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 الملخص 

صعيدي   –نواة مكة    –دقلة جافة    –دقلة ودان  (وهي   بعض الخواص الكيميائية لبعض أصناف لب التمور الليبية تم دراسة

العينات من    – جلبت  ولآبل(  بني  لمدينة  المحلية  وفرتها،الأسواق  بسبب  واختيرت عشوائيا  الرطوب  يد  ،  قدرت كلا من  ة 

 Associationباستخدام طرق التحليل المعتمدة من  الخام  والأليافوالأس الهيدروجيني، والرماد، ونسبة البروتين والدهون  

of official Analytical Chemist AOAC,1992))   معنوية فروق  لوجود  الإحصائي  التحليل  نتائج  أشارت 

آبل   نسبة  وأقل  ، %(35.9)  أعلى ب  دقلة ودان (  فكان صنف )تمر  الرطوبىفالمحتوى   رطوبة ظهرت في صنفي تمر 

وحسبت درجة  (.%3.5-%2.5بين ) يب، وقدرنا نسبة الرماد، فتراوحتعلى الترت  % (16.7% و18.6والدقلة الجافة )

  -%1.73(، واحتوت على تركيزات منخفضة من البروتين )6.35 -6.05تراوحت بين )   PH-meterباستخدام ةالحموض

ال% (، ونسبة منخفضة جدا  2.95 التمور، فكانت أعلاها في محتوى  من  الخام  لأصناف  .تم تقدير نسبة الألياف  دهون  

)آبل(   لتمر  وأدناها  ودان(  )دقلة  لتمر  و  1.93الألياف  في على  )%    %0.66  معنوية  فروقات  وجدت   كذلك  التوالي، 

التمور الخمسة المدروسة،    التمور المدروسة مما يسمح  بالتمييز بين عينات  السكريات والألياف والحموضة بين أصناف 

دلا ذات  معاملات  لها  مهمة  ارتباطات  لوحظت  والسكريات  كما  الماء  بين  إحصائية  والحموضة  لة  والدهون،  والبروتين 

 (.0.01والرماد عند مستوى المعنوية )

 . السكريات ،البروتين ،الألياف، الخصائص الكيميائية، التمور الليبية  المفتاحية:الكلمات 
Abstract 

Some chemical properties of some Libyan date pulp varieties (Deglet eddan - Dry Deglet - Mecca kernel - Sa'idi 

- Abel) were studied. Samples were brought from the local markets of Bani Walid city and were randomly 

selected due to their abundance. Moisture, pH, ash, protein, fat and crude fiber percentage ere estimated using 

the analysis methods approved by: (Association of official Analytical Chemists AOAC,1992). The results of the 

statistical analysis indicated significant differences in the moisture content, as the variety (dates, Deglet eddan) 

as higher by (35.9%), and the lowest moisture percentage appeared in the Abel and dry Deglet dates (16.7% and 

18.6%) respectively. We estimated the ash percentage, which ranged between (2.5%-3.5%). The acidity as 

calculated using a PH-meter, rang (6.05- 6.35), and contained to concentrations of protein (1.73% -2.95%), and 

a very low percentage of fat. The percentage of crude fibers for date varieties as estimated, and the highest fiber 

content as for (Deglet eddan) dates, and the lowest as for (Abel) dates, 1.93% and 0.66% (respectively). 

Significant differences were also found in sugars, fibers, and acidity among the studied date varieties, which 

allows distinguishing between the five studied date samples. Important correlations were also observed with 
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statistically significant coefficients between water, sugars, protein, fats, acidity, and ash at the significance level 

(0.01). 

 

Keywords: Libyan dates, chemical properties, fibers, protein, sugars. 

