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  ABSTRACT    

 
Individuals are showing increasing interest in adopting a healthy lifestyle, which is 

consequently reflected in their desire to obtain food that is rich in fiber and antioxidants. 

This research aimed to study the effect of using powders from seeds (chia CS, sesame SS, 

and flaxseed FS) on the sensory acceptance of Saj bread produced using wheat flour and a 

mixture of this ingredients in the ratio of 95:5. A Simplex Centroid Mixture Design was 

employed to assess the degree of sensory acceptance, followed by rheological tests on the 

dough and chemical analysis of the resulting bread. 

The optimal values for the seed powders in the flour mixture used for producing Saj 

bread, were found to be 1.146% CS, 3.091% SS, and 0.762% FS. According to this 

mixture, the theoretical sensory scores were as follows: color 8.03, aroma 8.38, texture 

8.07, taste 8.18, and overall acceptance 8.21. In contrast, the experimental scores were: 

color 8.00, aroma 8.30, texture 8.10, taste 8.20, and overall acceptance 8.20.  

When determining the rheological properties of the dough based on these ratios, an 

improvement in most Mixolab values was observed compared to the control sample. 

Additionally, an increase in protein, lipid, phenolic content, and antioxidant capacity was 

noted in the produced bread. 
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لدراسة تأثير استخداـ مسحكؽ  Simplex Centroid Mixture تصميـ استخداـ 
 خبز الصاجتصنيع  بذكر الشيا كالسمسـ كالكتاف في

  
 

  *د. نكرا محمد نعماف جمؿ
 

 (2026/  4/  8قبؿ لمنشر في  . 2026/  2/  11تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
 

يزززداد اتمامززام باابززاح امززح  يززاة ،زز ا لنعززرادو ممززا يززاعمس بززدورو  لزز  رابززايم عززا ال ،ززو   لزز  اززذا  ااززا 
 م زززززززا ي  بزززززززذور ا زززززززا دام مزززززززد  اززززززز  يردرا زززززززة إلززززززز   مزززززززذا الب زززززززث مزززززززدابالأليزززززززاا وملأزززززززادات الأم زززززززدةو  يزززززززث 

 مززذومزز   ززلا  ا ززا دام دقيزز  الومزز  و لززيح مزز  عززا الوبززو  ال  ززا ل بززز ال،ززاج الاززاا  )الشززياو وال م ززمو والماززا (  
 زم  إجزرا   رجزة الوبزو  ال  زاولمعرعزة د  Simplex Centroid Mixture(. وا زا دم ا،زميم5:95)با زبة  مموازاتال

 وميميائية لل بز الااا .  ريولوجية للعجي  ا ابارات
% بزززذور الشزززيا 1.146 الم زززا ي  عزززا  لزززيح الزززدقي  الم زززا دم  اازززاج  بزززز ال،زززاجابزززي      الوزززيم الم لززز  لزززدقي  

 اللزززو   لززز ووعوزززاه ليزززذا ال لزززيح مززز  الاا يزززة الا ريزززة عوزززد  زززاز  و% بزززذور المازززا 0.762% بزززذور ال م زززم و3.019و
اللزو   لز   زاز و  ما م  الاا ية الاجريبيزة عوزد 8.21 والوبو  العام 8.18والحعم  8.07والووام  8.38والرائ ة  8.03
ال ،زائ  الريولوجيزة للعجزي  وعز  ا ديزد و ازد  و8.2 والوبزو  العزام 8.2والحعزم  8.10والووام  8.30والرائ ة  8.00

 الا ب لو   ا    عا مع م قيم الميم وتب مواراة بالشامدو ممزا لزو   ازديزاد الم ازو  البروايازا والليبيزدي وال يازولا
  والودرة الملأادة لنم دة عا ال بز الماا .

 
 .Simplex Centroid Mixture (SCM) بذور الماا و ا،ميمو بذور الشياو بذور ال م م: الكممات المفتاحية

 وريةو ي ا   المؤل و  ب وو  الاشر بموجب  -) اشري   ابواه( اللاذقيةجامعة مجلة :  حقوق النشر  
 CC BY-NC-SA 04الار ي  
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 مقدمة:
عزا ال زاوات الأ يزرة شزعبية وا زعةو ويعزز  ذلزً   ا زاه إلز  ارميبيزا المزذائا الماميزز  عيزا ا ازوي  البذور اما بت

 لززز  مميزززات  اليزززة مززز  الزززدمو  الأ ا زززية والبزززرواي   زززالا الجزززودةو ممزززا يجعليزززا م،زززدراه ممازززازاه لن مزززا  الأميايزززة 
الأليزاا المذائيزة الذائبزة وايزر الذائبزةو وال يااميازاتو والمعزاد و والمرمبزات الأ ا يةو با لأاعة إل  م اواما المرا ز  مز  

وقد  م ت مذو ال ،ائ و مد ومةه بال وائد ال، ية الم املزة  وماعددة ال ياو و وايرما م  المرمبات الاشحة بيولوجياه 
ممززا  ،ززب ت البززذور ممواززاه  ومح ززو الاززا اوززدمياو بززادراج البززذور عززا الو،زز ات المذائيززةو  ززوا ه عززا شززمليا المامزز   و ال

  ا ززياه عززا العديززد مزز  المااجززات المذائيززة الشززائعة والم ززايلمة  الميززاهو م زز  الب ززمويتو والمعززًو وال بزززو والمعمرواززةو 
 . [2 ,1]ومااجات الألبا و وايرما

 ا ززززبايااايززززة بالززززدمو   يززززث ااززززراوح  (.Salvia hispanica L)مزززز  الاا يززززة المذائيززززةو اعززززد  بززززذور الشززززيا 
ماز،و بيامزا يم ز    60% ا زبة 3-مز  ازوح  وميمزا (ALA) لياوليايزً-الأل زا و ويشم   مز [3,4] %40 - 25%بي  

ت وززززززززززززاه إلزززززززززززز   ALA ممززززززززززززا يممزززززززززززز  ا ويزززززززززززز  و20%ا ززززززززززززبة  6-مزززززززززززز  اززززززززززززوح  وميمززززززززززززا (LA)اللياولييززززززززززززً  مزززززززززززز 
 (%16-26) البرواياززاالم اززو   الأ ا ززيي و  مززا (DHA) والدومو اميم ززااويً (EPA) ا يمو ززاباااياويً  ملأززا

ممززا  برواياززات الملززواي  البروتمياززاتو الملوايلياززاتو الملوبيولياززات والألبومياززاتو ممززا  ايززا  اليززة مزز  عيامززو    ا ززاه مزز 
 مزز   يز ااو 3]بمميزات مل و زة   ا زعة   مزا   ميايزة   ا زية وازوعر البزذور الزدا  الزتقزاو يجعليزا ماا زبة لمرلأز 

الأليزاا  و  يث ام  ((23%-41%عا بذور الشيا بي  الألياا المذائية اراوح م او يمما و 4]عا مودمايا   الملوااميً
و 15%[4]الوابلززة للا ميززر عززا الأمعززا  الملي ززة  الأليززاا الذائبززة مايززاو بيامززا ت ااجززاوز ا ززبة 85% ززوالا ايززر الذائبززة

ال ززززمريات  ال،ززززملو المزززواد اليلاميزززةو وايرمززززا مززز ال زززيليلوزو الييمي زززيليلوزو اللجاززززي و البمازززي و  واشزززم  مزززذو الأليززززاا
ال يزامي و الريبزوعلاعي و الايا زي و و مز  ال وليزًو  عياامياات ب المرمبةو وا ديزداه  مجمو ة م  و با لأاعة إل الماعددة

و المال ززيومو البواا ززيومو المماي ززيومو ال و زز ور م زز   اا،ززر مبززر  ممززا ا اززوي  لزز  وعياززامياا ج و مززز با لأززاعة إلزز 
  مزا  الملوروجيايزً  بمرمبزات ملأزادات الأم زدةو م ز  ااميز البذور  يلأاه بماامامما و 4]  ال ديدو الزاًو وال يليايوم

 المرمبزززات ال ياوليزززة والماعيزززًو المير زززياي و المزززامب يرو و ال ياو زززايروتتو المارواياويزززداتو الاومزززوعيروتتو وايرمزززا مززز 
مم زا لبو  يعمز  ملامزاه  ديزد ال زماريد  ا،ية ا ا لابيةو  يث اُشمّ   اد امي ييزاب و ااما  بذور الشيا  يلأاه 3]  [4 ,

ليززذو  الوززدرة الجومريززة . واعززز 3,4] [ ،زاا ة الأاذيززة وم بزتو و امزز  مُم زّزا وم ّ زز  للوززوامو ممزا يزيززد مزز  عائززدايا عززا
حلاقيززا الاززدريجا يجمزز  بززي  ميززدروجي  البززذور  لزز  امززوي  شززبمة  لا يززة الأبعززاد  لزز   اشززمي إلزز   ا ابززاس الرحوبززة واه

