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دراسة بعض الصفات الكيميائية والفيزيائية للتمر صنف سلطاني ومحتواه من السكريات 

 الاحادية بطريقة كروموتوكرافي الطبقة الرقيقة

 عفاف عبد الرحمن ايوب

قسم علوم الاغذية –كلية الزراعة  –جامعة بغداد   

 
 الخلاصة 

لطانً ) من الاصناف شبه الصلبة ( صنف الس العائدة لاشجار النخٌلالتمر عٌنات اجرٌت الدراسة على

حٌث تم الحصول على عصٌر التمر  اقٌة لتصنٌع التمور فً الشالجٌة ،والمجهز من قبل الشركة العر

ومن ثم الترشٌح والتروٌق للحصول على العصٌر  3:1نسبة ابة كمٌة من التمر فً الماء من خلال اذ

المواد الصلبة ٌة لهذا العصٌر ومنها الرطوبة ،ائبعض الصفات الكٌمٌائٌة والفٌزٌ ، ثم قدرتالرائق 

الرماد و التانٌن  حٌث كانت قٌمها :  السكرٌات الاحادٌة ، البروتٌن ، السكرٌات الكلٌة ، ،الذائبة الكلٌة ،

% على التوالً .1.113 ، %15622 ، %1571 ،  %73 ،  %8159 ،%84، 1555  

غم/ سم 151171والكثافة كانت  656ً بوٌز والرقم الهٌدروجٌن 75125فبلغتاللزوجة اما 
3

 .  

 فقدTLC  Thin Layer Chromatography رموتوكرافً الطبقة الرقٌقة اختبار الك اما

اجري على عصٌر التمر وذلك من اجل تشخٌص السكرٌات الاحادٌة الالدٌهاٌدٌة والكٌتونٌة 

ت مثل الكلوكوز الموجودة فً نموذج العصٌر بالمقارنة مع محالٌل قٌاسٌة لهذه السكرٌا

والكالكتوز سكر الدٌهاٌدي  وفركتوز  سكر كٌتونً  وتبٌن ان السكرٌات الالدٌهاٌدٌة تعطً 

بقعاً حمراء  اللون ، فضلاً عن ذلك  بقعاً زرقاء اللون فً حٌن ان السكرٌات الكٌتونٌة تكون

             .  البٌنٌة لهذه البقع RFمسافة فقد حسبت 
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Astudy on some  Chemical and Physical Properties of Dates 

(AL-sultani  c.v) and its Component of Reducing Sugars by 

using Thin Layer Chromatography  Technique 

Afaf.A.Ayuob 

University of Baghdad – College of Agriculture .Dept. food sci. 

 

Abstract: 

This experiments was applied to the date samples of Al-sultani date 

palm cultivar (Semi hard types) obtained from Iraqi Company for Dates 

Marketing in Al-Shalcheya. Juice dates was obtained by solving dates in 

water as 1:3 ratio , followed by filtration and clarification of the sample. 

.Moisture, total soluble solids, total and reducing sugars, protein, ash 

and tannin  percent were estimated and their values were15.5%, 84%, 

80.9% ,73%, 0.70 %,1.622%,0.003% respectively , values of viscosity , 

pH and density were7.025 poise ,6.6,101170 gm/cm3 respectively  .Thin 

layer chromatography technique was applied to juice sample for 

identification of aldehyde and ketone mono reducing sugars by spotting 

them on TLC plate and the spts were compared with standard solutions 

of glucose, galactose (aldehyde reducing sugars) and fructose (ketone 

reducing sugars ) . The image gave blue spots color for the aldehyde 

sugar and brown spots color for the ketone sugars. Rf values were 

estimated for all the spots . 
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 المقدمة 

النخيل والاعنب تتخذون منه سكراً ورزق اً حسناً إن في    ثمرت ومنبسم الله الرحمن الرحٌم )
 .76( النحل آٌة  ذلك لاية لقومٍ يعق لون

