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 الممخص:

 Phoenixنػناؼ متتمفػة مػف ثمػار التمػر  بحثت ىذه الدراسة فل تحضير مسػحوؽ ثثثػة أ

dactylifera مثػػػػؿ التػػػػثي والتضػػػػرك والرمػػػػد السػػػػكرك المتواجػػػػد  فػػػػل السػػػػوؽ المحميػػػػة )
لمدينػػػة دمشػػػؽ ودراسػػػة نشػػػاميا المضػػػاد لمكسػػػد  ومحتواىػػػا مػػػف الفينػػػو ت الكميػػػة والرموبػػػة 

سػػػػػػة مػػػػػػف منػػػػػػناؼ المدرو لوالرمػػػػػػاد والسػػػػػػكريات الكميػػػػػػةف تػػػػػػراو  المحتػػػػػػو  الفينػػػػػػولل الكمػػػػػػل 
، وتراو  النشام المضػاد (غ وزف جاؼ100مغ مكافئ حمض غاليؾ/5833.76-7028.82 

اسػتتدـ مسػحوؽ التمػر  نػنؼ  ف%(87-81.79ما بيف   DPPHلمكسد  باستتداـ مريقة 
سػكر ال%(، إذ أد  اسػتبداؿ 100-20التثي( فل تحضير البسكويت بنسد تراوحت مػف  

لمحتو  مف الرموبة والرمػاد والفينػو ت الكميػة والنشػام بمسحوؽ التمر إلى ارتفاع معنوك فل ا
( وانتفػػاض معنػػوك فػػل المػػاد  الجافػػة والسػػكريات *E∆و a *مؤشػػرك المضػػاد لمكسػػد  وقػػيـ 

( فػػػػػػػػل عينػػػػػػػػات *b* ،L ،B.I* ،C* ،h ،W.I* ،Y.Iالكميػػػػػػػة وقػػػػػػػػيـ مؤشػػػػػػػػرات المػػػػػػػػوف  *
مػػر التػػثي بنسػػد تنػػؿ إلػػى بالمقارنػػة مػػش الشػػاىدف أمكػػف اسػػتبداؿ السػػكر بمسػػحوؽ التالبسػػكويت 

 % فل البسكويت دوف التأثير فل جودتو الحسيةف60

مسػػػػحوؽ التمػػػػر، التنػػػػا ي الوطيفيػػػػة، النشػػػػام المضػػػػاد لمكسػػػػد ،  الكممااااات  الميتاحيااااة:
 الفينو ت الكمية، البسكويت، المؤشرات الكيميا ية، التنا ي الحسية، مؤشرات الموفف
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Abstract: 

This study investigated the preparation of three different varieties of  

date fruit powder (Phoenix dactylifera) such as (Khalas, Khidri, and Rutab 

Al-Sukkari), which are available in the Damascus local market, and studied 

their antioxidant activity, total phenol content, moisture, ash, and total sug-

ars. The total phenolic content of studied cultivars ranged from (5833.76-

7028.82 mg equivalent Gallic acid /100 g dry weight), and the antioxidant 

activity ranged between (81.79-87%) using the DPPH method. Date powder 

(Khalas) was used in the preparation of biscuit in proportions ranging from 

(20-100%). Substituting sugar with date powder resulted in a significant in-

crease in the content of moisture, ash, total phenols, antioxidant activity, and 

indices (*a, and ∆E*), and a significant decrease in dry matter, total sugars, 

and color indices (b*, L*, B.I*, C*, h, W.I*, and Y.I*) in biscuit samples 

compared with the control. It was possible to replace sugar with date powder, 

at rates up to 60% in biscuits without affecting their sensory quality. 

Keywords: Date Powder, Function Properties, Antioxidant Activity, Total 

Phenols, Biscuit, Chemical Indicators, Organoleptic Properties, Color Indicators. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
( دورًا ميمًا فل الأمف الغػذا ل فػل منمقػة Phoenix dactylifera L. ،Family Arecaceaeتمر أو نتيؿ التمر  تمعد شجر  ال

يُشػػار إلػػى شػػجر  التمػػر بالشػػجر  و  ،عػػاـ الماضػػية 5000عمػػى مػػدار  للإنسػػافغػػذاً  قيمًػػا  كانػػتالشػػرؽ الأوسػػم وشػػماؿ إفريقيػػا، إذ 
، ممػػا يعنػػل Phoenix daktulosا سػػـ الثتينػػل لمشػػجر  مشػػتؽ مػػف اليونانيػػة  أف  المقدّسػػة وشػػجر  الحيػػا  وتبػػز النػػحرا ، ويُعتقػػد 

 حسػػد مجموعػات ثػث  إلػى الناضػ  التمػر ثمػار تنػنيؼ (، يمكػفGhnimi et al., 2017, 1  الإنػبش الأرجػوانل أو الأحمػر
( رموبػة %24 مػف أقػؿ  الجػاؼ النػوع ،(رموبػة %50-24  الجػاؼ شػبو النػوع ،(رموبة %50 <  المرك التمر الرموبل: محتواىا

 Al-Shahib and Marshall., 2003, 249ف) 
 ,Al-Farsi et al., 2007  لمكسد  المضاد  والمركبات والفيتامينات والمعادف الفينولية والمركبات الغذا ية بالألياؼ غنيًا يعد التمر

943; Biglari et al., 2008; Taha et al., 2012)، وأفػادAl-Shahib  وMarshall  2003 )  الغذا يػة الأليػاؼ محتػو  أف 
 كمضػػادات قويػػة تنا نًػػا التمػػر ثمػػار ، وتمتمػػؾ(247  السػػا د والمنػػا  النػػوع حسػػد %11.5 إلػػى 6.4 تػػراو  مػػف التمػػر فػػل الكميػػة

 مػف يزيػدو  الأمعػا  بسػرماف الإنػابة فػري مػف يقمػؿ التمػر، فػل لمػذوباف القابمة غير الألياؼ ووجود ،(Vayalil., 2002  لمكسد 
التمػر يحتػوك عمػى نسػبة عاليػة مػف السػعرات الحراريػة فضػثً ( أف  Biglari  2009، وذكػر (Baliga et al., 2011  القمػد حيوية

ف أشػػػػار %(88-44حتػػػػوك عمػػػػى نسػػػػبة عاليػػػػة مػػػػف الكربوىيػػػػدرات  السػػػػكريات الكميػػػػة، يعػػػػف الفيتامينػػػػات والمعػػػػادف الأساسػػػػية، كمػػػػا 
Ghnimi   وىػػػػل الفركتػػػػوز  لمػػػػذوباف القابمػػػػة السػػػػكريات الغذا يػػػػة، الأليػػػػاؼ ذلػػػػؾ فػػػػل بمػػػػا الكربوىيػػػػدرات،( إلػػػػى أف  2017وآتػػػػروف

 التمػر ثمػار فػل السػا د  والرمػاد ىػل المكونػات الػدىوف والبروتينػات مػف فقػم قميمػة كميػات مش والغموكوز، فضثً عف السكروز والما 
 حمػػض مكػػافئ مػػغ 225-507( مػػا بػػيف  2010وآتػػروف   Al-Turki مالفينػػو ت فػػل التمػػور وفقػًػا  مػػف الكمػػل المحتػػو  تػػراو ف (4 

الفينػػو ت الكميػػة فػػل أنػػناؼ التمػػر السػػعودية  محتػػو  إجمػػالل ( تػػراو Saleh  2011 م، ووفقػًػا (257  غ وزف مػػاز (100/ غاليػػؾ
وف وآتػػػػر  Singhف بػػػػي ف (1136  غ(100/ غاليػػػػؾ حمػػػػض مكػػػػافئ مػػػػغ 238.54-455.88السػػػػكرك والعجػػػػو  والتػػػػثي مػػػػا بػػػػيف  

 فػػػل ( المزروعػػػةFardh ،Khasab ،Khalas  التمػػػر مػػػف ر يسػػػة أنػػػناؼ لثثثػػػة التمػػػر لثمػػػار لمكسػػػد  المضػػػاد  ( القػػػدر 2012 
 الرمػػد مرحمتػػل فػػل الكمػػل الفينػػولل المحتػػو  تػػراو  ، إذ(المجفػػؼ والتمػػر المػػاز   الرمػػد النضػػ  مػػف مػػرحمتيف فػػل عمػػاف سػػممنة
غ مػف 100الغاليػؾ/ حمض مكافئ مغ 194-234غ مف الماد  الجافة( ومف  100/الغاليؾ حمض مكافئ مغ 81-178مف   والتمر

 القدر  تكوف التوالل، قد %(، عمى70-73%( و 63-65مف   DPPHوتراو  النشام المضاد لمكسد  مقدرًا بمريقة  الماد  الجافة(،
 ف (1068، 1063  الحر  الجذور لتثبيم لإلكتروفبا التبرع عمى العالية والقدر  الفينو ت بوفر  توفر عف ناتجة لمكسد  المضاد 

