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الخلاصة
إذ كان بأستعمال الطرق القاعدیة ) صنف الزھدي(أجریت ھذه الدراسة لتحضیر مركزات بروتینیة من نوى التمر 

لكل من الرطوبة والرماد والبروتین والدھن ) % 77.19، 8.68، 5.8، 1.04، 7.3(التركیب الكیمیائي لمسحوق النوى 
) % 58.65، 0.93، 26.7، 4.1، 6.62(والكاربوھیدرات على التوالي، أما التركیب الكیمیائي للمركز البروتیني فقد كان 

، 0.59، 0.49، 15.02، 25.11، 144.07(بروتیني من العناصر المعدنیة  وقد كان محتوى المركز ال. وبنفس الترتیب
سیوم والكالسیوم والحدید والمنغنیز والنحاس والزنك غنغم لكل من البوتاسیوم والم100/ملغم) 234.6، 0.22، 0.27

نوى تمر الزھدي وقد أظھرت نتائج الترحیل الكھربائي للمركز البروتیني المحضر من مسحوق. والفوسفور على التوالي
، خمس حزم بروتینیة SDSبوجود العامل الماسخ % 12المنزوع الدھن بأستخدام ھلام متعدد الاكریل أماید بتركیز 

% 5أعطى البسكویت الحاوي على المركز البروتیني، وبنسبة أستبدال . كیلو دالتون70–11بأوزان جزیئیة تتراوح بین 
لعلوي ولون اللب، في حین أعطى البسكویت الحاوي على المركز البروتیني فروقات معنویة من حیث صفات السطح ا

وقد كانت نسبة الانشار . فروقات معنویة من حیث لون اللب فقط عند مقارنتھ مع المعاملة القیاسیة% 10وبنسبة أستبدال 
على ) 4.62، 4.67، 5.32(% 10و % 5للمعاملة القیاسیة، والمعاملة الحاویة على المركز البروتیني بنسبة أستبدال 

. وبنفس الترتیب) % 9.98، 8.72، 8.26(التوالي، في حین كانت النسبة المئویة للبروتین في المعاملات المذكوره 
.نسبة الانتشارتركیز البروتین، الحفر، ختاری:الكلمات المفتاحیة
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USED FOR BISCUIT FORTIFICATION.
Prof.Dr. Sabri Ch. Abood 1  Ammar Sh. Mohammed2

Dept. Food Science/ College of Agriculture - University of Baghdad/ Baghdad – Iraq. Sabrialtamemi@gmail.com
Dept. Food Science/ College of Agriculture - University of Baghdad/ Baghdad – Iraq. Ammar2811988@gmail.com

Abstract
This study was conducted to prepare protein concentrates from AL-Zahdidate’s

pits by using alkaline methods where the chemical composition of the pits  were (7.30,
1.04, 5.80, 8.68 and 77.19) % for each of the moisture, ash, protein, fat and carbohydrates
respectively and the chemical composition of the concentrate protein was (6.62, 4.10,
26.70, 0.93, and 58.65) % respectively. The content of protein concentrate from the
metallic elements (144.07, 25.11, 15.02, 0.49, 0.59, 0.27, 0.22 and 234.6) mg/ 100 g each of
potassium, magnesium, calcium, iron, manganese, copper, zinc and phosphorus
respectively. The results of SDS-PAGE showed five bands with weights molecular ranged
between 11000-70000 Dalton. Give the biscuit which contain protein concentrate with
areplacement ratio 5% significant differences in characteristics of the upper surface and
the color of the pulp, while the biscuit which contain protein concentrate with a
replacement ratio 10% give significant differences in the color of the pulp only . The
spread ratio for each the standard biscuit and biscut which content concetrate protein
with a replacement ratio (5, 10) % was  (5.32, 4.67 and 4.62) respectively, and the protein
percentage (8.26 and 8.72 and 9.98) and in the same order.

