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 الأغذًة/ كنٌة امزراعة  لٌٌةكصه عنوم وت  كصه امطٌاعات امغذائٌة/ كنٌة امزراعة             

 جاوعة طرابنس                                             جاوعة وطراتٍ                                 

 دومة مٌبٌا

 امخلاضة
 صناعة في والحديثة التقميدية بالطرق المصنع التمر رب استعمال إمكانية عمى التعرف بغرض الدراسة ىذه أجريت

 بعض من الشراب تحضير تم. لمتخزين قابميتو وتحديد حافظةال موادالو  مضافال سكرال خالي من طبيعي شراب

 إلى إضافة( وبكراري تاسفرت خضراي، نور، دقمة) الأصناف من التقميدية بالطرق منزليا المصنع التمر رب عينات

 تم. بالبسترة الشراب وحفظ( ليبيا بنغازي/ الواحة شركة/الواحة دبس) الحديثة بالطرق المصنع التمر دبس من عينة

 درجة عمى( أشير 8و 5 ،0) التخزين مدة خلال مرات ثلاث وذلك لمشراب والميكروبية الكيميائية الخواص قياس

 التمر رب أنواع أن عمييا المتحصل النتائج أشارت. الشراب جودة لتقييم حسي اختبار اجراء تم كما ،م 0 20 حرارة

 بعض أظيرت وقد(. ج) بفيتامين ومدعم منكو مبستر، طبيعي شراب لصناعة تصمح( والحديثة التقميدية) الدراسة قيد

 الكمية، الصمبة المواد في خاصة التخزين مدة خلال الكيميائية التغيرات من القميل التمر رب شراب  عينات

 قيد الشراب عينات بين الأفضل ىي( الواحة) التمر دبس شراب عينة وكانت ،pH والـ المعايرة الحموضة السكريات،

 كما. التخزين مدة خلال والميكروبي الكيميائي الثبات في وكذلك والحسية والميكروبية الكيميائية الصفات في راسةالد

 وقد المحكمين، فريق ورضا قبول عمى حاز قد الطبيعي التمرودبس  رب شراب أن الحسي التقييم نتائج أظيرت

 .عالية حسية بصفات العينات امتازت

 

 .شراب التمر، رب التمر، دبس  ،الكيميائية الخواص حسي، تقييم: كنىات وفتاخٌة 
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 Introduction                                                                                                                 ـةامىلدو

 وبصفة وتسويقو، الزراعي الإنتاج لحفظ الاقتصادية الحموؿ وأنسب أفضؿ مف الغذائي التصنيع مشاريع إلى التوجو يعد
 مف الفاكية عصائر وتعتبر الوطني، الاقتصاد عمييا يعتمد التي المشاريع مف العديد الغذائية الصناعات تضـ رئيسية
 المفيدة المغذيات مف العديد الفاكية عصائر توفر حيث ،(Vasavda, 2003) البمداف معظـ في الميمة التجارية السمع
 (. Ashurst, 2005) الصيؼ فصؿ في خاصة باستمرار الطمب عمييا يزداد والتي نسافالا لصحة

 التقنيات أو الإنتاج كمية حيث مف سواء الأخيرة العقود في ممحوظاً  تطوراً  والمشروبات العصائر صناعة شيدت
 مثؿ الغذائية العناصر مف العديد عؿ تحتوي التي والمشروبات العصائر مف مبتكرة أنواع لتحضير إضافة المستعممة
 مف فقيرة تعد والمشروبات العصائر أف إلا لميضػـ المفيػدة والأليػاؼ السػكريات عػف فضػلا المعدنيػة والأملاح الفيتامينات

 ونوعاً  كماً  الإنتاج لتحسيف ووسيمة لمتجديد مصدراً  كونيا في الطبيعية لمعصائر الغذائي التصنيع أىمية وتكمف. الدىوف
 (. 2019 آخروف،و  خميفو)

 ونظراً . زراعتيا في لمتوسع المناسبة البيئية والظروؼ الإمكانات ولدييا لمتمور إنتاجاً  الدوؿ أكبر احدى ليبيا دولة تعتبر
نتاجية أصناؼ ولتميز عامة بصفة التمور مجاؿ في للاستثمار والاستراتيجية الاقتصادية للأىمية  ليبيا، بدولة التمور وا 

 ليبيا دولة عمى كبيرة اقتصادية بفوائد سيعود جديدة منتجات إلى وتحويميا الميبية التمور مف الكبيرة اتالكمي تصنيع فإف
 زيادة عمى سيعمؿ ومنتجاتيا التمور استخداـ في التوسع إف(. 1985 وأحمد، العكيدي) الغذائي الأمف دعـ في وسيسيـ
 الإنتاج موسـ خلاؿ التمور مف الفائض تقميؿ في ومجدية ةجديد طرؽ إيجاد طريؽ عف محمياً  المتوفرة التمور استيلاؾ

 التمور مف كبير فائض وجود مشكمة إف(. 2007 منيؿ، آؿ) عميو ىو مما أفضؿ ليا الاقتصادي العائد سيكوف حيث
 اصةالخ والمحمية الإقميمية المؤتمرات مف العديد توصيات في جاء ولقد لمتمور، المنتجة الدوؿ مف العديد منيا تعاني

