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  الملخص

للحصول على دبس سائل ) رزيز(تم في هذه الدراسة الاستفادة من تمور الدرجة الثانية 

، وبلغت نسبة السكريات به )م٥٥(كثيف سكري مركز بواسطة الكبس الهيدروليكي على البارد 

من الوزن الجاف معظمها سكريات مختزلة، كما أنه يحتوي على بعض المواد غير % ٨٥-٧٠

لطبيعي وتميز لون الدبس الناتج باللون ا%.  ٥٠-٤٠وبلغت نسبة الاستخلاص . السكرية العالقة

الذي تميز بدكانة اللون ورائحة ) م٩٥-٨٥(الفاتح مقارنة بالدبس المستخلص بالطريقة الساخنة 

كانت مدة . الدبس بسبب الحرارة العالية المستخدمة لتركيز) المكرمل(وطعم السكر المحروق 

س الاستخلاص بالطريقة الساخنة قصيرة نسبياً، كما أن من مميزاتها ضمان زيادة نسبة الدب

احتفظ الدبس بصفاته الحسية إلى حد كبير عند الخزن على . المستخلص مقارنة بالطريقة الباردة

احتوى الدبس المستخلص بطريقة الضغط  .م٣٠م  مقارنة بدرجة حرارة ٤درجة حرارة  

مقارنة بالدبس المستخلص   (HMF)الهيدروليكي على تركيز أقل بدرجة معنوية من مركب 

كانت الزيادة ملحوظة في . ة نتيجة لارتفاع درجة الحرارة أثناء الاستخلاصبالمعاملة الحراري

  .م ٣٠م مقارنة بتلك عند ٤عند التخزين على    (HMF)تركيز

  

  المقدمة

تعتبر المملكة العربية السعودية من أكثر بلدان العالم إنتاجاً للتمور حيث بلغ الإنتاج حوالي 

وتستهلك التمور في المملكة إما على هيئة التمر نفسه  ) ١٩٩٧ والمياه وزارة الزراعة(  طن ٦٠١,٠٠٠

أو في صورة عجينة التمر أو دبس التمر أو يتم إدخاله في العديد من الصناعات الغذائية خاصة صناعة 

 تمور استخداملى أهمية إوأشارت العديد من الدراسات ) El-Shaaraway 1989(الحلوى والمعجنات 



  ٤

يع الدبس حيث تعتبر هذه الصناعة هي المستوعب الرئيسي للتمور منخفضة الدرجة الثانية في تصن

  في    دبس التمر كبديل للسكرباستخدام قام العديد من الباحثين . ( Benjamin et al 1975 )الجودة 

 Mustafa et al)الكيك  صناعة  وكذلك     ( Mohammed and Ahmed 1981 )  زتصنيع الخب 

أو يدخل في صناعة ن يكون بديلاً للسكر في كثير من المنتجات الغذائية أ التمر يمكن لدبس.   (1983

فضل أكسيد الكربون وبعض المواد المحسنة للطعم والنكهة وتقييم أضافة غاز ثاني إب(المشروبات الغازية 

 ون لدول مجلس التعاهبلغت كمية الواردات من عصير الفواك، فعلى سبيل المثال والعصائر) ضافاتلإا

  مليون دولار٥٤ لف طن بتكلفة تتجاوزأ ٥٨يزيد عن   ما١٩٩٨ لعام لدول الخليج العربية

)FAOSTAT Database 1998.(  الحلويات والكيك والبسكويت يمكن إدخال دبس التمور في صناعة

 سبيل ، فعلىو التخزينية لأي منتج منهاأوالمثلجات اللبنية والحلوى دون التأثير على الصفات التصنيعية 

المثال تم استبدال السكر بدبس التمر في صناعة خبز الشرائح حيث أعطت الأرغفة التي بها دبس التمر 

حجم رغيف أعلى من تلك المحتوية أو الغير محتوية على سكر وبالتالي إمكانية استبدال السكر بدبس 

