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 في خصائص  تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان
 جودة البسكويت

 
 1د. روعة طمي

.دمشق جامعة -الزراعة كمية -الأغذية عموم قسم في مساعد أستاذ 1
 

 :الممخص
، 2 ،0)مسحوؽ قشر الرماف نسب مختمفة مف ب اً جزئيدقيؽ القمح ستبداؿ البحث إلى ا ىدؼ

الموف، الرطوبة، الرماد، المحتوى مؤشرات ) فيدراسة تأثير مسحوؽ قشر الرماف %(، و 6، 4
 الخصائص الحسية لمبسكويت. و  (الفينولي الكمي، النشاط المضاد للأكسدة

أظيرت عينة مسحوؽ قشور الرماف ارتفاعاً معنوياً ممحوظاً في المحتوى مف السكريات الكمية 
وانخفاضاً معنوياً ممحوظاً في نسبة %( 3.93)والرماد غ وزف جاؼ( 100غ / 25.86)

ممحوظاً في محتواىا معنوياً أبدت ارتفاعاً كما  ،%(0.70والبروتينات )%( 7.52)الرطوبة 
، %(63.85ونشاطيا المضاد للأكسدة ) غ وزف جاؼ(100مغ/ 206) مف الفينولات الكمية
 %6 بنسبة رمافالالمدعـ بمسحوؽ قشور  البسكويتعينات أبدت  .مقارنة بدقيؽ القمح

والرماد ( غ وزف جاؼ100غ/ 50.10) مف السكريات الكميةفي المحتوى ارتفاعاً معنوياً 
والنشاط المضاد ( غ وزف جاؼ100غ/م 136.65)والمحتوى مف الفينولات الكمية ( 2.10%)

إلى تحسيف كما أدت ىذه النسبة  ،الأخرى البسكويتمع عينات  مقارنةً ( %72.89)للأكسدة 
  مع عينات البسكويت الشاىد. والقبوؿ العاـ مقارنةً  والقواـوالرائحة الطعـ 

إلى زيادة معنوية في المحتوى مف  مسحوؽ قشور الرمافبى ارتفاع نسبة الاستبداؿ أد
وارتفاع معنوي في النشاط %( 191.99% إلى 134.83الفينولات الكمية بنسبة تتراوح مف )
 الشاىد.مقارنة مع %( 173.30% إلى 60.52المضاد للأكسدة بنسبة تتراوح مف )

الرماف، البسكويت، الخصائص الكيميائية، الخصائص مسحوؽ قشور : الكممات المفتاحية
 الحسية، مؤشرات الموف، الفينولات الكمية، النشاط المضاد للأكسدة.
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Abstract: 
This research was aimed to partially substitute wheat flour, with 

pomegranate peel powder at different proportions (0, 2, 4 and 6%), and study 

the effect of pomegranate peel powder on (color, moisture, ash, total 

phenolic content and antioxidant activity indices) and organoleptic 

properties of biscuits. 

Pomegranate peel powder sample showed a significant increase in the 

content of total sugars (25.86 g / 100 g dry weight) and ash (3.93%), and a 

significant decrease in the moisture content (7.52%) and proteins (0.70%). 

Moreover, these samples showed a significant increase in their total phenols 

content (206 mg / 100 g dry weight) and antioxidant activity (63.85%), 

compared with wheat flour. Biscuit samples fortified with pomegranate peel 

powder with 6% showed a significant increase in total sugars (50.10 g / 100 

g dry weight), ash (2.10%), total phenols content (136.65 mg/100g dry 

weight) and antioxidant activity (72.89%), compared with other biscuit 

samples. Also, proportion 6% improved taste, aroma, texture and general 

acceptability compared with control biscuit samples. High substitution 

proportion of pomegranate peel powder led to a significant increase in the 

content of total phenols by (134.83% to 191.99%) and a significant increase 

in antioxidant activity, at a rate ranging from (60.52% to 173.30%) 

compared with control samples.  

Key Words: Pomegranate Peel Powder, Biscuit, Chemical Properties, 

Organoleptic Properties, Color Indicators, Total Phenols, Antioxidant 

Activity. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
قشور الرماف ىي الجزء غير (. granatum( ونوع )punica( وجنس )Punicaceaeوفصيمة )( Punica granatamlيتبع الرماف )
الرماف. تعد قشور الرماف مصدراً غنياً لمعفص والفلافونويدات والمركبات ثمار عصر  بعد ايتـ الحصوؿ عميي ،الصالح للأكؿ

 Negi and) إضافة لمخصائص المضادة للأكسدة والمضادة لمبكتيريا لقشور الرماف ،(Li et al., 2006, 254الفينولية الأخرى )

Jayaprakasha, 2003, 1474) (وNegi et al., 2003, 394) (وReddy et al., 2007, 462) (وAl-Zoreky, 2009, 245, 

خصائص مضادة للأكسدة ومضادة لمطفرات ويمكف استغلاليا في التطبيقات تحتوي مستخمصات قشور الرماف عمى (. 245
 الصيدلانية.  الغذائية والمستحضرات

وأكدت احتواء القشور عمى كميات أعمى مف  ،الفينولية ونشاطيا المضاد للأكسدة أجريت العديد مف الدراسات لتحديد المركبات
غ مف /مغ 249.4 ( احتواء قشور الرماف عمىLi et al., 2006, 258, 259ذكر )حيث  ،المركبات الفينولية مقارنة مع لب الثمرة

  .مغ/غ 24.4المركبات الفينولية مقارنة مع الجزء الصالح للأكؿ 
 ,Ranjitha et al., 2018a, 694)أشار  فقد، لمبوتاسيوـ والكالسيوـ والفوسفور والمغنزيوـ والصوديوـ اً ىام اً قشر الرماف مصدر  يعتبر

 :غ مادة جافة مف مسحوؽ قشور الرماف100مغ/  بمقدرة  التاليةالمعادف يحتوي عمى في دراستو أفَ مسحوؽ قشر الرماف  (695
(، المنغنيز 0.93(، الزنؾ )6.35(، الحديد )118.30(، الفوسفور )64.63(، الصوديوـ )148.46(، البوتاسيوـ )342الكالسيوـ )

