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الخصائص الحسية لمبسكويت المدعم و  مؤشرات الجودة دراسة
 بمسحوق بذور الرمان

 1د. روعة طمي
1

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

 :الممخص
 4و 2)استبدال دقيق القمح بمسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة  ىدف ىذا البحث إلى

الفينولات الكمية، الرطوبة، الرماد، البروتينات، )في المحتوى من  ه، ودراسة تأثير %(6و
. لعينات البسكويت( النشاط المضاد للأكسدة، الخصائص الحسية لمبسكويت ومؤشرات المون

بينت النتائج وجود ارتفاع معنوي في محتوى عينة مسحوق بذور الرمان من البروتينات 
%، 3.76%، 2.1%، 15.66والرماد وانخفاض محتواىا من الرطوبة والسكريات الكمية )

( عمى الترتيب، وأبدت ارتفاعاً معنوياً ممحوظاً في محتواىا من رطبغ وزن 100غ/ 2.44
غ وزن 100مغ مكافئ حمض غاليك/ 150.69الفينولات الكمية ونشاطيا المضاد للأكسدة )

كان لنسبة إضافة مسحوق بذور الرمان %( مقارنة مع عينة دقيق القمح. 63.85جاف و 
الرماد والفينولات من عينات البسكويت الأثر المعنوي الأكبر في زيادة محتوى  %6بنسبة 

مع  مقارنةً السكريات الكمية و الكمية والنشاط المضاد للأكسدة وخفض محتواىا من الرطوبة 
مغ مكافئ حمض  44.20%، 2.25) تعينة الشاىد وعينات البسكويت الأخرى، حيث بمغ

عمى التوالي،  (غ وزن رطب100غ/ 31.50، %3.79، %53.48غ وزن جاف، 100غاليك /
( مقارنة مع عينات B.Iو  H و  Cو  b و  aوارتفعت قيم ) Lكما أدت إلى خفض قيمة 

% إلى تحسين معظم الصفات الحسية المدروسة 6أدت زيادة نسبة الاستبدال إلى  .الشاىد
%(، وكانت كافة العينات المدروسة مقبولة من الناحية 4%، 2مقارنة مع النسب الأدنى )

 الحسية. 
بسكويت، مسحوق بذور الرمان، الفينولات الكمية، النشاط المضاد الكممات المفتاحية: 

 للأكسدة، المؤشرات الكيميائية، الخصائص الحسية، مؤشرات المون.
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Abstract: 
This research was aimed to replace wheat flour with pomegranate seed 

powder at different proportions (2, 4 and 6%), and studying the effect of it 

on the content of (moisture, ash, proteins, total phenols, antioxidant activity, 

organoleptic properties and color indices of biscuits samples. 
The results showed a significant increase in the content of protein and ash 

content of pomegranate seed powder sample and a decrease in its content of 

moisture and total sugars (15.66%, 2.1%, 3.76%, 2.44g /100g wet weight), 

respectively, and showed a significant increase in its total phenols content 

and activity antioxidant (150.69 mg Gallic acid equivalent / 100g dry weight 

and 63.85%), respectively, compared to wheat flour sample. 

The percentage of adding pomegranate seed powder by 6% had the greatest 

significant effect in increasing the content of ash and total phenols, and 

antioxidant activity of biscuit samples, and reducing their moisture and total 

sugars content compared with control sample and other biscuit samples, 

reaching to (2.25%, 44.20 mg Gallic acid equivalent / 100g dry weight, 

53.48%, 3.79%, 31.50 g /100g wet weight), respectively, also reduced L 

value and increased the values of (a, b, C, H and BI) compared with control 

samples. Increasing replacement percentages to 6% improved most of 

studied sensory characteristics compared with the lowest percentages (2%, 

4%), and all studied samples were sensory acceptable.  

Key Words: Biscuit, Pomegranate Seed Powder, Total Phenols, Antioxidant 

Activity, Chemical Indicators, Organoleptic Properties, Color Indicators. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
مشكمة كبيرة من الناحية البيئية والقانونية لأنيا  مسببة، كبيرة من القشور والبذورتشكل المخمفات الناتجة عن تصنيع الفاكية كميات 

إضافية عمى المصنع، بالإضافة لذلك يتم  أعباء ماليةمعرضة لمتمف الميكروبي، وبالتالي فإن تكمفة التجفيف والتخزين والنقل تشكل 
ذا تم استغلاليا في إنتاج المضافات الغذائية أو المكملات الغذائية فقدان الكثير من العناصر الغذائية الميمة مع ىذه المخمفات ل

ذات القيمة الغذائية العالية، وازداد الاىتمام بيذه المواد باعتبارىا مصدراً اقتصادياً ميماً، وكونيا تعد مصدراً جيداً لمضادات 
 الأكسدة الطبيعية والمركبات الفينولية. 

