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الخلاصة
الخالي من الكلوتین بسكویت صناعة المثل منتجات الغذائیةستخدمت بذورالتشیا البیضاء والسوداء في بعض الإ

112.5وبأستخدام الكمیات الاتیة من بذور التشیا)الابیض والاسود(التشیا بنوعیھاستخدام طحین الارز وبذور إب
على التوالي 4و3و2و1غم للمعاملات 27.5على التوالي مع استخدام بذور الكینوا غم27.5و56.25و74.25و

س شكل المنتوج ومقارنة تلك النتائج مع معاملة السیطرة الخالیة من اي اضافات من حیث المظھر الخارجي ومدى تجان
ً االحجم النوعي، واولون اللبوطعم والنكھةالوالطراوةووطبقة تشقق السطح)البسكویت المصنع( جریت بعض یضا

من حیث العدد الكلي م 50و30شھر في درجتي حرارة أ4الاختبارات المایكروبایولوجیة للبسكویت المصنع بعد خزن 
فان في بدایة إذ بینت النتائج عدم وجود نمو ملحوظ للبكتریا او الخمائر او الأع،للبكتریا وتقدیر عدد الخمائر والأعفان

.الخزن وحتى نھایة مدة الخزن
.الخصائص الوظیفیة،الھلام النباتي، بذور التشیا، بسكویت التشیا: الكلمات المفتاحیة
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ABSTRACT:
White and black chia seeds were used in some food products, such us gluten –free

biscuits processing by using rice flour and chia seeds (white and black) with these
amonths 112.5, 74.25, 56.25, 27.5 g with 27.5g of quinoa seeds for treatments 1, 2, 3 and 4
respectively, and comparison sensitively with the control treatment which has no
additions including the appearance and homogenization of the product, surface cracks,
softness, taste and flavor, core color and the specific volume, some microbiological tests
were performed for biscuit product after storage for 4 months at 30 and 50°C  including
bacterial total count and fungal and yeast count, results showed that there weren’t any
observation of bacteria or yeast or fungal growth at the beginning till the end of storage.
Key words: Salvia hispanica, Chia seeds, Biscuit, Mucilage.

:INTRODUCTIONالمقدمة
من النباتات التي تنتمي الى عائلة Chia plantوالمعروف تجاریاً بنبات التشیا Salvia hispanicaیعد نبات

Lamiaceae 1.6سم 4-8غ طولھایبلمتعاكسة متر، وأوراقھ 1ینمو حتى یبلغ طولھالحولیةوھو من النباتات العشبیة)-
في طرف كل ساقسنبلیةویتمیز بأزھار أرجوانیة وبیضاء تنتظم في تجمعات ) إنج2.0-1.2(سم 5-3وعرضھا )إنج3.1

(Munoz, الحجم وھي بذور صغیرة )إنج(0.039 لمم1 واليحكلھا البیضوي وقطر یبلغ عادة بشالبذورتتمیز و(2012
Chiaویطلق على بذور التشیا ،أما عن لونھا فھي بنیة، رمادیة، سوداء، بیضاء مرقطة، حبوب السمسماصغر منوحجمھا

seedsامریكا الجنوبیة، المكسیك،تزرع بشكل واسع في استرالیاوباللغة العربیة بذور القصعین(Suri et al., 2016) ،
یمالا حیث تشیر الدراسات الى استخدام بذور التشیا في الطعام ان الموطن الاصلي لنبات التشیا ھو المكسیك وشمال غوات

سنة قبل المیلاد وكانت ھذه البذور تزرع 1500-900سنة قبل المیلاد وأكتسبت اھمیتھا مابین 3500البشري منذ حوالي 

الاول* اح لل رسالة ماج ل م م .ال

4/1/2018: تاریخ قبول النشر26/9/2017:تاریخ استلام البحث
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Ayerza)اتـن محصول الذرة والبقــولیكمحصول أساسي الى جانب زراعة كل م et al., 2005 ; Ayerza et al.,
ألیاف،،6و3اومیغا من أفضل الأغذیة الصحیة لما تحتویھ من عناصر وفوائد، فھي تحتوي على بذرة التشیا، وتعد (2007

