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دراسة تأثير إضافة زيت ومطحون بذور المشمش إلى دقيق 
 القمح في صفات البسكويت الناتج

 
 *رامز محمد

 الملخص
 

 إلى خلطات دقيق القمح المُعدةالمشمش  إضافة المطحون المغربل من بذور أعطت  
   ، ارتفاعاً في محتواها من المكونات التالية: بالنسب المدروسة لتصنيع البسكويت

، بزيادة نسبة الخلط بهذا المطحون ، سكريات ذائبة كلية( وذلك، رمادألياف ،رطوبة)
 .البروتين والحموضة النشا انخفضت نسبة بينما

تراجعت نوعية الجلوتين في عينات الدقيق بعد العجن وذلك بشكل مقبول في 
%( لتصبح هاتين الخلطتين الأنسب لتصنيع البسكويت لناحية قوة 10، 5الخلطتين )

تراجعت  كذلك  %25، 20، 15وحاً في الخلطات ، بينما كان التراجع أكثر وضجلوتينال
المشمش  مطحون بذورو  زيت الصفات الحسية )المذاقية( لعينات البسكويت بزيادة نسبة

% التي حصلت على أعلى درجات 10، 5، باستثناء نسبة الخلط في خلطات الدقيق
 .متقاربة نسبيّاً مع عينات الشاهدالتقييم الحسي في كل الصفات المدروسة وجاءت  

 
البسكويت، التقييم الحسي،  ،، دقيق القمحلمشمشبذور ا كلمات مفتاحية:ال

  .الخصائص الفيزيائية، التركيب الكيميائي، الخصائص الريولوجية

 

 

                                                           
 ، قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة تشرين، اللاذقية أستاذ مساعد *
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Effect of adding the apricot seed oil and its 

meal to wheat flour on produced biscuits 

characteristics 
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ABSTRACT 

 
Adding the sifting meals of the apricot seed  to wheat flour mixtures 

caused increasing in folowing percentages of components: (moisture , 

fibers , ash , starch and total soluble sugars ) 

Also the (5,10%) caused a slight reducing in gluten quality , when 

adding a reducing in gluten quality was at (15 , 20 , 25%) percentages. 
Also the adding apricot seed oil and its meal caused reducing the 

sensory properties of produced biscuits , except the sensory properties of 

(5 ,10%), which improved significantly , comparing with control sample. 
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  مقدمةال
، ويمتلك جففة إلى درجة منخفضة من الرطوبةالبسكويت أحد أنواع العجائن الم ديع

يُستعاض عنها بمساحيق نما البسكويت تركيباُ إسفنجياً ولا تستعمل الخميرة في تصنيعه إ
، فهو بالتالي غذاء مصنوع من الدقيق مضافاً إليه الماء، والحليب، والسكر، الخبيز

والسمن أو الزبدة كما أن عصير الفواكه والكاكاو يُعدان من الإضافات الشائعة 
 (.2007وزملاؤه، Sudha) للبسكويت.

، أجزاء دقيق 10/ جزء سكر  2دهن / جزء  1تتراوح نسب مكونات البسكويت من: 
وعلى العموم يمكن ، وتختلف هذه النسب باختلاف أنواع البسكويت والشركات المنتجة

  :ملاحظة التركيبة التالية
، دهن جزء( 30زء(، سكر أبيض )سكروز( )ج 25، ماء )جزء( 100% )72دقيق

، جزء( 4جزء(، نشا ) 3.5يب مجفف )، حلجزء( 20 – 12.5نباتي مهدرج أو زبدة )
 (.1990 وزملاؤه، Aper. )جزء( 6مسحوق خبيز )

نوع من البسكويت، ويندر أن تخلو مدينة في العالم من  4000يوجد حالياً أكثر من 
ظهرت أنواع غير تقليدية منه مثل البسكويت المملح،  وجود مصنع لإنتاجه. وقد

والبسكويت الخالي من السعرات الحرارية، والبسكويت عالي السعرات الحرارية، وآخر 
خاص بمرضى السكر ومرضى القلب، وبسكويت محشو بالفواكه المجففة. حيث توجد 

ها حسب العديد من الوصفات، كما أن الدول تختلف في نوع البسكويت المفضل ل
و كمنتجات غذائية أو أيمكن أن يشكل البسكويت غذاء رئيس أو وجبات خفيفة و العادات 

 (.2007وزملاؤه، Sudha) .كغذاء للرضع
 بعض الإرشادات العلمية لتصنيع بسكويت ذي نوعية جيدة: يمكن إيراد

أن و ، %9المنخفض بالبروتين لا يتجاوز استخدام دقيق القمح الطري ذي المحتوى 
، البسكويتيكون الدقيق ناعماً غير خشن حيث يتجلتن النشا بسرعة مما يحسن نوعية 

 ،تفعاً أي النشاط الأميلازي معدومأن يكون رقم السقوط مر و ، أن يكون الجلوتين ضعيفاً و 
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ضبط حرارة  كذلك ،نها تكسب المنتج القوام المرغوباستخدام الزبدة بكميات مناسبة كو و 
استعمال و ، ص ومكونات العجينة وخاصة الزبدةرة تؤثر على خواالعجينة لأنّ الحرا

 لتحسين حجم البسكويت وقوامه، ولابد من استعماله بكميات قليلة لإنتاج غازمسحوق الخبيز 
 (.1990وزملاؤه، Aper)أثناء عملية التسوية في الفرن  ثنائي أكسيد الكربون والأمونيا

