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  4، محمدحسين حداد خداپرست3، آرش كوچكي2، مسعود تقي زاده1فاطمه شكرالهي

  

  ايي، دانشگاه فردوسي مشهدذفارغ التحصيل كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غ -1
 مشهد ايي، دانشگاه فردوسي ذاستاديار گروه علوم و صنايع غ -2

 ايي، دانشگاه فردوسي مشهدذدانشيار گروه علوم و صنايع غ -3

  ايي، دانشگاه فردوسي مشهدذاستاد گروه علوم و صنايع غ -4
  )8/3/92: رشيپذ خيتار  16/8/91: افتيدر خيتار(

  

 
   چكيده

 يهسته گياهي، منابع ميان در .دارد نيز مناسبي يكاربرد خصوصيات سلامتي، بر مثبت اثرات بر علاوه كه است غذايي مهم اجزاي از يكي رژيمي فيبر
 دروني و) پوسته (بيروني بخش دو به خرما يهسته ابتدا تحقيق، اين در. باشدمي نيز فيبر از غني پايين، وقيمت فراواني بر علاوه كه است ايماده خرما

 يهسته مغز فيبر و پوسته فيبر ترتيب به مغز و پوسته زداييربيچ از حاصل پودر. شد انجام بخش دو هر از زداييچربي سپس و شد تفكيك) مغز(
 چربي. بود پوسته از بيشتر داريمعني طور مغزبه در كل رژيمي فيبر و نامحلول رژيمي فيبر پروتئين، ميزان كه داد نشان شيميايي آناليز. شد ناميده خرما
 ترتيب به (دارد وجود زيادي مقدار به مغز و پوسته بخش دو هر در رژيمي فيبر كه شد مشخص همچنين. بود مغز از بيشتر داريمعني طور به پوسته

 پوسته فيبر از كمتر و بيشتر ترتيب به) گرم بر گرم 29/1 و 80/2 (مغز فيبر روغن نگهداري ظرفيت و آب نگهداري ظرفيت). درصد 17/74 و 68/70
 و روغن نگهداري ظرفيت آب، نگهداري ظرفيت پارامتر سه هر. بود پوسته فيبر از ترشنرو رنگي داراي مغز فيبر. بود) گرم بر گرم 40/1 و 66/2(

  .بودند برخوردار قبولي قابل مقدار از تجاري فيبرهاي و كشاورزي ضايعات از بسياري با مقايسه در روشنايي،
  

  خرما يهسته رژيمي، فيبر فيزيكوشيميايي، خواص تفكيك،: كليدواژگان
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  دمهمق -1
 هايكربوهيدرات يا گياهان خوراكي هايبخش رژيمي، فيبر

 انسان كوچك يروده در جذب و هضم به كه است آنالوگ
 تخمير جزئي يا كامل طور به بزرگ يروده در و بوده مقاوم
 اليگوساكاريدها، ساكاريدها،پلي شامل رژيمي فيبر. شودمي

 اثرات داراي تركيبات اين. است وابسته گياهي مواد و ليگنين
 گلوكز و كلسترول كاهش مزاج، رواني شامل فيزيولوژيكي مفيد
  ].1 [باشندمي خون

 به دارند، سلامتي بر كه مفيدي اثرات بر علاوه رژيمي فيبرهاي
 جذب آب، جذب نظير مناسب عملكردي هايويژگي دليل

 كاربرد نيز غذايي صنايع در ،ويسكوزيته افزايش و روغن
 در چربي جايگزين عنوان به فيبرها. ددارن ايگسترده

 و] 3[پخت محصولات و ينانكنندهغني ،]2 [گوشتي محصولات
 لبني محصولات و] 4 [بستني در كريستاليزاسيون يكنندهكنترل
 ديگر از] 8 [سوپ و] 7 [مربا ،]6 [آبميوه]. 5 [شوندمي استفاده

  .هستند رژيمي فيبر با شده غني محصولات
 اين در اما كرد استخراج مختلفي گياهان از نتوامي را فيبر

