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  منتوج كرامیل التمور
  

  د حسن خالد حسن العكیدي ، حمود هادي مطلك ، أنعام عبد الرزاق .أ 
  قسم النخیل والتمور ، مركز البحوث الزراعیة والمواد المائیة

  الجادریة –مجلس البحث العلمي 
  

  الخلاصه
المنتوج لتلائم رغبة المستهلك تمت موازنه . یل مأجریت هذه الدراسة كمحاولة لأدخال التمور في صناعه منتوج كرا

. ماء %  15نشأ و %  6سكر مائدة ، %  9دهن ، %  10حلیب فرز جاف ، %  10تمر ، %  50وهي 
أشارت التحلیلات الكیماویة إلى أحتواء المنتوج على نسبة جیدة من السكر ، البروتین ، الدهن والعناصر المعدنیة 

والمظهر من قبل المحكمین ظهر بأن ، القوام ن ناحیة اللون ، النكهة عند تقییم المنتوج م. المهمة في التغذیة 
أشارت . إضافة الفستق ، مبروش جوز الهند واللوز إلى المنتوج أعطت زیادة في تقبل المستهلك الى المنتوج 

  . عیة جیدة وبنو )  م   ْ 30 – 25( أشهر بدرجة حرارة الغرفة   6الدراسة إلى امكانیة خزن المنتوج لفترة أكثر من 
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ABSTRACT.  
 

The present study was undertaken in attempt to use date in a caramel product. Of the various 
tested ingredients, the recommended combination was 50 % date, 10 % skimmilk, 10% fat, 9% 
table sugar, 6 % starch and 15 % water.  
The chemical measurements indicated that date caramel contained relatively good amounts of 
sugar, protein, fat and nutrient elements 

 

Evaluation of the product for colour, flavour, texture and appearance by panelists showed that 
the addition of pistachio, coconut and almond increased product acceptability. After 6 months 
storage at ambient temperature ( 25-30 C  ). The product was still acceptable with no obvious 
changes in the overall qualities.  
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   ـةالمقدمـ
سكریة والأملاح المعدنیة وبعض تأتي أهمیة التمور في الصناعات الغذائیة من كون التمور من الأغذیة الغنیة بالمواد ال

كلوكوز ( كما أن السكریات التي تحتویها بسیطة ).  16،  15( الفیتامینات ولذلك فهي مهمة من ناحیة صحة الإنسان 
  ) .  1( وسهلة الامتصاص والتمثیل بعكس المواد النشویة والدهنیة التي تتطلب عملیات هضمیة وكیماویة معقدة ) وفركتوز 

  

ادة الكرامیل من عصیر التمر باستعمال طریقة الامونیا ودرست خواصها الكیمیاویة والفیزیاویة لغرض استعمالها تم انتاج م
منتوج الكرامیل عبارة عن مزیج معقد من حبیبات الدهن ).  12( في صناعة الحلویات والمعجنات والمشروبات الغازیة 
  ) .  11( د الصلبة غیر الدهنیة للحلیب عالقة أو ذائبة محاطة بتركیز عالٍ من محلول السكر عندما تكون الموا

  

  : یستعمل الحلیب الفرز الجاف في صناعة منتوج الكرامیل لمیزاتة التالیة 
 شبه خال من الدهن   .1
 تركیز المواد المكونه بسبب غیاب الدهن  .2
 أنخفاض السعر قیاساً بالحلیب كامل الدسم  .3
 سهولة التداول والخزن  .4

  

النشا في تصنیع منتوج الكرامیل لأعطاء القوام إلى المنتوج الرخیص الذي یحتوي على مواد الحلیب الصلبة بینما یستعمل 
  % .  10-5)  2( القلیلة حیث یضاف بنسبة 

( لایحتاج منتوج الكرامیل الناتج من دهن نباتي فقط وقلیل من مواد الحلیب الصلبة غیر الدهنیة إلى إضافة مواد الأستحلاب 
ن محتوى منتوج الكرامیل التجاري من الدهن عند التحلیل یتراوح بین  ) . 11 ٕ   ) .  11% (  20 – 4وا

  

إن كمیة الرطوبة في منتوج .  ) 5( م  21ْم وبعدها یبرد إلى  60ْوجد بأن أفضل درجة حرارة لتعبئة منتوج الكرامیل هي 
وتشیر دراسة ) .  5% (  20 – 15رامیل تتراوح من ولكن في أنواع أخرى من منتجات الك%  10 – 8الكرامیل تتراوح من 

