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 ممخّص  

 
 بتحميص بينت ىذه الدراسة، أنو يمكف تصنيع مشروب جديد مغذي بنكية مرغوبة مف بذور الخرنوب، وذلؾ

. 2minة لمد °C 200ة حرارة بذور الخرنوب الطازجة عمى درج
 عمى عينات ISO85887:2005معايير الجودة العالمية ؿوفقاً  اختبار التذوؽ و بينت الاختبارات الحسية   

أف عينة المشروب المحضر مف بذور المشروب المحضرة مف بذور محمصة عمى درجات حرارة وأزمنة مختمفة 
كما بينت نتائج التحميؿ  مف الناحية الحسية،  ىي الأكثر ملائمة2minة لمد °C 200ة حرارة درجمحمصة عمى 

المستخدـ في تحضير المشروب  2minة لمد °C 200ة حرارة درجعمى الكيميائي لمسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة 
، وانخفاض محتواه مف المبيدات %12.9والألياؼ% 19.8أنو ذو قيمة غذائية عالية نظراً لمحتواه الجيد مف البروتيف

 مغذي وصحيخاؿ تماما مف الكافيئيف، بالتالي يمكف اعتماده كمشروب ، وىو % 1.5والسكريات إلى% 1.6إلى 
. اقتصادياً تصنيع ىذا المشروب غير مكمؼ  وأف مناسب لمرضى القمب والسكري،

 
 

منتجات الخرنوب -بذور الخرنوب– التحميص –  الخرنوب :الكممات المفتاحية
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  ABSTRACT    

 

The study showed that We can Processing of a new pleasant nourishing drink from 

carob seeds, by roasting the fresh seeds of Carob  at 200C° for 2 min . 

    The results of sensory tests and test taste according to international quality 

standards ISO85887: 2005 at samples drink prepared from seeds roasted at different 

temperatures and times showed that the sample prepared at 200C° for 2min is the best, also 

the results of chemical analysis for powder of  roasting carob seeds at 200C° for 2 min that 

used in prepare the drink showed that it has a high nutritional value because of its high 

content of protein 19.8% and fiber 12.9%, low content of fat to 1.6% and sugar to 1.5%, 

and completely free of caffeine, therefore, it suitable as a healthy and nourishing drink for 

patients with heart and diabetes disease. The manufacture of this drink is economically. 
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: مقدمة
، ويسمى ألجروبا (Ceratonia siliquaسيراتونيا سيميكوا )الاسـ العممي ىو " الخرنوب"أو " الخروب"

Algaroba و ألجاروبو ،Algarrobo وكاروب ،Caroube وخبز جوف ،John's Bread وكيسيبوينز أجاسي ،
Keciboynuzu Agaci. .(Marakis, et al.,2004)  تعتبر شجرة الخرنوب شجرة قديمة، موجودة في منطقة حوض

سنة، والخرنوب نبات اعتدالي لكنو ينبت في المناطؽ التي تمتاز بمناخ  (4000)البحر الأبيض المتوسط منذ حوالي 
يعتبر الخرنوب مف أقدـ الأغذية عمى وجو الأرض، ويعتبر كذلؾ مف  بارد في فصؿ الشتاء، وحار في فصؿ الصيؼ،

مف % 47.6مف المناطؽ المزروعة و % 57.5الأغذية الطبية، تعتبر اسبانيا مف اكبر الدوؿ المنتجة حيث تغطي
مف إنتاج % 5.9إنتاج العالـ، بينما ايطاليا و المغرب والبرتغاؿ يتبعوف اسبانيا مف ناحية معدؿ الإنتاج و تغطي تركيا 

عبد ; 2012سعيد، ).وفي سورية لاقت شجرة الخرنوب في السنوات الأخيرة اىتماماً كبيراً . العالـ يمييا تونس ولبناف
 (.2009الملاؾ، 

تظير القيمة الغذائية العالية لقروف وبذور الخرنوب مف خلاؿ كثرة الأبحاث والدراسات التي أجريت بيذا الشأف 
وبينت نتائج ىذه الأبحاث والدراسات أف مسحوؽ قروف الخرنوب يحتوي عمى مواد غذائية عديدة مف أىما الكربوىيدرات 

 يحتوي مسحوؽ بذور الخرنوب .(Pramod, et al.,2010)% 6والمبيدات بنسبة % 15والبروتيف بنسبة % 55بنسبة 
، النياسيف، 2، ب1ب)بروتيف وكميات وافرة مف الزيوت النباتية كما يوجد في القروف و البذور فيتامينات % 30عمى 

، النحاس،  (د ، الحديد، الفوسفور، المنغنيز، الباريوـ ، الكالسيوـ وطميعة فيتاميف أ وعناصر معدنية ميمة مثؿ البوتاسيوـ
وعند تحميؿ مسحوؽ بذور الخرنوب الطازجة بينت النتائج احتوائو عمى . (Calixto, et al.,2008)النيكؿ والمغنيزيوـ 

  ( et al.,2001,%17.85، الكربوىيدرات%2.9، المبيدات%29.5، البروتيف%4.5، الرماد%12الرطوبة بنسبة 
El-Shatnawi .)