Keyword:  Date Pits, Concetrate Protein, Electrophoresis, Spread ratio.
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المقدمة
في المناطق المحصورة بین مدینتي مندلي ق من الدول التي تشتھر بزراعة النخیل إذ تنتشر زراعتھُ عد العرایُ 

ً 30شمالاً حتى مدینة الفاو عند خط عرض 35ْوتكریت عند خط عرض ْ محافظة من 13وھي بذلك موزعة على ،جنوبا
ولى ویحتل صنف الزھدي المرتبة الا، وذي قارھمھا البصرة وبغداد وبابل وواسط ودیالى أمحافظات الوسط والجنوب ولعل 

من الانتاج الكلي للتمور في العراق، ووفقا لتقاریر الجھاز المركزي للاحصاء التابع %62من حیث كمیة الانتاج اذ یشكل
كغم 78.2نتاج النخلة الواحدة أویبلغ متوسط ةنخلة منتج5099565فان العراق یحتوي  على 2011لوزارة التخطیط لعام 

Kareem)(طن سنویاً من تمر الزھدي383807اي ینتج العراق  , من الممكن أن تؤكل ثمار التمر طازجة كونھا . 2014
التمر المربى والھلام وشراب صناعةستخدم في الصناعات الغذائیة المختلفة مثلیمكن أن تُ ، كما لذیذة المذاق وسھلة الحفظ 

، إن بذور )Bhat and Al-Daihan,2012(لخبیز وحبوب الافطار والحلویات وفطائر التمر والسلطات والصلصات وا
عد ناتج عرضي للعدید من الصناعات، ولكن تطور التكنولوجیا في السنوات الأخیرة زاد من فرص  أستعمالھا نخیل التمر تُ 

فضلاً لغذائیة غیر القابلة للھضم ، ونسبة عالیة من الالیاف افي الأغذیة ولاسیما أنھا تحتوي على نسبة جیدة من البروتینات 
بلأضافة الى التجمیل ومستحضرات ومواد الحیوانیةمثل صناعة الاعلافالاخرى عن أستعمالھا في العدید من الصناعات

Besbes(الاستعمالات الطبیة   et al, 2005 ,2004a ,2004b ; Chiewet et al ,2007 ; Devshony et
al,1992.(التمور والنواتج العرضیة الناتجة منھا مصدراً جیداً للالیاف الغذائیة مقارنة مع معظم الفواكةعتبار أیمكن إذ،

ن معظم العاملین في مجال الصحة والغذاء ینصحون بزیادة ألم یتم تحدید كمیة الالیاف الموصى بھا الا وبالرغم من انھُ 
Al-Frsi et al(یوم /غم35-25استھلاك الالیاف الغذائیة وبكمیة من  , ن الاغذیة الحاویة على نسبة عالیة من أإذ ، )2007

كذلك تحسن من افراز ھرمون الانسولین لدى الاشخاص low density lipoproteinالالیاف تؤدي الى خفض مستوى 
Clemens(المصابین بداء السكري من النوع الثاني  et al , ) (et al,2008قترحأوقد ) . 2012 Elleuchبذور ضافةأ

ن نسبة عالیة من ھذه الالیاف من النوع غیر الذائب والتي تلعب أكما و،عتبارھا مصدر ممتاز للالیافأالتمر الى الاغذیة ب
Al-Farsi(دوراً مھماً في الوقایة من أمراض الجھاز الھضمي  et al,2008 ; Aldhaheri et al,2004( . كما تحتوي

% Khalas5.7ین والتي تختلف من صنف الى أخر إذ تبلغ نسبة البروتین في صنف بذور التمر على نسبة جیدة من البروت
.Lulu5.2) %Hamada et alوفي صنف % Fardh5.8وفي صنف  , وفي % Barhe5.7، وفي صنف ) 2002

Sagay5.3) %Habib and Ibrahimوفي صنف % Maghool5.6وفي صنف % Sagay5.3صنف  , 2009 . (
Fayadh and(بذور نخیل التمر من البروتینات ذات القیمة الغذائیة العالیة بالرجوع الى بروتینات البیض عد بروتینات تُ 

