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 المُلَخَص:
ذا ال هحْْث فْْي مْ ْامر قسْْم علْْوم الأغذيْْة  رَ ه ذْْه ر قَسْْم  –أُجِْْ مِ  ْْه كليْْة الزراعْْة بجامعْْة دمشْْق 

ْْات انْ ْْْة  التهقه ْْْ  ال  ْ ْْْرات  –الغذائيْ ْْْة بعْ ارنْ مُِقه ْْْدض دراؤْْْْة  ْْْة مهْ ْْْة الحيويْ ْْْة للتقانْ ة العامْ ْْْه يئْ الهه
ْْي  ْْا  فْ اعْ رَِ ارَ فه ْْة دَبْْ  الْ ْْه ْْدهت عيِْ ْْر، أمْ اِلت ْ ْْيل دبسْْْي الْ ْرَِ  اِلحسْْْية مْ الفيزيوكي يائيْْة 

اِلح و ْْة ) اِلرمْْاد  ْْب  1.49%) ،3.74%، 32.53%نسْْ ة كْْ  مْْل الرطورْْة  علْْا التر يْ
(% 74.80بال قارنة  مع دب  الت ْر، ميِ ْا كانْس نسْ ة ال ْادل الاْل ة الذائ ْة فْي دبْ  الت ْر )

.  شْامهس درجْة ا  (%،5.29فْي كلتْا العيِتْيل مْل الْدب  ) pH لأعلا مل عيِة دب  ال رَِ

اِلدذل   ِ يل   %( علا دب  0.23، (2.45%ميِ ا  فوق دب  ال رَِ في محتواه مل ال ر
ْْْاض  ْْل الأليْ ْْو  دبْْْ  الْ ْْرَِ مْ ْْاا محتْ ْْْ  ان فْ ْْائض التحليْ رهت نتْ ْْه أِاهْ ْْب،  ْْا التر يْ ْْر علْ الت ْ

ة % (0.26)  ْْْ ْْل السُْْْ هريات ال ليْ ْْر مْ ْْو  دبْْْ  الت ْ ْْام محتْ ْْثُ كْ ْْر، حيْ ْْع دبْْْ  الت ْ ْْة  مْ مقارنْ
اِلفركتوز أعلا ) جَِْ 19.48،  18.13%،66.73%اِلغلوكوز   .  ده %( مقارنة  مع دبْ  الْ رَِ

زِ مِْ ف  مقارنْة  مْْع دبْ  الْ ْرَِ ) ( 6.49%%، 1.24أم مُحتْو  دبْ  الت ْْر مْل السْْ ر
اِل و اؤْيوم  علا التر يب، ك ْا مينِْهس نتْائض التحليْ  ار فْاو محتْو  دبْ  الْ رَِ مْل الفوؤْفور 

غ مُقارنة مع دب  الت ْر، فْي حْيل كْام 100( مغ/24.05، 1143.00، 100.57اِل السيوم )
ْْر ) ْْود وم مِ فرْْا  بالُ قارنْْةَ مْْع دبْْ  الت ْ ( 22.91، 22.42محتْْو  دبْْ  الْ ْرَِ مْْل الاْ

ْْا )100مْْغ/ ْْر أعلْ جِْْْة دبْْْ  الت ْ ْْس لز كِانْ ْْب،  ْْا التر يْ ْْة 1440غ علْ ْْي. باؤْْْ اي.  انيْ ( ميلْ
رَِ ) وقه دبْْ  الْ رَِ مْل ناحيْة اللْْوم 322مقارنْة مْع دبْ  الْ ه ( ميلْْي. باؤْ اي.  انيْة،  هفْه

ْْوم )السْْ وو رات اللْ َْْ ْ يهم مُ ه َْْ ْْا  فْْي لْ ْْث أاهْْر دبْْْ  الْ ْْرَِ ار فاعْ ْْر حيْ   Lعلْْا دبْْْ  الت ْ
(، فْي حْْيل  فْوق دبْ  الت ْْر BI الاؤْ رارمِعْدي  cكِثافْة اللْْوم  b اِلاصْفرار a اِلاح ْرار

اِلرائحة.   اِلقوام   علا دب  ال رَِ مل ناحية ال عم 
رَِ الكلمااااااات المفتاحيااااااة: ْْْْه ْْْْر ،خْ ْ  ،  ْْْْ ْْْْائي ،دبْ ْْْْب ال ي يْ ْْْْة ،التركيْ ْْْْائي الفيزيائيْ  ،ال اْ

 خاائي حسية.
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Abstract: 
This research was conducted at the laboratories of Food Science Department, 
Faculty of Agriculture, Damascus University and the laboratory of Food 
Technologies Department, General Organization for Biotechnology, with the 
aim of studying and comparing some physicochemical and sensory 
indicators between carob and dates molasses. 
The carob molasses showed an increase in moisture, ash and acidity 
(32.53%, 3.74%, 1.49%) respectively compared to the date molasses, while 
total soluble solids content in date molasses (74.80)% was higher than the 
carob molasses sample. The pH was similar in both molasses samples 
(5.29%), while carob molasses was higher in protein and fat contents 
(2.45%, 0.23%) compared to date molasses respectively. The results showed 
a decrease in the fiber content of carob molasses (0.26%) compared to date  
molasses, where the total sugars, glucose and fructose contents of date 
molasses were higher (66.73%, 18.13%, 19.48%) compared to carob 
molasses. The sucrose content of date molasses was lower than carob 
molasses (1.24%, 6.49%) respectively. The results showed higher contents 
of carob molasses in phosphorus, potassium and calcium (100.57, 1143.00, 
24.05) mg /100g compared to date molasses, while the sodium content of 
carob molasses was lower compared to date molasses which were (22.42, 
22.91) mg /100g respectively. The viscosity of date molasses (1440) mPa.s 
was higher than the viscosity of carob molasses (322) mPa.s. The Color of 
carob molasses was better than the date molasses and showed increases in 
the values of color indicators (L, a, b, c and BI), while date molasses was 
superior to carob molasses in terms of taste, texture and smell.  
 
Keywords: Carob, Date, Molasses, Chemical Composition, Physical 
Properties, Sensory Properties. 
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المرجعية:   المقدمة والدراسة 
ض الاقتاْادية التْي   ْر مهْا الْ  د، مْْا  لِلْر نتيجْة للظْرِ حظيْس ال ِتجْات التقليديْة فْي ؤْورية فْي السِْوات الأخيْرل باذت ْام خْاج 

فِي التِ ية الاقتاادية لل ِاطق الريفية )طلي،   ِؤ مة الأغذية،   (.2، 2022ؤاذم متِوو الِظام الغذائي 
ذِو مل ال ِتجات التقليدية التي  اِع مل عاائر م تلفة لأنواو يعت يِة الفريدل،   ر الدب  مل ال ِتجات الغذائية لات ال اائي التغذ

قِاب الس ر بعد  ركيزذا بال عاملة الحرارية. يس  اِلشوندر الس ر   اِلتفاح  اِلزريب  اِلت ر  اِلتيل  اِلتوت   ا كثيرل مل الفاكهة مث  العِب 
(.  عت د جودل الدب  ال ِتض علا درجة نرض   ار الفاكهة ال اِع مِها، 2، 2022الدب  حسب نوو الفاكهة التي ياُّع مِها )طلي، 

ض التاِيعية ال ست دمة  اِلظرِ . (Bozkurt et al., 1999, 89)يِ تلف  ركي ه باخت ض الاِف ال ست دم ِطرائق التاِيع ال ت عة 
ع لأنهم يحتاجوم ل ادر  خِاصة الر ن دِب  ال رَِ بش   خاج مادرا  غذائيا  ذاما  ل افة الفئات الع رية  يعت ر الدب  بش   عام 
يِ تْاز الْْدب   كِْذلر للريا ْييل الْذ ل يحتْاجوم ل اْدر غِْي بال اقْة ِؤْه  الاؤْتق َ،  غِِْي بال اقْة،  غْذائي ؤْه  الامتاْاج 

