
 

       371 

 المجلة العراقية 
 المستهلك بحوث السوق وحمايةل

 
 

( 2عدد )ال( 6مجلد )ال
  2034لسنة 
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 الحسية الخصائص في ذلك وتاثير الكلوتين من خالي بسكويت
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 الخلاصة
 الحنطة طحين ستبدالبأ وذلك كموتينال من خال بسكت يرتحض الى الدراسة هدفت      
 صالخوا في ذلك تاثير ودراسة% 000، 00، 00، 00، 00، 0 بالنسب الرز بطحين

 حدوث لممعاملات الكيميائي التركيب نتائج اظهرت. المنتج تلمبسك والحسية الفيزوكيميائية
 مع تينوالبرو  والالياف  والرماد الدهن نسبة انخفضت اذ معنوية غيرو  معنوية فروقات

 نسبة بزيادة الرطوبة نسبة في معنوية غير زيادة حصمت حين في الاستبدال نسب زيادة
 فقد البسكت نماذج بين معنوية فروقات وجود عدم الحسي التقييم نتائج اظهرت. الاستبدال

 مكالمسته قبل من قبول عمى رز طحين% 000استبدال نسبة ذو المصنع البسكت حصل
 لمبسكت النوعية الخصائص ولتحسين. السيطرة معاممةل الطفيف التفوق  من الرغم عمى

، 0 استبدال سببن الحمص طحين  اضيف فقد رز طحين %000 بنسبة الرز من المصنع
 فروقات وجود البسكت لنماذج الكيميائي التحميل نتائج اظهرت% 00 ،5.2 ،2 ،0.2

 والالياف الرماد نسبتي في معنوية غير وزيادة والبروتين والرماد الدهن نسب في  معنوية
 نسبة في معنوية غير وفروقات الحمص بطحين الاستبدال نسبة زيادةب تالبسك نماذج بين

 نسبتي ظهرت فقد الحسي التقييم نتائج اما الاستبدال نسبة بازدياد انخفضت اذ الرطوبة
 . المستهمك تقبل حيث من النتائج ضلاف %2 ،0.2 استبدال

 .رز، الحمص، الكموتين، البسكت القياسيمفتاحية :الالكممات ال
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Abstract 

 
The study aimed to process low or free of gluten biscuits by  

replacing wheat flour with 0, 20, 40, 60, 80 and 100 of  rice flour 

and study its impact on the sensory physiochemical properties and 

of the product biscuits. The results showed the chemical 

composition of transactions and the occurrence of significant 

differences were not significant in the results as the percentage of 

fat, ash, fiber and protein with an increased rate of substitution 

with no significant increase in the percentage of humidity increase 

the proportion of replacement. Showed the results of sensory 

evaluation of the lack of significant differences between the models 

biscuits has got biscuit factory with a replacement ratio 100% flour 

rice acceptance by the consumer despite the superiority slight in 

the control treatment. And to improve the quality characteristics of 

the biscuit factory of rice, 100% flour, rice has been added flour 

chickpeas proportions replacement 0, 2.5, 0.5 , 7.5, 10% The results 

showed chemical analysis of samples biscuits significant differences 

in the proportion of fat, ash, and protein as increased and 

insignificantly increased the proportion of ash and fiber between 

models biscuits increased percentage replacement flour chickpeas 

and no significant differences in moisture content increasing rate of 

substitution either the results of sensory evaluation has emerged 

replacement ratio 2.5, 0.5% better results in terms of turnout by 

the consumer.  