 يازززززراوح قحرمزززززا بزززززي )  ززززززم مززززز  الأليزززززاا  ازززززد ملام زززززة المزززززا  المزززززلاا البزززززذري المويزززززاس الازززززااويو  يزززززث اا زززززرح  ززززز 
 ال وائززد ال،زز ية  ززلاوةه  لزز  ذلززًو اراززبح ا ززايلاً مززذو البززذور بعززدد مزز و 5]اززااومار( لاشززم  مززذو الشززبمة   20-50) 
ال ماية لأد الاياب الم ا، و و مرا  الماا ة الذاايزةو  والمولي ارو و با لأاعة إل     م اويات الدمو  ال لا ية م

. اااوح ا ا دامات بزذور الشزيا عزا ا،زاي  الأاذيزة مزا بزي  إلأزاعايا مبزذور ماملزة  و مح وايزا  و مادايزا 2]وال رحا   
 بيززززةو إذ يُعابززززر م،ززززدراه اايززززاه ب  مززززا اليلاميززززة  و زيايززززاو وياميززززز الأ يززززر باممااززززات مبيززززرة للاحبيوززززات الامميليززززة والح

. وقززد اززم ات اززراا ب مززا  مززذا الزيززت للا ززايلاً البشززري عززا دليزز  الوتيززات الما ززدة لندويززة عززا 3]الدمايززة   3- وميمززا 
 - 258/97رقززم  (EC) بموجززب اللائ زة -وقززد   زز ر الا،ززري  الأ يززر مزز  البرلمززا  الأوروبززا و 2]  2017دي زمبر 

ا مموّاززاه اززذائياه جديززداهو ممززا  اززاح دمجيززا عززا مجمو ززة وا ززعة مزز  المااجززات المذائيززة الماززوعرة اجاريززاهو با ابززار بززذور الشززي
 3]. احا  وا   للأما  ال ،و   ل  مد و  مااٍ م  العاا،ر المذائية   و ّ ز ا ايلاميا  ل 
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الميميزائا ليزذو البزذور  ايزا ويُ يزر الارميزب و Sesamum indicumم  الابزات ال زولا  بذور ال م م اُ ا ل 
زيت  و ي اوي .(%5≈)و والرماد(%13.5≈) و والمربوميدرات(%18-25) و والبرواي (%44-58) للزيت م،در ميم
مز  الأ مزا  الدمايزة الأ اديزة ايزر  %40 و مز  الأ مزا  الدمايزة الماعزددة ايزر المشزبعة %43  لز  بزذر ال م زم

ال ي ززامي و ا يبي ي ززامي و  (ليماااززات غ زيززتو و ززدة 100ملززل/ (40) مزززعياززامي   و ومميززات مبيززرة مزز [6] المشززبعة
ليمااازاه ذائبزاه عزا الزدمو و  بشزم   زا  ال ي زامي  ويُعد [7] ملأادات  م دة ععّالة ال ي امو  وال ي امولي ( والاا اُعد

وقد   بت  ولل رحا  ب ،ائ  واقية للمبدو م  لأة ل مر الدمو  اعلأة لللأمحو ملأادة للإ اروجي و وملأادة وارابح
و 7]عياززززامي  مززززز  ازززز  يرات  اعلأززززة للمولي ززززارو  ولأززززمح الززززدمو با لأززززاعة إلزززز  زيززززادة إمززززدادات م اززززواو مزززز  الليماااززززات

بال و ز ورو ال ديزدو المماي زيومو المامايززو  للمال زيوم والا زاسو ممزا  ايزا اايزة  يلأزاه م،زدراه ممازازاه  بذور ال م زم اُعابر
مي يززززواي   ليو ززززي و إيزوليو ززززي و تي ززززي و: بارميبزززز، مزززز  الأ مززززا  الأميايززززة عيمززززا ياعلزززز  و7]  1ب الزاززززًو وعياززززامي 

الويمززة العاليززة ليلأززم البززرواي  عززا  واشززير ومي ززايدي  عززالي و و  ريززواي و اريباوعززا و عيايزز   تاززي  وايززروزي و و ي ززاي و
مززد و  برواياززا مززااٍ   ا،ززة لاززوعير إااززا  الأاذيززةو ليززا احبيوززات مممززو  عززا  زلززة بززرواي  ال م ززم إلزز     الم ابززر

بزز، ة  بذور ال م م ومشزاواايا و ويرابح ا ايلا6ً]لنح ا  عا البلدا  الااميةو ومو   د الا ديات ال، ية الرئي ية  
ارا زاح لأزمح الزدم  لزد  مرلأز  مؤشرات لأمح الدم والزدمو  الولب والأو ية الدمويةو  يث ي ير ا  يرات إيجابية  ل 

و العزب بزذور ال م زم دوراه ميمزاه عزا  [7]ا  يرااز، ال اعلأزة للمولي زارو  و با لأزاعة إلز  [8]شز ميات الزدم و الأزحراب 
ارميبززززات  و وعززززا)المعجززززو  )الح ياززززة  ااززززاج الزيززززتو و،ززززاا ة ال،ززززاا ات المذائيززززةو  يززززث اُ ززززا دم بشززززم    ا ززززا

و ،ززائ   ة زميزةو ولزو  مميززو ومزذا  لذيزذبززامي زيزت ال م زم ياماز ال زلاوة الح يايزةو وال زلحاتو ممزا  م ز  الأاذيزة
 بااززززاه مل و زززاه اجززززاو  ممزززا ي يزززرو ال ززززلحاتو والشزززورباتو وال شزززواتو والموززززبلات جزززودة   زززر و ا ززززم  با زززا دام، عزززا

و [8](الليمااازات وال ياو ايروتت وملأزادات الأم زدة الحبيعيزة الأ زر ) الاوموعيروتتو ب بب م اواو العالا م  الأم دة
،ززيدتايةو و،ززاا يةو وزرا يززةو  حبيززة ع  ززبو بزز  لزز،  يلأززاه ا ززا دامات الامذيززة البشززرية دور ال م ززم  لزز وت يوا،ززر 

اااج الزيت عاوعا ال،اا ات المذائية   . وا ه م  البذور الايئة  و الم م،ة( مااجات الم ابز واه
 الليبيزززدي المرا ززز  بم ازززواو و ياميزززز(Linum usitatissimum) مززز  ابزززات المازززا  ال زززولا بزززذور المازززا اازززا  

 و(%10-22)و و ليزززززاا اذائيزززززة (%20-30) بزززززرواي   زززززالا الجزززززودة  زززززي  اليلأزززززم %(و با لأزززززاعة إلززززز 35-45) 
 مززززززز (50-62%)  لززززززز   زيزززززززت بزززززززذر المازززززززا   يزززززززث ي ازززززززويو 1 ,9] ماروايازززززززاتو ومرمبزززززززات عياوليزززززززة -وبياززززززا 
ازرام بزذرةو  يزث  100ازرام/3.25 المازا عزا بزذور  إجمالا م او  الايازروجي  و يبلل (ALA) لياوليايً- م  الأل ا 

 مز  الملوااميزً  ماز،. وا ازوي البزذور  لز  مميزات مرا عزة ا زبياه مز  %21.7 ا بة الاياروجي  اير البرواياا يشم 
الأليزززززاا ايزززززر   يزززززث يامزززززو  الجزززززز  الرئي زززززا مززززز و و ممزززززا اعزززززد  البزززززذور اايزززززة بززززززالألياا المذائيزززززة[9] والأرجيازززززي 

ال،ززمل اليلامززا لبززذور  و  يززث يُ ززا ل 9]الميو ززيلاج(  ) الأليززاا الذائبززة واللجاززي و بيامززا الأززمال ززيليلوز  مزز  الذائبززة
يامزززو    زززمر ماعزززدد ايزززر ماجزززااس ومزززوو مززز  وزايزززا 8% مززز  البزززذور الجاعزززة الاالأزززجة امامزززاهو ويم ززز   زززوالا المازززا 
 جاتماورواززززززززا راماو %25 و ال ززززززززيلوزو والأرابياززززززززوز والجززززززززاتماوز  رابياوم ززززززززيلا  ي اززززززززوي  لزززززززز  75% مزززززززز 

 ( -L  رامازوز و-D  جزاتماوز و-D ًجاتماوروايزز). ززائ  ملاميزةو  يززث  ذات م ليزاا اذائيزة ولز، قيمزة اذائيززة، 
الوقايزززة مززز   مزززرا  الولزززب و زززرحا  الوولزززو     ززز  م زززاو  ال زززمر والمولي زززارو  عزززا الزززدمو ولززز، دور عزززا ي زززا د عزززا

