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 :صالممخ
أُجػري ذػذا الب ػي فػي م ػابر قسػـ عمػوـ الأغذيػةل كميػة الزراعػةل جامعػة دمشػؽل وم بػر ال بػو  المركػزيل 

إضػافة أوػواع م تم ػة مػف بػدادؿ الػدذوف )وشػا   تػثيير دراسػة  ػدؼوزارة التجػارة الدا ميػة و مايػة المسػت مؾل ب
ت ضػػير البسػػكويج الجػػاؼل وت يػػيـ الأرز والبكتػػيف( فػػي ال  ػػادص الريولوجيػػة لعجيوػػة دقيػػؽ ال مػػ  المعػػدة ل

   ادص الجودة )الت ويعية وال سية( لمبسكويج الجاؼ الم ضر باست داـ بدادؿ الدذوف.
بيوػػػج وتػػػادل ت ميػػػؿ ال  ػػػادص الريولوجيػػػة لمعجػػػادف الم ضػػػرة والمعػػػدة لت ػػػوي  البسػػػكويج الجػػػاؼ التػػػثيير 

 يػػػي لػػػو ظ ارت ػػػاع التماسػػػؾ واو  ػػػاض  السػػػمبي بسػػػتبداؿ المػػػادة الدذويػػػة سػػػوا  بوشػػػا  الأرز أو البكتػػػيفل
لػػـ تمتمػػؾ بػػدادؿ الػػدذوف المسػػت دمة ال ػػدرة فػػي الم افظػػة عمػػ    يػػياليباتيػػة مػػ  ارت ػػاع وسػػبة ابسػػتبداؿل 

غيػر   ادص العجيف )التماسؾ واليباتية(  لاؿ مدة اب تبار م اروةً بالمادة الدذويػة الأساسػية المسػت دمةل 
بػػديؿ لمػػدذف   ػػادص ريولوجيػػة أفضػػؿ مػػف وشػػا  الأرزل وتشػػير وتػػادل أعطػػ  عوػػد اسػػت دام  كأف البكتػػيف 

 الب ي إل  أف استبداؿ الدذف بالبدادؿ المست دمة عود الوس  العالية قد أدى إل  تدوي في ال  ادص 
 % مواسبة وقريبة مف قرا اج الشاذد. مف ج ة 25الريولوجيةل بيوما كاوج وسبة ابستبداؿ 

 عالي المعووية لعممية استبداؿ الدذف الوباتي ببدادؿ الدذوف  اً ؿ الإ  ادي تثيير أ رىل أظ رج وتادل الت مي
المدروسػػػة فػػػي   ػػػادص البسػػػكويج الت ػػػويعيةل ف ػػػد ازداد متوسػػػط قطػػػر قطعػػػة البسػػػكويج ومتوسػػػط سػػػماكة 
ال طعػػةل بيومػػا او  ػػض معامػػؿ التمػػدد و ػػلابة ال طعػػة عوػػد ارت ػػاع وسػػبة ابسػػتبداؿ. وأظ ػػرج وتػػادل الت ميػػؿ 

وسػبة  زيػادة مػ  المػوف فػي وأغمػؽ  شػواً  البسكويج في العيواج التي استبدؿ في ا الدذف أ ب  ال سي أف سط 
اسػػتبداؿ المػػادة الدذويػػة المسػػت دمة فػػي  يمكػػف أوػػ  إلػػ  الإجماليػػة الجػػودة ابسػػتبداؿ. وبشػػكؿ عػػاـل تشػػير درجػػة

 فػػػػي التػػػػثيير دوف %25 إلػػػػ   ػػػػؿت بوسػػػػبة  ػػػػواعة البسػػػػكويج ببػػػػدادؿ الػػػػدذوفل ميػػػػؿ وشػػػػا  الأرز والبكتػػػػيفل
 لمبسكويج. ال سية ال  ادص

ال  ػػػػادص وشػػػػا  الأرزل البكتػػػػيفل ل الػػػػدذوف الم درجػػػػةدقيػػػػؽ ال مػػػػ ل ل البسػػػػكويج الكممااااات الميتاحيااااة:
 .ال  ادص الت ويعيةل ال  ادص ال سيةل الريولوجية
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Abstract: 
This research was conducted at the laboratories of Food Sciences Department, 

Faculty of Agriculture, Damascus University, and the Central Grain  

Laboratory, Ministry of Internal Trade and Consumer Protection, with the aim 

of studying the effect of adding different types of fat substitutes (rice starch 

and pectin) on the rheological properties of wheat flour dough prepared for the 

preparation of dry biscuits, and evaluating the quality characteristics 

(processing and sensory properties) of biscuits prepared using fat substitutes. 

The results of the rheological analysis of doughs prepared for the manufacture 

of dry biscuits showed the negative effect of replacing the fatty substance, 

whether with rice starch or pectin, as it was observed that the tenacity 

increased and consistency decreased with the high rate of replacement, and the 

used fat substitutes did not have the ability to maintain the properties of the 

dough (tenacity and consistency) during the test time compared to the basic 

used fatty substance, but pectin when used as a substitute for fat exhibited 

better rheological properties than rice starch. Moreover, the results of the 

research indicated that the replacement of fat with the used substitutes at high 

rates led to a decrease in the rheological properties, while the replacement 

ratio of 25% was appropriate and close to the readings of the control. On the 

other hand, the results of the statistical analysis showed a highly significant  

effect of the process of replacing vegetable fat with the studied fat substitutes 

on the processing properties of biscuit, where the average diameter and the 

average thickness of the biscuit piece increased, while the spread ratio and 

hardness decreased when the replacement ratio increased. Furthermore, the 

results of the sensory analysis showed that the surface of the biscuits in the 

samples in which the fat was replaced became coarse and darker in color with 

the increase in the percentage of replacement. The overall quality score 

indicated that the fat used to make biscuits could be replaced with fat 

substitutes, such as rice starch and pectin, by up to 25% without affecting the 

sensory properties of biscuits. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة -1
لدذوف الغذادية دوراً م ماً في م  وفاج الغذا ل فإضافةً ل يمت ا الغذادية الأساسيةل تساذـ في العديد مف ال  ادص ال سػية تمع  ا

