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  بررسی ترکیب شیمیایی و پروفایل اسیدهاي چرب هسته خرما
  

محمد باقر  ،3حسن لامع ،2محمد حسین  حداد خدا پرست ،*1اسماعیل عطاي صالحی
  4سید حسن فاطمی ،2حبیبی نجفی

  
   تهراندانشجوي دکتري علوم وصنایع غذایی،  دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات-1

   صنایع غذایی دانشگاه فردوسی استاد گروه علوم و-2
   استاد گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه تهران-3

  دانشیار دانشکده فنی دانشگاه تهران-4
  )6/5/88:   تاریخ پذیرش16/1/88:تاریخ دریافت(

  

  چکیده
هسته ها به . ورد تجزیه قرار گرفتندهسته دو رقم خرما، شامل کبکاب و مرداسنگ براي شناسائی ترکیب شیمیایی و پروفایل اسیدهاي چرب آنها م

فیبر محلول % 67فیبرمحلول در شوینده اسیدي و % 5/48کربوهیدرات کل، % 8/83خاکستر، % 25/1چربی، % 3/9پروتئین،  % 65/5طور متوسط داراي 
)  گرم وزن خشک100 میلی گرم در 300 (آنالیز مواد معدنی نشان داد که پتاسیم داراي بیشترین مقدار. در شوینده خنثی بر مبناي وزن خشک بودند

 میلی گرم درصد گرم وزن 5/7( است و پس از آن فسفر، منیزیم، کلسیم و سدیم قرار دارد بین مواد معدنی میکرو آهن داراي بیشترین مقدار بود
اسید %) 36/45( داد که اسید اولئیک تجزیه روغن هسته ها به روشن کروماتوگرافی گازي نشان. و پس از آن منگنز روي و مس قرار داشتند) خشک

میر یستیک، پالمتیک، لینولئیک و . بود%) 98/19(چرب غیر اشباع غالب در روغن هسته است در حالیکه اسید چرب اشباع غالب اسید لوریک 
 هسته داراي مقدار قابل توجهی نتایج حاصل نشان می دهد که. مشاهده شدند % 93/3 ، 66/8 ، 11/10 ، 12/11استئاریک اسید به ترتیب در مقادیر

فیبر و احتمالاً نشاسته مقاوم است که ممکن است در ارتقاء سلامتی مفید باشند و روغن هسته خرما، در تهیه محصولات آرایشی، داروئی و غذایی قابل 
  .ما نیازمند تحقیق بیشتري استشناسایی ترکیبات داراي فعالیت ضد میکروبی، آنتی اکسیدانی و محرك سلامتی در هسته خر. استفاده است

  
   هسته خرما، تجزیه شیمیایی، پروفایل اسیدهاي چرب، کبکاب، مرداسنگ:ژگانکلید وا

  

  مقدمه -1
   بوده شمالی  درجه عرض 39 تا 29رویش آن در ناحیه                      بویژه  دنیا نقاط  از   بسیاري  در  گیاهی است که1خرما 

   نظریه  اساس   بر خرما  درخت   اصلی   زادگاه . است                    نقش اي خاورمیانه  رشد می کند و نواحی بیابانی کشوره
     مستدل     و مدارك  کارشناس برجسته خرما2 "داوسون"                   مناطق    این  در  قدیمی تمدن هاي اکثر  موثري در بقاء 
     هم    بطوریکه  است، عراق وناحیه غربی و جنوبی ایران                   خرما،   درخت   حصولم از  قدمت استفاده . داشته است

  جلگه    در   خرما  جهانی تولید   از  اکنون بیش از نیمی                     پیش  سال بعنوان یک ماده غذایی با ارزش به شش هزار
   در  خوزستان و بین النهرین، سواحل کارون و اروند رود                    ت رویش ایندر حالیکه قدم. از میلاد مسیح باز می گردد

   ].1 ،2، 3[ است متمرکز   عراق   و  ایران کشورهاي                     اصلی  مناطق  و   برگشته  تاریخ  از   قبل گیاه به دوران
                                                        

   esmail49@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
1. Phoenix dactylifera  
2. Dowson   
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بر مبناي آمار منتشره توسط سازمان خواروبار و 
و دفتر آمار و فن آوري اطلاعات وزارت FAO" 1"رزيکشاو