 مقدمة 

  وهذا  المنطقة  هذه  في  النخيل  أشجار  وتتنوع,  ليبيا  في  الساحلية  المناطق  في  المثمرة  الأشجار  أهم  من  النخيل  شجرة  تعتبر

 الآخر   والبعض  النضج،  مراحل  قبل  الأنواع  هذه  بعض  استهلاك   ويتم  ،  النخيل  إنتاج  لاستغلال  عديدة  مجالات  ينتج  التنوع

للحيوانات،    ،  وتخزينها   الأخرى  الأنواع  تجفيف  ويتم  التجفيف،  قبل الغير جيدة كغذاء  التمور    النخيل   ويتميزكذلك تستغل 

لأنه يقاوم درجة تركيز    والطينية،  والرملية  والكلسية  المالحة  التربة  ذلك  في  بما  التربة،  أنواع  معظم  على  النمو  على  بقدرته

تتميز المناطق الوسطى من ليبيا بامتداد الواحة في الصحراء  ،   [2](ppm4000 في الماء والتربة إلى أكثر من )الأملاح  

الليبية   المناطق  أكثر  الجنوبية  المناطق  الممتازة، وتعتبر  التمور  الجافةوتعتبر منطقة مناسبة لإنتاج  للتمور   ،[20]إنتاجية 

 .  [3]% من مجموع الإنتاج في البلاد45حيث تمثل 

ثلاث    في  يستهلكومن خصائص التمر أنه    .ر(، الرطب والتمرسصنف التمر إلى أربع مراحل نضج: الكمري، الخلال )البي

والكمراحل من نضجه   والرطب  دراسة    تمر،الخلال  بحتت  النضج،    عتنو في    [35]وقد  مراحل  في جميع  التمر  تركيبة 

مصادر لبعض المعادن والألياف الغذائية. تعتبر  ال، لأنها أفضل  الخلال والرطب  تمور في مرحلتيال  استهلاك  على  وشجعت

في مرحلة  وهذه المرحلة بلونها البني وتعتمد على نوعية الماء والتربة.    وتتميز  مرحلة التمر بمثابة مرحلة النضج الكامل

 . [4]بقلتها%(، ويزداد اللون مع الرطوبة ويقل مع 25-20الرطوبة إلى الحد الأدنى مسموح به ) تختزلالتمر، 

 

 : للتمورومن المكونات الرئيسية 

الماءتختلف    :المائيالمحتوى   التمر حسب نوع ومرحلة نمو    كمية  الماء من    التمر،في  من وزن   (%30  -8)حيث يمثل 

  )جلوكوز   يةأحاد سكريات تكون أن يمكن والتي  %(،88-44)إجمالي   سكريات على أيضًا التمر ويحتوي  ،[15]  التمرة

بسهولة،  يمتصها وفركتوز(   تكون سكريات  الجسم  وهثنائية )سكروز  أو  وقتً   ي(،  إلى    أطول  تستغرق  يات  سكرلتتحول 

ً  يعادل ما حرارية سعرات 314 على يحتوي التمر لب من جرام 100 أن وجد وقدة  أحادي  الضأن   لحم  من  واحداً  كيلوجراما

[34] . 

تعتبر مصدراً   مصدراً جيداً للبروتين، بينت دراسات عديدة أن كمية البروتين الموجودة في التمر منخفضة، ولاالتمور ليس  

 يستطيع الجسم إنتاجها  ومع ذلك، يحتوي البروتين الموجود في التمر على أحماض أمينة أساسية لا  .[34] للبروتينمهماً  

الصحي للإنسان. تعتبر   الغذائي  النظام  في  مهماً  التمر دوراً  السبب يلعب  الغذائي. ولهذا  النظام  توفيرها من خلال  ويجب 

الفواكه بباقي  مقارنة  عالية  التمر  في  البروتين  )نسبة  التمر  في  نسبته  تتراوح  إذ  للأنواع   %(،5.6  –  2.3،  بالنسبة  أما 

 الترتيب.%( على  1.0%،  0.7%،  1.0%،  0.3)الأخرى مثل التفاح والموز والبرتقال والعنب يكون البروتين فيها بنسبة  

 . [36] حمضاً أمينياً، بعضها غير موجود في الفواكه العادية 23كما تحتوي بروتينات التمر على 

أهمية فسيولوجية في  كما أن له    ،[5]  شكل شمع ب على قشر الثمار    توجد معظم الدهون %(،  1.9  -0.6) وتتراوح بين  الدهن في التمر قليلة    نسبة 

الألياف    واللجين، والهيمسيليوز    التمر غنى بالألياف ومن أهم الألياف البكتين والسيليلوز كذلك    .[23]الغذائية   قيمته أكثر من   حماية الثمرة

  تناولت العديد من الدراسات القيمة الغذائية العالية للتمور، حيث قام   .]7[من السرطان    يحمي سهلة المرور في الأمعاء لذلك فإن التمر  

