة 

)طور الخلبل( مدة قصٌرة فؤن بداٌة التلوٌن فؤن  تحول الثمرة الى بدأ التلوٌن

% على اساس الوزن الجاؾ , وٌزداد  60-50ات المختزلة تصل الى اقاصها السكرٌ

تركٌزالسكروز بسرعة وعندما تكون الثمار فً نهاٌة هذه المرحلة فؤن تركٌز 
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السكرٌات المختزلة ٌبدأ بالتناقص وٌزداد تركٌز السكرٌات الكلٌة تدرٌجٌا حتى ٌصل 

ان تركٌز السكرٌات المختزلة % وٌزداد السكروز ولكن ببطؤ و90 – 80الى حوالً 

 % فً مرحلة التلوٌن النهابً. 40 – 25وؼٌر المختزلة بلؽت 

 

 الاصناؾ الجافة:  

اجرٌت مجموعة ابحاث لدراسة التؽٌرات التً تحدث لثمار التمر خلبل مراحل 

النمو المختلفة للبصناؾ الجافة الموجودة فً مصر ومنها صنفً السكوتً 

 الانسجة الناضجة وتم تحلٌلها كٌمٌابٌا واتضح ماٌؤتً: والبرتمودة اذ تم تشرٌح

ان التركٌز المنخفض للسكر المختزل ناتر من جفاؾ التمر وهو فً الشجرة ففً  (1

هذا الطور تقل نسبة الرطوبة فً الانسجة فٌتوقؾ تحوٌل السكروز الى السكرٌات 

ؾ مماثل لما المختزلة لذا ٌلبحظ ان نسبة السكر المختزل الموجود فً التمر الجا

 هو فً مرحلة الخلبل.

لوحظ من تشرٌح الثمار ان بناء انسجة التمر الجاؾ شبٌه ببناء ثمار الخلبل لذا  (2

ٌمكن اعتبار التمر ناضر نسٌجٌا منذ بدأ ارطابه كما فً باقً انواع الفاكهة اما 

التؽٌرات اللبحقة التً تحدث للتمر الناضر والتً ٌتقررمعها تصنٌؾ التمر الى 

ات فٌمكن اعتبارها اطوار تحلل فً ثمار اوزٌادة فً النضر, كما تتوقؾ درج

فعالٌة تحلل انزٌم الانفرتٌز الى حد كبٌر فؤذا انخفضت الرطوبة لمستو  ٌقل عن 

المستو  المناسب قبل بدأ عملٌة التحلل التً تلً النضر فؤن التمر الناضر ٌصبح 

 جافا. 

عض التمور تكون جافة اذ انها ( ان السبب فً كون ب1967) Cogginsذكر 

تجؾ سرٌعا قبل ان تترك مجالا لفعل الانزٌم لاتمام عملٌة التحلل فؤذا ادرك طور 

نضر الثمار دون ان تبدأ عملٌة التحلل وكانت الشمارٌا خضراء وبؤمكانها مد 

الثمار بالرطوبة المناسبة فان التحلل ٌستمر وتصبح الثمار لٌنة اما اذا بدأت 

الجفاؾ فان التحلل ٌتوقؾ وتصبح الثمار جافة, كما للضروؾ البٌبٌة الشمارٌا ب

تؤثٌر كبٌر فً تداخل اطوار النمو فً بعض الاصناؾ مثل الزهدي والاشرسً 

ٌكتمل نموها فً طور الرطب حٌث تصبح قاعدة الثمرة ٌابسة متجعدة داكنة 

 اللون.

 2000العالم  اكثر من ان عدد اصناؾ التمور فًاولا: الاصناؾ العراقٌة المشهورة 

وفً بقٌة الدول  400وفً لٌبٌا  400وفً اٌران  627صنؾ فً العراق نحو 

صنؾ وكل منطقة تختلؾ فً اصنافها من  500العربٌة الافرٌقٌة ودول العالم 
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المنطقة الاخر  اما اسباب تخصص منطقة بزراعة اصناؾ معٌنة ٌمكن حصرها 

 بماٌؤتً: 

 وفرة الفسابل وسهولة الحصول علٌها لذلك الصنؾ  -1

 ملببمة زراعة الاصناؾ فً تلك المنطقة لملببمة المناخ وطبٌعة الارض . -2

كثرة طلب الزراع علٌها لكونهم لاحظوا من المزاٌا المرؼوبة لتلك الاصناؾ من  -3

 النوعٌة الجٌدة وؼزارة الحمل وتحمل الظروؾ المناخٌة .

 تسمٌة الاصناؾ:

النخٌل لا حصر لها نتٌجة تزاٌد الاصناؾ من زراعة النو  وتعبــر اسماء أصناؾ 

التمور عن صفة بارزة فً التمور مثل )الاحمر والاشقر والاصفر والخضراوي ...( 

وبعض الاسماء تشٌر الى الشكل والحجم  مثل )جوزي, لٌلوي, اصابع العروس, 

النضر مثل )ماٌعة, سكر,  بطٌخً...( وبعضها ما بٌشٌر الى نوعٌة التمر ومٌعاد

حلوة, مبكر, ابكٌرة...( وبعضها باسم مكتشفها )جمال الدٌن, دقل موسى, دقل عباس, 

ابراهٌمً....( وبعضها سمً على منطقة التواجد مثل ) نجدي, بؽدادي, بصراوي, 

 (.1-5بهرزي, حساوي( كما فً الشكل )

 

 
 لخلال( بعض اصناؾ التمور المشهورة فً مرحلة ا1-5الشكل )

 

  Barhee Dates Varietyصنؾ تمور البرحً 

( وذلك لخلو 2-5ٌعد الصنؾ برحً من الأصناؾ العراقٌة الحلوة كما فً الشكل )

ثمارها من المادة العفصٌة القابضة فً مرحلة الخلبل الأصفر )البسر( إلى مرحلة 

ورطبا و تمرا وأن الإقبال   التمر مما ٌمٌزه عن الأصناؾ الاخر  إذ ٌإكل خلبلا

علٌه كبٌر فً العالم لذا انتشرت فً أكثر مناطق العراق وتعد ذلك إلى دول الخلٌر, 

إٌران, الأردن, مصر, وأمرٌكا, ودول شمال أفرٌقٌا. وقد تؤخر هذا الصنؾ الممٌز 
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كباقً الأصناؾ الأخر  التجارٌة نتٌجة الظروؾ المحٌطة بالعراق إذ تشٌر 

إلى أن الصنؾ برحً مع الأصناؾ التجارٌة الاخر  ٌحتل  2006نة الإحصابٌات س

%  من تمور العراق و التً تشمل تمور تبرزل , الأشرسً والاصناؾ 11.5نسبة 

 الاخر .

 

 القٌمة الؽذائٌة لثمار البرحً فً مرحلة الرطب:

 ؼم 8.2معدل وزن الثمرة   .1

 % 8نسبة البذور   .2

 %0سكر السكروز  % 63.4كلٌة  )سكرٌات مختزلة( السكرٌات  .3

اما اهم العناصر الؽذابٌة فهً البوتاسٌوم والصودٌوم والفسفور والحدٌد والمؽنٌسٌوم 

 والمنؽنٌز

 

 

 
 

  الخلال  بداٌة الرطب  رطب كامل تمر برحً

 ( الاطوار المختلفة لنمو ثمرة البرحً 2 -5الشكل)

 

 مزاٌا تمور صنؾ برحً:

 بالتزهٌر و النضر. الصنؾ برحً من الأصناؾ المبكرة .1

 لون ثمرة البرحً فً مرحلة الكمري )الجمري(  أخضر اللون. .2

 لون ثمرة البرحً فً مرحلة الخلبل أصفر. .3

 لون ثمرة البرحً فً مرحلة الرطب بنً كهرمانً. .4

 لون ثمرة البرحً فً مرحلة التمر كهرمانً بنً محمر. .5

 سم. 3.7إلى   3.2  طول ثمرة البرحً .6

 سم. 2.3قطر ثمرة البرحً  .7

 ملم. 6إلى  5الثمرة طرٌة و نصؾ شفاؾ سمك اللحم الثمري  .8

 لون النواة بنً فاتح إلى بنً خشبً. .9
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ثمرة البرحً فً مرحلة الخلبل )البسر( حلوة المذاق سكرٌة وذلك لمحتواها  .10

 العالً من السكر

 ثمرة البرحً فً مرحلة الخلبل متماسكة ومتوسطة الصلببة . .11

 تمر حلوة المذاق وذات نكهة خاصة .ثمرة البرحً فً مرحلة ال .12

 

 مزاٌا نخلة البرحً:

 نخلة البرحً من أصناؾ نخٌل العراق الأساسٌة . .1

 تتمٌز نخلة البرحً بجذع ؼلٌظ و متٌن . .2

 نخلة البرحً سعفها أخضر اللون ولماع ومنحنً قلٌلب َ . .3

 متر . 4.45متر إلى  3.8طول السعفة  .4

 العرجون أصفر مخضر إلى برتقالً . .5

 سم . 2.6وسمكة   سم 6.4سم و عرضه  240العرجون طول  .6

 .142عدد الشمارٌا )السباطات( فً القطؾ الواحد  .7

 ملم . 3ملم وسمكة  3.7سم وعرضه  78طول الشمراخ  .8

 سم . 42المسافة المشؽولة بالأزهار فً الشمراخ  .9

 زهرة . 45عدد الأزهار فً الشمراخ   .10

 والقدٌمة منها أحمر داكن .قواعد الكرب عرٌضة خضراء اللون  -11

 12–8سم فً أعلى السعفة و 4–2شوكة وطولها  36–28واك عددها الأش -12

 فً أسفلها 

 سم . 5إلى  4.5سم وعرضها  72إلى  60طول الخوص   .13

 شجرة البرحً تتحمل الملوحة إلى حدا ً معٌن ..  14

 شجرة البرحً تتحمل الجفاؾ ..  15

 التحمل للصقٌع .شجرة البرحً متوسطة .  16

 كٌلو ؼرام . 120إلى  80انتاجٌة نخلة البرحً .  17

 فسابل . 8إلى  6عدد الفسابل التً تطرحها نخلة البرحً ما بٌن .  18

 

 Zahdi Dates Varietyصنؾ تمور الزهدي 

( من اكبر الأصناؾ العراقٌة انتاجا ً 3-5تعد تمور الزهدي العراقٌة  الشكل ) 

وتستهلك تمور الزهدي على قسمٌن القسم الأول للؤستهلبك المباشر أما القسم الثانً 

فٌذهب إلى الصناعات القابمة على التمور المختلفة و منها السكر السابل, الدبس, 
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لك لتمٌز هذا الصنؾ بمزاٌا جٌدة جدا ً ومن أهمها الكحول, الخل, الخمٌرة....إلا وذ

  .كمٌة السكر الموجودة فٌه فضلب عن ذلك ٌتمٌز الصنؾ زهدي

 

  

 الخلال مرحلة  مرحلة الرطب  مرحلة التمر

 ( مراحل نضج مختلفة لتمور الزهدي3-5الشكل )

 

 مزاٌا تمور الزهدي:

 ( .4-5) الصنؾ زهدي من الأصناؾ النصؾ جافة كما فً الشكل .1

 ٌتمٌز الصنؾ زهدي بؤن تموره ؼٌر لزجة مقارنة بزهدي الدول المجاورة . .2

 تتمٌز تمور الزهدي بؤنها تتحمل فترات خزن طوٌلة . .3

 كؽم  130 -إ 90تتمٌز نخلة الزهدي بإنتاجٌتها العالٌة و التً تتراوح ما بٌن  .4

 لون خلبل الزهدي أصفر . .5

 لون الرطب كهرمانً . .6

 بنً فاتح .لون التمر أصفر  .7

 عصٌر تمر الزهدي أصفر ذهبً فاتح . .8

 حجم الثمرة ٌختلؾ حسب العناٌة . .9

 سم . 2.5إلى  2.4سم و قطرها  4إلى  3.4طول التمرة  .10

 شكل التمرة بٌضوي . .11

 قشرة التمرة ملتصقة باللحم . .12

 القمع بارز على سطح التمرة . .13

 لحم التمرة ذا مذاق عفصً قابض فً مرحلة الخلبل . .14

 لب التمر لذٌذة وسكرٌة . نكهة و طعم .15

 ؼم . 8.5إلى  7.8وزن التمرة  .16

 حبة . 125الكٌلو ؼرام الواحد من تمر الزهدي ٌضم  .17

 نخلة الزهدي تتحمل الملوحة . .18

 نخلة الزهدي تتحمل الجفاؾ . .19
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 نخلة الزهدي تتحمل الصقٌع لفترة قصٌرة . .20

 نخلة الزهدي تتحمل الملوحة العالٌة ولكن الأنتاج ٌتردء . .21

 نخلة الزهدي بجذع معتدل وضخامة متوسطة .تتمتع  .22

 سعؾ نخلة الزهدي أخضر اللون و منتظم . .23

 العرجون أصفر برتقالً اللون . .24

 تعتبر نخلة الزهدي متوسطة النضر إلى متؤخرة وحسب المنطقة . .25

 تنتر نخلة الزهدي عدد لا بؤس به من الفسابل . .26

 تعتبر نخلة الزهدي سرٌعة النمو فً البٌبة العراقٌة . .27

 

 ( تمورالزهدي الناضجة معدة للخزن والتصنٌع4-5الشكل )

 القٌمة الؽذائٌة لتمور الزهدي: 

( بؤن التمور الزهدي فً مرحلة الخلبل الأصفر وبداٌة 4-5ٌظهر من الجدول )      

الرطب تحتوي على مخزن سكروزي عالً و هذه الصفة لصالح تمر الزهدي مستقبلبً 

إذا استطاع الباحثون من تثبٌت هذه النسبة و استخلبصها ولاسٌما أن تمور الزهدي 

الؾ طن  654.240إذ بلؽت  2006حصاء تحتل المرتبة الأولى فً العراق حسب أ

إلى أن  1983% من تمور العراق المنتجة بٌنما تشٌر أحصابٌات  72.1أي بنسبة 

الؾ طن وهذا ٌدل على الزٌادة المتؽٌرة لهذا  248.320انتاج الزهدي بالعراق بلػ 

الصنؾ فً العراق بسبب كفاءة هذا الصنؾ من حٌث النمو و التكاثر وملببمته  لجو 

 .راقالع
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 (  التحلٌل الكٌمائً لتمر الزهدي بمراحله المختلفة4 -5جدول )

 مرحلة التمر مرحلة الرطب مرحلة الخلال مرحلة الجمري  نوع التحلٌل

 7.9 9.7 10.7 10.3 وزن التمر / ؼم

 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 السكرٌات الكلٌة %

المواد الصلبة الكلٌة الذائبة 

% 
16.6 38 70.8 77.8 

 

 Khistawi Dates Varietyصنؾ التمور الخستاوي 

( من أصناؾ التمور العراقٌة المهمة 5 – 5تعد تمور صنؾ الخستاوي  الشكل )    

والتً اعتاد الناس على استهلبكها بصور متعددة ولاسٌما فً فصل الشتاء وذلك 

لنوعٌتها ونكهتها الجٌدة ولونها البنً الؽامق وتعتبر تمور الخستاوي من التمور 

مختلفة الاشكل والنوع المكبوس منها وؼٌر الطرٌة والتً تخزن لمدد طوٌلة وبعبوات 

المكبوس وكذلك ٌدخل فً صناعات مختلفة كالمعجنات والحلوٌات والمدقوقة وأحٌانا 

 تخلط مع المكسرات والبهارات.

 

 
 ( تمورالخستاوي من التمور اللٌنة5-5الشكل )
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 مزاٌا التمور:

 أن تمور الخستاوي ذات نوعٌة جٌدة جدا ً . .1

 الخستاوي نكهة جمٌلة و ذات مذاق جمٌل و حلو الطعم .نكهة تمور  .2

 حبة تمر الخستاوي براقة . .3

 لون كمري الخستاوي أخضر اللون . .4

 بسر( أصفر اللون إلى مشمشً .لون ثمرة الخلبل ) .5

 طعم الخلبل الخستاوي عفصً الطعم لا ٌلبث أن ٌختفً فً مرحلة الرطب . .6

 شكل الثمرة بٌضوي مستطٌل . .7

 ( .6 – 5أحمر مسمر كما تبٌن فً الشكل ) لون ثمرة التمر .8

 قشرة الثمرة متوسطة السمك . .9

نتٌجة إختلبؾ الحرارة من عملٌة الجنً إلى المخزن ٌسبب أنفصال القشرة عن  .11

 اللب فً بعض مناطق الثمرة 

 الثمرة قلٌلة الألٌاؾ . .11

 تعتبر تمور الخستاوي من التمور الطرٌة . .12

 سهلة التعببة و الخزن . .13

 ب و تمر .ٌستهلك كرط .14

 
 ( مرحلة الخلال والرطب والتمر لصنؾ تمور الخستاوي6 - 5الشكل )
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 مزاٌا نخلة الخستاوي:

 إنتاجٌة نخلة الخستاوي قلٌلة مقارنة بالأصناؾ الأخر  . -1

 ٌعد من الاصناؾ الربٌسة فً العراق -2

 ٌعتبر الصنؾ خستاوي من تمور المنطقة الوسطى و الجنوبٌة . -3

 متوسط الضخامة .الجذع مفرد و  -4

 السعؾ أخضر و قلٌل الانحناء . -5

 أعقاب السعؾ خضراء مصفرة ببقع كستنابٌة مختلفة . -6

 الخوص الحدٌث منتصب و القدٌم متدلً . -7

 لون العرجون أصفر مخضر إلى برتقالً . -8

 كٌلو ؼرام . 140 - 100إنتاجٌة نخلة الخستاوي تتراوح من  -9

 نخلة الخستاوي تتحمل الصقٌع .

 تحمل الملوحة .ت -10    

 تتحمل الرطوبة . -11    

 موعد النضر متوسط . -12    

 القٌمة الؽذابٌة :
 81=   سكر مختزل % 
    صفر    سكروز    = 
  = 81سكرٌات كلٌة % 
  =  ً84مواد صلبة ذاببة كلٌا % 

 (.6 – 5ؼرام وزن جاؾ موضح  فً الجدول ) 100و محتواها من العناصر ملؽم/ 
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 ؼم100( محتوى تمور الخستاوي من العناصر المعدنٌة لكل 6 – 5الجدول )

 ؼم100ملؽم /  العنصر

 680 البوتاسٌوم 

 71 الكالسٌوم

 72 المؽنٌسٌوم 

 68 الفوسفور

 35 الصودٌوم

 2.9 الحدٌد

 0.2 النحاس

 54 الكبرٌت

 3.5 المنؽنٌز 

 29 الكلور

 Hilawi Dates Varietyصنؾ تمور الحلاوي 

( من الأصناؾ العراقٌة التجارٌة 7 – 5ٌعد تمر الحلبوي كما فً الشكل )      

المهمة والتً لاقت رواج كبٌر فً الدول الأوروبٌة وآمرٌكا سابقا ً ولاسٌما فً 

الستٌنات و السبعٌنات وبعد ذلك ونتٌجة ً للحصار الذي منع اكثر صادرات العراق إلى 

طاعت دول اخر  مصدرة للتمور ان تحتل مكان العراق الخارج وبنفس الوقت است

فً تصدٌر التمور )الحلبوي( فضلب عن ذلك ظهور أصناؾ جدٌدة محسنة فً 

المنطقة كالمجهول و البرحً ودقلة نور أد  الى تراجع هذه السلعة فً العراق ومما 

الؾ طن  175.100كان  1983ٌإسؾ له أن انتاج العراق من تمر الحلبوي سنة 

وهذا ٌدل على  2006الؾ طن سنة  22.300نما انخفضت هذه الكمٌة إلى بٌ

 التدهور السرٌع فً هذا الصنؾ فً السنوات العشرٌن الماضٌة واسبابها هً:

 عدم الأهتمام بالنخٌل بشكل عام خلبل الثلبثون سنة الماضٌة. .1

 البٌع الجابر للؤصناؾ الجٌدة للدول المجاورة أثناء الحروب والأحتلبل. .2

 التوسع العمرانً . .3

 هجرة العاملٌن فً حقل النخٌل إلى الخارج. .4



112 
 

 

 

 

 خلال   رطب تمر

 ( مراحل النضج المختلفة لتمور الحلاوي7-5الشكل)

 

 مزاٌا نخلة وتمور الحلاوي:

 تعد نخلة الحلبوي من الأصناؾ المبكرة للتزهٌر وللنضر . .1

وتمر وذلك لقلة المواد تعد تمور الحلبوي من الأصناؾ التً تستهلك بشكل رطب  .2

 العفصٌة فٌها ولكن فً مرحلة الخلبل لها طعم قابض .

 كٌلو ؼرام . 120 - 90انتاجٌة النخلة من  .3

 تتمٌز نخلة الحلبوي بلون سعفها الأخضر الناصع . .4

 متر . 4 - 3.5طول سعفة الحلبوي ما بٌن  .5

 ٌتمٌز خوص نخلة الحلبوي بعرضه وانتصابه . .6

 الضخامة . جذع نخلة الحلبوي متوسط .7

 لون العرجون أصفر برتقالً . .8

 عدد القطوؾ للنخلة البالؽة كبٌر . .9

 متر . 9ارتفاع نخلة الحلبوي ٌصل إلى  .10

 قطؾ . 24قطؾ( وتصل إلى  12عدد قطوؾ نخلة الحلبوي )معدل  .11

 كٌلو ؼرام . 20إلى  15كل قطؾ ٌزن ما بٌن  .12

  ة فيً الشيكل الثمرة متوسطة الحجيم وذات شيكل اسيطوانً مسيتطٌل وقمية مسيتدٌر .13

(5 – 8 .) 
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 ( تمور الحلاوي مكتملة النضج وٌلاحظ القشرة عن اللحم8-5الشكل )

  

 ؼرام . 8إلى  7.2معدل الوزن الثمرة ما بٌن  .14

 سم . 4إلى  3.5طول الثمرة ما بٌن  .15

 سم . 2إلى  1.8قطر الثمرة  .16

مرحليية أليوان الثمييرة أصييفر شيياحب ثييم ٌتحييول إليى اللييون الكهرمييانً الفيياتح فييً  .17

 الرطب والذهبً الداكن فً طور التمر .

لحم الثمرة متوسط السمك وذو قيوام ليٌن وأحٌانياً  ٌكيون نصيؾ جياؾ كهرميانً  .18

 اللون وشفاؾ وخالً من ألألٌاؾ .

 طعم التمر عند النضر الكامل حلو وذو نكهة ممٌزة . .19

 الصنؾ الحلبوي عالً الجودة . .20

 نخلة الحلبوي تتحمل الملوحة . .21

 ي تتحمل الجفاؾ .نخلة الحلبو .22

 نخلة الحلبوي تتحمل الصقٌع لفترة قلٌلة . .23

من عٌوب هذا الصنؾ هً الكرمشة أو الأنتفاخ الجزبيً أي انفصيال القشيره عين      

(. ٌعيد  تمير الحيلبوي 8 – 5لحم التمرة فً بعض مناطق التمرة كما فيً الشيكل )

 من الأصناؾ الطرٌة وأحٌانا ً من النصؾ جافة.
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 القٌمة الؽذائٌة لتمر الحلاوي: 

  ( تتضح المكونات الربٌسة للثمرة7 – 5كما فً الجدول )

 ( تحلٌل مكونات تمور الحلاوي من السكرٌات 7-5جدول ) 

 مرحلة التمر مرحلة الرطب مرحلة الخلال مرحلة الجمري نوع التحلٌل

 7.2 ---- 11.1 9.1 وزن التمرة بالؽرام

 12.5 ---- 14.3 15.2 نسبة النو  %

 63.8 25.7 4.9 5.1 سكر مختزل %

 صفر 25.8 33.2 2.2 سكروز %

 63.8 51.5 38.1 7.3 سكرٌات كلٌة %

 72.5 60.1 46.1 14.1 مواد صلبة ذاببة كلٌة %

 

 ؼم من التمور100( العناصر المعدنٌة لتمر الحلاوي لكل 8 – 5الجدول )

 ملؽم 716 البوتاسٌوم

 ملؽم 37 الصودٌوم

 ملؽم 65 الكالسٌوم

 ملؽم 71 المؽنٌسٌوم

 ملؽم 84 الفوسفور

 ملؽم 0.2 الحدٌد

 ملؽم 52 الكبرٌت

 ملؽم 3.3 المنؽنٌز

 ملؽم27 الكلور

 

 Ashrasi Dates Varietyصنؾ  تمورالاشرسً 

 

ٌعد الصنؾ أشرسً من الأصناؾ العراقٌة الممتازة و التً تتمٌز بؽنى نكهتها      

اللوزٌة وتنتشر زراعة هذا الصنؾ فً المنطقة الوسطى ولاسٌما وقً بعض المناطق 

الجنوبٌة بدرجة أقل ثمرة هذا الصنؾ بٌضاوٌة الشكل وذات لون أحمر مسمر فً 

ثمرة ذات حجم متوسط وأن هذا الصنؾ ( و ال9 – 5مرحلة الخلبل كما فً الشكل )

ٌشابه بصفاته الأصناؾ السعودٌة الصقعً و سباكة وٌعد اٌضا الصنؾ اشرسً من 

 (.10 – 5الأصناؾ المتوسطة النضر والثمرة الناضجة تبٌن فً الشكل )
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 ( مرحلة الخلال لصنؾ تمور الاشرس9ً-5الشكل )

 مزاٌا نخلة وثمار الأشرسً:

 بجذعها الضخم.تتمٌز نخلة الأشرسً  .1

 أخضر اللون وكثٌر الأشواك .  لون سعؾ الأشرسً .2

 الخوص متدلً . .3

 العرجون أصفر اللون إلى برتقالً . .4

 الثمار فً طور الجمري خضراء اللون . .5

 الثمار فً طور الخلبل )البسر( صفراء . .6

 الثمار فً طور التمر تبنً أو ترابً والجزء الٌن منه أحمر مسمر . .7

 .شكل الثمرة بٌضوي  .8

 ؼرام . 11إلى  8وزن الثمرة من  .9

 قشرة الثمرة ملتحمة مع لب الثمرة . .10

 الثمرة متماسكة. .11

 كٌلو ؼرام . 80إلى  60انتاجٌة النخلة  .12

 الثمرة فً مرحلة الخلبل لها طعم قابض لوجود المادة العفصٌة . .13

 الثمرة قلٌلة الألٌاؾ. .14

 نخلة الأشرسً مقاومة للجفاؾ . .15

 للملوحة.نخلة الأشرسً مقاومة  .16

 نخلة الأشرسً مقاومة للصقٌع . .17

 نخلة الأشرسً من الأصناؾ المتوسطة النضر . .18
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أن الصنؾ الأشرسً لم ٌلبق الأهتمام الكامل ذات العلبقة الرسمٌة منها وؼٌر 

الرسٌمة لذا فؤن الأهتمام بهذا الصنؾ له أهمٌة اقتصادٌة خصوصا ً أثناء الخزن لأنه 

 اٌاه الجٌدة .ٌخزن لفترات طوٌلة أضافة لمز

 القٌمة الؽذابٌة :

 %65سكرٌات مختزلة   .1

 %6سكروز   .2

 %71مجموع السكرٌات الكلٌة   .3

 %73مواد صلبة ذاببة  .4

 

 
 ( تمور الاشرسً الناضجة من التمور النصؾ جافة 10-5الشكل ) 

 

 Sayer Dates Varietyالساٌر تمور  صنؾ 

 

( 11-5)تعد تمور الساٌر من التمور العراقٌة وٌسمى )اسطة عمران( كما فً الشكل 

الذي ٌبٌن مراحل نمو الثمرة والتؽٌرات المرفولوجٌة علٌها . وتعد ذات الأهمٌة 

التجارٌة لمزاٌا هذا الصنؾ من حٌث المذاق ألذٌذ والمرٌح و الحلبوة الممٌزة فضلب 

جمال طعمها الذي أشاع السرور لكل من ٌتناولها  عن قوامها العلكً و الذي ٌزٌد من

وتشٌر الإحصابٌات الأخٌرة إلى تخلؾ هذا الصنؾ حالٌا فً العراق حٌث تراجعت 

الؾ طن وهذا ما  31.780الؾ طن الى  153.500هذه الكمٌات المنتجه منه من 

ع والفرق كبٌر جدا ً ومخٌؾ لما ٌتمت 2006وعام  1983تشٌر إلٌه الإحصابٌات عام 

  .به هذا الصنؾ من مزاٌا تجارٌة
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 الساٌر)بسر( خلال بداٌة مرحلة الرطب رطب مكتمل النضج

 ( مراحل النضج المختلفة لصنؾ تمور الساٌر 11 -5الشكل )

 

إذ بدأت اكثر الدول المجاورة للعراق بؤنتاج هذ الصنؾ ولاسٌما دول الخلٌر وإٌران 

وقفة حقٌقٌة لمعرفة اسباب هذا التراجع فان مزاٌا وأمٌركا .لذا ٌحتاج هذا الصنؾ الى 

 هذا الصنؾ هً :

 ان تمور الساٌر من الاصناؾ المبكرة و المتوسطة التبكٌر و النضر . (1

 تعد تمور الساٌر من تمور البصرة الشهٌرة . (2

 تستهلك تمور الساٌر رطبا ً وتمرا ً بسبب نوعٌتها الجٌدة . (3

القمع مع قمع بارز على سطح الثمرة لون الخلبل أصفر مع حمرة خفٌفة قرب  (4

 كما فً الشكل  .

 مذاق التمر فً مرحلة الخلبل حلو مع لذاعة بسبب المواد القابضة . (5

حبة التمر ذات شكل متطاول وذات لون بنً ؼامق الى بنً محمر مع سمرة  (6

 )كستنابً( 

لون الرطب كهرمانً اللون وذا طعم ممٌز لاختفاء الطعم القابض فً الجزء  (7

 ري.الط

لون تمر الساٌر فاتح اللون عندما ٌكون طازجا واثناء الخزن لفترات طوٌلة  (8

 ٌصبح بنً داكن 

 الأدكنان فً اللون اثناء الخزن سببه أكسدة البولً فٌنولات . (9

(ؼم وبه ٌحدد جودة الثمار كما ٌبٌن فً 10 - 9.2) معدل وزن تمرة الساٌر (11

 ( .12-5الشكل )

وام لٌن وتكون بذلك جاهزة للكبس كنا فً لحم التمرة متوسط السمك وذو ق (11

 (13 – 5الشكل )

 لتمرة الساٌر نكهة خاصة و ممٌزة (12
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 التمرة قلٌلة الألٌاؾ (13

 قشرة التمرة سمٌكة نوعما مقارنة باللب . (14

 م.°25شهر عند درجة حرارة  18مدة صلبحٌة الصنؾ ساٌر  (15

 
 

كؽم  1حبة / كؽم)ج( درجة ثالثة  198)ب( درجة ثانٌة  حبة / كؽم 178)أ( درجة اولى            

 حبة 248= 
 ( تمور الساٌر لثلاث درجات معتمدة على  الحجم وعدد الثمار / كؽم12 -5الشكل )               

  

 مزاٌا شجرة الساٌر:

 تتمٌز نخلة الساٌر بالسعؾ الاخضر الناصع و المتوسط الانحناء . .1

 جذع النخلة متوسط السمك. .2

 الأصناؾ المبكرة النضر .شجرة الساٌر من  .3

 تعد شجرة الساٌر من الأصناؾ المبكرة التزهٌر إلى متوسطة . .4

 تتمٌز نخلة الساٌر بكثافة رأس النخلة و السعؾ مرتب بؤدوار . .5

 تتمٌز نخلة الساٌر بكونها مسطحة تقرٌبا ً . .6

 اعقاب السعؾ الأخضر متوسطة الؽلبضة . .7

 اعقاب السعؾ القدٌم ذات لون كستنابً . .8

 العرجون اصفر إلى برتقالً اللون وذا طول متوسط ونحٌؾ . .9

 كؽم . 100 - 80معدل انتاجٌة النخلة  .10

 نخلة الساٌر تتحمل الملوحة لحدا ً ما . .11

 نخلة الساٌر تتحمل الجفاؾ . .12

 نخلة الساٌر تتحمل البرودة لحد ما . .13
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 ساٌر ناضجة ومعدة للكبس والتصنٌع( تمور ال13-5الشكل )

 ؼم100العناصر المعدنٌة فً تمور الساٌر ملؽم لكل ( 9-5جدول )

 

 

 

 

 

 

 (10-5و) (9-5) الساٌر كما فً الجدولٌن مكونات تمورٌة لتمر الساٌر:القٌمة الؽذائ

 

 تمور الساٌر فً مراحل النمو المختلفة ( مكونات 10 -5جدول ) 

 مرحلة التمر مرحلة الرطب مرحلة الخلال مرحلة الجمري نوع التحلٌل

 9.4 7.3 9.2 8.9 وزن التمر / ؼم

 8.3 11.1 9.7 11.1 نسبة النوى %

 61.8 22.1 4.1 ---- سكر مختزل %

 0.00 24.5 27.6 ---- سكروز %

 61.8 46.6 31.7 9.6 سكرٌات كلٌة %

 70.8 56.8 41.6 15.8 مواد صلبة ذائبة كلٌة %

 1.37 ---- ---- ---- بروتٌن %

 1.7 ---- ---- ---- دهون %

 2.9 ---- ---- ---- الٌاؾ %

 العنصر العنصر

 38 صودٌوم 657 بوتاسٌوم

 79 مؽنٌسٌوم 97 كالسٌوم

 3.1 حدٌد 63 فسفور

 4.5 منؽنٌز  0.2 نحاس
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 تحتاج نخلة الساٌر العراقٌة الأهتمام الكامل فً المجالات الاتٌة:

 دراسة احتٌاجاتها المابٌة من حٌث الكمٌة و النوعٌة . .1

 نخلة الساٌر إلى دراسات فً التؽذٌة من حٌث السماد البلدي و المعدنً .تحتاج  .2

 دراسات فً عملٌة الخؾ . .3

 دراسات فً التحسٌن الوراثً لهذا الصنؾ . .4

ونؤمل من المإسسات العلمٌة الأكادٌمٌة منها و البحثٌة بتطوٌر هذا الصنؾ من حٌث 

 الحجم و الشكل والكم . 

 

  Jipjap Dates Varietyصنؾ تمور الجبجاب 

ٌعد الصنؾ الجبجاب من أصناؾ التمور العراقٌة والمنتشرة فً المنطقة الوسطى و 

( ولهذا الصنؾ دور كبٌر فً سوق الهند 14 – 5الجنوبٌة وٌظهر فً الشكل )

وكان العراق  وباكستان لأن له صفة مقدسة وٌإكل فً المناسبات الدٌنٌة والأعراس

ذا النوع من التمور ولكن فً المدة الأخٌرة نزلت ٌحتل المرتبة الأولى فً تصدٌر ه

( 11 – 5إلى السوق دول أخر  وأهمها إٌران و الخلٌر العربً وٌبن من الجدول )

 المكونات الكٌمٌابٌة للتمر الجبجاب .

 مزاٌـــا الجبــجاب:

 فً مرحلة الخلبل ٌفقد كافة المواد القابضة . .1

 ٌتمٌز بقابلٌة خزن لمدة طوٌلة . .2

 )البسر(.  هذا هذا النوع من الخلبل ٌمكن طبا .3

 سهولة طحن الخلبل )البسر( المطبوخ بعد تجفٌفة . .4

 ٌدخل فً كثٌر من الصناعات الؽذابٌة المختلفة . .5

التانٌنات تبدءا بالتحول من الصورة الذاببة إلى الصورة ؼٌر الذاببة لذالك ٌختفً  .6

 الطعم القابض فً ثمار الجبجاب 

 الجمري خضراء اللون .ثمار الجبجاب فً مرحلة  .7

 ثمار الجبجاب فً مرحلة الخلبل صفراء اللون . .8

 ثمار الجبجاب فً مرحلة التمر أحمر مسمر . .9

 قشرة الثمار ؼلٌظة وسمٌكة تتجعد مع لحم التمرة . .10

 مذاق الثمرة فً أول مرحلة الخلبل عفصٌة الطعم . .11

 الثمرة كثٌر الألٌاؾ . .12

 الحجم . ثمرة كبٌرة 120الكٌلو ؼرام الواحد ٌضم  .13

 ثمرة متوسطة الحجم . 150الكٌلو ؼرام الواحد منه ٌضم  .14
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 ؼرام . 9إلى  7.5وزن التمرة  .15

 % . 7نسبة النواة  .16

 ثماره تستهلك فً مرحلة الخلبل وٌمكن عمل الخلبل المطبوخ منه . .17
 

 
 Jipjap Dates Variety( صنؾ تمور الجبجاب 14 -5الشكل )

 

 مزاٌا نخلة الجبجاب:

 متر . 30وارتفاعها ٌتعد   النخلة مستقٌمة .1

 النخلة ذات جذع متٌن و متوسط الحجم . .2

 لون السعؾ أخضر . .3

 لون العرجون أصفر برتقالً . .4

 كثٌرة الأشواك . .5

 فما فوق للنخلة البالؽة . 12معدل عدد القطوؾ  .6

 تتحمل الملوحة . .7

 تتحمل الجفاؾ وٌتحمل الصقٌع  .8

 والرطب لتمور الجبجاب( المكونات السكرٌة لمرحلتً الخلال  11-5جدول ) 

 رطب خلال التفاصٌل

 ؼرام 14.3 ؼرام 8.22 الوزن

 %7 % 6.7 نسبة النوى %

 % 18.9 % 19.4 سكرٌات مختزلة %

 % 32.3 % 21 السكروز %

 % 51            - سكرٌات كلٌة %

 %61.8            - مواد صلبة ذائبة %
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 Variety Iraqi Barben dateالبربن العراقً تمورصنؾ 

 

تعد تمور البربن من التمور العراقٌة الحمراء اللون فً مرحلة البسر و البنٌة الداكنة 

(  وتمور البربن ذات مذاق حلو و مرٌح 15 – 5فً مرحلة التمر كما فً الشكل )

وقوامة لٌن وهش اثناء مرحلة الرطب و التمر وتعد تمور البربن مبكرة النضر 

مرحلة الرطب لذا فهو ٌستهلك فً هذه المرحلة أما تموره وترؼبه عامة الناس فً 

فتكون معرضة للفساد إذا لم تخزن فً المخازن المبردة وٌعتبر البربن من تمور بؽداد 

 واسعة الأنتشار .

 
 Variety Iraqi Barben( مراحل النضج المختلفة صنؾ تمورالبربن العراقً 15 -5الشكل )

date 

 

 مزاٌا تمور البربن

 التمرة بٌضاوي مقلوبشكل  .1

 لون القمع أصفر محمر .2

 التمر ٌستهلك رطبا ً وتمرا ً  .3

 الثمر ٌصلح للخزن المبرد .4

 لون البذرة بنٌه .5

 الثمرة خالٌة من المادة العفصٌة .6

 الثمرة قلٌلة الألٌاؾ .7

 لون التمر بنً ؼامق إلى أسود .8

 معدل وزن التمرة متوسط .9

 فً مرحلة الخلبل .( 16 – 5التمرة منتفخة بشكل عام ٌبٌنها الشكل ) .10

 سم 5 – 4.2طول الثمرة  .11
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 ؼم 15 – 12وزن الثمرة  .12

 % 94.1نسبة اللحم  .13

 ؼم 1.26وزن النواة  .14

 الثمرة حلوة المذاق وذات نكهة ممٌزة .15

 تستهلك رطباً وتمرا ً  .16

 

 مزاٌا نخلة البربن 

 متوسط –موعد التزهٌر  .1

 متوسط –موعد النضر  .2

 كؽم / سنة 120 – 80إنتاجٌة النخلة  .3

 متؤقلمة وسرٌعة النموالنخلة  .4

 سمٌكووالسعؾ طوٌل  الجذع ضخم .5

 ؼٌر حساس للرطوبة مقاوم للملوحة والجفاؾ .6

 
 ( تمور البربن العراقً فً مرحلة الخلال16 - 5الشكل )
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 ( مكونات تمور البربن العراق12ً - 5جدول ) 

 المكونات
كمٌتها لكل 

 ؼم 100

 %  21 رطوبة

 ؼم 0.3 دهون

 ؼم 3 الٌاؾ

 ؼم 65 كربوهٌدرات

 ؼم1.2 بروتٌن

 وحدة A 50 فٌتامٌن

 ملؽم B 0.05فٌتامٌن

Ca 0.65  ملؽم 

Fe 2.1 ملؽم 

K 6.5 

 0.2 مكونات اخرى

 

 

 Variety Khsab datesصنؾ  تمورالخصاب 

 

تعد تمور الخصاب من التمور العراقٌة والتً تنتشر زراعتها فً البصرة       

ومنطقة الفرات الأوسط وتتمٌز نخلة الخصاب بجمال جذعها الضخم وأنتشار سعفها 

المتدلً و المتوسط الأنحناء و أن الصنؾ أخصاب من التمور الحمراء اللون فً 

ن هذا الصنؾ ٌنتشر بشكل كبٌر ( علما ً أ17 – 5مرحلة البسر كما فً الشكل )

حالٌا ً فً دول الخلٌر وهو ذو أنتاجٌة جٌدة و عالٌة علما ً بؤن هذا الصنؾ ٌستهلك 

 عموما ً فً مرحلة الرطب .
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 Varietyمراحل نمو تمور الخصاب صنؾ  تمورالخصاب  (17- 5الشكل )

Khsab dates 

 

 مزاٌا تمور الخصاب

 بالاعتماد على نوعٌة التربة . لون البسر أحمر داكن أو احمر فاتح .1

 الشكل بٌضوي مقلوب والذنب مخروطً الشكل . .2

 الخلبل منه عفصً الطعم . .3

 الألٌاؾ متوسطة . .4

 لون الرطب بنً محمر . .5

 لون التمر بنً ؼامق . .6

 ٌستهلك بمرحلة الرطب و التمر . .7

 جذع النخلة ضخم . .8

 السعؾ أخضر مزرق . .9

 عدد الأشواك كثٌر وؼلٌظ وقصٌر . .10

 طوٌل وعرٌض و متدلً .الخوص  .11

 متؤخر النضر . .12

 القشرة الخارجٌة تتكمش نحو اللب عاملة شكلب ً مرصعا ً. .13

 السعؾ أخضر اللون بؽرة شمعٌة. .14

 الخوص عرٌض . .15

 السعؾ متوسط الطول . .16

 الجرٌد ؼلٌظ . .17
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 الشوك قصٌر إلى طوٌل جدا ً وكثٌر العدد . .18

 نوعٌة الثمار جٌدة جدا ً . .19

 متؤخر . .20

 ..اوم للجؽاؾومف مقاوم للملوحة  .21

 مقاوم قلٌلب ً للصقٌع ومقاوم للرطوبة  .22

 

  Variety Iraqi Dayri dates صنؾ تمور الدٌـــري العراقً 

 

( و التً تتمركز 18-5ٌعد هذا الصنؾ من الأصناؾ العراقٌة كما فً الشكل )    

زراعته فً محافظة البصرة منذ القدم وٌعتبر الصنؾ دٌري من الأصناؾ النصؾ 

جافة ومن أهم صفاته أنه ٌإكل رطبا ً وتمرا ً كما ٌحلو للمستهلك ولاسٌما أنتاج الكثٌر 

ً صفابح معدنٌة وقد ٌعطر ببعض البهارات و من مشتقاته ومن أهمها كبس التمور ف

 أن الصنؾ دٌري ٌعد من الأصناؾ الحمراء فً طور البسر )الخلبل(  .

 
 ( المراحل المختلفة لصنؾ تمور الدٌري18 - 5الشكل )

 

 

 مزاٌا ثمرة الدٌري كما فً الشكل اعلاه 

 لون الثمر فً مرحلة )الخلبل( أحمر أرجوانً اللون . .1

 مرحلة البسر عفصً مشلل للسان مع حلبوة بسٌطة .مذاق الثمر فً  .2

 شكل الثمرة بٌضوي مستطٌل وقاعدة مسطحة . .3

 القمع بارز . .4

لون الرطب أحمر قرنفلً مسمر فاتح أما الجزء اللٌن فكستنابً اللون مشوب  .5

 بطبقة شمعٌة قرنفلٌة .
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 لون التمر بنً مسمر داكن . .6

 مذاق الرطب جمٌل ومرٌح وذو حلبوة جٌدة . .7

 رة قلٌلة الألٌاؾ وقد تكون معدومة .التم .8

 المادة العفصٌة تختفً فً مرحلة الرطب و التمر . .9

 ؼم . 7.5وزن التمرة  .10

 سم . 4.5 – 3.6طول التمرة  .11

 سم . 2.3 – 1.9عرض الثمرة  .12

 الثمرة متوسطة الحجم وذو نكهة خاصة . .13

 القشرة ملتصقة بلب الثمرة . .14

 . تنفصل القشرة عن اللب فً بعض أجزاء الثمرة .15

 % . 16.1نسبة النو  إلى الثمرة  .16

 ٌعتبر من التمور النصؾ جافة . .17

 

 مزاٌا نخلة الدٌري

 الجذع متوسط الضخامة إلى نحٌؾ . .1

 السعؾ أخضر اللون مابل للزرقة . .2

 العرجون أصفر اللون وطول العرجون متوسط . .3

 السعؾ متدلً . .4

 عدد الأشواك متوسط . .5

 الخوص طوٌل ورفٌع ومتباعد عن بعضه . .6

 عؾ طوٌل ورفٌع ومتدلً ومتباعد عن بعضه .الس .7

 الشوك معظمة مزدوج . .8

 قواعد السعؾ خضراء ضعٌفة ومفلطحة . .9

 مقاوم للجفاؾ . .10

 مقاوم للرطوبة . .11

 مقاوم للملوحة . .12

 حساس للصقٌع . .13
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 ( مكونات صنؾ تمور الدٌري13 – 5) جدول

 الكمٌة الصفة

 7.9 وزن التمرة ؼم

 16.1 النو  %

مختزلةسكرٌات  %  54.1 

 11.5 سكروز %

 65.6 سكرٌات كلٌة %

 76.2 مواد صلبة ذاببة كلٌة %

 1.2 -1.0 بروتٌن %

 

  Braim dates Varietyم:ـــالبرٌ تمور صنؾ

 

تنتشر زراعة البرٌم فً جمٌع انحاء العراق ذو نوعٌة ممتازة ولكن عٌبه هو كثرة     

تساقطه عند النضر الجذع متوسط الضخامة سهل الكسر اخضر ؼامق ابتداءً من 

القاعدة السعؾ متوسط الطول الخوص منتصب وقلٌل معتدل او منحن خاصة بالسعؾ 

ل النصل و العرجون اصفر مخضر من طو 10-3القدٌم منطقة الشوك واسعة تبلػ 

متوسط الطول والؽلظ الثمار صفراء بتشطٌب او لفح حمراء اكثر وضوحا قرب القمع 

ٌكاد ٌكون الخلبل خالٌا من المادة العفصٌة القابضة الشكل بٌضوي مسطح القاعدة 

( والقشرة 19 – 5مخروطً الذنب التمرة حمراء مسمرة فاتحة كما فً الشكل )

باللحم و اللحم كهرمانً بقوام لذٌذ النكهة ؼٌر لاذع الحلبوة خالً من رقٌقة ملتصقة 

الالٌاؾ ولٌن الرطب عسلً شفاؾ تنكمش القشرة الخارجٌة نحو اللب تماما عند 

النضر التام ٌإكل خلبلا ورطبا وذو نوعٌة ممتازة الحجم متوسط الى صؽٌر مبكر فً 

 النضر وخاصة الخلبل وفٌما ٌلً وصؾ للثمار:
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 ( صنؾ تمور البرٌم )أ( مرحلة الخلال )ب( مرحلة النضج النهائ19ً-5الشكل )

 

ثمرة البرٌم صفراء ذات طابع مشمشً مشطب بحمرة لون الخلبل اصفر وتكون 

الثمرة خالٌة من المادة العفصٌة ) التانٌن( الشكل ٌكون بٌضوي اما الرطب فٌكون 

مسمرة  فاتحة والقشرة رقٌقة شفاؾ وعسلً, لون التمرة كما ذكرت اعلبه حمراء 

وملتصقة باللحم ولون اللحم كهرمانً طعم التمور لذٌذ وشدٌد الحلبوة خالً من 

الالٌاؾ قوام التمرة طرٌة وٌكون مبكر النضر وٌإكل فً مرحلة الخلبل وٌمكن ان 

ؼم تقرٌبا . اما نخلة البرٌم ذات 10-8ٌطبا الخلبل وٌكون خلبل مطبوخ وزن الثمرة 

ط الضخامة والعرجون اصفر مخضر والسعؾ متوسط الطول اما اعقاب جزع متوس

 السعفة خضراء اللون فهً مقاومة للجفاؾ والملوحة .

 

 ( التحلٌل الكٌمٌائً لتمور البرٌم14 - 5جدول )

 الكمٌة الصفة

 ؼم  10.65 وزن الثمرة 

 %8 نسبة النو  

 %55 سكر مختزل 

 صفر سكروز%

 55 مجموع السكرٌات الكلٌة %

 61.8 مجموع المواد الصلبة الذاببة%
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  Kdhrawi dates Varietyصنؾ  تمور الخضراوي: 

 

من الاصناؾ العراقٌة الجٌدة والمرؼوبة  وٌعد من الاصناؾ اللٌنة  ومن مواصفات  

الخلبل اصفر مخضر الى برتقالً وتكون الثمرة بٌضوٌة الشكل  الخضراوي :

العفصٌة خفٌفة , الرطب عنبري اللون مشوب بخضرة  مستدٌرة القاعدة وتكون المادة

خفٌفة وكذلك التمر احمر مشوب بخضرة وتكون البشرة متوسطة السمك هشة وقد 

تنفصل القشرة عن اللحم وتكون التمرة قلٌلة الالٌاؾ لذٌذة الطعم ذات نكهة ممٌزة 

 ؼم . 10-9وزن الثمرة من 

 

 
 Kdhrawi dates Variety( صنؾ  تمور الخضراوي  20 - 5الشكل )

 

 مزاٌا نخلة الخضراوي:

الجذع نحٌؾ والسعؾ قلٌل العدد وشكل السعفة منبسطة ودابما النخلة نشطة وسرٌعة 

النمو منطقة الاشواك واسعة وعددها كبٌر, العرجون اصفر مخضر الى برتقالً 

 متوسط الطول وتكون النخلة مقاومة للملوحة والجفاؾ .
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 ( التحلٌل الكٌمٌائً لثمرة الخضراوي15 - 5جدول )

 الكمٌة الصفة

 ؼم 10 – 9 وزن التمر

  63.8 سكرٌات%

 63.8 سكرٌات مختزلة%

 0 سكروز %

 72.5 مواد صلبة ذاببة %

 ملؽم 2 حدٌد

 ملؽم 35 مؽنٌسوم

 ملؽم 650 بوتاسٌوم

 ملؽم  3 صودٌوم

كٌلو سعرة  /  2.68 طاقة

 ؼم

 

  Madjool dates Varietyصنؾ تمور المدجول:

 

ان هذا الصنؾ من الأصناؾ العراقٌة  الطرٌة الذي ٌنتشير فيً دول شيمال أفرٌقٌيا     

وأمرٌكا ودول أخر  منتجة للتمور حٌث تم إجراء بعض التعدٌلبت على هذا الصينؾ 

بالتربٌة و التحسٌن و التعدٌل اليوراثً مين خيلبل زراعية الأنسيجة ونتٌجية هيذا العميل 

 34و ثميار كبٌيرة الحجيم ٌصيل وزنهيا إليى العلمً تم الحصول على صنؾ ميدجول ذ

ؼرام نتٌجة العناٌة الفابقة بهذا الصنؾ الذي بدا ٌحتل الصدارة  60ؼرام وأحٌاناً  إلى 

فً الأسواق العالمٌة نظيراً  لحجيم الثميرة واتيزان حلبوتهيا وتمٌزهيا بالنكهية و الشيكل 

ميام بهيذا الصينؾ الجمٌل وأن طرٌقة التعامل مع هذا الصينؾ ٌحتياج إليى الخبيرة والإل

 ولاسٌما فً عملٌات الري و التسمٌد و عملٌات خدمة النخلة.

 مزاٌا ثمرة المدجول:

ثمرة بٌضاوٌة طولٌة مستطٌلة كبٌيرة الحجيم ذات ليون أصيفر برتقيالً فيً مرحلية  -1

 الخلبل )البسر( .

   سم. 3إلى  2سم و قطرها  3.7طول الثمرة   -2

 ملم. 6.8سم وسمكها  2.5النواة طولها  -3

 ؼرام و أحٌانا ً أكثر. 34إلى  20وزن الثمرة ٌتراوح ما بٌن  -4

 لون الثمار فً مرحلة الرطب عنبري محمر. -5
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لون الثمار ٌتحول إلى الليون العنبيري المحمير وقيد ٌكيون محميرا وقيد ٌتحيول إليى   -6

 ( .21 – 5اللون البنً كما مبٌن فً الشكل )

 الثمار قلٌلة الألٌاؾ.  -7

لقشييرة الخارجٌيية متوسييطة السييمك لا تلبييث أن تيينكمش مكونيية تجاعٌييد وأخادٌييد ا -8

 جمٌلة.

 ملم. 7إلى  5سمك لحم الثمرة ٌتراوح ما بٌن   -9

 قوام لحمة الثمرة لٌن وطعمه لذٌذ.  -10

 

 
 ( تمور صنؾ المدجول 21 -5الشكل )

 

 مدة صلاحٌة التخزٌن:

 ٌخزن شهر واحد فً حرارة الؽرفة.  -1

 م.° 12( اشهر فً التبرٌد عند درجة حرارة 6 – 3) ٌخزن  -2

 م.° 20م إلى ° 9( شهر عند التبرٌد فً درجة حرارة  12 – 6ٌخزن ) -3

 % .  25 - 22نسبة  الرطوبة  فً مكان الخزن  -5

 مزاٌا نخلة المدجول

 نخلة خضراء اللون مابلة إلى اللون الأزرق  -1

قصٌر  ؼامق مابل إلى الزرقة و السعؾ أخضر فضً إلى أخضرو خشنة الخوص  -2

 سم 3إلى  2.4سم وعرضه  85إلى  70طول الخوص  إلى متوسط الطول و

 كثٌرة الفسابل ومتعددة الطلع .  -3

 سم  . 50 -45جذع النخلة وقطره  من   -4

 كٌلوؼرام 120إلى  80إنتاجٌة النخلة   -5

  لون العرجون أصفر برتقالً  -6

  متوسطة الطول و متٌنة .الأشواك كثٌرة العدد   -7



123 
 

 شمروخ . 45القطؾ الواحد ٌحتوي على   -8

 نخلة المدجول متؤخرة النضر .  -9

 جنً ثمار المدجول ثمرة ثمرة و لٌس بالقطؾ . -10

 ٌتؤثر هذا الصنؾ بالأمطار .  -11

 مقاوم للملوحة ومقاومة للرٌاح .  -12

 مقاوم للجفاؾ ومتوسطة التحمل للصقٌع . -13

 

 

  Maktoom date Varietyصنؾ تمور المكتوم 

 

     
 ( ثمار شجرة نخٌل المكتوم فً مرحلة الخلال 22 - 5الشكل )

 

 مزاٌا تمور المكتوم

 (22 -5صفراء اللون عند مرحلة الخلبل الأصفر )ٌسر ( كما فً الشكل ) -1

 التمرة  قلٌلة المادة العفصٌة المرّة . -2

 أسطوانً .شكل التمرة بٌضوي أو  -3

 عند النضر التمرة حمراء مسمر ة أو كستنابٌة . -4

 القشرة متوسطة السمك . -5

 Date Softومن التمور الطرٌة  -لحم التمرة لٌن مابع )طري( ولذٌذة الطعم  -6

 التمرة قلٌلة الألٌاؾ عند النضر -7

 التمرة تإكل فً جمٌع مراحل النمو -8

 متؤخر النضر  -9
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 رة نخٌل تمر المكتوم ( شج23-5الشكل )

 

 ( لها مواصفات هً: 23 -5شجرة نخلة تمر المكتوم كما فً الشكل )

 ذات جذع معتدل الضخامة -1

 السعؾ أخضر فاتح  -2

 أعقاب السعؾ خضراء اللون -3

 الخوص متدلً من نصل السعؾ عند الأطراؾ -4

 العرجون أصفر برتقالً -5

 مقاوم للملوحة -6

 مقاوم للجفاؾ -6

 Variety   Teprzal Dateصنؾ تمور التبرزل 

 الخلبل أصفر اللون )البسر( . -1

 أسطوانً الشكل -2

 متوسط الحجم -3

 قلٌل الحلبوة وشلل الطعم -4

 ( .24 – 5الرطب كهرمانً مابل إلى العتمة كما مبٌن فً الشكل ) -5

 لٌن ومابع . -6

 ألٌافه قلٌلة . -7

 القشرة الخارجٌة لا تنكمش نحو اللب . -8

 رطب .ٌإكل فً مرحلة ال -9

 حلبوة التمر متمٌزة ومعتدلة . -10
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 ٌعد من التمور المكبوسة . -11

 
 Teprzal Date Variety( صنؾ تمور التبرزل 24 – 5الشكل )       

 

 مزاٌا شجرة التبرزل:

 الجذع متوسط الضخامة -1

 السقؾ متوسط -2

 الطول قابم ذات لون أخضر فاتح -3

 منطقة الأشواك واسعة -4

 بانشطار القمة النامٌة أي ٌعطً نخٌلٌتمٌز هذا الصنؾ  -5

 متفرع -6

 مقاوم للؤملبح -7

 

  Kuntar dates Vareityصنؾ تمور القنطار  

 لون البسر ) الخلبل ( اصفر اللون وشكله بٌضوي معكوس  -1

 الذنب مخروطً قصٌر والقمع متوسط كبٌر  -2

 الرطب ذو لون عسلً والقوام مابع  -3

 ( .25 – 5ممٌزة ٌبٌن من الشكل )التمر ذهبً اللون لٌن القوام ذا نكهة  -4

 خالً من الالٌاؾ وٌإكل خلبل ورطب وتمر . -5

 حبة التمر متوسطة الى صؽٌرة الحجم . -6
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 مواصفات نخلة القنطار:

 جذع نحٌؾ -1

 السعؾ كثٌؾ وطوٌل -2

 نصل السعفة اخضر مبقع  -3

 الخوص قصٌر وعرٌض -4

 أشواكه كثٌرة وكبٌرة -5

 العرجون اصفر -6

 مقاوم للملوحة -7

 مقاوم للجفاؾ -8

 
 Kuntar dates Vareity( صنؾ تمور القنطار  25 - 5الشكل )

 

 ثانٌا / بعض اصناؾ تمور منطقة الفرات الاوسط فً العراق:

 50صنفاً زراعٌاً من التمور منها حوالً  627ٌوجد فً العراق  كما ذكرنا سابقا 

صنفاً تجارٌاً, ومن هذه الاصناؾ )دٌري, برٌم, جبجاب, برحً, خستاوي, مكتوم, 

أشرسً, أخو الخستاوي, أشرسً أسود, أشرسً هبهب, بربن, خصاب, مجهول, 

شكر, مرٌم, سلطانً, تبرزل, حلوة الجبل, زركانً, دقل, ٌونسً, قنطار, لٌلوي, 

إبراهٌمً, سعادة, إبرانً, نهٌر السلً, أبو السوٌد, أبو فٌاض, حجى, أحمد دبس, 

أحمد شبلً, أحمر, أحمر حلبوي, أخت القسب, أخت بٌدراٌة, أخظهر , ازدادي, 

أزرقانً, أزرقً, أزون خوشلً, استعمران أو ساٌر, استعمران بحرٌه, إسحاق, 

أشوط, أصابع العروس, أفندي, اكَشرهن, أم جنٌح, أم أصابع,  اشراي, أشقر, أبٌض,

أم الأجربه, أم البخور, أم البلبلٌز, أم البٌض, أم التنور, أم الجام, أم الجاموس, أم 

الحز, أم الدهن, أم العصافٌر, أم السمك, بنفشة, جمال الدٌن اصفر, جمال الدٌن 

رة, سبعة بذراع, سكري, احمر, حوٌز, خضراوي بؽداد, خضراوي البصرة, خٌا

سً صندلً, عبدلً, عوٌد, مطوك, مكاوي, مٌرحاج, هورانٌة, موشم, مبكار, 
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كركوكلً, كركانً, قٌطاز, قل حسٌنً, قرنفلً, فرسً أصفر, عوٌنة أٌوب, عون, 

عنجاصٌة, عسلً, شٌلبنً احمر, طماطٌة, شموسً, سقزي, زرٌقة, زبٌر, دكل 

حٌمر, بٌرغ دار, بٌاع الملح أو خوا فروش, قاسم, دكل طه, دكل بادمً, خلوقً, 

بهلولً, بنً ربه, بنت البدر, بنت الباشا, بصراوي, باو أدم, الصالح(. ٌشكل التمر 

الزهدي أكثر من نصؾ انتاج العراق من التمور, وٌرجع سبب ذلك لما تتمٌز به نخلة 

وكذلك تحملها كؽم,  130إلى  90الزهدي من انتاجٌتها العالٌة والتً تتراوح ما بٌن 

الملوحة والجفاؾ والصقٌع لفترات قصٌرة, وهً سرٌعة النمو فً البٌبة العراقٌة, 

وتتمٌز تمور الزهدي بتحملها الخزن لفترات طوٌلة ورخص ثمنها واحتوابها على 

كمٌات عالٌة من السكر ومقاومتها لظروؾ الجوٌة القاسٌة ومقاومة لكثٌر من 

 بعض تمور الفرات الاوسط المشهورة تجارٌا .الامراض والاشكال الاتٌة تمثل 

 

 2018بعض انواع تمور منطقة الفرات الاوسط فً العراق انتاج عام 

 

 
 تمور مجهول العراق                           2018 خلال البرٌم                    

 

 فً مرحلة الرطب  2018تمور الجلٌلٌة             2018تمور الاشرسً                    
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 خضراوي مندلً                          2018تمور أم البخور                    

 
 تمور البربن فً مرحلة الرطب             2018تمور مٌـــر حاج                     

  
 2018السكري )الشكر( تمور                        تمور البرٌم الاحمر   
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 تمور ام فانوس                   اصابع العروس فً مرحلة الرطب              

 
 تمور التبرزل فً مرحلة الرطب                تمور البرحً                      

 
 تمور الخلاص فً مرحلة الرطب       تمور الشوٌثً الاصفر       
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 ثمار تمور العوٌدي        النضج التام  المكتوم فً طور الرطبثمار         

 
 تمور ام الدهن  فً مرحلة الرطب        2018تمور القنطار                   

 
 تمور القرنفلً               تمور الخصاب مرحلة الخلال            
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 2018تمور البلكة             تمور الساٌر )اسطة عمران(           

 

 ثالثا / اصناؾ التمورالمعروفة حسب بلـــــدان انتاجها:

 :اصناؾ التمور الأردنٌة  -1

( بعض اصناؾ التمور  26-5صنفا معروؾ كما ٌبٌن الشكل )  14ٌوجد   

الاردنٌة ومنها المجهول و البرحً وبومعان, الخضراوي, خلبص, دجلة النور, 

 .الزهدي, السكري, مكتومً, زؼلول, أحمر طلبل, أصابع زٌنب, خستاوي, حٌانً

 

 
 لبرحً( التمور الاردنٌة )أ(  المجهول )ب(  ا26-5الشكل )     
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 اصناؾ التمور الاماراتٌة: -2

( بعض اصناؾ التمور 27 -5صنفا و ٌبٌن الشكل ) 80المعروؾ منها  

الاماراتٌة  ومنها خلبص, لولو, صقعً, مجهول, دباسً, المنصورٌة, زاوي, 

خشكار, الوشبة, نشوة الخشبة, مكتومً, جش فلقة, برحً, مرزبان, دباس, 

مسلً, خضوري, جش جعفر, حلبوي, زهدي, أشهل, حٌانً, عٌن بقر, توري, 

صلبنً, ؼرة, أم السلة, رحٌبً, روثانة, جش إسحاق, جش حبش, شٌشً, 

فرض, حمٌدانٌة, زمردي, عجوة, خصاب, صرنً, أبو العذوق, دخٌنً, جش 

حمد, جبري, فرض لٌوا, أبو كٌبال, عٌاشة, هلبلً, ونانه, حاتمً, برٌم, جش 

سٌؾ, نؽال, سباكة, هلبلً الإحساء,  فاطمة, جش خاصرة, خضراوي, نبتة

نمٌشً, سكري, مور دٌسنر, جش سوٌح, جش راشد, سلطانة, أبو معان, 

خاطري, رزٌز, هلبلً أحمر, أبو جناح, سكر مصر, جش ربٌع, جش بن خلؾ, 

جش وعب, زاملً, خنٌزي, مزناج, حنظل , هلبلً سعودي , شبٌبً, سكر 

 . أحمر, دٌري, أم اكبار

 

 
  ( اصناؾ التمور الاماراتٌة  )أ( فرض )ب( لولو )جـ( خنٌزي27 -5الشكل )                  

 

 اصناؾ التمور الإٌــــرانٌة: -3

( ٌبٌن بعيض 28 -5صنؾ و الشكل )  300الاصناؾ الموجودة فً اٌران حوالً 

اصيييناؾ التميييور الاٌرانٌييية  ومنهيييا العمرانيييً )أسُْيييطة عُميييران(, خضيييراوي أو 

هدي وٌسمى قسب, شاهانً, مزافتً, كبگياب وٌسيمى أٌضياً جبكياب, خزراوي, ز

رابييً, شييكر, ووركييو, الأفحييل, آب دنييدان, آب آييون, آبييو, آجييار, آزار, آسييدٌنً, 

آشييوبه, آشييبً, آؼييى, أبييو طييالبى, أزرق, إسييحاق, أشرسييً أو أشعسييى, وٌييارم, 

ووركييو, تبييرز أو تبييرزد, ترشييك, جٌرييانً, خييار زاري, خاسييوي أحميير, خاسييوي 

فر, خنٌييزي, دسييكً, دفتييو, دلگييري, دٌييري, دٌكيير أو دآيير , رابييً, زرشييك أصيي
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أحمييير, زرشيييك أصيييفر, زاهيييدي أو زادي أو زهيييدي, زرٌيييك أو زرك, زهربيييً, 

 . شتر , شكّر أحمر, شكر أصفر, شٌا علً, هــلو

 
 ( التمور الاٌرانٌة )أ( كٌمٌا )ب( بٌارم 28-5الشكل )

 

   اصناؾ التمور الباكستانٌة: -4

صنفاً  ومنها آب دندان , بگم جنگً, حلٌمى,  35تتمٌز باكستان بوجود اكثر من  

(, كورو, كوروج, مزاتى, دندر , تللو, 29 – 5شكر  أو شكر كما فً الشكل )

جلؽى, چوتٌر, چپ شك, چوربان, حلبو , خربا, خضراو , دشيتر , روؼنيى, 

ربى, ؼتى, كلر , زهد , ساٌر أو استه عمران, سبزو, سونت آورا, شاوٌكو, ع

 كلنت, آند آوربك, آون زلى, كهربا, هرشوت, هشنا, هلٌنى, همبى, اشكلنت.

 
 ( تمور باكستانٌة )أ( نوع سكري )ب( نوع حلٌمً 98  -5الشكل )

 

 

 

 ب أ

 ب أ
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  اصناؾ التمور البحرٌنٌة: -5

ٌّة أو ماجً ,  زي, الماج ٌْ الخواجيا, البحرٌن تمتلك اصناؾ ممٌزة منها مِرزِبان, الخُنَ

خييلبص, خنٌييزي, بٌضيية العُصييفور, بٌضيية الييزرزور, الشٌِشً,والسييالمً كمييا فييً 

( و ؼَييرّة, أشييهَل أو شَييهَل, حِييلبَّو, حَمْييري, ناقيية أو نييوق, قَصييبا أو 30-5الشييكل )

ٌْب, خصبة, مُبَشِّر سِمً, إرجَ ٌْ  .قصبة, بُرَ

  
 ( التمور البحرٌنٌة )أ( السالمً )ب( الشٌش30ً-5الشكل )

 

 اصناؾ التمور التـــــونسٌة: -6

تعد واحات نفزاوة والجرٌد من أهم الواحات المنتجة للتمور التونسٌة, حٌث تنتر 

% من الإنتاج التونسً, ثم تلٌها محافظة توزر أو الجرٌد 60محافظة قبلً قرابة 

فً المرتبة الثانٌة,بالاضافة إلى واحات أخر  التً ترتكز فً محافظات قفصة 

 ٌن. وتحتل التمور مكانة هامة فً الصادرات التونسٌة.وقابس وتطاو

توجد فً الواحات التونسٌة العشرات من أنواع التمور ذات الجودة العالٌة, التً 

لا تكاد تُعرؾ خارج نطاق الواحات لأنه لا ٌتم التسوٌق إلٌها ومعظما ما تُستهلك 

نقو والباجو والحمراٌة فً الأسواق المحلٌة, كما أن إنتاجها قلٌل من بٌنها مثل الأ

   والطنجة والعماري والقصبً والهٌسة والقندة والكنتٌشً.

(   و الاصيناؾ 31 -5صنفاً  معروفاً  ومنهيا ميا ٌبٌنيه الشيكل  ) 30ٌوجد اكثر من 

المعروفة منها هً دقلة النور, دقلة بٌضاء , فطٌمً أو علٌّيق , بيو فقيوس أو فقّيوس 

ر والمؽرب(, كنته, عجوا, بوحاتم, لمسً, أخت )وهو ؼٌر الصنؾ الموجود بالجزاب

فطٌميً, أرشييتً أو عرشييتً, بسير حلييو, بييو حياتم, بييو عفييار, أنقيو )أنكييو(, البيياجو, 

طرنجيية, توزرزٌييد صييفرا, توزرزٌييد كحييلب, حمييرا, حمٌييرة, العميياري, قصييبً أو 

كسبً, الكنتة, الكنتٌشً, ؼرس, خلط كبٌر, لاقو, قندي أو كندي, أصباع العروس, 

 العروس.اصبع 
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 ( التمور التونسٌة )أ( قندة )ب( هٌسة 31  -5الشكل )

 

   اصناؾ التمور الجـــــــزائرٌة: -7

صنفاً معروفاً فً الجزابر ومنها دقلة نور, دقلة بٌضاكما فً  20ٌوجد اكثر من 

(, ما الدقلة أو القرباعً, الحمٌرة, تكرمست, تافزوٌن, بنت 32 – 5الشكل )

تكربوشت, تامجوهرت, عدالة, تازٌرزاٌرت,, بوفقّوس أو قبالة, الؽرس, 

 فقّوس, بو ذروة, تكربوشت, أرشتً, تنتبوشت, علً راشد, مقرونات.

  

  
 ( التمور الجزائرٌة )أ( دقلة نور  )ب( الحمٌرة 33 -5الشكل )

 

 : اصناؾ التمورالسعودٌة -8

(  33 - 5صنؾ ومنها العجوة كما فً الشكل ) 400ٌوجد فً السعودٌة ماٌقارب  

برحً, برنً المدٌنة, بٌض, حلوة, خصاب, خضري, خلبص, دقلة نور, ذاوي, 

ربٌعة, رزٌز, رشودٌة, روثانة, سباكة, سري, سكري, سلر, شبٌبً, شهل, شٌشً, 

مسكانً, مكتومً, صفاوي, صفري, صقعً, عنبرة, ؼر, قطارة, مبروم, مجهول, 



136 
 

منٌضً, نبتة سلطان, نبتة سٌؾ, نبتة علً, هلبلً, ونانة, ابكٌرة, ؼرّة, خصٌب 

ارزٌز, ارزٌز, الماجً, أم ارحٌم, حاتمً, طٌار, مجناز, صبو, تناجٌب, مرزبان, 

لولو, نبوت سٌؾ, حلبوّ, مطواح, نبتة زامل, شقرة مبارك أو شقرة القصٌم, سكرة 

 .ٌنبع, المقفزي

 

 
 ( من اشهر تمر المدٌنة المنورة )تمور العجوة( 33 -5الشكل )

 

   اصناؾ التمور السودانٌة: -9

( 34 - 5صنفاً فً السودان ومنها بركاوي كما فً الشكل ) 25ٌوجود ما ٌقارب  

وٌعد )المحصول الأول التمور فً شمال السودان(, جوندٌلب أو قندٌله, دقلة نور, 

دة, الجاو )جاو أبٌض, جاو أسود(, إبراهٌمً, الن سوك, كولما أو كلما, مدٌنة, بنتمو

براري, بنت موده, بنت عبدو, جاربان, جرجودا, روش, سلطانً, شدا, عبدالرحٌم, 

 . عصادا, كوشا, مشرق ودلقً, مشرق ود خطٌب, الروش, الكوشا, بنت عبدو

 

 
 ( تمر بركاوي احد تمور السودان 34 -5الشكل )
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  :أصناؾ التمور السورٌة -11

تتشابه التمور السورٌة كثٌراً مع التمور العراقٌة )ومنها أشرسً, بربن, برحً,  

خستاوي, خضراوي, خلبص, خنٌزي, زاهدي, زؼلول, سمانً, شاهانً, شٌشً, 

جبجاب أحمر, جبجاب أصفر, لولو, مجهول, مطواح, مكتوم, نبوت سٌؾ وجش 

إلا إنها تختلؾ عن مجمل أما السلبلات )السلبلة: هً نخلة من صنؾ معٌن,  . ربٌع

الصنؾ إختلبفاً بسٌطاً, وهذا الإختلبؾ ٌنتقل عن طرٌق الإكثار بالفسابل, 

والإختلبؾ مثل حجم الثمرة, أو إختلبؾ فً وقت نضر الثمار.ومن التمور الاخر   

ٌّة وشٌشً كما فً الشكل ) ٌّة,  دقلة تواب, 35 -5دقلة الموح,  تدمر ( ,  العمر

 20دقلة الفرات, السلبلة  19دقلة طٌبة, السلبلة  12, السلبلة )سفانً( 28السلبلة 

  )سلمانً(. 21)شبه جش ربٌع( عمر محسن, السلبلة 

 

 
 ( التمور السورٌة )أ( صنؾ  تدمرٌة )ب( صنؾ شٌش35ً -5الشكل )

 

   اصناؾ التمور العُمانٌة: -11

مزناج, نؽل, صنؾ من تمور عمان  ومنها الفرض أو فرضً,  25ٌوجد اكثر من 

(, المنزؾ, البهلبنً, 36 -5جش زبدة, خلبص, اصبع العروس كما فً الشكل )

خصاب, خنٌزي, نؽال أو نقال, بو نارنجة , أم سللبء, الحنضل, هلبل, هوام, 

الحلبوي, جش حساس, جش بطش, جش بو شٌري, جش بٌدام, جش نعٌم, البرنً, 

 .المدلوفً, المبصلً
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 العمانٌة اصابع العروس( التمور 36 – 5الشكل )

 

 اصناؾ التمور الفلسطٌنٌة: - -12

من الاصناؾ المعروفة فً فلسطٌن كما فً الاصناؾ الموجودة فً العراق  ومنها 

البرحً, الحٌانً, المجهول, دقلة النور, العماري, الخضراوي, الحلبوي, 

 . (37-5الشكل )كما فً  الدٌري, الزاهدي

 

  
 ( تمور فلسطٌنٌة )أ( دقلة نور )ب( المجهول 37-5الشكل )

  اصناؾ التمور اللــــــٌبٌة: -13

صنفاً من اصناؾ التمور فً لٌبٌا تزرع فً الواحات وتسمى  400توجد اكثر من 

( ومنها البكراري,التسفرت, الصعٌدي, 38 - 5تمور الواحات كما فً الشكل )

لابل, اجروز, ارصٌص, اصبٌر, اضوا, الصعٌدي مكركب, الصدع الخضرابً, ا

ٌّوض, تمودي,  اضوي, اؼلٌن, اللولً أو اللولو, أم حنش, بستٌان, بنت البٌضة, ب

برنصً أو برالص, جوسمً, جوسمً أبٌض, وسمً حمر, جوسمً سكران, 

حمراي, حواري, حوش صرٌر خنّاق, خشخاش, سمبلبل, صفار, طاؼٌات 

, ؼَرباوي, فرتاكان, فلفل, كرطاوي, ساتافات, طابونً ,عكرٌش, عٌن استنٌؾ

مسلٌو, مصرام, مُكركم, مكاوي, نافوشً, نجم, وكالً, كوٌاؾ, لاقرٌن, لَصق, 
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لافوروز, دقلة , من الجفرة,دقلة نور أو دقلة, حلٌمة, أم فتٌتً , اصابع العروس 

 . ,الحرّا , الحلبوي, لمسً, تلٌس, اؼلٌن, تقدشا, تمودي, تٌبنو

 
 مور الواحات فً لٌبٌا ( ت38-5الشكل )

 

  اصناؾ التمورالمؽربٌة: -1

(, 39 - 5التمور المؽربٌة متعددة ومنها ابو فقّوس أو فقّوس كما فً الشكل )

بوسطامى, بوسكري, بوسلٌكن, مجهول, قرنا, تادمانت, احردان, اؼراس, امٌرة, 

بوزردون, بوزؼار, بو عجّو )من أصناؾ نخل بو دنب(, بوعطوب, بو ؼار, 

تكربشت, جهل, حفص أو الحفص, عذق ضاو, عزٌزة, عزٌعزاو, عصٌان, عصٌانه 

 .عزٌزة, عقلبنى, عقولد, اوتاموت

 

 
 ( تمر صنؾ ابو فقوس المؽربً 39 -5الشكل )

   اصناؾ التمور المصرٌة: -2

(  40-5تشتهر مصر باصناؾ التمور الاتٌة ومنها الصعٌدي كما فً الشكل ) 

ٌّانً أو  الأمهات, العمري, سمانً أو رشٌدي, زؼلول, السٌوي أو الصعٌدي, الح

رملً, بنت عٌشة, عرابً أو عرٌبً, عجلبنى, برتمودا , سلطانً, الدجنة, شامٌة, 

 جندٌلب, سرجً, حمراوي 
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 الصعٌدي  ( تمر صنؾ40 -5الشكل )

 اصناؾ التمورالامرٌكٌة )النخٌل مستورد من الخارج(: -16

الحلبوّي, الخضراوي, خضراوي بؽداد, دقلة نور, الزهدي, الصعٌدي, المكتوم, كما 

( آب دندان, أحمر مساب, اخت فطٌمى, ارشتى, ازرزا, 41 -5فً الشــــكل )

البرٌم, بسر حلو, البلجانى, ازماشى, إسحاق, الأشرسً, أصابع العروس, البرحً, 

 بنت المرد , بنت الفقً, بنتمودا, بنت قبللى, بنوش أو بنوشه, البو فقّوس, امهات.

 ومن تلك الأصناؾ المستوردة ظهرت الأصناؾ الأمرٌكٌة, فالتجارٌة هً:

Abada ,Blonde Beauty ,Brunette Beauty ,8-Ball ,Empress 

,Honey ,Mariana ,McGill’s No.1 ,Sphinx ,Tabarzal ,T-R 

 ومن الأصناؾ ؼٌر التجارٌة:

Amarillo ,Amber Qeen ,Andrate ,Benji ,Black lucifer ,Black 

Medjool ,Black Royal ,Deglar , El Toby ,Ford Date ,Frau 

Damke ,Haziz ,Heiny ,Heinyana ,Humbarger ,Laguna 

,Lindy ,Long Yellow ,Maktoom No. 1 ,Malakai ,Betzler’s 

Black ,Peggy Ann ,Plum Date ,Precloso ,Rubidor ,Shields 

6-7 ,smoky ,sultany ,Sweetheart .Wieman’s Date 

,Wonderful Black  

 
 ( التمور الامرٌكٌة المعلبة 41 -5الشكل )
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  اصناؾ التمور القطرٌة:  -17

رزٌز, هلبلً كما فً خلبص, خنٌزي, شٌشً, برحً, لولو, نبت, سٌؾ, دجلة نور, 

 ( .42-5الشكل )

 
 ( التمورالقطرٌة صنؾ شٌش42ً -5الشكل )

 اصناؾ التمور الٌـــــــــــــــمنٌة  .18

حمراء, أزار, جزاز, باضو , بطٌبطة, بقلة, بقلة قش, حاشد , حري, 

حفسوس, خضراوي, زجاج, زرٌقً, سرٌع أو سرٌعً, سعٌدي, الشبشبة, 

ي, طبٌق, عرقدي أو عرجدي, عشدلً, شؽالً, شهاري, صبٌة, صقوطار

علٌسان, فزحمً, بؽال الحمار, بؽال السٌر, بؽال بٌاض, ثرٌا, بصراوي كما 

 .(, جهرا43-5فً الشكل )

 
 ( تمور ٌمنٌة صنؾ بصراوي43 -5الشكل )
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 الفصل السادس

 مواصفات التمور المنتجة وطرائق تصنٌعها

 

 عوامل الجودة:

ان عوامل الجودة كثٌرة فً حقل التمور ولابد من الاهتمام بها للحصول على علبمات 

جودة عالٌة وبمواصفات ممتازة والتً تعتمد بالاساس على خبرة وألمام المزارع 

 باحتٌاجات النخلة من جمٌع الجوانب للحصول على انتاجٌة ذات نوعٌة ممتازة وتكمن 

 :علامات الجودة ما ٌأتً

اكتمييال نمييو الثمييرة ميين حٌييث الحجييم والييوزن والقييوام واللييون والنكهيية والرابحيية  ( أ)

 وتكون مقبولة من قبل المستهلك 

 )ب(اهم تؽٌرات النضر : 

 تؽٌٌر فً لون القشرة واللب  .1

 لٌونة الثمار .2

 تحول جمٌع المكونات البكتٌنٌة والسلٌلوزٌة والنشوٌة الى وحداتها بسٌطة . .3

 زٌادة فً  الحلبوة  .4

 ص شدٌد فً المركبات الفٌنولٌة المتعددة والتانٌنات واختفابها .تناق .5

 ظهور نكهة التمر المتمٌزة . .6

 نقصان فً الحموضة .. .7

 زٌادة فً المواد السكرٌة )الكلوكوز والفركتوز( والمواد الصلبة الذابٌة . .8

 نقصان فً النشاط التنفسً . .9

 الاتزان نسبة الحموضة الى المواد الصلبة الذاببة . .10

 وضوح حجم ووزن الثمرة  . .11

 

 العوامل المؤثرة على علامات الجودة:

 :تحــدٌد كمـــٌة المٌاه -1

تعد المٌاه العذبية اللبزمية  ليري النخٌيل وخاصية بعيد فتيرة التلقيٌح والاخصياب مهمية   

لان التمييرة تميير بعييدة مراحييل ميين النمييو والتطييور والتييً هييً مرحليية انقسييام الخلبٌييا 

ولاسٌما الخلبٌا المرستٌمٌة التً تنشط وتتضاعؾ ومن ثم تيدخل مرحلية زٌيادة الحجيم 

لتر/نخليية  450 -300الييى كمٌية مٌياه اكثيير مين  ( وهييذه بيدورها تحتياجحجيم الخلبٌيا)
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اسبوعٌا خلبل الاسابٌع الثلبثة الاخٌرة للنضر التام ٌتم اٌقاؾ اليري نهابٌيا لتيتم عملٌية 

 التجفٌؾ .

  نــوعٌة المــٌاه: -2

من المعروؾ ان اكثر البلدان العربٌة لدٌها مشكلة فً كمٌة المٌاه ونوعٌته التيً تعتميد 

( والتييً TDS)Total Dissolved Solid بة الذاببيية علييى المييواد الكلٌيية الصييل

وبذلك ٌكون لها تؤثٌر سلبً على نوعٌة الثمار ppm  6500الى  600تتراوح مابٌن 

 )ملؽرام / لتر( فهذا ٌإثر على : 3000ppmخصوصا اذا وصلت الى 

  نوعٌة الثمار 

  ظاهرة التقشر الواضحة 

 ٌد والانتفاخات عملٌة النمو للثمرة ؼٌر طبٌعٌة وكثٌرة التجاع 

  ٌقــل وزن الثمرة 

  اللــون ؼٌر مقبول 

مييييييييياء متوسيييييييييط  ماء عذب  ماء مقطر نوعٌة المٌاه 

 الملوحة

 ماء البحر المٌت ماء مالح

TDS 

(ppm) 

0 1-500 500- 30000 30000-  

40000 

 ˂40000 

 

لذلك فؤن الاهتمام بتحلٌة المٌياه امير ضيروري جيدا للحصيول عليى تميور ذات نوعٌية 

وقد اظهرت الدراسات على ان املبح التربية مين الكلورٌيدات والكبرٌتيات والتيً  جٌدة

جيزء بيالملٌون لا تيإثر كثٌيرا عليى النخٌيل وثميره اميا اذا زادت 15000هً اقل مين 

 جزء بالملٌون فؤنه ٌسبب هلبك وموت النخلة . 48000النسبة عن 

 عدد الفسائل حول النخلة الام: -3

تؤثٌر كبٌير عليى تكيوٌن المجيامٌع الزهرٌية ليلبم ومين ثيم قلية عيدد ان عدد الفسابل لها 

القطوؾ فضلب عن تردي نوعٌة الثمار )تيردي الجيودة( مين حٌيث اليوزن والحجيم ليذا 

 لابد من ازاحة جمٌع الفسابل من حول الام .

 عدد السعؾ للنخلة )المساحة الخضراء( وتأثٌرها على جودة الثمار: -4

الكبٌر فً نمو وتطور نخلة التمر حٌث النخلة لا تعرؾ طور ان لاعداد السعؾ الدور 

الراحة ولا السبات وهً تختليؾ عين الاشيجار الاخير  لان البيرعم القميً الواقيع فيً 

قلب النخلة هو فً عملٌة انقسام مستمر لذلك تبقى الحزم الوعابٌية مفتوحية وفعالية فيً 

والتييً تعكييس المسيياحة نقييل العصييارة الييى الاعلييى أي فييً السييعؾ واعييداده الكبٌييرة 

الخضييراء للنخليية التييً تييتم فٌهييا تصيينٌع السييكر وخزنييه فييً الثمييارعن طرٌييق اتحيياد 

الكاربون والهٌدروجٌن والاوكسجٌن وتمثٌلها وتحوٌلها الى هٌيدروكربونات باسيتعمال 
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الطاقيية المشييتقة ميين اشييعة الشييمس والتييً تمييتص ميين خييلبل المسيياحة الخضييراء فييً 

 .السعؾ 

  نوعٌة التربة: -5

تعد نوعٌة التربة من اهم عوامل الجودة خاصة فً عالم النخٌل اذ ان النخلة تحب 

الترب العمٌقة والخفٌفة وجٌدة التهوٌة وجٌدة الصرؾ والتً لها القدرة على الاحتفاظ 

بالرطوبة كما ان احتوابها على العناصر اللبزمة والخالٌة من أي عناصر ومركبات 

ٌدات والكربونات والكبرٌتات واٌونات الكالسٌوم فابضة عن احتٌاجاتها من الكلور

والمؽنٌسٌوم والصودٌوم وبذلك تكون تربة ذات جودة عالٌة لانتاج ثمار جٌدة وكذلك 

هً افضل الترب للنباتات من حٌث  pH 6-7تعد الترب ذات الحموضة المعتدلة 

ً اما الخصوبة ونوعٌة الثمار وتكون ثمار النخٌل فً هذه الترب لونها احمر زاه

 . فً الترب القلوٌة) الكلسٌة ( ٌكون لونها بنً داكن مابل للبسوداد

 الخـــؾ:  -6

للخؾ دور كبٌر على جيودة التميور وبشيكل كبٌير وٌعتميد عليى الخبيرة والممارسية 

 وٌجب تحدٌد فترة الخؾ ونوعٌة الخؾ:

 خؾ العذوق ) القطوؾ( ٌعتمد على عمر النخلة  ( أ)

 عذوق 3ة سنوات ٌترك فً النخل 4من عمر  (1

 عذوق 4 -3سنوات ٌترك فً النخلة  6 -4من  (2

 عذوق  5سنوات ٌترك  8 -6من  (3

 عذوق 8 -6سنوات ٌترك  10 -8من  (4

 سنوات فما فوق ٌترك فً النخلة نصؾ العذوق 10من  (5

) ثلث( من عدد الشمارٌا )سيباط( فيً العيذق الواحيد أي لا ٌزٌيد  1/3)ب( خؾ   

 شمراخ . 38 -35عدد الشمارٌا  من 

حبة حتى ٌعطيً  30 -25خؾ الثمار تبقى عدد الثمار فً كل شمراخ لاٌزٌد  )ج(

 تهوٌة وحرارة كافٌة للنضر وتحسٌن النوعٌة من حٌث الوزن والحجم .

 تأثٌر نوعٌة السماد ومٌعاد التسمٌد على جودة الثمار:  -7

الاسيمدة لنوعٌة السماد ومٌعاد التسمٌد دور كبٌر فً جودة الثمار لاحتٌاج النخلة الى 

العضوٌة والكٌمٌابٌة ضروري جدا حتى نحصل على نوعٌية ثميار ذات جيودة عالٌية 

 وٌجب ان تجر  عملٌة التسمٌد كالاتً :

)أ(  عملٌة التسمٌد العضوي تجر  بعد الجنً والتكرٌب فً شهر تشرٌن الثانً      

 من السنة 
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عة الاولى فً كيانون )ب( عملٌة التسمٌد الكٌمٌابً تجري فً ثلبث مواعٌد , الدف    

الاول والدفعة الثانٌة قبل الازهار بؤسبوعٌن أي فً نهاٌة شيباط وبداٌية اذار والدفعية 

الثالثيية بعييد عملٌيية التلقييٌح والاخصيياب بشييهر ونصييؾ الشييهر وكييذلك لنوعٌيية السييماد 

% ميع كيل سيقٌة 5المستعمل دور مهم فً جودة التمور مثلب استعمال سماد بوتاسيً 

وجٌن فً التربية ٌيإدي اليى تكيوٌن الفسيابل بيدلا مين دعميه للبزهيار وان زٌادة النتر

 وبالتالً نقصانه ٌإدي نقصان بعدد الطلعات الزهرٌة وبالتالً تردي نوعٌة الثمار .

 :نوع حبوب اللقاح -8

ان لنوع حبوب اللقاح دوراً مهماً وكبٌر فيً تحدٌيد صيفات النوعٌية للثميرة ليذا وجيب  

للتلقييٌح وٌفضييل اختٌيار حبييوب اللقيياح مين نفييس صيينؾ  تحدٌيد صيينؾ الييذكور اللبزمية

النخٌل  ومن اللنخٌل الذكور الؽنيامً والخكيري وكيذلك الاهتميام بعملٌية التلقيٌح وعيدد 

 مرات اجراء التلقٌح تساهم كثٌرا فً جودة الثمار .

 الظروؾ البٌئٌة:  -9

ل فيؤن كمٌية مثل الامطار والرطوبة والحرارة والضوء لها اثر كبٌر على أشجار النخٌ

الماء فً الهواء بزٌادتها تقل كمٌة التبخر مين التربية وبالتيالً ٌيإدي اليى الاضيطراب 

فً المٌزان الميابً فيً النخلية وبيذلك ٌيإدي اليى خليل فسيلجً فيً النخلية  مميا ٌحيدث 

نقص فيً نفاذٌية الاؼشيٌة البلبزمٌية وٌقليل مين عملٌية الامتصياص مميا ٌسيبب اليذبول 

العالٌية تيإدي اليى زٌيادة نسيبة الاصيابة بيالامراض الفطرٌية وسقوط الثمار والرطوبة 

ومن ثم تإثر على جودة التمور ونوعٌتها . اٌضا النخلة تحتاج درجات حرارٌة معٌنة 

امييا عملٌيية النمييو فتحتيياج درجييات ° م 30-28لاجييل التزهٌبيير والاخصيياب حييوالً 

ة لهيا دوراً فيً فً شهر نٌسان واٌيار,  ان للحيرارة التراكمٌي° م 40 -30حرارٌة من 

تصنٌؾ التمور المبكرة والمتوسطة والمتؤخرة وكذلك للطرٌية والنصيؾ جافية والجافية 

ولدرجة الحرارة دور فً تلوٌن الثمار من الاخضر الى الاصيفر والاحمير والبنيً اميا 

بالنسبة لكمٌة الضوء وشدته  فان لهما دوراً كبٌراً فً تكوٌن الميادة الخضيراء وٌيدخل 

ً عملٌية التمثٌيل الضيوبً كمصيدر للطاقية وللموجيات الضيوبٌة دور كعامل اساسيً في

مساعد فً توزٌع الاوكسٌنات ومن ثم لها  تؤثٌر اٌجيابً فيً عملٌية النميو لان الضيوء 

 ٌسرع من العملٌات الحٌوٌة وهذا ٌنعكس على جودة التمور . 

 عامل التكٌٌس:  -10

ك وشدة الضوء مما ٌإدي الى ان عملٌة التكٌٌس تعمل على تنظٌم درجة الحرارة وكذل

تحسٌن الثمار وجودتهيا ولنوعٌية واليوان الاكٌياس تيإدي دوراً مهميا فيً جيودة الثميار 

وعلى سبٌل المثال كٌس  ذو الليون الاخضير هيو الافضيل لانيه ٌميرر الليون الاخضير 
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والاحمير ميين اشيعة الطٌييؾ الشمسيً وهييو ميا ٌحتاجييه النبيات امييا ليون الكييٌس الاسييود 

 مبكر واللون الابٌض ٌإخر عملٌة النضر .ٌسبب النضر ال

 

 المواصفات القٌاسٌة للتمور

تعنً إٌجاد أو خلق نظام أو أسلوب للمقارنة ولتبادل الأفكار والمعلومات الفنٌة, 

وإٌجاد السبل البسٌطة والواضحة والمفهومة والقابلة للتطبٌق محل التعقٌد, وهدفها 

سلع بنوعٌة مناسبة وثابتة وبتكلفة معقولة. الأساسً حماٌة المستهلك من خلبل إنتاج 

وتعد المواصفات الأداة الربٌسة القٌاسٌة وهً حجر الزاوٌة للصناعة الناجحة وتشمل 

على خصابص المواد الخام والمواد نصؾ المصنعة والمنتجات النهابٌة. إضافة إلى 

المواصفات تإخذ النماذج لأؼراض الفحص وكذلك مواصفات طرق الفحص 

 ض التحقق من تلك الخصابص.لأؼرا

إن تحدٌد خصابص ومتطلبات السلعة أو الآلة وإخضاعها إلى نظام موحد مهما 

اختلفت مصادر إنتاجها, وإصدار التشرٌعات والقوانٌن ذات العلبقة بها للتؤكد من أن 

 السلعة أو الخدمة الواصلة إلى المستهلك وفق المواصفات والنوعٌة المطلوبة.

 

 ( للتمور العراقٌة:  882المواصفات القٌاسٌة رقم )

الخاصة بالتمور العراقٌة المعدة  1989( لسنة 882تشمل المواصفات القٌاسٌة رقم )

للبستهلبك البشري وتشمل التمور ثنابٌة أو أحادٌة السكر منزوعة النو  أو ؼٌر 

لمستخدمة منزوعة النو  ولا تشمل منتجات التمور المقطعة أو المهروسة أو ا

    -للؤؼراض الصناعٌة. وتعتمد المواصفات القٌاسٌة على الحقابق التالٌة:

ثمار كبٌرة الحجم صلبة القوام وذوات لون أصفر أو أحمر مصفر  الخلال: -1

وتحتوي على نسبة عالٌة من السكرٌات معظمها سكرٌات ثنابٌة, وتصل الثمرة 

 إلى أكبر حجم لها فً نهاٌة هذه المرحلة.

هً ثمار تم تجفٌفها بعد سلقها وهً فً مرحلة الخلبل وتتمٌز  المطبوخ: الخلال -2

 بصلببة خواصها وتجعد قشرتها وقلة حلبوتها وقابلٌتها على الخزن لمدة طوٌلة. 

وهً عبارة عن ثمار تتمٌز بلٌونتها وشدة حلبوتها لزٌادة نسبة السكرٌات  الرطب: -3

 الأحادٌة والتصاق قشرتها. 

رة النخٌل السلٌمة الخالٌة من العٌوب والمواد الؽرٌبة وٌختلؾ : هو ثمار شجالتمر -4

قوامها من تمور لٌنة إلى تمور نصؾ جافة, إلى تمور جافة وحسب نسبة 

 الرطوبة فٌها.

 : تمور طبٌعٌة النضر , لٌنة القوام أحادٌة السكر. التمور اللٌنة -5
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وأؼلب  تمور طبٌعٌة النضر ذات قوام صلب نوعاً ما التمور نصؾ الجافة: -6

 السكر فٌها أحادي.

 تمور طبٌعٌة النضر ذات قوام وأؼلب السكر فٌها ثنابً.  التمور الجافة: -7

 وهً تمور كاملة نزعت نواها آلٌاً أو ٌدوٌاً.  التمور منزوعة النوى: -8

تتمٌز بوجود ندب, تؽٌر فً اللون, لفحة الشمس, بقع  التمور المشوهة: -9

مظهر سطــح معــٌب تزٌد مساحته عن  سوداء أو ما ٌشابههما من التشوهات فً

 ملم .  7مساحة دابرة قــــطرها 

وهً التمور منزوعة النو  التً تعرضت لأضرار  التمور المتضررة: -11

مٌكانٌكٌة بالؽة أو تعرض لحم التمرة للتمزق بحٌث أد  إلى ظهور النواة وخلل من 

 المظهر الخارجً للتمرة. 

تكون خفٌفة الوزن ذات لون فاتح وتحتوي على نسٌر  تمور ؼٌر ناضجة: -11

 ذابل قلٌل اللب وقوام مطاطً. 

تمور ؼٌر ملقحة تمتاز بقلة لبها وبتوقؾ نموها  تمور عذرٌة )الشٌص(: -12

 وخلوها من النواة. 

تحتوي على مواد عضوٌة ولا عضوٌة مثل الأوساخ والرمل  تمور ملوثة: -13

 ملم.  3كبر من مساحة دابرة قطرها بحٌث تبدو المساحة الكلٌة المتؤثرة أ

: تمور متضررة بالحشرات تمور ملوثة ومتضررة بالحشرات والعث السوس -14

 والعث أو ملوثة بالحشرات المٌتة أو وجود العث على أجزابها.

وهً ناتجة عن تحول السكرٌات إلى كحول وحامض الخلٌك  تمور متحمضة: -15

 بالخمابر والبكترٌا.

 ود خٌوط العفن وظاهرة للعٌن المجردة.: تمتاز بوجتمور متعفنة -16

 وتكون فً حالة التحلل وذات مظهر ؼٌر مرؼوب فٌه. تمور متفسخة: -17

 

 تصنٌؾ التمور العراقٌة حسب الجودة والنوعٌة

  -إلى اربعة درجات هً: 

تاز بؤن ثمارها متجانسة فً الحجم والشكل واللون وقوام اللحم : تمالتمور الممتازة ( أ)

ومتماثلة الصنؾ, خالٌة من الحشرات والأقماع وؼٌر مشوهة. خالٌة من الشوابب 

( ؼرام 5%( ومعدل الوزن لا ٌقل عن )20المعدنٌة, لا تزٌد نسبة الرطوبة عن )

 %(. 4لبه عن )للتمرة الواحدة, أن لا تزٌد نسبة الانحراؾ عن المواصفات أع

: هً نفس مواصفات التمور الممتازة, على أن لا تزٌد نسبة تمور الدرجة الأولى)ب( 

 %(.8الانحراؾ عن )
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: وهً تمور ذات نوعٌة معتدلة لا تزٌد نسبة انحرافها عن تمور الدرجة الثانٌة)ج( 

 %( للمواصفات السابقة. 10)

وممثلة للصنؾ وأن ٌقل معدل  : وتكون ثمار التمور سلٌمةتمور منزوعة النوى)د( 

( قطع من أجزاء 4 – 2( ؼرام ولا ٌسمح بوجود أكثر من )4.5وزن الثمرة عن )

 ( ثمرة.100النواة فً كل )

 

 المعاملات  الاولٌة للتــــــمور:

تعرض التمور بعد جنٌها لبعض المعاملبت التً تؽٌرمن تركٌبها كاللون والحجم 

 لمعاملبت بصورة عامة :والشكل والمذاق والؽرض من هذه ا

التعجٌل فً عملٌة الانضاج وانضاج التمور التً لا تنضر بصورة كاملة على   (1)

 النخلة .

 ترطٌب التمور الجافة   (2)

 تحسٌن مظهر التمور وتركٌبه والمحافظة على النوعٌة .  (3)

 جعل امكانٌة تصدٌر الرطب والتمر الطري للبسواق البعٌدة .  (4)

 بر والبكترٌا والحشرات التً تصب التمور القضاء على الفطرٌات والخما  (5)

انصاؾ لتحوٌل  تستعمل الحرارة فً معاملبت التمور لؽرض انضاج الخلبل    (6)

الرطب الى رطب تام ثم تحوٌله الى التمر, والتجفٌؾ بعد ؼسل التمور  بالماء اي 

ازالة الماء الملتصق بالسطح الخاجً للثمرة ثم ازالة الماء من داخل الثمرة 

 والترطٌب بالماء الساخن اوالبخار والبسترة والتعقٌم.

 

 اولا / عملٌة الانضاج الصناعً:

ٌقصد بالانضاج الصناعً تنشٌط العملٌات الفسٌولوجٌة والحٌوٌة المختلفة التً تإد   

إلى نضر الثمار عند بلوؼها مرحلة اكتمال النمو, وتحدث فً الثمار التً تنضر 

صناعٌا تؽٌرات مشابهة للتؽٌرات الطبٌعٌة التً تإد  إلى نضر الثمار فسٌولوجٌا إذا 

 ما تركت على الأشجار. 

اج الصناعً ٌعمل على تنشٌط الإنزٌمات المتعلقة بنضر الثمار مثل أنزٌمات والإنض

Amylase وStarch Phosphorlase  التً تعمل على تحوٌل النشا إلى سكر

واكتساب حلبوة الطعم وكذلك الأنزٌمات التً تحول البروتوبكتن ؼٌر الذابب إلى 

الذي ٌحلل التانٌنات  Tannaseبكتٌن ذابب مما ٌإد  إلى لٌن الثمار وكذلك أنزٌم 

فٌختفً الطعم القابض, وٌعمل إنضاج الثمار على تنشٌط أنزٌمات الأكسدة والتنفس 

وؼٌرها من الأنزٌمات التً تإد  إلى حدوث تفاعلبت فسٌولوجٌة تجعل الثمار 
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صالحة للؤكل. ان التمور لا تنضر على النخلة وفً العثق الواحد لا تنضر فً وقت 

على الظروؾ المحٌطة كالحرارة والرطوبة النسبٌة كما فً الجدول  واحد وهذا ٌعتمد

( وهً تختلؾ باختلبؾ المناطق ففً منطقة شط العرب تكون درجة الحرارة 6-1)

والرطوبة عالٌتٌن جدا اثناء فترة نضوج الثمار لذا فالمدة الواقعة بٌن نضوج اول ثمرة 

مرة تماما قبل ان تنضر اخر على العثق واخر ثمرة فترة قصٌرة اذ لا تجؾ اول ث

ثمرة فً العثق الواحد, اما فً المنطقة الوسطى فً العراق فهذه الفترة طوٌلة نسبٌا قد 

تكون اكثر من شهر لذا لا تقطع العثوق مالم ٌكتمل نضوج معظم تموره وبهذا 

 الانتظار ٌتسبب فً تساقط كمٌات كبٌرة من التمور اثناء فترة الانضاج . 

الثمار فً العثق الواحد ٌتطلب جنً الناضر منها فقط وكبسها وانتظار ان عدم نضوج 

الثمار الباقٌة لتنضر اما بالنسبة للبصناؾ الجافة من التمور الافضل جنٌها وكبسها 

سوٌة ولمدة واحدة, ومن الناحٌة الاقتصادٌة ٌفضل تقلٌل عدد مرات جنً التمور, 

ثلب فً العثق الواحد مما ٌإدي الى وٌلبحظ فً صنؾ دكلة نور ان التمور اكثر تما

اختٌار العثق الناضر ومن ثم قطعه كاملب وتكون عملٌة الجنً مرتٌن فً منتصؾ 

الموسم وفً نهاٌته للنخلة الواحدة لذلك نحصل على نوعٌة جٌدة اثناء التصنٌع . ان 

نً مرحلة تجمع السكر فً الثمرة . السكر لوحده لا ٌعد علبمة ممٌزة للبنضاجه ثم الج

لان هناك عوامل اخر  لا ترتبط مع ما تحتوٌه الثمرة من السكر منها الطعم والرابحة 

والمظهر والطراوة. وللمحافظة على هذه الصفات ولبعض الاصناؾ مثل دكلة 

نورنقوم بالانضاج الصناعً باستعمال الحرارة المتولدة صناعٌا حٌث تجنى الثمار 

نضر إذ تعلق العثوق على مسافات متقاربة قبل ان تصل الى المرحلة المثلى من ال

بحدود متر واحد فً مكان تحت الظل ومحجوزة عن الطٌور والسماح للهواء التخلخل 

اسابٌع وهذه الحرارة  3-2ولمدة °  م40 – 35بٌن العثوق وتكون الحرارة بحدود 

 تقوم بتعجٌل عمل الانزٌمات فً تحول السلٌلوز والنشؤ الى سكرٌات بسٌطة وترسٌب

التانٌنات الى حالة ؼٌر ذاببة وطراوة الجزء اللحمً للثمرة  وكلما استعملت حرارة 

منخفضة )اعلى من حرارة الجو( كلما كانت عملٌة الانضاج افضل و فترة الانضاج 

% لان نسبة الرطوبة العالٌة 50اطول على ان نسبة الرطوبة فً الثمار لا تتجاوز 

لؾ التمور بتخمرها قبل الوصول الى مرحلة وفترة الانضاج الطوٌلة تإدي الى ت

النضر النهابٌة والحرارة العالٌة تإدي الى اسوداد التمور بنسبة كبٌرة اما الرطوبة 

% وكلما تكون الرطوبة اعلى ٌكون الانضاج 85النسبٌة للهواء المستعمل لا تتجاوز 

الطبٌعً  افضل. وهناك بعض العوامل التً تإدي الى تفضٌل الانضاج الصناعً على

الذي ٌتم على الشجرة  لذا ٌقلل من فترة الانضاج وٌؽٌر فً تنظٌم عملٌات التسوٌق 

وكذلك ٌفٌد الانضاج الصناعً فً قطؾ الثمار قبل ظهور الافات التً تتلؾ التمور 
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وتجنب تعرضها للظروؾ الجوٌة  القاسٌة  وٌفضل فً عملٌة الانضاج الصناعً ان 

 حلة التحول من الخلبل الى الرطب .تجنى التمور عند ما تدخل مر

 

 ( درجة الحرارة المثلى لانضاج التمور1-6جدول )

 درجة الحرارة المثلى للنضج )مئوي( اصناؾ التمور

 43 – 40 الخضراوي، الخستاوي، الحٌانً، الساٌر، الخلاص

 38 – 35 الحلاوي، الدٌري، دكلة نور، الزهدي

 46 – 45 المكتوم والسعٌدي الاٌتٌمة

 

 عوامل الانضاج:

أستعملت عدة مواد كٌمٌابٌة لؽرض الاسراع فً انضاج التمور وتحسٌن نوعٌتها 

ومنها ما اعطت نتابر اٌجابٌة ومنها وضع التمور فً مرحلة الخلبل فً علب مؽلقة 

مع قلٌل من الخل لمدة قصٌرة ٌسرع من نضوج الثمار وتحوٌلها الى رطب وكذلك اذا 

% على عثوق النخلة ٌشجع عملٌة 0.01استعمل رذاذ من حامض الخلٌك تركٌزه 

( بحٌث هذه المواد تنفذ 1-6انضاج الخلبل كما فً خلبل البرحً المبٌن فً الشكل )

خلبل انسجة الثمرة وتحفز بروتوبلبزم الخلٌة وبذلك تحرر الانزٌمات داخل الخلٌة 

دون التؤثٌر على فعالٌة  Insoluble Intracellular Enzymeؼٌرالذاببة 

كن استعمال طرق فٌزٌاوٌة وذلك بالترطٌب بالماء الساخن درجة حرارته الانزٌم. وٌم

بصورة تدرٌجٌة على شكل رذاذ بفترات متقطعة ومنتظمة وان تؤثٌر ° م60-90

التسخٌن ٌإدي الى تحطٌم بروتوبلبزم الخلبٌا لتحرٌر الانزٌمات ؼٌر الذاببة دون 

 عملٌة الانضاج الطبٌعً.التؤثٌر علٌها وان جو محافظة البصرة تعطً جو مثالً ل

 
 ( خلال البرحً الطازج 1-6الشكل )
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 العوامل المؤثرة على انضاج التمــــــور:

 درجات الحرارة المرتفعة:  (1)

درجات الحرارة تإدي دوراً مهماً فً الانضاج الصناعً إذ تقلل من المدة اللبزمة 

للحصول على طورتنفس النضر اي التبكٌر فً النضر إذ تزداد سرعة التفاعلبت 

درجات وتسمى هذه الزٌادة  10مرات كلما ارتفعت الحرارة  3-2الكٌمٌابٌة من 

الحرارة لتنفس الثمار باختلبؾ وٌختلؾ معامل  Q10بمعامل الحرارة وٌرمز لها 

عمر الثمار ومرحلة النضر وطبٌعتها وتزداد سرعة التنفس بزٌادة درجة الحرارة الى 

م . ٌمكن تعرٌض الثمار لحرارة الشمس 30-12.5حد محدود .الحرارة المإثرة من 

وذلك بتعرٌض الؽثوق كاملة والحاوٌة على ثمار ؼٌر ناضجة بسبب عدم توفر 

رٌة فً المدة التً تقع من تزهٌر الى الانضاج .وٌمكن استعمال الدرجات الحرا

 الحرارة والرطوبة فً آن واحد .