. 0.64(، النحاس )0.78) ، (%7.27)بمغ رطوبة مف المسحوؽ قشور الرماف محتوى  وبينت الدراسة أفَ (، ولا يحتوي عمى المغنزيوـ
كمية الفينولات ال، %(66.51) الكربوىيدرات، (%0.85)دىوف ، ال(%17.31)لياؼ الأ، (%4.32)الرماد ، (%3.74)البروتيف 

مع داكف ورائحة مميزة بني ويتميز مسحوؽ قشور الرماف بموف %(، 59.64)النشاط المضاد للأكسدة و  (مغ حمض غاليؾ/غ18.75)
الأرجينيف والييستيديف  الأحماض الأمينية الأساسية مفعالية نسبة عمى مسحوؽ قشور الرماف يحتوي  يحتوي كما. رائحة التانيف

، كما يحتوي عمى ونيفيالميثو  لإيزوليوسيفافي حيف وجود تراكيز أقؿ مف  والفاليف، لانيف والثريونيفآفينيؿ و اللايسيف والميوسيف و 
الأحماض الأمينية غير الأساسية بنسبة عالية )الغموتاميؾ، غلايسيف، الأسبارتيؾ والألانيف(، وبنسبة أقؿ )التايروزيف، السيريف، 

 . (Omer et al., 2019) البروليف والسيتيئيف(
 Vijaykumar) مريحة ومتوفرة وجاىزة للأكؿ وليا مدة صلاحية جيدةلكونيا منتجات تحظى منتجات المخابز بشعبية بيف السكاف 

et al., 2013, 677, 678)نية زيادة ، وبسبب انخفاض محتواىا مف الرطوبة فيذا يضمف فرصة أقؿ لمتمؼ الجرثومي، وبالتالي إمكا
 ويستخدـتشمؿ منتجات المخابز الشائعة البسكويت والكوكيز والمعجنات والكيؾ والكعؾ والخبز وغيرىا. و  ،حجـ الإنتاج والتوزيع

ىناؾ محاولات في الآونة و . (Dhankar, 2013, 10, 11)البسكويت عمى نطاؽ واسع كوجبات خفيفة مف قبؿ الأطفاؿ والبالغيف 
بب المنافسة في السوؽ مف أجؿ تأميف منتجات وظيفية صحية طبيعية الأخيرة لتحسيف الخصائص الغذائية والوظيفية لمبسكويت بس

لوحظ مؤخراً اتجاه جديد بتصنيع بسكويت محضر مف و . (Masoodi and Bashir., 2012, 6) وبطريقة تضمف أقؿ التكاليؼ
حيث بدأ  ،(Bandyopadhyay et al., 2014, 661) مسحوؽ قشور الفاكية، وىي المخمفات الناشئة عف صناعات تجييز الأغذية

. (Youssef et al., 2013, 161)الاىتماـ بخصائص مضادات الأكسدة والمكونات الفينولية في ثمار الرماف، مثؿ قشور الرماف 
وذلؾ لأف المخمفات الناتجة مف معالجة السمع الزراعية )ومنيا قشور الفاكية( يمكف أف تقدـ مصادر عممية واقتصادية لكونيا 
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 Moure)و (Reddy et al., 2007, 463)و (Balasundram et al., 2006, 191) والبولي فينولاتمصدر غني بمضادات الأكسدة 

et al., 2001, 146 ).  
، وبالتالي يمكف استخدامو في اً بيولوجي( مصدر غني بالألياؼ الغذائية والمركبات النشطة Punica granatumقشر الرماف )بما أفَ 
ر و لمعرفة تأثير مسحوؽ قش (Srivastava et al., 2014, 827, 829ت مف قبؿ )ت محاولايجر أ ، فقدغذائية وظيفية منتجاتتطوير 
مسحوؽ قشر الرماف  إضافة تأدحيث  ،الجودة لمبسكويتخصائص الخصائص الريولوجية والتغذوية و  والمستحمبات فيالرماف 

زيادة صلابة ونقص تماسؾ عجينة البسكويت؛ و  ، وانخفاض استقرار العجيف،ماءالإلى زيادة امتصاص  %(10إلى  0بنسبة مف )
مسحوؽ قشر الرماف مف  %7.5أظير التقييـ الحسي أف البسكويت المدمج مع و تقميؿ نسبة الانتشار وزيادة قوة كسر البسكويت. و 

إلى زيادة البروتيف والألياؼ الغذائية والمعادف والنشاط المضاد للأكسدة ومحتويات البيتا كاروتيف في  ، كما أدتمقبولاً كاف 
 يف الخصائص الغذائية لمبسكويت.ر الرماف لتحسو أشارت الدراسات إلى إمكانية الاستفادة مف مسحوؽ قشو البسكويت. 

أفَ الجودة الغذائية لمكوكيز تتأثر بالنسب المضافة مف مسحوؽ  تو( في دراسRanjitha et al., 2018c, 3685, 3686, 3687بيَف )
 30%دقيؽ القمح،  65% ،مسحوؽ قشور الرماف 5%ؿ إلى أف تصنيع الكوكيز باستخداـ قشور الرماف ودقيؽ فوؿ الصويا، وتوصَ 

بمغت النسبة و  ،المنتج قبولًا مف الناحية الحسية ولاقىدقيؽ فوؿ الصويا منزوع الدسـ أدى إلى إعطاء منتج ذو قيمة غذائية مرتفعة 
%(، بينما انخفضت 19.46%( والمحتوى مف الألياؼ )21.56%(، المحتوى مف الدىف )8.19، الرماد )(2.50%المئوية لمرطوبة )

%( والمحتوى مف 21.35(، الدىف )%6.19الرماد ) %(،2.36إلى: الرطوبة ) دقيؽ قمح( 100%ف )النسب في الشاىد المصنع م
 %(.13.72لياؼ )الأ

