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لنوعين من  الأحمر والسبانخ الشوندر يدراسة إحصائية لإضافة مسحوق

 المعكرونة
 د. نسرين البيطار د. هنادي السباعيد. نور زين العابدين               بوطه ند. سوس

 :البحث ملخص
كغذعئا معكوا صنننةمعتفتيةمإكىمبوضممه  ممأسننن سننن   عكر ءمبشنننن مرنمعكسنننرالمعكي سننن ممتصنننالمعكرونة ا 

لخ  مإاسنننننننننننننن  م قلمم عر ر معكخضننننننننننننننن ةاةتفلمرحت عه مف معكت م مرث معلأكا فم عكفات راا تم عكرو لنم
عكللاك معلإحصننننننننن ئا ملةعسننننننننن ممهلفمهذعمعكبحثمإكى.م ظاف مغذعءتح ا معكرونة ا مإكىممف معكخضننننننننن ة

مهل ا بمباضعكمرلمعكرونة ا متحضنننننناةمت  ممإذم رونة ا ا ع مكلإضنننننن ف مرسننننننح لمعكشنننننن الةم عكسننننننب ا م
ض ف م م للتمح م منرست اابمع رلا من رل م تصرا متجةبمفلذككم م معكسب ا م عكش الةمعلأحرةمم رسح قع 

 ا مري ةا مرحت ىمعكرونةممت  م مرنمرسننننننننح لمعكسننننننننب ا م عكشنننننننن الةمعلأحرةمم مف من  منرا معكفاا لاتمعكنلا م
مزرن)عكرونة ا مطب مم ئص خصننننننننننننم علأكا فمعكخ  عكةر لمعكةط ب م معكرصنننننننننننناو مرنمحاثمرحت عه مرنم

عكتحلا معلإحص ئ مأظ ةتمات ئجمم.p<0.05عالملةج مروا ا ممعكحج (زا لةمم–عكر ءمعكررتصمم-عكطب 
ب مرحت ىمعكةط مخفضمروا يمف ممعلأحرةمتأثاةم عكشننننن الةكرسنننننح لمعكسنننننب ا مكلتج ةبمعكرصنننننرر مأنم

رحت ىمعكةط ب ممعاخفضم%م10إكىمم5رنموالمةفلماسب مإض ف مرسح لمعكش الةمفم كرونة ا ا ع معك
 معكرحضةةم ف معكرونة اماسب معكةر لم علأكا فمبشن مرتي ةب م عةتفوترسح لمعكسب ا ممهمف أنثةمرا
ز مكطب ملاعكزرنمعكمايصم%م10إكىمم5رنمعالمةفلماسنننننننب مإضننننننن ف مرسنننننننح لمعكسنننننننب ا مضمبل نمعكبا
ن مرنمزرنمعكطب م عكر ءممعزلعل%م10إكىمم5رنمعالمةفلماسب مإض ف مرسح لمعكش الةم مم عكرونة ا 
معكتنننننأثاةمغاةمعكرةغ بمبنننننهمفاصننننننننننننننب مزرنمعكطب مأقنننن معكرونة اننننن محج  معكررتصم م ااخفضمهنننننذع  

م علأفضنن علأ  معكا عمإكىمعكرونة ا م%10إضنن ف مرسننح لمعكسننب ا مأفضنن ماسننب م جلمأنمم.لقاي 18.0
كرسننح لمعكشنن الةمعلأحرةمم%5 مباار مافضنن معكاسننب مرنما حا معكر عصننف تمعكخ صنن مبطب معكرونة ا 

م.كرونة ا معكا عمعكث ا 
 معختب ةعتمطب معكشننننننننننننن الةمعلأحرةعكسنننننننننننننب ا  مملةعسننننننننننننن مإحصننننننننننننن ئا  معكرونة ا  مة:مفتاحي  الكلمات ال

 .عكرونة ا 
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Statistical Study of Adding Beetroot and Spinach Powders to Two Types 

of Pasta 
Dr.Sawsan Bouta   Dr.Nour Zien Alabiden    Dr.Hanadi Alsiba   

Dr.Nsren Albitar 

 

Abstract: Pasta is made primarily from durum semolina and water, and it lacks 

some nutrients such as fiber, vitamins, and minerals, which are generally found 

in higher concentrations in vegetables. Incorporating vegetables may 

contribute to transforming pasta into a functional food. This research aimed to 

study the statistical significance of adding beetroot and spinach powder to two 

types of pasta. Pasta was prepared with and without eggs, and spinach and red 

beetroot powders were added according to a two-level factorial experiment 

design. The total phenolic content of both spinach and red beetroot powders 

was determined, and the resulting pasta was compared in terms of moisture, 

ash, crude fiber content, and cooking characteristics (cooking time, water 

absorbed, and volume increase) at a significance level of p<0.05. The results 

of the statistical analysis of the designed experiments showed that spinach and 

beetroot powder significantly reduced the moisture content of both types of 

pasta. Increasing the beetroot powder content from 5% to 10% resulted in a 

greater decrease in moisture content than with spinach powder, while the ash 

and fiber content increased similarly. In egg-free pasta, increasing the spinach 

powder content from 5% to 10% reduced the cooking time. Increasing the 

beetroot powder content from 5% to 10% increased both cooking time and 

water absorption, resulting in a shorter cooking time of 18 minutes. The 

optimal percentage of spinach powder was found to be 10% for the first type 

of pasta, yielding the best cooking characteristics, while a 5% beetroot powder 

content was preferred for the second type. 

 

Keywords: Pasta, Statistical Study, Spinach, Beetroot, Pasta Cooking Tests 
م:Introductionالمقدمة  أولا 
م

عكسننن ةا مبأا  معكرحضنننةعتمعكغذعئا معكرصنننا ع مرنمتجفافممعكيا سنننا متوة فمعكرونة ا محسنننبمعكر عصنننف 
 مأمخلاط ر  مرلمعكرحسنننن مأ أشنننن  معكوجاا معكرختلف معكرحضنننةةمأسننن سننن لمرنمعكير معكي سننن مأ معكطةيم

نغمم1 محاثمنكلولالمرنمعكوا صةمعكغذعئا معكةئاسا ممعجاللممعلمعكرونة ا مرصلةلمتو م م [1] بل نمعكباض
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بة تانمم%12تحت يمعكرونة ا مح عك منر مم نال ن ك ةي/عكا   3500توط معكجسنننننننننننن مح عك مرونة ا م
عكرونة ا متوط معحتا جمعكفةلمرنممرنغم700كذككمفإنمغمبة تان/معكا  م 70عحتا جمعكفةلمم رت سنننننننننننننط

 ا ملامتحت يمعكرونةمأنم بر مكلفةلمعسننننننت لان  ما را ل(من) ه منرا منباةةملامارنمعكبة تانمف معكرت سننننننط
فيلممرو لنعكمرث كىمعا صنننننةمغذعئا مضنننننة ةا مإعلىمن معكفات راا تمعكرطل ب مكجسننننن معلااسننننن نم تفتيةم

 معكسنننةمف ماسننبم تؤليمكةفلمءعكرحت ىمعكو ك مرنمعكاشنن توتبةمعكرونة ا م"غذعءمتسننران"مبسننببمن اتم
م. [2,3]ري ةا مب لأطور معلأس سا معلأخةىمرث معكخبزم علأةزمم  عكل مبولمعست لان

