
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الجوهورية العزبية السورية

 جاهعة دهشق

 كلية الهندسة الزراعية

 قسن علوم الأغذية

 س وتفل الخروب وتطبيقاته في الرناعات الغذائيةدراسة المؤشرات الفيزيوكيميائية والحدية لدب
Study of physicochemical and sensory indicators of Carob molasses and Carob Pomace and its 

application in Food industry 

 إعداد المهندس: يزن ممدوح الجبارة 

 العقلة. رأفت إسماعيل                                                                                       المشرف المشارك: د. بسام المشرف العلمي: د

 الملخص:
 -كلٌة الزراعة بجامعة دمشك ومخبرَ لِسم التمََانات الؽذائٌة  -نفُِذَ هَذا البَحث فً مخابر لسم علوم الأؼذٌة 

الهٌَئةَ العامة للتمانة الحٌوٌة بهدؾ دراسة المؤشرات الفٌزٌوكٌمٌائٌة والحسٌة لدبس وتفل الخروب 
. تمَّ 15/10/2023وحتى  15/9/2022ؽذائٌة خلال الفترة الممتدة من وتطبٌماتهما فً الصناعات ال

ممارنة مع ثمار % 45.1تحضٌر دبسً الخروب والتمر منزلٌاً، أعطت ثمار التمر مردوداً أعلى من الدبس 
وحموضة ألل من ثمار  %14.70. أظهرت ثمار الخروب محتوى رطوبً منخفض %43.48الخروب 

ما تفولت ثمار الخروب على ثمار التمر بمحتواها من الألٌاؾ والبروتٌن ، بٌن1.77)%، 1.76التمر )
على الترتٌب، فً حٌن أظهر تفل الخروب محتوىً عالٌاً من الألٌاؾ  %(0.72%، 4.9%، 9.52والدسم )
ومحتوى منخفض من السكرٌات  %20.96. تمٌزت ثمار الخروب بمحتوى مرتفع من السكروز 18.46%

والفركتوز ممارنةً مع ثمار التمر، كما أظهرت النتائج أنَّ العنصر السائد فً ثمار الخروب الكلٌَّة والؽلوكوز 
ً بالمحتوى المرتفع  غ100( مػ/ 1051.00، 799.62والتمر هو البوتاسٌوم ) وتمٌَّزَ دبس الخروب أٌضا

اسة التركٌب بٌنت نتائج درمن الفوسفور والبوتاسٌوم والصودٌوم والكالسٌوم ممارنةً مع دبس التمر. 
 %(1.49%، 3.74%، 29.80)الرطوبة والرماد والحموضة  الكٌمٌائً لدبس الخروب ان محتواه من

قَ دبس الخروب بمحتواه  (%0.53، 1.95، 25.20)أعلى ممارنةً مع دبس التمر  على الترتٌب، كما تفوَّ
سكال. ثانٌة أعلى من دبس مٌلً. با( 1440)من البروتٌن والدسم على دبس التمر، أبدى دبس التمر لزوجة 

على الترتٌب الذي تم اختٌاره  (25:75)الخروب، فً حٌن أظهر الخلٌط الأفضل دبس خروب، دبس تمر 
على دبس التمر، كما أنَّ  %(0.21%، 1.43)وفماً لنتائج التمٌٌم الحسً تفولاً بمحتواه من البروتٌن والدسم 

كوز والفركتوز كان أعلى من دبس الخروب وتفوق أٌضاً محتوى دبس الخلٌط من السكرٌات الكلٌَّة والؽلو
ق لفائؾ دبس  ٌَّنت نتائج التمٌٌم الحسً تفوُّ دبس الخلٌط على دبس التمر بمحتواه من العناصر المعدنٌة. ب
الخروب فً كافة المؤشرات الحسٌة على بالً أنواع اللفائؾ، انخفضَت نسبة الرطوبة وزادت نسبة الرماد 

أشهر من التخزٌن مع محافظة لفائؾ دبس  6ل بسٌط للفائؾ التمر ولفائؾ دبس الخروب بعد والدَكَانة بمعد
الخروب على خصائصها الحسٌة بعد التخزٌن. كانت لفائؾ دبس الخروب ولفائؾ التمر خالٌة من الخمائر 

ق المعمول المصنع بحشوة لفائؾ دبس الخروب بكافة الخصائص الحسٌة  والفطور والنمو المٌكروبً، وتفوَّ
 على بالً الأنواع المصنَّعة.

