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  بررسي تركيب شيميايي و پروفايل اسيدهاي چرب هسته خرما
  

محمد باقر  ،3حسن لامع ،2محمد حسين  حداد خدا پرست ،*1اسماعيل عطاي صالحي
  4سيد حسن فاطمي ،2حبيبي نجفي

  
   تهراندانشجوي دكتري علوم وصنايع غذايي،  دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات-1

   صنايع غذايي دانشگاه فردوسي استاد گروه علوم و-2
   استاد گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه تهران-3

  دانشيار دانشكده فني دانشگاه تهران-4
  )6/5/88:   تاريخ پذيرش16/1/88:تاريخ دريافت(

  

  چكيده
هسته ها به . ورد تجزيه قرار گرفتندهسته دو رقم خرما، شامل كبكاب و مرداسنگ براي شناسائي تركيب شيميايي و پروفايل اسيدهاي چرب آنها م

فيبر محلول % 67فيبرمحلول در شوينده اسيدي و % 5/48كربوهيدرات كل، % 8/83خاكستر، % 25/1چربي، % 3/9پروتئين،  % 65/5طور متوسط داراي 
)  گرم وزن خشك100 ميلي گرم در 300 (آناليز مواد معدني نشان داد كه پتاسيم داراي بيشترين مقدار. در شوينده خنثي بر مبناي وزن خشك بودند

 ميلي گرم درصد گرم وزن 5/7( است و پس از آن فسفر، منيزيم، كلسيم و سديم قرار دارد بين مواد معدني ميكرو آهن داراي بيشترين مقدار بود
اسيد %) 36/45( داد كه اسيد اولئيك تجزيه روغن هسته ها به روشن كروماتوگرافي گازي نشان. و پس از آن منگنز روي و مس قرار داشتند) خشك

مير يستيك، پالمتيك، لينولئيك و . بود%) 98/19(چرب غير اشباع غالب در روغن هسته است در حاليكه اسيد چرب اشباع غالب اسيد لوريك 
 هسته داراي مقدار قابل توجهي نتايج حاصل نشان مي دهد كه. مشاهده شدند % 93/3 ، 66/8 ، 11/10 ، 12/11استئاريك اسيد به ترتيب در مقادير

فيبر و احتمالاً نشاسته مقاوم است كه ممكن است در ارتقاء سلامتي مفيد باشند و روغن هسته خرما، در تهيه محصولات آرايشي، داروئي و غذايي قابل 
  .ما نيازمند تحقيق بيشتري استشناسايي تركيبات داراي فعاليت ضد ميكروبي، آنتي اكسيداني و محرك سلامتي در هسته خر. استفاده است

  
   هسته خرما، تجزيه شيميايي، پروفايل اسيدهاي چرب، كبكاب، مرداسنگ:ژگانكليد وا

  

  مقدمه -1
   بوده شمالي  درجه عرض 39 تا 29رويش آن در ناحيه                      بويژه  دنيا نقاط  از   بسياري  در  گياهي است كه1خرما 

   نظريه  اساس   بر خرما  درخت   اصلي   زادگاه . است                    نقش اي خاورميانه  رشد مي كند و نواحي بياباني كشوره
     مستدل     و مدارك  كارشناس برجسته خرما2 "داوسون"                   مناطق    اين  در  قديمي تمدن هاي اكثر  موثري در بقاء 

     هم    بطوريكه  است، عراق وناحيه غربي و جنوبي ايران                   خرما،   درخت   حصولم از  قدمت استفاده . داشته است
  جلگه    در   خرما  جهاني توليد   از  اكنون بيش از نيمي                     پيش  سال بعنوان يك ماده غذايي با ارزش به شش هزار

   در  خوزستان و بين النهرين، سواحل كارون و اروند رود                    ت رويش ايندر حاليكه قدم. از ميلاد مسيح باز مي گردد
   ].1 ،2، 3[ است متمركز   عراق   و  ايران كشورهاي                     اصلي  مناطق  و   برگشته  تاريخ  از   قبل گياه به دوران

                                                            

   esmail49@yahoo.com :مسئول مكاتبات *
1. Phoenix dactylifera  
2. Dowson   

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


  بررسي تركيب شيميايي و پروفايل اسيدهاي چرب هسته خرما اسماعيل عطاي صالحي و همكاران                                 
 

 86

بر مبناي آمار منتشره توسط سازمان خواروبار و 
و دفتر آمار و فن آوري اطلاعات وزارت FAO" 1"رزيكشاو

