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 :الممخص
تقيػػػػيـ  هػػػػدؼجػػػػرا اػػػػذا السمػػػػث فػػػػي قسػػػػـ عمػػػػوـ الأغذيػػػػة، كميػػػػة الزراعػػػػة، جامعػػػػة دمشػػػػؽ، سأ  

والسسػػكويت الوػػات  )خسػػز التوسػػت( الخصػػا ص الكيميا يػػة، التصػػويعية والمسػػية لخسػػز القالػػب 
)الأرز والػػػػذرة  ، مسػػػػوب العا مػػػػة الوجيميػػػػة،عػػػػف خمػػػػيط مػػػػف دقيػػػػؽ عػػػػدد مػػػػف المسػػػػوب المقيقػػػػة

خمػػيط مػػف  (، لإيجػػادالشػػيا)الكيوػػوا و  و مػػا يسػػمب أشػػساه المسػػوب،، أالصػػارا ( والمسػػوب الزا اػػة
اـ اعتمػاد  مػف أغذيػة خاصػة خاليػة إوتػاج فػي القمػ  لػدقيؽ سػديؿك مف الدقيؽ أوواع الغمػوتيف. تػ

اـ خػاؿ  مػف الغمػوتيف % دقيؽ الذرة الصارا  كدقيؽ شااد54% دقيؽ الأزر و54خميط مف  ، ثػ
 . أظهػػرتالشػػيامػػف كػػؿ مػػف دقيػػؽ الكيوػػوا ودقيػػؽ  %24% و14اسػػتسدؿ دقيػػؽ الشػػااد سوسػػسة 

 ارتاػػاع وسػػسة السروتيوػػات والمسيػػدات الشػػيالػػدقيؽ الكيوػػوا ودقيػػؽ  التقريسػػي التركيػػب وتػػا   تمميػػؿ
واوخاػػػاض وسػػػسة الوشػػػا  مقاروػػػة  سػػػدقيؽ الأرز ودقيػػػؽ الػػػذرة الصػػػارا ، وسالتػػػالي أد   والأليػػػاؼ

إلػب ارتاػاع  الشػيادقيػؽ الكيوػوا ودقيػؽ  % مف كؿ مػف24% و14استسداؿ دقيؽ الشااد سوسسة 
وسػػسة الرطوسػػة، الرمػػاد، السػػروتيف، المسيػػدات والأليػػاؼ الخػػاـ واوخاػػاض ممتػػو  الوشػػا  فػػي كػػؿ 

 تػػدريجيا ، والػػذرة الصػػارا  الأرز رغيػػؼ خسػػز مجػـ مػف خسػػز القالػػب والسسػػكويت الوػػات ، كمػػا ازداد
الاسػتسداؿ مػف دقيػؽ  مسػتويات سزيػادة ،الوػوعي مجمه واوخااض ترافؽ أيضا  مع ازدياد وزوه لكف

المدروسة. سالإضػافة إلػب  الخمطات لجميع الووعي في المجـ ، ولومظ تااوتالشياالكيووا ودقيؽ 
 تغيػػرات إلػػب السسػػكويت عجيوػػة إلػػب مختماػػة سوسػػب ودقيػػؽ الكيوػػوا الشػػيا دقيػػؽ إضػػافة ذلػػؾ، أدت
 مػف الخاليػة الأخػر  السسػكويت وعيوػات الشػااد سسػكويت الايزيا يػة سػيف الخصػا ص فػي ممموظة

وأقمها ( 4999) الشااد السسكويت عيوة سواسطة لمعامؿ التمدد الأعمب القيـ تسجيؿ الغموتيف، وتاـ 
، كمػػػػا لػػػػومظ ازديػػػػاد صػػػػ سة (4.66) كيوػػػػوا دقيػػػػؽ %24 عمػػػػب امتػػػػوت التػػػػي السسػػػػكويت لعيوػػػػة

وتػا    جهػة أخػر ، أشػارت . مػفالشػيا السسكويت عود استسداؿ دقيؽ الشػااد سػدقيؽ الكيوػوا ودقيػؽ
إلػػب دقيػػؽ الشػػااد  الشػػيادقيػػؽ الكيوػػوا ودقيػػؽ  إضػػافة تمػػت كممػػا أوػػه المسػػية إلػػب تقيػػيـ الصػػاات

العػػاـ، كمػػا  رغيػػؼ الخسػػز أفضػػؿ مػػف ميػػث المػػوف، الوكهػػة، القػػواـ، الطعػػـ ودرجػػة القسػػوؿ أصػػس 
مػف دقيػؽ ولة مسػيا  مقستشير وتا   التمميؿ المسي لمسسكويت إلب إمكاوية إوتاج عيوات سسكويت 

 .الشياالأرز ودقيؽ الذرة الصارا  والمدعـ سدقيؽ الكيووا أو دقيؽ 
الخصػا ص الكيميا يػة، الخصػا ص  ،الشيا الكيووا، الذرة الصارا ، ،الأرز الكممات المفتاحية:

 .، خسز القالب، السسكويتالتصويعية، الخصا ص المسية
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Abstract 
This research was conducted at the Department of Food Sciences, Faculty of 

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

chemical, processing and sensory properties of pan bread and biscuits 

produced from a flour mixture of a number of cereal grains (rice and maize) 

and pseudo-grains (quinoa and chia), to find a mixture of flour as an 

alternative to wheat flour in the production of special gluten-free foods. A 

mixture of 50% rice flour and 50% corn flour was adopted as free-gluten 

control flour, then the control flour was replaced by 10% and 20% of quinoa 

flour and chia flour. The results of the approximate composition analysis of 

quinoa flour and chia flour showed a higher content of proteins, lipids, and 

fibers and a lower content of starch compared to rice flour and corn flour. 

Thus, replacing the control flour by 10% and 20% of quinoa flour and chia 

flour led to an increase in the content of moisture, ash, protein, lipids and 

fibers, and a decrease in starch content in both the pan bread and the 

resulting biscuits. Moreover, rice and corn bread loaf volume increased 

gradually, but it was also associated with an increase in its weight and a 

decrease in its specific volume, with an increase in the replacement levels of 

quinoa flour and chia flour, and a variation in the specific volume of all the 

studied combinations was observed. Furthermore, the addition of chia flour 

and quinoa flour in different proportions to the biscuit dough resulted in 

significant changes in the physical properties between the control biscuit and 

other gluten-free biscuit samples, and the highest value of spread ratio was 

recorded by the control biscuit sample (4.99) and the lowest was recorded by 

the biscuit sample that contained 20% quinoa flour (4.66). It was also noted 

that the biscuit hardness increased when the control flour was replaced with 

quinoa flour and chia flour. On the other hand, the results of the sensory 

attributes evaluation indicated that the more quinoa flour and chia flour were 

added to the control flour, the better the loaf of bread became in terms of 

color, flavour, texture, taste and total acceptance, and the results of the 

sensory analysis of biscuits also indicated the possibility of producing biscuit 

samples from rice flour and corn flour, fortified with quinoa flour or chia 

flour, which were sensory acceptable. 

Keywords: Rice, Corn, Quinoa, Chia, Chemical Properties, Processing 

Properties, Sensory Properties, Pan Bread, Biscuit. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة -1
 اسػػػته ؾ يػػػؤدا إذ، الغمػػػوتيف تممػػػؿ عػػػدـ مػػػف يعػػػاووف الػػػذيف للأشػػػخاص الوميػػػد العػػػ ج اػػػو الغمػػػوتيف مػػػف الخػػػالي الغػػػذا ي الوظػػػاـ

 والتهػاب(، Celiac disease) الهضػمية الاضػطراسات مػرض مثػؿ الاضػطراسات، مػف مجموعػة إلػب الغمػوتيفالموتجات الماويػة عمػب 
 غير الغموتيف ومساسية( Gluten ataxia) الغموتيفالمتعمؽ س المركة واخت ج ،(Dermatitis herpetiformis) الشكؿ  يالمم الجمد

 المسوب استخداـ الوظاـاذا  يتطمب. (Al-Toma et al., 2019, 583) (Non-celiac gluten sensitivity) الهضمية الاضطراسات
أو مػا يسػمب أشػساه المسػوب  الزا اػة والمسػوب والػدخف (Sorghum) السيضػا  والذرة والأرز، ، الصارا الذرة، مثؿ الغموتيف مف الخالية

(Pseudo-grains )مثػؿ طسيعػي سشػكؿ الغمػوتيف مػف الخاليػة الأخػر  الأطعمػة وكػذلؾ، الشػياو  والقطياة والكيووا السودا  الموطة مثؿ 
 تتمثػػؿ. (Gabrovská et al., 2020, 44) والخضػػروات ةوالاواكهػػ ،اتوالسقوليػػ ،الزيتيػػة والسػػذور ،والمكسػػرات ،التاسيوكػػا ،االسطاطػػ

 الغمػػػوتيف، وجػػػود عػػدـ سسػػػسب ،والمعكرووػػػة والمعجوػػات المخػػػاسز وموتجػػات الخسػػػز فػػػي الأغذيػػة تقويػػػي تواجػػػه التػػي الر يسػػػة التمػػديات
 الغرواوية المواد مثؿ ،المسية والجودة يةالص م ومدة المرضية والمساسة والمجـ المممس عمب لممااظ ال زمة الأخر  المواد استخداـ
 Šmídová) الإوتػاج عمميػةو  الوصػاة تغييػر اػو اسػتخدامها مػف الغػرض إذ، يػةوزيمالأ مستمضػراتال أو المخمػر العجػيف أو الما يػة

and Rysová, 2022, 480). لممسػتهمؾ لوسػسةسا لمغايػة ا  معتػاد غيػر أمػرا   الغمػوتيف مػف الخاليػة الأخػر  المخػاسز وموتجات الخسز يعد 
 مػف الخػالي الخسػز عػف راضػيف غيػر المسػتهمكيف مػف %7498 أف أظهػروا( 46 ,2020) وآخػروف Toth إذ القمػ ، عمػب اعتػاد الػذا