 

Key words: Rice, Chickpeas, gluten, Biscuit.                                                                                                 
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 المقدمة
 العالمي الإنتاج في الثالثة بالمرتبة يأتي فيو الميمة الحبوب محاصيل احد ىو الرز

 وعمى والصوديوم والدىن الألياف من قميمة بةنس عمى باحتوائو يمتاز فالرز ،والذرة الحنطة بعد
 وجبات تحضير في فيو مرغوب جعمو مما اليضم السيمة راتالكاربوىيد من عالية نسبة

 ميما مصدرا يعد والرز اليضم في مشاكل لدييم الذين للاشخاص ملائمة اكثر غذائية
 مقارنة لايسينال الاميني الحامض من اعمى نسبة عمى يحتوي  اذ الاساس لامينيةا للاحماض

 بين فتترواح Protein efficiency ratio الرز بروتين كفاءة نسبة اما. الحبوب بباقي
 الرز بروتين يتميز (.9) 1 الى يصل والذي لمحميب القياسي بالبروتين مقارنة 2316 -3318
 بالنسبة بديمة غذائية مادة يعد فيو لذلك( الرئيس الحنطة بروتين) الكموتين من بخموه

 طحين استخدم وقد. Caliac Disease (26) الكموتين حساسية من يعانون  الذين للاشخاص
 طحين( 9)استعمل فقد والكيك البسكويت مثل والمعجنات المخبوزات من عدد تصنيع في الرز
 تحضير في 10 ,21 ,30استبدال ونسب الصمون  يعتصن في %30 استبدال ةبنسب الرز

 حساسية مرض ولكون . الكعك انواع بعض تحضير في رز طحين% 21 ونسبة البسكت
 لمجسم المناعي الجياز يصيب الذيو  الحاضر الوقت في الشائعو الامراض من الكموتين
 وربما والشعير الحنطة في يتواجد الذي الكموتين ىو المرض ىذا وسبب سريع تاثير ذو ويكون 
  كل بين من واحد حوالي يصيب الذي المزمنة الإمراض من المرض ىذا ويعد (21)الشوفان

 في انخفاض ويرافقو البطن في والآلام شديدة معوية التيابات حدوث الى يودي فيو ولادة 100
 المكون  ىي والحنطة. (14)الدقيقة الأمعاء في الغذاء امتصاص سوء الى يودي وكما الوزن 
 بفتات المغطاة الاطعمةو  باستاوال توالبسك بأنواعو الخبز مثل المنتجات من لمعديد الرئيس
 الرطوبي المحتوى  ذات المنتجات من توالبسك (19)المنتجات من وغيرىا كوكيزوال الخبز

فالبسكت من المنتجات المخبوزة التي يتم تناوليا كوجبات خفيفة ولجميع ( 25)المنخفض
الاعمار أبتداءا" من طلاب المدارس الى كبار السن الذين يفضمونيا لسيولة تناوليا مع 

 يمكن انو  عن ˝فضلا ة بقائيا مدة طويمة من غير ان تتمف أي سيولة تخزينيا وتداولياامكاني
 البسكت صناعة تتطمب وعادة( 15)الغذائية العناصر عمى الافراد لحصول البسكت استخدام
 نوع حيث من الخبز لصناعة ئمالملا الطحين عن تختمف معينو مواصفات يمتمك طحينا

 الطحين في ويفضل الغرض ليذا الطرية الحنطة طحين يستعملما وعادة وكميتو البروتين
 الى يودي ذلك لان منخفضة وكموتين بروتين نسبة ذو يكون  ان البسكت لصناعة االمستعمل
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 ىذا صناعة يافي مرغوب غير تكون  التي النفاشية من والتقميل الانتشار معامل قيمة رفع
 وخصوصا كبيرا تحديا يعد الكمويتين من وخال الجودة عال بسكويت انتاج لذلك (27)المنتج

 من خال بسكويت انتاج يتطمب لذلك (21)وتماسكيا العجينة قوة عن المسوؤل ىو الكموتين ان
 ربما والتي الحنطة لطحين مماثمة وظيفة ليا التي الحنطة لطحين بدائل اختيار الى الكموتين

 الكموتين من خال بسكويت صنيعت في الحنطو طحينل بدائل( 26)استعمل وقد( 18)منيا اكثر
 طحين إيجاد من لابد كان لذلك ،الرز وطحين الذرة طحين مع الترمس طحين استعمل فقد

