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 الشكر و التعريف بالمنحة
الحمد لله رب العالمين و الصلاة والسلام على أشرف الأنبياء و المرسلين نبينا محمد و على آله و 

 أجمعين. و بعد، صحبه
وافر الشكر و التقدير لمدينة الملك عبد العزيز للعلوم والتقنية، على  إنه ليسعدنا أن نزجي  
تحسين الصناعات التحويلية للتمور في بعنوان : "  6 – 14 – م صرقم  لهذا المشروع البحثيدعمها 

تركز العمل فيه على  "، و الذي عالي الجودة( طبيعيعصير تمر  السعودية )إنتاجة المملكة العربي
  .إنتاج عصائر التمر الطبيعية عالية الجودة و المحتوى الغذائي من التمور السعودية

الزراعة لمؤازرتها و  و الشكر موصول لجامعة الملك سعود ممثلة بكلية علوم الأغذية و 
هيأ البيئة المناسبة لتنفيذ تشجيعها المتواصل للبحث العلمي الرصين، و لقسم الهندسة الزراعية الذي 

للعديد من مساعدي  المشروع البحثي في مراحله المختلفة. كما لا يفوتنا أن نزجي وافر الشكر و التقدير
البحاث و الفنيين و طلاب مرحلتي البكالوريوس و الماجستير الذين ساهموا مساهمة فعالة في إنجاز 

و التقرير  للأساتذة الأفاضل محكمي التقارير الفنيةالعديد من المهام المرتبطة بتنفيذ المشروع، و 
 للمشروع. النهائي
 لتوفيق إلا من عند الله. و آخر دعوانا أن الحمد لله رب العالمين.ا و ما 
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 ملخص
إستهدف هذا المشروع البحثي إنتاج عصائر تمر طبيعية عالية الجودة و المحتوى الغذائي من التمور 

على مستوى معملي تجريبي، و تحليل ثمار التمور و العصائر المنتجة، و من ثم تقييم السعودية 
 ر المنتجة تقييماً حسياً بواسطة محكمين على دراية كاملة بالتمور السعودية و منتجاتها.ئالعصا

و قد تم إنتاج عصائر التمور من ثلاثة أصناف من التمور السعودية و هي السكري و  
معاِملات اللون الأساسية لثمار التمور أن كتلة  و بينت نتائج الخواص الطبيعية و ز.الخلاص و الرزي

جم لأصناف السكري و الخلاص و الرزيز، على  6.11و  9.11و  8.85حبة التمر كانت مساوية 
جم ،  0.76و  0.82و  1.03الترتيب؛ و كتلة النوى و نسبة كتلة النوى إلى حبة التمر كانت مساوية 

. و بلغ طول الثمار ، على الترتيبلثمار السكري و الخلاص و الرزيز 0.112و  0.09و  0.116و 
لثمار السكري  مم 20.74و  21.19و  24.03مم، و  27.51و  36.69و  30.60و قطرها الأكبر 

 27.33و تفاوتت قيم معاملات اللون الأساسية في الحدود و الخلاص و الرزيز، على الترتيب.
 ؛*a)للسكري( للمعامل  9.59)للرزيز( إلى  5.74؛ و  *L)للسكري( للمعامل  38.84)للرزيز( إلى 

 . *b)للسكري( للمعامل  18.95)للرزيز( إلى  6.31و 
و بين التحليل الكيميائي للب ثمار أصناف التمور الثلاثة تفاوتاً في قيم الكربوهيدرات و  

 54.27) يفي صنف السكر  السكروزسكربات الفركتوز و الجلوكوز والسكروز، حيث كانت كميات 
جم( و الرزيز 100جم/ 0.48جم( أكبر بصورة معنوية مقارنة بكمياته في صنفي الخلاص )100جم/
 33.56جم( ؛ بينما كانت محتويات سكري الفركتوز و الجلوكوز في صنف الخلاص )100/جم 0.47)

 33.92و  32.62جم فركتوز و جلوكوز، على الترتيب( و صنف الرزيز )100جم/ 37.04و 
أكبر بصورة معنوية من محتوياتها في صنف السكري  جم فركتوز و جلوكوز، على الترتيب(100جم/
فركتوز و جلوكوز، على الترتيب(. و تفاوتت محتويات لب ثمار التمور جم 100جم/ 7.81و  6.34)

جم لصنفي السكري و الخلاص، على الترتيب(؛ و الدهون 100جم/ 2.11إلى  3.12من البروتينات )
جم لصنفي الرزيز و السكري، على الترتيب(؛ و للمحتوى الرطوبي  100جم/ 0.17إلى  0.15)
إلى  0.15ي السكري و الرزيز، على الترتيب(؛ و للرماد )جم لصنف100جم/ 15.3إلى  10.26)

جم لصنفي الرزيز و السكري، على الترتيب(. أما محتويات لب التمور من الألياف 100جم/ 0.17
جم( و 100جم/ 2.46الخام وفايتمين ج فقد كانت بالنسبة للألياف الخام الأدنى لصنف الرزيز )

 1.19و بالنسبة لفايتمين ج الأدنى لصنف السكري )جم(؛ 100جم/ 3.7الأعلى لصنف السكري )
جم(. و كان البوتاسيوم هو أعلى المعادن 100مجم/ 1.76و الأعلى لصنف الخلاص ) جم(100جم/م
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 585.00جم لصنف الرزيز إلى 100مجم/ 525.00محتوى في لب التمور حيث تفاوت في الحدود 
جم( فقد تفاوتت في الحدود 100ى )مجم/جم لصنف السكري. أما محتويات المعادن الأخر 100مجم/
للماغنيسيوم و )سكري(  76.10إلى )رزيز(  46.35للكالسيوم و  )سكري( 64.05 إلى  )رزيز( 55.9
.و للصوديوم)رزيز(  11.50إلى )سكري(  9.10للفسفور و )سكري(  10.83إلى )خلاص(  5.40

جم 100ك كالوري/ 294.56ة في الحدود كانت قيم الطاقة الكلية في لب أصناف التمور الثلاثة متفاوت
لصنف السكري.و بينت النتائج التجريبية للحمل جم  100ك كالوري/ 315.19لصنف الرزيز إلى 

الميكروبي و الخمائر و الأعفان و الكوليفورم لثمار أصناف التمور الثلاثة أنها تقع في حدود القبول 
  بالنسبة للتمور.

الكيميائي لعصائر التمور الطبيعية وعصائر التمور الطبيعية المضاف و قد بينت نتائج التحليل  
لها عصير الليمون الطازج لأصناف التمور الثلاثة تفاوتاً قي محتوياتها من الكربوهيدرات و السكريات 

ينات و الدهون و الرماد و معادن البوتاسيوم تالكلية و سكريات الفركتوز و الجلوكوز والسكروز، و البرو 
في لكالسيوم والماغنيسيوم  و الفسفور و الصوديوم.كما تفاوتت محتويات المواد الصلبة الذائبة الكلية و ا

بركس  º 22.9إلى  ٪10بركس لعصير الرزيز المضاف له عصير الليمون بنسبة  º 21.2الحدود 
 0.06( في الحدود ٪وتت قيم الحموضة المعيارية كحمض سيتريك )العصير الخلاص الطبيعي.كما تف
.أما ٪10لعصير الرزيز المضاف له عصير الليمون بنسبة  0.76لعصير الخلاص الطبيعي إلى 

لعصير الرزيز المضاف له  3.44فقد تفاوت في الحدود  (pH)تركيز الأس الهيدروجيني للعصائر 
لعصير الخلاص الطبيعي. و لم تظهر أي من العصائر التي  6.26إلى  ٪10عصير الليمون بنسبة 

 نتاجها أي محتوى من فايتمين ج.تم إ
أشارت نتائج التقييم الحسي لعصائر التمور الطبيعية المنتجة تفضيل المحكمين لعصير تمر  

 درجة على المقياس الهيدوني 7.6السكري الطبيعي )بدون عصير ليمون مضاف( حيث حاز على 
(Hedonic scale) (9  و كذلك تفوق عصير 1كدرجة قصوى و .)تمر السكري الطبيعي  كدرجة دنيا

و حصل كلي  )بدون عصير ليمون مضاف( في درجات تقييم المحكمين للون وطعم ونكهة العصائر.
في  7.4عصيري الخلاص و الرزيز الطبيعيين )بدون عصير ليمون مضاف( على درجة تساوي 

ق معنوية في تأثير فرو  أي  مقياس التفضيل العام.كما بين تحليل التباين للتأثيرات الأساسية عدم وجود
صنف التمر، بينما كانت هنالك فروق معنوية في تأثير عصير الليمون المضاف. و لم يظهر التفاعل 

 المتبادل لصنف التمر و عصير الليمون المضاف وجود أي فروق معنوية.
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ABSTRACT 
This project aimed at production of high quality and nutritious natural date juices  from 

Saudi dates at a pilot laboratory level, and analysis of date fruits and produced juices 

followed by sensory evaluation of produced natural juices through panelists knowledgeable 

of Saudi dates and their products. 

 Date juices were produced from three Saudi date cultivars, namely, Sukkari, Khlass, 

and Rezaiz. Results of the physical properties and basic color parameters of date fruits 

showed that mass  of the date fruit was 8.85, 9.11, and 6.11 for Sukkari, Khlass, and Rezaiz 

cultivars, respectively; and mass of date pit and ratio of date pit mass to mass of whole fruit 

were 1.03, 0.82, and 0.76 g; and 0.116, 0.09, and 0.112 for Sukkari, Khlass, and Rezaiz 

cultivars , respectively. Length and major diameter of date fruits were 30.6, 36.69, and 

27.51 mm; and 24.03, 21.19, and 20.74 mm for Sukkari, Khlass, and Rezaiz cultivars, 

respectively. Basic color parameters varied within the ranges 27.33 (Rezaiz) to 38.84 

(Sukkari) for the parameter L*, 5.74 (Rezaiz) to 9.59 (Sukkari) for the parameter a*, and 

6.31 (Rezaiz) to 18.95 (Sukkari) for the parameter b*. 

