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تصنيع حليب مطعم بدبس التمر وتقييمه تغذويا وحسيا
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الخلاصة

يعتبر العراق من البلدان المنتجة للتمور التي تستهلك بشكل مباشر او بعد تصنيعها. ونظرا لما لها من قيمة غذائية وعلاجية عالية فقد اجريت دراسات عديدة لادخالها في تصنيع بعض المنتجات الغذائية. وتهدف هذه الدراسة الى استخدام دبس التمر كمصدر للسكر في صنع حليب مطعم, يمكن الحصول على العديد من الفوائد الصحية والغذائية من استهلاكه. وتقييم الخصائص الحسية والقيمة الغذائية له. أظهرت النتائج أن المنتج المصنع باضافة  الدبس قد اعطى أعلى الدرجات الحسية والقيمة الغذائية مقارنة مع حليب الشكولاتة التجاري.
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[bookmark: ab]ABSTRACT

Iraq is producing country of the dates that are consumed directly or after processing. And because of its nutritional and therapeutic value has conducted numerous studies for inclusion in the manufacture of some food products. The aim of this study is to use date syrup as a source of sugar in the manufacture of flavored milk that has many health benefits. Sensory properties and nutritional value was evaluated. The results showed that the product manufactured by adding syrup was given top marks of sensory and nutritional value compared with the commercial chocolate milk.
	
المقدمة

يعد النخيل ((Phoenix dactylifera L. من أشجار الفاكهة الرئيسية في العراق (1). يستهلك إنتاجه من التمور بشكل مباشر او بعد تصنيعه ويمتاز بخصائصه العلاجية بجانب قيمته الغذائية العالية (2), حيث تعتبر التمور مصدرا مهما لتزويد العناصر المعدنية والفيتامينات في النظام الغذائي المتوازن (3).
أثبتت الدراسات أن استهلاك التمور قد تفيد في السيطرة على  نسبة السكر والدهون في الدم لدى مرضى السكري (4)، (5). وفي الآونة الأخيرة، تم اثبات العديد من الفوائد العلاجية للتمور ومشتقاتها. فقد ثبت ان لسكرياتها المتعددة فعالية مضادة للأورام (6)، ولها خواص مضادة للأكسدة وخصائص مضادة للطفرات الوراثية (7). وهذه الفاكهة معروفة في العلاج الشعبي لمختلف الأمراض المعدية وأمراض السرطان (8). ففي الطب التقليدي الهندي يعطى مستخلص التمور الجافة للمرأة بعد الولادة كمواد محفزة للمناعة immunostimulants (9). ووجد أيضا ان المستخلص المائي للتمور يمنع اكسدة  الدهون والبروتين (10). وعلاوة على ذلك، خلص الباحثون إلى اعتبار التمور غذاء مثاليا تقريبا، لكونها توفر مجموعة واسعة من المواد الغذائية الأساسية والفوائد الصحية (11).

