
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Biological Sciences Series Vol.  (34) No. (6) 0202 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

29 

Effect of adding the sifting Pomegranates seed meals to wheat 

flour on produced characteristics of biscuits 
  

Dr. Ramez Mohammad
*
 

  

(Received 30 / 8 / 0202. Accepted  13 / 12 /  0202 ) 

 

 

  ABSTRACT    

 

The data of Pomegranates fruits seeds analysis indicated that seeds contained low 

percentages of remained moisture at seeds, after fluid extraction and dreid it. 

Also the studied seeds, contained high percentages of oil and grude fiber which reached 

(50, 35%) respectively , as dry weight basis.  

While dried seeds contained lower amounts of total soluble sugars  reached (3%).  

Finally, The data of Pomegranates fruits seeds analysis showed that seeds contained  high 

percentages of poly phenol compounds reached (0.332%). 

Adding the sifting meals of the Pomegranates  seeds  to wheat flour mixtures caused  

increasing in folowing percentages of components: (moisture , fibers , ash , starch and total 

soluble sugars ). 

Also the (5 and 10%) percentages adding caused a slight reducing in gluten quality , while 

a reducing in gluten quality was  at (15 , 20 and 25%) percentages. 

Also the adding of tested meals caused reducing the sensory properties of produced 

biscuits , except the sensory properties of (5 and 10%) percentages  , which improved 

significantly , comparing with control sample. 

Finally , Rheological properties of the( 5  and 10%)  blended flour ,  show increase in 

thermal stability of amylases comparing with control sample ,  while other characteristics 

did,not effected clearly.  
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 الرمان بذورل المغربل مطحونالتأثير إضافة 
 إلى دقيق القمح في صفات البسكويت الناتج 

 * محمد رامز. د
  

 (2021/  12/  13قبل لمنشر في  . 2021/ 8/  30تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
 

 وتجفيفيا منيا العصير استخلاص بعد المتبقية الرطوبة من منخفضة تحميل بذور ثمار الرمان نسباً  ت نتائجأظير 
 .ىوائياً 

، % 50حوالي )  التي بمغت عمى التوالي الزيت والألياف الخامواحتوت البذور المدروسة أيضاً نسباً مرتفعة من 
 .عمى أساس الوزن الجاف %(35
 % في البذور المدروسة.3وبمغت حوالي  ، نسبياً  منخفضة حدوداً  سجمت فقد الكمية الذائبة السكريات أما

 .% 0.332 بمغت حوالي ، للأكسدة المضادة الفعالية ذات الفينول عديدات مركبات نسبة ارتفاع أظيرت النتائج وأخيراً 
 ، المدروسة بالنسب البسكويت لتصنيع المُعدة القمح دقيق خمطات إلى الرمان بذور من المغربل المطحون إضافة سبّبت

 بينما ، الخمط نسبة بزيادة وذلك( كمية ذائبة سكريات ، نشا ،  رطوبة: )التالية المكونات من محتواىا في انخفاضاً 
 بدلالة معنوية واضحة.الزيت والرماد والألياف  نسبة ارتفعت نسبة الحموضة بشكل طفيف ، وارتفعت

 ىاتين لتصبح%( 10 ، 5) الخمطتين في قميل بشكل وذلك العجن بعد الدقيق عينات في الجموتين نوعية تراجعت
 ، 20 ، 15) الخمطات في وضوحاً  أكثر التراجع كان بينما ، الجموتين قوة لناحية البسكويت لتصنيع الأنسب الخمطتين

25.)% 
 خمطات في الرمان بذور مطحون نسبة بزيادة البسكويت لعينات( المذاقية) والحسية )الفيزيائية(تحسنت الصفات النوعية 

 الصفات كل في والحسي التقييم النوعي درجات أقل عمى حصمت التي %25،  20نسبتي الخمط  باستثناء ، الدقيق
  المدروسة. 

 الثبات في تحسّناً  القمح دقيق مع (%10و 5و) الشاىد لخمطات ميكسولاب بجياز الريولوجية الخواص قياس أظير
 .ممحوظة بدرجة الأخرى الخواص باقي تتأثّر ولم ، بالشاىد مقارنةً  لمنشا المحممة للإنزيمات الحراري

 
 . الريولوجية البسكويت ، الخصائص ، القمح دقيق ، الرمان بذور :مفتاحيةال كمماتال
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 مقدمة
سـكان العالم  الرمان ذات أشــجار صغيرة الحجـم يعـود أصــمو إلى البحـر المتوسـط.  يتناول شجرة  يعـرف الـرمـان بأنـو

و يحيث يعتبــر الـرُمـان من أقـدم الفــاكـالمحضر من عصير حبوب ثماره ،  المفيـد وبشـراب شتيرأجمـع مثل تركيـا وي
مـن  %(20% ( من العصـير، )80ثمـرة الــرُمـان عمـى ) المعروفـة. وعـادة يُســتيمك الـرُمـان طـازجـاً، حيث تحتـوي

 (Afaq et al., 2005)رالبــذو 
( بذرة 100كمي كامل )%(، وأن الـوزن ال63‚ 26ـ 45‚ 62ثمار الرمان تتراوح ما بين ) حبوبن النسبة المئوية لأووجد 

، وأن نســبة  % ( 24‚  36ــ 9‚ 32) ين% جـرام( ونسـبة الجـزء الداخمي لمبذور يتراوح ما ب6‚64ــ  26‚ 1وكـان )
الـرمـان عمى مـواد سـكريـة وحمـض الميمـون  حبوب% ( ، وتحـتوي 63‚ 26ــ 32‚ 34القشــور الداخميـة تراوحـت ما بيـن )

فوسفــور %(  ومـواد بروتينيـة ومـواد عفصيـة ومـواد مـرة وفيتـامينـات ) أ ،  ب، ج (، ومعـادن مثل ال 84ومـاء بنسـبة  )
، والرماد  غنية بالمبيدات والبروتـين والأليـاف حبوبوالبوتاسـيوم  والكالســيوم  والمنجـنيز  والحـديد، والكبريـت ومـواد ال

  (.Arslan and kar, 1999%( عمـى التـوالي. )ِ 0‚2%(، )  35‚3%( ) 13‚2حيث كانت  النسب ) 
الـرمان وقشرتيـا وعصيرىـا غنيــة جـداً بوجـود مركبات وعناصـر  ثمرة ( أن لـبSilvia et al.,2005وقد ذكـر ) 

لأليـاف  الغذائـيـة والفينولات ا لجممة مركبات تعمل كمضادة للأورام السرطانية مثل: بالإضـافـة،  مضـادات الأكسـدة
مان يحتوي عمى وفـرة من التانينات أن مستخمص أوراق الـر وبيّن  . يرولاتفالعـديـدة والفلافـونات  والإيزوفلافونـات والتوكو 