 %،25 رموبػة مسػتو  إلػى الجز ػل التجفيػؼ بعد الجافة وشبو المينة الأنناؼ تتزيف يتـ ما عاد ً  التمور، مف الفا ض للإنتا  نطرًا
 منتفضػػة لمفاكيػػة سػػبةبالن تانػػة فادحػػة تسػػا ر إلػػى التمػػور إنتػػا  فػػل الإفػػرام إلػػى فتػػر  مقبولػػة، وقػػد أد  نػػثحيتيا مػػد  لإمالػػة
والمعالجػػػة  والتتػػػزيف الحنػػػاد أثنػػػا  العػػػالـ مسػػػتو  عمػػػى سػػػنويًا، مػػػف مميػػػوف 2 إلػػػى ونػػػمت كبيػػػر  تسػػػا ر إذ لػػػوحط وجػػػود الجػػػود ،

 Ghnimi et al., 2017, 7)والأوعيػة القمػد وأمػراض الإنػابة بالسػمنة متػامر المضػاؼ مػف قػد يزيػد ارتفػاع اسػتيثؾ السػكر ف 
 الأمفػاؿ، عنػد النشػام مثػؿ فػرم السػموكية والمضػاعفات الدـ ضغم وارتفاع والسكرك الغموكوز تحمؿ وعدـ نافالأس وتسوس الدموية
 جمعيػة فػل حػيف تونػل الماقػة، إجمػالل مػف %10 مػف أقؿ إلى المضاؼ السكر تناوؿ مف بالحد العالمية النحة منطمة وتونل
 World  لمرجػػاؿ حراريػػة سػػعر  150و لمنسػػا  حراريػػة سػػعر  100 إلػػى يوميًػػا المضػػاؼ السػػكر تنػػاوؿ مػػف بالحػػد الأمريكيػػة القمػػد

Health Organization., 2003)and   Kranz et al., 2005, 106)and   Johnson and Yon., 2010, 1296) ديعػف 
ىتمػاـ مػف قبػؿ قػدر كبيػر مػف ا  منحتـ  ، وقدأو مكوف غذا ل يوفر فوا د نحية تتجاوز التغذية الأساسية غذا الغذا  الوطيفل أك 

 المسػػتيمكيف تجػػاه المركبػػات النشػػمة بيولوجيًػػا المبيعيػػة كمكونػػات وطيفيػػة فػػل النطػػاـ الغػػذا ل نطػػرًا لثارىػػا النػػحية المتتمفػػة المفيػػد 
 Vo and Kim., 2013, 16)  and  Dominguez., 2013)الحمػو المػذاؽ تػوفير مػش االغذا  إعداد فل الفاكية استتداـ ، ويعد 

 ,Jain الأغذيػة  فػل المضػاؼ السػكر  سػتبداؿ مػف الثمػار المثاليػة التمػر ويعتبػر المضػاؼ، السػكر تنػاوؿ لتقميػؿ حكيمة استراتيجية

-El Hadrami and Al  لمػدىف القابمػػة والأمعمػػة العنػا ر مثػػؿ أشػػكاؿ عػد  فػػل التمػػر ثمػار اسػػتتداـ ، وقػػد تػـ(386 ,2012

Khayri., 2012, 371)مضػػافة قيمػػة ذات منتجػػات لتنػػنيش الممتػػاز  التػػاـ دالمػػوا مػػف التمػػور ، كمػػا تعتبػػر  Aleid., 2011, 
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 إلػػى جنبًػػا لثسػػتتداـ كبيػػر  بإمكانيػػات التمػػر ثمػػار الغػػذا ، إذ تتمتػػش تحضػػير فػػل المتتمفػػة بأشػػكالو التمػػر يسػػتتدـ أف (، ويمكػػف675
يتمثػػؿ  ف(Manickavasagan et al., 2013, 900المضػػاؼ   السػػكر اسػػتيثؾ وتقميػػؿ التقميديػػة الأغذيػػة مػػف العديػػد مػػش جنػػد

التحدك الذك يواجو منػنعل الأغذيػة فػل تمػوير منتجػات منتفضػة أو تاليػة مػف السػعرات الحراريػة دوف المسػاس بالمػذاؽ الحقيقػل 
نػفات غذا يػة  المسػتتدـ فػل التنػنيشأطيػر دقيػؽ التمػر (، وقد Beltrami et al., 2018, 181  لمسكر الذك يتوقعو المستيمكوف

المنتجات الغذا ية المتتمفة مثػؿ  غنا وا   عمميات التممأطير التقييـ الحسل مد  مث متو ل، كما حسية وتتزينية جيد نفات جيد  و 
عمى الرغـ مف أف الناس فل جميش أنحا  العالـ يستتدموف التمػر و  ،ؾ وأغذية الأمفاؿ وغيرىا مف المنتجات المماثمةيالبسكويت والك

تعػود  ف(Kumar et al., 2020, 76  قػةالغذا يػة التقميديػة والحديثػة، إ  أف معطػـ التفانػيؿ غيػر موث   كمُحمل لمعديػد مػف المنتجػات
 ،مزايا استتداـ فاكية التمر مقارنة مش أنواع الفاكيػة الأتػر  عنػد الرغبػة باسػتبداؿ السػكر المضػاؼ إلػى محتواىػا العػالل مػف السػكر

مسػحوؽ تشػف، ونطػرًا لأنػو نتػا  فاكيػة كاممػة، فإنػو يحتػوك عمػى كميػة كبيػر  ويمكف تحضير سكر التمر بمحف التمر المجفؼ إلػى 
أنػو يحتػوك عمػى  إذ ،ومػش ذلػؾ، قػد يقتنػر اسػتتداـ سػكر التمػر عمػى اسػتتدامات معينػة لمتبػز ،مف الأليػاؼ والمعػادف والفيتامينػات

ل العديد مػف المنتجػات الغذا يػة وتػذود فػل مف المركبات غير السكرية، والتل لف توفر التنا ي الفيزيا ية الممموبة ف 30-50%
 .( et alAbdellatif ,.2019, 927  السوا ؿ

ىنػاؾ  يكػف بينمػا لػـ المتػابز، تنػنيش منتجػات فػل معجػوف التمػور  ستتداـ التجارد مف قبؿ العديد مف الباحثيف مف أجريت العديد
نطػراً لقمػة الدراسػػات و  الغذا يػػة الأتػر ، والمنتجػات متػابزتنػػنيش منتجػات ال فػل التمػر مسػحوؽ إمكانيػة اسػػتتداـ كثيػر  عػف دراسػات

فػػػل المنتجػػػات الغذا يػػػة، ونطػػػراً لمىميػػػة الغذا يػػػة والتنػػػا ي الوطيفيػػػة مبيعيػػػة كمُحميػػػات المجففػػػة التػػػل تتعمػػػؽ باسػػػتتداـ الفاكيػػػة 
فقػد ىػدؼ ىػذا والسػكريات المنقمبػة نوليػة مضادات الأكسد  المبيعية والمركبات الفيو المعادف بغناىا ونطرًا لالموجود  فل ثمار التمر، 

  البح  إلى:                                                                                                                   

، (تضػركوالرمػد السػكرك الأنػفر وتمػر الالتػثي تمػر   والرمػد مف ثمػار التمػرثثثة أنناؼ متتمفة مسحوؽ تحضير  ف1
 ليافالمؤشرات الكيميا ية والمحتو  مف المركبات الفعالة حيوياً والنشام المضاد لمكسد   أىـدراسة و 
 ف ومسحوؽ التمر التثي دراسة التنا ي الوطيفية لدقيؽ القمح ف2
المحتػو  مػف فل بعػض المؤشػرات الكيميا يػة و التثي مسحوؽ التمر بسكر السكروز الجز ل والكمل لستبداؿ  دراسة تأثير ا ف3

 مبسكويتف  ل والتنا ي الحسية المركبات الفعالة حيوياً والنشام المضاد لمكسد  ومؤشرات الموف

 مواد وطرائق البحث:  3-

 مواد البحث: -1-3
 ـ   والزبػد  النباتيػة والسػكر  (%72نسػبة اسػتترا  الزيػرو  ( ودقيػؽ القمػح والسكرك والتضرك التثي والرمد شرا  عينات التمر  ت

 مف السوؽ المحمية لمدينة دمشؽف ممح المعاـ مسحوؽ التبيز( و  بيكربونات النوديوـو  غموكوزوسكر ال
 مرا ؽ البح : -2-3
  مسحوق التمر:عينات تحضير  -2-3-1
 ـ  ، تمػػر  Khalasتمػػر التػػثي  .Phoenix dactylifera L التمػػر والرمػػد ثثثػػة أنػػناؼ متتمفػػة مػػف ثمػػار عمػػى الحنػػوؿ تػػ

 المغمفػػة بأكيػػاس تانػػة مػػف البػػولل ايتيمػػيف والمعبػػأ  فػػل عمػػد كربوتونيػػةف (Sukkari، الرمػػد السػػكرك الأنػػفر Khidriالتضػػرك 
التجفيػػؼ بػػاليوا   فػػرف فػػل ففػػتسػػمت الثمػػار إلػػى أننػػاؼ وجُ بعػػد ذلػػؾ قُ  الثمػػار،نػػوا  الكػػؤوس و أُزيمػػت بشػػكؿ جيػػد، إذ  الثمػػار طفػػتنُ 

%( حتى الونوؿ إلػى وزف نيػا ل ثابػت، إذ أنػبحت 9-5  رموبة تراو  مف  إلى محتو  م وية درجة 60 الساتف عند درجة حرار 
واسػتمرت عمميػػة المحػف إلػى حػيف الونػوؿ إلػػى  باسػتتداـ ممحنػة كيربا يػة، حنػتومُ  المجففػػة العينػات ردتبُػف الثمػار قابمػة لممحػف

