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 الممخص:

ىذا البحث إلى دراسة إمكانية الاستفادة مف القمح المنبت في تصنيع  ىَدَؼَ 
 في ىذه 3تـ استخداـ القمح السوري شاـوقد البسكويت مف خلاؿ إضافتو بنسب محددة، 

 الألفيوغراؼ يبجياز لمعجيف خصائص الريولوجية ل، حيث تمت دراسة االدراسة
، وعولجت الحسية والفيزيائيةالبسكويت وتقييـ خصائصو  ومف ثـ تحضيروالميكسولاب، 

الإصدار  Minitabباستخداـ برنامج  95%النتائج بعد ذلؾ إحصائياً عند مستوى وثوقية 
14.0. 

والمجروش الريولوجية باستخداـ الألفيوغراؼ مف خلاؿ دراسة خصائص الدقيؽ 
حيث انخفضت جميع  ،أفّ الإنبات أدى إلى انخفاض قوة المجروش والميكسولاب لوحظ

( C1,C2,C3,C4,C5,DDT( والميكسولاب )P,L,G,Wالألفيوغراؼ ) مؤشرات
بالمقارنة مع كؿ مف الدقيؽ والمجروش غير  بشكؿ معنوي كبيرلمجروش القمح المنبت 

 ت.المنب
نسبة تدعيـ بمجروش القمح السوري المنبت لمبسكويت ىي  أفضؿأفّ  تبيف

% ثابت ميكروبيولوجياً ويتميز بقواـ 60%، حيث أفّ البسكويت المدعـ بنسبة 60
وبمواصفات حسية مف حيث الطعـ والقواـ والرائحة والقبوؿ العاـ والمظير لا تختمؼ 

 .المردود ومعدؿ الفردئص الفيزيائية كالخصابشكؿ معنوي عف الشاىد، وأيضاً مف حيث 
 

 الكممات المفتاحية: الإنبات، بسكويت، ريولوجية.
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Preparation of Wheat-germinated Meal Blends Biscuit and 

Evaluation of its Quality Characteristics 

May AL-kateb,  Ramadan Attra,  Ahmad Mofeed Sobh   

Abstract: 

This research aims to study the possibility of benefiting from 

sprouted wheat in the manufacturing of biscuits by adding it in 

specific proportions. Syrian wheat Sham 3 was used in this study, 

the rheological properties were studied using the Alveograph  and 

the Mixolab systems, Then the biscuit was prepared and its physical 

and sensory properties were evaluated. The results were then 

statistically treated at a 95% confidence level using Minitab version 

14.0. 

By studying the rheological properties of flour and meal using 

Alveograph  and Mixolab, it was noticed that germination led to a 

decrease in the strength of meal wheat. Where all the Alveograph  

indicators (P, L, G, W) and Mixolabs (C1, C2, C3, C4, C5, DDT) of 

germinated wheat significantly decreased compared to both flour 

and non-germinated meal. 

It turns out that the best percentage of fortification with Syrian 

germinated wheat meal for biscuits is 60%, Whereas, the 60% 

fortified biscuit is microbiologically stable and is characterized by 

texture and sensory characteristics in terms of taste, texture, aroma, 

general acceptance and appearance are not significantly different 

from the control, and also in terms of physical properties such as 

yield and spread rate. 
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 المقدمة:
إفّ زيادة الطمب مف قبؿ المستيمؾ لممنتجات الغذائية الطبيعية والخالية مف المضافات 
والغنية بالعناصر الغذائية أدى إلى الرغبة في إضافة القمح المنبت لمنتجات الخبز 
والمعجنات لتعزيز القيمة الغذائية وكبديؿ عف الأنزيمات التجارية والمضافات الكيميائية 

لدراسات إمكانية استخداـ القمح المنبت تحت شروط مضبوطة كمكوف ، وقد بينت ا[1]
انتشرت مؤخراً العديد مف منتجات الخبز ، إذ [2]جديد في  صناعة الخبز والمعجنات 

والمعجنات المدعمة بالقمح المنبت، وكثرت الدراسات والأبحاث حوؿ إمكانية استخداـ 
 .[1] منتجات الخبز والمعجنات لكثير مفنسب متنوعة مف دقيؽ القمح المنبت في ا

ازدادت أىمية البسكويت لمعديد مف الأسباب حيث أنو يمثؿ أكبر مجموعة مف المنتجات 
المخبوزة حوؿ العالـ، ويعتبر غذاء أساسي في كثير مف الدوؿ، ومف الوجبات الخفيفة، 

ولة داخؿ غذية المناسبة لأططفاؿ، ومصدراً لمطاقة، ومنتجاً جاىز للاستيلاؾ بسيالأومف 
وخارج المنزؿ، ومنخفض التكمفة نسبياً ويتوفر بتنوع كبير جداً مف الأشكاؿ والأحجاـ 

 [3]ويتميز بفترة صلاحية طويمة. والنكيات والأغمفة، ويناسب كافة الفئات العمرية،
انتشرت في الآونة الأخيرة الكثير مف الدراسات حوؿ تحسيف الجودة الغذائية لمبسكويت، 

 [4] .سة التجارية لإنتاج المنتجات الصحية والطبيعية، فمثلًا درس الباحثبسبب المناف
استخداـ بعض المنتجات الثانوية لمحبوب في تدعيـ البسكويت مثؿ نخالة الشوفاف ونخالة 
البرغؿ وجنيف القمح ونخالة القمح ونخالة الشعير بيدؼ زيادة الألياؼ الغذائية والفينولات 

مف إنتاج بسكويت مقبوؿ حسياً مدعـ بإضافة  [5]الباحث ومضادات الأكسدة، وتمكف
% دقيؽ جوز اليند منزوع الدسـ، في حيف 20% دقيؽ فوؿ صويا منزوع الدسـ و20

إنتاج بسكويت مدعـ بمسحوؽ الخرشوؼ، وغيرىا الكثير مف الدراسات  [6] درس الباحث
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لياء ومسحوؽ التي درست تدعيـ البسكويت بمسحوؽ السبانخ و دقيؽ الحمص والفاصو 
 .[7]قشور فاكية التنيف

إنتاج بسكويت مدعـ بالقمح المنبت، بيدؼ زيادة محتواه مف [8]  درس الباحث
والفينولات والفعالية المضادة لأطكسدة، وقد استنتج إمكانية  والتوكوفيرولاتالكاروتينات 

 % لتحسيف القيمة الغذائية لمبسكويت. 20-15إضافة القمح المنبت بنسبة 
مما يجعؿ استخدامو  ترافؽ عممية إنبات القمح مع انخفاض جودة الدقيؽ المنتج منو،ت  

وىذا أيضاً يؤدي إلى مشاكؿ في مراحؿ الإنتاج  مقيداً في صناعة الخبز والمعجنات
المختمفة والحصوؿ عمى منتج نيائي غير مرضي خلاؿ التصنيع الغذائي، حيث يؤثر 

الاستخراج ونسبة البروتيف والرماد وانخفاض  الإنبات عمى خصائص الطحيف مثؿ نسبة
رقـ السقوط وارتفاع فعالية الفا الاميلاز، ولذلؾ يعتبر دقيؽ القمح المنبت غير مناسب 

العجيف  يصبح% 100وعند استخداـ دقيؽ القمح المنبت بنسبة  ،لصناعة العجيف والخبز
قواـ الرديء، لذلؾ شاع وال الغامؽلزج وينتج خبز بمواصفات سيئة مف حيث لوف المبابة 

