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 ةالرابع المحاضرة      ---------------------------الصناعات الغذائية      مبادئ

  Sugar and Dibis manufacture صناعة الدبس والسكر

 صناعة الدبس: اولا 

سذعيا  ريارعذي )ي لأنهذ  ممتلذط ق  ذي ريارعذي ة لرذي مور منذ  الدذ ك امذ غذ ئ ا رذي ر ر ذاستعملت الت      

هي  صلبيمحتوي التمور ةلى الم ء والمواغ الصلبي وان ثلاثي ارب ع المواغ الو, خزن جر ذ وإمك نري, (ااثي

         والمتبدذذذي سذذذكي محذذذو  -فذذذي التمذذذور الن لذذذةي والة فذذذي -سذذذكيع   والن ذذذبي الكبرذذذيذ منهذذذ  ال ذذذكيو  

Invert sugar ( الواو  وفياتو) ,نوةذ  مذ   61 اعض  محتوي التمذور ةلذى البيومرنذ   ومحتذوي ةلذى

 .فضلا ة  المع غن والفرت مرن   وئريه , مرنري الحيذالارم ض الأ

ملم  (02-1)ملم و طيه   (662-02)الشكل عتياوح قوله  بر   برض وعيالثميذ الن لةي بشكل ة ك مكون 

 .ئم وذلط ر ب الاصن ف (65-5)وو نه  

 ة للتمورالمكونات الرئيس

 %. 66-16ومشكل ن بي مد اره   الكيبوهر را  -7

 %. 01-60الم ء وعشكل ن بي مد اره   -2

 %. 0-0البيومرن   ومشكل ن بي مد اره   -3

 %. 0.5-2ال هون ومشكل ن بي مد اره   -4

 .ئم ممي 622/سعيذ ريارعي 080ال عيا  الحيارعي ومد اره   -5

 مراحل انتاج الدبس

التمذور بعملرذي اسذتصلاخ مصتلذ  مذ  مكذ ن الذى ال بس هو ال   ل ال كيي الكثرذ  الم ذتصلم مذ         

صذن  الزهذ ي  ععتبذي . TSS% 65-62هذو  والأفضذلةلى الا ذل  TSS% 18اخي للوصو  الى ميارز 

 %. 55الذذ بس لوفيمذذن وانصفذذ ض سذذعية مذذا ن ذذبي ة لرذذي مذذ  ال ذذكيع   اذ مبلذذ   لإنتذذ  شذذ  ا الاسذذتعم   

 :ل بس الصطوا  الت لرياميارل انت    ومشمل

اذ معذز  المذواغ الييعبذي ئرذي الميئوبذي والتمذور المتضذيرذ  :استلام التمور وتنظيفها وغسللها /اولا

 .وم  ععلق به  م  شوا ب المبر ا بد ع  و  ل التمور لإ الي الاميبيثم مي, مصلح للصن ةي التي لا
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( ال ذكي)وععني الحصو  ةلى اابي  ذ ر ممكذ  مذ  المذ غذ الم ابذي  :استخلاص العصير السكري /ثانيا

مذا ( مذ ء 0:ممذي 6)ن ذبي هذي وأفضذلوع تص ك الم ء ما امري معلومي م  التمور (. الم ء)في الم عب 

, ك ب ستص اك البص ر المب شي لم ذ نص  س ةي الى س ةي وارذ ذ02ᵒاستص اك غرج   ريارذ مصل الى 

متيسذذب المذذواغ البكترنرذذي  وأعضذذ لاخ اابذذي امرذذي مذذ  المذذواغ ال ذذكيعي وبهذذ ة الطيعدذذي نضذذم  اسذذتص

 .والبيومرنري بفعل الحيارذ وب لت لي ع هل فصله  ب لتيشرح

ان العصري الم تصلم به ة الطيعدي عكون لونن ئ مق مد رنذي مذا العصذري الم ذتصلم ةلذى غرجذ        

ن الي مق ععوغ الذى رذ وت مفذ ةلا  ان سبب اللو(. مصلصل)ك ومحت ليط منصفض 55ᵒريارذ واقئي 

او عكذون ب ذبب  ,مرنرذي وال ذكيع   المصتزلذيالتي متم بر  الارمذ ض الأ  Millard reactionsمرلارغ 

 .الاا  ذ التي مح ت بتأثري اوا ةر  الهواء اذ عتحو    م م  ال كي الى ايامرل

نحصذل ةلذى ةصذري سذكيي  بع  امم ك الاستصلاخ:  Clarificationتنقية العصير السكري  /ثالثا

