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 چکیده

که با   استهسته خرما  بر    ایجاد ارزش افزوده   جهتبرشته کردن هسته خرما، روشی ساده و ارزان    :یمطالعات نهیزم

 یک یزیف   اتیبر خصوص  ه یو روش ته  ته ی وار  ر یتاث در این پژوهش    هدف:شود.  وجود ارزش غذایی بالا معمولا دور ریخته می

قرار گرفتبرشته    یهسته خرما  ی دنینوش  یی ایمی و ش مطالعه  آنتی  :کار روش  .مورد  فنول  ،اکسیدانیخواص    ،محتوای 

هسته و فیلتر( حاصل از    نوع نوشیدنی )اسپرسو، جوشیده   سه   pHپارامترهای رنگی و    و  ملانوئیدین،   ،، کافئینفلاونوئید

تفاوت قابل توجه   :جینتا  .ندقهوه عربیکا مقایسه شدشاهانی و مضافتی( مورد بررسی قرار گرفته و با  )  ی برشتهخرما

  ن ید یملانوئ  و  (،mL100/mg   194-37)فنول  ،  (mL100/mg  68-11)فلاونوئید  های شاهانی و مضافتی به لحاظ  میان واریته

(mL100/mg  62-26)   این دو واریته )  نیکافئان، تفاوتی بین محتوای  س. در روش تهیه یکمشاهده شدmL100/mg  0/1-

  IIIبالاترین قدرت احیاکنندگی آهنو    DPPH  (L/mmol Trolox  14)بیشترین قدرت مهار رادیکال آزاد    .گردید مشاهده ن  (2/0

(L/+2mol Fem  32  )نوشیدنی آمد.  یاسپرسو  در  بدست  شاهانی  خرما  قهوه  هسته   فلاونوئید  محتوای  دارای  انواع 

(mL100/mg  200-32)،  فنول  (mL100/mg  328-52)،  ملانوئیدین  (mL100/mg  262-115)  ،کافئین  (mL100 /mg  75-36 ،) 

  pH .بالایی بودندIII (L/+2mol Fem   32-16 )آهن احیاکنندگی قدرت و( L/mol Troloxm   13-2) آزاد رادیکال مهار قدرت

( از انواع L    ،20-33*تر )ها نیز تیره( و رنگ آن64/4-02/5( بیشتر از انواع نوشیدنی هسته خرما )3/5-5/5انواع قهوه )

گیری پارامترهای اندازه  مقادیربیشترین  نیز،    روش تهیه   در خصوص تاثیر   ( گزارش شد.L    ،45-82*نوشیدنی هسته خرما )

ش و نتایج نشان دادند که ر  :نهایی  یریگجهینت  .بودفیلتر    سپس  و  اسپرسو، جوشیدهربوط به نوشیدنی  مبه ترتیب    شده

پذیرش   احتمالاو  ی و فیزیکی آن  یه جهت تهیه نوشیدنی هسته خرما تاثیر معناداری بر خواص شیمیاتتهیه و نوع واری

از سمت مصرف آنتی  . همچنیندارد کنندکان  نوشیدنی  عربیکا خواص  قهوه  با  مقایسه  ،  اکسیدانی اگرچه هسته خرما در 

تواند جامعه هدف خاص خود  به دلیل حضور مقادیر ناچیز کافئین، میولی  داشت،ی ترنرنگ روشو  کمتر  pH، ملانوئیدن

 را داشته باشد. 

 

 ن یکافئ ن،یدی ملانوئ ،یدانیاکسیخواص آنت  ،ی فنولیپل باتیترک کا،یهسته خرما، قهوه عربکلیدی: واژگان 
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 مقدمه 

یکی  ،  ..Phoenix dactylifera Lخرما با نام علمی  نخل  

گیاهان کشت شده در  ترین  شدهترین و شناختهاز قدیمی

آفریقا  شمال  و  خاورمیانه  در  ویژه  به  جهان،  سراسر 

رب گوشتی  است. میوه خرما با ارزش غذایی بالا، از پریکا

است.   شده  تشکیل  هسته  یک  محصول  و  خرما  هسته 

های فرآوری  ضایعات کارخانه ترین  مهم جانبی خرما و  

  ( 2008)الفارسی و لی    شودا محسوب می هخرما و قنادی

واریته  که   به  را    15تا    10،  آنبسته  میوه  وزن  درصد 

می همکاران    دهد تشکیل  و  حال  (.  2020)بیجامی  در 

به عنوان خوراک دام و طیور مورد    هسته خرماحاضر،  

می قرار  ریخته  استفاده  دور  کلی  طور  به  یا  و  گیرد 

امر منجرشود.  می محیطی به ایجاد مشکلات زیست  این 

نیازمند هزینه  می این    بالا شود که  جهت رسیدگی است. 

  گذاری بر ضایعات ارگانیک صنایع درحالیست که ارزش

محیطی و هم اقتصادی    غذایی هم به لحاظ فواید زیست

   (. 2020)سودا و همکاران  بسیار حائز اهمیت است

دهد هسته خرما از ارزش غذایی بالایی  مطالعات نشان می 

به  عال  فو منبع خوبی از ترکیبات زیست  بودهبرخوردار  

می همکاران    رود شمار  و  انواع  .  (2014)پلاتات  حضور 

مانند معدنی  مس،   مواد  آهن،  کلسیم،  پتاسیم،  سدیم، 

و روی  منگنز،  اثبات فسفر    منیزیم،  به  خرما  هسته  در 

مقدار فیبر رژیمی  .  (2010)نهدی و همکاران   است  رسیده 

بین   انواع هسته خرما  درصد وزنی/وزنی    80تا    20در 

 هسته خرما  .(2018)الجوهایمی و همکاران    استمتغییر  

وزنی/وزنی  9/5-9/5محتوی   بوده   درصد    پروتئین 

همکاران   و  درصد    5-13)  آنروغن    و   (2008)بوعزیز 

استوزنی/وزنی(،   همکاران    خوراکی  و    . (2010)نهدی 

 هسته خرما نیز از ترکیباتی ماننداکسیدانی  آنتیخواص  

  . گیرد نشأت می، بتاکاروتن و ترکیبات فنولی  E  ویتامین

کهبنابراین   دارد  را  پتانسیل  این  خرما  رژیم    هسته  در 

انسان   گیردغذایی  قرار  استفاده  و    مورد  )الفارسی 

 
1 Hepatotoxicity 
2 Liver fibrosis 

خرما عمدتا به مقدار  هستهارزش غذایی   . (2007همکاران  

فنولی  قابل توجه فیبر غذایی و محتوای بالای ترکیبات پلی

خواص  میآنتی  با  مربوط  آن  محتوای شود اکسیدانی   .  

