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 لطم صف
 – 1.0 -1.5-5.0تم طبخ الخلال المقطوف  ببول ملة ول اللطوا مب مولص موا شوي  الموب ب  لمو   

س عل فبعو  للوت توم تف  و  الخولال المطبوفت اليو تي موا فم وت المعو ملا   0.5 – 0.0 – 0.5 – 0.0 – 0.5
 ة ول فال وفا فبو  ففو    لفل ةلالص الغلفل. فتم اختب ل التأث ل ع وى الخوفاا ال  ا  ة ول فال  مأ  م ع ى  9لم ص 

أا ا   ص اما الطبخ أ ى إلى ايخ  ض معيفي ف  علض الثم ل فالفاا بع  الطبخ فالوفاا بعو  التف  و  ب يمو  
م ص سو عل لوت توأث ل معيوفي فو  لم   ا لاما الطبخ تأث لاً م ةفظ ً ع   طفل الثم ل  م  لفةظ أا طبخ الخلال ل

خ ض يسبل الت ي ا ب لثم ل ب يم  ا   ص اما الطبخ عا للت ل س لت تأث ل معيفي ع ى خ ض مةتوفى الثمو ل موا 
الت ي ي  .  م  لفةظ ظهفل ايخ  ض معيفي ف  مةتفى الثم ل ما الب ت ا با و  ص اموا الطوبخ. إا طوبخ الخولال 

ى الخولال موا الف ف وفا فال ل توفا فالسو لفا فل وا ا و  ص اموا الطوبخ لم ص س عل لم   ا لت تأث لا ع ى مةتف
عا للت أ ى إلى ايخ  ض معيفي ف  مةتفى الثم ل ما ت ت الس ل    ف  ا الايخ  ض متي سب ً مت ا   ص اموا 

سوو ع  . أموو  بخشووفا ال ووفا فقوو  لووفةظ أا الطووبخ لموو ص سوو عل أ ى إلووى تةسوو ا يشوو عل ال ووفا  0الطووبخ ةتووى 
 ف ل ل ثم ل ب يم  ا   ص اما الطبخ عا للت أ ى إلى    يل ال فا. فخ ش  ت وت اليتو ةي إلوى أا طوبخ ف لفل الم 

 الخلال ما شي  المب ب  لم ص س عل أ ى إلى خلال مطبفت لا  خفاا فف ص ف  ص.

 لطمقدمك
 

  موا  عتبل ال ففء إلى الإيض ج الشي ع  ل تمل ف  بعض المي طق الت  ب  لا تلاةم الإيض ج الطب عو
ة و  الظوولف  الفف وول ف  لذو  ف ووللت فوو  ة لوول اتشوي   التوو  تتم ووا با وو  ص تل  وا الت ي يوو   أموولاً ضوولفل  ً 
لةم  ل التمفل موا عفامول الت و  المخت  ول خ شول فو  الميو طق التو  تويخ ض ف هو   لفو   الةولالص موت الت و   

 اللطفبل خلال مفسم يضي الثم ل.
فالمف  وول مووا الشووي ع   اله موول لاسووتغلال التمووفل الميخ ضوول  مو  تعتبوول شووي عل التمووفل المطبفخوول 

الفف ص . ة   تؤ ى عم  ل الطوبخ فو  ملة ول الخولال إلو  تةف ول التموفل ميخ ضول الفوف ص إلوى ميوتي لف أذم ول 
 (.1978واخرون Khalra  م؛0550ابتش   ل )ع  ، 

تف    ما الطول  التو   فتعتبل شي عل طبخ التمفل ف  ملة ل الخلال )البسل( عا طل ق الس ق فال
علفو  مووا بو  م الوواما فذوى تيتموول فو   وول مووا العولا  فالمم  وول العلب ول السووعف  ل فسو طيل عموو ا فب  سووت ا 
فإ لاا. ة    مت ا الخلال المطبفت بي هتت الف  ص )يت فول ل وتخ ا موا الت ي يو  ( فإم  ي ول خايوت ل تولص طف  ول 