فِ فونويدات  مِرك ات فيِولية   .(Toker et al., 2013, 138)باحتوائه علا أح اا عروية 
ْْرَِ أِ ْْون  باؤْْْم الْ ْْي  ْ ْْي  ال توؤْْْ ، يعْْرض فْ ْْد مْْل دِي ال حْْْر الأمْ ْْي العد ْ اِؤْْْع فْ ْْا ن ْْاق  ر دبْْْ  الْ ْْرَِ علْ " "Rubيُحرْْن

(Dhaouadi et al., 2014, 1)ِضُ في  ركيا باؤم ال   يز، أ يُِعره  ،Pekmez"  "(Tetik and Yüksel., 2014, 861) أما في ل ِام ،
(%، فْْي دراؤْْة 80 -50. يحتْْو  الْ رَِ علْْا نسْْ ة عاليْة مْْل السْْ ريات ال  يعيْة )(Abi Azar, 2007)  فيعْرض باؤْْم الْْدب

مِ )Tounsi أجراذْا  اِل ي يائيْْة لْدب  الْ ْرَِ   ْْيل أم محتْواه مْْل السْْ ريات 1443، 2017آِخْر ( لْْ ع  ال اْْائي الفيزيائيْة 
يِحتْو  علْا ) (70)(% عِْد  ركيْز35.26نِس ة الرطورة كانْس )% ((14.66 ِ يل  3.40)%%،  (% رمْاد علْا أؤْاس 5.96ِ)مْر

يِعْد ال و اؤْْيوم  اِل السْيوم(،  اِل و اؤْيوم  اِلفوؤْْفور  الْوزم الجْاض، ك ْا يحتْْو  دبْ  الْ رَِ علْا بعْْ  العِاصْر ال عدنيْة )الحد ْد 
(، بالإ ْافة لاحتوائْه Tounsi et al., 2020, 27غ، )100مْغ/ (1885.65)العِاْر السْائد فْي دبْ  الْ رَِ حيْث   لْغ نسْ ته 

حِيويْْا  ِصْْحيا  يُ  ْْل اؤْْت دامه فْْي  غذيْْة الإنسْْام.  ً  ط يعيْْا   رِْْذلر ي  ْْل اعت ْْار دبْْ  الْ ْرَِ غْْذا لْ ع  الأح ْْاا العرْْوية 
 جْر  عْادل ع يلْة  ركيْز عاْير الْ رَِ بْال رائق التقليديْة التْي  عت ْد علْا    يْر ال ْاً ال وجْود فيْه مواؤْ ة الحْرارل م ْا قْد  ْْ  ر 
يِْ ة حيْْث  عْزز ال عاملْة الحراريْة بْْال رائق التقليديْة حْدِ   فْْاع ت الاؤْ رار الْ  إنزي يْْة  اِلتغذ بشْ   ك يْر فْي خاائاْْه الحسْية 
حِْْدِ   فْاع ت مْْي رد.  حْد  ال رملْْة عْل طريْْق  يِشْْ   للْر بشْْ   أؤاؤْي ال رملْة  اِلتْ زيل،  فْي دبْ  الْ ْرَِ أ ِْاً ال عالجْْة 
اِلسْ ريات م ْا  ْ د  لان فْاا محتْواه   حل  الس ريات عِد درجات حرارل مر فعة ميِ ا يحد   فاعْ  مْي رد مْيل الأح ْاا الأميِيْة 

.  حْدد ذْذه التغيْرات خاْائي الجْودل لْدب  الْ ْرَِ (Tounsi et al., 2020, 20)مْل السْ ريات أ ِْاً ع ليْة  ركيْز العاْير 
اِل عم(. اِلرائحة  اِللوم     )الِ هة 

ْْل ال  ْْي العد ْْد مْ ْْز دبْْْ  يسْْت دم دبْْْ  الْ ْرَِ فْ يِت يْ اِلهْْ م.  ْْة  عِاْْائر الفاكهْ اِلشْْْرابات  ْْريم  ْْ : ا يْْ  كْ ِْْاعات الغذائيْْة مثْ اْ
خِاصْْة  اِل اْائي الوايفيْْة الهامْة  اِللْوم الْْداكل،  الْ رَِ ب اْْائي ذامْة مْْل ناحيْة ان فْْاا مسْتو  السْْ ر أ ِْاً التحرْْير 

 .(Tetik et al., 2014, 860)فعاليته ال رادل للأكسدل 
ز الت ْر عاْير الت ْر أِ دبْ  يعْرض  الت ْر لشْجرل الِ يْ     ْار مْل ال سْت لي ال ثيْ  السْ ر  أِ ال سْت لي السْائ  بأنْ هُ  ال ركْ 

phoenix dactylifera""  اِلوصوي إلا  ركيز  يِعت ر ةالقدم ب رائق م تلف مِذ ياِع محلوي ذِو مري   70بعد    ير ال اً مِه 

اِلفيتاميِْات 1988)ال  ر،  غِذائية مه ة اقتاادية لي ة لِ اِلعِاصْر ال عدنيْة  (. يحتو  دب  الت ر علا نسْ ة عاليْة مْل السْ ريات 
اِلتْْي  ت يْْز بسْْهولة حفظهْْا لفتْْرات طويلْْة )صْْغير،  يِ  ْْل 2008يِعت ْْر مْْل الاِْْاعات التحويليْْة لات الاؤْْت دامات ال تعْْددل   ،)

رِات الغازيْْة ب  ْافة غْْاز  لْدب  الت ْْر أم ي ْوم مْْد    عْل السْْ ر فْي ال ثيْْر مْل ال ِتجْْات الغذائيْة أِ أم  ْْدخ  فْي صِْْاعة ال شْر
ْْزار حسْْل،  ْْة )كْ اِلِ هْ ْْواد ال حسِْْْة لل عْْم  رِعْْ  ال ْ ْْوم  كِسْْْيد ال ررْ ِْْاعة 83، 2016 ْْاني أ ْْي صْ ْْر فْ ْْل إدخْْْاي دبْْ  الت ْ يِ  ْ  ،)
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اِلت زيِيْة لأ  مِهْا مِ أم  ْ  ر فْي الاْفات التاِْيعية  اِل ثلجْات الل ِيْة د اِل سْ ويس  اِل يْر   ,Kumar et al., 2017)الحلويْات 

خِاصْْة   (67 يِاِْْف مْل أنْْواو الأغذيْْة الاْْحية التْْي   ْْد الجسْْم بال اقْْة  فْْي الأْ ْهر  .  ت يْْز دبْْ  الت ْْر بذي ْْة غذائيْْة عاليْْة 
اِلعِاصْر ال عدنيْة )الحد ْد، الاْْود وم، ال غِسْيوم، ال السْيوم، ال و اؤْْيوم( يِعْد مْل ال حليْْات ال  يعيْة الغِيْة بالفيتاميِْْات  ، ال ْاردل، 

اِل السْْيوم  اِلحد ْْد  حيْث أم ال و اؤْْيوم ذْْو العِاْْر السْْائد متراكيْز   تلْْف حسْْب الاِْْف، ملْْغ محتْْو  دبْ  الت ْْر مْْل ال و اؤْْيوم 
مِ ) Aliyaziciogul مْْا جْْاً بْْه حسْب كِانْْس نسْْ ة الرمْْاد علْْا التر يْْب غ 100( مْْغ/124، 0.7، 327)( 2009, 2215آِخْْر