 ,McClements, 2015) والجودة لمطعاـ بما في ذلؾ العوامػؿ ال يزياديػة والتركيبيػة التػي تػؤير جميع ػا فػي ابستسػاغة الكميػة لمموػتل

الأطعمػة ال  ي ػةل أ ػد  فػييعتبػر توػاوؿ الػدذوف الغذاديػة الزادػدةل ب سػيما مػف ج ػة أ ػرىل  .إضافةً ل يمت ا الغذاديػة الأساسػية (338
زف ل  يػي يتزايػد اوتشػار زيػادة الػو (Hooper et al., 2020, 1) المسػاذميف الرديسػييف فػي توػاوؿ الطاقػة الزادػدة وبالتػالي زيػادة الػوزف

وذو أمر يدعو لم مػؽل  يػي تػرتبط السػموة بزيػادة  طػر الإ ػابة بػثمراض  (Ng et al, 2014, 766) والسموة في جمي  أو ا  العالـ
وبعػض أوػواع  (Abdullah et al., 2010, 309) 2ل دا  السػكري الوػوع (Whitlock et al., 2009, 1083) ال مػ  والأوعيػة الدمويػة

اسػت لاؾ الأطعمػة ال  ي ػة يب ػ  . وعمػ  الػرغـ مػف وعػي المسػت مؾ وتوسػيـ الموتجػاج (Renehan et al., 2008, 569)السػرطاف 
عػزى زيػادة توػاوؿ الوجبػاج ال  ي ػة إلػ  تُ ل و (Forbes et al., 2016, 65)مرت ػ  وسػبياً مػ  تعػويض ضػديؿ عػف زيػادة مػد وؿ الطاقػة 

. ومػف أجػؿ (Chandon and Wansink, 2012, 571)اج ال  ي ػة ل المراف ػة لموجبػوالسػعرالعوامػؿ المشػجعةل ميػؿ الطعػـ والتسػويؽ 
ابسػػتجابة ل ػػذت التو ػػياج وطمبػػاج المسػػت مكيفل تعمػػؿ شػػركاج الت ػػوي  بشػػكؿ متزايػػد عمػػ  تطػػوير وجبػػاج   ي ػػة غويػػة بالعوا ػػر 

وسبة عالية مف الدذوف المضػافة  الغذادية أكير مف الوجباج ال  ي ة الت ميدية ميؿ رقادؽ البطاطا والكيؾل والتي عادةً ما ت توي عم 
أف العديد مف ذذت الوجباج ال  ي ة قد ت توي عم  وسبة عالية مف البروتيف والألياؼ الغذاديةل لكف  مف الرغـوب لوالسكر وال وديوـ

لػذلؾ كػاف  ل(Block, 2004, 439)يساذـ الكيير مو ا بكمياج كبيرة مف الدذوف والسػكر وال ػوديوـ فػي الوظػاـ الغػذادي لممسػت مكيف 
ببػػد مػػف بػػذؿ الج ػػود لتطػػوير وجبػػاج   ي ػػة جذابػػة غويػػة بػػالبروتيف والأليػػاؼ الغذاديػػة بيومػػا ب تسػػاذـ بكميػػاج كبيػػرة مػػف ال ػػوديوـ 
والسػػكر والػػدذوفل وغالبػػاً مػػا تبػػدي الموتجػػاج الم بػػوزة التػػي ب ت ػػوي عمػػ  الػػدذوف الغذاديػػة كبػػديؿ  قميػػؿ الدسػػـ    ػػادص  سػػية 

 .(Siro et al., 2008, 456) تج والج اؼ وسو  الإ ساس بال ـ واو  اض قبوؿ المست مؾ بشكؿ عاـضعي ةل ميؿ الت 

يوجد عدد مف  بدادؿ الدذوف  الم تممة لت ميؿ م توى الدذوف في م  وفاج الغذا  م  ال  اظ عم  ال  ادص ال سية التي توُس  
 Fat( أو م مػداج لمػدذوف )Fat Substitutesو ػا إمػا بػدادؿ لمػدذوف )عػادةً إلػ  الػدذوف الغذاديػةل يػتـ ت ػويؼ بػدادؿ الػدذوف عمػ  أ

Mimetics) (Ognean et al., 2006, 433 ل و) تست دـ العديد مف الموتجاج الم بوزة في السوؽ  الياً بدادؿ الدذوف مف أجؿ ت ميؿ
 إجمالي الطاقة أو م توى الدذوف م  ال  اظ عم  قبوؿ المست مؾ.

