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  ABSTRACT    

 
This study aims to produce gluten-free biscuits, with appropriate sensory and nutritional 

characteristics, to be used as functional food suitable for celiac disease patients, by mixing 

corn flour and sweet lupine in certain proportions.  Four biscuit formulas were prepared, 

three of which contain 60% by weight of corn and sweet lupine flour in the following 

proportions, respectively (50%, 10%-40%, 20%-30%,30%), and the fourth formula 

contains 60% wheat flour. Carrot pomace was used at 15% in all four formulas. The 

sensory characteristics of the four formulas were evaluated with the participation of 30 

tasters of different age groups, and compared with commercial gluten-free biscuits from 

the local market.  The results showed that the best sensory formula was the first formula 

consisting of 50% corn flour and 10% lupine flour. The nutritional value of the prepared 

biscuits with the best sensory properties was studied, and the percentage of nutrients 

available in it such as moisture, ash, fat, fiber, protein, and digestible carbohydrates were 

determined, and they were, respectively, 2.40%, 2.67%, 12.46%, 2.86%, 7.86%,and 

71.66%. The amount of gluten in biscuits prepared using the portable Nima device and the 

immunoassay device was determined to be higher than 20 and 40 ppm, respectively. 
Despite the good nutritional and sensory value of the prepared biscuit, it was not free from 

gluten despite all the precautionary measures that were taken, which may be due to the 

contamination of lupine and corn grains used in preparing the biscuit with gluten-

containing materials, either during cultivation and harvesting in the fields and farms,  or in 

places of sale, which requires that the raw materials used in the composition of such 

products be grown and prepared in their own facilities to prevent contamination. 

Key words: Celiac disease, Gluten-free biscuits, Lupine flour, Corn flour, Carrot 

Pomace. 
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 إنتاج بسكويت خالٍ من الغموتين كغذاء وظيفي لمرضى الداء الزلاقي
 والتغذويةباستخدام دقيق الذرة والترمس الحمو وتحسين مواصفاته الحسية  

 
 *تميم عميا د. 

 **زينب صارم د. 
 ***ديمة وجيه موسى

 (2022 / 62 / 68قبل لمنشر في  . 2222/  8/  61تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
 

مناسبة، لاستخدامو كغذاء  تيدؼ ىذه الدراسة إلى إنتاج بسكويت خاؿٍ مف الغموتيف، يتمتع بمواصفات حسية وتغذوية
وظيفي مناسب لمرضى الداء الزلاقي، وذلؾ عف طريؽ خمط دقيقي الذرة والترمس الحمو بنسب معينة. تـ تحضير أربع 

عمى  % مف وزنيا دقيقي )الذرة، الترمس الحمو( بالنسب التالية60صيغ مف البسكويت، ثلاثُ صيغٍ منيا تحتوي 
%. تـ 60، أما الصيغة الرابعة فتحتوي عمى دقيؽ القمح بنسبة {% (30,30) ,% (20,40) ,% (10,50)} :الترتيب

متذوقاً مف  30% في الصيغ الأربع. تّـ تقييـ المواصفات الحسية لمصيغ الأربع، بإشراؾ 15استخداـ تفؿ الجزر بنسبة 
أوضحت النتائج أف الصيغة ومقارنتيا مع بسكويت تجاري خاؿٍ مف الغموتيف مف السوؽ المحمية.  ،فئات عمرية مختمفة

 % دقيؽ ترمس. تـ دراسة القيمة التغذوية10% دقيؽ ذرة و50الأفضؿ حسياً كانت الصيغة الأولى المكونة مف 
لمبسكويت المحضّر ذي الخواص الحسية الأفضؿ، وتحديد النسبة المئوية لمعناصر الغذائية المتوافرة فيو مثؿ الرطوبة 

%، 12.42%، 2.66%، 2.41روتيف والكربوىيدرات القابمة لميضـ، فكانت عمى التوالي: والرماد والدسـ والألياؼ والب
 Nima جياز مف كؿ باستخداـ المحضر البسكويت في الغموتيف كمية %. حُدّدت71.72 ،%7.86%،2.86

 التغذوية القيمة مف الرغـ عمى .التوالي عمى ppm 40و 20 مف أعمى فكانت المناعية، المقايسة وجياز المحموؿ،
 قد والذي اتخاذىا، ت ّـ التي الاحترازية التدابير كؿ رغـ الغموتيف مف يخؿُ  لـ أنو إلا المحضر، لمبسكويت الجيدة والحسية
 الزراعة أثناء إما الغموتيف، عمى تحتوي بمواد البسكويت تحضير في المستخدمة والذرة الترمس حبوب لتموث عائداً  يكوف

 مثؿ تركيب في الداخمة الأولية المواد زراعة تتـ أف يستوجب مما البيع، أماكف في أو والمزارع، الحقوؿ في والحصاد
 .تموثيا مف منعاً  بيا خاصة مرافؽ في وتحضيرىا المنتجات، ىذه
 

 الداء الزلاقي، بسكويت خاؿ مف الغموتيف، دقيؽ الترمس، دقيؽ الذرة، تفؿ الجزر. الكممات المفتاحية:
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  مقدمة
عدـ القدرة عمى ىضـ بروتيف الغموتيف،  ينتج عفمرض مناعي ذاتي يصيب الأمعاء الدّقيقة،  بأنوالداء الزلاقي يُعرؼ 
مف نوع  %5و HLA-DQ2% مف المرضى لدييـ المستضدات مف نوع 95 أف حيث وجد سببو وراثياً، قد يكوف

HLA-DQ8، غموتاميناز النسيجي  أنزيـ ترانس ضدّ  مناعيّة والتي تحفّز الخلايا التّائيّة لتحدث استجابة
(Transglutaminase) إلى ىجوـ متكرر للأضداد،  المتواجد في الأمعاء الدقيقة. يؤدي استمرار استيلاؾ الغموتيف

وظيفتيا في ىضـ  ، التي تفقدمما يؤدّي إلى التياب الغشاء المخاطي وضمور الزّغابات المعوية في الأمعاء الدقيقة
انتفاخ  ،اضطرابات في الجياز اليضمي مثؿ الإسياؿ المزمفب مما يسب ،الضرورية لمجسـوامتصاص المغذيّات 

