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bدانشيار گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد   
Cاستاد تمام دانشگاه تهران و عضو فرهنگستان علوم   
d    استاديا ر دانشكده فني دانشگاه تهران  

  :چكيده
نتايج حاصل نشان داد كه . ورد تجزيه قرار گرفتندهسته دو رقم خرما، شامل كبكاب و مرداسنگ براي شناسايي اجزاء شيميايي م

% 67فيبر محلول در شوينده اسيدي، % 5/48چربي، % 3/9پروتئين، % 65/5رطوبت، % 75/6هاي مورد مطالعه بطور متوسط داراي  هسته
بالاترين مقدار است و پس از آناليز مواد معدني نشان داد كه پتاسيم داراي . باشند خاكستر مي % 25/1فيبر محلول در شوينده خنثي و 

 ميلي گرم درصد گرم وزن 4/7(بين مواد معدني ميكرو آهن داراي بالاترين غلظت بود . آن فسفر، منيزيم ، كلسيم و سديم قرار دارد
سيد ها به روش كروماتوگرافي گازي نشان داد كه ا تجزيه روغن حاصل از هسته.. و پس از آن منگنز ، روي و مس قرار داشتند)خشك

به عنوان اسيد چرب اشباع %) 98/19(اسيد چرب غير اشباع غالب در روغن هسته است و پس از آن اسيدلوريك %) 36/45(اولئيك 
و اسيد %) 66/8(، اسيد لينولئيك%)81/10(، اسيد پالمتيك %)12/11(ديگر اسيدهاي چرب شامل اسيدميريستيك .غالب قرار دارد

 داراي مقدار قابل توجهي فيبر و سلنيوم است كه ممكن است از نظر تغذيه اي و سلامتي بسيار هسته. مي باشد%) 39/3(استئاريك 
شناسايي تركيبات داراي فعاليت ضدميكروبي، آنتي اكسيداني و محرك سلامتي در هسته خرما نيازمند تحقيق بيشتري . مفيد باشند

  .است
  :واژه هاي كليدي

 .غذايي، فيبر غذايي، مرداسنگ، كبكابهسته خرما، تجزيه شيميايي، كاربردهاي 

  : مقدمه
كند و نقش موثري در بقاء بسياري   گياهي است كه در بسياري از نقاط دنيا بويژه نواحي بياباني كشورهاي خاورميانه رشد مي1 خرما

ش به شش هزار سال قدمت استفاده بشر از محصول درخت خرما به عنوان يك ماده غذايي با ارز. هاي قديمي داشته است از تمدن
در ). 1(باستان شناسان معتقدند كه كشت درخت خرما در ايران از دوران هخامنشيان آغاز شده است. پيش از ميلاد مسيح بر مي گردد

 17 هزار تن خرما يكي از بزرگترين توليد كنندگان اين محصول در جهان بوده و نزديك به 997 ايران با توليد حدود 1384سال 
 استان 12 هزار هكتار است و در 171سطح زير كشت اين محصول بيش از . وليد خرماي جهان را در اختيار داشته استدرصد كل ت

 60 رقم و استان كرمان با 24استان خوزستان با .  واريته مختلف آن در ايران شناسايي شده است400تاكنون . مختلف كشت مي شود
تركيب شيميايي و ارزش تغذيه اي قسمت گوشتي خرما بوسيله محققين ). 3(ما هستند رقم از مهمترين استان هاي توليد كننده خر

در حاليكه اطلاعات محدودي در رابطه با تركيب شيميايي و كيفيت تغذيه اي ). 14، 12، 11، 2(مختلف مورد بررسي قرار گفته است 
  ).15، 10، 4(ت  درصد ميوه كامل را تشكيل مي دهد ، در دسترس اس10هسته خرما، كه حدود 

Mahmoud , Almana) 4 ( هسته خرما را به عنوان منبع جايگزين فيبرهاي غذايي به جاي سبوس گندم در توليد نان مورد ارزيابي
) 10( و همكاران El-shurfa. قرار دادند و پيشنهاد كردند كه هسته خرما مي تواند منبع باارزشي براي دريافت فيبرهاي غذايي باشد

  از هسته) 15(  و همكاران Vandepopuliere. ير قابل توجه ليگنين و نشاسته مقاوم در هسته خرما را گزارش نمودندوجود مقاد

                                                 
1. Phoenix dactylifera  



 

  20 صفحه                       1387 آذر 12-11

هاي گوشتي استفاده كردند و مشاهده نمودند كه ضريب تبديل خوراك قابل قياس يا حتي  در خوراك جوجه% 5-27خرما به مقادير 
  . بهتر از نمونه شاهد است

  ها مواد و روش
 ساعت 48ها به مدت  هاي تهيه شيره خرما شستشو و تميز شده و پس از حذف ناخالصي هاي هسته خرما پس از تهيه از كارخانه نمونه

