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 :الممخص
لػ  دراسػة إ ىدؼو  ،نفذ ىذا البحث في مخابر قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة جامعة دمشؽ

لمسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو  والمحتػػوم مػػف الأحمػػان الدىنيػػة الخصػػا ا الفيزيا يػػة والكيميا يػػة
وبياف تأثيره في الخصا ا الكيميا يػة والحسػية ومؤشػرات المػوف لعينػات الكػاب كيػؾ حيػث تػـ 

%(. أظيػػرت 41، 01، 01، 01اؿ دقيػػؽ الحمػػس بنسػػب متزايػػدة مػػف مسػػحوؽ التػػرمس )داسػػتب
 كػاف سسػتبداؿالػدىف والمسػتحمب و النتا ج أف لمسحوؽ الترمس الحمو الحػدرة عمػ  ربػط المػا  و 

رفع جميع الخصا ا الكيميا ية لعينػات  ا  فيمعنوي ا  دقيؽ الحمس بمسحوؽ الترمس الحمو تأثير 
%( 4.55حيػػػث ارتفعػػػت النسػػػبة الم ويػػػة لمبػػػروتيف والػػػدىف مػػػف ) (p≤0.05عنػػػد ) الكػػػاب كيػػػؾ

لتػػوالي فػػي %( عمػػ  ا19.46%( و)12.42%( عمػػ  التػػوالي فػػي عينػػة الشػػاىد إلػػ  )17.91و)
 % عدا الكربوىيدرات حيث أنيا انخفضت مع زيادة نسػب اضضػافة.41العينة المدعمة بنسبة 

بمغػت نسػبة و  بواسطة جياز كروماتوغرافيا الغػاز تـ تحدير الأحمان الدىنية في زيت الترمس
  الترمس الحمو. زيت%( وىو الحمن الدىني السا د في 59.45الحمن الدىني أوليؾ )

 .لدم المحيميف الأعم الحبوؿ الحواـ و و في تحسيف الخواا الحسية لموف والطعـ والرا حة 
الخصػػػػػا ا  ،الكػػػػػاب كيػػػػػؾ ،دقيػػػػػؽ الحمػػػػػس ،مسػػػػػحوؽ التػػػػػرمس الحمػػػػػوالكمماااااات المفتاحياااااة: 

 .التحييـ الحسي الفيزيا ية،الخصا ا  الكيميا ية،
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Abstract: 
 

This research was carried out at the laboratories of Food Science 

Department, Faculty of Agriculture, Damascus University. This study aimed 

to study the physical and chemical properties of sweet lupine powder and its 

effect on the chemical and sensory properties and color indicators of the 

cupcake samples, where wheat flour was replaced with increasing 

percentages of lupine powder (10, 20, 30, and 40%). The results showed that 

sweet lupine powder had the ability to bind water, fat and emulsion, and the 

replacement of wheat flour with sweet lupine powder had a significant effect 

at (p≤0.05) on raising all chemical properties of the cupcake samples, where 

protein and fat contents increased from (4.55%) and (12.42%) respectively 

in the control sample to (17.91%) and (19.46%) respectively in the 40% 

fortified sample except for carbohydrates, as they decreased with the 

increase in the percentage of addition. The cupcake samples fortified with 

(10%) of sweet lupine powder had the best effect in improving the sensory 

properties of color, taste, aroma, texture and greater acceptance by the 

committee. 
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 المقدمة:
ارتفاع سعر البروتيف الحيواني والأمػران التػي تصػيب حيوانػات إنتػاج المحػـ خمػؽ مشػاكؿ غذا يػة فػي العديػد مػف دوؿ العػالـ سسػيما 

 مف المفترن البحث عف مصدر آخر لتعوين النحا في مدخوؿ البروتيف. ولذلؾ كافالدوؿ النامية ودوؿ العالـ الثالث، 
نمػا أيضػا  لمعديػد مػف العناصػر الغذا يػة اليامػة ازداد اسىتماـ بالمحاصيؿ الزراعية ا لتي تشكؿ مصدرا  واعدا  ليس لمبروتيف وحسب وا 

تمثؿ البحوليات، ال  جانب الحبوب، المصدر الر يس لمبروتينات النباتية في النظػاـ الغػذا ي البشػرك، كمػا  الفيتامينات.الألياؼ و  مثؿ
 .(Rochfort and Panozzo, 2007,7981) أنيا غنية بالألياؼ الغذا ية و الكربوىيدرات

