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  چکیده
باشد. در این پژوهش، برخـی خصوصـیات فیزیکـی و ترکیبـات     ارزش غذایی بالایی میعنوان یک محصول عمده کشاورزي ایران داراي خرما به

دست آمـده بیشـترین   هآباد و جهرم مورد بررسی قرار گرفت. بر اساس نتایج بشیمیایی دو رقم خرماي پیارم و زاهدي پرورش یافته در دو منطقه حاجی
آبـاد و بیشـترین میـزان فنـل     ) مربوط به پیارم در منطقه حـاجی mgFW 57(یدانی اکس) و خاصیت آنتیg 3/9)، وزن گوشت (mm 6/43طول میوه (

)mg/gFW 7/20%) آباد تعلق داشت. گرچه ارقام خرماي جهرم در شاخص ) به رقم زاهدي حاجی023/0) و اسید قابل تیتر(%3/77)، مواد جامد محلول
رطوبـت،  )، درصدg 3/28دادند. در مقایسه بین دو رقم، رقم پیارم در صفات وزن میوه( آباد نشانرنگ و میزان تانن نتایج بهتري از ارقام خرماي حاجی

) 85 نسبت به رقم زاهدي برتري داشت. در حالیکـه، رقـم زاهـدي داراي کربوهیـدرات (%    ) mg CEQ/gFW 2/22() و فلاونوئید 7 میزان پروتئین(%
  تلف میوه خرما علاوه بر رقم، مکان و شرایط آب و هوایی منطقه نقش موثري خواهند داشت. بالاتري بود. بنابراین در تعیین ارزش غذایی و ترکیبات مخ

  
  پروتئین، فنل، فلاونوئید، کربوهیدرات، خرما :هاي کلیديواژه

  
  1   مقدمه

از  دوپایـه  و لپهتک گیاهی (phoenix dactylifera)نخل خرما 
 عمـده  محصـولات  از یکـی  میوه خرما. باشدمی Arecaceaeخانواده 

 خرمـاي  تولید از %90 حدود که است، آسیا شرق منطقه در کشاورزي
 از یکـی  عنـوان بـه  ایران .) (Ahmed, 1999 باشندمی دارا را جهان
 دومـین  تن، 000/888 حدود تولید با خرما هايتولیدکننده ترینبزرگ
 را جهان) کل تولید از %15 (حدود مصر از پس اصلی تولیدکننده رتبه
ــوه خرمــا یکــی از مهــم ).FAO, 2012( باشــدمــی دارا ــرین و می ت

ترین محصولات ایران است که سـهم قابـل تـوجهی در سـبد     قدیمی
اسـت   شـده  گـزارش  خرما رقم 400 حدود ایران غذایی مردم دارد. در

)Mireei et al., 2010(. خرماي صادراتی  انواع ترینمرغوب از یکی
 بازارپسـندي  و مناسـب  کیفیت دلیل به است که پیارم خرماي کشور،

 بسـیار  ارقـام  خرماي زاهـدي از  .دارد جهان در مناسبی صادراتی بازار
 نقل و حمل و خوب انبارمانی خاصیت داراي و است مرغوب صادراتی

 مرحلـه  خرمـا در  میـوه  رطوبـت  میزان براساس .است آسان بسیار آن
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 خشکنیمه خشک، شامل مختلف دسته سه به خرما ارقام نهایی رشد،
 ارقـام  ، 30% از بـیش  نـرم  خرماي ارقام. شوندمی بنديتقسیم نرم و

 %20 از کمتـر  خشـک  خرمـاي  ارقـام  و 20-30% خشکنیمه خرماي
خرما با توجه به ارزش غذایی و دارویـی بـالا، جایگـاه     .دارند رطوبت

ها انسان بخصوص در خاورمیانه، آفریقا اي در رژیم غذایی میلیونویژه
). بـر اسـاس گزارشـات    Vayalil, 2012( و منـاطق دیگـر دنیـا دارد   

درصد)  70-80( کربوهیدرات از غنی عنوان منبعمختلف میوه خرما به
) Al Shahib and Marshall, 2003هـا ( و عناصر معدنی و ویتامین

 بخـش  که است مواد غذایی ترینارزش با از یکی خرما باشد. میوهمی
 میـزان  اگرچـه . دهـد مـی تشـکیل   قند را آن) درصد 70 تقریباً( اعظم

 50 داراي آن اما خاکستر نیست، ملاحظه قابل چندان آن هايویتامین
 بنـابراین . کلسـیم اسـت   درصـد  5 و فسـفر  درصـد  8 پتاسیم، درصد

 غـذایی  یـک رژیـم   در معـدنی  ترکیبـات  مهم منابع از یکی تواندمی
 فراوردههـاي صـنعتی   میـوه،  مستقیم مصرف بر علاوه. باشد متعادل
 خرمـا، عسـل  شیره که گرددمی استخراج محصول این از نیز متنوعی

 و شـکلات  خرمـا  خمیـر  کارامل، الکل، خرما، سرکه مـایع، قند خرما،
 منحصر ايتغذیه کیفیت دلیل به خرما هستند. میوه جمله آن از خرما

 بسیار که زیادي انرژي و معدنی مواد و هاویتامین بالا، قند مثل فرد به
 هـا کربوهیدرات را خرما ترکیب ترینعمده. است مناسب و توجه قابل

