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 خصائص الصمون الكينوا فيدقيق  أثير إضافةتدراسة 
 

  3شريف صادق ،2محمد مصري ،1هبة شتور

  ملخصال
تُعد المخبوزات من الأغذية الأساسية واسعة الاستهلاك، إلا أن محدودية قيمتها الغذائية تستدعي 

 يةخصاااااااااائصاااااااااها الخبيز  مع الحفاظ علىالبحث عن مصاااااااااادل حبيعية لتحساااااااااين تل يبها الغذائي 
هدفت هذه الدلاسااة إلى تيييت تيريل إفااافة دقيك ال ينوا بنسااف مختلفة  ،وبناءً على ذلك  .والحسااية

 .في الخصائص الفيزيائية وال يميائية والحسية للصمون خلال فتلة التخزين

 بعينة ميالنة%( 30- 25 -20 -15 -10 -5) بنسااف ال ينوا بدقيك مدعّت صاامون تصاانيع تت
 حتوىم المدلوساااااة المتغيلات تمرلت. أيات سااااابعة لمدة والتخزين الإفاااااافة تيريل ودلاساااااة الشااااااهد،
 د،الملدو  النوعي، والحجت الحجت الصااااااااالابة، الغذائية، الألياف اللماد، المائي، النشااااااااااح اللحوبة،

 .الحسي التيييت إلى إفافة (*L*، a*، b) اللونية الخصائص

 ييابله اللحوبة محتوى في معنوي التفاع إلى أدت ال ينوا دقيك نساااااااااااااابة زيادة أن النتائج أظهلت
 التفع ما . التخزين أرناء ربات الصمون  تحسن زيادة على يدل مما المائي، النشاح في انخفاض
 مما خزين،الت فتلة خلال معنوية تغيلات دون الإفافة، زيادة مع الغذائية والألياف اللماد ىالمحتو 
 نسااااابة عبالتفا الصااااامون صااااالابة ازدادت الميابل، يف. الغذائية الييمة في وافاااااحاً  تحساااااناً  يع س
 ظاهلة يجةنت التخزين أرناء الصلابة في زيادة معدلات أعلى سجلت الشاهد عينات أن إلا ال ينوا،
 نسااااابة زيادة مع *bو *a قيت والتفاع *L قيمة انخفاض اللون نتائج أظهلت  ما. النشااااااء تلاجع
 من ل ينواا ومحتوى ميلالد تفاعلات نتيجة الاساااملال ادازدي إلى يشااايل مما التخزين، وزمن ال ينوا

–10) دلةمعت بنساااابة ال ينوا بدقيك الصاااامون تدعيت أن إلى الدلاسااااة وتوصاااالت .الملونة المل بات
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 بيزيةالخ الخصااااائص على الحفاظ مع ملحوظاً  غذائياً  تحسااااناً  حيك إذ الأمرل، الخيال يُعد %(15
 والحجت الحساااااي اليبول في سااااالباً  أرلت( %20≤) لعاليةا النساااااف أن حين في الميبولة، والحساااااية

 .الغلوتين شب ة فعف نتيجة
 .، الملدودصلابةال ،صمونال ،دقيك ال ينوادقيك اليمح،  الكلمات المفتاحية:

 .مصحقائت بالأعمال في قست الهندسة الغذائية،  لية الهندسة ال يميائية والبتلولية، جامعة  1
 ذية،  لية الهندسة الزلاعية، جامعة حمص.أستاذ في قست علوت الأغ 2
 .حمصاستاذ في قست الهندسة الغذائية،  لية الهندسة ال يميائية والبتلولية، جامعة  3

Studying the effect of adding quinoa flour in the properties of samoon  

Heba Shatour 1, Mohamed Masry2, Sharif Sadeq 3 
Abstract 

Bakery products are among the most widely consumed staple foods; 

however, their limited nutritional value necessitates the search for natural 

sources to enhance their nutritional composition while maintaining 

acceptable baking and sensory properties. Accordingly, this study aimed 

to evaluate the effect of adding quinoa flour at different levels on the 

physical, chemical, and sensory properties of samoon during storage. 

Samoon fortified with quinoa flour at levels of 5, 10, 15, 20, 25, and 30% 

was produced and compared with a control sample, and the effects of 

fortification and storage for seven days were investigated. The studied 

variables included moisture content, water activity, ash content, dietary 

fiber, hardness, loaf volume and specific volume, yield, color 

characteristics (L*, a*, b*), in addition to sensory evaluation. 

The results showed that increasing the level of quinoa flour led to a 

significant increase in moisture content accompanied by a decrease in 

water activity, indicating enhanced water binding within the internal 

structure of samoon and improved stability during storage. Ash and dietary 

fiber contents also increased with higher quinoa addition, with no 

significant changes observed during storage, reflecting a clear 

improvement in nutritional value. Conversely, samoon hardness increased 

with increasing quinoa levels; however, the control samples exhibited the 

highest rate of hardness increase during storage due to starch 

retrogradation. Color analysis revealed a decrease in L* values and an 

increase in a* and b* values with higher quinoa levels and longer storage 
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time, indicating increased browning as a result of Maillard reactions and 

the presence of natural pigments in quinoa. 

The study concluded that fortification of samoon with quinoa flour at 

moderate levels (10–15%) represents the optimal option, achieving a 

noticeable nutritional enhancement while maintaining acceptable baking 

and sensory properties, whereas higher levels (≥20%) negatively affected 

sensory acceptance and loaf volume due to weakening of the gluten 

network. 

Keywords: Wheat flour, Quinoa flour, Flatbread, Firmness, Baking yield. 
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 : مقدمة.1

يُعد خبز الصمون من أ رل أنواع الخبز استهلا اً في العديد من الدول، ويُصنّع تيليدياً 
من دقيك اليمح لما يمتل ه من خصائص خبيزية مميزة ناتجة عن وجود الغلوتين. إلا أن الاتجاهات 

ل تدعيمه وت نولوجيا الأغذية تسعى إلى تحسين الييمة الغذائية للخبز من خلاالحديرة في علوت 
 . (Chenopodium quinoa Willd)ومن أبلزها ال ينوا غيل تيليدية،بمصادل غذائية 

–13 )تتميز ال ينوا بييمتها الغذائية الملتفعة، إذ يتلاوح محتواها من البلوتين بين 

، وتمتاز بلوتيناتها بييمة حيوية عالية وتوازن جيد في الأحماض الأمينية الأساسية.  ما (17%
المعادن، (%7–5)، والدهون بنحو %(10-7)على الألياف الغذائية بنسبة تتلاوح بين  تحتوي
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 ما تتميز ال ينوا بخلوها .  [13 ;27]الفيتامينات، والمل بات الفينولية ذات النشاح المفاد للأ سدة
ة خات جعلها ماد، مما يمن بلوتينات الغليادين والغلوتينين المسؤولة عن ت وين الغلوتين عند العجن

ة ذات خصائص صحية ووظيفي البس ويت(–الصمون –)الخبز مناسبة لتحويل منتجات مخبوزة
وقد أظهلت العديد من الدلاسات أن إفافة دقيك ال ينوا إلى المخبوزات تُسهت في تحسين  .محسّنة

مته يمحتواه من البلوتين، اللماد، الألياف الغذائية، والمل بات المفادة للأ سدة، مما يلفع من ق
  .[22;11] والوظيفيةالغذائية 

ص ئزيادة نسبة استبدال دقيك اليمح بدقيك ال ينوا إلى تغيّلات ملحوظة في الخصاتؤدي 
حيث لوحظ انخفاض الحجت النوعي وازدياد صلابة اللف مع التفاع  ،الفيزيائية والليولوجية للخبز

ا وبلوتينات ل بين بلوتينات ال ينو نسف الإفافة، ويُعزى ذلك إلى تخفيف شب ة الغلوتين والتداخ
على الجودة  اً محدود اً تيريل %( 5-10)منخففة هلت إفافات ظفي الميابل،  .[14;21] اليمح

 .الخَبزية مع تحسن وافح في الييمة الغذائية
  *L، حيث يؤدي إلى انخفاض قيت للصمون على لون اليشلة واللف يؤرل دقيك ال ينوا

، نتيجة زيادة محتوى اللماد والبوليفينولات وتعزيز تفاعلات ميلالد *bو *a  السحوع والتفاع قيت 
                .[13 ;4]      أرناء الخَبز

بة مع التفاع نسللمخبوزات  ما أظهلت تحاليل اليوات زيادة في الصلابة والمفغية 
 .[22] ال ينوا، ميابل انخفاض الملونة والتماسك، خاصة عند نسف الإفافة الملتفعة

ميالنة  خزينأرناء الت اً مختلف سلو اً بيّنت دلاسات أن الخبز المدعّت بدقيك ال ينوا يُظهل 
تفاظ قدلة أعلى على الاحبخبز اليمح التيليدي. إذ أظهلت عينات الخبز المحتوية على ال ينوا 

 من الألياف ، ويُعزى ذلك إلى المحتوى الملتفع(staling) الخبز بياتوانخفافاً نسبياً في  باللحوبة
ل ازدياد تدليجي في الصلابة أرناء . [4 ;11] والبلوتينات التي تحد من تلاجع النشاء  ما سُجِّ

التخزين، إلا أن هذا الازدياد  ان أقل حدّة في بعض نسف الإفافة المعتدلة، مما يشيل إلى 
 .إم انية تحسين الخصائص التخزينية للخبز باستخدات ال ينوا بنسف مدلوسة