مكانية المحمية الأسواق في متوفر  البسكت نوعية ولتحسين الرز طحين وىو بسيولة تداولو وا 
 كون  لكوذ المنبت الحمص طحين من نسب أحلال جرى  والتغذوية ونيعيالتص الناحية من

 اخرى  بروتينية مصادر مع استخداميا عند وبالاخص الجيدة البروتينية المصادر من البقوليات
 استخدم وقد( 1)الامينية الاحماض من متكامل وتينيبر  مصدر عمى لمحصول الحبوب مثل

 والخبز الرضع الاطفال في الخاصة الاغذية خميط في مدعمة ادةم الحمص طحين
 الناحية من ومقارنتيما المنبت وغير المنبت الحمص طحين خدماست وقد( 6)والبسكويت
 القيمة وتحسين التغذوية المضادات من لمتخمص ̋ميما البقوليات انبات ان وجد حيث التغذوية
 مما التربسين مثبط نسبة خفض عمى يعمل الحمص انبات ان الى( 16)ذكر وقد الغذائية
 محتوى  في ˝انخفاضا يسبب كما ىضمو ميةقاب وتحسين البروتين نوعية تحسين الى يودي

 الفيتامينات لى( ا20؛ 7)ذكر وكما البروتين كفاءة معدل في زيادة وحدوث الفايتك حامض
 فقد. الانبات عممية خلال تزداد الضئيمة بينيا ومن المعدنية لمعناصر الحيوية والقابمية

 الكيك صناعة في %30و 1 بنسبة الحمص بطحين الحنطة طحين باستبدال( 17)قام
 بادخال( 2)قام وقد لمكيك الحسية الصفات في تؤثر لم حمص% 1 نسبة ان وجدا المقصر
 وجود عدم الى الحسي التقييم نتائج اشارت اذ، البسكت صناعة في المنبت الحمص طحين
 عمى والمون  المظير خاصيتي في المعاملات بين( p < 0001) معنوية دلالة ذات فروقات
 معاممةال مع مقارنة لممعاملات المون  صفة في الحاصل البسيط المعنوي  نالتحس من الرغم

 الحسية الصفات في( p < 0001) معنوية دلالة ذات فروقات ظيرت حين في القياسية
 ىذه ىدف كان لذلك. العام والتقبل ئقيةالرقا والصفة والنكية والطراوة النسجة وىي الاخرى 
 ،0) بنسب الرز بطحين باستبدالو  الحنطة طحين من بسكت تصنيع امكانية عمى الوقوف

 الى وصمت احلال بنسبة الرز طحين من بسكت تصنيع وامكانية%(  80 ،60 ،40 ،20
 الاشخاص قبل من خاص بشكل تناولو يتم وىذا الكموتين من خالي بسكت تصنيع اي 300%
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 وتغذويا ˝ايصنيعت البسكت من النوع ىذا نوعية تحسين ومحاولة الحنطة بحساسية المصايون 
 ذلك تاثير ودراسة المنبت الحمص طحين من مستويات ربعٲب الرز طحين استبدال خلال من

 . المنتج لمبسكت والحسية( كيميائيةيو الفيز ) الصفات في والاستبدال الاحلال
 

 العمل وطرائق المواد
 
 :المواد -ٲ

المنشأ من انتاج شركة طحين الحنطة تم الحصول عميو من الأسواق المحمية وىو تركي . 1
 بسمر التركية.

 طحين الرز استعمل طحين الرز المتوفر في الاسواق المحمية.. 2
( المتوافر في .Cicer arietiniun L) طحين الحمص استعممت بذور الحمص. 3

 الأسواق المحمية.
 الدىن والسكر والممح والمواد النافشة مصدرىا الأسواق المحمية.. 4

  :تعممةالمس الطرائق -ݕ 
استخدمت بذور الحمص المذكورة والمتوافرة في الأسواق  تحضير طحين الحمص: -

المحمية إذ غسمت بالماء المقطر وتركت للإنبات في أوان معدنية غير قابمة لمصدأ في 
م( لمدة ثلاثة أيام إذ وضعت البذور بين طبقتين من القماش  25درجة حرارة الغرفة )