 Chemical analysis data of the flesh of the three date cultivars showed variations in 

carbohydrates and fructose, glucose, and sucrose sugars. The sucrose content in the Sukkari 

cultivar (54.27 g/100 g) was significantly higher as compared to its content in Khlass (0.48 

g/100g) and Rezaiz (0.47 g/100g) cultivars. Fructose and glucose sugars content in Khlass 

cultivar (33.56 and 37.04 g/100g fructose and glucose, respectively), and Rezaiz cultivar 

(32.62 and 33.92 g/100g fructose and glucose, respectively), were significantly higher as 

compared to their content in Sukkari cultivar (6.43 and 7.81 g/100g fructose and glucose, 

respectively).Protein, fat, moisture, and ash contents in g/100g varied in the ranges  3.12 

(Sukkari) to 2.11 (Khlass) for protein, 0.15 (Rezaiz) to 0.17 (Sukkari) for fat, 10.26 

(Sukkari) to 15.3 (Rezaiz) for moisture,  and 0.15 (Rezaiz) to 0.17 (Sukkari) for ash. Crude 

fiber content in date flesh was the lowest in Rezaiz cultivar (2.46 g/100g)  and the highest in 

Sukkari cultivar (3.70 g/100g), and vitamin C content was the lowest in Sukkari cultivar 

(1.19 mg/100g) and the highest in Khlass cultivar (1.76 mg/100g).Potassium showed the 

highest content among all analyzed minerals in date flesh varying within the range 525.00 

g/100g in Rezaiz cultivar to 585.00 g/100g in Sukkari cultivar. Other minerals contents in 

g/100g varied in the ranges 55.9 (Rezaiz) to 64.05 (Sukkari) for calcium, 46.36 (Rezaiz) to 

76.10 (Sukkari) for magnesium, 5.40 (Khlass) to 10.83 (Sukkari) for phosphorous, and 9.10 

(Sukkari) to 11.50 (Rezaiz) for sodium. Total energy content in date flesh of the three date 

cultivars varied within the range 294.56 k calorie/100g in Rezaiz cultivar to 315.19 k 

calorie/100g in Sukkari cultivar. Experimental results revealed that microbial load, yeasts, 

molds, and coliform in the fruits of the three date cultivars were within accepted levels for 

dates. 

 Chemical analysis results of natural date juices and natural date juices with added 

fresh lemon juice produced from the three date cultivars showed variability in their content 

of carbohydrates, total sugars, fructose, glucose, sucrose, protein, fat, ash, potassium, 

calcium, magnesium , phosphorous, and sodium. Total soluble solids content also varied in 

the range 21.1 Brix for Rezaiz juice with 10% added fresh lemon juice to 22.9 Brix for 

natural Khlass juice. Titratable acidity as citric acid (%) varied in the range 0.06 for Khlass 

natural juice to 0.76 for Rezaiz juice with 10% added fresh lemon juice, and the pH values 

for date juices varied in the range 3.44 for Rezaiz juice with 10% added fresh lemon juice to 
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6.26 for Khlass natural juice. None of the produced date juices showed any vitamin C 

content. 

 Results of the sensory evaluation data showed that panelists preferred most the 

natural Sukkari juice (without added lemon juice) with a score of 7.6 in the Hedonic scale 

(9 most accepted, 1 least accepted).Natural Sukkari date juice (without added lemon juice) 

was also superior in panelists scores for color, taste, and flavor of the date juices. Khlass 

and Rezaiz natural juices (without added lemon juice) scored 7.4 for the overall 

acceptability attribute. Analysis of variance of the main effects of the produced juices 

showed no significant differences in the effect of the date cultivar, and significant 

differences in the effect of added lemon juice. Interaction of date cultivar and added lemon 

juice showed no significant difference. 
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 المقدمة -1
حيـث تحتـل  على المستوى العـالمي، للتمور من اكبر الدول إنتاجاً  العربية السعودية المملكة تعد  

مليـون  23عـدد أشـجار النخيـل يتجـاوز .و تشـير الإحصـائيات إلـى أن المرتبة الثالثة بعد مصـر و إيـران
ألــف طــن مــن  992حــوالي  تبلــغبإنتاجيــة ســنوية  ألــف هكتــار و 156نخلــة تحتــل مســاحة تبلــغ حــوالي 

أصـناف  عـدد يصـل وهــ(.  1432 )وزارة الزراعـة، من إنتـاج الفاكهـة المحلـي ٪55تمثل حوالي  التمور
 و شـهرة. هـي الأكثـر انتشـاراً  ا  صـنف  60 حـوالي منهـا اً مختلفـاً صنف 450 التمور في المملكة إلى حوالي

 الـدول العربيـة منهـا تنـتجمليون طن سـنوياً  7.5حوالي في الوقت الحالي  يبلغ الإنتاج العالمي للتمور و
التمـور و تعتبـر  . (FAOSTAT,2010)من الإنتاج  اعااجع  ٪13و المملكة حوالي  ٪70حوالي  مجتمعة

 كبيرةنسبة  لإحتوائها على المملكة لما تحتويه من قيمة غذائية عالية من المحاصيل الزراعية الهامة في

ولـذلك  .مـن وزنهـا الجـاف ٪70.2 قد تتجاوزوالتي  الطبيعية )جلوكوز، فركتوز، سكروز( من السكريات
. كمــا تحتــوي التمــور علــى العديــد مــن الفواكــه فــي محتواهــا مــن الطاقـة الحراريــة تعتبـر التمــور مــن أغنــى

. وبصــفة عامــة مثــل المعــادن الهامــة و الفايتمينــات و الأليــاف غذائيــة المفيــدة لجســم الإنســانالعناصــر ال
 العناصــــر الغذائيــــة إذا قورنــــت بمثيلاتهــــا مــــن الفواكــــه الأخــــرى تعتبــــر مصــــدراً جيــــداً للطاقــــة الحراريــــة و

 .(2009)حسن،
 تتركــز منتجاتهــا فــيمصــنعاً للتمــور  62مــن  حاليــاً  يتكــون قطــاع صــناعة التمــور فــي المملكــة و 

وينـتج  ،ميكانيكياً أو المعبـأة تحـت تفريـغ أو المحشـوة بالمكسـرات لتمور المفرودة) المفككة( أو المكبوسةا
.بيد أن معظمهـا لـم يصـل إلـى على مستوى محدود إضافة لذلك معجون التمر و دبس التمر هابعض من

لإنتـــاج عصـــائر التمــــر  تقنيـــات التصــــنيع الحديثـــة المعتمـــدة علـــى مرحلـــة الصـــناعات التحويليـــة للتمــــور
الأطفـــال و المنتجـــات المبثوقـــة و ســـكر التمـــر الســـائل عـــالي الفركتـــوز،  أغذيـــةو المربيـــات و  الطبيعيـــة

منتجـات الأعـلاف  ، فضـلًا عـن و الإيثـانول خل التمور و خميـرة الخبـز و حمـض السـيتريك إضافة إلى
ومـن المتوقـع أن تتطـور صـناعة التمـور بشـكل أكبـر  ت التصـنيع.ايـلعملالحيوانية من المتبقيات الثانويـة 
 الهائـل لتقنيـات هندسـة التصـنيع الغـذائي المختلفـة لاسـتنباط منتجـات التقدمفي المستقبل وأن تستفيد من 

جديـــدة إضـــافة إلـــى اســـتخدام التمـــور فـــي العديـــد مـــن المنتجـــات الغذائيـــة مثـــل منتجـــات الألبـــان  تحويليـــة
 .(2009)حسن،الأطفال ومنتجات المخابز والعصائر وأغذية

للمركزات  ستيراداً إالدول  أكثرمن  و في جانب قطاع إنتاج العصائر و المشروبات تعد المملكة
عزى ذلك إلى زيادة الإقبال ي و ،مشروبات الطاقة العصائر و الداخلة في صناعة المشروبات الغازية و
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الكثير من  قد أثير قس لفترة طويلة علي مدار العام. ونتيجة لارتفاع درجة حرارة الط هاستهلاكإعلي 
 نتيجة لإستهلاكهم المتزايد يتضرر منها المستهلكين قد حول العديد من المشاكل الصحية التيالجدل 

 لها والعصائر و مشروبات الطاقة المحتوية على العديد من المواد الكيميائية المضافة مياه الغازيةلل
جراء هذا البحث بهدف استغلال التمور لإ و كان ذلك دافعاً .صلاحيتهاو إطالة فترة  مذاقهالتحسين 
، فضلًا القيمة الغذائية الجودة و ةعالي عصائر تمر طبيعيةفي إنتاج  المتوافرة بكميات كبيرة السعودية

عن تشجيع قطاع صناعة التمور في المملكة لتبني إضافة خطوط تصنيعية حديثة في المصانع  
 . قائمة حالياً لإنتاج عصائر تمر طبيعية عالية الجودة و القيمة الغذائيةال

 ةتمر طبيعي عصائرإلى استخدام التمور السعودية في إنتاج بصورة رئيسية  وقد هدف هذا البحث
قيــاس بعــض  و مــن ثــم تقييمهــا حســياً لتحديــد درجــة قبولهــا لــدى المســتهلك، إضــافة إلــى ،الجــودة ةعاليــ

و تحليـل العصـائر لثمار التمور المستخدمة و تحليلها كيميائياً و ميكروبيـاً،  الأساسية يةالخواص الطبيع
 المنتجة كيميائياً.
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 المسح الأدبي -2

تعد فاكهة التمور من الفواكه الغنية بالسكريات و التي تشمل الفركتوز والجلوكوز والسكروز،           
و  و المعادن والتي تشمل البوتاسيوم والكالسيوم والماغنيسيوم والفسفور و المنجنيز والكلورين،

تمور بالأغذية الصحية و الألياف الطبيعية.و بصفة عامة ترتبط ال الفايتمينات خاصة فايتمين أ و د،
و المربيات  حيث تجد طريقها للإستخدام في حلويات التمور و منتجات المخابز و الأغذية المحفوظة

 ,Sawaya, et al., 1983a; Sawaya, et al., 1983b; Sawaya et al., 1989) والجلي و أغذية الإفطار

Yousif and Al- Gahamdy, 1998, Yousif et al. 1996, Ramadan , 1998 , and  Hassan, 2003)  
إستقصى العديد من الباحثين إستخلاص العصائر من التمور و إنتاج المستخلصات المركزة )دبس .