 التمور ادخاؿ نحو التوجو ىو منيا الفائض وامتصاص التمور بتصنيع الخاصة الحموؿ أفضؿ مف أف والتمور بالنخيؿ
 تمور أصناؼ مف التمور إنتاج فائض مف الكبيرة الكميات وتصنيع جديدة أغذية وتطوير جديدة غذائية صناعات في

 عمى بالتأكيد سيعمؿ الطبيعية العصائر صناعة مثؿ جديدة غذائية منتجات إنتاج في وادخاليا والثالثة الثانية الدرجتيف
 المصنع التمر ودبس ربعماؿ است إمكانية لمتعرؼ عمى الدراسة ىذه ىدفت. ليبيا لدولة القومي الاقتصاد وتطوير دعـ

 الميكروبية، ئية،الكيميا خصائصو وتقييـ الحافظة والمواد السكر مف خالي طبيعي شراب تحضير في صناعياً  أو تقميدياً 
خالي  طبيعي شراب انتاج في أولية خاـ كمادة التمر رب لاستخداـ ليبيا دولة في عممية محاولة كأوؿ والتخزينية الحسية

 .مف السكر المضاؼ أو المواد الحافظة
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 Materials and Methods                                                                                       امىواد وطرائق امعىل

 أظيرت. النقي والماء التمر ودبس رب مف خمط نسبة أفضؿ لتحديد أولية تجارب عدة إجراء تـ: الشراب تحضير
 تـ الأساس ىذا وعمى سكر، لإضافة الحاجة دوف الحمو الطعـ لإعطاء مناسب 0Brix 25 تركيز استعماؿ أف التجارب
 دقمة) المستخدـ الدبس أو الرب مف نوع لكؿ الكيميائية الخصائص بحسب لتخفيفيا المطموبة والدبس الرب كمية حساب
 Vitamin) الاسكوربيؾ حمض إضافة وتـ المطموبة الكميات خمطت(. الواحة ودبس بكراري تاسفرت، خضراي، نور،

C )جياز عمى وبسترتيا تجنيسيا ثـ ،%(  0.1) والنكية (Thermomix )دقائؽ 5 لمدة ـ0 85 حرارة درجة عمى 
 20 حرارة درجة عمى وخزنت ـ0 4 حرارة درجة إلى فجائياً  تبريداً  بردت ثـ ومف ـ0 80 حرارة درجة عمى التعبئة وتمت

 .أشير 8 لمدة ـ0

 السكروز، الدىف، البروتيف،: مف التمرودبس  رب شرابل الاساسية الكيميائية المكونات قدرت: الكيميائية الجودة خواص
 FOSS) جياز بواسطة، ونسبة حمض الماليؾ والستريؾ الكمية الصمبة المواد الكربوىيدرات، نسبة الفركتوز، ز،الجمكو 

Analytical A/S, Denmark. (MilkoScanTM FT1 .الانكسار معامؿ قياس جياز باستخداـ حسبت: البركس 
 تـ pH)) الييدروجيني الاس(. AOAC 2000) وفقا Digital Refractometer BOECO- Germany اليدوي
 حرارة درجة عمى القراءة وتمت القياسي بالمحموؿ تعديمو بعد( JENWAY -3510 pH meter) جياز بواسطة قياسو

 NaOH محموؿ باستخداـ المعايرة طريقة باستخداـ قياسيا تـ: Total acidity الكمية الحموضة. ـ0 25-20 المختبر
(0.1 N )لػ وفقا وذلؾ (AOAC 2000 .) 

 Cappuccino) لػ وفقاً  وذلؾPlat Count Agar (PCA ) بطريقة لمبكتريا الكمي العدد تقدير تـ: الميكروبي لتحميؿا
and Sherman, 1998; Cheesbrough, 2006)، الأطباؽ صب بطريقة والخمائر لمفطريات الكمي والعد 

 (.Pitt and Hocking, 2009) لػ وفقاً  وذلؾ Czapek Dox Agar  (CDA)باستخداـ

 بشركة والتطوير البحث وقسـ الجودة قسـ مف مدربيف مقيميف 10 عمى الحسي التقييـ طريقة اعتمدت: الحسي التقييـ
 في حدد. قياسياً  نموذجاً  الواحة دبس عصير اعتبار مع الدرجات منح اختبار بموجب وذلؾ الغذائية، لمصناعات النسيـ

 .ممتاز لخيار( 5) و مقبوؿ غير لخيار( 1) درجة أقؿ الاختبار

 : الإخطائي امتدنٌل

 LSD اختبار وطبؽ  SPSS (Version 21) برنامج باستخداـ الاحصائي لمتحميؿ عمييا المتحصؿ النتائج اخضعت
 نتائج ورصدت Duncan 1955 طريقة عمى بناء P ≤ 0.05 المعنوية مستوى عند المعنوية الفروقات قيمة لحساب
 (.SD± سطالمتو ) بطريقة الاحصائي التحميؿ
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 Results and Discussion                                                                                           امٌتائج وامىٌاكشة