 موو   متوو ا بنم  ي وول طةيووت فالةشووفل ع ووى مسووةف   م ووا  )يت فوول ل تف  وو ( فسووهفلل يق وول لمسوو ف   طف  وول.
  Aten 1962)ف  (Dowsonاستخ امت ف  تشي ت الع    ما ات ل ل 

تفف  ذله الشي عل فو  الع  و  موا الب و اا ب لطل قول الب اة ول فل وا أفل و  الع  و  موا ال لاسو   
لص موا اليضوي أي ببول الإلطو ا لتطف ل ت وت الشوي عل. فقو  ففو  ايوت   مو   و ا الخولال فو  الملة ول اتخ و

 مب ملص   م    ي  يفع ل الخلال المطبفت الي تي أفضل ف  م  الت ع  يسبل تش ف  الخلال بع  الطبخ.
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(  لاسوول عووا الخوولال المطبووفت فتووأث ل م عوو   الةشوو   ع ووى شوو    الخوولال 1990أفوولى  فسوو  فنخوولفا )
مفاع و  مخت  وول  0موا التمووفل العلاب ول خوولال المطبوفت اليو تي ة وو  أفل و  ال لاسوول ع وى ثموو ل ثولا  أشووي   

 ول فالةسو ل ل خولال   ةلقط  الثمو ل خولال ملة ول الخولال فتق و م مفعو  القطو  ع وى الخوفاا ال  ا  ة ول فال  م
المطبفت الي تي. فب  أظهل  يت ةي ال لاسل أا يسبل ال ق  ف  فاا الثم ل  ع  الطوبخ تقول   مو  تقو م مفعو  بطو  

لط ا ف و ا للوت مشوةفب  ب لت و   يسوبل ال وا إلوى اليوفاص فالت و   يسوبل السو ل    ال   ول الثم ل ما ملة ل الإ
أ ض  ف  الخلال المطبفت الي تي فأظهل  اليت ةي الةسو ل أفضو  ل الخولال المطبوفت اليو تي موا بطو  الثمو ل فو  

 مفع   قتلا ما ملة ل الإلط ا. 
المسووةفلل عووا الطعووم القوو بض فوو  التمووفل فب لتوو ل   ووتم إا أذووم أذوو ا  عم  وول الطووبخ ذووف الووتخ ا مووا الت ي يوو   

 الةشفل ع ى ميتي لف ش    ةس ل ف  ص.
لتة  و  أفضول اموا ل طوبخ  م ييو  موا  يما الضلفلي تق  م تأث ل اما الطبخ ع ى فف ص الخلال المطبوفت اليو ت

اموا الطوبخ ع وى  الةشفل ع ى خلال مطبفت بخفاا فف ص مي سبل لوللت ذو ف  ذوله ال لاسول إلوى تق و م توأث ل
  ل ل خلال المطبفت ما شي  مب ب .  ةالخفاا ال  ا  ة ل فال  م

 لطمالد الطبرق:
 لطمالد-1
تم إةض ل التمل ما شوي  موب ب  موا بسو ت ا مة فظول الإةسو ء ب لميطقول المولب ل ب لمم  ول العلب ول  لطص م ت: 

 الخلال المطبفت. السعف  ل ف  نخل ملاةل الخلال فببل الإلط ا ة   استخ م ف  إيت ج
 لطبرق-2
لمو   مخت  ول  (  1± م°155) تم يا  الثم ل ما مم ل خه  فتم  س  ه  ثم طبخ  فو  مو ء  غ وى ب ع لطصل :-أ 
س ع  ( فتلت بسم بو فا طوبخ )ع يول ب  سو ل(. فبعو  الطوبخ  0.5، 0.0، 0.5، 0.0، 0.5، 1.0، 1.5، 5.0)

أ و م ع وى  لفول  9لطبخ فتل و  لتبول . ثوم يمول  لتفو  لمو ص  ل م   المل فلص ثم استخلاج الثم ل ما ملاةل ا
 .( 0±  م°05)  ةلالص الغلفل

 تقييم لط ا ت لطايزي ويك ط صل  ق   ا عد لطب ع:-ب
 -تقدير از  لطثم ر:-1

تم تق  ل الفاا ال    ل ثمولص ب سوتعم ل م وااا ةسو س ة و  توم فاا ثلاثو ا ثمولص بطل قول عموفاة ل 
 ببل الطبخ.