 ا تتبارات الثزمة عميياف ب ت عينات المسحوؽ فل عبوات زجاجية داكنة الموف محكمة الإغثؽ لحيف إجرا عُ  فمسحوؽ
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 : عينات البسكويت تصنيع -2-3-2
وكانت المكونات لػػػػػ ( مش بعض التعديثت، 2011وآتروف   Kohajdová المونوفة مف قبؿمريقة مبسكويت الشاىد وفقاً لال نشنُ 

غ مسػػحوؽ 1.1غموكػوز، غ 1.1 زبػد  نباتيػػة، غ26.5غ سػػكر، 53كالتػالل:  (%72غ مػف دقيػػؽ القمػح الزيػػرو  نسػبة اسػػتترا  100
مػـ(، وتُبػزت  40مػـ وقمػر  2كؿ البسػكويت فػل قوالػد تانػة بالبسػكويت  سػماكة مػا ف شُػ 3سػـ 12ممح المعاـ، غ 0.89، التبيز

◦عمى درجة حرار  
عُب ػت فػل عمػد تانػة ردت عينات البسكويت المننعة و بعد ذلؾ بُ ، الفرف الكيربا ل فل دقا ؽ 8-9ـ لمد  180

 ف (90  ا تتبارات الكيميا ية والحسية إجرا  إلى حيف ؽمحكمة الإغث
، 40، 20باسػتبداؿ السػكر بنسػد متتمفػة مػف مسػحوؽ التمػر    ننؼ التثي( بمسحوؽ التمر  البسكويت المحثنعت عينات نُ 
 (1فل الجدوؿ رقـ   ( كما ىو موضح100%، 80، 60

 
 االمواد المستخدمة في تصنيع البسكويت ونسبه (1جدول )ال

 دقيق العينات
 )غ( قمح

 )غ( مسحوق تمر )غ(سكر
 زبدة نباتية

 )غ(

 غموكوز
 )غ(

 (3سم) ماء )غ( ممح )غ( الخبيزمسحوق 

 12 0.89 1.1 1.1 26.5 0 53 100  شاىد( % سكر100

 12 0.89 1.1 1.1 26.5 10.6 42.4 100 %سكر80%تمر +20

 12 0.89 1.1 1.1 26.5 21.2 31.8 100 % سكر60%تمر +40

 12 0.89 1.1 1.1 26.5 31.8 21.2 100 % سكر40% تمر + 60

 12 0.89 1.1 1.1 26.5 42.4 10.6 100 % سكر20% تمر + 80

 12 0.89 1.1 1.1 26.5 53 0 100 % تمر100

 
 :المدروسةالاختبارات  -3-3

 لرطوبة:ا
وفقػًػا لممريقػػػة الػػػوارد  فػػػل يؽ التمػػػر المدروسػػػة فػػػل عينػػػات البسػػػكويت وعينػػة دقيػػػؽ القمػػػح وعينػػة مسػػػاحالرموبػػة المحتػػػو  مػػػف  قػُػدّر 
 AACC., 2010)   حتػػػػػػػى وزف ثابػػػػػػػت باسػػػػػػػتتداـ فػػػػػػػرف اليػػػػػػػوا  السػػػػػػػاتف ـ105ْبػػػػػػػالتجفيؼ عنػػػػػػػد  (15.02-44ذات الػػػػػػػرقـ 
 Köttermann, model 2701 ف) 
 لرماد:ا
عػف مريػؽ حػرؽ العينػة عنػد  (01-08ذات الػرقـ   (AACC., 2010 حسػد المريقػة الػوارد  فػل فػل العينػات  الرمػاد ت نسػبةقػُدّر  

 ف(Wise-Therm  مرمد حتى يتـ حرؽ جميش المواد العضوية باستتداـ  ـ550ْدرجة حرار  
  السكريات الكمية:

باستتداـ التفاعثت التانػة بالقػدر  الإرجاعيػة  اتتبػار  Lane and Enyonوفؽ مريقة  فل العيناتالسكريات الكمية  إجمالل قُدّر
 (ف AOAC., 2008  قياس القدر  الإرجاعية ليالؿ السكروز إلى سكريات أحادية  غموكوز وفركتوز( يتـ تحم إذفيمنغ(، 
Lمؤشرات المون )تعيين 

*
, a

*
, b

*
, C

*
, ΔE

*
, h, B.I

*:)  
(ف Tlay., 2023, 6حسػد  ( المنشػأ ، يابػانلHunter Lab  Chroma Meter CR-410 عُينت مؤشرات الموف باستتداـ جيػاز

Lتشػػػير 
Lightness ،)a رجػػػػة السػػػموع إلػػػػى د *

Redness ،)b درجػػػػة ا حمػػػػرار : *
كمػػػػا ، (Yellowness درجػػػة ا نػػػػفرار : *

Cقيمػػػػػة المؤشػػػػػرات سػػػػػبت حُ 
Hue angle)، B.I: زاويػػػػػة تػػػػػدر  المػػػػػوف  Chroma)، h: كثافػػػػػة المػػػػػوف  *

: مؤشػػػػػر ا سػػػػػمرار *
 Browning Index،)  مقدار التغير الكمل فل الموف وΔE

 ف*
 للأكسدة: ضادالم النشاط تحديد
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-diphenyl 1,1-`2,2الجػذر الحػر   مقايسػة باسػتتداـ الحػر  الجػذور تثبػيم نشػام تقػدير مريؽ عف لمكسد  المضاد النشام قيس 

picryl hydrazyl, DPPH) لممريقة المونوفة مف قبؿ   وفقًاAbohadra and Tlay., 2021, 12ف) 
 اليينولية الكمية: المركبات تقدير

 Folin Ciocalteu مريقػة باسػتتداـ الفينو ت إجمالل تقدير وتـ الكمية المريقة المونوفة مف قبؿ، الفينو ت ثياستت بش فلاتُ  
 (فTlay., 2022, 5  لػ وفقًا

 الخصائص الوظييية لعينات الدقيق والمسحوق المدروسة:
 Emulsion Absorptionد  ( والمسػتحمWater Absorption Capacity, WAC  المػا  امتنػاي القػدر  عمػى تحديػد تػـ 

Capacity, EAC)   والػػدىفOil Absorption Capacity, OACوفػػؽ المريقػػة الػػوارد  فػػل  التمػػر ومسػػحوؽ القمػػح ( لػػدقيؽ
 AACC., 2002)   ف(20-56ذات الرقـ 

 الاختبارات الحسية:
-El حسػد سػاتذ  وميندسػيف( محكمػيف مػف سػـ عمػوـ الأغذيػة  أ 10 مػف مؤلفػة قبػؿ مجموعػة مػف الحسػية ا تتبػارات أُجريػت 

Sharnouby et al., 2012, 324ػػز  أكيػػاس فػػل البسػػكويت عينػػات دمتذ قػُػ( مػػش بعػػض التعػػديثت، إ  إلػػى متتمفػػة بأرقػػاـ مُرمَّ
(، القػػواـ 10القبػػوؿ العػػاـ   ،(20  المػػذاؽ ،(10  لسػػمح البسػػكويت المػػوف درجػػة تعيػػيف تػػثؿ مػػف حسػػية نػػفة كػػؿ لتقيػػيـ المحكمػػيف

 (ف70سد مجموع النقام لكؿ عينة مف  ، وحُ (10  (، الرا حة20 
  :التحميل الإحصائي -4

 ـ  ،ا نحػػراؼ المعيػػارك± ا تتبػػارات بواقػػش ثثثػػة مكػػررات، وسُػػجمت النتػػا   كمتوسػػمات كافػػة أُجريػػت  أُجػػرك اتتبػػار تحميػػؿ التبػػايف ثػػ
 ANOVA )  وتبُػػػػش باتتبػػػػارTuckeyباسػػػػتتداـ البرنػػػػام  % 5مسػػػػتو  ثقػػػػة  ( لتحديػػػػد الفػػػػروؽ المعنويػػػػة بػػػػيف المتوسػػػػمات عمػػػػى

 فSPSS23الإحنا ل 
 :النتائج والمناقشة -3

 دقيق القمح وعينات مسحوق التمر المصنعة: ةأهم المؤشرات الكيميائية لعين -1-3
 

 دقيق القمح وعينات مسحوق التمر المصنعة ةأهم المؤشرات الكيميائية لعين (2جدول )ال

 السكريات الكمية %المادة الجافة الرطوبة % العينات
 غ وزن جاف(100)غ/

 اليينولات الكمية وزن جاف( %)الرماد 
 غ وزن جاف(100)مغ/

 النشاط المضاد للأكسدة%

WF* 11.99±0.12
a

 88.01±0.11
d

 13.12±0.31
d

 0.34±0.05
a

 - - 

KDP 5.10±0.30
d

 94.90±0.31
a

 67.44±0.27
c 3.15±0.03

a
 6041.97±0.33

b
 83.75±0.20

b
 

SDP 7.00±0.22
c 93.00±0.22

b
 83.84±0.55

a
 2.88±0.02

c 7028.82±0.46
a

 87.00±0.12
a

 

KhDP 8.85±0.13
b

 91.15±0.42
c 75.23±0.05

b
 2.73±0.03

a
 5833.76±0.35

c
 81.79±0.53

c
 

 (Pك0.05تشير الأحرف المختمية ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة )
* WFقمح(: دقيؽ ال ، KhDP :) ،مسحوؽ التمر التضرك SDP:) الأنفر مسحوؽ الرمد السكرك ، KDP :)التثي مسحوؽ التمر 
 

