
تتفاوت أصناف التمور من حيث الاستخدام 
ف��ي التصنيع، كما هو موض��ح في جدول )3(. 

حيث يأتي صنف الرزيز في المقدمة.  

المـنتــــجــــــــــات

يع��د التوج��ه نح��و الصناع��ات الحديثة 
القائم��ة عل��ى التم��ور مطلب��اً أساس��ياً لكي 
تصبح منتجاً عالمياً يدعم الاقتصاد الوطني، 
والاس��تفادة منها ف��ي الصناع��ات الغذائية 
كبديل للمس��تورد، وإضافته��ا إلى كثير من 
المنتجات بديلا عن الس��كر كما في صناعات 
والمي��اه  والمربي��ات،  والمعجن��ات،  الألب��ان، 
الغازي��ة، والحلوي��ات. ويت��م ذل��ك بتحويل 
التم��ور إل��ى منتج��ات مصنع��ة ذات قيم��ة 

اقتصادية مرتفعة، من أهمها مايلي :�
•مربى التمر

تعتم��د صناع��ة مرب��ى التم��ر على خلط 
الس��كر م��ع عجينة التمر بنس��بة متس��اوية 
تقريبياً )كيلو سكر: كيلو تمر مجهز( ، ويرفع 
الخلي��ط على ن��ار، أو يتم التس��خين بالبخار 
في أوعي��ة مفتوحة، أو التس��خين في أوعية 
مغلقة تحت التفريغ ومزودة بأنظمة لتجميع 
بخار الماء لرفع التركي��ز، مع إضافة البكتين 
بنس��بة 0.1% من الخليط الكلي )قد تزيد أو 
تقل حسب نسبة البكتين في الفاكهة(. وعند 
وصول التركيز إلى حد معين يضاف حمض 
الستريك )حمض الليمون( بنسبة 3.0% من 
وزن الس��كر؛ وذلك لمنع التس��كير وتحسين 
الطع��م والمس��اعدة عل��ى الحف��ظ، ويس��تمر 
التس��خين حتى يصل التركي��ز إلى 68%، ثم 

وللمملكة إمكانات واعدة للتوس��ع في 
زراعة النخيل وتحس��ين صفات الأصناف 
المنزرعة؛ وذلك نظرا للأهمية الإستراتيجية 
والاقتصادي��ة للتم��ور وتش��جيع الدول��ة 
للاس��تثمار في هذا المجال لما تمثله شجرة 
النخيل من أهمية ثقافية وغذائية وروحية 
ل��دى المواطن الس��عودي، كم��ا زاد اهتمام 
المملك��ة بتنوي��ع مص��ادر الدخ��ل وتأمين 
الاحتياجات الغذائية م��ن الإنتاج الوطني،  
كم��ا حدث م��ع الطف��رة الكبيرة ف��ي إنتاج 

القمح.
ونظ��را لتمت��ع المملكة بميزة نس��بية في 
مجال التمور بصفة عامة، فإنها مرشحة لأن 
تحوز على مركز الريادة في أس��واق التمور 
العالمي��ة عن طريق الاتج��اه العلمي المدروس 
ل��كل الجوان��ب، ومنه��ا: زراع��ة الأصن��اف 
الممت��ازة، وزي��ادة الاس��تثمارات ف��ي مجال 
اس��تخدام التقنيات الحديثة لتصنيع التمور، 

وتطوير أساليب التغليف والتسويق.
وبقراءة في سجل إنتاج المصانع القائمة، 
يتضح م��ن ج��دول )1( أن الإنت��اج المصنعّ 

م��ن التمور قد تطور خلال الخمس س��نوات 
الأخيرة م��ن 38 ألف طن بنس��بة 5.2% من 
الإنتاج الكلي للتمور عام 2000  ليبلغ 75.9 
ألف طن بنس��بة 8.1% من الإنتاج الكلي عام 
2004م. وتبع��ا لذل��ك زادت قيم��ة التم��ور 
المصدرة ف��ي نفس الفترة م��ن 6.86مليون 
ري��ال إلى أكث��ر من  92 ملي��ون ريال. وتدل 
الإحصائيات عل��ى أن معظم التمور المصنعّة 
كان��ت على ص��ورة تمور معب��أة »مفردة أو 
مكبوسة أو منزوعة النوى أو محشوة باللوز 

أو مغطاة بالسمسم«، جدول )2( .

تعد المملكة العربية السعودية إحدى أكبر دول العالم إنتاجا للتمور، حيث يبلغ إنتاجها  
أكث��ر م��ن مليون طن ومن المتوقع أن ت��زداد هذه الكمية لتصل 2 مليون طن خلال الس��نوات 
القليل��ة القادمة بقيم��ة تزيد على 10مليارات ريال س��عودي. ويوجد بالمملك��ة أكثر من 20 

مليون نخلة و 400 صنف من التمور منها 60 صنفا هي الأكثر شيوعا وإنتاجاً.
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السنة 
)م(

المنتجة 
)طن(

المصنعة 
)طن(

النسبة
المصنعة)%(

2000734.84438.0505.2
2001817.88744.2045.4
2002829.54048.3045.8
2003848.08870.4828.0
2004941.29375.9088.1

من عام 2000�� 2004م• جدول )1( تطور التمور المصنعة في المملكة 

� وزارة الزراعة � التمور في المملكة العربية السعودية الواقع والمأمول.

