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 حمصشروط النشر في مجلة جامعة 
 الأوراق المطلوبة:

 2 بدون اسم الباحث / الكلية / الجامعة( + ة من البحث ورقي ةنسخCD / word  
 .لبحث منسق حسب شروط المجلةمن ا
 .طابع بحث علمي + طابع نقابة معلمين 

  الباحث طالب دراسات عليا:اذا كان 
يجب إرفاق  قرار تسجيل الدكتوراه / ماجستير + كتاب من الدكتور المشرف بموافقته 

 على النشر في المجلة.
  :اذا كان الباحث عضو هيئة تدريسية 

يجب إرفاق  قرار المجلس المختص بإنجاز البحث أو قرار قسم بالموافقة على اعتماده 
 حسب الحال.

 حث عضو هيئة تدريسية من خارج جامعة البعث : اذا كان البا 
يجب إحضار كتاب من عمادة كليته تثبت أنه عضو بالهيئة التدريسية و على رأس عمله 

 حتى تاريخه.
  : اذا كان الباحث عضواً في الهيئة الفنية 

يجب إرفاق كتاب يحدد فيه مكان و زمان إجراء البحث ، وما يثبت صفته وأنه على رأس 
 عمله.

تم ترتيب البحث على النحو الآتي بالنسبة لكليات )العلوم الطبية والهندسية  والأساسية ي -
 والتطبيقية(:

 عنوان البحث ـ ـ ملخص عربي و إنكليزي ) كلمات مفتاحية في نهاية الملخصين(.   
 مقدمة  -1
 هدف البحث  -2
 مواد وطرق البحث   -3
 النتائج ومناقشتها ـ  -4
 الاستنتاجات والتوصيات .  -5
 المراجع.  -6
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 –بية التر   -الاقتصـــــاد –الآداب )  يتم ترتيب البحث على النحو الآتي  بالنســـــبة لكليات -
 التربية الموسيقية وجميع العلوم الإنسانية(: –السياحة  –الحقوق 

 عنوان البحث ـ ـ ملخص عربي و إنكليزي ) كلمات مفتاحية في نهاية الملخصين(.    -
 مقدمة. .1
 لجديد فيه.مشكلة البحث وأهميته وا .2
 أهداف البحث و أسئلته. .3
 فرضيات البحث و حدوده. .4
 مصطلحات البحث و تعريفاته الإجرائية. .5
 الإطار النظري و الدراسات السابقة. .6
 منهج البحث و إجراءاته. .7
 عرض البحث و المناقشة والتحليل .8
 نتائج البحث. .9

 مقترحات البحث إن وجدت. .10
 قائمة المصادر والمراجع. .11

 يجب اعتماد الإعدادات الآتية أثناء طباعة البحث على الكمبيوتر:  -7
 .B5 25×17.5قياس الورق  -أ
 سم 2.5يسار  -2.5يمين   – 2.54أسفل  -2.54هوامش الصفحة: أعلى  -ب
 1.8/ تذييل الصفحة  1.6رأس الصفحة  -ت
  20قياس  Monotype Koufiنوع الخط وقياسه: العنوان ـ  -ث

 Simplified Arabicعادي ــــ العناوين الفرعية  13قياس  Simplified Arabicــــ كتابة النص 
 عريض.  13قياس 

 سم.12ج ـ يجب مراعاة أن يكون قياس الصور والجداول المدرجة في البحث لا يتعدى 
في حال عدم إجراء البحث وفقاً  لما ورد أعلاه من إشـــارات فإن البحث ســـيهمل ولا يرد  -8

 البحث إلى صاحبه.
لنشـــــر في المجلة يدل ضـــــمناً  على عدم نشـــــره في أي مكان  خر، وفي تقديم أي بحث ل -9

 حال قبول البحث للنشر في مجلة جامعة البعث يجب عدم نشره في أي مجلة أخرى.
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 الناشر غير مسؤول عن محتوى ما ينشر من مادة الموضوعات التي تنشر في المجلة  -10
صــفحة ويفضــل اســتخدام [ ثم رقم ال1تكتب المراجع ضــمن النص على الشــكل التالي:   -11

حيث يشير الرقم إلى رقم المرجع الوارد  WORDالتهميش الإلكتروني المعمول به في نظام وورد 
 في قائمة المراجع. 

 تكتب جميع المراجع باللغة الانكليزية )الأحرف الرومانية( وفق التالي:
 آ ـ إذا كان المرجع أجنبياً:

 ل من الاسم تتبعه فاصلة ـــ سنة النشر ـــ وتتبعها معترضةالكنية بالأحرف الكبيرة ـــ الحرف الأو    
ــ الطبعة ) ثانية  -)  ــ دار النشر وتتبعها فاصلة ـ ( عنوان الكتاب ويوضع تحته خط وتتبعه نقطة ـ

 ـ ثالثة ( ـ بلد النشر وتتبعها فاصلة ـ عدد صفحات الكتاب وتتبعها نقطة.
 وفيما يلي مثال على ذلك:
. Willy, New York, ame SpectroscopyFl –MAVRODEANUS, R1986-

373p.  
 ب ـ إذا كان المرجع بحثاً  منشوراً  في مجلة باللغة الأجنبية:

ـــــــــــ بعد الكنية والاسم وسنة النشر يضاف عنوان البحث وتتبعه فاصلة، اسم المجلد ويوضع تحته  ـ
ـــــــــ أرقام  ـــــــــ المجلد والعدد ) كتابة مختزلة ( وبعدها فاصلة ـ اصة الصفحات الخخط وتتبعه فاصلة ـ

 بالبحث ضمن المجلة.
 مثال على ذلك: 

, Vol.  Clinical Psychiatry NewsBUSSE,E 1980 Organic Brain Diseases 
4. 20 – 60 

 ج. إذا كان المرجع أو البحث منشوراً باللغة العربية فيجب تحويله إلى اللغة الإنكليزية و التقيد 
 ( In Arabicاجع العربية: ) المراجع بالبنود )أ و ب( ويكتب في نهاية المر 
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 حمصرسوم النشر في مجلة جامعة 

 
ون ألف ليرة سورية عن كل بحث أربع( ل.س 50000دفع رسم نشر ) .1

 لكل باحث يريد نشره في مجلة جامعة البعث.
الف ليرة سورية عن كل بحث  مئة( ل.س 200000دفع رسم نشر )  .2

 للباحثين من الجامعة الخاصة والافتراضية .
( مئتا دولار أمريكي فقط للباحثين من خارج 200دفع رسم نشر )  .3

 القطر العربي السوري .
آلاف ليرة سورية رسم موافقة على  ستة( ل.س 15000دفع مبلغ )  .4

 النشر من كافة الباحثين.
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خصائص مستخلصات القريص والشيح والنعناع البري ل دراسة مرجعية
 وتقديم اقتراح لنظام تغليف غذائي نشط وذكي قابل للتطبيق محلياً

 اعداد : هيفاء أحمد

 :الملخص

تم إجراء هذا البحث بهدف دراسة الخصائص المضادة للميكروبات والمضادة للأكسدة لثلاثة نباتات 
, (.Artemisia spp), الشيح (Urtica dioica)طبية محلية شائعة في سوريا, هي القريص 

وتحليل إمكانية استخدامها كمكونات فعالة في أنظمة التغليف  (.Mentha spp)النعناع البري 
النشط للأغذية. ثم استعراض المقالات العلمية الحديثة حول التركيب الكيميائي الحيوي لهذه 
النباتات وآليات عملها ضد الميكروبات المسببة لفساد الأغذية, مع التركيز على قابليتها للتطبيق 

ي النشط. أظهرت الدراسات أن هذه المستخلصات تحتوي على مركبات في أنظمة التغليف الغذائ
فينولية وفلافونويدات وزيوت طيارة فعالة تسهم في تثبيط نمو البكتيريا والفطريات, وتأخير عمليات 

م بالإضافة إلى ذلك, ت الأكسدة, مما يساهم في تحسين سلامة الأغذية, وتمديد مدة صلاحيتها.
ل للتنفيذ محلياً لنظام تغليف نشط يعتمد على دمج هذه المستخلصات اقتراح تصور عملي قاب

النباتية ضمن مواد تغليف مناسبة حيث تشير الدراسات إلى أن دمج هذه المستخلصات في مواد 
بوليميرية قابلة للتحلل قد يوفر حلًا مستداماً وصديقاً للبيئة للتغليف الغذائي, بما يعزز الاتجاهات 

ائل طبيعية للمواد الحافظة الكيميائية. يفتح هذا التوجه آفاقاً لتطبيقات صناعية العالمية نحو بد
 مبتكرة تدعم استراتيجيات الاستدامة والأمن الغذائي. 

 الكلمات المفتاحية: 



والشيح والنعناع البري وتقديم اقتراح لنظام تغليف غذائي نشط  دراسة مرجعية لخصائص مستخلصات القريص

 وذكي قابل للتطبيق محليا  
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Urtica dioica ,Artemisia spp. ,Mentha spp. مضادات الأكسدة, نشاط  مضاد ,
 ستدامة.للميكروبات, التغليف الغذائي النشط, الا

A reference study of the properties of nettle, wormwood, and wild 
mint extracts, and a proposal for a locally applicable, smart, and 

active food packaging system 

  Abstrac
t: 

This research was conducted with the aim of studying the antimicrobial 
and antioxidant properties of three common local medicinal plants in Syria, 
namely nettle (Urtica dioica), wormwood (Artemisia spp.), and wild mint 
(Mentha spp.), and analyzing their potential use as active ingredients in 
active food packaging systems. The study then reviewed recent scientific 
articles on the biochemical composition of these plants and their 
mechanisms of action against food spoilage microbes, focusing on their 
applicability in active food packaging systems. Studies have shown that 
these extracts contain phenolic compounds, flavonoids, and volatile oils 
that effectively inhibit the growth of bacteria and fungi, It also slows down 
oxidation processes, which contributes to improved food safety and 
extended shelf life. In addition, a locally feasible and practical concept for 
an active packaging system based on incorporating these plant extracts 
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into suitable packaging materials has been proposed, as studies indicate 
that incorporating these extracts into biodegradable polymer materials 
may provide a sustainable and environmentally friendly solution for food 
packaging, bolstering global trends toward natural alternatives to chemical 
preservatives. This trend opens up opportunities for innovative industrial 
applications that support sustainability and food security 

strategies.                                      

Keywords: 

Urtica dioica, Artemisia spp., Mentha spp., antioxidants, antimicrobial 
activity, active food packaging, sustainability.  

 المقدمة:

تحديات متزايدة على المستويين العالمي  تعد سلامة الأغذية من القضايا الحيوية التي تواجه
والمحلي خاصة في ظل تفاقم التلوث الميكروبي, وسوء ظروف الحفظ, والتوسع في استخدام المواد 
الحافظة الكيميائية, التي ترتبط بعضها بمخاطر صحية محتملة على المدى الطويل. وتبرز أهمية 

, ية وسلامتها دون الإضرار بصحة المستهلكتطوير استراتيجيات جديدة وفعالة تضمن جودة الأغذ
 ولاسيما في الدول النامية, حيث تكون أنظمة الرقابة الغذائية محدودة.

في هذا الإطار, شهد قطاع التغليف الغذائي تحولات نوعية تمثلت في تبني مفاهيم التغليف النشط 
تفاعل مع الخارجي, بل ت والذكي, وهي تقنيات لا تقتصر على العزل الفيزيائي للغذاء عن الوسط

البيئة الداخلية للمنتج من خلال إطلاق أو امتصاص مواد معينة, مثل مضادات الأكسدة أو المواد 



والشيح والنعناع البري وتقديم اقتراح لنظام تغليف غذائي نشط  دراسة مرجعية لخصائص مستخلصات القريص

 وذكي قابل للتطبيق محليا  
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 المضادة للميكروبات, أو عبر مراقبة التغيرات التي تطرأ على المنتج خلال فترة التخزين
(Periyasamy, Asrafali and Lee, 2025)الفعالة المستخلصة  المركبات الحيوية . ويعد دمج

من النباتات الطبيعية والعطرية في مواد التغليف النشط من أبرز الاتجاهات الحديثة, لما لها من 
 قدرة على تثبيط نمو البكتيريا والفطريات, إطالة العمر التخزيني للمنتجات الغذائية.

صناعية, مواد الحافظة التلعب النباتات الطبية دوراً محورياً في البحث عن بدائل طبيعية آمنة لل
لما تحتويه من مركبات نشطة بيولوجياً مثل الفينولات, الفلافونويدات, والزيوت الطيارة, التي تمتلك 
خصائص مضادة للميكروبات ومضادة للأكسدة. وتتميز سوريا بتنوع نباتي فريد يضم العديد من 

ن أبرز هذه تطبيقات صناعية مبتكرة م الأنواع الطبية المعروفة تقليدياً والتي يمكن استثمارها في
 Mentha), والنعناع البري (.Artemisia spp)(, الشيح (Urtica dioica النباتات: القريص

spp.) حيث أشارت دراسات محلية ودولية إلى امتلاك مستخلصاتها نشاطاً ملحوظاً ضد طيف ,
 ,.Liu et al., 2023;Parente et al., 2024;Faisal et al)واسع من الكائنات الدقيقة 

2023) 

وي مجال التغليف النشط الذي يحتاستعرضت  هذه الدراسة التقدم البحثي في  انطلاقاً من ذلك,
على مستخلصات طبيعية فعّالة من القريص والشيح والنعناع البري في حفظ الأغذية, بما في ذلك 

 خصائصها المضادة للأكسدة والميكروبات.

نظام تغليف نشط يعتمد على دمج هذه المستخلصات النباتية ضمن مواد  نكما شمل مقترح ع
يمثل هذا التوجه خطوة نحو دعم الاعتماد على الموارد الطبيعية المحلية تغليف مناسبة, حيث 

وتقديم حلول تقنية مستدامة وصديقة للبيئة في مجال حفظ الأغذية, في ظل الحاجة المتزايدة 
 قليل الاعتماد على الإضافات الكيميائية المستوردة.لتحسين جودة المنتجات وت

 منهجية المراجعة:
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تعتمد هذه المقالة على مراجعة سردية للأدبيات العلمية المنشورة في مجلات محكمة, والمتعلقة 
 Urtica بالخصائص المضادة للميكروبات والمضادة للأكسدة لمستخلصات نبات القريص

dioica) الشيح ,)(Artemisia spp.) والنعناع البري ,(Mentha spp.) مع التركيز على ,
إمكانيات توظيفها في أنظمة التغليف الغذائي النشط. تم البحث في قواعد بيانات علمية  متعددة 

, باستخدام كلمات مفتاحية من Google Scholarو Web of Scienceو Scopusمثل 
المركبات ̎, و̎التغليف الغذائي النشط̎, ̎النباتية المستخلصات̎, ̎النشاط المضاد للميكروبات̎بينها: 
. وقد شملت المراجع المدروسة الدراسات المنشورة خلال العقدين الأخيرين, مع التركيز ̎الحيوية

على المقالات التي تناولت الجوانب التجريبية أو المراجعات العلمية ذات الصلة. تم تحليل النتائج 
قة وصفية مقارنة, بهدف استخلاص الاتجاهات البحثية السائدة الواردة في هذه الدراسات بطري

 وتحديد الفجوات المعرفية والتطبيقية في هذا المجال.

 :عرض ومناقشة الدراسات السابقة

 و مكوناته الفعالة و تطبيقاته في التغليف الفعال : ((Urtica dioica أولًا: نبات القريص

 النباتية:الاسم العلمي والشائع والعائلة 

 الاسم الشائع: القريص 
 :الاسم العلميUrtica dioica L.  
  :العائلة النباتيةUrticaceae .(Đurović et al., 2024) 

 الانتشار الجغرافي:

( من النباتات العشبية المعمِّرة واسعة الانتشار في المناطق (Urtica dioicaيعد نبات القريص 
المعتدلة من العالم, وينمو عادةً في البيئات الرطبة والمظللة والتربة الغنية بالمواد العضوية. كما 
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يندرج ضمن الكتالوجات النباتية في شرق المتوسط بما في ذلك سوريا ولبنان, مما يؤكد وجوده 
 ( (Weigend et al., 2006نطقة الطبيعي في هذه الم

 التركيب الكيميائي الأساسي:

يحتوي القريص على مجموعة واسعة من المركبات الفعالة بيولوجياً, أبرزها مركبات فينولية )مثل 
حمض الكلوروجينيك وحمض الكافيك(, فلافونويدات )كالكيرسيتين والروتين(, ستيرولات نباتية, 

ت بات أخرى ذات نشاط دوائي ووقائي. تراكيز الفينولات والفلافونويداتربينات, وسكريات معقدة ومرك
 ,.Đurović et al تُعد مسؤولة عن الجزء الكبير من النشاط المضاد للأكسدة للمستخلصات.)