ٌتضح ان ثمرالنخٌل )التمر( ٌعد رزقاً للناس فهو غذاء متكامل ومصدر  الكرٌمة من الاٌة

وذلك لاحتواءه على نسبة عالٌة من السكرٌات , كما أنه مصدر للعناصر المعدنٌة حٌث  للطاقة

حتوي على الحدٌد والبوتاسٌوم والكالسٌوم والمغنٌسٌوم والكبرٌت والفسفور والنحاس ٌ

 ( .  2010والكلورٌن والمنغنٌز ) العكٌدي ،

 Cونسبة ضئٌلة من فٌتامٌن   Bو Aوتحتوى التمور اٌضاً على الفٌتامٌنات مثل فٌتامٌن  

. ان التركٌب  (Matter1991؛2002 مقارنة مع انواع اخرى من الفواكه ) ابراهٌم، 

 – 71الكٌمٌائً للتمور ٌمتاز بانه ذو نسبة عالٌة من المواد الصلبة الذائبة الكلٌة تبلغ حوالً 

% اعتماداً على الصنف ذاته فضلاً عن السكرٌات الكلٌة التً  تمثل الجزء الاعلى من هذه  85

ة لتصل حوالً % والتً تتركز فٌها السكرٌات الاحادٌة المختزل 85 – 75النسبة وتبلغ 

 31 – 15لكل من الكلوكوز والفركتوز، اضافة الى نسبة من الرطوبة تتراوح مابٌن  45:55

 2111العكٌدي ، و 1972% ) البكر،  2154 حوالً % والدهون2566% والبروتٌنات بنسبة 

. ) 

ٌستعمل التمر كعلاج منذ القدم وذلك لفوائده الصحٌة والتغذوٌة فهو منشط الكبد وٌعالج 

لبواسٌر وٌنشط القدرة الجنسٌة وٌرمم الاعصاب ومهدىء للسعال وطارد للبلغم ومنظف للكلى ا

 (. 1998من الحصى والرمل ) محمد وعزت ، 

كما ٌستعمل التمر فً علاج فقر الدم لانه ٌحتوي على نسبة عالٌة من حامض الفولٌك 

((Kamal  ,1991  جودة فٌه تعطً الطاقة .اما عن فوائد التمر للصائم فان السكرٌات المو

حٌث تكون سرٌعة التمثٌل فً الجسم ٌستفاد منها الجسم وخاصة المخ الذي ٌعتبر السكرٌات 

من اهم مغذٌاته وبالتالً ٌنشط الصائم وذلك من خلال استعادة نشاطه الجسمً )ابراهٌم ، 

 ( . 1996وآخرون ،   Reynes ؛  2118
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 المواد وطرائق العمل 

صنف السلطانً من الشركة العامة لتسوٌق التمور / الشالجٌة وهو فً مرحلة *تم استخدام تمر 

 .  2113التمر مصدر التمر محافظة بغداد ، تمت الدراسة عام 

تم تحضٌر عصٌر التمرمن خلال نزع النوى من الثمار ومن ثم نقع كمٌة منها بالماء )كنسبة  *

م35ساعة على درجة حرارة  24لتر ماء(ولمدة 3كغم تمر:1
5 

,ثم إجراء عملٌة العصر 

% 1ومن ثم التروٌق باستعمال اوكسٌد الكالسٌوم بسبة bolting clothباستعمال مرشح قماش 

من وزن التمر ثم الترشٌح باستعمال ورق الترشٌح ,بعدها جرى دراسة محتوى العصٌر من 

  -بعض الصفات الكٌمٌائٌة والفٌزٌائٌة ومنها:

( لتقدٌر الرطوبة فً عٌنات او عٌنة  AOAC  ،1990قة )تقدٌر الرطوبة : اتبعت طرٌ -1

رته غم من النموذج ووضعها فً جفنة خزفٌة داخل فرن درجة حرا 2التمر , وذلك باخذ 

حاوي  Desicaterمْ لمدة ساعة واحدة ، بعدها وضع النموذج فً مجفف زجاجً  100

لفرن لمدة ساعة اخرى ، وبعد الوزن أعٌد النموذج الى ا Silica gelعلى هلام السٌلٌكا 

وبعد وضعه ثانٌة فً المجفف الزجاجً  تم وزنه مرة اخرى للحصول على وزن ثابت 

 وحسبت النسبة المئوٌة للرطوبة  على اساس الوزن الجاف .