. برخوردارند بالايي اهميت از كشاورزي ضايعات زمينه،
 علاوه غلات سبوس يا و هاميوه تفاله مانند كشاورزي ضايعات

 يهسته. باشندمي رژيمي فيبر از سرشار منابعي بودن، ارزان بر
 وريفرآ از پس كه است رژيمي فيبر از غني منبعي نيز خرما
 چيپس خرما، خمير خرما، يشيره توليد كارخانجات در خرما
 به هسته، بدون خرماي يكننده توليد كارخانجات يا و خرما
  .رسدمي دام مصرف به يا و شودمي ريخته دور ضايعات عنوان
 دهدمي تشكيل را خرما وزن از درصد 10-15 كه خرما يهسته

. است رژيمي فيبر درصد 1/73 حاوي متوسط طور به] 9[
 را آن خرما، يهسته در فنولي تركيبات بالاي محتواي همچنين

 بازا]. 10 [است كرده مطرح عملگرا غذايي جزء يك عنوان به
 بالاي مقدار دليل به خرما يهسته كه است كرده عنوان) 2002(

 پوست چروك و چين و دارد پيري ضد خاصيت فيتوهورمون،
 كم مقدار خرما، يهسته گردي مزيت]. 11 [دهدمي كاهش را

 داشتند اظهار) 2009 (ابراهيم و حبيب. است آن در اسيد فيتيك
 آرد گرم صد در فيتيك اسيد گرمميلي 128 متوسط طور به كه

 اين از خرما، يهسته بنابراين]. 12 [دارد وجود خرما يهسته
  .دارد برتري غلات سبوس بر نيز نظر

-هسته شيميايي آناليز نهزمي در بسياري هايپژوهش تاكنون

. است شده انجام هاآن روغن و خرما مختلف هاييواريته
 ،]13 [مخمر زيستي يتوده توليد در خرما يهسته از همچنين
 مواد و] 15[اسيدسيتريك ،]14 [استرپتوكوكوس آغازگر كشت
 اماتاكنون. است شده استفاده] 17[نان و] 16[مانندمربا غذايي
 فيبر فيزيكوشيميايي هايويژگي بررسي با رابطه در تحقيقي
 تمامي در همچنين. است نشده انجام خرما يهسته رژيمي

 و شده پودر كامل صورت به خرما يهسته شده، ذكر تحقيقات
 يهسته بيروني بخش تحقيق اين در اما. است رسيده مصرف به

 صورت به يك هر و شده جدا آن دروني بخش از خرما
  .اندشده بررسي جداگانه

 خرما، تن ميليون 1017 سالانه توليد با ايران اينكه به توجه با
 و]18[باشد مي دارا محصول اين توليد در را دنيا سوم يرتبه
 با و شود،مي ريخته دور فرآوري گونههيچ بدون خرما يهسته
 دو جداسازي با رابطه در پژوهشي كه نكته اين گرفتن نظر در

-ويژگي پژوهش اين در است، هانجامنشد خرما يهسته بخش

 و بيروني بخش دو از حاصل رژيمي فيبر فيزيكوشيميايي هاي
  .گرفت قرار بررسي مورد خرما يهسته دروني

  

  هاروش و مواد -2
 دروني و بيروني بخش دو جداسازي -2-1

  خرما يهسته
-هسته. شد خريداري جيرفت شهرستان از كلوته يواريته خرما

 در روز 2 مدت به شستشو از پس و دشدن جدا خرما از ها
 آسياب با هاهسته ابتدا. شدند خشك سانتيگراد درجه 50 دماي
 دو حاوي شده خرد يماده. شدند خرد مترميلي 2 مش به مجهز
 خرماست يهسته بيروني بخش همان كه اول بخش. بود بخش

. است خرما يهسته داخلي قسمت هايتكه كه دوم بخش و
 از كه پودري. شدند جدا هم از الك يوسيله به بخش دو اين
 عبور ميكرون 420 مش با ديگري الك از مجددا كرد، عبور الك
-تكه. شد ناميده خرما يهسته يپوسته حاصل، پودر. شد داده