 لمبروتينػػات والػػدىوف و الأليػػاؼ الغذا يػػة والمعػػادف والفيتامينػػات و زراعيػػة ومصػػدرا  جيػػدا   اقتصػػاديةيعػػد التػػرمس الحمػػو نباتػػا  ذا قيمػػة 
(Gulewicz et al., 2008,830)   المخبػػوزات(ات مثػؿ )المعكرونػة، فػي جػودة المنتجػػحيػث أعطػ  التػػدعيـ بػالترمس تػأثيرا  إيجابيػػا 

البػروتيف واسحمػان اسمينيػة اسساسػية وخاصػة ال يسػيف  الصويا مف حيػث الزيػادة فػي محتػوم بالمنتجات المدعمة بمسحوؽمحارنة 
 .(Pollard et al., 2002,662)وزيادة معدؿ ىضـ البروتيف

بدراسػػة بعػن الخصػػا ا الطبيعيػة والكيميا يػة لبػػذور التػرمس الأبػػين، وأوضػحت النتػػا ج أف  (2005 ,341)وآخػروف  Erbaş قػاـ
 الترمس يحتوك عم :

مػػػف بػػذور التػػرمس  محتػػومأف  ذكػػر % كربوىيػػدرات، كمػػػا40رمػػاد،  %0.65% دىػػوف، 5.95% الأليػػاؼ، 16.2% بػػروتيف، 32.2
رتفػػػاع محتػػػوم اعمػػػ  التػػػوالي. ويعػػػد ( غ 0111ممػػػ / 09، 0.0، 0.9) بمغػػػت الثيػػػاميف والريبػػػوف فيف والنياسػػػيف الأمينيػػػةالأحمػػػان 

 .(Sedláková et al., 2016,166) الأرجينيف سمة مميزة لبروتيف الترمس
جمػػالي الأحمػػان الدى01الدىنيػػة المشػػبعة تتواجػػد بنسػػبة  أف الأحمػػان Hamama and Bhardwaj (139,2004) ذكػػر نيػػة % وا 

    (08:0حمػػػن المينوليػػػؾ )ويشػػػكؿ  ،%51% إلػػػ   00( منيػػػا 08:0وليػػػؾ )حمػػػن الأيشػػػكؿ %، 91غيػػػر المشػػػبعة تتواجػػػد بنسػػػبة 
مصػػػدر ا تعتبػػػر بػػػذور التػػػرمس و . %00% إلػػػ   0 نسػػػبة تتػػػراوح مػػػف (08:0حمػػػن المينولينيػػػؾ )بينمػػػا يشػػػكؿ ، % 47% إلػػػ  07

مػػف  %05إلػػ   08% أليػػاؼ قابمػػة لمػػذوباف، و81-75تتكػػوف مػػف % مػػف الأليػػاؼ، و 09مػػ  مػػا يصػػؿ إلػػ  للأليػػاؼ، حيػػث تحتػػوك ع
% مػػف مسػػحوؽ 01% و 5إف اضػػافة  .(Bähr et al., 2014,3)السػػيميموز  ي% مػػف ىيمػػ9- 5، والأليػػاؼ غيػػر الحابمػػة لمػػذوباف

 التػػرمس الحمػػو و دقيػػؽ فػػوؿ الصػػويا كبػػديؿ لمحمػػس أدم الػػ  تحسػػيف ثبػػات العجػػيف و كػػاف الخبػػز محبػػوس  مػػف الحجػػـ و الػػوزف و الحػػواـ
(Doxastakis et al., 2002). إلػ  زيػادة المحتػوم مػف  فػي البسػكويت دقيؽ التػرمس الحمػوبػ% 01اسػتبداؿ دقيػؽ الحمػس بنسػبة  أدم

الحمػػػوم. ويمكػػػف ، الخبػػػز، البسػػػكويت نطػػػاؽ اسػػػتخدامو فػػػي صػػػناعة%، ممػػػا سػػػاعد عمػػػ  اتسػػػاع 75.6% إلػػػ  08.4البػػػروتيف مػػػف 
الخبز مػف أجػؿ تحسػيف  ،المحرمشات ،ا فحيث يمكف إضافتو إل  العج، المختمفة لترمس في إنتاج المنتجات المخمرةاستخداـ دقيؽ ا

 .(Erbas et al.,2005,341). والنكية وكذلؾ تحسيف الحواـ الغذا يةالحيمة 
تػػأثير فػػي الخػػواا الفيزيا يػػة والكيميا يػػة لػػو ة ة مسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو بنسػػب مختمفػػإضػػاف( إف 01077008) Al-Hamadaniذكػػر 

 %( وىػي أقػؿ مػف نسػبة الرطوبػة فػي دقيػؽ الحمػس7.8أف الرطوبػة لػدقيؽ التػرمس بمغػت )إلػ  وتوصؿ  ،البسكويتلحسية لمنتجات وا
درجػػة حػػرارة تشػػوه البػػروتيف الحيػػواني وىػػذا يسػػيؿ التعامػػؿ معػػو مػػف  كمػػا كانػػت حػػرارة تشػػوه بروتينػػات التػػرمس أعمػػ  مػػف %(،00.5)