كالسیوم، مغنیسیوم، حدید، بوتاسیوم وبروتین خالي من الكلوتین وبذلك فأن تناولھا یكون امن بالنسبة للاشخاص الذین یعانون 
,Munoz)تجاه الكلوتین من امراض الحساسیة المزمنة احتوائھا على مواد مضادة للأكسدة والتي تبلغ فضلا عن (2012

ع تكوین ظروف صحیة ـــــاضعاف قوة المضادات في نبات التوت وھي تساعد على التخلص من المواد السامة ومن3قوتھا 
Kumar)والسرطانلبـراض القمكتة الدماغیة وأینة مثل الســــمع et al., 2016 ; Campos et al., 2015) ،
ولینیك نتحتوي بذور التشیا على الزیوت الاساسیة فتعتبر مصدر جید للحوامض الدھنیة غیر المشبعة وخاصة حامض اللو

Linolenic (18:3 n-3)ـر وتبلغ نسبة خدامھ فـي الغذاء بشكل مبـاشوأن الزیت المستخلص من بذور التـــشیا ممكن أستـ
Segura-Compos)%68ویكون محتواھا عالي من ھذا الحامض فیتواجد بنسبة تصل الى%39شیا الدھن في بذور الت

et al., الالیاف الغذائیة ومضادات الاكسدة وان والمعادنوالكاربوھیدراتوبذور التشیا مصدر للبروتینوتعتبر، (2014
دھنغم30.74وغم بروتین16ي وھي تحتوKcalكلیو سعرة حراریة 486غم من البذور تعطي حوالي 100كل 

,USAD)غم الیاف12وغم كاربوھیدرات42.12و ومحتوى البذور Bوتعد بذور التشیا مصدراً جیداً لفیتامینات ،(2011
من فیتامین النیاسین والرایبوفلافین والثایمین یكون اعلى من نسبة ھذه الفیتامینات في كل من الذرة والارز وكذلك تعتبر 

لحدید والكالسیوم والصودیوم والمغنسیوم والبورون والفسفور وتشیر بعض الدراسات الى ان كامن المعادن مصدر للعدید
اكواب من 3كذلك الحال بالنسبة للكالیسوم فان نسبتھ تعادل مقدار ونسبة الحدید في البذور تكون أعلى مما ھي في السبانغ 

,Dickinson)الحلیب جسم لالصحیة والتغذویة لتعزیز الفوائد في صناعات غذائیة عدیدة واستخدمت بذور التشیا ، (2015
صناعة )Pun cake(القالبیككوصناعة الكیك واللوف والخبز والمعجنات ، ستفادة منھا ومن ھذه الصناعاتالانسان للا
.وصناعة زبدة فستق الحقل او زبدة البندق) الایس كریم(وصناعة المثلجات القشدیة المشروبات

:MATERIALS AND METHODSواد وطرائق العملالم
:Biscuit Industryت صناعة البسكوی

یعد البسكویت من المنتجات التي تحتاج الى نوعیة خاصة من الطحین ضعیف الكلوتین والمھم في تكوین عجینة 
اء عجینة تكون متماسكة ویمكن لاعط) الطحین(مع المواد الصلبة ) الماء(البسكویت ھو العلاقة مابین نسبة المواد السائلة 

فيالبسكویت وتتلخص الطریقة في صناعة Hussain (2010)وأعتمدت الطریقة المذكورة في. افرشھا ومن ثم تقطیعھ
وحضرت بقیة من خلال أستخدام مواد ثابتة النوعیةControlالتي عدت كمعاملة مقارنة تحضیر مكونات الخلطة الاساسیة 