رنمعكرونة ا مف معلأرو ءمبط ءم غاةممءأنمعرتصنن صمعكاشنن م2018ع  مم زرلاؤهمGiuberti ممأظ ة
 ف مارننمأنمتن نمإضنننكذككمم رث معكخبزمعلأباضمءرنتر مري ةا مب لأطور معلأخةىمعكي ئر معلىمعكاشننن 

ان نم مم [4] أنبةكخفضماسنننب معكسننننةمف معكل مكراتج تمعكرونة ا مبشنننن ممعلمرن ا تمعكخضنننة عتمخا ةم
تحت يمعكخضنننة عتمعلىمرجر ع مرتا ع مرنمحاثمم لرجمعكرونة ا مرلمعكرن ا تمعكصنننحا مفنةةمجالة

 تاا تم عكرو لنم عكن ةممتعكوا صنننننةمعكغذعئا مذعتمعكف ئلةمعكصنننننحا مرث معلأكا فم عكفات راا تم عكب كافاا لا
م [5].عكرونة ا عكت متفتيةمإكا  م

رنمأفضننننننننن معلأا ععمعكرسنننننننننتخلر مف مصنننننننننا ع مم(Tr. Durum)اولمعكسنننننننننرالمعكرسنننننننننتخةجمرنمأقر  مم
 م[6]عكرونة ا  م ذككمكترازمغل تانمسنننننرالمهذهمعلأقر  مب ةتف عماسنننننبتهم بر عصنننننف تهمعكةا ك جا معكجالة

افض مف م مم سبمك ا لمأصفةعلمذهبا لمتب لإض ف مإكىمأنمعكرونة ا معكراتج مرنمهذهمعكا عا مرنمعكسرالمتن
علىمعكير معلأحرةملأنمهذعمعلأخاةمانسبمعكرونة ا مصف تمم(Tr. Durum)صا ع معكرونة ا مقر م
ب معكبة تانمعنلامتي م مم%13متزالمعنملاةط ب م م ان نمرحت عهمرنممعكةلائ مرنما حا معكل ن ماسنننننننننننننن

اضن فمعكباضمإكىم قلم م%0.8اسنب معكةر لمعنمتزالم لام%35مطةيمعنعكغل تانمعكلاماي م مم%م11.5
  م ب كت ك مكضف ءمعكل نمعكذهب معكرةغ بمع معلىمتر سكمعكوجاا م معكرونة ا م خ ص معكشةاطا مكاس علم

اضننننننننننننن فمإر مط زج لم) ه معلأفضننننننننننننن (مأ مرجرلعلمأ مرجفف لمتبو لمكلا حا ممعكراتج محاثتحسنننننننننننننانمج لةم
م[7].%م2.8بحل لممعلىمأس سمعك زنمعكج فكباضمعمإض ف اسب ممعكر عل م تيلةعلاقتص لا م ت فةم
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عكرونة ا معلةمخط عتمةئاسنننننا  مبر مف مذككمعكخلطم عكضنننننغطم عكتجفافم عكتبةالمتتضنننننرنمعرلا مإات جم
 عكتوبئ م عكتغلاف م ارننمتصننننننننااو  مرنمأا ععمرختلف مرنمعكحب بمرث معكير م علأةزم عكذةةم عكشنننننننن ف نم

م[8] . عكذةةمعكةفاو 
عكفصننننننننننننننالننن ممعكشنننننننننننننن انننلة ماتبله معكجنننذةمعك تنننليمرنمابننن تم Beta vulgaris علأحرةعكشنننننننننننننن انننلةم

Chenopodiaceae familyاحت يمعلىماسنننننننب مع كا مرنمرةنبمعكبات كانم Betalainsه معكر لةمم 
احت يمعكشنننننن الةمعلىم مق ىمرضنننننن لعتمعلانسننننننلةأعكت متنسننننننبمعكشنننننن الةمعكل نمعلأحرةمنر متوتبةمرنم

 عكبنن ق مسنننننننننننننننةانن تم ر علمروننلاانن مننن كنبةاننتمملةرنن م%2 م فعكانن م%3 مرنن ء  زاننهممنرم%88مح عك 
رةمحاثمعكبات كانمه معلأنثةملةعس لم اشت ةمبهمعكش الةمعلأح.مل عكب ت سا  م عكن كسا  م عكف سف ةم عكحلا

صننننننننننننننب غماتة جاااهمر ئا مارننمتيسننننننننننننننار  معكىمأعب ةةمعنمم ات معسننننننننننننننتخلعرهمنو ر متل انمكلطو  م ه
توط معكل نمعلأحرةم betacyanin بات سنننننننننننا اانمعكنارا ئ م ك ا  رجر عتانمةئاسننننننننننناتانم في لمكتةناب  م

 [9]م.صب غمصفةعءأتوط ممbetaxanthinبات نزعاتانم معكبافسج م
م ةعكخضنننننرنممعكي طافا  م ه اب تمزهةيمح ك مااتر مكلفصنننننال م ه ممSpinacia oleraceaعكسنننننب ا م
رجر ع مم م ااتجسننن م30علأصنننل معسنننا م ه مراخفضمعكط  محاثمابلغمط كهممعكرأك ف  مر طاهعكحيلا م

معكا ف م ه م%3 ر ءرنم زاهمم%92احت يمعكسب ا معلىمح عك عكطةا  مسران مرنمعلأ ةعلمعكوةاض م
يمعلىمر لةماحت م عكب ت سنننننننا   منر ماوتبةمغا مب لأرلا معكرولاا مرث معكحلالم عكف سنننننننف ةم عكن كسنننننننا  م

عكت متوطاهمعكل نمعلأخضننننةمعكررازم عكت مكلا  مخصنننن ئصم ف عئلمعلالةمتجو مرنمعكسننننب ا ممعكنل ة فا 
م[10] .عكررننمعستخلعرهمنرل نم رحسنمكلرظ ةمع كا  مرناب تمذ مقار مغذعئا م

قشةمعكطر ط منرن نم ظاف م أظ ةمزا لةمنباةةمف مملرسح مم2017 زرلاؤهمع  ممPadalinoمعستخل 
علأكا فمعكي بل مكلذ ب نم رحت ىمعلأكا فمغاةمعكي بل مكلذ ب نمف معكرونة ا معكا تج مري ةا مب كرونة ا م

ملعانن%م60مرنمعكرونة انن مإكى%م68مرن سننننننننننننننانن .معلا ةمعلىمذكننك معاخفضننننننننننننننننتمعكنةب هاننلةعتماننعكي
.م جلم[11]رنمعكسننننرال مرر ماشنننناةمإكىمإرن اا متيلا معسننننتج ب ماسننننب معكسنننننةمف معكل مم%م15عسننننتبلع 
اا المذ مقلةةم م ه ما عم عحلمرنمعكن ة ت لمزا لةمنباةةمف معكلان بانمعكاشننننطمبا ك جامأاضنننن لممعكب حثانافسم
مرض لمأنسلة.منق ا م
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)عكشنننننن الةممعكخضننننننة عتطبالمرةنزعتم رسنننننن حالمبحثهمح  متمف  2020ع  ممه زرلاؤممSobotaمنبا م
لةمعكل نم عكتةناننبمعكنارانن ئ م ج ممف  تننأثاةهنن م  عكرل انن مف مإاتنن جمعكرونة انن معكلفننت( م عكجزة م علأحرة