2024  (Meryem et al., 2020; 

 النشاط المضاد للميكروبات:

نشاطاً مضاداً لمجموعة تمتلك  U. dioica أظهرت  دراسات مخبرية متعددة أن مستخلصات
 ,Esherichia coliواسعة من البكتيريا والفطريات, شملت مؤشرات فعالية ضد

Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium  وبعض أنواعCandida تُعزى .
الآلية إلى تداخل المركبات الفينولية والفلافونويدية مع غشاء الخلية الميكروبية وزيادة الإجهاد 

 zone ofأو  MICتأكسدي داخل الخلايا الممرضة. مع ذلك, تتفاوت قيم الفعالية )مثل ال
inhibition( .باختلاف طريقة الاستخلاص والمذيب والسلالة المختبرة ) Đurović et al., 

2024  (Meryem et al., 2020; 

 طرق الاستخلاص:

تتباين طرق الاستخلاص المستخدمة باختلاف الهدف من المستخلص: الاستخلاص بالمذيبات 
التقليدية )ماء, إيثانول, ميثانول, سوكسلت( يعطي مستخلصات غنية بأنواع مختلفة من المركبات, 
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والاستخلاص (MAE)حديثة مثل الاستخلاص بالموجات الدقيقة ‹‹ خضراء››بينما أساليب 
تحسن انتقائية وسرعة استخلاص الفينولات دون تحللها, وتُعد  (UAE)لصوتية بالموجات فوق ا

MAE  وUAE  .الأكثر كفاءة لاستخلاص الفينولات من القريص وفق مراجعات حديثة(Đurović 
et al., 2024; review references) 

 السلامة والسمية:

تعمالات ير إلى سلامته عند الاسيعتبر القريص آمناً في الاستخدام التقليدي, وهناك بيانات تش
الغذائية والطبية المعتادة, مع تقارير محدودة عن تهيج جلدي أو تداخلات دوائية )مثل التأثير 
المدر للبول الذي قد يتداخل مع بعض أدوية الضغط أو السكري(. لذلك توصى دراسات المراجعة 

 ,.Taheri et al)اسع في الأغذية. بتقييم السلامة والسمية المزمنة قبل التطبيق الصناعي الو 
2022) 

 القابلية للتطبيق في تغليف الأغذية:

أظهرت دراسات تطبيقية دمج مستخلصات القريص في مصفوفات بوليميرية )مثل أغشية كيتوزان 
أو طلاءات البروتين( تأثيرات مفيدة: خفض نفاذية بخار الماء, زيادة النشاط المضاد للأكسدة في 
 مالأغشية, تحسين الحماية ضد الأكسدة الضوئية, وتأخير الفساد الميكروبي عند تطبيقها على لحو 

وأسماك وأجبان. وقد سجلت دراسات مخبرية وتطبيقات شبه صناعية تمديداً ملحوظاً لفترة الصلاحية 
في منتجات مثل لحم البقر المبرد, فيليه الأسماك, وجُبن هافارتي عند دمج مستخلص القريص 
 ضمن أغشية أو طلاءات غذائية. هذه النتائج تشير إلى قابلية حقيقية لتوظيف القريص كعنصر

 Aksu et al., 2015; Erbay et)نشط في أنظمة التغليف القابلة للتحلل أو الصالحة للأكل. 
al., 2017; Flórez et al., 2023a)  
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 الدراسات السابقة والتطبيقات الغذائية لمستخلصات القريص في التغليف النشط:

قريص صات نبات اليوضح الجدول التالي أبرز الدراسات السابقة التي تناولت استخدام مستخل
كمكون طبيعي مضاد للميكروبات والأكسدة ضمن نظم التغليف الغذائي النشط, مع بيان نوع 

 الغذاء, آلية التأثير, مدة الحفظ, والنتائج التطبيقية.

نوع  المنتج الغذائي
 المعاملة/التقنية

الآلية الحيوية في  مدة الحفظ الجرعة
 الحفظ

 المرجع

طبقة تغليف من  لحم بقر طازج
Ɛ-polylysine 

مدمجة بمستخلص 
 القريص

0.5 % 
مستخلص 

 مائي

يوماً  21
)تحزين 
بارد عند 

0.5 ± 
2°C  

 تثبيط نمو البكتيريا
المسببة للفساد, 
تأخير الأكسدة, 

تحسين الخصائص 
 الحسية

(Aksu 
et al., 
2015) 

 فيليه سمك الترويت
Oncorhynchus 

mykiss  

طبقة تغليف -1
من مصل اللبن+ 

 PCLألياف نانوية 
 محملة بالقريص

-Ɛطبقة -2
polylysine 

مدمجة بمستخلص 
 القريص

1% 
مستخلص 

 مائي

غير محدد 
)تخزين 

 مبرد(

تحسين الجودة أثناء 
 التخزين المبرد
نشاط مضاد 

للأكسدة والميكروبات 
وتمديد فترة 
 الصلاحية

(Erba
y et 
al., 

2017) 

جبن هافارتي )شرائح 
 معبأة بالتفريغ( 

أغشية كيتوزان 
نشطة مدمجة 
بمستخلص 

القريص تستخدم 

1% 
مستخلص 

 مائي

غير محدد 
)تخزين 
 بالتفريغ(

تثبيط الأكسدة 
الدهنية وتأخير 
التغيرات الحسية 

 غير المرغوبة

(Flóre
z et 
al., 
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كفواصل بين 
 الشرائح

2023b
) 

 فيليه سمك
Eleutheronema 

tetradactylum  

أغشية 
كيتوزان/نشاء الذرة 
مدمجة بمستحلبات 

نانوية من زيت 
 القريص

0.5 % 
مستخلص 

 زيتي

غير محدد 
)تخزين 

 مبرد(

تقليل نمو البكتيريا 
المسببة للفساد 

وتحسين الخصائص 
ة الفيزيائية والكيميائي

 خلال التخزين المبرد

(Opač
ić et 
al., 

2024) 

معالجة  سمك الكيلكا المفروم 
بالمستخلصات 

الطبيعية + تخزين 
 C° 2-عند 

200-400 
جزء في 
المليون 

مستخلص 
مائي أو 

هيدروكحول
 ي

يوماً  28
)تخزين 

د فائق التبري
 2-عند 
°C 

تأخير التدهور 
طالة  الكيميائي وا 
 العمر التخزيني

(Ahm
adi et 

al., 
2014) 

دمج مسحوق  بسكويت القمح المملح 
أوراق القريص في 

 العجين

5-15 % 
)مسحوق 

أوراق 
القريص 
 المجففة(

أيام  6
)تخزين في 
درجة حرارة 

 الغرفة(

تحسين الخصائص 
الحسية 

 والميكروبيولوجية

(Hass
an,20

23) 

 

 و مكوناته الفعالة و تطبيقاته في التغليف الفعال : (.Artemisia spp)ثانياً: نبات الشيح 

 الاسم العلمي والشائع والعائلة النباتية:
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 الاسم الشائع: الشيح 
  :الاسم العلميArtemisia spp. 
  :العائلة النباتيةAsteraceae (Compositae) وهي واحدة من أكبر العائلات النباتية ,

 وأكثرها تنوعاً.

 الانتشار الجغرافي:

 500ينتشر الشيح عالمياً في معظم القارات خاصةً في نصف الكرة الشمالي, ويضم أكثر من 
آسيا مركز تنوعه الرئيسي, مع انتشار ثانوي في البحر المتوسط وأمريكا الشمالية.  نوع. يعد وسط

.أما من ناحية التوفر ,.Sharifi-Rad et al) (2022تفضل أنواعه البيئات الجافة والمعتدلة
بكثرة في مناطق البادية داخل سوريا, خصوصاً على  Artemisia herba-albaالمحلي, يتواجد 

الصحراء السورية, حيث يعتبر من الأنواع النباتية الثابتة في هذه البيئة شبه هضبة حماد وسط 
الصحراوية, يعرف الشيح فعلياً ضمن الطب الشعبي في سوريا وينتشر ضمن قائمة النباتات 

 (Khatib et al., 2021a)المستخدمة تقليدياً في وسط البلاد )محافظتا حمص وحماه(. 

 التركيب الكيميائي الأساسي:

 يعد نبات الشيح من الأعشاب الطبية الغنية بالمركبات الكيميائية الفعالة, حيث يحتوي على:

 مجموعة من اللاكتونات السيسكويترپينية, أبرزها الأبسِنثين 
 ( الزيوت الطيارة التي تضم مركبات مثل الثوجون β-thujone  و (α-thujone ,

 الكامفور والكامازولين.
 نفلافونويدات مثل الروتي 
 أحماض فينولية مثل الكلوروجينيك والكافيليك 
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 إضافة إلى الكومارينات والستيرولات 

 (Al-Sowayan et  al.,  2024)مما يفسر خصائصه المضادة للأكسدة والميكروبات. 

 النشاط المضاد للميكروبات:

 نشاطاً  (.Artemisia spp)أظهرت الزيوت الطيارة والمستخلصات المستخلصة من نبات الشيح 
ملحوظاً ضد مجموعة واسعة من الكائنات الدقيقة الممرضة المنقولة بالغذاء. فقد سجلت عدة 

 Staphylococcusدراسات تأثيراً مثبطاً واضحاً  أن مستخلصات ضد البكتيريا موجبة الغرام مثل 
aureus  والبكتيريا سالبة الغرام مثلEsherichia coli. إضافة لبعض الأنواع الفطريات ,

, وتعزى هذه الفعالية الحيوية إلى احتواء المستخلصات على albicans Candidaالممرضة مثل 
مركبات فعالة كالتربينات والفينولات, والتي تمتلك القدرة على اختراق الغشاء الخلوي للكائنات الدقيقة 

حداث خلل في نفاذيته وتوازن الأيونات الداخلية . وقد أوضحت النتائج أن شدة النشاط تختلف وا 
باختلاف نوع المستخلص)مائي أو زيتي أو كحولي(, وكذلك باختلاف الظروف التجريبية ونوع 
السلالة الميكروبية المدروسة, مايفسر التباين الملحوظ بين النتائج التجريبية في الدراسات المختلفة. 

(Al-Sowayan et  al.,  2024; Liu et al.,2023) 

 طرق الاستخلاص:

وفقاً للهدف من الدراسة ونوع المركبات  .Artemisia sppتتعدد طرق استخلاص مركبات 
المستهدفة. فبالإضافة إلى الطرق التقليدية مثل النقع أو الغليان في الماء, استخدمت تقنيات حديثة 

 (Microwave-Assisted Extraction, MAC)مثل الاستخلاص بمساعدة الموجات الدقيقة 
التي أثبتت كفاءتها في زيادة مردود المركبات الفينولية وتحسين النشاط البيولوجي للمستخلصات 

(Hussain, 2025) كما أظهرت نتائج استخدام الاستخلاص بثاني أكسيد الكربون فوق الحرج .
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)2CO-extraction, SC 2(Supercritical CO  بار ودرجات  200عند ضغوط تصل إلى
مع المحافظة  Artemisia vulgarisفعالية في عزل الزيوت الطيارة من  (C°200)حرارة مرتفعة 

على ثبات المركبات الحساسة للحرارة. كذلك برهنت تقنية الاستخلاص بالسوائل المضغوطة 
(Pressurized Liquid Extraction, PLA)  على قدرتها في الحصول على تركيزات أعلى من

مركبات الفعالة مقارنةً بالطرق التقليدية. أما المستخلصات الميثانولية لمستخلص الشيح ال
(Methanolic extract of Artemisia absinthium, MEAA)  فقد أظهرت فعالية كبيرة ضد

عدد من الكائنات الممرضة للغذاء, مما يؤكد أن نوع المذيب وتقنية الاستخلاص يؤثران بشكل 
  Villanueva-Bermejo et)  كيب الكيميائي والنشاط الحيوي للمستخلصاتمباشر في التر 
al., 2025) . 

 السلامة والسمية:

آمنة نسبياً عند استخدامها ضمن التراكيز الموصى بها  .Artemisia sppتعد مستخلصات نبات 
ت جانبية افي التطبيقات الغذائية والطبية, ولم تُسجل معظم الدراسات حدوث سمية حادة أو تأثير 

خطيرة عند الجرعات المعتدلة. إلا أن بعض الأبحاث أشارت إلى ضرورة الحذر عند الاستخدام 
لفترات طويلة أو بجرعات مرتفعة, بسبب احتواء بعض الأنواع على مركبات مثل الثوجون 

(Thujone)  التي قد تسبب تأثيرات عصبية عند تراكمها في الجسم(Al-Sowayan et al., 
كما أكدت الدراسات الحديثة أهمية إجراء تقييمات سمية مزمنة وموسعة قبل إدخال . (2024

المستخلصات في أنظمة التغليف الغذائي النشط, لضمان توافقها مع معايير السلامة الدولية 
 .(Liu et  al., 2023)الخاصة بمواد ملامسة الأغذية 

 القابلية للتطبيق في تغليف الأغذية:
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في السنوات الأخيرة, برز استخدام مستخلصات الشيح في تصنيع أفلام تغليف غذائي نشط. في 
 (Moalla et al., 2021)وآخرون  Moallaدراسة لمحاكاة سيناريو الرسائل الكيميائية, طوّر 

, والذي Artemisia campestrisفيلماً قائماً على مركب كيتوزان محملًا بمضادات أكسدة من 
أظهر تحسيناً واضحاً في الخصائص الميكانيكية والحاجزية بالإضافة إلى نشاطات مضادة للأكسدة 
والميكروبات مما يجعله خياراً واعداً للتطبيقات الصناعية في حفظ اللأغذية. وقد أيدت  دراسة 

نتائج مماثلة, حيث تم دراسة الخصائص الفيزيائية  (Chen et al., 2023)أخرى 
لميكروبيولوجية, وأظهرت تحسيناً في مقاومة الأكسدة ونشاطاً مضاداً للبكتيريا والفطريات بالنسبة وا

 للعنب, ما يؤكد فعاليتها في إطالة فترة حفظ الثمار.

