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 الممخص:

غنػ  بالأليػاؼ  منػ   بسػكوي   طػوير بهػدؼ دمشػؽ بجامعػة الأغ ية عموـ قسـ مخابر ف  البحث ه ا نف 
 البسػكوي  فػ   صػني  اسػ خدـ ثػ ـ  مخمفػا  ال فػا   مسػحوؽ  حضير   ـ  إ  ومضادا  لأكسدة الطبيعية 

 ار فاع قدرة مسحوؽ مخمفا  %(  إ   بيف 15و  10  5) بنسبة
  غ/غ  1.41 غ/غ 3) دقيػػػؽ القمػػػ عينػػػة مقارنػػػة مػػػ   والاسػػػ ح  المػػػاا والػػػدهف  ربػػػطال فػػػا  عمػػػ  

والأليػػاؼ السػػكريا  الكميػػة مػػف مسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا   مح ػػو ار فػػاع و عمػػ  ال ر يػػ    ( غ/غ 2.90
% وزف جػػػػػاؼ  15.40  غ وزف جػػػػػاؼ100غ/81)والرمػػػػػاد وانخفػػػػػان مح ػػػػػوا  مػػػػػف البػػػػػرو يف الخػػػػػاـ 

دقيػػػػػؽ القمػػػػػ   وأد  اسػػػػػ بداؿمقارنػػػػػة مػػػػػ  دقيػػػػػؽ القمػػػػػ   وزف جػػػػػاؼ(  %7.50وزف جػػػػػاؼ   1.70%
الفينػػػولا  والرمػػػاد و المح ػػػو  مػػػف السػػػكريا  الكميػػػة معنػػػوي فػػػ  بمسػػػحوؽ مخمفػػػا  ال فػػػا  إلػػػ  ار فػػػاع 

 *L)  ػػ قيموانخفػػان المح ػػو  مػػف البػػرو يف و ( *a)المؤشػػر قيمػػة والنشػػاط المضػػاد لةكسػػدة و الكميػػة 
مقارنػػػة مػػػ   %15% إلػػ  5مػػػف  الاسػػ بداؿمػػ  ار فػػػاع نسػػػبة  المصػػػنعة البسػػكوي ( فػػ  عينػػػا  *bو

% إلػ   حسػػف درجػة القبػػوؿ العػاـ بشػكؿ معنػػوي مقارنػة مػػ  5أد  نسػػبة افضػفة و   البسػكوي  الشػاهد
لػـ يكػف فضػافة مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  أي  ػنثير معنػوي فػ  درجػة    كمػاالأخر  العينا  المدروسة

 القواـ  إ  كان  ه   الفروقا  غير معنوية.
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Abstract: 

 

This research was carried out in the laboratories of the Department of Food 

Sciences, at the University of Damascus, at the aim of developing a biscuit 

product rich in fiber and natural antioxidants, which the Apple waste powder 

was prepared, and then used in the manufacture of biscuit at (5, 10, and 

15%), which the ability of apple waste powder to bind water, fat and emulsi-

fy was higher compared with the wheat flour sample (3 g/g, 1.41 g/g, and 

2.90 g/g), respectively, and the content of apple waste powder was higher in 

total sugars, crude fiber and ash, and lower in protein content (81g/100g dry 

weight, 15.40% dry weight, 1.70% dry weight, 7.50% dry weight) compared 

with the wheat flour, and replacing wheat flour with apple waste powder re-

sulted in a significant increase in the content of total sugars, ash, total phe-

nols, antioxidant activity, index (a*), and a decrease in protein content, and 

(L*, and b*) in the processed biscuit samples, with an increase in the re-

placement percentage from 5% to 15% compared with the control biscuit, 

and the addition of 5% significantly improved the general acceptance com-

pared with the other studied samples, and the addition of apple waste powder 

did not have any significant effect on the texture, as these differences were 

not significant.  
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 :المقدمخ

 القمػػ  أمػػران مثػػؿ الأمػػران مػػف بالعديػػد للإصػػابة عرضػػة أكثػػر العػػالـ  أنحػػاا جميػػ  فػػ  أصػػب  المسػػ همكوف الحاضػػر  الوقػػ  فػػ 

  عػػود. الػػدـ فػػ  السػػكر مسػػ ويا  ان لػػاـ وعػػدـ الػػدـ ضػػ ط وار فػػاع الكوليسػػ روؿ وار فػػاع السػػمنة بسػػب  والسػػكري الدمويػػة والأوعيػػة

 ومضػادا  النبا يػة الكيميائيػة والمػواد ال  ائيػة الأليػاؼ مػف منخفضػة نسػبة عمػ  يح ػوي الػ ي ال  ائ  النلاـ إل  ه   الخطر عوامؿ

  لػؾ مكػف  حقيػؽأو   الم ولػدة المخمفػا ل قميػؿ  ا  المن جا  الثانوية لةغ ية الزراعية مهمػ  دويرإعادة موضوع  أصب   ل لؾ. الأكسدة

مكػػف اسػػ خداـ هػػ   المن جػػا  الثانويػػة كمصػػدر بػػديؿ أ  ؾمػػف خػػ ؿ  نفيػػ  نمػػو ي اق صػػادي دائػػري لحمايػػة البيئػػة. عػػ وة عمػػ   لػػ

غ يػة الوليفيػة  بسػب  الاه مػاـ الم زايػد بالأ (.Martillanes et al., 2020) للإضػافا  الطبيعيػة ل حسػيف جػودة المن جػا  ال  ائيػة

وخاصة المواد النشطة بيولوجيا   يبحث من جو الأغ ية عف مصادر جديدة ل مؾ المواد  ويبحث المس همكوف عف من جػا   سػم  لهػـ 

دمجهػا  خػ ؿ مػف الأمػران  جنػ  فػ  عديدة  كما  ساعد صحية فوائد الوليفية الأغ ية  وفربالحفال عم  لياق هـ البدنية والعقمية. 

 بعػد ال نكسػدي افجهػاد زيػادة خطػر مػف الأكسػدة مضػادا  عمػ   ح وي ال   الأغ ية  قمؿ أف يمكف. ال  ائية المخ مفة المكونا  م 

 ال  ائيػػػػة والأليػػػاؼ النبا يػػػة الكيميائيػػػة )المػػػواد بيولوجيػػػا   النشػػػطة و ع بػػػر المركبػػػػا  المزمنػػػة  الأمػػػران عػػػف المسػػػؤوؿ وهػػػو الأكػػػؿ 

و مع  الأليػاؼ  الوليفية  الأغ ية ف  الصحية الفوائد  وفير عف ( ه  المسؤولة  النبا ية والفي امينا والس يرولا الأكسدة ومضادا 

يضا  أ ولكػػفال  ائيػػة  لخصائصها فقػػط  ال  ائيػػةؼ لأليا سػػ خدـ ا(. لا Rodríguez et al., 2006, 3, 4ال  ائيػػة دورا  حاسػػما  )

ال     مثػؿ فػ  مشػاكؿ الػ خم  منهػا.  الثانوية  لمن جاا نم  كبيرة كمياالأغ ية صناعة الوليفية وال كنولوجية.  ن   لخصائصها 

