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 خرما یهسته مغز و پوسته فیبر فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی
 

 4، محمدحسین حداد خداپرست3، آرش کوچکی2، مسعود تقی زاده1فاطمه شکرالهی

 

 ایی، داًـگبُ فشدٍػی هـْذزفبسؽ الشحليل کبسؿٌبػی اسؿذ گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غ -1

 هـْذ ایی، داًـگبُ فشدٍػی زاػشبدیبس گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غ -2

 ایی، داًـگبُ فشدٍػی هـْذزداًـيبس گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غ -3

 ایی، داًـگبُ فشدٍػی هـْذزاػشبد گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غ -4

 (8/3/99: ششیپز خیتاس  66/8/96: افتیدس خیتاس)

 

 

  چکیذٌ

 یّؼشِ گيبّی، هٌبثغ هيبى دس.داسد ًيض هٌبػجی یکبسثشد خلَكيبر ػلاهشی، ثش هثجز اثشار ثش ػلاٍُ کِ اػز غزایی هْن اخضای اص یکی سطیوی فيجش

 دسًٍی ٍ( دَػشِ) ثيشًٍی ثخؾ دٍ ثِ خشهب یّؼشِ اثشذا سحقيق، ایي دس. ثبؿذهی ًيض فيجش اص غٌی دبیيي، ٍقيوز فشاٍاًی ثش ػلاٍُ کِ اػز ایهبدُ خشهب

 یّؼشِ هغض فيجش ٍ دَػشِ فيجش سشسيت ثِ هغض ٍ دَػشِ صداییثیچش اص حبكل دَدس. ؿذ اًدبم ثخؾ دٍ ّش اص صداییچشثی ػذغ ٍ ؿذ سفکيک( هغض)

 چشثی. ثَد دَػشِ اص ثيـشش داسیهؼٌی عَس هغضثِ دس کل سطیوی فيجش ٍ ًبهحلَل سطیوی فيجش دشٍسئيي، هيضاى کِ داد ًـبى ؿيويبیی آًبليض. ؿذ ًبهيذُ خشهب

 سشسيت ثِ) داسد ٍخَد صیبدی هقذاس ثِ هغض ٍ دَػشِ ثخؾ دٍ ّش دس سطیوی فيجش کِ ؿذ هـخق ّوچٌيي. ثَد هغض اص ثيـشش داسیهؼٌی عَس ثِ دَػشِ

 دَػشِ فيجش اص کوشش ٍ ثيـشش سشسيت ثِ( گشم ثش گشم 29/1 ٍ 80/2) هغض فيجش سٍغي ًگْذاسی ظشفيز ٍ آة ًگْذاسی ظشفيز(. دسكذ 17/74 ٍ 68/70

 ٍ سٍغي ًگْذاسی ظشفيز آة، ًگْذاسی ظشفيز دبساهشش ػِ ّش. ثَد دَػشِ فيجش اص سشيسٍؿ سًگی داسای هغض فيجش. ثَد( گشم ثش گشم 40/1 ٍ 66/2)

 .ثَدًذ ثشخَسداس قجَلی قبثل هقذاس اص سدبسی فيجشّبی ٍ کـبٍسصی ضبیؼبر اص ثؼيبسی ثب هقبیؼِ دس سٍؿٌبیی،

 

 خشهب یسطیوی،ّؼشِ فيجش فيضیکَؿيويبیی، سفکيک،خَاف: کلیذياطگان
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 مقذمٍ -6
 ّبیکشثَّيذسار یب گيبّبى خَساکی ّبیثخؾ سطیوی، فيجش

