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 ممخّص  

 
إلى عجينة دقيق الفول بنوعيو  (%25%, 20%, 15%, 10%, 5)تم إضافة نشاء الذرة بنسب محددة 

بيدف دراسة تأثير ىذه الإضافة في , (النودلز)المعدة لصناعة الشعيرية سريعة التحضير  (المقشور, وغير المقشور)
.  والوصول إلى تحديد النسبة المثالية من نشاء الذرة المضاف, بعض الخصائص الكيميائية والحسية ليذا المنتج

علاقة عكسية بين انخفاض محتوى البروتين, وزيادة نسبة الدسم, وارتفاع نسبة النشاء لقد أظيرت الدراسة وجود 
. في نوعي نودلز الفول المقشور, وغير المقشور كمييما (%25)حتى 

وكذلك أثرت سمباً, , قد أثرت سمباً, وبشكل معنوي, في لون النودلز الناتجة, (%15)إن زيادة كمية النشاء عن 
تحسن تدريجي لمظير النودلز الناتجة عن مع ظيور , وبشكل معنوي, في بعض الخصائص الحسية كالطعم والرائحة

. دقيق الفول المقشور
%.  15تبين أن أفضل نسبة لمنشاء المضاف ىي, أخيراً 

 
      .التقييم الحسي لمنودلز, التركيب الكيميائي, دقيق الفول , نشاء الذرة, شعيرية,  النودلز:الكممات المفتاحية

 
 
 

                                                           
*
.   سورية– طرطوس – جامعة تشرين –كمية اليندسة التقنية -  قسم تقانة الأغذية –مدرس  
.  سورية–اللاذقية -   جامعة تشرين – كمية الزراعة – قسم عموم الأغذية – أستاذ مساعد **

 . سورية– اللاذقية – جامعة تشرين – كمية الزراعة – قسم عموم الأغذية – طالب دراسات عميا ***



 منصور, قرحيمي, سممان                .دراسة تأثير إضافة نشاء الذرة في بعض الخصائص الحسية والكيميائية لمشعيرية سريعة التحضير

308 

  2015( 3)العدد  (37) المجمد العموم البيولوجيةسمسمة _  مجمة جامعة تشرين لمبحوث والدراسات العممية  
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Biological Sciences Series Vol.  (37) No. (3) 2015 

 

Study the effect of adding corn starch on some sensory 

and chemical properties for quick preparation vermicelli 

(noodles) manufacturer of bean flour 
 

Dr. Yasser Kerheli
*
 

Dr. Fouad Selman
**

 

                                                                                                          Issa Mansour
***

 

 
(Received 19 / 1 / 2015. Accepted  13 / 5 /  2015 ) 

 

  ABSTRACT    

 

Cornstarch has been added, with percentages of ( 5%, 10%, 15%,20% and 25%), to 

flour beans both types paste (peeled and non-peeled) prepared for the manufacture of a 

quick vermicelli preparation (noodles), in order to study the effect of the addition of some 

chemical and organoleptic characteristics of this product and to determine the ideal 

proportion of corn starch added.  

The study has shown that there is an inverse relationship between the reduction of 

protein content and the increase of the fat percentage and the increase of starch proportion 

up to (25%) in both kinds of bean noodles: peeled and unpeeled. 

Increasing the ratio of starch above 15% has affected negatively the resulted noodles 

colour and some organoleptic characteristics such as taste and smell with the emergence of 

a gradual improvement of the appearance of noodles that resulted from flour peeled beans. 

Finally , it was found that the best ratio of added starch  is 15% 

 

Keywords: Noodles, vermicelli, corn starch, flour, bean, chemical composition, sensory 

evaluation of noodles 
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: مقدمة
 سنة قبل  4000إلى  من دقيق القمح في الصين (النودلز)يعود تاريخ تصنيع الشعيرية سريعة التحضير

 , [1]الميلاد 
, والماء, والممح بوصفيا  (الخ....وذرة, وأرز, قمح: باختلاف مصادره)ىي منتج محضر من الدقيق: والنودلز

مكونات أساسية بسمسمة من العمميات الإنتاجية, كالخمط والرق والتقطيع الطولي والعرضي؛ إذْ يخضع ىذا المُنتج 
كما تضاف , النودلز إلى بعض العمميات الإضافية, كالتجفيف اليوائي أو القمي أو السمق, والتي تختمف تبعاً لنوع 

 . لو بعض المواد كالصموغ, أو القمويات بيدف تحسين جودتو, أو إطالة مدة حفظو, أو إعطائو بعض الصفات المُميزة
[2 ,4, 3] 

وقد , من منتجات القمح % 40إن النودلز ىي عامل رئيسي لمحمية حول العالم؛ إذ إنيا تشكل أكثر من 
. [6,5]أصبحت مصدر غذاء رئيسي في آسيا 

