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 المحاضرة الاولى........................................ متقدم  تكنولوجيا تمور
 الصفات المورفولوجية والتقديرات الوزنية لثمار التمر والنواة 

لة قبل التعرف على التركيب التشريحي للتمر لابد من الاطلاع على اهم مراحل نموها من بعد مرح

 :هي هذه المراحلو, التلقيح وحتى نضجها تماما

  Hababuk stageك مرحلة الحباب  : اولا
وتسلتمر حتلى  Carpelsهذه المرحلة تبدأ بعد الاخصاب مباشرة اذ تحتوي الثمرة على ثلاثة كرابل  

اسللللابيت ت تنللللو ع للللد سللللرو  الكللللربلتي   يللللر  5-4بدايللللة مرحلللللة التمللللري وتسللللت ر  هللللذه المرحلللللة 
حتمنلا مرلارب لحتل  , كرويلة الشلك , ملرة ال عل  المخصبتي  وتتميز هلذه المرحللة بلا  الثملرة تكلو 

تبدو او  الامر بيضاء مصفرة ث  تصلب  خضلراء وهلو م  لاة كليلا , حبة الذرة الصفراء او الحمص
 .بالرمت ويكو  ال مو فينا ب يئا

  Jimri stageمرحلة الجمري : ثانيا
ضلراء الللو  ذاق رشلرة تبدأ هذه المرحلة بعد مرحلة الحبابُك بظنور عرلد صل يرة عللى الا صلا  خ 

صلللبة ملسللاء ولنللا  علل  مللر لاذ  لاحتوائنللا علللى  سللبة عاليللة ملل  التللا ي  وتسللتمر حتللى تبللدأ الثمللرة 
اسلللبوعا وتعلللد مللل  ا لللو   44-9بلللالتحو  اللللى الاللللوا  المميلللزة لللللو  مرحللللة الخللللا  وتسلللت ر  مللل  

 .مراح  ال مو والت ور لثمار ال خي 
 Khalaal stageمرحلة الخلال : ثالثا

يتحللو  لللو  الرشللرة للثمللرة ملل  الاخضللر الللى و , المرحلللةفللو هللذه تكللو  الثمللار كبيللرة الحتلل  صلللبة 
الاصللفر الللى اخضللر كرومللو او الللى الاصللفر المشللوب ثلل  يميلل  اللللو  امللا الللى الرر فلللو او الاحمللر 

تحتللوي علللى  سللبة عاليللة ملل  السللكرياق  .الللداك  وذلللك يعتمللد علللى الصلل ن ومللدل الع ايللة بالشللترة
 .نا سكرياق ث ائية وتحتوي على  سبة م  التا ي  وتبلغ حتمنا فو  ناية المرحلةمعظم
  Rutab stageمرحلة الرطب : رابعا

يتحللو  لللو  الثمللرة تللدريتيا الللى اللللو  الللداك  اذ يتحللو  ملل  الاصللفر او الاحمللر الللداك  الللى اللللو  
ا  بدايلللة . خضلللراويالب لللو او رريبلللا للسلللواد وفلللو بعلللا الاصللل ان يتحلللو  اللللى الاخضلللر كصللل ن ال

فو هذه المرحللة .  راوة الثمرة هو بداية  ضوتنا والثمرة تدعى  اضتة ع دما تصب  تميعنا  رية
وبصلورة  Invert sugarتميلت السلكروز المتتملت خللا  مرحللة الخللا  يتحلو  اللى السلكر المرللوب
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عامة تتميز هذه المرحلة بتحو  السكرياق الث ائية اللى الاحاديلة بصلورة واضلحة وبلذلك تلزداد  لراوة 
 .التمور ولا يوتد ه اك اي تتمت للسكر فو هذه المرحلة او يتكو  ب سبة رليلة

  tamir stageمرحلة التمر : خامسا
رة با خفلاا  سلبة الر وبلة مرحللة ملا بعلد ال ضلم ويمكل  اعتبارهلا مرحللة التفلان وتتميلز الثملوهي 

وتكو  فينا  سبة السكر الى الماء مرتفعة بصلورة كافيلة بحيلم يم لت , وتماسك روامنا وتتعد رشرتنا
 .التحما والتخمرع د الخز  والتص يت

 
 تحديد صفات ثمار التمر

   . مللارلللى الصلل ن الللذي تعللود اليلل  هللذه الثتوتللد فللو الثمللار صللفاق يمكلل  علل   ريرنللا الاسللتدلا  ع
ا  تشخيص الص ن اعتمادا على خصائص الثمار يكو   ير متكام  اذ يتب الرتلو  اللى ال خللة 