خاصة بالدقيق )الطحين( لعام ال 192رقم المواصفة القياسية السورية وفيما يلي 
يشترط في الدقيق أن يكون متجانس اللون مقبول الرائحة والطعم غير متعفن.  :2002

أن يكون المنتج خاليا من الشوائب الغريبة والغبار. أن يكون الدقيق خاليا من الحشرات 
، نسبة الرماد %14عن  المائي محتوىالألا يزيد  .وأجزائها وأطوارها ومخلفات القوارض

ونسبة  ،%4درجة، والحموضة لا تزيد عن  12.5%، اللون لا يزيد عن 1.3لا تزيد عن 
ودرجة  % من البروتين.35-25، ونسبة الجلوتين بحدود %11.7البروتين لا تقل عن 

% ولا يزيد 90-85ميكرومتر عن  265التحبب لا يقل النازل من منخل حرير فتحاته 
: وهي كمية نسبة الاستخلاص %.60ميكرومتر عن  112 النازل من منخل حرير

 .% دقيق83كغ حبوب وتكون بحدود  100الدقيق بالكغ الناتجة من طحن 

أن يكون المنتج آمناً صحياً وصالحاً للاستهلاك الآدمي. أن يكون المنتج خالياً يجب 
يحتوي المنتج على أي مواد ناتجة من  من الطفيليات التي لا تسبب ضرراً بالصحة. ألا
        .لصحة. أن يكون خاليا من الفطرياتالأحياء الدقيقة بكميات قد تسبب ضرراً با

 .القياسية السورية الخاصة بالدقيق( المواصفة 2002/192س  ق. )م.
العوامل التي يجب أخذها بعين الاعتبار للحصول على بسكويت ذو نوعية جيدة ومنَ 
-قوام المنتج -محتوى المائيال –النشاط الميكروبي -لة: حجم القطعظ طويومدة حف

الطعم  -كلفة التصنيع -لمعان ولون المنتج -سطح المنتج -أكسدة الأحماض الدهنية
 (.2009وزملاؤه، Vitali) .والمذاق
فهي غنية بالطاقة  ،البسكويت منتجات غنية بالدهون والكربوهيدرات منتجات دوتع

 (.2011وزملاؤه،  (Ashoush كما أنها تحتوي أملاحاً معدنية وبعض الفيتامينات.
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 التغليف التبريد. التسوية. تقطيع العجينة. رق العجينة. ويُحضّر البسكويت عن طريق
 (.2011وزملاؤه، Lebesi) والتعبئة.

-1.17% ، رماد19-8.3بروتين %،14.8-7.8 يتكون دقيق القمح من رطوبة
، %15-12(. كما لوحظت النسب التالية: رطوبة4()1)% 78.9-65.4، نشا2.96%
%، 2.5-1.5%، السكريات الذائبة72-60%، نشا1.3-0.5%، رماد15-8بروتين
، وتختلف نسبة الرماد في الدقيق تبعاً لنسبة الاستخراج وذلك لأن %2.5-0.2الألياف

، ولهذا ترتفع نسبة عرف بالردةي لبة في طبقات الأغلفة أو مابة غاالمعادن تتجمع بنس
      منظمة الصحة العالمية  .صحيح الرماد في الدقيق بزيادة نسبة استخراجه والعكس

(1985) .(Aper ،1990 وزملاؤه.) ن تؤثر نسبة الاستخراج في محتوى الدقيق م
، فقد وجد أنه عندما تزيد نسبة الاستخراج بالنسبة مختلف العناصر الغذائية الأخرى

لنوعية دقيق واحدة تحصل زيادة في جميع العناصر الأخرى التي يحتويها الدقيق الناتج 
 . (1989آبير. ) .، أما نسبة الماء فتظل ثابتة تقريباً باستثناء نسبة النشا التي تتناقص

رةً ومسبقاً أثناء عملية الطحن مباشونظراً لأن نسبة استخراج الدقيق لا يمكن قياسها 
تقُاس في نطاق المخبر بمطحنة خاصة وذلك عند دراسة تأثير الخلطات المختلفة من )

الدقيق في نسب استخراج الدقيق( ولوجود علاقة وثيقة بين نسبة الرماد ونسبة الاستخراج 
مكن تصنيف لنفس الدقيق وكون نسبة الرماد هذه يمكن تحديدها بدقة مخبرياً فبذلك يُ 

 . (2جدول.) جارياً بحسب نسبة رمادهالدقيق نوعياً وت
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 الاستخراج لنسبة تبعا   المختلفة (: تأثّر محتوى الدقيق من المكونات2رقم ) الجدول
(Aper ،1990وزملاؤه). 