ائص مسحوؽ قشور الرماف ص( في دراسة أجريت لمقارنة خKumar and Neeraj., 2018, 2143, 2144, 2145, 2146) أشار
أفَ نسبة الرطوبة بمغت  (،Ganeshو  Bhagwa)  Punica Granatum Lلصنفيف مف الرمافـ 60ْعمى باليواء الساخف المجفؼ 

( والنشاط مغ حمض غاليؾ/غ 324.90 و 465.157%( والمحتوى مف الفينولات الكمية )2.37و  2.34%( والرماد )7.38و 7.68)
محتوى مسحوؽ قشور الرماف ( أفَ Aboelsoued et al., 2019, 219وأشار ). عمى الترتيب %(94.33و 98.69المضاد للأكسدة )

مغ غاليؾ/غ، 180.5%، 4.2%، 4.66ذات الموف الأحمر مف الرطوبة والرماد والفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة بمغ )
 %( عمى الترتيب.75مغ غاليؾ/غ، 209.5%، 3.70%، 6.50%( ولمسحوؽ قشور الرماف ذات الموف الأبيض بمغ )54.4

مكانية استخدامو في تصنيع مسحوؽ ف فييا القيمة الغذائية ل( بيَ Ismail et al., 2014, 3, 4في دراسة أجراىا ) قشور الرماف وا 
 %(، البروتيف(2.70والرماد  %(،9.34) بمغت النسبة المئوية لمرطوبة في قشور الرماف كوكيز وظيفي وكانت النتائج كالتالي:

 كانت النسب في دقيؽ القمح: الرطوبةو  .%(78.67) الكربوىيدرات، )%0.40) %(، الدىف17.53) لياؼ%(، الأ0.70)
محسوبة  %(85.14 والكربوىيدرات %(1.72) %(، الدىف0.33لياؼ )%(، الأ12.34) البروتيف %(،0.47) %(، الرماد12.86)

لى ارتفاع المحتوى إوتوصمت الدراسة  ،مختمفة تدعيـ الكوكيز بمسحوؽ قشور الرماف بنسب ت َـحيث  ،(عمى أساس الوزف الجاؼ
بينما انخفضت الرطوبة والبروتيف  ،مع ارتفاع نسبة الإضافة مف مسحوؽ قشور الرماففي عينات الكوكيز مف الرماد والألياؼ 

 والسعرات الحرارية مع زيادة نسب الإضافة.والكربوىيدرات والدىف 
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ونشاطيا المضاد  (وزف جاؼ غ100مغ حمض الغاليؾ/1387وبينت الدراسة أف المحتوى مف الفينولات الكمية في قشور الرماف بمغ )
. وأدى التدعيـ بمسحوؽ قشور الرماف إلى ارتفاع النشاط المضاد للأكسدة والمحتوى مف DPPHبطريقة مقدراً %( (87.40 للأكسدة

مف %( (1.5بة المدعمة بنسالكوكيز ( عمى التوالي في عينات غ100مغ حمض غاليؾ/104.57%، 33.57الفينولات الكمية مف )
%( (7.5المدعمة بنسبة الكوكيز في عينات  غ( عمى التوالي100مغ حمض غاليؾ/161.87 %،49.37مسحوؽ قشور الرماف إلى )

  .الشاىدعينة في عمى التوالي  غ(100غاليؾ/مغ حمض  90.70%، 27.30)النسب بينما بمغت  ،مسحوؽ قشور الرمافمف 
 

 :وأهدافه مبررات البحث
صناعة الثانوية الناتجة عف  مف المخمفاتاستخداـ مسحوؽ قشر الرماف والذي يعتبر  ةدراسة إمكانيبيدؼ  البحث اىذ جريأُ 

لذا فقد ىدؼ  ،وخصائصو المضادة للأكسدة تالفينولاالمرتفع مف محتواه ل وذلؾ نظراً  وظيفي بسكويتفي إنتاج  منتجات الرماف
بعض المؤشرات في %( 6و 4، 2)دراسة تأثير الاستبداؿ الجزئي لدقيؽ القمح بمسحوؽ قشور الرماف بنسب مختمفة إلى البحث 

الخصائص الحسية ومؤشرات الموف لعينات البسكويت ، النشاط المضاد للأكسدة، المحتوى مف المركبات الفعالة بيولوجياً ، الكيميائية
 .الناتجة

 

 : هوطرائق مواد البحث
زبدة ، السكروز %، سكر72نسبة استخراج ب)دقيؽ قمح المستخدمة في تصنيع البسكويت الأولية المواد  شراءتـ مواد البحث: 

، سكر الغموكوز، سكر السكروز، ، بيكربونات الصوديوـحيوانية  مف( Pomegranateثمار الرماف )كذلؾ و (، كموريد الصوديوـ
َـ السوؽ المحمية لمدينة دمشؽ يدوياً باستخداـ سكيف حادة وتمت إزالة جميع  بتقشير ثمار الرمافقشور الرماف عمى الحصوؿ ، وت

 .الأجزاء الداخمية الصفراء المغمفة لحبات الرماف والموجودة تحت القشرة الجمدية الخارجية مباشرة لكونيا ذات طعـ قابض
ومخابر الييئة العامة لمتقانة الحيوية  ذية في جامعة دمشؽقسـ عموـ الأغ أُجري البحث في مخابر كمية الزارعة طرائق البحث:

 .ـ2021 -2020الممتدة ما بيف  الفترةخلاؿ 
َـ قُ  ثمار الرماف السميمة اختيرت طعت القشور قُ ، زيمت المخمفات الأخرىُباستخداـ سكيف مف الستانمس ستيؿ وأ يدوياً الثمار شرت ث

 وتثبيطبيدؼ منع الاسمرار الإنزيمي  دقائؽ 10%( لمدة 2قعت في محموؿ ممحي )نُ  سمت القشور ث َـغُ إلى قطع باستخداـ السكيف، 
سمت غُ بعد ذلؾ ، وخفض نسبة التانينات الموجود في قشور الرماف بيدؼ التقميؿ مف الطعـ القابض ليا ات المؤكسدةنزيمالإنشاط 