 با مجددا بودند مانده باقي الك روي كه داخلي قسمت هاي
 از نهايت در و شدند آسياب ميكرون 750 مش به مجهز آسياب

 يهسته مغز حاصل، پودر. شدند داده عبور ميكرون 420 لكا
  .شد ناميده خرما
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 و پوسته بخش دو از رژيمي فيبر يتهيه -2-2
  خرما يهسته مغز
 ساعت 2 مدت به هگزان-ان با 4 به 1 نسبت به بخش دو هر

  در ساعت 4 مدت به شده زدايي چربي آرد. شدند زداييچربي
 420 الك از مجددا و شد خشك سانتيگراد درجه 60 آون

 و خرما يهسته يپوسته فيبر آردها، اين. شد داده عبور ميكرون
 در هاآزمايش زمان تا و گرفتند نام خرما يهسته مغز فيبر

  .شدند دارينگه يخچال در و پلاستيك
  شيميايي آناليز -2-3

 استاندارد با مطابق خاكستر و پروتئين چربي، رطوبت، ميزان
AOACروش اساس بر رژيمي فيبر].19 [شد گيرياندازه 
 فيبر آنزيمي كيت از استفاده با و) 1988 (همكاران و پروسكي
 به]. 20 [شد انجام) Megazyme, Bray, Ireland(رژيمي

 با بافر فسفات ليترميلي 50 درنمونه از گرم يك ابتدا منظور اين
6pH= آنزيم با ترتيب به حاصله مخلوط سپس. گرفت قرار-

 آميلوگلوكوزيداز و پروتئاز حرارت، به مقاوم آميلاز آلفا هاي
 محتويات آنزيمي، تيمارهاي اتمام از پس. شد گذاري گرمخانه
 قيف از كه مايعي فاز. شد فيلترG2پيركس قيف توسط ظرف
 باقي قيف روي كه ايتفاله. شد آوريجمع جداگانه كرد، عبور
 را كراسيبل سپس. شد داده شستشو استون و اتانول آب، با ماند،
 وزن و خشك ساعت 5 مدت به سانتيگراد درجه 105آون در
. گرديد يادداشت نامحلول رژيمي فيبر مقدار يمحاسبه براي آن

. پذيرفت انجام مجزا ظرف دو براي مذكور تماميمراحل
 محتويات و پروتئين گيرياندازه براي اول ظرف محتويات

 قرار استفاده ردمو خاكستر گيرياندازه براي دوم ظرف
 براي خاكستر و پروتئين آزمون از آمده دست به مقادير.گرفت
 كه پسابي سپس.شدند گرفته كار به نامحلول فيبر ميزان تصحيح

 مخلوط اتانول از آن حجم برابر 4 با بود، كرده عبور قيف از
 با فيلتراسيون ساعت، يك زمان مدت گذشت از پس. گرديد
 درجه 105 دماي در ساعت 5 دتم به قيف و شد انجام قيف

 مقدار تصحيح. گرديد يادداشت آن وزن و خشك سانتيگراد
 از. شد انجام نيز محلول رژيمي فيبر براي خاكستر و پروتئين
 نامحلول، رژيمي فيبر و محلول رژيمي فيبر مقادير كردن جمع
 قابل كربوهيدارت ميزان. آمد دست به كل رژيمي فيبر مقدار
 پروتئين، چربي، رطوبت، مجموع كردن كم با نيز، هضم

 آمد دست به 100 از كل رژيمي فيبر و خاكستر

  ذرات اندازه ميانگين -2-4
 ميكرون 75 ،106 ،125 ،180 ،212 ،250 هايمش با الك شش
 ,Vibro GmbH & Co., Retsch, Haan) الك شيكر در

West-Germany)بالاترين روي نمونه گرم 50.گرفتند قرار 
 دقيقه 5 مدت به دستگاه و شد داده قرار) ميكرون 250 (الك
 توزين الك هر روي ماندهباقي ذرات سپس. لرزاند را نمونه
 قطر يمحاسبه جهت) 11 ينسخه (پلات سيگما افزارنرم. شد