إضنننن ف مرسنننن حالمعكخضننننة عتم عكرةنزعتمف ممأفضنننن  مأنمعكط  م عكسننننر تمعكحسننننا مكلرونة ا معكراتج 
علىمنث ف معكل نمعكرطل ب م سنننننننننننر تممعلم مرلمعلاختا ةمعكرحللمععتر ل%8إكىمم%2إات جمعكرونة ا مرنم

 .[12] عكا  ئ عكج لةمكلراتجم
رنمسننننننرالمم%15مإات جمعكرونة ا معنمطةالمعسننننننتبلع إرن اا م 2024ع  ممه زرلاؤممFratianniلةسم

رث معكسننننننب ا مأ معك الب ءمأ معكسننننننلل مرر ماوززمم عكرجففمعكخضننننننةعءعكير معكي سنننننن مبأ ةعلمعكخضننننننة عتم
ت ىمةع  مرحتحاننثمم عكيارنن معكغننذعئانن مرلمعكحفنن ظمعلىمعكرازعتمعكتنا ك جانن معكجاننلةم عكج لةمعكحسننننننننننننننانن 

رنمعكرونة ا .مب لإضنننننننننننننن ف مإكىمذكك مارننمتصنننننننننننننناافمهذهممغم100كن ممغم6إكىمم4.5علأكا فمرنم
م[13] عكغذعئا .مقارت  مرر ماوززA  فات ران E عكواا تمنرصلةمكفات ران

عكخصنن ئصمعكتياا م عكغذعئا مكلرونة ا معكغاا مب كخضننة عتمب سننتخلع معصنناةم تف معكسننب ا ممعالملةعسنن 
أظ ةتمجرالمعاا تمم%10 مم%1 فلماسننننبمعلاسننننتبلع معكت كا م عكجزةمعلأحرةمم عكرلف فم عكشنننن الة

لاستبلع ما مكعكو كرست ا تمعكم ألتعكرونة ا معكاب تا مخص ئصمغذعئا مأفض مرنمعكرونة ا معكتيلالا  م
عاخف ضمعكج لةمعكفاا مكلرونة ا معكاب تا مبشننننن مرلح ظمري ةا لمرلمرسننننت ا تممإكىمكلر علمعكاب تا م10%

عكرونة ا معكرلعر مب كوصننننننننناةمبج لةمفاا مأفضننننننننن م)فيلمأق مب كط  ممترتوت مم%1معلاسنننننننننتبلع معلألاى
م%1عالمرسنننننننت ىمعسنننننننتبلع مراخفضم عسنننننننتاتجمأاهمم رة ا مأق (مري ةا مرلمعكرونة ا معكرلعر مب كتف 

م م أنارننمعسننننننننننننننتخلع معكوصنننننننننننننناةم عكتف ملإات جمرونة ا مذعتمألعءمط  مريب  م ج لةمرلرسمريب ك 
ب كوصننننننننناةمأعطتمك نمأفضننننننننن مرنمعكرونة ا معكرلعر مب كتف معالمافسمرسنننننننننت ىممعكرونة ا معكرلعر 

م[14] علاستبلع .
ستخلع ماف ا تمعكخضة عتمارننمأنماوززمبشن مفو  مأنمعم2023ع  ممSobota مTeteryczمأ ض 

انمف مزا لةمنباةةمف مرحت ىمعكبة ترخلف تمعكبال ةةمإكىمإضنننننننننننننن ف ممألتمفيلمعكيار معكغذعئا مكلرونة ا  
عكر لةمعكج ف .ممرنم%20.61معاا تمعكرونة ا معكرلعر  محاثم صننننننلتمأعلىماسننننننب مرنمعكبة تانمإكى
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  افلعكفلف معكواا تمعكت متحت يمعلىمبذ ةم ب لإضننننننننننننن ف مإكىمذكك مزعلمإجر ك مرحت ىمعلأكا فمعكغذعئا 
م [15] .بشن منباة

ف معكلةعس تمعكس بي مك مالةسمبشن م عض متأثاةمإلةعجمعكباضمف مرن ا تمعكرونة ا ممإشكالية البحث:
ب معزاتمن معكتأثاةعتملإض ف معكخض ةمفيطم ك متننمها كمعاا تمش هلمبل نمإض ف معكباضمف م

م صف تمتحضاةمعكرونة ا .

 : هدف البحث:ثانياا 

م)رلمباض(  معكا عمعلأ  رنمعكرونة ا كا عانمعلأثةمعلاحص ئ مكتلعا ملةعس م إكىمعكبحثمهذعما لف
م  عكرو لنكخ  معمرحت عه مرنمعلأكا فمكةفلعكش الةم عكسب ا مم إض ف مرسح قبم عكا عمعكث ا م)بل نمباض(

مت اان.بو رلانم برسمتج ةبعكب ستخلع متصرا مكا ع معكرونة ا معكط  مخص ئصممف  تأثاةمذككم

 ق: ائالمواد والطر  -ثالثاا 

 :المستخدمةالمواد  -3-1

معكط زجم:مساحيق الخضارم معلأحرة معكش الة معلىمأ ةعلمعكسب ا م جذ ة معكحص   معكس لمم ت  رن
مف مرلاا محرص مم غسلتم عكرحلا  مكشةعئ مةقاي عكش الةم ق ممشة مق م مبشن مجال شةعئ ممت ضوم طل

 طحاتمب لفمعكحص  ممس ع م48كرلةمرئ ا مم50ف معكرجففمعلىمعكلةج مم أ ةعلمعكسب ا معكش الة
م.[16]محانمعلاستخلع كمإاثلانت محفظ  مف مأنا سمرنمعكب ك ممرسح لما ع ما  مبشن عل

معرلا معكتصاالمعاا تمعكرونة ا مرخبةا لم فلممتصاالمعكرونة ا : رلمبوضمعكتولالاتمم[16,12]ت  
 لمتصااوهمرنمسرالم سطمرنمعكسم علأ  :متعكا عمحاثمت متشنا معكرونة ا مال ا لمبل مآك معكبثل م

.م%5باسب ممط زجمباض مرئ ا مم60مبلةج محةعةة%32~30باسب ممعكرحلا مف مرلاا محرصم عكر ء
 30 %تصااوهمرنمسرالم سطمرنمعكس لمعكرحلا مف مرلاا محرصم عكر ءمباسب مم تمعكا عمعكث ا :

مم25~ مم60بلةج محةعةة معك مرئ ا   جففتمعكواا تمب كرجففمعكرخبةيمم.كرالمعلاكتص لطحانمعستخل 
(%مقلةتمب عسط محس سمعكةط ب م85-80  ضوتمنرا مرنمعكر ءملعخلهمكلرح فظ معلىمةط ب ماسبا م)

مكلسر  مبحص  مح ك مت عزنممعكاسبا  معكتناافمتةنتمعكواا تملعخ معكرجففمبل نمحةعةة  ف معرلا 
أنا سمب م بولمعكتجفافمعكا  ئ مكلواا تمعكرصاو مت متغلاف  ممكلةط ب ملعخ معكرونة ا م علىمسطح  