عمى رطوبتيا بصورة متقطعة ثم جففت البذور بعد انتياء  المبمل ورشت بالماء لمحفاظ
م، ثم أجريت 60مدة الإنبات في فرن كيربائي ذي تيار ىوائي دوار في درجة حرارة 

 عممية الطحن باستعمال مطحنة كيربائية ونخل الطحين بمنخل ناعم جدا"
 في دالموجو  الحبوب تصنيع مختبر في البسكت تصنيع تم :القياسي البسكت تحضير -

في تحضير  AACC (10-50B)( 10إذ أتبعت طريقة ) بغداد جامعة/ الزراعة كمية
 64غم ودىن  130غم وسكر  225البسكت القياسي وقد مزجت المواد الاتية: طحين 

غم، محمول  Sodium bicarbonate 2,5 غم وبيكاربونات الصودا 2غم وممح 
مل. وتم  16مل و ماء  33مل ماء(  150غم كموكوز مذاب في  8,9الكموكوز )

استبدال طحين الحنطة بطحين الرز بالتجربة الاولى وحسب النسب المستخدمة في 
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والتجربة الثانية تم استبدال طحين الرز بطحين الحمص وحسب النسب  (1 ،جدول)
 . (2 ،جدول)المستخدمة في 

 نسب استبدال طحين الحنطة بطحين الرز. :(1جدول )
 وزن طحين الرز )غم( ن الحنطة )غم(وزن طحي نسبة الاستبدال

(A1    )0 225 0 
(A2    )20 180 45 
(A3    )40 135 90 
(A4     )60 90 135 
(A5     )80 45 180 
(A6     )100 0 225 

 

 نسب استبدال طحين الرز بطحين الحمص.  :(2جدول )
 وزن طحين الحمص)غم( وزن طحين الرز)غم( نسبة الاستبدال

(B1   )      0 225 0 
(B2      )2.5 219.37 5.625 
(B3        )5 213.75 11.25 
(B4     )7.5 208.125 16.875 
(B5     )10 202.5 22.5 

 

  طريقة العمل:
( ثم Kenwoodىتم خمط السكر مع الدىن والممح والصودا بالخلاط الكيربائي نوع )

ونة ثم اضيف طحين القمح لوحده في أضيف الماء ومحمول الكموكوز إلى الكريمة المتك
 (1 ،جدول)نموذج السيطرة وطحين القمح مع طحين الرز بالنسب الاستبدالية المذكورة في 

أعلاه. بعد  (2 ،جدول)وطحين الرز مع طحين الحمص بالنسب الاستبدالية المذكورة في 
ع دائرية ممم ثم قطعت بشكل قط 7سم وسمك  38ذلك تم فتح العجين بين مسطرتين بطول 

دقائق،  10فيرنيايتية مدة  400ممم ووضعت في صينية خاصة وخبزت بدرجة  60بقطر 
برد البسكت وخزن بأكياس متعدد الاثمين وبدرجة حرارة الغرفة لغرض أجراء القياسات 
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ثم اجريت الاختبارات الاتية عمى  مكررات لكل نموذج. 6الخاصة والتقويم الحسي، تم أخذ 
 البسكت:

 
 ات الفيزيائية:الصف .1

A-  )عرض البسكت )سمWidth (w) : أقراص من نمووذج البسوكت  6تم حسابو بوضع
درجوووة وأخوووذت قوووراءة ثانيوووة وثالثوووة واسوووتخرج  90متراصوووة الواحووود جنوووب الأخووورى ثوووم ادارتيوووا 

 (.     3المعدل)
B-  )سمممك البسممكت )سمممThickness (t) : أقووراص موون نموووذج  6تووم حسووابو بوضووع

 (.3ق بعض ويقاس الارتفاع ليذه الأقراص ثم يؤخذ المعدل)البسكت بعضيا فو 
C- نسممبة الانترممارSpread ratio ( تووم حسووابو بقسوومة عوورض البسووكت :w عمووى )

