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 :الممخص
قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة، جامعة دمشؽ، ومخبػر الحبػو  مخابر )أُجري هذا البحث في 

دراسػػػة الخصػػػائز الييزيوكيميائيػػػة   ػػػدؼ، ب(المركػػػزي، وزارة التجػػػارة الداخميػػػة وحمايػػػة المسػػػت مؾ
مػػف دقيػػؽ %( 25و 24، 5، 4)المػػدعـ ببسػػ  مختميػػة الي الجػػودة عػػوالريولوجيػػة لػػدقيؽ ال مػػ  

 ت ييـ الخصائز الحسية وخصائز الطبخ لمبودلز المصبع.، و بذور الكيبوا
بػػي ف اختبػػار تحميػػؿ التبػػايف التػػالير عػػالي المعبويػػة ر ػػافة دقيػػؽ بػػذور الكيبػػوا فػػي خصػػائز دقيػػؽ 

البسػػػبة المئويػػػة و المئويػػػة لمتمػػػوتيف الرطػػػ  البسػػػبة و ال مػػػ ، ف ػػػد ابخي ػػػا البسػػػبة المئويػػػة لمرطوبػػػة 
لمتمػػػوتيف الجػػػاؼ ودليػػػؿ التمػػػوتيف، بيبمػػػا ازدادا البسػػػبة المئويػػػة لمرمػػػاد، البسػػػبة المئويػػػة لمبروتيبػػػاا 
الكميػػػػػة ودرجػػػػػة لػػػػػوف الػػػػػدقيؽ، وبالتػػػػػالي تعكػػػػػس هػػػػػذ  البتػػػػػائ  ا خػػػػػت ؼ المعبػػػػػوي فػػػػػي التركيػػػػػ  

ذلػػؾ، أدا عمميػػة اسػػتبداؿ دقيػػؽ  ف ػػ ع عػػفبػػوا. الييزيوكيميػػائي بػػيف دقيػػؽ ال مػػ  ودقيػػؽ بػػذور الكي
ال مػػػ  بػػػدقيؽ بػػػذور الكيبػػػوا إلػػػ  تتيػػػراا معبويػػػة فػػػي مؤشػػػراا اليػػػاريبوغراؼ لػػػدقيؽ ال مػػػ ، حيػػػث 
ارتيعػػا امتصاصػػية الػػدقيؽ لممػػاط، زمػػف تطػػور العجيبػػة ودرجػػة  ػػعؼ العجيبػػة، بيبمػػا ابخيػػ  زمػػف 

ئ  تحميػؿ مؤشػراا ا كستيبسػوغراؼ أف إ ػافة دقيػؽ لباتية العجيبة والرقـ اليالوريمتري، كما بيبػا بتتػا
إلػػػ  ابخيػػػا  فػػػي الم اومػػػة العيمػػػ  لشػػػد العجيبػػػة ومطاطيت ػػػا  ابػػػذور الكيبػػػوا إلػػػ  دقيػػػؽ ال مػػػ  أد

وارتياع في مروبت ا. وبشػكؿ عػاـ، بيبػا بتػائ  تحميػؿ خصػائز الػدقيؽ أف إ ػافة دقيػؽ بػذور الكيبػوا 
ة التذائيػة لػدقيؽ ال مػ  لكػف يخيػ  مػف قػوة الػدقيؽ. مػف إل  دقيػؽ ال مػ  مػف شػاب  أف يزيػد مػف ال يمػ

ج ػػػة أخػػػرت، بيبػػػا بتػػػائ  تحميػػػؿ خصػػػائز البػػػودلز بعػػػد الطػػػبخ ازديػػػاد فػػػي مؤشػػػراا الػػػزمف الأملػػػؿ 
الصػػػ بة، درجػػػة ب ةمتملمػػػالالطػػػبخ وفاقػػػد الطػػػبخ، بيبمػػػا ابخي ػػػا الخصػػػائز الحسػػػية  وزفلمطػػػبخ، و 

بة ويعػػػود ذلػػػؾ، وبشػػػكؿ أساسػػػي إلػػػ  ابخيػػػا  بسػػػ ،ودرجػػػة ال بػػػوؿ العػػػاـقابميػػػة الم ػػػ  ا لتصػػػاؽ، 
 التموتيف في الدقيؽ المستخدـ.
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Abstract: 
This research was conducted at the laboratories of (Food Sciences 

Department, Faculty of Agriculture, Damascus University, and the Central 

Grain Laboratory, Ministry of Internal Trade and Consumer Protection), 

with the aim of studying the physiochemical and rheological properties of 

high quality wheat flour fortified with different proportions (0, 5, 10 and 

15%) of quinoa seed flour, and evaluation of sensory and cooking properties 

of processed noodles. 

The analysis of variance test showed the highly significant effect of adding 

quinoa seed flour on the properties of wheat flour, where water content, wet 

gluten content, dry gluten content and gluten index decreased, while ash 

content, total protein content and color degree increased, thus these results 

reflecting a significant difference in the physicochemical composition 

between wheat flour and quinoa seed flour. In addition, the process of 

replacing wheat flour with quinoa seed flour led to significant changes in the 

farinograph indicators of wheat flour, where flour water absorption, dough 

development time and dough weakening degree increased, while dough 

stability time and the valorimetric number decreased. Moreover, the results 

of the analysis of the extensograph indicators showed that the addition of 

quinoa seed flour compared to wheat flour resulted in a decrease in the 

maximum resistance to extension and elasticity of the dough and an increase 

in its extensibility. In general, the results of flour properties analysis showed 

that adding quinoa seed flour to wheat flour would increase the nutritional 

value of wheat flour but reduce flour strength. On the other hand, the results 

of the analysis of the noodles characteristics after cooking showed an increase 

in the indicators of the optimal cooking time, cooked weight and cooking 

loss, while the sensory characteristics decreased in terms of firmness, 

adhesiveness, chewiness and the overall acceptability, mainly due to the 

decrease in the proportion of gluten in the used flour. 

