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 الخلاصة

الحميب عنصر ميم في النظام الغذائي الصحي، خاصة للأطفال. ىدفت ىذه الدراسة إلى تحضير مشروب حميب مغذي جديد 

. تم تقييم خصائص الجودة، ٪ عمى التوالي2٪ و9.8٪ و12باستعمال دبس أو رب التمر ومعجون التمر العامي بتركيز 

محتوى الطاقة والخصائص الحسية لمعينات. اظيرت النتائج في ىذه الدراسة إلى أنو مع إضافة دبس أو رب التمر وعجينة 

التمر العامي في تركيبة مشروب الحميب، تمت زيادة بعض الخصائص مثل المواد الصمبة الذائبة الكمية، المزوجة والمحتوى 

كما أشار التقييم الحسي لمعينات إلى أن عينة مشروب الحميب مع دبس التمر وعجينة التمر العامي ىي الأعمى الكمي لمطاقة. 

درجة في الطعم والرائحة. اوضحت الدراسة إلى أن مشروب الحميب الجديد المدعم بـدبس أو رب التمر ومعجون التمر العامي 

 لممستيمكغني بالمغذيات ومحتوى الطاقة ومقبول بدرجة كبيرة 

 .حميب معزز، معجون التمر، دبس ورب التمر، المزوجة، شراب وظيفي:  الكممات المفتاحية
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 Introduction                                                                                                                           المقدمة

مكانة اقتصادية واجتماعية ميمة في العديد من الدول العربية المنتجة لمتمور، اضافة لما ليا من أىمية  تحتل التمور ومشتقاتيا

كبيرة في الأمن الغذائي الوطني. وعمى الرغم من تنوع زراعة محاصيل الخضر والفاكية في كثير من الدول، تظل التمور واحدة 

وعمى الرغم من التطور التقني واليندسي الكبير في مجال التصنيع (. 2020من المحاصيل الرئيسة ليذه الدول )عريدة، 

الغذائي، إلا إن صناعة التمور ومنتجاتيا لم تحظى بالتطورات التقنية التي تستحقيا، ويعود ذلك غالباً لقمة وجود شركات 

نتاج منتجات غذائية جديدة من التمور. ومع النمو الاقتصادي الكبير الذ ي يشيده العالم، تأتي أىمية متخصصة في تطوير وا 

(. ونظراً للاىتمام الكبير بنمط الحياة الصحي، زاد 2016ابتكار وتطوير منتجات غذائية جديدة من التمور ومشتقاتيا )حسن، 

الاىتمام باستيلاك الوجبات الغذائية الصحية التي تحتوي عمى نسب قميمة من السكروز لخفض مؤشر نسبة السكر في الدم، 

ز العديد من الابحاث في مجال الصناعات الغذائية عمى ابتكار وتطوير مواد غذائية جديدة قميمة أو معدومة في لذلك يرك

محتواىا من السكروز، وذلك من خلال خمق طرق جديدة لمتصنيع وابتكار أغذية جديدة تكون ذات قيمة غذائية وصحية عالية 

اً لمحصول عمى غذاء طبيعي، صحي، آمن وقميل الإضافات. يعتبر دبس وتناسب أذواق المستيمكين حيث يتطمع المستيمك دائم

التمر محمي طبيعي مناسب لاستبدال السكر الأبيض في العديد من الصناعات الغذائية لتخفيض الأثار السالبة لمسكر وتحسين 

ة الممتازة مثل الفيتامينات والأملاح الخواص الطبيعية والقيمة الغذائية ليذه المنتجات، كما يتميز دبس التمر بمكوناتو الغذائي

(، تكمن أىمية ىذه الدراسة في ادخال دبس ورب التمر 2016المعدنية إضافة لمحتواه العالي من الطاقة الحرارية )الحمدان، 

  .كمادة معززة لمقيمة الغذائية ومحمي طبيعي ومحسنة لمخواص الحسية لمحميب

طبيعي من الحميب كامل الدسم وتعزيزه بدبس ورب ومعجون التمر ليكون  ىدفت ىذه الدراسة لتحضير شراب غذائي صحي

 بديلًا لمحميب المحمى بالسكروز والمنكو بنكيات صناعية مثل الفراولة، الموز أو الشوكولاتة.