ويمكن , من استيلاك منتجات القمح في أكثر بمدان آسيا الجنوبية الشرقية % 45 - 30ويعد استيلاكيا بنسبة 
ودقيق البازلاء الخضراء, ودقيق , دقيق الذرة, ودقيق الجادوار:  مثلالنودلزاستخدام أنواع أخرى من الدقيق لتحضير 

ودقيق فول الصويا, ودقيق البطاطا, ودقيق البطاطا الحموة, إضافة إلى دقيق نخيل , [7,8]الأرز, ودقيق الأرز البني 
 [10,9,4].المُنتشر بشكل واسع في غينيا, وأندونيسيا, وماليزيا, وتايلاند (sago) الساغو

 الجاىزة المقمية الممتازة معطياً إياىا إلى النودلز (...وذرة, بطاطا)يُضاف عادًة أنواع مختمفة من النشاء و
 [3].ويحسن من جودة معاممتيا بالبخار والطبخ نتيجة لتخفيض درجة حرارة التجمتن, مرونة

حالياً ىنالك جيد كبير لتوسيع قاعدة الغذاء في الدول النامية من خلال خمق منتجات غذائية جديدة, أو تحسين 
المنتجات الغذائية التقميدية بالاعتماد عمى دقيق البطاطا الحموة, أو دقيق بعض البقوليات, كالفول, والبازلاء, بوصفيا 

. [4] بديلًا من دقيق القمح في صنع العديد من المنتجات الغذائية الأساسية كالخبز والنودلز والبسكويت 
وذلك من , ومن ىنا أتت فكرة استخدام دقيق الفول في إنتاج النودلز المقمية, بوصفيا مادة أساسية لمتصنيع

خلال إضافة نشاء الذرة إليو؛ إذْ يقوم ىذا النشاء كغيره من الأنواع الأخرى المختمفة باختلاف مصادر الحصول عمييا, 
كنشاء القمح, أو الرز, أو التابيوكا وغيرىا بدور ميم في عممية الربط بين المكونات المختمفة الموجودة في وسط مائي؛ 

وقد اعتمدنا في بحثنا ىذا بشكل خاص , [11]إذ يعمل عمى تقوية الروابط الكيميائية والفيزيائية الموجودة في الوسط 
. عمى نشاء الذرة  لكثرة توافره تجاريا في الأسواق وانخفاض ثمنو

 
 :أىمية البحث وأىدافو

المقشور وغير )إجراء دراسة عممية تطبيقية لموقوف عمى النسب المثمى لإضافة نشاء الذرة إلى دقيق الفول 
, بوصفيا منتجاً بقولياً غذائياً جديداً غنياً بالبروتينات (نودلز)بيدف الحصول عمى الشعيرية سريعة  التحضير  (المقشور

.  [12]مطابقاً لممواصفة السورية الخاصة بالنودلز 
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 :طرائق البحث ومواده
 : ومن ثم تم إنتاج دقيق الفول بشكمين, (الفول الاسباني) تم استخدام الفول كبير الحجم 2011في العام 

, وذلك باستخدام المطحنة القرصية سويدية المنشأ (ودقيق الفول من الحبوب المقشورة, دقيق الفول من الحبوب الكاممة )
(. (Perten- Laboratory Mill 3100 .

 [13,10] لقد تم اعتماد طريقة تحضير النودلز المقمية من دقيق القمح
وخاصة عدم وجود جياز تصنيع , وتم العمل عمى تعديميا بما يتلاءم مع الإمكانيات المتوفرة في المخبر

(. 1) عمى وفق المخطط الآتي في الشكل (Stars-Romania)النودلز, واستبدالو بجياز بثق لولبي 
 

. وزناً % 1.5وزناً                    ممح % 35غ              ماء (250)دقيق الفول 
 

. م025حل الممح بالماء عمى حرارة                                                        
 دقائق 10                 الخمط لمدة 

 
.  دقائق10             راحة العجينة لناتجة لمدة 

 
عطاء شكل أسطواني .              العجن باليد وا 

 
استيلاك .                                                الإمرار ضمن جيار البثق المولبي

 
سمق .                             ثانية90م لمدة 0145  القمي في زيت النخيل عند حرارة 

 
. النودلز بوصفيا منتجاً نيائياً           دقائق  (3)تعريض الخيوط الناتجة لمبخار عند الضغط الجوي لمدة 

 
.  من دقيق الفول مخبريااً النودلزطريقة تصنيع :(1)الشكل 

 
التي تم تصنيعيا ) الخمطة الأساسية: وتمت في مرحمة لاحقة إضافة نشاء الذرة إلى الخمطة عمى الشكل الآتي

. وزناً % 25نشاء إلييا في كل مرة حتى الوصول إلى نسبة % 5بزيادة و, (عمى وفق المخطط السابق
 Moisture %) :)[14] الرطوبة. 1.2

: تم اعتماد طريقة التجفيف حتى الوزن الثابت
تعتمد ىذه الطريقة عمى تبخير الماء الموجود ضمن المادة المراد معرفة رطوبتيا في فرن كيربائي بدرجة حرارة 