 :وامبركس امكنٌة امذائبة امطنبة امىواد

 تلاحظ حيث الواحة، التمر بسود التمر رب لشراب الكيميائية الصفات عمى التخزيف تأثر( 5،4،3،2،1) الجداوؿ تبيف
 الصمبة المواد نسبة في معنويا كاف التغير وأف الدراسة، قيد لمعينات الكيمائية الخواص بعض في معنوياً  تغيراً  ىناؾ أف

 في معنويا التغير يكف ولـ ،(الواحة شركة مف) التمر ودبس بكراري خضراي، نور، دقمةشراب رب التمر  لعينات الكمية
 إلى أدى والذي السكروز سكر لتحمؿ الكمية الصمبة المواد في الزيادة سبب يعزى وقد. تاسفرت ب التمرشراب ر  عينة
 الكربوىيدرات نسبة في زيادة ذلؾ وتبع وتاسفرت، خضراي شراب رب التمر في والفركتوز الجمكوز سكري نسبة زيادة

 المواد نسبة في التغير أف أوضحوا( Yeam, et al, 2000. )وبكراري خضراي نور، دقمة التمر رب شراب لعينات
 والتي السكريات تخمر إلى تؤدي والتي الدقيقة الأحياء بعض لنمو يعزى قد التخزيف مدة أثناء لمعصائر الكمية الصمبة
 مدة أثناء Brix الػ نسبة في معنوي تغير ىناؾ يكف لـ أنو ايضاً  تلاحظ. الكمية الصمبة المواد نسبة عمى تؤثر بدورىا

 ,Tandon, et al,2003& Bull) عميو تحصؿ ما مع الصياغ ذات في عمييا المتحصؿ النتائج جاءت وقد تخزيف،ال
et al, 2004 )ثباتيما يعني قد وىذا حرارياً  المعامؿ والبرتقاؿ التفاح عصير في معنوياً  تغيراً  ىناؾ أف يجدوا لـ حيث 

 زيادة ىناؾ أف أفادوا حيث( Rehman, et al,2014) وجده ما مع متسقة الدراسة ىذه نتائج جاءت وقد. ميكروبياً 
 جزيئات لتكوف ذلؾ في السبب عزوا وقد التخزيف مدة خلاؿ الفاكية عصائر لمركزات الكمية الصمبة المواد في معنوية
 ,Kathiravan, et al) وجده لما مقاربة جاءت الدراسة ىذه في عمييا المتحصؿ النتائج. الماء في الذائبة البكتيف
 عصير في الميكروبات وتثبيط والأصباغ الأكسدة مضادات عمى الحرارية البسترة تأثير لتحديد دراسة في( 2014
 الكيميائية الخصائص بعض في الحفظ معاملات لتأثير دراسة في( 2017 وآخروف، عمي)و لمشرب الجاىز الشمندر
 اختمفت وقد التخزيف، مدة خلاؿ الكمية الذائبة الصمبة دالموا نسبة في زيادة المؤلفوف لاحظ حيث فالنسيا ثمار لعصير
 مشروب في ممحوظة بصورة انخفضت الكمية الصمبة المواد أف مف ،(Ibrahim, 2002) عميو تحصؿ ما مع النتائج

 . العصير في طبيعيا الموجود البكتيف لترسب عزاه والذي الغازي الكركديو

 :pH والـ الحموضة

 شراب لعينات pH الػ نسبة في وارتفاع الحموضة قيمة في انخفاض ىناؾ أف( 5،4،3،2،1) هأعلا الجداوؿ مف تبيف  
 الماليؾ حمض مثؿ العضوية الأحماض لتكسر ذلؾ يعزى وقد والبكراري تاسفرت خضراي، نور، دقمة التمر رب

 وجاءت. التخزيف مدة خلاؿ معنوية بصورة انخفاضو تلاحظ والذي الشراب حموضة في ومؤثرة رئيسة بصورة والمتوفر
 ظروؼ تأثير عف دراسة في( Alaka, et al, 2003) وجده لما مقاربة الدراسة ىذه في عمييا المتحصؿ النتائج
 لتكسير ذلؾ عزوا وقد المعايرة الحموضة في نقصاف لاحظوا حيث المانجو، لعصير الكيميائية الصفات عمى التخزيف

 مقاربة دراسات مع متسقة عمييا المتحصؿ النتائج جاءت كما ستريؾ،وال الاسكوربؾ حمض مثؿ العضوية الأحماض
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 pH الػ قيمة في معنويًا ارتفاعاً  ىناؾ أف وجدوا حيث( Del Caro, et al,2004& Cortes, et al, 2008) مف لكؿ
 أف وجدوا( Rehman, et al, 2014. )ـ0 1002 حرارة درجة عمى أسابيع 7 لمدة البرتقاؿ عصير تخزيف مدة خلاؿ
 وقد الفاكية، عصائر لمركزات( يوماً  20 لمدة) التخزيف مدة خلاؿ pH الييدروجيني الأس رقـ في معنوياً  ارتفاعاً  ىناؾ
 ىذه أف الباحثوف أكد وقد والفركتوز، الجمكوز السكروز، مثؿ لمسكريات الحمضي المائي لمتحمؿ الزيادة ىذه عزوا