( عم  أو ا  مكػوف يمكػف اسػت دام  American Dietetic Associationف مف قبؿ جمعية ال مية الأمريكية )تـ تعريؼ بدادؿ الدذو 
ل وتسػت دـ مجموعػة (Richard, 1998, 463)لتوفير بعض أو كؿ وظادؼ الدذوفل مما يوتل عوػ  سػعراج  راريػة أقػؿ مػف الػدذوف  

فل وبعضػػ ا يشػػمؿ الم ػػوـ وموتجػػاج الألبػػاف والم بػػوزاجل ومػػف الم ػػـ كبيػػرة مػػف الموتجػػاج فػػي  ػػواعة المػػواد الغذاديػػة بػػدادؿ الػػدذو 
لم ممي الموتجاج وت ويي الأغذية أف ي  موا كيؼ تؤير بدادؿ الدذوف الم تم ة في ال  ادص ال سية وال يزياديػة لموجبػاج ال  ي ػة 

يمكػف أف تكػوف بػدادؿ الػدذوف مكووػاج . (Zoulias et al., 2000, 385) مػف أجػؿ توجيػ  عمميػة تطػوير الموتجػاج البديمػة ال ػ ية
ذاج أ ػػؿ كربوذيػػدراتي أو بروتيوػػي أو دذوػػيل ويعتمػػد الت ػػويؼ التػػالي عمػػ  تطبي ات ػػا الوظي يػػة وال ػػواعية بػػدبً مػػف   اد ػػ ا 

 الكيميادية:
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أف ت ػػاكي بويػػة ولزوجػػة  الكربوذيػدراج المع ػػدة عػػادةً مػا تكػػوف بػػدادؿ واج ػػة لمػدذوف وظػػراً ل ػػدرت ا عمػػ  ربػط المػػا  لتشػػكيؿ عجيوػػة يمكػف
                 الػػػػػػػػػدذوف فػػػػػػػػػي الموتجػػػػػػػػػاج الغذاديػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػف  ػػػػػػػػػلاؿ تػػػػػػػػػوفير   ػػػػػػػػػادص تػػػػػػػػػدفؽ ممايمػػػػػػػػػة لمػػػػػػػػػدذوف فػػػػػػػػػي بعػػػػػػػػػض الأوظمػػػػػػػػػة الغذاديػػػػػػػػػة 

(Voragen, 1998, 328)وتشمؿ الأميمة عم  بدادؿ الدذوف ال ادمة عم  الكربوذيدراج الإيووليف والمالتوديكستريف والألياؼ الوباتية. ل 

مؿ ال موغ والمواد ال لامية بشكؿ مشاب  لمكربوذيدراج المع دةل مف  يي أو ا ترتبط بالما  في شكؿ مواد ذلاميػة ت ػاكي مممػس تع
ل في  يف أف بعض ال موغ والمواد ال لامية تتكوف مف الكربوذيدراج المع ػدةل (Lucca and Tepper, 1994, 12)ولزوجة الدذوف 

تشػمؿ الأميمػة عمػ  ال ػػموغ و  لاؾ بعػض ال ػموغ والمػواد ال لاميػػة المكووػة مػف البروتيوػاج والػػدذوفإب أف ذػذا لػيس م ػدداً لأف ذوػػ
 والمواد ال لامية المست دمة كبديؿ لمدذوف البكتيف والأوليوجيؿ وبروتيواج م ؿ المبف.

 

 :مبررات وأهداف البحث -2
تعػد بػدادؿ الػدذوف ذػذت م يػدة لأو ػا ت تػوي عمػ  مجموعػة  ل  ييةاد ابذتماـ باست داـ بدادؿ الدذوف الغذادية في السوواج الأ ير دز ا

مػف  لمموتجػاج الم بػوزةل ممػا يجعم ػا أكيػر ملا مػةً  الريولوجيػةمف الكربوذيدراج والدذوف والبروتيواج التي قد تساعد في ال  ادص 
فة بػػدادؿ الػػدذوف فػػي   ػػادص ل كمػػا ب يوجػػد  تػػ  وقتوػػا ال اضػػر أي دراسػػاج م ميػػة تتعمػػؽ بتػػثيير إضػػاالمست م ػػاج البسػػيطة
 :ما يمي ذدؼ الب ي إل  ل لذلؾموتجاج ال بيز الم مية

في ال  ػادص الريولوجيػة لعجيوػة دقيػؽ ال مػ  المعػدة )وشا  الأرز والبكتيف( إضافة أوواع م تم ة مف بدادؿ الدذوف  تثيير دراسة .1
 لت ضير البسكويج الجاؼ.

 .)وشا  الأرز والبكتيف( سكويج الجاؼ الم ضر باست داـ بدادؿ الدذوفت ييـ   ادص الجودة )الت ويعية وال سية( لمب .2

 

 :هوطرائقالبحث مواد  -3
 :مواد البحث -3-1
 %.72دقيؽ قم  عالي الجودة )دقيؽ الزيرو( بوسبة است راج  .1

 است دـ ووعيف مف بدادؿ الدذوف: .2

 وشا  الأرز.المع دة الكربوذيدراج : 

 .ال موغ والمواد ال لامية: البكتيف 

ل بيكربووػاج ال ػوديوـ وبيكربووػاج الأموويػوـل  ميػ  مج ػؼ موػزوع الدسػـل زبدة وباتية م درجةل سكرمواد ت ضير البسكويج: ال .3
 مم .وال قطر  واعي

            اسػػتبدالج الػػدذوف الم درجػػة المسػػت دمة فػػي ت ضػػير العجػػادف بكػػؿ وػػوع مػػف بػػدادؿ الػػدذوف المػػذكورة سػػاب اً وف ػػاً لموسػػ  التاليػػة .4
 %( مف كمية المادّة الدسمة المُست دمة في ت وي  كؿٍّ مف ذذت الموتجاج.144و 75ل 54ل 25ل 4)
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 لمعجائن المُحضّرة:الريولوجية  الاختبارات -3-2
تـ ت ػػدير ال  ػػػادص الريولوجيػػة لمعجػػػادف المُ ضّػػرة باسػػت داـ ج ػػػاز ال ػػاريووغراؼ وفػػػؽ الطري ػػة المو ػػوفة فػػػي )  Jacob andتػػ