. م حتى ثبات الوزن1050ثابتة 
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 Kjeldahl: [14](  % N total)البروتين . 2.2
تم استخدام طريقة كمداىل في تقدير البروتين عن طريق حساب نسبة الآزوت الكمي, ومن ثم ضربيا بالثابت 

6.25. 
 [14]: % (Total Fat)الدسم  .3.2

. في تقدير الدسم (الاستخلاص المتكرر لمزيت)لقد تم اعتماد تجربة سوكسميت 
 [14]: (% Ash)الرماد . 4.2

-550)تم تحديد الرماد بالطريقة الجافة؛ إذْ تعتمد ىذه الطريقة عمى المواد العضوية برفع درجة حرارتيا إلى 
(. 0م600

 
 Loss :[12]% الفاقد . 5.2

: ويحسب الفاقد , بوصفيا نسبة مئوية عمى النحو الآتي, بعد انتياء عممية التجفيف يعاد الوزن من جديد
100]/G2                                        (*G-G1) [= فاقد الطبخ% 

وزن النودلز قبل :G2,  وزن السموفان فارغG1:,  ماء السمقتعبر وزن السموفان مع الراسب بعد تجفيف: G :إذْ 
. السمق

 الجاىزة المقمية الصينية النودلزلقد تمَّ أيضاً تقييم المنتج بالاعتماد عمى الطريقة الحسّية المُتبعة في تقييم 
 20 من قبل, ىا أثناء تحضيرفي (5 إلى 1من )وتم إعطاء مجموعة من الدرجات لكل صفة تقييم حسي , (التدريج)

. [15] جيد جداً - 5, جيد- 4, وسط- 3, ضعيف- 2, غير مقبول- 1 :والدرجات ىي, طالباً 
وقد تمّ ىذا التقييم بالمقارنة مع منتج نودلز القمح المقمية المصنع مخبرياً بشروط التصنيع السابقة نفسيا, وتمّ 

  .اعتباره بوصفو شاىداً 
ومن أجل دقة العمل ومصداقيتو كان إجراء التحميل الإحصائي لمنتائج كافة باستخدام برنامج التحميل الإحصائي 

Minitab16؛ إذْ تم حساب قيم 2012 إصدارLSDوتم استخدام طريقة ,  لنتائج التحميل الكيميائيTukey في تحميل 
 بيدف تحديد الخمطة الأفضل نسبياً, والتي تحقق أفضل منتج من النواحي الحسية  لمشعيرية [16]نتائج التقييم الحسي 

. سريعة التحضير المصنعة من دقيق الفول
 

 :النتائج والمناقشة
: من الناحية الكيميائية. 1

تم تقدير كل من الرطوبة والرماد والدسم والبروتين والفاقد في كل من نودلز الفول المقشور وغير المقشور, 
. ومقارنتيا بعينة الشاىد المصنعة من دقيق القمح

. Minitabوتم تحميل النتائج إحصائياً عبر برنامج , وقد أُخذ من كل عينة أربع مكررات
: تأثير إضافة النشاء في نسبة الرماد. 1. 1

التغيرات الحاصمة في نسبة الرماد في كل من نودلز الفول المقشور, وغير المقشور مقارنةً  (1)يوضح الجدول 
. (الشاىد)بعينة نودلز القمح 
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. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد, تغير نسبة الرماد في كل من نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (1)جدول

نوع النودلز المدروس 
نشاء مضاف % 

LSD(B)  عينة الشاىد
(0 )%

5 %10 %15 %20 %25 %

نودلز الفول المقشور 
0.81 

2.11 2.00 1.66 1.14 0.67 
0.057 

 1.99 2.54 2.88 3.39 3.54نودلز الفول غير المقشور 

LSD(A) 0.033 
LSD(A*B) 

0.081 
. تفيد في الدلالة عمى وجود فروق معنوية بين نودلز الفول المقشور وغير المقشور عند نسبة النشاء المضاف نفسيا: LSD(A) :إذْ إن

LSD(B) :بتغيّر نسبة النشاء, تفيد في الدلالة عمى وجود فروق معنوية بين عينات النودلز التابعة لمنوع نفسو .
.تفيد في الدلالة عمى وجود فروق معنية بين عينات النودلز المدروسة كميا  :LSD(A*B) 

 
 انخفاض تدريجي, وبفروق معنوية واضحة في نسبة الرماد مع ارتفاع نسبة النشاء المضاف لمخمطة تبين وجود

وىذا أمر طبيعي؛ لأن زيادة نسبة النشاء المضافة إلى , (وغير المقشور, المقشور)في النوعين المدروسين كمييما 
. [17] (الرماد)الخمطات المعدلة تخفّض نسب المكونات الأخرى بما فييا نسبة احتوائيا عمى العناصر المعدنية 

