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 الملخص
 

عدد من أصناا  التمنور اليماينة تمت دراسة م 2008م وحتى مارس من العام 2007خلال الفترة من يونيو      

 ة، إقلنيم سنهل تهامن حل حضرموت )القليزمينة  والقنقطري يماية مختلفة وهي : إقليم ساذت من ثلاثة أقاليم  خ  أ  

 ويهند  البحننل إلننى . )القننري، ، الحاشندي ، الحمننراا و  ار وإقلننيم وادي حضنرموتالنذخر  )الثعنل ، شننبهة و

)بالتقنخين علنى نننار  ة الحننارة  بالطريقننتنا  الندب) )عقننل التمنردراسنة مندم ملاامننة الأصناا  قيند البحننل لإ

 .والكيميائية للدب) المقتخلصالفيزيائية الصفات من خلال ، هادئة 

 فيزيائينة الصنا  حمنراا قند تفنوى علنى بقينة الأصناا   ني معانم  الصنفات ال إلى أن  الباحثون وقد توصل       

: قليزمية و سري، على المرتبتين  الثانية والثالثنة الصافين ،  ي حين حصلاأخذ المرتبة الأولىالذي والكيميائية  

ا الصا  أ ار ، شبهة والحاشدي قد اشتركت جميعها  ي المرتبة الرابعة وأم  : الثعلالأصاا  الثلاثة  ي حين أن  

ح صنال غينر خنرد قد حصل على المرتبة الخامقة وكانت المرتبة القادسة  ي الترتيب قد حصل عليها الصنا  

 .الطريقة  بهدةالدب)  لإنتا 
 

 ن.، اليم) الطريقة الحارة، اصاا  التمورالدب :الكلمات المفتاحية

 

 :المقدمة
وذلك عاد مرحلة التمر، ويتم إنتا  الدب)  Phoenix dactyliferaياتج الدب) )عقل التمر  من ثمار الاخيل     

، ويتميز الدب) واس،يتم تصديره على نطاى تجاري  وعلى المقتوم التجاري  ي أماكن خاصة لهذا الغرض، 

  ال والحوامل والشيوخ )كبار القنله  وائد غذائية كثيرة وعلى وجه الخصوص للأطف   بأن  )عقل التمر

،  هي أكثر شجرة ذكرت  ي نخلة التمر لها  وائد جمة ة. ومن المعرو  أن  لقهولة استهلاكه ولقيمته الغذائي

، ولقد  ضلها الله دائما  عن بقية الفواكه والزروع والأعااب م حيل ورد ذكرها  ي عشرين موضعا  القر ن الكري

التمر غدااا  كاملا لما يحتويه من سكريات ومواد عدائية  دويع .ة وعلاجيةئياذلما  يها من  وائد غ والحبوب

 اخرم.

  .1التمور)من طن 55181 نتاجية عامة إبا  هكتار14762 م2012 ي عام  لا  نخبلغت المقاحة المزروعة      

 

 -:الطرق المستخدمة لإنتاج الدبس هي
خلال تخزين التمر ورصه  وى : يقتخلص الدب) )عقل التمر   ي غر  خاصة بطريقة الكب) )الدمعة  .1

بعضه البعض ، معبأ  ي عبوات من سع  الاخيل أو من العبوات البلاستيكية ويحتوي هذا الدب) على نقبة 

 % .80عالية من المواد الصلبة الذائبة قد تصل إلى 

على   بغلي ثمار البلح  ي مرحلة التمر ريقة التقخين )الطريقة الحارة : ويقتخلص عقل التمر)الدب)بط .2

ة التحريك أثااا التقخين وتقتخدم هذه الطريقة على مقتوم الماا ل والقرم ينار هادئة م، إستمرار

(7،4  . 

 .  3،7) إنتا  الدب) صااعيا  على نطاى واس، أو نطاى ضيق ) أهلي او مازلي  .3
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التمور المكبوسة  ي   بالطريقة الأولى  ي أماكن تجمي، اليماية ياتج الدب) )عقل التمر و ي الجمهورية

يها الدب) ثم يعبأ  ي أواني خاصة، غر  خاصة ذات أرضيات انقيابية ياحدر ماها الدب) إلى قاوات تجم،  

، ولم تزل هذه الطريقة يتم التعامل بها لدم قة لاستخلاص الدب) بطريقة الدمعة، وتقمى هذه الطريثم يقوى

. ومن أجل الاستفادة من و رة الإنتا  ونشر هذه )سهل تهامة احل الغربي من اليمن ماتجي التمور  ي إقليم الق