الجافة والمطحونة فتضمنت ت مع تغیر او أستبدال الكمیة المستخدمة من طحین الارز ببذور التشیاالخلطات بنفس المكونا
غم طحین (150.7 ت كان2والخلطة) غم بذور التشیا جافة ومطحونة112.5+طحین الارزغم112.5(1الخلطة
أضافة 4وتضمنت الخلطة ) تشیاغم بذور ال56.25+ غم طحین الارز168.75(3والخلطة ) غم بذور تشیا74.25+الارز

، الجدول(وكما مبینة في )غم بذور التشیا27.5+ غم طحین الارز170غم من بذور الكینوا المحطونة والجافة الى 27.5(
التي اشتھرت زراعتھا في امریكا الجنوبیة وھي تحتوي على البروتین ینوا من احدى البذور وتعد بذور الك، )1

.یاف والدھن والحدید والكالسیوم والبوتاسیوم مما یجعلھا جزءاً صحیاً ومغذیاً في اي نظام غذائيوالكاربوھیدرات والال

.وخلطات المعاملات الاخرىیوضح مكونات خلطة البسكویت الاساسیة:)1(جدول 

الخلطة الاساسیة %المــواد المستخدمــة
)غم(

خلطة المعاملة 
)غم(1

خلطة المعاملة  
)مغ(2

خلطة المعاملة  
)غم(3

خلطة المعاملة 
)غم(4

112.574.2556.25--بذور التشیا المطحونة والجافة
بذور (27.5
27.5و) التشیا 

)بذور الكینوا(
100225112.5150.7168.75170طحین الارز

57.8130130130130130سكر
28.46464646464)سمن نباتي(دھن 

0.92.12.12.12.12.1ملح
1.12.52.52.52.52.5)صودا(بیكاربونات الصودیوم 

)مل(16)مل(16)مل(16)مل(16)مل(7.116ماء
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:methodWorkingطریقة العمل
ع  ظ تجم ث یلاح وام حی سة الق یخلط السكر والدھن والملح والصودا سویة لمدة ثلاث دقائق حتى تصبح كریمة متجان

ى وMixssingمن حافات حوض الخلاط بعد كل دقیقة من عملیة الخلط المواد شیا ال ذور الت ین الارز وب اء وطح یضاف الم
لاط  وض الخ ات ح ن حاف واد م زول الم انس ون مان تج ع ض طة م رعة متوس ى س الخلیط ویخلط لمدة دقیقة واحدة أضافیة عل

م بواسطة المشبك وتقطع بألة وتؤخذ العجینة وتفرش على الطاولة ن ث ة وم اھزة ومدھون القطع المدورة وتوضع في صینیة ج
ت 10-8ولمــدة تترواح من م 204توضع في الفرن بدرجة حرارة  رن والوق ي الف رارة ف ة الح وازن درج اة ت ع مراع دقائق م

سكویت راص الب مك أق صنع وس سكویت الم ة الب سب نوعی ى ورق ، اللازم ح سكویت عل ع الب ز یوض رة التخبی اء فت د انتھ وبع
ث ن ن حی ـ W/Tاشف وتقارن النماذج م ون ال ث یك مكھا حی ة س ى درج سكویت ال راص الب شار أق ن أنت رة ع اء فك Wلاعط

ـ ، عبارة عن عرض ستة أقراص من البسكویت متلاصقة طولیاً مع بعض وتقاس بالملیمترات ة Tأما ال ن درج ارة ع و عب فھ
 ً .سمك ستة أقراص مقاسة بالملیمترات أیضا

-:عامل انتشار أقراص البسكویت حسب القانون الاتيویتم حساب م

W1معدل عرض ستة اقراص من النموذج تحت الاختبار حیث ان
T1

معدل سمك ستة اقراص من النموذج تحت الاختبار=

W2معدل عرض ستة اقراص من المقارنة و
T2

معدل سمك ستة اقراص من النموذج المقارنة=

T =موذج الاختبار نتائج أقراص ن)Tested.(
C = نتائج أقراص نموذج المقارنة)Control.(

حفظ البسكویت المصنع بعد تبریده ووضع في علب بلاستیكیة نظیفة ومعقمة محكمة الغلق او یوضع في اكیاس 
التي اجریت في ولحین اجراء الفحوصات المیكروبایولوجیة وم 50و 30ویخزن بدرجة حرارة الغرفة المعقمةالبولي اثلین