میکرومول    92900تا      58000  خرمای هستهاکسیدانآنتی

گرم هسته خرما و محتوای فنول کل    100ترولوکس در  

گرم هسته    100گالیک در  گرم اسیدمیلی  4430تا    3102

است شده  گزارش  همکاران    خرما  و  .  (2011)الفارسی 

که عصاره هسته خرما    داده استنشان  متعدد  مطالعات  

رادیکالمی مهار  در  و  تواند  آزاد  از های    جلوگیری 

و    1کاهش سمیّت کبد   و  دیابت  ،مانند سرطانی  هایاریبیم

 ( 2019)مکسود و همکاران  موثر باشد 2فیبروز کبدی 

جاد ارزش افزوده بر  یاز راهکارهای نسبتا ارزان جهت ا

آن،    یزای های سلامتیمندی از ویژگیهسته خرما و بهره

تهیه نوشیدنی بر پایه پودر برشته هسته خرما    به  توانمی

نوشیدن قهوه یک عرف    کشورهای عربیاشاره کرد. در  

رایج است. با این حال، امروزه در مناطق عربی )که خرما 

جهت جلوگیری از اثرات  کند(  ای رشد میطور گستردهبه

سلامتی بر  قهوه  خون،    ، منفی  فشار  افزایش  مانند 

ناشیبی اضطراب  و  از    خوابی  کافئین،  بالای  مقادیر  از 

  ای هسته خرمای برشته و پودر شده جهت تهیه نوشیدنی

مرحله  کنند.  ، استفاده می3قهوه، به روش قهوه ترک  مشابه

فرایند برشته   تهیه نوشیدنی هسته خرما،  اساسی جهت 

منجر   که  است  نوشیدنی،  کردن  طعم  و  عطر  تقویت  به 

ی هاروارگانیسممفید محصول و کاهش میک  افزایش عمر

می  کردن  شودنامطلوب  برشته  فرایند  تولید  .  به  منجر 

در  تا حدی  ها  شود که مشابه آن ترکیبات آروماتیکی می

عربیکا   دارد.  نیز  قهوه  خرما   هسته  نوشیدنیوجود 

که    تواندمی باشد  کسانی  برای  جایگزین  محصول  یک 

طعم می و  عطر  از  کافئین،  مصرف  بدون  یک    خواهند 

، غنیمی  2019)فیکری و همکاران    لذت ببرند   نوشیدنی گرم 

هسته خرما   که  دهدتحقیقات نشان می.  (2015و همکاران  

آنتی ظرفیت  شده  به  برشته  نسبت  بیشتری  اکسیدانی 

3 Turkish coffee 
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دارد خام  خرما  ه  هسته  و  و    (2019مکاران  )فیکری 

زا مصرف  تواند به عنوان یک نوشیدنی مفید و سلامتیمی

با این حال همانطور که در مورد قهوه گزارش شده  شود.  

ند باعث نتوامی  واریته دانهنحوه تهیه نوشیدنی و  است،  

در   نوشیدنیتفاوت  شیمیایی  و  فیزیکی   نهایی  خواص 

همکاران    دنشو و  نتیجه .  (2011)ویگنولی  این    در  در 

بر   تهیه  روش  و  واریته  تاثیر  خواص  پژوهش،  برخی 

نوشیدنی حاصل از هسته خرما، مورد   فیزیکی و شیمیایی

گرفت قرار  اشاره    بررسی  آن  به  منابع  در  کنون  تا  که 

است خرما نشده  هسته  گونه  دو  از  منظور  این  به   .

تهیه   جهت  مضافتی(،  و  نوشیدنی    سه )شاهانی  نوع 

 . گردیداستفاده اسپرسو، جوشیده و فیلتر 
 

 مواد و روش 

 مواد مورد استفاده 

 ( عربیکا  خرمای  Coffea arabicaقهوه  گونه  دو  و   )

فروشگاه از  مضافتی  و  خریداری  شاهانی  معتبر  های 

کلیه مواد شیمیایی از قبیل متانول، اتانول،  شدند. همچنین  

هیدروکلریکاسید گلاسیال،  معرف  استیک  اسید، 

ترولوکس،  اسیدسدیم،  کربنات  سیکالتو،  فولین گالیک، 

 CDHهای مرک، سیگما و  از شرکت  1TPTZکوئرستین و  

 خریداری شدند. 

 ها سازی نمونهآماده

شسته  چندین بار  ها بعد از جداسازی از میوه خرما،  هسته

برشته    یهسته خرما  سپسو در هوای آزاد خشک شدند.  

و قهوه عربیکا  دقیقه(    10  ، گراددرجه سانتی  180)شده  

متوسط) برشتگی  محصول(    درجه  برچسب  پودر  طبق 

و    اسپرسو، جوشیده  به روش  نوشیدنینوع    سهه و  شد

 .  ندطبق مراحل زیر تهیه شد   فیلتر

 2فیلتر قابل حمل گرم پودر، درون    8  اسپرسو:  •

تحت   نهایی  نوشیدنی  و  ریخته شد  مخصوص دستگاه، 

 
1 Tripyridyltriazine  

لیتر  میلی  50±5حجم  ثانیه، در    10±2بار به مدت    9فشار  

 بدست آمد.

لیتر آب  میلی  100گرم نمونه در    5/7جوشیده:   •

نشین  دقیقه جوشانده شد، سپس نمونه جهت ته  5به مدت  

مدت   به  جامد  ذرات  سکون    2شدن  حالت  در  دقیقه 

 نگهداری شد. 

فیلتر    5/7فیلتر:   • درون  شده  پودر  نمونه  گرم 

لیتر آب میلی  100کاغذی مخصوص قهوه قرار گرفت و  

شد.   اضافه  آن  به  سانتریفیوژ  جوش  نوشیدنی  سه  هر 

دقیقه( و مایع رویی    5دور بر دقیقه به مدت    3000)شده  

 ها مورد استفاده قرار گرفت.جهت انجام آزمون 

 فنول کل  محتوای

فنول رنگ  مقدار  روش  به  معرف  کل  کمک  به  سنجی 

اندازه3سیکالتیو فولین به  ،  شد.  میکرولیتر    125گیری 

لیتر  میلی  5/1رقیق شده( و  ) میکرولیتر معرف    375،  نمونه

و    5/7سدیم  کربنات شد  اضافه  )وزنی/حجمی(  درصد 

لیتر  میلی  7لیتر آب دیونیزه به  میلی  5حجم محلول با کمک  

  ساعت در تاریکی نگهداری شد.   1و به مدت    ه رسانده شد

سنج  طیفنانومتر با کمک  765میزان جذب در طول موج  

آمریکا(  یونیکو)  مرئی-فرابنفش به  اندازه،  نتایج  و  گیری 

لیتر نوشیدنی  میلی  100گالیک در  اسیدگرم  صورت میلی

 . (2011)موساتو و همکاران  دند گزارش ش

 گیری فلاونوئید کل اندازه

به   روش  از  استفاده  با  کل  فلاونوئیدی  ترکیبات  میزان 

همکاران  الفارسیکارگرفته توسط   از طریق  2008)  و   ،)

آلومینیومرنگ اندازهسنجی    5/0به  شد.    گیریکلرید 

میکرولیتر    150لیتر آب مقطر،  میلی  5/2،  نمونهلیتر از  میلی

میکرولیتر    150درصد )وزنی/حجمی( و    5سدیم  نیتریت

بعد از    و  درصد )وزنی/حجمی( اضافه  10آلومینیوم  کلرید

مولار    1لیتر هیدروکسید سدیم  دقیقه، یک میلی  6گذشت  

با  محلول  شد.  اضافه  آن  حجم    به  به  دیونیزه    5آب 

  550جذب بلافاصله در طول موج    قرائتلیتر رسید.  میلی

2 Porta filter 
3 Folin-Ciocalteau 

https://www.sigmaaldrich.com/catalog/substance/235triphenyltetrazoliumchloride3348029896411
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انجام    مرئی-سنج فرابنفشطیفاز  نانومتر و با استفاده  

میلی  .گردید صورت  به  در  نتایج  کوئرستین    100گرم 

ش میلی گزارش  نوشیدنی  همکاران    دندلیتر  و  )الفارسی 

2008) . 