    بينت نتائج الدراسات والأبحاث احتواء قروف وبذور الخرنوب عمى بعض الأحماض الأمينية الأساسية 
وعمى كميات كبيرة مف الأحماض الأمينية غير الأساسية مثؿ  (جـ بروتيف100/جـ11.5 )Arginineكالأرجينيف 

 Aspartic acid وحمض الاسبارتيؾ  (جـ بروتيف100/ جـ28.1 )Glutamic acidحمض الجموتاميؾ  
 تيفيس، كما لوحظ وجود كمية منخفضة مف الأحماض الأمينية الكبريتية مثؿ حمض السس(جـ بروتيف100/جـ8.75)

Cysteine acid ( 0.8جـ بروتيف100/جـ) وخموه مف الميثونيف ،Methionine acid وكذلؾ لوحظ وجود كمية ،
ونسبة عالية مف  Tyrosine  والتيروسيفPhenylalanine قميمة مف الأحماض الأمينية الحمقية مثؿ الفينيؿ ألانيف

في مسحوؽ البذور، كما اتضح أف ارتفاع محتوى  (جـ بروتيف100/جـ2,9)تصؿ إلى  Tryptophan التربتوفاف
حمض الجموتاميؾ والأرجنيف يجعؿ استخداـ بروتيف الخرنوب مناسب كمكوف ضمف مكونات الأغذية الوظيفية التي تفيد 

نتاج Collagenالرياضييف، حيث أف بروتيف ىذه الأحماض يزيد مف بناء العضلات و الكولاجيف   وا 
تحتوي البذور عمى مركب الجلاكتومناف ويطمؽ عميو صمغ . Glycogen (Calixto, et al.,2008).الجميكوجيف

%( 62.20)، ويتكوف مف سكر الجلاكتوز بنسبة Locust bean gum (LBG)الخرنوب أو صمغ بقوؿ الخرنوب 
ويستخدـ الجلاكتومناف في بعض الصناعات الغذائية وغير الغذائية وذلؾ لقدرتو عمى . (%37.80)والمانوز بنسبة 

تكويف محموؿ عالي المزوجة عند استخدامو بتركيزات ضئيمة وكذلؾ فيو يستخدـ مف أجؿ تأثيره المتزايد مع الكاراجينيف 
Carageenan والآجار Agarتـ استخداـ صمغ .  لتكويف ىلاـ ذو صفات جيدة وأكثر مطاطية

 المستخمص مف قروف الخرنوب في التصنيع الغذائي كمادة مضافة مثخنة لمقواـ، كما  Galactomnaneالجلاكتومناف
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، ويضاؼ بنسبة E-410وجد أف لو نفس خصائص ووظائؼ المواد المضافة الصناعية وأعطي لو الرمز 
0.5.%(Çürek , et al.,2000) .

 عمميةفي دراسة لإمكانية استخداـ مسحوؽ بذور الخػػروب المحمص كبديؿ لمسحوؽ الكاكاو تـ دراسة تأثير 
 بذور ومحتوى الكيميائي التركيب عمى ( دقائػؽ10-5) ولفترات زمنيػة مختمفة وأزمنة حرارة تحميص عند درجاتاؿ

 بزيادة البروتيف نسبة انخفاض النتائج أوضحت، الكمية الأكسدة ومضادات والفينولات المعدنية العناصر مف الخرنوب
 عند %( 20.4, 21.7, 22.5)وتناقصت إلى % 29.3 حيث كانت في البذور الطازجة التحميص حرارة درجة

 حيث تدريجياً  انخفاضيا كاف فقد المبيدات أما، التوالي د عمى5لمدة( C˚170,160,150)التحميص عمى درجة حرارة 
عند التحميص عمى درجة حرارة %( 1.83, 2.1 ,2.5)وتناقصت إلى% 2.75كانت في البذور الطازجة 

(170,160,150˚C)مف العاـ المحتوى في كبير تغير حدوث عدـ أيضااَ  الدراسة وأوضحت. التوالي د عمى5 لمدة 
 النتائج أظيرت كما، مختمفة لأزمنة C)˚170أو  160 )الدرجة عمى سواء التحميص معاملات بعد المعدنية العناصر
 الحرارة درجة بزيادة الطبيعية الأكسدة مضادات نشاط معدؿ وفي الكمية الفينولات كمية في تدريجي انخفاض حدوث

وقد لاقى المشروب المحضر مف مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة قبولًا بدرجة عالية . التحميص عممية في المستخدمة
عند إجراء التقييـ الحسي لو، وخاصة عينة المشروب المحضرة مف مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى درجة حرارة  

 (Salem, et al.,2003) .  د5 درجة مئويػة لمدة 160
 4ولمدة  Co 190وفي دراسة أخرى بينت نتائج تحميؿ مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى درجة حرارة 

، %19.9، البروتيف %2.6، المبيدات %1.9بيدؼ خمطيا مع البف احتوائو عمى المواد الآتية السكريات الكمية دقائؽ 
، Ca 0.7% ،P 0.29% ،Na0.03%):، أما المعادف فقد كانت%3.66والرماد% 2.4، الرطوبة %12.3ألياؼ 