 الرطوبة:  (2)

للرطوبة النسبٌة  دور مهم فً الانضاج الصناعً للثمار حٌث ان انخفاض الرطوبة 

% من سرعة تنفس الثمار بسبب تؽٌرات 30فً الجو المحٌط بالثمار قد تسبب خفض 

لد الثمار اثناء انكماش نتٌجة نقص الرطوبة اذ تصبح قشرة الثمرة التً تحدث فً ج

اكثر مقاومة لمرور الؽازات خلبلها لذا ٌفضل فً عملٌة الانضاج وجود رطوبة من 

% حسب مرحلة النضر فكان الانضاج الصناعً فً مرحلة الخلبل المبكر 70 - 10

مرحلة الخلبل المتؤخر اعطى نتابر ؼٌر جٌدة مسببا نسبة عالٌة من الحشؾ اما فً 

اعطى الانضاج الصناعً نتابر جٌدة من حٌث النضر والنوعٌة والحلبوة والطراوة 

وٌإدي سرعة فً التنفس ومن ثم زٌادة فً نشاط الانزٌمات وبذلك ٌإدي الى زٌادة 

 السكرٌات.

  درجات الحرارٌة المنخفضة:  (3)

ثبت ان التمزق والاضرار التً تحدث لخلبٌا الثمار المجمدة  بعد ذوبان البلورات 

% من تنفسها العادي ومن 100الثلجٌة قد تسبب ارتفاع فً سرعة التنفس للثمار الى 

م 18-ثم انضاجها . فعند تجمٌد ثمار الخلبل المتؤخر المحفوظ فً عبوات على درجة 

لتجمٌد ثم عرضت الى هواء ساخن بدرجة % وبعد اربعة اشهر من ا70ورطوبة 

ساعة اعطت ثمار ذو نكهة ومواصفات لا تقل عن الرطب  24م لمدة 50حرارة 

المنضر طبٌعٌا من جمٌع الجوانب الفٌزٌاوٌة والكٌمٌاوٌة لان التجمٌد اد  تمزق جدار 

 الخلبٌا وتسرب العصٌر من داخل الخلبٌا حاملب معه الانزٌمات البكتٌنٌة التً تحلل

البروتوبكتٌن الموجود فً الخلبٌا الى مركبات بسٌطة واكثر قابلٌة للذوبان وان الزٌادة 
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فً الحلبوة نتٌجة لتحول المواد البكتٌنٌة والنشوٌة الى سكرٌات واختفاء الطعم القابض 

 وذلك بسبب تحلل المواد التانٌنٌة بفعل الانزٌمات.

 :استعمال حرارة الماٌكروٌؾ  (4)

ٌكروٌؾ )الموجات القصٌرة( فً هذه العملٌة تسٌطر على اٌقاؾ ان المعاملة بالم 

الانزٌمات الموجودة فً التمور ومن جراء عملٌة التجمٌد والاذابة بعض الاصناؾ 

 لا تحتاج الى التجفٌؾ لانها تستهلك مباشرة.

 استعمال الخل مع الحرارة فً عملٌة الانضاج:  (5)

نضر والمحتوٌة على الٌاؾ تقوم بعض الجهات بتعلٌق العثوق ؼٌر كاملة ال

وسكروز وتحتاج الى ازالة لهذه الالٌاؾ والسكر ٌلجؤ بعض المزارعٌن الى 

استعمال بعض المواد لتسرٌع النضر ومنها الخل وذلك بتعلٌق العثوق على انابٌب 

اٌام حسب نسبة الرطوبة إذ تعامل التمور بالخل  3-2ؼرفة محكمة ولمدة 

 وبالطرق الاتٌة :

% فً ارضٌة الؽرفة مع  6 – 4التً تحتوي على الخل بتركٌز وضع اوانً  ( أ)

 م .50 – 45وجود مصادر للحرارة مسٌطر علٌها لجو الؽرفة بحدود 

% مع رفع درجة الحرارة الؽرفة الى  6 - 4رش التمور بمادة الخل تركٌز  ( ب)

45 – 50 % 

املبت % مع استعمال الحرارة اٌضا , وان هذه المع6)جـ ( معاملة التمور بالخل 

تساعد على ترطٌب التمور ومن ثم تجفٌفها وانضاجها ولكن لهذه الطرٌقة عٌوب 

 اذا لم ٌحسن التعامل معها والسٌطرة على منع التلوث او التخمر .

  الانضاج بالاثٌفون  (6)

) الاٌثرٌل( تعامل التمور بمادة الاٌثرٌل وتشٌر التجارب الى ان الاٌثرٌل ٌساعد على 

الثمار بشكل متجانس وان الثمار تكون بجودة عالٌة ولكن العٌوب الاسراع  فً نضر 

 فً سرعة تلفها .

 الانضاج باستعمال منظمات النمو  (7)

ٌمكن استعمال منظمات النمو الساٌتوسٌن والجبرلٌن فً الاسراع من انضاج التمور 

 والتحكم بتقلٌل المعدل الحراري للصنؾ .

 عملٌة الخؾ:  (8)

ة التمور الموجودة فً العثوق وتعرضه الى اشعة تساعد عملٌة الخؾ على تهوٌ

الشمس المباشرة بحٌث ٌسرع من عملٌة النضر كما ان مٌعاد الخؾ هو الاخر ٌساعد 

على الاسراع فً عملٌة النضر لانه ٌعطً القدرة المناسبة لتعرض الثمار الى الهواء 

 والى اشعة الشمس.
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 الفصل السابع

 

 أهم الصناعات التحوٌلٌة للتمور

 
عرفت نشاطات تصنٌع التمور فً العراق منذ القدم لكن إنتاج الدبس من التمور       

( وتوالى إنشاء مشارٌع أخر  مثل إنتاج الكحول 1952تجارٌاً ابتدأ فً عام )

وتؤسٌس الكثٌر من المكابس الأهلٌة والحكومٌة لاستٌعاب الإنتاج الفابض من التمور 

فً العدٌد من الصناعات التحوٌلٌة التً تعتمد وخاصة تمور الزهدي. وتدخل التمور 

على التمور كماده أولٌة. ولا ٌزال تصنٌع التمور فً العراق ٌتم بطرق تقلٌدٌة, كما 

أنه ٌفتقر إلى المصانع الحدٌثة ذات الإنتاج العالً والمتمٌز حتى ٌمكنه منافسة منتجات 

رة العالمٌة الذي أصبح التمور للدول الأخر  كما أن انضمام العراق لمنظمة التجا

وشٌكاً ٌفرض على المزارعٌن والمستثمرٌن والمصنعٌن أن تكون منتجاتهم ملببمة 

إلى متطلبات الأسواق العالمٌة لتستطٌع الثبات بٌن منتجات الدول المنافسة.إحد  

العملٌات التسوٌقٌة المهمة , اما الصناعة التحوٌلٌة تعمل على إضافة المنافع الشكلٌة 

ج وتوفٌره بؤشكال تلببم حاجات وذوق المستهلك, والمقصود فً الصناعات للمنتو

التحوٌلٌة هو استؽلبل ما ٌستخلص من التمور من محتو  ؼذابً لإنتاج منتوج ٌستؽل 

مباشرة مثل الدبس والخل أو ٌدخل فً صناعة منتجات تستعمل لأؼراض صناعٌة أو 

 ,لات التً ٌدخل التمور فً إنتاجهاؼذابٌة. وفٌما ٌؤتً أهم صناعات التمور او المجا

بعض هذه الصناعات ممكن القٌام بها داخل البٌوت او المعامل الصؽٌرة ولا تحتاج 

إلى رأس مال كبٌر وأٌدي عاملة كثٌرة ولكن هناك صناعات عكس ذلك. وسوؾ 

 أتطرق عن صناعة تعببة وكبس التمور داخل البٌوت والمعامل الصؽٌرة .

 

 بشكلها الموجز:  اهم هذه الصناعات  

 . كبس وتعبئة التمور -اولا

 ــ طرٌقة المعامل الكبٌرة      

 ــ طرٌقة المعامل الصؽٌرة والبٌوت      

 -هناك ثلاثة طرق: -صناعة الدبس: -ثانٌا 

 ــ طرٌقة المسابك     

 ــ طرٌقة المدابس )لانتاج دبس دمعة(    
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ــ الطرٌقة المٌكانٌكٌة )المعامل الحكومٌة والاهلٌة  معمل تعلٌب كربلبء ومعمل     

 .(دبس الكاظمٌة ومعمل دبس جامعة الكوفة

 صناعة السكر السائل لإنتاج عصٌر مركز ٌشبه الشٌرة    -ثالثا 

 صناعة الكحول  -رابعا 

ء أجرا←← كحول ←← ظروؾ نمولاهوابٌة  –)عصٌر تمر مخفؾ + خمٌرة  

       -تعببة(   :ـ ٌستفاد من الكحول فً  :← عملٌة التقطٌر 

 المشروبات الكحولٌة  -1

 وقود للسٌارات )الوقود النظٌؾ( -2

 للتعقٌم فً المستشفٌات  -3

 فً تجارة العطور واستعمالات أخر  -4

أجراء ←← كحول ←← ظروؾ نمولاهوابٌة  –)عصٌر تمر مخفؾ + خمٌرة 

 ة(تعبب← عملٌة التقطٌر 

 Saccharomyces  cerevisiaeصناعة خمٌرة الخبز       -خامسا 

←← خمٌرة الخبز ←← ظروؾ نمو هوابٌة  –)عصٌر تمر مخفؾ + خمٌرة 

 تعببة(← تجفٌؾ ← ؼسل ← فصل 

 صناعة الخلال المطبوخ   -سادسا 

م  100ٌستعمل خلبل صنؾ البرٌم والجبجاب إذ ٌطبا فً اوانً على درجة حرارة 

 ٌجفؾ تحت أشعة الشمس  .← ٌصفى ← قٌقة د 40لمدة 

( والمعزز الحٌوي  SCPإنتاج البروتٌن المٌكروبً )وحٌد الخلٌة  -سابعا 

Probiotic  

توفٌر الظروؾ الملببمة للنمو  ---)عصٌر التمر + أحٌاء مجهرٌه نقٌة منتخبة    

تعببة( ٌستعمل ← تجفٌؾ ← ؼسل ← بروتٌن مٌكروبً   أو معزز حٌوي ←← 

 ؽذٌة الإنسان والحٌوان .فً ت

 إنتاج الإنزٌمات .  -ثامنا 

  إنتاج الأحماض العضوٌة .  -تاسعا

 إنتاج الأحماض الامٌنٌة . -عاشرا 

توفٌر الظروؾ الملببمة للنمو  –)عصٌر التمر + إحٌاء مجهرٌه نقٌة منتخبة    

 أحماض امٌنٌة( –أحماض عضوٌة  –أنزٌمات ←← 

  -أمكانٌة إدخال التمور فً الصناعات الاتٌة:  -حادي عشر 

 صناعة المعجنات  -أ    

 صناعة الاٌس كرٌم . -ب    



155 
 

 صناعة أؼذٌة الأطفال والناشبٌن  -ج    

 صناعة أؼذٌة الطوارئ . -د     

 هـ ـ صناعة أؼذٌة الإفطار .    

    -اثنً عشر. صناعات أخرى :

 القدٌمة والحدٌثة( صناعة الخل )الطرٌفة  -ا  

 صناعة مربى التمر . -ب  

 صناعة عصابر مؽذٌة من التمور -ج  

 صناعة طرشً الخلبل  -د  

 هـ ـ صناعة تمر الدٌن )شبٌه بالقمر الدٌن(   

 صناعة الحلوٌات الشعبٌة -و  

 صناعة مسحوق التمر -ز  

 صناعة عجٌنة التمر -ط 

 . حفظ التمور بالتبرٌد والتجمٌد -ثالث عشر 

 )تجمٌد خلبل أو رطب بعض أصناؾ التمور وتسوٌقها فً موسم أخر(     

 الاستفادة من سكرٌات التمور فً الصناعات الصٌدلانٌة . -رابع عشر 

 -الاستفادة من نوى ومخلفات التمور : -خامس عشر 

 الأبقار( –الأؼنام  –كعلؾ فً تؽذٌة الحٌوان )الدواجن  - أ

 .أنتاج قهوة نو  التمر  - ب

 ج ـ ٌحتوي النو  على زٌت صالح للبستهلبك البشري ولصناعات اخر 

 ( 1-7الصناعات الشعبٌة من مخلفات نخلة التمر كما فً الشكل ) - سادس عشر

 )الحصران ـ المكانس ـ الكراسً ـ الخشب المضؽوط.... الا(              
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 ( صورة تبٌن الصناعات البٌتٌة من مخلفات نخلة التمر 1-7الشكل )

 

 صناعة كبــس التمـور

تعد هذه الصناعة مهمة فً قابمة الصناعات التسوٌقٌة لمنتر التمور, وكبس      

التمور عملٌة شبه تصنٌعٌة تعمل على تحوٌل وعرض المنتر من التمور حسب الطلب 

لها وكبس التمور ٌوسع من إمكانٌة تسوٌقها وإٌجاد لتسوٌقها واستهلبكها أو استعما

الحلول لمشاكل تنظٌم العرض والتوزٌع والبٌع. وٌدخل موضوع كبس التمور بمفهوم 

 الإبقاء على التمور محافظة على شكلها ولونها وطعمها ومحتواها السكري.

ً إن هذه الصناعة آخذت فً التطور بشكل متسارع وذلك لارتفاع المستو  الثقاف

والاجتماعً للمستهلكٌن وتؽٌر النمط الؽذابً لتناول هذا المنتر بعد إجراء بعض 

العملٌات لكً ٌكون أكثر ملببمة للبستهلبك والرؼبة فً تناول التمر مباشرة أو فً 

ؼٌر موسم الإنتاج, وتعد صناعة كبس التمور قدٌمة فً العراق, ولقد اعتاد منتجً 

كبس التمور وٌتم ذلك فً الأكٌاس المصنوعة من التمور على التعببة الٌدوٌة فً 

سعؾ النخٌل أو داخل جلود الحٌوانات ومنذ بداٌة القرن الماضً أخذت صناعة كبس 

 التمور تتطور باستعمال الآلات الحدٌثة. 

ٌعد العراق أكبر الدول التً  تعمل على كبس التمور فً العالم, حٌث ٌتم كبس نحو  

نة المصدرة للسوق العالمٌة داخل عبوات متنوعة % من إنتاج التمور المحس50

بلبستٌكٌة أو كارتونٌة أو خشبٌة, وفً تسعٌنات القرن الماضً بلػ عدد مكابس 

( مكبس فً المنطقة 105( مكبساً منها حوالً )250التمور فً العراق حوالً )

( 10( مكبساً  فً منطقة الفرات الأوسط و)135الجنوبٌة )بصرة وذي قار( و)
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( مكابس 6س فً كل من بؽداد ودٌالى, كما وتمتلك مصلحة التمور العراقٌة )مكاب

حدٌثة, وٌلبحظ أن تمركز مكابس التمور فً المنطقة الوسطى من العراق وٌعود 

 السبب لاعتمادها على تمور الزهدي بالدرجة الأولى .

 

 خطوات العامة  لتعبئة التمور فً المصانع:

 :Fumigationاولا / التبخٌر او التعفٌــــر 

تعد التمور من الفواكه الحساسة لتعرضها للبصابة بالحشرات وتزداد الاصابة كلما 

طالت مدة الخزن لذا ٌجب تبخٌرها قبل دخولها وحدات الكبس وٌستعمل التبخٌر 

اما  الحقلً والؽرض من التبخٌر هو القضاء على الحشرات فً جمٌع مراحل حٌاتها .

المواد المستعملة فً التبخٌر قبل الحرب العالمٌة الاولى هو سٌانٌد الهٌدروجٌن وثانً 

كبرٌتٌد الكاربون ومن ثم استعمل كلورٌد الكاربون ولكن اظهر ضعؾ فعالٌته ومن ثم 

استعمل برومٌد المثٌل وبعدها استعمل فً الجزابر خلٌط من ؼازي اوكسً الاثلٌن 

ٌعتبر برومٌد المثٌل هو الافضل من بٌن الؽازات المستعملة واوكسٌد الكاربون لكن 

وهو فعال جدا للقضاء على الحشرات وبٌوضها ° م36لان درجة ؼلٌانه واطبة 

وٌرقاتها وؼٌر قابل للبشتعال او الانفجار وقلٌل الذوبان فً الماء ولاٌإثر على 

التبخٌر اٌضا  ؼٌر ضارة للبنسان وٌستعمل ppm 17المعادن عدا الالمنٌوم ونسبة 

بعد عملٌة الكبس وقبل الشحن, ولؽرؾ التبخٌر مواصفات خاصة لجدرانها وسقفها 

وارضٌتها ووجود مفرؼات للهواء لؽرض سحب الهواء بعد عملٌة التبخٌر كما تجهز 

الؽرؾ بقنانً للؽاز تحت ضؽط عالً ومزودة بانبوب ٌدخل الى الؽرؾ من 

 الاسطوانة 

 لعزل والتنقٌة ثانٌا /عملٌات التصنٌؾ وا

 -وتخضع التمور إلى عملٌات التصنٌؾ والعزل والكبس وهً كما ٌؤتً:

 عزل التمور ؼٌر الناضجة: ( أ)

وتشمل الرطب والخلبل والجمري, وسبب ذلك  ٌعود إلى أن  نضر التمور لا ٌتم فً  

وقت واحد, وأن الطرٌقة المتبعة فً قطؾ التمور هً بقص عذوق النخٌل فً البستان 

د من التمور, والتً دابماً تحتوي على نسب مختلفة من التمور ؼٌر لنوع واح

 الناضجة.

 )ب(عزل التمور من حٌث الحجم واللون والشوابب والتمور المتضررة والمصابة:

وذلك لاختلبؾ خواص كل صنؾ من أصناؾ التمور اختلبفاً ظاهرٌاً من حٌث الحجم 

ووجود القمع وكذلك وجود نسبة من  والشكل واللون والقشرة ولحم الثمرة وحجم النواة

 الأوساخ والمواد الؽرٌبة والتمور المتضررة والمصابة.  
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 ثالثا /عملٌات تنظٌؾ وتنقٌة التمور   

ٌجري تنظٌؾ التمور وتنقٌتها وعزلها بواسطة عمال الكبس أو الأجهزة الآلٌة وكما  

 -ٌؤتً:

والحجارة الصؽٌرة وقطع الأوساخ والمواد الؽرٌبة: تشمل التراب والرمل  -أ 

الشمارٌا والخوص واللٌؾ والأجزاء النباتٌة الأخر  وبذورها والمسامٌر والشعر 

 ( .2-7والرٌش وبراز الطٌور والجرذان وؼٌرها الشكل )

ُ : تشمل التمور المثقوبة بالاشواك اوالمهروسة    -ب  التمور المتضررة مٌكانٌكٌا

 والمؤكول جزء منها من قبل الطٌور.

تمور المتضررة فسٌولوجٌاً : تشمل الثمار ؼٌر الملقحة  والحشؾ الذي ال -ج 

ٌحصل نتٌجة عدم وصول المٌاه إلى أشجار النخٌل, أو بسبب الإصابة بحشرة 

 الحمٌره, وتمور أبو خشٌم والتمور صؽٌرة الحجم وؼٌرها.

التمور المصابة : وتشمل التمور المصابة بالحشرات والآفات الزراعٌة  -د 

وس, فٌتم عزلها وتبخر التمور الأخر  للقضاء على الإصابة وإٌقاؾ والتس

 تكاثرها.

 
 ( عزل  التمور التالفة ؼٌر الصالحة للكبس2-7الشكل )

 

 Clasing of Deatsرابعا / تلمٌع التمور 

تجر  هذه العملٌة لازالة المنظر الذي ٌؽٌٌر سطح التمور والذي ٌؽطً شكلها     

ض المعامل العصٌر السكري المضاؾ الٌه الكلٌسرٌن لتلمٌع العام إذ ٌستعمل فً بع

التمور بعد تنقٌعها بالماء لمدة محددة بٌنما اقترح احد الباحثٌن بتؽطٌس التمور بمحلول 

% ماء وٌمكن اجراء التلمٌع 5% كلسٌرٌن مع 15% كحول مع 80مكون من 

رارة مقدارها بوضع التمور فً صٌنٌة بسمك طبقة واحدة من التمور وتعرٌضها لح

دقابق تحت تٌار من الهواء سرٌع الحركة ٌمكن جعل  5ولمدة ° (م140 – 130)

التمور المرطبة تعطً لمعة ثم تجفٌفها تجفٌؾ سرٌع ومن ثم ٌعقبه تبرٌد ٌامرار تٌار 
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من الهواء البارد سرٌع . احٌانا ٌستعمل زٌت معدنً نقً عدٌم الطعم واللون تنتر فً 

واحٌانا ٌستعمل مستحلب لحامض الاولٌك او زٌت  Dattelolالمانٌا بؤسم تجاري 

الزٌتون وكاربونات البوتاسٌوم للتلمٌع .وٌمكن استعمال السكر السابل ومشتقات 

 السلٌلوز ومشتقات النشؤ واحٌانا ٌستعمل الجٌنات الصودٌوم او بكتٌن تجاري .

 

 خامسا / طرق كبــس التمــور 

نظراً إلى ارتفاع المستو  الحضاري والمعٌشً فً البلبد المتقدمة والنامٌة على حد 

سواء والتطور الكبٌر الحاصل فً تعلٌب المواد الؽذابٌة وتقدٌمها بشكل ٌلببم أذواق 

المستهلكٌن فً الأسواق, مما انعكس ذلك على تعدد وتنوع كبس التمور وحسب توفر 

وفٌما ٌؤتً استعراض طرق كبس التمور . ة الكبسالشروط المطلوبة عند منح إجاز

 :وتطورها فً مكابس التمور وهً 

وٌكون بكبس التمور اللٌنة فً الخصاؾ المصنوع من  -الكبس بالخصاؾ : ( أ)

الخوص على شكل بٌضاوي تعبؤ فٌه التمور وتضؽط بقطعة خشبٌة ثم تحاط بحبال 

تؽلؾ الخصافة كؽم , و 50 -38رفٌعة وتتراوح التمور فً كل خصافة بٌن 

 .بالجنفاص عند التصدٌر 

التعببة بؤكٌاس الجوت : وتستعمل هذه الطرٌقة للتمور شبه الجافة وتعبؤ فً  ( ب)

خصاؾ أسطوانً الشكل من دون ضؽط , ثم توضع داخل أكٌاس من الجوت عند 

 كؽم . 75و 50التصدٌر بزنة 

لٌنة المضؽوطة فً )جـ( طرٌقة الكبس  بالصفابح المعدنٌة : وتستخدم لكبس التمور ال

 . كؽم 20صفابح مبطنة من الداخل بورق مشمع زنة الصفٌحة الواحدة 

الكبس بالصندوق : وتستخدم للتمور ذات النوعٌة الجٌدة والمنزوعة النو  وتعبؤ  ( د)

طبقات, ٌفصل بٌن طبقة وأخر   4على شكل حبات مفردة أو مرصوفة بطبقتٌن أو 

بالورق المشمع, وتبخر قبل وبعد الكبس,  ورق مشمع وتؽلؾ جمٌع التمور من الداخل

 . كؽم 30إلى 17تتراوح الأوزان من 

الكبس فً علب كارتون : تنتخب تمور ذات نوعٌة جٌدة وتنقى وتعبؤ فً علب  ( ذ)

ؼم وتؽلؾ بالسٌلوفٌن ثم تعبؤ داخل صنادٌق الكارتون وتبخر  500 -250كارتون 

 .قبل وبعد الكبس وتعد للتصدٌر

وتكون أٌضا التمور ذات نوعٌة جٌدة والمنقاة, وتكون  الكبس ٌالسٌلوفٌن : ( ر)

ؼم  250 -125التمور منزوعة النو  ومضؽوطة بشكل قطع مؽلفة ٌالسٌلوفٌن زنة 

للقطعة الواحدة وتعبؤ داخل صنادٌق مبطنة من الداخل بالورق المشمع, وتبخر التمور 

 ( .3-7قبل وبعد الكبس الشكل )
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الطرٌقة من قبل الشركة العامة للتمور, حٌث تجري الكبس الآلً: وتستخدم هذه  ( ز)

آلٌاً باستعمال التقنٌة الحدٌثة وبصورة أوتوماتٌكٌة, والتمور المكبوسة بهذه 

 الطرٌقة تعبؤ فً

 
 ( تمور معباة بعلب كارتونٌة ومعدة للتصدٌر3-7الشكل )

البولٌسٌتٌن المفرؼة العلب السٌلوفٌن داخل صنادٌق كارتونٌة, أو التعببة فً أكٌاس 

-7من الهواء, واؼلب التمور المعدة بهذه الطرٌقة هً للتصدٌر كما تبٌن فً الشكل )

 ( مكابن الكبس والتفرٌػ4

 

 

 

 

 

 

 ( أجهزة مختلفة لكبس التمور على مستوى تجاري متوسط4-7الشكل )

 

 كبس التمور المحشوة

وهً طرٌقة محددة وكمٌات قلٌلة من التمور, منزوعة النو  وتحشى بالجوز أو  

اللوز على شكل مكعبات مطبوخة مع الجوز واللوز على شكل قطع مستطٌلة  

وتستخدم للتصدٌر أو للؤسواق الداخلٌة كما موجودة فً علب زاهٌة وجذابة كما فً 

ها اسم الشركة والوزن الصافً ( لتجذب الزبابن وٌذكر عل6ٌ – 7( و )5-7الشكلٌن )

 على العلب وتارٌا الانتاج و الانتهاء والمكونات المضافة للتمور .
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 ( بعض انواع علب  الحاوٌة على التمور المحشوة5 - 7الشكل )

 
 ( طبق من التمور العراقٌة المحشوة بالمكسرات 6 –7الشكل )

 

  -معوقات الفرز والتدرٌج ومماثلة وتصنٌؾ التمور فً المكابس وتشمل الآتً:

( قلة الفنٌٌن المتخصصٌن والقادرٌن على تطبٌق المواصفات عند إجرابهم لعملٌات 1)

 الفحص المختبري لتحدٌد الدرجة والجودة.

 ( عدم دقة الفحص المختبري لقلة المستلزمات المختبرٌة اللبزمة للفحص وقٌام2)

 التجار والمصدرٌن بهذه العملٌة بإنفسهم أحٌاناً.

( ضعؾ أو عدم إجراء عملٌات التعفٌر للتمور فً كافة المراحل ٌإدي إلى تلفها 3)

 وتدنً جودتها وقٌمتها ونوعٌتها. 

( ضعؾ الوعً الإرشادي لد  المنتجٌن والوسطاء والمسوقٌن بؤهمٌة عملٌات 4)

 للتمور.  الفرز والتدرٌر والمماثلة والتصنٌؾ

 (  تذبذب الإنتاج السنوي ٌإثر على عدم تجانس وتماثل الأصناؾ المسوقة سنوٌاً.5)
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( ؼٌاب السٌطرة النوعٌة داخل المكبس ومعامل التعببة التً تإمن ثبات الإنتاج 6)

 ونوعه.

 (ؼٌاب الرقابة والإشراؾ الداخلً والخارجً على جودة المنتوج .  7)

 

 صنــــــاعة الدبس

عرفت صناعة الدبس منذ القدم فً معظم مناطق زراعة نخٌل التمر, وتكاد تكون 

أؼلب  أصناؾ التمور صالحة لصناعة الدبس. وتوجد ثلبث طرق لصناعة الدبس 

 وهً: 

 اولا/  المدابس: 

تستعمل هذه الطرٌقة لد  مزارعً شط العرب فً جنوب العراق تعتمد على 

بتؤثٌر الضؽط الناجم عن تكدٌس التمور فً ؼرؾ استخلبص العصٌر السكري للتمور 

خاصة وان المدبسة تتكون من بناء بسٌط له اربعة جدران ارتفاعها حوالً مترٌن 

وارضٌتها منحدرة الى فتحة واحدة لاستلبم الدبس منها وتطلى الجدران من الداخل 

ب بالكلس ٌوضع فً الارضٌة جرٌد النخٌل )السعؾ( النظٌؾ فوقه حصٌر من القص

وٌكدس التمر اللٌن فً المدبسة بشكل اكوام عالٌة وٌؽطى بالحصٌر وقد ٌوضع فوقها 

قطع من الخشب واثقال وٌترك لمدة شهرٌن او ثلبث اشهر ونتٌجة الاثقال وحرارة 

الجو ولٌونة التمر ٌسٌل الدبس ببطؤ منحدرا الى الفتحة التً تنتهً الى انبوب مسلط 

اؾ وهذا الدبس ٌمتاز بؤنه طبٌعً شفاؾ ذو تركٌز الى وعاء ٌتجمع فٌه الدبس الشف

عال ونكهة جٌدة ٌحتوي على طعم ورابحة التمر المصنوع منه الدبس اما لونه ٌتبع 

نوع التمر المصنوع منه الدبس فالدبس المنتر من تمر الساٌر ٌكون لونه احمر داكن 

زهدي ٌكون والمصنوع من تمر الحلبوي ٌكون لونه احمر فاتح اما المصنوع من ال

% من وزن 15- 10لونه مصفرا وان كمٌة الدبس المنتر بهذه الطرٌقة تتراوح بٌن 

التمر وان التمر المكبوس المتبقً من هذه العملٌة ٌكون رديء النوعٌة لتشوه شكله 

 وزٌادة اصابته بالحشرات فٌعبؤ وٌباع فً الاسواق باسعار رخٌصة.

 :ثانٌا / المسابك او البزارات

بدابٌة تستعمل فً المنطقة الوسطى من العراق لاستخراج الدبس  وهً طرٌق 

وتتلخص الطرٌقة بؽلً التمر فً الماء ثم ٌعصر التمر المطبوخ وٌرشح العصٌر 

وٌركز للدرجة المطلوبة بالتسخٌن. تتكون المسبكة او البزارة من قدرٌن كبٌرٌن او 

مصنوعة من ورق سعؾ  ثلبث ٌؽلى التمر مع الماء فً القدر الاول فٌعصر بؤكٌاس

النخٌل )خصاؾ( وٌضاؾ العصٌر فً القدر الثانً إذ ٌسخن الى التؤكد من ؼلٌانه 

فٌزداد التركٌز نتٌجة تبخر الماء الى ان ٌصل الدبس الى التركٌز المرؼوبة ثم ٌنقل 
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الى برامٌل وٌترك فٌها لٌبرد ومن ثم ٌوضع فً جرار فخارٌة لعدة اٌام لٌروق وٌزداد 

بب الترشٌح وتبخر الماء ثم بعد ذلك ٌعبؤ بصفابح معدنٌة لٌسوق اما تركٌزه بس

المخلفات المتبقٌة من العصٌر تستعمل كعلؾ حٌوانً , ان الدبس المنتر فً هذه 

الطرٌقة ٌمتاز بلونه الاحمر الداكن بسبب استعمال الحرارة العالٌة التً تصل الى 

كر فٌعطً رابحة وطعم عند تركٌز العصٌر ٌإدي الى حرق الس° م105حوالى 

السكر المحروق كما انه ٌكون ؼٌر رابق لاحتواءه على مواد عالقة كثٌرة لعدم 

التخلص منها كاملة اما تركٌزه فؽٌر ثابت بسبب تقدٌر القابمٌن على التخمٌن لذا فقد 

ٌكون منخفضاً فٌتعرض الى التخمر والتحمٌض او ٌكون تركٌزه مرتفعاً الذي ٌإدي 

 % .  60-55تبلوره اما النسبة المستخرجة منه تقدر بحوالى الى تشكره او 

 

 صناعة عسل التمر )الدبس(  الحدٌثة:

 تعرٌؾ عسل التمر: 

 فاكهة )مستخلص أخر هو بمعنى أو التمر من المستخلص المركز السكري السابل  

 ٌنتر السواد إلى داكن أو احمر مصفر احمر لون ذا ذو تركٌزعال  سابل وهو (التمر

 الاعتٌادي الطبا طرٌق عن العراق فً الدبس صناعة بدأت طرق لقد بعدة التمور من

 عام مصنع أول بدا مٌكانٌكٌاً  الماضً ولكن القرن من والأربعٌنٌات الثلبثٌنٌات فً

وفً صناعة الدبس الحدٌثة .  1969 عام فً تطوٌره وتم AAبدبس  وسمً 1953

جٌدة خالً من الشوابب والأجسام  ٌتم استلبم التمور وخاصة صنؾ الزهدي بحاله

الؽرٌبة وٌتم ؼسله عبر احزمة ناقلة ثم ٌتم استخلبص عصٌر التمر إما بالطرٌقة 

الباردة أو بالطرٌقة الحرارٌة. وعند الحصول على عصٌر التمر تجري علٌه عملٌات 

(. ثم تعبؤ فً أوعٌه مناسبة وحسب ذوق 7-7التركٌز والتروٌق كما موضح بالشكل )

هلك الأجنبً والمحلً وٌتم تسوٌقه عبر منافذ التسوٌق.  وٌتجه العالم الآن نحو المست

استهلبك المنتجات الطبٌعٌة أو العضوٌة وٌتجنب استخدام المواد الكٌمٌابٌة فً 

التصنٌع للمنتجات النهابٌة. وتعد حلقة التروٌر عن المنتر من أهم الحلقات التً تتوج 

ثم  سٌعود بالنفع الكبٌر على جمٌع حلقات الإنتاج  بٌع ورؼبة المستهلك للمنتر ومن

 . ابتدأً من المزارع
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 ( احد معامل انتاج الدبس ٌوضح فٌها اجعزة التركٌز7 - 7الشكل )               

 

 طرائق صناعة عسل التمر )الدبس(

الطرٌقتٌن  وكلب بحرارة او من دون  حرارة تجري إما الاستخلبص عملٌة ٌعنً   

 اللون درجة فً مختلؾ دبسنوعٌة  نحصل على  طرٌقة كل فً ولكن الدبس تنتجان

اللون  فتعطٌنا الساخنة الطرٌقة إما )ذهبً( مصفر احمر دبساً  تعطٌنا فالطرٌقة الباردة

 الخاصة. ظروفها لها الطرٌقتٌن وكلب الداكن

 

 :الباردة فً صناعة عسل التمر الطرٌقة

 من أكٌاس فً التمور وضع بواسطة التمور عصر على تعتمد التً الطرٌقة هً

 الفاتح اللون تذا دبس فنحصل على المكابس بواسطة ضؽطها  ثم ومن الجوت

فضلب  المرؼوبة  ؼٌر الشوابب من الكثٌر ٌحتوي إذ واطبة روقان ودرجة الذهبً

الفلبحون  ٌستعمل وقد . التلؾ إلى عرضة ٌجعله مما ثابت ؼٌر تركٌزه إن عن 

 ارض فً ساقٌة وٌعمل بعضها فوق ؼرفة فً التمور توضع أن وهً أخر  طرٌقة

 التمور ضؽط نتٌجة التمور من سٌلبنه بعد التمر لجمع سابل حفرة إلى مإدٌة الؽرفة

( 8-7اللون الذهبً كما فً الشكل ) إلى مابل ولونه دمعه دبس وٌسمى بعضها على

 استخلبصه وتركٌزه .ٌبٌن عسل التمر او ٌسمى دبس دمعة لاتستعمل الحرارة فً 
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 ( الدبس المنتج بالطرٌقة الباردة )دبس دمعة(8-7الشكل )

 

 فً صناعة عسل التمر  الساخنة الطرٌقة

 بالتمر العالقة الأوساخ زلة لإ بالماء التمور ؼسل عملٌة .1

 ماء لتر 3.5 -3لكل  تمر 2 بنسبة الماء مع التمر طبا: الاستخلبص عملٌة .2

 لمدة زمنٌة .م 85- 80حرارة  درجة وعلى

 الفلبسة . باستعمال والاقماع النو  فصل  .3

 كثٌؾ . شبه قوام ذو عصٌر على الحصول .4

 الترشٌح . عملٌة .5

 % مواد صلبة ذاببة  .70عملٌة التركٌز الى  .6

 عملٌة التعقٌم . .7

 

 الالات المستعملة بالطرٌقة الساخنة:

 قدور النحاس المستعملة قدٌما .  ( أ)

 .مزدوجة الجداران تسخن بالبخار اوعٌة مصنوعة من الحدٌد ؼٌر قابل للصدأ )ب(

 )جـ(  الاستخلبص باوعٌة حلزونٌة عمودٌة او افقٌة .

 )د( التركٌز بالطبا العادي او المفرغ .

( وٌعقم تعقٌم نهابً 9 – 7)هـ( التعببة بعلب زجاجٌة او معدنٌة كما فً الشكل )

 وٌخزن .

وعادة ٌصنع الدبس من جمٌع انواع التمور ولكن علً المستوي التجاري تستخدم 

تمور الدرجتٌن الثانٌة والثالثة فً انتاج الدبس وذلك لؽرض خفض تكلفة الوحدة 
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المنتجة وفً المشروعات الكبٌرة ٌستفاد بمخلفات التمور والتمور الفرز والمرتجعة 

القول بان الدبس ٌعد من المنتجات الؽذابٌة من الاسواق فً انتاج الدبس وبذلك ٌمكن 

العالٌة القٌمة والمنخفضة التكالٌؾ وخاصة اذا منتجة فً مصانع حدٌثة كما فً الشكل 

(7 – 10. ) 

. 

 ( عسل التمر انتاج معمل تعلٌب كربلاء9-7الشكل )

 

 
 ( مصنع حدٌث لانتاج الدبس ٌبٌن وحدات التركٌز10 -7الشكل )
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 مخطط  توضٌحً لمعمل حدٌث لانتاج الدبس مبٌن وحدات التصنٌع( 11-7الشكل )

 

 Processingالخطوات الرئٌسة فً صناعة الدبس فً المعامل  

ٌصيييينع الييييدبس ميييين التمييييور المنزوعيييية النييييوي وتميييير صييييناعته بييييثلبث خطييييوات 

( 11 – 7( و )10 – 7اساسييييٌة  كمييييا فييييً معامييييل الييييدبس المبٌنيييية فييييً الشييييكلٌن )

 -ة هً :وهذه الخطوات الربٌس

 ( عملٌة استخلاص العصٌر 1)

 (عملٌة ترشٌح العصٌر وتصفٌة 2)

 ( عملٌة تركٌز العصٌر3)

    Extractionاولا : عملٌة الاستخلاص

المقصيييود منهيييا الحصيييول عليييً ميييا ٌحتوٌيييه التمييير مييين مركبيييات قابلييية لليييذوبان فيييً 

المييياء كالسيييكرٌات والاميييلبح المعدنٌييية وبعيييض الفٌتامٌنيييات فيييً صيييورة مسيييتخلص 

ميييابً ليييذلك ٌسيييتخدم المييياء السييياخن فيييً عملٌييية الاسيييتخلبص, وٌشيييترط فيييً المييياء 

المسيييتخدم ان ٌكيييون مييياء معييياملب خالٌيييا مييين الاميييلبح صيييالحا للشيييرب وتيييتم عملٌييية 

  :ـهما الاستخلبص بإحد  الطرٌقتٌن

 الطرٌقة الاولى: 

تسييييتعمل اجهييييزة خاصيييية للبسييييتخلبص والجهيييياز عبييييارة عيييين وعيييياء اسييييطوانً    

وٌؾ   ــيييـوبؤسيييفله ٌوجيييد تج   Stainless steelل مصييينوع مييين مسيييتطٌل الشيييك
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Double jacts  لميييرور البخيييار السييياخن الييذي ٌعميييل عليييى تسيييخٌن المييياء داخيييل

م , وٌلحيييييق بمقدمييييية الجهييييياز ماكنييييية جيييييرش   90الجهييييياز اليييييً درجييييية حيييييرارة 

Grushing Machine    تعميييل عليييً فيييرم التمييير وتجزبتيييه اليييى قطيييع صيييؽٌرة

فٌيييه للبسيييتخلبص فٌيييإدي ذليييك اليييً رفيييع كفييياءة عملٌييية  لزٌيييادة السيييطح المعيييرض

الاسييتخلبص وٌحتيييوي الجهييياز ميين اليييداخل عليييى لولييب حلزونيييً معيييدنً  مصييينوع 

ٌييإدي دورانييه الييً تحرٌييك التمييور الييى الامييام داخيييل    Stainless steelميين 

الجهييياز وسيييطح الجهييياز ميييزود بمجموعييية مييين الاؼطٌييية المعدنٌييية ليييذا ٌمكييين فيييتح 

ي وقيييت كميييا ان ذليييك ٌسيييهل عليييى اجيييراء عملٌيييات النظافييية الجهييياز وؼلقيييه فيييً ا

والصييييٌانة للجهيييياز. والجهيييياز مييييزود بمإشيييير لبٌييييان درجييييات الحييييرارة وضييييؽط 

البخييار ووسييٌلة لتهرٌييب البخييار الزابييد عيين الحاجيية بواسييطة صييمام هييوابً محكييم  

Pneumatically-ControlledValve    ًوٌنتهييييييً الجهيييييياز بؽربييييييال معييييييدن

ذي ثقييييييوب ضييييييٌقة تعمييييييل علييييييً فصييييييل   Vibratory Screenهييييييزاز   

المسيييتخلص السيييكري السيييابل العصيييٌرعن التمييير بعيييد انتهييياء عملٌييية الاسيييتخلبص 

وٌفضييل فيييً بعيييض المصيييانع وجيييود حهيييازٌن للبسيييتخلبص أذ ٌقيييوم الجهييياز الثيييانً 

باسييييتقبال التميييير المتبقييييً ميييين عملٌيييية الاسييييتخلبص الاولييييً وتجييييري لييييه عملٌيييية 

 عدل استخلبص ممكن .استخلبص ثانٌة للحصول على اعلى م

 الطرٌقة الثانٌة:

ثييم تخفٌفهييا بالميياء    Pasteٌييتم تحوٌييل التمييور منزوعيية النييو  الييً عجٌنيية       

ولإتمامهيييا بكفييياءة ٌعيييد ليييذلك خزانيييات  Dilutionالسييياخن وتسيييمى هيييذه العملٌييية   

وهييييييً   Agitatorsمييييييزودة بمقلبييييييات       Dilution Tanksتخفٌييييييؾ     

وٌراعييييً فييييً ميييياء التخفٌييييؾ ان ٌكييييون    Stainless steelمصيييينوعة ميييين 

كؽيييم عجٌنييية تميييور  1. وٌليييزم لكيييل  م60صيييالحا للشيييرب ومسيييخن لدرجييية حيييرارة 

لتيير ميين الميياء السيياخن للحصييول علييً مسييتخلص سييكري سييابل تتييراوح  2حييوالً 

 . °Bx 25 -22درجة تركٌزه بٌن 

 

 Filtration -: عملٌة الترشٌح  والتصفٌة ثانٌا 

المقصييود ميين هييذه العملٌيية هييو الييتخلص ميين قشييور التميير وجمٌييع المييواد العالقيية    

الموجيييودة بالعصيييٌر وذليييك بؽيييرض الحصيييول عليييً عصيييٌر رابيييق نقيييً ومصيييفى 

تمامييييا وٌسييييتعمل لييييذلك مرشييييح دقٌييييق ٌعمييييل علييييى فصييييل كييييل المكونييييات ؼٌيييير 

  المرؼيييوب فٌهيييا بواسيييطة القيييوة الطييياردة المركزٌييية ليييذا فيييان هيييذا الجهييياز ٌسيييمى   

Centre Fugal Separator   ؼشيييٌة معدنٌييية      أوٌتركيييب الجهييياز مييين عيييدة
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Mineral Membranes   وقيييييدر دابيييييري مجيييييوؾBowl Rortation   

وبيييدوران الجهييياز دورانيييا سيييرٌعا ومنتظميييا    Stainless steelمصييينوع مييين 

 Sedimentsتنفصيييل القشيييور والميييواد العالقييية عليييى هٌبييية كتيييل مييين الرسيييوبٌات 

از عليييى قيييدر معيييدنً مجيييوؾ للتنظٌيييؾ وهيييو مصييينوع اٌضيييا مييين وٌحتيييوي الجهييي

Stainless steel    وتعتميييد فكيييرة عميييل الجهييياز عليييً نظرٌييية اخيييتلبؾ الكثافييية

بيييٌن العصيييٌر والمييييواد العالقييية بمييييا فٌهيييا قشييييور التمييير إذ تييييإدي عملٌييية الييييدوران 

اليييى انفصيييال    Bowl Rotationالسيييرٌع المنيييتظم لليييدوران المجيييوؾ للجهييياز   

ت الاقيييل كثافييية وهيييً قشيييور التمييير والشيييوابب والميييواد العالقييية واتجاههيييا المكونيييا

ناحٌييية مركيييز الجهييياز إذ ٌيييتم اليييتخلص منهيييا وسيييحبها للخيييارج بقيييوة تعيييرؾ بيييالقوة 

ومثيييييل هيييييذه الاجهيييييزة تيييييزود  Centrifugal powerالطييييياردة المركزٌييييية    

لليييتخلص مييين هيييذه الميييواد   Automatic Ejectionبوسيييٌلة طيييرد اتومييياتٌكً  

مترسيييبة كميييا انهيييا صيييممت عليييى ان ٌكيييون معيييدة لهيييا برنيييامر للتفرٌيييػ  وصيييمام ال

لنظافييية الطيييرد وبنييياء عليييى ميييا تقيييدم فؤننيييا   Automatic Valveاتومييياتٌكً    

 نحصل على عصٌر رابق ومصفً وعلى درجة عالٌة من النقاوة .

 Concentration: عملٌة التركٌز ثالثا

ر التميير الييً منييتر ثقٌييل القييوام وذلييك هييً عملٌيية المقصييود منهييا تحوٌييل عصييٌ     

بتركٌييز مييا ٌحتوٌييه ميين مييواد صييلبة ذاببيية وهييذا ٌعنييً الييتخلص ميين قييدر كبٌيير ميين 

ولتحقٌييييق ذلييييك تسييييتخدم    Evaporationرطوبيييية العصييييٌر بواسييييطة التبخٌيييير  

وتختلييييؾ نظيييييم التركٌيييييز   Evaporatorsاجهييييزة خاصييييية تعييييرؾ بيييييالمبخرات  

 باختلبؾ الاجهزة المستخدمة وفقا للئمكانات المتاحة .

 )أ( التركٌز باستخدام اجهزة التسخٌن المباشر تحت الضؽط الجوي العادي .

وذليييك باسيييتخدام اوانيييً بخارٌييية ميييزودة بفتحييية مييين الاعليييى ليييدخول العصيييٌر وهيييً 

الجيييدار فٌعميييل عليييى مزدوجييية الجيييدران مييين الاسيييفل إذ ٌمييير البخيييار السييياخن بيييٌن 

ؼلٌيييان العصيييٌر داخيييل القيييدر وتصييياعد الابخيييرة وخروجهيييا مييين خيييلبل مجموعييية 

 ثقوب توجد بالسطح العلوي للقدر .

وباسيييتمرار عملٌييية ؼلٌيييان العصيييٌر وتبخييير الرطوبييية ٌيييزداد تركٌيييز الميييواد الصيييلبة 

الذاببييية حتيييى ٌيييتم التوصيييل اليييى درجييية التركٌيييز المطلوبييية للمنيييتر النهيييابً والتيييً 

درجييية بيييركس وٌسييياعد فيييً الاسيييتدلال عليييً ذليييك جهـــيييـاز  73-70تتيييراوح بيييٌن 

 Brix ووحيييييدة قٌاسيييييه هيييييً درجيييييات   Refractometerخييييياص ٌســــــيييييـمى  

% فعنيييدما ٌقيييال ان دبيييس 1والتيييً تمثيييل كيييل درجييية منهيييا نسيييبة تركٌيييز مقيييدارها 

سييكر . وٌعيياب علييً هييذه  %70فهييذا ٌعنييً انييه ٌحتييوي علييً  Brix= 70تركٌييز 
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الطرٌقييية بيييان اليييدبس النييياتر ٌكيييون سيييٌا الجيييودة لاحتيييراق السيييكر عملٌييية كرملييية 

Caramelization   ة التركٌييييز نتٌجيييية اسييييتخدام الحييييرارة المباشييييرة فييييً عملٌيييي

وتبعيييا ليييذلك ٌظهييير بيييالمنتر الشيييعور بيييالطعم المحيييروق ميييع اسيييوداد لونيييه وتكتيييل 

 القوام .

التركٌيييييييز باسيييييييتعمال اجهيييييييزة تعميييييييل بيييييييالحرارة تحيييييييت تفرٌيييييييػ هيييييييوابً -)ب( 

Concentrate Under Vacuum Heating System  

هيييو النظيييام الاكثييير شيييٌوعا فيييً الصيييناعات الؽذابٌييية الخاصييية بالمنتجيييات المركيييزة 

ل المربييييً وصلصيييية الطميييياطم وعصييييابر الفاكهيييية المركييييزة . ووجييييود تفرٌييييػ مثيييي

هييييوابً بمثييييل هييييذه الاجهييييزة ٌييييإدي الييييً ؼلٌييييان العصييييٌر علييييى درجيييية حييييرارة 

منخفضييية اسيييتنادا اليييى العلبقييية العكسيييٌة بيييٌن الضيييؽط ودرجييية الحيييرارة بمعنيييً ان 

عملٌييية التفرٌيييػ الهيييوابً تيييإدي اليييً زٌيييادة ضيييؽط الهيييواء ومييين ثيييم  اليييى انخفييياض 

رجييية حيييرارة ؼلٌيييان العصيييٌر وبيييذلك ٌمكييين احيييداث تفرٌيييػ للهيييواء داخيييل الجهييياز د

بالقييدر المناسييب لجعييل درجيية ؼلٌييان العصييٌر عنييد درجيية اقييل ميين درجيية الحييرارة 

التييً ٌحييدث عنييدها احتييراق السييكر وبييذلك تييتم عملٌيية تبخيير الرطوبيية ميين العصييٌر 

وعيييادة تيييزود  اليييذي ٌيييزداد تركٌيييزه دون ان ٌيييإثر عليييً الصيييفات الحسيييٌة للمنيييتر .

مثيييييل هيييييذه الاجهيييييزة بوسيييييابل ضيييييبط وتحكيييييم فيييييً درجتيييييً الحيييييرارة والضيييييؽط 

ومإشيييرات بٌيييان خاصييية بهميييا وقيييد صيييممت عليييً ان ٌحكيييم قفلهيييا عنيييد التشيييؽٌل 

 Stainless steel   316Txpwi ود درجيياتـــيييـوهييً تصـــيييـنع ميين اج

B252        وميييييزودة مييييين الخيييييارج بفتحيييييات زجاجٌيييييةSight Glasses  

كييية ومنسيييوب العصيييٌر اثنييياء مراحيييل تركٌيييزه والجهييياز ميييزود اٌضيييا لمشييياهدة حر

عبيييارة عييين     Continuous Brix Measureبمقٌييياس بيييركس مسيييتمر    

Refractometer     داخلييييً متصييييل بمإشيييير خييييارجً لبٌييييان تركٌييييز العصييييٌر

اثنييياء فتيييرة تبخييير الرطوبييية كميييا ٌمكييين بواسيييطته الاسيييتدلال عليييً درجييية التركٌيييز 

هيييييابً . وقيييييد ٌلحيييييق بمثيييييل هيييييذه الاجهيييييزة جهييييياز تكثٌيييييؾ     المطليييييوب للمنيييييتر الن

Condenser      لاسييييتقبال البخييييار السيييياخن فييييً عملٌييييات اسييييتخلبص اخييييري

جدٌيييدة وفيييً هيييذه الحالييية تعيييرؾ هيييذه الاجهيييزة التيييً تعميييل بنظيييام اليييدورة المؽلفييية     

Closed Cycle System    . 

الحزميييية الانبوبٌيييية  التركٌييييز باسييييتعمال اجهييييزة تبخٌيييير مفرؼيييية الهييييواء ذات -)ج(

Simole-Effect Vacuvum .Evaportion With Tubulr 

Bundle  
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ذات    Entirely In Stainless steelتصيينع هييذه الاجهييزة بكاملهييا ميين   

الجييييودة العالٌيييية  وٌتركييييب الجهيييياز ميييين مجموعيييية ميييين الانابٌييييب بٌنهييييا فراؼييييات 

ة فييييٌلم ضييييٌقة جييييدا تسييييمح بتسييييلق العصييييٌر ميييين خلبلهييييا الييييى الاعلييييى علييييى هٌبيييي

اوؼشييياء رقٌيييق حٌيييث ٌلبميييس الاسيييطح السييياخنة للؤنابٌيييب فتتبخييير رطوبتيييه وٌيييزداد 

تركٌيييزه وٌسيييقط لاسيييفل الجهييياز ثيييم ٌعييياود تسيييلقه ميييرة اخيييري بواسيييطة مضيييخة 

ترفعييييه لأعلييييى ثييييم ٌعييييود للسييييقوط مييييرة اخيييير  اكثيييير تركٌييييزا وهكييييذا حتييييى ٌييييتم 

ل علٌهيييا مييين التوصيييل لدرجييية التركٌيييز النهابٌييية المطلوبييية والتيييً ٌمكييين الاسيييتدلا

خييلبل مقٌيياس البييركس المسيييتمر الموجييود بالجهيياز امييا البخيييار السيياخن النيياتر مييين 

عملٌيييية تبخٌيييير الرطوبيييية اثنيييياء التركٌييييز فٌسييييتفاد منييييه فييييً عمييييل تسييييخٌن ابتييييدابً    

Pre- heating   للعصيييٌر الخيييام Raw Juice المعيييد ليييدخول دورة تركٌيييز

اليييً مييياء مقطييير عييين طرٌيييق جدٌيييدة ثيييم ٌسيييتفاد بالبخيييار المتجميييع وذليييك بتحوٌليييه 

    Cooling Plate Exchangersملبمسيييييته لمبيييييادلات معدنٌييييية بيييييارد   

فتيينخفض درجيية حرارتييه فٌتكيياثؾ وٌسييقط علييى هٌبيية ميياء مقطيير ٌمكيين جمعييه فييً 

خيييزان خييياص لإعيييادة اسيييتخدامه والاسيييتفادة منيييه فيييً عملٌيييات الاسيييتخلبص وٌعيييد 

المسيييتخدم كميييا انيييه ٌمتييياز  هيييذا النيييوع مييين الاجهيييزة هيييو الاكثييير اقتصيييادا فيييً المييياء

عيين الاجهييزة السييابقة بانييه ٌعطييً معييدلات انتيياج عالٌيية فييً زميين اقييل وعييادة تييزود 

مثيييل هيييذه الاجهيييزة اٌضيييا بوسيييابل ضيييبط وتحكيييم فيييً درجتيييً الحيييرارة والضيييؽط 

ومإشييييرات لقراءتهييييا وفتحييييات زجاجٌيييية لمشيييياهدة المنييييتر اثنيييياء عملٌيييية التركٌييييز 

ن نوعٌييية خاصييية مييين المطييياط اليييذي محكمييية بيييؤجزاء مطاطٌييية ثابتييية مصييينوعة مييي

و    Stator In Alimentary Rubbersٌناسييييب التصيييينٌع الؽييييذابً     

  Pneumatically- Controlledٌوجيييييد بالجهييييياز صيييييمام هيييييوابً محكيييييم  

   Steam Pressure Relapseوسيييٌلة لتقلٌيييل ضيييؽط البخيييار عنيييد الحاجييية  

 Vent With Safetyوتوجيييد فيييً الجهييياز فتحييية ميييزودة بصيييمام اميييان     

Valve    ٌمكيييين عيييين طرٌقهييييا اخييييذ عٌنييييات ميييين وقييييت لأخيييير لفحصييييها بالمعمييييل

.   واخٌيييرا تجيييري  Refract meterومطابقييية درجييية التركٌيييز المبٌنييية بالجهييياز 

عملٌتييييا التعببيييية والقفييييل للمنييييتر تحييييت شييييروط صييييحٌة سييييلٌمة وٌفضييييل ان تكييييون 

وؾ التعببييييية تحيييييت درجييييية حيييييرارة مرتفعييييية. وتختيييييار العبيييييوات المناسيييييبة لظييييير

التسييوٌق وميين المفضييل فييً حاليية التعببيية فييً العلييب الصييفٌح ان تبييرد العلييب  بعييد 

 24التعببييية والؽليييق بيييرزاز مييين المييياء البيييارد وتعيييرٌض العليييب للجيييو العيييادي لميييدة 

سيييياعة للمحافظيييية علييييً المواصييييفات الحسييييٌة للمنييييتر . كييييذلك ٌفضييييل ان تسييييبق 
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ٌوميييا  21-15ن عملٌييية التسيييوٌق خضيييوع المنيييتر لفتيييرة حضيييانة لميييدة تتيييراوح مييي

 . للفحص والمراقبة

 

 وهً:فً العراق   الدبس أنتاج تواجه التً المشاكل أهم

 الإنتاج وصافً الاستخلبص كفاءة  (1)

 المنتر الدبس مواصفات تذبذب  (2)

 الدبس لون فً الكٌمٌابٌة راتالتؽٌ  (3)

 الذوقٌة وصفاته للنوعٌة المصاحبة المشاكل  (4)

 لتسكر ا (5) 

 الخزن إثناء الدبس ادكنان  (6)

 السكري والمستو  والطعم القوام ثبات  (7)

 رؼم للدبس منتجة دولة كل فً بل العراق فً لٌس الدبس صناعة تواجه مشاكل وهً

 عملٌة الانتاج . فً التقنٌات حداثة

 

 هناك نوعان من الدبس المنتج من المعامل:

المكثؾ بواسطة الحرارة دبس الاستهلبك البشري : هو المستخلص المابً  -1

للمحتوٌات الطبٌعٌة لثمرة التمر والخالٌة من الالٌاؾ والرواسب والشوابب 

والاجسام الؽرٌبة وٌستهلم مباشرة او لانتاج مواد ؼذابٌة كصناعة المعجنات 

 والحلوٌات .

دبس لاؼراض صناعٌة: ٌستعمل كافة انواع الدبس ؼٌر المطابق للمواصفات   -2

 الخاصة لدبس الاستهلبك البشري وٌصلح للبؼراض الصناعٌة والخل والخمٌرة.

 مواصفات دبس الاستهلاك البشري:

 – 7ٌتمٌز باللون والمذاق والنكهة الطبٌعٌة لمادة التمر المنتر منها  كما فً الشكل )

فً المعامل الحكومٌة التدرٌبٌة وذلك للسٌطرة المباشرة من الكادر ( المنتر 12

 التدرٌسً على المنتجات ومراقبتها والفحص الدوري على جودتها  .

 % .27لا تزٌد نسبة الرطوبة عن -1

 % .68لا تقل نسبة السكر الكلً عن -2

 م . 20% عند درجة 73لاتقل نسبة المواد الصلبة الذاببة عن -3

 % .93درجة النقاوة عن لا تقل -4

 % .2لا تزٌد نسبة الرماد عن -5

 . 4.6لا ٌقل الرقم الهٌدروجٌنً عن -6
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 الصفات الفٌزٌاوكٌمٌائٌة  للدبس المنتج:

( الصفات القٌزٌو كٌمٌاوٌة للدبس المنتر فً مصانع الاؼذٌة 1-7ٌوضح الجدول )

الانكسار والرقم  الحدٌثة والتً تم فٌها قٌاس القطبٌة واللون واللزوجة ومعانل

 الهٌدروجٌنً ونسبة المواد الصلبة الذاببة  فضلب عن المواد الكٌمٌابٌة المكونة للمنتر .

 
 ( عسل التمر منتج من معامل كلٌة الزراعة جامعة الكوفة )تحت التفرٌػ الهوائً(12 -7الشكل )

 

وهناك حوالً اعتبرت التمور منذ زمن بعٌد بؤن التمور احد انواع الفواكه الصحراوٌة 

ملٌون طن سنوٌا وان وفرة هذه الانواع اد   1.25ملٌون نخلة فً العالم تنتر  90

الى تصنٌع منتجات عدٌدة من التمور ومن هذه الصناعات هو صناعة الدبس وفً 

شمال افرٌقٌا ٌسمى رب التمر ولهذا المنتوج مواصفات فٌزٌابٌة وكٌمٌابٌة وذكرا 

زٌوكٌمٌابٌة للدبس المؤخوذ من الاسواق المحلٌة بعد بعض الباحثٌن ان الصفات الفٌ

امتصاص طٌؾ الاشعة  فوق البنفسجٌة واستعمال كرموتوؼرافً الورق  استعمال

 ( .1 – 7) واستعمال الطرق الكٌمٌابٌة ظهرت النتابر فً الجدول
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 ( ٌبٌن الصفات الفٌزٌو كٌمٌاوٌة للدبس المنتج1-7الجدول )

 

 

 

 

 

 

 قدارالم الصفة المقاسة

ثابت القطبٌة المباشر فً درجة 

 م 20

-5.92° 

 °6.75- القطبٌة المتحولة 

 °10 اللون 

  (P) 17.17 م20اللزوجة فً درجة 

pH 3.8  

 1.4788 م 20معامل الانكسار فً درجة 

 8.90 نسبة الحموضة  

 بركس T.S.S. 75.8المواد الصلبة الذائبة 

 70.81 السكرٌات الكلٌة %

 93.42 %نسبة النقاوة 

 1.02 نسبة البروتٌن %

 3.97 نسبة السكروز %

 33.32 الكلوكوز %

 30.93 الفركتوز %

 68.42 السكرٌات المختزلة %

 2.03 الرماد الكلً %

 70,40 ؼم (100الصودٌوم )ملؽم / 

 217.00 البوتاسٌوم ) =  / = (

 37.70 الكالسٌوم ) =  /  =  (

 9.30 =  (  الحدٌد  )  =  /

 4.08 مواد ملونة كلٌة 

 1.86 مواد ملونة تدمص على الفحم 

 2.22 مواد ملونة لا تدمص على الفحم 
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 فوائد عسل التمر او الدبس او رب التمر:

خفض نسبة الكولٌسترول بالدم والوقاٌة من تصلب الشراٌٌن لاحتوابه على  -1

 البكتٌن.

الؽلٌظة والوقاٌة من مرض البواسٌر وتقلٌل تشكل  منع الإصابة بسرطان الأمعاء -2

الحصٌات بالمرارة ولتسهٌل مراحل الحمل والولادة والنفاس لاحتوابه على الألٌاؾ 

 الجٌدة والسكرٌات السرٌعة الهضم.

 . Cالوقاٌة من السموم لاحتوابه على الصودٌوم والبوتاسٌوم وفٌتامٌن  -4

 . B2به على الحدٌد والنحاس وفٌتامٌن علبج لفقر الدم )الأنٌمٌا( لاحتوا -5

 . Aعلبج للكساح ولٌن العظام لاحتوابه على الكالسٌوم والفسفور وفٌتامٌن  -6

 علبج لفقدان الشهٌة وضعؾ التركٌز لاحتوابه على البوتاسٌوم . -7

 علبج للضعؾ العام وخفقان القلب لاحتوابه على المؽنٌسٌوم والنحاس . -8

 سرطان الما لاحتوابه على البورون .علبج للروماتزم ول -9

مضاد للسرطان لاحتوابه على السلٌنٌوم وقد لوحظ أن سكان الواحات لا  -10

 ٌعرفون مرض السرطان.

 .Aعلبج للضعؾ الجنسً لاحتوابه على البورون وفٌتامٌن  -11

علبج لجفاؾ الجلد وجفاؾ قرنٌة العٌن ومرض العشو اللٌلً لاحتوابه على  -12

 .Aفٌتامٌن 

 .B1علبج لأمراض الجهاز الهضمً العصبً لاحتوابه على فٌتامٌن  -13

علبج لسقوط الشعر وإجهاد العٌنٌن والتهاب الأؼشٌة المخاطٌة لتجوٌؾ الفم  -14

 .B2والتهاب الشفتٌن لاحتوابه على فٌتامٌن 

 علبج للبلتهابات الجلدٌة لاحتوابه على فٌتامٌن النٌاسٌن. -15

ربوط وهو الضعؾ العام للجسم وخفقان القلب وضٌق علبج لمرض الإسق -16

التنفس وتقلص الأوعٌة الدموٌة وظهور بقع حمراء على الجلد وضعؾ فً العظام 

أو حامض الاسكوربٌك. )من التمر, ٌمكن  Cوالأسنان وذلك لاحتوابه على فٌتامٌن 

ا استخلبص عدد كبٌر من الأدوٌة والمضادات الحٌوٌة والفٌتامٌنات لاستخدامه

 كعقاقٌر للوصفات الطبٌة لعلبج الأمراض المشار إلٌها قبل ذلك(.

 علبج الحموضة فً المعدة لاحتوابه على الكلور والصودٌوم والبوتاسٌوم. -17

علبج أمراض اللثة وضعؾ الأوعٌة الدموٌة الشعرٌة وضعؾ العضلبت  -18

 .Cوالؽضارٌؾ لاحتوابه على فٌتامٌن 

الصوتٌه بمزجه واكله مع عجٌنه السمسم او ٌعمل على تحسٌن الاوتار -19

 )الطحٌنٌه(
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فٌه  أنه من الأؼذٌة الؽنٌة بعنصر المؽنٌسٌوم التً تحمً من مرض السرطان  -20

مزٌر طبٌعً من الحدٌد والكالسٌوم ٌهضمه الجسم وٌستقبله بسهولة كما أن له أثراً 

 ة .كبٌراً على تهدبة الأعصاب بالنسبة للمصابٌن بالأمراض العصبٌ

 

 استخلاص السكر السائل عالٍ الفـــركتوز من التمور:

أجرٌت هذه الدراسة على التمرالزهدي أحد الأصناؾ الشابعة ؼزٌرة الإنتاج رخٌصة  

الثمن , بهدؾ استخلبص السكر السابل من التمر على مستو  المعمل التجرٌبً, 

ت للمادة الخام وإٌجاد بعض الخواص الطبٌعٌة والمكونات الكٌمٌابٌة, والسكرٌا

والمنتجات الوسٌطة والمنتر النهابً. فتم أولاً تحضٌر عصٌر التمر بخلط معجون 

ا للحصول على العصٌر الرابق الخالً من  ًٌ التمر بالماء, تم ترشٌح الخلٌط مٌكانٌك

% من وزن مستعلق 23.67الشوابب والعوالق. وقد شكلت كتلة الترشٌح الناتجة 

ن التمر بالماء المقطر( المستخدم فً الدراسة, وزن معجون التمر )مخلوط معجو

% من وزن التمر الخام )ؼٌر منزوع النو (, وقدرت بعض الخواص 10.15النو  

ونسبة المواد الصلبة الذاببة الكلٌة  الطبٌعٌة للعصٌر الناتر وهً الكثافة و اللزوجة 

معجون التمر  واللون ورقم الحموضة, كما قدرت بعض العناصر المعدنٌة فً كل من

والعصٌر الناتر وهى الصودٌوم والكالسٌوم والمؽنٌسٌوم والبوتاسوم والحدٌد 

وقدرت السكرٌات والتً اشتملت على السكروز والكلوكوز والفركتوز.  والفوسور, 

قدرت هذه الخواص والعناصر والمواد لتكون مرجعًا للمقارنة. تم إجراء تجارب 

 Amberlite ت للتبادل الأٌونً والامتزاز هى دفعٌة لاختبار أداء ثلبث راتنجا

252H  وAmberlite IRA 958  وAmberlite XAD 761  فً إزالة لون

عصٌر التمر الصافً, وذلك بإضافة كمٌات مختللفة من الراتنجات إلى كمٌات 

متساوٌة من العصٌر ورجها لفترات زمنٌة مختلفة. فكان لزمن الاستبقاء وكمٌة 

ؤثٌر واضح على إزالة اللون من عصٌر التمر. فً الحظوة التالٌة تم الراتنر المضافة ت

 Amberliteمعاملة العصٌر براتنر التبادل الأٌونً قوي الحامضٌة وموجب الشحنة 

252H  ملم ومملوءة بالراتنر  7بالتمرٌر خلبل أعمدة تبادل أٌونً زجاجٌة بقطر

( مل/ثا, وعند 100, 24, 10, 5سم وأربعة معدلات تصرؾ حجمً:)  22لعمق

الراتنر القدرة على إزالة العناصر المعدنٌة ذات  درجة مبوٌة. واتضح أن لهذا  25

الأٌونات الموجبة الشحنة )الكاتٌونات( من العصٌر بكفاءة عالٌة, وهذه الكفاءة تزداد 

بخفض معدل التصرؾ الحجمً للعصٌر خلبل عمود التبادل الٌونً, كما أن له تؤثٌر 

وأد   وتسبب فً زٌادة الأس الهٌدروجٌنً للعصٌر,  ٌؾ لون العصٌر, محدود فً تخف

إلى فقد نسبة بسٌطة من السكرٌات. وبعد معاملة العصٌر براتنر التبادل الأٌونً 
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تمرٌره وعند نفس الظروؾ, خلبل نظام تبادل أٌونً مماثل ٌحتو  على  الموجب, تم 

لإزالة   Amberlite IRA958نة القاعدٌة وسالب الشح راتنر التبادل الأٌونً قوي 

محتو  العصٌر من العناصر المعدنٌة ذات الأٌونات السالبة )الأنٌونات(, وبتقدٌر 

الأكثر وجودًا فً  عنصر الفوسفور كؤحد العناصر ذات الأٌونات سالبة الشحنة 

العصٌر اتضح ان لهذا الراتنر ثؤثٌر فعال فً إزالة الأنٌونات وأن فعالٌته تتؤثر 

التصرؾ الحجمً الذي ٌمر به العصٌر خلبله, وله إسهام فً إزالة جزء من  بمعدل 

تم تمرٌره بعد نظام التبادل الأٌونً السالب, بنظام مماثل  اللون. ولازالة لون العصٌر 

سم وبنفس الطرٌقة وبنفس  44لعمق   Amberlite XAD761مملوء بالراتنر 

نسبة كبٌرة من لون عصٌر التمر معدلات التصرؾ الحجمً, وقد أزال هذا الراتنر 

بكفاءة تتؤثر بمعدل التصرؾ الحجمً لمرور العصٌر خلبله. واتضح من النتابر 

هو الأكثر فعالٌة فً إزالة  Amberlite XAD 761التجرٌبٌة أن راتنر الامتزاز 

نسبة عالٌة من لون عصٌر التمر الصافً. وتم تطبٌق معادلة فروندلٌش وإٌجاد ثوابتها 

, تضمنت الدراسة   Amberlite XAD 761ابر التجرٌبٌة لراتنر الامتزاز من النت

الرسوم البٌانٌة والمعادلات الرٌاضٌة التً تصؾ وتحدد العلبقة بٌن المتؽٌرات 

المإثرة على عملٌة التبادل الأٌونً وعلى عملٌة إزالة اللون. تم تركٌز عصٌر التمر 

كٌلو باسكال  9.6رٌػ مقداره حوالً الصافً من اللون والعناصر المعدنٌة تحت تف

درجة مبوٌة للحصول على المنتر النهابً: سكر سابل عالً  4وعند درجة حرارة 

% فركتوز على أساس المواد الجافة(. وقد تسبب التركٌز فً استعادة 45الفركتوز )

العصٌر لنسبة بسٌطة من لونه. وقد تم قٌاس أهم الخواص الطبٌعٌة ومستو  

معادن لسكر التمر المركز عالً الفركتوز أجرٌت حسابات موازٌن السكرٌات وال

المادة لعملٌات إنتاج سكر التمر عالً الفركتوز المركز من التمر الزهدي على أساس 

كؽم من تمر الزهدي الخام وناتر مركز نهابً بتركٌز  1000قاعدة للحسابات تساوي 

ن أن كمٌة سكر التمر السابل % مواد صلبة ذاببة كلٌة. وقد أوضحت هذه المواز70ٌ

% 53.3% فركتوز و45كؽم بمحتو   744.7عال الفركتوز المركز الناتر ٌساوي 

كلوكوز )على أساس جاؾ( وهً أعلى من النسبة القٌاسٌة العالمٌة لسكر الذرة عالً 

 ( كلوكوز .57-55% فركتوز و)43-42الفركتوز والتً تساوي )
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 :Vinegar Manufactureصناعة الخل من التمور 

( 3هً من الصناعات المهمة إذ تصل حاجة الأسواق العالمٌة إلى أكثر من )     

ملٌون طن سنوٌاَ وتدخل فً الصناعات الطبٌة والصٌدلانٌة والمضادات الحٌوٌة وفً 

صناعات أخر  مثل البلبستك والإصباغ وفً صناعة الألٌاؾ والمبٌدات الحشرٌة 

ن مواد سكرٌة او نشوٌة بواسطة التخمر وٌعرؾ الخل بؤنه مادة سابلة مطٌبة تصنع م

وتكون نسبته  Acetic Acidالكحولً الذي ٌتبعه تخمر خلً وٌنتر حامض الخلٌك 

ذو   acetic acid%والحامض العضوي الربٌس هو حامض الخلٌك  4لا تقل عن 

دالتون وهو عبارة عن  60,05وله وزن جزٌبً  CH3COOHالصٌؽة الكٌمٌاوٌة   

بالماء بؤي نسبة .وقد عرؾ الخل  منذ القدم حٌث كان ٌصنع من سابل قابل للمزج 

سنة قبل المٌلبد واستعمل فً روما القدٌمة بمفرده أو مع الملح أو  5000التمر منذ 

عسل النحل كمادة مضافة للؤؼذٌة لؽرض الحفظ .ٌتم تصنٌع الخل إما بطرٌق الأكسدة 

  Acetobacterحامض الخلٌك الباٌولوجٌة التً تعتمد على استخدام قدرة بكترٌا 

على أكسدة الكحول الاثٌلً إلى حامض الخلٌك, كما ٌحضر الخل تحضٌرا صناعٌة 

من اكسدة الاستلدهاٌد او الهٌدروكاربونات البسٌطة وكذلك من كربنة 

carbonylation    .كحول المٌثانول 

 -Acety1ٌإدي حامض الخلٌك دورا مهما فً العملٌات الحٌوٌة كمساعد انزٌمً    

co enzyme   كما ٌشارك فً الكثٌر من التفاعلبت الحٌوٌة منها التمثٌل الحٌوي

لكل من الاحماض الدهنٌة والكربوهٌدرات لاستخدامها كمصادر للطاقة التً تدٌم 

وظابؾ كل اعضاء الجسم ولذا فانه استخدم كمصدر للطاقة للثدٌٌات وان استعراضاً 

بوهٌدرات واستعراضا لاٌــض الدهون من بسٌطا لدورة كربس فً اٌض الكـــر

فً أٌض هذٌن   Acety1-co- enzyme Aالممــكن ان نفـــهم من خـــلبله دور 

Sugar 

Mono saccharide 

Pentoses 

Hexoses 

 

Oligo saccharide 

Di saccharide 

Tri saccharide 

 

Poly saccharide 

Starch 

Cellulose,Hemicellulose 

Glycogen 

Pectin 
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ٌإدي    Acetyl  -co -enzyme Aالمصدرٌن المهمٌن للطاقة.فضلب عن ذلك فان 

دورا مهما فً تصنٌع العدٌد من المواد الباٌولوجٌة فً الجسم ومنها على سبٌل المثال 

اقل العصبً الاستٌل كولٌن الذي له دور ربٌس فً وظٌفة كل من الجهاز العصبً الن

المركزي والجهاز العصبً المحٌطً وان الخلل فً انتاج هذا الناقل العصبً ٌإدي 

الى اضطراب وظٌفة الجهاز العصبً خصوصا الذاكرة والقدرة على التعلم .ولذلك 

قوانٌن محدده لاستخدام الخل أو  فان الخل ٌعد مركب من مركبات الجسم ولاتوجد

لتحدٌد الحد الأعلى فً استخدامه خصوصا وان جرعته التً تظهر معها اعراض 

ؼٌر مرؼوبة هً جرعة كبٌرة جدا. ولكن لاٌنصح باعطاءه بكمٌات كبٌرة من تراكٌز 

للخل فعل قاتل للجراثٌم وان تاثٌره القاتل للجراثٌم  ٌعود . و%30عالٌة تزٌد على  

حٌث ان معظم البكترٌا الممرضة   pHعدٌدة منها انه ٌخفض الحموضة   لاسباب

للئنسان تنمو فً الأوساط المتعادلة كما أن للخل القدرة على اذابة دهون ؼشاء الخلٌة 

  )دنترة(    الجرثومٌة والقدرة على إحداث تؽٌرات تركٌبة فً البروتٌن

denaturation  وللخل ثابت تؤٌنdissociation  coefficient   ٌشبه ثابت

تؤٌن حامض البروبٌونٌك وحامض السوربٌك  ولذلك فان جزء كبٌر منه حتى فً 

ٌكون بصورةؼٌر متاٌنة وللحالة ؼٌر  درجات الحموضة المرتفعة )مثل وسط المعدة(

( ٌمثل الحد الادنى المثبط للخل 2 - 7المتاٌنة للخل فعل قاتل للجراثٌم. فً الجدول )

 ثٌم .لمجموعة من الجرا

 

 ( الحد الانى لتثبٌط الجراثٌم باستعمال الخل الطبٌع2ً - 7الجدول )

 الحد المثبط الأدنى

% MIC 

 درجة الحموضة

pH value 

 الأحٌاء الدقٌقة

Microorganisms 

0.04 4.9 Salmonella 

0.03 0.5 Staphylococcus aureus 

0.02 5.2 Phytomoas phaseoli 

0.04 4.9 Bacillus cereus 

0.04 4.9 Bacillus mesentericus 

0.59 3.9 Saccharomyces 

cervisiae 

0.27 4.1 Aspergillus niger 
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لاحظ بعض العلماء  ان الخل كانت له فعالٌة مضادة للجراثٌم ضد العدٌد من االجراثٌم 

الممرضة للبنسان وحتى الجراثٌم المقاومة, ومنها جراثٌم المكورات العنقودٌة الذهبٌة 

والسالمونٌلب وجراثٌم المكورات المعوٌة الحساسة والمقاومة للفانكوماٌسٌن 

و المقاومه للمثسلٌن ولاحظ انتانً وجماعته ان الخل  والمكورات العنقودٌة الحساسة

كان قاتلب للبكترٌا المحدثة للتسمم المعوي و كانت فعالٌته القاتله  (٪2.5 - 5بتركز )

للبكترٌا تزداد مع اضافه ملح الطعام او برفع درجة الحرارة, و قد اشار الباحثون الى 

تفادي التسمم الؽذابً  واشار نفس ان تعاطً الخل مع الؽذاء ٌعتبر احد المعالجات ل

عترة  34الباحث و جماعته فً دراسة واسعة الى ان الخل ثبط وبشكل كامل نمو 

كان كافٌا لتثبٌط نمو  جمٌع العتر  ٪0.1. وظهر ان الخل بتركٌز strainبكتٌرٌة

البكتٌرٌة . وقد اختار الباحثون فً هذه الدراسة انواعا من الخل وكان اكثرها فعالٌة 

( Rice vinegarثم خل الرز  Grain vinegarالخل الصناعً تلبه خل الحبوب )

                 وقد لاحظ  العالم كرابنار وكونول ان الخل كان فعالا فً قتل جراثٌم الٌرسٌنٌا 

(Yersinia enterocolitica( بتركٌز )عند حضنها معه لمدة 0,  156 )%60 

المصابة اصطناعٌا بهذه الجراثٌم مع تركٌز دقٌقة كما لاحظوا ان حضن الخضار 

% خل لمدة نصؾ ساعة اد  الى قتل الجراثٌم تماما  , وقد درس دكنز وجماعته 5

% 6تاثٌر الخل على المظهر والحمل الجرثومً لدجاج اللحم عند نقعة بتركٌز 

حامض الخلٌك فوجدا ان لون الجلد تحول الى اللون الاصفر البراق وان محتو  اللحم 

قد قل كثٌرا مقارنة باللحم  enterobacteriaceaeمن جراثٌم العابلة المعوٌة  

مل/لتر اد  الى قتل وإزالة  120المنقوع بالماء كما لوحظ ان الخل بتركٌز 

Metacercaria ٌا الدودة الكبدٌة بشكل كامل من الخضر الورقٌة التً المٌتاسركار

% من 50تستخدم فً عمل السلطة فٌما اد  الؽسل بالماء فقط الى ازالة 

المٌتاسركارٌا فقط وبناءً على ذلك فقد اشٌر الى ان ؼسل الخضار بالخل او اضافتة 

الٌرقٌة وٌمنع الى السلطة او تعاطٌه مع الاكل ٌإدي الى قتل الجراثٌم وازالة الاطوار 

 حصول الاصابات الطفٌلٌة والتسمم الؽذابً .

لوحظ ان الخل ٌخفض سكر الدم عند اعطاءه عن طرٌق الفم إذ انه ٌإثر على انتقال 

وعند دراسة آلٌة خفض السكر  disaccharidasesالكلوكوز وفعالٌة انزٌمات  

جرعة ولم ٌلبحظ اثباطا مرتبطا طردٌا مع ال sucraseبالخل لوحظ انه ٌثبط انزٌم 

هذا التاثٌر مع الاحماض العضوٌة مثل السترٌك والسكسنٌك والمالٌك واللبكتٌك 

ٌوما قد  15ملً مول / لتر لمدة  5ولوحظ ان حضن بعض الخلبٌا مع الخل بتركٌز 

  trehalaseو   maltaseو  sucroseمثل  disaccharidaseثبط انزٌمات 

ولكنه لم ٌإثر على انزٌمات   1-نسٌنوالانزٌم المحول للبنجٌوت  lactaseو

https://medical-dictionary.thefreedictionary.com/metacercaria
https://medical-dictionary.thefreedictionary.com/metacercaria
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hydrolases   مثل الفوسفاتٌر القاعدي وamino peptidase - N   و

dipeptidyl peptidase - 17 وgamma glutamyl transpeptidase   

هً الآلٌة التً ٌخفض بها الخل   disaccharidasesواشٌر الى ان تثبٌطء فعالٌة 

ؼم مع وجبة اكل تتضمن الخس وزٌت  1خل بكمٌة سكر الدم. وقد لوحظ ان اعطاء ال

ؼم كربوهٌدرات اد  الى خفض مستو  الاستٌت, والكلوكوز فً الدم  50الزٌتون و 

 % .31.4بمعدل

وعلى الجانب الاخر فان للخل فعلب مضادا للبلتهابات, فحٌنما ٌطبق موضعٌا 

فؤنه   Muktashuki Bhasmaالمستحضر الحاوي على الصبر و الخل والمسمى 

ٌثبط الألتهابات الحادة المحدثة بمادة الكاراجٌنان و الهستامٌن و السٌروتونٌن 

والنستاتٌن وكذلك الألتهاب المحدث بؽرس القطع القطنٌة ولوحظ أن الفعالٌة المضادة 

ملؽم /كؽم من  300ملؽم /كؽم من هذا المستحضر تعادل فعالٌة  1000للؤلتهابات لـ

لمستحضر عن طرٌق الفم أخر حدوث الأسهال المحدث الأسبرٌن. إن إعطاء هذا ا

بزٌت الخروع و لوحظ أن فعالٌته ناجمة عن اثباطه تخلٌق البروستوكلبندٌنات 

 والهستامٌن والسٌروتونٌن و تثبٌطه للؤؼشٌة اللؤٌزوزومٌة .

فضلب عن فعالٌته المضادة لللؤلتهاب وفعالٌتة القاتلة للجراثٌم فؤنه ٌعد مادة قابضة 

astringent  كونه ٌإدي إلى دنترةdenaturation   البروتٌن  لذا ٌستخدم كمادة

 شاده للؤنسجة المخاطٌة مثل أنسجة الفم و اللثة.

فضلب عن استخدام الخل كمادة حافظة للمواد الؽذابٌة لقدرته القاتلة للجراثٌم فؤنه مادة 

الملح ٌزٌد من  مكسبة للطعم وٌفضل على الملح فً أكساب الطعم والحفظ إذ أن

 تماسك اللحوم ولكن الخل ٌزٌد من طراوتها.

 

  Acetic acid andVinegarحامض الخلٌك والخل 

حامض الخلٌك معروؾ منذ القدم عند أكسدة النبٌذ ٌتحول ما ٌسمى بخل النبٌذ وكان 

ٌحضر حامض الخلٌك فً الصناعة الى وقت قرٌب بطرٌقة التقطٌر الاتلبفً للخشب 

متقطر ٌفصل عن الكحول والاسٌتون المتكونان بعد المعاملة بالجٌر فٌتكون سابل 

 )مسحوق الخلٌك( . الحً )هٌدروكسٌد الكالسٌوم( الذي ٌكون خلبت الكالسٌوم 

 انواع الخل:

 ٌقسم على اساس المواد الاولٌة الذي صنع منه الخل  

الكمثر , التوت, : التفاح, العنب, البرتقال, لانواع المصنعة من عصابر الفاكهة( ا1

 ( .13 – 7التمر والفراولة... الا كما فً الشكل )
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البطاطا الحلوة وٌجب ان  ,( الانواع المصنعة من الخضروات النشوٌة: البطاطا2

 ٌتحلل نشؤها اولا الى سكر.

 ,الشٌلم ,( خل المولت وهو الخل الناتر من استعمال الحبوب المستنبتة : الشعٌر3

 . الذرة وؼٌرها ,الحنطة

 ( الانواع المصنعة من السكرٌات كالشٌرة والمولاس والعسل.4

( الخل المقطر وهو الخل الناتر من استعمال الكحول الاثٌلً المتخلؾ من صناعة 5

 الخمٌرة .

 
 ( انواع من خل المعتق من التمور 13 - 7الشكل )

 تمر طرٌقة تصنٌع الخل بمرحلتٌن:

 إلى كحول الإثٌل.التخمر الكحولً: خلبله ٌتحول السكر  -أ 

 التخمر الحامضً: خلبله ٌتم تحوٌل الكحول إلى حامض الخلٌك. -ب 

( ملٌون لتر/ سنة ٌستهلك 5وقد أقٌم مشروع لإنتاج الخل الطبٌعً فً النعمانٌة بطاقة )

طن تمر. وهناك أٌضاً مصانع عدٌدة للقطاع الخاص فضلب عن  انتشار  2000سنوٌاً 

 صناعته منزلٌاً. 

 ن صناعة الخل من المواد السكرٌة خطوتٌن :التخمر : تتضم

 تخمر السكر الى كحول ( )أ

وهً عملٌة لا هوابٌة تتم بواسطة الخمابر اما تلك الموجودة طبٌعٌا فً المادة الاولٌة  

او بواسطة مزارع مضافة من سلبلات ذات الانتاج الكحولً العالً من الخمٌرة 

Saccharomyces cerevisiae :كما تشٌر المعادلة الاتٌة 
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C6H12O6                         2CO2  +  2C2H5OH                      

                

وفً الواقع تنتر عدة تفاعلبت وسطٌة وتنتر كمٌات قلٌلة من نواتر نهابٌة مثل 

 الكلسٌرول وحامض الخلٌك وحامض السكسنٌك والكحول الامٌلً .

 لكحول الى حامض الخلٌك:اكسدة ا ( )ب

 وهً عبارة عن تفاعل هوابً ٌتم بواسطة بكترٌا حامض الخلٌك 

C2H5OH   +  O2                              CH3COOH  +  H2O 

وٌتكون الاستلدٌهاٌد عبارة عن مركب وسطً وٌنتر اٌضا كمٌات قلٌلة من الدٌهاٌدات 

 .والاسترات والأسٌتون 

 

  Acetobacter Bactrriaبكترٌا حامض الخلٌك 

هً بكترٌا عصوٌة سالبة لصبؽة كرام توجد ؼالبا على شكل خلٌة واحدة او ضمن 

مجموعات وهً بكترٌا هوابٌة اجبارٌة تشكل اؼشٌة على اسطح خزانات التخمر وهً 

ؼٌر قادرة على تكوٌن السبورات مما ٌمكن القضاء علٌها بالبسترة وتمتاز هذه البكترٌا 

اقل من بكترٌا حامض اللبكتٌك كما تتراوح  بتحملها للحموضة العالٌة ولكن بنسبة

م هناك عدة °31 – 26درجة حرارتها المثلى لنموها ولانتاج كمٌة جٌدة من الحامض 

والذي قسم  Frateurتقسٌمات لبكترٌا حامض الخلٌك ومن هذه التقسٌمات تقسٌم 

 بكترٌا حامض الخلٌك على اربع مجموعات ربٌسة:

1-Oxidans : Ac. Melanogenum 

2- Suboxydans : Gluconobacter oxydans 

3- Mesooxydans :Ac. Aceti sub.sp.xylinum 

4- Peroxydans 

 اهم الصفات الواجب توافرها فً بكترٌا حامض الخلٌك:

ان تكون قادرة على انتاج حامض الخلٌك بكمٌات عالٌة وبسرعة دون اكسدة  .1

 الحامض الناتر . 

 ان تتحمل تراكٌز عالٌة نسبٌا من الكحول  .2

 ان لاتكون مواد لزجة منعا لانسداد فتحات جهاز التخمٌر  .3

تتمٌز بعض سلبلات من البكترٌا حامض الخلٌك تتمٌز بمقدارها على اكسدة 

حامض الخلٌك الى ثانً اوكسٌد الكربون وماء, اي انها قادرة على احداث الاكسدة 

 ة.الكاملة ومن اهم هذه الانواع ذات القدرة على احداث الاكسدة الكامل

( A.aceti , A.xylinum , A.lancens) 
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 :طرائق صناعة الخل

 Homeٌمكن تقسٌم طرابق الصناعة الى الطرابق البطٌبة ومنها الطرٌقة المنزلٌة 

Method  او تسمىLet - alone   والطرٌقة الفرنسٌة او طرٌقةOrleans  اما

( ٌستعمل الكحول Generator Processالطرابق السرٌعة او عملٌة المولدة )

 Vinegar foodالمعدوم بواسطة خلبت الاثٌل اوالخل وتزود بؽذاء بكترٌا الخل 

وهو عبارة عن خلٌط من مواد عضوٌة ولاعضوٌة وتختلؾ باختلبؾ المركب 

وتستعمل خلٌط محضر  مثل فوسفات الامونٌوم ثنابٌة القاعدة والٌورٌا والاسباراجٌن 

ً للخمٌرة والكلوكوز والمالت والنشؤ والدكسترٌنات والببتونات وناتر التحلل الذات

  Fogging Processوالاملبح , الطرٌقة الضبابٌة 

فً الطرٌقة  البطٌبة لا ٌتحرك السابل الكحولً اثناء تكوٌن حامض الخلٌك وفً 

الؽالب تستعمل الطرٌقة عصابر الفاكهة والمالت اما  فً الطرٌقة السرٌعة السابل 

حركة وتكون مستخلصات او عصابر الفاكهة والمالت مزودة بؽذاء الكحولً فً حالة 

 بكترٌا الخل. 

 

 :Slow methodsالطرٌقة البطٌئة 

تعتمد هذه الطرٌقة على احداث عملٌة التخمر والاكسدة ذاتٌا : Let-aloneطرٌقة 

وذلك بالاعتماد على الخمٌرة وبكترٌا حامض الخلٌك الموجدودة طبٌعٌا فً عصٌر 

قواكه إذ تترك البرامٌل الحاوٌة على العصٌر مملوءة جزبٌا مع ترك السدادة التمر وال

مفتوحة حتى ٌتحول الؽصٌر الى خل وٌتكون على السطح ؼشاء ٌدعى ام الخل 

Mother of Vinegar  الناتر من بكترٌا حامض الخلٌك وهً طرٌقة ؼٌر اقتصادٌة

بترك لان كمٌة الخل الناتر قلٌل مقارنة بالكحول المنتر من الخمٌرة وٌمكن ان نقوم 

عصٌر التمر للتخمر الكحولً الذاتً بواسطة الخمابر الموجودا اصلب فً العصٌر  

كون التخمر لا % بحٌث 13ٌ-11وٌفضل ان ٌستمر حتى تصل نسبة الكحول الى 

هوابً تؽلق الانٌة الموجود فٌها العصٌر ومن ثم ٌترك المحلول الكحولً لٌتعرض 

الى التخمر الخلً اذ ٌتؤكسد الكحول الى حامض الخلٌك بوجود الاوكسجٌن وٌطلق 

والتً تتم بوجود بكترٌا الخل الموجودة طبٌعٌا   Acetificationعلى الظاهرة 

نمو فوقه طبقة من بكترٌا الخل تسمى ام الخل وقد ٌنتر وبذلك ٌنتر الخل الطبٌعً وت

 حامض الخلٌك فً الخل قلٌل للبسباب الاتٌة:

 ( رداءة الناتر من الكحول اثناء التخمر الكحولً 1

 ( ؼٌاب السلبلات المنتجة من بكترٌا الخل 2

 ( اكسدة حامض الخلٌك من قبل البكترٌا نتٌجة لنقص فً الكحول 3
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للخمابر الؽشابٌة والاعفان على السطح ومن ثم تإدي الى تلؾ  ( النمو المنافس4

 الكحول والحامض.

( الناتر لٌس بنوعٌة جٌدة نتٌجة وجود البكترٌا ؼٌر المرؼوب فٌها وتكون العملٌة 5

  .بطٌبة

م 29-21ٌتؤكسد الكحول الى حامض الخلٌك عند خزن البرمٌل على درجة حرارة 

م  85الخل للتقٌٌم ومن ثم ٌبستر بدرجة حرارة لبضع اسابٌع بعدها ٌسحب جزء من 

بعدها ٌعبؤ بقنانً معتمة ومن المشكلة التً تعانً منها هذه الطرٌقة هو نزول الطبقة 

 الجلبتٌنٌة لبكترٌا الخل والتً تعٌق انتاج الخل أي تقلل انتاجه لانها سمٌكة.

 

  Schutzanbach Methodالطرٌقة السرٌعة الطرٌقة الالمانٌة او طرٌقة 

وتعد من اقدم الطرق السرٌعة وتعتمد على طرٌقة المولدات وهً عباره عن      

خزانات خشبٌة ذات احجام مختلفة توضع بشكل عمودي وقد تم تقسٌم هذه الخزانات 

من الداخل على ثلبث اقسام القسم العلوي لدخول المحلول الكحولً على شكل رذاذ  

عة داخل القسم العلوي اما القسم الاوسط والذي ٌعتبر اكبر بواسطة رشاشات موضو

هذه الاقسام ٌملؤ عادة بنشارة الخشب وقوالح الذرة او بلبستك واي مادة تزٌد المساحة 

السطحٌة لحمل بكترٌا حامض الخلٌك  على سطحها بالمقابل لا تنتقل المواد ؼٌر 

ً من الجزء العلوي وبوجود المرؼوبة للخل الناتر فعند مرور رذاذ السابل الكحول

الهواء تتم عملٌة الاكسدة بواسطة بكترٌا حامض الخلٌك وفً القسم الثانً قاع كاذب 

ٌسمح بمرور الخل الى القسم الثالث والذي ٌعتبراصؽر الاقسام حٌث ٌتجمع فٌه الخل 

الناتر والذي ٌعاد دورانه الى الاعلى وبذلك ٌزداد تركٌز حامض الخلٌك بعد كل دورة 

فً الخزان اما الهواء فٌتم دخوله من خلبل فتحات موجودة فً القاع الكاذب ونتٌجة 

ارتفاع الحرارة بسبب الاكسدة الحاصلة ٌتصاعد الهواء ومن ثم تستمر فً الحركة 

وبشكل عام ٌجب مراعاة عدم ارتفاع الحرارة بشكل كبٌر , تبلػ مدة التخمٌر هذه نحو 

متروالبكترٌا  8 – 1.5متر  وارتفاعها  2-0.8اسبوع وٌتراوح قطر الخزانات 

تتضمن حركة السابل  A.schutzenbachiiالمستعملة فً الطرٌقة السرٌعة 

الكحولً اثناء تكوٌن الخل ومن المعتاد ان ٌقطر السابل على السطوح التً نمت علٌها 

طبقات رقٌقة من بكترٌا الخل والتً تزود من الهواء بكمٌة كافٌة وطرٌقة المولدات 

والمولدة البسٌطة عبارة عن خزان اسطوانً  ,الطرٌقة المشهورة فً صناعة الخل

 مختلفة ومن الخشب وٌكون مقسوما من الداخل على ثلبث اقسام:ٌصنع بؤحجام 

 ( القسم العلوي ٌوضع فٌه السابل 1)
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( القسم الاوسط الكبٌر ٌسمح للسابل ان ٌتقطر على نشارة خشب الزان او الفحم 2)

 الحٌوانً 

 ( القسم الاسفل القسم التً ٌجمع الخل 3)

ذٌة اوتماتٌكً او ٌكون على شكل ٌضا السابل الكحولً الى الاعلى بواسطة حوض تؽ

رذاذ على نشارة الخشب والاخٌرة الحاوٌة على بكترٌا حامض الخلٌك ومن ثم تقوم 

بؤكسدة الكحول الى حامض الخلٌك وتنتر من عملٌة الاكسدة كمٌة كبٌرة من الحرارة 

م وٌمكن تبرٌد المحلول 29,4ومن الضروري السٌطرة علٌها بحٌث لا ترتفع عن 

ابٌب تحوي ؼاز التبرٌد داخل الحوض وٌمكن تدوٌر المنتوج عدة مرات بواسطة ان

 لتحصل عملٌة التخمر الخـلً وهناك عدة طرق سرٌعة للتخمر الخلً منها:

:  تعد هذه طرٌقة  محسنة للطرٌقة Fernges Method( طرٌقة مولدات فرنؽس 1

د تزوٌدها بمضخات المانٌة  إذ ٌتم فً هذه الطرٌقة استعمال المولدات نفسها ولكن بع

لضؽط الهواء ومنظم لقٌاس سرعة التهوٌة وانابٌب للتبرٌد باعتبار ان عملٌة الاكسدة 

م °39تعطً كمٌات كبٌرة من الحرارة وبالتالً ٌجب السٌطرة علٌها وتبقى بحدود 

وهً مكون من حوض اسطوانً كبٌر محكم السد وٌحتوي على نشارات ورشاشات 

 ات فعندما ٌسقط الكحول قد ٌصبح خــــلبً.من الكحول ترش على النشار

ٌتم فً هذه الطرٌقة تجهٌز محلول كحولً  Mackin method( طرٌقة ماكن 2

مخفؾ ومدعم بالمواد الؽذابٌة اللبزمة لنمو بكترٌا حامض الخلٌك ٌضا على هٌؤة 

رذاذ بواسطة عمود رشاش قرب قمة حٌز ٌسمح لسقوط الرذاذ على هٌؤة ضباب ٌقابله 

ء ثم ٌمر الى الجزء الثانً من الخزان اذ تتم اكسدته ثم ٌنتقل الى الجزء الثالث إذ الهوا

 ٌبرد وٌعاد دفعة تحت ضؽط مرة اخر  حتى تتم تحوٌله بشكل كامل الى خل.  

ٌتؤلؾ الجهاز المستعمل فً  Dipping generators( طرٌقة المولدة الؽطاسة 3

بق من الخشب والتً تعمل كحامل لام هذه الطرٌقة من خزان بداخله قفص معبؤ برقا

الخل وهذا القفص مصمم بشكل ٌسمح له بالحركة نحو الاعلى والاسفل فعند ؼمره فً 

الخزان الممتلىء بالكحول ثم عند رفعه الى اعلى سطح السابل ٌتخلله الهواء فتحصل 

 عملٌة الاكسدة وهكذا حتى ٌتحول كل الكحول الى خل.  
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  Aging    Vinegar:تعتٌق الخل

الهدؾ من العملٌة هو تحسٌن الخل واكسابه مظهرا شفافا ولاسٌما الخل المصنوع من 

العنب او من التفاح وفً هذه العملٌة تتكون استرات تكسب الخل رابحة وطعم 

خاصتٌن وتتم هذه العملٌة أثناء الخزن وقد ٌضاؾ الكرامٌل الى الخل لاكسابه لون 

 الاسترة كما هو موضح بالمعادلة الاتٌة : Esterificationـ داكن وتحدث عملٌة ال

CH3COOH + CH3CH2OH                         CH3COOCH2CH3  

+ H2O Acetic acid   Ethanol                          Ethyl acetate  

 

او خزانات تحتفظ بعٌدا عن الهواء وتملؤ جٌدا  وٌجب ان ٌوضع الخل فً اوعٌة 

 Acetoلطرد الهواء وان وجود الاوكسجٌن ٌسبب اكسدة الخل بواسطة بكترٌا الخل 

bacter aceti  الموجودة فً اجهزة التخمر وكذلك بواسطة بكترٌاAcetobacter 

xylinum  . وٌنتر ماء وثنابً اوكسٌد الكاربون 

CH3COOH  +  O2    
Acetobacter          2CO2  +  2H2O 

 

   Vinegar Clarification ana Filtirationتروٌق الخل وترشٌحه 

ان الخل الجٌد والمرؼوب هو الخل الرابق والشفاؾ لذا ٌجب اجراء عملٌة التروٌق 

وترشٌح للخل من اجل ازالة المواد العالقة ٌجب ان ٌكون الخل صافٌاً عند بٌعه لذلك 

ٌجب تروٌقه وٌتؤثر التروٌق بنظم التصفٌة وفً حالات الانتاج الجٌد التً ٌستخدم فٌها 

عنب والتمر ٌجب تروٌق الخل بؤمراره او ترشٌحه بعد خامات طبٌعٌة كالتفاح وال

او خلطها جٌدا بالخل ثم ٌترك حتى  Filter aidاضافة مادة الفلتر سلٌكا او أي 

ترسب مواد التروٌق وٌسحب السابل الرابق )المواد المروقة( هً البومٌن البٌض, 

م بعد ذلك ٌتم كازٌن, جٌلبن, بنتوناٌت, )تخثر المواد( وتترسب فً اسفل الاوعٌة ث

 الفصل بواسطة المرشحات وٌتم التروٌق باحد الطرق الاتٌة:

ٌتم استعماله على صورة كازٌن ذابب فً الماء او على   Caseinالكازٌن  -1

صورة كازٌنات الصودٌوم وتتم اضافته الى الخل مع الرج ثم ٌترك لمدة اسبوع 

 لترسٌب المواد العالقة ثم ٌسحب الخل الرابق.

ٌتم استعمالهما عن طرٌق اذابة  Gelatin and Tanninالتانٌن الجلبتٌن و -2

التانٌن اولا فً الخل وٌخلط مباشرة معه اما الجلبتٌن فٌتم اذابته فً ماء ساخن قبل 

استعماله, اذ تستعمل كمٌات متساوٌة من التانٌن والجلبتٌن وتخلط مع الخل وتترك 

 اٌام ثم ٌسحب الخل الرابق. 7 – 5للترسٌب لمدة 
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)وٌسمى طٌن خاوه(    Hight grade bentonite clayراب البنتوناٌت ت -3

اٌام فً الماء او الخل ثم ٌرج المحلول من اجل  3ٌتم استعماله عن طرٌق نقعه لمدة 

 100لتر لكل  1.5% من الطٌن ثم ٌضاؾ 5الحصول على محلول ٌحتوي على 

سبوعا لترسٌب المواد ا 2 – 1لتر من الخل ثم ٌترك المحلول مدة زمنٌة تتراوح من 

 العالقة.

كما ٌمكن ترشٌح الخل باستعمال جهاز الترشٌح ذو الواح الاسبست تحت الضؽط إذ 

ٌمر الخل خلبل المرشحات والتً تعمل على حجز المواد العالقة فً الخل وفً 

المقابل نلبحظ انه بعد اتمام عملٌة الترشٌح ٌمكن ان ٌحتوي الخل على عكارة ناتجة 

ترٌا حامض الخلٌك وٌمكن التؽلب على هذه المشكلة ببسترة الخل المرشح عن نمو بك

 دقابق . 3م لمدة °80على درجة 

 

 Pasteurization and strerilizationالبسترة والتعقٌم 

بعد اجراء عملٌة التروٌق والتصفٌة ؼالبا ما تتكون ام الخل فً اسفل الوعاء او 

الخل بسبب بدء نمو بكترٌا حامض ٌتكوون ؼشاء سمٌك قرب السطح او ٌتعكر 

 الخلٌك وٌمكن تلبفً ذلك باستعمال البسترة والتعقٌم وٌبستر الخل باحد الطرق الاتٌة:

1. In bulk   لمدة نصؾ ساعة ثم ٌبـــرد الى ° م65ٌسخن الخل الى درجة حرارة

 م فً خزانات او اوعٌة زجاجٌة وتقفل .32

2. By continuous fiash pasterurization م 65الخل الى درجة  ٌسخن

 لمدة نصؾ ساعة ثم ٌعبؤ فً زجاجات وٌقفل .

3. By bottle pasterurization    إذ ٌعبؤ الخل فً زجاجات وتسخن الى

م لمدة كافٌة حتى ٌصل منتصؾ الزجاجة الى هذه الدرجة  65درجة   حرارة 

الحرارٌة ثم تقفل وتبرد الزجاجة  وتستعمل مواد حافظة كٌمٌابٌة للتؤثٌرعلى بكترٌا 

 حامض الخلٌك مثل حامض البنزوٌك وثانً اوكسٌد الكبرٌت. 

 

 :وحــــدة انتـــاج الخـــل

وحدة الإنتاج عبارة عن مجموعة آلٌات تشكل خط متكامل لتصنٌع مادة خل التمر,  

وضمن مراحل عمل تسلسلً ٌدوي وآلً وبواسطة وحدة تحكم رقمٌة مبرمجة تعمل 

 Stainlessعلى تكٌٌؾ وحدات العمل ضمن أفضل الشروط, وقد استخدم معدن 

steel 304  العال الجودة فً تصنٌع معظم مكونات الخط, إلا من بعض الأجزاء

 التً ٌتطلب تصنٌعها من معدن الحدٌد المعالر واللدابن.
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 عـــــٌوب الخـــل:

قد تسبب المعادن وأملبحها ضبابٌة الخل ومن ثم تؽٌٌر لونه نتٌجة اكسدة الحدٌدوز 

و البروتٌنات لتكوٌن الضباب او الى حدٌدٌك وٌرتبط بالمواد الدباؼٌة او الفوسفات ا

بفعل املبح القصدٌر او النحاس او ٌنشط انزٌم اوكسٌدٌز وهناك افات المخازن مثل 

 الظواهر الؽرٌبة فً الخل تتمثل:الافات الحٌوانٌة والمٌكروبٌة اما  

عكارة الخل: تستعمل اعتٌادٌا اجهزة وادوات ؼٌر قابلة للصدأ فً معامل تصنٌع  -1

ٌتفاعل حامض الخلٌك مع الحدٌد المصنوع منه المعدات فتتكون  الخل وبعكس ذلك

كذلك تتكون هذه العكارة بفعل النحاس والقصدٌر عندما  Iron Casseالعكارة تدعى 

تصنع هذه المعدات منها لانها تتفاعل بشكل مباشر مع حامض الخلٌك المتكون من 

ٌدٌك ثم ٌتفاعل مع التانٌن صناعة الخل, ان العكارة تتكون بتؤكسد الحدٌدوز الى الحد

والفوسفات والبروتٌنات الموجودة فً المحلول مكونه محالٌل ؼروٌة عند ذلك ٌكون 

الخل عكرا.  وٌراعى عند ملؤ الخل بالقنانً الزجاجٌة ان ٌكون ؼطاء العلبة مطلٌا 

 بمادة عازلة لا تصدأ .

ذلك ٌتعرض الى بسبب استعمال الثمار التالفة فً صناعة الخل عند  دٌدان الخل: -2

والتً ٌمكن القضاء علٌها عن طرٌق التسخٌن فً  Anguleula Acetaنمو دٌدان 

م ان هذه الدٌدان لا تتكاثر فً عبوات الخل المملوءة لانها تحتاج °80درجة حرارة 

الى الاوكسجٌن لانها هوابٌة وفً حالة انتشارها بكثرة ٌجب اٌقاؾ العمل وتنظٌؾ 

 اجهزة المعمل جٌدا .

تنتشر هذه الذبابة فً مصانع الخل  Drosophila cellurisبة الخل ذبا -3

وهً حشرة صؽٌرة تنمو فً الخل ةتتؽذ  على البكترٌا وخطورتها هو فً نقل 

دٌدان الخل من صهرٌر لاخر وٌتم التخلص من هذه الذبابة بنظافة المعمل ورش 

مع تحاشً تلوث الخل والخامات بهذه المادة  DDTالجدران بـالمبٌد الحشري  

 السامة .