َـ والقشور  الرماف الطازجة عمى صواني غير قابمة لمصدأ لإزالة الماء ضعت قشور ُبماء الصنبور عدة مرات لإزالة آثار الممح، ث
ضر المسحوؽ وفؽ الطرائؽ الموصوفة حُ . (Ranjitha et al., 2018b, 1531)و (Ranjitha et al., 2018a, 693) السطحي منيا

مع  (Kushwaha et al., 2013, 39( و)Singh and Sethi, 2003, 237( و )Devatkal and Naveena, 2010, 308مف قبؿ )
بعد و ، ساعات 10ـ لمدة 65ْاليواء الساخف عمى درجة حرارة فرف تجفيؼ بصناعياً باستخداـ القشور ففت جُ بعض التعديلات، حيث 

َـ انتياء التجفيؼ بُ  َـ نُ طُ ردت القطع المجففة ث  مـ 0.5خمت باستخداـ منخؿ حنت العينات المجففة باستخداـ مطحنة كيربائية منزلية ث
جراء التحاليؿعمى مسحوؽ ناعـ، عُ  لمحصوؿ  .بئت عينات المسحوؽ في عبوات زجاجية عاتمة لحيف التصنيع وا 
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( مع Kohajdová et al., 2011, 90)حسب الطريقة المتبعة مف قبؿ % 100 قمحالدقيؽ )الكوكيز( مف  حُضّر البسكويت الشاىد
 غ53زبدة حيوانية،  غ26.5، (%72نسبة استخراج ) قمحدقيؽ غ 100لكؿ وكانت المكونات كالتالي: أُضيؼ بعض التعديلات، 

مطت المكونات الجافة خُ  .ماء 3سـ12غموكوز،  غ1.1، بيكربونات الصوديوـ غ1.1، كموريد صوديوـ غ0.89سكروز ناعـ، سكر 
دقائؽ لمحصوؿ عمى تجانس جيد لمعجينة، ثـ  10مطت العجينة لمدة ثـ أضيفت المواد الأخرى وفقاً لمنسب المذكورة آنفاً، خُ  ،معاً 

َـ  ،طعت العجينة إلى شكؿ دائريدقيقة. قُ  30وضعت في البراد لمدة   8درجة مئوية لمدة 180بزت في فرف كيربائي عند خُ و كمت شُ ث

 دقائؽ.  
بإستثناء استبداؿ دقيؽ القمح ضرت عينات البسكويت الأخرى المدعمة بمسحوؽ قشور الرماف باستخداـ نفس الطريقة السابقة حُ 

في أكياس  ئتبدقيقة، وعُ  30البسكويت لمدة  ردت عيناتالرماف. بعد ذلؾ بُ %( مف مسحوؽ قشور  6، 4، 2بثلاثة نسب مختمفة )
 .مف البولي إيتيميف لحيف إجراء التحاليؿ

 
 الاختبارات الكيميائية:

حتى ـ 105ْ)بالتجفيؼ عمى درجة حرارة مرطوبة النسبة المئوية لقُدرت  :والرماد والبروتين الكمي النسبة المئوية لمرطوبةتقدير  -
ـ باستخداـ مرمدة  ْ 550)بترميد العينة عمى درجة حرارة والرماد ( 2701 موديؿ  Kottermannتجفيؼفرف ثبات الوزف باستخداـ 

Wisetherm ) قُدرت والبروتيف الكمي(كمداىؿ تروجيف بغرض تقدير البروتيف الخاـ بطريقة ننسبة ال Kjeldahl وذلؾ ،) وفؽ
  .عمى التوالي (997-06( و)923-03و) (950-46ذات الأرقاـ ) (AOAC, 2006الواردة في ) ائؽالطر 
الخاصة باستخداـ التفاعلات  Lane and Enyonوفؽ طريقةقُدرت السكريات الكمية في العينات  تقدير السكريات الكمية: -

بالقدرة الإرجاعية )اختبار فيمنغ(، حيث أنو تـ تحمؿ سكر السكروز إلى سكريات أحادية )غموكوز وفركتوز( حتى يتـ قياس القدرة 
 (.AOAC, 2005, 1740الإرجاعية ليا )

 Bilgiçli and 266) حسب  Hunter Labباستخداـ جياز  (L, a, b)ينت مؤشرات الموف عُ  :(L, a, bتعيين مؤشرات المون ) -

Levent., 2014,)، :حيث تشير الرموز إلى 

L(:درجة السطوع Lightness) ،a:(الاحمرار/الاخضرار Redness/Greeness ،)b:(/الزرقةالاصفرار Yellowness/Blueness.) 
 :تيفالتالي تيف( مف العلاقWrolstad and Smith., 2010, 576) موفقاً  (Cو H)تَـ حساب قيمة المؤشرات 

Hue angle (H) = tan
-1

 (b/a) 
C = √ (a

2
 +b

2
) 

 ( مف العلاقة التالية:Saricoban and Yilmaz., 2010, 15) مالتغير الكمي في الموف وفقاً  سبحُ 
E = [(L0 -L)

2
 + (a0 -a)

2
 + (b0 -b)

2
 ]

1/2 
 ( مف العلاقة التالية:Mohammadi et al., 2008, 378) مقيمة مؤشر الاسمرار وفقاً  سبحُ 

Browning Index (B.I) = [100 (x- 0.31)]/ 0.17 
 

 X = (a + 1.75 L)/ (5.645 L + a - 3.012 b)                              حيث أفَ:
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َـ قياس النشاط المضاد للأكسدة بتقدير النشاط الكابح لمجذور الحرة باستخداـ طريقة الجذر  تقدير النشاط المضاد للأكسدة: - ت
  (.Singh et al., 2002, 83( حسب )2,2`-diphenyl 1,1-picryl hydrazyl) DPPHالحر ثنائي فينيؿ بيكريؿ ىيدرازيؿ 

 ,Wada and Ou., 2002, 3496) ما ورد في طريقة اتبع في استخلاص الفينولات الكمية :الكمية تقدير المركبات الفينولية -

