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 :الممخص
تقييـ  يدؼأُجري ىذا البحث في قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة، جامعة دمشؽ، ب

لخبز القالب والبسكويت المحضر مف دقيؽ القمح عالي الجودة )دقيؽ  خصائص الجودة
 Chenopodium) الزيرو( والمستبدؿ جزئياً بنسب مختمفة مف دقيؽ بذور الكينوا الكاممة

quinoa) . التأثير عالي المعنوية والبسكويت بيَّف تحميؿ التركيب الكيميائي لخبز القالب
 النتائج ىذه وبالتالي تعكسشرات الكيميائية المدروسة، لإضافة دقيؽ الكينوا في جميع المؤ 

 المعززة المخابز منتجات الغذائية ولتطوير التطبيقات في الكينوا دقيؽ لاستخداـ الصحية الفوائد
 في معنوي انخفاض إلى الكينوا دقيؽ إضافة مف جية أخرى، أدت .مبتكرة كمنتجات لمصحة
% مف دقيؽ القمح بدقيؽ الكينوا، وقد ترافؽ 02ؿ %( عند استبدا92.09بمقدار ) الخبز حجـ

 معامؿ التمدد لمخبز. وبشكؿٍ مماثؿٍ، انخفض النوعي الحجـ قيـ ذلؾ أيضاً بانخفاض
 في مزايا لو دقيؽ القمح استبداؿ دقيؽ الكينوا في لمبسكويت، حيث تفيد ىذه النتائج بأف استخداـ

وفي إنتاج  قواـ البسكويت الناتج، تحسيف أجؿ مف الضعيفة أنواع القمح مف البسكويت إنتاج
المنخفض. وقد تناقضت نتائج ىذا البحث مع  ذات معامؿ التمدد المرغوبة أنواع مف البسكويت

نتائج أبحاث سابقة والتي بينت ازدياد قيـ صلابة البسكويت مع ارتفاع نسبة استبداؿ دقيؽ 
 بيف معنوية ظ عدـ وجود فروقاتالقمح بدقيؽ الكينوا في الخمطة. بالإضافة إلى ذلؾ، لوح

 الكينوا دقيؽ القمح فقط ومخموط دقيؽ مف والبسكويت المصنوع لمخبز التقييـ الحسي درجات
%، حيث بدأت الفروقات المعنوية بالظيور عند رفع نسبة الاستبداؿ بدقيؽ الكينوا 92 حتى
 بنية قشرة الكينوا يؽلدق المستوى عالي باستبداؿ المكمّؿ القالب خبز %، بينما أظير02حتى 
 الكينوا بدقيؽ والبسكويت المكمّؿ القالب خبز خبز الشاىد. وبشكؿ عاـ، أظير مف أكثر

والبسكويت  القالب خبز مقبولية إلى يشير مما المجنة، لأعضاء عاـ قبوؿ مع معتدلاً  تشابياً 
 %.02 إلى تصؿ بنسبة الكينوا دقيؽ مع المطوّر
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Abstract: 
This research was carried out at the Department of Food Science, Faculty of 

Agriculture, Damascus University, with the aim of evaluating the quality 

characteristics of pan bread and biscuits prepared from high-quality wheat 

flour and partially substituted with different proportions of whole quinoa 

seed flour (Chenopodium quinoa). The chemical composition analysis of pan 

bread and biscuits showed a significant effect of adding quinoa flour on all 

the studied chemical indicators, and therefore these results reflected the 

health benefits of using quinoa flour in food applications and for the 

development of health-promoting bakery products as innovative products. 

On the other hand, the addition of quinoa flour led to a significant decrease 

in loaf volume by (10.29%) when replacing 40% of wheat flour with quinoa 

flour, and this was also accompanied by a decrease in the values of the 

specific volume of bread. Similarly, the spread ratio of biscuits was 

decreased. These results indicated that using quinoa flour to replace wheat 

flour had advantages in producing biscuits from weak wheat vatieties in order 

to improve the texture of the resulting biscuits, and in producing desirable 

biscuits with low spread ratios. However, the results of this research 

contradicted the results of previous studies, which showed an increase in the 

biscuit hardness values with a high percentage of replacing wheat flour with 

quinoa flour in the mixture. In addition, there were no significant differences 

between the sensory evaluation scores for bread and biscuits made from only 

wheat flour and the quinoa flour mixture up to 10%, as the significant 

differences started to appear when the percentage of replacement with quinoa 

flour was increased up to 20%. Pan bread supplemented with a higher-level 

substitution of quinoa flour showed a more brownish crust than the control 

bread. In general, bread and biscuits supplemented with quinoa flour showed 

moderate similarity with general acceptance of panelists, indicating the 

acceptability of pan bread and biscuits developed with quinoa flour by up to 

40%. 

Keywords: high quality flour, quinoa flour, chemical properties, processing 

properties, sensory properties, spread ratio, specific weight. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة
 مرغوبة مف قبؿ شريحة واسعة مف المستيمكيف خصائص الوظيفية عالمياً، وىي أغذية ذات الأغذية ازداد مؤخراً استيلاؾ

(Hasler, 2002, 3772)مصنوع الخبز معظـ فإف ذلؾ، مع العالـ، في الأساسية الأغذية أشير مف يعد ، وعمى الرغـ أف الخبز 
 الغذائية والميسيف والألياؼ والمعادف الفيتامينات مثؿ الأساسية، المغذيات في نقص مف يعاني الذي المكرر، حالقم دقيؽ مف
(Shewry and Hey, 2015, 179) . َالغلايسيمي المؤشر مفيوـ اقتراح تّـ (GI )عمى تحتوي التي الأغذية لتصنيؼ محاولة في 

 مرجعياً  غذاءاً  عموماً  الأبيض القمح خبز ، ويعتبر(Ferng et al., 2016, 172) كؿالأ بعد الغموكوز لاستجابة وفقاً  الكربوىيدرات
 ذات الأغذية تناوؿ يؤدي. (Wolter et al., 2014, 564) 922 أنو عمى بو الخاص GI تعريؼ ويتـ الغلايسيمي، المؤشر لحساب
 خطر مف تقمؿ أف يمكف والتي الأكؿ بعد الغموكوز مستوى في نسبياً  صغيرة تقمبات إلى( GI <55) المنخفض الغلايسيمي المؤشر
                 الأجؿ طويؿ الاستيلاؾ في الدموية والأوعية القمب وأمراض والسكري السمنة مثؿ المزمنة بالأمراض الإصابة