استخداـ القمح المنبت عمى الرغـ مف فوائده الكبيرة عمى شكؿ سمطة أو عصير أو 
أقراص دوائية  كمصدر لمفيتامينات والعناصر المعدنية والمكونات الفينولية، أو تتـ 

 . [9]إضافتو بنسب مختمفة لممنتجات الغذائية 
مح في الحقؿ ىو ظاىرة تترافؽ مع ىبوط إفّ إنبات القمح غير المضبوط خلاؿ نمو الق

حاد في خصائص صناعة الخبز والمعجنات، لكفّ الدراسات بينت أفّ القمح المنبت تحت 
 .[2]شروط مضبوطة يمكف استخدامو كمكوف جديد في  صناعة الخبز والمعجنات 

اه يتميز دقيؽ القمح المنبت بخصائص وظيفية محسنة لمدقيؽ والمنتجات المصنعة منو لغن
بشكؿ طبيعي بالأنزيمات كالأميلاز والبروتيئاز، وىذا بدوره يساعد عمى تقميؿ الأنزيمات 
التجارية الواجب إضافتيا أو الغاؤىا نيائياً وبالتالي يتحقؽ بآف واحد تحسيف قبوؿ 

، مماسبؽ نستنتج أىمية دراسة تأثير الإنبات عمى [10]المستيمؾ وتقميؿ المواد المضافة  
، بنسب محددة البسكويتيولوجية لمقمح السوري لاستخدامو في تدعيـ الخصائص الر 

أىمية دراسة إنتاج بسكويت مدعـ بالقمح المنبت مف الناحية التغذوية والتصنيعية، حيث و 
أفّ القمح ذو محتوى البروتيف المنخفض ىو القمح المناسب لصناعة البسكويت، وبالتالي 
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إضعاؼ القمح في صناعة البسكويت يعتبر فكرة جيدة فإفّ الاستفادة مف تأثير الإنبات في 
 تصنيعياً.

 هدف البحث: -2
ي إضعاؼ القمح في صناعة فالبحث إلى الاستفادة مف تأثير عممية الإنبات  ؼَ دَ ىَ 

 ىَدَفَت، لذلؾ ىو القمح المناسب تصنيعياً فييا البسكويت، التي يعتبر القمح الضعيؼ 
كويت مدعـ بمجروش القمح المنبت، وتحديد أعمى بياف إمكانية تصنيع بسالدراسة إلى 

 نسبة تدعيـ مقبولة.
 ق ومواد البحث:ائطر  -3

، مف مركز اكثار الحبوب في مدينة حماه، وذلؾ لإجراء 3تـ اختيار القمح القاسي شاـ 
البحث عميو، وقد تـ الإنبات بعد الحصاد مباشرة لتفادي انخفاض جودة صناعة المنتجات 

ذت كامؿ الكمية التي ستتـ عمييا الدراسة دفعة واحدة ليتـ تلافي مع التخزيف، وأخ
التغيرات الناتجة عف تغير الفصؿ والمناخ، وحفظت في مكاف جاؼ جيد التيوية، 

% مف مطاحف الشرؽ الأوسط لتصنيع 72واستخدـ طحيف أبيض بنسبة استخراج 
 .تالمنتجات التي سيتـ تدعيميا بمجروش القمح السوري القاسي المنب

طحف حبوب القمح غير المنبت لتحضير طحيف القمح غير المنبت بنسبة استخراج تـ 
    وفؽ (Chopin, Moulin CD1, France)% باستخداـ مطحنة تجريبية 70

AACC, 26-70.01   أوعية مغمقة بدرجة حرارة في وتـ تخزينو بأكياس بولي ايتمف
 .الغرفة لحيف إجراء التجارب

تجفيؼ وتـ  ،أياـ في الظلاـ 4ْـ ولمدة  20بدرجة حرارة  [12] تـ  إنبات القمح وفؽ
% 12بحيث تصؿ الرطوبة إلى ° ـ 55الحبوب مباشرة لإيقاؼ الإنبات عمى الدرجة 

(، Sweden Perten3303قرصية )ومف ثـ تـ طحنو بمطحنة مخبرية  وزناً،
تـ تخزينو القمح المنبت كاملًا بدوف فقد أي جزء مف الحبة، و  مجروشمى لمحصوؿ ع

 بأكياس بولي إيتمف ووضعو بأوعية مغمقة بالبراد لحيف إجراء التجارب.
 ووزف الألؼ حبة نسبة الأجراـ والشوائبو  AACC 55-10وزف اليكتولترتـ تحديد 

 .AACC  NO.55-30.01 وفؽ والقساوة [13] وفؽ تجانس القمحو 
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 Chroma Meterز باستخدام جها، والموف AACCI 08-01.01وفؽ  تـ تحديد الرماد 

CR-410.Japan  ، نظاـوفؽ L*a*b* [14].وفؽ 

 AACCورقـ السقوط وفؽ  AACC Method 38-12.02 تـ تحديد الغموتيف وفؽ

Method 56-81B. 
 بجياز  [15] قبؿ تـ قياس خصائص العجيف الريولوجية حسب الطريقة الموصوفة مف

تـ قياس و ،  (Alveograph Chopin, NG,model,France)الألفيوغراؼ 
، حيث استخدـ جياز خصائص العجيف التكنولوجية والريولوجية بجياز الميكسولاب

 ,Renaud, France) (Chopinالميسكولاب المطور مف قبؿ شركة شوباف الفرنسية 

Tripette et [16]. 

، وتـ التقييـ الحسي لمعينات في اليوـ التالي لمتصنيع مف [4] ؽتـ تحضير البسكويت وف
 قبؿ لجنة معتمدة مف أعضاء مف قسـ اليندسة الغذائية في جامعة البعث، وفؽ نظاـ

الذي يعتمد عمى تقييـ الرائحة والطعـ والقواـ والقبوؿ العاـ  [17]وفؽ 7-1ىيدونيؾ
 نيائياً. : غير مقبوؿ1الدرجة  والمظير والموف وفؽ الآتي:

 : غير مقبوؿ باعتداؿ.2الدرجة       
 : غير مقبوؿ قميلًا.3الدرجة 
 : ليس مقبوؿ وليس غير مقبوؿ.4الدرجة 
 : مقبوؿ قميلًا.5الدرجة 
  : مقبوؿ باعتداؿ.6الدرجة 
 .: مقبوؿ جداً واستمارات التقييـ الحسي مع المرفقات7الدرجة 

 AACC10-50D(2002)ؽ تـ تحديد خصائص البسكويت الفيزيائية وفو  
 مناقشة النتائج: -4

المستخدـ في الدراسة،  3( نتائج الاختبارات الفيزيائية لمقمح القاسي شاـ 1يبيف الجدوؿ )
كغ/ىكتوليتر، وبالتالي فإفّ  78.95يلاحظ أفّ القمح المستخدـ متجانس الوزف النوعي  إذ

تجانس لأفً مجموع نسبة القمح المستخدـ يتميز بوزف نوعي مرتفع، وتبيف أنو قمح م
% كما 75مـ كاف أكبر مف  2.5مـ ونسبة المتبقي فوؽ منخؿ  2.8المتبقي فوؽ منخؿ 