Keywords: High Quality Flour, Quinoa, Physiochemical Properties, 

Rheological Properties, Noodles. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة
الم مة بالبسبة لتتذية اربساف، وقد أبدت العمماط اهتمامػاع بػدقيؽ بػذور الكيبػوا بسػب  جودتػ  التذائيػة العاليػة،  بذورتعد بذور الكيبوا مف ال

صػػحي  مػػف الأحمػػا  ( والكربوهيػػدراا والمبيػػداا مػػع تػػوازف ت ريبػػاع  %25حيػػث يحتػػوي دقيػػؽ الكيبػػوا عمػػ  بسػػبة عاليػػة مػػف البػػروتيف )
 الأميبيػة الأساسػية، ومحتػوت عػاؿ  مػف الييتاميبػاا والمركبػاا التذائيػة ملػؿ الي فوبويػداا، كمػا تعػد هػذ  البػذور مصػدراع ممتػازاع لمجموعػػة

بار ػػافة إلػػ   ،(Znو Ca ،Fe ،Mg ،Mn ،P ،K)، وكػػذلؾ المعػػادف ملػػؿ Cو E)وخاصػػةع حمػػ  اليوليػػؾ( والييتاميبػػاا  Bفيتػػاميف 
، ومحتػوت عػاؿ  مػف (Contreras-Jiméneza et al., 2019, 2)يحتػوي عمػ  أحمػا  دهبيػة صػحية وبروتيبػاا غبيػة بالميسػيف ذلػؾ، 

 (.Ahmed et al., 2018, 302)وقد أدرجا  مف الأبيمة التذائية والحمياا ال ادفة رب از الوزف  ،%(26-9الألياؼ )
لعدة قروف لصال  محاصػيؿ أخػرت ملػؿ ال مػ  والأرز والػذرة، إ  أف قيمتػ   اع أو م مش اع عم  الرغـ مف أف محصوؿ الكيبوا يؿ مبسي

وتماشػياع مػع هػذا، أعمبػا مبيمػة الأمػـ المتحػدة لاغذيػة والزراعػة  ،التذائية العالية شػجعا عمػ  زيػادة تبشػيط  فػي السػبواا الأخيػرة
(FAO عػػاـ )السػػػبة الدوليػػػة لمكيبػػوا 2423 (Romano et al., 2019, 1) .المبخي ػػػة م اربػػػةع  االكيبػػػوا بتكػػاليؼ إبتاج ػػػ تميػػػزت

، ول  ميزاا رئيسية تجعؿ مب  محصو ع متبوعاع يمكف زراعت  فػي مختمػؼ أبحػاط مف الميا  ابيراع ل مة احتياجات  بالمحاصيؿ الأخرت،
صػية تجعػؿ الكيبػوا مصػدراع % )مػادة جافػة(، هػذ  الخا64إلػ   55يتػراوح محتػوت البشػاط مػف  إذوالكيبػوا مػف البػذور البشػوية،  .العالـ

 (.Contreras-Jiméneza et al., 2019, 4) ،%7ت ريباع  جيداع لمبشاط المعزوؿ، مع محتوت أميموز مبخي 
اغذيػة داعمػة كدقيػؽ الكيبػوا  يُسػتخدـتػـ اسػتخداـ الكيبػوا باشػكاؿ عديػدة، ملػؿ البػذور الكاممػة، والػدقيؽ المسػموؽ أو المحمػز، حيػث 

الخبػػز والأطعمػػة الخيييػػة وحبػػو  ارفطػػار والكيػػؾ والبسػػػكويا دقي  ػػا لأبػػواع مختميػػة مػػف  وا  ػػافة  ػػاطحببػػذور لػػـ الز يتحمػػ بعػػد
 يصبع مف بذورها الشورباا، وتخمر ليصبع مب ا البيػرة، كما (Ahmed et al., 2018, 302ومبتجاا المخابز الخالية مف التموتيف )

(Arendt and Zannini, 2013, 155)غذية لتبييؼ الكم  ف ي تعمؿ كمدر لمبوؿ تعتبر الكيبوا مف أف ؿ الأ، . بار افة إل  ذلؾ
الحصياا بالكم  ومبيـ ل رباا ال م  وتعمؿ عم  خي   تط الدـ وتسػاعد عمػ  الوقايػة مػف أمػرا   مف التخمز وتساعد في

 اـ وتمدها بالعباصر ال زمة ل ا، وتستخدـ كمسكف لالـ، وت وي العي(Ng et al., 1994, 311) ال م  كتصم  الشراييف والتجمطاا
(Yücekutlu and Bildacı, 2008, 129 ،) تسػاعد فػي الحيػاي عمػ  صػحة الجسػـ ومباعتػ  التػي وتحتػوت عمػ  م ػاداا ا كسػدة

ط ؽ هرموباا البمػو ذاا الأهميػة الخاصػة لػدت الأطيػاؿ وقوة ا سباف، ، وبمػا (Capodistrias, 2013, 10) وتحيز الكيبوا إبتاج وا 
 .(Romano et al., 2019, 1) ا خاليػة مػف التمػوتيف، ف ػي تػوفر مبتجػاع مباسػباع لاشػخاز الػذيف يعػابوف مػف ا  ػطراباا ال  ػميةأب 

الكيبوا بطعم ا المر، لذلؾ أُدخؿ هذا المحصوؿ في ال بدسة الورالية لجعؿ طعػـ بػذور  أقػؿ مػرارةع  عم  الرغـ مف ذلؾ، تتصؼ بذور
(Valencia-Chamorro, 2003, 4895). 

توجد أصباؼ عديدة مف الكيبوا تتميز عف بع  ا البع  بموف البذور، ومب ا الكيبوا البي اط فاتحة المػوف، تتحػوؿ بػذورها لمػوف الػذهبي 
فػي بػذورها، والكيبػوا الحمػراط غام ػة المػوف تتميػز بمػذاؽ شػديد المػرارة  السػابوبيفعبد ط ي ا، تتميز بمذاؽ خييػؼ المػرارة  بخيػا  بسػبة 

 Kuljanabhagavad et) فػي بػذورها، وتتميػز بػوزف بػوعي أعمػ  لبػذورها م اربػةع بػالكيبوا البي ػاط الياتحػة المػوف السابوبيفرتياع بسبة  

al., 2008, 1919 ،) وفػي البػذور  ،كػ  مػف المػادة الجافػة/غ 4.4إلػ   4.2فػي البػذور خيييػة المػرارة مػف  السػابوبيفحيػث يتػراوح محتػوت
وبشػكؿ عػػاـ، يختمػؼ لػوف البػذور بػػاخت ؼ الصػبؼ ويتتيػر مػف الأبػػي ،  كػػ  مػف المػادة الجافػة،/غ 22.3إلػ   4.7 شػديدة المػرارة مػف
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غ(، ويختمػؼ لػوف  2بػذرة( إلػ  ) 354ممػـ(، ويصػؿ وزف ) 2.5أصير، ببي فات  إل  الأحمر، وبذور الكيبوا صتيرة الحجػـ ذاا قطػر )
حػداهما تحتػوي عمػ  مػادة أفػات ، زهػر أسػود أو أحمػر(. تتمػؼ البػذور بطب تػيف  البذور حس  لوف البباا )أبػي ، أصػير، رمػادي، ببػي

 .(Hellin and Higman, 2005, 165) %( مف وزف البذور64التي تعطي الطعـ المر، ويشكؿ الجبيف حوالي ) السابوبيف

