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 :الملخص
 تقييم بهدف , جامعة دمشق,كلية الزراعة مخابر قسم علوم الأغذية,ا البحث في جري هذأ  

خصائص الجودة للبسكويت الم حضر من دقيق القمح عالي الجودة )دقيق الزيرو( والمدعم 
بطريقة الماء  من الشعير والشوفان  بمستويات مختلفة من المستخلصات النقية للبيتا غلوكان

أظهرت عينات البسكويت المدعمة بنوعي المستخلصات النقية لمركب البيتا  .الساخن
ير والشوفان خصائص كيميائية, فيزيائية, تصنيعية وحسية متقاربة عند كل غلوكان من الشع

 نسبة إضافة. فقد بينت نتائج التحليل الكيميائي لعينات البسكويت ظهور فروقات معنوية عند
, حيث ازدادت نسبة الرطوبة, الرماد والألياف إضافة نسب مختلفة من البيتا غلوكان

 في معنوية بوهيدرات. من جهة أخرى, لوحظ وجود اختلافاتوانخفضت نسبة البروتينات والكر 
النسب المختلفة لمستخلصات البيتا  البسكويت المحضرة عند لعينات الخصائص التصنيعية

)مستخلص بيتا , بينما لم تظهر فروقات معنوية واضحة بين نوعي المستخلصاتغلوكان
كل  البسكويت وانخفض سماكة دتفقد ازدا ,غلوكان الشعير ومستخلص بيتا غلوكان الشوفان(

, معامل التمدد والصلابة مع ارتفاع نسبة مستخلصات البيتا غلوكان البسكويت قطرمن 
المضافة, وبالتالي يمكن الاستنتاج أن إضافة نوعي مستخلصات البيتا غلوكان قد خفضت من 

البسكويت من  تغير لون أدت إضافة مستخلصات البيتا غلوكان إلى إذ ,جودة البسكويت الناتج
إضافة المستخلصات. أما بالنسبة  مستوى زيادة معالأصفر الكريمي إلى البني الداكن 

مختلفة إلى النسب الللخصائص الحسية, فلم تؤدِ عملية إضافة نوعي المستخلصات النقية وب
تغيرات كبيرة في خصائص البسكويت الحسية, وبالتالي أثبتت هذه الدراسة أن عملية 

ضافته على شكل استخلاص مر  كب البيتا غلوكان, سواء من الشعير أو الشوفان, وا 
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مستخلصات نقية إلى دقيق القمح المعد لتحضير البسكويت من شأنه أن يرفع من القيمة 
 الغذائية للمنتج دون التأثير السلبي في خصائصه الحسية.

, ص بالماء الساخناستخلا الشوفان, ,الشعير ,بيتا غلوكانالبسكويت,  الكلمات المفتاحية:
 .الجودةخصائص 
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Abstract: 
This research was carried out at the laboratories of Food Sciences 

Department, Faculty of Agriculture, Damascus University, with the aim of 

evaluating the quality characteristics of biscuits prepared from high-quality 

wheat flour fortified with different levels of pure extracts of beta-glucan by 

hot water method from barley and oats. Biscuit samples enriched with both 

types of pure extracts of beta-glucan from barley and oats showed close 

chemical, physical, processing and sensory properties at each addition level. 

The results of the chemical analysis of the biscuit samples showed significant 

differences at the different ratios addition of beta-glucan, where moisture 

content, ash content and fiber content increased, and the protein content and 

carbohydrates decreased. On the other hand, significant differences were 

observed in the processing properties of the prepared biscuit samples at each 

ratio of each pure extracts type of the beta-glucan, while no significant 

differences appeared between the two types of extracts. Thickness of the 

biscuits increased, while diameter, spread ratio and hardness decreased with 

the increase in the ratio of added beta-glucan extracts. Therefore, it could be 

concluded that the addition of the two types of beta-glucan extracts reduced 

the quality of the resulting biscuits. Furthermore, the addition of beta-glucan 

extracts resulted in a slightly darker colour of the biscuits, changing the color 

of the biscuits to a dark brown from a creamy yellow with increasing in the 

level of added extracts. As for the sensory properties, the process of adding 

the two types of pure extracts in different proportions did not lead to 

significant changes in the sensory properties of the biscuits. Consequently, 

this study proved that the process of extracting beta-glucan, whether from 

barley or oats, and adding it in the form of pure extracts to wheat flour for 

the preparation of biscuits would increase the nutritional value of the product 

without negatively affecting its sensory properties. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة
سريعا  بسبب التأثير الكبير لتغيرات نمط الحياة وزيادة الطلب على المنتجات  انتشارا  شهدت السوق العالمية للأغذية الوظيفية 

زداد الطلب في وقتنا الحاضر على المنتجات الوظيفية الجديدة ا (, حيثVicentini et al., 2016, 347الصحية والمغذية )
الأمراض من خلال الغذاء, كما أن العنصر الوظيفي يلبي من  الوقايةلمغذية وذلك بسبب نمط الحياة السريعة ومفهوم وا

الاحتياجات الغذائية لأن هذه المكونات لها تأثير إيجابي في وقاية وعلاج الأمراض المزمنة مثل مرض السكري وأمراض القلب 
 (.Asgary et al., 2018, 446) والأوعية الدموية والسرطان