 سػػ خدـ هػػ   المن جػػا  عػػادة فػػ     يػػة الحيوانػػا . ومػػ   لػػؾ  فػػنف المح ػػو  المر فػػ  مػػف الأليػػاؼ يمكػػف أف يسػػم  باسػػ خدامها فػػ  

إ   شج  ال وصيا  ال  ائية لاس ه ؾ الأغ ية ال نية بالألياؼ  لكف الكمية الم ناولة حاليا  لا  صػؿ إلػ    ئية صني  المن جا  ال  ا

بال ػال  ل ػنميف الاح ياجػا  اليوميػة يجػ  إضػافة الأليػاؼ ال  ائيػة فػ  ال ػ اا   (Raininen et al., 2011, 9, 10هػ   ال وصػيا  )

ال فػػا  كبػػديؿ لػػدقيؽ القمػػ  فػػ   صػػني    فػػؿولػػ ا هػػدف  هػػ   الدراسػػة إلػػ  محاولػػة اسػػ خداـ مسػػحوؽ   الػػ ي يػػ ـ  ناولػػه بشػػكؿ م كػػرر

 لمن جػػا  المخػػابز  افضػػافية المكونػػا  بػػيف الاه مػػاـ مػػف قػػدر أكبػػر النبا يػػة الكيميائيػػة والمػػواد ال  ائيػػة الأليػػاؼ جػػ ب البسػػكوي . 



 القطام و  طم   أبويونس  العطار  ................الاس فادة مف مسحوؽ مخمفا  ال فا  ف   صني  بسكوي  وليف  ودراسة خصائصه الفيزيائية والكيميائية

 11 من  4

 

 البسػكوي  فػ  والوليفيػة ال   ويػة الصفا   حسيف إل  أد  النبا ا  مف لمعديد الثانوية المن جا  مسحوؽ م  الدقيؽ مزي إف   يقاؿو 

(Sayed Ahmed., 2016.)  

 الطػازي ل سػ ه ؾ المسػ خدـ ال فػا  يمثػؿ. نسػبيا   مسػ قرة اسػ ه كه حصػة أف إلا العالم   ال فا  إن اي نمو اس مرار مف الرغـ عم 

 القيمػػة  ا  المن جػػا  مػػف العديػػد إلػػ ( العػػالم  افن ػػاي إجمػػال  % مػػف30-%25)  ػػ ـ معالجػػة الجػػزا البػػاق  بينمػػا % 75- 70%

 ,.Shalini and Gupta)؛(Bhushan et al., 2008; 287) المجففػة والمن جػا  والمربيػا  والنبيػ  العصػير  لػؾ فػ  بمػا المضػافة 

المعػال   ال فػا  كميػة إجمػال  مػف %65 يمثػؿ حيػث طمبػا   ال فػا  من جػا  أكثػر هػو ال فػا  عصػير يػزاؿ لا  لؾ  م  .(366 ,2010

(Kammerer et al., 2014, 3بشكؿ .)  كعصػير الطػازي ال فا  وزف مف %75 مف يقار  ما اس خ   ي ـ أف المف رن مف عاـ 

 (.Vendruscolo et al., 2008, 2بال فؿ ) يسم  ما أو طعاـ  كمخمفا  البقايا جم  وي ـ العصير  إن اي أثناا

 الأليػاؼ مػف عاليػة وكميػة الكربوهيػدرا  مف أساسا   وي كوف ال فا   عصير لصناعة الرئيس الثانوي المن   هوبننه  ال فا   فؿيعرؼ 

 مثؿ النبا ية الكيميائية لممواد مم از مصدر (  وهوSudha et al., 2007, 686والرماد ) والدهوف البرو يف مف ص يرة وكمية ال  ائية

 ,.García et al )؛(Lu and Foo., 2000, 81الأكسػدة ) بمضػادا  غنيػا   مصػدرا   يجعمهػا ممػا والف فونويػدا   الفينوليػة الأحمػان

  .(Cetkovic et al., 2008, 340)؛(731 ,2009

 Kaushal أجر أجري  العديد مف الدراسا  ال    ناول  اس خداـ ال فا  ومخمفا ه ف   صني  من جا  المخابز  عم  سبيؿ المثاؿ: 

and Joshi (17, 1995)  10البسػكوي  ب راكيػز  راوحػ  مػا بػيف ) فػ  ػنثير إضػافة مسػحوؽ  فػؿ ال فػا  هػدف  إلػ  معرفػة دراسػة-

 فػوؿ دقيؽ اس بداؿ  ـ   كماوالمممس والملهر الم اؽ حيث ن ائ  مف أعط  أفضؿ المسحوؽ مف %30 أف إضافة لوحلو %(  50

 الكيػؾ  حضػير  ػـ (  كمػاSingh et al., 2012, 101ال  ائيػة ) القيمػة بهػدؼ زيػادة البسػكوي  ل حضػير ال فػا  ب فػؿ الأسػود الصػويا

  فػؿ باسػ خداـ والصمصػا  المربػ   حضػير (  و ػـMasoodi et al., 2002, 121) ال  ائيػة لةليػاؼ كمصػدر ال فػا   فػؿ باسػ خداـ

 خفيفػة وجبػا  لصػن ( %20)بنسػبة  ال فا   فؿ اس خدـ  و (Kaushal and Joshi., 1995, 17)؛(Joshi et al., 1996, 414) ال فا 
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 ال  ائيػػة الأليػػاؼ ومح ػػو  الفينػػول  المح ػػو   عزيػػز ال فػػا  إلػػ   فػػؿ مػػف (%20) وأد  اسػػ خداـ ومن جػػا  مخبػػوزة رقيقػػة  )سػػناؾ(

 .(Reis et al., 2014, 1743) ف  المن جا  المصنعة لةكسدة المضاد والنشاط

المرافقة لهػا مثػؿ الف فونيػدا   بيولوجيا   بسب  وجود المركبا  النشطة أفضؿ مف الألياؼ ال  ائية الأخر   مؾ ألياؼ ال فا  جودة  م

-60( أف ألياؼ ال فا   جاريا   ح وي عمػ  2013) Hager كر    وقد(Figuerola et al., 2005, 395والبوليفينولا  والكارو ينا  )

)غ مػاا  6.1% أليافػا  غيػر  ائبػة  بم ػ  قػدر ها عمػ  ام صػا  المػاا 81-45أليافػا   ائبػة و% 15-8% أليافا  غ ائية كمية منهػا 91

أفّ قشػور ثمػار ال فػا   عػػد مصػدرا  غنيػا  بالأليػاؼ ال  ائيػػة  (2008 ,1217 ,1219)وآخػروف   Rupasingh كػر  و /غ مػواد صػمبة(

 صػػني  ال فػػا   وهػػ   الأليػػاؼ  منػػ  الخبػػز مػػف فقػػد المػػاا إ   م مػػؾ القػػدرة عمػػ  عمميػػا  خػػ ؿ  نػػ   والفينػػولا  وهػػ  من جػػا  ثانويػػة 

فيجػاد اسػ خداما  بديمػة ممحػة هنػاؾ حاجػة  كانػ لهػ   الأسػبا    إعػادة جم نػة المركبػا  النشػوية. فػ حجز الماا وه  بػ لؾ  ػؤثر 

