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Abstract 

1Introduction: Date seeds (also known as pits and kernel) are among the most important wastes which are generated 
during direct consumption or from the date processing industries. Despite the presence of several nutrients and bioactive 
compounds and their subsequent beneficial health effects, these by-products are frequently discarded to use as soil 
fertilizer or as feed for livestock. Roasting opens a cost-effective way to include date seed in the human diet. The aqueous 
extract of roasted date seed represented a coffee-like beverage. Date seed coffee has a relatively low acceptance among 
consumers and is usually supplemented with a variety of additives to improve the taste. Therefore, due to rising the global 
coffee price, in the present study, we aimed to substitute Arabica beans with roasted date seeds in order to make a coffee 
beverage similar to Coffea Arabica boiled coffee brew. 

 
Materials and Methods: Coffea Arabica and roasted date seeds were obtained from local markets and 10 grams of 

powder (100% Arabica coffee (A100), 100% date kernels (D100) or a mixture of Arabica coffee powder and date seeds 
in proportions of 10 (D10), 35 (D35), 50% (D50) of date seed) was brewed using 100 ml of boiling distilled water. The 
brewed coffees were examined in terms of lipid, protein, caffeine, acrylamide, total phenol and total flavonoids content. 
Other parameters including color, viscosity, pH, DPPH and FRAP assays followed by sensorial evaluation were evaluated, 
as well. 

 
Results and Discussion: Substitution with roasted date seed resulted in lower lipids, protein and caffeine of coffee 

brews as the values were decreased from 330.67, 956.75, 76.51 mg/100 mL in Coffea Arabica (100%) to 192.61, 149.00, 
45.59 mg/100 in date seed coffee (100%), respectively. Higher amounts of date seed also resulted in lower pH and 
acrylamide content. Accordingly, pH was decreased from 5.7 in D100 to 4.4 in A100. Acrylamide content was attenuated 
from 5.06 µg/100 mL in A100 to 1.71 µg/100 mL in D100. Reduction in viscosity was also observed from 0.93 (A100) 
to 0.86 mPa.s (D100). The mean value of the color parameter including L*, a* and b* in the 100% Coffea Arabica brew 
was more than the 100% date seed coffee, which indicated that the coffees brewed from date seeds in different proportions 
were brighter and had higher red and yellow color parameters. Substitution with date seed had less effect on the total 
phenol content as TPC of coffees ranged from 28 to 42 mg/100 mL for 100% date seeds brew and Coffea Arabica brew, 
respectively. On the other hand, the flavonoid content (TFC) of coffees was significantly affected by the amount of date 
seeds (5 to75 mg/100 mL for 100% date seeds and Coffea Arabica brew, respectively). All brews have high antioxidant 
activity. For DPPH the highest results (88/9 %) were obtained in the coffee brewed from 100% date seeds, while the 
FRAP value it was vice versa. The results of sensory evaluation indicated a high similarity among A100 and D10 coffees 
as parameters such as aroma, color and texture (concentration) of coffee were evaluated appropriate. The results also 
showed that substituting Coffea Arabica up to 35% with roasted date seeds can improve the overall acceptance of the 
coffee brews by reducing bitterness. 
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Conclusion: In general, the ability to replace Coffea Arabica with date seeds up to 10 and 35% was reported 
acceptable in terms of sensory characteristics, as the color and aroma were similar to 100% Coffea Arabica. Besides that 
due to reduced bitterness, the overall acceptance were almost high. 

 
Keywords: Coffee, Date seed, Antioxidant, Acrylamide, Sensory evaluation 



پژوهشی-مقاله علمی  

 قهوهی شیمیایی و حس بررسی تاثیر افزودن هسته خرمای برشته شده بر خصوصیات فیزیکی

 (Coffea Arabicaحاصل از دانه عربیکا )
 4هادی مهدویان مهر -3رضا فرهوش -2*فردمرضیه معین -1فریده مجریان شرقی

 

 41/44/4911تاریخ دریافت: 
 39/14/4111تاریخ پذیرش: 

 چکیده 
نولی و مواد معدنی فترین ضایعات صنایع فرآوری خرما است که حاوی مقادیر قابل توجهی کربوهیدارت، لیپید، پروتئین، ترکیبات پلیهسته خرما یکی از مهم

ها جهت ایجاد ارزش افزوده بر این ضایعات است. لذا در این تحقیق امکان جایگزینی ترین روشاست. برشته کردن هسته و تولید قهوه هسته خرما یکی از ساده
مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که میزان ( coffee brewقهوه ) تهیهدرصد جهت  011و  31، 53، 01در سطوح  ی برشتهعربیکا با هسته خرماقهوه دانه 

و کمتر از حد mg/100 mL 11/046 ،70/061به  mg/100 mL 30/67 ،63/637، 76/551از ترتیب درصدی عربیکا به 011چربی، پروتئین و کافئین در قهوه 
ها نیز کاهش قابل توجهی نشان دادند. افزایش پودر نمونه تهآمید و ویسکوزیدرصدی هسته خرما کاهش یافت. میزان آکریل 011( در قهوه <LODتشخیص )

در  *aو  *L* ،bو ویسکوزیته مشاهده گردید. افزایش پارامترهای  pHتر شدن قهوه حاصله شد که نتایج آن در کاهش هسته خرما باعث اسیدی شدن و رقیق
تر شدن آن و افزایش پارامترهای رنگی قرمز و زرد بود. محتوای فلاونوئید و فنول روشن گرنوشیدنی قهوه با افزایش میزان پودر هسته خرما مشاهده شد که بیان

کل  لها به شکل قابل توجهی تحت تاثیر میزان هسته خرما قرار گرفته و کاهش یافت. لازم به ذکر است که جایگزینی با هسته خرما بر محتوای فنوکل در قهوه
درصد( قدرت بیشتری در مهار  011برخوردار بودند به نحوی که قهوه هسته خرما ) یاکسیدانی قابل قبوله از خواص آنتیهای تهیه شدتاثیر کمتری داشت. قهوه

درصد از نظر حسی قابل قبول گزارش شد، به صورتی  53و  01عربیکا با هسته خرما تا سطح  دانهصورت کلی، قابلیت جایگزینی نشان داد. به DPPHرادیکال آزاد 
 ها نیز بالا بود.و از طرفی به دلیل کاهش تلخی، پذیرش کلی آن نشان دادنددرصدی عربیکا  011شباهت بالایی با قهوه  هااین قهوه که رنگ و عطر

 

 .آمید، ارزیابی حسیاکسیدان، آکریلقهوه، هسته خرما، آنتیکلیدی:  هایهواژ

 

 1234مقدمه

( گیاهی است متعلق به خانواده Phoenix dactylifera Lخرما )
Arecaceae رسد به ثمر می که در مناطق گرمسیری و نیمه گرمسیری
شود. عنوان یک ماده غذایی سرشار از انرژی مصرف میو میوه آن به

در سراسر جهان آن نیز  یداتشدن تول یو صنعت یبرداربهره اگرچه
 Chandrasekaran and)ای رو به رشد است گستردهطور به

Bahkali, 2013)ی خواروبار و کشاورز یسازمان جهان آمار . طبق
(FAO)3 تولید در دنیا خرما میلیون تُن 5/8نزدیک به  1106، در سال 

 01و  04، 06ترتیب با شده که در این میان، مصر، ایران و مراکش به
 ,FAO) روندشمار میترین تولیدکنندگان خرما بهعنوان مهمدرصد، به

درصد از  01-03حدود  7که هسته )دانه( خرما. با توجه به این(2017
، (Al-Farsi and Lee, 2008b)دهد وزن میوه کامل را تشکیل می

هزار ُتن هسته خرما  851، حداقل 1106شود که در سال تخمین زده می
                                                           

هندسی گروه علوم و مترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد، استادیار و استاد، به -5و  1، 0
 صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد، ایران.

، شرکت صنایع قهوه پارت سازان )مولتی کافه(، مشهد، مواد غذایی شیمیدکتری  -4

 .مشهد، ایران

خوری یا ضایعات های مختلف، اعم از تازهعنوان ضایعات بخشبه
 بر مشکلات زیست تولید شده باشد. علاوهحاصل از صنایع فرآوری، 

رود شمار میمحیطی، این حجم از ضایعات نوعی هدر رفت منابع نیز به
(Ambigaipalan and Shahidi, 2015; Fikry et al., 2019a). 