 -ا  اىر  لطثم ر:تقدير ب-2
 تم ب  س الطفل فالعلض ل ثلاث ا ثملص الت  تم تق  ل فايه  ببل فبع  الطبخ.

 -:كتقدير لط ا ت لط يمي وي-3
.  AOAC(1990)تم تق  ل  ل ما اللطفبل فالب ت ا فو  الثمو ل طبقو  ل طول  الق  سو ل الوفال ص فو  

.  موو  تووم تقوو  ل السوو ل    )السوو لفا Lees (1975) موو  بوو ل  الت ي يوو   بنتبوو   الطل قوول المقتلةوول مووا ببوول 
 (.1999ةسا طل قل الع ــ  فنخلفا ) HPLCفالف ف فا فال ل تفا( ب ستخ ام فه ا 

 -قي س لط ا  :-4
( بفهو ا )ذيتول 1999تم ب  س ال وفا فو  مسوةف  الخولال المطبوفت المف و  ةسوا طل قول الع وـ  )

 Hunterlab Color Quest-45/0 LVA color difference meter standardized with aلاا( 
black and green tiles. The measured parameters were the degree of lightness 

(L), redness (a), and yellowness (b).  حيث قدرت قيمb, a, l . 
 ت ميم لطتجر ك الطتح ي  للإح  وي:-ج

 Least Significant Difference (LSD)أبول فول  معيوفي تة  ول اليتو ةي إةشو ة  ً لإ فو   توم 
 ,SAS Software Ver. 6.11 PC)يو مي الإةشو ة لبلب سوتخ ام ا فو  ذوله التفلبولFisher  بطل قول ف مول 

SAS Institute, Cary, NC,1990). 
 

 
 

 لط ت وج الطم  قشك
 

 -لطصالف لطايزي ويك ط صل  لطمب ام :
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) ا ال  ا  ة وول ل خوولال ببوول فبعوو  الطووبخ فالتف  وو ( تفضووب بعووض الخشوو ة1اليتوو ةي الم فيوول فوو  فوو فل لبووم )
 لاةوظ موا ت وت اليتو ةي ةو ف  ايخ و ض ط  و  فو  طوفل الثمولص بعو  س عل ( ف 0,0 بع فس عل  1 بع  ب ستثي ء

ف مو   تع وق بعولض  الطبخ عيت ببل الطبخ.  م  لم   ا ذي ت تأث لاً فاضوة ً لواما الطوبخ ع وى طوفل الثمو ل. أمو 
ف  علض الثملص بع  الطبخ عيت ف  الخلال الطو اج.  مو   (P≤0.05)  ايخ  ض معيفي الثم ل فق  لفةظ ة ف

ف  عولض  (P≤0.05)لفةظ ة ف  تأث ل معيفي لاما الطبخ ع ى علض الثم ل ة   ة   ايخ  ض معيفي 
سو عل ب يمو  لوم   وا لا و  ص اموا الطوبخ عوا للوت توأث لاً معيف و ً ع وى عولض  1.0الثم ل بع  الطبخ ةتوى اموا 

ً  ثم ل.ال الطوبخ مب مولص عيوت ببول   بعو   فاا الثمو ل  ًً فو  معيف و   م   لاةظ ما ي س الفو فل ظهوفل ايخ  ضو 
معيف و ً ع وى فاا الثمو ل بعو   س عل فل ا ا   ص اما الطبخ عوا للوت لوم توؤثل 1.0الطبخ ةتى اما طبخ ب لص 

الثمو ل بعو  التف  و  لوفةظ ةو ف   سو ع   . ف وللت الةو ل ب ليسوبل لوفاا 0ب سوتثي ء الطوبخ بعو   الطبخ مب ملص
سو عل بعو  للوت لوم  1.0لاما الطبخ ع ى فاا الثم ل بع  التف    ةتى اموا مقو اله  (P≤0.05)تأث ل معيفي 

   ا لا   ص اما الطبخ تأث ل معيف   ع ى فاا الثم ل بع  التف   .
أث ل مفعو  القطو  ع وى م( فو   لاسوتهم ع وى تو1990فتت ق ذوله اليتو ةي موت مو  تفشول إل وت  فسو  فنخولفا )

 خفاا الخلال المطبفت ة   لفةظ ايخ  ض ف  بطل الثم ل ففايه  بع  الطبخ مب ملص فبع  التف   .
 