زِ ) (1.9)% اِلسْْ ر مِرْْادات لْْا التر يْبع %(11%، 66نِسْ ة الغلوكْْوز  يِحتْْو  دبْْ  الت ْْر علْا بعْْ  ال رك ْْات الفيِوليْْة   .
اِلعرْوية، ك ْا يسْْت دم دبْ  الت ْْر فْي عْ ي بعْْ  الأمْراا الفيزيولوجيْْة مثْ  فقْْر  اِلأميِيْْة  رِعْ  الأح ْْاا الدذِيْة  الأكسْدل 
يِسْاعد فْي الوقايْْة مْل بعْ  أمْراا ؤْْوً  خِفقْام القلْب،  عِْ ي  ْْعف  ي فْي الْدم  ِ  فيْ  نسْْ ة ال وليسْترِ عِْ ي ال سْاح  الْدم 

عِ ي زيادل الوزم )ال ظنفر،    (. 2019،175التغذية كت في  الإمساك  قويم العظام ع ي الحساؤية 
لِْْس دراؤْْة التركيْْب ال ي يْْائي لْْدب  الْ ْْرَِ  جِْْْود دراؤْْات محليْْة  ِا عِْْدم  اِلت ْْر  نِظْْرا  للذي ْْة الغذائيْْة ال ر فعْْة لدبسْْي الْ ْرَِ 

مِقارنْة خاائاْْها فقْد ذْدض ذْْذا ال حْث إ مِ الْ ْرَِ الِاميْة فْي ؤْْورية  لْا  حد ْْد التركيْب ال ي يْائي لْْدب  الْ رَِ ال ِْْتض مْل قْر
اِلحسية مع دب  الت ر ال ِتض مل صِف   ر محلي )صِف ال ررل العراقي(. اِلفيزيائية   ال ي يائية 

البحث وطرائقه: -  مواد 
 جمع ثمار الخروب والتمر: -1

مْْل أْ ْجار الْ ْرَِ الِاميْْة فْْي السْْاح  السْْور  فْْي ْ ْهر  .C. siliqua L) ْم ج ْْع   ْْار الْ ْرَِ الِا ْْجة )الْ ْرَِ ال ردلْْي 
رِ صِف )ال ررل العراقي(.   شريل الأِي، أما   ار الت ر فقد  م ج عها مل ري  محافظة د ر الز

الدبس: -2  تحضير 
اِلت ْْر مْل خْ ي غ ْم    مِْل  ْم نقعهْا بحرْير دبْ  الْ رَِ  رِِسْ ة  4:1ال ْْاً مِسْ ة سْ  الث ْْار الِا ْجة،   ، للت ْْر  5:1للْ رَِ

مِْل  ْْم غلْي ال ِقْْوو ل ْدل  24ل ْدل  ِ  ريْد ال ْْزيض مدرجْْة  30ؤْْاعة،  دليقْْة مْل أجْْ  اؤْت  ج أك ْْر ك يْة مْْل ال  ونْات الغذائيْْة، 
ْْز  ْْم  ركيْ ْْي  ق اْ ْْي نظيْْْ .  ْ ْْير مواؤْْْ ة كْ ْْفية العاْ ْْس  اْ ْْم   ْ ْْر،  ْ اِلت ْ ْْوو الْ ْْرَِ  ْْر ل ِقْ ْْة عاْ س ع ليْ ْْه ْْة. أُجريْ حْْرارل الغرفْ

 للت ْر حسْب ال واصْفة الذياؤْية السْورية (74)%(% للْ رَِ ِ(70العاير مواؤ ة التس يل حتا الوصوي لِس ة مْواد صْل ة لائ ْة 
اِل رَِ مل الع قة التالية:(. حُسَ 2224/2000)لدب  الت ر   دِ ك  مل دب  الت ر   ب مرد

الناتج / وزن الثمار منزوعة البذور ×  الدبس = وزن الدبس   100مردود 
ْْوات م ؤْْْتي ية ؤْْعة  ْْي ع ْ ْْا ض فْ ْْدب  الِْ ْْة الْ ْْدب  الْ ْْرَِ (500  ْْس  ع ئْ اِلحسْْْية لْ ْْة  اِلفيزيائيْ ْْة  دُِرَؤْْْس ال  ْ ْْرات ال ي يائيْ (غ، 

 قُِورَنس مع نف  ال اائي لدب  الت ر.
الكيميائية:  -3  الاختبارات 
مِ ل ْدل أررْع ؤْاعات حتْا   ْات الْوزم باؤْت دام  105قُْدنَرت الرطورْة بْالتجفي  علْا درجْة حْرارل  تقدير النساابة الميويااة للرطو ااة: -

ال ِشأ( حسب )  (JSRفرم التجفي   (.AOAC, 2008كور  
مِ حسْب ال ريقْة ال ْذكورل مْْل  550: قُْدنَرت الِسْ ة ال ئويْة للرمْاد مْل خْ ي  رميْد العيِْة علْا حْرارل تقاادير النساابة الميويااة للرماااد  -

  (.AOAC, 2008قَ   )

الحموضة الكلية - (، مل خ ي ال عا رل ب اًات الاود وم AOAC, 2008: قُدنَرت الح و ة حسب ال ريقة ال ذكورل مل قَ   )تقدير 
(0.1N َِرِيو ريْر للْ ر عُِ  ر عل الح و ة كِسْ ة مئويْة علْا أؤْاس الح ْ  السْائد )ح ْ  ا  ز ( موجود مشعر الفيِوي فتالئيل 

 اؤت دام عدل ق رات مل ميتا با  ؤلفيس الاود وم لإيراح نق ة نهاية ال عا رل. حِ   السترير للت ر(،  م  
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رقم ا  - جهاز  pH لا : قُدنَرت ليمpH لتقدير  باؤت دام  ؤة   بعد    ه بال حالي  الذياؤية. pH meterفي العيِات ال درِ
دنَرت باؤْْت دام جهْاز الرفراكتْْوميتر الرق ْي  تقاادير نساابة المااواد الصاالبة الذائبااة: - مِْْاني ال ِشْْأ(  Refractometer) MA871قُْْ ر

 مِ. 20عُِ ُّر عل الِتيجة كدرجة مري   عِد درجة حرارل 
ؤْة ب ريقْة )كاْ ف لْْوض تقاادير نساابة الساااريات الكليااة والساااروز والفلوكااوز والفركتااوز - دنَرت السْ ريات فْي العيِْات ال درِ  -: قُْْ

عِْويرت السْ ريات Baston, 2016, 50 وري( حسب ) (، حيْث قُْدرت السْ ريات ال سْي ة عْل طريْق معْا رل الرْ احة ب حلْوي فهِلْغ 
الحامرية بح ام مائي علا حرارل  اِل سي ة مل الع قة:   70-68ال لية بعد الحل هة  ال لية   مِ. حُسَب  ركيز الس ريات 

 / الحجم المستهلك. 41×5ساريات بسيطة = 
 / الحجم المستهلك. 41×5ساريات كلية =

زِ مل الع قة التالية:   حُسَبه  ركيز الس ر
الكلية   ×0.95 الساريات البسيطة(   –% الساروز = )الساريات 

 ْم حسْْاَ نسْْ ة الغلوكْْوز باؤْْت دام اخت ْْار فهلِْْغ مْْل خْْ ي  حد ْْد القْْدرل الارجاعيْْة للسْْ ريات موجْْود محلْْوي لياؤْْي مْْل الغلوكْْوز 
 (. AOAC, 2008حسب )

  قة التالية:الفركتوز  م حساَ  ركيز الفركتوز مل الع 
 الفلوكوز. –للفركتوز = الساريات البسيطة   %

الدهون: -  تقدير 
ب ريقة ؤوكسيلس    (.AOAC, 2006كِس ة مئوية حسب طريقة ) الِتيجةعُِ نَر عل  (soxhlet method)  قُدنَرت الدذوم 

البروتين: -  تقدير 
عُِ ْنَر عْْل الِتيجْْة كِسْ ة مئويْْة  ِ يل ب ريقْة كلْْداذ   ر ال ْْر ِ يل AOAC, 2005حسْب طريقْْة )قُْدنَ ده معامْْ  ال ْر اِعتُ َْْ  ) (6.25) 