ترکیب شیمایی هسته خرما به شکل قابل توجهی تحت تاثیر واریته، 
محل کشت، پیشینه ژنتیکی، میزان رسیدگی میوه و نیز روش مورد 

طور . به(Khalid et al., 2017)استفاده در استخراج ترکیبات قرار دارد 
وزنی، عمدتاً از / درصد وزنی 01الی  5بین کلی، هسته خرما با رطوبتی 

 1-7درصد( و پروتئین ) 3-05درصد(، روغن ) 60-86کربوهیدارت )
درصد  6/1-8/0درصد( تشکیل شده است و میزان خاکستر نیز در آن به 

 50-54. همچنین با داشتن (Al-Farsi and Lee, 2011)رسد می
شمار ولی بهفنگالیک درگرم، منبع غنی از ترکیبات پلی گرم اسیدمیلی
اکسیدانی عصاره هسته خرما معادل رود به نحوی که فعالیت آنتیمی

 (moeenfard@um.ac.ir              نویسنده مسئول:  ایمیل )* 

DOI: 10.22067/IFSTRJ.2021.68677.1017 
5 Food and Agriculture Organization of the United 

Nations 

6 Date seed, Date pit, Date stone, Date kernel 
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Farsi -Al)در گرم، برآورد شده است  0میکرومول ترولوکس 616-381

and Lee, 2008a; Suresh et al., 2013) شواهد زیادی مبنی بر .
وان به تجمله میزایی هسته خرما وجود دارد که از آن خواص سلامتی

و ضدسرطانی عصاره  (Bouhlali et al., 2020)خواص ضدالتهابی 
 Al-Sheddi, 2019; Habib et al., 2014; Thouri et)هسته خرما 

., 2019al) اشاره کرد. همچنین کاهش سمیّت  1در مطالعات سلولی
Rasheed -Al) 4و فیبروز کبدی (Abdelaziz and Ali, 2014) 5کبد

et al., 2015)  و خواص ضددیابتی(Hasan and Mohieldein, 

 اند. تحقیقات مختلف نشاندر مطالعات حیوانی به اثبات رسیده (2016
زایی ارتباط تنگاتنگی با فعالیت ن خواص سلامتیاند که ایداده
 ;Maqsood et al., 2019)اکسیدانی عصاره هسته خرما دارد آنتی

Taleb et al., 2016). 
 اًغالبرغم خواص فراوان هسته خرما، این بخش از این ضایعات علی

رسد. یکی از میگونه فرآوری به مصرف خوراک دام بدون هیچ
راهکارهای نسبتاً ارزان برای استفاده مجدد از این ضایعات، تهیه 
نوشیدنی بر پایه پودر هسته خرمای برشته شده است که در بسیاری 

 نوشیدنی یک شود. قهوهیاد می 3"هسته خرماقهوه "منابع از آن به نام 
ت اس دنیا سراسر در فنجان میلیون 3/1 از بیش روزانه مصرف با محبوب

و  7مصرف آن در ایران نیز به سرعت در حال افزایش است. عربیکا که
دو واریته مهم گیاه قهوه هستند که از لحاظ تجاری حائز اهمیت  6ربوستا

های بوده و عمدتاً از لحاظ میزان کافئین، لیپید و محتوای اسید
. برخلاف (Petracco, 2005)با یکدیگر تفاوت دارند  8کلوروژنیک

داشتن  به دلیل عدم ی برشته شدهعربیکا یا ربوستا، هسته خرما هایدانه
های برای افراد با نیاز قهوهتواند منبع مناسبی جهت تهیه کافئین می

. (Venkatachalam and Sengottian, 2016)شمار آید خاص به
ی ذهن تیفعال یشافزا ی،کاهش خستگزیرا، اگرچه مصرف کافئین باعث 

 طراباضسردرد، شود ولی بروز علائمی از قبیل یاری میشوه یشو افزا
. با وجود تولید (Candeias et al., 2009)نیز محتمل است  یجهو سرگ

های بدون کافئین، ارزانی و در دسترس بودن هسته خرما، صنعتی قهوه
زا ای با خواص سلامتیآن را به منبعی مناسب جهت تولید نوشیدنی

 تبدیل کرده است. 
توسط برخی محققین مورد مطالعه  هسته خرما قهوهبررسی تولید 

ترین مطالعات مربوط به جامع که (Ghnimi et al., 2015)قرار گرفته 
 ,.Fikry et al)( است 1106و همکاران ) Fikryتیم تحقیقاتی 

2019a; Fikry et al., 2020)رشته یند بآ. این تیم تحقیقاتی تاثیر فر
 کردن را بر خصوصیات فیزیکی، شیمایی و حسی قهوه هسته خرما

                                                           
1 Trolox 

2 in vitro studies 

3 Hepatotoxicity 

4 Liver fibrosis 

5 Date seed coffee 

تیاز عطر و طعم در قهوه خرما مطالعه کرده و نشان دادند که بیشترین ام
شود دقیقه، حاصل می 01در  Cº111بواسطه برشته کردن هسته در 

(Fikry et al., 2019a).  تحقیقات دیگری نیز در این زمینه صورت
قهوه  حسی هایاگرچه ویژگیها نشان داد که نتایج آنگرفته است ولی 

ولی در مقایسه با  قرار داردقابل قبولی در سطح  حاصل از هسته خرما
کند و در اغلب موارد نیاز به عمل می ترضعیف، کاقهوه عربی

هایی مانند شیر، شکر، زنجبیل برای بهبود عطر و طعم پیشنهاد افزودنی
 Ghnimi et al., 2015; Venkatachalam and) شودمی

Sengottian, 2016) .جایگزین پودر قهوه مورد عنوان منبعی که به
گیرد باید بعد از برشته کردن عطری تقریباً مشابه قهوه استفاده قرار می

د، کار روهای تهیه نوشیدنی قهوه برای آن نیز بهداشته باشد، روش
زایی داشته و متعاقباً حامل ترکیبات مضر نباشد و در خواص سلامتی

 شده و از لحاظ اقتصادی نهایت استفاده از آن به لحاظ اجتماعی تعریف
زم های لانیز مقرون به صرفه باشد. از آنجاکه هسته خرما اغلب ویژگی

برای جایگزینی در تهیه نوشیدنی قهوه را داراست، در این پژوهش سعی 
بر آن شد تا امکان جایگزینی قهوه، به صورت ترکیب آن با پودر هسته 

قرار گیرد. لذا، هدف خرمای برشته شده جهت تولید قهوه مورد مطالعه 
یل های فیزیکی )از قبتر با ویژگیپژوهش حاضر تولید محصولی ارزان

رنگ، عطر، طعم و ویسکوزیته( و شیمیایی )از قبیل چربی، پروتئین، 
اکسیدانی( مشابه قهوه حاصل از دانه برشته ترکیبات با خواص آنتی

 عربیکا بود. 
 

 هامواد و روش

 قهوههای سازی نمونهآماده
-mediumهای برزیل و اتیوپی با برشتگی )دانه کایقهوه عرب دانه

dark ) برشته شده ی و پودر هسته خرما معتبر داخلیاز شرکت
(dark-medium )ر منظوبه .گردید هیکافه مشهد تهیاز شرکت مولت

لیتر آب مقطر میلی 011به  گرم از پودر  01 میزان ،6تهیه قهوه جوشیده
دقیقه در حالت جوش نگهداری  1جوش افزوده شده و به مدت در حال 

حالت سکون و دور از حرارت، ذرات  بعد از یک دقیقه نگهداری درشد. 
ها مورد استفاده قرار نشین شده و مایع رویی جهت انجام آزمونپودر ته

گرفت. ترکیب پودر مورد استفاده جهت تهیه انواع قهوه به شرح زیر 
هسته خرما  درصد 011، (A100انه عربیکا )د درصد 011است: 

(D100 ،)61 درصد 01 -دانه عربیکا درصد ( هسته خرماD10) ،73 
دانه  درصد 31(، D35هسته خرما ) درصد 53 -دانه عربیکا درصد
 .(D50هسته خرما ) درصد 31 -عربیکا

6 Coffea Arabica 

7 Coffea Robusta 

8 Chlorogenic acids 

9 Boiled coffee 



 010     ... اتیبرشته شده بر خصوص یافزودن هسته خرما ریتاث یبررسو همکاران/ ی شرق انیمجر

 گیری مقدار چربیاندازه
 111لیتر هگزان و میلی 3لیتر از نمونه قهوه با میلی 3بدین منظور، 

یند جداسازی( آمنظور شکستن امولسیون و بهبود فرمیکرولیتر متانول )به
خوبی آل تجهیز، ایران( به، پل ایده8816LDبا استفاده از ورتکس )

، کره جنوبی(، فاز رویی Heraeusژ )بعد از سانتریفو مخلوط شده و
استخراج با  بار دیگر تحت 5آوری شد. فاز آبی )همان فاز قهوه( جمع

گرم پودر دانه عربیکا یا هسته  3هگزان قرار گرفت. استخراج چربی از 
 3لیتر هگزان نرمال با کمک سوکسله و طی میلی 111وسیله هخرما ب

ساعت انجام شد. حذف حلال در ابتدا با کمک تبخیرکننده تحت خلأ 
(BUCHI – R100 در فشار )بار و سپس در آون  3/1-7/1، سوئیس
(Jeiotech ،با دمای )کره جنوبی C5±  01 جام گرفتان (Moeenfard 

et al., 2015). 