وبا لأزاعة و قزدرة ممازازة  لز  ات ا زا  بالمزا  واتاا زاخ مز  المزائالزوجاز، العاليزة عزا الم لزو   والم اويمو وذلزً ب زبب
مااجززززات الألبززززا   ممززززا يممزززز  إلأززززاعا، إلزززز  ومعامزززز  ام يززززا وا ززززا لاب اززززذائا يُ ززززا دم يززززث  إلزززز   ارالأزززز، المذائيززززة
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 ور ززة اشززحة ملأززادة لل و  يززرت الدرا ززات ال يويززة قززوام الماززا  وا  ززي  بمايريززا  مزز  اللامايززً لاعزيززز امززو الما مززرة
والاشزززززاح الملأزززززاد للجزززززذور ال زززززرةو ممزززززا يماززززز   ال ،زززززائ  الملأزززززادة لنم زززززدة وملأزززززادة لزززززنورامو ويعزززززز  ذلزززززً إلززززز 

المرمبزات الملأزادة و  وللمرمبزات ال ياوليزة الحبيعيزة م،دراه ميماه  بذر الماا  و يُشم (DNA)البروايااتو والدمو و   م دة
 .[9]عوائد لمجمو ة وا عة م  ال اتت ال، ية  3-   ما   وميما بالازام  م  -وقد اودم مذو المرمبات و لنم دة
  ي  جودة  بز الوم  المام  با ا دام الشيا وال م م و مر الورد البري م   لا  الامذجة الريالأزية با [10] قام

عزا  % 2.86و مزر الزورد البزريو % 6.9وال م زمو % 7.13والا ليز  ال  زا  يزث وجزد إمماايزة ا زا دام الشزيا با زبة
 ال ،و   ل   بز الوم  المام .

 لزز  جززودة ال بززز با ززا دام مايجيززة ا ززاجابة  ودقيزز  بززذور الماززا  بدرا ززة ازز  ير دقيزز  ال م ززم الأ ززود [11]قززام 
ابززي     ال م ززم الأ ززود يززؤدي إلزز  اوليزز  قززدرة الامززدد المالززا لل بززز  م ززر مزز  دقيزز  الماززا . وقززد ا  ززات  يززث ال ززح  

ة مزززز   ززززلا  زيزززادة م اززززو  البززززرواي  والرمززززاد والززززدمو  والمال زززيومو با لأززززاعة إلزززز  اوليزززز  ا ززززبة الويمزززة المذائيززززة لنرا زززز
إلأزاعة دقيز   المربوميدرات. مما   يت  اواح ال بز المُحورة بوبو  جيد عا جمي  ال، ات الاا ام اوييميا. وبذلًو عزا   

 .ال م م الأ ود ودقي  بذور الماا  مممواي  عا ارميبات ال بز يُاا  مااجات ذات جودة اماولوجية و  ية مُرلأية
باحوير ارميبة  بز  الية م  الملواي  ا اوي  ل  دقيز  بزذور الشزيا الماملزةو وااميزز ب ،زائ    زية  [12]قام 

ت ومايجيززة  ززح  ات ززاجابة لا ديززد ا ززب اشززا البحاحززا ودقيزز  الأرز موبولززة.  يززث ا ززا دم ا،ززميم مزززي  ل لا ززة ممواززا
ودقي  بذور الشزيا الماملزة لا ويز   علأز  ال ،زائ  ال يزيائيزةو وال ،زو   لز  مااجزات موبولزة   زياهو ووجزد    مززي  

 % م  دقي  الشيا المام   از  ل    ل  درجات الوبو .14% و10% و5دقي  الأرز م  
بززززز المعدايززززة الم دبززززة الدائريزززززة  بززززز ال،ززززاج ومززززو ال بززززز  الم ززززح  و يززززد الحبوززززة الزززززذي ي بززززز  لزززز   لززززواح ال  

عراشزي و وعزا  :مشزروحو ،زاجو  مزا عزا م،زر:ي م  عزا الأرد  ولبازا  و زورية ال بزز (Satsi))،اج  و عا اليواا   
عا الشر  الأو ح  ،اج الم ماة ال،اجية المعداية الدائرية الم دبة اُ ا دم Fylla Perek (Perek sheets)اليواا 

 عززززا اليواززززا  بحريوززززة مشززززابية للشززززوايات المعدايززززةو  يززززث اُولأزززز   لزززز  الجمززززر. يبلززززل قحرمززززا المبيززززر وم،ززززر و اا ززززا
بز 50  والا    [13]. الأرا ة الم ح ة المبيرة جداه   مو وما ماا بة ل  

. اوليزديهاو مزا  يُجزر  درا زة ايعيةا،زيُعدّ الب ث    ال روا الاا ااُا   علأ  الااائ  مدعها   ا يها عا  ي  مليزة 
  ازد ا  زير الاازائ  ال حز  عزااوحزة لأزع ، الرئي زة اممز  عزا ا زايلام، للوقزتو وا اماليزة   لز   زدة  إت      م  مامير

 Simplex Centroid Mixture ا،زميم ا زا داملزذلً بزرزت  مميزة  وجزود ا زا لات ميمزة بزي  العوامز  المدرو زة.
مماايززة و لودرازز،  لزز  اززوعير الوقززت والجيززد والمززا ب الماميززرات الم ال ززة وات ززاجاباتو ا ززرها لدرا ززة العلاقززات بززي  ا زز واه

لا ديززد الا زززبة الم لزز  للمموازززات.  وذلززًإاشززا  امززوذج  زززح ا للماميززراتو واوزززدير مزز   ا،ززر عزززا ال لززيح وا ا لااززز،و 
 [10,11,12]. اليها  ل  احا  وا   عا ارميبات ال،اا ات المذائية ا الا،ميم  ا دم مذيُ و 

 
 أىمية البحث كأىدافو:

اُعززدّ مااجززات الم ززابز مزز  بززي   م ززر المززواد المذائيززة ا ززايلامها  لزز  م ززاو  العززالم  إت    ارميباايززا الاوليديززة ا اوززر عززا  
البروايازات  اليزة الجزودةو والأليزاا المذائيزةو والمرمبزات الاشزحة م ير م  الأ يا  إل  العاا،ر المذائية الأ ا يةو م   

 لنليززاا المذائيززة والمرمبززات الميميائيززة الاباايززة مزز   ززلا ( اوززديم م،ززدر جديززد 1)مززدعت مززذو الدرا ززة إلزز :  بيولوجيهززا.
ر مااجزات جديزدةو ممزا ي زا د عزا ازوعي مممو  ل بزز ال،زاج ليح م  بذور الشيا وبذور ال م م وبذور الماا  ا ا دام 
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 لزيح بزذور الشزيا وبزذور لا ديد الا ب الم ل  لSimplex Centroid Mixture (SCM) ا ا دام ا،ميم ال ليح  (2)
الريولوجيزة ال ،زائ  موارازة  (3الاا اوعر  علأز  ال ،زائ  ال  زيةو )عا ارميبة  بز ال،اج  ال م م وبذور الماا 

بالً ال ا،ة با يراايزا مز    ليح البذورالذي ي اوي  ل   بز ال،اج لأعلأ  ارميبات  للعجي  وال ،ائ  الميميائية
  بز ال،اج الأبي  ال الا مايا.

 
 :كمكادهالبحث  طرائؽ

 ميزرة جاعزة  و)شزرمة  بزو م مزود إ زوا و  زورية(و مل )شزرمة  بزو م مزود إ زوا و  زورية( دقي  الوم  مكاد البحث: -1
( مز  ال زو  الم ليزة عزا م اع زة اللاذقيزة عزا الجميوريزة المازا  ال م زمو البزذور )الشزياوو ام شرا  )ريمو  ورية( اشحة

و   زودلزو  الشزم  ذات إلز  دائريزة ما بذور ،ميرة بيلأزاوية و بذور الشيا : a( 1ي ير الشم  ) يث العربية ال وريةو 
 يلأززاه بززذور ،ززميرة ال جززم م ززح ة : بززذور ال م زم البيلأززا  عيززا bملززمو  مززا  1.5±0.5  ي زة الززوز  جززداه يبلززل قحرمززا 

ملزززم و رلأزززيا  3.5±0.5بيلأزززاوية ذات لزززو  مريمزززا  و  بزززي   زززاجا ازززاا   ززز  إزالزززة الوشزززرة ال ارجيزززة يبلزززل حوليزززا 
ملزززم  5±1: بزززذور المازززا  بزززذور ،زززميرة ال جزززم بيلأزززاوية وم لح زززة الشزززم  لوايزززا بازززا يبلزززل حوليزززا cملزززمو  0.5±2.0