%الكمية)طن(المنتج
58.38676.9تمور معبأة 
8.77811.5عجينة تمر

1.3501.8دبس
0.2500.3خل

3.50.4مربيات

1.5982.2أعلاف 
5.2416.9أخرى

75.908100.0الإجمالي

بالمملكة )2004م(.• جدول )2( أهم المنتجات المصنعة من التمور 

� الكتاب الإحصائي الزراعي السنوي

صناعـة التمـور بالمملكـــة
المنتجات والمعوقات

أ.د. رمضان أحمد عبد الغني حبيبة



التعبئة بس��رعة في عب��وات زجاجية، وعليه 
يمكن منع إغم��اق اللون. الجدي��ر بالذكر أن 
عجينة التم��ر عالية التركيز مرتفعة اللزوجة 
تتضرر عند تس��خينها، ويمكن تفادي طول 
مدة التسخين وتقليلها بإضافة عجينة التمر 
قرب نهاية التركيز مع حمض الستريك؛ مما 
يحس��ن من الخواص الحس��ية للمنتج مثل: 
الل��ون، والطعم، والق��وام، و يزيد من جودة 

المنتج، ويحافظ على قيمته الغذائية. 
بالرغ��م من أن مرب��ى التمر يمت��از بأنه 
غني بالبروتين والألياف والعناصر المعدنية 
مث��ل: الحدي��د، والكالس��يوم، والمغنس��يوم، 
والمنجني��ز، والخارص��ين إلا أنه يع��اب عليه 
ضعف تحمل��ه وتضرره بالتس��خين، وعليه 
يمك��ن التغلب عل��ى ذلك بإضاف��ة أحد أنواع 
الفاكهة المعروفة مث��ل: الفراولة مع معجون 
التمر لإغن��اء المربى بالنكه��ة المميزة وزيادة 
تقب��ل المربى المنتج��ة، على أن يك��ون إضافة 

معجون التمر خصماً من السكر المضاف. 
•حلوى التمر 

تع��د حل��وى التمر م��ن أوس��ع المجالات 
التي يمكن استخدام التمور فيها لأن الحلوى 
بطبيعتها تكون غنية بالسكر، وكذلك التمور 
غني��ة بالس��كريات. يمك��ن إنت��اج كثي��ر من 
الحلوى التي يس��تخدم فيها الس��كر س��واء 
الحلوى البكتينية أو الجيلاتينية باس��تخدام 
مشتق مناسب من التمور، فقد يصلح الدبس 
مث��لاً لإنت��اج بع��ض الحل��وى مث��ل الجيلي 
وبع��ض التورت��ات، وتصل��ح عجين��ة التمر 
لإنت��اج أنواع أخرى من الحل��وى مثل أعمدة 
التم��ر، وقد يس��تخدم الس��كر المس��تخلص 
من التم��ور) بعد إزالة الألي��اف واللون( في 
إنت��اج التوفي أو النوجا، وق��د أظهرت نتائج 

�صناعة التمور
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3� زي��ادة نس��ب الم��واد الصلب��ة وانخفاض 
نس��بة الرطوب��ة ف��ي المنتج����ات طردي��اً مع 
نس��ب الإضاف��ة؛ مم��ا س��اعد على س��هولة 

تشكيل المنتج.
4� انخفاض نس��ب���ة الس��كري����ات الكلي��ة، 
وزيادة نسبة الحموضة بشكل طفي��ف؛ مما 

حسن الطعم.
5� زيادة نسبة البروتين )6.38%(  بالمقارنة 

بالعينة الضابطة )%2.75(.
6� زيادة نس��بة الرماد زيادة معنوية بزيادة 

نسبة الإضافة.
7� ع��دم ح��دوث تغي��ر معن��وي ف��ي نس��بة 

الألياف.
• التوفي

ينتج التوفي )toffee( من طبخ الس��كروز 
والجلوك��وز بنس��ب معين��ة م��ع الحليب أو 
منتجات��ه أو بع��ض الده��ون. ويع��د التوفي 
م��ن الحلوي��ات الت��ي يقب��ل عليه��ا الصغير 
والكبير؛ لما تمتاز به من ليونة وطعم، ونكهة 
مستس��اغة، وتنوع ف��ي أش��كاله ومنتجاته 
حس��ب ن��وع المكون��ات الداخل��ة، وطريق���ة 
المس��تخدمة،  الح��رارة  ودرج��ة  التصني��ع، 

ونسبة المكونات إلى بعضها.
يختلف التوفي ع��ن الحلوى الصلبة في 
نس��بة ما يحتوي��ه من م��اء، فبينم��ا تتراوح 
نس��بة الماء في الحلوى الصلبة مابين 2�%4، 
فإنه��ا تت��راوح  ف��ي التوفي ماب��ين 8�%10. 
كذل��ك يختل��ف التوفي عن الحل��وى الصلبة 
في أنه يحتوى على نس��بة م��ن الدهن لا تقل 
عن10% ف��ي الناتج النهائ��ي، بالإضافة إلى 
نس��بة من الحليب، الأمر الذي يجعله مرتفع 
القيم��ة الغذائية وخاصة عندم��ا يضاف إلى 

الخلطة نسبة من عجينة التمر أو الدبس.
� المق�ادي�ر: وتتكون من :

� 68كجم سكروز
� 68كجم جلوكوز

� 34كجم حليب جاف
� 22،5كجم زيت نخيل مهدرج

� 300مل لسيستين
� 200مل طعم نعناع

� خطوات الإنتاج: وتنحصر فيما يلي :
1� إذاب��ة الس��كر أولا ف��ي كمي��ة م��ن الم��اء، 
ث��م إضاف��ة الجلوكوز م��ع التقلي��ب البطيء 
والمس��تمر، ث��م إضاف��ة الزب��د وبقي��ة مواد 

الدراس��ات بجامع��ة القصي��م تف��وق المربى 
المنتج من عجينة تمر السكري على غيره من 

الأصناف الأخرى مثل صنف الونانة .
• أعمدة التمر عالية القيمة الغذائية

يمكن من خلال هذه الصناعة الاستفادة 
م��ن التمور منخفضة الج��ودة � التي يصعب 
محش��وة  أو  مف��ردة  كتم��ور  تس��ويقها 
باللوزي��ات � بتحويلها إلى عجينة )مطحون( 
وتدعيم العجينة بالبروتين من مصادر غنية 
بالبروت��ين، مث��ل: الحلي��ب الج��اف المنزوع 
الده��ن، حيث يمكن تش��كيل المنتج على هيئة 
أعم��دة أو غيره��ا. ولتحس��ين الطع��م يمكن 
إضاف��ة 1% رقائ��ق ج��وز الهن��د أو التغطية 