من دقيك ال ينوا، أدت إلى انخفاض في  ٪20-15إن إفافة أ رل من  [12] نوبي  
الحجت النهائي لمنتج الصمون، وللتخفيف من الأرل السلبي لتل يزات عالية من دقيك ال ينوا واليمح 

لوصفة الصمون، حيث أظهلت عينات الصمون المدعت  ٪5-0الجاف تت إفافة الغلوتين ب مية 
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والريامين  ٪16.2، وزيادة محتوى الألياف الغذائية  ٪11.5إلى  7.0ن من زيادة محتوى البلوتي
 .٪19.4والفوسفول  ٪16.7والحديد  ٪24.5والمغنيزيوت  17.8٪

على اللغت من أن التفاع نسف إفافة ال ينوا قد يؤدي إلى انخفاض حفيف في اليبول 
ة  د أن نسف الإفافة المعتدلالحسي، خصوصاً من حيث اللون والن هة، إلا أن معظت الدلاسات تؤ 

مفاد مع تحسين النشاح ال، الجودة الحسية والييمة الغذائية( تحيك توازناً ميبولًا بين 15%–5)
 للأ سدة وانخفاض قابلية هفت النشاء السليع، مما قد يسهت في خفض المؤشل الغلايسيمي للخبز

[22; 14]. 
  : هدف البحث .2

لصمون خصائص ا فيالمت امل لإفافة دقيك ال ينوا دلاسة التيريل ل بحثهذا ال هدفت
ائية، المي اني ية، ال يمي-وليس بعد الخَبز فيح، من خلال تتبع التغيلات الفيزيائية أرناء التخزين

اللونية والحسية.  ما يبلز التجديد في اللبح بين اللحوبة، النشاح المائي وتلاجع النشاء وتيريلها 
تحيك تحسناً  (%15–10نسبة إفافة مرلى )النوعي، مع تحديد  في الصلابة واستيلال الحجت

غذائياً ملحوظاً مع الحفاظ على الجودة الخبيزية والحسية وربات نسبي في الخصائص اللونية خلال 
 .التخزين، مما يسد فجوة بحرية في الدلاسات السابية على المخبوزات المدعّمة بالحبوف البديلة

 :مواد وطرائق البحث .3.

 :أنجز البحث باستخدات: مواد البحث -1-3

إنتاج الشل ة العامة  % 72الدّقيك: تتّ استخدات دقيك اليمح ذو نسبة استخلاج  .1
)ت.ك.س  2002لعات  192وهو مُنتج وفك المواصفة اليياسيّة السّوليّة لقت  للمحاحن في سولية.

192 /2002.) 

في  ةالعلميلبحوث العامة لن هيئة تت الحصول على بذول نبات ال ينوا مال ينوا:  .2
وتمت تنييتها وتنظيفها وغسيلها لإزالة السابونين  إيلانية( ،حمص )تحسين محاصيل محافظة 

 وتجفيفها وحفظها إلى حين إجلاء الفحوصات اللازمة عليه.
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 .البحث في المستخدت ال ينوا بذول ودقيك اليمح لدقيك الفيزيو يميائي التل يف (1ويبين الجدول )
 ( التركيب الفيزيوكيميائي لدقيق القمح ودقيق الكينوا1الجدول )

 الألياف  البروتين الرماد الرطوبة القرائن )%(
 ±0.430.05 ±11.70.12 ±0.650.02 ±13.80.06 دقيق القمح
 ±5.390.12 ±13.880.07 ±2.570.05 ±10.20.09 دقيق الكينوا

، فإن خلو دقيك ال ينوا( في % 13.88 ) لوتينعلى اللغت من الالتفاع النسبي في محتوى الب
 في دقيك ال ينوا. المادة من الغلوتين يمنع تشّ ل شب ة غلوتينية متماس ة

 (:Samoon Baking Testتجربة الخبيز لخبز الصمون )2- -3
أُجليت تجلبة الخبيز لإنتاج خبز الصمون في المخابز المحلية المتخصصة بإنتاج 

 :للخحوات الآتية ن(، وفك الظلوف الصناعية المتبعة، واتباعاً الصمون )أفلان الميدا
 :تحضير العجين-1

باستخدات  (Direct method) تت تحفيل عجين الصمون وفك الحليية المباشلة
 غ دقيك و 100تت إفافة والماء. (NaCl) الم ونات الآتية: دقيك اليمح، الخميلة، ملح الحعات

 من وزن الدقيك، في حين استُخدت ملح الحعات بنسبة %2 فةبلغت نسبة الخميلة الحلية المفا
على قلاءات جهاز  العجين اعتماداً  حُددت  مية الماء اللازمة لتحفيل. %1وس ل بنسبة  1.3%

تت العجن باستخدات  .الخلحات للدقيك المستخدت في جميع %14 المي سولاف عند أساس لحوبة
حتى الوصول إلى عجين متجانس دقيية  12-10 ولمدة دولة/دقيية 70 عجانة مخبلية بسلعة

 .[10 ;5] وذو قوات مناسف
 :تخمير العجين -2

 ، بهدفت°30-28 عند دلجة حلالة دقيية 50-45 أُعحي العجين فتلة تخميل أولي لمدة
 .[7] تنشيح الخميلة وت وين البنية الغلوتينية المناسبة لعجين الصمون

 :تقطيع العجين-3
ل ل قحعة، وهو الوزن الشائع المستخدت  غ 80 إلى قحع متساوية بوزن ييالف قُحع العجين يدوياً 

 .في إنتاج خبز الصمون، رت شُ لت اليحع على هيئة  لات
 :التشكيل النهائي-4
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، رت اً ، وذلك يدوي(الش ل التيليدي للصمونممدود  ) تت تش يل قحع العجين على ش ل
 .التخميل النهائينُيلت اليحع إلى خح الإنتاج لإجلاء عمليات 

 (:استراحة العجين )التخمير النهائي -5
 15-10 تُل ت قحع العجين بعد التش يل النهائي لفتلة استلاحة وتخميل نهائي مدتها

 .، وذلك لتحسين حجت الصمون وانتظات مساميته الداخلية°ت 2±30عند دلجة حلالة  دقيية
 :الخبيز-6

-6 لمدة ت°350-300 لالة تلاوحت بينعند دلجة ح الفلنأُجلي خبيز الصمون في 
، وهي ظلوف نموذجية مستخدمة في إنتاج خبز الصمون، حيث يُلاحظ ت وّن اليشلة دقائك 10

 .[17 ;5] الخالجية مع احتفاظ اللف بالنعومة
 التبريد -7

 دقيية 15-10 تبليد لمدة ،الخلوج من الفلن على لفوفبُلدت عينات الصمون بعد 
 .ة حلالة الجو، لمنع ت ارف اللحوبة داخل العبواتحتى الوصول إلى دلج

 التغليف-8
الجدول  بلوبلين حيث يوفحباستخدات أ ياس من البولي تت تغليف عينات خبز الصمون 

س ، وأُجليت الاختبالات الفيزيائية وال يميائية والليولوجية اللاحية في نفخصائص البولي بلوبلين
 .ت الخصائص المياسةيوت الخبيز لفمان دقة النتائج وربا

 خصائص البولي بلوبلين
ةيالخاص  PP 

 3g/cm 0.9الكثافة 

 C 140°)الثباتية (درجة المقاومة الحرارية 

 day. atm)*102m/mμ/1003(cm 6/3النفاذية لغاز الأوكسجين
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 mμ/day /100 2 g /m 0.5النفاذية لبخار الماء

 60~ (%)النفاذية النسبية للضوء 

 
 بحث:طرائق ال-3-3

  :)%( قُدلت نساااابة اللحوبة في عينات خبز الصاااامون باسااااتخدات فلن التجفيف الرطوبة
حتى ربات الوزن، وذلك وفك الحليية اليياسااااااااااااااية المعتمدة من  ت°105عند دلجة حلالة 

AACC International   والمسااااتخدمة على نحاك واسااااع في تيييت 15.02-44لقت ،
 .[6 ;3]الخبز العلبي ومنتجات المخابز 

  :)%( حُددت نسااااااااااابة اللماد في عينات خبز الصااااااااااامون بالحلك في الملمدة عند الرماد
لقت   AACC Internationalت حتى ربات الوزن، حساااااااااف حليية ° 550دلجة حلالة 

 .[19 ;3]،  ما ولد في دلاسات تيييت جودة الخبز العلبي والصمون 08-01.01

 دات جهاز قياس اللون تت قياس لون لفّ وقشاااالة خبز الصاااامون باسااااتخ :اللونKonica 
Minolta CM-3500d (Japan)   لتحديد إحداريات اللون في نظاتL*, a*, b* ،

شدة الاحملال  عن *aعن دلجة البياض أو الإفاءة، بينما تعبّل  *Lحيث تعبّل قيمة 
 ،عن شدة الاصفلال *bو

فك ما ة قياسية، و بعد معايلة الجهاز باستخدات اللوحات البيفاء والسوداء  يلوان ملجعي
 .[25;7]هو متبع في تيييت لون خبز الصمون والخبز العلبي 

 :)%( تت تيديل محتوى الألياف الخات في عينات الدقيك باسااااتخدات حليية وينده  الألياف
(Weende)  الحمض تعتمد على الهفاااات المتساااالساااال بالتي H2SO4  5%  واليلوي 

NaOH 5%     ،زالة المل بات غيل الليفية  وذلك وفك الحليية اليياساااااااية المعتمدة منوا 
 .[8] 978.10لقت 

 ( النشااااااط المائيWa :) قيس النشاااااااااح المائي لعينات خبز الصاااااااامون باسااااااااتخدات جهاز
Novasina (Axair Ltd)  ت، وذلااك لتيييت اسااااااااااااااتيلاليااة المنتج °25عنااد دلجااة حلالة