Al-Showiman,1990 (جد و، إذBouaziz etal. ن بروتینات نوى التمر تحتوي على الاحماض الامینیة أ(2008)
، Alligوصنف Deglat Nourمر ھما صنف صنفین من التالتركیب الكیمیائي لبذورالاساسیة عندما قام بدراسة

Akashaوأشار % 33.3كانت Deglat Nourأن نسبة الاحماض الامینیة الاساسیة في بذور ثمار صنف الى (2014)
والتي تمثل كل من حامض % 26.6من مجموع الاحماض الامینیة الكلیة وكانت النسبة المئویة للاحماض الامینیة الحامضیة 

والتي تمثل كل من حامض اللایسین % 19.7كلوتامیك أما النسبة المئویة للاحماض الامینیة القاعدیة فقد كانت الاسبارتیك وال
أصبح الطلب على المصادر الرخیصة من البروتینات في الاونة الاخیرة من الامور الملحة  في جمیع . والارجنین والھستدین

ساعد في ن تُ أمرة على مصادر مختلفة من البروتینات النباتیة التي یمكن ن العدید من الابحاث مازالت مستأو، حاء العالمأن
Gurpreet(الغذائیة للمنتجات المختلفة بتكلفة منخفضة ةتحسین القیم et al,2006(،یفضل العدید من الباحثین العودة الى و

Abdalla(من الاغذیة غیر الطبیعیة المصادر الطبیعیة لتدعیم الاغذیة وذلك لتجنب المخاطر المحتملة على صحة الانسان 
et al أن انتاج البروتینات النباتیة من المصادر غیر التقلیدیة ھو احد الاسالیب المھمة لزیادة نوع وحجم البروتینات ) 2012,

Kuznetsova(الداخلة في العملیات التصنیعیة  et al,2015( . ان معظم المخبوزات تكون غنیة بالسكریات والدھون مما
یزداد أستھلاكھا بشكل ملحوظ وذلك بسبب طول عمرھا الافتراضي وكونھا سھلة في حینجعلھا من الاغذیة غیر الصحیة ی

)Marques,2016(لكن یمكن تحویلھا الى اغذیة ذات قیمة غذائیة عالیة وذلك بأضافة بعض العناصر المغذیةالاستھلاك 
لأستخدامھا في تدعیم البسكویت ) صنف الزھدي(ینیة من بذور التمر لذلك فقد ھدفت الدراسة الى تحضیر مركزات بروت. 

. لرفع القیمة الغذائیة للمنتوج النھائي

طرائق العمل 
:تحضیر المركز البروتیني

 ً ,Akasha(لما ذكرهُ حضر المركز البروتیني وفقا من مسحوق نوى تمر الزھدي المنزوع الدھن إذ أستعمل ) 2014
، ومزج الخلیط 10الاس الىالھیدروجیني الأسرفعفي مولار0.1من ھیدروكسید الصودیوم المحضر لقاعدي المحلول ا

-Hettich D)ثم أستعمل جھاز الطرد المركزيمْ 40دقیقة على درجة حرارة 60بأستعمال الخلاط المغناطیسي لمدة 
4.5الرقمالھیدروجیني الىالأسدل عُ ، ومن ثم ) سبالرا(عن الجزء غیر الذائب ) الرائق(لفصل الجزء الذائب (78532

ستخدم مْ، أ25دقیقة على درجة حرارة 60لمدة عد المزج بومولار،0.1بأستعمال محلول حامض الھیدروكلوریك بتركیز 
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الأسدل عُ من ثم و،الطرد المركزي لفصل الرائق عن الراسب والذي یمثل في ھذة الحالة المركز البروتینيجھاز 
Christ ALPHA(الراسب بأستخدام جھاز التجفیدوتم تجفف7لھیدروجیني الى الرقم ا 1-2 Ldplus .(

:التركیب الكیمیائي 
لكل من مسحوق نوى تمر )% الرطوبة والرماد والبروتین والدھن والكاربوھیدرات(تم تقدیر المحتوى الكیمیائي 

ً للطرائق القیاسیة المذكوروفھُ الزھدي والمركز البروتیني المحضر من AOAC(فيهقا وقد حسب المعدل لثلاث 1995)
.مكررات 

:تقدیر العناصر المعدنیة
Flame photometerقدرت العناصر المعدنیة بأستخدام جھاز اللھب الضوئي  Kruss FP8000 وجھاز

Atomic absorptionالامتصاص الذري  Perkin 4100ZL فيهالمذكورواتبعت الطریقة)Dina etal. (2014 .

