
257 

  2016 (4)العدد  (38) المجمد العموم البيولوجيةسمسمة _  مجمة جامعة تشرين لمبحوث والدراسات العممية  
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Biological Sciences Series Vol.  (38) No. (4) 2016 

 
 أهم عمىالبرتقال تصنيع عصير  الناتجة عن قشور البرتقال مطحوندراسة أثر إضافة 

  فضلًا عن تحسين المُنتَج بإضافة إنزيم الإكزيمينيزخصائص البسكويت
 

 1رامز محمد. د
 2فؤاد سممان. د

 3نورا جمل
 

 (2016 / 7 / 27 قبل لمنشر في . 2016 / 2 / 22تاريخ الإيداع ) 
 

 ممخّص  
 

 تحميؿ التركيب َّتـ. ييستخدـ البرتقاؿ في تصىيع العصير، كيىتج عىً كىهٌيات كبيرة هف الهىتجات الثاىكية
الكيهيائي كالهقدرة عمى ربط الهاء هف قًبؿ قشكر البرتقاؿ، حيث أظٍرت الىتائج أىٍَّا تحتكم عمى كهٌيات هرتفعة هف 

كها أيدخمت في تحضير البسككيت . الألياؼ الخاـ كالهركبات الفيىكلية كهضادات الأكسدة كهقدرة عالية عمى ربط الهاء
ثـ تقييـ الخصائص الفيزيائية % (25، 20، 15، 10، 5)هف خمطات تحكم ىسبان هختمفةن هف هطحكف قشكر البرتقاؿ 

 .كالحسٌية كالتركيب الكيهيائي كالخصائص الريكلكجية لٍذي الخمطات
هف هطحكف قشكر البرتقاؿ، أهَّا % 10لـ ييظٍر التقييـ الحسٌي أم فركقات هعىكية بيف الشاٌد كىسبة الإضافة 

فاىخفض القىطٍر كالسهاكة في البسككيت الحاكم ، هف ىاحية الهؤشرات الفيزيائية أم القىطٍر، كالسهاكة كهعدَّؿ التهدُّد
 .عميٍا، بيىها ارتفعت قيـ هعدَّؿ التهدُّد هع ارتفاع هستكياتً الهضافة

أكضحت الىتائج أفَّ دهج هطحكف قشكر البرتقاؿ بالبسككيت رفع ىسبة الألياؼ الخاـ كالرهاد كالهحتكل الفيىكلي 
يدرات كأظٍرت الخصائص الريكلكجية لخمطات الدقيؽ ارتفاعان في . كالهقدرة الهضادة للأكسدة، كقمؿ هف الكربكٌ

 .  اهتصاص الهاء كالثباتية
ىـ هعدَّؿ التهدَّد ppm 40خفَّضت إضافة   هف إىزيـ الإكزيميىيز هف قساكة العيىات بشكؿ عاـ، كها خفَّضت قًيى

 . هقارىة بعيىة الشاٌد غير الهحتكية عمى الإىزيـ
 هع البرتقاؿ سكاءن قشكر هطحكف % 10لبسككيت الهحتكم عمى  الحسي قبكلان جيدان ؿىتائج التقييـأظٍرت 

. أك بدكىًالإكزيميىيز إىزيـ استخداـ 
قشكر البرتقاؿ، البسككيت، التقييـ الحسي، الخصائص الفيزيائية، التركيب الكيهيائي،  : الكممات المفتاحية

 .الخصائص الريكلكجية، أىزيـ الإكزيميىيز
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  ABSTRACT    

 
Orange is used in the juice industry, yielding important quantities of by products. 

Orange peel is analyzed for chemical composition and water holding capacity. Data show 

that, it has high amount of crude fiber, phenolic contents and antioxidant capacity, also it 

has high level of water holding capacity. Biscuits are prepared from blendes which contain 

a different proportion (5, 10, 15, 20 and 25)% of orange peel flour are also evaluate for 

physical and sensory characteristics, chemical composition and rheological properties for 

this blendes.  

The sensory evaluation does not show any significant difference between control and 

that adds with 10% of orange peel flour. Physical parameters, namely, diameter, thickness 

and spread ratio were tested. The diameter and thickness of orange peel substituted biscuits 

were decreased, whereas spread ratio of biscuits increase with increasing levels of it. 