 )DPPH•1(مهار رادیکال آزاد 

آنتی فعالیت  از  بررسی  استفاده  با  مهار اکسیدانی 

هیدرازیل  -پیکریل  1فنیل  دی  2و2  آزاد های  رادیکال

)•DPPH(با کمی    ( 3201و همکاران )  براوو  ، طبق روش

ترولوکس    مولمیلیانجام و نتایج به صورت    اصلاحات

میکرولیتر از    100. برای این منظور  ند گزارش شدلیتر  در  

× DPPH  (5-10میکرولیتر محلول متانولی    900نمونه با  

حدود    5/3 در  جذب  ش7/0مولار،  مخلوط  و(  جذب   ده 

در  نمونه از    517ها  بعد  در    نگهداریدقیقه    30نانومتر 

نمونه شاهد،  ،  تاریکی عنوان  به  متانول  مقابل   قرائتدر 

 شد.  

 III( (2FRAP)(قدرت احیاکنندگی آهن

(، با کمی اصلاحات به  2020روش اندشاوو و همکاران )

مورد استفاده    آهن  کنندگیگیری قدرت احیااندازهمنظور  

  لیتر در    (II)  آهن  مولمیلیصورت  و نتایج به  قرار گرفت

میکرولیتر نمونه    75برای این منظور  .  بیان شد  نوشیدنی

لیتر  میلی  225/0و    FRAPلیتر محلول کار  میلی  25/2با  

 10ها )آب دیونیزه مخلوط شده و بعد از نگهداری نمونه

سنج طیفنانومتر توسط دستگاه    593دقیقه(، جذب در  

  ،شد. محلول شاهد، به جای نمونه  قرائت  مرئی-فرابنفش

   میکرولیتر آب دیونیزه بود. 75 حاوی

 کافئین میزان

 Iهای کاریز  میکرولیتر از هرکدام از محلول  100،  در ابتدا

میلی لیتر اسید استیک    3روی به همراه  گرم استات  9/21)

لیتر با آب مقطر(  میلی  100گلاسیال و رساندن به حجم  

کاریز   )  II  (6/10و  هگزاسیانوفرات  پتاسیم  و  Ⅱگرم   )

  5/2لیتر توسط آب مقطر( به  میلی  100رساندن به حجم  

با استفاده    حجم محلول  لیتر نوشیدنی اضافه شد ومیلی

 
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 

محلو آباز  )- ل  حجمی  نسبت  با  به  10:90متانول   )50  

و  میلی عربیکا(  قهوه  )برای  )برای  میلی  5لیتر  لیتر 

دقیقه    10های هسته خرما( رسانده شد. بعد از  نوشیدنی

دور بر دقیقه   3000) گردیدنگهداری، محلول سانتریفیوژ 

مدت   و    5به  مقدار  دقیقه(  شد.  تکرار  مجدداً    20فرایند 

فاز   از  کروماتوگرافی  رویی  شفاف  میکرولیتر  کمک  با 

( بالا  کارایی  با  آلمان(،  KNAUERمایع  فاز  ،  طریق  به 

با طول    Eurospher 100-5 C18با کمک ستون    معکوس

قطر    250 متحرک متر  میلی  6/4و  فاز  شد.  جداسازی 

با  -   65:35) جریان    متانول:آب(  بر  میلی  1سرعت  لیتر 

)کاندیاس  جداسازی مورد استفاده قرار گرفت  دقیقه برای  

  (.2009و همکاران  

 ملانوئیدین میزان

  10در  1ها به نسبت  جهت تعیین مقدار ملانوئیدین، نمونه

ها در طول موج  و جذب آن  صاف شدند  و سپس رقیق  

فراب  بانانومتر    420 سنج  شد. مرئی  -فشنطیف  قرائت 

لیتر  میلی  100گرم ملانوئیدین در  میلینتایج به صورت  

  میزان .  (2012)پرز هرناندز و همکاران    ندشدنمونه بیان  

لامبرت  -هر رقت با استفاده از فرمول بیرملانوئیدن در  

(C=A/ba  تعیین فرمول  (  این  در    میزان  Cگردید. 

  یک سنج )طول سل طیف  bرقت،  هر  جذب    Aملانوئیدین،  

لیتر بر گرم    1289/1)3ضریب خاموشی  aمتر( و  سانتی 

ضریب رقت جهت تعیین میزان واقعی  .  متر( استسانتی 

 های بدست آمده اعمال شد. ملانوئیدین روی داده

 و رنگ  pHاندازه گیری 

pH  25در دمای    سنجاچها با استفاده از دستگاه پینمونه  

اندازهسانتیدرجه   شدگراد،  نمونهگیری  رنگ  نیز  .  ها 

دستگاه   )توسط  آلمان(  ColorFlex EZهانترلب  بر  و  ، 

 گیری شد. اندازه  L،*a،*b*اساس تعیین سه فاکتور 

 ها تجزیه و تحلیل آماری نمونه 

هسته خرمای  )نوع پودر  ، شامل  متغیر  2در این پژوهش  

تهیه   روش  و  مضافتی(  خرمای  هسته  و  شاهانی 

3 Specific extinction coefficient 
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فیلتر( جوشیده،  گرفتند   )اسپرسو،  قرار  بررسی  .  مورد 

عاملی فاکتوریل بدون اثر  ها در قالب طرح  تمامی آزمون

میانگین   متقابل و مقایسه  انجام شد.  تکرار  با در سه  ها 

  داریمعنی ای دانکن در سطح  استفاده از آزمون چند دامنه

(05/0p<و با استفاده از نرم )افزار  SPSS (IBM SPSS 

statistics 22)  رسم نرم  و  توسط    اکِسِل افزار  نمودارها 

قهوه    نوشیدنی   در ادامه، نتایج با انواع   . انجام شد  2016

 مقایسه شدند.
 

 نتایج و بحث

 کل   محتوای فنولبررسی نوع پودر و روش تهیه بر 

آمده،   بدست  نتایج  از  نوشیدنیطبق  حاصل  هسته  های 

قهوه عربیکا  با یکدیگر و نیز با  شاهانی    و  خرمای مضافتی

از نظر میزان فنول در انواع نوشیدنی اختلاف معناداری  

( به  p<05/0داشتند  فنولی  ترکیبات  میزان  بیشترین   .)