ىو واضح، ووفقاً لوزف الألؼ حبة فإفّ القمح المستخدـ يعتبر عالي الجودة لأفَ وزف 

http://methods.aaccnet.org/summaries/38-12-02.aspx
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غ  ، والقمح المستخدـ خالي مف الأجراـ  46الألؼ حبة لمقمح المستخدـ تجاوزت 
نيا عينة مغربمة ومنظفة مف مركز إكثار البذار، وبمغ دليؿ حجـ الحبيبات والشوائب لأ

% وبالتالي يصنؼ القمح عمى أنو قمح قاسي جداً وىذا يتوافؽ مع حقيقة أف القمح 10
 .[13] 3القاسي شاـ   السوري المستخدـ ىو القمح

 الخصائص الفيزيائية لمقمح المستخدـ( 1الجدوؿ)
 يمةالق الخاصية الفيزيائية

  78.95± 1.21  الوزف النوعي)كغ/ىكتوليتر(
                                                                                          (%)التجانس

مـ  2.8)مجموع نسبة المتبقي فوؽ منخؿ 
 مـ( 2.5و نسبة المتبقي فوؽ منخؿ 

83                                       %                                                     
 % ب75% ؽ /25 (%)البمورية

 49.71±  1.45  وزف الالؼ حبة)غ(
 خالية  (%)نسبة الأجراـ والشوائب 

 PSI .02 ± 1.1110 (%)القساوة 
 ق:حبوب قارحة نشوٌة / ب : حبوب بلورٌة

( حيث بمغ  *Lوقيـ السطوع ) لرماديلاحظ علاقة ارتباط معنوية سمبية بيف محتوى ا
، وىذا P≤0.05وىي علاقة ارتباط ميمة إحصائياً حيث  = r -30.99معامؿ الارتباط 

، ويعزا ذلؾ إلى أفّ ارتفاع الرماد يتوافؽ مع زيادة نسبة [18]يتوافؽ مع نتائج الباحثيف 
بالمقارنة مع  الاستخراج التي تؤثر سمباً عمى السطوع، ولذلؾ تميز الدقيؽ بسطوع أكبر

 المجروش.
فكانت سمبية نظراً إلى أفّ الأقماح ليست مف الأقماح الحمراء،  *aبالنسبة لقيـ الاحمرار 

كانت إيجابية لأفّ جميع العينات تميؿ للاصفرار، حيث أفّ القمح  *bوقيـ الاصفرار
كبر المجروش المنبت أ *bيتميز بموف عنبري أصفر، ويلاحظ أفّ اصفرار  3القاسي شاـ 

بشكؿ معنوي مف اصفرار الطحيف، ويعزا ذلؾ إلى أفّ الصبغات  المسؤولة عف الموف 
تتوزع بشكؿ مختمؼ في حبة القمح حيث يتوضع معظميا في الجنيف وقرب الأصفر 

الطبقات الخارجية مف الحبة، وبالتالي فإفّ المجروش الذي يحتوي عمى كامؿ طبقات 
إنتاجو استبعاد الجنيف وطبقات  ؿالذي يتـ خلاالحبة غني بالصبغات أكثر مف الطحيف 

   [19]النخالة. 
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نلاحظ أفّ إضافة مجروش القمح المنبت أدت إلى خفض السطوع بشكؿ معنوي، ويعزا 
ذلؾ إلى أفّ سطوع مجروش القمح المنبت أقؿ بالمقارنة مع الطحيف، أما بالنسبة 

ويعزا  *bإلى رفع اصفراره فقد أدت إضافة مجروش القمح المنبت لمطحيف  *bللاصفرار 
 لممجروش المنبت بالمقارنة مع الطحيف.  *bذلؾ إلى ارتفاع 

 ( لون ومحتوى الرماد للدقٌق والمجروش المدروس والخلائط المحضرة2الجدول)

 L* a* b* %الرماد 

a0.3±81.6 c يجروش ينبج
 

0.07± 2.8- b0.1±20.7 b0.04±1.906 

 b 0.1±92.9 a0.12±5.5- c0.2±14.0 d0.01±0.610  دلُك حجارٌ

 خلائظ انطحُن انخجارٌ ويجروش انمًح انماسٍ انًنبج

 0.0a±88.5 a0.05±4.6- a0.1±15.1 a0.03±1.025  % و25%ط+  75

 b0.1±85.9 b0.03±3.4- b0.1±17.0 b  0.03±1.445 % و50%ط + 50

 c 0.1±81.0 c0.08± 2.4- c0.3±18.5 c0.04±1.901 %و 75%ط + 25

 ط: طحٌن/ م: مجروش قمح منبت/  .P< 0.05 ف المختلفة فً العمود الواحد تدل على وجود فرق معنوي مهمالأحر

 الانحراف المعٌاري. ±القٌم عبارة عن المتوسط لثلاث مكررات معبراً عن النتٌجة متوسط 

إضافة مجروش القمح المنبت لمطحيف أدت إلى رفع محتوى الرماد في الخميط، نظراً 
كما ىو موضح  نسبة الرماد في مجروش القمح المنبت بالمقارنة مع الطحيفلارتفاع 

 .(2في الجدوؿ)
( ارتفاع رقـ السقوط لمجروش القمح السوري غير المنبت، 3نلاحظ مف الجدوؿ )

، ونتيجة الجو 3ويعزا ذلؾ إلى أفّ القمح المدروس مف الأقماح السورية القاسية شاـ 
خفض الفعالية الأميلازية وبالتالي يرتفع رقـ السقوط، الجاؼ بسوريا وقمة الأمطار تن

بينما نلاحظ انخفاض رقـ السقوط لممجروش المنبت نتيجة ارتفاع الفعالية الأميلازية 
 نتيجة الإنبات مما يؤدي إلى انخفاض رقـ السقوط.

ونلاحظ ارتفاع دليؿ الغموتيف لممجروش غير المنبت، حيث يتميز القمح القاسي بقوة 
تيف، أما بالنسبة لمجروش القمح المنبت فقد تـ تكرار تجربة تحديد نسبة الغموتيف الغمو 

آلياً ويدوياً عدة مرات ولـ تنجح التجربة، ويعزا ذلؾ إلى ضعؼ الغموتيف الشديد نتيجة 
 عممية الإنبات التي تؤثر عمى الغموتيف.

 منبت وغير المنبتلمطحيف ومجروش القمح ال ( نتائج الاختبارات التكنولوجية3الجدوؿ)
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 دلٌل الغلوتٌن غلوتٌن جاف% غلوتٌن رطب % رقم السقوط/ ثا 

 6a 636 a7222±26272 a7272±6267 a2  ±66% ± طحٌن تجاري

مجروش القمح غٌر 

 المنبت
b6±627 b7266±27262 b7267±6277 ± 1a 63% 

مجروش القمح  

 المنبت
C 6±677 x x x 

 .وٌدوٌاً ولم تنجح التجربة تم تكرار التجربة عدة مرات آلٌاً × 

 %6الواحد دلالة على وجود اختلاف معنوي عند مستوى ثقة > العمودالحروف المختلفة فً 

مف خلاؿ دراسة خصائص الدقيؽ والمجروش الريولوجية باستخداـ الألفيوغراؼ المبينة في 
 ( نلاحظ أفّ الإنبات أدى إلى انخفاض قوة المجروش حيث انخفضت جميع4الجدوؿ)

 [20] مؤشرات الألفيوغراؼ بشكؿ معنوي كبير، وىذا يتوافؽ مع جميع نتائج الباحث 
التي لاحظ ارتفاعيا بعد الإنبات، ويمكف أف نفسر ىذا الاختلاؼ  Lباستثناء المطاطية 

أدى إلى تدىور   [20]أياـ( في بحثنا بالمقارنة مع الباحث  4بأف الإنبات تـ لمدة أطوؿ )
أيضاً لأننا درسنا خصائص مجروش القمح المنبت بينما درس وانخفاض المطاطية، 

 % .72خصائص دقيؽ القمح المنبت باستخراج  [20]الباحث 
تدؿ عمى مرونة الغموتيف وقوة الدقيؽ ويفضؿ استخدامو بصناعة المعكرونة  Pإفّ ارتفاع 

ؾ، والخبز، بينما عند ضعؼ الغموتيف يفضؿ استخداـ الدقيؽ بصناعة البسكويت والكي
 وبالتالي يمكف استخداـ دقيؽ القمح المنبت في استخداـ البسكويت والكيؾ. 