منتجات التمور

نظرا لفوائد التمور العديدة حرص الباحثون على استخدمها لانتاج العديد من المنتجات الغذائية مثل مربى التمر (12) والمشروبات الغازية (13)، والزبادي المطعم (14)، وشكولاتة التمر (15) ووفر التمر Date wefer (16).
 من المعروف ان الحليب المطعم يصنع بإضافة نكهة ولون تجعله اكثر قبولا للمستهلكين وخاصة الاطفال منهم. لذلك تتوفر حاليا مجموعة متنوعة من الحليب المطعم في الأسواق مثل حليب الشكولاتة والحليب بنكهة الفاكهة، والحليب المطعم المعقم، وهوالأكثر انتشارا (17). مع ذلك لا توجد دراسة لاستخدام التمور او منتجاتها في تصنيع الحليب المطعم بها. لذا هدفت هذه الدراسة الى استخدام الدبس كبديل للسكر في تصنيع الحليب المطعم وتقييم القيمة الغذائية والحسية للمنتج الجديد.
المواد وطرائق العمل
اجريت هذه الدراسة في مختبرات قسم علوم الأغذية – كلية الزراعة – جامعة الكوفة.
استعمل الحليب المعقم بطريقة UHT(130℃ for 2 s) من انتاج شركة العثمان للانتاج والتصنيع الزراعي السعودية, والذي يحتوي 3,3 %  دهن. ودبس تمر الزهدي (تركيز 68-70%) انتاج شركة تعليب كربلاء للأغذية المحدودة الذي يحتوي على معدل 69,33 % كاربوهيدرات كلية, لتصنيع حليب مطعم بالدبس. تم اجراء ثلاثة مكررات باستعمال خمسة التار من هذا الحليب في كل مكرر.  
طريقة تصنيع الحليب المطعم بالدبس
تم اجراء تجارب اولية لتحديد افضل نسبة خلط من الدبس والحليب وظهر ان استعمال 140 غم دبس لكل لتر حليب تكفي لاعطاء الطعم الحلو المقبول, وعلى هذا الاساس تم حساب كمية الدبس المطلوبة لاضافتها الى الحليب المعقم. خلطت الكمية المحسوبة من الدبس مع الحليب وتم تجنيسها على درجة 60 درجة مئوية باستعمال مجنس مختبري نوع فلبس. ثم بردت بشكل سريع الى درجة 10 درجة مئوية, وتم تعبئتها في قناني زجاجية معقمة وحفظت في الثلاجة لاجراء التقييم الحسي خلال يومين.
التقييم الحسي
اعتمدت طريقة التقييم الحسي على (50) مقيم من طلبة قسم علوم الأغذية, بعد توضيح طريقة التقييم لهم وكيفية تدوين آرائهم على استمارة التقييم, وبموجب الطريقة المعتمدة في التقييم بناء على ذوق المستهلكين (18), وعلى اساس الاختبار التفضيلي ذو التسع مراتب  9-point hedonic scaleمع اعتبار الحليب المطعم بالشكولاتة التجاري من انتاج نفس الشركة نموذجا قياسيا.
القيمة الغذائية
تم حساب القيمة الغذائية للمنتج الجديد بناء على تقدير مكونات الدبس حسب ما ذكرها العكيدي (16) وما مدون على علب الدبس من قبل الشركة المنتجة, بالاضافة الى تقدير المواد الصلبة الكلية الذائبة عن طريق قياس درجة بركس بواسطة جهاز رفركتومتر. تم اعتماد المعلومات المثبتة على علب الحليب المعقم من قبل الشركة المنتجة, فهم يحتوي على 3,3$ دهن و 2,85 % بروتين و 4,5% كاربوهدرات. ويبين الجدول رقم (2) مكونات الحليب المطعم بالشكولاتة. 
التحليل الاحصائي
حللت النتائج إحصائيا بطريقة التصميم المتعدد العوامل وطبقت لأختبار L.S.D. في مستوى 5% (19)
حساب الطاقة 
تم حساب الطاقة الحرارية (السعرات) التي يجهزها المنتج على اساس كل غرام من الكاربوهدرات او البروتينات يعطي 4 سعرات وكل غرام من الدهون يعطي 9 سعرات (20). واعتبر كل غرام من مسحوق الكاكاو المستعمل في تصنيع حليب الشكولاتة يعطي 2,22 سعرة (21).


النتائج والمناقشة
مكونات الدبس
يبين الجدول رقم (1) مكونات الدبس الأساسية كما بينها العكيدي (16) وكما مثبت على العلب من قبل الشركة المنتجة ودرجة بركس التي تم قياسها في المختبر.
	جدول رقم (1) مكونات الدبس الأساسية

	الدهن %
	البروتين %
	السكريات الكلية %
	الرماد %
	الرطوبة %
	الدبس

	0,30
	1,10
	69,00
	1,60
	28,00
	العكيدي

	0,25
	1,15
	70,00
	
	
	الشركة

	
	
	69,00
	
	
	Brix

	0,28
	1,13
	69,33
	
	
	المعدل


يظهر من الجدول رقم (1) مكونات الدبس الأساسية كما بينها العكيدي (16) وكما مثبت على العلب من قبل الشركة المنتجة ودرجة بركس التي تم قياسها في المختبر. وان الدبس المستخدم في التجربة يحتوي على معدل 69,33% سكريات و 1,13% بروتين و 0,28% دهن. تم حساب السعرات التي يعطيها الدبس على اساس هذه النسب.
	جدول رقم (2) مكونات  حليب الشكولاتة التجاري

	مجموع السعرات 
	الكاكاو
	السكر
	الدهن
	SNF
	مكونات الحليب

	
	0,04
	1,50
	3,00
	8,50
	%

	67,09
	0,09
	6,00
	27,00
	34,00
	السعرات Kcal.