  .(Asami et al., 2003, 1239حسب ) Folin Ciocalteuقُدّرت الفينولات الكمية باستخداـ طريقة و  .(3497
شخصاً باستخداـ مقياس ىيدونيؾ  15أُجريت الاختبارات الحسية لعينات البسكويت مف قبؿ مجموعة مؤلفة مف  :الاختبارات الحسية

(Hedonic Scale)، ( كره، أولا  أرغبلا :5قميلًا،  أرغبلا :4بشكؿ معتدؿ،  أكرهلا : 3، كثيراً  أكره :2، أكره بشدة :1مف تسع نقاط
)الموف، الطعـ، الرائحة، القواـ، القبوؿ  درجةبتحديد ( أرغب بشدة 10:و  اً كثير  أرغب :8بشكؿ معتدؿ،  أرغب :7قميلًا،  أرغب :6

 (. Akhtar et al., 2008, 115)العاـ( حسب 

 

 التحميل الإحصائي: -
 ANOVAجري اختبار تحميؿ التبايف وأُ  ،الانحراؼ المعياري ±جمت النتائج كمتوسطات ثلاثة مكررات وسُ واقع جريت الاختبارات بأُ 
 .Minitabـ برنامج الإحصاء ااستخد% وذلؾ ب5( لتحديد الفروؽ المعنوية بيف المتوسطات عمى مستوى ثقة Tukeyبع باختبار )وتُ 

 

 :النتائج والمناقشة
 دراسة بعض المؤشرات الكيميائية لدقيق القمح ومسحوق قشور الرمان: -1

إلى نتائج بعض المؤشرات الكيميائية لمعينات المدروسة )دقيؽ القمح ومسحوؽ قشور  (1تشير النتائج الموضحة في الجدوؿ )
 .الرماف(

 الرمان بعض المؤشرات الكيميائية لعينة دقيق القمح ومسحوق قشوردراسة نتائج  (:1) جدولال

 الرطوبة% العينة
 السكريات الكمية

 الرماد% البروتينات% غ وزن جاف(100)غ/

 0.44±0.05 11.45±0.89 13.09±0.50 12.90±0.10 دقيق القمح

 3.93±0.10 0.70±0.77 25.86±0.66 7.52±0.32 مسحوق قشور الرمان
 

غ وزف جاؼ، 100/غ 25.86( ارتفاع محتوى عينة مسحوؽ قشور الرماف مف السكريات الكمية والرماد )1الجدوؿ )يلاحظ مف 
نسبة الرطوبة والبروتينات في عينة مسحوؽ قشور الرماف  انخفاض %( عمى الترتيب، كما توضح النتائج في الجدوؿ3.93

بالنسبة  (Ranjitha et al., 2018a, 694) النتائج التي توصؿ إلييا وتتفؽ ىذه النتيجة مع%( عمى الترتيب. %0.70، 7.52)
  تعود إلى اختلاؼ صنؼ الرماف المستخدـ.والرماد البروتيف مع وجود اختلافات في نسب ، مسحوؽ قشور الرمافطوبة لر 

وتوافقت معو مف حيث  ،والرمادالنسبة لمرطوبة ب( Ismail et al., 2014, 3) التي توصؿ إلييا نتائجالوكانت ىذه النتائج أقؿ مف 
 ,.Kushwaha et alو) (Rowayshed et al., 2013, 173كانت ىذه النتائج أقؿ مما توصؿ إليو كؿ مف ) كما ،نتائج البرويتف
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البروتيف  (،%13.70الرماف ) قشوررطوبة مسحوؽ كاف المسحوؽ قشور الرماف ل التركيب الكيميائي( الذيف لاحظوا أفَ 40 ,2013
 (.%27.90(، الفينولات الكمية )%11.22(، الألياؼ )%3.30(، الرماد )%1.73(، الدىوف )3.10%)

وزف جاؼ، غ 100غ / 13.09، %11.45 %،12.90)في دقيؽ القمح والرماد والسكريات الكمية الرطوبة والبروتيف بمغت نسب 
 %(، الرماد12.86) الرطوبةنسبة  حيث بمغت، (Ismail et al., 2014, 4) وتتفؽ ىذه النتائج مع، عمى الترتيب( 0.44%

بمغت مسحوؽ قشور الرماف لرطوبة نسبة الالذي بيَف أف  (Bölek, 2020, 213)وخالفت ىذه النتائج ما توصؿ إليو  .%(0.47)
محتوى ( إلى أفَ الSumaiya et al., 2018, 742أشار )و  %(.2.70البروتيف )نسبة %( و 4.80الرماد )بينما بمغت نسبة  ،%(5.96)

( Ozgen et al., 2008, 704) وأشار، %(29.19 -21.14مف الرماف تراوح مف ) أصناؼ مختمفة يات الكمية لقشور ثلاثةالسكر مف 
 %(.31.38يات الكمية في مسحوؽ قشور الرماف بمغ )السكر مف محتوى أفَ الإلى 

 :لمسحوق قشور الرمانمؤشرات المون نتائج دراسة  -2
المسحوؽ عينة ( لمسحوؽ قشور الرماف، حيث بينت النتائج أفَ L ،a ،bنتائج مؤشرات الموف ) (2توضح النتائج في الجدوؿ )

 ,.Ranjitha et al)( وKumar and Neeraj., 2018, 2142) . وتوافقت ىذه النتائج معبموف بني ورائحة مميزة تالناتج تميز 

2018a, 695) وكانت ىذه النتائج قريبة مما توصؿ إليو .(Jalal et al., 2018,) َوالذي بيَف أف ،( المؤشرL في الغذاء يرتبط )
قيمتيا في مسحوؽ  وبمغت ،السطحي اءبالعديد مف العوامؿ، بما في ذلؾ تركيز ونوع الأصباغ الموجودة ومحتوى الماء وتوفر الم

، وتعود القيـ المرتفعة ليذا المؤشر (16.86( فقد بمغت )bأما قيمة المؤشر )، (7.23) (aالمؤشر )قيمة و ، (64.14قشور الرماف )
، فينوؿ ر فاكية الرماف عمى تركيز عاؿٍ مف مجموعتيف مف البوليو حتوي قشت، حيث ر الرمافو الموجودة في قش الصبغاتإلى 