جهاد كشاورزي جمهوري اسلامي ايران ميزان توليد خرما در 
 هزار تن بوده كه از اين مقدار 6681 بالغ بر 2005دنيا در سال 

 هزار تن 997 هزار تن و ايران 4225سهم قارة آسيا بالغ بر 
 ].4 ،5[بوده است 

 % 15توليد خرما در آسيا و  درصد 24بر اين اساس ايران 
علي رغم اينكه . توليد جهاني آن را در اختيار داشته است

تاكنون مطالعات زيادي در مورد خواص تغذيه اي و بيولوژيكي 
اطلاعات ، ]1 ،2 ،6 ،7-11[ ميوه خرما صورت گرفته است
 شيميايي، كيفيت تغذيه اي و  محدودي در رابطه با تركيب

                          ه خرما در دسترس استكاربردهاي بالقوه هست
] 8 ،15-12.[  

بنابراين با توجه به آمار و ارقام فوق و با عنايت به اينكه 
 درصد وزني خرما را 10هسته خرما بطور متوسط حدود 

تشكيل مي دهد و مقادير انبوه آن از طريق ضايعات خرما در 
دي و تهيه شيره حين برداشت، حمل ونقل، انبارداري، بسته بن

خرما قابل دستيابي است و از طرف ديگر احتمال هسته گيري 
از درصد بالايي از خرماهاي صادراتي وجود دارد و با در نظر 
گرفتن اين نكته كه درحال حاضر اطلاعات چنداني در رابطه با 
تركيب شيميايي ارقام مختلف خرماي ايراني در دسترس نيست 

م تا تركيب شيميايي دو رقم خرماي در اين تحقيق بر آن هستي
ايراني كبكاب و مرداسنگ كه از توليد وپراكندگي نسبتاً بالايي 

  .برخوردارند  را مورد مطالعه و بررسي قرار دهيم
  

  مواد و روش ها-2
   آماده سازي نمونه-2-1

جهت آماده سازي نمونه براي آ زمون هاي مورد نظر پـس از             
هــاي تهيــه شــيره خرمــا در از كارگاهتهيــه هــسته هــاي خرمــا

 و حذف ناخالصي هاي چـسبيده بـه آنهـا از            شهرستان كازرون 
درجه سانتيگراد، 50طريق شستشو و خشك كردن آنها در دماي      

تـا  هسته هـا   )ساخت آلمانfritsch  مدل(با استفاده از آسياب 
تا زمان آزمون در يخچـال نگهـداري    وابعاد يك ميلي متر خرد  

  .شدند

                                                            

3. Food and Agricultur Organization  

  گيري اجزاء شيميايي اندازه -2 -2
فيبر  خاكستر، پروتئين خام، چربي خام، مقدار رطوبت،

محلول در شوينده اسيدي و فيبر محلول در شوينده خنثي با 
 استفاده از روش هاي آناليز استاندارد بر گرفته از 

AOAC16[اندازه گيري شدند[.  
  اندازه گيري املاح معدني -2-3

ردن خاكستر در اسيد املاح معدني مورد نظر پس از حل ك
كلريدريك غليظ با استفاده از دستگاه طيف سنج جذب 

  .]16[اندازه گيري شد) ساخت آلمانAAS5FL مدل (اتمي
  تعيين پروفايل اسيدهاي چرب -2-4

براي تعيين پروفايل اسيدهاي چرب ابتدا روغن استخراجي 
از هسته ها به روس پتاس متانولي تبديل به متيل استر 

 Agilentمدل( سپس با دستگاه گاز كروماتوگرافو) 17(شدند

6890N  مجهز به ستون ) ساخت آمريكا BPX70 ايزوترمال
 250با دمايFID  درجه سانتيگراد و دتكتور 198با دماي 

  .]18[درجه سانتيگراد اندازه گيري شد
  

   نتايج و بحث-3
  تركيب شيميايي هسته خرما -1 -3

سته هاي مورد ميانگين تركيب شيميايي ه 1-در جدول
  .مطالعه نشان داده شده است

بر مبناي اعداد اين جدول هسته هاي حاصل از خرماي 
. رطوبت بودند% 7 و 5/6كبكاب و مرداسنگ به ترتيب داراي 