وذلك  فً العٌنة  ( لتقدٌر البروتٌن الكلً (AOAC 1990تقدٌر البروتٌن : اتبعت طرٌقة  -2

مل من حامض الكبرٌتٌك المركز  21حرارٌاً بأضافة  غم من النموذج وهضمه 2بأخذ 

 Controlمع وحدة     Automatic nitrogenباستخدام جهاز كلدال المتكون من وحدة 

وحسبت نسبة   XL -800مع طابعة نوع  667نوع  Dosimateووحدة  343نوع 

 . 6525البروتٌن فً النموذج بضرب الناتج فً العامل 

مل  11( لتقدٌر التانٌن فً التمر وذلك بأخذ  (AOAC, 1990عت طرٌقة اتبتقدٌر التانٌن :  -3

 Kmno4والتسحٌح مع   Indigo carmineمل من  25من المستخلص الرائق واضافة 

n1  وتسجٌل القراءةA   ومن ثم التسحٌح مع ذات المحلول وتسجٌل القراءةB  وحسبت ,

 نسبة التانٌن من المعادلة الاتٌة : 

Tannin% =[ ( A – B )X N of Kmno4 x 0.00416 x 100 ]/ Wt. of sample  
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الدلالً  (انٌون المأخوذة من –تقدٌر السكرٌات الكلٌة والمختزلة : اتبعت طرٌقة لٌن  -4

فً تقدٌر هاتٌن الصفتٌن لعٌنة التمر . وقدرت النسبة للسكرٌات على .) 1987,والحكٌم 

 اساس الوزن الجاف .

 

غم من  2( , وذلك بأخذ  WHO) ،1998نسبة الرمادحسب طرٌقة  تقدٌر الرماد: قدرت -5

 Muffleمسحوق النموذج ووضعه فً جفنة خزفٌة وتم حرق النموذج فً فرن الحرق 

furnace   م 511على درجة  حرارة
o  

الى ان تحول لون النموذج الى الرمادي المائل 

زنت وقدرت النسبة للبٌاض وبعد ذلك تركت الجفنة فً مجفف زجاجً حتى بردت ثم و

 المئوٌة للرماد فً النموذج على اساس الوزن الجاف . 

( فً AOAC, 1991تقدٌر المواد الصلبة الذائبة الكلٌة ومعامل الانكسار : اتبعت طرٌقة ) -6

 Abbeوذلك باستعمال جهاز  بالعٌنةتقدٌر المواد الصلبة الذائبة الكلٌة ومعامل الانكسار

Refractometer ركة مجهز من شKarl Kolb  م 21وعدلت القراءة على درجة حرارة
o

 

. 

:جرى تقدٌر الرقم الهٌدروجٌنً بأستعمال جهاز قٌاس الرقم pHتقدٌر الرقم الهٌدروجٌنً  -7

 .  Beckmanالمجهز من شركة  Zeromaie SS3نوع  pH meterالهٌدروجٌنً 

 TLC Thinقة الرقٌقة تشخٌص المركبات السكرٌة بأستخدام طرٌقة كروموتوكرافً الطب -8

layer chromatography ( اتبعت طرٌقة :Egan   المأخوذة من 1976وآخرون )

