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 :الملخص
تقيررريم ئصرررا      هرررد أُجرررهذ  رررذا ال قرررع فررري قسرررم علررروم الأغذيرررة، كليرررة الزراعرررة، جامعرررة دمشرررق،  

الجررودل لز ررز القالررب وال سررحور  المقيرره مرر  دقيررق القمررق عررالي الجررودل )دقيررق الزرررهو( والمسررت د   
  يَّ  تقليل  .  (Chenopodium quinoa)  جز ياً  نسب مزتلفة م  دقيق  ذور الكينوا الكاملة

الترريريه عررالي المعنورررة دقررافة دقيررق الكينرروا فرري جميرر   وال سررحور   التهكيررب الكيميررا ي لز ررز القالررب  
  الكينرروا  دقيررق  لاسررتزدام  الصررقية  الفوا ررد  النتررا      ررذه  وبالتررالي تعحرر المؤشررهاا الكيميا يررة المدروسررة،  

مرر  جهررة أئرره ،    .م تكهل  كمنتجاا   للصقة  المعززل  المزا ز  منتجاا  الغذا ية ولتطوره التط يقاا  في 
( عنرررد اسرررت دا   % 10.29بمقرردار )  الز رررز  حجرررم  فرري   معنررروذ   انزفرررا   إلرر    الكينررروا  دقيرررق  إقررافة  أدا 

للز ررز.    النرروعي   القجررم  قرريم  مرر  دقيررق القمررق  رردقيق الكينرروا، وقررد تهافررق ذلرر  أييرراً بانزفررا   % 40
، انزفررر  دقيرررق    لل سرررحور ، حيرررع تفيرررد  رررذه النترررا   بررري  اسرررتزدام  معامرررل التمررردد  وبشرررحلم مماررررلم

  أجررل  مرر    اليررفيفة  أنررواا القمررق   مرر    ال سررحور    إنتررا   فرري   مزايررا  لرر   دقيررق القمررق   اسررت دا   الكينرروا فرري 
  ذاا معامرررل التمررردد  المهغوبرررة  وفررري إنترررا  أنرررواا مررر  ال سرررحور    قررروام ال سرررحور  النرررات ،  تقسررري  

المنزف . وقد تناقي  نتا    ذا ال قع م  نتررا   أبقرراب سررابقة والترري  ينرر  ازديرراد قرريم  رر بة  
ال سررحور  مرر  ارتفرراا نسرر ة اسررت دا  دقيررق القمررق  رردقيق الكينرروا فرري الزلطررة. بادقررافة إلرر  ذلرر ،  

  دقيررق  م    وال سحور  المصنوا  للز ز  التقييم القسي   درجاا   ي   معنورة لوحظ عدم وجود فهوقاا 
، حيررع  رردأا الفهوقرراا المعنورررة بررالفهور عنررد رفرر   % 10  حترر    الكينرروا  دقيررق  القمررق فقررخ ومزلررو 

ل  القالررررب   ئ ررررز  ،  ينمررررا أ هررره% 20نسررر ة الاسررررت دا   رررردقيق الكينرررروا حترررر      عررررالي   باسررررت دا   المحمرررر 
  القالررررب   ئ ررررز  ئ ررررز الشررررا د. وبشررررحل عررررام، أ هرررره  مرررر    أكثرررره   نيررررة  قشررررهل  الكينرررروا  لرررردقيق  المسررررتو  

ل   إلرر    يشرريه  ممررا  اللجنررة،  لأعيررا   عررام  ق ررو   مرر   معترردلاً   تشررا هاً   الكينرروا   رردقيق  وال سررحور  المحمرر 
ر  القالب   ئ ز مق ولية  .% 40  إل   تصل  نس ة الكينوا  دقيق  م   وال سحور  المطو 

الزصررا   الكيميا يررة، الزصررا   التصررنيفية،    دقيررق الكينرروا،  الزرررهو،دقيررق    الكلمااات الماتاحيااة:
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Abstract: 

This research was carried out at the Department of Food Science, Faculty of 

Agriculture, Damascus University, with the aim of evaluating the quality 

characteristics of pan bread and biscuits prepared from high-quality wheat 

flour and partially substituted with different proportions of whole quinoa seed 

flour (Chenopodium quinoa). The chemical composition analysis of pan  

bread and biscuits showed a significant effect of adding quinoa flour on all 

the studied chemical indicators, and therefore these results reflected the 

health benefits of using quinoa flour in food applications and for the 

development of health-promoting bakery products as innovative products. On 

the other hand, the addition of quinoa flour led to a significant decrease in 

loaf volume by (10.29%) when replacing 40% of wheat flour with quinoa 

flour, and this was also accompanied by a decrease in the values of the 

specific volume of bread. Similarly, the spread ratio of biscuits was 

decreased. These results indicated that using quinoa flour to replace wheat 

flour had advantages in producing biscuits from weak wheat vatieties in 

order to improve the texture of the resulting biscuits, and in producing 

desirable biscuits with low spread ratios. However, the results of this 

research contradicted the results of previous studies, which showed an 

increase in the biscuit hardness values with a high percentage of replacing 

wheat flour with quinoa flour in the mixture. In addition, there were no 

significant differences between the sensory evaluation scores for bread and 

biscuits made from only wheat flour and the quinoa flour mixture up to 10%, 

as the significant differences started to appear when the percentage of 

replacement with quinoa flour was increased up to 20%. Pan bread 

supplemented with a higher-level substitution of quinoa flour showed a more 

brownish crust than the control bread. In general, bread and biscuits 

supplemented with quinoa flour showed moderate similarity with general 

acceptance of panelists, indicating the acceptability of pan bread and biscuits 

developed with quinoa flour by up to 40%. 

Keywords: High Quality Flour, Quinoa Flour, Chemical Properties, 

Processing Properties, Sensory Properties, Spread Ratio, Specific Weight. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة
مهغوبرررة مررر  ق رررل شرررهرقة واسرررعة مررر  المسرررتهلكي   ئصرررا   الو يفيرررة عالميررراً، و ررري أغذيرررة ذاا الأغذيرررة ازداد مرررؤئهاً اسرررته  

(Hasler, 2002, 3772وعل  الرهغم أ  الز رز ،) مصرنوا الز رز معفرم فرن  ذلر ، مر  العرالم، فري الأساسرية الأغذيرة أشرهه مر  يعرد 
الغذا يرررة  والليسرري  والأليررا  والمعرراد  الفيتامينرراا مثررل الأساسررية، المغررذياا فرري نقرر  مرر  يعرراني الررذذ المحررهر، القمررق دقيررق مرر 

(Shewry and Hey, 2015, 179) . َّالغ يسريمي المؤشره مفهروم اقترها  ترم (GI )علر  تقتروذ  التري الأغذيرة لتصرني  مقاولرة فري 
 مهجفيراً  غرذا اً  عمومراً  الأ ري  القمرق ئ رز ، ورعت ره(Ferng et al., 2016, 172) الأكرل بعرد الغلوكروز لاسرتجابة وفقراً  الكهبو يردراا