)مركبات البولي فينول( والتي ليا دور قـوى وفعـال في تقميل الدىـون، حيث تؤثـر وتقمل من مسـتويات الكولسـترول الكمي 
كمـواد   ر الـرمان، ودراسـة تأثيرىـاو وبـذ ـروسـريد ، حيث تم اســتخلاص المـواد الفينوليـــة الموجـودة  في قشيوثلاثـي الجم

 مضـادة للأكسـدة ومواد حافظــة  للأغذيــة 
 يعتبر البسكويت أحد أنواع العجائن المجففة إلى درجة منخفضة من الرطوبة ، ويمتمك البسكويت تركيباُ إسفنجياً 
اً ولا تستعمل الخميرة في تصنيعو إنما يُستعاض عنيا بمساحيق الخبيز ، فيو بالتالي غذاء مصنوع من الدقيق مضاف

إليو الماء، والحميب، والسكر، والسمن أو الزبدة كما أن عصير الفواكو والكاكاو يُعدان من الإضافات الشائعة 
 Sudha., et al. (2007)لمبسكويت. 

أجزاء دقيق ، وتختمف ىذه النسب باختلاف  10جزء سكر /  2جزء دىن /  1تتراوح نسب مكونات البسكويت من: 
  :المنتجة ، وعمى العموم يمكن ملاحظة التركيبة التالية أنواع البسكويت والشركات

 جزء( ، دىن نباتي ميدرج أو زبدة  30جزء( ، سكر أبيض )سكروز( ) 25جزء( ، ماء ) 100% )72دقيق
 .  ((Aper., et al. 1990 جزء( 6جزء( ، مسحوق خبيز ) 4، نشا )جزء( 3.5جزء(، حميب مجفف ) 20 – 12.5)

نوع من البسكويت، ويندر أن تخمو مدينة في العالم من وجود مصنع لإنتاجو. وقد ظيرت  4000 يوجد حالياً أكثر من
أنواع غير تقميدية منو مثل البسكويت المممح، والبسكويت الخالي من السعرات الحرارية، والبسكويت عالي السعرات 

مجففة. حيث توجد العديد من الحرارية، وآخر خاص بمرضى السكر ومرضى القمب، وبسكويت محشو بالفواكو ال
الوصفات، كما أن الدول تختمف في نوع البسكويت المفضل ليا حسب العادات ويمكن أن يشكل البسكويت غذاء رئيس 

 (Sudha., et al. 2007)أو وجبات خفيفة أو كمنتجات غذائية أو كغذاء لمرضع .
 جيدة:يمكن إيراد بعض الإرشادات العممية لتصنيع بسكويت ذي نوعية 
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% ، وأن يكون الدقيق ناعماً غير خشن 9استخدام دقيق القمح الطري ذي المحتوى المنخفض بالبروتين لا يتجاوز 
، وأن يكون رقم السقوط مرتفعاً أي  حيث يتجمتن النشا بسرعة مما يحسن نوعية البسكويت ، وأن يكون الجموتين ضعيفاً 

ضبط حرارة كذلك  ميات مناسبة كونيا تكسب المنتج القوام المرغوب ،استخدام الزبدة بكو  النشاط الأميلازي معدوم ،
العجينة لأنّ الحرارة تؤثر عمى خواص ومكونات العجينة وخاصة الزبدة ، واستعمال مسحوق الخبيز لتحسين حجم 

عممية التسوية في  البسكويت وقوامو ، ولابد من استعمالو بكميات قميمة لإنتاج غاز ثنائي أكسيد الكربون والأمونيا أثناء
 .  ((Aper., et al. 1990 الفرن .

: يشترط في الدقيق أن يكون  2002الخاصة بالدقيق )الطحين( لعام  192المواصفة القياسية السورية رقم وفيما يمي 
الدقيق متجانس المون مقبول الرائحة والطعم غير متعفن. أن يكون المنتج خاليا من الشوائب الغريبة والغبار. أن يكون 

% ، نسبة الرماد لا تزيد عن 14خاليا من الحشرات وأجزائيا وأطوارىا ومخمفات القوارض. ألا يزيد المحتوى المائي عن 
% ، 11.7% ، ونسبة البروتين لا تقل عن 4درجة ، والحموضة لا تزيد عن  12.5% ، المون لا يزيد عن 1.3

ميكرومتر  265التحبب لا يقل النازل من منخل حرير فتحاتو % من البروتين. ودرجة 35-25ونسبة الجموتين بحدود 
%. نسبة الاستخلاص : وىي كمية الدقيق 60ميكرومتر عن  112% ولا يزيد النازل من منخل حرير 90-85عن 

 % دقيق.83كغ حبوب وتكون بحدود  100بالكغ الناتجة من طحن 
ي. أن يكون المنتج خالياً من الطفيميات التي لا تسبب يجب أن يكون المنتج آمناً صحياً وصالحاً للاستيلاك الآدم

ضرراً بالصحة. ألا يحتوي المنتج عمى أي مواد ناتجة من الأحياء الدقيقة بكميات قد تسبب ضرراً بالصحة. أن يكون 
 ( المواصفة القياسية السورية الخاصة بالدقيق .2002/192)م.ق.س  خاليا من الفطريات .
 -ب أخذىا بعين الاعتبار لمحصول عمى بسكويت ذو نوعية جيدة ومدة حفظ طويمة: حجم القطعومنَ العوامل التي يج
-لمعان ولون المنتج  -سطح المنتج  -أكسدة الأحماض الدىنية -قوام المنتج  -المحتوى المائي  –النشاط الميكروبي 

 ( (Vitali., et al. 2009الطعم والمذاق .  -كمفة التصنيع 
البسكويت منتجات غنية بالدىون والكربوىيدرات ، فيي غنية بالطاقة كما أنيا تحتوي أملاحاً معدنية وتعتبر منتجات 

 ( (Ashoush.,  et al. 2011 وبعض الفيتامينات.
 ( .(Lebesi., et al. 2011 تقطيع العجينة.التسوية.التبريد.التغميف والتعبئة. رق العجينة. ويُحضّر البسكويت عن طريق

 % . 78.9-65.4% ، نشا2.96-1.17% ، رماد19-8.3% ، بروتين14.8-7.8يتكون دقيق القمح من رطوبة 
% ، السكريات 72-60% ، نشا1.3-0.5% ، رماد15-8% ، بروتين15-12كما لوحظت النسب التالية : رطوبة

لاستخراج وذلك لأن المعادن % ، وتختمف نسبة الرماد في الدقيق تبعاً لنسبة ا2.5-0.2% ، الألياف2.5-1.5الذائبة
تتجمع بنسبة غالبة في طبقات الأغمفة أو ما يعرف بالردة ، وليذا ترتفع نسبة الرماد في الدقيق بزيادة نسبة استخراجو 

  . ((Aper., et al. 1990 صحيح. والعكس
في محتوى الدقيق من مختمف العناصر الغذائية الأخرى ، فقد وجد أنو عندما تزيد نسبة   تؤثر نسبة الاستخراج 

الاستخراج بالنسبة لنوعية دقيق واحدة تحصل زيادة في جميع العناصر الأخرى التي يحتوييا الدقيق الناتج باستثناء 
 ((Aper., et al. 1990نسبة النشا التي تتناقص ، أما نسبة الماء فتظل ثابتة تقريباً.  