Leelavathi, 2007, 299:ل لتسجيؿ المؤشراج التالية) 
            مػػػف الػػػزمف (: ويُعبػػػر عوػػػ  بعػػػرض ع ػػػابة المو وػػػي المرسػػػوـ م ػػػدراً بوا ػػػداج البربوػػػدر وذلػػػؾ عوػػػد كػػػلاً Tenacityالتماسػػػؾ ) -1
 دقي ة(. 14و 4)

  ػداج البربوػدر وذلػؾ عوػد كػلاً (: ويُعبػر عو ػا بارت ػاع المو وػي المرسػوـ عمػ  الم ػور الأف ػي م ػدراً بواConsistencyاليباتيػة ) -2
 دقي ة(. 14و 4مف الزمف )

 :بسكويتالتصنيعية لمختبارات لاا -3-3
 :وتشمؿ( Sudha et al., 2007, 1922 س  )  اتتـ قياسمؤشراج الأبعاد:  -1
   ّـ وضػػ ؿ قطػػ  مػػف البسػػكويج بجاوػػ  بعضػػ ا الػػبعضل ال افػػة عمػػ  ال افػػةل وجػػرى  سػػا  ال طػػر باسػػتعما 6قطػػر ال طعػػة: تػػ

 درجة وتـ  سا  ال طر مرة أ رىل يّـ أ ذ المتوسط لم ياساج الساب ة )مـ(. 94م ياس بيكاوليسل يّـ دُورج ال ط  بزاوية 
  سماكة ال طعة: تّـ وض  ال ط  بعض ا فوؽ بعض وقيسج السماكةل يّـ أُعيد ترتي  ال ط  مرة أ رى وأُجري ال ياس مػرة أ ػرىل

 وُ س  المتوسط م دراً بػ )مـ(.

 عامؿ التمدد: تّـ  ساب  مف العلاقة التالية:م 

 السماكة. ÷معامل التمدد = القطر 

تـ قيػػاس  ػػلابة الموتجػػاج المُ ػػوتعة باسػػت داـ ج ػػاز ) -2   سػػ(  Texture Analyser  ػػادص ال ػػلابة )م اومػػة الكسػػر(: تػػ
 (.Mamat and Hill, 2014, 1998الطري ة المتبعة في )

 :سكويتلمب الحسية الاختبارات -3-4
تـ إجػػرا  الت يػػيـ ال سػػي لمبسػػكويج المُ ػػوت   سػػ  طري ػػة  ل  يػػي قُيتمػػج ال ػػ اج التاليػػة: شػػ ص 24مػػف قبػػؿ  Hedonic Scaleتػػ

المظ ػػػر )المػػػوف والشػػػكؿ(ل ال شاشػػػة )قابميػػػة البسػػػكويج لمكسػػػر باليػػػدل وقابميػػػة البسػػػكويج لمكسػػػر بالأسػػػواف والػػػذوباف بػػػال ـ(ل الوك ػػػة 
 (.Yilmaz and Ogutcu, 2015, 1194لراد ة(ل الطعـ الدسـ )الطعـ الزيتي أو الدذوي الغوي( وال بوؿ العاـ ))ال لاوةل والممو ة وا

 التحميل الإحصائي: -3-5
 ANOVAابو راؼ المعياري. أجري ا تبار ت ميػؿ التبػايف ± أجريج جمي  اب تباراج بيلاية مكرراج وسجمج الوتادل كمتوسطاج 

( باسػػػت داـ البروػػػامل اب  ػػػادي p≥0.05ت ديػػػد ال ػػػروؽ المعوويػػػة بػػػيف المتوسػػػطاج عمػػػ  مسػػػتوى ي ػػػة )ل Tukeyيػػػـ تبػػػ  با تبػػػار 
Minitab 14. 
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 :والمناقشة جالنتائ -4
 :تأثير استخدام بدائل الدهون في الخصائص الريولوجية لمعجائن المحضرة -4-1

ليباتيػػة( لمعجػػادف الم ضػػرة والمسػػت دمة لت ػػوي  البسػػكويج االتماسػػؾ و اسػػت دـ ج ػػاز ال ػػاريووغراؼ ل يػػاس ال  ػػادص الريولوجيػػة )
%( مػف وشػا  144و 75ل 54ل 25ل 4% مػادة دذويػةل والتػي اسػتبدلج بوسػبة )24الجاؼل والذي ي وي في تركيبتػ  عمػ  مػا وسػبت  

 (.2( والبكتيف )الجدوؿ 1الأرز )الجدوؿ 
 اء الأرز.الخصائص الريولوجية لمعجائن المحضرة باستخدام نش: (1)الجدول 

 نسبة الاستبدال
 (BU) الثباتية (BU) التماسك

 د 10 الزمن د 0 الزمن د 10 الزمن د 0 الزمن

0% 280 ± 3.50
a
 275 ± 4.30

a
 55 ± 1.14

a
 55 ± 0.85

a
 

25% 310 ± 2.05
b 

320 ± 3.55
b 50 ± 0.55

b 
45 ± 0.25

b 

50% 360 ± 5.20
c 

380 ± 1.10
c 40 ± 0.15

c 
30 ± 0.45

c 

75% 450 ± 6.25
d 

480 ± 2.15
d 30 ± 0.40

d 
20 ± 0.22

c 

100% 540 ± 3.10
e 560 ± 5.10

e 
20 ± 0.15

d 
10 ± 0.65

d 

 .P≤0.05عم  عدـ وجود فروؽ معووية عم  مستوى ي ة  الوا د العمودتدؿ الأ رؼ المتشاب ة في * 
 الخصائص الريولوجية لمعجائن المحضرة باستخدام البكتين. :(2)الجدول 

