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  الخلاصة
مــن تمــور صــنف الزهــدي بعــد تجفيفــه وإضــافة مــواد ) الــدبس(ة الحاليــة تحضــير مســحوق عصــير التمــر تهــدف الدراســ      

إذ أشـارت  نتـائج التحليــل الكيميـائي للمسـحوق  ارتفـاع  نسـبة المـواد الصـلبة الذائبــة , مانعـة للتكتـل ودراسـة صـفاته النوعيـة 
الـــوزن الجـــاف علـــى التـــوالي فـــي حـــين  إن  نســـبة  مـــن) %  81, 83.30, 92.12(والســـكريات الكليـــه والمختزلـــة اذ بلغـــت 

% 3.40(أمـا نسـبة الرمـاد والسـكروز والـرقم الهيـدروجيني واللـون فقـد كانـت ) % 7.20(الرطوبة  كانت  منخفضة اذ بلغت 
اشــهر علــى بعــض  6م ولمــدة ) 25,5(كمــا درســت القابليــة الخزنيــة بدرجــة حــرارة , علــى التــوالي) 0.570 4.60,% 2.30,

%  82.18إذ لوحظ انخفاض قليل في نسبة السكريات الكلية والرقم الهيـدروجيني اذ وصـل إلـى ,النوعية للمسحوقالصفات 
م فـي حـين  25على التوالي عند الخزن  بدرجة   4.35, %  81.22م وانخفضت إلى  5عند الخزن بدرجة حرارة  4.41,

عند الخزن  بدرجة ) 0.645, %  7.92(شهر اذ وصل إلى ا 6لوحظ ارتفاع   نسبة الرطوبة وتركيز اللون بعد الخزن لمد 
  .م  25

  

  صفات نوعيه, تجفيف, ) الدبس(عصير التمر:  الكلمات المفاتيح
  

  المقدمة
مــن وزن الثمــرة تمتــاز % 80تعــد التمــور مــن الفاكهــة الســكرية ذات المحتــوى الســكري العــالي إذ تبلــغ نســبتها حــوالي       

حيث يعطي الكيلوغرام الواحد من التمور حـوالي ,بعكس المواد النشوية والدهنيه وسكر المائدة  بكونها سهلة الهضم والتمثيل
ممـا يجعـل التمـور ومنتجاتهـا  مـن المصـادر السـكرية  الصـالحة  للعديـد مـن الصـناعات الغذائيـة ] 1[سعرة حرارية   3000

  ]. 14,2[ها النخيل في العالم لذالك تمثل احد البدائل  المهمة للسكروز في المناطق  التي يكثر في
في مجال التصنيع الغذائي  وما يرافـق مـن توجـه فـي ترشـيد  يان زيادة الطلب على السكروز نتيجة  للتقدم التكنولوج      

الاستهلاك وعدم استقرار اسعارة الدولية حثت الخطى الى  أيجاد بدائل له كمحليات  سواء كانت طبيعية ام صـناعية  لسـد 
حاصل  في المحليات وكان من  أهم نتائج الندوة العالمية  حول المحليات الكربوهيدراتية في الغذاء والتغذية التي النقص ال

ضرورة استبدال السكروز في كل من المشروبات المرطبة والمرملاد والايس كريم ومنتجات   1978عقدت في هلسنكي عام 
ة مسـتقبل  صــناعة السـكر فـي العـراق التـي  عقـدت فـي بغـداد عــام  المخـابز والمعجنـات  بسـكريات أخـرى  كمـا أوصـت  نـدو 

يعتبـر الـدبس احـد ].  11[بضرورة التوجه نحـو إيجـاد بـدائل محليـة  للسـكروز لتقليـل الاعتمـاد علـى السـكر المسـتورد 1976
وجة يتباين بلونه البني منتجات التمور ذات الأهمية الكبيرة من حيث قيمته الغذائية العالية وهو عبارة عن سائل متوسط اللز 

وفقــا لطــرق التصــنيع وصــنف التمــور المســتعملة  وطريقــة الاســتخلاص وطبيعــة وفتــرة الخــزن وهــو ذو رائحــة ونكهــة تقتـــرب 
  ].3[بصفاتها من صفات السكر الخام 

حليـا عـن طريـق أن التوسع في استخدام التمور ومنتجاتها سـيعمل علـى زيـادة اسـتهلاك هـذه المـادة الغذائيـة المتـوفرة م      
أيجاد قنوات جديدة ومجديـه فـي تصـريف التمـور حيـث سـيكون المـردود الاقتصـادي لهـا أفضـل ممـا هـو عليـه الآن وسـيؤدي 
ذلك بالتالي إلى الاهتمام بهذه الثروة القومية المهمة والمحافظة عليها وعلى هذا الأساس استهدفت الدراسة الحالية  إمكانية 