 المكونات
% 
 

 نسبة الاستخراج%

95% 80% 72% 

 15-13 15-13 14-13 المحتوى المائي

 13-8 14-9 14-10 البروتين

 0.5-0.4 0.7-0.6 1.6-1.4 الرماد

 0.2-0.1 0.35-0.2 2.1-1.6 السيللوز

 1.5-0.8 1.6-1.0 2.2-1.6 المواد الدهنية

 2.0-1.5 2.0-1.5 3.0-2.0 السكر

 70-65 69-64 67-63 النشا

: جود نوعين أساسيين من البروتيناتوالبروتين النوعي في دقيق القمح هو نتيجة و 
، وينتج عن % من بروتين القمح90شكلان حوالي الجليادين والجلوتينين واللذان ي

اتحادهما بالماء والأملاح الجلوتين القوي الذي تتوقف نوعيته وكميته على خواص الدقيق 
ونوع القمح المستخدم في تصنيعه أما باقي أنواع البروتينات غير ذات الأهمية من 

من % 1.3يوز ونسبتها مجتمعةً حوالي ، بروت، جلوبيولينلتصنيعية: ألبيومينالناحية ا
، وتتميز بروتينات القمح % من أصل البروتين الكلي10حوالي أصل حبة القمح و 

حيث يمتص البروتين ضعف وزنه النوعية بقابليتها لامتصاص كميات كبيرة من الماء 
 ا النسيج جميع، ويضم هذالنسيج الإسفنجي المتشابك للعجين، وبالتالي إعطاء ماءً 

 لنسبة تبعاً  المختلفة، وغيرها مكونات العجينة )ماء، أملاح معدنية، جلوتين، نشا، دهن
 (.1990وزملاؤه، Aper) الاستخراج

زيد من الأسطح من جهةٍ أخرى تمتاز بروتينات الدقيق بكبر حجم جزيئاتها مما ي 
، وبالتالي تصاص الماءكبير لام( والشرهة بشكل الفعالة النوعية )المواقع القطبية النشطة

انتفاخ العجينة وملائمتها للاحتفاظ بغازات التخمر بما يُظهر أهم خواص العجين وهي 
: هيو فيزيائية  أو آليات باستخدام وسائل ،المطاطية مع التماسك أو الصلابة المرونة أو

 (.1990،وزملاؤه Aper) الميكسولاب–الاكستنسوغراف  -الفارينوغراف -)الالفيوغراف 
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وقد أجريت أبحاث كثيرة ومتنوعة لدراسة تأثير إضافات مختلفة على دقيق القمح 
المعد لتصنيع البسكويت وذلك على الصفات النوعية للبسكويت الناتج وعلى قابليته 

ودقيق فول الصويا والذرة ، مثل الزنجبيل تلك الإضافات موادللحفظ وقيمته الغذائية وتشمل 
 .، وغيرهامخلفات بعض الخضار والفاكهةغنية بالألياف الغذائية مثل  ، وموادالشامية

(Ashoush ،؛ 2011وزملاؤهAjila ،؛ 2008وزملاؤهElleuch ،2011وزملاؤه.) 
 البلدي()المشمش  المصدر سوري صنف وفي بحث محلي أجري على بذور المشمش

 %2.71والألياف  %4.5والرطوبة  %46.8 الزيت التالية: نتائجالتم التوصل إلى 
 .(2009محمد، ). %1.45والرماد  %1.9، والنشا %6.5والسكريات الذائبة  %22.19والبروتين
 محددددة مددن زيددت ومطحددون بددذورهدددف هددذا البحددث إلددى إضددافة نسددب معروفددة و ولقددد 
اسدتخدامها فدي ، وذلك إلى دقيق القمح من أجدل لتي تعتبر ناتجاً ثانوياً مهملاً ، واالمشمش

احدة بشددكلٍ جيدد فددي ، لأجدل الاسددتفادة مدن العناصدر الغذائيددة المتالبسددكويتتصدنيع بعدض 
  ،، والدهن أو الزيتتلك البذور مثل: الألياف، الرماد، النشا، والسكريات الذائبة، والبروتين

ودراسددة تددأثير تلددك الإضددافات علددى خصددائص العجددين الندداتج وعلددى الصددفات النوعيددة لمنتجددات 
 دى تأثير ذلك كلّه على القيمة الغذائية لتلك المنتجات.البسكويت المصنعة منها وم

 :مواد البحث وطرائقه
في مخابر قسم علوم  ،تم إجراء البحث والقيام بكافة التقديرات والقياسات المتعلقة به

ومخبر البحوث(،  ،ومخبر كيمياء وتحليل الأغذية ،الأغذية )مخبر تكنولوجيا الحبوب
 .2016/2017وذلك خلال العام ، ، جامعة تشرينكلية الزراعة

، والسكر المطحون بمطحنة %72ى دقيق القمح الأبيض استخلاص تمّ الحصول عل
، وبيكربونات الأمونيوم والصوديوم من السوق ائية، والزبدة، والحليب المجففكهرب

20وتمّ حفظ الدقيق سابق الذكر إلى حين الاستعمال في درجة حرارة الغرفة  ،المحلية
ºوذلك  ،م

 ، وباقي المواد ضمن درجة التبريد في الثلاجة.عية زجاجية نظيفة ومحكمة الإغلاقضمن أو 
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المستخلصة من ثمار المشمش البلدي  ول على بذور المشمش الجافةوتم الحص
، وقد تمّ حفظها في درجة خاصة ةرعمن مز  المحلي )الثمار كبيرة الحجم والبذور حلوة(

20حرارة الغرفة العادية 
º وذلك ضمن أكياس مُحكمة الإغلاق من البولي إيثيلين لحين م

الاستخدام حيث طُحِنَت  قبل الاستعمال مباشرة ضمن مطحنة خاصة للحصول على 
ج في غربال ، وتمّ غربلة المطحون قسم آخر من الناتزيت مخبرياً بواسطة أجهزة سوكسلتال

1000µ ) ة التقديرات المبيّنة في الدراسة، وأُجريت على المطحون المغربل كاف)هزاز مناخل. 
105: جُففت العينات بالوزن المطلوب على درجة حرارة لمحتوى المائيتقدير نسبة ا