  ). ١٩٩٨العيـد (من وزن دقيق القمح المستعمل % ٦التمر في الخبز بنسب تصل إلى 

  

يعتبر الدبس من أهم منتجات التمور في المملكة العربية السعودية و دول مجلس التعاون الخليجي               

حيث يقبل عليه المستهلك نظرا لقيمته الغذائية و لكونه مصدرا جيدا للسكريات الأحادية المختزلة و هـي                 

العيد ( للتبلور أثناء التخزين    الجلوكوز و الفركتوز و هذا يؤدي إلى ارتفاع درجة حلاوته و عدم تعرضه              

معظمها (% ٨٤نسب عالية من السكريات المختزلة تصل إلى     يحتوي دبس التمر على     ). ١٩٩٩و زملائه   

كما يحتوي دبس التمر على نسبة من البروتين تـصل          .  مع القليل من السكروز    )من الجلوكوز والفركتوز  

ن الصوديوم نسبة إلى البوتاسيوم حيث يعتبـر        ، هذا بالإضافة لإحتوائه على كمية منخفضة م       %٢,٦إلى  



  ٥

 دبس  كما يحتوي . )١٩٩٩العيـد واَخرون   (ذلك ميزة لمن ينصحون بخفض ما يتناولونه من الصوديوم            

 طريقـة الاسـتخلاص     باختلافوتختلف جودة الدبس كثيراً       . على نسبة جيدة من فيتامين أ ، ب          التمر

فمنها الطريقة التقليدية لدى المزارعين والتي تتم بضغط التمور         حيث تتعدد الطرق المختلفة لإنتاج الدبس       

 – ١٠فوق بعضها و هذا يؤدي إلى انفصال دبس التمر و لكن كمية الدبس الناتجة تكون قليلة لا تتعـدى                    

ستخلاص الدبس من التمور بإضافة الماء على التمر المنزوع النـوى ثـم             إ يتم   . من وزن التمر   % ١٥

نتاج الـدبس بهـذه   إولكن  .ة ثم الترشيح تحت الضغط العالي والتركيز للمحلول السكري    المعاملة الحراري 

 و ذلـك  لتكـون  مركبـات الهيدروكـسي ميثايـل           يتناسب وذوق المستهلكين   التقنية في المصانع قد لا    

لى دراسـات  إالأمر الذي يحتاج أثناء التسخين،   hydroxymethylfurfural (HMF)-5فيورفيورال 

  . نتاج الدبس بطرق تلائم متطلبات المستهلكينإلتطوير 

لابد من البحث عن وسائل للاستفادة من فائض التمور في تصنيع منتجات عالية الجـودة               

 على أسـعارها لكـي      ةتتفق و ذوق المستهلك و ذلك لرفع القيمة الاقتصادية للتمور و المحا فض            

اسـة لاسـتخلاص الـدبس بالـضغط        تم تخطيط هذه الدر   .  تأتي بالمردود الاقتصادي المناسب   

 جودة مناسبة لذوق المستهلك من حيث اللون والطعـم وخـواص            فرلكي يو العالي  الهيدروليكي  

  .الجودة

  

  :أهداف مشروع البحث

الاستفادة من تمور الدرجة الثانية و ذلك عن طريق استخدامها في تصنيع الدبس بجـودة عاليـة                  )١(

  .عار زهيدةبدلا من استخدامها كأعلاف للحيوانات بأس

الاستفادة من فائض التمور و التي تزيد عن حاجة الاستهلاك في صورة تمور كاملـة لتحويلهـا          )٢(

 .إلى منتج الدبس عالي الجودة و الذي يمكن استخدامه في العديد من الصناعات الغذائية



  ٦

تحسين خصائص الجودة النوعية لدبس التمور و خاصة اللون والطعم و القـوام لتناسـب ذوق                 )٣(

 .ستهلك الم

رفع القيمة الاقتصادية للتمور و ذلك باستخدام الزائد عن حاجة الاستهلاك في التصنيع مما يؤدي                )٤(