  .شد گرفته كار به متوسط هندسي
  دانسيته -2-5

. شد گيرياندازه) 2002 (همكاران پنوروشپراكنگ طبق دانسيته
 استوانه در نمونه از گرم 50توده يدانسيته گيرياندازه رايب

 اساس بر توده يدانسيته. شد ثبت آن حجم و شد ريخته مدرج
-دانسيته گيرياندازه جهت.شد گزارش مكعب مترسانتي بر گرم

 تا سرنگ و گرفت قرار سرنگ در نمونه از گرم 2 فشرده، ي
 نداشته وجود بيشتر سازيفشرده امكان تا شد فشرده حدي
 بر گرم اساس بر فشرده يدانسيته حجم، خواندن از پس. باشد
  ].21 [شد گزارش مكعب مترسانتي

  رنگ -2-6
 اسكنر توسط و شد ريخته ايشيشه ديش پتري در نمونه

(Genius scanner color page-HR6X Slim)اسكن 
 پردازش روش به سپس. شد ذخيرهJPG فرمت در تصوير. شد

 فاكتور سه) 4/1 ينسخه(ImageJ افزار نرم توسط تصوير
L* ،a* ،b*گرديد محاسبه.  
  آب جذب -2-7

 با) 2000 (همكاران و روبرتسون روش از1تورم يمحاسبه براي
 10 مدرج ياستوانه در نمونه گرم 2/0.  شد استفاده تغيير كمي
 12 از پس. شد اضافه آن به مقطر آب و شد ريخته ليتريميلي

 حسب بر تورم و شد خوانده متورم يونهنم حجم ساعت،
  ].21 [شد بيان گرم بر ليترميلي
 و روبرتسون روش از2آب دارينگه ظرفيت گيرياندازه جهت

 در نمونه گرم 1. شد استفاده كميتغيير با) 2000(همكاران
. شد افزوده آن به مقطر آب ليترميلي 30 و گرفت قرار فالكون
 12 گذشت از پس). W1 (شد ثبت محتويات و فالكون وزن

 سانتريفوژ g3000 دور با دقيقه 20 مدت به هافالكون ساعت،

                                                            
1. Swelling 
2. Water Retention Capacity 
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 شد وزن مجدداً فالكون آزاد، آب كردن خالي از پس. شدند
)W2 .(بر و محاسبه زير يرابطه طبق آب دارينگه ظرفيت 

  ]:22 [شد بيان گرم بر گرم حسب
  

  
  

  3روغن دارينگه ظرفيت -2-8
 قرار فالكون در نمونه گرم 1) 2003 (بيك و دالجتي روش طبق

 و فالكون وزن. شد اضافه آن به روغن ليترميلي 10 و گرفت
 ثانيه 30 دقيقه، 5 هر هافالكون). W1 (شد ثبت محتويات

 انتها در. شد انجام دقيقه 30 مدت به عمل اين. شدند شيك
 از پس. شدند سانتريفوژ g 1600 دور با دقيقه 25 هافالكون
 ظرفيت و) W2 (شد وزن هافالكون آزاد، روغن كردن خالي
 بر گرم حسب بر و محاسبه زير يرابطه طبق روغن دارينگه
  ]:23 [شد بيان گرم

  
  امولسيفايري ظرفيت -2-9

 همكاران و آنكنا-بتانكر روش طبق امولسيفايري ظرفيت
 سوسپانسيون معيني مقدار. شد انجام تغيير كمي با) 2004(

 روغن مقدار همان به و شد تهيه فيبر درصد 2 حاوي
 توسط دقيقه 1 حاصل مخلوط. شد اضافه آن به آفتابگردان

 در بلافاصله و شد هموژن rpm3200 دور با اولتراتوراكس
 سانتريفوژ دقيقه 5 از پس. شد ريخته سانتريفوژ هايفالكون
 كل ارتفاع و شده امولسيفيه بخش ارتفاع ،g1200 دور با كردن
 امولسيفيه بخش تقسيمارتفاع از امولسيفايري ظرفيت و شد ثبت
 گرديد گزارش درصد حسب بر و محاسبه كل ارتفاع به شده