نقص  ،نمو لدى الأطفاؿالتأخر إضافةً  إلى أعراض أخرى طويمة الأمد مثؿ  ،وفقداف الشّييّة ،سوء الامتصاص ،البطف
الداء  . يعاني مف]1 [الوفيّاتمعدؿ ة وزياد ،زيادة خطر الإصابة بالأوراـ الممفاوية المعوية ،ىشاشة العظاـد، الحدي

وىذا يزيد مف خطر  ،في جميع أنحاء العالـ، ولكفّ معظـ الحالات غير مُشخصّة الأشخاص% مف 2-1حوالي الزلاقي 
غالباً بيف ستة أشير ظيور المرض . يبدأ ]1[ المعوية والسرطانات العظاـ كيشاشة تعرّضيـ لممضاعفات طويمة الأمد

العلاج الوحيد المتاح  .]2[ يكوف بدوف أعراض واضحة وممكف أفقد يتطوّر ويظير في أي عمر، و وسنتيف مف العمر، 
. عمى الرغـ مف أف ىذا النظاـ ]3[حالياً لمرض الداء الزّلاقي ىو اتبّاع نظاـ غذائي خاؿٍ مف الغموتيف مدى الحياة 

عمى شفاء الأمعاء، مما يؤدّي إلى زواؿ  بو يساعد التقيّد الصّارـ ،وأي خطأ فيو يسبّب الانتكاسالغذائي مرىؽ وطويؿ 
 خطر الإصابةوبالتالي تفادي بدأ فيو المصاب بالعلاج، يجميع الأعراض في معظـ الحالات، اعتماداً عمى العمر الذي 

ستخدـ مصطمح غذاء أو طعاـ خاؿٍ مف الغموتيف للإشارة إلى تركيز أو حدّ غير ضار مف يُ . [4] بمضاعفات المرض
ممغ مف الغموتيف يوميّاً مف غير  10الغموتيف وليس الغياب التاـ لو، حيث بيّنت الدراسات الحديثة أفّ استيلاؾ أقؿ مف 

سات ماتزاؿ قائمة لتحديد الحدّ الدقيؽ المسموح المرجّح أف يسبّب تشوّىات نسيجيّة عند مرضى الداء الزلاقي، ولكف الدرا
لوائحاً تقتصر عمى استخداـ ممصقات )خاؿٍ مف الغموتيف(  2009أصدرت المفوضيّة الأوروبيّة عاـ . ]5[ بو يوميّاَ ليـ

ف الغموتيف، واستخداـ ممصقات )منخفضة الغموتيف( لممنتجات ممغ/كغ م 20لممنتجات الغذائيّة الحاوية عمى أقؿ مف 
 2013ـ منو. وفي الولايات المتحدة أصدرت الييئة العامّة لمغذاء والدواء عاممغ/كغ  100الغذائيّة الحاوية أقؿ مف 

مف ممغ/كغ  20لوائحاً تقتصر عمى استخداـ ممصقات )خاؿٍ مف الغموتيف( لممنتجات الغذائية الحاوية عمى أقؿ مف 
، يجب عميو ألا يحتوي عمى الحبوب الحاوية عمى غموتيف كالقمح مف الغموتيفالنظاـ الغذائي يخمو كي  [6].ف الغموتي

 المنتجات مف لمعديد الرئيس والأكثر شيوعاً  عمييا، ويعد القمح المكوف والشعير والجاودار، أو أي منتج غذائي يحتوي
وغناىا  تناوليا الأعمار، لسيولة لمختمؼ خفيفة كوجبات تستخدـ والتي والمعكرونة، البسكويت، بأنواعو، كالخبز

، الفوسفور، الزنؾ، بالسعرات الحرارية. وبعناصر غذائية ىامة كالحديد، ، المغنزيوـ لذلؾ عند الاستغناء عف  والكالسيوـ
كما  ،الحمو مثؿ الأرز والبطاطا والذرة والترمس ذات قيمة غذائية عالية،أخرى  بمصادر يامف تعويض بدّ ىذه الأطعمة لا

خاصّة إذا لـ تكف مدرجة بصورة أساسيّة  ،يجب تثقيؼ المريض بأىمية ىذه الأغذية البديمة ومتابعتو لمتأكّد مف تناوليا
بخصائص يُعد الحصوؿ عمى مثؿ ىذه المنتجات الخالية مف الغموتيف، والمتمتّعة  [7]. غذائيّة لممريضضمف العادات ال

تحدياً كبيراً، خاصة أف الغموتيف )البروتيف الأساسي في القمح( ىو الذي يعطي العجينة المرونة  حسية وتغذوية جيدة
 . [8]والتماسؾ 
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استبداؿ دقيؽ القمح بدقيؽ الترمس مثلًا، حيث استخدمت بذور الترمس، وىو لتحضير أغذية خالية مف الغموتيف يمكف 
نبات مف عائمة البقوليات، في تغذية الإنساف وعلاجو منذ عدّة آلاؼ مف السنيف، نظراً لمحتواىا المرتفع مف البروتيف 

سيؿ اليضـ مقارنة ببروتينات  ، والذي يُعتبر بروتيناً [9] % مف وزنيا تقريباً 40-30الخالي مف الغموتيف الذي يشكؿ 
وغنياً بأحماض أمينية أساسية مثؿ الميسيف، وفقيراً بالأحماض الأمينية التي تحوي الكبريت مثؿ  البقوليات الأخرى،

وفي الوقت الحالي تّـ اكتشاؼ خصائص جديدة لمترمس، كغناه بمضادات الأكسدة  .[10]الميتيونيف والسيستيف 
مصدراً قيّماً للألياؼ، وبمستوى أعمى مف فوؿ الصويا، واحتوائو عمى تراكيز منخفضة جداً مف  والألياؼ، إذ يُعتبر أيضاً 

أما فيما يتعمؽ بالخصائص الريولوجية  [11] .العوامؿ المضادّة لمتغذية مثؿ حمض الفيتيؾ، ومثبّطات إنزيـ البروتياز
طالة زمف لمترمس، تمتمؾ ألياؼ الترمس قدرة ممتازة عمى ربط الماء وىذه سم ة ميمة في تأخير إفراغ المعدة، وا 

 .[12] امتصاص المواد الغذائية، إضافة إلى فوائد ربط المياه في عممية العجف والخبز
الجدير بالذكر أيضاً أفّ الذرة ودقيقيا يتميزاف عف بقية منتجات الحبوب الأخرى بكونيما مف الأطعمة الخالية مف 