بالسمسم أو الشوكولاته. 
تم تصني��ع أعمدة التمر بجامعة القصيم 
ف��ي ع��ام 2006م به��دف الحص��ول عل��ى 
لأطف��ال  الغذائي��ة  القيم��ة  عالي��ة  منتج��ات 
المدارس، حيث تم الاستفادة من التمورالتي 
لا تصلح للتس��ويق � مفردة أو محش��وة ولا 
مكبوس��ة � كبدي��ل للحل��وى ذات الس��عرات 
الفارغ��ة الخالي��ة م��ن المغذي��ات. تم � أيضاً � 
تدعي��م عجينة تم��ر من أحد مصان��ع منطقة 
القصي��م بالبروت��ين من مصدري��ن أحدهما 
بروت��ين حيوان��ي من��زوع الده��ن كمصادر 
غنية بالبروتين عالية القيمة الغذائية، كما تم 
استخدام مواد محسنة للطعم والنكهة، مثل: 
جوز الهند، والسمس��م. كم��ا تم إعداد أعمدة 
تمر بخل��ط عجينة التمر مع مصدر البروتين 

بنسب مختلفة ثم التشكيل والتعبئة. 
أوضح��ت النتائ��ج المتحص��ل عليه��ا أن 

الإضافات المستخدمة أدت إلى ما يأتي:
1� تحس��ن واض��ح ف��ي الصف��ات الحس��ية 
)الل��ون والطع��م والرائحة والقب��ول العام( 

لأعمدة التمر الناتجة. 
2� زيادة قيم السطوع )Lightness( بما يعني 
إعطاء ل��ون فاتح للمنتجات يتناس��ب طردياً 

مع نسب الإضافة.

الصنف
الكمية 

% المصنعة )طن(

15.93521.0رزيز
12.43716.4خلاص
11.07614.6سفري
7.80610.3سكري
2.9433.9صقعي

50.35166.2أصناف أخرى

التصنيع بالمملكة )2004م(• جدول)3( أهم أصناف التمور المستخدمة في 

� الكتاب الإحصائي الزراعي السنوي

• تمور بالفستق .



الحشو الأخرى التي أساسها التمور.
2� تس��خين الخلي��ط بب��طء م��ع رف��ع درجة 
الحرارة إل��ى123 مْ، ولمدة طويلة للحصول 

على منتج غير هش.
3� صب العجينة في أواني مزدوجة الجدران 

يمر الماء بداخلها لتبريد العجينة.
4� تقطي��ع  العجين��ة بع��د تبريده��ا حس��ب 

الأحجام والأوزان المطلوبة .
5� نق��ل القطع على ناقل من م��ادة غير قابلة 

للصدأ للتغليف.
تجدر الإش��ارة إلى أنه يمكن اس��تخدام 
س��كر التمر بديلاً عن السكروز في حدود لا 
تزيد عن 30%، لأن زيادة س��كر التمر تؤدي 

إلى زيادة ليونة قوام التوفي.
• فوندان التمر

فون��دان التم��ر عب��ارة عن ن��اتج خليط 
من السكروز)بنس��بة  لاتزي��د عن 60% في 
المنت��ج النهائ��ي( والجلوك��وز م��ع أو بدون 
س��كر محول وم��اء، مع إضافة أج��زاء التمر 
والمكس��رات وقليل من ال��زلال أو الجيلاتين 
أو الجلس��رين. يختل��ف فون��دان التم��ر عن 
التوف��ي في أن عملي��ة الطبخ تت��م في أواني 
مفتوحة، حيث تمزج الخلط��ة بالهواء، وبعد 
الطبخ والتبريد يش��كل الفوندان إلى أشكال 

مختلفة. 
• شوكولاتة التمر 

 )Date chocolate(تنتج ش��وكولاتة التمر
بخلط عجينة التمر في ماكينة تنعيم تس��مى 
الجون��ش )conching( مع مس��حوق الكاكاو 
الجاف وزبدة الكاكاو والس��كر، وكذلك  مع 
أو بدون مجروش البن��دق أو اللوز أو الفول 
السوداني، ويدفع الخليط في قادوس الباثق 
)Extruder( ال��ذي ينتهي بوحدات التش��كيل 
)Dies(، ث��م تنق��ل القط��ع على ناقل ش��بكي 
للتجفي��ف، ثم إلى وحدات التعبئة والتغليف، 
أو يم��رر الخليط خ��لال الباثق إل��ى وحدات 
التش��كيل، ثم يصب ال��كاكاو الس��ائل عليها 

التم��ور ويضاف إليها الماء الصالح للش��رب 
والإنزيمات البكتينية مثل البكتينول  بنس��بة 
1%، وتت��رك ط��وال الليل حت��ى تتحلل المواد 
البكتينية لاستخلاص الس��ائل السكري مع 

ضبط تركيزه في حدود 10�%15.
� إضاف��ة ثاني أكس��يد الكبري��ت: ويهدف 
إلى زي��ادة كف��اءة التخمير، ويمك��ن إضافة 
ثاني أكس��يد الكبريت أو أح��د أملاحه، مثل: 
البوتاس��يوم ميتابيس��لفيت، أو الصودي��وم 
ميتابيس��لفيت قب��ل بدء عملي��ة تخمير المادة 

الخام )التمر أو الدبس( . 
� الإنتاج: ويتم على مرحلتين، هما :�

�   المرحل��ة الأولى )التخم��ر الإيثانولي(: 
ويتم فيه��ا تخمير المواد المحتوي��ة على مادة 
 )Fermentable( سكرية أو نشوية قابلة للتخمير
 ،)Yeasts(لاتقل ع��ن9% باس��تخدام الخمائ��ر
تت��م   .)Saccharomyces cerevisiae( وخمي��رة 
عملية التخمير تحت ظروف لا هوائية، حيث 
تق��وم الخميرة في هذه الحالة بتحويل المواد 
السكرية إلى ايثانول وثاني أكسيد الكربون، 

