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دراسة الصفات الحسية والكيميائية للبسكت ألمختبري المصنع باستبدال  
 .طحين الحنطة بطحين الذرة الشامية

 
 عباس حسن حسين الزبيدي  جاسم محيسن ناصر       أبتسام عبد الحميد صالح  

 كلية الزراعة   -قسم علوم الأغذية والتقانات الإحيائية
   جامعة بغداد
     
 الخلاصة

تم في هذه الدراسة أغناء البسكت بإضافة مواد مضادة للأكسدة متوافرة في الذرة       
( تحليل Zea mayz avertaالشامية  نتائج  وأظهرت  الصفراء(،  الذرة   أصناف  )احد   )

( احتواء دقيق الذرة الشامية على نسب HPLCجهاز الكروماتوغرافي السائل عالي الأداء )
عالية من المواد المضادة للأكسدة )الفينولات المتعددة( أعلى  مما هو في دقيق  الحنطة  
مثل حامض الاسكوربك والكارنوسول وحامض الكارنوسك والكاتيكين والبروبيل كالييت،  أما 
الأنواع الأخرى مثل الكارتينويدات وحامض الروزمارنييك فقد كانت بتراكيز منخفضة نوعا  
ما، و تم تصنيع البسكت ألمختبري باستبدال دقيق القمح  بدقيق الذرة  الشامية وبنسب 

في  %،20و    15و  10استبدال   ارتفعت  قد  للأكسدة  المضادة  المواد  تراكيز  أن  جد  وقد 
المنتج النهائي )البسكت( بزيادة نسب الإحلال، أما نسبها فما بينها فكانت التغييرات فيها  
الرطوبة في  التصنيع وانخفاض  المركبات تأثرت بدرجات حرارة  طفيفة بالرغم من أن هذه 
هذا المنتج، كما أشارت النتائج إلى أن هناك ارتفاع في معامل الانتشار للبسكت المنتج و  
النتائج  من  ويظهر   ، الشامية  الذرة  أحلال طحين  نسبة  بزيادة  له  العلوي  السطح  تشقق 
القبول العام للبسكت المصنع  بنسب استبدال دقيق الحنطة وبالتراكيز المختلفة من الذرة  

درجات لأنموذج البسكت ذي   10درجات من    9  -7.5الشامية كان جيدا حيث يتراوح بين  
 % أي  أن المنتج مقبول بصورة جيدة . 20نسبة أحلال 

 
 البسكت القياسي. –مضادات الأكسدة –الكلمات المفتاحية :الذرة الشامية
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Abstract 

 
      In this study biscuit was enriched by adding an antioxidant 

compound which is available in pop corn (species of corn) , since it 

has been proved that pop corn (Zea mayz averta) is rich in 

antioxidant (poly phenols).                                                                                                                    

Those poly phenols were assayed by HPLC (High 

Performance Liquid Chromatography). It has been found that 

pop corn flour contain high concentration of polyphenols which is 

higher than that of wheat flour like ascorbic acid, Carnosol, 

Catechin, Carnosic acid and &  Propyl gallate which is in higher 

conc. than those in wheat flour. While Cartenoids and Rosmarinic 

acid are in lower conc. . Biscuit were processed by replaced wheat 

flour with pop corn flour with 10, 15 and 20% replacement ratio. 

It was found that antioxidant compound  ratio were increased in 

the final product (biscuit) as the level of pop corn flour 

replacement increased although there was a slight difference 

between the ratio of those compounds. In spite of antioxidant 

compound were effected with high baking temp. . Biscuit were 

more affected because it is a hard product with low moisture.                                                                                     

Result shows that there is an increase in spread factor and surface 

(crackes) as the replacement of pop corn flour increase.  

The sensory evaluation of biscuit of different types of blend 

showed an overall good acceptability with different conc. of pop 

corn which range from 9 – 10 and 7.5 for biscuit with 20% blend.  

 

Key word: Pop-Corn– Antioxidant– Biscuit . 