ة إنتا  الدب) بالطريقة الحارة ، يمكن استخدام طريقلى نطاى واس، و ي الماا ل والقرم، وعاد الأ رادالتقانة ع

الدب) ذو قيمة غذائية و وائد جمة يقتخدم  ي الوجبات التي تقدم  ، خصوصا  وأن  لى نار هادئة التقخين ع)

شيخوخة مثل يقدم الدب) لكبار القن  يحد من أمراض ال و، عدهم على الامو والذاكرة والطاقةللأطفال يقا

  . 7، 6) هشاشة العاام وغيرها

 

 : الهدف من البحث
مطابقنة التمر ) الدب)  من بعنض أصناا  التمنور اليماينة  عقلالحصول على يهد  البحل إلى دراسة إمكانية 

 الأصاا  قيد البحل. الدب) من    صفاتلموا

 

 مـواد وطرق البحث:
ات وهي عبارة تمور جهزت وتم تعبئتها  ي عبو أصاا  من التمور اليماية المكبوسة 9تم شراا عدد       

أصاا   4، والقليزميةوالققطري )صافين من أودية ساحل حضرموت حيل أخذ : بطريقة التفريغ والكب)  ليا  

أصاا  من  3، أ ار وحمراا كما تم شراا عدد سري،، حاشدي :من مااطق مختلفة  ي وادي حضرموت هي

  الخطوات مور المذكورة )الأصاا  قيد البحل، أجريت على التتهامة وهي:  شبهة، ذخر و الثعلسهل ماطقة 

والتقدير لبعض   وكانت الخطوات المعملية لإنتا  الدب) لطرى إنتا  الدب) بالحرارة )عقل التمرقية التطبي

  -: 6،7)على الاحو الآتيالصفات الكيميائية للااتج 

 أجري التااي  اليدوي المبدئي لجمي، الأصاا  لإ الة الأتربة وأي مواد عالقة . .1

 .  8،5)ة لجمي، الأصاا  ودونت البياناتأجريت الفحوصات الفيزيائية والكيميائية المبدئي .2

لغرض مقارنة إنتا  الدب) من الأصاا  المذكورة و ي ظرو   -:)إنتا  عقل التمر/الدب) الاستخلاص  .3

: أخذت عياات من كالآتي، تمت عملية الاستخلاص وث الأغذية وتقانات مابعد الحصادمختبر مركز بح

نت الأقماع    و  ثم ، تم استبعاد الاوم والأقماعو،  كجم 2 كمية لا تقل عن)التمور المكبوسة قيد البحل 

ت العياات  ي قدور)أواني ، دونت كل البيانات ثم وضعذةكما و نت عياات التمور على حة ذوالاوم على ح

، ثم سخات على درجة  ي الماا ها، وتمت أذابتكجم1لتر ماا/2ها ماا ناي  بمعدل   وأضي  لمعدنية

ساعات وخلال عملية  6 - 5م، التحريك المقتمر على نار هادئة لمدة تتراوح بين   4،3)م  70ْحرارة 

 ، ومراقبة لون المقتخلص.   TSSالاستخلاص تم  حص  

، ثم يتم  صل تتم عملية تبريد الماتج الاهائي بعد استكمال عملية التقخين والتحريك :الفصل والترشيح .4

  بواسطة قطعة من القماش الشاش الأبيض حيل يقتقبل المقتخلص الرائق )الدب)/ عقل التمر تخلصالمق

) عقل التمر/الدب)    ي أوعية أخرم نايفة ومعقمة وهاا يتم رصد وتقجيل كل البيانات والملاحاات 

   PHالرقم الهيدروجياي )، الحموضة الكلية، لكيميائية مثل اللون، الرائحةحول أهم الخصائص الفيزيائية وا

 .  TSS  (7،6ونقبة المواد الصلبة الذائبة )

من خلال عملية غلي ركقب%  73 – 70يتم تركيز العصير القكري إلى درجة   -التركيز(:التكثيف ) .5

حيل يتم التأكد من حين لآخر عن وصول الدب)  على نار هادئة  م ، 70ْالمقتخلص على درجات حرارة 

تم تحديد اللزوجة بالعين المجردة، وية م، ضرورة متابعة رائحة الدب) )ة المااسبإلى درجة اللزوج

  . والرائحة بحاسة الشم

                        يقتخدم لهذا الغرض جها  الر راكتومتر اليدوي  :(TSS)قياس المواد الصلبة الذائبة  .6

(Manual Refractometre Instrument . 
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يتم تقدير الحموضة الكلية بواسطة تقحيح و ن معين  :  Total Titraotable Acidity)  الحموضة الكلية .7