The data reveals that incorporation of orange peel powder in biscuits increase crude 

fiber, ash, phenolic contents and antioxidant capacity, it decreases the carbohydrate 

content. Rheological properties of the blended flour show increase in water absorption and 

stability. 

Addition of 40ppm xylanase enzyme reduce the hardness value of the sample in 

general, it also decrease the spread ratio as compared to control samples with no enzyme 

added. 

Sensory evaluation results show good overall acceptability scores for the biscuits 

contain 10% orange peel with and without xylanase. 

 

Keywords: Orange peel, biscuits, sensory evaluation, physical characteristics, 

chemical composition, rheological properties, xylanase enzyme. 
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  :مقدمة
ر أساسان هف دقيؽ القهح كالسكر كالدٌف كيـ،عبارة عف هىتج غذائي البسككيت سفىجيان بدرجة إلؾ قكاهان ت ييحضَّ

ىَّها الٍشاشة،هحددة هف التهاسؾ أك   الخبيز الذم يؤهف إىتاج الغاز هسحكؽ كلا يستخدـ في تحضيري الخهيرة كا 
 .[1]الضركرم لإعطائً التركيب الهطمكب 

، [1] هف البسككيت، كيىدر أف تخمك هديىة في العالـ هف كجكد هصىع لإىتاجً هيىتىج 4000يكجد حاليان أكثر هف 
يعتبر البسككيت هف الهىتجات الخبيزية الشائعة الاستٍلاؾ في جهيع أىحاء العالـ هف قبؿ شريحة اجتهاعية كاسعة 

ا بىكٍات هختمفة كفترة صلاحيتٍا ،كذلؾ بسبب جاٌزيتٍا للأكؿ كجكدتٍا هف الىاحية الغذائية الطكيمة للاستٍلاؾ  كتكفرٌ
 للاستٍلاؾ ، كىظران تمقى الهىتجات الهخبكزة ركاجان كاستحساىان هف قبؿ الهستٍمكيف في جهيع أىحاء العالـ، حيث ىسبيان 

 [2]. الهرتفع لٍا فهف الههكف استخداهٍا كغذاء غىي بالألياؼ الغذائية
اهان في ها يعرؼ بالجيؿ الجديد هف الأغذية الصحية الكظيفية التي يتزايد  تعتبر الألياؼ الغذائية هككىان أساسان كٌ

ا أدَّل إلى زيادة حيث بدأ الكثير هىٍـ الطمب عميٍا هف قبؿ الهستٍمكيف، تقريبان في % 10 بتغيير عاداتٍـ الغذائية ههَّ
قة سىكيان  الألياؼ الغذائية في الصحة   لدكركعي الهستٍمؾكذلؾ بعد زيادة ، [1] الأغذية الهحتكية عمى الألياؼ الهسكى

كهستكل   الجٍاز الٍضهيكالسكرم كسرطافحؿ الهشاكؿ الهىتشرة هؤخران هثؿ السهىة كهساٌهتٍا في كالتغذية 
 .[3]العالي  الككلستركؿ

 هف خلاؿ إجراء بعض الخطكات هىتجات ثاىكيةالهخمفات لتحكيمٍا إلى تبدم الصىاعات اٌتهاهان هتزايدان ب
هختمفة هف الألياؼ للاستعهاؿ في الأغذية لتزكيد اعتهاد هصادر َّ  حيث تـ. كذلؾ بسبب الخصائص التغذكيةالتصىيعية

. [2،3،4] قدرة الهضادة للأكسدةـتحسيف اؿالجسـ بالألياؼ الغذائية ك
إضافة أىكاع هختمفة هف الألياؼ  ككاىت ٌىاؾ هحاكلات لتعديؿ التركيب باستخداـ حبكب القهح الكاهمة أك

 لتحسيف القكاـ الىخالة ب كالهعكركىةكالبسككيت كتدعيـ الخبز الهخبكزات،بعض أىكاع الغذائية في الكصفات الأساس ؿ
. [2] تقميؿ هحتكل الطاقة في الهىتج الىٍائيككالمكف كالرائحة 