از طرفي ميانگين چرب كل، پروتئين و خاكستر آنها بر اساس 
 و 1/1و % 8/5 و 5/5، %9 و 6/9وزن خشك به ترتيب معادل 

 در مورد تمامي اين تركيبات اختلاف معني داري بود كه% 4/1
علاوه بر اين ) p >./. 5(بين دو هسته مورد مطالعه وجود دارد 

ها ميانگين كربوهيدرات كل كه از طريق رابطه زير محاسبه 
  .بود% 8/83شده در دو هسته معادل 

 –) خاكستر+ پروتئين+ چربي + مجموع درصد رطوبت (
  كربوهيدرات كل= 100

ار فيبــر محلــول در شــوينده اســيدي در هــسته خرمــاي مقـد 
بود و هم چنين    % 46و در هسته خرماي مرداسنگ      % 51كبكاب  

بر بود  % 69 و   65مقدار فيبر محلول در شوينده خنثي به ترتيب         
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اساس اين نتايج اختلاف معني داري بين انـواع فيبـر در هـسته              
  ).P< 05/0( هاي مورد مطالعه وجود نداشت

  ر معدني هسته خرماعناص -2 -3
 ميانگين عناصر معـدني هـسته هـاي مـورد مطالعـه        2در جدول 

  .نشان داده شده است
همــان گونــه در جــدول ملاحظــه مــي شــود در بــين عناصــر  

  100  ر  د  ميلي گرم300(ماكروپتاسيم داراي بيشترين مقدار 
  100 در     ميلي گرم30(و سديم داراي كمترين مقدار ) گرم
  هسته   در   اينكه بين عناصر ماكروي موجودمي باشد و) گرم

  از طرف . هاي مورد مطالعه اختلاف معني داري وجود ندارد

 6/7(ديگر در بين عناصر ميكـروآهن داراي بيـشترين مقـدار            
 ميلي  3/1(و مس داراي كمترين مقدار      )  گرم 100گرم در   ميلي  

 است و اينكه به استثناي آهن در مورد سـاير         )  گرم 100گرم در   
عناصر ميكرو اختلاف معني داري بين هسته هاي مورد مطالعـه           

  .وجود دارد
  

  
  ) گرم وزن خشك100بر حسب گرم در (مقايسه تركيب شيميايي هسته دو رقم خرماي مورد مطالعه  1جدول

  تمامي اعداد ميانگين سه تكرار مي باشد *
  ).P>05/0(در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معني دار است** 

  
  ) گرم وزن خشك100بر حسب ميلي گرم در (مقايسه ميانگين عناصر معدني در هسته هاي مورد مطالعه  2جدول

  مس  روي  منگنز  آهن  سديم  كلسيم  منيزيم  فسفر  پتاسيم  رقم خرما

  a05/5±300  a2±9/115  a32/1±60  a8/1±2/50  a01/1±30  a16/0±6/7  a1/0±8/2  a05/0±6/1  a01/0± 3/1  كبكاب

  a58/9±304  b4±6/114  a4/2±64  a52/2±50  a98/0±31  a14/0 ±4/7  b2/0±2/2  b02/0±4/1  a02/0±1  سنگمردا

  .تمامي اعداد ميانگين سه تكرار است* 
  ).p > 05/0(در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معني دار است ** 

 
  )صد وزن از كل اسيدهاي چرببر حسب در(مقايسه ميانگين اسيدهاي چرب روغن هسته هاي مورد مطالعه  3جدول

  اسيد لينولنيك  اسيد لينولئيك  اسيد اولئيك  اسيد استئاريك  اسيد پالمتيك  اسيد ميريستيك  اسيد لوريك  رقم خرما

  
  كبكاب

  

)o : C12(  
a36/0 + 91/17  

)o :C14(  
a09/0 + 34/10  

)O:C16(  
a 17/0 + 45/10 

  

)O:C18(  
a 10/0 + 45/3 

  

)1:C18(  
a 71/1 + 00/48 

  

)2:C18(  
a 58/0 + 54/8 

  

)3:C18(  
a 19/0 + 17/0 

  

  b38/0+ 06/22  b 12/0 + 91/11  a 18/0 + 18/11  a 20/0 + 34/3  a 76/0 + 72/42  a 46/0 + 78/8  a 02/0 + 01/0  مرداسنگ
  .تمامي اعداد ميانگين سه تكرار است  * 