( اختلاؼ خصائص المجروش المنبت بشكؿ معنوي عف 4يلاحظ مف الجدوؿ )
المجروش غير المنبت، حيث يلاحظ أفّ الإنبات يؤدي إلى انخفاض معنوي بقوة مجروش 

الية البروتيئاز المفكؾ لمبروتينات ذات الإنبات يؤدي إلى زيادة فعالقمح، ويفسر ذلؾ بأفّ 
الوزف الجزيئي المرتفع إلى ببتيدات وأحماض أمينية حرة، حيث أنو يؤثر عمى البروتينات 

% مف البروتيف الكمي( ويؤدي إلى 75المخزنة بالحبة وىي الغمياديف والغموتينيف )يشكلاف 
يؤثر عمى الخصائص  وىذا تفككيا إلى جزيئات أصغر لتمبية متطمبات نمو البادرة،

الريولوجية لمدقيؽ وبالتالي يؤثر عمى وظائؼ الدقيؽ خلاؿ الإنتاج الغذائي بسبب تناقص 
 [21].مطاطية وقوة العجيف
 للطحٌن والمجروش ( الخصائص الرٌولوجٌة باستخدام جهاز الألفٌوغراف4الجدول ) 
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 دقٌق قاسً

 تجرٌبً 
 مجروش القمح

 غٌر المنبت 
 مجروش القمح

 نبتالم 
 دقٌق عبر

 الشرق 

P(mmH2O)          
a

1±149 
b

3±126 
c

0 ±18 
d

2±171 

L (mm) 
a

0
 

 ±20 
b

2 ±10 
c

1±8 
d

3±55 

G (cm3) 
a

0.01±9.95 
b

0.01±7.01 
b

0.02±6.30 d0.02±16.5 

W (J.     ) 
a

2
 

±138 
b

1
 

±66 
c

0±7 
d

3±242 

P/L   
a

0.02±7.45 
b

0.06±12.6 
c

0.01±2.25 
c

0.01±3.11 

 %. 5تدؿ الأحرؼ المختمفة في السطر الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى ثقة *      
 الانحراؼ المعياري. ±القيـ عبارة عف المتوسط لثلاث مكررات معبراً عف النتيجة متوسط      

( الخصائص الريولوجية باستخداـ الألفيوغراؼ لمخلائط المحضرة 5يبيف الجدوؿ )
ضافة المجروش المنبت وغير المنبت بنسب مختمفة،  حيث  مف الطحيف التجاري وا 

نلاحظ أفّ ازدياد نسبة مجروش القمح المنبت المضافة لمطحيف التجاري يترافؽ مع 
انخفاض كافة مؤشرات الألفيوغراؼ بشكؿ معنوي، ويعزا ذلؾ إلى أفّ مؤشرات 

طحيف، الألفيوغراؼ لمجروش القمح المنبت كانت أخفض بشكؿ معنوي بالمقارنة مع ال
وبالتالي إفّ إضافتيا لمطحيف التجاري سوؼ يؤدي إلى انخفاض قوتو وبالتالي انخفاض 

 مؤشرات الألفيوغراؼ. 
( أفّ إضافة مجروش القمح غير المنبت تؤدي إلى انخفاض 5كما يلاحظ مف الجدوؿ )

خصائص الدقيؽ الريولوجية المحددة بالألفيوغراؼ بشكؿ معنوي، لكف لوحظ أفّ تأثير 
فة مجروش القمح المنبت عمى خصائص الدقيؽ أكبر بشكؿ معنوي بالمقارنة مع إضا

 .إضافة مجروش القمح غير المنبت، وىذا يؤكد تأثير عممية الإنبات
 

 

 

 

 

 

 باستخدام جهاز الألفٌوغرافللخلائط ( الخصائص الرٌولوجٌة 5الجدول )        

 P (mmH2O) L(mm) G (Cm3) W(J.10-4) P/L 
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 ينبج. غ: يجروش لًح غُر ينبج/ و : يجروش لًح                 

                                                                           الانحراف انًعُارٌ.± انمُى عبارة عن انًخىسظ نثلاد يكرراث يعبراً عن اننخُجت يخىسظ               

 .% 5حذل الأحرف انًخخهفت فٍ انسطر انعًىد عهً وجىد فرق يعنىٌ عنذ يسخىي ثمت                

نلاحظ مف خلاؿ دراسة الخصائص الريولوجية باستخداـ الميكسولاب الموضحة  
مجروش القمح القاسي بالمقارنة مع (، ارتفاع نسبة الماء الممتص مف قبؿ 6بالجدوؿ )

دقيؽ القمح القاسي، ويعزا ذلؾ إلى ارتفاع نسبة النخالة في المجروش مما يؤدي إلى 
، بينما نلاحظ انخفاض [22] ازدياد نسبة الماء الممتص وىذا يتوافؽ مع نتائج الباحث

ويفسر  نسبة الماء الممتص لمجروش القمح المنبت بالمقارنة مع المجروش غير المنبت
ذلؾ بتأثير الإنبات عمى التركيب الكيميائي لمقمح حيث أنو يؤدي إلى الحممية الأنزيمية 
لمجزيئات الكبيرة مثؿ النشاء والبروتينات، كما أف حجـ الحبيبات المنخفض لدقيؽ القمح 

 .[23] بالمقارنة مع حجـ حبيبات المجروش يؤدي إلى انخفاض امتصاصية الماء
الثباتية كما ىو واضح، حيث أنو يؤدي إلى انخفاضيا بشكؿ يؤثر الإنبات عمى 

الذي فسر ذلؾ بأفّ الإنبات يؤدي إلى   [20]معنوي، وىذا يتوافؽ مع نتائج الباحث
انخفاض نسبي في الغموتيف مما يخفض مف الثباتية،  كما يؤثر الإنبات عمى زمف تطور 

ويف البروتينات المكونة بأف الإنبات يؤدي إلى تغييرات في تكالعجيف ويفسر ذلؾ 
بسبب التحمؿ المائي لمروابط داخؿ أو بيف جزيئات الغمياديف والغموتينيف، أو عف ، لمغموتيف

 طريؽ كسر الروابط ثنائية الكبريت بيف الأحماض الأمينية )السيستيف والسيستيف(،
وتينيف وبالتالي الإنبات يسبب التحمؿ المائي لشبكة الغموتيف، ويصبح الغمياديف والغم