 Materials and Methods                                                                      المواد وطرائق العمل

 جمع العينات وتحضير مشروب الحميب

جمعت عينات رب ودبس التمر المصنع بالطريقة الحديثة من شركة الواحة/ بنغازي/ ليبيا ومعجون التمر العامي من أسواق 

مدينة مصراتو وعينة من الحميب البقري كامل الدسم. تم تحضير ست عينات من الحميب المعزز بدبس ورب التمر ومعجون 

(، حيث تم تحضير عدة تركيزات من مشروب الحميب ودبس 1العامي المعد بالطريقة التقميدية كما ىو مبين بالجدول ) التمر
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ورب ومعجون التمر حتى تم التوصل إلى أفضل نسبة خمط. ومن ثم، تم تحديد الكمية المطموب اضافتيا لتحضير شراب 

% سكر، ونكية الفانيميا لعينة واحدة من كل من حميب 1المحضرة  الحميب المعزز بدبس ورب وعجينة التمر. أضيفت لمعينات

 %. كانت العينات المحضرة كالتالي:0.1دبس ورب التمر بنسبة 

 ( يوضح رموز ونسب الإضافات1جدول )

 

  :تحميل خواص الجودة

 تم تقدير المواد الصمبة الذائبة باستخدام جياز قياس معامل الانكسار اليدوي المواد الصمبة الذائبة :Hand 

Refractometer  نوعDigital Refractometer BOECO  20عند درجة الحرارة الماني المنشأ o.م 

  الرقم الييدروجين pH: تم قياسو بواسطة جياز (Jenway-3510 pH meter)  ي بعد تعديمو بالمحمول القياس

 م. o 20وتمت القراءة عمى درجة حرارة المختبر 

 الحموضة: Acidity استخدمت طريقة المعايرة عن طريق محمول  NaOH (0.1N)  باستخدام دليل الفينونفثالين

 .(AOAC 2007وذلك وفقا لـ )

 تم قياسيا باستخدام جيازالمزوجة : Brookfield (Rheometer) DVBT/ LV Spindle/ MA 

02346/USA.  

 تحميل المكونات الكيميائية
تم تقدير نسبة المواد الصمبة اللادىنية، السكروز، الكموكوز، الفركتوز، الكربوىيدرات، البروتين، الدىون لرب التمر بواسطة 

 Milco ScanTM FTI FOSS Analytical A/S, Denmarkجياز

 الإضافات  تفسير الرمز الرمز
DM a 0.2% دبس التمر +12حميب +ـ  حميب معزز بدبس التمر %CMC )بدون نكية مضافة( 
DM b 0.2% دبس التمر + 12حميب +ـ  حميب معزز بدبس التمر %CMC +0.1 %نكهة الفانيميا 
DM c 0.2% دبس التمر +10حميب +ـ  حميب معزز بدبس ومعجون التمر %CMC +2معجون التمر العامي % 
RM a 0.2% رب التمر + 9.8حميب +  حميب معزز برب التمر %CMC )بدون نكية مضافة( 
RM b  0.2% رب التمر+ 9.8حميب +  حميب معزز برب التمر %CMC +0.1 %نكهة الفانيميا 
RM c 0.2% رب التمر+ 7.8حميب +  حميب معزز برب ومعجون التمر %CMC +2  معجون التمر العامي % 
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 تقدير محتوى الطاقة

بس ورب ومعجون التمر بالرجوع إلى الجداول الغذائية المعتمدة وذلك وفقاً تم حساب محتوى الطاقة لمشروب الحميب المدعم بد 

 .سعرات حرارية 9سعرات حرارية الدىون  4( عمى اعتبار أن الكربوىيدرات والبروتين تعطي 2005لـ)عبد القادر واخرون، 

 : التقييم الحسي

ون، الطعم، النكية، الرائحة والقوام _ عمى اختبار منح اعتمدت طريقة التقييم الحسي  والتي تضمنت التقييم الحسي لصفات الم