  .إلى عدم تدوهر أسعار التمور

  

  المواد والطرق

  :استخلاص الدبس

وتم ،  الأحساءأسواق اللازمة لتصنيع الدبس من ) صنف رزيز ( تم جمع تمور الدرجة الثانية

  :تالية رق الاستخلاص الدبس بالط

  :الاستخلاص بالضغط الهيدروليكي العالي

  .فصل الشوائب من الدبس ثم عملية الغسيل بالماء -

 .تعبئة التمور في جهاز الكبس الهيدروليكي العالي -

 ).م٥٥( ساعة حتى تصل درجة الحرارة ١٢يترك التمر لمدة  -

جمع  ويوضع  في  الثلاجة يبدأ بالعصر،  والمتحصل عليه من نواتج  العصر لمدة  يوم تقريبا ي -

 .، وبعد أسبوع يفتح جهاز الكبس يضاف هذا العصير على التمر)م٥-٤(

 . في الكبس حتى تمام الأسبوعينريتم الاستمرا -

 . يمزج جميع ما تحصل عليه خلال عملية العصر ثم يعبأ -

 %.٥٠-٤٠نسبة الاستخلاص تصل إلى حوالي  -

  ):م٩٥-٨٥(الاستخلاص بالمعاملة الحرارية 



  ٧

  .صل الشوائب من الدبس ثم عملية الغسيلف -

 .١:١إضافة الماء على التمر بنسبة  -

 .م لمدة نصف ساعة مع التقليب٩٠-٨٥التسخين على  -

 .فصل وترشيح العصير الناتج -

  . ساعة٢٤تحت تفريغ لمدة ) م٦٥(تركيز العصير في فرن تجفيف  -

 

 الناتج طبقاً للطرق القياسية لـلدبس السكريات والبروتين والبكتين والرماد لتم تحليل  ) ١(  

AOAC 1992.      

 Abbeتم تقدير الرطوبة والمواد الصلبة الكلية باستخدام جهاز الرفراكتوميتر  ) ٢( 

Refractometer م٢٥( عند درجة حرارة.( 

   hydroxymethylfurfural (HMF)-5 هيدروكسي ميثايل فورفورالتم تقدير مركب ال )  ٣( 

 uv / v Spectrophotometer باستخدام جهاز سبكتروفوتوميتر )جرام دبس ١٠٠/ملليجرا م (

(Perkin Elmer, Lambda 3B, model NO. 618-0437) عند طول موجة (550 nm) وذلك 

  . (Pearson 1976) حسب طريقة بيرسون

علـوم   قسم   يتم تحكيم عينات الدبس الناتج بواسطة مجموعة من المحكمين ذوي الخبرة من منسوب             ) ٤( 

 باستخدام المعـايير التـي       جامعة الملك فيصل،   –، كلية العلوم الزراعية والأغذية      الأغذية وتقنيتها 

  .( Mustafa et al 1983 )ذكرها 



  ٨

  

  : تصميم التجربة والتحليل الإحصائي 

 Least Significant Difference (LSD)أقل فرق معنـوي  تحليل النتائج إحصائيا لإيجاد تم 

 PC.SAS   (SASنـامج الإحـصائي ســاس    لبرباستخدام ا في هذه التجربة Fisher بطريقة فيشر 

software ver. 6.11. SAS Institute, Cary, NC.)  

