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Physical, Chemical and Microbiological Properties of Khalal
Powder Produced From Some Local date Varieties

Ali Ahmed Sahi *Alaa Jabbar Al-Manhal
Food Science and Biotechnology Dept. College of Agriculture Basrah University
- Basrah — Iraq

Summary

This study included preparation of date powder from three local date cultivars
(Zahdi, Dairi and Chibchab) and study their quality properties. The results of
chemical analysis showed that Chibchab powder had highest content of total soluble
solids, total sugar and sucrose which reached (84.66, 79.06, 56.61)% respectively and
with significant differences with Zahdi and Dairi powders. Zahdi powder had a
highest moisture content (6.25%) and lower pH (5.5) and with significant differences
with Chibchab and Dairi powders. Results of ash, tannins and total acidity did not
show any.significant differences among cultivars, Microbiological test for Khalal
mutbuukh powder showed lower in total count of bacteria, yeast and mold, while
there was no growth of coliform bacteria.

* Part of MSC. Thesis.
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	يعرف الخلال المطبوخ بأنه الخلال الناتج من عملية طبخ بعض أنواع التمور بالماء وهي لا تزال في مرحلة الخلال ، وتتم عملية الطبخ بغمر الخلال في ماء مغلي لمدة (20-40) دقيقة تفصل بعدها عن الماء وتجفف (يوسف واخرون ، 1983) .
	يوضح جدول (1) الصفات الفيزيائية لأصناف الزهدي والديري والجبجاب في مرحلة الخلال ، إذ يلاحظ أن الأصناف الثلاثة قد اختلفت معنوياً في صفة طول وحجم ووزن الثمرة والجزء اللحمي ، فـي حين أظهرت تقارباً في صفة القطر ووزن النوى اذ بينت النتائج تفوق صنف الجبجاب على بقية الأصناف في الصفات الفيزياوئية وهذا له أهمية في الصناعات الغذائية المختلفة وهذا يتفق مع نتائج et al. 1983a)   Sawaya؛ يوسف واخرون ، 1983). في حين اختلفت مع نتائج عبد اللطيف (1988) لصنفي الزهدي والديري .
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