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 جامعة دمشؽ. -كمية الزراعة  -أستاذ مساعد في قسـ عموـ الأغذية2

 
 :ٍ الممخص

ـ الأغذيػة فػي جامعػة دمشػؽل خػ ؿ الدراسة في مخابر كميػة الزراعػة فػي قسػـ عمػو ىذه نُفذت 
تقيػػيـ الخصػػا ا و  لمسػػقوؽ قشػػور الكػػاكيوالفيزيا يػػة الخصػػا ا الكيميا يػػة  لدراسػػة ـ2021

ل 2نسػ  مختمفػة مػف مسػقوؽ قشػور الكػاكي   بإضػافة المصػنعةلبسػكويت عينػات االكيميا ية ل
النشػاط المركبػات الفينوليػة و عمػ  مسػقوؽ قشػور الكػاكي  اقتػوا بينّػت النتػا    .%(12ل  8ل5
ل وزف جػػاؼ غ 100مػػح قمػا غاليػػؾ/ 455.1  بمغػت بقػػيـلأكسػد  والبيتػػا كػاروتيف لمضػاد ال

كمػػػا أوضػػػقت النتػػػا   أفّ ل التػػػواليعمػػػ   (غ وزف جػػػاؼ100ميكروغػػػراـ / 130  ل84.86%
لإضػػافة مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي تػػنويرا ف معنويػػاف فػػي رفػػط المقتػػو  مػػف الرطوبػػة ونسػػبة الرمػػاد 

ل وخفػا المقتػو  (aومؤشػر المػوف   والنشاط المضاد للأكسػد الكمية والمقتو  مف الفينولات 
 في البسكويت المقتوي عم  نس  مختمفة مف ( bل Lومؤشرات الموف  مف السكريات الكمية 

 مسقوؽ قشور الكاكي مقارنة مط عينات البسكويت الشاىد. 
مسػقوؽ قشػور الكػاكيل بسػكويتل الخصػا ا الكيميا يػةل فينػولات كميػةل  مفتاحية:الكممات ال
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Abstract:  
This study was conducted at the Department of Food Science in Agricultural 

College, Damascus University in 2021, and aimed to evaluate chemical and 

physical properties of persimmon peel powder and evaluate chemical 

properties of biscuit samples manufactured by adding different percentages 

of persimmon peel powder (2, 5, 8, 12%). Results showed that persimmon 

peel powder contained phenolic compounds, antioxidant activity and beta-

carotene, with values reached to (455.1 mg Gallic acid/100 g dry weight, 

84.86%, 130 μg/100 g on dry matter base), respectively. Moreover, results 

showed that adding of persimmon peel powder had a significant effect on 

raising moisture content, ash content, total phenol content, antioxidant  

activity and color index (a), and decreasing total sugars content and color 

indicators (L, b) in biscuits containing different percentages of Persimmon 

peel powder compared with control biscuit samples. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
كبيػػراف فػػي القػػد مػػػف  للأكسػػد ل والتػػي ليػػا دوراف تُعتبػػر فاكيػػة الكػػاكي مصػػدراف ميمػػاف لمفيتامينػػات والمركبػػات الفينوليػػة والنشػػاط المضػػاد 

مػف المنتجػات الوانويػة الناتجػة عػف معالجػة ومػار الكػاكي  تُعتبر القشور(. Kim et al., 2006, 999  الأمراا التي تصي  الإنساف
 (.et al., Kim 70 ,2005  لا يتـ الاستفاد  وتصبح مصدراف لمتموث البي ي كمخمفات ويتـ التخما منيا

 ,.Yaqub et alمػف الكاروتينػات والمركبػات الفينوليػة وقمػا الأسػكوربيؾ والأليػاؼ الغذا يػة   مرتفعػة كميػاتتمتمػؾ قشػور الكػاكي 

مػف مختمفػة لدراسة الخصا ا الفيزيا ية والكيميا ية لقشور سبعة أصناؼ ( 2005وآخروف    Kim(ل وفي دراسة قاـ بيا605 ,2013
فػػي المسػػاقيؽ الناتجػػة ىػػي الغموكػػوز والفركتػػور والسػػكروزل وأفّ  HPLC بيّنػػت النتػػا   أفّ السػػكريات السػػا د  بواسػػطة لومػػار الكػػاكي

الر يسػػة ىػػي قمػػا الميرسػػتيؾ وقمػػا الأوليػػؾ وقمػػا البالميتوليػػؾ وقمػػا المينولينػػؾل والأقمػػاا الأمينيػػة الأقمػػاا الدىنيػػة 
وزف غ 100غ/  (34.89-50.76السػػا د  ىػػي قمػػا الأسػػبارتيؾ وقمػػا الغموتاميػػؾل وتػػراوح المقتػػو  مػػف الأليػػاؼ الغذا يػػة مػػا بػػيف

( وتػػراوح المقتػػو  مػػف الفينػػولات جػػاؼوزف  غ100مػػح/ 179.4-349.6(ل فيمػػا تػػراوح المقتػػو  مػػف الكاروتينػػات الكميػػة مػػا بػػيف  جػػاؼ
 ( ذلؾ قس  الصنؼ المستخدـ.جاؼقما غاليؾ وزف 100 مح/  44.07-196.98الكمية  