( المؤشػػرات الكيميا يػػة المدروسػػة  الرموبػػة، المػػاد  الجافػػة، السػػكريات الكميػػة، الرمػػاد، 2توضػػح النتػػا   المشػػار إلييػػا فػػل الجػػدوؿ  
ينػػات دقيػػؽ القمػػح المسػػتتدـ فػػل الدراسػػة  دقيػػؽ قمػػح تجػػارك زيػػرو، نسػػبة اسػػتترا  الفينػػو ت الكميػػة، النشػػام المضػػاد لمكسػػد ( لع

%( وعينات مسحوؽ التمر والرمد المننعة لننفيف مف التمر  التثي والتضرك( وننؼ مػف الرمػد  السػكرك الأنػفر(، 72
 إذ تبيف وجود فروقات ذات د لة إحنا ية فل كافة المؤشرات الكيميا ية المدروسةف 
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  وبة:الرط
%( وانتفػػاض محتػػواه مػػف السػػكريات الكميػػة والرمػػاد والمػػاد  الجافػػة 11.99تبػػيف النتػػا   ارتفػػاع محتػػو  دقيػػؽ القمػػح مػػف الرموبػػة  

(، عمػػى الترتيػػدف توافقػػت ىػػذه النتػػا   مػػش العديػػد مػػف الدراسػػات، إذ %88.01وزف جػػاؼ،  %0.34، غ وزف جػػاؼ100غ/ 13.12 
%(، فػػل حػػيف بمغػػت نسػػد 0.52(، والرمػػاد  %11.99إلػػى أف  نسػػبة الرموبػػة بمغػػت   (434، 2013وآتػػروف    Sharobaأشػػار

( ، عمػى الترتيػػدغ وزف جػاؼ100غ/ 13.09، وزف جػاؼ% 0.44، %13.09الرموبػة والرمػاد والسػكريات الكميػة فػل دقيػؽ القمػح  
، عمػى الترتيػػد( عنػػد %13.90 ،%0.46(، فػػل حػػيف بمغػت نسػػبة الرمػػاد والرموبػة لػػدقيؽ القمػػح  Tlay et al., 2023, 8عنػد  

 Kohajdová et al., 2011, 91وذكػر ،) Sulieman والرمػاد لػدقيؽ القمػح الرموبػة   محتػو  أف   تيـدراسػفػل  (2011  وآتػروف
محتو  دقيػؽ القمػح مػف الرموبػة بمػغ أف   (2012 وآتروف   El-Sharnoubyذكر ، بينما(4  %(، عمى الترتيد1.5%، 8.6بمغا  

( إذ بمػغ المحتػو  مػف 2021وآتػروف    Assousإليػوتوافقت ىذه النتا   أيضًا مش مػا أشػار ف (324  %(0.5اد  %( والرم11.40 
، 9.5ـ  70ْالمجففػيف بػالفرف عمػى درجػة حػرار    El Wadiومسػحوؽ التمػر نػنؼ  El Sakkotiالرموبػة لمسػحوؽ التمػر نػنؼ

 ف(31  %(، عمى الترتيد9.76
 السكريات الكمية:
(، وأشػػػار غ وزف جػػػاؼ100غ/ 83.84مسػػػحوؽ الرمػػػد السػػكرك الأنػػػفر بارتفػػػاع محتواىػػػا مػػف السػػػكريات الكميػػػة  امتػػازت عينػػػات 

Amorós   فل دراستيـ لأنناؼ متتمفة مف ثمار التمر ا سػبانية أف  محتػو  التمػر مػف السػكريات الكميػة يتتمػؼ 2014وآتروف )
غ وزف رمػػػد( فػػػل مرحمػػػة 100غ / 33.56-8.53ة مػػػا بػػػيف  حسػػػد مرحمػػػة نضػػػ  الثمػػػار، إذ تػػػراو  المحتػػػو  لمنػػػناؼ المدروسػػػ

( إلػػػى 2017وآتػػػروف   Ghnimiف أشػػػار (319  غ وزف رمػػػد( فػػػل مرحمػػػة الرمػػػد100غ/ 47.80-17.02التػػػثؿ، ومػػػا بػػػيف  
غ وزف رمػػػػد(، 100غ/ 36.7-14.8غ وزف رمػػػػد( والغموكػػػػوز  100غ/ 36.5-12.3احتػػػػوا  التمػػػػور المازجػػػػة عمػػػػى الفركتػػػػوز  

 ياتالتمػػر منػػدر ممتػػاز لمسػػكر ( أف  2017وآتػػروف  Jeszka-Skowron ، وذكػػر (4  غ وزف رمػػد(100غ/ 38-0السػػكروز  
 ف(228  عممية التجفيؼ وا تتثفات الإقميمية المتنوعة باتتثؼالسكر  نسبةتتمؼ تقد و  غ(،100غ/ 63.35 

 الرماد:
(، وىػذا عا ػد كمػا أشػار وزف جػاؼ %3.15ت مػف الرمػاد  كاف لعينة التمػر التػثي الأثػر المعنػوك الأكبػر فػل رفػش محتػو  العينػا 

Hernández-Alonso   يوـ ز المعادف الأساسية بما فل ذلؾ النحاس والحديد والمغنيإلى ارتفاع محتو  التمر مف ( 2017وآتروف
 التمػر المػاز  فػل موجػود ال تمػؾ مػف بشػكؿ أكبػر التمر مساحيؽ فل الرماد، فضثً عف ارتفاع نسبة والفوسفور والمنغنيز والبوتاسيوـ

رفػش نسػبة كما كاف ليذه العينة الأثر الأكبػر فػل  ،(673  الما  تثؿ عمميات التجفيؼ المتبعة باليوا  الساتف تبتر وىذا عا د إلى
%(، فل حػيف انتفػض المحتػو  5.10%( وىذا عا د إلى انتفاض المحتو  مف الرموبة فل ىذه العينة إلى  94.90  الماد  الجافة

(، وذلػػػػؾ بالمقارنػػػػة مػػػػش عينػػػػة دقيػػػػؽ القمػػػػح وعينػػػػات المسػػػػاحيؽ الأتػػػػر  غ وزف جػػػػاؼ100غ/ 67.44السػػػػكريات الكميػػػػة إلػػػػى   مػػػػف
-Elت دراسػػػات عديػػػد  إلػػػى التركيػػػد الكيميػػػا ل لثمػػػار التمػػػر والمسػػػحوؽ النػػػات  عنيػػػا، عمػػػى سػػػبيؿ المثػػػاؿ أشػػػارأشػػػار  المدروسػػػةف

Sharnouby   نػػنؼ  لتمػػر إلػػى أف  محتػػو  مسػػحوؽ ا (2012 وآتػػروفRothana )324  %(2.6%(، الرمػػاد  11  مػػف الرموبػػة) ،
  محتػػو  إذ بمػػغ (،gondellaو jawa التمػػر نػػنفيف مػػف  لمتركيػػد الكيميػػا ل لمسػػحوؽ تودراسػػفػػل  (2011  وآتػػروف Sulieman وذكػػر

   ف(4  الترتيد %(، عمىgondella  10.9 ،%2.3 %( ولمسحوؽ التمرjawa  11.3 ،%2.8والرماد لمسحوؽ التمر الرموبة 
تتتمؼ ىذه النتا   قميثً عما تونمت إليو دراستنا بسبد اتتثؼ الأنناؼ المدروسة، الموقش الجغرافل، مندر العينات، الطروؼ 
المناتية السا د ، عمميات التسميد، مبيعة الأرض والتربة، نسبة الرموبة، عمميات التجفيػؼ المتبعػة وغيرىػا مػف العوامػؿ المػؤثر  فػل 

 كيد الكيميا ل لمتمورفالتر 
   اليينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة:

غ وزف 100مػغ/ 7028.82يوضح الجدوؿ تفوؽ ننؼ الرمد السكرك فل محتواه مػف الفينػو ت الكميػة والنشػام المضػاد لمكسػد   
والتضػػػػػرك  %(83.75، غ وزف جػػػػػاؼ100مػػػػػغ/ 6041.97%( بالمقارنػػػػػة مػػػػػش نػػػػػنفل التمػػػػػر المدروسػػػػػيف التػػػػػثي  87، جػػػػػاؼ

( فػػل دراسػػتيـ لأنػػناؼ متتمفػػة 2014وآتػػروف   Amorós%(، عمػػى الترتيػػدف أشػػار 81.79، غ وزف جػػاؼ100مػػغ/ 5833.76 
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أف  التمر ذو محتو  مرتفش مف البولل فينو ت، ويرتفش المحتػو  مػف  إلى مف ثمار التمر ا سبانية فل مرحمة التمر والتثؿ والرمد
مػػغ مكػػافئ حمػػض  256.75-38.31كسػػد  بشػػكؿ كبيػػر جػػدًا فػػل مرحمػػة التػػثؿ، إذ تػػراو  مػػا بػػيف  الفينػػو ت والنشػػام المضػػاد لم