( لخيار سيء جداً. قام بالتقييم الحسي مقيمين مدربين وذلك وفقاً 1( درجات لخيار جيد جدا و)5الدرجات والتي تراوحت بين )

 (.2015لـ)الضمور،

  :التحميل الإحصائي

لحساب قيمة  LSDوطبق اختبار  SPSS (Version 21)ج تم تحميل النتائج المتحصل عمييا احصائياً باستخدام برنام

(. كل البيانات المذكورة في الجداول Duncan, 1955بناء عمى طريقة ) P ≤ 0.05الفروقات المعنوية عند مستوى المعنوية 

 (.SD±ىي متوسط مجموع ثلاثة مكررات لكل اختبار. رصدت نتائج التحميل الاحصائي بطريقة )المتوسط 

           Results and Discussion                                                                         والمناقشةالنتائج 

 تحميل عينات دبس ورب التمر 

(، أشارت 1( تحميل خصائص الجودة والمكونات الكيميائية لعينتي دبس ورب الواحة الموضحة بالشكل )2جدول )يوضح 

المتحصل عمييا إلى وجود فروق ذات دلالة معنوية بين متوسط كل الخصائص المختبرة عدا في متوسط نسبة البروتين النتائج 

. من النتائج الموضحة بالجدول تبين ارتفاع متوسط نسبة المواد الصمبة 0.05وذلك لأن قيمة مستويات المعنوية أقل من 

درات بعينة رب التمر، كما اتضح من النتائج أيضاً أن دبس التمر لا يحتوي عمى الكمية، المواد الصمبة الذائبة الكمية والكربوىي

وكذلك نسبة أعمى من البروتين عن رب التمر، كما لم  %( ونسب عالية من الكموكوز والفركتوز0.00أي نسبة من السكروز )

مشروب جديد باستخدام الحميب دبس وجدوا في دراسة لإنتاج  Ardali, et al, 2014))%. 0.00يحتوي عمى أي مواد دىنية 

%(، والتي تلاحظ أنيا تتناسب مع ما وجد في الدراسة 2.18( ونسبة السكروز )4.20) pHالتمر، أن قيمة الرقم الييدروجيني 

في دراسة لعينات  (Abbes et al, 2011)و (Bouhlali et al, 2020)الحالية. توافقت نتائج الدراسة الحالية مع ما وجد  

. ( عمى الترتيب4.87 – 3.07و 4.34 – 3.94س التمر في متوسط رقم الأس الييدروجيني حيث تراوحت بين )من دب
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في متوسط نسبة الحموضة المعايرة  (Al- Hooti et al, 2002)واختمفت النتائج المتحصل عمييا في ىذه الدراسة عما وجده 

، 0.014±0.81سجمت في ىذه الدراسة ) % بينما0.77 – 0.67لبعض عينات دبس التمر حيث تراوحت بين 

 ( لدبس ورب التمر عمى التراتب. 0.91±0.007

 ( مقارنة بين خصائص الجودة لدبس ورب التمر )إنتاج شركة الواحة/ بنغازي/ ليبيا(2جدول )

القيوة  رب التوز دتض التوز العينة

 الاحتوالية

 التفسيز

SD ± Mean SD ± Mean 

 0.283  ±  72.20 0.014  ±  76.31 0.002 S (TSS)الوىاد الصلثة الذائثة 

 pH)) 0.000  ±  4.30 0.049  ±  4.04 0.017 Sرقن الأص الهيذروجيني 

 S 0.011 0.92  ±  0.007 0.81  ±  0.014 الحوىضة  %

 S 0.001 72.7  ±  0.255 65.1  ±  0.141 الكزتىهيذرات %

 S 0.001 0.21  ±  0.007 0.00  ±  0.000 الذهىى %

 NS 0.293 1.96  ±  0.007 2.45  ±  0.495 الثزوتيي %

 0.113  ±  72.88 0.113  ±  76.92 0.001 S (TS)الكلية  الوىاد الصلثة

 S 0.000 20.16  ±  0.170 32.02  ±  0.198 الكلىكىس %

 S 0.000 19.14  ±  0.255 31.42  ±  0.085 الفزكتىس %

 S 0.000   0.141± 07.13 0.000  ±  0000 السكزوس %

S  ،يوجد فرق معنوي بين رب التمر ودبس التمر في المتوسطNS  لا يوجد فرق معنوي في المتوسطات عند مستوي معنوية