جهاد کشاورزي جمهوري اسلامی ایران میزان تولید خرما در 
 هزار تن بوده که از این مقدار 6681 بالغ بر 2005دنیا در سال 

 هزار تن 997 هزار تن و ایران 4225سهم قارة آسیا بالغ بر 
 ].4 ،5[بوده است 

 % 15تولید خرما در آسیا و  درصد 24بر این اساس ایران 
علی رغم اینکه . تولید جهانی آن را در اختیار داشته است

تاکنون مطالعات زیادي در مورد خواص تغذیه اي و بیولوژیکی 
اطلاعات ، ]1 ،2 ،6 ،7-11[ میوه خرما صورت گرفته است
 شیمیایی، کیفیت تغذیه اي و  محدودي در رابطه با ترکیب
                          ه خرما در دسترس استکاربردهاي بالقوه هست

] 8 ،15-12.[  
بنابراین با توجه به آمار و ارقام فوق و با عنایت به اینکه 

 درصد وزنی خرما را 10هسته خرما بطور متوسط حدود 
تشکیل می دهد و مقادیر انبوه آن از طریق ضایعات خرما در 

دي و تهیه شیره حین برداشت، حمل ونقل، انبارداري، بسته بن
خرما قابل دستیابی است و از طرف دیگر احتمال هسته گیري 
از درصد بالایی از خرماهاي صادراتی وجود دارد و با در نظر 
گرفتن این نکته که درحال حاضر اطلاعات چندانی در رابطه با 
ترکیب شیمیایی ارقام مختلف خرماي ایرانی در دسترس نیست 

م تا ترکیب شیمیایی دو رقم خرماي در این تحقیق بر آن هستی
ایرانی کبکاب و مرداسنگ که از تولید وپراکندگی نسبتاً بالایی 

  .برخوردارند  را مورد مطالعه و بررسی قرار دهیم
  

  مواد و روش ها-2
   آماده سازي نمونه-2-1

جهت آماده سازي نمونه براي آ زمون هاي مورد نظر پس از        
هـاي تهیـه شـیره خرمـا در         از کارگاه تهیه هـسته هـاي خرمـا      

 و حذف ناخالصی هاي چـسبیده بـه آنهـا از     شهرستان کازرون 
درجه سانتیگراد، 50طریق شستشو و خشک کردن آنها در دماي 

تـا  هسته ها  )ساخت آلمانfritsch  مدل(با استفاده از آسیاب 
تا زمان آزمون در یخچال نگهـداري   وابعاد یک میلی متر خرد    

  .شدند

                                                        

1. Food and Agricultur Organization  

  گیري اجزاء شیمیایی اندازه -2 -2
فیبر  خاکستر، پروتئین خام، چربی خام، مقدار رطوبت،

محلول در شوینده اسیدي و فیبر محلول در شوینده خنثی با 
 استفاده از روش هاي آنالیز استاندارد بر گرفته از 

AOAC16[اندازه گیري شدند[.  
  اندازه گیري املاح معدنی -2-3

ردن خاکستر در اسید املاح معدنی مورد نظر پس از حل ک
کلریدریک غلیظ با استفاده از دستگاه طیف سنج جذب 

  .]16[اندازه گیري شد) ساخت آلمانAAS5FL مدل (اتمی
  تعیین پروفایل اسیدهاي چرب -2-4

براي تعیین پروفایل اسیدهاي چرب ابتدا روغن استخراجی 
از هسته ها به روس پتاس متانولی تبدیل به متیل استر 

 Agilentمدل( سپس با دستگاه گاز کروماتوگرافو) 17(شدند

6890N  مجهز به ستون ) ساخت آمریکا BPX70 ایزوترمال
 250با دمايFID  درجه سانتیگراد و دتکتور 198با دماي 

  .]18[درجه سانتیگراد اندازه گیري شد
  

   نتایج و بحث-3
  ترکیب شیمیایی هسته خرما -1 -3

سته هاي مورد میانگین ترکیب شیمیایی ه 1- در جدول
  .مطالعه نشان داده شده است

بر مبناي اعداد این جدول هسته هاي حاصل از خرماي 
. رطوبت بودند% 7 و 5/6کبکاب و مرداسنگ به ترتیب داراي 

از طرفی میانگین چرب کل، پروتئین و خاکستر آنها بر اساس 
 و 1/1و % 8/5 و 5/5، %9 و 6/9وزن خشک به ترتیب معادل 