.اشھر4بدایة الخزن وأثناء فترة الخزن التي تراوحت 
:Microbiological testing of biscuits factory عالاختبارات المایكروبایولوجیة للبسكویت المصن

غم من انموذج 1حُضرت التخافیف بوزن اذ Lewis (2010)اجریت اعتماداً على الطریقة المذكورة في 
وخلط في Peptone waterمل من ماء الببتون المعقم 9مصنع بعد طحنھ ووضع في انبوبة اختبار حاویة على البسكویت ال

مل من التخافیف المطلوبة ووضعت في 1ثم ینقل ،واكملت التخافیف وصولاً الى التخفیف المناسبVortexالمازج الكھربائي 
:وعلى النحو الاتيفق الاختبار المطلوباطباق بتري معقمة وصبت علیھا الاوساط الزرعیة الملائمة و

Determination ofتقدیر العدد الكلي للبكتریا  Total Bacterial Count:
مل من التخافیف الملائمة الى طبق بتري معقم وعمل لھ مكرر اخر من خلال اخذ نفس كمیة التخفیف ونقلھ 1نقل 

مع تحریك الاطباق یمیناً ویساراً لمزج العینة Nutrient Agarفي طبق بتري اخر ومن یضاف الى كل طبق الوسط الغذائي 
ساعة مع حساب عدد المستعمرات النامیة في بدایة 24ولمدة م 37مع الوسط الغذائي وتحضن الاطباق على درجة حرارة 

.الخزن وأثناء الخزن
Molds Count Yeastتقدیر عدد الخمائر والاعفان  &Determination of:

من التخافیف الملائمة الى طبق بتري معقم وعمل لھ مكرر اخر من خلال اخذ نفس كمیة التخفیف ونقلھ مل1نقل 
Potato(PDA)الى طبق بتري اخر ثم یضاف الى كل طبق الوسط الغذائي  Dextrose Agar وتحضن النماذج في درجة

.ن الحضن في بدایة الخزن واثناء الخزنیوم م5و2ایام ویتم حساب المستعمرات النامیة بعد 5ولمدة م28حرارة 
:Sensory assessment of biscuitsالتقییم الحسي البسكویت

سیاً والخالٍ من الكلوتین لبسكویت المصنع من بذور التشیالتم تقییم ن تقییماً ح ذكورة م سي والم یم الح تمارة التقی بأس
Hussainقبل  (2010).

Statisticalالتحلیل الإحصائي Analysis:
في تحلیل البیانات لدراسة تأثیر ) Statistical Analysis System-SAS)2012استعمل البرنامج الإحصائي 

المتوسطاتبینالمعنویةالفروقوقورنت،)CRD(كاملعشوائيتصمیموفقالمدروسةالصفاتالمعاملات المختلفة في
LSD(.(SAS, 2012)(بأختبار اقل فرق معنوي 
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:RESULTS AND DISCUSSIONةنتائج والمناقشال
) الابیض والاسود(نتائج التقییم الحسي للبسكویت المصنع من بذور التشیا بنوعیھا ) 2،3،ولاالجد(وضح ت

على التوالي مع استخدام من بذور التشیاغم27.5و56.25و74.25و112.5وبأستخدام الكمیات الاتیة من بذور التشیا
على التوالي ومقارنة تلك النتائج مع معاملة السیطرة الخالیة من اي اضافات 4و3و2و1غم للمعاملات 27.5بذور الكینوا 

الطعم والنكھةوالطراوةووطبقة تشقق السطح)البسكویت المصنع(س شكل المنتوج من حیث المظھر الخارجي ومدى تجان
اذ یلاحظ تقارب نتائج التقییم الحسي للمعاملات الاربع للبسكویت المصنع من بذور التشیا ، النوعيالحجمولون اللبو