 
 پروتئین گیری مقداراندازه

ها با روش کجلدال و طبق استاندارد محاسبه میزان پروتئین نمونه
 3/1انجام گرفت. برای این منظور، هضم  06131ملی ایران به شماره 

گرم از هر نوشیدنی قهوه  1گرم پودر )دانه عربیکا یا هسته خرما( و یا 
وی تلیتر اسید سولفوریک غلیظ و یک عدد قرص کاتالیزور )محمیلی 7با 

انجام شد. بعد  Cº511سولفات پتاسیم، سولفات مس، اکسید سلنیم( در 
لیتر آب مقطر به هر لوله اضافه شده و میلی 11از خنک شدن محلول، 

و بر اساس  ، آمریکا(Tecatorتیتراسیون در دستگاه کجلدال )
 . انجام گرفت 13/7فاکتور

 
 گیری مقدار کافئیناندازه

میکرولیتر از هرکدام از  011انواع قهوه، لیتر از میلی 3/1به 
 لیتر اسیدمیلی 5روی به همراه گرم استات 0I (6/10های کاریز محلول

لیتر با آب مقطر( و کاریز میلی 011استیک گلاسیال و رساندن به حجم 
II (7/01  گرم پتاسیم هگزاسیانوفرات(Ⅱ)  011و رساندن به حجم 

متانول  -شده و با استفاده از محلول آبلیتر توسط آب مقطر( اضافه میلی
بعد از سکون  لیتر رسانده شد.میلی 31( به حجم 01:61) با نسبت حجمی

، کره جنوبی(، مجدداً این Heraeusدقیقه و سانتریفوژ ) 01به مدت 
میکرولیتر از فاز رویی بعد از فیلتر شدن به  1فرآیند تکرار شد. مقدار 

ساخت دانشگاه صنعتی 1(IMS) سنج تحرک یونیسل دستگاه طیف
، Cº111و  Cº111ترتیب اصفهان، )دمای محفظه تزریق و سل به

. (Bahrami et al., 2013)( تزریق شد 8111پلاریته مثبت، ولتاژ 
 یدر محدوده غلظت کافئین های استانداردمحلول جهت آنالیز کمی،

mg/L 3/06-3  .تهیه شدند 

                                                           
1 Carrez solution 
2 Ion mobility Spectroscopy (IMS) 
3 Solid Phase Extraction (SPE) 

 آمیدتعیین مقدار آکریل

( استفاده شد. 1101همکاران )و  Alvesبرای این منظور از روش 
میکرولیتر  13لیتر از انواع قهوه به همراه میلی 3/1صورت خلاصه، به

، با کمک ستون استخراج فاز جامد 05آمیداستاندارد داخلی آکریل
(SPE)5 سازی با بروم انجام شد. آنالیز عصاره نهایی تمیز شده و مشتق

مجهز به  ،آمریکاAgilent (6890N ،)با کمک کروماتوگراف گازی 
متر و قطر  51)طول  MDN-12و ستون مویینه  4آشکارساز جرمی

متر( صورت گرفت. شرایط دستگاه برای شناسایی میلی 13/1داخلی 
لیتر میلی 0آمید از قرار زیر بود: گاز حامل: هلیوم با سرعت جریان آکریل

سرعت با  Cº141 -83ن میکرولیتر، دمای آو 0در دقیقه، حجم تزریق: 
آمید ( برای آکریلm/z)3در دقیقه، نسبت جرم به بار Cº03ش افزای

، نسبت جرم به بار برای استاندارد 017، 031، 031سازی شده: مشتق
گیری کمّی نیز با کمک . اندازه001، 035، 033سازی شده: داخلی مشتق

 033و  031ترتیب در جرم به بار استاندارد اصلی و استاندارد داخلی به
 انجام شد.

 تعیین محتوای فنول کل
 قیرق) نیفوللیتر معرف میلی 3/1نمونه با  لیترمیلی 1 بدین منظور،

لیتر میلی 3، قهیدق 5و بعد از مخلوط شده لیتر متانول میلی 7و  شده(
حجمی( به مخلوط اضافه شد. ترکیب  درصد )وزنی/ 3/6کربنات سدیم 

ساعت در  1لیتر رسیده و به مدت میلی 31حاصل با آب مقطر به حجم 
با کمک  نانومتر 673در طول موج جای تاریک قرار گرفت. میزان جذب 

 گیری شداندازه، آمریکاUV-Vis (Unico ) اسپکتروفتومتر
(Capannesi et al., 2000)های گیری کمی، محلول. برای اندازه

لیتر متانول( مورد میلی 011گرم در میلی 3-73گالیک ) استاندارد اسید
 استفاده قرار گرفت.

 
 تعیین محتوای فلاونوئید کل 

میکرولیتر  031لیتر آب مقطر، میلی 3/1لیتر از نمونه، میلی 3/1به 
یوم آلومینمیکرولیتر کلرید  031حجمی( و  )وزنی/درصد  3نیتریت سدیم 

دقیقه، ترکیب  7حجمی( اضافه شد. بعد از گذشت  درصد )وزنی/ 01
مولار ترکیب شده و با آب  0لیتر هیدروکسید سدیم حاصل با یک میلی

لیتر رسید. جذب ترکیب حاصل بلافاصله در طول میلی 3مقطر به حجم 
، UV-Vis (Unico اسپکتروفتومتراز نانومتر و با استفاده  331موج 

 01-511کوئرستین ) استانداردمحلول  با آنالیز کمی .آمریکا( خوانده شد
 ,Al-Farsi and Lee) گرفتانجام  لیتر اتانول(میکروگرم در میلی

2008b) . 
 

4 Mass Detector 

5 Mass-to-charge ratio (m/z)  
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 0DPPHقدرت مهار رادیکال آزاد
، نوعی آزمون ارزیابی فعالیت DPPHروش مهار رادیکال آزاد 

اکسیدانی بر پایه انتقال الکترون یا اتم هیدروژن است. این روش آنتی
غالباً در مطالعه پتانسیل اهدای هیدروژن توسط نمونه کاربرد دارد. 

در دمای محیط و در تاریکی پایدار بوده و رنگ محلول  DPPHرادیکال 
ین اکسیدان، امتانولی آن بنفش تیره است. در حضور مولکول آنتی

شود که نتیجه تولید می 1فنیل پیکریل هیدرازیندیو  شده احیارادیکال 
 Cerretani and) تغییر رنگ محلول از بنفش تیره به زرد استآن 

Bendini, 2010)4/1ر مقدااکسیدانی عصاره، . برای تعیین قدرت آنتی 
 DPPH یمتانولمحلول  تریلیلیم 7/5 باصاف شده  نمونه تریلیلیم

 4/1نمونه شاهد،  هیته جهتشد.  بیترکمولار(  7×01-3)غلظت 
 ،یکیسکون در تار قهیدق 51نمونه شد. بعد از  نیگزیجا ،متانول تریلیلیم

 UV-Visر اسپکتروفتومتنانومتر توسط دستگاه  306جذب محلول در 
(Unicoاندازه )ز ا گیری شد. درصد مهار رادیکال آزاد با استفاده، آمریکا

 .(Babiker et al., 2020)، زیر محاسبه گردید 0 رابطه

(0) 
 =جذب شاهد([ –)جذب نمونه  /])جذب شاهد(  × 011

 درصد مهار رادیکال آزاد
 

 3FRAPارزیابی قدرت احیاکنندگی به روش
آهن سه  یااحی در انواع قهوه ییتوانا یبررس هدف از این آزمون،

در  یتیدو ظرفآهن به  TPTZ 3+Fe ی در کمپلکس بی رنگتیظرف
ر وبرای این منظود. ب Fe4+2-آذینتریپیریدیلکمپلکس آبی رنگ تری

( با کمی اصلاحات استفاده 1111و همکاران ) Endeshawاز روش 
محلول کار  تریلیلیم 13/1صاف شده،  قهوه میکرولیتر 63به شد. 

FRAP  بعد از نگهداری  شد. افزوده زهیونیآب د تریلیلیم 113/1و
 دستگاه نانومتر توسط 365 درجذب  (،Cº56، قهیدق 01ها )نمونه

 هیته گردید. در یریگاندازه، آمریکاUV-Vis (Unico )اسپکتروفوتومتر 
 .استفاده شد زهیونیآب د میکرولیتر 63 از نمونه یبه جا شاهد،محلول 

 51-0111در محدوده غلظت  IIآهن  استانداردمحلول  با آنالیز کمّی
 .میکرومولار انجام گرفت

 
 و رنگ تهیسکوزیو، pH یریگاندازه

 مترpHز اهای تازه تهیه شده نمونه pHسنجش منظور به
(Windaus )ی در دما، انگلیسC11±5، گیری استفاده شد. برای اندازه

 سکومتریوخنک شده و از  C11±5ی دماها تا ویسکوزیته، نمونه
( rpm 8/80، متوسط سرعت چرخش: ULAاسپیندل:  ،کانادا ،دلیبروکف)

های قهوه تازه تهیه شده و رنگ در نمونهبرای این منظور استفاده شد. 