(Simsek and Nehir, 2015, 257) .حةلص ملاءمةً  أكثر المنخفض الغلايسيمي المؤشر ذو الخبز فإف أساسي، كعنصر 
     ممح مطمب ىو الغلايسيمي المؤشر ومنخفض المحسنة الغذائية الجودة ذو والمتخصص المبتكر الخبز فإف ثـ، ومف الإنساف،

(Xu et al., 2019, 87). 
 مثؿ أخرى، بمداف في المتنوعة الأصناؼ غمة زادت ولقد الجنوبية، أمريكا ( منشؤىاPseudo-cereal) الزائفة الحبوب مف يعد الكينوا

يطاليا واليند وكندا الأمريكية المتحدة ولاياتال         المختمفة النمو ظروؼ مع التكيؼ عمى الكبيرة لقدرتيا نظراً  والصيف، وا 
(Nowak et al., 2016, 47)، والتي لمكينوا، الدولية السنة 0293 عاـ أعمنت قد والزراعة للأغذية المتحدة الأمـ منظمة وكانت 

 الأخيرة، السنوات في. العالـ أنحاء جميع في البيولوجي التنوع وحفظ التكنولوجي وتطورىا كياواستيلا إنتاجيا تعزيز إلى تيدؼ
 %(،98-90) حدود في البروتيف مف عالية نسبة عمى تحتوي المتوازنة، حيث الغذائية تركيبتيا بسبب متزايد باىتماـ الكينوا حظيت
 غني وىو والزراعة، الأغذية منظمة بو أوصت الذي المثالي لبروتيفا توازف مف قريبة الأمينية الأحماض مف تركيبتو أف كما

 ,Elsohaimy et al., 2015) الحبوب في محددةحيث ىذه الأحماض الأمينية غير  والميثيونيف، والثريونيف والميسيف بالييستيديف

 والفيتامينات( والمينولينيؾ لمينوليؾا أحماض) المشبعة غير الدىنية بالأحماض أيضاً  غنية الكينوا فإف ذلؾ، جانب إلى. (297
 الفلافونويدات ذلؾ في بما والبوليفينوؿ الغذائية والألياؼ( والبوتاسيوـ المنغنيز النحاس، الحديد،) والمعادف( والتوكوفيرولات الفولات)
(Świeca et al., 2014, 54).  ًغلايسيميال المؤشر منخفض غذاء أنيا عمى الكينوا تحديد تّـَ  ذلؾ، عمى علاوة (Atkinson et al., 

 الغلايسيمي، المؤشر قيمة مف ويقمؿ التغذوية قيمتو يحسف قد القمح خبز إلى الكينوا دقيؽ إضافة فإف . تبعاً لذلؾ،(2281 ,2008
 حجـ مثؿ الخبز، انخفاض جودة في يتسبب قد الكينوا دقيؽ إضافة فإف ذلؾ، ومع الخبز، صناعة تطور اتجاه مع يتماشى ما وىو
 .(Moawad et al., 2019, 2387) والمممس المبابة، ومسامية المحدد، الخبز
 القمح في الموجودة لتمؾ مشابية خصائص لو البذور في الموجود النشاء لأف المخابز صناعة في الكينوا استخداـ أيضاً  يمكف

(Gómez-Caravaca et al., 2011, 10815)، الحسية الخصائص في إيجابيةً  آثاراً  واالكين دقيؽ إضافة أظيرت أخرى، ناحية مف 
 القمح دقيؽ إلى الكينوا دقيؽ أضافوا 0299وزملاؤه  Xu .(Stikic et al., 2012, 132)   والبسكويت الخبز مثؿ المخابز لمنتجات
 بينما قيؽ القمح،لد الخَبز أداء في تؤثر لـ %5الكينوا لحد  مف دقيؽ صغيرة كمية إضافة أف إلى النتائج الخبز، وقد أشارت لصنع
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 الكينوا حيث تبيف أف دقيؽ الخشنة، والمسامية الصلابة وزيادة أصغر، نوعي حجـ إلى %95% و92مف  الأعمى الكميات أدت
 مع ممحوظ بشكؿ تحسنت الخبز نكية أف الحسي التقييـ أظير ذلؾ، ومع الغموتيف، شبكة ويعطؿ لمغموتيف الثانوي الييكؿ يغير
 ىذيف لأف لمبسكويت، والحسية التركيبية الخصائص في الكينوا دقيؽ تحروا عف تأثير 0202وزملاؤه  Sn كينوا.ال دقيؽ إضافة زيادة

 جيداً  حسياً  تأثيراً  كاف ليا الكينوا دقيؽ مف %05 أف نسبة الاستبداؿ المخابز، ووجدوا منتجات قبوؿ في حيوياً  دوراً  يمعباف المؤشريف
 التركيبية. الخصائص وكذلؾ جداً 
المحمية محدودة فيما يتعمؽ بدراسة تأثير الاستبداؿ الجزئي لدقيؽ القمح المحمي بدقيؽ الكينوا في  مرجعيةالدراسات اتزاؿ الم

تقييـ خصائص الجودة لخبز القالب والبسكويت المحضر مف  البحث إلى ىذا ىدؼخصائص جودة منتجات المخابز، تبعاً لذلؾ، 
 %( والمستبدؿ جزئياً بنسب مختمفة مف دقيؽ الكينوا.70يرو، استخراج دقيؽ القمح عالي الجودة )دقيؽ الز 

 

 :ووطرائقالبحث مواد 
 :مواد البحث -1
%، المنتج محمياً، وقد تّـَ شراؤه مف السوؽ 70دقيؽ القمح: تّـَ اختيار دقيؽ القمح عالي الجودة )دقيؽ زيرو( بنسبة استخراج  -9

 المحمية لمحافظة دمشؽ.
 : اختيار بذار صنؼ زير مف حبوب الكينوا والمزروع في محطة قرحتا لمبحوث الزراعية، ريؼ دمشؽ.بذور الكينوا -0

 ( التركيب الفيزيوكيميائي لدقيؽ القمح عالي الجودة ودقيؽ بذور الكينوا المستخدماف في البحث.9ويبيف الجدوؿ )
 الكينوا. التركيب الفيزيوكيميائي لدقيق القمح عالي الجودة ودقيق :(1)الجدول 

 البروتين )%( المون )درجة( الرماد )%( )%( الرطوبة 

 0.12 ± 13.05 0.33 ± 98.50 0.10 ± 4.15 0.42 ± 10.55 دقيق الزيرو

 0.15 ± 11.20 0.02 ± 1.50 0.04 ± 0.65 0.42 ± 13.80 دقيق القمح

 

ميرة، مسحوؽ الخبيز، فانيميا وممح، تّـَ شراؤىا مف خنباتي،  زيتمواد تحضير الخبز والبسكويت: سكر، زبدة نباتية ميدرجة،  -3
 السوؽ المحمية لمحافظة دمشؽ.