ونظراً لأن نسبة استخراج الدقيق لا يمكن قياسيا مباشرةً ومسبقاً أثناء عممية الطحن ) تقُاس في نطاق المخبر بمطحنة 
خاصة وذلك عند دراسة تأثير الخمطات المختمفة من الدقيق في نسب استخراج الدقيق ( ولوجود علاقة وثيقة بين نسبة 



 محمد                                           إلى دقيق القمح في صفات البسكويت الناتج الرمان بذورل المغربل مطحونالتأثير إضافة 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

33 

الدقيق وكون نسبة الرماد ىذه يمكن تحديدىا بدقة مخبرياً فبذلك يُمكن تصنيف الدقيق الرماد ونسبة الاستخراج لنفس 
 ( .  1نوعياً وتجارياً بحسب نسبة رماده .)جدول

 Aper., et al. (1990)المختمفة تبعاً لنسبة الاستخراج  (: تأثّر محتوى الدقيق من المكونات1جدول رقم )
 المكونات

% 
 نسبة الاستخراج%

95% 80% 72% 
 15-13 15-13 14-13 المحتوى المائي

 13-8 14-9 14-10 البروتين
 0.5-0.4 0.7-0.6 1.6-1.4 الرماد
 0.2-0.1 0.35-0.2 2.1-1.6 السيمموز

 1.5-0.8 1.6-1.0 2.2-1.6 المواد الدىنية
 2.0-1.5 2.0-1.5 3.0-2.0 السكر
 70-65 69-64 67-63 النشا

 

والبروتين النوعي في دقيق القمح ىو نتيجة وجود نوعين أساسيين من البروتينات : الجميادين والجموتينين والمذان 
% من بروتين القمح ، وينتج عن اتحادىما بالماء والأملاح الجموتين القوي الذي تتوقف نوعيتو 90يشكلان حوالي 

يعو أما باقي أنواع البروتينات غير ذات الأىمية من الناحية وكميتو عمى خواص الدقيق ونوع القمح المستخدم في تصن
% من 10%  من أصل حبة القمح وحوالي 1.3التصنيعية : ألبيومين ، جموبيولين ، بروتيوز ونسبتيا مجتمعةً حوالي 

ص أصل البروتين الكمي ، وتتميز بروتينات القمح النوعية بقابميتيا لامتصاص كميات كبيرة من الماء حيث يمت
البروتين ضعف وزنو ماءً ، وبالتالي إعطاء النسيج الإسفنجي المتشابك لمعجين ، ويضم ىذا النسيج جميع مكونات 

  ((Aper., et al. 1990 العجينة ) ماء ، أملاح معدنية ، جموتين ، نشا ، دىن ، وغيرىا ..(
لأسطح الفعالة النوعية ) المواقع القطبية من جيةٍ أخرى تمتاز بروتينات الدقيق بكبر حجم جزيئاتيا مما يزيد من ا 

النشطة ( والشرىة بشكل كبير لامتصاص الماء ، وبالتالي انتفاخ العجينة وملائمتيا للاحتفاظ بغازات التخمر بما يُظير 
أىم خواص العجين وىي المرونة أو المطاطية مع التماسك أو الصلابة ،باستخدام وسائل أو آليات فيزيائية وىي : 

 . ((Aper., et al. 1990 الميكسولاب(–الاكستنسوغراف  -الفارينوغراف -لفيوغراف )الا
وتبيّنُ بعض الدراسات وجود آلاف الأطنـــان من المخمفــات الصمبة لثمار الرمان التي لا بـد من الاســتفادة منيا  

% ( مـن 14‚4إلــى  3‚9% ( ،  ) 41لـى إ 34وتحويميا إلى مــواد مفيـــدة ، حيث أن القشـور والبـذور  تتكـون من ) 
 (.  et al.,Tanaka 1993الثمــرة الكميـة عمـى التـوالي ، )

وقد بينت بعض الدراسات الأخرى أن مخمفـات القشـور والبــذور تحتـوي عمى كميــات كبيــرة من المركبات الكيميائية 
مـان الغذائيـة ، وفي الصناعـات الغذائية ، وتعتبر  قشــور الــر العضوية التي يمكن اســتخداميـا  في  صناعـة المـواد 

 (. Maria et al., 2005، وللأكســدة  ومضـادة للإسـيال ،  وىذه النتائـج مبينة من قبل )كذلك مضـادات  لمفيروســات
البسكويت وذلك عمى وقد أجريت أبحاث كثيرة ومتنوعة لدراسة تأثير إضافات مختمفة عمى دقيق القمح المعد لتصنيع 

الصفات النوعية لمبسكويت الناتج وعمى قابميتو لمحفظ وقيمتو الغذائية وتشمل تمك الإضافات موادً مثل الزنجبيل ،ودقيق 
  Ajila., et al. (2008) ،Ashoush. , et al. (2011)فول الصويا والذرة الشامية وغيرىا 

Elleuch. , et al. (2011)   . 
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وبينت دراسات عديدة إمكانية تصنيع البسكويت من موادٍ غنية بالألياف الغذائية وبعض مضادات الأكسدة ومكونات  
عضوية أخرى . مثل: مخمفات بعض ثمار الخضار والفاكية كتفل الجزر والمطحون المغربل لبذور المشمش 

 والأفوكادو .
 (2016رامز وفؤاد ، سميمان ونورا ، جمل: ) (.  محمد ،20( . محمد ، رامز: )2019محمد ، رامز: ) 
 

 أىمية البحث وأىدافو
ىدف ىذا البحث إلى إضافة نسب معروفة ومحددة من المطحون المغربل بذور الرمان ، والتي تعتبر ناتجاً ثانوياً ميملًا 