[bookmark: t1]
يبين الجدول رقم (2) مكونات حليب الشكولاتة التجاري كما مثبت على العلب من قبل الشركة المنتجة بالنسبة للدهن (3%) والمواد الصلبة غير الدهنية (8,50%) وهي تشمل اللاكتوز والبروتينات والمعادن والفيتامينات والانزيمات. اعتمد هذا الرقم في حساب السعرات لكون كمية المعادن والفيتامينات قليلة جدا ولا تؤثر على النتيجة النهائية لكمية السعرات الكلية بشكل واضح. اما نسبة السكر والكاكاو فلم تذكرها الشركة المنتجة لذا فهي افتراضية ثبتت على اساس المبدأ المعتمد في تصنيع حليب الشكولاتة لغرض حساب السعرات الكلية لهذا المنتج. يتضح من الجدول ان كل 100 غم من حليب الشكولاتة تعطي 67 سعرة تقريبا.

	جدول رقم (3) مكونات الحليب المطعم بالدبس

	المكونات %
	الكمية
	كاربوهيدرات
	بروتين
	دهن
	مجموع السعرات

	حليب
	87,72
	4,50
	2,85
	3,30
	

	دبس
	12,28
	8,47
	0,14
	0,03
	

	المجموع
	100,00
	12,87
	2,99
	3,33
	

	السعرات
	
	51,48
	11,96
	29,97
	92,31



يتضح من الجدول رقم (3) ان نسبة الخلط بين الحليب والدبس هي 87,72% و12,28% وزن/ وزن على التوالي. وهي افضل نسبة لاعطاء النكهة المرغوبة للحليب المطعم بالدبس. وعند حساب السعرات الحرارية لهذا المنتج, تبين ان كل 100 غرام منه تعطي 92 سعرة تقريبا.

	جدول رقم (4)  متوسط درجات التقييم الحسي للحليب المطعم بالدبس مقارنة بالحليب المطعم بالشكولاتة

	نوع الحليب
	اللون
	الحلاوة
	النكهة
	قبول المنتوج

	مطعم بالدبس
	8,00
	7,64
	7,50
	8,20

	مطعم بالشكولاتة
	6,55
	6,72
	6,61
	6,65

	اقل فرق معنوي على مستوى 5%
	2,58
	1,05
	2,08
	



[bookmark: f1][bookmark: f2][bookmark: f3][bookmark: f4][bookmark: t2][bookmark: t3]يبين الجدول رقم ( 4) درجات التقييم الحسي حسب الـ 9-point hedonic scale الذي يحدد أقل درجة وهي (1) لخيار (لم يعجبني نهائيا Dislike extremely ) و 9 درجات لخيار (يعجبني جدا Like extremely). وهو مصمم لقياس رغبة المستهلكين للمادة الغذائية ولا يشترط ان يكونوا مدربين على اصول التقييم الحسي. ومن درجات التقييم الحسي يظهر ان الحليب المطعم بالدبس قد لاقى استحسانا كبيرا في كافة مواصفاته التي شملت اللون والطعم والنكهة. 
[bookmark: t4]ومن النواحي الصحية الاخرى يمتاز الحليب المطعم بالدبس بفوائد تغذوية كثيرة يضيفها الدبس دون وجود سلبيات من استهلاك هذه المادة. على خلاف الحليب المطعم بالشكولاتة. فقد ثبت ان الشكولاتة تعطي حامض الاوكزاليك الى الحليب فيتفاعل مع الكالسيوم مكونا اوكزالات الكالسيوم وبهذا يمنع امتصاص الكالسيوم في الامعاء (22). ووجد ايضا ان الذين يتناولون حصة واحدة او حصتين من حليب الشكولاتة كل يوم, كانت عظامهم اقل قوة وكثافة من الذين يتناولون ستة حصص او أقل من نفس الحليب (23). ويعتقد الباحثون ان ذلك يعود الى منع الاوكزالات من امتصاص الكالسيوم. وقد يكون السبب ايضا السكر الذي قد يزيد من افراز الكالسيوم. ومن الواضح ان هذه المشكلة تصبح اكثر تعقيدا عند الأشخاص الذين يعانون من حصى الاوكزالات في الكلية, حيث تتكون عند ازدياد الاوكزالات في البول. وينصح هؤلاء المرضى بزيادة تناولهم للكالسيوم وتخفيض تناولهم للاوكزالات.  وهذا يحققه الحليب المطعم بالدبس. ومن ناحية اخرى يعزز الدبس محتوى المعادن وخاصة الكالسيوم والحديد والزنك مما يضيف توازن صحي للمعادن في الجسم (24) و (25).

الاستنتاجات

يفضل الحليب المطعم بالدبس على الحليب المطعم بالشكولاتة لانه يتفوق عليه تغذويا وحسيا.
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