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تأثير تدعيم دقيق القمح بدقيق الترمس الحلو في بعض 
 الخصائص الكيميائية والفيزيائية للبسكويت

**روعة طلي                                       *محمد محمد
 

 الملخص
 الزراعة في قسم علوم الأغذية في جامعة دمشق خلالنُفذت الدراسة في مخابر كلية 

رسمممت الخصمممايم الكيمياييمممة والفيزياييمممة لمممدقيق ال مممرم  الحلمممو، دُ ، حيممم  2017 الموسمممم
%( 30%، 20%، 10بهممدت  ممدعيم دقيممق القممما بممدقيق ال ممرم  الحلممو بنسمم  مخ لفممة )

م الحسممممية  قممممدير الخمممموا الكيمياييممممة، كممممما  ممممم   الإخ بمممماراتجريممممت لصممممناعة البسممممكويت،  ُ 
 للبسكويت.  Hunter Labومؤشرات اللون باس خدام جهاز 

كمما  ،المما  والمد ن والمسم حل  إم صامنت الن ايج قدرة دقيق ال رم  الحلو على بي  
 بممدد دقيممق ال ممرم  الحلممو  مموثيراف معنويمماف فممي رفممط المح ممود مممن الريوبممة والرممماد والبممرو ين 

عينات البسمكويت الممدعم بمدقيق ال مرم  بنسمبة وخفض المح ود من السكريات الكلية في 
بمممدقيق ال مممرم  الحلمممو بنسمممبة  ةإضمممافة إلمممى ذلمممن كمممان لعينمممات البسمممكويت المدعمممم ،30%
)اليعمم، اللمون،  الخصمايم الحسمية للبسمكويت % ال وثير المعنوي الأكبر فمي  حسمين10

ق ال مرم  الحلمو الرايحة، القوام، القبول العمام(، كمما كمان لعينمات البسمكويت المدعممة بمدقي
 .اللون والقبول العام الأثر الأكبر في  حسين %20بنسبة 
 

الخصممممممايم الكيمياييممممممة، دقيممممممق ال ممممممرم  الحلممممممو، بسممممممكويت، الكلمااااااات المفتاحيااااااة  
 .الخصايم الفيزياييةالحسية، الخصايم 

                                                           
*
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Effect of wheat flour supplementation with 

sweet lupin powder on the chemical and 

physical properties of biscuit 
 

Mohamad mohamd 
*
                      Rawaa Tlay

 ** 

 

Abstract 

 
This study was carried out in Department of Food Science in 

Agricultural College, Damascus University, in 2017 season, which 

chemical and physicochemical Properties of sweet lupine flour were 

studied, in the aim of supplementing wheat flour with sweet lupin flour 

replace to in different proportions (10%, 20%, 30%) for the 

manufacturing of biscuit. The chemical analysis was conducted along 

with the sensory properties and color indicators by hunter lab of the 

biscuit.  

The results showed the ability of sweet Lupin flour to absorb water, 

oil and emulsion. Also sweet lupin flour showed a moral influence of 

sweet Lupin flour on raising the content of moisture, ash and protein and 

decreasing total sugar content in biscuit samples fortified with 30% lupin 

flour. In addition, fortified biscuit samples with 10% sweet Lupin flour 

have the greatest significant effect on improving sensory properties (taste, 

color, smile, textures and general accept), also fortified biscuit samples 

with 10% sweet Lupin flour had the greatest effect on improving (color 

and general accept). 
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  المقدمة
دعت منظمات الصحة العالمية إلى  وفير الغذا  الصمحي الم كاممل وخاصمة الأغذيمة 

م ال مرم  ممن  جمل الحصمول ال ي  ؤمن البرو ين ممن مصمادر غيمر  قليديمة، حيم  اسم خد
على من جات  ح وي على برو ينات عالية القيممة الغذاييمة، والمذي  عيمى دوراف ايجابيماف فمي 
 حسممين جممودة المنمم ج مقارنممة مممط ال ممدعيم بمسممحوق الصممويا، وذلممن مممن حيمم  زيممادة نسممبة 
البمممرو ين والأحمممماض الأمينيمممة الأساسمممية خاصمممة اللايسمممين وزيمممادة معمممدل  ضمممم البمممرو ين 

(Pollard  ،2003( و)الجديلي وحميدة، 2002وزملاؤه .) 
 ،Leguminosae، عايلمممممة البقوليمممممات Lupinusالجمممممن   Lupinsalbusال مممممرم   ي بمممممط

 ممممو حممممموض البحمممممر الأبممممميض الم وسممممي، ويم مممممد جنمممممو   مريكممممما الأصممممملي ويع قممممد  ن موينممممم  
(Swiecicki  ،2000وزممملاؤه) .يسمم خدم ال ممرم  ، كممما  مم م زراع مم   يضمماف فممي فرنسمما و لمانيمما

كعلت للحيوانات المج رة وكمخص   خضر يساعد في  حسين  ركيم  ال ربمة وممن  جمل  غذيمة 
 .(2000وزملاؤه،  Faluyiالإنسان، وذلن لمح واه العالي من البرو ين والد ون )

نسمبة البمرو ين  لإر فما دقيق ال رم  من المصادر الهامة اللازمة ل غذية الإنسمان  يُعد
مممممما يجعلمممم  مهممممماف ل ممممدعيم الكثيممممر مممممن المن جممممات الغذاييممممة  ،%40-34فيمممم  إلممممى حمممموالي 