Fe 58ppm ،Mn 10 ppm ،Zn 30ppm ،Cu 7ppm)( .،2008أولياء )
 

 :أىمية البحث وأىدافو
دراسة عممية تطبيقية للاستفادة مف القيمة الغذائية لبذور ثمار شجرة الخرنوب المحمية في الحصوؿ عمى 

، وبتكمفة اقتصادية (الخ.....الموف– القواـ – الرائحة - النكية)مشروب جديد يتمتع بمواصفات حسية جيدة مف حيث 
. (الخ....الكاكاو– البف )منخفضة مقارنة بالمشروبات المحضرة مف المواد المستوردة الغالية الثمف 

 
: طرائق البحث ومواده
، جامعة تشريف، حيث تـ (في طرطوس)، في مخابر كمية اليندسة التقنية2015 و2014أجريت الدراسة عامي 

، مف منطقة الشيخ بدر، Amele مف أشجار صنؼ 2014جمع قروف الخرنوب في النصؼ الثاني مف شير آب عاـ 
وذلؾ بعد جمع الكمية اللازمة ،  وتـ الحصوؿ عمى بذور الخرنوب يدوياً  في الساحؿ السوريالتابعة لمحافظة طرطوس

وتـ إخراج البذور ، فتحت القروف عمى شكؿ طبقتيف منفصمتيف سواء باليد أو بالسكيف، (كغ50)مف قروف الخرنوب
وزف كؿ عينة )عينة 25قسمت ىذه الكمية الى . (كغ5)وتنقيتيا وتجميعيا حتى الوصوؿ إلى الكمية المطموبة منيا

، ثـ تـ تعريض العينات لمتجفيؼ الشمسي مدة يوميف بيدؼ تقميؿ رطوبة البذور ثـ تـ دراسة محتوى البذور (غراـ200
وبعدىا تـ تحميص (A. O. A . C., 2000) الطازجة مف الرطوبة، الرماد، البروتيف، المبيدات، السكريات حسب

البذور عمى درجات حرارة وأزمنة مختمفة بيدؼ تحديد الزمف الأمثؿ ودرجة الحرارة المثمى لمحصوؿ عمى أفضؿ منتج 
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، تعتبر مرحمة التحميص مف أىـ مراحؿ العمؿ (الخ....، الكيميائية، الفيزيائية، الحسية)مف جميع النواحي والخصائص 
ويجب أف تكوف مضبوطة بدقة، لأف التغيرات التي ستحدث خلاليا لمبذور سيكوف ليا تأثير كبير عمى تركيب ونكية 

تمت عممية تحميص بذور الخرنوب عند درجات حرارة مف . المشروب المحضر مف مسحوؽ البذور المحمصة
(100C° 250 إلىC°)  محمصة كيربائية أوتوماتيكية مزودة بمُقمب، دقيقة، باستخداـ  (12 إلى 1)وعمى أزمنة مف

مصممة خصيصاً لتحميص الحبوب والبف والتوابؿ حيث يمكف التحكـ بدقة بدرجة الحرارة المستخدمة بالتحميص، أما 
عند انتياء الوقت المحدد لمتحميص يتـ إخراج البذور . ضبط الزمف يتـ باستخداـ ميقاتية مع المراقبة المستمرة لمعممية

المحمصة مف الآلة عبر فتحة جانبية ويبرد مباشرة عمى شبؾ معدني ناعـ الثقوب يسمح بتبادؿ اليواء مع الطبقة 
وىي مرحمة ىامة جداً مف أجؿ حفظ )وعند التأكد مف انتياء وسلامة عممية التبريد ، الرقيقة مف البذور المحمصة

وذلؾ ، يجمع المنتج ويعبأ بأكياس يتـ إغلاقيا بشكؿ محكـ لمنع تبادؿ الرطوبة واليواء مع الوسط المحيط (التغيرات
ثـ تـ الطحف باستخداـ . يتـ تكرار ىذه الخطوات بدقة لكؿ عينة مف العينات المذكورة سابقاً . استعداداً لمرحمة الطحف

مطحنة يدوية نحاسية تقميدية لمحصوؿ عمى النعومة المطموبة لممسحوؽ، ثـ تـ تحضير مشروب ساخف مف كؿ عينة 
أعطى مسحوؽ البذور المحمصة عمى درجات حرارة  مف العينات السابقة وتقييميا حسياً بعممية تذوؽ أولية، حيث

(150 -160 -170- 180C°)  2لمدةmin مشروباً مشابياً لمكاكاو مف حيث الموف والطعـ، بينما في حالة 
كاف المشروب الناتج مشابياً لمقيوة وأفضؿ ، 2minلمدة  (C°205- 200-195-190)التحميص عمى درجات حرارة 

، ذوبانية، نكية، رائحة، طعـ، لوف)وبالاعتماد عمى اختبارات التذوؽ والاختبارات الحسية . مف المشروب السابؽ
لوحظ أف أفضؿ عينات المشروب كانت تمؾ المحضرة مف ، التي تـ تقييميا مف قبؿ مجموعة مف المقيميف (...قواـ