الطعم والنكھة والبیضاء والسوداء مع معاملة السیطرة من حیث المظھر الخارجي وتجانس الشكل وطبقة تشقق السطح
ون اللب للبسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء والحجم النوعي مع ظھور أختلافات بالنسبة للون اللب حیث لوحظ ان ل

1، والشكل(ذور التشیا السوداء ن بـة مع لون اللب للبسكویت المصنع مكان اقرب للون اللب لمعاملة السیطرة عند المقارن
ھو قیاس ان أھم مایمیز صناعة البسكویتو، یوضح لون البسكویت المصنع من بذور التشیا وبنوعیھا الابیض والاسود) 2و

،الجدول(والذي یعطي فكرة عن حجم وشكل قطع البسكویت المصنعة ویلاحظ في ) W/T(معامل انتشار أقراص البسكویت 
اذ لوحظ ان معامل انتشار اقراص ، نتائج معامل انتشار اقراص البسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء والسوداء) 4

والسوداء للمعاملة الاولى كان اعلى مقارنة بالمعاملات الاخرى فكان معامل البسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء
وبالنسبة للمعاملات ،على التوالي%91.2و90.1انتشار اقراص البسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء والسوداء 

، 78.9و75.2، 80.4و85.2الاخرى فكان معامل انتشار اقراص البسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء والسوداء
معامل فيعلى التوالي وان اختلاف ھذه القیم بین المعاملات یعود الى وجود مجموعة من العوامل التي تؤثر %85و87.5

حجم البلورات السكریة التي تعتمد على كمیة السكر وانتشار اقراص البسكویت والتي من اھمھا كمیة البذور المضافة
رارة العالیة في الفرن ـیث ان الحـحنظام تسخین الفرن فضلا عن ى كلما كانت العجینة اكثر انتشاراً المضافة كلما كانت اعل

Iglesias-Puig)ھلمـعل الماء یتحول بسرعة من السكر الى النشأ فیحدث التـــــتج et al., Lewisواشار، (2013
لمعجنات ومنھا خاصة البسكویت تؤدي الى اعطاء منتوج الى ان استخدام بذور التشیا في صناعة انواع مختلفة من ا(2010)

ان استخدام بذور التشیا مع بذور ، جید من حیث القوام والطراوة وسھولة تشكیل قطع البسكویت وتماسك عجینة البسكویت
تج یعد الكینوا في تصنیع البسكویت والحصول على ھذه النتائج الجیدة من حیث الانتشار والطراوة والمظھر وتقبل المن

ً واعداً لانتاج بسكویت خالي من الكلوتین لمن یعانون من حساسیة الكلوتین Steffolani)مشروعا et al., 2014) ،
وكذلك لمعامل ) البیضاء والسوداء(واظھرت نتائج التحلیل الاحصائي للتقییم الحسي للبسكویت المصنع من بذور التشیا 

الى ان ھناك فروق معنویة في صفة لون الب ) 2،3،4،الجداول(انتشار اقراص البسكویت وكما ھي موضحة في 
)P<0.05 (وعدم وجود فروق معنویة لبقیة الصفات للمعاملات  .

.نتائج التقییم الحسي للبسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء:)2(جدول

عاملات ال
فات معاملة ال

ة ال
عاملة  ال

1
عاملة  ال

2
عاملة ال

3
عاملة  ال

4
ة  LSDق

ل ال ان ارجي وت ال ه ال
)درجة20(

18171818172.35 NS

ح  ال ق 18171618182.52)درجة20(قة ت NS
اوة NS 18171718172.33)درجة20(ال

هة وال ع NS  17151617162.17)درجة20(ال
ن الل * 979981.72)درجة10(ل

عي ال NS 988881.36)درجة10(ال
ع *89818488846.73)درجة100(ال

NS*: و، غیر معنوي) :*P<0.05 ( 0.05اي وجود فروق معنویة على مستوى
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.نتائج التقییم الحسي للبسكویت المصنع من بذور التشیا السوداء:)3(جدول