اكهػػة والخضػػػروا   ػػر بط مػػ  انخفػػػان خطػػر نمػػػو بنن ػػاي وجبػػا  غنيػػػة بالف مح ممػػة لمخمفػػا  ال فػػػا  وفقػػا  لدراسػػا  عمػػػـ الأوبئػػة 

( بسب  Block et al., 1992, 28, 27الأمران المزمنة  مثؿ أمرن القم  والأوعية الدموية والسرطاف والسكري ومرن الزهايمر )

قػوي ونشػاط  غناها بمركبا  البول  فينوؿ  مما يزيد مف فوائػدها الصػحية  وقػد ألهػر  هػ   المخمفػا  أف لهػا نشػاط مضػاد لةكسػدة

  .(Leontowicz et al., 2002, 604)؛(Boyer et al., 2004, 7172) مضاد ل كاثر الخ يا السرطانية البشرية

 ال فػا   فػؿ  طبيػؽ عػف النػاجـ المػر الطعػـ  خفػ  قػد ال ػ  والدهوف بالسكريا  غنية البسكوي  عجينة فنف الكيؾ  عجينة غرار عم 

  فػؿ فضػافة عاليػة بقدرة  حمػؿ البسكوي  ي م   الحالة  ه   ف  (.Gómez and Martinez., 2018, 2121النهائية ) المن جا  ف 

فػػ  البسػػكوي  أد  إلػػ   %30أف  إضػػافة  فػػؿ ال فػػا  المجفػػؼ بنسػػبة  صػػؿ إلػػ   إلػػ  أشػػار  الدراسػػا  بعػػن أف فػػ  حػػيف ال فػػا  

 إلػ  الدراسػا  أشػار   لػؾ  عمػ  عػ وة  (Sudha et al., 2016, 686)ال فػا   ب فػؿ البسػكوي  المػدعـ صػ بة فػ  معػاكس   ييػر

 . ال فا   فؿ اس بداؿ مس و  زيادة م  وضوحا   أكثر أصب  وال ي الص بة  ف  انخفان

  صػػن  أثنػػاا جزئيػػا   القمػػ  دقيػػؽ محػػؿ ليحػػؿ ال فػػا   فػػؿ مسػػحوؽ اسػػ خدـ (2016)وآخػػروف   Laukováأجريػػ  مػػف قبػػؿ دراسػػة فػػ 

بنسػػبة البسػػكوي   مسػػاميةو  وقطػػر حجػػـ انخفػػن % 15 إلػػ  %0 مػػف الاسػػ بداؿ مسػػ و  زيػػادة مػػ  أنػػه الن ػػائ  وألهػػر  البسػػكوي  
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بينمػا انخفػن ال قيػيـ  الاسػ بداؿ  بعػد الحبػو  طعػـ وقػؿ البسػكوي  فػ  الفاكهػة نكهة ازداد  بينما  ال ر ي  عم  %(25  11  23)

فػػ  دراسػػة %. 90 مػػف أعمػ  المعػام   عمػػ  درجػػة قبػػوؿ جميػػ  حػاز  قبػػوؿ لكػػف الحسػ  لمبسػػكوي  المػػدعـ بمسػحوؽ  فػػؿ ال فػػا  

مسػحوؽ بنسػ  مخ مفػة مػف دقيػؽ القمػ   اسػ بداؿ ػـ اخ بػار  ػنثير  (89  88  87  2011وآخػروف )  Kohajdová أجريػ  مػف قبػؿ

أثػر فػ  لػوحل أف إضػافة مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  لمكػوكيز و مخمفا  ال فا  ف  خصائ  العجينة المس خدمة ف   صػني  الكػوكيز  

كمػػا لػػوحل أف   واسػػ قرار العجينػػة  طػػوروقػػ  الريولوجيػػة لمكػػوكيز بشػػكؿ ممحػػول و لػػؾ بزيػػادة ام صػػا  المػػاا وزيػػادة  الخصػػائ 

ال قيػػيـ الحسػػ   وأشػػار  ن ػػائ   الكػػوكيز وزيػػادة احمػػرار إضػػافة مسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا  إلػػ  الكػػوكيز أثػػرّ فػػ  الحجػػـ بشػػكؿ سػػمب 

لمكوكيز المدعـ بمسحوؽ مخمفػا  ال فػا   فػوؽ هػ   العينػا  بطعمهػا  حيػث  ميػز  بطعػـ الفاكهػة والحمػو والرائحػة وكانػ  أقػو  مػف 

% هػ  5العينا  الخالية مف مسحوؽ مخمفا  ال فا   وكان  ن ائ  ال قيػيـ الحسػ  لمكػوكيز المػدعـ بمسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  بنسػبة 

عمػػ  قيمػػة غ ائيػػة مر فعػػة  مػػف خػػ ؿ  ػػدعيـ الكػػوكيز بمسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا   لأف  ل ػػال   بػػيف أنػػه يمكػػف الحصػػوؿالمقبولػػة. وبا

 غن  بالألياؼ ال  ائية. مخمفا  ال فا  مصدر

الأكسػدة   بيف أهمية مخمفا  ال فا  ولا سيّما مف حيث غناها بالألياؼ ال  ائيػة  ومح واهػا العػال  مػف مضػادا  يبناا  عم  ما سبؽ 

ووجػػود مشػػاكؿ حيػػاؿ  صػػريؼ هػػ    ونلػػرا  لزيػػادة كميػػة المخمفػػا  النا جػػة عػػف معامػػؿ الأغ يػػة الخاصػػة بصػػناعة من جػػا  ال فػػا  

مؤشػرا  المػوف و الخصػائ  الحسػية و دراسػة ال ركيػ  الكيميػائ   حضػير مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  و  المخمفا   فقد هدؼ البحػث إلػ 

دراسػػة الخصػػائ  الوليفيػػة   إضػػافة إلػػ  %(15  10  5  0ؽ مخمفػػا  ال فػػا  بنسػػ  مخ مفػػة )بمسػػحو  ةالمدعمػػ لعينػػا  البسػػكوي 

 لدقيؽ القم  ومسحوؽ مخمفا  ال فا .

 مواد وطراهؽ البحث:

  .(ثمار ال فا قشور )الأصفر ال فا  ثمار مخمفا   مواد البحث: -

لسػػوؽ   سػػكر( مػػف اكموريػػد الصػػوديوـ  بيكربونػػا  الصػػوديوـ  زبػػدة نبا يػػة  دقيػػؽ القمػػ  ػػـ شػػراا المػػواد ال زمػػة ل صػػني  البسػػكوي  )

 .المحمية لمدينة دمشؽ
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 طراهؽ البحث: -

فػ   محافلػة ريػؼ دمشػؽ مػف ال فػا  المػزروع ـ الحصوؿ عم  ثمػار ال فػا  الطازجػة مػف  تحضير مسحوؽ مخمفات التفاح: -

أُخػػػ   منهػػػا باسػػػ خداـ سػػػكيف حػػػادة مػػػف السػػػ انمس سػػػ يؿ   يػػػدوي ا شػػػر قُ   غُسػػػم  الثمػػػار  كػػػف  فػػػا  طػػػازي( 7) المر فعػػػا  الجبميػػػة

 12لمػػدة  (ـ   5±ـ60ْ)عمػػ  درجػػة حػػرارة بػػالهواا السػػاخف كػػف  جُففػػ  المخمفػػا  فػػ  مجفػػؼ صػػناع   2 هػػابمػػف وزن وال ػػ المخمفػػا  

 خم  ب مريرهػادقيؽ ناعـ  ثـ نُ  ح   أصبح  بشكؿ (  فرنسيةMolinex, Y44حن  المخمفا  المجففة باس خداـ مطحنة )طُ  ساعة.