مع وجود قشرة جمدية تحيط بالعديد من البذور والتي تحاط بدورىا بطبقة غنية بمحتواىا من تشبو فاكية الرمان، ثمار التوت 
(. وفي الآونة الأخيرة، تم الكشف عن أن مسحوق بذور الرمان يحتوي عمى أحماض أمينية Rafraf et al., 2017, 378العصير )

يزوليوسين بنسبة األانين وتفينيل أمينية )محتوية عمى الكبريت )ميثيونين وسيستئين( وأحماض   Syed)مرتفعة يروزين( وليوسين وا 

et al., 2007, 379 .) 
               غ(،100مغ/ 33.03) Naغ(، 100مغ/ 434.40)  Kتعد بذور الرمان غنية بمحتواىا من المعادن، إذ تحتوي عمى 

Fe (10.88 /100مغ ،)غZn (5.54 /100مغ ،)غMn (2.26 /100مغ،)غ Cu (3.82 /غ100مغ ،)Se (0.23 /100مغ،)غ       
Ca (229.20 /100مغ ،)غP (481.10 /100مغ)غ (Rowayshed et al., 2013, 176 .)وتمتاز بالمؤشرات الكيميائية التالية :

%، 4.2%، السكريات الكمية 6%، البكتين 35.3%، الألياف الخام 13.2%، البروتين الخام 27.6%، المبيدات الكمية 8.6الرطوبة 
 (.Khan et al., 2017, 3% )2الرماد 

إضافة  ،(Rowayshed et al., 2013, 174لمبروتين الخام والدىون الخام والألياف الخام ) اً جيد اً يعتبر مسحوق بذور الرمان مصدر 
عمى الفيتامينات، المعادن، البكتين،  كما تحتوي البذور أيضاً  ،(Özgül-Yücel., 2005, 895بالمبيدات الكمية ) إلى غناىا

 ,.Aruna et alالسكريات، البولي فينولات، الآيزوفلافونات، الإستروجينات النباتية، الكوميستيرول، الستيرويد الجنسي والإسترون )

 ,Liu et al., 2009, 1492الستيرول، بيتا توكوفيرول، حمض البونيك، أحماض البنزويك الييدروكسيمية )(، 18 ,17 ,16 ,2016

 Phenethyl Rutinoside  (, 2096., 2004et al Wang .)(. وغميكوزيدات فينيل الأليفاتية مثل1493
%( من وزن البذور الكمي، ويتميز الزيت بمحتواه العالي من الأحماض الدىنية متعددة عدم 20-12يشكل زيت بذور الرمان )

 ,.Fadavi et alوالدىون الأخرى مثل حمض البونيك وحمض الأوليك وحمض البالمتيك )( مثل المينولينيك والمينوليك n-3الإشباع )

يحتوي زيت بذور ، حيث ويعتبر المحتوى من المبيدات مؤشر ىام في مستخمص مسحوق الخضروات والفاكية (.676 ,2006
والتي  Trienoic Acid الترينويكحمض و   Punicic Acidالرمان عمى أحماض دىنية مترافقة استثنائية تسمى حمض البونيكيك

عمى  اً ويحتوي زيت بذور الرمان أيض. (Jalal et al., 2018, 1127) % من زيت بذور الرمان80% إلى 65تشكل ما يقارب من 
يحتوي الزيت عمى و . ىرمون الإستروجين الذي يصنعو جسم الإنسان بشكل طبيعي لنباتي الآمن الذي يشبو كيميائياً الإستروجين ا

عمى الستيرويدات الجنسية و ، (Coumesterolوالكوميستيرول   Isoflavonesالآيزوفلافون)مركبات الإستروجين النباتية 
(testosterone ،estriol ،17-α-estradiol ،estrone) الستيرولات ،(daucosterol ،camesterol ،stigmasterol ،b-

sitosterol ) والتوكوفيرول وخاصة بيتا توكوفيرول(Mori-Okamoto et al., 2004, 93و )(Lansky and Newman., 2007, 

 .(Boroushaki et al., 2016, 430و) (178
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إلى أنَ  رقم الحموضة المنخفض يشيرو ، (4.55)ىو مسحوق بذور الرمان  حموضةأنَ رقم  (Jalal et al., 2018, 1129) بيَن
  .في حدوده الدنيايكون تدىور المنتج عن طريق الكائنات الحية الدقيقة أو الإنزيمات أو التفاعلات غير الإنزيمية،  احتمال

 من الفاكية (وزن/وزن)% 11تشكل  والتي الكبيرة من بذور الرمان كمنتج ثانوي لعمميات إنتاج العصير والمركزات اتلمكمي راً ونظ
(Ko et al., 2021, 2) ( الأحماض الدىنية غير المشبعة والمركبات الفينولية)، وبسبب المركبات الصيدلانية والغذائية القيمة مثل

في البذور وخصائصيا المضادة للأكسدة، يمكن أن يكون لمبذور تطبيقات أكثر فائدة في الصناعات الغذائية بدلًا من استخداميا 
وىناك طريقة لاستخدام البذور باستخراج الزيت واستخدامو في عصير . اريةكعمف لمحيوانات أو في مستحضرات التجميل التج

 (. Mohagheghi et al., 2011, 730)الرمان أو العصائر والمشروبات الأخرى 
. وتبمغ قيمتيا من الرطوبةمحتوى الالموجودة و الأصبغة في الغذاء بالعديد من العوامل، بما في ذلك تركيز ونوع ( L) يرتبط المؤشر