  32] [لأصناف من التمور التونسيةباحث بتحليل التركيب الكيميائي والألياف الغذائية والخصائص الوظيفية والقدرة المضادة للتأكسد  

  ، الدهون، الرماد، العفص، البكتين، والبروتين من مرحلة كما أشارت دراسة أخرى إلى أن السكريات ترتفع بينما تنخفض الرطوبة 

التملالكمري   أ  [12] رمرحلة  ب  نواعوتم فحص ثلاثة  المجففة  التمور  الطازجة   استخدامها  كثرة  سببمن  بالتمور  مقارنة 

ً دراسة اثني عشر معدن  توجد أنها غنية بالمعادن والألياف والسكر وتمو مصدر    هيأن بعض الأصناف المدروسة    تبينو  ا

 [10] .في الأصناف  السائد أن حمض الماليك هو ووجد أحماض عضوية، ستة  تم تحديد جيد للسلينيوم، 

لتحديد  دراسات  النتائج    وأظهرت هدفت  السكرالتي  الأصناف    رالتمفي    أنواع  أغلب  في  السائد  السكر  هو  السكروز  أن 

 مركبات تم التعرف على ال  .للمركبات الطبيعة المضادة للأكسدة مصدراً جيداً   ر أيضاعتبر التموي  .]13 [و [27]المدروسة

  التمر، كشفت في لب    المتطايرة الموجودةالعديد من المركبات العطرية    ، هناك [21] تمور معينةلدية  الفينولية والفلافونوي

عن و  مادة  80  دراسة  متطايرة  منها  عطرية  العديد  تم    43،حددت  التونسية  منها  فالتمور  حديثا  أن تشخيصها  وجدوا 

 .[28] المدروسةشابهة الخصائص للأصناف المركبات المتطايرة مت

الدراسة بهدف   التمر بعد نزع  أجريت هذه  الليبية على عينات  التمور  تقدير بعض المكونات الرئيسية لخمسة أصناف من 

 . الخام(الخام والالياف  والدهونحيث قدرت )الرطوبة والرماد ودرجة الحموضة والبروتين الخام  والأقماع النوى

 

 التحليل: المواد وطرق 

الدراسة من الأسواق المحلية لمدينه بنى وليد التي اختبرت   التمور للأصناف قيد  ً تم الحصول على عينات    بسبب   عشوائيا

 التقدير. كجم ثم حفظت في الثلاجة لحين اجراء طرق  2وفرتها ووضعت داخل أكياس كل كيس به 
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ووزنت في بوثقه    والاقماع(أخذت خمس تمرات من كل صنف على حدى )منزوعة النوى   :- تقدير محتوى الرطوبة  1-

درجة   على  الهوائي  التجفيف  فرن  في  ووضعت  مسبقا  وموزونة  لتبرد   ،ساعات  4لمدة    م  0  70حرارة  جافة  تركت  ثم 

 .[17] ووزنت وحسبت نسبة الرطوبة حسب الطريقة الموضحة في

ساعات وتركت لتبرد ثم وزنت وحسبت    6م( لمدة  0  600  -550باستخدام فرن الحرق عند درجة حرارة )  الرماد:تقدير  -2

 . [22] ةج و النضج والوسط والظرف المناخيطبيعة المنت الرماد علىنسبة الرماد حيث تتوقف كمية 

التمور ثم طحنت بواسطة هاون وأضيف له    3وزن    :تحديد درجة الحموضة3- مل ماء    30جرام من اللب لكل نوع من 

  PHر وسجلت له درجة الحموضة بجهاز  دقيقة ورشح العصي  45م لمدة  0  85مقطر ووضع في حمام مائي على درجة  

Meter  [ 16]. حسب طريقة 

 : تقدير الألياف الخام 4 -

مل    200م إضافة  تمل و  250والأقماع ووضعت في كأس    عينات التمور منزوعة النوىجرام من كل عينة من    3تم وزن  

تم برد  ( ثم وضع الكأس على مسخن كهربائي لمدة نصف ساعة من بدء الغليان   N  0.022من حامض الكبريتيك المخفف ) 

المحتويات   ورجعت  ثلاثاً  الساخن  المقطر  بالماء  العينة  وغسلت  ورشح  محلول    200وأضفنا  دورق  للالكأس  من  مل 