                                                           
1 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl 
2 Diphenylpicryl hydrazine  

3 Ferric reducing-antioxidant power 

4 Fe2+-tripyridyltriazine 

 ColorFlex) هانترلبتوسط دستگاه  ،C11±5ی دماخنک شده تا 

EZ )بر اساس تعیین سه فاکتور و ، آلمان*L ،*a ،*b گیری شد.اندازه 

 
 ارزیابی حسی

پذیرش انواع قهوه بر اساس فاکتورهای رنگ، عطر، غلظت، میزان 
نفر ارزیاب حسی آموزش  01شدت تلخی، شدت اسیدی بودن توسط 

ای هدونیک نقطه 3دیده و آشنا با عطر و طعم قهوه و بر اساس آزمون 
: عالی( 3خوب،  :4: متوسط، 5: رضایت بخش، 1غیرقابل قبول،  :0)

ا روش تحلیل عملکرد و اهمیت انجام گرفت. نتایج آزمون حسی ب
3(IPA بررسی شدند. همچنین از )گیری سازشی روش تصمیم
7(TOPSIS )استفاده شد.  برای بررسی کارایی و اثربخشی قهوه

گیری متعددی برای تجمیع نظر ارزیابان )افراد خبره های تصمیمروش
رد. داو آموزش دیده( در رابطه با کارایی و اثربخشی یک محصول وجود 

گیری سازشی است که مبنای آن ها، روش تصمیمیکی از این روش
ایجاد دو نمونه فرضی و سنجش فاصل هندسی هر نمونه واقعی از نمونه 

 TOPSISهای سازشی میتوان به روش فرضی است. از جمله روش
اشاره کرد که به دلایل متعدد برای این منظور انتخاب شده است مانند: 

ذیری پنامه کوتاه، توسعهر محاسبات، طراحی پرسشسادگی و سرعت د
نیز برای آنالیز  IPAکه از روش تحلیل بالا. همچنین با توجه به این

نامه در نتایج استفاده شده است، ترجیح بر این بود که تنها یک پرسش
 این ظرفیت را ایجاد نمود. TOPSISاختیار ارزیابان قرار گیرد و روش 

ا هدف تولید یک نوشیدنی با شباهت زیاد به قهوه عربیکبا توجه به اینکه 
عنوان پارامترهای تاثیرگذار در بود، پارامترهای رنگ، عطر و غلظت به

 نظر گرفته شدند.

 
 هاداده تجزیه و تحلیل آماری

های فیزیکی و شیمیایی در سه تکرار انجام شدند و کلیه آزمون
انگین گرفتند. مقایسه میان مینتایج تحت تجزیه و تحلیل واریانس قرار 

درصد انجام شد.  3های آزمایشی با آزمون دانکن در سطح اطمینان داده
ها با استفاده از ( آنالیز شده و نمودار1104) SPSS 22افزار نتایج با نرم

 ترسیم شدند.  Excelنرم افزار 

 

 نتایج و بحث
نواع اتاثیر افزودن هسته خرما بر محتوای چربی و پروتئین 

 قهوه
، مقدار چربی و پروتئین انواع قهوه نشان داده شده است. 0جدول در 
از لحاظ میزان  شود، پودر برشته دانه عربیکاطور که مشاهده میهمان

5 Importanace-Performance Analysis (IPA) 

6 Technique for Order of Preference by Similarity to Ideal 

Solution  (TOPSIS) 



 011     ... اتیبرشته شده بر خصوص یافزودن هسته خرما ریتاث یبررسو همکاران/ ی شرق انیمجر

درصد( بر  11/05 ±71/1درصد( و پروتئین ) 51/01± 61/0چربی )
 07/8 ±13/0درصد چربی،  34/01 ±55/0) ای برشته شدههسته خرم

چربی دانه  درصد پروتئین( برتری دارد. سایر محققین نیز میزان
 Araújo)درصد برآورد کردند  04-03عربیکای برشته شده را در حدود 

and Sandi, 2007) درصد که در محدوده  8-01. البته به مقادیر
 قرار دارد نیز در منابع مختلف اشاره شده است های این پژوهشداده

(Dong et al., 2017)های قهوه . از لحاظ میزان پروتئین، انواع دانه
 Oliveira et)درصد پروتئین دارند  04تجاری در حدود  برشته شده

al., 2006) ترتیب خرما نیز میزان چربی و پروتئین به. در رابطه با هسته
و یا حتی  (Babiker et al., 2020)درصد  8-04و  8-6ی در محدوده

درصد پروتئین(  50/3-83/3درصد چربی،  55/8- 63/6مقادیر کمتر )
 .(Saafi et al., 2008) قرار دارد

 
 انواع قهوهتاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر محتوای چربی و پروتئین  -1جدول 

Table 1– The effect of using date seed powder on lipid and protein content of the coffee brews 
Powders 

 پودرها
Protein* (g/100 g) 

 پروتئین

Lipid *(g/100 g) 

 چربی
Roasted arabica coffee 
 0.60A 12.30±1.70A±13.00 پودر قهوه عربیکای برشته

Roasted date seeds 
 1.25B 10.97±1.33B±8.16 پودر هسته خرمای برشته

The composition of the powder 

used to prepare the brews 
جوشیدهترکیب انواع قهوه   

Protein* (mg/100 mL) 

 پروتئین

Lipid *(mg/100 mL) 

 چربی

100% coffee arabica (A100) 
 956.75±116.89a 330.67±44.96a (A100درصدی دانه عربیکا ) 111قهوه 

10% date seed (D10) 
 820.67±84.72b 297.08±54.95b (D10درصدی هسته خرما ) 11قهوه 

35% date seed (D35) 
 638.00±88.15c 272.11±43.54c (D35درصدی هسته خرما ) 33قهوه 

50% date seed (D50) 
 545.50±70.24d 221.45±35.36d (D50درصدی هسته خرما ) 31قهوه 

100% date seed (D100) 
 149.00±5.66e 192.61±31.05e (D100درصدی هسته خرما ) 111قهوه 

 (.p ≤ 13/1درصد است ) 63دار بین تیمارها در سطح حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی *

*Different upper and lowercase letters represents differences among powder and brews in the same column at a confidence level of 

95%, respectively). 
 

ته افزایش درصد هس بررسی انواع نوشیدنی قهوه نیز نشان داد که
میزان چربی و پروتئین را (  p≤13/1کاهش سریع و قابل توجه )خرما، 

نحوی که بیشترین میزان چربی و در نوشیدنی به دنبال داشت به
مشاهده شد. این تفاوت  D100 و کمترین مقادیر در A100پروتئین در 

ار تواند با نرخ استخراج ترکیبات از دو ساختدر میزان چربی و پروتئین می
متفاوت نیز در ارتباط باشد. منظور از نرخ استخراج مقدار آنالیت یا ترکیب 
است که از مقدار مشخص و یکسان پودر دانه عربیکا، هسته خرما یا 

ه قهوه استخراج شده است. ها طی فرایند دم کردن و تهیترکیب آن
ه چربی از پودر دانه عربیکا باستخراج بالاتر بودن نرخ نتایج بیانگر 

 ±85/1درصد( در مقایسه با هسته خرما ) 88/17± 77/5نوشیدنی قهوه )

درصد( بود. در رابطه با پروتئین نیز وضعیت مشابهی را شاهد  30/06
 معادل A100نحوی که نرخ استخراج پروتئین در بودیم به

درصد تخمین  13/08 ±76/1معادل  D100درصد و در  71/65 11/6±

در نتیجه به دلیل محتوای کمتر چربی و پروتئین در پودر برشته  زده شد.
تر بودن نرخ استخراج ترکیبات از هسته خرما، با هسته خرما و نیز پایین

ایی افزایش میزان هسته خرما، میزان چربی و پروتئین در قهوه نه
 کاهش یافت.