 ويسػهؿ أسػرع، سشػكؿ تتصػمب والتػي مرووػة، أقػؿ لساسػة الغمػوتيف مػف الخػالي لمخسػز يكػوف مػا عػادة   إذوطعمػه،  قوامػه سسػسب الغموتيف
 الغمػوتيف مػف الخاليػة الموتجػات قسػوؿإف  .المسػتخدمة المكووػات عمػب سػالطسع، اعتمػادا ، أيضػا ، الموتجػات اػذه طعـ ويختمؼ تاتيتها،

 الغمػوتيف، مػف خػاؿ   غػذا ي وظػاـ قسػوؿ ويعتسػر الطاولػة، موػذ الغمػوتيف تممػؿ عػدـ مػف يعػاووف الػذيف الأشػخاص قسػؿ مػف سسهولة يتـ
 مف لامؽ وقت في الغموتيف تممؿ سعدـ إصاستهـ تشخيص تـ الذيف السالغيف لد  يفالغموت مف الخالي الخسز قسوؿ الوقت، واس وفي

 .صعوسة أكثر المياة،
 الهجيوة أوواعها أو والشوفاف والشعير يمـشوال القم  مف السروتيف مف ا  جز  الغموتيف يمثؿ ،(CODEX) الغذا ي الدستور لمعيار ا  وفق

 إليهػا يشػار) المػا  فػي لمػذوساف القاسمػة غيػر موتميوػاتغوال السرولاميوات تشكؿ ما عادة   ،ميةوالتي لا تذوب في المماليؿ المم ومشتقاتها
 اػػو الغمػوتيف .التكوولوجيػة الواميػة مػف المسػػوب سروتيوػات أاػـ اػي مػفو  ،المسػػوب سروتيوػات مػف %84-74( الغمػوتيف ساسػـ مجتمعػة

 المػا  إضػافة سعػد كتمػةال اػذا تكػوفتإذ  ،الاريػدة خصا صػه اسزالمخػ وموتجػات القمػ  عجػيف يعطػي ةلزجػ ةمروػكتمػة ذو  ممػددة، سوية
 مػػرف لػزج وظػػاـ إوشػا  يػتـ كمركػػب، للأكسػجيف المتػزامف الوصػػوؿ ومػع مػوتيويف،غوال ميػػاديفغال القمػ  سروتيوػات توػػتاخ عوػدما والعجػف،
 مسػػتمرة شػسكة اػي والوتيجػة ،لمعجػػيف المطموسػة المزجػة المروػة الخصػػا ص يضػمف ممػا( التكوولػوجي سػػالمعوب الغمػوتيف) الأسعػاد ث ثػي
 والمممػػس والشػكؿ المجػـ ضػماف وسالتػالي الغػاز، مػػف كسيػرة كميػة عمػب الماػاظ عمػب قػادرة الكاايػػة فيػه سمػا ومروػة قويػة الأسعػاد ث ثيػة
 .(Preichardt and Gularte, 2013, 55) لمموتجات الكافي
 الأصػمي الوشػا  أو الغمػوتيف مػف الخػالي الػدقيؽ اػي الغمػوتيف مػف الخاليػة زوموتجػات المخػاس الخسػز لإوتاج الأساسية الخاـ الموادإف 
، مثػػػؿ المطاطيػػػة المثمػػػب العجػػػيف خصػػػا ص وتضػػمف" الغمػػػوتيف ممػػػؿ تمػػػؿ" التػػػي الإضػػافية المكووػػػات إليهػػػا تضػػػاؼ أف يجػػػب التػػي

 وكميػػة السروتيوػػات وموهػػا ،ا سالوشػػ وػػة  مقار  ا  تعقيػػد أكثػػر مػػواد الػػدقيؽ يمتمػػؾ. (Deora et al., 2014, 89) والمرووػػة ومقاومػػة الشػػد
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 م  مػػػة   أكثػػػر فهػػػي لػػػذلؾ، ،والمعػػػادف والايتاميوػػػات الأليػػػاؼ مثػػػؿ الثاوويػػػة المكووػػػات سعػػػض إلػػػب سالإضػػػافة الػػػداوف، مػػػف موخاضػػػة
(Horstman et al., 2019, 245) .مسػػاتسمتط المتعمقػػة المعمومػػات مػػف القميػػؿ اوػػاؾإذ  الغمػػوتيف، مػػف الخاليػػة لمموتجػػات سالوسػػسة 

 المثػػاؿ، سػػسيؿ عمػػب)وتختمػػؼ أوػػواع الػػدقيؽ سخصػػا ص الوشػػا  الممتػػو  فيهػػا  ، الوشػػا خصػػا ص فػػي الػػدقيؽ أوػػواع تختمػػؼ ،الػػدقيؽ
 القمػ   وشػايكػوف . (Capelli et al., 2020, 6559) وتوزيعهػا زي ػاتالج ومجػـ السػروتيف، وكميػة ،(والأميمػوسكتيف الأميمػوز وسػسةك

 الػذيف الأشػخاص عمػب الػرغـ مػف أف سعػض ،الهضػمية الاضػطراسات معظػـ فػي ضػارة غير السوؽ في الموجود الغموتيف مف الخالي
 ,.Gómez et al) القمػ  أساسػها مكووػات عمػب تمتػوا التػي الموتجػات لاسػته ؾ مسػتعديف غير الهضمية الاضطراسات مف يعاووف

2015, 565). 
 والعديػد عاليػا   سيولوجيػا   وشػاطا   تظهػر التػي الدراسػات مػف العديػد قػدمت دقػ العػالـ أومػا  جميػع فػي المراكز السمثية أف مف الرغـ عمب
مػؤخرا   لمسػذور التجاريػة سالتطسيقػات الااتمػاـ فػي مػاد ارتاػاع لومظ فقد جدا ، طويمة لاترة الشيا لسذور لمصمة المعززة الخصا ص مف
(Teoh et al., 2018, 219).  لامػظSteffolani ( 309 ,2014وآخػروف) مػؿ/غ( إلػب  6942مػف ) الوػوعي المجػـ فػي ا  اوخااضػ
 الأرز، خسػز إلػب الشػيا دقيػؽ أو سػذور إضػافة سعػد ويػوتف( 21952ويػوتف( إلػب ) 4967مػف ) الخسز ص سة في وزيادة مؿ/غ( 2927)

لػب، و الخسػز أثوػا  الػوزف فقػداف ؿيػإلػب تقم الشػيا إضػافة السذور، كما أدت ه معمو الدقيؽ مع وضوما   أكثر التأثير وكاف  ولساسػة قشػرة ا 
 قػدـ ذلػؾ، ومػع ،القسػوؿدرجػة  فػي المختماػة الخسػزعيوات  سيف إمصا ية دلالة ذات فروؽ أا ي مظ فمـ الوامية المسية، أما، أغمؽ
 ,2017) وآخروف Sandri أعد ذلؾ، إلب سالإضافة. )الذا او عسارة عف دقيؽ الأرز فقط( الشااد مف أفضؿ ا  قوام الشيا سذور خسز

 5 مػع المخمػوط الأرز دقيػؽ مػف الصػي  أفضػؿ تمضػير تػـ عوػدما مقسولػة مسػية سخصا ص الشيا عمب الممتوا الأرز خسز( 1021
وكاوػت إضػافة  ،القمػ  وخسػز الغمػوتيف مف الخالي الأسيض الخسز مف لوظرا هـ ا  جد مشاسهة وكاوت، كامؿال الشيا دقيؽ %14و 14و

 والسروتيوػات المسيػدات مسػتويات زيػادة إلػب %14-5 سوسػسة الكامػؿ الشػيا دقيؽ ـاستخدا أد  إذ%، 14 وسسة متب ةمقسول الشيا دقيؽ
 .الغموتيف مف الخالي الأسيض سالخسز مقاروة   الغذا ية والألياؼ

 

 إلػب، لهػذا التزايػد وفقػا   ،الماجػة تػزداد وسالتػالي العػالـ، أومػا  جميػع فػي الغمػوتيف تممػؿ عػدـ مف يعاووف الذيف الأشخاص عدد يتزايد
 الوظػػاـ مػف أساسػيا   جػز ا  والتػي تمثػؿ ، كموتجػات المخػاسز مثػؿ الخسػز والسسػػكويت ،الغمػوتيف مػػف خػاؿ   غػذا ي لوظػاـ المواسػسة غذيػةالأ

 لمعالجػة جديػدة دقيؽ القم ، سالإضافة إلػب طرا ػؽ ممؿ لتمؿ الغموتيف مف خالية جديدة مكووات عف السمث يتـ إذ اليومي، الغذا ي
طالة المسية والخصا ص الغذا ية الجودة لتمسيفو  ومرووته، العجيف ثسات افضمالتقميدية ل المكووات  موتجػاتلم الافتراضي العمر وا 