 ستبدالنسبة الا
 (BU) الثباتية (BU) التماسك

 د 10 الزمن د 0 الزمن د 10 الزمن د 0 الزمن

0% 280 ± 3.50
a
 275 ± 4.30

a
 55 ± 1.14

a
 55 ± 0.85

a
 

25% 290 ± 1.10
b 

295 ± 2.35
b 55 ± 2.10

b 
50 ± 1.20

b 

50% 320 ± 3.11
c 

330 ± 4.55
c 45 ± 0.66

c 
40 ± 0.11

c 

75% 380 ± 1.12
d 

400 ± 5.10
d 40 ± 0.25

d 
35 ± 0.64

c 

100% 450 ± 1.05
e 470 ± 3.22

e 
30 ± 0.22

d 
20 ± 0.35

d 

 .P≤0.05عم  عدـ وجود فروؽ معووية عم  مستوى ي ة  الوا د العمودتدؿ الأ رؼ المتشاب ة في * 
 

و التػثيير السػمبي بسػتبداؿ أذـ ما يميز وتادل ت ميؿ ال  ػادص الريولوجيػة لمعجػادف الم ضػرة والمعػدة لت ػوي  البسػكويج الجػاؼ ذػ
مػ  ارت ػاع وسػػبة ابسػتبداؿل بالإضػػافة  اليباتيػػةواو  ػاض التماسػؾ المػادة الدذويػة سػػوا  بوشػا  الأرز أو البكتػيفل  يػػي لػو ظ ارت ػػاع 

تبػار (  ػلاؿ مػدة اب التماسػؾ واليباتيػةإل  ذلؾل لـ تمتمػؾ بػدادؿ الػدذوف المسػت دمة ال ػدرة فػي الم افظػة عمػ    ػادص العجػيف )
المست دمةل ولكف أعط  البكتيف عود است دام  كبديؿ لمػدذف   ػادص ريولوجيػة أفضػؿ مػف وشػا  الأساسية روةً بالمادة الدذوية م ا

بدايػة اب تبػار  فػي( BU 544-284العجيوػة عوػد اسػت داـ وشػا  الأرز وتراو ػج بػيف ) تماسػؾ( ارت ػاع فػي 1وؿ )ف الجدالأرز. بيت 
 4( عوػػد الػػزمف BU 474-275( و)BU 454-284بػػيف ) تراو ػػجدقػػادؽ مػػف اب تبػػارل بيومػػا  14( بعػػد BU 564-275وبػػيف )

( لعيوػة الشػاذد فػي الػزمف BU 55)العجيوة مػف (. مف ج ة أ رىل او  ضج يباتية 2)الجدوؿ  دقي ة عم  التوالي 14دقي ة والزمف 
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( فػػي العيوػػة BU 24و 34% وشػػا  الأرز و)144بداؿ ( فػػي العيوػػة ذاج وسػػبة ابسػػتBU 14و 24دقي ػػة إلػػ  ) 14دقي ػػة والػػزمف  4
 وأوظمػػة التركيبػة عمػػ  يعتمػد الجػودة لمبسػكويجل والػػذي سػػماج أذػـ يعػد ال ػواـ مػػف ل% بكتػػيف. بشػكؿ عػػاـ144ذاج وسػبة ابسػتبداؿ 

 العوا ر يربط الذي الم  وفة في الرديسي المكوف ذو الأكير أذمياً  العامؿ لكف ل(Kulthe et al., 2011, 153) المست دمة الشوي
 عمػ  إليػ  يُوظػر مػا غالبػاً  ذلػؾل وم  غذيةلالأ مف العديد في الرديسي ال يكمي العو ر ذو  الوشا ل وعم  الرغـ مف أفاً مع الم تم ة

 مػػف مجموعػػة إلػػ  البسػػكويج يوتمػػيل و ذيكميػػاً  اً دور  الػػدذف أو السػػكر يمعػػ   يػػي البسػػكويجل فػػي( inert filler)   امػػؿ  شػػو  أوػػ 
 المسػػت دمة الػػدذوف وػػوع  سػػ  كبيػػر  ػػد إلػػ  الإجماليػػة الجػػودة ت ديػػد ويػػتـ الػػدذوف مػػف كبيػػرة كميػػة عمػػ  ت تػػوي التػػي جػػاجالموت

(Mamat and Hill, 2014, 1998). وظي ة الدذوف تؤدي ( ا تزاؿShortening) قػدرة إلػ  اب تػزاؿ م ػطم  العجػيفل ويشػير في 
 الػػدذوف وتعمػػؿ مرغوبػػةل تركيبيػػة ب  ػػادص غػػذادي موػػتل لتػػوفير الطعػػاـ ووػػاجمك بويػػة ت  ػػير أو إضػػعاؼ أو تزييػػج عمػػ  الػػدذوف
 الم مػوؿ أو المػا  . يت اعؿ(Pareyt et al., 2008, 824العجيف ) في الغموتيف شبكة تكويف تمو  أو ا كما ال مطل أيوا  تزييج كمواد

 وجػػود عوػد ولكػف لمتمػددل وقابػؿ متماسػؾ غمػػوتيف ويفلتكػ الػدقيؽ بػروتيف مػ  المػادة الدذويػػة )السػمف(ل وجػود عػدـ  الػة فػي السػكريل
  والوشػا البروتيف بوية استمرارية الدذوية المادة تكسر وبالتالي الما ل عف وتعزل ا الوشا ل و بيباج بالبروتيواج الدذوف ت يط السمفل