وذلك كمرحلة وسيطة لإنتاج الخل.
تبدأ مرحلة التخم��ر الإيثانولي بإضافة 
الب��ادئ النش��ط )المحل��ول المتخم��ر الذي تم 
تجهي��زه س��ابقاً( إل��ى مس��تخلص التم��ور 
بنس��بة 10% ف��ي خ��زان التخمير المغس��ول 
جي��داً بمحلول من الص��ودا الكاوية والبخار 

لجعله معقم قدر الإمكان.
الجدي��ر بالذك��ر أنه يجب تنش��يط بادئ 
الخميرة كل فترة، خاصة إذا اس��تعمل التمر 
الرديء أو مخلفات الدبس، كما يجب مراعاة 

الشروط التالية أثناء التخمير:
1� تهوي��ة محل��ول التخمي��ر:  وتت��م ف��ي 
البداي��ة أثن��اء عملي��ة خل��ط الب��ادئ بم��ادة 
التخمير ) محلول الدبس أو مجروش التمر(  
قبل عملي��ة التخمير، ويفضل أن تتم التهوية 
بض��خ خليط م��ن أعل��ى الخزان أو بس��حب 
السائل من أس��فل الخزان وضخه إلى أعلى 
مرة أخرى، وذلك حتى لا يحدث ترس��يب أو 
التصاق المادة السكرية في قاع الخزان؛ مما 
يبط��ل عملية التخمي��ر. كذلك تس��اعد عملية 
التهوية علي إزالة غاز ثاني أكس��يد الكربون 
ال��ذي يتك��ون أثناء تح��ول المادة الس��كرية، 
والذي يؤثر سلبا على عملية التخمير، فضلاً 

�صناعة التمور

• شوكولاتة التمر.
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عند خروجها، حيث تغلف العجينة بطبقة من 
الشوكولاتة الس��ائلة.  وتمر القطع بعد ذلك 
إلى فرن التجفيف، ومنه إلى وحدات التعبئة 
والتغلي��ف، وفي هذه الطريقة يس��تغنى عن 

عملية المزج التي تسبق الدخول إلى الباثق.
• زبدة التمر

تستعمل زبدة التمر في كثير من الوجبات 
الغذائية مثل المشروبات والمثلجات والفطائر 
والكي��ك. وتتلخ��ص طريق��ة تحضيرها في 
إضافة محلول الجلوكوز وقليل من مسحوق 
القرنفل إلى مس��حوق التمر الجاف، ويطبخ 
هذا المزي��ج على النار حت��ى يصبح في قوام 
الزب��دة، ثم يعبأ وهو س��اخن في برطمانات 

أو علب صفيح..
• لفائف التمر

تش��به لفائف التمر )تم��ر الدين( لفائف 
عصير المش��مش المجفف)قمر الدين(، حيث 
تصنع بتجفيف عجينة التمر بعد تحضيرها 
وتصفيتها من الألياف الخش��نة فتكون شبه 
سائلة، ثم تصب فوق صواني من البلاستيك 
أو المعدن )غير قابل للصدأ( بعد دهنها بزيت 
الزيت��ون حت��ى لا تلتصق بها عجين��ة التمر. 
ولقد قام عدد من الباحثين بتطوير عدة أنواع 
م��ن تمر الدين بإضافة نكهات فواكه طبيعية 
أو بع��ض أن��واع العصائر وخاص��ة عصير 

البرتقال.
• خل التمر

الخ��ل)Vinegar(  هو الس��ائل الناتج عن 
أكس��دة الإيثان��ول �  الناتج م��ن تخمر المواد 
الس��كرية م��ن التم��ر أو غي��ره � باس��تخدام 
ظ��روف  تح��ت  الخلي��ك  حام��ض  بكتيري��ا 
هوائي��ة، حيث تصل نس��بة إنتاجه إلى %98 
ش��ريطة التحكم في كمية الهواء الداخلة عند 
أكس��دة الإيثانول، إذ أنه قد يتأكسد بالكامل 
إل��ى ثاني أكس��يد الكربون وماء. يس��تخدم 
الخل ف��ي كثير من المش��هيات مث��ل: المخلل، 

والكاتشب، والمستردة،...إلخ.
� خطوات التصنيع، وتنحصر فيما يلي :�
� تحضي��ر الب��اديء: ويتم بتنش��يط خلايا 

الخميرة وزيادة عددها.
� تجهي��ز مخلف��ات و ثم��ار التم��ر: حي��ث 
تس��تخدم التم��ور الرديئة أو غي��ر الصالحة 
للتعبئ��ة بع��د ن��زع الن��وى. ويت��م طحن لب 
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عن ذلك فإن وجود الأكس��جين يس��اعد على 
نمو الخميرة وزي��ادة عددها لتقوم بالتخمر 

المطلوب � لاحقاً � لاهوائياً. 
2� ضبط درجة الح��رارة: ويجب أن تكون 
عن��د 26،7 مْ لأن ارتفاعه��ا ع��ن 35 مْ أثناء 
التخمر ي��ؤدي إلى وق��ف النم��و، لهذا يجب 
تبري��د خ��زان التخمير إل��ى درج��ة تتراوح 

مابين 23.9-29.4 مْ.
الجدير بالذكر أنه في المرحلة الأولى من  
التخمر تكون س��رعة تحول المواد الس��كرية 
س��ريعة تتراوح بين 3�6 أي��ام، ولذا لايوجد 
خوف م��ن وج�ود أحي�����اء دقيق��ة أخ���رى. 
أم��ا المرحلة التالي��ة من التخم��ر فإنها تكون 
بطيئ��ة ع��ن الأولى، حيث تس��تمر لم��دة 2�3 
أس��ابيع، ولذا يج��ب أخذ الحيط��ة تماما في 
المرحلة الثانية لتفادي حدوث تلوث ببكتيريا 
الخل أو ما يسمي بالزهرة أو ببكتريا حامض 
اللاكتي��ك نتيجة لبطء عملي��ة التخمر، ولذلك 
فإنه من الض��روري تهوية المحل��ول لإعادة 
النشاط إلى الخميرة. وفي حالة الجو البارد 
أو انخفاض درجة الحرارة يجب تدفئة غرفة 
التخمي��ر صناعي��اً حتى لا ي��ودئ انخفاض 