 ذاا الأغذية تناو  يؤدذ. (Wolter et al., 2014, 564) 100 أن  عل  ب  الزاص GI تعهر  ورتم الغ يسيمي، المؤشه لقساب
 ئطره مر  تقلرل أ  يمحر  والتري الأكرل بعرد الغلوكوز مستو   في نس ياً   غيهل تقل اا إل ( GI <55) المنزف  الغ يسيمي المؤشه

 Simsek and) الأجررل طوررل الاسررته   فري الدمورررة الأوعيرةو  القلررب وأمرها  والسررحهذ  السرمنة مثررل المزمنرة بررالأمها  اد رابة

Nehir, 2015, 257) .فرن  ررم، ومر  ادنسرا ، لصرقة م  مةً  أكثه المنزف  الغ يسيمي المؤشه ذو الز ز فن  أساسي، كعنصه 
 .(Xu et al., 2019, 87) ملق مطلب  و الغ يسيمي المؤشه ومنزف  المقسنة الغذا ية الجودل ذو والمتزص  الم تكه الز ز

 مثل أئه ،  لدا  في المتنوعة الأ نا   غلة زادا ولقد  الجنوبية،  أمهرحا ( منشؤ اPseudo-cereal)  الزا فة الق وب م  يعد الكينوا
 Nowak et) المزتلفرة النمرو  هو  م  التكي  عل  الك يهل لقدرتها نفهاً  والصي ، وإيطاليا والهند وكندا الأمهرحية المتقدل الولاياا

al., 2016, 47)،   تعزرز إل  تهد  والتي للكينوا، الدولية السنة  2013  عام أعلن   قد  والزراعة  للأغذية المتقدل الأمم  منفمة  وكان 
 با تمرام الكينروا حفي  الأئيهل، السنواا في. العالم أنقا  جمي  في ال يولوجي التنوا وحفظ التكنولوجي وتطور ا  واسته كها  إنتاجها
 مرر  تهكي ترر  أ  كمررا (،%18-14) حرردود فرري ال ررهوتي  مرر  عاليررة نسرر ة علرر  تقترروذ  المتوازنررة، حيررع الغذا يررة تهكي تهررا بسرر ب متزايررد

 والليسرري  بالهيسررتيدي  غنرري و ررو والزراعررة، الأغذيررة منفمررة برر  أو رر  الررذذ المثررالي ال ررهوتي  تررواز   مرر  قهر ررة الأمينيررة الأحمررا 
 ذلر ، جانرب إلر . (Elsohaimy et al., 2015, 297) الق وب في مقددلالأمينية غيه  حيع  ذه الأحما  والميثيوني ، والثهروني 

( والتوكرروفيهولاا الفررولاا) والفيتامينرراا( واللينولينيرر  اللينوليرر  أحمررا ) المشرر عة غيرره الد نيررة بالأحمررا  أييرراً  غنيررة الكينرروا فررن 
 ,Świeca et al., 2014) الف فونورداا  ذل  في بما وال وليفينو  الغذا ية  والأليا ( وال وتاسيوم  المنغنيز  النقاس،  القديد،)  والمعاد 

. ت عراً (Atkinson et al., 2008, 2281) الغ يسريمي المؤشره مرنزف  غرذا  أنهرا علر  الكينروا تقديرد ترمَّ  ذلر ، علر  عر ولً  .(54
 مر  يتماشر  مرا و رو الغ يسريمي، المؤشره قيمرة مر  ورقلرل التغذوررة قيمتر  يقسر  قرد القمرق ئ رز  إل   الكينوا  دقيق  إقافة  فن   لذل ،
 المقرردد، الز ررز حجررم مثررل الز ررز، انزفررا  جررودل فرري يتسرر ب قررد الكينرروا دقيررق إقررافة فررن  ذلرر ، ومرر  الز ررز،  ررناعة تطررور اتجرراه

 .(Moawad et al., 2019, 2387) والملم  الل ابة،  ومسامية
 القمررق فرري الموجررودل لتلرر  مشررا هة ئصررا   لرر  ال ررذور فرري الموجررود النشررا  لأ  المزررا ز  ررناعة فرري الكينرروا اسررتزدام أييرراً  يمحرر 

(Gómez-Caravaca et al., 2011, 10815)،  القسرية الزصرا   فري إيجا يرةً  آرراراً  الكينوا دقيق إقافة أ هها أئه ، ناحية م 
 القمرق دقيرق إلر  الكينروا دقيرق أقرافوا 2019وزمر هه  Xu .(Stikic et al., 2012, 132) وال سرحور  الز رز مثرل المزا ز لمنتجاا

  ينمرا لردقيق القمرق، الزَ رز أدا  فري ترؤره لرم %5الكينروا لقرد  م  دقيق  غيهل كمية إقافة أ  إل  النتا   الز ز، وقد أشارا  لصن 
 يغيه الكينوا حيع ت ي  أ  دقيق الزشنة، والمسامية الص بة وزرادل  أ غه،  نوعي حجم  إل   %15و  %10م    الأعل  الكمياا أدا

 زرررادل مرر  ملقررو  بشررحل تقسررن  الز ررز نكهررة أ  القسرري التقيرريم أ هرره ذلرر ، ومرر  الغلرروتي ، شرر حة ورعطررل للغلرروتي  الثررانوذ  الهيحررل
  ررذي  لأ  لل سررحور ، والقسررية التهكي يررة الزصررا   فرري الكينرروا دقيررق تقررهوا عرر  ترريريه 2020وزمرر هه  Sn الكينرروا. دقيررق إقررافة
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 جيرداً  حسرياً  تريريهاً  كا  لها الكينوا دقيق م  %25 أ  نس ة الاست دا  المزا ز، ووجدوا منتجاا ق و  في حيوراً  دوراً   يلف ا   المؤشهر 
 التهكي ية. الزصا   وكذل  جداً 

المقليرررة مقررردودل تيمرررا يتعلرررق  دراسرررة تررريريه الاسرررت دا  الجز ررري لررردقيق القمرررق المقلررري  ررردقيق الكينررروا فررري  مهجفيرررةالدراسررراا مررراتزا  ال
تقيريم ئصرا   الجرودل لز رز القالرب وال سرحور  المقيره مر   ال قرع إلر   ذا  د ئصا   جودل منتجاا المزا ز، ت عاً لذل ، 

 ( والمست د  جز ياً  نسب مزتلفة م  دقيق الكينوا.%72دقيق القمق عالي الجودل )دقيق الزرهو، استزها  
 