 تحضير دقيق الكينوا والدقيق المركب: -2
 تّـَ تحضير دقيؽ بذور الكينوا والدقيؽ المركب )دقيؽ القمح مع دقيؽ الكينوا( حسب الخطوات التالية:

 .(Quiroga et al., 2015, 220) طريقة الموصوفة فيفي بذور حبوب الكينوا حسب ال الصابونيف محتوى خفض .9
 ,Grain Mill, KitchenAid, Model 5KGM, Whirlpool Corporationمخبرية ) الكينوا بمطحنة بذور طحف .0

USA( مت خلاؿ منخؿ لمحصوؿ عمى دقيؽ درجة تحببو تتراوح بيف  (.µm 322-982(، ونُخِّ

 %(.02و 32، 02، 92، 2ينوا بنسبة )استبداؿ دقيؽ القمح الزيرو بدقيؽ الك .3
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 تصنيع خبز القالب: -3

 ,Cauvain and Linda) ( والموصوفة فيStraight dough( حسب طريقة العجينة المباشرة )Pan breadتّـَ تصنيع خبز القالب )

 نباتي غ زيت 9وز، غ سكر  92 الطعاـ، غ ممح 92 غ خميرة طرية، 02 زيرو، قمح غ دقيؽ 9222: التالية بالوصفة (30 ,2007
 .في جياز الفارينوغراؼ الماء امتصاصية حسب وماء

 وتّـَ اتباع الخطوات التالية:
 75إضافة جميع المواد الجافة في وعاء العجانة، حيث يتـ العجف بواسطة عجانة عمودية ذات وعاء ثابت سرعتيا ) .9

ىا تُضاؼ الكمية المتبقية أثناء العجف، دورة/دقيقة(، حيث تُضاؼ بادىء الأمر نصؼ كمية الماء المخصصة وبعد
 دقيقة(. 02-35وتستمر مدة العجف )

 ـ(.° 08دقيقة( في درجة حرارة ) 32-05عممية التخمير الأولي لمعجيف ) .0
 دقائؽ( في درجة حرارة الغرفة. 5غ(، وتترؾ لفترة إستراحة ) 902-922عممية التقطيع والتكوير بوزف لمقطعة الواحدة ) .3
دقيقة( عمى درجة حرارة  52، توضع القطع في القالب، وتُعاد إلى المخمّر مف أجؿ الإنضاج النيائي لمدة )عممية التشكيؿ .0

 %( لعدـ جفاؼ السطح.85ـ( ويجب أف تكوف الرطوبة النسبية )° 05-32)
 دقائؽ(. 5ـ( مدة )° 052-002تتـ بعد نمؾ عممية الشواء في الفرف المروحي بدرجة حرارة تتراوح بيف ) .5
 بريد والتغميؼ.الت .6

 

 تصنيع البسكويت: -4
غ  962غ دقيؽ، 9222حسب الوصفة التالية:  (Moawad et al., 2018, 2390) تّـَ تصنيع البسكويت تبعاً لمطريقة الموصوفة في

 .غ ماء 952غ فانيميا و 0.5غ مسحوؽ الخبيز،  36غ ممح،  5غ سكروز،  322زبدة نباتية ميدرجة، 
 لتالية:وتّـَ اتباع الخطوات ا

نت بشكؿٍ جيدٍ حتَّى  .9 تّـ مزج السكر مع الزبدة النباتية بصورة جيدة، ثّـ أُضيؼ مسحوؽ الخبيز والدقيؽ والماء ، وعُجِّ
 التجانس وتطور الشبكة الغموتينية.

 مـ. 05مـ، وقُطِّعت باستخداـ قاطع دائري ذو قطر  3.5جُمِّعت العجينة ونُقِّمت إلى صينية الخبيز، حيث فُردت بسماكة  .0
 دقائؽ. 8ـ لمدة  092ºخُبِّزت بالفرف عمى درجة حرارة  .3
 التبريد البطيء، وعندما وصمت إلى درجة حرارة الغرفة، عُبِّئت ضمف أكياس مف البولي إيتميف وتُركت لحيف التحميؿ. .0

 بسكويت:خبز والالخصائص الكيميائية لم -5
 .95A-00 (AACC, 2000) رقـ AACC الرطوبة: -1
 .(AACC, 2000) 28-29 رقـ AACC الرماد: -2
 .(AACC, 2000) 06-92 رقـ AACCالبروتيف:  -3
 .(AACC, 2000) 32-05 رقـ AACCالمبيدات:  -0
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 .(AACC, 2000) 30-05 رقـ AACCالألياؼ الخاـ:  -5
مبيدات والألياؼ وال والرماد البروتيف مجموع مف غ 922 بطرح الكربوىيدرات إجمالي تحديد الكربوىيدرات الكمية: تّـَ  -6
(FAO, 2003). 