 ,.A. O. A. C)لذلؾ تـ تحميؿ ىذا المسحوؽ حسب . 2minلمدة ° C 200مسحوؽ بذور محمصة عمى الدرجة 
حيث تـ تقدير الرطوبة بطريقة التجفيؼ حتى ثبات الوزف، الرماد الكمي والرماد غير المنحؿ بالحمض بالترميد  (2000

، البروتيف وفؽ طريقة كمداىؿ Soxhelt، المبيدات بطريقة سوكسوليت Dry ashingباستخداـ طريقة الحرؽ الجاؼ
KJeldahal السكريات الكمية بوساطة فري سيانيد البوتاسيوـ ،Potassium Ferricyanideالألياؼ ، اؿ ،pH 

، والخلاصة المائية باستخداـ طريقة pHباستخداـ جياز اؿ ، الكافئيف باستخداـ طريقة الاستخلاص بالكموروفورـ
يبيف تتالي العمميات التي أجريت عمى البذور ابتداءً مف جمع قروف الخرنوب وحتى الحصوؿ عمى  (1)والشكؿ. الترشيح

. مسحوؽ البذور المحمصة المستخدـ في تحضير المشروب المطموب

                                          
 
 

 
 

 :النتائج والمناقشة 
 مباشرة فبدأت الحبوب بالتطاير والفرقعة فقد كانت ىذه الدرجة C°250تمت عممية التحميص عمى الدرجة 

 وىكذا C°150 ثـ C°100مرتفعة وتؤذي البذور حيث أدت إلى تفحميا لذلؾ قمنا بالتحميص تدريجياً ابتداءً مف درجة 

 بزوس انمحمصتالمسحىق  طحه انبزوس حىقيت انبزوس ححميض انبزوس انبزوس انحصىل عهى جمع انقشون

  اوطلاقاً مه قشون انخشوىبنهحصىل عهى قهىة انخشوىبانخطىاث انمخبعت ( 1 )انشكم
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 دقائؽ لـ يلاحظ10 لمدة C°150 إلى C° 100 الدرجات مفباعتماد فترات زمنية مختمفة، أما عند التحميص عمى… 
لذا استبعدنا ىذه الدرجات مف ، (2)حدوث تأثيرات واضحة عمى البذور مف حيث الموف والقساوة كما يظير في الشكؿ

درجات مئوية بيف كؿ 5  بزيادة قدرىا فما فوؽ C°150عمميات التحميص وتـ البدء بعمميات التحميص مف الدرجة 
 كانت .عممية تحميص وأخرى بيدؼ تحديد الحرارة المثمى والزمف الأمثؿ لمحصوؿ عمى المشروب المطموب مف البذور

 متشابية مف حيث الموف والقساوة وكانت 2minلمدة (°180C إلى 150)البذور المحمصة عمى درجات حرارة مف
المشروبات المحضرة مف مساحيقيا متشابية مف حيث الموف وطعميا كطعـ الكاكاو، بينما في حالة التحميص عمى 

كاف المشروب الناتج مشابياً لمقيوة ، 2minلمدة  (C°205- 200-195-190)درجة حرارة مرتفعة ولمدة قصيرة مثؿ 
 بدأت البذور 2min فما فوؽ لمدة °210C وعند التحميص عمى درجات حرارة مف. وأفضؿ مف المشروب السابؽ

يوضح عينة بذور  (2)والشكؿ. بالتفحـ وكانت المشروبات المحضرة مف مساحيقيا ذات طعـ محروؽ غير مرغوب
.  دقيقة2لمدة  (°210C، 200، 150، 100)الخرنوب غير المحمصة والعينات المحمصة عمى درجات حرارة مختمفة 

            
 
 
 
 

 :يظير العينات التي تـ إجراء التذوؽ الأولي عمييا، وىي مرتبة مف اليميف إلى اليسار كالآتي (3)والشكؿ رقـ 
 
 
 
 

     
  
 
 

وخاصة تمؾ المحضرة مف مساحيؽ البذور مف المشاكؿ التي واجيت العمؿ في جميع عينات المشروب 
في مشكمة ضعؼ الانحلالية وكثرة الرواسب، بينما °( 190C إلى 150)المحمصة عمى درجات حرارة ضمف المجاؿ 

 والتي كانت الأفضؿ 2minمئوية لمدة 200عينة المشروب المحضر مف مسحوؽ البذور المحمصة عمى درجة حرارة 
ما بيف العينات وفؽ ما بينتو نتائج الاختبارات الحسية التي أجريت عمى العينات فيما بعد كانت كمية التفؿ المتبقية في 

(. 4)الكوب قميمة بالمقارنة مع العينات سابقة الذكر كما يبيف الشكؿ 

 دقيقت2 عهى دسجاث حشاسة مخخهفت نمذة  انمحمصت وانعيىاث انمحمصت  غيش انخشوىب بزوس عيىت يىضح( 2 )انشكم

 عهيها الأوني انخزوق إجشاء حم انخي انعيىاث يظهش( 3) شكم سقم

 

c°150 c°160 c°170 c°180 c°200 c°205 

2 min 

 