من تمور صنف الزهـدي ودراسـة صـفاته النوعيـة لغـرض اسـتخدامه مـن قبـل بعـض ) الدبس(تحضير مسحوق عصير التمر 
العاملين في الصناعات  الغذائية كبديل جزئي او كلي للسكروز في تصنيع بعض المنتجات الغذائية كالحلويـات والمربيـات 

  .والكيك والبسكت والمعجنات الأخرى 
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  المواد وطرائق العمل
  )1(ونتيجة التحليل وجدت  مكوناتة أدناه في جدول ) البصرة/ المنتج من قبل شركة نحلة( لدبس المحلياستخدم ا: الدبس

  )الدبس(مكونات عصير التمر) 1(جدول 
  المسحوق   الصفة         

  %26.10  الرطوبة

  %68.50  السكريات الكلية

  %  66.80  السكريات المختزلة

  %1.70  السكريات الثنائية 

  %73.90  بة الذائبة الكليةالموادالصل

  %2.53  الرماد
pH 4.70 

  
%  4.6وبنسبة  تمت عمليه إضافة النشا إلى الدبس قبل أجراء عملية  التجفيف ):الدبس(تحضير مسحوق عصير التمر 

 , LTE Companyومن ثم جفف الدبس في فرن هوائي من نوع   Peleg and Hollenbach [13]وحسب طريقة 
England   ومن ثم  طحن اليا  %  1ساعة بعدها أضيفت  سترات الكالسيوم بنسبة  72م  لمدة  65جة حرارة  عند در

 8xxxومرر المسحوق المنتج من خلال منخل له فتحات قطرها      Restscyh KGباستخدام ماكنة طحن من نوع 
  .اشهر  6م لمدة )  25,5(بعد ذلك وضع في عبوات زجاجية محكمة الغلق وخزن بدرجة ,لتجانس حبيبات المسحوق 

  

   ]A.O.A.C 7[في رتم التقدير حسب ما ذك :تقدير الرطوبة والرماد والرقم الهيدروجيني 
  

وحسب ماذكره Lane and Eynon  قدرت السكريات الكلية  المختزلة والسكروز باستخدام  طريقة   :تقدير السكريات 
Howrtiz(10).  

  

م  20ثم صححت القراءة على درجة  Hand Refractometer قدرت باستخدام  :تقدير المواد الصلبة الذائبة الكلية 
  . Shirokov [15]اعتماد على 

  

علـى طــول   Spectrophotometerالضــوئي بواســطة جهـاز الامتصـاصYousif [16]قدرحسـب طريقــة :فحـص اللــون 
  .نانومتر  520موجي 

  

  النتائج والمناقشة
إذ يلاحــظ إن ,التحليــل الإجمـالي لمكونـات مســحوق عصـير تمــر الزهـدي ) 2(جـدول اليتضـح مـن النتــائج المبينـة فــي       

ويعود السبب في انخفاض نسبة الرطوبة للمسحوق النـاتج إلـى عمليـة التجفيـف التـي %  7.20نسبة الرطوبة في المسحوق 
ذائيـة اذ يبقـى جـزء مـن المـاء مر بها في حين ان وجود هذه النسبة في المسحوق تعود إلى طبيعة وجود الماء في المادة الغ

أمـا السـكريات الكليـة والمختزلـة والثنائيـة التـي تمثـل ]. 9[لا يتبخر وهذه ضمن الحدود المسموح بها للمواد السكرية المختلفة 
الجزء الأكبـر مـن نسـبة المـواد الصـلبة الذائبـة الكليـة وهـذا يرجـع إلـى طبيعـة عصـير التمـر والمكونـات الأخـرى فيـه فهـي مـن 

علــى التــوالي وهــذه النســب مرتفعــة مقارنــة بعصــير التمــر )%  2.30,  81,  83.33(ونــات الطبيعيــة للتمــر فقــد بلغــت المك
علــى التــوالي وســبب ذلــك يعــود إلــى الانخفــاض الحاصــل فــي نســبة الرطوبــة نتيجــة )%  1.70, 66.80, 68.50(والبالغــة 

لبة الذائبـة الكليـة فـي المسـحوق فقـد كانـت  مرتفعـة إما ن                           ].       4[عملية التجفيف سبة المـواد  الصـ
وهــذا يعــود الــى قلــة المحتــوى المــائي وبالتــالي ارتفــاع  % 92.12اذ بلغــت )%  73.90(مقارنــة بنســبتها فــي عصــير التمــر 