 (: تأثير زم  لطب ع ى ي  ع  لطص  وف لطايزي ويك ط صل  لطمب ام م      ش ي ي1جدا  رقم )

 لطصالف
 زم  لطب ع ) س ىك ( لطعي ك

 4.5 3.0 3.5 2.0 2.5 1.0 1.5 5.0 لطقي سيك

بننننننننننننا  
لطثمننننننننر  

 )سم(
 ب3.3 أب3.4 أب3.4 أ3.3 ب 3.3 ب3.3  ب3.0 ب 3.2 أ3.0

ىنننننننر  
لطثمننننننننر  

 )سم(
 ج1.3 ج1.1 ج1.1 ج1.3 ج1.3 ج1.3 ب1.1 ب 2.5 أ2.00

لطنننننننناز  
 عنننننننننننننننند 
لطبننننننننن ع 

 )جم(

 14.3ج 14.4ج 14.1ب ح14.3 ح14.2 ح14.3 10.2ب ب10.3 أ13.3

لطنننننننناز  
 عنننننننننننننننند 
لطتجاينن  

 )جم(

 ج1.4 ح1.2 ح3.1 ج1.2 ح1.3 ح1.0 ب3.3 أ 1.0 أ1.3

لطبننننننننا  
 عنننننننننننننننند 
لطتجاينن  

 )سم(

 ب3.2 ب3.3 ب 3.4 ب3.4 ب 3.3 ب 3.3 أ3.0 ب3.2 أ3.4

 م ررلت 3متاسب 
 .(P≤0.05)لطمتاسب ت لطتي تحم  حراف  مصت اك في  اس لطسبر تاجد  ي ه  فراق  مع ايك 

 

 -:  ويك ط صل  لطمب اميتأثير زم  لطب ع ى ل لطصالف لط يم
( تفضب بعض الم في   ال  م ة ل ل خلال ببل الطوبخ فبعو  الطوبخ 0الب  ي   الم فيل ف  ف فل لبم )

. فذووله ٪05.05فالتف  وو  فمووا ذووله اليتوو ةي  تضووب أا يسووبل اللطفبوول فوو  الخوولال الطوو اج ببوول الطووبخ ب غوو  
التموفل تب وح ةوفال  ة و  ففو  أا يسوبل اللطفبول فو   Aten (1962 ف(Dowson اليت فول تت وق موت مو  ل وله 

بيه  وول ملة وول البسوول.  موو   لاةووظ ةوو ف   ٪05إلووى ةووفال   يسووبته  فوو  بوو ء ملة وول البسوول ثووم توويخ ض 90٪
 (P≤0.05)ايخ  ض معيفي ف  يسبل اللطفبل ب لخلال بع  الطبخ فالتف  و .  مو   لاةوظ ةو ف  توأث ل معيوفي 

سو عل فل وا ا و  ص 1.0اموا طوبخ مقو اله  لاما الطبخ ع ى يسبل اللطفبل ف  الخلال المطبفت المف و  فةتوى
اموا الطووبخ عوا ت ووت الموو ص لوم   ووا لوت تووأث لاً م ةفظوو ً ع وى يسووبل اللطفبول فوو  الخوولال المطبوفت المف وو .  موو  

بع  الطبخ عيل ف  الخولال  لف  يسبل الت ي ا ب لخلا (P≥0.05) لاةظ ما ي س الف فل ة ف  ايخ  ض معيفي 
ببل الطبخ.  م  يلاةظ ظهفل تأث ل معيفي لواما الطوبخ ع وى يسوبل التو ي ا ةتوى اموا بو لص سو عل فل وا ا و  ص 