 :(tسمكو)
Spread ratio= Width (w)/ Thickness (t) 

D-  معامل الانترارSpread factor:وتم حسابو طبقا المعادلة التالية :               
  100×الانترار=)نسبة الانترار لمنموذج/نسبة الانترار لنموذج السيطرة( معامل     

 م  التقديرات الكيمياوية لطحين الحنطة وطحين الرز وطحين الحمص والنماذج المحضرة:    2
A- :(19-44)( 12تم تقدير الرطوبة بأتباع الطريقة القياسية ) تقدير الرطوبة AOAC. 
B-  :كمدال القياسية -النيتروجين بأتباع طريقة مايكرو تم تقديرتقدير البروتين 

(Micro– kjeldahl method) 10) وحسووب الطريقووة القياسووية( )AACC (46-11 
 .5.7واستخرج نسبة البروتين بضرب نسبة النتروجين بالعامل 

C- :(10 -8)تم تقدير الرماد بأتباع  تقدير الرماد AACC (10                              .)           
D- :(10 -8) تم تقدير الدىون بأتباع تقدير نسبة الدهون AACC (10.) 
E- قوووودرت الاليوووواف الخووووام لنموووواذج الطحووووين بالطريقووووة المووووذكورة : تقممممدير الاليمممماف الخممممام

 (.11في)
F-  :قدرت الكاربوىيدرات حسابيا وحسب المعادلة الآتية:تقدير الكاربوهيدرات 

وطبقووا لمووا  الاليوواف( الرطوبووةا البووروتينا الوودىنا الرمووادا) -100نسووبة الكاربوىيوودرات  
 (.22ذكر في)
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باستخدام عناصر النوعية )النسجة، الطراوة، المون، الطعم، الوزن النوعي( التقييم الحسي:  .3
 (.10) 10و  31رقم  AACCوحسب الطريقة المعتمدة من قبل 

لتحميوول المعوواملات  (CRDاموول )تووم اسووتعمال التصووميم العشوووائي الك التحميممل اصحصممائي: .4
المختمفووووة لمتجربووووة وتووووم اختبووووار الفووووروق المعنويووووة بووووين المتوسووووطات باختبووووار أقوووول فوووورق معنوووووي 

(LSD عموووى مسوووتوى احتموووال )P>0.05وتوووم اسوووتعمال برنوووامج . (SAS) الإحصوووائي لمتحميووول 
(24  .) 

                                               

 
 النتائج والمناقرة

 
 :التركيب الكيميائي لانواع طحين الحنطة وطحين الرز وطحين الحمص. 1

التركيب الكيميائي لكل من طحين الحنطة وطحين الرز وطحين  (3 ،الجدول)يبين 
الحمص فقد كانت نسبة الرطوبة متقاربة بين طحين الحنطة والرز والحمص اذ بمغت 

( اما الرماد فكانت 26 ؛8وجده )% عمى التوالي وىذه مقاربو لما 10.13، 11.15، 11.21
( اما في طحين 8% وىي مقاربة لما وجده)2.92اعمى نسبة لو في طحين الحمص اذ بمغت 

(. اما 26% عمى التوالي وىي مقاربة لما وجده)0.42، 0.52الحنطة وطحين الرز فبمغت 
% وىي 10.52عن نسبة الالياف فقد كانت مرتفعة بشكل معنوي في طحين الحمص بمغت 

% عمى 0.22، 0.61( اما في طحين الحنطة وطحين الرز فبمغت 8مقاربة لما وجده)
اما البروتين سجمت اعمى نسبة لو في طحين الحمص اذ  (.26التوالي وىي مقاربة لما وجده)

( اما في طحين الحنطة والرز فقد انخفضت وبفارق 8% وىي مقاربة لما وجدة)23.81بمغت 
% عمى التوالي وىي مقاربة لما 8.11، 11.13معنوي عن طحين الحمص فبمغت 