 تاثیر افزودن هسته خرما بر میزان کافئین انواع قهوه
آنالیز آماری بیانگر اختلاف معنادار میزان کافئین در بین تمامی 

(. اگرچه پیک کافئین در قهوه هسته  p≤13/1)های تولید شده بود قهوه
خرما مشاهده شد، ولی به دلیل کوچک بودن پیک حاصله که بیانگر 

مقادیر اندک این ترکیب در قهوه هسته خرما است، افزودن این حضور 
جدول ) ترکیب به قهوه عربیکا منجر به کاهش کافئین انواع قهوه شد

A100 (mL 011/mg 55/4 ±30/67 )(. بیشترین مقدار کافئین در 1
کمتر از حد قابل  D100مشاهده شد. درحالیکه مقدار کافئین در 

تشخیص برآورد گردید. در نتیجه، قهوه حاصل از هسته خرما این 
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پتانسیل را دارد که امکان لذت بردن از عطر و طعم یک نوشیدنی سالم 
را برای افراد حساس به کافئین فراهم آورد. کافئین یک ترکیب شیمایی 

ه در ( کCº13لیتر در آب گرم بر میلیمیلی 07محلول در آب است )
. نتایج این (Angeloni et al., 2019)شود قهوه به مقدار زیاد یافت می

( همخوانی داشت. 1106و همکاران ) Jeonهای تحقیق پژوهش با یافته

گرم در هر فنجان میلی 077تا  8ها میزان کافئین انواع قهوه را از آن
. در پژوهشی دیگر میزان کافئین (Jeon et al., 2019) گزارش کردند

 011 گرم دانه عربیکا با 3/6قهوه جوشیده حاصل از مخلوط کردن 
گزارش شد. بیشتر  mL 011/mg 15/5 ±6/43لیتر آب جوش، میلی

بودن میزان کافئین پژوهش حاضر با بیشتر بودن نسبت پودر به آب 
 لیتر( جهت تهیه نوشدنی قهوه، قابل توجیه است.میلی 011گرم در  01)

 

آمید انواع قهوهبر محتوای کافئین و آکریل تاثیر استفاده از پودر هسته خرما -2جدول   
Table 2– The effect of using date seed powder on acrylamide and caffeine content of the coffee brews 

The composition of the powder used to 

prepare the brews 
 ترکیب انواع قهوه جوشیده

Acrylamide  

(µg/100 mL)* 

آمیدآکریل   

Caffeine  

(mg/100 mL)* 

 کافئین
100% coffee arabica (A100) 

 5.06±0.48a 76.51±4.33a (A100درصدی دانه عربیکا ) 111قهوه 

10% date seed (D10) 
 4.5±0.56a 65.06±1.82b (D10درصدی هسته خرما ) 11قهوه 

35% date seed (D35) 
 3.74±0.32b 58.20±2.92c (D35درصدی هسته خرما ) 33قهوه 

50% date seed (D50) 
 3.60±0.46b 45.59±2.68d (D50درصدی هسته خرما ) 31قهوه 

100% date seed (D100) 
 1.71±0.33c ≤LOD (D100درصدی هسته خرما ) 111قهوه 

 (.p ≤13/1درصد است ) 63دار بین تیمارها در سطح حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی *
*Different lowercase letters represents differences among brews in the same column at a confidence level of 95%. 

 
 تاثیر افزودن هسته خرما بر میزان آکریلامید انواع قهوه

افزودن پودر هسته خرما به ، 1جدول های آزمایشی بر اساس داده
آمید در تواند باعث کاهش میزان آکریلهای عربیکا میپودر دانه

آمید در نوشیدنی نهایی شود. نتایج بیانگر حضور مقادیر کمتر آکریل
D100 (mL 011/µg 55/1 ± 60/0 نسبت به )A100 (mL 011/µg 

ب ترکیطوریکه با افزایش درصد هسته خرما در ( بودند به48/1±17/3
ا آمید نیز با شیبی ملایم کاهش یافت. بعربیکا، مقدار آکریل هایبا دانه

، تفاوت قابل توجهی از لحاظ میزان D10و  A100این وجود، 
از لحاظ  D50و  D35آمید نشان ندادند. همچنین اختلاف میان آکریل

های آمید نمونه(. محتوای آکریلp>13/1)آماری معنادار گزارش نشد 
لیتر( با مقالات میلی 011میکروگرم در  60/0-17/3پژوهش حاضر )

 mL 011/µg 7/5 -0/0 ،8 -6همخوانی داشت به نحوی که مقادیر 
در قهوه اسپرسو، آمریکایی و فیلتر شده )همگی حاصل از  1/0- 8/1و 

. هیچ (Galuch et al., 2019) دانه قهوه( در مقالات گزارش شده است
برشته شده در آمید در هسته خرمای ای در رابطه با میزان آکریلداده

وه از هایی مانند قهآمید طی برشته کردن دانهمقالات یافت نشد. آکریل
وجود هواکنش میان قندهای کاهنده و آمینواسیدها، خصوصاً آسپارژین، ب

. تحقیقات نشان داده است (Endeshaw and Belay, 2020) آیدمی
 آمیدآکریلتواند باعث تجزیه که افزایش زمان و دمای برشته کردن می

(، بیشترین میزان 1118و همکاران ) Bagdonaiteشود. در تحقیق 
دقیقه مشاهده شد. با شدت  3و زمان  C111 در دمای آمیدآکریل

دقیقه، مقدار  03یند برشته کردن و افزیش زمان تا آبخشیدن به فر
، Cº171 بالایبه شکل قابل توجهی کاهش یافت و در دمای آمید آکریل
 تواند باعثکاملاً تجزیه شد. علاوه بر این دمای بالا می آمیدآکریل
ی آسپارژین شود که خود دلیل دیگری بر کاهش تشکیل تجزیه
. بررسی (Bagdonaite et al., 2008) در دمای بالاستآمید آکریل
ما هسته خرپودر برشته عربیکا و  دانه پودر برشته های رنگپارامتر

 دانهودر پهسته خرما نسبت به پودر  گر بالاتر بودن درجه برشتگیبیان
آن  آمیدریلآکتواند دلیلی بر محتوای کمتر عربیکا بودند که می برشته

 نیز باشد.
 

تاثیر افزودن هسته خرما بر محتوای فنول و فلاونوئید انواع 
 قهوه

نشان داده شده است، اگرچه میزان  A -0 شکلطور که در همان
داری طور معنیبه A100 (mL 011/mg 81/0 ± 67/47)فنول کل در 

بود ولی تفاوت D100 (mL 011/mg 14/0 ± 63/55 )بیشتر از 
، مشاهده نشد. همچنین تفاوت میان D10و  A100داری میان معنی
D35  وD50 دار گزارشمعنی ( 13/1نشد<p ) این نتایج بیانگر غنی .
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فنولی است. به این ترتیب که با بودن هسته خرما از انواع ترکیبات 
توای هسته خرما، محپودر برشته عربیکا با  دانه برشتهجایگزین کردن 

 چندان دستخوش تغییر نخواهد شد، اگرچه تغییر نوشیدنی نهایی فنولی
فنولی در قهوه محتوای پلیفنولی محتمل است. در نوع ترکیبات 

گزارش  mL 011/mg 56/5 ±44/61حاصل از دانه عربیکا  جوشیده
. در تحقیقی دیگر، (Górecki and Hallmann, 2020) شده است

برای محتوای فنولی قهوه  mL 011/mg 04/0 ±14/44مقدار 
-Pérez) دست آمدههای عربیکا بفرانسوی تهیه شده با دانه

Hernández et al., 2012.)  نتایج ما با نتایجFikry  و همکاران

فنول را برای  mL 011/mg 45/15( مطابقت داشت که مقدار 1106)
خرما گزارش کردند. در مطالعات مختلف،  برشته هسته حاصل از قهوه

مقادیر بسیار متفاوتی برای محتوای فنول کل پودر هسته خرما گزارش 
 g/mg 63/3 -83/3 (Babiker etعنوان مثال مقادیر شده است. به

al., 2020) ،g/mg 0/1 ± 11/8 (Ghnimi et al., 2015)،  
g/mg 11 (Bijami et al., 2020)  وg/mg 8/58 (Abdelaziz and 

Ali, 2014) انهدمحتوای فنول کل اند که بعضاً از در مقالات بیان شده 
 ستهه حاصل از پودر عربیکا کمتر هستند. اما تحقیقات در زمینه قهوه

 .(Fikry et al., 2019b)اندک بوده است  ی برشته شدهخرما
 

A) B) 
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Fig. 1. The effect of using date seed powder on A) total phenol and B) total flavonoid content of the coffee brews 
 

تفاوت  D100 (mL 011/mg 55/1 ± 03/56)محتوای فلاونوئید 
اگرچه  .داشت A100 (mL 011/mg 31/0 ± 17/86)قابل توجهی با 

، ( p>13/1مشاهده نگردید ) D10و  A100داری بین اختلاف معنی
ی عربیکا با پودر هسته خرمای برشته باعث ولی جایگزینی پودر دانه

نکته شد.  نهایی نوشیدنی قهوه فلاونوئیدیکاهش قابل توجه ترکیبات 
قابل ذکر این است که در پژوهش حاضر و با توجه به پارامترهای رنگ 

های ( مشخص شد که درجه برشته کردن هسته خرما از دانه4جدول )
اثیر قابل تواند تعربیکا بیشتر بوده است. برشته کردن شدید میقهوه 

پژوهش  درتوجهی بر کاهش محتوای فنول و فلاونوئید کل داشته باشد. 
، نتایج بیانگر بیشتر بودن میزان فلاونوئید کل در مقایسه با فنول حاضر

ای در رابطه با قهوه هسته خرما و محتوای اگرچه دادهکل بودند. 
فلاونوئید کل آن یافت نشد ولی نتایج برخی محققین نیز نشانگر بالاتر 
بودن محتوای فلاونوئید پودر هسته خرما در مقایسه با فنول است. از 