مكانيمممة خليممم  ممممط دقيممممق القمممما  و المممذرة ذو المح مممود الممممنخفض ممممن البمممرو ين وبمممذلن  ،وا 
يمكممممن رفممممط نسممممبة البمممممرو ين فمممممي من جمممممات دقيممممق القممممما، إضممممافة إلممممى  حسممممين الخمممموام 

%  ليممممات، 6.5% بممممرو ين،  40 : ركمممم  ال ممممرم  كيمياييمممماف مممممني .ال صممممنيعية للمن جممممات
ح ممموي  يضممماف علمممى الثيمممامين يكربو يمممدرات، كمممما % 43رمممماد، % 2.65 مممون، % د5.95
 Erbasغ )100ملمم   39غ، والنياسممين 100ملمم   2.3غ، والريبمموفلافين 100ملمم   3.9

من جممات سمم خدم فمممي حيمم  يُ  ،م عممدد اتسمم خداماتدقيممق ال ممرم   يُعممد (.2005وزممملاؤه، 
، حيممم  يزيمممد ممممن  وزيمممط المممما  فمممي العجممماين ويعمممممل علممممى  حممممسين المقاوممممة  ثنممما  الخبيمممز

ن مممن ممممما يحس مم ،عممد عامممل اسمم حلا  وملممون جيممديُ و نصممهار العجممين، ا  عمليممات  جميممد و 
% مممن 10بشممكل عمام  دت إضممافة و  ،الصمفات الريولوجيممة للعجمين مثممل المقاومممة واليمراوة
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ى  حسمممين القممدرة علممى ربمممي الممما  و حسممين القممموام وزيممادة مممدة صممملاحية ال ممرم  إلمم دقيممق
 (. 1995وزملاؤه،  Fudiyansyah) المن ج و حسين رايح  

(  مموثير إضممافة نسمم  مخ لفممة مممن دقيممق ال ممرم  لممدقيق 2017) Al-Hamdaniبممي ن 
و وصمممل إلمممى  ن نسمممبة  ،الخممموام الفيزياكيماييمممة والحسمممية لمن جمممات البسمممكويت فممميالقمممما 

%( و مممي  قمممل ممممن نسمممبة الريوبمممة فمممي دقيمممق القمممما 7.8الريوبمممة لمممدقيق ال مممرم  بلغمممت )
البمرو ين  شموه حمرارة درجمة بمرو ين ال مرم   علمى ممن  شموه كما كانت حمرارة  ،%(12.5)

ال رم   دقيق ن  بينت الدراسةل عامل مع  من الناحية ال كنولوجية. اسهل يالحيواني و ذا 
%، مممما يجعلمم  يملممن خمموام 11يح موي علممى نسممبة عاليممة مممن الأليممات الخممام  صممل إلممى 

إلممممى  ُ شمممميرمرغوبممممة كقممممدرة عاليممممة لممممربي الممممما  إضممممافة ل وثيرا مممم  المفيممممدة علممممى الصممممحة. 
 ,Lauric, Myristic) الأحماض الد نية الموجودة في دقيق ال رم  بنس  مر فعة و ي:

Palmitic, Stearic, Oleic, Linoleic,  Linoleinic, behenic). 
خصممايم العجمين الريولوجيممة والحسمية للخبممز  (2002)وزمملاؤه  Doxastakis در 

% 5، وذلمن كبمديل لمدقيق القمما بنسمبة الدسممكاممل  المدعم بدقيق ال رم  ودقيمق الصمويا
%، و وضحت الدراسة  ن إضمافة دقيمق ال رم  والصمويا بالنسم  السمابقة  دت إلمى 10و 

  حسين ثبات العجينمة ومقاوم هما، وكان الخبز مقبول من حي  الوزن والحجم والقوام.
دقيمممق لدراسمممة  ممموثير  مممدعيم Nithianandan (1993 )و  Hungفمممي دراسمممة  جرا ممما 

لصمممناعة  % 20-15الدسمممم بنسمممبة دقيق ال مممرم  الحلمممو ودقيمممق الحممممم كاممممل بممم القمممما
الن ممايج  ن ال ممدعيم بالنسمم  السممابقة  دد إلممى زيممادة المح ممود مممن البممرو ين  بينممت ،النممودلز
 ضممعات وذلممن حسمم  نممو   10إلممى  3زداد المح ممود مممن الأليممات ممن إكممما  ،%37ح مى 

دقيممق البقوليممات المسمم خدم فممي ال ممدعيم، و ممم قبمممول النمممودلز النمما ج مممن حيمم  اللممون والقمموام 
دت الدراسمممة  يضممماف  ن ال ممممدعيم بمممدقيق البقوليمممات ، و كمممالشممما دواليعمممم مقارنمممة ممممط العينمممة 

 .ضروري للحصول على من جات صحية مر فعة البرو ين واق صادية
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ما غنممماه ت سمممي  و   بمممين   ميمممة القيممممة الغذاييمممة لل مممرم  ومن جا ممم   ،علمممى مممما سمممبق بنممما ف 
زراعممممة محصممممول  ن شمممماربممممالبرو ين والأليممممات والأحممممماض الد نيممممة اللامشممممبعة، ونظممممراف لإ

ال مممرم  فمممي سممموريا، بالإضمممافة لقلمممة الدراسمممات المعنيمممة بمممدقيق ال مممرم  واسممم خدامها فممممي 
 الأغذية، فقد  دت البح  إلى:

 ال رم  الحلو. لدقيقالفيزيايية و  ةالكيميايي الخصايمدراسة  .1
دقيممق ال ممرم  الحلممو عوضمماف عممن  دقيممقبسممكويت باضممافة نسمم  م زايممدة مممن ال صممنيط  .2

 %(.30، 20، 10، 0) القما
 للبسكويت.والخصايم الحسية ومؤشرات اللون دراسة ال ركي  الكيميايي  .3

 :مواد وطرائق البحث
  مواد البحث 

نُفذت الدراسة في مخابر كلية الزراعة في قسم علوم الأغذية في جامعة دمشق خلال 
، حيم  اسمم خدمت 2017 12 1إلممى  2017 7 1فمي الف ممرة المم مدة ممن  2017الموسمم 

 البح : نفيذ المواد ال الية في 
 مممم  الحصمممول علمممى حبمممو  ال مممرم  الحلمممو ممممن السممموق المحليمممة دقيمممق ال مممرم  الحلمممو:   -

ك ، و م  يحن حبو  باس خدام ميحنة كهربايية للحصول على  3  لمدينة دمشق بواقط
 .دقيق ال رم  الحلو بشكل مسحوق ناعم

 .ك  3بواقط  %72بنسبة اس خراج  القمادقيق  -
 زبدة نبا ية، سكر السكروز، مسحوق البيكن  باودر، ملا اليعام، الفانيليا، البيض. -

 طرائق البحث 
ممر ُ ضمميت  مكونممات كال ممالي:الوكانممت  % دقيممق القممما(،100) الشمما دالبسممكويت  حُض 

% زبمممدة 62.5% سمممكر، 44.41%، 100%( بنسمممبة 72دقيمممق القمممما )بنسمممبة اسممم خراج 
الزبممدة خُليممت  % ملمما يعمام، بيضممة واحمدة.0.3% مسممحوق البيكنم  بمماودر، 1.6نبا يمة، 

ضممميت البممميض ، ثمممم   ُ كالقشمممدةممممط السمممكر جيمممداف باسممم خدام مضمممر  يمممدوي ح مممى  صمممبحت 
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المممدقيق خلممميي ضممميت   جمممان  المكونمممات، ثمممم   ُ والفانيليممما ممممط اتسممم مرار فمممي الخفمممق ح مممى 
مممط ال قليمم  باسمم خدام ملعقممة خشممبية   ممدريجياف لخلمميي الزبممدةوالملمما  وبيكربونممات الصمموديوم

مممدة نصممت سمماعة فمممي لح ممى   جممان  المكونممات و صممبا علممى شممكل عجينمممة، ثممم  ُ ركممت 
ُ دخلممت   ،الثلاجممة قبممل ال شممكيل، قُس ممم العجممين إلممى قيممط صممغيرة وشممك ل باسمم خدام القالمم

دقمممايق، ثمممم   10م لممممدة °180وخُبمممزت فمممي الفمممرن علمممى درجمممة حمممرارة  الصمممواني إلمممى الفمممرن
( مممممط بعممممض Lobna ،2013حسمممم  اليريقممممة الموصمممموفة مممممن قبممممل ) ُ ركممممت ل بممممرد قلمممميلاف 

 الكيميايية والحسية. الإخ بارات، ثم  عُبوت في عبوات ل  م عليها ال عديلات
، 20، 10دقيق ال مرم  بالنسم  ال اليمة )بمالقمما  دقيمقم   صنيط البسمكويت باسم بدال  
 .  حضير البسكويت الشا دوذلن وفق اليريقة المذكورة في  %(30

 الكيميائية  الإختبارات
 م105˚بممال جفيت علمى درجممة حممرارة قمُد رت الريوبممة   لرطوبااةل النساابة المئويااةتقاادير  -

 (. AOAC ،2008اليريقة الواردة في )وفق ح ى ثبات الوزن 
اليريقمممة المممواردة فمممي قمُممد ر البمممرو ين باسممم خدام جهممماز كلمممدا ل وفمممق  تقااادير الباااروتي   -

(AOAC ،2008.) 
 Enyon و  Lane  يريقممةوفممق قمُمد رت السمكريات الكليممة  تقاادير السااكريات الكليااة  -

 (.AOAC ،2004حس  )
 pH meter.باس عمال جهاز كهربايي مخبري  :pHرقم قياس  -
 (.AOAC ،2008حس  اليريقة الواردة في )قُد ر الرماد لرماد: النسبة الميوية ل قدير  -
بالمعممايرة باسمم خدام  النسممبة الميويممة للحموضممةقمُمد رت  لحموضممة:النسممبة الميويممة ل قممدير  -

حسم  اليريقمة المواردة فمي ( بوجمود مشمعر الفينمول ف ماليين N 0.1ما ات الصموديوم )
(AOAC ،2004.) 
 Bilgiçliحسم  ) Hunter Labباسم خدام جهماز   (L, a, bاللو  ) مؤشمراتتعيي   -

 . (Levent ،2014و 
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 ئية االفيزي الإختبارات
القمدرة  حُسمبت: Water Absorption Capacity الماا  إمتصااصالقادر  علا   -

. (56-20رقممم ) (AACC ،2000)اليريقممة الممواردة فممي وفممق الممما   إم صممامعلممى 
( ووُضمممعت فممممي  نبمممو  يممممرد 1غ( مممممن دقيمممق ال ممممرم  الميحمممون والجممممات )و1ُ خمممذ )

