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  دراسة محتوى نوى التمر من الزیت والاحماض الدهنیة لخمسة اصناف من التمور العراقیة

  

  لمى جاسم محمد العنبر

  علوم البحار ـ جامعة البصرةـ مركزقسم الكیمیاء البیئیة البحریة 

  

  الخلاصة:

والسایر تم تقدیر محتوى الزیت  والأحماض الدهنیة لخمسة أصناف من نوى التمور الحلاوي والبرحي

%) ١٧.٧٦٢- ١٥.٣٥٨. تراوح محتوى الزیت بین (باستخدام جهاز غاز كروموتوكرافيوالزهدي والخضراوي

- ٥٣.٢٦٧(الأعلى للأحماض الدهنیة غیر المشبعة حامض دهني واتضح بان المحتوى ١١-١٠، وجد 

الدهني واحتل الحامض.%)٤٦.٧٣٣- ٤١.٥١٦%) مقارنة بالأحماض الدهنیة المشبعة (٥٨.٤٨٢

الحامض الدهني المشبع%) ویلیه ٤٩.١٨٥- ٤٤.٦٥٣بین ( نسبتهالاولییك النسبة الأعلى حیث تراوحت

الفروقات الموجودة بین النماذج إلى اختلاف الأصناف وظروف ىوتعز %) ،٢٠.٠٢٩–١٦.٥٩٤اللوریك (

  الزراعة.

الدهنیة غیر المشبعة مما یمكن والأحماضزیت بینت نتائج الدراسة احتواء نوى التمر على كمیات كبیرة من ال

  استخدامها في العدید من الصناعات التطبیقیة ولیست للعلف الحیواني فقط.
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  :المقدمة

منظمة الغذاء والزراعةإحصائیاتللتمور حسب العالميالإنتاجیحتل العراق المرتبة السابعة في 

طن ٦٩٦٩٢٠و طن٥٦٦٨٢٩إنتاجهاذ بلغ ١٩٨٠للعام الأولىة بعد ان كان یحتل المرتب٢٠١٠للعام 

مدیریة الإحصاء (٢٠١١طن للعام ٦١٩١٨٢العراق للتمور إنتاج. وبلغ  (FAO 2010 )على التوالي

١٠طن من النوى والتي تشكل ألف١١٠–٦٢والتي ینتج عن استهلاكها نظریاً سنویاً ) ٢٠١١الزراعي ، 

,Hojjati؛ ١٩٩٧،عبد الفتاحالكاملة (% من وزن الثمرة١٨– مسحوق نوى لاستخدامأولان ) .2008

مكونات علیقة تغذیة كأحدهاستخدامأدىوالدواجن فقد والأسماكفي علائق تغذیة الحیوانات كانتالتمر

لتمر نوى الإدخالان ـوك)Khamis et al.,1989% (٨٦لف بنسبة ـالیف العـخفض تكإلىالحلوب الأبقار

Al-Yousef andلیقة (ـبوب في العـي كمصدر للطاقة وبدیل للحـایجابتأثیرمین ـالتسفي علیقة دواجن    

Vandepopuliere, Gualtieri and؛1985 Rapaccini, وى التمر في تغذیة ــكن استخدام نــ) ویم1990

,.Sharara et alاقة في العلیقة ( ــادر البروتینیة والطــالحیوانات كبدیل رخیص للمص استبدال وأدى) 1992

-Al( الأسماكارتفاع نسبة الدهن في لحوم إلىنوى التمر بوالشعیر في العلیقةنخالة القمحمن% ٧٥- ٢٥

Asgeh ,1988.(  

أحمد و محمد ات (  ـهوة والخبز والمعجنـة كالقـة مختلفـناعات غذائیـمر في صـحوق نوى التـتخدم مســیس    

Almana؛1988 and Mahmoud 1994) وله استخدامات طبیة في حالات مختلفة (Morton and

Miami, 1987 كون اساساً ـب صنف التمر وتتـب تختلف حسـاسیاً من الثمرة بنســجزءاً اسلــیمثنوى التمر) و