درجة حرارتها إلى وقف عملية التخمير. 
3� نهاي��ة التخمي��ر الإيثانولي: و يس��تدل 
عليها عندما تستهلك المواد السكرية وتتحول 
بالكامل تقريباً إلى كحول الإيثانول. وتعرف 
عندم��ا تص��ل ق��راءة أيدرومت��ر البالن��ج أو 
البرك��س )BRIX( إلى أقل م��ن نصف درجة. 
وف��ي ه��ذه المرحل��ة يمك��ن تركي��ز الكحول 
الناتج  بالتقطير لإنت��اج كحول طبي. يعطي 
كل ط��ن تم��ر حوال��ي 270لتر م��ن الكحول 

الطبي النقي بتركيز %96.25  .
� المرحل��ة الثاني��ة )الأكس��دة أو التخم��ر 
الخليكي(: وفيها يتم أكسدة الإيثانول الناتج 
في المرحلة الأولى إلى حمض خليك بواسطة 
بكتيريا حامض الخليك تحت ظروف هوائية 
حتمي��ة، و يلاح��ظ هن��ا أن��ه لا يمك��ن إجراء 
هات��ين المرحلت��ين تلقائيا، حيث تت��م المرحلة 
الأولى تحت ظ��روف لا هوائية)حتمية(، أما 
المرحل��ة الثانية ف��إن بكتيريا حامض الخليك 
تحتاج إلى الأكسجين لإنتاج حامض الخليك 
)الخ��ل(، كم��ا أن هن��اك س��بب آخ��ر يجعل 
عملي��ة الإنتاج تلقائيا مس��تحيلة بس��بب أن 

لمن��ع نم��و بكتيري��ا الخ�����ل، لأنه ق����د يترك 
آثاراً م��ن رائحت��ه التي ق��د تؤث��ر على نكهة 

ورائحة الخل.
• خم��يرة الخ��بز

تع��د الخمي��رة أحد أه��م أقس��ام الأحياء 
الدقيق��ة الهام��ة في حياتن��ا اليومي��ة، وهي  
تحت��اج � لنموها � إلى وجود مصدر س��كري  
أو أى م��ادة كربوهيدراتية، حيث  يس��تعمل 
–ف��ي العادة� الم��ولاس المتخلف عن صناعه 
سكر القصب  لهذا  الغرض، لأنه يحتوى على 
نس��بة مرتفعة من السكريات  القابلة للتخمر 
  ،%55 ع��ن  لاتق���ل   )Fermentable sugars(
بالإضافة إل��ى احتوائه على كثي��ر من المواد 
الغذائية التي تحتاجه��ا � معادن وفيتامينات 
�  الخميرة لنموها. ويمكن اس��تخدام التمور 
بدي��لاً   للم��ولاس في البلاد الت��ي تكثر فيها 
زراعة النخيل وتصنيع التمور بالاس��تفادة 
من التمور غير الصالحة للاستهلاك الطازج 
أو التم��ور الرديئ��ة ع��ن طريق اس��تخلاص 
والمع��ادن   الس��كرية  الم��واد  م��ن  محتواه��ا 

واستخدامها كبيئة لنمو الخميرة.
� خط��وات إنت��اج الخمي��رة: وتش��مل 

مايلي :�
� التخمير، ويشمل الخطوات التالية: 

1� تحضي��ر مس��تخلص من التم��ر بإضافة 
الم��اء إل��ى تم��ور كامل��ة أو منزوع��ة الن��وى  
بنس��بة كيلوجرام تمر إلى 5 لترات من الماء، 
ويسخن الخليط إلى درجة85˚م مع التقليب 
المس��تمر لاس��تخلاص أكبر كمية م��ن المواد 
السكرية.  وتستمر عملية التسخين والتقليب 
لمدة نصف ساعة ، يرشح بعدها الخليط على 
مرش��ح هزاز لفصل جميع الشوائب و المواد 
العالقة، ويترك الس��ائل الس��كري  ليبرد، ثم 
يعاد تمريره على جهاز طرد مركزي  لفصل 
الم��واد الغروي��ة المكون��ة أساس��اً م��ن  المواد 

حامض الخليك المتكون يوقف نش��اط ونمو 
الخمي��رة، فإذا زادت نس��بته عن 0.5%  فإن 

نمو الخميرة يتوقف تماماً.
بانته��اء عملية التخمير الأولى تترس��ب 
الخمي��رة وبقايا ل��ب التمر، ويتكون راس��ب 
يتجمد في ق��اع خزان التخمير؛ مما يس��بب 
بع��ض المش��اكل، ولهذا يجب فصل الس��ائل 
المتخمر بس��رعة عن خلايا الخمي��رة،  ونقل 
الس��ائل الكحولي في نهاي��ة مرحلة التخمير 
الأولى) 3�6 أيام( إلى خزان آخر لاستكمال 

عملية التحويل إلى حمض الخليك.
� تعتي��ق الخل: ويهدف إلى التخلص من 
بعض المواد الكيميائي��ة التي تنتج كمركبات 
وس��طية  أثناء عملية التخمر، مثل الأحماض 
العضوية والاس��تالدهيد ، والت��ي تؤثر على 
طع��م ورائح��ة الخ��ل . وللتخل��ص م��ن هذه 
المواد يعتق الخل لمدة تتراوح مابين 6 شهور 
إلى س��نة بوضع��ه في  برامي��ل مغلقة كاملة 
الامت��لاء حتى لاي��ؤدي وج��ود اله��واء إلى 

تحويله إلى ثاني أكسيد الكربون وماء.
� ترش��يح الخ��ل: وفيه��ا يت��م  فصل أي 
ش��وائب قد تكون عالقة، وحتى يصبح رائقا 
وشفافا تماما مع ضرورة عدم ملامسة الخل 
لفلزات النح��اس أو الحديد أو أي مادة يمكن 
أن يتفاعل معها، وتؤدي إلى تعكره وتلويثه. 
وهناك عدة طرق للترشيح، منها: المرشحات 
ذات الأل��واح المضغوطة من الأسبتس��وس، 
حي��ث يتم دفع الخل بواس��طة مضخة خلال 
تل��ك المرش��حات، ويفض��ل أن يض��اف إلى 
س��ائل الخل بعض الم��واد التي تس��اعد على 
الترش��يح مثل: تراب الترش��يح، أو كازينات 
الصوديوم، أو البوتاسيوم، وأعمدة ترشيح 