 .الغموتيف مف ةالخالي
 كاوت أاداؼ اذا السمث:وسذلؾ 

 (.ياالشالزا اة )الكيووا و المسوب الخصا ص الايزيوكيميا ية لدقيؽ عدد مف المسوب المقيقة )الأرز والذرة الصارا ( و  مقاروة .1
 أوواع الدقيؽ الساسقة.مف تقييـ الخصا ص الكيميا ية، التصويعية والمسية لخسز القالب والسسكويت الوات  عف خميط  .2
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 :هوطرائقالبحث مواد  -2
 :مواد البحث -2-1
 مف السوؽ المممية لممافظة دمشؽ. ام، وقد تاـ شراؤاالأرز ودقيؽ الذرة الصارا دقيؽ  -1
إذ ، اختيار سذار صوؼ زير مف مسوب الكيووا والمزروع فػي ممطػة قرمتػا لمسمػوث الزراعيػة، ريػؼ دمشػؽتاـ ا: سذور الكيوو  دقيؽ -2
 جيدا   عف طريؽ غمر السذور وغسمها(، Quiroga et al., 2015, 220مسب الطريقة الموصوفة في ) هافي الصاسوويف ممتو  ضا  خ  

 ولػـ ثاويػة 34 خػ ؿ ورجػت مػا  أوسػوب فػي السػذور وضعت إذا إزالته تمت قد ويفالصاسو  أف ويعتسر الما ، سكميات كسيرة مف وفركها
اـ  .رغػػوة توػػت  تعػػد وػػتمػػف ثػػ  Grain Mill, KitchenAid, Model 5KGM, Whirlpoolمخسريػػة ) سمطموػػة اػػذه السػػذور ط م 

Corporation, USA مػت ، لتتواسػب مجػـ (µm 344-184موخػؿ لممصػوؿ عمػب دقيػؽ درجػة تمسسػه تتػراوح سػيف ) ساسػتخداـ(، وو خ 
 .مسيساتدقيؽ الكيووا مع مجـ مسيسات أوواع الدقيؽ الأخر  المستخدمة في السمث

وت السذور لإوتاج الدقيؽمف السوؽ المممية لممافظة دمشؽ اتاـ شراؤا :الشياسذور  -3  .، وط م 
اـ شػراؤاا إذ ة، مسػموؽ الخسيػز، فاويميػا وممػ ، وسػاتي، خميػر  مػواد تمضػير الخسػز والسسػكويت: سػكر، زسػدة وساتيػة مهدرجػة، زيػت -4 تػ

 مف السوؽ المممية لممافظة دمشؽ.

 :الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق -2-2
 تػػاـ  إذ15A-44 (AACC, 2000 ،)رقػػـ  AACCمسػػب  الػػدقيؽالوسػػسة الم ويػػة لمرطوسػػة فػػي عيوػػات  تر ق ػػد   لمرطوسػػة: الم ويػػةالوسػػسة  .1

( 143دقيقػػة( عمػػب درجػػة مػػرارة ) 64اػػت لمػػدة )أطسػػاؽ التجايػػؼ، وج ا   غ( فػػي 3-2وضػػع عيوػػة مػػف الػػدقيؽ ) سواسػػطة فػػرف التجايػػؼ  ْـ
(Hot air-oven method, PackTest Machines Inc. England )   (1) ست الوسسة الم وية لمرطوسة مف المعادلةثّـ م س: 

 x111          (1)الرطوبة )%( = )الفقد في الرطوبة )غ(/الوزن الأولي لمعينة(
( وي عسػر عوهػا كوسػسة م ويػة مػف AACC, 2000) 08-01رقـ  AACC قيست الوسسة الم وية لمرماد مسب :لمرماد الم ويةالوسسة  .2

اـ  إذالػػوزف الجػػاؼ،  ػػ 3-2وضػػع ) تػػ (  594-575دت العيوػػة عمػػب درجػػة مػػرارة )غ( مػػف عيوػػة الػػدقيؽ فػػي أطسػػاؽ الترميػػد ور م  ْـ
الوسسة الم وية لمرمػاد  تسس  م  ، و متّب المصوؿ عمب لوف رمادا فات ( Laboratory furnace, Germanyسواسطة فرف الترميد )

 :(3) مف المعادلة( وم ولت إلب الوزف الجاؼ 2في الوزف الرطب مف المعادلة )
 x111                             (2)الرماد )%( = )الوزن المتبقي/وزن العينة(

 x 111       (3)%لمرطوبة(  -111= )% لمرماد/ الجافة عمى أساس المادةالرماد )%( 

( 5968)لػدقيؽ الأرز، ( 5975)معامػؿ التمويػؿ اسػتخدـ  إذ، (AACC, 2000) 46-14رقػـ   AACCلمسػروتيف: الم ويػةالوسػسة  .3
 .(Fujihara et al., 2008, 204) الشيادقيؽ الكيووا ودقيؽ ( ل5953)ودقيؽ الذرة الصارا  ل
إذ ، (Samaan, 2007, 155( مسػب )PCGA Series 4, England Satake Colour Grader) خداـ جهػازساسػتدرجػة المػوف:  .4

اـ  مػػؿ مػػا  مقطػػر مػػع المػػزج الجيػػد، وضػػع قسػػـ مػػف المػػزي  فػػي خميػػة  50غ( مػػف الػػدقيؽ فػػي سيشػػر وأضػػيؼ  30وضػػع عيوػػة )تػػ
اـ تشػغيمهوف متب الإشػارة الممػددة، ثػـ وضػعت الخميػة فػي جهػاز المػسجهاز تقدير الموف خاصة  دقيقػة تقريسػا  مػف  15قسػؿ  الػذا تػ
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وعكاس الأشعة في مجػاؿ الطيػؼ المر ػي خػ ؿ إستقرار كاشاه الضو ي، وسجمت قرا ة الجهاز الذا يعتمد عمب ختسار لإسد  الإ
 تعسر القيمة الظاارة عمب شاشة الجهاز عف درجة لوف عيوة الدقيؽ.، و ثاوية مف سد  القياس 90

ماركة سيمكتا الإسػساوي مسػب الطريقػة المعتمػدة فػي  سجهاز تقدير الألياؼ تاـ تقدير الألياؼ الكمية لألياؼ الكمية:ل الم ويةالوسسة  .5
AACC  45-32رقـ (AACC, 2000). 

 25-30رقػـ  AACC( تسعا  لمطريقة المعتمدة في Soxhletتاـ تقدير المسيدات ساستخداـ جهاز سوكسميت ) لمسيدات: الم ويةالوسسة  .6
(AACC, 2000). 
س ػستلمكرسوايػدرات الكميػة الم ويػةالوسػسة  .7  Fazary and) مسػبس (4المعادلػة ) مػف العيوػات فػيلمكرسوايػدرات  الم ويػة الوسػسة : م 

Younis, 2015, 72:) 

 (4)      (ليا الأ +رمادال+بروتينال+المبيدات+)الرطوبة-111 لمكربوهيدرات الكمية = المئويةالنسبة 
 الدقيق المركب:تحضير خمطات  -2-3
 الخسػز إوتػاج في القم  دقيؽ ممؿ ليمؿ دقيؽ خميط إيجاد سهدؼ خمطات عدة في الشياوالكيووا و  والذرة الأرز دقيؽ استخداـ تقييـ تاـ 

 .الغموتيف مف الخالي
اـ تمضػػير خمطتػػيف أساسػػيتيف مػػف الػػدقيؽ المركػػب ) اـ اسػػتسداؿ% دقيػػؽ الػػذرة الصػػارا (54% دقيػػؽ الأرز و54تػػ الخمطػػة الأولػػب  ، وتػػ

 .الشيا%( مف دقيؽ 24و 14%( مف دقيؽ الكيووا والخمطة الثاوية سوسسة )24و 14سوسسة )
 
 
 تصنيع خبز القالب: -2-4

 ,Cauvain and Linda( والموصػوفة فػي )Straight dough( مسب طريقة العجيوة المساشرة )Pan breadتاـ تصويع خسز القالب )

 ومػػا  وسػػاتي غ زيػػت 9غ سػػكروز،  14 الطعػػاـ، غ ممػػ  14 غ خميػػرة طريػػة، 24 غ دقيػػؽ، 1444 :التاليػػة ( سالوصػػاة30 ,2007
 وتاـ اتساع المرامؿ التالية: .في جهاز الااريووغراؼ الما  امتصاصية مسب

قػػة(، دورة/دقي 75يػػتـ العجػػف سواسػػطة عجاوػػة عموديػػة ذات وعػػا  ثاسػػت سػػرعتها ) إذتضػػاؼ جميػػع المػػواد الجافػػة فػػي وعػػا  العجاوػػة، 
 44-35وت ضػػاؼ سػػاد   الأمػػر وصػػؼ كميػػة المػػا  المخصصػػة وسعػػداا ت ضػػاؼ الكميػػة المتسقيػػة أثوػػا  العجػػف، وتسػػتمر مػػدة العجػػف )

ـ(، ثـ تتـ سعداا عممية التقطيع والتكوير سوزف ° 28دقيقة( في درجة مرارة ) 34-25دقيقة(، ثـ تتـ عممية التخمير الأولي لمعجيف )
دقػا ؽ( فػي درجػة مػرارة الغرفػة، وسعػداا تػتـ  5غ(، وتوضع القطع داخؿ كيس مف الوايموف لاترة إسترامة ) 84-75لمقطعة الوامدة )

دقيقة( عمب درجػة  54عممية التشكيؿ سوضع قطع العجيف قي القوالب الخاصة، وت عاد إلب المخمّر مف أجؿ الإوضاج الوها ي لمدة )
%( لعدـ جااؼ السط ، وتتـ سعػد ومػؾ عمميػة الشػوا  فػي الاػرف المرومػي 85)ـ( ويجب أف تكوف الرطوسة الوسسية ° 34-25مرارة )

 دقا ؽ(، وسعداا يتـ التسريد والتغميؼ. 5ـ( مدة )° 254-224سدرجة مرارة تتراوح سيف )
 
 