ث قػوؿ المواصػفات اد الاىتماـ بالمنتجات الوانوية لتصنيط الفاكيةل قيث أُجريػت العديػد مػف الدراسػات والأبقػادز افي الآونة الأخير  
والوظيفيػػة لممنتجػػػات الوانويػػة الناتجػػػة عػػف الصػػػناعات المختمفػػة واسػػتخداميا كمصػػػادر لإنتػػاج غػػػذا  مػػدعـ بالأليػػػاؼ  كيميا يػػةالفيزيو 

 et al., 2005, 213الدراسػات اسػتخداـ تفػؿ البرتقػاؿ لزيػاد  مقتػو  الكػوكيز مػف الأليػاؼ الغذا يػة  ىػذه ومػف  لومضػادات الأكسػد 
Larrea) الغنػي بالمركبػات الفينوليػة والنشػاط المضػاد للأكسػد  كمكػوف وظيفػي لإنتػاج البسػكويتتفػؿ التفػاح ـ اواستخدل  Wolfe et 

al., 2003, 611لممركبات الفينولية والأنووسيانيف والف فونيدات اف يموؿ تفؿ العن  مصدر  (ل كما  Larrauri., 1999, 3, 6.) 
 ل%(8 ل6ل  4ل0  ل  الخبز بتراكيز مختمفةإإضافة مسقوؽ قشور الكاكي ب بيا وافي دراسة قام( 595ل 2011وآخروف    Shinأشار

فضػؿ فػػي الأىػي كانػت % 6% و4أفّ النسػ  المضػافة  انخفػاا درجػة الصػ بة والتماسػؾ والمرونػة لمبسػػكويتل كمػات النتػا   بينّػو 
 .ةالقسي مف الناقية

السمؽ والتجفيؼ مف الخطوات الشا عة لمقصػوؿ عمػ  مسػقوؽ الأليػاؼ الغذا يػة مػف المنتجػات الوانويػة لمفاكيػة أونػا  عمميات عتبر ت
القصوؿ عم  منت  غير قابؿ لمتمػؼ  بيدؼالتفاع ت الإنزيمية  لتوبيطالتجفيؼ  عممية يتـ إجرا  عممية السمؽ عاد ف قبؿو ل التصنيط

لتعزيػػز المنتجػػات الغذا يػػة مػػف خػػ ؿ العناصػػر  اكػػاكي وطقنيػػا إلػػ  مسػػقوؽ واسػػتخداميقشػػور ال يمكػػف تجفيػػؼو سػػيؿ الاسػػتخداـل 
 (.Larrauri., 1999, 3, 4  الغذا ية والألياؼ الغذا ية ومضادات الأكسد  الطبيعية

الكػوكيز صػ بة درجػة  ازديػادبعػا خصػا ا جػود  مسػقوؽ الكػاكيل  دراسػةل في دراسة أجريػت (Cha  2014, 624و   Limذكر
%(ل 9و 7مػػؿ( عنػػد نسػػبتي إضػػافة   /غ 1.37قػػيـ الكوافػػة إلػػ    وارتفػػاع ل%11كػػح( لمعينػػة  1.110كػػح( لمشػػاىد إلػػ    0.847  مػػف

%( إلػػ  انخفػػاا فػػي قيمػػة 11مػػؿ(ل وأدت نسػػبة الإضػػافة   /غ1.25%( إلػػ  عػػدـ تغيػػر فػػي الكوافػػة  5بينمػػا أدت نسػػبة الإضػػافة  
كمػا أدت ىػذه الإضػافة  مػؿ(ل وكػاف التغيػر فػي الكوافػة غيػر معنػويل /غ 1.25الشاىد   مؿ( وذلؾ مقارنةف مط /غ 1.17الكوافة إل   

لػػ   5( عنػػد نسػػبة إضػػافة  6.01( فػػي الشػػاىدل إلػػ   6.02إلػػ  انخفػػاا معنػػوي فػػي رقػػـ القموضػػة مػػف   ( عنػػد نسػػبة 5.99%(ل وا 
لػػ   9   التمػػددعامػػؿ موأدت الإضػػافة إلػػ  انخفػػاا معػػدؿ التخمػػر وارتفػػاع معػػدؿ الفقػػد وازديػػاد  ل%(11( عنػػد نسػػبة  5.95%(ل وا 

 %( وذلؾ مقارنةف مط الشاىد. 11إل   5وانخفاا المقتو  مف الرطوبة مط ارتفاع نسبة الإضافة مف  
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ل 50  ودرجػات قػرار  التجفيػؼـ لمد  دقيقتػيف °90بالما  الساخف عند ( بدراسة تنوير عممية السمؽ 706 ,2010 وآخروف   Akterقاـ
ر الكػػػػاكي و فػػػػي الخصػػػػا ا الكيميا يػػػػة والفيزيا يػػػػة والمقتػػػػو  مػػػػف الأليػػػػاؼ الغذا يػػػػة ومضػػػػادات الأكسػػػػد  لمسػػػػقوؽ قشػػػػ ـ(°70ل 60

قػرار  عنػد درجػات  اتالكاروتينػو الفينػولات الكميػة المقتػو  مػف فػروؽ ذات دلالػة إقصػا ية فػي  أي لوقظ عػدـ وجػودالمجفؼل قيث 
 مقتػو  أعمػ  مػف اقتػوت القشػور المسػموقة والمجففػة عمػ و القشور المجففة غير المعاممة والقشور المسػموقةل  بيفالتجفيؼ المختمفة 

غذا يػػة وكػػاف ليػػا قػػدر  عمػػ  الانتفػػاخ بشػػكؿ أكبػػر مقارنػػة مػػط القشػػور المجففػػة غيػػر المعاممػػة فػػي جميػػط ظػػروؼ التجفيػػؼ. الليػػاؼ الأ
قػدر  كػاف ليػا و مضػاد للأكسػد  النشػاط والمقتو  مػف الأليػاؼ الغذا يػة بارتفاع الـ °50لقشور المجففة عند ا زتامتاإضافة إل  ذلؾل 

ـ لمقصػوؿ عمػ  مسػقوؽ أليػاؼ °50ـ(. لػذلؾل اقتػرح تجفيػؼ القشػور عنػد °70و  60  المجففة عندأكبر عم  الانتفاخ مقارنةف بتمؾ 
 غذا ية ذو جود  أفضؿ لاستخدامو في التطبيقات الغذا ية أو في الأطعمة المدعمة بالألياؼ لتعزيز الصقة. 