  

  لنتائج والمناقشةا

  :محصول الدبس الناتج

أنه بزيادة الضغط الواقع على التمر خلال عملية الاستخلاص يزداد تبين من الدراسة     

 إلى حد معين  الاستخلاصصلي متناسبة مع الضغط المستخدم إلى أن محصول الدبس الناتج زيادة

بعدها لا تؤدي زيادة الضغط إلى زيادة معنوية في تصافي الدبس الناتج ، ويكون ذلك أكثر 

وضوحاً عند ارتفاع درجة حرارة الاستخلاص ، كما يلاحظ أنه كلما طال زمن الاستخلاص كلما 

 زيادة زمن الاستخلاص إلى زيادة مقابله لا تؤديعين بعد ذلك زاد محصول الدبس الناتج إلى حد م

  .في تصافي الدبس الناتج

 

  :التركيب الكيماوي للدبس الناتج

متوسط التركيب الكيماوي للدبس الناتج  ) ١(  في الجدول رقم المدونةتوضح النتائج   

ويلاحظ من هذه الناتج  .الدبس الناتج بالاستخلاص الحراريببطريقة الضغط الهيدروليكي مقارنة 

 الكلية  من المواد الصلبةمحتوى الدبس الناتج بطريقة الضغط الهيدروليكيمعنوي في إرتفاع 



  ٩

 ووالرماد   نسبة الرطوبةانخفاض معنوي فيمع  والسكريات الكلية والسكريات المختزلة والبكتين

 هذا .لاستخلاص الحراريبالمقارنة بالدبس المنتج بطريقة ا (p<0.05)السكريات غير المختزلة 

  . بالإضافة إلى عدم وجود فرق معنوي في نسبة البروتين

  

  

  

 لدبس تأثير طريقة الاستخلاص على أهم مكونات ا ١الجدول       

بالمعاملة الدبس المستخلص 

 الحرارية

الدبس المستخلص بطريقة 

  الهيدروليكيالضغط
 

A  ١٧,٣٢  B  ١٣,٨٥ %الرطوبة   

B  ٨٢,٦٨  A  ٨٦,١٥ %اد الصلبة الكليةالمو   

B  ٧٩,٦٧  A  ٨٣,٥٠ %*السكريات الكلية    

B  ٧٤,٣٧  A  ٧٩,٢٩  *%السكريات المختزلة 

A  ٥,٣٠  B  ٤,٢١  *%السكريات غير المختزلة 

A  ٧,٩٣  B  ٥,٨٦  *%الرمــاد 

A  ١,٥٨  A  ١,٧٦  *%البروتين 

B  ١,٤٣  A  ٢,١٠  %*البكتين 

Withen each column, means with the same letter are not significantly different.  

(p<0.05).                                                                                        *بناء على الوزن الجاف.  

  

  :التقييم الحسي لخواص الدبس الناتج



  ١٠

 للدبس الناتج متوسط القيم للخواص الحسية ) ٢( توضح البيانات المدونة في الجدول رقم   

وتوضح هذه النتائج . بطريقة الضغط الهيدروليكي بالمقارنة بالدبس الناتج بالاستخلاص الحراري

في خواصه الحسية خاصة اللون بدرجة معنوية تفوق الدبس الناتج بطريقة الضغط الهيدروليكي 

تج  من الدبس النا بدرجة معنويةلىعم أي كما حصل على درجات تحك (p<0.05) طعمالو

 عدم استخدام معاملات لى وربما يرجع ذلك إ،بالاستخلاص الحراري لكل من الرائحة والتقبل العام

 مما يؤدي إلى تكوين مركبات بالمعاملة الحراريةدبس المصنع مقارنة بال عالية ةحراري

  . التي تؤثر على لون وطعم الدبس hydroxymethylfurfural (HMF)-5ل فيورارالفو

  

  الناتج بالضغط الهيدروليكي والاستخلاص الحراريتقييم الحسي لخواص الدبسال: ٢جـدول  

 نوع الدبس اللون النكهة الطعم التقبل العام

A  ٨,٢  A  ٧,٢  A  ٧,٨  A٨,١ 
 الدبس المستخلص بطريقة الضغط

 الهيدروليكي

B  ٥,٦  B  ٥,٦  B  ٤,٦  B  ٥,٤  
بالمعاملة الدبس المستخلص   

 الحرارية

 

Withen each column, means with the same letter are not significantly different (p<0.05). 