نبات إلى تقميؿ زمف أضعؼ وأقؿ استقرارًا أثناء عممية العجف الطويمة، وبالتالي يؤدي الإ
في تجربة الميكسولاب يلاحظ  ضعؼ البروتينات بسبب الجيد الميكانيكي ، تطور العجيف

 .وزيادة درجة حرارة، مما يؤدي إلى انخفاض في قواـ العجيف وبالتالي انخفاض العزـ

ًح خلائظ انم

 غُر انًنبج

 a2±155 a1±32 a0.02±12.60 a3±192 0.01a±4.84 غ25%

 b3± 139 b2±25 b0.01±10.10 b1±188 b0.03±5.56 % غ50

 c2± 129 c1±20 c0.01±8.95 c2±146 C   0.01±6.45 %غ75

خلائط القمح 
 المنبت

 d1±81 d3±48 d0.03±15.38 d1±81 d0.02±1.69 % و25

 e1±73 e1±22 b0.02±10.42 e1±73 e0.02±3.32 % و50

 f2±58 f1±8 e0.01±6.31 f       2±30 f0.03±7.25 %و75



 وتقٌٌم جودته دراسة تصنٌع بسكوٌت من خلائط  مجروش القمح المنبت

66 
 

ؿ مقارنة دقيؽ ومجروش القمح القاسي، ارتفاع زمف تطور العجيف نلاحظ مف خلا
ويفسر ذلؾ بالتفاعؿ المتزايد   [22] لممجروش بالمقارنة مع الدقيؽ  وىذا يتوافؽ مع نتائج

لمروابط الييدروجينية مف خلاؿ تضميف المجموعات الييدروكسيدية في الجزيئات، بينما 
مقارنة مع الدقيؽ ويعزا ذلؾ إلى أنو عمى الرغـ انخفضت ثباتية مجروش القمح القاسي بال

مف زيادة الروابط الييدروجينية إلا أف انخفاض نوعية البروتيف في مجروش القمح أدت 
 إلى انخفاض ثباتية العجيف.   

يحدث خلاؿ العجف ترطيب لممكونات وتمدد وانتظاـ لمبروتينات، وىذا يؤدي إلى تشكيؿ 
نة، ويعزا ذلؾ إلى تركيب البروتينات الفريد ونوعيتو في بنية تتميز بالمطاطية والمرو 

% مف البروتيف الكمي( والذي 80-58عجينة دقيؽ القمح حيث يتكوف مف الغموتيف )
يتكوف مف الغمياديف والغموتينيف، بينما مجروش القمح الكامؿ وبسبب احتوائو عمى النخالة 

البروتينات الأخرى والدسـ، وىذا )غلاؼ الحبة والجنيف( فإنو يحتوي مستويات أعمى مف 
مايفسر ارتفاع امتصاصية المجروش الكامؿ لمماء وزمف تطور العجيف وانخفاض الثباتية، 

 .[24] ويفسر ارتفاع امتصاصية الماء إلى وجود الأرابينوكسيلاز الشره لامتصاص الماء
لبروتيف خلاؿ المرحمة الثانية، تؤدي عممية رفع درجة الحرارة إلى تحطيـ روابط ا

الأكبر عمى تخرب البروتيف   C2، وتدؿ قيمة C2وانخفاض قيمة عزـ ضعؼ البروتيف 
  C2بشكؿ أقؿ وبالتالي تدؿ عمى ثباتية بنية الغموتيف خلاؿ التسخيف، ويلاحظ أف قيمة 

لدقيؽ القمح القاسي أكبر بالمقارنة مع المجروش ويعزا ذلؾ إلى انخفاض نوعية البروتيف 
مقارنة مع الدقيؽ، وبالتالي عند رفع درجة الحرارة سينخفض قواـ في المجروش بال

، ويؤدي الإنبات [24] المجروش أكثر بالمقارنة مع الدقيؽ وىذا يتوافؽ مع نتائج الباحث
لمجروش القمح المنبت بالمقارنة مع المجروش غير المنبت   C2إلى انخفاض قيمة 

 نتيجة تأثير الإنبات عمى البروتيف.
في المرحمة الثالثة، يلاحظ ازدياد القواـ مع استمرار عممية التسخيف ويعزا ذلؾ 
لحبيبات النشاء التي تمعب دوراً رئيسياً بينما يكوف لتغيرات البروتيف تأثيراً طفيفاً، حيث أف 
ازدياد المزوجة وبالتالي القواـ ىو نتيجة انتفاخ حبيبات النشاء بسبب امتصاصيا لمماء 

( 5ميموز المتسربة إلى الطور المائي بيف الحبيبات، يلاحظ مف الجدوؿ )وسلاسؿ الأ



 صبحأحمد مفيد   رمضان عطرة الكاتبمي   2021  عام  7العدد   43المجلد    مجلة جامعة البعث

66 
 

لدقيؽ القمح القاسي بالمقارنة مع المجروش غير المنبت، ويعزا ذلؾ  C3ارتفاع طفيؼ  
إلى المنافسة عمى امتصاص الماء بيف النشاء والنخالة الموجودة في المجروش وىذا 

نتيجة تأثيره عمى النشاء كما   C3لى انخفاض ، ويؤدي الإنبات إ[24]يتوافؽ مع نتائج 
نستنتج أفّ مجروش القمح المنبت يتميز بانخفاض معنوي واضح بجميع  ذكرنا سابقاً.

مؤشرات الميكسولاب بالمقارنة مع الدقيؽ، وىذا الانخفاض الكبير يعود إلى عممية الإنبات 
 .وليس إلى كونو مجروش كامؿ الحبة

 لوجية باستخداـ جياز الميكسولاب( الخصائص الريو 6الجدوؿ )

 %5انحروف انًخخهفت فٍ انسطر انىاحذ دلانت عهً وجىد اخخلاف يعنىٌ عنذ يسخىي ثمت >             
 الانحراف انًعُارٌ.± انمُى عبارة عن انًخىسظ نثلاد يكرراث يعبراً عن اننخُجت يخىسظ              

كنتيجػػة لمػػتحطـ الفيزيػػائي لمحبيبػػات نتيجػػة إجيػػاد  C4حػػؽ بالمزوجػػة يحػػدث الانخفػػاض اللا
لمجػػػػروش القمػػػػح  C4القػػػػص الميكػػػػانيكي و انخفػػػػاض درجػػػػة الحػػػػرارة، ونلاحػػػػظ انخفػػػػاض 

القاسػػي بالمقارنػػػة مػػػع الػػػدقيؽ ويعػػػزا ذلػػػؾ إلػػى احتػػػواء المجػػػروش عمػػػى النخالػػػة الغنيػػػة بألفػػػا 
ئػػػات الأميمػػػوز المتيممػػػة فػػػي العجػػػيف تبػػػدأ الأمػػػيلاز، وأخيػػػراً خػػػلاؿ مرحمػػػة التبريػػػد فػػػإفّ جزي

ف ارتفػاع قيمػة  يعنػي تراجػع  C5بإعادة التبمور مما يؤدي إلى تراجع  المنتجػات النيائيػة، وا 
يػػػدؿ عمػػػى ثباتيػػػة أطػػػوؿ بػػػالتخزيف وقػػػواـ  C5أكبػػػر لمنشػػػاء، وبالتػػػالي إفّ انخفػػػاض  قيمػػػة 

ح القاسػي بالمقارنػة مػع لمجروش القم C5نلاحظ ارتفاع قيمة ، [24] أفضؿ لممنتج النيائي
 الدقيؽ، وىذا يدؿ عمى ثباتية أقؿ لمنتجات مجروش القمح بالمقارنة مع الدقيؽ. 