(, ويحتوي الغذاء الذي يؤثر بشكل Keser, 2016, 136شكل الحبوب الغذاء الأساسي للإنسان وهي المصدر الأساسي للطاقة )ت
 ,El Sohaimyإيجابي في صحة الإنسان على مكونات تساعد على أداء وظائف الجسم المحددة وعمليات التمثيل الغذائي العادية )

في , كما هو الحال في صناعة الألبان, بشكل واسع إنتاج الأغذية الوظيفية في بعض الصناعات الغذائيةانتشر (. 2012,702
 (. Siro et al., 2008, 461صناعة منتجات المخابز ) حين أن الانتشار لا زال محدود في

غذائية كبيرة, خاصة  عندما تكون  , لأن البسكويت له قيمةمنتجات المخابزيعتبر إنتاج البسكويت جزءا  مهما  جدا  من صناعة 
البسكويت نوع من منتجات المخابز و (. Sulieman et al., 2008,103المواد الخام التي يصنع منها غنية بالدهون والبروتينات )

 (. تعتمدLourencetti et al., 2013, 263على كمية كبيرة من السكريات والدهون ) البسكويت المعتمدة على الحبوب, ويحتوي
كما  (,Stamatovska et al., 2016, 51)الخصائص النوعية للبسكويت على التركيب الكيميائي للدقيق الذي يتم إنتاجه وجودته 

 Nakov et) ونوع البسكويت المراد إنتاجه يالش   زمنالمواد الخام المستخدمة,  , مثلتعتمد عملية إنتاج البسكويت على عدة عوامل

al., 2015, 26)  27يكون الدقيق المستخدم لإنتاج البسكويت هو دقيق القمح الأبيض الذي يحتوي على ما لا يقل عن  ما . عادة %
 .(Dabija and Paius, 2015, 220رطب ) لوتينغ

 Sharma and؛  Gupta et al., 2011, 525الشعير )ب المدعمأشار العديد من الباحثين إلى القيمة الغذائية المحسنة للبسكويت 

Gujral, 2014, 303( أو الشوفان )Gadallah, 2018, 219 أثناء إنتاجه. في السنوات الأخيرة, تم استخدام حبوب الشعير )
يعتبر الشعير و . (Gamel et al., 2013, 107) مختلفة من الخبز ا  الإفطار وحساء الحبوب وأنواعحبوب بالكامل لإعداد والشوفان 
ومنها (, )الألياف الغذائية غير النشوية القابلة للذوبان الكربوهيدراتمن  لمرتفع نسبيا  ا ماللاهتمام بسبب محتواه انمثير والشوفان 

 .(Havrlentová et al., 2011, 11) من حيث الفوائد الصحية يحتل مكانة كبيرةمركب البيتا غلوكان الذي 
ات الشعير, لذلك يجب أن يكون محتوى بيتا غلوكان في منتجال( كمية الألياف و FDAحددت إدارة الغذاء والدواء الأمريكية )

-β% على الأقل بناء  على المادة الجافة في حبوب الشعير الكاملة المقشرة وغير المقشرة, ومحتوى 10الألياف الغذائية بالكامل 
 يجب أن تحتوي رقائق الشعير ودقيق الشعير على أليافو  ,على الأقل على أساس المادة الجافة %4كون ييجب أن  غلوكان

خل على ن  يجب أن تحتوي نخالة الشعير ودقيق الشعير الم  , و لوكانغعلى الأقل بيتا  %4في المادة الجافة و %8غذائية بنسبة 
يجب أن يحتوي  , بينماالمادة الجافة فيغلوكان -β على الأقل %5.5على الأقل في المادة الجافة و %15ألياف غذائية بنسبة 

 .(FDA, 2018)لكل وجبة غلوكان -βمن  مغ 0.75ر المناسبة على ما لا يقل عن المصنوع من مصادر الشعي الغذاء
يتواجد البيتا غلوكان في الشعير والشوفان مع الكربوهيدرات الأخرى غير النشوية في طبقة الأليرون التي تعد مصدرا  غنيا  

بارة عن بوليمرات غلوكوز مميزة, تختلف عن غلوكان الحبوب ع-βويعد  (.Nirupama et al., 2015, 10889) الدهنللبروتينات و 



 الخطيب و د. سمعان                    تقييم خصائص الجودة للبسكويت المصنع من دقيق القمح عالي الجودة المدعم...              