 

 عهى انذسجت محمصت ححميض بذون

100 C°د2نمذة 

 عهى انذسجت محمصت

150 C° د2نمذة 

 عهى انذسجت محمصت

200 C°د2نمذة 

 عهى انذسجت محمصت

210  C°د2نمذة 
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  (غير المحمصة)نتائج التجارب العممية التي أجريت عمى بذور الخرنوب الطازجة : 

غير )يبيف ممخص نتائج التجارب العممية التي أجريت عمى بذور الخرنوب الطازجة  الآتي (1)الجدوؿ
  (المحمصة

نتائج التجارب العممية التي أجريت عمى بذور الخرنوب الطازجة  (1)الجدول
نسبة  العينة

 %الرطوبة
نسبة الرماد 
عمى أساس 
 %المادة الجافة

نسبة البروتيف 
عمى أساس 
 %المادة الجافة

نسبة المبيدات 
عمى أساس 
 %المادة الجافة

نسبة 
 %السكريات

 الخرنوببذور 
الطازجة 

9.8 0.03 
 ± 

4.74 0.03  
± 

30.61 
0.05± 

2.5 0.01  ± 16.75 0.01 
± 

مع  (et al.,2001 )  El-Shatnawi, توافؽ نتائج تحميؿ البذور الطازجة مع دراسة (،1) الجدوؿمفيلاحظ 
وقد ساىمت عممية التجفيؼ . وجود تفاوتات بسيطة تعود لاختلاؼ الصنؼ المدروس والظروؼ البيئية والمناخية المؤثرة
.  الشمسي التي تـ القياـ بيا عمى البذور الطازجة بانخفاض محتوى ىذه البذور مف الرطوبة

  الاختبارات الحسية لمشروب بذور الخرنوب: 
عينات مف 5أفراد قدمت ليـ 10حيث اشترؾ في الاختبار، تـ إجراء اختبارات التذوؽ وفقاً لطريقة الترتيب

المشروب الساخف المحضر مف مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى درجات حرارة مختمفة بأكواب بلاستيكية وتـ 
، وقاموا بترتيب العينات (6)، والشكؿ رقـ(5)ارفاقيا بكوب مف الماء لكؿ عينة مع وضع رمز لكؿ عينة وفقا لمشكؿ رقـ

 كما يظير في أحد نماذج الاستبياف المعروض في (الطعـ، الرائحة، الموف، النكية، القواـ): مف حيث المعايير الآتية
 (.7)الشكؿ رقـ 
 

 

C° 200 C° 190 

2 min 

 
 

يبيه كميت انخفم انمخبقيت في انكىب  (4)انشكم 

 

  انخزوقعيىاث انمششوب جاهضة نهخقذيم وإجشاء اخخباسيبيه  (5)انشكم سقم

o * ∆ ♦ □ ∆ * o 
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: العينات ىي
 
 
 
 
 

واجراء اختبار التذوؽ وفؽ معايير الجودة العالمية (7)وفقا لاختبار ترتيب العينات كما ظير في الشكؿ
ISO85887:2005 (6)و  (5)، (4)، (3)، (2) متذوقيف تـ الحصوؿ عمى النتائج المبينة في الجداوؿ 10 باستخداـ 

 
 نتائج تقييم طعم المشروبات (2)الجدول

درجة حرارة 
ومدة التحميص 

CO 190 
2min 

CO 195 
2min 

CO 200 
2min 

200 C O 
min2.5 

CO 205 
2min 

درجة التقييـ 
 ( درجات5مف )

3 2 5 4 1 
3 2 5 4 1 
5 4 3 2 1 
1 5 3 4 2 

 جاهضة نهخقذيم وإجشاء اخخباس انخزوق انمششوبعيىاث يبيه ( 6)شكم ال

 انخزوق باخخباس انخاص الاسخبيان ومارج أحذ( 7 )سقم انشكم

190C المشزوب المحضز من بذور الخزنوب المحمصة على حزارة عينة:▄ مزبع 
O

 min 2   لمذة

195Cالمشزوب المحضز من بذور الخزنوب المحمصة على حزارة عينة :◊  معين 
O

 min 2   لمذة

200Cالمشزوب المحضز من بذور الخزنوب المحمصة على حزارة عينة  :Oدائزة 
O

 min 2   لمذة

200Cالمشزوب المحضز من بذور الخزنوب المحمصة على حزارة عينة * :نجمة 
O

 min 2.5   لمذة

205Cعينة المشزوب المحضز من بذور الخزنوب المحمصة على حزارة : ∆ مثلث 
O

 min 2   لمذة
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1 3 4 2 5 
1 5 3 2 4 
2 1 5 4 3 
1 3 5 4 2 
4 3 5 2 1 
4 3 5 2 1 

 21 30 43 31 25المجموع 
 

 نتائج تقييم رائحة المشروبات(3)الجدول
درجة حرارة 

ومدة التحميص 
CO 190 
2min 

CO 195 
2min 

CO 200 
2min 

200 C O 
min2.5 

CO 205 
2min 

درجة التقييـ 
 ( درجات5مف )