 اًؼبى کَچک یسٍدُ دس خزة ٍ ّضن ثِ کِ اػز آًبلَگ

 سخويش خضئی یب کبهل عَس ثِ ثضسگ یسٍدُ دس ٍ ثَدُ هقبٍم

 اليگَػبکبسیذّب، ػبکبسیذّب،دلی ؿبهل سطیوی فيجش. ؿَدهی

 اثشار سایدا سشکيجبر ایي. اػز ٍاثؼشِ گيبّی هَاد ٍ ليگٌيي

 گلَکض ٍ کلؼششٍل کبّؾ هضاج، سٍاًی ؿبهل فيضیَلَطیکی هفيذ

 [.1] ثبؿٌذهی خَى

 ثِ داسًذ، ػلاهشی ثش کِ هفيذی اثشار ثش ػلاٍُ سطیوی فيجشّبی

 خزة آة، خزة ًظيش هٌبػت ػولکشدی ّبیٍیظگی دليل

 کبسثشد ًيض غزایی كٌبیغ دس ،ٍیؼکَصیشِ افضایؾ ٍ سٍغي

 دس چشثی خبیگضیي ػٌَاى ثِ فيجشّب. داسًذ ایگؼششدُ

 ٍ[ 3]دخز هحلَلار ٍ یٌبىکٌٌذُغٌی ،[2] گَؿشی هحلَلار

 لجٌی هحلَلار ٍ[ 4] ثؼشٌی دس کشیؼشبليضاػيَى یکٌٌذُکٌششل

 دیگش اص[ 8] ػَح ٍ[ 7] هشثب ،[6] آثويَُ[. 5] ؿًَذهی اػشفبدُ

 .ّؼشٌذ سطیوی فيجش ثب ؿذُ غٌی هحلَلار

 ایي دس اهب کشد اػشخشاج هخشلفی گيبّبى صا سَاىهی سا فيجش

. ثشخَسداسًذ ثبلایی اّويز اص کـبٍسصی ضبیؼبر صهيٌِ،

 ػلاٍُ غلار ػجَع یب ٍ ّبهيَُ سفبلِ هبًٌذ کـبٍسصی ضبیؼبر

 یّؼشِ. ثبؿٌذهی سطیوی فيجش اص ػشؿبس هٌبثؼی ثَدى، اسصاى ثش

 فشآٍسی اص دغ کِ اػز سطیوی فيجش اص غٌی هٌجؼی ًيض خشهب

 چيذغ خشهب، خويش خشهب، یؿيشُ سَليذ کبسخبًدبر دس خشهب

 ثِ ّؼشِ، ثذٍى خشهبی یکٌٌذُ سَليذ کبسخبًدبر یب ٍ خشهب

 .سػذهی دام هلشف ثِ یب ٍ ؿَدهی سیخشِ دٍس ضبیؼبر ػٌَاى

 دّذهی سـکيل سا خشهب ٍصى اص دسكذ 10-15 کِ خشهب یّؼشِ

. اػز یویسط فيجش دسكذ 1/73 حبٍی هشَػظ عَس ثِ[ 9]

 سا آى خشهب، یّؼشِ دس فٌَلی سشکيجبر ثبلای هحشَای ّوچٌيي

 ثبصا[. 10] اػز کشدُ هغشح ػولگشا غزایی خضء یک ػٌَاى ثِ

 ثبلای هقذاس دليل ثِ خشهب یّؼشِ کِ اػز کشدُ ػٌَاى( 2002)

 دَػز چشٍک ٍ چيي ٍ داسد ديشی ضذ خبكيز فيشََّسهَى،

 کن هقذاس خشهب، یّؼشِ دیگش هضیز[. 11] دّذهی کبّؾ سا

 داؿشٌذ اظْبس( 2009) اثشاّين ٍ حجيت. اػز آى دس اػيذ فيشيک

 آسد گشم كذ دس فيشيک اػيذ گشمهيلی 128 هشَػظ عَس ثِ کِ

 ایي اص خشهب، یّؼشِ ثٌبثشایي[. 12] داسد ٍخَد خشهب یّؼشِ

 .داسد ثشسشی غلار ػجَع ثش ًيض ًظش

-ّؼشِ ؿيويبیی آًبليض صهيٌِ دس ثؼيبسی ّبیدظٍّؾ سبکٌَى

. اػز ؿذُ اًدبم ّبآى سٍغي ٍ خشهب هخشلف ّبییَاسیشِ

 ،[13] هخوش صیؼشی یسَدُ سَليذ دس خشهب یّؼشِ اص ّوچٌيي

 هَاد ٍ[ 15]اػيذػيششیک ،[14] اػششدشَکَکَع آغبصگش کـز

 اهبسبکٌَى. اػز ؿذُ اػشفبدُ[ 17]ًبى ٍ[ 16]هبًٌذهشثب غزایی

 فيجش فيضیکَؿيويبیی ّبیٍیظگی سػیثش ثب ساثغِ دس سحقيقی

 سوبهی دس ّوچٌيي. اػز ًـذُ اًدبم خشهب یّؼشِ سطیوی

 ٍ ؿذُ دَدس کبهل كَسر ثِ خشهب یّؼشِ ؿذُ، رکش سحقيقبر

 یّؼشِ ثيشًٍی ثخؾ سحقيق ایي دس اهب. اػز سػيذُ هلشف ثِ

 كَسر ثِ یک ّش ٍ ؿذُ خذا آى دسًٍی ثخؾ اص خشهب

 .اًذؿذُ ثشسػی خذاگبًِ

 خشهب، سي هيليَى 1017 ػبلاًِ سَليذ ثب ایشاى ایٌکِ ثِ سَخِ ثب

 ٍ[18]ثبؿذ هی داسا هحلَل ایي سَليذ دس سا دًيب ػَم یسسجِ

 ثب ٍ ؿَد،هی سیخشِ دٍس فشآٍسی گًَِّيچ ثذٍى خشهب یّؼشِ

 دٍ خذاػبصی ثب ساثغِ دس دظٍّـی کِ ًکشِ ایي گشفشي ًظش دس

-ٍیظگی دظٍّؾ ایي دس اػز، ًـذُ اًدبم خشهب یّؼشِ ثخؾ

 ٍ ثيشًٍی ثخؾ دٍ اص حبكل سطیوی فيجش فيضیکَؿيويبیی ّبی

 .گشفز قشاس ثشسػی هَسد خشهب یّؼشِ دسًٍی

 