، 24) ببسػبة الكيبػوا دقيػؽ ةإ ػاف تمػا البػودلز، تح ػير فػي الكيبػوا دقيػؽ إ ػافة ( إمكابيػة660 ,2021وآخػروف ) Gaikwadدرس 
 ـ  المكػرر، ال م  دقيؽ مف مختمية ببس  (%84و 64، 44  الحسػية صػيات ا ودُرِّسػا البػارد، عمػ  البلػؽ البػودلز بطري ػة تح ػير وتػ

 فػي معبويػة تتيػراا دوف %44بسبة  حت  المكرر ال م  دقيؽ في الكيبوا دقيؽ دم  يمكف أب  إل  البتائ  أشارا والموبية، والطبخية
 وامتصػػاز الطػػبخ وزف الأف ػػؿ، كمػػا ازداد معبويػػاع  هػػي الكيبػػوا البػػودلز المػػدعـ بػػدقيؽ لمػػوف الحسػػية الدرجػػة وكابػػا ،الػػدقيؽ صػػياا
 الطبخ. فاقد في زيادة البودلز وكذلؾ في الكيبوا دقيؽ مستوت زيادة مع الماط

يػة، وبار ػافة إلػ  بػدرة المراجػع المتعم ػة بدراسػة خصػائز بباطع عم  ما سبؽ، وبيػراع لأهميػة بػذور ببػاا الكيبػوا مػف الباحيػة التتذو 
دراسػػػة الخصػػػائز ف ػػػد هػػػدؼ هػػػذا البحػػػث إلػػػ  الجػػػودة لمبتجػػػاا ال مػػػ  المدعمػػػة بػػػدقيؽ بػػػذور الكيبػػػوا حػػػديث الزراعػػػة فػػػي سػػػورية، 
لحسػية وخصػائز الطػػبخ ت يػيـ الخصػػائز او  الييزيوكيميائيػة والريولوجيػة لػدقيؽ ال مػػ  المػدعـ ببسػ  مختميػػة مػف دقيػؽ بػػذور الكيبػوا

 لمبودلز المصبع مف دقيؽ ال م  المدعـ ببس  مختمية مف دقيؽ بذور الكيبوا

 
 :هوطرائقالبحث مواد  
 :مواد البحث -2-1
 مف السوؽ المحمية لمحافية دمشؽ. ؤ شرا %( ت ـ 72دقيؽ ال م  عالي الجودة )دقيؽ الزيرو ببسبة استخراج  .2

 الحصوؿ عمي ا مف المراكز البحلية ل يئة البحوث الزراعية. ، ت ـ (عتمادا بطور صبؼ زعير وهو ) اع بذور بباا الكيبوا المزروعة محمي .2

بذور الكيبػوا  في السابوبيفلمتخمز مف  ،(هيدروكسيد الصوديوـ N 4.2)محموؿ  التسيؿ بالماط ال موي، استخداـ الطري ة الرطبة .3
(El Hazzam et al., 2020, 1061 :) لابيػة،  34وي ػاؼ المػاط ال مػوي ويػرج ب ػوة لمػدة زجػاجي فػي أببػو  حيث تو ع البػذور

عػادة المحاولػة عمػ  بيػس إمف بذور الكيبوا ب ذ  العممية، ويستدؿ عم  ذلػؾ مػف خػ ؿ  السابوبيفحيث ييتر  إزالة معيـ مادة 
 البذور باستخداـ ماط عادي وب حي عدـ تشكؿ رغوة.

 ميكرومتر. 544يؽ عبر مبخؿ قطر فتحات  الدق بخؿطحف بذور الكيبوا إل  دقيؽ، لـ  .4
 %(.25و 24، 5، 4بدقيؽ الكيبوا ببسبة ))استبداؿ( تدعيـ دقيؽ ال م   .5

 

 :دقيؽملائية وكيميالفيزي الاختبارات -2-2
(، حيث AACC, 2000) 25A-44رقـ  AACCحس   الدقيؽالبسبة المئوية لمرطوبة في عيباا  ار قُدِّ  لمرطوبة: المئويةالبسبة  .2

( 243دقي ة( عم  درجة حرارة ) 64يا لمدة )غ( في أطباؽ التجييؼ، وجُيِّ  3-2و ع عيبة مف الدقيؽ ) ت ـ  بواسطة فرف  ْـ
  با البسبة المئوية لمرطوبة مف المعادلة:لّـ حُسِّ  ( Hot air-oven method, PackTest Machines Inc. Englandالتجييؼ )

 x 111لوزن الأولي لمعينة( الرطوبة )%( = )الفقد في الرطوبة )غ( / ا .2
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( ويُعبػر عب ػا كبسػبة مئويػة مػف AACC, 2000) 08-01رقـ  AACC قيسا البسبة المئوية لمرماد حس  لمرماد: المئويةالبسبة  .3
 ـ  ػ 3-2و ػع ) الوزف الجػاؼ، حيػث تػ (  594-575دا العيبػة عمػ  درجػة حػرارة )غ( مػف عيبػة الػدقيؽ فػي أطبػاؽ الترميػد ورُمِّ ْـ

البسبة المئوية لمرمػاد  ابسِّ حُ ، و حتّ  الحصوؿ عم  لوف رمادي فات ( Laboratory furnace, Germanyالترميد )بواسطة فرف 
 مف المعادلة:

xالرماد )%( = )الوزن المتبقي / وزن العينة(   111  
% لمرطوبة(  -111= )% لمرماد /  عمى أساس المادة الجافةالرماد )%(  x  111  

حسػػػ  ( Crude Protein-Improved Kjeldahl)قػػػدر البتػػػروجيف الكمػػػي فػػػي الػػػدقيؽ بطري ػػػة كمػػػداهؿ  لمبػػػروتيف: المئويػػػةالبسػػػبة  .4
AACC  46-24رقػػـ (AACC, 2000لػػـ حسػػ  البػػروتيف الكمػػي باسػػتخداـ معامػػؿ التحويػػؿ ،) N 5.7 . حولػػا البسػػبة المئويػػػة

 x 244% لمرطوبة(  -244= )% لمبروتيف /  الجافة عم  أساس المادةالبروتيف )%(  لمبروتيف الرط  إل  الوزف الجاؼ مف المعادلة:
 22A-38رقػػػـ  AACC ( حسػػػ قػػػدرا كميػػػة التمػػػوتيف )الرطػػػ  والجػػػاؼ( وبوعيتػػػ  )دليػػػؿ التمػػػوتيف :كميػػػة وبوعيػػػة التمػػػوتيف .5

(AACC, 2000ب )سػتخداـ غسػالة التمػوتيفإ (Perten Glutomatic 2200 with double washing chambers تػـ .)ؿ يغسػ
كتمػة البػروتيف المتب يػة بعػد  ، لػـ ليمػا%2الصػوديوـ ور غ( مف البشاط والبروتيبػاا الذوابػة بواسػطة محمػوؿ كمػ 24ؽ )عيبة الدقي