 (.Baghel et al., 2021, 2القابمة لمتحمؿ في الماء ) إضافة إلى التانينات
 

 (: مؤشرات المون لمسحوق قشور الرمان2جدول )ال
 مسحوق قشور الرمان المؤشرات

L 67.24 
a 3.50 
b 33.11 

 
 ،b (17.38)( وقيمة 9.78) a المؤشر قيمةبالنسبة ل (Urganci and Isik, 2021, 13وكانت ىذه النتائج أقؿ مما توصؿ إليو )

 .المدروسالرماف  صنؼ، وىذا عائد لاختلاؼ L (53.08)قيمة المؤشر ب وأعمى فيما يتعمؽ
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 :المدروسة البسكويتبعض المؤشرات الكيميائية لعينات تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في نتائج دراسة -3
 تأثير استبداؿ دقيؽ القمح بمسحوؽ قشور الرماف في بعض المؤشرات الكيميائية لعينات البسكويت المدروسة.  (3يوضح الجدوؿ )

 

 المدروسة البسكويتبعض المؤشرات الكيميائية لعينات تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في نتائج دراسة  :(3) جدولال

 السكريات الكمية العينات
 الرماد% الرطوبة% جاف( غ وزن100)غ/ 

 30.73d 0.10±7.82a 0.05±1.36d±0.23 الشاهد بسكويت

 37.96c 0.25±6.34d 0.06±1.70c±0.55 %2بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 40.46b 0.06±7.04c 0.28±1.85b±0.66 %4بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 50.10a 0.14±7.41b 0.15±2.10a±0.55 %6بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 (p⋜0.05عند مستوى ثقة )بين المتوسطات الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية تشير 
 

مف السكريات  %6 بنسبة رمافالالمدعـ بمسحوؽ قشور  البسكويتعينات معنوي في محتوى ارتفاع وجود يلاحظ مف الجدوؿ 
معنوياً اً ضاانخف الشاىد أبدت عينات البسكويتبينما ، الأخرى البسكويتمع عينات  مقارنةً غ وزف جاؼ( 100غ/ 50.10) الكمية
، وىذا عائد لارتفاع محتوى مسحوؽ قشور الرماف مف السكريات غ وزف جاؼ(100غ/ 30.73) محتواىا مف السكريات الكميةفي 

 .(1)جدوؿ الوفؽ النتائج المبينة في الكمية مقارنة مع دقيقة القمح 
مسحوؽ قشور أدت إضافة حيث المدروسة،  البسكويتنسبة الرطوبة في عينات إلى الجدوؿ تشير النتائج الموضحة في كما 

مقارنة مع عينة البسكويت الشاىد المدعمة بمسحوؽ قشور الرماف انخفاض معنوي في نسبة رطوبة عينات البسكويت إلى  رمافال
بمغت نسبة حيث ، وىذا عائد إلى انخفاض نسبة الرطوبة في مسحوؽ قشور الرماف مقارنة مع دقيؽ القمح المستخدـ %(7.82)

%( عند نسبة 7.41و 7.04وارتفعت إلى )(، %6.34) %2 بنسبة رمافالبمسحوؽ قشور  ةالمدعم عينات البسكويتفي الرطوبة 
 عمى التوالي. %6% و4 إضافة

إلى زيادة امتصاص الماء تعود الزيادة في محتوى الرطوبة  إلى أفَ  (2018c, 3684, 3685, 3686)وآخروف   Ranjithaوقد توصَؿ
في مسحوؽ  الموجودةر الرماف عند مقارنتيا بدقيؽ القمح، بسبب قدرة الألياؼ العالية و للألياؼ الغذائية الموجودة في مسحوؽ قش

ميموز في الألياؼ القادرة عمى الارتباط يالس فيمف مجموعات الييدروكسيؿ  العديدبسبب وجود  قشر الرماف عمى امتصاص الماء
 مما يؤدي إلى زيادة قدرة الاحتفاظ بالماء. ةالييدروجيني الروابط بواسطةبجزيئات الماء الحرة 

مع عينات  مقارنةالبسكويت نسبة الرماد في عينات معنوي في  ارتفاعإلى دقيؽ القمح بمسحوؽ قشور الرماف  بداؿأدى است
 البسكويتفي حيث بمغت نسبة الرماد  ،نسبة الرماد % الأثر المعنوي الأكبر في رفع6لنسبة الإضافة  الشاىد، حيث كاف البسكويت

% 4و %2 بنسبة رمافالالمدعـ بمسحوؽ قشور  البسكويتفي عينات  (%2.10 %،1.85 ،%1.70وارتفعت إلى )%، 1.36 الشاىد
 . عمى التوالي %6و

في عينات الكوكيز لى ارتفاع المحتوى مف الرماد والألياؼ إتوصؿ الذي  (Ismail et al., 2014, 1, 4, 6) ىذه النتائج معوتتفؽ 
مع والسعرات الحرارية والكربوىيدرات بينما انخفضت الرطوبة والبروتيف والدىف  ،مع ارتفاع نسبة الإضافة مف مسحوؽ قشور الرماف

 زيادة نسب الإضافة.
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 :المدروسة البسكويتالخصائص الحسية لعينات تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في نتائج دراسة  -4
 المدروسة البسكويتالخصائص الحسية لعينات تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في نتائج دراسة  :(4) جدولال

 العامالقبول  القوام الرائحة المون الطعم العينات

 7.8b 7.7b 7.5a 8.1b 7.8b الشاهد بسكويت

 7.4b 7.8b 7.4a 8b 7.7b %2بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 7.8b 8.4a 7.6a 7.8c 7.9b %4بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 8.2a 8a 7.9a 8.7a 8.2a %6بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 (p⋜0.05)عند مستوى ثقة بين المتوسطات الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية تشير 
 