ممل( ممن المما  المقيمر، ثمم   10ضميت لهما )(،  ُ 2مركزي من البولي اي يلين ووُزنت )و
 3000علمى سمرعة وثفُلمت دقمايق ووُضمعت فمي جهماز اليمرد المركمزي  5مُزجت لمدة 

(، 3الممما  الزايممد فممي الأنابيمم  ثممم  وُزنممت )و بعممد ذلممن دقيقممة. ُ زيممل 30دورة دقيقممة لمممدة 
( مقسموماف 2_ و 3من خلال الفرق بمالوزن بمين )والما   إم صاملقدرة على وحُسبت ا
  .)غ غ(ب وعُب ر عن الن يجة ( 1على )و

المواردة  ة: حسم  اليريقمOil Absorption Capacity الادن  إمتصااصالقادر  علا   -
الممممد ن وفممممق  إم صممممامحُسممممبت القممممدرة علممممى  .(56-20( رقممممم )AACC ،2000) فممممي

ممل( ممن  10ب )ولكن باسم بدال المما   الما  إم صاماليريقة المذكورة ل حديد القدرة على 
 زيت دوار الشم .

 Emulsion Absorption المساااتحلم )ما تزيااات( إمتصااااص علمممىالقااادر   -
Capacity حس  اليريقة الواردة فمي :(AACC ،2000( رقمم )56-20) . حُسمبت
 إم صمامالمس حل  وفق اليريقة المذكورة ل حديد القمدرة علمى  إم صامالقدرة على 

 مل( من زيت دوار الشم . 5مل( من الما  المقير و) 5ولكن باس خدام ) الما 
 الحسية  الإختبارات

 يدونين  مقيا  باس خدام شخصاف  15 من مؤلفة قبل مجموعة من ةالحسي الإخ بارات ريتجُ  
(Scal Point Hedonicب حديمد ) القبمول العمام ،القموام الرايحمة، اليعمم، اللمون،( نقماي خمسمة( 

 العينمة  فضميل في الرغبة عن ( ليعبر9-1من ) س عمل مقيا ث. ي(Larmond،1997) حس 
 كر ها  وت ، ت  رغبها6قليلة  رغبة، 7 عادية رغبة، 8جداف  شديدة رغبة، 9 الرغبة المخ برة )من هى

 (. 1 الكره من هى، 2بشدة   كر ها، 3 ع دالاب  كر ها، 4قليلاف   كر ها، 5
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 :التحليل الاحصائي
اتنحمممرات المعيممماري. ± جلت الن مممايج كم وسممميات بمممثلا  مكمممررات وسُممم الإخ بممماراتجريممت  ُ 

( ل حديممد الفممروق المعنويممة Tuckeyبممط باخ بممار )و ُ  (ANOVA)خ بممار  حليممل ال بمماين إ جممري 
 .Minitab ييالبرنامج الإحصاباس خدام  %5بين الم وسيات على مس ود ثقة 

  النتائج والمناقشة
 لدقيق الترمس الحلو  ئيةالخصائص الفيزيا -1

 ع مممد العديممد مممن اتسمم خدمات الغذاييمممة لمممدقيق ال مممرم  الحلممو علممى خواصمم  الوظيفيممة 
إلممى جانمم  الخمموام ال غذويممة، لممذلن  ممم   قممدير   ممم الخمموام الوظيفيممة و ممي القممدرة علممى 

القدرة على  حديمد خصمايم كمل منم ج  لها ، حي   ن  الما  والد ن والمس حل  إم صام
  .واس خداما   في ال صنيط الغذايي

الما ، القمدرة علمى  إم صام)القدرة على  ييةالخصايم الفيزيا( 1يبين الجدول رقم )
نمت حيم   بي  المسم حل ( لمدقيق ال مرم  الحلمو،  إم صمامالقمدرة علمى المد ن،  إم صام

حيمم  بلغممت القممدرة الممما  والممد ن والمسمم حل ،  إم صممامقممدرة دقيممق ال ممرم  الحلممو علممى 
الد ن لمدقيق ال مرم  الحلمو  إم صامالقدرة على و غ غ(،  2.28)الما   إم صامعلى 

المسمممم حل  لممممدقيق ال ممممرم  الحلممممو  إم صممممامالقممممدرة علممممى بينممممما بلغممممت (، غغ  1.16)
ممممممط وجمممممود  (2009)بممممموق ، ممممممط ن مممممايج  م وافقمممممة، و مممممذه الن يجمممممة كانمممممت غ غ( 2.71)
 خ لافممات بسمميية فممي النسمم  المشممار إليهمما  عممود إلممى صممنت ال ممرم  الحلممو المسمم خدم.إ

المما  لبمذور ال مرم   إم صمام( إلى  ن  القمدرة علمى Emire ،2010و  Tizazu شار )
(L. albus( كانمت )2.65و  2.05 )1.64)    المد ن  إم صماموالقمدرة علمى  ،غ غ 
 على ال والي. Dembechaو  Debretabor ال رم  غ( لبذورغ  1.82و 
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 (  الخصائص الفيزيائية لدقيق الترمس الحلو1الجدول )
 
 

 إم صمممممامالقمممممدرة علمممممى 
 الما  )غ غ(

 إم صممممممامالقممممممدرة علممممممى 
 )غ غ( الد ن

 إم صمممممممممامالقمممممممممدرة علمممممممممى 
 المس حل  )غ غ(

دقيمممق ال مممرم  
 2.71±0.66 1.16±0.78 2.28±0.50 الحلو

بعااض بنساام مختلفااة ماا  دقيااق التاارمس الحلااو فااي  دقيااق القمااح تااأثير تاادعيم -2
  للبسكويتالكيميائية  الخصائص