  



 

 3 

 .2012( 2( عدد )4بحوث السوق وحماية المستهلك مجلد )المجلة العراقية ل

 المقدمة 
التي    يعد         المخبوزة  المنتجات  من  تناولهاالبسكت  ولجميع   يتم  خفيفة  كوجبات 

لة سه  بدون تلف كما إنها لسهولة تناولها مع إمكانية بقائها فترة طويلة    والتي تفضلالأعمار  
و ال و تداولالخزن  عادة،  البسكت  المستوى   يصنع  يعني  وهذا  الطرية  الحنطة  طحين  من 

المنخفض من البروتين، لذلك كان هناك محاولات لزيادة القيمة الغذائية للبسكت والتي تكون 
البقول   البروتين بإضافة  بزيادة نسبة  البروتين    ( 13؛  1)أما  أنتاج بسكت عالي  أو محاولة 

،  (10؛  6)   والذي يستعمل عادة كوسيلة للتغذية في الحالات الطارئة والتي تحدث في العالم
والذرة الصفراء والتي تعتبر    (5)وهناك أيضا"محاولات لتصنيع البسكت بإضافة الذرة البيضاء

من الحبوب التي يمكن طحنها وأضافتها لطحين الحنطة لإنتاج المخبوزات والبسكت خاصة 
أنه يمكن استخدام نسب أحلال   (11)، كما أكد ( 13؛11)كونه يعطي منتج ذو صفات جيدة

إلى   تصل  قد  الصفراء  الذرة  من 40لطحين  ملائمة  نوعية  لإعداد  الحنطة  طحين  مع   %
   على كميات من الفينولات المتعددة  Zea mayz avertaالخبز. ثبت احتواء الذرة الشامية  

، وبالرغم  (19)   هو موجود في الحبوب  بكمية تعادل ماهو موجود في الفاكهة  وضعف ما 
تناولها  بكثرة ونادرا   أنها لا يتم  الغذائية  باحتوائها على مضادات الأكسدة إلا  فائدتها  من 

قليل أو    ، وتعملماتؤخذ  كوجبات خفيفة وبشكل  المضادة للأكسدة على منع تكوين  المواد 
الفعال والنيتروجين  الأوكسجين  إضافة  تأثير  كمواد  منع  تكون  إذ  للالكترونات  ،  التي  مانحة 

التفاعلات    تتحد ليجعله غير حر وغير نشيط وبذلك يكسر سلسلة  النشيط  الحر  الجذر  مع 
والتي تكون عبارة    الجذور الحرة(، إذ تكمن خطورة  20  ؛16؛  8)ويوقف عمليات الأكسدة  

زيادة معدل التطفير الخلوي مؤدية إلى    DNA   جزيئات تهاجم في الغالب المادة الوراثيةعن  
ما    ، وهذامنها السرطان  عدة  إلى حدوث أمراضفي نهاية الأمر    يؤديوالذي    رجعيالغير  

المتقدمة مما في حالة الأطفال، كما تهاجم    الشوارد الحرةيحدث بمتوالية أكبر في الأعمار 
والبروتينات والدهون  الخلوية  النوويةو   الأغشية  إلى   الأحماض  الإنسان مما يؤدي  في جسم 

 (.  16تلفها )
تق  يعد          في  الهامة  الاختبارات  من  البسكت  تخبيز  طحين اختبار  جودة  مدى  دير 

المعامل أو المخلوط مع مواد أخرى مثل طحين الذرة البيضاء أو طحين الذرة   الحنطة الطرية
لذا كان الهدف من هذا البحث تصنيع البسكت ألمختبري بعد إضافة طحين    ،( 17)الشامية  

إلى طحين الحنطة بنسب استبدالية مختلفة ودراسة كمصدر لمضادات الأكسدة    الذرة الشامية
    صفاته الكيماوية والحسية و الحصول على هذا المنتج بقيمة غذائية عالية.
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 المواد وطرائق العمل 
                                                                                       .                    

: تممممم الحصممممول علممممى حبمممموب الممممذرة الشممممامية مممممن الشممممركة العامممممة نموووووذج الووووذرة الشوووواميةأ –
(حيث تم تنظيفها من الشموائب وممن ثمم طحنهما بالمطحنمة Zea mayz avertaللبذور)صنف

  0.4ذي قطممر  وتممم حفممط الطحممين النمماتج والمنخممول فممي منخممل  Philipsالكهربائيممة مممن نممو  
 .متعدد الاثلين مغلقة وخزنت لحين استخدامها من نو  أكياس فيملم 

تممم الحصممول عليممه مممن الأسممواو المحليممة وهممو تركممي المنشممأ مممن نموووذج طحووين الحنطووة: أ -
 أنتاج شركة بسلر التركية .