 تأثير استبداؿ دقيؽ القمح بمسحوؽ قشور الرماف في الخصائص الحسيةدراسة ( نتائج 4توضح النتائج المشار إلييا في الجدوؿ )
الطعـ والقبوؿ العاـ والقواـ لعينات البسكويت  تحسيفلى إ %6لى إزيادة نسبة الاستبداؿ  أدتحيث ، المدروسة البسكويتلعينات 

فروقات معنوية في درجة الرائحة في كافة العينات المدروسة  إلىستبداؿ الا بينما لـ يؤدِ  ،العينات الأخرى المدروسةمقارنة مع 
لمنتائج  اً وفقو  .درجة الموف مقارنة مع العينات الأخرى المدروسة % إلى تحسيف4، وأدت الإضافة بنسبة مقارنة مع عينات الشاىد

توافقت ىذه و  تبيف النتائج أف كافة عينات البسكويت المصنعة كانت مقبولة حسياً مف قبؿ المقيميف.( 4)الجدوؿ الموضحة في 
 بنسبة ر الرمافو مسحوؽ قشب ةعمالمدالبسكويت حيث كانت عينات  ،(Srivastava et al., 2014, 829)النتائج مع ما توصؿ إليو 

ر و أف مسحوؽ قشحيث  (Ismail et al., 2014, 6) ما توصؿ إليومع ىذه النتائج  كما توافقتة مف الناحية الحسية، مقبول 7.5%
 الموف الأصفر بوضوح. المدعـ الرماف أعطى الكوكيز 

 والنشاط المضاد للأكسدةالفينولات الكمية تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في المحتوى من نتائج دراسة  -5
 :المدروسة البسكويتلعينات 

تأثير استبداؿ دقيؽ القمح بمسحوؽ قشور الرماف في المحتوى مف الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة  (5يوضح الجدوؿ )
 لعينات البسكويت المدروسة.  DPPHطريقة استخداـ مقدراً ب

ممحوظاً في محتواىا مف الفينولات الكمية ونشاطيا المضاد للأكسدة معنوياً ارتفاعاً  مسحوؽ قشور الرمافأبدت عينات 
%( في عينات 26.67غ وزف جاؼ و100مغ/ 46.80%( عمى الترتيب، وانخفضت إلى )63.85غ وزف جاؼ و100مغ/206)

 ,.Kushwaha et al( و)Rowayshed et al., 2013, 173الشاىد. وكانت ىذه النتيجة أقؿ مما توصؿ إليو كؿ مف )البسكويت 

مغ حمض غاليؾ/غ(، بينما  27.92( الذيف لاحظوا أفَ المحتوى مف الفينولات الكمية في مسحوؽ قشور الرماف بمغ )40 ,2013
 %(.59.64النتائج التي توصؿ إلييا الباحثوف )كانت نتائج النشاط المضاد للأكسدة أعمى بقميؿ مف 
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 والنشاط المضاد الفينولات الكمية المحتوى من تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في نتائج دراسة  :(5) جدولال
 المدروسة البسكويتلعينات  للأكسدة

 المضاد للأكسدة %النشاط  وزن جاف غ100المحتوى من الفينولات الكمية مغ/ العينات
 206.00a 0.72±63.85b±0.91 مسحوق قشور الرمان

 46.80e 0.1±26.67e±0.12 الشاهد بسكويت

 109.90d 0.29±42.81d±0.28 %2بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 121.02c 0.32±56.15c±0.55 %4بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 136.65b 0.67±72.89a±0.48 %6بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم
 (p⋜0.05)عند مستوى ثقة بين المتوسطات الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية تشير 

 

ـ 60ْأفَ محتوى قشور الرماف المجففة باليواء الساخف ب( Al-Rawahi et al., 2013, 261)كانت ىذه النتيجة أقؿ مما توصؿ إليو 
عمى  غ قشور(100غ/14.5غ قشور جافة، 100مغ غاليؾ/ 2320والرطوبة بمغ ))مستخمصات إيتانولية( مف الفينولات الكمية 

  .التوالي
ارتفاعاً معنوياً ممحوظاً في محتواىا مف الفينولات الكمية  %6بتركيز المدعمة بمسحوؽ قشور الرماف أبدت عينات بسكويت 

وبنسبة قدرىا  %(72.89) نشاطيا المضاد للأكسدةارتفاعاً في و  %(191.99وبنسبة قدرىا ) غ وزف جاؼ(100مغ/ 136.65)
 (. عمى الترتيب %26.67و  غ وزف جاؼ100مغ/ 46.80) الشاىدالبسكويت مقارنة مع عينات  %(173.30)

% إلى 134.83إلى زيادة معنوية في المحتوى مف الفينولات الكمية بنسبة تتراوح مف ) مسحوؽ قشور الرمافأدت إضافة 
، عينات الشاىدمقارنة مع  %(173.30% إلى 60.52وارتفاع معنوي في النشاط المضاد للأكسدة وبنسبة تتراوح مف )%( 191.99

وارتفع ( %134.83) مف الفينولات الكمية بنسبة وقدرىا ىمحتو الارتفاع إلى % 2حيث أدت إضافة مسحوؽ قشور الرماف بنسبة 
 . مقارنة مع الشاىد %4لدى إضافة مسحوؽ قشور الرماف بنسبة  (%158.59)بنسبة 

( وارتفع بنسبة %60.52بنسبة وقدرىا ) النشاط المضاد للأكسدة% إلى ارتفاع 2أدت إضافة مسحوؽ قشور الرماف بنسبة 
 Ismail et) وكانت ىذه النتيجة أقؿ مما توصؿ إليو .مقارنة مع الشاىد %4لدى إضافة مسحوؽ قشور الرماف بنسبة  (110.54%)

al., 2014, 5)، ( وتوافقت مع ما توصؿ إليوBölek., 2020, 215)  والنشاط المضاد الذي بيَف زيادة المحتوى مف الفينولات الكمية
 %(45.44و غ وزف جاؼ100مغ/ 142.21الشاىد إلى )البسكويت في   %(26.62و غ وزف جاؼ100مغ/ 88.66) مفللأكسدة 