 :لمبسكويت التصنيعيةالخصائص  -6
 :(Mudgil et al., 2017) المتبعة في الطريقةمبسكويت وفؽ التصنيعية لالخصائص  تّـَ تقييـ

 .البياكوليسباستعماؿ مقياس  )مـ(قطع مف البسكويت بػ  92قطر متوسط  حُسِّبقطر القطعة:  -9
 ب المتوسط مقدراً بػ )مـ(.، وحُسِّ قطع مف البسكويت 92 ةسماكة القطعة: قيست سماك -0

 السماكة. /مف العلاقة: معامؿ التمدد = القطر  معامؿ التمدد معامؿ التمدد: تـ حساب -3
 92القوة اللازمة لكسر متوسط (، وذلؾ لقياس Texture Analyserباستخداـ جياز ) البسكويتقياس صلابة  تّـَ الصلابة:  -0

 سكويت.الب مف قطع
 بسكويت:خبز والتقييم الخصائص الحسية لم -7
( لعينات الخبز والبسكويت مف قبؿ لجنة مختصة وحسب القبوؿ العاـو  ، الطعـالقواـ ،النكية ،الموفالخصائص الحسية )تقييـ  تّـَ 

كما ىو درجات تتوزع  5 ػل اعتماداً عمى مجموع النقاط لكؿ نوع وفؽ ،(Al-Marazeeq and Angor, 2017) الطريقة المتبعة في
 (.0مبيف في الجدوؿ )

 درجات التقييم الحسي لعينات الخبز والبسكويت. :(2الجدول )
 سيئة مقبولة جيدة جيدة جدا   ممتازة الدرجة
 9 3 3 0 5 التقييم

 
 التحميل الإحصائي: -8

 ANOVAتحميؿ التبايف  معياري. أجري اختبارالانحراؼ ال± أجريت جميع الاختبارات بثلاثة مكررات وسجمت النتائج كمتوسطات 
( باستخداـ البرنامج الاحصائي p ≤ 0.05لتحديد الفروؽ المعنوية بيف المتوسطات عمى مستوى ثقة ) Tukeyبع باختبار ثـ تُ 

Minitab 14. 
 

 :والمناقشة جالنتائ
 :الكيميائية لعينات الخبز والبسكويت المدروسةتقييم الخصائص  -1

( التركيب الكيميائي لخبز القالب المصنع مف مستويات مختمفة مف استبداؿ دقيؽ القمح عالي الجودة المحمي 3يوضح الجدوؿ )
 %(.02-2بدقيؽ الكينوا )

( التأثير عالي المعنوية لإضافة دقيؽ الكينوا في جميع المؤشرات الكيميائية المدروسة، حيث لوحظ ارتفاع 3أىـ ما يميز الجدوؿ )
%(، ويعود ذلؾ إلى ارتفاع 39.56-35.95عينات الخبز المدروسة مع ارتفاع نسبة الاستبداؿ بدقيؽ الكينوا ) نسبة الرطوبة في

نسبة البروتينات والألياؼ الغذائية الحاوية عمى مجموعات الييدروكسيؿ في دقيؽ الكينوا مقارنةً بدقيؽ القمح والتي تسمح بالارتباط 
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. بالإضافة إلى ذلؾ، ازداد محتوى البروتيف الكمي لمخبز المعتمد (Li and Zhu, 2016) يةمع الماء مف خلاؿ الروابط الييدروجين
% مف دقيؽ 02%( في الخبز الحاوي عمى 96.92%( في عينة الشاىد إلى )92.58عمى الكينوا تدريجياً مع نسبة الاستبداؿ مف )

رجع ذلؾ إلى احتواء دقيؽ الكينوا عمى نسبة عالية مف %( في محتوى البروتيف، وي65.79الكينوا، وىذا يعني زيادة مقدارىا )
. كما زادت أيضاً محتويات المبيدات والألياؼ والرماد في عينات الخبز (El-Sohaimy et al., 2018) البروتيف مقارنةً بدقيؽ القمح

%( في خبز 9.80المبيدات مف )% دقيؽ القمح(، فقد ازداد محتوى 922المضاؼ إلييا دقيؽ الكينوا مقارنةً بعينة خبز الشاىد )
        % دقيؽ الكينوا. في نفس الاتجاه، زاد محتوى الرماد والألياؼ مف 02%( في الخبز المدعـ بنسبة 0.50الشاىد إلى )

% دقيؽ الكينوا، عمى التوالي. كانت الزيادة 02%( في الخبز المدعـ بنسبة 9.99% و9.09%( في الشاىد إلى )2.50% و2.88)
( في محتوى المبيدات بسبب احتواء دقيؽ الكينوا عمى نسبة لبيدات أعمى مف دقيؽ القمح، وكما كانت الزيادات P ≤ 0.05المعنوية )

المعنوية في كؿ مف قيـ الألياؼ والرماد في عينات الخبز المدعمة بدقيؽ الكينوا مقارنةً بخبز الشاىد ناتجة عف استخداـ دقيؽ 
عمى مف الألياؼ والرماد مف دقيؽ القمح. تعكس ىذه النتائج الفوائد الصحية لاستخداـ دقيؽ الكينوا الكامؿ الذي يحتوي عمى نسبة أ

الكينوا في التطبيقات الغذائية، خاصةً عند استخداـ دقيؽ الكينوا الكامؿ، كما في الدراسة الحالية، بسبب احتواء دقيؽ الكينوا عمى 
فؽ ىذه النتائج التي تـ الحصوؿ عمييا مع النتائج التي تّـَ الإبلاغ عنيا سابقاً نسبة عالية مف المعادف والفيتامينات والألياؼ. تتوا

                          والتي كشفت أف مكملات منتجات المخابز بدقيؽ الكينوا رفعت مستويات الألياؼ ومحتوى المعادف
(Repo-Carrasco et al., 2003; Park et al., 2005)ت لمخبز المكمّؿ . عمى النقيض مف ذلؾ، وجد أف إجمالي الكربوىيدرا

%( في الخبز المدعـ 78.82%( في خبز الشاىد إلى )86.02% قد انخفض بشكؿ ممحوظ مف )02بدقيؽ الكينوا بنسبة تصؿ إلى 
% مف دقيؽ الكينوا، ويمكف أف يعزى ىذا الانخفاض إلى أف محتوى البروتيف والرماد والألياؼ والمبيدات في خبز الكينوا 02بنسبة 

بز القمح الذي يؤثر في مستويات الكربوىيدرات. إفَّ النتائج التي تّـَ الحصوؿ عمييا في العمؿ الحالي قريبة مف أعمى مف محتوى خ
دعـ النتائج التي تّـَ الإبلاغ عنيا سابقاً والتي كشفت أف إضافة دقيؽ الكينوا إلى دقيؽ القمح أدى إلى زيادة القيمة الغذائية لمخبز الم

، وأكدت الدراسة (Stikic et al., 2012) ف والألياؼ والمبيدات مف الخبز المصنوع مف دقيؽ القمح فقطبمستوى أعمى مف البروتي
% عمى القدرة عمى استخداـ دقيؽ 02الحالية أف صناعة خبز القالب عالي القيمة الغذائية المدعـ بدقيؽ الكينوا بنسبة تصؿ إلى 