من مادة البولي أميد .
� بس��ترة الخل: وتهدف إل��ى تفادي نمو 
بكتيري��ا الخل م��رة أخرى. تجري البس��ترة 
بتس��خين الخل المرشح إلى درجة 60مْ لعدة 
ث��وان، وذلك بتمرير الخل في جهاز بس��ترة 
س��ريع، ث��م تبري��ده في الح��ال، أو بس��ترة 
الزجاجات بعد تعبئته�ا بغمر الزجاجات في 
وعاء به ماء، ثم تسخينها إلى درجه60مْ، أو 
بس��ترة  الخل في جهاز للبسترة، ثم تعبئته 
في الزجاجات وهو ساخن. وفي هذه الحالة 
لايفضل استعمال غاز ثاني أكسيد الكبريت 

�صناعة التمور

• خميرة الخبز.
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�صناعة التمور

البروتيني��ة  الت��ي يجب إزالتها قب��ل التلقيح 
بالخميرة، حتى لا تعيق نموها وتكاثرها.

2� جمع المحلول السكري الرائق في خزانات 
التخمير المصنوعة من مادة غير قابلة للصدأ 
والمزودة بمقلب رأسي يدور بواسطة محرك 
كهربائي بسرعة لا تزيد عن 10لفات/ دقيقة  
لضم��ان تح��رك الخمي��رة في جمي��ع أجزاء 
الس��ائل السكري وعدم رس��وبها إلى القاع،  
كم��ا تعمل حرك��ة المقلب على إدخ��ال الهواء 
اللازم لنم��و وتكاثر الخمي��رة . يزود خزان 
التخمير بمواسير داخلية مثبتة في الجدران 
توص��ل بمصدر لتبريده  أثناء التخمير حيث 
أن ارتف��اع درج��ة الح��رارة أثن��اء التخمير، 
ينتج عن الطاقة المنبعثة من الخميرة �  يؤدي 
إلى وقف نمو الخميرة، ولهذا تخفض درجة 
الحرارة، بحيث لا ترتفع عن 35�40مْ، وهى 
الدرج��ة  الت��ي يتوق��ف عندها نمو ونش��اط 

الخميرة.
3� إضاف��ة الخمي����رة الطازج����ة النش��ط��ة 
� م��ن أفض����ل أنواعه����ا خمي����رة الخب�����ز 
)Saccaromyces cervisia/var. ellipsoid(� إل��ى 
المحلول الس��كري في جهاز التخمير بنس��بة 
5 % م��ن المحلول ال��ذى  يتكون من 95 % من 
سكر الجلوكوز، ويجب ألا تزيد درجة تركيز 

السكر في المحلول )Brix(  عن 20.
4� إضافة مغذيات الخمي��رة من معادن مثل 
الفس��فور والكالس��يوم وبعض الفيتامينات 
مث��ل: البيوت��ين )Biotin( وال��ذي يتواجد في 
م��ولاس البنج��ر، و له��ذا يجب خلط  نس��بة 
من الم��ولاس مع المحل��ول الس��كري لإثرائه 
به��ذا الفيتام��ين. وعادة يس��حب الخليط من 
أس��فل خزان التخمير بواس��طة مضخة، ثم 
يدف��ع مرة أخ��رى  إلى أعلى الخ��زان،  وذلك 
للمس��اعدة على تهوية الخليط و سرعة نمو 

الخميرة .
� فص��ل الخمي��رة: ويت��م بدف��ع المحل��ول 
ف��ي نهاية عملي��ة التخمر إلى أجه��زة الطرد 
المركزي لفصل الخميرة عن الورت )محلول 

ما زال يحتوى على خمائر(.
� غس��يل الخمي��رة: ويت��م بإع��ادة غس��ل 
كريم��ة الخميرة بالماء لإذاب��ة مابها من مواد 
عالقة، وذلك بتخفيفها بالماء، ثم إعادة فصلها 
بالطرد المركزي، مع تك��رار عملية التخفيف 
بالماء والفص��ل بالطرد المركزي مرتين لتمام 

الفركت��وز  زادت نس��بة الخمي��رة، بحي��ث 
لايتعدى الجلوكوز نسبة %85.

2� يجب أن لا تزيد نس��بة السكريات عموماً  
ع��ن 20%، لأن الزي��ادة ت��ؤدى إل��ى تح��ول 
الخمي��رة إلى إنتاج الإيثانول ب��دلا من إنتاج  

الخميرة.
3� يج��ب ألا تزيد درجة ح��رارة  التخمر عن 
35مْ، لأن الحرارة المرتفعة تتسبب في وقف 

نمو ونشاط الخميرة.
 4� زيادة كمية الهواء الداخلة، حيث تس��اعد 
زيادة حركة الهواء على نمو وتكاثر الخميرة، 

كما تعمل على تبريد الخليط.
5� ضبط الرقم الهيدروجيني  )pH(  للخليط 

في المدى 8.4 �5.5.
6� التأكد من وجود فيتامين  البيوتين اللازم 

لنمو الخميرة.
7� التأك��د م��ن مص��در الخميرة المس��تعملة 

ومدى نقاوتها ونشاطها.
الجدير بالذكر أن مدة التخمير تستغرق 
من 12�  15 س��اعة، ويس��تدل عل��ى تمامها 
بتقدير نسبة السكر في الخليط، والتي يجب 
ألا تزيد عن 3%، وفي نهاية المدة فإن نس��بة 
الخمي��رة تتراوح ماب��ين 4-10%  من حجم 