، واختيار [13]داميا في صنع الخبز والبسكويت وحبوب الإفطار وأطعمة الرضّع الغموتيف بشكؿ طبيعي، ويمكف استخ
الذرة ومنتجاتيا المصنوعة مف الحبوب الكاممة بدلًا مف الأطعمة المصنوعة مف دقيؽ القمح لدى مرضى الداء الزلاقي، 

ومرض السكري مف النوع قد يسيـ في الحفاظ عمى صحّة الأمعاء، وتقميؿ خطر الإصابة بالسرطاف، وأمراض القمب 
. أظيرت التحاليؿ الكيميائية عند التقييـ الغذائي لكؿ مف دقيؽ الذرة البيضاء، ودقيؽ الذرة الصفراء أف كلا [14]الثاني 

الدقيقيف يحتوياف عمى الألياؼ والبروتينات والكربوىيدرات، ولكف دقيؽ الذرة الصفراء يحتوي عمى النحاس والحديد والزنؾ 
، بنسبة أعمى مف دقيؽ الذرة البيضاء، بينما دقيؽ الذرة البيضاء أعمى نسبة بالصوديوـ والمنغنيز  والبوتاسيوـ والمغنزيوـ

وبالبحث عف منتجات ثانوية، يمكف إضافتيا لصيغة البسكويت  .[15]والكالسيوـ مقارنة مع دقيؽ الذرة الصفراء 
نور جمؿ مف كمية الزراعة جامعة تشريف عف أثر إضافة مطحوف لإغنائيا حسياً وغذائياً، تـ الاستعانة بدراسة لمباحثة 

البرتقاؿ الناتجة عف تصنيع عصير البرتقاؿ عمى أىـ خصائص البسكويت، حيث لـ يظير التقييـ الحسي أي فروقات 
 % مف مطحوف قشور البرتقاؿ، في حيف أظيرت النتائج أف دمج  10معنوية  بيف الشاىد ونسبة الإضافة 

قشور البرتقاؿ بالبسكويت رفع نسبة الألياؼ والرماد والمحتوى الفينولي والمقدرة المضادة للأكسدة، وقمؿ مف 
التي تعد ذات قيمة  النباتية الثانوية المنتجاتوىو مف اختيار تفؿ الجزر )تـ في بحثنا وبالمثؿ  [32].الكربوىيدرات 

 الأكبر مف الكميّة عمى الحفاظ مكمفة، ويمكف تجفيفيا مع وغير كبيرة تبكميّا متوافرة أنيا إلى غذائية عالية، بالإضافة
 لمنتجات إضافتو وظيفيّاً ىامّاً عند مكوّناً  العناصر المغذية فييا باستخداـ المايكرويؼ(. يمكف اعتبار تفؿ الجزر

 .[17-16]الحسّي  وقبوليا المخبوزات جودة عمى كبيراً  تأثيراً  لو أف كما الأكسدة، ومضادات بالألياؼ لغناه الحبوب
وكوف العلاج الوحيد لمرضى الداء الزلاقي اتباع نظاـ غذائي دائـ خاؿ مف الغموتيف، ولأف الغموتيف ىو الذي يعطي 
المنتجات الغذائية كالخبز والبسكويت وغيرىا مف المنتجات المرونة والقواـ المتماسؾ، كانت ىناؾ حاجة ممحة لتطوير 

 الداء لمرضى وخاصة الجزر وتفؿ الذرة، ودقيؽ الترمس كؿ مف دقيؽ لأىمية الغموتيف، ونظراً  المنتجات الخالية مف
فقد ىدؼ ىذا البحث إلى دراسة استخداـ دقيؽ الذرة والترمس  الغموتيف، مف وخموىا المغذية خواصيا حيث مف الزلاقي

يف، واختيار أفضؿ صيغة مف حيث الحمو مع إضافة تفؿ الجزر بنسب مختمفة في إنتاج بسكويت خاؿ مف الغموت
الخصائص الحسّية، ومف ثـ تحديد قيمتيا الغذائية والتأكد مف أف نسبة الغموتيف فييا محققة لشروط المفوضية 

  الأوروبية.
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 طرائق البحث ومواده

 المواد 
 استخدمت في البحث المواد الآتية:

  (.2021كانوف الثاني عاـ تاريخ التعبئة: شركة معدنمي لممطاحف التجاري الجاىز )دقيؽ القمح  
  (. 2020تشريف الأوؿ  :شركة معدنمي تاريخ التعبئة)المستورد مف أوروبا التجاري حبوب الترمس الحمو 
  (2020كانوف الأوؿ تاريخ التعبئة: شركة معدنمي التجارية )حبوب الذرة الصفراء. 
  المحضر مف عصر الجزر الطازج المتوافر في السوؽ المحمية.  الجزرتفؿ 
 تـ شراؤىا مف السوؽ المحمية. سكر ناعـ، زبدة حيوانية 
 ممح الطعاـ. (،2021آذار إنتاج ريـ ماركة) فانيميا، )2021)ماركة ريـ إنتاج آذار المضافات: بيكنغ بودر 
 الأجهزة المستخدمة 

 تشريف لإجراء التحاليؿ الكيميائية جامعة الصيدلة كمية مخابر في (1في الجدوؿ )استخدمت في البحث الأجيزة الواردة 
  الغموتيف الأجيزة الآتية: عف كما استُخدـ لمكشؼ

 جياز نيما Nima (SensorLabs. San Francisco )نوعية أضداد باستخداـ الغموتيف عف يكشؼ الذي 
 .(13F6& 14G11) الجياز ىي ليذا المضادة والأجساـ الجانبي، لمتدفؽ المناعي الشريط مبدأ عمى النسيمة وحيدة

 .جياز المقايسة المناعية الموجود في ىيئة الطاقة الذرية 
 

 الدراسة في المستخدمة (. الأجهزة1الجدول )
 الطراز الجياز
 .g Precisa XB 220A .swiss made 0.0001ميزاف ذو حساسية 

 water path K & H Industriesحماـ مائي 
 micropipette Labakit (chemelex,S,A,Spain)ميكروبيبيت 
 oven JANAT instruementsفرف 

 HEATECH furnace مرمدة
 جياز كمداؿ

 
BUCHI digest system K-437 Distillation Unit B-324 

 Soxtherm Gerhardt جياز سوكسميو
 مكثؼ مع سخاف

 
Heating Mantles Model 655 

 طريقة العمل
 تحضير المواد الأولية 
  ،ًيتيمي ومف ثـ بالكحوؿ الإتـ تنظيؼ حبوب الذرة والترمس وتنقيتيا مف الشوائب، حيث تّـ غسميا بالماء جيدا

 250بحجـ حبيبي  ، ونخميا بمنخؿ يدويMoulinexبمطحنة كيربائية ماركة تجفيفيا وطحنيا ثـ بالماء مرة أخرى، ثّـ 
 ميكروف.