بكترٌا حامض اللبكتٌك قً كثٌر من الازمان تختلط بكترٌا حامض اللبكتٌك  -4

ؼٌر مرؼوبة فً الخل  مع بكترٌا  حامض الخلٌك فتسبب الاولى  ظهور نكهة 

وتنشط فً حالة وجود بقاٌا من السكر فً السابل   Mycodermaوهً تنمو مع 

 . مرالمتخ
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 ( مخللات التمور14 - 7الشكل )

 

 مواصفات المنتوج النهائً للخل

( ان ٌكون رابقا وخالٌاً من المواد العالقة والمواد الؽرٌبة والرواسب ممكن استعماله 1

 ( .14 - 7فً المخللبت كما فً الشكل )

 ( ان ٌكون مبسترا او معاملب حرارٌة بدرجة تضمن خلوه من الاحٌاء المجهرٌة 2

 فً حالة الخل الطبٌعً  3( ان لا ٌقل رقم التؤكسد بالبرمنكنات عن 3

 ( ان ٌكون خالً من الاحماض المعدنٌة 4

 ( ان ٌطابق المواصفات والخصابص والحدود المنصوص علٌها .5

 

 ؼـــــش الخـــــل:

ٌصعب احٌانا الكشؾ عن الخل الصناعً ولكن ٌمكن تقدٌر بعض المواد الموجودة او 

 Acetal methylموجودة والتً تعد طبٌعٌة فً الخل ومنها المركب ؼٌر ال

carbinol  احد المكونات الخاصة الموجودة ؼالبا فً جمٌع اصناؾ الخل التً من

فً الخل   Formic acidاصل باٌولوجً او حٌوي, كذلك ٌوجد حامض الفورمٌك 

طبٌعً كذلك ٌمكن الصناعً بكمٌة عالٌة بٌنما وجوده بكمٌات قلٌلة جدا فً الخل ال

اجراء بعض التحلٌلبت الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة  مثل الوزن النوعً والرماد والكحول 

والحموضة الكلٌة والاحماض الطٌارة وؼٌر الطٌارة, ودرجة الاستقطاب قبل وبعد 

التحوٌل والسكرٌات مركب الاستٌل مثٌل كربٌنول والمواد المختزلة الطٌارة وحامض 

 -pentosausب وؼٌر الذابب والاحماض المعدنٌة و الفوسفورٌك الذاب

permanganate oxidation value  وحامض الفورمٌك والكلٌسرول وهذه
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التحلٌلبت جمٌعها لمعرفة تكوٌن الخل الطبٌعً او الصناعً كما ٌمكن معرفة او 

 الكشؾ عن الخل الناتر من التخمر الخلً او الخل المحضر صناعٌا . 

 

 ب الخل:الحشرات التً تصٌ

وهً حشرة صؽٌرة تنمو على الخل  Drosophilaذبابة الخل الدروسوفٌلب  -1

وتتؽذ  على البكترٌا كما انها ؼٌر مرؼوبة من الناحٌة النفسٌة للمستهلك  وتضاٌق 

 العمال عند كثرتها وٌمكن التخلص منها عن طرٌق الالتزام بالشروط الصحٌة.

فتحات التهوٌة فً الخزانات سوسة الخل: ٌمكن ان تدخل فً الخل عن طرٌق  -2

وتساعد الحرارة المعتدلة والرطوبة على نشاطِ السوس والذي ٌإدي الى جودة الخل 

 الناتر .

لونها ابٌض وٌمكن  Anguilla acetiدودة الخل: وهً من دٌدان النٌماتودا  -3

ضعفا  50مشاهدتها بالعٌن المجردة بصعوبة وتتكاثر بسرعة فً المحلول بحوالً 

ع وتصل الى الحشرة الكاملة بعد شهرإذ تهاجم ؼشاء ام الخل ونلبحظ فً الاسبو

هذه الحشرة فً الطرٌقة البطٌبة لتصنٌع الخل وفً الخل رديء النوعٌة وٌمكن 

 القضاء علٌها بعد التهوٌة والقضاء علٌها اٌضا بواسطة البسترة وازالتها بالترشٌح.

 

 صناعة الكحول الإثٌلً:

كبر قطاعات التخمرات الصناعٌة لكمٌات الهابلة من الانتاج ٌعد التخمر الكحولً من ا

وكذلك كثرة وحدات انتاجه واستعمالاته المتعددة فً المجالات الطبٌة والمختبرٌة 

التعلٌمٌة والصناعٌة وهً تفٌد فً مجالات عدٌدة منها الطبٌة للتطهٌر والصناعٌة 

اعً والمواد كمذٌب فً صناعة الراتنجات وتدخل فً صناعة المطاط الصن

الصٌدلانٌة ومواد التنظٌؾ وكمادة وسطٌة لعدد من الصناعات إضافة إلى صناعة 

( 2المشروبات الكحولٌة وقد أقٌم مشروع لإنتاج الكحول الإثٌلً فً الخالص بطاقة )

( طن تمور سنوٌاً. كذلك توجد معامل للقطاع 7000ملٌون لتر/ سنة وٌستهلك )

لكحول هً شركة التقطٌر والمنتجات الشرقٌة وشركة الخاص تستخدم التمور لإنتاج ا

الصناعات الكٌماوٌة العصرٌة .وان وفرة المصادر الاولٌة المستعملة فً التخمر 

الكحولً هً  )الذرة والشعٌر والمولاس والعنب واؼلب المصادر الكربوهٌدراتٌة 

زٌابٌة او والتمور ومنتجاته( وتحتاج بعض المواد الاولٌة الى معاملبت اولٌة )فٌ

, وقد   Invert sugarكٌمٌابٌة( قبل عملٌة التخمٌر للحصول على السكر المقلوب 

المنتر من نباتات ذو الفلقة الواحدة إذ ٌتحول   Sulfic Liquidتستعمل سكرٌات الـ 

 Sacchromycesالسابل الكبرٌتً الى سكر كلوكوز وكالكتوز وان الخمٌرة 
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نتاج الاٌثانول وكذلك ٌمكن الاستفادة من اخشاب ٌمكنها من تخمٌر هذه السكرٌات لا

 النباتات الطرٌة والصلبة لاحتوابها على كمٌات من السكر المختزل.

 

 التمور من السائل السكر وإنتاج صناعة

 خطوات صناعة السكر السائل من التمور :

ان تمور صنؾ الزهدي هً التً تستعمل كمادة اولٌة لانتاج السكر السابل لوفرته 

ورخص ثمنها وان سكرٌات التمور من السكرٌات ؼٌر المتبلورة )سكرٌات احادٌة( 

ولاٌمكن انتاج سكر متبلور منها لذا ٌمكن انتاج سكر سابل وهو عبارة عن المحلول 

المابً المحتوي على السكر فقط وٌمكن تلخٌص خطوات استخلبصه كما فً الشكل 

النقً ومنه الى حزام متحرك ٌسلط ( تدخل التمور الى حوض الؽسل بالماء 15 -7)

علٌه رذاذ من الماء لؽسله جٌدا وتعزل المواد الؽرٌبة اثناء تحرك الحزام وتدخل 

التمور الى اسطوانة الاستخلبص وافضل نظام للبستخلبص هو التٌار المعاكس اي 

تكون حركة الماء الساخن ماء الاستخلبص معاكس الى حركة التمور وبعد اكمال 

لبص سكر التمور بالماء وتحضٌر الشربت الخام بحٌث ٌكون تركٌز عملٌة ستخ

 75- 70بركس وٌتم الاستخلبص فً درجة حرارة  25-20المستخلص السكري 

( وان نسبة السكر المستخلصة من التمور 1: 2.5) بركس ونسبة ماء: تمور هً

%  وللحصول على دبس رابق وشفاؾ فاتح اللون وعدٌم الرابحة ٌمكن 95تبلػ 

 اتباع المعالجات الكٌمٌابٌة الاتٌة :

: التنقٌة باحد انواع التنقٌة المعروفة وحٌنها استعمل الكلس وحامض الفسفورٌك اولا

م ثم ٌضاؾ الٌه الجٌر 50ومن ثم المبادلات الاٌونٌة ٌسخن العصٌر الخام الى 

إذ تترسب املبح الكبرٌت والفوسفور وحامض  pH = 7.5المطفؤ حتى ٌصل الـ 

والاوكزالات والبروتٌنات والبكتٌن وبعد ذلك ٌضاؾ حامض  Citric acidاللٌمون 

كما ٌإدي وجود حامض  6.5الى  pHالفوسفورٌك مباشرة إذ تنخفض قٌمة 

الفوسفورٌك الى ازالة الجٌر المطفؤ المستعمل على هٌؤة فوسفات الكالسٌوم الذي 

 ره بامتصاص الدقابق العالقة وتستؽرق هذه المعالجة عشر دقابق , ٌقوم بدو

CaO  +  H2O                Ca (OH)2 

Ca (OH)2   +  H2PO4                       Ca(PO4)2  +  H2O 

ثم ٌرشح العصٌر الخام وبعد ذلك تبدأ عملٌة التبادل الاٌونً الشامل )الراتنجات 

حصل على عصٌر رابق عدٌم اللون واخٌرا ٌركز العصٌر الموجبة والسالبة( حٌث ن

 م تحت ضؽط واطا .38بالتسخٌن فً درجة 
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ثم استعمال  CO2التنقٌة بواسطة الجٌر الحً )اوكسٌد الكالسٌوم( وؼاز  :ثانٌا

المبادلات الاٌونٌة وٌمكن مقارنة قصر اللون بالاستعمال المعالجتٌن وظهرت ان 

المعالجة فً الكلس وحامض الفوسفورٌك تفضل على استعمال الكلس وثنابً اوكسٌد 

الكاربون إذ ٌكون اللون فً هذه الطرٌقة اكثر روقانا بعكس المعالجة الثانٌة إذ ٌبقى 

العكورة ولكن ٌإدي الجانب الاقتصادي دوره فً اختٌار احد العصٌر فٌه قلٌل من 

 المعالجٌٌن .

 التنقٌة بواسطة المبادلات الموجبة والسالبة :  ثالثا

ان العصٌر المستخلص من التمور ٌحتوي على املبح لمواد معدنٌة مختلفة الكالسٌوم 

والكلوراٌد والبوتاسٌوم والصودٌوم والمؽنٌسٌوم والنحاس والكبرٌتات والفوسفات 

 Cat-Ionولاجل تنقٌة العصٌر ٌعامل بالمبادلات الاٌونٌة الموجبة )حامضٌة( 

Exchanger  )والسالبة )القاعدٌةAn-Ion Echanger  ان مادة المبادلات

الاٌونٌة هً مركبات عضوٌة على شكل حبٌبات ؼٌر قابلة للذوبان بالماء وان مادة 

على مجامٌع او جذور حامضٌة قابلة للتبادل المبادل الموجبة منها تمتاز بؤحتوابها 

اما السالبة فانها تحتوي على مجامٌع قاعدٌة  COOHكمجامٌع الكاربوكسٌل 

م خلبل اعمدة 65-60وعند امرار العصٌر بعد تسخٌنه الى  -OHكالهٌدروكسٌل 

التبادل الاٌونً الموجبة فتحل الاٌونات الموجبة )الصودٌوم والبوتاسٌوم والكالسٌوم 

ٌرها من الفلزات الموجودة فً العصٌر محل الهٌدروجٌن فً المجموعة الحامضٌة وؼ

للبمادلات الاٌونٌة وبهذه الحالة سٌدخل اٌون الهٌدروجٌن الى العصٌر والذي ٌإدي 

بعد ذلك ٌمررالعصٌر خلبل  pH=2-3الى زٌادة الحموضة الفعلٌة للعصٌر وٌصبح 

ونات السالبة الموجودة فً العصٌر اعمدة التبادل الاٌونً السالبة فتحل الاٌ

فً مادة التبادل الاٌونً . وفً  -OHكالكاربونات والكبرٌتات والكلور محل مجموعة 

هذه الحالة سٌعادل اٌون الهنٌدرزجٌن مع الهٌدروكسٌل الموجودٌن فً العصٌر لٌكونا 

ضة الفعلٌة ة الحموــــــــــالماء وٌعود العصٌر الى حالة التعادل الاولٌة من حٌث درج

pH= 6-6.5  ًبهذه العملٌة ٌتم التخلص من الاملبح المعدنٌة الذاببة الموجودة ف .

العصٌر ونتٌجة لذلك ستفقد مواد التبادل الاٌونً طاقتها بعد المعاملة لمدة من الزمن 

اي تفقد جمٌع اٌوناتها القابلة للتبادل لذا ٌجب تنشٌطها بادخال مجامٌع فعالة جدٌدة 

بة وسالبة وذلك بؽسلها بالماء للتخلص من الاوساخ المترسبة علٌها ثم تعامل الٌها موج

الموجبة منها بحامض الكبرٌتٌك او الهٌدروكلورٌك المخفؾ والسالبة تعامل مع 

هٌدروكسٌد الصودٌوم او البوتاسٌوم المخفؾ ثم تؽسل بالماء لازالة اثار الحوامض 

ٌونً  مجددا ومن مساوبها ان المواد الجلبتٌنٌة والقواعد وٌعاد استعمالها فً التبادل الا



194 
 

والؽروٌة العالقة فً العصٌر الخام تسد الفراؼات الموجودة بٌن دقابق المبادل الاٌونً 

 وتعٌق عملٌة  التنقٌة وٌبقى العصٌر ؼٌر رابق وٌكوَن  الرؼوة اثناء التكثٌؾ .

° م35سرعة الى ثم ٌبرد ب° م85عند ازالة اللوان وقصر لون العصٌر ٌسخن الى 

% بركس من محلول 1.5للتعجٌل فً الترسٌب ثم ٌعامل مع الكاربون الفعال بنسبة 

الفحم الفعال وٌخلط جٌدا وٌضاؾ له مساعدة للترشٌح وٌرشح من خلبل مرشحات 

وبذلك ٌتم الحصول على عصٌر نقً خال من الاملبح  Candle- Filterعمودٌة 

 والمواد الملونة.

الى المبخرات تعمل تحت الضؽط المخلخل لرفع تركٌزه فً بعدها ٌضا العصٌر 

بعد ذلك ٌعامل هذا ° م55 – 50بركس فً درجة حرارة  45المرحلة الاولى 

 Syrupالعصٌر بالمبادلات الاٌونٌة للتخلص من آثار المعادل الموجودة فٌه 

Polishing  ثم ٌرشح من خلبل مرشحات ورقٌة مطعمة بالفحم الفعال او النشط ثم

بركس تحت الضؽط المخلخل اٌضا وٌبرد المحلول وٌخزن  70ٌركز ثانٌة الى 

 باحواض وٌعبؤ برامٌل محكمة الؽلق وٌسوق.
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 (  مخظظ لخطوات صناعة السكر السائل15 -  7الشكل )
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 الفصل الثامن

 Dates Dehydrationتجفٌؾ التمور 
تعد عملٌة التجفٌؾ من أقدم طرق الحفظ الؽذابً كما ٌشٌر إلٌها تارٌا التجفٌؾ إذ      

سحب الماء الفابض سنة .ٌقصد بعملٌة تجفٌؾ التمور ) 4000عرؾ منذ أكثر من 

عن حاجة التمر الناضر( وعموما ً فؤن النسبة المسموح بها فً التمور )نسبة 

ٌد عن هذه النسبة و لكن هنالك % لذا ٌجب نزع الماء الذي ٌز25الرطوبة( هً 

حاجة فً بعض الصناعات المعتمدة على التمور تحتاج إلى نزع الماء من التمور إلى 

% ولا بد لنا من شرح بعض الأمور 12% قد تصل نسبة الرطوبة إلى 25أكثر من 

إذ إن نسبة الرطوبة فً التمور تتكون من ثلبث أنواع من المٌاه كما ذكرت سابقا الماء 

 Boundوالماء المتحد   osmosis waterالماء الازموزي  و free waterر الح

water ( لتقلٌل نسبة الرطوبة فً التمور 1- 8.وٌجب تعلٌق التمور كما فً الشكل )

. 

 
 ( عملٌات تعلٌق الثمار لؽرض تجفٌفها1-8الشكل )

 

أن عملٌة التجفٌؾ تإثر فقط على النوع الأول و الثانً ولا تإثر على النوع الثالث إذ 

ٌقصد بالماء الحر هً المٌاه التً تكون قرٌبة من سطح التمرة أو قشرتها و التً 

تتبخر من خلبل سطح التمرة عندما تتعرض التمرة لأي حرارة مباشرة كؤشعة الشمس 

اطة من التمور أما النوع الثانً المٌاه الازموزٌة فهً وهذا النوع من المٌاه ٌفقد ببس

المٌاه التً تتحرك وتنفذ من خلبل الأؼشٌة الخلوٌة من التركٌز العالً إلى التركٌز 

الواطىء فً التمرة وعموما ً فؤن هذا النوع من المٌاه ٌمكن بعملٌة التجفٌؾ من 

المتحدة وهذه المٌاه لا ٌمكن السٌطرة علٌها و أزاحتها أما النوع الثالث فهً المٌاه 

السٌطرة علٌها و إزاحتها لانها من أصل وتركٌب التمر ونسبتها بسٌطة و لا تحتاج 
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إلى الإزاحة لأن بإزاحتها ٌتؽٌر تركٌب التمر وعلى هذا الأساس لٌس هنالك أي 

مشكلة فً عملٌة تجفٌؾ التمور فً أقطارنا العربٌة لأن المعدلات الحرارٌة فٌها عالٌة 

أن عملٌة تجفٌؾ التمور تجري طبٌعٌا ً وهً على النخلة ولكن هنالك استثناءات و

لبعض الاصناؾ مثل الصنؾ مدجول و الصنؾ كالفورنٌا كما ٌسمٌه البعض فً 

الاردن ٌحتاج إلى عملٌة تجفٌؾ لأسباب سنذكرها لا حقا ً كما أن هنالك أستثناءات 

رب, تونس, امرٌكا, لأن موعد أخر  لمناخ بعض الدول كالاردن وفلسطٌن, المؽ

نضوج التمر وتجفٌفه لا ٌتناسب مع فترات تساقط الامطار لذا تحتاج هذه الدول إلى 

عملٌة تجفٌؾ التمور فً بعض المواسم , وكذلك الدول التً تكون فٌها نسبة الرطوبة 

عالٌة مثل بعض دول الخلٌر العربً إذ ٌتساقط التمر قبل أوانه نتٌجة الرطوبة لذا 

حتاج إلى عملٌة الإنضاج والتجفٌؾ باحد طرق التجفٌؾ المعروفة والمتوفرة وٌمكن ٌ

( 2 – 8نشر التمور فً الحقل لؽرض التجفٌؾ وتقلٌل الرطوبة كما فً الشكل )

 وبذلك ٌمكن المحافظة على التمور من التلؾ.

 
 ( نشر التمور فً الحقل للتجفٌؾ 2-8الشكل )

 الفوائد العامة للتجفٌؾ:  

 تحفظ الفاكهة بؤبسط الطرق ؼٌر المكلفة اقتصادٌة.  -1

 الفاكهة المجففة تستهلك على طول السنة طازجة. -2

 أنها تخزن لفترات طوٌلة و بدون تلؾ. -3

 الأؼذٌة المجففة مذاقها وقٌمها الؽذابٌة عالٌة وتحضٌرها سهل. -4

 المحافظة على لون وطعم الفاكهة. -5

 أسباب تجفٌؾ التمور:

 مور إلى معدلات حرارٌة أعلى لا تتوافر أثناء الموسم.تحتاج بعض أصناؾ الت .1

 أن ثمار تمر المدجول لا تستوي أو تنضر بصورة متساوٌة. .2

( ؼرام لذا فؤنها تتساقط قبل عملٌة 40 – 34ثمرة المدجول كبٌرة وثقٌلة وزنها ) .3

 جفافها الكامل داخل الكٌس.
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ا كما أنها تقلل من أن عملٌة التجفٌؾ تخفؾ من نشاط الأحٌاء المجهرٌة و نموه .4

 التفاعلبت الكٌماوٌة.

 أن عملٌة التجفٌؾ تقلل من كلؾ الخزن . .5

 أن عملٌة التجفٌؾ تحافظ على نوعٌة التمور بعد عملٌة الؽسٌل . .6

أن عملٌة التجفٌؾ تسٌطر على فعالٌة الماء )النشاط المابً( بحٌث ٌصبح الماء  .7

 عازلاً مثالٌاً ضمن ظروؾ الاتزان .

 ضؽط بخار الماء فً التمر عند درجة حرارة معٌنة                             

 فعالٌة الماء = 

 ضؽط البخار المشبع للماء النقً                                     

وبذلك تحددت مجموعات الأحٌاء المجهرٌة ونشاطها كما هً موضحة بالجدول االاتً 

(8-1). 

 

 الدنٌا لفعالٌة النشاط المائً للاحٌاء المجهرٌة فً التمور ( الحدود1-8جدول )

مجموعة الأحٌاء 

 المجهرٌة

الحدود الدنٌا لفعالٌة الماء 

aw 

 0.91 بكتٌرٌا 

 0.88 خمائر 

 0.80 فطرٌات 

 0.75 بكتٌرٌا مقاومة للملح 

 0.62 بكتٌرٌا مقاومة للسكر 

 

 مبادئ التجفٌؾ العامة 

فعالة وصحٌحة وذات اهمٌة ٌجب أن تتوفر فٌها العوامل  لكً تكون عملٌة التجفٌؾ

 الاتٌة:

 ملببمة درجة حرارة التجفٌؾ للتركٌب الكٌمٌابً و الطبٌعً للتمر. (1

 تنظٌم حركة الهواء الساخن الملبمس للتمور وكذلك رطوبته النسبٌة. (2

 أن تكون كافة الأدوات والصوانً من النوع الؽذابً. (3

 توفر المجففات الصناعٌة. (4

 توفر المساحات للتجفٌؾ الشمسً. (5

 أجراء عملٌات ما قبل التجفٌؾ وهً كالأتً:  (6

 تحضٌر المادة الخام للتجفٌؾ. -أ 
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  .فرز و انتخاب التمور الجٌدة -ب 

  .عملٌة ؼسٌل -ج 

  .عملٌة تجفٌؾ أولً بالمراوح -د 

 عملٌة تقطٌع إذا كان ذلك مطلوبا. -هـ 

 .عملٌة تجفٌؾ بالمجفؾ -و

 

 التجفٌؾ:دور الحرارة فً عملٌة 

تعمل على تسخٌن التمر إلى درجة الحرارة التً ٌتم علٌها التجفٌؾ وهذا بدوره  -1

ٌإدي إلى سهولة فصل الماء عن باقً مكونات التمر وسهولة انتقاله إلى سطح التمرة 

مما ٌسهل تبخٌره وتعرؾ كمٌة الحرارة المستخدمة بالحرارة الظاهرة إذ إن حرارة 

 م و أكثر من ذلك ٌسبب الجفاؾ السطحً . 80 – 50التجفٌؾ تتراوح ما بٌن 

تحوٌل الماء الموجود فً التمر إلى بخار على نفس درجة الحرارة وهذا ما ٌعرؾ  -2

 بالحرارة الكامنة للتبخر .

 الحرارة تعمل على زٌادة قدرة الهواء على حمل بخار الماء .  -3

 أنواع التجفٌؾ 

 تقسم أنواع التجفٌؾ إلى نوعٌن هما 

لتجفٌؾ الشمسً )التجفٌؾ الطبٌعً( ومصدرة اشعة الطاقة الشمسٌة كما فً الشكل ا -1

(8-3 ) 

 التجفٌؾ الصناعً )المجففات الصناعٌة(  -2

 

 
 ( مخطط لمجفؾ شمسً ٌبٌن دخول وخروج الهواء3-8الشكل )
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 التجفٌؾ الشمسً الطبٌعً

للحييرارة كمييا ٌعتميد التجفٌييؾ الشمسييً علييى حييرارة و أشييعة الشييمس كمصييدر طبٌعييً 

ٌستخدم الهواء الطبٌعً لامتصاص ونقل الرطوبة من التمور وبذلك نكون قد تخلصينا 

من الرطوبة الزابدة و عموماً  فؤن أصحاب التمور ٌجففون تمورهم فً فضاء منعيزل 

 فً البستان و ٌكون على الإشكال الاتٌة:

 نشر التمور على فرش )حصٌر( داخل المزرعة أو فً صوانً. -1

المزارعٌن ٌعملون ظلة خضراء داخل البستان أو فوق المبانً و تفرش بعض  -2

فٌها التمور على صوانً أو حصٌر وتكون الظلة مزودة بمراوح لتؽٌٌر الهواء و 

زٌادة حركته أما نوعٌة الصوانً فتكون من الخشب الجاؾ و المقاوم للحرارة 

متر  6×  3متر إلى  3×  2المرتفعة وتكون مستطٌلة أو مربعة و مقاساتها ما بٌن 

 ( . 4-8ثقوب كما فً الشكل ) 8المربع الواحد  الانر أما الفتحات فٌضم

 
 ( الصوانً الخشبٌة لنشر التمور المراد تجفٌفها4-8الشكل )

 

 مزاٌا التجفٌؾ الشمسً:

 اعتماد الحرارة الشمسٌة فقط . -1

 ؼٌر مكلؾ اقتصادٌا.  -2

 سهولة  القٌام بعملٌة التجفٌؾ. -3

 مستعملة فً التجفٌؾ.أقل معدات  -4

 التجفٌؾ الشمسً ٌكسب التمور المجففة اللون المرؼوب و الجذاب. -5

 السرعة فً التجفٌؾ. -6

أن التمور تحتوي على تراكٌز عالٌة من السكرٌات لذلك تكون أكثر أمانا ً عند  -7

 عملٌة التجفٌؾ.

 عدم الحاجة إلى استعمال آلات لتولٌد الحرارة. -8
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 عٌــــوب التجفٌؾ الشمسً:

 عدم التحكم بنسبة الرطوبة النهابٌة فً التمور والاعتماد على الخبرة . -1

 عدد العمال كثٌرٌن. -2

 فقدان بعض العناصر الؽذابٌة فً التمور. -3

 تحتاج عملٌة التجفٌؾ إلى مساحات شاسعة. -4

 التمور المجففة شمسٌا ً أقل جودة. -5

تلوثها لذا تتعرض التمور المجففة شمسٌا ً إلى الاتربة  والحشرات و الطٌور و -6

 ٌفضل تؽطٌتها بقطع من الشاش.

 تعرضها للؤمطار و التً هً مختزل مهم للنوعٌة  -7

 مدة الحفظ للتمور المحفوظة بالتجفٌؾ أقل من طرق الحفظ الأخر . -8

التلوث المعدنً عند استعمال صوانً من الحدٌد, النحاس وذلك لتؤكسدها لذا   -9

 فلٌون المؽلؾ بالفاٌبر كلبس.ٌفضل استخدام صوانً من الاستانلس ستٌل أو الت

 

 أنواع و طرق التجفٌؾ الشمسً

ذ تنتشر „المستو  الأرضً للتجفٌؾ وهذا النوع بسٌط ومهم فً التجفٌؾ الشمسً  -1

 الصوانً المحتوٌة على التمور بطبقة واحدة على الأرض.

التجفٌؾ على شكل رفوؾ: الاختلبؾ عن مستو  الأرضً هً بوضع الصوانً  -2

لاختزال المساحة المستخدمة للتجفٌؾ الشمسً و هً عادة ما على شكل رفوؾ 

تكون على ارتفاع واحد متر عن الأرض إذ تساعد عملٌة دوران الهواء بٌن 

 الصوانً على الإسراع بعملٌة التخفٌؾ.

البٌوت المتعددة للتجفٌؾ الشمسً: وهً البٌوت التً تبنى للبستفادة من أنظمة  -3

ن أشعة الشمس و الهواء و السٌطرة علٌهم و الطاقة الشمسٌة و الاستفادة م

توزٌعها على بٌوت التجفٌؾ الشمسً ولاسٌما للبلدان التً لدٌها طاقة شمسٌة 

 كبٌرة و هنالك ثلبثة  انواع من المجففات الشمسٌة .

: وهً أن التمور مباشرة تجفؾ بواسطة أشعة ((Absorptionأ ( الامتصاص 

 الشمس .

(: وهذه تعتمد على تسخٌن الهواء بؤشعة Convectionالانتقال الحراري ) ب(

 الشمس و الذي بدورة ٌدور حول و فوق التمور داخل كابٌنات .

 جـ( وهً عملٌة الخلط بٌن الحالة الأولى و الحالة الثانٌة.

   Shade dryingالتجفٌؾ الظلً  -4
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أن التجفٌؾ الظلً  ٌحمً نوعٌة التمور و ٌعتمد على شدة الطاقة الشمسٌة و طول 

الفترة الزمنٌة لأشعة الشمس كما أن تنظٌم طول فترة التجفٌؾ لأن عملٌة التجفٌؾ 

ألظلً بطٌبة نوعما ً لأنها تستخدم الصوانً الشمسٌة تحت السوران الأخضر او الظلة 

 اء أو بٌت زجاجً( المصنوعة من سعؾ النخٌل )ظلة خضر

 

 العوامل المؤثرة فً اختٌار المجفؾ الشمسً للتمور:

 كمٌة التمر المراد تجفٌفها أثناء الموسم  -1

 كمٌة التمور التً ٌراد تجفٌفها بالدفعة الواحدة  -2

 مدة التجفٌؾ وظروؾ التجفٌؾ  -3

 كمٌة الرطوبة فً التمر  -4

 مد  تؤثٌر درجة الحرارة أثناء الموسم فً تجفٌؾ التمر  -5

 الظروؾ المناخٌة خلبل موسم التجفٌؾ  -6

ٌعتمد التجفٌؾ الصناعً للتمور على المجففات و التً  التجفٌؾ الصناعً للتمور:

تعتمد أساسا ً على الوقود أو الكهرباء... الا و هً ذات أشكال و أحجام مختلفة وذات 

( التً تبٌن ؼرؾ التجفٌؾ 5-8صفات نوعٌة مختلفة  كما موضح فً الشكل )

الصطناعً والتً تحافظ على القٌمة الؽذابٌة للتمور كالسٌطرة على درجة حرارة 

 التجفٌؾ, سرعة الهواء, خلخلة الهواء, الرطوبة النسبٌة ... الا .

وعموما ً فدرجة الحرارة المستخدمة فً التجفٌؾ الصناعً تساعد على تسخٌن التمور 

ثم تبخره ودرجة حرارة  وفصل الماء من التمر ونقلة من وسط التمر إلى سطحه

علما ً أن درجة حرارة  التجفٌؾ تحسب كما ° م 80 – 45التجفٌؾ تتراوح ما بٌن 

 ٌؤتً : 

 عدد درجات الحرارة النوعٌة التً ارتفعها التمر  ×الحرارة النوعٌة  ×وزن التمر 

كما ٌجب الأخذ بعٌن الاعتبار زٌادة قدرة الهواء على حمل بخار الماء لأنها تتناسب 

 طردٌا ً مع درجة حرارته .
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 ( ؼرؾ التجفٌؾ الاصطناع5ً- 8الشكل ) 

 

 العوامل المؤثرة فً سرعة التجفٌؾ 

( سرعة الهواء: تزداد سرعة التجفٌؾ )تجفٌؾ التمر( بزٌادة سرعة الهواء الداخل 1

متر / دقٌقة  حسب نوع  335 – 50للمجفؾ وتبلػ سرعة الهواء فً المجففات من 

 (.6 -8كما فً الشكل )المجفؾ 

( الرطوبة النسبٌة للهواء: كلما كانت الرطوبة النسبٌة للهواء منخفضة كلما كانت 2

عملٌة التجفٌؾ أسرع وٌجب الانتباه إلى هذه الفقرة لأنها قد تإدي إلى ظاهرة جفاؾ 

 السطحً للتمر 

ت عملٌة ( درجة الحرارة: كلما زادت درجة الحرارة الداخلة إلى المجفؾ كلما كان3

 م . 80 – 45التجفٌؾ أسرع و عموما ً درجة الحرارة المستخدمة هً 

 ( نوع التمور المراد تجفٌفها: إذ لكل نوع من التمور ظروفه الخاصة .4

 ( حجم التمور المراد تجفٌفها: إذ لكل نوع من التمور حجم معٌن .5

التجفٌؾ إذ كلما ( حمولة الصوانً: لأن حمولة الصوانً تتناسب عكسٌا ً مع سرعة 6

 زادت حمولة الصوانً قلت سرعة التجفٌؾ و العكس صحٌح .

( الضؽط: كلما أستخدم الضؽط المخلخل فً عملٌة التجفٌؾ كلما زادت سرعة 7

 التجفٌؾ .
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 ( اجهزة تجهٌز الهواء للمجففات الصطناعٌة6-8الشكل )

 

 أنواع المجففات الصناعٌة 

   Tunnel Driersمجففات الإنفاق  -1

         Conveyer Driersمجففات الحزام الناقل  -2

   Cabinet Driersمجففات المقصورات  -3

   Drum Driersالمجففات الأسطوانٌة  -4

   Spray Driers المجففات الرذاذٌة  -5

و بالنسبة للتمور أفضل المجففات الصناعٌة لها هً مجففات الأنفاق و مجففات الحزام 

 الناقل و المقصورات.

 

 اق:مجفؾ الأنف

ٌعتمد التجفٌؾ فً مجفؾ الأنفاق على مرور التمور فً عربات محملة بالصوانً من 

أحد أطراؾ النفق وبسرعة مناسبة إذ تتعرض التمور داخل النفق إلى هواء التجفٌؾ 

( خاصة تمرر الهواء 7-8)هواء ساخن( مسٌطر علٌه بمراوح كما مبٌن فً الشكل )

نظمة حركة للهواء الساخن داخل النفق فمنها الساخن على التمور ولمجفؾ الأنفاق أ

النظام الموازي ومنها النظام العكسً ومنها النظام الوسطً لإمرار الهواء من وسط 

النفق وتوزٌعه باتجاهٌن لذا ٌخرج التمر من الطرؾ الآخر كامل التجفٌؾ ومجفؾ 

 دام.أق 3أقدام وعرضه  5قدم و أرتفاعة  30 – 20الأنفاق ٌتراوح طوله ما بٌن 
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 ( مجفؾ الانفاق والمخطط الخاص به7-8الشكل )

 

   Conveyor Driesمجفؾ الحزام الناقل 

( الذي 8 – 8وهذا النظام ٌعتمد على وضع التمور على حزام ناقل  كما فً الشكل )

ٌسٌر داخل ؼرفة التجفٌؾ بحٌث تتعرض التمور إلى الهواء الساخن طٌلة حركته 

 التمور من الطرؾ الآخر جافة .المتعاكسة بحٌث تخرج 

 
 ( مجفؾ الحزام الناقل8-8الشكل )

 

 :مزاٌا الحفظ بالتجفٌؾ الصناعً

 السٌطرة على عملٌة التجفٌؾ  -1

 تؤمٌن أفضل ظروؾ التجفٌؾ من حرارة و رطوبة نسبٌة , حركة هواء . -2

 اختزال الزمن. -3

 السرعة فً التجفٌؾ. -4

 السرعة فً حركة العربات . -5
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 بكافة أنواعه.اختزال التلوث  -6

 إنتاجٌة نمطٌة مستمرة. -7

 ٌحتاج إلى مساحات أقل وعدد اقل من الصوانً. -8

 .ً أي وقت من أوقات الٌوم و السنةٌمكن إجراء التجفٌؾ الصناعً ف -9

 أقرب إلى التمور الطازجة.التمور المجففه صناعٌا ً  -10

 

 مساوئ التــجفٌـؾ الصـــناعً

 كلفة اقتصادٌةعالٌة للمجفؾ  -1

 كلفة اقتصادٌةعالٌة للتشؽٌل  -2

 لا ٌمكن الحصول على نتابر مثل التجفٌؾ الشمسً . -3

 

 العوامل المهمة فً طرائق التجفٌؾ 

السٌطرة على الرطوبة النسبٌة : أن السٌطرة على الرطوبة النسبٌة فً عملٌة التجفٌؾ  -1

وهً مساهمة كبٌرة فً سرعة وتنظٌمها داخل المجفؾ أمر مهم من دون آخلبل 

التجفٌؾ, إذ إن عملٌة التبخر ٌجب السٌطرة علٌها عندما تبدا التمور بالسخونة لذا 

 %.40لى بعض الرطوبة وبنسبة أقل من ٌجب أن ٌكون الهواء المستعمل ٌحتوي ع

سرعة الهواء: عامل مهم آخر فً عملٌة التجفٌؾ وعموما ً المستخدم فً المجففات  -2

 300متر/ دقٌقة أما إذا كان بحدود  220 – 180واء المجفؾ ما بٌن هً سرعة ه

وعموما ً   Powerمتر/ دقٌقة  فؤنه ٌكون ؼٌر أقتصادي لانه ٌحتاج إلى قوة اكبر 

 متر / دقٌقة . 140متر / دقٌقة  ومن ثم تزداد إلى  70إلى  10فؤن السرعة تبدأ من 

و لأجل تبخر الماء الزابد حرارة الهواء: أن الأساس فً استخدام الحرارة ه -2

ممكن أن ٌحملنا خمس مرات أكثر ° م 60من التمور لذا فؤن استخدام درجة حرارة 

م لذا فؤن نوعٌة الفاكهة تتحكم بدرجة الحرارة المطلوبة  32من حرارة الهواء عند 

 ( .2  - 8للتجفٌؾ و الجدول الاتً ٌوضح ذلك  )

 مادة ظروفها الخاصة بالتجفٌؾ نوعٌة التمر وحجمه المراد تجفٌفه إذ لكل  -3

 حمولة الصوانً حٌث إن حمولة الصوانً تتناسب عكسٌا  مع سرعة التجفٌؾ  -4
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 ( درجات الحرارة القصوى لتجفٌؾ بعض انواع الفاكهة2-8جدول )

الحرارة القصوى  نوعٌة الفاكهة

 °م

  55 خوخ

  65 مشمش 

  55 تمر 

  65 تفاح 

  65 عنب 

  55 أجاص 

                             

 ( ظروؾ التجفٌؾ لبعض انواع الفاكهة3-8جدول )                    

 الرطوبة % الزمن )ساعة( °درجة الحرارة م 2كؽم / م الفاكهة

  20 6 – 5  55 – 75  10 شرابح –التفاح 

  20 – 15  15 – 10 60 –70  10 إنصاؾ  –الخوخ 

  15 – 12  8 – 6  55 –70  10 الكرز 

  15  12  55 – 60  15 التمور / قطع 

 

 ٌفضل استعمال التجفٌؾ الصناعً  للبسباب الاتٌة:

ٌمكن تلبفً عٌوب التجفٌؾ الشمسً بالتجفٌؾ الصناعً لأنه ٌحقق الأمان للتمور      

أكثر من التجفٌؾ الشمسً ولكنه برؼم  انه مكلؾ اقتصادٌا وعموما ً بعد تجفٌؾ 

التمور ٌجب أن نحسب نسبة الانكماش فً التمور بحٌث توزن الكمٌة قبل دخولها إلى 

سبة الفقد فً كمٌة التمور قبل وبعد عملٌة المصنع وبعد خروجها والفرق ٌعنً ن

 التجفٌؾ. 

 أما نسبة التشرب أي نسبة الماء التً تتشربه التمور بعد عملٌة التجفٌؾ و الخزن 

 

 القٌمة الؽذائٌة للتمور المجففة:

( القٌمة الؽذابٌة لمجموعة من الاصناؾ المجففة والنصؾ مجففة 4-8ٌبٌن الجدول )

 السعرات الحرارٌة وكمٌة البروتٌن والدهن .والطازجة من كمٌة 
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 ( القٌمة الؽذائٌة للتمور لاصناؾ من التمور المجففة4-8جدول )

المحتوى من  الطاقة  المادة

KCal 

بروتٌن 

 ؼم

 دهن ؼم

 0.4 2.4 233 التمور المجففة 

 0,3 1,2 156 التمور نصؾ مجففة 

 0.4 1.2 78 رطب 

 0.5 - 274 بدون نو  

 

 تعبئة وخزن التمور المجففة:

بعد عملٌة التجفٌؾ توضع التمور فً أوعٌة من خوص النخٌل أو فً  صنادٌق      

خشبٌة أو بلبستٌكٌة معقمة لمنع النشاط المجهري وتوضع فً المخازن المبردة أو 

% و المكان ٌفضل أن 60 – 55م ْ( ورطوبة نسبٌة  12 – 7الجافة )درجة حرارة 

التهوٌة وقد تستعمل بعض المواد الكٌمٌابٌة لأجل امتصاص  ٌكون نظٌؾ وجٌد

الرطوبة الزابدة مثل أوكسٌد الكالسٌوم وٌفضل تعقٌمها بالمثٌل بروماٌد أو رابع 

 كلورٌد الكاربون أو بالفوسفوتوكسٌن.

تعتمد عملٌة استرجاع التمور المجففة على  عملٌة استرجاع التمور المجففة )الترطٌب(

للتمور المجففة أولا وتتم عملٌة استرجاع )الترطٌب( للتمور على محتو  الرطوبً 

 الشكل الاتً:

 ( الترطٌب بالأحزمة الناقلة:1

أن عملٌة الترطٌب بالأحزمة الناقلة ٌضمن وضع التمور على حزام ناقل متحرك فً  

وسط جو بخاري لمدة زمنٌة محسوبة تعتمد على كمٌة التمور وعلى كمٌة الرطوبة 

 جها هذه التمور التً تحتا

 ( الترطٌب بالؽرؾ:2

ٌتم وضع التمور فً صنادٌق بلبستٌكٌة فً ؼرؾ خاصة تحتوي على مصدر  

بخاري موزع على جمٌع جهات الؽرفة بحٌث ٌتم توجٌه جرعات من البخار على 

 التمور واسترجاع بعض الرطوبة ومن ثم تهوٌتها وتعببتها كتمور طازجة.
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 :على تلؾ التمورتأثٌر عملٌة التجفٌؾ 

 تؤثٌر التجفٌؾ على الأحٌاء المجهرٌة : اولا

أن الؽاٌة من عملٌة التجفٌؾ هو خفض المحتو  الرطوبً للتمور والذي بدوره ٌحد 

من نمو الأحٌاء المجهرٌة )بكتٌرٌا, فطرٌات, خمٌرة( إذ إن نمو هذه الأحٌاء ٌعتمد 

ا على امتصاص الماء وعموما ً على فعالٌة النشاط المابً لنموه وتركٌبتها ومقدرته

أقل من الخمابر وهذه بدورها تنمو فً نشاط  awفؤن الفطرٌات تنمو فً نشاط مابً 

أقل من البكتٌرٌا ولذلك فؤن الفطرٌات تعد من أهم الأحٌاء المجهرٌة  awمابً 

 المفسدة.

 : تؤثٌر التجفٌؾ على التفاعلبت الكٌمٌابٌة ثانٌا 

تحتاج إلى درجات حرارة لإزالة الرطوبة و أن ارتفاع أن عملٌة التجفٌؾ للتمور 

 ة للتمرة ومن أهم هذه التفاعلبت درجة الحرارة تنشط التفاعلبت الكٌمٌابٌ

تفاعل مٌلبرد )وهو التفاعل ما بٌن مجموعة الالدهٌد والكٌتون فً السكر  -1

ر ومجموعة الآمٌن فً الحوامض الأمٌنٌة( والتً تنشؤ بذلك ظاهرة الادكان للتمو

 الاسود ( وهً ظاهرة ؼٌر مرؼوب بها . –) اللون البنً الؽامق 

أن زٌادة درجة الحرارة وتواجد الرطوبة ٌساعد فً نشاط وعمل انزٌم البولً  -2

و الذي ٌساهم أٌضا ً فً أدكان لون التمور بحٌث تصبح  PPOفٌنول أوكسٌد ٌز

 ؼٌر مرؼوبة.

 تؤثٌر التجفٌؾ على الأنزٌمات  -3

عموما ً تخفض فاعلٌة نشاط الأنزٌمات بانخفاض نسبة الرطوبة فً أن عملٌة التجفٌؾ 

التمر وتعتبر الحرارة الجافة أقل فاعلٌة فً قتل الأنزٌمات من الحرارة الرطبة 

 وعموما ً فالتمور تحتوي على لإنزٌمات الاتٌة :

  Poly phenol oxidaseأنزٌم البولً فٌنول أوكسٌدٌز   -1

 Calactoronaseأنزٌم دي كالاكترونٌز  -2

 Celleaseانزٌم السلٌلٌز  -3

 Pactenaseانزٌم البكتٌنٌز  -4

 Invertaseانزٌم الانفرتٌز  -5

 م . 70وكل هذه الأنزٌمات قد تنشط أثناء عملٌة التجفٌؾ على درجة أقل من 

 التجفٌؾ و الفقد فً مكونات التمور الؽذابٌة

أن عملٌة التجفٌؾ تإدي إلى إزالة الجزء الحر من الماء فً التمور مما ٌإدي إلى 

زٌادة تركٌز المواد الؽذابٌة فً التمر لذا ٌزداد تبعا ً لذلك تركٌز المواد الكربوهٌدراتٌة 

مع زٌادة طفٌفة للبروتٌنات و الدهون لأن كمٌاتها أساسا ً قلٌلة كما أن الزٌادة اٌضا ً 
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ح المعدنٌة أن عملٌة التجفٌؾ عموما ً تسبب  فقدان كمٌات كبٌرة من ستكون للبملب

 المواد التالٌة:

 الكاروتٌن فً التمور لا ٌتؤثر بعملٌة التجفٌؾ . -1

 فً التمور لا ٌتؤثر إلا قلٌلب ً بعملٌة التجفٌؾ .  Cفٌتامٌن  -2

 الحوامض الامٌنٌة فً التمور تتؤثر قلٌلب ً فً عملٌة التجفٌؾ  -3

 

 التجفٌؾ بصورة عامةمشاكل 

الرطوبة فً المنتج بعد 

 التجفٌؾ 

ترك التمور المجففة لفترة طوٌلة بعد تبرٌدها بدون  (1

خزن بحٌث تتشرب بعض الرطوبة من الجو لانها 

 محبة للماء 

 عملٌة التجفٌؾ ؼٌر كفاءة  (2

عفن فً التمور بعد 

 التجفٌؾ 

 عدم فحص رطوبة التمر بأستمرار و خلال فترة أسبوع  (1

 عملٌة التعبئة و الخزن ؼٌر جٌدة  (2

 التجفٌؾ فً درجات حرارة عالٌة  (1 البقع السوداء 

 عملٌة التجفٌؾ قد تعدت فتراتها  (2

 التجفٌؾ فً الحقل مما ٌسبب التلوث بالحشرات  (1 تواجد حشرات 

 عدم تنظٌؾ وتعقٌم مكان التجفٌؾ  (2

 

 :انواع التلؾ فً التمور المجففة 

الطبقة الخارجٌة و أحتراقها مع بقاء الجزء اللحمً الجفاؾ السطحً: وهو تصلب  (1

الداخلً محتفضا ً برطوبته مما ٌعرضها للتلوث المٌكروبً وٌحدث هذا نتٌجة خلل فً 

أنتقال الرطوبة من داخل الثمرة إلى سطحها وذلك بسبب حجم التمر, أنخفاض 

 الرطوبة النسبٌة فً هواء التجفٌؾ, أرتفاع درجة حرارة التجفٌؾ .

صابة بالاحٌاء المجهرٌة: إذا كانت رطوبة التمر عالٌة بعد التجفٌؾ فؤنها الأ (2

, الأعفان, لذا , البكتٌرٌاتكون عرضة للتلوث بالأحٌاء المجهرٌة ولاسٌما الخمابر

 ٌفضل السٌطرة على رطوبة التمر و نظافة و تعقٌم المخازن.

 الأصابة الحشرٌة هو عدم الأعتناء بنظافة المخازن وتعقٌمها . (3
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 :أمثلة حسابٌة عن التجفٌؾ

 (:1مثال )

% جففت فً فرن 50عٌنة من التمور الطازجة تحتوي على سكرٌات نسبتها 

% 65سم زببق فؤصبحت النسبة المبوٌة للسكرٌات  100كهربابً تحت ضؽط 

 أحسب نسبة الرطوبة فً التمر الطازج؟

  وزن السكر فً التمر الجاؾ=    وزن التمر الطازج

 وزن التمر الجاؾ       وزن السكر فً التمر الطازج 

 

 نفرض أن نسبة الرطوبة فً التمر الطازج = س 

100                       65 

               =   

      50س                 -100

  5000س   =  65 -  6500  

 س  65=    5000 – 6500  

 س  65=  1500  

 وبة فً التمر الطازج % نسبة الرط23س =    

 (: 2مثال )

% تركت  15ؼم قدرت فٌها نسبة الرطوبة فكانت  500عٌنة من التمر وزنها 

ؼم أحسب نسبة  750للتتشرب الحد الأقصى من الماء فكان وزنها بعد التشرب 

 التشرب و نسبة الرطوبة فً التمر بعد التشرب ؟

 وزن المادة بعد التشرب                               

 100× نسبة التشرب  =                                             (1

 وزن المادة قبل التشرب                               

                                      =750       =1.5  :1  

                                        500   

 وزن بعد التشرب . 1.5أي ان كل وزن من المادة المجففة ٌصبح 

 ( حساب نسبة الرطوبة 2

 ؼم  75=   15 × 500ؼم من التمر =    500وزن الرطوبة فً 

                                                     100 

 ؼم 250=  500 – 750ة بعد التشرب = الزٌادة فً وزن الماد

 وهو وزن الماء التً تشربتها التمور               
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 ؼم  325=  250+  75إذا مجموع وزن الماء فً التمر بعد التشرب = 

  % 43.3=   100 × 325نسبة الرطوبة  = 

                            750 

 (: 3مثال )

فما هً  1:  15الؽسٌل و نسبة التجفٌؾ هً  % من وزنها بعد عملٌة 5تمور تفقد 

 طن من التمور المجففة . 100كمٌة المادة الخام التً تلزم لإنتاج 

  كمٌة المادة الداخلة فً التجفٌؾنسبة التجفٌؾ   =   

 كمٌة المادة الناتجة بعد التجفٌؾ                          

  س =      15                   

                   1         100   

 طن  1500=   15 × 100س = 

 % بالؽسٌل  5بما أن نسبة الفقد 

  95طن تمثل  1500إذن كل 

 %  100إذن س تمثل 

 طن 1578.9=           1500 × 100س =   

               95  

 الخزن التمور بدرجات حرارٌة منخفضة:

القدٌمة فً الكهوؾ والجبال عرؾ الخزن المبرد والمجمد للبؼذٌة فً العصور 

والابار العمٌقة وكان العالم هوبلر اول من صنع آلة التبرٌد تعمل بؽاز النشادر عام 

اول شركة تعاملت بخزن التمور, والخزن اما  1917م وتعد شركة سابلرعام 1876

ان ٌكون مإقتاً او طوٌل الامد وكلب النوعٌن ٌحتاج الى خفض درجات الحرارة للمواد 

زونة بالتبرٌد السرٌع فً بداٌة الامر ثم تحدٌد الدرجة المثلى للخزن ولابد من المخ

معرفة طبٌعة المادة المراد خزنها وصنؾ التمر وكمٌة الرطوبة التً ٌحتوٌه الصنؾ 

والمكونات الاساسٌة لها ومعرفة نوعٌة التعببة والاؼلفة المستعملة فضلب عن الحرارة 

منها الحرارة الحقلٌة للتمور وهً خفض درجة حرارة التً ٌجب ازالتها من التمور و

التمور من حرارة الحقل الى حرارة المخزن وكذلك ازالة الحرارة الحٌوٌة والناتجة 

من عملٌة التنفس فً المخزن وهناك حرارة نافذة من جدران المخزن والسقؾ 

 وحرارة ناتجة من فتح الابواب ٌجب ازالتها عن عملٌة الخزن.
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 ت التً تطرأ على التمور اثناء الخزن  التؽٌرا

 اولا: التؽٌرات الفٌزٌاوٌة:

تفقد التمور المخزونة الماء تدرٌجٌا بالتبخر اسرع من فقدها للمواد الصلبة وتكون  -1

نسبة التبخر عالٌة فً بداٌة الخزن وتنخفض فً منتصؾ الخزن ومع نضر الثمار 

 تزداد عملٌة التبخر.

 عندما تقوم التمور بوظابفها الحٌوٌة.انتاج الطاقة اثناء الخزن  -2

التؽٌر فً معدل التنفس وٌقصد به كمٌة الاوكسجٌن الممتص او ثانً اوكسٌد  -3

الكاربون الناتر فً وحدة الزمن عند درجة حرارة معٌنة وتعد التمور من الثمار 

متوسطة المعدل التنفسً كما ان الثمار ؼٌر الناضجة تتنفس بسرعة  اكبرمن 

ضجة كما ان معدل التنفس بدرجة حرارة الخزن فكلما انخفضت درجة الثمار النا

 الحرارة ضعفت سرعة التنفس والعكس صحٌح .

تجرٌح الثمار ان عملٌة تجرٌح الثمار تسبب سرعة التنفس وزٌادة النشاط  -4

 الانزٌمً داخل التمر.

مكونات التمر كلما ازدادت المكونات الصلبة الذاببة فً الثمار ٌرافقه سرعة  -5

 التنفس.

 التهوٌة تزداد سرعة التنفس مع زٌادة هواء المخزن. -6

البقع السكرٌة والتً تنشؤ من تحول بعض المادة السكرٌة الى بلورات تحت قشرة  -7

الثمرة مباشرة وتختفً عند الخزن درجة حرارة اقل من الصفر المبوي وتظهر 

 دابما فً التمور اللٌنة مثل الحلبوي والبرحً والخضراوي.

 التؽٌرات الكٌمٌاوٌة   ثانٌا:

التؽٌرات فً المواد البكتٌنٌة اذ ٌتفكك البكتٌن مع مرور الزمن ومدة التخزٌن  -1

وتقدم الثمرة فً النضر الى جامض الكلبكتورونٌك وكحول مثٌلً وبالتالً ٌحدث 

تفكك فً انسجة التمر وٌحدث الخلل الفسٌولوجً والتلؾ عند رفع درجة حرارة 

 .الخزن

المحتو  النشوي والسكري والاحماض العضوٌة تتحول معظم التؽٌر فً  -2

 النشوٌات الى سكرٌات وٌتحول السكر الى حامض والاخٌر ٌسبب تلؾ التمور .

التؽٌر فً المواد التانٌنٌة وهً عبارة عن مواد فٌنولٌة والتً تنخفض اثناء  -3

 الخزن .

 انخفاض القٌتؤمٌنات اثناء الخزن فً الثمارمبكرة النضر .   -4
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( ٌوضح 5-7ن لكل نوع من انواع التً أشرنا الٌها تتمتع بحضوصٌة والجدول )ا

 ذلك:

 

 ( التؽٌرات الحاصلة فً مراحل نمو ثمرة النخٌل والطاقة الحرارٌة5-8جدول )

محتوى الطاقة  مرحلة التمر

 )سعرة(

 سكرٌات% رطوبة% دهون بروتٌن

 30 60 0.4 1 78 خلال

 45 45-35 0.3 1.2 156 رطب

 70 -65 25 0.4 2.4 233 جاؾتمر 

تمر نصؾ 

 جاؾ 

274 2.5 0.5 30 60 

تمور بدون 

 نوى

170 1.5 0.4 20  

 

( المحتوى الرطوبً لثمرة النخٌل فً مراحل مختلفة 6-8جدول )                   

 من النضج

 المحتوى الرطوبً % المرحلة

 50 خلال

 45 بداٌة الترطٌب

 40 % مرطب50

 35 % ثمار مرطبة90

 30 % ثمار مرطبة 100

 20 تمر

 

( ان لكل مرحلة من مراحل النضر اختلبفاً كبٌراً 6-8( و )5-8ٌظهرمن الجدولٌن )

فً المحتوٌات وكذلك اختلبؾ فً قوام الثمرة وهناك عامل التعببة ٌتحكم فً عملٌة 

نسبٌة التبرٌد للتمور المؽلفة لان التؽلٌؾ لا ٌسمح بتبادل الرطوبة وان الرطوبة ال

عدٌمة الفابدة فً التمور المؽلفة ومهمة فً التمور المكشوفة  لان الرطوبة فً جو 

ؼرؾ التجمٌد بسبب تواجد رطوبة  فً الثمار الداخلة ولا تلبث ان تنخفض بمجرد ان 

تتبخر الرطوبة السطحٌة ومن ثم تفقد التمور رطوبتها بسرعة واحٌانا تعمل ضباب 

ٌاض على سطح التمر ومن ثم ٌتسبب فً نقص فً فً ؼرفة التجمٌد  او ٌحدث ب

 وزن التمور .
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 ولاجل خزن التمور ٌجب ان نقوم بالمعاملبت الاولٌة الاتٌة:

 انتخاب التمور الناضجة والجٌدة  -1

 فرز التمور حسب الحجم او حسب درجة النضر  -2

 ( .9 – 8تنظٌؾ التمور وعزل المصاب منها كما فً الشكل ) -3

 الملببمة والذي تتصؾ بمقاومته للرطوبة .تنتخب ؼرؾ الحفظ  -4

 

 
 ( عزل التمور حسب الصنؾ وعزل التمور المصابة 9 -8الشكل )

 حفـــظ خلال البرحً:

تستعمل عملٌة التبرٌد لحفظ خلبل البرحً وذلك لتقلٌل فعالٌة الاحٌاء المجهرٌة وتقلٌل 

ثمرة كالشكل والحجم التؽٌرات الكٌمٌاوٌة ومن ثم الحفاظ على الصفات الفٌزٌاوٌة لل

 والمظهر وهذه طرٌفة الحفظ تإدي الى ماٌؤتً:

السٌطرة على عملٌة النتح التً تستمر خلبل الخزن والتً ٌمكن ان تإثرفً  -1

المظهر الخارجً للثمار وتحدث ظاهرة الذبول او الجفاؾ للثمار وللسٌطرة على نسبة 

 الرطوبة امر ضروري وهذا ٌعتمد على المساحة السطحٌة المعرضة للتبخر 

 تفعة نسبٌا .تبقع القشرة ولاسٌما اذا خزنت بدرجات حرارة مر -2

اسمرار القشرة وانهٌار القوام خاصة اذا خزن بدرجات حرارة منخفضة اقل من  -3

 الدرجة الحرجة للخزن .

ٌجب انتخاب الثمار الجٌدة وذات الصفات المرؼوبة واهمال الثمار الردٌبة لان  -4

 التبرٌد لا تعٌد للتمر ما سبق ان فقده من صفات مرؼوبة.

رة التبرٌد فً المخزن ٌسمح لانزٌم الانفرتٌز بالعمل وتحوٌل ان سبب ارتفاع حرا -5

 السكروز الى سكرٌات مختزلة ومن ثم ٌزٌد من طراوة الثمار وهذاٌزٌد من جودتها .

 ٌفضل قطؾ الثمار فً فً مرحلة النضر الكامل للمرحلة المراد تخزٌنها . -6
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 الفصل التاسع

 

 اواقتصادٌ فنٌا   التمور منتجات بعض واقع وافاق
 

 الانتاج مع توقع  ارتفاع 1995الؾ طن فً عام  881انتاج التمور تقرٌبا    

 وزٌادة النخٌل بساتٌن من المتضرر لاعمار الزراعة  وزارة خطة على بناء تدرٌجٌا

 . مستقبلب عددها

 احتمال ضوء فً المستقبلٌة افاقه واستشراق التمور انتاج فً التحسن واقع تحلٌل ان

 ٌإثر للبلد الاقتصادي الوضع تحسن بعد ومنتجاتها الحالٌة للتمور منافسة بدابل ظهور

 الفابض نحو تصدٌر والتوجه التمور على المحلً الطلب فً استشراق خلق ضرورة

 مع ومنتجاتها التمور بتصنٌع الاهتمام خلبل من الاستقرار هذا تحقٌق وٌمكن منها,

 التمور جانب الى تصدٌرٌا منفذا الاخر  هً تكون قد هذه التصنٌع عملٌة ان العرض

 وتتمثل منتجات التمور الجدٌرة بالتطوٌر والاهتمام .الخام

 او مشروع لاقامة التحلٌلٌة المإثرات تحدٌد الى كثٌراً من الدراسات لاتتجه ان     

اقتصادٌة ومعالجات فنٌة لكونها استهدفت  حسابات من وماتتطلبه معٌنة مشارٌع

توصٌات تساعد فً تحدٌد الاتجاهات لبرامر وانشطة وصناعة منتجات الوصول الى 

التمور فً البلد لذا فقد تناولت الدراسة متطلبات هذه الاتجاهات سواء عن طرٌق 

كما أن توجه العالم نحو استخدام الوقود البٌولوجً  تنظٌم الاستثمارات الوطنٌة.

(Bio-fuel) من المواد الؽذابٌة وعلى  باستخدام السكرٌات الموجودة فً الكثٌر

 الأخص التمور سٌإدي إلى زٌادة الطلب على تصنٌعها ورفع قٌمتها التنافسٌة عالمٌاً.

 

 بعض المنتجات الؽذائٌة تدخل التمور ومشتقاتها فٌها: 

 استعمال التمور و مشتقاتها فً صناعة الصاص -1

اجرٌت هذه الدراسة لؽرض تحسٌن نوعٌة الصاص المتداول فً الاسواق المحلٌة عن 

% مادة نحلٌة تم 33%, 50%, 67%, 100طرٌق استعمال الدبس بتراكٌز 

إدخالها بدٌلب للسكروز وإستخدام خلطة من التوابل تتلببم مع الرؼبة المستهلك, وفد 

س على الخلطات الأخر , % دب100اظهرت نتابر التقٌٌم الحسً تفوق الخلطة 

أسبوعاً  22واشارت الدراسات المخزنٌة إلى ثبات الصاص المصنع بالدبس و لمدة 
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م, إذ لم تحصل تؽٌرات محسوسة تذكر فً °40م, °28م, ° 5فً درجات حرارة 

 المكونات المنتوج.

 الساكرٌن فً التصنٌع مشروبات ذات طاقة واطئة –أستعمال السكر السائل  -2

الدراسة التوصل إلى مزٌر من السكر السابل و الفركتوز والساكرٌن لتحلٌة تم فً هذه 

المشروبات المرطبة لها طاقة واطبة لقد بٌنت نتابر التقٌٌم أن المزٌر الذي ٌحتوي 

بركس 7% ساكرٌن وبتركٌز  0.016% فركتوز و60% سكر سابل و40على 

ن. و ٌتضح من النتابر أن كانت مشجعة, إذ أظهرت تقبلب ً و اضحا ً من قبل المحكمٌ

% فقط من الكلوكوز وٌعادل ذلك انخفاض فً نسبة 0.6المشروب اعلبه ٌحتوي على 

الطاقة المقدرة مقارنة مع المشروبات المرطبة التً تحتوي على السكروز فقط )أ( 

والذي ٌحتوي على السكر السابل )ب( أو على السكر السابل والفركتوز )جـ( بمقدار 

% على التوالً, ومن النتابر اعلبه ٌمكن القول انه 62.5و %84.5% و85.4

 بالامكان انتاج مشروبات مرطبة.

 تصنٌع منتج جدٌد من التمر الزهدي المجفؾ -3

لقد تم فً هذه الدراسة تصنٌع منتر جدٌد بشكل رقابق من مخلوط التمر واللٌمون 

عرفة أثر لكل من عصٌر التمر العادي و العصٌر المكبرت وم 1:4,  1:3بنسبة 

التصنٌع والتجفٌؾ على هذه المعاملبت, ومن النتابر المتحصل علٌها اتضح ان 

هً أفضل المعاملبت من حٌث الصفات الحسٌة و التماسك فضلبً عن  1:4المعاملة 

احتوابها على عدد مٌكروبً أقل من عٌنة المقارنة المصنعة من التمر هذا إلى جانب 

أفضل من باقً المعاملبت بعد التصنٌع و بعد أن اللون والطعم والرابحة كانت 

التخزٌن من قبل المستهلك, أما من حٌث المعاملة ثانً أوكسٌد الكبرٌت فقد أتضح 

تؤثٌره عقب التصنٌع مباشرة الا انه لم ٌكن ملموسا عقب التخزٌن, كذلك أظهر 

واص اللٌمون بصفة عامة تؤثٌرا ً حافظا ً أو طعما ً مفضلب من قبل المقٌمٌن للخ

 الحسٌة عن باقً المعاملبت.

 إستعمال التمور و مشتقاتها فً صناعة الكجب -4

أجرٌت هذه الدراسة لعرض تحسٌن نوعٌة الكجب المتداول فً الاسواق المحلٌة عن 

طرٌق إستعمال الدبس أو السكر السابل أو عجٌنة التمربؤعتبارها مادة محلٌة وإدخالها 

كجب وبؤستخدام خلطات مختلفة من التوابل كبدٌل للسكروز لأول مرة فً تصنٌع ال

تلببم رؼبة المستهلك. وقد أظهرت نتابر التقٌٌم الحسً عدم و جود فروق معنوٌة بٌن 

الخلطات التً أحتوت على الكاري, الهٌل, اللٌمون كما اشارت الدراسات الخزنٌة إلى 

فً درجات أسبوعا و  22-16أثبات الكجب المصنع بؤستخدام الدبس أو السكر ولمدة 
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حٌث لم تحصل تؽٌرات محسوسة تذكر فً مكونات ° ( م40, 25, 5حرارة )

 المنتوج .

 تأثٌر التجمٌد على الصفات النوعٌة لثمار النخٌل فً مرحلة الخلال -5

لقد تمت دراسة طرٌقة التجمٌد و فترة التذوٌب على اربعة أصناؾ من الثمار النخٌل 

أستخدمت ثلبثة حالات , وبرحً( وفً مرحلة الخلبل )خستاوي, خضراوي, زهدي

 بدون قمع( .من ثمار الشمروخ, ثمار مفردة , بقع و ثمار مفردة من الثمار )

ساعة. وقد تم دراسة قٌم كل من المواد  48إلى  3أما فترات التذوٌب فتراوحت بٌن 

الصلبة الذاببة الكلٌة والسكرٌات المختزلة و البكتٌن والتؤنٌن والمحتو  الرطوبً 

 ( . pHموضة الكلٌة والاس الهٌدروجٌنً )والح

 باستعمال مسحوق نوى التمر   A. oryzaeانتاج البروتٌن بواسطة الفطر  -6

 Aspergllus oryzaeتم انتاج بروتٌن الخلٌة الواحدة وذلك بواسطة تنمٌة الفطر 

بطرٌقة المزرعة الساكنة على اوساط ؼذابٌة مختلفة وبنسب مختلفة من مسحوق نو  

التمر وتم الحصول على كتلة حٌوٌة ذات محتو  بروتٌنً عالً بتنمٌة الفطر على 

% كبرٌتات الامونٌوم  0.2% من مسحوق نو  التمر, 20وسط ؼذابً ٌحتوي على 

 خمسة أٌام . ومدة حضن   pH 5.7 م,  24ْو على درجة حرارة 

 Processing of date preserve andتصنٌع مربٌات وهلام التمور -7

date jelly 

استعملت تمور الدرجة الثانٌة على شكل عجٌنة التمر ذات المحتوي الرطوبً       

العالً فً المربٌات والجلً واستعملت التمور منزوعة النو  من صنؾ السكري او 

قعً فً السعودٌة واخذ عجٌنة التمور وخلطها فً الخلبص فً العراق والرزٌز والص

الماء ثم ٌستخلص العصٌر الذي ٌستعمل لاحقا فً صناعة الجلً وعلى الرؼم من 

وفرة التمورالمحلٌة فً مواسم معٌنة وبكمٌات كبٌرة ٌمكن تصنٌعها الى مواد اخر  

رجة ٌمكن حفظها لمدد طوٌلة وبمنتجات متنوعة والاستفادة القصو  من تمور الد

الثانٌة واستعملت التمور العراقٌة والسعودٌة وبعض أصناؾ التمور السودانٌة وان 

الهدؾ من التصنٌع هو العزوؾ عن استهلبك التمور بحالتها الطازجة عن طرٌق 

تحوٌلها الى منتجات جدٌدة ٌتقبلها المستهلك وتروق لمزاجه وكذلك إٌجاد قنوات 

ابقة للمواصفات القٌاسٌة عن طرٌق تحوٌلها لتصرٌؾ تمور الدرجة الثانٌة ؼٌر المط

 إلى منتجات جدٌدة ومطابقة للمواصفات .
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ٌتم ؼسل التمور وتنقل الى جهاز خاص لتحضٌر العجٌنة  :صناعة المربٌات

Macerator  وٌنزع النو  بالبخار وتخرج بصورة شرابح ثم تفرم جٌدا وتعبؤ ومن

وؼلً الناتر  1:3ثم ٌحضر العصٌر عن طرٌق اضافة الماء الى عجٌنة التمور بنسبة 

مع التحرٌك لمدة خمس دقابق وٌصفى بقطعة من قماش الململ وقام بعض الباحثٌن 

ٌة وتم استعمال سكر المابدة بتصنٌع المربٌات من التمور العراقٌة والتمور السعود

وحامض اللٌمون والبكتٌن التجاري فً تصنٌع المربٌات فقد تم التوصل الى الطرٌقة 

المثلى لتصنٌع مربٌات التمور تتم بؤذبة المحلول السكري فً الماء وطبخه على نار 

دقٌقة تضاؾ  20-15بركس وهذا ٌستؽرق  65-60هادبة حتى الوصول تركٌزه الى 

من الحامض بعد اذابتها فً قلٌل من المحلول السكري ثم تضاؾ التمور  كمٌة قلٌلة

بركس ثم ٌعبؤ  72 -68دقابق والوصول مابٌن  10-5وٌستمر الطبا والؽلٌان لمدة 

 الناتر بعلب زجاجٌة او بلبستٌكٌة .

 Date Caramel Productتصنٌع منتوج كرامٌل التمور  -8

حبٌبات الدهن المحاطة بتركٌز عالً  منتوج الكرامٌل عبارة عن مزٌر من معقد من

من محلول السكر عندما تكون المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة للحلٌب عالقة او ذاببة وبذلك 

ٌستعمل الحلٌب الفرز الجاؾ فً صناعة منتوج الكرامٌل لانه شبه خالً من الدهن 

وتركٌز المواد ؼٌر الدهنٌة عالً فضلب عن سهولة خزنه ورخص ثمنه وٌمكن 

عمال النشؤ فً تصنٌعه لكً ٌكسبه القوام المناسب فضلب عن استعمال مواد است

ولتحضٌر منتوج الكرامٌل ٌستعمل تمور صنؾ الزهدي وٌنظؾ وتزال  ,الاستحلبب

النو  والاقماع وٌفرم وٌكون كالعجٌنة وٌضاؾ الٌه الماء بكمٌات قلٌلة وٌوضع فً 

م ثم ٌضاؾ 90حرارة الى حمام مابً وٌستمر بالمزج الجٌد حتى تصل درجة ال

الحلٌب الفرز والسكر والنشؤ وتمزج المكونات جٌدا حتى تتجانس المكونات ثم ٌضاؾ 

الدهن النباتً وٌستمر بالتسخٌن لؽرض التبخٌر والكرملة حتى الوصول الى تركٌز 

بركــس )تركٌز المواد الصلبة الذاببة( ثم ٌصب فً صٌنٌة بطبقة خفٌفة وٌبرد   85

بالمكسرات وٌترك لفترة للجفاؾ ثم ٌؽلؾ وجد افضل درجة حرارة وٌقطع وٌرش 

 °.م21وبعدها ٌبرد الى ° م60التعببة هً 

 عملٌات بثق التمورالجافة: -9

ان الزٌادة فً الانتاج المحلً للتمور ٌإدي الى التفكٌر بمنتجات جدٌدة لا تقتصر على 

الدبس او الصناعات المعروفة العملٌات التحوٌلٌة التقلٌدٌة كالتعببة والتؽلٌؾ او انتاج 

الاخر  لذا من العملٌات التصنٌعٌة الواعدة هً عملٌات البثق الحراري والتً تحتاج 

الى تطوٌر كثٌر من الابحاث التطبٌقٌة وذلك لامكانٌة الحصول على منتجات ؼذابٌة 

ها جدٌدة بحٌث تمثل التمور ومشتقلتها احد مكوناتها الاساسٌة, وتعرؾ عملٌة البثق بان
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عملٌة صناعٌة تتم على الؽذاء بحٌث ٌمكن تشكٌل وطبا المادة الخام او خلٌط من 

المواد الخام الؽذابٌة لتدفع من خلبل فتحة لٌتم تشكٌلها وهذا البثق ٌمكن ان ٌتم عند 

درجات حرارة مرتفعة وضؽوط معٌنة  وقد ٌتم تشكٌل المادة الؽذابٌة دون الحاجة الى 

حراري تعد من العملٌات الناجحة فً انتاج وتطوٌر منتجات وعملٌة البثق ال طبخها.

ؼذابٌة ذات جودة عالٌة من مواد ذات جودة منخفضة وٌتم استعمال البثق الحراري 

لتحسٌن من جودة المنتجات وقد استعمل البثق الحراري لكثٌر من المنتجات مثل 

تؽلبل التمور ذات المعجنات والمعكرونٌة وفً اللحوم وفً منتجات الالبان وٌمكن اس

الجودة المنخفضة والنوعٌة المتوفرة مثل تمور الزهدي واستعمال البثق فً انتاج مواد 

ٌدخل التمر المكون الاساسً لمادتها الخام .لذا ٌمكن استحداث منتجات جدٌدة من 

التمور ومشتقاتها بحٌث تدخل كجزء ربٌس من المواد الخام للمنتجات الؽذابٌة 

ثل انتاج معجنات التمور او اضافة التمور الى اؼذٌة الاطفال وٌمكن وبنكهات عدٌدة م

انتاج اصابع التمر او رقابق التمر وؼٌرها اما وحدات الانتاج تشمل خط انتاج البثق 

والتشكٌل وٌعتمد على طبٌعة المنتر المرؼوب وٌتكون خط الانتاج من ثلبث مجامٌع 

جموعة الاولى تحتوي على التمر من الخزانات التً تحتوي على مواد اولٌة الم

منزوع النو  او الدبس او عصٌر التمر والمجموعة الثانٌة تحتوي على تحتوي على 

فول الصوٌا او مجروش الذرة او النشؤ او الطحٌن  اما المجموعة الثالثة تحتوي على 

خط مواد النكهة )السمسم, الملح, البهارات, المكسرات, الالوان, الماء( وكذلك ٌشمل ال

وحدات لفصل النو  ووحدات الخلط والتهٌبة و تجنٌس المواد الداخلة وخلطها ومن ثم 

تؽذٌة الباثق ووحدة البثق مرتبطة بوحدة التؽذٌة لضمان دخول المواد الاولٌة بشكل 

انسٌابً الى الباثق وٌمكن التحكم بدرجات الحرارة ومعدل القص وبعدها ٌذهب 

ٌؾ للتخلص من الرطوبة ومن ثم الى وحدة الفرز المنتوج المبثوق الى وحدة التجف

 والتدرٌر حسب الحجم والتبرٌد والتعببة والتؽلٌؾ والخزن.

 مسحوق التمر الجاؾ المنفوش: -10

مسحوق سرٌع الذوبان فً الماء وله طعم التمر الطبٌعً وٌمكن استعماله فً 

بمقدار  ماٌر( ٌمزج التمر المهروس –المعجنات والعصٌر وٌستحضر بطرٌقة )شٌلر 

من حجمه ماء وٌمزج جٌدا وٌنشر المستحلب الناتر على شكل ؼشاء رقٌق فوق  1.5

سطح معدنً مستوي ساخن ومن ثم ٌجفؾ فً خزان مفرغ من الهواء تحت درجة 

ساعة وٌبرد المستحلب المنتفا ثم ٌطحن  15ملم . زببق لمدة 10م وضؽط 60حرارة 

المسحوق ٌتمٌع بسرعة فٌجب حفظه  % من الرطوبة وبما ان4-2لٌكون مسحوقا فٌه 

فً علب محكمة واخٌرا ٌستعمل المسحوؾ فً صناعة المعجنات المختلفة وبواصفات 

 ( الذي ٌبٌن مسحوق التمر .1 - 9خاصة .كما فً الشكل )
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 ( مسحوق التمر المجفؾ1 - 9الشكل )

 لوؾ التــــــــــــــمر:  -11

 ٌحضر الرؼٌؾ من المكونات الاتٌة:

 Beakigالاسمر والطحٌن المنخول ومسحوق الخبٌز ) بٌض والسكر

Powder وبٌكاربونات الصودٌوم وملح الطعام والحلٌب وجوز الهند والتمر )

 المفروم فضلبً عن الزبد  الذابب الذي ٌضاؾ الٌه.

ٌخفق البٌض وٌضاؾ الٌه السكر وتخلط المكونات الجافة مع بعضها وٌضاؾ 

ٌن على التمر المفروم لمنع التصاقه ثم الٌها الحلٌب و ٌوضع جزء من الطح

ٌضاؾ الى الخلٌط الاول وبعد خلط جمٌع المواد ٌوضع المزٌر فً قالب 

 م لمدة ساعة .90كبٌرللخبز المختبري وٌترك فً الفرن عند درجة حرارة 

 مسحوق الــــدتامٌن: -12

% من الكاكاو والسكر 30% مع 70عبارة عن مسحوق التمر المجفؾ بنسبة 

المواد العطرٌة لاضفاء نكهة مرؼوبة وٌخلط جٌدا وٌعمل على شكل وبعض 

 قوالب ممٌزة .

 

 معوقات تصنٌع التمور:

 ارتفاع نسبة الفقد والضٌاع من التمور خلبل عملٌة التصنٌع.  -1

 قلة الصناعات القابمة والحدٌثة لامتصاص فابض الإنتاج السنوي من التمور.  -2

 مستقلة للتمور.  عدم وجود سٌاسة تصنٌعٌة -3

 سٌادة ملكٌة القطاع الخاص لعملٌة التصنٌع وارتفاع تكلفة عناصر الإنتاج.  -4

 اختلبؾ وتنوع تكنولوجٌا المعامل الخاصة بتصنٌع التمور.  -5

 قلة الأٌدي العاملة الفنٌة المدربة لمعامل التصنٌع المختلفة.  -6

 . ضعؾ التوزٌع المكانً لمعامل تصنٌع التمور -7
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 ضعؾ الاستثمارات بالصناعات المعتمدة على التمور -8

 

 تصنٌع التمور فً المنازل

 :تعبئة وكبس التمور فً المنازل

أدناه خطوات تعببة وكبس التمور التً تم أجرابها فً البٌوت أو المعامل الصؽٌرة  

علما بان هذه الصناعة لا تحتاج لرأس مال كبٌر وأٌدي عاملة كثٌرة او أجهزة 

 -معقدة:

استلبم التمور الجافة والجٌدة النوعٌة والصالحة لعملٌة التعببة والكبس وأمثلة  -1

الخضراوي ...   –البرحً  –وتمر الخستاوي  على هذه التمور تمر الحلبوي

فً هذه المرحلة ٌتم فرز وتصنٌؾ التمور حسب نوعها وشكلها وحجمها  وؼٌرها .

أو حسب طعمها ومذاقها كل مجموعةٍ على حدة, كما ٌمكن تصنٌفها تبعاً لمقدار 

%, 30الرطوبة فٌها, إذ ٌمنع تخزٌن التمور التً تزٌد نسبة الرطوبة فٌها عن 

اناً تصنؾ حسب درجة نضوجها. ثمّ ٌستبعد من المجموعة جمٌع التمور التالفة وأحٌ

أو ؼٌر الناضجة أو ذات الرطوبة العالٌة أو المثقبة من الطٌور أو التمور الجافة, 

  والتً تكون ؼٌر صالح للحفظ والتؽلٌؾ

تم فً هذه المرحلة تنظٌؾ التمور من الشوابب العالقة على سطحها الخارجً   -2

تٌجة تعرضها للؤتربة أو للؽبار الخارجً أو الرمال الناعمة, والتدقٌق فً تنظٌفها ن

 كً لا تبقى موجودة بعد التؽلٌؾ .

ؼسل التمور الجافة بالماء النظٌؾ لإزالة الأتربة والأوساخ منها ثم تجفؾ بسرعة  -3

او وذلك بنشرها على )حصران( وتعرٌضها لتٌار هوابً ساخن مع التقلٌب المستمر 

ٌمكن إجراء عملٌة التجفٌؾ تحت أشعة الشمس ولكن لهذه الطرٌقة بعض المساإي 

وتؤتً هذه المرحلة بعد التنظٌؾ مباشرةً وفٌها ٌتم  ,ومنها تعرضها للؤتربة والحشرات

ؼسل التمور بالماء النظٌؾ, وذلك بوضع التمور فً " منخل "مصفاة مثقوبة بثقوبٍ 

ملوء بالماء النقً كً ٌتم التخلص من الأتربة صؽٌرة ثمّ وضعها فً وعاء عمٌق م

والؽبار الذي بقٌت آثاره واضحة بعد العملٌة السابقة, وبعد دقابق من الؽسل ترفع 

المصفاة من الماء وتصفى التمور جٌداً, ثمّ توضع التمور المؽسولة فً مكانٍ مفتوح 

لخارجً بؽرفة داخلٌة أو مبرد لٌتم تجفٌفها تماماً من الماء, وٌفضل استبدال المكان ا

وتسلٌط تٌار هواء بواسطة مروحة أو منفاخٍ كهربابً, ثمّ تترك التمور لتجؾ تماماً 

 لمدّة ساعة أو أكثر حتى لا ٌبقى للماء أثر علٌها.

بعد التنظٌؾ مباشرةً و ٌتم ؼسل التمور بالماء النظٌؾ, وذلك بوضع التمور فً  -4

ضعها فً وعاء عمٌق مملوء بالماء " منخل "مصفاة مثقوبة بثقوبٍ صؽٌرة ثمّ و
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النقً كً ٌتم التخلص من الأتربة والؽبار الذي بقٌت آثاره واضحة بعد العملٌة 

السابقة, وبعد دقابق من الؽسل ترفع المصفاة من الماء وتصفى التمور جٌداً, ثمّ 

توضع التمور المؽسولة فً مكانٍ مفتوح أو مبرد لٌتم تجفٌفها تماماً من الماء, 

ضل استبدال المكان الخارجً بؽرفة داخلٌة وتسلٌط تٌار هواء بواسطة مروحة وٌف

أو منفاخٍ كهربابً, ثمّ تترك التمور لتجؾ تماماً لمدّة ساعة أو أكثر حتى لا ٌبقى 

 للماء أثر علٌها.

 تلمٌع التمور بزٌت خاص لجعل التمور أكثر رؼبة للمستهلك . -5

 و اللوز نزع النو  ٌدوٌا وحشو التمور بالجوز ا  -6

زنجبٌل  –حبة الحلوة  –ٌمكن اضافة بعض المطٌبات مثل )السمسم المحمص   -7

 وؼٌرها( إلى التمور مع الخلط الجٌد .

فً هذه المرحلة ٌتم تعببة التمور المنظفة جٌداً فً علب خاصة أو أكٌاس بؤحجام  -8

وتترك  مناسبة, ثمّ تضؽط جٌداً لإخراج الهواء منها, وبعدها تؽلق العلب أو الأكٌاس

فً جو الؽرفة الطبٌعً, كما ٌفضل وضع لوح خشبً على الأكٌاس أو العلب لٌتم 

ضؽطها جٌداً وكبسها لأقصى درجة, ثمّ ترص الأكٌاس فوق بعضها البعض, وٌتم 

( وتكبس 3 – 9وضع أثقال من الحدٌد أو استعمال مكابس بدابٌة كما فً الشكل )

كٌاس, وفً بعض الاحٌان ٌتم التفرٌػ حتّى التمور تلتصق على الؽلبؾ الخارجً للؤ

 الهوابً  وبعدها ٌتم حفظها فً مكانٍ جٌد التهوٌة وتستعمل طوال العام.

)البولً اثٌلٌن( او عبوات كارتونٌة جذابة او عبوات  التعببة بؤكٌاس الناٌلون 

. ان مختلفة تجذب المستهلك لشرابها(  وبؤوز2 – 9بلبستكٌة شفافة كما فً الشكل )

ٌدوٌا او بكمابن ٌمكن صناعتها محلٌا . أكٌاس الناٌلون ممكن وضعها داخل تكبس 

 كٌلو وتكبس وتؽلق من الأعلى . 2عبوات كبٌرة )صفٌحة معدنٌة( بوزن 

 تخزن بمخازن نظٌفة لحٌن تسوٌقها او استهلبكها .  -9

 

 
 ( التمور المكبوسة والمفرؼة من الهواء2 – 9شكل )
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 المكابس الٌدوٌة البٌتٌة( انواع 3 – 9الشكل )
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 الفصل العاشـــــر

 

 المواد المصنعة من النخٌل ومنتجاته
 

 انتاج عصٌر التمر المروق:

لؽيييرض الحصيييول عليييى عصيييٌر ميييرّوق وخيييالً مييين الشيييوابب والعواليييق لابيييد مييين 

اجيييراء احيييد  عملٌيييات التروٌيييق ومنهيييا عملٌييية تروٌيييق باسيييتعمال النيييورة والتسيييخٌن 

وهيييييً مييييين بيييييٌن اكثييييير الطيييييرق شيييييٌوعا فيييييً تروٌيييييق العصيييييابر السيييييكرٌة مثيييييل 

عصٌرقصيييييب السيييييكر وعصيييييٌر التمييييير بهيييييدؾ اليييييتخلص مييييين الميييييواد الؽروٌييييية 

عمل هيييذه الطرٌقييية فيييً المختبيييرات لاؼيييراض التحلٌيييل المختبيييري للتروٌيييق  وتسيييت

بعييييدها °  م80واسييييتعملت نفييييس هييييذه الطرٌقيييية بتسييييخٌن العصييييٌر الييييى حييييوالً 

وقيييييد اثبتيييييت  11.0 – 10.5للعصيييييٌر   pHتضييييياؾ النيييييورة حتيييييى ٌصيييييل اليييييـ 

البحييوث التييً اجرٌييت بييالمختبرات العلمٌيية ان لهييذا النييوع ميين التروٌييق ٌييإدي الييى 

ٌيير ميين سيييكرٌات التمـــييـور )الكلوكييوز والفركتييوز( ٌصييل حيييوالً تحــييـلل جييزء كب

% اذ تتحيييول اليييى مركبيييات عضيييوٌة مختلفييية منهيييا احمييياض كربوكسيييٌلٌة 60اليييى 

تييييإدي اليييى تكييييوٌن   Isomarisationوتحصيييل عملٌييية تكييييوٌن اشيييباه جزٌبٌيييية

ؼٌيييير المييييؤلوؾ فييييً التمييييور. لييييذلك اتجهييييت الجهييييود  Psicoseسييييكر السيييياٌكوز 

د بييييدابل مناسييييبة لهييييذه الطرٌقيييية. فقييييد تييييم اسييييتعمال عييييدد ميييين الحدٌثيييية الييييى اٌجييييا

المركبيييات الكٌمٌابٌييية فيييً تروٌيييق العصيييابر السيييكرٌة فقيييد اسيييتعملت ميييادة خيييلبت 

الرصييياص عليييى نطييياق مختبيييري الا ان هيييذه الميييادة تكيييون مشيييتقات سيييامة ٌصيييعب 

اليييتخلص منهيييا وفيييً بعيييض البليييدان اسيييتعمل النشيييؤ عليييى نطييياق صيييناعً وكيييذلك 

ٌدروكسيييٌد الالمنٌيييوم فيييً التروٌيييق كبيييدٌل لخيييلبت الييير صييياص كميييا اسيييتعمل ميييادة ه

ميييادة مسيييتخلص مييين بعيييض التيييرب, كميييا  Bentoniteجربيييت ميييادة البنتوناٌيييت 

جيييرب اسيييتعمال الجلبتيييٌن والتيييانٌن فيييً تروٌيييق عصيييٌر التمييير وحصيييلت طرٌقييية 

( باسيييييتعمال ؼييييياز النتيييييروجٌن. foamingتروٌيييييق العصيييييٌر بواسيييييطة الترؼٌييييية )

لحدٌثيييية اسييييتعمل المييييذٌبات العضييييوٌة ) الكلوفييييورم, رابييييع وفييييً بعييييض التجييييارب ا

% 0.1كلورٌيييييد الكييييياربون, الاٌثييييير النفطيييييً, الهكسيييييان( بنسيييييب واطبييييية تقيييييدر 

وٌمييييزج المركييييب العضييييوي مييييع عصييييٌر التميييير وٌييييرج مٌكانٌكٌييييا حتييييى ٌتكييييون 

تركٌيييب هلبميييً ٌتجميييع عليييى سيييطح العصيييٌر بشيييكل تركٌيييب هلبميييً النييياتر مييين 
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جزٌبيييات الميييذٌب وٌيييرجح ان ٌكيييون هيييذا الارتبييياط اتحييياد الجزٌبيييات الكبٌيييرة ميييع 

 فٌزٌاوي وٌمكن فصل المذٌب عن العصٌر المروق بالترشٌح.

ان عملٌة الارتباط بؽض النظر عن طبٌعتها سواء كانت ادمصاص أم ارتباط 

كٌمٌاوي ضعٌؾ فانها مإكدة الحصول والحصول على عصٌر خالً من البكتٌن ومن 

البروتٌن وهً مكونات الؽروي الاساسٌة, ان وجود التداخل بٌن جزٌبات المذٌب 

على اساس وجود قدر معٌن من والمواد المفصولة )البكتٌن والبروتٌن( ٌمكن ان ٌفسر 

الاستقطاب فً جزٌبات المذٌب واستقطاب فً الجزٌبات البكتٌنٌة والبروتٌنٌة إذ ٌإدي 

الاستقطاب الى الالفة بٌن هذه المواد ومن ثم التداخل والتكتل, ووجد ان المذٌب 

العضوي الكلوفورم والاٌثر النفطً أعطى افضل النتابر  مقارنة بالهكسان  ورابع 

رٌد الكاربون لنفس الظروؾ وظهر العصٌر بمواصفات ممتازة إذ كانت درجة كلو

روقانه عالٌة اذ كان اللون ٌتراوح بٌن المظهر المابً والاصفر الفاتح مع انخفاض 

طفٌؾ فً التركٌز بٌن العصٌر قبل وبعد التروٌق نتٌجة ازالة المادة الؽروٌة كما 

عدم حصول اي تؤثٌر على  HPLCاكدت التجارب والتحلٌلبت بواسطة جهاز 

سكرٌات العصٌروهذه المواصفات لاٌمكن تحققها عند استعمال النورة لان الاخٌرة 

 تتفاعل مع السكرٌات وٌإدي الى تكسر جزء منها عند عملٌة التسخٌن .

 

 بعض القٌاسات للعصٌر المروق:   

بامتصاص  Spectrophotometerتقاس العكارة بجاز قٌاس العكارة:  (1

 نانومٌتر وتطبق العلبقة الاتٌة : 625الضوء على طول موجً 

                     ( - log  T 625 × 100)   

Turbidity =  

                         Bx°  × L × spg  

على  Spectrophotometerتقاس امتصاص الضوء بجهاز  قٌاس اللون: (2

 لة الاتٌة :نانومٌتر وتطبق المعاد 420طول موجً 

                   ( - log  T 420  × 100) × 1000 

Colour   =  

                        Bx°  × L × spg  

Bx°  تركٌز العصٌر بركس = 

L    طول الخلٌة = 

Spg   الكثافة النوعٌة للعصٌر = 
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 الخلال المطبوخ:

طبا بعض أنواع التمور بالماء ٌعرؾ الخلبل المطبوخ بؤنة الثمار الناتجة من عملٌة  

وتتم عملٌة الطبا بؽمر الخلبل فً ماء مؽلً لمدة  . وهً لاتزال فً مرحلة الخلبل

دقٌقة تفصل بعدها عن الماء وتنشر على أرض صلبة جافة فً مكان مشمس  20-40

أن تارٌا البدء بصناعة الخلبل المطبوخ ؼٌر معروؾ . وٌفضل تؽطٌتها بالسعؾ

سنة  4000أن هذه الصناعة قدٌمة قدم النخل نفسه أي أنها تعود الى  ولكن من المعتقد

 قبل المٌلبد . 

أن من ممٌزات الخلبل المطبوخ نكهتة الجٌدة وامكانٌة نقلة وخزنة دون حدوث تؽٌر 

فً خواصه كما ٌمتاز الخلبل المطبوخ بسهولة طحنه والحصول منة على مسحوق 

العدٌد من صناعات الؽذابٌة . وتعتبر طرٌقة  ٌمكن حفظه مدة طوٌلة وٌمكن ادخاله فً

طبا الخلبل المستعملة فً الوقت الحاضر طرٌقة بدابٌة اذ أنها تتطلب تشؽٌل أٌدي 

عاملة كثٌرة وكذلك استعمال مساحات واسعة للتجفٌؾ واحتمال اصابة التمور 

واء اثناء ان مكننة عملٌة انتاج الخلبل المطبوخ س  .بالحشرات والأتربة أثناء تجفٌفها

الطبا أو التجفٌؾ ٌعتبر حاجة ملحة إذ ستإدي الى الحصول على منتر ذو جودة 

عالٌة وتتوافر به الشروط الصحٌة المطلوبة. تقتصر عملٌة طبا الخلبل فً العراقعلى 

استعمال الصنفٌن الجبجاب والبرٌم وتتراوح كمٌات الخلبل المطبوخ من الصنؾ 

 8 -5طناً ومن الجبجاب مابٌن  460-80ضٌة ما بٌن البرٌم فً السنوات العشرة الما

دٌنار للطن الواحد فً  120الؾ طناً سنوٌاً. أما بخصوص الاسعار فكانت حوالً 

أن ارقام صادرات الخلبل  1978دٌنار فً موسم  200ارتفع الى  1975موسم 

ً هذة المطبوخ ومعدل أسعار بٌعها المرتفعة ٌعد مإشراً جٌداً على أمكانٌة التوسع ف

 الصناعة وكذلك محاولة تطوٌرها.

ان ذلك كله سٌعمل على اٌجاد قنوات جدٌدة ومجدٌة فً تصرٌؾ التمور حٌث  

سٌكون المردود الاقتصادي لها أفضل مما هو علٌة الآن وسٌإدي ذلك الى الاهتمام 

بهذة الثروة القومٌة مهمة والمحافظة علٌها تنتشر عملٌة طبا الخلبل فً كل من 

والمملكة العربٌة السعودٌة واٌران وباكستان ولكنها ؼٌر معروفة فً شمال  العراق

افرٌقٌا. ٌسمى ناتر طبا الخلبل فً العراق بالخلبل المطبوخ والاصناؾ المستعملة 

هً الجبجاب والبرٌم وفً المملكة العربٌة السعودٌة ٌسمى ناتر طبا الخلبل بـ 

ً الخنٌزي والرزٌز. اما فً اٌران فان )السلوق أو القلببد( والاصناؾ المستعملة ه

ناتر طبا الخلبل ٌسمى )خراك( والاصناؾ المستعملة هً حلة وشاهاتً وفً مسقط 

ٌسمى )بسال( والصنؾ المستعمل هو المبصلً أما فً الباكستان فانة ٌسمى 

  . )جهوهارة( ومن الاصناؾ المستعملة هلنً ومزتً
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التطور حتى ٌتم نضجها و . قسمت هذه تمر ثمار النخٌل بعدة مراحل من النمو و

المراحل من قبل عدد من ً الباحثٌن اعتمادا على التؽٌٌرات فً بعض الصفات 

ان ماٌعنٌنا فً  . الطبٌعٌة والكٌمٌاوٌة لهذه على خمسة مراحل وذلك أعتمادا الثمار

مرحل نضر ثمرة النخٌل هً مرحلة الخلبل والتً تحدد ببدء التؽٌٌر فً لون الثمرة 

من الاخضر الى الاصفر أو الاحمر وتستؽرق من ثلبثة الى خمسة أسابٌع .  وتمتاز 

هذة المرحلة باستمرار التناقص فً معدلات الزٌادة فً الوزن والحجم كما ٌتناقص 

معدل تر اكم السكرٌات المختزلة والحموضة ونسبة الرطوبة بٌنما تحصل زٌادة 

ة والمواد الصلبة الذاببة وذكر احد سرٌعة فً تراكم السكروز والسكرٌات الكلٌ

الباحثٌن ان اختفاء الطعم القابض فً الخلبل المطبوخ ٌرجع الى تحول التانٌنات من 

الصورة الذاببة الى ؼٌر الذاببة وٌعتمد على صنؾ التمور . فً تمور الحلبوي 

ا والبرحً ٌلبحظ ان اختفاء الطعم القابض ٌكون سرٌعاً فً بداٌة مرحلة الخلبل ولذ

نجد ان هذة التمور ٌمكن تسوٌقها وهً فً هذة المرحلة وتباع بؤسعار جٌدة . أما 

بالنسبة للبصناؾ الاخر  مثل البرٌم والجبجاب والزهدي والساٌر فان اختفاء 

التانٌنات فً مرحلة الخلبل ٌكون بصورة بطٌبة. ومن هنا كانت عملٌة طبا الخلبل 

 . الطعم القابض ضرورٌة للتخلص من التانٌنات ومن ثم من

تم اجراء دراسة فً جامعة البنجاب على الخلبل المطبوخ من قبل الباحث كالرا  

. وقام احد الباحثٌن العراقٌٌن وتم قٌاس نسبة الرطوبة والتراكٌب الكٌمٌابٌة  وجماعته

بتحلٌل نماذج من الخلبل المطبوخ للصنفٌن برٌم وجبجاب للتعرؾ على محتواها من 

  والصفات الفٌزٌوكٌمٌاوٌة والحسٌة . ة والمختزلة والسكروزالسكرٌات الكلٌ

ان تذبذب كمٌات الخلبل المطبوخ المنتجة سنوٌاً ٌرجع الى الاختلبؾ فً معدل 

الانتاج السنوي من الصنفٌن برٌم وجبجاب وأن هناك أقبالاً كبٌرا من الدول المستوردة 

ارتفاع اسعار هذا المنتوج الامر للخلبل المطبوخ على مثل هذا المنتوج . وٌإكد ذلك 

الذي ٌستدعً البحث عن أصناؾ أخر  ذات انتاج ؼزٌر مثل الزهدي وتجربة 

 استعماله فً انتاج الخلبل المطبوخ .

قام مجموعة من الباحثٌن الى محاولة تطوٌر صناعة الخلبل المطبوخ عن طرٌق 

 . التعرؾ على أنسب الظروؾ الخاصة بعملٌتً الطبا والتجفٌؾ

 تحدٌد أنسب مدة لعملٌة الطبا تم تحدٌد أنسب مدة لعملٌة الطبا بطرٌقتٌن   ( أ)

بدراسة تؤثٌر مدة الطبا على الخلبل بعد طبخة مباشرة وذلك من  الطرٌقةالاولى:  

 حٌث حدوث عملٌة الترطٌب وتكوٌن التجاعٌد والشقوق واختفاء الطعم القابض.

فقد تناولت تؤثٌر مدة الطبا على الخلبل بعد طبخة وتجفٌفة  الطرٌقة الثانٌة: 

إذ تم  Scoring test differenceواستعمل لهذا الؽرض اختبار التذوق الحسً  
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ثمرة بطرٌقة عشوابٌة من خلبل الجبجاب الذي تم طبخة لمدة  50اختبار 

طعت دقٌقة والذي تم تجفٌفة فً الشمس وبعد نزع النو  من الثمار ق 15.30.45

ووضعت فً أطباق زجاجٌة نظٌفة وقدمت الى فرٌق ٌتكون من عشرة ذواقة تم 

تدرٌبهم خصٌصاً لهذا الؽرض فً قسم النخٌل والتمور ووزعت علٌهم أستمارة 

 .وطلب منهم الاجابة على الاسبلة التً بها وتم تحلٌل النتابر أحصابٌاً 

 

 
 ( خلال الجبجاب المطبوخ1-10الشكل )

 

 :أنسب طرٌقة للتجفٌؾب( تحدٌد )

أستعملت  فً هذة الدراسة طرٌقتٌن للتجفٌؾ كما سبق ذكرة الاولى التجفٌؾ  

الشمسً والثانٌة التجفٌؾ فً فرن مزود بمروحة لتحرٌك تٌارات الهواء االساخن 

 comparisonولتحدٌد أنسب طرٌقة للتجفٌؾ ثم أستخدم اختبار التذوق الحسً 

Paired)  طرٌقة عشوابٌة من كل من الخلبل المطبوخ من ثمرة ب 50( إذ أخذت

صنؾ جبجاب والمجففة فً الشمس وكذلك فً الفرن ونزع النو  منها وقطعت 

 10ووضعت فً أطباق زجاجٌة نظٌفة وقدمت ً الى فرٌق من المحكمٌن ٌتكون من 

باحثٌن اختصاص ووزعت علٌهم أستمارة خاصة بها بعض الاسبلة التً طلب 

ا تم اجراء هذا الاختبار مرتٌن خلبل اسبوع وبعد جمع الاجابة عضوا علٌه

لأن من أحد اهداؾ هذة الدراسة  . الاستمارات تم تحلٌل النتابر تحلٌلبً إحصابٌاً 

محاولة استعمال الخلبل من الصنؾ زهدي فً انتاج الخلبل المطبوخ فقد تم تحدٌد 

مل الخلبل المطبوخ أنسب الأصناؾ ملببمة لعملٌة انتاج الخلبل المطبوخ نظرا استع

فقد استعمل الخلبل المطبوخ من الصنؾ زهدي وكذلك من الصنؾ جبجاب والمنتر 

من قبل القطاع الخاص فً محافظة البصرة كنموذج للمقارنة . واستعمل فً هذة 

 .Multiple Compariso التجربة اختبار التذوق المسمى
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 انتاج الوقود الحٌوي من التمور:

هو نوع من الهاٌدروكربونات المستخرجة من   CH3CH2OHالاٌثانول الحٌوي 

مصادر طبٌعٌة بواسطة عملٌات بٌولوجٌة لذا فهو مركب عضوي طبٌعً ٌتم 

استخدامه كمصدر للطاقة. وفً الوقت الحاضر ٌعد من اهم الاكتشافات فً مجال 

ات الطاقة البدٌلة الهادفة لتقلٌل كمٌات الؽازات السامة المتصاعدة من دخان السٌار

والمإذٌة لطبقة الاوزون والبٌبة التً تإدي  الى تقلٌل ظاهرة الاحتباس الحراري او 

  ماٌسمى بارتفاع درجة حرارة الارض .

ان المواد الاولٌة المستعملة فً انتاج الاٌثانول الحٌوي هً مواد سكرٌة او 

كري, سلٌلوزرٌة كالتمور والاجزاء السلٌلوزٌة فً شجرة نخٌل التمر, والبنجر الس

وقصب السكر, والذرة, والمولاس والفضلبت الزراعٌة الاخر . إذ تجري علٌها 

سلسلة من العملٌات الحٌوٌة والتحلل المابً والتخمر بواسطة انزٌمات الاحٌاء 

المجهرٌة التً تحول جزٌبات السكر الى اٌثانول ولهذا ٌطلق علٌه اسم الاٌثانول 

على عدة عوامل منها نوعٌة المادة الاولٌة الحٌوي وتعتمد كمٌة الاٌثانول الناتر 

ونسبة السكرٌات"الكربوهٌدرات" التً تحتوٌها وٌلبحظ ان لاشجار النخٌل والتمور 

درجة متفوقة فً انتاج ااٌثانول الحٌوي لٌس فقط من التمور بل من اجزاء اخر  

 كاللٌؾ وؼٌرها لكونها شجرة دابمة الخضرة ومعمرة .

 ٌوي فً تحقٌق ثلبث استراتٌجٌات اساسٌة وهً:ٌتمثل انتاج الوقود الح

بدٌل جزبً للهٌدروكربون المستخرج من باطن الارض )البنزٌن الاعتٌادي(  -1

( المنتر من التمور الردٌبة وتمور Bioethanol) بواسطة الاٌثانول الحٌوي

الدرجة الثانٌة ؼٌر المخصصة للبستهلبك البشري وكذلك اٌضا من مخلفات اشجار 

 التمر.نخٌل 

توحٌد قطاع الزراعة باتجاه قطاع الطاقة وذلك بدمر البٌواٌثانول مع وقود  -2

 المركبات الاعتٌادي المستخدم حالٌا لتوفٌر اقتصادي اعلى وبٌبة انظؾ.

زٌادة مضطردة للكتلة الحٌوٌة )اشجار النخٌل( على سطح الارض لمكافحة  -3

اتً مع تفصٌل استراتٌجٌة  التصحر ولبلوغ الامن الؽذابً باستخدام الاكتفاء الذ

 التصنٌع الؽذابً. 

لتر من الاٌثانول الحٌوي اذا ما  280كما نحصل من طن واحد من التمور على 

لتر لكل طن اما البنجرالسكري  الذي  60قورن بالقصب السكري الذي ٌعطً 

 لتر لكل طن . 116ٌعطً 

ٌمكن خلط الاٌثانول الحٌوي مع وقود السٌارات الاعتٌادي بنسب تتراوح من 

 -85% وذلك حسب تشرٌعات الدول فمثلب فً البرازٌل ٌستخدم حالٌا بنسبة 85.5
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% بٌواٌثانول مع تحوٌر فً محركات السٌارات  المستخدمة لهذا الوقود علما 100

 – ETBE ) Ethyl% من مركبات 47ان الاٌثانول الحٌوي ٌحتوي على 

territory-Buty-Ethel هوالذي له دور فً تقلٌل انبعاث ثانً اكسٌد الكربون )

( ٌمثل استهلبك الوقود الحٌوي فً 1-10% .والجدول )50فً الجو بنسبة اكثر من 

 السٌارات فً بعض دول العالم .

 

عام ( استهلاك الوقود الحٌوي فً بعض دول العالم المنتج ل1 - 10الجدول )      

 ؼالون/ سنة2006

 كمٌة الاٌثانول )ملٌارمترمكعب( الدولة

  4.8 الولاٌات المتحدة

  4.4 البرازٌل

  1.0 الصٌن

  0.5 الهند

  0.25 فرنسا

 انتاج الوقود من زٌت نواة التمر:

ٌمكن  انتاج الوقود الحٌوي عن طرٌق طحن المواد الأولٌة وهً نواة التمر وتحوٌلها 

استخلبص الزٌت فٌه بعد معالجته مع جزٌبات عضوٌة داخل إلى مسحوق ٌسهل 

جهاز ٌعمل على مبدأ التسخٌن والتكثٌؾ, ثم تتم عملٌة استخلبص زٌت نو  التمر 

وهنا ٌتم تفعٌل الزٌت المستخلص بواسطة المواد الكٌمٌابٌة النبٌلة لإنتاج زٌت الدٌزل 

دة الكلسٌرٌن المستخدمة فً المإهل لاستخدامه فً المكابن, فٌما ٌستقر فً الأسفل ما

الجوانب العلبجٌة ومن ثم ٌتم استخراج زٌت الوقود الحٌوي من نواة التمر بنسبة 

%, ثم تحوٌله إلى دٌزل حٌوي بعد المعالجة الكٌمٌابٌة, وكذلك استخلبص مادة 10

الجلسرٌن المستخدمة فً مستحضرات التجمٌل, فضلب عن ذلك أن المواد الصلبة 

تحوٌل ٌمكن الاستفادة منها فً العلؾ الحٌوانً نظراً لاحتوابها على المتبقٌة من ال

هو إنتاج وقود حٌوي  كمٌة كبٌرة من البروتٌن والألٌاؾ من خلبل عدة مراحل.

باعتباره صدٌق للبٌبة.. وإنتاجه للئشعاعات بشكل أقل, وٌحث على الزراعة فً البٌبة 

فؤكد الباحث على  تخدامات عدٌدة .وٌستخدم كوقود للسٌارات وتنظٌؾ الأدوات وله اس

وفً هذه الدراسة,  أن الوقود الحٌوي ٌعد من مصادر الطاقة المتجددة ومتوفر دابماً 

استخرج الباحثون نواة التمر وقاموا بتنظٌفها, ثم جففوها لمدة ٌومٌن قبل الطحن 
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 فً المابة. وهذه نوعٌة 11.7والنخل. واستخرجوا منها الزٌت, وبلػ العابد نحو 

مماثلة للزٌوت النباتٌة المستخدمة فً إنتاج وقود الدٌزل الحٌوي, وٌمكن تحوٌلها إلى 

 .%90وقود حٌوي بكفاءة تبلػ حوالً 

 

 انتاج الاٌثانول النقً من التمور: 

إن السكرٌات الموجودة فً التمور, تإهلها لإنتاج الإٌثانول عال النقاوة, فظروؾ 

%. 8ٌات فً المادة الأولٌة بتركٌز أدنى قدرة إجراء هذا التفاعل تتطلب وجود سكر

لكً تتم عملٌة التخمٌر اللبهوابٌة والحصول على الإٌثانول, تم تحوٌله إلى المنتر 

لقد  .CH3COOH% من حامض الخلٌك 4النهابً, وهو الخل الذي ٌحتوي على 

الإٌثانول, بٌنت التجارب المخبرٌة, أن مكونات التمر, تعتبر مثالٌة للحصول على 

فنسبة المواد الصلبة ؼٌر السكرٌة فً عصٌر التمر بعد تنقٌته, أقل بكثٌر منها فً 

المصادر النباتٌة الأخر , كذلك فإن ارتفاع تركٌز المواد السكرٌة فً التمر ووجود 

مواد ؼذابٌة للخمٌرة فٌه, تضفً علٌه مٌزات إٌجابٌة تجعل عملٌة الحصول على 

وتمر مراحل إنتاج الإٌثانول من التمر عمومًا بثلبث  اءة عالٌة.الإٌثانول منه تتم بكف

 خطوات ربٌسة هً:

 ـ تحضٌر عصٌر التمر:1

وٌطلق علٌها اسم الاستخلبص, وهً عملٌة فصل فٌزٌوكٌمٌابٌة تخضع لقوانٌن كتلة 

المواد, والهدؾ منها الحصول على عصٌر تمر بتركٌز مواد صلبة ذاببة مقداره 

%, ولإنجاز ذلك تستعمل أحواض خاصة تحتوي 8ة لا تتجاوز %, وألٌاؾ بنسب19

, بوجود خلبط واسطوانات تدار °م 85 - 80على ماء ساخن بدرجة حرارة من مد  

بمحركاتها, لفصل النو  والشوابب عن التمر, وكذلك لإذابة السكرٌات الموجودة فً 

مد  الحراري ٌجب المحافظة على درجة الحرارة وفً هذه المرحلة ضمن ال التمر.