º 1±م 
  A.O.A.C. (2005) .النسبة المئوية للرطوبة المفقودة، ثم حُسِبت وحتّى ثبات الوزن

العناصر المعدنية وذلك يتم حرق المادة العضوية في الدقيق وأكسدة  تقدير نسبة الرماد:
25±900على درجة حرارة 

º فيتشكل راسب أبيض باهت  ،حتى ثبات وزن العينةلمدة ساعة و م
، مع مراعاة إضافة خلات المغنيزيوم إلى العينات لمنع فقد أو تطاير بعض للعناصر المعدنية

، وزن العينةتها المئوية على أساس ومن ثم تُحسب نسب ،العناصر على هذه الدرجة المرتفعة
 A.O.A.C. (2005) .للمقارنة والتصحيح بلانك() وجُهزت  عينات خالية

 Aurand,et al.,(1987)تقدير نسبة النشا بالطريقة اللونية )الأنثرون( 
  (.1987وزملاؤه، Aurand، )تقدير نسبة السكريات الذائبة بالطريقة اللونية )الأنثرون(

الهضم والترشيح بالحامض والقلوي المخففين تقدير نسبة الألياف الخام: بطريقة 
  A.O.A.C. (2005) .لمرمدة والذي يمثل الألياف الخاموحساب المتبقي بعد الترميد في ا

  A.O.A.C. (2005) بطريقة كلداهل . تقدير نسبة البروتين:
  A.O.A.C. (2005) .وتقدير نسبته: بطريقة سوكسلت لمشمشا استخراج زيت بذور

  A.A.C.C. (1985)حساب نسبة الجلوتين الرطب: 
يؤشّر هذا الاختبار إلى نوعية الخبز الذي يمكن أن يُصنّع من الدقيق المختبر وعن 

ة أضعاف نسبة نوعية الدقيق ونسبة بروتينه حيث وُجد أنّ وزن الجلوتين يكون عادةً ثلاث
بروتين يكون مرتبطاً ، وقد لوحظ أن تحسن محتوى الدقيق من الالبروتين في الدقيق
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بشكل مباشر بارتفاع محتواه من الجلوتين الرطب والذي يمكن حسابه اعتماداً على 
يسهل فصله % حيث 2.5خاصية عدم ذوبانه في محلول ملحي من كلوريد الصوديوم 

 .عن بقية مكونات الدقيق
   A.A.C.C. (1985): )بيليشنك(اختبار التخمّر

أو تكسر شبكة الجلوتين ويهدف هذا الاختبار إلى تقدير قوة  اختبار بيلشينك
، ئي أكسيد الكربون من قبل الخميرةالجلوتين في العجين وكذلك درجة إنتاج غاز ثنا

بحسب نوعية الجلوتين أو قوته( على الاحتفاظ بهذا الغاز اعتماداً لعجين )وقدرة أو ا
، ويُصنف هذا الاختبار باختبار التخمرسمي على المدة أو الزمن مقدراً بالدقائق ولذلك 

 :(3ه وفق التصنيف في الجدول رقم )جلوتين العجين من حيث القوة بحسب زمن تخمر 
 ( تقييم قوة الجلوتين حسب مدة 3جدول رقم )ال

 :A.A.C.C. (1985) أو زمن تخمر العجين
 قوة الجلوتين زمن تخمر العجين)دقيقة(

 ضعيف جدا   0-65

 ضعيف 66-120

 متوسط القوة 121-200

 قوي 201-300

 قوي جدا   301-400

 شديد القوة 400<

 (A.A.C.C.،1985؛ 1988 وزملاؤه، Williams) (:زيليني) (SDS) اختبار الترسيب
يفيد هذا الاختبار في إعطاء فكرة عن كمية البروتين الموجودة في الدقيق وعن 

، حيث كلّما كان الانتفاخ في وسط حامضيقدرته على نوعيته بالاستفادة من خاصية 
، وتعبّر نتيجة هذا نت نوعية الدقيق )الجلوتين( أفضلحجم الراسب المتشكل أكبر كلما كا

الاختبار عن حجم الراسب بالميليليتر المتشكّل اعتباراً من معلّق دقيق القمح في وسط أو 
  سابق الذكر)اللبن( بوجود كاشف من مركب الكشف  محلول من حامض اللاكتيك

(SDS )ع دليل آخر هو والذي يُسمّى الاختبار باسمه( م)كبريتات دوديسايل الصوديوم
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م ، ويجري تصنيف الدقيق بحسب حجم الراسب أو ما يُعرَف بسلّ أزرق البروموفينول
 : (4زيليني كما في الجدول رقم )

 :A.A.C.C. (1985) ( تقييم نوعية الجلوتين حسب سلم زيليني4جدول رقم )ال

 نوعية الجلوتين حجم الراسب )مل(

 سيء وغير صالح للخبز 18>

 متوسط الجودة 18-28

 عالي النوعية  29-38

 قوي جدا   38<

  :والتسوية في الفرن عداد والعجنالإ
(North American Miller's Association،2006؛ Aper ،1990وزملاؤه.) 