( الخصائص الريولوجية لمخلائط المحضرة مف الدقيؽ التجاري بإضافة 7يبيف الجدوؿ )
%( مف مجروش القمح القاسي غير المنبت، نلاحظ أف 75-50-25نسب مختمفة )

القمح القاسي غير المنبت  المضافة تؤدي إلى زيادة مقدار ازدياد نسبة مجروش 

 دقٌق قاسً 
المجروش غٌر 

 المنبت
 الدقٌق التجاري المجروش المنبت

C1  نٌوتن.متر a 0.01±0.95 0.00
b

±1.19 
c

0.00±1.09 
d

0.02±1.11 

C2 0.00 نٌوتن.مترa ±0.41 
b

 0.02±0.38 
c

0.03±0.32 
d

0.01±0.50 

C3 0.02 نٌوتن.مترa ±1.54 0.01
a

 ±1.50 
c

0.01±0.12 
d

0.02±1.68 

C4 نٌوتن.متر 
a

 0.03±1.30 
b

 0.01±1.23 
c

0.01±0.05 
d

0.02±2.07 

C5  نٌوتن.متر 
a

 0.01±2.26 
b

 0.02±2.88 
c

0.00±0.00 
d

0.01±3.16 

DDT )دقٌقة( 
a       

0.11±1.27 
b    

0.04±2.51 
c

0.11±0.60 
d

0.08±1.17 

 الثباتٌة )دقٌقة(
a

 0.21
 

±5.63 
b

 0.18±4.35 
c

0.83±3.00 
d

0.90±9.62 

 58.0 40.2 65.0 62.0 نسبة الماء الممتص%
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، ويعزا ذلؾ إلى زيادة البروتينات غير الغموتينية مع زيادة C2إلى   C1الانخفاض مف 
نتيجة تنافس النخالة مع  C3مجروش القمح غير المنبت المضاؼ، وتؤدي إلى خفض 
نتيجة زيادة  C4اـ لموصوؿ إلى حبيبات النشاء عمى الماء، وتؤدي إلى زيادة انخفاض القو 

وبالتالي  C5النخالة الغنية بألفا الأميلاز، وتؤدي إلى زيادة  الارتفاع لموصوؿ لقيمة 
 تؤدي إضافة مجروش القمح غير المنبت إلى انخفاض مدة صلاحية المنتج.

 لاب( الخصائص الرٌولوجٌة لخلائط مجروش القمح غٌر المنبت باستخدام جهاز المٌكسو6الجدول )

 : زين حطىر انعجُن .DDTغ: يجروش لًح غُر ينبج/ 

 %5اخخلاف يعنىٌ عنذ يسخىي ثمت >انحروف انًخخهفت فٍ انسطر انىاحذ دلانت عهً وجىد 

( أفّ زيادة نسبة مجروش القمح المنبت المضافة لمطحيف التجاري 8نلاحظ مف الجدوؿ )
بروتينات، ومع زيادة نسبة المجروش النتيجة تأثير الإنبات عمى  C2تؤدي إلى انخفاض 

لماء نظراً لتأثير الإنبات عمى النشاء، وتنخفض نسبة ا C3المنبت المضافة تنخفض 
الممتص نظراً لتأثير الإنبات عمى الجزيئات الكبيرة كالنشاء والبروتيف، وتنخفض أيضاً 

4C  نظراً لزيادة الفعالية الأميلازية، ويلاحظ اف إضافة مجروش القمح المنبت تؤدي إلى
وبالتالي زيادة صلاحية حفظ المنتج، وخفض زمف تطور العجيف  C5خفض قيمة 

 C2الذي فسر انخفاض قيمة  [25]وىذا يتوافؽ مع نتائج  والثباتية بشكؿ معنوي، 
والثباتية نتيجة تخرب البروتينات خلاؿ الإنبات، حيث أفّ ثباتية التجمعات البروتينية تنتج 
عف الروابط الثنائية الكبريت والروابط الييدروجينية والتي ىي المسؤولة بشكؿ أساسي عف 

 نسبة مجروش القمح غير المنبت المضاؼ 
 %غ75 %غ50 %غ25

C1(Nm) a
 0.01±1.05 1.38± 0.00

b
 0.01

c
±1.43               

C2(N m) 0.00
a

±0.38 0.60±0.00
b

 0.01
c

±0.57  

C3(Nm) 0.04
a

±1.80 1.72±0.01
b

 0.03
c

±1.67 

C4(Nm) a
0.01±1.63 1.52 ± 0.03

b
 

c
 0.04±1.47   

C5(Nm) 2.45 ±0.10
a

 3.33±0.13
b

 3.16±0.11
c

 

DDT)0.12 )دقيقة
a

±4.23 ±0.11
b

4.15 
a

0.13 ±4.25 

0.14 الثباتية )دقيقة(
a

±9.58 ±0.12b9.40 0.10
c

±6.35 

 55.9 56.1 56.0 نسبت انًاء انًًخص%
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تفكؾ الغمياديف إلى ببتيدات صغيرة بتأثير ثباتية واتساؽ العجيف، وخلاؿ الإنبات ي
 البروتيئاز سيستيئيف وكربوكسي الببتيداز التي تنشط خلاؿ إنبات القمح.

 
 

 لخصائص الرٌولوجٌة لخلائط مجروش القمح المنبت باستخدام جهاز المٌكسولاب( ا8الجدول )

 : زين حطىر انعجُن .DDTو: يجروش انمًح انًنبج/ ط: طحُن حجارٌ / 

 %5انحروف انًخخهفت فٍ انسطر انىاحذ دلانت عهً وجىد اخخلاف يعنىٌ عنذ يسخىي ثمت >

افة نسػػػب مختمفػػػة مػػػف تػػػـ إنتػػػاج بسػػػكويت مػػػدعـ مػػػف خػػػلاؿ إضػػػ تددددعيل البسدددكويت:
% 100% ، 80% ، 60% ، 40%، 20%،  0المنبػػػػػت  3مجػػػػػروش القمػػػػػح شػػػػػاـ 

 (.1كما ىو واضح في الشكؿ )
 

 

 

 

 ( البسكوٌت المدعم بنسب مختلفة من مجروش القمح المنبت7الشكل )

 نسبت يجروش انمًح انًنبج انًضاف 

 و %75 و %50 و 25% 

C1(Nm) a0.02±1.06 b0.00±1.12 0.01b±1.12 

C2(N m) 0.00a±0.14 0.02b±0.11 0.00c±0.01 

C3(Nm) 0.01a±0.36 0.00b±0.18 0.00c±0.13 

C4(Nm) a0.01±0.20 b 0.01±0.16 c0.00±0.12 

C5(Nm) 0.02a±0.08 0.00b±0.14 0.00c±0.01 

DDT)0.01 )دلُمتa±0.90 0.04b±0.60 0.01c±0.38 

 0.00a±7.92 0.02b±5.27 0.03c±4.88 انثباحُت )دلُمت(

 42.0 48.0 51.9 نسبت انًاء انًًخص%

 %               777%               67%                 37%                67%               27الشاهد                    