  ) .  4% (  8 - 6اخرى إلى أن نسبة الرطوبة المرغوبة في منتوج الكرامیل من 
أن منتوج الكرامیل یمیل الى السیولة عند درجة ) .  11% (  45 – 30تترواح الرطوبة النسبیة عند خزن الكرامیل من 

  ) .  11( م سوف یفقد شكلة أثناء الخزن  ْ 20لكرامیل على درجة حرارة أكثر من  م فعند خزن منتوج ا ْ 30 -25حرارة 
  

تهدف هذة الدراسة إلى انتاج لون الكرامیل أثناء التصنیع لتعطي المنتوج اللون والنكهة المرغوبین حیث یحصل تفاعل 
ارة العالیة ، فكلما ارتفعت درجة الحرارة كیمیاوي بین بروتین الحلیب وسكریات التمور لتكوین مركبات معقدة عند درجات الحر 

  والبني الداكن  –وأن اللون المرغوب لمنتوج الكرامیل بین الفاتح )  11( تزداد النكهة ویدكن اللون 
 )5 . (  
  

   المواد والطرق 
  مجهز من مزرعة العزیزیة   1985صنف زهدي موسم :   التمر

  للألبان من أبي عریبمجهز من الشركة العامة :   الحلیب الفرز الجاف
  انتاج المنشأة العامة للزیوت النباتیة :   دهن نباتي

  من الأسواق المحلیة   ) سكر المائدة ( سكروز متبلور : السكر 
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  من الأسواق المحلیة :  النشا
  من الأسواق المحلیة : لوز،مبروش جوز الهند والفستق 

  
  : طریقة تحضیر منتوج الكرامیل 

غم من عجینة التمر بعد ازالة النوى والأقماع في بیكر ویضاف لها  500نتوج الكرامیل ، توضع كغم من م 1لتحضیر 
  .  م  ْ 90توضع في حمام مائي وتستمر بالمزج حتى تصل درجة حرارة المزیج إلى . غم ماء وتمزج جیداً  150

  : ویضاف المكونات الأخرى وكما یلي 
  غم حلیب فرز جاف  100
  غم سكر مائدة    90
  وتمزج مع عجینة التمر حتى یتجانس الخلیط ، بعد ذلك یضاف / غم من نشا    60

  . غم من الدهن النباتي  100
  بركس  85ویستمر التسخین لغرض التبخیر والكرملة حتى الوصول الى حوالي 

طبقة خفیفة بسمك بركس یصب المنتوج في صینیة ویعمل منة  85عند الوصول إلى .   )تركیز المواد الصلبة الذائبة ( 
بعد التبرید تقطع هذة الطبقة إلى قطعه صغیرة حسب الرغبة وترش بأجزاء من الفستق أو اللوز أو مبروش . ملم  12حوالي 

  . جوز الهند وتترك لفترة من الوقت لغرض جفاف منطقة القطع وبعدها تغلف القطع بالسلوفین 
  ) .درجة حرارة الغرفة ( م  ْ 25- 20،  1 ±5خزنت النماذج على درجات حرارة 

  . أشهر وكذلك أجري التقییم الحسي على هذة النماذج لمعرفة رغبة المستهلك بالنسبة للمنتوج  6 م لمدة  ْ 35±1
  

  : تقدیر محتویات المنتوج 
  : مادة جافة وكما یلي  100/ نسب المواد المكونة للمنتوج والطرق المتبعة في التقدیر على أساس غم تم تقدیر 
 ) . A.O.A.C.  )6ة ورماد حسب طریقة رطوب .1
وذلك یتقدیر المحتوى   Tecatorبابتاع طریقة المایكروكلدال المرفقة مع جهاز سویدي نوع : بروتین  .2

   6.25النایتروجیني یتم ضربة في العامل 
                               ) Lane Eynon     )14حسب السكریات المختزلة وغیر المختزلة بطریقة : سكریات  .3
 )  10( قدرت حسب الطریقة المذكورة في : الیاف  .4
 مقدرة كحامض الستریك   0.1M Na OHبطریقة التسحیح مع : حموضة كلیة  .5
بوتاسیوم ، كالسیوم ، مغنیسیوم ،  للفلزات   Perkin-EImer 2380بجهاز طیف ضوئي : عناصر معدنیة  .6