عبػوا  عا مػة محكمػة افغػ ؽ فػ   فػ  زنػ خُ  .م جػانس نػاعـ مسػحوؽ عمػ  لمحصػوؿ (  ألمػان mesh 60منخؿ ناعـ ) خ ؿ مف

جػػػراا الاخ بػػػارا  وبػػػارد جػػػاؼ مكػػػاف  البسػػػكوي   صػػػني  ػػػـ اسػػػ خداـ المسػػػحوؽ النػػػا   عػػػف المخمفػػػا  فػػػ  و   ح ػػػ  وقػػػ  ال صػػػني  وات

 .الوليف 

ل وكانػ  المكونػا   (Tlay et al., 2023, 55وفؽ الطريقػة الموصػوفة مػف قبػؿ ) الشاهد البسكوي حُضر  :البسكويتتصنيع  -

غ بيكربونػػػا  الصػػػوديوـ  1.1 غ غموكػػػوز 1.1غ مػػػادة دسػػمة )زبػػػدة نبا يػػػة(  25.5  سػػػكروز غ سػػػكر53غ دقيػػؽ قمػػػ  كال ػػػال : 100

النػػاعـ مػػ  الزبػػدة السػػكروز خُمػط سػػكر  .دقػػائؽ 9-8ـ لمػػدة    180مػػاا  و ػػـ الخبػز عمػػ  درجػػة حػػرارة 3سػػـ12كموريػد الصػػوديوـ   0.89

الماا أضيؼ و م  إ ابة كامؿ الزبدة ف  السكر  بعدها  م  إضافة الدقيؽ إل  العجينة  ثـ ال موكوز والبيكربونا  والمم  و   النبا ية

العجينػػة لمػػدة سػػاعة قبػػؿ ال قطيػػ  ُ ركػػ   ح ػػ   ػػـ الحصػػوؿ عمػػ  عجينػػة م ماسػػكة جيػػدة. جيػػد  ػػدريجيا   وعُجنػػ  المكونػػا  بشػػكؿ

وال شػكيؿ  بعػػدها قُطعػ  العجينػػة ووضػػع  فػ  صػػوان  خاصػة  ثػػـ أُدخمػػ  الصػوان  إلػػ  الفػرف انلػػ   و ػػـ  حريػؾ الصػػوان  داخػػؿ 

ّـ إخراجهػا  8ـ لمػدة     180عمػ  درجػة حػرارة و لػؾ بشػكؿ جيػد البسػكوي   ح ػ  خُبػز بحركػة دائريػةالفرف بشػكؿ آلػ   دقػائؽ  بعػدها  ػ

 ػػـ  صػػني   ل ػػ ـ عميهػػا الاخ بػػارا  الكيميائيػػة والحسػػية.بنكيػػاس مػػف البػػول  اي يمػػيف ركهػػا ل بػػرد قمػػي    ثػػـ عُبئػػ  فػػ  عمػػ  وغُمفػػ  و 

 .(1) النس  المبينة ف  الجدوؿ رقـوفؽ المدعـ بمسحوؽ مخمفا  ال فا   البسكوي  الشاهد والبسكوي 
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 وكمياتيا البسكويت(: المواد المستخدمخ في تصنيع 1جدول )ال

بسكويت  المواد المستخدمخ
 شاىد

مسحوؽ مخمفات عينخ بسكويت )
 (%5التفاح 

مسحوؽ مخمفات )عينخ بسكويت 
 (%10التفاح 

مسحوؽ مخمفات )عينخ بسكويت 
 (%15التفاح 

 60 40 20 0 غ مسحوؽ مخمفات التفاح

 340 360 380 400 دقيؽ القمح غ
 212 212 212 212 غ سكر

 106 106 106 106 دسمخ غمادة 
 4.4 4.4 4.4 4.4 غموكوز غ

 4.4 4.4 4.4 4.4 بيكربونات الصوديوم
 3.56 3.56 3.56 3.56 كموريد الصوديوم غ

 48 48 48 48 مل الماء
 778.36 778.36 778.36 778.36 غ المجموع

 الاختبارات الكيمياهيخ:

  (.AACC., 2010الواردة ف  )مطريقة ل ا  لرطوبة: قُدر  الرطوبة وفقا  قدير -

 (.01-08)  ا  الرقـ (AACC., 2010قُدر الرماد وفؽ الطريقة الواردة ف  ) لرماد:ا قدير  -

مطريقة لوفقا   )كمداهؿ (Kjeldahl قدر  نسبة الن روجيف ف  الأغ ية ب رن  قدير البرو يف الخاـ بطريقة :  قدير البرو يف الكم  -

 (.AOAC., 2008الواردة ف  )

اخ بػػار باسػػ خداـ الكميػػة فػػ  العينػػا  باسػػ خداـ ال فػػاع   الخاصػػة بالقػػدرة افرجاعيػػة  السػػكريا قػُػدر   الكميػػة: السػػكريا  قػػدير  -

 (.AOAC., 2008) فهمنف

)دقيػػػؽ القمػػػ  ومسػػػحوؽ مخمفػػػا  ال فػػػا ( حسػػػ  الطريقػػػة الػػػواردة فػػػ   فػػػ  العينػػػا  الأليػػػاؼ الخػػػاـقػُػػدر   :الأليػػػاؼ الخػػػاـ قػػػدير  -

(AOAC., 2008.) 

 يابان   Hunter Lab (Chroma Meter CR-410 باس خداـ جهاز (*L*, a*, b)ين  مؤشرا  الموف عُ  : عييف مؤشرا  الموف -

(  Lightness)درجػة السػطوع  *Lإ   شير الرموز إلػ :   (Tlay, 2021, 6)؛(Urganci and Fatma., 2021, 12) حس (  المنشن

a*  الاحمرار/الاخضرار(Redness/Greeness  )b*  الاصفرار/الزرقة(Yellowness/Blueness .) 