ة المتاحة بشكلٍ جيد إلى دقيق القمح من أجل استخداميا في تصنيع البسكويت ، لأجل الاستفادة من العناصر الغذائي
في تمك البذور مثل : الألياف ، الرماد ، النشا ، والسكريات الذائبة ، وبعض مضادات الأكسدة كالبولي فينولات أو 
عديدات الفينول ، والدىن أو الزيت ، ودراسة تأثير تمك الإضافات عمى خصائص العجين الناتج وعمى الصفات النوعية 

 منيا ، ومدى تأثير ذلك كمّو عمى القيمة الغذائية لتمك المنتجات.لمنتجات البسكويت المصنعة 
 

 طرائق البحث ومواده
 مواد البحث: .1

، الأغذية )مخبر تكنولوجيا الحبوب تم إجراء البحث والقيام بكافة التقديرات والقياسات المتعمقة بو ، في مخابر قسم عموم
 كمية الزراعة ، جامعة تشرين.ومخبر كيمياء وتحميل الأغذية ، ومخبر البحوث( ، 
% ، والسكر المطحون بمطحنة كيربائية ، والزبدة ، والحميب 72وتمّ الحصول عمى دقيق القمح الأبيض استخلاص 

المجفف ، وبيكربونات الأمونيوم والصوديوم من السوق المحمية ، وتمّ حفظ الدقيق سابق الذكر إلى حين الاستعمال في 
، وذلك ضمن أوعية زجاجية نظيفة ومحكمة الإغلاق ، وباقي المواد ضمن درجة التبريد في  م20ºدرجة حرارة الغرفة 

 الثلاجة.
والحامض والمفان من مزرعة خاصة ، وتم  وتم الحصول عمى بذور الرمان المستخمصة من ثمار الرمان الحمو المحمي
،  ىو موضح في فقرة النتائج والمناقشة استخدام بذور الأصناف السابقة كمّيا في تحميل تركيبيا الكيميائي كما

وقد تمّ حفظيا في واستخدمت بذور الرمان الحمو فقط دون بقية الأصناف في تحضير ودراسة  خمطات البسكويت  ،
لحين الاستخدام حيث طُحِنَتْ  م  وذلك ضمن أكياس مُحكمة الإغلاق من البولي إيثيمين20ºدرجة حرارة الغرفة العادية 

قبل الاستعمال مباشرة ضمن مطحنة خاصة لمحصول عمى الزيت مخبرياً بواسطة أجيزة سوكسمت ، وتمّ غربمة 
) ىزاز مناخل ( ، وأُجريت عمى المطحون المغربل كافة التقديرات  µ 600المطحون قسم آخر من الناتج في غربال 

 المبيّنة في الدراسة .
 بحث:طرائق ال.2

وحتّى ثبات الوزن ، ثم  1±م 105ºجُففت العينات بالوزن المطموب عمى درجة حرارة  تقدير نسبة المحتوى المائي:
  A.O.A.C. (2005)  حُسِبت النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة .

 .A.O.A.C. (2005) بطريقة الترميد حسب تقدير نسبة الرماد:
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 Aurand,et al.,(1987)الأنثرون( ) تقدير نسبة النشا بالطريقة المونية
   Aurand,et al.,(1987) )الأنثرون( تقدير نسبة السكريات الذائبة بالطريقة المونية 

بطريقة اليضم والترشيح بالحامض والقموي المخففين وحساب المتبقي بعد الترميد في  تقدير نسبة الألياف الخام:
  A.O.A.C. (2005)المرمدة والذي يمثل الألياف الخام . 

  A.O.A.C. (2005) وتقدير نسبتو: بطريقة سوكسمت . الرمان استخراج زيت بذور
A.A.C.C. (1985)  

الاختبار إلى نوعية الخبز الذي يمكن أن يُصنّع من الدقيق المختبر وعن يؤشر ىذا  حساب نسبة الجموتين الرطب:
عادةً ثلاثة أضعاف نسبة البروتين في الدقيق ، وقد  نوعية الدقيق ونسبة بروتينو حيث وُجد أنّ وزن الجموتين يكون

لوحظ أن تحسن محتوى الدقيق من البروتين يكون مرتبطاً بشكل مباشر بارتفاع محتواه من الجموتين الرطب والذي 
% حيث يسيل فصمو عن 2.5يمكن حسابو اعتماداً عمى خاصية عدم ذوبانو في محمول ممحي من كموريد الصوديوم 

 ت الدقيق .بقية مكونا
يفيد ىذا الاختبار في إعطاء فكرة عن كمية البروتين الموجودة في الدقيق وعن نوعيتو بالاستفادة من خاصية قدرتو 
عمى الانتفاخ في وسط حامضي ، حيث كمّما كان حجم الراسب المتشكل أكبر كمما كانت نوعية الدقيق )الجموتين( 

الراسب بالميميميتر المتشكّل اعتباراً من معمّق دقيق القمح في وسط أو أفضل ، وتعبّر نتيجة ىذا الاختبار عن حجم 
كبريتات دوديسايل  SDSمحمول من حامض اللاكتيك )المبن( بوجود كاشف من مركب الكشف سابق الذكر)

م الصوديوم() والذي يُسمّى الاختبار باسمو ( مع دليل آخر ىو أزرق البروموفينول، ويجري تصنيف الدقيق بحسب حج
 ( : 4الراسب أو ما يُعرَف بسمّم زيميني كما في الجدول رقم )

 :A.A.C.C. (1985) ( تقييم نوعية الجموتين حسب سمم زيميني 3جدول رقم ) 
 الجلوتين نوعية (مل) الراسب حجم

 للخبز صالح وغير سيء 81>

 الجودة متوسط 81-81

 النوعية عالي 82-81

 جدا   قوي 81<

 
 تم الاعتماد عمى الطريقة المرجعية حسب: والتسوية في الفرن: الإعداد والعجن

  Aper., et al. (1990) and North American Miller's Association (2006) 
أخذتْ الأوزان المطموبة بدقة ، ثمّ وضعتْ كمية السكر في وعاء الخمط وأضيف ليا  كمية الزبدة المُحددة التي تمت  

ضافة زيت بذور الرمان مع الزبدة بنسبة  % لكل منيما ، وتم خمطيا جيداً ، ثم 50إذابتيا مسبقاً في حمام مائي ، وا 
مطت جيداً ثم أضيف الطحين بشكل تدريجي مع الاستمرار بالخمط أضيف إلييا مسحوق الخبيز والحميب والماء ، وخ

حتى الحصول عمى عجينة متجانسة ومتماسكة ، وأُتّبعت ىذه الطريقة في جميع الخمطات السابقة ، وبكل نسب 
 .%(25،  20،  15،  10،  5وىي ) المناقشةو  نتائجفقرة الالإضافات الواردة في 