دیگـر   .اسـت  متغیـر  درصـد  69/8 - 94/8 بـین  کـه  دهدمی تشکیل
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 دسـته  از گلیکوزیدي فلاونوئیدهاي کارتنوییدها، شامل خرما ترکیبات
 باشد. موادمی) ژنینآپی مثل کوئرستین لوتئین و( فلاونولها و فلاونها
 تشــکیل را خشــک وزن درصــد 3 رســیده حـدود  خرمــاي در فنـولی 

 فلاونولها و فلاوانها فلاونها، تانن، گروه اصلی چهار شامل و دهندمی
موسـوي و حجتـی    .)Al Shahib and Marshall, 2003باشند (می

) در بررسی خصوصیات ارقام خرماي استان خوزستان پروتئین 1388(
) 2012و همکاران ( Rastegarگزارش کردند.  05/2-43/2خرما را %

ترکیبات مختلف میوه خرماي سه رقم شاهانی، پیارم و دیري را طـی  
مراحل مختلف رشد مورد بررسی قرار دادند. ایشان اظهار داشتند کـه  

باشد که پتاسیم نسـبت بـه   میوه خرما منبع غنی از عناصر معدنی می
 ـ   بقیه عناصر در سطح بالاتري قرار می د گیـرد. گرچـه ترکیبـاتی مانن

یابـد.  عناصر معدنی و پروتین همزمان با رشد و نمو میوه کاهش مـی 
) اظهار داشتند که رقم پیارم داراي اسـیدهاي  1394رستگار و راحمی (

باشد. درحالیکه شـاهانی  آلی بالاتر نسبت به رقم شاهانی و دیري می
داراي قند بیشتر و دیري داراي ترکیبات فنلی بیشـتري بـوده اسـت.    

رقم خرما در ایران نشـان داد   12) در بررسی 1381ش (کرامت و خور
) کمترین رطوبت را 3/11) و زاهدي (%5/28که شهدادي بیشترین (%

) کمترین 5/1) و رقم شهداد (%9/2دارند. کبکاب بهبهان بیشترین (%
ــروتئین را داشــتند.  ــزان پ ) Al-Shahib and Marshall )2003می

 به نسبت پروتئین از بالاتري ددرص شامل خرما میوه که کردند گزارش
 کـه  اسـت  اسیدآمینه نوع 23 شامل خرما پروتئین. است هامیوه دیگر
 وجود موز و پرتقال سیب، همچون محبوبی هايمیوه در هاآن از برخی
هاي ضروري خرماي نرم شامل: گلوتامیـک  برخی از اسیدآمینه .ندارد

اسید، آسپارتیک اسید، لیزین، لیوسین و گلیسین است. بـا ایـن حـال،    
هـاي گلوتامیـک   خرماهاي خشک شامل مقدار بیشتري از اسـیدآمینه 

 ,Al-Farsiاسید، آسپارتیک اسید، گلیسین، پرولین و لیوسین اسـت ( 
2008.(  Mansouriو همکاران )عنوان کردند، محتوي فنـل  2005 (

ــی  ــل و آنتـ ــه   کـ ــر بـ ــا الجزایـ ــوه خرمـ ــیدان میـ ــاکسـ ب                         ترتیـ
mg GAL/100g FW 36/8-49/2  بود. در گزارشـی   08/0-22/0و

ــی   ــل و آنتـ ــل کـ ــوي فنـ ــر محتـ ــه دیگـ ــیدان بـ ــباکسـ                          ترتیـ
mg GAL/100g FW 246-162  وµmol Trolox/g FW 162-

با توجه به حجم بالاي  .)Al-Farsi et al., 2007(مشاهده شد  146
تولید این محصول استراتژیک و نقش مهـم آن در سـلامتی انسـان،    

باشد کـه ارزش غـذایی و ترکیبـات شـیمیایی آن مـورد      ضروري می
مقام  جهان در خرما تولید نظر از ایران که وجودي بررسی قرار گیرد. با

 مهـم  ارقام ترکیبات از جامعی اطلاعات هنوز با این حال، دارد دوم را
اي از ارقام یکسان در دو منطقـه  باشد. همچنین مقایسهنمی دست در

لذا در این پژوهش برخی خصوصیات  باشد.مختلف کشور موجود نمی
فیزیکی و ترکیبات مختلف ارقام پیارم و زاهدي پرورش یافتـه در دو  

از ارقام مهم و صادراتی استان هرمزگان  منطقه حاجی آباد و جهرم که
   شوند مورد توجه قرار گرفته است.و فارس محسوب می

  هامواد و روش
صورت فاکتوریل و در قالب طرح کاملا تصادفی در این پژوهش به

 تمـار  مرحلـه  در آزمایش جهت نیاز مورد هايتکرار انجام شد. میوه 3
رقـم خرمـاي    دو درختـان  از) خرمـا  فیزیولوژیک رشد مرحله آخرین(

باغسـتان   در خشک زاهدي و پیارم از دو منطقـه واقـع  خشک و نیمه
 دقیقـه  37 و درجـه  33 جغرافیایی مشخصات هرمزگان با -آبادحاجی
 نخـل  کلکسیون و شرقی طول دقیقه 58 و درجه 59 و شمالی عرض

 جهرم شهرستان در واقع گرمسیري هايمیوه و خرما تحقیقات مؤسسه
 57 و درجه 53 و شمالی دقیقه 57 و درجه28 جغرافیایی مشخصات با

   .شدند چین تهیهصورت دستبه شرقی دقیقه
  
  گیري پارامتراي مورفولوژیکیاندازه

مورفولوژیکی استفاده  پارامترهاي گیرياندازه جهت میوه 30تعداد 
)، نسبت طول به قطر میوه، طول و قطـر  mmطول و قطر میوه ( شد.