 وسمعان     وطحلة   ..................                       أبو حمزة والبسكويت القالب لخبز والحسية التصنيعية الكيميائية، الخصائص تقييم

 02من  7

 

 تصنيع البسكويت: -2-5
غ  164غ دقيؽ، 1444تالية: مسب الوصاة ال (Moawad et al., 2018, 2390تاـ تصويع السسكويت تسعا  لمطريقة الموصوفة في )

 .غ ما  154غ فاويميا و 295غ مسموؽ الخسيز،  36غ مم ،  5غ سكروز،  344زسدة وساتية مهدرجة، 
 وتاـ اتساع المرامؿ التالية:

( والػػدقيؽ  ّـ أ ضػػيؼ مسػػموؽ الخسيػػز )سيكرسووػػات الصػػوديوـ وسيكرسووػػات الأموويػػوـ ّـ مػػزج السػػكر مػػع الػػداف سصػػورة جيػػدة، ثػػ سدايػػة  تػػ
م عت العجيوة وو قِمت إلب صػيوية الخسيػز،  وت سشكؿ  جيد  متاب التجاوس وتطور الشسكة الغموتيوية، ثاـ ج  ف ػردت سسػماكة  إذوالما ، وع ج 

سػِزت سػالارف عمػب درجػة مػرارة  45مـ، وق ط عت ساستخداـ قاطع دا را ذو قطػر  395 اـ  8ـ لمػدة  214ºمػـ، وخ  دقػا ؽ، وسعػد الخسػز تػ
 السطي ، وعودما وصمت إلب درجة مرارة الغرفة ع س  ت ضمف أكياس مف السولي إيتميف وت ركت لميف التمميؿ.التسريد 

 الخصائص الكيميائية لمخبز والبسكويت: -2-6
 15A-44 (AACC, 2000.) رقـ AACC الرطوسة: -1
 (.AACC, 2000) 48-41 رقـ AACC الرماد: -2
 .(6925معامؿ التمويؿ لمخسز والسسكويت ) إذ، (AACC, 2000) 46-14 رقـ AACCالسروتيف:  -3
 (.AACC, 2000) 34-25 رقـ AACCالمسيدات:  -4
 (.AACC, 2000) 32-45 رقـ AACCالألياؼ الخاـ:  -5
 (:FAO, 2003سمسب ) (5المعادلة )مف  الكرسوايدرات إجمالي تمديد : تاـ الكرسوايدرات -6

 (5)            (الأليا +المبيدات+الرماد+البروتين)-111الكربوهيدرات% = 
 :لمخبز والبسكويتالخصائص التصنيعية  -2-7
 :، واي(Mudgil et al., 2017, 539) المتسعة في الطريقةمسسكويت وفؽ التصويعية لالخصا ص  تاـ تقييـ -1
 .(A dial caliper, France) السياكوليسساستعماؿ مقياس  )مـ(قطع مف السسكويت سػ  14قطر متوسط  م س بقطر القطعة:  . أ

 قطع مف السسكويت، وم س ب المتوسط مقدرا  سػ )مـ(. 14سماكة القطعة: قيست سماكة  . ب

 :(6المعادلة )معامؿ التمدد: تـ مساب معامؿ التمدد مف  . ت

 (6)                 السماكة/معامل التمدد = القطر
اـ قيػػاس صػػ سة السسػػكويت ساسػػتخداـ جهػػازالصػػ سة:  . ث  ,Texture Analyser, Stable Micro Systems)  سةقيػػاس الصػػ تػػ

Reading, UK قطع مف السسكويت. 14(، وذلؾ لقياس متوسط القوة ال زمة لكسر 
 واي:(، Al-Saleh and Brennan, 2012, 6) المتسعة في الطريقةوفؽ  القالبالتصويعية لخسز الخصا ص  تاـ تقييـ -2
 ث ثة مكررات وس جمت الوتا   سػ )غ(.وزف الرغيؼ: مسب وزف الرغيؼ كمتوسط ل 19

مػػؿ سسػػذور الكتػػاف ثػػـ أ فػػرغ  2000إذ تػػـ تعس ػػة سيشػػر سػػعة ، طة طريقػػة إزامػػة السػػذور الصػػغيرةسػػامجػػـ سو القػػيس مجػػـ الرغيػػؼ:  29
 مؿ. 2000في وسط السيشر وغمر سالكمية واسها مف سذر الكتاف، وقيست الزيادة عف  الخسزووضع رغيؼ 
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 :(7)ساستخداـ المعادلة  مجـالمجـ الووعي: مسب ال 39

 (7)            الحجم النوعي = حجم الرغي / وزن الرغي 
 

 بسكويت:خبز والتقييم الخصائص الحسية لم -2-8
( لعيوػات الخسػز والسسػكويت مػف قسػؿ لجوػة مختصػة ومسػب القسػوؿ العػاـو  ، الطعػـالقػواـ ،الوكهػة ،المػوفالخصا ص المسػية )تقييـ  تاـ 

درجػات تتػوزع  5 ػاعتمػادا  عمػب مجمػوع الوقػاط لكػؿ وػوع وفػؽ لػ (،Al-Marazeeq and Angor, 2017, 190فػي ) الطريقػة المتسعػة
 .: سي ة1: مقسولة والدرجة 2: جيدة، الدرجة 3: جيدة جدا ، الدرجة 4: ممتازة، الدرجة 5ي: الدرجة لآتكا
 التحميل الإحصائي: -2-9

 ANOVAتمميػؿ التسػايف  الاومراؼ المعيارا. أجرا اختسار± الوتا   كمتوسطات  أجريت جميع الاختسارات سث ثة مكررات وسجمت
( ساسػػتخداـ السروػػام  الامصػػا ي p ≤ 0.05لتمديػػد الاػػروؽ المعوويػػة سػػيف المتوسػػطات عمػػب مسػػتو  ثقػػة ) Tukeyسػػع ساختسػػار ثػػـ ت  

Minitab 14. 
 :والمناقشة جالنتائ -3
 ع الدقيق المدروسة:تقييم الخصائص الفيزيوكيميائية لأنوا -3-1

، المسػػتخدميف فػػي اػػذه الدراسػػة الشػػيادقيػػؽ الكيوػػوا و دقيػػؽ الػػذرة الصػػارا ، دقيػػؽ لػػدقيؽ الأرز،  التقريسػػي التمميػػؿ (1) الجػػدوؿ يوضػػ 
مديثػػة الزراعػػة ممميػػا ، مػػع )أشػػساه المسػػوب( الزا اػػة ، واػػي مػػف المسػػوب الشػػياوذلػػؾ سهػػدؼ مقاروػػة التركيػػب الكيميػػا ي لػػدقيؽ الكيوػػوا و 

 .وظا راا مف دقيؽ المسوب المقيقة
 لعينات الدقيق المدروسة. الخصائص الفيزيوكيميائية (1)الجدول 

 دقيق الشيا دقيق الكينوا دقيق الذرة دقيق الأرز 

0.12 ± 7.45 )%( المحتوى المائي
a 

11.08 ± 0.15
b 

9.25 ± 0.31
c
 6.21 ± 0.11

d 

0.01 ± 0.34 الرماد )%(
a 

1.12 ± 0.05
b 

2.55 ± 0.04
c
 4.24 ± 0.02

d 

0.11 ± 6.41 البروتين )%(
a 

9.32 ± 0.41
b 

13.52 ± 0.22
c
 23.65 ± 0.33

d 

0.05 ± 0.36 المبيدات )%(
a 

3.22 ± 0.02
b 

10.72 ± 0.21
c
 31.44 ± 0.56

d 

0.01 ± 0.28 )%( الكميةالأليا  
a 

1.45 ± 0.01
b 

5.66 ± 0.11
c
 33.40 ± 0.61

d 

1.55 ± 85.16 )%( الكربوهيدرات
a 

73.81 ± 1.21
b 

58.30 ± 2.33
c
 1.06 ± 0.02

d 

0.03 ± 0.51 المون )درجة(
a 

2.20 ± 0.10
b 

4.15 ± 0.05
c
 8.45 ± 0.18

d
 

 .P≤0.05عمب عدـ وجود فروؽ معووية عمب مستو  ثقة  تدؿ الأمرؼ المتشاسهة في الصؼ الوامد* 
 

الخػاـ، وسالتػالي إف  الشػيا دقيػؽ فػي الر يسػة المكووػات كاوػت والأليػاؼ المسيػدات أف الشػيالػدقيؽ  التقريسػي التركيػب وتػا   تمميػؿ تظهر
 مػف عاليػة وسػسة عمػب سامتوا ػه الشػيادقيػؽ  تميػزالأغذيػة، فقػد  لصػواعة ل اتمػاـ مثيػرة كيميا يػةو  فيزيا ية خصا ص يقدـ الشيا دقيؽ

 توصػؿ إليهػا التػي %32% و33 لػػ ا  مشػاسه فالػداو  مػف ممتوااا كافو  %(،31944) سوسسة داوي ممتو  الشيا أظهرت إذ المسيدات،



 وسمعان     وطحلة   ..................                       أبو حمزة والبسكويت القالب لخبز والحسية التصنيعية الكيميائية، الخصائص تقييم

 02من  9

 

(Ixtaina et al., 2010, 192; Guiotto et al., 2013, 381) الممتػو  يتػراوح أف كما ذكرت دراسات ساسقة أوه يمكف، التوالي عمب 
ف ممتػو  سيومػا كػا(، Miranda-Ramos et al., 2020, 663) الزراعيػة لمظػروؼ وفقػا   ٪(4195-3497)سػيف  الشػيا لسػذور الػداوي