 وليذا فيي تسػب تُعتبر قشور الكاكي مف المنتجات الوانوية الناتجة عف العمميات التصنيعية لمفاكية ولا يتـ الاستفاد  منيا اقتصادياف 
مسقوؽ قشور الكاكي واستخدامو في تقسيف  تقضيرالاستفاد  مف ىذه المخمفات في في وبالتالي تبرز أىمية البقث  لبي يةمشكمة 

المؤشػػػرات أىػػػـ دراسػػػة تقضػػػير مسػػػقوؽ قشػػػور الكػػػاكي و القيمػػػة الغذا يػػػة لمبسػػػكويت وتقسػػػيف خصػػػا ا جودتػػػو وذلػػػؾ مػػػف خػػػ ؿ 
تػػػنوير إضػػػافة  ل ودراسػػػةلمسػػػقوؽ قشػػػور الكػػػاكيالنشػػػاط المضػػػاد للأكسػػػد  ينوليػػػة و والمقتػػػو  مػػػف المركبػػػات الفوالفيزيا يػػػة الكيميا يػػػة 

النشػاط المؤشػرات الكيميا يػة والمقتػو  مػف المركبػات الفينوليػة و  فػي %(12ل  8%%ل5%ل 2 بنسػ  مختمفػة مسقوؽ قشور الكػاكي 
 .الوظيفي المصنعةلبسكويت عينات الالمضاد للأكسد  ومؤشرات الموف والخصا ا القسية 

 مواد وطرائق البحث:
تمّػػت الاسػػتفاد  مػػف قشػػور ومػػار الكػػاكي الناتجػػة عػػف العمميػػات التصػػنيعية ليػػريس الفاكيػػة فػػي إنتاااج مسااحوق قشااور الكاااكي:  -1

َـ تّـ  ـ لمػد  90°درجػة قرارتػو سػاخف بفػي مػا   سػمقياتصنيط مسقوؽ قشور الكاكيل قيث تـ تقطيط القشور إل  قطط صغير  ومف و
ّـ تجفيفيػػا باسػػتخداـ مجفػػؼ اليػػوا  السػػاخف عنػػد درجػػة قػػرار   ـ قتػػ  60°دقيقتػػيف وػػـ تبريػػدىا إلػػ  درجػػة قػػرار  الغرفػػة وبعػػد ذلػػؾ تػػ

ّـ طقػػف القشػػور المجففػػة باسػػتخداـ مطقنػػة كيربا يػػة مقميػػة 4الوصػػوؿ إلػػ  رطوبػػة لا تزيػػد عػػف  % وبعػػد انتيػػا  عمميػػة التجفيػػؼل تػػ
 ,Akter et al., 2010منخػؿ لمقصػوؿ عمػ  مسػقوؽ نػاعـل وػـ تمّػت تعب تػو فػي أكيػاس البػولي ايتمػيف  الصػنط وغربمتيػا باسػتخداـ 

703 .) 
 مختمفػػة ط البسػػكويت بإضػػافة مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي بنسػػ يصػػنت تػػ ّـ اسااتخدام مسااحوق قشااور الكاااكي فااي إنتاااج البسااكويت: -2
وفقػاف  (Lim and Cha, 2014, 622  لمطريقػة الموصػوفة مػف قبػؿالشػاىد وفقػاف ط البسػكويت يصػنت وتػ ّـ (ل%12 و 8% %ل5%ل 2 

 .مؿ ما  42غ بيكربونات الصوديوـ و  0.8 لغ ممح2 لسكر 56 لغ دقيؽ القمح100لمنس  التالية: 
 : والفيزيائية الاختبارات الكيميائية

  .(AOAC, 2005  الطريقة الوارد  فيقس   قُدرت الرطوبة: والرماد تقدير الرطوبة1- 
  .(AOAC, 2005 قس  وذلؾ  Enyon وLane طريقة وفؽ : قُدرت السكريات الكمية تقدير السكريات الكمية3-
 ,Wada and Ou, 2002 اُتبػط فػي اسػتخ ا الفينػولات الكميػة مػا ورد فػي الطريقػة الموصػوفة مػف قبػؿ  تقدير الفينولات الكمياة:4-

 Spanos andؿ  قسػػ  الطريقػػة الموصػػوفة مػػف قبػ Folin-Ciocultuرت الفينػػولات الكميػػة باسػػتخداـ كاشػػؼ . بعػد ذلػػؾ قػُػدّ (3495
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Wrolstad, 1992, 1478ويُبػيف الشػكؿ عمػ  أسػاس الػوزف الجػاؼ غ عينػة(100ر عػف النتػا    مػح مكػافض قمػا غاليػؾ/ وعُبّ  (ل .
 المنقن  المعياري لقما الغاليؾ: (1 