، نسبت طول به قطر هسته، وزن میوه، گوشت و هسـته  )mm(هسته 
)gاز هـا گیـري کلیه اندازه )، نسبت وزن گوشت به وزن هسته، (براي 

 متـر میلـی  01/0دقت  با ورنیهو کولیس گرم 0001/0 دقت با ترازوي
  گیري شد.اندازه شد) استفاده
  
  گیري پارمترهاي فیزیکوشیمیاییاندازه

 -Japan) 400 ,مـدل  مینولتـا  سنجرنگ از استفاده با میوه رنگ
(CR و گردیـد  انتخـاب  تصـادفی  صـورت بـه  میوه 3 .گردید ررسیب 
 هـاي شاخص و شد انجام میوه روي در هم مقابل نقطه 3 از هاقرائت
 گیـري انـدازه ) سیاه -سـفید( ∗݈و) آبی-زرد( ∗ܾ ،)سبز-قرمز( ∗ܽرنگ

 محاسـبه ) *l( میـوه درخشـش  و) رنـگ  شدت( کروما هیو، شد. زاویه
  .(Pek et al., 2010) گردیدند

 گیري شد،اندازه )AOAC, 1990( روش طبق میوه بافت رطوبت
 در شـده  همگن و یکنواخت هسته، بدون خرما نمونه از گرم 10 مقدار
  .  گردید خشک ساعت 18 مدت به C 105°دماي

 100 حجـم  بـه  مقطـر آب  با را شده پودر نمونه از گرم 10 مقدار
-PL دیجیتالی مترpH از استفاده اسیدیته آن با شد و رسانده لیترمیلی

500,Taiwan) (گردید محاسبه ) بـراي  ).1384 نجفـی،  و مسـتوفی 
 نرمال 1/0 سود با تیتراسیون روش از تیتراسیونقابل اسید گیرياندازه

 بر تیتراسیونقابل اسید مقدار مصرفی سود میزان روي از و شد استفاده
  ).1384 نجفی، و مستوفی( شد محاسبه اسیدمالیک اساس

 دیجیتالی دستی رفرکتومتر از محلول، جامد مواد گیرياندازه براي
)ATC1E, ATAGO, Japan( صـورت به حاصل عدد و شد استفاده 
 گیـري اندازه جهت .)Khan et al., 2008( شد بیان) بریکس درجه(

 بـه  کـل  محلـول  جامد مواد بین نسبت رسیدگی کسر یا طعمشاخص
  ).AOAC, 1994( شد بررسی تیتراسیونقابل اسید
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  اکسیدانیآنتی ظرفیت گیرياندازه
 آزاد رادیکال کنندگیخنثی طریق از ها،میوه اکسیدانیآنتی ظرفیت

 روش از. گردید تعیین) DPPH( هیدرازیل پیکریل-1 فنیل دي 2 و2
(Brand-Williams et al., 1995)، فعالیــت گیــريانــدازه بــراي 

 به و شد قرائت نانومتر 517 موجطول در حاصل محلول اکسیدانیآنتی
 جذب میزان مجددا و نگهداري شد تاریکی شرایط در دقیقه 30 مدت
 مقـدار  زیـر  فرمول و از شد قرائت نانومتر 517 موجطول در آن نوري

  .گردید محاسبه اکسیدانیآنتی فعالیت
)1                 (= 	

30ݐܣ−0ݐܣ

0ݐܣ
	×   اکسیدانیدرصد فعالیت آنتی 100

t0Aرائت اسپکت در زمان اول= ق  
t30Aدقیقه 30رائت اسپکت پس از = ق  
  

  کل فنل محتواي
سـیوکالتیو  فـولین  معرف از میوه کل فنل میزان گیريبراي اندازه

 وسـیله به نانومتر 750 موجطول در واکنش مخلوط جذب. شد استفاده
) Model Cecil 25013200-England UV( اسپکتروفتومتر دستگاه
 از اسـتفاده  بـا  اسـتاندارد  منحنی (Waterhouse, 2002).شد  خوانده

  .گردید تهیه اسیدگالیک استاندارد
  
  فلاونوئید گیرياندازه

 سـنجی رنـگ  روش از اسـتفاده  بـا  فلاونوئیدي هايترکیب مقدار
 نـانومتر  415 مـوج طـول  در هانمونه جذب. شد تعیین آلومینیومکلرید

 گـرم میلـی  صورتبه نتایج. شد خوانده اسپکتروفتومتر دستگاه توسـط
 ,.Chang et al). شـد  گـزارش  تـر  وزن گـرم  بـر  کوئرستین ارز هم

2002)   
  
  تانن محلول گیرياندازه

 سـیوکالتیو  فـولین  روش طبـق  بـر  هـا نمونه محلول تانن غلظت
 محلـول  نـوري  جـذب  میزان سپس .)Tiara, 1996( شد گیرياندازه
. شـد  خوانـده  اسپکتروفتومتر دستگاه با نانومتر 760 موجطول در فوق

 اسـیدتانیک،  از حاصل استاندارد منحنی اساس بر محلول تانن غلظت
 هـا آن مشـابه  و هـا نمونه تهیه با همزمان که مختلف هايغلظت در