ومبخػؿ معػدبي ( bench-top centrifuge 2015المليمػة )سػتخداـ إب الدقي ػة/ورةد 6444عمميػة التسػيؿ لمػدة دقي ػة واحػدة بسػرعة 
 جػزط التمػوتيف المػار مػف المبخػؿ المعػدبيأمػا  ،وزفيػمػوتيف المتب ػي فػوؽ المبخػؿ و مع جزط التجُ لـ ميكرومتر.  644قطر فتحات  

سػ  الػوزف الكمػي لمتمػوتيف حُ  وزف لحسا  وزف التموتيف الرطػ .يؼ إل  جزط التموتيف العموي لّـ ي أُ جمع باستخداـ سباتيولة و ف
 غ مف عيبة الدقيؽ حس  المعادلة:24الرط  كبسبة مئوية مف 

طب = )وزن الغموتين الرطب / وزن الدقيؽ( % لمغموتين الر  x  111  

:سب دليل الغموتين من المعادلةبينما ح    
xدليل الغموتين = )وزن الغموتين المتبقي فوؽ المنخل / وزن الغموتين الكمي(   111  

كتمة التموتيف الجاؼ ا دقائؽ لّـ وزب 4ْـ لمدة 254عم  درجة حرارة  Glutork 2020ستخداـ مجيؼ إكتمة التموتيف الرط  ب اييجُ 
 :حس  البسبة المئوية لمتموتيف الجاؼ مف المعادلة التاليةتو 

x% لمغوتين الجاؼ = )وزن الغموتين الجاؼ / وزن الدقيؽ(   111  
 ـ ، حيػث (Samaan, 2007حسػ  )( PCGA Series 4, England Satake Colour Grader) باسػتخداـ ج ػازدرجػة المػوف:  .6  تػ

مؿ ماط م طر مع المزج الجيػد، و ػع قسػـ مػف المػزي  فػي خميػة خاصػة  50لدقيؽ في بيشر وأ يؼ غ( مف ا 30و ع عيبة )
 ـ الػػذي حتػػ  ارشػػارة المحػػددة، لػػـ و ػػعا الخميػػة فػػي ج ػػاز المػػوف بج ػػاز ت ػػدير المػػوف  دقي ػػة ت ريبػػاع مػػف بػػدط  15قبػػؿ  تشػػتيم  تػػ

 90بعكاس الأشعة فػي مجػاؿ الطيػؼ المرئػي خػ ؿ إعم   ست رار كاشي  ال وئي، وسجما قراطة الج از الذي يعتمدختبار رار
 تعبر ال يمة الياهرة عم  شاشة الج از عف درجة لوف عيبة الدقيؽ.، و لابية مف بدط ال ياس
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 :الاختبارات الريولوجية لمدقيؽ -3 -2
 : وي ـ المؤشراا التالية:(AACC ،2000) 21-54رقـ  AACCاختبار الياريبوغراؼ:  .2

 ر عػػػػف عب ػػػػيُ ، و براببػػػػدر 544: هػػػػي كميػػػػة المػػػػاط بػػػػالميممتر ال زمػػػػة لجعػػػػؿ مركػػػػز قمػػػػة المبحبػػػػي عمػػػػ  الخػػػػط )%( ا متصاصػػػػية
 حيث تحس  باستخداـ المعادلة التالية: ،%24ا متصاصية كبسبة مئوية مف وزف الدقيؽ عم  أساس رطوبة 

Absorption % = (X – Y + 300)/ 3 
Xبراببدر. 544قمة المبحبي عم  الخط  : كمية الماط بالميممتر ال زمة لجعؿ مركز 
Y :24 الرطوبة عبد دقيؽ غ344 ػل المعادؿ( غ) الدقيؽ وزف.% 
 ل  أقص  ارتياع.إبالدقائؽ مف لحية إ افة الماط حت  وصوؿ المبحب   الزمفهو  :)دقي ة( تطور العجيبة زمف 

 براببدر. 544بحبي فوؽ خط بالدقائؽ الذي تب   في  قمة الم الزمفهو  :)دقي ة( لباتية العجيبة زمف 

 ( درجػػة  ػػعؼ العجيبػػةBU :)  ي ػػاس عمػػ  أبػػ  اليػػرؽ فػػي وحػػداا براببػػدر بػػيف قمػػة المبحبػػ  عبػػد المسػػتوت الأملػػؿ والب طػػة عمػػ
 .يشير إل  مدت سرعة اب يار ببية التموتيف بعد الوصوؿ إل  تطورها الكامؿ، و دقائؽ 5المبحب  بعد 

  خصائز الياريبوغراؼ.ي: وهو مؤشر عاـ عف تر يمر رقـ اليالو 

 وي ـ المؤشراا التالية: (AACC ،2000) 10-54رقـ  AACCاختبار اركستبسوغراؼ:  .2

 (: وهي المساحة تحا مبحبي ا كستيبسوغراـ2)سـ ال درة. 

 م اومة الشد (BU)سـ مف بدط المبحبي عم  المخطط. 5 : هي ارتياع المبحبي بعد 
 الم اومة العيم  لمشد (BU): الأعيمي لممبحبي عم  المخطط. وهي ا رتياع 

 عم  المس ط الأف ي لممخطط. الم د ر بالميممتروهي طوؿ المبحبي  :)مـ( المروبة 

 وتشير إل  بسبة الم اومة العيم  لمشد إل  المروبةالمطاطية :. 

 تصنيع النودلز: -2-4
 ( والمم %33والماط ) %(244) يث تـ مزج الدقيؽ، ح(Wu et al., 1998, 40)حس  الطري ة المتبعة في يدوياع تصبيع البودلز  ت ـ 
. ترقؽ العجيبة بتمريرها بيف أسطواباا، بعد الترقيؽ الأوؿ يتـ  ـ طب تيف مع %(4.5%( والأم ح ال موية )كربوباا الصوديوـ 2)

 خامسة، ت دؼ عممياا الترقيؽبع  لـ تخ ع إل  عممية ترقيؽ لابية، تري  الرقاقاا قبؿ إجراط عممياا الترقيؽ اللاللة والرابعة وال

ل  خي  سػماكة الرقاقػاا إلػ  السػماكة المطموبػة. ت طػع الرقاقػاا  بعػد ذلػؾ إلػ  شػرائ  حسػ  يػدوياع إل  تشكيؿ الشبكة التموتيبية وا 
)عبػد  العر  المطمو ، بعد ذلؾ ت طع حسػ  الطػوؿ المطمػو ، بعػد عمميػة الت طيػع تخ ػع الشػرائ  إلػ  عمميػة قمػي بزيػا البخيػؿ