للغليان لمدة نصف ساعة ثم برد الN  0.312هيدروكسيد الصوديوم المخفف )  العينة أو ما تبقى    كأس( وسخن   ورشحت 

للتأكد من إذابة أي   القاعدة ثم غسل الراسب بالأسيتون مرتين  للتخلص من بقايا  منها وغسلت بالماء المقطر الساخن ثلاثا 

مواد دهنية متبقية وغسلت أخيرا بالماء المقطر ورشحت ونقل الراسب الى بوتقة مجففة وموزونة مسبقا ووضعت في فرن 

تجفيف يوم كامل ووزن الراسب، كان الوزن الأول الوزن الذي يمثل العينة الجافة منزوعة الدهن والبروتين والسكريات  

م  0  500م حرقت العينة في فرن حرق عند درجة  تالغلي مع الحامض والقاعدة    مرحلتيخلال    استخلاصهاالذائبة التي تم  

بعد    5-4لمدة   الرماد  من  العينة  محتوى  الثاني  الوزن  فكان  بدقة  ووزنت  وبردت  الكربوهيدراتي   احتراقساعات  الجزء 

 : المعقد من العينة وحسب نسبة الألياف حسب المعادلة التالية

100 ₓ 
  وزن  العينة  بعد التجفيف 

 وزن  العينة   قبل التجفيف 
=  نسبة الألياف الخام 

 [17]  حسبkjeldahl Method بواسطة   :تقدير البروتين5 -

الدهون6- عملية    الإيثر   العضوي المذيب    لباستعما  [17] حسب Soxhlet Extractor  بواسطة  : تقدير  البترولي 

 ساعات ، ثم حسبت النسبة المئوية للدهون. 6 ستغرقتا الاستخلاص

 : التحليل الإحصائي

المتوسط المبلغ عنها  البيانات  المحللة( ،   ±  تمثل  العناصر  المعياري )عدد  التباين أحادي    الخطأ   الاتجاهتم استكمال تحليل 

(ANOVA )   بعد   ما  اختبارHOC  ( تحليل الفرق الأقل أهمية ((LDS    الاجتماعيةباستخدام حزمة الإحصائيات للعلوم   

(SPSS)  تم ضبط الأهمية الإحصائية عند 17الإصدار .P<0.05 ( 0.01و) . 

 100والبروتين والرماد من  ي النسب المئوية للرطوبة والدهونتم حساب السكريات عن طريق طرح إجمال  :-ملاحظة

 

 النتائج والمناقشة

 .ةالتركيب الكيميائي لأصناف التمور الخمسيوضح (  1جدول )
 دقلة جافة نواة مكة  صعيدي  آبل دقلة ودان  الصنف

 % 16.7 % 22.8 % 19.3 % 18.6 % 35.9 نسبة الرطوبة

 % 2.6 % 3.5 % 2.6 % 3.1 % 2.5 نسبة الرماد

 6.05 6.35 196. 6.22 6.15 درجة الحموضة

 % 1.73 % 2.5 2.07 % % 2.95 2.4 % نسبة البروتين 

 0.86 % 1.76 % %.1 76 % 0.66 % 1.93 نسبة الألياف

السكريات  

 % 78.11 %69.44 %74.27 %74.69 %57.27 الكلية

 تقدير نسبة الرطوبة  -1

على   الرطوبة  وحجمهتتوقف  الري  )يبين   [29] والتخزين  طريقة  لل  (1الشكل  المختلفة  لخمسة   الرطوبىتوى  محالنسب 

لتمر   كانت  أعلى قيمة  .المدروسة  رمتبين أصناف ال  ةمحتوى الرطوبي  ف  معنوي  يوجد فرق  المدروسة، أصناف من التمور  

ب ودان  )دقلة  معنوي  كانت وأ  ( %  35.9فارق  قيمة  جافة  قل  دقلة  دراسة(،  %  16.7)   لصنف  مع  نتائجنا     [1]تختلف 
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تراوحت   حيت  السودانية  التمور  من  بينلأصناف  (  9.92-%  5.41)     الرطوبة  و %  هذا  ,  الموقع   الاختلافيرجع  الى 