(. اما بالنسبة لمدىن فقد سجمت اعمى نسبة لمدىن في طحين الحمص وبفارق 26وجده)
% عمى التوالي وتمك 0.72، 1.92، 6.14معنوي عن طحين الحنطة والرز اذ بمغت 

لكاربوىيدرات فقد بمغت في طحين الرز (. اما عن ا26؛ 1النتائج مقاربة لما وجده )
% وىي مقاربة لما 74.69( اما طحين الحنطة فبمغت 26% وىي مقاربة لما وجده )79.28
 (.8% وىي مقاربة لما وجده)47.25( وفي طحين الحمص سجل اقل نسبة فكانت 5وجده)
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طحووين غووم موون طحووين الحنطووة وطحووين الوورز و  100نتووائج التحميوول الكيمووائي لووو  :(3)جممدول 
 .الحمص

 الكاربوهيدرات% الدهن% البروتين% الالياف% الرماد% الرطوبة% نوع الطحين
طحين 
 74.69 1.92 11.13 0.61 0.52 11.21 الحنطة

 79.28 0.72 8.11 0.22 0.42 11.15 طحين الرز
طحين 
 47.25 6.14 23.81 10.52 2.91 10.13 الحمص

LSD 0.69 * 0.78* 0.52* 1.35 * 0.98 * 0.82 * 
     .(p < 0,05* تشير الى وجود فروقات معنوية احصائية عند مستوى معنوية )

 

  :م تاثير استبدال طحين الحنطة بطحين الرز في التركيب الكيميائي لمبسكت 2
تاثير استبدال طحين الحنطة بطحين الرز في التركيب الكيميائي  (4 ،الجدول)يبين 

مفة. ويمحع من الجدول ارتفاع نسبة الرطوية تدريجيا مع لمبسكت المختبري ولممعاملات المخت
% في معاممة 7.5% الى 5.31زيادة نسبة الاستبدال اذ بمغت في معاممة السيطرة الى

( والذي يشير الى ارتفاع نسبة 26% ىذه النتائج تتفق مع ما وجده )100الاستبدال بنسبة 
ين الرز وقدرتيا عمى امتصاص الماء الرطوبة بسبب وجود الاحماض الامينية القطبية في طح

وبالتالي ىذا يقمل من تماسك البسكت ومن ثم يزيد من  وكذلك لخمو طحين الرز من الكموتين،
قدرتو عمى التشرب بالماء. كما انخفضت نسبة الرماد والالياف مع زيادة نسبة الاستبدال اما 

ك لاحتواء طحين الرز عمى نسبة نسبة البروتين فقد انخفضت بزيادة نسبة الاستبدال ويرجع ذل
من البروتين اقل من طحين الحنطة، كما انخفضت نسبة الدىن وبشكل معنوي مع زيادة نسبة 
الاستبدال. ولكن كانت ىنالك زيادة في نسبة الكاربوىيدرات مع زيادة نسبة الاستبدال وقد يعود 

مة السيطرة مع زيادة نسبة الانخفاض او الارتفاع في التركيب الكيميائي لممعاملات عن معام
 الاستبدال الى التركيب الكيميائي لطحين الرز.    
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توووواثير اسووووتبدال طحووووين الحنطووووة بطحووووين الوووورز فووووي التركيووووب الكيميووووائي لمبسووووكت  :(4جممممدول )
 .المختبري ولممعاملات المختمفة

 الكاربوهيدرات% الدهن% البروتين% الالياف% الرماد% الرطوبة% المعاملات
A1 5.31 1.68   0.41 7.90 16.03 68.67 
A2 6.08 1.61 0.31 6.87 15.88 69.25 
A3 6.28 1.53 0.27 6.25 15.31 70.36 
A4    6.75 1.47 0.21 5.73 14.67 71.17 
A5 7.01 1.12 0.18 5.11 14.36 72.22 
A6 7.51 0.98 0.19 4.23 14.18 72.91 
LSD 0.58* 0.41 0.56 1.21* 0.68* 0.89* 