  .   شد محاسبه بود شده آماده
  
  کل کربوهیدرات گیرياندازه

 فنـل  روش از هـا نمونـه  در موجـود  کـل  قنـد  گیـري اندازه براي
 490 مـوج طـول  در آن نوري جذب مقدار. شد استفاده اسیدسولفوریک

 از استاندارد منحنی تهیه جهت روش این در. گردید گیرياندازه نانومتر
 حسـب  بـر ( گردیـد  اسـتفاده  مختلـف  هـاي غلظت در گلوکز محلول

   .)Dubois et al., 1956) (تر وزن گرم در گرممیلی
  

  پروتئین سنجش
 بلـو  بریانـت  کوماکسـی  رنـگ  اتصال بر اساس روش این مبناي

G250 محتـواي . اسـت  پـروتئین  مولکول به اسیدي معرف در موجود 
 بـا ) Bradford, 1976( روش بـه  اسـپکتروفتومتري  بـا  کل پروتئین
 در اسـتاندارد  منحنـی  عنـوان بـه  BSA گاويآلبومین سرم از استفاده

  .شد گیرياندازه نانومتر 595 موجطول
  

  هاتجزیه و تحلیل آماري داده
 و SAS 9,4 افـزار نـرم  از اسـتفاده  با داده آماري تحلیل و تجزیه

 1% احتمـال  سـطح  در LSD آزمـون  از استفاده با هامیانگین مقایسه
) Excel 2013( اکسل افزارنرم توسط نیز نمودارها رسم. گردید انجام
  .گرفت انجام
 

  نتایج و بحث
بر اساس نتایج جدول تجزیه واریانس اثرات متقابل رقم و مکان 
بر صفات مختلف طول میوه، طول هسته، وزن گوشـت، مـواد جامـد    

ــل تیتراســیون، شــاخص  طعــم، فنــل و محلــول، اســیدیته، اســید قاب
دار شد. اثر ساده رقم بـر صـفات درصـد رطوبـت،     اکسیدان معنیآنتی

و در صفت پـروتئین در سـطح    %1فلاونوئید در سطح کربوهیدرات و 
دار شد. همچنین اثر ساده مکان بر صفات طول/قطر میـوه،  معنی 5%

، زاویه هیو، کروما، ∗ܾ، ∗ܽوزن میوه، وزن هسته، شاخص درخشندگی،
 %1درصد رطوبـت، پـروتئین، فلاونوئیـد و تـانن در سـطح احتمـال       

  دار شد.معنی %5 دار شد و در صفت قطر هسته در سطحمعنی
  

  بررسی خصوصیات فیزیکی
داد، رقم پیارم، طول و وزن بیشتري نسبت بـه رقـم    نشان نتایج

زاهدي نشان داد درحالیکه قطر میوه خرماي رقم زاهدي بیشتر از رقم 
) در بررسـی ارقـام مختلـف    2016( Orojloo). 2پیارم بـود (جـدول   

و طـول و   5/19 و mm41خرماي ایران طول و قطر خرماي پیارم را 
ــوه زاهــدي را  ــد.  6/22و  mm 33قطــر می ــان کردن و  Rastegarبی

) در بررسی خصوصـیات فیزیکوشـیمیایی سـه رقـم     2012همکاران (
خرماي شاهانی، پیارم و دیري در ایران، طول میوه پیـارم در مرحلـه   

گـزارش کردنـد.    mm6/16و قطـر میـوه را    mm38آخر رشد میوه را 
Hussein ) رقم خرمـاي   18) در پژوهش خود روي 1976و همکاران

گـرم را بـه عنـوان     g15هایی با وزن بیش از عربستان سعودي، میوه
طـورکلی، شـرایط آب و   بندي کردنـد. بـه  وزن طبقههاي سنگینمیوه

ــی    ــات و ویژگ ــت در ترکیب ــن اس ــد، ممک ــان رش ــوایی مک ــاي ه ه
فیزیکوشــیمیایی خرمــا تــأثیر بگــذارد. حاصــلخیزي خــاك، یکــی از 

ارامترهاي مهمی است که تولید و خصوصیات کمی و کیفی میـوه را  پ
هاي خرما بر طبق رقم و شرایط رشد، در دهد. میوهتحت تأثیر قرار می
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  اندازه، وزن و شکل با یکدیگر متفاوتند.
  ارقام خرما فیزیکوشیمیایی خصوصیات واریانس تجزیه - 1 جدول

          میانگین مربعات        

درجه   منابع تغییرات
  آزادي

طول میوه 
mm)(  

طول/قطر 
  )(mmمیوه 

طول هسته 
mm)(  

قطر هسته 
mm)(   وزن میوهg)(   وزن  گوشت

(g)  وزن هسته g)(  

 V          (  1  *30/18  ns001/0  ns058/0  ns84/1  ns21/58  ns48/0  ns005/0رقم (
  C(  1  **20/300  **89/0  **40/134  *20/5  **38/141  **97/4  **32/0مکان (

V×C 1  *96/20  ns015/0  *60/8  ns26/1  ns32/5  **17/6  ns008/0 
  004/0  20/0  83/1  63/0  22/1  04/0  16/4  8  خطا

  29/6  80/5  17/5  90/9  83/4  74/10  64/5    ضریب تغییرات(%)
  

  ارقام خرما فیزیکوشیمیایی خصوصیات واریانس تجزیه - 1 ادامه جدول

درجه   تغییراتمنابع 
  pH کروما  زاویه هیو *L* a* b  آزادي

  رطوبت
(%)  

مواد جامد 
  محلول (%)