 المسػػوب طمػػف سعػػد الجوػػيف سقػػا  إلػػب الكامػػؿ الكيوػػوا دقيػػؽ فػػي الػػداوف مػػف العاليػػة الوسػػسة ، وترجػػع%(14972دقيػػؽ سػػذور الكيوػػوا )
 %2 سػيف الدراسػات السػاسقة والتػي ذكػرت أف وسػسة المسيػدات فػي دقيػؽ الكيوػوا تتػراوح فػي الموجػودة تمػؾ مػع الوتا   اذه تتاؽ الكاممة،

 سػيف الاخت فػات إلػب عػاـ سشػكؿ الػداوف ممتػو  فػي الاخػت ؼ ، ويرجػع(Martínez-Villaluenga et al., 2020, 137) %11و
سالمقاروة مع دقيؽ الأرز ودقيؽ الػذرة، فقػد و ، (Grancieri et al, 2019, 480المماصيؿ ) زراعة وممارسات السي ية والعوامؿ الأوواع

%( 13952) الكيوػػػوا دقيػػػؽ فػػػي السػػروتيف ممتػػػو  كػػػافو ( عمػػػب التػػوالي. %3922% و4936أظهػػروا ممتػػػو  مػػػوخاض مػػف المسيػػػدات )
%(، وقػد 9932الذرة ) %( ودقيؽ6941) الأسيض دقيؽ الأرز مف كؿ في السروتيف ممتو  مف سكثير %( أعمب23965) الشياودقيؽ 
 ,Marineli et al., 2014ساسقا  ) وفآخر  سامثوف تتاؽ مع ما توصؿ إليه الدراسة اذه في الشياو  الكيووا في السروتيف ممتويات كاوت

1304; Montemurro et al., 2019, 453.)  ( 4924سارتاػػاع الوسػػسة الم ويػػة لمرمػػاد ) الشػػياسالإضػػافة إلػػب ذلػػؾ، تميػػز دقيػػؽ%
الدقيؽ %( لدقيؽ الذرة الصارا ، وقد كاوت قيـ الرماد لأوواع 1912%( لدقيؽ الأرز و)4934%( لدقيؽ الكيووا، )2955سالمقاروة مع )

 للأليػاؼ ا  جيػد مصػدرا   الشػيا دقيػؽ كػاف، كمػا (Jin et al., 2012, 105) توصػمت إليهػا دراسػات سػاسقةالمدروسة قريسة مف القيـ التػي 
 الخػاـ الشػيا دقيػؽ فػي ، إذ(Segura-Campos et al., 2.013, 723)لوتػا   دراسػات سػاسقة  واػو مشػاسه أيضػا   ،%(33944) الكميػة

%( فػي دقيػؽ 5966إلب ) الكميةسيوما اوخاضت وسسة الألياؼ ، (%21943) الداف موزوع الشيادقيؽ  او في وأعمب مما٪( 35985)
دقيػؽ مسػوب العا مػة الوجيميػة، عػف ممػا اػو معػروؼ عمػب الوقػيض  %( فػي دقيػؽ الأرز.4928%( فػي دقيػؽ الػذرة و)1945الكيووا، )

ساوخاػاض وسػسة  الشياتميز دقيؽ فقد  (،Hager et al., 2012, 239) %74المركب المسيطر، أكثر مف او الوشا   فيها والتي يكوف
%%( فػػي دقيػػؽ 85916%%( فػػي دقيػػؽ الػػذرة و)73981%( فػػي دقيػػؽ الكيوػػوا، )58934%(، سيومػػا ارتاػػع إلػػب )1946)فيػػه الوشػػا  
 وأقػؿ والػداوف السػروتيف فمػ عاليػة وسػسة عمػب)أشػساه المسػوب(  الزا اػة المسػوب . سشػكؿ عػاـ، تمتػواعمب أساس الوزف الجاؼ الأرز
 سوسػسة مقاروػة   لممسػوب، الإجمػالي الػوزف مػف %34 إلػب يصػؿقػد  المسػوب، مػا داخػؿ لمجوػيف الوسػسي المجػـ سسسب الكرسوايدرات في
اوعكػس التركيػب الكيميػا ي لأوػواع الػدقيؽ المدروسػة سشػكؿ وقػد . Wrigley et al., 2004, 21))العا مػة الوجيميػة مسػوب  لمعظػـ 1%

(، وكاوػت أقمهػا Chandra et al., 2015, 3681ازدادت درجة لوف الدقيؽ مع ازدياد وسسة الرمػاد ) إذعمب درجة لوف الدقيؽ،  مساشر
درجػة(، واػذا يتاػؽ مػع  8945) الشػيادرجػة( ودقيػؽ  4915درجة(، دقيؽ الكيووا ) 2924درجة( تمتها دقيؽ الذرة ) 4951لدقيؽ الأرز )

(Ayerza, 2010, 1161.) 
 :المحضرة من خلائط الدقيق لممنتجاتتقييم الخصائص الكيميائية  -3-2
 :تقييم الخصائص الكيميائية لعينات الخبز المحضرة من خلائط الدقيق -3-2-1

عيوػات( تمثػؿ عيوػة  5( التركيب الكيميا ي لعيوات خسز القالب الممضر مف خ  ط الدقيؽ المركب خالي الغموتيف )2يسيف الجدوؿ )
% مػف دقيػؽ سػذور الكيوػوا وعيوتػيف 24% و14لاستسداؿ سوسسة ا% دقيؽ الذرة الصارا ( وعيوتيف تاـ 54دقيؽ الأرز و %54الشااد )

 الخػالي الخسػز إوتػاج فػي القمػ  دقيػؽ ممػؿ ليمػؿ دقيػؽ خمػيط إيجػاد ، وذلؾ سهػدؼالشيا% مف دقيؽ 24% و14ستسداؿ سوسسة لااتاـ 
 .الغموتيف مف
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 ئي لعينات الخبز المحضر من خلائط الدقيق خالي الغموتين.التركيب الكيميا (2)الجدول 

 الشاهد 
 دقيق الشيا دقيق الكينوا

11% 21% 11% 21% 
0.42 ± 34.22 )%( المحتوى المائي

a 
35.10 ± 1.21

b 
36.55 ± 0.65

c 
36.45 ± 1.12

c 
37.61 ± 0.56

d 

0.05 ± 0.92 الرماد )%(
a 

2.05 ± 0.10
b 

2.35 ± 0.01
c 

2.54 ± 0.02
d 

3.10 ± 0.01
e 

0.15 ± 8.44 البروتين )%(
a 

10.61 ± 0.15
b 

12.10 ± 0.21
c 

18.15 ± 0.25
d 

20.16 ± 0.11
e 

0.33 ± 2.68 المبيدات )%(
a 

5.55 ± 0.25
b 

7.11 ± 0.32
c 

10.18 ± 0.12
d 

12.15 ± 0.25
e 

0.12 ± 1.15 )%( الكميةالأليا  
a 

2.30 ± 0.01
b 

2.88 ± 0.15
c 

9.22 ± 0.11
d 

11.55 ± 0.21
e 

3.31 ± 86.81 )%( الكربوهيدرات
a 

79.49 ± 2.12
b 

75.56± 1.25
c 

59.91 ± 0.66
d 

53.04 ± 0.51
e 

 .P≤0.05عمب عدـ وجود فروؽ معووية عمب مستو  ثقة  تدؿ الأمرؼ المتشاسهة في الصؼ الوامد* 
 

 ممتػػػػو  مػػػػف الرطوسػػػػة ظهػػػػرت أفضػػػػؿقػػػػد أ الشػػػػيا% مػػػػف دقيػػػػؽ 24أف عيوػػػػة الخسػػػػز الماويػػػػة عمػػػػب وسػػػػسة ( 2) الجػػػػدوؿ لػػػػومظ مػػػػف
%( وأقػؿ ممتػو  مػف الوشػا  11955) الكميػة%( والألياؼ 12915%(، المسيدات )24916%(، السروتيف )3914) %(، الرماد37961)
اػػػذه  تركيسػػػة فػػػي الكسيػػػر التسػػػايفالمػػػدروس  الغمػػػوتيف مػػػف الخػػػالي الخسػػػز ي ظهػػػر، وسالتػػػالي عمػػػب أسػػػاس الػػػوزف الجػػػاؼ %(53944)

 التركيسػة تتػأثر أف يمكػف، إذ الكرسوايػدرات مػف عػالي ممتػو ذات و  والػداوف السروتيوػات فػي موخاضػة وشوية أطعمة وهكو  المغذيات،
 إلػب ومجموعاتهػا، المضػافة المعقػدة لممكووػات الواسػع الوطػاؽ مثػؿ عوامػؿ سعػدة الغمػوتيف مػف الخػالي الخسػز عيواتل المختماة التقريسة
 ,Abd Rabou, 2017)الموتجػات لهػذه الافتراضػي والعمػر والمقسوليػة، سػالاـ، والشػعور سويػة،ال لتمسػيف المسػتخدمة الإضػافات جاوػب

 2918 عمػب يمتػوا والذا الغموتيف، مف الخالي التجارا الممو لمخسز الكيميا ي التركيب( 1450 ,2013) وآخروف Moller ذكر. (1
 ,2008وآخػروف ) Yazyninaوأسمػ   الكرسوايػدرات، مػف غ 76926و الرمػاد مػف غ 4986 الػداوف، مػف غ 7984 السروتيوػات، مػف غ

 السروتيوػػات، مػػف غ 694-395 عمػػب يمتػػوا والػػذا الغمػػوتيف، مػػف الخػػالي المقػػرمش الخسػػز مػػف لوػػوعيف الغػػذا ي التركيػػب عػػف (236
( أف 2011, 224)Rosell و Matos فسػيا  الكرسوايػدرات، كمػا مػف غ 84-71و الرمػاد مػف غ 595-194 الػداوف، مػف غ 394-695