:تقدیر الوزن الجزیئي للمركز البروتیني
تم تقدیر الوزن الجزیئي للمركز البروتیني بطریقة الھجرة الكھربائیة  وبأستعمال ھلام متعدد الاكریل الاماید بوجود 

SDS ما ذكرهُ حسبChanyou etal. ElectrophoresisBioبأستخدام جھاز(2006) –Rad .

:تحضیر البسكویت
AACC Method(تم تحضیر البسكویت حسب الطریقة الرسمیة لمنظمة كیمیائي الحبوب الامریكیة  10-50B (

. OkoliOkpala and) 2001(في  هالمذكور

:التحلیل الاحصائي
(C.R.Dأستخدم التصمیم العشوائي الكامل  Complete Randomized Design( في دراسة تاثیر المعاملات

الاربعة المستخدمة في الصفات الحسیة للبسكویت الناتج وقد تم أختبار العوامل المدروسة بأستخدام أختبار أقل فرق معنوي 
GenStat Discovery Editionبأستخدام البرنامج الاحصائي الجاھز 0.05عند مستوى أحتمالیة  4.

النتائج والمناقشة
: یب الكیمیائيالترك

المحتوى الكیمیائي لمسحوق نوى تمر الزھدي حیث كانت النسبة المئویة للرطوبة ) 1، الجدول(بین النتائج في تُ 
النتائج هن ھذأو، على التوالي% )77.19و 8.68و 5.80و 1.04و 7.30(والرماد والبروتین والدھن والكاربوھیدرات 

ونسبة البروتین % )12.5–8.6(ات التي تشیر الى أن نسبة الرطوبة في نوى التمر تتراوح بین مقاربة للعدید من الدراس
ونسبة % )1.1-0.8(ونسبة الرماد تتراوح بین % )8.8- 5.7(ونسبة الدھن تتراوح بین % )6.9-4.8(تتراوح بین 

Al-Farsi(% )74.2–67.6(الكربوھیدرات تتراوح بین etal , 2007, Aldhaheri etal, 2004, Basuny, Al-
Marzooq, 2013, Fayadh and Al-Showiman, 1990, Habib and Ibrahim, 2009; Akasha,

وربما یعود السبب الى % 6.62أحتوى على نسبة منخفضة من الرطوبة والتي بلغت دالبروتیني فقالمركزما أ(2014
لمئویة للرماد مرتفعة مقارنة بمسحوق نوى تمر الزھدي المنزوع الدھن في حین كانت كانت النسبة ا،أستخدام جھاز التجفید

10الصودیوم في عملیة التحضیر لرفع الرقم الھیدروجین الى سیدوقد یعود السبب الى أستعمال ھیدروك% 4.10حیث بلغت 
الصودیوم في مرة واستخدام ھیدروكسید 4.5كذلك استخدام حامض الھیدروكلوریك في خفض الرقم الھیدروجیني الى 

العدید من المواد الذائبة وغیر الذائبة أثناء أستبعادكذلك قد یعود السبب الى ،أخرى لرفع الرقم الھیدروجیني الى التعادل
أما نسبة ،%26.7تحضیر المركز البروتیني مما أنعكس بدورة على كمیة البروتین التي ظھرت مرتفعة وبنسبة 

Al-Sahy and Mohamedكانت النتائج مقاربة لما وجدهُ . %58.68الكربوھدرات فقد كانت  عند تحضیر (2006)
إذ تراوحت ، مركزات بروتینیة من مسحوق نوى التمرالمنزوع الدھن لثلاث أصناف ھي صنف الحلاوي والسایر والبرحي