ون والخبز الصاااااموقابليته للتلف المي لوبي، وفك الحليية الموصاااااوفة في دلاساااااات خبز 
 .[17 ;5]المسحح 
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 ( الصااةبةTexture :) قُدلت صاالابة خبز الصاامون باسااتخدات جهازTA-XT.plus 
Texture Analyser (Stable Micro Systems, Surrey, U.K من خلال ،)

 ،  بسااااااالعة معبلاً عنها بوحدة نيوتن (Maximum Force) قياس أقصاااااااى قوة اختلاك
، والتي تُعد مؤشلاً على  mm 10 ميداله أعظمي كلعم mm/sec 0.2 ميدالها مسبل

صاااااااااااااالابااة لاافّ الخبز وتغيل قوامااه أرناااء التخزين، وفك حلك تحلياال قوات الخبز العلبي 
 .[17 ;9 ;5]والصمون 

 وذلك  (3ساااااااااات)حيث يياس الحجت ف  بجهاز قياس الحجت :قياس حجم خبز الصاااااامون
 2000ال تان في بيشل سعة  تت وفع  مية من بذول ببذل ال تان حيث زاحةبحليية الإ

مل حتى الامتلاء، رت أُفلغ البيشاااال من البذول، وبعد ذلك وُفااااعت الصاااامونة في مل ز 
لزيادة ونييس ا البيشاااااااااااااال وأُعيدت تعبئته ببذول ال تان حتى غُملت الصاااااااااااااامونة بال امل

 ونيوت بحساف الحجت. مل 2000عن
 [3]حساااااف حليية ،(غ)على الوزن ( 3سااااات)بتيسااااايت الحجت : (/غ3سااام) الحجم النوعي  

  .[30] وحليية

 [3] حسف حليية دقيكتيسيت وزن الصمونة على وزن الب :مردود الخبيز. 

 الصمون : لعينة الحسي التقييم-3-4
 :الصمون لتيييت المتبعة المعاييل وشملت الصمون لعينة الحسي التيييت إجلاء تت

 (اللغيف وش ل اليشلة لون) واللون الخالجي المظهل، 
 والن هة، الحعت 
 (المسامية العجين، قساوة) والحلاوة الملمس، 
 العات اليبول. 
 بحليية لهت العينات تيديت وتت لجنة التييت الحسااااااااي في الهندسااااااااة الغذائية، التيييت في شااااااااالك
 مخصااصااة اتاسااتمال  على مباشاالة التيييت نتائج تسااجيل وتت التحيز، لتجنف وملقمة عشااوائية

 .عينة ل ل
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 ائيّة:الدّراسة الإحص-3-5
تتّ إجلاء جميع الاختبالات بيخذ رلارة م للات ل ل اختبال، والتعبيل عن النتائج على 
أساااااس المتوسااااح الحسااااابي والانحلاف المعيالي. وتتّ التيييت الإحصااااائي للنتائج التي تتّ التوصاااال 

وذلك عند  ANOVAباساااااتخدات تحليل التباين  Minitab 17إليها بواساااااحة البلنامج الإحصاااااائي 
 .α=0.05ت قي

 :المناقشةو  النتائج . 4
 :للصمون والنشاط المائي الرطوبة محتوى 4-1

 نساااااافب ال ينوا بدقيك المدعمة الصاااااامون لعينات المائي والنشاااااااح اللحوبة قيت( 2) الجدول يُظهل
 جودو  اللحوبة نتائج بينت. الغلفة حلالة دلجة في أيات ساااااااااااااابعة لمدة التخزين خلال%( 30–5)

جلت. التخزين وفتلة الإفاااااااااافة لنسااااااااابة تبعًا العينات (بين (P≤0.05 معنوية فلوك  قيت ىأدن ساااااااااُ
 حين في ،(السااااااااابع اليوت في %27.85و الأول اليوت في %30.24) الشاااااااااهد عينة في لللحوبة
 مساااتوى عند ةقيم أعلى ليبلغ ال ينوا نسااابة زيادة مع معنوي وبشااا ل تدليجياً  اللحوبة محتوى ازداد
 انخفاااض من اللغت وعلى(. أيااات ساااااااااااااابعااة بعااد %32.10و الأول اليوت في 33.38%) 30%

 بال ينوا المدعمة العينات في أقل  ان الفيد معدل فإن التخزين، خلال العينات جميع في اللحوبة
 .بالماء الاحتفاظ على اليدلة تحسن على يدل مما بالشاهد، ميالنة

 
 العالية عةالساااااااااااااا ذات والبلوتينات غذائيةال الألياف من ال ينوا دقيك محتوى التفاع إلى ذلك يُعزى

 متلكت إذ. اليمح نشااااااااااء عن المختلفة الوظيفية نشاااااااااائه خصاااااااااائص إلى إفاااااااااافةً  بالماء، للالتباح
 الماء، اتجزيئ مع هيدلوجينية لوابح ت وين من تمّ نها فعالة هيدلو ساااااااااااااايلية مجموعات الألياف

 أن  ما[. 22 ،15] العجينية المصاافوفة داخل الحل الماء وييلل الملتبح الماء نساابة من يزيد مما
عادة الجلتنة دينامي ية في يؤرل النشاااااااااااااااء م ونات مع الألياف تفاعل  إعادة نم ويحدّ  التبلول، وا 
 Starch) النشاااااء التداد عملية يبحئ مما التخزين، أرناء والأميلوب تين الأميلوز ساااالاساااال انتظات

Retrogradation، ) [. 24 ،4] المخابز منتجات في البيات عن ةالمساااؤول اللئيساااة الآلية وهي
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 وتحسااااااااااااااين اللحوبة محتوى لفع في ال ينوا دول حول[ 4]و[ 18] أولده ما مع النتائج هذه وتتفك
 .التخزين أرناء الماء فيد وتيليل اللحوبي الربات

 
 افةإفاااا ساااابةن زيادة مع قيت في معنوياً  انخفافاااااً  النتائج أظهلت فيد المائي، للنشاااااح بالنساااابة أما

 %30 عينة ساااااااجلت حين في ،(0.832–0.839) الييت أعلى الشااااااااهد عينة ساااااااجلت إذ ال ينوا؛
 ماااء إلى تحولااه نتيجااة الحل الماااء  ميااة انخفاااض ذلااك ويع س(. 0.817–0.822) الييت أدنى
 انخفاااض لوحظ  مااا[. 23 ،21] والبلوتينااات الألياااف بفعاال للعجين الهي ليااة البنيااة داخاال ملتبح
 لللحوبة، جزئيال الفيد نتيجة التخزين من أيات سبعة بعد العينات لجميع المائي احالنش في حفيف

 الاسااااااااااتيل  تحساااااااااان إلى يشاااااااااايل مما بال ينوا، المدعمة العينات في أقل  ان الانخفاض هذا أن إلا
 .المنتج جفاف وتيخيل اللحوبة

 
 النشاااااااااااء عم البنيوي علوالتفا الماء امتصاااااااااااص في المتمرلة الوظيفية الآلية فإن ذلك، على وبناءً 
بحاء المائي، النشاااح خفض اللحوبة، اسااتيلال بتحسااين عملياً  تلتبح  إيجاباً  نع سي مما البيات، وا 
حااالااة الحلاوة على المحااافظااة على  أولدتااه مااا مع يتوافك مااا وهو للصاااااااااااااامون، التخزيني العمل وا 

 [.23 ،21 ،18] المخابز منتجات في للألياف الت نولوجي الدول حول متعددة دلاسات
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لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة والنشاط المائي ( قيم الرطوبة 2الجدول )
 تخزينالزمن خةل 

 

 فنس بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة ةالصغيل  الأحلف تشيل *
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند الإفافة
التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند
 :للصمون ليافالأ محتوى الرماد و  4-2

-5لعينات الصمون بإفافة دقيك ال ينوا  بنسف مختلفة ) ليافالأماد و ( قيت الل  3يُبين الجدول )
وجود زياااااادة  (3)يبيّن جااااادول (يوت ، حياااااث 1-7تخزين )(% خلال ال10-15-20-25-30

بع من اليوت الأول واليوت السا الإفافة في  ل في قيت اللماد بالتفاع نسبة (P ≤ 0.05)  معنوية
أعلى الييت  %30و 25قل الييت، في حين حييت عينتا من التخزين، إذ سااااااااااجلت عينة الشاااااااااااهد أ

لى لاادقيك ال ينوا واحتوائااه ع  ميااة المعااادن الملتفعااةا، ويعزى ذلااك إلى دون فلوك معنويااة بينهماا
 ميات أ بل من العناصاال المعدنية مرل ال الساايوت، المغنيساايوت، الحديد، الزنك والبوتاساايوت ميالنة 

لى التفاااع محتوى اللماااد في المنتج النهااائي.  مااا تُظهل باادقيك اليمح، ممااا ينع س مباااشاااااااااااااالة ع