(Ghotra et al., 2002, 1015.) وال يمػة   مممسػو  لبسػكويجا طػراوة عػف مسػؤوؿ أساسػي عو ػر ذػي الػدذوف بالإضػافة إلػ  ذلػؾل
 المممػػسل وتشػػكيؿ لتطػػوير الأ ػػرى المكووػػاج مػػ  الػػدذوف تت اعػػؿو  ل(O’Brien et al., 2003, 215) لمبسػػكويج الغويػػة الغذاديػػة
 الػدذوف مكػوف عمػ  كبيػر  ػد إلػ  لمبسػكويج البويويػة صدا ػال  تعتمػد(. Stauffer, 1998, 120) العػاـ والإ ساس ال ـل وا  ساس

ل وت ػػاس ذػػذت ال  ػػادص (Baltsavias et al., 1999, 235)والتػػي تػػرتبط مباشػػرةً بال  ػػادص الريولوجيػػة لمعجيوػػة  التركيبػػة فػػي
 Resistance to) التشػػوت م اومػػة أو( Tenacity)التماسػػؾ باسػػت داـ الأج ػػزة الت ميديػػة ميػػؿ ال ػػاريووغراؼل الػػذي ي ػػيس  ا ػػية 

deformation)  أيوػػا  اليبػػاج شػػديدة عجيوػػة مػػ  التعامػػؿ ي ػػع  ل  يػػيالتمػػدد عوػػد لتشػػوتا م اومػػة عمػػ  العجػػيف قػػدرة ويػػدؿ عمػػ 
تشػير وتػادل ب يوػا أف (ل وبالتػالي Cauvain, 2015, 40الترطيػ  ) بمعػدؿ ( التػي تػرتبطConsistency)اليباتيػة الت ضػيرل و ا ػية 

لريولوجيػػةل بيومػػا كاوػػج وسػػبة ابسػػتبداؿ اسػػتبداؿ الػػدذف بالبػػدادؿ المسػػت دمة عوػػد الوسػػ  العاليػػة قػػد أدى إلػػ  تػػدوي فػػي ال  ػػادص ا
% مواسبة وقريبة مف قرا اج الشػاذدل وذػذا يتوافػؽ مػ  ب ػي سػابؽ بػيف أف الػدذف يمكػف اسػتبدال  فػي الكػوكيز لوسػبة ت ػؿ إلػ  25
 .(Serin and Sayar, 2016, 25% م  الم افظة عم    ادص الجودة )34
 
 :لمبسكويت التصنيعيةتأثير استخدام بدائل الدهون في الخصائص  -4-2

المضػػاؼ ل ػػا السػػموة الوباتيػػة الم درجػػة )عيوػػة شػػاذد( والتػػي ال  ػػادص الت ػػويعية لعيوػػاج البسػػكويج الم ضػػرة مػػف العجػػادف تمػػج دراسػػة 
 .ي( عم  التوال4و 3الجدوليف ) في( مف وشا  الأرز والبكتيف كبدادؿ لمدذوفل وسُجتمج الوتادل 144و 75ل 54ل 25ل 4استبدلج بوسبة )
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 الخصائص التصنيعية لمبسكويت المحضر باستخدام نشاء الأرز. :(3)الجدول 
 الصلابة )غ( معامل التمدد سماكة القطعة )مم( قطر القطعة )مم( نسبة الاستبدال

0% 40.20 ± 0.11
a
 6.33 ± 0.10

a
 6.35 ± 0.04

a
 5.20 ± 0.05

a
 

25% 42.14 ± 0.25
b 

7.12 ± 0.09
b 5.91± 0.31

b 
4.80 ± 0.44

b 

50% 42.84 ± 0.31
b 

7.66 ± 0.23
c 5.59± 0.10

c 
4.10 ± 0.12

c 

75% 44.60 ± 0.15
c 

8.15 ± 0.43
d 5.48 ± 0.22

d 
3.70 ± 0.10

d 

100% 45.30 ± 0.55
d 8.29 ± 0.15

e 
5.46 ± 0.02

d 
3.20 ± 0.15

e 

 .P≤0.05ي ة  عم  عدـ وجود فروؽ معووية عم  مستوى الوا د العمودتدؿ الأ رؼ المتشاب ة في * 
 الخصائص التصنيعية لمبسكويت المحضر باستخدام البكتين. :(4)الجدول 

 الصلابة )غ( معامل التمدد سماكة القطعة )مم( قطر القطعة )مم( نسبة الاستبدال

0% 40.20 ± 0.11
a
 6.33 ± 0.10

a
 6.35 ± 0.04

a
 5.20 ± 0.05

a
 

25% 41.55 ± 0.22
b 

6.75 ± 0.12
b 6.16± 0.02

b 
5.10 ± 0.21

b 

50% 41.90 ± 0.71
c 

7.10 ± 0.42
c 5.90± 0.31

c 
4.50 ± 0.10

c 

75% 42.65 ± 0.10
d 

7.80 ± 0.25
d 5.47 ± 0.64

d 
4.10 ± 0.15

d 

100% 43.52 ± 0.20
e 8.15 ± 0.11

e 
5.34 ± 0.15

e 
3.80 ± 0.33

e 

 .P≤0.05وى ي ة عم  عدـ وجود فروؽ معووية عم  مست الوا د العمودتدؿ الأ رؼ المتشاب ة في * 
 

بيوػػػج وتػػػادل الت ميػػػؿ الإ  ػػػادي التػػػثيير عػػػالي المعوويػػػة لعمميػػػة اسػػػتبداؿ الػػػدذف الوبػػػاتي ببػػػدادؿ الػػػدذوف المدروسػػػة فػػػي   ػػػادص 
متوسػط سػماكة ال طعػة و  مػـ( 43.52-44.24مػـ و 45.34-44.24البسكويج ال يزياديةل ف د ازداد متوسػط قطػر قطعػة البسػكويج )