 .(p <  0,05شير الى وجود فروقات معنوية احصائية عند مستوى معنوية )* ت
    

 :م تاثير استبدال طحين الحمص بطحين الرز في التركيب الكيميائي لمبسكت المصنع3
تاثير استبدال طحين الرز بطحين الحمص في التركيب الكيميائي  (5 ،الجدول)يبن 

نسبة الرطوبة ولكن بشكل غير معنوي مع لمبسكت المصنع اذ يمحع من الجدول انخفاض 
زيادة غير معنوية في نسبة الرماد والالياف مع زيادة معنوية في  نسبة البروتين والدىن 
وانخفاض معنوي في نسبة الكاربوىيدرات مع زيادة نسبة الاستبدال وقد يرجع ذلك الى التركيب 

ن والدىن والرماد والالياف وىذا الكيميائي لطحين الحمص الذي يمتاز بارتفاع نسبة البروتي
( التي اكدت عمى زيادة نسبة البروتين والدىن والالياف والرماد مع زيادة 6يتوافق مع ماوجده )

 نسبة الاستبدال بطحين الحمص لمكيك المقصر.  



 

       381 

 المجلة العراقية 
 المستهلك بحوث السوق وحمايةل

 
 

( 2عدد )ال( 6مجلد )ال
  2034لسنة 

تووواثير اسوووتبدال طحوووين الووورز بطحوووين الحموووص فوووي التركيوووب الكيميوووائي  لمبسوووكت  :(5جمممدول )
 .ت المختمفةالمختبري ولممعاملا

 الكاربوهيدرات% الدهن% البروتين% الالياف% الرماد% الرطوبة% المعاملات
B1 4.36 0.95 0.72 5.90 13.35 74.72 
B2 4.05 1.02 0.82   5.84 13.31 74.96 
B3 3.92 1.67 0.85 6.40 14.45 72.71 
B4 3.65 1.97 0.89 6.78 14.54 72.17 
LSD 0.68 1.23 0.72 0.87* 0.61* 1.03* 

     .(p < 0,05* تشير الى وجود فروقات معنوية احصائية عند مستوى معنوية )
 
 :عمى المنتج النهائي ونوعية البسكت الناتج إضافة )استبدال( طحين الرز تأثير. 4

نتائج التقويم الحسي لمبسكت المنتج حسب عناصر النوعية  (6 ،الجدول)يشير 
ثير استبدال طحين الحنطة بطحين الرز. يمحع من المشار الييا في الجدول ومدى تأ

تفوق في معاممة السيطرة وبشكل معنوي عن بقية المجاميع من حيث المظير  (6 ،الجدول)
الخارجي وصفات السطح العموي وىي من الصفات الميمة اذ ان وجود التشققات في السطح 

يت وىي صفة مميزة لمبسكت العموي من اىم الامور التي تدل عمى مدى انتشار اقراص البسكو 
(، وتفوقت معاممة السيطرة وبشكل معنوي ايضا في القوام ولون المب والطراوة. 4القياسي)

ويمحع من الجدول عدم وجود فرق معنوي بين معاممة السيطرة والمعاملات الاخرى في الطعم 
ة من حيث والنكية يعني ان البسكت المنتج بجميع نسب الاستبدال كان مقبولا بصورة جيد

% 100الطعم والنكية وبالتالي يمكن الاستنتاج بإمكانية تصنيع بسكت من طحين الرز بنسبة 
خالي من الكموتين وبالتالي تناولو بأمان من قبل الاشخاص الذين يعانون من حساسية 

 الكموتين. 
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 التقويم الحسي لمبسكت المختبري وتأثير أستبدال طحين الرز فييا. :(6) جدول
 التقييم الحسي لمبسكويت المنتج                               

 A1 A2 A3 A4 A5 A6 LSD الدرجة الخصائص النوعية
 *0.72 17.1 17.5 17.2 17.2 17.1 17.8 20 المظهر الخارجي