 V          (  1  ns002/0 ns016/0 ns56/14  ns033/0  ns36/3537  **41/0  **005/0 **33/225رقم (
  C(  1  **56/762  **82/95  **73/1149  **42/0  **49/278669  **32/1  **018/0  **192مکان (

V×C 1  ns0001/0 ns53/1  ns61/0  ns006/0  ns13/1513  **03/1  ns00007/0 **33/133 
  7  0002/0  033/0  14/878  012/0  67/1  51/1  99/1  8  خطا

  02/4  54/6  39/3  62/17  19/11  43/9  55/19  98/4    ضریب تغییرات(%)
  

  ارقام خرما فیزیکوشیمیایی خصوصیات واریانس تجزیه - 1 ادامه جدول

درجه   منابع تغییرات
 اسیدیته   آزادي

  کربوهیدرات
(%) 

  پروتئین
(%)  

  تانن
(mg/gFW)  

  فنل
(mg/gFW)  

  فلاونوئید
(mg CEQ/gFW)  

  آنتی اکسیدان
(mgFW)  

  V          (  1  ns000014/0  **72/77 *92/0  ns69/0  *11/3  **60/5  *01/8رقم (
  C(  1  ns000014/0  ns22/4  **35/8  **79/4  **76/46  **45/549  ns14/2مکان (

V×C 1  **00011/0  ns33/7 ns39/0  ns003/0  **27/38  ns56/0  **59/36  
  47/1  28/0  52/0  22/0  10/0 14/2  00009/0  8 خطا

  19/2  45/2  14/4  67/3  64/4  85/8  15    ضریب تغییرات(%)
  .باشدمی دارمعنی عدم و 5% ، 1%  احتمال سطح در داريمعنی يدهندهنشان ترتیببه ns و * ،**

  
  خصوصیات شیمیایی

  رنگ تغییرات
تغییرات رنگ ارقام خرما بیشتر  داد نشان داده آنالیز تجزیه نتایج

آوري قرار گرفت. مشابه نتایج پژوهش حاضـر،  تحت تأثیر مکان جمع
Orojloo )2016 طور قابل توجهی در رقم به ∗ܾ) نشان دادند شاخص

زاهدي بیشتر از رقم پیارم بود. بنابراین فاکتورهاي مختلف رنـگ در  
  گیرد. یک رقم تخت تاثیر مکان قرار می

  
  رطوبت درصد

بیشترین درصد رطوبت در رقم پیارم و کمترین درصد رطوبت در 
). کمترین درصد رطوبت در خرماي 2رقم زاهدي مشاهده شد (جدول 

). با توجه به اینکه پیارم جز ارقـام نیمـه   3شد (جدول  جهرم مشاهده
اي انتظـار  باشـد چنـین نتیجـه   خشک و زاهدي از ارقام خشـک مـی  

رفت. نتایج این تحقیق نشان داد که در یک رقم مشخص شرایط می
باشـد. درصـد   اقلیمی منطقه رشد بر درصد رطوبت میوه نیز موثر مـی 

به نوع رقم میوه دارد که بر  رطوبت میوه خرما در مرحله تمار بستگی
 کـه  هنگامی بافت سفتی و برداشت زمان در میوه آب اساس محتوي

 باشند. رطوبتخشک می و خشکنیمه است شامل: نرم، رسیده کاملا
 تـأثیر  بـر  علاوه که است مهمی کیفی هايویژگی از یکی میوه بافت

ــتقیم ــر مس ــواص ب ــفتی خ ــانی و س ــر آن، کشس ــتعداد ب ــد اس  رش
 رطوبت مقدار ترینمناسب. است مؤثر نیز مختلف هايمیکروارگانیسم

 باشـد مـی  25% حـدود  نگهـداري،  قابلیـت  نظـر  از خرمـا  میوه بافت
)Barreveld, 1993.( دست آمده در این پژوهش در راستاي هنتایج ب

 ) در1388باشـد. موسـوي و حجتـی (   مـی  )(Amira, 2011پژوهش 
 در بیشتري رطوبت درصد پژوهش این در آمده بدست نتایج با مقایسه

 ارقـام  رطـوبتی  دامنـه  دیگـري  تحقیق در .گزارش کردند زاهدي رقم
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 بیـان  14/3 - 17/4تمار% مرحله در پاکستان، در کشور خرما مختلف
  ). et alJamro 2016 ,.است ( شده

  
  اسیدیته

آباد و جهرم و زاهدي جهرم بیشترین مقدار اسیدیته را پیارم حاجی
آباد کمترین مقـدار اسـیدیته را نشـان داد    دادند و زاهدي حاجینشان 

 و نـدارد  تأثیر مزه روي بر H+ هايیون غلظت ). اسیدیته یا4(جدول 
 فعالیـت  و آنزیمـی  هـاي واکـنش  بـر  تـأثیر  دلیلبه بیشتر آن اهمیت

 مقایسه در بنابراین باشد،می) هاباکتري و مخمرها( هامیکروارگانیسم
 عنـوان بـه  کمتـري  ارزش از تغییرات اسیدیته تیتراسیون، قابل اسید با

 ,.Garcia et al( اسـت  برخـوردار  مـزه  بـر  مـؤثر  کیفـی  پارامتر یک
2004.(  Orojloo)2016اسیدیته ارقام خرماي پیارم و زاهدي  ) مقدار

بیان کرد. نتایج حاصـل بـه جـز رقـم      03/6-50/6در مرحله تمار را 
قبل از  (Abekhti et al., 2013)آباد در راستاي نتایج زاهدي حاجی
  باشد.انبارمانی می