: تأثير إضافة النشاء في نسبة الرطوبة. 2. 1
, تأثير إضافة النشاء في نسبة الرطوبة في كل من نودلز الفول المقشور, وغير المقشور (2)يُبيّن الجدول 

. مقارنة مع عينة الشاىد
 

,  تغير نسبة الرطوبة في كل من نودلز الفول المقشور, وغير المقشور: (2)جدول
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد

نوع النودلز المدروس 

نشاء مضاف % 

LSD(B)  عينة
الشاىد 

(0 )%
5 %10 %15 %20 %25 %

نودلز الفول المقشور 
6.5 

10.21 9.23 8.24 7.23 6.13 
0.106 

 6.38 6.95 7.55 8.25 9.28نودلز الفول غير المقشور 

LSD(A) 0.061 
LSD(A*B) 

0.15 
كان الانخفاض في نسبة الرطوبة, بالنسبة إلى لمقشور, متقارباً مقارنة مع الانخفاض في غير المقشور, لتصبح 

عند الحدود المرتفعة من النشاء متقاربة مع عينة الشاىد؛ إذْ توافق الانخفاض مع زيادة نسبة النشاء الذي أسيم في 
 الأمر الذي سمح بتبخر الماء بشكل أفضل في أثناء القمي مع ارتفاع نسبة ,[17,11] تحسين ىيكمية العجينة وبنيتيا

. وثبات نسبة الماء المضاف إلى الخمطات, النشاء المضاف
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: تأثير إضافة النشاء في نسبة البروتين. 3. 1
في كل من نودلز الفول , التغيرات الحاصمة في نسبة البروتين بتغير نسبة النشاء المضاف (3)يوضّح الجدول 
. المقشور, وغير المقشور

,  تغير نسبة البروتين في كل من نودلز الفول المقشور, وغير المقشور: (3)جدول
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد

نوع النودلز المدروس 
نشاء مضاف % 

LSD(B)  عينة الشاىد
(0 )%

5 %10 %15 %20 %25 %

نودلز الفول المقشور 
8.68 

32.95 28.72 25.66 23.63 22.62 
0.362 

 20.15 21.13 24.24 27.42 31.50نودلز الفول غير المقشور 

LSD(A) 0.209 
LSD(A*B) 

0.51 
كان الانخفاض في نسبة البروتين تدريجياً في كل من المقشور, وغير المقشور, نتيجة الارتفاع التدريجي في 

. وكان في المقشور أعمى من غير المقشور, نتيجة احتواء الأخير عمى نسبة رماد أعمى. [18] نسبة النشاء
: تأثير إضافة النشاء في نسبة الدسم. 4. 1

التغيرات الحاصمة في نسبة الدسم في كل من نودلز الفول المقشور, وغير المقشور مقارنةً  (4)يوضح الجدول 
. بعينة الشاىد

 
,  تغير نسبة الدسم في كل من نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (4)جدول

. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد

نوع النودلز المدروس 
نشاء مضاف % 

LSD(B)  عينة الشاىد
(0 )%

5 %10 %15 %20 %25 %

نودلز الفول المقشور 
16.42 

16.06 17.13 17.77 18.65 19.44 
0.368 

 20.74 19.88 19.01 18.13 17.52نودلز الفول غير المقشور 

LSD(A) 0.212 
LSD(A*B) 

0.521 
  نتيجة انخفاض نسبة البروتين في الخمطات بارتفاع نسبة النشاء,ارتفعت نسبة الدسم الممتصة بشكل تدريجي

فإن ذلك يؤدي إلى انخفاض نسبة الدسم , وبما أن نسبة البروتين في المقشور أعمى من غير المقشور, المضاف
الممتصة فيو, وبفروق معنوية واضحة؛ إذْ إنّ انخفاض نسبة البروتين في الدقيق سوف يعطي عجينة تحوي عدداً أكبر 

. [19,10]. ومن ثَمّ يتم امتصاص الزيت في أثناء القمي ضمن ىذه الحجيرات, من الحجيرات اليوائية
: تأثير إضافة النشاء في نسبة الفاقد. 5. 1

مقارنة , تأثير إضافة النشاء في نسبة الفاقد في كل من نودلز الفول المقشور وغير المقشور (5)يُبيّن الجدول 
. مع عينة الشاىد
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, تغير نسبة الفاقد في كل من نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (5)جدول
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف, (نودلز القمح) مقارنةاً بعينة الشاىد

نوع النودلز المدروس 
نشاء مضاف % 

LSD(B)  عينة الشاىد
(0 )%

5 %10 %15 %20 %25 %

نودلز الفول المقشور 
4.63 

5.51 5.04 4.22 4.23 4.21 
0.073 

 5.75 5.79 5.76 6.10 6.43نودلز الفول غير المقشور 

LSD(A) 0.042 LSD(A*B) 
0.103 

و , فقد ساعد ذلك في تقميل نسبة الفاقد, [3]لقد أسيم النشاء في تحسين جودة المعاممة بالبخار والطبخ 
وبقيت في غير المقشور أعمى , ثم ثبتت بعد ذلك, نشاء% 15انخفضت ىذه النسبة تدريجياً بارتفاع نسبة النشاء حتى 