 َاسيش ي مًاد -9
 دسيوی ي بیشيوی بخص دي جذاساصی -9-6

 خشما یَستٍ
-ّؼشِ. ؿذ خشیذاسی خيشفز ؿْشػشبى اص کلَسِ یٍاسیشِ خشهب

 دس سٍص 2 هذر ثِ ؿؼشـَ اص دغ ٍ ؿذًذ خذا خشهب اص ّب

 آػيبة ثب ّبّؼشِ اثشذا. ؿذًذ خـک ػبًشيگشاد دسخِ 50 دهبی

 دٍ حبٍی ؿذُ خشد یهبدُ. ؿذًذ خشد هششهيلی 2 هؾ ثِ هدْض

 خشهبػز یّؼشِ ثيشًٍی ثخؾ ّوبى کِ اٍل ثخؾ. ثَد ثخؾ

. اػز خشهب یّؼشِ داخلی قؼوز ّبیسکِ کِ دٍم ثخؾ ٍ

 اص کِ دَدسی. ؿذًذ خذا ّن اص الک یيلٍِػ ثِ ثخؾ دٍ ایي

 ػجَس هيکشٍى 420 هؾ ثب دیگشی الک اص هدذدا کشد، ػجَس الک

-سکِ. ؿذ ًبهيذُ خشهب یّؼشِ یدَػشِ حبكل، دَدس. ؿذ دادُ

 ثب هدذدا ثَدًذ هبًذُ ثبقی الک سٍی کِ داخلی قؼوز ّبی

 اص ًْبیز دس ٍ ؿذًذ آػيبة هيکشٍى 750 هؾ ثِ هدْض آػيبة

 یّؼشِ هغض حبكل، دَدس. ؿذًذ دادُ ػجَس هيکشٍى 420 الک

 .ؿذ ًبهيذُ خشهب
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 ي پًستٍ بخص دي اص سطیمی فیبش یتُیٍ -9-9