الهضافة أك الهىتجات الثاىكية لمفاكٍة لياؼ  الألهعرفة تأثيركها قاـ الباحثكف بإجراء العديد هف الدراسات 
  البسككيتلعيىات هف هضادات الأكسدة اهحتكايكالريكلكجية كالفيزيائية كالحسٌية  الغذائية كعمى الخصائصكالخضار 

 ] 4،5،6، .[7 
 كخاصة هصاىع العصائر ،الاستفادة هف الهىتجات الثاىكية لمتصىيعكتّـَ إجراء العديد هف الدراسات حكؿ إهكاىية 

حيث الهكاصفات الفيزيككيهيائية كالكظيفية للألياؼ الىاتجة عف الصىاعات الهختمفة كاستخداهٍا كهصادر لإىتاج هف 
 [8]. غىية بالهركبات الفيىكلية التي تشكؿ هصدران هٍهان لهضادات الأكسدة كها أىٍَّا] 8،9] غذاء هدعَّـ بالألياؼ

 كتتهيز ،العهميات التصىيعيةكصفات الهكاد الأكلية بيتعمؽ التركيب الكيهيائي كالخصائص الفيزيائية للألياؼ ك
 بيىها تحتكم الألياؼ الىاتجة ،الألياؼ الىاتجة عف الخضركات كالفكاكً بارتفاع ىسبة الألياؼ القابمة لمذكباف في الهاء

كغالبان ها يتـ استخداـ الألياؼ الىاتجة عف الحبكب ، عف الحبكب ىسبة أعمى هف الألياؼ غير القابمة لمذكباف في الهاء
هقارىة بتمؾ الىاتجة عف الفاكٍة لكف الهىتجات الثاىكية لمفاكٍة أفضؿ بسبب هحتكاٌا الهرتفع هف الألياؼ الكميَّة 

 ،قدرتٍا عمى ربط الهاء كالزيت بشكؿ أكبركـقدرتٍا الهضادة للأكسدة  كـهحتكاٌا هف البكلي فيىكلاتؿ ككذلؾ ،كالذكابة
ا بشكؿ أفضؿ  لذلؾ كاف لابد هف تطكير،كاىخفاض هحتكاٌا هف حهض الفيتؾ  [10]. طرؽ لتحضيرٌ
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للاستٍلاؾ الطازج أك ستخدـ بشكؿ أساس ، كمي  اىتشاراً في العالنالفاكٍة أىَاع أكثرهو  ؿ البرتقاييعدُّ       
كقد قاـ  ،صائرػػى عػػتىج إلػػالهيىؿ اػػو البرتقػػ ه %85ؿىٌَىىىىػػاً ييحػػ عالهي،ىتاج العصائر كالزيكت العطرية كالبكتيف كالهرهلادلإ

أبك سرة، الهاكردم، فالىسيا، )بعض الباحثيف بتقييـ هردكد العصير لبعض أصىاؼ البرتقاؿ الهزركعة في سكرية 
 . [11]%55.16حيث بيىت الىتائج أفَّ صىؼ فالىسيا كاف الأعمى بهردكد العصير فبمغ  (شهكطي

تيهثٌؿ القشكر  ،هف كزف الفاكٍة الطازجة % 50 بتصىيع عصير البرتقاؿ الىاتجة عف الهخمَّفاتتقدر ىسبة 
ثان لمبيئة،غالبان ها يتّـُ رهيٍاأفَّ الهخمَّفات الىاتجة كها ىصفٍا،  كجكد الهركبات ذات ، برغـ ككىٍا تتهيز ب ههَّا يجعمٍا همكِّ

 13]. ،[12 ؼبالأليا فضلان عف غىاٌاقدرة الهضادة للأكسدة كالفلافكىيدات ـالىشاط البيكلكجي الٍاّـِ كاؿ
، فالقشرة تتألَّؼ هف طبقتيف ٌها الفلافيدك (1)      تتركب ثهرة البرتقاؿ هف قشرة كلبٍّ كها يظٍر في الشكؿ 

flavedo كتيسهَّى الإيبي كارب epicarp ف هف قشرة الثهرة، كيحتكم عمى الكثير هف الغدد الزيتية، أهَّا ك الجزء الهمكَّ  كٌ
ك الجزء الأبيض المكف إسفىجي القكاـ، كالمبٌ يشهؿ mesocarp فيشكؿ ها ييسهَّى هيزككارب albedoالألبيدك  ، كٌ