  

  )TA(تیتراسیون  قابل اسید
نشـان داده شـده اسـت، رقـم زاهـدي       4همانطور که در جـدول  

اد بیشترین اسید قابل تیتراسیون را دارا بود که با رقـم پیـارم   آبحاجی
 خرمـا،  میـوه  در غالـب  آلی داري نداشت. ترکیباتجهرم تفاوت معنی

). 1385 همکـاران،  و مرتضوي( باشدمی سیتریک اسید و مالیک اسید
 و دهـدزي  چراغـی ( دارد میـوه  طعـم  در مهمـی  تـأثیر  تیترقابل اسید

حاصـل از میـزان اسـید قابـل تیتـر بـا نتـایج        نتایج ). 1391 همدمی
)Rastegar, 2015 ( .مطابقت دارد  

  
  )TSS( میوه کل محلول جامد مواد

بیشـترین مـواد    آبـاد حاجی نتایج بیانگر آن است که رقم زاهدي
 ).4هاي مختلف داشت (جـدول  جامد محلول را در بین ارقام و مکان

 Tavakoli and Rahemiنتایج پـژوهش حاضـر مطـابق بـا نتـایج      
  ) در خرماي شاهد کبکاب بود.2014(

  بررسی اثر رقم بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ارقام خرما - 2جدول 
  وزن میوه  رقم

g)(  
  رطوبت ∗ܾ

(%)  
  فلاونوئید

(mg CEQ/gFW) 
  پروتئین

(%)  
  کربوهیدرات

(%)  
  a38/28  b61/12  a26/0 a22/22  a09/7  b70  پیارم

  b97/23  a81/14  b22/0 b85/20  b54/6  a03/85  زاهدي
  .  باشندمی )>01/0P( دارمعنی اختلاف داراي ستون هر در متفاوت حروف با هايمیانگین

  
  )TSS/TA( میوه طعم شاخص

دهد که رقم زاهدي ) نشان می4مقایسه میانگین مربوطه (جدول 
طعم را داشت. گرچه، با رقـم زاهـدي و رقـم    بیشترین شاخصجهرم 

 نسـبت  که طعمداري نشان نداد. شاخصآباد تفاوت معنیپیارم حاجی
 Valero) شودمی مطرح رسیدگی درجه عنوانبه باشدمی اسید به قند

et al., 2006).  معمولا با توجه به افزایش قند و کاهش اسیدیته میوه
و  Tu حاضـر،  پـژوهش  نتـایج  با مطابق. یابدافزایش میاین شاخص 

 محلـول،  جامـد  مـواد  افـزایش  بـا  که کردند ) اظهار2006همکاران (
  .یابدمی افزایش طعمشاخص
  

  کل کربوهیدرات
نتایج حاصل از مقایسه ارقام نشان داد، رقم زاهدي نسبت به رقم 

 Al-Shahib).2پیارم کربوهیدرات بیشتري دارا بـوده اسـت (جـدول    
and Marshall )2003    اظهار کردند که میـزان کربوهیـدرات خرمـا (

 %44-%86تواند در مراحل مختلف رشد تا مرحلـه تمـار از حـدود    می
هاي حاصـل از ایـن مطالعـه مطـابق بـا دیگـر       تغییر کند. دامنه داده

) میزان کربوهیدرات کـل  1388باشد. موسوي و حجتی (تحقیقات می
 67و  73، 73، 68ترتیـب  دي، حلاوي و دیـري را بـه  ارقام سایر، زاه

) در بررسی ارقام خرما، 2006و همکاران (  Ismailدرصد بیان کردند.
و همکـاران   Aliاعلام کردند.  70%-72میزان کربوهیدرات خرما را %

 53/68% -37/75) میزان کربوهیدرات ارقام خرماي عمان را 2009%(
) میـزان کربوهیـدرات   2014ان (و همکـار  Al-Harrasiبیان کردنـد.  

  بیان کردند. %76ارقام خرما در مرحله تمار را 
  

  پروتئین
نشان داد، رقم پیارم پروتئین  2و3بررسی نتایج حاصل از جداول 

بیشتري نسبت به رقم زاهدي داشته است و میزان پـروتئین خرمـاي   
 ئینپروت مقدار مقایسه آباد بوده است. درجهرم بالاتر از خرماي حاجی

خرمـا، نتـایج    میـوه  تحقیقـات  دیگـر  با پژوهش این در آمده دستهب
دسـت آمـده از خرمـاي پیـارم در مرحلـه تمـار در راسـتاي نتـایج         به
)Rastegar et al., 2012; Rastegar, 2015( باشد. با این حال، می

 دیگـر  بـا  پـژوهش در مقایسـه   ایـن  میزان پروتئین رقـم زاهـدي در  
 Hasnaoui et(باشد می سطح بالاتري در داده خرما، میوه تحقیقات

al., 2011; Habib et al., 2011   Al-Farsi, 2007; Elleuch et 
al., 2008; Hasnaoui et al., 2010;.(  تفاوت در محتوي پروتئین

گیـري،  گیري، عصارهاندازه ارقام مختلف به دلیل شیوه متفاوت روش
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 بـین  پـروتئین  محتوي در باشد. تفاوتنوع رقم و شرایط محیطی می
 هـاي روش و متفاوت کردن خشک کشت، در تفاوت به توجه با ارقام