                                                                                                             16من  5

 ,Fengmei et al., 2016البوليمرات الأخرى, ليس فقط بسبب مصدرها, ولكن أيضا  بسبب خصائصها الفيزيائية والكيميائية )

279.) 
 40, 30, 20, 10(, في بحثه لمعرفة تأثير استبدال دقيق القمح بدقيق الشوفان بمستويات مختلفة )Gadallah (, 2202018بي ن 
الخصائص الفيزيائية والتقييم الحسي للبسكويت المصنع مقارنة  بعينة الشاهد, زيادة تدريجية في و  %( في التركيب الكيميائي50و

محتوى البروتين والألياف مع زيادة نسبة دقيق الشوفان في البسكويت المحضر, واحتوت عينات البسكويت المصنوعة من دقيق 
%( دقيق الشوفان, واستنتج أن 50%( في البسكويت المحتوي على )4.87%( ألياف زادت بشكل ملحوظ إلى )3.43القمح على )

لشوفان دون التأثير % بدقيق ا50البسكويت المغذي والصحي يمكن تحضيره عن طريق استبدال دقيق القمح بنسبة تصل إلى 
( عن خصائص البسكويت المحضر 92021, ,)   خرونآو  Alyمن جهة أخرى, تحرى  بسكويت الشوفان. استساغةالسلبي في 

% كمحاولة لتحسين الجودة التغذوية والوظيفية للبسكويت, 40و 20باستبدال دقيق القمح بدقيق الشعير الكامل عند مستويين 
البروتين %(, قد أدت إلى زيادة محتوى 20ووجدوا أن مزج دقيق القمح مع دقيق الشعير, حتى مع نسبة الاستبدال المنخفضة )

فقط في دقيق القمح,  (%2.03)بينما كان  ,في دقيق الشعير (%41.5)والرماد والألياف الخام, وكان نشاط مضادات الأكسدة 
% دقيق شعير, 40في البسكويت المحضر مع  (%12.6)في بسكويت الشاهد ووصل إلى الحد الأقصى  (%1.35)وانخفض إلى 

 % كان لديه معدل قبول مرتفع ولكن انخفضت درجات لون السطح والمظهر.40ستبدال كما أن البسكويت المحضر حتى نسبة الا
 مبررات وأهداف البحث:

هتمام الباحثين في مجال تكنولوجيا الحبوب بدراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختلفة من دقيق ا لوحظ في الفترة الأخيرة
فة, عوضا  عن دراسة تأثير تدعيم دقيق القمح بالمستخلصات النقية للبيتا الشعير والشوفان في تحضير منتجات المخابز المختل

عن تأثير إضافة أنواع من  شامل   , وهي جزء من بحث  إجراء الدراسة الحالية لذلك تم   وتبعا  غلوكان من الشعير والشوفان, 
يميائية كالالخصائص دفت إلى تقييم مستخلصات البيتا غلوكان في خصائص دقيق القمح وجودة المنتجات النهائية, والتي ه

بمستويات مختلفة من دقيق القمح عالي الجودة )دقيق الزيرو( والمدعم والحسية للبسكويت المحضر من والفيزيائية والتصنيعية 
 .بطريقة الماء الساخنمن الشعير والشوفان لبيتا غلوكان النقية لمستخلصات ال
 

 :هوطرائقالبحث مواد 
 :مواد البحث -1
 .من السوق المحلية لمحافظة دمشق , حيث تم  شراؤه% )دقيق الزيرو(72القمح عالي الجودة بنسبة استخراج دقيق  -1
تحضيرها في المخبر حسب  , تم  الشعير والشوفاندقيق ستخلصات نقية لمركب البيتا غلوكان بطريقة الماء الساخن من م -2

 خلاطنضع المزيج على  ثم 1:10المزج مع الماء بنسبة ساعات ثم  6لمدة % 80)تم ارتجاع الدقيق مع الايتانول  الطريقة
يتم تعريض المزيج لسلسلة من الطرد المركزي بظروف معينة و  , بعد ذلك يتمم   55دقيقة على حرارة  90مغناطيسي ساخن لمدة 
 مختلفة لص إلى دقيق القمح بنسبةتم  إضافة كل مستخ, و (Ahmad et al., 2009-a, 185المتبعة في ) تجفيف الناتج بالفرن(

 %(.3% و%2, %1, 0)
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مواد تحضير البسكويت, وشملت: سكر, زبدة نباتية مهدرجة, حليب مجفف منزوع الدسم, بيكربونات الصوديوم, بيكربونات  -3
بين الشهر السادس وأجري البحث بالفترة الممتدة  الأمونيوم, قطر صناعي وملح, تم  شراؤها من السوق المحلية لمحافظة دمشق.

 . 2021والشهر العاشر لعام
 :تحضير البسكويت الجاف -2

(, حيث استخدمت المكونات التالية: Tarancón et al., 2013, 138تم  تحضير البسكويت وفق الطريقة الم عد لة والموصوفة في )
غ بيكربونات  0.4غ ملح,  1غ حليب مجفف منزوع الدسم,  2غ زبدة نباتية مهدرجة,  20غ سكر,  30غ دقيق,  100

 غ ماء. 17غ قطر صناعي و 2غ بيكربونات الأمونيوم,  1.5الصوديوم, 
والدقيق والماء )بيكربونات الصوديوم وبيكربونات الأمونيوم( بداية  تم  مزج السكر مع الدهن بصورة جيدة, ثم  أ ضيف مسحوق الخبيز 

م   ى التجانس وتطور الشبكة الغلوتينية, ثم  حت   يد  ج نت بشكل  وع ج   ,والقطر الصناعي المجففوالحليب  لت إلى عت العجينة ون قِ ج 
بِ  45عت باستخدام قاطع دائري ذو قطر وق ط   ,مم 3.5حيث ف ردت بسماكة  ,صينية الخبيز زت بالفرن على درجة حرارة مم, وخ 

210º  ئت ضمن أكياس من البولي إيتلين ب  درجة حرارة الغرفة ع   التبريد البطيء, وعندما وصلت إلى دقائق, وبعد الخبز تم   8م لمدة
 وت ركت لحين التحليل.