 خشما یَستٍ مغض
 ػبػز 2 هذر ثِ ّگضاى-اى ثب 4 ثِ 1 ًؼجز ثِ ثخؾ دٍ ّش

  دس ػبػز 4 هذر ثِ ؿذُ صدایی چشثی آسد. ؿذًذ صداییچشثی

 420 الک اص هدذدا ٍ ؿذ خـک ػبًشيگشاد دسخِ 60 آٍى

 ٍ خشهب یّؼشِ یدَػشِ فيجش آسدّب، ایي. ؿذ دادُ ػجَس هيکشٍى

 دس ّبآصهبیؾ صهبى سب ٍ گشفشٌذ ًبم خشهب یّؼشِ هغض فيجش

 .ؿذًذ داسیًگِ یخچبل دس ٍ دلاػشيک

 ضیمیایی آوالیض -9-3
 اػشبًذاسد ثب هغبثق خبکؼشش ٍ دشٍسئيي چشثی، سعَثز، هيضاى

AOACُسٍؽ اػبع ثش سطیوی فيجش[.19] ؿذ شیگياًذاص 

 فيجش آًضیوی کيز اص اػشفبدُ ثب ٍ( 1988) ّوکبساى ٍ دشٍػکی

 ثِ[. 20] ؿذ اًدبم( Megazyme, Bray, Ireland)سطیوی

 ثب ثبفش فؼفبر ليششهيلی 50 دس ًوًَِ اص گشم یک اثشذا هٌظَس ایي

6pH= آًضین ثب سشسيت ثِ حبكلِ هخلَط ػذغ. گشفز قشاس-

 آهيلَگلَکَصیذاص ٍ دشٍسئبص حشاسر، ثِ هقبٍم آهيلاص لفبآ ّبی

 هحشَیبر آًضیوی، سيوبسّبی اسوبم اص دغ. ؿذ گزاسی گشهخبًِ

 قيف اص کِ هبیؼی فبص. ؿذ فيلششG2ديشکغ قيف سَػظ ظشف

 ثبقی قيف سٍی کِ ایسفبلِ. ؿذ آٍسیخوغ خذاگبًِ کشد، ػجَس

 سا کشاػيجل ػذغ .ؿذ دادُ ؿؼشـَ اػشَى ٍ اسبًَل آة، ثب هبًذ،

 ٍصى ٍ خـک ػبػز 5 هذر ثِ ػبًشيگشاد دسخِ 105آٍى دس

. گشدیذ یبدداؿز ًبهحلَل سطیوی فيجش هقذاس یهحبػجِ ثشای آى

. دزیشفز اًدبم هدضا ظشف دٍ ثشای هزکَس هشاحل سوبهی

 هحشَیبر ٍ دشٍسئيي گيشیاًذاصُ ثشای اٍل ظشف هحشَیبر

 قشاس اػشفبدُ سدهَ خبکؼشش گيشیاًذاصُ ثشای دٍم ظشف

 ثشای خبکؼشش ٍ دشٍسئيي آصهَى اص آهذُ دػز ثِ هقبدیش.گشفز

 کِ دؼبثی ػذغ.ؿذًذ گشفشِ کبس ثِ ًبهحلَل فيجش هيضاى سلحيح

 هخلَط اسبًَل اص آى حدن ثشاثش 4 ثب ثَد، کشدُ ػجَس قيف اص

 ثب فيلششاػيَى ػبػز، یک صهبى هذر گزؿز اص دغ. گشدیذ

 دسخِ 105 دهبی دس ػبػز 5 ذره ثِ قيف ٍ ؿذ اًدبم قيف

 هقذاس سلحيح. گشدیذ یبدداؿز آى ٍصى ٍ خـک ػبًشيگشاد

 اص. ؿذ اًدبم ًيض هحلَل سطیوی فيجش ثشای خبکؼشش ٍ دشٍسئيي

 ًبهحلَل، سطیوی فيجش ٍ هحلَل سطیوی فيجش هقبدیش کشدى خوغ

 قبثل کشثَّيذاسر هيضاى. آهذ دػز ثِ کل سطیوی فيجش هقذاس

 دشٍسئيي، چشثی، سعَثز، هدوَع کشدى کن ثب ًيض، ّضن

 آهذ دػز ثِ 100 اص کل سطیوی فيجش ٍ خبکؼشش

 رسات اوذاصٌ میاوگیه -9-4
 هيکشٍى 75 ،106 ،125 ،180 ،212 ،250 ّبیهؾ ثب الک ؿؾ

 ,Vibro GmbH & Co., Retsch, Haan) الک ؿيکش دس

West-Germany)ثبلاسشیي سٍی ًوًَِ گشم 50.گشفشٌذ قشاس 

 دقيقِ 5 هذر ثِ دػشگبُ ٍ ؿذ دادُ قشاس( هيکشٍى 250) الک

 سَصیي الک ّش سٍی هبًذُثبقی رسار ػذغ. لشصاًذ سا ًوًَِ

 قغش یهحبػجِ خْز( 11 یًؼخِ) دلار ػيگوب افضاسًشم. ؿذ

 .ؿذ گشفشِ کبس ثِ هشَػظ ٌّذػی

 داوسیتٍ -9-5
 گيشیاًذاصُ( 2002) ّوکبساى ٍ ديدشاکٌگ سٍؽ عجق داًؼيشِ

 اػشَاًِ دس ًوًَِ اص گشم 50سَدُ یداًؼيشِ گيشیاًذاصُ ثشای .ؿذ

 اػبع ثش سَدُ یداًؼيشِ. ؿذ ثجز آى حدن ٍ ؿذ سیخشِ هذسج

-داًؼيشِ گيشیاًذاصُ خْز.ؿذ گضاسؽ هکؼت هششػبًشی ثش گشم

 سب ػشًگ ٍ گشفز قشاس ػشًگ دس ًوًَِ اص گشم 2 فـشدُ، ی

 ًذاؿشِ ٍخَد ششثيـ ػبصیفـشدُ اهکبى سب ؿذ فـشدُ حذی

 ثش گشم اػبع ثش فـشدُ یداًؼيشِ حدن، خَاًذى اص دغ. ثبؿذ

 [.21] ؿذ گضاسؽ هکؼت هششػبًشی

 سوگ -9-6
 اػکٌش سَػظ ٍ ؿذ سیخشِ ایؿيـِ دیؾ دششی دس ًوًَِ

(Genius scanner color page-HR6X Slim)اػکي 

 دشداصؽ سٍؽ ثِ ػذغ. ؿذ رخيشJPGُ فشهز دس سلَیش. ؿذ

 فبکشَس ػِ( 4/1 یًؼخِ)ImageJ افضاس ًشم ػظسَ سلَیش

L* ،a* ،b*ِگشدیذ هحبػج. 

 آب جزب -9-7
 ثب( 2000) ّوکبساى ٍ سٍثشسؼَى سٍؽ اص1سَسم یهحبػجِ ثشای

 10 هذسج یاػشَاًِ دس ًوًَِ گشم 2/0.  ؿذ اػشفبدُ سغييش کوی

 12 اص دغ. ؿذ اضبفِ آى ثِ هقغش آة ٍ ؿذ سیخشِ ليششیهيلی

 حؼت ثش سَسم ٍ ؿذ خَاًذُ هشَسم یًوًَِ حدن ػبػز،

 [.21] ؿذ ثيبى گشم ثش ليششهيلی

 ٍ سٍثشسؼَى سٍؽ اص2آة داسیًگِ ظشفيز گيشیاًذاصُ خْز

 دس ًوًَِ گشم 1. ؿذ اػشفبدُ سغييش کوی ثب( 2000)ّوکبساى

. ؿذ افضٍدُ آى ثِ هقغش آة ليششهيلی 30 ٍ گشفز قشاس فبلکَى

 12 گزؿز اص دغ(. W1) ؿذ ثجز هحشَیبر ٍ فبلکَى ٍصى

 ػبًششیفَط g3000 دٍس ثب دقيقِ 20 هذر ثِ ّبفبلکَى ػبػز،

                                                           
1. Swelling 
2. Water Retention Capacity 
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 ؿذ ٍصى هدذداً فبلکَى آصاد، آة کشدى خبلی اص دغ. ؿذًذ