ولكنین وهیمیسلیلوز ألیافى ما تحویه من ـالافةـبالإض% ٦,٣- ٥نات ـیـ% وبروت٣٧,٢من سلیلوز 

,Al-Hooti؛ Barreveld, 1993البوتاسیوم والفسفور (أهمهاومعادن من  et al., Ataye؛1998 et 

al., 2011 ؛Abdalla et al., % ١٣,٢–٥) ویتراوح محتوى نوى التمر من الزیت بین 2012

)Hamadaa et al., 2002 ویتمیز بلونه الاصفر الباهت الذي یمیل الى الخضرة برائحة طیبة (

)Barreveld, 1993( الدهنیة غیر المشبعة النسب الأحماضحامض دهني تشكل ١٤- ١١ویحوي على

% بینما   ٥٨.٨الى الأصنافذي تصل نسبته في بعض منها، مثل الحامض الدهني الاولیك الالأكبر

هنیة الدوالأحماضالدهنیة المشبعة الأحماض% وهو من ١٩,٩٨تصل نسبة الحامض الدهني اللوریك الى 

% ٣.٣٩و ٨.٦٦و١٠.٨١و   ١١.١٢  ریك التي تصل نسبها الى اتسالمیرستك والبالمتیك واللینولیك وال

Ataye؛(Sidhu, 2006على التوالي  et al., 2011(.  
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Basuny and(فینولاتو بالإضافة الى ما تحویه من سترولات وتوكوفیرولات Al-Marzooq,  2011 (

Besbes% (١٩,٩الغذائیة قد تصل الى من الالیاف الیة كما تحوي النوى على نسب ع et al., 2004 (

 (LDL)خفض الكولیسترول المنخفض الكثافة% الیاف ١,٥الوجبة الغذائیة الحاویة على تعمل

  ).Al-Maiman , 2005(لفئران التجارب والكولیسترول الكلي والكلیسریدات الثلاثیة 

Basunyذائیة (ـناعات الغــالصـــلفة كــدیدة مختــعناعات ـوى في صـدم زیت النـتخـیس and Al-Marzooq,  

؛  Boukouada and   Yousfi , 2009( اــرهـیدلانیة ومستحضرات التجمیل وغیـ)  والدوائیة والص2011

Akbari et al., 2012.(  

یه هذه المخلفات الثانویة لما تحو نظرا من نوى التمر و كمیات كبیرةمخلفات مصانع التمورتحوي          

من المواد والمركبات التي یمكن الاستفادة منها في مجالات مختلفة ناهیك عن إمكانیة تدویرها إلى منتجات 

ذات قیمة اقتصادیة والتخلص منها كملوثات بیئیة تم القیام بهذه الدراسة لمعرفة محتویات نوى التمر من 

مشبعة منها والتي یمكن استخدامها كمواد اولیة في العدید من لاسیما غیر الالدهنیةوالأحماضالزیوت 

  الصناعات المختلفة.

  

  وطرائق العملالمواد

  تحضیر العینات

الحلاوي أصنافتم استخدام خمسة اصناف من التمور العراقیة المزروعة في محافظة البصرة وهي        

عزل الجزء اللحمي عن النوى یدویاً وغسلت ،٢٠١١والسایر والزهدي والخضراوي من محصول عام والبرحي 

ملم ٢-١بالتجفیف الشمسي تم طحنت ونخلت باستخدام منخل تللتخلص من بقایا الجزء اللحمي وجفف

  التحلیلات اللازمة علیها.إجراءلحین في التجمیدوحفظ مسحوق النوى في اكیاس البولي اثلین 

  

  استخلاص زیت النوى

السوكسلیتنوى التمر باستخدام مذیب الایثر وذلك في جهازتم استخلاص الزیت من مسحوق

AOAC (1990) . غم من كل عینة وتم الاستخلاص لمدة ست ساعات و استخدم المبخر ٥وذلك بوزن