هسته عربیکا،  قهوه  به  مربوط  و    ترتیب  شاهانی  خرما 

که این مقدار در   طوری (، به1ول  مضافتی بود )جد  سپس

مضافتی، شاهانی و قهوه عربیکا   یهسته خرمانوشیدنی  

ترتیب   گرم  میلی  52-328و    194-41،  132-37به 

بر   نوشیدنیمیلی  100اسیدگالیگ  این    لیتر  آمد.  بدست 

  . ( مطابقت دارد2015و همکاران )  غنیمی  هاییافتهنتایج با  

عربیکا  این پژوهشگران نیز مقدار ترکیبات فنولی در قهوه  

ترتیب  نوشیدنی  و   به  را  خرما    65±6و    253±4هسته 

کردند.میلی  100در  گرم  میلی گزارش  نتایج    لیتر 

دهد که نرخ استخراج ترکیبات  های اخیر نشان می پژوهش

شیمیایی اعم از چربی، پروتئین، ترکیبات زیست فعال و  

غیره از هسته خرما به مراتب کمتر از قهوه است که این  

باعث کاهش ورود این ترکیبات به نوشیدنی نهایی خواهد 

  . در نتیجه کاهش محتوای( 1401)مجریان و همکاران    شد

( در نوشیدنی  1ترکیبات فنولی و نیز فلاونوئیدی )جدول  

می را  خرما  این  هسته  میزان  بودن  کمتر  به  هم  توان 

استخراج   نرخ  بودن  کمتر  به  هم  و  پودرها  در  ترکیبات 

داد.  آن )ها نسبت  همکاران  نیستو و  پژوهش  (  2012در 

به   بسته  قهوه  فلاونوئیدی  و  فنولی  ترکیبات  محتوای 

تهیه   حدروش  در  میلی  290-1694  وددر    100گرم 

ی  لیتر قهوه بدست آمد. محتوای فنولی قهوه اسپرسو میلی

حاضر )  پژوهش  همکاران  و  نیستو  نتایج  و    (2012با 

همخوانی داشت. اما در رابطه   ( 2020نو و همکاران )اولِچ

در    با محاسبه شده  مقادیر  فیلتر،  پژوهش حاضر  قهوه 

   .بود( 2012های نیستو و همکاران )کمتر از یافته

اغلب بر محتوای ترکیبات    منابع در رابطه با هسته خرما،  

دار اشاره  خرما  هسته  پودر  در  زیستی  به    ند فعال  و 

است.   شده  اشاره  کمتر  نوشیدنی  در  و    فیکریمقادیر 

( میزان محتوای فنولی نوشیدنی جوشیده  2019همکاران )

لیتر گزارش  میلی  100گرم در  میلی  43/23هسته خرما را 

تواند به  این تفاوت می های ما کمتر بود. کردند که از داده

ذرات   اندازه  نیز  و  آب  به  پودر  نسبت  در  اختلاف  دلیل 

 پودر باشد. 

تهیه نوشیدنی قابل توروش  تاثیر  نیز  میزان  ها  بر  جهی 

مقدار   مثال،  طور  به  دارد.  فنولی  ترکیبات  استخراج 

از فیلتر  روش  به  شده  تهیه  قهوه  فنولی   ترکیبات 

در  میلی  328/ 33±84/0به    07/0±94/52   100گرم 

این  میلی که  است  کرده  پیدا  افزایش  اسپرسو  قهوه  لیتر 

نوشیدنی تهیه  نحوه  در  تفاوت  با  است. تغییر  مرتبط  ها 

پژوهش   )  لودویگ طبق  همکاران  زمان 2012و  مدت   ،)

کردن، نقش مهمی در استخراج ترکیبات شیمایی دارد.  دم

ب و پودر  در نوشیدنی فیلتر، مدت زمان کوتاه تماس آ

مختلف   شیمیایی  ترکیبات  کامل  خروج  از  مانع  قهوه، 

فشار بالای دستگاه اسپرسو، خروج    در مقابل  شود.می

می تسهیل  را  شیمیایی  ترکیبات  بنابراین  مطلوب  کند، 

سایر   از  بیشتر  آن  از  شده  استخراج  ترکیبات  غلظت 

هاست. همچنین احتمالا تلاطم ناشی از جوشش  نوشیدنی

ب زمان  مدت  قهوه  و  در  آب  و  نمونه  بین  تماس  یشتر 

ترکیبات که  است  شده  باعث  اکسیدانی آنتی  جوشیده 

 .نسبت به نوشیدنی فیلتر، بهتر استخراج شوند
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 * (IIIاحیاکنندگی آهن )
Table 1 – Effect of type of powder and method of preparation on total phenol and flavonoid content, DPPH 

radical scavenging and Reducing power of Fe+3* 

Sample 
Total phenol 

(mg/100 mL) 

Total flavonoids 

(mg/100 mL) 

DPPH radical 

scavenging 

(mmol Trolox/L) 

Reducing power of 

Fe+3 

(mmol Fe+2/L) 

 Espresso 

Arabica coffee 328.33±0.84a 200.28±2.51a 13.95±1.35a 32.13±2.06a 

Date seed (Shahani) 194.69±1.03b 68.14±1.29b 14.06±1.77a 15.19±0.86b 

Date seed (Mazafati) 102.43±1.5c 30.73±1.25c 8.79±0.35b 7.67±0.51c 

 Boiled 

Arabica coffee 321.28±2.01a 195.98±1.23a 5.50±0.78c 27.71±1.03a 

Date seed (Shahani) 174.62±0.62b 61.12±0.22b 5.80±0.55a 14.40±0.12b 

Date seed (Mazafati) 92.30±0.67c 36.92±0.27c 5.67±0.68b 5.94±0.61c 

 Filtered 

Arabica coffee 52.94±1.07a 32.29±0.43a 2.13±0.16c 16.35±0.95a 

Date seed (Shahani) 41.90±0.10b 14.67±1.04b 2.79±0.27a 6.71±0.42b 

Date seed (Mazafati) 37.17±1.03c 11.15±0.09c 2.66±0.27a 3.16±0.12c 
*For each type of brew, lowercase letters represents differences among beverages in the same column at a confidence 

level of 95%) 

فلاونوئید  بررسی نوع پودر و روش تهیه بر محتوای  

 کل 

در پژوهش حاضر محتوای فلاونوئید کل در نوشیدنی   

هسته خرما مضافتی، شاهانی و قهوه عربیکا به ترتیب  

  100گرم کوئرستین بر  میلی  32-200و    68-14،  30-11

(، که بیانگر تفاوت  1بدست آمد )جدول    لیتر نوشیدنیمیلی

  با یکدیگر و   های هسته خرماترکیب شیمایی انواع واریته

با قهوه عربیکا است. بررسی منابع، اطلاعات جامعی در 

زمینه محتوای فلاونوئید نوشیدنی هسته خرما در اختیار  

ها به مقادیر در پودر هسته  ما قرار نداد و اغلب پژوهش

برشته( اشاره داشتند. در رابطه با قهوه  )غیر    ی خامخرما

داده با  مقادیر  همکاران  عربیکا،  و  نیستو  پژوهش  های 

داشت2012) همخوانی  در    .(  فلاونوئید  محتوای  اگرچه 

های این محققین قهوه فیلتر پژوهش حاضر کمتر از یافته

آمد.   )  بیجامیبدست  همکاران  محتوای  2020و   ،)

خا خرمای  هسته  در  کل  ماکزیمم    مفلاونوئید    13را 

کردندمیلی برآورد  پودر  گرم  در  پژوهشی .  گرم    در 

 
1 Bousthammi 
2 Majhoul 

در چهار   محتوای فلاونوئید،  (2020)بوهلالی و همکاران  

  4و بوفگِس   3، جیهل2، مجهول1نوع هسته خرمای بوستامی

ترتیب   گرم  میلی  24/27و    74/31،  93/21،  39/36به 

گرم هسته خرما گزارش شده است    100کوئرستین در  

 محقق قبلی کمتر بود. نتایج که به مراتب از 

در رابطه با تاثیر روش تهیه بر محتوای ترکیبات فنولی  

داده خرما،  هسته  نوشیدنی  فلاونوئیدی  منابع و  در  ای 

اغلب منابع، پودر را با مقدار  در  علمی منتشر نشده است. 