(W2 .)ثش ٍ هحبػجِ صیش یساثغِ عجق آة داسیًگِ ظشفيز 

 [:22] ؿذ ثيبى گشم ثش گشم حؼت

 

 
 

 3سيغه داسیوگٍ ظشفیت -9-8
 قشاس فبلکَى دس ًوًَِ گشم 1( 2003) ثيک ٍ دالدشی سٍؽ عجق

 ٍ فبلکَى ٍصى. ؿذ اضبفِ آى ثِ سٍغي ليششهيلی 10 ٍ گشفز

 ثبًيِ 30 دقيقِ، 5 ّش ّبفبلکَى(. W1) ؿذ ثجز هحشَیبر

 اًشْب دس. ؿذ اًدبم دقيقِ 30 هذر ثِ ػول ایي. ؿذًذ ؿيک

 اص دغ. ؿذًذ ػبًششیفَط g 1600 دٍس ثب دقيقِ 25 ّبفبلکَى

 ظشفيز ٍ( W2) ؿذ ٍصى ّبفبلکَى آصاد، سٍغي کشدى بلیخ

 ثش گشم حؼت ثش ٍ هحبػجِ صیش یساثغِ عجق سٍغي داسیًگِ

 [:23] ؿذ ثيبى گشم

 

 امًلسیفایشی ظشفیت -9-9
 ّوکبساى ٍ آًکٌب-ثشبًکش سٍؽ عجق اهَلؼيفبیشی ظشفيز

 يَىػَػذبًؼ هؼيٌی هقذاس. ؿذ اًدبم سغييش کوی ثب( 2004)

 سٍغي هقذاس ّوبى ثِ ٍ ؿذ سْيِ فيجش دسكذ 2 حبٍی

 سَػظ دقيقِ 1 حبكل هخلَط. ؿذ اضبفِ آى ثِ آفشبثگشداى

 دس ثلافبكلِ ٍ ؿذ ّوَطى rpm3200 دٍس ثب اٍلششاسَساکغ

 ػبًششیفَط دقيقِ 5 اص دغ. ؿذ سیخشِ ػبًششیفَط ّبیفبلکَى

 کل فبعاسس ٍ ؿذُ اهَلؼيفيِ ثخؾ اسسفبع ،g1200 دٍس ثب کشدى

 ثخؾ اسسفبع سقؼين اص اهَلؼيفبیشی ظشفيز ٍ ؿذ ثجز

 گضاسؽ دسكذ حؼت ثش ٍ هحبػجِ کل اسسفبع ثِ ؿذُ اهَلؼيفيِ

 [.24] گشدیذ

 آهبسی آًبليض

 فيجش، ًَع دٍ فيضیکَؿيوبیی ّبیٍیظگی هقبیؼِ هٌظَس ثِ

 اًدبم سکشاس ػِ ثب سلبدفی کبهلاً عشح قبلت دس ّبآصهبیؾ

 ػغح دس ٍ LSDآصهَى یٍػيلِ ثِ ّبييهيبًگ یهقبیؼِ.ؿذ

 ثب آهذُ دػز ثِ ًشبیح ٍاسیبًغ آًبليض. ؿذ اًدبم 05/0 اعويٌبى

 .ؿذ اًدبم( 2/16 ٍسطى) Minitab افضاسًشم اص اػشفبدُ

 

 

                                                           
3. Oil Binding Capacity 

 بحث ي وتایج -3

 ضیمیایی آوالیض -3-6
 دشٍسئيي، هقبدیش اػز، ؿذُ دادُ ًـبى 1 خذٍل دس کِ ّوبًغَس

 خشهب یّؼشِ هغض دس کل سطیوی فيجش ٍ ًبهحلَل سطیوی فيجش

 چشثی حبٍی دَػشِ هقبثل، دس. اػز آى یدَػشِ اص ثيـشش

 گيشیسٍغي اهکبى دَػشِ، دس چشثی ثبلای هيضاى. اػز ثيـششی

 هيضاى. کٌذهی فشاّن خشهب یّؼشِ سٍغي سَليذ ثشای سا آى اص

 سشکيجی ػٌَاى ثِ سا آى هغض، دس دشٍسئيي ٍ سطیوی فيجش ثيـشش

 .ػبصد هی هغشح غزایی هحلَلار ػبصیغٌی ثشای هٌبػت

 هـبثِ کل، سطیوی فيجش هيضاى ثشای آهذُ دػز ثِ هقبدیش 

 ّوکبساى ٍ الفبسػی ،[25] ّوکبساى ٍ حوذا کِ ثَد هقبدیشی

ی خشهب ٍاسیشِ اص ّؼشِ 24ثشای [ 12] اثشاّين ٍ حجيت ٍ[ 26]

 ٌذمگ ػجَع هبًٌذ کـبٍسصی ضبیؼبر ػبیش گضاسؽ کشدًذ.