  ميكروف حتى لا يحدث تموث بالغموتيف. 250بمنخؿ يدوي آخر بحجـ حبيبي  دقيؽ القمح الجاىزتـ نخؿ 
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 بعد غسمو وعصره بعصارة كيربائية ماركة  الطازج مف الجزر ى تفؿ الجزرتـ الحصوؿ عمBrown ومف ثـ ،
ومف ثـ تحديد ، [19] واط 700بقوة  Wattar Luxدقائؽ في مايكرويؼ  5جمع التفؿ الناتج عف العصير وتجفيفو مدة 

 6.7، 2.5، 0.75وكانت النتائج عمى الترتيب:  مايكرويؼالرطوبة والرماد والألياؼ في تفؿ الجزر بعد تجفيفو في ال
 حفظو بعبوة مغمقة لحيف الاستخداـ.تـ و %، 
 البسكويت تحضير 

لتحضير ثلاث صيغ مف  والزبدة الأبيض، السكر ،، دقيؽ الترمس، تفؿ الجزرالصفراء كؿ مف دقيؽ الذرة تـ استخداـ
، كما تـ تصنيع عينة رابعة البسكويت تختمؼ فيما بينيا بكمية كؿ مف دقيقي الذرة والترمس الحمو الداخمة في تركيبيا

وكؿ صيغة تّـ خبزىا ثلاث مرات في  (2) ، كما ىو موضح في الجدوؿكشاىد والزبدة مف دقيؽ القمح وتفؿ الجزر
 أوقات مختمفة.

 تصنيعها تم التي البسكويت عينات صيغ(. 2) الجدول

 الصيغ
 وزف(/)وزف % المكونات

 زبدة سكر تفؿ الجزر دقيؽ قمح دقيؽ ترمس دقيؽ ذرة
A 50 10 0 15 15 10 
B 40 20 0 15 15 10 
C 30 30 0 15 15 10 
D 0 0 60 15 15 10 

ثـ إضافة المكونات  ،الزبدة مع السكر الأبيض خمط، وضع المكوّنات الجافة معاً  مف خلاؿ تحضير صيغ البسكويتتّـ 
، 1، غ فانيميا 16غ بيكنغ بودر، و 14الجافة إلى الخميط مع  عجنيا  مع كمية مناسبة مف الماء، ث ّـغ كمور الصوديوـ
تـ تشكيؿ العينات الثلاثة  تقسيميا عمى شكؿ دوائر وتشكيميا في قوالب مخصصة لمبسكويت،و يدوياً بطريقة الدعؾ 

ثـ وضعيا في صواني فرف  تجة مف دقيؽ الذرة والترمس الحمو( في قوالب متشابية لإعطائيا نفس الشكؿ والحجـ.)المن
درجة مئوية  170بدرجة حرارة  Kumtelبعد فرش ورؽ الزبدة عمييا، وخبزىا بالطرؽ التقميدية في فرف كيربائي ماركة 

ومخصصة لتصنيع  ،اني والقوالب المستخدمة كانت جديدة، مع العمـ أفّ جميع الأدوات والأو [18] ولمدة ربع ساعة
، استخدمت أدوات وقوالب مختمفة لإنتاج عينة البسكويت المصنعة والبسكويت الخالي مف الغموتيف خوفاً مف التموّث ب

مف مف دقيؽ القمح، وبعد الخبز تّـ تبريد العينات في درجة حرارة الغرفة، ووضعيا في أكياس مخصصة لحفظ الأغذية 
لحيف إجراء الاختبارات عمييا. تـ شراء بسكويت خاؿ مف الغموتيف  مئوية 4درجة حرارة وحفظيا في  ،يتيميفإالبولي 

 F (Gluten free.)لممقارنة معو وتـ إعطاؤه الرمز السوؽ المحمية جاىز مف 
 التقييم الحسي 

تـ  مدى تقبّؿ المستيمؾ ليذه المنتجات، استخدـ التقييـ الحسي لمصيغ التي تـ تحضيرىا، وذلؾ لأىميتو في تحديد
والتي يتـ خلاليا ترتيب العينات تبعا لصفة معينة، أو مجموعة صفات إما تصاعدياً ، Rankingالترتيب اختيار طريقة 

أو تنازلياً، وبعد الانتياء مف الترتيب، تـ إعطاء أرقاـ أو علامات وفقاً لمترتيب، حيث تعطى أعمى علامة لأعمى درجة 
 30. لتحقيؽ ذلؾ تـ إشراؾ [19] فيشر اختبار ترتيب العينات، بعد ذلؾ تـ تحميؿ النتائج إحصائياً باستخداـ في

 .المشاركة في اختبارات التذوؽلضماف تمتعيـ بشروط خضاعيـ إلى اختبارات أولية إتـ اختياراىـ بعد حيث  ،متذوؽ
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 ومتوسطي العمر ،سنة 30 – 24 مف وشباف ،سنة 12- 8أطفاؿ مف عمر ؛فئات عمريةقُسـ المشاركوف إلى ثلاث 
)الخمو مف التموث  . تمّت عمميات التقييـ الحسي داخؿ المخبر في ظروؼ مناسبة للاختبارات الحسيةسنة 35ػ فوؽ ال

س مغمفة العينات الخم توضعوخماسي( و معيف و دائرة و مثمث و مربع )رمز لكؿ نموذج والروائح، اليدوء...(. أعطي 
عينات تمثؿ الصيغ التي تـ  3)(. 1بسكويت لكؿ مشارؾ كما في الشكؿ ) عينات 5. )قدمت خاصةبوات في ع

تحضيرىا خلاؿ ىذا البحث، والخالية مف الغموتيف، عينة النوع المنتج مف القمح، وعينة البسكويت التجاري الخالي مف 
 المضغ والأثر وسلاسة والشكؿ مع القواـ والرائحة والطعـ )الموف حسب الأنواع ىذه الغموتيف(، وطمب منيـ ترتيب