. من المقشور
: التقييم الحسي. 2

وفي الحكم عمى خواص النودلز , إن خصائص النشاء, ومحتوى البروتين تؤدي دوراً رئيسياً في الجودة
 مرتبطة إيجابياً مع نسبة الزيت في النودلز سريعة تكونوالمزوجة, والمضغ , كما أن قساوة ىلام النشاء, المطبوخة
 ,  [18] التحضير

بالاعتماد عمى الطريقة الحسّية المُتبعة في تقييم النودلز الجاىزة المقمية الصينية, ) النودلز) تقييم المُنتج وقد تم
 وبعد السمق, و في أثناء التذوق عبر دراسة مجموعة من ,تم إجراء التقييم الحسي لمنودلز خلال مراحل التصنيعحيث 

إضافة , (الطبخ) كما تم تقييم كل من مظير الخيوط وحجميا بعد السمق ,الخصائص الحسية, كالمون, والقوام, والحجم
. إلى الطعم والرائحة والمضغ بعد التذوق

 :Colorالمون .1.2
من أىم المعايير المتعمقة بالتقييم الحسي والحكم عمى جودة النودلز الناتجة ىو معيار المون؛ إذْيعتبر لون 

. ويعدّ مؤشر الجودة الأول الذي يتم إدراكو حسيّاً من قبل المستيمك في أثناء الشراء,  ميماً جداً النودلز
 لكل من نودلز الفول المقشور, وغير المقشور, [15]الدرجات المعطاة عبر الاستبيان  (6)ويوضّح الجدول 

. وعينة نودلز القمح
,  الاستبيان الخاص بالمون لكل من نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (6)جدول 

. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف, (نودلز القمح)مقارنة بعينة الشاىد 
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4 5 5 4 5 5 3 3 3 4 4 

5 4 5 5 4 5 3 3 3 4 4 

5 5 5 5 5 5 3 3 3 4 4 

5 5 5 5 5 5 2 4 2 4 4 

5 4 5 4 4 5 3 3 3 4 4 

5 5 5 5 5 5 3 3 3 4 4 

5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 5 

5 5 5 5 5 5 2 3 2 4 4 
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5 5 4 5 4 5 2 3 3 3 4 

5 5 5 3 5 3 3 3 2 3 5 

5 4 5 5 5 5 3 3 3 4 4 

4 5 5 5 5 4 3 3 3 3 3 

 
نودلز : NBP10%St و, نشاء إلى الدقيق% 5نودلز الفول المقشور المصنع بإضافة : NBP5%St : إذْ إنّ 

نودلز الفول المقشور المصنع بإضافة : NBP15%Stو, نشاء إلى الدقيق% 10الفول المقشور المصنع بإضافة 
و ,نشاء إلى الدقيق% 20نودلز الفول المقشور المصنع بإضافة : NBP20%Stو ,نشاء إلى الدقيق% 15

NBP25%St : و ,نشاء إلى الدقيق% 25نودلز الفول المقشور المصنع بإضافةNBNP5%St : نودلز الفول غير
نودلز الفول غير المقشور المصنع بإضافة : NBNP10%St و ,نشاء إلى الدقيق% 5المقشور المصنع بإضافة 

و ,نشاء إلى الدقيق% 15نودلز الفول غير المقشور المصنع بإضافة : NBNP15%Stو ,نشاء إلى الدقيق% 10
NBNP20%St : و ,نشاء إلى الدقيق% 20نودلز الفول غير المقشور المصنع بإضافةNBNP25%St : نودلز

عينة الشاىد المصنعة من نودلز القمح دون :  NWh,نشاء إلى الدقيق% 25الفول غير المقشور المصنع بإضافة 
. إضافة النشاء

فيُظير التحميل الإحصائي لنتائج التقييم الحسي لمون نودلز الفول المقشور وغير المقشور,  (7)أما الجدول 
. وعينة الشاىد

 تعتمد عمى التحميل الإحصائي لمعينات, وترتيبيا ضمن مجموعات؛ إذْ إنّ كل tukeyولمتنويو فإن طريقة 
فوجود أكثر من عينة ليا الرمز نفسو دليل عمى أنو لا , مجموعة يرمز ليا بحرف تبعاً لوجود فروق معنوية بين العينات

 مثلًا يدل عمى أن العينة صاحبة (A)فالرمز, ولمرمز, أيضاً, دلالة نوعية أو كمية, يوجد فروق معنوية بين ىذه العينات
 [16].إلخ ...Dثم , Cثم , Bيميو , ىذا الرمز ىي العينة ذات درجة التقييم الأعمى
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,  التحميل الإحصائي الخاص بتقدير المون في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (7)جدول 
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد 

factor N Mean Grouping 
NWh 20 4.6000 A B 

NBP 5%St 20 4.7500 A 
NBP 10%St 20 4.8000 A 
NBP 15%St 20 4.7500 A 
NBP 20%St 20 4.6500 A 
NBP  25%St 20 4.7000 A 
NBNP 5%St 20 2.8000 D 
NBNP 10%St 20 3.1000 D 
NBNP 15%St 20 2.7500 D 
NBNP 20%St 20 3.8500 C 
NBNP 25%St 20 4.1000 B C 