 پـروتئین  محتـوي  در کمی تفاوت. باشدمی استفاده مورد گیرياندازه
  ).Ismail et al., 2006( شد مشاهده خرما مختلف ارقام

  
  داري بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ارقام خرمابربررسی اثر مکان نمونه -3جدول

  قطرهسته  مکان
(mm)  

  طول/قطر میوه
(mm)  

  میوه طول
mm)(  

  میوه وزن
(g)  

  هسته وزن
(g)  ݈∗ 

  a72/8 a16/2  a11/41  a60/29  a25/1  b40/20  آبادحاجی
  b40/7  b62/1  b11/31  b74/22  b92/0  a34/36  جهرم

  
  برداري بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ارقام خرمانمونهبررسی اثر مکان  -3ادامه جدول

  رطوبت  کروما  هیوزاویه ∗ܾ ∗ܽ  مکان
(%)  

  تانن
(mg/gFW) 

  فلاونوئید
(mg CEQ/gFW)  

  پروتئین
(%)  

 b47/3  b92/3  b82/0 b78/15  a28/0 b14/12 a30/28 b98/5  آبادحاجی

 a12/9  a50/23  a20/1 a56/320  b20/0 a40/13 b77/14 a65/7  جهرم

  .باشندمی )>01/0P( دارمعنی اختلاف داراي ستون هر در متفاوت حروف با هايمیانگین
  اکسیدان کلآنتی ظرفیت

) مشـاهده  4گونه که در مقایسه میانگین مربوطـه (جـدول   همان
اکسـیدانتی مربـوط بـه رقـم پیـارم      شود بیشترین خاصـیت آنتـی  می

آباد بوده است که با رقم پیارم و زاهدي جهـرم در یـک سـطح    حاجی
 )Awad et al., 2011(احتمال بود. نتـایج ایـن پـژوهش بـا نتـایج      

 میـوه  اکسـیدانی آنتی فعالیت ردمو در مختلف مطابقت دارد. گزارشات
 ایـران، ) Biglari et al., 2008( ماننـد  دنیـا  مختلـف  نقاط در خرما

)Allaith, 2008 (،ــرین ــا و) Vinson et al., 2005( بح  آمریک
)Mansouri et al., 2005 (تنهـا  نـه  خرمـا  که کردند الجزایر اشاره 

 عنـوان بـه  بلکـه  رودمـی  شـمار به اکسیدانآنتی طبیعی منبع عنوانبه
 فنلیـک  بـالاي  فعالیـت  دلیل به محصولات رنگ و طعم بهبوددهنده

 آسـیب  از بتوانـد  کـه  است ايماده اکسیدان،آنتی. رودمی کارهب اسید
 تــاخیر  بــه  را آن یـا  و کند جلوگیري هدف بـه مولکول اکـسیداتیو

 هستند، اکسیدانآنتی از طبیعی منبع یک خرما، میوه ترکیبات .بینـدازد
 فعـال  هايگونه و آزاد هايرادیکال جاروبگرهاي شامل ترکیبات این

 ,Allaith  باشندمی خطرناك زنده هايسلول براي که اکسیژن است
2008; Biglari et al., 2008; Al-Farsi and Lee, 2008; 

Elleuch et al., 2008; Mansouri et al., 2005(.  
  

  فنل و فلاونوئید
داراي  پیارم رقم است، شده داده نشان 4 جدول در که طورهمان

بیشتري در مقایسه با رقم زاهدي بوده است و میزان  فلاونوئید میزان
آباد بالاتر از خرماي جهرم بوده است. نتایج فلاونوئید در خرماي حاجی

بدست آمده از خرماي پیـارم در راسـتاي نتـایج (رسـتگار و راحمـی،      
دار معنی %1فنل نیز در سطح  کنش رقم و مکان در) بود. برهم1394

شـود بیشـترین   مشاهده می 3گونه که در جدول). همان1بود (جدول 
بـود. نتـایج حاصـل از پـژوهش      آبادمیزان فنل در رقم زاهدي حاجی

باشـد  تـري مـی  حاضر، نسبت به تحقیقات دیگر داده در سطح پـایین 
(Mansouri et al., 2005; Al-Farsi et al., 2007) .Sadeghi   و

) در بررسی خصوصیات ارقام نـرم خرمـا (مضـافتی،    2014همکاران (
 mg gallic acid/g D.Wهلیلی، ربیع و زردان) میزان فنـل را بـین   

) عنوان کردند Al-Farsi and Lee  )2008بیان کردند. 66/4و 45/8
 از بـالاتر ) >05/0p( توجهی قابل طور به خشک خرماي فنل محتوي
 میـزان  مورد در مختلف هايپژوهش نتایج در تفاوت. بود نرم خرماي

 و فنـل  گیرياندازه هايمختلف، روش ارقام دلیل به است ممکن فنل
 ماننــد اســید،فنولیــک مختلــف اســتانداردهاي از اســتفاده بخصــوص

 .باشد اسیدگالیک و اسیدفرولیک
  خصوصیات فیزیکوشیمیایی ارقام خرما برداري برنمونه مکان رقم و کنشمقایسه میانگین برهم -4جدول

  طول میوه  مکان  رقم
(mm)  

  طول هسته
(mm) 

  وزن گوشت
 (g)  

قابل  اسیدیته  اسیدیته
  (%) تیتراسیون

  جامد محلول مواد
(%)  

  شاخص
  طعم

  فنل
(mg/gFW)  