، ثمّ وضعت  كمية السكر في وعاء الخلط وأضيف لها  أخذت  الأوزان المطلوبة بدقة
ضافة زيت بذور المشمش كمية الزبدة المُحددة التي تمت إذابتها مسبقاً في حمام مائي ، وا 

ضافة زيت بذور المشمش بمفرده بنسبة % لكل منهما50بنسبة مع الزبدة  % 100، وا 
يها مسحوق الخبيز ، ثم أضيف إل، وتم خلطها جيداً دة الدهنية دون إضافة زبدةمن الما

، وخلطت جيداً ثم أضيف الطحين بشكل تدريجي مع الاستمرار بالخلط والحليب والماء
أُتّبعت هذه الطريقة في جميع الخلطات ، و صول على عجينة متجانسة ومتماسكةحتى الح
تركت العجينة ثم  .في البحث ونتائج المناقشة ، وبكل نسب الإضافات الواردةالسابقة

تم رقّ وبسط العجينة وبعد ذلك  .دقيقة في درجة حرارة الغرفة 40ة الناتجة لترتاح مُدّ 
، وتم تقطيعها وتشكيلها بواسطة أدوات التشكيل اً حتى الوصول للسماكة المطلوبةتدريجيّ 

درجة مئوية ثم أُدخلت  القطع  200رفع درجة حرارة الفرن حتى ب ت التسويةتمو  المناسبة.
ا تم إخراج قطع البسكويت الناتج وتركهثم  .دقائق 6إلى الفرن لتسويتها لمدة المُشَكّلة 

 عن طريق أخذ  ،قطع البسكويت سماكةوأخيراً قيست  .دقيقة 20على حرارة الغرفة مدة 
، نويةها بعضاً ضمن جهاز القدم القمكررات من كل خلطة وذلك بوضعها فوق بعض 3

 .المتوسط لعينات كل خلطة على حِداوأُخذت  القراءة ثم حُسبَ 
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 :للمخبوزات الناتجة التقييم الحسي
(North American Miller's Association،2006؛ Aper ،1990وزملاؤه.) 

       shapeالشكل جرى تقييم منتجات البسكويت من الناحية الحسية وفق الآتي:
: الطعم صفات التذوقو  درجة Colour (10 ،)واللون  درجة (، 10)القوام ،درجة( 10)

Taste  (10  والرائحة ) درجةOdor  (10 10رجة ( والتّقبّل العام )د )درجة. 
ة في عينات والفاقد من الرطوب ،اب سماكة القطع قبل التسوية )مم(وسيتم حس

العادي عن طريق  ، وخلال التبريد في الجو(البسكويت خلال الخبيز) التسوية في الفرن
معرفة وزن منتج الخبيز قبل التسوية وبعدها لحساب النسبة المئوية للرطوبة المفقودة 

 .لال عملية التسوية وخلال التبريدخ
  (2009) .محمد :التحليل الإحصائي للنتائج

وذلك لحساب  Gen State -10سيجري تقييم نتائج الدراسة إحصائياً باستخدام برنامج 
، وحساب جداول تحليل لعناصر المدروسة في جميع العيناتمتوسطات المكررات ل

التباين للوقوف على معنوية الفروق بين المعاملات عن طريق حساب قيم أقل فرق 
  .%C.Vومعامل الاختلاف  LSDمعنوي 

 النتائج والمناقشة:

 (: التركيب الكيميائي الأساسي لبذور المشمش المدروسة سورية المصدر5جدول رقم )ال
 المكونات

 
% النسبة

 
 الألياف الزيت الرطوبة

 السكريات النشا الرماد الخام
 البروتين الذائبة

الحموضة 
 الكلية %

باقي 
الكربوهيدرات)بطريقة 

 حساب الفرق(

المتوسط
  SD 

4.4
0.71 

45.5


0.24 

2.8
0.14 

1.5
 0 

2
0.1 

7.5
0.1 

23.2
0.01 

0.52 ± 
0.01 

12.58± 
0.1 

( إلى حدود 5تصل نسبة الزيت في هذه الدراسة حسب الجدول السابق رقم )
 الصنف البلدي (، وهي نسبة مرتفعة من الزيت المستخرج من بذور المشمش45.5%)

، إذا ما قورنت بالنسبة )ثماره كبيرة الحجم تميل للاحمرار وبذوره حلوة( المزروع في سوريا
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المرجعية حول نسبة الزيت المستخرج من بذور المشمش من مصادر أخرى، فقد بينت 
تصل إلى حدود  المختبرةبعض الأبحاث أن نسبة الزيت الموجود في بذور المشمش 

( بينما وصلت نسبة الزيت في مصادر أخرى من البذور إلى حدود 3( )35,0%)
 .(2009،محمد )( 44,2%)

( مما %4,5ي بذور المشمش منخفضة جداً، وهي بحدود )إن الرطوبة كنسبة مئوية ف
يجعل هذه البذور تصنف كبذور زيتية كما أظهرت نسب الزيت المرتفعة ضمن البذور، 
أما الحموضة التنقيطية الكلية % فقد سجلت  حدوداً مقبولة وطبيعية في بذور المشمش 

، أما (%2.8)شمش ، ولقد بلغت نسبة الألياف الخام في بذور الم%0.52بلغت فقط 
بالنسبة إلى محتوى البذور من البروتين النقي فيلاحظ أن نسبة البروتين مرتفعة جداً في 

( %23( أن النسبة السابقة تصل إلى حدود )1بذور المشمش حيث يبين الجدول رقم )
( كبروتين %26وتشير بعض الأبحاث إلى أن نسبة البروتين بشكل عام تصل إلى )

 .(2009. محمد )كلي
( أن بذور المشمش تحتوي على نسبة 1ويتبين أيضاً من الجدول السابق رقم )
، أما نسبة النشا في بذور المشمش (%7.5متوسطة من السكريات الكلية الذائبة بحدود )