نشین شدن ذرات  معین آب جوش حرارت داده و بعد از ته

  کنندپودر، مایع رویی را به عنوان نوشیدنی مصرف می

تاثیر روش تهیه  به  . با این حال  (2020)فیکری و همکاران  

منابع   در  قهوه  شیمیایی  ترکیب  شدهبر   است  اشاره 

همکاران   و  و 2012)نیستو  لودویگ  ،   2012همکاران    ، 

همکاران   و  ).  (2020اولِچنو  همکاران  و  (،  2020اولِچنو 

تاثیر نوع پودر )عربیکا، ربوستا، قهوه بدون کافئین، قهوه  

گراد(، نوع آب )فیلتر  درجه سانتی   100و    90فوری(، دما )

روی، اسپرسو ساز،  شده و نشده( و روش تهیه )غوطه

3 Jihl 
4 Boufgous     
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قهوه مورد    225عبور آب داغ از روی پودر( را بر روی  

ت محتوای  و  داده  قرار  پایش  مطالعه  را  فنولی  رکیبات 

قابل توجه روش تهیه بر   نتایج آنها بیانگر تاثیر  کردند. 

قهوه در  فنولی  ترکیبات  انواع  بود محتوای  تولیدی    های 

   (.2020اولِچنو و همکاران  )

خواص   بر  تهیه  روش  و  پودر  نوع  بررسی 

 اکسیدانیآنتی

اکسیدانی نشان نتایج حاصل از بررسی خصوصیات آنتی 

و نیز احیاکنندگی    DPPHقدرت مهار رادیکال آزاد    که   داد

با    هسته خرما شاهانیبین  ،  IIIآهن   نیز  و  و مضافتی 

عربیکا،  )طور  به  قهوه  است    ( p<05/0معناداری  متفاوت 

آنتی  . (1)جدول   خواص  در  تفاوت  را  این  اکسیدانی 

مقدار ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی   تفاوت درتوان به می

ت با  داد.  تفاوت در  نسبت  به  و متعاقبا   نوع پودرهاوجه 

فرآیند برشته   ترکیبات تولید شده طی  ترکیب شیمیایی، 

ملانوئیدینکردن   خصوصیات  ها  مانند  بر  که  نیز 

گذارند،  اکسیدانی  آنتی بود.  تاثیر  خواهند  تاثیر  متفاوت 

های  نوشیدنیدر    III  روش تهیه بر قدرت احیاکنندگی آهن

قهوه   و  بود.هسته خرما  نوشیدنی  مشابه  تمامی  ها، در 

آهن احیاکنندگی  قدرت  قهوه    III  بالاترین  به  مربوط 

در لیتر( که    IIIمول آهن  میلی  13/32±06/2اسپرسو بود )

( همکاران  نسیتو و  نتایج  اسپرسو  2012با  قهوه  برای   )

آهن  میلی  122-36) داشت.    IIIمول  همخوانی  لیتر(  در 

توان به اعمال  سپرسو را میبالاتر بودن مقادیر در قهوه ا

بار( و نیز بیشتر بودن نسبت پودر    9فشار بالا )در حدود  

در پژوهشی قدرت    ها نسبت داد. به آب طی تهیه نوشیدنی

( آبی  در    2احیاکنندگی عصاره  انواع  میلی  20گرم  لیتر( 

معادل   عربیکا،  آهن  میلی  3-5/4قهوه  لیتر    IIمول  بر 

این محدوده قرار داشت  نتایج ما هم در  گزارش شد که  

در رابطه با هسته خرما،  .  ( 2011)هسیموویچ و همکاران  

سنجش قدرت کاهندگی آهن    (، 2017بوهلالی و همکاران )

هسته خرما بوستامی، مجهول، و بوفگِس را به ترتیب    در

در  میلی  3/14و    9/10،  8/22 ترولوکس  گرم    100مول 

کردند  هسته گزارش  توجه    خرما  قابل  تاثیر  بیانگر  که 

ها اکسیدانی آنآنتی  خواصها بر  ترکیب شیمیایی واریته

  اکسیدانیواص آنتیخ.  (2017)بوهلالی و همکاران    است

و    DPPHغالبا با قدرت مهار رادیکال آزاد  هسته خرما،  

بیان شده    ABTSآزمون    یا ظرفیت مهار رادیکال با کمک  

حاضرهایافتهاست.   پژوهش  که    ی  دادند  قدرت  نشان 

  ،هسته خرما  هاینوشیدنیدر   DPPHمهار رادیکال آزاد  

بود  عربیکا  قهوه  به  در  طوریبه  .نزدیک  مقدار  این  که 

، مضافتی و قهوه عربیکا بسته به نوع  هسته خرما شاهانی

محدوده   در  ترتیب  به  -06/14،  66/2-79/8نوشیدنی 

لیتر  میلی  13/2-95/13و    79/2 بر  ترولوکس  مول 

(  2019فیکری و همکاران )(.  1)جدول  متغیر بود  نوشیدنی  

رادیکال   مهارکنندگی  قدرت  ه  DPPHنیز  سته  نوشیدنی 

را،   مختلف  برشتگی  درجات  با    71/81تا    56/40خرما 

مول ترولوکس  میلی  4-8مقادیر  به  .  درصد ارزیابی کردند 

گرم وزن خشک هسته خرمای خام نیز در منابع   100بر  

 . (2017)بوهلالی و همکاران  اشاره شده است

 بررسی نوع پودر و روش تهیه بر میزان کافئین 

کافئین در انواع نوشیدنی قهوه و هسته  نتایج تعیین مقدار  

نشان داده شده است. نتایج بیانگر مقدار    1خرما در شکل  

بسیار ناچیز کافئین در نوشیدنی هسته خرمای شاهانی 

است مضافتی  کافئین    و  و  گرفتن  میزان  نظر  در  بدون 

گرم  میلی  33/0-0/1و    26/0-82/0روش تهیه به ترتیب  

. درحالیکه  گزارش شدلیتر نوشیدنی میلی 100کافئین در 

محتوای کافئین در قهوه )بدون در نظر گرفتن روش تهیه(  

لیتر نوشیدنی  میلی  100گرم در  میلی  24/75تا    90/36از  

بود.   )متغیر  همکاران  و  و و   (2015غنیمی  پارانتامان 

نیز بر عدم حضور یا ناچیز بودن مقدار    (2012همکاران )

اند. تاثیر روش تهیه بر  کافئین در هسته خرما اشاره کرده

های هسته خرما و قهوه مشابه محتوای کافئین نوشیدنی

بود. به نحوی که تهیه نوشیدنی با اعمال فشار )اسپرسو(  

ها استخراج کرد. بعد از  بیشترین کافئین را از نوشیدنی

نوشیدنی داشتند.  آن  قرار  فیلتر  سپس  و  جوشیده  های 

البته بیشتر بودن میزان پودر به آب در تهیه اسپرسو نیز  

بر محتوای کافئین تاثیرگذار است. با این حال در رابطه  
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قهوه،   دانه  اسپرسو    ازبا  جوشیده    به قهوه  روند  قهوه 

معنادار   تفاوت  اما  بود،  سایر  p≥05/0)  دنبوکاهشی   .)

گرم کافئین در هر  میلی  166الی    8محققین نیز محتوای  

.  (2019)ژئون و همکاران    اند فنجان  قهوه را گزارش کرده

( نیز محتوای کافئین در قهوه  2013تیفونی و همکاران   )

های عربیکا را به ترتیب  جوشیده و فیلتر تهیه شده از دانه

تر گزارش کردند که از  لیمیلی 100گرم بر  میلی 110و 87

در  داده کافئین  میزان  بودن  بیشتر  بود.  بیشتر  ما  های 

آن میپژوهش  را  بیشتر  ها  واریته،  در  تفاوت  به  توان 

تر بودن  ( و طولانی100به  10بودن نسبت پودر به دانه )

 زمان استخراج توجیه کرد. 