3 5 4 2 1 
1 2 5 3 4 
2 3 1 5 4 
2 4 3 1 5 
5 3 4 2 1 
4 1 3 5 2 
4 3 5 2 1 
4 2 3 5 1 
3 3 5 2 1 
4 4 5 1 2 

 22 28 38 30 32المجموع 
 

 نتائج تقييم لون المشروبات(4)الجدول
درجة حرارة 

ومدة التحميص 
CO 190 
2min 

CO 195 
2min 

CO 200 
2min 

200 C O 
min2.5 

CO 205 
2min 

درجة التقييـ 
 ( درجات5مف )

1 4 3 2 5 
1 2 5 3 4 
1 4 5 3 2 
1 2 4 3 5 
3 2 4 5 1 
2 3 5 4 1 
4 1 3 2 4 
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2 2 5 3 4 
1 2 5 3 5 
1 5 3 2 3 

 34 30 42 27 17المجموع 
 

 نتائج تقييم نكية المشروبات(5)الجدول
درجة حرارة 

ومدة التحميص 
CO 190 
2min 

CO 195 
2min 

CO 200 
2min 

200 C O 
min2.5 

CO 205 
2min 

درجة التقييـ 
 ( درجات5مف )

1 3 5 4 2 
2 3 5 1 3 
1 4 4 3 4 
1 5 3 2 5 
2 1 5 1 2 
2 5 5 2 2 
4 5 5 3 1 
2 4 3 2 4 
1 3 5 3 4 
1 2 3 4 3 

 30 25 43 35 17المجموع 
 

 نتائج تقييم قوام المشروبات(6)الجدول
درجة حرارة ومدة 

التحميص 
CO 190 
2min 

CO 195 
2min 

CO 200 
2min 

200 C O 
min2.5 

CO 205 
2min 

مف )درجة التقييـ 
 ( درجات5

2 1 3 5 4 
1 2 3 5 4 
3 2 5 1 4 
1 4 2 3 5 
3 2 5 2 4 
5 1 3 3 2 
2 1 3 5 3 
3 3 4 1 2 
2 5 4 3 2 
3 4 2 5 3 

 33 33 34 25 25المجموع 



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   2015( 6)العدد  (37) العموـ البيولوجية المجمد مجمة جامعة تشريف 

231 

 بالنسبة لمطعـ: 
 بيف التحميؿ الاحصائي أنو لا يوجد فرؽ معنوي بالطعـ بيف عينات المشروب المختبرة سوى بيف المشروب 

والمشروب المحضر مف بذور محمصة عمى min  2  لمدةC °200المحضر مف البذور المحمصة عمى درجة حرارة 
  2  لمدةC °200 وكاف المشروب المحضر مف بذور محمصة عمى درجة حرارةmin  2  لمدةC °205درجة حرارة 

minىو الأفضؿ. 
 بالنسبة لمرائحة : 

. بيف التحميؿ الاحصائي أنو لا يوجد فرؽ معنوي بيف عينات المشروب المختبرة مف حيث الرائحة
 بالنسبة لموف: 

بيف التحميؿ الاحصائي أنو لا يوجد فرؽ معنوي بالموف بيف عينات المشروب المختبرة سوى بيف المشروب 
 والمشروب المحضر مف بذور محمصة عمى min  2  لمدةC °200المحضر مف بذور محمصة عمى درجة حرارة 

  2  لمدةC °200 وكاف المشروب المحضر مف بذور محمصة عمى درجة حرارةmin 2  لمدةC°190درجة حرارة 
minىو الأفضؿ. 

 بالنسبة لمنكية: 
 بيف التحميؿ الاحصائي أنو لا يوجد فرؽ معنوي بالنكية بيف عينات المشروب المختبرة سوى بيف المشروب 

والمشروب المحضر مف بذور محمصة عمى min  2  لمدةC °200المحضر مف بذور محمصة عمى درجة حرارة 
  2  لمدةC°200وكاف المشروب المحضر مف بذور محمصة عمى درجة حرارة min  2  لمدةC °190درجة حرارة 

min أفضؿ بالنكية. 
 بالنسبة لمقواـ: 

 . بيف التحميؿ الاحصائي أنو لا يوجد فرؽ معنوي بيف عينات المشروب المختبرة مف حيث القواـ
بينت نتائج اختبارات التذوؽ أف المشروب المحضر مف مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى درجة حرارة 

200°C 2 لمدةmin ، 200ىو الأفضؿ مف الناحية الحسية لذلؾ تـ تجريب الحرارة°C      1) لفترات زمنية مختمفة ،
دقيقة  (1.5، 1)لـ تكف مدة التحميص . (8)بيدؼ تحديد الزمف الأمثؿ لعممية التحميص الشكؿ ( دقيقة2.5، 2، 1.5

كافية لإحداث تغيرات في بنية ولوف البذور فكانت المشروبات المحضرة مف مساحيقيا غير مرغوبة لذا تـ استبعادىا، 
. ( دقيقة2.5، 2)والتركيز عمى الأزمنة

               
 
 
 
 
 