 (.المائيمحتوت اللت ميؿ دقي ة  2-2لمدة  °ـ264-244ة حرارة درج
 اختبارات الطبخ لمنودلز: -2-5
 ختيػػػاط لػػػوف بػػػواة شػػػريحة  الػػػ زـ الػػػزمف(، وهػػػو AACC ،2444) 54-66رقػػػـ  AACCالأملػػػؿ لمطػػػبخ: حسػػػ  طري ػػػة  الػػػزمف .2

ويتـ سح  عيباا مف شرائ  البزدلز  طر،مؿ ماط م  344غ مف البودلز وتطبخ في بيشر يحوي  24حيث تؤخذ عيبة ، البودلز
عم    ختياط لوف بواة شريحة البودلزألباط الطبخ، وت طع عر ياع بواسطة سكيف، ويسجؿ الزمف ال زـ خ ؿ فتراا زمبية لابتة 

 .الأملؿ لمطبخ أب  الزمف
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غ مػػف  24عيبػػة (، حيػػث تؤخػػذ AACC ،2444) 54-66رقػػـ  AACCوزف الطػػبخ أو درجػػة امتصػػاز المػػاط: حسػػ  طري ػػة  .2
مػػؿ مػػاط م طػػر، بعػػد الطػػبخ تتسػػؿ عيبػػة البػػودلز بالمػػاط البػػارد  344الأملػػؿ لمطػػبخ فػػي بيشػػر يحػػوي  الػػزمفالبػػودلز وتطػػبخ الػػ  

 دقي ة، لـ توزف ويسجؿ الوزف بالتراـ. 25وتجيؼ لمدة 
ـ º 224 حػػرارة(، حيػػث يجيػػؼ مػاط الطػػبخ والتسػيؿ بدرجػػة AACC ،2444) 54-66رقػـ  AACCفاقػد الطػػبخ: حسػ  طري ػػة  .3

 ساعة، يوزف المتب ي وتسجؿ كبسبة مئوية مف وزف العيبة. 24لمدة 
 الاختبارات الحسية لمنودلز: -2-6
 5) ػعيؼ( إلػ   2باسػتخداـ م يػاس مػف  أشػخاز 24مػف  ت ييـ المؤشراا الحسية لمبودلز بعد الطبخ بواسطة لجبة ت ييـ حسػي ت ـ 

( ودرجػػة ال بػػوؿ العامػػة Chewiness)قابميػػة الم ػػ  (، Adhesivenessا لتصػػاؽ )(، درجػػة Firmness)ممتػػاز(، وهػػي: الصػػ بة )
(Overall acceptability.) 
 التحميل الإحصائي: -2-7

 ANOVAا بحراؼ المعياري. أجري اختبار تحميػؿ التبػايف ± أجريا جميع ا ختباراا بل لة مكرراا وسجما البتائ  كمتوسطاا 
( باسػػتخداـ البربػػام  ا حصػػائي p ≤ 0.05د اليػػروؽ المعبويػػة بػػيف المتوسػػطاا عمػػ  مسػػتوت ل ػػة )لتحديػػ Tukeyلػػـ تبػػع باختبػػار 

Minitab 14. 

 
 :والمناقشة جالنتائ -3
 :لمدقيؽكيميائية فيزيو الخصائص ال -3-1

ؽ بػذور الكيبػوا %( مػف دقيػ25و 24، 5، 4والمػدعـ ببسػبة ) الجػودة عػالي ال م  لدقيؽ ائيةيكيمو الييزي الخصائز (2يبيف الجدوؿ )
 .السابوبيفالمعاممة بالماط ال موي رزالة مادة 

 الخصائص الفيزيوكيميائية لدقيؽ القمح المدعم بدقيؽ الكينوا. (:1)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 نسبة دقيؽ الكينوا

1% 5% 11% 15% 
0.34 ± 13.86 )%( توى المائيالمح

a 
13.31 ± 0.41

b 
13.02 ± 0.55

c 
12.88 ± 0.20

d 

0.01 ± 0.44 )%(رماد ال
a 

0.56 ± 0.05
b 0.65 ± 0.02

c 
0.74 ± 0.01

d 

0.10 ± 11.15 )%( البروتين
a 

11.55 ± 0.12
b 11.85 ± 0.15

c 
12.10 ± 0.22

d 

0.52 ± 27.55 الغموتين الرطب )%(
a 

26.60 ± 0.44
b 26.05 ± 0.32

c 
25.51 ± 0.54

d 

0.11 ± 7.62 الغموتين الجاؼ )%(
a 7.25 ± 0.23

b 
6.85 ± 0.25

c 
6.45 ± 0.10

d 

1.12 ± 65.33 دليل الغموتين )%(
a 65.22 ± 0.88

a,b 
64.91 ± 0.21

b 
64.55 ± 0.65

c 

0.05 ± 1.50 المون )درجة(
a 

4.30 ± 0.02
b 6.60 ± 0.01

c 
8.50 ± 0.02

d 

 عم  عدـ وجود فروؽ معبوية عم  مستوت ل ة  تدؿ الأحرؼ المتشاب ة في الصؼ الواحدP≤0.05. 
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فػػي خصػػائز دقيػػؽ ال مػػ ، ف ػػد لػػوحي مػػف خػػ ؿ إجػػراط اختبػػار تحميػػؿ التبػػايف التػػالير عػػالي المعبويػػة ر ػػافة دقيػػؽ بػػذور الكيبػػوا 
%(، البسػػػبة المئويػػػة لمتمػػػوتيف 27.55-25.52سػػػبة المئويػػػة لمتمػػػوتيف الرطػػػ  )ب%(، ال23.86-22.88)ابخيػػػ  المحتػػػوت المػػػائي 

%(، البسػػػػبة 4.74-4.44%(، بيبمػػػػا ازدادا البسػػػػبة المئويػػػػة لمرمػػػػاد )65.33-64.55%( ودليػػػػؿ التمػػػػوتيف )7.62-6.45الجػػػاؼ )
درجة(. تعكس هذ  البتائ  ا خت ؼ المعبػوي فػي  8.54-2.54%( ودرجة لوف الدقيؽ )22.24-22.25المئوية لمبروتيباا الكمية )

وعػدـ تشػكيم  الكيبػوا بارتيػاع بسػبة الرمػاد والبروتيبػاا التركي  الييزيوكيميائي بيف دقيؽ ال م  ودقيؽ بذور الكيبوا، حيث يتميز دقيػؽ 
 فػي البػروتيف محتػوت أف السػاب ة الدراسػاا وقػد أي ػرا(، Pathan and Siddiqui, 2022, 558) عبػد خمطػ  بالمػاط مػادة التمػوتيفل

 ,Dakhili et al., 2019, 1; Xu et al., 2019والشػعير ) والػذرة ال مػ  ملػؿ الشػائعة الحبػو  محتػوت مػف عػاـ بشػكؿ أعمػ  الكيبػوا