حيممم  بلغمممت النسمممبة الميويمممة ، ( ال ركيممم  الكيميمممايي لمممدقيق ال مممرم  الحلمممو2يبمممين الجمممدول )
وكانمت  مذه الن مايج م وافقمة ممط مما  شمارت إليم  %(، 12.50للريوبة في دقيق ال رم  الحلو )

وبلممم  رقمممم  ،%(12.38( بمممون  ريوبمممة مسمممحوق بمممذور ال مممرم  الحلمممو كانمممت )2009)بممموق ، 
(، وكانمممت  ممممذه الن يجمممة م قاربمممة مممممط مممما  شمممار إليمممم  5.96لمممدقيق ال ممممرم  الحلمممو )الحموضمممة 

(Tizazu  وEmire ،2010  بممممون )pH (  5.37-5.30بممممذور ال ممممرم  بلمممم)،  بينممممما بلغممممت
ممممن الن ممايج ال مممي  علممى  الن يجمممةو ممذه %(، 4.60لممو )النسممبة الميويممة لرمممماد دقيممق ال مممرم  الح

 ، و قمل ممن الن مايج(2009بموق ، و)( 2013وزمملاؤه،  Maghaydah) وصل إليها كل ممن 
(، وم يابقة مط الن ايج ال مي  وصمل إليهما كمل ممن 2005وزملاؤه،  Erbas)ال ي  وصل إليها 

(Mohamed  وRayas-Duartes ،1995( و )Hojilla-Evangelistaa  ،وزممممممممممممممممممممملاؤه
     ، وقد يعود السب  إلى صنت ال رم  الحلو المس خدم.(2004

 التركيم الكيميائي لدقيق الترمس الحلو .(2الجدول)

السكريات الكلية  الرماد % pH الرطوبة % 
 غ100)غت

 (وز  جاف

 البروتي  %

12.50±0.66 دقيق الترمس الحلو
a 

0.04±5.96
a 

0.90±4.60
b 

0.90±30.14
a 

0.32±37.50
b 

13.80±0.50 دقيق القمح
b 

0.06±6.25
b 

0.04±0.60
a 

0.72±78.80
b 

0.50±11.00
a 

تشير الأحرف المتشاابةة مام  العماود الواحاد إلا  عادم وجاود فاروق معنوياة باي  
 (.P<0.05المتوسطات عند مستوى ثقة )
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 30.14بلممممم  المح مممممود ممممممن السمممممكريات الكليمممممة فمممممي عينمممممات دقيمممممق ال مممممرم  الحلمممممو )
( إلمممممممممى  ن  نسمممممممممبة 2013وزمممممممممملاؤه،  Maghaydahو شمممممممممار ) ،غ وزن جمممممممممات(100غ 

بينممما كانممت  ممذه الن ممايج  قممل  ،%(36.76ال ممرم  بلغممت ) دقيممقالكربو يممدرات الكليممة فممي 
بمممون  ( 2005وزمممملاؤه،  Erbasو )( 2009)بممموق ، كمممل ممممن مقارنمممة ممممط مممما  شمممار إليممم  

علمممى  (%43و  %45.56ال مممرم  بلممم  ) دقيمممقالمح مممود ممممن الكربو يمممدرات الكليمممة فمممي 
و ممذه  ،%(37.50لممدقيق ال ممرم  الحلممو )نسممبة البممرو ين بلغممت  مممن جهممة  خممرد .ال مموالي

و  (2013وزمممممممممملاؤه،  Maghaydah)كمممممممممل ممممممممممن  شمممممممممار إليممممممممم   قريبمممممممممة ممممممممممما الن ممممممممايج 
(Mohamed  وRayas-Duartes ،1995)  ال مممرم   دقيمممقبمممون  نسمممبة البمممرو ين فمممي

  .(%38و  %33.30بلغت )
( ال ركيم  الكيميمايي لمدقيق القمما، حيم  بلغمت 2 بين الن ايج الموضحة في الجمدول )

(، النسممبة 6.25)رقممم الحموضممة %(، 13.80النسممبة الميويممة للريوبممة فممي دقيممق القممما )
غ وزن 100غ  78.80%(، المح مممممود ممممممن السمممممكريات الكليمممممة )0.60الميويمممممة للرمممممماد )

 شمار  ال مي  على من الن مايجوكانت  ذه الن ايج  ،%(11جات(، والمح ود من البرو ين )
 كانمممممممت( بمممممممون نسمممممممبة الريوبمممممممة فمممممممي دقيمممممممق القمممممممما Levent ،2014و  Bilgiçli) اإليهممممممم

 %(.9.8%( والمح ود من البرو ين )0.54نسبة الرماد ) ،(11.82%)
بنس  مخ لفة من دقيق ال رم  الحلو في دقيق القما  وثير  دعيم ( 3يبين الجدول )و 

 الخصايم الكيميايية للبسكويت.بعض 
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دقيق بنسم متزايد  م   لبسكويت المدعملالخصائص الكيميائية  .(3الجدول )
 الترمس الحلو