دقيقة في درجة حرارة الغرفة . وبعد ذلك تم رقّ وبسط العجينة تدريجيّاً حتى  40مُدّة  ثم تركت العجينة الناتجة لترتاح
الوصول لمسماكة المطموبة ، وتم تقطيعيا وتشكيميا بواسطة أدوات التشكيل المناسبة. وتمت التسوية برفع درجة حرارة 

دقائق . ثم تم إخراج قطع البسكويت  6يتيا لمدة درجة مئوية ثم أُدخمتْ القطع المُشَكّمة إلى الفرن لتسو  200الفرن حتى 
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مكررات من  3دقيقة . وأخيراً قيست سماكة قطع البسكويت ، عن طريق أخذ  20الناتج وتركيا عمى حرارة الغرفة مدة 
كل خمطة وذلك بوضعيا فوق بعضيا بعضاً ضمن جياز القدم القنوية ، وأُخذتْ القراءة ثم حُسبَ المتوسط لعينات كل 

 ة عمى حِدا .خمط
 تم التقييم الحسي لمبسكويت المختبر الناتج وفي كل المعاملات حسب: التقييم الحسي لممخبوزات الناتجة:

Aper., et al. 1990)) and North American Miller's Association 2006))  
 درجة (، 10)القوام درجةshape (10 ، )الشكل جرى تقييم منتجات البسكويت من الناحية الحسية وفق الآتي:وقد  

درجة ( والتّقبّل  10)  Odorدرجة ( والرائحة  10)  Tasteصفات التذوق : الطعم و درجة Colour (10 ،)والمون 
 درجة(. 10العام )

والفاقد من الرطوبة في عينات  ويتم حساب سماكة القطع قبل التسوية )مم( ومعامل التمدد بعد التسوية والتبريد ،
كويت خلال الخبيز) التسوية في الفرن( ، وخلال التبريد في الجو العادي عن طريق معرفة وزن منتج الخبيز قبل البس

 التسوية وبعدىا لحساب النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة خلال عممية التسوية وخلال التبريد .
 التحميل الإحصائي لمنتائج: .3

وذلك لحساب متوسطات المكررات لمعناصر  Gen State -10جرى تقييم نتائج الدراسة إحصائياً باستخدام برنامج    
المدروسة في جميع العينات ، وحساب جداول تحميل التباين لموقوف عمى معنوية الفروق بين المعاملات عن طريق 

 . %C.Vومعامل الاختلاف  ،  LSDأقل فرق معنوي  ، و  SDالانحراف المعياري حساب قيم 
 

 النتائج والمناقشة

 (: التركيب الكيميائي الأساسي لبذور الرمان المدروسة محميّة المصدر:3جدول رقم )
الرطوبة 

% 
الرماد
% 

الألياف 
 الخام%

الزيت 
 الخام%

السكريات 
 المختزلة%

السكريات غير 
المختزلة 

 )السكروز(%

السكريات 
الكلية 
 الذائبة%

البولي  النشا
فينولات 
 الكلية %

بذور 
الرمان 
 الحلو

8.4b 4.00b 33.66b 50.8b 0.8b 1.2c 2.1c 2b 0.332a 

بذور 
الرمان 
 الحامض

12.4a 3.87c 36.63a 45.7c 1.06a 2.23b 3.2b 2.1b 0.203b 

بذور 
الرمان 
 اللفان

8.1b 4.23a 36.73a 51.3a 1.1a 2.96a 4.1a 2.8a 0.307a 

SD 0.012 0.047 0.086 0.151 0.027 0.066 0.118 0.204 0.012 

CV% 2.2 1.4 0.4 0.3 1.9 1.6 2.7 0.8 2.2 

LSD0.05 0.641 
*** 

0.131 

*** 
0.238 
*** 

0.420 
*** 

0.0756 
*** 

0.185 
*** 

0.329 
*** 

0.568 
* 

0.033 

*** 

DWB   المكونات محسوبة عمى أساس الوزن الجاف( )  
 

( ، النسب المئوية )عمى أساس الوزن الجاف( لكل من المكونات 3الجدول رقم ) يظير من مراجعة الأرقام المدونة في
 العضوية التالية:
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الرطوبة ، الرماد ، الألياف الخام ، ، الزيت الخام ، السكريات الكمية الذائبة ، السكريات المختزلة ، السكروز ، 
 ومركبات التانينات أو البولي فينول )عديدات الفينول(.

من الرطوبة المتبقية في البذور بعد استخلاص العصير منيا وتجفيفيا ىوائياً  منخفضةويظير الجدول المذكور نسباً 
وكانت النسبة في   %8.4% ، 8.1حيث سجمت النسبة الأخفض في بذور الرمان المفان والحمو وبمغت عمى التتالي 

، وكانت الفروق بين نسبتي بذور الرمان  %12.4 ، أي أنيا سجمت نسبة %4بذور الرمان الحامض أعمى بحدود 
 الحمو والمفان من جية وبذور الرمان الحامض من جية أخرى معنوية عالية.

ويتبين من الجدول ارتفاع نسبة الزيت في البذور المجففة بعد استخلاص العصير منيا ، لكلا الصنفين الحمو والمفان ، 
في بذور الرمان  %45.7، وبمغت   %51.3مفان  ، حيث بمغت نسبة الزيتوسجمت النسبة الأعمى في بذور الرمان ال

 % تقريباً ، وبفروق معنوية عالية جداً بين الأصناف .5الحامض ، أي بفرق أكثر من 
ثم تأتي الألياف بنسبة مرتفعة في البذور الجافة لحبوب الرمان الحمو والحامض ، حيث بمغت أعمى حد ليا في بذور 

في بذور الرمان الحمو ،  %33.66% عمى التوالي ، بينما كانت بحدود 36.73،  %36.63ض والمفان الرمان الحام
وكان الفروق الإحصائية بدلالة معنوية عالية جداً ، وبذلك يمكن اعتبار بذور الرمان المجففة والمستخمص من حبوبيا 

 العصير مصدراً جيداً لمزيت ، وللألياف .
مـواد حبوب ( بدراسة محتوى حبوب الرمان من المركبات العضوية ، وأظير أن Arslan and kar, 1999وقد قام)

، %( ألياف 35‚3%( ليبيدات ) 13‚2الرمان كاممة غنية بالمبيدات والبروتـين والأليـاف والرماد ، حيث كانت  النسب   
 زن الرطب أم الجاف.%( رماد. ولم يبين الباحث السابق إذا ما كانت نتائجو حسبت عمى أساس الو 0‚2) 

% في كلا بذور الصنفين الحمو 4.23،  %4وقد ارتفعت نسبة الرماد في البذور المجففة فسجمت أعمى معدل ليا  
 % ،  وبفروق معنوية عالية جداً.3.87والمفان عمى التتالي وأقل نسبة في بذور الرمان الحامض 

أما السكريات الذائبة الكمية فقد سجمت حدوداً منخفضة نسبياً ، قياساً بتواجد ىذه المركبات في أغذية نباتية أخرى ، 
من النسبة ذاتيا المسجمة في بذور الرمان  %4.1في بذور الرمان المفان المجففة ، بشكل أكبر بحدود  %3.23وبمغت 

% ، وكانت 2.1خفض سُجّمت في بذور الرمان الحمو حيث بمغت ، والنسبة الأ  %3.2الحامض المجففة حيث بمغت 
 الفروق المعنوية الإحصائية بين نسب ىذه المركبات في الأصناف الثلاث عالية.