 در مورد تمامی این ترکیبات اختلاف معنی داري بود که% 4/1
علاوه بر این ) p >./. 5(بین دو هسته مورد مطالعه وجود دارد 

ها میانگین کربوهیدرات کل که از طریق رابطه زیر محاسبه 
  .بود% 8/83شده در دو هسته معادل 

 –) خاکستر+ پروتئین+ چربی + مجموع درصد رطوبت (
  کربوهیدرات کل= 100
ار فیبـر محلـول در شـوینده اسـیدي در هـسته خرمـاي         مقد

بود و هم چنین % 46و در هسته خرماي مرداسنگ % 51کبکاب 
بر بود % 69 و 65مقدار فیبر محلول در شوینده خنثی به ترتیب 
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اساس این نتایج اختلاف معنی داري بین انواع فیبـر در هـسته           
  ).P< 05/0( هاي مورد مطالعه وجود نداشت

  ر معدنی هسته خرماعناص -2 -3
 میانگین عناصر معدنی هـسته هـاي مـورد مطالعـه        2در جدول 

  .نشان داده شده است
همــان گونــه در جــدول ملاحظــه مــی شــود در بــین عناصــر 

  100  ر  د  میلی گرم300(ماکروپتاسیم داراي بیشترین مقدار 
  100 در     میلی گرم30(و سدیم داراي کمترین مقدار ) گرم
  هسته   در   اینکه بین عناصر ماکروي موجودمی باشد و) گرم

  از طرف . هاي مورد مطالعه اختلاف معنی داري وجود ندارد

 6/7(دیگر در بین عناصر میکروآهن داراي بیـشترین مقـدار        
 میلی 3/1(و مس داراي کمترین مقدار )  گرم100گرم در میلی 

 است و اینکه به استثناي آهن در مورد سایر  )  گرم 100گرم در   
عناصر میکرو اختلاف معنی داري بین هسته هاي مورد مطالعه        

  .وجود دارد
  

  
  ) گرم وزن خشک100بر حسب گرم در (مقایسه ترکیب شیمیایی هسته دو رقم خرماي مورد مطالعه  1جدول

  تمامی اعداد میانگین سه تکرار می باشد *
  ).P>05/0(در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معنی دار است** 

  
  ) گرم وزن خشک100بر حسب میلی گرم در (مقایسه میانگین عناصر معدنی در هسته هاي مورد مطالعه  2جدول

  مس  روي  منگنز  آهن  سدیم  کلسیم  منیزیم  فسفر  پتاسیم  رقم خرما

  a05/5±300  a2±9/115  a32/1±60  a8/1±2/50  a01/1±30  a16/0±6/7  a1/0±8/2  a05/0±6/1  a01/0± 3/1  کبکاب

  a58/9±304  b4±6/114  a4/2±64  a52/2±50  a98/0±31  a14/0 ±4/7  b2/0±2/2  b02/0±4/1  a02/0±1  سنگمردا

  .تمامی اعداد میانگین سه تکرار است* 
  ).p > 05/0(در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معنی دار است ** 

 
  )صد وزن از کل اسیدهاي چرببر حسب در(مقایسه میانگین اسیدهاي چرب روغن هسته هاي مورد مطالعه  3جدول

  اسید لینولنیک  اسید لینولئیک  اسید اولئیک  اسید استئاریک  اسید پالمتیک  اسید میریستیک  اسید لوریک  رقم خرما

  
  کبکاب

  

)o : C12(  
a36/0 + 91/17  

)o :C14(  
a09/0 + 34/10  

)O:C16(  
a 17/0 + 45/10 

  

)O:C18(  
a 10/0 + 45/3 

  

)1:C18(  
a 71/1 + 00/48 

  

)2:C18(  
a 58/0 + 54/8 

  

)3:C18(  
a 19/0 + 17/0 

  

  b38/0+ 06/22  b 12/0 + 91/11  a 18/0 + 18/11  a 20/0 + 34/3  a 76/0 + 72/42  a 46/0 + 78/8  a 02/0 + 01/0  مرداسنگ
  .تمامی اعداد میانگین سه تکرار است  * 

  ).P>05/0(در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معنی دار است ** 
  
  