 القطام و  طم   أبويونس  العطار  ................الاس فادة مف مسحوؽ مخمفا  ال فا  ف   صني  بسكوي  وليف  ودراسة خصائصه الفيزيائية والكيميائية

 11 من  9

 

 ـ قيػاس النشػاط المضػاد لةكسػدة ب قػدير النشػاط الكػاب  لمجػ ور الحػرة باسػ خداـ طريقػة الجػ ر  -  قدير النشاط المضاد لةكسدة:  

 (. Younis et al., 2022( حس  )2,2`-diphenyl 1,1-picryl hydrazyl) DPPHثنائ  فينيؿ بيكريؿ هيدرازيؿ الحر 

غ مػػف  1  عػػف طريػػؽ وزف البسػػكوي مسػػ خم  مسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا  وعينػػا   ضػػرحُ : الكميػػة  قػػدير المركبػػا  الفينوليػػة -

ر إجمػػػال  الفينػػػولا  ّسػػػاعة. قػُػػد 24و ركػػػ  لمػػػدة المطمػػػؽ مي ػػػانوؿ مػػػف المػػػؿ  20العينػػػا  المػػػراد الاسػػػ خ   منهػػػا  وأُضػػػيؼ لهػػػا 

مػؿ مػف المػاا المقطػر  1.15مسػ خم  مػ  ميكرولي ػر مػف ال  100خمػيط ال فاعػؿ عػف طريػؽ خمػطحُضػر و باسػ خداـ كاشػؼ فػوليف  

 2  وبعػد ال حضػيف لمػدة Na2CO3 20%مػؿ مػف  1.5كاشؼ فوليف.  م  مجانسػة الخمػيط  بعػد  لػؾ أضػيؼ ميكرولي ر مف  250و

نػانوم ر  وعُبّػر عػف  765عنػد  بعػدها صػيةمؿ ماا مقطػر  قيسػ  الام صا 2ساعة ف  درجة حرارة ال رفة ف  الل ـ   م  إضافة 

 (. McDonald et al., 2001) /غ وزف جاؼمكافئ حمن ال اليؾغ الن ائ  

 Hedonic)شخصػا  باسػ خداـ مقيػاس هيػدونيؾ  15أُجري  الاخ بارا  الحسية مف قبػؿ مجموعػة مؤلفػة مػف  :الاخ بارا  الحسية -

Scale )  الموف  الطعـ  الرائحة( القواـ  ال وباف ف  الفـ  الكسر  القبػوؿ العػاـ( حسػ  ) ب حديد سب  نقاطAkhtar et al., 2008.) 

 .مم از(: 5جيد جدا    :4جيد   :3مقبوؿ   :2رديا  : 1عطي  درجا  ال قييـ الحس  وفؽ ال ال  )أُ 

   :الوظيفيخ الفيزوكيمياهيخ الخصاهص

 ـ  ل عييف القػدرة عمػ  ربػط المػاا :والدهف والاس ح   الماا ربطالقدرة عم   - ثػـ وضػع    مػف العينػة المطحونػة الجافػةغ 1وزف  ػ

دقػائؽ  ثػـ وضػع  فػ  جهػػاز الطػػرد  5مؿ ماا مقطػر ومُزجػ  جيػدا  لمػدة  10أُضيؼ لها  ف  أنابي  جهاز الطرد المركػزي ووزن .

زائػػد فػػ  الأنابيػػ  ثػػـ وزنػػ  الأنابيػػ  مػػ  العينػػة بعػػد  ػػـ الػػ خم  مػػف المػػاا ال دقيقػػة. 30دقيقػػة  لمػػدة بدورة  3000المركػػزي بسػػرعة 

كُػرر  نفػس ال جربػة السػابقة واسػ بدؿ  . ل عيػيف القػدرة عمػ  ربػط الػدهفالمػاا )غ / غ( ربػط وام صػا القدرة عم   ال ػشر  وحػسب 

مػؿ  5ومػاا مػؿ   5زي  مػفكُرر  نفس ال جربة السابقة بنضافة مػول عييف القدرة عم  الاس ح     الماا المقطر بزي  دوار الشمس

   .(AACC., 2002)الواردة ف   20–56حس  الطريقة رقـ  وأكمم  كما  ـ  كر  سابقا   زي 
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الانحػراؼ المعيػاري. أجػري اخ بػار  حميػؿ  ±جم  الن ػائ  كم وسػطا  جري  الاخ بارا  بث ث مكررا  وسُ أُ  :التحميل الاحصاهي

برنػػام  باسػػ خداـ ال %5( ل حديػػد الفػػروؽ المعنويػػة بػػيف الم وسػػطا  عمػػ  مسػػ و  ثقػػة Tuckeyبػػ  باخ بػػار )و ُ ( ANOVA)ال بػػايف 

 .Minitab ئ افحصا

 :النتاهج والمناقشخ

 الخصاهص الوظيفيخ لمسحوؽ مخمفات التفاح ودقيؽ القمح: -1

 الوظيفيخ لمسحوؽ مخمفات التفاح ودقيؽ القمح الخصاهص: (2)جدول ال

 

المؤشر                    
 العينخ           

 مسحوؽ مخمفات التفاح دقيؽ القمح

 0.23±3.00 0.11±0.95 القدرة عمى ربط الماء غ/غ

 0.14±1.41 0.10±1.10 القدرة عمى ربط الدىن غ/غ

 0.12±2.90 0.20±1.20 القدرة عمى الاستحلاب غ/غ

مقارنػة مػػ   والاسػػ ح  المػاا والػدهف  ربػػطار فػاع قػػدرة مسػحوؽ مخمفػا  ال فػػا  عمػ  إلػػ  ( 2الجػدوؿ )  شػير الن ػائ  الموضػػحة فػ 

 1.20  غ/غ 1.10  غ/غ 0.95) القمػػ  فػػ  دقيػػؽوالػػدهف والمسػػ حم  المػػاا  ربػػطبم ػػ  القػػدرة عمػػ   إ   المدروسػػة دقيػػؽ القمػػ عينػػة 

أشػػػػار  .عمػػػػ  ال ر يػػػػ   (غ/غ 2.90  غ/غ  1.41 غ/غ 3)  وار فعػػػػ  فػػػػ  مسػػػػحوؽ مخمفػػػػا  ال فػػػػا  إلػػػػ  ال ر يػػػػ ( عمػػػػ  غ/غ

Kohajdová ( بػػنف 1059  2014وآخػػروف )ػػا ألهػػر  ال فػػا صػػنفيف مػػف  مسػػاحيؽ  المػػاا ربػػط مثػػؿ ال رطيػػ  لخصػػائ  عاليػػة قيم 

 غ/غ(  ف  حيف انخفضػ  هػ   القػيـ فػ  دقيػؽ القمػ   إ  بم ػ  القػدرة عمػ  ربػط 3.36-3.15ربط الدهف )و غ/غ(  11.73-18.34)

( إلػ  أف  القػدرة عمػ  ربػط المػاا 59  2023وآخػروف )  Tlay  وأشار  إليهغ/غ( 0.85غ/غ( والقدرة عم  ربط الدهف ) 1.08الماا )

غ/غ(  و عػػود الاخ  فػػا  البسػػيطة فػػ  الن ػػائ  إلػػ  اخػػ  ؼ 1.24  غ/غ1.14غ/غ   0.97والػػدهف المسػػ حم  لػػدقيؽ القمػػ  بم ػػ  )

 دقيؽ القم  المس خدـ ف  الدراسة.