الفصكص كهركز الثهرة، حيث تحتكم الفصكص عمى الأكياس العصيرية كالبذكر كيحيط بٍا غشاء رقيؽ ييسهَّى 
 .endocarp [14]الإىدككارب 

 
 يبين التركيب التشريحي لمبرتقال صنف فالنسيا (1)شكل

 
 هف كزف %8-7 الألبيدك بيىها هف الكزف الكمي لثهرة البرتقاؿ فالىسيا، %13-11حكالي تيشكؿ طبقة الفلافيدك 

  [15].الثهرة الكمٌي
إفَّ الخصائص الهضادة للأكسدة تعكد إلى احتكاء قشكر البرتقاؿ عمى العديد هف الهركبات الفيىكلية  

حيث  ، كالعديد هف الهركبات الأخرلhydroxylcinnamates ، ٌيدرككسيسيىهات flavanonesكالفلافاىكىات 
 الكاركتيىات بعتبر الأغىىت كها ، هقارىة بباقي الأجزاء هف البرتقاؿCاهيفتتحتكم طبقة الفلافيدك عمى أعمى ىسبة هف في

كذلؾ تتفكؽ عمى العصير هف  ،الألبيدكفي طبقة كيمِّي اؿفيىكلي اؿهحتكل اؿ يرتفعبيىها ، metoxylated flavones ك
 الهقدرة عمى ، فقد اختيبًرىتflavones glycocides [15]قدرة الهضادة للأكسدة كالفلافكف غلايككسيدات ـاؿىاحية 

رَّة لمعديد هف هككىات هستخمصات قشكر البرتقاؿ  فضلان عف ذلؾ، قاـ أحد الباحثيف 13]. ،[12إيقاؼ ىشاط الجذكر الحي
 كقاـ آخركف بإضافة قشكر البرتقاؿ إلى عجيىة  [16]. بإضافة ألياؼ البرتقاؿ لتحسيف التركيب الكيهيائي لمكيؾ

 [18]. كذلؾ تّـَ إضافة قشكر البرتقاؿ إلى الهعكركىة [17]. الخبز
لتأثير السمبي لإضافة الألياؼ عمى بعض الخصائص الريكلكجية كالفيزيائية بعض اىظران ؿهف جٍة أيخرل كك

كثيران ها تضاؼ الأىزيهات إلى الهىتجات ، ؼالتكجً إلى استخداـ الأىزيهات لتحسيف تمؾ الخصائصَّ  فتـ،لمهيىتىج الىٍائي
                  cellulasesكالسيميكلاز proteases   كالبركتيازamylase a– الخبيزية خصكصان أىزيهات أهيلاز
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خصائص الريكلكجية لمعجيىة كتحسيف اؿهف أجؿ تحسيف  xylanase  كالإكزيميىيزhemicellulaseكالٍيهيسيميكلاز 
 .  لمهىتجات الخبيزيةالتخزيىيالخصائص الفيزيائية كالحسِّية كالعيهر 

الذم يدخؿ يلاف ز هف الإىزيهات الهحمِّمة للأربيىكؾ(endoxylanases, EC 3.2.1.8)الإكزيميىيز      يعتبر 
ىزيـ الهككىات في الإ حيث ييحمِّؿ ،كز الهككف الرئيس لمسكريات الهتعددة في جدراف الخلايا الىباتيةيميٌيهيساؿ في تركيب

يحمِّؿ بشكؿ عشكائي إذ  ،كييحكٌلٍا إلى هركبات ذكَّابة arabinoxylan (هركبات البىتكزاف) غير الذكَّابةجدراف الخلايا 
  سلاسؿ اكزايمكز هتعددةلإىتاج b-1,4-glycosidic bonds of xylanغمكككسيدية للاكزيلاف اؿركابط اؿ