 الدراسات السابقة والتطبيقات الغذائية لمستخلصات الشيح في التغليف النشط:

كون تي تناولت استخدام مستخلصات نبات الشيح كميوضح الجدول التالي أبرز الدراسات السابقة ال
لغذاء, آلية ا طبيعي مضاد للميكروبات والأكسدة ضمن نظم التغليف الغذائي النشط, مع بيان نوع

 .التأثير, التركيز المطبق, وظروف التخزين

المنتج 
 الغذائي

نوع الشيح 
 المستخدم

طريقة التطبيق  الجرعة/التركيز المطبق
وظروف 
 التخزين

لآلية الحيوية ا
 الرئيسة

 المرجع

صدور 
دجاج 
 طازجة

زيت عطري من 
Artemisia 

fragans  مدموج
 في طلاء كيتوزان

500,1000,1500ppm
  

 في محلول كيتوزان 1%

طلاء سطحي, 
تخزين عند 

4°C  حتى
 يوم12

مضاد أكسدة 
)خفض 

TBARS) 
ومضاد ميكروبات 

 (TVC)انخفاض 

(Yaghoubi 
et al., 
2021) 

طماطم 
 كرزية

 Artemisiaزيت 
annua  محمّل

في نانوليبوزومات 

1-5mg.mL≈  
 داخل النانوليبوزوم

فيلم صالح 
للأكل على 

تعطيل غشاء 
الخلايا الميكروبية 

(Cui et al., 
2017) 
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داخل أغشية 
 كيتوزان/آغار

الثمار, تخزين 
 تبريدي

وزيادة استقرار 
 الزيت

مانجو 
)بعد 

 الحصاد(

 Artemisiaزيت 
داخل فيلم تغليف 
(SPI-Gelatin) 

1-2% v/v 
 زيت عطري مدموج بالفيلم

 تغليف بالفيلم
النشط, تخزين 

 بعد الحصاد

تثبيط الفطريات 
 وتأخير الأكسدة

(Meng et 
al., 2023) 

فلفل 
 طازج

 Artemisiaزيت 
scoparia 

1-2.0mg.mL-0.5 
MIC/MBC) محددة

 مخبرياً(

رش/معاملة 
بعد الحصاد, 
تخزين بيئي 

 مبرد

إعاقة نمو الفطر 
 والبكتيريا بتعطيل
 الجدار الخلوي

(Ling et al., 
2021) 

شرائح 
سردين 
)معبأة 
 (بالتفريغ

مستخلص إيثانولي 
 Artemisiaمن 

campestris 

1%w/v 
مستخلص على السطح 

 قبل التغليف

معاملة 
سطحية+تغلي
ف فراغي, 
تخزين عند 

1±3°C 

تقليل الأكسدة 
(TBARS) والنمو
 الميكروبي

(Houicher 
et al., 
2013) 

عنب 
 مائدة

 Artemisiaزيت 
nilagirica 

 )تبخير(

1-300µL.Kg-200 
 )تبخير داخل العبوة(

تبخير داخل 
العبوات 
 المحكمة

تثبيط الفطريات 
وتقليل إنتاج 

الميكوتوكسينات 
(AFB1,OTA) 

(Sonker et 
al., 2015) 

 

 مكوناته الفعالة و تطبيقاته في التغليف الفعال :و  (.Mentha spp)ثالثاً:النعناع البري 

 الاسم العلمي والشائع والعائلة النباتية:

 الاسم الشائع: النعناع البري.

 .Mentha sppالاسم العلمي: 

  Lamiaceae)العائلة النباتية: الشفوية )
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أهم , وهي من Lamiaceae)ضمن الفصيلة الشفوية ) Menthaينتمي النعناع البري إلى جنس 
 الفصائل التي تضم العديد من النباتات العطرية والطبية ذات القيمة الاقتصادية والغذائية العالية.

 الانتشار الجغرافي:

( في المناطق المعتدلة من نصف الكرة الشمالي, حيث يمتد توزيعه .Mentha sppينتشر )
ت الأوسط. أشارت الدراساالطبيعي من أوروبا وصولًا إلى غرب آسيا, بما في ذلك مناطق الشرق 

الحديثة إلى وجود مجموعات متفرقة من هذا النبات في سوريا ولبنان, مما يدل على توفره الطبيعي 
في البيئات الرطبة وشبه الرطبة داخل هذه المناطق. كما أظهرت أبحاث حول الاستخدامات الطبية 

لمناطق ميته المحلية وانتشاره في افي سوريا أن النعناع البري يستخدم تقليدياً, مما يعزز من أه
 .(Khatib et al., 2021b)الجبلية ذات المناخ المعتدل 

 التركيب الكيميائي الأساسي:

أظهرت الدراسات الحديثة المتعلقة بالتركيب الكيميائي لنبات النعناع البري أنَّ زيته العطري يحتوي 
حافظة. تساهم بشكل كبير في خصائصه العلى مزيج غني من المركبات الفعّالة بيولوجياً, والتي 

, حيث بلغت (Abdel-Hameed et al., 2024)المنشور مؤخراً (GC  ̶  MS)وفقاً لتحليل 
من إجمالي المستخلص, ومن المركبات الأساسية التي يحتويها %  99.86 نسبة الزيت الطيار

 هذا الزيت :

Pulegone ,Piperitone ,β-Caryophyllene ,Trans-p-menthan-3-one ,
1,8-Cineole  

تُظهر هذه المركبات نشاطاً واضحاً مضاداً للميكروبات والأكسدة, ما يجعل مستخلصات النعناع 
 البري مرشحاً واعداً كبديل طبيعي للمواد الحافظة الاصطناعية في الصناعات الغذائية.
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 :النشاط المضاد للميكروبات

 اً واضحاً مضاداً للميكروبات, وذلك بفضل محتواه الغني بالمركباتيظهر نبات النعناع البري نشاط
الفعالة مثل الفلافونويدات, التربينات, والقلويدات. في دراسة لتقييم تأثير المستخلص الميتانولي 

ضد مجموعة من الكائنات الدقيقة بما في ذلك  (Patel et  al., 2021)لأوراق النعناع البري 
غرام وسالبة الغرام إضافة لبعض الفطريات, أظهرت المستخلصات فعالية ملحوظة البكتيريا موجبة ال

, Pseudomonas aeruginosaالبكتيريا والفطريات حيث أعلى فعالية كانت ضد  في تثبيط نمو
 100  ̶  25بين ) (MIC), حيث تراوحت قيم التركيز المثبط الأدنى Aspergillus clavatusو  

µg/mL مما يشير إلى قوته المضادة للبكتيريا, بينما أظهرت دراسة أخرى )(Li et al., 2023) 
أقل )أي  (Minimum Inhibitory Concentration, MIC)أن زيت النعناع البري يملك قيم 

وذلك بسبب اختلاف  mg/mL 1.5  ̶  0.394)أكثر فعالية بتراكيز أقل( حيث تراوحت بين )
داث المواد الفعالة في كل منهما, وبيّنت أن الآلية الرئيسية لفعاليته تتمثل في إحالتركيب الكيميائي و 

تغييرات بنيوية في الغشاء الخلوي للبكتيريا, مما يؤدي إلى زيادة نفاذيته وتسرب مكونات الخلية 
الحيوية مثل البروتينات والأيونات, وبالتالي تعطيل العمليات الخلوية الأساسية وموت الخلايا 

 البكتيرية.

 طرق الاستخلاص:

تشكل طرق استخلاص الزيوت العطرية من نبات النعناع البري محوراً أساسياً في دراسة خواصه 
الكيميائية والوظيفية, حيث يعدّ التقطير بالبخار من أكثر الطرق التقليدية شيوعاً. إلّا أن هذه 

جودتها.  جات حرارة مرتفعة قد تؤثر علىالطريقة تتطلب وقتاً طويلًا وتعرِّض المركبات الفعالة لدر 
طُبقت تقنية المعالجة المسبقة بالموجات فوق  (Shoukair et al., 2024)وفي دراسة حديثة 

الصوتية قبل التقطير, ما أدى إلى تحسين كفاءة الاستخلاص. فقد ساهمت الموجات فوق الصوتية 
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سرع وأكثر رير المركبات الطيَّارة بشكل أفي تفكيك الجدران الخلوية للنسيج النباتي, مما سمح بتح
فعّالية. وبيّنت النتائج أن استخدام هذه التقنية قلل زمن الاستخلاص إلى أقل من ساعة مقارنة 
بأكثر من أربع ساعات عند استخدام التقطير التقليدي, مع الحفاظ على عائد مرتفع وجودة زيت 

 محسّنة.

 السلامة والسمية:

اسات المنشورة حول سلامة وسمية نبات النعناع البري. تبيّن أن هذا النبات بناءً على أحدث الدر 
يعد آمناً نسبياً عند استخدامه ضمن الجرعات المدروسة. فقد أظهرت دراسة أن المستخلص المائي 
لأوراق النعناع البري لا يُظهر سمية حادة أو تحت الحادة عند إعطائه لفئران التجارب بجرعات 

عن طريق الفم, حيث لم تسجل أي وفيات أو علامات سريرية للتسمم, كما لم  4g/Kgتصل إلى 
تُلاحظ تغيرات ذات دلالة إحصائية في المؤشرات الدموية أو الكيميائية الحيوية, مما يشير إلى 

. ومع ذلك, فإن بعض المكونات (Tourabi et al., 2024) مستوى مرتفع من الأمان البيولوجي
, قد ترتبط بتأثيرات سمية كبدية عند استخدامها menthoneو   pulgoneالفعّالة في الزيت مثل 

بتركيزات مرتفعة, كما ورد في مراجعات علمية سابقة. وعليه, يوصى بالاستخدام الحذر للزيوت 
 جات الغذائية.العطرية المركزة وتحديد الجرعات الآمنة عند تطبيقه في المنت

 القابلية للتطبيق في تغليف الأغذية:

استخدم نبات النعناع البري بنجاح في تطوير أنظمة تغليف غذائي صالحة للأكل, وذلك لما 
يحتويه من مركبات عطرية فعّالة ذات خصائص مضادة للميكروبات. ففي دراسة حديثة 

(Shahdadi et al., 2023)  البري والمركب الفعال تم دمج الزيت العطري للنعناعpulegone 
في طبقات تغليف صالحة للأكل مصنوعة من الألغينات والكيتوزان, وطُبّقت هذه الطلاءات على 
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مكعبات من الجبن الطري. أظهرت النتائج انخفاضاً معنوياً في نمو البكتيريا الممرضة مثل 
Staphylococcus aureus ,Listeria monocytogenes,   و Esherichia coli  ًمقارنة

بالعينات غير المعالجة. كما أشارت التقييمات الحسية إلى أن التركيزات المستخدمة لم تؤثر سلباً 
 على صفات الطعم والرائحة مما يدعم تطبيق هذه المركبات الطبيعية ضمن أنظمة تغليف الأغذية.

 في التغليف النشط: البريطبيقات الغذائية لمستخلصات النعناع الدراسات السابقة والت

يوضح الجدول التالي أبرز الدراسات السابقة التي تناولت استخدام مستخلصات النعناع البري 
كمكون طبيعي مضاد للميكروبات والأكسدة ضمن نظم التغليف الغذائي النشط مع بيان الجرعة 

 وآلية التأثير.المستحدمة وطريقة التطبيق 

المنتج 
 الغذائي

الجرعة/التركيزالمس
 تخدم

طريقة 
 التطبيق

التأثيرات 
الرئيسة المبلغ 

 عنها

 المرجع الآلية الحيوية المقترحة

شرائح سمك 
(Bighead 

carp) 

 %1.0و   0.5%
(v/v)  ضمن محلول

 الألغينات

طلاء ألدينات 
غمر/تغطية 

شرائح ثم 
 حفظ مبرد

خفض الأكسدة 
الدهنية, منع 

نمو 
الميكروبات, 
 إطالة العمر

 الحسي

مركبات متطايرة تمنع نمو بكتيري 
وتعمل كمضادات أكسدة, الطلاء 
 يعمل كحاجز للأكسجين والرطوبة

(Heydar
i et al., 
2015) 

زيت  (v/v) %1.0 فراولة طازجة
عطري في طلاء 
جيلاتين, درست 

 تراكيز أخرى

طلاء 
جيلاتين 

بالغمر/تغطية 
 الثمار

تثبيط النمو 
الفطري/البكتير

فقد ي, تأخير 
الماء وفقدان 

 القساوة

نشاط مضاد للفطريات والبكتيريا + 
حاجز فيزيائي يقلل تبادل غازات 

 ورطوبة

(Aitboul
ahsen 
et al., 
2018) 

شرائح دجاج 
Chic)طازجة

ken fillet) 

MEO 2%  +
 %4جيلاتين 

طلاء 
جيلاتين 

يحتوي على 

خفض النمو 
الميكروبي, 

تقليل مؤشرات 

نشاط مضاد للميكروبات والأكسدة 
بالإضافة إلى تأثير الحاجز للطلاء, 

(Farhad
vand et 
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((w/w  أوv/v) )
 كما ورد في الدراسة

زيت النعناع 
+ حفظ 

بتغليف غازي 
 MAPمعدل 

الأكسدة, 
تحسين التقبل 
الحسي تحت 

MAP 

MAP  يقلل الأكسجين وبالتالي
 EOيتكامل مع تأثير 

al., 
2024) 

في  w/w %4 -1 خبز )معبأ(
فيلم التغليف, درست 
 تراكيز فعّالة عملياً 

 1 – 4%, 1 – 
6% 

تغليف نشط 
للخبز 

 باستخدام فيلم
بيوبلاستيك 
محشوّ ب 

PEO أو/
تعبئة مع 

خطوة 
فيومايج 

بخليط بخاري 
 PEOمن 

إطالة صلاحية 
الخبز )تأخير 
نمو العفن(, 

خفض الحمولة 
الميكروبية, 

تحسين 
الاستقرار 
 الأكسدي

أثير ت←تحرير متحكّم للزيت العطري 
مضاد للفطريات/الميكروبات ومضاد 
للأكسدة, الطور البخاري يعمل كمثبط 

 عفن سطحي

(Khoda
nazary, 
2025) 

 

 حيوية والتطبيقات في حفظ الأغذيةالآليات الرابعاً:

لطبيعية اتشير الآليات الحيوية في حفظ الأغذية إلى مجموعة من الخصائص الوظيفية للمركبات 
ودتها. ج التي تسهم بفاعلية في إبطاء أو منع التفاعلات المسؤولة عن فساد الأغذية وتدهور

وتتمثل أبرز هذه الآليات في ثلاث خصائص رئيسية: أولًا, الخاصية المضادة للأكسدة, والتي 
سية حتعمل على كبح تفاعلات الأكسدة, لاسيما تلك المرتبطة بفساد الدهون وفقدان القيمة ال

والتغذوية. ثانياً, الخاصية المضادة للميكروبات, حيث تؤدي بعض المركبات الحيوية دوراً مثبطاً 
المسببة للتلف, مما يسهم في تعزيز سلامة المنتج الغذائي.  لنمو الكائنات الدقيقة الممرضة أو

اعلات البُنيّة ن التفثالثاً, تثبيط الأنزيمات المؤكسدة, كإنزيم البولي فينول أوكسيداز, المسؤول ع
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إن توظيف هذه الآليات . (Dembińska et al., 2025) غير المرغوبة في الفواكه والخضروات
يعد توجّهاً واعداً في تقنيات حفظ الأغذية, لما توفره من بدائل طبيعية وآمنة تقلل من الاعتماد 

لنظيفة عاصر نحو المنتجات اعلى المواد الحافظة الكيميائية, وتتماشى مع متطلبات الاستهلاك الم
 وعالية الجودة. 

 ط والذكيإمكانية التكامل مع أنظمة التغليف النشخامساً:

في سياق الدمج مع أنظمة التغليف النشط والذكي, يمكن اختصار الإطار العام بأنَّ التغليف النشط 
بينما  جودته, يهدف إلى التفاعل مع محتوى المنتج أو محيطه لإطالة صلاحية الغذاء أو تحسين

يضيف التغليف الذكي وظائف استشعارية ومعلوماتية )مثل مؤشرات التلف أو مقيّسات الغاز( إلى 
دارة سلاسل التبريد بذكاء  العبوة التقليدية, ما يتيح مراقبة حالة المنتج في الزمن الحقيقي وا 

((Jacinto-Valderrama et al., 2023 المضادة . نظراً لخصائصها المضادة للأكسدة و
للميكروبات, تمثل المكونات المشتقة من النباتات مثل مستخلص القريص, والشيح, والنعناع البري 
مرشحات واعدة كمكوّنات نشطة داخل أغلفة الطعام سواء كمادة مثبطة لنمو الميكروبات أو كمواد 

 ;Aguiar Campolina et al., 2023)استشعارية تتغير خصائصها مع فساد المنتج 
Shahdadi et al., 2023) 

دمج هذه المستخلصات داخل مصفوفات بوليميرية قابلة للتحلل )مثلًا  من الناحية التطبيقية, تم
( عبر تقنيات الغزل, الطلاء السطحي, PLAبوليميرات طبيعية كالجيلاتين أوبوليميرات حيوية مثل 

تدهور ات الفعالة لتقليل معدل الأوالحقن المجهري, بحيث توفر إطلاقاً مترشِّحاً ومحكوماً للمركب
. علاوةً على ذلك, (Li et al., 2024; Westlake et al., 2022)الميكروبي وتأخير التأكسد 

ميولشن, نانوكبسولات,  أظهرت دراسات حديثة أن تحويل المستخلصات النباتية إلى نظم نانوية )نانوا 
ي بات الفعالة ويسمح بتحكم أفضل فأو تذرية مع حاملات قطاعية( لا يحسن فقط استقرار المرك
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آليات الإطلاق, بل يعزز أيضاً النشاط المضاد للميكروبات خاصة ضد سلالات مقاومة, كما 
 Rahmani et)سجّل ذلك العمل المتعلق بتطويع تقنيات النانو لمستخلصات القريص والشيح 

al., 2024).؛ فقد لك قدرة تطبيقية واعدةوتشير الأدلة المحلية أيضاً إلى أن الزيوت العطرية تمت
أثبت الوزير وآخرون أن زيت النعناع قادر على خفض الحمل الميكروبي في اللبن, مما يؤكد 

 AL-Fihan et)إمكانية دمج هذه الزيوت ضمن أنظمة تغليف نشط ذات فعالية ميكروبية مثبتة 
al., 2010). 