  ).P>05/0(در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معني دار است ** 
  
  

كربوهيدرات   خاكستر  پروتئين  چربي كل  ماده خشك  رقم خرما
  كل

فيبر محلول در 
  شوينده اسيدي

فيبر محلول در 
  شوينده خنثي

  a65/0±5/93  a23/0±6/9 b 07/0±5/5  b05/0±1/1  a45/0±8/83  a6/2±51  a30/2± 65  كبكاب
  a45/0± 93  b13/0± 9  a3/0±8/5  a03/0±4/1  a35/0±8/83  a3/2±46  a50/2±69  مرداسنگ
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  پروفايل اسيدهاي چرب هسته خرما -3 -3
 ميانگين اسيد هاي چرب تشكيل دهنده روغن 3در جدول 

همانگونه كه در . هسته هاي مورد مطالعه نشان داده شده است 
در بين تمام اسيدهاي چرب .  ملاحظه مي شود3جدول

اسيداولئيك در روغن هسته هاي مورد مطالعه از فراواني 
و از اين نظر اختلافي بين هسته ها بيشتري برخوردار بوده 

در حاليكه در بين اسيدهاي چرب اشباع اسيد . وجود ندارد
لوريك از فراواني بيشتري برخوردار است اين اسيد چرب به 

اسيدهاي چرب روغن هسته كبكاب % 06/22 و 91/17ترتيب 
كيل مي دهد و از نظر اين اسيد چرب و مردا سنگ را تش

اختلاف معني داري بين روغن هسته ها وجود دارد علاوه بر 
اسيد لوريك اين اختلاف در مورد اسيد ميريستيك هم صادق 

  است ولي از نظر ساير اسيدهاي چرب مورد مطالعه اختلاف 
  

معني داري بين روغن هسته ها وجود ندارد به طور كلي 
 در روغن هسته هاي مورد مطالعه اسيدهاي چرب غالب

عبارت بودند از اسيد اولئيك، اسيد لوريك، اسيد ميريستيك، 
كل % 94اسيد پالمتيك و اسيد لينولئيك كه روي هم رفته حدود

  .اسيدهاي چرب هسته خرما را تشكيل مي دهند
  

   مقايسه درصد اسيدهاي چرب اشباع و غير اشباع روغن هسته هاي مورد مطالعه4جدول

  SAFA1  رقم خرما
 

MUFA2  

  
PUFA3  

  كبكاب
  مرداسنگ

a72/0+15/42  
b66/0+49/48 

a71/1+48  
b76/0+72/42 

a98/0+65/8  
a87/0+79/8 

  ).P> 05/0. (در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معنادار است* 

 نسبت اسيدهاي چـرب اشـباع و غيـر اشـباع در             4در جدول 
  .شده استروغن هسته هاي مورد مطالعه نشان داده 

همان گونه كه در جدول ملاحظه شود اخـتلاف معنـي داراي       
بين درصد اسيدهاي چرب اشباع و تك غير اشـباعي در هـسته             
هاي مورد مطالعه وجود دارد به گونه اي كـه ميـزان اسـيدهاي              
چرب اشباع درروغن هسته مرداسنگ بيشتر از كبكاب است كه          

ع لوريـك و    دليل اين امر بيـشتر بـودن اسـيدهاي چـرب اشـبا            
ميريستيك و هم چنين پالمتيك در روغن هسته مرداسنگ است          
در حاليكه درصد اسيدهاي چرب تك غيـر اشـباعي در روغـن             
هسته كبكاب بدليل وجود مقـادير بـالاتر اسـيد اولئيـك بيـشتر             

  .است
نتايج حاصل از اين پـژوهش در رابطـه بـا درصـد پـروتئين،               

ا گزارش هـاي ارائـه      چربي و خاكستر با اندكي تفاوت منطبق ب       
ــده توســــط  ، Hamada،Al- Hooti ،Devshonyشــ

Sawaya             و همكاران آنهاست ولـي مقـدار پـروتئين و چربـي 
 كمتر از نتايج حاصـل از ايـن         AL-Farsiگزارش شده توسط    

 در مورد درصد كربوهيدرات كـل هـر چنـد كـه             پژوهش است 
ــه شــده توســط    ــا گــزارش هــاي ارائ ــايج ب                  و Al- Farsiنت