 .الناحية التكنولوجية
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 ه:طرائقمواد البحث و 
لمسػحوؽ حتػ  الحصػوؿ عمػ  ثػـ تػـ نخػؿ االتػرمس الحمػو مػف السػوؽ المحميػة لمدينػة دمشػؽ وطحنيػا  حبػوبتػـ شػرا   :البحاثمواد 

وتػـ اسػتخداـ زيػت  ،مشػؽدمػف السػوؽ المحميػة لمدينػة  %70سػتخراج بنسػبة ا ، تـ شرا  دقيؽ الحمػسمسحوؽ ناعـ مف الترمس الحمو
 ، وبين.، وبيكن  باودر وفانيميا، وممس طعاـ، وحميبنباتي دوار شمس
 طرائق البحث:

 (:Muffin) كيكالكاب  تصنيع
مػع  (Nasar-Abbas and Jayasena, 2012,42)وفػؽ الطريحػة الموصػوفة مػف قبػؿ  تػـ تحضػير الكػاب كيػؾ بوصػفة قياسػية اسػتخدمت كشػاىد

( %41% و 01% و 01% و 01) بالنسػػب التاليػػة بمسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو تػػـ اسػػتبداؿ دقيػػؽ الحمػػس وفػػي العينػػات الأخػػرم بعػػن التعػػدي ت،
 (0)الطريحة الموضحة في الجدوؿحسب 

 )العينات مقدرة بالغرام( الحمو خمطة تصنيع الكاب كيك المدعم بدقيق الترمس :(1جدول )ال
 كنغ بودريب فانيميا حميب سكر ممح زيت بيض مسحوق ترمس طحين قمح العينة

1% 011 1 07.0 70.0 0.07 011 019 9.19 0.80 
01% 081 01 07.0 70.0 0.07 011 019 9.19 0.80 
01% 061 41 07.0 70.0 0.07 011 019 9.19 0.80 
01% 041 61 07.0 70.0 0.07 011 019 9.19 0.80 
41% 001 81 07.0 70.0 0.07 011 019 9.19 0.80 

(Nasar-Abbas and Jayasena, 2012,42) 
تجػانس المكونػات  تمػاـ حتػ  يػاخمط تػـودر والفانيميا والممػس والسػكر والزيػت فػي الخػ ط و اكن  بيوضع البين والحميب ومسحوؽ الب

المخصػا لخبػز الكػاب  الخمػيط فػي أكػواب ورؽ الزبػدة  ػةتعب تخمػط حتػ  الػذوباف ثػـ تمػال تػـو  تػدريجيا   دقيؽ الحمس إليياثـ أضيؼ 
غمفػت بأكيػاس و  عم  درجة حرارة الغرفػة العينات دتدقيحة وبعد ذلؾ بر  01لمدة  ºـ 001ووضعت في الفرف عم  درجة حرارة  كيؾ

 .ال زمةجرا  اسختبارات بولي ايتيمف محكمة اضغ ؽ حت  إ
 .بنسب مختمفة تـ ذكرىا انفا   ع نسب اسستبداؿ لدقيؽ الحمس بمسحوؽ الترمس الحمووتـ اتباع ذات الطريحة في العينات التالية م

 

 الاختبارات الكيميائية:
 .(,0118AOAC) قدرت الرطوبة حسب الطريحة الواردة في :الرطوبة تقدير

 باستخداـ جياز كمداىؿ. (,0118AOAC)تـ تحدير البروتيف وفؽ الطريحة المذكورة في  تقدير البروتين:
 .(,0118AOAC)تـ تحدير الرماد وفؽ الطريحة المذكورة في  تقدير الرماد:
 وذلؾ باستخداـ جياز سوكسميت. (,0118AOAC)تـ تحدير الدىف وفؽ الطريحة الواردة في تقدير الدهن: استخلاص و 

 حسب المعادلة: (Bähr et al., 2014)ا تـ تحدير الكربوىيدرات بالطريحة التي ذكرى تقدير الكربوهيدرات:
 111-%(الرماد-%الدهن-%البروتين-%الرطوبة=)الكربوهيدرات
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 الدهنية: الأحماضتقدير 

وتػػـ التحميػػؿ (، (AOAC 2000 الموصػػوفة فػػيريحػػة طال بتفاعميػػا مػػع ىيدروكسػػيد البوتاسػػيوـ الميثيمػػي وفػػؽ الػػدىف عينػػةسػػترة أ تتمػػ
 .shimadzu 1998 موديؿ باستخداـ جياز كروماتوغرافيا الغاز