مم.(1عكشن م)مإاثلانرنمعكب ك م

م
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م

م

 
م(مخط عتمتصاالمعاا تمعكرونة ا مرخبةا لم1عكشن م) 

 تصميم التجارب والدراسة الإحصائية: 3-2

ممت  م معلأ كىم عكث اا  معكتجةب  مبةا رجمتصرا   2 بو رلانم رست اانم 22علاصلعةمMinitabب ستخلع 

factorial design (2^2) مأخذمايط مرةنزا مبرنةةان (م1)عكجل  مم ثلاثمرنةةعتمكن مايط م ت  
ملةعس معلأثةمعكروا يم تجةب مب لإض فم24فن نمعللمعكتج ةبمعكرجةعةمم( 2 )  إكىمتجةبت مش هل م ت  

مى(عكرست ىمعلألاىمإكىمعكرست ىمعلأعلأيمروةف مقار معكتأثاةمعكذيماحلثهمهذعمعكو ر معالمعاتي كهمرنم)
مرست ىم ث قاهم)مResponsesكلو عر معلىم معال م علأكا فم ات ئجمطب معكرونة ا ( رحت ىمعكةط ب 

معكرلعر .م(مرخططمتصاالمعكرونة ا 2 اظ ةمعكشن م)م.0.05%

المدعمة بمسحوق السبانخ ( تصميم التجربة الأولى لعينات المعكرونة1جدول )  

عكرست ىمعلألاىمما عه العامل المؤثر
م(1-)

عكرست ىمعلأعلىم
م(1)+

م%10م%5مةقر  مسحوق السبانخ
مث ا مأ  ماص  نوع المعكرونة

 
 

ة خلط المواد الأولي
ةالجاف

اضافة الماء 
-55بدرجة حرارة 
م60

استراحة لمدة ربع
ساعة تشكيل

تجفيف أولي بدرجة 
م،ورطوبة 60حرارة 

%85-80نسبية 
جة تجفيف نهائي بدرتكييف

م لمدة 70حرارة 
ساعة12

تغليف



 لنوعين من المعكرونة الأحمر والسبانخ الشوندر يدراسة إحصائية لإضافة مسحوق

72 
 

 
المدعمة بمسحوق الشوندر الأحمر لعينات المعكرونة الثانية( تصميم التجربة 2جدول )  

عكرست ىمما عه العامل المؤثر
م(1-علألاىم)

عكرست ىمعلأعلىم
م(1)+

م%10م%5مةقر  الأحمرالشوندر مسحوق 
مث ا مأ  ماص  نوع المعكرونة

 

 التحليل:طرائق  -3-3

معكغذعئا مف مج رو م معك الس  ت  م مرصحأجةاتمعكتج ةبمعكورلا م عكتح كا معكرخبةا مف مرخ بةمقس 
 AACC,2000, Method)  فلعكةر لم م (AACC, 2000,Method 44-15A)  فلمعكةط ب متحلال

م )ثلاثمرنةةعت(م م ت مقا سمرحت ىمعكرةنب تمفاا كا م AOAC (2000) فل علأكا فمعكخ  م (08-01
م725م عالمط  مر جما رتص صعلامقا سحاثمت م  سا ن كتا م-ن شفمف كانطةاي مب ستخلع مك اا لم

ممy = 0.0015x + 0.0377مرنمحرضمعكغ كاكم عكوا ةاكسلسل متمعكرو لك معكخ ص مب  ن ا ما ا رتة
م[17,18,19]مكن مغةع ماكرن فئمكحرضمعكغ كرالاغةع مبعكفاا لاتمنرا ممت معكتوباةمعن
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م
حسبمتصرا ممعكسب ا م عكش الةم عكرلعر مبرسح قمرخبةا لمم(متصاالمعاا تمعكرونة ا 2عكشن م)

معكتج ةب  

م

 

 ساعة        °C     ت

 ع   ال   نات

 ال ع  ونةت     ت     و
 ال   عة

 سبانخ م  بي 

بي  بدون سبانخ  

م  بي  شوندر  

بي  بدونشوندر   

  0   .7    شاهد 
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 م ه م)تحلالمعكزرنمعلأرثمعكطب معتعختب ةمعكرلعر معلىمعكرونة ا مأجةاتم :المعكرونة اختبارات طبخ
م [11,12,13,14,20]معكرونة ا (م فلكطب معكرونة ا م تحلالماسب معكر ءمعكررتصم عكزا لةمف محج م

a) الأمثل المعكرونة حديد زمن طبخت: 

م30من ت مأخذمقطو مرنمعكرونة ا مم ر مرنمعكر ءمعكرغل م250غةعرل مرنمعكرونة ا مف مم50 ضلم
م كخاطع عكضغطمعلا  مبةفلمحتىماختف معكل نمعلأباضمرنمراتصفممزج جانك حانمبانمم  ث اا م ضو

 م. قتمعكط  معلأرث ماؤخذمشف فل صب مرةنزمعكرونة ا ماعالر م

b) الماء الممتص: نسبة  دتحدي 

إكىم زنمعكرونة ا مقب معكط  ممG2ت متحلالمعرتص صمعكر ءمرنمخلا ماسب م زنمعكرونة ا معكرطب خ م
G1م:ب كولاق معكر ءمعكررتصمب احسم

𝑊𝑎𝑡𝑒𝑟 𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑝𝑡𝑖𝑜𝑛 (%) =
(𝐺2 − 𝐺1) × 100

𝐺1
 

c) مؤشر النتفاخ( الحجمفي زيادة ال( : 

حاثمات ماح يمر ءممmlم250ب عسط مسلالةمرلةجمس مم4ات مقا سمحج معكرونة ا معكريطو مبط  م
افسمعكورلا معلىمعكرونة ا مبولمطبخ  متو لمم(V1)عةتف عمس ا معكر ءمان نم ممرونة ا مg 25 ضلم

م تحسبمعكزا لةمف محج معكرونة ا مبولمطبخ  مرنمعكولاق : م(V2)حاثماؤخذمعكحج م

𝐼𝑛𝑐𝑟𝑒𝑎𝑠𝑒 𝑠𝑖𝑧𝑒 =
(𝑉2 − 𝑉1) × 100

𝑉1
 

 : النتائج والمناقشة:رابعاا 
للمواد الأولية  والألياف والمركبات الفينولية نتائج تحديد الرطوبة والرماد 4-1

 المستخدمة في صناعة المعكرونة:

م%5.4 عكةر لمم%6علأحرةمعكذيمت متحضاةهممكش الةرسح لمعرت سطمرحت ىمعكةط ب مكمبلغ
م(3جل  م)م%23.6 علأكا فم م  مع  ممde Oliveira Filhoأ ةلم ه متت عفلمرلمر   زرلاؤه

 علأكا فمغاةمم%5.62 عكةر لمم%5.67معلأحرةمعكش الةمعكةط ب مكرسح لأنمرحت ىمم2021
م%7.33 عكةر لمم%4.12باار من اتمةط ب مرسح لمعكش الةمعلأحرةم [21]م%14.96عكراحل م
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بلغتمةط ب مرسح لم.مم[12]م2020 زرلاؤهمع  ممSobotaذنةممنر م%24 علأكا فمعكنلا م
همأ ةلرر ممتت عفلمتيةاب لم ه مم(3جل  م)م%22.2 علأكا فمم%14.1 عكةر لمم%16.1عكسب ا م