ِ يل في ك  مل اِلت ر  دب   لحساَ ك ية ال ر    .ال رَِ 
الخام:  - الألياف   تقدير 

اِلترميْد بعْد الْْت لي مْل ال رك ْات العرْْوية  رِعْد ع ليْة التجفيْْ   قُْدنَرت الأليْاض بال ريقْة التْْي  عت ْد علْا حسْْاَ فْرق الْوزم ق ْْ  
ْْدلالأخْْر  ال وجْْْودل بالعي اِلقاعْ ْْل خْْ ي اؤْْْت دام الح ْْ   ْْة  ِْْة مْ ْْة حسْْب طريقْ ر عْْل الِتيجْْْة كِسْْ ة مئويْ ْْنَ عُِ ْ ْْام مْْائي  موجْْود ح ْ

(AOAC, 2005.) 
المعدنية: -  تقدير بعض العناصر 

ره  ركيْْز الفوؤْْفور باؤْْت دام ال  يْْاض الرْْوئي علْْا طْْوي موجْة ) لِلْْر موجْْود كاْ ْف الفوؤْْفور الث  ْْي 436قُْدنَ حسْْب ( نْْانوميتر 
(AOAC, 2008 اِل و اؤْيوم باؤْت دام جهْاز اِلاْود وم  أمري ْي (Flam photometer- BWB XP) (. ك ْا  ْم  قْد ر ال السْيوم 

(  (.Chu and Taylor, 2016, 27الاِع حسب 
الفيزيائية: -4  الاختبارات 
اللزوجة: -  تقدير 

جِْة  جِة باؤْت دام جهْاز ليْاس اللز ِ ْم التع يْر  20( علْا درجْة حْرارل (L2أمري ْي الاِْع باؤْت دام ال غْزي  Fungilabقُدنَرت اللز مِ 
جِة   لِلر حسب معل اللز  . (Cakmakci and tosun., 2010, 715))ميلي. باؤ اي. بالثانية( 
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مؤشرات اللون: -  تحديد 
 BIOBASEنْْوو  Hunter Lab( باؤْت دام جهْاز ليْاس اللْوم L, a ,b ,H ,C ْم  حد ْد م ْ رات اللْوم لعيِْات الْدب  ال ِْتض )

: درجْْة Lightness) ،)a: إلْْا درجْْة السْْ وو L(، حيْْث  شْير الرمْْوز and Levent., 2014) Bilgicliحسْْب  صْيِي ال ِشْْأ
 (. Blueness)/Yellowness  الاصفرار: درجة Greeness)/Redness ،)b  الاح رار

 ( باؤت دام ال عادلات التالية:(Mohammadi et al., 2008, 378  فِقا  لْ (BI)رار  الاؤ  م  ر دنَدحُ 
Browning Index (B.I) = [100 (X - 0.31)]/ 0.17 

X = (a* + 1.75 L*) / (5.645 L* + a* -3.012 b*)         حيث أمن  
التالية   ( مل الع قة التالية:Wrolstad and Smith., 2010) لفِقا   H ِCك ا  مه حساَ لي ة ال   رات 

Hue angle (H) = tan-1 (b/a) 
C = √ (a2 +b2) 

الحسية:  -5  الاختبارات 

ْْ  مج وعْْة م لفْْة مْْل  ْْام( لعيِْْات الْْدب  مْْل ق ْ ْْم، الرائحْْة، القْْوام، الق ْْوي العْ أْ ْْ اج  10أجريْْس الاخت ْْارات الحسْْية )اللْْوم، ال عْ
نِير اِل  ْوم Hedonic Scale) باؤْت دام مذيْْاس ذيْْد غيْْر  1،مق ْْوي 2جيْد،  3جيْْد جْْدا ،  4ز، م تْْا 5مْْل خ ْْ  درجْْات )(، 

(  (.larmond, 1997مق وي( حسب 
 التحليل الإحصائي:   -6

ْْا ل ) ْْار  حليْْ  الت ْ أُِجْْْر  اخت ْ ْْ   جررْْة،  ْْررات ل ْ ْْة م ْ ْْارات مواقْْع    ْ ْْع الاخت ْ ْْار )ANOVAأُجريْْس ج يْ ْْع باخت ْ أُِ  ْ  )Tukey )
ْْْْة  ْْْْد مسْْْْتو   قْ ْْْيل ال توؤْْْْ ات عِْ ْْْْة مْ ق ال عِويْ ْْْرِ ْْْد الفْ ْْْْائي 5لتحد ْ ْْْامض الإحاْ ْْْْائض Minitab14% باؤْْْْت دام ال رنْ جنَلس الِتْ ، ِؤُْْْْ

 ك توؤ ات ± الانحراض ال عيار .
 النتائج والمناقشة:  -
 المردود )%(:  -1

، فُ 5اؤْْتُ دَمه ) ِْْيع دبْْ  الْ ْرَِ رِ الِا جْْْة اَْْ ( كْْغ مْْل   ْْار الْ ْرَِ لتاْ زِم ال ْْذ يِا ، كْْام  ْْل الث ْْار  ْْد رِ عْ غ،  (400)لس ال ْْذ
رِ مِ مْذ دِ دبْ  الْ رَِ  2غ،  ْم الحاْوي علْا 4600) ) زِم الث ْار مْد رِالتْالي فْ م مْرد  ، (%. اؤْت دم (43.48كْغ دبْ  خْرَِ

ْْا  ) ر5ِأيرْ ْْذ زِم ال ْ ْْْا  رِ عِهْ ْْذ ْْْ  ال ْ ْْد فاْ رِعْ ْْْر،  ْْار الت ْ ْْْل   ْ ْْغ مْ رِ )567) ( كْ ْْذ مِ مْ ْْْد ْْار مْ زِم الث ْ ْْْام  ْْْم  4433)( غ، كْ غ،  ْ
دِ دب  الت ر ) 2الحاوي علا   كِام مرد  (%.45.1كغ دب    ر 

 المؤشرات الكيميائية:   -2
اِلت ْر، 1 ينل الجدِي ) ُ  ق معِويْة مْيل  (1مْل الجْدِي ) يُ حْظِ ( نتائض بع  الُ   رات ال ي يائيْة ل ْ  مْل دبْ  الْ رَِ  جِْود فْرِ

ق معِويْْة لدرجْْة ا جِْْود فْْرِ عِْْدم  ؤْْة )رطورْْة، رمْْاد، ح و ْْة، نسْْ ة ال ْْادل الاْْل ة الذائ ْْة(  ل ْْ  مْْل دبْْ   pH لال  ْ رات ال درِ
ِ شْْامهس درجْْة االْ رَِ ِ  اِلح و ْْة لْْدب  الْ ْرَِ أعلْْا مْْل دبْْ  الت ْْر،  اِلرمْْاد  ل ْْ  مْْل  pH لالت ْْر، كْْام ال حتْْو  الرطْْوري 

ْْي دبْْْ  الْ ْْرَِ ) ْْة فْ ْْس الرطورْ ْْر. ملغْ دِبْْْ  الت ْ دِرجْْْة ا32.53دبْْْ  الْ ْْرَِ  ْْْة pH (5.29 ل(%  ْْل ة الذائ ْ ْْادل الاْ نِسْْْ ة ال ْ  )
ْْْْاد )70.20) نِسْْْْْ ة الرمْ ْْْْع 1(% )الجْْْْْدِي 3.74(%  ْْْْائض مْ ْْْْذه الِتْ ْْْْس ذْ مِ ) Tounsi(،  وافقْ ْْْْي دراؤْْْْْتهم 1443، 2017آِخْْْْْر ( فْ