 :تقييم الخصائص الكيميائية للبسكويت -3
 15A-44 (AACC, 2000.) رقم AACC :الرطوبة -1
 .(AACC, 2000) 08-01 رقم AACC :الرماد -2
 .(AACC, 2000) 46-10 رقم AACCالبروتين:  -3
 .(AACC, 2000) 30-25 رقم AACC: لدهنا -4
 .(AACC, 2000) 32-45 رقم AACCالألياف الخام:  -5
 (.FAO, 2003والألياف ) لدهنوا والرماد البروتين مجموع من غ 100 بطرح الكربوهيدرات إجمالي تحديد : تم  الكربوهيدرات  -6

 للبسكويت:والفيزيائية تقييم الخصائص التصنيعية  -4
 (, وتشمل:Omran et al., 2016, 131ق المتبعة في )ائعينات البسكويت وفق الطر لالفيزيائية و  التصنيعيةرت الخصائص د  ق  
قطع من البسكويت بجانب بعضها البعض, الحافة على الحافة, وجرى حساب القطر باستعمال  6قطر القطعة: تم وضع  -1

 أخرى, ثم أخذ المتوسط للقياسات السابقة )مم(.درجة وتم حساب القطر مرة  90, ثم د ورت القطع بزاوية البياكوليسمقياس 
سماكة القطعة: تم وضع القطع بعضها فوق بعض وقيست السماكة, ثم أ عيد ترتيب القطع مرة أخرى وأ جري القياس مرة أخرى,  -2

 وح سب المتوسط مقدرا  بـ )مم(.

 السماكة. ÷معامل التمدد: تم حسابه من العلاقة التالية: معامل التمدد = القطر  -3
باستخدام جهاز ( Gonzalez et al., 2018, 1097المتبعة في )حسب الطريقة  البسكويتقياس صلابة  تم  الصلابة:  -4
(Texture Analyser) (Stable Micro Systems, Reading,UK) وذلك لقياس القوة اللازمة لكسر قطعة البسكويت المحمولة ,

 سم. 4على عارضتين يبعدان عن بعضهما مسافة 

 Hunterبواسطة جهاز ( Abou-Zaid and Elbandy, 2012, 241حسب الطريقة المتبعة في )قياس لون العينات  تم  اللون:  -5

Lab (Konica Minolta, Japanوذلك لتحديد القيم اللونية للمؤشرات الثلاثة ,) a* ,b* وL*. 
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 تقييم الخصائص الحسية للبسكويت: -5
اعتمادا  على مجموع  ,أشخاص 10القبول العام من قبل و  , الطعمالقوام ,النكهة ,لى اللونإبالنسبة  حسيا   يتعينات البسكو تقييم  تم  

: مقبولة 2ة درجال ,: جيدة3ة درجال ,: جيدة جدا  4ة درجال ,: ممتازة5 درجةال درجات تتوزع كالتالي: 5 ـالنقاط لكل نوع وفق ل
 .(Bukya et al., 2013, 165وصوفة في ), وذلك وفقا  للطريقة الم: سيئة1ة درجالو 
 التحليل الإحصائي: -6

 ANOVAالانحراف المعياري. أجري اختبار تحليل التباين ± أجريت جميع الاختبارات بثلاثة مكررات وسجلت النتائج كمتوسطات 
خدام البرنامج الاحصائي ( باستp ≤ 0.05لتحديد الفروق المعنوية بين المتوسطات على مستوى ثقة ) Tukeyثم تبع باختبار 

Minitab 14. 

 
 :والمناقشة جالنتائ

 :المدعم بالمستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكانللبسكويت الخصائص الكيميائية  -1
ل    2, 1, 0%( والمدعم بنسبة )72دقيق القمح عالي الجودة )نسبة استخراج لبسكويت المحضر من لت الخصائص الكيميائية لح 
 .على التوالي (2و 1)الجدول والشوفان تخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان من الشعير %( من المس3و

بينت النتائج عدم وجود فروقات معنوية في التركيب الكيميائي بين عينات البسكويت المحضرة بإضافة نوعي المستخلصات النقية 
وقات المعنوية عند اختلاف نسب الإضافة من البيتا من الشعير والشوفان, على النقيض من ذلك, ظهرت الفر للبيتا غلوكان 

%( 5.24البيتا غلوكان, حيث كانت رطوبة عينة الشاهد ) مستويات زيادة مع البسكويت لعينات الرطوبي المحتوى ازدادغلوكان. 
 ي عزى قد توالي,% من المستخلصات النقية لبيتا غلوكان الشعير والشوفان على ال3%( عند إضافة 6.50% و6.32وارتفعت إلى )

 ,Karp et al., 2020) النهائي المنتج في أعلى رطوبة بمحتوى احتفظ الذيو  الماء ربط على للبيتا غلوكان العالية القدرة إلى ذلك