Iacobellisمم مع   مم2024 زرلاؤه محاثمن ن مأق  معكةط ب  مرحت ى م%15.1 عكةر لم%8رن
 ه مرط بي مكلر عصف مم%1.3 عكةر لمم%13بلغتمةط ب معكسرالمم.[22]م%22.5 علأكا فم

م معكخ ص  مب كاسب [1] ب كسرالعكيا سا  مأر  مم  مبلغ مفيل معكفاا كا  معكرةنب ت م 2487.8كرحت ى
 عكسرالمعلىمعكتةتاب م الاحظمأنمم عكسب ا مكرسح لمعكش الةمmg GA/gم63.1 م1203.2

رنمعكرةنب تمعكفاا كا متيةاب لمعكضوفمرنمرحت عه مرنمرسح لممعلأحرةرحت ىمرسح لمعكش الةم
م.[21]م هذعمات عفلمرلم.تيةاب لممعشةانمضوفمبح عك م هر مأعلىمرنمرحت ىمعكسرالمعكسب ا  

 عكسب ا م عكسرالمرنمعكةط ب م عكةر لم علأكا فممعلأحرةم(مرحت ىمرسح لمعكش الة3عكجل  م)
م عكرةنب تمعكفاا كا 

 اسم العينة
 
 

 الرطوبة
 %  

 الرماد 
% 

 الألياف
% 

المركبات 
 mg الفينولية

GA/g 
مسحوق 

الأحمر الشوندر  
6.0a±0.02 5.4 b ±0.51 23.6 a 

±0.12 
2487.8 a 
±1.02 

مسحوق 
 السبانخ

16.1b±0.70 14.1 a 
±0.32 

22.2 b 
±0.11 

1203.2 b 
±1.42 

 13.2c±0.12 1.3 c ±0.91 3.8 c ±0.17 63.1 c ±1.04 السميد
 p<0.05عالممروا ا ملىم ج لمفة ملعتل ممف معكور لمعك عحلمعكرختلف معكصغاةةمفعلأحةم

 

 أثيرالت وتحليل بالسبانخ نتائج تحديد الرطوبة والرماد والألياف لعينات المعكرونة المدعمة 4-2
 :المعنوي لها

-1.06-9.13م(عكش هل)عكا عمعلأ  ممعكةط ب م عكةر لم علأكا فمكواا تمعكرونة ا رحت ىممبلغم
م علأكا فمم0.3% م عكةر ل معكةط ب  مألتمإض ف مرسح لمعكسب ا مكةفلماسب  م قل علىمعكت عك  

عالمأعلىماسب متلعا مم%0.8م-2.5م-9.4ري ةا مب كش هلمفيلمبلغتمقا معكرؤشةعتمعكس بي م
ىمأعلرنمعكةط ب م عكةر لم علأكا فمعكسب ا ملأنمرحت ىمرسح لم اوزىمذككم(م4جل  م)م10%
حاثمعةتفوتمقا معلأكا فمم2024ع  ممه زرلاؤممFratianniم هذعمات عفلمرلم عكسرالف مم  را
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معكاسب م مب كاسب مكلرونة ا معكا عمعكث ا مفيلم[13]م%15 عكةر لمإكىمعكضوفمتيةاب لمعال مأر  .
علىمعكتةتاب م قلمحص مم%0.4-0.9-10.9بلغتمقا معكةط ب م عكةر لم علأكا فمكواا معكش هلم

مباار م%7.03ف ماسب معكةط ب معالمأعلىماسب مإض ف مرنمرسح لمعكسب ا ممعاخف ضمنباة
رسح لمعكسب ا ممن نم ذكك %م0.89-1.76م%10عةتفوتمقا معكةر لم علأكا فم بلغتمعالماسب م

هذعم ممأعلىمرحت ىمرنمعكسرالمبوشةةمأضو فمتيةاب لمرنمعكةر لم خرس مأضو فمرنمعلأكا ف 
 عكةر لمإكىمم%5.2إكىممفتماسب معلأكا وحاثمعةتفم2024 زرلاؤهمع  ممIacobellis ات عفلمرل

م.[22]%15عالماسب مإض ف مم%م2.75
م خ ص معكرونة ا معكا عمعكث ا مبةبطمعكر ء قلمافسةمعاخف ضمعكةط ب مبزا لةماسب معلإض ف م

مكتجفاف.بس  ك مف مرةحل معمب لأكا فمعكر ج لةمب كسب ا م ث معكتخل معاهعلاز مكوجنمعكرونة ا م
 كواا تمعكرونة ا معكرلعر مب كسب ا م%م(مات ئجمرحت ىمعكةط ب م عكةر لم علأكا ف4عكجل  م)

مسحوق  
 الألياف الرماد الرطوبة لسبانخ%ا

 النوع الأول 
 (مع بيض)

5  a 10.8

±0.40 ±0.04c1.7 ±0.02c0.5 

7.5 0.3±b 9.9 1.1±b 1.95 
 0.75

400.±d 
10 0.20± c 9.4 0.33± a2.5 0.03± a0.8 

النوع الثاني 
 (بدون بيض)

5 0.05±d7.4 
 e 1.05

±0.04 
0.1±f0.62 

7.5 1.3±e7.1 0.9±d1.45 0.7±b 0.78 

10 0.66±e7.03 
 c1.76

±0.04 

 e0.89
±0.01 

مp<0.05عالممروا ا ملىم ج لمفة ملعتل ممف معكور لمعك عحلمعكرختلف معكصغاةةمفعلأحةم
 التأثير المعنوي:دراسة 
ا فم عكةر لم علأكتأثاةمروا يمف مرحت ىمعكةط ب مما عمعكرونة ا كرسح لمعكسب ا م مم جلمأن

محاثم ممعكذيمت  م مم(5جل  م)مp<0.05كلرونة ا  علاحص ئ مكلتجةب ممب كتحلا عكحص  معلاه
مب كاسب م.شتةكعكر تأثاةه مقار معكتأثاةمعكروا يمكلو عر معكرلة س مم عكذيمابا نمعكو رلا معكرصرر 

ف منلامعكا عان مأيمم0.8-م لمسلبامن نمعكرونة ا مفيلةط ب مإض ف مرسح لمعكسب ا مف ممكتأثاة
بسببمم ذكك تيةاب لمم0.8تاخفضمعكةط ب مبريلعةم%10إكىمم5بزا لةماسب مرسح لمعكسب ا مرنم
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تيةاب لمم0.31بريلعةم علأكا فمعكخ  مم0.77باار ماةتفلمعكةر لمبريلعةمم علأكا فمكلر ءعرتص صم
معكروا يمإاج با ل. معكتأثاة معكةر لمم ان ن م اةفل معكةط ب  أيمأنمرسح لمعكسب ا ماخفضماسب 

م علأكا فمف منلاما ع معكرونة ا .
-2.81باار من نمتأثاةما عمعكرونة ا م)رلمباضم بل نمباض(مف ماسب معكةط ب م عكةر لمإاج با لم

-ا فمعكخ  مسلبا لمف ماسب معلأكان نمعكتأثاةم مم عكط زجبسبمعةتف عماسبت ر مف معكباضمم0.69
أيمأنمعكرونة ا معكرحضةةمرلمعكباضمتةتفلمفا  ماسب م معل معحت عءمعكباضمعلا  بسبمم0.074