 

 :الدراسة المرجعية

يعتبر دبس الخروب من السشتجات التقميدية التي يتم تحزيرىا عمى نظاق واسع 
في العديد من دول البحر الأبيض الستهسط، يعرف في تهنس باسم الروب أو 

Rub" "(Dhaouadi et al., 2014)ي تركيا معروف باسم البكسيز، ، وف
، أما في لبشان فيعرف باسم الدبس                                             Pekmez" "(Tetik et al., 2011)أو

(Abi azar, 2007) يحتهي دبس الخروب عمى ندبة عالية من الدكريات .
، البهتاسيهم، ، وبعض العشاصر السعدنية )الحديد، الفهسفهر%(80، 50) الظبيعية

والكالديهم(، إضافةً لاحتهائو لبعض الأحساض العزهية وبذلك يسكن اعتبار دبس 
الفرهل الخروب غذاءً طبيعياً وحيهياً وصحياً ومردراً ىامة لمظاقة خاصةً في 

تتم عادةً  .(Youssef et al., 2013)الباردة يُسكن استخدامو في تغذية الإندان
لسدتخمص بعسمية الشقع والعرر من قرون الخروب عسيمة تركيز عرير الخروب ا

الشاضجة بالظرائق التقميدية التي تعتسد عمى تبخير الساء مشو بهاسظة الحرارة مسا 
( 80، 66قد يؤثر بذكل كبير في خرائرو الحدية والتغذويَّة وتركيزه حتى )

 ,.Bozkurt et al)بريكس دون إضافة الدكر والسزافات الغذائية الأخرى 

يدتخدم دبس الخروب في العديد من الرشاعات الغذائية مثل: الآيس  ،(1999
حيث  .(Benjakul et al., 2005)كريم والذرابات وعرائر الفاكية واليلام 

تزداد لزوجة العرير التي تعد مؤشراً ميساً لجهدة السشتجات الغذائية الدائمة حدب 
الحرارية بالظرائق التقميدية  (، تعزز السعاممة2020وآخرون ) Tounsiما ذكر 

حدوث تفاعلات الاسسرار اللا إنزيسية في دبس الخروب أثشاء السعالجة والتخزين، 
ويذسل ذلك بذكل رئيدي الكرممة وحدوث تفاعلات ميلارد مسا يؤدي لانخفاض 

 محتهاه من الدكريات أثشاء عسمية تركيز العرير.

 النتائج والمناقذة:

 وتفل الخروب الخروب والتمر ن الألياف والبروتين والدسم لثمار؛ المحتوى م 1الجدول

 الخروب تفل ثمار التمر ثمار الخروب المؤشر

 0.021a 3.28 ± 0.006b 18.46 ± 0.115c ± 9.52 الألياف )%(

 0.01b 1.22 ± 0.058c 1.92 ± 0.011a ± 4.90 البروتين )%(

0.005c ± 0.72 الدسم )%(
 0.18 ± 0.005a 0.16 ± 0.085b 

 ( (P≤ 0.05ستوى ثقة تشير الأحرف المتشابهة ضمن الصف الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية عند م

 

( إلى محتوى الألٌاؾ والبروتٌن والدسم فً دبس الخروب والتمر، لوحظ 2تشٌُر النتائج الواردة فً الجدول )

وجود فرولات معنوٌة بٌن كافة المؤشرات المدروسة، وارتفاع معنوي بمحتوى البروتٌن والدسم لدبس 
توى الألٌاؾ لدبس التمر ممارنةً مع دبس الخروب. الخروب بالممارنة مع دبس التمر، وارتفاع معنوي بمح