 تجات مبتكرة.الكينوا لتطوير منتجات المخابز المعززة لمصحة كمن
 

 التركيب الكيميائي لعينات الخبز المدعم بدقيق الكينوا. (3)الجدول 
 0% 10% 20% 30% 40% 
 1.01a 36.25 ± 0.50b 38.44 ± 1.20c 39.11 ± 0.42d 39.56 ± 1.42e ± 35.15 )%( الرطوبة

 0.02a 0.97 ± 0.01b 1.19 ± 0.05c 1.28 ± 0.05d 1.41 ± 0.02e ± 0.88 الرماد )%(

 0.20a 11.95 ± 0.35b 13.25 ± 0.44c 14.72 ± 0.15d 16.10 ± 0.22e ± 10.58 البروتين )%(

 0.10a 1.96 ± 0.04b 2.12 ± 0.01c 2.31 ± 0.05d 2.54 ± 0.02e ± 1.82 المبيدات )%(

 0.01a 0.55 ± 0.05a,b 0.61 ± 0.05b 1.05 ± 0.02c 1.11 ± 0.01d ± 0.52 الألياف الخام )%(

 2.44a 84.52 ± 1.25b 82.85 ± 0.55c 80.64 ± 1.02d 78.80 ± 1.31e ± 86.20 بوىيدرات )%(الكر 

 .P≤0.05عمى عدـ وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة  تدؿ الأحرؼ المتشابية في الصؼ الواحد* 
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القمح عالي الجودة والمستبدؿ  ( التركيب الكيميائي التقريبي لعينات البسكويت المحضر مف دقيؽ0مف جية أخرى، يبيف الجدوؿ )
 %( مف دقيؽ بذور الكينوا الكاممة.02و 32، 02، 92، 2بنسبة )

%(، النسبة المئوية لمرماد 7.96-6.55وبشكؿ مماثؿ تقريباً لمتركيب الكيميائي لخبز القالب، لوحظ ارتفاع النسبة المئوية لمرطوبة )
%( والنسبة المئوية 97.88-96.56%(، النسبة المئوية لمبيدات ).92.6-8.32%(، النسبة المئوية لمبروتينات )9.09-9.58)

%( عند ارتفاع نسبة دقيؽ الكينوا 73.08-67.87%( وانخفاض النسبة المئوية لمكربوىيدرات الكمية )9.98-2.65للألياؼ الخاـ )
 محتوى وذو بالمغذيات غني منتج نوادقيؽ الكي لأف متوقعةً، نتيجةً  ىذه في خمطة دقيؽ القمح المعد لتحضير البسكويت. وكانت

 .(Alvarez-Jubete et al., 2010) القمح مثؿ الشائعة الحبوب محتوى مف عاـ بشكؿ أعمى ولبيدات وألياؼ خاـ ورماد بروتيف
 %5.0 بروتيف، %90.5 عمى الكينوا بذور احتواء دقيؽ عف الإبلاغ تّـَ  0229 وزملاؤه Alvarez-Jubete أجراىا دراسة وفي
          رماد. وقد كانت نتائج ىذا البحث مشابية لحدٍ ما لنتائج %0.7و غذائية ألياؼ %90.0 نشاء كمي، %60.0دات، لبي
(Demir and Kilinç, 2017) .حوؿ التركيب الكيميائي لمكوكيز المحضر مف دقيؽ القمح المدعـ بدقيؽ الكينوا 

 عم بدقيق الكينوا.التركيب الكيميائي لعينات البسكويت المد :(4)الجدول 
 0% 10% 20% 30% 40% 
 0.12a 6.61 ± 0.10a 6.96 ± 0.15b 7.10 ± 0.05c 7.16 ± 0.22c ± 6.55 )%( الرطوبة

 0.02a 1.24 ± 0.05a 1.33 ± 0.01b 1.46 ± 0.02c 1.58 ± 0.05d ± 1.21 الرماد )%(

 0.15a 9.15 ± 0.22b 9.68 ± 0.12c 10.24 ± 0.05d 10.69 ± 0.11e ± 8.30 البروتين )%(

 0.33a 16.88 ± 0.25b 17.10 ± 0.32c 17.34 ± 0.51d 17.88 ± 0.10e ± 16.56 المبيدات )%(

 0.05a 0.91 ± 0.02b 1.26 ± 0.01c 1.43 ± 0.05d 1.98 ± 0.02e ± 0.65 الألياف الخام )%(

 2.11a 71.82 ± 2.05b 70.63 ± 1.24c 69.53 ± 1.51d 67.87 ± 2.11e ± 73.28 الكربوىيدرات )%(

 .P≤0.05عمى عدـ وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة  تدؿ الأحرؼ المتشابية في الصؼ الواحد* 
 :التصنيعية لعينات الخبز والبسكويت المدروسةتقييم الخصائص  -2
 أدت(. 5) الجدوؿ في( %02-2) الكينوا دقيؽ مف مختمفة نسب المدعـ القالب لخبز التصنيعية نتائج تقدير الخصائص عرض تّـَ 

 لمخبز (3سـ 9322.52) إلى ( في خبز الشاىد3سـ 9009.75) مف الخبز حجـ في معنوي انخفاض إلى الكينوا دقيؽ إضافة
% مف دقيؽ القمح 02%( عند استبداؿ 92.09%، أي أفَّ حجـ رغيؼ الخبز انخفض بمقدار )02 بنسبة الكينوا بدقيؽ المدعـ

 في الاختلافات ىذه وتعود .% في حجـ الرغيؼ02% و32عدـ ظيور فروقات معنوية بيف النسبة  بدقيؽ الكينوا، مع ملاحظة
 الخبز تجمع فريدة شبكة تكويف عمى القادر الغموتيف عمى الكينوا دقيؽ احتواء عدـ بيف عينات الخبز المدروسة إلى الرغيؼ حجـ
عطاء التخمير أثناء الغاز فقاعات حبس طريؽ عف العجيف رفع عمى وتساعد معاً  لى زيادة وقواماً  وحجماً  شكلاً  الخبز وا   فريداً، وا 

عمى النقيض  .(Enriquez et al., 2003)الرديئة  العجيف خمط بجودة وثيقاً  ارتباطاً  يرتبط والذي لمذوباف القابؿ غير القموي البروتيف
 بروتيف قدرة بسبب غ(، وذلؾ 970.35-955.02مف ذلؾ، ازداد وزف الرغيؼ مع رفع نسبة دقيؽ الكينوا المضافة وتراوح بيف )