ممعكةط ب م عكةر لم تاخفضمعلأكا ف.
م

(مقا معكتأثاةمعكروا يملإض ف مرسح لمعكسب ا م عكباضمكرحت ىمعكةط ب م عكةر لم5عكجل  م)
  علأكا فمكواا تمعكرونة ا معكرصاو 

التأثير 
 المعنوي

 لأليافل لرمادل لرطوبةل

 الخام

م0.308م0.77م0.818- مسحوق السبانخ
نوع المعكرونة )إضافة 

 البيض(
2.815 0.69 -0.074  

نوع والسبانخ 
 المعكرونة

م0.083م0.63م0.54-

م
 بلةعس معكتأثاةمعكرشتةكملإض ف مرسح لمعكسب ا م ا عمعكرونة ا مفيلمعاخفضمعلأثةمعكروا يم

رلمم%10إكىمم5 مأيمعالمةفلماسب مإض ف معكسب ا مرنم0.54-رحت ىمعكةط ب معلىمعكسلب م
علأكا فم مم0.63قا معكةر لمبريلعةم تزلعلممفيطم%0.54إض ف معكباضمتايصمعكةط ب مبريلعةم

 مأيمأنمإض ف معكباضمحلتمرنمعكتأثاةمعكسلب مب كاسب مكلةط ب معكذيمتسببهم0.083عكخ  مبريلعة
 ةفلماسب مإض ف معكسب ا .

م
م
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 :وتحليل التأثير المعنوي لها بالسبانخ لعينات المعكرونة المدعمة اختبارات الطبخنتائج  3-4م
م%113.67لقاي م اسب معكر ءمعكررتصمم17بلغمزرنمعكطب مكلا عمعلأ  مرنمعكرونة ا م)عكش هل(م

 م بةفلماسب مإض ف معكسب ا مإكىمعكا عمعلأ  مرنمعكرونة ا م%150 ن اتماسب معكزا لةمف معكحج م
 هذعملامات عفلم(م3عكشن م)م%10لقاي معالماسب مإض ف مم17.23عزلعلمزرنمطب معكرونة ا مإكىم

حاثمعاخفضمم2024 زرلاؤهمع  ممIacobellisأ مرلمم2024ع  ممه زرلاؤممFratianniرلم
 م قلماو لمذككمإكىمعكشن معكال يمعكذيمشنل تمبهمعكواا تمم[22,13]لقاي مم8زرنمعكط  مإكىم

رل مباار مآك معكبثلمتاتجمخا طمرونة ا مبأبو لمرتس  ا مبحل لمم3سران ماسبا لمح عك م(م2عكشن م)
م.رل م1

ألتمزا لةماسب مإض ف معكسب ا مإكىمزا لةماسب معكر ءمعكررتصمكلرونة ا م زا لةمف معكحج محاثم
مFratianniرلمعلىمعكتةتاب م هذعمات عفلمم%175.8-م164م%10بلغتمعالماسب مإض ف م

حاثمبلغتماسب معكر ءمعكررتصمم2024 زرلاؤهمع  ممIacobellisأ مرلمم2024ع  ممه زرلاؤم
أنم قتمعكط  ماايصم 2020ع  ممه زرلاؤممSobotaنذككمأ ض مم [22,13]م%130ح عك م

مم.[12] عرتص صمعكر ءمازلعلمرلمزا لةماسب معلإض ف م
مطب م مزرن محاثمعزلعل معلأ   مكلا ع معكرؤشةعتمرش ب   من ات معكث ا  معكا ع مكلرونة ا  ب كاسب 

لقاي  م عةتفوتمم10ري ةا مب كش هلمم%10لقاي مف معاا ماسب معلإض ف مم18.1عكرونة ا مإكىم
ري ةا مب كش هلمم%224.43 زا لةمحج معكرونة ا مإكىمم%185.5اسب معكر ءمعكررتصمفا  مإكىم

 عكزا لةمف معكحج .م%187.5 كر ءمعكررتصمعم162.16%

 
مإض ف مرسح لمعكسب ا مف معختب ةعتمطب معكرونة ا (متأثاةم3عكشن م)

 

م  بي  بدون بي 

min 17.1زمن الطبخ  17.1 17.23 16.13 16.4 18.1

145.07 الماء الممتص 150.2 164.07 173.8 178.3 185.5

164.5 زيادة الحجم  170.2 175.8 193.8 220.1 224.43
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إضافة مسحوق السبانخ في اختبارات طبخ المعكرونةنتائج
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 دراسة التأثير المعنوي:

صم عكر ءمعكررتمزرنمطب معكرونة ا ن مرنممإاج ب مف مأثةتمإض ف معكسب ا مبشن مروا ي
 ذككمبسببمزا لةمنرا مم20.95زا لةمعكحج م( م ن نمعلأثةمعلأنبةمف م6)عكجل  م زا لةمعكحج م

ازلعلمزرنمم%10إكىمم5أيمبزا لةماسب مرسح لمعكسب ا مرنم معلأكا فمرلمعزلا لماسب معلإض ف 
 مرلمرلاحظ مأنمتشنا معكرونة ا محج معكرونة ا م بشن مأنبةعكرونة ا م عكر ءمعكررتصممطب 

مأث ةمف مزرنمعكطب .
بشن مسلب م نذككمب كاسب مكزا لةمعكحج مم25.53-عكر ءمعكررتصمأث ةما عمعكرونة ا مف ماسب م

باار ممP>0.05روا ا لمف مزرنمطب معكرونة ا محاثمن نمإض ف معكباضمتؤثةممك م 40.51-
متايصمعكر ءمعكررتصم حج معكرونة ا مف معكا عمعلأ  مرنمعكرونة ا معاهمف معكث ا .

إض ف مرسح لمعكسب ا مف معختب ةعتمطب م(مقا معكتأثاةمعكروا يمعكا تجمعنم6عكجل  م)
معكرونة ا 

 لزيادة الحجم  للماء الممتص زمن الطبخ  التأثير المعنوي
م20.95م15.23م1.05 مسحوق السبانخ
 نوع المعكرونة
 )إضافة البيض(

P>0.05 -25.53  -40.51 

نوع ×السبانخ 
 المعكرونة

م9.65-م3.68م0.916-

م
تزلعلملقاي  م مم17.2كرونة ا معزرنمعكطب ممكزا لةؤليمعلإض ف معكرشتةن مكلباضم عكسب ا مت م

م%3.68لعةبرياسب معكر ءمعكررتصمف معكرونة ا معكا عمعكث ا مرلمزا لةماسب مرسح لمعكسب ا م
م%9.65عكرونة ا مبريلعةم خفضمحج اا
 لأحمرا بالشوندر لعينات المعكرونة المدعمة الخام نتائج تحديد الرطوبة والرماد والألياف 4-4

 :وتحليل التأثير المعنوي لها
-1.06-9.13عكا عمعلأ  م)عكش هل(ممعكةط ب م عكةر لم علأكا فمكواا تمعكرونة ا بلغمرحت ىم