السابق, فعند انخفاض درجة حرارة المزٌر, ٌإدي ذلك إلى فقدان بعض السكرٌات 

%, فإن بعض السكرٌات تتحول إلى 85الموجودة فً التمر, أما عند زٌادتها فوق 

مركبات أخر , كما ٌظهر المٌثانول بسبب تحول البكتٌن الموجود فً التمر, كذلك 

لول المتشكل, أي النسبة بٌن التمر والماء, فعند زٌادة ٌنبؽً الانتباه إلى لزوجة المح

اللزوجة, قد ٌحدث انسداد للؤنابٌب الناقلة للمزٌر, أما عند زٌادة كمٌة الماء بالمقارنة 

 .بكمٌة التمر, فإن ذلك ٌإدي إلى انخفاض الكفاءة التشؽٌلٌة للؤجهزة
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 ـ تخمٌر عصٌر التمر:2

السكرٌات إلى إٌثانول وثانً أكسٌد الكربون بالاستعانة ٌتم فً هذه العملٌة تحوٌل 

 ببعض الخمابر الخاصة وفق المعادلة التالٌة:

 C6H12O6                                         2C2H5OH + 2CO2                      

                                                                                          

ولتشرٌع عملٌة التخمٌر, ٌتم إضافة أحد مركبات الفسوسفات اللبعضوٌة, والتً 

سوؾ تتحول لاحقًا إلى فوسفات عضوٌة, مع ضرورة الانتباه إلى أن التفاعل السابق 

فتؽٌر درجة الحرارة وارتفاعها, ٌإدي إلى تشكل بعض ٌتم ضمن ظروؾ محكمة, 

 24المركبات العضوٌة, كالألدهاٌدات, وتستؽرق عملٌة تخمٌر عصٌر التمر حوالً 

 ساعة.

 ـ مرحلة التقطٌر:3

%, وعلى 96وتهدؾ هذه العملٌة إلى الحصول على الإٌثانول بتركٌز لا ٌقل عن 

بٌة فً مزٌر التمر المتخمر, إلا أن الرؼم من وجود عدد كبٌر من المركبات الكٌمٌا

التفاوت فً درجات ؼلٌان تلك المواد, ٌإدي دورًا حاسما فً فصل الإٌثانول الذي 

م, وتتم عملٌة التقطٌر بواسطة اجهزة معدة للتقطٌر الكحولً 78.3تبلػ درجة ؼلٌانة 

 والحصول على اعلى تركٌز الاٌثانول.

 حرٌر الراٌون الصناعً:

سان منذ سنوات طوٌلة, على إنتاج الألٌاؾ الصناعٌة, والتً تحاكً تركزت جهود الإن

خٌوط الحرٌر الطبٌعً, وتكون أثمانها زهٌدة وذات ملمس, ومظهر متمٌز وجذاب, 

وتعد المواد السلٌلوزٌة الموجودة فً النباتات, الخام الربٌس لتلك الألٌاؾ, التً ٌتم 

السلٌلوز, ببعض المواد الكٌمٌابٌة وفق إنتاجها عن طرٌق معالجة المادة الأولٌة, وهً 

طرق خاصة ومحددة, فتتحول تلك المواد الطبٌعٌة إلى ألٌاؾ, وخٌوط فً ؼاٌة 

ًٌا. ا فً أسواق الأقمشة عالم ًٌ  النعومة والجمال, ولتكون منافسًا قو

وتتوفر مادة السلٌلوز فً جمٌع النباتات, لكن بعض تلك النباتات تكون أكثر ملبءمة 

دة السلٌلوز, إذ تكون نقٌة أو أن السلٌلوز لا ٌمكن الاستفادة منه بشكل لإنتاج ما

مباشر, وبالرؼم من ذلك ٌتم استعمال تلك المواد الخام فً بعض الصناعات المهمة, 

(, والذي ٌشمل عدة أنواع, من Rayonكصناعة إنتاج الحرٌر الصناعً )الرٌون 

نحاس النشادري , وراٌون الViscose Rayonأهمها راٌون الفسكوز 

Cuprammonium Rayon وراٌون الأسٌتات ,Acetate Rayon. 
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 إنتاج راٌون الأسٌتات

ٌعد حامض الخلٌك, مادة أساسٌة لإنتاج الحرٌر الصناعً من نوع الراٌون أسٌتات, 

وٌتم الحصول على هذا الحامض عن طرٌق أكسدة الإٌثانول الذي ٌتم الحصول علٌه 

المواد الؽذابٌة النباتٌة ومنها التمور سواء كانت على شكل من تخمر العدٌد من 

 مخلفات ؼذابٌة, أم تمور ردٌبة, أو تمور فاسدة لا تصلح للبستهلبك البشري.

ا, إذا ما قورنت بالألٌاؾ الأخر ,  ًٌ وتتمٌز ألٌاؾ الراٌون أسٌتات, بؤنها ضعٌفة نسب

لا تتشوه أو تنكمش أثناء الؽسٌل, إلا أنها لا تفقد قوتها عندما تتعرض للبلل, كما أنها 

وهً قرٌبة الشبه بالحرٌر الطبٌعً, ذي الملمس الناعم, وقد قدرت بعض الدراسات 

% من إجمالً الألٌاؾ الصناعٌة فً العالم, 5أن ألٌاؾ الراٌون أسٌتات تمثل حوالً 

ولإنتاج هذا النوع من الحرٌر الصناعً, تتم معالجة السلٌلوز بحامض الخلٌك ؼٌر 

لمابً, فً درجة الحرارة العادٌة, وبوجود حامض الكبرٌتٌك كعامل مساعد, إذ ٌنشط ا

السلٌلوز عن طرٌق تفاعله معه لإنتاج كبرٌتات السلٌلوز التً تتحول لاحقًا إلى 

 الخلبت, ثم ٌتم الؽسل بالماء الساخن والبخار.

ه, بحامض كذلك ٌمكن إنتاج حرٌر الأسٌتات عن طرٌق معالجة عوادم القطن وزؼبــ

الخلٌك بوجود حامض الكبرٌتٌك, كعامل مساعد, ثم ٌتم رفع درجة الحرارة, لٌبدأ 

التفاعل, ثم ٌبرد المزٌر مع إضافة حامض الخلٌك المخفؾ, وترك المزٌر لكً ٌتم 

التفاعل بشكل كامل, ثم ٌضاؾ الماء لترسٌب أسٌتات السلٌلوز, التً تطحن على شكل 

%, والذي ٌإدي إلى إنتاج محلول الؽزل, 90الأسٌتون قشور بٌضاء, ثم ٌضاؾ إلٌها 

الذي ٌشرح ضمن نظام خاص لٌنتر عنه خروج سابل أسٌتات السلٌلوز الذي ٌقابله 

تٌار هوابً دافا, فٌتبخر الأسٌتون, وتتشكل شعٌرات رفٌعة مستمرة هً الحرٌر 

 الصناعً من نوع راٌون أسٌتات.
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 الفصل الحادي عشر

  

 تكنولوجٌا التمور )الدروس المختبرٌة(
 

 Date cultivarsاولا / أصناؾ التمور  

( صنؾ فً العالم منها 2000أصناؾ التمور لاحصر لها حٌث ٌوجد اكثر من )

( صنؾ فً العراق فكل نخلة نمت من نواة تشكل صنؾ خاص بها ؼٌر ان 600)

 اؼلب النخٌل النامً من النواة ٌكون ردٌبا 

 

 
  

https://www.facebook.com/ThaqafaHawlEl3alam/photos/a.187914644642454/1917480305019204/?type=3&eid=ARBB8Et08pbbBOno6YXoxu6AQ_9Jfubae8IfY098Ce_L9JddK-MdnrJW5rSJ4PNqTnM0akwEG4WX5_Os&__xts__%5B0%5D=68.ARC-7aAJ3o40LA0aBt8eHNtc2GrIjsVXlxx34dzV66TyJKDSiA0hgk98MsVHvzwMT5Ke8jzNSn23xrLo7gbQGSEexX9gLoBH4QyPZvXA2OXT9mKR51Y3Ne1RQ8YL1Df2ZUqPvgOyAungeW3wFOUkfV1OtRS6CbJX5pQpFe1tyhR28Uo9w95ULJFwxSN1csYwMj_O4VDXb4lshuEdFoX6hVuHeSsKmoesW_pJM08cpfiwfyFAbQi3LBftQrFBePLtSPmLKHtQJyFzomoVn8gKdSaixozE3SpyiW2psZ0aqDHO-QW--qu6TaMsApOPXx123kVyPHRlgCFaLhNzjYQiy20ZeA&__tn__=EEHH-R
https://www.facebook.com/ThaqafaHawlEl3alam/photos/a.187914644642454/1917480305019204/?type=3&eid=ARBB8Et08pbbBOno6YXoxu6AQ_9Jfubae8IfY098Ce_L9JddK-MdnrJW5rSJ4PNqTnM0akwEG4WX5_Os&__xts__%5B0%5D=68.ARC-7aAJ3o40LA0aBt8eHNtc2GrIjsVXlxx34dzV66TyJKDSiA0hgk98MsVHvzwMT5Ke8jzNSn23xrLo7gbQGSEexX9gLoBH4QyPZvXA2OXT9mKR51Y3Ne1RQ8YL1Df2ZUqPvgOyAungeW3wFOUkfV1OtRS6CbJX5pQpFe1tyhR28Uo9w95ULJFwxSN1csYwMj_O4VDXb4lshuEdFoX6hVuHeSsKmoesW_pJM08cpfiwfyFAbQi3LBftQrFBePLtSPmLKHtQJyFzomoVn8gKdSaixozE3SpyiW2psZ0aqDHO-QW--qu6TaMsApOPXx123kVyPHRlgCFaLhNzjYQiy20ZeA&__tn__=EEHH-R
https://www.facebook.com/ThaqafaHawlEl3alam/photos/a.187914644642454/1917480305019204/?type=3&eid=ARBB8Et08pbbBOno6YXoxu6AQ_9Jfubae8IfY098Ce_L9JddK-MdnrJW5rSJ4PNqTnM0akwEG4WX5_Os&__xts__[0]=68.ARC-7aAJ3o40LA0aBt8eHNtc2GrIjsVXlxx34dzV66TyJKDSiA0hgk98MsVHvzwMT5Ke8jzNSn23xrLo7gbQGSEexX9gLoBH4QyPZvXA2OXT9mKR51Y3Ne1RQ8YL1Df2ZUqPvgOyAungeW3wFOUkfV1OtRS6CbJX5pQpFe1tyhR28Uo9w95ULJFwxSN1csYwMj_O4VDXb4lshuEdFoX6hVuHeSsKmoesW_pJM08cpfiwfyFAbQi3LBftQrFBePLtSPmLKHtQJyFzomoVn8gKdSaixozE3SpyiW2psZ0aqDHO-QW--qu6TaMsApOPXx123kVyPHRlgCFaLhNzjYQiy20ZeA&__tn__=EEHH-R


236 
 

-حصر الأصناؾ وكٌفٌة استعمالها:  

تعد الأسماء عادة صفة من صفات التمور البارزة فقد تشٌر تلك الصفة كما فً  

 (.1-11الأصناؾ المذكورة فً الجدول )

 

 ( بعض الاصناؾ المدروسة للتمور العراقٌة1-11جدول ) 

الاسم 

 الصنؾ
 محل وجوده

مدى 

 توفره
 الجودة

لون الخلال 

 والطعم
 القوام الشكل والحجم

موعد 

 النضج

 الزهدي
جنوب ووسط 

 العراق

كثٌر 

 جدا
 بٌضوي منعكس اصفر قابض وسط

نصؾ 

 جاؾ
 متأخر

 جٌد كثٌر بصرة وبؽداد خضراوي
اصفر مخضر 

 قابض
 وسط لٌن بٌضوي وسط

 الخستاوي
المنطقة 

 الوسطى
 مبكر لٌن بٌضوي صؽٌر اصفر قابض جٌد كثٌر

 اصفر قابض جٌد كثٌر البصرة الحلاوي
بٌضوي 

 مستطٌل
 مبكر لٌن

 وسط كثٌر البصرة الساٌر
اصفر وحمرة 

 قابض
 مبكر لٌن مستطٌل وسط

 اصفر حلو ممتاز كثٌر البصرة البرحً
بٌضوي منتفخ 

 وسط

نصؾ 

 جاؾ
 متأخر

 الدٌري

البصرة 

والمنطقة 

 الوسطى

 احمر قابض وسط كثٌر
بٌضوي 

 مستطٌل وسط

نصؾ 

 جاؾ
 وسط

 المكتوم
بصرة 

 والوسطى
 اصفر حلو ممتاز كثٌر

اسطوانً ؼلٌظ 

 وسط
 متأخر لٌن

 بٌضوي وسط اصفر قابض جٌد كثٌر واسع الانتشار الاشرسً
نصؾ 

 جاؾ
 وسط

 كثٌر البصرة البرٌم
جٌد 

 جدا

اصفر مشوب 

 بحمرة حلو
 مبكر لٌن بٌضوي وسط

 قابضاحمر  وسط كثٌر بؽداد بربن
بٌضوي منتفخ 

 وسط
 وسط لٌن

 تبرزل
المنطقة 

 الوسطى
 كثٌر

جٌد 

 جدا
 اصفر قابض

بٌضوي منتفخ 

 وسط

لٌن 

او 

 وسط

 وسط )رطب(

 كثٌر بصرة جبجاب
دون 

 الوسط
 اصفر قابض

بٌضوي 

 مستطٌل
 وسط لٌن

 مكاوي
المنطقة 

 الوسطى
 جٌد كثٌر

اصفر محمر 
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الأصناؾ الجٌدة عن واحد فً الالؾ والاصناؾ المنتجة والتً نراها ولا تتجاوز نسبة 

الان منتشرة فً مختلؾ مناطق زراعة النخٌل نشؤت صدفة خلبل حقبة من الزمن 

تجاوزت مبات السنٌن بل الالاؾ حٌث ان النخلة البذرٌة التً لفتت نظر الزراع بها 

بها فٌكثرها من فسابلها  اوتٌت من صفات ممٌزة دفعته لان ٌعٌرها اهتمامه وٌعتز

تثبٌتا لصنفها فانه نر  اصنافا تختفً وأخر  تظهر والاتجاه دوما نحو انتخاب 

الأفضل ومن الأصناؾ التً بقٌت متداولة منذ عهود بعٌدة هً صنؾ الخستاوي 

والشكل الاتً ٌمثل والزهدي فً العراق وصنؾ العجوة والبرنً فً الجزٌرة العربٌة.

ومن هذه الاصناؾ التً درست حسب ة فً المدٌنة المنورة بعض اصناؾ المشهور

اللون والشكل اوالنوعٌة والمنطقة التً زرعت فٌها ومنها الخضراوي والاشقر او 

حسب الشكل والحجم ومنها أصابع العروس والبطٌخً او نوعٌة التمور مثل حلوة 

ء وبعضها باسم وسكر وماٌعة او الى صفة بارزة فً النخلة منها ام العنق وام السلب

مكتشفها او مكثرها مثل جمال الدٌن او دكل عباس او حسب المناطق التً ٌوجد بها 

 -مثل البؽدادي او البصراوي مع انه بالإمكان حصر الأصناؾ فً اربع مجامٌع وهً:

الأصناؾ الربٌسٌة التً تشمل اكبر عدد من النخٌل والمزروع والمشهور تجارٌا  -1

 . مثل الزهدي والخستاوي

الأصناؾ العادٌة والمشهورة وهً الأصناؾ الشابعة المنتشرة والتً ٌسهل  -2

 الحصول علٌها مثل البرحً والبربن.

الأصناؾ النادرة القلٌلة وهً الأصناؾ ؼٌر الشابعة مثل المكتوم والاشرسً  -3

 والباذنجانً.

تمور دكلة  التمور الجافة: وهً التً ٌكون فٌها قوام لب الثمرة صلبا ٌابسا مثل -3

 بٌدا لجزابرٌة وبٌدراٌة العراقٌة.

 -أصناؾ التمور التجارٌة العراقٌة:

 –الزهدي  –الساٌر  –الخضراوي  –تمور البصرة التجارٌة مثل الحلبوي  - أ

 الجبجاب . –البرٌم  –الدٌري 

 –الخضراوي  –الزهدي  –تمور المنطقة الوسطى التجارٌة مثل الخستاوي  - ب

 الاشرسً –المكتوم 

 -العملً: الدرس

تعرض نماذج من التمور فً مرحلة الخلبل, الرطب, والتمر حسب الأصناؾ 

المتوفرة فً اطباق خاصة وٌسجل الطالب الملبحظات عنها من حٌث الشكل واللون 
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والحجم والقوام , المظهر الخارجً . ثم اجراء تذوق الأصناؾ المعروضة وتسجٌل 

 عراق.الملبحظات والجودة وأماكن انتشارها فً ال

 

 ثانٌا / تقدٌر الرطوبة فً عٌنات التمور 

 -أهمٌة تقدٌر الرطوبة:

ان وجود الماء فً المادة الؽذابٌة مهم جدا وتعتبر الرطوبة من التؽٌرات المهمة    

للمواد الؽذابٌة والتً ٌجب عند قٌاسها عدم حدوث أي ضرر فً المكونات الأخر  او 

فقد المادة الطٌارة كذلك تظهرالمادة الؽذابٌة وقدرتها على الحفظ تعتمد الى حد كبٌر 

المادة والؽرض من تقدٌر نسبة الرطوبة هو التعرؾ على  على نسبة الرطوبة فً تلك

مد  صلبحٌتها للحفظ والخزن ومعرفة الطرق المناسبة لذلك توجد عدة طرق لتقدٌر 

نسبة الرطوبة متوقفة على طبٌعة ونوع المادة الؽذابٌة وتختلؾ نسبة الرطوبة فً 

% 25.3افة ونصؾ الج%30التمور فمثلب التمورالرطبة تصل نسبة الرطوبة الى 

 10.7%.والتمور الجافة 

 

 -تقدٌر نسبة الرطوبة فً التمور:

من المركبات الموجودة دابما فً الؽذاء وبوفرة هو الماء وحتى المواد البلورٌة     

التً هً نسبٌا نقٌة كالسكر والملح وتحتوي على كمٌة قلٌلة من الماء تتكثؾ على 

الماء كالزٌوت النقٌة وٌوجد الماء فً  سطح البلورات واحٌانا ٌكون الؽذاء خالً من

الؽذاء اما على شكل حر مذاب فٌه بعض المواد او الماء المتحد مع بعض المواد 

كالنشاء والبروتٌن او الماء المتشرب على شكل هلبمً او الماء المدمص على سطوح 

 بعض المواد الصلبة.

ء ٌحتل الدرجة الثانٌة بعد ان المكونات الربٌسٌة للتمور هً السكر وٌمكن اعتبار الما

السكرٌات فً نسبة وجوده فً التمر وتإخذ هذه المركبات بنظر الاعتبار بالنسبة 

لعملٌت تصنٌع التمور اما بالنسبة لعملٌة كبس التمور ٌعتبر الماء اكثر أهمٌة لان نسبة 

وجود السكر فً التمر قد ٌثبت فً المراحل الأخٌرة لنضوج التمرة لكن الماء ٌمكن 

  Hydrationاو عملٌة الترطٌب  Dehydrationتؽٌٌر نسبته بواسطة التجفٌؾ 

وان نسبة الماء فً التمرة تتؽٌٌر تبعا لمراحل نموها ونضجها حٌث ٌمثل الشكل التالً 

 التؽٌرات التً تحدث فً الرطوبة خلبل مراحل التطور المختلفة.

% من 85-66حت مابٌن وعند ملبحظة الشكل نجد ان نسبة الرطوبة فً الثمار تراو

بداٌة مرحلة الحبابوك الى منتصؾ مرحلة الخلبل واعلى نسبة للرطوبة تبلؽه الثمار 

فً نهاٌة مرحلة الجمري وبداٌة مرحلة الخلبل , وعند منتصؾ مرحلة الخلبل تبدأ 
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نسبةالرطوبة بالهبوط السرٌع تستمر حتى مرحلة التمر حٌث وصلت نسبة الرطوبة 

بة المبوٌة للرطوبة تحتلؾ باختلبؾ الأصناؾ وفترة جنٌها % ان النس16.5الى 

واٌصالها وقد تم ضبطها واٌصالها الى المكابس ففً الولاٌات المتحدة مثلب حٌث تمور 

دكلة نور هً الصنؾ السابد هنالك لابد ان ٌإخذ الماء بنظر الاعتبار والاهتمام لمنع 

وؾ الجوٌة تساعد على جنً نمو الفطرٌات او ارتفاع الحموضة او التخمر والظر

التمور بالسرعة الممكنة فتصل المكابس وهً تحتوي على نسبة رطوبة عالٌة تصل 

% كذلك فان التمور العراقٌة كانت تسلم الى المكابس او تهٌا 30الى اكثر من 

% ومن وجه نظر تجار التمور 15للتصدٌر وهً تحتوي على نسبة رطوبة لاتتجاوز 

ق تمورهم وهً تحتوي على نسبة رطوبة عالٌة  لٌحقق زٌادة التً من مصلحتهم تسوٌ

فً الوزن ولكن ذلك ٌسبب مشاكل عدٌدة للتمور كتحللها وتلفها السرٌع وٌتشقق 

جدارها الخارجً بسهولة ولتلبقً ذلك تصدر التمور عندما تكون نسبة السكر فٌها 

ب ان تكون اكثر من ضعؾ نسبة الرطوبة وفً التمور التً تخرج من المكابس ٌج

 الرطوبة اقل من المرحلة التً ٌبدأ منها نشاط الاحٌاء الدقٌقة .

 طرٌقة العمل:

 ؼم من عٌنة التمر المفرومة فً طبق المنٌوم. 10-5ٌوزن مقدار من  -1

م 105 -100على درجة حرارة  air ovenٌوضع الطبق فً فرن هوابً  -2

 ساعة. 4لمدة 

ثم ٌوزن والفقد فً الوزن ٌمثل ٌنقل الطبق من الفرن الى المجفؾ حتى ٌبرد  -3

وزن الرطوبة وتحسب بعدها النسبة المبوٌة للرطوبة فً التمرة وفق المعادلة 

 الاتٌة:

 الوزن بعد التجفٌؾ  –الوزن قبل التجفٌؾ                                   

 100×        النسبة المبوٌة للرطوبة  =                                                  

 وزن العٌنة                                                   

 -ثالثا/ تقدٌر الرماد فً التمور:

% من وزن التمرة الجافة كاملبح 2,5-1.5تحتوي التمور على نسبة تتراوح مابٌن  

معدنٌة وتتوقؾ كمٌتها فً التمرة على عدة عوامل منها نوع التربة  وماء الري 

ماد المستعمل ولقد اطلق على التمر لقب )منجم( لؽناه بالمعادن المختلفة عدا والس

فوابده الأخر  التً تجعل منه كؽذاء كامل رؼم رخص ثمنه نسبٌا وتوفره الدابم فً 

مجامٌع  3الأسواق طٌلة أٌام السنة وقد قسمت الاملبح المفٌدة فً ثمرة النخٌل الى 

 -حسب كمٌة وجودها فً التمرة:

 موعة الأولى : البوتاسٌوم والناٌتروجٌن والكلورٌن والصودٌوم.المج -1
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 المجموعة الثانٌة: الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم والكبرٌت والفسفور . -2

 ( .2-11المجموعة الثالثة: الحدٌد والمنؽنٌز والنحاس.كما فً الجدول ) -3

 

( ٌبٌن محتوى اربع أصناؾ من التمور من العناصر الأساسٌة 2- 11الجدول )

 والنادرة

الاملاح 

المعدنٌة 

 الأساسٌة

 ؼم ثمرة 100الأصناؾ / ملؽم/ 

 زهدي خضراوي ساٌر حلاوي

Ca 

P 

K 

S 

Na 

Cl 

Mg 

Fe 

Mn 

Cu 

Co 

Zn 

F 

184 

16 

854 

10 

14 

260 

56 

2,6 

5,9 

2,8 

0,8 

1,4 

0,2 

203 

13 

833 

20 

10 

312 

58 

4,5 

5,3 

2,9 

1 

1,8 

0,12 

133 

15 

894 

14 

16 

266 

60 

13 

5 

2,6 

1 

1,3 

0,14 

207 

14 

887 

21 

5 

342 

59 

10.4 

5.2 

2,8 

1 

0,8 

0,12 

( ان أصناؾ التمورتختلؾ فً محتواها من الاملبح 2-11ٌلبحظ من الجدول )

عن بقٌة  Clو  Sو  Caالمعدنٌة اذ ٌبٌن الجدول ان صنؾ الزهدي ترتفع فٌه نسبة 

وٌتمٌز  Mgو  Naو   Kالأصناؾ اما صنؾ الخضراوي ترتفع نسبة  عنصر 

فٌه عادة بٌنما تنخفض هذه النسبة فً صنؾ الساٌر  Pصنؾ الحلبوي بارتفاع نسبة 

اما بالنسبة الى العناصر النادرة فؤن الجدول ٌبٌن ان صنؾ الزهدي ٌحتوي على نسبة 

فً صنؾ الحلبوي بشكل خاص  Fو  Mnبٌنما ترتفع نسبة عنصري  Feجٌدة من 

 Coعادة اما عنصر  Znو   Cuبة عنصري وٌلبحظ ان صنؾ الساٌر ترتفع فٌه نس

فكانت نسبته مرتفعة فً كل من الساٌر والخضراوي ان احتواء التمور على هذه 

المعادن ٌإكد قٌمتها الذابٌة المرتفعة ولو لم ٌكن فً التمرة من فابدة سو  احتوابها 
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لكفاها سببا ٌضعها فً مقدمة الأؼذٌة فقد لوحظ ان سكان الواحات  Mgعلى 

هو السبب فً ذلك  Mgرفون مرض السرطان والمعتقد ان ؼنى التمر بعنصر لاٌع

كما امتاز سكان الصحراء العربٌة الذٌن ٌكون معظم ؼذابهم من التمر والحلٌب 

ومنتجاته بالقوة والصحة والرشاقة وقوة البصر ولم تعرؾ عنهم اصابتهم بالامراض 

 المزمنة الخبٌثة.

 طرٌقة تقدٌر الرماد:

دؾ للترمٌد هو التخلص من المادة العضوٌة التً ؼالبا ماتدخل فً طرق اهم ه     

التحلٌل وٌجب الحذر من اجراء الترمٌد لانه قد تفقد قسم من المكونات ؼٌر العضوٌة 

نتٌجة الحرارة وتجري عملٌة الترمٌد بطرٌقة الحرق المباشر والتً هً عبارة عن 

مة الوزن من العٌنة بعد حرقها ثم اكسدة المواد العضوٌة الموجودة فً كمٌة معلو

 -خطوات الاتٌة:تقدٌر الوزن بعد عملٌة الحرق وتلخص الطرٌقة بال

ؼم وتوضع فً بودقة اوجفنة خزفٌة سبق 2توزن عٌنة من التمر المفروم  -1

 تسخٌنها الى درجة حرارة الترمٌد وثبت وزنها.

عد ذلك الى تحرق العٌنة بحذر على لهب حتى تسود ثم تنقل الجفنة الخزفٌة ب -2

م وهً درجة حرارة الاحمرار 650  -550الفرن الكهربابً فً درجة حرارة 

وتستمر عملٌة الحرق حتى ٌصبح لون الرماد ابٌض مابل الى الرمادي وتستؽرق 

 ساعة .6هذه العملٌة 

ساعة ثم 1تنقل الجفنة الى مجفؾ وتوزن بعد ان تبرد وتكرر عملٌة الحرق لمدة  -3

ومن ثم ٌمكن استخراج النسبة المبوٌة للرماد حسب المعادلة ٌعاد التبرٌد والوزن 

 -الاتٌة :

4-  

 وزن الرماد                           

 100×   الرماد % =                                

 وزن العٌنة                          
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 -(:Acetificationرابعا/ صناعة الخل )

تدخل التمور كمادة أولٌة فً صناعة الدبس والكحول والخل وذلك لتوفرها    

واحتوابها على نسبة عالٌة من السكرٌات ورخص ثمنها مقارنة بالمواد الأخر  

هو عبارة عن السابل الناتر من التخمرٌن الكحولً والخلً من  Vinegarوالخل 

 CH3COOHمض الخلٌك ؼم حا4المادة النشوٌة او السكرٌة والذي ٌحتوي على

مل خل وٌستخدم فً صناعة الخل عادة الفاكهة ؼٌر المناسبة  100على الأقل لكل 

للبستهلبك الطازج وكذلك بقاٌا تصنٌع الثمار من مخلفات التجفٌؾ والتعلٌب للتفاح 

والكمثر  والخوخ وؼٌرها وٌستعمل الخل كمادة حافظة للؤؼذٌة كالخضروات 

ها كما ٌستخدم فً صناعة السلطات او صناعة الصاص والفواكه والأؼذٌة بانواع

 والكجب والماٌونٌز او للؤؼراض الطبٌة.

 

 -أساس انتاج الخل:

 تدخل عملٌة انتاج الخل فً مرحلتٌن 

عبارة عن التخمر الكحولً حٌث تعمل الخمٌرة على تحوٌل المواد السكرٌة  -1

 اللبهوابٌة.الى الكحول الاثٌلً بتاثٌر الانزٌمات فً الظروؾ 

تقوم بكترٌا حامض الخلٌك وبفعل انزٌمً أٌضا باكسدة الكحول الى حامض  -2

 الخلٌك فً ظروؾ هوابٌة وفق المعادلات الاتٌة :

   2C2H5OH +2CO2                              C6H12O6       

 Sacharomyces zymasesظروؾ لاهوابٌة بوجود الخمٌرة  

  CO2كحول اثٌلً + ←  Sacharomyces zymasesسكر + 

CH3COOH                                                C2H5OH                  

     O2ظروؾ هوابٌة Acetobacter, بكترٌا 

1-Alcohol dehydrogenase 

2-Acetaldehyde dehydrogenase 

اكسدة الكحول حٌث وعلى هذا الأساس  فان عملٌة التخمر لانتاج الخل هً عبارة عن 

 -انها تتم فً مرحلتٌن أٌضا:

المرحلة الأولى المتمثلة باكسدة الكحول الاثٌلً الى الاستٌلدٌهاٌد تحت تاثٌر الانزٌم 

المرحلة الثانٌة تتم تحت تاثٌر الانزٌم الثانً حٌث ٌكون الناتر حامض الخلٌك  ,الأول

 وهو الخل ذو النكهة الخاصة.

 

 



243 
 

 -بكترٌا الخل:

لقد عرفت بكترٌا الخل منذ مدة طوٌلة وهً تختلؾ فً الشكل منها البٌضوٌة 

والعصوٌة والقصٌرة وتتواجد بشل سلبسل قصٌرة ولها القابلٌة على النمو فً الوسط 

الحامضً وهناك جنسٌن لهذه البكترٌا التً لها القدرة على اكسدة الكحول الاثٌلً الى 

ان اهم أنواع   (Acetobacter. 2. Acetomonas .1)حامض الخلٌك وهما: 

Acetobacter 

(A.ceti, A. Pasterianum,A.Peroxydans) 

فله قدرة محدودة لاكسدة الكحول ولكن لها القابلٌة على  Acetomonasاما الجنس 

تراكم حامض  الكلوكونٌك ومن الأنواع المهمة فً هذا المجال هً التً لها قدرة على 

حامض الخلٌك وفً الثانً فؤن  %11العٌش فً الأوساط الحامضٌة قد تصل الى 

نتباه الى نقطة جمٌع الأنواع الأخر  ٌحد من نموها تحت تاثٌر الحامض وٌجب الا

مهمة وخاصة فً المراحل الأولى من عملٌة التخمر حٌث ان هنالك خمابر ؼٌر 

حٌث لهذه  Torulaوالتورٌلب  mycodermaمرؼوبة )متوحشة( مثل المٌكودرما 

الخمابر فً الظروؾ الهوابٌة القابلٌة على التكاثر على السطح العلوي للعصٌر اثناء 

 CO2 و H2Oوالسكر والاحماض العضوٌة الى  تخمر السكروكذلك اكسدة الكحول

لذلك ٌجب التحكم فً الظروؾ اللبهوابٌة لاٌقاؾ نشاطها كذلك فان ذبابة الخل من 

 نوع دورسوفلب تنمو على سطح الخل وخاصة عند استخدام الطرق القدٌمة.

 

 -تصنٌؾ الخل:

المادة الأولٌة ٌمكن تصنٌؾ الخل باشكال مختلفة حٌث ٌسمى الخل الطبٌعً عادة باسم 

المصنع منها كخل الفواكه مثل العنب والتمر او خل النشوٌات مثل البطاطا او خل 

الحبوب مثل الذرة او خل السكرٌات مثل المولاس اما الخل المقطر فهو الناتر من 

التخمر والخلً لمحلول مخفؾ من الكحول المقطر المنتر من التخمر الكحولً 

صناعً هو الناتر المخفؾ لحامض الخلٌك الصالح للخامات الطبٌعٌة والخل ال

للبستهلبك البشري وؼٌر الناتر من التخمر الخلً للخامات الطبٌعٌة وٌبٌن الجدول 

 التالً بعض المحتوٌات من أنواع الخل أعلبه:
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 ( محتوٌات الرئٌسٌة لانواع من  الخل3-11الجدول )

 الصناعًالخل  الخل المقطر الخل الطبٌعً المحتوٌات

 6 5 4 حامض الخلٌك )حدادنى(-1

 0،03 0،05 0،7 الرماد )حد اعلى(-2

 0،06 0،6 3 المواد الصلبة )حد اعلى(-3

 - 0،15 0،5 كحول )حد اعلى(-4

الحد الأعلى للملوثات -5

 -المعدنٌة فً الخل هً:

 جزء بالملٌون               زرنٌخ  0،3

 جزء بالملٌون                 رصاص         0،1

 جزء بالملٌون                 نحاس  0،1

 

 -طرق انتاج الخل:

 الطرٌقة القدٌمة -1

وهً التً تعتمد على الالة والأجهزة لؽرض الإسراع من  -الطرٌقة الحدٌثة: -2

 عملٌة الإنتاج.

عملٌة لؽرض تحسٌن واكسابه مظهر وطعم ورابحة خاصة حٌث تكون  -تعتٌق الخل :

بٌن الكحول وحامض الخلٌك وفق المعادلة  Esterificationالاسترات فً عملٌة 

 الاتٌة :

CH3COOH + C2H5OH                       CH3COOC2H5 + H2O 

                               Acetobacter                 

CH3COOH  +  O2                         CO2  + 2H2O     

 

 -كشؾ الؽش فً الخل:

ٌصعب أحٌانا كشؾ الخل الصناعً عن الخل الطبٌعً ولكن تقدٌر بعض المركبات 

الذي  Acetalmethyl Carbinolمن حٌث وجودها او عدم وجودها كمركب 

ٌوجد فً الخل الطبٌعً وٌنعدم فً الخل الصناعً وكذلك مركب حامض الـ 

Formic Acid .ًالذي ٌكثر وجوده فً الخل الصناع 

 -طرٌقة العمل:

وٌضاؾ له ام الخل )خل قدٌم( او % (30,15,8ٌحضر عصٌر تمر بتراكٌز مختلفة )

 -خمٌرة او كلبهما وفق ماٌلً:

 المعاملة

 مل(850ؼم : 350)تمر : ماء  -1

 %( +ام الخل8عصٌر التمر) -2



245 
 

 %(+ ام الخل15عصٌر التمر) -3

 %( +ام الخل +خمٌرة15عصٌر التمر) -4

 %(+ام الخل +خمٌرة30عصٌر التمر) -5

ونسبة  T.S.S,النسبة المبوٌة للحموضة, المواد الصلبة الكلٌة pH ثم ٌقاس الــ

 , الحموضةpH وT.S.Sالكحول فً الأسبوع الأخٌر ,ثم ارسم خط بٌانً ٌبٌن  

 

 الوزن المكافا للحامض× ع × مل قاعدة                                 

 100×                             =                        ضة النسبة المبوٌة للحمو 

 1000× وزن النموذج                                            

  60علما ان الوزن المكافا = 

 خامسا: دراسة مواصفات التمور 

المواصفة: هً الأسلوب العلمً الذي تحدد به المتطلبات والخصابص الواجب توفرها 

الفابدة لد  المنتر فً المنتوج لكً ٌتهٌؤ له من الجودة وانخفاض التكالٌؾ ماٌحقق 

والمستهلك على السواء وتشمل المواصفات طرق الفحص ولاختبار لؽرض التؤكد من 

 مطابقة المنتر للمواصفة المطلوبة.

 -أنواع المواصفات:

المواصفة القطرٌة: حٌث تكون اما  مواصفة اختٌارٌة او الزامٌة خاصة ببلد  -1

 معٌن 

 او دول لمنتوج معٌن.المواصفة الإقلٌمٌة: والتً تحدد فً منطقة  -2

المواصفة الدولٌة او العالمٌة: وهً التً تعتمد بٌن الدول المصدرة للتمور او  -3

 منتوج معٌن.

 فوائد المواصفة:

تخطٌط برامر الاحتٌاجات للئنتاج ابتداءا من المواد الخام وحتى المنتوج  -1

 النهابً

ر الطرق تحقٌق عوامل السلبمة والأمان اثناء العملٌات الإنتاجٌة واختٌا -2

 القٌاسٌة للفحص والتحلٌل.

رفع الكفاءة الإنتاجٌة عن طرٌق تحسٌن درجات الجودة وتخفٌض التكالٌؾ  -3

 وتقلٌل التلؾ اثناء التصنٌع.

 حماٌة مصالح وصحة المستهلك وكذلك تشجٌع المنتر. -4

 تحدٌد الأنواع الضرورٌة للعبوات الملببمة للئنتاج وافضل طرق للخزن. -5

 ٌع الإنتاج الوطنً والاٌفاء بمتطلبات الأسواق العالمٌة.حماٌة الاقتصاد وتشج -6
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 كٌفٌة وضع المواصفة الدولٌة:

 -لؽرض وضع مواصفة ٌجب ملبحظة النقاط التالٌة:

 معرفة الؽرض من وضع المواصفة -1

تعرٌؾ المادة المراد تحدٌد مواصفاتها فمثلب التمر هو ثمار النخٌل الجٌدة  -2

 المطابقة للصنؾ.الخالٌة من الإصابة والتلؾ 

 تحدٌد نوع الصنؾ المراد وضع المواصفة له. -3

 تحدٌد الأنواع القٌاسٌة حٌث هنالك نوعٌن من التمور وهً: -4

تمور السكروز وهً تحتوي بالدرحة الأساسٌة على كمٌات كبٌرة من  - أ

 السكروز مثل دكلة نور.

 تمور السكر المختزل الأحادٌة وٌقصد بها الأصناؾ التً تحوي على السكر - ب

المختزل بصورة ربٌسٌة مثل صنؾ البرحً والزهدي والحلبوي والصعٌدي 

 المصري.

 معرفة نوعٌة التمور حٌث تقسم الى ماٌلً -5

 التمور الكاملة وهً التمور ؼٌر منزوعة النواة  - أ

تمور منزوعة النواة وٌقصد بها التمور التً نزعت منها النواة والتً تصل  - ب

 %من وزن التمرة.10نسبتها الى 

لتمور المكبوسة او المضؽوطة والتً تستعمل فٌها الأجهزة المٌكانٌكٌة او الٌدوٌة ا -جـ

 لؽرض الكبس اثناء التعببة.

 التمور ؼٌر المضؽوطة وهً تمور الفل حٌث تعبا دون كبس  -د

 تمور العثوق وهً تمور التً تعبا مع محتوٌاتها او مع شمارٌخها -هـ

 طعة الى شرابحقطع التمور وهً تمور منزوعة النواة مق - و

عجٌنة التمر وهً التمور التً نزعت النواة منها ثم أجرٌت علٌها عملٌة الثرم  -ز

 والعجن وأصبحت بشكل عجٌنة

معرفة التصنٌؾ التحلٌلً حٌث تقسم التمور )ؼٌر منزوعة النو ( حسب  -6

 -الحجم الى اقسام ربٌسٌة وهً:

 ؼم. 500لكلتمرة  90التمور الصؽٌرة التً ٌكون عددها اكثر من  - أ

 ؼم. 500تمرة لكل  90-80التمور المتوسطة التً ٌكون عددها  - ب

 ؼم. 500تمرة لكل  80التمور الكبٌرة التً ٌكون عددها اقل من  -جـ

ملم قطرا ووزن الثمرة  30الى  8ملم طولا ومن  20الى 10علما ان ابعاد التمر من 

 (ؼم.15 -3ٌتراوح مابٌن )
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 :عوامل النوعٌة

عٌة التمرة فقد أعطٌت درجات كل منها صفة معٌنة حسب الترتٌب لؽرض تحدٌد نو

 التالً 

 درجة10الحجم الموحد.............. ... -1

 درجة 20اللون .................... ...... -2

 درجة 30ؼٌاب الاضرار................ -3

 درجة 40مزاٌا التمر الأخر  .......... -4

 ة لتدرٌر التمور وهً:على هذا الأساس فان هناك اربع درجات ربٌسٌ

الدرجة )أ( : وهً التمور المنزوعة النواة اوؼٌر المنوزعة لصنؾ معٌن من  -1

التمور والذي ٌمتلك لون جٌد وخالً من الاضرار المٌكانٌكٌة والفسلجٌة والذي ٌملك 

 %او اكثر للدرجات النوعٌة.90حجم واحد وصفات جٌدة وحاصل على درجة 

 %80ه وحاصل على درحة اعلى من الدرجة )ب(: نفس الصفات أعلب -2

 %70الدرجة )ج(: نفس الصفات أعلبه وحاصل على درحة اعلى من -3

وتستخدم  705الدرجة )د(: وهً التمور التً تحصل على درجات اقل من  -4

 دابما لأؼراض صناعٌة.

اما فً العراق فتدرج التمور الى اربع اقسام ربٌسٌة وهً التمور الممتازة والجٌدة  

لتمور المستعملة لأؼراض صناعٌة اذ تمتاز التمور الممتازة بالممٌزات والعادٌة وا

 الاتٌة:

 تكون سلٌمة من الإصابة بالحشرات الحٌة تماما -1

 %0.1نظٌفة وتكون نسبة الشوابب المعدنٌة لاتزٌد عن  -2

 %30لاتزٌد نسبة الرطوبة عن  -3

 عددا% 2متماثلة اللون والحجم والشكل ولاتزٌد نسبة التمور المعٌوبة عن  -4

 %عددا2لاتزٌد نسبة التمور الملوثة بالاوساخ العضوٌة فٌها عن  -5

 %عددا5لاتزٌد نسبة الإصابة بالحشرات عن  -6

 %عددا1لاتزٌد نسبة التمور المتحمضة او المتحللة او المتعفنة عن  -7

نواة او اربع قطع من  2لاتزٌد عدد النو  فً التمور منزوعة النو  عن  -8

 تمرة. 100أجزاء النواة لكل 

تقع التمور ضمن الاحجام الواردة لاي صنؾ من أصناؾ التمور اما صفات  -9

التمور الجٌدة وهً نفس صفات التمور الممتازة ولكن تكون اعلى من حٌث النسب 

 المشار الٌها فً التمور الممتازة.
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 صفات التمور الطبٌعٌة:

 خالً من الإصابة بالحشرات الحٌة -1

 مقبول اللون والحجم والشكل -2

 %وزنا0.2ٌد نسبة الشوابب المعدنٌة والعضوٌة عن لاتز -3

 %عددا.2لاتزٌد نسبة التمور المتحمضة او المتحللة عن  -4

 اما اهم شروط التمور المستعملة لأؼراض صناعٌة فهً :

 خالٌة من الإصابة بالحشرات الحٌة -1

 %20لاتزٌد نسبة الإصابة بالحشرات المٌتة او اثارها عن  -2

 %0.5دنٌة او العضوٌة عن لاتزٌد نسبة الشوابب المع -3

 %.3لاتزٌد نسبة التمور المتعفنة او المتحللة او المتحمضة عن  -4

 

 العٌوب فً التمور

هنالك الكثٌر من العٌوب التً تظهر فً التمور التً ٌجب مراعاة عدم وجودها فً 

 -التمور المعببة او المكبوسة والتً تخضع لشروط المواصفة ومن هذه العٌوب:

المصابة بلفحة شمس او المتضررة مٌكانٌكٌا او المصابة بالندب )ندبة صفراء التمور 

 على القشرة الخارجٌة( او التمور ؼٌر الناضجة )الحشؾ( او تمور أبو خشٌم الأسود

)وجود بقعة سوداء خاصة فً صنؾ الساٌر( او تمور أبو خشٌم ) بقعة صلبة بٌضاء 

)عدم تلقٌح الازهار الانثوٌة( كذلك  صنؾ الحلبوي(.او الثمار العذرٌة )الشٌص(.

 التمور المتعفنة والمتحمضة او المصابة بالحشرات او الملوثة بالاوساخ.

 -طرٌقة العمل:

ثمرة عشوابٌة وبدون انتخاب من أي صنؾ من الأصناؾ المتوفرة حسب  50 خذ

 الموسم واجري الفحوصات التالٌة:

 إٌجاد معدل وزن الثمرة الواحدة -1

 (Califerالعرض بواسطة  ,لثمرة )الطول بواسطة المسطرةإٌجاد ابعاد ا -2

احسب نسبة التمور المعٌبة من حٌث وجود ندبة ,أبو خشٌم او الإصابة بالعفن  -3

 .او المتحمضة ثم حدد اللون

افتح كل ثمرة بواسطة سكٌن ولاحظ وجود الإصابة بالحشرات )حٌة,   -4

 .مٌتة,وجود اثارها(

ب نسبة اللب الى النو  ونسبة اللب الى اوزن النو  لجمٌع الثمار ثم احس -5

 .الثمار

 -ٌجري تبادل النتابر بٌن المجامٌع وفق الجدول التالً: -6
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 (   جدول تقٌٌم مواصفات للتمور المختبرة4-11الجدول )
الصنؾ 

 والموسم

معدل 

وزن 

 الثمرة

 الطول القطر  الطول

 /القطر

وزن 

اللب 

/وزن 

 النوى 

وزن 

اللب/ 

الوزن 

 الكلً

عدد  العٌوب اللون 

 الاصابات

 الملاحظات

           

 

 Clearficationسادسا/ التروٌق 

وهً عملٌة التخلص من المواد المسببة لعدم الشفافٌة اوالعكارة فً عصٌر الفواكه 

وهً ناتجة من المواد التً ٌحتوٌها العصٌر من البكتٌن والالٌاؾ والبروتٌن إضافة 

 الأخر .الى الاتربة والمواد العالقة 

ولؽرض الحصول على منتوج ذو نوعٌة عالٌة فلببد من اجراء عملٌة التروٌق ولقد   

استعمل قدٌما طرق بسٌطة والتً تعتمد على ترك المحلول لفترة زمنٌة لؽرض 

ترسٌب المواد العالقة اما فً الوقت الحاضر فقد استعمل الجٌلبتٌن والتانٌن ومحلول 

لفة حسب نوعٌة العصٌر وهنالك عوامل النورة حٌث ٌتم مزجها بالماء بنسب مخت

 -مإثرة على عملٌة التروٌق وهً:

هٌدروكسٌد   Ca(OH)2ان محلول النورة هو عبارة  تركٌز المحلول: -1

م 25%على درجة حرارة 0.12الكالسٌوم وان قابلٌة ذوبانه فً الماء هً 

وترتفع قابلٌة الذوبان بزٌادة تركٌز السكرٌات فً المحلول حٌث تصل نسبة 

 % .10 % فً محلول سكري تركٌزة1.5لذوبان الى ا

 

 

 

                                    

                                                       

         

 

 

 

درجة الحرارة: وجد ان فاعلٌة ذوبان هٌدروكسٌد الكالسٌوم تقل بفعل زٌادة   -2

درجة الحرارة حٌث ٌلجؤ فً بعض الأحٌان الى اجراء عملٌات تروٌق باستخدام 

 السكرٌات

قابلٌة الذوبان                                                                                   
قابلٌة الذوبان                                                                                   

درجة الحرارة                                     
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درجات الحرارة العالٌة حتى الوصول الى درجة الؽلٌان وتكمل عملٌة التصفٌة 

 باستخدام الطرد المركزي.

ٌر درجة الحموضة على جودة العصٌر تؤثٌر مباشر : ان تاثpHدرجة الحموضة  -3

وقد لوحظ ان استعمال درجات منخفظة للحموضة ٌإدي الى ترسٌب ؼٌر كامل 

ولكن ٌمنع تحطٌم السكرٌات المختزلة اما فً حالة استعمال درجات حموضة 

 pHعالٌة فٌإدي الى ترسٌب جمٌع المواد العالقة وقد وجد ان لكل عصٌر 

الى   6.5المناسب لعصٌر التمر ٌتراوح     pH روٌق وان الــمناسب لعملٌة الت

7.5. 

تؤثٌر الانزٌمات:  هنالك العدٌد من الانزٌمات التً تعطً نتابر جٌدة فً مجال  -4

و Cellelase وانزٌم  Amylaseوانزٌم  Pactinaseالتروٌق منها انزٌم الـ

Rapidase ظروؾ المناسبة وهو خلٌط من الانزٌم الأول والثانً وٌجب تهٌبة ال

 وتركٌز الانزٌم والوقت الكافً . pHلعمل الانزٌم من درجة الحرارة وال 

 

 -بعض عملٌات تروٌق عصٌر التمر:

طرٌقة حامض الفسفورٌك ومحلول النورة : فً هذه الطرٌقة ٌجب إضافة  -1

%من وزن التمر كما ٌجب ضبط درجة الحموضة 1محلول النورة بنسبة 

 pH 6.5-7.5على 

CaO + H2O                       Ca(OH)2                        

          Ca3(PO4) ↓ +   6 H2O           3Ca(OH)2      +2H3PO4                   

       

هً نفس الطرٌقة السابقة وٌجب التحكم  ومحلول النورة:  CO2طرٌقة  -2

حٌث ان الانخفاض عن 8.5بحٌث لاتزٌد او تقل عن  pHبضبط درجة الـ 

هذه الدرجة ٌإدي الى تكوٌن بٌكاربونات الكالسٌوم الذاببة وفً حالة الزٌادة 

 ٌإدي الى تحلٌل قسم من السكرٌات وإعطاء الوان فً العصٌر.   

CaO + H2O                         Ca(OH)2 

  Ca CO3↓ +    H2O →Ca(OH)2   + CO2  

 -طرٌقة العمل:   

تإخذ كمٌة من تمور الزهدي المؽسولة منزوعة النواة وتهرس فً الماء على درجة 

اقسام بكمٌة  7م لمدة نصؾ ساعة وترشح بعدها ٌقسم العصٌر الى 80حرارة 

 %.15مل وبتركٌز 100
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  -المعاملات:

م لمدة خمس  85من وزن التمر وٌسخن الى Cao %1ٌضاؾ الى العصٌر  -1

دقٌقة ثم  15وٌترك لمدة  pH=7حتى الوصول الى الـ H3PO4دقابق بعدها ٌضاؾ  

 ٌرشح.

م لمدة 85وٌسخن الى  10%من محلول الجٌلبتٌن %0.2ٌضاؾ الى العصٌر  -2

 %ثم ٌبرد وٌرشح.0.2%بمقدار 10خمس دقابق ثم ٌضاؾ له لتانٌن بتركٌز 

م 85بعدها ٌسخن الى  pH=3حتى الوصول الى  H3PO4ٌضاؾ الى العصٌر  -3

ثم ٌبرد  pH=7حتى الوصول الى الـ Ca(OH)2لمدة خمس دقابق ثم ٌضاؾ محلول 

 وٌرشح.

م لمدة خمس دقابق 85% فحم حٌوانً ثم ٌسخن الى 0.1ٌضاؾ الى العصٌر  -4

 .42بعدها ٌرشح بورق ترشٌح رقم 

لمدة خمس دقابق  85لى % ثم ٌسخن ا1بنسبة  Bentoniteٌضاؾ الى العصٌر  -5

 ثم ٌبرد وٌرشح .

م لمدة ساعة بعدها 45وٌحضن  Pectinase%من انزٌم 3ٌضاؾ الى العصٌر  -6

 م ثم ٌبرد وٌرشح.85ٌسخن الى درجة حرارة 

 م ثم ٌرشح بعد التبرٌد.85ٌسخن العصٌر الى  -7

 -ملبحظة :

افضل تسجل الملبحظات حول المعاملبت أعلبه من حٌث درجة العكارة فً العصٌر و

معاملة تم الحصول علٌها من حٌث درجة نقاوة العصٌر واهمٌة ذلك فً الحصول 

 على المنتوج النهابً.

 -سابعا / تعٌٌن أنواع السكرٌات فً التمور خلال مراحل النضج المختلفة:

توجد السكرٌات الثنابٌة )السكروز( فً المراحل الأولى من التمرة كذلك        

ً هً الكلوكوز والفركتوز الا ان السكرٌات الثنابٌة تبدأ السكرٌات الأحادٌة الت

بالانخفاض بٌنما ترتفع السكرٌات الأحادٌة بتقدم عمر التمرة وتصل نسبة السكرٌات 

% من نواة التمرة وتتكون 7%من وزن التمرة وتوجد السكرٌات بنسبة 70الكلٌة الى 

 % فركتوز .45% كلوكوز و55السكرٌات الأحادٌة بنسبة 

 -قة العمل:طرٌ

م( 70مل من الماء الساخن ) 100ؼم من لب التمر وٌستخلص مع 5 ناخذ -1

 دقٌقة.2بواسطة الخلبطة لمدة 

ٌرشح المستخلص من خلبل قماش الململ او ٌعامل مع كمٌة قلٌلة من الفحم  -2

 .42الحٌوانً ثم ٌرشح من خلبل ورقة الترشٌح رقم 
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بطرٌقة كروماتوكرافً الورق ٌإخذ من العٌنة الراشح الرابق وٌبدأ بتحلٌله  -3

 )حٌث الطورالثابت تكون جزٌبات الماء المقٌدة على الشبكة السٌلولٌزٌة للورقة(.

% من كل من الكلوكوز والفركتوز 0.2تحضر محالٌل قٌاسٌة بتركٌز  -4

 والسكروز 

ملً 22ٌحضر المذٌب المستعمل لفصل الكروماتورافً والذي ٌتكون من الماء  -5

 مل.40البٌوتانول  مل +10+حامض الخلٌك 

بعد وضعه النماذج على الورقة ٌتم وضعها بهدوء دخل كابٌنة التحلٌل وٌترك  -6

لمدة خمس  ساعات حٌث ٌسري فٌها المذٌب لؽرض تحلٌل النماذج )الطور 

 المذٌب والمذاب(.  -المتحرك

قبل وصول المذٌب الى نهاٌة الورقة حٌث تستخرج الورقة ٌتم تجفٌفها بالهواء  -7

 Anilineرض لكاشؾ ٌساعد على ظهور البقع وٌستخدم هنا كاشؾ بعدها تع

Phtholate. 

دقٌقة ثم  2لمدة ° م120تجفؾ الورقة من الكاشؾ وتوضع فً فرن على درجة  -8

 (Rfتستخرج قٌمة )

 

 المسافة التً تقطعها العٌنة )المذاب(                

Rf = 

 المسافة التً ٌقطعها المذٌب                      

 

 

 ثامنا / تقدٌر السكرٌات الكلٌة والمختزلة فً التمور 

 تشكل السكرٌات أكبر نسبة من مكونات التمور وٌمكن تقسٌما الى:

 سكرٌات الثنابٌة:  -1

ترتفع نسبتها فً مراحل النمو الاولى للثمرة ثم ٌزداد تحولها الى السكرٌات 

للنضر اي فً الاحادٌة بتقدم نضر الثمرة حتى تصبح فً المراحل الاخٌرة 

% من نسبة السكرٌات الكلٌة فً معظم 5مرحلة الرطب والتمر الى اقل من 

التمور العراقٌة وان سإعة تحولها الى سكرٌات احادٌة تعتمد على عدة 

عوامل اهمها درجة الحرارة والرطوبة النسبٌة للمحٌط الخارجً فضلب عن 

 عوامل كٌمٌابٌة وفسٌولوجٌة داخل الثمرة .
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 الاحادٌة:السكرٌات  -2

% من وزن الجزء الطري اللحمً من الثمرة وهً مزٌر 70تشكل حوالً 

( % ان السكرٌات 45:  55متساوي تقرٌبا من الكلوكوز: الفركتوز )

الاحادٌة تنتر من السكروز بعد تحلل الاخٌر بواسطة الحرارة مع اضافة قلٌل 

 .  Sucaraseاو بواسطة الانزٌمات المحلل للسكروز  HClمن حامض 

 

 طرائق التقدٌر:

ٌمكن تقدٌر السكرٌات بعدة طرابق منها تقلٌدٌة تسحٌحٌة  تعتمد على خاصٌة 

اختزال السكرٌات ومنها طرابق لونٌة تعتمد على التقدٌر الكمً للتفاعلبت 

الملونة وٌمكن تقدٌر السكرٌات بطرابق فٌزٌوكٌمٌابٌة مثل الاستقطاب 

 .لانزٌمٌةالضوبً والاشعاع الضوبً او بالطرابق ا

 الوزنٌة: Munson and Walkerاولا / طرٌقة 

الاساس العلمً لهذه الطرٌقة ٌمكن تحدٌد السكرٌات المختزلة بوزن اوكسٌد 

 النحاس المتكون من اختزال محالٌل فهلنك تحت ظروؾ ثابتة 

 2Cu+2  + Reducing Sugar         Cu2O  +  Oxidised Sugar  

 :طرٌقة العمل

  Extractionالاستخلاص  -1

 – 10ٌمكن استخلبص السكرٌات من التمور بوزن عٌنة ممثلة للعٌنة الام بحدود 

 200ؼم ثم توضع فً دورق بعد تقطٌعها الى قطع صؽٌرة وٌضاؾ الٌها  15

دقٌقة وٌفضل اضافة كمٌة قلٌلة من كاربونات  30مللتر ماء مقطر ثم تؽلى لمدة 

حماض الموجودة طبٌعٌا فً الثمار ثم الكالسٌوم لمنع تحلل السكرٌات بفعل الا

 ترشح المكونات خلبل ورقة ترشٌح جافة .

 Mortor and Pestleوٌمكن اجراء عملٌة الاستخلبص بهرس العٌنة بواسطة 

مل ماء 50% ثم ٌنقل المزٌر الى 80مللتر من الكحول الاثٌلً بتركٌز  15مع 

ثم ٌرشح خلبل ورقة دقٌقة مع الخلط  30وٌترك لمدة ° م90مقطر درجة حرارته 

المتبقٌة بعد الترشٌح ٌعاد استخلبصها  Cake, اما العجٌنة NO.44الترشٌح 

Re-extracted   وقد وجد ان اعادة ° م90بماء مقطر درجة حرارته

استخلبص السكر من العجٌنة المتبقٌة لاربع مرات متتالٌة كافٌة لاستخلبص 

 الراشح الى دورق حجمً .من السكر الموجود فً الانسجة بعدها ٌنقل  99.5
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   Clarifactionالتروٌق  -2

نظرا لاحتواء المستخلص على الكثٌر من الشوابب التً من الممكن ان تتجمع 

 مع اكاسٌد النحاس وبذلك ٌإثر على دقة التقدٌر لذا تفصل الشوابب باستعمال:

1- Basic Lead acetate Solution  

2- Alumina Crem  

3- Dry basic lead acetate 

4- Neutrel lead acetate  

 Dry lead acetateفعند استعمال استعمال خلبت الرصاص القاعدٌة الجافة 

ٌضاؾ كمٌة مناسبة منها الى المحلول السكري بعد اكماله الى الحجم المطلوب وٌرج 

بعدها تضاؾ كمٌة اخر  وٌرج مرة اخر  وتعاد العملٌة بكمٌة اخر  الى ان نحصل 

راسب ثقٌل ثم ترشح خلبل ورقة ترشٌح ٌمكن  على محلول سكري رابق وانتاج

التخلص من الرصاص باضافة مسحوق اوكزولات الصودٌوم لترسٌب الرصاص 

 ومن ثم الترشٌح خلبل ورقة ترشٌح جافة.

 Determinationالتقدٌر  

مل من محلول ترترات 25من محلول كبرٌتات النحاس مع  مللتر 25ضع  -1

( فً وعاء B+ محلول فهلنك  Aالصودٌوم والبوتاسٌوم )محلول فهلنك 

المستخلص( مل من المحلول السكري )50ثم اضؾ مل  400زجاجً سعة 

مل ٌجب اكمال 50)فً حالة استعمال كمٌة اقل من  Clarifiedالمنقى 

 مل بواسطة الماء المقطر( 100الحجم الى 

ٌسخن الوعاء المؽطى بواسطة زجاجة ساعة على لهب او مسحن كهربابً  -2

 ن ٌبدأ بالؽلٌان خلبل اربع دقابق .بحٌث ٌمكن ا

 دقٌقة )ٌجب التقٌٌد بهذا الوقت( . 2ٌستمر فً التسخٌن لمدة  -3

رشح المحلول الساخن خلبل مرشحة الاسبستوس )ٌجب ؼسل المرشحة  -4

دقٌقة بعدها تبرد بواسطة  30م لمدة 100وتجفٌفها على درجة حرارة 

Diseccator  )وتوزن 

مل 10م ثم اعسله بـ 60ماء المقطر الساخن اؼسل الراسب جٌدا باستعمال ال -5

 مل من الاٌثر . 10من الكحول واخٌرا بـ 

 30م لمدة 105 – 100انقل مرشحة الاسبستوس الى قرن درجة الحرارة  -6

 دقٌقة .
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 برد ثم اوزن اوكسٌد النحاس . -7

( بعد حساب مقدار الـ 5 -11احسب كمٌة السكر بالرجوع الى جدول ) -8

Cu2O . المترسب 

 السكرٌات ؼٌر المختزلة فً التمور .تقدٌر 

تحول السكرٌات ؼٌر المختزلة الى السكرٌات المختزلة بؤحد  الطرق التحول 

بواسطة الحامض او بواسطة انزٌم الانفرتٌز فعند استعمال الحامض ٌإخذ 

مل من محلول 6مللتر ماء و  40مل من المستخلص وٌضاؾ له  10

 – 15م لمدة 60تحت تحت وٌسخن فً حمام مابً  HClع حامض 6.34

دقٌقة ثم ٌبرد المحلول وٌعادل مع هٌدروكسٌد الصودٌوم وٌكمل الحجم  20

 مل  250الى 

C12H22O11  + H2O                      C6H12O6  +   C6H12O    

ؼم 342ؼم                                          180          ؼم180       

تقدٌر السكرٌات المختزلة الكلٌة ونطرح منها كمٌة السكرٌات بعد التحوٌل نستطٌع 

فنحصل على السكرٌات ؼٌر المختزلة  0.95× المختزلة الاصلٌة وٌضرب الناتر 

 )السكروز(  .
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 Manson and Walker جدول (5 -11الجدول )

 

 

 -تاسعا/ تقدٌر البكتٌن فً التمر:

مركبات كاربوهٌدراتٌة ذات وزن جزبً عالً جدا معقدة المواد البكتٌنٌة عبارة عن 

التركٌب توجد فً الجدار الوسطً فً الخلٌة النباتٌة وٌوجد البكتٌن بالنسبة العالٌة فً 

% البنجر السكري 1.14% الخوخ 1.3-0.82بعض الفواكه مثل التفاح 

 % وٌمكن تقسٌم المواد البكتٌنٌة2.1% التمر 2.5% الجزر 1.3%المشمش 2.5

 -الى ماٌلً:
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وهو عبارة عن المادة الاساسٌة وؼٌر الذاببة  Protopectinالبروتوبكتٌن  -1

بالماء وهً موجودة فً حالة اتحاد مع السٌلٌلوز وٌمكن  تحللها من السٌلٌلوز 

 وتحوٌلها الى مادة قابلة للذوبان وبكتٌن.

(: مادة ذات وزن جزبً Acid Pectinic)حامض البكتنٌك Pectinبكتٌن  -2

تكون محلول ؼروي فً الماء واهم ممٌزات البكتٌن قدرته على تكوٌن الجلً  عال

مع السكر والحامض تحت ظروؾ خاصة لانه ٌحتوي على مجامٌع من استرات 

 المثٌل.

: وهو ٌتكون من سلبسل من البولً Pectic acidحامض البكتٌك  -3

ة جدا والذي ٌحتوي على نسبة واطب Polygalcturonic acidكالاكترونٌك اسد 

او معدومة من مجامٌع استر مثٌل وٌمكن لهذا الحامض تحت ظروؾ مناسبة ان 

 ٌكون مع السكر فً الوسط الحامضً ومع وجود عناصر معدنٌة تكوٌن الجلً .

ٌمكن ؼلً كمٌات متساوٌة منها ففً حالة  A,Bللتؤكد من صلبحٌة من محلولٌن فهنلك 

ر المحلول ؼٌر الصالح اذا ظهر تكوٌن لون ازرق فان المحلولٌن صالحٌن وٌتؽٌ

 بالؽلٌان راسب ٌتراوح لونه بٌن الأصفر الى البنً .

 المخطط المثالً ٌربط العلاقة بٌن المواد البكتٌنٌة أعلاه 

 

 تأثٌر الانزٌمات او الحوامض المخففة                     

 بكتٌن )حامض البكتنٌك( بروتوبكتٌن                                                      

انزٌم البكتن                                                                                         

 هٌدروكسٌد الصودٌوم                                          هٌدروكسٌد الصودٌوم 

 او الكالسٌوم                                                                           

                                               

 

 حامض البكتٌك                                    

                                           + 

 الكحول المثٌلً                                    

 

 ) كٌفٌة تقدٌر البكتٌن فً التمور( -طرٌقة العمل:

ٌإخذ تمر الزهدي حسب مراحل النضر الموجودة وتجري إزالة النو  وهرس  -1

 الجزء اللحمً وتحدد الرطوبة فً كل مرحلة من مراحل النضر.
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ؼم من التمر المقطع والمهروس وٌوضع فً دورق زجاجً سعة 50ٌإخذ  -2

 مل ماء مقطر. 400وٌضاؾ الى  مل800

 ٌؽلى المزٌر لمدة ساعة واحدة وٌعوض الماء المتبخر فً حالة نقصانه. -3

مل وٌكمل  500ٌترك المحلول لٌبرد وتنقل محتوٌاته الى دورق صحً سعته  -4

 بالماء المقطر الى حد  العلبمة.

ٌرج جٌدا او ٌرشح خلبل ورقة ترشٌح وٌستقبل الراشح فً دورق مخروطً  -5

 مل ثم ٌمزج الراشح جٌدا. 500سعته 

مل بواسطة الماصة وتوضع بدورق زجاجً سعته 100ٌسحب من الراشح الناتر  -6

مل  10مل ماء مقطر بعد ذلك ثم ٌضاؾ بعد ذلك  300مل وٌضاؾ الٌه 800

NaOH  واحد عٌاري وٌحرك جٌدا وٌترك الى الٌوم التالً )إضافة قاعدة

لصودٌوم او البوتاسٌوم فً حالة إضافة لحدوث عملٌة تحوٌل البكتٌن الى بكتات ا

KOH.) 

عٌاري مع التحرٌك الجٌد الى المحلول 1مل من حامض الخلٌك  50ٌضاؾ  -7

مل كلورٌد  25دقابق ثم ٌضاؾ 5المتروك من الٌوم السابق وٌترك لمدة 

عٌاري مع التحرٌك المستمر الكالسٌوم لتكوٌن بكتات الكالسٌوم  1الكالسٌوم 

 المترسبة(.

حلول لدرجة الؽلٌان لمدة دقٌقة واحدة بعدها ٌرشح المحلول وهو ساخن ٌسخن الم -8

 لسهولة فصل الراسب )توزن ورقة الترشٌح قبل الترشٌح(.

ٌؽسل الراسب بالماء المقطر المؽلً مع الاستمرار بالؽسل حتى ٌتم التخلص من  -9

اٌون الكلورٌد الذي ٌمكن التؤكد من وجوده بواسطة نترات الفضة وفً حالة 

 وده ٌظهر راسب ابٌض.وج

ساعات ثم  4م لمدة 100تنقل ورقة الترشٌح الى فرن حراري على درجة  -10

وٌإخذ الوزن الثابت وتطبق المعادلة التالٌة لاٌجاد النسبة  desicatorٌبرد فً 

 المبوٌة للبكتٌن على أساس الوزن الرطب او الجاؾ .

 وزن البكتٌن                                         

 100× البكتٌن ) الرطب(% =                                         

 وزن النموذج                                      

 وزن البكتٌن                                       

 100×                        البكتٌن)الجاؾ(%                                      

 وزن الماء( –وزن النموذج الجاؾ )وزن الموذج الاصلً             
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 انتاج الدبس من التمر عاشرا/ 

تعتبر التمور بانواعها واصنافها المختلفة الصالحة لانتاج الدبس حٌث ان القٌمة 

الإنتاجٌة للتمور تعتمد بالدرجة الأولى على نسٌة المواد السكرٌة والرطوبة الموجودة 

هذا الأساس فان اختٌار التمور لصناعة الدبس لاٌعتمد على أنواع التمور  فٌها وعلى

بل على أسعارها السابدة فً الأسواق المحلٌة وتعد تمور الزهدي العراقٌة من اهم 

المواد الخام المستعملة فً انتاج الدبس بسبب وفرة انتاجها ورخص ثمنها وعلى هذا 

لتمر والمركز بعد التروٌق بتبخٌر الأساس ٌمكن تعرٌؾ الدبس هو المستخلص ل

محتواه من الماء فً ظروؾ حرارٌة معٌنة تحت التفرٌػ او بدونه ولونه ٌتراوح بٌن 

-66العسلً الى القهوابً الؽامق وله مذاق حلو ذو نكهة خاصة وتصل نسبة الإنتاج 

 % من التمر المستخدم حٌث ٌعتمد على نوعٌة التمر وطرٌقة التصنٌع .70

 

 -ناعة:خطوات الص

 الاستلبم والوزن . -1

 الؽسل : ٌتم الؽسل بالماء لؽرض إزالة الاتربة والاوساخ . -2

وٌطبا بطرٌقة استعمال بخار  2:1الاستخلبص: ٌخلط التمر مع الماء بنسبة  -3

 3مع التحرٌك المستمر لمدة °م 85-80الماء فً قدور مفتوحة وعلى درجة 

 ساعة

ؽرض منها عزل النو  والالٌاؾ التفلٌس : ٌستعمل لهذا الؽرض الفلبسة وال -4

% وهو عصٌر خام ٌحتوي 25-20عن العصٌر حٌث ٌنتر عصٌر بتركٌز 

 على بعض الشوابب.

الترشٌح : ٌمرر البعصٌر على مرشحات تحت الضؽط الؽرض منها  -5

 الحصول على عصٌر رابق جاهز للتركٌز.

م وضؽط متخلخل 55التركٌز: ٌتم إزالة ماء العصٌر على درجة حرارة  -6

 %.73% وقد ٌصل الى 70-65ملم زببق كً ٌصل التركٌز 650-700

فً عبوات معدنٌة ° م85-80التعببة: ٌتم التعببة على درجة حرارة  -7

 دقٌقة.15لمدة ° م90اوزجاجٌة حٌث ٌتم تعقٌمها على درجة حرارة 

 احدى عشر / ادخال التمر فً صناعة الصاص

سٌة من دقابق صؽٌرة جدا من هو منتوج كثٌؾ القوام داكن اللون ٌتكون بصورة أسا

 الفواكه  والخضر العالقة فً محلول محمض ومثخن ومطعم بالتوابل.
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 -المواد الأولٌة:

الفواكه والخضر السلٌمة او لب او عصٌر الفواكه والخضر مثل عصٌر الطماطة -1

 وٌجوز استعمال الفواكه والخضر المحفوظة

عصٌر السكر المركز او  السكر: ٌضاؾ السكر المصفى اوؼٌر المصفى او-2

 المولاس وٌمكن الاستعاضة عن السكر بالدبس  او السكر السابل.

 البهارات: ٌستعمل أنواع متعددة من البهارات ؼٌر الضارة بالصحة -3

 البصل والثوم: ٌضاؾ البصل والثوم حسب الرؼبة او ٌضاؾ مستخلصهما-4

 الخل : ٌستعمل الخل الطبٌعً المطابق للمواصفة.-5

 -شروط المنتوج النهائً: اهم

 منتوج متجانس متماسك سهل الانسٌاب عند الاستخدام -1

% والمواد الصلبة الكلٌة لاتقل عن 25تركٌزالمواد الصلبة الذاببة لاتقل عن  -2

35.% 

% كحامض الخلٌك فً المنتوج المعقم وتصل 3الحموضة لاتقل عن  -3

 % فً المنتوج المعبا بدون تعقٌم حراري.3.5الحموضة الى 

 خالً من التخمر او التعفن والمظهر العام مقبول لد  المستهلك. -4

 لاٌجوز إضافة مواد ملونة صناعٌة وٌمكن إضافة الكرامل. -5

 لاٌجوز إضافة المواد الحافظة. -6

 المواد الداخلة فً العمل

مل )المستحصل علٌه من هرس التمر بالماء بواسطة 500عصٌر التمر  -1

 الحرارة(.

 مل350الخل  -2

 )فلفل اسود واحمر ,دارسٌن ,كبابة , شطة( ؼم5البهارات  -3

 ؼم.1الملح -4

 طرٌقة العمل:

 ٌوضع العصٌر على النار وٌطبا مع التوابل بعد وضعها فً قطعة شاش. -1

 ٌضاؾ الخل مع التحرٌك المستمر. -2

 % ٌتم وقؾ التسخٌن.35عند الوصول الى التركٌز  -3

 ٌصفى مرة ثانٌة لؽرض التجانس. -4

 دقٌقة  15م لمدة 85التعببة فً قنانً معقمة على درجة حرارة  -5

 التعلٌم والتبرٌد وثم الخزن والتسوٌق. -6

 : ٌستخلص عصٌر التمر وٌصفى للتخلص من الالٌاؾ والنو ملاحظة
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 أثنا عشر/ الخلال المطبوخ

 تمرة من الخلبل المتوفر حسب الأصناؾ الموجودة وقم بوزنها. 25خذ -1

وصب علٌه الماء الى مستو  اعلى بقلٌل من مستو  ضع الخلبل فً بٌكر  -2

 الخلبل.

 ارفع درجة الحرارة حتى ٌبدأ بالؽلٌان وانذاك اتركه لفترة. -3

 دقٌقة  30 - أ

 دقٌقة 40 - ب

 دقٌقة 50 -ج     

 دقٌقة 60 -د     

حضر قطعة قماش ململ وقم بترشٌح محتوٌات البٌكر للحصول على الخلبل  -4

 المطبوخ فً داخل قطعة القماش.

ر صٌنٌة او اناء وضع فٌها قطعة قماش ثم افرش الخلبل المطبوخ بشكل حض -5

 متناسق وبدون ان تلتصق الواحدة بالاخر .

م 70ضع الصٌنٌة الحاوٌة على الخلبل المطبوخ فً فرن بدرجة حرارة  -6

 واتركه حتى ٌجؾ.

 ماسببه؟ قم بوزن الخلبل المطبوخ الناتر لتلبحظ الفرق بالوزن؟ -7

وطعم ومظهر الخلبل المطبوخ الناتر من كل معاملة لاحظ الفرق فً لون  -8

 وحدد اي المعاملبت افضل.

 احسب نسبة الإنتاج. -9
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 المصادر

 الباب الاول

 ( دراسة بعض الصفات فً نخٌل التمر 2011البرٌسم, وسن فوزي فاضل )

مجمة الكوفة للعلوم  المزروع فً منطقتٌن البصرة وبؽداد. صنؾ الخضراوي

 (20 -12(: )1) 3الزراعٌة , 

  ابراهٌم, ماجد عبد الحمٌد؛ عبد الواحد , حامد عبد الكرٌم وعباس , مإٌد

(. دراسة عن بعض  الصفات الفٌزٌابٌة  والكٌمٌابٌة  لثمار نخٌل التمر  2002فاضل )

Phoenix dactylifera L صنفً الحساوي  والاشقر. مجلة البصرة للعلوم )).

 .96 – 87:   15الزراعٌة 

 ( .نخلة التمر شجرة الحٌاة, المركز 2008ابراهٌم, عبد الباسط عودة .)

 العربً لدراسات المناطق الجافة والاراضً القاحلة ـ اكساد.

  الاتحاد العام للجمعٌات الفلبحٌة التعاونٌة. الأسالٌب المعتمدة فً التسوٌق

 .1979الزراعً التعاونً فً العراق, مطبعة دار الصٌاد البؽدادٌة. 

 .( تسوٌق الزراعة فً العراق, رسالة ماجستٌر 1988) إسماعٌل, رعد مسلم

مقدمة إلى كلٌة الزراعة, جامعة بؽداد, دراسة اقتصادٌة تحلٌلٌة, قسم الاقتصاد 

 الزراعً .

 ( نخلة التمر ماضٌها وحاضرها, والجدٌد فً 2013البكر, عبد الجبار )

لبكر, الدار العربٌة للموسوعات, بٌروت زراعتها وصناعتها وتجارتها, عبدالجبار ا

 الطبعة الرابعة.

 ( .نخلة التمر ماضٌها وحاضرها والجدٌد فً 1972البكر, عبد الجبار .)

 زراعتها وصناعتها وتجارتها. مطبعة العانً, بؽداد, العراق .

 ,التؽٌرات النسٌجٌة فً ثمرة 1981أمنة ذا النون والعانً بدري ) الجراح( .

 .30-17:(1)1وي فً العراق .مجمة نخمة التمر ,النخٌل الخضرا

  .التؽٌرات النسٌجٌة فً ثمرة 1981جراح, آمنه ذا النون والعانً بدري .

 .30-17: 1, العدد  1نخٌل الخضراوي فً العراق. مجلة نخلة التمر , المجلد 

 ( .النخٌل ـ التٌن ـ الكاكً ـ الرمان ـ فوابدها 2005حسن, طه الشٌا .)

 عتها خدمتها, مطبعة دار علبء الدٌن, سورٌا ـ  دمشق.اصنافها زرا
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 (دراسة  فسٌولوجٌة  وتشرٌحٌة  لنمو  2003خلؾ, عبد الحسٌن ناصر .)

.  البذرٌة  والبكرٌة  صنؾ  Phoenix dactylifera Lونضر  ثمار  نخٌل  التمر 

 جامعة البصرة. –كلٌة الزراعة  –البرحً . اطروحة دكتوراه 

 (. القٌمة الؽذابٌة والعلبجٌة للتمور. 2004ناصر ) الرضٌمان, خالد بن

المجلة الزراعٌة, إدارة العلبقات العامة والإعلبم الزراعً.وزارة الزراعة. المملكة 

 هـ. 1425, العدد الرابع, شوال 35العربٌة السعودٌة. المجلد 

 ( القٌمة الؽذابٌة والعلبجٌة للتمور. 2006الرضٌمان, خالد بن ناصر .)

 لقصٌم. المملكة العربٌة السعودٌة.جامعة ا

 التسوٌق الزراعً, مجموعة محاضرات ودراسات   .(1970) روبرت رسل

فنٌة ألقٌت فً دورة التدرٌب الوطنٌة عن التسوٌق الزراعً, منظمة الأؼذٌة 

 والزراعة الدولٌة , بؽداد. 

 ,ًبدري عوٌد و بنٌامٌن, نمرود داود  السعدي, إبرا ٌم شعبان والعان

دراسة مورفولوجٌة وتشرٌحٌة وخلوٌة على ثمرة النخٌل لمساللة الزراعٌة  .(1975)

 ز دي المإتمر الدولً الثالث للتمور والتخٌل_بؽداد .

 ( دراسة فسمجٌة وتشرٌحٌة مقارنة 2008السعدي, صباح نا ً ناصر )

الصحراوٌة المتحممة لملوحة فً جنوب العراق. اطروحة دكتوراه  لبعض النباتات

 جامعة البصرة. العراق.ـ كمٌة التربٌة 

  .شبانة, حسن عبد الرحمن وعبد الوهاب زاٌد وعبد القادر اسماعٌل سنبل

(. ثمار النخٌل, فسلجتها, جنٌها, تداولها والعناٌة بها بعد الجنً. منظمة 2006)

 (. روما. اٌطالٌا. FAOالمتحدة ) الاؼذٌة والزراعة للبمم

 ( .اساسٌات البساتٌن الحدٌثة فاكهة ـ خضرـ 1995الشرٌؾ, عبدالله محمد .)

 زٌنةـ نباتات طبٌة وعطرٌة وتوابل, دار الكتب الوطنٌة بنؽازي.

 (دراسة بعض تؽٌرات نمو وتطور ثمار 2009عاتً, منتهى عبد الزهرة .)

البذرٌة والبكرٌة فً صنؾ الحلبوي. . Phoennix dactylifera Lنخٌل التمر 

 .105رسالة ماجستٌرـ كلٌة الزراعةـ جامعة البصرة:ص 

 ,اساسٌات علم . (1979) قٌصر نجٌب. العانً, بدري عوٌد احمد وصالح

 الطبعة الثانٌة . تشرٌح النبات

 ( نمو وتطور ثمار النخٌل 1997عبد الواحد, حامد عبد الكرٌم .)Phoenix 

dactylifera Lؾ الخصاب وتؤثٌر الاثٌفون وكلورٌد الصودٌوم فً . صن

 العراق  جامعة البصرة, –كلٌة الزراعة  –خصابصها الفسلجٌة.  رسالة ماجستٌر 
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 ( دراسة البصمة الوراثٌة لصنفٌن من أفحل 2011عبدالواحد, عقٌل نادي . )

وتؤثٌر لقاحٌهما فً الصفات الفٌزٌابٌة phoenix dactyliferaنخٌل التمر. 

جامعة البصرة,  -كمٌة الزراعة  -الحلبوي أطروحة دكتورة  ٌمٌابٌة لثمار صنؾوالك

 العراق.

 ( صناعة الدبس وصفاته الفٌزٌوكٌمٌاوٌة 1885العزاوي, ٌسر   خالد )

 جامعة بؽداد العراق. –والحٌوٌة رسالة ماجستٌر, كلٌة الزراعة 

 ( دراسة واقع زراعة 2007فرعون احمد حسٌن ورعد مسلم إسماعٌل )

النخٌل وإنتاج التمور وتسوٌقها وتصنٌعها فً العراق وآفاق التطور, دراسة مقدمة إلى 

 , بؽداد. FAOمنظمة الأؼذٌة والزراعة الدولٌة 

 ( ًنخٌل التمر فً الأمارات العربٌة المتحدة 2004كعكه, ولٌد عبد الؽن )

 ظبً, الأمارات العربٌة المتحدة..  , أبو 2ط

 ,( بعض التؽٌرات الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌة والنسٌجٌة 1977نوال عبدالله ) محمد

الانزٌمات فً دراسة ظا رة ابً خشٌم فً تمور الحلبوي رسالة  ونشاط بعض

 جامعة بؽداد . -كمٌة الزراعة -ماجستٌر 

 ( بعض التؽٌرات الكٌم1977ٌمحمد, نوال عبد الله ) ابٌة والفٌزٌابٌة

والنسٌجٌة ونشاط بعض الانزٌمات ودراسة ظاهرة أبً خشٌم فً تمور الحلبوي . 

 رسالة ماجستٌر , كلٌة العلوم, جامعة بؽداد, العراق.

 ( 2010المدرس ,جاسم محمد حمد )( أطلس أصناؾ التمور )الشجرة الطٌبة

  .2010فً الخلٌر, دولة الكوٌت, الطبعة الرابعة أؼسطس 

 (. القٌمة الؽذابٌة للتمور وفوابدها الصحٌة. 2005ر, عبد الرحمن. )مصٌق

من: نخٌل التمر من مورد تقلٌدي إلى ثروة خضراء. مركز الإمارات للدراسات 

 .491-469والبحوث الإستراتٌجٌة. الطبعة الأولى:

 ( زراعة النخٌل وانتاجة .جمهورٌة العراق. 1991مطر, عبد الامٌر مهدي .)

 . 420م العالً والبحث العلمً ـ جامعة البصرة ـ مطبعة دار الحكمة صوزارة التعلٌ

 ( انتاج مسحوق عصٌر التمر الزهدي 1999المظفر, عدنان وهاب حبٌب )

 كلٌة الزراعة . –ودراسة صفاته النوعٌة, رسالة ماجستٌر, جامعة بؽداد 

 ( 1982الموسوي, علً حسٌن عٌسى)  جامعة بؽداد -علم تصنٌؾ النبات 

 ة التجارة. مشاكل التسوٌق, وجهة نظر القطاع الخاص, المإتمر الثانً وزار

 .1977للتجارة الداخلٌة, بؽداد 

 ( تمور الزهدي بٌن المادة الخام والتعببة والتصنٌع, 1988), وزارة التجارة

 ( الدراسات, الشركة العامة للبستٌراد والتصدٌر. 3سلسلة الصناعات التصدٌرٌة رقم )
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 ,الهٌبة العامة للئرشاد والتعاون الزراعً, إنشاء البساتٌن  وزارة الزراعة

 .2007(. 31الحدٌثة, نشرة إرشاد رقم)
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 الفصل الاول

 سكر المـــائدة )سكر السكروز(

 

 مقدمة:

فً حالته النقٌة  Sucroseاو ٌسمى السكروز  Table Sugarٌعد سكر المابدة     

عبارة عن بلورات صلبة بٌضاء اللون لامابٌة, ولٌس اختلبؾ بٌن السكروز النقً 

% وٌعد 99.97المنتر من البنجر او القصب السكري وان نقاوة السكروز التجاري 

اكثر المواد المستعملة فً الؽذاء نقاوة الا ان هناك كمٌة ضبٌلة من الشوابب التً تمٌز 

سكر القصب وٌحتوي سكر البنجر على اكبركمٌة من البوتاسٌوم سكر البنجر من 

المركب المتوفر فً الشمندر  betaineواقل كمٌة من الكالسٌوم واثار من البٌتاٌن  

فً  Saponinsووجود الصابونٌنات  Trimethyl amineوالامٌن ثلبثً المثٌل 

 Dextransالبنجر والتً تإدي الى تكوٌن الرؼوة اما قصب السكر ٌتمٌز 

الدكسترانات. اما دور السكر مهم وتقلٌدي حٌث ٌستعمل فً اؼلب التولٌفات الؽذابٌة 

إذ ٌوجد باشكال واؼلفة متنوعة منها السكر المحبب ومنها السكر المسحوق اوعلى 

شكل مكعبات والسكر الاسمر والمحالٌل السكرٌة وٌدخل السكر فً العدٌد من 

والمربٌات والمشروبات الؽازٌة والحلوٌات الصناعات الؽذابٌة منها المعجنات 

والمثلجات القشدٌة وعملٌات الحفظ وفً صناعة الشوكولاته والمشروبات المرطبة 

وكانت وظٌفة السكر فً الصناعة لاكساب الطعم والنكهة والنسجة وٌعد فً بعض 

ى الاحٌان مادة حافظة لاعاقة نمو الاحٌاء الدقٌقة عند زٌادة تركٌزها مما ٌإدي ال

ارتفاع الضؽط الازموزي وفً منتجات الابان الاخر , اما مخلفات صناعة السكر 

 وخاصة المولاس فً صناعة الخمٌرة وفً صناعة المشروبات.

  نبذة تأرٌخٌة:

ان معرفة الانسان بالمنتوجات الطبٌعٌة حلوة المذاق ومنها السكر والعسل منذ       

القدم وكذلك الفواكه والثمار حلوة المذاق توصل الٌها الانسان بمرور الزمن كما ان 

استعمال عسل التمر فً علبج الامراض او كمادة ؼذابٌة مفٌدة وصحٌة وتشٌر 

عة قصب السكر فً بنؽلبدٌش والموطن الاصلً الكتابات الهندٌة على امكانٌة زرا

لنبات قصب السكر هً المناطق الاستوابٌة فً الشرق الاقصى ثم انتشرت زراعته 

باتجاه الؽرب فً الدول الاسٌوٌة ومن خلبل الفتوحات الاسلبمٌة انتشرت زراعته فً 

رٌقٌا الوطن العربً وبعض بلدان البحر الابٌض المتوسط كؤسبانٌا وفرنسا وشمال اف
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واتسعت زراعة قصب السكر وازدهرت صناعة السكر فً اوابل القرن السابع عشر 

وخلبل حروب نابلبون والحصار الاقتصادي على اوربا حاول علماء اوربٌون اٌجاد 

بدٌل لاستخراج السكر وٌعود تارٌا بنجر السكر الحدٌث إلى منتصؾ القرن الثامن 

التجارب التً تهدؾ إلى عملٌات استخلبص عشر فً سٌلٌزٌا إذ دعم ملك  فً روسٌا 

السكر من الشمندر  Andreas Marggraf, عزل الباحث 1747السكر. فً عام 

٪. وأظهر أنه ٌمكن استخلبص السكر من 1.6-1.3ووجده بتركٌز ٌتراوح بٌن 

 Franzالبنجر الذي كان متطابقًا مع السكر المنتر من قصب السكر. كما قام الباحث 

Karl  صنفاً من البنجر المحتوي على السكر واختٌار سلبلة محلٌة من  23بتقٌٌم

ولاٌة سكسونٌا فً الألمانٌة  واجري المزٌد من هذه السلبلة للدرنات المخروطٌة 

, eiße schlesische Zuckerrübeالبٌضاء. تم هذا الاختٌار لهذه السلبلة باسم 

 ٪. 6السكر فٌه   نسبة وهو ٌعنً بنجر سكر سٌلٌزٌا الأبٌض, وبلؽت

ثم صدر مرسوم ملكً لانشاء أول مصنع مخصص لاستخراج السكر من البنجر الذي 

. سرعان ما تم تقدٌم بنجر السكر 1801ٌتم فتحه فً سٌلٌسٌا )فً, بولندا( فً عام 

سٌلٌزٌا إلى فرنسا, حٌث افتتح نابلٌون المدارس خصٌصا لدراسة النبات. كما أمر 

راعة بنجر السكر الجدٌد. كان هذا ردا على الحصار هكتار لز 28000بتخصٌص 

البرٌطانً لسكر القصب خلبل حروب نابلٌون , والتً حفزت فً نهاٌة المطاؾ النمو 

٪ من 5, كان حوالً 1840السرٌع لصناعة بنجر السكر الأوروبً. بحلول عام 

رقم أكثر , ارتفع هذا ال1880السكر فً العالم مستمداً من بنجر السكر, وبحلول عام 

٪.  تم تقدٌم بنجر السكر إلى أمرٌكا الشمالٌة بعد 50من عشرة أضعاؾ إلى أكثر من 

فً مزرعة فً ألفارادو,  1879, مع أول إنتاج تجاري ٌبدأ فً عام 1830عام 

كالٌفورنٌا. كما تم تقدٌم بنجر السكر إلى شٌلً من قبل المستوطنٌن الألمان حوالً عام 

ات البنجر وبعد اجراء عدة تجارب على تحسٌن نوعٌة من استخلبص السكر من نب

هذا النبات وبالاضافة قصب السكر والبنجر السكري والعسل كان ٌسستعمل نباتات 

فً امرٌكا الشمالٌة  Mapleاخر  كسكر النخٌل فً الهند وسكر شجرة الاسفندان 

. وٌعد فً المناطق الحارة والجافة Milletوالذرة فً امرٌكا الوسطى ومن الدخن 

قصب السكر والبنجر السكري فً الوقت الحاضر مصدرا ربٌساً لصناعة السكر فً 

 .العالم وٌمكن زراعة هذٌن المحصولٌن فً العراق

 

 المحاصٌل السكرٌة وصناعة السكر فً الوطن العربً:

تعتمد صناعة السكر على مادتٌن اولٌتٌن هما قصب السكر وبنجر السكر وانتاج 

السكر لا ٌزال قلٌلب بالنسبة لحاجة السوق المحلٌة اذ لا ٌتعد  الوطن العربً من 
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%( من جملة الانتاج العالمً ونظرا 2) ملٌون طن فً السنة أي اقل من 1.7انتاجة 

لتركز زراعة المواد الاولٌة )القصب والبنجر( فً جمهورٌة مصر العربٌة وسورٌة 

ثة معتمدة اعتمادآكبٌرآ على والعراق فقد قامت صناعة السكر فً هذة الاقطار الثلب

الانتاج المحلً بٌنما قامت الاقطار الاخر  كما فً بلبد المؽرب معتمدة على استٌراد 

السكر الخام وتكرٌره هذا وتسد صناعة السكر حوالً نصؾ حاجة الاستهلبك المحلً 

 ( ملٌون طن انتاج السكر فً الوطن العربً.5.3بحوالً ) 1980الذي قدر فً سنة 

الاحصاءات ان جمهورٌة مصر العربٌة تتصدر الاقطار العربٌة بانتاج السكر  وتشٌر

ٌلٌها كل من المؽرب والسودان فقد زاد انتاج جمهورٌة مصر العربٌة على ثلبثة 

( الؾ 441ارباع الملٌون طن من السكر المصفى بٌنما بلػ انتاج المملكة المؽربٌة )

ثم ٌلً ذلك بقٌة الاقطار  1984نة ( الؾ طن فً س360طن وبلػ انتاج السودان )

( الاؾ طن انتاج 7( الؾ طن لسورٌة و)110العربٌة بنسب اقل تتراوح ما بٌن )

 الجزابر.

ذكرت كتب التارٌا ان صناعة السكر كانت قابمة فً مصر منذ الفتح العربً وان 

وقد تقدمت صناعة السكر بعد ذلك  1818اول مصنع حدٌث كان قد انشؤ فً سنة 

( مصنعآ موزعة بٌن المدن المنتجة لقصب السكر 14بح عدد المصانع )حتى اص

وهً المنٌا واسٌوط وقنا وبقً الانتاج مقتصرآ على السكر الخام حتى انشؤت شركة 

معملآ لتكرٌرة فً الحوامدٌة جنوبً القاهرة بدأ  1881التكرٌر المصرٌة فً سنة 

ذا المعمل فً الوقت الحاضر وتبلػ الطاقة الانتاجٌة له 1889اول انتاجه فً سنة 

 ( الؾ طن فً السنة.250حوالً )

( ملٌون طن فً السنة 8,5ٌبلػ انتاج جمهورٌة مصر العربٌة من القصب حوالً )

وبلػ  1979ملٌون طن فً سنة  (5.3وبلػ انتاجة من السكر الابٌض الخام حوالً )

( الؾ طن 780)ارتفع الى حوالً  1965الؾ طن فً سنة  (431السكر المصفىّ )

ٌسد حاجة الاستهلبك  1948وقد كان الانتاج المحلً حتى سنة  1984فً سنة 

المحلً ولكنه اصبح عاجزآ بعد ذلك التارٌا عن سدها فبدأت البلبد باستٌراد السكر 

 نظرا لزٌادة عدد السكان وازدٌاد استهلبك الفرد من السكر.

ٌس على القصب الذي لا تزٌد اما صناعة السكر فً سورٌا فتعتمد على البنجر ول

( طن من القصب فً 2000( دونم وتنتر حوالً )400مساحته المزروعة على )

( الؾ 40( دونم تنتر حوالً )12000حٌن تزٌد المساحة المزروعة بالبنجر على )

طن من البنجر وتكاد تتركز زراعة قصب السكر فً منطقة بانٌاس بمحافظة اللبذقٌة 

بداٌة لصناعة السكر  1946بنجر فً محافظة حمص وٌعد عام بٌنما تتركز زراعة ال

فً سورٌة اذ تم انشاء مصنع للسكر فً حمص وانتاج سورٌة من السكر لاٌسد 
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( الؾ 26( الؾ طن و)21على ) 1965حاجتها المحلٌة اذ لم ٌزد انتاجها فً سنة 

والى  1980( الؾ طن فً عام 47ولكنة ارتفع الى حوالً ) 1976طن فً سنة 

معتمدآ على المواد الخام المحلٌة والسكر الخام  1984( الؾ طن فً عام 110)

المستورد وتهدؾ السٌاسة الزراعٌة فً سورٌا الى زٌادة المساحة المزروعة بقصب 

( الؾ فً 200السكر وبنجرالسكر حتى ٌرتفع انتاج سورٌة من السكر لٌصل الى )

 ستورد.السنة وحتى ٌقل اعتمادها على السكر الخام الم

اما صناعة السكر فً العراق فهً من احدث الصناعات اذ تم انشاء اول مصنع     

الاؾ طن من السكر الابٌض  (10بمدٌنة الموصل لانتاج ) 1958للسكر فً سنة 

(الؾ 25المصفى معتمدا على البنجر الذي ٌزرع فً المحافظات الشمالٌة وتكرٌرة )

الؾ طن من  (100تاجٌة لمعمل مٌسان فتبلػ )طن من السكر المستورد اما الطاقة الان

السكر النقً مستخدما قصب السكر المحلً والسكر الخام المستورد وكان ٌوم 

 3/6/1970اول ٌوم للبدء بانتاج السكر الخام فً معمل مٌسان وٌوم  9/2/1970

 اول للبدء بتكرٌرالسكرالخام .

السبب فً ذلك الى وٌعز   71/1972ٌلبحظ  ان الانتاج قد انخفض فً موسم 

انخفاض السكر الخام المستورد والى عدم حدوث زٌادة ملحوظة فً المساحة ثم 

الؾ طن فً  (82استمر الانتاج فً الارتفاع تارة والانخفاض تارة اخر  حتى بلػ )

 . 1979/1980موسم 

ان العراق لا ٌزال ٌستورد كمٌات كبٌرة من السكر فضلب عن انتاجه المحلً الذي 

بحوالً  1970الً ثلث حاجته منه فقد قدرت الكمٌة التً استهلكها فً عام ٌسد حو

وفً الاونة الاخٌرة  .1984( الؾ طن فً عام 600( الؾ طن ارتفعت الى )315)

بمنطقة المدحتٌة  2012تؤسست شركة الاتحاد للصناعات الؽذابٌة المحدودة فً سنة 

ر السكر حٌث بدأت إنتاجها من فً محافظة بابل, وكانت البداٌة بؤنشاء مصنع تكرٌ

 3600و لدٌها طاقة إنتاجٌة حالٌة تبلػ  2015السكر الابٌض المكرر فً مطلع عام 

ا.  ًٌ  طن من السكر الأبٌض المكرر ٌوم

 

 المحاصٌل السكرٌة فً العراق:

التطور الحاصل فً الصناعة والحاجة الى السكر فً العراق وضع امام الزراعة مهام 

رة توفٌر المواد الاولٌة  من المحاصٌل الصناعٌة  ومنها المحاصٌل كبٌرة تتمثل ضرو

السكرٌة وٌعتمد نجاح تللك الصناعات ومنها الؽذابٌة على توفر المواد الاولٌة وهناك 

 دوافع كثٌرة لتشجٌع زراعة المحاصٌل السكرٌة فً العراق ومنها:
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ملببمة لانتاج كلب توفر الظروؾ المناخٌة: ان الظروؾ المناخٌة فً العراق  ( أ)

المحصولٌٌن )البنجر السكري والقصب السكر( لان مناخه شبه استوابً حار 

 وجاؾ صٌفا بارد وممطر شتاءً.

)ب( ٌعد السكر سلعة زراعٌة صناعٌة ؼذابٌة وانه ٌمثل احد القطاعات الربٌسة فً 

مادة الاقتصاد العالمً وٌمثل احد القطاعات الربٌسة فً الاقتصاد العالمً لان ال

الضرورٌة التً تسهلك فً جمٌع بلدان العالم وان سعة استهلبكه بشكل متزاٌد إذ 

الى حوالً  1939 -1938ملٌون طن عام  28.5ازداد الانتاج العالمً من حوالً 

 .1976ملٌون طن عام  86.4

)ج( ٌعد العراق احد البلدان القلٌلة التً ٌمكن ان تنتر  كل من البنجر السكري وقصب 

والتمر لذا ٌجب علٌنا الالمام بالاسالٌب العلمٌة والتقنٌة الحدٌثة فً تطوٌر  السكر

 زراعة المحاصٌل السكرٌة مع الطرق الحدٌثة لاستخلبص السكر .

فً السنوات الماضٌة تم انشاء ثلبث معامل لسكر المابدة ومعمل للسكر السابل وهً 

ومعمل السكر  1969 ومعمل السكر فً مٌسان عام 1958معمل السكر فً الموصل 

ومعمل السكر السابل من التمر فً بابل/ الهندٌة وتقدر  1976فً السلٌمانٌة عام 

ألؾ طن من السكر الابٌض سنوٌا المنتر من  70الطاقة الانتاجٌة للمعامل الثلبث 

مواد الاولٌة محلٌة. لا ٌعد محصول البنجر السكربً محصولا منافسا لقصب السكر 

لبنجر ٌحتاج الى طقس معتدل المابل للبرودة بٌنما قصب السكر من بل مكملب له لان ا

المحاصٌل الاستوابٌة وتعد المناطق الشمالٌة مناسبة لزراعة البنجر والمناطق الجنوبٌة 

ملببمة لزراعة قصب السكر وتلحق فً صناعة السكر صناعات اخر  ثانوٌة مع 

امض العضوٌة وصناعة السكر مثل صناعة انواع من الخمابر والكحولات والحو

 الورق والخشب الحبٌبً وصناعة المولاس وانتاج النورة.  

 

 البنــــجر الســــــكري 

 انتاج البنجر السكري:

بنجر السكر هو نبات ٌحتوي فً جذوره على نسبة عالٌة من السكروز والذي ٌزرع 

مجموعة (. تُعرؾ هذه المجموعة باسم 1-1تجارٌا لإنتاج السكر كما فً الشكل )

(Altissima من البنجر الشابع )Beta vulgaris ٌزرع جنبا إلى جنب مع  ).)

. Vulgarisأصناؾ البنجر الأخر , مثل الشمندراذ إنه ٌنتمً  الى عابلة  بٌتا 

كانت روسٌا, وفرنسا, والولاٌات  ( .Maritimaالشابع. ببنجر البحر من صنؾ )

هً أكبر خمسة منتجً بنجر السكر فً  , 2013المتحدة, وألمانٌا, وتركٌا فً عام 

, لم تنتر أمرٌكا الشمالٌة وأوروبا ما ٌكفً من السكر من 2011العالم. وفً عام 
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بنجر السكر لتلبٌة الطلب الكلً على السكر وكانت من الدول المستوردة للسكر. 

. فً 2008هكتار( من بنجر السكر فً عام  406,547حصدت الولاٌات المتحدة )

 ٪ من الانتاج العالمً.20, شكلت بنجر السكر 2009عام 

 

 
 ( ٌبٌن جذر البنجر السكري 5 -1الشكل )

 

فً محافظة التؤمٌم ولكن ه ذه الزراعة كانت  1986تمت زراعة المحصول عام 

هكتار فقط حسبما اشارت الٌه المصادر  10لاؼراض التجارب والبحوث وبمقدار 

لؽرض الانتاج فً البلبد  1993فً عام الرسمٌة  الا ان زراعته عادت بعد ذلك 

)لكن لسنوات ؼٌر متسلسلة  هكتار واستمرت بعد مدة التسعٌنات 750بمقدار

حتى عام  اذ بلؽت المساحة المزروعة به فً هذا العام  2007وبمساحات قلٌلة جدا 

( التطور الحاصل فً زراعة وانتاج 1 -1هكتار , وٌوضح الجدول ) 1750حوالً 

 . 2007ولؽاٌة  1998ول بنجر السكر فً العراق لمدة من وانتاجٌة محص

 

 

 

 

 

 



275 
 

( انتاج وانتاجٌة البنجر السكري فً العراق لعشرة اعوام من عام 1-1جدول )

1998- 2007 

 الانتاجٌة كؽم/ هكتار الانتاج/ الؾ طن متري المساحة/ الؾ هكتار السنة

1998 3.160 80.12 25392 

1999 2.500 51.00 20400 

2000 0,595 1352 22.716 

2001 0.838 11.06 13.200 

2002 1.625 49.00 30.152 

2003 0.003 0.07 26000 

2004 0.003 0.07 26800 

2005 0.003 0.07 28000 

2006 1.750 19.00 10850 

2007 1.750 18.00 10286 

 

 واقع وآفاق زراعة البنجر السكري فً العراق 

وانتاجٌة محصول بنجر السكر فً العراق استعمل بنجر السكر واقع زراعة وانتاج 

الاول مرة فً القرن السادس عشر فً ؼرب اوربا لالؽراض العلفٌة وفً القرن 

اكتشؾ العالم الالمانً  1747الثامن عشر فً جنوب ؼربً المانٌا بالتحدٌد فً عام 

فقد اسس اول معمل  ماركراؾ احتواء البنجر على السكر اما العالم الالمانً اشاردل

لاستخراج السكر من البنجر السكري فً المانٌا من الاصناؾ ذات الجلد الابٌض وبعد 

ان انتشرت زراعة البنجر فً الاقطار الاوربٌة فً كل من )المانٌا واٌطالٌا وبولندا 

 1870وجٌوكوسلوفاكٌا( انتقلت زراعته الى امرٌكا حٌث تؤسس اول معمل فً عام 

 فورنٌا .فً ولاٌة كالٌ

فً المنطقة الشمالٌة  1937زرع البنجر بالعراق لاول مرة عا  نطاق تجرٌبً عام  

طن/هكتار بنسبة سكر  38فً منطقة بكرة جو فً السلٌمانٌة وقد بلػ معدل الانتاج 

% واستمرت الزراعة التجرٌبٌة فً السلٌمانٌة ومحافظة نٌنو  حتى وصلت 5.17

طن/هكتار فً الموصل  8.22ً السلٌمانٌة وطن/هكتار ف 4.54معدلات الانتاج 

وقد شجعت هذه المعدلات على انشاء اول مصنع لمسكر عام  1955وذلك عام 

طن ٌومٌاً وقد بلػ الانتاج من البنجر  8فً نٌنو  بطاقة انتاجٌة قدرها  1957

ازدادت  1963طن وفً عام  6500بحدود  1959/1960السكري فً موسم 

مصنع  30تم انشاء الى  1970الموصل طن ٌومٌاً وفً عام  الطاقة الانتاجٌة لمعمل
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اخر للسكر فً السلٌمانٌة ووصل انتاج البنجر السكري الى الهدؾ فً موسم 

 1982بعد ذلك اخذ الانتاج بالانخفاض حتى توقفت زراعته عام  ,1970/1971

بسبب عزوؾ المزارعٌن عن زراعته ومنافسة الخضراوات للمحصول. اما فً 

ة الوسطى من البلد فقد كثفت الجهود وباستخدام المكننة المتكاملة لزراعة المنطق

حٌث  1975/1976المحصول فً مزارع الدولة بمشروع المسٌب الكبٌر فً الموسم 

هكتار ولكن هذه الحملة انتهت بالفشل بسبب عدم الزراعة فً  500تم زراعة 

هكتار  175لزراعة  1984المواعٌد المناسبة وكثرة الادؼال, ثم وضعت خطة عام 

 14فً مزارع الدولة ولكن هذه المحاولة اٌضاً فشلت حٌث كان معدل الانتاج حوالً 

طن/هكتار و ٌزرع البنجر السكري فً العراق فً موعدٌن هما الزراعة الخرٌفٌة 

وتبدأ من منتصؾ اٌلول وحتى نهاٌة تشرٌن الاول, اما الزراعة الربٌعٌة فتبدأ من 

ى نهاٌة نٌسان. ولكون البنجر محصول محول ٌكمل دورة حٌاته فً منتصؾ اذار وحت

سنتٌن فاذا زرع لؽرض انتاج السكر فؤنه ٌحتاج سنة واحدة لكً ٌنضر لذلك ٌحصد 

البنجر المزروع فً الربٌع فً المناطق المعتدلة ذات الشتاء البارد فً اواخر 

سكر ٌصل الذروة فً اوابل الخرٌؾ, اما فً المناطق الجافة وشبه الجافة فؤن تركٌز ال

الصٌؾ وهذا ٌعنً ان الحصاد لمزراعة الربٌعٌة ٌكون فً اواخر شهر اٌلول وٌستمر 

الى اوابل كانون الاول اما فً الزراعة الخرٌفٌة فٌبدأ الحصاد من منتصؾ حزٌران 

وحتى نهاٌة تموز. وتعد المنطقتٌن الشمالٌة والوسطى من العراق من المناطق 

عة البنجر حٌث ٌزرع فً مشروع الحوٌجة فً محافظة كركوك الملببمة لزرا

ومحافظة نٌنو  والسلٌمانٌة ومشروع الاسحاقً والمسٌب الكبٌر فً محافظة بابل, اما 

 اهم المشاكل التً تواجه مزارعً بنجر السكر فً العراق فهً:ـ 

ـ تلؾ وفقدان قسم كبٌر من الحاصل وانخفاض نسبة السكر اذا ما ترك المحصول 1

بالحقل بعد حصاده بالنسبة للزراعة الخرٌفٌة بسبب درجات الحرارة ومما ٌزٌد هذه 

المشكلة شدة هو الحرارة  العالٌة جدا وبعد كثٌر من مزارع البنجر السكري عن 

ساعة  24وصول الحاصل لمدة اكثر من مواقع تصنٌع السكر مما ٌإدي الى تـؤخٌر 

 والتً هً الحد الاقصى اللبزم لمدة بٌن الحصاد والوصول الى المصنع 

اصابة النبات ببعض الامراض مثل مرض خٌاس الجذور وٌكون الضرر كبٌراً -2

عندما ٌكون موعد الحصاد فً شهر تموز مع استعمال كمٌات كبٌرة من مٌاه الري 

 خلبل موسم الزراعة

 عدم ملببمة المكابن والالات المستعلمة فً عملٌات زراعة وحصاد البنجر.ـ 3
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ـ ان ؼزارة نمو الادؼال مع بنجر السكر تعد من الاسباب الربٌسة فً انخفاض 4 

الانتاجٌة لاسٌما وان المسافات الكبٌرة بٌن الخطوط تإدي الى تشجٌع نمو هذه 

 الادؼال .