في التجمید وحفظ الزیت المستخلص من النماذج الخمسة ºم٤٠الدوار للتخلص من المذیب بدرجة حرارة 

  التحلیل.إجراءلحین 
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  ر الاحماض الدهنیةتقدی

الخمسة للأصنافلتقدیر الاحماض الدهنیة في زیت نوى التمر IUPAC (1987)اتبعت طریقة 

ن   مذیب إلیهاوأضیفمل) ٥اختبار ذات غطاء ( حجم أنبوبغم من عینة الزیت في ٠.١٠بوزن وذلك 

سیوم المیثانولي هیدروكسید البوتاعیاري٢مل من محلول٠.٢٠أضیفهكسان مع التحریك تم - 

Methanolic Potassium Hydroxideله وأضیفPolytetrafluoroethylene أنبوبمع غلق

  .للترسیب حتى ظهور الطبقة العلیا بوضوحثانیة ثم ترك١٥الاختبار بشكل جید ورج بقوة لمدة 

ودج بكاشف تأین المز Unicam 4600غاز كروماتوغرافي  من نوع GCالدهنیة بجهاز الأحماضتم تقدیر 

م) X٣٠مایكرومتر ٠.٢٢  Xملم ٠.٢٥أبعاد  ( بBPX70من نوع باستخدام عمود فصل FIDاللهب 

  باستخدام غاز الهلیوم .°م٢٥٠بدرجة حرارة حقن 

  التحلیل الإحصائي:

تجربة ذات عامل واحدفي (CRD)حللت النتائج إحصائیا باستخدام التصمیم العشوائي الكامل 

).٠.٠٥) عند مستوى احتمالیة (١١(SPSSدام برنامج  باستخ

  

  النتائج والمناقشة:

الحلاوي والبرحي والسایر من التمور هي أصناف) محتوى الزیت لنوى خمسة ١یبین الجدول رقم ( 

اذ یلاحظ من الجدول عدم وجود فروقات معنویة بین متوسط محتوى صنف تمر والزهدي والخضراوي

% على التوالي ، إلا إنها تفرق معنویاً ١٧.٤١٨و ١٧.٧٦٢ي من نسب الزیت البالغة  الحلاوي والخضراو 

% على ١٥.٣٥٨و  ١٥.٩٣٧و١٦.٠٣٥عن متوسطات الأصناف الثلاثة السایر والبرحي والزهدي البالغة 

 Al-Shahibالتوالي  بالرغم من عدم وجود فروقات معنویة بینها. وقد جاءت نسبة الزیت أعلى مـما وجده 

and Marshall, 2003) وأعلى ٩- ٥) عند دراستهما لأربعة عشر صنفاً من التمور والتي تراوحت بین ،%

٨.٥عند دراسته لبعض التمور الإیرانیة والتي تراوحت بین  (HojjaƟ, 2008)من النسبة التي حصل علیها

) في نوى التمر Hamadaa et al., 2002%  وكذلك أعلى من النسبة التي حصل علیها     (١٠.٨–

% لأحد الأصناف، وقد یعود سبب الاختلاف في النسب المؤیة ١٣.٥المزروعة في الإمارات والتي بلغت 

للزیت باختلاف الأصناف وطرق الزراعة      وتبعاً للظروف البیئیة السائدة في مناطق الزراعة وما إلى ذلك 

Yousifمن الأمور المؤثرة في زراعة النخیل   et al.   ).Sahari et al., 2007؛(1982 ,
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دهني     حامض١١- ١٠) إن عدد الأحماض الدهنیة تراوح بین ٢و ١الشكلین رقم ( لاحظ منی

Basuny and؛ Hojjati, 2008ا وجده (  ـــابهة لمـــبع  وقد جاءت مشــبع وغیر مشـــمش Al-Marzooq , 