 . لطریقة المثبتة بدلیل الجهاز حدید ، نحاس ، منغنیز ، والزنك ، وذلك باتباع ا
 .دنماركي وفق الطریقة المقررة في دلیل الجهاز   Foss-letفي جهاز قدر الدهن : دهن  .7

  
  النتائج والمناقشة 

نتیجة التجارب المستمرة وجد بأن نكهة المنتوج بحاجة إلى تحسین لملاءمة رغبة المستهلك وعلیة تحتم اللجوء إلى تغطیتها 
وهي الفستق مبروش جوز الهند واللوز وذلك لأعطاء المنتوج النكهة المرغوبة من قبل المستهلك ، وتعمل  بمضافات غذائیة
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أیضا على تدعیم القیمة الغذائیة للمنتوج وذلك لما یحتویة اللوز والفستق وجوز الهند من عناصر غذائیة مهمة لرفع نسبة 
  . على أغلفة التعبئة وتحسین قوام المنتوج بالأضافة إلى تقلیل الألتصاق )  13( مكونات المنتوج 

بدون (   controlإلى جانب عینة السیطرة ) مبروش جوز الهند ، الفستق ، اللوز ( مضافات  3وهكذا صممت تجربة لتضم 
المعاملة ( والصفات ) المعاملة الرئیسیة ( طلب من عشرة محكمین تحدید درجة رغبتهم من حیث نوع المضافات ) . أضافة 

والمستوى    Fوالتي شملت النكهة ، اللون ، القوام والمظهر ، خضعت التجربة الى تحلیل التغایر لتحدید قیمة ) لثانویة ا
  .)1(محمكین وماتبعها من تحلیلات احصائیة في جدول  10وادرجت النتائج للدرجات التي وضعها )  9(المعنوي للفروقات 

  

  

  
  )  1( جدول 

لتحدید أقل فرق معنوي بین ) معاملات وصفات ( للتجربة الكاملة   analysis of varianceتحلیل التغایر     
  المعاملات الرئیسیة والثانویة  لكل منالمتغیرات 

  

  تحلیل التغایر   المعاملة 
  F P0.01  P0.05الجدولیة  Fقیمة   عدد

: رئیسیة 
  مضافات 

  -  معنوي  6.99  55.61  4

: ثانویة 
  صفات 

  ر معنوي غی  -  3.86  3.11  4

  
  مضافات 

  أقل فرق معنوي بین درجات التقییم   مكررات  10كمعدل ل  5درجة التقییم من 
  P0.01  فستق  جوز الهند   لوز   بدون معاملة

  
  

  صفات 

2.950  3.475  4.175  4.275  1.151 
   قوام  لون  مظهر   نكهة

-   3.55  3.70  3.72  3.90  
 

 

. وز أو جوز الهند أو الفستق حالة ضروریة لغرض زیادة تقبل المستهلك للمنتوج یتضح من هذة التحلیلات بأن إضافة الل
وهذا یشیر إلى تقبل المحكم للمنتوج . بینما یلاحظ من التحلیل الاحصائي بأنة لا توجد فروقات معنویة بین صفات المنتوج 

  .بصورة كاملة
  

  
ضل موازنة بین محتویات المنتوج النهائي كما موضح في من خلال التجارب المختلفة لتحضیر المنتوج تم التوصل إلى أف

  ) .  2( جدول 
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  )  2( جدول 
  حسب نسبها في المنتوج النهائي   recommended ingredientsالمواد المكونة المرجحة 

  

  ) غم  100/ غم ( المحتوى   مادة مكونة 
  date paste 50    تمر                            

  skimmilk   10         جاف           حلیب فرز 
  vegetable fat  10                       دهن نباتي

  table sugar                        9سكر المائدة
  starch                                        6 نشا
  water                                         15 ماء

  حسب الرغبة  روش ، جوز الهند لوز ، جوز ، مب
 

  . إن الغایة من أدخال سكر المائدة في هذا المنتوج هي لتحسین قوامة وهذة معاملة معروفة في تقنیة الغذاء 
  : أما سبب أدخال الدهن النباتي بدلاً من دهن الحلیب فیعود إلى 