مع  (2ممؤىا كما في الشكؿ )الاستمارات المطموب العاـ(. وُزّعت العينات عمى المتذوقيف مع  البمع والترتيب المتبقي بعد
عممية التذوؽ  وتـ تنبيو المتذوقيف إلى شروط تنفيذ العينة التي تمييا.عينة و كؿ كأس ماء لكؿ مشارؾ لمشرب بيف 

 ،طفؿ 20وتـ إجراء جمسة تجريبية شارؾ فييا  ،عممية التقييـ الحسي بشكؿ مستقؿ ت. أما الأطفاؿ فتمّ بطريقة الترتيب
للإشراؼ  حدى،إجراء التقييـ الحسي لكؿ طفؿ عمى  ، ثـمنيـ لممشاركة في الاختبار الأساسي 10تـ اختيار أفضؿ 

  عميو دوف التدخؿ في اختياراتو.

 
 .(F)، والبسكويت التجاري الخالي من الغموتين (D)(، بسكويت المنتج من القمح A, B, Cالبسكويت المنتج والخالي من الغموتين ) ).1الشكل )

 
النتائج وفؽ طريقة فيشر الإحصائية لاختيار النموذج المفضؿ مف حيث الشكؿ  تحميؿ ت ّـو  التقييـ الحسيجمعت نتائج 

وتـ اختبار الفروؽ المعنوية بيف  وأخيرا التقييـ بشكؿ عاـ ،والقواـ والموف والرائحة والطعـ والأثر المتبقي في الفـ
 المتوسطات.
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 (  استمارة التقييم الحسّي المستخدمة في البحث2الشكل)

  الكيميائيةالتحاليل   
 ( 2008) في المذكورة الطرؽ حسب والرمادالنسب المئوية لكؿ مف الرطوبة  قدرتAOAC،  كما استخدـ

. قدرت النسبة المئوية لمنتروجيف الكمي استناداً AOAC( 2008) جياز سوكسميت لتحديد النسبة المئوية لمدسـ حسب
لحساب نسبة البروتيف الكمي في عينات  6.25واستُعمؿ معامؿ التحويؿ  ،حسب طريقة كمداؿ AOAC( 2008إلى )

( 2000) في المذكورة الطريقة حسب منيا الدسـ استخلاص بعد العينات في الخاـ الألياؼ قدرت البسكويت المدروسة.
AOAC. 

 التالية المعادلة حسب وذلؾ حسابياً لميضـ  القابمة لمكربوىيدرات المئوية النسبة قدرت: 
 .[20] ((%) الألياؼ+ (%) الرماد+ (%) الدسـ+ (%) البروتيف +))% الرطوبة (-100=(%) الكربوىيدرات نسبة     

 المدروسة: العينات في الغموتين نسبة تحديد  
وسريع(  ودقيؽ اقتصادي بسيط )جياز Nimaتـ حساب محتوى الغموتيف في البسكويت باستخداـ جياز محموؿ يسمى 

الذي يسمح لمرضى الداء الزلاقي ومرضى عدـ تحمؿ الغموتيف ومرضى حساسية الغموتيف بالتأكد مف خمو طعاميـ مف 
الغموتيف، حيث يتـ إدخاؿ كبسولة )ذات استعماؿ لمرة واحدة فقط وىي مرافقة لمجياز( ضمف الجياز، توضع فييا عينة 

طيا مع أجساـ مضادة لمغموتيف مجيزة فييا، تُعرض النتيجة خلاؿ أقؿ البسكويت المدروسة بحجـ حبة البازلاء ويتـ خم
ممغ/كغ، حيث يعطي نتيجة  20دقائؽ مف بدء الاختبار. تـ ضبط ىذا الجياز لمكشؼ عف الغموتيف عند حد  5مف 
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د مف . ولمتأك[21]إيجابية عندما يكوف محتوى الغموتيف أكبر مف ىذا الحد، ونتيجة سمبية عندما يكوف أقؿ منو 
 مصداقية الجياز تـ إرساؿ عينات مف البسكويت المصنع إلى ىيئة الطاقة الذرية في دمشؽ.

 

 النتائج والمناقشة
 فروؽ وجود تـ التوصؿ إلى عدـ spssمف خلاؿ تحميؿ نتائج التقييـ الحسي إحصائياً باستخداـ اختبار فيشر وبرنامج 

لى الأطفاؿ، لفئة بالنسبة( القمح بسكويت) D والعينة C العينة بيف الموف ناحية مف معنوية  بيف معنوية فروؽ وجود وا 
 في تشترؾ التي العينات فكؿ ،)3كما يظيرىا الجدوؿ ) ،F الغموتيف الخالي مف التجاري والبسكويت Bو A عينات
 بينيا فيما تشترؾ عندما لا البعض بعضيا عف بينما تختمؼ العينات معنوية، فروؽ بينيا يوجد لا نفسو الصغير الحرؼ
 .حرؼ بأي

  التجاري بالبسكويت ومقارنتها المنتجة البسكويت لعينات الحسية الاختبارات نتائج(. 3) الجدول
 %(55 ثقة بدرجة معنوية فروق بينها فيما يوجد لا الأقل عمى واحد بحرف تشترك التي الصيغ الواحدة الخمية ضمن)

 الإجمالي متوسطي العمر بالشبا الأطفال الخاصية
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A الترتيب العام
d

, B
bc

, C
cdc

, D
b

, F
a

 A
a

, B
ab

, C
b

, D
ab

, F
a

 A
a

, B
a

, C
a

, D
a

, F
a

 A
bc

, B
bc

, C
c

, D
b

, F
a

 

 
في أغمب ترمس  دقيؽ% 10و ذرة مف وزنيا دقيؽ% 50التي تحتوي  Aكما أوضحت النتائج المبينة تفوؽ الصيغة 

الصفات الحسية: كالشكؿ والقواـ، والموف، والرائحة، والأثر المتبقي في الفـ، مقارنة مع باقي الصيغ، فمثلًا بالنسبة 
الأفضؿ عند جميع المشاركيف تقريباً ومف مختمؼ الأعمار، وقد يعود السبب  A: كانت الصيغة لمرائحة وتقبل الطعم