. هاي يك ميليمتري آسياب شدند در آب خيسانده و پس از خشك شدن در دماي محيط بوسيله آسياب چكشي به منظور عبور از الك
  .شدند دماي يخچال نگهداري پودرهاي حاصل تا زمان آزمون در 

هاي آناليز استاندارد   اسيدي و خنثي با استفاده از روش مقدار رطوبت، چربي خام، پروتئين، خاكستر و فيبرهاي محلول در شوينده
حل مقدار املاح سديم ، پتاسيم، كلسيم، فسفر، منگنز، آهن، روي، مس و منيزيم پس از ). 8( اندازه گيري شدندAOACبرگرفته از 

براي تعيين ). 8( اندازه گيري شد AA5FL مدل Jenaكردن خاكستر در اسيدكلريدريك غليظ با دستگاه طيف سنجي جذب اتمي 
 و سپس با دستگاه) 6(پروفايل اسيدهاي چرب ابتدا روغن استخراجي از هسته هاي خرما به روش پتاس الكلي متيله شدند 

 درجه سانتيگراد و دتكتور وا نژكتور 198 ايزوترمال با دماي BPX 70 به ستون مجهز Agilent 6890مدل گروماتوگرافي گازي 
FID7( درجه سانتيگراد اندازه گيري شده است250 با دماي .(  

 مشخص شده t-testنتايج حاصل از آزمايش نمونه ها با استفاده از آناليز واريانس يك طرفه مقايسه و اختلاف آماري آنها با آزمون 
  .است
   و بحثنتايج 

  تجزيه شيميايي هسته خرما
% 3/9پروتئين،  % 65/5رطوبت، % 75/6 هسته خرماي حاصل از دو رقم كبكاب و مرداسنگ بطور متوسط داراي 1مطابق جدول 

  .باشد خاكستر مي % 25/1 خنثي و  فيبر محلول در شوينده% 67 اسيدي،  فيبر محلول در شوينده% 5/48چربي، 
 aو رقم هسته خرماي ايراني كبكاب و مرداسنگ تجزيه شيميايي د-1جدول

  
  ميانگين مرداسنگ    كبكاب          آزمايش   

  
          (%)تركيبات اصلي

    75/6    7    5/6          رطوبت
  3/9    9    6/9        چربي خام

  N(      5/5    8/5    65/5×25/6(پروتئين خام
  25/1    4/1    1/1          خاكستر

  5/48    46    51   فيبرمحلول در شوينده اسيدي
  67    69    65    محلول و پيشوينده خنثيفيبر

        (mg/100g)مواد معدني 
  7/30    4/31    30          سديم  
  302    304    300          پتاسيم  
  1/50    50    2/50          كلسيم  
  6/114    9/113    9/115          فسفر  
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  62    64    60          منيزيم  
  4/7    4/7    6/7          آهن  
  5/1    4/1    6/1          روي  
  2/1    1    3/1          مس  
  5/2    2/2    8/2          منگنز  

  
a 05/0(دار مشاهده نشده است  در مورد هيچ كدام از تركيبات اختلاف معني.  ميانگين سه تكرار بر مبناي وزن خشكP>(  
  

شود اسيد اولئيك با  همانگونه كه ملاحظه مي. نشان داده شده است2تركيب اسيد چرب دو رقم ايراني كبكاب و مرداسنگ در جدول 
، اسيد %12/11، اسيد ميريستيك %98/19اسيد چرب غالب در هسته خرما است و پس از آن به ترتيب اسيد لوريك % 36/45ميانگين 
  .قرار دارند% 39/3و اسيد استئاريك  % 66/8، اسيد لينولئيك%81/10پالمتيك 

  
  )از كل اسيدهاي چربوزني (% در روغن دو رقم هسته خرماي ايراني كبكاب و مرداسنگ a تركيب اسيد چرب -2جدول 

               رقم خرما
  نوع اسيد چرب

  ميانگين  مرداسنگ  كبكاب

  98/19  06/22  91/17  اسيد لوريك
  12/11  91/11  34/10  اسيد ميريستيك
  81/10  18/11  45/10  اسيد پالمتيك

  39/3  34/3  45/3  اسيد استئاريك
  36/45  72/42  00/48  اسيد اولئيك

  66/8  78/8  54/8  اسيد لينولئيك
  09/0  01/0  17/0  اسيد لينولنيك

a05/0.(بين ارقام مختلف مشاهده نشده است در رابطه با هيچكدام از اسيدهاي چرب  اختلاف معني داري.ميانگين دو تكرارP>(  
  

Attalla و Harraz) 9 (و پي بردند  رقم هسته خرما در منطقه قاسم عربستان سعودي را مورد مطالعه قرار دادند 11 شيميايي بتركي
% 7/8-3/12پروتئين خام و %1/5-5/7قند ساده، % 8/3-8/5كربوهيدرات كل، % 7/57-9/68هاي خرماي مورد مطالعه داراي  كه هسته