( على الترتٌب حٌث 0.23%، 2.45%، 0.26%بلؽت نسبة الألٌاؾ والبروتٌن والدسم فً دبس الخروب )

 كانت نسبة الألٌاؾ ألل مما هً علٌه فً دبس التمر.
 المحتوى من الألياف والبروتين والدسم لدبسي الخروب والتمر؛  2الجدول

 الوؤشز
 ع الدبسنو

 دبس التمر دبس الخروب

(%)الألياف   0.26 ± 0.011
a
 0.41 ± 0.014

b
 

0.011 ± 2.45 (%)البروتين 
b
 1.23 ± 0.017

a
 

0.005 ± 0.23 (%)الذسن 
a
 0.19 ± 0.011

b
 

 ((P≤ 0.05تشير الأحرف المتشابهة ضمن الصف الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  

وجود فرولات معنوٌة فً كافة المؤشرات المدروسة بٌن دبس الخروب والتمر ووجود  (3من الجدول ) ٌلُاحظ

ارتفاع معنوي بمحتوى دبس التمر من السكرٌات الكلٌة والؽلوكوز والفركتوز ممارنة مع دبس الخروب 
                 وانخفاض معنوي بمحتوى دبس التمر من السكروز ممارنة مع دبس الخروب.

 المحتوى من السكرٌات لدبسً الخروب والتمر ؛ 3الجدول

 الوؤشز
 نوع الدبس

 دبس التمر دبس الخروب

0.011 ± 62.03 (%)السكريات الكليَّة 
a
 70.49 ± 0.005

b
 

0.011 ± 30.25 (%)السكروز 
b
 29.12 ± 0.005

a
 

1.24 ± 15.06 (%)الغلوكوز 
a
 20.64 ± 0.49

b
 

0.08 ± 16.72  (%)كتوز الفر
b
 20.73 ± 0.02

a
 

 ( (P≤ 0.05تشير الأحرف المتشابهة ضمن الصف الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  

ًّ الدبس فً كافة المؤشرات المدروسة حٌث ارتفع  (4من الجدول ) ٌلُاحظ وجود فروق معنوٌة بٌن عٌَنتَ

   فور والبوتاسٌوم والكالسٌوم والصودٌوم ممارنةً مع عٌنة دبس التمر.محتوى عٌنة دبس الخروب من الفوس
 غ( 100المحتوى من العناصر المعدنٌة لدبسً الخروب والتمر )مػ/  ؛4الجدول 

 الوؤشز
 نوع الدبس

 دبس التمر دبس الخروب

0.045 ± 100.57 الفوسفور
a
 65.40 ± 0.03

b
 

0.047 ± 22.42 الصوديوم
b
 22.91 ± 0.045

a
 

4.16 ± 1143.00 البوتاسيوم
a
 596.63 ± 1.00

b
 

0.34 ± 24.05 الكالسيوم 
b
 10.94 ± 0.02

a
 

  ( (P≤ 0.05تشير الأحرف المتشابهة ضمن الصف الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
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 المراجع:

( نسبة بعض المؤشرات الكٌمٌائٌة )ألٌاؾ، بروتٌن، 1نتائج الواردة فً الجدول )تبٌُِّن ال

دهون( لثمار الخروب والتمر وتفل الخروب، حٌثُ ٌُلاحظ وجود فروق معنوٌة بٌنها فً 

كافة المؤشرات المدروسة مع وجود ارتفاع معنوي فً محتوى ثمار الخروب من الألٌاؾ 

ار التمر، وانخفاض نسبة الألٌاؾ فً ثمار الخروب وثمار والبروتٌن والدسم ممارنةً مع ثم

التمر معنوٌاً ممارنةً مع التفل، وارتفعت لٌم البروتٌن والدسم بالنسبة لثمار الخروب معنوٌاً 

 ممارنةً مع التفل. 

 