. أما [23]والتي قد تعطي طعماً ورائحة خاصة بالترمس قد لا يفضّمو الجميع  %،10لنسبة دقيؽ الترمس القميمة فييا 
ذات النسبة الأقؿ مف دقيؽ الترمس مف قبؿ الجميع، لأف الترمس  A: فُضّمت الصيغة الأثر المتبقي في الفم بعد البمع

فضّؿ الأطفاؿ والشباب  مالشكل والقوايترؾ طعما مراً لا يفضمو الأطفاؿ ومتوسطي العمر. وفيما يتعمؽ بخاصية 
% مما أعطى خواصاً ريولوجية أفضؿ وبالتالي قواماً أفضؿ، نظراً 20والتي زدنا فيو نسبة الترمس إلى  Bالصيغة 

، وبالنسبة لباقي الفئات [22]لامتلاؾ ألياؼ الترمس قدرة ممتازة عمى ربط الماء مما لو أثر كبير عمى القواـ النيائي 
لدى جميع الفئات وقد يكوف السبب أف نسبة  المونفي خاصية  Aضؿ. وتفوقت الصيغة ىي الأف Aكانت الصيغة 

دقيؽ الترمس فييا ىي الأقؿ مف بيف الصيغ الأخرى، إذ إف ازدياد نسبتو في البسكويت يعطي لوناً أصفراً غامقاً مما 
التي نزيد فييا نسبة  Cكانت الصيغة  لمترتيب العاميجعمو لوناً غير مفضؿ لدى البعض بالنسبة لمبسكويت. أما بالنسبة 

%، ىي الأفضؿ تقريباً لدى جميع الأعمار، نظراً لازدياد نسبة البروتيف فييا )حيث يحوي دقيؽ 30دقيؽ الترمس إلى 
% مف وزنو بروتينات( فتتفاعؿ البروتينات مع السكريات بوجود الحرارة )تفاعؿ ميلارد( والذي لو دور 40-30الترمس 

 ، وما يمفت الانتباه أف جميع الصيغ المنتجة كانت مفضمة عمى البسكويت التجاري.[23]لبسكويت ميـ في نضج ا
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 الأكثر تفضيلا  Aنتائج التحاليل الكيميائي لعينات البسكويت النموذج 
مف وزنيا % 50 التي تحتوي A الصيغة كانت الحسّيّة لمخصائص بالنسبة صيغة أفضؿ السابقة أف توضح النتائج 

 ترمس، ومف أجؿ تحديد قيمتيا الغذائية والتأكد مف مدى مناسبتيا لمرضى الداء الزلاقي دقيؽ% 10و ذرة دقيؽ
مرات  3وكُررت ىذه التحاليؿ لكؿ طبخة  Aتـ إجراء التحاليؿ الكيميائية عمى ثلاث طبخات مختمفة مف الصيغة  

 (.4)الجدوؿ 
ي البسكويت المنتج مف دقيؽ الذرة والترمس، فقد بمغ متوسطيا بينت نتائج التحميؿ الكيميائي انخفاض نسبة الرطوبة ف

أظيرت التحاليؿ %( والتي 60)بسكويت منتج مف دقيؽ القمح  Dمقارنة بالنموذج وىي قيمة منخفضة نسبياً % 2.41
 %، قد يُعزى ىذا الانخفاض إلى أف دقيؽ القمح يحوي نسبة رطوبة أكثر مف دقيؽ الترمس4.32متوسط رطوبتيا  أف

، كما أظيرت النتائج ارتفاع النسبة المئوية لمرماد في بسكويت الذرة [25 ,24]والذرة، وقابمية أكبر لامتصاص الماء 
 بالمعادف مثؿ الكالسيوـ والحديد والبوتاسيوـ حيث %، لغنى دقيؽ الترمس ودقيؽ الذرة2.66والترمس، فقد بمغ متوسطيا 

مما % 2.5 الجزر تبمغ نسبة الرماد في تفؿ أيضا، [26,27]% عمى التوالي 1.82و %1.21تبمغ نسبة الرماد فييما: 
 .ساىـ أيضاً في رفع نسبة الرماد في البسكويت المنتج

% وتعتبر نسبة جيدة )تمثؿ تقريباً  7.86أما بالنسبة لكمية البروتيف الكمي في البسكويت المصنع فقد بمغ متوسطو 
سعرة حرارية يومياً(، والسبب ارتفاع محتوى  2000يف بالنسبة لشخص يتناوؿ % مف الحاجة اليومية مف البروت10.32

% تقريباً، 35دقيؽ الترمس والذرة مف معظـ الأحماض الأمينية حيث تصؿ نسبة البروتيف في دقيؽ الترمس الحمو إلى 
في % 10 بنسبة الحيوانية الزبدة استخداـ .[27]% 0.7، وفي تفؿ الجزر [26]% 6.85ونسبتو في دقيؽ الذرة 

 في الرابطة غير المشبعة الروابط غير المشبعة، أو وحيدة متعددة الدسمة الحموض نسبة البسكويت المصنع، وارتفاع
% عمى 1.018% و1.759الحمو المستعمميف في تصنيعو )حيث تبمغ نسبتيا في دقيؽ الذرة  والترمس الذرة دقيقي

 بمغ فيو حيث الدسـ نسبة ارتفاع أدى إلى ،[28]التوالي( % عمى 3.312% و2.05التوالي وفي دقيؽ الترمس 
)تمثؿ %  2.86 الألياؼ نسبة متوسط بينما بمغ % مف الحاجة اليومية لمدسـ(،19.37)تمثؿ  %12.42 متوسطو
الحمو وتفؿ الجزر بالألياؼ، حيث تبمغ  والترمس الذرة دقيؽ % مف الحاجة اليومية للألياؼ( والتي تعود لغنى10.21

القابمة  الكربوىيدرات نسبة نتيجة لما سبؽ: بمغت. و ،]26، 27[ %6.7% و10.75% و0.29النسبة فييا عمى التوالي 
   % مف الحاجة اليومية لمكربوىيدرات(.23.8)تمثؿ  %71.72 لميضـ في البسكويت المصنع في ىذه الدراسة

الخالي مف  A( نلاحظ تفوؽ البسكويت المصنع Dوبمقارنة النتائج مع عينة بسكويت القمح المصنع كشاىد )الصيغة 
(، وبالنسبة لمقيمة 4الغموتيف في جميع الخصائص الكيميائية ما عدا محتواه مف الكربوىيدرات كما يوضح الجدوؿ )