 . pH الػ زيادة إلى بدوره يؤدي وىذا ضةالحمو  مف وتقمؿ الحلاوة مف تزيد التفاعلات

 : السكريات

 التمر رب شراب عينتي في السكروز نسبة في معنوي نقصاف ىناؾ أف ،(5و  4و  3و 2و  1) الجداوؿ مف تضحي
 تلاحظ بينما التخزيف، مدة خلاؿ العينات لنفس والفركتوز الجمكوز مف كؿ في معنوية زيادة ذلؾ وتبع وتاسفرت خضراي

 زيادة ايضاً  وتلاحظ السكروز مف( الواحة شركة مف) التمر ودبس وبكراري نور دقمة التمر رب شراب ناتعي خمو
 شراب لعينات الرطوبة نسبة في معنوي نقصاف مع الثنائية السكريات في الزيادة ىذه تزامنت. الفركتوز سكر في معنوية

 في تلاحظ. تاسفرت التمر رب شراب عينة في الرطوبة لنسبة معنوي غير ونقصاف خضراي، نور، دقمة التمر رب
 المتحصؿ النتائج اتسقت(. الواحة) التمر ودبس بكراري التمر رب شراب لعينات الرطوبة نسبة في معنوية زيادة المقابؿ
 في المختزلة السكريات في معنوية زيادة ىناؾ أف وجدوا حيث ،(Rehman, et al, 2014) وجده ما مع عمييا

 فمـ التمر ودبس رب شراب لعينات المختبرة الكيميائية الخصائص بقية أما. التخزيف مدة خلاؿ الفاكية عصائر مركزات
 .التخزيف مدة خلاؿ معنوي تغير أي ليا تحدث

 تأثرا التمر رب شراب عينات أكثر أف اتضح عمييا، المتحصؿ لمنتائج الإحصائي التحميؿ خلاؿ ومف  إنو القوؿ يمكف
 .خضراي التمر رب رابش عينة ىي بالتخزيف

 قيد لمعينات التمر دبس و رب لشراب الميكروبي المحتوى عمى التخزيف تأثير( 6) الجدوؿ في الواردة النتائج تبيف
 ـ0 80 حرارة درجة عمى ساخنةوىي  تعبئتيا وتمت دقائؽ 5 لمدة ـ0 85 حرارة درجة عمى بسترتيا تمت والتي الدراسة
 الميكروبية المظاىر جميع مف( Time 0) الأوؿ الزمف في العينات خمو يلاحظ. ـ0 4 إلى فجائياً  بردت ثـ ومف

 ,Chia. )التخزيف زمف تقدـ مع والفطريات والخمائر البكتيرية الخلايا بعض ظيرت بعدىا ،(وفطريات خمائر بكتريا،)
et al, 2012 )اتسقت البنفسجية، فوؽ لأشعةا مف الميكروبات قتؿ في فاعمية أكثر كانت الحرارية المعاممة أف لاحظوا 

 أف المؤلفوف ذكر حيث مقاربة، دراسة في( Tandon, et al, 2003) وجده ما مع أيضاً  الحالية الدراسة في النتائج
 ,Swanson. )التخزيف مدة خلاؿ( منعدـ أو جداً  ضئيؿ) كبير ميكروبي نمو بو يكف لـ حرارياً  المعامؿ التفاح عصير
 الانزيمات لبعض افرازىا خلاؿ مف وذلؾ النكية عمى تؤثر العصائر تمؼ تسبب التي مائرالخ ظيور إف أفاد( 1989

 يظير الذي الفساد أنواع معظـ أف( Alwazeer, et al, 2002) رجح كما. والبكتنيز البروتييز الأميميز، انزيـ مثؿ
 Saccharomyces) مثؿ لمسكريات المخمرة الخمائر وجود إلى يرجع المبردة الحمضيات عصائر عمى

cerevisiae). (Tahiri, et al, 2006 )الانزيمات بنشاط تتأثر ما دائماً  الطازجة العصائر صلاحية أف أفادوا 
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 وجود إلى رئيسي بشكؿ يرجع والخضروات الفاكية عصائر أنواع معظـ تمؼ أف الباحثوف ورجح الدقيقة، والأحياء
 .المايكروفمورا

 لمشراب، المضافة لمنكيات المقيميف تفضيؿ ومدى التمرودبس  رب شراب لعينات الحسي التقييـ يوضح( 7) الجدوؿ
 المقيميف تفضيؿ في لمنكية معنوي تأثير ىناؾ يكف لـ أنو واضح ىو وكما. العاـ والقبوؿ الطعـ عمى ذلؾ تأثير ومدى
 كاف بينما نكية، بدوف أو الفانيميا بنكية( الواحة) التمر دبس شرابو  بكراري تاسفرت، خضراي، التمر رب لشراب
 جميع في الفانيميا نكية فضموا المقيميف أف ايضاً  تلاحظ. نور دقمة التمر رب شراب عينة تفضيؿ في معنويا التأثير
 .الموف حيث مف تقييـ أفضؿ التقميدية بالطريقة المصنع خضراي التمر رب شراب حاز كما. الدراسة قيد العينات