ويتأثر ىذا بالسلامة الييكمية للألياف ومحتوى  ،( 6.73)( فكانت في البذور a) المؤشرأما قيم (، 63.21في مسحوق بذور الرمان )
( فقد بمغت bأما قيمة المؤشر ). (Fernandez- Lopez et al., 2009, 749, 750الصبغة وانحلاليتيا في الماء أو الدىون )

وتظير خصائص المون لعينات مسحوق البذور مدى ملاءمتيا كمكون في مجموعة كبيرة ومتنوعة من المنتجات  ،لمبذور (10.25)
 (.Jalal et al., 2018, 1129)الغذائية، خاصة في منتجات المحوم والأسماك والتي قد تحجب لون ىذا المسحوق 

( في بذور الرمان a( تراوحت قيمة )Mena et al., 2011( و )Orak et al., 2012, 376, 377لدى تقييم مؤشرات المون من قبل )
(، وتراوح المحتوى من 56.67( و)51.88( تراوحت ما بين )Lأما قيمة )(. 4.64( و)1.79بين ) (b( وقيمة )12.75و 7.26بين )

et  Orak)وأشار ميكروغرام مكافئ حمض غاليك/مغ(.  59.52ميكروغرام مكافئ حمض غاليك/مغ( و ) 54.48الفينولات ما بين )

al., 2012, 378 مما ىو عميو في مستخمصات عصير  2.3( إلى أنَ النشاط المضاد للأكسدة لبذور الرمان كان أعمى بما يقارب
 الرمان. 
( إلى أن مسحوق بذور الرمان أظير قدرة عمى Viuda-Martos et al., 2012, 220( و)Jalal et al., 2018, 1129, 1130أشار )

وقدرة عمى ربط الدىن، وليذا السبب، فإن الأطعمة المضاف ليا مسحوق بذور الرمان لن تحتفظ  بالماء ضعف وزنو،الاحتفاظ 
يمكن اعتبار  حالة استخداميا في عمميات القمي، وليذاكمكون في المنتج الغذائي، أو في  أضيفت سواءً بكميات كبيرة من الدىن، 
ولو أىمية كبيرة في تصنيع  ،محتملًا في المنتجات الغذائية لتحسين خصائصيا التكنولوجية ياً وظيف اً مسحوق بذور الرمان مكون

 أغذية وظيفية ذات فوائد صحية.
 مبررات وأهداف البحث:

ذات قيمة مضافة مثل غذائية حول إمكانية تحويل مخمفات ثمار الرمان )البذور( إلى منتجات محمية دراسات  لعدم وجودنظراً 
سدة والألياف الغذائية، ونظراً لغنى بذور الرمان بمضادات الأكسدة الطبيعية والمركبات الفينولية والأحماض الدىنية مضادات الأك
 فقد كانت أىداف البحث كالتالي: لذاغير المشبعة، 

 ذور الرمان.المؤشرات الكيميائية والمحتوى من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة لمسحوق ب أىمدراسة  .4
دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة واستخدامو في تصنيع بسكويت وظيفي، ودراسة أىم  .0

المؤشرات الكيميائية والمحتوى من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة والخصائص الحسية ومؤشرات المون لعينات 
 البسكويت الناتجة.
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 واد وطرائق البحث: م
 مواد البحث: 

( من السوق المحمية لمدينة دمشق، وتمَ الحصول Pomegranateتم شراء المواد المستخدمة في تصنيع البسكويت وثمار الرمان )
 عمى بذور الرمان بعد استخلاص العصير من ثمار الرمان.

 طرائق البحث:
 م.2021/6/1-2020/10/1 الفترة الممتدة بينخلال أُجري البحث في مخابر كمية الزارعة في قسم عموم الأغذية في جامعة دمشق 

اختيرت ثمار الرمان السميمة ثمَ غسمت بالماء المقطر، قُطعت الثمار يدوياً باستخدام سكين حادة  تحضير مسحوق بذور الرمان:
 تسمغُ لفصل القشور والطبقات المحيطة بالبذور، تمَ الحصول عمى البذور بعد استخلاص عصير الرمان من حبات الرمان يدوياً، 

، ثمَ غُسمت بالماء المقطر لإزالة أي لب رمان ممتصق بالبذور، مرات الماء عدة باستخدامالحصول عمييا  بذور الرمان التي تمَ 
بعد انتياء التجفيف بُردت . ساعات 10م لمدة 60ْجُففت البذور صناعياً باستخدام فرن تجفيف باليواء الساخن عمى درجة حرارة 

لمحصول عمى مم  0.4خمت باستخدام منخل البذور المجففة ثمَ طُحنت العينات المجففة باستخدام مطحنة كيربائية منزلية ثمَ نُ 
جراء التحاليل  مسحوق ناعم، عُبئت عينات المسحوق في عبوات زجاجية عاتمة عمى درجة حرارة الغرفة لحين التصنيع وا 

(Ahangari and Sargolzaei., 2012, 259, 260(و )Caligiani et al., 2010, 278(و )Jalal et al., 2018, 1128.)   
% حسب الطريقة المتبعة من قبل 100)الكوكيز( من دقيق القمح  البسكويت الشاىد ت عيناتحُضّر  عينات البسكويت:تحضير 