 
 (: المنحنى المعياري لحمض الغاليك(1الشكل 

 
مػؿ مػف الميتػانوؿ ومُزجػت 20 غ مػف العينػة مػط 1أُخػذ  :DPPH الجارر الحار طريقاةباساتخدام تعيين النشاط المضاد للأكسادة -5

 ,Jang et al., 2010  ( وأُخػذ السػا ؿ الرا ػؽ لمتقميػؿدقيقػة / دور  3000وػـ وفُمػت بجيػاز طػرد مركػزي   لدقيقػة 15بشػكؿ جيػد لمػد  

156.) 
مػػؿ مػػف المقمػػوؿ  2مػػؿ مػػف العينػػة مػػط 2 وذلػػؾ بنخػػذ  (et al., Luo (500 ,2009عُػػيفّ النشػػاط المضػػاد للأكسػػد  وفقػػاف لطريقػػة 

َـ قيسػػت  30وبعػػد الخمػػط والمػػزجل تُركػػت العينػػة فػػي الظػػ ـ لمػػد  مػػوؿ  ميكػػرو 1  بتركيػػز  DPPHلمػػاد الميتػػانولي  دقيقػػةل ومػػف وػػ
 مػػػػػػف شػػػػػػركة  N-3469 موديػػػػػػؿ  نػػػػػػانومتر باسػػػػػػتخداـ جيػػػػػػاز المطيػػػػػػاؼ الضػػػػػػو ي 517الامتصاصػػػػػػية عمػػػػػػ  طػػػػػػوؿ موجػػػػػػة 

SECOMAMلفرنسيةا). 
( قسػػػ  Chroma meter CR-410نػػػوع   (Hunter-Lab  باسػػػتخداـ جيػػػازمؤشػػػرات المػػػوف  تينّػػػعُ  تعياااين ماشااارات الماااون:6-

Hunter, 1975).) 
 (.Saifullah et al., 2016, 396: قُدرت الكوافة الظاىرية والققيقية قس   الكثافة الظاهرية والحقيقيةتقدير  -7
 Hedonicشخصػاف باسػتخداـ مقيػاس ىيػدونيؾ   15أُجريت الاختبارات القسية مػف قبػؿ مجموعػة مؤلفػة مػف  :الاختبارات الحسية-8

Scaleنقاط  الموفل الطعـل الرا قةل القواـل القبوؿ العاـ( قسػ    خمسةبتقديد  (لAkhtar et al., 2008.)  ُعطيػت درجػات التقيػيـ أ
 .ممتاز(: 5جيد جدافل  :4جيدل  :3مقبوؿل  :2ردي ل : 1القسي وفؽ التالي  

واُتبػط  لOne Way Anovaل قيث قُممت النتػا   باسػتخداـ اختبػار SPSSأُجري تقميؿ التبايف باستخداـ برنام   الإحصائي: التحميل
 .الانقراؼ المعياري± وسجمت النتا   كمتوسطات 5% لتقديد الفروؽ المعنوية بيف المتوسطات عند مستو  وقة  LSDباختبار 
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 النتائج والمناقشة:
 الكاكي: والفيزيائية لمسحوق قشور بعض الماشرات الكيميائيةدراسة نتائج  -1

لمسػػػقوؽ قشػػػور الكػػػاكي المجففػػػةل قيػػػث يُبػػػيف الجػػػدوؿ أفّ النسػػػبة الم ويػػػة  ة والفيزيا يػػػةالكيميا يػػػ أىػػػـ المؤشػػػرات (1)يُظيػػػر الجػػػدوؿ 
فػػي رمػػاد مل وبمغػػت النسػػبة الم ويػػة لفػػي دراسػػتيـ( 706 ,2010 وآخػػروف  Akter أشػػار إليػػول وىػػي أقػػؿ ممػػا (%3 لمرطوبػػة بمغػػت 

 ,Yaqub et al., 2013 و (Hwang et al., 2011, 444  ىػذه النتيجػة مػط مػا توصػؿ إليػو تتوافقػو ل (%3 مسقوؽ قشور الكػاكي 

 %(.3.72مسقوؽ مف الرماد  المقتو   فيما يتعمؽ بنسبة الرمادل إذ بمح( 607
غ 100غ/ 61.63  قيػث بمػػح لمػف السػكريات الكميػػةمسػقوؽ قشػور الكػػاكي مقتػػو  أيضػاف  فػي الجػػدوؿ المشػػار إلييػا البيانػاتوضػح تُ 

 (. غ100/ غ 50.18  بمح المختزلة السكريات مف مسقوؽال مقتو  أفّ ( 444 ,2011  وآخروف Hwang وبيّفل (وزف جاؼ
 لمسحوق قشور الكاكيالماشرات الكيميائية والفيزيائية (: 1جدول )ال

 الماشرات الكيميائية المكونات

 0.57±3.00 الرطوبة %

 0.22±3.00 الرماد %

 0.61 ± 61.63 (جاف غ وزن100الكمية )غ/السكريات 

3الكثافة الظاهرية غ/سم
 0.68 ±0.05 

3الكثافة الحقيقيةغ/سم
 0.76±0.05 

 
 فالػذيو  ل(Ezzat et al., 2020, 1700تُعد الكوافة الظاىرية والققيقية مػف الخصػا ا الفيزيا يػة الميمػة لقيػاس قجػـ المػواد الصػمبة  