( اشاره کرد 1104و همکاران ) Abdelazizتوان به نتایج این میان می
( از g/mg 87/86که در آن محتوای فلاونوئید پودر هسته خرما )

و  Bijamiبا نتایج ها یافته( بیشتر بود. g/mg 8/58نول آن )محتوای ف
ها محتوای فلاونوئید کل را در هسته ( در تضاد بود. آن1111همکاران )

 گزارش کردند که به مراتب از میزان فنول کل g/mg 3خرما 
(g/mg 11نمونه )کمتر بود. مورد آزمایش های 

 
اکسیدانی انواع هسته خرما بر خواص آنتی تاثیر افزودن

 قهوه

های سریع و در یکی از روش DPPHمهار رادیکال آزاد  آزمون
ای هاکسیدانی عصارهعین حال مناسب برای سنجش فعالیت آنتی

نوشیدنی قدرت انواع . (Cerretani and Bendini, 2010)گیاهی است 
درصد قرار  61/61- 61/88در محدوده  DPPHقهوه در مهار رادیکال 

ترتیب ، بهDPPHداشت. بیشترین و کمترین درصد مهار رادیکال آزاد 
گزارش شد. نتایج این بخش نشان داد اگرچه قهوه  A100و  D100در 

هسته خرما محتوای فنول و فلاونوئید کمتری نسبت به قهوه حاصل از 
 . استاکسیدانی آن بالا عربیکا دارد، ولی قدرت آنتی حاصل از دانه
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 اکسیدانی انواع قهوهتاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر خواص آنتی -3جدول 

Table 3– The effect of using date seed powder on antioxidant properties of coffee brews 
The composition of the powder 

used to prepare the brews 
 ترکیب انواع قهوه جوشیده

FRAP* 

(mmol Fe II/100 mL) 

DPPH* 

(% of free radical 

scavenging) 
100% coffee arabica (A100) 

 3.11±0.14a 72.70±0.49d (A100درصدی دانه عربیکا ) 111قهوه 

10% date seed (D10) 
 1.74±0.10cd 75.33±0.12c (D10درصدی هسته خرما ) 11قهوه 

35% date seed (D35) 
 2.07±0.13b 82.58±0.70b (D35درصدی هسته خرما ) 33قهوه 

50% date seed (D50) 
 1.96±0.10bc 83.13±0.66b (D50درصدی هسته خرما ) 31قهوه 

100% date seed (D100) 
 1.57±0.07d 88.90±0.29a (D100درصدی هسته خرما ) 111قهوه 

 (.p ≤ 13/1درصد است ) 63دار بین تیمارها در سطح حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی *

*Different lowercase letters represents differences among brews in the same column at a confidence level of 95% 

 
ها همخوانی داشت. از سایر پژوهش های حاصلیافتهنتایج ما با 

Fikry ( و همکارانa1106( کمترین )و بیشترین  37/41 )درصد
 یهسته خرما حاصل از درصد( فعالیت مهارکنندگی را در قهوه 60/80)

دقیقه( و برشتگی  Cº071 ،01به ترتیب با درجه برشتگی پایین ) برشته
. قدرت مهارکنندگی رادیکال گزارش کردنددقیقه(  Cº111 ،51بالا )

DPPH های برشته شده در در دانهCº111  تقریبا  دقیقه 11به مدت(
درصد  48/81، معادل برشته کردن در پژوهش حاضر( مشابه شرایط
( نیز 1111و همکاران ) Babiker. (Fikry et al., 2019a)گزارش شد 

درصد را در  46یعنی  DPPHبیشترین قدرت مهارکنندگی رادیکال 
. کردنددقیقه( مشاهده  C11 ± 111با برشتگی زیاد ) ی خرماهاهسته

در انواع هسته  DPPHدر تحقیقی دیگر قدرت مهارکنندگی رادیکال 
 دانه برشتهدرصد و برای  01/60تا  61/74خرمای برشته شده بین 

فعالیت . (Ghnimi et al., 2015) درصد گزارش شد 65عربیکا 
اکسیدانی به ترکیبات موجود در ماده غذایی بستگی دارد. تحقیقات آنتی

سیدهای انند ادانه سبز قهوه ماند که ترکیبات فنولی موجود در نشان داده
د. با اکسیدانی هستنهای آنتیروژنیک عامل اصلی در بروز فعالیتوکل

 دارند الاییاکسیدانی بنیز خواص آنتی قهوه برشته هایدانهاین وجود 
ها و های واکنش میلارد مانند ملانوئیدینکه غالباً به حضور فرآورده

 شود ترکیبات فرار هتروسیکلیک نسبت داده می
(Budryn et al., 2009) طبق نتایج .Fikry ( و همکارانa1106 ،)

با افزایش درجه برشته کردن تا یک حد خاص و به تبع آن تولید بیشتر 
 اکسیدانی وجود دارد. دراین ترکیبات، احتمال افزایش فعالیت آنتی

بودن میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی  تررغم کمعلی حاضرپژوهش 
 هایی برشته نسبت به قهوه حاصل از دانههسته خرماحاصل از قهوه 

توان با را می DPPHقدرت مهارکنندگی رادیکال  بالا بودن ،عربیکا
توجیه کرد. لازم به ذکر  های خرماهستهبیشتر بودن درجه برشتگی 

نقش فرایند برشته کردن و تاثیر آن بر فعالیت  است که در رابطه با
علمی اختلاف نظر وجود دارد. این  هایپژوهشاکسیدانی بین آنتی

هایی است که طی فرایند برشته ها ناشی از پیچیدگی واکنشاختلاف
 Muñoz et)دهد ها با ساختارهای شیمایی مختلف روی میکردن دانه

al., 2020). 

قدرت نمونه نشان داد که  هایافته، FRAPدر رابطه با آزمون 
A100  برای احیای آهنIII  ًبرابر  3/1تقریباD100  پژوهش بود. نتایج
 احیاکنندگی( که قدرت 1103و همکاران ) Ghnimiبا تحقیق  حاضر
( را g011/g Tannic acid eq. 86/8عربیکا )ی حاصل از دانهقهوه 

 هسته خرماقهوه حاصل از برابر بیشتر از  5حدودا 
(g011/g Tannic acid eq. 60/1)  گزارش کرده بودند، مطابقت

گرم در  1اکسیدانی عصاره آبی )، ظرفیت آنتیداشت. در تحقیقی دیگر
ی عربیکا با درجه برشتگی لیتر( انواع قهوه حاصل از دانهمیلی 11

 ,.Hečimović et al) گزارش شد mmol Fe II/L 3/4-1/5متفاوت، 

همان طور که قبلا نیز ذکر شد، این تفاوت بین خواص  .(2011
ها و تواند به دلیل اختلاف در ترکیب شیمایی دانهاکسیدانی میآنتی

ی آهن احیاکنندگها باشد. لازم به ذکر است که قدرت آن برشتگی شدت
III  و مهار رادیکال آزادDPPH  با هم همخوانی نداشتند. این تفاوت
یدانی اکسنتیآتواند به تفاوت ماهیت این دو آزمون در بررسی خواص می

مربوط باشد که خود تحت تاثیر ترکیب شیمیایی نمونه مورد مطالعه قرار 
از  شیب ،IIIآهن  احیایبر اساس  یدانیاکسیقدرت آنت سمیمکاندارد. 

بات . این روش، ترکیبر اساس انتقال الکترون است دروژنیانتقال اتم ه
در  FRAPکند. ( را شناسایی می >mV 611با پتانسیل اکسایش )
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)انتقال  0کالیراد گیفرو نشاندنتشخیص ترکیباتی که به روش 
، ناتوان است هانیها و پروتئولیت ژهیوهکنند، بی( عمل مدروژنیه
(Cerretani and Bendini, 2010). 