کربوهیدرات   خاکستر  پروتئین  چربی کل  ماده خشک  رقم خرما
  کل

فیبر محلول در 
  شوینده اسیدي

فیبر محلول در 
  شوینده خنثی

  a65/0±5/93  a23/0±6/9 b 07/0±5/5  b05/0±1/1  a45/0±8/83  a6/2±51  a30/2± 65  کبکاب
  a45/0± 93  b13/0± 9  a3/0±8/5  a03/0±4/1  a35/0±8/83  a3/2±46  a50/2±69  مرداسنگ
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  پروفایل اسیدهاي چرب هسته خرما -3 -3
 میانگین اسید هاي چرب تشکیل دهنده روغن 3در جدول 

همانگونه که در . هسته هاي مورد مطالعه نشان داده شده است 
در بین تمام اسیدهاي چرب .  ملاحظه می شود3جدول

اسیداولئیک در روغن هسته هاي مورد مطالعه از فراوانی 
و از این نظر اختلافی بین هسته ها بیشتري برخوردار بوده 

در حالیکه در بین اسیدهاي چرب اشباع اسید . وجود ندارد
لوریک از فراوانی بیشتري برخوردار است این اسید چرب به 

اسیدهاي چرب روغن هسته کبکاب % 06/22 و 91/17ترتیب 
کیل می دهد و از نظر این اسید چرب و مردا سنگ را تش

اختلاف معنی داري بین روغن هسته ها وجود دارد علاوه بر 
اسید لوریک این اختلاف در مورد اسید میریستیک هم صادق 

  است ولی از نظر سایر اسیدهاي چرب مورد مطالعه اختلاف 
  

معنی داري بین روغن هسته ها وجود ندارد به طور کلی 
 در روغن هسته هاي مورد مطالعه اسیدهاي چرب غالب

عبارت بودند از اسید اولئیک، اسید لوریک، اسید میریستیک، 
کل % 94اسید پالمتیک و اسید لینولئیک که روي هم رفته حدود

  .اسیدهاي چرب هسته خرما را تشکیل می دهند
  

   مقایسه درصد اسیدهاي چرب اشباع و غیر اشباع روغن هسته هاي مورد مطالعه4جدول

  SAFA1  رقم خرما
 

MUFA2  

  
PUFA3  

  کبکاب
  مرداسنگ

a72/0+15/42  
b66/0+49/48 

a71/1+48  
b76/0+72/42 

a98/0+65/8  
a87/0+79/8 

  ).P> 05/0. (در اعداد داراي حروف متفاوت اختلاف معنادار است* 

 نسبت اسیدهاي چـرب اشـباع و غیـر اشـباع در     4در جدول 
  .شده استروغن هسته هاي مورد مطالعه نشان داده 

همان گونه که در جدول ملاحظه شود اختلاف معنـی داراي           
بین درصد اسیدهاي چرب اشباع و تک غیر اشباعی در هـسته         
هاي مورد مطالعه وجود دارد به گونه اي کـه میـزان اسـیدهاي     
چرب اشباع درروغن هسته مرداسنگ بیشتر از کبکاب است که 

ع لوریـک و    دلیل این امر بیشتر بـودن اسـیدهاي چـرب اشـبا           
میریستیک و هم چنین پالمتیک در روغن هسته مرداسنگ است 
در حالیکه درصد اسیدهاي چرب تک غیر اشـباعی در روغـن          
هسته کبکاب بدلیل وجود مقادیر بـالاتر اسـید اولئیـک بیـشتر           

  .است
نتایج حاصل از این پژوهش در رابطـه بـا درصـد پـروتئین،           

ا گزارش هـاي ارائـه   چربی و خاکستر با اندکی تفاوت منطبق ب 
ــط  ــده توســ ، Hamada،Al- Hooti ،Devshonyشــ

Sawaya            و همکاران آنهاست ولی مقـدار پـروتئین و چربـی 
 کمتر از نتایج حاصـل از ایـن   AL-Farsiگزارش شده توسط  

 در مورد درصد کربوهیدرات کل هـر چنـد کـه            پژوهش است 
ــه شــده توســط   ــا گــزارش هــاي ارائ ــایج ب                  و Al- Farsiنت

Al Hooti   و همکاران آنها اختلاف چندانی ندارد ولی بیـشتر
 و همکاران گزارش شده     Sawayaاز مقداري است که توسط      

است در مورد فیبرهاي محلـول در شـوینده اسـیدي و خنثـی              
در مورد عناصر معـدنی تقریبـاً     . گزارش تاکنون ارائه نشده بود    