% وال ميززرة 2% والملزز  2.5وال ززمر  %72 بززي  با ززبة ا ززا راج  قمزز   اززم  ا ززا دام دقيزز .ملززم 2.6±0.6و رلأززيا 
وبززذور  الموشززورة اززم  ال ،ززو   لزز  مح ززو  بززذور الشززيا وبززذور ال م ززمو [14]% وعزز  الو،زز ة المابعززة عززا 0.1الجاعزة 

مز  ميمرومازر وج 500 (Italy, Matest)و عرا ا( وا   الم  و  بوا زحة ما ز  Moulinexالماا  بح ايا بوا حة )
ززززززر الشززززززم  ) والج زززززيمات المززززززارة  بززززززر الما ززززز   ا ززززززا داميا عززززززا ا لأزززززير  بززززززز ال،ززززززاج الاجريبززززززاازززززم  و  (1ممززززززا يُ يك

 [16 ,15].  وع  

 
 بذكر الكتاف الكاممة كالمطحكنة.(c) بذكر السمسـ ك (b)بذكر الشيا ك (a)(: 1الشكؿ )

 طرائؽ البحث:  -2
بز عزا   زد م زابز  بزز ال،زاج ام    ذ تصنيع خبز الصاج:  -أ  وزا  الممواات بدقة عا الم ابرو وام  إجرا   ملية ال  

 مو  ما  ماما، عود ام ا ديدما م   لا  ولأ   دة  را ة عو  35±1عا مدياة اللاذقية  يث بلل ماو ح قحر ال بز 
 .ملم1بعلأيا البع  و  اب الماو ح ا راه لرقايا ولو    دم اجاوزما 

عا جامعة اللاذقية مليزة  اوييم ال، ات ال  ية ماللو  والرائ ة والحعم والحوي والوبو  العام م  ا :الحسية الخصائص-ب
 يززث اززم ا ديززد مززد  الوبززو  العززام للم ززايلً  و[17]مززدرباه ش ،ززاه  20الياد ززة الزرا يززة/ ق ززم  لززوم الأاذيززة مزز  قبزز  

a b c 
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Acceptance-preference با ززا دام ا ززامارة الاوززويم ال  ززا ( وعوززاه لحريوززةNine-point Hedonic Scale )
 .(=مرو شديد1=   جباا بشدة( إل  )9(  يث اادرج م  )9-1المعامدة  ل  إ حا  العياات  رقام م  )

مز  درا زة  لزيح المموازات  Simplex Centroid Mixture (SCM) ا،زميم  يممّز  ا زا دامتصػميـ التجربػة:  -ج
و باا ه  ل  ااائ  اجارب  ولية لم يام إدراجيزا عزا الموزا  [18,19]الم ا دمة عا الأاذيةو  يث يدرس الا ا لات بيايا 

ا زا دام ا،زميم  ازم  % مز  م زا ي  البزذور ماازت ماا زبة  اازاج  بزز ال،زاجو 5ابزي     ا زبة ا زابدا  دقيز  الومز  ب
(SCM)  ،ممزا مممازةو ال لحزات للام ز  الاوزاح دا ز  مزذا الم لزث  و ماحوزة المززج بوا حة م لزثو  ل ليحايام ام ي  وعي

 ال لحززاتالم لززث إلزز   دا زز ال اائيززةو والاوززاح  ال لحززاتاشززير ال ززواا إلزز  بيامززا الممواززاتو   ززد  ام زز  رؤوس الم لززث
مززس شززبمة  ززيمبلمسو ت ياحلززب مرمززز  لزز   و الم لززث إلزز  مزززي  ما ززاوٍ مزز  جميزز  الممواززات ال لا ززة ال لا يززةو ومرمززز

  دم البرازززام  الامزززوذج لامزززرار اوزززاح الاززز  ير الأ لززز ي زززا و ممززا ززيمبلمس ا ديزززد ارايزززب الامزززوذج ت ايزززار اوزززاح الا،زززميم
 (:2و  يث ي ير ذلً عا الشم  )[18,19]

 
 Simplex Centroid Mixture(SCM)تصميـ  :(2الشكؿ )

 :وما
 لم  مايا(.  1/3 يث يام  لح الممواات ال لا ة با ب ما اوية ):  (Centroid Point)الاواح المرمزية .1
اُ زا دم للا مزد مز     الامزوذج ياوقز   م ز  اوزاح الماا،زا بزي  المرمزز والزوايزا:  (Check Points)اواح الا وز  .2

 .الااائ  بدقة عا المااح  اير الم ابرة
الزز لاث للم لززثو واعابززر  ززح الأ ززاس لمعرعززة  دا  مزز  ومززا الزوايززا :  (Pure Components)الممواززات الاويززة .3

 . ا،ر ما رداه 
لم ززا ي  لا ديززد الا ززب والم ززاويات الم لزز   (وSCM) Simplex Centroid Mixtureا ززاُ دمت حريوززة ا،ززميم 

 (FS)و وبذور الماا  Sesame seeds(SS)وبذور ال م مو Chia seeds (CS)بذور الشياام إدراج  البذورو  يث
Flaxseeds   ي الزا ارميزب مز  مززي  و  يزث ماميرها للعمليزة ال بزعا ارميبات  %5مماميرات م اولة. وا ابُر ارميز

. يجب    [18,19] ابعها لموقع،   ل   بي  الم ا و ااواع  رؤوس المُرمب الب يح م  مزي  اوا ممو  م  ممو  وا د
ات زاجابات المدرو زة %و  مزا 95يز  الومز  ودق (CS+SS+FS = 5%ا زس الزوز  الايزائا ) ال لحزاتيمزو  لجميز  

ومزا  (1ممزا ي يزر عزا الجزدو  ) و ام إ داد الاجزارب با زا دام ا ل ز  اا يزذ  شزوائاوال ،ائ  ال  ية م الا ياع
 معاملة اجريبية:  14
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o 6 ( ي 1و2مموازة مز    زد الممواززاتو ممزا عزا رقززم  )( 5و 3% مزز  بزذور ال م زمو ورقززم )5% دقيز  الومز  و95
و  يزث يلا ز   مليزة % بزذور المازا 5% دقيز  الومز  و95(  ي 9و6% بذور الشزياو ورقزم )5% دقي  الوم  و95 ي 

 . إل  زيادة دقة ومو وقية الااائ الامرار الاا ايدا 
o 4  مزز  بززذور 2.5% مزز  بززذور الشززيا و2.5% دقيزز  الومزز  و 95(  ي 8و 4و ممززا عززا رقززم )ممواززة مزز  ممززواي %

 (  ي14% مزززز  بززززذور الماززززا و ورقززززم )2.5% مزززز  بززززذور الشززززيا و2.5% دقيزززز  الومزززز  و 95(  ي 7ال م ززززمو ورقززززم )
 % م  بذور الماا . 2.5% م  بذور ال م م و2.5% دقي  الوم  و 95 
o 3  دقيززززززززززززز  الومززززززززززززز 95(  ي 11ال زززززززززززززةو ممزززززززززززززا عزززززززززززززا رقزززززززززززززم )مموازززززززززززززة مززززززززززززز   لا زززززززززززززة مموازززززززززززززات با زززززززززززززب م % 
% دقيزززز  الومزززز  و 95(  ي 12% بززززذور الماززززا و ورقززززم )3.33% بززززذور ال م ززززم و0.83% بززززذور الشززززيا و 0.83و  

 % دقيزززززز  الومزززززز  و95(  ي 13% بززززززذور الماززززززا و ورقززززززم )0.83% بززززززذور ال م ززززززم و0.83% بززززززذور الشززززززيا و 3.33
 % بذور الماا . 0.83% بذور ال م م و3.33% بذور الشيا و 0.83 
o 1 ( ي 10ممو  م   لاث ممواات با بة ما اوية مما عا الاجربة رقم  )بذور الشيا 1.66% دقي  الوم  و 95 %
  % بذور الماا .1.66% بذور ال م م و1.66و 

 .(Simplex Centroid Mixture) SCM(: تصميـ التجربة كفؽ 1الجدكؿ )
 )%(بذكر الكتاف )%(بذكر السمسـ )%( بذكر الشيا A:CS B:SS C:FS المعاممة