فمي تحضمير AACC [ 10-50B  (12 )أتبعمت طريقمة  تحضير البسكت القياسي:  –1.2
غمم  130سمكر  وغمم  225ممزج الممواد التاليمة:  طحمين قمم    من خملال  البسكت القياسي و 

ممل محلمول  33وغمم  Sodium bicarbonate 2.5صمودا و غمم   2ملم   وغم  64دهن و 
 . مل 16مل ماء( و ماء  150غم كلوكوز مذاب في  8.9)  الكلوكوز

تتكمممون ممممن المكونمممات الأساسمممية فقمممط بمممدون أي إضمممافة  ممممن طحمممين المممذرة  :BT1المعاملوووة 
 .الضابطةسيطرة تعد هذه المعاملة معاملة  –مية الشا

% مممن طحممين القممم  10تتكممون مممن المكونمات الأساسممية أعمملاه مممع اسممتبدال  :BT2المعاملووة 
 .بما يساويه من طحين الذرة الشامية

% مممن طحممين القممم  15: تتكممون مممن المكونمات الأساسممية أعمملاه مممع اسممتبدال BT3المعاملووة 
 .بما يساويه من طحين الذرة الشامية

% مممن طحممين القممم  20: تتكممون مممن المكونمات الأساسممية أعمملاه مممع اسممتبدال BT4المعاملووة 
 .بما يساويه من طحين الذرة الشامية

( Keanwoodتم خلط السكر مع المدهن والملم  والصمودا بمالخلاط الكهربمائي نمو  )
نمممموذج السممميطرة أطحمممين القمممم  لوحمممده فمممي تممملاه إضمممافة ثممم أضممميا المممماء ومحلمممول الكلوكممموز 

بعمممد ذلمممك يمممتم فمممت  ، و وطحمممين  القمممم  ممممع طحمممين المممذرة بالنسمممب الاسمممتبدالية الممممذكورة أعممملاه 
 60ملمم ثمم قطعمت بشمكل قطمع دائريمة بقطمر  7سمم وسممك    38العجين بين مسطرتين بطمول  

دقممائ، ، ثممم  10مممدة °م ل 200 حممرارة  ملممم ووضممعت فممي صممينية خاصممة وخبممزت علممى درجممة
متعممدد الاثلممين وبدرجممة حممرارة الغرفممة لغممرض أجممراء القياسممات  مممن نممو  بأكيمماس توخزنمم بممردت

مكمررات لكمل  6تمم أخمذ و  ، (2)جاء فمي  مال فقا التقويم الحسي و قد أجريت عملية الخاصة و 
                  نموذج.أ
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 صفات البسكت الفيزيائية : 
أقراص من نموذج البسكت متراصة الواحد جنب   6تم حسابه بوضع  عرض البسكت )سم(:  

                                                             . ستخرج المعدل.                    وأدرجة وتؤخذ قراءة ثانية وثالثة    90الأخرى ثم تدار  
أقراص من نموذج البسكت فوو بعضها البعض   6تم حسابه بوضع  سمك البسكت )سم(:  

 خذ المعدل.  أالارتفا  لهذه الأقراص ثم  وقيس
 :(t( على سمك البسكت )  w:  تم حسابه بقسمة عرض البسكت )نسبة الانتشار

 

 = الانتشار نسبة
 البسكت عرض
 البسكت  سمك

 
                                         : ويحسب حسب المعادلة التالية:معامل الانتشار 

              

 معامل الانتشار =
 نسبة الانتشار للنموذج 

×100 
 نسبة الانتشار لنموذج السيطرة 

                    
 التقديرات الكيماوية لطحين الحنطة وطحين الذرة والنماذج المحضرة:

الرطوبة: القياسية   تقدير  الطريقة  بأتبا   الرطوبة  تقدير      AOAC  (15                .)  25-10]تم 
كلدال القياسية  وحسب الطريقة    -تم تقدير النيتروجين بأتبا  طريقة مايكروتقدير البروتين:  

    N×5.7 .   ( باستخدام العامل12)    AACC [ 11-45  القياسية
 . (22) المصدر  المذكورة فيطريقة حسب التم تقدير الرماد  تقدير الرماد:

الدهون: نسبة  الدهون    تقدير  تقدير  التم                                      . (22)  المصدر  في  المذكورة  طريقةحسب 
 (.23تم تقدير الألياف حسب الطريقة المذكورة في ) قدير الألياف:ت