أر مب كاسب مكلرونة ا معكا عمعكث ا مفيلمبلغتمقا معكةط ب م عكةر لم علأكا فمعلىمعكت عك  مم0.3%
معكش هل معكتةتاب م%0.4-0.9-10.9مكواا  معلأحرةمعلى معكش الة مرسح ل مألتمإض ف  م قل
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عكا عمعكث ا (م ةفلماسب معكةر لمم%10)عكاسب مم%5.5كخفضمةط ب معكرونة ا مم(م7جل  م)
مSobota هذعمات عفلمرلمم%0.85عكا عمعلأ  (م علأكا فمعكخ  محتىمم%10)معكاسب م1.82%
فيلمعاخفضتمقا معكةط ب مكواا تمعكرونة ا معكرلعر مبرسح لمعكش الةمم2020ع  ممه زرلاؤم

م%2.38 علأكا فم%1.23حتىم عةتفوتمقا معكةر لمم%8عالمعكاسب مم%10.06مىعلأحرةمإك
م.[21]قا مرش ب  مم2021 زرلاؤهمع  ممde Oliveira Filho م قلمأ ةلم[12]

م
عكخ  %مكواا تمعكرونة ا معكرلعر مب كش الةم(مقا معكةط ب م عكةر لم علأكا فم7عكجل  م)

معلأحرة
مسحوق  

 الشوندر%
 الألياف الخام الرماد الرطوبة

 النوع الأول 

 )مع بيض(

5 12.3 a ±0.1 1.61 a ±0.06 0.23±0.04 
7.5 10.9 b±0.3 1.75 b±1.1 0.45 d±0.04 
10 11.8c±0.24 1.82 c ±0.03 0.65 c ±0.02 

النوع الثاني 
بيض()بدون   

5 10.4d±0.45 1.04 d ±0.02 0.60 f ±0.01 
7.5 7.1e±1.3 1.45d±0.9 0.78 b±0.7 
10 5.5f±1.1 1.63 f ±0.05 0.85 a ±0.03 

عالممروا ا ملىم ج لمفة ملعتل ممف معكور لمعك عحلمعكرختلف معكصغاةةمفعلأحةم p<0.05 
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 دراسة التأثير المعنوي:

مأن ممعكرونة ا ا عم ممعلأحرةمعكش الةكرسح لمم جل ر لم عكةمتأثاةمروا يمف مرحت ىمعكةط ب 
م5رنممعكش الةمعلأحرةمبزا لةماسب مإض ف  م م(8جل  م)مp<0.05كلرونة ا محاثم علأكا فم

معكةر لم اسب معلأكا فمعكخ  م 2.7متاخفضمعكةط ب مبريلعة%م%10إكىم مازلعل  مأيمأنمباار 
لىم محاثمتور معلأكا فمع علأكا فمعكخ  رسح لمعكش الةمعلأحرةماخفضمعكةط ب م ازالمعكةر لم

مر تتخلىمعا  مف مرةحل معكتجفافمبشن من ر مررنمعكر ءمأثا ءمتصاالمعكرونة ا مث مةبطمنرا م
ا تم)متا فسمعلأكا فمبة تاماؤليمكخفضمةط ب معكرونة ا معكرصاو منلر مزعلتماسب معلأكا ف

مم.(عا  مف مرةحل معكتجفافمبةبطمنرا مرنمعكر ءمأثا ءمعكوجنمث متتخلى اش ءمعكسرالم
نمعكباضمأأق ماسب معلأكا ف مأيمب كاسب مكا عمعكرونة ا مف كا عمعكث ا من نمأعلىمةط ب م ةر لم م

مماور معلىمتيلا ماسب معكةط ب م عكةر لمكلرونة ا .
مإكىمةفلم عكةر لم علأكا فم حاثممخ   عك اؤليمعكتأثاةمعكرشتةكملإض ف معكباضم عكش الةمرو ل

م م تؤلي%(م1.82) تن نمرلمعكباضمم%10تةتفلمقار معكةر لمعالمعكش الةمعلأحرةمباسب م
 محاثمااخفضمرحت ىمعلأكا فمعكخ  مرنم%0.27بريلعةمعلأكا فمعكخ  إض ف معكباضمكخفضم

كا فمأ م تن نمأعلىماسب مئهمعلىمعلأكا ف ككمكول معحت عمبإض ف معكباضم%م0.44إكىمم0.72
م.%0.85بل نمباضمم%10عالماسب مش الةمأحرةمخ  

(مقا معكتأثاةمعكروا يملإض ف مرسح لمعكش الةمعلأحرةم عكباضمكرحت ىمعكةط ب م8عكجل  م)
  عكةر لم علأكا فمكواا تمعكرونة ا معكرصاو 

 الخام لأليافل لرمادل لرطوبةل التأثير المعنوي
الشوندر مسحوق 

م0.33م0.41م2.7- الأحمر

 0.27- 0.38 4.1 نوع المعكرونة 

نوع × الشوندر الأحمر
م0.08م0.19م2.2 المعكرونة
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 وتحليل التأثير الأحمر بالشوندر لعينات المعكرونة المدعمة اختبارات الطبخنتائج  4-2
 :المعنوي لها

م%113.67لقاي م اسب معكر ءمعكررتصمم17بلغمزرنمعكطب مكلا عمعلأ  مرنمعكرونة ا م)عكش هل(م
م معكحج  مف  معكزا لة ماسب  مم %150 ن ات معكث ا  معكا ع مكلرونة ا  معكيا  من ات لقاي م10باار 

معكزا لةمف معكحج .م%187.50عكر ءمعكررتصم م162.16% 
 قلمألتمزا لةماسب معكش الةمعلأحرةمإكىمزا لةمزرنمعكطب مبشن مروا يمف منلاما ع معكرونة ا م

عكذيمأ ةلمأنمزرنمطب معكرونة ا مم2020ع  ممهؤم زرلامSobota(م هذعملامات عفلمرلم4شن م)
 م قلم[12]م%8لقايا معالماسب مإض ف مم9.2ااخفضمبزا لةماسب معلإض ف محتىم ص مإكىم
ماو لمذككمإكىمسر ن معكرونة ا معكرحضةةمال ا ل.

ماسبم مف معكا عمعلأ  معال معكا عمعكث ا مأنبةمرا   معكررتصمف معكرونة ا  معكر ء ن اتماسب 
عكزا لةمم نذككم زا لةماسب معلأكا فمفا  بسببممعكتةتابعلىمم%166-203.43علإض ف معكرتر ثل 

م.[21]م2021 زرلاؤهمع  ممde Oliveira Filhoف معكحج م هذعمات عفلمرلم
 

 

مف معختب ةعتمطب معكرونة ا معكش الةمعلأحرة(متأثاةمإض ف مرسح لم4عكشن م)

م  بي  بدون بي 

5 مسحوق الشوندر 7.5 10 5 7.5 10

min 24.66زمن الطبخ  29.5 35.666 18 16.4 23.33

122.13 الماء الممتص 150.2 166 194.9 198.3 203.43

154.9 زيادة الحجم  170.2 175.6 192.433 220.1 203.36
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 دراسة التأثير المعنوي:

مف معختب ةعتمطب معكرونة ا م ا عمعكرونة ا مروا ا لممإض ف مرسح لمعكش الةمعلأحرةتؤثةمم
 مزرنمطب معكرونة امزا لةمف مإاج ب مبشن مروا يعكش الةمعلأحرةم مأثةتمإض ف م(9جل  م)
 نذككمزا لةمعكر ءمعكررتصمرر مم إكىمزا لةمزرنمطب معكرونة ا م%10ةفلمعكاسب مإكىم تؤليم