 هوطرائقالبحث مواد 
 :مواد البحث -1
، المنرت  مقليراً، وقرد ترمَّ شرهاهه مر  السروق %72دقيق القمق: تمَّ ائتيرار دقيرق القمرق عرالي الجرودل )دقيرق زررهو(  نسر ة اسرتزها    -1

 المقلية لمقاففة دمشق.
  ذور الكينوا: ائتيار  ذار  نف زره م  ح وب الكينوا والمزروا في مقطة قهحتا لل قوب الزراعية، رر  دمشق. -2

 ( التهكيب الفيزروكيميا ي لدقيق القمق عالي الجودل ودقيق  ذور الكينوا المستزدما  في ال قع.1ور ي  الجدو  )
 التركيب الايزيوكيميائي لدقيق القمح عالي الجودة ودقيق الكينوا. (1) الجدول  

 البروتين )%( اللون )درجة( الرماد )%( )%(  الرطوبة 

 0.12 ± 13.05 0.33 ± 18.50 0.10 ± 4.15 0.42 ± 10.55 دقيق الزيرو 

0.42 ± 13.80 دقيق القمح 
 

0.65 ± 0.04
 

1.50 ± 0.02
 

11.20 ± 0.15 

 

ئميرهل، مسرقوق الز يرز، فانيليرا وملرق، ترمَّ شرهاه ا مر  ن راتي،  زرر مواد تقييه الز ز وال سحور : سحه، زبدل ن اتية مهدرجرة،   -3
 السوق المقلية لمقاففة دمشق.

 تحضير دقيق الكينوا والدقيق المركب: -2
 تمَّ تقييه دقيق  ذور الكينوا والدقيق المهكب )دقيق القمق م  دقيق الكينوا( حسب الزطواا التالية:

 (.Quiroga et al., 2015, 220في  ذور ح وب الكينوا حسب الطهرقة المو وفة في ) الصا وني  مقتو   ئف  -1
(، Grain Mill, KitchenAid, Model 5KGM, Whirlpool Corporation, USAمز هررة ) الكينروا بمطقنرة  رذور طقر  -2

ل  ئ   منزل للقصو  عل  دقيق درجة تق    تتهاو   ي  )  (.µm 300-180ونُز ِّ

 (.%40و 30، 20، 10، 0است دا  دقيق القمق الزرهو  دقيق الكينوا  نس ة ) -3
 تصنيع خبز القالب: -3

 ,Cauvain and Linda( والمو روفة فري )Straight dough( حسب طهرقة العجينة الم اشهل )Pan breadتمَّ تصني  ئ ز القالب )

 ن اتي غ زر  9غ سحهوز،  10 الطعام، غ ملق 10 غ ئميهل طهرة، 20 زرهو،  قمق غ دقيق  1000:  التالية ( بالو فة30 ,2007
 .في جهاز الفاررنوغها  الما  امتصا ية  حسب وما 

 وتمَّ ات اا الزطواا التالية:
دورل/دقيقرة(، حيرع    75إقافة جمي  المرواد الجافرة فري وعرا  العجانرة، حيرع يرتم العجر   واسرطة عجانرة عموديرة ذاا وعرا  را ر  سرهعتها )  .1

 دقيقة(.   40-35تُيا  باد   الأمه نصف كمية الما  المزصصة وبعد ا تُيا  الكمية المت قية أرنا  العج ، وتستمه مدل العج  ) 
 م(.° 28دقيقة( في درجة حهارل ) 30-25عملية التزميه الأولي للعجي  ) .2
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 دقا ق( في درجة حهارل الغهفة. 5غ(، وتته  لفتهل إستهاحة ) 120-100عملية التقطي  والتكوره  وز  للقطعة الواحدل ) .3
ه مرر  أجررل ادنيررا  النهررا ي لمرردل ) .4 دقيقررة( علرر  درجررة حررهارل  50عمليررة التشررحيل، توقرر  القطرر  فرري القالررب، وتُعرراد إلرر  المزمرر 

 ( لعدم جفا  السطق.%85م( ورجب أ  تكو  الهطوبة النس ية )° 25-30)
 دقا ق(. 5م( مدل )° 250-220تتم بعد نل  عملية الشوا  في الفه  المهوحي  درجة حهارل تتهاو   ي  ) .5
 الت هرد والتغلي . .6

 

 تصنيع البسكويت: -4
 160غ دقيرق، 1000حسرب الو رفة التاليرة:  (Moawad et al., 2018, 2390تمَّ تصني  ال سرحور  ت عراً للطهرقرة المو روفة فري )

 .غ ما  150غ فانيليا و 2.5غ مسقوق الز يز،  36غ ملق،  5غ سحهوز،  300غ زبدل ن اتية مهدرجة، 
 وتمَّ ات اا الزطواا التالية:

نر  بشرحلم جيردم حترَّ  التجران   والمرا ،تم  مز  السحه م  الزبدل الن اتية بصورل جيدل، ررم  أُقري  مسرقوق الز يرز والردقيق  -1 وعُج ِّ
 وتطور الش حة الغلوتينية.

ع  باستزدام قاط  دا هذ ذو قطه  3.5جُم ِّع  العجينة ونُق ِّل  إل   ينية الز يز، حيع فُهدا بسماكة  -2  مم. 45مم، وقُط ِّ
 دقا ق. 8م لمدل  210ºئُ  ِّزا بالفه  عل  درجة حهارل  -3
 الت هرد ال طي ، وعندما و ل  إل  درجة حهارل الغهفة، عُ  ِّئ  قم  أكياس م  ال ولي إيتلي  وتُهك  لقي  التقليل. -4
 الخصائص الكيميائية للخبز والبسكويت: -5
 15A-44 (AACC, 2000.) رقم AACC الهطوبة: .1
 (.AACC, 2000) 08-01 رقم AACC الهماد: .2
 (.AACC, 2000) 46-10 رقم AACCال هوتي :  .3
 (.AACC, 2000) 30-25 رقم AACCالل يداا:  .4
 (.AACC, 2000) 32-45 رقم AACCالأليا  الزام:  .5
 (. FAO, 2003والل يداا والأليا  )   والهماد   ال هوتي   مجموا   م    غ   100 بطه    الكهبو يدراا  إجمالي  تقديد   الكهبو يدراا الكلية: تمَّ  .6
 الخصائص التصنيعية للبسكويت: -6

 :(Mudgil et al., 2017) المت عة في الطهرقةل سحور  وفق التصنيفية لالزصا     تمَّ تقييم
بقطه القطعة:  -1  .ال ياكولي باستعما  مقياس  )مم(قط  م  ال سحور   ر  10قطه متوسخ  حُس ِّ
ِّّ ، وحُ قط  م  ال سحور  10 سماكة القطعة: قيس  سماكة -2  ب المتوسخ مقدراً  ر )مم(.ّ 