( فقط، وبينت بعض الأبحاث أن نسبة السكريات الكلية الذائبة في %2فكانت بحدود )
 .(2009،محمد ) (%18-15تراوحت بين ) ،الصنف البلدي المحلي بذور المشمش

تم التوصل إلى  ،بلدي محلي صنف وفي بحث محلي أجري على بذور المشمش
 ( (%4,5( والرطوبة 46,8نتائج متقاربة مع نتائج هذه الدراسة حيث كانت نسبة الزيت )

( %1,9، والنشا )(%6,5( والسكريات الذائبة )%22,19( والبروتين )% 2,71)والألياف 
 (2009،محمد )( %1.45والرماد )

          ( أن أعلى نسبة رطوبة سُجلت في عينة الشاهد 6يظهر من الجدول )
% من دقيق القمح 25وأقل نسبة في الخلطة  ،%14.8قيق القمح المستخدم( وبلغت )د

، ويظهر من الجدول تأثير زيادة نسبة %12.2ون بذور المشمش، حيث بلغت ومطح
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في خفض نسبة الرطوبة في الخلطات المُعدة  الحلو بذور المشمش الإضافة من مطحون
 .ة عالية أو بدلالة إحصائية عاليةوبفروق معنوي

أما محتوى الخلطات من البروتين فقد ارتفع بزيادة نسبة مطحون بذور المشمش في  
يضاً واضحة هذه الخلطات عند إعدادها وكانت الفروق فيما يخص نسبة البروتين أ

، وهذا ما يعكس غنى بذور المشمش الحلو المستخدم في نسبة معنوية عاليةوبفروق 
، وقد ارتفع الرماد كذلك وبشكلٍ واضح بارتفاع نسب عمّا هو في دقيق القمح المستعمل البروتين

  الإضافة من مطحون بذور المشمش وبشكلٍ غير معنوي عالي في كل المعاملات.
، المشمشالألياف فقد ارتفعت نسبتها في الخلطات بزيادة نسبة مطحون بذور  كذلك

ى نسبة من الألياف ، وسجلت أعلالمعاملات بدلالة إحصائية واضحة وكانت الفروق بين
 . ا أقل نسبة فكانت في خلطة الشاهد، أم%25في الخلطة 

لتبلغ أعلى  ،بة مطحون بذور المشمش في الخلطاتوانخفضت نسبة النشا بزيادة نس
سجلت  %54.8سبة نشا ، وأقل نة الشاهد )دقيق القمح(% وذلك في عين72.3نسبة نشا 

، أما محتوى الخلطات من لة إحصائية عالية بين المعاملات، وبدلا%25في الخلطة 
، وبفروق بة مطحون بذور المشمش في الخلطاتالسكريات الذائبة فقد ارتفع بزيادة نس

، وقد وصلت أعلى نسبة من السكريات الذائبة ف المعاملاتعنوية عالية بين مختلم
، وفيما يخص الحموضة الكلية %(2.1% وكانت في الشاهد )25خلطة % في ال3.2

لخلطات الدقيق المُعدة في هذه الدراسة محسوبةً كنسبة مئوية فقد انخفضت بارتفاع نسبة 
%، 25في الخلطة  %(0.54الإضافة من مطحون بذور المشمش لتبلغ أدنى حدّ لها )

% وهكذا وبفروق معنوية واضحة مما يعكس تحسّناً في 20%( في الخلطة 0.56تليها )
 الخلطات لهذه الناحية.
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 لخلطات الدقيق ومطحون  )%( (: التركيب الكيميائي6جدول )ال
 بذور المشمش المختلفة والمعدة لتصنيع البسكويت

الحموضة الكلية 
% 

الذائبة  السكريات
 الكلية %

النشا 
% 

البروتين 
% 

الألياف  الرماد%
% 

الرطوبة 
% 

 المكونات
 المعاملات

0.64 a 2.1 f 68.1a 12.7 f 0.38 f 1.71 f 14.4 a شاهد 
0.61 b 3.3 e 66.5 b 13.2 e 0.42e 1.74 e 14.3 b  5الخلطة% 
0.59 c 3.5 d 66.3 c 14.2 d 0.48 

d 

1.81 d 13.7 c 10الخلطة% 

0.58 d 3.7 c 64.9 d 15.3 c 0.54 c 1.85 c 13.3 d 15الخلطة% 
0.56 e 4.0 b 63.7 e 16.6 b 0.60 

b 

1.91 b 12.7 e 20الخلطة% 

0.54 f 4.2 a 63.0 f 17.5 a 0.65 a 1.94 a 12.2 f 25الخلطة% 
0.005 0.007 0.105 0.012 0.004 0.005 0.018 SD 

1.0 0.2 0.1 0 0.6 0.4 0.1 CV % 

0.012 

*** 

0.01 

*** 

0.235 

*** 

0.028 

*** 

0.009 

*** 

0.012 

*** 

0.04 

*** 

LSD 0.05 

 (WWBالمكونات محسوبة على أساس الوزن الرطب )
، فقد تأثرت كمية (7أما الاختبارات النوعية التي تفيد في تقييم نوعية الجلوتين جدول)

يظهر من التحليل ير كما بشكل معنوي كب SDSالراسب في اختبار الترسيب أو
، ووفق هذا الاختبار فإن الجلوتين يُصنف بأنه متوسط الجودة أو القوة بتدرج الإحصائي