وقد أحتوت المركزات % 8.32–6.55وتراحت النسبة المئویة للرماد بین % )7.33–7.2(بینما النسبة المئویة للرطوبة 
كذلك كانت النسبة المئویة للدھن متقاربة في % )36.69–36.1(للأصناف الثلاثة على نسب متقاربة للبروتین تراوحت بین 

Bouaziz)2013(كما كانت النتائج مقاربة لما وجدهُ ، % 0.73–0.55الاصناف الثلاثة وقد تراوحت بین  etal.ماعند
%صنفصنفین من التمور المنزوعة الدھن إذ كانت نسبة البروتین في مستخلص مركز من بذورحضر 38.68 Allig ،

.33%صنففي حین كانت نسبة البروتین في  53 Deglet Nour63.37و % 58.77نسبة الكاربوھدرات فكانت ، أما %
Allig(المنزوعة الدھن  الصنفینكان تصافي البروتین في بذور ، إذعلى التوالي , Deglet Nour ( من % 25-23بین

او وجود اواصر ،جمال البروتینات الكلیة وقد علل السبب الى وجود بروتینات من المحتمل ان تكون عالیة الوزن الجزیئيأ
.ثنائیة الكبریت
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.وى تمر الزھدي والمركز البروتینيلمسحوق نةالكیمیائیالمكونات): 1(جدول 
نات ا)%(ال ت ق ن هم هل ال ت ي ل وت ال ال

ة  7.306.62ال
ماد  1.044.10ال

وت 5.8026.70ال
ه 8.680.93ال

رات  ه ار 77.1958.65ال

:العناصر المعدنیة
من العناصر ھُ لمحضر منمحتوى كل من مسحوق نوى تمر الزھدي والمركز البروتیني ا) 2، الجدول(تبین النتائج في 

غم من 100/ملغم) 152.3، 0.96، 0.21، 0.75، 1.38، 28.22، 52.34، 210.7(المعدنیة إذ أحتوى مسحوق النوى على 
كان محتوى المركز ، ویسیوم والكالسیوم والحدید والمنغنیز والنحاس والزنك والفوسفور على التوالينالبوتاسیوم والمغ

غم وبنفس 100/ملغم)234.6، 0.22، 0.27، 0.59، 0.49، 15.02، 25.11، 144.07(عدنیة البروتیني من العناصر الم
.الترتیب المذكور سابقاً 

.)غم100/ملغم(محتوى مسحوق نوى تمر الزھدي والمركز البروتیني من العناصر المعدنیة): 2(جدول 

الفوسفورالزنكالنحاسالمنغنیزالحدیدالكالیسیومالمغنیسیومالبوتاسیومالمادة

210.7052.3428.221.380.750.210.96152.3مسحوق نوى التمر

144.0725.1115.020.490.590.270.22234.6المركز البروتیني

Abbas)2015(كان محتوى مسحوق النوى من العناصر المعدنیة مقارب لما ذكرهُ  etal. حیث أشار الباحث الى
، غم100/ملغم34-13والكالسیوم بین ، غم100/ملغم240-175بینتتراوحخیل التمر من البوتاسیومن محتوى بذور نأ

والزنك ، غم100/ملغم89- 58والمغنیسیوم بین ، غم100/ملغم0.6-0.1والنحاس بین ، غم100/ملغم5-1.3والحدید بین 
كما كانت . غم100/ملغم1.3-0.6منغنیز بین وال، غم100/ملغم146-110والفوسفور بین ، غم100/ملغم1.6-1بین 

ناصر عند دراسة محتوى بذور صنف الخلاص من الع)2013Basuny and Al-Marzooq(هُ التنائج مقاربة لما وجد
غم من الصودیوم والكالیسیوم 100/ملغم) 0.1،0.7، 81، 125، 0.5، 1.9، 248، 18، 16(المعدنیة حیث أحتوى على 