والتشلللخيص , الخصلللائص الخضلللرية والمعلوملللاق الاخلللرل المعلوملللاق عللل  الا  لمعلللرن المزيلللد مللل 
اذا كا للق ال مللاذي  بيعيللة اعتياديللة تمثلل  الصلل ن علللى حريرتلل  وال خلللة بحالللة  إلايللت   لاالصللحي  

 . بمرا او اهما  متأثرة  بيعية  ير

كما ذكر ا سلابرا للو  الثملار فلو مرحللة التملري اخضلر فلو تميلت الاصل ان :  Colorاللون -1
بلللالت ير فلللو مرحللللة الخللللا  اللللى الللللو  الاصلللفر او الاحملللر او ملللا يرلللارب هلللذي  الللللو ي  او  ويبلللدأ

اختلا نمللللا اذ يكللللو  احيا للللا ورديللللا او اسللللود  للللام  او اصللللفر بلمعللللة او اصللللفر باهللللق او اصللللفر 
مللل  هلللذا  سلللت تم ا  الاصللل ان تختللللن بلللاختلان اللللوا  الخللللا  وهلللذه الاختلافلللاق ثابتلللة . مخضلللر

  .لتفري  بي  الاص انويعتمد علينا فو ا
شللللك  الثمللللار فللللو مرحلللللة الخلللللا  يعللللد ملللل  الصللللفاق المنمللللة فللللو تمييللللز  : Shape الشكككك ل -2

او شللكلنا بيضللوي , فرللد تكللو  الثمللار بيضللوية الشللك  كمللا فللو الخسللتاوي, الاصلل ان والتفريلل  بي نللا
او , الاصللفر او اهليتللو فللو الشللويثو, او بيضللوي مسللت ي  فللو الللديري, ملل عكك كمللا فللو الزهللدي

 .و ير ذلك, او محدب فو اصابت العروك, اس وا و فو تمر الحلاوي
ولا يعتبللر تللزءا  هللو برايللا الكلل  اليللابك المتصلللب الللذي يوصلل  الثمللرة بالشللمرا :  Cupالقمكك   -3

يتخللذ  (.وسللدادة, م رللار)وفللو ليبيللا ( رمللت)وفللو مصللر , (ع لل )الاحسللاء  -ويسللمى فللو العللرا , م نللا
الرمت فو دور الخلا  شكلا ولو لا مميلزي  للصل ن ومل  خللا  الرملت يمكل  التفريل  بلي  الكثيلر مل  
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الاصلل ان فرللد يكللو  فللو بعضللنا مسلل حا مسللتويا مللت كتللن الخلللا  او م خفضللا رللليلا وفللو الللبعا 
كملللا ا  حافلللة الرمللت رلللد تكلللو  , مللل  3-2يكلللو  بللارزا او مرتفعلللا عللل  كتللن الخللللا  بمرلللدار  رالاخلل
مختلفة صفراء او رر فلية او  بألوا يكو  الرمت . او  ير ظاهرة ضة او مستديرة الشك  او رفيعةعري

 .مخ  ة

على الر   م  كو  حت  الثمرة م  الصفاق المميزة للكثير م  الاص ان  : Size حجم الثمرة -4
بعوامل  عديلدة م نلا  لو  اللرلاد ومرلدار خلن الثملار وايضلا وسلائ   الا ا نا فو الص ن الواحد تتلاثر

 .الخدمة المختلفة

رللد تكللو  رريرللة او سللميكة او  اعملة او راسللية ورللد تكللو  الرشللرة ملتصللرة :  Peelة الثمككرة ر قشكك -5
ولا يمكل  الاعتملاد علو هلذه الصلفة , بلح  الثمرة ومتعدة ورد تكو  م فصلة ع  اللح  بشك  فراعلة

 ين لأ نا مت يرة بال سبة للص ن الواحلد  تيتلة لتلأثير عوامل  م اخيلة محلددة مثل  الر وبلة فو التص
 .الزائدة

مثلل  البرحللو  softترسلل  التمللور حسللب رللوا  لبنللا الللى تمللور لي للة  ريللة :  Fleshلحككم الثمككرة  -6
التمييز بي   يصعبرد . وتمور تافة كالديري, كالاشرسو semi – dryو صن تافة , والخضراوي

 .تافة تبعا للظرون الم اخية اذ رد تمي  الى ا  تكو  لي ة او اص ان التمور ال صن تافة