,Al-Hootiمور احتوائها على عشرة أحماض دهنیة ، أما ) اذ وجدوا عند دراستهم لبعض أصناف الت2011

et al., ) فقد أشاروا إلى احتواء نوى التمور على تسع أحماض دهنیة فقط مختلفة الأنواع. بینما ذكر (1998

Al-Shahib and Marshall,   ) احتواء نوى التمر على أربعة عشر حامض دهني.(2003

الدهنیة      هني اللوریك یحتل المرتبة الاولى  بین الأحماض) ان الحامض الد١یبین الشكل رقم ( 

 Boukouada% وقد جاءت نسبه مقاربة لما وجده (٢٠.٠٢٩–١٦.٥٩٤المشبعة وقد تراوحت نسبته بین 

and  Yousfi,  2009؛Ataye et al., 2011  ده (ــا وجــل ممــ) واقAbdalla, et al., 2012

Akbari؛ et al., 2012وعلى التوالي.٣٠.٨١و ٣٧.١٠لذین أشاروا إلى ان نسب الحامض بلغت ) ا %  

اسیین ـجمیع الأصناف على نسب مختلفة من الحامضین الدهنیین الأساء) احتو ٢لاحظ من الشكل (ی

وقد ،% على التوالي٠.٤٩٤–٠.٣٩٠% و ٧.٩٩١-٧.١١١اللینولیك واللینولنیك والتي تراوحت بین 

٧.٨٠–٧.٠٥) التي تراوحت بین Boukouada  and  Yousfi,  2009بة لما ذكره (جاءت النتائج مقار 

أشارفي حین ،% للحامضیین الدهنیین الأساسیین اللینولیك واللینولنیك وعلى التوالي٠.٥١–٠.٤٢% و 

Al-Shahib and Marshall, 2003)( حامض وجودلـاربعة عشر نوع من نوى التمر إلى افتقار

,Al-Hootiا (ــ، ام   %١١.٨–٥.٩ا بین ـمبة حامض اللینولیكــغت نسـما بلـبین، لنیك نو ـاللی et al.,

حامض اللینولنیك تراوحت بین ان نسبة ا) فقد لاحظو Boukouada  and  Yousfi,  2009و 1998

٠.٢–٠.١. %  

ل الحامض الدهني تشكل الأحماض الدهنیة غیر المشبعة أكثر من نصف الأحماض الدهنیة یحت

غیر المشبع الأولیك المرتبة الأولى بین الأحماض الدهنیة غیر المشبعة ولجمیع الأصناف. یتواجد الحامض 

) بمتوسطات ٢) والجدول (٢مشبع الأولیك في جمیع الأصناف كما یلاحظ ذلك من الشكل (الالدهني  غیر 

لا توجد بینها فروقات معنویة. یحتل صنف نسب وفروقات معنویة عالیة فیما عدا صنف السایر والزهدي 

ایر والزهدي بنسب ــراوي والســـ% ویلیه البرحي والخض٤٩.١٨٥ت نسبته ــالحلاوي المرتبة الأولى وبلغ

ى التوالي وقد جاءت النسب مقاربة لما وجده عدة ــ% عل٤٤.٦٥٣و ٤٤.٨٥٦و ٤٥.٣٤٩و ٤٧.٢٠٧

,Saafi؛(Al-Shahib and Marshall, 2003باحثین  et al. ,   Boukouada  and؛  2008

Yousfi,  2009 ؛Ataye et al., 2011.(  

  

Akbeiفحین جاءت النتائج أعلى مما ذكره ( et al., 2012 ٣١.٧٩) والتي ترواحت بین–

-Alیه  (ــل علــا حصــل ممــ%. واق٣٢.٦٦یث بلغت نسبته ــ) حAbdalla, et al., 2012% ومن (٣٧.٦٠
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Hooti, et al., ) والذین وجدوا ان Sidhu, 2006؛ Al-Shahib and Marshall, 2003؛1998