در ارقام مورد مطالعه  اشاره نموده اند و به اين نتيجه %) 19/0 – 26/0(اين دو محقق به وجود مقادير ناچيزي فسفر . چربي خام است
  . ه احتمالا غلظت اسيد فيتيك موجود در هسته خرما در مقايسه با غلات و دانه هاي روغني بسيار پايين تر استرسيده اند ك
Sawaya و Khalil) 13( نيز در مطالعه بر روي دو رقم خرما در رياض عربستان به نتايج مشابهي دست يافتند و پي بردند كه اين دو

همچنين . خاكستر هستند% 1/1كربوهيدرات و % 60چربي خام، %4/10وتئين خام، پر% 5/6رطوبت، % 5رقم بطور متوسط داراي 
اسيد % 30/10اسيد ميريستيك، % 45/11اسيدلوريك، % 35/17هاي مورد بررسي به طور متوسط داراي  گزارش نمودند كه هسته

  .يك هستندند لينولاسي% 09/0اسيد لينولئيك و % 45/8اسيد اولئيك، % 25/44اسيد استئاريك، % 8/2پالمتيك، 
Al-shawiman 96/2با مطالعه ده رقم هسته خرماي كشت شده در مناطق مختلف عربستان سعودي وجود مقادير ) 5( و همكاران-

  . ميكروگرم سلنيوم در گرم هسته هاي مورد بررسي گزارش نمودند48/1
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خيلي كم بين آنها وجود دارد كه البته دليل اين اختلاف مقايسه نتايج حاصل از اين پژوهش با ساير محققين نشان مي دهد كه اختلاف 
نتايج حاصل از اين پژوهش و ساير پژوهش ها . نيز احتمالا اختلاف در ارقام مورد مطالعه و روش هاي آناليز مورد استفاده مي باشد

اين تركيبات علاوه بر تاثير .  هستندبيانگر وجود مقادير زيادي فيبرهاي غذايي در هسته خرما است كه از نظر تغذيه اي بسيار مفيد
از طرف ديگر يك ) . 10(مطلوبي كه در تنظيم حركات دودي روده ها دارند ممكن است داراي خاصيت آنتي اكسيداني هم باشند 

پژوهش نشان مي دهد در صورتيكه هسته خرما به روش مناسبي آسياب شود مي تواند بدون هيچگونه اثر نامطلوبي بر روي كيفيت 
  ).4(حسي نان به عنوان منبع فيبر غذايي جايگزين مورد استفاده قرار گيرد 

از ديگر تركيبات علمكردي هسته خرماي توان به سلنيوم اشاره نمود اين تركيب مي تواند به عنوان آنتي اكسيدان براي درمان امراض 
مي دهد كه در مقايسه با روغن هاي نباتي رايج داراي پروفايل اسيدهاي چرب هسته خرما نشان ).5(انساني مورد استفاه قرار گيرد 

  . اسيد چرب غيراشباع كمتري است ولي با اين وجود جهت مصارف انسان و حيوان منبع روغني نسبتاً خوبي محسوب مي شود
  نتيجه گيري

  در مواد غذايي به براساس نتايج حاصل از تجزيه شيميايي دو رقم خرماي ايراني كبكاب و مرداسنگ هسته خرما مي تواند 
البته شناسايي كامل تركيبات .   مورد استفاده قرار گيرد عنوان منبع ارزان قيمت فيبرهاي غذايي و ديگر تركيبات عملكردي نظير سلنيوم

و اجزاء داراي خواص آنتي اكسيداني، ضد ميكروبي و محرك سلامتي كه ممكن است در هسته خرما وجود داشته باشند،  نياز به 
  . ي بيشتري دارد لعهمطا
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Abstract 
The seeds of two date palm (phoenix dactylifera) cultivars, Kabkab and Mordasang were analyzed 
for chemical constituents.They Contained 6.75%  moisture , 5.65% protein, 9.3% fat, 48.5% acid 
detergent fibre, 67% neuteral detergent fibre and 1.25% ash. Mineral analysis showed higher 
concentration of K followed by P.Mg, Ca and Na.Among the microelements Fe was higher 
concentration (7.4 mg/100gr dry weight) Followd by Mn, Zn and Cu. Oleic (45.36%), Lauric 
(19.98%), Myristic (11.12%), Palmetic (10.81%) and linoleic (8.66%) were the major fatty acids in 
date seed oil. Date Seeds contained large quantities of fibre and, selenium that may have potential 
health benefits. Further research is needed to characterize isolated components and search for 

bioactive constituents with antimicrobial, antioxidant and other health – promoting activities. 
 

 Keywords: Date Palm Seed (Pit, Stone, Kernel), Analysis, Potential Food Use, Dietary Fibre, 
Mordasang, Kabkab. 

 