Xylooligomers  [19]  هختمفةأطكاؿذات.   
 حيث يحسِّف هعاهؿ الخمط كالحجـ كالقكاـ لمهيىتىج ، خكاص العجيىةفي ان  إيجابيؤثرإفَّ إضافة الإكزيميىيز       

جؿ أز لمعجيىة هف ميضاؼ الإكزيميف، كها 21] ،20،[2  لذلؾ يستعهؿ بشكؿ كبير في الهىتجات الخبيزية،الىٍائي
يـ تفكيؾالتسريع في عهمية التصىيع هف خلاؿ الهساعدة في   .عدِّدة في العجيفت السكريات ال

 ألياؼ التفاح كالميهكف كىخالة القهح البسككيت عىد إضافةـ الأىزيـ لتحسيف خصائص الخبز كااستخدَّ تـ     
، [21]ز برفع ىسبة دقيؽ قشكر المكز الهستخدـ في إىتاج الكككيز م سهح استخداـ الإكزيميف، كفي دراسة أخرل،[20]
  .[2]في تحسيف خصائص الىخالة الهستعهمة في صىاعة الكيؾ ق استخداـَّ كها تـ

 
  :البحث وأهدافهأهمية 

أدت الهىافسة في الأسكاؽ كتزايد الطمب هؤخران عمى الهىتجات الصحية هىخفضة السعرات  :أهمية البحث
 التي تٍدؼ إلى رفع القيهة الغذائية هف خلاؿ زيادة ،الحرارية كعالية الهحتكل هف الألياؼ إلى تحفيز الاتجاٌات البحثية

 عف طريؽ إضافة ،قدرة الهضادة للأكسدة لمهىتجات الخبيزية كالبسككيتـالهحتكل هف الألياؼ كالهركبات الفيىكلية كاؿ
العصائر كالاستغلاؿ تصىيع  الهىتجات الثاىكية كالألياؼ الىاتجة عف استخداـ هف أجؿ عديدةفتح آفاقان م ههَّا ،الألياؼ

خصائص اؿبالرغـ هف أفَّ إضافتٍا غالبان ها يؤثر عمى  ، لتكفير هىتجات جديدة ذات عائد اقتصادم جيد،الأهثؿ لٍا
 الهخمفات تكفير حؿٍّ هلائـ للاستفادة هفكبالتالي تبرز أٌهية البحث هف أجؿ ، الريكلكجية كالفيزيائية لمهىتجات الىٍائية

 .تحسيف القيهة الغذائية لمبسككيت الىاتج كتحسيف خصائص جكدتً، ك الىكاتج الثاىكية لهصاىع العصائرلتصىيع
 قشكر بهطحكفٌدؼ إلى استبداؿ جزئي لدقيؽ القهح الطرم الهستخدـ في صىاعة البسككيت م :البحثهدف 

كتقدير الخصائص الحسٌية ، (ك/ ك)% 25%-20%-15%-10%-5 بهستكيات هختمفة  صىؼ فالىسياالبرتقاؿ
 .زم أىزيـ الإكزيميفـكتحسيف خصائص أفضؿ ىسبة إضافة باستخدا ، لمبسككيت الىاتجالكيهيائية ك كالريكلكجيةكالفيزيائية

 
 :همواد  و البحثقائطر

كمكريد ، زيكت ىباتية هٍدرجة، سكر،  %72دقيؽ القهح الطرم ىسبة الاستخلاص : مواد تصنيع البسكويت
بيكربكىات الصكديكـ هع بيركفكسفات الصكديكـ  )، هسحكؽ هيحسِّىات خبيزحميب هجفؼ خالي الدسـ، ىشا، الصكديكـ

  .كتّـَ الحصكؿ عميٍا هف الأسكاؽ الهحمية في هديىة اللاذقية (كفكسفات أحادم الكالسيكـ
بيرسكلفات ، حهض الغاليؾ، كاشؼ فكليف، كربكىات الصكديكـ،  هاءات الصكديكـ:الكيماويات المطموبة