تالمعاملا
معاملة الصفات

السیطرة
المعاملة 

1
المعاملة 

2
المعاملة 

3
المعاملة 

4
LSDقیمة 

المظھر الخارجي وتجانس الشكل
NS 18171717172.51)درجة20(

NS 18171817182.48)درجة20(طبقة تشقق السطح 
الطراوة

NS 18171718172.09)درجة20(

الطعم والنكھة
NS 17151617152.16)درجة20(

لون اللب
* 968971.63)درجة10(

الحجم النوعي
NS 988881.27)درجة10(

المجموع
* 89808386825.762)درجة100(

NS*: و، غیر معنوي) :*P<0.05 ( 0.05اي وجود فروق معنویة على مستوى

ول  اص ا): 4(ج ار اق اس معامل ان ائج ق ا ن ور ال ب ع م ال د(ل و الاس .)*الاب

) %T/C(معامل انتشار اقراص البسكویت 
المعاملةنوع البسكویت

1
المعاملة

2
المعاملة

3
المعاملة

4

LSDقیمة 

بسكویت مصنع من بذور 
* 90.180.475.285.06.73التشیا البیضاء

بسكویت مصنع من بذور 
* 91.285.278.987.56.04التشیا السوداء

LSDقیمة )W/T(معامل انتشار اقراص البسكویت اختبار نوع البسكویت
بسكویت مصنع من بذور 

* 5.134.584.284.840.79التشیا البیضاء

بسكویت مصنع من بذور 
* 5.194.854.494.980.472التشیا السوداء

) *P<0.05.(

W/T) =(5.69ویت المقارنة معامل أنشار اقراص بسك*
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ل  داء:)1(ش اء وال ا ال ور ال ب ع م ال .ال
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.البسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء والسوداء:)2(شكل 

زنھ في درجة وفیما یخص الاختبارات المایكروبایولوجیة للبسكویت المصنع من بذور التشیا البیضاء والسوداء وخ
عدم وجود نمو ملحوظ للبكتریا في بدایة الخزن وحتى نھایة مدة م فأن نتائج تقدیر العدد الكلي للبكتریا بینت50و30حرارة 

Abdulkhaleq-Gazemاشھر وھذا ماوثقتھ بعض الدراسات 4الخزن والتي استمرت  et al., والتي ذكرت ) (2016
في البسكویت المصنع وذلك بسبب وجود مجموعة من المركبات الفعالة E.coliتریا وبكS.aureusبعدم وجود نمو لبكتریا 

ومضادات الاكسدة التي تمنع تحلل الدھن وبالتالي لاتكون بیئة ملائمة لنمو البكتریا وخاصة المحللة للدھون وان وجود ھذه 
ف الغذاء وان وجود مركبات الفلافونیدات المركبات لھا دور فعال في تثبیط نمو البكتریا وخاصة المرضیة والمسببة لتل

والمركبات الفینولیة في الھلام النباتي المستخلص من بذور التشیا ومضادات الاكسدة الموجودة في بذور التشیا لھ اھمیة في 
Biesalski(بكتریا الموجبة والسالبة لصبغة كرام التثبیط نمو بعض انواع  et al., 2009( العدد وكذلك الحال عند تقدیر

عدم وجود نمو ملحوظ للخمائر والاعفان في بدایة الخزن وحتى انتھاء فترة الخزن الكلي للخمائر والاعفان حیث بینت النتائج 
Suri(وھذا یتفق مع ماذكره  et al., الى ان بذور التشیا تحتوي على مضادات الاكسدة والمركبات الفعالة ) 2016

ئر والاعفان وان استخدام بذور التشیا في صناعة منتجات غذائیة تكون امنة للاستھلاك مضادات الالتھابات فتمنع نمو الخماو
.ان وجود ھذه المركبات تعمل على اطالة العمر الخزني للمنتوج المصنعفضلا عن البشري 
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