 متوقع، ىو . مف جية أخرى، وكما(Elsohaimy et al., 2015)القمح  ببروتيف مقارنةً  الماء مف أكبر بكمية الاحتفاظ عمى الكينوا
 7.06إلى )( في خبز الشاىد /غ3سـ 9.30الحجـ، حيث انخفض معنوياً مف ) لخاصة مماثلاً  اتجاىاً  النوعي الحجـ قيـ سجمت



 وأ.د. طحمةأبو حمزة ود. سمعاف                        ... (Chenopodium quinoa)تأثير عممية الاستبداؿ الجزئي لدقيؽ القمح بدقيؽ الكينوا 

 ISSN: 2789-7214 (online)                                                                                                          66من  61

 

 Park et al., 2005; Rodriguez–Sandoval)مع  النتائج ىذه تتوافؽ% مف دقيؽ الكينوا، و 02( في الخبز المدعـ بنسبة /غ3سـ

et al., 2012). 
 

 الخصائص التصنيعية لعينات الخبز المدعم بدقيق الكينوا. :(5)الجدول 
 (/غ3سم) الحجم النوعي وزن الرغيف )غ( (3سم) حجم الرغيف 
0% 1449.75 ± 3.15a 155.20 ± 0.66a 9.34 ± 0.11a 

10% 1398.20 ± 2.10b 162.55 ± 0.72b 8.60 ± 0.15b 

20% 1345.15 ± 4.33c 167.25 ± 0.55c 8.04 ± 0.10c 

30% 1300.75 ± 1.65d 171.85 ± 0.21d 7.57 ± 0.02d 

40% 1300.50 ± 2.22d 174.35 ± 0.44e 7.46 ± 0.12e 

 .P≤0.05عمى عدـ وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة  الواحد العمودؼ المتشابية في تدؿ الأحر * 
 

 في والصلابة ومعامؿ التمدد والسماكة القطر ذلؾ في بما التصنيعية لمبسكويت، الخصائص تّـَ عرض نتائج تأثير دقيؽ الكينوا في
المنتج، حيث ازدادت  سماكة قيـ في طفيفة زيادة إلى البسكويت عينات إلى دقيؽ الكينوا إضافة أدت (6) لمجدوؿ وفقاً . (6) الجدوؿ
% مف دقيؽ الكينوا، مع ملاحظة عدـ وجود 02مـ( في العينة المدعمة بنسبة  7.22مـ( في عينة الشاىد إلى ) 6.52مف )

 دقيؽ الكينوا ياتمستو  زيادة مع القطر قيـ انخفضت أيضاً، .%02% و32فروقات معنوية في سماكة القطعة بيف نسب الإضافة 
مـ(.  33.02-32.32% دقيؽ الكينوا، وتراوحت بيف )92 إضافة مع كبير انخفاض يلاحظ لـ ولكف خمطات البسكويت في

دقيؽ الكينوا إلى  إضافة أدت عاـ، وبشكؿ. عمى معامؿ التمدد لعينات البسكويت المحضر والسماكة القطر في التغييرات انعكست
( في عينة البسكويت 0.33( لعينة الشاىد إلى )5.99العينات مف ) معامؿ تمدد تقميؿ البسكويت إلىدقيؽ القمح المعد لتحضير 

 تّـَ  عندما معامؿ تمدد البسكويت بانخفاض أيضاً  الباحثوف أفاد المنشورة، السابقة الدراسات في. % دقيؽ الكينوا02المدعمة بنسبة 
 ,.Gandhi et al) الحمبة ودقيؽ السوداء ودقيؽ الحنطة الصويا دقيؽ يني، مثؿاستبداؿ دقيؽ القمح بأنواع مف الدقيؽ غير الغموت

2001; Hooda and Jood, 2005, Baljeet et al., 2010). بدقيؽ  البسكويت المدعمة لعينات المنخفضة معاملات التمدد تُعزى
كمية الماء  عمى تتنافس التي لمماء المحبة مواقعال عدد زيادة مع مجاميع يبدو ما عمى يشكؿ المركب الدقيؽ أف حقيقة الكينوا إلى
 عالية لعينات بسكويت السابقة نتائج الأبحاث أظيرت أيضاً، .(Baljeet et al., 2010) البسكويت عجينة في المحدودة المتاحة
 ,.McWatters et al., 2003, Singh and Mohamed, 2007, Yamsaengsung et al) التمدد معامؿ في انخفاضاً  البروتيف

 في وتسبب البسكويت عجينة خصائص في بدقيؽ الكينوا قد أثر دقيؽ القمح استبداؿ أف النتائج ىذه ، حيث أظيرت(2012
 مف البسكويت إنتاج في خاصةً  أكثر مزايا لو دقيؽ القمح استبداؿ دقيؽ الكينوا في استخداـ فإف وبالتالي، تراصاً، أكثر بسكويت

 .قميؿ ذات معامؿ للانتشار المرغوبة وفي إنتاج أنواع مف البسكويت قواـ البسكويت الناتج، تحسيف جؿأ مف الضعيفة أنواع القمح
 % دقيؽ قمح( أعمى922حيث أبدت عينة الشاىد ) بدقيؽ الكينوا، دقيؽ القمح استبداؿ طريؽ عف البسكويت صلابة قيـ انخفضت

كانت لعينة البسكويت المحضرة باستبداؿ دقيؽ القمح بنسبة  صلابة قيـ الأخرى، بينما أقؿ الصيغ قيـ غ( مف 0.95) صلابة قيـ
تناقضت نتائج ىذا البحث مع نتائج أبحاث سابقة والتي بينت ازدياد قيـ صلابة البسكويت مع  (.غ 3.02) % مف دقيؽ الكينوا02

، حيث (Demir and Kilinç, 2017; Bilgiçli and Ibanoglu, 2015) ارتفاع نسبة استبداؿ دقيؽ القمح بدقيؽ الكينوا في الخمطة
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صلابةً،  زيادة تراص عجينة البسكويت وبالتالي إعطاء بسكويت ذو قواـ أكثر إلى دقيؽ الكينوا استخداـ أدى ليذه الأبحاث، وفقاً 
مح ودقيؽ ويمكف أف تعزى ىذه الاختلافات بيف الأبحاث المنشورة في قيـ صلابة البسكويت المحضر مف الدقيؽ المركب لدقيؽ الق
 الكينوا إلى مجموعة مف العوامؿ، مثؿ اختلاؼ تركيبة البسكويت المحضر ونوعو وخصائص المواد الأولية المستخدمة.