 الرماد % pH الريوبة % 
السمممممممممممكريات الكليمممممممممممة 

وزن  غ100)غ 
 (جات

وزن  البمممرو ين %
 جات

CB 0.78±2.50a 0.02±7.09d 0.04±0.36a 0.50±81.03d 0.45±9.09a 

B1 0.52±3.75b 0.03±6.49a 0.09±0.50b 0.62±78.87c 0.17±10.92b 

B2 0.50±3.50b 0.02±6.52a 05±0.78c. 0 0.55±74.49b 0.30±12.80c 

B3 0.42±4.00c 0.01±6.64a .80c00.09± 0.89±70.59a 0.35±15.63d 

تشير الأحرف المتشاابةة مام  العماود الواحاد إلا  عادم وجاود فاروق معنوياة باي  
 (.P<0.05المتوسطات عند مستوى ثقة )

BC ،بسكويت شا د :B1 10: بسكويت مدعم بدقيق ال رم  بنسبة ،% 
B2 20: بسمممممكويت ممممممدعم بمممممدقيق ال مممممرم  بنسمممممبة ،%B3 بسمممممكويت ممممممدعم بمممممدقيق :

 %.30ال رم  بنسبة 
 ممموثير معنممموي لل مممدعيم بمممدقيق  ( وجمممود3 ظهمممرت ن مممايج ال حليمممل الإحصمممايي )الجمممدول 

 . لبسكويتل المؤشرات الكيميايية المدروسة كافةال رم  الحلو في 
وجممود  مموثير معنمموي لممدقيق ال ممرم    بممي نمممن خمملال مقارنممة ن ممايج ال حليممل الإحصممايي 

حيمم  ، الشمما دالبسممكويت مقارنممة مممط عينممة  العينممات مممن الريوبممةمح ممود  رفممط الحلممو فممي
 %(3.50)إلمى  %( في عينات البسكويت الشما د2.50المح ود من الريوبة من ) إر فط
لممى )و ، %20البسممكويت المممدعم بممدقيق ال ممرم  بنسممبة عينممات فممي  %( فممي عينممات 3.75ا 

لى )10البسكويت المدعم بدقيق ال رم  بنسبة  %( في عينات البسكويت الممدعم 4%، وا 
 اإليهمممممم ن الن ممممممايج ال ممممممي  وصمممممملممممممم ممممممذه الن ممممممايج  علممممممى  %.30بممممممدقيق ال ممممممرم  بنسممممممبة 

(Maghaydah  ،فممي البسممكويت 0.98( بممون  نسممبة الريوبممة بلغممت )2013وزممملاؤه )%
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ر فعمم، و )الكمموكيز( المحضممر مممن دقيممق القممما %( فممي البسممكويت المحضممر 3.04إلممى )ت ا 
  %(.100من دقيق ال رم  بنسبة )

الإشارة إلى وجود  وثير معنموي لمدقيق ال مرم  الحلمو فمي خفمض رقمم الحموضمة   جدر
( فمممي عينمممات البسمممكويت الممممدعم 6.64)إلمممى بسمممكويت الشممما د فمممي عينمممات  (7.09)ممممن 

لممى )30بممدقيق ال ممرم  بنسممبة  ( فممي البسممكويت المممدعم بممدقيق ال ممرم  بنسممبة 6.52%، وا 
لى )20 مط الإشارة إلى  ،%10رم  بنسبة ( في البسكويت المدعم بدقيق ال 6.49%، وا 

عممدم وجممود  ي فممروق معنويممة فممي رقممم الحموضممة بممين عينممات البسممكويت المدعمممة بنسمم  
 %(.30%، 20%، 10م زايدة من دقيق ال رم  الحلو )

 الرممادالعينمات ممن وجود  وثير معنوي لدقيق ال رم  الحلو في رفمط مح مود  وضا الن ايج 
فمممي  %(0.36) ممممن الرممممادالمح مممود ممممن  إر فمممطالشممما د، حيممم  البسمممكويت مقارنمممة ممممط عينمممة 

%، 10فممي البسممكويت المممدعم بممدقيق ال ممرم  بنسممبة  %(0.50) إلممىبسممكويت الشمما د عينممات 
لمممى لمممى )20البسمممكويت الممممدعم بمممدقيق ال مممرم  بنسمممبة  فمممي %(0.78) وا  %( فمممي 0.80%، وا 

 الن مايج ال مي  وصمل إليهماممن  مذه الن مايج  قمل %. 30البسكويت المدعم بمدقيق ال مرم  بنسمبة 
(Maghaydah  ،بممممممون  نسممممممبة الرممممممماد 2013وزممممممملاؤه )( فممممممي %3.01و  %1.30) بلغممممممت

البسمكويت المحضمر ممن دقيمق ال مرم  بنسمبة و  الكموكيز() البسكويت المحضر ممن دقيمق القمما
(  ن   مدعيم البسمكويت بمدقيق ال مرم  AL-Hamdani ،2017بي ن ) .على ال والي %(100)

% إلمممى 1.9رفمممط نسممبة الرمممماد ممممن ) %(  دد إلمممى10 إلمممى %2)مممن الأردنممي بنسممم  مخ لفمممة 
بممممدقيق ال ممممرم  ، بينممممما  دد ال ممممدعيم فممممي البسممممكويت المممممدعم بممممدقيق ال ممممرم  الحلممممو %(2.5

 كانممتنممما %(، بي2% إلممى 1.8رفممط نسممبة الرممماد مممن ) المصممري بممنف  النسمم  المممذكورة إلممى
   %(.2.2)في عينات البسكويت الشا د الرماد نسبة 