لايمك  التمييز بي  اص ان التمور مل  حيلم ال كنلة او  : odor or tasteالن هة او الطعم  -7
سلة فالاصل ان الياب, ال ع  وا  وتدق بعلا الاختلافلاق فلو هلاتي  الصلفتي  فلو بعلا الاصل ان

ورلد تكلو  اصل ان اخلرل شلديدة الحللاوة او رلد تكلو  ( شلبي  ب عل  التلوز)او التافة لنا  ع  ُ رْللو 
املا فللو مرحللة الخلللا  فتوتللد اختلافلاق فللبعا الاصل ان  عمنللا سلكري خللالو ملل  . حلاوتنلا رليلللة

عل  ويوتلد اخلتلان فلو شلدة ال , واللبعا الاخلر  عمل  رلابا( التلا ي )المادة اللاذعة او الرابضة 
 .الرابا بي  ص ن واخر

م  الامور  ير المنمة كثيلرا للتمييلز بلي  الاصل ان  تحديد لو  ال واة وشكلنايعد :  Pitالنواة  -8
التلو تخلري م نللا  السلرة)الا ا  مورلت ال ريلر , ب لو  اللرلاد تتللأثرلأ نلا  البلا ملا تكلو   يلر ثابتلة ورلد 

اذ ا نللا تحتلل  وسلل  فللو ظنللر ال للواة رللد تكللو  علامللة للتفريلل  بللي  بعللا الاصلل ان ( ريشللة ال بللاق
وا  الشلل  فللو التللزء الب  للو , الظنللر وفللو احيللا  رليلللة تكللو  ارللرب الللى الللراك او ارللرب الللى الللذ ب
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الوسل  ورلد يكلو   لل واة رد يكو  واسعا ورد يكو  ضيرا ورد ي فري ع د احدل ال نلايتي  ويضلي  فلو
 لللائرا او ضلللحلا ورلللد يكلللو  اللللذ ب ملللدببا مسلللتدرا او مسلللتديرا وهلللذه صلللفاق رلللد تللللاز  الكثيلللر مللل  

 .الاص ان وتتميز بنا ورد تكو  مت يرة

  :اللازمة للعمل الاجهزة والأدوات

 .لرياك حت  التمر (اس وا ة مدرتة)مخبار مدري  -1
 . vernierوردمة  شري  رياك ومس رة -2
 ميزا  حساك  -3
 .عدساق تكبير وشفراق مختبرية -4
 .ماء مر ر -5
 .تنيئة اص ان مختلفة م  التمور فو مراح   ضم مختلفة ا  امك  -6

 :القياسات والتقديرات المطلوبة

 411تؤخلذ حللوالو , تتللب كميلاق مل  التملور بحلدود كيللو را  لكل  صل ن مل  اصل ان التملور (1
 .المتحللة والمتحمضة    لتحديد العيوب فو التمر كالإصاباق الحشرية او التمور

 .Organoleptic testلو  الثمار وشكلنا و عمنا تراك بال ريرة الحسية  (2
 . و  الثمرة وعرضنا يراسا  بالردَمَة لعشرة ثمراق كحد اد ى ويستخري كمعد  (3
 .يراك الوز  بميزا  حساك ث  يستخري معد  وز  الثمرة (4
 :تثبق ال تائم فو التدو  التالو (5

 

 اللح  الرشرة الشك  اللو  الص ن
الحت  

( 3) 

 الملاحظاق ال واة الرمت

الارتفلللللا   اللو 
 (مل )

الشلللللللللللل   الذ ب الحافة
 الب  و

مورللللللت 
 ال رير

 

             
             
             

 خصائص الثمار في مرحلة التمر لأصناف مختلة من التمور
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 لبعض الاصناف( الثمرة والنواة) قياسات وتقديرات للتمور

 القياسات
 الاصناف

1. 2. 3. 
     غم 1عدد التمور في 

    (غم)وزن التمرة  معدل 
    (غم)وزن الجزء اللحمي 

    (غم)وزن النواة 
    الثمرة/نسبة اللحم
    الثمرة/نسبة النواة
    (غم)وزن القم  
    الثمرة/نسبة القم 
    (3سم)حجم الثمرة 
    (3سم)حجم الجزء اللحمي + حجم النواة 
    (3سم/غم) ثافة الثمرة 
    (3سم/غم) ثافة النواة 

    (3سم/غم) ثافة الجزء اللحمي 
    (ملم)طول الثمرة 

    (ملم)عرض الثمرة 
    (ملم)طول النواة 

    (ملم)عرض النواة 
    (ملم)سمك الجزء اللحمي 

    معدل عرضها/الثمرةمعدل طول 
    

 

 
 
 

 