 كؿ ٌذي الكيهاكيات تّـَ الحصكؿ حهض الكبريت الهركز ،كمكر الصكديكـ، بىزكات الصكديكـ، تركلكس، البكتاسيكـ
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فكسفات الصكديكـ ، DPPHكاشؼ طريقة  ، ABTSكاشؼ طريقة  أها ،Chemie. Scharlauعميٍا هف شركة 
 .Sigma Aldrich, USAالحصكؿ عميٍا هف َّ  كايتاىكؿ تـهيتاىكؿ، الأحادية كالثىائية

، Pentopan الاسـ التجارم لمهىتج بىتكباف Novozymes تّـَ الحصكؿ عميً هف شركة :إنزيم الإكزيمينيز
 حدكد الإضافة الهكصى بٍا هف قبؿ Fungal Xylanase Units (Wheat)/g 2500كيبمغ الىشاط الأىزيهي 

ا يؤدٌم إلى لزكجة العجيىة، كقد ،ppm 20-120الهيصىَّع بيف  تحديد الحد الأقصى لإضافة َّ تـ حيث تجاكزٌ
. [21]كفقان لتكصيات هصاىع الهخبكزات  ppm 40 بالإكزيميىيز 
 الحصكؿ عمى البرتقاؿ صىؼ فالىسيا هف قرية القىجرة، ثـ جرل غسمٍا َّ  تـ:طرق تحضير مطحون القشور

بهاء الصىبكر كالتخمُّص هف الهاء العالؽ بعد ىٍاية التىظيؼ، ثـ جرل قطع الثهار إلى ىصفيف ليتّـَ العصر باستخداـ 
العصارة الكٍربائية، كالتخمُّص هف بقايا المبِّ العالؽ عمى القشكر كغسمٍا لمهىرَّة الثاىية، حيث أفَّ كجكد العصير عمى 

 حتى الكصكؿ إلى 2015تّـَ تعريضٍا لمتجفيؼ الشهسي لأياـ عدَّة في شٍر حزيراف . القشكر يشجع ىهك الهيكركبات
 هف هيكركهتر 250 أقؿ هف قشكر البرتقاؿ إلى أجزاءهطحكفثـ ديرِّجى الطحف بهطحىة كٍربائية َّ الرطكبة الهىاسبة، كتـ

 . في أكياس هفرَّغة هف الٍكاءئت كعيبً (Matest)هزاز مناخل نوع خلاؿ 

  
يوضح القشور المجففة وناتج الطحن قبل التدريج  (2)شكل

 
 الوظيفية لقشور البرتقال خصائص الfunctional properties of orange-peels:     
  حيث تّـَ  هع بعض التعديؿ،[17]م التقدير كفقان َّ تـ:Water holding capacity  الماءربطقدرة عمى مال

 حدكث الاتزاف في  كبعد،هؿ هف الهاء الهقطر عمى درجة حرارة الغرفة10بكتىقع  ف هطحكف القشكر غ ـ0.1أخذ 
زالة 20د لهدَّة /د 3000  عمىHettich  بهثفمة ىكعتثفيؿاؿَّ  تـ ساعة،24الاىتشار الهائي خلاؿ   الجزء السائؿ دقيقة كا 

 .ٍ ـ حتى ثبات الكزف105 عمى الدرجة Memmert  كهف ثـ التجفيؼ بفرف التجفيؼ ثـ كزف الهتبقي قبؿ التجفيؼ
 .(غ)كزف الهتبقي الجاؼ/ (غ)كزف الهتبقي الجاؼ - (غ) كزف الهتبقي الرطب = الهاءربطقدرة عمى ـاؿ

 بشكؿ هشابً لمخطكة السابقة هع [17]متّـَ التقدير كفقان : Oil holding capacityالمقدرة عمى ربط الزيت
 .غ عيىة/ فارؽ استبداؿ الهاء بالزيت، كتّـَ التعبير عىً غ زيت

غ 0.2خذ ، حيث تّـَ أ هع بعض التعديؿ[17]م التقدير كفقان َّتـ: Swelling capacity قدرة عمى الانتفاخمال
حدكث الاتزاف في  كبعد ،هؿ هف الهاء الهقطر في سيمىدر عمى درجة حرارة الغرفة10 بكتىقع هطحكف القشكرهف 