( كما وردت عمى بطاقة 5يوضحيا الجدوؿ ) Fالغذائية لمبسكويت الألماني الخالي مف الغموتيف والبسكويت التجاري 
البياف الخاصة بيما حيث نلاحظ أيضاً تفوؽ البسكويت المصنع في محتوى البروتيف والألياؼ، أما محتوى الدسـ فيو 

، وأقؿ منو في البسكويت الألماني. ومحتوى الكربوىيدرات في البسكويت Fفكاف مساوياً تقريباً لمبسكويت التجاري 
 .Aلماني أكثر مف محتوى الكربوىيدرات في البسكويت المصنع التجاري والأ

وبناء عمى ىذه النتائج نرى أىمية البسكويت المنتج مف دقيقي الذرة والترمس الحمو مع إضافة تفؿ الجزر مف الناحيتيف 
اجات المرضى مف التغذوية والحسية، وىذا توافؽ مع الأبحاث السابقة والتي ىدفت لتطوير مثؿ ىذه المنتجات وتأميف ح

المخبوزات، وبينت أف  جودة عمى الترمس دقيؽ إضافة المغذيات الضرورية، حيث بينت دراسة أجريت في التشيؾ أىمية
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 الحسّية والخصائص المعادف نسبة عمى إيجابي أثرت بشكؿ  ،%100-25 مف الترمس دقيؽ مف مختمفة نسب إضافة
 بنسبة الكالسيوـ تركيز قمح تّـ تحضيره في نفس الدراسة إذ زاد بسكويت مع وذلؾ بالمقارنة الناتج، البسكويت في
 مف غ 100 في والموجودة لمكالسيوـ اليومية الحاجة مف% 5.8 يمثّؿ وىذا ترمس،% 25 إضافة مع% 1.2

 بسكويت مع مقارنة الموف في معنوي اختلاؼ أي ترمس% 25 بتركيبو يدخؿ الذي البسكويت يظير ولـ. البسكويت
 الحسي التقييـ عند دراستنا في ما لاحظناه وىذا الأعمى، بالنسب الترمس دقيؽ بإضافة الموف شدة وزادت القمح،

 .[12]لمبسكويت 
وأيضا لاحظنا في بحثنا أف إضافة تفؿ الجزر أغنت البسكويت بالمعادف والألياؼ إضافة إلى أنيا قد تسيـ في زيادة 

بسكويت مصنع مف القمح ) أي ليس خاؿ مف  صيغة باحثوف قاموا بتدعيـ أكدهمحتواه مف مضادات الأكسدة، وىذا ما 
 جيدة بنسبة والألياؼ الفينولية محتواه مف المركبات ارتفاع إلى أدى مما ،%30 الجزر بنسبة تفؿ بمسحوؽ الغموتيف(

والفيروليؾ عند  الغاليؾ حمضو  والإيباكاتشيف كالبيتاكاروتيف عمى مكوناتو الحيوية اليامة إضافةً  إلى الحفاظ جدّاً،
 استخداـ إمكانية إلى المنتج. والتوصؿ لمبسكويت الغذائيّة القيمة رفع في ساىـ ممّا تجفيفو باستخداـ المايكرويؼ،

 .[17]مقبولة حسية وبمواصفات الحرارية السعرات ومنخفضة بالألياؼ غنية غذائية مواد لإنتاج الجزر تفؿ مسحوؽ
 )عينة البسكويت المصنع من دقيق القمح القمح( Dوالنموذج  A لمنموذج الكيميائية الاختبارات نتائج(. 4) الجدول

 النموذج
 
 

 التحليل
 الكيميائي

A D 
 

meanD± SD 
n=3 

1 

mean1± SD  
n=3 

2  

mean2± SD 
n=3 

3  

mean3± SD 
n=3 

mean±SD 

4532±1551 0.12±2.41 0.05±2.47 0.08±2.44 0.08±2.32 الرطوبة %  

 0.17±1.76 0.12±2.66 0.14±2.66 0.02±2.81 0.33±2.52 الرماد %

 0.52±10.56 0.33±12.42 0.65±12.82 0.47±12.47 0.33±12.10 الدسم %

 0.09±1.92 0.17±2.86 0.04±2.77 0.07±2.79 0.14±3.02 الألياف %

 0.04±5.92 0.37±7.86 0.33±8.26 0.57±7.35 0.54±7.98 البروتين %

 0.80±79.84 0.53±71.72 0.92±70.97 0.40±72.13 0.73±72.05 الكربوهيدرات %

 
 التجاري الخالي من الغموتين والبسكويت الألماني كما وردت عمى بطاقة البيان  F لمنموذج القيمة الغذائية(. 5) الجدول

 البسكويت الألماني F القيمة الغذائية 
 0.8 1.2 الألياف%

  2.7 5.90 البروتينات%
 14 12.7 الدسم%

 80 75 الكربوهيدرات%
خالية مف  تكف لـ جميعاً استخدـ جياز نيما لمكشؼ عف الغموتيف في البسكويت المنتج، وكانت النتائج أف العينات 

كما  ،الداخمة في تركيبو كدقيؽ الذرة ودقيؽ الترمس الحمو كؿ عمى حدى المكوناتكانت نتيجة تحميؿ  كذلؾالغموتيف، و 
تـ فيما بعد عند عدـ الحصوؿ عمى صيغة خالية مف الغموتيف تحميؿ كؿ مف تفؿ الجزر ومسحوؽ البيكنغ بودر 

ورغـ استخداـ أدوات خاصة بيذا البحث، ممغ/كغ(  20والفانيميا المستخدمة وكانت النتيجة خموىا مف الغموتيف )أقؿ مف 
. ولمتأكد والذي يعود إلى نوعي الدقيؽ المستخدميف جداً مف الغموتيف ةكيز قميمالـ نستطع منع التموث الحاصؿ غالباً بتر 

عمى عبارة )خاؿ مف الغموتيف(،  المصاقة الغذائية الخاصة بوبسكويت ألماني تجاري تحتوي  تحميؿمف دقة الجياز تـ 
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يف، بينما تـ إحضار وأيضاً تـ تحميؿ عينة ماء، جوز، وتمر بواسطة ىذا الجياز وجميعيا أعطت نتيجة خاؿٍ مف الغموت
منتج )كب كيؾ( خاؿ مف الغموتيف مُصنّع مف قبؿ شركة محمية في الكويت وكانت نتيجة التحميؿ وجود الغموتيف فيو، 