-3.20و ػػػلابة ال طعػػػة )( 6.35-5.34و 6.35-5.46او  ػػػض معامػػػؿ التمػػػدد ) ل بيومػػػامػػػـ( .8.1-6.33مػػػـ و 6.33-8.29)
وقػػد تواف ػػج  غ( عوػػد ارت ػػاع وسػػبة اسػػتبداؿ السػػموة الوباتيػػة الم درجػػة بوشػػا  الأرز والبكتػػيف عمػػ  التػػوالي. 5.24-3.84غ و 5.20

 الغمػوتيف ت  يؼ إل  ذلؾ ويعزى لاستبداؿ الدذف ببدادم  وتادل ذذا الب ي م  وتادل ساب ة بيوج او  اض في  لابة البسكويج عود
 بويػة إلػ  يػؤدي ممػا العجػيف وظػاـ فػي ابمت ػاص عاليػة مكووػاج وجػود بسػب  بالمػا  ابرتبػاط عمػ  الغمػوتيف قػدرة او  اض وكذلؾ
Lin(2006, 20 ) و Laiبالإضػافة إلػ  ذلػؾل فسػر  (.Metwal et al., 2011, 336; Kumar and Sudha, 2020, 2630لزجػة )

 المػا  لجزيدػاج الػدذوف ذوبػاف يسػم  الَ بػزل أيوػا  سب  ارت اع معامؿ التمدد عود است داـ المواد الدذوية في  واعة البسػكويج أوػ 
 .التمدد زيادة عم  يساعد مما السكرياج لإذابة متا ة ذذت الما  جزيداج وأف لبال جرة

 :لحسية لمبسكويتتأثير استخدام بدائل الدهون في الخصائص ا -4-3
قُيتمػػج ال  ػػادص ال سػػية لعيوػػاج البسػػكويج المدروسػػة والم ضػػرة مػػف عجػػادف مضػػاؼ ل ػػا بػػدادؿ الػػدذوفل وعرضػػج الوتػػادل فػػي 

 سكويج الم ضرة باست داـ البكتيف.( لعيواج الب6) والجدوؿ الأرز( لعيواج البسكويج الم ضرة باست داـ وشا  5) الجدوؿ
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 ة لمبسكويت المحضر باستخدام نشاء الأرز.الخصائص الحس (5)الجدول 
 القبول العام الطعم الدسم النكهة الهشاشة المظهر نسبة الاستبدال

0% 4.50 ± 0.12
a 

4.00 ± 0.20
a 

4.00 ± 0.41
a 

4.50 ± 0.14
a 

4.00 ± 0.15
a 

25% 4.00 ± 0.15
b 

3.50 ± 0.11
b 

4.00 ± 0.10
a 

4.00 ± 0.32
b 

3.50 ± 0.30
b 

50% 4.00 ± 0.22
b 

3.00 ± 0.21
c 

4.00 ± 0.02
b 

3.50 ± 0.05
c 

3.00 ± 0.19
c 

75% 3.50 ± 0.10
c 

2.00 ± 0.14
d 

3.50 ± 0.44
c 

3.00 ± 0.15
d 

3.00 ± 0.11
c 

100% 3.00 ± 0.05
d 

2.00 ± 0.25
d 

3.00 ± 0.23
d 

2.00 ± 0.01
e 

2.00 ± 0.24
d 

 .P≤0.05ووية عم  مستوى ي ة عم  عدـ وجود فروؽ مع الوا د العمودتدؿ الأ رؼ المتشاب ة في * 
 

 الخصائص الحسية لمبسكويت المحضر باستخدام البكتين. (6)الجدول 
 القبول العام الطعم الدسم النكهة الهشاشة المظهر نسبة الاستبدال

0% 4.50 ± 0.05
a 

4.00 ± 0.10
a 

4.00 ± 0.12
a 

4.50 ± 0.45
a 

4.00 ± 0.22
a 

25% 4.50 ± 0.11
a 

3.50 ± 0.02
b 

4.00 ± 0.22
a 

4.00 ± 0.10
b 

3.50 ± 0.14
b 

50% 4.00 ± 0.25
b 

3.50 ± 0.44
b 

4.00 ± 0.20
a 

3.50 ± 0.41
c 

3.00 ± 0.25
c 

75% 4.00 ± 0.04
b 

2.50 ± 0.15
c 

3.50 ± 0.11
b 

3.00 ± 0.06
d 

3.00 ± 0.11
c 

100% 3.50 ± 0.24
c 

2.00 ± 0.30
d 

3.00 ± 0.05
c 

2.00 ± 0.01
e 

2.00 ± 0.10
d 

 .P≤0.05عم  عدـ وجود فروؽ معووية عم  مستوى ي ة  الوا د العمودؼ المتشاب ة في تدؿ الأ ر * 
 

المػوف درجة( لممظ ر ) 4.5)% سموة وباتية م درجة(ل والتي سجمج قيمة 144ال سية لعيوة الشاذد ) تشير وتادل ت ميؿ ال  ادص
 أي دوفمم وظػة  ال ػـ وظافػةو  م ػرمش  ػواـال لم شاشػة أفدرجػة(  4.44وال يمػة ) لاً ذذبيػ اً بويػ البسػكويج كػاف سػط  لوف أف والشكؿ(