 ,Benjamin et al., 1982; Hamad et al., 1983; Mikki, et al., 1983; Mustafa et al., 1983b) التمر(

El-Shaarawy et al., 1989; Ramadan, 1998, and Al-Harthi, 1999)  . ودرس الباحثين (Chiara et 

al., 2007)  خصائص عصائر التمور المستخلصة من متبقيات فرز وتصنيف تمور الصنف دجلة نور
و الأس الهيدروجيني و المواد الصلبة و محتوى المعادن و نوعية  الإنتاجية و هي الحصيلة

و الفطريات و محتوى الكائنات المجهرية الهوائية.أفضل  الكربوهيدرات و فايتمين ج و الخمائر والعفن
 ٪08،0حامض سيتريك و  1-جم ل 2.13عصائر التمر المنتجة من قبل الباحثين كانت محتوية على 

جلوكوز و فركتوز وسكروز، على  1-جم ل 9.185و  6.39و  5.26على أساس جاف فسفور و 
 Shaarawy et)و حققت جميع العصائر المنتجة المتطلبات الميكروبية الصحية.أجرى الباحثين  الترتيب.

al., 1989)  محاولات عديدة لتجهيز مشروبات من عصائر التمور غازية )مضاف إليها غاز ثاني إكسيد
وجدوا أن عصائر التمور تحتاج إلى تعزيزها بإضافة أحماض عضوية و  الكربون( و غير غازية و

 نكهات مختلفة للحصول على منتجات مقبولة لدى المستهلك.
أن عصير التمر الصافي المحتوى فقط على المواد الصلبة الذائبة  (Popenone, 1973)أوضح  

للتمور لم يحظى بإستخدام كبير لطعمه الخالي من النكهة القوية المميزة مقارنة بعصائر الفواكه الأخرى 
التوت المختلفة.و ذكر أن إنتاج عصير التمر يتطلب عادة ترشيح العصير  مثل العنب و التفاح و أنواع

الخام بإستخدام مادة مساعدة للترشيح حيث تسبقها عملية غليان سريعة لترسيب بعض المواد 
الغروانية.كما بين أن عملية الفصل بالطرد المركزي تؤدي للحصول على نتائج مرغوبة بيد أنها مرتبطة 

ير الخام.و قد تم إستخدام هيدروكسيد الكالسيوم و الجيلاتين و التانين لإزالة عكارة بمدى عكارة العص
خطوات إنتاج عصير  (Pareek et al., 1985)العصير قبل عمليات الفصل بالطرد المركزي. و أقترح 

م التمر على المستوى المنزلي بتسخين خليط التمر و الماء بنسب متساوية إلى درجة الغليان، و من ث
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إستخلاص عصير التمر بالعصر اليدوي للخليط خلال قماش نظيف.و يتبع ذلك تخفيف العصير و 
، و من ثم تعبئة العصير الناتج في عبوات زجاجية و ٪3إضافة السكر و حامض السيتريك بنسبة 

 دقيقة داخل ماء في درجة الغليان. 25بسترته داخلها لفترة 
صنف التمر كش الحبش الذي يعد منخفضاً في جودته نسبياً  AL-Farsi (2003)إستقصى  

لإنتاج مركز مستخلص تمر عالي الجودة بتعديله لعملية إستخلاص عصير التمر الصافي.و قد 
( التسخين مع إضافة الحجر الجيري و من 2( الترشيح )1إستخدم خمسة طرق لتصفية العصير هي: )

( إستخدام مسحوق 4البارد و من ثم إجراء عملية الترشيح ) ( إضافة الحجر الجيري على3ثم الترشيح )
( إستخدام الكربون المنشط الحبيبي و من ثم الترشيح.و قد تم 5الكربون المنشط و من ثم الترشيح )

إيجاد محتوى السكريات و المواد الصلبة الذائبة الكلية و الرماد و الأس الهيدروجيني و اللون و النقاء 
 (AL-Hooti et al., 2002; AL-Farsi et al., 2007)طرق التصفية المختلفة.كما أوجد  تجريبياً لتقييم

 المكونات الكيميائية والوظيفية لمستخلصات التمور و منتجاتها الأخرى.
أن قطاع صناعة مستخلصات التمور المركزة بإيران يستخدم  (Entezari et al., 2004 )أوضح  

م و لفترة    50سبة من الماء و من ثم تسخينها لدرجة حرارة لا تتجاوز طريقة خلط التمور مع كميات منا
ساعة واحدة قبل تصفية الخليط لإنتاج عصير التمر.و أشار الباحثين إلى أن هذه المعاملة غير كافية 
لقتل الكائنات المجهرية المتواجدة في التمور.كما بينوا أن التسخين لدرجات حرارة عالية و لفترات طويلة 

د تؤدي إلى فقد كبير في المكونات التغذوية فضلًا عن تأثيرها على اللون النهائي للمنتج.إستخدم ق
الباحثين الموجات فوق السمعية لتحسين حصيلة و جودة المستخلص و تفادي المشاكل الصحية الناتجة 

لمضاف و شدة عن التلوث بالكائنات المجهرية.وقد تم إستخدام نسب مختلفة لفاكهة التمر و الماء ا
الموجات فوق السمعية و درجة الحرارة.وقد أوضحت النتائج التجريبية أن المعاملة بالموجات فوق 
الصوتية تحت الظروف المناسبة تؤدي إلى معدلات أكبر للإستخلاص في زمن وجيز والحصول على 

بالطرق التقليدية.و  جودة فيزيائية أفضل للمنتج، فضلًا عن تخفيضها المعنوي للعد الميكروبي مقارنة
خلص الباحثين إلى تأكيد نتائج الدراسة لوجود عناصر مضادة للميكروبات في فاكهة التمر يمكن تحفيز 

 تأثيراتها بإستخدام الموجات فوق السمعية.
أحـد أهـم العمليـات المتكاملــة اللازمـة لإنتـاج عصــير التمـر هـي عمليــة إسـتخلاص المـواد الذائبــة  

نهــا أو لبهــا منــزوع النــوى. و لدرجــة الحــرارة و الخلــط الميكــانيكي أهميــة كبيــرة فــي فــي التمــور مــن معاجي
زيادة إستخلاص المواد الذوابة من معجون أو لب التمور حيث يزداد معامل انتشـار المـادة المذيبـة وهـي 

 Hassan)و رفع كفاءة عملية الإستخلاص  رالماء داخل الجسيمات الصلبة مما يؤدي إلى زيادة الانتشا
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and Hobani, 1994; AL-Harthi, 1999).  و قـد بـين الحـارثي (AL-Harthi, 1999)اسـتخلاص  إمكانيـة
( مـــن المـــواد الصـــلبة الذائبـــة فـــي معجـــون التمـــر باســـتخدام عمليـــة الخلـــط %90نســـبة عاليـــة) أكثـــر مـــن 

الميكانيكي مع التسخين متبوعة بالترشيح الميكانيكي. ولإتمام ذلك يخلـط معجـون التمـر مـع المـاء بنسـبة 
سـتعلق النـاتج للحصـول م ثـم يرشـح الم80ºدقيقـة عنـد درجـة حـرارة  30معجون تمر لمدة  1ماء :  2،5

 على مستخلص صافي خالي من المواد الصلبة غير الذائبة.
من طرق استخلاص عصير التمر في الصناعة طريقة النضائد وهي عبارة عن جهاز يتكون من 

لكــل اســطوانة وتمــلأ بــالتمر الكامــل مــن فتحتهــا العليــا  3م1عــدد مــن الأســطوانات المعدنيــة بســعة حــوالي 
م من فتحة في أسفل الاسطوانة ثم يتخلل محتواها من التمر 80ºء ساخن عند حوالي وتغلق ثم يدخل ما

بخـار  هويذيب جزءاً من المـواد الصـلبة الذائبـة فيهـا ويخـرج مـن فتحـة فـي أعـلا الاسـطوانة ثـم يضـاف إليـ
 الماء للمحافظة على درجـة حرارتـه ويـدخل عبـر أنبـوب خـاص إلـى الاسـطوانة التاليـة وهكـذا وتعـاد تعبئـة

 %1الاسطوانة الأولى بالتمر عندما ينخفض تركيز المواد الصلبة الذائبة في العصـير الخـارج منهـا إلـى 
(Barravveld, 1993). 

نتاج عصائرها   للحصول على أفضل الظروف المثلى لإستخلاص المواد الذوابة من التمور وا 
حصيلة إنتاجية على مستوى الصافية و التي تحقق أقل التكاليف و أفضل مستويات الجودة و أعلى 

صناعي يجب أخذ العديد من العوامل في الإعتبار.فعند وضع التمور كاملة في ماء بارد سيتطلب ذلك 
زمنا  طويلًا لإستخلاص موادها الصلبة الذوابة، نظراً لوصول المواد الصلبة الذائبة في المحلول المحيط 

ها و بالتالي إيقاف عملية إنتقال المادة بين الثمرة و بالثمرة إلى نقطة التوازن مع الماء الموجود داخل
المحلول.عملية تحريك وخلط طوري الثمرة والماء خلطاً ميكانيكياً مستمراً مع التسخين سيؤدي دون شك 
إلى زيادة معدل الإستخلاص و تخفيض الزمن اللازم بشكل ملحوظ.الخطوة الثانية لتخفيض الزمن 

لبة الذوابة من التمور هي زيادة مساحة السطح بين الماء و لب التمر اللازم لإستخلاص المواد الص
لتسهيل التبادل السريع للمواد الذوابة.و يتأتى ذلك بالمعالجة المسبقة مثل عملية الهرس والتحطيم للب 

 .  ((Chemap , 1984; Barraveld , 1993)ثمار التمر أو تقطيعها لقطع صغيرة 
يعرف بمريس التمر في بعض مناطق المملكـة يعـد مشـروباً مغـذياً  عصير التمر الطبيعي والذي 

غني بالطاقة المركـزة الجـاهزة للامتصـاص فـي جسـم الإنسـان، والـذي يـتم تحضـيره بطريقـة بسـيطة حيـث 
يخلط التمر في مقدار مناسب من الماء حتى يكون مناسباً للشرب، وقد يضاف بعض النكهات التغذوية 

التمر( غني بالعناصر الغذائية المفيدة  سو غير ذلك . ويعتبر هذا العصير) مريمثل الأقط أو الأتراج أ
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اللازمة للنمو عند الأطفـال ولعمليـات البنـاء الحيويـة للجسـم فـي جميـع أطـوار ومراحـل العمـر حتـى سـني 
 .المتقدمة ةالشيخوخ
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 منهج البحث -3
 المواد 3-1

اصناف التمور الثلاثة في مرحلة التمر سكري و خلاص و رزيز من إنتاج موسم شراء تم 
تمور السكري التي تم  هـ من اسواق التمور المتخصصة في مدينتي الرياض و الإحساء.1431التمور 

شراؤها كانت من إنتاج منطقة القصيم أما صنفي الخلاص و الرزيز فمن إنتاج الإحساء بالمنطقة 
ر التي تم شراؤها كانت جميعها من النوعية الممتازة، و معبأة في اكياس بلاستيكية مغلفة الشرقية. التمو 

تم تنظيفها وفرز الشوائب والتمور الضامرة أو  داخل عبوات كرتونية.بعد نقل التمور إلى المعمل مباشرة
الأغذية والزراعة  قسم الهندسة الزراعية في كلية علومبمعمل هندسة تصنيع الأغذية في  المعطوبة يدوياً 

تم نشر التمور  و من ثم الشرب لغسل و تنظيف التموربجامعة الملك سعود بالرياض، وقد استخدم ماء 
بعد  ، وساعة 24م( لمدة ° 24للتجفيف بعد غسيلها في المعمل في الجو العادي )درجة حرارة حوالي 

 م° 5في الثلاجة عند درجة حرارة وحفظها  داخل قوارير زجاجية كبيرة محكمة الغلقً  ذلك تم  وضعها
        لحين إجراء التجارب.