تكػوف  ، وبالتػالي(Contreras-Jiménez et al., 2019, 10) ال مػ  دقيػؽ محتػوت مػف أعمػ  الكيبػوا دقيػؽ فػي الرمػاد محتػوتو  ،(87
مػف حيػث أف إ ػافة دقيػؽ بػذور  السػاب ة البتػائ  مػع لمم اربػة قابمػة ال م  ودقيؽ لمكيبوا التركيبية الخصائز عم  الدراسة هذ  بتائ 

 (.Ma et al., 2022, 251لكيبوا إل  دقيؽ ال م  مف شاب  أف يزيد مف ال يمة التذائية لدقيؽ ال م  لكف يخي  مف قوت  )ا

 :لمدقيؽ الريولوجيةالخصائص  -3-2
دقيػؽ الكيبػػوا الحػاوي عمػ  بسػ  مختميػة مػف الزيػرو و  ال مػػ  دقيؽالخصػائز الريولوجيػة م اسػةع بت بيػة اليػاريبوغراؼ لػ تتيػراادُرِّسػا 

ما البتائ  في الجدوؿ )25و 24، 5، 4)  .(2%( وسُجِّ
 مؤشرات الفارينوغراؼ لدقيؽ القمح المدعم بدقيؽ الكينوا. (:2)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 نسبة دقيؽ الكينوا

1% 5% 11% 15% 
0.33 ± 58.30 )%( امتصاصية الماء

a
 59.45 ± 0.65

b 
61.10 ± 0.21

c 
62.25 ± 0.55

d 

0.05 ± 2.25 زمن تطور العجينة )د(
a

 2.50 ± 0.01
a 3.00 ± 0.02

b 
3.50 ± 0.05

c 

0.01 ± 3.50 زمن ثباتية العجينة )د(
a

 3.40 ± 0.10
a 3.25 ± 0.05

a,b 
3.00 ± 0.15

b 

65.00 ± 3.20 (BUدرجة ضعؼ العجينة )
a

 70.50 ± 1.15
b 72.00 ± 1.21

b 
75.00 ± 0.95

c 

0.65 ± 50.00 الرقم الفالوريمتري
a

 50.05 ± 0.40
a 

48.55 ± 1.05
b 

48.25 ± 0.55
c 

 .P≤0.05عم  عدـ وجود فروؽ معبوية عم  مستوت ل ة  تدؿ الأحرؼ المتشاب ة في الصؼ الواحد* 
 

بيف اختبػار تحميػؿ التبػايف التػالير المعبػوي ر ػافة دقيػؽ الكيبػوا فػي مؤشػراا اليػاريبوغراؼ لػدقيؽ ال مػ ، حيػث ارتيعػا امتصاصػية 
دقي ػػػة( مػػػع ارتيػػػاع بسػػػبة دقيػػػؽ بػػػذور الكيبػػػوا فػػػي الػػػدقيؽ  3.54-2.25%( وزمػػػف تطػػػور العجيبػػػة )62.25-58.34دقيؽ لممػػػاط )الػػػ

 ,.Nowak et alالمركػ ، ويعػود ذلػؾ بشػكؿ أساسػي إلػ  ارتيػاع بسػبة البروتيبػاا والأليػاؼ فػي دقيػؽ الكيبػوا م اربػةع بػدقيؽ ال مػ  )

. عمػ  (Zhou et al., 2021, 1)ترافؽ مع رفع درجة م امت  لمخمػط مصية الدقيؽ لمماط وال(، والتي تعمؿ عم  رفع امتصا47 ,2016
وذلػؾ مػف خػ ؿ ابخيػا   (4)الجػدوؿ  الب ي  مف ذلؾ، ترافؽ استبداؿ دقيؽ ال م  بدقيؽ بذور الكيبوا مع ابخيا  في قػوة الػدقيؽ

(، وهػػذا يتوافػػؽ مػػع أبحػػاث سػػاب ة BU 75.44-65.44)دقي ػػة( وارتيػػاع درجػػة  ػػعؼ العجيبػػة  3.54-3.44زمػػف لباتيػػة العجيبػػة )
 ,Duda et al., 2019أشارا إل  أف اسػتبداؿ دقيػؽ ال مػ  بػابواع مػف الػدقيؽ غيػر التمػوتيبي يسػب  ابخيػا  فػي قػوة دقيػؽ ال مػ  )
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(، وهػذا 54.44-.48.2. وبشكؿ عاـ، تبيف أف استبداؿ دقيؽ ال م  بدقيؽ الكيبػوا أدا إلػ  ابخيػا  فػي الػرقـ اليػالوريمتري )(505
 (.Enriquez et al., 2003, 47مع ) يتوافؽ

وا م اسػةع ( بتائ  دراسة التتيراا في الخصائز الريولوجية لدقيؽ ال مػ  المػدعـ ببسػ  مختميػة مػف دقيػؽ بػذور الكيبػ3يبيف الجدوؿ )
 بج از ا كستيبسوغراؼ.

 لكينوا.مؤشرات الاكستينسوغراؼ لدقيؽ القمح المدعم بدقيؽ ا (:3)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 نسبة دقيؽ الكينوا

1% 5% 11% 15% 
1.20 ± 56.10 (2القدرة )سم

a
 55.60 ± 0.44

a 
52.30 ± 0.75

b 
50.20 ± 0.22

c 

220.00 ± 3.35 (BUمقاومة الشد )
a

 215.00 ± 1.22
a 200.00 ± 4.10

b 
180.00 ± 5.11

c 

250.00 ± 2.32 (BUالمقاومة العظمى لمشد )
a

 245.00 ± 2.10
b 235.00 ± 5.12

c 
220.00 ± 3.00

d 

3.30 ± 115.20 المرونة )مم(
a

 120.00 ± 1.10
b 130.50 ± 2.33

c 
135.50 ± 5.12

d 

0.05 ± 2.17 (/ممBU) المطاطية
a

 2.04 ± 0.10
b 

1.80 ± 0.01
c 

1.62 ± 0.02
d 

 .P≤0.05ل ة  عم  عدـ وجود فروؽ معبوية عم  مستوت تدؿ الأحرؼ المتشاب ة في الصؼ الواحد* 
 

إلػػ  ابخيػػا  فػػػي  اأهػػـ مػػا يميػػز بتػػائ  تحميػػؿ مؤشػػراا ا كستيبسػػوغراؼ هػػو أف إ ػػػافة دقيػػؽ بػػذور الكيبػػوا إلػػ  دقيػػؽ ال مػػ  أد
بسػػبة اسػػتبداؿ دقيػػؽ ال مػػ   ع( أف رفػػ3الم اومػػة العيمػػ  لشػػد العجيبػػة ومطاطيػػة العجيبػػة وارتيػػاع فػػي مروبت ػػا. لػػوحي مػػف الجػػدوؿ )