 .( لعينتين مستقمتينtاختبار ) استخدام، تم 0.05

       

 بنغازي/ ليبيا(( عينات دبس ورب التمر )شركة الواحة/ 1الشكل )

 الحميب المعزز بدبس ورب ومعجون التمر
( تحميل ومقارنة خصائص الجودة لعينات الحميب المعزز بدبس التمر ومعجون التمر العامي. حيث اتضح من 3جدول )يبين 

( النتائج وجود فروقات ذات دلالة معنوية بين العينات الثلاث في متوسط نسبة المواد الصمبة الذائبة )البركس
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، 0.750±4.000، 0.049±3.624، والمزوجة )20.62±0.014، 0.212±19.92، 0.212±20.25)
. اختمفت الدراسة مع 0.05، وذلك لأن القيم الاحتمالية ليم أقل من 0.05( عمى الترتيب عند مستوي معنوية 5.034±0.007

يب المنكو بدبس التمر حيث وجدوا أن متوسط ما وجده الأمشيطي وآخرون في دراسة لمخصائص الفيزيوكيميائية والحسية لمحم
. وفي دراسة لاستخدام دبس التمر في انتاج الزبادي من حميب 16.09و 12.61نسبة المواد الصمبة الكمية حيث تراوحت بين 

ية ( أن إضافة دبس التمر أدت إلى زيادة معنوية في متوسط نسبة المواد الصمبة الكمShahein, et al, 2022الإبل، اثبت )
مع بقاء نسبة البروتين والدىون دون زيادة تذكر وىذا يتطابق مع ما توصمت إليو الدراسة الحالية. ولا توجد فروق ذات دلالة 

وذلك لأن القيم الاحتمالية  0.05( والحموضة الكربوىيدرات عند مستوي معنوية pHمعنوية في متوسط رقم الأس الييدروجيني )
لعينة من الحميب تمت تحميتيا بـ  6.50بـ  pHقدروا قيمة الرقم الييدروجيني  (Ardali, et al, 2014). 0.05ليم أكبر من 

 % دبس التمر. وقد يعزى اختلاف النتائج لاختلاف الخواص الكيميائية لرب ودبس التمر المستخدم في الدراسة الحالية.10
ز برب ومعجون التمر العامي. حيث تبين وجود ( يوضح تحميل ومقارنة خصائص الجودة لعينات الحميب المعز 4الجدول )

، وذلك لأن القيم 0.05فروقات ذات دلالة معنوية بين متوسطات حميب رب التمر في كل الصفات المختبرة عند مستوي معنوية 

 وذلك 0.05. ولا يوجد فرق معنوي بين متوسطات رب التمر في الحموضة عند مستوي معنوية 0.05الاحتمالية ليم أقل من 

 .0.05لأن القيمة الاحتمالية أكبر من 

 

 ( تحميل ومقارنة خصائص الجودة لعينات الحميب المعزز بدبس ومعجون التمر3جدول )

Sample (DM a) 

Mean ± SD 

DM b)) 

Mean ± SD 

DM c)) 