أخيراً, تفتح هذه المقاربات آفاقاً لتطبيقات مستقبلية تدمج خواص الاستشعار الذكي مع القدرات 
النشطة: على سبيل المثال, أغلفة بوليميرية مركبة تحوي جزيئات نانوية حاملة لمستخلص نباتي 

ما يجعل مومركبات مؤشر تتغير لونياً أو كيميائياً عند ارتفاع الحمل الميكروبي أو حدوث أكسدة, 
التغليف ليس فقط للقراءة بصرياً أو إلكترونياً. إنَّ الجمع بين قابلية التحلل البيئي للمصفوفة 
البوليميرية, النشاط الحيوي للمستخلصات النباتية, وتقنيات النانو يقدم حلًا متكاملًا متوافقاً مع 

مية اسات التوافق الحسي, سمتطلبات الأسواق الحديثة واللوائح البيئية, ويستدعي مزيداً من در 
الهياكل النانوية المتكاملة, وديناميكيات الإفراج ضمن ظروف تخزين حقيقية قبل التطبيقات 

 الصناعية الواسعة.  

 قابل للتطبيق محلياً  وذكي تصميم مقترح لنظام تغليف نشطسادساً:

, سماكة 30mm×15بحجم صغير )حوالي  (flexible sachet)نقترح نظام تغليف شبه مرن 
0.3-0.5mm يوضع داخل عبوات الأغذية, لتوفير حماية نشطة من التدهور الميكروبي )

 Artemesia), الشيح (Urtica dioica)والفطري والتأكسدي باستخدام مستخلصات القريص 
spp.) والنعناع البري ,(Mentha spp.). 
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بقة التغليف المركبات الفعالة مباشرةً في طتختلف هذه الفكرة عن معظم الأنظمة التقليدية التي تُدرج 
نفسها أو كطلاءات على السطح, إذ يعتمد النظام المقترح على وحدة مستقلة يمكن إدراجها داخل 
العبوة, مما يسهل التحكم في الجرعة, وتغييرها حسب نوع المنتج الغذائي, وتقليل التأثيرات الحسية 

 غير المرغوبة على المنتج النهائي.

 كل الشريحة ودمج المستخلصات:هي-1

  الطبقة الأساسية للشريحة: مصنوعة من ورق طعام غذائي أو بوليميرات بسيطة مسامية
 متوفرة محلياً, تسمح بمرور المتطايرات دون تسرب السوائل أو الزيوت.

 تحتوي على حبيبات كروية من الكيتوزان   مستخلص القريص: مدمج في كبسولات بسيطة
 توفر إطلاقاً مستمراً كمضاد أكسدة ومضاد للميكروبات.أو الألجينات 

 ( زيت الشيح: مدمج في ألياف أو شبكة بوليميرية قابلة للترطيبgelatin ءأو نشا 
 معدل(, لتوفير تأثير مضاد للفطريات تدريجياً.

  زيت النعناع: محفوظ فيmicro-reservoirs  مبسطة )مثل أكياس صغيرة داخل
الشريحة أو كبسولات ذائبة بالحرارة أو الرطوبة(, بحيث تُطلق دفعة إضافية عند بداية 

 تدهور الغذاء, استجابةً لزيادة الرطوبة أو انبعاث أمينات التفسخ.

 مبدأ العمل الذكي-2

 إطلاق متواصل: القريص والشيح يوفران حماية أساسية طوال فترة التخزين. 
 ( إطلاق متجاوب: عند ارتفاع مؤشرات فساد معينةpH ,)أمينات, أو رطوبة عالية ,

 تتحلل الطبقة المغلّفة للنعناع لتطلق دفعة مركزة من الزيت العطري.
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  مراقبة بسيطة:يمكن دمج مؤشر بصري(colorimetric strip)  للكشف عن بداية
جهزة ك أو المصنع دون الحاجة لأالفساد, قابل للقراءة بالعين, لتوفير تنبيه للمستهل

 إلكترونية معقدة.

 النماذج الرياضية للتحليل )قابلة للتطبيق(-3

  إطلاق المركبات: يمكن تبسيطه عبر نموذجHiguchi للانتشار من المصفوفة المسامية 
حيث تم تطبيق هذا النموذج في دراسات تغليف غذائي نشط في دراسة على أفلام 

biocomposite لى نشاء نخيل وكيتوزان محملة بمركبات نشطة مثل الكركمين مبنية ع
مع   Higuchiأو الأنثوسيانين حيث أظهرت بيانات إطلاق الكركمين امتثالها لنموذج 

 :(Rachmina et al., 2024) معامل ارتباط عال  

𝑀𝑡 = 𝐴. 𝐶0 √
2𝐷𝑡

𝜋
 

معامل الانتشار  𝐷تركيز أولي,   𝐶0مساحة الشريحة,  𝐴كمية المركب المفرج عنها,  𝑀𝑡حيث 
 داخل المصفوفة

  لعبوة:الفراغ الرأسي لالانتشار في 

dCv

dt
=

𝐽(𝑡)𝐴

V
− KlossCv − Kads𝐶v 

 حجم العبوة. Vمعدل التدفق من الشريحة,  𝐽(𝑡)تركيز المركب في الهواء حول الطعام,  𝐶vحيث 

 :تأثير المركبات على الميكروبات 
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dN

dt
= 𝜇max𝑁(1 −

𝑁

𝑁𝑚𝑎𝑥
) − 𝑘𝑖𝑛ℎ

𝐶𝑠

𝐾𝑑 + 𝐶𝑠
 

,𝑘𝑖𝑛ℎالتركيز عند سطح الغذاء,  𝐶𝑠حيث  𝐾𝑑 ثابتان تثبيط الميكروبات 

 خطوات تصنيع وتطبيق محلية قابلة للتنفيذ:-4

إلى  طيعهايتم تق.تحضير الشريحة: استخدام ورق غذائي أو بوليمير بسيط قابل للترطيب, و 1
 الشرائح المقترحة.

 .دمج المستخلصات:2

o  القريص:كبسولات بسيطة بالalginate/chitosan. 
o الشيح: طبقة ناعمة من نشا معدّل أو هلام جيلاتيني يحتوي على الزيت 
o  :النعناعmicro-reservoirs مصنوعة من بوليمير قابل للذوبان بالرطوبة/الحرارة 

تجنب ل.تجميع الشريحة: وضع المستخلصات داخل طبقة الغلاف, ختمها حرارياً أو بالضغط 3
 التسرب.

)يمكن أجهزة بسيطة  VOCنموذجية: قياس الرطوبة وال  headspaceفي  release.اختبار 4
 ( للتحقق من الإطلاق المستمر والمتجاوب.colorimetric stripsأو 

.تطبيق على منتجات غذائية: شريحة واحدة أو أكثر داخل عبوة, متابعة الصفات الحسية, 5
TVB-N/TBARSثيم على مدى فترة التخزين., وعدد الجرا 

 آفاق بحثية مستقبليةت و اتوصيسابعاً:
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إنشاء قواعد بيانات رقمية شاملة للمستخلصات النباتية المحلية من حيث التركيب, الفعالية, -1
وسلوكها ضمن مصفوفات غذائية مختلفة, مما يسهم في تطوير حلول مصممة حسب الغذاء 

 والبيئة التخزينية.

الاصطناعي والتعلم الآلي في تصميم وتقييم نظم التغليف النشط, يهدف التنبؤ دمج الذكاء -2
 بكفاءة النظام في تثبيط نمو الميكروبات وتحسين صلاحية الغذاء.

تطوير نظم تغليف نشط حيوية قابلة للتحلل بالكامل ومدمجة بمستخلصات طبيعية, بهدف -3
 فقة مع مبادئ الاقتصاد الدائري.الوصول إلى تكنولوجيا تغليف مستدامة بيئياً متوا

ختاماً, تعد هذه الآفاق البحثية خارطة طريق لتسريع الانتقال من الدراسات المخبرية إلى تطبيقات 
صناعية آمنة وفعّالة ومستدامة, مما يعزز دور المستخلصات النباتية كبدائل طبيعية للمضافات 

 الكيميائية في قطاع صناعة الأغذية.
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الشوندر  من بيتالينال صبغةال دراسة الشروط المثلى لعملية استخلاص
 الأحمر
 
 
 

 طالبة الدرسات العليا: م. علا دياب
 العزيز عبارة +د. نسرين البيطار دبإشراف: د. عب

 الملخص: 

ير تحضتم في إطار البحث عن حلول مستدامة للتغلُّب على الطابع الموسمي للشوندر الأحمر، 

 ة بواسطةومضادات الأكسدة الطبيعي بيتالين والمركبات الفينوليةبال ةغنيالشوندر الأحمرصبغة من 

ندر الشومن شرائح بمساعدة الأمواج فوق الصوتية الشوندر الأحمرالاستخلاص المائي لصبغة 

 جربةتاستخدم تصميم . من التخزين المطحونة والمجففة عند بداية التخزين وبعد ستة أشهرالأحمر

دقيقة  60-40-2 م الزمن°60-31-20درجة الحرارة  تأثير كل من بمستويين لدراسة عاملية كاملة

أظهرت النتائج أن الظروف المثلى  .في مل100غ/6 و مل100غ/10و مل 100غ/2والتركيز 

 وصلحيث  ،مل100غ/10وبتركيز دقيقة  60 م لمدة°60حرارةدرجة  تحققت عندللاستخلاص 

ملغ 183و، مل100غ/78.25(، DPPHالبيتالين والفينولات ومضادات الأكسدة ) كلا منتركيز 

أنه يمكن الحصول على  أيضا الدراسة أظهرت نتائجوعلى التوالي.  %95و حمض الغاليك /ل من

شهر المجففة والمخزنة لمدة ستة أالشوندر الأحمرغنية بالمركبات الحيوية الفعالة من عينات  صبغة

 وبنفس شروط الاستخلاص في بداية التخزين إذ بلغ محتوى الصبغة منم ° 5 عند درجة حرارة

ومضادات الأكسدة  /لملغ من حمض الغاليك 180الكلية  تمل، والفينولا100غ/73.25 البيتالين

95%  

 الفينولات الكلية، DPPH، البيتالين، الشوندر الأحمرلمات المفتاحية: كال
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Abstract: 

In the context of searching for sustainable solutions to overcome the 

seasonal nature of red beet, a dye rich in betalains, phenolic compounds, 

and natural antioxidants was prepared from red beet using aqueous 

extraction assisted by ultrasound waves. The extraction was performed on 

ground and dried red beet slices at the beginning of storage and after six 

months of storage. A full factorial experimental design with two levels was 

used to study the effect of temperature (20, 31, 60°C), time (2, 40, 60 

minutes), and concentration (2g/100ml, 10g/100ml, and 6g/100ml) on the 

extraction process.The results showed that the optimal extraction 

conditions were achieved at a temperature of 60°C for 60 minutes with a 

concentration of 10g/100ml. Under these conditions, the concentrations of 

betalains, phenolics, and antioxidants (DPPH) reached 78.25g/100ml, 183 

mg gallic acid/L, and 95%, respectively.The study results also showed that 

a dye rich in bioactive compounds can be obtained from dried red beet 

samples stored for six months at 5°C using the same extraction conditions 

as at the beginning of storage. The dye content reached 73.25g/100ml for 

betalains, 180 mg gallic acid/L for total phenolics, and 95% for 

antioxidants. 

Keywords: Red beet, Betalains, DPPH, Total phenolics. 
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 المقدمة:

( أحد أكثر المحاصيل الجذرية انتشارًا، وينتمي إلى Beta vulgaris L) الشوندر الأحمريُعدُّ 
(. يتميز هذا النبات باحتوائه على تركيزات عالية من Chenopodiaceaeالفصيلة الرمرامية )

 نةللمواد الملو ا دالفينولية، مما يمنحه خصائص مضادة للأكسدة تجعله مصدرا واع المركبات
 .[1] الطبيعية

الصناعية في المنتجات الغذائية اتخاذ إجراءات وقائية صارمة نظرًا  الملوناتاستخدام  يتطلب
للمخاطر الصحية الموثقة المرتبطة بها. تُظهر الدراسات أن هذه المواد قد تسهم في زيادة خطر 

هيئات  فرضت ولذلك ىوالكل وظائف الكبد فيتأثيرها السلبي الإصابة بأمراض مزمنة، وذلك بسبب 
ية. وقد أدى الغذائ الصناعاتفي  صناعيةال ناتالملو تشريعية على استخدام  وداً تنظيمية عديدة قي

الباحثين نحو اعتماد بدائل طبيعية. ومن أبرز و  وجه متزايد من قبل مصنعي الأغذيةذلك إلى ت
، والتي انثيناتوالبيتاسيانينات، والبيتاكس، الأنثوسيانين و  الكلوروفيل،و هذه البدائل: الكاروتينات، 

وقد اعتمد الاتحاد الأوروبي استخدام  .[2]تُستخدم على نطاق واسع كملونات غذائية طبيعية 
  .E162 [3]البيتالين كملون غذائي، حيث تم تصنيفها تحت الرمز 

أثر المتغيرات الرئيسية )مدة الاستخلاص، درجة الحرارة، وتركيز  تقديرتسعى هذه الدراسة إلى 
المادة( على كفاءة عملية استخلاص صبغات البيتالين من جذور الشوندر الأحمر باستخدام تقنية 
الموجات فوق الصوتية المساعدة. كما تهدف إلى تحسين هذه العملية لتحديد الظروف المثلى التي 

ستخلاص، مع تقييم ومقارنة ثبات الصبغة الناتجة وجودتها الحسية إنتاجية الا زيادةتضمن 
 والكيميائية عند التخزين الطازج وبعد فترة حفظ مدتها ستة أشهر.
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 بيتاسيانين لأولا: مركبينبشكل رئيسي من  يتكون الذيعلى البيتالين،  الشوندر الأحمريحتوي 
betacyanine ،انسيناكسقليلة من بيتاكميات  اللون الأحمر البنفسجي، والثاني ذو 

betaxanthines ،[4]ر اللون الأصف ذو . 
تخضع صبغات البتالين لتغيرات هيكلية حادة نتيجة تعرضها للعوامل البيئية، لاسيما الحرارة 

أن عملية التجفيف الأولي لشرائح الشوندر هي خطوة  والأكسجين. وتؤكد الدراسات الحديثة 
ا النشاط المائي لضمان استقرار الصبغة كيميائياً، بالإضافة إلى دوره استراتيجية تهدف إلى خفض

في تحطيم المصفوفة الخلوية، مما يرفع من كفاءة عملية الاستخلاص لاحقاً عند تحويل المادة 
 . [5]إلى مسحوق ناعم

تخدام باسالشوندر الأحمر بدراسة تأثير تجفيف شرائح  2014 عام Leleو  Gokhaleقام الباحث 
البيتالين ونشاطها المضاد للأكسدة. تم إجراء التجفيف  من صبغةفي محتوى ال الهواء الساخن

-50وأظهرت نتائج الدراسة أن التجفيف عند درجات حرارة تتراوح بين ،م°120-50ضمن مجال
 . [6] لصبغةل ثباتيحقق أفضل  م65°

استخلاص  مفقد ت استخلاصها. طرائقإلى تنوع  من المركبات الفعالة الصبغة محتوىيعود اختلاف 
 نفسعند ، ٪2بتركيز لليمون الماء، والثانية باستخدام حمض ابطرقتين: الأولى باستخدام  صبغةال

 13.79، 15.75تركيز البيتالين في الصبغة المستخلصة  وكان دقيقة  1زمن الاستخلاص 
 .[7]على التوالي  مل100غ/