 لتدعيم بمستخلصات البيتاانسبة  علياف الخام عند رفالنسبة المئوية للرماد والنسبة المئوية للأازدادت بالإضافة إلى ذلك,  .(3631
 ,.Ahmad et al)ويعود ذلك إلى ارتفاع نسبة الرماد والألياف وانخفاض نسبة البروتينات في مستخلصات البيتا غلوكان  غلوكان,

2009-a,b, 186,1489)  ,( 2.55-0.61%( ونسبة الألياف بين )1.89-1.71% و1.86-1.70وتراوحت نسبة الرماد بين %
والألياف  الرماد من العالي إن المحتوىيتا غلوكان الشعير والشوفان على التوالي, %( لعينات البسكويت المدعمة بب2.62-0.61و
 والمغنيزيوم والصوديوم للكالسيوم جيدة مصادر مستخلصات البيتا غلوكان بأن الغذائي يدعم التقرير البسكويت عينات في

زيادة  مع البروتين من جهة أخرى, انخفض محتوى(. El Khoury et al., 2012, 21)والحديد وبالتالي فوائدها الصحية  والبوتاسيوم
النسبة المضافة من البيتا غلوكان إلى الدقيق المستخدم في تحضير عينات البسكويت, وتراوحت النسبة المئوية للبروتينات في 

فة بيتا %( وفي عينات البسكويت المحضر بإضا7.55-7.34عينات البسكويت المحضر بإضافة بيتا غلوكان الشعير بين )
توافقت  كما, (Ahmad et al., 2012, 207)توافقت هذه النتائج مع نتائج الباحثين  , وقد%(7.55-7.35غلوكان الشوفان بين )

 لتصنيع المركب الدقيق استخدموا الذين (Giwa and Ikujenlola, 2010, 117) نسبة الدهون مع النتائج التي توصل إليها الباحثين
 الملحوظة الاختلافات تكون قدو  ,الدهون كميات نفس إضافة مع ا  كثير  يختلف البسكويت في الدهون محتوى أن يبدو لاو  ,البسكويت

 محتوى في الاختلافات بسبب الوصفة, في المستخدمة الدهون كمية نفس من الرغم على البسكويت, عينات في الدهون محتوى في
 الطري المحضر من الدقيق لبسكويتل( %20-15) المعيارية قيمةال ضمن البسكويت في الدهون نسبة كانتو  ,بها الرطوبة
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(Manley, 2001), المضافة من مستخلصات البيتا  النسبة زيادة مع الكربوهيدرات في عينات البسكويت نسبة كما لوحظ انخفاض
فضت كمية الكربوهيدرات هذه المستخلصات, حيث انخ في الكربوهيدرات كمية انخفاض عن ناتجة الملاحظة هذه تكون قد غلوكان,
% من مستخلصات البيتا 3( في العينات المدعمة بنسبة %72.07% و71.71( في عينة بسكويت الشاهد إلى )%73.70من )

, وقد توافقت نتائج الكربوهيدرات مع نتائج سابقة عن التأثير العكسي لإضافة الألياف في غلوكان للشعير والشوفان على التوالي
 .(Adeola and Ohizua, 2018, 537ات في البسكويت )نسبة الكربوهيدر 

 .الشعيرالمدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من لبسكويت التركيب الكيميائي ل :(1)الجدول 
 بيتا غلوكان %3 بيتا غلوكان %2 بيتا غلوكان %1 بيتا غلوكان %0 التركيب الكيميائي )%(

 a0.03 ± 5.24 b0.10 ± 5.51 c0.12 ± 5.14 d0.20 ± 6.32 رطوبةال

 a0.01 ±1.70 a0.05 ±1.73 b0.02 ±1.79 c0.01 ±1.86 رمادال

 a0.10 ±7.55 a0.11 ±7.53 b0.15 ±7.46 c0.05 ±7.34 البروتين

 a0.25 ±16.44 a0.11 ±16.50 a0.22 ±16.48 a0.41 ±16.54 الدهن

 الألياف الخام
a0.05 ±0.61 b0.01 ±1.05 c0.05 ±1.95 d0.01 ±2.55 

 a1.25 ±73.70 a1.55 ±73.19 b1.20 ±72.32 c0.68 ±71.71 بوهيدراتالكر 

 .P≤0.05على عدم وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  تدل الأحرف المتشابهة في الصف الواحد* 
 

 التركيب الكيميائي للبسكويت المدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من الشوفان. :(2)الجدول 
 % بيتا غلوكان3 % بيتا غلوكان2 % بيتا غلوكان1 يتا غلوكان% ب0 التركيب الكيميائي )%(

 a0.03 ±5.24 b0.12 ±5.57 c0.05 ±6.26 d0.11 ±6.50 رطوبةال

 a0.01 ±1.70 a0.02 ±1.75 b0.01 ±1.81 c0.04 ±1.89 رمادال

 a0.10 ±7.55 a0.15 ±7.51 b0.25 ±7.42 c0.14 ±7.35 البروتين

 a0.25 ±16.44 a0.16 ±16.46 a0.06 ±16.45 a0.22 ±16.51 الدهن

 الألياف الخام
a0.05 ±0.61 b0.05 ±1.08 c0.02 ±2.02 d0.09 ±2.62 

 a1.25 ±73.70 a2.43 ±73.55 b1.33 ±72.66 c1.44 ±72.07 الكربوهيدرات

 .P≤0.05على عدم وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  تدل الأحرف المتشابهة في الصف الواحد* 
 