ملم هيدروكقيد  0.1ملم ويقحح م،  10جم  بعد تخفيفه بالماا المقطر . يؤخذ 10من عقل التمر ) الدب)   

، ثم تحقب الاتيجة على أساس كمية حامض   PH 8.1مضا  إلية  ين ال تالصوديوم م، وجود دليل الفياو

 القتريك  المقتخدمة لتحديد درجة الحموضة الكلية 

 ميتر.  pHوهي عبارة عن قياس درجة الحموضة بجها   ( : pHالرقم الهيدروجيني )  .8

 .BM-310جها  بالرطوبة: تقدير  .9

 .MF 120جها  الترميد بالرماد: تقدير  .10

 . 5)  2003أبوعرب )حقن و الأغذيةحددت كما جاات  ي تحليل : تقدير الألياف .11

 Sensory Analysis ofبإتباع الطريقة البريطانية للتقييم الحقي   وقد تم التقييم الحسي للدبس المنتج  : .12

Food – BS 5929 : Part 1 : 1980 )    (9 . 

 

 : النتائج والمناقشة

لاتقل نقبة  .مادة التمرلاى ذوالم والاكهةباللون زللاستهلاك الادمي بتمي صالح الدب)  الاتائج ان   ةوحصيل

 م  27ْعاد  قية الرطوبةم.لا تزيدن  20ْ%عاد درجة حرارة 73 رك)ب  درجات بائبة ذالمجموع المواد الصلبة 

عن (PH)% ولا يقل الرقم الهيدروجياي 2ولاتزيد نقبة الرماد عن  %.68الكلي عاد  القكرولا تقل نقبة 

4.6(3،4،7،6،5  . 

 .  2الجدول رقم ) شملت خاصية القوام لدب) والاكهة والقوام والطعم واللون من و    

أوضحت الاتائج المتحصل عليها من الفحوصات الكيميائية لأنواع  الدب) الماتج من الأصناا  قيند البحنل ،     

    قند أعطنت TSS) وى دب) الصا  حمراا على بقية الأصاا   من حيل ارتفاع نقبة المواد الصلبة الذائبنةتف

يلينه مباشنرة  دبن) ، % مقارننة بصنا  ذخنر23.5ة مقندارها نقنبة مئوين، وبزيادة كقرية    %84أعلى نقبة ) 

الأصناا  :   ني حنين أن  لثنة   النذي أخنذ المرتبنة الثا %76  ثم دب) الصنا  سنري، ) %82الصا  القليزمية )

،  نني حننين دبنن) الصننا  أ ار أخننذ المرتبننة تركت  جميعهننا  نني المرتبننة الرابعننةالحاشنندي قنند اشننشننبهة، الثعننل و

 . المرتبة القادسة لدب) الصا  ذخر ، وكانت TSSالخامقة من حيل محتواه من المواد الصلبة الذائبة )

   لعندد ثمنان معناملات منن الندب)  pH)الهيندروجياي  النرقم  وعاد قياس درجة الحموضة  2من الجدول )     

حيل أعطى الصا  حمراا رقنم   5.1  –  4.3درجة الحموضة لأنواع الدب) قيد البحل تراوحت بين   نجد أن  

عننن  يكشنن مؤشننر   وهننذا ال5.1أعطننى الصننا  ذخننر أعلننى رقننم هينندروجياي )  نني حننين   4.3هينندروجياي ) 

نقبة متدنية من الحموضة مقارنة بالأصناا  ذخنر و أ ار وبنالاار  منصا  حمراا المقتوم ما يحتويه دب) 

قنائد )حمنض القنتريك    ني عقنل التمنر   النذي يعبنر عنن نقنبة الحمنض ال 2لمؤشر الحموضة الكلية )جدول 

ن: حمنراا و قليزمينة وهنو منا يعبنر عنن    كنان  ني دبن) الصنافي0.8د أن أعلى معدل لهذا المؤشر)  نج)الدب)

دبن) الأصناا  ذخنر و أ ار قند احتنوت علنى  أ ضلية هذا الدب) لاحتوائه على أقل حموضة،  ني حنين نجند أن  

 . ا و قليزمية والأصاا  التي تليها  مقارنة  بالصافين حمرا0.5حمض القتريك بمعدل أعلى نقبيا  )

  لأصناا  التمنور عقنل التمنرالندب) ) لمانتجضنح التقينيم الحقني   والنذي يو3ومن خنلال الجندول رقنم )       