 السماكة. /م  الع قة: معامل التمدد = القطه  معامل التمدد معامل التمدد: تم حساب -3
َّ تررمالصرر بة:  -5 القررول ال زمررة متوسررخ (، وذلرر  لقيرراس Texture Analyserباسررتزدام جهرراز ) ال سررحور قيرراس  رر بة  ّ 

 ال سحور . م  قط  10لكسه 
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 بسكويت:خبز والتقييم الخصائص الحسية لل -7
( لعينراا الز رز وال سرحور  مر  ق رل لجنرة مزتصرة وحسرب الق رو  العرامو  ، الطعرمالقروام  ،النكهرة  ،اللرو  الزصا   القسية )تقييم    تمَّ 

كمرا  رو درجراا تتروزا  5 راعتماداً علر  مجمروا النقرا  لكرل نروا وفرق لر ،(Al-Marazeeq and Angor, 2017) الطهرقة المت عة في
 (.2م ي  في الجدو  )

 ( درجات التقييم الحسي لعينات الخبز والبسكويت.2الجدول ) 
 سيئة  مقبولة  جيدة  جيدة جدا   ممتازة  الدرجة 
 1 3 3 4 5 التقييم

 التحليل الإحصائي: -8
 ANOVAتقليرل الت راي   أجهر  جمي  الائت اراا  ث رة محهراا وسجل  النتا   كمتوسطاا ± الانقها  المفيارذ. أجهذ ائت ار

( باسررتزدام ال هنررام  الاحصررا ي p ≤ 0.05لتقديررد الفررهوق المعنورررة  رري  المتوسررطاا علرر  مسررتو  رقررة ) Tukeyرررم ت رر  بائت ررار 
Minitab 14. 

 :والمناقشة جالنتائ
 :تقييم الخصائص الكيميائية لعينات الخبز والبسكويت المدروسة -1

( التهكيرب الكيميرا ي لز رز القالرب المصرن  مر  مسررتوراا مزتلفرة مر  اسرت دا  دقيرق القمرق عرالي الجرودل المقلرري 3يوقرق الجردو  )
 (.%40-0 دقيق الكينوا )

( التيريه عالي المعنورة دقافة دقيق الكينروا فري جمير  المؤشرهاا الكيميا يرة المدروسرة، حيرع لروحظ ارتفراا 3أ م ما يميز الجدو  )
(، ورعرود ذلرر  إلر  ارتفرراا %39.56-35.15نسر ة الهطوبرة فرري عينراا الز رز المدروسررة مر  ارتفرراا نسر ة الاسرت دا   رردقيق الكينروا )

نس ة ال هوتيناا والأليا  الغذا ية القاورة عل  مجموعاا الهيدروكسيل في دقيق الكينوا مقارنرةً  ردقيق القمرق والتري تسرمق بالارت را  
. بادقرافة إلر  ذلر ، ازداد مقترو  ال رهوتي  الكلري للز رز المعتمرد (Li and Zhu, 2016) م  الما  م  ئ   الهوابخ الهيدروجينيرة

مر  دقيرق  %40( فري الز رز القراوذ علر  %16.10( في عينة الشا د إلر  )%10.58  )عل  الكينوا تدررجياً م  نس ة الاست دا  م
( فرري مقتررو  ال ررهوتي ، ورهجرر  ذلرر  إلرر  احترروا  دقيررق الكينرروا علرر  نسرر ة عاليررة مرر  %65.71الكينرروا، و ررذا يعنرري زرررادل مقرردار ا )

. كما زادا أيياً مقتوراا الل يداا والأليا  والهمراد فري عينراا الز رز (El-Sohaimy et al., 2018) ال هوتي  مقارنةً  دقيق القمق
( فرري ئ ررز %1.82دقيررق القمررق(، فقررد ازداد مقتررو  الل يررداا مرر  ) %100الميررا  إليهررا دقيررق الكينرروا مقارنررةً بعينررة ئ ررز الشررا د )

 %0.88دقيررق الكينرروا. فرري نفرر  الاتجرراه، زاد مقتررو  الهمرراد والأليررا  مرر  ) %40( فرري الز ررز المرردعم  نسرر ة %2.54الشررا د إلرر  )
دقيرق الكينروا، علر  التروالي. كانر  الزررادل المعنورررة  %40( فري الز رز المردعم  نسر ة %1.11و %1.41( فري الشرا د إلر  )%0.52و
(P ≤ 0.05 في مقتو  الل يداا بس ب احتوا  دقيق الكينوا عل  نس ة ل يداا أعل  م  دقيق القمق، وكمرا كانر  الزرراداا المعنوررة )

في كل م  قيم الأليا  والهماد في عيناا الز ز المدعمة  دقيق الكينوا مقارنةً بز ز الشا د ناتجة ع  استزدام دقيق الكينوا الكامل 
الرذذ يقتروذ علر  نسر ة أعلر  مر  الأليرا  والهمراد مر  دقيرق القمرق. تعحر   رذه النترا   الفوا رد الصرقية لاسرتزدام دقيرق الكينروا فري 
التط يقاا الغذا ية، ئا ةً عند استزدام دقيق الكينوا الكامل، كما في الدراسة القالية، بسر ب احتروا  دقيرق الكينروا علر  نسر ة عاليرة 

. تتوافق  ذه النتا   التي تم القصو  عليها م  النترا   التري ترمَّ اد ر غ عنهرا سرابقاً والتري كشرف  م  المعاد  والفيتاميناا والأليا 
 Repo-Carrasco et al., 2003; Park et) أ  محم ا منتجاا المزا ز  دقيق الكينروا رفعر  مسرتوراا الأليرا  ومقترو  المعراد 
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al., 2005)  قرد انزفر   %40. عل  النقي  م  ذل ، وجد أ  إجمالي الكهبو يدراا للز ز المحم ل  ردقيق الكينروا  نسر ة تصرل إلر
مرر  دقيررق الكينرروا، ورمحرر  أ  يعررز   ررذا    % 40( فرري الز ررز المرردعم  نسرر ة  % 78.80( فرري ئ ررز الشررا د إلرر  ) % 86.20بشررحل ملقررو  مرر  ) 

الانزفررا  إلرر  أ  مقتررو  ال ررهوتي  والهمرراد والأليررا  والل يررداا فرري ئ ررز الكينرروا أعلرر  مرر  مقتررو  ئ ررز القمررق الررذذ يررؤره فرري مسررتوراا  
  إقرافة  الكهبو يدراا. إ َّ النتا   التي ترمَّ القصرو  عليهرا فري العمرل القرالي قهر رة مر  النترا   التري ترمَّ اد ر غ عنهرا سرابقاً والتري كشرف  أ 

ررررادل القيمرررة الغذا يرررة للز رررز المررردعم بمسرررتو  أعلررر  مررر  ال رررهوتي  والأليرررا  والل يرررداا مررر  الز رررز  دقيرررق الكينررروا إلررر  دقيرررق القمرررق أد  إلررر  ز 
، وأكدا الدراسة القاليرة أ   رناعة ئ رز القالرب عرالي القيمرة الغذا يرة المردعم  ردقيق  ( Stikic et al., 2012)   المصنوا م  دقيق القمق فقخ 