1 0 1 0 0 5 0 

2 0 1 0 0 5 0 

3 1 0 0 5 0 0 

4 0.5 0.5 0 2.5 2.5 0 

5 1 0 0 5 0 0 

6 0 0 1 0 0 5 

7 0.5 0 0.5 2.5 0 2.5 

8 0.5 0.5 0 2.5 2.5 0 

9 0 0 1 0 0 5 

10 0.333333 0.333333 0.333333 1.66 1.66 1.66 

11 0.166667 0.166667 0.666667 0.83 0.83 3.33 

12 0.666667 0.166667 0.166667 3.33 0.83 0.83 

13 0.166667 0.666667 0.166667 0.83 3.33 0.83 

14 0 0.5 0.5 0 2.5 2.5 

Aبذور الشيا : Chia seeds(CS)  ،:B بذور السمسم(SS) Sesame seeds  ،:C بذور الكتان(FS) Flaxseeds 

و ومجموح ا ب وبذور الماا  وبذور ال م م بذور الشيا ( لاوييم ا  يرSCM) ( ا ا دام ا،ميم1الجدو  )وي ير 
لا ديد الماا  الأم ر قبوته ب  ل  درجات [14] وع ل بز ال،اج الذي ام ا،ايع، ال ،ائ  ال  ية  عا 5%ا لأاعة 
وبززذور و مزز   ززلا  احبيزز  ا ززب م ال ززة مزز  بززذور الشززيا للماميززرات الم ززاولةدُر ززت الازز  يرات المشززارمة  و  يززث  ززية
 . بذور الماا  مبدي  لدقي  الوم  عا  ،ائ   بز ال،اجو  ال م م

  .[20]ل و عرا ا( وعواه Mixolab, Chopinبا ا دام جياز ميم وتب ) :ريكلكجية عمى العجيفاختبارات  -د
 .[21]وع   Solvent Retention Capacity (SRC):القدرة عمى الاحتفاظ بالمذيب لمخمطات  -ق
م ازو  الرحوبزة والرمزاد والأليزاا ال زام والبزرواي  والليبيزدات وعوزاه  ازم  اوزدير :دراسة التركيب الكيميائي لخبز الصػاج -ك
الملزززا  و وقزززدّر الم ازززو  ال يازززولا[24]ازززم  ا لأزززير الم ا ل،زززات وعززز و و [23]وعوزززاه   وم ازززو  المربوميزززدرات و[22] 

و ازم  ا ديزد ععاليزة ملأزادات Foline-Ciocalteau (India, Himedia) [26, 25]با زا دام حريوزة عزولي   زيومالايو 
 .[25 ,27]لوعواه لحريوة  DPPH (India, Himedia)الأم دة بحريوة 

ا زا دام ب ANOVA اتا زدارا ليز  ازم ا زا دام برازامجي  م ال زي  للاويزيم ا  ،زائاو  وته ازم   :التقييـ الإحصػائي -ز
مزد  ملا مزة معادلزة   يزث ي يزرلا ليز  البياازاتو  Design Expert ver. 11. (Stat Ease, USA) برمجيزات
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وا ابززار اوزز   ومززو ا ززبة الابززاي  عززا ات ززاجابة الاززا ي  ززرما الامززوذج. R2 ززلا  ا ديززد معامزز  الا ديززد مزز  الامززوذج 
 وDesign Expert ايار ال روا الم ل  با ا دام و ي ة الأم لة عا برازام  ا ام   و(Lack of fit) [18,19]الملا مة 

 اللزو  والرائ زةمعيار الأم لة مو ال ،و   ل    لز  قزيم لا زب ات زابدا  و  لز  قزيم للماميزرات الم زاولة:   يث ا امد
ازم  ا،زاي   بزز ال،زاج  وام  ا ايار  علأ  ارميبة لا وي   علأ  ال ،ائ  ال  يةو  يث .والحعم والوبو  العام والووام
وا ليليززا اجريبيززاهو وقوراززت الااززائ  إ ،ززائياه بالويمززة الماوقعززة  باززا ه  لزز  الا ززبة الما ،زز   لييززا وعزز  الأم لززة [14وعزز   

 ا ا،ززززميمو ويلا زززز  عزززز وقيززززة الامززززوذجا ابززززار مو مزززز   ززززلا   للا مززززد مزززز  ،زززز ة الارميبززززة الم لزززز  بال عزززز  مزززز  الامززززوذج
 Simplex Centroid   شزززامد اجزززارب وجزززود  زززدمل لا زززة  وامززز و(Control Experiments) بزززالمعا  الاوليزززدي 

بزززدته مززز  و 100% ) ي ايززاب العوامززز  امامزززاه(و لأ  حبيعزززة اجزززارب ال لزززيح اشزززارح    يمزززو  مجمزززوح المموازززات دائمزززاه  
  لاوييم ال ،ائ  ال  ية.  ل  اواح مرجعية دا لية للا و  م  دقة الاموذجيعامد مذا الا،ميم  يث "و الشامد"

بعزززد ال ،زززو   لززز  اازززائ  الاجزززارب ال  زززية والو،زززو  إلززز   علأززز   لحزززة مززز  البزززذورو ازززم  إجزززرا  ا ابزززارات   اايزززاه 
الازاا  وذلزً  ،زاجدرا زة الارميزب الميميزائا ل بزز الو و الوزدرة  لز  ات ا زا  بالمزذيب لل لحزاتو و ريولوجية  ل  العجي 

ب  ززذ  مز   لززيح البزذور الم لزز وعزز  الا زب و بززز ال،زاج المازا    زالا مزز   ي م ز و لا ديزد ال زرو  بززي   بزز شززامد 
الاويزززيم ا  ،زززائا للاازززائ  با زززا دام برازززام   ا زززوب إ ،زززائا و  يزززث ازززم  ممزززررات وا ديزززد اتا زززراا المعيزززاري زززلاث 

(IBM, SPSS 19)  ا ابار  باجراThe Student's t .  
 

 النتائج كالمناقشة: 
عزا ال ،زائ  ال  زية ل بزز  البزذورالاازائ  الاجريبيزة لاز  ير  (2ي يزر الجزدو  ) النتائج التجريبية لمخمطػات: -1

مززا  لزز،   5)و 3% ممززا عززا الاجربززة رقززم )5    ا ززا دام بززذور الشززيا عززا ال بززز با ززبة  ،لززو   مزز   لالزز و  يززثال،ززاج
 يث  د  ا ا دام بذور الشيا إل  ال ،و   ل   بز اام  واا   مذو الااائ  مز   وال، ات ال  يةم الا ا  ير عا 

ر ال بزز ال ززالا مز  الملززواي   م زر قاامزة بشززم  مل زو   اززد ا زا دام  ميززرة العجزي  ال املأززية الزذي ت ز   يززو  [28]
 ذلزً [29]و وع زر شزرة وال ازات  م زر قاامزةالم،او ة م  دقي  الشزيا بزدته مز  دقيز  الزذرة الرعيعزة   يزث  ،زب  لزو  الو

لزم ا زدث امييزرات مبيزرة عزا  إت  از، وا  ير بزذور الشزيا  لز  اللزو و ل  الرام م  و ب بب المارواياات عا الاا البذرة
يا زيزادة إلأزاعة بزذور الشز    عزا[30]  و وعوزاه  معايير الامية والملمسو وما  الماا  موبوته بشم  جيد م  قب  الم زايلمي 

 دت المميزات الأ لز  بيامزا % موبولزة بشزم   زامو 15–5ا ابزرت ا زب الازد يم بزي  و  الماع    زّر  زلباه  لز  اللزو و إل 
% مز  بزذور الشزيا مز  الو زاوةو بيامزا زادت 1وقد قللت إلأاعة  .إل  اولي  ال جم والمرواة والم ير العام للوشرة وال اات

و ووعوزاه [31] اوليز   جزم الرايزاو ممزا يجعليزا ايزر مراوبزة للا زايلاً % م  الو اوة    حري 5الا ب الأ ل  م   
% مزز  دقيزز  الشززيا بشززم  مبيززر مزز  الرائ ززة والحعززم والم يززر الززدا لا والوبززو  العززام لل بززز 3–2ات ا ززبة  ّ زز [32]  

عا الارميبات قد  د  إل  اا  زا  عزا الجزودة  % م  وز  دقي  الشيا10دم        [16]مما وجد و ال الا م  الملواي 
 .الاواية لل بز
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 النتائج التجريبية لتأثير البذكر في الخصائص الحسية لخبز الصاج. :(2الجدكؿ )
 العاـ القبكؿ الطعـ القكاـ الرائحة المكف المعاممة

1 8.1 8.2 8.3 8.1 8.2 
2 8 8.1 8.4 8.2 8.3 
3 7.5 7.7 7.9 7.5 7.8 
4 8.4 8.5 8.2 8.1 8.3 
5 7.4 7.6 7.8 7.6 7.7 
6 7.1 7.2 7.3 7.1 7.2 
7 7.5 7.4 7.6 7.2 7.5 
8 8.2 8.4 8.1 8.2 8.2 
9 7.2 7.3 7.4 7 7.3 
10 7.6 7.7 7.8 7.5 7.7 
11 7.7 7.8 7.8 7.5 7.7 
12 7.6 7.5 7.7 7.3 7.6 
13 8.3 8.5 8.2 8.3 8.3 
14 7.5 7.6 7.6 7.3 7.5 