لمدة  م°50  د تم قياسه عند درجة حرارةالمائي، فقأما بالنسبة للثبات الحراري للمستخلص 
. في حين كان أفضل ثبات حراري مل100غ/ 21.55 ، حيث بلغ التركيز دقيقة  10

 ، حيث بلغ التركيزدقيقة   5 لمدةم ° 40 للمستخلص الحمضي عند درجة حرارة
. كما أظهر تركيز صبغة البيتالين المستخلصة مائياً استقراراً أكبر مع زيادة مل100غ/ 15.62 

  [7] .الحمضيمقارنةً بالمستخلص  الاستخلاصدرجة الحرارة ومدة 
 مواد البحث وطرائقه:
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 المواد المستخدمة :-
اليك سيوكالتيو، حمض الغ-اُستُخدمت في هذا البحث المواد الكيميائية التالية: كاشف فولين

،  0.025g/lبيكريل هيدرازيل( بتركيز -1-)ثنائي فينيل DPPH، مركب   5g/Lبتركيز
 ،٪80الميثانول بنسبة ،٪20كربونات الصوديوم بتركيز 

 :الشوندر الأحمرمسحوق  تجهيز-
(، حيث 2024 شباطمن السوق المحلي في حمص ) الشوندر الأحمرتم الحصول على جذور 

 خضعت للغسل بالماء الجاري لإزالة الشوائب.
الوزن  يكون مئوية، 60من الشوندر الأحمر المقطع شرائح عند درجة حرارة  2Kgعد تجفيف 

. يعتمد هذا التقدير على فقدان نتيجة إزالة المحتوى الرطوبي العالي للشوندر 200gالنهائي 
تبعاً لعوامل مثل سمك الشرائح ومدة التجفيف ومدى  الطازج. وقد يختلف الوزن النهائي قليلاً 

( باستخدام سكين حاد، ثم مم2بعد ذلك، قُطعت الجذور إلى شرائح رقيقة ) .الجفاف المطلوب
. طُحنت الشرائح المجففة لاحقاً باستخدام ساعة 24 ةلمدم  ° 55عند كهربائيمجفف جُففت في 

والذي خُزن في وعاء زجاجي محكم الإغلاق مطحنة كهربائية للحصول على مسحوق ناعم، 
 .  و طيلة وقت التخزين  الاستخلاصاجراء عملية حتى وقت  م°4عند

 6شملت الدراسة مقارنة كفاءة الاستخلاص بين العينات الطازجة )زمن صفر( وتلك المخزنة لمدة 
 أشهر.

 استخلاص الصبغة: 
 في بيشر سعتهالشوندر الأحمر تمت عملية الاستخلاص بإضافة وزن محدد من مسحوق 

الموجات في جهاز  وضع، ثم مل100غ/ (2,6,10المستهدف )إلى التركيز  للوصول مم500
تحت  ثم تم ترشيح العينة المحضرة  150Wو طاقة التشغيل KHz 40ذو تردد  فوق الصوتية

 .الظروف التجريبية المحددة
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 :والتحليل الإحصائيتصميم التجربة 
نقاط مركزية 3بمستوين مع إضافة ( Full factorial)عاملي كامل  التجربةتم إجراء تصميم 
 Minitab  18باستخدام برنامج

ا لكل عامل يبين القيمة الدنيا والعل المجالأما بالنسبة لتحديد مستويات العوامل، فقد تم تعيين 
و  20، و درجة الحرارة  بين  دقيقة    60و  2 بينزمن الاستخلاص مجال على النحو التالي: 

  . مل100غ/ 10و2 نالتركيز  بي، و  م° 60

 لاختبارات:ا
 :البيتاسيانين محتوىتقدير  -1

باستخدام الماء المقطر.   مم100 منه وتمديده إلى  مم10 تم تحضير المستخلص ثم تخفيفه بأخذ
 535 رنانومتة موجل طو ستخدام جهاز الطيف الضوئي عند با الامتصاصية بعد ذلك، تم قياس

 (.[4])حسب طريقة

 (:  BC)محتوى  البيتاسيانينحساب 

 حُسب باستخدام المعادلة التالية:  

 [(A × DF × MW × 1000) / (ε × l)] = 100g/mg BC  

 حيث:  

- A:535 نانومتر الامتصاصية عند طول موجة    . 

- DF  . عامل التخفيف : 

- MW( 550: الوزن الجزيئي للصبغة g/mol  .) 

- ε :ثابت للبتالين (60,000 L/mol.  .) 
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- l( 1: طول المسار الضوئي للكيوفيت cm  .) 

 تقدير مضادات الأكسدة: -2
 تحضير العينة: -2-1

حيث  [7]وفقًا للطريقة الموضحة في  لاختبارين مضادات الأكسدة والفينولات تم تحضير العينات
. بعد ذلك، تم %80( باستخدام ميثانول مم 10الحجم إلى )( من العينة وتم تكميل مم1تم أخذ )

 لمدة دورة في الدقيقة 4000( ثم طُرِد مركزيًا بسرعة دقيقة  30خلط المحلول جيدًا لمدة )
أخيرًا، تم  (.SCILOGEX LLC, USA( باستخدام جهاز طرد مركزي من نوع )دقيقة  10)

( لحين إجراء التحاليل اللاحقة على م  °18-وحفظها عند درجة حرارة )جمع الطبقة الرائقة 
 العينات.

 :DPPHالحر  الجذر بطريقة للأكسدة المضادة القدرة تحديد -2-2
 DPPH( من محلول مم 1.5حيث تم إضافة ) [8]تم تحديد النشاط المضاد للأكسدة وفقاً لطريقة 

. بعد التحريك المركز  ة( من مستخلص العينميكرولتر37.5إلى أنبوب اختبار متبوعاً بإضافة ) 
( عند درجة حرارة الغرفة ليكتمل التفاعل. ثم قيست دقيقة  30الجيد، حُفظ الخليط في الظلام لمدة )

 ( باستخدام جهاز المطياف الضوئي. نانومتر515قيم الامتصاصية عند الطول الموجي )
 تم حساب النتائج باستخدام معادلة نسبة التثبيط التالية:  

DPPH (%) = [(A₀  - A) / A₀ ] × 100   
 حيث:  

- A₀ قيمة امتصاص محلول :DPPH  
- A قيمة امتصاص العينة بعد التفاعل : 
 سيوكالتيو: فولين بطريقة الكلية الفينولات تقدير -3

. حيث تم إضافة [10]لمرجع تم تقدير محتوى الفينولات الكلية باستخدام الطريقة الطيفية وفقاً 
 من المستخلص ميكرولتر20من الماء المقطر إلى أنبوب اختبار، ثم تمت إضافة  ميكرولتر1580
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من كاشف 100 ميكرولتر)حمض الغاليك للمعايرة أو العينة الشاهد(. بعد ذلك، تمت إضافة  العينة
 دقيقة  8سيوكالتو مع التحريك مباشرة، على ألا تزيد مدة التحضين في هذه المرحلة عن -فولين

 .دقيقة  1ولا تقل عن 
، وتم تحضين الخليط في الظلام %20من محلول كربونات الصوديوم  ميكرولتر300إضافة  تم ثم

بعد التحريك. ثم تم قياس الامتصاصية  2hإلى  1.5hعند درجة حرارة الغرفة لمدة تتراوح بين 
 باستخدام جهاز المطياف. نانومتر765عند طول موجة 

غ/ل 5 بالنسبة للسلسلة القياسية، فقد تم تحضير محلول أساسي من حمض الغاليك بتركيز  
بالماء المقطر. 100 مممن الإيثانول، ثم تم إكمال الحجم إلى  مم10المادة في  غ من0.5 بإذابة 

 من هذا المحلول، تم تحضير السلسلة القياسية بتراكيز
مم 100وتم تخفيف كل منها إلى  مم1,3,5,7,10بأخذ أحجام (ملغ/ل50,150,250,350,500 )

المقطر. بعد قياس امتصاصيتها، تم رسم المنحنى العياري وبناءً عليه، تم حساب تركيز  ءبالما
ن جميع (. وجدر بالذكر أملغ/لالفينولات الكلية في العينات معبراً عنه بمكافئ حمض الغاليك )

 لحمض العيارية السلسة النتائج (1)عينة. يبين الشكل القياسات قد أُجريت بثلاث مكررات لكل 
  .الكلية الفينولات لتقدير الغاليك
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 الكلية الفينولات لتقدير الغاليك لحمض العيارية ة( السلس1شكل )

 النتائج والمناقشة:
 : الشوندر الأحمر في صبغةمحتوى  البيتاسيانين نتائج  -
 ( تراوح2والشكل  1)الجدول  الشوندر الأحمر صبغةفي  البيتاسيانينمحتوى  ظهر نتائج تحليل تُ 

 .بداية التخزين مل في100غ/78.252و  مل100غ/ 54.254بين القيم
شكلان ، في حين يوضح ال البيتاسيانين( نتائج التحليل الإحصائي لمحتوى 2يبين الجدول )كما 

تخزين وبعد عند بداية ال البيتاسيانين محتوى لتجربة على ا ( سطح استجابة تأثير ظروف4( و )3)
 التوالي.ستة أشهر منه على 

دلالة  وكان سالبًا وغير ذ في بداية التخزين لزمن والتركيز معاً اوقد أظهرت النتائج أن تأثير 
( p < 0.05عند مستوى ) مهم احصائياً إحصائية. في المقابل، كان تأثير التركيز منفردًا موجبًا 

 .[11]هذا التأثير يتوافق مع نتائج دراسة 
يعزز بشكل كبير من استخلاص م  °60إلىم  °20أثبتت الدراسة أن ارتفاع درجة الحرارة من

ين. نفاذية ، مما يسهل عملية انتقال مركبات البيتالالالصبغة، حيث يؤدي ارتفاع الحرارة إلى زيادة 
لفترات مطولة يؤدي إلى التحلل الحراري لهذه م  ° 60ومع ذلك، فإن التعرض لدرجات حرارة تفوق

 [.12] 2013في عامو زملائه   Kadian دراسة الباحثين توافق معو هذا يالمركبات الحساسة، 
لمدة ستة أشهر كفاءةً في م  °10أظهر تخزين المسحوق المجفف عند وفيما يتعلق بالثباتية، 

زين البارد والبيتاكسانثين(، حيث يحد التخ البيتاسيانينالحفاظ على مركبات البيتالين الحساسة )
[. ومع ذلك، سُجل 13بشكل كبير من معدلات تحلل الصبغة، خاصة في العينات المجففة مسبقاً ]

، يُعزى إلى خلال التخزين لمدة ستة أشهر %4-3بلغ  محتوى  البيتاسيانينفقدان طفيف في ال
 [.14الذاتية ]يئة مثل الأكسدة استمرار عمليات التحلل الكيميائي البط
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في بداية  محتوى  البيتاسيانين(  1كذلك تم اشتقاق معادلتين انحداريتين: تمثل المعادلة الأولى )
بعد ستة أشهر من التخزين، وقد  محتوى  البيتاسيانين(  2التخزين، بينما تمثل المعادلة الثانية )

، مما يشير إلى تماسك نموذجي الانحدار %95( للمعادلتين قيمًا أعلى من R²بلغ معامل التحديد )
 مع البيانات.

( على p > 0.05أظهر النموذج الإحصائي الأول عدم وجود تأثير ذو دلالة إحصائية للزمن )
مرتفعة  p( مقترناً بقيمة 0.02951-، حيث كان معامل الزمن )في المعادلة الأولى المتغير التابع

  لى عدم مصداقية إحصائية. تشير إ
لم يحدث تحول في طبيعة العلاقة من سلبية إلى إيجابية، بل كان التحول من علاقة مخفية بسبب  

 علاقة واضحة ذات دلالة إحصائية. التشويش الإحصائي إلى 

 الشوندر الأحمرصبغة  فيمحتوى  البيتاسيانين( نتائج 1جدول )

محتوى  
 عدب البيتاسيانين

 أشهر ستة
(mg/100g) 

محتوى  
 البيتاسيانين

(mg/100g) 
 

C 
 مل(100)غ/

T 
 ) م  °(

Time 
   (دقيقة)

 التجربة

40.254 54.254 2 20 2 1 
52.21 56.210 2 20 60 2 
51.721 55.721 2 60 2 3 
58.235 62.315 2 60 60 4 
68.235 72.321 10 20 2 5 
69.251 74.552 10 20 60 6 
70.658 75.278 10 60 2 7 
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73.254 78.252 10 60 60 8 
60.214 65.251 6 40 31 9 
60.354 65.521 6 40 31 10 
60.125 65.541 6 40 31 11 

 

 
 الشوندر الأحمرصبغة  فيمحتوى  البيتاسيانين ( نتائج 2ل )شك

Y=48.853+ 0.04234 T- 0.02951 time+ 2.2264 C 
+ 0.002419 T×time+ 0.00128 T×C+ 0.00741 time×C 
- 0.000210 T×time×C - 0.675 Ct Pt                           (1)   
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الشوندر ة لصبغ  محتوى  البيتاسيانينتأثير شروط الاستجابة على  لدراسة الاستجابة سطح 3شكل
  في بداية التخزينالأحمر 

 

Y=25.316+ 0.37348 T+ 0.29874 time+ 4.2355 C- 0.003102 T×time
- 0.034944 T×C- 0.027058 time×C + 0.000378 T×time×C 
- 0.2463 Ct Pt                                                         (2) 
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لشوندر الصبغة  بيتاسيانينمحتوى تأثير شروط الاستجابة على  لدراسة الاستجابة سطح 4شكل 
 من التخزين بعد ستة أشهرالأحمر 
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 تحليل الإحصائي لمحتوى البيتالينال( 2الجدول )

R-sq(adj) 

99.99% 
 

R-sq 

100.00% 
 

بعد ستة 
 أشهر

R-sq(adj) 

99.96% 
 

R-sq 

99.99% 
 

في بداية 
 التخزين

P-Value Coef Term P-Value Coef Term 

0.000 60.4773 Constant 0.000 66.1129 Constant 

0.000 2.7603 T 0.001 1.7194 T 

0.000 2.9897 Time 0.001 1.7786 Time 

0.000 9.8723 C 0.000 8.9879 C 

0.007 -0.4828 T×time 0.007 0.6726 T×time 

0.000 -1.8572 T×C 0.018 -0.4181 T×C 

0.001 -1.3833 time×C 0.184 -0.1144 time×C 

0.002 0.8778 T×time×C 0.014 -0.4869 T×time×C 

0.088 -0.2462 Ct Pt 0.025 -0.675 Ct Pt 
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  لأحمر:الشوندر الأحمر  في صبغةنتائج مضادات الأكسدة -
الشوندر  لصبغة( %DPPHنتائج اختبار فعالية تثبيط الجذور الحرة ) (5والشكل) (3يُبين جدول )

 بداية التخزين 90و% 60.39بين %أن القيم تراوحت  الأحمر

 بعد ستة أشهر من التخزين. 91.16 %و 53.52 %بالنسبة للقيم بعد تخزين لمدة ستة أشهرأما 
، بينما يوضح DPPHـ ختبار مضادات الأكسدة( نتائج التحليل الإحصائي لا4يُظهر الجدول )

عند بداية التخزين وبعد  DPPH( سطح استجابة تأثير ظروف التجربة على 7( و)6الشكلان )
 واليستة أشهر على الت

في تعزيز كفاءة استخلاص م  °( 60–40وفي سياق عملية الاستخلاص، ساهمت درجات الحرارة )
هذا  %DPPHالمركبات الفينولية من الخلايا النباتية، مما انعكس إيجابًا على تحسين نتائج اختبار

    . [15] 2019وزملائه عام Farghaly ة الباحثيتوافق مع دراس
( بعد %DPPHأيضًا انخفاضًا ملموسًا في نسبة تثبيط الجذور الحرة )إلا أن الجدول يُبرز 

تخزين المستخلص المائي لستة أشهر. ويُرجع هذا التراجع إلى تأثر استقرار المركبات النشطة 
الحساسة للضوء والحرارة والأكسجين مما يؤدي إلى تحللها التدريجي في حال عدم توفر  البيتالين