الكاربوهيدرات:   استناداتقدير  حسابيا  الكاربوهيدرات  المصدر  قدرت  وحسب   (22)  إلى 
    المعادلة الآتية :

 . الالياف( )الرطوبة+ البروتين+ الدهن+ الرماد+ -100نسبة الكاربوهيدرات= 
 .  )حسب تعليمات الشركة المجهزة(تقدير مضادات الأكسدة:  

باستخدام جهاز الكروماتوغرافي السائل    (  1)الجدول،    المركبات المضادة للأكسدة  تم تقدير
 :عمود نو  استخدم  ، Shimadzu 10AVLCنو  HPLC عالي الاداء 
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FLC(Fast Liquid Chromatographic)-(50x4.6mm I.D)phenyl hexyl, 
3µm partical size.    

 89 : 9 : 2 v/v/v , B ( water : acetonitril : 0.1 %acetic acid )الطور المتحرك 

water - : acetonitril  (20:80 V/V).Using gradient elution from 0-100% 

B  in 7 minutes.    دقائ،. 7% ولمدة 100إلى  0بإستعمال غسل بالتدريج من 
الجريان   دقيقة  0.7سرعة  العينة    .مل/  على طول    50حجم  الكشف  تم  مل.  مايكروغرام/ 
 .  نانومتر  246موجي مقداره 

مل   50مل ميثانول و    10غم من كل نموذج وتم أستخلاصه بم1تم أخذ    تحضير النموذج:
حمام بواسطة  الاثيلين  الطرد  15لمدة     ultrasonicمتعدد  جهاز  في  تم وضعها  ثم  دقيقة، 

مل أيثانول   10دقائ،(. يؤخذ الراش  ويستخلص مع    10دورة/ دقيقة لمدة    3000المركزي )
ثم تمزج مع بعضها ثم يركز بتبخير المذيب بمجرى من النيتروجين السائل حتى تصل إلى  

الناتج مع    0.5  ، ثم يخففمل1 الماء المقطر ثم يمرر من    1مل من هذا   مرش  مل من 
منه  مايكرون    0.45بقطر   يحقن  عمود  مايكروليتر    20ثم  التحليل  HPLCفي                                                                                                                                                                                                                                                                .                            لغرض 

( لتركيز    (:1جدول  القمم  ومساحات  احتجاز  مدد  المركبات    µg/ml 50يمثل  كل  من 
 .HPLCالقياسية المستعملة في جهاز 

 Areaالمساحة  Retention time(min) المحاليل القياسية
Ascorbic acid 1.09 26842 

Carnosol 2.09 35094 
Carnosic acid 2.91 34316 
Cartenoids 4.25 21526 

Rosmarinic acid 4.90 21817 
Catechin 5.66 23859 

Propyl  gallate 6.66 17646 
 
  تم أجراء الحسابات لمعرفة تركيز كل مركب في النماذج حسب المعادلة التالية: -

مسماحة قممة المركممب فمي النمموذج/ مسمماحة )( =(µg/mlتركيمز المركمب فمي النممموذج     
 (. 3معامل التخفيا ومقداره ) xتركيز المركب القياسي  x(قمة المركب القياسي
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 التحليل الإحصائي 
لتحليمممل المعممماملات المختلفمممة للتجربمممة وتمممم   (CRDتمممم اسمممتعمال التصمممميم العشممموائي الكاممممل )

( علمممى مسمممتوى LSDاختبمممار الفمممروو المعنويمممة بمممين المتوسمممطات باختبمممار أقمممل فمممرو معنممموي )
 ( .  25للتحليل الإحصائي) (SAS) . وتم استعمال برنامجP>0.05احتمال 

 
 النتائج والمناقشة 

                                                                                                             
 دراسة التركيب الكيماوي لطحين القمح والذرة الشامية:  -

( إلممى نتممائج التحليممل الكيممماوي لكممل مممن طحممين الحنطممة وطحممين 2يشممير )الجممدول، 
الممذرة الشممامية، و بممالرجو  إلممى الجممداول الخاصممة بنسممب التحليممل الكيميممائي التقريبممي لمكونممات 
الحبوب نجد بأن النسب التي تم الحصول عليها نتيجمة  التحليمل الكيميماوي كانمت مقاربمة جمدا 