عندذذى للذذتصلم مذذ  المذذواغ التذذي م ذذبب ةذذ ك صذذف ءة والتذذي متمثذذل بذذ لمواغ الييوعذذي , % 05ميارذذزة 

 :وام  علي( البيومرنري والبكترنري)

 ,OH(Ca ))0هر روا ذذر  الك ل ذذروك ) النذذورذعع مذذل العصذذري بحذذ مض الفوسذذفورعط مذذا محلذذو   -6

وبع  التف ةل عتكون راسب م  فوسف   الك ل روك الذ ي عيسذب معذن المذواغ الع لدذي وبعذ  التيشذرح 

 .نحصل ةلى ةصري را ق

عتكذذون راسذذب مذذ  ايبونذذ   الك ل ذذروك والذذ ي عيسذذب معذذن  إذ CO2اسذذتص اك محلذذو  النذذورذ مذذا  -0

 .المواغ الع لدي وبع  التيشرح نحصل ةلى ةصري را ق

استص اك الحيارذ المب شيذ ولم ذ  منرذي محذ غذ  عمك :  Concentrationتركيز العصير السكري  /رابعا

للتصلم م  امرذي المذ ء المطلوبذي للوصذو  الذى التيارذز المطلذوت او اسذتعم   غرجذ   رذيارذ منصفضذي 

 .ئري الميئوبي والألوانومحت ليط مصلصل للحصو  ةلى غبس ذي مواصف   جر ذ وخ لي م  الطعوك 

 .ععب  المنتج في ةبوا  مع نري او بلاستركري او  ج جري ر ب الح جي والييض :التعبئة  /خامسا

 ســوب الدبــعي

 .غاني اللون ب بب مف ةلا  مرلارغ او الكيملي او الرهم  مع  -7

 بإلذ فيالت كي او التبلور وععني انفص   بلورا  ال كيو  م  ال بس وعمك  مع لةذي هذ ة الح لذي  -2

اذ ع ذ ة  الحذ مض , (م غذ لزجي منتج م  التحلذل الكرمرذ  ي للنشذأ) ر مض ال تيعط او ال ا تيع 

الصذعبي ( الواذو  وفياتذو )بوجوغ الحيارذ ةلى محو  ال كيو  ال هل التبلور الى سكي محو  

 .  ت ال كيو ا تيع  ةلى  ع غذ الكلواو  ةلى را لط ععمل ال , التبلور
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 .وجوغ المواغ البكترنري التي معطي المظهي الشبرن ب لةلي لي سرولي ال بس ب بب  -3

المةهيعي  ب لأرر ءوة ك العن عي ب لنظ في اذ عتلوت ال بس  %65التصمي وعنتج ة   لي التيارز ة   -4

 .الحمولي وإنت  لاسرم  الصم  ي وبعض البكتيع  التي م بب التصمي 

 طرائق انتاج الدبس

والم ب ي ةب رذ ةذ  ئذيف مبنرذي مذ  , ومطبق في المن قق الةنوبري م  العياق :طريقة المدابس -7

لصذيو  الذ بس منهذ  والذ ي  بأسذفله متذي ومحتذوي ةلذى فتحذي  0الطر  ذا  اربا ج ران ب رمفذ ع 

التذي عولذا فو هذ      ةلى الم ب ي وعيطذى ب لحصذيانعك س التمي اللر  . عةما في ةبوا  خ صي

وبفعل الثدل ورذيارذ الةذو ولرونذي التمذي , شهور (0-0)ثدل من سب مثل  طا الصشب ومتيك لم ذ 

 .ع رل ال بس ببطئ منح را الى الفتحي اسفل الييفي ررث عةما هن ك

وميارذزة العذ لي وعحمذل قعذم  بصذف  نال ي عمتذ    معةدبدبس الع مى ال بس الن مج به ة الطيعدي 

 .م  و ن التمي الم تعمل% 65-62مص في ال بس الن مج . التمي المصنوع مننورا حي 

, ي ب ا رذذي م ذذتعمل فذذي المنذذ قق الوسذذطى مذذ  العذذياقدذذوهذذي قيع :طريقللة المسللاب  او البللزارات -2

عولا التمي فره  وعيلذى مذا المذ ء , ةب رذ ة    ور ابريذ متحمل غرج   ريارذ ة لري الم  بطو