يدل عمى : Meanو ,(المتذوقين)يدل عمى عدد المكررات : Nو ,يدل عمى العينة المدروسة : Factorحيث 
. يدل عمى رمز المجموعة والدرجة  الممنوحة ليا: Groupingو ,متوسط نتيجة المكررات

نلاحظ مما سبق عدم تأثر لون نودلز الفول المقشور بارتفاع نسبة النشاء المضاف وكانت متقاربة مع عينة 
كما يبدو في الجدول, كان ليا تأثير إيجابي في % 25وبالمقابل فإن زيادة نسبة النشاء, وخاصة عند النسبة , الشاىد

؛ لأن ارتفاع نسبة الرماد ليا تأثير سمبي, ويعمل عمى زيادة (بالنسبة لغير المقشور)المون نتيجة تخفيض نسبة الرماد 
؛ إذْ زادت نسبة النشاء في الخمطة عمى حساب انخفاض نسبة دقيق الفول غير المقشور الذي [20]دكانة لون النودلز 

. يحتوي في تركيبو عمى نسبة من العناصر المعدنية المتركزة في القشور المطحونة مع الدقيق
 :Textureالقوام . 2.2

ويشمل القوام, , يُعدّ القوام صفة حسية يتم إدراكيا بوساطة الحواس البشرية في أثناء معالجة الغذاء واستيلاكو
أيضاً, ما يمكن ملاحظتو بالنظر سواء أكان لمعجينة أم لمنودلز الناتجة, مثل حجم الكتل المتشكمة في أثناء العجن, 

 [22,21,3].  ودرجة تقطع الخيوط في أثناء البثق, وتلاصق الخيوط, وقوام النودلز الناتجة ما إذا كان زيتياً أم لا
كان مماثلًا لما ىو الحال في عينة الشاىد ( بالنسبة إلى الفول المقشور)أن قوام النودلز  (8)نلاحظ من الجدول 

نتيجة زيادة كمية الماء % 25ولكنو انخفض عند نسبة نشاء , (%20)أو قريباً منو حتى نسبة النشاء المضاف 
وذلك , حيث تنتج خاصة مصاصية النشاء لمماء عن وجود المجموعات الييدروكسيمية, الممتصة في أثناء العجن

وىذه , [11]بوساطة تجاذب قطبي يعمل عمى الجمع بين وحدات الييدروكسيل غير المشبعة قطبياً وجزيئات الماء 
أما بالنسبة إلى غير , الزيادة بدورىا أدت لتلاصق بعض الخيوط عند البثق, الامر الذي أثر سمباً في المنتج النيائي

مما أدى إلى تقميل , المقشور فقد زادت نسبة النشاء في الخمطة عمى حساب انخفاض نسبة دقيق الفول غير المقشور
وانخفاض درجة تقطع , وزيادة تحسن قوام العجينة بشكل نسبي, (الناتجة عن القشور)نسبة الحبيبات الكبيرة نسبياً 

 .ولكن بقيت رديئة مقارنةً بالمقشور, فكانت النودلز الناتجة أفضل,  [17,3]الخيوط وتيتكيا في أثناء البثق
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,  التحميل الإحصائي الخاص بتقدير القوام عند القمي في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (8)جدول 
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد 

factor N Mean Grouping 

NWh 20 4.6000 A 

NBP 5%St 20 4.9000 A 

NBP 10%St 20 4.8000 A 

NBP 15%St 20 4.8000 A 

NBP 20%St 20 4.8500 A 

NBP  25%St 20 3.9000 B 

NBNP 5%St 20 1.9000 C 

NBNP 10%St 20 1.9000 C 

NBNP 15%St 20 2.0000 C 

NBNP 20%St 20 2.8000 B 

NBNP 25%St 20 3.0000 B 

 
 :Volum at cookingالحجم عند السمق . 3.2

ثم زاد الحجم, ليتفوق عمى عينة الشاىد , أن حجم الخيوط كان مماثلًا لما ىو في عينة الشاىد (9)يبين الجدول 
. بالنسبة لغير المقشور% 25وعند نسبة , بالنسبة إلى المقشور% 15عند نسبة نشاء 

 
, التحميل الإحصائي الخاص بتقدير الحجم عند السمق في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (9)جدول 

. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح) مقارنةاً بعينة الشاىد 
factor N Mean Grouping 