(، كما يلاحمط إن محتموى طحمين المذرة الشمامية ممن المعمادن مرتفمع أكثمر 26؛  8لما ورد في )
مممما فممي طحممين الحنطممة وذلممك مممن خمملال أرتفمما  محتمموى طحممين الممذرة مممن الرممماد أكثممر مممن 

(. وكانممت نسممبة الرطوبممة فممي طحممين الممذرة الشممامية كممان  أعلممى مممما فممي  26طحممين  الحنطممة )
طحين الحنطة وهذا قد يرجع الى الاختلاف فمي المركبمات النشموية التمي يحتويهما المحصمولان 

(. كمما يشممير الجممدول إلممى 7وأخمتلاف قابليممة هممذه المممادة للاحتفماب بالرطوبممة وحسممب نوعيتهمما )
ارتفمما  محتمموى طحممين الممذرة الشممامية مممن الاليمماف والممدهون بنسممبة أعلممى مقارنممة مممع  طحمممين 

 الحنطة وقد يكون السبب في ذلك هو استخدام طحين الحبة الكاملة للذرة الشامية.
 غم من طحين الحنطة وطحين الذرة الشامية. 100نتائج التحليل الكيماوي لم (: 2جدول )

 نو  الطحين
 الرطوبة
 ) % ( 

 الرماد
 ) % ( 

 الألياف
 ) % ( 

 البروتين
 ) % ( 

 الدهون 
 ) % ( 

 الكربوهيدرات 
 ) % ( 

طحين 
 الحنطة 

12.2 0.5 0.72 10.87 2.4 73.31 

طحين الذرة  
 67.63 4.4 11.0 2.22 1.25 13.5 الشامية

 

نموذج السيطرة أ( إلى التركيب الكيماوي لنماذج االبسكت ومقارنة  3،  الجدول)يشير  
الذرة  طحين  من  الاستبدالية  النسب  على  تحتوي  والتي  المختلفة  المعاملات  نماذج  مع 
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يلاحط من الجدول ازدياد في نسبة الرطوبة والرماد بازدياد نسب الاستبدال حيث    ، إذالشامية
إلى   الرماد  نسبة  إلى  1.05وصلت  والرطوبة  إلى  %  %17.93  في  %  0.87والألياف 

الاستبدال  أ نسبة  ذو  البسكت  هذه %  20نموذج  نسب  ارتفا   عن  ناتجاً  ذلك  يكون  وقد 
الاستبدال نسب  بزيادة  المنتج  في  ارتفاعها  إلى  أدى  مما  الذرة  في  نسب المكونات  أما   ،

البروتين والدهون فلا يوجد اختلاف واض  بين نماذج السيطرة والنماذج الحاوية على طحين  
نسب  الذرة بزيادة  البسكت  نماذج  في  الكربوهيدرات  نسب  في  انخفاض  حصل  بينما   ،

 الاستبدال.
غم من لنماذج البسكت ألمختبري وللمعاملات   100نتائج التحليل الكيماوي لم    (:3جدول )
 المختلفة.

 المعاملات 
 الرطوبة
 ) % ( 

 الرماد
 ) % ( 

 الألياف
 ) % ( 

 البروتين
 ) % ( 

 الدهون 
 ) % ( 

الكربوهيدرات 
)%( 

BT1 16.6 0.79 0.46 6.75 17.10 58.30 
BT2 16.7 0.90 0.67 6.00 17.26 58.47 
BT3 17.03 0.95 0.75 6.23 17.50 57.54 
BT4 17.93 1.05 0.87 6.59 18.10 55.46 

 
 تأثير إضافة )استبدال( طحين الذرة الشامية على الصفات الفيزياوية للبسكت ألمختبري: 

)الوزن  4،الجدول)يشير الفيزياوية  الصفات  قياس  نتائج  إلى  السمك  و العرض  و   ( 
  معامل الانتشار( للبسكت المصنع من طحين الحنطة وطحين الذرة الشامية و نسبة الانتشار  و 

 وللمعاملات كافة.
، تشير (18) يعد معامل الانتشار من الاختبارات المهمة  التي تجرى على البسكت       

الا  معامل  في  ارتفا   هناك  أن  إلى  الشامية النتائج  الذرة  طحين  أحلال  نسبة  بزيادة  نتشار 
الانخفاض%  15ولغاية   تأثير  إلى  يرجع  قد  طحين   وهذا  في  الموجود  الكلوتين  نسبة  في 