المحلول المتخمر.
• مسحوق التمر سريع الذوبان

يمكن اس��تخدام مس��حوق التمر سريع 
الذوبان )Instant date powder( كغذاء مرتفع 
القيمة الغذائية للأطفال، لما يحتويه من مادة 
فيتامين��ات  و  وبروتين��ات  كربوهيدارتي��ة 
ومعادن موجودة أصلا في التمر. كما يمكن 
زي��ادة القيم��ة الغذائية للمس��حوق بتدعيمه 
ببعض أنواع دقيق الحبوب الغنية بالبروتين 

نقاء الخميرة.
� تجفي��ف الخمي��رة: وتت��م حس��ب نوع 
الخمي��رة � جافة أم طازج��ة � بإحدى الطرق 

التالية:� 
1� التجفي��ف بالبخ��ار: وتت��م بدفع كريمة 
 ،)Drum Drier( الخمي��رة إلى جهاز تجفي��ف
وه��و عبارة عن أس��طوانة متحركة تس��خن 
بالبخ��ار، فتتس��اقط عليها كريم��ة الخميرة 
عل��ى ش��كل س��ائل رقي��ق يج��ف بمج��رد 
الخمي��رة  تكش��ط  للأس��طوانة.  ملامس��ته 
الجافة بواس��طة سكينة أس��فل الأسطوانة، 
حيث تكون نس��بة رطوبته��ا حوالي 4%، ثم  
تطحن و تعبأ بعبوات من الصفيح أو أكياس 
الأوراق المشمع . يسمى هذا النوع بالخميرة 
الجافة )Active dry yeast(  وتتميز باحتفاظها 
بحيويته��ا ونش��اطها لمدة طويل��ة تصل إلى 
4�6 أش��هر حس��ب درجة ح��رارة التخزين، 
كما يمك��ن نقلها إلى مس��افات بعيدة بعكس 

الخميرة الطازجة. 
2� التجفي��ف تحت التفريغ: ويتم في حالة 
أوالمضغوط��ة  الطازج��ة  الخمي��رة  تصني��ع 
)compressed( الت��ي يجب حفظها على درجة 
ح��رارة منخفض��ة حت��ى لا تفق��د حيويته��ا 
ونش��اطها، وتصل نس��بة الرطوب��ة بها إلى 
حوال��ي 55�65%. ف��ي ه��ذا الن��وع من نزع 
الماء من الخميرة � بالتفريغ الش��ديد � تتجمع  
كريم��ة الخمي��رة ف��ي أح��واض ت��دور فيها 
أس��طوانات مثقب��ة ومغلفة بنوعي��ة خاصة 
من القماش الذي يبتل بالكريمة أثناء دوران 
بينم��ا  ف��ي ح��وض الخمي��رة،  الأس��طوانة 
يتع��رض داخ��ل الأس��طوانة لتفريغ ش��ديد 
يعم��ل على نزع الماء من القماش المبتل، وعند 
وص��ول س��مك الخميرة عل��ى القم��اش إلى 
حد معين يكشط بواس��طة سكين مثبتة على 
الجه��از لتنزل داخل قادوس، ومنه إلى باثق 
لتش��كيلها في قوالب منظمة، ث��م تقطع أثناء 
خروجه��ا م��ن الباث��ق و مرورها عل��ى ناقل 
معدن��ي مصنوع من مادة غي��ر قابلة للصدأ 
حس��ب ال��وزن، وتغلف بورق زب��دة، ثم في 

ورق ألمونيوم لمنع فقد الرطوبة منها. 
� العوام��ل المؤثرة على نمو الخميرة: 

من أهمها مايلي :�
ف��ي  الفركت��وز  إل��ى  الجلوك��وز  نس��بة   �1
• مسحوق التمر سريع الذوبان.المحل��ول، فكلم��ا زادت نس��بة الجلوكوز إلى 
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و الدهون � مثل دقيق فول الصويا � كي تعمل 
على س��رعة انتش��ار المس��حوق عن��د إذابته 
في الم��اء لما يحتوي��ه دهن الصوي��ا من مواد 
مس��تحلبة )ليسيثين(. كذلك يمكن استخدام 
ه��ذا المس��حوق ف��ي عم��ل الجل��ي أو إدخال 
المس��حوق الج��اف منه ف��ي خلط��ة التورتة 
والآي��س كريم، أو إضافت��ه  إلى اللبن الرايب 

أثناء الشرب أو مع مسحوق التانج.
يت��م تصني��ع مس��حوق التم��ر س��ريع 
الم��اء  م��ع  التم���ر  عجين��ة  بخل��ط  الذوب��ان 
يت��م الخل��ط جي��داً،  بنس��بة1: 1.5، حي��ث 
حت��ى يتجانس الخليط، ويصبح على ش��كل 
عجين��ة س��ائلة نوع��ا ما، ث��م يض��اف إليها 
مسحوق الحليب الجاف بنسبة 15% ومادة 
الكربوكس��ي ميثايل س��ليولوز بنس��بة %1 
وفوسفات الكالسيوم بنس��بة 0.1%. يخلط 
الجميع م��ع العجينة خلطا جيدا ، ثم  ينش��ر 
فوق صواني من م��ادة غير قابلة للصدأ بعد 
دهنه��ا بزيت زيتون نقي لمن��ع الالتصاق، ثم 
توض��ع ه��ذه الصواني في الف��رن و تجفف 
لمدة تت��راوح مابين من 12�15 س��اعة حتى 
تج��ف العجين��ة. بعده��ا تب��رد العجين��ة، ثم 
تجمع وتطحن ويضاف إليها النش��ا بنس��بة 

1% لمنع امتصاص الرطوبة من الجو .
الجدير بالذك��ر أن  الغ��رض من إضافة 
والكربوكس��ي  الج��اف  الحلي��ب  مس��حوق 
ميثايل س��ليلوز هو تسهيل عملية التجفيف، 
لأن الم��واد الت��ي ترتف��ع فيها نس��بة الس��كر 
ع��ن 8% يصع��ب تجفيفها خاص��ة إذا كانت 
ف��ي ش��كل عجينة مث��ل التم��ر، كما تس��اعد 
فوس��فات الكالس��يوم على من��ع الالتصاق. 
المانع��ة  الم��واد  بع��ض  إضاف��ة  كم��ا يمك��ن 
للتكت��ل  )Anticaking( مثل ثنائي فوس��فات 