 أسباب صحیة  .1
 تقلیل تكالیف الأنتاج  .2
  ) .  3( أطول على درجة حرارة الغرفة لأنة أكثر صلابة من دهن الحلیب أمكانیة ترك الدهن النباتي فترة  .3

)  3( لمعرفة محتوى منتوج الكرامیل من العناصر الغذائیة فقد أجري التحلیل الكیمیاوي وقدرت الطاقة كما مبین في جدول 
  . علماً بأنها تمثل معدلات مكررین 

  

  )  3( جدول 
مادة جافة من المنتوج ومقارنتها مع التركیب الكیمیاوي للتمور  غم 100یة المجهزة من التركیب الكیمیاوي والطاقة الحرار 

  )غم  100/ غم ( 
  

  )  2( تمر الزهدي   * منتوج الكرامیل   المكونات 
  8.26  11.68  رطوبة 

  86.8  63.7  سكر كلي 
  73.4  54.3  سكریات مختزلة 

  12.70  10.36  سكروز
  2.16  6.60  بروتین 

  0.43  5.10  دهن 
  2.5  4.2  ألیاف 

  -  0.26  حموضة كلیة 
  1.86  2.06  الرماد 
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  (KJ)الطاقة الحراریة
(5) 

1301  1412  

( Kcal ) 311  338  
  

بأن منتوج كرامیل التمر یحتوي على نسبة أعلى من البروتین )  3( یلاحظ من التحلیلات الكیماویة الموجودة في جدول 
یب والدهن للمنتوج وبهذة الحالة یصبح المنتوج أكثر قیمة غذائیة من التمر وخاصة بعد والدهن من التمر وذلك لأضافة الحل

  . تغطیتة بقطع من اللوز أو الفستق أو مبروش جوز الهند 
  )  4( أما من ناحیة محتوى المنتوج من العناصر المعدنیة الضروریة في التغذیة فیمكن في جدول 

  
  

  ون أضافة اللوز ، الفستق ومبروش جوز الهند تحلیلات على المنتوج بدأجریت ال* 
  

  )  4( جدول 
  غم مادة جافة ومقارنتها مع محتوى التمور 100من  محتوى منتوج كرامیل التمر من العناصر الغذائیة المجهزة

  )غم  100/ ملغم ( من هذة العناصر 
  

  )2(تمر الزهدي   * منتوج كرامیل التمر   العنصر المعدني 
  207  206  كالسیوم 

  59  70  مغنیسیوم 
  887  480  بوتاسیوم 

  10.4  6.9  حدید
  2.75  0.99  نحاس 

  0.74  1.05  زنك
  5.16  0.53  منغنیز

  
وأن ) .  7( إلى أن منتوج كرامیل التمر یحتوي على عناصر معدنیة ضروریة في التغذیة )  4( تشیر النتائج في جدول 

أعلى من المغنیسوم والزنك ، بینما یحتوي ر ولكن المنتوج یحتوي على نسبة محتوى المنتوج من الكالسیوم مقارب لمحتوى التم
  . المنتوج على نسبة أقل من عناصر البوتاسیوم ، الحدید ، النحاس ، والمنغنیز 

لهذا السبب فإن اضافة قطع اللوز أو الفستق أو مبروش جوز الهند الى المنتوج سوف یرفع من نسبة هذة العناصر المعدنیة 
  ) .  13( ید من القیمة الغذائیة للمنتوج ویز 

  

أشهر كانت بنوعیة جیدة  6لفترات أكثر من   1±25،  1±5وضحت نتائج الخزن بأن النماذج التي خزنت على درجة حرارة 
  أما النماذج التي خزنت على درجات حرارة      . 

حیث بین بأن )  11( یتفق مع ما أشار الیة وهذا لا . تغییر في اللون فإنها بدأت تتصلب وحصل فیها  35±1،  30±1
  م 30ْ – 25الكرامیل یمیل إلى السیولة عند درجة حرارة 
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تصبح ردیئة  chewinessولكن صفة التعلك %  3ولكن نسبة الرطوبة كانت ضمن المواصفات الموجودة في الكرامیل إلى 
ظاهرة لم تلاحظ من العینات المخزونة . انعة للرطوبة ویمكن تلافي ظاهرة التصلب هذة بتغلیف الكرامیل بمواد م) .  11( 

  . التزنخ

  
   أجریت التحلیلات على المنتوج بدون إضافة اللوز ، الفستق ومبروش جوز الهند* 
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