اِ أم نسْْ ة الرطورْة عِْْد مْري    ، حيْْث لكْر مِسْحوق   ْْار الْ رَِ اِل ي يائيْة لْْدب   % 35.26)كانْْس ) 70لل اْائي الفيزيائيْْة 
مِ ) Tounsiأقْ  م ْْا أْ ْار اليْه  PH ل(، كانْْس درجْْة ا5.14) pH لدِرجْة ا ( فْْي دراؤْتهم لل اْْائي الفيزيائيْْة 25، 2020آِخْْر

ِ جاريْا  حيْث كانْس درجْة ا ( علْا التر يْب، ميِ ْا كانْس نسْ ة 4.33 ،4.56) pH لاِل ي يائية لدب  ال رَِ التونسي ال اِع مِزليْا  
اِلتجْار  علْْا التر يْْب ) TSSال ْادل الاْْل ة الذائ ْة  %(. ُ  حْْظ مْْل  75%،73.5لْْد ها أعلْْا حيْث ملغْْس لْْدب  الْ رَِ ال ِزلْْي 
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رِد فْي نتْائض % (1.49( أم نس ة الح و ة لدب  ال رَِ )1الجدِي ) مِ ) Tounsiأق  م ْا  ( حيْث ملغْس لْدب  25، 2020آِخْر
اِلتجار  ) علْا أؤْاس الْوزم الجْاض )الجْدِي % (5.54( علا التر يب، ميِ ْا كانْس نسْ ة الرمْاد )1.90%، 1.55%ال رَِ ال ِزلي 

مِ ) Tounsi( أقْْ  مقارنْْة مْْع 1 ْْة ( فْْي د1503، 2019آِخْْر راؤْْتهم حْْْوي  ْْأ ير إ ْْافة دبْْ  الْ ْرَِ علْْا ال اْْائي الفيزيائيْ
اِ أم نس ة الرماد كانس ) جِد حيث  اِلجودل ل حيِة الس سم،   علا أؤاس الوزم الجاض.% (5.96اِل ي يائية 

اِلح و ْة، درجْْة ا ، TSS (%29.50، نسْ ة ال ْْادل الاْل ة الذائ ْْة pH لبالِسْ ة لْدب  الت ْْر ملغْس كْْ  مْل نسْْ ة الرطورْة، الرمْْاد، 
فِقْْا  ل ْْا ذْْو مْْدري فْْي الجْْدِي ) %74.80، %5.29، %0.53،%1.95 ا1ِ( علْْا التر يْْب  ْْع  pH ل(،  وافقْْس نسْْ ة الرمْْاد  مْ

Aliyaziciogul ( ِم في دبْ  % (2( أنهُ يجب ألا  زيد نس ة الرماد عل ) 2019،172(، حيثُ ِ ح ال ظفر )2009, 2215آِخر
نِسْ ة الرمْاد أقْ  م ْا  وصْ  إليْه طلْ ي ) زِ 6، 2022الت ْر ميِ ْا كانْس نسْ ة الرطورْة أعلْا  ( فْي دراؤْته حْوي  ْأ ير اؤْت داي السْْ ر

اِلحسْْية لل سْ ويس الْْوايفي، حيْث ملْْغ ال حتْو  الرطْْوري ) اِلرمْْاد % (17.32بْأنواو م تلفْْة مْل الْْدب  فْي ال اْْائي ال ي يائيْة 
مِ % (82عِد  ركيز )% (7.93) آِخر (، حيث ملغس في دراؤتهم لدب  (2020كِانس نس ة ال ادل الال ة أعلا م ا أ ار إليه ع دالله 

رِد لد  حسيل )TSS  للِ ل  وافقس نس ة ا% (67.30الت ر ال اِع بال رائق التقليدية ) كِانس أعلا  2012،99لدب  الت ر مع ما   )
جِده  مِ )  Ghafariم ا  رِات غير ال حولية حيث 2013, 182آِخر ( في دراؤتهم حوي اؤتع اي دب  الت ر ك حلي ط يعي في ال شر

ي علا أم لا ُِ ( التي  ه 2224/2000مِوافقة لل واصفة الذياؤي ة السوري ة )% ((67.30ملغس نس ة ال ادل الال ة الذائ ة في دب  الت ر 
زِمْْل ال ع(70) قْ  نسْْ ة ال ْادل الاْْل ة الذائ ْْة عْل  املْة الحراريْْة عِْْد %، حيْْث أم  ركيْز ال ْْواد الاْْل ة الذائ ْة  ْْزداد مزيْادل درجْْة 

س اْ ْتراطات الجْودل العامْْة اْه (%، نه 4.70( حيْْث ملغْس )6، 2022كانْْس أعلْا م ْا لكْْره طلْ ي ) pH ل ركيْز العاْير، أمْْا درجْة ا
GSO (1813/ 2013أم لا يق  رقم ا )ل pH ( اختلف رقم ا4لدب  الت ر عل ،%)ل pH  اِلهاْ  ي أيرا  عل ما  وص  إليه العْا ي 

اِ أم  متوؤْْ  رقْْم  ا2010) جِْْد اِلحد ثْْة حيْْث    pH ل( فْْي دراؤْْة ل قارنْْة بعْْ  خاْْائي دبْْ  الت ْْر ال اِْْع بْْال رائق التقليديْْة 
ؤة )  %. (4.59، 4.34لعيِات الدب  ال درِ

الكيميائية لدبس الخروب والتمر.1الجدول ) بعض المؤشرات   :) 
 

 العينة المؤشر )%(

 دبس التمر دبس الخروب

 a0.01  32.53 ± b 29.50 ± 0.10 لرطورةا

 b3.74 ± 0.005  a 1.95 ± 0.005 الرماد

  a1.49 ± 0.01  b0.53 ± 0.93 الح و ة

  PH b5.29 ± 0.01  b5.29 ± 0.01 لا

Tss a 70.20 ± 0.00 b74.80 ± 0.00  

ق معِوية عِد مستو   قة  اف شير الأحرض ال تشامهة   ل ال جِود فرِ إلا عدم   (.(P≤ 0.05الواحد 
اِلت ْر، لْوحَ 2 شير الِتائض الواردل في الجدِي ) اِلدذوم فْي دبْ  الْ رَِ  ِ يل  اِل ر قظه ( إلا محتو  الألياض  جِْود فْرِ معِويْة مْيل   

اِر فْاو معِْو  ب حتْو   اِلدذوم لْدب  الْ رَِ بال قارنْة مْع دبْ  الت ْر،  ِ يل  اِر فاو معِو  ب حتو  ال ر ؤة،  كافة ال   رات ال درِ
اِلدذوم في دب  ال رَِ ) ِ يل  اِل ر . ملغس نس ة الألياض  ( 0.23%،  2.45%،  0.26%الألياض لدب  الت ر مقارنة  مع دب  ال رَِ

ِ يل مْع 2علا التر يب )الجدِي  ِ وافقْس نسْ ة ال ْر ِتْائض الْواردل لْد  ال( حيث كانس نس ة الألياض أق  م ا ذْي عليْه فْي دبْ  الت ْر 
Tounsi  ( ِم ِ يل في دراؤتِا علا أؤاس % (3.40( حيث ملغس في بحثهم )1443، 2017آِخر نِس ة ال ر علا أؤاس ال ادل الجافة 
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اِختلفس نس ة الدذوم مع ما  وص  إليه 3.63ال ادل الجافة ) ِ يل  ِ وافقس أيرا  نس ة ال ر  %)Tounsi ( ِم ( حيث 2020, 25آِخر
ِ يل ) اِ أم نس ة ال ر نِس ة الدذوم )2.28جِد اِلْدذوم فْي دبْ  الت ْر حسْب الجْدِي س ة الألياض ِ (%. ؤجلس ن0.45(%  ِ يل  ال ر