ن عناصر معدنی تمام گزارش ها مبین این مطلب است که در بی
ماکروپتاسیم داراي بـالاترین غلظـت و سـدیم داراي کمتـرین            
غلظت است که منطبق با نتایج حاصل از این تحقیق اسـت در         
مورد عناصر معدنی میکرو نتایج این تحقیق نشان داد که آهـن        
              داراي بیشترین غلظـت اسـت در حالیکـه بـر مبنـاي گـزارش         

AL- Hootiي داراي بیشترین غلظت در بـین   و همکاران رو
  .عناصر معدنی میکرومی باشد

در مورد پروفایل اسیدهاي چرب تمامی گزارش ها نشان می 
دهد که اسید اولئیک در بین تمامی اسیدهاي چرب تشکیل 
دهنده هسته خرما از بیشترین غلظت برخوردار است و حدود 

کل اسیدهاي چرب هسته را به خود اختصاص می دهد % 50
تایج حاصل از این پژوهش در مورد اسید اولئیک منطبق با ن

 و همکاران و کمتر از مقدار گزارش شده Sawayaگزارش 
در مورد اسیدهاي .  و همکارانش استAL- Hootiتوسط 

چرب اشباع نتایج حاصل از این تحقیق با اختلاف جزئی 
 و همکاران Sawaya_ Devshonyمنطبق با گزارش هاي 

 ولی درصد اسید لوریک و میریستیک گزارش آنها می باشند
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 و همکاران کمتر از مقدار بدست آمده در Hooti  شده توسط
  .این پژوهش است

  

  نتیجه گیري -4
به طور کلی مقایسه نتایج حاصل از این پژوهش با سایر 
محققین به استثناي چند مورد نشان می دهد که اختلاف زیادي 

ل احتمالی ایجاد اختلاف در بین آنها وجود ندارد که از دلای
نتایج می توان به تفاوت در ارقام ، تفاوت در مرحله رشد و 
رسیدگی هسته هاي مورد مطالعه و هم چنین تفاوت در روش 

بر اساس نتایج حاصل از این پژوهش می . هاي آنالیز اشاره کرد
توان از هسته خرما بعنوان منبع ارزان قیمت فیبرهاي غذایی 

و هم چنین پروفایل اسیدهاي چرب روغن هسته استفاده کرد 
نشان می دهد می توان از آن در تهیه فرآورده هاي آرایشی، 

البته شناسایی کامل ترکیبات . داروئی و غذایی استفاده نمود
داراي خواص آنتی اکسیدانی، هورمونی و ضد میکروبی 
موجود در هسته خرما که توسط محققین مختلف گزارش شده 

  .حقیق بیشتري استنیازمند ت
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Determination of chemical composition and fatty acids profile of 

date seed. 
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The seeds of two date palm (phoenix dactylifera) cultivars, kabkab and Mordasang were analysed for 

their chemical composition and fatty acid profiles. The average constituents were obtained as protein 
5.65%, fat 9.3%, ash. 1.25%, total carbohydrate 83/8%, acid detergent fibre 48.5%, neutral detergent 
fiber 67% (on a dry weight basis). Mineral analysis showed higher concentration of k, ( 300mg / 100gr 
dry weight)  followed by P,Mg, Ca and  Na. Among the microelements, Fe was higher concentration 
(7.5 mg/ 100 gr dry weight) followed by Mn, Zn and Cu. Gas-liquid  chromatography revealed that the 
major unsaturated fatty acid was oleic acid (45. 36%), while the main saturated fatty acid was lauric  
acid (19.98%) . Myristic, palmitic, linoleic and stearic acids were also found average value being 
11.12, 10.81, 8.66 and 3.39% respectively. The Result showed that date seed contained large 
quantities of fibre and most likely, resistant starch that may have potential health benefit. Date seed oil 
could be used in cosmetic, pharmaceutical and food products. Further research is needed to 
characterization, antimicrobial, antioxidant and other health promoting activities constituents in date 
seed. 

 
Keywords: Date plam seed, Chemical Analysis, Fatty acid profile, Kabkab, Mordasang.  

 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  

                                                        

* Corresponding author E-mail address: esmail49@yahoo.com 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

01
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               6 / 6

mailto:esmail49@yahoo.com
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7517-en.html
http://www.tcpdf.org