نسبة 
 ضافة)%(الإ

 النشاط المائي (%) رطوبةال
 اليوم السابع اليوم الأول سابعاليوم ال اليوم الأول

عينة 
 0.98Ad ±27.850.82Be 398.0±0.005Aa 328.0±0.004Ba±30.24 الشاهد

5 30.99±1.05Acd ±28.940.96Bd 358.0±0.004Ab 298.0±0.005Bb 

10 31.33±0.43Ac ±29.660.75Bcd 318.0±0.006Ac 268.0±0.006Bc 

15 .5631±0.96Abc ±30.031.09Bbc 298.0±0.004Acd 258.0±0.004Bcd 

20 32.13±0.37Ab ±30.810.83Bb 278.0±0.003Ad 238.0±0.006Bd 

25 32.69±0.93Aab ±31.440.64Bab 258.0±0.005Ade 208.0±0.003Bde 

30 33.38±1.11Aa ±32.100.84Ba 228.0±0.004Ae 178.0±0.007Be 
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النتائج عدت حدوث تغيلات معنوية في محتوى اللماد مع التخزين لمدة سااااااااااابعة أيات فااااااااااامن نفس 
اللماد يمرل المواد غيل العفااااااوية الرابتة التي لا تتيرل  يم ن تفساااااايل ذلك بينو نساااااابة الإفااااااافة، 

ه النتائج مع ما ن. تتوافك هذفيزيائية الحاصااااااااااالة أرناء التخزيبعمليات الفيد اللحوبي أو التغيلات ال
أشاااالا إلى أن تدعيت منتجات الخبز بمصاااادل غنية بالمعادن مرل ال ينوا  ناللذا [16]و [21] ذ ل

أو الحبوف ال املة يؤدي إلى زيادة معنوية في محتوى اللماد دون تيرله بفتلات التخزين اليصااااايلة، 
نساااااااااااااابة الإفااااااااااااااافة هو العامل اللئيس في زيادة اللماد، بينما يبيى تيريل أن التفاع  [4] ما أ د 

 .التخزين محدوداً 
 ةنساااب التفاع مع معنوي بشااا ل يزداد الصااامون في الألياف محتوى أن (3الجدول ) نتائج توفاااح
 بينما ،(%8.28–8.25) للألياف قيمة أدنى الشااااااااهد عينة ساااااااجلت حيث ال ينوا، دقيك إفاااااااافة
 وافاااااح معنوي اختلاف مع ،(%12.56–12.53) %30 عينة في للألياف قيمة أعلى وصااااالت

الألياااف راال م)النشااااااااااااااويااة غيل بااال لبوهياادلات الغني التل يااف إلى تُعزى الزيااادة هااذه.العينااات بين
 تعزز التيو  ال ينوا، في للذوبان اليابلة وغيل اليابلة والألياف (الغذائية، الساااااااااااااا ليات البساااااااااااااايحة

 رابتاً  ظل فالأليا محتوى أن إلى البيانات تشاااااااايل  ما. النهائي المنتج في للألياف ال لي المحتوى
 واليوت الأول وتالي بين معنوية تغييلات تحلأ لت حيث أيات، ساااااااااااااابعة لمدة التخزين فتلة خلال تيليباً 

 ظاهلي فيفح التفاع ظهل بينما  يميائياً، المسااااتيلة الألياف حبيعة مع متوافك أمل وهو السااااابع،
 [22] مع النتااائج هااذه تتوافك .التخزين خلال للصاااااااااااااامون الإجمااالي اللحوبااة خفاااضان عن ناااتج

 أن دون يةالغذائ الخصااائص وتحساان الألياف محتوى زيادة إلى تؤدي للخبز ال ينوا دقيك فإفااافة
 ال ينوا عن الناتجة الألياف أن [4] أ دت  ما. اليصاااااايلة التخزين بفتلة  بيل بشاااااا ل الألياف تتيرل
 فاضانخ لغت الألياف ربات يفسااااااال ما وهو المخبوزات، حلاوة وتحساااااااين الماء جازاحت في تساااااااهت
 .التخزين خلال الحفيف اللحوبة
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من ز ( قيم الرماد وألياف لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة خةل 3الجدول )
 تخزينال

 

 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

  :الصمون صةبة 4-3

-10-5( قيت الصلابة لعينات الصمون بإفافة دقيك ال ينوا  بنسف مختلفة ) 4يُظهل الجدول )

 أن( 4) الجدول في المبينة النتائج أظهلتو  (يوت ،1-7تخزين )(% خلال ال15-20-25-30

 7 بعد  ذلكو  الأول اليوت في ال ينوا دقيك إفافة نسبة زيادة مع تدليجياً  ازدادت الصمون صلابة

لت إذ التخزين، من أيات  بلغت حيث ال ينوا، من %30 إفافة نسبة عند للصلابة قيت أعلى سُجِّ

 و الأول اليوت في نيوتن 7.557±0.64

نسبة 
 ضافة)%(الإ

 لياف )%(الأ  (%) رمادال
 اليوم السابع اليوم الأول اليوم السابع اليوم الأول

 0.06Ae 1.10±0.05Ae 8.25±0.19Af 8.28±0.11Af±1.07 عينة الشاهد

5 1.19±0.09Ad 1.21±0.03Ad 9.23±0.09Ae 9.25±0.15Ae 

10 1.23±0.02Acd 1.25±0.08Acd 10.45±0.13Ad 10.46±0.12Ad 

15 1.29±0.11Ac 1.30±0.12Ac 10.92±0.14Ac 10.94±0.09Ac 

20 1.48±0.04Ab 1.50±0.05Ab 11.36±0.09Ab 11.38±0.12Ab 

25 1.75±0.06Aa 1.78±0.11Aa 11.99±0.21Aab 12.02±0.14Aab 

30 1.99±0.12Aa 2.02±0.04Aa 12.53±0.14Aa 12.56±0.19Aa 
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ويُعزى هااااذا الالتفاااااع إلى غنى دقيك ال ينوا . التخزين من أيااااات 7 بعااااد نيوتن 7.889±0.93
ن واحتجاز تحسااااااااااااااين بنية العجيبالبلوتينات غيل الغلوتينية والألياف الغذائية، التي تساااااااااااااااهت في 

لتبح تفالبلوتينات غيل الغلوتينية في ال ينوا لا ت وّن شااااااااااااب ة غلوتين  ما في اليمح، ل نها  .الماء
الفتات،  تحساان تماسااك العجين وتيلل تفتت مصاافوفة شاابه صاالبةلتشاا يل  والألياف ءاء والنشااابالم

 [.15؛4] خلال التخزين النهائي منتجمما يؤدي إلى زيادة الصلابة والاستيلال الهي لي لل
 أن لاإ التخزين، فتلة خلال العينات جميع في ازدادت الصمون صلابة أن لوحظ أخلى، جهة من

 صااالابة،ال في زيادة أ بل الشااااهد عينة ساااجّلت إذ الإفاااافة، نسااابة باختلاف اختلف دةالزيا ميدال
 أيات، 7 بعد نيوتن 0.97±7.591 إلى الأول اليوت في نيوتن 0.81±5.136  من التفعت حيث
 مةالمدعّ  العينات في اً وفاااااااااوح أقل الزيادة  انت الميابل، في. نيوتن 2.46 نحو قدلها بزيادة أي

 بعد للصاالابة قيمة أدنى %15 عينة سااجلت حيث المتوسااحة، النسااف عند ولاساايما ،ال ينوا بدقيك
 إلى يشاااااااااااايل مما ،%10و %5 عينات عن اً معنوي تختلف ولت ،(نيوتن 0.87±5.319) التخزين

 .التخزين خلال التلاجع عملية إبحاء على النسبة هذه عند ال ينوا قدلة
 أ رل  ونت التي ، النشااااااااء تلاجع بظاهلة شااااااااهدال عينة صااااااالابة في ال بيلة الزيادة تفسااااااايل يم ن

 ليافالأ تسااااااااااااهت حين في بالألياف، الغنية الإفااااااااااااافات من الخالي التيليدي الخبز في وفااااااااااااوحاً 
 للحوبااة،ا فياادان من والحااد النشاااااااااااااااااء تبلول إعااادة معاادل تيلياال في ال ينوا دقيك في والبلوتينااات

 ما مع النتائج ذهه وتتفك. العينات لبعض ئيةالابتدا الصااالابة التفاع لغت التصااالف إبحاء وبالتالي
ن ال ينوا دقيك إفااااااافة أن إلى أشااااااالت والتي سااااااابية، دلاسااااااات إليه توصاااااالت  صالخصااااااائ تحسااااااّ
 مع افة،الإفااااااااا نسااااااااابة التفاع مع الصااااااااالابة في تدليجية زيادة إلى وتؤدي للمخبوزات المي اني ية

 [21؛18] المتوسحة النسف عند التخزين خلال اليوات ربات تحسين
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 منز  ( قيم الصةبة لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة خةل4الجدول )
 تخزينال

 

 

 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد لصاافا فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

 :زمن التخزين الصمون خةل وزن في من دقيق الكينواإضافة نسبة مختلفة  تأثير-4-4

( قيت الوزن لعينات الصاااامون بإفااااافة دقيك ال ينوا  بنسااااف مختلفة  5يُوفااااح الجدول )
أظهلت نتاااااائج الجااااادول و (يوت، 1-7) تخزين(% خلال ال5-10-15-20-25-30)
في  لٍ من اليوت  عيناتفي وزن الصمون بين ال (P ≤ 0.05) ( وجود فلوك معنوية5)

الأول واليوت السابع من التخزين عند دلجة حلالة الغلفة، حيث سجّلت عينة الشاهد أقل 
يال لوزن وأعلى فيادان خلال فتلة التخزين، في حين أدت إفاااااااااااااااافاة دقيك ال ينوا إلى تي

 ينوا أظهلت فيدان وزن  %10و %5فيدان الوزن بشاا ل وافااح. فيد لوحظ أن عينات 

 N)الصةبة ) ضافة)%(نسبة الإ
 اليوم السابع اليوم الأول

 5.1360.81Bd ±7.5910.97Aa± عينة الشاهد

5 ±5.1450.93Ad ±5.3230.94Ac  

10 ±5.1710.75Ad ±5.3690.65Ac 

15 ±5.197.740Acd 319±5.0.87Ac 

20 ±5.7210.77Bc ±6.0230.93Ab 

25 032.7± 0.82Bb ±7.3510.68Aa 

30 ±7.5570.64Ba ±7.8890.93Aa 
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أقل فيدان وزن ميالنة بجميع  %15، بينما سااااااااااااااجلت عينة %30–20أقل من عينات 
 العينات الأخلى، مما يشيل إلى وجود نسبة إفافة مرلى لتحسين احتجاز اللحوبة. 