 2)و  (1% ممززا عززا رقززم 5    ا ززا دام بززذور ال م ززم الأبززي  عززا ال بززز با ززبة  (2لززو   مزز   ززلا  الجززدو  )
   ازز  ير ممززا  ووالززذي االبززاه مززا يززام ا ززا دام، عززا البززراز  وال ززلاوة الح يايززةو لززم يززؤ ر بشززم  مل ززو   لزز  لززو  ال بززز

  يزرت المزوميز [33] وعوزاه  و  قز  موارازة ببويزة البزذورو  ال،ز ات ال  زيةم الزا بال م زم  لز  إلأزاعة م ز و  بزذور 
% م  دقي  ال م م مازوح الد م ا  ااه عا الورمشة و يور   ح  ماشووة مراوبةو  ل  الرام م  10المُد مة با بة 

ة الم اويززالب ززمويت  ياززات قُبلززت [34] وعوززاه   و و    الم ززاويات الأ لزز  مزز  الززدقي    لأززت درجززات الورمشززة والاميززة
 يث عُلأ  الم ير  اد الا ب الما  لأةو بياما عُلألت الوابلية للم ر  اد الا ب  و%  م م قبوته  الياه 25-10  ل 

و ولمز  ا لأزاعة الم رحزة قزد ازُد   وزواموابُرز مزذو الاازائ  مجامعزة    ال م زم يمماز، اعزيزز الاميزة والرائ زة والو الأ ل 
إلأاعة ال م م الاميزةو والازا  ،زب ت  م زر ولأزو اه  الا الملواي   ززت   بزالوعا م  قبو  الم ايلًو  مرارة واول 

 .[35]  اد ا ب ا لأاعة الأ ل 
و وقززد ازز  ر عززا دقيزز  ال لحززاتبززذور الماززا   م( ازز  ر درجززة الوبززو  بشززم  مل ززو  با ززا دا2) الجززدو  مززذلً يُ يززر

يعزد  اللزو  وا زداه و  (و9و 6عزا الاجربزة رقزم ) %5الوبو  العام بدرجة مبيزرة  ازد ا زبة و الحعمو و الووامو و الرائ ةو و اللو و 
وقد يمو  ال زبب عزا  م   مم المعلمات عا الاوييم ال  ا عود   ح   بز ال،اج م  بذور الماا  لوااه مائلاه إل  البااو

ارامزاه مز  بزذور المازا  إلز  مزوميز  زاٍ   17 إلأاعة      [36] و  يرت درا ةو ذلً مو اللو  الدام  لدقي  بذور الماا 
 تو عوززد   ززر ة مززا  لزز  ،ززعيد الاميززو مزز  الملززواي    يززت بزز  ل  ا لأززي  لززد  الم ززايلمي  مزز  اوززديم قيمززة اذائيززة  اليززة

  [35]و واا ز  مزذو الااززائ  مز بززذور المازا  اميزة جوزيززة  يزث  لأزاعتإلأزاعة بزذور المازا  بشززم  مل زو   لز  الاميززة 
إلزز  ال بززز ال ززالا مزز  الملززواي  ي ززامم عززا رعزز  درجززة الوبززو  العززامو  يززث  ززجلت   يزث وجززدت    إلأززاعة بززذور الماززا 

 [16]ووعواه  و  4.5%%   ل  درجات الوبو و بياما اا    الوبو  لد  الم ايلمي   اد اجاوز ا بة4.5 و%3ا ب 
ا زا دام       [37]  و  بزذور المازا و بيامزا وجزد % م  م20يمم  ال ،و   ل   بز موبو    ياه  اد ا بة إلأاعة 

 لز   ،زائ  ال بزز. وبشزم   زامو يجزب    امزو  إلأزاعة بزذور المازا  لأزم   % قزد   زر  زلباه 15بذور الماا  با بة 
الاحززا  الموبززو  لاعزيززز الويمززة المذائيززة والجاذبيززة ال  ززيةو إذ قززد اززؤدي ا لأززاعة الم رحززة إلزز  الازز  ير  ززلباه  لزز  الوززوام 
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ال،ز ات ال  زية الازا ازم ا ليليزا ااعلز  بشزم  مبيزر بازوح البزذور  ووعوا ليذو الملا  ات يممز  الوزو      اللو  والحعم. و 
 . (3و مما ي ير عا الشم  )الملأاعةو وا بة إلأاعايا

 ب أ

 ج
 د

 ه

كبذكر السمسـ كبذكر الكتاف في الخصائص الحسية لخبز الصاج )أ( المكف، )ب( الرائحة، )ج(  تأثير بذكر الشيا .(3الشكؿ )
 القكاـ، )د( الطعـ، )ق( القبكؿ العاـ، حيث يدؿ المكف الأحمر عمى ارتفاع القيـ بينما المكف الأزرؽ عمى انخفاضيا.

إلزز  وجززود  Fاشززير قيمزة لم الززا ال ،زائ  المدرو ززةو  يزث  ANOVA( ا ليزز  الابزاي  3ي يززر الجزدو  )ممزا 
  يززرت ( 0.0017و 0.0013و <0.0001و 0.0026و 0.0015 يززث لززو       الوززيم ) وةالم ززا دم البززذورعززرو  معاويززة اااجززة  زز  اميززر 

 Lack of) اشزير قيمزةبيامزا  وجود عرو  معاوية م  اا ية  )اللو و الرائ ةو الووامو الحعمو الوبو  العام  ل  الاوالا(و
fit)  ا بالا بة إل  ال ح  الاواو مزذا ويعابزر  زدم وجزود عزرو  معاويزة عزا  زدم الملا مزة إل      دم الملا مة ليس ميمه

و (الماميرات الم زاولة))معام  الا ديد( إل  ا بة الاباي  عا المامير الااب  الاا ي  رما الاموذج  R2 مرها جيدهاو اشير قيم
و  يزث لزو   [38] ما  الاموذج  علأ  عا شرح البيااات 1و وملما اقاربت الويمة م  1إل   0يا  ادة م  وااراوح قيما

( م  اا ية )اللو و الرائ ةو الووامو الحعمو الوبو  0.9728و 0.9752 و0.8897و 0.9674و R2 (0.8827     قيم
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مزز  اا يززة   (0.1024و 0.1152و 0.1215و 0.1287 و0.1789)  .Std. Devالعززام  لزز  الاززوالا(و اراو ززت قززيم اتا ززراا المعيززاري
ويم زز  معامزز  الابززاي  ا ززبة اتا ززراا المعيززاري إلزز  الماو ززحو  يززث و )اللززو و الرائ ززةو الوززوامو الحعززمو الوبززو  العززام  لزز  الاززوالا(

 وبو  العام  ل  الاوالا(.( م  اا ية )اللو و الرائ ةو الووامو الحعمو ال1.31و 1.51و 1.54و  1.65و2.32اراو ت الويم )
 .لثكابت معاملات الانحدار ANOVAتحميؿ التبايف  :(3جدكؿ )ال

 المتغيرات المكف الرائحة القكاـ الطعـ القبكؿ العاـ
0.0017 0.0013 <0.0001 0.0026 0.0015 Model 
0.0635 0.0382 0.0967 0.0239 0.0509 Lack of fit 
0.9728 0.9752 0.8897 0.9674 0.8827 R2 
0.9293 0.9354 0.8697 0.9153 0.8095 Adjusted R2 
0.1024 0.1152 0.1215 0.1287 0.1789 Std. Dev. 
7.81 7.64 7.86 7.82 7.72 Mean 
1.31 1.51 1.54 1.65 2.32 C.V.% 
3.95 5.62 0.2320 7.59 0.6018 PRESS 

12.2570 12.4588 17.7953 11.7123 9.3126 Adeq Precision 

إلززز  مجمززوح مربعزززات  حززز  الاابززؤو  يزززث يُ ززا دم لاويزززيم مزززد  قززدرة الامزززوذج  لزز  الاعمزززيم  لززز   PRESSيُشززير 
 ( مزززززززز  اا يززززززززة3.95و 5.62و 0.2320و 7.59و 0.6018و  يززززززززث اراو ززززززززت الوززززززززيم )بيااززززززززات جديززززززززدة ايززززززززر مرئيززززززززة

إلز  قزدرة جيزدة  "Adeq Precision")اللو و الرائ ةو الووامو الحعمو الوبو  العام  ل  الاوالا(. اشير الا بة العالية    
 و  يززززززززززززززث لززززززززززززززو       ماعززززززززززززززة الوززززززززززززززيم[38] لزززززززززززززز  الامييززززززززززززززز بززززززززززززززي  الوززززززززززززززيم الم ال ززززززززززززززة للماميززززززززززززززرات الم ززززززززززززززاجيبة 

للزززو و الرائ زززةو الوزززوامو الحعزززمو مززز  )ا 4(   لززز  مززز  12.2570و 12.4588و 17.7953و 11.7123و 9.3126) 
 ي يززر ازز  ير( 4الشززم  )ووعزز   الوبززو  العززام  لزز  الاززوالا(و ممززا يجعزز  الامززوذج ماا ززبها للا ززا دام عززا الا  ززي  والاابززؤ.