 *0.77 11.9 12.1 11.5 11.8 12 12.7 15 صفات السطح العموي 
 *0.55 7.5 8.1 7.8 7.8 8.1 8.5 10 القوام

 *0.75 7.4 8.2 8.1 7.7 8.2 8.4 10 ن المبلو
 1.23 17.5 17.4 17.7 17.2 17.1 18 20 الطعم والنكهة

 *0.53 7.2 7.7 8.3 8.2 8.1 8.8 10 الطراوة
  68.6 70.7 69.6 69.9 70.6 74.2 100 المجموع

 .مقومين 6م مكررات  6الارقام في الجدول تمثل معدل . 1
     .(p < 0,05معنوية احصائية عند مستوى معنوية )* تشير الى وجود فروقات  .2

           

 :لمبسكت في الصفات الحسية بطحين الحمص تاثير استبدال طحين الرز. 5
تاثير استبدال طحين الحمص لمبسكت المنتج من طحين الرز  (7 ،الجدول)يوضح       
دول تفوق معاممة % عمى الخواص الحسية لمبسكت المنتج اذ وضحت قيم الج100بنسبة 

السيطرة وبشكل معنوي في المظير الخارجي واما عن صفات السطح العموي فكانت النتائج 
تشير الى عدم وجود فرق معنوي بين المعاملات وكذلك في القوام ولون المب والطعم والنكية 
ا اذ لم يمحع وجود فرق معنوي في ىذه الصفات بين معاممة السيطرة والمعاملات الاخرى ام

صفة الطراوة فقد تفوقت معاممة السطرة وبشكل معنوي عن بقية المعاملات. تشير النتائج الى 
% حصمت عمى افضل النتائج وىذا يعني تدعيم 5%، 2.5ان مجموعة الاستبدال بنسبة 

بسكت الرز بطحين الحمص المنبت لم يؤثر سمبا وانما حافع الى حد ما عمى الصفات 
ولكن بكل تاكيد زاد من محتوى البروتين والمعادن وىذا يعني تحسين الحسية والنوعية لمبسكت 

( الذي ذكر 13من القيمة الغذائية لمبسكت والصفات النوعية ان تمك النتائج تتفق مع ماوجده )
% بدون حدوث اي تأثيرات معنوية 50امكاتية اضافة منتجات البقوليات الى حد ما وبنسبة 

% الى 5الى ان زيادة نسبة الاستبدال يجب ان لاتزيد عن ( 17في الصفات الحسية. واكد )
% لان زيادة نسبة الاستبدال عن تمك النسب قد ادى الى انخفاض في قيم الخواص 10



 

       381 

 المجلة العراقية 
 المستهلك بحوث السوق وحمايةل

 
 

( 2عدد )ال( 6مجلد )ال
  2034لسنة 

الحسية ومدى التقبل العام لذلك يستنتج انو يمكن تصنيع بسكويت من طحين الرز بنسبة 
دون اي تأثير عمى % من 5و  2.5% مع امكانية تدعيمة بطحين الحمص بنسب 100

 الصفات الحسية لمبسكويت المنتج.
 

التقويم الحسي لمبسكت المختبري لممعاملات وتأثير أستبدال طحين الرز بطحين  (:7) جدول
                                     .الحمص فييا

 B1 B2 B3 B4 LSD الدرجة الخصائص النوعية
 *0.72 16.5 16.8 17.2 17.4 20 المظهر الخارجي

 0.69 11 11.5 11.4 11.5 15 صفات السطح العموي 
 0.85 6.9 7.1 7.8 7.7 10 القوام

 0.62 7.1 7.2 7.5 7.7 10 لون المب
 1.14 16.3 16.8 17.4 17.1 20 الطعم والنكهة

 *0.56 7.2 7.5 7.7 8.2 10 الطراوة
  65 66.9 69 69.6 100 المجموع

 .مقومين 6م مكررات  6الارقام في الجدول تمثل معدل . 1
     .(p < 0,05* تشير الى وجود فروقات معنوية احصائية عند مستوى معنوية ). 2
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