  .[16]ظروف تخزين مثالية 

(. p < 0.05أظهرت النتائج أن تأثير المتغيرات كان موجبًا وذا دلالة إحصائية عند مستوى )قد و 
عند بداية التخزين، بينما تمثل  DPPH قيم (3نحدار: تمثل المعادلة ) الاكما تم اشتقاق معادلتي 

( للمعادلتين R²بعد ستة أشهر من التخزين، حيث سجل معامل التحديد ) DPPH( 4المعادلة ) 
 نحدار مع البيانات. الامعادلتي  دقة توافق، مما يدل على %95قيمًا أعلى من 
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 ( %DPPH( نتائج اختبار فعالية تثبيط الجذور الحرة )3جدول ) 
  الشوندر الأحمر في صبغة

 
 
 
 

DPPH% 
 بعد ستة اشهر

DPPH% 
في بداية 

 التخزين

C 
 مل(100)غ/

T 
 ) م  °(

Time 
 (دقيقة  )

 التجربة

54.41 60.39 2 20 2 1 
61.46 67.82 2 20 60 2 
53.52 61.49 2 60 2 3 
70.29 75.46 2 60 60 4 
61.46 68.59 10 20 2 5 
72.25 78.14 10 20 60 6 
67.82 73.21 10 60 2 7 
91.16 95.00 10 60 60 8 
68.33 72.21 6 40 31 9 
68.33 72.21 6 40 31 10 
68.59 72.21 6 40 31 11 
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 في صبغة( %DPPH( نتائج اختبار فعالية تثبيط الجذور الحرة )5) الشكل

 يالمائ الشوندر الأحمر
 

DPPH=54.97+ 0.1681 T- 0.0403 time+ 0.890 C+ 0.002205 T×time+
 0.00601 T×C + 0.00144 time×C + 0.000307 T×time×C 
+ 0.031 Ct Pt                                                            (3) 
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في الشوندر الأحمر لصبغة  DPPHتأثير شروط الاستجابة على  لدراسة الاستجابة سطح 6 شكل
 نبداية التخزي

DPPH=49.839+ 0.14511 T+ 0.12429 time+ 0.6223 C+ 0.003885 T×
time+ 0.011383 T×C+ 0.01258 time×C+ 0.000152 T× 
time×C + 1.870 Ct Pt                                                   (4) 

  

بعد الشوندر الأحمر لصبغة  DPPHتأثير شروط الاستجابة على  لدراسة الاستجابة سطح7شكل
 التخزين أشهر 6
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 الأكسدةمضادات تحليل الإحصائي لاختبار ال( 4الجدول )

R-sq(adj) 

99.98% 
 

R-sq 

100.00% 
 

بعد ستة 
 أشهر

 

R-sq(adj)  

99.61%  

R-sq 

100.00% 
 

في بداية 
 التخزين

P-Value Coef Term P-Value Coef Term 

0.000 66.5463 Constant 0.000 72.513 Constant 

0.000 7.2438 T 0.001 6.592 T 

0.000 4.1512 Time 0.003 3.777 Time 

0.000 6.6262 C 0.001 6.223 C 

0.000 2.7837 T×time 0.007 2.348 T×time 

0.002 1.2887 T×C 0.026 1.243 T×C 

0.001 2.1662 time×C 0.016 1.592 time×C 

0.022 0.3538 T×time×C 0.073 0.713 T×time×C 

0.003 1.870 Ct Pt 0.944 0.031 Ct Pt 
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 : الشوندر الأحمر في صبغةنتائج اختبار الفينولات -   

ر المُحَض   الشوندر الأحمر صبغةنتائج اختبار الفينولات في  (8و الشكل ) (5الجدول ) يُبين
فوق الصوتية، على الرغم من كونها تقنية مُحسّنة تُعرف  الأمواجباستخدام تقنية الاستخلاص ب

بقدرتها على تعزيز كفاءة استخلاص المركبات الفعّالة عبر تفكيك الجدران الخلوية النباتية وتحسين 
نخفضًا نسبيًّا م بقي الشوندر الأحمرنفاذية المذيب إلا أن محتوى الفينولات الكلية المُستخلَصة من 

(mgGA/l) (110–183 ويُعزى هذا الانخفاض إلى عدة عوامل، أبرزها استخدام الماء كمذيب .)
رئيسي. فالماء رغم توافقه البيئي وفعاليته مع المركبات القطبية لا يمتلك القدرة على إذابة الفينولات 
المرتبطة أو غير القطبية، التي تتواجد غالبًا في صورة معقدات داخل الخلايا النباتية. وتشير 

من توجد مرتبطةً بالبروتينات أو السكريات ضالشوندر الأحمر ات إلى أن معظم الفينولات في الدراس
. [17]فوق الصوتية  لأمواججدر الخلايا، مما يُصعِّب استخلاصها بالماء وحده حتى مع استخدام ا

وبالتالي، فإن استخدام مذيبات عضوية معتدلة القطبية )كالإيثانول أو الميثانول( أو أنظمة 
 استخلاص مزدوجة يُعد أكثر فعاليةً لاستخلاص الفينولات من هذه المواد النباتية.  

مدة لالشوندر الأحمر لم يُظهِر تخزين عينات  ، 2000وزملائه في عام  Kujala الباحث أكدت دراسة
أشهر أي انخفاض ذي دلالة إحصائية في الفينولات الكلية، نظرًا لأن نواتج تحلل البيتانين لا  ستة

  .[14]تنتمي بالكامل إلى العائلة الفينولية
( سطح 10( و)9، بينما يوضح الشكلان )TPC( نتائج التحليل الإحصائي لـ 6يُظهر الجدول )

عند بداية التخزين وبعد ستة أشهر على التوالي.  TPCاستجابة تأثير ظروف التجربة على 
(. p < 0.05وأظهرت النتائج أن تأثير المتغيرات كان موجبًا وذا دلالة إحصائية عند مستوى )

عند بداية التخزين، بينما تمثل  TPC( 5كما تم اشتقاق معادلتين انحداريتين: تمثل المعادلة ) 
( للمعادلتين R²خزين، حيث سجل معامل التحديد )بعد ستة أشهر من الت TPC( 6المعادلة ) 

  .، مما يدل على تماسك نموذج الانحدار مع البيانات%95قيمًا أعلى من 
  الشوندر الأحمر صبغة( TPC) الفينولات ( نتائج اختبار 5جدول )
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TPC  بعد
 ستة اشهر

(mgGA/l) 

TPC 
(mgGA/l) 

C 
 مل(100)غ/

T 
 ) م  °(

Time 
 (دقيقة  )

 التجربة

110 112 2 20 2 1 
175 177 2 20 60 2 
140 142 2 60 2 3 
111 112 2 60 60 4 
140 142 10 20 2 5 
135 140 10 20 60 6 
164 168 10 60 2 7 
180 183 10 60 60 8 
142 165 6 40 31 9 
142 165 6 40 31 10 
140 165 6 40 31 11 
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 الشوندر الأحمر صبغةفي ( TPC) الفينولات ( نتائج اختبار 8) الشكل

TPC=84.06+ 2.4698 time+ 0.8810 T+ 4.530 C- 0.05302 time×T- 0.
26509 time×C- 0.02457 T×C + 0.006034 time×T×C - 2.667 Ct Pt                                                            
(5) 
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في الشوندر الأحمر لصبغة  TPCتأثير شروط الاستجابة على  لدراسة الاستجابة سطح (9) شكل
 بداية التخزين

TPC=81.79+ 2.4806 time+ 0.8933 T+ 4.675 C- 0.05291 time×T- 0.
27478 time×C- 0.03114 T×C + 0.006196 time×T×C - 3.042 Ct Pt                                                            
(6) 

 

 

 

   

   

20

04

120

041

061

3

06

9

6

9

061

180

CPT

C

T

T ;C sv CPT fo tolP ecafruS

0
02

04

021

140

061

20
60

40

60

061

081

CPT

T

emit

emit ;T sv CPT fo tolP ecafruS

0
02

04

021

041

160

3

06

9

6

9

160

081

CPT

C

emit

emit ;C sv CPT fo tolP ecafruS

20

40

100

21 5

051

3

60

9

6

9

175

CPT

C

T

T ;C sv CPT fo tolP ecafruS

0
02

40

100

21 5

015

02
60

04

60

571

CPT

T

emit

emit ;T sv CPT fo tolP ecafruS

0
20

40

001

521

051

3

60

9

6

9

517

CPT

C

emit

emit ;C sv CPT fo tolP ecafruS



 دراسة الشروط المثلى لعملية استخلاص الصبغة البيتالين من الشوندر الأحمر

 

70 
 

الشوندر لصبغة  TPCتأثير شروط الاستجابة على  لدراسة الاستجابة سطح(10) شكل
 الأحمربعد ستة أشهر من التخزين

 

 TPC( تحليل الإحصائي لاختبار 6الجدول )

R-sq(adj) 

99.74% 
 

R-sq 

99.95% 

 

بعد ستة 
 أشهر

R-sq(adj) 

99.74% 
 

R-sq 

99.95% 

 

في بداية 
 التخزين

P-Value Coef Term P-Value Coef Term 

0.002 144.375 Constant 0.000 147.000 Constant 

0.003 5.875 T 0.005 6.000 T 

0.005 4.375 Time 0.009 4.250 Time 

0.009 10.375 C 0.001 11.250 C 

0.002 -9.125 T×time 0.002 -9.750 T×time 

0.002 -3.125 T×C 0.021 -2.750 T×C 

0.002 12.875 time×C 0.001 13.000 time×C 
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0.017 14.375 T×time×C 0.001 14.000 T×time×C 

0.001 -3.042 Ct Pt 0.076 -2.667 Ct Pt 

 

 

 الاستنتاجات:

، حيث تم المائي أثبتت نتائج الدراسة فعالية التصميم التجريبي المطبق في عمليات الاستخلاص
عند  دقيقة   60لمدة  60م  °عن أعلى مردودوف المثلى التي تحقق التوصل إلى الظر 

أظهرت النتائج أن الظروف المثلى للاستخلاص تحققت عند درجة حرارة كما . 10g/100 gتركيز
ل أعلى تركيز عند بداية التخزين ، 10g/100 gز ، وبتركي60دقيقة  لمدة  60م  ° حيث سُجِّ

  78.25مل100غ/ وبلغت القيم(، DPPHلصبغة البيتالين والفينولات ومضادات الأكسدة )
ثباتاً ملحوظاً حتى بعد تخزين العينات  الصبغة أظهرت،و على التوالي %95و 183mgGA/lو

. وتم استخلاص الصبغة بعد التخزين، حيث سُجّلت أعلى قيم م  ° 5لمدة ستة أشهر عند حرارة 
،  73.25مل100غ/القيم (، وبلغتDPPHلصبغة البيتالين والفينولات ومضادات الأكسدة )

جة اط بثلاث متغيرات )در أثبت النموذج دقته بارتبحيث  ،على التوالي  %91و180mgGA/lو
كما ، الحراة و الزمن و التركيز(ارتباطاً وثيقاً بمحتوى البتاليين و مضادات الأكسدة و الفينولات

ما انعكس ستخلاص، مأثبت النموذج دقته بارتباط ارتفاع درجة الحرارة والتركيز بزيادة كفاءة الا
كنهج  وعليه، يمكن اعتماد هذه الطريقة مباشرةً على ارتفاع قيم معادلة تثبيط كسح الجذور الحرة.

فعال وموثوق لتصميم وتطوير عمليات الاستخلاص بهدف تحقيق أقصى استفادة ممكنة من المواد 
 الفعالة.
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 التوصيات:

توصي هذه الدراسة بالبناء على نتائجها عبر عدة مسارات. يمكن تعزيز كفاءة الاستخلاص وثبات 
خلاص والاست بمساعدة الميكروويف الاستخلاصالصبغة من خلال اختبار تقنيات متقدمة مثل 

. كما يُقترح توسيع نطاق التطبيقات العملية بتجربة استخدام المسحوق كمادة ملونة بطرق أخرى
فية في منتجات غذائية متنوعة كالألبان والمخبوزات، مع مراقبة أدائه خلال فترات الصلاحية. ووظي

من الضروري أيضاً إجراء توصيف أكثر تعمقاً للمستخلص بتحديد هوية المركبات الفينولية وأنواع 
 .HPLCصبغات البيتالين بدقة باستخدام تقنيات متطورة مثل الـ 
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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. 
1. Acting Head of the Department of Food Engineering, Faculty of 

Chemical and Petroleum Engineering, University of Homs. 

2. Professor in the Department of Food Science, Faculty of 

Agricultural Engineering, University of Homs. 

3. Professor in the Department of Food Engineering, Faculty of 

Chemical and Petroleum Engineering, University of Homs. 

 
 

 
 

 : 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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على  بعض مواصفات أقمشة المناشف قبل وبعد الصباغةتأثير دراسة 
  الامتصاص خصائص

 1إبراهيم د. يوسف           1*م. يعرب اليوسف 

 قسم هندسة الغزل والنسيج، كلية الهندسة الكيميائية والبترولية، جامعة حمص، سوريا 1

 ملخص

 ستخدامهاحيث يمكن ا الأقمشة الوبرية،تطبيقات  أهم من (تيري قماش) تعتبر أقمشة المناشف
 اصمن امتص الأقمشة به هذه وغيرها، وذلك لما تتميز والشاطئ والمطبخ والرياضة الحمام في

 بنية ببسب تحديا   يمثل يزال لا المناشف لأقمشة الامتصاص خصائص إلا أن دراسةللماء.  عالي
 لبنية.وا السطح خصائص في ةواضح اختلافات تسبب والتي الخاصة لأقمشة المناشف الوبر

 صاصبالامت المتعلقة الخصائص على المؤثرة العوامل فهم في هذا البحث تم التطرق إلى
بل ق على خصائص الامتصاص لهذه الأقمشة تغير كثافة الخيوط تأثير المناشف، ودراسة لأقمشة

 تؤثر بشكل إيجابي على أقمشة الصباغةعمليات وأظهرت النتائج أن  .بعد عمليات الصباغةو 
لغير االمناشف )تيري(، حيث تؤدي إلى تحسن واضح في خصائص الامتصاص مقارنة بالعينات 

، من حيث: الامتصاص الساكن والديناميكي والسطحي، وسرعة نقل السائل. كما أظهرت مصبوغة
، ووجد ا  أن كثافة خيوط اللحمة تؤثر بشكل جوهري على خصائص امتصاص أقمشة تيري أيض

أنه بزيادة كثافة خيوط اللحمة تزداد نسبة الامتصاص الساكن والديناميكي، وزمن الغمر. بالنتيجة 
فإن ضبط هذه المتغيرات أثناء التصنيع سيساهم في تصميم منتجات تلبي احتياجات المستخدمين 

 بكفاءة أعلى.

 .لصباغةااص الديناميكي، أقمشة المناشف )تيري(، الامتصاص الساكن، الامتص كلمات مفتاحية:
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Study of the Effect of Certain Towel Fabric Properties Before and 
After Dyeing on Absorption characteristics 

Abstract 
Towel fabrics (terry fabric) are considered among the most important 
applications of pile fabrics, as they can be used in bathrooms, sports, 
kitchens, beaches, and others, due to their high water absorbency. 
However, studying the absorption properties of towel fabrics remains a 
challenge because of the special pile structure of towel fabrics, which 
causes clear variations in surface and structural properties. 
In this research, the factors affecting the absorption-related properties of 
towel fabrics were addressed, and the effect of changes in yarn density 
on the absorption properties of these fabrics before and after dyeing 
processes was studied. The results showed that dyeing processes 
positively affect towel fabrics (terry), leading to a clear improvement in 
absorption properties compared to undyed samples, in terms of: static 
absorption, dynamic absorption, surface absorption, and liquid transfer 
rate. It was also shown that weft yarn density significantly affects the 
absorption properties of terry fabrics as well. It was found that with an 
increase in weft yarn density, the percentage of static and dynamic 
absorption and the immersion time increase. Consequently, controlling 
these variables during manufacturing will contribute to designing products 
that meet users’ needs more efficiently. 
Keywords: Terry fabrics, static absorption, dynamic absorption, Dyeing. 