ماؤليمكزا لةمحج معكرونة ا .
م مرنمعكا عمعكث ا م)بل نمباض( م مف معكرونة ا  مكطب معكرونة ا  كر ءمعمازلعلاي معكزرنمعلاز 

 مأيماور معكباضمعلىمزا لةمزرنمعكطب م تيلا معكر ءمأنبةعكررتصم تن نمعكزا لةمف معكحج م
معكررتصم تيلا محج معكرونة ا معكا تج .م

ض ف معكباضمعلىمزا لةمزرنمعكطب م اور معكتأثاةمعكرشتةكمكن مرنمرسح لمعكش الةمعلأحرةم ع 
عكش الةم م اؤليمعلإض ف معكرشتةن مكلباضمم عكر ءمعكررتصم زا لةمف معكحج م كننمبشن مأق  

 لقاي (.18.0كخفضمزرنمعكطب مكلرونة ا م)م%5رةعلأح
إكىمم5اسب معكر ءمعكررتصمعالمةفلماسب معلإض ف مرنمعكش الةمعلأحرةمباار ماةفلمرسح لم

بل نمإض ف مم%10عكش الةمعلأحرة تن نمأعلىمقار مكلر ءمعكررتصمعالماسب مإض ف مم 10%
م.%194.9باضم

إض ف مرسح لمعكش الةمعلأحرةمف معختب ةعتمطب م(مقا معكتأثاةمعكروا يمعكا تجمعنم9عكجل  م)
معكرونة ا 

 لزيادة الحجم للماء الممتص لزمن الطبخ التأثير المعنوي
م15.81م26.2م8.16معكش الةمعلأحرةرسح لم

 32.65- 55.1- 9.5مإض ف معكباض

عكش الةمعلأحرةمرسح لم
م4.88م17.66م2.83معكباض×

م
كباضمإكىمحاثمتؤليمإض ف معمعكرونة ا مب كاسب مكزا لةمحج ان نمتأثاةمإض ف معكباضمرش ب  لم

ازلعلمحج مم%10إكىمم5رنمعكش الةمعلأحرةم عالمةفلماسب مإض ف مم  عكرونة اخفضمحج م
م%10عكش الةمعلأحرة تن نمأعلىمقار مكحج معكرونة ا معكا تج معالماسب مإض ف ممعكرونة ا  

م.%203.37بل نمإض ف مباضم
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 Conclusions and Recommendationsالستنتاجات والتوصيات  -خامساا 

 م1203.2-2487.8احت يمرسننننح لمعكشنننن الةم عكسننننب ا معلىمنرا مع كا مجلعلمرنمعكب ك مفاا لاتم
mg GA/gمعلىمعكتةتاب.مم

 را مرنمنم  بة تاا تم اشننن ءمعكسنننرالمبةبطعكرضننن ف مرنمرسننن حالمعكخضننن ةمعكج ف متا فسمعلأكا فم
م مرر ماؤليمكخفضث متتخلىمعا  مف مرةحل معكتجفافعلاز مف مرةحل معكوجنممعكرضنننننننننننننن فمعكر ء

باار مم  نذككمحجر  ازلعلمزرنمعكطب معلاز مكلرونة ا ملاحي لمب كت ك م م مةط ب معكرونة ا معكا تج 
 هذعمعكتأثاةمكلأكا فمعكرض ف .ماي  معكباضمبخفض

 مكرسنننننح لمعكسنننننب ا م عكباضم عكشننننن الةأظ ةتمات ئجمعكتحلا معلإحصننننن ئ مكلتج ةبمعكرصنننننرر مأنم
 محاثمخفضننتماسننب معلإضنن ف مرنمp<0.05علأحرةمتأثاةمروا يمف مرحت ىمعكةط ب مكلرونة ا م

علىمعكت عك مب كاسنب مكرسنح لمعكسنب ا  مم%10-5كلاسنبمم%8.31-9.15رحت ىمعكةط ب مفن اتم
رلمم%2.15إكىم1.38كرسنننننننح لمعكشننننننن الةمعلأحرة م اةتفلمرحت ىمعكةر لمرنم11.35-8.65% 

عكشنننن الةمعلأحرةمم%1.82علىمعكت عك مب كاسننننب مكرسننننح لمعكسننننب ا  م م%10-5زا لةمعكاسننننب مرنم
مرلمعكباض.مم%10باسب م

 م%10-5رلمزا لةمعكاسب مرنمم%0.87إكىم0.56ةفلمرسح لمعكسب ا مرحت ىمعلأكا فمعكخ  مرنم
م10إكىم5رلمزا لةمعكاسننننننننننب مرنمم%0.87إكىم0.56علىمعكت عك  معةتفلمرحت ىمعلأكا فمعكخ  مرنم

 م تن نماسننننننننب معلأكا فمعكخ  معالماسننننننننب مشنننننننن الةمب كاسننننننننب مكرسننننننننح لمعكسننننننننب ا علىمعكت عك مم%
م.%0.85بل نمباضمم%10أحرة

 إكىمم%10أثةتمإضنننن ف معكسننننب ا مبشننننن مروا يمف مزرنمطب معكرونة ا م تؤليمةفلمعكاسننننب مإكىم
م.لش الةمعلأحرةب كاسب مكملقاي م29.5لقاي م م17.6زا لةمزرنمطب معكرونة ا م

 تؤثةمإضنننننننننن ف معكباضمإكىمعكرونة ا مف مخفضماسننننننننننب معكر ءمعكررتصمبشننننننننننن مروا يمباار ماةفلم
إكىمم5اسننننننب معكر ءمعكررتصمعالمةفلماسننننننب معلإضنننننن ف مرنممعلأحرةمرسننننننح لمعكسننننننب ا م عكشنننننن الة

لىم مباار مأع%175.05سب ا مم%10 مبلغمرت سطمحج معكرونة ا مرلمعكباضم عالماسب م10%
بل نمإضنننننننننن ف مباضمم%10عكشنننننننننن الةمعلأحرةقار مكحج معكرونة ا معكا تج معالماسننننننننننب مإضنننننننننن ف م

م.203.37%
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 إكىمعكرونة ا معكرحضنننننةةمرخبةا لم عكلعخ مف متصنننننااو  م%10 جلمأنمإضننننن ف مرسنننننح لمعكسنننننب ا م
م%5عكباضمن اتمعلأفضنن مرنما حا معكر عصننف تمعكخ صنن مبطب معكرونة ا  مباار مافضنن معكاسننب م

 كش الةمعلأحرةمبل نمباض.كرسح لمع

 التوصيات والمقترحات: -سادساا 

 رلمعلااتب همإكىماسننننننب متصنننننناالمعكرونة ا ممف معرلا مكخضنننننن ةمع ر عمرسنننننن حالا صننننننىمبإضنننننن ف م
 عكر ج لةمفا  .علأكا فم

 تصاالمعكرونة ا مأفض إلخ  معكباضمف م. 

 مب.مرخلف تمتصاالمعكف عنهمرث معكوالةعس مإض ف مأا ععمأخةىمرنم
م
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