-Alهُ كما كانت النتائج مقاربة لما وجد. د والنحاس والفوسفور والمغنیسیوم والزنك والمنغنیز على التواليوالبوتاسیوم والحدی
Farsi etal. (2007) عند دراسة محتوى بذور صنفDeglet Nour وصنفAllig من العناصر المعدنیة إذ أحتوت

من البوتاسیوم والمنغیسیوم والكالیسیوم غم100/ملغم) 2، 10، 68، 38، 51، 229(على Deglet Nourبذور صنف 
المعدنیة وبنفس الترتیب العناصرمن Alligوالفوسفور والصودیوم والحدید على التوالي في حین كان محتوى بذور صنف 

.غم100/ملغم) 2، 10، 83، 28، 58، 293(
Chairaهُ في حین كانت التنائج مختلفة لما وجد et al, Deglet Nourبذور صنفي عند دراسة محتوى 2007

غم على 100/ملغم0.289و 0.238من العناصر المعدنیة إذ ذكر أن محتوى الصنفین من البوتاسیوم قد كان Alligو 
غم 100/ملغم0.026و 0.034غم وبنفس الترتیب ومن الكالسیوم 100/ملغم0.048و 0.048التوالي ومن المغنیسوم 

تشیر النتائج الى الانخفاض الواضح للعناصر المعدنیة في المركز البروتیني وھذا . غم 100/ملغم0.07و 0.058والفوسفور 
ستبعد أثناء عملیة تحضیر المركز البروتیني بعملیة توبالتالي فأنھاالمعدنیة قابلة للذوبان في الماء العناصرأغلب أنیعود الى

الطرد المركزي بعد خفض الرقم الھیدروجیني الى نقطة التعادل الكھربائي وقد یعود أرتفاع تركیز الفوسفور في المركز 
ر من نوع رتفاع تركیزة بأرتفاع تركیز البروتین أي قد تكون بروتینات نوى التمأالبروتیني الى أرتباطة مع البروتین و

.البروتینات الفوسفوریة
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:الترحیل الكھربائيعمالتحدید الأوزان الجزیئیة للمركز البروتیني بأست
نتائج الترحیل الكھربائي للمركز البروتیني المحضر من مسحوق نوى تمر الزھدي المنزوع الدھن ) 1،الشكل(یبین 

ً ،ةذات أوزان جزیئیة عالیواضحتانحیث تظھر حزمتان  كانت إذوتمتلك أوزان جزیئیة واطئة وثلاثة حزم أقل وضوحا
ً 11000الحزمة الاولى ذات وزن جزیئي  27000أما الحزمة الثانیة فقد كانت ذات وزن جزیئي بحدود ،دالتون تقریبا

كبر من بین الحزم أما الحزمة الرابعة والتي كانت الا،دالتون35000دالتون أما الحزمة الثالثة فقد كانت بوزن جزیئي 
ً 55000فكانت ذات وزن جزیئي بحدود  . دالتون70000سة كانت بوزن جزیئي فأن الحزمة الخاموأخیراً ،دالتون تقریبا

إذ قام بتقدیر الاوزان الجزیئیة لمركزین بروتینین قد etal. (2008Bouaziz(كانت ھذه النتائج مقاربة لما حصل علیھ 
ذكر ان ھناك تشابة بین الصنفین من حیث ، إذنزوع الدھن لصنفین من ثمار التمرر المحضرھما من مسحوق نوى التم

أما الحزمة ، دالتون00070حد ھذه الحزم  كانت ذات أوزان جزیئیة أالاوزان الجزییئیة إذ أظھر كلا الصنفین ثلاثة حزم  
دالتون وقد اشار الى أن 32000وزن جزیئي والحزمة الاخیرة كانت ذات ، دالتون60000الثانیة فقد كانت بوزن جزیئي 