[ 30] خَ ٍ[ 27 ٍ 29] ػش دٍ خَ ،[28] ثشًح ،[20 ٍ 27]

 فيجش هحشَای. ّؼشٌذ سطیوی فيجش دسكذ 24/10-46/44 حبٍی

 دشسقبل، فشٍر، گشیخ ،[31] اًگَس دَػز هبًٌذ ّبهيَُ یسفبلِ

. اػز دسكذ 28/17-8/89 حذٍد ًيضدس[ 32] ليوَ ٍ ػيت

 دس سا گيبّی ٌبثغه ػبیش ثب سقبثز قبثليز خشهب یّؼشِ ثٌبثشایي

 .ثبؿذ هی داسا فيجش سَليذ

 ثش  خشهب یّؼشِ هغض ٍ دَػشِ ؿيويبیی سشکيت آًبليض 6 جذيل

 ٍصًی-ٍصًی دسكذ حؼت

 هغض دَػشِ سشکيت

 a 37/0± 78/6 a 42/0 ±78/6 سعَثز

 a 05/0± 96/0 a 03/0± 89/0 خبکؼشش

 b 83/0± 09/11 a 62/0± 35/8 چشثی

 b 05/0± 97/4 a 02/0± 02/6 دشٍسئيي

 a 75/0± 75/3 a 06/1 ± 43/4 هحلَل سطیوی فيجش

 b 44/0± 93/66 a 45/0± 74/69 ًبهحلَل سطیوی فيجش

 b 19/1 ± 68/70 a 21/1 ± 17/74 کل سطیوی فيجش

 a88/0± 52/5 a 80/0± 79/3 ّضن قبثل کشثَّيذسار

 هيبى داسهؼٌی اخشلاف ٍخَد دٌّذًُـبى ػغش، ّش دس هشفبٍر حشٍف

 .(p< 0.05, n = 3) ثبؿذهی اػذاد
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 یّؼشِ هغض فيجش ٍ دَػشِ فيجش ؿيويبیی سشکيت آًبليض 9 جذيل

 ٍصًی-ٍصًی دسكذ حؼت ثش  خشهب

 هغض فيجش دَػشِ فيجش سشکيت

 a 25/0± 47/6 a 37/0± 45/6 سعَثز

 a 05/0± 98/0 a 04/0±91/0 خبکؼشش

 a 42/0± 51/3 a 29/0± 41/3 چشثی

 b 05/0± 47/5 a 06/0± 38/6 دشٍسئيي

 a 83/0± 13/4 a 13/1 ±73/4 هحلَل سطیوی فيجش

 a 48/0± 49/73 a 68/0± 31/74 ًبهحلَل سطیوی فيجش

 a 31/1 ±62/77 a 20/1 ± 04/79 کل سطیوی فيجش

 a 04/1 ± 95/5 a 86/0± 81/3 ّضن قبثل کشثَّيذسار

 هيبى داسهؼٌی اخشلاف ٍخَد دٌّذًُـبى ػغش، ّش دس هشفبٍر حشٍف

 .(p< 0.05, n = 3) ثبؿذهی اػذاد

 رسات اوذاصٌ میاوگیه -3-9
 داسیهؼٌی عَس ثِ دَػشِ فيجش رسار اًذاصُ ،3 خذٍل ثِ سَخِ ثب

 دس سفبٍر دليل ثِ سَاًذهی هَسد ایي. ثَد هغض فيجش اص ثيـشش

 سٍؿْب ٍ هَاد ثخؾ دس کِ ّوبًغَس. ثبؿذ کشدى آػيبة فشآیٌذ

 هششیهيلی 2 هؾ سَػظ کِ اػز دَدسی ِدَػش ؿذ، رکش

 اص دٍ ّش ػذغ. هيکشٍى 750 هؾ سَػظ هغض ٍ ؿذ آػيبة

 داسیهؼٌی سفبٍر ثٌبثشایي. ؿذًذ دادُ ػجَس هيکشٍى 420 الک

 خَاف ثش سَاًذهی رسار اًذاصُ. ؿذ ایدبد رسار اًذاصُ دس

چبئَ ٍ ّوکبساى  هثبل ثشای. ثگزاسد سبثيش فيجشّب ػولکشدی

اسؽ کشدًذ کِ کبّؾ اًذاصُ رسار ػجت ثْجَد ( گض2006)

 ًشبیح ّوکبساى ٍ طٍ[ اهب 33ؿَد ]خَاف ػولکشدی هی

 [. 34] کشدًذ گضاسؽ سا هشفبٍسی

 