 عينة كأفضؿ الحديثة بالطريقة المصنعة( الواحة) التمر دبس شراب عينة فضموا قيميفالم أف ايضاً  الجدوؿ مف يتبيف
 مف. الثانية المرتبة في خضراوي التمر رب شراب جاء ثـ العاـ، والقبوؿ والنكية الطعـ في الدراسة قيد العينات بيف مف

 بالطريقة المصنعة العينات بيف مف توتاسفر  خضرايشراب رب التمر  لعينتي المقيميف تفضيؿ تلاحظ فقد أخرى ناحية
 .العاـ القبوؿ في وكذلؾ المختبرة الحسية الصفات معظـ في التقميدية

 عينتيف تحضير تـ فقد موضح ىو وكما( Time 0) الأوؿ الزمف في التمر ودبس رب شراب توضح صور( 1) الشكؿ
 .الدراسة قيد التمر ودبس رب عينات لكؿ الفانيميا بنكية والأخرى نكية بدوف واحدة الشراب مف

 

 

 

 

 

 

( شراب رب التمر 2( شراب رب التمر دقمة نور، )1( يوضح صور شراب رب ودبس التمر الطبيعي حيث: )1الشكؿ )
 ( شراب دبس التمر الواحة.5( شراب رب التمر بكراري، )4( شراب رب التمر تاسفرت، )3خضراي، )
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 م0 20امكٌىٌائٌة مشراب رب امتىر دكنة ًور عٌد درجة خرارة  ( تأثٌر امتخزًي عنى خواص امجودة1جدول )

-P زمه التخسيه/ شهىر  

value 

0 0 5 Comment 

0 5 8 5 8 8 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

LSD 

متىضط وطبت المىاد 

 الصلبت الكليت

25.55 

±0.021 

26.37 

±0.021 

26.39 

±0.042 

0.000 0.000 0.000   S 

 25.00 بت البركصمتىضط وط

±0.000 

25.55 

±0.212 

25.45 

±0.212 

0.095       NS 

متىضط وطبت الحمىضت 

 المعايرة

4.28 

±0.025 

3.89 

±0.071 

4.06 

±0.014 

0.001 0.001 0.001   S 

متىضط رقم الأش 

 pHالهيذروجيىي 

4228 

±02025 

3289 

02071± 

0.014 

4206±  

0.007 0.003 0.016 0.031 S 

 0.00 الطكروزمتىضط وطبت 

±0.000 

0.00 

±0.000 

0.00 

±0.000 

 -        - 

 10.18 متىضط وطبت الجلكىز

±0.170 

10.39 

±0.191 

10.69 

±0.205 

0.159       NS 

 9.73 متىضط وطبت الفركتىز

±0.071 

10.29 

±0.120 

10.49 

±0.042 

0.006 0.007 0.003   S 

 74.46 متىضط وطبت الرطىبت

±0.021 

73.64 

±0.021 

73.61 

±0.042 

0.000 0.000 0.000   S 

متىضط وطبت 

 الكربىهيذراث

22.07 

±0.092 

22.61 

±0.021 

22.35 

±0.042 

0.007 0.003 0.017 0.024 S 

 0.06 متىضط وطبت الذهىن

±0.014 

0.05 

±0.000 

0.03 

±0.007 

0.065       NS 

 0.86 متىضط وطبت البروتيه

±0.028 

0.79 

±0.007 

0.74 

±0.014 

0.017 0.028 0.008   S 

متىضط وطبت حمض 

 الطتريك

0.03 

±0.021 

0.05 

±0.028 

0.00 

±0.000 

0.192       NS 

متىضط وطبت حمض 

 ماليكال

0.72 

±0.007 

0.68 

±0.007 

0.69 

±0.000 

0.014 0.006 0.023   S 
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 م0 20ٌد درجة خرارة ( تأثٌر امتخزًي عنى خواص امجودة امكٌىٌائٌة مشراب رب امتىر خضراي ع2جدول )