 
  الطرق 3-2
 الخواص الطبيعية للثمار الكاملة 3-2-1

حبة تمر من كل صـنف  100لإيجاد متوسط الكتلة لحبة التمر لأصناف التمور الثلاثة تم أخذ 
 Mettler Toledo)ملجـم  0.01عشوائيا  و قياس كتلة كل حبـة علـى حـدة بإسـتخدام ميـزان حسـاس دقتـه 

Sensitive Balance, Switzerland) اس حبـة تمـر و مـن ثـم قيـ 25، و تبع ذلك نزع النوى يدوياً مـن كـل
كتلــة التمــر كامــل النــوى و النــوى المــزال لإيجــاد نســبة كتلــة النــوى لكــل صــنف، كمــا تــم قيــاس الطــول و 

 ,Absolute Digimatic, Mitutoyo) سبإسـتخدام قدمـة )ورنيـة( دقيقـة القيـاالقطـر الأكبـر لحبـات التمـر 

Japan).  و قد تم قياس معاملات اللون الأساسيةL* و a* و b* ور الثلاثة بإستخدام لثمار أصناف التم
 . (Color Flex Hunter Lab, USA)جهاز 

 
 التمر  و عصائر  التحليل الكيميائي للب 3-2-2

 (AOAC,1995)تم إستخدام الطرق التحليلية الرسمية لجمعية الكيميائيين التحليلية الرسمية  
( أدناه تفاصيل الطرق و الأجهزة التي 1-3لتحليل جميع عينات لب و عصائر التمور. و يبين جدول )

 تم إستخدامها:
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(.تفاصيل الطرق و الأجهزة المستخدمة لتحليل عينات لب و عصائر تمور السكري و 1-3جدول )
 .(AOAC,1995)  ة الرسميةيتبعاً لجمعية الكيميائيين التحليل الخلاص و الرزيز

 الأجهزة الرئيسية طريقة التحليل التحليل الكيميائي م
 الكربوهيدرات الكلية 1

 (Total Carbohydrates) 

AOAC 996.11 UV-VIS Spectrophotometer (UV-160 

1PC), Shimadzo 

 AOAC 980.13 RID 10A Detector, HPLC, Shimadzo (Sugars)السكريات  2

 الألياف الخام 3

 (Crude Fiber) 

AOAC 978.10 Fibertec 2010, Foss Tecator 

 AOAC 988.05 2300 Kjeltec, Foss Tecator (Protein)البروتينات  4

 الدهون الكلية 5

 (Total Fat) 

AOAC 963.15 2050 Soxtec, Foss Tecator 

 AOAC 972.15 Furnace, Barnstead Thermolyn (Ash)الرماد  6

 المحتوى الرطوبي 7
(Moisture) 

AOAC 925.45 Binder Air Circulated Oven 

 المواد الصلبة الذائبة الكلية 8
(TSS, Brix) 

AOAC 932.14 Brix Meter 

 الحموضة المعيارية  9
(Acidity) 

AOAC 984.24 Titration 

 ,AOAC 986.13 SPD M10A Detector, HPLC (Vitamin C)فايتمين ج  10

Shimadzo 

 المعادن  11

(Metals, K,Ca,Mg,Na) 

AOAC 985.35 Aa 6650 AAS, Shimadzo 

 AOAC 970.39 UV-VIS Spectophotometer (UV-160 (Phosphorus)الفسفور  12

1PC), Shimadzo 

 
 التحليل الميكروبي للب التمر 3-2-3

 10جم من كل عينة في كيس بلاستيك معقم، و بعد إضافة  10تم الفحص الميكروبي بوزن 
من محلول فسيولوجي معقم خلطت العينة جيداً ثم خففت في أنابيب إختبار زجاجية يحوي كل منها مل 
أوساط  4مل محلول فسيولوجي معقم )عينات الماء خففت مباشرة(. بعد ذلك تم تزريع كل عينة على  9

كانت  مغذية في أطباق بتري و حضنت على درجات الحرارة المناسبة.أوساط التزريع و طرق التحضين
 : (Mahjoub et al., 1986) كما يلي

 .م°36على  يوم 2-1تحضين لمدة  ،NA العد الكلى للبكتريا على وسط الأجار المغذى  -1
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أيام  7-3تحضين لمدة  ، PDA مستخلص اجار البطاطس و الدكستروز لخمائر و الأعفاناعد  -2
 .م°25على 

 .م °37ساعة على  24تحضين لمدة  ، VRBAلبكتريا القولون على وسط  بكتريا القولونالعد  -3
 

 و المضاف لها عصير الليمون تجهيز عصائر التمور الطبيعية 3-2-4

عينات أصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز و التي تم تجهيزها كما تم تفصيله في  
 المواد، أجريت عليها العمليات التالية لإنتاج عصير التمر الصافي: 1-3البند 
 .(1-3)شكل   النوى يدوياً للحصول على اللب منزوع النوىإزالة  -1

 
 (.إزالة النوى يدوياً و الحصول على اللب منزوع النوى.1-3شكل )  

 

 .(2-3)شكل  فرم لب التمر لإنتاج عجينة التمر -2

                           
 فرم لب التمر لإنتاج عجينة التمر. (.2-3شكل )
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)معجون تمر: ماء مقطر )وزن/وزن(( لكل صنف من أصناف  2.5:1تجهيز مستعلق التمر ) -3
، (3-3)شكل  التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز عن طريق الخلط الميكانيكي و التسخين

(AlHarthi, 1999). 

 
 تجهيز مستعلقات التمر لأصناف التمور الثلاثة. (.3-3شكل )

 

ر و أصناف التمور الثلاثة لإنتاج عصائر التمالترشيح الميكانيكي لمستعلق التمر لكل صنف من  -4
 .(4-3)شكل  الصافية
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 الترشيح الميكانيكي على مستوى معملي تجريبي )شبه صناعي( لإنتاج عصائر (.4-3شكل )
 كعكة الترشيح )المواد الصلبة غير الذوابة(.التمر الصافية من المستعلقات و فصل 

 

بسترة العصير الصافي الناتج دفعياً داخل قوارير زجاجية في حمام مائي متحكم في درجة حرارته،  -5
م و الحفاظ عليه عند هذه    70مع التقليب المستمر حتى وصول درجة حرارة العصير إلى حوالي 

 حمام المائي إلى درجة حرارة الغرفة .الدرجة لمدة دقيقتين، و من ثم تبريده في ال

إضافة عصير الليمون الطازج لتحضير عينات عصير التمر الطبيعي المضاف له عصير الليمون  -6
 بالوزن. ٪10و  ٪5تركيزين الطازج ب

ة و الطبيعية المبسترة المضاف لها عصير الليمون المبستر  عينات عصائر التمر الطبيعية.تعبئة  -7
م ،    18-عند درجة حرارة  جميع العينات اجية معقمة ومحكمة الغلق و حفظفي قوارير زج الطازج

 لحين إجراء التجارب اللاحقة.
 التقييم الحسي لعصائر التمور 3-2-5

تم تحكيم عينات عصائر التمور الطبيعية لأصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز 
الدراسات العليا بكلية علوم الأغذية والزراعة محكماً من أعضاء هيئة التدريس و طلاب  24بواسطة 

قسم علوم الأغذية والتغذية في حيز منفصل لكل بجامعة الملك سعود في معمل التقييم الحسي ب
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بعد  م(º 5محكم.و قدمت عينات عصائر التمر مباشرة من العصير المحفوظ عند درجة حرارة الثلاجة )
مل، حيث تم تقديم ثلاثة  100ب بلاستيكية شفافة سعة في أكوا تذويبه من التجميد داخل الثلاجة،

بالوزن عصير ليمون  ٪5عينات مسبقة الترميز من كل صنف )عصير طبيعي، عصير طبيعي+
من  بالوزن عصير ليمون طازج( لكل مرحلة تحكيم )مرحلة لكل صنف ٪10و عصير طبيعي+ ،طازج

مصممة إستناداً على مقياس بإستمارة تحكيم  ( للمقيمين.و تم تزويد المقيمينأصناف العصائر الثلاثة
Hedonic Scale   ((Larmond,1977  إلى 9يتفاوت من  الذي )الخاصية ممتازة وعالية القبول(

لتقييم خواص اللون والطعم والنكهة والقبول العام للعصائر الطبيعية لأصناف  )الخاصية غير مقبولة(1
بكوب يحتوي على ماء لأخذ جرعة للمضمضة بعد تحكيم كل  كل مقيم.كما تم تزويد التمور الثلاثة

  .و قد تم تحليل التباين في النتائج إحصائياً عينة من العينات الثلاثة لكل صنف.
 