 Djouabفل حيف تراو  المحتو  مف الفينو ت لمجػزا  المتتمفػة مػف ثمػر  التمػر وفقػًا لدراسػة   ،(320  غ وزف رمد(100غاليؾ/

et al., 2016, 605 غ مػاد  100مغ مكافئ حمض غاليؾ/ 2600.50-66.63 ( أجراىا عمى ننفيف مف التمور الجزا رية ما بيف
وآتػػروف  Singh%(ف أشػػار 94.22-%12.69لمجػػزا  المتتمفػػة مػػف ثمػػر  التمػػر مػػا بػػيف   وتػػراو  النشػػام المضػػاد لمكسػػد  جافػػة(

 ل فينػػػوؿبػػػول إنػػػزيـ مريػػػؽ عػػػف إمػػػا الفينوليػػػة المركبػػػات تحمػػػؿ إمكانيػػػة بسػػػبد مث مػػػة غيػػػر تعتبػػػر التجفيػػػؼ مريقػػػة ( إلػػػى أف  2012 
 تحمػؿ ناتجًػا عػف يكػوف قػد التجفيػؼ التمػر بعػد لأنػناؼ الفينػولل المحتػو  زياد  إ  أف   الحرارك، بالتحمؿ أو والغميكوزيداز أوكسيداز
نزيمات الحرار  بواسمة التانينات  ف(1066  الفينػو ت محتو  مش كبير بشكؿ تتداتؿ أف يمكف والتل التجفيؼ، عممية أثنا  النض  وا 

لػػػى اتػػػتثؼ مريقػػػة فػػػل ا تتثفػػػات فػػػل النتػػػا   عا ػػػدًا إلػػػى ا تػػػتثؼ ىػػػذا يكػػػوف قػػػد  أنػػػناؼ الثمػػػار المسػػػتتدمة فػػػل الدراسػػػة وا 
(، فضػثً عػف تػأثير Turki et al., 2020, 8الثمػار   ودرجػة نضػ  الزراعػة تقنيػة فػل الفينػو ت وا تتثفػات اسػتتثي وتقػدير

( إلػػى أف  المحتػػو  مسػػحوؽ 2020وآتػػروف    Turkiالتمػػر والرمػػد، وأشػػار درجػػات حػػرار  التجفيػػؼ المتبعػػة فػػل تحضػػير مسػػاحيؽ
مػغ مكػافئ حمػض غاليػؾ/غ مػاد  جافػة(، عمػى  23.70، 202.09التمر الأنفر ومسحوؽ التمر الأحمر مف الفينو ت الكميػة بمػغ  

محتػو  مػف الفينػو ت الكميػة لمسػحوؽ ( إذ بمػغ ال2021وآتػروف    Assousتوافقت ىذه النتا   أيضًا مش ما أشار إليوف (7  الترتيد
(، غ/غمػ 0.344، 0.301ـ  70ْالمجففػيف بػالفرف عمػى درجػة حػرار    El Wadiومسػحوؽ التمػر نػنؼ  El Sakkotiالتمر نػنؼ

لمستتمنػػات ا يتانوليػػة  الكػػبح تانػػية تعػػز  أف ف يمكػػف(31  %(، عمػػى الترتيػػد55.80، 55.24وبمػػغ النشػػام المضػػاد لمكسػػد   
 ,.Singh et alلمتثيػا   المػدمر  الأتػر  الحػر  بالجػذور التبػرع يمكنيػا التػل الييدروكسػيؿ مجموعػات وجػود دروسػة إلػىلمعينات الم

 (ف1068 ,1068 ,2012
 :ومسحوق التمر دراسة الخصائص الوظييية لدقيق القمح -2-3

 ومسحوق التمر الخصائص الوظييية لدقيق القمح (3) جدولال
 *WF* KDP الخصائص الوظييية
0.01±0.60 /غ(ما  القدر  عمى ربم الما   غ

b 0.95±0.20
a 

0.02±1.10 /غ(دىف القدر  عمى ربم الدىف  غ
a 0.75±0.10

b 
0.10±1.35 القدر  عمى ربم المستحمد  غ/غ(

a 1.30±0.10
a 

 (.Pك0.05الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة ) الصفضمن  المختميةتشير الأحرف 
(*WFدقيق القمح :)* ،(KDP :)الخلاص مسحوق التمر 

 
المسػتحمد( لػدقيؽ  ربػمالقػدر  عمػى الػدىف،  ربػمالمػا ، القػدر  عمػى  ربػمالتنػا ي الوطيفيػة  القػدر  عمػى ( 3الجدوؿ رقػـ   يوضح
دقيػػؽ القمػػح بنسػػبة  مسػػحوؽ التمػػر عمػػى ربػػم المػػا  بشػػكؿ أكبػػر مػػفقػػدر  وجػػود ارتفػػاع معنػػوك فػػل  إذ تبػػيف، ومسػػحوؽ التمػػر القمػػح

%(، فضػػػثً عػػػف وجػػػود 31.82%( وانتفػػػاض معنػػػوك فػػػل قػػػدر  مسػػػحوؽ التمػػػر عمػػػى ربػػػم الػػػدىف بنسػػػبة وقػػػدرىا  58.33وقػػػدرىا  
%(ف توافقػت ىػذه النتػا   مػش مػا أشػار 3.70انتفاض غير معنوك فل قدر  مسحوؽ التمر عمى ربم المستحمد وذلؾ بنسبة وقػدرىا  

فيما يتي القدر  عمى ربم الدىف وكانػت أقػؿ فيمػا يتػي القػدر  عمػى ربػم المػا ، وىػذا عا ػد إلػى ( 2021وآتروف    Assousإليو
 Elاتتثؼ الأنناؼ المدروسة واتتثؼ درجات حرار  التجفيؼ المستتدمة، إذ بمغت القدر  عمى ربم الما  لمسحوؽ التمر ننؼ

Sakkoti  ومسػحوؽ التمػر نػنؼEl Wadi  وبمغػت القػدر  /غمػا  غ 1.62، 1.71ـ  70ْرار  المجففػيف بػالفرف عمػى درجػة حػ ،)
  Tlayف كانػػت ىػػذه النتػػا   قريبػة إلػػى حػػد مػػا إلػى مػػا أشػػار إليػػو(31  (، عمػى الترتيػػد/غدىػػف  غ 0.70، 0.72عمػى ربػػم الػػدىف  

لػػدىف غ/غ(، القػػدر  عمػػى امتنػػاي ا 0.97فػػل دراسػػتيـ، إذ بمغػػت القػػدر  عمػػى امتنػػاي المػػا  لػػدقيؽ القمػػح  ( 2023وآتػػروف  
التنػا ي الفيزيا يػة لػدقيؽ  ت، وذكػر (14  غ/غ(1.24غ/غ(، القػدر  عمػى امتنػاي المسػتحمد لػدقيؽ القمػح  1.14لدقيؽ القمح  
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 2.28(، إذ بمغت القدر  عمى امتنػاي المػا  لػدقيؽ القمػح  Mohamad and Tlay., 2021, 205 القمح مف قبؿ دراسة أجراىا 
غ/غ(، وتعػود 2.71غ/غ(، القدر  عمى امتنػاي المسػتحمد لػدقيؽ القمػح  1.16ؽ القمح  غ/غ(، القدر  عمى امتناي الدىف لدقي

ىذه ا تتثفات البسيمة فل النتا   إلى اتتثؼ نوع وننؼ القمح المستتدـ فل تحضير دقيػؽ القمػح التجػارك واتػتثؼ الطػروؼ 
 الدقيؽ وتنا نو الوطيفيةف المناتية والموقش الجغرافل وغيرىا الكثير مف العوامؿ التل تؤثر فل تركيد

 
 ات البسكويت المدروسة:أهم المؤشرات الكيميائية لعين -3-3
%( فػػل 100-20تػػأثير اسػػتبداؿ السػػكر بنسػػد متتمفػػة مػػف مسػػحوؽ التمػػر  نػػنؼ التػػثي( تراوحػػت مػػا بػػيف  ( 4الجػػدوؿ  يبػػيف 

 ة إحنا ية فل معطـ المؤشرات المدروسةفالمؤشرات الكيميا ية لعينات البسكويت المننعة، وتبيف وجود فروقات ذات د ل
 الرطوبة والمادة الجافة: 

الرموبػة  مف أد  استبداؿ السكر بنسد متتمفة مف مسحوؽ التمر إلى ارتفاع معنوك ممحوط فل محتو  عينات البسكويت المننعة
%، 6.06مػػػػف الرموبػػػػة   %، إذ بمػػػػغ المحتػػػػو 100% إلػػػػى 20وانتفػػػػاض نسػػػػبة المػػػػاد  الجافػػػػة مػػػػش ارتفػػػػاع نسػػػػبة ا سػػػػتبداؿ مػػػػف 

، %100بمسحوؽ التمػر بنسػبة %( فل البسكويت عند ا ستبداؿ 86%، 14البسكويت الشاىد، فل حيف بمغ  فل عينة %( 93.94
%، 32.01%( زيػػػاد  معنويػػػة إيجابيػػػة بنسػػػد وقػػػدرىا مػػػف  100، 80، 60، 40، 20إذ ازداد المحتػػػو  مػػػف الرموبػػػة فػػػل العينػػػات  