الحزم قد تعود الى الالبومینات او كلوبیولینات أو كلوتینات أو من الممكن أن تعود للبرولامینات التي یمكن لھا أن تذوب هھذ
لتقدیر الاوزانSDS-PAGEعند أستخدامة Akasha(2014(هُ في المحالیل القاعدیة كانت النتائج مقاربة لما وجد

الجزیئیة للبروتینات الاساس الموجودة قي مسحوق نوى التمر المنزوع الدھن إذ أظھر ھلام مسحوق النوى منزوع الدھن 
 ً .دالتون70000الى 17500بین ما وتراوحت الاوزان الجزیئیة لھا ثلاث حزم واضحة وحزمتین اقل وضوحا

-

  +

)ب()              أ(

المنزوع الدھن بأستعمال ھلام الترحیل الكھربائي للمركز البروتیني المحضر من مسحوق نوى تمر الزھدي): 1(شكل 
.البروتینات القیاسیة) ب(المركز البروتیني ) أ(SDSبوجود العامل الماسخ % 12متعدد الاكریل اماید بتركیز 

:الناتجسكویتعلى البتأثیر أضافة المركز البروتیني
:التقیم الحسي
لمركز البروتیني باالمدعموالبسكویت ، نتائج التقیم الحسي للبسكویت المحضر من طحین الحنطة) 3، الجدول(یبین 

والبسكویت الحاوي على مسحوق نوى ،%10والبسكویت الحاوي على المركز البروتیني بنسبة أستبدال ،%5بنسبة أستبدال 
وقد أعطت المعاملة الحاویة على المركز ،%10ى مسحوق النوى بنسبة أستبدال والبسكویت الحاوي عل،%5ال بنسبة أستبد

فرقات معنویة من حیث صفات السطح العلوي ولون اللب في حین لم تظھر ھذة المعاملة% 5البروتیني بنسبة أستبدال 
فروقات % 10ویة على المركز البروتیني ونسبة أستبدال في حین أعطت المعاملة الحا، فروقات معنویة في الصفات الاخرى

ة فروقات معنوی% 5وقد أعطت المعاملة الحاویة على مسحوق نوى التمر وبنسبة أستبدال ، لون اللب فقطمعنویة من حیث 
% 10أستبدال للمعاملة الحاویة على مسحوق نوى التمر وبنسبة ةالنتائج مشابھهوكانت ھذ، من حیث لون اللب والقبول العام

والتي أعطت فروقات معنویة من حیث القبول العام ولون اللب أیضا مقارنة بالمعاملة القیاسیة لكنھا لم تعطي فروقات معنویة 
أي أن ھاتین المعاملتین كانتا حالة وسط بین المعاملة % )10، 5(بالمقارنة مع المعاملتین الحاویة على المركز البروتیني 

.%10، 5سحوق نوى التمر وبنسبة أستبدال تین الحاویتین على مالقیاسیة والمعامل
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.نتائج التقیم الحسي للبسكویت المدعم بمسحوق النوى والمركز البروتیني المحضر منھُ :)3(الجدول 

الدرجةالخصائص النوعیة
البسكویت 

الحاوي على 
طحین % 100

حنطة

البسكویت 
الحاوي على 

مركز بروتیني 
بنسبة أستبدال

5%

البسكویت 
الحاوي على 

مركز بروتیني 
بنسبة أستبدال 

10%

بسكویت الحاوي 
على مسحوق 
النوى بنسبة 

%5أستبدال 

البسكویت الحاوي 
على مسحوق النوى 

بنسبة أستبدال 
10%

a16.1 2017.8المظھر الخارجي a17.1 a15.8 a15.5 a

a10.5 159.4صفات السطح العلوي a12. 5 a13.1 a10.7 a

108.14القوام a7.7 a7.42 a6.4 a6.1 a

108.85لون اللب a6.5 b6.7 b6.2 b5.7 a

2521الطعم والنكھھ a18.2 a20 a18.4 a12 a

108.2الطراوة a8 a7.4 a6.4 a6.5 a

108.7القبول العام a7.5 ab7.2 ab6.8 b6.1 b

10082.0974.574.473.162.6المجموع

(P < 0.5)*

.الاحرف المتشابھھ في خط واحد تعني عدم وجود فروق معنویة *
.المختلفة في خط واحد تعني وجود فروق معنویة ف الأحر* 