 التحليل الإحصائي 3-2-6
تم إجراء التحليل الإحصائي للنتائج التجريبية و نتائج التقييم الحسي بإستخدام البرنامج 

و قد تم تحليل التباين للنتائج بإستخدام النموذج  .(SPSS for Windows, Version 12)الإحصائي 
 . P<0.5لإيجاد الفروقات بين العينات عند  (Duncan Test)الخطي العام و إختبار 

 
 الرسم التخطيطي لإنتاج عصائر التمر الطبيعية 3-2-7
( تسلسل العمليات لإنتاج عصائر 5-3يبين الرسم التخطيطي في شكل ) التمر الطبيعية من

 خلاص و رزيز على مستوى معملي تجريبي. أصناف التمور سكري و
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 ة على مستوى المعمل التجريبي.التمر الطبيعي عصائرالرسم التخطيطي لإنتاج  (.5-3شكل )
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النتائج و المناقشة -4  
 لثمار التمرو معاملات اللون الأساسية الخواص الطبيعية  4-1

عند  و معاملات اللون الأساسية تجريبياً  الهامة الأساسية الخواص الطبيعيةبعض   تم إيجاد 
المستخدمة  لثمار أصناف التمر سكري و خلاص و رزيز في مرحلة التمر م(˚23)درجة حرارة الغرفة 

، حيث إشتملت على كتلة الثمار الكاملة و كتلة النوى و الطول و الطبيعية  في إنتاج عصائر التمور
كانت .(1-4كما هو مبين في جدول ) *bو  *aو  *Lو معاملات اللون الأساسية    القطر الأكبر

جم، و تلتها كتلة ثمرة السكري  9.11كتلة ثمرة تمر الخلاص هي الأكبر حيث بلغت  قيمتها المتوسطة 
القيم  صنف الرزيز.و بلغت( لصغر ثمار 6.82جم( بينما كانت كتلة ثمرة الرزيز هي الأقل ) 8.85)

و  0.116جم و نسبة كتلة النوى إلى كتلة حبة التمر  0.76و  0.82و  1.03المتوسطة لكتلة النوى 
لثمار تمور السكري و الخلاص و الرزيز، على الترتيب.و  بينت النتائج أن ثمار  0.112و  0.09

مم( ثم صنف  30.61مم( و تبعتها ثمار صنف السكري ) 36.69صنف الخلاص هي الأطول )
مم و تبعه  24.03مم(، بينما كان القطر لثمار السكري هو الأكبر بمتوسط يعادل  27.51الرزيز )

 مم(. 20.74مم( و الرزيز ) 21.19قطري ثمار الخلاص )
الذي يعبر عن درجة الاسوداد في المادة وتتراوح  *Lالقيم المتوسطة لمعاملات اللون الأساسية  

الذي يعبر عن الاحمرار  *aو  للون الأبيض )الفاتح( 100المعتم وقيمته بشكل عام بين صفر للجسم 
يعبر عن وجود اللون الأصفر بالقيم الموجبة في المدى الذي   *bو  100بالقيم الموجبة بين صفر و 

القيم المتوسطة  و قد بينت النتائج أنكانت متفاوتة لثمار أصناف التمور الثلاثة. 100من صفر إلى 
( ثم ثمار 28.74( و تلتها ثمار الخلاص )38.84هي الأكبر لثمار السكري )كانت  *Lلمعامل اللون 

لثمار  5.74و  8.49و  a* 9.59(، بينما بلغت القيم المتوسطة لمعامل اللون 27.33الرزيز )
فقد كانت عالية  *bالسكري و الخلاص و الرزيز، على الترتيب. أما القيم المتوسطة لمعامل اللون 

(.و 6.31( و ثمار الرزيز )10.61( و منخفضة نسبياً لثمار الخلاص )18.95ر السكري )نسبياً لثما
للخواص الطبيعية و معاملات اللون الأساسية لثمار أصناف    قد توافقت النتائج التي تم الحصول عليها

 ;Sawaya, 1986; Alhamdan et al.,2003a)التمور الثلاثة مع نتائج العديد من البحوث المنشورة 

Alhamdan et al.2003b). 
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 لثمار أصناف التمرو معاملات اللون الأساسية والمشتقة الخواص الطبيعية  (.1-4جدول )
 أ.م( ˚23)عند درجة حرارة الغرفة  سكري و خلاص و رزيز في مرحلة التمر 

 

 هي معاملات اللون الأساسية للثمار الكاملة. *bو  *aو  *L ؛ الإنحراف المعياري ±المتوسطات أ

 

 المكونات الكيميائية و الميكروبية للب التمر 4-2
تعد المكون الرئيسي لها.و تتكون تحتوي التمور على نسبة عالية من السكريات التي  

فركتوز و السكريات  كربوهيدرات التمور بصورة أساسية من السكريات المختزلة في صورة جلوكوز و
نسبياً من السكريات  ضئيلةغير المختزلة في صورة سكروز كمكون أساسي، إضافة إلى كميات 

 Al-Farsi et al., 2007; Al-Shahib and Marshall, 2003; Sawaya)المتعددة مثل السيليولوز و النشا 

et al., 1983a). ذات السكريات المختزلة )جلوكوز  معظم التمور السعودية من الأصناف اللينة و تعد
وفركتوز( مع إحتوائها على نسب ضئيلة من السكريات غير المختزلة )سكروز(. و من أشهر التمور 

ن السكريات غير المختزلة و على وجه التحديد السعودية التي تتكون سكرياتها بصورة أساسية م
المشابهة لصنف السكري و هنالك عدد محدود من أصناف التمور السعودية السكروز، هو تمر السكري.

 في المحتوى العالي من السكروز.
لإيجاد مكوناتها تـم تحليل لب أصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز في مرحلة التمر  

أوضحت النتائج وجود فروق معنوية في محتوى  (.و2-4لرئيسية كما هو مبين في جدول )الكيميائية ا
 جم 100جم/ 77.96و  82.07و  84.23الكربوهيدرات لأصناف التمور الثلاثة حيث كانت مساوية 

لأصناف السكري و الخلاص و الرزيز، على الترتيب.و لم توجد فروق معنوية في قيم السكريات الكلية 
جم للسكري و 100جم/ 67.01و  71.07و  68.42لأصناف التمور الثلاثة حيث بلغت محتوياتها 

 المكون سكري خلاص رزيز
 )جم( كتلة حبة التمر 08.85±0.98 09.11±1.21 06.82±0.62
 كتلة النوى )جم( 01.03±0.11 00.82±0.08 00.76±0.07
 كتلة النوى/كتلة حبة التمر 0.116±0.011 0.090±0.010 0.112±0.011
 الطول )مم( 30.61±1.96 36.69±2.49 27.51±2.04
 القطر الأكبر )مم( 24.03±1.25 21.19±2.84 20.74±1.05
27.33±0.93 28.74±1.26 38.84±2.84 L* 
05.74±1.57 08.49±1.61 09.59±0.50 a* 
06.31±1.50 10.61±1.56 18.95±2.26 b* 
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الخلاص و الرزيز، على الترتيب.و تشير النتائج إلى وجود إختلاف واضح في محتوى السكريات 
في محتواه من السكروز الذي بلغ الواضح  الإرتفاعمختزلة وغير المختزلة حيث تميز صنف السكري بال

جم لصنفي الخلاص و الرزيز، 100جم/ 0.47و  0.48جم مقارنة بمحتوى يعادل 100جم/ 54.27
 33.56على الترتيب.و في المقابل كان محتوى الفركتوز و الجلوكوز في صنفي الخلاص )

جم  فركتوز 100جم/ 32.62( و الرزيز )جلوكوز جم100جم/  37.04كتوز وجم  فر 100جم/
جم  100جم/ 6.34مقارنة بمحتوى يعادل  أكبر بصورة واضحة جم جلوكوز(100جم/   33.92و

و قد كانت هنالك فروقات معنوية في  جلوكوز لصنف السكري.جم 100جم/  7.81 و فركتوز
ري مقارنة بصنفي الخلاص و الرزيز، و فروقات معنوية محتويات الفركتوز و السكروز في صنف السك

 في محتويات الجلوكوز في جميع الأصناف الثلاثة.
محتويات لب أصناف التمور الثلاثة من البروتينات و الدهون و الرماد كانت ضئيلة كما هو  

الدهون و كميات  ؛ 2.56و  2.11و  3.12متوقع مقارنة بالسكريات، حيث بلغت كميات البروتينات 
في أصناف تمور  جم100جم/ 1.54و  1.82و  1.82؛ و كميات الرماد 0.15و  0.16و  0.17

و الرزيز، على الترتيب.و قد بينت النتائج وجود فروق معنوية في محتوى السكري و الخلاص 
تينات لأصناف التمور الثلاثة، بينما لم تكن هناك فروق معنوية في محتوياتها من الدهون و و البر 
كما بينت النتائج كذلك وجود فروق معنوية في المحتوى الرطوبي للب أصناف التمور الثلاثة، لرماد.ا

جم نظراً لميل صنف السكري 100جم/ 10.26حيث كان المحتوى الرطوبي للب السكري متدنياً و بلغ 
بسكري  للجفاف مقارنة بأصناف التمور الأخرى لإحتوائه على نسبة عالية من سكر السكروز مقارنة

 15.3للب الرزيز  جم و100جم/ 11.22الفركتوز و الجلوكوز.وبلغ المحتوى الرطوبي للب الخلاص 
 جم.100جم/

 2.7و  3.7بينت النتائج أن محتوى الألياف الخام في لب أصناف التمور الثلاثة كان مساوياً  
تحليل التباين  جم لأصناف السكري و الخلاص و الرزيز، على الترتيب، و أظهر100جم/ 2.46و 

وجود فروق معنوية في محتوى الألياف لأصناف التمور الثلاثة.كما بينت النتائج أن محتوى فايتمين ج 
جم لأصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز، 100مجم/ 1.56و  1.76و  1.19كان مساوياً 

 على الترتيب مع وجود فروق معنوية في القيم المتوسطة.
معادن فقد كانت محتويات التمور من البوتاسيوم عالية بصورة ملحوظة حيث أما بالنسبة لل 
جم لأصناف السكري و الخلاص و الرزيز، على 100مجم/ 525.00و  565.00و  585.00بلغت 

الترتيب. أما محتوياتها من المعادن الأخرى و هي الكالسيوم و المغنيسيوم و الفسفور و الصوديوم فقد 
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جم 100مجم/ 46.35و  59.85و  76.1جم للكالسيوم؛ 100مجم/ 55.9و  59.7و  46.05بلغت 
جم 100مجم/ 11.0و  11.5و  9.1و جم للفسفور؛ 100مجم/ 6.42و  5.4و  10.83للماغنيسيوم؛ 

للصوديوم، لأصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز، على الترتيب.و قد كانت هنالك فروق 
السيوم و المغنيسيوم و الفسفور في أصناف التمور الثلاثة، بينما لم معنوية في قيم محتويات معادن الك

تظهر محتويات الصوديوم أي فروق معنوية.و من الملاحظ أن محتويات الكالسيوم و الماغنيسيوم 
والفسفور كانت عالية في تمر السكري مقارنة بصنقي الخلاص و الرزيز.أما محتويات هذه التمور من 

جم لأصناف السكري و  100ك كالوري/  294.56و  307.56و  315.19بلغت الطاقة الكلية فقد 
 الخلاص و الرزيز، على الترتيب، مع وجود فروق معنوية في قيمها.