 عل  القدرل عل  استزدام دقيق الكينوا لتطوره منتجاا المزا ز المعززل للصقة كمنتجاا م تكهل.   % 40الكينوا  نس ة تصل إل   
 التركيب الكيميائي لعينات الخبز المدعم بدقيق الكينوا. (3) الجدول  

 0% 10 % 20 % 30 % 40 % 
 1.01a 36.25 ± 0.50b 38.44 ± 1.20c 39.11 ± 0.42d 39.56 ± 1.42e ± 35.15 )%(  الرطوبة

 0.02a 0.97 ± 0.01b ± 0.88 الرماد )%(
1.19 ± 0.05c 1.28 ± 0.05d 1.41 ± 0.02e 

 0.20a 11.95 ± 0.35b ± 10.58 البروتين )%(
13.25 ± 0.44c 14.72 ± 0.15d 16.10 ± 0.22e 

 0.10a 1.96 ± 0.04b 2.12 ± 0.01c 2.31 ± 0.05d 2.54 ± 0.02e ± 1.82 اللبيدات )%(

 0.01a 0.55 ± 0.05a,b ± 0.52 الألياف الخام )%(
0.61 ± 0.05b 1.05 ± 0.02c 1.11 ± 0.01d 

 2.44a 84.52 ± 1.25b 82.85 ± 0.55c 80.64 ± 1.22d ± 86.20 الكربوهيدرات )%(
78.80 ± 1.31e 

 .P≤0.05عل  عدم وجود فهوق معنورة عل  مستو  رقة  تد  الأحه  المتشا هة في الصف الواحد* 
( التهكيب الكيميا ي التقهر ي لعيناا ال سرحور  المقيره مر  دقيرق القمرق عرالي الجرودل والمسرت د  4م  جهة أئه ، ي ي  الجدو  )

 ( م  دقيق  ذور الكينوا الكاملة.%40و 30، 20، 10، 0 نس ة )
(، النسر ة المئوررة للهمراد %7.16-6.55وبشحل ممارل تقهر اً للتهكيب الكيميا ي لز ز القالب، لوحظ ارتفاا النس ة المئوررة للهطوبرة )

( والنسرر ة المئورررة %17.88-16.56(، النسرر ة المئورررة لل يررداا )%10.69-8.30(، النسرر ة المئورررة لل هوتينرراا )1.21-1.58%)
( عنرد ارتفراا نسر ة دقيرق الكينروا %73.28-67.87( وانزفا  النس ة المئورة للكهبو يدراا الكلية )%1.98-0.65للأليا  الزام )

 مقتررو   وذو بالمغررذياا غنري منررت  دقيرق الكينرروا لأ  متوقعررةً، نتيجررةً   رذه فري ئلطررة دقيرق القمررق المعررد لتقيريه ال سررحور . وكانرر 
 .(Alvarez-Jubete et al., 2010) القمرق مثرل الشرا عة الق روب مقترو   مر  عرام بشرحل أعلر  ول يرداا وأليرا  ئرام ورمراد  رهوتي 

 %5.2  رررهوتي ، %14.5 علررر  الكينررروا  رررذور احتررروا  دقيرررق عررر  اد ررر غ ترررمَّ  2009 وزمررر هه Alvarez-Jubete أجها رررا دراسرررة وفررري
          رمررررراد. وقرررررد كانررررر  نترررررا    رررررذا ال قرررررع مشرررررا هة لقررررردم مرررررا لنترررررا   %2.7و غذا يرررررة أليرررررا  %14.2 نشرررررا  كلررررري، %64.2ل يرررررداا، 

(Demir and Kilinç, 2017) .حو  التهكيب الكيميا ي للكوكيز المقيه م  دقيق القمق المدعم  دقيق الكينوا 
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 التركيب الكيميائي لعينات البسكويت المدعم بدقيق الكينوا. (4) الجدول  
 0% 10 % 20 % 30 % 40 % 
 0.12a 6.61 ± 0.10a 6.96 ± 0.15b 7.10 ± 0.05c 7.16 ± 0.22c ± 6.55 )%(  الرطوبة

 0.02a 1.24 ± 0.05a 1.33 ± 0.01b ± 1.21 الرماد )%(
1.46 ± 0.02c 1.58 ± 0.05d 

 0.15a 9.15 ± 0.22b ± 8.30 البروتين )%(
9.68 ± 0.12c 10.24 ± 0.05d 10.69 ± 0.11e 

 0.33a 16.88 ± 0.25b 17.10 ± 0.32c 17.34 ± 0.51d 17.88 ± 0.10e ± 16.56 اللبيدات )%(

 0.05a 0.91 ± 0.02b ± 0.65 الألياف الخام )%(
1.26 ± 0.01c 1.43 ± 0.05d 1.98 ± 0.02e 

 2.11a 71.82 ± 2.05b 70.63 ± 1.24c 69.53 ± 1.51d ± 73.28 الكربوهيدرات )%(
67.87 ± 2.11e 

 .P≤0.05عل  عدم وجود فهوق معنورة عل  مستو  رقة  تد  الأحه  المتشا هة في الصف الواحد* 
 :تقييم الخصائص التصنيعية لعينات الخبز والبسكويت المدروسة -2
  إقرافة   أدا (.  5)   الجردو    فري (  % 40-0)   الكينروا   دقيرق   مر    مزتلفة   نسب   المدعم   القالب   لز ز   التصنيفية   نتا   تقديه الزصا     عه    تمَّ 

   رردقيق   المرردعم   للز ررز   ( 3سررم   1300.50)   إلرر    ( فرري ئ ررز الشررا د 3سررم   1449.75)   مرر    الز ررز   حجررم   فرري   معنرروذ   انزفررا    إلرر    الكينرروا   دقيررق 
مررر  دقيرررق القمرررق  ررردقيق الكينررروا، مررر     % 40( عنرررد اسرررت دا   % 10.29، أذ أ َّ حجرررم ر يررر  الز رررز انزفررر  بمقررردار ) % 40   نسررر ة   الكينررروا 

 رري  عينرراا    اله يرر    حجررم   فرري   الائت فرراا    ررذه   وتعررود   . فرري حجررم اله يرر    % 40و   % 30م حفررة عرردم  هررور فهوقرراا معنورررة  رري  النسرر ة  
  عر    العجري    رفر    علر    وتسراعد   معراً   الز ز   تجم    فهردل   ش حة   تكور    عل    القادر   الغلوتي    عل    الكينوا   دقيق   احتوا    عدم   الز ز المدروسة إل  