الصوديوم. 
تبلغ نس��بة الرطوبة في المنت��ج النهائي 
2�4% ويج��ب حفظها في أكي��اس من رقائق 

الألمونيوم أو البرطمانات محكمة القفل.
• السكر السائل عالي الفركتوز

يت��م إنتاج الس��كر الس��ائل م��ن التمور 
بنسبة اس��تخلاص 57% بإستخدام وسائل 
التقنية الحديثة التي تعتمد على اس��تخلاص 
س��كريات التمر بعد التخلص م��ن المواد غير 
الس��كرية والبروتينات والأحماض الأمينية 
الحرة والأم��لاح والمواد الغروية والصبغات 
باس��تخدام طريق��ة المب��ادلات الأيونية. يلي 

7� إغراق السوق المحل��ي ببعض المنتج���ات 
المستوردة التي يمكن لمصانع التمور إنتاجها 
مثل الخل الطبيعي، الدبس، المربى، وغيرها، 
بسبب عدم وجود تشريعات صارمة لحماية 

وتشجيع هذه المنتجات.
8� عدم الاهتمام بالأبحاث التطبيقية المتعلقة 
بدراس���ة ومع�الج����ة المشاك���ل الهندسي����ة 
والإنتاجي��ة لخطوط الإنت��اج لجعلها تتلاءم 
م��ع خصائص التم��ور، حيث أن الش��ركات 
الخارجي��ة ليس له��ا الدافع القوي لدراس��ة 

ومعالجة مثل تلك المشاكل.
9� اعتم����اد المصان��ع المحلي����ة ف��ي جه���ود 
الأبح���اث والتطوي���ر لقط��اع التصني�ع على 

الجه��ات الحكومي��ة. 
10� النق��ص الح��اد ف��ي المعلوم��ات المتعلقة 
بالأس��واق الخارجي��ة، وحجم الطل��ب فيها، 
التغلي��ف  وط��رق  والأحج��ام  والأصن��اف 
المرغوبة والاشتراطات الصحية والمواصفات 
وغيره��ا م��ن المعلومات، والاعتم��اد في ذلك 

على التجارب الفردية لكل جهة.
11� عزوف معظم المصنٌعين والمسٌ��وقين عن 
المش��اركة ف��ي المع��ارض الدولي��ة للتعريف 
بالتمور الس��عودية بس��بب ارتف��اع تكاليف 
المش��اركة، وعدم وضوح الرؤية حول حجم 

السوق المستهدف خارجيا.
12� ارتف��اع تكلف��ة حف��ظ وتخزي��ن التمور 
بش��كل ع��ام والرط�ب بش��كل خ��اص لعدم 
إمكاني��ة نقل��ه وتداول��ه إلا تح��ت درج���ات 
تجميد مح��ددة، وبالتالي ارتفاع تكلفة النقل 

والشحن والتخزين والأيدي العاملة. 
13� ب��طء الإج��راءات المتعلق��ة بالتصدي��ر، 
وتع����دد جهاته���ا، مثل: ش��ه���ادة المنش���أ، 

والشهادة الصحية، والتخليص الجمركي.

ذلك تبخير المحلول الس��كري الناتج )تركيز 
15�20%( تح��ت تفريغ هوائ��ي والحصول 
عل��ى محلول س��كري يبل��غ تركي��زه  %72، 
الفركت��وز  ويمك��ن فص��ل الجلوك��وز ع��ن 
والحص��ول عل��ى الفركت��وز الطب��ي أو على 
السكر عالي الفركتوز. كذلك يمكن الحصول 
عل��ى الس��وربيتول والمانيت��ول م��ن خ��لال 
هدرج��ة الفركت��وز تحت ظ��روف تصنيعية 
خاصة م��ن الضغ��ط العالي. أم��ا الفضلات 
الناتجة كالنوى والألياف والقشور فيستفاد 
منه��ا ف��ي صناع��ة الأع��لاف بع��د مزجه��ا 

وتجفيفها وطحنها. 

معوقـــات ت�صنيــــع التمـــــــور

من أهم معوقات تصنيع التمور بالمملكة 
مايلي:

1� ع��دم وج��ود نظ��ام م��رن يمكٌ��ن المزارع 
والمصانع من تشغيل العمالة بشكل موسمي 
دون الحاج��ة إلى نقل كفالاته��م؛ مما يؤدي 

إلى ارتفاع تكلفة الإنتاج.
2� ع��دم الاس��تفادة م��ن الخب��رات العملي��ة 
المحلي��ة المتراكمة ف��ي مجال التم��ور، وعدم 

توثيق تلك الخبرات.
3� ع��دم كفاي��ة برام��ج الإرش��اد الزراع��ي، 
للمنتج��ين  المتاح��ة  المعلوم��ات  ونق��ص 
والمصنعين والمسوقين، وعدم نقل مشاكلهم 
إل��ى مراك��ز الأبح��اث والجامع��ات لإيج��اد 

الحلول المناسبة لها.
4� ارتفاع نس��بة الفاق��د في التم��ور للمنتج 
والمصن��ع بس��بب الإصاب������ات الحش��ري�ة 
والفطرية وس��وء النقل والتداول والتخزين؛ 

مما يؤدي إلى ارتفاع التكلفة.
5� تذب��ذب أس��عار التمور وتف��اوت الإنتاج 

موس��م  م��ن  والج��ودة 
لآخر.

الح����ادة  الم��ن��اف��س��ة   �6
للمصان���ع ذات التكلف���ة 
العالية من قب��ل المعام����ل 
الصغ��يرة ذات التكلف�����ة 
القليل�����ة بس���بب من����ح 
التراخيص م��ن قبل أكثر 
من جهة، مع عدم وجود 
اش���ت���راط���ات م��وح��دة 
بالنسبة لنوعية وج���ودة 

الإنت�����اج.