(Kohajdová et al., 2011, 90 ،مع بعض التعديلات ) نسبة استخراج ) دقيق قمحغ 100لكل وكانت المكونات كالتالي: أُضيف
غموكوز،  %1.1، بيكربونات الصوديوم %1.1، كموريد صوديوم %0.89سكر سكروز ناعم،  %53زبدة حيوانية،  26.5%، (72%
دقائق  10مطت العجينة لمدة مطت المكونات الجافة معاً، ثم أضيفت المواد الأخرى وفقاً لمنسب المذكورة آنفاً، خُ خُ  .ماء 3سم12

بزت في كمت وخُ إلى شكل دائري، ثمَ شُ طعت العجينة دقيقة. قُ  30لمحصول عمى تجانس جيد لمعجينة، ثم وضعت في البراد لمدة 
بئت في أكياس من البولي دقيقة، وعُ  30ردت عينات البسكويت لمدة دقائق. بعد ذلك بُ   8درجة مئوية لمدة 180فرن كيربائي عند 

  .إيتيمين لحين إجراء التحاليل
 . %(6، 4، 2) الرمانحُضرت عينات البسكويت الأخرى باستبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور 

 الاختبارات الكيميائية:
وفق الطريقة  Wisethermم باستخدام مرمدة    550قُدر الرماد بترميد العينة عمى درجة حرارة  النسبة المئوية لمرماد:تقدير  -

 (.AOAC., 2008الواردة في )
حسب الطريقة  (،Kjeldahl) كمداىل نسبة النتروجين بغرض تقدير البروتين الخام بطريقة قُدرت  : تقدير البروتين الكمي -

 (.AOAC., 2008)المذكورة في 

حتى ثبات الوزن وفق الطريقة الواردة في م 105ْقُدرت الرطوبة بالتجفيف عمى درجة حرارة  النسبة المئوية لمرطوبة:تقدير  -
(AOAC., 2008.)  تجفيففرن باستخدامKottermann   2701موديل. 
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باستخدام التفاعلات الخاصة  Lane and Enyon وفق طريقةقُدرت السكريات الكمية في العينات  تقدير السكريات الكمية: -
بالقدرة الإرجاعية )اختبار فيمنغ(، حيث أنو تم تحمل سكر السكروز إلى سكريات أحادية )غموكوز وفركتوز( حتى يتم قياس القدرة 

 (.AOAC., 2008الإرجاعية ليا )
 Bilgiçli and) حسب Hunter Labباستخدام جياز  (L, a, b)عُينت مؤشرات المون (: L, a, bتعيين مؤشرات المون ) -

Levent., 2014, 265 .):حيث تشير الرموز إلى L (Lightness :)درجة الإضاءة ،a (Redness/Greeness :)درجة الإحمرار ،
(: درجة Yellowness/Blueness) b الموجبة إلى المون الأحمر وتشير القيمة السالبة إلى المون الأخضر،حيث تشير القيمة 

 الإصفرار، حيث تشير القيمة الموجبة إلى المون الأصفر وتشير القيمة السالبة إلى المون الأزرق.

وتمَ (، Wrolstad and Smith., 2010, 579) م( وفقاً C) Chromaو كثافة المون  Hue angle  (H)تمَ حساب قيمة المؤشرات 
  (.Mohammadi et al., 2008, 378) محساب قيمة مؤشر الاسمرار وفقاً 

 ,Hsu et al., 2003( والذي يشير إلى درجة البياض أو مدى تغير المون خلال عمميات التصنيع )W.Iتم حساب مؤشر البياض )

 ,Maskan., 2001وفق ) (Y.I) وحساب مؤشر الإصفرار ،(Setyawan et al., 2021و) (Rhim et al., 1999, 150( و)87

أو  ء(، والذي يشير إلى درجة الإصفرار في العينة نتيجة التعرض لمتدىور بسبب الضو Mohapatra et al., 2010, 147و) (171
 الكيماويات أو عمميات التصنيع أو التموث أو الاحتراق.

، (Wada and Ou., 2002, 3497) اتبع في استخلاص الفينولات الكمية ما ورد في طريقة تقدير المركبات الفينولية الكمية: -
مل إيتانول مطمق، ثم  30مل، وأُضيف إلييا  50غ من العينة الميروسة ووُضعت في أنبوب من البولي ايتيمين سعة 10حيث أُخذ 

السرعة القصوى، وبدرجة حرارة الغرفة لمدة ساعة، ثفُمت مُزجت بشكل جيد بدرجة حرارة الغرفة باستخدام محرك مغناطيسي عمى 
 Maxعمى السرعة القصوى ) (Tabletop model, IEC 215) بعدىا العينة بجياز الطرد المركزي ألماني المنشأ من النوع

RPM3200.وأُخذ السائل الرائق لمتحميل ،)  
مل من  2حيث أُخذ  ،(Asami et al., 2003, 1239)حسب  Folin Ciocalteuقُدّرت الفينولات الكمية باستخدام طريقة 