 اما الطبخ عا للت ل س لت تأث لا معيف   ع ى يسبل الت ي ا.
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ت قو  ف م ا ت س ل ايخ و ض يسوبل التو ي ا فو  الخولال المطبوفت ع وى أسو س ايوت خولال عم  ول الطوبخ 
يخ ض يسوبل الت ي يو   ف تةسوا الطعوم القو بض. ف عتبول للوت موا أذوم اللاةبل فو  مو ء الطوبخ فب لتو ل  تو الت ي ي  

 أذ ا  عم  ل الطبخ.
 م   لاةظ ما الف فل ة ف  ايخ  ض معيفي ف  يسوبل الب تو ا فو  الخولال المطبوفت عيوت ببول الطوبخ           

الطبخ فيسبل الب ت ا ف  الخلال المطبفت الي تي. فتت وق ذوله اليتو ةي  فل ا لم يلاةظ أي علابل فاضةل ب ا اما
 م(.1990ف للت  فس  فنخلفا )  (Aten  (1962ف      Dowson  مت اليت ةي الت   ةشل ع  ه   ل ما  

 
 تأثير زم  لطب ع  ى ل  ع  لطم ا  ت لط يم ايك ط صل  لطمب ام م      ش ي ل : (2جدا  رقم )

ي ك لطع لطم ا  ت 
 لطقي سيك

 زم  لطب ع )س ىك(

5.0 1.5 1.0 2.5 2.0 3.5 3.0 4.5 
لطربا ننك ) عنند 

 لطتجاي (٪

 ح1.54 ح1.13 ح3.13 ح1.42 ح1.30 ح1.01 ح1.33 ب11.13 أ05.33

 ح5.551 ح5.551 ج5.553 ج5.553 ج5.551 ج5.551 ح5.551 ب5.551 أ5.330 لطت  ي  ٪

 ب 2.31 ب2.41 ب2.31 ب2.33 ب342. ب2.33 ب2.41 ب2.04 أ 3.03 لط  تي  ٪

لطمننننننننننننننننننننالد 
 لط   ك لط  يك

 أ 12.13 أ 12.14 أ 13.52 أ 12.03 أ 12.30 أ 12.43 أ12.31 ب33.52 ج41.34

 م ررلت 3متاسب 
 .(P≤0.05)لطمتاسب ت لطتل تحم  حراف  مصت اك فل  اس لطسبر ياجد  ي ه  فراق  مع ايك 

 
 لطس ري ت ط صل  لطمب ام م      ش ي ل. ( تأثير زم  لطب ع ى ل محتاى3جدا  رقم )

  ار لطس ري ت ٪
 زم  لطب ع )س ىك(

5.0 1.5 1.0 2.5 2.0 3.5 3.0 4.5 
 ا ار  هـ5.30 هـ5.12 د1.3 ج2.3 ب 0.3 أ  3.3 ل 3.3 أ 3.4 ج ا از

 هـ5.12 هـ5.34 د5.10 د1.0 ح2.3 ب4.33 ب4.1 أ 0.2 أ 4.3 فر تاز

 ز41.3 ا03 هـ01 د34.2 ج31 ب13.4 أ 30.5 أ 33.4 أ 34.1 س راز

 م ررلت. 3* متاسب 

 .(P≤0.05)** لطمتاسب ت لطتي تحم  حراف  مصت اك في  اس لطسبر تاجد  ي ه  فراق  مع ايك 

 
( تفضوب توأث ل اموا الطوبخ ع وى مةتوفى الخولال المطبوفت مووا 0الب  يو   الم فيول فو  فو فل لبوم )

ظ ما ذله اليت ةي أا طبخ الخلال لم ص امي ل تشل إلوى سو عل فاةو ص الس ل    المختالل ف  ل المختالل. فيلاة
لم   ا لت تأث لا ع ى مةتفى الخلال المطبفت ما الف ف فا فال ل تفا فالس لفا. ب يم  ا   ص اما الطبخ عوا 
للت أ   إلى ايخ  ض معيفي  ب ل ف  مةتفى الخلال ما  ل ما الف ف فا فال ل تفا فالس لفا ف لفت للوت 