 
التمر سكري و خلاص و رزيز في مرحلة  أصناف  المكونات الكيميائية للب ثمار (.2-4جدول )
 .1التمر

Component 

 المكون
Sukkari 

 سكري
Khlass 

 خلاص
Rezaiz 

 رزيز

Carbohydrate  (g/100g) 

 كربوهيدرات
84.23±0.25 a 82.07±0.16 b 77.96±0.07 c 

2Total sugars (g/100g) 

 سكريات كلية
68.42±1.92 a 71.07±0.40 a 67.01±1.87 a 

Fructose (g/100g)   فركتوز 
6.34±0.00 b 33.56±0.21 a 32.62±1.37 a 

Glucose  (g/100g)   جلوكوز 
7.81±0.13 c 37.04±0.11 a 33.92±0.57 b 

Sucrose (g/100g)   سكروز 
54.27±1.80 a 0.48±0.10 b 0.47±0.07 b 

Protein (g/100g)   بروتينات 
3.12±0.05 a 2.11±0.01 c 2.56±0.00 b 

Fat (g/100g)   دهون 
0.17±0.01 a 0.16±0.01 a 0.15±0.00 a 

Moisture (g/100g)   

محتوى رطوبي   

10.26±0.20 c 11.22±0.01 b 15.30±0.09 a 

Ash (g/100g)   رماد
1.82±0.05 a 1.82±0.16 a 1.54±0.11 a 

Crude Fiber (g/100g) 

 ألياف خام
3.70±0.07 a 2.70±0.06 b 2.46±0.08 c 

Vitamin C (mg/100g) 

 فايتمين ج
1.19±0.03 c 1.76±0.02 a 1.56±0.02 b 

3Energy (kcal/100g)  0.80±315.19             طاقة كلية a 307.56±0.45 b 294.56±0.27 c 
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Calcium (mg/100g)   كالسيوم 
64.05±1.34 a 59.70±0.57 b 55.90±0.71 c 

Magnesium (mg/100g) 

 ماغنيسيوم
76.10±1.27 a 59.85±1.63 b 46.35±0.35 c 

Phosphorus (mg/100g) فسفور   
10.83±0.25 a 5.40±0.14 c 6.42±0.12 b 

Potassium (mg/100g) مبوتاسيو      
585.00±7.07 a 565.00±21.22 ab 525.00±7.07 b 

Sodium (mg/100g)   صوديوم 
9.10±0.14 a 11.50±2.12 a 11.00±1.41 a 

 2 ؛  P<0.05المتوسطات التي تحمل حروفاً متشابهة في كل سطر أفقي ليس فيها فروق معنوية عند المستوى   1
الكربوهيدرات  حاصل طرح الألياف الخام من   تم حساب الطاقة بضرب 3السكريات الكلية= فركتوز+جلوكوز+سكروز؛ 

 .9و الدهون في  4و البروتينات في  3.75في 
 

و  1200و  1233( العد الكلي للبكتريا) يحمل التلوث الميكروبل بلغت القيم المتوسطة
وحدة مكونة للمستعمرة/جم  0.0؛ و للكوليفورم  167 و 860و  350و للخمائر و الأعفان  293

. (3-4، كما هو مبين في جدول )سكري و خلاص و رزيز، على الترتيب صناف التمورلثمار أ
و الخمائر و الأعفان  لحمل الميكروبىالقيم التجريبية المتوسطة لأن النتائج يمكن القول  هذه منو 

 ,.Chaira et al) قع فى حدود القبول بالنسبة للتمورت كانتلثمار أصناف التمور الثلاثة  والكوليفورم 

2007; Mahjoub et al., 1986; Hamad et al., 1982). 
 
 التمور سكري و خلاص و رزيز  حمل التلوث الميكروبي لأصناف(.3-4جدول )   
 في مرحلة التمر.*   

 الميكروبي المكون سكري خلاص رزيز
 )وحدة مكونة للمستعمرة في الجرام(

 (CFU/g) 

 العد الكلي للبكتريا 1233±153 1200±100 293±12
 خمائر و أعفان 350±30 860±36 167±15
 الكوليفورم 0±0 0±0 0±0

 
 لعصائر التمر المكونات الكيميائية 4-3 
( نتائج التحليل الكيميائي لعصائر التمر الطبيعية 6-4( و )5-4)( و4-4تبين الجداول )  

و عصائر التمر الطبيعية المضاف إليها عصير الليمون الطبيعي الطازج المنتجة من أصناف 
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وتشير النتائج إلى أن السكريات الكلية في عصائر السكري رزيز.الخلاص و السكري و التمور 
من نظيرتيها  نسبياً  جم( كانت أعلى100جم/ 20.48) الطبيعية بدون إضافة عصير الليمون

جم(.و كان سكر السكروز 100جم/ 18.55جم( و الرزيز )100جم/ 19.89صنفي الخلاص )
جم( مقارنة بسكري 100جم/ 16.07) الطبيعي هو الغالب بصورة معنوية في عصير السكري

وز و تكان سكري الفركجم( ، بينما 100جم/ 2.43جم( و الجلوكوز )100جم/ 1.99الفركتوز )
 9.51الجلوكوز هما الغالبين بصورة واضحة مقارنة بسكر السكروز في عصيري صنفي الخلاص )

جم لسكريات الفركتوز والجلوكوز و السكروز، على الترتيب( و 100جم/ 0.21و  10.17و 
جم لسكريات الفركتوز والجلوكوز و السكروز، على 100جم/ 0.16و  9.18و  9.21الرزيز)

لترتيب(. و قد إنخفضت كميات السكريات في عصائر التمر المضاف لها عصير الليمون ا
و بصفة عامة غير المضاف لها عصير الليمون. االطبيعي الطازج بصورة طفيفة مقارنة بنظيراته

لم تكن هنالك فروقات معنوية في محتوى السكريات في معظم عينات عصائر التمور الطبيعية و 
جم لعصير 100جم/ 23.7ر الليمون.أما محتوى الكربوهيدرات فقد تفاوت من المضاف لها عصي

جم لعصير الرزيز المضاف له عصير الليمون بنسبة 100جم/ 20.63الخلاص الطبيعي إلى 
بينما  لجميع عينات عصائر الرزيزفي محتوى الكربوهيدرات .و لم تكن هنالك فروقات معنوية 10٪

 بعصائرهية لمحتوى الكربوهيدرات لعصير السكري الطبيعي مقارنة أظهرت النتائج وجود فروق معنو 
 المضاف لها عصير الليمون.

و كانت المواد الصلبة الذائبة الكلية متقاربة لجميع عينات العصائر حيث تفاوتت في   
لعصير الرزيز المضاف بركس(  º) 21إلى  بركس( لعصير الخلاص الطبيعي º) 22.9الحدود 

و لم تكن هنالك فروق معنوية في محتويات المواد الصلبة الذائبة  .٪10ن بنسبة له عصير الليمو 
الكلية لجميع عينات عصائر السكري، بينما أظهرت جميع عينات عصيري الخلاص و الرزيز 

أما محتويات العصائر من  وجود فروق معنوية في محتويات المواد الصلبة الذائبة الكلية.
 0.46 من فقد كانت منخفضة كما هو متوقع و تفاوتت في الحدود مادالر البروتينات والدهون و 

جم 100جم/ 0.21عصير عي ون إعى  ٪5جم لبروتينات عصير السكري المضاف له 100جم/
مع عدم وجود فروق معنوية في جميع العينات ما عدا عصير  لبروتينات عصير الخلاص الطبيعي

جم لجميع العينات، و للرماد من 100جم/ 0.02إلى  0.01 ، و للدهون من السكري الطبيعي
جم  لجميع االعينات. أما بالنسبة للمعادن فقد كان البوتاسيوم أعلاها 100جم/ 0.46إلى  0.39

جم لعصير الرزيز 100مجم/ 137.85 من  ميع العصائر متفاوتاً في الحدودمحتوى في ج
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جم لعصير الخلاص الطبيعي.أما 100جم/م 110.4إلى  ٪10المضاف له عصير الليمون بنسبة 
صوديوم فقد كانت كمياتها أقل مقارنة بالبوتاسيوم و النيسيوم و الفسفور و غمعادن الكالسيوم و الما

جم لعصير الخلاص 100مجم/  8.11تفاوتت محتوياتها بالنسبة للكالسيوم في الحدود من 
عصير ليمون، و  ٪10جم لعصير السكري المحتوي على 100مجم/ 13.4الطبيعي إلى 
 عصير ليمون إلى  ٪10جم لعصير السكري المحتوي على 100مجم/ 14.05للماغنيسيوم من 

 جم لعصير الخلاص الطبيعي.100مجم/ 8.37
كما هو متوقع فقد أدى إضافة عصير الليمون الطازج لعصائر التمر الطبيعية لأصناف   

في  (pH)تت قيم تركيز الأس الهيدروجيني التمور الثلاثة إلى زيادة مستوى حموضتها حيث تفاو 
لعصير الرزيز المضاف له عصير ليمون  3.44لعصير الخلاص الطبيعي إلى  6.26الحدود من 

للعصائر  (pH)تركيز الأس الهيدروجيني . و بينت اعنتجئج وجود فروق مانوية ف  قيم ٪10بنسبة 
الثلاثة لكل صنف.أما قيم الحموضة المعيارية معبراً عنها بحمض الستريك فقد كانت منخفضة 
لعصائر التمر الطبيعية و إزدادت قيمها بصورة ملموسة بزيادة تركيز عصير الليمون المضاف، و 

 ٪0.76كح ض سيتريك عاصير ت ر اعخلاص اعطبيا  إعى  ٪0.06تفاوتت في الحدود من 

عصير ليمون.و كانت هنالك إختلافات معنوية  ٪10سيتريك لعصير الرزيز المضاف له كحمض 
و قد تفاوتت قيم الطاقة الكلية في عينات عصائر التمور من في جميع نتائج الحموضة المعيارية.