توافقػػت ىػػذه النتػػا   مػػش مػػا أشػػار إليػػو  %( عمػػى الترتيػػد بالمقارنػػة مػػش عينػػة الشػػاىدف131.02، %119.47%، %91.42، 65.02
Alsenaien   أيضًػػػػا مػػػػش النتػػػػا   ىػػػػذه ف تتفػػػػؽ(8  البسػػػػكويت المػػػػدعـ بمسػػػػحوؽ التمػػػػر ورموبػػػػة نػػػػثبة ( بازديػػػػاد2015وآتػػػػروف 
Sulieman لتمػر ا فييػا اسػتبداؿ دقيػؽ القمػح بمسػحوؽدراسػة تػـ فػل  (2011  وآتروف jawa وgondella ) فػل إنتػا  البسػكويت

%(، فػل حػيف بمغػت نسػبة 3.8-%3لمعينات المدعمة بمسحوؽ التمر وتراو  ما بيف  الرموبة   محتو  إذ ازداد %،10% و5بنسبة 
أف  محتو  البسػكويت المػدعـ بمسػحوؽ التمػر مػف  (2012 وآتروف  El-Sharnoubyأشار  ف(5 فل عينة الشاىد  %(2الرموبة  

%( 3.81 %، بينمػا بمػػغ 30% إلػى 10%( عنػد ارتفػاع نسػبة ا سػتبداؿ بمسػحوؽ التمػر مػف 4%( إلػى  3.85الرموبػة ارتفػش مػف  
( أف  محتػػو  البسػػكويت المنػػنش باسػػتتداـ مسػػحوؽ التمػػر الأنػػفر 2020وآتػػروف    Turkiف أشػػار(326  فػػل البسػػكويت الشػػاىد

 ف(9  فل الشاىد %( 4.54  %(، فل حيف بمغت 6.77 -5.64 ومسحوؽ التمر الأحمر مف الرموبة تراو  ما بيف 
 الرماد:

تبػػػيف نتػػػا   التحميػػػؿ الإحنػػػا ل وجػػػود فروقػػػات ذات د لػػػة إحنػػػا ية فػػػل محتػػػو  العينػػػات المدروسػػػة مػػػف الرمػػػاد، إذ كػػػاف لعينػػػات  
كؿ معنػوك بالمقارنػة مػش عينػة البسكويت المننعة باستتداـ نسػد متتمفػة مػف مسػحوؽ التمػر الأثػر الأكبػر فػل رفػش نسػبة الرمػاد بشػ

%( بنسػػد وقػػدرىا 100، 80، 60، 40، 20بنسػػد متتمفػػة  نسػػبة الرمػػاد فػػل العينػػات المدعمػػة بمسػػحوؽ التمػػر  الشػػاىد، إذ ارتفعػػت
وىػػذا ، % وزف جػػاؼ(0.38  مقارنػػة مػػش عينػػة الشػػاىد%( عمػػى الترتيػػد، %600، %476.32، %344.74، %73.68، 15.79 

 ىػػذه فػػل عينػػات البسػػكويت المنػػنعةف تتفػػؽ بػػيف نسػػبة إضػػافة مسػػحوؽ التمػػر ونسػػبة الرمػػاد إيجابيػػة بػػامعثقػػة ارتيػػدؿ عمػػى وجػػود 
 jawa التمػػر  فييػػا اسػػتبداؿ دقيػػؽ القمػػح بمسػػحوؽدراسػػة تػػـ فػػل  (2011  وآتػػروف Sulieman عنيػػا أبمػػغ التػػل تمػػؾ مػػش النتػػا  

لمعينػػات المدعمػػة بمسػػحوؽ التمػػر وتػػراو  مػػا بػػيف  لرمػػادا  محتػػو  إذ ازداد %،10% و5فػػل إنتػػا  البسػػكويت بنسػػبة ( gondellaو
 El-Sharnoubyأشػار إليػو  ، كمػا توافقػت مػش مػا(5  لشػاىد%( فل عينة ا0.92  %(، فل حيف بمغت نسبة الرماد1.84-1.2% 

سحوؽ التمػر %( عند ارتفاع نسبة ا ستبداؿ بم1.26%( إلى  0.92أف  محتو  البسكويت مف الرماد ارتفش مف  ب (2012 وآتروف 
 ف(326  فل البسكويت الشاىد%( 0.56 %، بينما بمغت 30% إلى 10مف 

 السكريات الكمية:
أبػػدت العينػػات المدعمػػة بمسػػحوؽ التمػػر بنسػػد متتمفػػة انتفاضًػػا معنويًػػا ممحوطًػػا فػػل محتواىػػا مػػف السػػكريات الكميػػة، إذ انتفػػض  

%، 5.85وذلػػؾ بنسػػد وقػػدرىا   %100% إلػػى 20يػػة مػػش ازديػػاد نسػػد ا سػػتبداؿ بمسػػحوؽ التمػػر مػػف المحتػػو  مػػف السػػكريات الكم
 غ وزف جاؼ(100غ/ 34.04%( مقارنة مش عينة الشاىد  %33.17، %27.23، %19.74، 9.96
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 المصنعة لعينات البسكويت ( أهم المؤشرات الكيميائية4جدول )ال

 يات الكميةالسكر  المادة الجافة % الرطوبة % عيناتال
 غ وزن جاف(100)غ/

 الرماد %

CB* 6.06±0.10
f

 93.94±0.10
a

 34.04±0.20
a

 0.38±0.03
f

 

BB20 8.00±0.00
e

 92.00±0.00
b

 32.05±0.26
ab

 0.44±0. 01
e

 

BB40 10.00±0.13
d

 90.00±0.13
c

 30.65±0.14
b

 0.66±0.01
d

 

BB60 11.60±0.00
c

 88.40±0.00
d

 27.32±0.32
c

 1.69±0.02
c

 

BB80 13.30±0.16
b

 86.70±0.16
e

 24.77±0.15
d

 2.19±0.01
b

 

BB100 14.00±0.20
a

 86.00±0.20
ef

 22.75±0.10
de

 2.66±0.03
a 

 (Pك0.05ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة ) المختميةتشير الأحرف 
:CB*  100بسكويت مننش بإضافة السكر بنسبة ،%BB20سكر، 80% مسحوؽ التمر+20نش بإضافة : بسكويت من %
BB40 سكر60% مسحوؽ تمر+40: بسكويت مننش بإضافة % ،BB60 :40تمر +مسحوؽ  %60 بسكويت مننش بإضافة %

 تمرمسحوؽ % 100 بسكويت مننش بإضافة: BB100 ،% سكر20تمر+مسحوؽ %80 بسكويت مننش بإضافة :BB80 ،سكر
% 30المدعـ بنسػبة  لمبسكويت الكيميا ل التركيد نتا   ( لد  بياف2016وآتروف   Kenawiتوافقت ىذه النتا   مش ما أشار إليو 

%، 0.58%، 4.35مػػػف   والسػػػكريات الكميػػػة والرمػػػاد الرموبػػػة محتػػػو  فػػػل زيػػػاد  مػػػف مسػػػحوؽ نػػػنفيف مػػػف التمػػػر، إذ تبػػػيف وجػػػود
لػػى  El Sakkoti تمػػر نػػنؼ%( فػػل البسػػكويت المػػدعـ بمسػػحوؽ ال18.90%، 0.81%، 5.10%( فػػل الشػػاىد إلػػى  21.85 وا 

 وعػػز  بالشػػاىد، وذلػػؾ مقارنػػة Tamr El wadi%( فػػل البسػػكويت المػػدعـ بمسػػحوؽ التمػػر نػػنؼ %18.94، %0.88، 5.50 
 (223المعادف   مف عالية نسبة عمى تحتوك التل التمر مساحيؽ إضافة إلى المعادف محتو  فل الزياد 

 
 سة:الخصائص الحسية لعينات البسكويت المدرو  -4-3

 (Pك0.05إلى وجود فروؽ معنوية بيف المتوسمات عند مستو  ثقة   الأعمد ضمف  المتتمفةتشير الأحرؼ 
  المصنعةبسكويت ال(: الخصائص الحسية لعينات 1) الشكل
%( فػػل 100، 80، 60، 40، 20تػػأثير اسػػتبداؿ السػػكر بنسػػد متتمفػػة مػػف مسػػحوؽ التمػػر نػػنؼ التػػثي   (1  الشػػكؿ يوضػػح

عينػػات البسػػكويت  سػػية لعينػػات البسػػكويت المنػػنعة  المػػذاؽ، الرا حػػة، لػػوف السػػمح، القػػواـ، القبػػوؿ العػػاـ(، إذ  قػػتالتنػػا ي الح
والقبػوؿ  والقػواـ ولوف السػمح المذاؽمف حي  درجة أفضؿ تقييـ حسل مف قبؿ المحكميف تمر( مسحوؽ % 20  المننعة باستتداـ

النسػػد الأعمػػى مػػف مسػػحوؽ  المنػػنعة باسػػتتداـعينػػات البسػػكويت  فػػل حػػيف  قػػت بالمقارنػػة مػػش العينػػات الأتػػر  المدروسػػة، العػػاـ
 48ف حنػػمت عينػػة الشػػاىد عمػػى مجمػػوع درجػػات تقيػػيـ حسػػل  مػػف حيػػ  درجػػة الرا حػػةأفضػػؿ تقيػػيـ حسػػل %( 80و% 40 التمػػر 

%( عمى 100، 80، 60، 40، 20درجة(، فل حيف حنمت العينات المننعة باستتداـ مزي  مف السكر ومسحوؽ التمر بالنسد  
درجػػة(، عمػػى الترتيػػد، ويثحػػط انتفػػاض درجػػات التقيػػيـ الحسػػل لمعينػػة المنػػنعة 32 ، 39، 35.5، 42، 53.5مجمػػوع الػػدرجات  