ـ 60000بكثافة نباتٌة تتراوح بٌن )ـ ٌزرع هذا المحصول عادة فً العراق 5

( نبات للهكتار او اقل بٌنما الكثافة الموصى بها للبنتاج الاقصى هً بحدود 72000

فً محافظة التؤمٌم ولكن  1986نبات/هكتار. تمت زراعة المحصول عام  133332

هكتار فقط حسب ما  10هذه الزراعة كانت لاؼراض التجارب والبحوث وبمقدار 

 1993المصادر الرسمٌة فً البلد الا ان زراعته عادت بعد ذلك فً عام  اشارت الٌه

هكتار واستمرت بعد هذه المدة )فً تسعٌنات  750لؽرض الانتاج فً البلد بمقدار

اذ  2007القرن الماضً( لكن لسنوات ؼٌر متسلسلة وبمساحات قلٌلة جدا وحتى عام 

 هكتار . 1750بلؽت المساحة المزروعة حوالً 

 

 استهلاك السكر فً العراق واقع

ان الارقام المبٌنة فً البطاقة التموٌنٌة لاستهلبك الفرد العراقً من مادة السكرـ 

الؾ  800بحسب المصادر الرسمٌة فً البلدـ تشٌر الى ان العراق ٌستهلك ما معدله 

 مٌسان,)طن من مادة السكر سنوٌاً وان معدل الانتاج المحلً للمصانع الثالثة 

والسلٌمانٌة( بالرؼم من ان الاخٌر هو ضمن اقلٌم كردستان ولدٌه تعاقدات  ,والموصل

ألؾ طن وهذا الرقم بالتؤكٌد  300تنتر مامعدله  خاصة مع المزارعٌن فً الاقلٌم,

ؼٌر كافً للبستهلبك فً  العراق. فبعد ان كانت هذه المعامل تؽطً احتٌاجات العراق 

وبعد الانفجار السكانً الهابل لابد من  من مادة السكر لخمسٌنات القرن الماضً

تطوٌر وتوسٌع معامل السكر كً تسد احتٌاجات العراق وتإمن الؽذاء للمواطن وذلك 

بالاهتمام بزراعة محصول قصب السكر ومحصول بنجر السكر فً البلد وتشجٌع 

اً المنتوج المحلً بدلا من الاستٌراد من دول الخارج. ان الاحتٌاج الفعلً للفرد سنوٌ

كؽم وهو المعدل العالمً وفق  32من مادة السكر لاستٌفاء كافة احتٌاجاته ٌقدر بحدود 

المعاٌٌر التؽذوٌة الصحٌة والتً تعكس حالة من ارتفاع المستو  الاستهلبكً للفرد. 

كؽم سنوٌاً وفق حصته  24فً حٌن ان استهلبك الفرد العراقً من مادة السكر ٌبلػ 

وٌنٌة وبذلك فؤنه ٌبتعد نوعاً ما عن المعدل العالمً المو ضمن مفردات البطاقة التم

صى به من قبل منظمة الصحة العالمٌة. وبذلك فؤن الفجوة الظاهرٌة ولٌست الحقٌقٌة 

كؽم سنوٌاً بالنسبة لمفرد العراقً. علماً ان استهلبك الفرد من مادة  8تكون بحدود 

لسٌاسً والاجتماعً والوضع السكر ٌتذبذب سنوٌاً حسب البلد وانتاجه والنظام ا
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كؽم من السكر  40 -27االقتصادي فٌه, وٌتراوح االستهلبك الطبٌعً للفرد ما بٌن 

 الابٌض سنوٌاً ولقد بات هذا المعدل مإشر حضارٌاً فً الوقت الحاضر.

ان هذا الفرق بٌن انتاج واستهلبك السكر فً العراق وما ترتب عملٌه من تقلٌص  

سنوٌة من هذه المادة بالنسبة للفرد العراقً ٌتطلب اعادة تؤهٌل لاحتٌاجات الفعلٌة ال

معامل السكر فً العراق واعادة عملٌة انتاج وتصنٌع السكر فٌها علماً أن الشركة 

العامة انتاج السكر قد حددت حاجتها المادٌة لؽرض تؤهٌل مزارع ومصانع السكر 

لتؤهٌل وتطوٌر مزرعة ملٌون دولار  41ملٌون دولار, تتوزع بواقع  83بمقدار

ملٌون دولار لتؤهٌل مصنعً السكر والخمٌرة فً  42ومصنع سكر مٌسان, و

الموصل و ان وزارة الصناعة والمعادن, وبالتنسٌق مع وزارة الزراعة, قامت بإعداد 

دراسات تشمل مقترحات وتوصٌات للنهوض بواقع زراعة المحاصٌل السكرٌة 

كن هناك اٌة خطوة تذكر لحد الان للمباشرة وصناعة السكر فً العراق, لكن لم ٌ

 بعملٌة تؤهٌل تلك المزارع والمصانع.

 

 آفات التً تصٌب البنجر السكري:

من اكثر المحاصٌل السكرٌة المعرضة للبصابة بالامراض النباتٌة هو البنجر السكري 

فً جمٌع اطوار نموه وتقدر الخسابر الناجمة عن هذه الامراض مبالػ طابلة وكذلك 

ٌصاب نبات قصب السكر بافات والتً تشمل الحشرات والادؼال كما ٌتعرض نبات 

البنجر اثناء النمو للبصابة بالبكترٌا والفطرٌات وحشرة المنّ وٌصاب ببعض الافات 

مثل ذبابة اوراق البنجر وسوسة اوراق البنجر وفراشة البنجر ودودة البنجر الزؼبٌة 

لخٌص الامراض والافات إذ ٌصاب بنجر السكر وخنفساء البنجر السلحفابٌة وٌمكن ت

بالعدٌد من الأمراض النباتٌة المهمة وذلك فً مراحل نموة المختلفة, حٌث ٌصاب 

بالعدٌد من الأمراض الفطرٌة والبكتٌرٌة والفاٌروسٌة والمتسببة عن النٌماتودا وأٌضا 

التً تصٌب , ومن أهم الأمراض , وتعد الأمراض الفطرٌةالأمراض ؼٌر الطفٌلٌة

البنجر من حٌث الأهمٌة الاقتصادٌة والانتشارإذ أن البعض منها ٌصٌب الجذر فٌسبب 

تلؾ كلً أو جزبً للجذور مثل أمراض أعفان الجذور الفطرٌة والبعض الآخر 

, كما أن الأمراض التً ها كما ٌعمل إجهاد كلً للنباتٌصٌب الأوراق فٌسبب تلؾ ل

ر إذ أنها تإثر مباشرة على تكوٌن السكر والمواد تصٌب الأوراق منها تعتبر الأخط

, إذ أن الورقة هً المصنع الذي اجها النبات فً تكملة دورة حٌاتهالأخر  التً ٌحت

ٌقوم بتصنٌع السكر. وفى السنوات الأخٌرة بدأت تنتشر هذه الأمراض بشكل ملفت 

ناول هنا للنظر فً مصر وأصبحت ذو أهمٌة اقتصادٌة جدٌرة بالاهتمام, وسوؾ نت

 أهم هذه الأمراض بشًء من الإٌجاز .
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 الامراض التً تصٌب نبات البنجر:

 ومن اهمها: Virus Diseasesالامراض الفاٌروسٌة  ( أ)

  مرض التفاؾ القمةCuriy Top  وٌسمى النوع الموجود فً العراق بقفازات

وٌنتقل المرض بواسطة  (Eutettix Tenellus- Leaf hoppeirs)الاوراق 

 لاوراق.قفازات ا

  مرض موزابٌك البنجرBeet Mosaic  ٌعد من اكثر الامراض الفٌروسٌة

التً تصٌب البنجر السكري وتكون اعراضه على شكل بقع صؽٌرة صفراء على 

 الاوراق فتشوهها 

  مرض تجعد الاوراق ٌنتقل المرض بواسطة بقة الاوراق البنجرPiesmo 

guadrate fiele . 

 والبكتٌرٌة:الامراض الفطرٌة  ( ب)

تكون هذه الامراض على انواع منها امراض البادرة وامراض الجذور والحزم 

 الوعابٌة وامراض المجموع الخضري ومن الامراض الشابعة فً العراق:

 Beet rustومرض الصدأ  Cercospora leaf spotمرض تبقع الصدأ 

 وامراض خٌاس رإوس البتجر Powdary mildewومرض البٌاض الدقٌقً 

 . Root knot nematodeوٌسمى مرض تعقد الجذور النٌماتودي 

 )ج( الافات الحشرٌة واهمها:

وتعد  Spodoptera (Laphygma) exigua Huben Beetحشرة اللبفٌكما 

هذه الحشرة من اشد الحشرات التً تفتك بجمٌع اجزاء البنجر, ودودة ورق القطن 

Littoralis- Cotton Leafworm  وحشرة المنAphis Spp. Aphids 

وحشرة حفار اوراق  Phylloterta Cruciferae(Gozze)والخنفساء البرؼوثٌة 

البنجر السكري والدودة القارضة السوداء وحفار رإوس البنجر ودودة القفاز ودودة 

اما الافات الجٌوانٌة فهً الفبران والجرذان والطٌور  Cryllotalpaالكاروب 

 والعنكبوت الاحمر .

      Seedling diseasesض البادرات أولا: أمرا

( وفً 2-1ٌكون المظهر العام للئصابة بالحقل هو موت البادرات كما فً الشكل )

أماكن متفرقة بالحقل وٌزداد تواجدها فً الأراضً الؽدقة سٌبة الصرؾ بجوار 

 المروز . وقد تإدي الإصابة إلى تعفن البذور قبل الإنبات أو موت البادرة بعد إنباتها

مباشرة أو بعد فترة من إنباتها. وتإدي الإصابة بهذه الفطرٌات إلى ظهور جوّر 

كثٌرة ؼاببة نتٌجة موت البادرات مما ٌضطر المزارع إلى اجراء عملٌات الترقٌع 
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للجور الؽاببة وإعادة زراعتها وهذا ٌإدي إلى عدم تجانس النباتات واختلبفها فً 

 على الناتر النهابً للسكر.الأعمار مما ٌإثر على نضر المحصول و

تسبب هذه الأمراض مجموعة من الفطرٌات المختلفة الكامنة  المسبب المرضى:* 

 فً التربة هً :

 

(1  ) Pythium ultimum                      (3) Phoma betae 

 (2 ) Aphanomyces cochlioides     (4) Rhizoctonia solani 

 -* أعراض هذة الأمراض:

ندبة بنٌة عند منطقة السوٌقة الجنٌنٌة السفلى )منطقة إتصال الساق مع . ظهور 1

 سطح التربة( وٌلبحظ إصفرار الأوراق الفلقٌة ثم تذبل البادرة وتجؾ وتموت.

. بتقلٌع تلك البادرات المصابة أحٌانا ما ٌشاهد ؼٌاب الجذور الثانوٌة وتلونها 2

 نها نتٌجة رطوبة التربة العالٌة.باللون الأسود وذلك نتٌجة إصابتها وموتها وتعف

 -* الظروؾ المناسبة لانتشار هذه الأمراض:

 . ارتفاع نسبة الرطوبة فً الأراضً المزروعة.1

 . استخدام تقاوي مصابة .2

 . زراعة البنجر بعد زراعة محصول قابل للئصابة بهذه الأمراض .3

 . الزراعة فً الأراضً الثقٌلة سٌبة الصرؾ .4

 

 
 ( ٌبٌن موت البادرات فً البنجر السكري2-1)الشكل 

 

ٌلببمه الرطوبة العالٌة وبرودة التربة وإذا  Rhizoctoniaكما نجد أن فطر الـ 

ارتفعت الحرارة وقلت الرطوبة فإن البادرة تنمو وتكون جذور ثانوٌة جدٌدة فوق 

ت وقد فهو ٌصٌب البذور بالعفن قبل الإنبا Pythiumمنطقة الإصابة. أما جنس الـ 
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تصاب البادرة فً أطوار نموها الأولً وقبل ظهورها فوق سطح التربة أو قد تحدث 

الإصابة بعد ظهور البادرات فوق سطح التربة بحٌث لاتقو  الأنسجة المصابة على 

فهو ٌصٌب نباتات البنجر فً  Phomaحمل البادرات فتسقط وتموت. أما فطر الـ 

تربة والتقرحات التً ٌحدثها على البادرات جمٌع أطواره وٌلببمه زٌادة رطوبة ال

الصؽٌرة تشابه مثٌلبتها التً تتسبب عن فطرٌات التربة الأخر  وٌتمٌز بتكوٌن نمو 

وٌنتقل عن طرٌق البذور وٌكون الفطر أجساما حجرٌة لونها بنً  -شعري أبٌض 

داكن تعٌش ساكنة فً التربة تتحمل الظروؾ ؼٌر المناسبة كما ٌمكن للفطر أن 

 عٌش مترمما على المواد العضوٌة فً التربة حتى ٌجد عابلة.ٌ

 -* مكافحة المرض:

تزحٌؾ وتنعٌم  -. العناٌة بتجهٌز وإعداد الأرض قبل الزراعة من حرث 1

 وتعرٌضها للشمس.

 . استخدام تقاوي خالٌة من الممرضات ومن مصادر موثوق بها.2

الفطرٌة المناسبة مثل مثل . تطهٌر التقاوي قبل الزراعة بؤحد المطهرات 3

 جم/ كٌلو تقاوي. 3الفٌتافاكس ثٌرام بمعدل 

. اتباع دورة زراعٌة ملببمة لا ٌدخل فٌها عوابل هذه الفطرٌات مع مراعاة أن 4

الزراعة بعد محصول بقولً أو قطن ٌزٌد من الإصابة بٌنما الزراعة بعد محصول 

 نجٌلً تكون الإصابة أقل.

 حسٌن الصرؾ.. الاعتدال فً الري وت5

. التسمٌد الأزوتً والفوسفور  والأسمدة العضوٌة ٌقلل من أمراض البادرات 6

 بنسبة كبٌرة إلا أن التسمٌد الأزوتً بمفرده ٌزٌد من نسبة الإصابة.

فً مركبات زببقٌة عضوٌة أو  Phoma. ٌمكن نقع البذور لمقاومة فطر الـ 7

دقٌقة  20وسفات الزببق الإثٌلً لمدة الثٌرام ٌعطً مقاومة جزبٌة والنقع فً محلول ف

 كاؾ للمقاومة.

 -ثانٌا: أمراض المجموع الخضري:

 Cercospora Leaf Spot. مرض تبقع الأوراق السركسبوري   1

من أهم الأمراض التً تصٌب بنجر السكر عموما من حٌث الانتشار أو الأهمٌة 

أمراض الأوراق عموما , وهو أهم كل دول العالم التً تزرع البنجر الاقتصادٌة فً

ولاسٌما فً المناطق الرطبة حٌث ٌسبب نقص كبٌر فً المحصول وأٌضا فً جودة 

السكر الناتر, كما ثبت أن الفطر المسبب ٌفرز بعض السموم الفطرٌة فً النباتات 

 المصابة مما ٌبٌن مد  خطورته.

 Cercospora beticolaهو:   * المسبب المرضى
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 * الأعراض:

على الأوراق فً صورة بقع صؽٌرة دابرٌة تكون على الأوراق  تظهر الأعراض

( ثم تنتشر على معظم الأوراق, ٌكون لونها مبٌض فً 3-1الكبٌرة كما فً الشكل )

بداٌة تكونها ثم ٌتحول لونها إلى بنى مابل للبحمرار أو أرجوانٌة, بتقدم الإصابة 

الورقة. ٌتحول لون البقعة  تندمر هذه البقع مع بعضها مكونة منطقة كبٌرة مٌتة على

إلى رمادي ٌمٌل إلى الاسوداد فً المنتصؾ بسبب تكوٌن الحوامل الجرثومٌة حاملة 

الجراثٌم الكونٌدٌة وٌتؽٌر لون الحواؾ إلى اللون البنً أو الأرجوانً الساطع. عندما 

تكون الظروؾ البٌبٌة ملببمة لانتشار المرض نلبحظ تكون أعداد كبٌرة من البقع ثم 

تصفر الورقة وتموت. موت عدد من الأوراق ٌدفع النبات إلى تكوٌن أوراق جدٌدة 

لا تلبث أن تصاب هً الأخر  بالمرض ثم بعد فترة تموت, نتٌجة زٌادة عدد 

 وتستطٌل منطقة التاج وتتحول إلى الشكل المخروطً. -الأوراق المتكونة 

ي من الجذور ؼٌر لعلوفً حالة الإصابة الشدٌدة تظهر بقع مماثلة على الجزء ا

, وتكون بٌضاوٌة الشكل وؼابرة قلٌلب عن النسٌر السلٌم, تكون المؽطاة بالتربة

رمادٌة من الوسط وبنٌة ؼامقة عند حوافها, وتتلون المنطقة المحٌطة بالبقع بلون 

 سم . 1.5بنى ؼامق لعمق 

 

 
 السكري( مرض تبقع الأوراق السركسبوري ٌصٌب اوراق البنجر 3 -1الشكل )

 

 * المكافحة:

 . زراعة أصناؾ مقاومة أو متحملة للمرض.1

 . إتباع دورة زراعٌة لا ٌتداخل فٌها أحد عوابل  المرضى.2



283 
 

 . تحسٌن العملٌات الزراعٌة المختلفة من حرث وعزٌق وؼٌرها.3

 . الإعتدال فً الري وتحسٌن الصرؾ مع مراعاة عدم التعطٌش أثناء موسم النمو.4

 فً التسمٌد وخاصة التسمٌد الأزوتً.. الإعتدال 5

. التخلص من الحشابش التً تعمل على زٌادة الرطوبة حول النباتات أو قد تكون 6

 عوابل اخر  للمسبب المرضً.

. فً بداٌة ظهور الإصابة ترش النباتات بؤحد المبٌدات الفطرٌة الموصى بها مثل 7

 Score 25%سم/ لتر أو مبٌد سكور 1% بمعدل Opus 12.5المبٌد أوبص 

 سم/ لتر ماء. 0.5بمعدل 

 Powdery Mildew. البٌاض الدقٌقً  2

هً من الأمراض التً تصٌب أوراق بنجر السكر فً نهاٌة الموسم, خلبل شهري 

مارس وأبرٌل على الأوراق إذ ٌلببم المسبب المرضً الجو الدافا, ولاسٌما فً 

 حٌث تسبب خسابر محدودة على نباتات العروة الثالثة.محافظات شمال الصعٌد 

   Erysiphae betaeهو:   * المسبب المرضى

 * الأعراض:

ٌظهر على سطحً الأوراق العلوٌة والسفلٌة بقع بٌضاء دقٌقة تكون ضٌقة وقلٌلة فً 

بداٌة الإصابة ثم بتقدم المرض تتسع هذه البقع وٌزداد عددها وتلتحم مع بعضها حتى 

الورقة وتإدي إلى اصفرار الورقة وجفافها وموتها مما ٌإدي إلى ضعؾ تؽطً 

 .(4-1المحصول ونقص ناتر السكركما فً الشكل )

 

 
 ( مرض البٌاض الدقٌق على اوراق نبات البنجر 4 -1الشكل )

 

 * مكافحة المرض:

. التبكٌر فً الزراعة إذ أن المرض ٌنتشر فً نهاٌة الموسم عندما تبدأ درجات 1

 الحرارة فً الارتفاع فً أشهر نٌسان وآٌار.
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 . زراعة الأصناؾ الأقل قابلٌة للئصابة .2

 25% بمعدل 25. الرش بؤحد المبٌدات الفطرٌة الموصى بها مثل بابلتون 3

%. استخدام الكبرٌت تعفٌراً أو الرش 12لتر ماء, أو الروبٌجان  100حم/

 لتر ماء. 100سم/  100بالكاراسٌن بمعدل 

 ض صدأ الأوراق:. مر3

 * المسبب المرضى:

وهو من فطرٌات الأصداء  Uromyces betaeٌتسبب هذا المرض عن الفطر 

. وهو فطر وحٌد العابل إذ انه ٌكمل  Pucciniaceaeالمعروفة التابعة للعابلة 

 دورة حٌاته على نباتات البنجر.

 * الأعراض:

بة بثرات مرتفعة على ٌتوضح المرض على الأوراق وعلى أعناقها وٌكون على هٌ

مللٌمتر تنتشر بطرٌقة عشوابٌة  2سطح الورقة دابرٌة ٌتراوح قطرها بٌن واحد إلى 

أو تتجمع فً شكل حلقات وتكون ؼالبا محاطة بهالة صفراء على كلب سطحً 

الورقة العلوي والسفلً. وبتطور الإصابة تتمزق بشرة الورقة ٌصاحبه تكوٌن 

راء داخل البثرة ومع قدم البثرات وتقدمها فً العمر جراثٌم وردٌة او برتقالٌة حم

ٌتحول لونها إلى ألبنً الداكن بسبب تكوٌن الجراثٌم التٌلٌتٌة. وٌسبب كثرة تكوٌن 

البثرات الٌورٌدٌة والتٌلٌتٌة فً دخول الورقة فً طور الشٌخوخة المبكرة قبل نضر 

 النبات.

 * مكافـحـــة المــــرض:

للمرض إذ أن استعمال الأصناؾ المقاومة من أهم . زراعة أصناؾ متحملة 1

وسابل مكافحة أمراض النباتات عموما, ولكن لا توجد أصناؾ بنجر مقاومة تماما 

 لهذا المرض فجمٌع أصناؾ بنجر السكر تصاب ولكن بنسب متفاوتـــة .

. التبكٌر فً مٌعاد الزراعة ومن ثم ٌكون المحصول قد دخل مرحلة النضر عندما 2

 الإصابة, حٌث أن المرض ٌظهر فً نهاٌة الموسم فً شهري أذار ونٌسان .تبدأ 

. التخلص من الحشابش التً ربما تكون عوابل أخر  للمسبب المرضً مثل 3

 السلق.

 . الاهتمام بالعملٌات الزراعٌة المختلفة )مسافات الزراعة, الري, التسمٌد(.4

زٌت الزٌتون, زٌت الكانولا, . استخدام بعض الزٌوت النباتٌة حٌث تم استعمال 5

 زٌت فول الصوٌا, زٌت بذرة الفجل وزٌت بذور الخروع فً المقاومة .

. استعمال المكافحة الكٌمٌابٌة إذ ٌتم استخدام أحد المبٌدات الفطرٌة الجهازٌه 6

 سم/ لتر. 0.5بمعدل Scor سم/ لتر أو 1بمعدل  Opusالآتٌة: 
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 ثالثا:  أمراض أعفان الجذور:

هذه المجموعة من الأمراض فً حقول بنجر السكر وفً مناطق زراعته تنتشر 

بنسب متفاوتة وقد لوحظ ازدٌاد هذه الأمراض بمناطق )النوبارٌه ومرٌوط ووسط 

الدلتا( وفى الأراضً الؽدقة عموما, كما أن هذه الأمراض تنتشر فً معظم دول 

الأمراض. وهً تعد  العالم التً تزرع البنجر, وتضم هذه المجموعة عدد كبٌر من

من أهم الأمراض التً تصٌب جذور بنجر السكر فً مراحل نموه المختلفة من بداٌة 

( وأٌضا تصاحب بنجر 5 -1الزراعة وحتى مرحلة التصنٌع كما فً الشــــكل )

السكر فً جمٌع أنحاء العالم حٌث ٌذرع بنجر السكر مسببا تلفا كلً أو جزبً 

 محدد لإنتاج السكر من هذة الجذور.للجذور, وهً تعتبر العامل ال

 

 
 ( تعفن جذور البنجر السكري 5 -1الشكل )

 * المسبب هو:

   Sclerotium rolfsii,  Fusarium oxysporum , Rhizoctonia 

solani, 

: وجود مظاهر مختلفة لأعراض هذة المجموعة من الأمراض على أساس * الأعراض

 الممرض

فً بداٌة الإصابة تذبل الأوراق  Rhizoctonia solaniففً حالة الإصابة بفطر 

أثناء النهار عند ارتفاع درجة الحرارة ولكن تعود إلى حالتها الطبٌعٌة أثناء اللٌل, 

ولكن بتقدم الإصابة تذبل الأوراق نهابٌا وٌتؽٌر لونها إلى اللون البنً وتتكون على 

ل التقرحات إلى فجوات الجذور تقرحات دابرٌة ذات لون بنى فوق السطح. تتحو
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مملإه ببقاٌا نخاعٌة بنٌة من أنسجة الجذر . ثم تصبح الأنسجة الوعابٌة فً مراحل 

 المرض المتقدمة بنٌة اللون وأدكن من المعتاد.

ٌحدث ذبول وتهدل للؤوراق. وٌتؽطى  Sclerotium rolfsiiأما فً حالة الفطر 

سطح الجذر بنمو مٌسلٌومً قطنً أبٌض ٌشمل الجذر والتربة المحٌطة بالجذور. 

وتظهر بوضوح الأجسام الحجرٌة حٌث تكون منتشرة فً المٌسلٌوم سوداء اللون أو 

 بنٌة تشبه بذور الخردل.

لأوراق تظهر الأعراض على ا Fusarium oxysporumوعند الإصابة بالفطر  

فً منتصؾ الموسم, إذ ٌحدث إصفرار بٌن عروق الأوراق الكبٌرة. عادة تبقى 

العروق الكبٌرة وحافة رفٌعة من الورقة خضراء. ومع تطور المرض تذبل الأوراق 

المصابة أثناء الجو الحار وتلبمس سطح التربة, وفً النهاٌة تتؽٌر أجزاء من هذة 

اخر الأمر ٌحدث الإصفرار وٌتقدم المرض الى الأوراق الى اللون البنً وتجؾ. وفً 

أوراق القلب الصؽٌرة. ٌمكن الا تظهر أي أعراض خارجٌة على الجذورو لاسٌما فً 

بداٌة الإصابة ولكن عند عمل قطاع عرضً فً الجذور المصابة ٌلبحظ تلون 

 الأنسجة الوعابٌة باللون البنً الفاتح فً البداٌة ثم ٌؽمق اللون فً النهاٌة .

 مكافحة أمراض أعفان الجذور: *

 . الإهتمام بحرث التربة وتشمٌسها قبل الزراعة.1

 . التؤكد من خلو التقاوي من جمٌع مسببات هذة الأمراض.2

 . معاملة التقاوي بؤحد المطهرات الفطرٌة الموصى بها قبل الزراعة.3

 . زراعة أصناؾ مقاومة.4

 المرضى. . عدم الزراعة فً أراضى موبإة بلقاح المسبب5

. إستخدام دورة زراعٌة مناسبة , مع عدم تكرار زراعة البنجر فً نفس الأرض 6

 سنوات على الأقل. 5 - 4التً ظهرت بها إصابة إلا بعد مرور مدة من 

. عدم الزراعة فً أرض ؼدقة والإعتدال فً الري وعدم التعطٌش أثناء موسم النمو 7

 وتحسٌن الصرؾ.

 لآزوتً وزٌادة التسمٌد الفوسفاتً والبوتاسً.. الإعتدال فً التسمٌد ا8

 . عدم تجرٌح الجذور أثناء العزٌق.9

كجم بذرة أو السرٌسان بمعدل  1جم/ 2. معاملة التقاو  بالفٌتافاكس ثٌرام بمعدل 10

 Ethyleأو معاملتها بالنقع فى محلول  Phygonجم/كجم بذرة أو الأراسان أو الـ  6

mercury phosphat 0.004 دقٌقة. 20ة ولمد 

 

 



287 
 

 المواصفات الطبٌعٌة والتركٌب الكٌمٌائً للمحاصٌل السكرٌة:

 المواصفات الفٌزٌائٌة للبنجر السكري:

ؼم وٌكون الجذر وتدي 700-500ٌفضل ان ٌكون معدل وزن جذر البنجر مابٌن 

ؼٌر متشعب ناضر لان تفرع الجذر ٌإدي الى حمله بقاٌا التربة وٌسبب عرقلة فً 

والخزن والؽسل  وٌفترض ان لا تزٌد كمٌة الاتربة الرطبة والمحملة  عملٌات النقل

وٌفضل ازالة الاوراق من الجذور  % من وزن المحصول.8بالاوساخ اكثر من 

)رإوس البنجر( لان بقاء الاوراق ٌسبب زٌادة فً خسارة السكر مع ارتفاع المولاس 

ً تقطٌع الرإوس ٌإدي فضلب عن عدم امكانٌة الخزن لمدة طوٌلة وكذلك التعمٌق ف

الى اتلبؾ خلبٌا البنجر وبالتالً امكانٌة الاصابة بالامراض البكتٌرٌة والفطرٌة وقد 

ٌسبب الى مشاكل فً وحدة التقطٌع الى الشرابح وفً وحدة الاستخلبص لعدم انتظام 

الشرابح . وان لاٌترك فً الحقل بعد الجنً مكشوفا او معرض الى درجات حرارة 

جات حرارة واطبة تصل الى الانجماد وٌفضل نقل المحصول مباشرة الى عالٌة او در

المعمل لان عدم نقله سوؾ ٌإدي الى استنزاؾ جزء من المواد السكرٌة وتعتبر 

 (.2-1خسارة اقتصادٌة وكما موضح فً الجدول )

 

( اوقات نقل محصول البنجر السكري والخسارة عند تأخٌر عملٌة 2 -1الجدول )    

 معملالنقل لل

 نسبة الخسارة% نسبة السكر% مدة النقل الى المعمل

 0.00 18.07 البنجر المنقول مباشرة الى المعمل

 0.24 17.83 البنجر المنقول بعد ٌومٌن من الحصاد

 0.53 17.55 بعد اربعة اٌام من الحصاد

 0,72 17.35 بعد ستة اٌام من الحصاد

 1.02 17.05 بعد عشرة اٌام من الحصاد

 1.37 16.70 بعدة اربعة عشر ٌوم من الحصاد

 1.47 16.60 بعد خمسة وعشرٌن ٌوما من الحصاد

 

 

ٌجب اجراء بعض الاختبارات الاولٌة لنضوج المحاصٌل السكرٌة منها تعٌٌن المواد 

الصلبة الذاببة للعصٌر المستخلص من المحصول ومعرفته عن طرٌق جهاز 

Rafractometer  ٌجب قٌاس كثافة العصٌر وتعٌٌن النسبة ° . م20بدرجة حرارة

 المبوٌة للسكروز.
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 :رالمكونات الكٌمٌائٌة للبنج

على عدم وجود بنٌة موحدة له وٌنطبق على بنٌته  ٌدل المظهر الخارجً للبنجر

التركٌبٌة اٌضا. وقد اثبتت الدراسات المتواصلة بؤن السكرٌات الاحادٌة  المختزلة 

)الكلوكوز والفركتوز( المتكونه فً الاوراق تنتقل الى رأس البنجر وفً هذه المنطقة 

ن توزٌع السكر الثنابً ٌبدأ تكوٌن  السكر الثنابً )السكروز( الذي ٌنتقل الجذر وٌكو

فً منطفة الجذر ؼٌر متجانس كما ٌلبحظ ان نسبة السكروز فً المناطق الداخلٌة 

 .تكون اكثر من المناطق الخارجٌة 

 

 السكروز )السكر الثنائً(:

% من مجموع المكونات العضوٌة وهو عبارة عن 70 – 60ٌشكل السكروز حوالً 

 185تبلػ درجة انصهارها  Monoclinicبلورات منشورٌة فً نظام احادي المٌل 

وهذا الاختلبؾ الطفٌؾ نتٌجة وجود الشوابب الموجوده فٌه وهو سهل ° م186 –

 (.3-1الذوبان فً الماء وتزداد قابلٌته بارتفاع درجة الحرارة كما مإشر فً الجدول )

 

 ( ٌبٌن نسبة الذوبان للسكر بدرجات حرارٌة مختلفة3 -1جدول )

 ة ذوبان السكر%نسب درجة الحرارة

 64.18 صفر مبوي

 72.25 مبوي 50

 82.97 مبوي  100

 

وهناك ظاهرة ملحوظة بؤن قابلٌة الذوبان فً الماء الذي ٌحتوي على نسبة طفٌفة من 

الاملبح الذاببة تنخفض ولكن عند احتوابها نسبة عالٌة من الاملبح )الصودٌوم 

والبوتاسٌوم( فان قابلٌة الذوبان تزداد وان هذه الصفة تإدي الى عدم استخلبص 

نسبة كبٌرة منه الى الناتر الثانوي الذي ٌدعى  السكرمن البنجر بصورة كاملة إذ تنتقل

% من السكر لا ٌذوب السكروز فً اكثر 50بالمولاس والذي ٌحتوي على نسبة 

المذٌبات العضوٌة المعروفة وان قابلٌته فً الكحولات منخفضة وفً المذٌبات القطبٌة 

ورة بطٌبة قلٌلة .اما لزوجة المحلول السكري تزداد فً البداٌة بزٌادة التركٌز بص

(. والمعروؾ 4-1وبارتفاع درجة الحرارة ثم تنخفض بصورة حادة كما فً الجدول )

ان السكروز ٌحتوي على عدد من الذرات ؼٌر المتناظره  لذا ٌبدي فعالٌة ضوبٌة 

Optical activity   وانه ٌدٌر الضوء المستقطب. وعلى هذا الاساس ٌمكن تعٌٌن
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ة بواسطة جهاز قٌاس زاوٌة تدوٌر الضوء الذي تركٌز السكروز فً محالٌله المابٌ

 . Polarimeterٌدعى 

 

 ( ٌبٌن علاقة اللزوجة المحلول السكري بدرجة الحرارة4 -1جدول )

كمٌة السكروز ؼرام / 

 مل ماء100

 اللزوجة سنتً بوٌز عند درجات الحرارة المئوٌة 

 م°80 م°60 م°40 م20°

20 1.957 1.19 0.81 0.59 

40 6.310 3.262 1,98 1.32 

60 58.95 21.19 9.69 5.22 

80 485.00 114.18 39.1 16.19 

 

 التركٌب البنائً  للسكروز:

ٌنتمً السكروز )السكر الثنابً( الى مجموع ة كبٌرة من المركبات الطبٌعٌة التً 

تدعى بالكاربوهٌدرات وٌتكون من اتحاد الكلوكوز )سكر العنب( مع الفركتوز )سكر 

والسكرٌات المتعددة من السكروز والرافٌنوز والمالتوز والسكرٌات ذات الفواكه( 

الاوزان الجزٌبٌة العالٌة من السلٌلوز والنشؤ ترتبط السكرٌات الاحادٌة المختزلة 

)الكلوكوز والفركتوز( بؤصرة كلبٌكوسٌدٌة من المجامٌع الفعالة لتكوٌن السكروز 

ٌة الاختزال ترجع الى مجموعة لذلك لاٌختزل السكروز محلول فهلنك وان عمل

 الكاربونٌل.

 

 المركبات الملونة فً السكروز 

لاٌحتوي البنجر السكري على مركبات ملونة لكنها تتكون من خلبل عملٌات 

استخلبص السكر إذ تإدي الى تكوٌن مركبات ملونة إذ ٌإدي تحلل السكروز فً 

عند تسخٌن السكر  الوسط الحامضً والقاعدي الى تكوٌن مركبات ملونة وكذلك

 الجاؾ نتٌجة فصل جزٌبات الماء من السكروزوبحسب دراسة اجراها كل من 

Tullin and Zerban:صنفا المركبات الملونة الى المجامٌع الاتٌة 

مجموعة الكرامل: وهً المركبات التً تتكون من السكرٌات التً لا تحتوي  .1

 على النتروجٌن.

المركبات التً تعطً اللون الاصفر بولً فٌنول تشمل  –معقد الحدٌد  .2

 المخضر .



291 
 

تشمل المركبات الناتجة من تفاعلبت التكثٌؾ بٌن  Melanodineمٌلبنودٌن  .3

السكر المحول والحوامض الامٌنٌة تتكون من هذه التفاعلبت  مركبات تتضمن 

 حلقة الفورفورال الخماسٌة.

البنجر او  تتكون هذه المركبات من خلبل ترك شرابح Melanineالمٌلبنٌن  .4

اسود وٌرجع تكوٌن هذه المواد الملونة  –عصٌره معرض للهواء وٌكون لون بنً 

وتتطلب العملٌة وجود  Tyrosinالى اكسدة المركبات الاورماتٌة كالتٌروسٌن 

 انزٌمات خاصة .

 

 تأثٌر الانزٌمات فً تحلل السكروز:

كلوكوز وفركتوز ان السكروز ٌتحلل فً الوسط الحامضً اوالوسط القاعدي الى 

والذي ٌساعد فً تفكك  Invertase وٌحدث التحلل نفسه فً وجود انزٌم الانفرتٌز

الارتباط بٌن السكرٌن الاحادٌٌن فً موقع الفا وبٌتا وهناك انواع اخر  من الانرٌمات 

تفرزها انواع من البكترٌا والفطرٌات والخمابر وٌإدي مفعولها الى تحلل السكروز 

لاخر  من الكحول الاثٌلً وحامض الاوكزالٌك والكحول البٌوتٌلً الى المكونات ا

والاسٌتون وحامض الخلٌك وحامض السترٌك وذلك حسب نوع الانزٌم المنتر من 

الكابنات الدقٌقة وهناك انزٌم اخر ٌساعد على اتحاد جزٌات السكروز مع بعضها 

 وتكوٌن السكرٌات الاكثر تعقٌدا كما فً تكوٌن الدكسترٌنات .

n( C12H22O11)                        (C6H10O5)  + n(C6H12O6) 

 فركتوز            دكسترٌن                                      سكروز              

 

 المركبات ؼٌر السكرٌة: 

ان هدؾ معمل السكر هو استخلبص السكروز من عصٌر المحاصٌل السكرٌة وتعد 

كنواتر ثانوٌة مفٌدة او ؼٌر مفٌدة لذلك ٌطلق اسم المركبات ؼٌر الاخر   المكونات

السكرٌة على جمٌع مكونات المحاصٌل السكرٌة عدا السكروز )السكر الثنابً القابل 

 للتلبور( وهً على نوعٌن:

 المركبات ؼٌر السكرٌة ؼٌر النتروجٌنٌة  ( أ)

 المركبات ؼٌر السكرٌة النتروجٌنٌة  ( ب)

 الكٌمٌابٌة الاتٌة:والنوعان تتضمن المركبات 

  Invert sugarالسكر المتحول  .1

ٌشمل سكر الكلوكوز والفركتوز اللذان ٌكونان باتحادهما سكر السكروز. ان نسبة 

% ولكن تزداد هذه 0.1السكر المتحول فً البنجر السكري الناضر تكون بحدود 
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لة النسبة فً جذور البنجر المتعفة والمتجمد وكذلك عند خزن السكر لمدة طوٌ

جدا ٌإدي الى تؤثٌر البكترٌا وان وجود السكر الاحادي قً عصٌر البنجر داخل 

 المعمل ٌرجع الى التحلل المابً للسكروز.

  Raffinoseالرافٌنوز  .2

كما فً الشكل  Galactoseسكر ثلبثً ناتر من اتحاد السكروز مع الكالاكتوز 

 0.2( وٌوجد هذا السكر فً جمٌع اجزاء البنجر السكري وتصل نسبته الى 1-6)

% من السكر وأنه مقاوم لدرجات الحرارة العالٌة والوسط القاعدي لذلك 0.3 –

ٌمر خلبل مراحل استخلبص السكر المتبلور الى ان ٌصل الى المولاس . وهو 

مكن فصله من السكروز وٌمكن بلورته سهل الذوبان فً الكحول المثٌلً لذلك ٌ

 % من الماء المتبلور.15فً الماء وتكون بلوراته ابرٌة بٌضاء فٌها 

 

 

 
 Raffinoseالرافٌنوز  ( التركٌب البنائً لسكر6-1الشكل )

 

 Kestoseالكٌستوز  -3

سكر ثلبثً ٌتكون من اتحاد جزٌبتٌن فركتوز مع جزٌبة واحدة كلوكوز  ولاٌوجد 

وانما ٌتكون فً عصٌره خلبل عملٌات استخلبص السكروز وٌتؤثر فً البنجر 

  .بانزٌم الانفرتٌز
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 Celluloseالسلٌلوز  -4

تتكون الخلبٌا الجدارٌة فً البنجر كؽٌره من النباتات الاخر  من السلٌلوز وهو 

سكر معقد ناتر من اتحاد العدٌد من جزٌبات الكلوكوز ولا ٌذوب السلٌلوز فً الماء 

الساخن او الحوامض والقواعد الخفٌفة لذلك ٌبقى السلٌلوز فً عصٌر البارد او 

البنجر الى المرحلة الاخٌرة تحتوي الكسبة الجافة من البنجر السكري على حوالً 

 % من السلٌلوز.27 – 26

 
ٌحتوي البنجر السكري على مجموعة اخر  من المكونات المعقدة ؼٌر النتروجٌنٌة 

وسوؾ نتطرق الى   Galactanوكالكتان  Arabanمثل اللكنٌن والبكتٌن وأربان 

 هذه المكونات بالتفصٌل فً مجال صناعة الورق.

 الحوامض العضوٌة: -5

نمو البنجر  حامض عضوي ٌتكون عدد منها خلبل 27ٌحتوي البنجر على حوالً 

بصورة طبٌعٌة وٌتكون البعض الاخر خلبل عملٌات استهلبك البنجر واستخلبص 

السكر منه بتاثٌر الحوامض والقواعد والانزٌمات والخمابر والعوامل الفٌزٌاوٌة 

(  ٌمثل الحوامض العضوٌة فً البنجر على اساس عدد 5-1الاخر  وفً الجدول )

فالحوامض التً تحتوي على مجموعة  المجامٌع الكربوكسٌلٌة والاوكٌبدٌة

كربوكسٌلٌة واحدة تشمل حامض الفورمٌك والخلٌك والبٌوتٌرٌك اما الحوامض التً 

تحتوي على مجموعتٌن تشمل حامض الاوكزالٌك والمالونٌك والسكسونٌك 
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والكلوتامٌك والادٌبٌك والمالٌك والسترٌك واخٌرا الحوامض الاوكسٌدٌة حامض 

 Glyoxylicك والكلبسٌلٌك اللبكتٌك والتارترٌ

 

 ( الحوامض اللاعضوٌة والعضوٌة فً البنجر السكري5 -1الجدول )             

 

ٌمكن تصنٌؾ هذه الحوامض بالنسبة الى تكوٌن املبح الكالسٌوم القابلة للذوبان وؼٌر 

من الجانب التطبٌقً تشمل على الاؼلب املبح  القابلة للذوبان والاملبح ؼٌر الذاببة

الكالسٌوم لحامض الاومزالٌك والتارترٌك والسترٌك والاملبح الذاببة تشمل بصورة 

عامة على املبح الصودٌوم والبوتاسٌوم التً تظفً الصفة القاعدٌة للبنجر الطبٌعً 

لتفاعل والتً تتكون بموجب ا  Natural Alkailinityوتدعى بالقاعدة الطبٌعٌة 

 الاتً:

2Na+  + An  + Ca++   + 2OH               Ca An   +  2Na  +  2OH 

تمثل املبح الكالسٌوم  Ca Anالاٌون السالب للحومض العضوٌة و Anإذ تمثل 

ؼٌر الذابب وأن تكون هٌدروكسٌد الصودٌوم او البوتاسٌوم ٌإدي دورا بارزا فً 

عملٌة ترسٌب الجٌر الحً الزابد من مرحلة الاشباع الثانوي وقد وجد 
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Goodbahn and Owen  مقدار بعض الحوامض العضوٌة فً عصٌر البنجر

 ( .6-1كما فً الجدول )

 

 ار الحوامض العضوٌة فً عصٌر البنجر السكري( مقد6 -1الجدول )

 الحامض الكمٌة ملؽرام / اللتر

300 - 770 Oxalic acid  

500 - 700 Citric acid  

480 Malic acid  

170 - 190 Lactic acid  

ٌرجع التفاوت فً مقدار بعض الحوامض الى نشاط بعض انواع البكترٌا المحللة 

 النتروجٌنٌة:المركبات للسكر 

% من البنجر وانها تشمل المكونات المبٌنة فً 1تشكل هذه المركبات حوالً 

( وتعتمد نسبتها على طبٌعة الاسمدة المستعملة والظروؾ المناخٌة 7-1الجدول )

وتكون المركبات النتروجٌنٌة التً لاٌمكن فصلها خلبل عملٌات استخلبص السكر 

روتٌنات بتخثرها بواسطة الجٌر الحً وهً ؼٌر ضارة وٌمكن التخلص من الب

وتتحرر الامونٌا من المحالٌل القاعدٌة وقد تترسب بعض الحوامض الامٌنٌة خلبل 

 .CO2عملٌة الاشباع بؽاز 

 

 ( المكونات النتروجٌنٌة فً البنجر7 -1الجدول )

الكمٌة فً البنجرملؽم /  النسبة الاجمالٌة %

 كؽم

 المكونات

21.0 0.042 Amino acid and 

Other 

7.5 0.015 Amides 

2.5 0.005 Ammonia 

1.00 0.002 Nitrates 

57.5 0,115 Proteina and 

Peptides 

10.0 0,020 Betaine and Choline 

0.50 0.001 Purines 

100 0.200 Totel 
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 الاحماض الامٌنٌة:

توجد الاحماض الامٌنٌة بشكل حر فً عصٌر البنجر او تتكون من تحلل 

( NH2البروتٌنات وعادة تتكون الاحماض الامٌنٌة من احلبل مجموعة الامٌن )

محل ذرة واحدة او اكثر من ذرات الهٌدروجٌن المرتبطة بسلسلة الكربون فً 

الحوامض العضوٌة , وللبحماض الامٌنٌة صفة امفوتبرٌة )حامضٌة وقاعدٌة( 

الناتجه من مجموعتً الامٌن والكربوكسٌل وتذوب الاحماض الامٌنٌة فً الماء 

السٌوم لكن ٌمكن ادمصاصها وفً المحالٌل القاعدٌة ولاٌمكن ترسٌبها بؤوكسٌد الك

من رواسب الاشباع بؽاز ثنابً اوكسٌد الكاربون )الرواسب عبارة عن كاربونات 

الكالسٌوم(. ووجد فً تحلٌل المولاس العدٌد من الاحماض الامٌنٌة الحامضٌة 

  L-Pyoglutmic acidو    L-Glutamic acidوالقاعدٌة والمتعادلة ومنها 

و  L-Tyrosineو  Valinو  L-Iso lucineو  L-Lucineو  Glycineو 

L-Phenylalinin  وL-Serine  وL-Cystine . 

 

 Saponin (Sugarbeet glycoside)السابونٌن 

( تحت طبقة البشرة فً جذور البنجر 8 -1ٌوجد السابونٌن كما فً الشكل )

السكري وهً تسبب الرؼوة فً مرحلة التنافذ )استخلبص العصٌر( وقد وجد 

Van der Haar  ًوٌنتقل اثناء 0.14مقدار السابونٌن فً البنجر وانه بحوال %

 .% منه الى عصٌر البنجر والباقً ٌبقى فً كسبة البنجر39التنافذ حوالً 

  

 
 Saponin( التركٌب البنائً للسٌونٌن 8 - 1الشكل )
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 الفصل الثانً

 صنـــــاعة الســـــكر
 مقدمة:

ان الهدؾ الربٌس لمعامل السكر هو استخلبص السكر من المحاصٌل السكرٌة 

)البنجر او القصب( والمحافظة على نسبة السكروز قدر الامكان فً جمٌع مراحل 

هو ما ٌسمى بسكر المابدة وٌستخرج من قصب  Sucroseالتصنٌع والسكروز 

وٌعد من   Sugar Beetاو البنجر السكري  Sugar Caneالسكر

Oligosaccharides   وهً اكثر السكرٌات استعمالا فً الؽذاء نسبته فً قصب

(% حسب مناطق الزراعة. 18-9(% اما فً البنجر السكري )17-10السكر  )

سكر المابدة: ٌشٌر عادة إلى مادة السكروز, وهً المادة المفضلة للئنسان للتحلٌة. 

حارة من العالم ٌستخرج السكر بشكل أساس من قصب السكر فً المناطق ال

وجود أنواع من  فضلب عن وٌستخرج من بنجر السكرفً المناطق الشمالٌة الباردة 

سكر الفواكه التً تسخدم كذلك للتحلٌة وصنع الحلوٌات المختلفة. ٌنبؽً التعامل مع 

 السكر بحذر إذ أن السكر من الممنوعات بالنسبة لمرضى السكري بشكل خاص.

لإنتاج السكر الخام من فصب السكر او البنجر السكري  تتلخص العملٌات التصنٌعٌةو

 بما ٌؤتً:

( استخلبص السكر من جذور البنجر بعد الؽسل والتقطٌع الى شرابح طولٌة ومن 1)

 اما القصب تقطع السٌقانــه وتسحق . Diffusionثم عملٌة التنافذ او الانتشار 

وإزالة الشوابب وهً عملٌة تإثر فً تركٌز العصٌر  Clarification( التروٌق 2)

 وبلورة السكر 

 . Refining( التصفٌة 3)

 .  Concentration by Evaporation( تركٌز العصٌر بالتبخٌر 4)

 . Crystallization( بلورة السكر من محلولة المشبع 5)

 .Centrifugal Separation( فصل بلورات السكر بالطرد المركزي 6)

 . Dryingالتجفٌؾ  (7)
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 Sugar beet Industryصناعة السكر من البنجر السكري 

 Sugar Beetنبات البنجر السكري 

من  Beta vuulgarisالبنجر السكري ٌرجع اصله الى النبات البري الطبٌعً      

موطنه الاصلً منطقة البحر الابٌض   Chenopodiaceaeعابلة الرمرامٌة 

المتوسط  إذعرفت زراعته من من زمن بعٌد والنبات عبارة عن جذر متظخم 

مخروطً الشكل ابٌض اللون تنتشر علٌه عدة جذور ثانوٌة صؽٌرة الحجم وللجذر 

وهو عبارة عن جزء قصٌر وصؽٌر خالً من الاوراق  Hypocotylالاصلً عنق 

( وٌعد 1-2منه عدة اوراق خضراء كما فً الشكل  )تخرج   Epicotylثم رأس 

البنجركنبات عشبً ثنابً الحول ٌكمل دورة حٌاته فً سنتٌن فً السنة الاولى ٌنمو 

نموا خضرٌا وٌتكون الجذر وتخزن فٌه المواد السكرٌة , اما السنة الثانٌة ٌكمل النبات 

روٌحتاج الى مناطق دورة حٌاته فً تكوٌن الازهار والبذور وٌزرع عن طرٌق البذو

(م  لكً ٌكون تراكم السكر فً اعلى 26-20باردة او المعتدلة بدرجات حرارٌة من )

درجاته كما ٌحتاج فً زراعته الى مٌاه فً الزراعة لا تتجاوز ربع من احتٌاجات 

سكر القصب من المٌاه  وٌعتبر المحصول الربٌسً الوحٌد الذي لم ٌزرع فً عصور 

 Hndreasمن صنع وانتاج تربٌة النبات وقد اكتشؾ العالم ماقبل التارٌا وانه 

Marggraf  بؤن جذور البنجر تحتوي على نفس السكر الموجود فً  1774عام

محصول قصب السكر وٌمكن انتاج السكر من البنجر ونسبة السكر فً البنجر 

% واخٌرا اصبحت صناعة 22% وقد تزداد فً بعض الاصناؾ الى 16السكري 

لبنجر من الصناعات الضرورٌة فً الدول الاوربٌة وانتشرت زراعته فً السكر من ا

المناطق الاخر  فً العالم والٌوم ٌعد من المحاصٌل الستراتٌجٌة للبلد وتركٌبه 

الكٌمٌابً مكون من الماء وسكر السكروز بالدرجة الاولى ومواد سلٌلوزٌة 

 ( .1-2ونٌتروجٌنً ودهون وعناصر معدنٌة كا فً الجدول )

 

 يالتركٌب الكٌمٌائً  البنجر السكر( 1-2جدول )                

 

 

 

 

 

 

   

 النسبة المئوٌة المكونات

 85 -75 الماء

 18-9 سكروز

 2.5 -0.8 مواد سلٌلوزٌة

 2.0 -0.8 مواد نتروجٌنٌة

 0.5 -0.2 دهون وشموع

 0.3 -0.2 عناصر معدنٌة



298 
 

 ٌوجد من البنجر اصناؾ كثٌرة تشتمل على:

 اصناؾ عدٌدة الاجنة وهً تنتشر زراعتها بمناطق الانتاج اصناؾ رأس بولً  (1)

Cape Poly كوامٌرا ,Kwamira ًبٌتا بول ,Beta Poly  مارٌب ,

Marip مارٌنا ,  Marina   وتربل. Trebel 

 Perretو بٌرٌه    Sofia, صوفٌا,  Evaاصناؾ وحٌدة الاجنة مثل اٌفا   (2)

نظام دورة زراعٌة محددة اذ ٌجب ان لا تتم عادة ٌزرع البنجر كجزء من 

زراعته فً نفس الاراضً الزراعٌة اكثر من ثلبث سنوات تجنبا لتراكم 

 النٌماتودا بالتربة .

 

 
 ( ٌبٌن جذور البنجر السكري1-2الشكل )

 

 : Principles of Industryاسس صناعة السكر من البنجر السكري 

توجد بعض الاختلبفات بٌن صناعة السكر من البنجر وبٌن سكر القصب نتٌجة 

لاختلبؾ طبٌعة الخامات المستعملة ففً حالة البنجر ٌوجد السكر المخزن فً خلبٌا 

الجذور بٌنما فً حالة القصب ٌنتشر على طول الساق بذلك تختلؾ طرٌقة تحضٌر 

ذلك من الخطوات التكنولوجٌة  الخامات للتصنٌع واستخلبص العصٌر وتروٌقه وؼٌر

الاخر  اٌضا فً صناعة السكر البنجر تتم الصناعة فً معمل واحد ٌقوم بانتاج 

السكر الخام وتكرٌره والحصول على السكر النقً النهابً بٌنما فً حالة قصب السكر 

تتم الصناعة فً مرحلتٌن الاولى لانتاج السكر الخام والمعمل الاخر للتكرٌر اما مدة 
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ع المحصول للبنجر لاتتجاوز شهرٌن اما فً القصب لجمع لمدة اربعة اشهر لان جم

موسم انتاج قصب السكر اطول لذا ٌكون معمل البنجر السكري ٌعمل بطاقة انتاجٌة 

عالٌة لانه ٌتعامل مع كمٌات كبٌرة التً تورد الٌه من البنجر على مد  شهرٌن وان 

نٌع ولكن التخزٌن ٌقلل من كمٌة و جودة خزن الٌنجر السكري الزابد الى حٌن التص

 المنتر.

 

 مراحل استخلاص السكر من البنجر السكري

 :  Harvestingجمع المحصول  .1

ان جودة المحصول تعد لها اهمٌة كبٌرة على جودة السكر المنتر التً تتمثل بنضر 

( وكمٌة المواد السكرٌة فٌه وكذلك حجم وشكل 2 - 2المحصول كما فً الشكل )

ور الذي ٌرتبط بصنؾ النبات فضلب عن تاثٌر المعاملبت الزراعٌة والظروؾ الجذ

المناخٌة وكذلك ٌجب اتخاذ الاحتٌاطات اللبزمة لمنع تعرض الجذور للتلؾ 

المٌكانٌكً الحاصل من جراء جمع وتحمٌل ونقل المحصول من المزرعة الى 

من الرطوبة الذي المصنع بالاضافة الى الحفاظ على المحصول من ارتفاع مجتواها 

 ٌإدي الى سرعة حدوث التلؾ الماٌكروبً او التلؾ بفعل الانزٌمات.

 

 
 ( جذور البنجر السكري2 -2الشكل )

 

ٌتم جمع المحصول بعد النضر وعند جفاؾ الاوراق بذلك تحتوي الجذور على اعلى 

(% وٌزال الجزء الخضري وٌإخذ فقط الجزء 20-18نسبة من السكروز من )
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وٌجمع ثم ٌنقل بواسطة  ( وٌقلع بؤلٌات خاصة3-2كما فً الشـــكل )الجذري 

شاحنات الى المصنع كما تإخذ عٌنات من المحصول لتقدٌر محتو  السكروز 

والسكرٌات الاخر  والنتروجٌن الامٌنً والرطوبة والمواد الاخر  حتى تقٌٌم جودة 

التصنٌع فور وصول  المنتوج وتحدٌد كمٌة السكر المتبلور المتوقع انتاجه وٌفضل

المحصول الى المصنع وعدم تركه لمدة طوٌلة فً المخزن وقد ٌتم تخزٌن المواد 

 الاولٌة لمدة معٌنة للبسباب الاتٌة:

زٌادة فً الكمٌة الواردة الى المعمل من البنجر السكري بسبب قصر موسم  -1

  .جمع النبات

ظروؾ المحافظة على استمرارٌة عمل المعمل من دون توقؾ تحت اي  -2

  .طاربة بتوفٌر المواد الخام

ٌفضل جمع المحصول وارساله الى المعمل خوفا من تركه بالحقل وتعرضه  -3

 الى ظروؾ مناخٌة سٌبة ولفترات طوٌلة.

 

 
 ( عملٌة قلع ونقل البنجر السكري3-2الشكل )

 

تعد عملٌة تخزٌن البنجر مشكلة مهمة فً صناعة السكر من البنجر نتٌجة ارتفاع  

محتو  الرطوبة والسكرٌات والمواد الاخر  فً الجذور مماٌجعلها عرضة 

للمهاجمة من قبل الاحٌاء المجهرٌة والحشرات بالاضافة الى عملٌة استنزاؾ 

ضافة الى تكوٌن مواد للسكرٌات وتحوٌلها الى سكر محول وسكر الرافٌنوز بالا

نتروجٌنٌة  نتٌجة استمرار التفاعلبت الحٌوٌة فً النبات التً تسبب مشاكل فً 

 عملٌة التصنٌع واهم هذه المشاكل:

 صعوبة اجراء عملٌات التروٌق والترشٌح بسبب زٌادة فً لزوجة العصٌر . -1
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صعوبة عملٌة البلورة وانتاج بلوات ذات شكل ؼٌر منتظم بسبب ارتفاع  -2

 رٌات الاحادٌة والرافٌنوز .السك

ٌإدي التخزٌن فً الظروؾ ؼٌر المناسبة الى تكوٌن الدكستران الذي ٌعمل  -3

 على تشوٌه شكل البلورات وانتاج بلورات ابرٌة.

وهً مادة ؼٌر سكرٌة تقلل  Saponinتحدث تؽٌرات فً التخزٌن مادة الـ  -4

 جودة السكروز المنتر نتٌجة تكوٌن الرؼوة عند الاذابة.

فاع نسبة الرماد خاصة املبح الكالسٌوم فً عصٌر البنجر المخزن تإدي ارت -5

 الى ظهور العكارة فً المحالٌل السكرٌة وصعوبة البلورة.

تخزٌن البنجر ٌإدي الى اضفاء اللون البنً مماٌإدي الى اظهار البلورات  -6

 بلون داكن.

زٌادة فً  ان السبب الربٌس لهذه المشاكل والتؽٌرات ؼٌر المرؼوبة  ناتجة عن

عملٌة التنفس اثناء التخزٌن ولخفض معدلات التنفس ٌجب خزن البنجر على شكل 

 م والاهتمام بالتهوٌة.°2اكوام وفً مخزن درجة حرارته 

 

 :Initial transactionsالمعاملات الاولٌة  -2

 :Washingؼسل المحصول   ( )أ

لكون جذور البنجر تؽرس فً الارض فتكون محملة بالاتربة والمواد الطٌنٌة 

العالقة فلببد من عملٌات ؼسل ومنها عملٌات الؽسل الاولٌة قبل التخزٌن فضلب 

عن استبعاد الجذور التالفة والتخلص من العفن باستعمال بعض المواد الكٌمٌاوٌة 

 Multijetبواسطة اجهزة  وتجر  عملٌة الؽسٌل Ally isothiocyanateمثل 

Washers  تقوم بدفع الماء بقوة لازالة الاطٌان ومن ثم تنقل الجذور على حزام

ناقل لاجراء الؽسٌل الاساسً عن طرٌق احواض مابٌة لاستكمال عملٌة الؽسل 

والتخلص من الاحجار الصؽٌرة والمواد ؼٌر المرؼوبة واستبعاد الجذور التالفة 

 والمصابة.

 :  Move the beets and cut بنجر وتقطٌعه)ب( نقل ال 

ٌبدأ موسم حصاد البنجر السكري بعد توقؾ النضر وٌتوقؾ تخزٌن السكر فً 

الجذر والدلٌل على ذلك هو اصفرار الاوراق وللمناخ وطبٌعة الارض ونوع بذور 

لٌة الحصاد مراعاة النقاط البنجرعلبقة فً فترة النضر وكمٌة السكر وتتطلب عم

 :الاتٌة

قطع منطقة الرأس بصورة صحٌحة بحٌث لا ٌصل الى منطقة الجذر الذي  .1

 ٌخزن السكر 
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 عدم تخدٌش جسم البنجر لان التخدٌش ٌساعد على التلوث  .2

 قلع الجذر بصورة كاملة لان بقاء اي جزء ٌعد خسارة فً السكر .3

تقلٌل نسبة الاوساخ فؤذا حدث الحصاد فً جو رطب فؤنه ٌإدي الى نقل  .4

 من الطٌن والاوساخ الى موقع الخزن والمعملكمٌات كبٌرة 

وتختلؾ وسابل النقل داخل الحقل ومنه الى المعمل باختلبؾ التقنٌة المتوفرة ومنها 

العربات او القطارات والسٌارات وعند وصول البنجر الى المعمل ٌتم تفرٌؽه عن 

التصنٌع طرٌق الات الرفع والاحزمة الناقلة ومن ثم ٌرسل الى مواقع الخزن وقبل 

 تجري بعض الاختبارات على البنجر ومنها:

 

  تقدٌر نسبة النقاوة من الاوساخ:

ٌستلم البنجر من المزارع وٌحدد كمٌة الاوساخ  وعلى اساسها ٌحدد السعر فتؤخذ 

عٌنة عشوابٌة من المحصول وتوزن بالضبط ومن ثم تنظؾ من الاوراق والاطٌان 

الوزن الصافً من البنجر الذي ٌدخل وتؽسل جٌدا ثم توزن ومن ثم ٌحسب 

 المعمل.

 

 : Estimating sugarتقدٌر نسبة السكر 

بعد تنظٌؾ البنجر ٌقطع الى قطع صؽٌرة ومن ثم استخدام احد  الطرٌقتٌن الباردة 

 او الساخنة.

 : الطرٌقة الباردة ( ب)

مل  177ؼم من البنجر المقطع وٌوضع فً وعاء معدنً وٌضاؾ الٌه  26ٌإخذ 

الرصاص وٌكمل الحجم الى اللتر من الماء المقطر وٌؽلق الوعاء بؽطاء من خلبت 

دورة/ دقٌقة 12000محكم وٌوضع فً جهاز الطرد المركزي على  مبرد سرعة 

م وٌرشح المزٌر وٌجمع الراشح 20دقابق على  10لمدة ثلبث دقابق ثم ٌترك 

 400لها وٌوضع فً جهاز الاستقطاب لتعٌٌن نسبة السكر باستعمال انبوبة طو

 ملٌمتر.

 لطرٌقة الساخنة: ا)ب(  

مل  177ؼم من البنجر المقطع وٌوضع فً وعاء معدنً وٌضاؾ الٌه  26ٌوزن 

من خلبت الرصاص وٌكمل الحجم الى اللتر من الماء المقطروٌسد الوعاء جٌدا 

دقٌقة ثم  30م لمدة  80-75وٌرج ثم ٌوضع فً حمام مابً ساخن درجة حرارته 

م وٌرشح المزٌر ومن ثم ٌوضع فً جهاز المقطاب 20ى ٌبرد الوعاء ال

Polarimeter . 
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 بعض المؤشرات الكٌمٌاوٌة والاختبارات الاولٌة لنضوج المحاصٌل السكرٌة:

 الاختبارات الاولٌة:

مللتر من 100( فً مواد الصلبة الذاببة )وزنا وحجماتعٌٌن نسبة المبوٌة لل -1

وٌجب تعٌٌن   Refractometr( بواسطة BXالعصٌر وتدعى درجة البركس )

م فاذا زادت اونقصت تعدل عن طرٌق جدول 20درجة الحرارة وتعدل على 

خاص وفً حالة النسبة المبوٌة حجما فٌظرب البركس بالوزن فً الكثافة او ٌمكن 

 استعمال جداول خاصة مباشرة 

الكثافة: تقدر كثافة العصٌر بواسطة مكثاؾ خاص او تستخرج من جدول    -2

Scheiblers  

تعٌٌن النسبة المبوٌة للسكروز فً العصٌر )وزنٌة وحجمٌة( وهً عبارة عن  -3

مللتر من العصٌر وتقدر بواسطة جهاز الاستقطاب  100وزن السكروزفً 

Polarimeter  او ماٌسمى مقٌاس السكرSaccharimeter . 

 

 تتلخص العملٌة بالخطوات الاتٌة:

مللتروٌضاؾ 200حجممً سعته مللتر من العصٌر وٌوضع فً دورق   50ٌإخذ 

مللتر من خلبت الرصاص وٌكمل الحجم الى العلبمة  بالماء المقطر ثم ٌرشح 5الٌه 

المزٌر بعد ذلك تملؤ انبوبة الاستقطاب بالراشح وٌقرأ التدرٌر بعدها نظرب قراءة 

سم, فتكون قراءة  40, اذا كان طول الانبوبة 100/4النظارة بالوزن المعٌاري 

مللتر من العصٌر , علما بان لكل جهاز استقطاب  100مقدار السكر فً  النظارة عن

مللتر من الماء المقطر 100وزن معٌاري. اذا اذٌب هذا الوزن من السكروز فً 

 سم. 20وذلك عندما ٌكون طول الانبوبة   100فتكون النظارة فً الجهاز 

 ن المعٌاري الوز× قراءة الجهاز                                       

 مللتر = 100السكر فً 

                                                     100 

 مللتر 200وبما ان العصٌر الاصلً قد خفؾ اربع مرات فً دورق سعته  

 4× الوزن المعٌاري × قراءة الجهاز                                                      

 مللتر من العصٌر =  100ان السكر فً 

                                                                       100 

 ؼرام من العصٌر تحسب من العلبقة الاتٌة:100النسبة المبوٌة فً 

 البركس بالوزن × النسبة المبوٌة للسكروز = نقاوة العصٌر 
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لمبوٌة للسكروز بالنسبة الى المواد الصلبة الذاببة عبارة عن النسبة ا نقاوة العصٌر:

 فً العصٌر وانها تحسب بموجب العلبقة الاتٌة:

 مللتر من العصٌر 100مقدار السكروز فً                              

 100×                    نقاوة العصٌر =                                           

 مقدار البركس بالحجم                                     

: وهً عبارة عن النسبة المبوٌة للسكروز الى وزن نسبة الحلاوة )نسبة السكر(

 قصب السكر وٌمكن حسابها بموجب العلبقة الاتٌة:

 المعامل × ؼم من العصٌر 100مقدار السكر فً                              

 نسبة الحلبوة  = 

                                                          100 

 )نسبة الالٌاؾ  + نسبة الاستقطاعات الطبٌعٌة + نسبة الماء( – 100المعامل  = 

مللتر من العصٌر ٌقدر بالطرٌة  100عبارة عن وزن الكلوكوز فً  نسبة الكلوكوز :

 الاتٌة: 

تملؤ السحاحة بالراشح ومن ثم ٌإخذ بعد معاملة العصٌر الخام بخلبت الرصاص 

اما اذا كانت نسبة  2.5مللتر من محلول فهلنك اذا كانت نسبة الكلوكوز منخفضة او 1

الكلوكوز مرتفعة ٌخفؾ محلول فهلنك بقلٌل من الماء المقطر المؽلً ومن ثم ٌضاؾ 

بار الٌه الراشح الٌه راشح العصٌر من السحاحة تدرٌجٌا على ان تسخن انبوبة الاخت

بعد كل اضافة وحتى ٌتم اختزال محلول فهلنك الذي ٌعرؾ بتكوٌن راسب احمر من 

اوكسٌد النحاسوز وتحول السابل الى اللون الشفاؾ, اما معامل الكلوكوز وهو عبارة 

 عن النسبة المبوٌة للكلوكوز الى السكروز وٌحسب كالاتً: 

 مللتر من العصٌر  100نسبة الكلزكوز فً                                

 100=                                                              ×  معامل الكلوكوز

 مللتر من العصٌر  100نسبة السكروز فً                                   

من عصٌر البنجر اذ  100: ٌشمل وزن الاملبح المعدنٌة الناتجة من حرق الرماد 

 20مللتر من العصٌر فً بودقة خزفٌة تتحمل الحرارة العالٌة ٌضاؾ الٌها 10ٌإخذ 

قطرة من حامض الكبرٌتٌك المركز ثم توضع فً البودقة كرات زجاجٌة لمنع فوران 

لعدة ° م 500المزٌر ونطاٌر جزء منه ثم توضع البودقة فً فرن درجة حرارته 

ودقة وٌستخرج وزن الرماد ساعات حتى تبٌض المحتوٌات وبعدها تبرد وتوزن الب

 مللتر من العصٌر .100فتنتر نسبة الرماد فً  10× وٌضرب 
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: تقطع عٌنة من البنجر او من القصب الى نسبة الالٌاؾ وتقاس بالطرٌقة الاتٌة

ؼرام وتخلط العٌنة بواسطة خلبط كهربابً لتمزٌق  50شرابح دقٌقة ثم ٌإخذ منها 

لٌاؾ ثم تنقل الالٌاؾ الى جفنة اخر  وتوضع الالٌاؾ وتسهٌل استخلبص مابها من الا

تنتٌر النسبة  2×لمدة ثمان ساعات وتوزن الٌاؾ وتظرب ° م105فً فرن حرارته 

 المبوٌة للبلٌاؾ.

 

 :Beet storageخزن البنجر السكري 

بعد اكمال نضر البنجر تبدأ عملٌة خزنه وتتطلب عملٌة الخزن بعض الامور  

 الاتٌة :

 : The degree of maturityدرجة نضج البنجر   ( أ)

البنجر الناضر ٌستمر بحٌوٌته مثل عملٌة التنفس التً تجري على حساب 

المواد العضوٌة وبالاخص السكروز وان زٌادة عملٌة التنفس تعتمد على نضر 

البنجر اي كلما كان البنجر ؼٌر ناضر ٌكون التنفس اكثر ودرجة الحرارة المخزن 

ٌة وتحرٌر كمٌة من الحرارة تإدي الى رفع درجة ومن ثم تفكك المركبات العضو

 حرارة البنجر المخزون ومن ثم ٌتهٌؤ جو مناسب لنمو البكترٌا والفطرٌات .

 :Method of harvest)ب( طرٌقة الحصاد       

الوسابل البدابٌة والحدٌثة لها تؤثٌر على جودة المحصول وطبٌعة خزنه لفترات 

ٌإدي الى تمزٌق عدد من الخلبٌا ومن ثم نمو البكترٌا مختلفة وان قطع رأس البنجر 

والطفٌلٌات والفطرٌات وفقدان السكروز وان بقاء رأس البنجر فً التربة بعد القطع 

ٌإدي الى فقدان مقدار من السكر ٌزداد مع زٌادة مدة بقاءه فً التربة وان بقاء 

 البنجر الطازج .البنجر فً الحقل وذبوله إذ ٌستهلك المواد العضوٌة اكثر من 

 Environmental)جـ( الظروؾ البٌئٌة خلال الحصاد والخزن   

conditions during the harvest and storage :  

ٌفضل ان ٌكون الحصاد والتربة جافة ولٌست رطبة وٌجب ان ٌكون البنجر   

المخزون جافا اٌضا   ونظٌؾ لان الاوساخ تسبب انسداد الفرؼات بٌن الكتل والتً 

بدورها تعٌق عملٌة التهوٌة الطبٌعٌة والاصطناعٌة وان تعرض البنجر الى درجات 

على التنفس وان درجة حرارة الخزن  حرارٌة باردة تصبح  الٌافه وخلبٌاه ؼٌر قادرة

واذا انخفضت اكثر تسبب خطر الانجماد وكذلك زٌادة فً ° م4.5الى  1-تتراوح بٌن 

 درجة الحرارة تإدي الى خسارة فً السكر.
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  الخظوات التمهٌدٌة:

-8ٌجب تنظٌؾ رإوس البنجر بواسطة رشاشات من الماء القوي وتبلػ كمٌة الماء )

جر وتتوقؾ كمٌة الماء على نسبة الاوساخ فً البنجر وهذه ( امثال حجم البن10

الطرٌقة تستعمل فً حالة خزن البنجر لمدة قصٌرة وؼسالة البنجر تتكون من حوض 

مستطٌل الشكل ومقعر من الاسفل ومقسم على خمسة اقسام اوخلبٌا قسم منها للفصل 

لخلبٌا للتنظٌؾ الحجر والتراب والحصى وتوجد فتحة جانبٌة لازالتها  وقسم من ا

جو وٌسٌر الماء فٌه بعكس سرٌان  5ٌدخل ماء الؽسٌل من اسفل الحوض بقوة حوالى 

البنجر وفً الؽسالات توجد اذرع لؽرض القٌام بتدوٌر البنجر وهذه تإدي أحٌانا الى 

حدوث خدوش وجروح فً البنجر مما ٌإدي الى استنزاؾ جزء من السكر مع ماء 

% ثم تزال ذٌول 0.05 – 0.04ة فً السكر حوالً الؽسٌل وتقدر نسبة الخسار

 البنجر وبعد ذلك.

 

 :Chopping beet rootsتقطٌع جذور البنجر 

كان عصٌر البنجر ٌستخلص فً البداٌة بطرٌقة العصر والكبس وقد تمكن روبرت  

من استعمال قاعدة التنافذ فً استخلبص عصٌر البنجر وذلك بتقطع  1864عام 

بواسطة السكاكٌن وبسمك وطول  Cassettesجذور البنجر الى شرابح تسمى 

كاكٌن المستعملة معٌنٌن ومنذ تلك الفترة تطورت طرق التقطٌع واجهزتها والس

 وبصورة عامة تختلؾ طرق التقطٌع باختلبؾ وضعٌة السكاكٌن وهً ثلبث انواع:

اجهزة التقطٌع العمودي: ٌتحرك سطح التقطٌع )السكاكٌن( على محور  (1)

  .عمودي

 اجهزة التقطٌع الافقً: ٌتحرك سطح التقطٌع على محور افقً  (2)

عبارة عن اسطوانه تدور على محور عمودي وتثبت داخلها  اجهزة الدفع المركزي:

قطع السكاكٌن بشكل افقً وٌوجد فوقه خزان مخروطً كبٌر للبنجر وٌنزل البنجر 

على سطح السكاكٌن عمودٌا ولطول العمود وثقله تؤثٌر على نوعٌة شرابح البنجر 

ون محكمة م . ولسكاكٌن التقطٌع ممٌزات ان تك2.0 – 1.8بحٌث ٌكون طول العمود 

وسهلة التثبٌت والتبدٌل وتسهل مرور الشرابح واطوالها حسب نوع ماكنة التقطٌع 

(.وتوضع السكاكٌن على 4-2ومصنوعة من الفولاذ ؼٌر قابل للصدأ  كما فً الشكل )

اساس مجموعة القطع فً صنادٌق خاصة كؤطار لها ولسهولة تبدٌلها, وٌجب ان 

تكون محكمة وقوٌة وسهلة التبدٌل والتثبٌت  تكون لهذه الصنادٌق ممٌزات منها ان

ملمتراً .تثبت السكاكٌن  411 – 274وتسهل مرور الشرابح بٌنها ولها اطوال مختلفة 
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بالنسبة الى حافاتها داخل القطعة )كالحافة العمودٌة او المابلة( بؤوضاع مختلفة 

  .وتختلؾ  اشكال الشرابح تبعاً لنوعٌة البنجر واشكال السكاكٌن

 
 ( مقطع من جهاز تقطٌع البنجر السكري4-2لشكل )ا

 

 :Extracting juiceاستخلاص العصٌر  

 :Osmosisعملٌة التنافذ 

المعروؾ ان الخلبٌا الحٌة للنبات محاطة بؽشاء ٌسمح بمرور السوابل خلبله وٌدعى 

او التنافذ وٌحدث التنافذ بموجب  المرور الذاتً للسوابل وتسمى بظاهرة الحلول

 قاعدتٌن الاتٌتٌن:

لا ٌحدث التنافذ الا عندما ٌسمح الؽشاء بمرور المذٌب )الماء( والمذاب منه,  ( أ)

فؤذا كان نضوح الؽشاء للمذاب والمذٌب متساوٌا فؤن المحلولٌن اللذان على جانب 

ؼشاء نصؾ  الؽشاء ٌمتزجان لكن اذا سمح الؽشاء للمذٌب دون المذاب فؤنه ٌعد

 ناضح.

تجري السوابل باتجاه ٌإدي الى مساوات تركٌزي المحلولٌن اللذٌن على  ( ب)

جهتً الؽشاء واذا فصل الماء ومحلول السكر بؽشاء نصؾ ناضح فؤن الماء ٌنفذ 

من الؽشاء نحو المحلول محاول تخفٌفه ان اتجاه التنافذ ٌكون دابما من منطقة 

الواطا بصرؾ النظر عن اختلبؾ المواد فً التركٌز العالً الى منطقة التركٌز 

 سرعة تنافذها وان اتجاه التنافذ ٌهدؾ دابما الى تجانس التركٌز .
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ان استخلبص عصٌر السكر من خلبٌا البنجر ٌستند الى ظاهرة التنافذ والهدؾ هو 

الحصول على اكبر كمٌة من السكر الموجود فً شرابح البنجر بنقاوة عالٌة وتركٌز 

از العملٌات الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة اللبحقة بصورة طبٌعٌة وتعد عملٌة مناسب لانج

استخلبص عصٌر السكر عملٌة مٌكانٌكٌة صرفة تتضمن مجموعة عملٌات فٌزٌابٌة 

. وان اؼلفة خلبٌا البنجر اؼلفة حٌة لا تسمح بنفوذ العصٌر خلبلها وانها تسمح بنفوذ 

ؼشاء النصؾ الناضح وللحصول على الماء دون المكونات الذاببة وتقوم بعملٌة 

السكر المذاب لابد من جعل الؽلبؾ البرتوبلبزمً الحً ناضحا وٌحصل ذلك بتؤثٌر 

الحرارة التً تإدي الى تخثر بروتٌن الخلبٌا النباتٌة وهً عملٌة مشابهة لعملٌة 

تإدي الحرارة الى تمزق ؼلبؾ الخلٌة  Plasmolysisانكماش البلبزما الخلٌة 

رها الداخلً حرا وكذلك تإدي الى اٌقاؾ حٌوٌة الخلٌة كما ذكر احد وٌصبح عصٌ

السكروز منحلبً فً الماء مع مواد عضوٌة  خلبٌا البنجر السكري علىالعلماء ان 

أخر  وٌقوم الؽشاء السٌتوبلبزمً بدور ؼشاء نصؾ نفوذ لاٌسمح بانتقال السكروز 

 70استخدام الحرارة ) الى الى خارج الخلٌة حتى ولو وجدت فً وسط مابً , ونلجؤ

لتخرٌب هذا الؽشاء بهدؾ البدء بعملٌة الانتشار )انتقال السكروز من °( م 76–

الى الوسط الخارجً المنخفض التركٌز(  –الوسط العالً التركٌز  –داخل الخلٌة 

وٌستمر ذلك مادام هناك فرق فً التركٌز )فرق التركٌز بمثابة القوة المحركة 

تنقٌة عصٌر الدٌفزٌون ٌحتوي عصٌر الدٌفزٌون بالإضافة  لظاهرة الانتشار(

للسكروز على عدد كبٌر من المواد اللب عضوٌة والمواد العضوٌة الآتٌة من البنجر 

  .والتً تشمل المواد ؼٌر السكرٌة فً العصٌر

 المقومات الاساسٌة لانجاز عملٌة الاستخلاص:

  درجة الحرارة: -1

 ر بؤرتفاع درجات الحرارة وفترة عملها هً:ان العملٌات الربٌسٌة التً تتؤث

 انكماش الٌاؾ خلبٌا البنجر  ( أ)

 سرعة التنافذ ( ب)

 نشاط الاحٌاء المجهرٌة  ( ج)

 تؽٌٌر تركٌب ؼلبؾ الخلٌة  ( د)

° (م76- 70ٌمكن اعتبار بان الحرارة المناسبة لانجاز عملٌة التنافذ بحدود )

ولسرعة التنافذ تؤثٌر مباشر على اختٌار الحرارة المناسبة واللبزمة اما نشاط 

الاحٌاء المجهرٌة ولمنع تكاثرها ٌفضل ان تجر  عملٌة التنافذ فً درجات فوق 

تإدي الى تؽٌٌر تركٌب مكونات ° م80اما درجات الحرارة العالٌة  فوق ° م70
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خلبٌا البنجر وتحلل المكونات ؼٌر السكرٌة وبالاخص البكتٌن وفً نفس الوقت  

تسبب الحرارة العالٌة الى تلٌٌن الانابٌب الشعرٌة فً انسجة الخلبٌا وانسدادها 

وبدورها تإدي الى انخفاض مقدار سرٌان السكر من المناطق الداخلٌة للخلبٌا 

 ر وتؽٌٌر نقاوة العصٌر .بؤتجاه العصٌ

 :Draftالجرعة  -2

ٌقصد بها كمٌة العصٌر الخام المستخلص من البنجر وتحسب بدلالة نسب    

الوزن او الحجم من وزن البنجر المستهلك خلبل عملٌة التنافذ وٌعتمد مقدار 

 الماء المستعمل فً عملٌة الاستخلبص على عدة عوامل منها :

 المساحة السطحٌة للشرابح وسمكها  ( أ)

 درجة حرارة وسط التنافذ  ( ب)

 )ج( مدة التنافذ )الزمن( 

 )د( مقدار السكر الموجود فً البنجر 

 )هـ ( نقاوة العصٌر المستخلص 

وبٌنت التجارب على ان مقدار العصٌر المستخلص من معامل السكر الاسمر 

الابٌض بحدود  % وزنا من البنجر وفً معامل السكر120ٌكون بحدود 

% وزنا من البنجر ولهذه النسبة علبقة مباشرة بنقاوة العصٌر وما فٌه 130

 ؤتً: ٌ من مكونات ؼٌر سكرٌة وتحسب نقاوة عصٌر البنجر كما

 

  100× وزن البنجر  \= وزن العصٌر المستخلص Draftالجرعة 

وٌمكن حساب معدل جرٌان العصٌر فً اتجاه معاكس لسٌر الشرابح فً 

 جهاز الاستخلبص من القانون 

 2المساحة الحرة م \/ دقٌقة(  2السرعة )م/دقٌقة ( = كمٌة العصٌر )م    

 :Period Osmosis فترة التنافذ -3

وبزٌادة  ٌقصد بفترة التنافذ هً المدة الزمنٌة التً تبقى الشرابح فً تماس مع العصٌر 

هذه المدة ٌزداد مقدار السكر تدرٌجٌا وٌتساو  تركٌزه فً كل من الشرابح وعصٌر 

البنجر لكن العلبقة بٌن السكر المستخلص وفترة التنافذ تكون عكسٌة لان بزٌادة فترة 

التنافذ ٌقل الفرق بالتركٌز وبدوره تقل سرعة التنافذ ونوعٌة العصٌر إذ تزداد نسبة 

رٌة وبصورة عامة وفً حالة توفر الظروؾ الملببمة ٌتم انجاز عملٌة المواد ؼٌر السك

 دقٌقة . 70-60التنافذ فً فترة من 
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  :Beet slicesشرائح البنجر  -4

ان لحجم الشرابح اهمٌة فً انجاز عملٌة التنافذ وقد تإدي المساحة السطحٌة للشرابح 

اللبزمة لمرور جزٌبات السكر ورقتها الى سٌر التنافذ بصورة اعتٌادٌة إذ تقل المسافة 

من الشرابح وفً الوقت نفسه ٌقل مقدار الخسارة فً السكر . وتتوقؾ هذه الظروؾ 

على نوعٌة تقطٌع البنجر الى شرابحه وان الشرابح الصفٌرة التً ٌقل طولها عن  

سم تعرقل سٌر العصٌر خلبل الشرابح لذا ٌجب ان تكون طول الشرابح لاتقل عن 1

سم, كذلك تإدي نوعٌة جهزة التنافذ المستعملة دورا بارزا فً 5عن سم ولاتزٌد 1

طبٌعة التنافذ وكذلك لذٌول البنجر تؤثٌر سلبً على عملٌة التنافذ لان وجود الذٌول 

تإدي الى زٌادة المكونات البروتٌنٌة  البكتنٌة فً العصٌر وتعد من الاجزاء الناعمة 

 التً تعرقل عملٌة التنافذ .

 :Mechanical impactٌكانٌكً التأثٌر الم -5

الى جانب العوامل الطبٌعٌة والكٌمٌابٌة ٌإدي الثؤثٌر المٌكانٌكً دورا بارزا فً عملٌة  

التنافذ وٌقصد بالعامل المٌكانٌكً نوعٌة المعدات والالات المستعملة ولانجاز عملٌة 

ً الاستخلبص ٌجب ملؤ الفراؼات فً المراجل والاوعٌة وحجم ترك الفراؼات فف

الخلبٌا التً تكون الشرابح فً حركة مستمرة تجر  عملٌة التنافذ بشكل سهل دون 

مشاكل وفً هذه الحالة تكون الشرابح تسبح فً العصٌر بحرٌة وتإدي بذلك الى زٌادة 

 السطوح الفعالة فً رفع دور عملٌة التنافذ. 

 : Diffasion Waterماء التنافذ  -6

التنافذ ان ٌكون نقٌا وصافٌا وخالٌا من المواد  ٌشترط فً الماء المستعمل فً عملٌة 

الذاببة التً تإثر على عملٌة الاستخلبص كالأملبح العناصر القلوٌة لان وجودها 

ٌعٌق عملٌة التبلور وٌزٌد من كمٌة المولاس فضلب عن  الرقم الهٌدروجٌنً للماء 

وجٌنً للماء المستعمل تؤثٌر ملحوظ على مقدار السكر المستخلص وان الرقم الهٌدر

واذا وصل الرقم الهٌدروجٌنً الى  6.0 – 5,5والمناسب لعملٌة التنافذ لا ٌتجاوز 

فتظهر المساوئ فً العملٌات اللبحقة من التركٌد والترشٌح زالتبخٌر والبلورة  9.0

وٌإدي وجود القلوٌات فً الماء الى تفكك المكونات البروتٌنٌة وزٌادة كمٌتها فً 

تجري عملٌة استخلبص السكر من شرابح البنجر بواسطة العصٌر المستخلص. و

الماء الذي ٌدعى فً هذا المجال بماء التنافذ وتبلػ كمٌة الماء المستعمل فً الطرٌقة 

% من وزن البنجر وفً الطرٌقة 250 – 210المتقطعة ) طرٌقة الوجبات( حوالً 

ٌات كبٌرة % من وزن البنجر فٌحتاج المعمل الى كم100 – 70المستمرة حوالً 

من الماء وٌكون الماء تام النقاوة وخالٌا من الاملبح الذاببة لان وجود الاملبح الذاببة 

ٌإدي الى مجموعة من المشاكل التقنٌة والكٌمٌابٌة منها تؽٌٌر طبٌعة السكر 
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ومكونات خلبٌا البنجر وٌجب ان ٌكون الماء خالٌا من املبح الحدٌد والمنؽنٌز 

دة املبح الكالسٌوم فً العصٌر مما تعٌق عملٌة تبلور السكر وتإدي العسرة الى زٌا

ٌإدي  6 – 5.5بحدود   pHالثنابً, وٌفضل ان ٌكون الماء حامضً المفعول 

الوسط القاعدي للماء الى تحلل مركبات البكتٌن وٌصبح البنجر رخوا وٌصعب كبس 

ؼٌر السكرٌة شرابحه. وتعد الاملبح القاعدٌة فً مجال صناعة السكر من المكونات 

الضارة وهً ضمن الاملبح التً لا ٌمكن ازالتها من العصٌر خلبل مرحلة التنقٌة 

وهً ترافق السكر الى المراحل النهابٌة وتزٌد نسبة المولاس وتعد زٌادة المولاس 

فً صناعة السكر خسارة على حساب السكر المستخلص .وٌمكن تلخٌص مساوئ 

 لبص السكر فً النقاط الاتٌة :الاملبح القلوٌة خلبل عملٌات استخ

 ( عرقلة عملٌة تبلور السكروز وزٌادة نسبة المولاس  )أ 

 )ب( عرقلة عملٌة ازالة الاملبح الكالسٌوم الزابدة فً العصٌر الخام 

 )ج(  زٌادة نسبة الرماد فً السكر الاسمر  

 :Activity microorganismsنشاط الاحٌاء المجهرٌة   -7

ٌمكن اعتبار المكونات الموجودة فً عصٌر السكر وشرابح البنجر وسط جٌد لنمو 

 اؼلب الاحٌاء المجهرٌة وتكاثرها وٌمكن تصنٌفها حسب مقاومتها لدرجات الحرارة 

 Mesophile Microorganismالاحٌاء المجهرٌة ؼٌر المحبة للحرارة  ( أ)

 -15وهً تعٌش وتتكاثر بٌن وهً الاحٌاء المجهرٌة التً لا تقاوم الحرارة العالٌة 

م فؤنها تبدأ بالهلبك وتنتمً البكترٌا والفطرٌات 50واذا تجاوزت درجة حرارة ° م45

 الى هذه المجموعة التً تنتقل مع الفضلبت والتراب من المزرعة الى المعمل .

  Thermophile Microorganismالاحٌاء المجهرٌة المحبة للحرارة  ( ب)

تكوٌن  ووجود هذه الكابنات ٌإدي الى° م70 -50ر بٌن تعٌش هذه الكابنات وتتكاث

الحوامض والؽازات من مكونات البنجر ان مكافحة هذه الكابنات الحٌة فً مرحلة 

والتً تمنع نموها ° م70التنافذ بصورة سهلة عن طرٌق رفع درجة الحرارة اكثر من 

 وتكاثرها .

 الجانب التقنً من استخلاص العصٌر

aspect of extracting juiceThe technical : 

 اولا/ الطرٌقة المتقطعة )الوجبات(  فً استخلاص عصٌر البنجر: 

تعد هذه الطرٌقة من الطرق التقلٌدٌة القدٌمة والتً تجري عملٌة استخلبص عصٌر 

البنجر من شرابحه فً مجموعة من الخلبٌا المرتبطة بعضها مع بعض على التوالً 

تنافذ وترجع هذه الطرٌقة لصاحبها روبرت باتري والتً تحدث فٌها عملٌة ال

Robert Battery  خلٌة اسطوانٌة  الى مخروطٌة الشكل  16 -8والتً تتكون من
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تقرٌبا وبصورة عامة تنظم على خطٌن متوازٌٌن بٌنهما خط تزوٌد الخلبٌا بالشرابح 

عصٌر البنجر  وترتبط الخلبٌا فٌما بٌنها بؤنابٌب جانبٌة لدخول الماء الصافً ولانتقال

من خلٌة الى اخر  حسب درجة التركٌز, ٌدخل العصٌر فً كل خلٌة من طرفها 

العلوي وٌخرج من طرفها السفلً وان تسلسل الخلبٌا ٌبدأ من الخلٌة التً تملؤ 

بالشرابح الطازجة والخلٌة الاخٌرة التً تملؤ بالماء الصافً وهً تقابل الخلٌة التً 

حٌث ٌسحب منها العصٌر المخفؾ الى الخلٌة المجاورة تنتهً فٌها عملٌة التنافذ 

وتفرغ من شرابح البنجر المستخلصــــــة منها الســكر وترسل الى قسم العــــصر 

)الكبس( للخلٌة شكل اسطوانً مع تضٌٌق مخروطً من النهاٌتٌن العلٌا والسفلى 

ت البنجر هٌكتالتر وذلك حسب سعة المعمل وكمٌا 130 -40وتتراوح سعة كل خلٌة 

المستهلك ٌومٌا .تفرغ الخلٌة من الشرابح من الاسفل الذي ٌؽلق بواسطة ؼطاء مقفل 

ومحكم وتبنى الخلبٌا على قواعد قوٌة محكمة وٌجب ان تكون الخلبٌا فً وضع ٌسهل 

سٌر العصٌر والماء الصافً وذات امكانٌة كافٌة للبنضؽاط والتفرٌػ مع وجود تماس 

ً هذا المجال ٌإدي ارتفاع الخلٌة دورا بارزا وٌقدر مجموع بٌن العصٌر والشرابح وف

م من عمود الشرابح التً تكون تحت 30م وانه ٌقابل حوالً 40ارتفاع الخلبٌا بحدود 

الضؽط وللحصول على تٌار مستمر من العصٌر لابد من وجود سطح منخلً فً 

وسعة الخلٌة وقد نهاٌة الاسطوانة السفلى للخلٌة وهناك علبقة بٌن السطح المنخلً 

  10: 1ان هذه العلبقة تكون بنسبة  Cundermannبٌنت دراسات كوندرمان 

ملم وكما ذكرنا سلفا فؤن  8 -6وٌكون قطر الفتحات الموجودة على السطح بٌن 

ظروؾ التشؽٌل تتطلب ان تكون الشرابح فً وضع لا تعٌق سٌر العصٌر والماء 

 ولا تعٌق تفرٌػ الخلبٌا. بٌنها.

 

 تشؽٌل الخلاٌا: خطوات

 ٌبدأ تشؽٌل الخلبٌا من الخطوات الاتٌة:

 كؽم / هٌكتالتر. 50تعببة الخلٌة بالشرابح لكل خلٌة  -1

جو وٌفضل ان لاٌكون  3 -1.5اضافة الماء بواسطة مضخات تحت ضؽط  -2

ضؽط دفع الماء عالٌا لانه ٌإدي الى تكدٌس الشرابح على بعضها فً جرٌان تٌار 

 % من حجم البنجر.100ماء المضاؾ الى حوالً العصٌر وقد ٌصل حجم ال

المزج: بعد تعببة الخلٌة الفارؼة بالشرابح الطازجة وتفرٌػ الهواء منها ٌدخل  -3

تٌار العصٌر الساخن القادم من الخلٌة التً تقع قبلها وٌخرج العصٌر المستخلص 

من الطرؾ الاعلى وٌجمع فً خزان العصٌر القٌاسً ومنه تبدأ المعالجات 

 حقة.اللب



313 
 

تفرٌػ الخلبٌا بعد الانتهاء من عملٌة التنافذ فً الخلبٌا وبصورة دورٌة  -4

واستخلبص اكبر كمٌة ممكنه من السكر تفرغ الخلبٌا من الشرابح الفقٌرة بالسكر 

من الطرؾ الاسفل وترسل الى وحدة الكبس )العصر( بواسطة مضخات خاصة 

ع الشرابح فً الخلٌة الى الخارج وبعد التفرٌػ تؽسل الخلٌة بالماء مباشرة لدفع جمٌ

وٌجب ان ٌنظؾ المجر  الذي تسقط فٌه الشرابح لان بقاء الشرابح فً الخلبٌا 

 .الملببمة لنمو البكترٌا وتكاثرهاوالمجر  ٌإدي الى تهٌبة الظروؾ 

فترة التنافذ وكمٌة البنجر المستهلك: ان الفترة المناسبة لبقاء البنجر فً كل  -5

دقٌقة وٌمكن تعٌٌن هذه الفترة الزمنٌة من اعداد  75 – 60خلٌة تتراوح بٌن 

الخلبٌا للتشؽٌل خلبل ساعة واحدة فمثلب بعض المعامل خلبل ساعة واحدة ٌمكن 

خلٌة  14 -12تفرٌػ عشرة خلبٌا وفً هذه الحالة ٌتراوح عدد الخلبٌا بٌن 

من والمعروؾ ان خلبل هذه الفترة تعبؤ خلٌة واحدة بالشرابح وتفرغ الاخر  

 الشرابح وعصٌرها.

 Persistent methodثانٌا/ الطرٌقة المستمرة فً استخلاص عصٌر البنجر     

منذ بداٌة طرٌقة الباتري كطرٌقة متقطعة فً استخلبص سكر البنجر حاول 

متخصصون ادخال النظام المستمر بدلا من الطرٌقة المستمرة لوجود مجموعة 

 مساوئ منها:

معدات كثٌرة وكبٌرة ومعقدة وتشؽل مساحة واسعة  ٌحتاج نظام الوجبات الى  (1)

  .من المعمل

 ٌحتاج الى اٌدي عاملة كثٌرة وقوٌة .  (2)

 تكون الخسارة فً السكر عالٌة.  (3)

تحتاج الى كمٌات كبٌرة من الطاقة وفً مواقع مختلفة لان عصٌر السكر  (4)

 المستخلص ٌسخن لكل خلٌتٌن وبذلك تإدي الى خسارة بالطاقة الحرارٌة.

فً النظام المستمر وٌمكن التؽلب علٌها لذا  هذه المشاكل بنظر الاعتباراخذت 

ظهرت نماذج من المعدات المتباٌنة فً تصمٌمها لاستخلبص عصٌر البنجر وهً 

عبارة عن ابراج ٌتم فٌها الاستخلبص بطرٌق افقٌة او عمودٌة وفً بعض النماذج 

اء الساخن او العصٌر ٌحدث انكماش البلبزما فً حوض تماس بٌن الشرابح والم

قبل دخول المزٌر الى برج التنافذ .وٌكون سرٌان الماء والشرابر بؤتجاه واحد كما 

فً ابراج التنافذ ما ٌسمى بالتنافذ الخلوي وٌرجع تصمٌمه الى جولٌن بٌرك 

Julien Berge  ًوفً بعضها ٌجري الماء والشرابح باتجاهٌن متعاكسٌن كما ف

وهناك  Oliverاو جهاز اولٌفر  Rapidً جهاز راٌد اجهزة التنافذ العمودي ف

من مإسسة براونشفاٌك  BMAعدة ابراج تعمل على نفس الؽرض ومنها برج 
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 Jوٌكون على شكل حرؾ  Jوبرج  Buckaur Towerللمكابن وبرج بوكاو 

 طن/ ٌوم . 1500 -700وٌستعمل فً معامل السكر الهنؽارٌة وله كفاءة 

الابراج العمودٌة إذ انجاز عملٌة التنافذ فً اسطوانات افقٌة اما التنافذ الافقً بعكس 

حٌث بنى برجا ثابتا بطول  Bergeدوارة وقد طور هذا النوع من التنافذ من قبل 

م وٌوجد داخله ناقل حلزونً ٌحمل شرابح البنجر  5 - 3.5م وقطره  25- 17

بت او راقد من الطرؾ الاسفل المابل الى الطرؾ العلوي وبعد ذلك صمم برج ثا

فً داخله زوج من الناقل اللولبً  Raffinerie Tirlemontois(RT)باسم 

الذي ٌقلل مدة بقاء الشرابح داخل البرج وٌقسم الناقل الحلزونً البرج الى حوالً 

ؼرفة وعلى امتداد الناقل فضلب عن وجود ثقوب رباعٌة الاضلبع وٌسٌر  30

ابح وامرارها على الناقل المٌزانً ( بعد تقطٌعه الى شر1التنافذ من الموقع )

وبعدها تدخل الشرابح حوض المزج وتمزج الشرابح مع العصٌر الخام الذي تكون 

م وتبقى الشرابح فً الحوض ثوانً عدٌدة إذ تبدأ عملٌة 85درجة حرارته 

الانكماش بلبزما الخلبٌا وٌبدأ التنافذ الربٌس فً البرج الثابت ومن ثم ٌسحب 

الثقوب الموجودة على السطح الداخلً للبرج وٌمكن تسخٌن  العصٌر الخام من

الشرابح الطازجة بواسطة العصٌر الدوار وٌضاؾ الماء الصافً الساخن بحٌث لا 

 30 – 15م فً البرج وتكون عدد دورات الناقل من 70تقل درجة الحرارة عن 

اجهزة تنافذ دورة/ الدقٌقة ولعدد الدورات تؤثٌر على تؽٌٌر فترة التنافذ , وتوجد 

 1952وهو نوع دنماركً واستعمل لاول مرة عام  DBSاخر  مثل جهاز تنافذ 

بحٌث تنقل الشرابح بواسطة نافلٌن حلزونٌٌن ٌدوران باتجاهٌن متعاكسٌن ٌبلػ 

متر وهو مؽلق وٌسخن  6.5 – 2.1متر وعرضه  23 – 20طول الحوض 

 بخار الماء . بصورة ؼٌر مباشرة بواسطة ؼلبؾ خارجً ٌمر فٌه تٌار من

 

 طرائق اخرى مستعملة لاستخلاص عصٌر البنجر:

 الطرٌقة الاولى:

استخلبص السكر بطرٌقة ستٌفن تستعمل عادة لاستخلبص السكر من مولاس 

البنجر وهً كثٌرة الانتشار فً ا لولاٌات المتحدة الأمرٌكٌة وروسٌا, أذ ٌقدر أن 

نصؾ معامل السكر فً روسٌا على الأقل تحتوي وحدات من هذا النوع علبوة على 

ة مستمرة للعمل بدلاً من انتشارها فً بلجٌكا إذ تم هناك بنجاح اكتشاؾ طرٌق

الأسلوب الحالً فً العمل على شكل دفعات, وتتلخص عملٌة الاستخلبص التقلٌدٌة 

% سكروز 6بإضافة مسحوق الكلس الحً النقً جداً إلى محلول مولاس مخفؾ )

م والتً لا ٌجب تجاوزها خلبل °18بركس( قد تم تبرٌده إلى ما تحت درجة  9و
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مٌكرون تدرٌجٌاً مع  74سحوق الجٌر الحً بنعومة مدة التفاعل. وتتم إضافة م

 100ؼم كلس حً إلى كل  120التحرٌك المستمر والتبرٌد, وعند إتمام الإضافة )

دقٌقة تقرٌباً من التفاعل سكرات الكالسٌوم  12ؼم سكروز فً المحلول( تترسب بعد 

ا .  الثلبثٌة التً ٌجري ترشٌحها بمرشحات. تعمل تحت ضؽط مخللخل وتؽسل جٌد

 14.2ٌتكون طٌن سكرات الكالسٌوم الثلبثٌة فً المرشحة من المكونات التالٌة:سكر 

% 6.65% الرافٌنوز 95.5% النقاوة الظاهرة 64.05%ماء 15.6%كلس حً 

% وٌحتوي الراشح على بقٌة من السكر ولذلك ٌسخن فً  84.5النقاوة الحقٌقٌة 

م  90تى تصل درجة الحرارة إلى خزان مفتوح باستعمال التسخٌن المباشر للبخار ح

فتترسب سكرات الكالسٌوم الثنابٌة )السكرٌات الحارة(, بعد الترشٌح والؽسل تعزل 

السكرات الساخنة وتضاؾ إلى السكرات الباردة المحضرة سابقاً. أما الراشح    

%أوكسٌد الكالسٌوم( فهو مصدر لصناعة أخر  سنؤتً على  0.17بركس  3.6)

% أوكسٌد  9.6% ماء 76.8كرات الكالسٌوم الثنابٌة من ذكرها. وتتركب س

% النقاوة الظاهرة ٌضا مزٌر السكرات 95.4% سكر 11.0الكالسٌوم ذابب 

بالماء وهو على شكل اللبن إلى خزانات تكلٌس الشراب الخام ومنه إلى الجزء الأول 

 للمعالجة بؽاز الكربون وذلك خلبل موسم الشمندر كما ٌمكن استمرار وحدة

الاستخلبص من المولاس بالاستمرار فً العمل خلبل موسم التكرٌر. ففً موسم 

تكرٌر السكر الخام تجري عملٌة استخلبص السكر من مولاس الشمندر المخزون 

من إنتاج الفترة السابقة بإضافة أوكسٌد الكالسٌوم للمرحلتٌن الساخنة والباردة )كما 

مرر ؼاز ؼاز ثانً أوكسٌد الكربون فً مر ذكرها( ومنها إلى أجهزة الإشباع إذ ٌ

معلق سكرات الكالسٌوم فتتكون كاربونات الكالسٌوم الراسبة ومحلول السكر المخفؾ 

( إذ ٌرشح المحلول وٌركز الراشح للحصول على محلول pH = 8.3عندما تكون )

% , ثم ٌفصل السكر عن محالٌله بطرٌقة البلورة  90السكر المركز وبنقاوة تقارب 

بٌة على مرحلتٌن , ونحصل فً المرحلة الأخٌرة على مولاس خاص ٌخزن فً الجز

خزانات خاصة لاستعماله فً العلؾ الحٌوانً أو ؼٌره.وبهذه الطرٌقة ٌمكننا 

% من السكر الموجود فً مولاس البنجر أي ما ٌعادل  75استخلبص ما ٌقرب من 

إذا صنّع المولاس  % من وزن السكر الأبٌض المنتر من الشمندر فٌما 15حوالً 

 الناتر عن الشمندر كله بهذه الطرٌقة.

 الطرٌقة الثانٌة:

طرٌقة )دٌكوٌد( لاستخلبص السكر من مولاس القصب بالنظر لأن مولاس القصب 

ٌحتوي على نسبة كبٌرة من السكر المختزل, تعذر استخدام طرٌقة ستٌفن لعزل 

قة التً تعتمد على استعمال السكروز منه بكفاءة جٌدة , لذلك استعملت هذه الطرٌ
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البارٌتا لترسٌب السكر المختزل أولاً وفصلها عن المحلول ثم استخلبص السكر من 

 الراشح المتبقً, وتتلخص الطرٌقة بماٌؤتً: 

ٌخفؾ المولاس إلى أربعة أضعاؾ حجمه بالماء وٌؽلى لمدة دقٌقة أو دقٌقتٌن مع  -1

 دل ضعؾ كمٌــــــة الســـــــكر.محلول ٌحتوي على بلورات البارٌتا بما ٌعا

ٌرشح المحلول وٌكون الراشح خالٌاً من السكر المختزل فٌؽلى حتى ٌصل إلى  -2

 م. 63بومٌه فً درجة حرارة  40كثافة تعادل 

عند هذه الدرجة ٌضاؾ وفر من محلول البارٌتا حتى تصل كمٌة البارٌتا المضافة  -3

فً المولاس, تترسب سكرات البارٌوم على مرة من كمٌة السكروزالموجودة  1.2إلى 

 شكل مادة مسامٌة وترشح.