 مقدمة: .1
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 غطيةت في أهمية من لها لما الأقمشة إنتاج قطاعات من واسعا   قطاعا   الوبرية الأنسجة تمثل
 باستخدام (الحلقات ذات) الوبرية الأقمشة تنتج المستهلك. لدى المطلوبةالتطبيقات  من العديد
 قمشةلأا إنتاج في الخيوط من مختلفة مكونات ثلاث تشارك حيث الحياكة،أو  النسيج تقنيات
 دامهاحيث يمكن استخ ،تطبيقات الأقمشة الوبرية أهم من المناشفوتعتبر أقمشة [. 2][1] يةالوبر 
 صاصبامت الأقمشة هذه تتميز. وغيرها والشاطئ والمطبخ السباحة وحمام والرياضة الحمام في

 نوع ،الألياف نوع) المادة على الغالب في للامتصاص الاستيعابية القدرة وتعتمد ،للماء عالي
 [. 4][3( ]والسداء اللحمة وكثافة الوبر ارتفاع) البنيوية المتغيرات وبعض( الخيوط

( Loop)أنشوطة  حلقات حويت أقمشة عن عبارة Terry Fabrics تيري أقمشة أو المناشف
 الماء من كبيرة كمية امتصاص ايمكنهو  القماش، من جانبين أو واحد جانب على إما ،السطح على
: الخيوط من أنظمة ثلاثة خلال من الأقمشة هذه إنتاج يتم. [5] التقليدي المنسوج القماشب مقارنة
 الكلمة من تأتي" تيري" وكلمة [6] اللحمة وخيوط الوبرية، السداء وخيوط الأرضية، السداء خيوط

 أقمشة شكللت يدويا   المسحوبة الوبرة حلقات إلى تشير وهي ،"سحب" تعنيوالتي  TIRER الفرنسية
 [. 8][7] للماء ماصة

وضح التصنيف ي (1)يتم تصنيف أقمشة المناشف في فئتين أساسيتين: حلقية وعادية. الشكل 
 .[9]الشائع لهذه الأقمشة 
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 [9] : تصنيف أقمشة المناشف(1)الشكل 

يصنع هذا النوع من الأقمشة من مواد أولية مختلفة أكثرها استخداما  هو القطن، بالإضافة إلى 
 .[10]الفيسكوز وغيرها و القنب، 

 

ين يجاد مسافة بين نقطة الضم وبة في قماش تيري من خلال إالوبر  تشكيل ةتتلخص نظري
، المطلوب ةحيث يتوقف طول هذه المسافة على مقدار ارتفاع الوبر  ،ن من اللحمةيمتتالي خيطين

. نقطة الضم الأصلية للقماش لىإالثلاث  خيوط اللحمةيتم ضم  الثالث خيط اللحمةوبعد قذف 
 .الثلاث بين خيوط سداء الأرضية المشدودة بقوة على نول النسيج الخيوطوأثناء الضم تنزلق هذه 

 .[11] عكسوبال في وجه القماش الحلقاتفي سطح القماش تكون  ةبر ذا تكونت تشييفة سداء الو إ
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 السداء عن طريق خيوط : المقطع العرضي لوبرة مشكلة(2)الشكل 

من حيث طريقة تشكيل الحلقات، يوجد طريقتين لتشكيل أقمشة المناشف المنسوجة: الوبرة 
 . [9] اللحمة ووبرةالملتوية، 

 ا مجموعتينتشكيله ويتطلب القماش، عبر طولي الحلقات بشكل لف في الوبرة الملتوية يتم
 .خيوط اللحمة من واحدة مجموعة إلى بالإضافة والأرضية، الوبرةسداء  وهما السداء، خيوط من

 داء لتشكيلالس خيوط واحدة من وسلسلة اللحمة خيوط من سلسلتين أما في وبرة اللحمة يتم استخدام
 .[9]الحلقات  هي التي تشكل اللحمة بحيث أن خيوط الأقمشة،
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 عند التصنيع الملتوية )أنشوطة( الوبرة وارتفاع كثافة تغير كيفية: (3) الشكل

مهمة من  ةفيزيائيخاصية  الامتصاصية تعتبربالنسبة لخصائص أقمشة المناشف )تيري(، 
 عبر قلهن قبل الألياف سطح السائل يبلل أن يجب هذه الأقمشة، حيثالوظيفي في  حيث أدائها

 لماءا امتصاص أو الممتصة الماء كمية تعد .الشعرية الخاصية طريق عن الداخلية الألياف مسام
 مدى نع فكرة أي يعطي لا فإنه ذلك ومع. النهائي لاستخدامه مهما   تيري قماش بواسطة الساكن
 ذاه يُعرف. الوقت بمرور الماء امتصاص يتغير كيف أو للماء، تيري قماش امتصاص سرعة
عملية ال الناحية من ا  أيض مهم وهو الديناميكي الماء امتصاص بمعدل الماء امتصاص من الجانب
[12]. 

ل، تيري وهي: نوع الغز  هناك العديد من العوامل التي تؤثر على أداء الامتصاص في أقمشة
. ومن أهم الخصائص [12] القماشمسامية الوبرة، ، كثافة وارتفاع مقصوصة(-نوع الوبرة )ملتوية

، وزمن الغمر، في هذه الأقمشة: الامتصاص الساكن والديناميكيعادة التي يتم دراستها 
، وذلك وفقا  [12]، والغسيل [9]، واختبار القطرة [6]، والفتل العمودي [5]والامتصاص السطحي 

 لمواصفات قياسية معتمدة عالميا .
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يث حأقمشة المناشف.  يستخدمون الذين للأشخاص هدف أساسي بالراحة الشعور يعد أيضا  
طلبات بعض الخصائص المتعلقة بهذه المتلذا دُرست  وجافا ، وناعما . خفيفا ، القماش يكون أن يجب

تشكيل الكهرباء و  بالحرارة، الاحتفاظ على والقدرة الهواء، ونفاذية والرطوبة، الحرارة نقل والتي تشمل
ضمن خصائص  مهمة أيضا   خاصية الأقمشة ملمس يعتبركما  .[13] ، وسرعة نقلها للسائلالساكنة

ن  ،راحة هذه الأقمشة  وفرت أن يمكن للمنسوجات اللمسية الخصائص وقياس فهم على القدرةوا 
 .[14] للمنتجين كبيرة مزايا

 وعبن يتعلق فيما المناشف لأقمشة الامتصاص ميول بدراسة Hüseyin قام 2020 في عام
( خيزران %30و قطن %70)و قطن %100 من المصنوعة المناشف أقمشة تقييم تم. الألياف

 قطن) سيجن ميل النتائج وأظهرت ،الهواء نفاذيةو  الغمرو  السقوطو  الفتلو  الراحة خصائص حيث من
 كان %100 القطن بينما ،السطحي للامتصاص قيمة أعلى إلى المنخفض الوزن ذو( الخيزران –
 .[9] للهواء نفاذية وأكبر للغمر زمنا   أقل

 الوبر خصائص بعض وآخرون بدراسة تأثير Navruz Üdürgücüقام  2023في عام 
 علىة( والمقصوص الملتوية الوبر خيوط استخدام وحالة الغزل، ونوع الأرضية، إلى الوبر )نسبة
 لىع غسيل عمليات إجراء وتم السطح لأقمشة تيري، ومظهر والملمس الماء امتصاص قابلية

 ليةقاب على متفاوتة أهمية ذات كانت المدروسة الوبر خصائص أن النتائج أظهرت. المناشف
 في التغير على حاسمة تكن لم تأثيراتها أن حين في السطح والملمس ومظهر الماء امتصاص

 .[15] المناشف أبعاد

 من المصنوعة تيري مناشفل اللمسية الراحةبدراسة  Nazlı Ürenقامت  2024عام في 
 Tactile Sensation Analyzer (TSA) اللمسي الإحساس محلل استخدام تم. والمخاليط القطن

حيث  الألمانية Emtec Electronic GmbH شركة طورته الوظائف متعدد قياس جهاز وهو -
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 من ضعند تطبيق إجهاد منخفللقماش  الميكانيكية والخصائص السطح خصائص بتوصيف يقوم
 إجراء افة إلىإض. للأقمشة الميكانيكية والخصائص السطح خصائص لتحديد -التشوه  قياس خلال

 نأ الدراسة نتائج خبراء، وكشفت مقيمين قبل من للأقمشةTouch Hand (TH ) تحليل حسي
 للمسيا الإحساس محلل باستخدام المقاسة الإجهاد ومنخفضة السطحية الميكانيكية الخصائص

 Rayxan. كما قام [14] عام بشكل الحسي التقييم بنتائج كبير وبشكل بقوة مرتبطة كانت
Orazbayeva  ع م في تراكيب المناشف، المستخدمة والألوان الزخارف بتلخيص 2025في عام

 مراعاة مع ة،الريشي المناشف أقمشة تصميم في الموجودة المبتكرة التركيبات باستخدام التوصية
 .[16]إنتاجها  إمكانيات

 يمثل يزال لا المناشف لأقمشة الامتصاص خصائص فهم فإن المتزايد، الاهتمام من الرغمب
 اختلافات خلقت والتي لمناشفقماش ا وبنية لأقمشةهذه ل الخاصة )الوبرة( الحلقة بنية بسبب تحديا  

 لاختبارا أدوات من ا  كبير  ا  عدد لأن نظرا   ،الميكانيكية والخصائص السطح خصائص في واضحة
 خارج ريةأقمشة المناشف الوب تقع فقد التقليدية، المنسوجة الهياكل لقياس أساسي بشكل صُممت
 هذه صخصائ تحديد الممكن من يكون لا قد وبالتالي. الأجهزة من للعديد للقياس القابل النطاق

 .الشائعة الاختبار وأجهزة أدوات باستخدام بدقة النسيجية المنتجات

 هدف البحث: .1

 الخصائص لىعوتحديد تأثير كثافة خيوط اللحمة المشكلة لصف الوبرة  فهم يهدف البحث إلى
 .بعد عمليات الصباغةو  ، وذلك قبلالمناشف لأقمشة بالامتصاص المتعلقة المختلفة

 المواد والطرق: .2
 المواد المستخدمة في البحث: .2.1

 :%100 قطن( البشكير) المناشف أقمشة مجموعتين من -
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 اللحمة. خيوط بكثافة تختلفخام أقمشة مناشف  الأولى: المجموعة 
 مصبوغة تختلف بكثافة خيوط اللحمة. مناشف أقمشة: الثانية المجموعة 

 ماء مقطر -

 :الأجهزة .2.2

 .0.0001 بدقة: مخبري ميزان -

 :للبلل الأقمشة مقاومة جهاز -

 عدةقا عليه توضع شاقولي حامل من الجهاز يتألفجامعة حمص،  –موجود في مخبر النسيج 
 الذي( نةالعي) القماش ماسك إلى بالإضافة بالرشاش، القمع يصل مطاطي وأنبوب القمع لتثبيت
 الواحد الثقب قطر الثقوب من عدد على الرشاش يحوي كما. درجة 45 بزاوية القاعدة عن يميل
 .ملم 0.9

 طريقة وخطوات البحث: .2.3

 أجري البحث وفقا  للخطوات التالية:

 تحليل العينات واختيارها -
 اختبارات الامتصاص وتشمل:إجراء  -

 قياس الامتصاص الساكن -
 قياس الامتصاص الديناميكي -
 قياس الامتصاص السطحي -
 قياس زمن الغمر -
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 اختبار القطرة  -
 سرعة نقل السائل -

 مناقشة النتائج -

 تحليل العينات: .2.3.1

عينات مختلفة  3كل مجموعة تتضمن  المناشف، أقمشة من مجموعتين هذه الدراسة في استخدم
 مواصفات. هال المصنعة بالشركة بالاستعانة العينات لهذه تحليل إجراء خيوط اللحمة. تمبكثافة 
 (.1) الجدول في موضحة المدروسة الأقمشة

 

 (: نتائج تحليل مواصفات الأقمشة المدروسة1الجدول )

 الثانية )مصبوغ( )خام( الأولى المجموعة
 3 2 1 3 2 1 العينة

 1/2 باتجاه السداء ممتد 1/2 باتجاه السداء ممتد التركيب النسيجي

 حلقي حلقي حلقي حلقي حلقي حلقي نوع الغزل

 Nm 10 10 10 10 10 10نمرة السداء 

 Nm 1/16 1/16 1/16 1/16 1/16 1/16نمرة اللحمة 

 11 11 11 11 11 11 أرضية



 مجلة جامعة حمص                                   سلسلة العلوم الهندسية الكيميائية والبترولية          

 إبراهيم يوسف د.        يعرب اليوسف              .م                         2026عام  2العدد  48المجلد 

 

127 
  

كثافة 
السداء 
 )خيط/سم(

 11 11 11 11 11 11 وبرة

كثافة اللحمة 
 )خيط/سم(

15 16 18 15 16 18 

كثافة الوبرة )صف 
 وبرة/سم(

5 16/3 6 5 5.3 6 

 1.4 1.4 1.4 1.4 1.4 1.4 (mmارتفاع الوبرة )

وزن المتر المربع 
2g/m 

513 550 620 411 777 830 

 

 تشكل لحمة خيوط 3 كل. وجهين على ،)غير مقصوصة( ملتوية العينات جميع في الوبرة نوع
 :وبالتالي)حسب شروط التصنيع في المعمل(  وبرة صف

 الوبرة لصف المشكلة اللحمة خيوط عدد/  اللحمة خيوط كثافة=  الوبرة كثافة

 آلات لىع بحسياء، الصناعية المدينة في( للنسيج وشعبون صباغ) شركة في مصنعة العينات
 :الفنية مواصفاتها (،2004 جاكارد G6300 سولزر نوع) نسيج

 واط 380: الاستطاعة  
 2688 الشناكل عدد Max 
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 سم 340 النول عرض 
 مرن رابير: الحدف نظام 
 حدفة 1100 حتى تصل أن ويمكن حدفة 350 النول سرعة. 

 
 (: العينات الخام4الشكل )

 

 المجهزة المصبوغة: العينات (5)الشكل 

ة في المذكور  ( الشروط والموادالثانيةالصباغة للعينات المصبوغة )المجموعة تضمنت عمليات 
 ( وفقا  لمشرفي الشركة المصنّعة.2الجدول )

 على العينات المصبوغةوالعمليات اللاحقة (: شروط الصباغة 2الجدول )

 المواد والتراكيز المرحلة
 .الهند صنع Reactive Dye نشط صباغ: الصباغ نوع الصباغة

 H/C فلو أوفر: الصباغة آلة
 1:10: الحوض نسبة
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 g/l 12-10ملح: 
 g/l 10-5صودا: 

 درجة مئوية 60درجة الحرارة: 
 دقيقة 45-30الزمن: 

 g/l 1حمض خل:  التعويم 
 درجة مئوية 60درجة الحرارة: 

 دقيقة 15الزمن: 
 g/l 0.5صابون:  الشطف

 درجة مئوية 90درجة الحرارة: 
 دقائق 10الزمن: 

 g/l 0.5حمض خل:  معالجة الإنزيم
 g/l 0.5إنزيم حامضي: 

 درجة مئوية 85-50الحرارة: درجة 
 دقيقة 15الزمن: 

 g/l 0.5حمض خل:  التطرية
 Soft :3-4%مادة مطرية 

 درجة مئوية 45درجة الحرارة: 
 دقيقة 30الزمن: 

 بدون تطبيق ضغط العصر والتنشيف
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 على الأقمشة المدروسة:الامتصاص ختبارات إجراء ا .2.3.2

 )صبغة الشمندر الأحمر(تم إجراء اختبارات الامتصاص على العينات بإضافة مادة ملونة للماء 
من أجل ملاحظة ومراقبة بعض الاختبارات التي تتطلب المشاهدة بشكل أوضح. وتم إجراء كل 

 اختبار بالاعتماد على مواصفات قياسية مرجعية وفقا  لما يلي:

 

 قياس الامتصاص الساكن: -1

 ( سم، طريقة الاختبار الداخلي، المواصفة القياسية المعتمدة:10*10العينات: )أبعاد 
BV S1008 [5]. 