  والرذذ   للرذوبا    القا رل   غيره   القلروذ   ال رهوتي    فهررداً، وإلر  زررادل   وقوامراً   وحجمراً   شرح ً   الز رز   وإعطرا    التزميره   أرنرا    الغراز   فقاعراا   حر     طهرق 
عل  النقي  م  ذل ، ازداد وز  اله ير  مر  رفر  نسر ة دقيرق    . ( Enriquez et al., 2003) الهديئة    العجي    ئلخ   بجودل   وريقاً   ارت اطاً   يهت خ 

  مقارنرررةً   المرررا    مررر    أك ررره   بحميرررة   الاحتفرررا    علررر    الكينررروا    رررهوتي    قررردرل   بسررر ب   غ(، وذلررر    174.35-155.20الكينررروا الميرررافة وترررهاو   ررري  ) 
القجرم،    لزا رة   ممرار ً   اتجا راً   النروعي   القجرم   قريم   سرجل    متوقر ،    رو   . م  جهرة أئره ، وكمرا ( Elsohaimy et al., 2015) القمق      هوتي  

  تتوافرق مر  دقيرق الكينروا، و   % 40( فري الز رز المردعم  نسر ة  غ / 3سرم   7.46( في ئ ز الشا د إل  ) غ / 3سم   9.34حيع انزف  معنوراً م  ) 
 . ( Park et al., 2005; Rodriguez–Sandoval et al., 2012) م     النتا      ذه 

 الخصائص التصنيعية لعينات الخبز المدعم بدقيق الكينوا. (5) الجدول  
 ( غ / 3سم) الحجم النوعي  وزن الرغيف )غ( (3سم)  حجم الرغيف 

0% 1449.75 ± 3.15a 155.20 ± 0.66a 9.34 ± 0.11a 

10 % 1398.20 ± 2.10b 162.55 ± 0.72b 8.60 ± 0.15b 

20 % 1345.15 ± 4.33c 167.25 ± 0.55c 8.04 ± 0.10c 

30 % 1300.75 ± 1.65d 171.85 ± 0.21d 7.57 ± 0.02d 

40 % 1300.50 ± 2.22d 174.35 ± 0.44e 7.46 ± 0.12e 

 .P≤0.05عل  عدم وجود فهوق معنورة عل  مستو  رقة  الواحد العمودتد  الأحه  المتشا هة في * 
 فري والصر بة ومعامرل التمردد والسرماكة القطه ذل  في بما التصنيفية لل سحور ، الزصا   تمَّ عه  نتا   تيريه دقيق الكينوا في

المنررت ، حيررع  سررماكة قرريم فرري طفيفررة زرررادل إلرر  ال سررحور  عينرراا إلرر  دقيررق الكينرروا إقررافة أدا (6) للجرردو  وفقرراً . (6) الجرردو 
م  دقيق الكينوا، م  م حفة عدم وجود   %40مم( في العينة المدعمة  نس ة   7.00مم( في عينة الشا د إل  )  6.50ازدادا م  )

 دقيرق الكينروا مسرتوراا زررادل مر  القطره قريم انزفير  أييراً، .%40و %30فهوقاا معنورة في سرماكة القطعرة  ري  نسرب ادقرافة 
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مرررم(.  33.20-30.30دقيرررق الكينررروا، وتهاوحررر   ررري  ) %10 إقرررافة مررر  ك يررره انزفرررا  ي حرررظ لرررم ولكررر  ئلطررراا ال سرررحور  فررري
دقيرق الكينروا إلر   إقرافة أدا عرام، وبشرحل. عل  معامل التمدد لعيناا ال سحور  المقيره  والسماكة  القطه  في  التغييهاا  انعحس 

( فري عينرة ال سرحور  4.33( لعينرة الشرا د إلر  )5.11العينراا مر  ) معامرل تمردد تقليرل دقيق القمق المعد لتقييه ال سحور  إلر 
 ترمَّ  عنردما معامرل تمردد ال سرحور  بانزفرا  أييراً  ال راحثو   أفراد المنشرورل، السابقة  الدراساا  في.  دقيق الكينوا  %40المدعمة  نس ة  

 ,.Gandhi et alالقل رة ) ودقيرق السرودا  ودقيرق القنطرة وراالصر دقيرق است دا  دقيرق القمرق برينواا مر  الردقيق غيره الغلروتيني، مثرل

2001; Hooda and Jood, 2005, Baljeet et al., 2010.)   ردقيق  ال سرحور  المدعمرة لعينراا المنزفيرة معرام ا التمردد تُعرز 
كميرة المرا   علر  تتنراف  التري للمرا  المق رة المواقر  عدد زرادل م  مجامي  ي دو ما عل  يشحل  المهكب  الدقيق  أ   حقيقة  الكينوا إل 

 عاليرة لعينراا بسرحور  السرابقة نترا   الأبقراب أ هرها أييراً، .(Baljeet et al., 2010) ال سرحور  عجينرة فري المقردودل المتاحرة
 ,.McWatters et al., 2003, Singh and Mohamed, 2007, Yamsaengsung et alالتمردد ) معامرل فري انزفاقراً  ال رهوتي 

 فررري وتسررر ب ال سرررحور  عجينرررة ئصرررا   فررري  ررردقيق الكينررروا قرررد أرررره دقيرررق القمرررق اسرررت دا  أ  النترررا    رررذه (، حيرررع أ هرررها2012
 مر  ال سرحور  إنترا  فري ئا رةً  أكثره مزايرا لر  دقيرق القمرق اسرت دا  دقيرق الكينروا فري اسرتزدام فرن   وبالترالي،  تها راً،  أكثره  بسحور 

 .قليرل ذاا معامرل ل نتشرار المهغوبرة وفري إنترا  أنرواا مر  ال سرحور  قروام ال سرحور  النرات ، تقسري  أجرل م  اليفيفة أنواا القمق
 دقيرق قمرق( أعلر  %100حيرع أ ردا عينرة الشرا د )  ردقيق الكينروا، دقيق القمرق است دا  طهرق ع  ال سحور     بة  قيم  انزفي 

نر  لعينرة ال سرحور  المقيرهل باسرت دا  دقيرق القمرق  نسر ة كا  ر بة قيم الأئه ،  ينما أقل  الصيغ  قيم  غ( م   4.15)    بة  قيم
تناقي  نتا    ذا ال قع م  نتا   أبقاب سابقة والتري  ينر  ازديراد قريم  ر بة ال سرحور  مر   (.غ 3.20) م  دقيق الكينوا  40%

(، حيرع Demir and Kilinç, 2017; Bilgiçli and Ibanoglu, 2015ارتفاا نس ة است دا  دقيق القمق  دقيق الكينوا في الزلطرة )
 رر بةً،  زررادل ترهاص عجينرة ال سرحور  وبالترالي إعطرا  بسرحور  ذو قروام أكثره إلر  دقيرق الكينروا اسرتزدام أد  لهرذه الأبقراب، وفقراً 

ورمح  أ  تعز   ذه الائت فاا  ي  الأبقاب المنشورل في قيم   بة ال سحور  المقيره مر  الردقيق المهكرب لردقيق القمرق ودقيرق 
 الكينوا إل  مجموعة م  العوامل، مثل ائت   تهكي ة ال سحور  المقيه ونوع  وئصا   المواد الأولية المستزدمة.