بسبد تراجش نفتل الموف والقواـ وىذا عا د إلى ارتفاع نسبة الألياؼ فل مسحوؽ التمر مما  %100باستتداـ مسحوؽ التمر بنسبة 
رغود ولونًا داكنًا بالمقارنة مش العينات الأتر  التل احتوت نسبًا أقؿ مف المسحوؽ، وعمى الرغـ مف ذلػؾ كانػت منحيا قوامًا غير م

( بػػأف  2020وآتػػروف   Turkiكافػة العينػػات مقبولػػة مػػف الناحيػػة الحسػػية مػػف قبػػؿ المحكمػػيفف توافقػت ىػػذه النتػػا   مػػش مػػا أشػػار إليػػو 
البسػػكويت المنػػنش باسػػتتداـ مسػػحوؽ  وحنػػؿ المسػػتيمؾ، ومقبوليػػة البسػػكويت بنيػػة فػػل كبيػػر تػػأثير ليػػا يكػػف لػػـ المسػػحوؽ إضػػافة

 والنكيػػػة التقيػػػيـ الحسػػػل لممػػػذاؽ درجػػػات عمػػػى أعمػػػى أنػػػفر( 75أحمػػػر/ 25نػػػنفيف مػػػف التمػػػر التونسػػػل الأنػػػفر والأحمػػػر بنسػػػبة  
 مسػحوؽ أجريػت لمعرفػة تػأثير راسػة( فػل د2015وآتػروف   Alsenaienأشػار  ف(11  بالشػرا  وا ىتمػاـ العػاـ والإعجػاد والمممػس

 مػػش البسػػكويت انتشػػار ونسػػبة قمػػر نسػػبة إلػػى انتفػػاض لمبسػػكويت، الحسػػية والنػػفات الفيزيا يػػة التنػػا ي فػػل لمسػػكر كبػػديؿ التمػػر
 نتػا   وأشػارت داكػف، أحمػر لػوف إلى بسكويت ذو التمر بمسحوؽ لمسكر الجز ل ا ستبداؿ التمر، كما أد  مسحوؽ مستويات زياد 
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% مػػػف مسػػػحوؽ التمػػػر حػػػازت عمػػػى أفضػػػؿ قبػػػوؿ حسػػػل مػػػف قبػػػؿ 50المدعمػػػة بنسػػػبة  أف  عينػػػات البسػػػكويت إلػػػى الحسػػػل قيػػػيـالت
 ( تمػػت2016وآتػػروف   Kenawiفػػل دراسػػة  ف(8  تجػػارك نمػػاؽ عمػػى التمػػر مسػػحوؽ بسػػكويت باسػػتتداـ المحكمػػيف، وأمكػػف إنتػػا 

 الفيزيا يػػة والتنػػا ي الحسػػية النػػفات فػػل لمسػػكر ديؿ( كبػػTamr El wadi و El Sakkoti  التمػػر مسػػاحيؽ تػػأثير دراسػػة
ىػػو الأكثػػر قبػػوً  مػػف  % كػػاف30 بنسػػبة التمػػر مسػػحوؽ إليػػو المضػػاؼ البسػػكويت أف إلػػى الحسػػل التقيػػيـ نتػػا   وأشػػارت لمبسػػكويت،

التمػر المسػتتدمة،  مسػحوؽ مسػتويات زيػاد  مػش النػثبة فل وزياد  النوعية والكثافة الحجـ فل انتفاض كما لوحط الناحية الحسية،
%، إذ 30 عػف يزيػد مػا إلػى التمػر مسػحوؽ اسػتبداؿ مسػتو  زيػاد  مػش منتفضػة كانػت ذات لمبسكويت الحسية الجود  وأشار إلى أف  

 ف(222، 221  الشاىد مش مقارنة مقبوؿ غير وقواـ داكف فتات لوف ذو المنت  البسكويت كاف
%( فل درجة الرا حة، وعدـ وجػود فروقػات معنويػة 100، 80، 40، 20لعينات  تجدر الإشار  إلى عدـ وجود فروقات معنوية بيف ا

%( فػل درجػة القػواـ، وعػدـ 80، 60، 40%( فل درجة المذاؽ، وعدـ وجود فروقػات معنويػة بػيف العينػات  100، 60بيف العينات  
 أنػػو اسػػتنتا  يمكػػف أعػػثه، التقيػػيـ مػفف فػػل درجػػة المػػوف %، الشػػاىد(20  وبػيف %(80 %،60 وجػود فروقػػات معنويػػة بػػيف العينػػات 

-El ذكػػرف الحسػػية جودتػػو فػػل التػػأثير دوف البسػػكويت فػػل %60 إلػػى تنػػؿ التػػثي بنسػػد التمػػر بمسػػحوؽ اسػػتبداؿ السػػكر يمكػػف

Sharnouby  فػل التمػر مسػحوؽ مػف %30 إضػافة تػثؿ مػف لمغايػة مقبػوؿ بسػكويت عمػى الحنوؿ يمكف أنو ،(2012 وآتروف 
نسػػبياً لمبسػػكويت حسػػل درجػػة قبػػوؿ أعمػػى  أنػػو تػػـ إعمػػا  تيـ،دراسػػفػػل  (2011  وآتػػروف Sulieman رفػػل حػػيف ذكػػ فالبسػػكويت

 (8  دوف التأثير فل نكية أو القبوؿ العاـ لمبسكويت jawaمسحوؽ تمر  % مف5المننّش بإضافة 

 
 لعينات البسكويت المدروسة: مؤشرات المون -5-3

عينات دقيؽ القمح ومسحوؽ تمر ننؼ التػثي المسػتتدـ فػل تنػنيش البسػكويت، ( مؤشرات الموف ل5توضح النتا   فل الجدوؿ  
*إذ تميز مسحوؽ التمر بارتفاع قيـ المؤشرات  

b ،*
a ،B.I

* ،C
* ،h ،Y.I

*( وانتفاض قيـ المؤشرات  *
L ،W.I

(، والتػل بمغػت *
المقارنػػػة مػػػش عينػػػة دقيػػػؽ القمػػػح (، وذلػػػؾ ب39.31، 50.16، 75.93، 64.64، 29.51، 91.78، 12.65، 26.66عمػػػى الترتيػػػد  

 (، عمى الترتيدف92.38، 93.97، 21.30، -86.98، 14.03، 15.17، -0.74، 14.01 
 المصنعة لعينات البسكويت المونمؤشرات  (5جدول )ال

* العينات
b 

*
a 

*
L B.I

*
 ∆E

* C
*

 h Y.I
*

 W.I
*

 

WF* 14.01 0.74- 93.97 15.17 - 14.03 86.98- 21.30 92.38 

KDP 26.66 12.65 50.16 91.78 - 29.51 64.64 75.93 39.31 

CB 28.32
a

 3.81
e

 68.29
a

 56.26
a

 - 28.58
a

 82.33
a

 59.24
a

 61.21
a

 

BB20 26.05
b

 4.08
cd

 65.13
b

 54.44
b

 3.90
e

 26.37
b

 81.09
b

 57.14
b

 58.71
b

 

BB40 25.56
c

 4.63
c

 63.28
c

 55.89
c

 5.78
d

 25.98
c

 79.73
c

 57.70
b

 56.83
d

 

BB60 21.13
d

 5.07
b

 62.62
d

 46.34
d

 9.24
c

 21.73
d

 76.51
d

 48.21
c

 57.87
c

 

BB80 19.12
e

 5.46
ab

 61.23
e

 43.34
de

 11.71
b

 19.88
e

 74.05
e

 44.61
d

 57.04
c

 

BB100 16.34
f

 5.99
a

 60.66
f

 38.13
f

 14.37
a

 17.40
f

 69.88
f

 38.48
e

 57.24
c

 

 .(Pك0.05لمتوسطات عند مستوى ثقة )ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية بين ا المختميةتشير الأحرف 
* WFدقيؽ القمح :) ، KDP :)التثي،  مسحوؽ التمر:CB  100بسكويت مننش بإضافة السكر بنسبة ،%BB20 بسكويت :

: BB60، % سكر60% مسحوؽ تمر+40: بسكويت مننش بإضافة BB40% سكر، 80% مسحوؽ التمر+20مننش بإضافة 
 ،% سكر20تمر+مسحوؽ %80 بسكويت مننش بإضافة :BB80 ،% سكر40+ تمرمسحوؽ  %60 بسكويت مننش بإضافة

BB100 :تمرمسحوؽ % 100 بسكويت مننش بإضافة 
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( تػػأثير ا سػػتبداؿ الجز ػػل والكمػػل لمسػػكر بمسػػحوؽ التمػػر فػػل مؤشػػرات المػػوف لعينػػات البسػػكويت المنػػنعة، إذ تبػػيف 5يبػػيف الجػػدوؿ  
*%(، ومؤشػػر السػػموع  42.30-8.02( بنسػػد تراوحػػت مػػا بػػيف  b*  وجػػود انتفػػاض معنػػوك واضػػح فػػل قػػيـ مؤشػػر ا نػػفرار