  آنتی اکسیدان
(mgFW)  

 a66/43  a16/27  a37/9  a56/5  b017/0  b62  ab52/36  b18/18  a04/57  آبادحاجی  پیارم
 c02/31  b78/18  c64/6  a64/5  ab021/0  b66/60  b42/29  b81/17  ab04/54  جهرم

 b55/38  a33/25  b53/7  b60/4  a025/0  a33/77  ab14/32  a74/20  b25/53  آبادحاجی  زاهدي
 c19/31  b33/20  b68/7  a85/5  b017/0  b66/62  a46/39  c22/13  ab89/55  جهرم

   .  باشندمی )>01/0P( دارمعنی اختلاف داراي ستون هر در متفاوت حروف با هايمیانگین
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  تانن محلول
نشان داد، خرماي جهرم میـزان   3بررسی حاصل از نتایج جدول 

آباد نشـان داد. سـایر محققـین    تانن بیشتري نسبت به خرماي حاجی
 Tafti(یابد نشان دادند تانن در طی رشد و نمو میوه خرما کاهش می

and Fooladi, 2006; Awad, 2011هايلایه در اغلب که ها). تانن 
 هـاي میـوه  گـس  طعم اصلی عامل شوندمی یافـت مزوکارپ دارتانن

 است ممکن رسیدن طی در تانن محتوي در کاهش. باشـندمی نارس
 تـانن  بـه  رسـیدن  طـی  در محلـول  تـانن  لکوسیادین تبدیل دلیل به

 است، شدن ايقهوه غیرآنزیمی اکسیداتیو از بخشی در که غیرمحلول،
 کـاهش  رسـیدن  دوره طـی  در غیرمحلـول  لیکوآنتوسیاندین رواین از

. به طور کلی تعادل در تانن محلول و Raweewon, 2008)(یابد می
 کند.غیرمحلول قابلیت مصرف میوه را تعیین می

  گیرينتیجه
 غـذایی  ارزش اي داراياز لحـاظ تغذیـه   خرمـا  اینکـه  با توجه به

باشد، ارقام مورد بررسی از لحاظ ترکیبات فنولی و فعالیـت  می بالایی
رقم زاهـدي محتـواي کربوهیـدات     .گردید برآورد ی غنیاکسیدانآنتی

اکسـیدانی کمتـري   بیشتر اما محتواي فنل، فلاونوئید و فعالیت آنتـی 
 مشاهده فیزیکوشیمیایی خصوصیات نسبت به پیارم نشان داد. تفاوت

 زیسـتی  فعالیت در تفاوت تواندمی مطالعه مورد خرماي ارقام در شده
 آن از حاکی حاضر پژوهش نتایج طورکلی،به. دهد نشان را خرما میوه
 رشـد  زمـان  در هوایی و آب شرایط و غذایی، رقم کیفیت بین که بود
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1Introduction: The date palm (Phoenix dactylifera L.) plays an important social, environmental, and 

economic role for many people living in arid and semiarid regions of the world. Fruits of the date palm are very 
commonly consumed in many parts of the world and considered as a vital component of the diet and a staple 
food in most Arab countries.  Nearly 2000 cultivars of date palm are known in the world, but only some have 
been evaluated for their performance and fruit quality. Dates are rich in certain nutrients and provide a good 
source of rapid energy, due to their high carbohydrate content (70–80%). Moreover, date fruits contain fat (0.20–
0.50%), protein (2.30–5.60%), dietary fiber (6.40–11.50%), minerals (0.10–916 mg/100 g dry weight), and 
vitamins (C, B1, B2, B3, and A) with very little or no starch. The aim of the present work was to investigate the 
chemical composition, carbohydrate, and antioxidant capacity of two date palm varieties grown in Hormozgan 
and Farce province. 

 
Materials and methods: After collection, all date samples were washed with tap water, and the seeds were 

removed, dried at room temperature under shadow. Moisture content was determined by drying samples in oven 
at 60 °C until constant weight was attained. The determination of proteins was done by Bradford method. Color 
measurement of fruit made using a portable CR-400 colorimeter (Minolta Chroma Meter CR-400 Osaka 
japan).Total polyphenols were determined as described by Waterhouse, 2002.The results were expressed as 
milligram gallic acid equivalents per 100 g of dry weight (mg GAE/100 g DW). Total flavonoids content (TFC) 
of the date extracts were measured according to the colorimetric assay of Chang et al., 2002. The hydrogen 
peroxide (H2O2) scavenging ability of palm dates was carried out using 2, 2-diphenyl- 1-picryl hydrazyl (DPPH) 
spectrophotometric method described by Choi with some modification. 

 
Results and Discussion: Based on the results, The highest fruit length (43.6 mm), weight of pulp (9.3 g) and 

antioxidant activity (57 mgFW) were found in Piarom date of Hajiabad and the highest phenol (20.7 mg/gFW), 
TSS (77.3%) and titratable acid (0.023%) were recognized in Zahedi date of Hajiabad. Although date varieties 
from Jahrom showed better color index and tannin content than Hajiabad date. In comparison between two 
varieties, Piarom date was better in fruit weight (28.3 g), moisture content and protein content (7%) and 
flavonoids (22.2 mg CEQ/gFW) than the Zahedi date. However, the carbohydrate of Zahedi date (85%) was 
higher than the Piarom date. Therefore, in addition to the variety, location and climate condition also have the 
important role in determining the nutritional value of date palm fruit. 

 
Keywords: carbohydrate, Date, flavonoids, phenols, protein  
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