 

 الخصائص التصنيعية لعينات البسكويت المدعم بدقيق الكينوا. :(6)الجدول 
 الصلابة )غ( معامل التمدد سماكة القطعة )مم( قطر القطعة )مم( 

0% 33.20 ± 0.05a 6.50 ± 0.10a 5.11 ± 0.15a 4.15 ± 0.12a 

10% 32.50 ± 0.16b 6.60 ± 0.05a 4.92 ± 0.05b 4.00 ± 0.33a 

20% 32.40 ± 0.01b 6.80 ± 0.15b 4.76 ± 0.01c 3.75 ± 0.05b 

30% 30.60 ± 0.15c 6.95 ± 0.02c 4.40 ± 0.10d 3.50 ± 0.10c 

40% 30.30 ± 0.22c 7.00 ± 0.11c 4.33 ± 0.11d 3.20 ± 0.02d 

 .P≤0.05عمى عدـ وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة  الواحد العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 

 :الحسية لعينات الخبز والبسكويت المدروسةتقييم الخصائص  -3
حظ عدـ وجود فروؽ ( متوسطات قيـ النقاط الحسية لخبز القالب المكمّؿ بنسب مختمفة مف دقيؽ الكينوا. لو 7يعرض الجدوؿ )

%، 92( بيف درجات التقييـ الحسي لمخبز المصنوع مف دقيؽ القمح فقط )الشاىد( ومخموط دقيؽ الكينوا حتى p > 0.05معنوية )
( عدـ 7%. مف جية أخرى، يبيف الجدوؿ )02حيث بدأت الفروقات المعنوية بالظيور عند رفع نسبة الاستبداؿ بدقيؽ الكينوا حتى 

% دقيؽ كينوا في كؿ مف 02عنوية كبيرة بيف خبز الشاىد وعينات الخبز المحضرة مف الدقيؽ المركب حتى وجود فروقات م
درجة( إلى  0.82درجة( وطعـ الخبز مف ) 0.22درجة( إلى ) 0.52مؤشرات النكية والطعـ، فقد انخفضت نكية الخبز مف )

ينوا عمى التوالي، وبالتالي بقيت عينات الخبز ضمف فئة "جيد % دقيؽ الك02درجة( في خبز الشاىد والخبز المدعـ بنسبة  0.92)
جداً" مف ناحية الطعـ والنكية، وقد يكوف اختفاء طعـ المرارة في الخبز المنتج المضاؼ إليو دقيؽ الكينوا في الدراسة الحالية بسبب 

تبداؿ دقيؽ القمح بدقيؽ الكينوا إلى انخفاض منيجيتنا في إزالة الصابونيف مف بذور الكينوا. عمى النقيض مف ذلؾ، أدت عممية اس
درجة(. يعد الموف مؤشر ميـ في الجودة  0.65-3.22عالي المعنوية في درجة لوف الخبز، حيث تراوحت القيـ الحسية لموف بيف )

نوا قشرة بنية أكثر مف لممستيمكيف عند اختيار الأغذية أو شرائيا، وقد أظير خبز القالب المكمّؿ باستبداؿ عالي المستوى لدقيؽ الكي
خبز الشاىد بسبب المحتوى العالي مف البروتيف الذي يتفاعؿ مع السكريات المختزلة أثناء الخَبز بواسطة تفاعؿ ميلارد، بالإضافة 
 إلى وجود أصباغ طبيعية في دقيؽ الكينوا. مف جية أخرى، توضح النتائج أف قواـ الخبز المطوَّر لا يحتوي عمى فروؽ ذات دلالة

% مف دقيؽ الكينوا، في حيف أف الخمطات التي تحتوي 92( بيف عينة الشاىد والخلائط التي تحتوي عمى p > 0.05إحصائية )
درجة( في  3.02% دقيؽ الكينوا لدييا انخفاض معنوي في الدرجة الحسية، حيث انخفض قواـ الخبز إلى )02% حتى 02عمى 

درجة( في عينة الشاىد، ويرجع ىذا الانخفاض في القواـ إلى نقص  0.72قارنةً بػ )% مف دقيؽ الكينوا م02العينة الحاوية عمى 
الغموتيف المسؤوؿ عف تكويف شبكة نسيجية في الخبز. بشكؿ عاـ، أظير خبز القالب المكمّؿ بدقيؽ الكينوا تشابياً معتدلًا مع قبوؿ 

%. تتوافؽ ىذه النتائج مع 02دقيؽ الكينوا بنسبة تصؿ إلى  عاـ لأعضاء المجنة، مما يشير إلى مقبولية خبز القالب المطوّر مع
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الذيف أفادوا بأف استبداؿ دقيؽ القمح بدقيؽ الكينوا قد تؤثر بشكؿ معنوي في  (Bastidas et al., 2016) النتائج التي توصؿ إلييا
 بعض المؤشرات الحسية مثؿ الموف والقواـ بسبب وجود نخالة الكينوا.

 
 لخصائص الحسية لعينات الخبز المدعم بدقيق الكينوا.ا :(7)الجدول 

 0% 10% 20% 30% 40% 
 0.41a 4.50 ± 0.33a 4.00 ± 0.50b 3.20 ± 0.35c 3.00 ± 0.55d ± 4.65 المون

 0.31a 4.50 ± 0.11a 4.50 ± 0.44a 4.00 ± 0.25b 4.00 ± 0.72b ± 4.50 النكية

 0.10a 4.55 ± 0.15a 4.05 ± 0.32b 3.75 ± 0.25c 3.20 ± 0.55d ± 4.70 القوام

 0.15a 4.60 ± 0.11a 4.40 ± 0.22b 4.40 ± 0.35b 4.10 ± 0.60c ± 4.80 الطعم

 0.10a 4.55 ± 0.25a 4.40 ± 0.20b 4.00 ± 0.12c 3.70 ± 0.55d ± 4.60 القبول العام

 .P≤0.05ى ثقة معنوية عمى مستو  اتعمى عدـ وجود فروق الواحد الصؼتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
 