 [24], وطرق التخزين المختلفةالجغرافي

 (.1جدول )في  مبينكما هو   التمور الليبية تمر دقلة ودان يليه تمر نواة مكة أفضلونستنج من دراستنا 

 
 .ةلأصناف التمور الخمسنسب الرطوبة  (1)شكل 

 الكليةالسكريات  -2

العينات )آبل وتمر  ،  (2)الشكل    تمور الخمسة المدروسةال  سكريات فروق معنوية بين    وجد سكر نسب    صعيدي(أظهرت 

  ، %( لتمر دقلة ودان57.27أقل نسبة )وكانت    ،%(78.11لتمر دقلة جافة )  إجمالي كانت بينما أعلى نسبة سكر  ،  متشابهة

 . [18]%( 81 -71.2)ة سعوديال أجريت على التمور دراسةل ماثلةكانت السكريات الكلية مو

الرطوبى  أن المحتوى  دراستنا    أظهرتكما    محتوى السكر،  انخفض  ورالتمي  الرطوبة ف  محتوى   زادأنه كلما    توصلنا إلى

يزداد  لتمر ودان  صحيح  محتوى  ينخفضو  دقلة  والعكس  الكلى  الرطوبة    فيف  ،السكر  انخفاض  جافة  دقلة   رتفاع واتمر 

التم   12  أجريت علىتوافق مع دراسة  هذا ي . و(1)الجدول    في  موضحالسكر، كما هو   تمثل   راتيالاما  رصنفا من  حيث 

 المنخفض  الرطوبة  محتوىالقيم جنبا الى جنب مع    تعمل هذهللتمر    لإجماليا% من الوزن    50من    أكثرالسكريات الكلية  

 . [8] الحصاد بعد العفن تلفعلى مقاومة  يعزز وهذا

 
 .ةلأصناف التمور الخمس سكريات الكلية نسب ال( 2الشكل )

 نسبة الرماد  -3

 الأهمية  من مستوى  أعلى  ووه  (0.023)  لرمادل  أظهر التحليل الإحصائيو،  عضوية او المعدنية  غيراد المادة اليمثل الرم

(0.005    >P  )هذا دلالة    عدم  على  ويشير  لا   إحصائية،وجود  أنه  يعني  فروق    مما  محتوتوجد  بين  الرماد  جوهرية  ى 
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التمور   بين    الخمسة،لأصناف  الكمي  الرماد  نسبة  المدروسة  وتتراوح  ويتقارب مع محتوى  3.1-2.5)  بينالأصناف   )%

 (. 3) شكل، [6] التمر الجزائريرماد 

 
 .ةالخمسلأصناف التمور نسب الرماد ( 3الشكل )

 

 PHدرجة الحموضة  -4
  الهيدروجيني ظهرت مستويات الرقمالمدروسة أالحموضة بين التمور  ي  ف  ةمعنوي  اختلافات  هناك   (4الشكل )  نيتبين م كما

قيم الرقم    عام تتراوحبشكل    تونسية،ال  على التمور  [33]  مع دراسة  ( تشابها6.35  –  6.05)  المدىفي  بين التمور الخمسة  

ل ً أكثر  لتمور  الهيدروجيني  السيئ  (6.3  –  5.3)بين    تسويقا التخزين  الى  التباين  الجزئي وبسبب    ،[19]  ويؤول   الضياع 

 .وغيرها(تسخين  ترشيح، التمور(المكون للثمرة أثناء تجهيز )عصير 

 

 
 .ةلأصناف التمور الخمس حموضةنسب ال( 4) الشكل

 تقدير البروتين والدهون  -5

ً فروق  نسب البروتين  تظهر التمور    لأصناف  3]1[مع  وافق( و تت 2,9  –1.73)  من  تراوحصناف المدروسة تبين الأ  معنوية  ا

ً ومع دراسة سبعة عشر صنف  ،2]5[تونسية  التمور  الالسودانية, ومع   المغربية  ا التمور  لخمسة  اظهرت دراسة     [9]  من 
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  –  0.10  )   منخفضة من الدهون  ة(, ونسب  2.25  –  1.43)  بين  فيها  التمور الليبية ان  نسبة البروتين  أصناف أخرى من

في محتوى    كبير، إحصائيا لم يلاحظ أي فرق  كانت نسبة الدهون لدينا أقل من حد الكشف للجهازفي حين    ،[27](  0.25