Mean ± SD 

القيوة 

الاحتوا

 لية

 التفسيز

 0.212 ± 20.25  0.212 ± 19.92 23.02±3.370 0.003 S (TS)وىاد الصلثة الكلية ال

 0.014 ± 6.19 0.028 ± 6.15 0.028 ± 6.20 0.245 NS (pH) رقن الأص الهيذروجيني

 NS 0.650 0.18 ± 0.014 0.17 ± 0.021 0.18 ± 0.007 الحوىضة

 S 0.000 5.034 ± 0.007 4.000 ± 0.750 3.624 ± 0.049 اللشوجة

 S 3.332 2.66±0.368 1.08±0.042 1.14±0.021 الكلىكىس

 S 3.337 3.370±0.02 3.723±0.20 3.300±0.70 الفزكتىس

 S 3.333 3.327±7.20 3.331±0.22 3.301±0.20 السكزوس

 NS 3.301 3.301±72.00 3.331±72.03 3.331±72.03 الكزتىهيذرات

 73.02±3.333 .4573 ±3.370 0.000 ± 18.20 3.333 S (TSS)الوىاد الصلثة الذائثة الكلية 

 S 3333 3.333±0.70 3.370.±0.31 3.322±0.37 الذهىى

 S 3.333 3.333±2.32 3.331±2.10 3.301±2.13 الثزوتيي

 S 3.330 3.303±73.00 3.322±73.20 3.301±72.33 الجىاهذ اللادهنية

S  ،يوجد فرق معنوي بين دبس التمر في المتوسطNS  0.05لا يوجد فرق معنوي في المتوسطات عند مستوي معنوية( تم إستخدام اختبار ،F لتحميل )

 حميب معزز بدبس ومعجون التمر العامي. (DM c)حميب معزز بدبس التمر ومنكو بالفانيميا،  (DM b)حميب معزز بدبس التمر،  (DM a). التباين
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 الحميب المعزز برب ومعجون التمر( تحميل ومقارنة خصائص الجودة لعينات 4جدول )

Sample RM a)) 

Mean ± SD 

RM b)) 

Mean ± SD 

RM c)) 

Mean ± SD 

القيوة 

 الاحتوالية

 التفسيز

 TS 0.071±20.25 0.028±18.35 0.014±19.85 0.000 S الوىاد الصلثة الكلية

 pH 0.007±6.34 0.000±6.34 0.007±6.28 0.003 Sرقن الأص الهيذروجيني 

 NS 0.130 0.17±0.007 0.17± 0.028 0.12±0.014 الحوىضة

 S 0.000 5.339±0.085 4.666±0.382 5.013±0.000 اللشوجة

 S 3.337 3.312±7.27 3.322±3.07 3.300±3.02 الكلىكىس

 S 3.333 3.322±0.00 3.333±0.00 3.327±0.03 الفزكتىس

 S 3.330 3.322±2.22 3.322±2.03 3.331±2.00 السكزوس

 S 3.333 3.370±77.00 3.322±73.23 3.370±73.20 الكزتىهيذرات

 TSS 72.70±3.331 71.10±3.317 73.00±3.317 3.333 Sالوىاد الصلثة الذائثة الكلية 

 S 3.323 3.303±0.07 3.331±0.73 3.333±0.70 الذهىى

 S 3.370 3.331±0.31 3.371±0.30 3.331±0.33 الثزوتيي

 S 3.330 3.272±73.71 3.320±72.30 3.327±71.20 الجىاهذ اللادهنية

S  ، يوجد فرق معنويNS  0.05لا يوجد فرق معنوي في المتوسطات عند مستوي معنوية( تم إستخدام اختبار ،F .تحميل التباين )(RM a)  الحميب =

= الحميب المحمى والمدعم بدبس ومعجون التمر  (RM c)= الحميب المحمى بدبس التمر ومنكية بالفانيميا،  (RM b)المحمى بدبس التمر بدون نكية، 

 العامي. 

( تبين مقارنة خصائص الجودة والخصائص الكيميائية لعينات الحميب المعزز بدبس ورب ومعجون 2( والشكل )5الجدول )

ج المقارنة وجود (. حيث اتضح من خلال نتائ5، 4، 3التمر بالعينة المرجعية )حميب التمر السعودية( الموضحة بالأشكال )

فروقات ذات دلالة معنوية بين متوسطات جميع الصفات المختبرة عدا في متوسط الحموضة المعايرة ونسبة السكروز عند 

. يلاحظ وجود فرق معنوي في متوسط رقم الأس 0.05وذلك لأن القيم الاحتمالية ليم أقل من  0.05مستوي معنوية 

ب دبس التمر ورب التمر والعينة المرجعية(. يلاحظ ايضاً وجود فرق معنوي بين الحميب الييدروجيني والمزوجة بين كل من )حمي