-P زمه التخسيه/ شهىر  

value 

0 0 5 Comment 

0 5 8 5 8 8 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

LSD 

متىضط وطبت المىاد الصلبت 

 الكليت

25.30 

±0.057 

26.33 

±0.000 

26.48 

±0.014 

0.000 0.000 0.000 0.021 S 

 24.70 متىضط وطبت البركص

±0.141 

24.75 

±0.071 

25.90 

±0.141 

0.004 0.710 0.002 0.003 S 

متىضط وطبت الحمىضت 

 المعايرة

0.38 

±0.011 

0.55 

±0.028 

0.52 

±0.014 

0.006 0.003 0.005   S 

متىضط رقم الأش 

 pHالهيذروجيىي 

4.34 

±0.004 

3.96 

±0.007 

4.13 

±0.007 

0.000 0.000 0.000 0.000 S 

 9.44 متىضط وطبت الطكروز

±0.057 

8.79 

±0.198 

8.15 

±0.134 

0.006 0.020 0.003 0.020 S 

 5.27 متىضط وطبت الجلكىز

±0.049 

6.00 

±0.057 

6.48 

±0.290 

0.014 0.024 0.006   S 

 5.01 متىضط وطبت الفركتىز

±0.148 

5.76 

±0.007 

6.27 

±0.042 

0.002 0.004 0.001 0.010 S 

 74.70 متىضط وطبت الرطىبت

±0.057 

73.67 

±0.000 

73.52 

±0.014 

0.000 0.000 0.000 0.021 S 

متىضط وطبت 

 الكربىهيذراث

22.31 

±0.057 

22.97 

±0.000 

22.89 

±0.049 

0.001 0.001 0.001   S 

 0.14 متىضط وطبت الذهىن

±0.014 

0.12 

±0.000 

0.16 

±0.007 

0.069       NS 

 0.54 متىضط وطبت البروتيه

±0.021 

0.55 

±0.028 

0.43 

±0.014 

0.022   0.017 0.012 S 

متىضط وطبت حمض 

 الطتريك

0.03 

±0.007 

0.02 

±0.000 

0.00 

±0.000 

0.017   0.009 0.016 S 

متىضط وطبت حمض 

 ماليكال

0.71 

±0.014 

0.62 

±0.007 

0.64 

±0.007 

0.005 0.002 0.005   S 
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 م0 20شفرت عٌد درجة خرارة تأثٌر امتخزًي عنى خواص امجودة امكٌىٌائٌة مشراب رب امتىر تا( 3جدول )
-P زمه التخسيه/ شهىر  

value 

0 0 5 Comment 

0 5 8 5 8 8 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

LSD 

متىضط وطبت المىاد 

 الصلبت الكليت

24.77 

±0.665 

25.36 

±0.028 

25.41 

±0.028 

0.319    NS 

 25.05 متىضط وطبت البركص

±0.071 

24.50 

±0.566 

25.35 

±0.071 

0.170    NS 

متىضط وطبت الحمىضت 

 المعايرة

0.48 

±0.011 

0.54 

±0.021 

0.57 

±0.021 

0.038  0.018  S 

متىضط رقم الأش 

 pHالهيذروجيىي 

4.30 

±0.011 

4.02 

±0.042 

4.14 

±0.000 

0.004 0.002 0.008 0.018 S 

 2.61 متىضط وطبت الطكروز

±0.092 

2.38 

±0.014 

2.17 

±0.057 

0.014 0.037 0.006 0.044 S 

 8.32 متىضط وطبت الجلكىز

±0.071 

8.80 

±0.191 

8.73 

±0.113 

0.070    NS 

 7.99 متىضط وطبت الفركتىز

±0.113 

8.51 

±0.156 

8.68 

±0.049 

0.019 0.020 0.009  S 

 75.23 متىضط وطبت الرطىبت

±0.665 

74.64 

±0.028 

74.59 

±0.028 

0.319    NS 

متىضط وطبت 

 يذراثالكربىه

21.75 

±0.042 

21.61 

±0.064 

21.73 

±0.000 

0.084    NS 

 0.04 متىضط وطبت الذهىن

±0.000 

0.04 

±0.007 

0.02 

±0.007 

0.044  0.023 0.041 S 

 0.66 متىضط وطبت البروتيه

±0.028 

0.65 

±0.021 

0.66 

±0.007 

0.781    NS 

متىضط وطبت حمض 

 الطتريك

0.09 

±0.007 

0.04 

±0.007 

0.04 

±0.000 

0.006 0.003 0.004  S 

متىضط وطبت حمض 

 ماليكال

0.72 

±0.021 

0.63 

±0.014 

0.60 

±0.021 

0.017 0.021 0.008  S 
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 م0 20تأثٌر امتخزًي عنى خواص امجودة امكٌىٌائٌة مشراب رب امتىر بكراري عٌد درجة خرارة ( 4جدول )

-P مذة التخسيه/ أشهر  

value 

0 0 5 Com

-

ment 
0 5 8 5 8 8 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

LSD 

متىضط وطبت المىاد 

 الصلبت الكليت

24.88 

±0.007 

25.54 

±0.042 

24.47± 

0.035 

0.000 0.000 0.001 0.000 S 

 24.60 متىضط وطبت البركص

±0.141 

24.25 

±0.354 

24.20 

±0.141 

 