 ظكما يلاح.مسحوق التمرعلى ] 6,  5, 4[والذي تؤكده الدراسات الحديثة  , ]8[المواد الصلبة الذائبة الكلية والعكس صحيح
ويعــود الســبب إلــى  طريقــة ] 12[مــن الجــدول أيضــا  اخــتلاف نســبة الرمــاد  مقارنــة بنمــوذج الســيطرة  وهــي مقاربــة لمــا ذكــره

فهو متفق مع المواصفات القياسـية اذ  4.60إما بالنسبة للرقم الهيدروجيني للمسحوق والبالغ .الترويق والتصنيع المستخدمة 
وهــو متفــق مــع مــا ذكــر فــي  0.570كمــا ان تركيــز اللــون قــد بلــغ  5.10عــن  دولا يزيــ 4.10هيــدروجيني عــن لا يقـل الــرقم ال
  ]. 16, 14[دراسات أخرى
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  مكونات مسحوق عصير التمر) 2(جدول            
  

  المسحوق   الصفة         

  %7.20  الرطوبة

  %83.30  السكريات الكلية

  %  81  السكريات المختزلة

  %2.30  يات الثنائية السكر 

  %92.12  الموادالصلبة الذائبة الكلية

  %3.40  الرماد
pH 4.60  

  0.570nm  تركيز اللون     

  

  :تأثير الخزن في بعض صفات مسحوق عصير تمر الزهدي
   

رطوبــة فــي م فــي النسـبة المئويــة لل) 25,5(تــأثير الخــزن بدرجـة حــرارة )  1(شــكل الأوضـحت النتــائج المبينــة فـي   :الرطوبــة
مسحوق عصير التمر إذ يلاحظ ارتفاع نسبة الرطوبة بزيادة مدة الخزن للمسحوق وهذا الارتفاع متقارب عند الدرجتين ولمدة 

م وقــد  يعـزى ســبب  5عنــد الخـزن بدرجـة %  7.91فــي حـين بلغـت %  7.95م بلغـت  25فعنـد الخــزن بدرجـة ,  اشـهر  6
اض نسبتها  في المسحوق مما يشجع حبيبات المسحوق على امتصـاص جـزء نخفلاازدياد نسبة الرطوبة لمسحوق العصير 

ثناء أجراء التحليلات المختلفة علىالمسحوق كما إن ارتفاع نسبة الرطوبة لم أمن رطوبة الجوالخارجي عند فتح العبوة وغلقها 
يؤثر في المسحوق من حيث التكتل وهذا يرجع الى إضافة مواد مانعة للتكتل متمثلة  بالنشأ قبل التجفيف وسترات الكالسيوم 

  .م )25, 5(ة بدرجة في دراستهم على عجينة التمر المخزن] 16[وهذا يتفق مع نتائج ] 13[بعد التجفيف
   

م علـى النسـبة المئويـة للسـكريات الكليـة ) 25, 5(تـأثير الخـزن بدرجـة حـرارة  )  2(شـكل البينـت نتـائج    :السكريات الكلية
لمســحوق عصــيرتمر الزهــدي إذ يلاحــظ بــأن درجــة الحــرارة لهــا تــأثير ملحــوظ فــي نســبة الســكريات إذ انخفضــت عنــد الخــزن 

ان سـبب الانخفـاض فـي نسـبة السـكريات  % 82.18م قـد كـان  5فـي حـين ان الخـزن بدرجـة %  81.22م إلـى  25بدرجة 
فضلا عن كون هذا الانخفاض ] 14[يعود إلى التفاعلات البنية  التي حدثت بين السكريات  المختزلة والأحماض  الامينية 

  ].8[طوبة تنخفض نسبة المكونات الجافة  يعزى إلى الزيادة الطفيفة التي حصلت لرطوبة المسحوق اذ انه بارتفاع نسبة الر 
  

م فـي الـرقم الهيــدروجيني ) 25و5(تـأثير الخــزن بدرجـة حـرارة ) 3(شـكل الأوضـحت النتــائج المبينـة فـي  :الـرقم الهيـدروجيني
لمسحوق عصير التمر إذ يلاحظ من النتائج بان  الرقم الهيدروجيني لمسحوق عصير التمر قد انخفض عند الخـزن بدرجـة 

م ويعـود سـبب  5عند الخـزن  بدرجـة  4.41م في حين وصل إلى  25عند الخزن بدرجة  4.35م إذ وصل إلى ) 25و 5(
فـي دراسـتهم علـى منتجـات ]  16,  4[هذا التغير إلى كونه ناتجـا عـن التفـاعلات البنيـة غيـر الأنزيميـة وهـذا مااكـده كـل مـن