واضح في أغلب المعاملات )حسب سلم زيليني( باستثناء الشاهد فقد كانت نوعية 
، أما اختبار التخمر أو الزمن اللازم لتحطم شبكة وتين فيه بحسب زيليني عالية جداً الجل

ن فقد انخفض بارتفاع نسبة الإضافة من مطحون بذور المشمش وبفروق معنوية الجلوتي
عالية ، وسجل أعلى زمن بالدقائق في معاملة الشاهد دون إضافة )جلوتين متوسط القوة( 

         % ثم باقي الخلطات بالترتيب 5ة أما باقي المعاملات فكان أفضلها الخلط
خص نسبة الجلوتين الرطب المحسوب بعد غسيل جلوتين متوسط القوة بتدرج( وفيما ي)

، وكان سب الإضافة من مطحون بذور المشمشالجلوتين فقد تأثرت النسبة بزيادة ن
نسبة في الشاهد ، حيث سجلت أعلى تين الرطب بدلالات معنوية مرتفعةانخفاض الجلو 
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، وهكذا %( جلوتين رطب28% وسجلت )5خلطة ، تليها ال% جلوتين رطب31.1
 .%25%( جلوتين رطب في الخلطة 19.4يج .. وأقل نسبة كانت )بالتدر 

كذلك تأثرت نوعية وبشكل مؤكد من خلال اختبار قوة الشد على مسطرة القياس 
زة )الأولى( في عينة حيث تراجعت نوعية أو درجة الجلوتين من الدرجة أو النوعية الممتا

 بين، وتدرجت %25في الخلطةجداً( ، إلى النوعية السيئة )جلوتين ضعيف دقيق الشاهد
 %.10% و5ذلك ليكون الجلوتين بنوعية أو درجة جيدة في الخلطة 

 (: صفات الجلوتين لخلطات الدقيق ومطحون 7جدول )ال
 بذور المشمش المختلفة والمعدة لتصنيع البسكويت

 قوة الشد
 )الدرجة(

 Peleshnke الجلوتين الرطب%
 التخمر )دقيقة(

SDS 
 )مل(

 الاختبار
 المعاملات

1 d 31.1 a 201 a 36.0 a شاهد 
2 cd 28.7 b 192 b 31.0 b  5الخلطة% 

2 bcd 27.7 c 173 c 29.0 c  10الخلطة% 
3 bc 26.3 d 151 d 26.0 d  15الخلطة% 
4 b 25.2 e 149 e 21.0 e  20الخلطة% 
5 a 19.4 f 88 f 17.0 f  25الخلطة% 
0.5 0.32 1.5 0.7 SD 

12.0 0.7 0.3 1.0 CV % 

1.0 
*** 

0.71 
*** 

3.2 
*** 

1.5 
*** 

LSD 0.05 

يت المُصنّع من خلطات دقيق ( بعض الصفات الخاصة بالبسكو 8يبين الجدول رقم )
، ويظهر من الجدول انخفاض النسبة المئوية القمح، ومن مطحون بذور المشمش

للرطوبة المفقودة من عينات البسكويت خلال التسوية في الفرن وبفروق معنوية عالية 
المشمش في كافة الخلطات المُعدة وبارتفاع نسبة جداً بزيادة نسبة مطحون بذور 

عينات الخبز  ، كذلك الأمر فيما يتعلق بانخفاض الفاقد كنسبة مئوية من رطوبةالإضافة
ضاف إلى أثناء التبريد في جو الغرفة العادي بارتفاع نسبة مطحون بذور المشمش المُ 

، مما يعكس التأثير الواضح لإضافة مطحون بذور المشمش في الخلطات المُعدة للخبيز
خفض فقد الرطوبة خلال التسوية وخلال التبريد أيضاً مما يعكس تراجعاً في طزاجة 

% 5ع بزيادة نسب الإضافة وكانت أفضل العينات بعد الشاهد الخلطة البسكويت المُصن
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، ويعود السبب في ذلك إلى انخفاض رطوبة % اللتين لم تتأثّرا كثيراً بذلك10تليها 
الخلطات بزيادة نسبة الإضافة من مطحون بذور المشمش وبسبب ارتفاع محتواها من 

 الزيت بسبب ارتفاع محتواه في بذور المشمش.
ارتفعت سماكة القطع المرقوقة من بسكويت العينات بزيادة نسب الإضافة كذلك وقد 

% متقاربة في 5من مطحون بذور المشمش وبفروق معنوية عالية وكانت الخلطة 
 ( 4سماكتها مع عينة الشاهد )دقيق القمح بمفرده( جدول رقم )

 : بعض الصفات النوعية )للبسكويت( (8جدول رقم )ال
 من خلطات زيت ومطحون بذور المشمش ودقيق القمح المصنّع

السماكة قبل 
 التسوية

 )مم(
 

الرطوبة المفقودة 
% 

 )خلال التبريد(

الرطوبة المفقودة 
% 

 )خلال التسوية(

 الصفة النوعية
 

 المعاملات

1.5 e 5.46 a 22.7 a الشاهد 
2.0 d 1.15 b 19.6 b  5خلطة دقيق% 
3.0 c 0.89 c 18.7 c 10دقيق  خلطة% 
4.0 b 0.56 de 17.4 d  15خلطة دقيق% 