  % وعلى التوالي.٥٨.٨و٥٠.٠و ٥٦.١نسب الحامض الدهني الأولیك بلغت 

) ان صنفي  السایر والزهدي لا یحتویان على الحامض الدهني ا مشبع ٢كما بین الشكل رقم (

) عند دراسته لبعض أصناف التمور الإیرانیة إذ لم Hojjati, 2008ه (  البالمتیك وقد جاءت مشابهة لما وجد

یذكر وجوده في صنف السایر والخضراوي ، إلا إنه وجد عند التحلیل الكیمیاوي ان الحامض الدهني البالمتیك 

  % في صنف الخضراوي. ٠.١٠٤بنسبة قلیلة بلغت 

انویة التي تتراكم قرب مصانع التمور نستنتج من هذه الدراسة بان نوى التمر من المخلفات الث

ومنتجاتها بكمیات كبیرة والتي قد تعد احدى الملوثات البیئیة ، تحتوي على نسب جیدة من الزیت الذي یحتوي  

ولیك واللینولیك والتي على أحماض دهنیة مشبعة وغیر مشبعة لاسیما الحامضین الدهنیین الأساسیین الا

  یمكن الاستفادة منها في العدید من الصناعات الغذائیة والدوائیة والصناعیة.

تناولت الدراسة نوى خمسة أصناف من التمور العراقیة المشهورة في محافظة البصرة توزعت بین 

  الاقتصادیة والتجاریة.

الحلاوي والبرحي والسایر تمور هي من الأصنافنوى خمسة الزیت ل) محتوى ١یبین الجدول رقم ( 

لاحظ من الجدول عدم وجود فروقات معنویة بین متوسط محتوى صنف تمر اذ یوالزهدي والخضراوي

تفرق معنویاً إنهاإلاعلى التوالي ، % ١٧.٤١٨و ١٧.٧٦٢الحلاوي والخضراوي من نسب الزیت البالغة  

% على ١٥.٣٥٨و  ١٥.٩٣٧و١٦.٠٣٥البالغةهديالثلاثة السایر والبرحي والز الأصنافعن متوسطات 

 Al-Shahibهوجدوقد جاءت نسبة الزیت أعلى مـما بینها. فروقات معنویةبالرغم من عدم وجود التوالي 

and Marshall, وأعلى %، ٩- ٥عند دراستهما لأربعة عشر صنفاً من التمور والتي تراوحت بین ) (2003

٨.٥عند دراسته لبعض التمور الإیرانیة والتي تراوحت بین  (HojjaƟ, 2008)النسبة التي حصل علیهامن 

) في نوى التمر Hamadaa et al., 2002(    من النسبة التي حصل علیهاأعلىوكذلك %١٠.٨–

وقد یعود سبب الاختلاف في النسب المؤیة % لأحد الأصناف،١٣.٥المزروعة في الإمارات والتي بلغت 

وتبعاً للظروف البیئیة السائدة في مناطق الزراعة وما إلى ذلك      لأصناف وطرق الزراعةللزیت باختلاف ا

Yousifالمؤثرة في زراعة النخیل  الأمورمن  et al.   ).Sahari et al., 2007؛(1982 ,

  

  

للأحماض الدهنیة في الأصناف قید یةالذي یبین متوسطات النسب المئو )٢لاحظ من الجدول رقم (ی

وقد جاءت حامض دهني مشبع وغیر مشبع ١١- ١٠الدهنیة تراوح بین الأحماضعدد إندراسة ، ال

Basuny and؛ Hojjati, 2008(  مشابهة لما وجده  Al-Marzooq,  2011 ( اذ وجدوا عند دراستهم
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,Al-Hootiلبعض أصناف التمور احتوائها على عشرة أحماض دهنیة ، أما  et al., واأشار ) فقد (1998

 Shahib                   بینما ذكر.الأنواعدهنیة فقط مختلفة أحماضإلى احتواء نوى التمور على تسع

and Marshall 2003) ِ◌◌ِAl- عشر حامض دهنيأربعة) احتواء نوى التمر على.  