لك ن الألياف والبلوتينات في دقيك ال ينوا، والتي تمتويُعزى هذا السااااااااااالوك إلى المحتوى الملتفع م
 الهي اال الااداخلي قاادلة عاااليااة على الالتباااح بااالماااء وتحويلااه من ماااء حل إلى ماااء ملتبح داخاال

وقد أظهلت دلاساااات حديرة أن إفاااافة ال ينوا إلى المخبوزات تلفع من قابلية الاحتفاظ  ،للصااامون
ن اسااااتيلال اللحوبة خلال التخزين ميالنة بالخبز وتحسااااّ  (Water Holding Capacity) بالماء

في ال ينوا يحدّ من   ما أن وجود م ونات غيل نشااوية [29 ;21]  المصاانوع من دقيك اليمح فيح
الخبز أرناء  بياتالمسااااااؤول عن فيدان الماء و  (starch retrogradation) ءالنشااااااا تيريل تلاجع

ن في العيناات المادعماة باال ينوا مياالناة بعيناة التخزين، الأمل الاذي يفساااااااااااااال انخفااض فيادان الوز 
 .الشاهد

زمن خةل  بنسب مختلفة إضافة دقيق الكينواالوزن لعينات الصمون ب ( قيم5الجدول )
 تخزينال

 

 ضافة)%(نسبة الإ
 الوزن )غ(

 اليوم السابع اليوم الأول
 Ad 564.8±1.08Bd±68.931.16 عينة الشاهد

5 .610±71.23Ac 95.67±1.35Bc 
10 70.94.1.11±Ac  28.86±1.11Bc 

15 71.421.09±Ab 84.68±0.98Bb 

20 72.061.26±Ab 25.96±1.20Bb 

25 72.891.31±Aa 75.69±1.13Ba 

30 73.751. 22±Aa 44.70±1.04Ba 
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 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

 لخبز الصمون خةل زمن الحجم في افة نسبة مختلفة من دقيق الكينواإض تأثير-5-4
  :التخزين

-10-5 ينوا  بنسااااااف مختلفة )( قيت الحجت لعينات الصاااااامون بإفااااااافة دقيك ال 6يُبين الجدول )
تيريل نسبة الإفافة والزمن  (6الجدول )أظهل  (يوت،1-7تخزين )(% خلال ال15-20-25-30

±  2395.24على حجت الصااااامون المخزن. في اليوت الأول، ساااااجلت عينة الشااااااهد أعلى حجت )
16.50ᵃ 5( يليه ³ست% ( 14.32±  2374.89 ينواᵃ) زيادة ، بينما انخفض الحجت تدليجياً مع

  2245.99و 26.04ᵈ±  2261.59) %30و %25نسااااابة ال ينوا، و ان أقل حجت عند نساااااف 
 ±19.37ᵈ ) في  اً بينساااااا اً فااااااعفيع س هذا الانخفاض في الحجت الأولي مع التفاع نساااااابة ال ينوا

بنية شاااااااب ة الغلوتين، مما ييلل من قدلة العجين على احتجاز الغازات الناتجة أرناء التخميل، وهو 
العجين  نيةبعلى  الحبوف الخالية من الغلوتينفي دلاسااااااااااات تناولت تيريل دقيك  اً سااااااااااابيظ ما لوح

عند اليوت السااااااااااااااابع من التخزين، لوحظ انخفاض معنوي في  .[20] والأبعاد الحجمية للمخبوزات
 ءالحجت لجميع العيناااات مياااالناااة بااااليوت الأول نتيجاااة فيااادان اللحوباااة وتلتياااف جزيئاااات النشاااااااااااااااااا

(retrogradation،) ذلاااك معيتفك و وان ماااال الحجت،  داخلياااةوالتي تؤدي إلى تيلص بنياااة الااا 
±  2315.92اليوت السابع )  ينوا أ بل حجت في %15، سجلت عينة من الجهة الأخلىو  .[28]

17.32ᵃ 15.32±  2295.46) %5و %10( ميااااالنااااة بباااااقي المعاااااملات، تلتهااااا ³سااااااااااااااتᶜ 
من ال ينوا يم ن أن تعزز ربات (%15-10) ، مما يدل على أن نسف(18.22ᶜ±  2285.66و

 الحجت خلال التخزين بشااااااا ل أففااااااال من النساااااااف العالية أو الشااااااااهد. يعود ذلك إلى أن الألياف
والبلوتينات في ال ينوا يم ن أن تحساااااااااااان من قدلة الشااااااااااااب ة على الاحتفاظ بالماء الملتبح وتيليل 

في الميابل،  .[224] بنية الصاااااااااااااامونيلص الهيا ل الهوائية داخل هجلة اللحوبة، مما يحد من ت
أيات  7انخفاض وافااح في الحجت بعد  %(30و 25نات ذات نسااف ال ينوا العالية ) ان لدى العي
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(2205.73  ±20.34ᶠ 18.76±  2180.63وᶠ) ن تفساااايله بتيريل زيادة المحتوى ، وهو ما يم
الزمن،  للماء مع ملو فااعف بنية شااب ة العجين وقدلته على احتجاز الهواء وا فيغلوتيني الغيل 

ن الزيادة المفلحة في الم ونات مما أدى إلى تيلص أ بل في الحجت. وقد أظهلت الدلاساااااااااااااااات أ
  .[26] غلوتينيااة تساااااااااااااالّع من انهيااال البنيااة وتيلاال من الاسااااااااااااااتيلال الحجمي خلال التخزينالغيل 

محافظة على الحجت بين ال اً جيد اً توازن( توفل %15أن إفاااااااااااافة ال ينوا بنسااااااااااابة معتدلة ) وبالتالي
، اً فوحو الأولي وتيليل التيلص خلال التخزين، بينما النسف العالية تؤدي إلى فيدان حجمي أ رل 

 وعينة الشاهد تفيد الحجت الأ بل بسبف غياف العوامل الحابسة لللحوبة.
 زينتخالحجم لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة خةل ال ( قيم6الجدول )

 
 
   
 
 

 الأضافة)%(نسبة 
 (³الحجت )ست

 اليوم السابع اليوم الأول
 2395.24Aa 2240.83±20.32Bd ± 16.50 عينة الشاهد

5 ±23741.4324.89Aa ±2285.6618.22Bb 
10 ±2354.7216.51Ab ±2295.4615.32Bb 
15 ±2343.6918.22Ab ±2315.9217.32Ba 
20 ±2306.1222.65Ac ±2265.3919.36Bc 
25 ±2261.5904.26Ad ±2205.7320.34Be 
30 ±2245.9919.37Ad 18.76±2180.63Be 
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 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

ن التخزي لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

لخبز الصمون خةل  في الحجم النوعي إضافة نسبة مختلفة من دقيق الكينوا   تأثير-6-4
  الزمن:

                ( قيت الحجت النوعي لعينات الصاااااااامون بإفااااااااافة دقيك ال ينوا  بنسااااااااف مختلفة  7يُظهل الجدول )
في الجااادول  أظهلت النتاااائج ،حياااث (يوت1-7تخزين )(% خلال ال5-10-15-20-25-30)
في الحجت النوعي بين المعاااااملات المختلفااااة في  لا  (P ≤ 0.05) وجود فلوك معنويااااة (7)

اليومين من التخزين عند دلجة حلالة الغلفة. في اليوت الأول، سااااااااجلت عينة الشاااااااااهد أعلى حجت 
حظ انخفاض /غ ميالنة بالعينات المدعمة بال ينوا، بينما لو ³ساااااااااااااات (0.80ᵃ±  34.76نوعي )

الأدنى  %30–25تدليجي في الحجت النوعي مع زيادة نساااابة ال ينوا، حيث  انت العينات بنساااابة 
(31.02–30.45  ±0.70–0.75ᵉ )غ. يعزى هذا الانخفاض الأولي إلى أن إفافة نسف ³ست/

عالية من ال ينوا تؤرل على شااااااااب ة الغلوتين وتفااااااااعف قدلتها على احتجاز الغازات الناتجة أرناء 
حول  [21] لتخميل، مما ييلل من المسااااااامية والهواء المحبوس داخل العجين، وهو ما أشااااااال إليها

أيات من التخزين، لوحظ  7بعد  .تيريل الحبوف غيل الغلوتينية على بنية العجين وحجت المخبوزات
 لاجعتانخفاااض الحجت النوعي لجميع العينااات نتيجااة فياادان اللحوبااة وان مااال الفتااات الناااتج عن 

 ينوا أعلى حجت نوعي معنوي  %15ومع ذلك، أظهلت عينة  .[29] ويتفك ذلك مع ، النشاااااااااااااااء
(33.65  ±0.63ᵃ بعد ³سااااااات )ما يشااااااايل إلى أن نسااااااابة %10و %5أيات، تلتها العينات  7/غ ،