 وتقٌٌم جودته دراسة تصنٌع بسكوٌت من خلائط  مجروش القمح المنبت

66 
 

المنبػػت  3( نتػػائج التقيػػيـ الحسػػي لمبسػػكويت المػػدعـ بمجػػروش القمػػح شػػاـ 9يبػػيف الجػػدوؿ) 
% ، وقػػػػػػػػد بينػػػػػػػػت الدراسػػػػػػػػة الاحصػػػػػػػػائية أفّ 100%، 80%، 60%، 40 %،20بنسػػػػػػػػبة 

والطعػػػـ  6.13% حقػػػؽ أعمػػػى الػػػدرجات مػػػف حيػػػث الرائحػػػة 40البسػػػكويت المػػػدعـ بنسػػػبة 
بالمقارنػػػة مػػػع   6.00والقبػػػوؿ العػػػاـ  5.88والمظيػػػر  6.13والمػػػوف  5.50والقػػػواـ  6.00

ويت المحضػػر بإضػػافة بسػػكويت الشػػاىد والبسػػكويت المػػدعـ ببػػاقي النسػػب، حيػػث أف البسػػك
المنبػػت نػػاؿ درجػػات بػػالتقييـ الحسػػي أعمػػى بشػػكؿ معنػػوي مػػف  3% مجػػروش قمػػح شػػاـ 40

والمظيػػر  3.75والمػػوف  4.00البسػكويت الشػػاىد الغيػر مػػدعـ الػػذي نػاؿ مػػف حيػػث الرائحػة 
، كمػػػػػا نلاحػػػػػظ عػػػػػدـ وجػػػػػود اخػػػػػتلاؼ معنػػػػػوي بػػػػػيف درجػػػػػات  5.00والقبػػػػػوؿ العػػػػػاـ  4.63

%  والشػػػاىد باسػػػتثناء الرائحػػػة والمػػػوف حيػػػث كانػػػت درجػػػات 60البسػػػكويت المػػػدعـ بنسػػػبة 
% المضػافة أعمػى بالمقارنػة 60% و 40الشاىد أخفض بشكؿ معنوي،  ونلاحظ أف نسػبة 

% مػف 20-15الػذي توصػؿ إلػى إمكانيػة تػدعيـ البسػكويت بنسػبة   [8]مع نتائج الباحػث  
زا ذلػػػؾ إلػػػى الاخػػػتلاؼ القمػػػح المنبػػػت لتحسػػػيف القيمػػػة الغذائيػػػة لمبسػػػكويت، ويمكػػػف أف يعػػػ

بطريقػػة تحضػػير المجػػروش المنبػػت وبشػػروط الإنبػػات وبصػػنؼ القمػػح، مػػثلًا أنبػػت الباحػػث 
حبوب القمح مع تعريضيا للإضاءة وىذا يػؤثر بشػكؿ كبيػر عمػى التركيػب الكيميػائي لمقمػح 

( إمكانيػػػة 9نسػػػتنتج مػػػف نتػػػائج التقيػػػيـ الحسػػػي لمبسػػػكويت الموضػػػحة فػػػي الجػػػدوؿ) ،المنبػػػت
 مجروش القمح المنبت كمحسف لمبسكويت.استخداـ 

 ( نتنائج التقٌٌم الحسً للبسكوٌت المدعم6الجدول)

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 %6الواحد دلالة على وجود اختلاف معنوي عند مستوى ثقة > العمودالحروف المختلفة فً 
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( أفّ زيادة نسبة مجروش القمح المنبت المضافة لمبسكويت تؤدي 10يلاحظ مف الجدوؿ)
البسكويت، حيث انخفض السطوع  *bواصفرار    *Lض ميـ احصائياً بسطوع إلى انخفا

لمبسكويت  20.47و   35.59بالترتيب لمشاىد حتى   25.56 67.85والاصفرار مف  
، ويعزا ذلؾ  [26]% وىذا يتوافؽ مع الباحث 100 المنتج مف المجروش المنبت بالكامؿ

لتجارب المذكورة سابقاً، بينما يلاحظ لممجروش كما تبيف با  *bو   *Lإلى انخفاض قيـ 
لمبسكويت المدعـ  10.47لمشاىد حتى  3.94حيث ارتفع مف   *aارتفاع قيـ الاحمرار 

100.% 
تؤدي زيادة نسبة مجروش القمح المنبت المضاؼ إلى زيادة معنوية بالفعالية المائية 

غير المدعـ  ( أف الفعالية المائية لمبسكويت10لمبسكويت، حيث يتضح مف الجدوؿ )
،  وتعتبر الفعالية المائية 0.306كانت الأخفض بالمقارنة مع البسكويت المدعـ  0.239

متغيراً ميماً يؤثر عمى ثباتية البسكويت خلاؿ التخزيف، حيث يعتبر البسكويت منتج ذو 
فعالية مائية منخفضة نسبياً، ونلاحظ أفّ زيادة نسبة مجروش القمح المنبت لـ تؤثر عمى 

يتو التخزينية، فعمى الرغـ مف ارتفاع الفعالية المائية لمبسكويت المدعـ إلا أنيا لـ ثبات
وبالتالي يعتبر البسكويت المدعـ بمجروش القمح المنبت بجميع النسب   0.60تتجاوز 

  [27].ثابت ميكروبولوجياً وفؽ
 ( نتائج الاختبارات الفيزيائية لمبسكويت المدعـ10الجدوؿ )

 

 

 

 

 

 P≤0.05الأحرف انًخشابهت فٍ انعًىد انىاحذ حذل عهً أنه لا َىجذ اخخلاف يعنىٌ عنذ         



 وتقٌٌم جودته دراسة تصنٌع بسكوٌت من خلائط  مجروش القمح المنبت

67 
 

% 40% و 20يلاحظ عدـ وجود اختلاؼ معنػوي بقسػاوة بسػكويت الشػاىد والمػدعـ بنسػبة 
% 80% بينمػػا تػػؤدي زيػػادة نسػػبة مجػػروش القمػػح المنبػػت المضػػافة لمبسػػكويت بنسػػبة 60و

بشػػكؿ معنػػوي بالمقارنػػة مػػع الشػػاىد، وىػػذا يتوافػػؽ مػػع ومػػافوؽ إلػػى زيػػادة قسػػاوة البسػػكويت 
( حيػػػث يلاحػػػظ انخفػػػاض درجػػػات القػػػواـ 9نتػػػائج التقيػػػيـ الحسػػػي لمبسػػػكويت فػػػي الجػػػدوؿ )

% ومػافوؽ بشػكؿ معنػوي، حيػث يلاحػظ انخفػاض درجػة تقيػيـ 80لمبسكويت المدعـ بنسػبة 
 القواـ حسياً مع زيادة نسبة الإضافة.

زيػادة نسػبة الإضػافة مػف مجػروش القمػح المنبػت انخفػض  ( أنّػو مػع11نلاحظ مف الجدوؿ)
الحجػػػـ النػػػوعي لمبسػػػكويت لكػػػف ىػػػذا الانخفػػػاض غيػػػر ميػػػـ احصػػػائياً ، وأثػّػػرت أيضػػػاً زيػػػادة 
نسػبة الإضػػافة عمػػى قطػػر قطعػػة البسػػكويت لكػف كػػاف التػػأثير غيػػر ميػػـ احصػػائياً، وبالتػػالي 

ؤثر عمػػى الحجػػـ النػػوعي وقطػػر نسػػتنتج أفّ زيػػادة نسػػبة التػػدعيـ بمجػػروش القمػػح المنبػػت لاتػػ
ة، ويعتمػػد الحجػػـ النػػوعي عمػػى حجػػـ جزيئػػات العينػػقطعػػة البسػػكويت بشػػكؿ ميػػـ احصػػائياً، 

مقيػػاس لثقػػؿ عينػػة الػػدقيؽ وىػػو ميػػـ لتحديػػد متطمبػػات التعبئػػة والتغميػػؼ والتعامػػؿ مػػع فيػػو 
 المواد.