مِ )%0.19، %1.23، %0.41( )2) آِخْر ِ يل أق  مقارنة  مْع مْا  وصْ  إليْه ع ْدالله  ( 2020( علا التر يب حيث كانس نس ة ال ر
اِلحد ثْة علْا التر يْب ) ِ يل بالِس ة لدب  الت ر ال اِْع بال ريقْة التقليديْة  حِس نس ة ال ر كِانْس نسْ ة 3.34%، 1.98%حيث  را  )

حِ متوؤ  نس ة الدذوم في دراؤته ميل )    %.(0.34، 0الدذل متوافقة معه حيث  را
والتمر.نتائج (:  2الجدول )  تقدير الألياف والبروتين والدهون لدبس الخروب 

 العينة المؤشر )%(
 دبس التمر دبس الخروب

 ± a0.26 ± 0.011  b0.014  0.41 الألياض

ِ يل   b2.45 ± 0.011  a1.23 ± 0.017 ال ر
  a 0.23 ± 0.005 b0.19 ± 0.011 الدذوم

ق معِوية عِد مستو   قة  اف شير الأحرض ال تشامهة   ل ال جِود فرِ إلا عدم   (.(P≤ 0.05الواحد 
اِلت ْر، حيْث ُ  حْه 3شْير الجْدِي )يُ  جِْو ( إلْا نتْائض  قْد ر السْ ريات فْي دبْ  الْ رَِ  اِلت ْْر ظ  ق معِويْة مْيل دبْ  الْ رَِ  د فْرِ

اِلفركتْْوز مقارنْْة مْْع دبْْ   اِلغلوكْْوز  جِْْود ار فْْاو معِْو  ب حتْْو  دبْْ  الت ْْر مْْل السْْ ريات ال ليْة  ؤْْة ِ فْي كافْْة ال  ْ ْرات ال درِ
. ْْع دبْْْ  الْ ْْرَِ ْْة مْ زِ مقارنْ ْْل السْْْ ر ْْر مْ ْْو  دبْْْ  الت ْ ْْو  ب حتْ ْْاا معِْ اِن فْ زِ  الْ ْرَِ  اِلسْْْ ر ْْة  ْْس نسْْْ ة السْْْ ريات ال ليْ ملغْ

اِلفركتوز ) نِسْ ة 3( علْا التر يْب )الجْدِي 10.44%، 15.06%، 6.49%، 60.79%اِلغلوكوز  زِ أقْ   ( حيْث كانْس نسْ ة السْ ر
مِ ) Tounsiالسْ ريات ال ليْة أعلْا م ْْا  وصْ  إليْه  ِ جاريْا  حيْثُ ملغْْس 2020, 25آِخْْر ( مدراؤْتهم لْْدب  الْ رَِ ال ِْتض مِزليْْا  

زِ ) ة )30.01%، 30.05%نسْْ ة السْْْ ر نِسْْ ة السْْْ ريات ال ليْْ  ْْب  ْْس نسْْْ ة 50.81%، 51.50%( علْْا التر يْ كِانْ ْْا التر يْْب  ( علْ
ه مْدب  الْ ْرَِ and Alpkent Badem (2018السْ ريات ال ليْ ة قري ْْة مْل نتْْائض الدراؤْة التْي قْْام مهْا  ( علْا ا يْْ  كْريم الُ ِ ْْ 

اِلفركتْوز ) (%،62.50حيْث ملغْس ) اِلغلوكْوز  زِ  اِلسْ ر ، 1.24%، 66.73%أمْا دبْ  الت ْر فقْد ملْغه محتْواه مْل السْ ريات ال ليْة 
( فْْي دراؤْته حْْوي  ْْأ ير 2012(،  وافقْْس نسْ ة السْْ ريات ال ليْْة مْع نتْْائض حسْيل )3( علْا التر يْْب )الجْدِي %19.48، %18.13

اِلتْي ملغْس ) زِ % (74.41عِْد  ركيْز )% (68.38ال عام ت الحرارية علا مواصفات دبْ  الت ْر ال ِْتض محليْا   كِانْس نسْ ة السْ ر
اِلفركتوز حسب الجدِي ) نِس ة الغلوكوز  مِ )3أق   آِخْر زِ )2020( أعلا م ا أْ ار إليْه ع ْدالله   (25.8(، حيْث ملغْس نسْ ة السْ ر

اِلفركتوز )% اِلفركتْوز حسْب )الجْدِي 14.12%، 14.64%نِس ة الغلوكوز  كِانْس أيرْا  نسْ ة الغلوكْوز  ( أقْ  مْل دبْ  الت ْر 3( 
مِ ) آِخْْْر ْْدالله  ْْام مهْْا ع ْ ْْي قْ ْْور فْْي نفْْْ  الدراؤْْْة التْ ْْة نْ ِْْف دقلْ ْْل صْ ْْس )2020الِْْا ض عْ ْْث ملغْ ْْا 32.42%، 32.02%( حيْ ( علْ

اِلغلوكْوز كانْس أقْ  م ْْا  وصْ  إليْه  زِ  ( فْي دراؤْته حْْوي 2215 ,2009) Aliyaziciogulالتر يْب، حيْث أنْهُ أيرْا  نسْْ ة السْ ر
في  ركيا مِها دب  الت ر. اِل ي يائية ل ع  أنواو الدب  ال ِتجة   ال اائي الفيزيائية 

نتائج تقدير الساريات لدبس الخروب والتمر.3الجدول )  :) 
 

 العينة المؤشر )%(
 دبس التمر دبس الخروب

ال لي ة  a 60.79 ± 0.011 b 66.73 ± 0.005 الس ريات 
زِ   b6.49 ± 0.011  a1.24 ± 0.005 الس ر
 ± a 15.06 ± 1.24 b 0.49 18.13 الغلوكوز

 b10.44 ± 0.08  a 19.48 ± 0.02 الفركتوز

ق معِوية عِد مستو   قة  اف شير الأحرض ال تشامهة   ل ال جِود فرِ إلا عدم   (.(P≤ 0.05الواحد 
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اِلت ْر )4ر الجدِي )ظهَ يُ  يِتْهين دبْ  الْ رَِ  ظ ُ  حْه  (، حيْثُ P ،Na ،K ،Ca( نتْائض  قْد ر محتْو  الرمْاد مْل العِاصْر ال عدنيْة لعه
ْْْل الفوؤْْْْفور  ْْْ  الْ ْْْرَِ مْ ْْْة دبْ ْْْو  عيِْ ْْْع محتْ ْْْث ار فْ ؤْْْة حيْ ْْْة ال  ْ ْْْرات ال درِ ْْْي كافْ ْْْدب  فْ ين الْ ْْْه يِتْ ْْْيل عه ْْْة مْ ق معِويْ ْْْرِ جِْْْود فْ

. كِام ال حتو  مل الاود وم في دب  الت ر قري ا  مل عيِة دب  ال رَِ اِل السيوم مقارنة مع عيِة دب  الت ر   اِل و اؤيوم 
( 24.05، 1143 00.، 22.42، 100.75( )4( حسْب الجْدِي )P ،Na ،K ،Caملغ محتو  دب  ال رَِ مل العِاصْر ال عدنيْة )

اِل السيوم أق  م ا أ ار إليه 100مغ/ اِل و اؤيوم  اِلاود وم  مِ  Tounsiغ علا التر يب حيث كانس نس ة الفوؤفور   ,2020)آِخْر

ِ جاريا  ف انس نس ة الفوؤفور )  (26 ال اِع مِزليا   اِلاود وم )100 ( مغ/ 155،150لعيِتي دب  ال رَِ  ( 232.44،  224.52غ 
اِل و اؤيوم )100مغ/ اِل السيوم )100مغ/ (1927.28،  1885.65غ  غ علا التر يب. ملغ محتو  دب  100مغ/363.8) ،  355.26غ 