 
انواع  pHرنگ، ویسکوزیته و  تاثیر افزودن هسته خرما بر

 قهوه
یکی از پارامتر بسیار مهم در کنترل فرایند برشته کردن قهوه رنگ 

سیاهی و سفیدی نمونه است. میزان معرف  *Lرود. پارامتر به شمار می
 *bدهد و پارامتر شدت رنگ سبز تا قرمز نمونه را نشان می *aپارامتر 

 ,.Bicho et al)نیز بیانگر شدت ظهور رنگ آبی یا زرد در نمونه است 

جدول های مربوط به رنگ انواع پودر و نوشیدنی قهوه در . داده(2012
عربیکا  دانهدر پودر  *Lنشان داده شده است. نتایج نشان داد که مقدار  4
 هسته خرماپودر ( به شکل قابل توجهی بیشتر از ±01/11 58/1)
 یبرشتگ( است. این کاهش بیانگر بالاتر بودن درجه ±41/03 11/1)

 ≥ 53مقادیر بر اساس منابع، عربیکا است.  دانههسته خرما نسبت به 

L*  53 کم، 1قهوه با برشتگیمعرف ≥L* ≥13  معرف برشتگی متوسط
 ,.Sacchetti et al)است  زیاد معرف قهوه با برشتگی *L≤ 13و 

ی دارند بالای نسبتاً . بنابراین هر دو نمونه مورد مطالعه برشتگی(2009
هسته خرما بیشتر است. پودر اما درجه برشتگی در 

 

 در انواع قهوه  pHو ، ویسکوزیته یپارامترهای رنگ تاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر -4جدول 

Table 4– The effect of using date seed powder on color parameters, viscosity and pH of coffee brews 

 Color parameters 

 پارامترهای رنگ
 

Powders 

   *L* a* b پودرها

Roasted arabica coffee 
   0.38A 10.17±0.48A 14.51±1.91A±22.12 پودر قهوه عربیکای برشته

Roasted date seeds 
   0.02B 3.85±0.05B 4.94±0.03B±15.40 پودر هسته خرمای برشته

The composition of the powder 

used to prepare the brews 
 ترکیب انواع قهوه جوشیده

L* a* b* 
Viscosity 

(mPa.s) 
 ویسکوزیته

pH 

100% coffee arabica (A100) 
 2.22±0.07c 2.90±0.11d 2.45±0.069c 0.93±0.01a 5.70±0.02a (A100درصدی دانه عربیکا ) 111قهوه 

10% date seed (D10) 
 2.64±0.03c 3.26±0.01c 2.94±0.04c 0.90±0.02b 5.65±0.02a (D10درصدی هسته خرما ) 11قهوه 

35% date seed (D35) 
 4.19±0.01b 4.62±0.01b 4.93±0.08b 0.90±0.01b 5.41±0.01b (D35درصدی هسته خرما ) 33قهوه 

50% date seed (D50) 
 4.57±0.04b 5.42±0.11b 5.37±0.02b 0.89±0.02b 5.27±0.01b (D50درصدی هسته خرما ) 31قهوه 

100% date seed (D100) 
 10.35±0.05a 10.62±0.04a 12.05±0.04a 0.86±0.02c 4.45±0.02c (D100درصدی هسته خرما ) 111قهوه 

 (.p ≤ 13/1درصد است ) 63دار بین تیمارها در سطح حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی **

** Different upper and lowercase letters represents differences among powder and brews in the same column at a 

confidence level of 95%, respectively 

 

برای پودر  *L( میزان پارامتر b1106و همکاران ) Fikryدر تحقیق 
 *bو  *aدست آمد. مقادیر هب 15/11هسته خرما با درجه برشتگی زیاد، 

های حاصل از تحقیق گزارش شدند که از داده 61/14و  11/11ترتیب به
حاضر بیشتر بودند. با این حال، بعد از تهیه قهوه جوشیده، بیشترین 

تعلق داشت و  D100ترین نمونه، به یا به عبارتی روشن *Lمیزان 
حاصل شد. این تفاوت در رنگ  A100ترین نوشیدنی قهوه نیز از تیره

نوشیدنی در ارزیابی حسی نیز به وضوح قابل رؤیت بود. همچنین در 

                                                           
1 Radical quenching 

در مقایسه با  *bو  *aقهوه حاصل از هسته خرمای برشته، پارامترهای 
قهوه  رپودر مورد استفاده جهت تهیه قهوه، افزایش یافتند. در حالیکه د

کاهش نشان  *bو  *aعربیکا، پارامترهای  های برشتهحاصل از دانه
دادند. این اختلاف در پارامترهای رنگ بین انواع نوشیدنی قهوه را 

توان با در نظر گرفتن ماهیت متفاوت ترکیبات رنگی ایجاد شده و می
 ههسته خرما قابل توجی ها از پودر قهوه/نیز تفاوت در نرخ استخراج آن

 کرد.

2 Roast 
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های این پژوهش، میزان ویسکوزیته با افزایش میزان طبق یافته
 هبا ویسکوزیت A100درصد هسته خرما به تدریج کاهش یافت. 

mPa.s 65/1 ا خود اختصاص داد. نتایج ما تبیشترین ویسکوزیته را به
ویسکوزیته انواع ( که 1104و همکاران ) Parenti هایحدی با یافته

گزارش کردند، همخوانی داشت.  mPa.s  44/4-55/0قهوه اسپرسو را
های تهیه شده تحت که یکی از انواع قهوه 0ویسکوزیته قهوه فیرِنزه

گزارش شده است.  mPa.s  61/0-41/0فشار بالا است نیز در محدوده
بل ابیشتر بودن ویسکوزیته در قهوه اسپرسو نسبت به سایر انواع قهوه ق

توجیه است چراکه اسپرسو در حجم کم )غلظت بالای ترکیبات در واحد 
. (Orecchio et al., 2019)شود حجم( و تحت فشار استخراج می

قهوه در ارتباط است. معمولاً با  1ایویسکوزیته بالا با خاصیت خامه
افزایش ترکیبات جامد خصوصاً چربی، ویسکوزیته قهوه نیز افزایش 

. در پژوهش حاضر، کاهش تدریجی (Parenti et al., 2014)یابد می
 توان به کمترهمگام با افزایش درصد هسته خرما را میویسکوزیته 

 بودن نرخ استخراج ترکیبات از هسته خرما نسبت داد.

نشان داده شده است، نتایج بیانگر تفاوت  4جدول طور که در همان
(،  p≤13/1)بودند  pHقابل توجه قهوه عربیکا و هسته خرما از لحاظ 

قهوه تهیه  pHهسته خرما، میزان  مقدار پودرنحوی که با افزایش به
و همکاران  Ghnimiبه شکل تدریجی کاهش یافت. نتایج  شده

ی هسته خرماتهیه شده از های قهوه را در نمونه pH( نیز مقدار 1103)
(، 1111و همکاران ) Fikryگزارش کردند. در تحقیق  7/4-8/4 برشته
 66/4، در حدود ی برشتهخرما هستهتهیه شده از انواع قهوه  pHمیزان 

گزارش شد که با افزایش زمان ماندگاری، روند کاهشی به خود گرفت. 
قهوه هسته  pH(، میزان b1106و همکاران ) Fikryدر تحقیق دیگر 

در نوسان بود.  76/3الی  61/4خرما بسته به درجه برشته شدن بین 
های فرآورده سایرپایین انواع قهوه را با حضور اسیدهای آلی و  pHها آن

ا ب پژوهش حاضراسیدی ناشی از واکنش میلارد توجیه کردند. نتایج 
قهوه جوشیده و اسپرسو را  pHهای سایر محققین که میزان یافته

 و (Moon et al., 2009) 70/3- 66/3ترتیب در محدوده به
51/3 -13/3 (Parenti et al., 2014) .گزارش کردند، مطابقت داشت 

 
 ارزیابی حسی انواع قهوه

پردازان آمریکایی در دانش مدیریت چهار ویژگی را اصل و نظریه
 ادراکات و رفتنیها پذاز آن یکیدانند که اساس مدیریت مطلوب می

است و  تیفیکننده کنییعامل تع نیتریعنوان اصلبه یانتظارات مشتر
ادراک خود از محصول و انتظار خود از  سهیمحصول را با مقا انیمشتر

 یااصول بر نیتراز مهم یکی نیبنابرا کنندیم یابیآن محصول ارز
مناسب استفاده استخراج ادراکات و  یمحصول خوراک کیساخت 

 یلک ریکار دو مس نیانجام ا یاز آن محصول است برا یانتظارات مشتر

                                                           
1 Caffè Firenze 

استفاده  ب( و داده محور یآمار یهاکیاستفاده از تکن الف( :وجود دارد
 .خبره محور یتیریمد یهاکیاز تکن

 یتربه جینتا یممکن است در مواقع یآمار یهاکیاز تکن استفاده
 برنهیو هز ریگوقتد، به عنوان مثال، را ارائه دهد اما چند ضعف دار

ار بالا ک نانیاطم تیو قابل تیبا جمع ینمونه آمار کیانتخاب  ت،اس
 یاست و احتمال وقوع خطا در انتخاب نمونه مناسب انسان ینسبتا مشکل
ها با توجه به داده ییایو پا ییکامل از روا نانیحصول اطم ،وجود دارد
خبره  یهاکه روش ستا نجایا درت. امروز مشکل اس یایجهان پو

 ش ها روروش نیاز ا یکی دهند،یمحور کاربرد خودشان را نشان م

IPA و آسان و قابل فهم جهت  نهیروش کم هز کیروش  نیست، اا
 کی IPA .محصول است کی یهایژگیاطلاعات درباره و یسازمانده
 طقان ییشناسا یبرا ریاخ یهامشهور است که در سال یتیریابزار مد

 کیروش  نیدر ا. شودیقوت و ضعف محصولات در تجارت استفاده م
ؤثر م یفیک یهاکه در آن شاخص شودیپرسشنامه به فرد خبره داده م

به  3تا  0 نیکه از ب شودیبر محصول قرار دارد و از فرد خبره خواسته م
دارد نمره دهد، سپس از فرد خبره خواسته  که آن شاخص یتینسبت اهم