يضاف  نشا الذرة  ومن المعروف أن  القم  والذي يقل بزيادة نسبة إحلال طحين الذرة الشامية  
المستخدم   الطحين  المنتجات إلى  لجعل  الكلوتين  قوة  لتخفيا  والكيك  البسكت  صناعة  في 

الكلوتين يؤدي الى أنخفاض (21؛  14)أكثر طراوة   ، وفي نفس الوقت فان انخفاض نسبة 
العلوي  السط   تشق،  الى  يؤدي  كما  البسكت  في  مرغوبة  غير  صفة  تعد  والتي  النفاشية 

المختبري  البسكت  في  جيدة  المعاملة  13)للبسكت وهي صفة  في  اما    ،)BT4    ان نلاحط 
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% قد خفض نسبة ومعامل انتشار البسكت 20نسبة الاحلال من طحين الذرة الشامية لغاية  
وهذا قد يرجع الى إن زيادة نسبة الإحلال الذي قد يتدخل بالتالي بالتركيب الكيميائي لطحين  

المتعددة   السكريات  في  الموجودة  للماء  المحبة  المواد  مواقع  نسبة  يزيد  حيث  فيزيد    القم  
الخلط فيسبب  أثناء عملية  الموجود أصلًا في العجين  الحر  التنافس على الماء  بالتالي من 

تأثر وزن  (، كما يلاحط عدم   13زيادة بلزوجة العجين وبالتالي يقلل نسبة ومعامل الانتشار)
الإحلال نسبة  بزيادة  البسكت  غير ،  وسمك  ولكنها  المعاملات  بين  فروو  هناك  كانت  فقد 

معنوية، أما العرض فقد تأثر أكثر وازداد بزيادة نسبة الإحلال وكانت الفروقات معنوية بين 
      المعاملات.

نتائج قياس الصفات الفيزياوية )الوزن والعرض والسمك ونسبة الانتشار ومعامل    (:4جدول )
 الانتشار( للبسكت المصنع من طحين الحنطة وطحين الذرة الشامية. 

نوع 
 البسكت 

 الوزن 
 ) غم (

 العرض 
 ) سم (

 السمك 
 ) سم(

نسبة 
 الانتشار 

 معامل الانتشار 

BT1 24.66±1.50 6.37±0.49 1.04±0.24 6.24±0.34 100.00±5.20 
BT2 25.77±1.30 7.05±0.77 1.09±0.25 7.14±1.18 115.03±10.29 

BT3 25.80±0.98 7.50±0.76 1.04±0.26 7.12±0.28 117.81±4.29 
BT4 25.16±1.46 6.95±1.02 0.99±0.23 6.97±0.56 113.88±7.3 
LSD 2.2 0.62* 0.13 0.59* 6.72* 
      
تشير الى وجود فروقات     2-*مقومين.     6مكررات لم    6الأرقام في الجدول تمثل معدل  .  1

 .   P≥0.05معنوية إحصائيا عند مستوى معنوية 
 

 : تأثير إضافة )استبدال( طحين الذرة الشامية على المنتج النهائي ونوعية البسكت الناتج
النهائي 5،  الجدول)  يشير للمنتج  والداخلية  الخارجية  الحسية  الصفات  تقييم  نتائج  الى   )

يلاحط  ، إذ  البسكت المختبري للمعاملات الأربعة وتأثير استبدال طحين الذرة الشامية عليها
بان القيم التي حصل عليها المظهر الخارجي وتجانس الشكل متقاربة ولم تختلف معنويا بين  

المعاملة     ،المعاملات عليها   BT2وكانت  التي حصلت  القيمة  المعاملات من حيث  أقرب 
المعاملات وأعطت    ،الى معاملة السيطرة العلوي فكانت متقاربة بين  السط   أما قيم صفات 

م مقاربة لمعاملة السيطرة، وصفات السط  العلوي بوجود التشققات التي تدل على  ييدرجات تق
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القياسي للبسكت  مميزة  صفة  وهي  )القوام  (4)الانتشار  الأخرى  الصفات  أما  اللب  و ،  لون 
بازدياد نسبة الإحلال وخاصة صفة    فقد انخفضت درجات التقييم لهاالطراوة(  و الطعم والنكهة  و 