ا   ص فقو  ت وت السو ل    فو  مو ء الطوبخ   مو  اا  اموا طوبخ الخولال.  مو  بو   لفوت ذولا ال قو  إلوى ةو ف   إلى
ت و علا  الت ووفا البيو  فوو  الخولال با وو  ص اموا الطووبخ. فتت وق ذووله اليتو ةي مووت مو  تفشوول إل وت  فسوو  فنخوولفا 

 لخلال بع  الطبخ. ( ة   فف فا ة ف  ايخ  ض ف  مةتفى الس ل    ال   ل فالمختالل ف  ا1990)
ففى ضوفء ت وت اليتو ةي يلاةوظ أيوت  فوا ألا  ا و  اموا الطوبخ عوا سو عل فاةو ص فللوت ل مة فظول ع وى مةتوفى 

 الخلال المطبفت ما الس ل    فتق  ل يسبل ال  ب  ف  م ء الطبخ.
 -تأثير زم  لطب ع ى ل طا  لطصل  لطمب ام:

الطوبخ ع وى لوفا الخولال المطبوفت. فموا ذوله  ( تفضب توأث ل اموا0اليت ةي الم فيل ف  ف فل لبم )
ل وفا ل خولال توؤ ى إلوى الةشوفل ع وى أفضول خوفاا  اليت ةي يلاةظ أا طبخ الخلال لم ص تشل إلى س عل فقط

المطبفت ما ة   يش عل ال فا اتش ل ل خلال المطبفت. فل ا ا   ص اما الطبخ تؤ ى إلوى ةو ف     يول فو  
  فا البي  ال ا ا ف  الخلال.ال فا فبا   ص اما الطبخ  ظهل ال

فب  تلفت ذله اليت ةي إلى أا ا   ص اما الطبخ  ؤ ى إلى تة  ا ت  علا  الت فا البي  عا طل ق ت  عل مو لال  
 مم   ؤ ى إلى ا تس ا الخلال المطبفت ال فا البي    ل المل فا.

اليت ةي  تضوب أا  فى ضفء ت تف (1990) نخلفاف  Chohanفتت ق ت ت اليت ةي مت م  تفشل إل ت 
 طبخ الخلال ما شي  مب بى لم ص س عل  ؤ ى إلى الةشفل ع ى أفضل الخفاا الةس ل ل خلال المطبفت.

 
 (: تأثير  زم  لطب ع ى ل لط ا  في مسحاق لطصل  لطمب ام م      ش ي ي.4جدا  رقم )

 لط ا 
 نننننن

 فر

 زم  لطب ع )س ىك(

5.0 1.5* 1.0 2.5 2.0 3.5 3.0 4.5 
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L - 41.10 03.33 01.34 41.13 43.31 40.04 41.05 43.25 

  ِa - 12.12 11.00 12.00 13.34 14.13 14.33 13.11 11.13 

B - 23.41 21.14 23.32 21.32 23.03 21.40 23.43 23.03 

 *لستصدمت  عي ه قي سيك:.
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Khalal (stage) of Shebiby variety was collected directly before Rutab 
stage, then cooked for 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, 3.0, 3.5 and 4 hrs. The cooked 
samples were dried at ambient temperature for 9 days. Data revealed that 
cooking time caused a significant reduction in the width and weight of date 
fruits, while there is no remarkable effects on the length of date fruits as 
affected by cooking. Cooking for one hour caused a significant reduction in 
tannin levels of date fruits, while there is no significant effects on tannin 
contents as the cooking time increase. On the other hand, the levels of pectin 
decreased significantly as the time of cooking increase. Moreover, glucose, 
fructose and sucrose contents of cooked Khalal did not affected by the                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
cooking process for one hour, but decreased as the cooking time increased 
up to 4 hrs. With respect to color, the result indicated that cooking for one 
hour improved the color of date fruit and its transparency , while the color was 
darking as the cooking time increase. Thus, the obtained results indicated 
that, the cooking of khalal fruits for one hour improved the quality of fruits. 
Keywords: Khalal – shebiby – cooking – physicochemical – rutab. 

 

 