% حتى ٌتم التخلص من 2تؽسل العجٌنة المتولدة بمحلول بارٌتا ساخن بتركٌز  -4

 جمٌع السابل الذي تكونت فٌه العجٌنة

ٌجري مزج الراسب الأصفر الرملً بمثل وزنه بالماء وٌشبع بؽاز ثانً أوكسٌد  -5

   .تزولالكربون حتى 

 ٌجري التخلص من كاربونات البارٌوم بالترشٌح . -6 

ٌبخر محلول السكر وٌبلور بالطرٌقة الاعتٌادٌة.ولاستعادة البارٌتا ٌجري مزج ماء 

الؽسل والسابل الأم وإشباعهما بؽاز ثانً أوكسٌد الكربون لترسٌب كاربونات البارٌوم 

ومفاعلته مع محلول الجٌر  التً تعزل بالترشٌح, وٌستعمل الراشح بعد تبخٌره

كمصدر لأملبح البوتاسٌوم.إن مساويءهذه الطرٌقة تتلخص: فً ؼلبء البارٌتا  من 

 الناحٌة الاقتصادٌة وكثرة الكمٌات التً تستخدم منها للتخلص من السكر المختزل 

 الطرٌقة الثالثة:

أوالمٌثٌلً استخلبص السكر بالكحول ٌخفؾ المولاس وٌخلط بالكحول الإٌثٌلً 

للتخلص بالترسٌب من نسبة كبٌرة من المواد العضوٌة ؼٌر السكرٌة والأملبح 

والكالسٌوم, تفصل الرواسب بالترشٌح وٌمر  -المعدنٌة وأهمها كبرٌتات البوتاسٌوم 

الراشح إلى معدات التبخٌر لاسترجاع الكحول لإعادة استخدامه فً عملٌة جدٌدة 

ري ٌدفع خلبل مرشحات التبادل الأٌونً لإزالة وهكذاوبعد تخفٌؾ المحلول السك

الجزء الأكبر من الأملبح المتبقٌة وكذلك لقصر اللون بنسبة كبٌرة, وٌتم إزالة اللون 

بمتابعة دفع المحلول على مرشحات للفحم المنشط, ٌعقب ذلك تركٌز المحلول الشفاؾ 

مل كما %( وٌسمى الشراب الذهبً وٌستع80-70تحت ضؽط مخلخل إلى تركٌز )

هو فً الصناعات الؽذابٌة بدلاً من إذابة السكر الصلب المتبلور, أو ٌجفؾ بالتذرٌر 

% 30% سكروز و  70ضمن هواء ساخن إذ ٌنتر من السكرٌات قوامها نحو 

 سكرٌات أحادٌة, وإن استخدام هذه الطرٌقة محدد لارتفاع تكالٌفها .
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 :الطرٌقة الرابعة  

ربابً لاتعد هذه الطرٌقة اقتصادٌة إلا إذا اعتمدت على استخلبص السكر بالتحلٌل الكه

مصدر كهربابً اقتصادي )مشروع هٌدرو كهربابً( إذ ٌتم بالتحلٌل الكهربابً عزل 

% من الأملبح فً خلبٌا مسامٌة تسمح بمرور جزٌبات البوتاسٌوم 80نحو 

لعضوٌة, والكالسٌوم ولا تسمح بمرور الجزٌبات الأكبر حجماً كالسكرٌات والمواد ا

وتتم معالجة المحلول السكري بعد ذلك بنفس الخطوات الواردة فً الطرٌقة الثالثة 

وتمتاز هذه الطرٌقة بإمكان إنتاج محلول مركز من البوتاس الكاوي)هٌدروكسٌد 

 البوتاسٌوم( للؤؼراض التجارٌة.

 الطرٌقة الخامسة:

مولاس من الشوابب التً استخلبص السكر بالمبادلات الأٌونٌة لقد تم بنجاح تخلٌص ال

تخفّض نقاوته باستعمال المبادلات الأٌونٌة )لإزالة الأحماض والبٌٌتٌن والأملبح 

تم رفع نقاوة المولاس من  1956وفً وحدة تم إنشاإها فً إٌطالٌا عام  المعدنٌة(.

 % مما ٌجعل إمكانٌة استعماله فً معامل السكر أمراً مٌسوراً. 92% إلى  64

 

 :  Separation of small slidesالصؽٌرة  فصل الشرائح 

اثناء تقطٌع البنجر الى شرابح وخلبل عملٌات النقل والتنافذ وبتؤثٌر العوامل 

المٌكانٌكٌة ٌخدث حصول شرابح ناعمة وصؽٌرة وقد تتسرب خلبل القتحات المنخلٌة 

الؽملٌات فً اجهزة التنافذ والمكابس الى العصٌر الخام وماء المكابس ولاجل سٌر 

اللبحقة بشكل طبٌعً ٌجب التخلص من هذه الشرابح الناعمة لاسباب قد تكون 

  :ـضارة

  ..تفصل هذه الشرابح وتستعمل كعلؾ حٌوات1ً

  .تسبب مجموعة مشاكل فً ؼلق الفتحات وعدم نزول العصٌر .2

 خلطها مع العصٌر ومن ثم صعوبة ترشٌحها . .3

 

 

 

 

 

 

 

 



318 
 

 

 الفصل الثالث

  Purification and Refiningالتنقٌة والتكرٌر 
 

  Purification juiceتنقٌة العصٌر

ٌحتوي المستخلص السكري  الناتر من المرحلة السابقة )عصٌر البنجر الخام(  

على بعض الشوابب والمواد الاخر  العالقة التً ٌجب التخلص منها  فبل تعرٌض 

المستخلص للحرارة اثناء العملٌات التصنٌعٌة اللبحقة اذن تهدؾ  عملٌة التنقٌة الى 

قة رخٌصة والحصول على السكر التخلص من جمٌع المواد ؼٌر السكرٌة بطرٌ

لؽرض ترسٌب   Ca(OH)2النقً بمردود جٌد ومعالجته بهٌدروكسٌد الكالسٌوم 

 ماٌمكن ترسٌبه من المواد ؼٌر السكرٌة على شكل أملبح الكالسٌوم.

 

 الاسس الكٌمٌائٌة فً تنقٌة العصٌر:

 المركبات التً تإدي دورا بارزا فً تنقٌة العصٌر 

% من وزن البنجر او العصٌر وانه مذٌب جٌد 85 – 80الماء: ٌكون الماء  (1

ووسط مناسب لانجاز مجموعة من التفاعلبت الكٌمٌابٌة وذو عزم قطبً ثنابً 

عالً وانه ٌتباٌن فً الوسط الحامضى والقاعدي )امفوتٌري( وان ثابت تفككه 

اء كافٌة لتإثر واطًء وٌتؤثر بؤختلبؾ درجات الحرارة .وان درجة حموضة الم

على تفكك الحوامض والقواعد الموجودة فً العصٌر وان وجود الماء ٌضمن 

 المهمة.  Hydaration Reactionحدوث مجموعة من تفاعلبت التمٌإ 

ٌحضر من حرق  )حجر الكلس( اول اوكسٌد الكاربون  : Limeالجٌر الحً   (2

وهً عبارة عن مادة  صلبة ؼٌر متبلورة وٌصعب ذوبانها فً الماء تحرٌر 

مقدار من الحرارة  وتعتمد  قابلٌة ذوبان الجٌر الحً فً محلول السكر على كمٌة 

 المواد الصلبة المضافة فكلما زادت كمٌة السكر زادت الكمٌة المضافة من الجٌر

 الحً.  

ٌستعمل هذا المركب على شكل مستحلب  Ca(OH)2هٌدروكسٌد الكالسٌوم  (3

فً الماء على شكل محلولا ؼروٌا تتوقؾ قابلٌة ذوبانه على الكمٌة الصلبة 

المضافة ودرجة الحرارة وتركٌز السكر والمكونات ؼٌر السكرٌة الى انخفاض 

ٌبٌن انه قاعدة قوٌة  قابلٌة ذوبانه. ان ثابت التفكك لهٌدروكسٌد الكالسٌوم

pK2=12.5  وان هذا المقدار مهم لان تركٌز أٌون الكالسٌوم ٌقل بانخفاض .
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والسكروز ؼٌر  H2CO3إذ ٌكون تفكك كل من حامض الكربونٌك  pHقٌمة 

كامل, بصورة عامة ٌكون تركٌز اٌون الكالسٌوم فً عصٌر السكرالمخففوالركز 

وان ثابت تفكك املبح الكالسٌوم اٌضا  9 – 4وفً المولاس واظبا وهة ٌقع بٌن 

واطًء وبالاخص املبحه للحوامض العضوٌة والامٌنٌة الضعٌفة  وان مقدار 

 α-OHوالفا هٌدروكسٌل  α-NH2ن تفكك املبح الكالسٌزم لحوامض الفا أمٌ

 % .4 – 2ٌكون بحدود 

على هٌؤة ؼاز فً مرحلة الاشباع  CO2ثنابً أوكسٌد الكربون : ٌستعمل  (4

لترسٌب املبح الكالسٌوم وتعتمد قابلٌة ذوبانه على ضؽطه الجزبً فً الطور 

الؽازي ودرجة الحرارة والمكونات الكٌمٌابٌة للطور السابل وهو سرٌع الذوبان 

الماء وقبل ان ٌتفاعل ؼاز ثنابً اوكسٌد الكربون مع القواعد ٌجب ان ٌتحول  فً

الى حامض الكربونٌك, ان تمٌإ ثنابً اوكسٌد الكربون المذاب ٌبدأ وفقا لجزٌبتٌن 

 مختلفتٌن وفترة التفاعل: 

CO2 + H2O                  H2CO3 

CO2  + OH-                     HCO-
3

  

 

بعكس التفاعل الثانً وٌمكن توضٌح سرعة  pHٌعتمد التفاعل الاول على قٌمة  لا

 (.1 - 3التمٌإ بالخط البٌانً المبٌن فً الشكل )

 
 pHبقٌمة  CO2( علاقة سرعة تمٌؤ 1 -3الشكل )
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ٌحدث فٌها تمٌإ ؼاز  pH( اٌضا ان هناك منطقة معٌنة من 1-3ٌلبحظ من الشكل )

ثنابً اوكسٌد الكاربون بصورة بطٌبة جدا, وانها بالذات المنطقة التً تحدث فٌها 

العالٌة تؤثٌر قوي على بعض  pHوان لقٌمة  CO2عملٌة الاشباع الثانوي بؽاز 

تزداد سرعة التحول بكمٌات  13الى  8من  pHالعوامل, مثلب عندما تزداد قٌمة 

تإثر على سرعة تمٌإ ثنابً اوكسٌد الكاربون هً  كبٌرة ومن المواد الاخر  التً

( ان زٌادة تركٌز 2 -3وٌبٌن الشكل ) Bx=17.2مول او  0.5محلول السكروز 

السكروز فً العصٌر تإدي الى انخفاض حاد فً تمٌإ ثنابً اوكسٌد الكاربون. وان 

سرٌع جدا وقد ٌتفالعل  pH=2تفاعل تمٌإ الاول فً وسط حامضً قوي  معكوس

بؽضون ثانٌة واحدة فً درجة حرارة الؽرفة, لكن التفاعل الثانً ٌكون فً الحامض 

ثانٌة ولهذه الظاهرة  180بطٌباً جدا وٌتم التفاعل بعد اكثر من  pH=5.5الضعٌؾ 

 ً التفاعل الاتً: اهمٌتها فً عملٌة الاشباع عند درجة الؽلٌان كما ف

HCO3-                 CO2 + OH-   

 
 ( تأثٌر السكروز على تمٌؤ ثنائً اةكسٌد الكاربون 2-3الشكل )

 

:ٌعد حامضا ضعٌفا لانه ٌتفكك بسرعة الى ؼاز  H2CO3حامض الكربونٌك  (5

( وٌلبحظ 4 –الواطبة من )الصفر  pHثنابً اوكسٌد الكالسٌوم والماء فعند قٌم 

من القٌم ان وجود السكر فً المحلول ٌإدي الى زٌادة قوة حامض الكربونٌك 
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CO3ومقدار اٌونات الكربونات 
واطرٌقة نفسها تإدي زٌادة تركٌز الاملبح  -

م التً تإدي 85بعكس الدرجات الحرارة العالٌة  -pk HCO3الى انخفاض 

 وانخفاض قوة الحامض . -pk HCO3الى زٌادة فٌمة 

 

 طرائق تنقٌة عصٌر البنجر السكري:

 : Separation of small slidesفصل الشرائح الصؽٌرة   -1

اثناء تقطٌع البنجر الى شرابح وخلبل عملٌات النقل والتنافذ وبتؤثٌر العوامل 

المٌكانٌكٌة ٌخدث حصول شرابح ناعمة وصؽٌرة وقد تتسرب خلبل القتحات 

الى العصٌر الخام وماء المكابس ولاجل سٌر المنخلٌة فً اجهزة التنافذ والمكابس 

الؽملٌات اللبحقة بشكل طبٌعً ٌجب التخلص من هذه الشرابح الناعمة لاسباب قد 

  :ـتكون ضارة

  .تفصل هذه الشرابح وتستعمل كعلؾ حٌواتً ( )أ

  .)ب( تسبب مجموعة مشاكل فً ؼلق الفتحات وعدم نزول العصٌر

 .وبة ترشٌحها)جـ ( خلطها مع العصٌر ومن ثم صع

  Traditional Methodالطرٌقة التقلٌدٌة  -2

تعد الطرٌقة الاساسٌة التً تتبع منذ وقت طوٌل ٌتم معاملة عصٌر البنجر بالجٌر 

وثانً اوكسٌد الكربون وعلى عدة مراحل للمتابعة إذ ٌضاؾ الى العصٌر كمٌة زابدة 

التً تتحلل  % فتتكون سكرات الكالسٌوم3-2من هٌدروكسٌد الكالسٌوم بنسبة 

بامرار ؼاز ثانً اوكسٌد الكاربون الا ان ٌتشبع العصٌر بالؽاز فٌتكون راسب من 

كربونات الكالسٌوم والمواد الاخر  العالقة إذ ٌسمح لهذه الرواسب بالاستقرار فً 

 قاع خزان التروٌق ثم ٌتم فصلها بالترشٌح وتتم العملٌة بالمراحل الاتٌة :

ا ترسٌب زٌادة الكلس فً العصٌر على شكل كربونات هدفه الكربنة الأولى:    

وهذا الجزء من الراسب ٌدمص الشوابب ؼٌر السكرٌة وتسهل  CO2 الكالسٌوم 

 .عملٌة الترشٌح اللبحقة

هدفها فصل الشوابب وكربونات الكالسٌوم التً ترسبت عند إضافة  التصفٌة الأولى:

الثانً: الهدؾ هو تخفٌض كمٌة الأشباع  -لبن الكلس ثم ؼاز ثانً أكسٌد الكربون 

الكلس وأملبح الكالسٌوم الى الحد الادنى فً العصٌر بترسٌب الكالسٌوم على شكل 

بالاضافة الى ترسٌب بعض الشوابب التً بقٌت CO2 كربونات الكالسٌوم بواسطة 

 بعد التفحٌم الأول.
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, CO2هيدفها فصيل الرواسيب عين العصيٌر اليذي أشيبع ثانٌية بؽياز  التصفٌة الثانٌة:

 % . 15 – 13وهذا العصٌر له برٌكس 

 

 Carbonation Method-Defcoطرٌقة دٌفكو 

بالجٌر وثانً اوكسٌد الكاربون فً نفس ٌعامل المستخلص  السكري فً هذه الطرٌقة 

الوقت إذ ٌنقل العصٌر الخام الى مكان الكربنية الموجيود فٌهيا هٌدروكسيٌد الكالسيٌوم 

مييع اضييافة ثييانً اوكسييٌد الكيياربون الييذي ٌتخلييل الجٌيير مكييون راسييب ميين كربونييات 

الكالسٌوم والشوابب الاخر  وٌسمح لهذه الرواسيب بالانفصيال والاسيتقرار فيً قياع 

وٌمتياز المسيتخلص السيكري المعاميل  Clurificrان دابري كبٌر ٌسمى الميروق خز

بهييذه الطرٌقيية بصييفات ترسييٌبٌة جٌييدة إذ تتكييون الرواسييب بسييهولة وتنفصييل بسييرعة 

  .وٌمكن ترشٌحه بسهولة

 

  Filtration Primaryالترشٌح الاولً  

بعد معاملة مستخلصات البنجر بالجٌر وثانً اوكسٌد الكربون ٌجري ترشٌحها ترشٌح 

اولً قبل التروٌق للتخلص من الرواسب التً تتكون بفعيل هيذه المعياملبت ومين اكثير 

 Plateانيواع المرشيحات اسيتعمالا التيً تعميل تحيت الضيؽط مثيل المرشيح الليوحً 

and Frame Filter Press ام الاسييتخلبص المسييتمر ولكيين بعييد ادخييال نظيي

Continuos Extraction    اصبح من الضروري تطوٌر بعض خطوات النصنٌع

الاخر  مثل الترشٌح لتتلببم مع ذلك ومن هذه المرشيحات المرشيح اليدابري الرحيوي 

Rotary Drum Filter  وهييذه المرشييحات لاتحتيياج الييى مسيياحات ارضييٌة كبٌييرة

 فضلب عن كفاءتها العالٌة. داخل المصنع بالمقارنة بمرشحات الضؽط

 

 :  Filtration unitوحدة الترشٌح 

تتكييون وحييدة الترشييٌح ميين بييرج اسييطوانً مييع نهاٌيية مخروطٌيية وٌوجييد داخييل البييرج 

ؼييلبؾ معييدنً منخلييً إذ ٌنفييذ العصييٌر الصييافً ميين خلبلييه الييى خييارج البييرج وتبقييى 

نخيل بواسيطة الدقابق الناعمة على سطح  المصفً )المنخل( وٌمكين تنظٌيؾ سيطح الم

فرشاة مثبتة على المحور المركيزي العميوديء فيً البيرج والتيً تتحيرك عمودٌيا اليى 

الاعليييى والاسيييفل فتسيييقط اليييدقابق الناعمييية اليييى اسيييفل البيييرج وتخيييرج مييين طرفيييه 

المخروطً. وهناك اكثر من نموذج لفصيل دقيابق البنجير الصيؽٌرة ومنهيا مين ٌتكيون 

جييد علييى السييطح الييداخلً للحييوض ميين حييوض اسييطوانً دوار علييى محييور افقييً ٌو

ؼلبؾ منخلً وٌمكن تنظٌؾ السطح اليداخلً بواسيطة تٌيار مياء قيوي وتجميع اليدقابق 
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الناعميية وتعصيير مييرة اخيير  فييً مكييابس خاصيية اسييطوانٌة ذات محييور مؽزلييً دوار 

وٌمكن استرجاع الماء الصافً من هذه الوحدات الى ابراج التنافذ لوجود نسيبة لابيؤس 

عييدها تضيياؾ المخلفييات الييى الشييرابح المجييردة ميين السييكر وتجفييؾ بهييا ميين السييكر وب

وتستعمل كعلؾ حٌوانً وتتراكم الدقابق الصيؽٌرة عليى سيطح المصيفً خيلبل دوران 

 الاسطوانة الدوارة بتؤثٌر  قوة الطرد المركزي.

 

 Clarificationعمــلٌات التــروٌق 

 Praimary Clarificationالتروٌق الاولً :

بصورة عامة اضافة كمٌة من الجٌير الحيً لمعادلية الوسيط الحامضيً تتضمن العملٌة 

فييً العصييٌر وترسييٌب المكونييات البروتٌنٌيية والبكتٌنٌيية وٌتييراوح مقييدار الجٌيير الحييً 

% وتختلييؾ هييذه النسييبة مييع طبٌعيية البنجيير ولانجيياز التفاعييل 0.3 – 0.2المضيياؾ 

رة الضيرورٌة مين بالشكل المطلوب ٌمكن التوفٌيق بيٌن اليزمن اليلبزم ودرجيات الحيرا

 ( .1-3العلبقة المبٌنة فً الجدول )

 

 ( علاقة الزمن مع درجة حرارة التروٌق1-3جدول )

 7 15 20 23 الزمن )دقٌقة(

 70 33 40 35 درجة الحرارة المئوٌة

 

ولكً تتكتل المكونات  الضرورٌة وتترسب المكونات ؼٌر الذاببية بصيورة جٌيدة لابيد 

وان التمٌٌيز بيٌن النروٌيق الاوليً  pH = 11.6 – 10.0مين تهٌبية وسيط قاعيدي 

ٌكيييون مييين الناحٌييية التقنٌييية فقيييط فيييالمفروض ان تنجيييز  Limingوالتروٌيييق اليييربٌس 

التفاعلبت الكٌمٌابٌة فً المرحلة الاولى بؤكملها وٌنحصر الهدؾ فيً الفصيل الربٌسيً 

ميين فييً اضييافة كمٌيية زابييدة ميين الجٌيير الحييً لتكييوٌن مقييدار ميين كربونييات الكالسييٌوم 

واليذي ٌسيهل عملٌية الترشيٌح لان  CO2 مرحلة الاشباع بؽاز ثيانً اوكسيٌد الكياربون

المكونات الموجودة فً العصٌر تكون لزجة تعٌق ؼملٌة الترشٌح لذلك تحتاج الى مادة 

فً وسيط التفاعيل ٌيإدي دوراً  بيارزا  pHمساعدة هً كربونات الكالسٌوم, وان قٌمة 

لبكتٌنٌية وؼٌرهيا ومين ثيم ٌيتم التكتيل والترسيٌب وقيد فً فصل المكونات البروتٌنٌية وا

% 0.25 – 0.15اظهرت التجارب بؤن تكتل البروتٌنات ٌبلػ نهاٌته العظمى بؤضافة 

او اكثير ٌعتميد هيذا المقيدار عليى طبٌعية البنجير ومقيدار  CaOمن اوكسيٌد الكالسيٌوم 

ً تيدعى القاعدٌية الاملبح القاعدٌة الموجودة فً البنجر التً تعطً وسطا طبٌعٌيا والتي

الطبٌعٌة وتتكون هذه القاعدٌة من تفاعل اميلبح الصيودٌوم والبوتاسيٌوم الموجيودة فيً 
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القاعدٌية وهيً فيً نفيس الوقيت دلٌيل عليى  pHالبنجر مع الجٌير الحيً وتكيوٌن قٌمية 

اي  Progressive Prelimingوجود البنجر . واحٌانا ٌسيتعمل التروٌيق المتيدرج 

ا ثبيت بالتجيارب ان ميباضافة الجٌر الحً ولفترات متقطعة ك تدرٌجٌا pHٌتم رفع الـ 

استرجاع العصٌر بعد مرحلة الاشباع الاولً مباشرة )دون ترشٌح( ومزجه بالعصيٌر 

الخام ٌإدي الى نقاوة العصٌر مع تحسٌن عملٌية الترشيٌح وازالية الاليوان وتوجيد عيدة 

لاولً دون الترشيٌح طرق تإدي نفس الهدؾ ومنها استرجاع عصٌر مرحلة الاشباع ا

ومزجييه مييع العصييٌر الخييام والبييدء بعملٌيية التروٌييق الييربٌس دون الاولييً ٌييإدي مييزج 

العصييٌران فييً البداٌيية الييى تعييادل الحموضيية الطبٌعٌيية فييً العصييٌر الخييام وقييد بٌنييت 

% حجما فانها تإدي الى زٌيادة 100التجارب بانه فً حالة استرجاع العصٌر بمقدار 

 ملٌة الترشٌح او تحسٌن اللون .نقاوة العصٌر وتحسٌن ع

 

 التروٌق الرئٌس 

ٌقصد بالتروٌق الربٌس اضافة نسبة اخر  من الجٌر الحً بعد انجاز مرحلة التروٌق 

الاولييً تييإدي  فييً البداٌيية الييى تعييادل حموضيية العصييٌر وميين ثييم ترسييٌب البروتٌنييات 

والبكتٌنات على هٌؤة املبح الكالسٌوم وبزٌيادة كمٌية الجٌير الحيً فيً مرحلية التروٌيق 

اليى  pH% وتصل قٌمية  CaO 0.25 – 0.15الربٌسً تزداد قاعدٌة العصٌر الى 

الؽروٌية العالقية وتكيوٌن معقيدات وهو الوسط المناسب لتكتل المكونيات  12 – 10.8

 بروتٌنٌة وبكتٌنٌة. 

ان السييٌطرة علييى هييذه التفيياعلبت وانجازهييا بالشييكل المطلييوب لييٌس امييراً بسييٌطاً لان 

ة مين التفياعلبت المعقيدة لدرجات الحرارة العالٌة والزمن تؤثٌرا كبٌراً لحدوث مجموعي

والتً تكون من المفروض تحاشٌا والتؽلب علٌها كتفكك املبح البروتٌنات والمكونيات 

ؼٌيير السييكرٌة وذوبانهييا مييرة اخيير  فييً العصييٌر .ٌييتم التروٌييق الييربٌس بالطرٌقيية 

المتقطعة او المتواصلة وٌمكين اٌضيا اضيافة الجٌير الحيً بالشيكل الجياؾ او اسيتعمال 

المطفييؤ( . وان التفيياعلبت المهميية فييً التروٌييق الييربٌس المتضييمنة مسييتحلب )الجٌيير 

صوبنة الحوامض والامٌدات وتكوٌن املبح الكالسٌوم مع تحرٌر ؼاز الامونٌا كما فً 

 Asparticوحيامض الاسيبارتٌك    Glutamic acidتفاعيل حيامض الكلوتامٌيك 

acid  ؤ والسكرٌات الاحادٌة, وبنفس الطرٌقة ٌسٌر التفاعل الكٌمٌابً بٌن الجٌر المطف

وبما ان قابلٌة ذوبان الكلس فً العصيٌر البيارد اكثير مين السياخن ليذلك ٌضياؾ الجٌير 

الحييً بعييد التروٌييق الاولييً ثييم ٌمييرر العصييٌر خييلبل المبييادل الحييراري فييً حييوض 

التروٌق الربٌس. تتم عملٌة التروٌيق اليربٌس بالطرٌقية المتقطعية فيً احيواض ميزودة 

زج وكييذلك تييتم العملٌيية بالطرٌقيية المتواصييلة كمييا فييً التروٌييق بجهيياز للتحرٌييك والميي
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الاولً وٌمكن اضيافة الكليس عليى هٌيؤة الجٌير الحيً )الهٌيؤة الجافية, او الجٌير المطفيؤ  

 الهٌؤة الرطبة( وذكرنا للحالتٌن السابقتٌن محاسن ومساوئ سابقا.

    

 : First Carbonationالاشباع الاولً 

لٌة الاشباع هو ازالة الكمٌة الزابدة من اوكسٌد الكالسٌوم أن الهدؾ الربٌسً من عم 

المستعمل فً ترسٌب المكونات ؼٌر السكرٌة وٌفصل الكلس الموجود فً العصٌر 

بواسطة ؼاز تنابً اوكسٌد الكاربون اذ ٌتحد الاخٌر مع اوكسٌد الكالسٌوم مكون 

الكالسٌوم فوابد  كربونات الكالسٌوم ؼٌر الذابٌة الذي تفصل بالترشٌح ولكربونات

اخر  وهو ٌعد وسط جٌد لامتزاز المكونات ؼٌر السكرٌة الؽروٌة والملونة وكان 

هناك نقاش حول انجاز العملٌة بدفعة واحدة وبوجبتٌن منفصلتٌن لذا ٌسمى الاشباع 

الاولً والاشباع الثانوي بالطرٌقة المتقطعة اوالطرٌقة المتواصلة وان مصدر ثنابً 

هو حجر الكلس )كربونات الكالسٌوم( الذي ٌتفكك بالحرارة الى  اوكسٌد الكاربون

 اوكسٌد الكاربون كما فً المعادلةالجٌر الحً وتنابً 

                                        CaCO3      ▲            CaO + CO2 

 

 لانجاز عملٌة الاشباع ٌجب مراعاة الخطوات الاتٌة:

 توزٌع الؽاز فً العصٌر بصورة متجانسة  .1

 السابل اعلى البرج  –تكوٌن تٌار دوار من مزٌر الؽاز . 2

 فصل الؽاز من سطح العصٌر بسرعة واسترجاع العصٌر نحو الاسفل . .3

 زٌادة ضؽط الؽاز فً الفقاعات المتكونة داخل العصٌر. .4

 زٌادة مدة صعود الؽازات. .5

 °.م90-85درجة الحرارة فً حدود السٌطرة على  .6

تجيير  عملٌيية الاشييباع الاولييً قييدٌما فييً مرجييل عمييودي واحييد ٌييدخل كييل ميين الؽيياز 

والعصٌر من اسفل المرجل وباتجياه واحيد, ولأجيل اسيتؽلبل ميزج الؽياز فيً العصيٌر 

بصورة جٌدة ٌستعمل مرجلبن متصيلبن فيً المرجيل الاول تينخفض قاعدٌية العصيٌر 

وٌستمر الاشباع بؽاز ثانً اوكسيٌد الكياربون فيً المرجيل  CaO% 0.15باستعمال 

%. وبميا ان قاعدٌية العصيٌر CaO 0.10 – 0.07الثانً حتيى تصيل القاعدٌية اليى 

فييً المرجييل الاول عالٌيية فييٌمكن اسييتهلبك كمٌيية كبٌييرة ميين الؽيياز وبشييكل افضييل ميين 

ر المرجيل الثييانً وممكيين اسيتعمال مرجييل ثالييث لؽييرض الخيزن . عنييد معامليية العصييٌ

المييراد تروٌقييه مييع ثييانً اوكسييٌد الكيياربون لاٌظهيير راسييب ميين كاربونييات الصييودٌوم 

مباشييرة  وكمييا ٌتوقييع فؤنييه ٌبقييى ذاببييا فييً العصييٌر لمييدة معٌنيية وعنييد التسييحٌح مييع 
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الفٌنونفثييالٌن  او المثٌييل البرتقييالً كييدلٌل للتسييحٌح وٌكييون المييزٌر مكييون هٌدروكسييٌد 

وكسييٌد الصييودٌوم وكاربونييات الصييودٌوم وان الكالسييٌوم وكربونييات الكالسييٌوم وهٌدر

علييى   Ca-Disaccharteاو  -Mono saccharte , Caماٌحتوٌييه العصييٌر

على شيكل ذابيب وتتفاعيل هيذه المكونيات ميع  Ca-Tri saccharteشكل راسب او 

 .CO2ؼاز 

 

  Filtrion  Fainlعملٌة الترشٌح النهائٌة 

المكونات الاخر  ؼٌر الذاببة المتكونة تتضمن عملٌة مٌكانٌكٌة لفصل العصٌر من 

من خلبل عملٌتً التروٌق الاولً والاشباع الاولً تتم لعملٌة بواسطة مرشحات 

خاصة متقطعة  وهً تكون على شكل مرشحات ضاؼطة ومنها المرشحات الاطارٌة 

او الؽرفٌة وٌستعمل فً كلتً الطرٌقتٌن قطع من قماش الترشٌح )القطن او الصوؾ 

جو او  3-2ن او الٌاؾ زجاجٌة( وٌضا العصٌر من فوقه بضؽط مقداره او الكتا

متواصلة  مثل عملٌة التركٌد )الترسٌب( اوفصل  الجزٌبات الصلبة عن ؼٌر المذابة 

بطرٌقة المرشح الدوار الخلوي او ؼٌر الخلوي  وتعتمد عملٌة الترشٌح وسرعة 

 انجازها على عدة عوامل:

ر فالدقابق الكبٌرة تسهل فصلها عكس الدقابق حجم الدقابق الصلبة فً العصٌ -1

 الصؽٌرة التً تسد المسامات المرشحات وتعٌق العملٌة.

  .لزوجة العصٌر -2

  .سمك الطبقة المترسبة على سطح المرشح -3

  .الضؽط المسلط على سطح المرشح -4

 .درجة حرارة الوسط -5

 

  Second Carbonationالاشباع الثانوي 

المرحلة ثابتة فً عملٌات تنقٌية العصيٌر  صناعة السكر لقد اصبح الاشباع الثانوي فً

الخام وان مهام النوعٌن من الاشباع الاولً والثانوي متباٌن تماما ففً المرحلة الاولى 

تعالر المشاكل الفٌزٌابٌية لكين الاشيباع الثيانً ٌعيالر المشياكل الكٌمٌاٌية, بعيد انجيازات 

از ثنيابً اوكسيٌد الكالسيٌوم ٌجيب ان عملٌات الفصل بالجٌر الحً والاشباع الاولً بؽي

% 0.01ٌكون العصٌر المرشح رابقا قبيل دخوليه وحيدة الاشيباع الثيانوي وان وجيود 

ميين المييواد ؼٌيير الذاببيية الدقٌقيية )الوحييل( فييً عصييٌر الاشييباع الثييانوي ٌكييون حييافزا 

لحدوث عملٌات فوق الاشباع وتكوٌن بٌكربونات الكالسٌوم اليذابب وكيذلك فيً تكيوٌن 

 ان ؼٌر المرؼوبة فٌها فلبستعمال ثنابً اوكسٌد الكاربون هدفان اساسٌان:الالو
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تحوٌييل بقاٌييا هٌدروكسييٌد  الكالسييٌوم المييذاب فييً العصييٌر بعييد مرحليية الاشييباع   -1

 الاولً الى كاربونات الكالسٌوم .

 تحوٌل الهٌدروكسٌدات القلوٌة خاصة هٌدروكسٌد الكالسٌوم الى كاربوناته . -2

ول مييين الاشيييباع الثيييانوي ٌتحيييد ثيييانً اوكسيييٌد الكييياربون ميييع ففيييً بداٌييية الطيييور الا

 هٌدروكسٌد الكالسٌوم بٌنما تبقى القاعدٌة مستقرة :

Ca(OH)2 + CO2          CaCO3 + H2O                                    

   

 وفً الطور الثانً من الاشباع تتحول القواعد القلوٌة الى كاربوناتها 

2NaOH  +  CO2             Na2CO3  +  H2O                             

        

وفيً  Optimum Alkalinityوتدعى القاعدٌة بعد الطور الثانً بالقاعدٌية العظميى 

الطيييور الثاليييث تتحيييد الكاربونيييات القلوٌييية ميييع الاميييلبح الكلسيييٌة الذاببييية مكونيييه مليييح 

 الكربونات ؼٌر الذابب 

(R-COO)2Ca  +  Na2CO3                    CaCO3  +   NaCOOR 

            

وٌحتمييل دابمييا وجييود الطييور الرابييع وهييو ؼٌيير مرؼييوب فٌييه وهييو ٌتضييمن تحوٌييل 

المركبات الكلسٌة ؼٌر الذاببة الى ذاببة مرة اخر  لتكوٌن بٌكربونيات الكالسيٌوم وأنيه 

 ٌدعى بطور فوق الاشباع 

CaCO3  +  CO2  + H2O                               Ca(HCO3)2       

       

Na2CO3  +   CO2  +  H2O                                    2NaHCO3 

             

ٌظهيير ان كييل ميين القاعدٌيية الطبٌعٌيية والعظمييى اهمٌتهييا فييً سييٌر هييذه التفيياعلبت  

 الكٌمٌابٌة وسٌر الاشباع الثانوي.
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 : Natural Alklluityالقاعدٌة الطبٌعٌة 

تييرتبط قٌميية القاعدٌيية الطبٌعٌيية عاميية بنزعٌيية البنجيير لان مصييدر الامييلبح القلوٌيية هييو 

التربيية وانهييا تنتقييل الييى البنجيير خييلبل نمييوه ففييً حاليية النمييو الجٌييد للمحصييول وسييٌر 

ٌير عيال العملٌات بصورة طبٌعٌة ٌكون مقدار الجٌر الحً اليلبزم لعملٌيات التروٌيق ؼ

وٌكون دور القاعدٌية الطبٌعٌية ملببميا لاكميال الطيور الثاليث وانجيازه ولكين فيً حالية 

وجيييود البنجييير ؼٌييير الجٌيييد فهنييياك احتميييال تفكيييك كثٌييير مييين مكوناتيييه العضيييوٌة قيييً 

البنجركتحلل السكر الاحادي الى حوامض عضوٌة وصوبنة الامٌدات, ففً هذه الحالة 

وٌييق ا  مقييدار اكثيير ميين الجٌيير الحييً لهييذه ٌحتيياج العصييٌر الخييام فييً مرحليية التر

المكونات الاضافٌة التً تكون على حساب السكروز ولان قسما من القاعدٌة الطبٌعٌية 

المهمة تستهلك فً تعادل هيذه الحيوامض الجٌيدة وصيوبنة الامٌيدات وان هيذه الاميلبح 

داره الكلسٌة تلبزم العصٌر فيً العملٌيات اللبحقية وتصيل اليى الميولاس وتزٌيد مين مقي

ولاٌمكن معالجة هذه العملٌة باضافة الصودا )كربونات الصودٌوم( الى العصٌر حٌيث 

ة اثبتت التجارب بان اضافة كربونات الصودا فً حالية المرحلية التيً تيإدي اليى زٌياد

 .المكونات ؼٌر السكرٌة

  

   Optimum Alkaliuitالقاعدٌة العظمى 

لذاببية فيً عصيٌر البنجير , وفيً حالية وهً تمثل اقل ما ٌمكين مين اميلبح الكالسيٌوم ا

تجاوز هذه النقطة العظمى تتحول املبح الكالسٌم الى بٌكربوناته التيً تخليق مجموعية 

ميين المشيياكل خاصيية فييً مرحليية التبخٌيير وتبلييور السييكر واقتييرح بعييض البيياحثٌن ان 

ة القاعدة العظمى تقابل نصؾ مقدار القاعدٌة الطبٌعٌة العملٌية والتيً تتعيٌن بعيد اضياف

المقيدار الييلبزم مين الصييودا اليى العصييٌر لتعيادل الحييوامض العضيوٌة  الجدٌييدة الا ان 

ٌحتيياج الييى  pH=8تؽٌييٌن مقييدار الكاربونييات عنييد نقطيية التعييادل بواسييطة فٌنولفثييالٌن 

نصييؾ الحييامض الييلبزم لتعييادل نفييس المقييدار ميين الهٌدروكسييٌل عنييد الحييد القاعييدي 

pH=8  هيذا التمـيـٌز عليى محليول الســـيـكر  ميولر وٌنطبيق –لكن حسب رأي برٌكل

 Effective)السييكر المييذاب فييً الميياء( فقييط .كمييا اقتييرح مصييطلح القاعدٌيية الفعاليية 

Alkalinity  وقد اخذ فً هذا المجال المواد الذاببة الاخر  التً تدعى المواد المنظمة

Buffer –Substsnce  والتيً تيإثر عليى قاعدٌية العصيٌر وقيد وجيد فيً العصيٌر

% وقيد تكيون القاعدٌية 0.003حيوالً   CaOوٌكيون  pH=11تكون قٌمة الـ الذي 

 الطبٌعٌة عشرة اضعافها المتمثلة باٌون الهٌدروكسٌل.

 وللوصول الى النهاٌة العظمى من الاشباع الثانوي توجد عدة طرق:
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وتيدعى بطرٌقية ازالية الكليس عين طرٌيق اضيافة   Spengler- Brendelطرٌقية  ( أ)

CO2  الى درجة التعادل باستعمال الفٌنولفثالٌن كدلٌل وٌعٌن مقدار الكلس فً العصٌر

وقاعدٌته بصيورة مسيتمرة وتعيد القاعدٌية التيً تمثيل ادنيى مقيدار مين الكليس كقاعدٌية 

 عظمى. 

طرٌقة فوق الاشباع ثم ٌسخن العصٌر حتيى ٌتفكيك البٌكاربونيات ميرة اخير  وتعٌيٌن  ( ب)

  .القاعدٌة

البارٌوم تكون العصيٌر اليذي ٌيدخل مرحلية الاشيباع الثيانوي بيٌن  )جـ( طرٌقة كلورٌد

ٌسيياوي  CaOالييى  CO2وتيينخفض القاعدٌيية بتييؤثٌر   CaO% ميين 0.09 -0.07

% والمعييروؾ فييً هييذه المرحليية لاٌضيياؾ الجٌيير الحييً العصييٌر 0.020 – 0.015

ً مرة اخر  , علما بانه هناك اراء حول اضافة مقدار من وحل مرحلة الاشباع الاولي

دقابق . دخيول العصيٌر والؽياز عليى اسياس التٌيار  8-4تكون فترة الاشباع فً حدود 

 المباشر من طرؾ واحد من الجهة السفلى للبرج الاشباع الثانوي.

 

 قـــــــــصر الالوان 

 عملٌة قصر اللون بواسطة ثانً اوكسٌد الكبرٌت  (1

فً وحدة انبوبٌة الشكل ٌبليػ طولهيا  SO2تجري عملٌة ازالة الالوان بواسطة ؼاز 

متر وٌمر العصٌر الرابق فً الانبوب وٌضا معة تٌار من الؽاز وٌجيب السيٌطرة 2

وفييً حاليية وجييود امييلبح  8علييى الييرقم الهٌييدروجٌنً للعصييٌر وان ٌبقييى بحييدود 

الكالسٌوم فً العصٌر فانهيا تتحيد ميع الؽياز وٌتكيون ملير كبرتٌيت الكالسيٌوم اليذابب 

الييى تصييلب اقمشيية الترشييٌح وتكييوٌن الرواسييب علييى مراجييل التبخٌيير وٌييإدي ذلييك 

وتعالر هذه الظاهرة باستعمال مقدار من كاربونات الصودٌوم قبل البدء بعملٌة ازالة 

فً هذه العملٌة قد ٌإدي الى تفكك السكرٌات الاحادٌية  pHالالوان وان انخفاض الـ 

 وتكوٌن الحوامض.

    Mudالوحــــل )الطٌن(  (2

عبارة عن جمٌع المكونات ؼٌر  الذاببة المفصولة مين العصيٌر الخيام بطيرق  الوحل

% مين البنجير المسيتهلك وهنيا تبيرز كٌفٌية اليتخلص 8الترشٌح المختلفة وهو ٌشكل 

من هذا المقدار الكبٌر من المعمل والتخلص مين الاكيوام الكبٌيرة التيً تتجميع سينوٌا 

تلفية فيً خيزان الوحيل ومنيه ٌيدفع وتجمع الوحل من منياطق الترشيٌح والتركٌيد المخ

متر ٌحتوي 200جو الى خارج المعمل الى مسافة 6بتاثٌر الهواء المضعوط بضؽط 

% ميين المييواد الصييلبة وٌشييكل كاربونييات الكالسييٌوم حييوالً 60-50الوحييل علييى 

 % منه والبقٌة عبارة عن المركبات العضوٌة وبالاخص املبح الكالسٌوم.75
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  Concentrionالتركٌز 

ٌتم تبخٌر المستخلص السيكري لرفيع تركٌيز الميواد الصيلبة الذاببية )السيكروز( مين    

% وذلييك عيين طرٌييق التسييخٌن تحييت التفرٌييػ إذ تكييون درجيية 65% لٌصييل الييى 15

م وذلك لتجنب التحلل او الهدم الحراري الذي 60حرارة ؼلٌان المستخلص لا تتجاوز 

الجوي الطبٌعً اليذي ٌيإدي اليى ٌمكن ان ٌحدث للسكروز عند التسخٌن تحت الضعط 

 ارتفاع درجة حرارة الؽلٌان وعملٌة التركٌز تجري عن طرٌق:

 

 Evaporation and condensationالتبخٌر والتكثٌؾ 

% وتتوقيؾ 20-15ٌحتوي العصٌر المروق نسبة من المواد الصلبة تتراوح بٌن      

 فً النبات ومعياملبت هذه النسبة على عدة عوامل منها تركٌز العصٌر الموجود اصلب

الاولٌة المستعملة وتجر  عملٌات التبخٌير فيً اجهيزم تبخـيـٌر تعمـيـل تحيت التـيـفرٌػ 

والتً ٌــوجد منــها تصــمٌمات عــدٌدة واهــم هذه الاجــهزة المســتعملة فً صــناعة 

  Circulation Evaporators Forcedالســكر مبـيـخرات الـيـدوران الميـدفوع  

المسيمى مبخيرات الاؼشــيـٌة النــيـازلة وفيً    Falling Film Evaporatorsاو 

 Evaporators الوقـــييـت الحاضيير حلييت اجــييـهزة التـــبخٌرمتـــييـعددة التـــؤثٌــــييـر

Multiple Effect  التييً تييتم فٌهييا عملٌيية التركٌييز بصييورة متدرجيية علييى مراحييل

 متتالٌة:

– 60تكثٌييؾ العصييٌر فييً محطيية التبخٌيير وصييولاً الييى تركٌـــــييـز  المرحلةةة الأولةةى:

65 % 

تكثٌييؾ العصييٌر فييً محطيية البلييورة )الطييبا( وصييولاً الييى درجيية  المرحلةةة الثانٌةةة:

 الإشباع.

 

 : Crystallizationالبلــــــــــــــــــــــــورة 

مسييتخلص تتضييمن البلييورة ثييلبث عملٌييات ربٌسييٌة متتالٌيية وهييً عملٌيية ؼلٌييان ال     

 M otherالسكري المركز وتكوٌن البلورات وفصل هيذه البليورات مين السيابل الام 

Liquid   ٌتبلور السكروز من محالٌل فوق مشيبعة, لهيذا ٌيتم تبخٌير المياء مين شيراب

% وفصل الميواد اللبسيكرٌة فيً الوسيط  93 – 92فً المباخر للوصول الى  تركٌز 

كروز وتشكل المواد الملونة تيتم عملٌية البليورة وللحد من تفكك الس المحٌط بالبلورات,

درجية مبوٌية فيً  70 – 63اليى  118 -115تحت الفراغ لخفض درجة الؽلٌان مين 

أجهزة دورٌة, وتختلؾ مراحل البلورة مين معميل لآخير, ولكنهيا عملٌياً ٌمكين إجمالهيا 

 بمييرحلتٌن أو ثييلبث مراحييل )نظييام الطبختييٌن أو نظييام الييثلبث طبخييات( وٌسييتعمل فييً
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الوقت الحاضر كما ذكر سابقا وحيدات جهياز التبخٌير متعيدد التيؤثٌر وهيً عبيارة عين 

متيير وفييً داخلهييا انابٌييب رأسييٌة  3اسييطوانة كبٌييرة الحجييم بصييل ارتفاعهييا اكثيير ميين 

مترٌسييري بييداخلها البخييار المسييتعمل للتسييخٌن وٌسييتمر بالتقلٌييب 1قصييٌرة ارتفاعهييا 

فيوق الاشيباع بعيدها ٌيتم رفيع التفرٌيػ والدوران للمستخلص المركز الى وصول حالية 

وتخفٌض الضعط وٌبدأ بتبرٌد السابل السكري لزٌادة درجة فوق التشيبع للمسياعدة فيً 

بدأ تبلور السكروز وٌتوقؾ النظام المتبع فً ؼلٌان الشراب السكري على عدة عوامل 

الاجهزة منها درجة جودة الخامات المستعملة ونوع السكر المراد انتاجة بالاضافة الى 

المتييوفرة فييً عملٌييات البلييورة وعنييد تكييوٌن بلييورات السييكروز ٌضيياؾ الييى الشييراب 

اليذي   Seedsالسكري فوق المشبع كمٌة قلٌلة من بلورات سكر دقٌقة الحجيم تسيمى 

% 0.005بنسيبة  Iso propanolٌتم تعلٌقها فً المحلول السيكري بواسيطة كحيول 

ميين وزن بلييورات السييكر وبييذلك  تعمييل هييذه البلييورات كنييواة ٌتجمييع حولهييا السييكروز 

وٌبدأ تكوٌن بلورات جدٌدة تزداد بالعدد والحجم وبعد ذلك ٌنقل السابل المركز الحاوي 

على البليورات اليى جهياز البليورة وهيو عبيارة عين خيزان كبٌير ميزود بمقلبيات تيدور 

لكل دقٌقية تعميل عليى تقلٌيب السيابل  وميزودة بوسيابل تبرٌيد بسرعة بطٌبة نصؾ لفة 

حسب نوع جهياز البليورة وٌسيتمر تقلٌيب وتبرٌيد سيابل الاسيتخلبص حتيى تنميو حجيم 

البلورات وتكبر بعدها ٌنقل الى جهاز الطرد المركزي لفصيل البليورات المتكونية عين 

لورات عن السابل السابل الام وٌستعمل عادة جهاز بلورة ذات اقفاص حٌث تنقصل الب

وتقشييط البلييورات المتجمعيية  دورة / الدقٌقيية  2000 – 1600بقييوة الطييرد المركييزي 

بواسطة سكاكٌن خاصة وٌعرؾ السابل كثٌؾ القوام المتبقً من فصل بليورات السيكر 

 وسٌذكر فً فصول لاحقة.Molssse)  بـالمولاس  )

عيين الوسييط  بهييدؾ فصييل البلييورات (:Canfritugationفةةرز السةةكر الأبةةٌض  )

المحٌط  )السابل( اعتماداً على مبيدأ القيوة النابيذة للحصيول عليى السيكر الأبيٌض )لأن 

الكتلة المطبوخة تتكون من جملة بلورات السكروز التً ٌحٌط بها وسط سيكري عيالً 

 · ( ٌمثل السكر المتبلور المكرر والاخر السكر المتبلور الخام3-3التركٌز( والشكل )

ٌوزن احزمة ناقلة وٌوجيد عميال للتنضيٌد تعبؤحسيب سيعة العبيوات  :التعبئة والتخزٌن

ونوعٌيية العبييوات منهييا الورقٌيية والكارتونٌيية والبلبسييتٌكٌة وباحجييام مختلفيية واوزان 

كؽم او كٌس من البلبستك اللدن مع الناٌلون سعة 5كؽم او 2كؽم او 1مختلفة منها زنة 

 كم .50
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 ( ٌبٌن السكر الخام والسكر المتبلور 3-3الشكل )

 

 خطوات تكرٌر السكر من البنجر السكري

إن الهدؾ الأساس من تكرٌر السكر الخـام هو إزالة الألوان والشوابب العالقة     

وكـافة المواد ؼٌر المرؼوب فٌهـا, وذلك لإنتاج سكر أبٌض بلوري صالح للئستهلبك 

ؽذابٌة والمشروبات, و تشمـل عملٌـات التكرٌر البشري المباشر وداخـل الصناعات ال

( لاجهزة التكرٌر للسكر الخام للحصول 1-4مراحـل عدة موضحة أدناه فً الشكل )

 على سكر نقً.

 

 
 (  جهاز تكرٌر السكر الخام4-3الشكل ) 
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  إذابة السكـر الخـام -1

نقاوة  تذاب بلورات السكر الخام فً الماء الحار للحصول علـى سكر ذابب بدرجـة

% إذ ٌفحص السكر المذاب لإزالة الشوابب العالقة قبل أن ٌنتقل إلى مرحلة 97-99

 .إذ تتـم إزالة اللون وتنقٌة المحلـول” الكربنة“

 :الكربنة -2

ٌتم خلط لبن الجٌـر بمحلـول السكر الخام وضا فقاعات ؼاز ثانً أكسٌد الكربون 

كربون مع لـبن الجـٌر مما ٌإدي خلبل عملٌـة الخلط, إذ ٌتفاعل ؼاز ثانً أكسٌد ال

لتشكٌل ترسب طٌنً ٌعمل بدوره على ترسٌب المواد الشمعٌـة بالإضافة إلى الشوابب 

 .درجة مبوٌة  85-80الأخر  من الخلٌـط تحـت درجة حرارة 

 الترشٌح: -3

مرشحات ضؽط متوازٌة, فٌزال طٌن  5تتم فلترة المحلـول المكربن من خلبل 

والشوابب وكذلك الشوابب ؼٌر الذاببة لٌصبح المحلول الناتر من كربونات الكالسٌوم 

 .عملٌة الفلترة جاهزا للمرحلة المقبلة لإزالة اللون بصفـة كلٌـة

بمـا أن طمـً كربونات الكالسٌوم الناتر عن عملٌة الفلترة مازال ٌحتوي على كمٌة 

الكبس لإستخلبص  قلٌـلة من السكر المذاب, ٌتم تحوٌله لفلترة ثانٌة عبـر مرشحات

السكر وإعادته إلـى اوعٌـة الإذابة. من ثم ٌتم طرح المنتر الثانوي من طمـً 

كربونات الكالسٌوم الجاؾ خـارج المصفـاة ومن الممكن استخدام هـذا الاخـٌر 

 .لأؼراض زراعٌة وأنشطـة مشابهة

 :إزالة اللون -4

اللون, وٌتم خلبل فترة  ٌضا المحلـول عـبر أعمدة التبادل الأٌونـً لإزالة جزٌبات

زمنٌة محسوبـة إعـادة إحٌـاء مـادة الراتنر مع محلول ملحً للحصول على أعلى 

اعمدة تبـادل أٌونـً ذات  3كفـاءة ممكنة, وٌزال اللون من المحلـول بواسطـة 

 . .%80تجوٌفٌن لكل منها وبذلك ٌفوق معدل إزالـة اللون 

 :التبـــــــــخٌر -5

ومن ثـم  %70-60التصفٌـة السـابقة ٌتم إنتـاج محلول تركٌـزه بنسبـة خلبل مراحل 

ٌضـا هـذا الأخـٌر داخـل أجهـزة خـاصة لتبخـٌر المـاء الفـابض قبـل عملٌـة البلورة, 

وبذلك ٌستحصـل علـى محلـول ذو نسبـة تركٌـز أعـلى من المحلول السـابق بنسبـة 

 .ـز% وٌعرؾ بـاسم المحلول النقـً المرك74
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  :البــــــــــلورة -6

بعد عملٌة التبخٌر ٌرسـل المحلـول إلى وعاء مفرغ فٌتم تسخٌنـه بطرٌقـة ؼـٌر 

درجـة مبوٌة؛ إلـى إن تنمو بلورات السكر  80مبـاشرة بواسطـة بخـار ٌفـوق 

 .بـؤحجـامهـا المطلوبة

المعالجة,  إن الوعاء المفرغ ودرجة الحرارة اعلبه ٌساهمان فً تقلٌل اللون خلبل

كمـا إن عملٌة البلورة تتم تحت إشراؾ الحاسب الآلً الذي ٌتحكم فً كل جوانب 

 .مراحل عملٌة الؽلٌان

  :الطرد المركزي -7

فً هذه المرحلة ٌتم فصل خلٌط بلورات السكر عن المحلـول )المعروؾ باسم عجٌنة 

 .ء نقٌـةالسكر( من قبل آلات الطـرد المركزي لٌنتر عـن ذلك بلورات سكر بٌضا

وبما إن المحلـول أعلبه لاٌزال ٌحتوي على كمٌات كبٌرة من السكر فإنه ٌعاد 

بلورته لمرة ثانٌة وثالثة للتؤكد من إستخلبص الحد الأقصى من السكر مـع الحفـاظ 

 .علـى جودة المنتـر النهابً

  :التجفٌؾ والتبرٌد -8

المركزي مازالت تحتوي علـى إن بلورات السكر البٌضاء النـاتجة عن عملٌة الطرد 

% من الرطوبة لذلك ٌتم تمرٌر السكر فً جهاز تجفٌؾ خـاص ٌعمـل 1ماٌقارب 

%. بعـد ذلك 0.04بهـواء سـاخن منقـى قـادر علـى تخفٌض نسبة الرطوبة إلى 

 .ٌصـار إلـى تبرٌد السكر وتخزٌنه فً صوامع خـاصة

  :إنضـاج السكر -9

ل السكر النقً الأبٌـض والمبرد إلى صوامع ٌتم خلبل هذه المرحلة الأخٌرة نق

خـاصـة بهـدؾ إنضـاجـه, حٌث ٌضا هواء دافىء ونظٌؾ داخـل صوامع التخزٌن 

ساعة لإزالة أٌة رطوبة محتملـة وتفادي تكتل المنتـر  72و  24بٌن  لفترة تتراوح

 . النهـابً فـً أكٌـاس التعبـبة

 المواصفات التجارٌة للسكروز:

عند استٌراد سكر المابدة من خارج البلبد فٌجب النظر فً عدة امور تخص 

 المواصفات ولكل منها اهمٌة فً التجارة 

 اللون الاصلً  -1

 نسبة السكرٌات المختزلة  -2

 نسبة الرماد  -3

 لون المحلول السكري  -4

 التعكر مع الكحول  -5
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 نسبة المواد البروتٌنٌة  -6

 نسبة الرطوبة  -7

 ة درجة النقاوة البكترٌولوجٌ -8

 

 : Luquid Sugerالسكر السائل 

 بنجاح حظٌت التً السابل السكر انواع اهم من الفركتوز عال الذرة شراب ٌعد     

 مستو  على الؽازٌة المشروبات لقطاع الربٌس وٌعد المحلى مسبوق ؼٌر عالمً

 واشهر .المختلفة الؽذابٌة قطاع الصناعات فً العدٌدة استعملبته فضلبعًن عالمً

 وتعد تقنٌات. كلوكوز   53 %فركتوز   42 %على ٌحتوي الذي الشراب انواعه

 ٌتم اساسٌة خام كمادة الشامٌة الذرة نشا على لإعتمادها نظرا  نسبٌاً  معقدة انتاجه

 تحتوي المقابل وفً .الفركتوز عالً الذرة شراب الى عملٌات عدٌدة عبر تحوٌلها

 لكلٌهما متساوٌة وبنسب طبٌعٌةبصورة  والكلوكوز الفركتوز سكري على التمور

 عال لإنتاج السكر التقنٌة التحدٌات أهم احد. الكلوكوز نسبة فً طفٌفة زٌادة مع تقرٌباً 

 عدٌم منتر على للحصول واللون للمعادن الكاملة زالة الا هو التمور من الفركتوز

 الفركتوز سكري على فقط ٌحتوي ان وٌفضل , وعدٌم الرابحة شبٌه بالماء اللون

 مخلفات وتمور الرخٌصة التمور من عال الفركتوز السكر انتاج وٌمكن.والكلوكوز

 من القصو  فضلً عن الاستفادة ربٌسة خام كمادة التمور وتؽلٌؾ تعٌبة مصانع

بالالٌاؾ  الؽنٌة بمحتوٌاتها تتمٌز والتً والترشٌح الاستخلبص لعملٌات الثانوٌة النواتر

 . التمور من الفركتوز عال السابل السكر لإنتاج الربٌسة المتكاملة العملٌات .الطبٌعٌة

ٌعرؾ السكر السيابل بؤنيه محليول ابيٌض رابيق تصيل فٌيه نسيبة السيكرٌات الكلٌية مين 

 % فى التركٌزات المنخفضة 60 -55% التركٌز العالً أو قد تنخفض الى  80-82

وقييد بييدأ انتشييار السييكر السييابل منييذ فتييرة بعٌييدة لييبعض الاؼييراض الؽذابٌيية الصييناعٌة 

وكانت بداٌة انتشاره من مصيانع النشيا حٌيث ٌيتم تحوٌيل النشيا بيبعض الأنزٌميات اليى 

سكرٌات محولة مختزلة )كلوكوز وفركتوز(. وقد لاقى هذا النيوع مين السيكر انتشيارا 

وٌختليؾ زٌية والحليو  والاشيربة السيكرٌة . كبٌرا خاصة فى مصانع المشيروبات الؽا

هذا النيوع مين السيكر عين السيكرٌات المحلٌية الصيناعٌة مثيل السيوربٌتول والميانٌتول 

والتى ٌكون فٌهيا درجية البيركس صيفر ولهيذا فهيى تسيتعمل فيى تحلٌية بعيض الأؼذٌية 

ولقيد بيدأ اسيتخلبص السيكر السيابل مين التمير منيذ فتيرة  المخصصة لمرضى السيكر .

ببعٌدة لما ٌمتاز به من سكرٌات احادٌة بسٌطة )مختزلة( لا تحتاج اليى عملٌيات  لٌست

% من السكرٌات على صورة كلوكوز,  55تحوٌل من حالة لاخر  فهو ٌحتو  على 

% على صورة فركتوز كما أن جمٌع السكرٌات الثنابٌة التى قد تكون موجودة فى 45
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ٌية اثنياء مراحيل الانتياج لان معظيم التمر قبل الاستخلبص ستتحول الى سيكرٌات احاد

مراحل الانتاج تجر  فى ظروؾ حامضٌة,. لذا ٌمكن اعتبار السكر السابل المنتر من 

التمر من النوع المسمى بالسكر السابل المحول كلٌا.كما تتمٌز التميور باحتوابهيا أعليى 

ثلبثية اربياع نسبة من السكر بٌن المنتجات النباتٌة الاولٌة كافية. وٌمكين القيول عمومياً 

المواد الصلبة والجافة فً التمور هً سكرٌات وبذلك فان نسبة السيكرٌات فيً التميور 

تفوق بعدة اضعاؾ نسبتها فً البنجر السكري وفً قصيب السيكر المسيتخدمٌن لإنتياج 

السكر فً العالم.كما تتمٌز التمور الناضجة بكيون الميادة السيكرٌة الموجيودة فٌهيا هيً 

سكرٌات الأحادٌة الكلوكوز والفركتوز بنسيب متسياوٌة فيً حيٌن من ال –على الاؼلب 

ان السكر الموجود فً البنجر والقصب هو من السكرٌات الثنابٌة السكروز )هو السكر 

المتبلييور الييذي نتناولييه عييادة فييً الاسييتهلبك الٌييومً(. ولارتفيياع نسييبة السييكرٌات فييً 

 تاج السكر. التمور اتجهت الأنظار إلى استعمالها كمادة اولٌة لان

 

 انواع السكر السائل:

  Water- White ( Un inverted)ابٌض مابً )ؼٌر منقلب( (1

عبارة عن محلول سكري مركز )شٌرة او سٌرب سكري( رابق جدا ٌستعمل عادة 

بؤجراء موازنة مناسبة للخلطات إذ ٌكيون كيل مين السيكر والمياء مكيونٌن ربٌسيٌن 

لؽذابٌة مثل الاؼذٌة  المعلبة والحلوٌات للمنتوج المصنع وٌستعمل فً المنتوجات ا

ومنتوجات الالبيان والمشيروبات الؽازٌية والمعجنيات والشيرابت المنكهية والفواكيه 

 المجمدة والمثلجات القشدٌة.

    Straw( Un inverted)اصفر فاتح )ؼٌر منقلب(  (2

وهو محلول سكري مركز رابق ٌتوفر فيً بعيض الاسيواق وقيد ٌسيتعمل بيدلا مين 

بٌض المابً اذ ما التزم الامر كمٌة قلٌلة من اللون ونسبة اعلى بقلٌل مين النوع الا

 المواد ؼٌر السكرٌة التً لاتإثر فً المنتوج النهابً.

   Invertالمنقلب  (3

ان الخواص الفٌزٌابٌة لانواع السكر المنقلب السابل تجعلها مرؼوبا فٌها للعدٌد من 

بقابلٌتييه علييى جييذب الميياء واحتجييازه المنتوجييات الؽذابٌيية وٌمتيياز السييكر المنقلييب 

Hygroscopic   وهييً الخاصييٌة التييً تطٌييل ميين بقيياء المعجنييات والحلوٌييات

طازحيية بالاضييافة الييى انهييا تمنييع تبلييور السييكر وتسييتعمل محالٌييل السييكر المنقلييب 

المركز )سٌرب السكر المنقلب( فً صناعة المشيروبات الؽازٌية والفواكيه المعلبية 

والمعجنييات والحلوٌيييات والفواكيييه المؽلفييية  Preservesمييع المحليييول السيييكري 

 Glaceوالتلبٌسات السيكرٌة  Icingsوالمحفوظة بالسكر Conservedبالسكر 
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والمحالٌييل السييكرٌة المركيييزة كمييا تسيييتعمل اٌضييا فييً صيييناعة المييواد اللبصيييقة 

Adhesives  والادوٌة السيابلة اميا فيً صيناعة اليورق فتسيتعمل محالٌيل السيكر

  Plasticizersالمنقلب المركز فً بعض الاحٌان ملدنات 

وهً عبارة عن انواع سمراء اللون من السكر السابل تدخل  Brownاسمر )بنً(  (4

فييً المعجنييات والمحالٌييل السييكرٌة المركييزة او الشييٌرة المخصصيية للطعييام وعييرق 

والحلوٌييات والمييواد  Cough Dropsوقطييرات السييعال  Licoriceالسييوس  

الاخر  التً ٌكسبها لون هذه الانواع من السكر السابل ونكهتها وخواصا مرؼوبيا 

 قٌها.

 مخلقات صناعة البنجر المولاس 

 :  Edible Molassesالمولاسات الصالحة للاكل 

المستخلصية مين النباتيات المولاسات فً معناها الواسع عبارة عين العصيابر المركيزة 

المحتوٌة على السكر لذا فهيً مجموعية مين المنتوجيات المحتوٌية عليى السيكر اضيافة 

اليييى العدٌيييد مييين الميييواد الموجيييودة طبٌعٌيييا فيييً النباتيييات, وان اقيييدم طرٌقييية لصيييناعة 

المولاسات تعتمد  على ؼــلً عصٌر قصب السكر حتى ٌتم تبخر جزء كبٌر من الماء 

جزر الهند الؽربٌة ونظر لعدم استعمال ثانً اوكسٌد الكبرٌت فيً  وهً تنتر بكثرة فً

تحضييٌرها فؤنهييا تسييمى احٌانييا بالمولاسييات ؼٌيير المكبرتيية, وباسييتعمال طييرق اخيير  

ٌسترجع جزء كبٌر مين السيكر القابيل للتلبيور او معظميه مين عصيٌر القصيب المركيز 

مركييييزي والمنتوجييييات الناتجيييية ميييين هييييذه الطرٌقيييية تعييييرؾ بمولاسييييات الطييييرد ال

Centerifugal Molasses  والدرجات الجٌدة منها تستعمل فً المحالٌيل السيكرٌة

 Gingerbreadالمركييزة للطعييام وتسييتعمل المولاسييات فييً عمييل خبييز الزنجبٌييل 

وانواع الكٌك المتبل وكٌك الفاكهة وخبز الشٌلم والحنطة الكاملة وانواع الكعك والبقول 

هييذه امنتوجييات نكهيية مولاسييات القصييب  المخبييوزة وبعييض انييواع الحلييو  وتكتسييب

ولونها كما توفر الاخٌرة ارتفاع المواد المعدنٌة كالحدٌد وتستعمل المولاسات الصالحة 

للبكييل عييادة فييً خلطييات المحالٌييل السييكرٌة المركييزة للطعييام. امييا المحالٌييل السييكرٌة 

وح لونهيا المركزة  الناتجة من التكرٌر تمتياز بالنكهية الممٌيزة لميولاس القصيب وٌتيرا

% مييواد صييلبة وٌتييراوح محتواهييا 80 – 70ميين الفيياتح للييداكن جييدا وتحتييوي علييى 

% وتسيتعمل اليدرجات الجٌيدة مين المحالٌيل السيكرٌة 75اليى  50السكري الكليً مين 

 المركزة عادة فً معامل تصنٌع الاؼذٌة اذ تكون نكهتها ولونها مفٌدٌن . 

لٌتها على امتصاص الرطوبة من الجو ان السكرٌات التمور تتصؾ بكونها متمٌعة لقاب

مما ٌجعل من الصعوبة تحوٌلها الى سكرمتبلور. فؤن امكانٌة استعمالها بقوامها السابل 

فً مجالات عدٌدة كبدٌل للسكر الاعتٌادي تبقى قابمة.ان عدم توفر السكرٌات الاحادٌة 
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اسيتخدام السيكر التً ٌمكن انتاجها من التمر فً الاسواق المحلٌة دفيع الصيناعٌٌن اليى 

( طن 28 -26البلوري )السكروز( فً تصنٌع منتجاتهم الؽذابٌة إذ ٌستخدم منه حالٌا )

سيينوٌا فييً حييٌن اوضييحت الدراسييات الاولٌيية امكانٌيية تييوفٌر حاجيية هييذه الصييناعات 

( اليؾ 43,7( الؾ طن من السكر السابل المنتر مين اسيتعمال حيوالً )30باستعمال )

 (:7-3ول )طن من التمور وكما فً الجد

 

 ( حاجة بعض معامل الاؼذٌة الى السكر السائل7-3الجدول )

 

ٌعد منتجا ثانوٌا بعد انتاج السكر وٌسمى )دبس السكر( فً المرحلة الاخٌرة واثناء و

تكرٌر السكر وٌتمٌز بكونه ثقٌل وله درجة لزوجة عالٌة وعادة ٌتم فصله فً اخر 

مرحلة اثناء عملٌة البلورة إذ لاٌمكن بلورته لماٌحتوٌه من مواد سكرٌة بواسطة 

س فً لزوجته العالٌة خاصة فً الجو البارد ولذا الطرق الشابعة وٌتمٌز المولا

ٌصعب مروره فً الانابٌب الناقلة داخل المعمل وعادة ٌتم تخفٌفه الى درجة مناسبة 

% رطوبة او اقل وٌحتوي 23.4وٌكون المولاس ذو درجة ممتازه اذا احتو  على 

لسكر % او اكثر من السكرٌات المختلفة وتقل الدرجة بانخفاض نسبة ا53.5على 

وارتفاع نسبة الرطوبة وٌحتوي المولاس على نسبة عالٌة من السكروز ماٌقارب 

% من مجموع السكرٌات المتواجدة فٌه وهناك اعمال بحثٌة لاسترجاع هذه 50

النسبة من السكر الى السكر المنتر وهً قٌد البحث, وٌختلؾ التركٌب الكٌمٌابً 

التروٌق وقصر اللون والحرارة للمولاس تبعا لمصدره والمواد المستعملة فً 

المستعملة على السكرٌات المختزلة وخاصة سكرٌات الفركتوز المكون الربٌسً 

لسكرٌات المولاس بالاضافة الى سكر السكروز والكلوكوز وان لون المولاس البنً 

المحمر نتٌجة تفاعلبت مٌلرد وهو تفاعل السكرٌات المختزلة مع الاحماض الامٌنٌة 

 % من المكونات.0.5 – 0.3خل المولاس والتً تكون حوالً الموجودة دا

طن  1000×الحاجة الى السكر السائل  الجهة المستفٌدة 

 سنوٌا

 8 الؽازٌة المشروبات معامل

 5 والمثلجات التعلٌب معامل

 1 الاهلٌة الحلوٌات معامل

 3 المنزلً الاستهلاك

 متفرق استهلاك

 واحتٌاطً

3 

 20 المجموع
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 الفصل الرابع 

 نبات قصب السكر

 نبات قصب السكر:

سنة وتم تصنٌع السكر البلوري حٌث  2000عرؾ قصب السكر قبل اكثر من    

م 1840وٌعد قصب السكر حتى عام  اشٌر الٌه باللؽة السنسكرٌتٌة شاركارا

المحصول الربٌس لاستخراج السكروز المتبلور فً العالم وٌبلػ انتاج السكر فً العالم 

ملٌون طن متري من  45ملٌون طن متري من قصب السكر وحوالً   60حوالً 

البنجر السكري, وٌعد قصب السكر نباتا استوابٌا ٌزرع فً المناطق الحارة المشمسة 

فها طوٌل وحار وجو خال من الصقٌع وٌزرع وٌنمو بصورة عامة شمال وفصل صٌ

. ومنها كوبا والبرازٌل والولاٌات المتحدة ومصر والسودان, الهند, 35خط العرض 

 الباكستان, مصر, الصٌن, اسبانٌا, الارجنتٌن, المكسٌك, استرالٌا, اندنوسٌا والعراق.

 لقصب السكر . ( ٌبٌن اعلى عشر بلدان منتجة1-4وفً الجدول )

 

 2008( ٌبٌن أعلى عشر بلدان منتجة لقصب السكر لعام 1-4جدول )

 ت الٌــــــلد  (الانتــاج  )طن

 1 البرازٌل  514,079,729

 2 الهند 355,520,000

 3 الصٌن 106,316,000

 4 تاٌلند 64,365,682

 5 باكستان 54,752,000

 6 المكسٌك  50,680,000

 7 كولومبٌا 40,000,000

 8 أسترالٌا 36,000,000

 9 الولاٌات المتحدة 27,750,600

 10 الفلٌبٌن 25,300,000

 انتاج العالم  1,557,664,978
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قصب السكر, هً عدة أنواع من أعشاب طوٌلة معمرة حقٌقٌة من جنس 

Saccharum ًٌزرع فً المناطق المعتدلة الدافبة إلى المناطق الاستوابٌة ف ,

جنوب وجنوب شرق آسٌا , وبولٌنٌزٌا ومٌلبنٌزٌا, لؽرض إنتاج السكر. لدٌها, سٌقان 

لٌفٌة ؼنٌة بسكر السكروز, والتً تتراكم فً السٌقان. ٌبلػ طول الساق من مترٌن إلى 

ٌع أنواع قصب السكر أن تتهجن  وأن ستة أمتار )ستة إلى عشرٌن قدمًا(. ٌمكن لجم

الأصناؾ التجارٌة الربٌسة هً أنواع هجٌنة معقدة  ٌنتمً قصب السكر إلى عابلة 

, وهً عابلة نباتٌة مهمة من الناحٌة النباتٌة, وتشمل الذرة Poaceaeالحشٌش 

 والقمح والأرز والذرة الرفٌعة والعدٌد من محاصٌل العلؾ.

استخراجه وتنقٌته فً مصانع متخصصة, كمواد خام فً ٌستخدم السكروز, الذي ٌتم 

صناعة الأؼذٌة أو ٌتم تخمٌره لإنتاج الإٌثانول. ٌعد قصب السكر أكبر محصول فً 

, وتمثل  2016ملٌار طن فً عام  1.9العالم من حٌث كمٌة الإنتاج, إذ تم إنتاج 

واسع بواسطة  ٪ من الإجمالً العالمً )ٌتم إنتاج الإٌثانول على نطاق41البرازٌل 

, قدرت منظمة الأؼذٌة والزراعة  2012صناعة قصب السكر البرازٌلٌة(. فً عام 

 ملٌون هكتار . 26أنها مزروعة على حوالً 

٪ 80الطلب العالمً على السكر اد  الى التسارع فً زراعة قصب السكر.وماٌقارب 

سكر فً من السكر ٌنتر من قصب السكر والباقً من بنجر السكر. ٌنمو قصب ال

الؽالب فً المناطق الاستوابٌة وشبه الاستوابٌة )ٌنمو بنجر السكر فً المناطق 

المعتدلة الباردة(. ومخلفات السكر, تشتمل المنتجات المشتقة من قصب السكرالحاوٌة 

على الالٌاؾ والمولاس وتستعمل فً صناعة الكحول الاثٌلً وتصنع بعض الاطعمة 

   .(Rum, Cachaça Bagasseالبرازٌلٌة مثل )

اعتبر بلبد فارس والٌونانٌون, "القصب الذي ٌنتر العسل  من بدون النحل". اما فً 

.وبدأ  رنٌن السادس والرابع قبل المٌلبدالهند اننتشرت زراعة قصب السكر بٌن الق

التجار فً تجارة السكر من الهند, التً كانت تعتبر ترفًا وتوابلًب باهضة الثمن. فً 

عشر المٌلبدي, بدأت مزارع قصب السكر فً دول  البحر الكارٌبً, القرن الثامن 

وأمرٌكا الجنوبٌة, والمحٌط الهندي, وجزر المحٌط الهادئ, وأصبحت الحاجة إلى 

 .العمال مما اد  للهجرات البشرٌة الكبٌرة

كما عرؾ نبات قصب السكر منذ الألؾ الثامن قبل المٌلبد على ضفاؾ خلٌر البنؽال 

جنوب  -الهند الصٌنٌة  -مالٌزٌا  -ر للمناطق المحٌطة به )اندونٌسٌا ومن ثم انتش

ق.م. أشرؾ جنود الإسكندر المقدونً على مزارع قصب  327الصٌن(. ومنذ عام 

السكر فً الهند واستفادوا من خبرة السكان المحلٌٌن فً عصر نبات القصب وتكثٌؾ 

لعلبج ولٌس طعاماً و من ثم العصٌر وبلورته ولكن كان ٌستعمل على أنه من انواع ا
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بصورته فً ذلك الوقت كمعجون لزج شبه بلوّري ذو فوابد  -عرؾ العرب السكر 

وتمكنوا من توسٌع زراعته على امتداد الدولة الإسلبمٌة بنظم ري ثورٌة  -طبٌة

فتؽلبوا على عابق الشروط المناخٌة لزراعة القصب. وتم بناء أول مصانع تكرٌر 

ت بجودة المنتر. و قد عرفت أوروبا السكر بمفهومه الحدٌث من السكر و التً ارتق

الاحتكاك بالحضارة الإسلبمٌة فً صقلٌة و قبرص والأندلس فً القرن الثامن والتاسع 

المٌلبدي. وكان اول تسجٌل معروؾ للسكر باللؽة الإنجلٌزٌة فً أواخر القرن الثالث 

م و معهم ما أطلقوا علٌه "الملح عشر عندما كان الفرسان الصلٌبٌون ٌعودوا لبلبده

الحلو" واصفٌن إٌاه بؤنه "أكثر البضابع قٌمة و أهمٌة لاستخدام الإنسان وصحته. ثم 

 .انتشر فً اوربا والامرٌكٌتٌن

 

 اصناؾ قصب السكر:

التابع للعابلة النجٌلٌة وقد  Saccherumٌنتمً قصب السكر الى جنس )السكارم( 

 جنس السكارم الى خمسة انواع: Jesweitقسم العالم جٌسولٌت 

وٌتمٌز   Saccharum Officinarum( القصب الاصٌل )سكارم ارفٌسٌنارم(  )أ

بقوة نموه واوراقه العرٌضة وساقه السمٌكة وقلة الالٌاؾ فً الساق وارتفاع نسبة 

 السكر فٌه, ٌدعى هذا الصنؾ فً مصر بالصنؾ البلدي القدٌم.

  Barbrri Saccharum)ب ( الصنؾ الهندي 

ٌزرع وٌنمو فً المناطق المعتدلة وتحت الاستوابٌة وٌسمى بقصب شمال الهند 

 وٌتمٌز بقوة نموه وصلببة ساقه ونضجه المبكر واعتدال نسبة السكر فٌه.

   Saccharum Sinenese)جـ ( القصب الصٌنً 

ثٌفة ٌدعى ؼٌنٌا البري وٌنمو فً المنطقة الاستوابٌة وٌتمٌز بسٌقان ذات الٌاؾ ك

 واوراقه رفٌعة. 

  Saccharum Spontanum)د( القصب الاسٌوي 

وٌعرؾ بالقصب الاسٌوي البري وهو واسع الانتشار وان بعض انواعه قصٌرة 

امتار وٌنمو  3سم بٌنما ٌصل بعض الانواع الى اكثر من 50لاٌتعد  ارتفاعها عن 

وجنوب المحٌط هذا النوع من القصب فً جزر الجنوب الشرقً من اسٌا وافرٌقٌا 

الهادي, وٌعد القصب البري القدٌم نوعا منه وانه ٌنتشر على الشواطًءنهر النٌل 

 والبحر الابٌض المتوسط .

المناطق الاستوابٌة وهو   Saccharum Robustum)هـ ( القصب الؽٌنً 

امتار وهو شدٌد الصلببة ونسبة الٌافه عالٌة 5سرٌع النمو, ٌصل طوله الى حوالً 
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نسبة السكر ٌتكاثر فً بعض جزر المحٌط الهادي وجزر سولومون  مع انخفاض

 وؼانا الجدٌدة .

 

 المظهر الخارجً لقصب السكر 

ٌتكون نبات قصب السكر من الجذر والساق والاوراق وتختلؾ الجذور باختلبؾ 

نوع النبات وطرٌقة التكاثر فعند زراعة النبات عن طرٌق البذور ٌكون النبات 

جذور جنٌنٌة واخر  عرضٌة, اما فً حالة زراعته بالعقلة نوعان من الجذور 

وهً الطرٌقة الشابعة فٌتكون نوعان من الجذور اٌضا جذور العقلة من اصول 

المتواجدة فً الشرٌط الجذري للعقلة اما  Root Primodiaبادءات الجذور 

الجذور العرضٌة تخرج من البرعم نفسه وتختلؾ الجذور العرضٌة باختلبؾ 

( ٌتكون من من عدد 1-4اما ساق  قصب السكر  كما مبٌن فً الشكل ) الصنؾ

 Internodeوسلبمٌة  Nodeوتتكون كل عقلة من عقدة  Jointsمن العقل 

م وتختلؾ طبٌعة الساق فقد تكون قابمة او مابلة او 5-2وٌتراوح ارتفاع الساق 

لبٌبٌة مفترشة وكذلك لون الساق ٌختلؾ باختلبؾ الاصناؾ والعمر والظروؾ ا

 كما ٌإثر الصنؾ وظروؾ البٌبة والنمو على اطوال واقطار السلبمٌات.

 
 ( سٌقان وسلامٌات قصب السكر1-4الشكل )

 

 زراعة قصب السكر:

تعد تسوٌة الارض اولى مراحل الزراعة إذ تقسم الارض على الواح وٌنظم فٌها 

الري المستدٌم لان عملٌة سقً قصب السكر من الامور الضرورٌة وان زٌادة 

مٌاه الري تإدي انتفاخ السٌقان وتزداد رخاوتها .وتتم عملٌة التسوٌة بواسطة 
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حسب طبٌعتها ونسبة مكابن تقوم بتعدٌل الحقل, وقد تحتاج بعض المناطق 

الملوحة الى انشاء شبكة البزل وعملٌة ؼسل التربة كما هو الحال فً حقول فً 

 80 – 70معمل سكر مٌسان, تحرث الحقول بواسطة مكابن حراثة متباٌنة بعمق 

ثم ٌبدأ بالتنعٌم  Dise Ploughسم ثم تحرث بواسطة محارٌث قرصٌة 

الحقل قبل التسوٌة لمدة كافٌة  وتسوٌتها للسٌطرة على انحدار الحقل وٌترك

سم وبطول 40م وبعمق 1.5للتهوٌة. وبعدها تبدأ عملٌة عمل مروز بعرض 

م, وتختلؾ مدة نمو النبات حسب مناطق زراعته وعلى سبٌل المثال 250-350

-12أشهر وفً كوبا وجاوه  9فً لوٌزٌانا )الولاٌات المتحدة الامرٌكٌة( ٌحتاج 

 شهر. 12شهر وفً العراق الى حوالً  24لى شهر وفً جنوب افرٌقٌا ا 15

وتبدأ الزراعة فً منتصؾ اب وحتى منتصؾ تشرٌن الثانً وهً افضل فترة 

زراعة فً العراق لان الزراعة الخرٌفٌة تإدي الى اطالة فترة النمو وعدم اكتمال 

 النضر . 

قصب السكر هو من المحاصٌل الستراتٌجٌة وتعد جمهورٌة مصر العربٌة من 

% من 63البلدان الاولى فً الوطن العربً بانتاج قصب السكر إذ ٌساهم بنحو 

, 2009% من إنتاج السكر فً العالم عام  75إجمالً إنتاج السكر فً مصر و

ملٌون طن سكر وفً مصر نحو  148.7حٌث ٌقدر الإنتاج العالمً للسكر بنحو 

كر. كانت المساحة % من إجمالً الإنتاج العالمً للس1.07ملٌون طن تمثل  1.6

ملٌون هكتار, وهو ٌعد من  54.5عالمٌا نحو  2009المزروعة من القصب عام 

المحاصٌل الاقتصادٌة المهمة التً تساهم بنجاح فً تكوٌن المجتمعات الزراعٌة 

وكذلك الصناعٌة المتكاملة, حٌث ٌمكن إقامة المصانع وأٌضا مزارع الإنتاج 

لحقل من أوراق وكوالح, وتقوم صناعات عدٌده الحٌوانً التً تقوم على مخلفات ا

على مخلفات التصنٌع )الكحولات بجمٌع أنواعها, الشمع, الخمٌره الجافه, خمٌرة 

البٌرة, إستعمل  طٌنة المرشحات فً صناعة بعض الأسمده وصناعة لب الورق 

ملٌون  2.7نحو  2009والخشب الحبٌبً(. بلػ استهلبك مصر من السكر عام 

من البنجر وٌتم استٌراد  597272من القصب ,  1013486ها طن ٌنتر من

حوالً ملٌون طن من الخارج, إذ ٌبلػ متوسط استهلبك الفرد سنوٌا من السكر فً 

كؽم وفى الولاٌات المتحده  16.3كؽم, فً الهند  6.7كؽم, فً الصٌن  34مصر 

 لسنة.كؽم فً ا 25كؽم , علما بؤن المتوسط العالمً للفرد  32.6الامرٌكٌه 

ٌزرع قصب السكر بالعقل اذ توضع فً  باطن المروز وبشرط ان تكون افقٌة 

براعم , وبعد اكتمال الزراعة وقبل  4-3وتداخلة وٌجب ان تحتوي كل عقلة على 

او الجٌزابرٌوم  Ametryneالري ترش مواد مكافحة للبدؼال مثل الامترٌن 
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Gesaprium  ة لؽرض توفٌر الؽذاء كؽم لكل دونم. وٌجب تسمٌد الترب1بمعدل

للنبات لان قصب السكر مجهد للتربة كما ٌإدي التسمٌد دورا بارزا فً انتاج 

المحصول وٌحتاج قصب السكر الى الاسمدة النتروجٌنٌة بالدرجة الاولى إذ  تفتقر 

الٌها جمٌع الترب العراقٌة فضلب عن عنصر الفوسفور الذي ٌساعد فً تكوٌن 

البوتاسٌوم له اهمٌة فً مجال التنشٌط الانزٌمً المجموع الجذري اما عنصر 

للعدٌد من التفاعلبت الحٌوٌة ومن ثم ٌزٌد من كمٌات السكر فً المحصول واهم 

 (.2-4اعراض نقص العناصر تتلخص بالجدول )

 

( نقص فً العناصر المعدنٌة فً التربة وتاثٌرها على نبات قصب 2-4جدول )

 السكر

 نقص البوتاسٌوم نقص الفوسفور نفص النتروجٌن

قلة عدد الاوراق وتؽٌر لونها 

الاخضر المصفر وجفافها قبل 

 وصولها الى طور النضج 

صؽر حجم الاوراق وجعلها 

 خضراء مزرقة 

اصفرار الاوراق المسنة 

واحمرار العرق الوسطى 

 للورقة 

ازدٌاد قطر الساق واطوال 

 الجذور وقلة سمكها  

نقص فً طول وقطر 

السلامٌات وضعؾ المجموع 

الجذري وعدم تكوٌن جذور 

 ثانوٌة 

 النمو البطًء للنبات باكمله 

ازدٌاد تجمع السكروز واتجاه 

 الى النضج 

نقص ملحوظ فً محصول 

 القصب 

نقص محتوى السكر وتجمع 

 الاحماض الامٌنٌة 

    

لتر من الماء  2000لقد اثبتت التجارب ان انتاج كٌلو ؼرام من السكر ٌحتاج الى 

وٌبٌن هذا حجم الاحتٌاج المابً لهذا المحصول وتتوقؾ كمٌة مٌاه الري على 

المنطقة الزراعٌة وطبٌعة التربة وصنؾ القصب والظروؾ الجوٌة وطرٌقة الري 

و المحصول وقد تإدي زٌادة لذا ٌجب تنظٌم توزٌع كمٌات مٌاه الري اثناء نم

الري الى تشجٌع النمو الخضري والتفرٌع وتؤخٌر نضر المحصول بٌنما تإدي 

زٌادة الماء فً الفترات الاولى من حٌاة النبات الى اٌقاؾ النمو ولكن الفترات 

المتقدمة من حٌاة النبات وبعد اكتمال النمو فؤنها تإدي الى الرقاد عكس الماء 

العطش إذ ٌتوقؾ النمو وتجؾ الاوراق وتقصر السلبمٌات, القلٌل ٌإدي الى 

رٌة فً السنة للقصب المزروع  35 – 32وؼالبا ماٌحتاج نبات القصب الى 

رٌة للمحصول الخلؾ وفً الاعمار الاولى من حٌاة النبات  20بالؽرس والى 

ٌفضل ان ٌكون الري خفٌفا وعلى مدد متقاربة وعندما ٌقترب النبات نضر ٌفضل 
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ٌل فترات الري لتعطٌشه واٌقاؾ نموه الخضري وزٌادة فً تحوٌل السكرٌات تطو

 ٌوما .  45الاحادٌة الى ثنابٌة )السكروز( وٌمنع الري قبل الحصاد بحوالً 

 

 اطوار نمو قصب السكر:

 ٌمر نبات القصب بعدة اطوار اثناء النمو وهً كماٌؤتً:      

  Germinationاولا: طور الانبات 

ٌشمل انبات كل البذور والعقل وانبات العقل فعند توفٌر الظروؾ الملببمة من 

ساعة, إذ ٌحدث انتفاخ وتؽٌر فً اللون  24الحرارة والرطوبة تبدا علبمة بعد 

وتبدأ الجذور الاولى فً الٌوم التالً بالظهور وتنمو البراعم مكونة الساق وتنمو 

من منطقة الحزم الجذري  Root Primordiaجذور العقلة من اصول الجذور 

والتً تمد النبات بالماء والؽذاء التً تتكون جذوره الاصلٌة . ٌظهر النبات فوق 

اسابٌع وقد ٌتؤخر ظهور النبات الى  3-2سطح الارض فً الظروؾ الملببمة بعد 

 اكثر من شهر عندما تكون الظروؾ ؼٌر ملببمة.

 من العوامل التً تإثر على انبات العقل:

العوامل المتعلقة بالعقل نفسها وهً طول العقلة وموقع البرعم على النبات  -1

ووجود الاؼماد حول البراعم التً تحمٌها من الجفاؾ والحالة الؽذابٌة وموعد 

 القطؾ.

العوامل البٌبٌة وهً تشمل درجة الحرارة والرطوبة . ان درجة حرارة المثلى  -2

من العوامل المإثرة على انبات  م وتعتبر درجة الحرارة37.5-43تتراوح بٌن 

البراعم وتحوٌلها من حالة السكون الى حالة النشاط وٌجب ان تكون التربة رطبة 

 وتحتاج الى تهوٌة لان عملٌة انبات البراعم تصحبة زٌادة فً التنفس.

  Tilleringثانٌا : طور التفرٌع 

وٌتكون كل ساق من عدد تبدأ البراعم الموجودة على العقل بتكوٌن السٌقان الاولٌة, 

من السلبمٌات وتحمل كل سلبمٌة برعم ابطً لٌعطً الفروع الثانوٌة التً تتكون 

علٌها الفروع وٌكتمل تفرٌع النبات بعد اشهر من الزراعة .كما ٌتؤثر طور التفرٌع 

 كبقٌة الاطوار بمجموعة عوامل داخلٌة وخارجٌة منها:

 الضوء اذ ٌإثر على التفرٌع وعدد الافرع. (1)

 درجة الحرارة. (2)

 الاسمدة العضوٌة والكٌمٌاوٌة. (3)

 المسافات بٌن النباتات. (4)

 رطوبة التربة. (5)
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  .الامراض والافات (6)

 :ثالثا: طور النمو الخضري

( الزٌادة الدابمة ؼٌر العكسٌة فً 2-4ٌقصد بالنمو الخضري  كما فً الشكل )

نعبر عنه بمحصلة الحجم والوزن للكابن الحً وتتابع ادواره المختلفة , وٌمكن ان 

لعملٌات عدٌدة متتابعة ومتداخلة وٌتحكم فً العدٌد من العوامل البٌبٌة والوراثٌة 

وهً عملٌة باٌولوجٌة معقدة. اما اهم العوامل المإثرة على النمو الخضري هً 

الصنؾ والعمر والتؽٌٌرات الٌومٌة فً الرطوبة والتباٌن الكبٌر بٌن درجتً حرارة 

 ثٌر الضوء والتسمٌد.النهار واللٌل وتؤ

 

 
 ( الطور نمو الخضري لنبات قصب السكر 2-4الشكل )

 

 رابعا: طور النضج:

ٌقصد به طور تكوٌن الازهار وانتاج البذور , وبعد ظهور هذه الصفات فً قصب 

السكر بالنسبة للمزارعٌن ؼٌر مرؼوبة حٌث ٌصحبه تدهور فً محتو  السكر 

 الالٌاؾ ومن اهم دلالات النضر:وصفات العصٌر مع زٌادة فً نسبة 

ازدٌاد نسبة جفاؾ الاوراق وموتها على النبات اما الاوراق العلٌا تمٌل الى   ( أ)

  .اللون الاصفر المخضر

)ب( سهولة كسر السٌقان عن العقد مع تحوٌل لونها الاخضر الى الاصفر الشكل 

(4-3). 

  .)ج( تقارب نسبة السكروز فً السلبمٌات السفلى والعلٌا
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 ( عقل وسلامٌات قصب السكر الناضج3-4الشكل )

 

 مكونات قصب السكر:

 ٌتكون نبات قصب السكر من جزبٌن اساسٌٌن:

 )أ( الجزء الموجود تحت سطح التربة  

)ب( الجزء الهوابً الموجود فوق سطح الارض تختلؾ نسب الاجزاء النباتٌة 

البٌبٌة, وتعتمد استعمال ومكوناتها الكٌمٌابٌة باختلبؾ العمر والصنؾ والظروؾ 

قصب السكر فً المجال الصناعً على المكونات الخضرٌة والمكونات الكٌمٌابٌة 

 )المكونات السكرٌة( الموجودة فً الساق.

 

 المكونات النباتٌة الخضرٌة لقصب السكر:

بدراسة لاصناؾ قصب السكر اذ تكون نسب المكونات   Barunes العالم تقدم

( وٌتضح من الجدول  أٌضا ان 3-4النباتٌة الجافة لقصب السكر كما فً الجدول )

% من المكونات النباتٌة 50السٌقان الصالحة لاستخلبص السكر فً المعمل تمثل 

 لقصب السكر وتعد النسب الباقٌة مواد عرضٌة بالنسبة لمعامل السكر

 

 ( النسبة المئوٌة للمكونات القصب السكر الجافة 3 – 4ول )الجد

 الوزن الجاؾ% الجزء النباتً

 12.7 الجذور

 4.5 اجزاء السٌقان المتبقٌة بعد الحصاد

 49.2 السٌقان

 24.5 الاوراق الجافة

 9.0 القمم الطرفٌة
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الجزء اما المكونات الكٌمٌاوٌة تختلؾ حسب اجزاء الخضرٌة للنبات وٌعد الساق 

% من نسب المكونات العامة ونسبة 20-8الاوفر فً نسب السكرٌات اذ تبلػ 

% والمتبقً من النسبة هو الٌاؾ ومواد لاسكرٌة 75 – 69رطوبة عالٌة تبلػ 

 .( ٌبٌن نسب المواد السكرٌة موزعة على طول ساق قصب السكر4-4والشكل )

 

 
 ز و هـ د جـ ب أ المكونات 

المواد 

 الصلبة%

7.54 10.00 11.69 13.64 15.87 17.77 20.75 

 19.50 15.50 12.95 9.94 7.08 5.02 2.24 السكروز%

 94.00 87.20 81.50 72.90 60.60 50.20 29.70 النقاوة %

 ( اقسام ساق قصب السكر4-4الشكل )

 

 المكونات الكٌمٌائٌة لفصب السكر

 المحتوٌات السكرٌة : -1

ٌعرؾ سكر القصب اٌضا المكون السكري ٌعد السكروز )السكر الثنابً( والذي 

الربٌس فً القصب الناضر, ٌوجد السكروز فً جمٌع اجزاء النبات وان تركٌزه 

( نسب السكرٌات فً ساق 4 - 4ٌكون اعلى ماٌمكن فً الساق  وٌمثل الجدول )

 12-11قصب السكر بفترات مختلفة من عمر النبات  ٌفضل الحصاد فً الشهر 

  .من عمر النبات
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( تؽٌٌر نسب السكرٌات اثناء نمو القصب السكرلصنفٌن من قصب 4 - 4دول )جال

 السكر 

عمر 

النبات 

 )شهر(

 2878صنؾ جاوة  105صنؾ جاوة 

السكرٌات  السكروز%

 المختزلة%

السكرٌات  السكروز%

 المختزلة%

6 3.16 3.99 3.07 4.15 

7 3.93 3.66 4.77 3.42 

8 8.51 2.42 6.90 3.08 

9 11.50 1.01 8.90 2.22 

10 12.43 0.66 11.77 0.97 

11 13.38 0.63 12.68 0.83 

12 14.52 0.25 14.23 0.76 

 

( ومنها 5  - 4: لقصب السكر كما فً الجدول )المكونات العضوٌة السكرٌة2

% 16-11الالٌاؾ المتكونة من السلٌلوز والكنٌن والبنتوزان وتكون نسبته حوالً 

مكوناته فً القصب اختلبفا كبٌرا باختلبؾ طبٌعة التربة اما الرماد تختلؾ 

% 0.002-0.65وصنؾ القصب ونوع السماد وان نسبة الرماد تتراوح بٌن 

-2.21على اساس الوزن الطري اما على اساس الوزن الجاؾ تبلػ نسبة الرماد 

% وٌتكون الرماد من السلٌكا والبوتاسٌوم ونسب ضبٌلة من الكالسٌوم 3.96

سٌوم واملبح حامض الفوسفورٌك والكبرٌتٌك وأثار نادرة من الحدٌد والمؽنٌ

والمنؽنٌز والبورون والنحاس والالمنٌوم والصودٌوم والبارٌوم , فضلب عن وجود 

المواد الصلبة ؼٌر الذاببة منها النشؤ وتكون كمٌتها ضبٌلة وتختلؾ نسبته باختلبؾ 

النشوٌة ؼٌر مرؼوبة فٌها  صنؾ النبات وعمره وظروؾ النمو وان زٌادة المواد

 وتسبب بعض المشاكل اثناء التصنٌع وخاصة فً وحدات الترشٌح والفصل.
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 ( مكونات القصب السكر%5- 4جدول )

 النسبة المئوٌة المكونات

 76-73 الماء

 27 -24 مواد صلبة 

 16 -11 الٌاؾ جافة 

 16-10 مواد صلبة ذائبة 

 الرماد على اساس الوزن الجاؾ

 الرماد على اساس الوزن الطري 

2.21-3.96 

0.65 – 0.002 

 مكونات العصٌر

 92-75 السكرٌات 

 88-70 سكروز 

 4-2 فركتوز

 4-2 كلوكوز

 7.5-3 الاملاح

 4.5-1,5 املاح حوامض ؼٌر عضوٌة 

 3-1 املاح حوامض عضوٌة 

 0.7-0.5 بروتٌنات

 0.15-0.3 صموغ

 0.050  -0.001 نشأ

  5.0 -0.05  وفوسفولبٌدات ودهونشموع 

 5.0  -  3.0 مواد لاسكرٌة ؼٌر مشخصة 

 

 المكونات العضوٌة ؼٌر السكرٌة: -1

المواد الشمعٌة والدهنٌة: تؽطى سٌقان قصب السكر بطبقة من الشمع والتً تقلل  ( أ)

% من وزن القصب وتحتوي السٌقان 0.02من عملٌة التبخٌر وقد تصل نسبتها 

وفً خلبٌا الانسجة الداخلٌة, وتنتقل هذه المكونات اثناء  على أثار من الدهون

عملٌة التقطٌع والتنافذ الى عصٌر قصب السكر وتإدي الى تكوٌن مواد صمؽٌة 

 ؼٌر مرؼوبة وبالاخص فً وحدة الترشٌح.

المكونات النتروجٌنٌة: تتركز المكونات النتروجٌنٌة فً الاوراق والعقل  ( ب)

% من وزن القصب 0.04تصل نسبتها الى  الطرفٌة من الساق والبراعم وقد

 وهً تشمل الاحماض الامٌنٌة والالبومٌن وؼٌرها.
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% اما 0.02)جـ( اما المكونات الاخر  مثل البكتٌن فتصل نسبته الى حوالً 

المواد الملونة ومنها الكلوروفٌل والانثوسٌانٌن والسكارتٌن والبولً فٌنٌل, اما 

 . Zymaseو انزٌم  Invertaseنزٌم الانزٌمات ٌحتوي عصٌر السكر على ا
 

 :الأمراض التى تصٌب نبات قصب السكر 

ٌصاب قصب السكر بالعدٌد من الأمراض النباتٌة المهمة التً تسبب خسابر 

نموه المختلفة, كبٌره فً المحصول وأٌضا فً صفات السكر الناتر وذلك فً مراحل 

فٌصاب بالعدٌد من الأمراض الفطرٌة والفٌروسٌة والبكتٌرٌة وأٌضا الأمراض الؽٌر 

, وتعتبر الأمراض الفطرٌه أهم هذه الأمراض من حٌث الأهمٌة الإقتصادٌة ةطفٌلٌ

والإنتشار, حٌث أن البعض منها ٌكون محددا لكمٌة المحصول وجودته والبعض 

منع زراعة بعض أصناؾ القصب وإستبدالها بؤصناؾ الأخر كان سببا ربٌسٌا فً 

اخر , ونذكر هنا أهم هذه الأمراض المنتشرة فً مصر وطرق مكافحتها بشىء من 

 .الإٌجاز

 

 افات التً تصٌب قصب السكر  اولا:

 الافات الباٌولوجٌة:

منها مرض موزابٌك قصب  Virus Diseasesالامراض الفٌروسٌة  -أ

 ومرض الاصفرار المخطط   Ratoon stuntingالسكر ومرض تقزم الخلفة 

وهً تشمل التعفن الاحمر  Fungus Diseasesالامراض الفطرٌة   -ب

Red rot  والتفحمSmut  وعفن الجذورRoot rot 

 Gumming Diseasesالامراض البكتٌرٌة مثل مرض التصمػ  -ج

 .Leaf scoldومرض لفحة الورقة 

اصفرار الاوراق وتجعدها وجفاؾ  الامراض الفسٌولوجٌة : مثل مرض -د 

 اطرافها وتفرع الساق من الطرؾ الاعلى وانبات الجذور فً منطقة العقد 

 : الحشرات التً تصٌب المحصول فً العراق الافات الحشرٌة 

 Sesamia Cretica Ledحفار ساق الذرة  - أ

  Leucania (Mythimnna)دودة الذرة  - ب

 Spodoptera(Laphygma) exiguaدودة البنجر السكري اللبفكما  -ج 

Huben 

  Aphis sacchari zent-Aphidsدودة المن  - د

http://aradina.kenanaonline.com/posts/185072


352 
 

فضلب عن هذه الافات هناك مشكلة اخر  هً نمو الادؼال بٌن النباتات ومن 

المعوقات الربٌسة  لزراعة هذه المحاصٌل الستراتٌجٌة  وٌجب ان تكافح فً اطوار 

  .النمو الاولى فً حٌاة قصب السكر

 المبٌدات المستعملة للقضاء على هذه الادؼال هً:واهم 

(Gesatop) Ametryn , Gesapax Gesapax,  Atrazine 

(Gesaprin) , Simazine   

Gesapax Combi, Diuron    

 

  Virus diseases اولا: الامراض الفٌرسٌة

  Mosaic كـــالموازٌ( 1)

 Sugar cane mosaic virus المرض فٌروس المسبب

اعراضه ظهور برقشه على الاوراق تتسبب فى نقــص المــــواد الخضراء  ومن اهم

بالورقــــــــة )الكلوروفٌل( وبالتالى تقل كفاءة الورقة فى انتاج السكر مما ٌنعكس اثره 

على المحصول وٌإد  الى انخفاضه, وتختلؾ سلبلات فٌروس موزٌك القصب فى 

ى على تؤثٌرها الضار على انتاج قدرتها المرضٌة على احداث الاصابة وبالتال

الاصناؾ التجارٌة المنزرعة, فبعض سلبلات فٌروس الموزابٌك تكون ذات تؤثٌر 

ضعٌؾ من حٌث مظهر الاصابة ومن ثم ٌكون تؤثٌرها على المحصول قلٌل , وفى 

بعض الاحٌان تكون سلبلة الفٌروس ضعٌفة لدرجة اختفاء مظهر الاصابة بتقدم النبات 

نما نجد ان بعض سلبلات الفٌروس تكون ذات قدرة مرضٌة عالٌة فى العمر. بٌ

وخاصة على الاصناؾ الحساسة بحٌث تإد  الاصابة بالفٌروس ال تقزم الشدٌد فى 

النمو وموت الافرع الجانبٌة وفى النهاٌة نقص المحصول وضعؾ محصول الخلؾ 

سب نوع % وذلك ح50-3التالٌة. وٌقدر الفقد فى ناتر السكر والمحصول بنحو 

 .السلبلة المرضٌة وعمر المحصول

تكون الأعراض أكثر وضوحا على الأوراق حدٌثة التفتح , إذ تظهر أعراض هذا 

المرض على هٌبة بقع لونها اخضر باهت أو مصفر منتشرة فً نصل الورقة وحواؾ 

هذه البقع ؼٌر محدودة ا  أنها تمتزج أو تسٌح مع لون الورقه الأخضر. وٌكون 

( 5 - 4عام تداخل بٌن اللون الأخضر واللون الفاتح  وتظهر فً الشكل )المظهر ال

 بوضوح فً حالة الإصابه المبكرة.
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 :المكافحة

 الإهتمام بإنتاج وزراعة أصناؾ مقاومة.    -1

معاملة التقاو  بالماء الساخن وذلك بنقعها فى الماء الساخن على درجة حرارة   -2

 من الفاٌروس الممرض .م لمدة ساعة ونصؾ للتخلص ° 52

ٌفضل اخذ التقاو  من محصول الؽرس او خلفة اولى على الاكثر على ان تكون  -3

من حقول معتنى بها وٌستخدم فى كسر التقاو  واعدادها للزراعة ادوات نظٌفة سبق 

تطهٌرها مع استمرار تطهٌر سكٌن الكسر بصفة مستمرة من خط الى آخر لضمان 

 .خلوها من الامراض

مكافحة حشرات المن الناقله للفٌروس إن وجدت فً حقول القصب وذلك بإستخدام  -4

 المبٌدات الحشرٌه الموصى بها.

العناٌة بنظافة حقل القصب من الحشابش التى تعد عوابل وسطٌة للمسبب -5

 .المرضى

 زراعة عقل سلٌمه خالٌه من الفٌروس الممرض. -6

تى تكون النباتات قوٌه فلب تتؤثر كثٌرا العناٌه بخدمة الأرض وتسمٌدها ورٌها ح -7

 بالمرض.

 مكافحة الحشابش التً قد تكون عوابل للحشرات الناقله للفٌروس. -8

 جمع النباتات المصابة وحرقها للتخلص من الفٌروس الممرض. -9

 
 ( موزائٌك قصب السكر5- 4الشكل )

 

 Ratoon stanting disease (RSD)( تقزم الخلفة  2)

أهم اعراضه هو تقزم السلبمٌات السفلٌة لنبات القصب وعند عمل قطاع طولى فى 

العقد السفلٌة للنبات فٌظهر نقط ذات لون قرمز  داكن اسفل منطقة النمو  تقزم الخلفة 

Ratoon stunt   
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فً استرالٌا, ثم وجد بعد ذلك فً  1932سجل وجود هذا المرض لاول مرة سنة 

فً العالم, وهو ٌصٌب نباتات القصب الخلفة وٌنتر عنه  معظم مناطق زراعة القصب

وقد تصل نسبة الإصابة بهذا المرض  -ضعؾ نمو النباتات وقلة عددها فً الجورة 

( تقــزم 6-4% وٌبٌن الشكل ) 30فً بعض الأحٌان على بعض الأصناؾ إلى 

 الخلفة فً نموات قصب السكر .

 Sugarcane Dwarf Virus: ٌتسبب هذا المرض عن فٌروس المسبب* 

 * الأعراض:

لا تظهر أعراض واضحه لهذا المرض على نباتات القصب الؽرس أما فً قصب 

الخلفة فإن النباتات تكون قصٌرة )متقزمة( وأقل حجما من النباتات السلٌمه, كما أن 

عدد نباتات الخلفه فً الجوره الواحده ٌكون قلٌلب , كما أن المجموع الجذري فٌها أقل 

المجموع الجذري للنباتات السلٌمة , وقد تكون الاوراق مصفرة, ومن الأعراض من 

الممٌزة  لهذا المرض أنه عند عمل قشط فً أنسجة النباتات المصابة  فً منطقة العقد 

ٌلبحظ وجود بقع بنٌة فً المنطقة السفلٌة من العقده . وٌنتر عن الإصابة بهذا المرض 

 .ضعؾ النباتات وقلة المحصول

 :المقاومة

 ( زراعة صنؾ مقاوم.1)

 لمدة ساعة ونصؾ.° م 55( المعامله بالماء الساخن 2)

 ( تطهٌر الآت الكسر عند اعداد التقاو  للزراعة .3)

 
 ( مرض تقزم الخلفة فً القصب السكري6  -4الشكل )
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  Streak disease مرض التخطٌط -(3) 

 المرضى فٌروسى المسبب

وهو من اهم الامراض التى تصٌب محصول القصب  ٌصاب القصب بمرض التخطٌط

فى القارة الافرٌقٌة وبخاصة مصر بعكس مناطق زراعته الاخر  إذ اختفى منها 

تماما مثل استرالٌا والهند وذلك عن طرٌق زراعة الاصناؾ المقاومة للؤصابة 

  .(7-4بمرض التخطٌٌط المبٌن فً الشكل )

 طرٌقة الانتشار

 .الاوراقٌنتشر بواسطة نطاطات  .1

 .ٌنتشر عن طرٌق العقل المصابة .2

 .لا ٌنتشر عن طرٌق العدو  الصناعٌة .3

 :الاعراض

 – 3مم وطولها من  0.5تظهر الاعراض على شكل خطوط طولٌة رفٌعة سمكها نحو

م وتظهر هذه الخطوط متقطعة موازٌة للعرق الوسطى للورقة ولونها ابٌض وخالٌة 7

الة الاصابة الشدٌدة بمرض التخطٌط تتحد هذه وفى ح . من مادة الكلوروفٌل الخضراء

الخطوط ببعضها البعض فتظهر كخطوط طولٌة بطول الورقة , وٌنبؽى العلم انه لا 

 .توجد اعراض لهذا المرض على الساق او الجذور

% وذلك  30 – 20وٌتسبب عن هذا المرض نقص فى محصول القصب ٌقدر بنحو 

قصر طولها ورفع سمكها وذلك مرجعه ان راجع الى ضعؾ نمو النباتات المصابة و

الجزء الخاص بعملٌة البناء الضوبى وتكوٌن السكر وهو الاوراق قد تعرض للتلؾ 

نتٌجة للبصابه كما تقل عدد النباتات فى الكودٌة الواحدة وٌنعكس ذلك على كمٌة 

المحصول النهابى عند الحصاد. ومن الجدٌر بالذكر ان هناك بعض الدراسات 

اثبتت انه لٌس هناك تؤثٌر لهذا المرض على نسبة السكر. وٌجدر الاشارة ان بالخارج 

 .تؤثٌر المرض على كمٌة المحصول ٌنعكس اٌضا على محصول السكر الناتر
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 الذي ٌصٌب نبات القصب السكر Streak disease( مرض التخطٌط 7 -4الشكل )

 

 المقاومة

 .زراعة اصناؾ مقاومة للمرض .1

 .خالٌة من الاصابة استعمال عقل سلٌمة .2

مقاومة الحشرات الثاقبة الماصة التى تسبب انتقال الفٌروس من النبات  .3

 .المصاب الى النبات السلٌم

 .ازالة النباتات المصابة اولا بؤول .4

 

 Fungus disease  ثانٌا: الامراض الفطرٌة

   Root Rot Diseasesأمراض أعفان الجذور: 

 أهمها: وتتسبب هذه الأمراض عن عدة فطرٌات

 Pythium arrhenomanes Drechsler  وRhizoctonia solani  .....