ل بيومػػا فػػي درجػػة( 4.44درجػػة( وال بػػوؿ العػػاـ ) 4.44درجػػة(ل الطعػػـ الدسػػـ ) 4.44ل بالإضػػافة إلػػ  قػػيـ الوك ػػة )المضػػ بعػػد  ب ايػػا
سػتبداؿل  يػي وسبة اب ةزياد م  الموف في وأغمؽ اً  شو البسكويج أ ب  سط عيواج البسكويج التي استبدؿ في ا الدذف لو ظ أف 

 2.44درجػة(ل الطعػـ الدسػـ ) 3.44و 3.44درجػة(ل الوك ػة ) 2.44و 2.44درجة(ل ال شاشة ) 3.54و 3.44او  ض المظ ر إل  )
. % مػػف وشػػا  الأرز والبكتػػيف عمػػ  التػػوالي144درجػػة( عوػػد رفػػ  وسػػبة ابسػػتبداؿ إلػػ   2.44و 2.44درجػػة( وال بػػوؿ العػػاـ ) 2.44و

أمػػا ل ارت ػػاع وسػػبة الأليػػاؼ فػػي بػػدادؿ الػػدذوف إلػػ  ابو  ػػاض فػػي ذشاشػػة البسػػكويج( 7759 ,2015) آ ػػروفو  Kumarوقػػد عػػزى 
 وال ػػ رة( Redness) اب مػػرار قػػيـ فػػي زيػػادةو  (Lightnessالممعػػاف ) قيمػػة فػػي او  ػػاضالتغيػػراج فػػي لػػوف البسػػكويج فتعػػود إلػػ  

(Yelownessل  يي) لمعػاف  يػرتبطبدادؿ الدذوفل و  مستوى زيادة م  الموف في أغمؽ جأ ب  البسكويج أف إل  الوتادل ذذت تشير
 كرممػػة عػػف الوظػػر ب ػػرؼ المػػوف تكػػويف فػػي اً م مػػ دوراً  مػػيلارد ت اعػػؿ يمعػػ   يػػي لالػػدقيؽ فػػي البػػروتيف بم تػػوى سػػمباً  البسػػكويج
سػػتبداؿ المػػادة الدذويػػة ا يمكػػف أوػػ  إلػػ  الإجماليػػة الجػػودة درجػػة بشػػكؿ عػػاـل تشػػير (.Chauhan et al., 2016, 1) السػػكرياج

 ال  ػػادص فػي التػػثيير دوف %25 إلػ  ت ػؿ بوسػػبة المسػت دمة فػي  ػػواعة البسػكويج ببػػدادؿ الػدذوفل ميػؿ وشػػا  الأرز والبكتػيفل
 لمبسكويج. ال سية
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 :والتوصيات الاستنتاجات -5
ل  يػػي ال  ػػادص الريولوجيػػة لمعجػػا ف فػػي التػػثيير السػػمبي بسػػتبداؿ المػػادة الدذويػػة سػػوا  بوشػػا  الأرز أو البكتػػيف بيوػػج الوتػػادل .1

 لو ظ ارت اع التماسؾ واو  اض اليباتية م  ارت اع وسبة ابستبداؿ.
لـ تمتمؾ بدادؿ الدذوف المست دمة ال ػدرة فػي الم افظػة عمػ    ػادص العجػيف )التماسػؾ واليباتيػة(  ػلاؿ مػدة اب تبػار م اروػةً  .2

البكتػػيف عوػػد اسػػت دام  كبػػديؿ لمػػدذف   ػػادص ريولوجيػػة أفضػػؿ مػػف وشػػا  بالمػػادة الدذويػػة الأساسػػية المسػػت دمةل ولكػػف أعطػػ  
 الأرز.

ف اسػػتبداؿ الػػػدذف بالبػػػدادؿ المسػػػت دمة عوػػػد الوسػػػ  العاليػػػة قػػػد أدى إلػػ  تػػػدوي فػػػي ال  ػػػادص الريولوجيػػػةل بيومػػػا كاوػػػج وسػػػبة إ .3
 % مواسبة وقريبة مف قرا اج الشاذد.25ابستبداؿ 

ير عػػالي المعوويػػة لعمميػػة اسػػتبداؿ الػػدذف الوبػػاتي ببػػدادؿ الػػدذوف المدروسػػة فػػي   ػػادص بيوػػج وتػػادل الت ميػػؿ الإ  ػػادي التػػثي .4
ل ف ػػد ازداد متوسػػط قطػػر قطعػػة البسػػكويج ومتوسػػط سػػماكة ال طعػػةل بيومػػا او  ػػض معامػػؿ التمػػدد و ػػلابة الت ػػويعيةالبسػػكويج 

 ال طعة عود ارت اع وسبة ابستبداؿ.
 وسبة ابستبداؿ. زيادة م  الموف في وأغمؽ بدؿ في ا الدذف  شواً البسكويج في العيواج التي است سط  أ ب  .5
استبداؿ المادة الدذوية المست دمة في  ػواعة البسػكويج ببػدادؿ الػدذوفل ميػؿ وشػا   يمكف أو  إل  الإجمالية الجودة درجة تشير .6

 لمبسكويج. ال سية ال  ادص في التثيير دوف %25 إل  ت ؿ بوسبة الأرز والبكتيفل
 

 عم  ما سبؽ يمكف أف وو ي بما يمي: وبوا ً 

دراسة تثيير استبداؿ الدذوف في ال  ادص الريولوجيةل الت ويعية وال سية لمعجواج أ رى ذاج وسػ  دذػف مرت عػة ت ػؿ إلػ   .1
54%. 

 .إجرا  الب ي عم  مزيل مف بدادؿ الدذوف لمو وؿ إل  أفضؿ   ادص جودة قريبة مف وتادل الدذوف الم درجة .2

 
 (.501100020595ذا الب ي مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )ذالتمويل : 
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