مػة الشػػد، و (، م ا2سػـ 54.24% قػػد ترافػؽ مػع ابخيػػا  ال ػدرة، المسػاحة تحػػا مبحبػي ا كستيبسػوغراـ، إلػػ  )25بػدقيؽ الكيبػوا إلػ  
لممبحبػػي، إلػػ   ي(، الم اومػػة العيمػػ  لمشػػد، ا رتيػػاع الأعيمػػBU 284.44ايػػة ا ختبػػار، إلػػ  )دسػػـ مػػف ب 5ارتيػػاع المبحبػػي بعػػد 

(224.44 BUومط )(، بيبما ازدادا مروبة العجيبة، 2.62عيم  لمشد عم  المروبة، إل  )طية العجيبة، حاصؿ قسمة الم اومة الا
 BU ،254.44 BU ،225.24 224.44، 2سػػـ 56.24مػػـ(، بعػػد أف كابػػا قػػيـ الشػػاهد ) 235.54المسػػ ط الأف ػػي لممبحبػػي، إلػػ  )

عػػػػػاـ، تتوافػػػػػؽ بتػػػػػائ  بشػػػػػكؿ  ( لم ػػػػػدرة، م اومػػػػػة الشػػػػػد، الم اومػػػػػة العيمػػػػػ  لمشػػػػػد، المروبػػػػػة والمطاطيػػػػػة عمػػػػػ  التػػػػػوالي.2.27مػػػػػـ و
ف اسػتبداؿ دقيػػؽ ال مػ  بػػدقيؽ بػذور الكيبػػوا مػف شػػاب  أف يخيػ  مػػف قػوة دقيػػؽ أا كستيبسػوغراؼ مػػع بتػائ  اليػػاريبوغراؼ مػف حيػػث 

 .(Alsuhaibani et al., 2022, 1ال م ، وهذا يتوافؽ مع دراساا ساب ة )
 المقاييس الرسمية لممؤشرات الريولوجية. (:4)الجدول 

 (BUالمقاومة العظمى ) (دقيقة) زمن الثبات (دقيقة) زمن التطور ؽنوع الدقي
 120 1 1 ضعيؼ

 350 7-4 4-2 متوسط القوة
 450 14-8 5-3 قوي

 630 23-20 12-4 قوي جداً 
(Williams, 1997) 
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 :خصائص الطبخ لمنودلز -3-3
بػاا البػودلز المح ػرة مػف دقيػؽ ال مػ  الزيػرو والمػدعـ قُيِّما خصائز الطبخ )الػزمف الأملػؿ لمطػبخ، وزف الطػبخ وفاقػد الطػبخ( لعي

ما البتائ  في الجدوؿ )ذ%( مف دقيؽ ب25و 24، 5، 4ببس  مختمية )  .(5ور الكيبوا، وسُجِّ
 خصائص الطبخ لعينات النودلز. (:5)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 نسبة دقيؽ الكينوا

1% 5% 11% 15% 
0.10 ± 3.45 زمن الطبخ )د(

a
 3.60 ± 0.05

b 
3.90 ± 0.15

c 
4.10 ± 0.20

d 

0.25 ± 26.55 وزن الطبخ )غ(
a

 17.80 ± 0.41
b 18.95 ± 0.11

c 
20.05 ± 0.10

d 

0.22 ± 5.00 (%)فاقد الطبخ 
a

 5.40 ± 0.12
b 5.82 ± 0.15

c 
6.00 ± 0.02

d 

 .P≤0.05عم  عدـ وجود فروؽ معبوية عم  مستوت ل ة  تدؿ الأحرؼ المتشاب ة في الصؼ الواحد* 
 

% مػػف دقيػػؽ بػػذور 25زمػػف لمطػػبخ لمعيبػػة المدعمػػة ببسػػبة  أعمػػ  عمػػ  الحصػػوؿ تػػـ أبػػ  إلػػ  (5) الجػػدوؿ فػػي الػػواردة البتػػائ  أشػػارا
% 5دقي ة( لعيبة الشاهد، العيبة المدعمة ببسػبة  3.94و 3.64، 3.45) العيباا زمف الطبخ لب ية قيـ وكابا ،(دقي ة 4.24الكيبوا )

 ،الكيبػوا بػذور دقيؽ بإ افة والذي ازداد تدريجياع  الشاهد لعيبة لوحي طبخ زمف أقؿ التوالي، حيث عم  %24والعيبة المدعمة ببسبة 
 ,Sozer and Kaya, 2008ط ال ح ػة )البشػا جمتبػةوعمميػة  البػودلز فػي المػاط حركػة بمعػدؿ اع عموم لمبودلز الأملؿ زمف الطبخ يتالر

معبويػػػػاع عبػػػػد إ ػػػػافة دقيػػػػؽ بػػػػذور الكيبػػػػوا مػػػػف   ازداد وقػػػػد غ( 26.55لشػػػػاهد )عيبػػػػة ا فػػػػي الأقػػػػؿ هػػػػو وزف الطػػػػبخ أف وجػػػػد .(351
 مػػع وليػػؽ اتيػػاؽ فػػي %، وهػػذ  البتػػائ 25بػػة المدعمػػة ببسػػبة يفػػي الع (غ 24.45) إلػػ  %5فػػي العيبػػة المدعمػػة ببسػػبة  (غ27.84)
(Olga et al., 2021, 1). كػاف فاقػد  %(، بيبمػا5.44بػة الشػاهد )فاقػد لمطػبخ كػاف لعي أقػؿ أف البتػائ  بار ػافة إلػ  ذلػؾ، أي ػرا

 لعيبػػاا البػػودلز فاقػػد الطػػبخ  فػػي الزيػػادة %(، وتراوحػػا6.44% مػػف دقيػػؽ الكيبػػوا )25المدعمػػة ببسػػبة  العيبػػة فػػي الطػػبخ الأعمػػ 
 فػػػػي ت ػػػػؿ البشػػػػاط بػػػػوليمراا لأف فاقػػػػد الطػػػػبخ يػػػػزداد ،(%5.82)و( %5.44) % مػػػػف دقيػػػػؽ الكيبػػػػوا بػػػػيف24% و5المدعمػػػػة ببسػػػػبة 

 وتشػتا البشػاط لحبيبػاا الميػرط ا بتيػاخ مبػع وبالتػالي التمػوتيف، مػف شػبكة وجػود عدـ بسب )مصيوفة البشاط والبروتيف(  فةالمصيو 
 Caratini and) فػػي أبحػػاث سػػاب ة الطػػبخ فاقػػد فػػي زيػػادة لػػوحي كمػػا ،(Olga et al., 2021, 1) المطػػبخ مػػاط فػػي المكوبػػاا

Rosentrator, 2019, 20; Gaikwad et al., 2021, 660.) 
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 :الخصائص الحسية لمنودلز -3-4
(، درجػػة ا لتصػػاؽ Firmnessالصػػ بة )درجػػة ( ت يػػيـ الخصػػائز الحسػػية لعيبػػاا البػػودلز بعػػد الطػػبخ مػػف حيػػث 2يبػػيف الشػػكؿ )