إفااااااااافة معتدلة من ال ينوا توفل أففاااااااال توازن بين الاحتفاظ باللحوبة والحفاظ على بنية العجين 
يعود ذلك إلى قدلة الألياف والبلوتينات في ال ينوا على الاحتفاظ بالماء وتحويله  أرناء التخزين.
، مما ييلل من معدل فيدان اللحوبة وان مال الهي ل الداخليإلى ماء ملتبح داخل من ماء حل 

 .[26 ;24] الحجت، ويعزز اساااتيلال الحجت النوعي ميالنة بالخبز المصااانوع من دقيك اليمح وحده
أيات،  7، فيد سجلت أدنى قيت حجت نوعي بعد %(30–25ذات نسف ال ينوا العالية ) اتأما العين
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مما يع س تيريل زيادة المحتوى غيل الغلوتيني على فااااااااااااااعف شااااااااااااااب ة العجين وعدت اليدلة على 
الاحتفاظ بالهواء والماء مع ملول الزمن، وبالتالي تيلص أ بل في الحجت النوعي، وهو ما تؤ ده 

التفاع محتوى اللحوبة الناتج أن  نستنتج .[20] المخبوزات الغنية بالحبوف البديلةالدلاسات حول 
ساهت في تحسين الحجت النوعي ووزن العينة خلال  %(15–10افة ال ينوا بنسبة معتدلة )عن إف
، ميالنة بعينة الشااااااااااهد والنساااااااااف العالية، مما يدل على قدلة ال ينوا على تعزيز الاحتفاظ التخزين
 .داخل بنية العجين والحفاظ على استيلال الصمون المخزن وجودتهبالماء 

 
 

الحجم النوعي لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة خةل  ( قيم7الجدول )
 تخزينال

 

 
 

 نسبة الأضافة)%(
 /غ(³الحجم النوعي )سم

 اليوم السابع اليوم الأول
 0.80Aa ±34.540.55Af±34.76 عينة الشاهد

5 0.68±34.76Ab ±33.630.70Bc 
10 ±33.180.65Ac 0.64±33.61Ac 
15 ±32.810.67Ac ±33.650.63Aa 
20 ±32.010.71Ad ±32.710.67Ad 
25 ±31.020.75Ae ±31.630.68Ae 
30 ±30.450.70Ae 0.66±30.97Ae 
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 لإفافةا نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

  لخبز الصمون خةل الزمن: مردود في من دقيق الكينوا إضافة نسبة مختلفة تأثير-7-4

-10-5مون بإفافة دقيك ال ينوا  بنسف مختلفة )( قيت الملدود لعينات الص 8يُوفح الجدول )
وجود فلوك  (8في الجدول ) أظهلت النتائجو  (يوت،1-7تخزين )(% خلال ال15-20-25-30

العينات من اليوت الأول واليوت السابع من التخزين  لجميعفي ملدود الخبز  (P ≤ 0.05) معنوية
  ينوا أعلى ملدود %51عند دلجة حلالة الغلفة. في اليوت الأول، سجلت عينة 

(.501.25±81a)% في حين  انت %(81.10و 81.22) %20و %10ها عينات ، تلت ،
هذا يشيل  . % (79.52–78.43( الأقل )%30–25عينات الشاهد والنسف العالية من ال ينوا )

إلى أن إفافة ال ينوا بنسبة معتدلة تعزز احتجاز اللحوبة أرناء الخبز، حيث تعمل البلوتينات 
الألياف في ال ينوا على تحويل الماء من ش ل حل إلى ماء ملتبح داخل مصفوفة العجين، مما و 

 .ييلل فيد الوزن أرناء الخبز ويحسن الملدود

أيات من التخزين، لوحظ انخفاض حفيف في ملدود جميع العينات نتيجة فيد اللحوبة  7بعد 
ومع ذلك، حافظت عينات  (.starch retrogradation) تلاجع النشاءوان مال الفتات الناتج عن 

، بينما سجلت عينات الشاهد % (80.04–80.00 ينوا على أعلى ملدود معنوي ) 20%–15
يشيل هذا إلى أن  .% (77.51–77.11( أقل ملدود )%30–25والنسف العالية من ال ينوا )

هد أو الغنية ات الشاالإفافة المعتدلة لل ينوا تحسن استيلال الخبز خلال التخزين ميالنة بالعين
بال ينوا، إذ توفل شب ة من البلوتينات والألياف تحتفظ بالماء داخل الفتات وتيلل من فيدان الوزن 

 مع ملول الوقت.
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تحسن ملدود الخبز بش ل معنوي أرناء  %(10-20سبك إفافة ال ينوا بنسبة معتدلة ) ممانستنتج 
تيلل ملدود الخبز بسبف تيريلها  %(30–25لية )تخزين، أما النسف العاأيات من ال 7الخبز وبعد 

على شب ة الغلوتين وعدت اليدلة على الاحتفاظ باللحوبة، وعينة الشاهد هي الأقل من حيث 
 ،الاستيلال، ما يؤ د أهمية الإفافات الغنية بالبلوتين والألياف لتحسين خصائص الخبز المخزن

 .[24 ;28 ;21] ديلة على جودة المخبوزاتوهو ما يتفك مع الدلاسات حول تيريل الحبوف الب

 ( قيم  مردود الخبيز لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة خةل 8الجدول )
 تخزينالزمن 

 

 
 
 
 

 نسبة الأضافة)%(
 ملدود الخبيز

 اليوم السابع اليوم الأول
 2.35Ac 77.51±21.2Bd±79.52 عينة الشاهد

5 80.91±1.19Ab 79.12±72.3Bc 
10 81.22±2.01Aab 79.89±92.0Abc 
15 81.50±1.25Aa 80.04±11.3Aa 
20 81.10±2.31Aab 80.00±52.3Aa 
25 78.43±1.13Ac 77.25±91.1Ad 
30 78.49±1.22Ac 77.11±1.22Ad 
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 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند
 
 
 زمنالكينوا مع  من مختلفة نسب له المضاف الصمون لخبز اللونية الدرجة قيم-4-8

 :التخزين

لخبز  لقصرة العلويةل لونال مؤشرات فيفة نسبة مختلفة من دقيق الكينوا إضا تأثير8-4-1
  :التخزين زمنخةل  الصمون

( قيت اللون لليصااالة العلوية لعينات الصااامون بإفاااافة دقيك ال ينوا بنساااف مختلفة                  9يبين الجدول )

أظهلت و  عنااااد دلجااااة حلالة الغلفااااة، (يوت1-7تخزين )(% خلال ال5-10-15-20-25-30)

بزيادة نسااااابة إفاااااافة دقيك ال ينوا  *Lفي قيت  (P ≤ 0.05) عنوياً انخفافااااااً م (9) نتائج الجدول

وفي اليوت السااااااابع ميالنة باليوت الأول، مما يدل على ازدياد اسااااااملال الصاااااامون، ويُعزى ذلك إلى 

اللون الحبيعي الأغمك لل ينوا والتفاع محتواها من البلوتينات والساااااااااااااا ليات المختزلة التي تعزز 

لخبز، إفاااااااااااااااافة إلى فيدان اللحوبة أرناء التخزين الذي يؤدي إلى ت رف تفاعلات ميلالد أرناء ا

مع زيادة نساابة الإفااافة ومع زمن التخزين، مما  معنوياً  *bو *aاللون. في الميابل، التفعت قيت 

يشااااااايل إلى زيادة دلجات الاحملال والاصااااااافلال، ويُفسااااااال ذلك بت وّن مل بات الميلانويدين الناتجة 

ووجود الأصاااااباغ الحبيعية في ال ينوا مرل ال الوتينات والمل بات الفينولية،  عن تفاعلات ميلالد،

ففاالًا عن اسااتملال الأ ساادة البحيئة للمل بات اللونية خلال التخزين. وبشاا ل عات، تُظهل النتائج 
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أن إفاااااااااااااافة دقيك ال ينوا تؤدي إلى اساااااااااااااملال الخبز وتعزيز الاحملال والاصااااااااااااافلال، وتزداد هذه 

( الأ رل توازناً من حيث %15–10الزمن، في حين تُعد نسااف الإفااافة المتوسااحة )التيريلات مع 

تحسااااااين الييمة الغذائية مع الحفاظ على لون ميبول وربات لوني أففاااااال ميالنة بعينة الشاااااااهد أو 

 .[4 ;22]نسف الإفافة العالية، وهو ما يتفك مع 

 ة دقيق الكينوا بنسب مختلفة( قيم اللون للقصرة العلوية لعينات الصمون بإضاف9الجدول )
 تخزينال زمن خةل

قيم     
 *L* a* b اللون

       لتخزينا.
 نسبة

 الأضافة
)%( 

1day 7day 1day 7day 1day 7day 

عينة 
 الشاهد

55.63±3.5

5Aa 
53.10±1.

99Ba 
13.69±0.

83Be 
14.85±0.3

4Ae 
29.7±1.0

8Bd 
30.85±0.5

5Ad 

5 53.26±1.2

4Ab 
51.22±1.

10Bb 
17.05±.0

22Bd 
18.15±0.7

1Ad 
27.08±0.

48Be 
28.41±0.6

1Ae 

10 50.06±1.1

8Ac 
48.63±1.

05Bc 
17.68±0.

15Bcd 
18.76±0.5

1Acd 
29.95±0.

56Bd 
31.16±0.3

4Ad 
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15 48.71±1.4

8Ad 
47.91±1.

46Ad 
18.20±0.

31Bc 
19.16±0.4

5Ac 
30.17±0.

80Bc 
31.33±0.7

5c 

20 48.15±1.5

6Ad 
47.26±1.