4.1 ab 0.41 ef 15.5 f  20خلطة دقيق% 
4.5 a 0.31 f 12.4 h  25خلطة% 
3.0 c 0.70 cd 16.7 e  من أصل  مشمش بذور % زيت50الخلطة

 دهن الخلطة
2.3 d 0.40 f 13.6 g  بدون  مشمش بذور % زيت100الخلطة

 إضافة زبدة.
0.192 

2.3 
0.41 
*** 

0.09 
3.6 

0.196 
*** 

0.15 
0.4 

0.323 
*** 

SD 
CV% 
LSD 

( فيُظهر تأثر الصفات الحسيّة )المذاقية( لعينات البسكويت المُعدّة 9أما الجدول رقم )
% 50وزيت بذور المشمش بنسبة  بإضافة مطحون بذور المشمش إلى خلطات الدقيق

            % والإضافة زيت بذور المشمش بمفرده بدلًا عن الزبدة 50مع الزبدة بنسبة 
هي والصفات المدروسة  ،% زيت بذور مشمش من أصل الدهن المضاف(100)

 .قبّل العام، اللون، الرائحة، الطعم(، التّ )الشكل الخارجي، القوام
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% فيما يخص تلك الصفات مع معاملة 10% ، 5الخلطتين وتبين النتائج تقارب 
، أما باقي الخلطات حة لناحية الصفات المذكورة كافّةالشاهد وكانت الفروق معنوية واض

فقد أظهرت تراجعاً تدريجياً في كافة الصفات الحسية المدروسة وبارتفاع نسبة الإضافة 
)درجات ضعيفة( في  ةمن مطحون بذور المشمش لتصبح هذه الصفات غير مقبول

 %.25، %20الخلطتين 
 : تأثير إضافة زيت ومطحون بذور المشمش(9جدول رقم )ال

 مصنعإلى دقيق القمح في الصفات الحسية )المذاقية( للبسكويت ال 
 الطعم

Taste 
 درجة 10

الرائحة 
Odor 

 درجة 10

اللون 
Colour 

 درجة 10

التّقبّل 
 العام
10 

 درجة

القوام 
Texture 

 درجة 10

الشكل 
Shape 

 درجة 10

 النوعية الصفة
 

 المعاملات

9.2 a 8.5 b 8.5 a 9.6 a 8.8 a 8.9 a الشاهد 
8.0 c 7.8 c 8.0 b 9.0 c 8.1 b 8.7 b  5خلطة دقيق% 
8.8 b 8.8 a 7.6 c 9.2 b 7.3 c 8.2 c  10خلطة دقيق% 
7.4 d 7.2 d 5.6 d 7.1 d 6.2 d 7.5 d  15خلطة دقيق% 
6.6 e 6.3 e 4.8 f 5.3 e 5.5 e 7.1 e  20خلطة دقيق% 
5.4 f 4.9 f 3.3 g 3.0 g 4.1 g 6.4 f  25خلطة دقيق% 
3.1 g 3.9 g 5.8 d 3.3 f 4.1 g 6.5 f  بذور % زيت50خلطة 

 من أصل دهن الخلطة مشمش
2.3 h 2.7 h 5.1 e 1.9 h 4.8 f 5.9 g  بذور  % زيت100خلطة

 بدون إضافة زبدة. مشمش
0.8 

0.178 
0.08 
*** 

1.2 
0.11 
0.05 
*** 

0.3 
0.23 
0.11 
*** 

2.0 
0.1 

0.05 
*** 

0.3 
0.25 
0.11 
*** 

0.5 
0.196 
0.09 
*** 

CV% 
LSD 
SD 
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 :الاستنتاجات
  ارتفعت نسبة: ، سكريات ذائبة كلية( في ، رماد، بروتينالخام ليافالأ) كلٍّ من 

، بمطحون بذور المشمش ة نسبة الخلط، بزيادطات الدقيق المعد لخبيز البسكويتخل
 .ضت نسبة النشا والرطوبة والحموضةبينما انخف

  تراجعت نوعية الجلوتين في عينات الدقيق بعد العجن وذلك بشكل طفيف في
% في نوعية 15، بينما كان التراجع معتدلًا في الخلطة %(10، 5الخلطتين )

 % .25، 20الجلوتين ، وكبيراً بشكل أوضح في الخلطتين 

   نسبة الرطوبة المفقودة وعية لعينات البسكويت الناتج مثلبعض الصفات الن تراجعت :
مش في ، بزيادة نسبة زيت ومطحون بذور المشالتبريد وخلال التسوية أو الخبز خلال

، وزادت سماكة قطع البسكويت المرقوقة )مم( أيضاً بنفس الوتيرة خلطات الدقيق
نت % الخالية من الزبدة فقد كا100مش باستثناء عينة البسكويت مع زيت بذور المش

 .السماكة مشابهة لعينات الشاهد

  تراجعت  كذلك الصفات الحسية )المذاقية( لعينات البسكويت بزيادة نسبة مطحون
% التي حصلت 10، 5، باستثناء نسبة الخلط بذور المشمش في خلطات الدقيق

متقاربة نسبيّاً على أعلى درجات التقييم الحسي في كل الصفات المدروسة وجاءت  
 .مع عينات الشاهد

 التوصيات:

  يوصى بدراسة تأثير إضافة مطحون بذور المشمش في تصنيع أنواع أخرى من
 المخبوزات.

  بذور الأفوكادو في يوصى بدراسة تأثير إضافة مطحون بذور نباتية أخرى مثل
 .صفات البسكويت
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