  مف مسحوؽ قشور الرماف عمى الترتيب. %8عينة البسكويت التي تحتوي في 
 :المدروسة البسكويتلعينات  تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في مؤشرات الموننتائج دراسة  -6

المدروسة لعينات البسكويت ( L ،a ،b ،C ،H ،E)مؤشرات الموف كافة في إلى تغيرات معنوية  الرمافمسحوؽ قشور إضافة  أدت
 بمسحوؽ قشر الرماف، استبداؿ دقيؽ القمحدى ل C و b و a قيمة وارتفعت Lانخفضت قيمة مقارنة مع عينة البسكويت الشاىد، إذ 

. وليذا كانت عينات البسكويت المدعـ بمسحوؽ قشور Cو bو aوانخفاض قيمة  Lعينات الشاىد بارتفاع قيمة  تبينما امتاز 
، 31.72، 27.31مقارنة مع عينات البسكويت الشاىد. وبمغت قيمة التغير الكمي في الموف )( Lض قيمة اانخفالرماف أكثر دكانة )
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عائد إلى غنى قشور الرماف بالبيتا كاروتيف % عمى الترتيب، وىذا 6و  4و 2( لدى الاستبداؿ بمسحوؽ قشور الرماف بنسبة 33.26
  .مما أعطى البسكويت لوف أكثر اصفراراً مقارنة مع البسكويت الشاىد

 المدروسة البسكويتلعينات  تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق قشور الرمان في مؤشرات الموننتائج دراسة  :(6) جدولال
 *L* *a *b C* B.I* H* E العينات

 - 76.60a 1.83d 14.48d 14.60d 22.27a 82.79a الشاهد بسكويت
 58.22b 11.48c 32.22a 34.20a 91.76b 70.41b 27.31c %2بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 50.34c 11.72b 29.27b 31.53b 100.30c 68.20c 31.72b %4بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 46.28d 12.2a 25.39c 26.38c 95.94d 62.49d 33.26a %6بمسحوق قشور الرمان  بسكويت مدعم

 (p⋜0.05)عند مستوى ثقة بين المتوسطات الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية تشير 
L* (Lightness ،)b (Yellowness ،)a (Redness ،)C (Color Intensity ،)H (Hue Angle ،)E (Total Color 

Change ،)B.I (Browning Index) 
 ,Urganci and Isik, 2021(، كما توافقت ىذه النتائج أيضاً مع )Bölek., 2020, 216وكانت ىذه النتائج قريبة مما توصؿ إليو )

 Topkaya andمف قبؿ ) أيضاً نفس النتائج لوحظت كما  ،bو  L تيفي قيم ونقصاف aالمؤشر  قيمة زيادة في(، حيث لاحظا 16

Isik, 2019)  وذلؾ لأف لوف القشرة%(، حيث تبيف انخفاض في 5-15مسحوؽ قشور الرماف بنسبة )بػ دقيؽ القمحبعد استبداؿ 
  الخبز.عممية أثناء  الذي حدث ميلاردتفاعؿ الاحمرار قد يُخفيو 

في البسكويت المصنع  B.Iفي قيمة مؤشر الاسمرار  لمسحوؽ قشور الرمافتبيف النتائج الموضحة في الجدوؿ إلى التأثير المعنوي 
ارتفاعاً معنوياً واضحاً في قيمة  مسحوؽ قشور الرمافمقارنة مع عينات الشاىد، حيث أظيرت عينات البسكويت التي تحتوي عمى 

 .B.Iمؤشر 
 

 الاستنتاجات:
، وبة والبروتيناتأظيرت عينة مسحوؽ قشور الرماف ارتفاعاً في المحتوى مف السكريات الكمية والرماد وانخفاضاً في نسبة الرط .1

 .مقارنة مع دقيؽ القمح عينات ارتفاعاً في محتواىا مف الفينولات الكمية ونشاطيا المضاد للأكسدةىذه الأبدت كما 
والرماد  مف السكريات الكميةفي المحتوى ارتفاعاً معنوياً  %6 بنسبة رمافالالمدعـ بمسحوؽ قشور  البسكويتعينات أبدت  .0

إلى كما أدت ىذه النسبة  ،الأخرى البسكويتمع عينات  مقارنةً والمحتوى مف الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة والرطوبة 
 مقارنة مع عينات البسكويت الشاىد.إذ كانت ىذه العينات أكثر طراوة  درجة الطعـ والقبوؿ العاـ والقواـ، تحسيف

النشاط المضاد و إلى زيادة معنوية في المحتوى مف الفينولات الكمية  الرمافمسحوؽ قشور  ى ارتفاع نسبة الاستبداؿ مفأد .3
 عينات الشاىد.مقارنة مع للأكسدة 

لعينات البسكويت مقارنة ( L ،a ،b ،C ،H ،E)مؤشرات الموف كافة في إلى تغيرات معنوية  مسحوؽ قشور الرمافإضافة  أدت .4
 بمسحوؽ قشر الرماف، استبداؿ دقيؽ القمحدى ل C و b و a قيمة وارتفعت Lانخفضت قيمة مع عينة البسكويت الشاىد، إذ 

 وكانت عينات البسكويت المدعـ بمسحوؽ قشور الرماف أكثر دكانة مقارنة مع عينات البسكويت الشاىد. 
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 :التوصيات
ستفادة مف المخمفات الثانوية الناتجة عف عممية تصنيع عصير الرماف في الحصوؿ عمى مركبات مفيدة في النواحي الا .1

 .دراسة التركيب الكيميائي لممركبات الفعالة الموجودة في قشور الرمافو التغذوية 
التي و جيد للألياؼ الغذائية  اً تعد مصدر كما  بمحتواه مف المركبات الفينولية ومضادات الأكسدة اً غني اً تعد قشور الرماف مصدر  .0

مف  لمحصوؿ عمى الفينولات والألياؼ يقترح تطوير ىذا العمؿ مستقبمياً ، لذا تعد مكوف ميـ مف مكونات الغذاء الصحي
 الصناعات الغذائية.العديد مف كمستحضرات تجارية يمكف استخداميا في  مسحوؽ قشور الرماف
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