 التػػي تشػػغؿ قجمػػاف  الجزي ػػاتكتمػػة عػػف الكوافػػة الظاىريػػة تعبػػر  .أفّ المسػػاقيؽ عاليػػة الكوافػػة مرغوبػػة فػػي أسػػواؽ التصػػنيط واأوضػػق
يؤدي ارتفاع مقتػو  الرطوبػة فػي المسػاقيؽ إلػ  (ل كما 3/ سـغ 8–0.3     بيف  ما الغذا يةمساقيؽ المعظـ قيميا لتتراوح و  لمعيناف 

الكوافػػة الققيقيػػة بمغػػت بينمػػا  ل(3غ/سػػـ 0.68بمغػػت الكوافػػة الظاىريػػة لمسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي  و  ل(Peleg, 1983 قيميػػا انخفػػاا 
  .(3غ/سـ 0.76 
 

 :الكاكيوالبيتا كاروتين لمسحوق قشور والنشاط المضاد للأكسدة  ت الكميةنتائج دراسة المحتوى من الفينولا-2
 والبيتا كاروتينوالنشاط المضاد للأكسدة  ت الكميةالكاكي من الفينولامسحوق قشور (: محتوى 2دول )جال

 المادة
 الفينولات الكمية

 غ وزن جاف(100)مغ/
 غ وزن جاف(100)ميكروغرام/ بيتا كاروتين النشاط المضاد للأكسدة%

 0.57±130.00 0.57±84.86 0.59±455.05 مسحوق قشور الكاكي

 
غ وزف جػاؼ(ل ومػف خػػ ؿ 100مػػح/ 455.05والػذي بمػح   لالكميػػةت الفينػولامػف مسػقوؽ قشػور الكػػاكي ( مقتػػو  2الجػدوؿ  ضػح و ي

 - 880مػا بػيف  الكميػة عمػ  مسػقوؽ قشػور الكػاكي تػراوح المقتػو  مػف الفينػولات  (Hwang et al., 2011, 445  دراسػة أجراىػا
 .غ وزف جاؼ(100مح/ 1831
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 130مسػقوؽ قشػور الكػاكي مػف البيتػا كػاروتيف  ل فيمػا بمػح مقتػو  (84.86% لمسقوؽ قشور الكاكي النشاط المضاد للأكسد  بمح 
المجفػؼ بواسػطة اليػوا  عمػ  مسػقوؽ قشػور الكػاكي  يػتة أجر فػي دراسػ( 707ل 2010وآخػروف   Akter وأشارغ(ل 100ميكروغراـ/

غ وزف 100مػح/  304.13% و42أفّ النشاط المضاد للأكسد  والمقتو  مف البيتا كاروتيف بمغػا   إل  ـ60ºالساخف عند درجة قرار  
ل عمػ  الترتيػ ل ويُعػز  الاخػت ؼ لطبيعػة الصػنؼ المػدروس والظػروؼ المناخيػة ودرجػة النضػ  وطرا ػؽ التقميػؿ المسػتخدمة جاؼ(

غ 100 /مػػح 15.03–21.56 مػػا بػػيف إلػػ  أف المقتػػو  مػػف الفينػػولات الكميػػة فػػي القشػػور المجففػػة عنػػد درجػػات قػػرار  مختمفػػة  واأشػػار و 
ما بيف  وزف جاؼ( والنشاط المضاد للأكسد غ 100 /مح 302.02–322.36  ما بيف البيتا كاروتيف تراوح المقتو  مفو  لوزف جاؼ(

 40.04–58.02 .)% 
 ماشرات المون لمسحوق قشور الكاكي:دراسة نتائج -3

 ماشرات المون لمسحوق قشور الكاكي :(3الجدول )

 *L* a* b* C* H ماشرات المون

 0.33±76.13 0.33±27.86 0.33±27.08 0.33±6.68 0.57±57.75 لكاكيمسحوق قشور ا

L*  :Lighitness ل)a :(redness) ,b  yellowness) لC  Chroma ل) H  Hue angle) 
(ل L*  57.75 قيػػث بمغػػت قيمػػة المؤشػػر ل(Hunter-Lab  قػػيـ مؤشػػرات المػوف لمسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي باسػتخداـ( 3 الجػػدوؿ  يبػيف

  .(H* 76.13 (ل C*  27.86ل (b* 27.08  المؤشر (ل وقيمةa*  6.68وقيمة المؤشر 
 L*  (54.44ؤشػرات المػوف لمسػقوؽ قشػور الكػاكيل إذ بمغػت قيمػة المؤشػر مقػيـ  ـ( فػي دراسػتي707 ,2010 وآخػروف  Akterبػيّف 

( عمػػػ  53.61و  38.74( بمغػػػت فػػػي القشػػػور الطازجػػػة  Hueل *Lأف قػػػيـ مؤشػػػرات المػػػوف   واينػػػبَ ل و (*H (59.03وقيمػػػة المؤشػػػر 
ل وىذا عا ػد إلػ  تعطيػؿ الإنزيمػات أونػا  السػمؽ *Lتمت م قظة أف السمؽ أد  إل  زياد  قيـ ل و (*Lل إذ أبدت أقؿ قيـ لػ  الترتي 

ل *Lإضػافة إلػ  ذلػؾل كػاف لمقشػور المجففػة أعمػ  قيمػة لممؤشػريف   ل( بسب  ارتشاح السكريات والبيتا كاروتيف*Hوانخفاا قيمة  
H* ر غيػػر المعاممػػةل وقػػد يكػػوف ىػػذا عا ػػداف إلػػ  تػػنوير درجػػات قػػرار  التجفيػػؼ فػػي المركبػػات القساسػػة لمقػػرار  موػػؿ ( مقارنػػة بالقشػػو