 الاختبارات الفيزيائية:
( وفػػؽ الطريحػػة الػػواردة فػػي WACالمػػا ) ربػػطتػػـ قيػػاس الحػػدرة عمػػ   :Water Absorption Capacityالقاادرة عمااط ربااط المااا  

(0111AACC,( رقـ )56-01). 
( وفػػؽ الطريحػػة الػػواردة فػػػي OAC)الػػدىف ربػػطتػػـ قيػػاس الحػػدرة عمػػ   :Oil Absorption Capacityالاادهن  ربااطالقاادرة عمااط 

(0111AACC,) ( 56-01رقـ). 
( وفػؽ الطريحػة EACالمسػتحمب ) ربػط: تػـ قيػاس الحػدرة عمػ  Emulsion Absorption Capacityالمساتحمب  رباطالقادرة عماط 
 .(56-01رقـ ) (,0111AACC)الواردة في 

 الاختبارات الحسية:
 –الطعػـ  – )المػوفحسب محياس ىيدونيؾ عم  خمس مؤشػرات  01تـ إجرا  التحييـ الحسي بواسطة مجموعة مف المحكميف عددىـ 

غيػػر محبػػوؿ( حسػػب  0 –محبػػوؿ  0 –جيػػد  0 –جيػػد جػػدا  4 –ممتػػاز  5)درجػػات  5 وذلػػؾ وفػػؽالحبػػوؿ العػػاـ(  –الحػػواـ  –الرا حػػة 
(Larmond.1997.) 

 :الإحصائي ميلالتح
اضحصػػػا  تػػػـ اسػػػتخداـ النمػػػوذج الخطػػػي العػػػاـ فػػػي حسػػػاب المتوسػػػطات الحسػػػابية واسنحػػػراؼ المعيػػػارك، كمػػػا تػػػـ اسػػػتخداـ برنػػػامج 

MINITAB  ضيجاد الفروؽ المعنوية بيف المتوسطات بواقع ث ثة مكررات لكؿ تجربة.95عند مستوم معنوية % 
 
 :والمناقشةلنتائج ا
 لمسحوق الترمس الحمو: الخصائص الفيزيائية (1

 )غ/غ(الخصائص الفيزيائية لمسحوق الترمس الحمو :(2جدول )ال

 المستحمب ربط الدهن ربط الما  ربط العينة
 1.15±0.77 1.14±0.01 1.15±0.00 مسحوؽ الترمس الحمو

 
اظيػر مسػحوؽ قػد المسػتيمكيف ليػا و الخصا ا الفيزيا ية لمػادة مػا مػدم إمكانيػة اسػتخداميا فػي التصػنيع الغػذا ي ومػدم تحبػؿ تحدد 

 المنتجات التي يضاؼ إلييا. خصا اف مف يحس   والدىف والمستحمب وىذاالما   ربطالترمس الحمو خصا ا فيزيا ية فريدة مف 
المػػا  والػػدىف  ربػػطقػػدرة مسػػحوؽ التػرمس الحمػػو عمػػ   بػػيفتو ( الخصػػا ا الفيزيا يػػة لمسػحوؽ التػػرمس الحمػػو 0الجػػدوؿ رقػػـ )يوضػس 

المسػػتحمب  ربػػط والحػػدرة عمػػ  (غ/غ 0.01الػػدىف ) ربػػط والحػػدرة عمػػ ( غ/غ 0.00المػػا  ) طعمػػ  ربػػوالمسػػتحمب حيػػث بمغػػت الحػػدرة 
 .(014، 0108)طمي ومحمد،  ما توصؿ اليوالنتا ج مع  وتحاربت ىذه( غ/غ 0.77)
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 :ودقيق القمحالتركيب الكيميائي لمسحوق الترمس الحمو  (2

حيث أظيرت نتا ج التحميؿ الكيميا ي أف نسبة الرطوبػة  ،الحمس دقيؽ( التركيب الكيميا ي لمسحوؽ الترمس الحمو و 0الجدوؿ )يبيف 
% 00.5) فػػي دقيػػؽ الحمػػس بمغػػتمػػا يف %( 32.83%( و بمغػػت النسػػبة الم ويػػة لمبػػروتيف )8.55فػػي مسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو بمغػػت )

حيػث بمغػت النسػبة الم ويػة  (Doxastakis et al., 2002,221)قريبػة ممػا توصػؿ إليػو %( عمػ  التػوالي و تعػد ىػذه النسػب01.10و
%(. بينمػػا 00.7و  00.6، وبمغػػت فػػي دقيػػؽ الحمػػس )%( عمػػ  التػػوالي32.0و 7.8) فػػي مسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو لمرطوبػػة والبػػروتيف