]24.[  
  آماري آناليز

 فيبر، نوع دو فيزيكوشيمايي هايويژگي مقايسه منظور به
 انجام تكرار سه با تصادفي كاملاً طرح قالب در هاآزمايش

 سطح در وLSDآزمون يوسيله به اهميانگين يمقايسه.شد
 با آمده دست به نتايج واريانس آناليز. شد انجام 05/0 اطمينان
  .شد انجام) 2/16 ورژن( Minitab افزارنرم از استفاده

  
  

                                                            
3. Oil Binding Capacity 

 بحث و نتايج -3

  شيميايي آناليز -3-1
 پروتئين، مقادير است، شده داده نشان 1 جدول در كه همانطور

 خرما يهسته مغز در كل رژيمي برفي و نامحلول رژيمي فيبر
 چربي حاوي پوسته مقابل، در. است آن يپوسته از بيشتر

 گيريروغن امكان پوسته، در چربي بالاي ميزان. است بيشتري
 ميزان. كندمي فراهم خرما يهسته روغن توليد براي را آن از

 تركيبي عنوان به را آن مغز، در پروتئين و رژيمي فيبر بيشتر
  .سازد مي مطرح غذايي محصولات سازيغني براي مناسب

 مشابه كل، رژيمي فيبر ميزان براي آمده دست به مقادير 
 همكاران و الفارسي ،]25 [همكاران و حمدا كه بود مقاديري

ي خرما  واريته از هسته24براي ] 12 [ابراهيم و حبيب و] 26[
 گندم سبوس مانند كشاورزي ضايعات ساير .گزارش كردند

] 30 [جو و] 27 و 29 [سر دو جو ،]28 [برنج ،]20 و 27[
 فيبر محتواي. هستند رژيمي فيبر درصد 24/10-46/44 حاوي
 پرتقال، فروت، گريپ ،]31 [انگور پوست مانند هاميوه يتفاله
. است درصد 28/17- 8/89 حدود نيزدر] 32 [ليمو و سيب

 در را گياهي منابع ساير با رقابت قابليت خرما يهسته بنابراين
  .باشد مي دارا فيبر توليد

 بر  خرما يهسته مغز و پوسته شيميايي تركيب آناليز 1 جدول
  وزني-وزني درصد حسب

  مغز پوسته تركيب
 a 37/0± 78/6 a 42/0 ±78/6 رطوبت

 a 05/0± 96/0 a 03/0± 89/0 خاكستر

 b 83/0± 09/11 a 62/0± 35/8 چربي

 b 05/0± 97/4 a 02/0± 02/6 پروتئين

 a 75/0± 75/3 a 06/1 ± 43/4 محلول رژيمي فيبر

 b 44/0± 93/66 a 45/0± 74/69 نامحلول رژيمي فيبر

 b 19/1 ± 68/70 a 21/1 ± 17/74 كل رژيمي فيبر

 a88/0± 52/5 a 80/0± 79/3 هضم قابل كربوهيدرات

 ميان دارمعني اختلاف وجود دهندهنشان سطر، هر در متفاوت حروف
  .)p< 0.05, n = 3( باشدمي داعدا
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 يهسته مغز فيبر و پوسته فيبر شيميايي تركيب آناليز 2 جدول
  وزني-وزني درصد حسب بر  خرما

 مغز فيبر پوسته فيبر تركيب

 a 25/0± 47/6 a 37/0± 45/6 رطوبت

 a 05/0± 98/0 a 04/0±91/0 خاكستر

 a 42/0± 51/3 a 29/0± 41/3 چربي

 b 05/0± 47/5 a 06/0± 38/6 پروتئين

 a 83/0± 13/4 a 13/1 ±73/4 محلول رژيمي فيبر

 a 48/0± 49/73 a 68/0± 31/74 نامحلول رژيمي فيبر

 a 31/1 ±62/77 a 20/1 ± 04/79 كل رژيمي فيبر

 a 04/1 ± 95/5 a 86/0± 81/3 هضم قابل كربوهيدرات

 ميان دارمعني اختلاف وجود دهندهنشان سطر، هر در متفاوت حروف
  .)p< 0.05, n = 3( باشدمي اعداد