 نتاهج دراسخ بعض المؤشرات الكيمياهيخ لدقيؽ القمح ومسحوؽ مخمفات التفاح: -2
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 دراسخ بعض المؤشرات الكيمياهيخ لعينخ دقيؽ القمح ومسحوؽ مخمفات التفاح (:3)جدول ال

غ 100غ/)السكريات الكميخ  % الجوامد الكميخ العينات
 (وزن جاؼ

 البروتينات%
 )وزن جاؼ(

 %الخام  الألياؼ
 )وزن جاؼ(

)وزن  الرماد%
 جاؼ(

 0.12±0.58 0.12±0.45 0.62±11.10 0.50±13.00 0.10±86.30 دقيؽ القمح

 0.16± 1.70 0.22±15.40 0.30±7.50 0.20±81.00 0.25±88.20 مسحوؽ مخمفات التفاح

  (Suárez et al., 2010, 339 قريبا   وه ا ي فؽ مػ  وجػد  ) 29% الثمار الطازجة كان  نسبة المخمفا  ف لد   قشير ثمار ال فا  

 الطازجػة فػا  ثمػار المخمفػا  مػف كػف 2نػ   عػف و   مػف الثمػار الطازجػة( %20-35) الثمػار الطازجػة حػوال  بم   نسبة مخمفػا  إ 

 ـ اسػػػ خدامها فػػػ  عمميػػػة  صػػػػني  غ مػػػػف مسػػػحوؽ مخمفػػػا  ال فػػػا 320نػػػ   وبعػػػد عمميػػػة النخػػػؿ  غ مخمفػػػا   فػػػا  مجففػػػة 386    ػػػ

   .البسكوي 

بمػف  إ مقارنػة مػ  دقيػؽ القمػ   والأليػاؼ الخػاـ السػكريا  الكميػة مػف مسحوؽ مخمفا  ال فػا   مح و ار فاع  (3)ي حل مف الجدوؿ 

غ وزف جػاؼ 100غ/ 13ف  مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا   وانخفػن إلػ   % وزف جاؼ15.40و غ وزف جاؼ100غ/81منهما المح و  

%  وانخفضػػػ  إلػػػ  1.70نسػػػبة الرمػػػاد فػػػ  مسػػػحوؽ مخمفػػػا  ال فػػػا   بم ػػػ  .ال ر يػػػ   عمػػػ  فػػػ  دقيػػػؽ القمػػػ % وزف جػػػاؼ 0.45و

%  2.07بم ػ  نسبة الرماد ف  مسحوؽ مخمفا  ال فػا  إل  أف  ( 2011 ,88)وآخروف  Kohajdová وأشار% ف  دقيؽ القم   0.50

  %.0.46 وف  دقيؽ القم 

% مقدرة عمػ  أسػاس الػوزف 7.50بم   نسبة البرو يف  إ ار فع  نسبة البرو يف ف  دقيؽ القم  مقارنة م  مسحوؽ مخمفا  ال فا   

 .% مقدرة عم  أساس الوزف الجاؼ ف  دقيؽ القم 11.10الجاؼ ف  مسحوؽ مخمفا  ال فا   وار فع  إل  

% لمسػػحوؽ مخمفػػا  8.03إ  بم ػػ  نسػػبة البػػرو يف   (2011 ,88)وآخػػروف   Kohajdováمػػا  وصػػؿ إليػػه مػػ   وافقػػ  هػػ   الن ػػائ 

السػكريا   نسػبة نف  بػ( 56  2023)وآخػروف  Tlay إليػه أشػار وم  ما   % ف  دقيؽ القم 11.32ال فا   بينما كان  نسبة البرو يف 

  كمػا )ال ر يػ  عمػ % وزف جػاؼ  11.45 جػاؼ  وزف  0.44 %جػاؼ  وزف13.09% ) بم   القم  دقيؽ ف  والبرو يف الرمادالكمية و 

ػا ألهػر  صنفيف مف ال فا  ( بنف مساحيؽ1061  2014وآخروف ) Kohajdováإليه  وافق  ه   الن ائ  م  ما أشار  منخفضػة  قيم 
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ػػػػا مر فعػػػػة لمرمػػػػاد )7.42-8.23والرطوبػػػػة ) %(5.81-7.30لمح ػػػػو  البػػػػرو يف ) %( مقارنػػػػة مػػػػ  دقيػػػػؽ القمػػػػ  0.86-1.19%( وقيم 

( بػػنف 2015  986  987) Alsuhaibani  كمػػا  وافقػػ  هػػ   الن ػػائ  مػػ  مػػا أشػػار إليػػه %( عمػػ  ال ر يػػ 0.57  9.21%  9.73%)

 بم ػػػػ  مسػػػػحوؽ المخمفػػػػا  النا جػػػػة عػػػػف عصػػػػر ثمػػػػار ال فػػػػا  فػػػػ  والبػػػػرو يف الخػػػػاـ والأليػػػػاؼ الرمػػػػادالرطوبػػػػة و  نسػػػػبة

  وف  دقيؽ القمػ  )ال ر ي  عم %  7.53   48.23% 1.77%%  12.51) )ال ر ي  عم %  7.53   %48.23 %%1.77  5.55)

 .)ال ر ي  عم %  12.13   %2.89 %%0.77  12.51)

فػ  مسػحوؽ مخمفػا   الجوامػد الكميػةبم ػ  نسػبة  إ ف  مسحوؽ مخمفا  ال فا  مقارنة م  دقيؽ القمػ    الجوامد الكميةنسبة  ار فع 

 ,88)وآخػروف  Kohajdová مػػا أشػػار إليػه% فػ  دقيػػؽ القمػػ .  وافقػ  هػػ   الن ػػائ  مػ  86.30إلػػ   وانخفضػػ %  88.20ال فػا  

 .%(93.37)نسبة الجوامد الكمية  %6.63كان  نسبة الرطوبة أعم  بكثير ف  مسحوؽ مخمفا  ال فا  إ    (2011

 المصنعخ: البسكويتالمؤشرات الكيمياهيخ لعينات  -3

المح ػو  مػف السػكريا  الكميػة معنػوي فػ  إلػ  ار فػاع أد  دقيؽ القم  بمسحوؽ مخمفا  ال فا   أف  اس بداؿ (4) ي حل مف الجدوؿ

عنػػد نسػػبة غ وزف جػػاؼ 100غ/ 67.09ازداد المح ػػو  مػػف  إ   مقارنػػة مػػ  الشػػاهد %15% إلػػ  5مػػف  الاسػػ بداؿمػػ  ار فػػاع نسػػبة 

  بينمػػا انخفػػن المح ػػو  فػػ  %15 اسػػ بداؿ سػػبةن عنػػدغ وزف جػػاؼ 100غ/ 70% إلػػ  5بمسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا  بنسػػبة  اسػػ بداؿ

 .وزف جاؼ غ100غ/ 60.09الشاهد إل  

 

 

 المصنعخ البسكويتبعض المؤشرات الكيمياهيخ لعينات  في القمح بمسحوؽ مخمفات التفاحاستبدال دقيؽ  تأثير: نتاهج (4)جدول ال

 السكريات الكميخ العينات
 غ وزن جاؼ(100)غ/

 البروتين%
 )وزن جاؼ(

 الرماد% %الجوامد الكميخ
 )وزن جاؼ(

0.14±60.09 شاىدال
d 12.26±0.26

a 95.62±0.21
a 0.77±0.01

d 
5% 67.09±0.22

c 12.01±0.25
b 93.22±0.31

b 0.99±0.03
c 

10% 68.05±0.30
b 11.77±0.10

c 92.97±0.14
c 1.16±0.01

ab 
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15% 70.00±0.41
a 11.52±0.34

cd 92.83±0.02
c 1.26±0.4

a 
 (p⋜0.05عند مستوى ثقخ )بين المتوسطات الأحرؼ المتشابيخ ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معنويخ تشير 