NWh 20 3.9500 B 

NBP 5%St 20 3.0500 B 

NBP 10%St 20 3.7500 B 

NBP 15%St 20 4.8000 A 

NBP 20%St 20 4.9500 A 

NBP  25%St 20 4.8500 A 

NBNP 5%St 20 2.8500 B 

NBNP 10%St 20 2.8500 B 

NBNP 15%St 20 2.9000 B 

NBNP 20%St 20 3.8500 B 

NBNP 25%St 20 4.0500 A 

الأمر الذي أدى , إن نشاء الذرة أدى إلى زيادة حجم الخيوط نتيجة زيادة ترابط الحبيبات, وتحسين جودة الطبخ
 .[18,17]ممية نفوذ الماء في أثناء الطبخ إلى زيادة  في ع
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.  Aspect exterior 0f Noodles at cooking  السمقبعد المظير الخارجي لمنودلز. 4.2
بالنسبة إلى دقيق الفول المقشور  (10), كما يبدو في الجدول % 25, 20, 15إن زيادة النشاء عند النسب 

 أصبحت في   إذْ [17,3]وغير المقشور, رفعت من ثباتية الخيوط تجاه السمق, وقل الفاقد, وكان مظير الخيوط أفضل 
. نودلز الفول المقشور عند تمك النسب مماثمة لعينة الشاىد من حيث المظير

 
,  التحميل الإحصائي الخاص بتقدير المظير عند السمق في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (10)جدول 

. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد 
factor N Mean Grouping 

NWh 20 3.9500 A 

NBP 5%St 20 2.8000 B 

NBP 10%St 20 3.0000 B 

NBP 15%St 20 3.8500 A 

NBP 20%St 20 4.0000 A 

NBP  25%St 20 4.0000 A 

NBNP 5%St 20 2.0000 C 

NBNP 10%St 20 1.9000 C 

NBNP 15%St 20 2.7000 B 

NBNP 20%St 20 2.9500 B 

NBNP 25%St 20 2.9500 B 

 
 :Tasteالطعم أو التذوق . 5.2

يتميز الفول باحتوائو عمى نسب محددة من البروتين والنشاء والألياف والسكريات والدىون, إضافة إلى وحدات 
 ,[23]من التربسين والتانينات واللايسين والميثايونين وغيرىا من المكونات التي تعطي الفول طعمو, ونكيتو المميزة

ومن ثَمّ فإنو مع ارتفاع نسبة النشاء في الخمطات المختمفة سيتغير التركيب المذكور, وتقل نسب تمك المكونات مقارنةً 
(.  11)مما يؤثر سمباً في الطعم, وىذا يتضح من الجدول , بنسبة النشاء
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,  التحميل الإحصائي الخاص بتقدير الطعم عند التذوق في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (11)جدول 
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد 

factor N Mean Grouping 

NWh 20 3.9000 B 

NBP 5%St 20 4.8000 A 

NBP 10%St 20 4.8000 A 

NBP 15%St 20 4.7500 A 

NBP 20%St 20 4.7000 A 

NBP  25%St 20 3.8500 B 

NBNP 5%St 20 3.8500 B 

NBNP 10%St 20 4.7500 A 

NBNP 15%St 20 4.7500 A 

NBNP 20%St 20 3.9000 B 

NBNP 25%St 20 3.7500 B 

تراجع الإحساس بالطعم المميز لمفول في العينات المقشورة وغير المقشورة كمتييما, مع زيادة نسبة النشاء حتى 
. فعند النسب المرتفعة من النشاء المضاف لم تسجل العينات فروقاً معنوية مع عينة الشاىد, 25%

 :Odorالرائحة . 6.2
 قل التحميل الإحصائي لتقييم رائحة الفول المقشور وغير المقشور مقارنةً بعينة الشاىد؛ إذْ  (12)يوضح الجدول 

لكنيا بقيت أفضل من عينة , (سواء لممقشور أم غير المقشور)الإحساس بالرائحة المميزة لمفول مع ارتفاع نسبة النشاء 
. الشاىد

,  التحميل الإحصائي الخاص بتقدير الرائحة عند التذوق في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (12)جدول 
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد 

factor N Mean Grouping 

NWh 20 2.2000 C 

NBP 5%St 20 4.8000 A 

NBP 10%St 20 4.8000 A 

NBP 15%St 20 4.8000 A 

NBP 20%St 20 3.8000 B 

NBP  25%St 20 3.9000 B 

NBNP 5%St 20 4.6500 A 

NBNP 10%St 20 4.7500 A 

NBNP 15%St 20 4.8000 A 

NBNP 20%St 20 4.0000 B 

NBNP 25%St 20 3.8500 B 
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  :Chewالمضغ . 7.2
التغيرات الحاصمة في حالة المضغ في كل من العينات المصنعة من الفول المقشور وغير  (13)يبين الجدول 

 تُظير نتائج تقييم صفة المضغ حسياً أن ىذه الصفة تتناسب عكساً مع نسبة البروتين مقارنةً بعينة الشاىد؛ إذْ , المقشور
 [18,3]. ؛ إذْ مع زيادة نسبة النشاء المضاف تنخفض نسبة البروتين ويتحسن المضغ, الذي يسبب قساوة القوام