المعاملة   في  أصفر  بلون  البسكت  لب  اللب حيث ظهر  الطعم  BT4 لون  على  أثر  وكذلك 
للبسكت المصنع  يمكن القول إن القبول العام    ، لذا  والنكهة ولكن بقية ضمن الحدود المقبولة

وبالتراكيز المختلفة من الذرة الشامية كان جيدا حيث يتراوح بين بنسب استبدال دقي، الحنطة  
أنه حصل  % أي  20لنموذج البسكت ذو نسبة أحلال    7.5درجات الى    10درجات من    9

القول العام بزيادة نسبة الإحلال ولكن مع ذلك يمكن  التقبل  المنتج مقبول   انخفاض في  أن 
 بصورة جيدة. 

( من    (:5جدول  المختبري  للبسكت  النهائي  للمنتج  والداخلية  الخارجية  الحسية  الصفات 
 المعاملات الأربعة وتأثير استبدال طحين الذرة الشامية عليها. 

 BT1 BT2 BT3 BT4 LSD الدرجة  الخصائص النوعية  
 *1.77 1.15±16.3 1.0±16.0 0.5±17.25 17±0.81 20 المظهر الخارجي 
صفات السط   

 العلوي 
15 14.6±0.57 

 
14.0±1.4 13.5±2.1 13.0±1.15 0.75* 

 *1.02 0.58±6.33 0.57±6.6 0.2±7.0 0.5±9.5 10 القوام 
 *082 0.6±7.0 0.6±7.0 0.5±7.5 0.50±9.5 10 لون اللب  

 *1.24 0.57±16.3 0.5±16.3 0.57±17.5 0.5±19.20 25 الطعم والنكهة 
 *0.75 0.5±6.25 0.7±6.33 0.6±6.0 0.7±8.50 10 الطراوة 

  0.7±7,5 0.7±7.66 0.57±7.66 0.6±9.0 10 القبول العام 
  73.28 73.45 76.91 87.36 100 المجمو  

معدل  .  1 تمثل  الجدول  في  لم  6الأرقام  فروقات    تشير2-*مقومين.  6مكررات  وجود  الى 
 .   P≥0.05معنوية إحصائيا عند مستوى معنوية 

 مضادات الأكسدة في طحين القمح وطحين الذرة الشامية :  
الاداء        عالي  السائل  الكروماتوغرافي  جهاز  باستعمال  التحليل  طريقة    HPLC  تعد 

الفينولية    المثلىالطريقة   المركبات  المضادة للأكسدة وبالأخص  المواد    (، 24)لغرض فصل 
وهي حامض الاسكوربك (  1  )الجدول،أنوا  من المحاليل القياسية الفينولية    7تم استخدام  و 

الروزمارنييك   الكارنوسك والكارتينويدات وحامض  والبروبيل    والكاتيكينوالكارنوسول وحامض 
الجهاز أعلاه   المستحصل عليها  (1)الشكل،  كالييت في  النتائج  نجد بأن كلا  ، ومن خلال 

أما   القم .  طحين  في  عالية  وبتراكيز  موجودة  الروزمارنييك  وحامض  الكارتينويدات  من 
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حامض الاسكوربك والكارنوسول والكاتيكين واالبروبيل كالييت فنجد أنها موجودة في طحين  
أما حامض الكارنوسيل الذرة الشامية بتراكيز وبنسب أعلى مما هو موجود في طحين القم   

فقط  الذرة  يتف، مع ما  فهو موجود في طحين  أن هنالك فرصة جيدة    (19)ذكره    وهذا  أي 
المنتجات  أنوا   لتدعيم  الشامية  الذرة  طحين  استخدم  حال  في  المواد  هذه  من  للاستفادة 

 المخبوزة .
 .مضادات الأكسدة المتوفرة في طحين القم  وطحين الذرة الشامية (:6جدول )

 طحين الذرة الشامية  طحين القمح  المحاليل القياسية 
Antioxidant   التركيز الوقت/دقيقة 

(µg/ml) 
النسبة  
المئوية   
)%( 

 التركيز الوقت/دقيقة  
(µg/ml) 

النسبة  
المئوية  
)%( 

Ascorbic acid 1.07 87.36 2.88 1.23 566.05 25.31 
Carnosol 2.08 38.61 1.27 2.15 200.48 8.9 