 

 

 
 میزان کافئین در انواع قهوه و نوشیدنی هسته خرما  – 1شکل 

 بیانگر  متفاوت  بزرگ  حروف  و  پودر  نوع  یک با نوشیییدنی  تهیه  هایروش  انواع بین  دارمعنی  تفاوت  بیانگر  متفاوت  کوچک  حروف)

 (.است  درصد 95 اطمینان  در سطح  مختلف  پودرهای  از شده  تهیه یکسان  هاینوشیدنی بین  دارمعنی  تفاوت
Figure 1 – Caffeine content in coffee and date seed brews 

 (lowercase letters represents differences among beverages brewed from the same powder and uppercase letters 

represents differences among beverages brewed using the same method from the different powder at a confidence level 

of 95%). 

 بررسی نوع پودر و روش تهیه بر میزان ملانوئیدین

نشان داده    2محتوای ملانوئیدین انواع نوشیدنی در شکل  

  1با وزن مولکولی بالا   یترکیبات  هاملانوئیدین.  شده است

(HMWM)   مسئول  شده وبازیابی    که از قهوه  باشندمی

به دلیل    ها. با این حال، ملانوئیدینهستند  آنرنگ خاص  

  هاپروتئین،  هاکربوهیدراتمانند    تعامل با سایر ترکیبات

تأثیر  هالوفنپلی  و نیز  قهوه  عطر  و  طعم  پیکره،  بر   ،

همکاران    س)لوپِ  گذاردمی ها،  ملانوئیدین  .(2016و 

نیتروژن وزن  پلیمرهای  با  بالادار  قدرت    و  مولکولی  با 

اکسیدانی و  روند که به ظرفیت آنتیکاهندگی به شمار می

ها در منابع اشاره شده است. علاوه بر  ضد میکروبی آن

محسوب  قهوه    2ها بخشی از فیبر رژیمی ملانوئیدیناین،  

 .  (2019)ژنگ و همکاران  شوندمی

 
1 High Molecular Weight Material (HMWM) 2 Dietary fiber 
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 محتوای ملانوئیدین در قهوه و نوشیدنی هسته خرما  -  2شکل  

بیانگر    های تهیه نوشیدنی با یک نوع پودر و حروف بزرگ متفاوتدار بین انواع روشحروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت معنی)

 .درصد است(  95سطح اطمینان    در  پودرهای مختلفهای یکسان تهیه شده از  دار بین نوشیدنیتفاوت معنی
Figure 2 – Melanoidin content in coffee and date seed brews 

(lowercase letters represents differences among beverages brewed from the same powder and uppercase letters 

represents differences among beverages brewed using the same method from the different powder at a confidence level 

of 95%). 

 

نتایج بیانگر بیشتر بودن مقدار ملانوئیدین در انواع قهوه  

با این   هسته خرما است.های  نوشیدنیعربیکا نسبت به  

مضافتی   و  شاهانی  خرمای  هسته  بین  اختلافی  حال 

(. این اختلاف در میزان ملانوئیدین  p≥05/0)  مشاهده نشد

قابل مشاهده است. در قهوه  نیز  های تهیه  روش  بسته به

به ترتیب قهوه اسپرسو و جوشیده بالاترین مقدار  عربیکا  

را به خود اختصاص دادند ولی تفاوت قابل    ملانوئیدین

آن میان  )توجهی  نشد  مشاهده  در  p≥05/0ها   .)

های تهیه شده از انواع هسته خرما نیز این روند  نوشیدنی

خرمای   هسته  نوشیدنی  در  استثنائا  بود.  مشاهده  قابل 

مق فیلتر  روش  و  مضافتی،  اسپرسو  از  بالاتری  ادیر 

معنی تفاوت  این  حال  این  با  داد.  نشان  را  دار  جوشیده 

(. کمتر بودن میزان ملانوئیدن در  p≥05/0)  گزارش نشد

را  نوشیدنی عربیکا  قهوه  به  نسبت  خرما  هسته  های 

  ترکیباتتوان به دو دلیل نسبت داد: اول، کمتر بودن  می

رما و دوم کمتر  اولیه جهت تشکیل ملانوئیدن در هسته خ

نرخ   به   بودن  نسبت  خرما  هسته  از  ترکیبات  استخراج 

  قهوه عربیکا که در سایر منابع نیز به آن اشاره شده است

های لوپِس   . نتایج ما با یافته(1401)مجریان و همکاران  

)و   قهوه  2016همکاران  انواع  در  ملانوئیدن  میزان  که   )

را   در  میلی  69-145اسپرسو  گزارش  میلی  40گرم  لیتر 

ملانوئیدین   با  رابطه  در  داشت.  همخوانی  بودند،  کرده 

هسته خرما تحقیق جامعی منتشر نشده است. با این حال  

( نیز بیانگر کمتر  1401های خالوکرمانی و همکاران )داده

  100گرم در    5/2-5/4بودن ملانوئیدن در هسته خرما )

 . گرم( بود  100گرم در    11/ 8گرم( نسبت به قهوه عربیکا )

 و رنگ در انواع نوشیدنی pHبررسی 

pH  ویژگی بر  که  است  مهم  مشخصه  حسی  یک  های 

مینوشیدنی تأثیر  همکاران    گذاردها  و  .  (2020)فیکری 

ها در  نمونه  pHدار بین میانگین  یتایج بیانگر اختلاف معنن

های  نوشیدنی  pHکلی  طور(. به2بود )جدول    هانوشیدنی

داری کمتر از قهوه  حاصل از هسته خرما به طور معنی 

با   ترکیبات  بالای  مقادیر  حضور  بیانگر  که  بود  عربیکا 

طبق گزارشات، حد  ماهیت اسیدی در هسته خرما است.  

ارزیابی شده است    80/4کرده،  های دمقهوه   pHپذیرش

های  نمونه  pH،  (2020)  و همکاران  فیکری  . (2013)رائو  

را   خرما  کرده  97/4تا    40/4هسته  در  گزارش  که  اند 

دارد.   قرار  حاضر  پژوهش  از  حاصل  نتایج  محدوده 
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)  لودویگهمچنین   همکاران  نوشیدنی    pH(،  2012و 

تا    01/4اسپرسو و فیلتر انواع قهوه عربیکا را به ترتیب  

با نتایج تحقیق  اند که  گزارش کرده  39/5تا   12/5و    09/5

داشت همخوانی  تهیه    .ما  نحوه  که  داد  نشان  نتایج 

طوری  (، بهp<05/0دارد )  pHنوشیدنی تاثیر معناداری بر  

به صورت  ای شاهانی  هسته خرمقهوه و    که این مقدار در

و در هسته خرمای مضافتی  جوشیده    <اسپرسو  <فیلتر

بدست آمد. تاثیر روش تهیه  جوشیده    <فیلتر  <اسپرسو

بود   pHبر   بیان شده  نیز  مطالعات دیگر  قهوه در    انواع 

. (2009)موون و همکاران 

 

 *نوشیدنی  انواع pH بر تهیه روش و پودر نوع تاثیر – 2 جدول
Table 2 – The effect of type pf powder and method of preparation on pH 

of brews * 

Powder/type of brew Espresso Boiled Filtered 

Arabica coffee 5.47±0.03ABa 5.37±0.04Ba 5.57±0.03Aa 

Date seed (Shahani) 4.74±0.07Bc 4.64±0.02Bb 4.95±0.04Ab 

Date seed (Mazafati) 5.02±0.01Ab 4.58±0.08Cb 4.78±0.01Bc 
*lowercase letters represents differences among beverages in the same column 

and uppercase letters shows differences among values in the same raw at a 

confidence level of 95%) 