 (.5كما في الشكل )، والدهون بين الأصناف المدروسة 

 
 .ةلأصناف التمور الخمس بروتيننسب ال( 5) الشكل

 تقدير نسبة الألياف -6

وتختلف    (،6شكل )  (3.1-2.6)  وجدت فروق ذات دلالة إحصائية في محتوى الألياف للأصناف المدروسة، تراوحت من

ً ،  [14](% 11.5 -6.4مع ) ً   22دراسة ل  وفقا  . 11][ %(2.5-1.0)العمانية من التمور  صنفا

 
 .سةلأصناف التمور الخماف لينسب الأ (6الشكل )

 

 Pearson Correlation)) يوضح ارتباط بيرسون(  2جدول رقم )
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 الرماد  الدهون  الحموضة السكريات  الالياف البروتين  الماء 

 .Sig الماء
1 .1700 *.6100 **-0.940- *.6150 .2800 -0.134- 

 0.545 .0160 .0000 .0150 .3120 .6340 

 .Sig البروتين
.1700 1 -0.033- -0.363- -0.492- *.5450 .4660 

.5450  .9070 0.183 .0630 .0360 .0800 

 .Sig الالياف
*.6100 -0.033- 1 -0.391- .4390 0.062 .0760 

0.016 0.907  0.150 .1020 0.826 0.787 
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لقوة   مقياس  هو  بيرسون  ارتباط  الخطيةمعامل  يناسب    العلاقة  خط  رسم  ويحاول  متغيرين  ببيانات  البين  هذين  الخاصة 

معامل   يشير  أفضل.  بشكل  فيالمتغيرين  إلى    الارتباط  التجريبي  يشير    درجةالتحليل  البعض.  ببعضهما  متغيرين  ارتباط 

الارتباط + مثالي،    رتباطا  وجود  إلى  1.0 معامل  الارتباط    في حينإيجابي  معامل  يتم السلبي  الارتباطإلى    1.0-يشير   .

وارتباط  ،  (r = 0.20 – 0.39) ، وارتباط منخفض(r = 0.00 – 0.19)ارتباط  تصنيف قيم الارتباط على أنها لا يوجد  

 . [30] (r = 0.80 – 1.00)أعلى ، وارتباط (r = 0.60 – 0.79) ، وارتباط أعلى(r = 0.40 – 0.59)معتدل 

الي م  الارتباطحيث سجلت مصفوفة    ،بيرسون  ارتباط  (2)جدول  بين  إحصائية  ب  عنويةارتباطات  دلالة  ذات  بين  معاملات 

 (0.560) والحموضة والرماد  (،0.545)والدهون    اتوالبروتين  (0.01)  دلالةالعند مستوى    (0.940-)  الماء والسكريات

الأ مستوى  )  Pقيمة  .  (0.01)  هميةعند  من  م (.  0.05أقل  ارتباطات  لوحظت  حين  الدهون بين    عتدلةفي  مع  البروتين 

بينما هناك    .مع البروتين والسكريات والرماد  الحموضةوبين    ( الحموضة والالياف0.466( والبروتين مع الرماد ) 0.545)

  أظهرت النتائجضعيفة. بينما   وجود علاقةيدل على    أن ذلكلا  ، إالبروتين والدهون  لسكريات معبين ا  علاقة عكسية ضعيفة

ارتباطود  عدم وج الماء    معاملات  بين  الدهون مع  ،  البروتينوبيرسون  والدهون، وبين  الحموضة الرماد مع والسكريات 

 .وبين الالياف مع البروتين

 :الخاتمة

، وتستهلك في مراحل نضج متعددة. قامت الدراسة بتحليل خمس أصناف من التمور واقتصاديةتتمتع بأهمية غذائية  التمور  

  اختلافاتالليبية لتحديد خصائصها الكيميائية مثل الرطوبة والرماد والحموضة والبروتين والألياف الخام. أظهرت النتائج  

كما يحتوي التمر على الألياف التي    المناخية والبيئية، مما يؤكد التنوع الحيوي.ملحوظة بين الأصناف رغم تشابه الظروف  

 تحمي من مرض السرطان. وجدت الدراسة أن أفضل الأصناف هو تمر دقلة ودان، يليه تمر نواة مكة.
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