 أقػػػػؿ ممػػػػا توصػػػػؿ إليػػػػو النسػػػػب وىػػػػذه ((1.43%و فػػػػي دقيػػػػؽ الحمػػػػس  (9.96%بمغػػػػت نسػػػػبة الػػػػدىف فػػػػي مسػػػػحوؽ التػػػػرمس الحمػػػػو )
(Doxastakis et al., 2002.221) أمػا  ،%(0.6و في دقيػؽ الحمػس ) %(15.1) في مسحوؽ الترمس الحمو حيث بمغت نسبة الدىف

نسػبة  حيػث كانػت (Doxastakis et al., 2002,221) ممػا توصػؿ إليػو أعمػ  النتيجػة( وىػذه 4.13%النسػبة الم ويػة لمرمػاد بمغػت )
حيػػث  (Doxastakis et al., 2002,221)أقػؿ ممػػا توصػؿ إليػػو  %(0.36%(، وكانػت نسػػبة الرمػاد فػػي دقيػؽ الحمػػس )0.47الرمػاد)

 %(.1.61)كانت نسبة الرماد 
 Doxastakis et)بة مما توصؿ إليويقر  كانت %( وىذه النسبة44.41بمغت النسبة الم وية لمكربوىيدرات في مسحوؽ الترمس الحمو )

al., 2002,221)  (76.00) في دقيؽ الحمس الكربوىيدراتبمغت نسبة و . %(40الكربوىيدرات بمغت )حيث ذكروا  أف نسبة%. 
ضػافتو إلػ  عمػ  دقيػؽ الحمػس  ومما سبؽ نستنتج أف مسحوؽ التػرمس الحمػو يتفػوؽ بشػكؿ كبيػر مػف حيػث البػروتيف والرمػاد والػدىف وا 

 والحسية. غذا يةلغذا ية يحسف مف خصا صيا الالمنتجات ا
 )نسبة مئوية( التركيب الكيميائي لمسحوق الترمس الحمو :(3)جدولال

 الكربوهيدرات الرماد الدهن البروتين الرطوبة العينة
 0.16±44.41 0.79±4.13 0.028±9.96 1.75±32.83 0.21 ±8.55 مسحوق الترمس الحمو

 0.53±76.21 0.03±0.36 0.26±1.43 0.02±10.03 0.44±11.58 القمح
 

 مسحوق الترمس الحمو من الأحماض الدهنية:نتائج دراسة محتوى  (3
التػػرمس الحمػػو، بينػػت النتػػا ج أف الحمػػن الػػدىني أوليػػؾ ىػػو الحمػػن  مسػػحوؽ ( تركيػػب الأحمػػان الدىنيػػة فػػي4يوضػػس الجػػدوؿ )

 ,Yorgancilar and Bilgiçli)و (Muranyi, 2016,10)%( وىذا يتفؽ مع ما وجده 59.45السا د في الترمس الحمو بنسبة بمغت )

2014,1387). 
( Linolenicوالمينيولينيؾ ) (Palmitic) تيؾيحمن البالم وكانت نسبة%(، 00) (Linoleic) بمغت نسبة الحمن الدىني المينوليؾ

 (Stearic) السػػػتياريؾ (Palmiotoleil) ، بينمػػػا بمغػػػت النسػػػب الم ويػػػة لأحمػػػان البالميوتيػػػؾ%( عمػػػ  التػػػوالي5.47)و%( 00.74)
 %( عم  التوالي.0.04( )%0.10( )%1.04) (Myristic) المريستيؾ

أحمػان دىنيػة متعػددة عػدـ  %00.0دىػوف أحاديػة غيػر مشػبعة،  %55.4دىػوف مشػبعة،   %00.5يتكوف زيت بذور التػرمس مػف 
      (%55.4) وبمغػػػػت نسػػػػبتو الم ويػػػػةىػػػػو الحمػػػػن الػػػػدىني السػػػػا د فػػػػي زيػػػػت بػػػػذور التػػػػرمس   (Oleic) اضشػػػػباع ، وحمػػػػن الأوليػػػػؾ

(Erbaş et al., 2005,344). 
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 تركيب الأحماض الدهنية في مسحوق الترمس الحمو :(4)جدولال
 النسبة% الصيغة الحمض الدهني

 C14:0 1.040 (Myristic) حمض المريستيك
 C16:0 00.746 (Palmitic) تيكيحمض البالم

 C16:1 0.041 (Palmiotoleil) يكولالبالميوت
 C18:0 0.109 (Stearic) الستياريك
 C18:1 59.449 (Oleic) اوليك
 C18:2 00.100 (Linoleic) لينوليك
 C18:3 5.470 (LInolenic) لينولينيك

 