 م لة  بلمت ا ب و  يثا ا دام بذور الشيا وال م م والماا  لل ،و   ل    ل  قيم لل ،ائ  ال  ية ل بز ال،اج
 وقد ام    ابيا وع  ما يلا: و% بذور الماا 0.762% بذور ال م م و3.091% بذور الشيا و1.146 ال لحات

 %3.091= 5*0.6182%و بذور ال م م)%(= 1.146= 5*0.2292بذور الشيا)%(= 
 %.5% وذلً م  ملا  ة    مجموح الا ب مو0.762= 5*0.1524بذور الماا  )%(= 

 
 الشيا كبذكر الكتاف لمحصكؿ(: نسب استخداـ مسحكؽ بذكر 4الشكؿ )
 عمى أعمى قيـ لمخصائص الحسية لخبز الصاج. 
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ل بزز ال،زاج المازا   الاجريبيزة وال عليزةوع  اازائ  الأم لزة ( ااائ  ال ،ائ  ال  ية الماوقعة 5) الشم مما يبي  
 بذور الماا .وبذور ال م م و  بعد ا ا دام بذور الشيا

 
 نتائج الخصائص الحسية المتكقعة كالفعمية لخبز الصاج المنتج بعد استخداـ البذكر. :(5الشكؿ )

جززرا  ا ابززارات الما ،زز   لييززا اايجززة  م لززة ال ،ززائ  ال  ززية ال ززابوة  ةا،ززاي   بززز ال،ززاج وعزز  الا ززب اززم   واه
 الشامد ال الية م   ي م  و .ومواراايا م   ياة ريولوجية  ل  العجي  وا ابارات ميميائية  ل   بز ال،اج الماا  

و ال بززز دقيزز ا ززا دام م زز و  الشززيا وال م ززم والماززا  عززا ( ااززائ  4ي يززر عززا الجززدو  )الخصػػائص الريكلكجيػػة:  -2
 t=4.260% وبلمزززت قيمزززة 0.2±55.25إلززز  0.1±54.7%مززز  ب زززر  معازززوي اما،زززا  المزززا   ا زززبة يزززث ارا عزززت 

 بز     [15](و وقزد  عزاد 4ايزر مدرجزة عزا الجزدو   .Sig)قيم  0.01و  ل  م   0.05 ق  م   Sig.(2-tailed)وقيمة 
ممززا  زززا  ودمزز  بززذور الماززا  عززا دقيزز  الومزز  ياززا  ارا ززاح مبيززر عززا اما،ززا  المززا  اايجززة ارا ززاح م اوامززا مزز  الأليززاا

 [39]و واا   مذو الااائ  مز  ذلً إل  زيادة م او  الألياا المذائية عا  لحات الدقي  ت اوائيا  ل  بذور الشيا [16]
 Dough ممززا لززو   ازديززاد زمزز  احززوير العجززي  الززذي ت زز  ا ززس الازز  ير  اززد إلأززاعة بززذور ال م ززم إلزز  ال بزززو

development time DDT (min) و قزد دقيوزة 0.02±2.81دقيوة إل   0.01±1.45م    اد مواراا، بعياة الشامد
  مزز  جيززة و،ززعوبة  لززح الأليززاا ودقيزز  الومزز  بشززم  ماجززااس مزز  جيززة يمززو  مززذا الازز  ير مرابحهززا با  ززي  الجلززواي

و مما قزد يرجز  ذلزً إلز  الذي ت   ا س الا  ير  اد إلأاعة بذور ال م م إل  ال بز [39]واا   مذو الااائ  م     ر 
جززود عزززرو  لززو    ززدم و  مواومززة البززرواي  لعمليززة إلأززعاع،و C2ا زززدد .الشززيا والماززا  عززا ال لحززات  ليززااازز  ير وجززود 

لعجياة الشامد مواراة بالً الم اويزة  لز  م ز و  الشزيا وال م زم والمازا   لز  الزرام مز  ا  يزا  C2معاوية عا  زم 
الاززا اعمزز   لزز  ا ززاورار الا ا زز  بززي  برواياززات الجلززواي   الأليززااالبرواياززات الممواززة للجلززواي و وقززد يعززود ذلززً لوجززود 

بال ،ززائ  ال راريززة للعياززات  يززث اززرابح بشززم  رئززيس  C5 و C4 وC3 . ااعلزز [16]     اززا   حززوة ال لززح وعوززاه 
إ ززادة اشززم  الاشززا  ززلا  C5  باايززة الجز  الماشززم و وااعلزز   C4بيامززا ا ززدداجلززا  الاشزاو  C3بموا،ز ات الاشززا عا ززدد

 ةاايجززز  اززد ا زززا دام البززذور C4و  C3 يزززث لززو   وجزززود عززرو  معاويززة عزززا  زززم  مليززة الابريززد واعبزززر  زز  البيززاتو 
الذي  وجدا    ال وا  ال رارية للاشا لزم  [40]زالً الاا  بلل  ايا    الااائ   وا الا مذوا  ي  الاشا عا ال لحةو 

  ززد   يززث يعززد اراجز  الأميلززوبماي  C5لزو   ازديززاد قيمزة  و ممززا5%ااميزر بشززم  مبيزر مزز  إدراج ممواززات الشزيا با ززبة 
   دمز  بزذور الشزيا ا زبح  رميزة اراجز  الأميلزوبماي    ازا   [40]الآليات الرئي ية المشارمة عزا بيزات ال بززو وقزد ت ز  

 يزث اعزد مجزرة الرحوبزة واراجز  الاشزا مز  الأ زباب  الا زي و والاا قد امو  مرابحة بشم  مباشر بزا  ير بيات ال بزز.
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بززذور الشززيا  لزز  ربززح المززا  ممززا يبحززق مزز  البيززات ويولزز  مزز  عوززدا    و يعمزز  م ززالأوليززة للبيززات عززا ال بزززو  يززث 
 .[32]الرحوبة 

 الخصائص الريكلكجية لمخبز الناتج :(4الجدكؿ )
 WA(%) DDT(min) C2(N.m) C3(N.m) C4(N.m) C5(N.m) 

 0.02±3.52 0.02±1.77 0.02±2.15 0.02±0.48 0.01±1.45 0.1±54.7 دقيؽ الشاىد
 0.03±3.67 0.01±1.64 0.01±2.04 0.03±0.46 0.02±2.81 0.2±55.25 مع المساحيؽ دقيؽ القمح

 -t -4.260- -105.345- 0.961 8.521 11.094 -6.487قيمة 
 .SDتُعبّر القيـ المكجكدة في الجدكؿ تعبر عف المتكسط ك الانحراؼ المعيارم 

ارا زززاح اما،زززا  المزززا   ازززد ( 5ي يزززر الجزززدو  )(: (SRCاختبػػػارات القػػػدرة عمػػػى الاحتفػػػاظ بالمػػػذيب لمخمطػػػات  -3
الماززا  واا زز  مززذو الااززائ  مزز  مززا اززم ال ،ززو   ليزز، با ززا دام الميم ززوتبو قززد و  ال م ززما ززا دام م زز و  بززذور الشززيا و 

 SRCاعبززززززر قيمززززززة  .الماززززززا الشززززززيا وال م ززززززم و يمزززززو  مززززززذا ب ززززززبب الأليززززززاا المذائيززززززة وال،ززززززموغ الموجززززززودة عزززززا بززززززذور 
 زز  ال ،ززائ  الو ي يززة لنرابياززوامزيلا  ومززد  م ززاممايا عززا  مليززة ال بيزززو  يززث ارا عززت مزز   SUSRCال ززمروز

 . [41]بذور م  البااوزا الذلً لم او  يعود و  0.1±92.5%إل  %  90.4±0.2
 SRCنتائج اختبارات القدرة عمى الاحتفاظ بالمذيب لخمطات الدقيؽ  :(5الجدكؿ )