(Adhesiveness ،)   قابمية الم(Chewiness( ودرجة ال بوؿ العاـ )Overall acceptability). 
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 ائص الحسية لعينات النودلز.الخص :(1) الشكل

 
 وكػاف الأخػرت، بالعيبػاا م اربػةع ( درجاا 4لعيبة الشاهد ) كابا الأكبر ارجمالية ال بوؿ درجة أف (2الشكؿ ) في الواردة البياباا تُي ر
 قابميػػة م ػػ و صػػ بة، درجػػة إلتصػػاؽ  درجػػة أعمػػ  بار ػػافة إلػػ  ذلػػؾ، كابػػا. العػػاـ ال بػػوؿ حيػػث مػػف العيبػػاا بػػيف كبيػػر تبػػايف هبػػاؾ
عمػ  التػوالي. بشػكؿ عػاـ،  درجػاا( 3و 3.5، 3.5% دقيػؽ كيبػوا )25وأقم ا لمعيبة الحاوية عم   درجاا(، 4و 4، 4.5الشاهد ) لبودلز

يمكببا ا ستبتاج أف إ افة دقيؽ بذور الكيبوا إلػ  دقيػؽ ال مػ  قػد أدت إلػ  تػدبي فػي الخصػائز الحسػية لمبػودلز، ويعػود ذلػؾ، وبشػكؿ 
 وبعومتػػ  البػودلز تماسػػؾ فػي يػػتحكـ اث السػػاب ة أف التمػوتيفحػ، ف ػػد بيبػا الأبابخيػػا  بسػبة التمػػوتيف فػي الػػدقيؽ المسػتخدـ أساسػي إلػ 

زمػف  إلػ  بار ػافة والمروبػة بالصػ بة مباشػراع  ارتباطػاع  التمػوتيبيف يػرتبط الملػاؿ، سػبيؿ عمػ  ،(Zhang et al., 2010, 294) ومروبتػ 
عمػ  الػرغـ مػف أف الدراسػاا الأوليػة عمػ  البػودلز قػد أكػدا أهميػة البسػبة المئويػة  (.Park et al. 2003, 297) لمبػودلز الأملػؿ الطػبخ

 البػػودلز مػػف هشاشػػةع  أكلػػر البػػروتيف مػػبخي  دقيػػؽ مػػف المصػػبوعة البػػودلز تكػػوف مػػا لمبروتيبػػاا الكميػػة لمػػدقيؽ فػػي جػػودة البػػودلز، فعػػادةع 
 ,Khatkar and Kaur, 2018) أقػػوت بػػروتيف شػػبكة إلػػ  يػػؤدي ممػػا البػػروتيف، مػػف عاليػػة بسػػبة عمػػ  المحتػػوي الػػدقيؽ مػػف المح ػػرة

 المجموعػاا دور يػزاؿ   بيبمػا البػودلز، جػودة فػي التمػوتيف تػالير عمػ  الدراساا معيـ ركزا الأخيرة، السبواا في ذلؾ، ومع(. 2218
 .(Zong-Bao et al., 2021, 1; Cuicui et al., 2018, 246جيداع ) مي وـ غير البودلز جودة تحديد في لمبروتيف الويييية
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 :والتوصيات الاستنتاجات 
بػػي ف اختبػػار تحميػػؿ التبػػايف التػػالير عػػالي المعبويػػة ر ػػافة دقيػػؽ بػػذور الكيبػػوا فػػي خصػػائز دقيػػؽ ال مػػ ، ف ػػد ابخي ػػا البسػػبة  .2

جاؼ ودليؿ التموتيف، بيبمػا ازدادا البسػبة المئويػة لمرمػاد البسبة المئوية لمتموتيف الو  البسبة المئوية لمتموتيف الرط و المئوية لمرطوبة 
البسبة المئوية لمبروتيباا الكمية ودرجة لوف الدقيؽ، وبالتالي تعكس هذ  البتائ  ا خت ؼ المعبوي فػي التركيػ  الييزيوكيميػائي بػيف و 

 دقيؽ ال م  ودقيؽ بذور الكيبوا.
وا إلػ  تتيػراا معبويػة فػي مؤشػراا اليػاريبوغراؼ لػدقيؽ ال مػ ، حيػث ارتيعػا أدا عممية استبداؿ دقيػؽ ال مػ  بػدقيؽ بػذور الكيبػ .2

 امتصاصية الدقيؽ لمماط، زمف تطور العجيبة ودرجة  عؼ العجيبة، بيبما ابخي  زمف لباتية العجيبة والرقـ اليالوريمتري.
إلػ  ابخيػػا  فػػي  الػػ  دقيػؽ ال مػػ  أدأهػـ مػػا يميػز بتػػائ  تحميػؿ مؤشػػراا ا كستيبسػوغراؼ هػػو أف إ ػػافة دقيػؽ بػػذور الكيبػوا إ .3

 الم اومة العيم  لشد العجيبة ومطاطيت ا وارتياع في مروبت ا.
بيبػػا بتػػائ  تحميػػؿ خصػػائز الػػدقيؽ بشػػكؿ عػػاـ أف إ ػػافة دقيػػؽ بػػذور الكيبػػوا إلػػ  دقيػػؽ ال مػػ  مػػف شػػاب  أف يزيػػد مػػف ال يمػػة  .4

 التذائية لدقيؽ ال م  لكف يخي  مف قوة الدقيؽ.
الطػػبخ وفاقػػد الطػػبخ، بيبمػػا  ووزفيػػؿ خصػػائز البػػودلز بعػػد الطػػبخ ازديػػاد فػػي مؤشػػراا الػػزمف الأملػػؿ لمطػػبخ، بيبػػا بتػػائ  تحم .5

، ويعػػود ذلػػؾ، وبشػػكؿ أساسػػي إلػػ  الصػػ بة، درجػػة ا لتصػػاؽ، العمكيػػة ودرجػػة ال بػػوؿ العػػاـابخي ػػا الخصػػائز الحسػػية متمػػل ع ب
 ابخيا  بسبة التموتيف في الدقيؽ المستخدـ.

 ا سبؽ يمكف أف بوصي بما يمي:وبباط عم  م
 %.25إ افة دقيؽ بذور الكيبوا إل  دقيؽ ال م  ببسبة تصؿ إل   .6

 ي الخصائز الييزيوكيميائية لمبذور.وبياف تاليرها فمف بذور الكيبوا  السابوبيفالعمؿ عم  أملمة يروؼ إزالة مادة  .7

 ا لدقيؽ ال م  المعد لصباعة البودلز لحيي الطبخ.مف دقيؽ بذور الكيبوا التي يمكف إ افت  وزباع  البسبة الملم  تحديد .8
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