 .وعيشح العصري وعياز ب لت صر وععصي التمي المطبوخ 

عمت   ال بس النذ مج بذ للون الذ اا  نترةذي اسذتعم   رذيارذ ة لرذي مذحغي الذى رذيق ال ذكي و هذور 

ععتمذ  ةلذى و ذت الت ذصر  وعكذون ئرذي را ذق لوجذوغ المذواغ  لأنذنميارز الذ بس مت بذ ت , را حتن

 .م  و ن التمي الم تعمل%  12-55متياوح بر  ن بي العصري . الع لدي

م تعمل اسذطوان   مع نرذي مصيوقرذي بذ اخله  ان برذب عمذير خلالهذ  بصذ ر المذ ء  :الطريقة الميكانيكية -3

ررث عولا التمي ما الم ء غاخل ه ة الاسطوان   وبعملري التحيعط الم ذتمي مذتم ةملرذي الاسذتصلاخ 

ععصذي التمذي مي الى مك    نذزع النذوب بعذ ه  تثم عندل مزعج العصري ما ال.  ونص  س ةيم ذ خلا  

غبذس اصذفي  ىك للحصذو  ةلذ55ᵒمحذت لذيط مصلصذل ورذيارذ % 62وعيشح العصذري وعياذز الذى 

 والألذذواناذ عمذذير ةلذذى بعذذض الورذذ ا  التصذذنرعري للذذتصلم مذذ  اليواسذذب  ,اللذذون م  ذذل للاسذذميار

 .للحصو  ةلى غبس مح   افتح لون  والأملاح

 المواصفات القياسية للدبس

 . رجي ريارذ الييفيان عكون س  ل لز  متة نس ب -7

 .الصشني والألر فخ لي م  الشوا ب  -2

 .خ لي م  المواغ المض في -3

 .(ال معيغبس ) عتمرز بلون ونكهي ال بس الطبرعي -4
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 .ك02ᵒةن  ريارذ  TSS% 62ة   لا عدلميارزة  -5

 . 5.0ولا عزع  ةلى  6.1لا عدل ة  ( pH)الي م الح مضي  -6

 %. 15مدل ن بي ال كي الكلي ة   لا -1

 .في ةبوا  نظرفي مصنوةي م  المع ن او البلاسترط او الزج   أععبأن  -1

 كرــاعة الســصن: ثانيا

الواذو  )او الار غعذي ( ال ذكيو )موج  مواغ خ ك ة ع ذ عمك  استص امه  امصذ ر لل ذكيع   الثن  رذي       

ال ذكي ةلذى  لإنتذ  ععتبي البنةي ال كيي و صذب ال ذكي المصذ ران الي ر ذ ن . او خلرط منهم ( وفياتو 

مياذذزا  ار غعذذي لاسذذتص امه  ابذذ عل  لإنتذذ  وفذذي العذذياق عمكذذ  اسذذتص اك التمذذور امصذذ ر , م ذذتوب العذذ لم

 (.ال كيو )لل كي المتبلور 

 خطوات الصناعة

ععني الحصو  ةلى ال كي م  مواغة الاولري بشكل محلو  سكيي ة  :  Extractionالاستخلاص / اولا

 :ومتأثي ةملري الاستصلاخ بع ذ ةوامل هي .قيعق اذابي اابي   ر ممك  م  ال كي في الم ء

الحذيارذ الع لرذي مزعذ  مذ  ذوبذ ن المذواغ ئرذي ال ذكيعي . ك ᵒ 82-62المفضلي هذي : درجة الحرارة -7

 . العصريخ صي البكتر  ومدلل م  ند وذ 

 ما صيي رةذم الشذيا ح مذزغاغ الم ذ ري ال ذطحري المعيلذي للاسذتصلاخ :حجم وشكل الشرائح -2

 .وب لنترةي مزغاغ اف  تن

نهذ  لأ كالك ل ذروك والصذوغعوو البوم سذروك اذأملاحعكون خ لي م  المواغ ال ا بذي : ماء الاستخلاص -3

 .معرق ةملري التبلور

 .عةب ان مكون م  الفولاذ المد وك للص أ والمك    الم تص مينوةري المع ا  : الميكانيكي التأثير -4

والو ذت وقيعدذي ( البنةي ال كيي والتمور,  صب ال كي)مثل نوةري الم غذ الص ك : عوامل اخرى -5