 داوسیتٍ -3-3
 سفبٍر کِ ؿذ هـخق داًؼيشِ ثشسػی دس ،3 خذٍل ثِ سَخِ ثب

 ثِ داًؼيشِ. ًذاسد ٍخَد هغض ٍ دَػشِ فيجش ًَع دٍ ثيي داسیهؼٌی

 ٍاثؼشِ ؿيويبیی سشکيت ٍ ؿکل رسار، اًذاصُ ٌذهبً ػَاهلی

 هَاد کيفيز کٌششل ٍ اًشقبل ػبصی،رخيشُ دس دبساهشش ایي اص. اػز

 [.35] ؿَدهی اػشفبدُ غزایی

 خشهب یّؼشِ هغض ٍ دَػشِ فيجش فيضیکی خلَكيبر ثشسػی 3 جذيل

 هغض فيجش دَػشِ فيجش فيضیکی خلَكيز

 b 22/4 ± 81/232 a 56/3 ± 44/171 (هيکشٍى) رسار هيبًگيٌبًذاصُ

 a 005/0± 38/0 a 01/0± 40/0 (ليششهيلی ثش گشم) سَدُ داًؼيشِ

 a 03/0± 73/0 a 02/0± 78/0 (ليششهيلی ثش گشم) فـشدُ داًؼيشِ

L* b 59/0 ± 66/55 a 27/0± 61/81 

a* b 12/0± 31/5 a 10/0± 90/1 

b* b 81/0± 07/21 a 36/0± 73/10 

 a 06/0± 23/5 a 1/0± 30/5 (گشم ثش يششلهيلی) سَسم

 b 05/0± 66/2 a 03/0± 80/2 (گشم ثش گشم) آة داسیًگِ ظشفيز

 b 02/0 ± 40/1 a 04/0± 29/1 (گشم ثش گشم) سٍغي داسیًگِ ظشفيز

 b 29/0± 67/3 a 11/0± 27/1 (دسكذ) اهَلؼيفبیشی ظشفيز

 .(p< 0.05, n = 3) ثبؿذهی اػذاد هيبى داسهؼٌی اخشلاف ٍخَد دٌّذًُـبى ػغش، ّش دس هشفبٍر حشٍف

 سوگ -3-4
 ًؼجز هغض فيجش *L هؤلفِ اهشيبص ثَدى ثبلا ،3 خذٍل ثِ سَخِ ثب

 ثِ ًؼجز آى سًگ ثَدى سشسٍؿي یدٌّذًُـبى دَػشِ، فيجش ثِ

 عَس ثِ هغض فيجش دس *a*ٍ b فبکشَسّبی. اػز دَػشِ فيجش

 سا سًگ سفبٍر ایي دليل. ذثَدً دَػشِ فيجش اص کوشش داسیهؼٌی

. داًؼز فيجش ًَع دٍ ایي ؿيوبیی سشکيت دس سفبٍر ثبیذ احشوبلاً

 ثِ ٍ داسد ٍخَد هغض فيجش اص ثيـشش دَػشِ فيجش دس ليگٌيي احشوبلاً

 .اػز دادُ آى ثِ سًگچَثی ٍ سيشُ ظبّشی دليل ّويي

 فيجش 11 ثشای سا سٍؿٌبیی فبکشَس( 2009) ّوکبساى ٍ ساػل

 دس ّبآى اص ػذد 10 سؼذاد، ایي اص کِ کشدًذ سػیثش سدبسی

 یّؼشِ هغض فيجش ثٌبثشایي ،[36] ثَدًذ 5/80 – 5/88 یهحذٍدُ

 سدبسی اًَاع ثب سقبثز قبثليز ًيض سٍؿٌبیی دبساهشش ًظش اص خشهب،

 دس کبسثشد ثشای سا آى هغض، فيجش سٍؿي سًگ. داساػز سا

 فيجش یسيشُ سًگ. ػبصدهی هٌبػت ًبى ًظيش دخز هحلَلار
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 ًظيش گَؿشی هحلَلار دس سا آى اص اػشفبدُ اهکبى ًيض دَػشِ

 . کٌذهی فشاّن ّوجشگش

 آب جزب -3-5
 فيجش ًَع دٍ سَسم ثيي داسیهؼٌی سفبٍر ،3 خذٍل ثِ سَخِ ثب

 ثِ دَػشِ فيجش ثب هقبیؼِ دس هغض فيجش آة خزة اهب ًـذ هـبّذُ

 هقبدیش حضَس يلدل ثِ سَاًذهی کِ ثَد ثيـشش داسیهؼٌی عَس

. ثبؿذ هغض فيجش دس دشٍسئيي ٍ هحلَل سطیوی فيجش اص ثيـششی

 ضبیؼبر اص ثؼيبسی ثب هقبیؼِ دس خشهب یّؼشِ فيجش آة خزة

 ثيشًٍی ٍ دسًٍی ثخؾ دٍ ّش فيجش. اػز ثيـشش کـبٍسصی

 ثشًح ػجَع ،[37] ػلَلض اص ثيـشش آثی خزة خشهب، یّؼشِ

 دشسقبل ٍ ػيت ليوَ، فشٍر، خگشی ًظيش ّبییهيَُ سفبلِ ٍ[ 38]

 .داسد[ 32]