  ذرات اندازه ميانگين -3-2
 داريمعني طور به پوسته فيبر ذرات اندازه ،3 جدول به توجه با

 در تفاوت دليل به تواندمي مورد اين. بود مغز فيبر از بيشتر
 روشها و مواد بخش در كه همانطور. باشد كردن آسياب فرآيند

 متريميلي 2 مش توسط كه است ريپود پوسته شد، ذكر
 از دو هر سپس. ميكرون 750 مش توسط مغز و شد آسياب
 داريمعني تفاوت بنابراين. شدند داده عبور ميكرون 420 الك
 خواص بر تواندمي ذرات اندازه. شد ايجاد ذرات اندازه در

چائو و همكاران  مثال براي. بگذارد تاثير فيبرها عملكردي
ردند كه كاهش اندازه ذرات سبب بهبود گزارش ك) 2006(

 نتايج همكاران و ژواما ] 33[شود خواص عملكردي مي
  ]. 34 [كردند گزارش را متفاوتي

  
  دانسيته -3-3
 تفاوت كه شد مشخص دانسيته بررسي در ،3 جدول به توجه با

 به دانسيته. ندارد وجود مغز و پوسته فيبر نوع دو بين داريمعني
 وابسته شيميايي تركيب و شكل ذرات، دازهان مانند عواملي
 مواد كيفيت كنترل و انتقال سازي،ذخيره در پارامتر اين از. است
  ].35 [شودمي استفاده غذايي

  خرما يهسته مغز و پوسته فيبر فيزيكي خصوصيات بررسي 3 جدول
 مغز فيبر پوسته فيبر فيزيكي خصوصيت

 b 22/4 ± 81/232 a 56/3 ± 44/171 )ميكرون (ذرات اندازه ميانگين

 a 005/0± 38/0 a 01/0± 40/0 )ليترميلي بر گرم (توده دانسيته

 a 03/0± 73/0 a 02/0± 78/0 )ليترميلي بر گرم (فشرده دانسيته

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 )گرم بر ليترميلي (تورم

 b 05/0± 66/2 a 03/0± 80/2 )گرم بر گرم (آب دارينگه ظرفيت

 b 02/0 ± 40/1 a 04/0± 29/1 )گرم بر گرم (روغن دارينگه ظرفيت

 b 29/0± 67/3 a 11/0± 27/1 )درصد (امولسيفايري ظرفيت

  .)p< 0.05, n = 3( باشدمي اعداد ميان دارمعني اختلاف وجود دهندهنشان سطر، هر در متفاوت حروف

  رنگ -3-4
 نسبت مغز فيبر*L  مؤلفه امتياز بودن بالا ،3 جدول به توجه با
 به نسبت آن رنگ بودن ترروشن يدهندهنشان پوسته، فيبر به

 طور به مغز فيبر در *b و *a فاكتورهاي. است پوسته فيبر
 را رنگ تفاوت اين ليلد. بودند پوسته فيبر از كمتر داريمعني

. دانست فيبر نوع دو اين شيمايي تركيب در تفاوت بايد احتمالاً

 به و دارد وجود مغز فيبر از بيشتر پوسته فيبر در ليگنين احتمالاً
  .است داده آن به رنگچوبي و تيره ظاهري دليل همين
 فيبر 11 براي را روشنايي فاكتور) 2009 (همكاران و راسل

 در هاآن از عدد 10 تعداد، اين از كه كردند بررسي تجاري
 يهسته مغز فيبر بنابراين ،]36 [بودند 5/80 – 5/88 يمحدوده
 تجاري انواع با رقابت قابليت نيز روشنايي پارامتر نظر از خرما،

 در كاربرد براي را آن مغز، فيبر روشن رنگ. داراست را
 فيبر يتيره رنگ. سازدمي مناسب نان نظير پخت محصولات
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 نظير گوشتي محصولات در را آن از استفاده امكان نيز پوسته
  . كندمي فراهم همبرگر