ار فػاع المح ػو  و  والجوامػد الكميػةالمح ػو  مػف البػرو يف معنػوي فػ  دقيؽ القم  بمسحوؽ مخمفا  ال فا  إل  انخفػان  اس بداؿأد  

 %0.77%  95.62  % وزف جػاؼ12.26) بم ػ  إ   مقارنػة مػ  الشػاهد %15إلػ  % 5مػف  الاسػ بداؿمػ  ار فػاع نسػبة الرماد مف 

 عنػد( وزف جػاؼ %1.26%  92.83  % وزف جػاؼ11.52)إلػ     وار فعػ البسػكوي  الشػاهدفػ  عينػا  عم  ال ر يػ   (وزف جاؼ

المح ػو  مػف البػرو يف ( بػنف 2015  986) Alsuhaibani وافق  ه   الن ائ  م  مػا أشػار إليػه . عم  ال ر ي   %15 اس بداؿ نسبة

%( ولمبسػػػػػكوي  الشػػػػػاهد 1.55%  8.55  %13.05والرطوبػػػػػة والرمػػػػػاد لمبسػػػػػكوي  المػػػػػدعـ بمخمفػػػػػا  عػػػػػ  ثمػػػػػار ال فػػػػػا  بم ػػػػػ  )

%(  وه   الاخ  فا  الطفيفة فػ  النسػ   عػود إلػ  اخػ  ؼ طريقػة  حضػير مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  %1.02  10.41  14.55%)

ل  نوع ا  لبسكوي  المصن  وطريقة  صنيعه واخ  ؼ نوع دقيؽ القم  المس خدـ ف  ال صني .ونسبة إضاف ه وات

 :المدروسخالبسكويت عينات والنشاط المضاد للأكسدة في  نتاهج المحتوى من الفينولات الكميخ -4

مسػػحوؽ مخمفػػا   فػػ  عينػا والنشػاط المضػػاد لةكسػدة ( إلػػ  المح ػو  مػػف الفينػولا  الكميػػة 5 شػير الن ػػائ  الموضػحة فػػ  الجػدوؿ )

  المصنعة. وعينا  البسكوي  ال فا 

 المصنعخ البسكويتالمحتوى من الفينولات الكميخ في عينات  في القمح بمسحوؽ مخمفات التفاحاستبدال دقيؽ  تأثير :(5)جدول ال
 
 
 
 
 
 
 

 (p⋜0.05)عند مستوى ثقخ بين المتوسطات الأحرؼ المتشابيخ ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معنويخ تشير 

بشػكؿ ممحػول والشػناط المضػاد لةكسػدة بمسحوؽ مخمفا  ال فا  إل  ار فاع المح و  مف الفينػولا  الكميػة  اس بداؿ دقيؽ القم أد  

( فػ  العينػا  المدعمػة بنسػبة %48.05و غ وزف جػاؼ100غ/ 0.17)   مػف%  إ  ار فعػ15% إل  5مف  الاس بداؿم  زيادة نسبة 

  %.15( ف  العينا  المدعمة بنسبة %66.94و جاؼ غ وزف100غ/ 0.52% إل  )5

 النشاط المضاد للأكسدة % غ وزن جاؼ(100المحتوى من الفينولات الكميخ)غ/ العينات
 0.23±69.88 0.23±1.25 التفاحمسحوؽ مخمفات 

0.076 شاىدبسكويت ال
d
 ±0.001 20.53

d
±0.23 

5% 0.17
c
 ±0.06 48.05

c
±0.23 

10% 0.43
b
 ±0.02 53.82

b
±0.23 

15% 0.52
a
 ±0.15 66.94

a
±0.23 
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(  %69.88و غ وزف جػػاؼ100غ/ 1.25فػػ  مسػحوؽ مخمفػػا  ال فػا  )والشػناط المضػػاد لةكسػدة مػػف الفينػولا  الكميػػة بمػ  المح ػو  

المح ػو  مػف الفينػولا     الػ ي أشػار إلػ  أف  (Sudha et al., 2007, 686كانػ  الن ػائ  أعمػ  بقميػؿ مقارنػة مػ  مػا  وصػؿ إليػه )و 

 غ.100غ/  1.016 بمف الكمية ف  مسحوؽ مخمفا  ال فا 

وبهػ ا يع بػر  فػؿ   إلػ  ار فػاع مح ػو   فػؿ ال فػا  مػف الفينػولا  وار فػاع نشػاطها المضػاد لةكسػدة Lu and Foo (84, 2000) أشار

هػ  المسػؤولة أساسػا  عػف النشػاط  البػول  فينػولا وأف   بمضػادا  الأكسػدة الطبيعيػة والمركبػا  النشػطة بيولوجيػا   ا  غنيػ ا  ال فا  مصدر 

 .المضاد لةكسدة الموجود ف   فؿ ال فا  وبال ال  يمكف أف  كوف مصدرا  رخيصا  وم وافرا  بسهولة ل نميف مضادا  الأكسدة ال  ائية

 المصنعخ: البسكويتنتاهج دراسخ مؤشرات المون لعينات  -5

الشػػاهد  البسػػكوي ( فػػ  عينػػا  *a) المؤشػػر ( وانخفػػان قيمػػة*bو *L) يفالمؤشػػر ار فػػاع قيمػػة إلػػ  ( 6)  شػػير الن ػػائ  فػػ  الجػػدوؿ
مسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا  إلػػ  انخفػػان نسػػ  مخ مفػػة مػػف ب اسػػ بداؿ دقيػػؽ القمػػ غيػػر المدعمػػة بمسػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا   بينمػػا أد  

وهػ ا أعطػ    %15% إلػ  5مػف   الاسػ بداؿالمصنعة م  ار فػاع نسػبة  البسكوي ( ف  عينا  *aوار فاع قيمة )( *bو *L)   قيم
لػػد  اسػػ بداؿ b* (17.19 )( و7.79) *a( و45.12)  *Lبم ػػ  قيمػػة إ الشػػاهد   البسػػكوي أكثػػر دكانػػة مقارنػػة مػػ   ا  لونػػ البسػػكوي 
 .مف مسحوؽ مخمفا  ال فا  %15بنسبة  دقيؽ القم 

 المصنعخ البسكويتمؤشرات المون لعينات  في القمح بمسحوؽ مخمفات التفاحاستبدال دقيؽ  تأثير: (6)جدول ال
 *L* a* b العينات

a شاىد بسكويت
59.46±0.01 d

3.99±0.00 a
23.09±0.03 

5% b
51.12±0.03 b

6.89±0.01 b
21.61±0.01 

10% c
48.85±0.01 c

6.02±0.02 d
18.24±0.01 

15% d
45.12±0.00 a

7.79±0.03 c
17.19±0.01 

 (p⋜0.05عند مستوى ثقخ )بين المتوسطات الأحرؼ المتشابيخ ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معنويخ تشير 