مل من كاشف فولين، ووُضعت في  0.2ومل من الماء المقطر،  3المستخمص الكحولي لمعينة الذي سبق تحضيره، وأُضيف ليا 
مل من  4مل، ثم رُج المزيج باستخدام محرك الأنابيب لنحو دقيقتين في حرارة الغرفة. أُضيف بعدىا 10دورق معياري سعة 
وأُكمل الحجم بالماء المقطر حتى العلامة. خُمط المزيج السابق، وتُرك لمدة ساعتين عمى   7%تركيز Na2CO3كربونات الصوديوم 

، شركة U-2900موديل  Spectrophotometerدرجة حرارة الغرفة بعدىا ثفُل ورُشح وقيس امتصاصو بجياز المطياف الضوئي )
Hitachi  نانومتر. استُعمل حمض الغاليك كمحمول معياري مرجعي لتحضير المنحني المعياري  750موجة اليابانية( عمى طول

 غ عينة(.100)مغ مكافئ حمض غاليك / ب وعُبر عن النتائج ( PPM 0-375بتركيز يتراوح من )
تمَ قياس النشاط المضاد للأكسدة بتقدير النشاط الكابح لمجذور الحرة باستخدام طريقة الجذر  تقدير النشاط المضاد للأكسدة: -

  (.Singh et al., 2002, 83( حسب )2,2`-diphenyl 1,1-picryl hydrazyl) DPPHالحر ثنائي فينيل بيكريل ىيدرازيل 
شخصاً باستخدام مقياس ىيدونيك  15أُجريت الاختبارات الحسية لعينات البسكويت من قبل مجموعة مؤلفة من  :الاختبارات الحسية

(Hedonic Scale،) ( 5: يعجبني، 4: لا يعجبني، 3: لا أحبو، 2: لا أحبو عمى الإطلاق، 1من خمس نقاط .)ًيعجبني كثيرا :
 (.Meilgaard et al., 2016, 149, 150، القبول العام( حسب )المونتحديد درجة )الطعم، الرائحة، القوام والنسيج، 
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في حساب المتوسطات الحسابية والانحراف  General Linear Modelاستُخدم النموذج الخطي العام  التحميل الإحصائي:
المتوسطات بواقع لإيجاد الفروق المعنوية بين  p<0.05عند مستوى معنوية  Minitabالمعياري، كما استُخدم برنامج الإحصاء 

 ثلاثة مكررات لكل تجربة.
 

 :النتائج والمناقشة

 المؤشرات الكيميائية لدقيق القمح ومسحوق بذور الرمان: أهمدراسة  -1
المؤشرات الكيميائية لدقيق القمح ومسحوق بذور الرمان، حيث تبين وجود  أىمنتائج  (1توضح النتائج المشار إلييا في الجدول )

 .فروقات معنوية بين عينة مسحوق بذور الرمان زعينة دقيق القمح في كافة المؤشرات المدروسة
 

 طب()عمى أساس الوزن الر  المؤشرات الكيميائية لعينة دقيق القمح ومسحوق بذور الرمان أهم(: نتائج دراسة 1جدول )ال

السكريات الكمية  المادة الجافة% الرطوبة% العينة
 غ(100)غ/

 الرماد% البروتينات%

WF 0.15±12.90a 0.15±87.1b 0.80±11.40a 0.09±11.45b 0.10±0.44b 

PSP 0.12±3.76b 0.12±96.24a 0.25±2.44b 0.70±15.66a 0.11±2.1a 

 (.P<0.05فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة ) تشير الأحرف المتشابية ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود
 WF، دقيق القمح: PSPمسحوق بذور الرمان: 

 
من البروتينات والرماد والسكريات الكمية  ( وجود ارتفاع معنوي في محتوى عينة مسحوق بذور الرمان1يلاحظ من الجدول )

مع عينة دقيق القمح. وكانت ىذه النتائج قريبة مما توصل ( عمى الترتيب مقارنة رطبغ وزن 100غ / %2.44، %2.1، 15.66)
%، 13.67%، 5.81( بأن نسبة الرطوبة والبروتين والدىون والرماد كانت في بذور الرمان )Jalal et al., 2018, 1128إليو )

 عمى الترتيب.  %(%1.46، 29.61
(، %13.66%(، البروتين )5.82مسحوق بذور الرمان )( بمغت رطوبة Rowayshed et al., 2013, 173ووفقاً لما ورد عن )

%(. كما كانت ىذه 13.12%(، الكربوىيدرات )0.25%(، الفينولات الكمية )39.36%(، الألياف )1.49%(، الرماد )29.60الدىون )
 (. Kingsly et al., 2006, 492( و)Fadavi et al., 2006, 678النتائج قريبة لما توصل إليو )

%، 11.45%، 12.90)بمغت نسب الرطوبة والبروتين والسكريات الكمية والرماد في دقيق القمح النتائج أنَ بينما توضح 
 مى الترتيب. ع عمى أساس الوزن الرطب، (%0.44، غ100/غ11.40
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المؤشرات الكيميائية لعينات  أهمنتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في -2
 البسكويت المدروسة:

 المؤشرات الكيميائية لعينات البسكويت المدروسة أهم(: نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في 2جدول )ال

 الرماد% المادة الجافة% الرطوبة% العينات
  السكريات الكمية 

 (رطبغ وزن 100)غ/

BC 0.10±7.82a 0.10±92.18d 0.05±1.36d 0.23±43.12a 

BPS1 0.25±5.55b 0.25±94.45c 0.06±1.70c 0.55±37.83b 

BPS2 0.06±2.91d 0.06±97.09a 0.28±2.09b 0.66±34.99c 

BPS3 0.14±3.79c 0.14±96.21b 0.15±2.25a 0.55±31.50d 

 (.P<0.05وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة )تشير الأحرف المتشابية ضمن العمود الواحد إلى عدم 
BPS1 : 2بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS2 : 4بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS3 : بسكويت مدعم بمسحوق بذور
 البسكويت الشاىد: BC، %6الرمان 

تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في أىم المؤشرات الكيميائية لعينات  (2يوضح الجدول )
 البسكويت المدروسة. 