(  بمممي ن وجمممود  ممموثير معنممموي 3ممممن خممملال مقارنمممة ن مممايج ال حليمممل الإحصمممايي الجمممدول )
في مح ود العينات ممن السمكريات الكليمة، حيم  لموحظ  فموق عينمات  لدقيق ال رم  الحلو

، ممممط وجمممود وزن جمممات(غ 100غ  81.03) فمممي المح مممود ممممن السمممكريات الكليمممة الشممما د
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فمي خفمض المح ممود % 30البسممكويت الممدعم بمدقيق ال مرم  بنسممبة  موثير معنموي لعينمات 
غ 100غ  81.03) نخفممض المح ممود مممن السممكريات الكليممة مممنوا  مممن السممكريات الكليممة، 

لعينمممممات غ وزن جمممممات( 100غ  78.87)الشممممما د إلمممممى  وزن جمممممات( لعينمممممات البسمممممكويت
لمممى و  ،%10بنسمممبة  البسمممكويت الممممدعم بمممدقيق ال مممرم   غ وزن جمممات(100غ  74.49)ا 

لمممى %20البسمممكويت الممممدعم بمممدقيق ال مممرم  بنسمممبة لعينمممات  غ وزن 100غ  70.59)، وا 
 Maghaydah شمممار ). %30البسمممكويت الممممدعم بمممدقيق ال مممرم  بنسمممبة لعينمممات  جمممات(

%( فمممي البسمممكويت 44.95( إلمممى  ن  نسمممبة الكربو يمممدرات الكليمممة بلغمممت )2013وزممملاؤه، 
ر فعمم%(، و 100المحضممر مممن دقيممق ال ممرم  بنسممبة ) %( فممي البسممكويت 70.71إلممى )ت ا 

 . الكوكيز() المحضر من دقيق القما
فممي  جممدر الإشممارة إلممى وجممود  مموثير معنمموي لممدقيق ال ممرم  الحلممو فممي رفممط نسممبة البممرو ين 

فمي عينمات  (وزن جمات %9.09)ت نسبة البمرو ين ممن إر فع، حي  نات البسكويت المدعمعي
( فممي عينممات البسممكويت المممدعم بممدقيق ال ممرم  وزن جممات  %10.92)إلممى بسممكويت الشمما د 

لممممى )10بنسممممبة  ( فممممي البسممممكويت المممممدعم بممممدقيق ال ممممرم  بنسممممبة وزن جممممات %12.80%، وا 
لمممى )20  %.30البسمممكويت الممممدعم بمممدقيق ال مممرم  بنسمممبة ( فمممي وزن جمممات %15.63%، وا 

( بمممون  2013وزمممملاؤه،  Maghaydah) م قاربمممة ممممط الن مممايج ال مممي  وصمممل إليهممماو مممذه الن مممايج 
ر فعم، و الكموكيز() %( في البسكويت المحضمر ممن دقيمق القمما7.36نسبة البرو ين بلغت ) ت ا 

 %(.100من دقيق ال رم  بنسبة ) %( في البسكويت المحضر18.90إلى )
  الخصائص الحسية للبسكويت المدعم بدقيق الترمس الحلو  -3

( الخصممايم الحسممية )اليعممم، اللممون، الرايحممة، القمموام، القبممول العممام( 4يبممين الجممدول )
 %(.30، 20، 10، 0للبسكويت المدعم بدقيق ال رم  الحلو بنسبة )

الحسمية  فمي الخصمايم لمدقيق ال مرم  معنوي  وثير ( وجود4الجدول ) ن ايج  ظهرت
)البسممكويت المممدعم  B1للمعاملممة  كممان حيمم  ،مقارنممة مممط البسممكويت الشمما د للبسممكويت

الخصمايم كافمة   حسمين فمي الأكبمر المعنموي %( ال موثير10بدقيق ال مرم  الحلمو بنسمبة 
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لعينمممات كمممان  )اليعمممم، اللمممون، الرايحمممة، القممموام، القبمممول العمممام(، كمممما الحسمممية للبسمممكويت
 الأثمر الأكبمر فمي  حسمين( B2) %20بمدقيق ال مرم  الحلمو بنسمبة  ةالبسمكويت المدعمم
الإشمارة إلمى عمدم وجمود  ي فمروق   جمدر .مقارنمة ممط العينمات الأخمرد اللون والقبول العمام

%، 20%، 10معنوية بين عينات البسكويت المدعممة بنسم  م زايمدة ممن دقيمق ال مرم  )
 %( في كافة الخصايم الحسية المدروسة.30

( والذي بي ن  ن   دعيم AL-Hamdani ،2017  وافق  ذه الن ايج مط ما  شار إلي  )
%  دد إلمى  حسمين الخصمايم 10بنسمبة البسكويت بدقيق ال رم  الأردني  و المصري 

( لكافمة الخصمايم الحسمية 10الحسية للبسكويت، حي  نالت  ذه العينات درجة ال قييم )
 )اليعم، اللون، الرايحة، القوام، القبول العام(.