 (دقيقت 2.5, 2, 1.5, 1 )مخخهفت صمىيت نفخشاث 200 انذسجت عهى انحشاسة بخثبيج انمحمصت يىضح عيىاث بزوس انخشوىب( 8)انشكم

 عهى انذسجت محمصت

200 C° د1نمذة 

 عهى انذسجت محمصت

200 C° د1.5نمذة 

 عهى انذسجت محمصت

200 C° د2نمذة 

 200 عهى انذسجت محمصت

C° د2.5 نمذة 
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: ملاحظة
إلى مسحوؽ بذور الخرنوب  (%20) بنسبة Eletteria Cardamomumتـ إضافة مطحوف حبات الييؿ 

فموحظ أف ىذه ، وتـ تذوؽ المشروب المحضر مف ىذا المسحوؽ، min 2 لمدة C °200المحمصة عمى درجة حرارة 
. لذلؾ لـ يعتمد في ىذا العمؿ أية إضافات، الإضافة أعطت طعماً مراً لـ ينؿ استحساف المتذوقيف ليا

 200 مسحوق بذور الخرنوب المحمصة عمى الدرجة عمى إجراؤىا  تمالتي نتائج التجارب العممية°C   لمدة
2 min: ( 7) مبينة بالجدوؿ

 
 min 2 لمدة C°200نتائج التجارب العممية التي تم إجراؤىا عمى مسحوق بذور الخرنوب المحمصة عمى الدرجة : (7)الجدول

 min 2 لمدة C°200مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى الدرجة  العينة/الاختبار
 2.7 ±  0.01 % الرطوبة

 ±  0.01 3.5 %عمى أساس المادة الجافة الرماد 
 ±  0.01 1.3 % الرماد غير المنحؿ بالحمض

 ±  0.03 1.6 % نسبة المبيدات
 ±  0.02 41.8 (غ لكؿ غ مف المادة(الخلاصة المائية
 ±  0.01 19.8 %وتيفرباؿ

 ±  0.02 1.5 %سكريات الكميةاؿ
 ±  0.01 12.9 %لياؼالأ

 ±  pH 6.4 0.01اؿ
 0 %الكافييف

 
لوحظ وجود تفاوت واضح (Salem, et al.,2003) مع نتائج دراسة  (7)عند مقارنة النتائج الورادة في الجدوؿ

حيث كانت نسبة  (حرارة ومدة التحميص )بينيا يعود ىذا التفاوت لاختلاؼ الشروط المتبعة في عممية التحميص
 بينما في دراسة                 C°200 مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى الدرجةفي 1.6%، نسبة المبيدات%19.8وتيفرباؿ

(Salem, et al.,2003) التحميص عمى درجة حرارة  عند %( 20.4, 21.7, 22.5) إلى البروتيفنسبة  انخفضت
(170,160,150˚C)  لمدةmin5عند التحميص %( 1.83, 2.1 ,2.5) إلىانخفضت فقد المبيدات أما، التوالي  عمى

 .التوالي  عمىmin5لمدة  (C˚170,160,150)عمى درجة حرارة 
التي تمت (2008أولياء،)مع نتائج دراسة (7)كاف التقارب بالنتائج واضحاً عند مقارنة النتائج الورادة في الجدوؿ

التي كانت نتائجيا كالآتي  دقائؽ و4ولمدة  Co 190مسحوؽ بذور الخرنوب المحمصة عمى درجة حرارة عمى 
% 3.66والرماد% 2.4، الرطوبة %12.3، ألياؼ %19.9، البروتيف %2.6، المبيدات %1.9السكريات الكمية 

 . (حرارة ومدة التحميص )وسبب ىذه التفاوتات القميمة يعود لاختلاؼ الشروط المتبعة في عممية التحميص
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 :النقاط الآتية (7)يلاحظ مف الجدوؿ 
  درجة 200)وىي قيمة مرتفعة نسبياً، وتعود إلى شروط التحميص المتبعة % 2.7بمغت رطوبة المسحوؽ 

كما أف الروابط ، بيدؼ عدـ الإضرار قدر الإمكاف بالقيمة الغذائية لتمؾ البذور ( دقيقة2)ولمدة قصيرة نسبياً ، (مئوية
 . المائية في بذرة الخرنوب قوية ومف الصعب التخمص بالكامؿ مف الماء المرتبط ضمنيا

  محتوى المسحوؽ مف الرماد الكمي أقؿ مما ىو عميو في البذور الطازجة والسبب يعود في ذلؾ لدخوؿ
العناصر المعدنية الموجودة في البذور في تفاعلات كيميائية معقدة مع مختمؼ مكونات البذور مف السكريات والبروتيف 

 .والمبيدات خلاؿ عممية التحميص
 ىذ الانخفاض ناتج أساساً كوف المسحوؽ ناتج عف تحميص بذور انخفاض نسبة المبيدات في المسحوؽ، و