ٌكا من نوع لالمحورة , اذ استعملت الواح زجاجٌة جاهزة من رقائق الس 2111النداوي 

Silica gel G  11بأبعادx21  ملم ، جففت ونشطت فً فرن على  152سم وسمك

م111درجةحرارة 
O

ونصف للتخلص من الرطوبة ، ووضعت النماذج  ولمدة ساعة 

(. اجرٌت عملٌة 11µ سم من حافة اللوح وبشكل بقع متساوٌة الحجم ) 1السكرٌة على بعد 

التخفٌف المباشر للبقع بأستعمال مجفف الشعر الحراري واستعمال خلٌط من خلات الاثٌل : 

متحرك لفصل السكرٌات. على التوالً كطور 1:5:1الكحول البروبٌلً : ماء مقطر بنسبة 

سم  15شبع اناء الفصل بخلٌط  المذٌبات قبل نقل اللوح الٌه ، و ترك المذٌب لٌصعد مسافة 

من مكان وضع النماذج وجفف اللوح بدرجة حرارة المختبر، رشت الرقائق بعدها بخلٌط 

% وبنسبة 85% الذائبة بالماء وحامض الفسفورٌك Naphthoresorinol  152ٌتألف من

م121ثم تمت عملٌة التسخٌن على درجة حرارة  1:9حجمٌة 
o

 دقائق لاظهار البقع . 5لمدة  
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 النتائج والمناقشة :

من اجرٌت هذه الدراسة لتقدٌر بعض المكونات الكٌمٌائٌة للتمر صنف سلطانً وٌظهر

% اذ ان نسبة الرطوبة تعد معٌار 1555الرطوبة بلغت ادناه ان نسبة  1الجدول  النتائج فً

لتحدٌد درجة النضج ونوع القوام بالنسبة للصنف فٌما كانت نسبة المواد الصلبة الذائبة 

. أن هذه المعاٌٌر الفٌزٌائٌة توضح ارتباط  154111% .وبلغ معامل الانكسار 84الكلٌة

انكسار الضوء المسلط علٌها من مصدر  المركبات الموجودة فً المادة الغذائٌة وقدرتها على

معٌن .اما عن اللزوجة والتً تمثل قوة المقاومة  التً ٌبدٌها السائل اتجاه حركة طبقاته واحدة 

اي انه محلول ٌمٌل  656فهو  pHبوٌز اما عن 75125فوق الاخرى فسجلت قٌمة بلغت 

رٌك والمالٌك وغٌرها للحامضٌة حٌث انه غنً بالحوامض العضوٌة مثل حامض الخلٌك والست

والحوامض اللاعضوٌة مثل حامض الهٌدروكلورٌك والكبرٌتٌك والفسفورٌك وهذا ٌطابق  ،

 (.2111ماذكره )العكٌدي ،

ر % وتعبر نسبة الرماد على غنى التم15622اماعن نسبة الرماد الكلً فقد بلغت 

 WHO, 1998لمعدنٌة )التمر بالمنجم لغناها بالاملاح ا ثمرةبالاملاح المعدنٌة فقد عرفت 

 (. 2118؛الموسوي ،

( تختلف خلال مراحل N X 6.25ان نسبة البروتٌن بالتمر محسوبة بشكل نتروجٌن )

النضج  ، عند تحضٌر عصٌر التمر فان البروتٌنات تبقى عالقة ولاتتجمع وذلك لكونها تحمل 

درجة الحموضة  شحنات كهربائٌة، كما ان عملٌة الفصل المٌكانٌكً تكون صعبة لذلك تعدل

فتبدأ البروتٌنات بالتكتل والتجمع وبالامكان   Iso electric pointالى نقطة التعادل الكهربائً 

 Kamal, 1991%  )1571بعد ذلك فصلها بالترسٌب او الترشٌح  , لقد كانت نسبة البروتٌن 

.) 