%( مف دقيؽ الكينوا 02و 32، 02، 92، 2لعينات البسكويت المحضر باستبداؿ دقيؽ القمح بنسبة ) الحسي التقييـ نتائج تبيف
المدعمة  البسكويت وعينات( % دقيؽ قمح922) الشاىد عينة بيف( P ≥ 0.05) ةكبير معنوية  اتفرق ىناؾ يكف لـ أنو( 8 الجدوؿ)

 نفس ليا % مف دقيؽ الكينوا كاف92التحميؿ الإحصائي أف عينات البسكويت الحاوية عمى  لإضافة إلى ذلؾ، بيَّفبا .بدقيؽ الكينوا
          اً إحصائي اً ميماً معنوي اً تأثير  دقيؽ الكينوا لإضافةعمى النقيض مف ذلؾ، كاف  .ببسكويت الشاىد مقارنةً  الحسية الدرجات

(p ≤ 0.05 )درجة( في عينة البسكويت المدعمة  3.62درجة( إلى ) 0.52مؤشر القواـ مف ) في القواـ، حيث لوحظ انخفاضاً في
بسكويت مقبوؿ حسياً  تصنيع يمكف أنوتقييـ الحسي لعينات البسكويت  نتائج تظيروبشكؿ عاـ، . % مف دقيؽ الكينوا02بنسبة 

يت مف دقيؽ الكينوا مشابو بخصائصة %. بينت دراسات سابقة أنو يمكف إنتاج بسكو 02 مستويات حتى دقيؽ الكينوا باستخداـ
 (.Demir and Kilinç, 2017%     )02الحسية لبسكويت دقيؽ القمح حتى نسبة استبداؿ 

 

 الخصائص الحسية لعينات البسكويت المدعم بدقيق الكينوا. :(8)الجدول 
 0% 10% 20% 30% 40% 

 0.22a 4.40 ± 0.16a 4.10 ± 0.20b 4.00 ± 0.44c 4.00 ± 0.25c ± 4.50 المون

 0.21a 4.50 ± 0.10a 4.50 ± 0.65a 4.00 ± 0.33b 4.00 ± 0.11b ± 4.50 النكية

 0.15a 4.25 ± 0.42a 4.00 ± 0.51b 4.00 ± 0.11b 3.60 ± 0.35c ± 4.40 القوام

 0.24a 4.50 ± 0.32a 4.20 ± 0.20b 4.00 ± 0.66c 4.00 ± 0.35c ± 4.60 الطعم

 0.30a 4.50 ± 0.15a 4.20 ± 0.10b 4.00 ± 0.10c 4.00 ± 0.41c ± 4.50 القبول العام

 .P≤0.05معنوية عمى مستوى ثقة  اتعمى عدـ وجود فروق الواحد الصؼتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
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 :الاستنتاجات
الجودة المصنع مف مستويات مختمفة مف استبداؿ دقيؽ القمح عالي والبسكويت بيَّف تحميؿ التركيب الكيميائي لخبز القالب  .9

بدقيؽ الكينوا التأثير عالي المعنوية لإضافة دقيؽ الكينوا في جميع المؤشرات الكيميائية المدروسة، )دقيؽ الزيرو( المحمي 
حيث لوحظ ارتفاع نسبة الرطوبة، البروتيف، الرماد، المبيدات والألياؼ الخاـ وانخفاض نسبة الكربوىيدرات مع ارتفاع نسبة 

الغذائية  التطبيقات في الكينوا دقيؽ لاستخداـ الصحية الفوائد النتائج ىذه ، وبالتالي تعكسةدقيؽ الكينوا في الخمط
 .مبتكرة كمنتجات لمصحة المعززة المخابز منتجات ولتطوير

% مف دقيؽ القمح 02%( عند استبداؿ 92.09بمقدار ) الخبز حجـ في معنوي انخفاض إلى الكينوا دقيؽ إضافة أدت .0
دقيؽ الكينوا إلى  إضافة لمخبز. وبشكؿٍ مماثؿٍ، أدت النوعي الحجـ قيـ قد ترافؽ ذلؾ أيضاً بانخفاضبدقيؽ الكينوا، و 

 دقيؽ الكينوا في العينات، حيث تفيد ىذه النتائج بأف استخداـ معامؿ تمدد تقميؿ دقيؽ القمح المعد لتحضير البسكويت إلى
وفي  قواـ البسكويت الناتج، تحسيف أجؿ مف الضعيفة واع القمحأن مف البسكويت إنتاج في مزايا لو دقيؽ القمح استبداؿ

 المنخفض. ذات معامؿ التمدد المرغوبة إنتاج أنواع مف البسكويت
تناقضت نتائج ىذا البحث مع نتائج أبحاث سابقة والتي بينت ازدياد قيـ صلابة البسكويت مع ارتفاع نسبة استبداؿ دقيؽ  .3

 القمح بدقيؽ الكينوا في الخمطة.
 القمح فقط ومخموط دقيؽ مف والبسكويت المصنوع لمخبز التقييـ الحسي درجات بيف معنوية لوحظ عدـ وجود فروقات .0

%، 02%، حيث بدأت الفروقات المعنوية بالظيور عند رفع نسبة الاستبداؿ بدقيؽ الكينوا حتى 92 حتى الكينوا دقيؽ
خبز الشاىد. وبشكؿ عاـ،  مف أكثر بنية قشرة الكينوا لدقيؽ المستوى عالي باستبداؿ المكمّؿ القالب خبز بينما أظير

 مقبولية إلى يشير مما المجنة، لأعضاء عاـ قبوؿ مع معتدلاً  تشابياً  الكينوا بدقيؽ والبسكويت المكمّؿ القالب خبز أظير
 %.02 إلى تصؿ بنسبة الكينوا دقيؽ مع والبسكويت المطوّر القالب خبز

 :توصياتال
لتغذوية لمنتجات المخابز المدعمة بدقيؽ الكينوا، مثؿ مضادات الأكسدة، التركيب المعدني ا الخصائصدراسة  .9

 .والفيتامينات

 .تحديد أفضؿ نسب استبداؿ لدقيؽ القمح بدقيؽ الكينوا .0

 .الكينوا قيؽالعمؿ عمى تحضير منتجات أخرى، مثؿ المعكرونة والنودلز المدعمة بنسب مختمفة مف د .3

 عربي المعد مف دقيؽ القمح القياسي )الدقيؽ الموحد التمويني( بنسب استبداؿ مختمفة مف دقيؽتقييـ خصائص الخبز ال .0
 الكينوا.
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