 
,  التحميل الإحصائي الخاص بتقدير المضغ عند التذوق في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (13)جدول 

. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح)مقارنةاً بعينة الشاىد 
factor N Mean Grouping 

NWh 20 3.8500 B 

NBP 5%St 20 3.8500 B 

NBP 10%St 20 3.9500 B 

NBP 15%St 20 4.5500 A 

NBP 20%St 20 4.7000 A 

NBP  25%St 20 4.7500 A 

NBNP 5%St 20 2.9000 C 

NBNP 10%St 20 3.8000 B 

NBNP 15%St 20 3.8000 B 

NBNP 20%St 20 4.7000 A 

NBNP 25%St 20 4.6000 A 

 :التحميل الإحصائي الإجمالي لنتائج التقييم الحسي. 8.2
تم دمج نتائج التقييم الحسي في جدول يعطي صورة عامة عن نتائج التقييم الحسي في مختمف المراحل لعينات 

 .نودلز الفول المدروسة كميا, ومقارنتيا بعينة الشاىد
أن أغمب نتائج التقييم الحسي الخاصة بالنودلز المصنعة من دقيق الفول غير  (15) من الجدول نلاحظ

المقشور كانت متدنية بشكلٍ عام مقارنةً بالنودلز المصنعة من دقيق الفول المقشور, وبعينة النودلز المصنعة من دقيق 
. (الشاىد)القمح 

وكذلك المون كان , كما أن القوام في النودلز المصنعة من دقيق الفول المقشور كان متماثلًا مع عينة الشاىد
. متقارباً معيا

وكان المظير مماثلًا , عمى عينة الشاىد حجماً % 15بينما تفوقت عينة نودلز الفول المقشور ذات نسبة النشاء 
. (بالنسبة إلى المقشور)فما فوق% 15لعينة الشاىد من نسبة نشاء 

أما من حيث الطعم فقد تفوقت معظم عينات نودلز الفول المقشور عمى عينة الشاىد إلا في النسب المرتفعة من 
. ومن حيث الرائحة فقد تفوقت كل عينات نودلز الفول المقشور, وغير المقشور عمى عينة الشاىد, النشاء المضاف

فما فوق % 15وبالنسبة إلى المضغ فقد تحسن مع ارتفاع نسبة النشاء المضافة, ليتفوق عمى الشاىد عند نسبة 
 .فما فوق بالنسبة إلى غير المقشور% 20و, بالنسبة إلى المقشور

, نشاء كانت الأفضل نسبياً مقارنةً بباقي العينات% 15كما نلاحظ من الجدول أن عينة نودلز الفول المقشور 
. فقد تفوقت عمى عينة الشاىد من حيث الحجم والطعم والرائحة والمضغ
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, التحميل الإحصائي الإجمالي لنتائج التقييم الحسي في نودلز الفول المقشور وغير المقشور: (15)جدول 
. تبعااً لتغير نسبة النشاء المضاف لمدقيق, (نودلز القمح) مقارنةاً بعينة الشاىد 

العينة 
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 AB A A A A A D D D C BCلون النودلز 

 A A A A A B D D D C C قوام النودلز

 B C B A B B C C C B B الحجم بعد السمق

المظير الخارجي 
 بعد السمق

A B B A A A C C B B B 

 B A A A A B B A A B B الطعم

 C A A A B B A A A B Bالرائحة 

 B B B A A A C B B A A المضغ

 
:  والتوصيات الاستنتاجات
  التركيز عمى دراسة تأثير درجة نعومة الحبيبات لكل من دقيق الفول المقشور وغير المقشور في المواصفات

 . المصنعة لمنودلزالحسية, والتركيب الكيميائي
  العمل عمى دراسة تأثير عوامل مشتركة ومتفاعمة فيما بينيا,  بوصفيا نسبة الماء المضاف, ونسبة النشاء

 . الناتجةلمنودلز المضاف أيضاً في تحسين الخواص الكيميائية, والحسية
  مما سبق ذكره من نتائج تم التوصل إلييا في ىذا العمل يمكن أن ننصح باعتماد دقيق الفول المقشور بدلًا

 بيدف تحسين الخصائص الحسية كافة% 15من دقيق الفول غير المقشور, وكذلك إضافة النشاء بنسبة متوسطة؛ أي 
 .  الناتج خلال عمميات التصنيع كافة, وكذلك بعد السمق, وعند التذوقلمنودلز

  في خمطات مشابية,أو مختمفة  (الخ...أو البازلاء , كالترمس)كما يمكن تجربة أنواع أخرى من البقوليات
النودلز القريبة جداً من النودلز المعروفة, والمصنعة من دقيق  عما تم تطبيقو, بيدف الحصول قدر الإمكان عمى

 .القمح
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