 إلػػب غ 4991 مػػف يتػػراوح كسيػػرا ، قػػد أظهػػر تسايوػػا   الغمػػوتيف مػػف الخػػالي الخسػػز فػػي والكرسوايػػدرات والمعػػادف والػػداوف السػػروتيف ممتػػو 
 .التوالي عمب غ 9295 إلب غ 7596و غ 5943 إلب غ 1914 غ، 26914 إلب غ 2944 غ، 15945

 

 :ضرة من خلائط الدقيقتقييم الخصائص الكيميائية لعينات البسكويت المح -3-2-2
اـ  اـ  التػػي الوتػػا   وتظهػػر الغمػػوتيف، مػػف الممضػػرة مػػف أوػػواع الػػدقيؽ الخػػالي السسػػكويت لعيوػػات الكيميػػا ي التركيػػب تمديػػد تػػ  المصػػوؿ تػػ

 (.3) الجدوؿ في عميها
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 التركيب الكيميائي لعينات البسكويت المحضر من خلائط الدقيق خالي الغموتين. (3)الجدول 

 دالشاه 
 دقيق الشيا دقيق الكينوا

11% 21% 11% 21% 
0.04 ± 5.86 )%( الرطوبة

a
 6.20 ± 0.05

b 
6.55 ± 0.10

c 
6.22 ± 0.01

b 
6.54 ± 0.11

c 

0.01 ± 0.65 الرماد )%(
a
 0.81 ± 0.02

b 
1.05 ± 0.11

c 
1.55 ± 0.01

d 
1.85 ± 0.02

e 

0.10 ± 7.91 البروتين )%(
a
 8.21 ± 0.10

b 
8.72 ± 0.05

c 
15.20 ± 0.23

d 
18.55 ± 0.21

e 

0.12 ± 18.44 المبيدات )%(
a
 20.52 ± 0.15

b 
21.68 ± 0.11

c 
25.21 ± 0.24

d 
28.61 ± 0.32

e 

0.02 ± 0.88 )%( الكميةالأليا  
a
 1.66 ± 0.02

b 
1.92 ± 0.10

c 
8.40 ± 0.10

d 
9.85 ± 0.05

e 

1.33 ± 72.12 )%( الكربوهيدرات
a
 68.80 ± 1.35

b 
66.61 ± 0.64

c 
49.64 ± 2.10

d 
41.14 ± 1.05

e 

 .P≤0.05عمب عدـ وجود فروؽ معووية عمب مستو  ثقة  تدؿ الأمرؼ المتشاسهة في الصؼ الوامد* 
 مقاروػة  %( 6954) الشػيا%( ودقيػؽ 6955مع ازدياد وسسة دقيؽ الكيووا ) تدريجيا   ادزدا الرطوسي الممتو  أف إلب الوتا   تشير الوتا  

 كيوػػوا دقيػؽ عمػب تمتػوا والتػي الغمػػوتيف مػف الخػالي السسػكويت عيوػات سػيف معوػػوا فػرؽ يوجػد %(، ولا.5.8الخمطػة الأساسػية )مػع 
 اخػػت ؼ مػػع الشػػيا دقيػػؽ %24 العيوػػة ممتػػو  فػػي( %1985) الرمػػاد لممتػػو  قيمػػة أعمػػب سػػجمت دقيػػؽ الشػػيا، سيومػػا إلػػب سالإضػػافة

 الخػالي السسػكويت عيوػة أف إلػب الوتػا   اػذه أشػارت والأليػاؼ الخػاـ، الػداوف لممتػو  السروتيوػات، سالوسػسة .معووا مػع سقيػة العيوػات
 %( والأليػاؼ28961) %(، الػداوف18955السروتيوػات ) لممتػو  قػيـ أعمػب سػجمت الشػيادقيؽ  %24 عمب التي تمتوا الغموتيف مف
( % دقيػؽ الػذرة الصػارا 54% دقيػؽ الأرز و54) السسػكويت مػف الشػااد عيوػات سػجمت معووية، سيوما اتفروق وجود %( مع9985)

أدت إضػافة فقػد مػف ذلػؾ، العكػس عمػب . %( عمػب التػوالي4988% و18944%، 7991) والأليػاؼ والسػروتيف الرماد ممتو ل قيـ أقؿ
%( ...66%( في عيوة الشػااد إلػب )72912إلب اوخااض معووا في الوسسة الم وية لموشا  مف ) الشياكؿ مف دقيؽ الكيووا ودقيؽ 
 التركيسػػػة كاوػػتو . الشػػيا% مػػف دقيػػؽ 24%( فػػػي العيوػػة الماويػػة عمػػب 41914% مػػف دقيػػؽ الكيوػػوا و)24فػػي العيوػػة الماويػػة عمػػب 

 Brito كمػػا أوضػػ  ،(El-Hamid and El-Makhzangy, 2019, 77) ذكراػػا التػػي تمػػؾ مػػع متوافقػػة الشػػااد لسسػػكويت الكيميا يػػة
 مقاروػػػػة   لمكرسوايػػػدرات الكمػػػي الممتػػػو  وتقميػػػؿ والأليػػػاؼ الرمػػػاد ممتػػػو  سزيػػػػادة يسػػػم  الكيوػػػوا دقيػػػؽ أف( 5866 ,2015) وآخػػػروف

دقيػؽ  مػف مختماػة مسػتوياتإضػافة  أف سيوػتسػاسقة  وتػا   مع متوافقة الوتا   اذه كاوت ،ا  أيض. المسوب دقيؽ مف الموت  سالسسكويت
 .(Yusufu and Akhigbe, 2014, 100)موها  الموت  ويتالسسك في والألياؼ والرماد السروتيف ممتو  زيادة إلبت أد قد الشيا
 :المحضرة من خلائط الدقيقلممنتجات التصنيعية الفيزيائية و تقييم الخصائص  -3-3
 :تقييم الخصائص الفيزيائية والتصنيعية لعينات الخبز المحضرة من خلائط الدقيق -3-3-1

 الايزيا يػة )التصػويعية( الخصػا ص فػي الشػياؽ الشػااد سػدقيؽ الكيوػوا ودقيػؽ اسػتسداؿ دقيػ تػأثير( 4) الجػدوؿ فػي الواردة القيـ أظهرت
 .القالب لخسز

 
 
 
 



 وسمعان     وطحلة   ..................                       أبو حمزة والبسكويت القالب لخبز والحسية التصنيعية الكيميائية، الخصائص تقييم

 02من  10

 

 الخصائص التصنيعية لعينات الخبز المحضر من خلائط الدقيق خالي الغموتين. (4)الجدول 

 الشاهد 
 دقيق الشيا دقيق الكينوا

11% 21% 11% 21% 
 حجم الرغي 

 (3سم)
1255.30 ± 3.60

a
 1280.50 ± 1.55

b 
1305.45 ± 3.15

c 
1315.60 ± 2.44

d 
1355.40 ± 4.10

e 

 وزن الرغي 
 )غ(

151.20 ± 0.55
a
 155.42 ± 0.31

b 
162.44 ± 0.56

c 
161.80 ± 0.22

d 
165.45 ± 0.51

e 

 الحجم النوعي
 (/غ3سم)

8.30 ± 0.15
a
 8.24 ± 0.21

a 
8.04 ± 0.02

b 
8.13 ± 0.11

c 
8.19 ± 0.01

c 

 .P≤0.05عمب عدـ وجود فروؽ معووية عمب مستو  ثقة  الوامد الصؼاسهة في تدؿ الأمرؼ المتش* 

 
 سزيػػػادة ممػػػا أد  إلػػػب اوخاػػػاض المجػػػـ الوػػػوعي لػػػه مػػػع ازديػػػاد وزوػػػه، مترافقػػػا   تػػػدريجيا   والػػػذرة الصػػػارا  الأرز رغيػػػؼ خسػػػز مجػػػـ ازداد

 8934اسػتخداـ دقيػؽ الشػااد ) عوػد وػوعي مجػـ أعمػب بإلػ الوصوؿ تاـ و  وسالتالي،. الشياالاستسداؿ مف دقيؽ الكيووا ودقيؽ  مستويات
 وتيجػة المروػة، المزوجػة خصػا ص تعػديؿ وقػد يكػوف السػسب اػو تعػديؿ ،/غ(3سػـ 8924% مف دقيػؽ الكيوػوا )14،/غ( والمستو  3سـ

 Wani) الهػ ـ في وسعالت اوخااض وسالتالي ، الوشا تهمـ في تأخير إلب أد  مما  والوشاات سروتيوال سيف المياه توافر عمب التوافس

and Kumar, 2015, 592) ، سػمسا   الخاصػية اػذه تػأثرت إذالمدروسػة،  التركيسػات لجميػع الوػوعي فػي المجػـ تاػاوتكمػا كػاف اوػاؾ 
 ضػعؼ إلػب أد  ممػا الأليػاؼ، مػف أعمػب وسػسة والممتويػة عمػب الشػيامػف الكيوػوا و  الغمػوتيف مػف الخاليػة المكووػات تضػميف تـ عودما

 أعمػبكاوػت مػف جهػة أخػر ، و  .(Peressini and Sensidoni, 2009, 190) التخميػر أثوػا  الموػت  الكرسػوف أكسػيد اويسثػ الامتاػاظ
غ(، ويعود ذلؾ إلب ارتاػاع  165945و 3سـ 1355944) الشيا% دقيؽ 24 مع لمتركيسات الصي  سيف ووزف رغيؼ ممددة مجـ قيمة