0.317       NS 

متىضط وطبت 

 الحمىضت المعايرة

0.55 

±0.018 

0.68 

±0.007 

0.68 

±0.014 

0.004 0.003 0.002   S 

متىضط رقم الأش 

 pHالهيذروجيىي 

4.16 

±0.018 

4.03 

±0.028 

4.16 

±0.028 

0.022 0.015   0.014 S 

 0.00 متىضط وطبت الطكروز

±0.000 

0.00 

±0.000 

0.00 

±0.000 

-         - 

 10.71 متىضط وطبت الجلكىز

±0.226 

11.38 

±0.021 

9.66 

±0.184 

0.005 0.029 0.008 0.002 S 

 9.96 متىضط وطبت الفركتىز

±0.028 

10.10 

±0.092 

10.39 

±0.007 

0.010   0.005 0.014 S 

 75.13 متىضط وطبت الرطىبت

±0.007 

74.46 

±0.042 

75.54 

±0.035 

0.000 0.000 0.001 0.000 S 

متىضط وطبت 

 الكربىهيذراث

21.43 

±0.099 

21.66 

±0.021 

21.17 

±0.035 

0.010 0.036 0.023 0.004 S 

 0.06 متىضط وطبت الذهىن

±0.007 

0.03 

±0.000 

0.02 

±0.007 

0.014 0.023 0.006   S 

 0.72 متىضط وطبت البروتيه

±0.028 

0.72 

±0.014 

0.69 

±0.014 

0.354       NS 

متىضط وطبت حمض 

 الطتريك

0.21 

±0.049 

0.13 

±0.000 

0.12 

±0.021 

0.116       NS 

متىضط وطبت حمض 

 ماليكال

0.62 

±0.014 

0.66 

±0.007 

0.69 

±0.007 

0.017 0.039 0.007   S 
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 م0 20تأثٌر امتخزًي عنى خواص امجودة امكٌىٌائٌة مشراب دبس امتىر امواخة عٌد درجة خرارة ( 5جدول )

-P مذة التخسيه/ أشهر  

value 

0 0 5 Comment 

0 5 8 5 8 8 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

Mean 

± SD 

LSD 

متىضط وطبت المىاد 

 الصلبت الكليت

25.78 

±0.007 

26.28 

±0.113 

25.89 

±0.014 

0.009 0.005  0.0

10 

S 

 24.60 متىضط وطبت البركص

±0.000 

24.65 

±0.212 

24.80 

±0.000 

0.364    NS 

متىضط وطبت الحمىضت 

 المعايرة

0.44 

±0.011 

0.31 

±0.007 

0.34 

±0.021 

0.005 0.003 0.00

6 

 S 

متىضط رقم الأش 

 pHالهيذروجيىي 

4.37 

±0.011 

4.33 

±0.014 

4.41 

±0.127 

0.611    NS 

 0.00 متىضط وطبت الطكروز

±0.000 

0.00 

±0.000 

0.00 

±0.000 

-        -  

 11.62 متىضط وطبت الجلكىز

±0.354 

11.03 

±0.205 

11.54 

±0.156 

0.176    NS 

 10.96 ركتىزمتىضط وطبت الف

±0.007 

10.98 

±0.021 

10.47 

±0.014 

0.000  0.00

0 

0.0

00 

S 

 74.23 متىضط وطبت الرطىبت

±0.007 

73.72 

±0.113 

74.11 

±0.014 

0.009 0.005  0.0

10 

S 

متىضط وطبت 

 الكربىهيذراث

23.80 

±0.014 

27.77 

±0.042 

23.27 

±0.092 

0.502    NS 

 0.00 متىضط وطبت الذهىن

±0.000 

0.00 

±0.000 

0.00 

±0.000 

-        -  

 0.52 متىضط وطبت البروتيه

±0.028 

0.51 

±0.014 

0.46 

±0.007 

0.074    NS 

متىضط وطبت حمض 

 الطتريك

0.12 

±0.000 

0.00 

±0.000 

0.00 

±0.000 

-        -  

متىضط وطبت حمض 

 ماليكال

0.53 

±0.000 

0.65 

±0.007 

0.48 

±0.000 

0.000 0.000 0.00

1 

0.0

00 

S 

 

لثلاثة الفروؽ بيف متوسطات النسب  قياس معنويةل (One Way ANOVA) تـ استخداـ تحميؿ التبايف في اتجاه واحد
ف الفرؽ غير أتعني  NS ،ف الفرؽ معنويأتعني  S بيف فترات التخزيف.لممقارنة  ≤ 0.05مستوي معنوية تكرارات عند

 عمى نفس الصؼ. معنوي
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 وبي معٌٌات شراب رب امتىر ودبس امواخة خلال امتخزًي( امىدتوى امىٌكر6جدول )

 time 5 Months 8 Months 0 العينات         
Total 
count 

Yeast 
and 

molds 

Total 
count 

Yeast and 
molds 

Total 
count 

Yeast and 
molds 

 Nil  Nil  2×10-2 25×10-2 9×10-2 Un countable رب التمر دقمة نور شراب
 Nil Nil Nil Nil 23×10-2 Un countable التمر خضرايرب  شراب
  Nil Nil Nil Nil 15×10-2 Uncountable رب التمر تاسفرت شراب
 Nil Nil  8×10-2 120×10-2 67×10-2 Un countable رب التمر البكراري شراب

 Nil Nil Nil Nil 155×10-2 Un countable دبس الواحة شراب

 معٌٌات شراب رب ودبس امتىر ( امتلٌٌه امدصي7جدول )

 القبوؿ العاـ النكية الطعـ الموف نوع العصير
 3.40±0.516 3.30±0.949 3.30±0.949 3.40±0.843 بدوف نكية رب التمر دقمة نور شراب