   غير مقبول،= ٣- ٢مقبول، = ٤جيد، = ٦-٥مرغوب، = ٨-٧مرغوب بدرجة عالية،  = ١٠- ٩

  .غير مرغوب= ١-صفر

 
  :خواص الدبستأثير التخزين على 

  :يةس الخواص الح– أ 



  ١١

ي لعينـات الـدبس النـاتج بالـضغط         سم الح يحكالت ) ٣( الناتج المدونة في جدول رقم      توضح    

أو ) م  ٥ – ٥ ٤(  خلال التخزين على درجة حرارة الثلاجة        ةالحراريبالمعاملة  الهيدروليكي والدبس الناتج    

 الدبس النـاتج مـن الـضغط الهيـدروليكي     احتفظ . شهور٦لمدة ) م٥ ٣٠ – ٢٥( درجة حرارة الغرفة 

 التخزين على   دن ذلك اكثر وضوحاً عن    ا شهور وك  ٦خزين لمدة    مقبولة حتى نهاية فترة الت     حسيةبخواص  

 ـبالمعاملة ستخلص المدرجة حرارة الثلاجة في حين نجد أن خواص الدبس         ) ٤جـدول رقـم   ( ةالحراري

  ذلك اكثر   نا وك  واللون خلال فترة التخزين خاصة في الطعم       بدرجة معنوية   حدث لها انخفاض ملحوظ     

 ٤ حرارة الغرفة حيث كانت خواص الدبس الناتج مقبولة حتى حـوالي             وضوحاً عند التخزين على درجة    

  .شهور من التخزين ثم تدهورت خواص الدبس سريعاً في الفترة المتبقية من التخزين

  

 

  . الهيدروليكيلدبس المستخلص بطريقة الضغط لخصائص الحسيةالتأثير درجة حرارة وزمن التخزين على : ٣جدول 

ندرجــة حرارة التخــزي  

  م٤  م٣٠

الخصائص 

  الحسية

  زمن التخزين

  )شهر(

٧,٩٢ B  ٨,٣٥ A  الطعم  

٧,٤١ A  ٧,٨٥ A  النكهة  

٧,٩٠ B  ٨,٦٠ A  اللون  

٧,٤٥ B  ٨,١٠ A  التقبل العام  

   شهر٢

٧,٤٥ B  ٨,١٠ A  الطعم  

٧,٢١ A  ٧,٤٠ A  النكهة  

٧,٦٠ B  ٨,١٠ A  اللون  

٧,١٠ B  ٧,٨٢ A  التقبل العام  

   شهور٤



  ١٢

٦,٩ B  ٧,٤ A  الطعم  

٦,٧٢ A  ٧,١٠ A  النكهة  

٦,٤١ B  ٧,٦٣ A  اللون  

٦,٨٣ B  ٧,٤٥ A  التقبل العام  

   شهور٦

Withen each raw, means with the same letter are not significantly different (p<0.05). 

غير = ١-صفر غير مقبول،= ٣- ٢مقبول، = ٤جيد، = ٦-٥مرغوب، = ٨-٧مرغوب بدرجة عالية،  = ١٠- ٩

  .مرغوب

  

  

  

  

  .المعاملة الحراريةلدبس المستخلص ب لخصائص الحسيةالزمن التخزين على  تأثير درجة حرارة و: ٤جدول 

 درجــة حرارة التخــزين

  م٤  م٣٠

الخصائص 

  الحسية

  زمن التخزين

  )شهر(

٥,٩٠ A  ٦,١٠ A  الطعم  

٥,٨١ B  ٦,٤٠ A  النكهة  

٥,٧٦ A  ٦,١٠ A  اللون  

٥,٧٣ A  ٦,٠٠ A  التقبل العام  

   شهر٢

٥,٤٠ A  ٥,٨٦ A  الطعم  

٥,٣٢ B  ٥,٩١ A  النكهة  

٥,٢١ B  ٥,٩٨ A  اللون  

٥,٧٠ A  ٦,١٠ A  التقبل العام  

   شهور٤



  ١٣

٣,٨١ B  ٥,٦٥ A  الطعم  

٣,٧٠ B  ٥,٤١ A  النكهة  

٣,٦٣ B  ٥,٢٣ A  اللون  

٣,٩٠ B  ٥,٤٥ A  التقبل العام  

   شهور٦

Withen each raw, means with the same letter are not significantly different (p<0.05). 