 الخصائص الحسية للبسكويت المدعم بدقيق الترمس الحلو .(4جدول )ال
 العام القبول القوام الرائحة اللو  الطعم 

BC ±8.00b0.89 ±8.33a1.03 ±8.00a0.89 ±8.17b0.89 ±8.00b0.89 
B1 ±8.67ab1.21 ±8.67a0.82 ±8.83a0.98 ±8.83ab0.98 ±8.50ab1.05 
B2 ±8.50ab0.55 ±8.67a0.82 ±8.67a1.21 ±8.67ab1.21 ±8.50ab0.55 
B3 ±7.83a1.17 ±7.50a1.05 ±7.17a1.26 ±7.00a1.26 ±7.75a1.17 

الأحرف المتشاابةة مام  العماود الواحاد إلا  عادم وجاود فاروق معنوياة باي  تشير 
 (.P<0.05المتوسطات عند مستوى ثقة )

BC ،بسكويت شا د :B1 10: بسكويت مدعم بدقيق ال رم  بنسبة،% 
B2 20: بسمممممكويت ممممممدعم بمممممدقيق ال مممممرم  بنسمممممبة ،%B3 بسمممممكويت ممممممدعم بمممممدقيق :

 %.30ال رم  بنسبة 
  اللو  للبسكويت المدعم بدقيق الترمس الحلو  نتائج تقدير مؤشرات -4

نسمم  م زايمممدة ممممن ( للبسمممكويت الممممدعم بL ،a ،bاللممون ) مؤشمممرات( 5يبممين الجمممدول )
  %(.30، 20، 10دقيق ال رم  الحلو )

 
 اللو  للبسكويت المدعم بدقيق الترمس الحلو مؤشرات .(5جدول )ال
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*L *a *b 

BC 0.30±79.97c 0.02±0.47a 0.14±17.62a 
B1 0.10±78.18b 0.02±0.55b 0.27±17.93ab 
B2 0.24±77.90b 0.05±0.74c 0.16±18.03ab 
B3 0.12±73.87a 0.05±1.17d 0.30±18.28b 

تشير الأحرف المتشاابةة مام  العماود الواحاد إلا  عادم وجاود فاروق معنوياة باي  
 (.P<0.05المتوسطات عند مستوى ثقة )

BC ،بسكويت شا د :B1 : 10بسكويت مدعم بدقيق ال رم  بنسبة،% 
B2 20: بسمممممكويت ممممممدعم بمممممدقيق ال مممممرم  بنسمممممبة ،%B3 بسمممممكويت ممممممدعم بمممممدقيق :

 %.30ال رم  بنسبة 
(Lightness):L* ، (red colour) a، b  (yellow colour) 

اللمون  فمي مؤشمرات لمدقيق ال مرم  معنموي  موثير وجمود( 5الجمدول ) ن مايج بينمت
 (،L) قيمة رفط الأكبر في )البسكويت الشا د( الأثر  BCللمعاملة  كان حي  للبسكويت،
)البسممممكويت المممممدعم بممممدقيق  B3المعاملممممة  ن  (. مممممط الإشممممارة إلممممى bو  aقيمممممة ) وخفممممض

 ي  ن  ار فما  نسمبة . (bو  aورفط قيممة ) L دت إلى خفض قيمة %( 30ال رم  بنسبة 
(، بينمما bو  aوار فما  قيممة  Lدقيق ال رم   عيت بسكويت  كثر دكانة )انخفاض قيمة 

 عيمممى البسمممكويت المصمممنط ممممن دقيمممق القمممما لونممماف  فممم ا ) قمممل دكانمممة( والسمممب  عايمممد إلمممى 
والأحمممماض الأمينيمممة إضمممافة إلمممى كرملمممة المرجعمممة حمممدو   فاعمممل مممميلارد بمممين السمممكريات 

بزيادة المح ود  ر فا  كمية دقيق ال رم  سا مإن  عملية الخبز، وذلن لأ السكريات خلال
لممممدقيق المممممدعم الموجممممودة فممممي اخمممم لات الأحممممماض الأمينيممممة إمممممن البممممرو ين إضممممافة إلممممى 

  وافممق  ممذه الن ممايج مممط الن ممايج المسمم خدم فممي  صممنيط البسممكويت مقارنممة مممط دقيممق القممما. 
( و Rayas-Duartes ،1995و  Mohamedال مممممممممممي  وصمممممممممممل إليهممممممممممما كمممممممممممل ممممممممممممن )

(Maghaydah  ،مممط وجممود  بمماين فممي المؤشممرات المقاسممة يعممود لصممنت 2013وزممملاؤه )
 ال رم  الحلو المس خدم.

  الاستنتاجات
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  ميمممممة ال مممممرم  وخواصممممم  الوظيفيمممممة وقيم ممممم  الغذاييمممممة وت سمممممي ما غنممممماه بي نمممممت الن مممممايج  -
  .بالبرو ين

إمكانيممة اسمم خدام دقيممق ال ممرم  الحلممو فممي  صممنيط البسممكويت وذلممن ب ممدعيم كممما بي نممت  -
% لممما لهمما مممن  ثممر واضمما فممي  حسممين 10دقيممق القممما بممدقيق ال ممرم  الحلممو بنسممبة 

ويت النمما ج ورفممط قيم مم  الغذاييممة الخصممايم الحسممية للبسممكويت و حسممين جممودة البسممك
 .من خلال رفط نسبة البرو ين

  التوصيات
% لرفممط 20نوصممي ب ممدعيم من جممات المخممابز بممدقيق ال ممرم  الحلممو بنسممبة ت   جمماوز 

 القيمة الغذايية و حسين الخوام الحسية والريويولوجية لهذه المن جات.
 
 
 
 

  معلومات التمويل
 (.501100020595 ذا البح  ممول من جامعة دمشق وفق رقم ال مويل )
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