:نسبة الانتشار ونسبة البروتین
ت نسبة أنتشار بروتین وقد أعط% 8.26حاویة على فقط كانت المعاملة الاولى والمحضرة من طحین الحنطة 

الى % 5في حین أنخفضت نسبة البروتین في المعاملة التي تم أستبدال طحین الحنطة بمسحوق نوى التمر بنسبة ،5.32
كما ذكرت الشركة المجھزة في حین % 10ویعود السبب الى أن طحین الحنطة حاوي على نسبة بروتین بروتین8.18%

ً % 5.8حاوي على ھُ انالى نوى تشیر نتائج التحلیل الكیمیائي لمسحوق ال عند أستخدام نسبة بروتین ویظھر ذلك واضحا
في حین أرتفعت نسبة البروتین في المعاملتین التي تم أستبدال ، %8.08أنخفظت نسبة البروتین الى حیث% 10أستبدال 

على % 9.98و 8.72تج الناإذ كانت نسبة البروتین في البسكویت % 10و% 5طحین الحنطة بالمركز البروتیني بنسبة 
.التوالي

تأثیر اضافة مسحوق نوى تمر الزھدي والمركز البروتیني المحضر منھ على معامل الانتشار ونسبة البروتین :)4(الجدول 
.في البسكویت الناتج

عاملات ارال ة الان ار (%)ن وت(%)معامل الان ة ال (%)ن
اسي الق 5.321008.26ال

ق نال على م او 4.7088.348.18%5ال
ق ن على م او ال 4.8090.208.08%10ال
على او ال ال

ي  وت ب %5م
4.6787.788.72

على او ال ال
ي  وت ب %10م

4.6286.849.98



51

 

 

92
2017

ت ضفي حین انخف،5.32محضر من طحین الحنطة كانت أن نسبة الانشار للبسكویت ال) 4، الجدول(ویلاحظ من
شار في البسكویت ما نسبة الانتأ،4.7الى % 5نسبة الانتشار في البسكویت الحاوي على مسحوق نوى التمر وبنسبة أستبدال 

یني لمركز البروتوكانت نسبة الانتشار في البسكویت الحاوي على ا، 4.80من مسحوق نوى التمر كانت % 10الحاوي على 
هت مع زیادة نسبة البروتین وكانت ھذضن نسبة الانتشار قد انخفأي أ.4.62و 4.67عل التوالي % 10، 5بنسبة أستبدال 

عند أستخدام مسحوق فول الصویا المنزوع الدسم في صناعة البسكویت etal.Kulthe)2011(النتائج متفقة مع ما وجدهُ 
إذ ، میائیة على البسكویت الناتجیودراسة التأثیرات الفیزیائیة والك% )25، 20، 15، 10، 0(مختلفة ھيوبنسب أستبدال

) %91.5، 92.1، 92.5، 93.1، 100(على التوالي ومعامل الانتشار 4.6، 4.7، 4.7، 4.7، 5.1كانت نسبة الانتشار 
Silkyوبنفس الترتیب غیر أن ھذة النتائج كانت مختلفة لما وجدة   et al, قیامة بدراسة التأثیرات الكیمیائیة عند2014

إذ وجد % 25، 20، 15، 10، 5، 0وبنسب استبدال ءوالفیزیائیة على البسكویت الحاوي على مسحوق أوراق البازلا
على التوالي في حین  كانت 102.42، 101.82، 100.97، 100.24، 100، 100نتشار قد كان الباحثون أن معامل الا

وبنفس الترتیب وقد یعود % 8.84، 8.44، 8.05، 7.65، 7.26، 6.86، 6.46تین في البسكویت مئویة للبروالنسبة ال
.یة لھا القابلیة للاحتفاظ بالماءدراتیالسبب الى جود مواد كاربوھ
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