 (. Vega-Galvez et al., 2009الكربوىيدرات والفيتامينات  
 

 :لمبسكويت الناتج عن إضافة نسب متزايدة من مسحوق قشور الكاكي ةالكيميائيأهم الماشرات دراسة نتائج  -4

 إضافة نسب متزايدة من مسحوق قشور الكاكيب المصنعلمبسكويت  ةالكيميائي أهم الماشرات(: 4الجدول )
 المعاملات

 شاهد
 مسحوق قشور الكاكي

 %12 %8 %5 % 2 الماشرات

0.57±2.00 الرطوبة%
d

 3.00± 0.57
 c

 3.50±0.57
 bc 4.00±0.57

b
 4.7±0.57

a
 

0.10±1.00 الرماد%
c 1.20±0.12

c
 1.88±0.04

b
 2.50±0.15

a
 2.80±0.06

a
 

0.57± 45.00 غ( وزن جاف100)غ/ السكريات الكمية
a 42.00±0.57

b
 40.00±0.57

c
 39.00±0.57

d
 36.66±0.57

e
 

 p≥0.05الواقد إل  عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستو  وقة  السطرتشير الأقرؼ المتشابية في 
بيف وجود تنوير معنوي لإضافة مسقوؽ قشور الكاكي فػي ( ت4المشار إلييا في الجدوؿ  مف خ ؿ مقارنة نتا   التقميؿ الإقصا ي 

% لعينػػات 4.70)ل 4ل 3.50ل  3ل2  قيػػث بمغػػت لمقتػػو  عينػػات البسػػكويت مػػف الرطوبػػة مقارنػػة مػػط عينػػة البسػػكويت الشػػاىد زيػاد 
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إلػ   ه الزيػاد عػز  ىػذتُ و عمػ  الترتيػ ل  % 12)ل 8ل5 ل2 مختمفػة البسكويت الشاىد والعينات المضاؼ إلييػا مسػقوؽ الكػاكي بنسػ  
. عمػػ  امتصػػاا المػػا  مػػف قبػػؿ الأليػػاؼ الموجػػود  فػػي مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي مقارنػػة مػػط بسػػكويت الشػػاىدالمسػػقوؽ ارتفػػاع قػػدر  

ارتفػاع نسػبة بػنف  (Shyu et al., 2013, 3803; Lim et al., 2011, 1577 ىػذه النتػا   مػط النتػا   التػي توصػؿ إلييػا  توافقػت
 الدراسػػات خػػ ؿ مػػفأمكػػف و  لميػػايتقم فػػي ةاليضػػمي اتالإنزيمػػ فشػػؿو  والتمػػدد بالمػػا  قتفػػاظلاا عمػػ  لأليػػاؼعا ػػد إلػػ  قػػدر  ا الرطوبػػة
 .ابزمخال اتمنتج في الرطوبة مقتو  ترفط أف يمكف الألياؼ عم  تقتوي ماد أي  إضافة أف نفترا أف السابقة
 لالنتا   وجػود تػنوير معنػوي لمسػقوؽ قشػور الكػاكي فػي رفػط مقتػو  عينػات البسػكويت مػف الرمػاد مقارنػة مػط عينػة البسػكويت الشػاىد بينت

نسػ  مختمفػة مػف مسػقوؽ قشػور الكػاكي بنسػ  ب المػدعـ( لعينات البسػكويت الشػاىد والبسػكويت % 2.80ل 2.50ل1.88 ل1.20قيث بمغت  
وىػذا مػا  لمعدنيػةعناصػر نسػ  مرتفعػة مػف الأف قشػور الفاكيػة تقتػوي عمػ   (825ل 2005وآخػروف   Gondimوأشػار  ل(% 12ل 8 ل 5ل2 

 ,.Ho and Abdullatifوىػػذا مػػا توصػػؿ إليػػو  , يُفسػػر ارتفػػاع المقتػػو  مػػف الرمػػاد فػػي البسػػكويت المقتػػوي عمػػ  مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي

 تأدّ عنػد تصػنيط منتجػات المخػابز إلػ  دقيػؽ القمػح  الفاكيػة المختمفػةؽ قشػور يقاإضافة مسػ بنفّ ( Nassar et al., 2008, 614و  ( 2016
 تكػوف أف ويمكػف الغذا يػةل المػواد فػي الموجود  المعادف مستو  عم  مؤشر ىو الرماد مقتو  إل  تقسيف نسبة الرماد في البسكويت النات .

 أف إلػ  الكػاكيل وىػذا يشػير قشػور فػي المعػادف مػف اليػةالع المسػتويات مػف المسػقوؽ بسػب  نسػ  الإضػافة زياد  مط المعادف مستو  زياد 
 المصنط مف دقيؽ القمح. البسكويت مف المعادف في المقتو  زياد  في تساعد أف يمكف الكاكي قشور

مسقوؽ الكػاكي فػي مقتػو  العينػات مػف السػكريات الكميػةل قيػث لػوقظ لإضافة يتبيف وجود تنوير معنوي  (4  مف معطيات الجدوؿ
( وي قػظ انخفػاا المقتػو  مػف غ وزف جػاؼ100غ/ 45عينات بسكويت الشاىد بمقتواىا مف السكريات الكمية والتي بمغػت  تفوؽ 

لعينػػات  غ وزف جػػاؼ(100غ/ 36.66ل 39ل 42ل 40  السػػكريات مػػط ازديػػاد نسػػبة الإضػػافة مػػف مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي قيػػث بمغػػت
لمتعػديؿ فػي التركيػ  الكيميػا ي فػي دقيػؽ القمػح ودمجػو مػط  عا ػدوىػذا  .الترتيػ ( عمػ  % 12ل 8ل 5ل2البسػكويت المضػاؼ إلييػا  
أفّ المنتجػػػات الوانويػػػة لمفاكيػػػة تقتػػػو  عمػػػ  نسػػػبة منخفضػػػة مػػػف ( Sanita  2017, 24و  Pravin أشػػػار مسػػػقوؽ قشػػػور الكػػػاكي.