غ علْا التر يْْب، بال قارنْة مْْع 100 مْْغ/ (10.94، 596.65، 22.91،(65.4( 13( حسْْب الجْدِي )P ،Na ،K ،Caالت ْر مْل )
اِل ي يائيْة لْ ع  أنْواو الْدب  ال ِتجْة Aliyaziciogul (2220 ,2009ِتائض الواردل لد  ال ( في دراؤته حوي ال اائي الفيزيائيْة 

ْْس ) اِلاْْود وم أقْْ  حيْْث ملغْ اِلفوؤْْْفور أعلْْا ميِ ْْا نسْْ ة ال السْْيوم  ، 3.27فْْي  ركيْْا )مِهْْا دبْْ  الت ْْر(   ْْيل أم  نسْْ ة ال و اؤْْيوم 
 غ علا التر يب.100( مغ/508.00، 124.00، 28.00

رة  4الجدول ) نتائج تقدير بعض العناصر المعدنية لدبس الخروب والتمر مقدَّ  غ.100مغ/   ب(: 
 

 المؤشر
 (غ100مغ/  )

 العينة
 دبس التمر دبس الخروب

P a 100.57 ± 0.045 b 65.40 ± 0.03 

Na b 22.42 ± 0.047 a 22.91 ± 0.045 

K a 1143.00 ± 4.16 b 596.63 ± 1.00 

Ca b24.05 ± 0.34  a10.94 ± 0.02  
 

ق معِوية عِد مستو   قة  اف شير الأحرض ال تشامهة   ل ال جِود فرِ إلا عدم   (.(P≤ 0.05الواحد 
الخروب والتمر:   -2 لدبس   المؤشرات الفيزيائية 
 اللزوجة:  -

دِبْْ  الت ْْر مقْْد رل ( لِتْْائض ليْْاس الل5ُ شْير الِتْْائض الْْواردل فْْي الجْْدِي ) جِْْة ل ْْ  مْْل دبْْ  الْ ْرَِ  )ال يلْْي. باؤْْ اي.  انيْْة(،  مز
ْْر  جِْْة دبْْ  الت ْ جِْْة دبْْ  الت ْْر حيْْثُ ار فعْْس لز جِْْة دبْْ  الْ ْرَِ مقارنْْة مْْع لز ق معِويْْة ك يْْرل مْْيل لز جِْْود فْْرِ حيْْث ُ  حْْظ 

جِْْة دبْ  الْ ْرَِ ) جِْة دبْْ  الْ رَِ نظْْرا  لار فْاو  ركيْْز ال ْْادل الاْل ة الذائ ْْة لْدب  الت ْْر. كانْس لز ( ميلْْي. 322مقارنْة  مْْع لز
مِ ) Tounsiمري   أق  م ا  وص  إليه  70.20باؤ اي.  انية عِد  ركيز  جِْة فْي عه 2020, 25آِخْر  ين يِتْه ( حيْث ملغْس درجْة اللز

ْْب ) ْْا التر يْ ْْا  علْ ِ جاريْ ْْا   ْْتض مِزليْ ْْا 1284، 1182دبْْْ  الْ ْْرَِ ال ِْ ْْي دراؤْْْة أجراذْ فِْ ْْة  ْْي. باؤْْْ اي.  انيْ مِ Sengül( ميلْ  آِخْْْر
جِْة أقْ  مْل ) 72 ( علا ال اائي الريولوجية لدب  ال رَِ عِد  ركيز44 2007,) ( ميلْي. باؤْ اي.  انيْة 800مري   كانْس اللز

ْْا حيْْثُ  فِْْي دراؤْْة أخْْر  أجراذْ ِ وزيْْع جسْْْي ات غيْْر مِْْتظم.  ْْي ؤْْائ   لِ قْْوام غيْْر متجْْان    لاحْْظ أيرْْا  أم دبْْ  الْ ْرَِ يع ْ
Guilherme ( ِم مِ الْ رَِ صِْْف ال (606، 2009آِخْر دِبْ  التفْْاح،  mesquite لتقيْيم جْْودل دبْ  الْ ْرَِ ال اِْع مْل قْْر

جِْة العسْ  التْْي   لْغ حْوالي ) جِْة كانْس أقْْ  مْل لز قِْد عْْز  ذْذا الاخْت ض إلْْا 4500، 3600لكْر أم اللز ( ميلْْي. باؤْ اي.  انيْة 
جِْة دبْ  الت ْر ) ِ ركيْز27.2 ( ميلْي. باؤْ اي.  انيْة عِْد درجْة حْرارل 1440 غيْر التركيْب ال ي يْائي. ملغْس الز مْري     74.80مِ 

( فْْي دراؤْته عْْل ال اْْائي الريولوجيْة لْْدب  الت ْْر 2011 1717,)  Karaman and Kayacierكانْس أقْْ  م ْا  وصْْ  إليْْه
لدب  الت ر عِد درجة حرارل   جِة  حيث ملغس اللز  ( ميلي. باؤ اي.  انية.2751مِ ) 25اِل ش ش 
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نتائج قياس اللزوجة لدبس الخروب والتمر.5الجدول )  :) 
باساال. ثانية()  اللزوجة العينة  ميلي. 

ال رَِ  a 322 ± 3.2 دب  

الت ر  b 1440 ± 14.7 دب  

ق معِوية عِد مستو   قة     جِود فرِ الواحد إلا عدم   (.(P≤ 0.05شير الأحرض ال تشامهة   ل الع ود 
الخروب والتمر:  - اللون لدبس   مؤشرات 
جِْود ار فْْاو معِْْو  ملحْو  فْْي لْْيم    ْْر(، حيْثُ  -( نتْائض ليْْاس م ْ ْرات اللْوم لِْْوعي الْدب  )خْْرَِ 6جْْدِي )ح الو َْ  ُ  ُ  حْْظ 

مْع دبْْ  الت ْر. يعْود  شْ   اللْْوم الْداكل فْي دبْ  الْ ْرَِ  ( لْدب  الْ رَِ مقارنْة  L، *a، *b،*c،* h ،*BI*كْ  مْل ال  ْ رات )
ْْْة  ْْدرجات حْْْرارل عاليْ ْْة السْْْ ريات نتيجْْْة التعْْْرا لْ ْْ  كرملْ ْْْي مثْ ْْ  إنزي ْ ْْاع ت الاؤْْْ رار الْ ْْر بشْْْ   أؤاؤْْْي لحْْْدِ   فْ دِبْْْ  الت ْ

فِقْا   اِلأح ْاا الأميِيْة  مِ ) Tounsi لِ فاع ت مي رد مْيل السْ ريات ال رجعْة  أِكْدت1445 2017,آِخْر  .) Tounsi (,2020 
25  ْْْ ْْْد ِ ْ قِْ ْْاع ت،  ْْْذه التفْ ْْْوا ض لهْ ْْوم كِْ ْْْة ْ ْْْد دل التلْ ْْات مولي يريْ ْْْود لتشْْْْ   مرك ْ ْْه يعْ ْْْيم Maskan (,2006 221ح ( أنْ ( أم  الذْ

رِالتْْالي زيْْادل درجْْة اللْْوم  b*الإيجاميْة ال ِ فرْْة لل  ْ ْر اِلف فونيْْدات لات اللْْوم الأصْْفر  ِ يِْات   ْْدي علْْا  ح ْْم مرك ْْات ال ار
كِْذلر م ْ ْر 24.79لْدب  الْ ْرَِ كانْس مر فعْْة حيْث ملغْْس ) L* ( أم لي ْة م ْ ْر السْ وو6ال ِْي، حيْث ُ  حْْظ مْل الجْْدِي )  )

مِ  ر الاصفرارa (7.76*الاح رار  )*b (5.25رِد في نتائض كِانس ذذه الذيم م تلفة عل ما   )Tounsi  (,2020 25 حيث ملغس ،)
لْدب  الت ْر مِ فرْْة  L*(، أمْا لي ْْة م ْ ر السْ وو 2.24،  30.75،0.26بالِسْ ة لْدب  الْ رَِ ال اِْْع مِزليْا  علْا التر يْْب )