35Ad 
19.55±0.

32Bb 
47.20±0.6

2Ab 
31.43±0.

34Bb 
32.67±0.6

2Ab 

25 47.74±2.2

1Ad 
47.81±1.

27Ad 
019.7±0.

16Bb 
20.59±0.4

5Ab 
31.71±0.

56Bb 
32.91±0.7

4Ab 

30 47.63±1.9

9Ad 
46.50±1.

69Be 
20.21±0.

53Ba 
21.10±0.3

3Aa 
32.22±0.

75Ba 
33.46±1.0

3Aa 

 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند
 

لخبز  ةالسفلي للقصرةلون المؤشرات  في افة نسبة مختلفة من دقيق الكينواإض تأثير8-4-2
 :التخزين نزمالصمون خةل 

بين ( (P ≤ 0.05قيت اللون لوجه الصمون السفلي وجود فلوك معنوية وافحة  (10) يُبيّن جدول
دلجة الإفاءة  *Lالعينات تبعاً لنسبة إفافة دقيك ال ينوا وزمن التخزين، إذ يع س المؤشل 

لى لون ل ع)السحوع(، حيث سجّلت عينة الشاهد أعلى قيت في اليوت الأول واليوت السابع، مما يد
، خاصة عند نسف *Lأفتح، في حين أدّت زيادة نسبة ال ينوا إلى انخفاض تدليجي في قيت 

( ومع التيدت في زمن التخزين، وهو ما يشيل إلى ازدياد قتامة اللون %30–25الإفافة الملتفعة )
فاعلات عزيز تحبيعية تسهت في ت صبغاتمل بات فينولية وبلوتينات و  نتيجة احتواء ال ينوا على

، الذي يدل على الاتجاه نحو اللون الأحمل، فيد *aميلالد وال لملة أرناء الخَبز. أما المؤشل 
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أعلى الييت،  %30و %25التفعت قيمه مع زيادة نسبة ال ينوا ومع التخزين، إذ سجلت عينات 
تزِلة في الأمينية المخ حموضالناتجة عن التفاع محتوى ال ويُعزى ذلك إلى ت رف تفاعلات ميلالد

، المعبّل عن الاصفلال، فيد أظهلت النتائج *bدقيك ال ينوا ميالنة بدقيك اليمح. وبالنسبة للمؤشل 
، ويُفس ل %30و %25زيادة حفيفة مع التفاع نسف الإفافة ومع الزمن، ولا سيما في عينات 

ة توزيع اللحوبة دإفافةً إلى تيريل التخزين الذي يعزز إعاحبيعية في ال ينوا،  صبغاتذلك بوجود 
 أقل نسبياً  يخفع لدلجات حلالةالذي ، وتسالع التفاعلات غيل الإنزيمية في الوجه السفلي للصمون

م وناته لتل يف العجين و  مباشلاً  الأمل الذي يجعل التغيلات اللونية فيه انع اساً  ،خلال الخَبز
تتفك هذه النتائج مع ما أولدته و  .ال يميائية أ رل من  ونها ناتجة عن التيريل الحلالي المباشل

دلاسات حديرة حول المخبوزات المدعمة بال ينوا، والتي أ دت أن زيادة نسف الإفافة تؤدي إلى 
لون أغمك وأ رل ميلًا للأحمل والاصفلال مع التخزين ميالنة بالخبز المصنوع من دقيك اليمح 

 .[29 ;22] تيلال اللون أرناء التخزينفيح، نتيجة لتيريل ال ينوا في تفاعلات البنيان اللوني واس
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قيم اللون للقصرة السفلية لعينات الصمون بإضافة دقيق الكينوا بنسب مختلفة ( 10الجدول )
 تخزينخةل زمن ال

    
قيم 

 اللون
L* a* b* 

     
  
. 

التخز
 ين 

 نسبة
الأض

 افة
)%( 

1day 7day 1day 7day 1day 7day 

عينة 
الشاه
 د

63.38±2.

37Aa 
.0561±2.1

1Aa 
9.21±0.19

Bd 
10.05±0.2

8Ad 
30.16±1.1

6Bb 
31.40±1.0

2Ab 

5 59.38±3.

56Ab 
57.12±3.0

1Abc 
11.93±0.4

3Bc 
12.85±0.3

6Ac 
28.55±0.2

6Ac 
29.72±0.7

9Ac 

10 59.53±3.

43Ab 
57.86±2.9

5Ab 
12.33±0.2

5Bbc 
13.20±0.4

1Abc 
28.95±0.1

9Ac 
30.10±1.6

5Abc 

15 .5259±2.

99Ab 
57.14±2.6

7Abc 
13.17±0.5

3Bab 
14.05±0.4

6Aab 
29.02±1.9

9Abc 
30.35±0.6

4Abc 

20 59.63±1.

25Ab 
57.90±1.1

8Ab 
13.33±0.2

4Bab 
14.22±0.3

5Aab 
29.65±3.2

1Ab 
30.98±1.9

7Ab 
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25 59.13±4.

02Ab 
56.88±2.5

6Ac 
13.46±0.6

1Bab 
14.30±0.5

2Aab 
30.63±2.9

3Bb 
31.85±1.9

9Aab 

30 58.26±1.

75Ab 
55.92±1.4

9Ac 
13.54±0.5

2Ba 
14.45±0.4

4Aa 
0.713±1.3

5Bb 
31.95±2.0

9Aa 

 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

التخزين  لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصااف فاامن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشاايل
 P ≤ 0.05) .) ىمستو  عند
 

لخبز الصمون  اللبابة مؤشرات لون في إضافة نسبة مختلفة من دقيق الكينوا   تأثير8-4-3
 خةل الزمن:

 وزمن نواال ي دقيك إفافة بنسبة وافح بش ل يتيرل اللون أن للّبابة *b و *a و *L قيت توفح
 الشاهد ينةع في قيمة أعلى سجل ، السحوع دلجة يع س الذي ،*L المؤشل. التخزين

 يشيل مما ،(1.83±61.94)  ينوا %30 عينة في قيمة وأقل الأول اليوت في( 69.67±2.05)
 مع زدادي السحوع في الانخفاض هذا. لللبابة تدليجي اسملال إلى تؤدي ال ينوا إفافة أن إلى

 لجزئيا اللحوبة فيدان إلى يُعزى ما وهو أيات، 7 بعد العينات لجميع *L قيت تيل إذ التخزين،
 ت وّن إلى تؤدي والتي ال ينوا، في المختزلة والس ليات البلوتينات بين البحيئة ميلالد وتفاعلات
 .داخلية بنية صبغات

 ل ينواا نسبة زيادة مع وافحة زيادة أظهل فيد الأحمل، للّون الميل عن يعبل الذي ،*a المؤشل أما
  ينوا %30 عينة في 0.25±2.44 لىإ الشاهد عينة في 0.08±1.20 من انتيل إذ الزمن، ومع
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 الملتبح الاحملال زيادة يع س هذا. أيات 7 بعد 0.28±2.55 إلى ووصل الأول، اليوت في
 والس ليات الأمينية والأحماض البلوتينات تيريل ويع س ميلالد، تفاعلات عن الناتجة بالمل بات

 .ال ينوا دقيك في

 ال ينوا سبةن زيادة مع أيفاً  الييت التفعت فيد لأصفل،ا للون الميل يمرل الذي ،*b للمؤشل بالنسبة
 في 1.03±21.58 ميابل الأول اليوت في 0.29±19.27 الشاهد عينة سجلت إذ التخزين، وزمن
 بالإفافة ا،ال ينو  في ال الوتينويدات مرل حبيعية أصباغ وجود إلى ذلك يُعزى.  ينوا %30 عينة
 .الاصفلال من يلفع مما التخزين، في لحوبةال فيد أرناء الصلبة المواد تل يز إلى

 7 خلال نسبي ربات مع للّبابة اً متوازن اً لون %(15–10) المتوسحة ال ينوا نسف توفل عات، بش ل
 تيييت عند مهت أمل وهو أ بل، واحملالاً  اسملالاً %( 30–25) العالية النسف تسبف حين في أيات،
 أظهلت يثح الحديرة، الدلاسات إليه أشالت ما مع النتائج هذه تتفك. للمخبوزات الحسي اليبول
 الزمن عم والاصفلال الاحملال وزيادة اللبابة اسملال إلى تؤدي المخبوزات إلى ال ينوا إفافة أن

 .[28 ;21] ميلالد بتفاعلات والتباحها والفينولات البلوتينات لمحتوى نتيجة

ة دقيق الكينوا بنسب مختلفة خةل لعينات الصمون بإضافاللبابة ( قيم اللون 11الجدول )
 تخزينال

قيم     
 اللون

L* a* b* 

          
  التخزين.

        
 نسبة

 الأضافة
)%( 

1day 7day 1day 7day 1day 7day 
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عينة 
 الشاهد

69.67±.2

50Aa 
68.10±1.

95Aa 
1.20±0.0

8Ad 
1.38±0.0

7Bd 
19.27±0.

29Ad 
9.951±0.

35Bd 

5 69.48±.1

72Aa 
68.05±1.

60Aa 
1.69±0.1

1Ac 
1.85±0.1

0Bc 
20.09±0.

95Ac 
20.72±0.

78Ac 

10 69.34±.1

59Aa 
67.85±1.

55Aa 
1.73±0.2

1Ac 
1.90±0.1

8Bc 
20.22±1.

74Ac 
20.85±1.

60Ac 

15 68.08±1.

06Ab 
66.55±1.

12Ab 
1.79±0.0

9Abc 
1.90±0.0

9Abc 
20.34±1.