  3  شکلرنگی انواع نوشیدنی در    هایمؤلفهنتایج بررسی  

است.   شده  داده  نوشیدنینشان  خرما، بین  هسته  های 

  نوع پودر رنگی بیشتر از    های مؤلفهبر    تاثیر روش تهیه 

به نحوی که هسته خرمای شاهانی و مضافتی در   بود 

اما تفاوت    ت داشتند.رنگی با یکدیگر شباه  هایمؤلفهاغلب  

نوشیدنی معنادار بین  قهوه  انواع  با  خرما  هسته  های 

ن داده  نشا  3همانطور که در شکل  .  (p<05/0)  گزارش شد

انواع نوشیدنی تهیه شده از هسته خرما    L*شده است، 

تر بودن  گر روشنبیشتری نسبت به قهوه دارند که بیان

  L*بیشترین مقدار   ها نسبت به قهوه است.این نوشیدنی

تهیه    هسته خرمای شاهانی  در نوشیدنی(  35/82  ±  38/1)

  ( 02/20  ±  21/0)  مقدار آن  ینو کمتر  شده به روش فیلتر

.  بدست آمد  اسپرسوی تهیه شده به روش  در قهوه عربیکا

تواند با کمتر بودن نرخ استخراج ترکیبات از  این نتایج می

با قهوه   مقایسه  از هسته خرما در  جمله ترکیبات رنگی 

طور   به  نوشیدنی  رنگ  همچنین  شوند.  توجیه  عربیکا 

همراه    b*و افزایش     a*محسوسی زردتر شد که با کاهش  

را نشان  (-( و سبز )+، شدت رنگ قرمز )a*پارامتر بود. 

های تهیه شده با هسته  . این پارامتر در نوشیدنیدهدمی

  04/2-21/8خرمای شاهانی و مضافتی کم و در محدوده  

در حالیکه در انواع نوشیدنی تهیه    (p≥05/0)قرار داشت  

بین   عربیکا  قهوه  از  بود.    31/33تا    22/ 72شده  متغییر 

)  b*پارامتر   زرد  محدوده  )+بیانگر  آبی  تا  و -(  است   )

نوشیدنی در  خرمای  مقدارش  هسته  از  شده  تهیه  های 

( مضافتی  و  انواع  55/27-98/37شاهانی  از  بیشتر   )

  که   (p<05/0)  ( گزارش شد84/17-66/25)نوشیدنی قهوه  

.های هسته خرما استنوشیدنیبیانگر زردتر بودن 
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 خرما  هسته و قهوه  از شده تهیه نوشیدنی انواع رنگی پارامترهای بر تهیه روش و پودر نوع تاثیر -3 شکل

  درصد   95  اطمینان  سطح  در  پودر  نوع  یک  با  نوشیدنی  تهیه  هایروش   انواع  بین  دارمعنی  تفاوت  متفاوت بیانگر  کوچک  حروف)

 است(. 
Figure 3 - The effect of type of powder and preparation method on color parameters of beverages brewed 

from arabica coffee and date seed varieties 
(lowercase letters represents differences among beverages brewed from the same powder at a confidence level of 95%) 

 

نوشیدنی   رنگی  پارامترهای  به  مقالات  خرما  هدر  سته 

همکاران   و  غنیمی  نتایج  طبق  است.  شده  اشاره  کمتر 

،  15به    47از     L*(، برشته کردن باعث کاهش مقدار  2015)
*a     و    1به حدود    16از*b     به نزدیک صفر شده    24از

  L*( نیز مقادیر پارامترهای2019است. فیکری و همکاران )

(37-41  ،)*a  (14-15  و )*b  (19-20  را برای پودر هسته )

گزارش کردند.    1با درجه برشتگی متوسط تا تیره  خرما

( نیز نشان دادند که با افزایش  2020بابیکر و همکاران )

طور   به  رنگی  پارامترهای  کلیه  حرارتی،  تیمار  شدت 

می پیدا  کاهش  واریتهمحسوسی  از  استفاده  های  کنند. 

ختلف حرارتی و  مختلف هسته خرما و قهوه، تیمارهای م

روش مینیز  نوشیدنی  تهیه  مختلف  بر  های  توانند 

باشند داشته  توجهی  قابل  تاثیر  رنگی    .پارامترهای 

قهوه    L(، میزان پارامتر  2018روئیز و همکاران )-مارتینز

حاضر    59/25را   پژوهش  مقادیر  با  که  کردند  گزارش 

 
1 Medium dark 

  های پارامتر  ارائه شده برایمقادیر    اماهمخوانی داشت.  

a  (70/5  و )b  (76/7  )  های این پژوهش بود یافتهاز  کمتر  

 .(2018)مارتینز روئیز و همکاران 
 

 گیری نتیجه 

ای  (، نوشیدنیهسته خرما  نوشیدنی هسته خرما )دمنوش

برشته هسته  سلامتی آبی پودر  از استخراج  زا است که 

  در این پژوهش، تاثیر روش تهیه بر آید.  خرما بدست می 

شیمیایی    برخی فیلتر،  نوشیدنیخصوصیات  های 

 خرماهسته  دو واریته    حاصل از  ی اسپرسو  و   جوشیده 

مورد مطالعه قرار گرفته و نتایج با    (مضافتی و شاهانی)

شدهمشابه    هاینوشیدنی مقایسه   تهیه  عربیکا  قهوه  از 

آمده شدند.   بدست  نتایج  محتوای   ،طبق  میزان  تغییرات 

میلی  فنولی حسب  بر  بر  انواع    لیترمیلی  100گرم  در 

عربیکا قهوه  صورت  به  هسته    <(52-328)  نوشیدنی 
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- 102)  مضافتیهسته خرمای    <(41-194)  خرما شاهانی

گرم  فلاونوئید کل بر حسب میلیمحتوای  .  بدست آمد  (37

و    لیترمیلی  100بر   کرده  تبعیت  مشابهی  رابطه  از  نیز 

-200)  در انواع نوشیدنی به صورت قهوه عربیکانتایج  

شاهانی  <(32 خرما  خرمای    <(14-160)  هسته  هسته 

شد.  (11-30)  مضافتی مهار بیشترین    گزارش  قدرت 

آزاد   بر  میلی  14معادل    DPPHرادیکال  ترولوکس  مول 

مشاهده هسته خرما شاهانی  نوشیدنی اسپرسو  در  لیتر  

حالیکه   در  آهن  شد  احیاکنندگی  قدرت    III  (32بالاترین 

آهن  میلی لیتر(  IIمول  عربیکا    در  قهوه  )اسپرسو(  در 

های حاصل از هسته خرما، تمامی نوشیدنی  بدست آمد.

گرم  میلی 1محتوای کافئین بسیار اندکی داشتند )کمتر از 

درحالیکه انواع قهوه با محتوای کافئین   لیتر(،میلی  100بر  

لیتر به لحاظ میلی  100گرم بر  میلی  75الی    36در محدوده  

نتایج بیانگر تفاوت    این ترکیب، بسیار غنی گزارش شدند.