 :المدعم بالمستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان التصنيعية للبسكويتو  الفيزيائية خصائصال -2
عالي الجودة دقيق عينات الللبسكويت المحضر من  (والصلابة معامل التمدد ,التصنيعية )القطر, السماكة الخصائص تمي  ق  

 (.4 )الجدولوالشوفان  (3)الجدول  ان من الشعير%( من المستخلصات النقية لمركب البيتا غلوك3و 2, 1, 0والمدعمة بنسبة )
 عند كل نسبةالمحضرة  البسكويت لعينات والصلابة ومعامل التمدد السماكةو القطر  في( p ≤ 0.05) معنوية لوحظ وجود اختلافات

مستخلصات عند , بينما لم تظهر فروقات معنوية واضحة بين نوعي الالمستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان كل نوع من من
مم(  7.75-7.20, وتراوحت بين )البسكويت تركيبة في رفع نسبة البيتا غلوكان مع البسكويت سماكة ازدادت. كل نسبة إضافة

إضافة  عن الناتج الألياف محتوى ارتفاع بسبب ه الزيادةهذ كونت قدو  مم( لبسكويت الشوفان, 7.88-7.20لبسكويت الشعير و)
على النقيض من ذلك, انخفض قطر قطع البسكويت مع رفع نسبة  .(Noorfarahzihah et al., 2014, 2070المستخلصات )

من  %3ي عينات البسكويت المدعمة بنسبة فمم(  32.10مم و 33.15, حيث وصل إلى )ةمستخلصات البيتا غلوكان المضاف
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مم( في عينة الشاهد,  35.10عة البسكويت )مستخلصات بيتا غلوكان الشعير والشوفان على التوالي, بعد أن كان متوسط قطر قط
 ,Adeyeye and Akingbalaويعود سبب ذلك إلى انخفاض نسبة الغلوتين عند استبدال دقيق القمح بمستخلصات البيتا غلوكان )

 اعالارتف على البسكويت وقدرة البسكويت تحضير في المستخدم الدقيق جودة لتحديدمؤشر معامل التمدد  ستخدمي (.51 ,2015
(Bala et al., 2015, 1حيث ,) فيه ا  مرغوب ذلك كان كلما البسكويتازداد معامل تمدد  كلما (Chauhan et al., 2016, 2 ,)

( في عينة الشاهد 4.88وبالتالي يمكن الاستنتاج أن إضافة نوعي مستخلصات البيتا غلوكان, والتي خفضت معامل التمدد من )
% من مستخلصات البيتا غلوكان من الشعير والشوفان على التوالي, 3ويت المدعمة بنسبة ( في عينات البسك4.07و 4.28إلى )

قد خفضت من جودة البسكويت الناتج, وتتوافق هذه النتائج مع أبحاث سابقة عن تأثير إضافة الألياف في خصائص البسكويت 
 ومرغوب مهمة جودة سمة هيو بالنسبة للصلابة,  (.et al., 2011, 55 Oluwamukomi؛ Dhingra  et al., 2012, 261الناتج )

مستخلصات البيتا ل المئوية النسبة ارتفاع فقد انخفضت مع البسكويت, قطعة لكسر مطلوبة قوة أقصى للبسكويت وتشير إلى فيها
كويت غ( لعينات البس 3.25-3.04غ و 3.25-3.05الخلطة المعدة لتحضير البسكويت, وتراوحت بين ) المضافة إلى غلوكان

قت على عينات البسكويت ب  التي ط   زيالخب ظروف عن النظر بصرفو  عمة ببيتا غلوكان الشعير والشوفان على التوالي.دالم
 ة البسكويتصلاب في المستخدم الدقيق بروتين ومحتوى المكونات وكمية نوع تأثير عنالإشارة في أبحاث  سابقة   تم   ,المدروسة
عالية  مستويات على تحتوي التي عينات البسكويت نإف النتيجةوب. (Mamat and Hill, 2014, 2002) الأخرى التركيبية والسمات

 في مضغها عند بسهولة تنكسر أن ويمكن النقلعمليات  أثناء شكلها على لحفاظقادرة في ا ستكون من مستخلصات البيتا غلوكان
 .(Blanco et al., 2017, 1611الألياف ) دمج زيادة مع البسكويت لصلابة مماثلة نتائجتوافقت مع , وقد الفم
 

 المدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من الشعير. الخصائص التصنيعية للبسكويت :(3)الجدول 
 % بيتا غلوكان3 % بيتا غلوكان2 % بيتا غلوكان1 % بيتا غلوكان 0 

a (مم)قطر القطعة 
0.11 ±35.10  

 a
0.10 ±34.95  

b
0.31 ±33.25   b

0.14 ±33.15  

a (مم)القطعة  سماكة
0.01 ±7.20 

 b
0.05 ±7.35  

b
0.04 ±7.40   c

0.01 ±7.75  

a معامل التمدد
0.02 ±4.88 b

0.05 ±4.76 
c
0.08 ±4.49 d

0.02 ±4.28 

 الصلابة )غ(
a
0.01 ±3.25  a,b

0.02 ±3.18  b
0.04 ±3.12  c

0.05 ±3.05  

 .P≤0.05د فروق معنوية على مستوى ثقة على عدم وجو  تدل الأحرف المتشابهة في الصف الواحد* 

 
 
 

 
 الخصائص التصنيعية للبسكويت المدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من الشوفان. :(4)الجدول 

 % بيتا غلوكان3 % بيتا غلوكان2 % بيتا غلوكان1 % بيتا غلوكان0 
 a0.11 ±35.10 a0.05 ± 34.66 b0.22 ±33.08 c0.10 ±32.10 (ممقطر القطعة )

 a0.01 ±7.20 b0.12 ±7.42 c0.10 ±7.65 d0.14 ±7.88 (ممالقطعة ) اكةسم

 معامل التمدد
a0.02 ±4.88 b0.01 ±4.67 c0.05 ±4.32 d0.01 ±4.07 
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 الصلابة )غ(
a0.01 ±3.25 b0.05 ±3.10 b0.04 ±3.08 b0.02 ±3.04 

 .P≤0.05ستوى ثقة على عدم وجود فروق معنوية على م تدل الأحرف المتشابهة في الصف الواحد* 

 
بالإضافة إلى الاختبارات الفيزيائية السابقة, أ جري اختبار اللون لعينات البسكويت المدروسة والمدعمة بالمستخلصات النقية لمركب 

 أحد الفرد, كما إنها شهية تثير أن يمكن لأنها مهمة   سمة   (, حيث تعد سمة اللون6و 5بيتا غلوكان الشعير والشوفان )الجدول 
 لاسمرارا تفاعلات تقدم مع تظهر البنية الأصبغة لأن والتحميص, الخَبز أثناء العملية التصنيعية في للتحكم المستخدمة المؤشرات
 .(Pereira et al., 2013, 275) والكرملة
 الأصفر من يتالبسكو  لون تغير , حيثالبسكويت عينات في صفروالأ الاحمراللون  ازدياد إلى* bو* a ـل الموجبة القيم تشير

( وقيم 13.55و 13.25إلى ) *aإضافة مستخلصات البيتا غلوكان, وقد وصلت قيم  مستوى زيادة معإلى البني الداكن   الكريمي
b *( في العينات المدعمة بنسبة 26.55و 26.25إلى )بسبب هذا يكون قدو  % من مستخلصات الشعير والشوفان على التوالي,3 

 غير الاسمرار أو ميلارد تفاعل عن ةالناتج حمراءال صبغةوالأ الفرن في الهواء سرعةو  ,ة البسكويتالداخلة في خلط المكونات
-Leiva) وزمن الخَبز بزالخَ  حرارة ودرجة البروتينات, أو الأمينية والأحماض المختزلة السكريات محتوى على يعتمد الذي الأنزيمي

Valenzuela et al., 2018, 1237.)  ,قيم المدعمة بمستخلصات البيتا غلوكان العينات جميع بدتأمن جهة أخرى L* قليلا   أقل 
في العينات المدعمة بنسبة  (51.95و 52.25( في البسكويت الشاهد إلى )55.60الشاهد, حيث انخفضت من ) العينةمقارنة  مع 

للبسكويت عند إضافة  أكثر دكانة لون تشير هذه النتائج إلى وبالتالي% من مستخلصات الشعير والشوفان على التوالي, 3
 ,.Sottnikova et al؛ Laguna et al., 2014, 169) سابقة لنتائج مماثلة الحاليةائج النتمستخلصات البيتا غلوكان, وقد كانت 

2019, 209.) 
 

 للبسكويت المدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من الشعير.مؤشرات اللون  :(5)الجدول 
 % بيتا غلوكان3 % بيتا غلوكان2 ا غلوكان% بيت1 % بيتا غلوكان0 
L* 

a0.10 ±55.60 a0.45 ±55.35 b0.64 ±54.15 b0.33 ±52.25 

a* 
a0.05 ±10.55 b0.44 ±10.95 c0.71 ±11.60 d0.52 ±13.25 

b* 
a0.20 ±25.25 a,b0.35 ±25.55 b0.46 ±25.75 c0.41 ±26.25 

 .P≤0.05وجود فروق معنوية على مستوى ثقة على عدم  تدل الأحرف المتشابهة في الصف الواحد* 
 
 

 
 .وفانللبسكويت المدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من الش مؤشرات اللون  :(6)الجدول 

 % بيتا غلوكان3 % بيتا غلوكان2 % بيتا غلوكان1 % بيتا غلوكان0 
L* 

a0.10 ±55.60 b0.32 ±55.20 c0.24 ±54.10 d0.51 ±51.95 

a* 
a0.05 ±10.55 b0.10 ±11.05 c0.25 ±11.75 d0.43 ±13.55 

b* 
a0.20 ±25.25 b0.21 ±25.75 c0.22 ±26.15 d0.31 ±26.55 

 .P≤0.05على عدم وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  تدل الأحرف المتشابهة في الصف الواحد* 
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 :الخصائص الحسية للبسكويت المدعم بالمستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان -3
دقيق القمح عالي ( الخصائص الحسية )اللون, الطعم, القوام, الرائحة والقبول العام( للبسكويت المحضر من 2و 1بين الأشكال )ت  