 عيناات الكااب كياكل التركياب الكيمياائيالترمس الحمو في  بنسب مختمفة من مسحوق تأثير استبدال دقيق القمحنتائج دراسة  (4
 :المدروسة

 تأثير تدعيم الكاب كيك بمسحوق الترمس الحمو: (5)لجدولا
 الكربوهيدرات الرماد الدهن البروتين الرطوبة العينة %

18.05 )الشاهد( 1
a±0.00 4.55

a±0.24 17.91
a±0.01 1.43

a±0.05 0.16±58.04
a 

11 18.79
b±0.09 0.12±7.78

b 
18.33

b±0.05 1.67
ab±0.18 0.46±53.39

b 

21 19.16
bc±0.07 9.01

c±0.37 18.96
c±0.03 1.91

bc±0.01 0.34±50.95
c 

31 19.37
cd±0.24 11.46

d±0.12 19.46
d±0.03 2.24

ce±0.06 0.08±47.45
d 

41 19.83
d±0.05 12.42

e±0.24 19.46
e±0.03 2.46

e±0.08 0.36±45.35
e 

 p≤0.05الواحد إل  عدـ وجود فروقات معنوية عند مستوم معنوية  العمود ضمف المتشابو الأحرؼ تشير
 

 الرطوبػة لمعينػػات ةنسػب رفػع فػػي معنػوك ( أف تػدعيـ عينػػات الكػاب كيػؾ بمسػحوؽ التػرمس الحمػػو كػاف لػو تػأثير5الجػدوؿ) تبػيف نتػا ج
( فػػي عينػػات الكػػاب الكيػػؾ 08.80) ( وارتفعػػت إلػػ %08.10) الشػػاىدحيػػث كانػػت نسػػبة الرطوبػػة فػػي عينػػة ، )الشػػاىد( بعينػػةمحارنػػة 
لػػ  )01بمسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو بنسػػبة  ةالمدعمػػ بمسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو بنسػػبة  لمدعمػػةالكػػاب الكيػػؾ ا( فػػي عينػػات 09.85% وا 

بمسحوؽ الترمس بنسػبة  ةفروؽ معنوية بيف عينات الكاب الكيؾ المدعم دوأظيرت نتا ج التحميؿ اضحصا ي كذلؾ عدـ وجو  ،41%
 مف حيث نسبة الرطوبة. %01% و01

المػا  التػي تبػدييا بروتينػات مسػحوؽ التػرمس الحمػو وبػذلؾ ىػي  ربػطالحػدرة العاليػة عمػ   بسػببالرطوبػة لمعينػات  نسػبةويعزم ازديػاد 
حيػث أشػار  (Doxastakis et al., 2002,222)تتنافس عم  ربط المػا  مػع المكونػات الأخػرم فػي الخمػيط وىػذا يتفػؽ مػع مػا وجػده  

مسػػحوؽ .المػػا  ربػػطكميػػات كبيػػرة مػػف المػا  ينػػتج عنيػػا عجػػيف ي ظيػػر زيػادة فػػي قػػيـ  ربػػطقػػدرة بروتينػػات التػػرمس الحمػػو عمػ   إلػ  أف
 ,.Mahmoud et al)حيػث تشػكؿ بروتيناتػو شػبكة ث ثيػة قػادرة عمػ  ربػط كميػات عاليػة مػف المػا  ميػاه عاليػة ربط قدرةالترمس لديو 

 .(Cano and Ancos, 2004,291)و  (2012,107
العينػات  ارتفػاع معنػوك فػي محتػومبمسػحوؽ التػرمس الحمػو أدم إلػ   ( أف تػدعيـ عينػات الكػاب الكيػؾ5توضس النتا ج فػي الجػدوؿ)
%( فػي عينػات الكػاب 7.64%( وارتفػع إلػ  )4.05) الشػاىدمحتوم البػروتيف فػي عينػة  بم حيث الشاىد، مف البروتيف محارنة بعينة 
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بمسػػػحوؽ  ة%( فػػػي عينػػػات الكػػػاب الكيػػػؾ المدعمػػػ8.98بينمػػػا ارتفػػػع إلػػػ  ) %،01بمسػػػحوؽ التػػػرمس الحمػػػو بنسػػػبة  ةالكيػػػؾ المدعمػػػ
            %(11.39% إلػػػػػ  )41و% 01 ة%، وارتفػػػػػع فػػػػػي العينػػػػػات المدعمػػػػػة بمسػػػػػحوؽ التػػػػػرمس الحمػػػػػو بنسػػػػػب01التػػػػػرمس الحمػػػػػو بنسػػػػػبة 