تبين النتائج وجود تأثير معنوي لمسحوق بذور الرمان في كافة المؤشرات المدروسة، ويلاحظ الأثر المعنوي الأكبر لنسبة إضافة 
في خفض محتوى عينات البسكويت المدعم بمسحوق بذور الرمان من السكريات الكمية والرطوبة  %6مسحوق بذور الرمان بنسبة 

%،  3.79غ وزن رطب،100غ/ 31.50) تمحتواىا من الرماد مقارنةً مع عينة الشاىد وعينات البسكويت الأخرى، حيث بمغ ورفع
، بينما بمغت النسب في البسكويت الشاىد %6نسبة البسكويت المدعم بمسحوق بذور الرمان بفي عينات عمى التوالي ( 2.25%

(، حيث Saeidi et al., 2018, 3115. وتوافقت ىذه النتائج مع )عمى التوالي (%1.36 %،7.82غ وزن رطب، 100غ/ 43.12)
 ىد.أظيرت عينات الكيك المدعمة بمسحوق بذور الرمان نسبة رماد وبروتين وألياف أعمى ورطوبة أقل مما ىو عميو في الشا

 

نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في الخصائص الحسية لعينات البسكويت  -3
 المدروسة:

%( في الخصائص الحسية 6%، 4%، 2( تأثير استبدال دقيق القمح بمسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة )3نلاحظ من الجدول )
حيث بينت النتائج وجود فروقات معنوية في كافة المؤشرات الحسية المدروسة مقارنة مع عينات لعينات البسكويت المدروسة، 

الشاىد. ووفقاً لمنتائج الموضحة في الجدول كانت عينات البسكويت المدعمة بمسحوق بذور الرمان بالنسب المختمفة مقبولة 
 (.4.75-4لتقييم الحسي لكافة الصفات المدروسة ما بين )ومرغوبة من قبل المقييمن من الناحية الحسية، إذ تراوحت درجات ا
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 : نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في الخصائص الحسية لعينات البسكويت المدروسة(3)جدول ال
 القبول العام النسيج والقوام الرائحة المون الطعم العينات

BC 0.30±4.95a 0.20±4.92a 0.50±4.95a 0.70±4.94a 0.30±4.94a 

BPS1 0.10±4.10d 0.30±4.00d 0.10±4.50b 0.20±4.60b 0.60±4.30c 

BPS2 0.20±4.30c 0.20±4.30c 0.40±4.20c 0.60±4.30c 0.10±4.30c 

BPS3 0.40±4.50b 010±4.50b 0.50±4.40b 0.10±4.50b 0.40±4.80b 

 (.P<0.05العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة )تشير الأحرف المتشابية ضمن 
BPS1 : 2بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS2 : 4بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS3 : بسكويت مدعم بمسحوق بذور
 البسكويت الشاىد: BC، %6الرمان 

عينات بشكل معنوي مقارنة مع  المدروسة الخصائص الحسيةكافة لى تدني المختمفة إالنسب الرمان بإضافة مسحوق بذور  تأد
 إلىزيادة نسبة الاستبدال ، إذ انخفضت درجة الطعم والمون والرائحة والقوام والقبول العام مقارنة مع الشاىد، وكان لالشاىدالبسكويت 

 دنىالنسب الأالعينات المدعمة بقارنة مع الخصائص الحسية )القبول العام، المون، الطعم( م بعضتحسين  دور ىام في% 6
 . %(4% و2) المدروسة

( حيث تمت التوصية بإمكانية إضافة مسحوق بذور الرمان Gül and Şen., 2017, 627توافقت ىذه النتائج مع ما توصل إليو )
وتمَ تصنيف ىذا الخبز عمى أنو  ،الجودة التكنولوجية والحسية لمخبز بشكل كبيرفي ير تغ% دون 5في الخبز بنسبة لا تزيد عن 

ض تكاليف إنتاج الخبز بإضافة مسحوق اخفملاحظة انممستيمكين الميتمين بالمنتجات الصحية مع لتسويقو تم "مصدر للألياف" و 
    بذور الرمان.