 (.et al., 2018, 86 Ayoالنتا    مط ما توصؿ إليو  ىذه توافقت كما الكربوىيدرات ونسبة عالية مف الألياؼل 
متزايادة مان مساحوق نساب إضاافة ب المصانعوالنشااط المضااد للأكسادة لمبساكويت الكمية المحتوى من الفينولات دراسة نتائج 5- 

 :قشور الكاكي

 
 قشور الكاكيإضافة نسب متزايدة من مسحوق ب المصنعلمبسكويت الناتج المحتوى من الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة (: 2) الشكل
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والنشػػاط المضػػاد  وجػػود تػػنوير معنػػوي لمسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي فػػي مقتػػو  البسػػكويت مػػف الفينػػولات الكميػػة( 2  الشػػكؿنتػػا    وضػػحتُ 
 المقتػو  مػف الفينػولات الكميػة إلػ  ازديػادالإضافة مف مسقوؽ القشػور نسبة  أدت زياد مقارنة مط البسكويت الشاىدل قيث للأكسد  

 لعينػػػة البسػػػكويت الشػػػاىدعمػػػ  الترتيػػػ  فػػػي ( %14ل غ وزف جػػػاؼ100مػػػح /73.01 قيػػػث بمغػػػت  والنشػػػاط المضػػػاد للأكسػػػد ل 
عينػػػات البسػػكويت المدعمػػػة بمسػػقوؽ قشػػػور فػػي %(  22ل20ل  18ل16و وزف جػػاؼ(  غ100مػػح/ 200 ل180 150 ل138.84و 

تكػوف  وقػدفػي مسػقوؽ قشػور الكػاكي المجفػؼ  ارتفػاع نسػبة الفينػولات الكميػة إلػ ل ويعز  ىذا الترتي عم  مختمفة النس  الالكاكي ب
( 243 ,2017 وآخػروف  Pathak أشػار .(Verardo et al., 2018, 217تفاعػؿ مػي رد أونػا  عمميػة الخبػز   ناتجػة عػف قػدوثالزياد  

ازديػاد المقتػو  مػف الفينػولات الكميػة والنشػاط المضػاد للأكسػد  مػط ازديػاد نسػبة الإضػػافة  إلػ  (27ل Thapa  2017و Ojhaكػذلؾ و 
 والبسكويت. في الخبز الفاكيةمف مسقوؽ قشور 

 :متزايدة من مسحوق قشور الكاكينسب إضافة ب المصنعماشرات المون لمبسكويت دراسة نتائج 6-
 لبسػػػكويتلعينػػػات اوجػػػود تػػػنوير معنػػػوي لمسػػػقوؽ قشػػػور الكػػػاكي فػػػي مؤشػػػرات المػػػوف ( 5المشػػػار إلييػػػا فػػػي الجػػػدوؿ  بينّػػػت النتػػػا   

ل مػػط الإشػػار  إلػػ  الأوػػر المعنػػوي  *aوانخفػػاا المؤشػػر *bو  *Lل قيػػث تميّػػز البسػػكويت الشػػاىد بارتفػػاع قيمػػة المؤشػػر المصػػنعة
 الخبز.عممية ة القرارية أونا  ممالمعا ل وىذا عا د إل *aورفط قيـ المؤشر  *bو *Lلمسقوؽ قشور الكاكي في خفا قيـ المؤشر 

 إضافة نسب متزايدة من مسحوق قشور الكاكيب المصنعلمبسكويت ماشرات المون (: 5الجدول )

 شاهد الماشر
 مسحوق قشور الكاكي

2 % 5% 8% 12% 

L* 72.19±0.52
d
 68.00±0.57

c
 65.00±0.88

b 65.00±0.88
b

 60.00±0.88
a

 

a* 1.44±0.28
a

 2.98±0.33
b

 4.67±0.48
c

 4.90±0.31
c

 5.37±0.31
c

 

b* 24.00±0.56
d

 22.00±0.88
c

 20.00±0.88
b

 20.26±0.57
b 18.00±0.88

a
 

C* 24.14±0.18
a 23.18±0.30

b
 22.90±0.21

c
 18.52±0.11

d
 16.26±0.11

e
 

H* 86.58±0.20
a

 82.00±0.28
b

 78.23±0.85
c

 77.52±0.27
d

 75.38±0.60
e

 

فػػي  *bيشػػير انخفػػاا قػػيـ  p≥0.05الواقػػد إلػػ  عػػدـ وجػػود فػػروؽ معنويػػة عنػػد مسػػتو  وقػػة  السػػطرتشػػير الأقػػرؼ المتشػػابية فػػي 
البسػػكويت النػػات  إلػػ  أفَ لػػوف البسػػكويت أصػػبح أكوػػر دكانػػة وىػػذا قػػد يكػػوف عا ػػداف إلػػ  تػػدىور الصػػبغات المسػػؤولة عػػف لػػوف قشػػور 