كما بین الجدول ان صنفي  السایر والزهدي لا یحتویان على الحامض الدهني الغیر مشبع

) عند دراسته لبعض أصناف التمور الإیرانیة إذ Hojjati, 2008وقد جاءت مشابهة لما وجده (  لیكالبالمیتو 

الحامض الدهنيان التحلیل الكیمیاويه وجد عندإلا إن، لم یذكر وجوده في صنف السایر والخضراوي 

  % في صنف الخضراوي.٠.١٠٤یلة بلغت بنسبة قلالبالمتیك

التي تتراكم قرب مصانع التمور من المخلفات الثانویة نوى التمر الدراسة بانهذه ستنتج من ی

الذي یحتوي وي على نسب جیدة من الزیت ت، تحالملوثات البیئیة إحدىومنتجاتها بكمیات كبیرة والتي قد تعد 

والتي واللینولیكالأولیكمشبعة وغیر مشبعة لاسیما الحامضین الدهنیین الأساسیین دهنیةأحماضعلى 

  كن الاستفادة منها في العدید من الصناعات الغذائیة والدوائیة والصناعیة.یم

  

  ) متوسطات النسب المئویة لزیت نوى أصناف التمور ١جدول رقم (

RLSD  الخضراوي  الزهـدي  السـایر  البرحـي  الحـلاوي  نسبة الزیت

%  
١٧.٧٦٢

a

١٥.٩٣٧

b

١٦.٠٣٥

B

١٥.٣٥٨

b

١٧.٤١٨

a
0.68
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  لأحماض الدهنیة المشبعة لنوى أصناف التمورلمتوسطات االنسب المئویة ) ١لشكل (ا

  ]C18، الستاریك  C16، البالمتیك C14، المیرستیك C12، اللوریك C10الكابریك [

لأحماض الدهنیة الغیر المشبعة لنوى أصناف التمورمتوسطات االنسب المئویة ل) ٢الشكل (           

،   C20:1، الاراكیدیكC18:3، اللینولینیك  C18:2، اللینولییك     C18:1، الاولیكC16:1تولیكالبالمی[

  ]C20:4الایكوسونیك
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لأحماض الدهنیة المشبعة وغیر المشبعة لنوى أصناف التمورلمتوسطات االنسب المئویة)٢جدول رقم(

  نوع

  الأحماض الدهنیة
RLSD  الخضراوي  ديالزهـ  السـایر  البرحـي  الحـلاوي

  ٤١.٥١٦  مشبعة

d  

٤٣.٦٦٦

c

٤٦.٦٦٢  

a

٤٦.٧٣٣  

a

٤٦.٢٥٠

a
0.67

  ٥٨.٤٨٢  غیر مشبعة

a

٥٦.٣٣٤  

b

٥٣.٣٣٧  

d

٥٣.٢٦٧  

d

٥٣.٧٥٠  

c
0.28  
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Oil and Fatty Acid Content of Seeds from Five Varieties  Iraqi Date 

Luma Jasim M. Al-Anber
Dept. Marine Chemistry - Marine Science Centre  - Basrah University

The oil content  and fatty acid profile of  five cultivars date seeds (Hallawi, 
Barhee, Sayer , Khadrawi and  Zahdi ) were  measure by Gas Chromatography. Oil 
content range ( 15.358-17.762%), 10 - 11 fatty acids were found and it was showed 
that unsaturated fatty acids higher content ( 53.267 – 58.482%) than the saturated 
fatty acids(41.516-46.733%) , while the main unsaturated fatty acid was oleic acid 
(44.653 – 49.185%) then the main saturated fatty acid was lauric acid ( 16.594-
20.029%) , the differences between simples were refer to both varietal and culture 
of conditions.

The result of study showed that date seed content a large quantity of oils and 
unsaturated fatty acids so it could used in many performance production not only 
used for animal feed.