مسحوق بذور الرمان في المحتوى من الفينولات الكمية والنشاط نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من  -4
 المضاد للأكسدة لعينات البسكويت المدروسة:

(: نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة مسحوق بذور الرمان في المحتوى من الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة 4جدول )ال
 لعينات البسكويت المدروسة

 العينات
مكافئ حمض  المحتوى من الفينولات الكمية مغ

 وزن جاف غ100غاليك /

النشاط المضاد 
 للأكسدة %

PSP 0.51±150.69 0.12±63.85 
BC 0.14±28.46d 0.35±45.78d 

BPS1 0.58±30.65c 0.50±47.41c 

BPS2 0.62±39.76b 0.42±51.70b 

BPS3 0.88±44.20a 0.77±53.48a 

 (.P<0.05المتشابية ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة )تشير الأحرف 
BPS1 : 2بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS2 : 4بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS3 : بسكويت مدعم بمسحوق بذور
 الرمان: مسحوق بذور PSP، البسكويت الشاىد: BC، %6الرمان 
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تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في المحتوى من الفينولات الكمية والنشاط  (4يوضح الجدول )
 . DPPHالمضاد للأكسدة لعينات البسكويت المدروسة مقدراً باستخدام طريقة 

غ 100مغ مكافئ حمض غاليك/ 150.69المضاد للأكسدة )بمغ محتوى عينات مسحوق بذور الرمان من الفينولات الكمية ونشاطيا 
( بأن المحتوى من 378 ,2012وزملاؤه،  Orak%( عمى الترتيب. وكانت ىذه النتيجة أعمى مما توصل إليو )63.85وزن جاف و 

ل إليو ميكروغرام مكافئ حمض غاليك/مغ مستخمص(، وأقل مما توص 59.52 -54.59الفينولات الكمية في بذور الرمان بمغ )
(Rowayshed et al., 2013, 173حيث بمغت نسبة الفينولات الكمية في مسحوق بذور الرمان )                                  
 غاليك/غ(. مغ مكافئ حمض  2.5)

غ 100مغ مكافئ حمض غاليك/ 150.69عينات مسحوق بذور الرمان من الفينولات الكمية ونشاطيا المضاد للأكسدة ) بمغ محتوى
( بأن المحتوى من 378 ,2012وزملاؤه،  Orak%( عمى الترتيب. وكانت ىذه النتيجة أعمى مما توصل إليو )63.85وزن جاف و 

ميكروغرام مكافئ حمض غاليك/مغ مستخمص(، وأقل مما توصل إليو  59.52 -54.59الفينولات الكمية في بذور الرمان بمغ )
(Rowayshed et al., 2013, 173 حيث بمغت نسبة الفينولات الكمية في مسحوق بذور )الرمان                              
 (. مغ مكافئ حمض غاليك/غ 2.5)

مغ مكافئ حمض  44.20% في محتواىا من الفينولات الكمية )6تفوقت عينات البسكويت المدعمة بمسحوق بذور الرمان بتركيز 
%( مقارنة 16.45%( وبنسبة قدرىا )53.48%( وفي نشاطيا المضاد للأكسدة )55.31غ وزن جاف( وبنسبة قدرىا )100غاليك /

(، حيث أظيرت عينات الكيك المدعمة Saeidi et al., 2018, 3110ىذه النتائج مع ) توافقتمع عينات البسكويت الشاىد. 
ومؤشر الحجم والمسامية أقل مقارنة مع  بمسحوق بذور الرمان نشاطًا مضادًا للأكسدة مرتفعاً، ومحتوى رطوبة وقيمة بيروكسيد

 الشاىد.
ى زيادة معنوية في المحتوى من الفينولات الكمية بنسبة تتراوح %( إل6، 4، 2إضافة مسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة ) ساىمت
%( مقارنة مع 16.45% إلى 3.72%( وارتفاع معنوي في النشاط المضاد للأكسدة وبنسبة تتراوح من )55.31% إلى 7.69من )

% إلى ارتفاع المحتوى من الفينولات الكمية بنسبة وقدرىا 2عينات الشاىد، حيث أدت إضافة مسحوق بذور الرمان بنسبة 
%( لدى إضافة 39.70%(، وارتفعت الفينولات الكمية بنسبة )3.72%( وارتفع النشاط المضاد للأكسدة بنسبة وقدرىا )7.69)

 %( مقارنة مع الشاىد.13.13وارتفع النشاط المضاد للأكسدة بنسبة )% 4مسحوق بذور الرمان بنسبة 
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نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في مؤشرات المون لعينات البسكويت  -5
 المدروسة:

 بذور الرمان في مؤشرات المون لعينات البسكويت المدروسة: نتائج دراسة تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق (5)جدول ال
 *L* *a *b C* B.I* H* W.I* Y.I العينات

PSP 56.20 6.15 10.54 12.20 28.41 59.74 53.94 26.79 

BC 70.21a 1.83d 14.48d 14.6d 24.53b 82.80a 67.94a 29.46d 

BPS1 59.22b 5.48c 16.25c 17.15a 38.34c 71.36b 55.79b 39.20c 

BPS2 56.34c 5.72b 17.13b 18.06b 43.11b 71.53b 52.42c 43.44b 

BPS3 54.28d 5.90a 19.29a 20.14c 51.10a 72.99c 49.39d 50.77a 

 (.P<0.05تشير الأحرف المتشابية ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة )
L* (Lightness ،)b (Yellowness ،)a (Redness ،)C (Color Intensity ،)H (Hue Angle ،)W.I (Whiteness 