 *L( و وافقػػ  معهػػا فػػ  انخفػػان قيمػػة 2011 ,94)وآخػػروف  Kohajdová كانػ  هػػ   الن ػػائ  أدنػػ  مػػف الن ػػائ  ال ػ   وصػػؿ إليهػػا

 Jung  وأشار  دراسة قاـ فيها %15% إل  5 مف إضافة المسحوؽف  عينا  الكوكيز المصنعة م  ار فاع نسبة  *aوار فاع قيمة 

أد  إل  دكانة واحمػرار %  20و 15اس بداؿ  بمس و  ال فا   فؿ البسكوي  المدعـ بدقيؽ إل  أف  حضير( 2015 ,5568) وآخروف
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 ال فػا  فػؿ  وهػ ا عائػد إلػ  دكانػة الاحمػرار  درجػة وار فػاع  البسػكوي  عينػا  درجػة سػطوع انخفػان) كبيػر حػد إلػ لوف البسكوي  

 .الأخر  المخابز من جا  كما هو الحاؿ ف   (القم  بدقيؽ مقارنة

 المصنعخ: البسكويتالخصاهص الحسيخ لعينات  في القمح بمسحوؽ مخمفات التفاحاستبدال دقيؽ  تأثير -6

الطعػـ درج ػ  % مػف حيػث 15مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  بنسػبة  المصػنعة باسػ خداـ البسػكوي   فػوؽ عينػا ( 7ن حل مػف الجػدوؿ )

ام از  ه   العينا  بموف أكثر دكانة مقارنة و عينة الشاهد  المدروسة مقارنة م   ال وباف ف  الفـ عم  باق  العينا  درجةو والرائحة 

% إلػ   حسػف 5أد  نسػبة افضػفة  .ا  مػف قبػؿ المقيمػيف حسػيا  جيػد  عامػا  قبػولا    أعطبالعينا  الأخر  المدروسة  وبالرغـ مف  لؾ 

ة مسػحوؽ مخمفػا  ال فػا  أي  ػنثير معنػوي فػ  افلػـ يكػف فضػ درجة القبوؿ العاـ بشكؿ معنوي مقارنة مػ  بػاق  العينػا  المدروسػة.

 درجة القواـ  إ  كان  ه   الفروقا  غير معنوية. 

 المصنعخ البسكويتالخصاهص الحسيخ لعينات  في بمسحوؽ مخمفات التفاحالقمح استبدال دقيؽ  تأثير(: 7جدول )ال

 القبول العام الذوبان بالفم المون القوام الراهحخ الطعم العينات

b شاىد بسكويت
3.5 

b
3.81 b

3.22 a
4.22 b

3.22 b
3.72 

5% b
3.89 b

3.89 b
3.53 a

4.03 b
3.86 a

4.14 

10% b
3.83 b

3.86 b
3.5 b

3.44 b
3.94 b

3.77 

15% a
4.22 a

4.17 b
3.47 b

3.11 a
4.11 b

3.77 

 (p⋜0.05عند مستوى ثقخ )بين المتوسطات الأحرؼ المتشابيخ ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معنويخ تشير 

أعمػػ  مػػف  بكميػػا  ال فػػا   فػػؿ مسػػحوؽ إضػػافة ( بػػنف1063  2014وآخػػروف ) Kohajdová وافقػػ  هػػ   الن ػػائ  مػػ  مػػا أشػػار إليػػه 

 عػدـ الحسػ  ال حميػؿ ألهػر كمػا عػاـ  بشػكؿ قبولهػا مػف ويقمػؿ البسػكوي  وان شار وعرن وسمؾ حجـ ف  سمب ا يؤثر %15% و10

  Gala الصػنؼ مػف ال فػا   فػؿ مسػحوؽ مػف %5 عم  المح وي والبسكوي  الشاهد البسكوي  بيف إحصائية دلالة  ا  فروؽ وجود

وآخػػروف  Kohajdová لػػػ وفقػػا    لػػؾ  إلػػ  بافضػػافة  ال مػػو يف  مييػػ  سػػببه يكػػوف أف يمكػػف الفيزيائيػػة المؤشػػرا  هػػ   فػػ  والانخفػػان

 أشػار إليػه مػا وهو لعينا  البسكوي   الحسية الخصائ  ف  كبير   يير أي ال فا   فؿ مف %5 لـ يكف فضافة  (1059  2014)
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(de Toledo et al., 2017, 1185 .) وافق  ه   الن ائ  م  ما أشار إليه Alsuhaibani (2015  986  987)  الحسػ  ال قيػيـبػنف 

ػػألهػػر  ال فػػا  بسػػكوي ل  فػػ  معنػػوي ناانخفػػمػػ  م حلػػة وجػػود  والنعومػػة والمممػػس القشػػرة ولػػوف القػػواـ فػػ  معنػػوي ا غيػػرانخفاض 

  الشاهد. بالبسكوي  مقارنة المممس

 الاستنتاجات:

مػف    عينػا  البسػكوي  المصػنعةار فػاع ممحػول فػ  مح ػو  إلػ  %15بمسحوؽ مخمفا  ال فػا  بنسػبة  أد  اس بداؿ دقيؽ القم  .1

  كمػا أد    وانخفان ممحول ف  مح واها مػف البػرو يفوالنشاط المضاد لةكسدةالفينولا  الكمية و  الرطوبة والرماد والسكريا  الكمية

 .ه   النسبة إل   حسيف درجة الطعـ والرائحة ودرجة ال وباف ف  الفـ

درجػػة المػػػوف والقبػػوؿ العػػاـ لعينػػػا  الأكبػػر فػػػ   حسػػيف  الأثػػر%  5بمسػػػحوؽ مخمفػػا  ال فػػا  بنسػػػبة أد  اسػػ بداؿ دقيػػؽ القمػػ  .2

(  وار فػاع المؤشػر *b( والمؤشػر )*L حسػيف مؤشػرا  المػوف حيػث أد  لانخفػان قيمػة المؤشػر )إضافة إلػ   البسكوي  المصنعة 

(a* ) الشاهد.  مقارنة م 

 التوصيات:

فػػا  ال فػػا  النا جػػة عػػف مصػػان  الأغ يػػة لمن جػػا  ال فػػا  )عصػػير  مربػػ  ...الػػخ(  والقيمػػة ال  ائيػػة نلػػرا  لمكميػػا  الكبيػػرة مػػف مخم

مضػػادا  الأكسػػدة  لػػ ا نوصػػ  ب ػػدعيـ من جػػا  المخػػابز بمسػػحوؽ مخمفػػا  ومح واهػػا المر فػػ  مػػف ما غناهػػا بالأليػػاؼ العاليػػة ولا سػػي  

دراسػػػة ب  كمػػػا نوصػػػ  و حسػػػيف الخصػػػائ  الحسػػػية لهػػػ   المن جػػػا  % لرفػػػ  القيمػػػة ال  ائيػػػة15-5  ػػػراو  مػػػا بػػػيف  ال فػػػا  بنسػػػبة

 الخصائ  الريولوجية لمن جا  المخابز المدعمة بمسحوؽ مخمفا  ال فا .
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