 وؼٌرها.

 * الأعراض:

تتلخص أعراض المرض فً صؽر حجم النباتات المصابة وضعفها وقلة تفرعها 

وقد ٌإد  المرض الى  -وإصفرار والتفاؾ الأوراق وخاصة عند تباعد فترات الري 

موت الجذور وخاصة فً الأراضً الثقٌله وقد ٌموت النبات كلٌا فً النهاٌه. وعند 

د الجذور المتكونة وهذه تكون قصٌرة إزالة النباتات المصابة من التربه ٌلبحظ قلة عد

( . وقد ٌموت المجموع 8-4ولا تحتو  عادة على جذٌرات جانبٌة كما فً الشكل )

الجذر  كله عند إشتداد الإصابة وٌنتقل المرض عن طرٌق الجراثٌم الهدبٌة والجراثٌم 

وكذا بالمٌسلٌوم أو  Pythium arrhenomanesالبٌضة التى ٌكونها الفطر 

بالتربة. كما ٌنتقل  Rhizoctonia solaniالحجرٌة التى ٌكونها الفطر الأجسام 
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المرض خلبل الموسم الواحد من نبات مصاب الى اخر سلٌم عن طرٌق الجراثٌم 

 المنقولة مع ماء الري.

 * المكافحة:

 . إنتخاب وزراعة أصناؾ مقاومة.1

 مرضات.. إتباع دورة زراعٌة مناسبة لاٌدخل فٌها أي من عوابل هذه الم2

 . الإعتدال فً الري وتحسٌن الصرؾ وخاصة فى الأراضى الثقٌلة.3

 . الحرث العمٌق وتشمٌس التربة والعناٌة بتجهٌز الأرض جٌدا قبل الزراعة .4

 
 ( مرض تعفن جذور قصب السكر 8 - 4الشكل )

 

 Sugar Cane Smutتفحم قصب السكر:    

السكر بوجهة عام فً مصر  ٌعد هذا المرض من أهم الأمراض التً تصٌب قصب

والعالم, إذ ٌوجد هذا المرض فً معظم مناطق زراعة القصب فً العالم وخاصة دول 

أفرٌقٌا واسٌا وامرٌكا الجنوبٌة وهو ٌعد أهم مرض ٌصٌب قصب السكر فً مصر من 

حٌث الأهمٌة الإقتصادٌة والإنتشار. إذ أنه ٌإثر علً المحصول من حٌث الكم 

ظهورا على اصناؾ القصب الرفٌعة والطرٌة مثل الأصناؾ والنوع. وهو أكثر 

 المحلٌة.

   Ustilago  scitaminea Sydow* المسبب هو: الفطر 

رتبة فطرٌات التفحم . جرثومٌة الكلبمٌدٌة لونها زٌتونى  -هو من الفطرٌات البازٌدٌه 

الى مٌكرون جدارها املس  9:  4أو بنى مستدٌرة أو ؼٌر منتظمة الشكل قطرها من 

معرج قلٌلب. وهو متخصص فً إصابة الأنسجة المرستٌمٌة. وٌدخل النبات من خلبل 
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الجزء السفلً من البرعم تحت الحراشٌؾ, وعندما ٌبدأ البرعم المصاب فً النمو 

 ٌنمو الفطر أٌضا مباشرة تحت القمه النامٌه.

 * الاعراض:

لخلفات. تبدأ تظهر الأعراض على نباتات الؽرس فً الزراعات الجدٌدة وفً ا

شهور من الزراعة, حٌث ٌلبحظ استطالة  4 -3الإصابة الأولٌة فً الظهور بعد 

النباتات المصابة وتكون رفٌعة وذات سلبمٌات طوٌلة, وتزداد عدد الأشطاء فً 

الجورة وتؤخذ مظهر الحشابش حٌث تكون الأوراق رفٌعه قابمه وذات أنصال ضٌقه. 

فً النمو أسرع من السلٌمة وبذلك تكون النباتات تبدأ الخلفات والبراعم المصابة 

المصابة أسرع نموا من السلٌمة. ومن أهم الأعراض الممٌزة لهذا المرض هً 

استطالة القمة النامٌة للنبات المصاب وإنتفاخها )نتٌجة حدوث خلل هرمونً فً 

كما النباتات المصابة( على هٌبة جسم طوٌل اسطوانى الشكل ٌشبه السوط )الكرباج( 

(, وهو ؼٌر متفرع ولكنه ٌلتوي حول نفسه لٌكون ماٌشبه الحلزون, 9-4فً الشكل )

وهو عبارة عن القمة النامٌة للنبات أو النورة التى قضى علٌها الممرض وكون بدلا 

منها مسحوقا اسود من جراثٌمه . وٌتطور لون السوط من الفضً إلى الإردوازي ثم 

للون الأسود المتفحم. وفً النهاٌة ٌنفجر السوط إلى الرمادي وأخٌرا ٌتحول إلى ا

فتنتشر الجراثٌم السوداء اللون على النباتات المجاوره وعلً التربة وتلوث الهواء 

المحٌط بالإصابة , ثم تنتقل بفعل الرٌاح والحشرات إلى أماكن أبعد لتصبح مصدرا 

 للعدو  لأي محصول قصب ٌزرع بعد ذلك.

  go ScitaminaUstilaفطر المرضى المسبب

من اخطر الامراض التى تهدد زراعة وصناعة السكر وهو ٌشبه فى ذلك مرض 

 . الطاعون الذ  ٌسبب الفناء الكامل لمنطقة الاصابة

 
 ( مرض  التفحم ٌصٌب قصب السكر9 - 4الشكل )

http://media.kenanaonline.com/photos/1102844/1102844673/1102844673.jpg
http://media.kenanaonline.com/photos/1102844/1102844673/1102844673.jpg
http://media.kenanaonline.com/photos/1102844/1102844673/1102844673.jpg
http://media.kenanaonline.com/photos/1102844/1102844673/1102844673.jpg
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 اسباب خطورة مرض التفحم:

)السوط( سهولة انتشار الجراثٌم خاصة بعد اكتمال نمو الكٌس الجرثومى  -1

 الاتٌة:بالطرق  وتحوله الى اللون الاسود وانفجاره فٌتم انتقال الجراثٌم

 .عن طرٌق الرٌاح -أ

عن طرٌق النقل المٌكانٌكى للبفراد الحاملة للنباتات المصابة اثناء اخراجها من  -ب

 .الحقل

 .النقل المٌكانٌكى بتعلق الجراثٌم بملببس العمال المشتؽلٌن بالحقل -جـ

جراثٌم فى عٌون العقل )البراعم( مما ٌإكد انتشار المرض بعد تسكن ال -2

 .زراعة هذه التقاو  المصابة

ٌبدأ ظهور الاعراض الخاصة بمرض التفحم باستطالة القمة النامٌة وتحولها فى  

- 0.5 النهاٌة الى ما ٌشبه السوط وٌصل طولها الى نحو واحد متر وسمكة نحو

المصابة بالمقارنة بالنباتات السلٌمة المجاورة احد سم, وٌعد زٌادة طول النباتات 1

مظاهر اصابة الحقل بالتفحم. وٌتطور لون السوط من الفضى الى الاردواز  ثم 

اخٌرا ٌتحول الى اللون الاسود الفاحم وفى النهاٌة ٌنفجر السوط وتنتشر الجراثٌم 

در عدو  الفطرٌة السوداء لتلوث الهواء المحٌط وتسقط على التربة لتصبح مص

مستمر لأ  محصول قصب ٌزرع بعد ذلك, وعند الزراعة تنبت الجراثٌم الملوثة 

للتربة او الموجودة فى التقاو  وتنتر مٌسلٌوم ضعٌؾ ٌخترق البادرة وٌنمو بداخل 

انسجة القصب الى ان ٌصل الى انسجة القمة النامٌة فٌلبزمها ودون ان ٌحدث ا  

ل النبات الى قرب نهاٌة موسم النمو تؽٌر فى شكل النبات ولكن عندما ٌص

الخضر  ٌنشط مٌسلٌوم الفطر الساكن فى القمة النامٌة وٌفرز انزٌمات تنشط نمو 

القمة النامٌة لٌنتر بعدها الكرباج الاسود الذ  ٌمتلا بالجراثٌم الفطرٌة ومن ثم 

ٌعمل ذلك على تكرار حدوث الاصابة فى الاعمار الصؽٌرة مستقبلب. وٌلبحظ ان 

 .صابة تزداد بهذا المرض فى الخلؾ وخاصة المسنه منهاالا

%  60-20وتقدر نسبة النقص فى المحصول نتٌجة الاصابة بمرض التفحم بنحو 

وذلك حسب شدة الاصابة وعمر المحصول و مد  حساسٌة الصنؾ للبصابة 

 .بالمرض

 المقاومة:

و  من حقول زراعة عقل سلٌمة خالٌة من الجراثٌم وذلك بالحصول على التقا -1

 .مضمونه وتم فرزها بمعرفة المختصٌن

 .زراعة اصناؾ مقاومة للبصابة بمرض التفحم -2
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° م 50معالجة التقاو  قبل زراعتها وذلك بنقعها فى الماء الساخن على درجة  -3

دقٌقة و مع اضافة بعض المطهرات الفطرٌة اما اثناء المعاملة بالماء الساخن  20لمدة 

فبعد المعاملة بالماء الساخن فى خزانات تحتو  على المبٌد او ؼمرها مباشرة 

الفطر . ومن اهم المبٌدات الفطرٌة التى اظهرت نتابر جٌده فى زٌادة فاعلٌة مقاومة 

 .المرض بدرجة كبٌرة

بنلٌت فٌتافكس  –تؽطٌس عقل القصب المصابة بالمرض فى مبٌدات با ٌلفون  -أ

 .جزء فى الملٌون 700 – 300ساعات بتركٌز من  4دقٌقة الى  30من 

أمكانٌة التوصل الى مقاومة المرض بصورة كاملة وذلك بتؽطٌس عقل  –ب 

ساعات قبل  4جزء فى الملٌون لمدة  500القصب فى المبٌد باٌلفون بتركٌز 

 . وبعد اجراء العدو  الصناعٌة بجراثٌم الفطر

الملوثة لمدة  اتباع دورة زراعٌة فى القصب حٌث ٌمنع زراعته فى الاراضى  -4

 .موسم على الاقل 

التفتٌش الدور  فى الحقول وهنا تتجلى اهمٌة متابعة المزارع لزراعاته حٌث  -5

ٌنبؽى علٌة الابلبغ سرٌعا عن ظهور ا  استطالة ؼٌر طبٌعٌة فى زراعته ولا ٌنتظر 

 .حتى ٌتكون السوط الدال على تمام حدوث الاصابة

% ٌتم سرعة الابلبغ قبل انتثار 5الاصابة عن فى الحقول التى تقل فٌها نسبة  -6

الجراثٌم بل قبل تؽٌر لون السوط من الفضى الى الرصاصى و ٌتم نزع الجوره المصابة 

كاملة وٌتم تركٌب كٌس بلبستك فوق جوره النباتات المصابة قبل تقلٌعها حتى لا تنتثر 

ق بعٌدة عن حقول الجراثٌم فى الجو المحٌط او على الارض وتحرق الاكٌاس فى مناط

 .القصب

% ٌتم ازالة الحقل بالكامل وٌتم حرق النباتات  5فى حالة زٌادة الاصابة عن  -7

ٌوما حٌث تنبت الجراثٌم  14 – 7داخل الحقل وٌلى ذلك ؼمر الحقل بالماء لمدة 

 .وتختنق وتموت فى خلبل ٌومٌن من الؽمر

 

  Red Rot Diseaseالعفن الأحمر:   

الأمراض التً تصٌب قصب السكر فً العالم, وقد سجل وجودة لأول هو من أقدم 

ثم وجد بعد ذلك فً جمٌع مناطق زراعة القصب فً العالم  1893مرة فً جاوه عام 

وهو ٌسبب خسابر فادحة للمحصول فً بعض الدول تصل فً بعض الاحٌان الى 

من أصناؾ %. وقد أد  إنتشاره فً بعض البلبد إلى إنهٌار العدٌد 25أكثر من 

 واستبدلت بؤصناؾ أخر  . ةالقصب التجارٌ

   Colletotrichum falcatum Went* المسبب: ٌتسبب هذا المرض عن الفطر 
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  (Physalospora  tucumanensis Speg & Glomerella 

tucumanensis Von Arx and Muller) 

 * الأعراض:

ضررا على الساق حٌث ٌصٌب هذا الفطر أي جزء من أجزاء النبات, ولكنه أشد 

ٌسبب تعفنها و أنه ٌحدث ضررا لعقل الزراعة. ٌدخل الفطر إلى ساق النبات عن 

طرٌق الجروح أو الإصابات الحشرٌه وٌبدأ من منطقة الدخول ثم ٌنتشر فً الساق 

إلى أعلى وأسفل مارا خلبل العقد إلى السلبمٌات حٌث تتلون الأنسجة المصابة بالون 

شق طولً بالساق. كما تظهر على الأنسجه المصابه بقع أو الأحمر, ثم ٌلبحظ 

تلطخات طولٌه مابله للبٌاض على طول محور الساق تعترض اللون الأحمر وتكون 

أقل وضوحا فً الأصناؾ المقاومه وتتفاوت هذه التلطخات فً العقد بحٌث تعطً 

اللون الأحمر  مظهر البرقشة الحمراء اللون. أما فً الأصناؾ القابلة للئصابة فٌظهر

فً الساق كله طولٌا وتظهر فجوات طولٌة به تحتوي على مٌسلٌوم الفطر وفً النهاٌة 

تصبح أنسجة الساق الداخلٌة داكنة اللون ومنكمشة , وفً حالة الإصابة الشدٌدة تصبح 

القشرة ذات لون بنً محمر وقد تتكون الأجسام الثمرٌة للفطر على سطح القشرة 

 حات ؼابرة فً الساق.المصابة أو فً تقر

ٌسبب هذا المرض إصفرار الأوراق وتعفن الساق وٌكون العفن مصحوبا بتلون احمر 

( وٌنتر من ذلك جفاؾ النباتات والأوراق 10-4فً منطقة الأوعٌه  كما ٌبٌن الشكل )

وتقرح الساق. أما النباتات الصؽٌره فإنها تجؾ وتموت. وعند إشتداد الإصابه تموت 

 صابه وٌقل المحصول.النباتات الم

 * مصدر الإصابة:

 . الزراعة بعقل مصابه بالمرض.1

 . بقاٌا الأوراق المصابه التً تحتوي على الأجسام الثمرٌه للفطر الممرض.2

 . جراثٌم الفطر المحموله بالرٌاح أو الأمطار أوقطرات الند  أثناء موسم النمو.3

 * المكافحه:

 خالٌه من لقاح الفطر الممرض.. استخدام عقل سلٌمه فً الزراعه 1

. منع جمٌع العوامل التى تساعد على دخول الفطر فً العٌدان مثل الجروح أو 2

 الثقوب التى تحدثها الحشرات او البق الدقٌقً.

 . حرق مخلفات المحصول بعد الحصاد3

 . العناٌه بخدمة الارض من حرث وعزٌق ومقاومة الحشابش.4

 وخصوصا الاسمده البلدٌه.. الإهتمام بالتسمٌد الجٌد 5

 . الإعتدال فً عملٌة الر  دون تعطٌش او افراط وتحسٌن عملٌة الصرؾ.6
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. ٌمكن التخلص من مصدر العدو  الموجود بالتقاو  بؽمسها فً الماء الساخن على 7

 دقٌقة. 20م لمدة ˚52درجة حراره 

 
 ( العقن الاحمر الذي ٌصٌب ساق قصب السكر10  - 4الشكل )

 

 Bacterial diseaseثالثا: الامراض البكتٌرٌة 

 اصفرار الخلفه )الإبٌضاض(: -1

سبب هذه الظاهرة هو نقص احد العناصر الؽذابٌة بالتربة مثل الحدٌد والنحاس     

والمؽنسٌوم . وقد تعز  هذه الظاهرة الى تزاحم نباتات الخلفة فً الزراعة المصابة  

ٌات القصٌره المتزاحمة لمد البادرات الصؽٌرة ( وعدم كفاٌة الؽذاء فً السلبم4-11)

بعكس القصب الؽرس الذ  تكون فٌه  -مما تحتاجه من ؼذاء حتى تكون جذورا 

السلبمٌات كبٌره والبادرات قلٌله ومتباعده والؽذاء الموجود بالسلبمٌات ٌكفً النباتات 

دٌثة الصؽٌره حتى تكون جذورا. وقد وجد أن هذه الظاهره تكثر فً الأراضً ح

الزراعة التً تزرع قصب أول مره. كما لوحظ أٌضا وجود الإصابه فً الاراضً 

 الخفٌفه اكثر منها فً الأراضى الثقٌلة

 الأعراض: 

ٌصٌب هذا المرض نباتات القصب الخلفة أما نباتات الؽرس فلب تظهر علٌها أ  

ة إصابة وتظهر الأعراض على النباتات الصؽٌرة بعد ظهورها فوق سطح الترب

فٌكون لونها أصفر أو أبٌض مصفر ثم ٌؤخذ لون الأوراق فً الإبٌضاض تدرٌجٌا 

حتى تبٌض تماما وتـــــــــــموت وذلك فً الحالات الشدٌدة الإصابة أما فً حالة 

 الإصابة الخفٌفة فإن النباتات الصؽٌره تحــــضر ثانٌا بعد التسمٌد والري.

)البٌضاء( لا ٌتكون لها مجموع جذر  أو أنها كما وجد ان النباتات الشدٌدة الإصابة 

 تكون جذورا قلٌلة وضعٌفة.
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 * المكافحة :

. زراعة الأصناؾ المقاومة إذ وجد أن أصناؾ القصب تختلؾ فً تؤثرها بهذا 1

 المرض.

 . تجنب الزراعة الكثٌفة فً الحقول المعرضة للئصابة .2

 . العناٌة  بخدمة الأرض وتسمٌدها ورٌها.3

أن رش النباتات المصابة بمحلول كبرٌتات النحاس أو كبرٌتات الحدٌدوز  . وجد4

 ٌساعد على اخضرار عدد كبٌر من النباتات المصاب .

 
 ( مرض اصفرار الخلفة او الابٌضاض 11 -4الشكل )

 

 Red Stripe Diseaseمرض التخطٌط الاحمر  -2

للبصابة طول على الاصناؾ القابلة  1925عرؾ هذا المرض فً العراق عام 

موسم النمو ولكن ظهرت الاصابة فً العراق فً الاشهر كانون الثانً وشباط 

واذار( اذ تظهر خطوط حمراء اللون متقطعة تمٌل الى اللون البنً وموازٌة للعراق 

الوسطى وتكون ضٌقة العرض محدودة وقصٌرة او ممتدة على طول الورقة, وتتجه 

لطول وفً حالة الاصابة الشدٌدة تتصل نحو قمتها وتختلؾ تلك الخطوط فً ا

الخطوط فٌما بٌنها مكونة خطوط طوٌلة ومتبادلة مع مناطق صفراء اللون وقد 

ٌصاب الؽمد وكذلك الاوراق حدٌثة التكوٌن التً تحٌط بالقمة النامٌة  تصاب 

بالبكترٌا اما العقد والبراعم الجانبٌة المصابة فتكون قصٌرة مقارنة بالعقد السلٌمة 

ظهر المصابة اول الامر مظهر مابً وبذلك تجؾ وتتحول الى اللون البنً او وت

البنً المحمر وفً الاطوار المتقدمة لهذا المرض تظهر فجوات كبٌرة وقرٌبة من 

السطح مما ٌعمل على تشقق القشرة ومن ثم تذبل الاوراق وتظهر الامراض فً 

 الجو الحار الرطب.
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العقل المصابة وعن طرٌق سكاكٌن التقطٌع  نقل المرض: ٌنتقل المرض عن طرٌق

وتنتقل البكترٌا عن قطرات الماء فً الجو وتدخل الاوراق من فتحات الثؽور وعن 

 طرٌق الرٌاح والامطار .

ٌسبب المرض خسارة فادحة للمحصول نتٌجة تؤثٌر الاصابة  الاهمٌة الاقتصادٌة:

قصب السكر وتصل الخسارة على النمو والتفرع والقدرة على تكوٌن الخلفات لنبات 

% وكذلك ٌكون العصٌر الناتر من السٌقان المصابة رديء اذ تقل درجة 15الى 

 فً النباتات المصابة. 86.1الى  93.6نقاوته من 

 المقاومة:

استعمال تقاوي سلٌمة من حقول لم تظهر بها الاصابة كما ٌجب استبصال  .1

 النباتات المرٌضة.

الحصاد حتى تقلل من انتشار المرض وٌستعمل تطهٌر سكاكٌن التقطٌع والات  .2

 مركبات النحاس البٌرونكس.

 القضاء على الحشابش القابلة للبصابة بالمرض . .3

رش النباتات المصابة بمحلول ستربتومٌسٌن فضلب عن كلٌسٌرٌن , واضافة  .4

 %.1كلسٌربن الٌة بنسبة 

 زراعة اصناؾ مقاومة   .5

 

 الافات الحشرٌة والقوارض

 ersBorrالثاقبات 

تعد دودة القصب الصؽٌرة والكبٌرة من اهم الافات التى تهاجم زراعة القصب فى 

 مصر.

 Chilo simplesدودة القصب الصؽٌرة 

وتقوم بمهاجمة العقل فوق منطقة العقد مباشرة فٌنتر عن ذلك كسر العٌدان عند 

 موضع الاصابة وقد تسبب موت القمة النامٌة عند اصابة نباتات القصب الصؽٌرة

 بهذه الحشرة وتعمل على تقلٌل محصول القصب والمحتوٌات السكرٌة.

 Sesamia creticaدودة القصب الكبٌرة 

تقضى الٌرقات دورة حٌاتها الشتو  فى عٌدان القصب القابمه بالحقل او فى سٌقان 

الذرة الجافة, او فى بقاٌا النباتات الموجودة فى الحقل. وتظهر الفراشات عادة فى 

شهر نٌسان وتستمر الى حزٌران وتضع الحشرات بٌوضها على الحشابش حٌث 

الصؽٌرة, وتحفر داخل الساق من اسفل تتؽذ  الٌرقات, ثم تنتقل الى نباتات القصب 

الى اعلى, وٌحدث تعفن فى مكان الاصابة وٌذبل قلب العود ثم ٌجؾ. وعند تكوٌن 
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الكعوب, تخترقها الٌرقات من عقدة الى اخر  حتى تصل الى القمم النامٌة فتذبل ثم 

تموت. وتعمل لها ثقوبا الى الخارج, وقد تدخل بعض الفطرٌات او البكترٌا الى 

عٌدان المصابه عن طرٌق هذه الفتحات فٌزداد الضرر, نتٌجة لتحول بعض ال

السكروز. وقد تتنبه بعض البراعم السفلٌة للعود المصاب وتنمو الى عٌدان جدٌدة 

متؤخرة وتنتقل الٌرقات من عود الى اخر,وعوابل هذه الحشرة فى مصر هى: القصب 

 ؽاب والبردي.والذرة الشامى والذرة الرفٌعة واحٌانا القمح وال

 وتقاوم دودتا القصب الصؽٌره والكبٌره بالطرق الآتٌة : طرق المقاومة:

 تربٌة اصناؾ مقاومة. -1

م ٌساعد على التهوٌة واختراق الشمس 1.20-1التخطٌط الواسع بٌن الخطوط  -2

للجذور مما ٌعمل على التخلٌؾ المبكر والعٌدان القوٌة وتقلٌل نسبة الرطوبة مما ٌقلل 

 بة بالامراض والحشرات.الاصا

 خلط مٌاه الر  بالكٌروسٌن ٌساعد على تقلٌل نسبة الاصابة. -3

 عدم الاسراؾ فى التسمٌد الازوتى والعناٌه باحكام عملٌات الر . -4

العناٌة بالعزٌق وعملٌات الخدمة تقلل من الاصابة بالثاقبات وٌنبؽى العناٌة بؤزالة  -5

نها, بعملٌات العزٌق المتتالٌة لأن الفراشات تضع الحشابش , وعلى الاخص النجٌلٌة م

 البٌض علٌها.

ازالة وحرق عٌدان الذرة )العوٌجة والشامٌة( الجافة والتى تقضى بها هذه الآفة  -6

 فترة السبات الشتو  .

قطع عٌدان القصب المصابة من تحت سطح التربة مباشرة بمجرد ذبول القمم  -7

 تجؾ تماما, لضمان وجود الٌرقات فٌها واعدامها.النامٌة, مع عدم الانتظار حتى 

 حرق طبقة سمٌكة من السفٌر قبٌل البدء فى خدمة محاصٌل الخلفة. -8

 انتقاء التقاو  السلٌمة حتى لا تكون مصدرا لاصابه المحصول الجدٌد. -10

 الحشرة القشرٌة الرخوة:

من ( تنمو وتتحرك على سٌقان واوراق نبات القصب و12-4تبٌن فً الشكل )

 مواصفاتها بؤنها:

تطفل الحشرة على عوابل اخر  ؼٌر القصب مثل الحشابش فى مصارؾ المٌاه  – 1

 و المبازل حول حقول القصب )العابلة النجٌلٌة(.

محصول القصب لٌس محصول حولى و هو متواجد باعمار مختلفة طوال  – 2

ى تقوم باداء الموسم و العمال التى تقوم بخدمة الكسر فى حوض ما هى نفسها الت

عملٌات الخدمة من عزق وتسمٌد ور  لاحواض اخر  مما ٌسهل حتما انتقال 

 الاصابة.
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عمالة كسر )حصاد( محصول القصب التى تعمل لد  المزارعٌن فى اوابل  – 3

موسم الكسر تقوم هذه العملٌة بالمجان مقابل حصولهم على القالوح )بقاٌا القصب( 

الضرورة فى نقل الحشرة مٌكانٌكٌا خلبل الانسان لذا لتؽذٌة الحٌوانات مما ٌساعد ب

 ٌنبؽى عدم نقل القالوح و حرقه داخل الحقل المصاب.

استخام نظام الر  السطحى بالؽمر ٌسهم فى نقل الاصابة عن طرٌق الحورٌات  – 4

المتحركة الى الحقول المجاورة و هو نقل مٌكانٌكى من خلبل الماء كما تنتقل هذه 

هواء. وقد ٌتم النقل المٌكانٌكى من خلبل الحٌوانات كالقطط و الكلبب الحورٌات بال

 والثعالب و الزواحؾ التى تتواجد فً حقول القصب .

 
 ( الحشرة القشرٌة على سٌقان القصب السكر12 - 4الشكل )

 

 Rodentsالقوارض )الفئران( 

زراعات القصب تعد الفبران من اخطر القوارض )الحٌوان الزراعى( التى تإثر على 

ولاسٌما فى اواخر مراحل نموها بدءا من شهر آب الى موعد الحصاد, وتعد زراعة 

القصب مخبؤ منٌعا ومرتعا خصبا للفبران إذ تتجمع بها فى جحور بجسور الترع 

والمصارؾ المجاورة لحقول القصب فتتوالد بكثرة وتمتص عصارتها وهى تفضل 

وقد ٌمتد القرض الى جزء كبٌر من الساق,  الساق من اسفل حٌث تزداد نسبة السكر

وٌنتر عن مهاجمة الفبران فقد فى المحصول والمحتوٌات السكرٌه وتلؾ البراعم فى 

كثٌر من العٌدان فلب تصلح لاؼراض التقاو  و تتسرب الجراثٌم وبكترٌا الى داخل 

 انسجة النبات من الاجزاء المصابة.
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او الطعم السام وهو ٌتكون من فوسفٌد زنك وٌمكن مقاومة الفبران بواسطة المصابد 

% مع حبوب الذرة او لب البطٌا مع ضرورة نقع الحبوب و لب البطٌا فى 3بنسبة 

سم زٌت لكل  1الماء قبل اضافة فوسفٌد الزنك , وفى كلب الحالتٌن ٌحسن اضافة نحو 

 كٌلو جرام من الطعم لجذب الفبران, وٌراعى تحضٌر الطعم وقت الؽروب وتوزٌعه

فى كمٌات صؽٌرة على قطع من الفحار المكسور ثم توضع بالمسالك التى تطرقها 

كٌلو جرام/فدان )حسب درجة الأصابة( ولكى تكون  2 - 1الفبران وٌكفى من الطعم 

المقاومة مجدٌه ومإثرة ٌنبؽى ان تكون جماعٌة وبجمٌع الحقول لا سٌما وان هذه 

 سب بل ٌشمل المحاصٌل الاخر  .الآفة لا ٌقتصر ضررها على محصول القصب فح
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 الفصل الخامس

  انتاج السكر من قصب السكر
 

 خطوات استخلاص العصٌر من القصب السكر 

نوعاً )ٌختلؾ  37ٌعد قصب السكر جنس نباتً من الفصٌلة النجٌلٌة, ٌضم ستة إلى  

المناطق الحارة, وهو العدد حسب النظام التصنٌفً المستخدم(. وهو من نباتات 

المصدر الأساسً لاستخراج السكر, أما المصدر الآخر فهو الشمندر السكري. تتطلب 

زراعته أرضاً خصبة وماء كثٌر وٌظل فً الأرض لمدة عام كامل, وتكون مصانع 

السكر فً وسط مزارع القصب. تستخدم بقاٌا القصب بعد عصره فً تصنٌع الكحول, 

ة مصدرة لقصب السكر. وٌتدرج فً الزٌادة من القمة الى وتعد البرازٌل أكبر دول

القاعدة وتزداد نسبته فً الساق كلما قارب المحصول من النضر وٌحتوي قصب 

السكر على نسبة من السكرٌات الاحادٌة من الكلوكوز )سكر العنب( والفركتوز )سكر 

كون مقداره اقل  الفواكه(, ان الكلوكوز دابم الوجود فً قصب السكر وبنسب مختلفة وٌ

ماٌمكن فً القصب الناضر وان نسبة الفركتوز اقل من الكلوكوز وهذه التؽٌٌرات التً 

أن بداٌة عملٌة  تحدث على نسب المحتوٌات السكرٌة خلبل نمو نبات قصب السكر,

التصنٌع الحدٌث للسكر كانت فً القرن الثامن عشر, لكن شهدت هذه الصناعة طفرة 

التً سمحت 'تكنولوجٌا التحكم الإلكترونً الحدٌث بقة مع تطورقوٌة فً العقود السا

نتاج بإنشاء خطوط إنتاج ذات عمالة متوسطة و التً تعمل بكفاءة عالٌة لتسمح بإ

كثٌؾ رخٌص التكلفة بنسبة فقد بسٌطة, كما أنها عملٌة نظٌفة ؼٌر ملوثة للبٌبة أو 

باعثة لؽاز ثانً أوكسٌد الكاربون و التً توفر أٌضاً كمٌة كبٌرة من المنتجات الفرعٌة 

الناتجة عن عملٌة التكرٌر و المستخدمة فً تطبٌقات أخر  كثٌرة مثل صناعة العلؾ 

 .إلا ومواد التخمٌر والسماد... الخل الأبٌض و الكحل و دبس السكرو

  

 : Cane  Sugarأنتاج سكر القصب 

اما فً العراق فتعد صناعة السكر من الصناعات الحدٌثة وهً تعتمد على محصولً 

القصب السكري والبنجر السكري وقد تطرقنا فً الفصول السابقة صناعة السكر من 

البنجر السكري ولربما ان المعالجات الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة الاساسٌة تكون متشابهة 

السكر عن انتاجه من البنجر السكري من الناحٌة تقرٌبا وٌتمٌز انتاج السكر من قصب 

 الافتصادٌة فً عدة نواحً هً: 

 ان معدل انتاج قصب السكر فً وحدة المساحة اكثر من البنجر السكري  ( أ)

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%B8%D8%B1%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AD%D9%83%D9%85
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%B8%D8%B1%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AD%D9%83%D9%85
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D8%A8%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%83%D8%B1
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%AD%D9%88%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%AD%D9%88%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%84
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ٌتمٌز قصب السكر بطول موعد حصادة فقد ٌصل فً بعض المناطق الى  ( ب)

 اربعة اشهر مما ٌتٌح للتصنٌع موسما اطول.

سنوات او اكثر وهو لا  4-2عمر ٌبقى فً الارض من )جـ( قصب السكر نبات م

 ٌحتاج الى تجدٌد زراعته طول تلك المدة. 

ٌتعرض البنجر السكري اثناء عملٌات القلع والتصنٌع الى تدهور فً صفاته  ( د)

شهر(  11واستنزاؾ سكرٌاته اسرع من قصب السكر. ٌنضر قصب السكر بعد )

 .مراحل تصنٌعهمن زراعته وعملٌة القطع ٌدوٌا وفٌما ٌؤتً 

  

 اولا / الحصاد والنقل والتنظٌؾ:

ٌفضل القطع الٌدوي على التقطٌع الالً وذلك تجنب تقطٌع النباتات الاخر  النامٌة 

مع القصب وٌمكن قطع القصب من الجهة السفلى لان الاجزاء السفلٌة من السٌقان 

ٌتمٌز بالسرعة وٌإدي الى ؼنٌة بالسكر اكثر من الاجزاء العلوٌة  بٌنما التقطٌع الالً 

الاضرار بؤعقاب السٌقان المتبقٌة وقلعها والتً ٌمكن ان تنمو مرة اخر  . وٌجب نقل 

المحصول بؤسرع وقت لان بقاءه فً الحقل ٌعرضه الى التلؾ وفقدان السكر بسبب 

% من السكر وتقطع 50التبخر وعند ترك المحصول اسبوعٌن فً الحقل سٌفقد 

القمة( من المحصول لاحتوابه كمٌة قلٌلة من سكر سكروز ونسبة  الاجزاء العلٌا  )

مرتفعة من النشؤ والسكر المختزل وأذا تركت هذه القمم فؤن ماٌتخلؾ منها بعد العصر 

ٌمتص السكروز تاركا اسطوانات العصر بنسبة اعلى من السكر من نسب دخولها 

من المعروؾ عندما ٌجلب الٌها.  وٌجمع على شكل اكوام ومن ثم ٌتقل الى المعمل و

 القصب الى المعمل مع الاطٌان والحجر ٌفترض استلبم  نوعان من الاستقطاع :

الاستقطاع الطبٌعً: وهو ٌشمل المكونات الؽرٌبة من الاوراق ومكونات  -1

 التربة والمكونات الاخر  التً لاٌستخرج منها السكر .

ودرجة النقاوة . ٌزداد الاستقطاع الكٌمٌابً: ٌقدر على  اساس نسبة السكروز  -2

مقدار الاستقطاع الكٌمٌابً بؤزدٌاد كمٌة السماد النتروجٌنً وكمٌة مٌاه الري قبل 

الحصاد بفترة قصٌرة , وكذلك تزداد نسبة الاستقطاع عندما تزداد نسبة الاصابة 

 بالآفات والامراض وترك المحصول فً الحقل لفترة طوٌلة.

وٌشترط بالقصب السكر الواصل الى المعمل ان ٌكون خالً من الادؼال والقصب 

والاحجار وكذلك ٌشترط فٌه المتطلبات  Phragmltes communisالبردي 

 الاتٌة:

 |%|15الالٌاؾ ....................................... لا تزٌد مقدارها عن 

 %15د عن الشوابب من اوراق وؼٌرها ...............لاتزٌ
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 %2الطٌن ..........................................لاٌزٌد عن 

 %16المواد الصلبة الذاببة فً العصٌر.............لاتقل عن 

 %75نقاوة العصٌر ..................................لا ثقل عن 

لمعامل السكر مواصفات عدٌدة حول استعمال محصول قصب السكر وتحدد 

على اساسها .وٌتبع استلبم المحصول عملٌة التنظٌؾ بتٌار من الهواء  الاسعار

لازالة الاتربة وبقٌة الاوساخ العالقة وتستعمل مكابن متخصصة بذلك للتنظٌؾ 

الجاؾ افضل من الؽسل بالماء بواسطة رشاشات مٌاه لان الاخٌر ٌفقد جزء من 

ن خاصة وقد وجد سم  بواسطة سكاك120ٌالسكر فً ماء الؽسل وٌقطع الى قطع 

% مقارنة مع الؽسل 5.2ان التنظٌؾ الجاؾ ٌفٌد فً زٌادة السكر الناتر بمقدار 

 بالماء.

 / سحق السٌقان وفصل العصٌر:ثانٌا

تفرم سٌقان القصب بسكاكٌن دوارة ومن ثم سلسلة من الاسطوانات الدوارة المسماة 

رتبة الواحدة بعد م three-roller millsالطواحٌن الافقٌة ثلبثٌة الاسطوانات 

( تقوم باستخلبص العصٌر تحت ضؽط 1 - 5الاخر   كمــا فً الشــــكل )

هٌدرولٌكً  عالً والؽرض من ذلك تحطٌم نسٌر القصب لتسهٌل استخلبص العصٌر 

وتسهل استخلبص القصب بالماء الذي ٌضاؾ على شكل ماء ساخن للمخلفات 

ذي ٌإدي الى استخلبص اكبركمٌة السلٌلوزٌة للقصب باتجاه المعاكس لخروجها وال

من السكر فً هذه المرحلة تتم اذابة السكر فً عصٌر رقٌق القوام ٌسمى العصٌر 

 . mixed juiceالمخلوط 

 
 ( جهاز سحق قصب السكر1  - 5الشكل )
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 وٌستخلص قصب  السكر بطرٌقتٌن ربٌسٌتٌن: 

 طرٌقة العصر:   ( أ)

عصارات( وتتكون كل  7-3)ٌعصر قصب السكر بواسطة سلسلة من العصارات 

 (2-5عصارة من ثلبث اسطزانات افقٌة مرتبة على شكل مثلث كما فً الشكل )

 
 ( عصارة ثصب السكر 2 - 5الشكل )

 

A )اسطوانة القمة )العلٌا=B اسطوانة المصاص =Bagasse   C =

 اسطوانة التؽذٌة

D  )سطح النفاٌة )القمامة =E تفرٌػ القصب المعصور =F خزان العصٌر = 

 

تعمل العصارات تحت ضؽط هٌدرولٌكً عالً فعند دوران الاسطوانة فؤنها تضؽط 

على اسطوانتٌن السفلٌتٌن وتحركهما باتجاه متعاكس ونتٌجة للضؽط الذي تتعرض 

الٌه انسجة القصب اثناء مرورها من عصارة الى اخر  ٌتم فتح عدد كبٌر من 

كرٌة هذا وٌلبحظ ان كمٌة العصٌر ونسبة الخلبٌا المحتوٌة على العصارة الس

العصٌر ودرجة النقاوة تختلؾ من العصرة الاولى عن العصرة الاخٌرة لذلك ٌمكن 

فصل العصٌر من الالٌاؾ نتٌجة الدفع المٌكانٌكً  للمصاص من خلبل فتحة تسمح 

بمرور الالٌاؾ دون العصٌر وبتكرار العملٌة فً العصارات المتتالٌة مع تضٌق 

 الفصل التدرٌجٌا ٌمكن فصل الجزء الاكبر من العصٌر.فتحة 

ان كفاءة عملٌة فصل الالٌاؾ عن العصٌر تعتمد على عدد من العوامل منها فتحة 

دخول القصب وخروجه والنسبة بٌن الفتحتٌن ووزن الٌاؾ التً تمر خلبل وحدة 

العلٌا ( للبسطوانة فً الدقٌقة ومقدار الضؽط الواقع على الاسطوانة 2السطح )م

وعدد الاسطوانات. وهناك طرابق مختلفة فً عملٌات ؼسل الالٌاؾ بالماء 
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% 97 – 95واسترجاع العصٌر المخقق الى العصارات الامامٌة من استخلبص 

من السكروز لكن التركٌز على زٌادة استخلبص السكر من الالٌاؾ ٌإدي اٌضا الى 

وحدات التروٌق والاشباع زٌادة نسبة المكونات ؼٌر السكرٌة وظهور مشاكل فً 

بقدر   Imibitionوؼٌرها. تدؼى اضافة الماء الى الالٌاؾ بعد العصر بالتشرب 

% من وزن القصب 25 – 15مقدار الماء المستعمل فً هذا المجال بحوالً 

 بركس .  15% ونسبة المواد الصلبة بحدود 86 – 80وتصل نقاوة العصٌر الى 

 طرٌقة التنافذ او الانتشار: ( ب)

م ودخلت 1962تستعمل طرٌقة التنافذ فً استخلبص عصٌر البنجر اولا ومنذ عام 

هذه الطرٌقة تدرٌجٌا فً معامل قصب السكر ولطرٌقة التنافذ مقارنه بطرٌفة 

العصارات , كفاءة عالٌة فً استخلبص العصٌر وٌمكن الحصول على نقاوة اعلى, 

لا تسمح الا بمرور المواد ذات  لان الخلبٌا المٌتة فً عملٌة التنافذ تعمل كمصفاة

الاوزان الجزٌبٌة الصؽٌرة فً حٌن ان تعرض انسجة القصب للتفتٌت والضؽط 

المٌكانٌكً ٌإدي الى تشقق جدران الخلبٌا, وعصر كل المحتوٌات الذابٌة والؽروٌة, 

 3-2ففً طرٌقة التنافذ تقطع سٌقان القصب الى شرابح عرٌضة ٌتراوح سمكها بٌن 

% 50المعامل تستعمل الطرٌقتٌن العصر والتنافذ وٌستخلص حوالً  ملم وفً بعض

من عصٌر قصب السكر بواسطة العصارات, لم ٌتم استخلبص الســــكر الباقً فً 

 المصاص )الالٌاؾ( بطرٌقة التنافذ ولهذه الطرٌقة عدة ممٌزات هً:

 )ا( خفض عدد العصارات الى النصؾ تقرٌبا 

 )ب( الاقتصاد فً الطاقة 

 %99)جـ( رفع كفاءة استخلبص العصٌر الى 

وٌجري التنافذ بصورة عامة بالطرٌقة المستمرة وتوجد لهذا الؽرض نماذج من 

الاجهزة مع انظمة مختلفة , وٌتمٌز النموذج الدولابً المكون من مجموعة خلبٌا 

تدور على محور افقً فٌدخل القصب المهروس فً جهاز التنافذ من الطرؾ 

ل الماء وٌحتوي المصاص الذي ٌترك جهاز التنافذ على نسبة جٌدة المعاكس لدخو

(م وٌعصر مرة اخر   وٌعاد 70 – 50من السكر لذلك ٌنقع بالماء الساخن )

العصٌر المخفؾ الى مرجل التسخٌن الاولً لشرابح القصب وٌرسل المصاص 

عمل المكبوس الى قسم التجفٌؾ وٌستعمل وقودا للحصول على الطاقة اللبزمة للم

( من 3 - 5المبٌن فً الشكل ) DDSاو ٌرسل الى معمل الورق وٌعتبر جهاز 

الشركة الدنماركٌة نوذجا لعملٌة التنافذ فً معامل قصب السكر وهو مكون من 

  .اسطوانتٌن متعامدتٌن على بعضهما
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 للتنافذ DDS( جهاز 3 - 5الشكل )

 

 )جـ ( دمج بٌن الطرٌقتٌن:

الاستخلبص الموصفتٌن سابقا لرفع كفاءة الاستخلبص ٌمكن الدمر بٌن طرٌقتً 

% من 70فتصبح العملٌة اقنصادٌة بدرجة جٌدة فٌمكن استخلبص حوالً 

العصٌر بواسطة ثلبث وحدات من المعصرات واستعمال طرٌقة الانتشار للـ 

% ٌمكن ان تنجز 30% المتبقٌة هذا وان الاستخلبص بالانتشار او التنافذ للـ 30

% هذا وٌمكن البدء 99.4فتكون نسبة الاستخلبص الكلٌة حوالً  %98بكفاءة 

)الانتشار( ثم استعمال وحدتٌن من المعصرات لخفض  بالاستخلبص بالتنافذ

% وٌمكن ان ٌصفى هذا الماء 48% الى 80الرطوبة فً النقل من حوالً 

 وٌسخن وٌضاؾ كماء تشرب فً الجهاز  pH = 7المفصول وٌعدل الى 

تحصل علٌه من الطرٌقتٌن السابقتٌن )العصر والتنافذ( ٌسمى ان العصٌر الم

 Rawوٌسمى العصٌر المخفؾ او الخام  Mixedبالعصٌر المختلط او الممزوج 

Juice  ان العصٌر المتحصل علٌه بواسطة المعصرات دون اضافة ماء تشرب

ٌسمى بالعصٌر العادي او ؼٌر المخفؾ اما العصٌر المنفصل بواسطة اول 

ستخلبص بمفردها ان لم تستعمل قبلها ٌسمى العصٌر الاولً معصرة ا

Primary Juice   وٌسمى عصٌر المعصرة الاخٌرةLast Mill Juice  لان

جزء من العصٌر ٌتخلؾ مع المخلفات والعصٌر الخام ٌكون اخضر اللون وعكرا 

( وٌحتوي على نسبة سكر تتراوح 5.4 – 5له فً المجال الحامضً ) pHوالـ 

% وتإثر فً النسبة الموجودةعدة عوامل كصنؾ القصب ودرجة 18 – 10من 

النضر وكفاءة المعصرات وٌحتوي العصٌر على مواد بروتٌنٌة وصموغ بنسب 
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قلٌلة جدا وكمٌة قلٌلة من النشؤ كما ٌحتوي على مواد شمعٌة ودهون وفوسفاتٌدات 

 ومواد اخر  ؼٌر سكرٌة وسكر منقلب.

  الشوائبثالثا/ التروٌق وازالة 

قبل البدء بالمعاملة الكٌمٌابٌة ٌصفى العصٌر من المواد العالقة الدقٌقة )التفل الناعم( 

وٌعامل بمناخل متكونة من عدة طبقات وباقطار  Cush=Cushمن المخلفات ٌسمى 

فتحات مختلفة ومن ثم ٌروق العصٌر المنتر من الخطوة السابقة للتخلص من المواد 

الؽروٌة والعالقة  بؤحد الطرق اما بتسخٌن العصٌر مع اضافة الكلس )هٌدروكسٌد 

دث تؽٌرات الكالسٌوم(  مباشرة وٌزٌد التسخٌن من سرعة التروٌق والذي بدوره لا تح

حٌوٌة فً العصٌر تإدي الى تدهور صفاته وإضافة الكلس على شكل دفعة واحدة إذ 

ٌضاؾ فً احواض وٌسخن العصٌر حتى ظهور زبد كثٌؾ وبعض الشوابب تطفو 

وبعضها تهبط الى الاسفل حسب كثافتها او ٌستعمل التروٌق المستمر بكمٌات محدودة 

( للعصٌر 7.9 -7.4نً  حتى ٌصل الى )وفقا لمإشر جهاز قٌاس الرقم الهٌدروجٌ

وأحٌانا ٌستعمل مع الكلس ؼاز ثانً اوكسٌد الكبرٌت وتسمى المعاملة الكبرتة فٌتكون 

الراسب من العوالق وفً بعض الاحٌان ٌضاؾ العصٌر فضلب عن  العنصرٌن 

السابقٌن ثانً اوكسٌد الكاربون وتسمى العملٌة الكربنة وتتكون الرواسب من 

لكالسٌوم )تستعمل الطرٌقتٌن فً مجالات محدودة( ثم ٌفصل العصٌر كاربونات ا

الرابق عن المواد العالقة بالترشٌح .وهناك معالجة العصٌر الخام لؽرض التروٌق 

 باحد الطرق الاتٌة:

 

 : Sulfitationالمعالجة بثانً اوكسٌد الكبرٌت  )الكبرتة(  -1

اوكسٌد الكبرٌت من الطرق اصبحت معالجة العصٌر الخام بالجٌر الحً وثانً 

المؤلوفة فً معامل السكر وبالاخص معامل السكر الاسمر وقصب السكر . تجري 

% من 0.18 – 0.08المعالجة بطرابق مختلفة وانها تتضمن بصورة عامة اضافة 

اوكسٌد الكالسٌوم الى العصٌر الخام البارد وٌصبح وسط التفاعل قاعدي قوي ثم 

ٌد الكبرٌت حتى تصل الدالة الحامضٌة الى نقطة التعادل ٌعامل مع ؼاز ثنابً اوكس

واستعمال الفٌنولفثالٌن كدلٌل ثم ٌسخن العصٌر ةتترك المكونات ؼٌر الذاببة بسهولة 

وٌمكن فصلها بطرٌقتً التركٌد والترشٌح على التوالً ثم ٌعامل العصٌر الرابق بؽاز 

SO2 . ًمرة اخر  فٌصبح الوسط حامض 

حتى ٌصبح الوسط  SO2ٌعامل العصٌر الخام البارد بطرٌقة اخر  اولا مع ؼاز 

حامضً قوٌا ثم ٌضاؾ الٌه الجٌر الحً تدرٌجٌا حتى ٌصبح الوسط حامضً ضعٌفا, 

فٌصبح الوسط  SO2وٌترك المزٌر للتركٌد والفصل وٌمكن ان تبدأ المعالجة بؽاز 
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واخٌرا  8لدالة الحامضٌة الى حامضٌا ثم ٌضاؾ اوكسٌد الكالسٌوم الى ان تصل ا

لترجع الدالة الحامضٌة الى نقطة التعادل تقرٌبا SO2 ٌعالر مرة اخر  مع ؼاز

pH=7 ومن ا الطرابق المؤلوفة ٌعادل العصٌر الخام مع ؼاز SO2  واوكسٌد

عند درجة الحرارة  8.3 – 7.2الكالسٌوم فً الوقت نفسه تثبت الدالة الحامضٌة بٌن 

 م .75

 بؽاز ثنائً اوكسٌد الكاربون )الكربنة( طرٌقة الاشباع:المعالجة  -2

تعد عملٌة الاشباع طرٌقة اخر  فً تنقٌة عصٌر القصب وهً بصورة عامة 

وٌسخن  11تتضمن اضاقة الجٌر الحً حتى تصل قٌمة الدالة الحامضٌة الى 

حتى تنخفض قٌمة الدالة الحامضٌة  CO2م , ثم ٌشبع بؽاز 55العصٌر الى درجة 

واخٌرا تفصل المكونات ؼٌر الذاببة بالتركٌد والترشٌح وبعد تسخٌن  9.8الى 

)الاشباع الثانوي( .  CO2م ٌعامل مرة اخر  بؽاز 70العصٌر الرابق الى درجة 

ان النقطة المهمة فً العملٌة والتً ٌجب التؤكٌد علٌها رفع درجة الحرارة والظروؾ 

ي القوي ودرجات الحرارة تإدٌان القاعدٌة الى درجات عالٌة , لان الوسط القاعد

الى زٌادة تكوٌن السكر الاحادي الذي ٌجب تحاشً تكوٌنه وتقدر نسبة الكالسٌوم 

( مخطط انسٌابً 4-5% من وزن القصب وٌبٌن الشكل )1.5 – 1.2اللبزم بٌن 

لاسخلبص السكر من القصب السكري بدأ من استلبم القصب النظٌؾ واستخلبص 

وتروٌقه وتركٌزه بالتبخٌر وتحت التفرٌػ الهوابً ثم  العصٌر بالماء الساخن 

الحصول على عصٌر مركز واجراء عملٌات البلورة ومن ثم الطرد المركزي 

 للحصول على بلورات نقٌة .

ان الكبرتة والكربنة تستعملبن )الا فً استثناءات قلٌلة ومحدودة جدا( فقط فً 

رٌر لذا ٌمكن التركٌز على تنقٌة حالات الاستهلبك المباشر للسكرالخام اي دون تك

 Coldالعصٌر بالجٌر وهناك عدة طرابق للتنقٌة منها التنقٌة بالتكلس البارد 

Limhng   وفٌها ٌضاؾ الجٌر الى العصٌر البارد وٌسخن الى درجة حرارة

الؽلٌان وطرٌقة اخر  بالجٌر الساخن وتعد افضل من الاولى لكن ٌخشى من تحول 

الاعتٌادي لكن تتصؾ هذه الطرٌقة  pHبفعل الحرارة والـ  السكر الى سكر منقلب

  .لبة واستعمال جٌر بكمٌة قلٌلةبسرعة انفصال المواد الص
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 ( المخطط  الانسٌابً لاستخلاص سكر القصب الخام4 - 5الشكل )

 

 : Evaporationرابعا /التبخٌر 

(% 20-15ٌحتوي العصٌر الناتر من عملٌة التروٌق نسبة مواد صلبة تتراوح )    

وتتوقؾ هذه النسبة على تركٌز العصٌر اصلب فً القصب ومعاملبت التشرب 

واستعمال الحرارة والضؽط  بركس. 70-60المستعملة وٌركز العصٌر الى 

المضاعفة المنخفض لؽرض الوصول الى التركٌز المطلوب بواسطة المبخرات 

م التً تحتوي فً اسفلها مجموعة  4-3اوعٌة )الاسطوانات( ارتفاعها  5-3وتستعمل 

سم  ٌدخل العصٌر من الاسفل 5.72 -3.18م وقطرها 1.8 -1.2انابٌب ارتفاعها 

( وتتدرج الاسطوانات بالضؽط من الاعلى الى الاوطؤ بحٌث 5-5كما فً الشكل )

نة الاولى اعلى من الثانٌة ..وهكذا اذن درجة ٌؽلً العصٌر بدرجة حرارة فً الاسطوا

وفً اخر وعاء الؽلٌان فً ° م120الحرارة المستعملة فً الاسطوانة الاولى لاتتجاوز 

لابد من عدم تجاوز درجة حرارة التسخٌن وذلك لتجنب ° م51.7-47.2درجة 

الكرملة وانقلبب السكروز وتلون السكر  ان استعمال ضؽط منخفض جدا لٌس محبذ 

وذلك لزٌادة احتمال التبلور وهذا ٌعنً التركٌز فوق الاشباع وبالتالً تترسب 

البلورات. فعند تركٌز العصٌر المخفؾ الى مركز تحدث مجموعة من التؽٌٌرات 



377 
 

الكٌمٌابٌة وتنشؤ التؽٌرات التً تطرأ على كل من السكرٌات الاحادٌة والثنابٌة 

ة من المشاكل فً انجاز المعالجات والامٌدات وؼٌرها وتسبب هذه التؽٌرات مجموع

المطلوبة وهً تإدي الى الزٌادة فً خسارة السكروز وفً الوقت نفسه زٌادة فً 

المحصول الثانوي )المولاس( وتتفكك الامٌدات الى ؼاز الامونٌا والحوامض الامٌنٌة 

الحرة وكذلك تإدي الى تكوٌن حوامض عضوٌة جدٌدة الى تؽٌٌر وسط العصٌر 

ذا ٌإدي الى انخفاض الدالة الحامضٌة  المإدٌة الى تفكك السكروز الى القاعدي وه

سكرٌات احادٌة . ولتحاشً هذه المشاكل ٌجب اولا التؤكٌد على تثبٌت الدالة الحامضٌة 

( وٌجب ان تكون قاعدٌة العصٌر المخفؾ قبل التبخٌر 8 – 7.5عند قٌمتها المعٌنة )

ٌر بعد عملٌة الاشباع الثانوي اٌضا الى تكوٌن متجانسة . وتإدي القاعدٌة العالٌة للعص

ترسبات كلسٌة فً مراجل التبخٌر وملحقاتها . والمعروؾ ان العامل الربٌسً فً 

تفكك السكروز هو الحرارة العالٌة. وكذلك لارتفاع العصٌر فً المراجل وسعته 

ى السطوح تؤثٌراٌجابٌا على تفكك السكرٌات والامٌدات , وتتكون الترسبات الكلسٌة عل

الداخلٌة للمراجل وملحقاتها من كاربونات الكالسٌوم بالدرجة الاولى وكاربونات 

المؽنٌسٌوم وكبرٌتات الكالسٌوم اوكبرٌتٌت الكالسٌوم فً حالة استعمال ؼاز ثنابً 

 . والسلٌكات اوكسٌد الكبرٌت واوكسالات الكالسٌوم

 
 ر فً تركٌز عصٌر قصب السكر( اساس عمل اجهزة التبخٌر مضاعفة التأث5ٌ-5الشكل )
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 : Boilingخامسا / الؽلً 
بعد ارتفاع تركٌز العصٌر ٌتحول من الحالة السابلة الى حالة مزٌر من السٌولة 
والصلببة فٌفقد سٌولته فلب ٌتٌسر تدوٌره من وعاء الى اخر مما ٌوجب تركٌزه فً 
الادوار الاخٌرة فً اوعٌة تختلؾ فً تصمٌمها عن المبخرات السابقة الذكر فً الشكل 

ا الؽرض بمبخرات الضؽط المنخفض (, وتعرؾ الاوعٌة المصممة لهذ5-5)
Vacuum  Pans  وتصبح تسمٌتها بمبلورات تبخٌرEvaporative  

Crystalizers  فهً احواض بلورة ٌسٌطر فٌها على فوق التشبع وٌحاط على ذلك
 طول فترة تبخر الجزء السابل ونحول الجزء الصلب الى بلورات. 

% وهذه النقاوة تنجز 85وة ٌصل العصٌر الى مبخرات الضؽط المنخفض وهو بنقا

% وان العصٌر الواصل الى هذه المبخرات 89 – 88اربع مراحل لكً تصل النقاوة 

وهو خلٌط من المولاس والبلورات وذلك قبل  Massecuiteٌسمى بعد تركٌزه 

فصلها عن بعضها بجهاز الطرد المركزي واعتمادا على ترتٌب الؽلً ٌسمى 

المرحلة الثالثة . وان اصطلبح  Cالمرحلة الثانٌة و Bالمرحلة الاولى و  Aبالاحرؾ 

النقاوة هً نسبة المواد الصلبة الموجودة فً السكر فالعصٌر عالً النقاوة ٌعنً ارتفاع 

السكر فٌه وانخفاض المولاس وانخفاض النقاوة ٌعنً العكس وعادة ٌكون معدل نقاوة 

فٌعنً انه لاٌوجد  32وة % فؤذا كان عندنا مولاس ذو نقا32 – 30المولاس الاخٌر 

فٌعنً انه سكر ولاٌوجد فٌه مولاس  100سكر فٌه اما اذا كان العصٌر ذا نقاوة 

ولاجل ان ٌكون واضح للقارئ فان مقدار الجزء الصلب الذي سٌصبح مع السكر واي 

 جزء مع المولاس النهابً:       

 اوة المولاس نق -نقاوة العصٌر                                          

      100×        المواد الصلبة فً السكر % =                                         

 نقاوة المولاس     -نقاوة السكر                                            

  33والمولاس  98.4والسكر  82فؤذا كانت نقاوة العصٌر 

                                      82.00  - 33.00 

 %74.93=  100×     المواد الصلبة فً السكر =                                   

                                        98.00 – 33.00  

والتً  100اما بالنسبة للمواد الصلبة فً المولاس ناتجة من طرح هذا المقدار من 

 % .25.08تنتر 
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 بلورة السكر من محلول المشبع:سادسا / 

بعد الانتهاء من مرحلة الؽلً وبعد وصول العصٌر الى مرحلة فوق التشبع تضاؾ  

عادة بلورات سكر ناعمة تكون نواة تنمو فً العصٌر وٌؽلى العصٌر تحت التفرٌػ فً 

)وهو عبارة عن  Massecuiteاوعٌة مفرؼة حتى الحصول على ما ٌسمى بالـ 

بلورات السكر المعلقة فً المولاس قبل فصلهما( وٌعرض العصٌر للتبرٌد وبذلك 

ٌتبلور السكر تلقابٌا وتكوٌن بلورات صؽٌرة ؼٌر منتظمة وفً الوقت الحاضر توجد 

(  وٌتم 6 – 5كما فً الشكل ) Crystallizersاجهزة هً المبلورات المستمرة 

م وهً 75-70ن الماء وتخفض درجة الحرارة من التبرٌد بالهواء او تٌارات م

م وتجنب °40الدرجة التً ؼادر فٌها الكتلة المبخرات الضؽط المنخفض الى حوالً 

التبرٌد الاكثر لان الحرارة المنخفضة تإدي الى زٌادة لزوجة السابل الام مما ٌإدي 

ر الى م وٌصعب دفع العصٌ°10الى توقؾ استمرار التبلور واللزوجة تتضاعؾ فً 

 جهاز الطرد المركزي لفصل البلورات العالقة .

 

 
 ( بلورات السكر الابٌض النقً والمكرر6 - 5الشكل )

 

 :سابعا/ فصل البلورات عن المولاس

بعد عملٌة البلورة لابد من فصل البلورات عن المولاس )دبس السكري( وتتم هذه 

( وتسمى 7-5كما فً الشكل ) Centerifugallingالعملٌة باجهزة الطرد المركزي

فً المعامل بالنافضات والنافضة سلة اسطوانٌة مثقبة ومعدة لاستلبم العصٌر المركز 

ومحمولة على قابم تدار بمحرك كهربابً ومجهزة من الاعلى بفتحة للتؽذٌة ومن 

الاسفل لطرح البلورات وهذه السلة محاطة بؽلبؾ مبطن من الداخل بصفٌحة معدنٌة 

ملم 0.35ملم وعرضها  4للصدأ مثقبة وتحتوي على شقوق ضٌقة طولها  ؼٌر قابلة

سم وارتفاع 137تعمل على حجز البلورات من النفاذ وهذه الاجهزة ذات اقطار 
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ان بعض الدراسات الحدٌثة تقلل من بعض  الفقد فً المولاس لذا اجر   سم .102

لسكر بالمولاس والذي بعض الباحثٌن هذه الدراسة فً احد مصانع سكر لتقلٌل فاقد ا

الهدؾ من هذه الدراسة هو التحقق من  % من الفاقد الكل47ً-45ٌشكل حوالً 

وسابل تقلٌل الفاقد فً السكر بالمولاس النهابً وأٌضاً التمٌٌز بٌن العوامل التً تإثر 

تؤثٌراُ كبٌراً فً الفاقد وصٌاؼة العلبقة بٌن تلك العوامل مع إٌجاد أمثل الظروؾ 

 لمحطة البلورة. التشؽٌلٌة

 

 
 ( جهاز الطرد المركزي لفصل بلورات السكر7 -5الشكل )

 

قدرت درجة البركس % والنقاوة % قبل عملٌة التشبع. ثم أجرٌت عملٌة التشبع 

للمولاس النهابً فً الجهاز نموذجً فً المعمل لإكمال عملٌة تبلور المولاس المتبقً 

ؼرام مولاس نهابً  100ؼرام سكر مضافة إلً  20بالمولاس النهابً وذلك بؤخذ 

عد ثلبثة أٌام للتشبع أظهرت نتابر تقدٌر م. ب40ºلمدة ثلبثة أٌام عند درجة حرارة 

التركٌز% والنقاوة% إرتفاع بالرؼم من إنخفاض نقاوة المولاس قٌد الدراسة. 

الإرتفاع فً نقاوة المولاس المشبع ناجم عن ذوبان بلورات السكر نتٌجة لإرتفاع 

م(. وٌلبحظ إرتفاع فً البركس % 55ºدرجة الحرارة التً أجري عندها التشبع )

م والتً 2008-2007نقاوة % لعٌنات المولاس التً أخذت فً بداٌة موسم وال
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% أٌضاً ٌلبحظ إرتفاع نقاوة المولاس وذلك عند 37.71تحتوي على نقاوة منخفضة 

%( بالرؼم من 88إرتفاع معدل الإستخلبص للسكر بالقصب )نقاوة العصٌر الإبتدابً 

س النهابً والتً تعد مدة جٌدة إرتفاع نقاوة المولاس نلبحظ إنخفاض نقاوة المولا

لاستخلبص السكر والمولاس النهابً عند منتصؾ المولاس لأرتفاع النقاوة وإنخفاض 

نسبة الشوابب وإرتفاع معدل نمو البلورات وكمٌتها بالماسكوٌت بالعجٌنة مع كمٌة 

قلٌلة من المولاس(. أٌضاً إنخفضت نقاوة المولاس النهابً المشبع فً نهاٌة موسم 

م. إرتفاع درجات حرارة الجو أدت إلى ظهور الأحماض الأمٌنٌة 7200-2008

وإرتفاع كمٌة الرماد والسكرٌات المختزلة فً المولاس . بالتالً إنخفض تبلور السكر 

% 4.96لإرتفاع درجة حرارة الهواء التبرٌد مما أدي لزٌادة إنتاج المولاس إلً 

ر الدراسة أظهرت إرتفاع نقاوة %. جمٌع نتاب8.40وإنخفاض إستخلبص السكر إلً 

% 58م بسبب إرتفاع نسبة الحصاد الآلً لـ2008 -2007المولاس النهابً لموسم 

% والتً تإثر 7.45% مما ٌنتر عنه إرتفاع نسبة الشوابب فً القصب 65وأحٌاناً 

نقاوة المولاس النهابً. تعتبر اللزوجة من أهم العوامل التً تإثر علً عملٌة  ىعل

لسكر بالمولاس . تم تحدٌد لزوجة المولاس النهابً بإستخدام جهاز قٌاس استخلبص ا

عند قٌم بركس  plus Rotational Viscometer -Visco Basicاللزوجة

مختلفة ودرجات حرارة مختلفة. أظهرت النتابر وجود إختلبفات كبٌرة فً قٌم 

فً المبلورات %( والتً أدت لصعوبة 78اللزوجة عند إرتفاع نسبة المواد الصلبة )

وماكٌنات الطرد المركزي. ولذا فؤن اللزوجة تعد أحد أهم العوامل المإثرة فً 

إستخلبص السكر بالمولاس لأنها تإثر على أداء معدات البلورة. تؤثٌر درجة الحرارة 

علً لزوجة المولاس ٌرتبط بنسبة المواد الصلبة كذلك ٌمكن ملبحظة إرتفاع اللزوجة 

لزوجة  سنتً بوٌزاما   34400Centipoisesم إلى 18ºعند درجة حرارة 

 إلى 34400% إنخفضت من 78المولاس الإبتدابٌة عند بركس 

Centipoises.27300   60عند زٌادة درجة الحرارة إلىº م. وعندما إنخفض

 420و 624% بركس قلت اللزوجة إلى 70% إلى 78تركٌز المولاس من 

Centipoises 60مولاس لـعلً التوالً عند تسخٌن الº م. النسبة المبوٌة لمعدل

السكرٌات المختزلة للرماد بإعتبار نقاوة المولاس النهابً أظهرت إنخفاضاً حاداً فً 

نقاوة المولاس عند إرتفاع هذا المعدل. معدل السكرٌات الكلٌة لبركس المولاس 

% والذي ٌعتبر مإشراً جٌداً لعملٌة 50%, أي أقل من 48.82% كان 85النهابً 

  (Clerget)استخلبص السكر عند التعبٌر عن السكر بنسبة الإستقطاب والسكروز

% علً التوالً والتً تعد مإشرات كافٌة لإستخلبص السكر من 55-53فً قٌم 

 ( . 8-5كما فً الشكل ).المولاس
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 (  المنتوج النهائً للمولاس )دبس السكر(8 - 5الشكل )

 

 سابعا/ التجفٌؾ والخزن:

% لابد 2-0.5تتراوح نسبة الرطوبة فً البلورات الناتجة من اجهزة الطرد المركزي 

ازالة الرطوبة  ٌجعل السكر عرضة للتلؾ وٌجب التجفٌؾ بمجففات اسطوانٌة او 

م لمنع التكتل ولاتزٌد نسبة °43عمودٌة ولابد من تبرٌد السكر بعد التبرٌد الى 

ومن ثم ٌخزن ولا تزٌد الرطوبة النسبٌة  0.33الرطوبة عن عامل الامان الذي ٌبلػ 

%.وهناك حد اعلى للرطوبة المسموح ببقابها فً السكر والذ ٌشار 65للمخزن عن 

 الٌها بعامل الامان كما اشرنا سابقا وٌستخرج عامل الامان كماٌاتً : 

 نسبة الرطوبة %                                     

 عامل الامان =                               

                                     100 – pol  

pol هً قراءة مقٌاس الاستقطاب وهً تعنً محتو  النموذج الظاهري من :

ؼم من السكروز مذاب فً ماء مقطر 26السكروز وكما تعرؾ ان قراءة محلول 

فعندما ٌكون حد الامان اقل ° 100م هً  مللتر عند الصفر100ومكمل حجمه الى 

فؤن السكر لاٌتلؾ او انه ٌتلؾ ببطء شدٌد , وعكس ذلك عندنا ٌزٌد حد  0.3من 

هو المستعمل كعامل  0.3بدلا من  0.25وبصورة عامة فؤن الرقم   0.3الامان عن 

Dilution Indicator (DI )امان . هذا وقد برز للبستعمال ماٌعرؾ بدلٌل التخفٌؾ 

 و:فه
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 نسبة الرطوبة %                                      

 100×                                             دلٌل التخفٌؾ =      

                            100 (pol )%رطوبة +  % 

 

 0.33=  50فٌها احتمال كبٌر لتلؾ السكر )دلٌل تخفٌؾ  50فؤي قٌمة تزٌد عن 

مان( وٌستعمل لتجفٌؾ السكر مجففات اسطوانٌة افقٌة او عمودٌة ولابد من عامل ا

م لمنع تكون كتل صؽٌرة فٌه ان تحدٌد درجة 42تبرٌد السكر بعد التجفٌؾ الى حوالً 

الحرارة التً ٌخزن عندها السكر بعد التعببة تتوقؾ على مقدار الربوطة المتروكة 

-31حدود الواطبة من مد  درجة حرارة فٌه. وٌعتقد احد الباحثٌن انه فقط فً ال

% تكون هناك فابدة من اعتبارات عامل الامان, هذا 78 – 50م ورطوبة نسبٌة 40°

 % كما ذكرنا سابقا .65والمفضل الا تزٌد الرطوبة النسبٌة لجو الخزن عن 

 

 تكرٌر سكر القصب الخام

ببلورات السكر الخام فً خطوات التكرٌر ٌزال المولاس والمواد ؼٌر السكرٌة العالقة 

 للحصول على بلورات نقٌة من السكروز وتشمل الخطوات التصنٌعٌة الاتٌة:

ٌؽسل السكر الخام  Affinationوتسمى ازالة ؼشاء الدبس من البلورات  الؽسل: -1

( 80-60فً اول مراحل تصنٌعه بمحلول سكري مركز ساخن نسبة السكر فٌه من )

بركس وبذلك ٌإدي ازالة ؼلبؾ المولاس الرقٌق من سطح البلورات دون اذابة شًء 

منها وبعد الؽسل تزال بقاٌا المحلول المركز من سطح البلورة بجهاز الطرد المركزي 

 الة بقٌة الشوابب.وٌرش السكر بالماء لاز

% سكروز وهو ٌخفؾ فً ماء 99ٌحتوي السكر الخام بعد الؽسل على  الاذابة: -2

 % سكروز وذلك لؽرض فصل الشوابب المتبقٌة .60ساخن الى محلول تركٌزه 

ٌعادل المحلول السكري بالكلس حتى ٌصل الرقم الهٌدروجٌنً المعاملة بالكلس:  -3

تومً كعاملب مساعد لادمصاص المواد الؽروٌة ( وٌضاؾ الٌه تراب الدا7-7.3ٌ)

ومن ثم ٌعادل بثانً اوكسٌد الكاربون لترسٌب الكلس الزابد وبعد ذلك ٌرشح المحلول 

 لازالة الشوابب الصلبة وفصل المواد العالقة والؽروٌة.

رؼم ان المحلول السكري بعد التروٌق ٌصبح رابقا لماعا الا انه لاٌزال التنــقٌة:  -4

ومصدر اللون هً الصبؽة  الموجودة اصلب فً نباتات القصب وصبؽة ملونا 

الناتجة من تفاعلبت مٌلبرد ولون مواد الكرملة الناتجة  Melanoidineالمٌلبنوٌدٌن 

عن التحطم  الحراري للسكروز والسكرٌات المختزلة  وٌمرر العصٌر السكري خلبل 

الشوابب العضوٌة ومعظم م لإزالة اللون و82اعمدة من الفحم الحٌوانً بدرجة 
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الشوابب ؼٌر العضوٌة وتنخفض فعالٌة الفحم بتكرار استعماله فلببد من تنشٌطه, 

 -0.25وبكمٌات قلٌلة ) Activated Carbonوأحٌانا ٌستعمل الكربون النشط 

(% بمزجه بالمحلول السكري ولمدة قصٌرة ثم ٌرشح  وفً المعامل الحدٌثة استعمل 2

 راتنجات التبادل الاٌونً .

: تستعمل المكثفات المفرؼة حتى الوصول Crystallizationالتركٌز والبلورة  -5

فصل السكر الى تركٌز فوق الاشباع وظهور البلورات وٌضاؾ عصٌر بعد البلورة وٌ

عدة مرات ثم تنتقل البلورات الى مازجات ٌمنع فٌها تماسك البلورات بعد ذلك ترسل 

الى جهاز الطرد المركزي وفٌه تؽسل البلورات بقلٌل من الماء والناتر سكر محبب 

مرات( للتركٌز والبلورة قؤذا ماتؽٌر لونه فؤنه ٌمكن  6 – 5اما السابل ٌؽلى من )

 حٌوانً .ترشٌحه خلبل الفحم ال

تجفؾ البلورات الرطبة بواسطة هواء ساخن وٌمكن استعمال :   Dryingالتجفٌؾ 

مجففات اسطوانٌة بعد ذلك ٌبرد السكر بالهواء الاعتٌادي إذ ٌكون جاهزا للتعببة 

بالعبوات المرؼوبة, واما اذا ارٌد انتاج مكعبات فانه تكبس بلورات سكر مع محلول 

 .قطع بالاشكال المطلوبة ثم تجفؾسكري ابٌض مركز للحصول على 

 أنواع السكر:

ٌوجد فً الأسواق أنواع كثٌرة من السكر المتوفرة للبستخدام المنزلً, وٌوجد أٌضاً 

أنواع أخر  من السكر ٌتم استخدامها بالمجالات الصناعٌة, وسنلخص بعض 

 ( وهً:9 – 5الاختلبفات الأساسٌة ما بٌن هذه الأنواع كما مبٌنة فً الشكل )

 السكر الأبٌض:

السكر الأبٌض هو فً الأساس سكروز نقً ٌتم انتاجه بؤحجام بلورٌة مختلفة, وٌعتقد 

أن السكر الذي تكون بلوراته صؽٌرة قادر على التحلٌة أكثر من السكر ذو البلورات 

  .(9 – 5الكبٌرة, لأن البلورات الصؽٌرة أكثر قابلٌة للذوبان كما فً الشكل )
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 السكر الابٌض من انتاج شركة الانتاج للصناعات الؽذائٌة العراقٌة( 9 – 5الشكل )

 

 السكر البنً:

كما رأٌنا فإن السكر البنً الطبٌعً ٌتم انتاجه من التبلور الأول لقصب السكر قبل 

(, وهذا النوع من السكر ٌؤتً بشكلٌن, الأول 10 – 5تكرٌره كما ٌبٌن قً الشكل )

ومتناثر, ولكن فً الواقع فإن الصناعات الحدٌثة لا تقوم بشكل لزج والثانً بشكل حر 

بصناعة السكر البنً بهذه الطرٌقة, بل ٌتم صنعه عن طرٌق خلط السكر المكرر أو 

 المنقى مع شراب دبس السكر.

 
 ( بلورات السكر البنً 10 - 5الشكل )
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 شراب قصب السكر

محلول السكروز النقً الذي  ٌتم تصنٌع شراب السكر بؤشكال كثٌرة ومختلفة, بدءاً من

ٌتم بٌعه للبستخدام الصناعً, وانتهاء بمحلول السكر المعالر بشكل كبٌر والذي ٌؤتً 

 .(11 -5بشكل عصابر بنكهات وألوان مختلفة كما فً الشكل )

  

 
 ( شراب قصب السكر11  - 5الشكل )

 

ول على وجبة قد ٌكون تناول العصابر الطبٌعٌة فرصة مثالٌة للكبار والصؽار للحص

خفٌفة ؼنٌة بالمؽذٌات, وسرٌعة الامتصاص والهضم, وتمد الجسم بالطاقة, ومن أحد 

 العصابر الطبٌعٌة التً قد ٌؽفل الكثٌرون عن فوابدها, ٌؤتً عصٌر قصب السكر!

وٌزرع قصب السكر فً المناطق الحارة, وٌحتاج الى تربة خصبة ومٌاه ؼزٌرة لكً 

ٌنمو, وأكبر الدول المنتجة له البرازٌل والهند, وٌعد المشروب الشعبً للعدٌد من 

الدول الافرٌقٌة والاسٌوٌة والامرٌكٌة اللبتٌنٌة. وفوابد عصٌر القصب للجسم عدٌدة 

السكر الاساسٌة, اذ ٌعتبر عصٌر قصب السكر  وتعود فً الاساس الى مكونات قصب

عالً بالمؽذٌات النباتٌة ومضادات الاكسدة القوٌة مثل مادة البولٌفٌنول, وٌحوي عدد 

, B1 ,B2 ,B3والتً تشمل كل من)  Bمن الفٌتامٌنات مثل:فٌتامٌنات مجموعة 

B5 ,B6 بالاضافة الى فٌتامٌن ,)Aوفٌتامٌن ,C والتً تعد أٌضا من ضمن ,

ادات الاكسدة القوٌة. أما المعادن الذي ٌحوٌها عصٌر قصب السكر فهً تشمل كل مض

من: الكالسٌوم, والبوتاسٌوم, والمؽنٌسٌوم, والمنؽنٌز, والحدٌد, والكروم, والفسفور. 

بالاضافة الى مجموعة من الأحماض الأمٌنٌة الأساسٌة, مثل: الترٌبتوفان, 

لجسم وعمل الانزٌمات وتكوٌنها وبناء والأرجٌنٌن. المعروفة بؤهمٌتها لنمو ا

العضلبت, وٌضفً عصٌر قصب السكر عند شربه بٌبة قلوٌة فً الجسم, تقوي 
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مناعته ضد العدٌد من الامراض وتكافح السرطانات والالتهابات والعدو  الفٌروسٌة 

 والبكتٌرٌة.

 

 الدول المشتهره فً شراب قصب السكر 

 مصر

لمشروبات شعبٌة فً مصر والاسم الشابع ٌعتبر عصٌر قصب السكر من أكثر ا

له"عصٌر قصب".وهو منتشر بكثرة بٌن المصرٌٌن نظرا لرخص ثمنه ولا ٌتطلب 

ادوات وأجهزة ؼالٌة أو مساحات واسعة وارتفاع فابدته الؽذابٌة. كما انه ٌعتبر من 

الموروثات القدٌمة فً مصر. وهو لا ٌكاد ٌخلو منه اي محل للعصابر ومتوفر فً 

المحافظات المصرٌة. وٌقدم كمشروب طازج خام بدون اي اضافات ولا سٌما  جمٌع

 ٌكثر تناوله فً فصل الصٌؾ وفً شهر رمضان بعد الإفطار.

 السعودٌة

تنتشر بها العدٌد من محلبت عصابر القصب وخاصة فً العاصمة الرٌاض.وجدة وقد 

والباكستانٌن إلٌها انتقل هذا المشروب الً السعودٌة مع قدوم المصرٌٌن والهنود 

 .وتتكاثر هذه المحلبت علً وجه الخصوص فً المناطق التً ٌقٌمون بها

 الهند

فً الهند تنمو كمٌات كبٌرة من قصب السكر, وتنتشر فٌها صناعات السكر. وٌنتشر 

هذه المشروب علً نطاق وخاصة مع البابعة المتجولٌن على جوانب الطرق.وٌضاؾ 

واللٌمون لإضافة نكهة للعصٌر. بعض الناس ٌفضلون استهلبك الٌه الزنجبٌل والنعناع 

 عصٌر من قبل مضؽه. ترتفع مبٌعاته خلبل مدة الأعٌاد.

 الباكستان

ٌعد عصٌر قصب السكر هو المشروب الوطنً لباكستان, وٌباع بكثرة فً المحلبت 

ومع الباعة المتجولٌن على الطرقات. وٌقدم كمشروب طارج فً اكواب زجاجٌة أو 

 لبستٌكٌة.ب

 بنؽلادٌش

مشروب شابع جدا فً بنجلبدٌش وٌتناوله عامة الناس. وٌستخدم فٌه عصارات ٌدوٌة 

 أو ماكٌنات كبٌرة.

 هونػ كونػ

عن طرٌق بعض  1970تم بٌع عصٌر قصب السكر لاول مرة فً هونػ كونػ عام 

باع الباعة المتجولٌن. وادت شعبٌته الكبٌرة الً صناعته فً شكل زجاجات عصٌر. وٌ

 . Parknshopفً المتاجر الكبر  مثل 
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 زنجبار

فً زنجبار, وهً مجموعة جزر واقعة فً المحٌط الهندي تابعة لتنزانٌا شرق افرٌقٌا 

 وفٌها ٌقدم عصٌر قصب السكر مع كمٌات صؽٌرة من الزنجبٌل الطازج.

 فٌتنام

ٌحظى عصٌر قصب السكر بشعبٌة كبٌرة فً فٌتنام كمشروب منعش فً المناخ 

حار. وهً متوفرة فً معظم الاكشاك فً الشوارع الصؽٌرة, وؼالبا ما ٌباع جنبا ال

إلى جنب مع ؼٌرها من المشروبات الشعبٌة الآسٌوٌة. وكان من الشابع لعصٌر قصب 

السكر ان ٌباع فً اكٌاس بلبستٌكٌة صؽٌرة ملٌبة بالثلر مع نهاٌة مفتوحة مرفقة 

ٌباع فً أكواب زجاجٌة برؼوة بٌضاء علً بماصة بلبستٌكٌة. وهو الآن أكثر شٌوعا 

 سطحه.

 البرازٌل

وٌقدم  garapaأو دي قانا أو  caldoفً البرازٌل ٌسمً عصٌر قصب السكر بـ 

 عادة مع اللٌمون.

 

 فوائد شراب القصب السكري 

أكتشؾ الباحثون فً جامعة بٌوردو الأمٌركٌة أن مركبا كٌمٌابٌا مشتقا من المادة 

ٌساعد على خفض مستوٌات الكولسترول العالٌة فً الدم, ومن  الشمعٌة لقصب السكر

ووجد العلماء أن مركب  ثم ٌقلل مخاطر الإصابة بؤمراض القلب والسكتات القلبٌة.

"Polycosanol ٌفٌد الأشخاص المصابٌن بارتفاع ؼٌر طبٌعً فً كولسترول "

 الدم, وٌمثل مادة واعدة فً الوقاٌة من أمراض القلب الوعابٌة .

قد ٌساعد هذا المركب فً حالات مرضٌة أخر  حٌث أظهرت دراسة استمرت و

ملٌؽراما ٌومٌا منه خففت آلام الأرجل أثناء المشً بشكل ملحوظ عند  20سنتٌن أن 

من ٌعانون من تصلب شراٌٌن الأرجل, و ٌمنع تخثر الدم نظرا لآثاره الممٌعة حٌث 

ملٌؽرام ٌومٌا من الأسبرٌن  100بٌنت إحد  البحوث أن فعالٌته تعادل تناول 

وإضافته إلى العلبج بالأسبرٌن ٌكون أكثر فعالٌة أن شرب عصٌر القصب ٌكسب 

المرء قدراً من الراحة النفسٌة, والهدوء ولهذا خلبل ٌومك الشاق ٌمكنك تناول كؤس 

ٌحتوي  واحد منه لتستعٌد نشاطك وهدوبك النفسً وتتؽلب على ضؽط الحٌاة الٌومً.

سبة عالٌة من البوتاسٌوم والذي ٌقوم بدورة على تنشٌط وظابؾ العقل القصب على ن

والدماغ والعضلبت كما ٌحمٌك من التشنجات العضلٌة التً قد تصٌبك وٌحتوي 

القصب أٌضًا على نسبة جٌدة من المؽنسٌوم وكذلك الكالسٌوم ولا ٌخفً علٌنا أهمٌتهم 

 لكسل.للجسم سواء العظام أو النشاط الجسدي والتخلص من ا
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أن السر فً جمٌع تلك الفوابد ٌرجع إلى أن المواد السكرٌة الموجودة به إذ تعمل على 

” السٌروتونٌن“زٌادة تكوٌن المادة الطبٌعٌة المهدبة التً ٌكونها الما وهً 

serotonin  الأمر الذي ٌإدي إلى زٌادة قدرة الإنسان على تحمل المواقؾ الصعبة

لإرهاق؛ لذلك فإن كوبا من عصٌر القصب ٌومٌاً ٌمكن مثل الضٌق والقلق والتوتر وا

أن ٌعٌد المرء إلى حٌاة الهدوء قلٌلبً لتجنب الضؽوط والتكٌؾ معها إلى حد معقول. 

ولقد كتشؾ الباحثون فً جامعة بٌوردو الأمرٌكٌة أن مركباً كٌمٌابٌاً مشتقاً من المادة 

ول العالٌة فً الدم, الشمعٌة لقصب السكر ٌساعد على خفض مستوٌات الكولستر

وبالتالً تقلل مخاطر الإصابة بؤمراض القلب والسكتات كما وجد العلماء أن مركب 

ٌفٌد الأشخاص المصابٌن بارتفاع ؼٌر طبٌعً فً كولسترول الدم, ” بولٌكوزانول“

 وٌمثل مادة واعدة فً الوقاٌة من أمراض القلب والأوعٌة.

 القصب السكر:مما لو تم تناول كل علبج لوحده. فوابد 

ذكرالدكتور فهمً صدٌق, الخبٌر بالمعهد القومً للتؽذٌة, ان تناول  علاج الاكتئاب:

عصٌر القصب لا ٌعالر الاكتباب فقط بل والنحافة أٌضا, وٌقوي العظام وٌنشط الكبد 

وٌقاوم الإمساك. وأشار الباحث إلى ان عود القصب الذي ٌعد من المحاصٌل 

أنواع من العصٌر, اولها: العصٌر السكري,  3توي على الاستراتٌجٌة فً مصر, ٌح

% من 80وهو ؼنً بالسكر وٌوجد فً عود القصب بعد تقشٌره وٌمثل حوالً 

عصٌر القصب, وثانٌهما: عصٌر خال من السكر, وهو عبارة عن ماء مرتبط بؤلٌاؾ 

زم القصب أو المصاصة, وثالثهما: عصٌر المادة الحٌة بالقصب وهً مادة البروتوبلب

أي المادة الحٌة للنبات وتكون فً حالة نصؾ سابلة وتحتوي على ماء ومواد معدنٌة 

وأخر  عضوٌة ولا تحتوي على سكر. وٌذكر الخبٌر المصري ان كوب عصٌر 

القصب ٌحتوي على هذه العصابر الثلبثة, وتعتمد نسبة تكوٌنه على الضؽط المستخدم 

متوسطا, فسوؾ ٌكثر العصٌر فً عصارات القصب بمعنى انه إذا كان الضؽط 

السكري, وٌقل العصٌر الخالً من السكر وعصٌر المادة الحٌة فٌكون كوب العصٌر 

عالً النقاوة ومذاقه طٌب, واذا زاد الضؽط أو اعٌد عصر عٌدان القصب أكثر من 

مرة فسوؾ ٌزداد العصٌر الخالً من السكر وعصٌر المادة الحٌة فتقل درجة حلبوة 

 العصٌر.

أن عصٌر القصب سهل وسرٌع الامتصاص وٌفٌد فً حالات النحافة والعظام: 

النحافة وٌقوي العظام وٌنشط الكبد وٌقاوم الإمساك وٌزٌد من افراز البول فٌإدي الً 

تنقٌة داخلٌة للجسم وٌطرد المزٌد من السموم كما ان شرب عصٌر القصب ٌكسب 

ا ان السر فً ذلك ٌرجع الى ان المرء قدرا من الراحة النفسٌة, والهدوء, موضح

المواد السكرٌة الموجودة به تعمل على زٌادة تكوٌن المادة الطبٌعٌة المهدبة التً 
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, الأمر الذي ٌإدي الً زٌادة قدرة الإنسان على Seratoninٌكونها الما وهً 

تحمل المواقؾ الصعبة مثل الضٌق والقلق والتوتر والإرهاق وهً سمة الحٌاة الآن. 

فإن كوبا من عصٌر القصب ٌومٌا ٌمكن ان ٌعٌد المرء إلى حٌاة الهدوء لتجنب  ولذلك

الضؽوط والتكٌؾ معها إلى حد معقول. وٌوضح الباحث المصري ان محصول 

سكر »القصب هو مصدر صناعة السكر فً مصر وٌحتوي العصٌر على السكروز 

 Aو B مٌنات بالإضافة الى الفٌتا« كوكلوز وفركتوز»وسكرٌات احادٌة « القصب

من العصٌر الطازج, مشٌرا إلى ان عصٌر القصب  Cكما امكن تحضٌر فٌتامٌن 

ٌستخدم أٌضا فً إنتاج العسل الأسود الذي أثبت فاعلٌة فً علبج امراض المعدة 

والإجهاد الناتر عن نقص حمض اللبكتٌك والكربونٌك فً انسجة الجسم. وهذا العسل 

القلب  الأسود ؼنً بالسكرٌات والحدٌد والبوتاسٌوم, الأمر الذي ٌوصؾ معه لمرضى

ولإدرار البول. وٌتراوح لون عصٌر القصب بٌن الرمادي الفاتح الً الأخضر الداكن, 

تبعا للمواد الملونة التً توجد فً قشرة العود, واذا تلوث العصٌر بمادة كلوٌة 

كالصابون مثلب أو كانت الأكواب ؼٌر مؽسولة جٌدا, فإنه ٌظهر بلون اصفر خفٌؾ, 

اء مكشوفة من الحدٌد أو فً الاقماع والمصافً فإن واذا كانت العصارات بها اجز

 العصٌر ٌظهر بلون داكن ؼٌر مرؼوب فٌه.

ؼرام سكر قصب  25مللتر ماء و160ٌحتوي كوب العصٌر على الكلى والكــــبد: 

ؼرامات بروتٌنات وأحماض عضوٌة وصمػ  3ؼرام سكرٌات اخر , و 6.6و

عدنٌة مثل البوتاسٌوم والكالسٌوم وشمع ومواد ملونة طبٌعٌا, وؼرام واحد أملبح م

سعرة حرارٌة, وهذه السعرات تصل  130والمؽنٌسٌوم والصودٌوم. وٌزودنا الكوب 

سعرة فقط نتٌجة خفض سعة كوب العصٌر بإضافة قطع الثلر الٌه, مشٌرا  100إلى 

إلى ان كمٌة البول التً ٌدرها عصٌر القصب هً نفس الكمٌة التً ٌدرها كوب الماء, 

ٌض الكلى ٌمكنه تناول كوب من الماء أو عصٌر القصب كل ساعة وكوبٌن وان مر

بعد الاكل وتجنب المٌاه الؽازٌة تماما لأنها ؼنٌة بالأملبح. أما بالنسبة لمرضى الكبد, 

فٌر  الخبٌر الؽذابً المصري ان كوب عصٌر القصب ٌعطً الإنسان طاقة وحٌوٌة, 

لضعاؾ البنٌة وٌعطى فً حالات  لما فٌه من سعرات حرارٌة عالٌة لذلك ٌوصؾ

الحمٌات المرتبطة بضعؾ فً الشهٌة, وخاصة لد  الأطفال كما ٌستخدم عصٌر 

القصب وؼٌره من السوابل السكرٌة فً تؽذٌة مرٌض الالتهاب الكبدي الحاد )تلٌؾ 

الكبد(, لأن المرٌض ٌشعر بالهبوط والهزال والدوخة فً أحٌان كثٌرة, لكن ٌنبؽً ان 

الكبد الذي ٌعانً أٌضا من مرض السكر, فٌجب ضبط جرعة  ٌراعى مرٌض

 الانسولٌن فً هذه الحالة.
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 الفصل السادس

 المولاس ومخلفات البنجر
  Molassالمولاس 

باللؽة الفرنسٌة عسل السكر او دبس السكر وهً  lama lasseتعنً كلمة المولاس 

وٌقصد به الناتر النهابً فً صناعة السكر  mellaceusمشتقة من اصل لاتٌنً 

على شكل عصٌر بعد استخلبص بلورات  السكروزمنه وٌعد المولاس ونوعٌته دلٌلب 

واقعٌا على نوعٌة السكر وتقدر كمٌة المولاس الناتر من صناعة السكر الابٌض بـ 

 – 16% من السكر الناتر وٌفسر ذلك اذا احتو  البنجر 2%من البنجر وانه ٌقابل 4

% منه وٌبقى الباقً فً المولاس وٌقدر 13-11%من السكر , فٌستخلص حوالً 18

 % من البنجر. 2.6 – 2.2مقدار المولاس فً معمل السكر الاسمر بٌن 

ٌعد المولاس بصورة عامة مزٌجا من السكروز والمكونات ؼٌر السكرٌة العضوٌة 

الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة وؼٌر العضوٌة والماء, ولاٌمكن فصل السكروز منه بالطرق 

المتبعة قً استخلبص السكر من عصٌر البنجر وٌقدر مقدار السكروز بدلالة مجموع 

% .وٌتضمن هدؾ معمل السكر 50الكتلة الصلبة الموجودة فً المولاس بحوالً 

استخلبص السكر من عصٌر البنجر الى ادنى حد ممكن والحصول على اقصى 

, 60ر قٌمة نقاوة المولاس التجاري بحوالً من النقاوة وتقد Quotientحاصل 

% 48% من العصٌر المستخلص ٌتكون حوالً 80وٌعنً هذا العدد بانه من مجموع 

 منه السكر وذلك بتطبٌق القاعدة الاتٌة :

 48  ×100(              S)°محتو  السكر                                      

 =                                ( =           Qنقاوة المولاس )

 80(                  Dوزن الكتلة الصلبة )                                  

 °(S كمبة السكر = ) 

ان دراسة تكوٌن المولاس فً المنتجات السكرٌة قدٌمة وهً ترتبط مباشرة بدراسة 

لى عملٌة التبلور من علم البلورات وٌمكن بصورة عامة دراسة المولاس وتؤثٌره ع

 جانبٌن اساسٌٌن :

: تتضمن دراسة العلبقة بٌن سرعة تكوٌن نظرٌة المولاس المٌكانٌكٌة ( أ)

البلورات مع سرعة انتقال جزٌبات السكر من الوسط السابل الى سطح 

 البلورات وسرعة بناء هٌكل البلورة .

: تتضمن علبقة قابلٌات الذوبان فً الماء  نظرٌة المولاس الكٌمٌائٌة  ( ب)

)المحتوٌات ؼٌر السكرٌة توجد امثلة عملٌة عدٌدة على تؤثٌرات المكونات ؼٌر 
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فقد وجد على سبٌل المثال المواد ؼٌر السكرٌة , السكرٌةعلى قابلٌة ذوبان السكروز

ان  لاتإثر على قابلٌة ذوبان السكروز عند استعمال المبادلات الاٌونٌة اذ وجد

الصودٌوم او البوناسٌوم ٌإدٌان الى تكوٌن المولاس اكثر من وجود الكالسٌوم 

 واللٌثٌوم .

 وتستند هذه الدراسة بصورة عامة على اٌجاد القٌم الاتٌة: 

 . 5:  1معامل الرماد : ٌعنً نسبة الرماد الى السكر وقد تكون بنسبة  ( أ)

 . 25: 1وهً  NPNنسبة المواد النتروجٌنٌة ؼٌر البروتٌنٌة   ( ب)

)جـ ( اٌجاد الخطوط البٌانٌة لمحتو  السكر ونقاوة عصٌره وؼٌرها من العوامل 

 الاضافٌة الاخر  التً تساعد على تعٌٌن مقدار المولاس المتوقع تكوٌنه .

 

 تركٌب المولاس:

ٌمكن تمٌٌز نوعٌن من المولاس فً معامل السكر: مولاس البنجر السكري 

 كل نوع بحسب طبٌعة منتجات المعمل الى:ومولاس قصب السكر وٌصنؾ 

 مولاس السكر الاسمر )الخام( ٌدعى بالمولاس الاخضر .  (1)

 مولاس السكر الابٌض. (2)

 . Refinaryمولاس السكر المصفى )المكرر(  (3)

المولاس النهابً : ٌقصد بالناتر النهابً بعد اجراء العملٌات الكٌمٌابٌة  (4)

 لاس .لاستخلبص السكر من الانواع الثلبث من المو

ٌعد المولاس مزٌجا من المكونات السكرٌة )السكروز( وؼٌر السكرٌة )بقٌة 

السكرٌات الاخر  والمركبات ؼٌر السكرٌة العضوٌة وؼٌر العضوٌة(.  الجدول 

( ٌبٌن مكونات المولاس وتمت دراستها بشكل مفصل على اساس نظام 6-1)

 الملح(. –الماء  –المكونات الثلبث )السكر 
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 ( مكونات المولاس الاساسٌة للبنجر وقصب السكر 1-6جدول )

مولاس قصب  مولاس البنجر المكونات %

 السكر

 20 16.5 الماء

 62 53 المكونات العضوٌة

 32.0 51.0 السكروز

 30 1.0 كلوكوز + فركتوز 

 -- 1.0 رافٌنوز

 10.0 19.0 المركبات النتروجٌنٌة 

 8.0 11.5 المركبات ؼٌر عضوٌة 

SiO2 0.1 0.5 

K2O 3.9 3.5 

CaO 0.26 1.5 

MgO 0.16 0.1 

P2O5 0.06 0.2 

Na2O 1.3 -- 

Fe2O3 0.02 -- 

Al2O3 0.07 0.2 

CO3
- 3.5 -- 

SO4
- 0.55 1.6 

Cl- 1.6 0.4 

 

 اسباب تكوٌن المولاس:     

 ٌمكن تلخٌص الاسباب الربٌسٌة لتكوٌن المولاس من النقاط الاتٌة:

انخفاض سرعة التبلور: تعتمد سرعة تبلور السكروز فً محلوله على درجة   -1

فوق التشبع وسرعة نقل جزٌبات السكر من السابل الى سطح البلورة وسرعة بناء 

هٌؤة البلورة وتقاس سرعة نقل الجزٌبات الى سطح البلورة بواسطة قٌاس لزوجة 

الحقابق والوصول الى ان  فً دراسته لهذه Scheiblerالسابل. كما تمكن العالم 

المولاس ٌتكون من المادة التً لاتتبلور مع السكروز لكنها تعٌق حركة السابل الى 
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ذكر ان سبب  Felizالحد الذي ٌمنع امكانٌة تقارب بلورات السكر مع بعضها اما 

 تكوٌن المولاس الى زٌادة لزوجة العصٌر .    

ان السكروز, وٌمكن بصورة تؤثٌر المكونات ؼٌر السكرٌة على قابلٌة ذوب -2

عامة التمٌٌز بٌن المولاس الاٌجابً )المواد التً تزٌد قابلٌة ذوبان السكروز(  

والمولاس السلبً )المواد التً تنفصل مع بلورات السكر عند زٌادة التركٌز 

 .وبلوؼها حدود قابلٌة الذوبان(

  

 حساب مقدار المولاس وتعٌٌن ونوعٌته:

لى طبٌعة البنجر ونوعٌة العملٌات الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة التً ٌعتبر المولاس دلٌلب ع

اجرٌت علٌه داخل المعمل وعلى هذا الاساس ٌمكن تشخٌص الاسباب الربٌسٌة فً 

 1ونسبة المكونات النتروجٌنٌة  5:  1زٌادة كمٌة المولاس بتعٌٌن معامل الرماد 

او القصب ونقاوة وهناك مجالات اخر  من تعٌٌن نسبة السكر فً البنجر  25:

عصٌرهما المركز وكمٌة الرماد فٌهما , وٌمكن تعٌٌن قٌمة المولاس بتطبٌق 

 القاعدة الاتٌة:

1  =Mole (sucrose)  /Mole ( K+Na+Ca)  

تعدٌلب على هذه القاعدة واستعمل الوزن المكافا لملح  Carolonوقد اجري 

 البوتاسٌوم بدلا من مولات الاملبح الثلبث :

                Mole (sucrose)         

0.74  = 

                Equival (K)    

 

                Mole (sucrose)         

0.09  = 

                Equival (Na)    

 

                Mole (sucrose)         

0.46  = 

                Equival (Ca)    
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 السكر من المولاس:استخلاص 

% لذلك بدأت فكرة 50ٌحتوي المولاس على نسبة عالٌة من السكروز بحدود 

 استخلبص السكر من المولاس على شكلٌن : 

: تعتمد على ازالة المواد ؼٌر السكرٌة وتحضٌر محلول سكري صالح الشكل الاول

 ( او النضوح وهOsmoscًلاستخلبص بلورات السكر, تدعى عملٌة التنافذ )

عملٌة امرار محلول المولاس خلبل ؼشاء ناضح ٌسمح بنفوذ السكر المذاب كملح 

 ذابب خلبله.

: ٌستند على تحوٌل السكر مع عناصر القلوٌدات الترابٌـــــة الى الشكل الثانً

سكراتـــــــها )الكالسٌوم, السترانتٌوم, البارٌوم( ؼٌر الذاببة وفصلها من الشوابب 

دة السكروز بتفكك السكرات .وتعتبر هذه العملٌة من الطرق الذاببة ومن ثم استعا

الشابعة فً المجال التطبٌقً وتدعى بطرٌقة السكرات وٌمكن ازالة المواد السكرٌة 

من المولاس بطرق اخر  من عملٌات التحلل الكهربابً والتبادل الاٌونً والاذابة 

 بالكحولات.

 

   Saccharate Processطرٌقة السكرات 

  The Calcium Saccharte Proccesاوكسٌد الكالسٌوم )طرٌقة الكلس( طرٌقة  ( أ)

عند معاملة محلول السكر مع اوكسٌد الكالسٌوم )الجٌر الحً( بنسب متساوٌة تتكون 

وتذوب سكرات الكالسٌوم فً  C12H22O11.CaOسكرات الكالسٌوم الاحادٌة 

الماء البارد بسهولة وعند تسخٌنها تتحول الى ملح ؼٌر ذابب من سكرات الكالسٌوم 

وٌرجع استعمال هذه الطرٌقة  فً الظروؾ نفسها, C12H22O11.3CaOالثلبثٌة 

وهً عملٌة مزج السكر والكلس  1965عام  Scheiblerلاول مرة الى العالم 

الكالسٌوم الثلبثٌة. وعند بقاء ملح الكالسٌوم ملبمسا للماء  لتكوٌن سكرات 1:3بنسبة 

وٌفضل الكحول بدل من  لفترة طوٌلة فؤنه ٌتفكك لذلك ٌجب عدم ؼسل الراسب بالماء

(% وقد لاقت هذه الطرٌقة من الجانب الاقتصادي مشاكل كثٌرة, 40-35الماء )

وان وجود هذا لتر كحول  300كؽم من المولاس الى حوالً  100حٌث ٌحتاج كل 

هذه الطرٌقة تتضمن  المقدار الكبٌر ٌعطً مجال واسع واحتمال كبٌر للبنفجار.

% واضافة الجٌر الحً الٌه تدرٌجٌا 12-10تحضٌر محلول من المولاس بتركٌز 

فٌتكون سكرات الكالسٌوم الاحادٌة ثم ٌسخن المزٌر حٌث ٌتحد الجزء الباقً من 

الكالسٌوم الثلبثً ؼٌر الذابب.ثم ٌفصل الجٌر الحً مع السكر مكونا سكرات 

الراسب وٌضاؾ الجٌر الحً الى الراشح مرة اخر  وتتكرر هذه العملٌة حوالً 

مرة , وتفصل سكرات الكالسٌوم الثلبثً بواسطة مرشحات خاصة وترسل  20-25
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الى قسم التروٌق فً بداٌة المعمل وتستعمل سكرات الكالسٌوم الثلبثً فً عملٌة 

 لا من مستحلب الجٌر المطفًء لفصل المكونات السكرٌة.التروٌق بد

 

 :The Stronium Saccharte Processطرٌقة السترونٌوم   ( ب)

عند اضافة محلول السكر الى محلول اوكسٌد السترونٌوم الساخن مع المزج 

 C12H22O11.SrO.5H2Oالمتواصل ٌتكون سكرات السترونٌوم الاحادي المابً 

فٌتكون سكرات السترونٌوم الثنابً وٌكون على شكل  2:1واذا كانت المعالجة بنسبة 

بلورات قلٌلة الذوبان  فً الماء وعدٌمة الذوبان فً الوسط القاعدي وسهلة الذوبان 

فً محلول السكر. ومن ثم تبدأ التنقٌة من اضافة هٌدروكسٌد السترونٌوم 

Sr(OH)2.8H2O لاس وبنسبة ثلبث مولات من الى المحلول مخفؾ من المو

الهٌدروكسٌد الى مول واحد من السكر فٌتكون فً فترة قصٌرة راسب سكرات 

السترٌنٌوم الثنابً ٌفصل الراسب وٌعامل مع الماء البارد وتتفكك السكرات الى 

-6بلورات ؼٌر الذاببة من هٌدروكسٌد السترونٌوم ومحلول السكر. وٌمثل الشكل )

 ة استخلبص السكر .( سٌر الخطوات لعمل1ٌ

حٌث  (c)( الى المرجل الفصل aٌجر  محلول المولاس الساخن من المستودع )

( وبعد اكمال التفاعل dٌمزج المولاس مع هٌدروكسٌد السترونٌوم بواسط القادم من )

( eبٌن المكونٌن ٌفصل الراسب من سكرات السترونٌوم  بواسطة المرشح الضؽط )

( وهو ٌحتوي على مقدار من هٌدروكسٌد sر )ٌجمع الراشح فً حوض التلبو

( مرة اخر  وٌرسل المحلول الراشح الى مرجل bالسترونٌوم  الى المستودع )

لترسٌب الجزء الذابب من هٌدروكسٌد  CO2( حٌث ٌعامل بؽاز fالاشباع )

 السترونٌوم على هٌؤة كربوناته .

والذي ٌتكون من ( gفً الحوض )  Sronesatتجمع بلورات سكرات السترونٌزم 

(م حٌث 5-0سلسلة من الخلبٌا )الؽرؾ( الصؽٌرة , وتعامل البلورات بالماء البارد )

تتفكك بلورات من هٌدروكسٌد السترونٌوم ومحلول السكر, وتستؽرق عملٌة 

 48المعالجة بالماء البارد وتكوٌن بلورات جدٌدة من هٌدروكسٌد السترونٌوم حوالً 

( b( وتعاد الى المستودع )iطة الطرد المركزي )ساعة وتفصل البلورات بواس

( لترسٌب الجزء الذابب من هٌدروكسٌد k , fوٌرسل المحلول الى وحدة الاشباع )

السترونٌوم. ومن ثم ٌرسل محلول السكر المخفؾ الرابق الى وحدة التبخٌر والطبا. 

 ( للحصول على كل من اوكسٌدmثم تجمع كربونات السترونٌوم فً المحرقة )

السترونٌوم وثنابً اوكسٌد الكاربون الضرورٌٌن فً العملٌة, وٌمكن بهذه الطرٌقة 
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 42% من السكر الموجود فً المولاس وانه ٌقابل حوالً 90استخلبص حوالً 

 كؽم من المولاس. 100كؽم من السكر لكل 

 
 (مخطط لطرٌقة السترٌنٌوم 1-6الشكل )

 )ج( طرٌقة البارٌوم: 

تتكون من تسخٌن محلول السكر مع هٌدروكسٌد البارٌوم حبٌبات من سكرات البارٌوم 

 Barytالاحادي فً محلول هٌدروكسٌد البارٌوم تقاوم البرودة والحرارة وتعد طرٌقة 

من الطرق الشابعة والمتطورة. وتترسب طرٌقة الكلس جمٌع انواع السكر الموجودة 

وؼٌرها لكن فً طرٌقة البارٌوم ٌمكن عزل فً المولاس من السكروز والرافٌنوز 

% من الرافٌنوز والسكرٌات الاخر  إذ تصل نقاوة العصٌر السكري الى 50حوالً 

% وٌمكن التمٌز 85 – 80% مقارنة بطرٌقة ستٌفن التً تصل نسبة النقاوة الى 95

 بٌن الطرٌقتٌن من القٌم ادناه:

 خسارة السكر% الكتلة الصلبة النقاوة الطرٌقة

  3 – 2 3.0 – 2.5 %85 – 80 رٌقة الكلسط

  9 – 7 19 - 16 %95 – 90 طرٌقة البارٌوم 

 

تجر  عملٌة الاستخلبص بالخطوات الربٌسٌة المتبعة فً طرٌقتً الكلس والسترونٌوم 

° م1500وٌمكن استرجاع اوكسٌد البارٌوم المستهلك من حرق كربوناته عند 

كربونات البارٌوم مع ثنابً اوكسٌد السلٌكون عند )الطرٌقة الاٌطالٌة( او تسخٌن 

 )الطرٌقة الامرٌكٌة( وبموجب المعادلات الاتٌة:° م1200
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BaO. SiO2 + 3CO2
                                                    3BaCO2 + SiO2  

 وٌعامل ناتر الحرق مع الماء فٌتكون سلٌكات البارٌوم وهٌدروكسٌده 

 3Ba.OSiO2 +  2H2O              BaO. SiO2 + 2Ba (OH) + 2BaO (HO)2                    

ٌسترجع الراسب من هٌدروكسٌد البارٌوم الى مقدمة العملٌة وٌعاد سلٌكات الباقً الى 

 خزن مع كربونات البارٌوم .