های قهوه و هسته خرما به لحاظ ل توجه بین نوشیدنیقاب

مقدار   که  نحوی  به  بودند  کل  ملانوئیدین  محتوای 

گرم  میلی  262تا    115ملانوئیدین قهوه بسته به روش تهیه  

لیتر بود. درحالیکه در انواع نوشیدنی هسته  میلی  100بر  

به   مقدار  این  بر  میلی  26-62خرما  لیتر  میلی  100گرم 

یاف خرمات.  کاهش  هسته  از  شده  تهیه  نوشیدنی   انواع 

و  تر روشن بوده  قهوه  بیشترین  داشتند.  بیشتری    L*از 

خرمای L  (38/1  ±  35/82*مقدار   هسته  نوشیدنی  در   )

آن   مقدار  کمترین  و  فیلتر  روش  به  شده  تهیه  شاهانی 

تهیه شده به روش  02/20  ±  21/0) ( در قهوه عربیکای 

آمد.  از هسته    اسپرسو بدست  تهیه شده  انوع نوشیدنی 

- 37در محدوده    b*با پارامتر    خرمای شاهانی و مضافتی

 بودند.  (17-25معادل    b*)  های عربیکا زردتر از قهوه  62

تغییرات  هسته خرما،  pH  در خصوص  نوشیدنی  ،  انواع 

pH  قهوه عربیکا    نسبت به انواع  (58/4-02/5)  تری پایین

دادند57/5-37/5) نشان  بیشتر  حضور    تاییدکنندهکه    ( 

  ترکیبات با ماهیت اسیدی در هسته خرما است.

کلی،   )قهوه،  به طور  دانه  نوع  بر  علاوه  داد  نشان  نتایج 

روش   مضافتی(،  خرمای  هسته  شاهانی،  خرمای  هسته 

)اسپرسو، جوشیده  می  ،تهیه  نیز  قابل  فیلتر(  تاثیر  تواند 

متفاوت   ماهیت  با  ترکیبات  استخراج  میزان  بر  توجهی 

)مانند تاثیر    زایی داشته باشد که علاوه بر خواص سلامتی

)مانند تاثیر  بر روی ظاهر قادرند  ، ا(ها و فلاونوئیدهفنول

یا   و  رنگ  بر  بودن(    pHملانوئیدین  اسیدی  شدت  بر 

باشند.  تاثیرگذار  نیز  هسته    نوشیدنی  ورود  به  توجه  با 

کشور، داخلی  بازار  به  برشته  حاضر    خرمای  نتایج  از 

شاخصمی تعیین  برای  کیفیت توان  بررسی  جهت  هایی 
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Introduction: Date seed is considered as one of the most important wastes in the date processing 

industry which despite its high nutritional value, it is usually disposed of. This results in 

environmental contamination that require high cost to resolve. On the other hand, waste valorization 

in the food industry is important both in terms of environmental and economic benefits. According 

to literatures, date seed have a high nutritional value and could be considered as a good source of 

bioactive compounds (Platat, Habib, AL Maqbali, Jaber, & Ibrahim, 2014). The amount of dietary 

fiber varies between 20 to 80% w/w (Al-Juhaimi et al., 2018). Date seeds also contain 5.9-9.9% w/w 

protein (Bouaziz et al., 2008) and 5-13 w/w oil (Nehdi et al., 2010). The antioxidant properties of 

date seeds are also derived from its components such as vitamin E, beta-carotene and phenolic 

compounds. Thus, date seeds have the potential to be used as an ingredient in other foods, directly or 

indirectly (Al-Farsi et al., 2007). One of the relatively inexpensive ways to add value on date seed is 

to prepare a beverage from roasted date seed powder. The roasting process enhances the flavor of the 

brew and increases the shelf life of the product. It is hypothesized that roasting can lead to an 

alternative product for those who want to enjoy a somewhat coffee-like brew without caffeine (Fikry 

et al., 2019; Ghnimi et al., 2015). However, as it has been reported in terms of coffee, method of 

brewing and bean varieties may result in brews with different physical and chemical properties 

(Vignoli, Bassoli, and Benassi, 2011). Therefore, the aim of the present study was to investigate the 

effect of variety and method of preparation on the some physical and chemical properties of beverage 

obtained from roasted date seeds, which has not been mentioned so far. For this purpose, two types 

of date seed (Shahani and Mazafati) were used to prepare espresso, boiled and filtered brews and the 

results were compared with respective arabica coffee brews. 

Materials and methods: Arabica coffee (Coffea arabica) and two varieties of date seed namely 

Shahani and Mazafati were purchased from local stores in Mashhad, Iran. Three types of coffee brews 

including espresso, boiled and filtered brew were prepared. The antioxidant properties, phenolic and 

flavonoid content, caffeine, melanoidin, color parameters and pH of brews (espresso, boiled and 

filtered) were studied. 

Results and discussion: The phenolic content in Mazafati, Shahani and arabica coffee brews were 

in the range of 37-102, 41-194 and 52-328 mg/100 mL, respectively. The method of preparation also 
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has a significant effect on the extraction of phenolic compounds, as the content of phenolic 

compounds in coffee increased from 52.94 mg/100 mL prepared via the filtered method to 328.33 

mg/100 mL of espresso coffee. The total flavonoid content in Mazafati, Shahani and arabica coffee 

brews were 11-30, 14-68 and 32-200 mg/100 mL of beverage, respectively. The lower content of 

phenolic as well as flavonoid content in date seed beverages can be attributed to both the less amounts 

of these compounds in the powders as well as the lower rate of their extraction. The results of Olechno 

et al. (2020) demonstrated the significant effect of brewing technique on physicochemical properties 

of coffee. The reducing power of Fe+3 in beverages obtained from Shahani date seed was almost twice 

that of found in Mazafati date seed. However, in all beverages, the highest reducing power of Fe+3 

was found in espresso coffee (32.13 mmol Fe+2/L). Besides, the free radical scavenging power of 

DPPH in date seed brews were close to arabica coffee as the values in the date seeds of Shahani, 

Mazafati and arabica coffee (depending on the type of beverage) varied in the range of 2.66-8.79, 

2.79-14.6 and 2.13-13.95 mmol Trolox/L, respectively. While negligible  amount of caffeine was 

found in date seed brews (0.26-1/0 mg/100 mL), coffee brews were rich in terms of caffeine content 

(36.9-75.2 mg/100 mL). The amount of melanoidins in arabica coffee was significantly higher than 

those found in date seeds. This difference in melanoidins level can be seen in all brewing methods. 

Espresso and boiled coffee brews had the highest amount of melanoidins (p>0.05). Similar order was 

also observed in brews prepared with date seeds. The method of preparation had a significant effect 

on pH (p<0.05). The order of pH value in brews prepared from arabica coffee and Shahani date seed 

were as follows: filter> espresso> boiled and in Mazafati brews was as follows: espresso> filtered> 

boiled. Regarding color parameters, Shahani and Mazafati date seed brews behaved almost similar 

and indicated more L* compare to coffee brew. This proved that date seed brews are lighter than 

coffee brews. In general, the highest amount of L* (82.35) was observed in Shahani date seed brew 

prepared by filter method and the lowest amount (20.02) was observed in arabica coffee prepared 

through espresso method. Parameter b* indicates the range of yellow (+) to blue (-) and its value in 

beverages prepared from Shahani and Mazafati brews (27-37) was more than coffee drinks (17-25). 

Conclusion: In general, although roasted date seeds brews had less antioxidant properties than 

arabica coffee brews, the results showed the presence of relatively moderate amounts of these 

compounds in date seed beverages provide high potential of use this drink in the future as healthy 

beverage. In addition, due to the absence of caffeine, these brews can be considered as a good option 

for people who are sensitive to high doses of caffeine. 
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