في الرمان الحامض ، وسجّمت أقل نسبة  %2.23في بذور الرمان المفان المجففة ، و %2.96أما السكروز فقد بمغ 
% وجاءت الفروق أيضاً بمعنوية عالية . كذلك السكر المختزل 1.2مو حيث بمغت من السكروز في بذور الرمان الح

مفان المجففة من دون فروق فقد سجل بنسبة منخفضة جداً وبمغ حولي الواحد بالمئة في بذور الرمان الحامض وال
 .بفرق معنوي عادي %0.8، وىي نسب أكبر قميلًا من تمك المسجمة في بذور الرمان الحمو المجففة حيث سجل معنوية

( ارتفاع نسبة مركبات عديدات الفينول )التانينات( ذات الفعالية المضادة للأكسدة ، وتم 3وأخيراً يبين الجدول رقم )
،  %0.332تسجيل نسبة مرتفعة مئوية ومتقاربة في بذور الرمان الحمو والمفان المجففة بعد استخلاص العصير وبمغت 

ية معنوية ، وسجمت نسبة أخفض منيا في بذور الرمان الحامض المجففة حيث % ومن دون دلالة إحصائ0.307
وىي نسبة مرتفعة أيضاً قياساً بتواجد ىذه المركبات النوعية في الأغذية النباتية ، وسُجّمت فروق  %0.203بمغت 

 الإحصائية معنوية عالية بين الصنفين الحمو والمفان من جية والصنف الحامض من جية أخرى .
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أن حبوب ثمــار الــرمـان غنيــة  في دراسة    et  alAfaq   (2005)let  aAjaikumar,.(2005قد ذكـر كلٌّ من )و 
، والبولي فينـول ،  بالسـكريات ، والأحمـاض الدىنيـة الأحـاديـة غير  المشـبعـة ، والفيتامينــات، والبـولي  ســكاريـد

 والمعـادن. وتحـتوي عمى نشـاط عالي لمضـادات الأكسـدة . 
أن ثمـار الرمـان تكتسـب أىميـة خاصة بسـبب فاعميـة الأنشـطـة القويـــة لمضـادات   2009et al(Ismail,.وذكـر )

تأثيـر صحي جيد . وأيضـاً فقد   الأكسـدة ،  حيث يمكن أن يتم عـزل بعضيا أو فصميـا من عصير الفاكيـة ، وىي ذات
تبيـن أن كلًا من ثمـار الفاكيـة لمــرمـان ،  وعصير الفاكيـة ، ومسـتخمصـات الأوراق والقشـرة ،  وزيـوت  البـذور 

 ومسـتخمصات لمرمـان ، تمتمك نشـاطـاً  مؤثـراً وقويـاً  لمضـادات الأكسـدة.
المعدة  المغربل الحمو ي )%( لخمطات الدقيق ومطحون بذور الرمان( فيُظير التركيب الكيميائ4أما الجدول رقم )
 لتصنيع البسكويت.

( أن أعمى نسبة رطوبة سُجمت في عينة الشاىد )دقيق القمح المستخدم( وبمغت 4يظير من مراجعة أرقام الجدول )و 
% ، ويظير 12.23% من دقيق القمح ومطحون بذور الرمان ، حيث بمغت 25% ،وأقل نسبة في الخمطة 13.47

من الجدول تأثير زيادة نسبة الإضافة من مطحون بذور الرمان الحمو في خفض نسبة الرطوبة في الخمطات المُعدة 
 وبفروق معنوية عالية أو بدلالة إحصائية عالية .

عاملات بدلالة ، وكانت الفروق بين الم الرمانكذلك الألياف فقد ارتفعت نسبتيا في الخمطات بزيادة نسبة مطحون بذور 
 % ، أما أقل نسبة فكانت في خمطة الشاىد . 25إحصائية عالية ، وسجمت أعمى نسبة من الألياف في الخمطة 

أمّا بالنسبة لنسبة الرماد )العناصر المعدنية( فقد ارتفعت تدريجياً بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في الخمطات المعدة  
% ، وأعمى نسبة 1.03ية ، حيث سجمت أخفض نسبة من الرماد في عينة الشاىد وبفروق معنوية ودلالة إحصائية عال

 % لكنيا بقيت جميعيا ضمن المواصفة القياسية السورية لمبسكويت.1.39% حيث بمغت 25في الخمطة 
% وذلك في عينة 72.4وانخفضت نسبة النشا بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في الخمطات ، لتبمغ أعمى نسبة نشا 

% ، وبدلالة إحصائية عالية بين المعاملات ، 25%سجمت في الخمطة 54.9الشاىد )دقيق القمح( ، وأقل نسبة نشا 
أما محتوى الخمطات من السكريات الذائبة فقد ارتفع بشكل طفيف جداً بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في الخمطات 

بين مختمف المعاملات ، وقد وصمت أعمى نسبة من % ، ومن دون تسجيل أية فروق معنوية 25باستثناء الخمطة 
%( ، وفيما يخص الحموضة الكمية لخمطات 2.13% وكانت في الشاىد )10% في الخمطة 2.23السكريات الذائبة 

الدقيق المُعدة في ىذه الدراسة محسوبةً كنسبة مئوية فقد ارتفعت كذلك بارتفاع نسبة الإضافة من مطحون بذور الرمان 
%( في خمطة الشاىد )دقيق القمح دون إضافات( ، أما أعمى نسبة لمحموضة الكمية فقد 0.91ى حدّ ليا )لتبمغ أدن

% وىكذا وبفروق معنوية عالية مما يعكس تراجعاً في نوعية الخمطات ليذه 1.71% حيث بمغت 25سجمت في الخمطة 
فقد ارتفعت وبشكل واضح نسبة الزيت في  وأخيراً  %(.25% ، 20الناحية وذلك في النسب العالية من الإضافة وىي: )