Carnosic acid - - - 2.95 105.95 4.73 
Cartenoids 4.50 1471.40 48.54 4.37 446.07 19.95 
Rosmarinic 

acid 
5.13 775.90 25.59 4.94 186.86 8.35 

Catechin 5.70 462.60 15.26 5.82 515.54 23.05 
Propyl gallate 6.72 195.50 6.89 6.68 213.92 9.55 

 

 البسكت ألمختبري  لكل المعاملات:  مسحوق مضادات الأكسدة في 
)الجدول        في  7  ، يبين  للأكسدة  المضادة  المواد  تركيز  نتائج  البسكت   مسحوو ( 

، المختبري وللمعاملات كافة وتأثير استبدال طحين الذرة الشامية والعمليات التصنيعية عليها
الذرة   إذ طحين  إحلال  نسبة  بازدياد  يزداد  كافة  للأكسدة  المضادة  المواد  تركيز  أن  يلاحط 

ولكن نسبها المئوية لم تتغير كثيراً لأن الارتفا  حصل لجميع المركبات بشكل عام  الشامية  
في   للأكسدة  المضادة  المواد  تركيز  بأن  نجد  عامة  وبصورة  كافة،  المعاملات  طحين  في 

البسكت   ما.مطحون  نوعاً  الحرارة   قليلة  ودرجات  التصنيع  طريقة  الى  يعود  ربما  وهذا 
  عملية خبز أقراص البسكت وكون المنتج جاف نوعا ما، وهذا يتطاب، مع ما   أثناء  المستعملة

النهائي( تؤثر على نسبة وتركيز    (3)  ذكره المنتج  في  الرطوبة  )قلة  الحرارة والتجفيا  بأن 
للأكسدة. المضادة  بعض    المواد  في  للأكسدة  المضادة  المواد  بعض  انخفاض  أن  حيث 

المعاملات ربما يكون نتيجة للمعاملات التصنيعية وعملية الخبز التي قد تؤثر على النسبة  
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، فضلا"  3)النهائية لهذه المركبات لكون الحرارة تؤثر في بعض الأنوا  من هذه المركبات )
ذلك إن هناك   عن  للأكسدة حيث  المضادة  المواد  الأنوا  من  يؤثر على بعض  الخزن  فان 

   (.9)% 40 –28نسبة للفقد تتراوح بين 

 مضادات الأكسدة المتوفرة في مسحوو البسكت المختبري وللمعاملات كافة.   (:7جدول )
المحاليل  
 BT1 BT2 BT3 BT4 قياسية

Antioxidant /وقت 
 دقيقة

 تركيز
µg/gm 

نسبة 
مئوية 
)%( 

 وقت/
 دقيقة

 تركيز
µg/g
m 

نسبة 
مئوية 
)%( 

 وقت/
 دقيقة

 تركيز
µg/gm 

نسبة 
مئوية 
)%( 

 وقت/
 دقيقة

 تركيز
µg/gm 

نسبة 
مئوية 
)%( 

Ascorbic 
acid 

1.09 56.0 3.1 1.05 120.0 5.7 1.05 144.8 6.0 1.06 150.5 4.2 

Carnosol 2.07 51.2 2.8 2.04 56.9 2.7 2.11 95.6 3.3 2.03 119.4 3.4 
Carnosic 

acid 2.91 59.1 3.2 2.87 84.8 4.0 2.88 103.7 4.1 2.86 131.8 3.8 

Cartenoids 4.38 608.6 33.7 4.38 678.1 32.7 4.39 875.3 35.4 4.37 1214.2 35.2 
Rosmarinic 

acid 4.93 132.2 7.3 4.93 200.1 9.6 4.92 336.9 13.6 4.90 427.6 12.4 

Catechin 5.82 531.3 34.0 5.79 614.4 29.6 5.79 611.2 24.7 5.79 835.8 24.2 
Propyl 
gallate 6.69 283.7 15.7 6.65 359.8 17.3 6.71 336.8 13.6 6.64 568.9 16.5 
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(  (Aالمتواجدة في HPLCفصل مضادات الأكسدة الطبيعية باستعمال جهاز  :(1) الشكل
 ,BT1البسكت معاملة  D)طحين الذرة الشامية ) C)( طحين القم  )(Bالمحاليل القياسية 

(E البسكت معاملة )BT2, (F البسكت معاملة )BT3, (G البسكت معاملة )BT4.  

E F 
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