ها تعتبر اما عن السكرٌات والتً تعد المكون الاساسً فً كاربوهٌدرات التموروحٌث ان

المكون الاهم من الناحٌة التغذوٌة لانها مصدر للطاقة ومن الواجب ذكره ان الكاربوهٌدرات 

لاتعد فقط  المركبات العضوٌة المعقدة المتكونة اولاً نتٌجة عملٌة البناء الضوئً بل وتشمل 

ت الاحادٌة اٌضااًلخزٌن الرئٌسً للطاقة حٌث تزود النبات بالطاقة اللازمة للنمو . ان السكرٌا

الموجودة هً سكرٌات مختزلة اما الدٌهاٌدٌة او كٌتونٌة وابرزها الكلوكوز 

% من السكرٌات الكلٌة فالكلوكوز والفركتوز 73والفركتوزوالمالتوزوهذه نسبتها حوالً 

% 35% كلوكوز و 38من هذه القٌمة بنسبة حوالً  45:55ٌشكلان مزٌج متساوي حوالً 

% من السكرٌات الكلٌة . تتواجد السكرٌات الاحادٌة 6سبته حوالً فركتوز . اما السكروز فن
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% والسكرٌات 8159% ، كانت نسبة السكرٌات الكلٌة 7فً نواة التمر وتصل نسبتها الى 

 ( .1972؛البكر،  Khat, 1987%.   ) 73المختزلة 
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 ل التمر صنف السلطانً : التركٌب الكٌمٌائً لثمرة نخٌ 1جدول             

 فً مرحلة التمر                                  

 القٌمة       الصفة        

 %1555 الرطوبة 

 %1571 البروتٌن 

 %15113 التانٌن

 %8159 السكرٌات الكلٌة 

 %73 السكرٌات المختزلة 

 %15622 الرماد

 %84 المواد الصلبة الذائبة الكلٌة 

 154111 كسار معامل الان

 pH 656الرقم الهٌدروجٌنً

غم/سم151171 الكثافة 
3

 

 بوٌز 75125 اللزوجة
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( لعصٌر التمر وذلك لمعرفة محتواه من 1جرى تحلٌل كروموتوكرافً الطبقة الرقٌقة )الشكل 

السكرٌات اذ ان طرائق الكروموتوكرافً تعتمد على توزٌع المادة المراد فصلها بٌن طورٌن 

 Thin layerحدهما ثابت والاخر متحرك وفً كرموتوكرافً الطبقة الرقٌقة ا

chromatography (TLC)  ٌكون الطور الثابت على هٌئة طبقة رقٌقة مفروشة بالتساوي

على قطعة من الزجاج او الالمنٌوم , اما الطور المتحرك فٌكون عبارة عن مذٌب معٌن او 

المادة المراد فصلها اذ ان القطبٌة تزداد بزٌادة خلٌط مذٌبات واختٌاره ٌعتمد على نوع 

المجامٌع الفعالة وتقل بزٌادة الوزن الجزٌئً وبذلك فان القطبٌة عامل اساسً فً تحدٌد درجة 

الذوبان . وبما ان السكرٌات مركبات قطبٌة لاحتوائها على مجامٌع الهٌدروكسٌل ووجود 

لذلك من السهولة اجراء مثل هذه الاختبارات  مجامٌع الكاربونٌل سواء الدٌهاٌدٌة او كٌتونٌة

علٌها . وتبٌن ان السكرٌات الاحادٌة الالدٌهاٌدٌة  )الكلوكوز والكالالكتوز (تعطً بقع زرقاء 

 بنً .للون الالاحادٌة الكٌتونٌة)الفركتوز( تعطً بقع حمراء مائلة  السكرٌاتاللون فً حٌن 

قطعها النموذج )سم(/المسافة التً ٌقطعها الذي ٌمثل المسافة التً ٌ  Rfان حساب قٌمة 

 .1 المذٌب )سم(. وقٌمتها
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 )سم(لنماذج بقع السكرٌات الاحادٌة للتمر صنف السلطانً  Rf: قٌم  2جدول       

 

 )سم( Rfقٌمة   السكرٌات الاحادٌة     

 1576 الكلوكوز      

 1559 الكالاكتوز      

 1543 ركتوزالف     
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