3BaO.SiO2 + 2CO2                         BaO.SiO2  + BaCO3    

 وتعاد هذه العملٌة مرات عدٌدة لاستعادة اوكسٌد البارٌوم 

 

    استعمالات المولاس الصناعٌة:

ٌعد المولاس ناتجا ثانوٌا فً صناعة السكر أذ ٌحتوي المولاس بالاضافة الى 

السكروز على العدٌد من المركبات العضوٌة وؼٌر العضوٌة وان نسبة السكروز فٌة 

من هذه المركبات العرضٌة بواسطة الطرٌقة الحٌوٌة  % وٌمكن الاستفادة50تقرٌبا 

 او الطرٌقة الكٌمٌاوٌة.

الطرٌقة الحٌوٌة : وتتضمن تؤثٌر الكابنات الدقٌقة من البكترٌا والخمابر والفطرٌات 

 على سكر المولاس وتدعى العملٌة بالتخمر والانواع الشابعة من التخمر هً:

 اولا // التخمر اللاهوائً: 

 لتحضٌر المركبات الاتٌة : Yeastسطة الخمٌرة التخمر بوا -1

 الكحول الاثٌلً: ( أ)

C6H12O6                              2C2H5OH  +  2CO2 

 الكلسٌرٌن:  ( ب)

C6H12O6     C3H5(OH)3 + CH3CHO + CO2                         

 استلدٌهاٌد                الكلسٌرٌن          

 

 البكترٌا لتحضٌر المركبات الاتٌة :التخمر بواسطة  -2

 انتاج حامض اللبكتٌك  ( أ)

C6H12O6   CH3.CH(OH).COOH  

 انتاج الكحول البٌوتٌلً والاسٌتون  ( ب)

C6H12O6                C4H8OH + CH3-CO-CH3 + 5HCO2 +4H 

 )ج( انتاج حامض البٌوتٌرٌك:

C6H12O6                   C4H8O2 + 2CO2 + 2H2 
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 انتاج الكحول الاثٌلً مع بٌوتٌل كلبٌكول:)د( 

C6H12O6                  C4H10O2 + 2C2H6O + 2CO2 + H2 

 )هـ( انتاج حامض البروبٌونٌك: 

3 C6H12O6                4C3H6O2 + 2C2H4O2 + 2CO2 + 2H2O 

 حامض الخلٌك        حامض البروبٌونٌك                                       

 ثانٌا// التخمر الهوائً :

 التخمر مع البكترٌا : -1

 انتاج حامض الخلٌك  ( أ)

C6H12O6  + 2O2              2CH3COOH + 2CO2 + 2H2O                          

 Clonic acidانتاج حامض الكلوكنٌك  ( ب)

C6H12O6 + O2                 2C6H12O7 

 Dioxy aceton)ج( انتاج ثنابً اوكسً اسٌتون  

(CH2OH.CO.CH2OH) 

C6H12O6  + O2               2C3H6O3  + CH3.CHO + 2CO2 + 

2H2O 

 التخمرات مع الفطرٌات  -2

  Citric acidانتاج حامض السترٌك ) اللٌمون(  ( أ)

C6H12O6  +  13O2                 2C6H8O7  +  H2O 

 Clonic acidانتاج حامض الكلونٌك  ( ب)

2C6H12O6  +  O2                 2C6H12O7 

 Fumaric acid)ج( انتاج حامض الفٌومارٌك    

C6H12O6  +  3O2                   C4H4O4  + 2CO2  + 4H2O 

  Oxylic acid)د( انتاج حامض الاوكزالٌك    

2 C6H12O6   +   9O2                  6C2H2O4 +  6H2O 

 

 فصل المكونات العضوٌة ؼٌر السكرٌة:

وهً تشمل المركبات العضوٌة وؼٌر السكرٌة الموجودة فً البنجر التً لاتطرأ علٌها 

تؽٌرات كٌمٌابٌة خلبل استخلبص السكر وكذلك تشمل المركبات العضوٌة التً تتكون 

والحٌوٌة التً تنتقل الى المولاس , وٌمكن  خلبل المعالجات الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة

تصنٌؾ المركبات العضوٌة الى مركبات عضوٌة نٌتروجٌنٌة ومركبات عضوٌة ؼٌر 
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نتروجٌنٌة )راجع الباب الثانً الفصل الاول( ٌتراوح مفدار المركبات العضوٌة 

 % وهً بصورة عامة من المكونات الاتٌة:2.2 – 1.2النتروجٌنٌة فً المولاس بٌن 

 %2.6 -----ملبح الامونٌبوم ا

 %1.6 -------------الامٌدات 

 %30.9 -----الاحماض الامٌنٌة 

 %64.8 -------الٌتاٌن والبروتٌن 

 

 فصل المكونات ؼٌر عضوٌة:

% 4وان هذه النسبة تقابل  K2O% من الرماد 12-10ٌحتوي المولاس على حوالً 

طن من اوكسٌد  2وعلى هذا الاساس ٌمكن استخلبص  من وزن البنجر المستهلك.

البوتاسٌوم ٌومٌا من الؾ طن من البنجر قً البلدان الفقٌرة ٌعد البنجر مصدر لاملبح 

 البوتاسٌوم الذي ٌعد مصدرا ملببما لصناعة كربونات البوتاسٌوم والصودٌوم . 

 

 تجفٌؾ مخلفات البنجر:

صورة بعد عملٌة التنافذ  كما فً الشكل تتكون المخلفات من الاوراق والشرابح المع

(. تجفؾ هذه المكونات وؼٌرها من اوراق المنتجات النباتٌة الاخر  2 – 6)

وتستعمل كعلؾ حٌوانً جٌد. ففً بداٌة موسم البنجر واستهلبكه من المعمل 

لاستخلبص السكر لاٌستطٌع الفلبح استهلبك الكمٌات الكبٌرة من العلؾ الرطب فلببد 

 ها وخزنها بالطرق المناسبة . من تجفٌف

تجري عملٌة التجفٌؾ بصورة عامة بواسطة انواع من الافران الدوارة الذي ٌدور 

على محور افقً مابل وٌجفؾ العلؾ على اساس السٌر المتوازي مع الهواء الساخن 

خام داخل الفرن بصورة الجاؾ فً الفرن .إذ ٌقسم الفرن من الداخل طولٌا على اقسام 

على توزٌع المتجانسة وان درجة حرارة التجفٌؾ تعتمد بصورة عامة على تساعد 

درجة حرارة الهواء الساخن الجاؾ وعدد دورات الفرن ومدة بقاءه بالفرن وتعتمد 

درحة حرارة  ومدة بقاء المادة الخام فً الفرن. وتعتمد درجة حرارة الهواء الساخن 

الرطب, فؤذا كانت نسبة الكتلة الصلبة على سعة الفرن ونسبة الماء فً المادة الخام 

%, فٌمكن ان تبلػ درجة حرارة الهواء الساخن الداخل الى الفرن بٌن 16للشرابح 

ودرجة حرارة ° م120 – 100اما درجة الحرارة الخارجة من ° م1000 – 800

% 10-8فً الوقت نفسه تختزل الرطوبة من ° م80 – 70البنجر المجفؾ بحدود 

المجفؾ  لفترة طوٌلة ٌجب ان تختزل الرطوبة الى اقل من هذه  وفً حالة البنجر

النسبة وبعد ترك  البنجرالمجفؾ الساخن واخراجه من الفرن ٌجب تبرٌده قبل التعببة 
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والخزن لان الرطوبة الزابدة تإدي الى نمو الكابنات الدقٌقة من البكترٌا والفطرٌات 

حدة التجفٌؾ لتجفٌؾ مخلفات البنجر التً تتلؾ الاعلبؾ وكما ذكرنا ٌمكن استؽلبل و

مع المولاس خاصة فً حالات  لاٌمكن استهلبك المولاس ولا ٌمكن استعماله فً 

الصناعات الكٌمٌابٌة. وٌستعمل التجفٌؾ لخفض نسبة الرطوبة  وعدم تؽٌٌر القٌمة 

الؽذابٌة وعدم تؽٌٌر فً الطعم والرابحة واللون واستعماله كعلؾ حٌوانً كما ٌجب ان 

 جر  عملٌة التجفٌؾ باقل كلفة ممكنة .ت

 
 ( مخلفات صناعة السكر بعد التجف2ً - 6الشكل )
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 الفصل السابع

 انتاج المحالٌل السكرٌة واستعمالها فً الصناعات الؽذائٌة 

 
السكر فً حالته النقٌة عبارة عن مادة صلبة بلورٌة لامابٌة بٌضاء اللون لٌس هناك 

اختلبؾ بٌن السكر المنتر من البنجر والسكر المنتر من قصب السكر والنوع التجاري 

% إذ تكون نسبة الشوابب فً سكر البنجر اكثر من 99.97نقً جدا نسبة النقاوة 

وتاسٌوم ونسبة قلٌلة من الكالسٌوم وأثار من القصب لانها تحتوي على اٌونات الب

ووجود الصابونٌات فً البنجر  Tri methyl   amineالببتٌن والامٌن ثلبثً المثٌل 

وهً المإدٌة الى الرؼوة بٌنما توجد الدكسترٌنات فً القصب المإدٌة الى اللبادة 

Floc -Formation  بٌوت لذا فؤن دور السكروز هو دورا هاما وتلقٌدٌا فً ال

باشكاله المختلفة مثل السكر المحبب والمسحوق والمكعبات والاسمر والمحالٌل 

السكرٌة المركزة ومن تركٌبات مختلفة وقد عرؾ السكر فً المحلول بؤنه ٌخفض 

الرطوبة النسبٌة للمربٌات وٌزٌد من ضؽطها الازموزي )التنافذي( مما ٌجعلها اقل 

الحاضر تعددت انواع المحالٌل السكرٌة عرضة للتلؾ المٌكروبً ولكن فً الوقت 

التً تدخل فً الصناعات الؽذابٌة وخاصة محالٌل الكلوكوز المركزة الناتر من 

استعمال التحلل الانزٌمً وادخال التقنٌات الانزٌمٌة فً التحلل المابً للسكرٌات 

والحصول على سكر الكلوكوز والفركتوز وان اكتشاؾ الانزٌمات المحللة للسكروز 

ثل انزٌم كلوكواٌسومرٌز الذي ٌساعد على التحول المتبادل مابٌن الكلوكوز م

والفركتوز لذا ٌمكن تحوٌل الكلوكوز الى سكر الفركتوز المتمٌز بارتفاع نسبة حلبوته 

 عن سابقه. 

 

 انتاج  الكلوكوز ومحالٌل الكلوكوز المركزة:

كلوكوز اللبمابً  -D–المتبلور بثلبث اشكال الفا  D-glucoseٌوجد سكر الكلوكوز 

anhydrous  والفا–D –  كلوكوز احادي التمٌهMonohydrate والفا- D – 

كلوكوز وتختلؾ هذه الاشكال او الصور فٌما بٌنها فً قابلٌة الذوبان وسهولة فصلها 

 وتنقٌتها وتؤثٌرها بالخزن بعد الفصل وخاصة حساسٌتها للرطوبة.

% ولكنه 80وز اللبمابً لاٌتاثر فً الرطوبة النسبٌة عندما تكون اقل من ان الكلوك

% وٌتمٌه الكلوكوز بعد 89-85ٌبدأ ٌمتص الرطوبة عندما تزٌد النسبة عن 

امتصاصه للرطوبة مكونا الكلوكوز الاحادي التمٌه والذي ٌمكن ان ٌمتص الرطوبة 
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% ولذا فؤن هذٌن 90من عندما تكون الرطوبة النسبٌة فً الجو المحٌط به اعلى 

 -الشكلٌن ثابتٌن بشكل جٌد تحت ظروؾ الخزن الطبٌعً فً المخازن, والشكل بٌتا

D-  كلوكوز حساس جدا للرطوبة وٌإدي وجود اجزاء قلٌلة بالالؾ من الرطوبة

كلوكوز .وتتفاوت الاشكال الثلبث قً قابلٌة الذوبان فً  – D-ٌحوله الى الشكل الفا

الى الوضع المتعادل المحتوي   Mutarotationل الاستدارة الماء وٌحدث استبدا

% فً درجة حرارة 51.2كلوكوز وتكون نسبة ذوبان الخلٌط  – D-% بشكل الفا62

 م.25

: ٌمكن تحلٌل النشؤ لانتاج الكلوكوز فقط وعملٌا هذا لاٌحصل لان الطرٌقة التقلٌدٌة

ت حرارٌة عالٌة وان تركٌب الامٌلوز والامٌلوبكتٌن النشؤ ذات خواص من درجا

 Dextrose   (DE)فعالٌة الكلوكوز المنتر تإدي معا الى مكافا دكستروزي عالً

Equivalent  واوطا من ذلك  97ٌمكن بلوؼة فً الطرق الصناعٌة لا ٌتجاوز

عندما ٌستعمل الحامض لبدء التحلل وٌمكن انتاج محالٌل الكلوكوز المركزة ذات 

التحلل الحامضً للنشؤ لان جمٌع النشوٌات  بفعل DE55مكافا دكستروزي الى 

تتكون من حبٌبات تحتوي على مواد اخر  بالاضافة الى النشؤ بالدرجة الربٌسٌة 

البروتٌنات ونسبة من الدهون والسكرٌات المتعددة الاخر  .وهذه المواد تتحرر اثناء 

نتاج التحلل وٌجب ازالتها بواسطة الترشٌح او الطرد المركزي وهناك طرٌقة لا

التً تكون مراحلها الاولٌة  Glucose monohydrateالكلوكوز احادي الماء 

 Milkالمشتركة لجمٌع الطرق التً تستعمل الحامض ٌحصل عادة على حلٌب النشـؤ 

Starch  30مباشرة من المطحنة الرطبة او مصنع استخلبص النشؤ وهو ٌحتوي – 

ل مفاعل ضط ٌعمل فً وٌمرر من خلب1.8الى  pH% مواد صلبة ٌخفض الـ 40

م مع تحدٌد مدة البقاء فً المفاعل المكافا الدكستروزي 160درجة حرارة الى حد 

( الذي ٌجز مكونات المحالٌل السكرٌة المنتجة فً الحامض إذ 1-7كما فً الجدول )

ان الحامض ٌهاجم النشؤ بطرٌقة عشوابٌة ولذا فؤن تلك المحالٌل تحتوي سكرٌات ذات 

من الاوزان الجزٌبٌة وهذا لاٌصح بالنسبة لمحالٌل السكر المركزة مد  واسع جدا 

اما النشؤ المحلل  ذات المكافبات الدكستروزٌة المماثلة المنتجة باستعمال الانزٌمات.

الخارج من المفاعل عبارة عن محلول عكرمابل الى الاصفرار ٌعدل هذا المحلول الى 

pH  وهً نقطة التعادل الكهربابً لمجموع البروتٌنات الموجودة التً  4.5مقداره

تترسب وٌرشح او ٌعمل لها طرد مركزي لازالة البروتٌن والدهن اما الالوان 

الموجودة ٌمكن ازالتها باستعمال الكاربون او عن طرٌق راتنجات  التبادل الاٌونً 

Ion-Exchange Resins مواد 80 ثم ٌكثؾ المحلول السكري الى تركٌز %

صلبة والناتر عبارة عن محلول سكري مركز عالً اللزوجة رابق وعدٌم اللون. 
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وٌكون  DE55للتحول الحامضً حد عملً اعلى من مكافا الدكستروزي حوالً 

اللون اعلى من ذلك الناتر ؼٌر مقبول لدرجة كبٌرة وٌتطور الطعم فضلب عن فقدان 

ـلى  لـــــــذا من الضـــــروري الكلوكوز على مكافبات دكستروزٌة اعـــــ

 Amyloglucosidaseاستعــــــمال انزٌم امٌـــــلو كلوكوساٌدٌز 

 

 ( المكونات السكرٌة لمحالٌل الكلوكوز المركزة المحولة بالحامض1-7جدول )

Hough (1979)  

مكونات المحالٌل 

المركزة المحولة 

 بالحامض 

 المكافئ الدكستروزي 

واطء جدا 

25 

اعتٌادي  35واطا 

42 

 55عالً 

 32 21 14 7 كلوكوز

 19 15 12 8 مالتوز

 13 10 11 11 مالتوتراٌوز

سكرٌات معفدة او 

 دكسترٌنات 

74 63 54 36 

 

واذا ما ارٌد استعمال الحامض لتحوٌل المادة لمدكسترنة الى سكر فمن المقبول  

الحصول على اعلى مكافبات دكستروزٌة نهابٌة من اوطؤ مكافبات دكستروزٌة 

الى صهارٌر التسكر  15ابتدابٌة لذا ٌتم ضا مادة ذات مكافا دكستروزي مقداره 

م وبالجرعات الانزٌمٌة المستعملة قبل اضافة الانزٌ 4.5الى  pHالكبٌرة وٌعدل الـ 

ساعة وعادة ٌضاؾ مسحوق الكاربون الى  72عادة وٌكتمل التسكر فً ؼضون 

صهرٌر التسكر ولكن حتى فً هذه الحالة فؤن اللون ٌتكون خلبل العملٌة, وان 

 93المكافبات الدكستروزٌة القصو  التً ٌمكن الحصول علٌها فً هذه الطرٌقة هً 

حاجة الى المكافبات الدكستروزٌة اعلى على سبٌل المثال فً انتاج وفً حالة ال 94 –

 –المحالٌل السكرٌة ذات المحتو  العالً من الفركتوز فمن الضروري استعمال الفا 

امٌلٌزات بكتٌرٌة فً الخطوة الدكستروزٌة )تحلل النشؤ الى دكسترٌن(, والفا امٌلٌزات 

رة على تحمل الدراجات الحرارٌة العالٌة البكتٌرٌة ؼٌر الاعتٌادٌة فً حٌن لها القد

 – 80م لفترات قلٌلة وٌمكنها العمل لمدة طوٌلة فً درجة الحرارة )°100اكثر من 

(م  وان استعمالاتها ٌكفؾ اكثر من الحامض الا ان الفوابد التً ٌحصل كثٌرة 90

النشؤ وللبلفا امٌلٌزات البكتٌرٌة القدرة لدكسترنة  pH=6وهً تعمل بؤمثل صورة فً 

)تحوٌل النشؤ الى دكستروز( تحت ظروؾ اكثر اعتدلا الى حد بعٌد مما فً الطرٌقة 
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الحامضٌة مع تعرض الكلوكوز الى الهدم نتٌجة لذلك مما ٌجعل امكانٌة انتاج مادة 

 م.°98 – 96نهابٌة ذات مكافا دكستروزي مقداره 

دة عالٌة من ما Glugose monohydrateٌنتر الكلوكوز احادي جزٌبة الماء 

% مواد 75المكافا الدكستروزي عن طرٌق تركٌز المحلول السكري المنقى الى 

م ضخه الى صهارٌر مصممة للتحرٌك °45 – 40صلبة ثم تبرٌده الى درجة حرارة 

% من المواد الصلبة 60البطًء والتبرٌد الى درجة حرارة الؽرفة وبذلك حوالً 

العجٌنة الناتجة الى Magma) لماكما )اٌام وتنقل ا 5-4الكلوكوزٌة تتبلور خلبل 

عن بلورات  Mother Liqudاجهزة الطرد المركزٌة إذ ٌتم فصل السابل الام 

الكلوكوز التً تؽسل بواسطة رشاشات )رذاذ( من الماء وتجفؾ الكتلة الكلوكوزٌة 

% رطوبة والخارجة من جهاز الطرد المركزي فً هواء حار 15الرطبة المحتوٌة 

% رطوبة )اقل قلٌلب من المحتو  الرطوبً النظري 8.5بة الى وتقلٌل الرطو

للكلوكوز احادي جزٌبة الماء( ثم ٌعبؤ المنتوج. اما السابل الام الخارج من اجهزة 

الطرد المركزي ٌحتوي على كمٌة كبٌرة من الكلوكوز القابل للبسترجاع عن طرٌق 

سابل الام الذي ٌسمى اعادة التركٌز وجمع ناتر اضافً من البلورات وٌستعمل ال

Greens  او Hydrol  فً تخمرات الصناعٌة لانتاج المضادات الحٌوٌة او حامض

 اللٌمون )حامض السترٌك( .

% 1ٌجفؾ الكلوكوز احادي جزٌبة الماء لانتاج كلوكوز لامابً ٌحتوٌعلى اقل من 

رطوبة وٌمكن تحضٌر الكلوكوز السابل باذابة بلورات الكلوكوز فً ماء دافا لانتاج 

% مواد صلبة وان ٌبقى المحلول محافظ على درجة حرارته 72- 70محلول سكري 

عادة عملٌة البلورة الذاتٌة . اما المحالٌل اثناء التداول والنقل والاستعمال لتلبفً ا

المركزة الذي ٌنتر من النوع متوسط المكافا الدكستروزي الذ ٌوصؾ احٌانا 

او ماٌسمى  High Maltose Syrupبالمحلول السكري عالً المحتو  المالتوزي 

امٌلٌز  -وهذا ٌنتر من النشؤ المدكسترن باستعمال الفا Sweetoseتجارٌا بالسوٌتوز 

امٌلٌز |)امٌلو كلوساٌدٌز( هذه المحالٌل السكرٌة المركزه ذات  –طري او ااحٌانا بٌتا ف

 DE42الزوجة وحلبوه متوسطتان بٌن المحلول السكري ذو المكافا الدكستروزي 

المحالٌل السكر  ( ٌوضح المكونات السكرٌة لبعض2-8والكلوكوز النقً والجدول |)

 :المحول بالانزٌم
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 مكونات السكرٌة لمحالٌل الكلوكوز المركزة المحوله بالانزٌم( ال2-7جدول )

(Hough (1979 

 

 المكونات %

 المحالٌل السكرٌة المحولة بالانزٌم 

عالً 

 الدكستروز

 مزٌج من الدكستروز والمالتوز  عالً المالتوز 

DE95 DE46 DE42 DE63 

 38 6 3 92 دكستروز

 35 45 55 4 مالتوز

 12 12 12 2 مالتوتراٌوز

سكرٌات اكثر 

 تعقٌدا

2 30 37 15 

 

 خطوات تحضٌرالدكستروز المائً واللامائً:   

لتحضٌر الدكستروز احادي التمٌه ٌركز السابل بعد التحلل بالحامض كما اشرنا سابقا 

% تحت ضؽط منخفض وٌضا وهو ذو درجة حرارة 78 -70الى نسبة مواد صلبة 

 20الوعاء عبارة عن اسطوانة بوضع افقً تتسع م الى وعاء التلبور وهذا 42 – 40

طن محاط بؽلبؾ خارجً ٌمر خلبله ماء مزودة بملفات تبرٌد ذات حركة  40 –

دقٌقة( وتحتوي الاسطوانة بلورات من وجبة  4-2دورانٌة بطٌبة )دورة واحدة لكل 

الً سابقة تعمل كنو  للتبلور وتكون درجة الحرارة بعد ضا الكتلة المراد بلورتها حو

م لتجنب ترسب الدكستروز اللبمابً وهذه الدرجة 45م وٌفضل الا تزٌد عن 43

ٌوم وبعد انتهاء فترة التبلور تكون  5-3م خلبل فترة 30-20تنخفض تدرٌجٌا الى 

كلوكوز احادي التمٌه اما  -D-% من المواد الصلبة قد انفصلت بشكل الفا60حوالً 

الخارج منها ومعه السابل المستعمل فً ؼسل الرواسب قتتؽذ  الى سلة منبذة والسابل 

البلورات فً هذه الآلة ٌعاد استعماله قً دورة البلورة بعد ازالة لونه وتركٌزه تجفؾ 

% . ولانتاج الدكستروز  100 – 99البلورات الناتجة وتصل درجة نقاوتها الى 

بدلا من  Dereloseاللبمابً فان الدكستروز المؽسول فً المنبذة المشار الٌه ٌسمى 

% وٌعامل مدة نصؾ ساعة مع 30-28ان ٌجفؾ ٌذاب للحصول على سابل تركٌزه 

م ثم 71)كاربون( عند درجة حرارة  Darco% من وزن مادة الصلبة داركو 0.8

ٌرشا السابل عبر مرشحات ضاؼطة وٌعاد السابل المرشح مرة ومرة الى المرشحة 

وٌضا الى صوانً ٌبذر %  30وٌركز بعدها الى  Streamlineالانسٌابٌة 

ببلورات من الدكستروز اللبمابً المحضر سابقا وٌستمر فً تسخٌن هذه الصوانً 
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حتى ٌتكون شراب كثٌؾ ٌترك لٌبرد ولتتم عملٌة التبلور, تفصل البلورات بالطرد 

 المركزي وتجفؾ لٌحصل على دكستروز لامابً نقً.

 

  Maltose Syrupsمحالٌل المالتوز المركزة 

ٌمكن انتاج محلول المالتوز المركز وهو سكري ٌحتوي المالتوز مكونا ربٌسا ولو 

 98فرض ان هذه تنتر كما هو الحال مع المحلول السكري ذو المكافا الدكستروزي 

امٌلٌز الفطري محل الامٌلوكلوكوساٌدٌز ولكن  -امٌلٌز او الفا–ماعدا احلبل البٌتا 

لها القدرة على كسر التفرعات الامٌلوبكتٌن فؤن  السبب ان الانزٌمات انفة الذكر لٌس

التفاعل لاٌستمر الى هذا الحد. ان المحالٌل السكرٌة المركزة المرضٌة تنتر باستعمال 

امٌلٌز الانزٌمٌن لوحدهما ولكن حٌثما ٌرؼب قً انتاج محالٌل سكرٌة  –البٌتا او الفا 

 De-branchingلتفرع ذات قابلٌة عالٌة للتخمر فمن الضروري استعمال كاسر ل

Enzyme  كالبولٌولانٌزPullulanase  بالاضافة الى الانزٌم المنتر لمالتوز

Maltogentc enzyme  واذا ارٌد انتاج مالتوز متبلورفلببد من اقل كمٌة من .

الكلوكوز والسكرٌات المعقدة لانها تمٌل الى منع التبلور وٌتم انتاج المالتوز 

( عن طرٌق 1972وجماعته ) Kurimotoة من قبل المتلبوربالطرٌقة الموصوف

وبعد ذلك ٌبرد  5اسالة النشؤ ومن ثم دكسترنته فقط الى مكافا دكستروزي مقداره 

امٌلٌز والانزٌم الكاسر للتفرع ولكن لٌس بافراط  –الناتر للحٌلولة دون تثبٌط البٌتا 

لانزٌمً حالة عندما ٌبلػ الفعل ا Retrogradationالى الحد الذي ٌسبب التقهقر 

% كلوكوز 1فؤن المحلول السكري ٌحتوي على اقل من  Equilibriumالتوازن 

% مالتوتراٌوز تتم بلورة المالتوز بطرٌقة مماثلة لتلك 4-3% مالتوز و 95 – 90و

المستعملة للكلوكوز احادي جزٌبة الماء. وفً بعض الحالات ٌظهر مٌل المالتوز 

انتاج كمٌة كافٌة من المالتوتراٌوز لمنع تبلور للتلبور مشكلبت ولذا فمن المفٌد 

% 73% كلوكوز و 2المالتوز لقد قام بعض الباحثٌن بؤنتاج محالٌل سكرٌة تحتوي 

 15% مالتوتراٌوز عن طرٌق الدكسترنة الى مكافا دكستروزي مقداره 21مالتوز و

بت( وكمٌات امٌلٌز المالت )الشعٌر المن –امٌلٌز بكتٌري اضافة بٌتا  -باستعمال الفا

 ضبٌلة نسبٌا من انزٌم كاسر للتفرع.
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 :  Low DE Syrupمحلول سكري مركز واطئ المكافئ الدكستروزي 

امٌلٌزات البكتٌرٌة تستعمل بكثرة فً انتاج السكرٌة المركزة  -على الرؼم من ان الفا

بالكامل  ذات المكافبات الدكستروزٌة العالٌة. الا ان اوجه امكانٌة تبقى ؼٌر مستعملة

فؤذا اتٌح لها ان تعمل حتى بلوغ حالة التوازن. فؤن هذه الانزٌمات تنتر محالٌل سكرٌة 

والتً تختلؾ كثٌرا فً تكوٌنها ومن ثم  40مركزة ذات مكافبات دكستروزٌة بحدود 

 -فً خواصها الفٌزٌابٌة عن المحالٌل السكرٌة المركزة المنتجة بالحامض . ان الالفا

و  Bacillus subtillisرٌة الاسهل توافرا هً التً ٌحصل علٌها من امٌلٌزات البكتٌ

licheniformis Bacillus  وهذه تختلؾ بعض الشًء فً طرٌق عملها او تؤثٌرها

ٌفضل انتاج السكرٌات قلٌلة التعدد  B.subtillisفالانزٌم الً تنتجه 

Oligosacchrides  ذات العدد الزوجً من وحدات الكلوكوز اما الانزٌم المنتر

انتاج وحدات كلوكوز فردٌة العدد  . والجدول  فٌفضل B.licheniformisمن قبل 

ٌوضح ان هناك تشابه بٌن المحلول السكري المركز المنتر بواسطة الانزٌم  (7-3)

ؤن استعمالات وذلك بواسطكة الحامض للمكافا الدكستروزي نفسه ولهذا السبب ف

المحلول السكري الانزٌمً قد تختلؾ عن تلك المحالٌل السكرٌة الاعتٌادٌة المنتجة 

بواسطة الحامض وربما تصنع المحالٌل السكرٌة المركزة حتى بصورة مرؼوب فٌها 

كعوامل محلٌة ومضافات ؼذابٌة اذا ما اشترك البولٌولانٌز فً مزٌر التفاعل الذي 

على  6-2بٌن   DPقلٌلة التعدد ذات درجة بلمرة )تعدد(  ٌزٌد من نسبة السكرٌات

 . 7حساب السكرٌات قلٌلة التعدد درجات بلمرة أكثر من 

 

( مدى السكرٌات البسٌطة والمتعددة للمحالٌل السكرٌة المركزة المنتجة 3-7جدول )

 بطرائق التحول المختلفة

 درجة البلمرة )التعدد( طرٌقة التحول )الانزٌم(

 اعلى 5 4 3 2 1

 BANLبانل      

B.subtillis 

3 17 18 10 16 32 

   Termamylترمامٌل 

    

4 16 22 4 31 17 

حامض   

B.licheniformis 

11 9 9 8 7 46 
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امٌلٌزات  -( ان المحالٌل السكرٌة المركزة المنتجة بفعل الفا3-7وٌتضح من الجدول )

هً مصادر ؼنٌة بالسكرٌات المتعددة B.licheniformis و B.subtillisمن 

وقام احد  Maltopentoseومالتوبنتوز   Maltotrioseالنادرة مالتوتراٌوز 

العلماء بعزل هاتٌن المادتٌن من الورت الشعٌر كما قام بعضهم بانتاج المحالٌل 

% مالتوتروٌوز من النشؤ المخفؾ 67 – 55السكرٌة المركزة التً تحتوي على 

وان استعمال  Pseudomonas stutzeriلٌزات المنتر من قبل باستعمال الامٌ

البولٌونٌز مفٌدا فً الحصول على نواتر عالٌة من السكرٌات قلٌلة متعدد المرؼوب 

 فٌها وٌمكن استعمال املٌز مماثل لتحرٌر وحدات من المالتوهكسابوز.

 

 انتاج محالٌل الكلوكوز المركزة بواسطة استعمال الانزٌمات الثابتة:

ان المحالٌل عالٌة المحتو  الفركتوزي تنتر باستعمال انزٌم كلكواسومٌرٌز 

Glucose Isomerase  الثابت وتعد الامٌلٌزات والانزٌمات المسكرة

Saccharifying enzymes   ارخص من انزٌمGlucose Isomerase 

هذه  Immobilizationومادتها الخاضعة اقل نقاوة لذلك لن ٌكون اهتمام لتقٌٌد 

 الانزٌمات ومن جانب اخر انتاج مواد سكرٌة عالٌة المحتو  الفركتوزي .

 

 الاستعمالات الطبٌة للمحالٌل السكرٌة:

بعض مرضى الى سعرات حرارٌة بشكل مواد سهلة وسرٌعة التمثٌل  ٌحتاجون

)التؤٌض( وهً لاتسبب اي جهد على الكلى ولاتنتر اي ارتفاع بالضؽط ولاتسبب 

وة واطبة  إذ تسبب الؽثٌان والتقٌإ , وتستجٌب محالٌل الكلوكوز اسهال  وتمتاز بحلب

المركزة المنقاة بصورة مناسبة للمعٌارٌن الاولٌن ولكن لكً تكون بدون حلبوة عالٌة 

وخالٌة من ارتفاع فً الضؽط فٌجب ان ٌكون حاوي على الكلوكوز والمالتوز بكمٌات 

لذي بواسطته ٌمكن تصنٌع المحلول او مسلك ا 1975عام  Milnerقلٌلة فتمكن العالم 

السكري المركز او المادة الصلبة اما المحلول السكري المركز النموذجً )المثالً( 

وهذا  Intravenousاو عن طرٌق الورٌد  Dietaryالذي ٌإخذ عن طرٌق الؽذاء 

 .هولة باستعمال الخلببط الانزٌمٌةالمحلول السكري ٌنتر بس
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 :مصادر أنتاج الكلوكوز

 :النشؤ -1

تمكن بعض الباحثٌن من انتاج محالٌل سكرٌة مركزة عن طرٌق التحلل الانزٌمً 

م بواسطة الفا 60للنشؤ ؼٌر المجلتن إذ تعامل العجابن النشوٌة فً درجة حرارة 

لوحده اومترافقا مع انزٌمات  B.licheniformisامٌلٌز البكتٌري  المنتر من قبل 

ؤ ذات اللزوجة القلٌلة مقارنة بالنشؤ المجلتن هً المسكرة اخر  لذا تعد عجٌنة النش

المادة الخاضعة للبنزٌم وبذلك تكون درجة حرارة التفاعل اوطؤ وبالتالً ٌحصل تحلل 

كٌمٌابً اقل للنشؤ وتكون كمٌة النشؤ ؼٌر المتؤثرة بالانزٌم او الانزٌمات ٌمكن اعادة 

ة من تلك المنتجة بالطرق تدوٌره وعلى الارجح تكون النواتر  النهابٌة اكثر نقاو

 التقلٌدٌة. 

له القدرة على تحلل النشؤ المجلتن  B.subtllusمٌلٌز المنتر من  -اما انزٌم الفا

م وٌنتر محلولا سكرٌا ٌحتوي على 70بصورة تامه الى كلوكوز فً درجة حرارة 

% مواد صلبة ٌعد هذا الانزٌم 20% كلوكوز من معلق نشوي ٌحتوي على 99

 الوقت الحاضر . مكلؾ جدا فً

 السلٌلوز: -2

ٌؽد السلٌلوز اكثر المواد العضوٌة توفرا فً الطبٌعة وهو ٌتؤلؾ من وحدات من 

 β-1,4الكلكوز اللبمابٌة المرتبطة مع بعضها باصرة كلبٌكوسٌدٌة من نوع 

وهناك انزٌمات تنتر من اعداد كبٌره من البكترٌا لتحلٌل السلٌلوز الى سكر 

بانتاج محالٌل سكرٌة مركزة من  1969عام  Ghoseكلوكوز اذ قام العالم 

المواد السلٌلوزٌة . ان فكرة انتاج محلول الكلوكوز المركز لؽرض استعماله فً 

الؽذاء والتخمرات من المواد العرضٌة لاؼلفة بعض النباتات فكرة جٌدة لكن ؼٌر 

لفات اقتصادٌة لاسباب عدٌدة على الرؼم من توفر السلٌلوز بشكل كبٌر فً المخ

% من مجموع المخلفات اما ثانً اكثر المكونات 40النباتٌة الا انه ربما ٌإلؾ 

الذي ٌكون مرتبط مع السلٌلوز مما ٌجعله ؼٌر جاهز  Ligninوجودا فهو اللكنٌن 

لذا ٌجب ان ٌعامل السلٌلوز فٌزٌابٌا   Cellulasesلفعل انزٌمات السلٌلزات 

تركٌب البلوري وجعل السلٌلوز جاهزا لعمل )مٌكانٌكٌا( او كٌمٌابٌا  ٌتم تمزٌق ال

الانزٌمات وفً الوقت الحاضر المحالٌل السكرٌة المركز لاتتنافس مع منتر من 

النشؤ من الناحٌة الاقتصادٌة ولربما تكون المخلفات الورقٌة والكارتونٌة المجمعة 

ات تعتبر المصدر الاول فً للكلوكوز الؽذابً لانها مادة خام ثابتة التجهٌز ذ

المحتو  السلٌلوزي العالً وخالً من اللكنٌن الذي تعد اسهل سحقا من المخلفات 

 الاخر  وتتوفر فً اماكن التً ٌستهلك فٌها الكلوكوز .
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 : Corn Syrupعسل الكلوكوز )سٌرب الذرة(  

ان المكونات الموجودة فً عسل الكلوكوز تختلؾ باختلبؾ العامل المستعمل فً 

المواد الخام المستعملة كمصادر له ومثل هذا الاختلبؾ ٌقود الى التحلل وباختلبؾ 

الاختلبؾ فً التؤثٌر فً خواص الؽذاء كالحلبوة واللزوجة وان لكل من هذه المكونات 

تؤثٌر فسٌولوجً ٌختلؾ عن الاخر. وعلٌه ٌوصؾ عسل الذرة بواسطة تركٌب 

نوع المكونات فً عسل  جزٌبات مكوناته كلما كان ذلك ممكنا وعادة ٌعتمد فً دراسة

الذرة على ذلك الناتر من تحللبواسطة الجامض لان الحصول على نفس النواتر بعد 

كل تحلل هو افضل بكثٌر من التحلل بواسطة الانزٌمات, ووجد عند تحلٌل عسل الذرة 

 ( .4 -7المحلل بالحامض من المكونات المبٌنة فً الجدول )

 

 

 لمحلل بالحامض( مكونات عسل الذرة ا4 - 7جدول )

 مكافئ الاختزال الوزن الجزٌئً دالتون المكونات

D-glucose 180 100 

Maltose 342 58 

Maltotriose 504 39.5 

Maltotetraose 666 26.8 

Maltopentose 828 24.2 

Maltohexaose 990 20.8 

توصؾ هذه المركبات بانها ربٌسة اي انها توجد بتراكٌز مرتفعة وهناك مركبات 

الذي ٌتكون  Laevoglucosanكثٌرة توجد بتراكبز ضبٌلة ومنها اللٌلفوكلكوسان 

 بفعل الحرارة والحامض.

ومن المركبات الاخر  الموجودة بتراكٌز واطبة فً عسل الكلوكوز المركبات 

وهذه ؼالبا ماتكون  Reversion Productsت العكسٌة المتكونة كنواتر للتفاعلب

سكرات ثنابٌة ناتجة من اتحاد جزٌبات الدكستروز الناتجة من التحلل ومنها 

Isomaltose  وهو ٌوجد بتركٌز مرتفع ولكن لابد من الاشارة انه  ناتر من

فً  التفاعلبت العكسٌة وموجود فً الاصل قً الامٌلوبكتٌن وٌتمٌز بثباتٌته العالٌة

الذي ٌبدأ  Nigeroseالحامض ومن السكرٌات الاخر  الموجودة الناٌكروز 

 Dextroseبالظهور بعد الوصول الى قٌم منخفضة من المكافا الدكستروزي 

Equivalent  فً تركٌب  1,3ووجود هذا السكر ٌعنً وجود اصرة من نوع الفا

 النشؤ.
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 خطوات صناعة سٌرب الذرة )عسل الكلوكوز(:

صدر المستعمل كمادة خام لتحضٌر عسل الذرة منها من نشؤ الذرة او نشؤ ٌختلؾ الم

الحبوب والبطاطا او البطاطا الحلوة او الارز اما الحامض المستعمل اما حامض 

وٌتم تحضٌر   الهٌدروكلورٌك او الكبرٌتٌك او الاوكزالٌك او النترٌك او الفسفورٌك.

وهو  Converterالتحوٌل % وٌضا الى وعاء 22 – 20معلق النشؤ بتركٌز 

م مصنوعة من النحاس او البرونز 1.83م وقطرها 6.1عبارة عن اسطوانة ارتفاعها 

دقٌقة وٌضاؾ الى المعلق حامض الهٌدروكلورٌك  15-10وتستؽرق عملٌة الضا 

وٌسخن  2 – 1.8الى  pH% من وزن النشؤ المعلق وهذا ٌكفً لخفض الـ 0.2بنسبة 

جو وٌترك فً  2 – 1.5م وٌستعمل ضؽط °137 – 132المعلق الى درجة حرارة 

 لٌتم التحول. دقٌقة 30 - 20التسخٌن لمدة 

ٌمكن استعمال طرٌقة اخر  وذلك بتسخٌن  ماء محمض بحامض الهٌدروكلورٌك 

م 137 – 132%  من وزن النشؤ الى درجة حرارة التحول المطلوبة 0.12بنسبة 

حرارة اعتٌادٌة وتستؽرق عملٌة وٌضا الٌه معلق النشؤ المحضربماء ذي درجة 

دقٌقة والتحول ٌحدث حال تماس الماء المحمض مع النشؤ وان فترة  20 -15الضا 

الضا هذه فترة تحول ٌضاؾ لها بضع دقابق لاتمام العملٌة وٌجب المحافظة على 

. واذا ما ارٌد تحضٌر كلوكوز صلب فؤن الحامض رة المذكورة اعلبهدرجة الحرا

% وٌمكن استعمال 10% من وزن النشؤ لٌكون سابل كثافته 0.2ى ٌمكن ان ٌرفع ال

 درجة حرارة وضؽط اعلى. 

وعند تحضٌر الكلوكوز السابل ٌوقؾ التحوٌل عندما ٌظهر فحص الٌود والكجول بقاء 

( دقابق من التسخٌن بعد اخر اضافة من 7-5الدكسترٌن والذي ٌمكن ان ٌحدث بعد )

تحضٌر كلوكوز صلب ٌستمر فً التسخٌن  معلق النشؤ الى الحامض وفً حالة

ولاٌوقؾ الاعندما ٌلبحظ ترسٌب مواد فً فحص الكحول وعادة هذا ٌتم بعد حوالً 

دقابق تسخٌن اضافٌة من اخر فحص لوحظ فٌه ترسب المواد بالكحول إذ تكون  10

هذه كافٌة لاتمام عملٌة التحوٌل وٌتبع هذه الخطوة خطوة معادلة الحموضة وذلك 

سٌر عملٌة التحلل المابً ولتجمع وترسٌب البروتٌنات والاحماض الدهنٌة  لاٌقاؾ

 .  pH=(4-5)والالٌاؾ والمواد ؼٌر العضوٌة إذ ٌترسب  معظم هذه المواد عند 

تنقل الكتلة المحللة الى حوض التعادل وٌضاؾ لها محلول كاربونات الصودٌوم او 

فتختفً كمٌة من الاجزاء  4.8الى  pHالكالسٌوم مع التقلٌب المستمر حتى ٌرتفع الـ 

الصلبة المعلقة وتزال المواد الصلبة ؼٌرالذاببة بالترشٌح .وٌركز بعد ذلك الراشح الى 

% وٌمرر بعدها الشراب خلبل ثلبث احواض مملوءة بفحم حٌوانً لقصر 30تركٌز 

ت اللون وهذه متصله احراهما بالاخر وٌتبع ذلك تسخٌن السابل الذي تم قصر لونه تح
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%. ان المعادلة بكربونات الصودٌوم ٌحدث تروٌق لان 45-42التفرٌػ الى تركٌز 

التعادل فتتكتل  pHنقطة التعادل الكهربابً لمعظم المواد الؽروٌة الموجودة هً عند 

وتترسب والكن الكتلة لاتخلو من مواد عالقة وقد وجد انها تحمل شحنات موجبة 

البنتوناٌت والالومٌنات الؽروٌة وسلٌكات وٌمكن ان تزال هذه بواسطة مواد طٌن 

فتعادل  5اقل من  pHالالمنٌوم والتانٌنات إذ هذه المواد تحمل شحنات سالبة عند 

جزء من النشؤ  4800جزء لكل  1المواد العالقة وترسبها. وٌضاؾ التانٌن بنسبة 

ال م ثم الترشٌح كما قد تجر  عملٌة التنقٌة باستعم90المتحول مع التسخٌن الى 

المبادلات الاٌونٌة فتستعمل اعمدة لفصل الاٌونات الموجبة والاخر  الاٌونات 

السالبة, ولابد ان تكون مواد الامتزاز المستعملة فً الاعمدة مقاومة للحرارة ولا 

 تلوث المحلول بمواد سامة ؼٌر مرؼوبة . 

ره الحرارة ان اللون المتكون فً السابل الذي اشرنا الى قصره بالفحم الحٌوانً مصد

المرتفعة وٌعتمد ذلك على مقدار الحموضة وتعد المواد البروتٌنٌة المصدر الربٌس 

للتلون فالمواد واطبة الوزن الجزٌبً من المواد البروتٌنٌة تشترك بتفاعلبت مٌلرد 

 مسببة الاسمرار المعروؾ .

ر وٌتكون اٌضا مركب ٌدعى هٌدروكسً مثٌل فورفرال اثناء التسخٌن ومن المصاد

الاخر  للبلوان هً المعادن الثقٌلة مثل النحاس والحدٌد التً تكون الوانا داكنة 

بالاختزال وفً الفترة الاخٌرة تم استعمال الاوانً من الحدٌد ؼٌر قابل للصدأ وانتهت 

مشكلة النحاس, ولاجل ان تكون الكتلة المحللة مابٌا نقٌة لابد من التخلص من المواد 

معدنٌة ومن هٌدروكسً مثٌل فورفرال والمواد النتروجٌنٌة التً الملونة والعناصر ال

مصدرها النشؤ الخام والحوامض العضوٌة التً ٌمكن ان تكون مصدر اللون والرابحة 

ؼٌر المرؼوبة والكتلة النشوٌة المتهلمة التً ٌمكن ان ٌكون مصدرها النشؤ ؼٌر 

 لص من هذه الشوابب لحد كبٌر .المتحطم . وٌفٌد التنقٌة من خلبل الفحم الحٌوانً التخ

 

 High Fructose Glucoseمحالٌل الكلوكوز عالٌة المحتوى الفركتوزي 

Syrups 

بتحوٌل الكلوكوز مباشرة الى فركتوز  Gloucose Isomeraseٌعمل انزبم 

م وفً التراكٌز العالٌة من 65 – 60بدرجات حرارٌة مثالٌة لنشاطه وفعالٌته بٌن 

% مواد صلبة بوجود العوامل المساعدة مثل اٌونات الكالسٌوم 50 – 40الكلوكوز 

بشكل مقٌد تجارٌا وهذه  Gloucose Isomeraseاو اٌونات الكوبلت وٌوجد 

مخصصة للكلوكوز ولن ٌقوم بتحوٌل الجزٌبات الكبٌرة كالمالتوز وهو الانزٌمات 

% ولكن كما 55ٌخلق مزٌجا متوازنا بٌن الكلوكوز والفركتوز بحٌث ٌبلػ الفركتوز 
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فً جمٌع التفاعلبت الانزٌمٌة تتباطا سرعة التفاعل تدرٌجٌا اثناء بلوغ حالة 

اعل عندما تصل نسبة التوازن ولكن معظم المصنعٌن ٌلجؤون الى اٌقاؾ التف

% إذ تكون حلبوة المحلول شبٌه بحلبوة المحلول السكري المركز اي 42الفركتوز 

مشابه لحلبوة السكروز من التركٌز نفسه ونفس الظروؾ وٌعرؾ المحلول باسم 

Iso glucose  اي شبٌه الكلوكوز وبسبب انGloucose Isomerase 

ب فٌه قرٌب من التركٌب المتوازن مخصص للكلوكوز ولان الناتر النهابً المرؼو

لمفاعل الانزٌم نسبة  Feed Stock)المتعادل( فمن المهم ان ٌحتوي خزٌن التؽذٌة 

( ٌوجز انتاج محلول الكلوكوز 1 -7عالٌة من الكلوكوز قدر الامكان. والشكل )

 عالً المحتو  الفركتوزي .

 % مواد صلبة 40 – 35عجٌنة نشوٌة                                    

 

 عجٌنة مجلتنة وخفٌفة 

 

 % كلوكوز94خزٌن التؽذٌة الكلوكوزي 

  

 ترشٌح

 

 Cu+2و  Mg+2ازالة الاٌونات 

 

 Isomarationتجازوئ او تناظر 

 

 ترشٌح   

 

 كربنة )ازالة الاٌونات(

 

 تكثٌؾ    

 

 

% كلوكوز  54% فركتوز و Bulk Storage 42تخزٌن بدون تعببة فً 

 % مواد صلبة ذاببة72و

 ( مخطط انتاج محلول الكلوكوز عالً المحتوي الفركتوزي1 - 7الشكل )
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ٌمكن ان ٌعوض المحلول السكري عالً المحتو  الفركتوزي عن محالٌل السكروز 

مناسبة وذات حلبوة مناسبة وبسبب ان  فً الاؼذٌة السابلة اذا كانت الكلفة الاقتصادٌة

الفركتوز هو المكون الاكثر حلبوة قد ادركوا انهم استطاعوا زٌادة محتو  الفركتوز 

للمحلول السكري فؤنهم ٌستطٌعون انتاج مشروبات ؼازٌة ذات حلبوة مماثلة ولكن 

, فؤن بسعرات حرارٌة اقل وكذلك للفركتوز قابلٌة ذوبان فً الماء اكبر من الكلوكوز 

المحالٌل السكرٌة عالٌة المحتو  الفركتوزي ٌمكن ان ٌتم فصل الفركتوز عن 

 الكلوكوز بواسطة الكروموتوؼرافً 

ان اكبر العوابل النباتٌة هً العابلة المركبة  انتاج الفركتوز من الانٌولٌن:

Compositae  واكثرها انتشارا تنتر هذه سكر الفركتوز وتخزنه بحالة انٌولٌن ومن

وحرشؾ  Dahlia tubersالنباتات المشهورة فً هذه العابلة هً درنات الدالٌا 

والهندباء البرٌة  Jerusalem artichokeالقدس )تفاح الارض الالمازة محلٌا( 

Chicory ن الامازة كما فً وان الطرٌقة المقترحة بخصوص انتاج الفركتوز م

 ( .2-7الشكل )

 ماء الؽسٌل                            درنات الالمازة            ماء                    

 

 تجفٌؾ               ؼسل وتقطٌع الشرابح                                     

 

 الانتشار                              ماء   

 

 م 75حرارة  pH=1.5تحلل مابً   اضافة حامض               

 

 اضافة النورة              تعدٌـــــــــل       

 

 كبرٌتات الكالسٌوم                ترشٌح 

 

 م 15تبرٌد اقل من                               

 

 تكون الفركتوزات               Limeاضافة النورة 

 

 ترشٌح                                       

 فركتوزات الكالسٌوم                سابل المخلفات                               
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 كربنــــة           كاربونات الكالسٌوم                               CO2ماء +         

 

 ازالة اللون       كاربون                                                                

 كاربون مستنفذ       ترشٌح                                                                

 ماء          تكثٌؾ                                                                       

 خزن                                                                    

 

 ( مخطط انسٌابً لانتاج الفركتوز من درنات الالمازة او الطرطوفة       2-7الشكل )              

 

ان الاٌنولن الذي   1978عام  Kierstanاظهرت الابحاث التً قام بها الباحث  

ٌسبق مراحل التنقٌة ٌإدي الى فقدان كمٌات كبٌرة من الفركتوز وفً حالة تطوٌر 

طرٌقة تنقٌة اقتصادٌة وكفوءة وسهلة حتى نقلل الفقدان فً السكر وٌمكن استعمال 

الهندباء البرٌة لانها مصدر لمحالٌل الكلوكوز فابق المحتو  الفركتوزي وٌمكن 

لؽرض زٌادة المحتو  السكري فٌها .والفركتوز ٌوجد بشكل  تحسٌن هذه النباتات

متعددة ولهذا لٌس من السهل  Isomericمحلول مابً وٌوجد على اشكال متناظرة 

بلورته لان هدؾ المصنعٌن بلورة محالٌل الكلوكوز عالٌة المحتو  الفركتوزي وانتاج 

ال السكروز بهذه صورة جافة حرة الانسٌاب ؼٌر متكتلة من المنتوج وكذلك استبد

المحالٌل مرتفعة الحلبوة  ولكن ٌحتاج الى جهد كبٌر وٌحتاج اضافة كمٌة من 

الفركتوز البلوري كنواة الى المحالٌل السكرٌة المشبعة وفً الفترة الاخٌرة تم انتاج 

الكلوكوز والفركتوز على شكل مساحٌق على الصعٌد المختبري ولٌس على الصعٌد 

 التجاري .

 

 السكر فً الصناعات بعض الؽذائٌة استعمالات

السكروز فً حالته النقٌة عبارة عن مادة صلبة بلورٌة لامابٌة بٌضاء اللون لٌس هناك 

اختلبؾ بٌن السكروز النقً الذي مصدره البنجر السكري او قصب السكر وان نقاوة 

الا ان  % وٌعد اكثر المواد التجارٌة المستعملة فً الؽذاء نقاوة99.97النوع التجاري 

هناك كمٌة قلٌلة من الشوابب التً تمٌز سكر البنجر عن سكر القصب إذ ٌحتوي الاول 

 Betainعلى كمٌة اكبر من اٌونات البوتاسٌوم واقل من الكالسٌوم وأثار من البٌتٌن 

قد  Saponinsووجود الصابونٌات  Trimethyl amineوالامٌن ثلبثً المثٌل 

فً القصب ٌإدي  Dextransوجود الدكسترانات ٌإدي الى تكوٌن الرؼوة فً حٌن 

ومهما كان المصدر فؤن دوره فً الؽذاء هو دور   Floc-Formationالى التلبد 
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تقلٌدي وٌوجد على شكل سكر محبب او مسحوق او مكعبات والسكر الاسمر 

والمحالٌل السكرٌة المركزة وان وجود السكر فً المحلول ٌخفض الرطوبة النسبٌة 

ؽطها التنافذي )الازموزي( مما ٌجعل المواد المحتوٌة على السكرٌات وٌزٌد من ض

 بكمٌات عالٌة اقل عرضة للتلؾ الماٌكروبً .

ان الاستعمال الربٌس فً العالم للسكرٌات عادة فً الشوكلبته وصناعة الحلوٌات 

والمشروبات المرطبة وان وظٌفة السكر هً لتوفٌر الكتلة والنكهة وفً الؽالب النسجة 

ن خلبل خاصٌة التبلور ولكن سٌرب الكلوكوز عندما ٌستعمل مع السكروز فؤنه ٌمنع م

 التبلور وٌتحكم بقابلٌة الذوبان وٌعمل كمادة جاذبة للماء.

ٌساهم فً الشوكولاته فً اكساب القوام وٌقاوم مرارة حبة الكاكاو اما الحلو  المؽلٌة 

% سكروز وكلوكوز ٌمنع 98 فهً عبارة عن تركٌب شبٌه بالزجاج فابق التشبع من

التبلور بفعل اللزوجة العالٌة ووجود الكلوكوز المزٌر المماثل بطرٌقة مختلفة ٌنتر 

وهو عبارة عن اقراص سكرٌة وان النكهة واللون  Fonduntماٌسمى بالفوندنت 

 . Caramelالبنً فً السكروز بفعل الحرارة نوع من انواع الكرامٌل 

الكٌك والبسكوٌت ٌستعمل السكروز بكمٌات كبٌرة وٌستعمل اما فً المعجنات ومنها 

فً عجٌنة الخبز لتسرٌع عملٌة التخمر مإدٌا الى انتاج ثانً اوكسٌد الكاربون الذي 

ٌجعل الخبز اكثر استساؼة وهشاشة وكذلك ٌكون نسجة الرؼٌؾ عن طرٌق التفاعل 

لة فؤن السكروز او التداخل مع الكلوتٌن ولكون المعجنات تحتوي على رطوبة قلٌ

باعتباره مصدرا للضؽط الازموزي لذا ٌعمل على ثباتها فً الخزن . اما فً انتاج 

الكٌكات ٌإدي مزج السكر مع الدهون الى احتجاز الهواء وهذا ٌكسب خفة المنتوج 

لهذا السبب ٌفضل استعمال السكر المسحوق على السكر المحبب كما ٌستعمل فً 

والمرنكو)السكر الابٌض والبٌض لاكساء الحلو (   Icingصناعة المثاجات القشدٌة

Meringue . 

ٌستعمل السكروز فً المشروبات الؽازٌة لاٌوفر الحلبوة فحسب بل الشعور الفنوي 

والنكهة وٌستعمل السكر عالً النقاوة قلٌل الرماد واللون فً صناعة المشروبات وفً 

تكسب المنتوج نكهة ممٌزة  بعض الاحٌان تستعمل محالٌل الكلوكوز المركزة ولكن

واحٌانا تستعمل بدابل سكرٌة مثل السكرٌن ولكن تخضع لتشرٌعات وٌكون 

الاستعاضة جزبٌة وعند ؼٌاب الكربوهٌدرات تجعل المشروبات الؽازٌة ذات طعم 

-66مابً خفٌؾ. اما صناعة المربٌات تؤخذ جانب مهم فً استعمال السكربتركٌز 

طه الازموزي لؽرض اعاقة الفساد الماٌكروبً % لتحلٌة للمنتوج وٌرفع ضؽ70

وتبقى فقط الخمابر التً تتحمل الضؽط الازموزي وٌمكن القضاء علٌها بالتعقٌم 

بدرجات حرارٌة عالٌة وان استعمال السكر بتراكٌزعالٌة نتٌجة قابلٌة ذوبان الكلوكوز 
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حفظ الفواكه او السكروز العالٌة فً درجات حرارٌة واطبة ولهذه الخاصٌة استعمال ب

فً المحالٌل السكرٌة, واستعمل السكروز فً انتاج الحلٌب المكثؾ المحلى لؽرض 

انتاج منتوج جدٌد من الحلٌب فضلب عن اطالة العمر الخزنً له واستعمل السكروز 

بكثرة فً صناعة المثلجات القشدٌة وان استعمال السكروز ٌزٌد من الحلبوة اما 

 طة الانجماد .الكلوكوز ٌإدي الى انخفاض نق

لانه المكون الربٌس له ووجد  Candyٌستعمل السكر اٌضا فً صناعة الكاندي 

( عن طرٌق التحكم بتبلورالسكر والرطوبة فضلب فً القواملاحداث تؤثٌرات نسٌجٌة )

عن بعض المكونات التً تدخل فً مثل هذه المنتجات مثل البٌض والحلٌب 

ت والدهون والمستحلبات والمنكهات ولكن والاحماض الؽذابٌة والاصماغ والنشوٌا

السكر هو المكون الربٌس لهذه الحلو . كما ان انواع الكاندي تحتوي على السكر 

بدرجات متفاوتة منها الكاندي المحبب الذي ٌحتوي على السكر البلوري اما الكاندي 

المحتوي على السكر ؼٌر البلوري ٌكون على شكل كرات الحامضة شبٌه بالزجاج 

% رطوبة , وهناك انواع من الكاندي العلكٌة التً تحتوي على رطوبة 2حتوي على ت

% كالمارشملو والكرامٌل والتوفً واقراص العلكة وانواع الجلً بمحتو  8-15

% وبعض المارشملو ٌحتاج الى خفق هواء وبعض الكرٌمات 22 – 15رطوبً 

ه والشوكلبتة والمنكهات التً تستعمل فً تزٌٌن الكٌك والمعجنات باستعمال الفواك

والمكسرات وٌعد السكر المكون الربٌسً لهذه الحلوٌات وٌمكن اذابة جزٌبتٌن من 

% وعند 67السكر مقابل جز من الماء البارد لتكوٌن محلول مركز تركٌزه لاٌقل عن 

عدم تحرٌكة فؤنه ٌصبح عالً التشبع وٌمكن اذابة كمٌة اكبر من السكروز فً 

رجة الحرارة فكلما كان تركٌز المحلول اعلى كانت درجة حرارة المحلول عند رفع د

 الؽلٌان اكبر.

 استعمال السكرفً المشروبات المرطبة:

ان الاهتمام بانتاج مٌاه ؼازٌة مشابهللمٌاه المعدنٌة الطبٌعٌة الحاوٌة على ؼازات 

 Josephم عندما نشر الباخث الانكلٌزي 1771مذابة قدٌم جدا ٌرجع للعام 

Priescly  مقالة عن كٌفٌة تشرٌب الماء بالؽاز ولم ٌفلح وقتها من انتاج ثانً اوكسٌد

الكاربون بصورة صناعٌة الا انه حصل علٌه من اعالً احواض التخمٌر. وفً 

الولاٌات المتحدة الامرٌكٌة فً نفس الفترة قام عدد من الباحثٌن بدراسة تركٌب 

ٌته الشفابٌة ولكن فً مدٌنة فلبدٌفٌا لان وخواص المٌاه المعدنٌة وذلك لاعتقادهم بفعال

اكثر اهتمام بالسوق وتم تحضٌر ماء الصودا الا انه ماكان ٌستسٌؽون طعمه وهذه 

اول ما   Bengamin Sillimanبداٌة لصناعة المشروبات الؽازٌة وٌعد الدكتور
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 Sodaفتح معرض للمٌاه المشبع ة بؽاز ثانً اوكسٌد الكاربون وسمً بماء الصودا 

water  1950معمل عام  6000وتطورت الصناعة حتى ازداد عدد المعامل الى, 

 

 مكونات المشروبات الؽازٌة:

هناك العدٌد من المشروبات الؽازٌة وٌضاؾ عدد منها ؼاز ثانً اوكســد الكاربون 

 Colasومن امثلتها انواع الكولا   Carbonated Beverageوهً المعروفة بـ 

والبرتقال وتتكون هذه  Punchوالاناناس والبانش  ومشروب العنب  Gingerو

محضر من سكرٌات ذات نوعٌات عالٌة وماء  Syrupالمشروبات من شراب سكري 

منقى وؼاز ثانً اوكسٌد الكاربون وٌضاؾ الى هذه المكونات الثلبثة الربٌسة مواد 

نكهة طبٌعٌة او صناعٌة او مستخلصات من جذور نباتٌة او اقلبؾ او اعشاب او من 

وٌمكن ان ٌضاؾ الى هذا المزٌر بعض انواع من  Berriesثمار مثل العلٌق 

امض العضوٌة المسموح باستعمالها فً الاؼذٌة وذلك للحصول على طعم متمٌز الحو

ومقبول وٌمكن اضافة بعض الالوان المسموح بها لتجعل المنتوج جذابا ومرؼوبا 

للمستهلك وتتلخص طرٌقة صناعة المشروبات الؽازٌة بتحضٌر الشراب الربٌسً 

المكسبة للنكهة ومزج هذه واضافة الحامض او مزٌر منها والمواد  Syrupالاساسً 

المكونات وتعببته حجم معٌن من هذا المزٌر القنانً الزجاجٌة او المعدنٌة او اي 

عبوات اخر  وتملؤ بماء الصودا المحضر من اذابة ثانً اوكسٌد الكاربون فً الماء 

المعامل ثم تؽلق العبوات ولصق العلبمات ثم التعببة بصنادٌق المخصصة وٌمكن 

 المكونات المستعملة للمنتوج وطرٌقة العمل كما ٌؤتً:التعرؾ على 

 

 الشراب الاساسً: 

 المحلٌات المستعملة ( أ)

سكر القصب او سكر البنجر هو السكر الشابع استعمالة فً تحضٌر الشراب السكري 

% ومن السكرٌات الاخر  الممكن 99.9وكما معروؾ ان هذا السكر ٌتوفر بنقاوة 

% دكستروز وهو 51% فركتوز و 42ي ٌحتوي على استعمالها هو شراب الذرة الذ

  Fructo – gluconateذو حلبوة مساوٌة لحلبوة السكروز تقرٌبا وٌتوفر مزٌر 

ٌمكن استعماله لهذا الؽرض وكذلك شراب الذرة معامل باحد الانزٌمات التً تقوم 

لى بتحوٌل الدكستروز الى فركتوز وٌمكن استعمال السكر السابل فً الصناعة وٌجد ع

 شكل ثلبث انواع: 

  شراب السكروز وهو محضر من سكر القصب او قصب البنجر 
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  الشراب المنقلبInvert Syrup  محضر من شراب السكروز بتحوٌله بواسطة

 الحامض او الانزٌم .

 . شراب الذرة المحضر من نشؤ الذرة 

% على اساس 67 – 66.5هذا وتكون نسبة المواد الصلبة فً السكروز السابل 

وزن  وٌمكن استعمال المحلٌات الصناعٌة وبشكل محدود  مثل الساكرٌن ال

Saccharin  ومن نوعDihydrochalcon  مثل الـNeohesperidin  ,

واحٌانا ٌكون الشراب الاساس بسٌطا اي انه مكون من الماء والسكر فقط وبتركٌز 

كٌز ٌقابل % فٌكون مٌاه ؼازٌة ذات درجات محدودة من الحلبوة وهذا التر65 – 45

بومٌه واذا ما أضٌؾ حامض الى الشراب فؤنه ٌسمى بالشراب البسٌط  35 – 24.63

اما اذا احتو  على النكهة فؤنه ٌعرؾ باسم  Acidified Simple Syrupالمحمض 

 . Flavored Syrup  الشراب المنكه 

 طرٌقة التحضٌر : ( ب)

طرٌقة التحضٌر الباردة ٌمكن اذابة السكر بالماء عند درجة الحرارة الؽرفة وتسمى 

وهً على هذا الوصؾ اضٌؾ الحامض ام لم ٌضؾ والمفضل اضافة الحامض لمنع 

تكاثر الاحٌاء المجهرٌة اثناء الاذابة واذا ماتوفرت الشروط الصحٌة لمنع تعرض 

الشراب الى الفساد فؤن هذه الطرٌقة تعد وافٌة بالؽرض ولذلك لابد من تنقٌة المٌاه 

لطرٌقة , هذه الطرٌقة ؼٌر مكلفة اقتصادٌا لعدم الاحتٌاج الى اجهزة المستعملة بهذه ا

وٌستعمل فً هذه الطرٌقة اوانً مصنوعة من القولاذ ؼٌر القابل للصدأ او من النٌكل 

واما اذا استعمل الحرارة للبذابة فتدعى الطرٌقة الساخنة لؽرض الاسراع من الاذابة 

ا ان وجدت. وتفضل الطرٌقة الساخنة على اولا والقضاء على الاحٌاء الملوثة ثانٌ

سابقتها فً حالة خزن الشراب بعد التحضٌر لعدة اٌام قبل تعببته . وأذا ماارتفع تركٌز 

بومٌه فٌكون وسط  ذا فعل حافظ وٌزداد عند اضافة حامض السترٌك  36السكر الى 

بومٌه  32 % اما اذا كان تركٌز السكر اقل من1او اللبكتٌك او الفوسفورٌك بتركٌز 

 5ٌكون عرضة للتخمر بفعل الخمابر وٌمكن بسترة الشراب النهابً بالؽلٌان لمدة 

م وٌستعمل لهذه العملٌة احواض مزدوجة الجدران للتسخٌن 28دقابق ثم تبرٌده الى 

 والتبرٌد.

 تحمٌض الشراب:

الحامض من المكونات المهمة بعد الماء والسكر والاهمٌة تكمن فً المشروبات 

ٌة لتعطً الطعم الحامضً وتحفز الشهٌة وتزٌد قابلٌة اطفاء الضمؤ عن طرٌق الؽاز

تحفٌز جرٌان اللعاب فً الفم وتحوٌر طعم السكرات وتإدي فعل حافضا وهناك عدد 

من الحوامض المستعملة فً المشروبات الؽازٌة  إذ قام الباحثٌن بؤجراء تجارب على 
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(. من دون شك ان الحوامض 5 - 7نوعٌة وتركٌز الحامض وكما فً الجدول )

المختلفة تإدي وظابؾ مختلفة فً المشروبات الؽازٌة وؼالبا ما ٌستعمل اثنان او اكثر 

من الحوامض وٌختلؾ التركٌز المستعمل من نفس الحامض باختلبؾ المشروب 

المستعمل وكذلك ٌسمح باستعمال حامض البنزوٌك وملحه الصودٌومً بنسب محدودة 

 بل منظمة الؽذاء والصحة الدولٌة.ومسموح بها من ق

 

( انواع الحوامض وتركراكٌزها الداخلة فً صناعة المشروبات 5 –7جدول )

 الؽازٌة

 التركٌز ؼم/ لتر الحامض التركٌز ؼم/ لتر الحامض

 3.00 اسكوربٌك  1.28 سترٌك

 0.33 هٌدروكلورٌك 0.95 تارتارٌك 

 0.43 كبرٌتٌك 1.6 لاكتٌك 

 0.85 فوسفورٌك  0.95 فورمٌك

 

مهم لتاثٌرها فً النكهة لذا ٌجب  pHان الحموضة الفعلٌة للمشروب الؽازي اي الـ 

التحكم فً نسبة الحموضة وفً بعض الاحٌان ٌمزج من الحوامض المستعملة اكثر 

من حامض للحصول على الحموضة المناسبة , وٌشترط فً الحوامض المستعملة ان 

تكون نقٌة ومطابقة للشروط الصحٌة وٌعد حامض السترٌك اكثرها استعمالا لانه 

% تإخذ منه 50ٌرا من نوع النكهة وعادة ٌخزن فً المصانع بتركٌزٌتناسب عددا كب

 الكمٌات المطلوبة للبستعمال.

 

 المٌاه المستعملة فً صناعة المشروبات الؽازٌة:

% من الحجم الكلً فً المشروبات الؽازٌة ولذا فؤنه لابد ان 85ٌإلؾ الماء اكثر من 

تكون نوعٌة الماء جٌدة للمحافظة على توازن مكونات النكهة وفً نفس الوقت ان 

لاٌكون مصدرا للمواد التً تإثر على طعم ومظهر المنتر النهابً .وعلى الرؼم من 

مال صحٌا فلببد من معاملبت اخر  اضافٌة عند ان الماء المعد للشرب مؤمون الاستع

استعمالها فً المشروبات الؽازٌة لتفً بالؽرض المذكور سابقا وٌطلق على هذه 

المعاملبت الاضافٌة بتنقٌة  المٌاه والهدؾ منها للتؤكد من خلوها التام من البكترٌا 

عم ونكهة والتخلص من جمٌع المواد الموجود فً الماء والتً ٌمكن ان تإثر فً ط

المطلوبة دون تؽٌٌر وتوفر مٌاه ذات  pHوشكل وثباتٌة المنتر والحفاظ على قٌمة 

مواصفات ثابتة على طول السنة والمعاملبت الربٌسة التً تستعمل فً التنقٌة : منها 
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وخفض القلوٌة والترشٌح بالرمل  Coagulationوالتخثٌر   Cholrintionالكلورة 

 Reverseالتنافذ العكسً  ضر تستعمل تقنٌةوالكابربون. وفً الوقت الح

Osmosis (RO) , تشبه الترشٌح الفابق الا ان الثقوب صؽٌرة جدا وتحتاج الى

ضؽط عالً ٌإدي الى دفع الماء خلبل اؼشٌة وٌنتر ماء نقً جدا ومتجانس وتبقى 

المواد المذابة خلؾ الاؼشٌة نصؾ الناضحة وٌطلق على هذه العملٌة بالترشح العالً 

Hyper Filtration   وتتحمل هذه الاؼشٌة الارقام الهٌدروجٌنٌة ودرجة الحرارة

ولكن هناك مشكلة انسداد الثقوب فلببد من الادامة المستمرة والتنظٌؾ او استعمال 

 . Membrane filtrationالترشٌح الؽشابً  تقنٌة اخر  لتنقٌة الماء

دون تبخٌر وٌجب ان ٌكون الضؽط عبارة عن عملٌة التركٌز وازالة الماء , الؽشاء  ب

المسلط على الؽشاء اعلى من الضؽط الازموزي للمحلول وذلك لدفع الماء خلبل 

الؽشاء شبه النفاذ تسمح طرٌقة الترشٌح الؽشابً استعمال درجات حرارٌة عادٌة على 

عكس عملٌة التبخٌر وبذلك ٌمكن المحافظة على المنتوج من التلؾ واول ما استعملت 

ة شبه الناضحة المصنوعة من خلبت السلٌلوز او الامٌدات المتعددة لازالة الاؼشٌ

الملوحة من ماء البحر وطورت هذه الاؼشٌة حتى اصبحت اؼشٌة مركبة وتصنع من 

مواد مقاومة للحرارة والحموضة وتتحمل الضؽط المسلط علٌها وتسمح هذه الاؼشٌة 

جزٌبات حسب اوزانها الجزٌبٌة المرور وبمعدل جرٌان عالً والسٌطرة على مرور ال

 من المشاكل الربٌسة صعوبة التنظٌؾ وتلوثه بالاحٌاء الدقٌقة. 

 

 تلوٌن المشروبات الؽازٌة: 

تلوٌن بعض المشروبات الؽازٌة ببعض الالوان المسموح بها قانونا وٌعد الكرامٌل 

 –سمراء وبعض منتجات القطران الفحم اكثرها استعمالا والكرامل مادة ؼٌر متبلمرة 

سوداء تنتر من مواد سكرٌة عدٌدة بمعاملة حرارٌة بوجود مواد محفزة ولقد كان 

السكروز المصدر الربٌس للحصول عا  الكرامل وبظهور الدكستروز )سكر الذرة( 

م بوجود °121اضٌؾ الٌه كمصدر اخر له .فٌسخن شراب الذرة السابل الى درجة 

ح ٌتم الحصول على مادة ملونة ومن مواد م والترش93ٌمادة محفزة ثم التبرٌد الى 

التحفٌز الحوامض مثل السترٌك والفسفورٌك والكبرٌتٌك ومنها املبح قاعدٌة مثل 

 كاربونات الصودٌوم والبوتاسٌوم وكذلك الامونٌا من المواد المحفزة .

% ازرق وافضل موجة لقٌاس 5% اصفر و25% احمر و 70ٌتكون الكرامٌل من 

نانومٌتر وفضلب عن استعمال  650 – 560س ضوبً طٌفً لون الكرامٌل مقٌا

الكرامل كمواد ملونة ٌستعمل كمادة استحلبب لمواد ؼٌر ذاببة فً الماء كزٌوت 

النكهة كزٌت البرتقال واللٌمون والاناناس والثوم والزنجبٌل والنعناع والقرفة. وٌعطً 
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ت ذات النكهة المشتقة من الكرامٌل لون بنٌا فاتح للمٌاه الؽازٌة وهو ٌلببم المنتجا

اوراق والجذور والاعشاب وهناك بعض المواد الكٌمٌابٌة تستعمل بالمٌاه الؽازٌة 

 بنسب معٌنة مسموح بها وؼٌر مضرة بالصحة وبالمنتوج.

 

 مواد النكهة: 

عندما تكون المواد الطبٌعٌة فقط مستعملة للحصول على مادة النكهة فانها توصؾ 

ل قمار معٌنة للحصول علٌها فتكون طبٌعٌة إذ انها منتر حقٌقً بالطبٌعٌة فمثلب تستعم

او طبٌعً من الثمار وفً بعض الاحٌان تستعمل مواد نكهة طبٌعٌة لؽرض رفع 

خاصٌة اخر  فً نكهة طبٌعٌة اخر  كما هو الحال فً وجود نكهة زٌت اللٌمون 

Limon Oil ها من نكهتها او عصٌر اللٌمون مع نكهة البرتقال الطبٌعٌة إذ لاٌخرج

الطبٌعٌة. واحٌانا تكون النكهة صناعٌة  ٌحصل علٌها من مركبات صناعٌة مثل 

وٌعتبر مكلؾ والمواد  Vanilla Beansالفانٌلٌن وٌستخرج من قرنات الفانٌلب 

النكهة الصناعٌة مرؼوبة فً الصناعة وذلك لرخصها وتجانسها وقوتها وتجانسها 

ة مقارنة بمشابهاتها فً الطبٌعة فً الولاٌات المتحدة ونقاوتها العالٌة مقارنة بالصناعٌ

 الامرٌكٌة توجد ثلبث مجامٌع من مواد النكهة الصناعٌة.

 المجموعة المحتوٌة على مواد كٌمٌابٌة مركبة صناعٌا فقط كعامل نكهة. -1

المجموعة الثانٌة المحتوٌة على نكهة طبٌعٌة ومعها مركب صناعً ٌرجع اصله  -2

 ب المحضرة منه النكهة الطبٌعٌة .الى الفاكهة والاعشا

المجموعة المحتوٌة على النكهة الطبٌعٌة ومعها نكهة مركبة صناعٌا ؼرٌبة عن  -3

 الطبٌعٌة 

  Flavor Basesتتحد المواد الطبٌعٌة الخام المستعملة لتحضٌر اساسٌات النكهة 

اشكالا متعددة منها الزٌوت الاساسٌة على شكل عصارة زٌتٌة راتنجٌة 

Oleoresins  مستخلصات صلبة . ومستخلصات النكهة التً تسوّق تجارٌا لابد ان

تكون ذاببة فً الماء او عالقة فٌه على شكل مستحلب وٌحضر مستحلب النكهة باذابة 

الزٌت مع كمٌة من عامل الاستحلبب ثم ٌضاؾ الٌه الماء لحد الحصول على القوام 

عبارة عن مستخلصات  وهً Conceantratesالمطلوب وتتوفر منه المركزات 

 النكهة الطبٌعٌة بعد تركٌزها ولابد من خزن هذه المركزات فً مكان بارد ومعتم.
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 تركٌب المشروبات الؽازٌة:

( المكونات الربٌسة فً المشروبات الؽازٌة مبٌن نسب المكونات 6 - 7ٌبٌن الجدول )

 الاساسٌة 

 الؽازٌة( المكونات الاساسٌة لبعض المشروبات 6 - 7جدول )

 نوع الحامض pHالـ  حجم الؽاز السكر % المشروب

 السترٌك  2,7 -  2.5 4  – 3 12 -11 اللٌمون المر 

 الفوسفورٌك 3.6 – 3.4 3.9 -  3.4 11 - 10.2 الكولا 

Club 

Soda 

-- 3.5  - 5.0 4.6  - 4.8 -- 

Cream 

Sada 

12.0  - 

15.0 

 السترٌك  4.5 -  3,6 3.0 -   2.5

Ginger 

Ple 

 السترٌك  2.9 – 2.7 4.0 -  3.4 10.5 – 9.5

Papper 

Type 

10.0  - 

11.0 

 الفوسفورٌك  2.6 -  2.4 4.0 -   3,4

 -  12.0 العنب 

14.0 

 التارترٌك  3.0 -  2.8 2.5 -  1.5

  -  10.5 الكرٌب فروت 

12.5 

 السترٌك 3.0 – 2.8 3.0 -  2.5

 – 10.0 لاٌم  –لٌمون 

13.0 

 السترٌك 3.7 -  2.5 3.9 -  2.4

 -  12.5 برتقال 

13.5 

 السترٌك  3.2 -  2.8 2.0 -  1.5

 -  12.0 الاناناس

15.0  

 السترٌك  3.5 -  3.0 2.0 -  1.5

 -  12.0 الشلٌك 

13.0  

 السترٌك  3.5  -  3.0 2.5  -  2.0

 السترٌك 3.5 -  3 3.5 -  2.0 10.0  -  8.0 الشابً 
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  SugarInvertالسكر المنقلب  

ٌمكن تحلل السكروز بفعل الانزٌمات او بفعل الحامض الى سكرٌن احادٌٌن الكلوكوز 

والفركتوز وٌطلق علٌه الدكستروز واللفٌلوز وٌسمى بالسكر المنقلب  وهو مزٌر من 

السكرٌن ولهذا السكر ٌمنع تبلور السكروز لان هذٌن السكرٌٌن من السكرٌات  

لسكر المنقلب قدرته على منع تبلور السكروز او المختزلة ومن المهام الربٌسٌة ل

المساعدة فً التحكم بدرجته وٌمكن ان ٌقوم بهذٌن السببٌن فً الاقل . الاول ان كل 

من الدكستروز واللفٌلوز ٌتبلوران على نحو ابطؤ من السكروز وبالتالً فؤن استبدال 

بلور السرٌع اثناء جزء من السكروز بالسكر المنقلب ٌترك كمٌة من السكروز اقل للت

تبرٌد المخالٌل السكرٌة المركزة عندما تتكون معظم البلورات وخلبل الخزن اللبحق 

عندما تترسب بلورات اخر  وتنمو فً الحجم اما السبب الثانً لمزٌر من السكروز 

والسكر المنقلب قابلٌة اكبر للذوبان فً الماء من السكروز لوحده والزٌادة فً القابلٌة 

تكافا او تعنً انخفاض قً درجة التبلور .وٌمكن الحصول على السكر  للذوبان

المنقلب تجارٌا وٌحل محل جزء من السكروز فً خلطة الحلو  او ٌمكن تكوٌنه 

مباشرة من السكروز اثناء صناعة الكاندي عن طرٌق اضافة حامض ؼذابً )حامض 

اذ ٌعمل الحامض على التارترٌك( الى الخلطة اثناء ؼلٌان المحلول السكري المركز 

تحلٌل جزء من السكروز وبالتالً فؤن التؤثٌرات فً تبلور الكاندي وفً خواصه 

 الاخر  تتوقؾ على تركٌز السكر المنقلب المنتر.

ان السكر المنقلب لاٌحدد كمٌة تبلور السكروز فحسب وانما ٌشجع تكوٌن البلورات 

 Grittinessبدلا من النسجة الرملٌة  Smoothnessالضرورٌة لاكساب النعومة 

من  Fudgesوالفوج  Soft mintsفً قشدات الفوندنت والاقراص الرخوة 

الخواص الاخر  للسكر المنقلب هً قابلٌته على امتصاص الرطوبة والاحتفاظ بها 

Hygrscopicity  والتً تساعد على منع انواع الكاندي الاكثر علكٌة من الجفاؾ

 للتكسر وتإثر فً الحلبوة. وتصبح عدم تعرضه 

 

 محالٌل سكر الذرة والسكرات الاخرى: 

محالٌل سكر الذرة عبارة عن سوابل لزجة تحتوي على دكستروز ومالتوز وسكرٌات 

اكثر وزنا جزٌبٌا ودكسترٌنات وهً تنتر عن طرٌق تحلل نشؤ الذرة باستعمال 

مواد اوطؤ وزنا جزٌبٌا معاملبت حامضٌة او انزٌمٌة وٌتؤثر التحلل او التحول الى 

واختٌار الانزٌمات المشتركة فً هذه  pHوٌسٌطر علٌه بالوقت ودرجة الحرارة والـ 

المعاملبت وتتوفر تجارٌا فً الاسواق العالمٌة مجموعة متنوعة وواسعة من تراكٌب 

 محالٌل سكر الذرة. 
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ع مٌل اقل تعمل محالٌل سكر الذرة اٌضا على اعاقة تبلور السكروز وهً تفعل هذا م

لامتصاص الرطوبة والاحتفاظ بها من السكر المنقلب وتضٌؾ محالٌل سكر الذرة 

لزوجة اكثر الى الحلوٌات بالدرجة الربٌسٌة بسبب محتواها من الدكسترٌن وتقلل من 

سهولة تفتت تراكٌب السكر بفعل الحرارة وتبطا من سرعة ذوبان الحلو  فً الفم 

للحلو  وٌمكن استعمال المولاس  Chewinessة وتكسب الخاصٌة العلكٌة المضؽٌ

ولكن هذه الحلو  تستعمل عادة بسبب خواص نكهتها  Maple Sugarوسكر القٌقب

 الممٌزة اكثر مما بسبب خواصها الوظٌفٌة ؼٌر الاعتٌادٌة.

 

 انواع واستعمالات عسل الكلوكوز )سٌرب الذرة(:

 او عسل الكلوكوز: نبذة مختصرة عن انواع وخواص واستعمالات سٌرب الذرة

( ٌتمٌز هذا 43DEعسل الكلوكوز المحول حامضٌا المكافا الدكستروزي ) -1

العسل بلزوجة مرتفعة وحلبوة متوسطة وٌستعمل فً الحلوٌات وعلك 

 المضػ.

له القابلٌة المرتفؽة  (DE63)انزٌم  –المحول بطرٌقة المزدوجة حامض  -2

سابقه وقلة النكهة المستترة فٌه  للبحتفاظ بالرطوبة والحلبوة المرتفعة مقارنة مع

والقابلٌة العالٌة للتخمر واللزوجة الواطبة وٌستعمل بكثرة فً الفاكهة المحفوظة 

 وحلو  سكر النبات. Marshmallowsوالكتشب وحلو  الخطمى 

تكون نسبة الدكستروز منخفضة فٌه وهذا ٌقلل  (43DE)مرتفع المالتوز  -3

سن ثباتٌة اللون والطعم فً المنتجات المستعمل احتمالات حدوث التبلور كما وانه ٌح

معها وهو ٌستعمل بشكل ربٌس فً حلو  السكر النبات الصلبة وفً الجام والجلً 

% وٌمكن بواسطته السٌطرة على الرطوبة الممتصة من قبل 40والاٌس كرٌم بنسبة 

 سكر النبات.

فٌه  كما ٌدل اسمه ان نسبة السكرٌات المتخمرة (70ED)مرتفع التخمر  -4

% وقد كان اول 100مرتفعة وٌمكن استعماله بدلا من السكر العادي فً الخبز لحد 

 عسل  تم استعماله فً منتجات المخابز بدرجة واسعة.  

ٌتمٌز بحلبوة عالٌة ومحتواه  (72DE-70) , الانزٌم  –المحول بالحامض  -5

الواطا من السكرٌات المرتفعة الوزن الجزٌبً وقلة النكهة المستترة فٌه وانخفاض 

 لزوجنه , واهم استعمالاته مع عصٌر الفواكه ومركزاتها.

% 90 – 80ٌحتوي على دكستروز بنسبة  (95DE)كلوكوز سابل  -6

لسابل التجاري المستعمل وسكرٌات مرتفعة فً وزنها الجزٌبً وٌعتبرالدكستروز ا

 فً المخللبت ومنتجات الخبٌز لٌحل محل الدكستروز المتبلور.
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وهو ٌقلل امتصاص الرطوبة فً  (52DE)جدا  DEمرتفع  المالتوز مرتفع  -7

% وكذلك فً 50محالٌل السكر بعد الؽلٌان وٌستعمل فً الاٌس كرٌم لحد حوالً 

 الحلوٌات .

ٌقلل قابلٌة امتصاص الرطوبة وهو   DE (36DE)مرتفع المالتوز منخفض  -8

ذو لزوجة مرتفعة وقوام سمٌك ؼٌر متوفرة حالٌا على نطاق تجاري وٌمكن 

 استعماله مستقبلب فً مسحوق العصٌر ومع المواد الصلبة فً الاٌس كرٌم .

 

دور محالٌل الكلوكوز ومحالٌل الكلوكوز عالٌة المحتوى الفركتوزي الجدٌدة فً 

 الاؼذٌة:

لربٌس للسكرٌات فً الاؼذٌة هو تزوٌد الطاقة وعلى الرؼم من ان مصنع ان الدور ا

الؽذاء ٌعول علٌها لتوفٌر الاستساؼة والقوام والنكهة واللزوجة والنسجة وخواص 

اخر  الى المواد الؽذابٌة الفردٌة على اساس المواد الصلبة ٌوفر الكلوكوز والفركتوز 

ة من الطاقة . وتحدث الاختلبفات فً ومحالٌل الكلوكوز والسكروز كمٌات متساوٌ

سرعة الهضم لهذه المحالٌل , وان اضافة محالٌل الكلوكوز الاعتٌادٌة او المركزة فً 

الاؼذٌة والمشروبات للقٌام باحد الوظابؾ لزٌادة اللزوجة التً تكسب المادة الؽذابٌة 

تبلور او زٌادة القوام او قابلٌة امتصاص الماء لتعزٌز النكهة او زٌادتها او منع ال

الحلبوة اوالضؽط الازموزي )الذي ٌإدي الى منع النمو الماٌكروبً( او منع 

او القابلٌة للذوبان واظهار المظهر المقبول للمنتوج  Adhesivenessالالتصاقٌة 

الؽذابً وهناك بعض الخواص العامة لمحالٌل الكلوكوز المركزة ذات المكافا 

الممٌزات مقبولة فً انتاج المشروبات المنعشة  الدكستروزي متوسط القٌمة. وهذه

والمرطبة اذ له ممٌزات على استعمال السكروز لانها لاتتعرض للبنقلبب الذي 

ٌصاحبه تؽٌر فً تركٌبة النكهة للمشروبات اثناء الخزن كما لا تصل حلبوة محالٌل 

عمل فً الكلوكوز عالٌة المحتو  الفركتوزي الاعتٌادٌة حلبوة السكروز عندما تست

المشروبات المنعشة لذا فؤن انتاج محلول كلوكوزي عالً الفركتوز مهم جدا لهاه 

% فركتوز واعلى حتى ٌمكن الاستؽناء عن 55المشروبات والذي ٌبلػ بمحتو  

 السكروز.

 استعمالات الكلوكوز كمادة خام:

ٌن ٌمكن اختزال الكلوكوز بواسطة ملؽم من الصودٌوم او البوتاسٌوم او الهٌدروج

وبوجود عوامل تحفٌز او بالطرٌقة الكهربابٌة المستعملة للبختزال لتحضٌر 

الذي ٌستعمل لانتاج حامض الاسكوربٌك المعروؾ باستعماله  Sorbitolالسوربٌتول 

فً مجال الاؼذٌة والمجال الطبً وٌمكن استعماله مع الالدٌهلٌدات لانتاج البلبستك, 
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اوكسٌد النتروجٌن او التخمر باستعمال  وٌمكن من اكسدة الكلوكوز بواسطة فوق

الذي   Gluconic acidلانتاج حامض الكلكونٌك  Penicillum leteumالفطر 

ٌدخل فً صناعة كلوكانات الكالسٌوم للبستعمالات الطبٌة وٌمكن تحضٌر المانوز من 

الكلوكوز والارابٌنوز وهذه السكرٌات مشهورة باستعمالاتها الكٌمٌابٌة .ومن مشتقات 

الكلوكوز حامض الكلوكورونٌك والكلوكوسٌدات واسترات الكلوكوز واٌثراته وٌمكن 

لكلوكوز باستبدال مجموعة هٌدروكسٌد فً الكلوكوز تحضٌر الكلوكوز امٌن من ا

 بمجمعة الامٌن.

 :المالتوز البلوري

استعمال المالتوز البلوري ٌطٌل من مدة خزن المعجنات من خلبل مساهمة فً منع 

النشؤ ووجد ان الكٌك الاسفنجً المصنوع باستعمال المالتوز  Retrogradionتقهقر 

رطبا لفترة اطول مقارنة بالكٌك المخبوز مع الممزوج من السكروز ٌبقى طازجا و

السكروز لوحده, وٌستعمل فً التلبٌسات والحشوات ومستحضرات الفواكه, وتمكن 

الٌابانٌون من انتاج المالتوز البلوري عالً النقاوة من النشؤ والذي تبلػ حلبوته بنسبة 

ي جعلته % من حلبوة السكروز وان المستو  الواطا لحلبوه المالتوز البلور33

والتلبٌسات اي ان المالتوز البلوري ٌعطً  Pei Fillingsٌستعمل فً حشوات الباي 

القوام المطلوب والحلبوة القلٌلة وهذا ٌشمل الطلبءات الصقٌلة المستعملة فً المنتجات 

المجمدة وٌعمل المالتوز البلوري على منع بلورة السكر الذي قد ٌنتقص من النسجة 

منتوجا طلببٌا صقٌلب للمعجنات فؤنه ٌنصهر بسهولة وٌكسبها والمظهر وباعتباره 

لمعان جذابا. كما ٌقوم المالتوز البلوري بتثبٌت الوان الانثوسٌانٌن وٌحافظ على 

النكهات الطبٌعٌة للفواكه وخاصة فً مربى الشلٌك )الفراولة( وٌمكن استعماله فً 

اللبن الرابب. وٌمكن مستحضرات الفاكهة والمربٌات فً انواع الكٌك والكعك و

استعمال المالتوز البلوري فً المعجنات ذات المحتو  الدهنً العالً المعجنات 

بحٌث لاٌترك بقع زٌتٌة او لطخات فً مواد  Croissantsالزبدٌة او الكعك المحلى 

التعببة والتؽلٌؾ, وٌمتاز المالتوز البلوري اكثر ثباتا اتجاه الحرارة او فً الحامض 

كروز لذا فهو اقا تقهقرا كما تكون مستو  فعالٌة الماء له مشابهه من سكر الس

لمستو  فعالٌة الماء للسكروز إذ ٌمكن استعماله فً خلطات التوابل والمطٌبات او 

التؽلٌؾ للدواجن من دون توفٌر وسط نمو ماٌكروبً وأظهرت التجارب التً اجرٌت 

لخزنً فً الكٌك الاسفنجً زكٌك على المالتوز البلوري إذ ٌساعد على اطالة العمر ا

الرز وقشدة الكاسترد فضلب عن استعمالاته فً اعداد التولٌفات فً الخبز والكٌك 

والمشروبات والشوكلبتة والعلكة وانواع من الجلً )الهلبم( والمربٌات والمثلجات 

 القشدٌة والحلو  .
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 المـــــــــــلاحق 
لنسبة الى درجة الحرارة والنقاوة ( الحرارة النوعٌة لمحلول السكر با1ملحق )

 والكتلة الصلبة )كٌلو سعرة / كؽم . درجة(
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 °Bxلمحلول سكري بدلالة الكتلة الصلبة  t°( م6( زٌادة درجة الؽلٌان )2ملحق )

 والنقاوة والضؽط
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 ( قابلٌة ذوبان السكر بالؽرام لكل ؼرام من الماء المشبع3الملحق )
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 ( لزوجة محالٌل السكر 4الملحق )
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 مصادر الباب الثانً
 

 ( الكٌمٌاء الصناعٌة صناعة السكر وعجٌنة الورق, 1987امٌن, عزٌز احمد )

 العراق . –جامعة البصرة  –كلٌة العلوم 

 ( الصناعات الؽذابٌة , صناعة السكر, الجزء 1988جاسم, حامد عبد الله )
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العراق, تحلٌل اقتصادي لواقع انتاج واستهلبك قصب السكر وبنجر السكر فً 
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 ( تطبٌقات المكافحة المتكاملة للآفات 1997الرمٌتً, محمد السعٌد صالح )
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المكافحة المتكاملة للآفات وعلبقتها ب اقتصادٌات المكافحة  الزراع الخـاص

, 4الاقتصادٌة والاجتماعٌة الزراعٌة, مجلد  المتكاملـة للآفـات, مجلـة العلـوم
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 المحتوٌات
 

 الصفحات الموضوع 

 4 - 3 المقدمة

 5 الباب الاول: تصنٌع التمور ومنتجاته

النخٌل والتمور نبذة تؤرٌخٌة, إنتاج التمور فً العالم والبلدان  : الفصل الاول
مشاكل انخفاض  العراق, واقع زراعة النخٌل وانتاج التمور فً العربٌة,

 الانتاجٌة وانخفاض صادرات العراق من التمور
6 - 25 

 آفــــــات النــــخٌل والتمور, الفصل الثانً :
 اولا / الافات الفطرٌة ثانٌا/ الآفات الحشرٌة 

 امراض اخر  تسبب ضرر على النخٌل ومنتجاته 
 ثالثا: الأمراض الفسٌولوجٌة 

 موربعض االاضرار الفسلجٌة تحدث لانواع معٌنة من الت

26 - 43 

مراحل النمو وتكوٌن الثمار الصفات المظهرٌة لطلع نخٌل  الفصل الثالث : 
اطوار او مراحل  المجموع الخضري, المكونات الفسلجٌة لنخلة التمر, التمر,

 مرحلة الكمري, مرحلة الخلبل, النمو نمو ثمرة النخٌل: مرحلةالحبابوك,
 الفٌزٌوكٌمٌاوٌة اثناء نمو الثمرة,التؽبرات  التمر, مرحلة الرطب, مرحلة

المكونات الربٌسٌة لثمرة النخٌل الناضجة,  المكونات الفسلجٌة للثمرة,
 السعرات الحرارٌة . المركبات الكٌمٌابٌة للتمور,

44 - 80 

فوابد التمور التمر علبج لعدة  : القٌمة التؽذوٌة لمنتجات النخٌل, الفصل الرابع
التمور فً الوقاٌة من  بعض  امراض سوء دور  امراض فسٌولوجٌة,

 محتوٌات الكٌمٌابٌة لنو  التمر وفوابدها, التؽذٌة,
81 - 89 

: اصناؾ التمور:  الاصناؾ الطرٌة الاصناؾ شبه الجافة,  الفصل الخامس
 الاصناؾ الجافة

 المشهورة  اولا: الاصناؾ العراقٌة
صنؾ  الخستاوي,صنؾ تمور  صنؾ تمور الزهدي, صنؾ تمورالبرحً,

صنؾ  صنؾ تمور الساٌر, صنؾ تمور الاشرسً, تمور الحلبوي,
صنؾ  صنؾ تمور الخصاب, صنؾ تمور البربن العراقً, تمورالجبجاب,

 صنؾ  تمور الخضراوي, صنؾ تمور البرٌـــم, تمورالدٌـــري العراقً,
صنؾ تمور التبرزل ,صنؾ  صنؾ تمور المكتوم, صنؾ تمور المدجول,

 طار. ثانٌا / بعض اصناؾ تمور منطقة الفرات الاوسط تمور القن
ثالثا/ اصناؾ التمورالمعروفة حسب بلبدان انتاجها التمور اصناؾ 

اصناؾ  اصناؾ التمور الاٌرانٌة, اصناؾ التمور الاماراتٌة, التمورالاردنٌة,
 البحرٌنٌة, صناؾ التمور التـــــونسٌة, اصناؾ التمور التمور الباكستانٌة,

اصناؾ التمور.  اصناؾ التمورالسعودٌة, التمور الجـــــــزابرٌة, اصناؾ
اصناؾ التمور  اصناؾ التمور العُمانٌة, اصناؾ التمور السورٌة, السودانٌة,

اصناؾ التمورالمؽربٌة, اصناؾ  اصناؾ التمور اللــــــٌبٌة, الفلسطٌنٌة,
اصناؾ  رٌة,اصناؾ التمور القط ,اصناؾ التمورالامرٌكٌة التمور المصرٌة,

 .التمور الٌـــــــــــــــمنٌة

90 - 143 
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 : مواصفات التمور المنتجة وطرق تصنٌعها الفصل السادس
 المواصفات القٌاسٌة للتمور, العوامل المإثرة على علبمات الجودة,

( للتمور العراقٌة,  تصنٌؾ التمور العراقٌة 882المواصفات القٌاسٌة رقم )
 عملٌة الانضاج الصناعً, المعاملبت الاولٌة للتمور, حسب الجودة والنوعٌة,

العوامل المإثرة على انضاج التمور, درجات الحرارة  عوامل الانضاج,
 عملٌة الخؾ.  المرتفعة,

144 - 154 

 صناعة كبــس التمـور, ،أهم الصناعات التحوٌلٌة للتمور الفصل السابع :
الطرٌقة الباردة  الحدٌثة, صناعة عسل التمرر )الدبس( صنــــــاعة الدبس,

الخطوات  الساخنة فً صناعة عسل التمر, الطرٌقة فً صناعة عسل التمر,
عملٌة الترشٌح   عملٌة الاستخلبص, الربٌسٌة فً صناعة الدبس فً المعامل,

أهم المشاكل التً تواجه أنتاج الدبس  فً العراق  عملٌة التركٌز, والتصفٌة,
ٌالصفات الفٌزٌاوكٌمٌابٌة  للدبس المنتر مواصفات دبس الاستهلبك البشر

فوابد عسل التمر او الدبس او رب التمراستخلبص السكر السابل عالً 
 الفركتوز من التمورصناعة الخل من التمور  

تروٌق  الطرٌقة السرٌعة, الطرٌقة البطٌبة, طرابق صناعة الخل, انواع الخل,
صناعة الكحول  ــــل,ؼش الخـ عٌوب الخل, بسترة الخل وتعقٌمه, الخل,

 . صناعة وإنتاج السكر السابل من التمور الإثٌلً,

155 - 197 

مبادئ التجفٌؾ  أسباب تجفٌؾ التمور,، تجفٌؾ التمورالفصل الثامن : 
أنواع وطرق التجفٌؾ  انواع التجفٌؾ: تجفٌؾ الشمسً الطبٌعً, العامة,

أنواع  سرعة التجفٌؾالتجفٌؾ الصناعً للتمورالعوامل المإثرة فً  الشمسً
العوامل المهمة فً طرابق التجفٌفالقٌمة الؽذابٌة للتمور  المجففات الصناعٌة

 المجففة تعببة وخزن التمور المجففة ,تؤثٌر عملٌة التجفٌؾ على تلؾ التمور,
 انواع التلؾ فً التمور المجففة,

ر التؽٌرات التً تطرأ على التمو الخزن التمور بدرجات حرارٌة منخفضة,
 حفظ خلبل البرحً. اثناء الخزن,

198 - 217 

بعض  واقع وافاق بعض منتجات التمور فنٌاً واقتصادٌا, الفصل التاسع :
 تعببة وكبس التمور فً المنازل المنتجات الؽذابٌة تدخل التمور ومشتقاتها فٌه

218 - 226 

تروٌــــق عملٌات  : المواد المصنعة من النخٌل ومنتجاته,الفصل العاشر
انتاج الوقود  تحدٌد أنسب طرٌقة للتجفٌؾ, الخلبل المطبوخ, التــــمور,

 حرٌر الرٌوان الصناعً انتاج الاٌثانول من التمور, الحٌوي من التمور,
227 - 236 

الدروس المختبرٌة, اصناؾ التمور, تقدٌر الرطوبة, الفصل الحادي عشر : 
تمور, التروٌق, تعٌٌن انواع تقدٌر الرماد, صناعة الخل, مواصفات ال

السكرٌات فً التمور, تقدٌر السكرٌات الكلٌة والمختزلة, تقدٌر البكتٌن, انتاج 
 الدبس, انتاج الخلبل المطبوخ.

237 - 263 

 269 - 264 المصادر 

 270 الباب الثانً تكنولوجٌا سكر المائدة

السكرٌة فً العراق  سكر المابدة )سكر السكروز(, المحاصٌل الفصل الاول : 
الآفات التً  واقع استهلبك السكر فً العراق, البنجر السكرٌالبنجر السكري,

 أمراض أعفان الجذور, أمراض المجموع الخضري, تصٌب البنجر السكري,
المكونات  المواصفات الطبٌعٌة والتركٌب الكٌمٌابً للمحاصٌل السكرٌة,

 المركبات ؼٌر السكرٌة  وز,التركٌب البنابً للسكر الكٌمٌابٌة للبنجر,

271 - 297 
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 صنـــــاعة الســـــكر,صناعة السكر من البنجر السكري,الفصل الثانً : 
مراحل استخلبص السكر من البنجر السكري: جمع المحصولالمعاملبت 

بعض المإشرات الكٌمٌاوٌة والاختبارات الاولٌة , تقدٌر نسبة السكر الاولٌة,
 استخلبص العصٌر, ,خزن البنجر السكري السكرٌة,اصٌل لنضوج المح

الجانب التقنً من استخلبص  المقومات الاساسٌة لانجاز عملٌة الاستخلبص,
, الطرٌقة المستمرة الطرٌقة المتقطعة )الوجبات(, عصٌر البنجر السكري,

 ر .ص عصٌر البنجطرابق اخر  مستعملة لاستخلب

298 - 319 

 تكرٌر/   تنقٌة العصٌرالتنقٌة والالفصل الثالث : 
 طرابق استخلبص عصٌر البنجر السكري/ فصل الشرابح,

قـــــــــصرالالوان, التركـــٌز,  عمــلٌات التــروٌق, الترشٌح الاولً,
السكر السابل مخلفات  البلـــورة, خطوات تكرٌر السكر من البنجر السكري,

 صناعة البنجر السكري )المولاس(
 

320 - 340 

 نبات قصب السكر اصناؾ قصب السكر, زراعة قصبالفصل الرابع : 
السكراطوار نمو قصب السكرالمكونات الكٌمٌابٌة لفصب السكرالامراض 

التً تصٌب نبات قصب السكر الامراض الفٌروسٌة  الامراض الفطرٌة  
 .الامراض البكتٌرٌة, الافات الحشرٌة والقوارض

341 - 369 

خطوات استخلبص  السكرمن نبات قصب السكر,انتاج  الفصل الخامس :
سحق السٌقان وفصل  الحصاد والنقل والتنظٌؾ, العصٌر من القصب السكر,

بلورة السكر من  الؽلً, العصٌر ,التروٌق وازالة الشوابب ,التبــــــخٌر,
تكرٌر سكر  لتجفٌؾ والخزن, فصل البلورات عن المولاس, محلول المشبع,

شراب قصب السكر والدول التً تشتهر به,  السكر,انواع  ,القصب الخام
 فوابد شراب قصب السكر.

370 - 392 

 : المولاس ومخلفات البنجرتركٌب المولاس الفصل السادس 
استخلبص  حساب مقدار المولاس وتعٌٌن ونوعٌته, اسباب تكوٌن المولاس,

طرٌقة اوكسٌد الكالسٌوم )طرٌقة  طرٌقة السكرات: السكر من المولاس,
 طرٌقة البارٌوم, استعمالات المولاس الصناعٌة, طرٌقة السترونٌوم, الكلس(,

 فصل المكونات العضوٌة ؼٌر السكرٌة, تجفٌؾ مخلفات البنجر

393 – 403 

انتاج الكلوكوز ومحالٌل  انتاج المحالٌل السكرٌة واستعمالها,الفصل السابع : 
محالٌل  اللبمابً,خطوات تحضٌر الدكستروز المابً  الكلوكوز المركزة,

انتاج محالٌل  محلول سكري واطًء المكافا الدكستروزي, المالتوز المركزة,
الكلوكوز المركزة بواسطة استعمال الانزٌمات الثابتة ,مصادر انتاج 

محالٌل الكلوكوز عالٌة المحتو   عسل الكلوكوز )سٌرب الذرة(, الكلوكوز,
السكر فً بعض  ستعكالاتا انتاج الفركتوز من الانٌولٌن, الفركتوزي,

 المالتوز البلوري. السكر المنقلب, ,الصناعات الؽذابٌة

404 - 430 

 434 - 431 الملاحق

 441 - 435 مصادر الباب الثانً 
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 :  الاستاذ المساعد الدكتور عدنان وهاب حبٌب المظفر الاسم 

 علوم الاؼذٌة والتقنات الاحٌابٌة  القسم :

 1982بكالورٌوس : صناعات ؼذابٌة/ جامعة بؽداد  الشهادات :

 1999الماجستٌر: صناعات ؼذابٌة / تكنولوجٌا تمور/ جامعة بؽداد 

 2005الدكتوراه :علوم الاؼذٌة والتقانات الاحٌابٌة/ جامعة بؽذاد 

 2010البكالورٌوس : قانون / كلٌة القانون والسٌاسة/ جامعة الكوفة 

 علوم الاؼذٌة وتقنٌات الاحٌابٌة  التخصص العام والدقٌق :

كٌمٌاء البروتٌن, تكنولوجٌا اللحوم, تكنولوجٌا التمور, علم  الاهتمامات البحثٌة :

 الانزٌمات, التقنٌة الحٌوٌة المتقدم

 ابرز الانجازات: 

 (3*الحصول على براءة اختراع عدد )

 2016* حاصل على المٌدالٌة الذهبٌة من نادي الكوٌت للعلوم 

 2019صل ؼلى مٌدالٌة الابداع * حا

* مشارك فً عدد من المإتمرات العلمٌة العالمٌة )كندا, اٌطالٌا, مالٌزٌا, تركٌا, 

 اٌران, فٌتنام, تاٌلند, مصر(.

 * ناشر عدد من الابحاث العلمٌة فً مجلبت محلٌة واقلٌمٌة وعالمٌة

 قٌة* عضو لجنة خبراء فً وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً العرا

 / سان فرانسسكو2017*عضو منظمة محترفً الؽذاء الدولٌة 

 Food Science and Nutrition Technology*عضو هٌبة تحرٌر مجلة 

 * عضو جمعٌة الباحثٌن البارزٌن فً العلوم الباٌولوجٌة والطبٌة / تاٌلند

 اءجامعة القاسم الخضر -البٌطرٌة( -* عضو هٌؤة تحرٌر مجلة الاطروحة )الزراعٌة 

 جامعة بؽداد -* عضو هٌؤة تحرٌر مجلة ابحاث السوق 

 اطروحة دكتوراة ورسالة ماجستٌر 50ناقش واشرؾ وقٌم على اكثر من  *

 .الصحة(* كتب قٌد الطبع )الؽذاء مٌزان الصحة, الماء و
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