22Ac 
20.98±1.

15Ac 

20 64.01±.2

11Ac 
62.50±2.

05Ac 
1.92±0.1

8Ab 
.142±0.1

7Bb 
21.55±0.

97Ab 
22.20±0.

90Ab 

25 63.35±.1

99Ac 
61.85±1.

80Ac 
2.14±0.2

2Ab 
2.30±0.2

0Ab 
21.56±1.

15Ab 
22.51±1.

18Ab 

30 61.94±.1

83Ad 
60.45±1.

73Ad 
2.44±0.2

5Aa 
2.55±0.2

8Aa 
21.58±1.

03Ab 
22.87±1.

05Bb 

 الإفافة نسف بين معنوية وكفل  وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

 .التخزين لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصف فمن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشيل
 

  :للصمون الحسي التقييم 4-9
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-10-5( التييت الحسااااي  لعينات الصاااامون بإفااااافة دقيك ال ينوا  بنسااااف مختلفة ) 12يُوفااااح الجدول )

أن إفاااافة دقيك ال ينوا بنسااابة  (12في الجدول ) أظهلت نتائج التيييت الحساااي،و (% 15-20-25-30

على سااااابيل  %10( لت تؤرل بشااااا ل  بيل على صااااامون اليمح، حيث ساااااجلت عينة %15–5منخففاااااة )

±  19.22، الحلاوة 0.86±  9.52، اللون 0.45±  39.22، الحعت 0.84±  9.44المرال: الن هة 

، وهو قليااااف جاااادًا من عينااااة 100من  97، والمجموع ال لي 0.71±  19.60ات ، والتيييت العاااا0.55

، لوحظ انخفاض وافاااااااااااااح في جميع %30–20(. أما عند زيادة نسااااااااااااابة ال ينوا إلى 97.96الشااااااااااااااهد )

، اللون 1.85±  28.63، الحعت 1.96±  4.26 انت الن هة  %30المؤشاااااااالات الحسااااااااية؛ فمرلًا عند 

، 64.6، والمجموع ال لي 1.89±  13.42، والتيييت العات 1.79 ± 13.21، الحلاوة ±1.96  5.08

مما يع س تيريل الن هة الملة لل ينوا، وتغيل اللون إلى الدا ن وزيادة صاااااااااااااالابة المنتج، وبالتالي انخفاض 

يم ن الاستنتاج أن إفافة ال ينوا بنسبة [15 ;21 ;4]  ، وهذا يتفك مع دلاسات الملجعية اليبول الحسي

تيلل من اليبول الحسااااي بشاااا ل  %20≤فظ على الخصااااائص الحسااااية للصاااامون، بينما نسااااف تحا 15%≥

 .ملحوظ
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 (التقييم الحسي لعينات الصمون المضاف لها دقيق الكينوا بنسب محتلفة12الجدول )

 

 المجموع التقيم العام الطراوة اللون الطعم النكهة مؤشر التقييم

 
نسبة 
الأض
 افة

)%( 

 
  قيمة  

    
 مؤشلال

زمن 
التخزين 
 )يوت(

10 40 10 20 20 100 

الشاه
 د

1 ±9.270.
11aA 

±39.240.
74Aa 

±9.830.
45Aa 

±19.720.1
3Aa 

±19.630.
35Aa 

97.Aa

96 

7 8.44±0.
26Ba 

38.14±0.
96Ba 

9.52±0.
41Aa 

18.42±0.6
7Ba 

18.51±0.
56Ba 

93.0
3aB 

5 

1 ±9.450.
55Aa 

±39.220.
84Aa 

±9.610.
55Aa 

±19.281.8
3Aa 

1±.550Aa

9.60 
97.aA

16 

7 9.07±0.
64Aa 

37.94±1.
11Ba 

.379±0.
64Aa 

17.92±1.2
3Ba 

18.23±0.
72Ba 

92.5
3aB 

10 

1 9.44±0.
84Aa 

39.22±0.
45Aa 

9.52±0.
86Aa 

19.22±0.5
5Aa 

19.60±0.
71Aa 

97aA 

7 9.10±0.
96Aa 

37.82±0.
84Ba 

9.23±0.
91Aa 

17.83±0.7
1Ba 

18.10±0.
81Ba 

92.0
8aB 
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15 

1 9.44±0.
19Aa 

39.12±0.
87Aa 

9.50±0.
99Aa 

19.19±1.0
5Aa 

19.58±1.
11Aa 

96.8
3aA 

7 8.96±1.
08Aa 

37.53±1.
09Ba 

9.11±1.
06Aa 

17.63±1.1
4Ba 

17.91±1.
26Ba 

91.1
4aB 

20 

1 ±9.051.
55Ba 

±31.611.
21Ab 

±9.531.
32Aa 

±18.541.4
2bA 

±19.131.
32Ab 

87.bA

86 

7 78.4±1.
26Bb 

30.29±1.
42Bb 

9.06±1.
44Aa 

17.26±1.6
3bB 

17.53±1.
47Bb 

82.6
1bB 

25 

1 ±7.261.
65cA 

±30.431.
95Ab 

±7.141.
32Ab 

±15.311.4
6Ac 

±16.131.
89Ac 

72.7
7cA 

7 6.96±1.
28Ac 

28.91±2.
14Bb 

6.88±1.
53Ab 

14.22±1.7
3Bc 

15.04±2.
01Bc 

72.0
1cA 

30 

1 4.26±1.
96dA 

28.63±1.
85Ac 

5.08±1.
96Ac 

13.21±1.7
9Ad 

13.42±1.
89Ad 

4.66
Ad 

7 3.99±1.
89Ad 

26.97±2.
13Bc 

4.69±2.
08Ac 

12.29±1.9
1Bd 

12.51±2.
04Bd 

60.4
5dB 

 الإفافة نسف بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد العمود فمن المختلفة الصغيلة الأحلف تشيل
 P ≤ 0.05) .) مستوى عند

 .التخزين لتيفت بين معنوية فلوك وجود إلى الواحد الصف فمن المختلفة ال بيلة الأحلف وتشيل
 
 
 :والتوصيات الاستنتاجات – 5
 :الاستناجات 5-1

 الفيزيائية الخصااااااااااااائص تحسااااااااااااين إلى اليمح صاااااااااااامون إلى ال ينوا دقيك إفااااااااااااافة أدت .1
 نخفاضا مع ال ينوا، نساااااااااااااابة التفاع مع اً تدليجي اللحوبة محتوى زاد حيث وال يميائية،
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 محتواها بففاال الماء احتجاز سااينتح على ال ينوا قدلة يع س ما التخزين، أرناء حفيف
 .التيليدي غيل والنشا والبلوتينات الألياف من العالي

 لالح الماء تحويل إلى يشيل مما ال ينوا،نسبة   زيادة مع(Wa ( المائي النشاح انخفض .2
 .التخزين أرناء اللحوبة ربات وتحسين العجين بنية داخل ملتبح ماء إلى

 لخلا معنوي تغيل دون الإفاااااااااااافة، نسااااااااااابة زيادة مع والألياف اللماد محتويات التفعت .3
 .ال ينوا عن الناتج الغذائي التحسين يع س مما التخزين،

 بينما قيمة، أعلى %30 عينة وسجلت ال ينوا، نسبة زيادة مع الصمون صلابة ازدادت .4
 مما اء،النشاااا تلاجع نتيجة التخزين خلال الصاااالابة في زيادة أ بل الشاااااهد عينة شااااهدت
 .الخبز بيات وتيليل المي اني ية الخصائص تحسين في ال ينوا دول يوفح

 والحجت الحجت الحسية، الخصائص على%( 15–10) المعتدلة الإفافة نسف حافظت .5
 المؤشاااااااااالات هذه انخفاض إلى أدت( 20%≤) العالية النسااااااااااف بينما والملدود، النوعي،
 .الغلوتين شب ة فعف نتيجة

 *L وانخففاات *bو *a قيت ازدادت إذ اللبابة،و  اليصاالة لون على وافااح تيريل لوحظ .6
 الاحملال وزيادة الصاااااااامون اسااااااااملال يع س ما التخزين، وزمن ال ينوا نساااااااابة التفاع مع

 مع ت،وفينولا حبيعية أصاااااااااباغ من ال ينوا ومحتوى ميلالد تفاعلات نتيجة والاصااااااااافلال
 .التخزين خلال%( 15–10) المتوسحة للنسف نسبي ربات

 :التوصيات5-2
 لتحييك اليمح صمون تصنيع عند %(15–10) ال ينوا دقيك من معتدلة نسبة داتاستخ .1

 .والمي اني ية الحسية الخصائص على والحفاظ الغذائي التحسين بين توازن
 أ رل) التخزين من أحول لفتلات الصمون صلاحية مدة على ال ينوا إفافة تيريل دلاسة .2

 .الحويل المدى على الحعتو  والملمس اللحوبة استيلال لمعلفة( أيات 7 من
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بدقيك ال ينوا التي أربتت الدلاسااااااااااات السااااااااااابية توجيه المخابز لانتاج الصاااااااااامون المدعت  .3
و حلحه في الأسااااواك المحلية  و الترييف الصااااحي لأهمية تناول  ، (%20>) ملاءمتها

 هذا الصمون أو انتاجه
 Lag) اتنى البيلفااااامان تتبع منح يوصاااااى بزيادة فتلة التخزين في الدلاساااااات اللاحية، .4

Phase)  ل ملاحبشااااااااااا ل  امل وتوصااااااااااايف دينامي ية النمو المي لوبي بدقة أعلى عبل
 .مختلفال
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