لػذلؾ، وقػد يكػوف سػسب  إضػافة  (، Sciarini et al., 2017, 224يوػات والأليػاؼ )وتيجػة ارتاػاع وسػسة السروت ممػا لامتصاصػية الػدقيؽ 
 الػذا( Mucilage) الصػم  مػف العاليػة الوسػسة اػو الشػيادقيػؽ  عمػب تمتػوا التػي التركيسػات سيف الممدد المجـ في الاخت ؼ الوات 

 خسػز فػيوقد تػـ م مظػة ذلػؾ ، والسروتيوات لأيوويةا المجموعات سيف لمما  ممسة مجمعات تكويف إلب يؤدا مما ،الشيا سذور تمتمكه
 Iglesias-Puig and) الشػيا مػف الخالية الشااد عيوة مف أعمب الممدد مجمه كاف والذا %5 سوسسة الشيا دقيؽ استسداؿ مع القم 

Haros, 2013, 865). 
 :الدقيقتقييم الخصائص الفيزيائية والتصنيعية لعينات البسكويت المحضرة من خلائط  -3-3-2

 ميػثالخصػا ص الايزيا يػة والتصػويعية لمسسػكويت الممضػر مػف خ  ػط الػدقيؽ خػالي الغمػوتيف مػف ( 5) الجدوؿ في الوتا   أظهرت
 .، معامؿ التمدد والص سة )غ((مـ)القطعة  ، سماكة(مـ)القطعة  قطر
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 لي الغموتين.الخصائص التصنيعية لعينات البسكويت المحضر من خلائط الدقيق خا (5)الجدول 

 الشاهد 
 دقيق الشيا دقيق الكينوا

11% 21% 11% 21% 
0.12 ± 30.44 (مم) قطر القطعة

a
 30.64 ± 0.21

a 
31.25 ± 0.32

b 
31.10 ± 0.11

b 
32.45 ± 0.24

c 

0.05 ± 6.10 سماكة القطعة )مم(
a
 6.40 ± 0.01

b 
6.70 ± 0.11

c 
6.50 ± 0.04

d 
6.80 ± 0.01

e 

0.02 ± 4.99 معامل التمدد
a
 4.79 ± 0.01

b 
4.66 ± 0.05

c 
4.78 ± 0.01

b 
4.77 ± 0.04

b 

0.01 ± 3.45 الصلابة )غ(
a
 3.60 ± 0.05

b 
3.85 ± 0.02

c 
3.50 ± 0.08

d 
3.70 ± 0.01

e 

 .P≤0.05عمب عدـ وجود فروؽ معووية عمب مستو  ثقة  الوامدالصؼ تدؿ الأمرؼ المتشاسهة في * 
 

 الوتػا   سيوػتالايزيا يػة، فقػد  الخصػا ص فػي ممموظػة تغييػراتل السسػكويت عجيوػة إلػب مختماة بسوس والكيووا الشيا دقيؽ إضافة أدت
 الغمػوتيف مػف الخاليػة الأخػر  السسػكويت وعيوػات الشػااد سسػكويت سػيف المؤشػرات المدروسػة في واضمة اخت فات معووية وجود إلب
اـ  ذلػػؾ، ، ومػػعالإمصػػا ي لمتمميػػؿ ا  وفقػػ  ( وأقمهػػا لعيوػػة4999) الشػػااد السسػػكويت عيوػػة سواسػػطة عامػػؿ التمػػددلم الأعمػػب القػػيـ تسػػجيؿ تػػ

سػػػيف  إمصػػػا ية دلالػػػة ذات فػػػروؽ وجػػػود عػػػدـ مػػػع ،(4966) كيوػػػوا دقيػػػؽ %24 عمػػػب امتػػػوت والتػػػي الغمػػػوتيف مػػػف الخػػػالي السسػػكويت
عمػػب التػػوالي. مػػف  (7977و 4978، 4979) الشػػيا% دقيػػؽ 24و الشػػيا% دقيػػؽ 14% دقيػػؽ الكيوػػوا، 14العيوػػات التػػي امتػػوت عمػػب 

 31925لتصػػؿ إلػػب ) الشػػياجهػػة أخػػر ، ازداد قطػػر القطعػػة وسػػماكتها مػػع ارتاػػاع وسػػسة اسػػتسداؿ دقيػػؽ الشػػااد سػػدقيؽ الكيوػػوا ودقيػػؽ 
عمػػب  الشػػيا% دقيػػؽ 24% دقيػػؽ كيوػػوا و24مػػـ( لمسػػماكة فػػي السسػػكويت المػػدعـ سوسػػسة  6984مػػـ و 6974مػػـ( لمقطػػر و) 32945مػػـ

 ممتػػو  ارتاػػاع إلػػب أف تعػػز  اػػذه الزيػػادة مػػـ( لقطػػر وسػػماكة سسػػكويت الشػػااد، ويمكػػف 6914مػػـ و 34944) التػػوالي، سعػػد أف كاوػػت
 الامتاػػاظ عمػب أعمػب أيضػا  سقػدرة مرتسطػة الوتػا   تكػوف أف (، ويمكػفSingh et al., 2010, 65والكيوػوا ) الشػيا دقيػؽ فػي الأليػاؼ
أثوا   المؤكسد السروتيف مستو  زيادة تؤدا وقد (،Goyat et al., 2018, 757ووا )والكي الشيا سذور لألياؼ أقؿ تمدد وقاسمية سالرطوسة
 ,.Yamsaengsung et alالعجػيف ) مصػاوفة في وصمسة قوية شسكات تكويف خ ؿ مف تمدد السسكويت موع إلب أيضا   سزالخ   عممية

تراومػت صػ سة  إذدقيؽ الشااد مػع دقيػؽ الكيوػوا، سالإضافة إلب ذلؾ، لومظ ازدياد ص سة السسكويت عود استسداؿ  .(2221 ,2012
غ( لمسسػػػكويت المػػػدعـ سوسػػػسة  3974% دقيػػػؽ الكيوػػػوا و)24غ( لمسسػػػكويت المػػػدعـ سوسػػػسة  3985غ( لمشػػػااد و) 3945العيوػػػات سػػػيف )

 الميػاه عمػب تتوػافس التػي المعػززة لممػا  الممسػة المواقػع عػف واتجة جزي ية مجاميع المركب الدقيؽ يشكؿ ما ، غالسا  الشيا% دقيؽ 24
 عيوػػات فػػي الأعمػػب الػػدقيؽ كثافػػة تػػؤدا كمػػا (،Baljeet et al., 2010, 1067السسػػكويت ) عجيوػػة فػػي المتػػوفرة الممػػدودة المتامػػة

 خػالييف سػدقيقيف الشػااد دقيػؽ اسػتسداؿأيضػا   يػؤدا أف مقاروة  سعيوات الشااد، ويمكف الص سة في كسيرة زيادة إلب المركسة السسكويت
 .(Mesias et al., 2016, 528ص سته ) زيادة وسالتالي ( السسكويت،Strainabilityتوتر ) تقميؿ إلب لغموتيفا مف
 :المحضرة من خلائط الدقيقلممنتجات تقييم الخصائص الحسية  -3-4
 :تقييم الخصائص الحسية لعينات الخبز المحضرة من خلائط الدقيق -3-4-1

ا ص المسية المدروسة )الموف، الوكهة، القواـ، الطعـ والقسوؿ العاـ( لعيوات خسز القالب الممضر الخصتقييـ ( وتا   1يسيف الشكؿ )
 مف خمطات مف الدقيؽ خالي الغموتيف.
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 الخصائص الحسية لعينات الخبز المحضر من خلائط الدقيق خالي الغموتين. :(1الشكل )

 الشػػااد، خسػػز عميهػػا مصػػؿ التػػي تمػػؾ مػػف أعمػػب أو مماثمػػة لمسػػيةا الصػػاات لجميػػع المدروسػػة الخمطػػات جميػػع فػػي الػػدرجات كاوػػت
 الشػيادقيػؽ الكيوػوا ودقيػؽ  إضػافة تمػت كممػا أوػه إلػب دراسػتها تمػت التػي المسػية الصػااتوتػا    وقد سيوت، أسدا   متاوقة تكف لـ لكوها

درجػة  4درجػة(، القػواـ ) 495درجػة و 495درجػة(، الوكهػة ) 4درجة و  4الموف ) إذرغيؼ الخسز أفضؿ مف  إلب دقيؽ الشااد أصس 
% مػػف 24لعيوػػات الخسػػز الممضػػرة ساسػػتسداؿ  (درجػػة 4درجػػة و 4) الإجماليػػة درجػػة( والمقسوليػػة 4درجػػة و 4درجػػة(، الطعػػـ ) 495و

درجػػة( لمػػوف، الوكهػػة،  3درجػػة و 4درجػػة،  3درجػػة،  4درجػػة،  3عمػػب التػػوالي، سالمقاروػػة مػػع ) الشػػيا% مػػف دقيػػؽ 24دقيػػؽ الكيوػػوا و
 .لقواـ، الطعـ والقسوؿ العاـ لعيوة الشااد عمب التواليا

 تكوف ، وقدالشيامع ارتااع وسسة الاستسداؿ سدقيؽ الكيووا ودقيؽ  تدريجيا   المساسة ولوف القشرة لوف زيادة تشير وتا   التقييـ المسي إلب
 ,Mondal and Datta, 2008) وتػا   مػعيتوافؽ واذا الشااد،  دقيؽ في الموجودة تمؾ ازدياد وسسة الأصسغة عف سسسب الوتا   اذه