 .على التواليالشوفان و النقية للبيتا غلوكان من الشعير الجودة والمدعم بنسب مختلفة من المستخلصات 
ؤدِ إضافة نوعي عينات(, فلم ت 7عينات البسكويت ) وقات معنوية واضحة بينأهم ما يميز نتائج الاختبارات الحسية عدم ظهور فر 

(, الطعم درجة 4.5-4.2المستخلصات وبنسب مختلفة إلى تغيرات كبيرة في خصائص البسكويت الحسية, حيث تروح اللون بين )
بينت دراسات سابقة أن تدعيم دقيق  (.درجة 4.5-4درجة( والقبول العام ) 4.5-4درجة(, النكهة ) 4.5-4, القوام )درجة( 4.5-5)

قيق الشوفان بهدف رفع القيمة الغذائية بدقيق الشعير أو دالمعد لتحضير منتجات المخابز وخصوصا  البسكويت بأنواعه,  ,القمح
على قد أدى إلى تدهور في الخصائص الحسية بسبب ارتفاع نسبة الألياف التي تعمل  البيتا غلوكانمركب وخصوصا  رفع نسبة 

(, وبالتالي أثبتت هذه الدراسة أن عملية استخلاص Gadallah, 2018, 219؛Sharma, 2015, 100 تقطيع الشبكة الغلوتينة )
ضافته على شكل مستخلصات نقية إلى دقيق القمح المعد لتحضير أمركب البيتا غلوكان, سواء من الشعير  و الشوفان, وا 

 ية للمنتج دون التأثير السلبي في خصائصه الحسية.يرفع القيمة الغذائأن من شأنه  البسكويت
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 الخصائص الحسية للبسكويت المدعم بمستخلصات البيتا غلوكان من الشوفان. (2) شكلال

 
 :الاستنتاجات

لمستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان من الشعير والشوفان خصائص أظهرت عينات البسكويت المدعمة بنوعي ا .1
 متقاربة عند كل نسبة إضافة.كيميائية, فيزيائية, تصنيعية وحسية 

بينت نتائج التحليل الكيميائي لعينات البسكويت عدم وجود فروقات معنوية عند إضافة نوعي المستخلصات النقية من  .2
ن ذلك, ظهرت الفروقات المعنوية عند اختلاف نسب الإضافة من البيتا غلوكان, حيث الشعير والشوفان, على النقيض م

 .ازدادت نسبة الرطوبة, الرماد والألياف وانخفضت نسبة البروتينات والكربوهيدرات
 البسكويت المحضرة عند كل نسبة من لعينات والصلابة معامل التمدد القطر, السماكة, في معنوية لوحظ وجود اختلافات .3

 ,عنوية واضحة بين نوعي المستخلصاتكل نوع من المستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان, بينما لم تظهر فروقات م
مع ارتفاع نسبة مستخلصات البيتا غلوكان والصلابة معامل التمدد  ,وانخفض القطر البسكويت سماكة فقد ازدادت

 .لصات البيتا غلوكان قد خفضت من جودة البسكويت الناتجالمضافة, وبالتالي يمكن الاستنتاج أن إضافة نوعي مستخ
 من الداكن البني إلى البسكويت لون قليلا  للبسكويت, حيث تغير أغمق أدت إضافة مستخلصات البيتا غلوكان إلى لون .4

 .إضافة المستخلصات مستوى زيادة مع الكريمي الأصفر
تلفة إلى تغيرات كبيرة في خصائص البسكويت الحسية, لم تؤدِ عملية إضافة نوعي المستخلصات النقية وبنسب مخ .5

ضافته على شكل  وبالتالي أثبتت هذه الدراسة أن عملية استخلاص مركب البيتا غلوكان, سواء من الشعير أو الشوفان, وا 
ثير القيمة الغذائية للمنتج دون التأ من يرفع أن مستخلصات نقية إلى دقيق القمح المعد لتحضير البسكويت من شأنه

 .السلبي في خصائصه الحسية

 
 
 :توصياتال
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أنواع الدقيق المحلية الأخرى, مثل الدقيق القياسي )الدقيق التمويني الجودة للبسكويت المحضر من تقييم خصائص  .1
 .الموحد( ودقيق القمح الكامل والمدعم بالمستخلصات النقية لمركب البيتا غلوكان من الشعير والشوفان

إلى أنواع الدقيق والتي تترافق مع أفضل  للبيتا غلوكاننسبة إضافة لتحديد أفضل  حصائيثلة الإتخدام تحليل الأماس .2
 للبسكويت. الفيزيائية, التصنيعية والحسية خصائص الكيميائيةال

 .دقيق القمح المدعم بمستخلصات البيتا غلوكانالمحضرة من و  لأنواع أخرى من منتجات المخابزالجودة تقييم خصائص  .3
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