 3.50±1.269 4.30±0.675 3.50±0.527 3.80±0.632 بنكية الفانيميا
 0.820 0.014 0.567 0.246 مستوي المعنوية

  NS  NS  S  NS 
 4.40±0.516 3.80±0.632 4.30±0.675 4.30±0.675 بدوف نكية رب التمر خضراي شراب

 4.30±0.483 4.30±0.675 4.10±0.738 4.50±0.527 بنكية الفانيميا
 0.660 0.105 0.535 0.47 مستوي المعنوية

  NS  NS  NS  NS 
 4.00±0.667 3.60±0.843 3.40±0.843 3.30±0.675 بدوف نكية رب التمر تاسفرت شراب

 4.20±0.789 4.20±0.632 4.00±0.816 3.80±0.789 بنكية الفانيميا
 0.548 0.089 0.123 0.145 مستوي المعنوية

 NS   NS  NS  NS 
 2.80±0.422 2.60±0.699 2.80±0.632 3.00±0.667 بدوف نكية رب التمر البكراري شراب

 3.30±0.483 3.10±0.876 3.00±0.471 2.80±0.632 بنكية الفانيميا
 0.018 0.175 0.433 0.500 مستوي المعنوية

 NS   NS  NS  S 
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دبس التمر  شراب
 )الواحة(

 4.60±0.516 4.70±0.483 4.80±0.422 3.30±1.767 بدوف نكية
 4.70±0.483 4.80±0.422 4.50±0.527 3.90±0.738 بنكية الفانيميا
 0.660 0.628 0.177 0.335 مستوي المعنوية

 NS   NS  NS  NS 
أنواع الشرابكؿ   3.84±0.84 3.60±0.99 3.72±1.01 3.46±1.07 بدوف نكية 

 4.00±0.90 4.14±0.86 3.82±0.80 3.76±0.85 بنكية الفانيميا
 0.362 0.004 0.585 1240. مستوي المعنوية

 NS NS S NS التفسير

 الاشتٌتاج

التمر المنتج  رب ودبسالحالية أنو بالإمكاف تحضير شراب طبيعي جاىز للاستخداـ مف نستنتج مف الدراسة  
أشير بصورة صالحة  5لمدة  ـ0 20بالطريقتيف التقميدية أو الصناعية ومعاممتو بالبسترة وحفظو عمى درجة حرارة 

يمكف إطالة مدة حفظو بالتبريد  للاستيلاؾ، إذ أف الشراب بعدىا قد تغيرت صفات جودتو الكيميائية والميكروبية. كما
ـ أو بإضافة بعض أنواع المواد الحافظة كبنزوات الصوديوـ في الحدود المسموح بيا. وتعتبر ىذه 0 4عمى درجة حرارة 

منكو ومدعـ أوؿ محاولة عممية في دولة ليبيا للاستفادة مف رب التمر باعتباره مادة خاـ لصناعة شراب طبيعي 
 حافظة.ال الموادمضاؼ و السكر ال فخالي مبفيتاميف )ج( و 

 امشكر وامتلدًر

الشكر أجزلو نتقدـ بو لشركة النسيـ لمصناعات الغذائية/ مصراتو/ دولة ليبيا، لدعميا لنا في اجراء الجانب العممي ليذه 
جيود الذي الدراسة بمعامميا، والشكر موصوؿ لفريؽ العمؿ والميندسيف بقسـ البحث والتطوير وقسـ الجودة بالشركة لمم

 بذلوه لمساعدتنا خلاؿ فترة الدراسة، والشكر لله مف قبؿ ومف بعد.
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   Abstract 

This study was conducted to identifying the possibility of using the date syrup (Rub- 

Altmr) made by traditional and modern methods in preparing natural drink without added 

sugar and preservatives, and determining its susceptibility to storage. The drink was 

prepared from some samples of the home-made dates syrup (Rub Altmr) of varieties 

(Degla Nour, Khadrai, Tasfert and Bekrari) and sample of dates dibs manufactured by 

modern methods (Al-Waha Date Dibs / Al-Waha Company / Benghazi Libya) and preserve 

the drink with pasteurization. The chemical and microbial properties of the drink were 

measured three times during the storage period (0,5 and 8 months). A sensory evaluation 

was performed to assess the quality attributes of the drink. Some date drink samples 

recorded some chemical changes during the storage period, especially in total solids, 

sugars, titrated acidity and pH. The obtained results indicated that the types of date syrup 

(Rub- Altmr) under study (traditional and modern) are suitable for the manufacture of 

pasteurized natural, flavored drink, and supported with vitamin C, and the date dibs sample 

manufactured by modern method was the best among the samples under study in the 

chemical, microbial and sensory properties as well as in chemical and microbial stability 

during the storage period. The results of the sensory evaluation also showed that the date 

syrup drink obtained the acceptance and satisfaction sensory atrbitrators, and high sensory 

characteristics. 

Keywords: dates dibs, chemical properties, date syrup, drink, sensory evaluation.  