ك  78.87إلى  عصير ليمون ٪5جم لعصير السكري المضاف له 100ك كالوري/ 90.12
، و لم تكن هنالك أي فروق عصير ليمون ٪10المضاف له  جم لعصير الرزيز100كالوري/

معنوية في قيم الطاقة الكلية لجميع عينات عصائر الرزيز، بينما كانت هنالك فروق معنوية بين 
عصير السكري الطبيعي و المضاف له عصير الليمون، و كذلك لعصير الخلاص المضاف له 

 .عصير ليمون ٪5ه المضاف له مقارنة بعصيره الطبيعي و عصير  عصير ليمون 10٪
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 .1المكونات الكيميائية لعصائر تمر السكري (.4-4جدول )

Component   المكون  

SukJ1 

 عصير سكري
SukJ2 

عصير 
ون سكري+عصير ليم

(بالوزن 5٪)  

SukJ3 

عصير 
ون سكري+عصير ليم

بالوزن( 10٪)  

Carbohydrate   (g/100g) 0.42±22.19 كربوهيدرات b 23.54±0.30 a 23.43±0.10 a 

2Total sugars (g/100g) 0.33±20.48  سكريجت كلية a 19.86±0.66 a 19.16±0.06 a 

Fructose (g/100g) فركتوز    1.99±0.06a 1.86±0.02 a 1.91±0.08 a 

Glucose  (g/100g) جلوكوز    2.43±0.21 a 2.13±0.01 a 2.26±0.26 a 

Sucrose (g/100g) سكروز    16.07±0.05 a 15.86±0.63 a 15.00±0.27 a 

Protein (g/100g) بروتينجت    0.43±0.00 b 0.46±0.01 a 0.44±0.00 b 

Fat(g/100g) دهون    0.01±0.00 b 0.01±0.00 ab 0.02±0.00 a 

Moisture (g/100g) محتوى رطوب     76.80±0.47 a 75.74±0.20 a 75.98±0.74 a 

Ash (g/100g) رمجد     0.39±0.01 b 0.43±0.01 a 0.41±0.01a b 
3Energy (kcal/100g) 1.59±85.01               طجقة كلية b 90.21±1.07 a 89.76±0.37 a 

Calcium (mg/100g) كجعسيوم    12.07±0.10 b 12.95±0.07 a 13.40±0.14 a 

Magnesium (mg/100g) مجغنيسيوم    12.5±0.07 b 13.85±0.07 a 14.05±0.07 a 

Phosphorus (mg/100g) فسفور    12.05±0.07 c 13.45±0.07 b 14.65±0.07 a 

Potassium (mg/100g) بوتجسيوم    115.35±0.50 c  124.45±0.78 b 127.65±0.50 a 

Sodium (mg/100g) صوديوم    9.93±0.10 a 9.95±0.08 a 10.20±0.14 a 

Titratable acidity  (%) as citric 

(اعسيتريكاعح وضة اع ايجرية )ح ض   

0.07±0.00 c 0.45±0.00 b 0.73±0.01 a 

TSS (°Brix)   (%) ة اع واد اعذائبة اعكلي   22.60±0.00 a 22.83±0.88 a 22.20±0.00 a 

pH تركيز الأس اعهيدروجين     6.14±0.00 a 

 

3.92±0.01 b 3.52±0.01 c 

Vitamin C (mg/100g) جيت ين   ف  0.00  0.00 0.00 

 2 ؛  P<0.05المتوسطات التي تحمل حروفاً متشابهة في كل سطر أفقي ليس فيها فروق معنوية عند المستوى   1
و  4و البروتينات في  3.75تم حساب الطاقة بضرب الكربوهيدرات في  3السكريات الكلية= فركتوز+جلوكوز+سكروز؛ 

 .9الدهون في 
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 .1الكيميائية لعصائر تمر الخلاصالمكونات  (.5-4جدول )

Component   المكون

Khl J1 

خلاصعصير   

Khl J2 

عصير 
ن +عصير ليمو خلاص
(بالوزن 5٪)  

Khl J3 

عصير 
ن +عصير ليمو خلاص
(بالوزن 10٪)  

Carbohydrate   (g/100g) 0.38±23.70 كربوهيدرات a 22.92±0.30 a 21.32±0.57 b 

2Total sugars (g/100g) 0.02±19.86  سكريجت كلية a 18.99±0.77 a 18.08±0.97 a 

Fructose (g/100g) فركتوز    9.51±0.18 a 9.07±0.22 ab 8.66±0.33 b 

Glucose  (g/100g) جلوكوز    10.17±0.16 a 9.72±0.57 a 9.25±0.62 a 

Sucrose (g/100g) سكروز    0.21±0.00 a 0.21±0.02 a 0.17±0.02 a 

Protein (g/100g) بروتينجت    0.21±0.00 a 0.21±0.00 a 0.21±0.01 a 

Fat(g/100g) دهون    0.01±0.00 a 0.02±0.00 a 0.02±0.00 a 

Moisture (g/100g) محتوى رطوب     75.70±0.57 b 76.45±0.50 ab 77.86±0.56 a 

Ash (g/100g) رمجد     0.39±0.01 a 0.40±0.01 a 0.41±0.01 a 
3Energy (kcal/100g) 1.39±89.79               طجقة كلية a 86.89±1.17 a 80.90±2.17 b 

Calcium (mg/100g) كجعسيوم    8.11±0.03 b 8.54±0.64 b 9.12±0.03 a 

Magnesium (mg/100g) مجغنيسيوم    8.37±0.04c 10.89±0.09 b 12.05±0.07 a 

Phosphorus (mg/100g) فسفور    3.64±0.01 c 6.75±0.07 b 9.21±0.01 a 

Potassium (mg/100g) بوتجسيوم    110.40±0.14 c 113.40±0.14 b 116.10±0.42 a 

Sodium (mg/100g) صوديوم    1.86±0.01 c 2.45±0.07 b 3.69±0.01 a 

Titratable acidity  (%) as citric 

(اعسيتريكاعح وضة اع ايجرية )ح ض   

0.06±0.00 c 0.39±0.00 b 0.71±0.00 a 

TSS (°Brix)   (%) ة اع واد اعذائبة اعكلي   22.90±0.00 a 22.10±0.00 b 21.30±0.00 c 

pH تركيز الأس اعهيدروجين     6.26±0.01 a 3.96±0.00 b 3.49±0.01 c 

Vitamin C (mg/100g) جيت ين   ف  0.00  0.00 0.00 

 2 ؛ P<0.05المتوسطات التي تحمل حروفاً متشابهة في كل سطر أفقي ليس فيها فروق معنوية عند المستوى  1
و البروتينات في  3.75تم حساب الطاقة بضرب الكربوهيدرات في  3السكريات الكلية= فركتوز+جلوكوز+سكروز؛ 

 .9و الدهون في  4
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 .1الرزيزالمكونات الكيميائية لعصائر تمر  (.6-4جدول )

Component   المكون

Rez J1 

رزيزعصير   

Rez J2 

ر +عصي رزيزعصير 
(بالوزن ٪5ليمون )  

Rez J3 

ر +عصي رزيزعصير 
(بالوزن ٪10ليمون )  

Carbohydrate     (g/100g) 
 كربوهيدرات

21.26±0.481 a 20.95±0.163 a 20.63±0.46 a 

2Total sugars (g/100g) 0.30±18.55  سكريجت كلية a 17.98±0.42 ab 16.81±0.59 b 

Fructose (g/100g) فركتوز    9.21±0.00 a 8.93±0.12 a 8.26±0.18 b 

Glucose  (g/100g) جلوكوز    9.18±0.29 a 8.89±0.31 a 8.30±0.48 a 

Sucrose (g/100g) سكروز    0.16±0.01 a 0.16±0.01 a 0.22±0.07 a 

Protein (g/100g) بروتينجت    0.33±0.00 a 0.34±0.01 a 0.35±0.00 a 

Fat(g/100g) دهون    0.01±0.00 b 0.01±0.00 b 0.02±0.00 a 

Moisture (g/100g) محتوى رطوب     77.90±0.62 a 78.01±0.13 a 78.53±0.60 a 

Ash (g/100g) رمجد     0.42±0.01 a 0.39±0.00 b 0.40±0.01 ab 
3Energy (kcal/100g) 1.80±81.16               طجقة كلية a 80.01±0.58 a 78.87±1.74 a 

Calcium (mg/100g) كجعسيوم    9.85±0.07 c 10.55±0.07 b 11.65±0.07a 

Magnesium (mg/100g) مجغنيسيوم    11.45±0.07 b 12.41±0.07 a 13.00±0.01 a 

Phosphorus (mg/100g) فسفور    13.61±0.01 b 13.95±0.07 b 14.51±0.01 a 

Potassium (mg/100g) بوتجسيوم    129.8±0.99 c 135.20±0.42 b 137.85±0.35 a 

Sodium (mg/100g) صوديوم    3.68±0.01b 3.99±0.01b 4.28±0.03 a 

Titratable acidity  (%) as citric 

(اعسيتريكاعح وضة اع ايجرية )ح ض   

0.12±0.00 c 0.44±0.00 b 0.76±0.00 a 

TSS (°Brix)   (%) ة اع واد اعذائبة اعكلي   22.40±0.00 a 21.70±0.00 b 21.00±0.00 c 

pH تركيز الأس اعهيدروجين     5.33±0.01 a 3.82±0.00 b 3.44±0.04 c 

Vitamin C (mg/100g) جيت ين   ف  0.00  0.00 0.00 

 2؛ P<0.05المتوسطات التي تحمل حروفاً متشابهة في كل سطر أفقي ليس فيها فروق معنوية عند المستوى   1
و  4و البروتينات في  3.75تم حساب الطاقة بضرب الكربوهيدرات في  3 السكريات الكلية= فركتوز+جلوكوز+سكروز؛ 

 .9الدهون في 

 
 التقييم الحسي لعصائر التمر 4-4
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 ةصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز مبينالحسي للعصائر الطبيعية لأنتائج التقييم  
الطبيعي الخالي من  يو تشير النتائج إلى تفضيل المقيمين لعصير تمر السكر  (.7-4في جدول )

حيث بلغت متوسطات النتائج للصفات الحسية  على جميع العينات الأخرى عصير الليمون الطازج
)بدون  لعصير السكري الطبيعي بارها و هي اللون و الطعم و النكهة والقبول العام الأربعة التي تم إخت
و تبوأ العصير الطبيعي )بدون عصير ، على الترتيب.7.6و  7.5و  7.75و  7.1عصير ليمون( 

الليمون( لصنف الرزيز المرتبة الثانية في التفضيل بفارق طفيف عن العصير الطبيعي )بدون عصير 
نف الخلاص.و بلغت متوسطات النتائج للصفات الحسية الأربعة و هي اللون و الطعم و الليمون( لص

 7.4و  7.3و  7.3و  8.15 و  ؛ 7.4و  7.2و  7.7و  8.25 لعصير الرزيز النكهة والقبول العام
زيز الطبيعي )بدون عصير ر و قد فضل المقيمين لون عصير تمر اللعصير الخلاص، على الترتيب.