، وذلك من TSSالمحمى بدبس التمر والحميب المعزز برب التمر والعينة المرجعية في متوسط المواد الصمبة الذائبة الكمية 

. يلاحظ ايضاً وجود فروقات ذات دلالة معنوية 0.05( وىو مستوي أكبر من القيمة الاحتمالية 0.755خلال مستوي المعنوية )

بين حميب دبس التمر وحميب رب التمر والعينة المرجعية في متوسط الكموكوز، ووجود اختلاف في الفركتوز بين العينة 

ودية( المرجعية وحميب دبس ورب التمر، وعدم وجود فروقات معنوية بين حميب رب التمر والعينة المرجعية )حميب التمر السع

 في متوسط نسبة البروتين.
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 ( مقارنة خصائص الجودة لمحميب المعزز بدبس ورب التمر بالعينة الضابطة5جدول )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 بدبس ورب التمر بالعينة الضابطة( يوضح مقارنة الخصائص الكيميائية لمحميب المعزز 2الشكل )

 

 

 

                                                                            

     

     

            
 

 ( عينات حميب رب ومعجون التمر4( عينات حميب دبس ومعجون التمر     الشكل )3الشكل )               
DM a 0.2% دبس التمر +12: حميب +ـ %CMC )بدون نكية مضافة( 

0.00

5.00

10.00

15.00

20.00

25.00

Glucose Fructose Sucrose Carb. TS Fat Protein SNF
DM RM SDM

القيوة  Mean ± SD العينات الخىاص

 الاحتوالية

 التفسيز

 الثزكض

DM 0.934±19.3 0.001 S 

RM 1.134±19.1 

SDM 0.071±15.1 

 رقن الأص الهيذروجيني

DM 0.030±6.2 0.000 S 

RM 0.033±6.3 

SDM 0.007±6.4 

 الحوىضة

DM 0.014±0.2 0.254 NS 

RM 0.029±0.2 

SDM 0.000±0.2 

 اللشوجة

DM 6.539±4.22 0.000 S 

RM 3.015±5.01 

SDM 0.354±10.86 

DM DM DM RM c RM b RM a DM a DM b DM c 
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DM b   0.2% دبس التمر + 12حميب +ـ% CMC +0.1% نكية الفانيميا 
DM c   0.2% دبس التمر +10حميب +ـ% CMC +2% معجون التمر العامي 
RM a + 0.2% رب التمر + 9.8: حميب %CMC )بدون نكية مضافة( 
RM b + 0.2% رب التمر+ 9.8: حميب %CMC +0.1نكية الفانيميا % 
RM c + 0.2% رب التمر+ 7.8: حميب %CMC +2  معجون التمر العامي % 

 
                

 
 
 

 ( العينة المرجعية )حميب التمر السعودية(5الشكل )
 الطاقةمحتوى 

( يوضح محتوى الطاقة لمحميب المعزز برب ودبس ومعجون التمر العامي. حيث اتضح وجود فروقات ذات دلالة 6الجدول )

حميب المعزز بدبس ومعجون التمر في متوسط محتوى الطاقة من البروتين عينات الثلاث من المحتوى الطاقة لممعنوية بين 

ولا يوجد فرق معنوي في محتوي الطاقة لمحميب المعزز بدبس التمر في . 0.05حيث أن القيم الاحتمالية ليم أقل من والدىون 

. من خلال النتائج المتحصل 0.05( أكبر من 0.565متوسط محتوى الطاقة من الكربوىيدرات وكانت القيمة الاحتمالية ليا )

أدت إلى ارتفاع محتوى الطاقة من كل من  (DM cجون التمر العامي )العينة عمييا بالشكل أعلاه اتضح أن تعزيز الحميب بمع

وضح نتائج التحميل الإحصائي لمحتوى الطاقة لمحميب المعزز برب ومعجون التمر العامي وجود فروق ذات البروتين والدىون. ت

اظيرت . 0.05يم الاحتمالية ليم أقل من لأن القلكل من الكربوىيدرات، الدىون والبروتينات  دلالة معنوية في محتوى الطاقة