 (.  ,Shin et al., 2011, 593; Shin and Park., 2008, 233الكاكي بتنوير درجات القرار  العالية أونا  عممية الخبز  
إل  انخفػاا قيمػة المؤشػر أد  استخداـ نس  مختمفة مف مسقوؽ قشور الكاكي في الكوكيز أف ( Cha  2014, 626و   Limذكر
 L*  وارتفاع قيمة المؤشر )a*  وارتفػاع قيمػة المؤشػر )b*المؤشػر (ل قيػث انخفضػت قيمػة L*  يفوارتفعػت قيمػة المؤشػر *a وb* 

 .%11 في العينة المدعمة بمسقوؽ قشور الكاكي بنسبة
 :متزايدة من مسحوق قشور الكاكينسب إضافة ب المصنعلمبسكويت الحسية الخصائص نتائج دراسة  7-

والقبػوؿ الطعػـ درجػة مػف قيػث معنويػاف % 8بنسػبة  قشػور الكػاكيمسػقوؽ ب المدعمػة البسكويت تفوؽ عينات( 6ن قظ مف الجدوؿ  
 الأخر  المصنعة.  العينات مقارنة مط العاـ
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 إضافة نسب متزايدة من مسحوق قشور الكاكيب المصنعلمبسكويت الخصائص الحسية (: 6الجدول )
 القبول العام المون القوام الرائحة الطعم العينات

b شاهدال
3.92 

a
5.18 

b
3.05 a

4.64 c
3.77 

2% bc
3.73 a

5.18 b
3.32 a

4.41 c
3.89 

5% b
3.91 a

5.18 a
4.36 a

4.05 b
4.07 

8% a
4.05 a

5.09 a
4.59 b

3.45 a
4.57 

12% 
b
3.95

 b
4.82

 a
4.91

 b
3.14

 b
4.00

 

 p≥0.05الواقد إل  عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستو  وقة  العمودتشير الأقرؼ المتشابية في 
أكوػػر دكانػػة بشػػكؿ أكبػػر مػػف العينػػات ولػػوف قػػواـ طػػري  بننيػػا ذات% 12بنسػػبة  قشػػور الكػػاكيمسػػقوؽ ب امتػػازت العينػػات المدعمػػة

(ل كمػػا امتػػازت جميػػط 4.91( وارتفعػػت درجػػة القػػواـ  3.14الأخػػر  المدروسػػةل وليػػذا انخفضػػت درجػػات التقيػػيـ القسػػي لدرجػػة المػػوف  
سػف %( أي أوػر معنػوي فػي تق5ل 2لػـ يكػف لنسػ  التػدعيـ   .العينات المدروسة بننيا كانت جميعيا مقبولػة قسػياف مػف قبػؿ المقيمػيف

  درجة الموف والطعـ والرا قة مقارنة مط عينة الشاىد وباقي العينات المدروسة.
اسػتخداـ نسػ  مختمفػة مػف مسػقوؽ قشػور الكػاكي فػي الكػوكيز أد  إلػ  تقسػيف درجػة أف إلػ  ( Cha  2014, 627و   Limأشػار

% فقػد أدت إلػ  انخفػاا 11الموف والنكية والمذاؽ والمممس والقبوؿ العاـ مط ارتفاع نسبة الإضافة مف المسػقوؽل باسػتونا  النسػبة 
ا اانخفػوالمممػس و أدت إلػ  ارتفػاع درجػة المػوف  قيػث لفي درجة الموف والنكية والمذاؽ والجود  مقارنػةف مػط نسػ  الإضػافة الأخػر 

%(ل وكػاف 11بشػكؿ غيػر معنػوي عنػد نسػبة  ( After Test  درجػةو درجػة المػرار   يػادعنػد وتقسػف درجػة النكيػة وازددرجة المظيػر 
 %(.11ل 9ل 7ل 5تنوير الإضافة معنوياف مقارنةف مط الشاىدل بينما كانت الفروقات غير معنوية فيما بيف الإضافات  

 :والتوصيات لاستنتاجاتا
أدت ل كمػػا أبػػد  مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي ارتفاعػػاف فػػي مقتػػواه مػػف الرمػػاد والفينػػولات الكميػػة والنشػػاط المضػػاد للأكسػػد  والبيتػػا كػػاروتيف

الكميػػة  ( والمقتػػو  مػػف الفينػػولاتaوقيمػػة المؤشػػر   الرمػػادو  إضػػافة مسػػقوؽ قشػػور الكػػاكي إلػػ  البسػػكويت إلػػ  ارتفػػاع نسػػبة الرطوبػػة
ة مػػط البسػكويت الناتجػػعينػػات فػػي  (bو Lالمػوف   يمؤشػػر خفػا الكميػػة و المقتػػو  مػف السػػكريات  والنشػاط المضػػاد للأكسػد  وخفػػا

  ارتفاع نسبة التدعيـ بمسقوؽ قشور الكاكي وذلؾ مقارنة مط عينات البسكويت الشاىد.
نوصػػي لػػذا  لمضػػافةغذا يػػة  قيمػػة ذات منتجػػات عمػػ  لمقصػػوؿ جيػػداف  مرشػػقاف  قشػػور ومػػار الكػػاكي اعتبػػار بنػػا ف عمػػ  مػػا سػػبؽ يمكػػف

لتطوير العديد مػف  وظيفي استخداـ ىذا المسقوؽ كمكوفكما نوصي ب لالكاروتينات باستخداـ مسقوؽ قشور الكاكي في استخ ا
 . المنتجات الغذا ية ومنيا منتجات المخابز

 
 (.501100020595ىذا البقث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ  : التمويل
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