  آب جذب -3-5
 فيبر نوع دو تورم بين داريمعني تفاوت ،3 جدول به توجه با

 به پوسته فيبر با مقايسه در مغز فيبر آب جذب اما نشد مشاهده
 مقادير ضورح دليل به تواندمي كه بود بيشتر داريمعني طور

. باشد مغز فيبر در پروتئين و محلول رژيمي فيبر از بيشتري
 ضايعات از بسياري با مقايسه در خرما يهسته فيبر آب جذب

 بيروني و دروني بخش دو هر فيبر. است بيشتر كشاورزي
 برنج سبوس ،]37 [سلولز از بيشتر آبي جذب خرما، يهسته

 پرتقال و سيب ليمو، وت،فر گريپ نظير هاييميوه تفاله و] 38[
  .دارد] 32[
  روغن دارينگه ظرفيت -3-6
 طور به مغز فيبر روغن دارينگه ظرفيت ،3 جدول به توجه با

 آب هايگروه حضور. بود پوسته فيبر از كمتر داريمعني
-مي اند،شده مغز فيبر در آب جذب افزايش سبب كه دوست

 جذب. باشد رفيب اين در روغن جذب كاهش براي دليلي تواند
 مانند فيبري منابع برخي از بيشتر يا و مشابه فيبر، دو اين روغن
 و] 32 [سيب ليمو، انگور، ،]38 [هويج سيب، گلابي، گندم،

  .است] 28[فيبركس
  امولسيفايري ظرفيت -3-7
 طور به پوسته فيبر امولسيفايري ظرفيت ،3 جدول به توجه با

 ظرفيت فيبر نوع دو هر اما بود مغز فيبر از بيشتر داريمعني
 شده گزارش فيبرهاي ساير به نسبت كمتري امولسيفايري

 همكاران و پن پراكنگ. اندداشته پژوهشگران ساير توسط
 و رژيمي فيبر براي را درصد 27/4-02/23 يمحدوده) 2002(

]. 21 [كردند گزارش آناناس مغز از شده استخراج سلولز
 و 6/8 امولسيفايري رفيتظ) 2004 (همكاران و آنكنا-بتانكور

  ].24 [كردند گزارش لوبيا نوع دو يتفاله براي را درصد 3/49
  
  گيرينتيجه -4

 خرما هسته پوسته شيميايي تركيبات از برخي كه داد نشان نتايج
 از استفاده امكان تفاوت اين. است متفاوت خرما هسته مغز با

 فراهم غذايي مختلف محصولات در را فيبري منبع نوع دو اين
 آن از استفاده امكان پوسته، در بيشتر روغن مثال براي. كندمي
 بودن بالاتر. سازدمي فراهم خرما يهسته روغن توليد جهت را

-غني براي مناسب منبعي را آن مغز، در فيبر و پروتئين مقادير

 در موجود رژيمي فيبر. دهدمي قرار غذايي محصولات سازي
 ضايعات ساير با مقايسه رد مغز، و پوسته بخش دو هر

 كه نحوي به بود برخوردار توجهي قابل مقادير از كشاورزي
 استخراج براي مناسبي منبع عنوان به را خرما يهسته توانمي
 نوع دو اين فيزيكي خواص بررسي در. نمود مطرح رژيمي فيبر
 را آن پوسته رنگ تيرگي. شد مشاهده هاييتفاوت نيز، فيبر
 را آن مغز فيبر رنگ بودن روشن و وشتيگ محصولات براي
 آب جذب. سازدمي مناسب پخت محصولات در استفاده براي

 از بسياري با رقابت قابل فيبر نوع دو هر روغن جذب و
 بررسي به توجه با مجموع، در. است كشاورزي ضايعات
 و پوسته بخش دو هر كه شد مشخص فيزيكوشيميايي خواص

 و رژيمي فيبر استخراج جهت سبيمنا منبع خرما، يهسته مغز
 .هستند غذا صنعت در كارگيريبه
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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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