 الخصائص التصنيعية لعينات البسكويت المدعم بدقيق الكينوا. (6) الجدول  
 الصلابة )غ( معامل التمدد  سماكة القطعة )مم( قطر القطعة )مم( 

0% 33.20 ± 0.05a 6.50  ± 0.10a 5.11 ± 0.15a 4.15 ± 0.12a 

10 % 32.50 ± 0.16b 6.60  ± 0.05a 4.92 ± 0.05b 4.00 ± 0.33a 

20 % 32.40 ± 0.01b 6.80  ± 0.15b 4.76 ± 0.01c 3.75 ± 0.05b 

30 % 30.60 ± 0.15c 6.95  ± 0.02c 4.40 ± 0.10d 3.50 ± 0.10c 

40 % 30.30 ± 0.22c 7.00  ± 0.11c 4.33 ± 0.11d 3.20 ± 0.02d 

 .P≤0.05عل  عدم وجود فهوق معنورة عل  مستو  رقة  الواحد العمودتد  الأحه  المتشا هة في * 

 :تقييم الخصائص الحسية لعينات الخبز والبسكويت المدروسة -3
ل  نسررب مزتلفررة مرر  دقيررق الكينرروا. لرروحظ عرردم وجررود فررهوق 7يعرره  الجرردو  ) ( متوسررطاا قرريم النقررا  القسررية لز ررز القالررب المحمرر 

، %10(  ري  درجراا التقيريم القسري للز رز المصرنوا مر  دقيرق القمرق فقرخ )الشرا د( ومزلرو  دقيرق الكينروا حتر  p > 0.05معنوررة )
( عردم 7. مر  جهرة أئره ، ي ري  الجردو  )%20حيع  دأا الفهوقاا المعنورة بالفهور عند رف  نس ة الاست دا   دقيق الكينوا حت  

دقيررق كينرروا فرري كررل مرر   %40وجررود فهوقرراا معنورررة ك يررهل  رري  ئ ررز الشررا د وعينرراا الز ررز المقيررهل مرر  الرردقيق المهكررب حترر  
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درجررة( إلرر   4.80درجررة( وطعررم الز ررز مرر  ) 4.00درجررة( إلرر  ) 4.50مؤشررهاا النكهررة والطعررم، فقررد انزفيرر  نكهررة الز ررز مرر  )
دقيق الكينوا عل  التوالي، وبالتالي بقير  عينراا الز رز قرم  فئرة  جيرد  %40درجة( في ئ ز الشا د والز ز المدعم  نس ة   4.10)

جداً  م  ناحية الطعم والنكهة، وقد يحو  ائتفا  طعم المهارل في الز ز المنت  الميا  إلي  دقيق الكينوا فري الدراسرة القاليرة بسر ب 
منهجيتنا في إزالة الصا وني  م   ذور الكينوا. عل  النقي  م  ذل ، أدا عملية اسرت دا  دقيرق القمرق  ردقيق الكينروا إلر  انزفرا  

درجة(. يعد اللو  مؤشه مهم في الجرودل  4.65-3.00عالي المعنورة في درجة لو  الز ز، حيع تهاوح  القيم القسية للو   ي  )
للمستهلكي  عند ائتيار الأغذية أو شها ها، وقد أ هه ئ ز القالب المحم ل باست دا  عالي المستو  لدقيق الكينوا قشهل  نية أكثه مر  
ئ ز الشا د بس ب المقتو  العالي م  ال هوتي  الذذ يتفاعل م  السحهراا المزتزلرة أرنرا  الزَ رز  واسرطة تفاعرل مري رد، بادقرافة 
ر لا يقتروذ علر  فرهوق ذاا دلالرة  إل  وجود أ  اغ ط يفية في دقيق الكينوا. م  جهة أئه ، توقق النتا   أ  قوام الز ز المطروَّ

م  دقيق الكينوا، في حي  أ  الزلطاا التي تقتوذ عل   %10(  ي  عينة الشا د والز  خ التي تقتوذ عل  p > 0.05إحصا ية )
درجرة( فري العينرة  3.20دقيق الكينوا لديها انزفرا  معنروذ فري الدرجرة القسرية، حيرع انزفر  قروام الز رز إلر  )  %40حت     20%

درجة( في عينة الشا د، ورهج   ذا الانزفا  فري القروام إلر  نقر  الغلروتي   4.70م  دقيق الكينوا مقارنةً  ر )  %40القاورة عل   
ل  رردقيق الكينرروا تشررا هاً معترردلًا مرر  ق ررو  عررام  المسررؤو  عرر  تكررور  شرر حة نسرريجية فرري الز ررز. بشررحل عررام، أ هرره ئ ررز القالررب المحمرر 

ر م  دقيق الكينوا  نس ة تصل إلر   . تتوافرق  رذه النترا   مر  النترا   %40لأعيا  اللجنة، مما يشيه إل  مق ولية ئ ز القالب المطو 
الرذي  أفرادوا بري  اسرت دا  دقيرق القمرق  ردقيق الكينروا قرد ترؤره بشرحل معنروذ فري بعر   (Bastidas et al., 2016) التي تو ل إليهرا

 المؤشهاا القسية مثل اللو  والقوام بس ب وجود نزالة الكينوا.
 الخصائص الحسية لعينات الخبز المدعم بدقيق الكينوا. (7) الجدول  

 0% 10 % 20 % 30 % 40 % 
 0.41a 4.50 ± 0.33a 4.00 ± 0.50b 3.20 ± 0.35c 3.00 ± 0.55d ± 4.65 اللون 

 0.31a 4.50 ± 0.11a 4.50 ± 0.44a 4.00 ± 0.25b 4.00 ± 0.72b ± 4.50 النكهة 

 0.10a 4.55 ± 0.15a 4.05 ± 0.32b ± 4.70 القوام 
3.75 ± 0.25c 3.20 ± 0.55d 

 0.15a 4.60 ± 0.11a 4.40 ± 0.22b 4.40 ± 0.35b 4.10 ± 0.60c ± 4.80 الطعم 

 0.10a 4.55 ± 0.25a 4.40 ± 0.20b 4.00 ± 0.12c 3.70 ± 0.55d ± 4.60 القبول العام 

 .P≤0.05معنورة عل  مستو  رقة  ااعل  عدم وجود فهوق الواحد الصفتد  الأحه  المتشا هة في * 
( مرر  دقيررق الكينرروا %40و 30، 20، 10، 0القسرري لعينرراا ال سررحور  المقيرره باسررت دا  دقيررق القمررق  نسرر ة ) التقيرريم نتررا   ت رري 