 ياحيث تـ تحميم ،لمتحميؿ في مخابر ىيئة الطاقة الذرية Aمف البسكويت  عينة/كغ. تـ إرساؿ ممغ 20بنسبة أكبر مف 
ممغ/كغ. وىذه  40ظيرت النتائج أيضاً أف نسبة الغموتيف في البسكويت المنتج أكثر مف أو بطريقة المقايسة المناعية، 

، ولأسباب تتعمؽ بالنظاـ الداخمي لييئة الطاقة الذرية جياز نيماالنتيجة تتفؽ مع النتائج التي تـ التوصؿ الييا باستخداـ 
 )في الممحؽ(. لـ يتـ توضيح الطريقة المستخدمة وتـ الاكتفاء بإرساؿ ىذه الوثيقة

التموث بو كاف  لأف ،مف الغموتيف رغـ كؿ الاحتياطات تماماً إلى صيغة بسكويت خاؿ  الوصوؿمف السيؿ  يكف لـ
 ما وىذا ،بأنواعو المختمفة نظرياً  الغموتيف مف الخالي الدقيؽ استخداـ عند محتملاً  التموثويبقى  ،موجوداً بنسبة قميمة

الولايات المتحدة لتحديد تركيز الغموتيف في الأطعمة التي  في 2014 عاـ أجريت دراسة فيف ،عدة دراسات أخرى أكدتو
 منيا،السوؽ المحمية، تـ جمع ثمانية وسبعيف عينة  فيفرة امصطمح "خاؿ مف الغموتيف" والمتو  بطاقة البياف لياتحمؿ 

٪( 61.5أي ) منيا احتوت ثمانية وأربعوف حيثالغموتيف  اىا مفتـ حساب محتو و  ةمقايسة المناعيالوتحميميا باستخداـ 
 16احتوت  بينما ،(غممغ/ك 20أقؿ مف ) غموتيف٪( عمى 17.9)منيا  عينة 14 واحتوت. غموتيف( غممغ/ك 10عمى )
أظيرت خمس مف ثماني عينات كما (. غممغ/ك 60.3إلى  20.3غموتيف تتراوح مف ) نسبة٪( عمى 20.5) منيا عينة

 المصنفة المنتجات أف ضماف يوجد لا أنو ، مما يُظير(غ/ كغمم 20) أعمى مف غموتيفى مف حبوب الإفطار أف محتو 
 .[29] الزلاقي الداءلمرضى  ذات خطورةيمكف أف تكوف  والتي الغموتيف، مف خالية الواقع في ىي الغموتيف مف خالية

المصنعة  موتيف في المنتجاتغإلى تقييـ مدى انتشار التموث بال ىدفت دراسة 24مراجعة أظيرت دراسةٌ أخرى تـ فييا 
 الغذائية المنتجات وفي٪ 13.2 بنسبةالمصنعة  الغذائية المنتجات في التموث انتشار ،الخالية مف الغموتيفوالطبيعية 
 التموث أف إلى، أي نسبة التموث أعمى في المنتجات الطبيعية الخالية مف الغموتيف، مما يُشير ٪41.5 بنسبة الطبيعية
 مف خالية" أنيا عمى المصنفة الأطعمة أفوالطبيعية عؿ حدّ سواء، و  المصنعة المنتجات في موجود بالغموتيف المتبادؿ
 وجود عدـ أو بوجود يتعمؽ فيما بطاقة البياف عمى ةالموجود المعمومات لأف لممرضى آمنة اعتبارىا ينبغي لا" الغموتيف
 المصنفة المنتجات في لمغموتيف المتبادؿ التموث لتقدير الدراسات مف مزيدبال ، ويُوصىعمييا الاعتماد يمكف لا الغموتيف

 [30].الغموتيف مف خالية أنيا عمى
أف التموث بالغموتيف لا يسمح لمرضى الداء الزلاقي تناوؿ  2021 عاـ Nutrients نشرت في مجمة دراسةٌ أخرى بينت

تناوليا  يؤدي أف المحتمؿ فمفكدقيؽ الذرة والأرز والدخف وغيرىا،  ،العديد مف المنتجات الخالية مف الغموتيف بطبيعتيا
بمواد  المنتجات ذهىتموث  لاحقاً، نتيجةث دمف قبؿ المرضى إلى ظيور أعراض الداء الزلاقي، والمضاعفات التي تح

المطاحف والمصانع  ضمفأو حتى  ،نتاج، سواء مف الحقوؿ والمزارعالإتحتوي عمى الغموتيف في العديد مف مراحؿ 
 .[31]وأماكف البيع 

 
 الاستنتاجات والتوصيات

 بمواصفات يتمتع( الحمو والترمس الذرة دقيؽ مف) بسكويت إنتاج إمكانية إلى التوصؿ تـ البحث ىذا نتائج خلاؿ مف
 وعف الغموتيف مف الخالي التجاري البسكويت عف البحث ىذا في المنتجة العينات تميزت حيث جيدة، وتغذوية حسية

 في المتبقي والأثر والرائحة، والموف، والقواـ، الشكؿ: مثؿ الحسية الصفات بمختمؼ القمح دقيؽ مف المنتج البسكويت
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 والمُعززة والألياؼ، والمعادف والفيتامينات بالبروتينات لغناىا جيدة تغذوية بخصائص المنتجة الصيغة تميزت كما. الفـ
 الغموتيف لحد بالنسبة الأوروبية المفوضية شروط المنتج البسكويت صيغة تحقؽ لـ%. 15 بنسبة الجزر تفؿ بإضافة

 في بالغموتيف التموث لوجود وذلؾ ،(الغموتيف مف خاؿٍ ) منتج أنيا عمييا نكتب أف يمكف فلا( كغ/ ممغ 20 مف أقؿ)
 مزارع بتوفير المستقبؿ في كبير تحد أماـ يجعمنا مما البسكويت، ىذا تحضير في المستخدمة والترمس الذرة حبوب
 ومصانع مطاحف وأيضاً  وغيرىا، والدخف والذرة الحمو كالترمس المنتجات ليذه الأولية المواد لزراعة خاصة وحقوؿ
 .لتموثيا منعاً  الغموتيف مف الخالية بالمنتجات فقط خاصة بيع ونقاط
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