سػز مػرارة ودرجػة رطوسػة الػدقيؽ وممتػو  لكميػة الأصػسغة فػي الػدقيؽ تػاسع في الخسػز اػو الموف تطوير أف أفادوا إذ، (465  والاتػرة الخ 
سػػز عمميػػة أثوػػا  الزمويػػة وسػػسة  زيػػادة مػػع طايػػؼ شػػكؿس الخ يػػا توزيػػع سالإضػػافة إلػػب ذلػػؾ، تسػػيف وتػػا   تقيػػيـ القػػواـ إلػػب ازديػػاد .الخ 

 الثقػػوب عػػف واتجػػة الوتػػا   اػػذه تكػػوف %، وقػػد24سشػػكؿ معوػػوا عوػػد رفػػع وسػػسة الاسػػتسداؿ إلػػب  ترتاػػع لكوهػػا %،14الاسػػتسداؿ إلػػب 
وتيجة ارتااع وسسة امتصاص الدقيؽ لمما  في الدقيؽ الماوا عمب وسب مرتاعة مف دقيؽ الكيووا  والمساسة القشرة سيف الموجودة الأكسر
اـ و  ،(Gómez and Sciarini, 2015, 565أفػاد ) كمػا ،الشػياودقيػؽ   ممتػو  زيػادة طريػؽ عػفلمخسػز الوػات   والوكهػة الطعػـ تمسػيف تػ

ارتاػػاع وسػػسة المػػادة الدسػػمة ومركسػػات الوكهػػة  سسػػسب الوتػػا   اػػذه تكػػوف قػػد، و الشػػيادقيػػؽ الكيوػػوا ودقيػػؽ  وػػوعي كػػ  دقيػػؽ الشػػااد مػػف
 (.Sadeek et al., 2021, 1ف الدقيؽ )الموجودة في اذه الأوواع م
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 :تقييم الخصائص الحسية لعينات البسكويت المحضرة من خلائط الدقيق -3-4-2
 تػػـ التػػي والوتػػا   العامػػة، والمقسوليػػة الوكهػػة، القػػواـ، الطعػػـ المػػوف، ميػػث مسػػيا  مػػف الغمػػوتيف مػػف الخاليػػة السسػػكويت عيوػػات تقيػػيـ تػػـ

 السسػكويت وعيوػات الشػااد العيوػة سػيف إمصػا ية دلالة ذات فروقات وجود إلب تشير ، والتي(2)الشكؿ  في موضمة عميها المصوؿ
 .الشياودقيؽ  الكيووا وسب مختماة مف دقيؽ عمب تمتوا التي الغموتيف مف الخالي
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 الخصائص الحسية لعينات البسكويت المحضر من خلائط الدقيق خالي الغموتين.: (2الشكل )

 
 درجػة( والعيوػػات التػػي 3درجػػة و 4) كيوػوا % دقيػػؽ24% و14 عمػػب امتػوت العيوػات التػػي سػػيف المػػوف فػي معوويػػة لػـ تظهػػر فروقػات

 مػػع( درجػػة 495) قيمػػة أعمػػب الشػػااد عيوػػة أظهػػرت إذ ،(التػػوالي عمػػب درجػػة 3درجػػة و 4) الشػػيا % دقيػػؽ24% و14 عمػػب امتػػوت
مػػف ذلػػؾ، ازدادت وكهػػة السسػػكويت مػػع رفػػع وعمػػب العكػػس . لغمػػوتيفا مػػف الخاليػػة الأخػػر  السسػػكويت سعيوػػات مقاروػػة   معوػػوا اخػػت ؼ

، الشيا% مف كؿ مف دقيؽ الكيووا ودقيؽ 24درجة( لمعيوات المدعمة سوسسة  4درجة( لمشااد و) 3تراومت سيف ) ، إذوسسة الاستسداؿ
درجػػة(  2أف كاوػػت قيمػػة القػػواـ )سالإضػػافة إلػػب ذلػػؾ، أدت عمميػػة الاسػػتسداؿ إلػػب تمسػػف مممػػوظ فػػي قػػواـ السسػػكويت الوػػات ، فسعػػد 

درجػػة( فػػي الػػدقيؽ المركػػب مػػف دقيػؽ الأرز ودقيػػؽ الػػذرة الصػػارا  وكػػؿ مػػف دقيػػؽ الكيوػػوا أو دقيػػؽ  4لسسػكويت الشػػااد ارتاعػػت إلػػب )
وسشػػكؿ عػػاـ، تشػػير وتػػا    درجػػة(. 4-3درجػػة( ودرجػػة القسػػوؿ العػػاـ ) 4-3، وترافػػؽ ذلػػؾ أيضػػا  ستمسػػف فػػي طعػػـ السسػػكويت )الشػػيا
، وتتاػػؽ الشػيامميػؿ المسػي سكمكاويػة إوتػاج عيوػػات سسػكويت مػف دقيػؽ الأرز ودقيػػؽ الػذرة الصػارا  والمػدعـ سػػدقيؽ الكيوػوا أو دقيػؽ الت

 (.Goyat et al., 2018, 757اذه الوتا   مع ما توصؿ إليه )
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 :الاستنتاجات
واوخااض وسػسة الوشػا   والألياؼ السروتيوات والمسيدات ارتااع وسسة الشيالدقيؽ الكيووا ودقيؽ  التقريسي التركيب وتا   تمميؿ تظهر .1

الكيوػػوا ودقيػػؽ  المسػػوب، وسالتػػالي إف دقيػػؽ داخػػؿ لمجوػػيف الوسػػسي المجػػـ مقاروػػة  سػػدقيؽ الأرز ودقيػػؽ الػػذرة الصػػارا ، وذلػػؾ سسػػسب
 الأغذية. لصواعة ل اتماـ مثيرة وكيميا ية فيزيا ية خصا ص يقدماف الشيا

مػف كػؿ مػف دقيػؽ الكيوػوا ودقيػؽ  %24% و14اد، المكوف مف دقيؽ الأرز ودقيؽ الذرة الصارا ، سوسسة أد  استسداؿ دقيؽ الشا .2
إلػػب ارتاػػاع وسػػسة الرطوسػػة، الرمػػاد، السػػروتيف، المسيػػدات والأليػػاؼ الخػػاـ واوخاػػاض ممتػػو  الوشػػا  فػػي كػػؿ مػػف خسػػز القالػػب  الشػػيا

 والسسكويت الوات .
 مسػتويات سزيػادة الوػوعي، مجمػه واوخاػاض مػع ازديػاد وزوػهصارا  تدريجيا ، مترافقػا أيضػا  ازدياد مجـ رغيؼ خسز الأرز والذرة ال .3

 سػمسا   الخاصػية اػذه تػأثرت إذالمدروسػة،  التركيسات لجميع الووعي في المجـ تااوت مع، الشياالاستسداؿ مف دقيؽ الكيووا ودقيؽ 
 ضػعؼ إلب أد  مما الألياؼ، مف أعمب وسسة والممتوية عمب شياالمف الكيووا و  الغموتيف مف الخالية المكووات تضميف تـ عودما

 التخمير. أثوا  الموت  الكرسوف أكسيد سثاوي الامتااظ
مػع  الايزيا يػة الخصػا ص فػي ممموظػة تغييػرات إلػب السسػكويت عجيوػة إلػب مختماػة سوسػب ودقيػؽ الكيوػوا الشيا دقيؽ إضافة أدت .4

الغمػوتيف،  مػف الخاليػة الأخػر  السسػكويت وعيوػات الشػااد سسػكويت سػيف المدروسةالمؤشرات  في واضمة اخت فات معووية وجود
 امتػوت والتي الغموتيف مف الخالي السسكويت وأقمها لعيوة الشااد السسكويت عيوة سواسطة لمعامؿ التمدد الأعمب القيـ تسجيؿ وتاـ 

 دقيؽ الكيوػػوا ودقيػػؽسػػعوػػد اسػػتسداؿ دقيػػؽ الشػػااد كيوػػوا، سالإضػػافة إلػػب ذلػػؾ، لػػومظ ازديػػاد صػػ سة السسػػكويت  دقيػػؽ %24 عمػػب
 .الشيا

رغيػؼ الخسػز  إلػب دقيػؽ الشػااد أصػس  الشػيادقيػؽ الكيوػوا ودقيػؽ  إضػافة تمت كمما أوه إلبالمسية  وتا   تقييـ الصااتأظهرت  .5
سػكويت إلػب إمكاويػة إوتػاج تشير وتا   التمميؿ المسػي لمسكما العاـ،  أفضؿ مف ميث الموف، الوكهة، القواـ، الطعـ ودرجة القسوؿ

 .والمقسولة مسيا   الشياعيوات سسكويت مف دقيؽ الأرز ودقيؽ الذرة الصارا  والمدعـ سدقيؽ الكيووا أو دقيؽ 
 
 :توصياتال
%، 24إمكاويػػة اسػػتخداـ دقيػػؽ الكيوػػوا ودقيػػؽ الشػػيا فػػي خمطػػات الػػدقيؽ الخػػالي مػػف الغمػػوتيف، وسوسػػب يمكػػف أف تصػػؿ متػػب  .1

 سكويت.لتصويع الخسز والس

 .العمؿ عمب أمثمة تركيسة الدقيؽ الخالي مف الغموتيف مف أوواع الدقيؽ المدروسة والم  مة لتصويع خسز القالب والسسكويت .2

 .مف العواصر التغذوية الأخر  مثؿ المعادف والايتاميواتودقيؽ الكيووا  الشياتمديد تركيب دقيؽ  .3

 .كيسة الخسز العرسي مواصؿ الشطريففي تر ودقيؽ الكيووا  الشياالعمؿ عمب إضافة دقيؽ  .4

 
 (.501100020595اذا السمث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل: 
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