  غير مقبول،= ٣- ٢مقبول، = ٤جيد، = ٦-٥مرغوب، = ٨-٧مرغوب بدرجة عالية،  = ١٠- ٩

  .غير مرغوب= ١-صفر

 

  

  

  :تأثير درجة حرارة وزمن التخزين على تكوين مركب هيدروكسي ميثايل فورفورال -ب 

) م٣٠م  و  ٤(التخزين تأثير درجة حرارة ) ٥(ول رقم توضح النتائج المدونة في الجد

-5 على تكوين مركب هيدروكسي ميثايل فورفورال) شهور٦(وزمن التخزين 

hydroxymethylfurfural (HMF)   ) احتوى الدبس المستخلص ). جرام دبس١٠٠/ملليجرا م 

   (HMF)كب  من مر(p<0.05)بطريقة الضغط الهيدروليكي على تركيز أقل بدرجة معنوية 

. مقارنة بالدبس المستخلص بالمعاملة الحرارية نتيجة لارتفاع درجة الحرارة أثناء الاستخلاص

  .م ٣٠م مقارنة بتلك عند ٤عند التخزين على    (HMF)كانت الزيادة ملحوظة في تركيز 

  

  ورفورالعلى تكوين مركب هيدروكسي ميثايل ف) شهور٦(تأثير درجة حرارة وزمن التخزين : ٥جـدول  

  ). جرام دبس١٠٠/ملليجرا م (



  ١٤

 درجة حرارة التخزين

م٣٠ م٤   control 
 نوع الدبس

A  ٢٤  A  ١١  Aالدبس المستخلص بطريقة الضغط ١١ 

B  ١١٧  B  ٩٥  Bبالمعاملة الحراريةالدبس المستخلص  ١١٢  

Withen each column, means with the same letter are not significantly different (p<0.05). 
*5-hydroxymethylfurfural (HMF).  

 

  الخلاصــة

% ٤٠وتعادل نسبة الدبس المستخرج من التمر . لقد تم الحصول على دبس سائل سكري مركز  

من وزن التمر المستعمل، وهي نسبة عالية جدا إذا ما قورنت بإنتاج الدبس بالطرق التقليدية في أسوق 

م مع ٥٥الكبس المصمم خصيصا لهذه الدراسة على درجة حرارة تم وضع التمور في جهاز . التمور

لقد تميز الدبس الناتج باللون الطبيعي الفاتح مقارنة بلون . استعمال الضغط الهيدروليكي لمدة أسبوعين

ولكن من سلبيات استخلاص الدبس على درجة حرارة . م٩٥-٨٥الدبس المستخلص بالمعاملة الحرارية 

تينية بنسب عالية في الدبس مما يتسبب عنه صعوبة الترشيح علاوة على مظهر م بقاء المواد البك٥٥

ويمكن التخلص من البكتين العالق باستخدام أنزيم البكتينيز الذي يعمل على . الدبس العكر وزيادة اللزوجة

يق تحليل البكتين إلى جزيئات صغيرة سهلة الترشيح، ولكن لم نقم بعمل ذلك في هذه الدراسة نظراً لض

م فقد كانت مدة الاستخلاص قصيرة نسبيا حيث ٩٥-٨٥أما في الاستخلاص بالمعاملة الحرارية . الوقت

أن من مميزاتها ضمان زيادة نسبة الدبس المستخلصة، كما أن المواد البكتينية تترسب و يسهل ترشيحها، 

  .و لكن يعاب على هذه الطريقة أن الدبس الناتج يكون داكن اللون

   



  ١٥
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