فضلًا عف دخوؿ المبيدات الموجودة في البذور الطازجة في تفاعلات . (%2.561)طازجة فقيرة نسبياً بالمبيدات 
إف انخفاض نسبة المبيدات في المسحوؽ . كيميائية مع السكريات والبروتينات والعناصر المعدنية خلاؿ عممية التحميص
إلا أف ىذا الانخفاض يدعـ طرحو . يؤثر سمباً عمى المواصفات الريولوجية لممشروب المحضر مف ىذا المسحوؽ

 .كمشروب مناسب لمرضى الكوليستروؿ
  وىذا يدؿ عمى ارتفاع ، في المسحوؽ المدروس%  10ارتفاع نسبة الرماد غير المنحؿ بحمض كمور الماء

وىذا الارتفاع قد يكوف عائداً إلى احتواء بذور الخرنوب عمى نسبة كبيرة مف ، نسبة الشوائب والأملاح غير الذوابة فيو
 . ىذه الأملاح كما ورد سابقا في الدراسة المرجعية

 وليذا ، وبالتالي انخفاض نسبة التفؿ، ارتفاع نسبة الخلاصة المائية حيث يعكس ىذا الاختبار درجة الذوبانية
الأمر منعكساتو المباشرة عمى الخواص الحسية لممشروب المحضر مف المسحوؽ بشكؿ عاـ وعمى مدى تقبؿ 

يبيف ارتفاع نسبة التفؿ وىذا يرجع عمى الأغمب لعممية الطحف وصعوبة التنعيـ  (7)والجدوؿ . واستساغة المستيمؾ لو
 .التي ليا الدور الأكبر في انخفاض الذوبانية وزيادة التفؿ

 والذي بدوره يرفع القيمة الغذائية لممشروب المحضر منو، ىذا الارتفاع ، ارتفاع نسبة البروتيف في المسحوؽ
عائد إلى احتواء بذور الخرنوب الطازجة عمى نسبة مرتفعة مف البروتيف كما ورد سابقا في الدراسة المرجعية، وكما 

 (. 1)أظيرت نتائج تحميؿ البذور الطازجة جدوؿ رقـ
 ،مما يدعـ طرحنا لممشروب الناتج عنو كمشروب مناسب لمرضى انخفاض نسبة السكريات في المسحوؽ 

السكري، ىذ الانخفاض ناتج عف عممية التحميص وما يرافقيا مف تحولات في التركيب الكيميائي لمبذور، وكذلؾ 
انخفاض محتوى البذور مف السكريات أساساً حيث تكوف نسبتيا في القروف أعمى مما ىي عميو في البذور كما ذكر 

  (. 1) وكما أظيرت نتائج تحميؿ البذور الطازجة جدوؿ رقـسابقاً في الدراسة المرجعية،
 وىذا بدوره يدؿ عمى القيمة الغذائية لممشروب المحضر منو، محتوى الجيد مف الألياؼ في المسحوؽاؿ. 
  الرقـpHلا يشكؿ أي خطر أو يحدث أية وىذا بدوره يدؿ أف المشروب ،  لمشروب بذور الخرنوب معتدؿ

 .مضاعفات لدى المستيمؾ
 مما يدعـ طرحنا لممشروب المحضر منو كمشروب خاؿ مف الكافئيف، انعداـ نسبة الكافييف في المسحوؽ. 

إلى مسحوؽ بذور  (%20) بنسبة Eletteria Cardamomumتـ إضافة مطحوف حبات الييؿ : ملاحظة
فموحظ ، وتـ تذوؽ المشروب المحضر مف ىذا المسحوؽ، min 2 لمدة C °200الخرنوب المحمصة عمى درجة حرارة 

. لذلؾ لـ يعتمد في ىذا العمؿ أية إضافات، أف ىذه الإضافة أعطت طعماً مراً لـ ينؿ استحساف المتذوقيف ليا
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 قد تفوقت عمى باقي 2min لمدة C°200ة حرارة بالتحميص عمى درجمما سبؽ تبيف أف معاممة بذور الخرنوب 

المعاملات، لذلؾ ينصح باستخداـ ىذه المعاممة لتصنيع مشروب جديد مغذي وصحي ذو نكية جيدة ومرغوبة مف بذور 
الخرنوب، كما بينت نتائج التحميؿ الكيميائية لمبذور الطازجة أنيا ذات قيمة غذائية بالتالي يمكف استخداميا كمضافات 

%. 16.75والسكريات% 30.61لتدعيـ بعض المنتجات الغذائية نظراً لمحتواىا مف البروتيف 
كما بينت نتائج التحميؿ الكيميائية التي أجريت عمى المشروب المحضر مف مسحوؽ البذور المحمصة عمى 

وانخفاض % 12.9والألياؼ% 19.8 أنو ذو قيمة غذائية نظراً لمحتواىا مف البروتيف 2min لمدة C°200ة حرارة درج
، وخموه تماماً مف الكافئيف وبالتالي ننصح بخمطو مع البف بنسب محددة لتحسيف القيمة الغذائية %1.6نسبة المبيدات

ف عممية انتاج ىذا المشروب غير مكمفة اقتصادياً نظراً لتوفر المادة الأولية محمياً وبساطة عممية  لمقيوة الناتجة، وا 
 . التحضير بالتالي ننصح ببنتاجو تجارياً 
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