L )
B.I%(، ومؤشػػر ا سػػمرار  11.17-4.63بنسػػد تراوحػػت مػػا بػػيف  

%(، وكثافػػة المػػوف 32.23-0.66( بنسػػد تراوحػػت مػػا بػػيف  *
 C

ومؤشػػػر %(، 15.12-1.51( بنسػػػد تراوحػػػت مػػػا بػػػيف  h%(، وزاويػػػة تػػػدر  المػػػوف  39.11-7.74( بنسػػػد تراوحػػػت مػػػا بػػػيف  *
W.Iا بيضػػػػاض  

Y.I%(، ومؤشػػػػر ا نػػػػفرار  7.16-4.09( بنسػػػػد تراوحػػػػت مػػػػا بػػػػيف  *
-3.55( بنسػػػػد تراوحػػػػت مػػػػا بػػػػيف  *

*%(، وارتفاع قيـ مؤشر ا حمرار  35.04
a  ومقػدار التغيػر الكمػل فػل المػوف  57.22-7.09( بنسػد تراوحػت مػا بػيف ،)%∆E

* )
 رنة مش البسكويت الشاىدف%(، وذلؾ بالمقا18.30-6.05بنسد تراوحت ما بيف  

( بػأف  قػيـ مؤشػر السػموع لمبسػكويت المنػنش باسػتتداـ مسػحوؽ التمػر 2020وآتروف    Turkiتوافقت ىذه النتا   مش ما أشار إليو
(، وتراوحت قيـ مؤشر ا نفرار 73(، فل حيف بمغت فل الشاىد  56.67 -54.91الأنفر ومسحوؽ التمر الأحمر تراو  ما بيف  

(، فػػل 10.97 -8.33(، وتراوحػػت قػػيـ مؤشػػر ا حمػػرار مػػا بػػيف  22.41(، فػػل حػػيف بمغػػت فػػل الشػػاىد  38.45 -24.69مػػا بػػيف  
بػػأف  مقػػدار  (2012 وآتػػروف  El-Sharnoubyأشػػار إليػػو  ف توافقػػت ىػػذه النتػػا   أيضًػػا مػػش مػػا(9  فػػل الشػػاىد( 2.46 حػػيف بمغػػت 

%( عنػػد ارتفػػاع نسػػبة ا سػػتبداؿ بمسػػحوؽ 53.70%( إلػػى  47.10ف  التغيػػر فػػل لػػوف البسػػكويت المػػدعـ بمسػػحوؽ التمػػر ارتفػػش مػػ
( فػػػػل 2014وآتػػػروف   Amorósف أشػػػػار (327 فػػػل البسػػػػكويت الشػػػاىد  %(46.18  %، بينمػػػا بمغػػػػت30% إلػػػػى 10التمػػػر مػػػف 

ف إلػى البرتقػالل دراستيـ لأنناؼ متتمفة مف ثمار التمر ا سبانية إلى أف  لوف ثمار التمر يتتمػؼ مػف  الأنػفر إلػى الأنػفر الػداك
(، ومؤشػػر ا نػػفرار مػػا بػػيف 65.15-23.19إلػػى البنفسػػجل البنػػل( فػػل مرحمػػة التػػثؿ، إذ تراوحػػت قيمػػة مؤشػػر السػػموع مػػا بػػيف  

فػل حػيف اتتمػؼ لػوف ثمػار  ،(52.85-10.37كثافػة المػوف مػا بػيف   (،22.50-9.61(، ومؤشر ا حمرار ما بػيف  3.89-47.80 
لبنػػل الػػداكف إلػػػى الأسػػود إلػػى البنػػل الفػػػاتح إلػػى البنػػل(، إذ تراوحػػت قيمػػػة مؤشػػر السػػموع مػػا بػػػيف التمػػر فػػل مرحمػػة الرمػػػد مػػف  ا

كثافػػة المػػوف مػػا بػػيف (، 14.60-0.70(، ومؤشػػر ا حمػػرار مػػا بػػيف  13.30-0.35(، ومؤشػػر ا نػػفرار مػػا بػػيف  19.40-44.46 
 ف(318،  (1-19.73 
 

 لعينات البسكويت المدروسة: نشاط المضاد للأكسدةالمحتوى من المركبات اليينولية الكمية وال -6-3
 فلعينات البسكويت المدروسة المحتو  مف المركبات الفينولية الكمية والنشام المضاد لمكسد ( 6توضح النتا   فل الجدوؿ  

عنػػوك فػػل أد  ا سػػتبداؿ الجز ػػل والكمػػل لسػػكر السػػكروز بمسػػحوؽ التمػػر  نػػنؼ التػػثي( فػػل تنػػنيش البسػػكويت إلػػى ارتفػػاع م
%( 153.99%، 121.80%، 83.19%، 69.69%، 30.49المحتػػو  مػػف الفينػػو ت الكميػػة فػػل عينػػات البسػػكويت بنسػػد وقػػدرىا  

%(، وذلػػؾ 192.13، 182.83%، 162.29%، 131.66%، 80.82وارتفػػاع معنػػوك فػػل النشػػام المضػػاد لمكسػػد  بنسػػد وقػػدرىا  
وذلػػػؾ بالمقارنػػػة مػػػش %(، عمػػػى الترتيػػػد، 100، 80، 60، 40، 20سػػػد  عنػػػد اسػػػتتداـ مسػػػحوؽ التمػػػر فػػػل تنػػػنيش البسػػػكويت بالن

 عينات الشاىدف
 لعينات البسكويت المدروسة المحتوى من المركبات اليينولية الكمية والنشاط المضاد للأكسدة (6جدول )ال

 النشاط المضاد للأكسدة% غ وزن جاف(100)مغ/ اليينولات الكمية العينات

CB* 967.35±0.41
f

 26.44±0.33
f

 

BB20 1262.32±0.62
e

 47.81±0.16
e

 

BB40 1641.47±0.59
d

 61.25±0.11
d

 

BB60 1772.11±0.18
c

 69.35±0.32
c

 

BB80 2145.59±0.43
b

 74.78±0.14
b

 

BB100 2456.99±0.17
a

 77.24±0.22
a

 

 (Pك0.05ة )ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثق المختميةتشير الأحرف 
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 :CB*  100بسكويت مننش بإضافة السكر بنسػبة ،%BB20 ر% سػك80% مسػحوؽ التمػر+20: بسػكويت منػنش بإضػافة ،BB40 :
 ،% سػػػكر40تمػػػر +مسػػػحوؽ  %60 بسػػػكويت منػػػنش بإضػػػافة: BB60، % سػػػكر60% مسػػػحوؽ تمػػػر+40بسػػػكويت منػػػنش بإضػػػافة 

BB80: سكر20تمر+مسحوؽ %80 بسكويت مننش بإضافة %، BB100 :تمرمسحوؽ % 100 سكويت مننش بإضافةب 
( بػػأف  محتػو  البسػكويت المنػػنش باسػتتداـ مسػػحوؽ التمػر الأنػػفر 2020وآتػروف    Turkiتوافقػت ىػذه النتػػا   مػش مػػا أشػار إليػو

مػغ مكػافئ حمػض غاليػؾ/غ مػاد   1.78 -1.09ومسحوؽ التمر الأحمر مف الفينو ت الكمية كاف أعمى مف الشاىد وتراو  ما بػيف  
 ف(9  الشاىدعينة فل مغ مكافئ حمض غاليؾ/غ ماد  جافة(  0.44 فة(، فل حيف بمغ جا

 الاستنتاجات والتوصيات:
ارتفػػاع أبػػدت عينػػات مسػػحوؽ التمػػر ارتفاعًػػا ممحوطًػػا فػػل محتواىػػا مػػف السػػكريات الكميػػة والرمػػاد والمػػاد  الجافػػة، فضػػثً عػػف  ف1
تفوؽ ننؼ الرمد السكرك فل محتػواه مػف الفينػو ت الكميػة والنشػام ، كما عمى ربم الما  وانتفاض قدرتيا عمى ربم الدىف تياقدر 

 المضاد لمكسد  والسكريات الكمية بالمقارنة مش ننفل التمر  التثي والتضرك(ف
الرموبػة أد  ا ستبداؿ الجز ل والكمل لسكر السكروز بمسحوؽ التمر  ننؼ التثي( إلى ارتفاع معنوك فل المحتو  مف  ف2

*لفينػػو ت الكميػػة والنشػػام المضػػاد لمكسػػد  وقػػيـ  واوالرمػػاد 
a و∆E

قػػيـ و السػػكريات الكميػػة المػػاد  الجافػػة و ( وانتفػػاض معنػػوك فػػل *
*مؤشػػرات المػػوف  

b ،*
L ،B.I

* ،C
* ،h ،W.I

* ،Y.I
 ( فػػل عينػػات البسػػكويت بالمقارنػػة مػػش الشػػاىد، كمػػا أمكػػف اسػػتبداؿ السػػكر*

 الحسيةف  جودتو فل التأثير دوف البسكويت فل %60 إلى تنؿ التثي بنسد التمر بمسحوؽ

باسػػتتداـ مسػػحوؽ وارتفػػاع محتػػواه مػػف المركبػػات الفعالػػة بيولوجيػػاً، لػػذا نونػػل نطػػراً لمقيمػػة الغذا يػػة المرتفعػػة لمسػػحوؽ التمػػر  ف3
 .نعةالبسكويت بيدؼ رفش القيمة الغذا ية وتحسيف التنا ي الحسية لعينات البسكويت المن التمر كبديؿ لمسكر فل تننيش
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