المدعمرة  ال سرحور  وعينراا( دقيرق قمرق %100) الشرا د عينرة  ري ( P ≥ 0.05) معنوررة ك يرهل فهقاا  نا  يح  لم أن ( 8 الجدو )
 نفر  لهرا مر  دقيرق الكينروا كرا  %10التقليل ادحصا ي أ  عيناا ال سحور  القاوررة علر    بادقافة إل  ذل ،  يَّ   . دقيق الكينوا

 ≥ p) إحصرا ياً  معنورراً مهمراً  تريريهاً  دقيررق الكينروا علر  النقري  مر  ذلر ، كرا  دقرافة .  سرحور  الشرا د مقارنرةً  القسرية الردرجاا

درجة( في عينرة ال سرحور  المدعمرة  نسر ة  3.60درجة( إل  ) 4.50في القوام، حيع لوحظ انزفاقاً في مؤشه القوام م  )(  0.05
 بسرحور  مق رو  حسرياً باسرتزدام تصرني  يمحر  قسي لعيناا ال سرحور  أنر تقييم ال نتا   وبشحل عام، تفهه.  م  دقيق الكينوا  40%

.  ينررر  دراسررراا سرررابقة أنررر  يمحررر  إنترررا  بسرررحور  مررر  دقيرررق الكينررروا مشررراب  بزصا صرررة القسرررية %40 مسرررتوراا حتررر  دقيررق الكينررروا
 (.Demir and Kilinç, 2017) %20ل سحور  دقيق القمق حت  نس ة است دا  
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 الخصائص الحسية لعينات البسكويت المدعم بدقيق الكينوا. (8) الجدول  
 0% 10 % 20 % 30 % 40 % 

 0.22a 4.40 ± 0.16a 4.10 ± 0.20b 4.00 ± 0.44c 4.00 ± 0.25c ± 4.50 اللون 

 0.21a 4.50 ± 0.10a 4.50 ± 0.65a 4.00 ± 0.33b 4.00 ± 0.11b ± 4.50 النكهة 

 0.15a 4.25 ± 0.42a 4.00 ± 0.51b ± 4.40 القوام 
4.00 ± 0.11b 3.60 ± 0.35c 

 0.24a 4.50 ± 0.32a 4.20 ± 0.20b 4.00 ± 0.66c 4.00 ± 0.35c ± 4.60 الطعم 

 0.30a 4.50 ± 0.15a 4.20 ± 0.10b 4.00 ± 0.10c 4.00 ± 0.41c ± 4.50 القبول العام 

 .P≤0.05معنورة عل  مستو  رقة  ااعل  عدم وجود فهوق الواحد الصفتد  الأحه  المتشا هة في * 
 :الاستنتاجات

المصررن  مرر  مسررتوراا مزتلفررة مرر  اسررت دا  دقيررق القمررق عررالي الجررودل وال سررحور   رريَّ  تقليررل التهكيررب الكيميررا ي لز ررز القالررب  .1
 دقيق الكينوا التيريه عالي المعنورة دقافة دقيق الكينوا في جمي  المؤشرهاا الكيميا يرة المدروسرة، حيرع )دقيق الزرهو(  المقلي  

لرروحظ ارتفرراا نسرر ة الهطوبررة، ال ررهوتي ، الهمرراد، الل يررداا والأليررا  الزررام وانزفررا  نسرر ة الكهبو يرردراا مرر  ارتفرراا نسرر ة دقيررق 
 منتجراا الغذا يرة ولتطروره التط يقراا فري الكينروا دقيرق لاسرتزدام الصرقية الفوا د  النتا     ذه  ، وبالتالي تعح الكينوا في الزلطة

 .م تكهل كمنتجاا للصقة المعززل المزا ز
مرر  دقيرق القمررق  رردقيق  %40( عنرد اسررت دا  %10.29بمقرردار ) الز رز حجررم فرري معنروذ  انزفررا  إلرر  الكينروا دقيررق إقرافة أدا .2

، أدا النرروعي القجررم قرريم الكينرروا، وقررد تهافررق ذلرر  أييرراً بانزفررا  دقيررق الكينرروا إلرر  دقيررق القمررق  إقررافة للز ررز. وبشررحلم ممارررلم
دقيرق  اسرت دا  دقيرق الكينروا فري العينراا، حيرع تفيرد  رذه النترا   بري  اسرتزدام معامرل تمردد تقليرل المعد لتقيريه ال سرحور  إلر 

وفرري إنتررا  أنررواا مرر   قرروام ال سررحور  النررات ، تقسرري  أجررل مرر  اليررفيفة أنررواا القمررق مرر  ال سررحور  إنتررا  فرري مزايررا لرر  القمررق
 المنزف . ذاا معامل التمدد المهغوبة  ال سحور 

تناقي  نتا    ذا ال قع م  نتا   أبقاب سابقة والتي  ين  ازدياد قيم   بة ال سحور  م  ارتفاا نس ة اسرت دا  دقيرق القمرق  .3
  دقيق الكينوا في الزلطة.

  حتر    الكينروا   دقيرق   القمرق فقرخ ومزلرو    دقيرق   مر    وال سرحور  المصرنوا   للز رز   التقيريم القسري   درجراا    ري    معنوررة   لوحظ عدم وجرود فهوقراا  .4
ل   القالرب   ئ رز   ،  ينما أ هه % 20، حيع  دأا الفهوقاا المعنورة بالفهور عند رف  نس ة الاست دا   دقيق الكينوا حت   % 10   باسرت دا    المحمر 

  معتدلاً   تشا هاً   الكينوا    دقيق   وال سحور  المحم ل   القالب   ئ ز   ئ ز الشا د. وبشحل عام، أ هه   م    أكثه    نية   قشهل   الكينوا   لدقيق   المستو    عالي 
ر   القالب   ئ ز   مق ولية   إل    يشيه   مما   اللجنة،   لأعيا    عام   ق و    م    . % 40  إل    تصل    نس ة   الكينوا   دقيق   م    وال سحور  المطو 

 :توصياتال .5
 .التغذورة لمنتجاا المزا ز المدعمة  دقيق الكينوا، مثل مياداا الأكسدل، التهكيب المعدني والفيتاميناا الزصا  دراسة  .1

 .تقديد أفيل نسب است دا  لدقيق القمق  دقيق الكينوا .2

 .الكينوا قيقالعمل عل  تقييه منتجاا أئه ، مثل المعحهونة والنودلز المدعمة  نسب مزتلفة م  د .3

 تقييم ئصا   الز ز العهبي المعد م  دقيق القمق القياسي )الدقيق الموحد التمورني(  نسب است دا  مزتلفة م  دقيق الكينوا. .4

 
 (.501100020595 ذا ال قع ممو  م  جامعة دمشق وفق رقم التمورل )التمويل: 
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