Index ،)B.I (Browning Index) ،Y.I (Yellowness Index) 
BPS1 : 2بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS2 : 4بسكويت مدعم بمسحوق بذور الرمان% ،BPS3 : بسكويت مدعم

 : مسحوق بذور الرمانPSP، البسكويت الشاىد: BC، %6بمسحوق بذور الرمان 
تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في مؤشرات المون لعينات البسكويت  (5يوضح الجدول )

%( إلى تغيرات معنوية في كافة مؤشرات المون المدروسة 6، 4، 2المدروسة. إذ أدت إضافة مسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة )
لدى استبدال ( B.Iو H و  C وb و  aوارتفعت قيم ) Lلعينات البسكويت المصنعة مقارنة مع عينة الشاىد، إذ انخفضت قيمة 

           خفاض قيمة ( وانW.I و Lدقيق القمح بمسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة، بينما امتازت عينات الشاىد بارتفاع قيمة )
(a وb وC وY.I .) 

تأثير استبدال دقيق القمح بنسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان في مؤشرات المون لعينات البسكويت  (5يوضح الجدول )
%( إلى تغيرات معنوية في كافة مؤشرات المون المدروسة 6، 4، 2المدروسة. إذ أدت إضافة مسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة )

لدى استبدال ( B.Iو H و  C وb و  aوارتفعت قيم ) Lلعينات البسكويت المصنعة مقارنة مع عينة الشاىد، إذ انخفضت قيمة 
         ( وانخفاض قيمة W.I و Lدقيق القمح بمسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة، بينما امتازت عينات الشاىد بارتفاع قيمة )

(a وb وC وY.I .) 
لاحظا وجود اختلافات معنوية بين لون الخبز  حيث( Gül and Şen., 2017, 625وكانت ىذه النتائج قريبة مما توصل إليو )

بذور )مؤشر السطوع( مع ارتفاع نسبة إضافة مسحوق  L انخفضت قيمة إذالشاىد وعينات الخبز المدعمة بمسحوق بذور الرمان، 
لم تكن مختمفة بشكل كبير، ولم تتأثر باختلاف النسب المضافة من مسحوق بذور الرمان. وبمغت مؤشرات b و a قيم الرمان، أما

            L (63.7 ،48.6 ،46.4 ،44.4 )%(: 10، 7.5، 5، 0المون لعينات الخبز عند نسب مختمفة من مسحوق بذور الرمان )
  ( عمى التوالي.7.6،9.9  ،9.8 ،9.7) b ( و0.3،5.0  ،5.2 ،5.5−) aو

( وىذا Y.I( وارتفاعاً واضحاً في قيمة مؤشر الإصفرار )W.Iكما بينت النتائج وجود انخفاض معنوي في قيمة مؤشر البياض )
 عائد إلى عمميات التصنيع التي تعرض ليا المنتج. 
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  الاستنتاجات والتوصيات:

 الاستنتاجات:

مسحوق بذور الرمان من البروتينات والرماد وانخفاض محتواىا من الرطوبة والسكريات الكمية مقارنة مع ارتفاع محتوى عينة  -
 كما أبدت ارتفاعاً معنوياً ممحوظاً في محتواىا من الفينولات الكمية ونشاطيا المضاد للأكسدة.  ،عينة دقيق القمح

الفينولات  تحسين محتوى عينات البسكويت مني الأكبر في الأثر المعنو  %6كان لنسبة إضافة مسحوق بذور الرمان بنسبة  -
معظم تحسين  ىذه النسبة إلىأدت كما ، مع عينة الشاىد وعينات البسكويت الأخرى مقارنة الكمية ونشاطيا المضاد للأكسدة

 الناحية الحسية%(، وكانت كافة العينات المدروسة مقبولة من 4%، 2الصفات الحسية المدروسة مقارنة مع النسب الأدنى )
 .من قبل المقيمين

أدت إضافة مسحوق بذور الرمان بنسب مختمفة إلى تغيرات معنوية في كافة مؤشرات المون المدروسة لعينات البسكويت  -
لدى استبدال دقيق القمح ( B.Iو H و  C وb و  aوارتفعت قيم ) Lالمصنعة مقارنة مع عينة الشاىد، إذ انخفضت قيمة 

 (.Y.Iو Cو bو a( وانخفاض قيمة )W.I و Lالرمان بنسب مختمفة، بينما امتازت عينات الشاىد بارتفاع قيمة )بمسحوق بذور 
 التوصيات:

المركبات الفينولية ومضادات الأكسدة والأحماض الدىنية غير المشبعة، كما تعد مصدراً جيداً بتعد بذور الرمان مصدراً ميماً غنياً 
باستخدام مسحوق بذور الرمان وزيتيا كمستحضرات تجارية في العديد من الصناعات الغذائية. كما  للألياف الغذائية، لذا ينصح

في الحصول عمى مركبات مفيدة في النواحي  ستفادة من المخمفات الثانوية الناتجة عن عممية تصنيع عصير الرمانالايوصى ب
عالة الموجودة في بذور الرمان ومحتواىا من الأحماض الدىنية غير التغذوية والصيدلانية ودراسة التركيب الكيميائي لممركبات الف

 .المشبعة
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