بينما بلغ متوسط تقييم اللون لعصير الخلاص الطبيعي  8.25 له بلغ متوسط تقييم اللون الليمون( حيث
أما بالنسبة لطعم العصائر فقد حصل عصير تمر السكري .7.1و لعصير السكري الطبيعي  8.15

( و 7.7و تبعه عصير تمر الرزيز ) 7.75الخالي من الليمون على المرتبة الأولى بمتوسط يبلغ 
 7.5(.وبلغت قيم متوسطات النكهة لعصائر التمور الخالية من الليمون 7.3 لخلاص )عصير تمر ا

لعصيري الخلاص و الرزيز على الترتيب.و في القبول العام للعصائر  7.2و  7.3لعصير السكري و 
و تبعه عصيري تمر الخلاص و  7.6جاء عصير تمر السكري الخالي من الليمون متقدماً بمتوسط بلغ 

 لكليهما. 7.4لخاليين من الليمون بمتوسط بلغ الرزيز ا
 ٪10و   ٪5أما عصائر التمور الطبيعية المضاف لها عصير الليمون الطازج بالتركيزين  

بالوزن فقد جاءت في المرتبتين الثانية والثالثة على الترتيب بعد عصائر االتمور الطبيعية الخالية من 
انت جميع الصفات الحسية الأربعة لعينات جميع عصائر الليمون لجميع أصناف التمور الثلاثة.و ك

أكثر تفضيلًا من نظيراتها المضاف إليها عصير   ٪5ر المضاف لها عصير الليمون بنسبة و التم
( مقارنة لمتوسطات قيم التقييم الحسي للصفات 1-4و يبين الشكل ).٪10الليمون الطازج بنسبة 

و  (Khlass)و خلاص  (Sukkari)ر الثلاثة سكري الحسية الأربعة لجميع عينات عصائر التمو 
  . (Rezaiz)رزيز
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  .1نتائج التقييم الحسي لعصائر التمور (.7-4جدول )
Date 

cultivar 
 صنف التمر

Date Juice 
 عصير التمر

Sensory attributes  الصفات الحسية 

Color 
 اللون

Taste 
 الطعم

Flavor 
 النكهة

Overall 

acceptability 
 القبول العام

Sukkari 
 سكري

Natural Juice+ 

0%lemon juice  (w/w) 
 عصير طبيعي

a7.10 

±1.41 

a7.75 

±1.65 

a7.50 

±1.15 

a7.60 

±1.10 

Natural Juice+ 5% 

lemon juice (w/w) 
عصير  ٪5عصير طبيعي+

 ليمون )بالوزن(

a6.75 

±2.05 

b6.25 

±2.05 

ab6.45 

±1.54 

b6.40 

±1.85 

Natural Juice+ 10% 

lemon juice (w/w) 
عصير  ٪10عصير طبيعي+

 ليمون )بالوزن(

a6.20 

±2.02 

b5.90 

±2.51 

b6.00 

±2.22 

b5.85 

±2.39 

Khlass 
 خلاص

Natural Juice+ 0% 

lemon juice(w/w) 
 عصير طبيعي

a8.15 

±0.99 

a7.30 

±1.56 

a7.30 

±1.87 

a7.40 

±1.43 

Natural Juice+ 5% 

lemon juice (w/w) 
عصير  ٪5عصير طبيعي+

b6.50 

±1.93 

b6.05 

±1.82 

b6.16 

±1.83 

b6.20 

±1.91 
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 ليمون )بالوزن(

Natural Juice+ 10% 

lemon juice (w/w) 
عصير  ٪10عصير طبيعي+

 ليمون )بالوزن(

b5.50 

±1.99 

b5.10 

±2.02 

b5.45 

±2.26 

c4.90 

±2.25 

Rezaiz 
 رزيز

Natural Juice+ 0% 

lemon juice(w/w) 
 عصير طبيعي

a8.25 

±0.85 

a7.70 

±0.92 

a7.20 

±1.51 

a7.40 

±1.39 

Natural Juice+ 5% 

lemon juice (w/w) 
عصير  ٪5عصير طبيعي+

 ليمون )بالوزن(

b6.20 

±1.82 

b5.50 

±1.99 

b5.60 

±1.90 

b5.45 

±2.14 

Natural Juice+ 10% 

lemon juice 
عصير  ٪10عصير طبيعي+

 ليمون )بالوزن(

b6.25 

±1.37 

b5.35 

±1.90 

b5.20 

±2.07 

b5.05 

±2.04 

ليس فيها فروق معنوية عند  لكل صنف تمر  عمود لكل خاصية والمتوسطات التي تحمل حروفاً متشابهة في كل   1
 .P<0.05المستوى 
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مقارنة لمتوسطات قيم التقييم الحسي للصفات الحسية الأربعة لجميع عينات عصائر  .(1-4) شكل
  . (Rezaiz)و رزيز (Khlass)و خلاص  (Sukkari)التمور الثلاثة سكري 
( نتائج تحليل التباين لتأثيرات صنف عصير التمر و عصير الليمون و التي 8-4يبين جدول )

أثيرات الأساسية كانت غير معنوية لصنف التمر و معنوية تشير إلى أن الإختلافات في نتائج الت
لعصير الليمون المضاف.أما بالنسبة لتأثيرات التفاعل المتبادل لكلي صنف التمر و عصير الليمون 
فإن الإختلافات في نتائج تأثيراتها كانت غير معنوية.و تؤكد هذه النتائج إمكانية إنتاج عصائر تمور 

للمنتج من أي من أصناف التمور  عالي الليمون المضاف بنجاح و قبولطبيعية خالية من عصير 
 .سكري و خلاص و رزيزالثلاثة 

 

 .1تحليل التباين لتاثيرات صنف عصير التمر و عصير الليمون المضافنتائج  (.8-4جدول )       
 

 Source   df Type IIIالمصدر

SS 
MS F P 

Main Effects 
 النأثيرات الأساسية

 Varaity  
    صنف التمر

2 13.3 6.65 1.88691 NS غير(
 معنوي(
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Lemon Added 
 عصير ليمون مضاف

 )معنوي(*** 21.2951 75.05 150.1 2

Interaction 
 التفاعل المتبادل

Varaity * Lemon 

Added 
صنف التمر*عصير ليمون  

 مضاف 

4 7.7 1.925 0.54621 NS  غير(
 معنوي(

Error 
 الخطأ 

171 602.65 3.524269   

 
 

  
 
 
 
 

 الإستنتاجات و التوصيات -5
ة إنتاج عصائر التمور الطبيعية عالية الجودة و القيمة نيبينت نتائج هذا المشروع البحثي إمكا 

تجريبي.و أكدت نتائج التقييم الحسي المعملي المستوى الالغذائية بنجاح من التمور السعودية على 
عالية للعصائر الطبيعية الخالية من إضافات عصير الليمون تفضيل غالبية المحكمين و بدرجة 

الطبيعي الطازج لأصناف التمور الثلاثة سكري و خلاص و رزيز.كما أوضحت نتائج التحليل 
 الجلوكوز و الكيميائي للعصائر محتوياتها العالية من سكريات التمور الطبيعية وهي الفركتوز و

 م والكالسيوم والمغنيسيوم و الفسفور و الصوديوم.، إضافة إلى معادن البوتاسيو السكروز
و توصي هذه الدراسة بمتابعة العمل في هذا المشروع لإستقصاء العديد من الجوانب الهامة  

إنتاج عصائر التمور الطبيعية من أكبر عدد من اصناف التمور السعودية  المكملة و التي تشتمل على
بإستخدام وحدة شبه صناعية متكاملة تحتوي على عمليات التجهيز و التصنيع و التعبئة و التغليف 
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للعصائر المنتجة و تأثيرها على جودتها و قيمتها  فترة الصلاحية تحت ظروف السيطرة الآلية. و دراسة
و مواد التعبئة و التغليف الملائمة و إمكانيات الإنتاج بإستخدام نظم التعبئة المعقمة و دراسة  الغذائية

و إيجاد أهم الخواص  . وكذلك عمل إتزانات الكتلة والطاقةأفضل الطرق للمعاملة الحرارية المستمرة
يكي و التسخين و الهندسية لمستعلقات التمور الناتجة من عملية الإستخلاص بإستخدام الخلط الميكان

الترشيح الميكانيكي لإنتاج العصائر الطبيعية الصافية، و إيجاد الخواص المستخدمة في عملية 
الهندسية للعصائر الناتجة من عملية الترشيح الميكانيكي و التي تتطلب نقلها لوحدات المعاملة الحرارية 

الحديثة و التقنيات المتطورة الملائمة  و عمليات التعبئة والتغليف.كما توصي الدراسة بتحديد الأجهزة
بغرض الإنتاج  متكاملةو من ثم إجراء دراسة جدوى فنية إفتصادية لإنتاج عصائر التمور بجودة عالية 

 على مستوى صناعي.
 

 

 

 
 

 
 
 
 

 المراجع-6

.مستقبل الصناعات التحويلية للتمور.ندوة النخلة حضارة وحياة، مركز 2009حسن ، بكري حسين .
  .2009نوفمبر،  24-23الثقافي، المنامة، مملكة البحرين، عيسى 

إدارة  هـ.الكتاب الإحصائي الزراعي السنوي العدد الابع و العشرون. 1432. وزارة الزراعة
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