 سيغه داسیوگٍ ظشفیت -3-6
 عَس ثِ هغض فيجش سٍغي داسیًگِ ظشفيز ،3 خذٍل ثِ سَخِ ثب

 آة ّبیگشٍُ حضَس. ثَد دَػشِ فيجش اص کوشش داسیهؼٌی

-هی اًذ،ؿذُ هغض فيجش دس آة خزة افضایؾ ػجت کِ دٍػز

 خزة. ثبؿذ فيجش ایي دس سٍغي خزة کبّؾ ثشای دليلی سَاًذ

 هبًٌذ فيجشی هٌبثغ ثشخی اص ثيـشش یب ٍ هـبثِ فيجش، دٍ ایي سٍغي

 ٍ[ 32] ػيت ليوَ، اًگَس، ،[38] َّیح ػيت، گلاثی، گٌذم،

 .اػز[ 28]فيجشکغ

 اهَلؼيفبیشی ظشفيز -3-7

 عَس ثِ دَػشِ فيجش اهَلؼيفبیشی ظشفيز ،3 خذٍل ثِ سَخِ ثب

 ظشفيز فيجش ًَع دٍ ّش اهب ثَد هغض فيجش اص ثيـشش داسیهؼٌی

 ؿذُ گضاسؽ فيجشّبی ػبیش ثِ ًؼجز کوششی اهَلؼيفبیشی

 ّوکبساى ٍ دي دشاکٌگ. اًذداؿشِ دظٍّـگشاى ػبیش سَػظ

 ٍ سطیوی فيجش ثشای سا دسكذ 27/4-02/23 یهحذٍدُ( 2002)

[. 21] کشدًذ گضاسؽ آًبًبع هغض اص ؿذُ اػشخشاج ػلَلض

 ٍ 6/8 اهَلؼيفبیشی ظشفيز( 2004) ّوکبساى ٍ آًکٌب-ثشبًکَس

 [.24] کشدًذ گضاسؽ لَثيب ًَع دٍ یسفبلِ ثشای سا دسكذ 3/49

 

 گیشیوتیجٍ -4
 خشهب ّؼشِ دَػشِ ؿيويبیی سشکيجبر اص ثشخی کِ داد ًـبى ًشبیح

 اص اػشفبدُ اهکبى سفبٍر ایي. اػز هشفبٍر خشهب ّؼشِ هغض ثب

 فشاّن زاییغ هخشلف هحلَلار دس سا فيجشی هٌجغ ًَع دٍ ایي

 آى اص اػشفبدُ اهکبى دَػشِ، دس ثيـشش سٍغي هثبل ثشای. کٌذهی

 ثَدى ثبلاسش. ػبصدهی فشاّن خشهب یّؼشِ سٍغي سَليذ خْز سا

-غٌی ثشای هٌبػت هٌجؼی سا آى هغض، دس فيجش ٍ دشٍسئيي هقبدیش

 دس هَخَد سطیوی فيجش. دّذهی قشاس غزایی هحلَلار ػبصی

 ضبیؼبر ػبیش ثب هقبیؼِ دس ض،هغ ٍ دَػشِ ثخؾ دٍ ّش

 کِ ًحَی ثِ ثَد ثشخَسداس سَخْی قبثل هقبدیش اص کـبٍسصی

 اػشخشاج ثشای هٌبػجی هٌجغ ػٌَاى ثِ سا خشهب یّؼشِ سَاىهی

 ًَع دٍ ایي فيضیکی خَاف ثشسػی دس. ًوَد هغشح سطیوی فيجش

 سا آى دَػشِ سًگ سيشگی. ؿذ هـبّذُ ّبییسفبٍر ًيض، فيجش

 سا آى هغض فيجش سًگ ثَدى سٍؿي ٍ گَؿشی رهحلَلا ثشای

 آة خزة. ػبصدهی هٌبػت دخز هحلَلار دس اػشفبدُ ثشای

 اص ثؼيبسی ثب سقبثز قبثل فيجش ًَع دٍ ّش سٍغي خزة ٍ

 ثشسػی ثِ سَخِ ثب هدوَع، دس. اػز کـبٍسصی ضبیؼبر

 ٍ دَػشِ ثخؾ دٍ ّش کِ ؿذ هـخق فيضیکَؿيويبیی خَاف

 ٍ سطیوی فيجش اػشخشاج خْز هٌبػجی هٌجغ خشهب، یّؼشِ هغض

 .ّؼشٌذ غزا كٌؼز دس کبسگيشیثِ
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Dietary fiber is one of the important components in diet which possesses positive effects on health, in 

addition tohaving appropriate functional properties. Among plant sources, date seed is an abundant 

and inexpensive as well as rich source of dietary fiber. In this research, date seed was first fractionated 

into two parts including outer part (crust) and inner part (core) and then both parts were defatted. The 

two kinds of powders obtained from defatting crust and core were named crust fiber and core fiber. 

Chemical analysis showed that the amount of protein, insoluble dietary fiber and total dietary fiber in 

core were significantly higher than crust. Fat of crust was significantly higher than core. Also it was 

understood that the amount of total dietary fiber in both crust and core parts was high (70.68% and 

74.17%, respectively). Water retention capacity and oil binding capacity of core fiber (2.80 and 1.29 

gram/gram, respectively) were respectively higher and lower than crust fiber (2.66 and 1.40 

gram/gram, respectively). Core fiber was lighter than crust fiber. The value of all the three parameters 

including water retention capacity, oil binding capacity and L* were acceptable in comparison with 

most of the agricultural by-products and commercial fibers.   
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