 SCSRC% كربكنات الصكديكـ LASRC%  حمض اللاكتيؾ %    SUSRCالسكركز WASRC% ماء 
 0.1±76.7 0.3±110.2 0.2±90.4 0.2±54.8 الشاىددقيؽ 
 0.2±79.8 0.1±105.3 0.1±92.5 0.1±55.5 مع المساحيؽ دقيؽ القمح

 t --5.422 --16.267 26.838 --24.012قيمة 
 SDتُعبّر القيـ المكجكدة في الجدكؿ تعبر عف المتكسط ك الانحراؼ المعيارم 

 ازد ا زا دام  SRC   جودة الملزواي و  يزث لزو   اا  زا  قزيم  LASRC ل م  اللامايً SRCاعبر قيمة 
جززودة الملززواي  ويعززود ذلززً لازز  ير اا  ززا  يشززير إلزز   ممززا 0.1±105.3%إلزز  0.3±110.2%مزز    مزز  اللامايززً
 SRC ارا زززاح قزززيمال ،زززائ  الو ي يزززة والوزززدرة  لززز  اشزززمي  الشزززبمة موارازززة بالشزززامد. واشزززير    ززز  الم ززز و  عزززا

اياً الاشا وبشم  اير مباشر إل  الو اوةو  يث ازا     %0.2±79.8 إل  %0.1±77.7م   لمربواات ال،وديوم
الززذي  ت  ززا ازديززاد قززيم  [41]الااززائ  مزز  ( واا زز  مززذو 4ر الجززدو  ) يكززق ززاوة العجززي   اززد ا ززا دام الم ززا ي و ممززا يُ 

SRC للما  و SRC   لل مروز واا  اSRC  ل مز  اللامايزً وازديزادSRC  لمربوازات ال،زوديوم مز  ازديزاد ا زب
 ا لأاعة م  بذور الشيا.

( اازائ  الارميزب الميميزائا لعيازات ال بزز الازا ا ازوي  لز  م ز و  بزذور 6ي يزر الجزدو  ) :خصائص الكيميائيػة -4
ومزذا يا ز  مز  المذائيزة  قيماز، ززز  ل بزز قزدالشيا وال م م والماا   يث لو      إلأاعة بذور الشيا وال م زم والمازا  ل

وجود  عرو  معاوية عا م او  الرحوبة عا ال بز  ازد ا زا دام  يث لو   . [42 ,11] العديد م  الدرا ات المرجعية
اُ يزززر  يازززات ال بزززز الم اويزززة  لززز  رة  لززز  اما،زززا  المزززا و  يزززث تزديزززاد الوزززد بزززذور الشزززيا وال م زززم والمازززا  ا زززراه 

وقد يعود ذلً ترا اح ا بة الألياا عا بذور الشيا والماا  مما يماز  اب زر المزا  وي زا د  الم ا ي  ا بة رحوبة   ل و
لرمزاد عزا  يازات . لو   وجود عرو  معاوية عا م او  الأليزاا المذائيزة وا[31] ل  ال  ا   ل  الرحوبة   اا  ال بز 

إجمززالا م اززو   الززذي ت زز  زيززادة [11] مزز  ال بززز المززد م بم زز و  بززذور الشززيا وال م ززم والماززا و واا زز  مززذو الااززائ 
  يززرت الااززائ     إلأززاعة دقيزز  الشززيا وال م ززم  ال بزززو ممززاالماززا  عززا ال م ززم و بززذور  والأليززاا  اززد ا ززا دامالرمززاد 

واا ز  مزذو الاازائ   البروايازا والليبيزدي بشزم  مل زو  مز  ا زا دام م زا ي  البزذورووالماا  قد  د  إل  ازدياد الم او  
 و مذلً مز  المااو  ال م م بذور  اد ا ا دامعا  ياات ال بز  والدمااازدياد الم او  البرواياا الذي ت    [11] م 
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. عزا  زي  اا  ز  م ازو  ال م زم وربزذ  اد ا زا دام ال بزعا  والدمااازدياد الم او  البرواياا الذي  ت  وا  [43]
ععازد إلأزاعة  [42]واا   مذو الااائ  م  اازائ  المربوميدرات عا ال بز المد م بم  و  البذور مواراة م   ياة الشامدو 

و عزا المرو زا و ازداد الرحوبة والرمادو وارا   ا بة البرواي  والليبيدات والألياا المذائية المليزة عزا وال م م بذور الشيا
الزذي ت ز  ا زس الاز  ير  ازد إلأزاعة بزذور ال م زم إلز  [39] واا ز  مزذو الاازائ  مز    زي  ازا    ا زبة المربوميزدرات

( وملأززادات الأم ززدةو TPC.  اززد ا ليزز  م ا ل،ززات ال بززز لمعرعززة م اوامززا ا جمززالا مزز  المرمبززات ال ياوليززة )ال بززز
  م زاويات مزذو المزواد الميميائيزة الاباايزة عزا العيازات  يزث ما   لأاعة بزذور الشزيا وال م زم والمازا  از  ير إيجزابا  لز

عيما ياعل  بم او  المرمبزات ال ياوليزة عزا ال بزز الم ازوي  لز  مح زو  بزذور  TPCلو   وجود عرو  معاوية عا قيم 
د ا زا دام الشيا وال م م والماا  مما    ااائ  الم او  ال ياولا ماواعوة م  ملأادات الأم دة  يزث ارا عزت ملاممزا  از

 يث ت   ازديزاد الم ازو  ال يازول  مز  زيزادة ا زبة ا لأزاعة مز   [43]بذور الشيا وال م م والماا . واا   مذو الااائ  
 يززث ت زز  ازديززاد الم اززو  ال ياززول  والوززدرة الملأززادة لنم ززدة مزز  زيززادة ا ززبة  [25]واا زز  مززذو الااززائ   وال م ززمبززذور 

 ا لأاعة م  بذور الشيا.
 .الناتج لمخبز( الخصائص الكيميائية 6)الجدكؿ 

 القدرة المضادة للأكسدة المحتكل الفينكلي الكربكىيدرات )%( الميبيدات )%( البركتيف )%( (%) الألياؼ الخاـ الرماد )%( الرطكبة )%( 
 0.02±1.42 0.04±0.91 0.2±60.42 0.03±0.78 0.1±12.1 0.04±0.62 0.02±0.8 0.1±25.9 الشاىد

 0.03±1.91 0.03±1.12 0.1±57.46 0.05±1.87 0.1±12.8 0.13±1.07 0.01±0.94 0.1±26.8 المساحيؽ*مع 
 t -11.023 -10.844 -5.730 -8.573 -32.378 22.928 -7.275 -23.539قيمة 

 SDتُعبّر القيـ المكجكدة في الجدكؿ تعبر عف المتكسط ك الانحراؼ المعيارم 
 mmol TEAC/g trolox equivalent / غ( القػػػدرة المضػػػادة للأكسػػػدةGAEمكػػػافم حمػػػض الغاليػػػؾ )مغالمحتػػػكل الفينػػػكلي 

antioxidant capacity  
 

  الاستنتاجات كالتكصيات: 
وال م ززم والماززا  عززا ارميبززة  بززز ال،ززاجو ممززا  لدرا ززة إمماايززة ا ززا دام ا ززب مزز  بززذور الشززيا SCMا ززاُ دم ا،ززميم 

ابي  م   لا  الب ث  ولأ ت الم ححات الم ل ية ا  ير الماميرات  ل  ات اجابات وما ال ،ائ  ال  ية لل بزو و 
% بززذور 0.762% بززذور ال م ززم و3.091 و % بززذور الشززيا1.146 زز  حريزز  ا ززا دام  ال،ززاجإمماايززة إااززاج  بززز 

وقزد   يزرت الاازائ  العمليزة     البياازات الاجريبيزة  عزا درجزة الوبزو  ال  زا العزام لل بزز الازاا و دو  از  ير  زلبا الماا 
ااواع  بشم  جيد م  الويم الماوقعة با ا دام المزي و مما يؤمد ، ة وم ا ة الامزاذج الماوقعزةو ويشزير إلز   ايزا حريوزة 

وا زرها للاازائ  الجيزدة الازا ازم    الميميائية للماا  الايائاوبا لأاعة إل  ا  ي  ال ،ائ ومو وقة لا ديد المزي  الأم  
 وال م ززمبززذور الشززيا  ال ،ززو   لييززا عززا  بززز ال،ززاج الماززا و عززا   إجززرا  المزيززد مزز  الأب ززاث لأززروري للا ززا ادة مزز 

وزز  الم لزز  الاززا ا  ات ززا داممااجززات  بيزيززة   ززر  م زز  المززاب ميززً و بززز الاو ززت بمززر  ا ديززد ا ززب  عززا الماززا و 
 يمم  م   لاليا زيادة الجودة ال  ية والويمة المذائية لمااجات الم ابز.  يث   ل  درجة قبو    او 
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