Al Hooti   و همكاران آنها اختلاف چنداني ندارد ولي بيـشتر
 و همكاران گزارش شـده  Sawayaاز مقداري است كه توسط    

است در مورد فيبرهـاي محلـول در شـوينده اسـيدي و خنثـي               
در مورد عناصـر معـدني تقريبـاً        . گزارش تاكنون ارائه نشده بود    

ن عناصر معدني   تمام گزارش ها مبين اين مطلب است كه در بي         
ماكروپتاســيم داراي بــالاترين غلظــت و ســديم داراي كمتــرين 
غلظت است كه منطبق با نتايج حاصل از اين تحقيـق اسـت در              
مورد عناصر معدني ميكرو نتايج اين تحقيق نشان داد كـه آهـن             
              داراي بيــشترين غلظــت اســت در حاليكــه بــر مبنــاي گــزارش

AL- Hootiي داراي بيشترين غلظت در بـين   و همكاران رو
  .عناصر معدني ميكرومي باشد

در مورد پروفايل اسيدهاي چرب تمامي گزارش ها نشان مي 
دهد كه اسيد اولئيك در بين تمامي اسيدهاي چرب تشكيل 
دهنده هسته خرما از بيشترين غلظت برخوردار است و حدود 

كل اسيدهاي چرب هسته را به خود اختصاص مي دهد % 50
تايج حاصل از اين پژوهش در مورد اسيد اولئيك منطبق با ن

 و همكاران و كمتر از مقدار گزارش شده Sawayaگزارش 
در مورد اسيدهاي .  و همكارانش استAL- Hootiتوسط 

چرب اشباع نتايج حاصل از اين تحقيق با اختلاف جزئي 
 و همكاران Sawaya_ Devshonyمنطبق با گزارش هاي 

 ولي درصد اسيد لوريك و ميريستيك گزارش آنها مي باشند
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 و همكاران كمتر از مقدار بدست آمده در Hooti  شده توسط
  .اين پژوهش است

  

  نتيجه گيري -4
به طور كلي مقايسه نتايج حاصل از اين پژوهش با ساير 
محققين به استثناي چند مورد نشان مي دهد كه اختلاف زيادي 

ل احتمالي ايجاد اختلاف در بين آنها وجود ندارد كه از دلاي
نتايج مي توان به تفاوت در ارقام ، تفاوت در مرحله رشد و 
رسيدگي هسته هاي مورد مطالعه و هم چنين تفاوت در روش 

بر اساس نتايج حاصل از اين پژوهش مي . هاي آناليز اشاره كرد
توان از هسته خرما بعنوان منبع ارزان قيمت فيبرهاي غذايي 

و هم چنين پروفايل اسيدهاي چرب روغن هسته استفاده كرد 
نشان مي دهد مي توان از آن در تهيه فرآورده هاي آرايشي، 

البته شناسايي كامل تركيبات . داروئي و غذايي استفاده نمود
داراي خواص آنتي اكسيداني، هورموني و ضد ميكروبي 
موجود در هسته خرما كه توسط محققين مختلف گزارش شده 

  .حقيق بيشتري استنيازمند ت
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The seeds of two date palm (phoenix dactylifera) cultivars, kabkab and Mordasang were analysed for 

their chemical composition and fatty acid profiles. The average constituents were obtained as protein 
5.65%, fat 9.3%, ash. 1.25%, total carbohydrate 83/8%, acid detergent fibre 48.5%, neutral detergent 
fiber 67% (on a dry weight basis). Mineral analysis showed higher concentration of k, ( 300mg / 100gr 
dry weight)  followed by P,Mg, Ca and  Na. Among the microelements, Fe was higher concentration 
(7.5 mg/ 100 gr dry weight) followed by Mn, Zn and Cu. Gas-liquid  chromatography revealed that the 
major unsaturated fatty acid was oleic acid (45. 36%), while the main saturated fatty acid was lauric  
acid (19.98%) . Myristic, palmitic, linoleic and stearic acids were also found average value being 
11.12, 10.81, 8.66 and 3.39% respectively. The Result showed that date seed contained large 
quantities of fibre and most likely, resistant starch that may have potential health benefit. Date seed oil 
could be used in cosmetic, pharmaceutical and food products. Further research is needed to 
characterization, antimicrobial, antioxidant and other health promoting activities constituents in date 
seed. 
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