في محتوى الطاقة من الكربوىيدرات والدىون لمحميب المدعم برب التمر حيث تختمف العينة الثالثة  جود فروق معنويةالنتائج و 

(c( عن العينتين الأولي والثانية )aو )(b)يوضح  ت.. اما بالنسبة لمحتوى الطاقة من البروتين فكل عينة تختمف عن الأخريا

( مقارنة محتوى الطاقة من الكربوىيدرات، الدىون والبروتين لمحميب المعزز بدبس ورب ومعجون التمر مع العينة 6الشكل )

في متوسط محتوى  0.05المرجعية )حميب التمر السعودية(، حيث اتضح من الشكل أن ىناك فروقات ذات دلالة معنوية عند 

 لم يكن ىناك اختلاف كبير في متوسط محتوى الطاقة من البروتين لكل العينات.الطاقة من الكربوىيدرات والدىون و 
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 ( محتوى الطاقة من مصادر الطاقة لمحميب المعزز بدبس ورب ومعجون التمر العامي )كالوري(6جدول )

 حميب رب التمر حميب دبس التمر  محتوى الطاقة

القيوة  Mean ± SD العينات

 حتواليةالا

القيوة  Mean ± SD العينات التفسيز

 حتواليةالا

 التفسيز

  DM a 0.283±49.76 الكربوىيدرات

0.565 

 

 

 NS 

RM a 0.057±40.96 0.000 S  

DM b 0.028±49.94 RM b 0.113±40.80 

DM c 0.057±49.92 RM c 0.057±46.20 

  DM a 0.255±27.09 الدىون

0.009 

 

 S 

RM a 0.000±28.44 0.029  S 

DM b 0.127±27.63 RM b 0.064±28.67 

DM c 0.000±28.44 RM c 0.445±29.75 

  DM a 0.028±10.78 البروتين

0.009 

 

 S 

RM a 0.028±11.98 0.014  S 

DM b 0.028±10.98 RM b 0.057±12.12 

DM c 0.212±11.75 RM c 0.028±12.26 

S  ، يوجد فرق معنوي بين متوسطات القيمة الغذائية لمحميب المحمى والمدعم بدبس ورب التمرNS  لا يوجد فرق معنوي في المتوسطات عند مستوي

 ( تحميل التباينF، تم إستخدام اختبار )0.05معنوية 

 

 

 التمر بالعينة الضابطة وربمحتوى الطاقة لمحميب المعزز بدبس مقارنة ( يوضح 6)الشكل 
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 الحسيالتقييم 

( يبين نتائج التقييم الحسي لمحميب المعزز بدبس ورب التمر. حيث تلاحظ عدم وجود فرق معنوي بين متوسطات 7الجدول )

 الخواص الحسية لعينات حميب دبس ورب التمر لكل الخصائص الحسية )الطعم، النكية، القوام، الرائحة والمون( إذ أن القيم

. من خلال ما ىو موضح بالجدول أعلاه، من خلال ما توصل إليو من نتائج، اتضح أن 0.05الاحتمالية جميعيا أكبر من 

المقيمون فضموا عينة حميب دبس التمر المضاف إلييا نكية الفانيميا من حيث الطعم والنكية، بينما فضموا عينة حميب رب 

القوام، الرائحة والمون. فضل المقيمون عينة حميب دبس التمر ومعجون التمر العامي التمر المضاف إليو نكية الفانيميا من حيث 

 من حيث الطعم والرائحة.

 ( التقييم الحسي لمحميب المعزز بدبس ورب التمر7جدول )

 

( يوضح مقارنة التقييم الحسي لعينات الحميب المعزز بدبس ورب ومعجون التمر بالعينة الضابطة )حميب التمر 7الشكل )

السعودية(، حيث تلاحظ عدم وجود فرق معنوي بين متوسطات الصفات المختبرة لمخصائص الحسية )الطعم والنكية والمون( إذ 