  .3)جدول قيد البحلالقوام للدب) والاكهة والطعم واللون  شملت خاصية 

 

 :الاستنتاج
وحقب مطابقاتها لمواصفات انتا  الدب) للاصاا  اليماية محل مما سبق يمكن أن نقتاتج الخلاصة الآتية 

  .قيد البحل

 . ة الأولى يأتي بعده  ي الترتيبحمراا أخذ المرتبدب) الصا   •

 .ثانية  وهو من أصاا  ساحل حضرموتدب) صا  القليزمية حصل على المرتبة ال •

 . لثالثة وهو من أصاا  وادي حضرموت، أخذ المرتبة ادب) صا  القري، •

 الرابعة.  والحاشدي )حضرموت  حصلت على المرتبة ة، ذخر)سهل تهامدب) الثعل •
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ويخنال  المواصنفة حينل ان الاس  .لصا  أ ار أخنذ المرتبنة الخامقنة )منن وادي حضنرموت دب) ا •

  % جيدة.73)ة ب ي حين نقبة المواد الصلبة الذائ 5لى إالهيدروجياي وصل 

درجة  تكان إذويخال  المواصفة .  ةأخذ المرتبة القادسة والأخيرة )من سهل تهام دب) الصا  ذخر •

 دا يعنذ%ولهن73% وهني اقنل منن 68والمنواد الصنلبة الذائبنة  4.6كثنر منن أPH) )الهيندروجياي النرقم

 .لمواصفة الدب) من التمور  مطابقالدب) الااتج من الصا  دخر غير  

 

   المكونات الرئيقية للتمر1جدول )

 الاواة/القلاقوة/جم لحم التمر/ جم ثمرة التمر/ جم البيان الرقم

 11.46 88.54 100 المكونات 

 12.37 15.85 15.46 الماا -1

 87.63 84.15 84.54 الكتلة اليابقة  -2

 86.58 82.67 82.58 المكونات العضوية  -3

 1.04 2.08 1.959 الرماد -4

 9.48 0.12 1.197 الدهن الخام  -5

 4.68 1.76 2.092 الأليا  -6

 4.10 0.97 1.33 البروتين الاقي  -7

 53.90 78.38 75.505 الايتروجين الحر -8

 7.05 67.00 59.92 القكر الإجمالي -9

 

   أهم الصفات الكيميائية للدب) المقتخلص2جدول )

 الحموضة pH TSS الأصاا  الرقم

 الكلية

 رطوبة أليا  رماد

 %19 0.06 1.6 0.6 %75 4.8 الثعل -1

 %22 0.09 0.9 0.5 %68 5.1 ذخر -2

 %21 0.06 1.8 0.6 %75 4.8 شبهة -3

 %18 0.006 2.1 0.8 %82 4.5 قليزمية -4

 %21 0.06 1.7 0.6 %75 4.7 الحاشدي -5

 %20 0.007 2.0 0.7 %76 4.6 سري، -6

 %22 0.08 1.1 0.5 %74 5.0 أ ار -7

 %17 0.005 2.3 0.8 %84 4.3 حمراا  -8

 

 نتائج التقييم الحقي للدب) لأصاا  التمور قيد البحل  3جدول )

 اللون الطعم الاكهة القوام الأصاا 

 33 27 26 49 الثعل

 32 40 33 25 ذخر

 27 30 25 48 شبهة

 14 15 15 18 قليزمية

 13 20 22 26 الحاشدي

 21 20 22 21 سري،

 24 21 21 26 أ ار

 16 18 16 19 حمراا

  Range   52 - 20متذوقين عاد المقتوم )   8إجمالي الفروى المطلوبة لعدد 
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Abstract 
 

     This study was conducted during the period June 2007-March 2008, on a number of Yemeni 

date types, collected from three different Yemeni regions: Coast of Hadhramout (Al-Goleizmiya 

and Socotry), Tihoma plain (Tha'al, Shabaha and Dhakhar), and Hadhramout Valley) (Saree'a, 

Hashedy, Hamra and Azar). The aim of this paper is to study the extent of suitability of date types, 

under investigation, for producing date honey (Dabis) by mild heating on fire through the 

physiochemical description of the extracted date honey (Dabis). 

     It is found that Hamra type was the best of all the types in most of its physiochemical 

description ranking as no. 1, followed by Goleizmiya as no. 2 and Saree'a as no. 3, (Tha'al, 

Shabaha and Hashedy) as no. 4, and Azar as no. 5; whereas Dhakhar which was found not suitable 

for producing date honey (Dabis) by this way as no. 6. 
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