 %( عم  التوالي.12.60و )
%( فػػي عينػػة الكػػاب الكيػػؾ المػػدعـ بمسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو 18.34%( وارتفعػػت معنويػػا  إلػػ  )17.92بمغػػت نسػػبة الػػدىف فػػي عينػػة الشػػاىد )

 %( عم  التوالي.19.94، 19.46، 18.95%( )41، 01، 01)بنسب في العينات المدعمة  الم وية لمدىفوارتفعت النسبة  %،01بنسبة 
( أف وجػود العديػد مػف الس سػؿ الجانبيػة غيػر الحطبيػة 2019 ,25) وآخػروف Algarniو (213,2013) وآخػروفMaghaydah ذكػر 

 .وذلؾ بسبب الطبيعة البروتينية لمترمس الحمو المحبة لمدىوف الدىف ربطيمكنيا ربط الس سؿ الييدروكربونية مما يؤدك إل  الزيادة في 
( أف التػػدعيـ بمسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو أدم إلػػ  زيػػادة معنويػػة فػػي محتػػوم الرمػػاد فػػي معظػػـ عينػػات الكػػاب 5أظيػػرت نتػػا ج الجػػدوؿ)

 ارتفعػت نسػبة الرمػاد مػف % و ذلػؾ محارنػة بعينػة الشػاىد حيػث01الكيؾ المدعـ بمسحوؽ الترمس الحمو عنػد اسػتخداـ نسػب تفػوؽ  
لػػػ  01بمسػػػحوؽ التػػػرمس الحمػػػو بنسػػػبة  ة%( فػػػي عينػػػات الكػػػاب كيػػػؾ المدعمػػػ1.91إلػػػ  إلػػػ )( فػػػي عينػػػة الشػػػاىد %1.43) % ، وا 
ل  )01بنسبة  بمسحوؽ الترمس الحمو ة%( في عينات الكاب الكيؾ المدعم2.24)  ة( في عينػات الكػاب كيػؾ المدعمػ2.46%%، وا 

فػػػروؽ معنويػػػة بػػػيف العينػػػات المدعمػػػة بمسػػػحوؽ  ( عػػػدـ وجػػػود5)يػػػرت نتػػػا ج الجػػػدوؿ ظ%، و ا41بمسػػػحوؽ التػػػرمس الحمػػػو بنسػػػبة 
 %(. 41و 01%( و العينات )01و 01%( و العينات )01و 01%( و العينات )01% و 1الترمس الحمو بنسب )

نسػبة الكربوىيػػدرات فػػي العينػػات المدعمػػة، حيػػث  فػػيمعنػػوك ( أف التػػدعيـ بمسػػحوؽ التػػرمس الحمػو كػػاف لػػو تػػأثير 5يوضػس الجػػدوؿ )
بنسػبة  العينػة المدعمػة وانخفضػت فػي% 58.04عينػة الشػاىد  بمغت فيعينات الكاب كيؾ كمما زادت نسبة اضضافة، في  انخفضت

، 47.45%، 53.39%%، 58.04%( إلػػ  )01%، 01%، 01و انخفضػػت فػػي العينػػات المدعمػػة بالنسػػب ) %.45.35% إلػػ  41
أف إضػػافة مسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو  (Maria. Al-Zahrani, 2020,920) وىػػذا يتفػػؽ مػػع مػػا توصػػؿ إليػػو %( عمػػ  التػػوالي45.35

 يخفن مف محتوم الكربوىيدرات.
 :مؤشرات المون لعينات الكاب الكيك المدعمة بمسحوق الترمس الحمو (5

نػو كممػا أحيػث  الشاىدقيـ مؤشرات الموف محارنة بعينة  فيتأثير معنوك  ا( أف إضافة مسحوؽ الترمس الحمو كاف لي6يبيف الجدوؿ )
المػوف الػداكف عنػد نسػبة حيػث ازدادت درجػة    *L مؤشػر السػطوعي حظ ذلؾ مػف تنػاقا اد الموف الداكف و دز ازادت نسبة اضضافة 

 .ي الخميطذلؾ بتناقا الموف الأبين المميز لدقيؽ الحمس مع انخفان نسبتو ف% و 41تبداؿ بمسحوؽ الترمس الحمو اس
 مؤشرات المون لعينات الكاب كيك المدعمة بمسحوق الترمس الحمو :(6)جدولال