  عينات حلية رب التوز عينات حلية دتض التوز

 Mean ± SD العينات صائصالخ
القيوة 

 حتواليةالا
 العينات الخصائص التفسيز

Mean ±  

SD 

القيوة 

 الاحتوالية
 التفسيز

 الطعن

DM a 0.548±3.6 

0.679 NS 

 RM a 0.447±  0.2  

1.000 NS DM b 0.707±4.0 الطعن RM b 0.2±3.001 

DM c 0.837±3.8  RM c 0.2± 3.001 

 النكهة

DM a 0.548±3.6 

0.564 NS 

 RM a 0.548±3.4 

0.804 NS DM b 0.707±4.0 النكهة RM b 0.548±3.6 

DM c 0.447±3.8  RM c 0.548±3.6 

 القىام

DM a 0.447±4.2 

1.000 NS 

 RM a 0.000±4.0 

0.397 NS DM b 0.447±4.2 القىام RM b 0.447±4.2 

DM c 0.447±4.2  RM c 0.000±4.0 

 الزائحة

DM a 0.548±3.6 

0.783 NS 

 RM a 0.447±3.8 

0.118 NS DM b 0.548±3.6 الزائحة RM b 0.548±4.4 

DM c 0.447±3.8  RM c 0.447±3.8 

 اللىى

DM a 0.707±4.0 

1.000 NS 

 RM a 0.000±4.0 

0.335 NS DM b 0.707±4.0 اللىى RM b 0.548±4.4 

DM c 0.707±4.0  RM c 0.447±4.2 
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معنوي في التقييم الحسي في حالة المقارنة بين حميب دبس التمر ورب ، ويوجد فرق 0.05أن القيم الاحتمالية ليا أكبر من 

. 0.05( عمى التوالي أصغر من 0.013و 0.000التمر والعينة الضابطة في متوسطات القوام والرائحة فالقيم الاحتمالية ليا )

ة عن عينة حميب دبس ورب في متوسط القوام بين العينة الضابط 0.05ذو دلالة إحصائية عند مستوي معنوية  يوجد فرق

التمر، كما يوجد فرق معنوي في الرائحة بين رب التمر والعينة المرجعية )حميب التمر السعودية(. ولا يوجد فرق معنوي بين 

 دبس التمر ورب التمر في القوام، كما لا يوجد اختلاف بين دبس التمر عن رب التمر والعينة الضابطة في الرائحة.

 

 نة التقييم الحسي لعينات الحميب المعزز بدبس ورب التمر والعينة الضابطة( مقار 7الشكل )

 الاستنتاجات 

استنتجت ىذه الدراسة أن الجمع بين دبس ورب ومعجون التمر والحميب كتركيبة غذائية جديدة غنية بالطاقة والمغذيات وتم 

مة الغذائية العالية لدبس ورب ومعجون التمر، فإن تقييميا بدرجة قبول عالية من حيث الطعم والقبول العام. ونظراً لمقي

 استخداميم في تركيبة مشروب الحميب أنتج مشروب صحي وذو قيمة غذائية ومحتوى عالي من الطاقة.
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Preparation and quality characteristics study of milk drinks fortified with 

Dibs, Rub, and Ami date paste 

Hagir M.S. Abdallah 

Department of Health Nutrition/ Faculty of Public Health- Aljemail/ Sabratha University/ Libya 

Abstract 

Milk is an important component of a healthy diet, particularly for children. This study aimed to 

prepare a new nutritional milk drink utilizing Dibs or Rub Altamr and Ami date paste in 

concentrations of 12%, 9.8%, and 2%, respectively. The energy content and sensory properties of 

the samples were evaluated as quality characteristics. The significant results of this study indicate 

that the addition of Dibs or Rub Altamr and Ami date paste to the milk drink formulation 

increased quality characteristics such as Total Soluble Solids (TSS), viscosity, and total energy 

content. Sensory evaluation of the samples also indicated that the milk drink with Dibs Altamr 

and Ami date paste obtained the highest scores for taste and smell. The study concludes that the 

new milk drink fortified with Dibs or Rub Altamr and Ami date paste is rich in nutrients and 

energy content, and highly acceptable to consumers. 

Keywords: fortified milk, date paste, Dibs and Rub Altamr, viscosity, functional drink 

 