  .التمر
  
ــون  ق عصـــير التمـــر إذ يلاحــظ زيـــادة تركيــز اللـــون بزيــادة مـــدة الخـــزن تــأثير الخـــزن فــي لـــون مســحو ) 4(شـــكل البـــين   :الل

مْ وقد يعود  سـبب ازديـاد  25عند الخزن بدرجة  0.679وارتفع الى  0.645م بلغ تركيزاللون 5للمسحوق فعند الخزن بدرجة
ورفــورال اذ يـزداد تركيــز تركيـز اللــون إلـى كونــه ناتجـا عــن  تـراكم النــواتج السـكرية المتحللــة كـالفورفورال  وهيدروكســي مثيـل ف

ان هـذه ] 14[اللون نتيجة تكثيف هـذه الوحـدات مـع بعضـها او نتيجـة لاتحـاد المركبـات الالديهايديـة مـع الأحمـاض الامينيـة 
عند دراستهم على عجينة التمر اذ لاحظوا ازدياد تركيز اللـون بزيـادة مـدة الخـزن وكانـت ] 16[النتائج جاءت متفقة مع نتائج

  .عالية في حالة الخزن بدرجة حرارة الغرفة مقارنة مع الخزن المبرد هذه الزيادة 
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  م في النسبة المئوية لرطوبة مسحوق العصير) 5و25(حرارة  تيتأثير الخزن بدرج :)1(لالشك

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  ريات الكلية لمسحوق العصيرم في النسبة المئوية للسك) 5و25( تي حرارةتأثير الخزن بدرج :)2(شكل أل
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  الاستنتاجات
حوق من عصير تمر الزهدي بعد إضافة النشأ إلى العصير قبل ستنتج من الدراسة الحالية إمكانية تحضير مسن      

وتخزين مسحوق عصير تمر الزهدي بدرجة حرارة  , التجفيف وإضافة سترات الكالسيوم إلى المسحوق بعد التجفيف 
 5اشهر دون حصول تغيرات كبيرة في صفاته النوعية كماأن أفضل درجة حرارة للخزن كانت عند درجة  6م ولمدة )25,5(
  .م 
  
  المصادر 

المنظمـة العربيـة . فـي دولـة قطـر) .Phoenix dactylifera L(أهمية أشجار نخيل التمر . حميد جاسم, الجبوري -1
 ).p)2002 25,للتنمية الزراعية

 2,47, مجلـة البصـرة للعلـوم الزراعيـة . أيجاد بدائل للسكر فـي صـناعة المثلجـات . كاظمية والي منصور, الغزي -2
)1998.( 
دراسـة اسـتعمال الــدبس كبـديل لســكر . أمـل محســن, خالــد عبـد الرضـا ومجيــد , محمـد عيســى والـدجيلي , السـعيدي -3

 ) .1982( 95, 1  ⁄13,مجلة علوم الحياة  .المائدة في تصنيع الخبز 
منـتج دراسة بعض الصفات الفيزيائية والكيميائية لمسحوق الخلال ال. علاء جبار  , علي احمد وال منهل , ساهي -4

 ).  2005) (1-2( 4, مجلة البصرة لأبحاث نخلة التمر  .من بعض أصناف التمور المحلية 
, مجلـة الزراعـة العراقيـة  .أنتـاج الكاسـترد باسـتخدام مسـحوق التمـر . حمود هـادي , حسن خالد ومطلك , العكيدي -5
3)2 ( ,131)1998 .( 
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Preparation of Powder date syrup from zahdi cultivar and study their 

quality properties  
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Summary  
             The aim of  this study  preparation of powder  date syrup from zahdi cultivar after 
dehydration ,adding anti-caking agents and study their quality properties .The results of 
chemical analysis showed the powder had  highest content   of  total  soluble  solids , total 
sugar  and  reducing  sugar  which  reached (92.12,83.30.81 )% as dry basis respectively and a  
lower moisture content  (7.20)% .Results of ash , sucrose, pH, color  which reached  
(3.40%,2.30%,4.60,0.570) respectively  and   this  study  included the effect of  storage 
stability at 5 Co and  25 Co  for 6  months on some chemical  properties . The results showed 
that total  sugar and  pH  was  decreased to (82.18%,4.40) after storage at 5 Co while 
decreased to 81.22%,4.35 respectively after storage at 25 Co . The moisture content and color 
was increased after storage 6 months were reached (7.92 %, 0.645) after storage at 5 Co while 
reached  (7.90%,0.679)after storage at 25 Co .                                                                                                                
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