  .الاستصلاخ التي مصتل  ب ختلاف الم غذ الص ك

 الصطوذ م غم ن هم م تص ك له ة :  Clarification and Filtration الترويق والترشيح/ ثانيا

ك مذذا التدلرذذب ᵒ 00-06للم ذذتصلم وميفذذا الحذذيارذ الذذى  CaOعضذذ ف بشذذكل جرذذي رذذي : الجيللر -7

عتحذذ  مذذا الارمذذ ض الموجذذوغذ  إذ Ca(OH)2( النذذورذ)وب لتذذ لي عتكذذون الةرذذي المطفذذأ , الم ذذتمي

متواجذ ذ اس س  مكون  املاح جريعي بشكل راسب في الد ع رذ ملا معذن المذواغ البكترنرذي والييوعذي ال

 .ا لط مدلل م  محو  ال كيع   الثن  ري الى ار غعي, في العصري
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وه ا لن المد رذ ةلى  صي  SO2عض ف الكبيعت ما الت صر  لرتحو  الى :  SO2 الكبريت بشكل -2

 .ثم التيشرح, اللون ومع غلي امري الةري ال ا بي والتي لم متف ةل

س ةي رتى الوصو  الى  60ك لم ذ 11ᵒالتفيع  ةلى ريارذ  عتم محت:  Concentrationالتركيز  /ثالثا

 .س ة   م هرلا لعملري التبلور 6ثم عندل الشيات الى ارواض التبيع  لم ذ ,  TSS% 65ميارز 

ععمذل التبيعذ  ةلذى مبلذور ال ذكيو  اذ عذتم فصذل هذ ة البلذورا  ةذ  :  Crystallizationرابعا التبللور 

ب سذذتص اك الطذذيغ المياذذزي للحصذذو  ةلذذى بلذذورا  ذا  لذذون اصذذفي ب هذذت ( المذذولاس**)ال ذذ  ل الصذذ ك 

 .لارتوا ه  ةلى الشوا ب

ةلذى رذيارذ اليلرذ ن % 6مصفض رقوبي البلذورا  الذى ا ذل مذ   : Dryingتجفيف السكر الخام  /خامسا

 %. 06غرجي ند وذ ال كي في ه ة الميرلي . ك محت التفيع 55ᵒللم ء او استص اك ريارذ واقئي 

 :عتم بع ذ ميارل هي:  Refiningتكرير السكر  /ساساد

ثم عندل المحلذو    TSS%15م ات البلورا  ال كيعي في الم ء رتى ميارز : اعداد السكر للتركيز -7

الالبذومر  لتكذوع  قبدذي جرلامرنرذي متيسذب الذى الدذ ع *ال كيي الى ارواض التيوعذق وعصلذط مذا 

 .ببطئ ش ع  لعز  الشوا ب المتكوني

عمذير العصذري اليا ذذق غاخذل اسذطوان   محتذوي ةلذذى الفحذم الحرذواني ةلذى رذذيارذ : الللو قصلر  -2

62ᵒك لدصي اللون. 

 مث, س ةي 60لم ذ % 00ع ص  العصري محت التفيع  لي عي الوصو  الى ميارز : التركيز النهائي -3

بلذورذ ةملرذي ال لإممذ كالم ذتمي ارذواض التيسذرب اذي عبذيغ مذا التدلرذب  الى عندل العصري المياز

 %00.05كي الميازي نحصل ةلى غرجي ند وذ لل س ة   وب لطيغ  1-6لم ذ 

مدطا الى , رقوبي% 6.0محتوي البلورا  الم تحصل ةلره  ةلى :  Sugar fixedضبط السكر  /سابعا

سذ ة   للذتصلم مذ  اليقوبذي  0 ك لمذ ذ55ᵒمكعب   صيريذ ثم مندل الى صذواني التةفرذ  ةلذى رذيارذ 

 .ععبأ ال كي في اار سثم , المتبدري

 

 

 الم ءفي نوع م  البيومرن   ال ا بي : الالبومين* 

 ال كي  لبلورذ النه  ري في مصناهو الن مج الث نوي العيلي ة  ميرلي او ,اثر س  ل لز  بني ئ مق :مولاسال**

    اللامرني  الاسممشتدي م   مولاس والمي .أو الع ل الأسوغ و عشبن إلى ر  ابري غبس التمي( غبس ال كي)  مى ة غذ عو

  (.شبن الع ل) معن ه  و

 

 

 

 