 *L* a* b العينة

0.43±77.26 % )الشاهد(1
a 

1.49±0.007
a 

31.09±0.41
a 

11% 66.63± 3.09
b 

1.75±0.014
b 

44.20±0.25
b 

21% 66.13± 2.35
b 

3.26±0.028
c 

45.39±0.31
bc 

31% 66.00±1.73
b 

3.46±0.014
d 

46.37±0.29
c 

41% 66.55±3.03
b 

2.47±0.056
e 

55.52±0.22
d 

 p≤0.05تشير الأحرؼ المتشابو ضمف العمود الواحد إل  عدـ وجود فروقات معنوية عند مستوم معنوية 
L*(Lightness) ، a*(redness) ، b (yellowness) 
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قػد و   a*-bمػف ازديػاد قػيـ المؤشػرات والأصػفر وي حػظ ذلػؾحمػر لأازيػادة فػي المػوف  أعطػتف إضػافة مسػحوؽ التػرمس الحمػو أكمػا 
 Bأساسػػػػػي كاروتينػػػػػات  الكاروتينػػػػػات بشػػػػػكؿعمػػػػػ  مسػػػػػتويات عاليػػػػػة مػػػػػف  التػػػػػرمس يحتػػػػػوكيكػػػػػوف ىػػػػػذا بسػػػػػبب ححيحػػػػػة أف طحػػػػػيف 

 .(Wang et al., 2008,199)وزياكزانثيف
 الخصائص الحسية لعينات الكاب الكيك المدعمة بمسحوق الترمس الحمو: (6

، الرا حة، الحػواـ الطعـ،( نتا ج التحييـ الحسي لعينات الكاب الكيؾ المدعـ بمسحوؽ الترمس الحمو مف حيث )الموف، 7يمثؿ الجدوؿ)
 الحبوؿ العاـ(.

أظيػػرت نتػػا ج التحميػػؿ اضحصػػا ي أف إضػػافة مسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو كػػاف لػػو تػػأثير معنػػوك فػػي جميػػع الخصػػا ا الحسػػية لعينػػات 
% مف مسحوؽ الترمس الحمو محارنة بعينة الشاىد وكما حصمت عينة الكاب كيؾ المدعـ بنسبة  41الكاب الكيؾ عند نسبة إضافة 

ات تحيػػيـ حسػػي مػػف قبػػؿ لجنػػة التحكػػيـ. وتجػػدر اضشػػارة إلػػ  عػػدـ وجػػود فػػروؽ % مػػف مسػػحوؽ التػػرمس الحمػػو عمػػ  أفضػػؿ درجػػ01
سػػمبي فػػي  أثػػر% 41وكػػاف لمتػػدعيـ بنسػػبة  %،01و% 01بنسػػب  والعينػػات المدعمػػةمعنويػػة فػػي الخصػػا ا الحسػػية لعينػػة الشػػاىد 

 الخصا ا الحسية لعينات الكاب الكيؾ.
  سػػػػبب فػػػي تػػػأثير سػػػػمبي فػػػي طعػػػـ المنػػػػتجكيػػػػة بحوليػػػات واضػػػحة تتكيػػػز أعمػػػ  نابتر  الحمػػػػو التػػػرمس مسػػػحوؽ إضػػػػافة قػػػد ينػػػتج عػػػف

(Jayasena and Nasar-Abbas, 2011,146). 
 التقييم الحسي لعينات الكاب الكيك المدعمة بمسحوق الترمس الحمو :(7جدول )ال

 القبول العام القوام الرائحة المون الطعم العينة
0.54±4.50 )الشاهد( 1%

a 
4.80±0.44

a 
4.50±0.83

a 
4.50±0.54

a 4.58±0.40
a 

11% 4.00±0.63
a 

4.60±0.54
ab 

4.16±0.75
a 

4.16±0.40
ab 4.20±0.45

ab 

21% 3.83±0.98
a 

4.60±0.54
ab 

4.16±0.75
a 

3.33±0.81
ab 3.91±0.51

ab 

31% 3.33±0.81
a 

3.60±0.54
bc 3.50±0.54

ab 
3.33±1.21

ab 3.54±0.45
bc 

41% 3.16±0.75
a 

3.40±0.54
c 2.83±0.75

b 
3.00±0.89

b 3.12±0.20
c 

 p≤0.05الواحد إل  عدـ وجود فروقات معنوية عند مستوم معنوية  العمود ضمف المتشابو الأحرؼ تشير
 

 :الاستنتاجات
 .الغذا ية قيمتيايزيد مف وتدعيـ المنتجات بو مسحوؽ الترمس الحمو غني بالبروتيف  .0
 .الكربوىيرات في المنتجقيؽ الحمس بمسحوؽ الترمس الحمو يخفن نسبة داستبداؿ  .0
 الحمن الدىني الأوليؾ ىو الحمن الدىني السا د في زيت الترمس الحمو ولو فوا د صحية كبيرة. .0

 ا الحسية.كاف لو الأثر الأفضؿ في تحسيف الخصا  %01بنسبة ف اضافة مسحوؽ الترمس الحمو إ .4
 

 (.501100020595ىذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل : 
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