 3. ثم نشرها لمدة (6)دقائق، الشكل  5مل من الماء لمدة  300حيث تم غمر العينات في حجم 
 𝑚𝑤 وزنها)قبل الاختبار( و  𝑚𝑑 صاص الساكن بناء على وزن العيناتدقائق وحساب نسبة الامت

 )بعد الاختبار(، نسبة الامتصاص الساكن حسبت بالعلاقة:

𝑆𝑊 =
𝑚𝑤 −𝑚𝑑

𝑚𝑑
. 100% 

 

 اختبار الامتصاص الساكن في المخبرطريقة : (6)الشكل 

 قياس الامتصاص الديناميكي: -2
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. حيث يتم طي Juliana C .2017 [5]( سم، وأجري الاختبار وفقا  لـ 20*2أبعاد العينات: )
موضوع على ميزان  الماء المقطر في دورقمل من  100العينة لتشكل طبقتين ثم تغمر في 

 ثانية.  300ثانية حتى  30ثانية، ثم كل  30ثواني لمدة  10كل  الدورق كتلةويراقب فقدان 

 

 قياس الامتصاص السطحي: -3

 200حجم الماء ، ASTM D4772-97 [5]( سم، المواصفة القياسية: 20*20أبعاد العينات: )
بتثبيت العينة  (7)الشكل  از البلل الموجود في مخبر النسيجمل. حيث تم إجراء الاختبار على جه

 ،على الحامل الدائري ثم سكب الماء من خلال القمع العلوي حتى انتهاء الحجم المستخدم من الماء
 لاقة: وتم حساب نسبة الترطيب )الزيادة في الوزن كنسبة مئوية( من الع

 100الوزن الجاف( / الوزن الجاف( *  –نسبة الترطيب % = ))الوزن الرطب 

 . (8)المعيارية، الشكل  ISOكما تم تقييم البلل باستخدام لوحات 

 

 : اختبار الترطيب السطحي(7)الشكل 
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 [17]: تقييم البلل حسب اللوحات المعيارية (8)الشكل 

 

 قياس زمن الغمر: -4

 TS ENعينات من كل نوع من الأقمشة المدروسة وفق المواصفة  5في هذا الاختبار تم أخذ 
( سم. تم وضع العينات على سطح الماء من أحد وجهيها 10*10أبعاد كل عينة ) ،[5] 14697

ضمن إناء زجاجي كل على حدة، وحساب الزمن اللازم لتشبع العينة بالماء )غمر من تلقاء نفسها(، 
 .(9)الشكل 

  

 للعينات الغمر اختبار إجراء: (9) الشكل

 .تغمر لم الخام العينة بينما المصبوغة العينة غمر يلاحظ حيث( يلاحظ 9من الشكل )
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  اختبار القطرة: -5
)وهذه  AATC 79-2007 للمواصفة القطرات وفق ا بامتصاص المتعلقة الترطيب خاصية تم تحديد

 في ملم 9.5 ارتفاع على السحاحة وضع تم .للمراجع( المواصفة خاصة بأقمشة المناشف وفقا  
 بطبق وتغطيتها القماش سطح على بعناية المقطر الماء من مل 0.2 قطرة الأعلى ثم ووضع

 متصاصا القطرة كزمن اختفاء يستغرقه الذي الزمن اعتماد تم. التأثيرات الخارجية لمنع شفاف
 الترطيب. هذا الزمن بوقت ويعرف. البصري انعكاسها القطرة تفقد حتى الزمن حيث يقاس للقطرة،

 

 : إجراء اختبار القطرة )زمن الترطيب((10)الشكل 

 سرعة نقل السائل: .6
وتعد هذه الخاصية من الخصائص  DIN 53924 [5]أجري الاختبار وفق المواصفة القياسية 

( سم، 2*20تم أخذ العينات المدروسة بأبعاد ) حيثالتابعة لراحة قماش المنشفة وفقا  للمراجع. 
سم تحت سطح الماء، وقياس  3وتعليقها بواسطة مشبك، ثم غمر الطرف السفلي لكل عينة بعمق 

دقائق وتسجيل النتائج. تم حساب سرعة نقل السائل )الامتصاص( بقسمة  5ارتفاع السائل كل 
 دقيقة(. 5فرق الارتفاع بين كل قياس على الزمن )
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 : كيفية اختبار سرعة نقل السائل(11)الشكل 

 

 

 مناقشة النتائج: .2.3.3
 :الامتصاص الساكن 

لعينات المصبوغة تزداد نسبة أنه مع زيادة كثافة اللحمة ل (12)الشكل ( و 3الجدول )يلاحظ من 
الامتصاص الساكن بشكل مطابق لنتائج العينات الخام. وبالمقارنة بين عينات المصبوغ والخام 

 امتصاص العينات المصبوغة للسائل. زيادة كبيرة في نسبةيلاحظ 

 (: نتائج اختبار الامتصاص الساكن3الجدول )

 المجموعة
 

الوزن الجاف  العينة
dm 

gr 

الوزن الرطب 
wm 

gr 

نسبة الامتصاص 
% 

1 5.13 8.48 72.3 
2 6.2 10.8 74.1 



 مجلة جامعة حمص                                   سلسلة العلوم الهندسية الكيميائية والبترولية          

 إبراهيم يوسف د.        يعرب اليوسف              .م                         2026عام  2العدد  48المجلد 

 

135 
  

 الأولى
)كثافة 
 اللحمة(

3 5.5 12.01 118.3 

 الثانية
 )مصبوغ(

1 4.11 26.6 547.2 
2 7.77 57.64 641.8 
3 8.3 62.4 651.8 

 

 
 : مقارنة نسبة الامتصاص الساكن بين العينات الخام والمصبوغة(12)الشكل 

 18وصلت نسبة الامتصاص الساكن في عينات الخام إلى أعلى قيمة لها عند كثافة لحمة حيث 
ة عند نفس كثاف)، بينما كانت نسبة الامتصاص الساكن %118.3 وكانت)العينة الثالثة( خيط/سم 
 .%651.8حوالي  الثالثة للعينة المصبوغة (اللحمة
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بأن زيادة عدد خيوط اللحمة ضمن القماش يزيد من المساحة السطحية الفعالة  تفسر هذه النتيجة
 طح الليفعل سمما يج، أكبر بين الخيوط لاحتجاز الماء لامتصاص الماء، كما توفر مسامات

 قابلا  للبلل بشكل أكبر

 :الامتصاص الديناميكي 

 
مصبوغ( من حيث الامتصاص الديناميكي )العلاقة  –)خام  العينة الأولى: نتائج (13)الشكل 

 بين زمن الغمر وفقدان وزن الدورق(

 
مصبوغ( من حيث الامتصاص الديناميكي )العلاقة  –)خام  العينة الثانية: نتائج (14)الشكل 

 بين زمن الغمر وفقدان وزن الدورق(
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مصبوغ( من حيث الامتصاص الديناميكي )العلاقة  –)خام  العينة الثالثة: نتائج (15)الشكل 

 بين زمن الغمر وفقدان وزن الدورق(

عينات بر بشكل ملحوظ في اليلاحظ من الأشكال السابقة، أن نسبة الامتصاص الديناميكي كانت أك
. بالعلاقة بين الزمن ووزن الدورق لجميع العينات لوحظ أن العينات على العموم المصبوغة

امتصاصا  أكبر من العينات الخام طيلة زمن الاختبار، ووصل وزن الدورق في المصبوغة أظهرت 
، بينما في العينة الثانية وصل وزن g 85مصبوغة ال g 92خام النهاية الاختبار للعينة الأولى: 

مصبوغة ال g 89خام ال، بينما العينة الثالثة: g 76مصبوغة ال g  91خام الالدورق إلى القيمة: 
75 g.  اللحمة تزداد نسبة الامتصاص خيوط أنه بزيادة كثافة أيضا  ويلاحظ من هذه القيم

 نتيجة متوافقة مع نتائج الامتصاصوهذه ال اء  على مقدار انخفاض وزن الدورق،الديناميكي بن
 الساكن.

من خلال معرفة الفرق بين نوعي الامتصاص )الساكن والديناميكي(.  يمكن فهم نتيجة الاختبار
حيث يعبر الامتصاص الساكن عن قدرة القماش على امتصاص الماء بدون حركة )بدون تأثير 
قوى خارجية كالاحتكاك مع السائل( ويعتمد على الانتشار وفق الخاصية الشعرية بشكل طبيعي، 
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عد قوى الاحتكاك الناتجة عن الحركة على الانتشار داخل بينما في الامتصاص الديناميكي تسا
 القماش بشكل أسرع.

 :الامتصاص السطحي 

 
 : مقارنة نسبة الامتصاص السطحي بين العينات الخام والمصبوغة(16)الشكل 

، لوحظ اختلاف في نتائج الامتصاص السطحي بين عينات (16)في هذا الاختبار وفقا  للشكل 
زيادة كثافة خيوط اللحمة. حيث وجد في عينات القماش الخام انخفاض في الخام والمصبوغ مع 

نسبة الامتصاص السطحي مع زيادة كثافة اللحمة، بينما في العينات المصبوغة لوحظ ازدياد في 
نسبة الامتصاص السطحي مع زيادة الكثافة. يلاحظ أيضا  أن نسبة الامتصاص انخفضت في 

ن )قد يعود السبب في هذا الانخفاض إلى وز  طفيف مقارنة بالخامالعينة الأولى المصبوغة بشكل 
، لتعود وتبدي ارتفاعا  واضحا  في نسبة الامتصاص (1-الجدول ،المتر المربع المنخفض لهذه العينة

 السطحي للعينات المصبوغة الثانية والثالثة مع زيادة كثافة خيوط اللحمة مقارنة بالخام.

هذا بأن زيادة كثافة اللحمة في عينات الخام ستؤدي إلى تقارب كبير  يمكن تفسير سبب الاختلاف
كحاجز  بالتالي ستعمل الأمر الذي يسبب انسداد المسامات السطحية، ،صبوغةبين الخيوط غير الم

اش. مما يبقي الماء على سطح القم فيزيائي يعيق وصول الماء إلى داخل القماش خلال فترة وجيزة
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من انتفاخ الألياف مما يسرع من عملية الانتشار  تزيد الصباغة والتطريةفي حين أن عمليات 
 الشعري حتى مع زيادة كثافة الخيوط.

 (.4ة، فقد تم تلخيصها في الجدول )بالنسبة لتقييم النتائج وفقا  للوحات المعياري

 وفقا  للوحات المعيارية (: نتائج اختبار الترطيب السطحي4الجدول )

تقييم البلل وفق  الوصف العينة المجموعة
 ISOلوحات 

الأولى 
 )خام(

 ISO 3 80 بلل متفرق على السطح العلوي 1
 ISO 3 80 بلل متفرق على السطح العلوي 2
 ISO 4 90 بلل بسيط على السطح العلوي 3

الثانية 
 )مصبوغ(

 ISO 2 70 بلل متفرق على السطح العلوي 1
 ISO 1 50 بلل كامل 2
 ISO 1 50 بلل كامل 3

 

 :زمن الغمر 
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 : تأثير اختلاف كثافة اللحمة على زمن الغمر في العينات المصبوغة (17)الشكل 

أنه بزيادة كثافة اللحمة للعينات المصبوغة ينخفض زمن الغمر بشكل  (17)يلاحظ من الشكل 
لتلامس، اأن زيادة كثافة الخيوط يقلص المسافات بين الخيوط ويزيد من نقاط  السبب هو ملحوظ.

مما يعزز عملية الامتصاص بشكل أكبر، ويساعد على حدوث انتشار أفقي سريع للماء مسببا  
غمر العينة. يجب الأخذ بعين الاعتبار أن عينة القماش تنغمر بعد أن تصبح كثافتها بعد امتصاص 

 الماء أكبر من كثافة الماء نفسه.

تعيق عملية  التيو  الزيتية التي لم يتم إزالتها الموادما لم تغمر عينات المجموعة الخام بسبب بين
 الغمر الذاتي، وتسبب طفو العينة على سطح الماء.

 :اختبار القطرة  
نتائج مطابقة لنتائج اختبار الغمر في العينات المصبوغة،  (18)في اختبار القطرة، يظهر الشكل 

بار التي تم ذكرها في اختلنفس الأسباب كما أنه لم يحدث امتصاص للقطرة في عينات الخام، 
 الغمر.
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 : تأثير اختلاف كثافة اللحمة على زمن الترطيب في العينات المصبوغة (18)الشكل 

 :سرعة نقل السائل 

 
مصبوغ( من حيث سرعة نقل السائل )العلاقة بين  –)خام العينة الأولى : نتائج (19)الشكل 

 الزمن وارتفاع السائل(
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مصبوغ( من حيث سرعة نقل السائل )العلاقة بين  –)خام العينة الثانية : نتائج (20)الشكل 

 الزمن وارتفاع السائل(

 
مصبوغ( من حيث سرعة نقل السائل )العلاقة بين  –)خام العينة الثالثة : نتائج (21)الشكل 

 الزمن وارتفاع السائل(

 بر بشكلتظهر أن سرعة نقل السائل للعينات المصبوغة كانت أك (19،20،21)إن الأشكال 
ملحوظ من العينات الخام، بينما لم يلاحظ أي تأثير لتغير كثافة اللحمة على سرعة نقل الماء، 

سم/دقيقة، بينما كانت  0.064و  0.052. تراوحت السرعة في العينات الخام بين (22)الشكل 
 سم/دقيقة. 0.24 -0.22صبوغة ضمن المجال سرعة نقل السائل في العينات الم
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 : مقارنة سرعة نقل السائل بين العينات الخام والمصبوغة(22)الشكل 

تؤثر بشكل واضح على خصائص الامتصاص لأقمشة  الصباغة والتطريةبشكل عام، إن عمليات 
 المناشف الأمر الذي يجعل منها عملية ضرورية قبل طرح المنتج النهائي في السوق.

 نتائج البحث: .3

تم في هذا البحث دراسة تأثير عمليات الصباغة النهائية على خواص الامتصاص لأقمشة 
 3كل مجموعة تتضمن صبوغة(، بحيث المناشف، باستخدام مجموعتين من الأقمشة )خام وم

 أظهرت النتائج ما يلي:و عينات مختلفة في كثافة خيوط اللحمة. 

بشكل إيجابي على أقمشة المناشف )تيري(، حيث تؤدي إلى  الصباغةتؤثر عمليات  -
تحسن واضح في خصائص الامتصاص مقارنة بالعينات الخام، وهذه النتيجة تشمل كل 
من: الامتصاص الساكن والديناميكي والسطحي، وسرعة نقل السائل. كما لوحظ أن 

خام للعينات الم يحدث غمر غمرت بشكل كامل في الماء بينما لانالعينات المصبوغة 
 مطلقا  في الماء.
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تؤثر كثافة خيوط اللحمة بشكل جوهري على خصائص امتصاص أقمشة تيري أيضا ،  -
حيث وجد أنه بزيادة كثافة خيوط اللحمة تزداد نسبة الامتصاص الساكن والديناميكي، 

أما في حالة الامتصاص السطحي فإن زيادة كثافة اللحمة أثرت سلبا  على وزمن الغمر. 
لم يظهر اختلاف كثافة اللحمة تأثيرا  جوهريا  على سرعة نقل  نسبة الامتصاص. كما

 السائل.

هذه الدراسة يمكن أن تساهم في توجيه المصنعين لتصميم منتجات من أقمشة المناشف بحيث 
تلبي احتياجات محددة بكفاءة أعلى مع ضمان في الجودة، وتحسين الأداء الوظيفي لهذا النوع من 

 شة.الأقم

 

 التوصيات: .4
 استخدام تراكيب ممزوجة من –دراسة متغيرات إضافية لأقمشة المناشف مثل: نوع الألياف  -

 مواد أولية مختلفة، وتأثيرها على خواص الامتصاص.
 دراسة تأثير عمليات الغسيل المتكرر على كفاءة امتصاص الأقمشة. -
 على الخصائص اللمسية من خلال اختبارات التحليل الحسي. الصباغةدراسة تأثير عمليات  -
استخدام تقنيات حديثة )مثل تكنولوجيا النانو( في تحسين خصائص الامتصاص ومقارنتها  -

 بأقمشة المناشف التقليدية.
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