 
 المنتج تلمبسكوي( تأثير مجروش القمح المنبت عمى الخصائص الفيزيائية 11الجدوؿ)

 %5الحروؼ المختمفة في السطر الواحد دلالة عمى وجود اختلاؼ معنوي عند مستوى ثقة >

 انخاصُت
 نسبت يجروش انمًح انًنبج انًضافت

0% 20% 40% 60% 80% 100% 

انحجى اننىعٍ 

cm
3
/g 

1.681±0.284a 1.600±0.228a 1.532±0.146a 1.481±0.086a 1.439±0.215a 1.412±0.229a 

 0.25a    40.4±0.25a 40.7±0.19a 40.7±0.17a 40.5±0.33a 40.5±0.10a±40.1    )يى(Wلطر 

 )يى( Tثخانت 
 

5.37±0.12a 

 

 

5.71±0.04b 

 

5.75±0.07b 5.74±0.01b 6.13±0.03c 6.50±   0.14 d 

 1.43a±89.27 يردود %
 

89.71±1.07ab 

 

90.76±0.84bc 
 

90.72±1.54bc 

 

 

90.89±0.90bc 

 

 

92.02±1.23c 

 

 Rيعذل انفرد 
 

7.47±0.20a 

 

 

7.08±0.11b 

 

 

7.08±0.17b 

 

 

7.09±0.14b 

 

 

6.61±0.23c 

 

 

6.20±0.27d 
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كمػػػػا ىػػػػو واضػػػػح مػػػػف  7.47و  6.20تػػػػدرجت قػػػػيـ معػػػػدؿ فػػػػرد عينػػػػات البسػػػػكويت بػػػػيف 
عنػد    P<0.05(، ولػوحظ أفّ معػدؿ الفػرد لمبسػكويت يػنخفض بشػكؿ معنػوي 11الجػدوؿ)

ويُعػػزا  ذلػػؾ إلػػى الزيػػادة فػػي تػػوفر المكونػػات المحبػػة لممػػاء ، إضػػافة مجػػروش القمػػح المنبػػت
،  ويحػدث تقسػيـ  [28]والتي تتنافس عمى المياه الحرة المحدودة في عجينػة البسػكويت وفػؽ

سريع لمماء الحر بػيف ىػذه المكونػات المحبػة لممػاء أثنػاء العجػف وتزيػد لزوجػة العجػيف، ممػا 
إلػى أفّ نوعيػػة البػروتيف تػؤثر عمػى امتصػػاص  [4]، وأشػار الباحػث يحػد مػف فػرد البسػػكويت

( أفّ 11ويلاحػػظ مػػف الجػػدوؿ ) الػػدقيؽ لممػػاء وبالتػػالي عمػػى معػػدؿ فػػرد عينػػات البسػػكويت.
إضافة مجروش القمح المنبت لمبسكويت تؤدي إلى زيادة معنوية بكؿ مػف ثخانػة البسػكويت 

الطبيعػػة المحبػػة لممػػاء ومػػردود البسػػكويت% بالمقارنػػة مػػع الشػػاىد، وتعػػزا زيػػادة الثخانػػة إلػػى 
 [29]لممجروش المنبت التي تؤدي إلى انخفاض الفرد وزيادة الثخانة

(علاقػػة الارتبػػاط الخطػػي بػػيف نسػػبة مجػػروش القمػػح المنبػػت المضػػاؼ  12يبػػيف الجػػدوؿ ) 
مػػػع نتػػػائج الاختبػػػارات الفيزيائيػػػة والحسػػػية لمبسػػػكويت المنػػػتج، حيػػػث يلاحػػػظ وجػػػود علاقػػػة 

ة البسػػكويت وقسػػاوتو، وعلاقػػة ارتبػػاط عكسػػية مػػع السػػطوع ارتبػػاط خطػػي طػػردي مػػع ثخانػػ
والاصػفرار وكػػؿن مػف الطعػػـ والقػواـ ومعػػدؿ الفػػرد، وبالنسػبة لبقيػػة المؤشػرات )الرائحػػة والمػػوف 
والمظيػػر العػػاـ المقيمػػة حسػػياً، والحجػػـ النػػوعي وقطػػر البسػػكويت والفعاليػػة المائيػػة(  لػػوحظ 

 P>0.05عدـ وجود علاقة ارتباط معنوية 
(علاقة الارتباط بيف نسبة مجروش القمح المنبت المضاؼ مع نتائج 12دوؿ)الج

 الاختبارات الفيزيائية والحسية لمبسكويت المنتج
 يعايم الارحباط يعادنت الانحذار انًؤشر

r 

 يعايم انخحذَذ

R
2

 T = 5.37 + 0.00979 C 0.921 84.9 )يى( Tثخانت انبسكىَج  

 R R = 7.49 - 0.0109 Cيعذل انفرد 

 

-0.890 

 
79.2 

L* L*= 66.3324 - 0.331414C   

 
-0.977 95.5 

a* a* = 4.97317 + 0.063548 C 

 
0.944 89.2 

b* b* = 26.7143 - 0.050552 C  

 
-0.901 80.9 

 n = 11.0427 + 0.0700238 C انمساوة)نُىحن(

 
0.897 68.4 

 T = 6.51190 - 0.0335714C (Tانطعى )

 
-0.890 79.2 

   x = 5.94048 - 0.0208929 C (حسُاً  x انمىاو)

 
-0.840 70.6 

C%نسبة مجروش القمح المنبت المضاؼ : P, <0.05  
 التوصيات والاستنتاجات: -5
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نستنتج أفّ أمثؿ وأعمى نسبة تدعيـ بمجروش القمح السوري المنبت لمبسكويت ىي 
تميز بقواـ % ثابت ميكروبيولوجياً وي60%، حيث أفّ البسكويت المدعـ بنسبة 60

وبمواصفات حسية مف حيث الطعـ والقواـ والرائحة والقبوؿ العاـ والمظير لا تختمؼ 
% ناؿ درجات 60بشكؿ معنوي عف الشاىد، وبالنسبة لموف نلاحظ أفّ البسكويت المدعـ 

أعمى بالتقييـ الحسي بالمقارنة مع الشاىد وبالتالي يفضؿ المستيمؾ البسكويت الذي يتمتع 
يضاً مف حيث المردود ومعدؿ أعمى بالمقارنة مع الشاىد، وأ *aو  خفض أ  *Lبقيـ 
دراسة إمكانية تحسيف البسكويت المنتج  نوصي بأىمية، وبناءً عمى نتائج بحثنا الفرد

 بإضافة الكاكاو والفانيميا وغيرىا مف المضافات بيدؼ رفع نسبة التدعيـ قدر الإمكاف
 تبيف أفّ  وبناءً عمى النتائج، المنتشرة في سوريا منتجات الخبز والمعجنات تدعيـ ودراسة

تظير أىمية دراسة لمتأثير التدعيـ عمى  فمف ىناتدعيـ البسكويت عممية ممكنة تصنيعياً 
 لمبسكويت. التركيب الكيميائي
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