ز ا کیمحصول را تست کند و به عملکرد محصول در هر  هک شودیم
وزن هر شاخص و  ید به عبارتندهب 3تا  0 نیعدد از ب کیها شاخص

در  .شودیم نییعملکرد محصول در آن شاخص توسط خبرگان تع
و  شود،یشده و محاسبات لازم انجام م عیمراحل بعد نظر خبرگان تجم

 یمنته دست آمدههخبرگان ب نظر یمحاسبات که بر مبنا جینتا تیدر نها
هر شاخص و عملکرد محصول در  تیکه اهم شودیم سیماتر کیبه 

روش بسته به محل  نای نیهمچن .دهدیآن شاخص را نشان م
 را در قبال آن شاخص، یاستراتژ س،یشاخص در صفحه ماتر یریگقرار

 ،ردی. مثلا اگر شاخص در سطر اول و ستون دوم قرار گکندیمشخص م
عملکرد محصول در آن  یدارد ول ییبالا تیآن شاخص اهم یعنی

تمرکز است، م نجایدر ا IPA یشنهادیپ یاست و استراتژ نییشاخص پا
ورت ص یشتریب یگذارهیسرما شاخص نیا یرو دیمعنا که با نیبه ا

ورت محصولات ص نیب یاسیروش ق نیتوجه است که در ا انی. شاردیگ
 کندیصنعتگر مشخص م ایپژوهشگر و  یبرا شرو نیبلکه ا رد،یگینم

 جهینت نیترنهیکدام شاخص در محصول تمرکز کند تا به یرو دیکه با
 . را احصاء کند
 تیریاز مسائل مهم در تجارت و مد یکی، TOPSISروش 

، که است یمشتر یمحصول برا نیترو انتخاب مناسب یریگمیتصم
 نجایدر ا .ندارند یکسانینظرات  گریکدیکار غالبا خبرگان با  نیا یبرا

 دایبرد پکار یاچند شاخصه یریگمیتصم یهاکیو تکن اتیاضیدانش ر
ب محصول را انتخا نیکند و بهتر عیتا نظرات خبرگان را تجم کندیم

 TOPSISروش  یاچندشاخصه یریگمیتصم یهااز روش یکیکند، 
 امر دو محصول یصورت است که در ابتدا نیروش به ا نیمنطق ا .است

2 Creaminess 



 018     ... اتیبرشته شده بر خصوص یافزودن هسته خرما ریتاث یبررسو همکاران/ ی شرق انیمجر

ها که محصول اول در تمام شاخص ردیگیرا در نظر م یالیو خ یمجاز
 نیها بدترکسب کرده و محصول دوم در تمام شاخص ازیامت نیبهتر
دو محصول در  نیا ازاتیرا کسب کرده سپس با توجه به امت ازیامت

صفحه مختصات چند  کیدو محصول در  نیا ،مختلف یهاشاخص
 یمحصولات واقع یاضیفاصله ر ،و در مراحل بعد دنریگیقرار م یبعد

 نیمحصول از بدتر کیچه هر شود،یم دهیاز آن دو محصول سنج
محصول در صفحه مختصات  نیو به بهتر اشددورتر ب یمحصول مجاز

سب را ک یشتریب ازیروش امت نیا باشد بر طبق محاسبات ترکینزد
  .کندیم

 

  TOPSISبندی انواع قهوه بر اساس روش رتبه -3جدول 

Table 5– Ranking of coffee brews by TOPSIS method 

Sample 
 نمونه

Rank 
Ci=(-d)+(+d)/(-d) رتبه

* (d+)+(d-) 
Distance from (d-)* 

 d-فاصله از 

Distance from (d+)* 

 dفاصله از +

A100 2 0.906 0.181 0.164 0.016 
D10 1 0.966 0.169 0.163 0.005 
D35 3 0.740 0.170 0.126 0.044 
D50 4 0.405 0.169 0.068 0.100 

D100 5 0.0 0.167 0.0 0.167 
*d+ ها؛ بیانگر بهترین قهوه فرضی بر اساس شاخص-dها؛: بهترین قهوه فرضی بر اساس شاخص  iC اندازه نزدیکی نسبی :

 آلها به جواب ایدهنمونه

*(d+) represent the best hypothetical coffee brew according to selected indicators; (d-) represent the worse 

hypothetical coffee brew according to selected indicators; (Ci) The relative proximity of the samples to 

the ideal coffee brew 
 

 

 (IPAاهمیت )-عملکردماتریس تحلیل  -2شکل 
Fig. 2. Importance performance analysis (IPA) 

 
نشان داده  3جدول و  1شکل در  ارزیابی حسی این پژوهش نتایج

 D10و  A100های شود قهوهطور که مشاهده میهمانشده است. 
شباهت زیادی با هم دارند و پارامترهای مهم مانند عطر، رنگ و غلظت 

، عطر و رنگ D35قهوه در محدوده مطلوبی ارزیابی شدند. قهوه 
مطلوبی دارد ولی باید برای بهبود غلظت )بافت( راهکارهایی اندیشید. 

، فقط رنگ قابل قبولی دارند اما D100و  D50های در مقابل نمونه

( 1106و همکاران )Fikry  طلوب نبوده و باید بهبود یابد.عطر و غلظت م
 pHدرصدی هسته خرما را با کاهش  011کاهش شدت عطر در قهوه 

)افزایش شدت اسیدی بودن( مرتبط دانسته و ارتباط منفی این دو را 
قهوه حاوی اسیدهای کلوروژنیک و مشتقات آن و همچنین نشان دادند. 

 .مقادیر بالای کافئین است که روی شدت تلخی تاثیرگذار هستند
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 شدت ،ی برشتههسته خرما تهیه شده از قهوه ، در1شکل بر اساس 
ر هنگام د نحوی کهتلخی به مراتب کمتر از قهوه عربیکا ارزیابی شد. به

باعث شد تا نوشیدنی  درصد 53افزایش هسته خرما تا سطح  تهیه قهوه،
 1کل ش. نتایج گیرداز نظر شدت تلخی بسیار مورد پسند قرار  نهایی

عملکرد پاینی از لحاظ تلخی  D10و  A100که  دادنشان همچنین 
اند اما با افزایش میزان هسته خرما اند و امتیاز کمی دریافت کردهداشته

یافته و از نظر ارزیابان مطلوب ارزیابی  نمرات مربوط به تلخی بهبود
های ها بر اساس شاخصبندی نمونهشده است. به طور کلی رتبه

ها نشان داد که بهترین نمونه از نظر ارزیابان، مشخص شده و اهمیت آن
در  D35و  A100های ترتیب نمونهبوده است. بعد از آن به D10قهوه 
 .قرار داشتندهای بعدی رتبه

 

 گیرینتیجه
ا عربیکا ب های برشتهپودر دانهدر این پژوهش امکان جایگزینی 

. مورد بررسی قرار گرفت قهوهجهت تهیه شده  ی برشتههسته خرماپودر 
درصد هسته خرما با  011و  31، 53، 01های تولید شده با قهوه
درصد دانه عربیکا مقایسه شدند. نتایج نشان  011های تولید شده با قهوه

و  یداد که جایگزینی قهوه عربیکا با هسته خرما بر خصوصیات فیزیک
شده تاثیرگذار بود. اگرچه هسته خرما منبع قابل  تهیهایی قهوه یشیم

توجهی از چربی و پروتئین بود ولی درصد استخراج این ترکیبات از 

عربیکا ارزیابی شد. در نتیجه با افزایش هسته  دانههسته خرما کمتر از 
ین کاهش یافت. کافئ قهوه تهیه شدهمحتوای چربی و پروتئین در خرما، 

بسیار ناچیز و کمتر ازحد تشخیص گزارش شد. میزان  D100در 
رصد دنیز به شکل قابل توجهی با افزایش قهوه تهیه شده مید آآکریل

نول ف هسته خرما کاهش یافت. با این وجود تاثیر جایگزینی بر محتوای
د. کسیدانی نیز کمتر دستخوش تغییر شدناآنتیکمتر بوده و خواص  کل

 53ر عربیکا تا سطح حداکثدانه ارزیابی حسی نیز نشان داد جایگزینی 
. را بهبود ببخشد قهوهتواند با کاهش تلخی، پذیرش کلی درصد می

یکی از  عنوانطور کلی نتایج این تحقیق نشان داد که هسته خرما بهبه
اند به توه بومی کشور ایران است، میترین ضایعات صنعت خرما کمهم

عربیکا شود.  دانهدرصد جایگزین  53شکل قابل قبولی تا سطح حداکثر 
جایگزینی تا این سطح منجر به تولید قهوه با مقادیر مناسبی از چربی، 

اکسیدانی شده و علیرغم داشتن مقادیر متعادلی پروتئین و خواص آنتی
ش تلخی، تواند با کاهیب شیمایی، میاز کافئین برای دوستدارن این ترک
  بهبود ببخشد.پذیرش آن را برای جامعه هدف 
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