خمطات دقيق القمح ومطحون بذور الرمان المعدة لتصنيع البسكويت وذلك بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في 
% ، مما يعكس تحسناً في نوعية 25%( في الخمطة 9.03الخمطات المذكورة ، وبمغت أعمى نسبة من الزيت )

واضحاً  ذلك لمذكورة ليذه الناحية بسبب ارتفاع نسبة الزيت في بذور الرمان كما ظيرالبسكويت المصنع من الخمطات ا
 (.4في الجدول رقم )
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 (: التركيب الكيميائي )%( لخمطات الدقيق ومطحون بذور الرمان المغربل المختمفة والمعدة لتصنيع البسكويت4جدول )
 المكونات
 المعاملات

 الرطوبة % الألياف % الرماد% الزيت % النشا % الذائبة الكلية %السكريات  الحموضة الكلية %

 e 2.13 a 72.4 a 1.46 f 1.03 f 1.78 f 13.47 a 0.91 شاهد

 d 2.10 a 68.5 b 2.93 e 1.09 e 3.38 e 13.27 b 1.08 %5الخلطة 

 d 2.23 a 65.5 c 4.43 d 1.13 d 3.95 d 13.03 c 1.13 %81الخلطة

 c 2.20 a 61.9 d 5.96 c 1.29 c 5.46 c 12.77 d 1.23 %85الخلطة

 b 2.20 a 58.4 e 7.46 b 1.34 b 7.06 b 12.47 e 1.51 %81الخلطة

 a 2.11 a 54.9 f 9.03 a 1.39 a 8.7 a 12.23 f 1.71 %85الخلطة

SD 0.033 0.056 0.068 0.063 0.013 0.059 0.05 

CV % 1 1.1 0.1 0 0.3 0.3 0.1 

LSD 0.05 0.0747 
*** 

0.123 
N.S 

0.152 
*** 

0.14 
*** 

0.031 
*** 

0.123 
*** 

0.113 
*** 

 (WWBالمكونات محسوبة على أساس الوزن الرطب )

( ، فقد تأثرت كمية الراسب في اختبار الترسيب 5أما الاختبارات النوعية التي تفيد في تقييم نوعية الجموتين جدول)
بشكل معنوي كبير كما يظير من التحميل الإحصائي ، ووفق ىذا الاختبار فإن الجموتين يُصنف بأنو متوسط  SDSأو

الجودة أو القوة بتدرج واضح في أغمب المعاملات )حسب سمم زيميني( باستثناء الشاىد فقد كانت نوعية الجموتين فيو 
لازم لتحطم شبكة الجموتين فقد انخفض بارتفاع نسبة الإضافة بحسب زيميني عالية جداً ، أما اختبار التخمر أو الزمن ال

من مطحون بذور الرمان وبفروق معنوية عالية ، وسجل أعمى زمن بالدقائق في معاممة الشاىد دون إضافة )جموتين 
بتدرج (  % ثم باقي الخمطات بالترتيب ) جموتين متوسط القوة5متوسط القوة( أما باقي المعاملات فكان أفضميا الخمطة 

وفيما يخص نسبة الجموتين الرطب المحسوب بعد غسيل الجموتين فقد تأثرت النسبة بزيادة نسب الإضافة من مطحون 
% 31.1بذور الرمان ، وكان انخفاض الجموتين الرطب بدلالات معنوية مرتفعة ، حيث سجمت أعمى نسبة في الشاىد 

%( 19.4ن رطب ، وىكذا بالتدريج .. وأقل نسبة كانت )%( جموتي28% وسجمت )5جموتين رطب ، تمييا الخمطة 
 % .25جموتين رطب في الخمطة 

كذلك تأثرت نوعية وبشكل مؤكد من خلال اختبار قوة الشد عمى مسطرة القياس حيث تراجعت نوعية أو درجة الجموتين 
ئة )جموتين ضعيف جداً( في من الدرجة أو النوعية الممتازة )الأولى( في عينة دقيق الشاىد ، إلى النوعية السي

 % .10% و5% ، وتدرجت بين ذلك ليكون الجموتين بنوعية أو درجة جيدة في الخمطة 25الخمطة
 (: صفات الجموتين لخمطات الدقيق ومطحون بذور الرمان المغربل المختمفة والمعدة لتصنيع البسكويت5جدول )

 الاختبار
 المعاملات

 قوة الشد
 )الدرجة(

 SDS الرطب%الجلوتين 

 )مل(

 a 33.9 a 36.0 a 1 شاهد

 a 31.5 b 31.5 b 1.5 %5الخلطة 

 a 29.0 d 29.0 c 2 %81الخلطة 

 a 26.0 d 26.3 d 2 %85الخلطة 

 a 24.0 e 24.0 e 2 %81الخلطة 

 a 22.0 f 22.0 f 2 %85الخلطة 

SD 1 0.543 0.254 

CV % 0 0.3 0.9 

LSD 0.05 0 
N.S 

1.21 
*** 

0.567 
*** 
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ق القمح ، ومن مطحون بذور ( بعض الصفات الخاصة بالبسكويت المُصنّع من خمطات دقي6يبين الجدول رقم )
، ويظير من الجدول ارتفاع النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة من عينات البسكويت خلال التسوية في الفرن الرمان

وبفروق معنوية عالية  بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في كافة الخمطات  المُعدة وبارتفاع نسبة الإضافة ، مما 
طات ، كذلك الأمر فيما يتعمق بانخفاض الفاقد كنسبة يعكس تحسناً في نوعية وطزاجة البسكويت المصنع من تمك الخم

مئوية من رطوبة عينات الخبز أثناء التبريد في جو الغرفة العادي بارتفاع نسبة مطحون بذور الرمان المُضاف إلى 
يد الخمطات المُعدة لمخبيز ، مما يعكس التأثير الواضح لإضافة مطحون بذور الرمان في خفض فقد الرطوبة خلال التبر 

بزيادة نسب الإضافة ، وقد انخفضت سماكة القطع المرقوقة من بسكويت العينات بزيادة نسب الإضافة من مطحون 
% متساوية في سماكتيا مع عينة الشاىد )دقيق القمح بمفرده( يمييا 5بذور الرمان وبفروق معنوية عالية وكانت الخمطة 

% مما يحسن من صفات البسكويت الناتج 25% ، 20ين % ، وسجلا أقل سماكة في الخمطت15% ، 10الخمطتين 
 ( 6من تمك الخمطات. جدول رقم )

 ( : بعض الصفات النوعية )لمبسكويت( المصنّع من خمطات مطحون بذور الرمان المغربل ودقيق القمح6جدول رقم )
 الصفة النوعية                   