مِ  ر الاح رار20.44حيث ملغس )  )*a (3.13مِ  ر الاصفرار  )*b (1.47  ْمِْا يفسْر دكانْة دبْ  الت ْر باْورل أك ْر مْل دب  )
مِ ْ ر الاصْفرار، حيْْث  عُْز  زيْادل م ْ ر الاح ْرار لْْدب  الْ رَِ إلْا زيْادل  هحْْوي  الْ رَِ ذْو نتيجْة   لان فْاا م ْ ْر السْ وو 

كِانْس ذْذه الذْيم م تلفْة عْل مْا  وصْ  إليْه    Karaman and Kayacierاللي وأنثوؤْيانيِات إلْا الأنثوؤْيانيل لِ اللْوم الأح ْر 
اِل شْ ش حيْث ملغْس ) (1720، 2011) اِلاْفات الريولوجيْة لْدب  الت ْر  ( علْْا 1.54،  3.48،0.64فْي دراؤْته عْل ال اْائي 

اِختلفس ذذه الِتائض عل ما  وص  إليه  مِ Sengülالتر يب  ب. علا التر يْ  6.01)،4.35، 19.35( حيث ملغس )45 2007,) آِخر
مقارنْة (  9.34،33.96ر عْل كثافْة اللْوم )ع َْ لْدب  الْ رَِ الْذ  يُ  c ِ*h*( ار فاو معِو  في لي ة ال   ريل6ُ  حظ مل الجدِي )

 مع دب  الت ر.
اللون لدبس الخروب والتمر.6الجدول )  (: مؤشرات 

 العينة المؤشر
 دبس التمر دبس الخروب

*L a24.79 ± 0.011  b20.44 ± 0.17  
*a b7.76 ± 0.03  a3.13 ± 0.02  
*b a 5.25 ± 0.025 b 1.47 ± 0.020 
*c b9.34 ± 0.03  a3.44 ± 0.01  
*h a33.96 ± 0.03  b25.54 ± 0.01  
*BI a 41.16 ± 0.020 b17.64 ± 0.005  

إلا عدم  شير الأحرض ال تشامهة   ل الاف ق معِوية عِد مستو   قة   الواحد   (.(P≤ 0.05جِود فرِ
( لْْدب  الْ ْرَِ نْْا ض عْْل حْْدِ   فْْاع ت الاؤْْ رار الْْ  إنزي ْْي 41.16) BI*( أم  ار فْْاو م ْ ْر الاؤْْ رار6مْْل الجْْدِي ) ُ  حْْظ

فِقا  17.64له )  BI*باورل أك ر مل دب  الت ر حيث ملغس لي ة م  ر الاؤ رار ( عِد دراؤته 140 ,2013)  Toker  ل(، يعود للر 
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زِمْْل ال عاملْْة  ض التاِْْيع )درجْة  اِلْ ْرَِ للتركيْب ال ي يْْائي لل ْْواد الْ ام ال سْْتع لة ِاْرِ اِلتْوت  لْ ع  خاْْائي دبْ  العِْْب 
أِكسدل ح   الإؤ وررير حيثُ اِل حتو  مل    الحرارية( اِلأنثوؤيانيل  ِ يِويدات  اِل ار فِي    كانس الِتائض م الفة له.  ال لور

الحسية:  -3  الاختبارات 

اِلت ْْر، حيْث ُ  حْْظ7) الجْْدِي لُ ينَ  ْه  ُ  اِلت ْر مْْل  ( نتْائض الاخت ْْارات الحسْية لْْدب  الْ رَِ  ق معِويْة مْْيل دبْ  الْ ْرَِ  جِْود فْْرِ
ق جِود فرِ عِدم  اِلقوام  اِلرائحة  اِل عم   معِوية مل ناحية الق وي العام.    ناحية اللوم 

نْْاي أعلْا درجْْة فْي التقيْْيم  بشْ   معِْْو  مْل خْْ ي ال عْم علْْا دبْ  الْ ْرَِ حيْثُ  فْْوق دبْ  الت ْْر ( 7الجْدِي )ك ْا ُ  حْظ مْْل 
ْْم القْْاب  ال فيْْْ  فْْي دبْْْ  الْ ْْرَِ مقارنْْة   ْْود للْْر لوجْْْود ال عْ ْْر نتيجْْْة   الحسْْي، يعْ ْْع دبْْ  الت ْ ْْات مِسْْْ ة ) مْ ، 16لوجْْود التانيِْ

مِ الْ رَِ الِا ْْجة حسْب 20  فْوق دبْْ  الْ رَِ علْْا دبْ  الت ْْر (، أمْْا مْل ناحيْْة اللْوم فقْْد 2016 50,) Baston(% فْي قْْر
اِلقْوام( لْْدب  الت ْْر أفرْْ  مْل دبْْ  الْ ْرَِ ميِ ْْا  كِانْْس نتْائض التقيْْيم الحسْْي )الرائحْْة  الْذ  كْْام أكثْْر دكانْْة مْل دبْْ  الْ ْرَِ 

 كام قوام دب  ال رَِ   ه ؤائ  . مل الِاحية العامة كانس ذِاك  قارَ ميل نوعي الدب .
المؤشرات الحسي7)  الجدول  ة لدبس الخروب والتمر.(: 

 العينة المؤشر
 دبس التمر دبس الخروب

  a4.5 ± 0.52  b3.9 ± 0.56 اللوم

  b3.6 ± 0.84  a4.3 ± 0.48 ال عم
 a 3.3 ± 0.48 b 4.3 ± 0.77 الرائحة

  b3.9 ± 0.87  a4.6 ± 0.51 القوام

  a3.8 ± 0.63  a4.1 ± 0.56 الق وي العام

ق معِوية عِد مستو   قة  جِود فرِ إلا عدم   (.(P≤ 0.05 شير الأحرض ال تشامهة   ل الاف الواحد 
 الإستنتاجات:   -
ِ يل مقارنة مع دب  الت ر. -1 اِل ر ب حتو  مر فع مل الس ريات    ه يهزه دب  ال هرَِ 
اِلاْْود وم مقارنْْة  مر فعْْةيحتْو  دبْْ  الْ رَِ  راكيْْز  -2 اِل السْيوم  خِاصْة الفوؤْْفور  كِْْام ممْل العِاصْْر ال عدنيْْة  دبْ  الت ْْر 

ذو ال و اؤيوم.  العِار السائد في دب  ال رَِ 
ِ ركيز مر فع مل الدذوم مقارنة  مدب  الت ر. -3  يحتو  دب  ال رَِ  ركيز مِ ف  مل الألياض 
4-   . جِة دب  ال رَِ جِة دب  الت ر أعلا مل لز  لز
5- . انة لدب  الت ر مقارنة مدب  ال رَِ  ار فاو درجة الدهكه
6-      . اِلرائحة علا دب  ال رَِ اِلقوام    فوق دب  الت ر مل حيث ال عم 
 التوصيات: -
1-   .) ، عاير ال رَِ حِيوية عالية )دب  ال رَِ  اؤتغ ي   ار ال رَِ للحاوي علا مِتجات لات لي ة غذائية ِصحية 
ْْادية -2 يِْْة نشْْر التوعيْْة بالأذ يْْة الاقتاْ ْْوير  اِلتغذ ْ  ِ مِِتجا هْْا الغذائيْْة  ْْر  ال  يْْرل للْ ْْرَِ ك ْْا ذْْو الحْْْاي بالِسْْ ة لث ْْار الت ْ

ال رائق التقليدية. التي  قتار فق  علا   ع لية صِاعة دب  ال رَِ 
 

 التمويل:   -
فِق رقم ال  .(501100020595  :) يو ت ذذا ال حث م وي مل ق   جامعة دمشق 
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