 المعاملات                        
 السماكة قبل التسوية معامل التمدد

 )مم(
 الرطوبة المفقودة %
 )خلال التبريد(

 الرطوبة المفقودة %
 )خلال التسوية(

 c 6.53 a 1.5 a 14.3 f 7.89 الشاهد

 c 6.53 a 0.95 b 14.4 e 7.89 %5خلطة دقيق 

 b 6.00 b 0.85 b 14.5 d 8.68 %81خلطة دقيق 

 b 6.00 b 0.60 c 15.0 c 8.68 %85خلطة دقيق 

 a 5.00 c 0.40 d 15.4 b 10.42 %81خلطة دقيق 

 a 5.00 c 0.30 d 16.0 a 10.43 %85خلطة 

SD 

CV% 

LSD 

0.013 
0 

0.029 
*** 

0.041 
0.4 

0.092 
*** 

0.049 
4.3 

0.11 
*** 

0.033 
0.1 

0.074 
*** 

بإضافة مطحون بذور الرمان إلى ( فيُظير تأثر الصفات الحسيّة )المذاقية( لعينات البسكويت المُعدّة 7أما الجدول رقم )
% والإضافة زيت بذور الرمان بمفرده بدلًا عن 50% مع الزبدة بنسبة 50خمطات الدقيق وزيت بذور الرمان بنسبة 

% زيت بذور مشمش من أصل الدىن المضاف(، والصفات المدروسة ىي )الشكل الخارجي ، القوام ، 100الزبدة )
 ة ، الطعم( .التّقبّل العام ، المون ، الرائح

% فيما يخص تمك الصفات مع معاممة الشاىد وكانت الفروق معنوية واضحة 10% ، 5وتبين النتائج تقارب الخمطتين 
لناحية الصفات المذكورة كافّة ، أما باقي الخمطات فقد أظيرت تراجعاً تدريجياً في كافة الصفات الحسية المدروسة 

الرمان لتصبح ىذه الصفات غير مقبولة )درجات ضعيفة( في الخمطتين وبارتفاع نسبة الإضافة من مطحون بذور 
20 ، %25. % 
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 ( : تأثير إضافة مطحون بذور الرمان المغربل إلى دقيق القمح في الصفات الحسية )المذاقية( لمبسكويت المصنع7جدول رقم )
 النوعية الصفة

 
 المعاملات

 Taste الطعم
 درجة 10

 Odorالرائحة 
 درجة 10

 Colourاللون 
 درجة 81

 التّقبّل العام

 درجة 81
 Textureالقوام 
 درجة 81

 Shapeالشكل 
 درجة 81

 a 10 a 10 a 9.5 a 9 a 9 a 9.0 الشاهد

 a 10 a 10 a 9.5 a 9 a 9 a 10 %5خلطة دقيق 

 a 10 a 10 a 9.5 a 9 a 9 a 10 %81خلطة دقيق 

 a 10 a 10 a 9.5 a 9 a 9 a 10 %85خلطة دقيق 

 a 10 a 8 b 8.0 b 9 a 8.83 a 9 %81خلطة دقيق 

 a 10 a 8 b 8.0 b 9 a 9.66 a 9 %85خلطة دقيق 

CV% 
LSD 
SD 

0 
0 
0 

N.S 

0 
0 
0 

N.S 

0.35 
0.9 

0.79 
** 

0.357 
10.9 
0.79 
** 

0 
0 
0 

N.S 

0.96 
3.4 

1.549 
N.S 

 
 والتوصيات الاستنتاجات

  منيا العصير استخلاص بعد المتبقية الرطوبة من منخفضة المدروسة نسباً أظيرت نتائج تحميل بذور ثمار الرمان 
 أخرى جية من الحامض الرمان وبذور جية من والمفان الحمو الرمان بذور نسبتي بين الفروق وكانت ىوائياً ، وتجفيفيا
 .عالية معنوية

 50بالمتوسط في الأصناف الثلاثة حوالي الزيت  نسبة بمغت المدروسة حيث البذور في الزيت نسبة ارتفاع تبيّن %
 % وبذلك35بالمتوسط حوالي  بمغت حيث الرمان المدروسة ، لحبوب الجافة البذور في مرتفعة بنسبة الألياف تأتي ثم .

 . وللألياف ، لمزيت جيداً  مصدراً  العصير حبوبيا من والمستخمص المجففة الرمان بذور اعتبار يمكن
 وبمغت  ، أخرى نباتية أغذية في المركبات ىذه بتواجد قياساً  ، نسبياً  منخفضة حدوداً  الكمية الذائبة سجمت السكريات

 % في البذور المدروسة.3حوالي 
 مرتفعة نسبة تسجيل وتم ، للأكسدة المضادة الفعالية ذات الفينول عديدات مركبات نسبة ارتفاع أظيرت النتائج 

 .% 0.332 وبمغت حوالي العصير استخلاص بعد المجففة والمفان الحمو الرمان بذور في ومتقاربة مئوية
  ارتفعت نسبة كلٍّ منْ: ) الألياف الخام ، رماد ، بروتين ، سكريات ذائبة كمية( في خمطات الدقيق المعد لخبيز

 البسكويت ، بزيادة نسبة الخمط بمطحون بذور الرمان ، بينما انخفضت نسبة النشا والرطوبة والحموضة .
 ( بينما كان 10،  5تراجعت نوعية الجموتين في عينات الدقيق بعد العجن وذلك بشكل طفيف في الخمطتين ، )%

 % .25،  20% في نوعية الجموتين ، وكبيراً بشكل أوضح في الخمطتين 15التراجع معتدلًا في الخمطة 
 رطوبة المفقودة خلال التبريد وخلال تحسنت الصفات النوعية لعينات البسكويت الناتج من الخمطات مثل : نسبة ال

التسوية أو الخبز ، بزيادة نسبة زيت ومطحون بذور الرمان في خمطات الدقيق ، وانخفضت سماكة قطع البسكويت 
المرقوقة )مم( مع ارتفاع معامل التمدد أيضاً بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في خمطات الدقيق باستثناء عينة 

 %.25،  20الخمطتين البسكويت الناتجة من 
  ، تحسنت كذلك الصفات الحسية )المذاقية( لعينات البسكويت بزيادة نسبة مطحون بذور الرمان في خمطات الدقيق

 % المتين حصمتا عمى أدنى درجات التقييم الحسي في كل الصفات المدروسة .25،  20باستثناء نسبتي الخمط 
 لرمان في تصنيع أنواع أخرى من المخبوزات.يوصى بدراسة تأثير إضافة زيت ومطحون بذور ا 
 .يوصى بدراسة تأثير إضافة مطحون بذور نباتية أخرى في صفات البسكويت 
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