ؿ ، ساعة18 لهدة الاىتشار الهائي  .بعد التخمص هف الهاء الزائد عف الترطيب كالىقعحجـ الذم كصؿ إليً اؿ سيجِّ
  .(غ)كزف العيىة الجاؼ /(هؿ) الحجـ الهأخكذ هف العيىة=قدرة عمى الاىتفاخـاؿ
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  البسكويت الناتجصفات طرائق تقييم:  
  كالخصائصالتقدير الفيزيائية كطرائؽ التقييـ الحسيتقييـ صفات البسككيت الىاتج هف خلاؿ َّ       تـ

 [22].ة طرائؽ التحميؿ الكيهيائي، كالريكلكجية
 طرائق التقييم الحسي: 

تقكيـ ىهاذج َّ تـكقد . قسـ عمكـ الأغذية/ إجراء الاختبارات الحسية في جاهعة تشريف كمية الزراعة َّ تـ     
 حيث تّـَ تحديد هدل القبكؿ العاـ لمهستٍمؾ  شخصان طبقان لاستهارة التقكيـ الحسٌي،20البسككيت الهصىع حسينا هف قبؿ 

Acceptance-preferenceبإجراء استبياف كفقان لطريقة تً كرائحق كطعـ الهيىتىج لىكٍة (Nine-point Hedonic 
Scale) لـ يعجبىي = 1)إلى  (أعجبىي بشدة  = 9) حيث تتدرج هف  (9-1) هف ان الهعتهدة عمى إعطاء العيىات أرقاـ

ا....تقييـ الصفات الحسٌيَّة كالهظٍر العاـ كالمكف كالقكاـ كالطعـ كالرائحة َّ ، حيث تـ(أبدان    . [4]كغيرٌ
 طرائق التقدير الفيزيائية: 

 قطع بسككيت الحافة 6تّـَ كضع التهدُّد،  كهعدَّؿ كالسهاكة القطرلتحديد الصفات الفيزيائية هثؿ تحديد       
 ،(سـ)  كيؤخذ الهتكسطالقطرحسب مٍ ك90 كذلؾ باستعهاؿ هقياس ثـ تدكر القطع بزاكية القطر،عمى الحافة لحساب 

 ثـ يقاس كبعدٌا يتـ إعادة الترتيب هرة أخرل كالقياس هرة أخرل كيحسب ،كلقياس السهاكة يتـ كضع القطع فكؽ بعضٍا
 .[6] السهاكة  ÷القطر = التهدُّدهعدَّؿ ، أها (سـ) الهتكسط
 طرائق التحميل الكيميائية:  

تقدير الرطكبة َّ كها تـ ، قشكر البرتقاؿ كالبسككيت الىاتجلهطحكفإجراء التحاليؿ الكيهيائية التالية َّ تـ      
يدراتحساب  ك[22] مكفقان الدٌف ك الرهاد كالبركتيفك الألياؼك   . هف خلاؿ الفرؽالهحتكل هف الكربكٌ

يدرات   .عمى أساس الكزف الجاؼ (%الدٌف%+ الرهاد%+ الألياؼ%+ البركتيف )- 100= الكربكٌ
 تحضير المستخمصات : 
عمى درجة حرارة % 70غ هف عيىات قشكر البرتقاؿ كالبسككيت الهيىتىج لتحضير هستخمصات ايتاىكؿ 1أخذ َّ تـ

 .Hettich  [12]ساعة ثـ التثفيؿ بهثفمة ىكع 72الغرفة لهدة 
 تقدير المحتوى الفينولي: 
 باستخداـ طريقة فكليفلعيىات قشكر البرتقاؿ كالدقيؽ كالبسككيت الهيىتىج تقدير الهحتكل الفيىكلي الكمي َّ تـ
  ىاىكهتر765 ة طكؿ هكجعىد (JascoV-530)باستخداـ جٍاز السبيكتركفكتكهتر Foline-Ciocalteauسيككالتيك

 .[12] (غ هادة جافة/ هكافئ حهض الغاليؾ هغ  بهيعىبران عىً )
  تحديد فعالية مضادات الأكسدة بطريقة:DPPH  
تجاي الجذكر الهكجكدة طبيعيان في عيىات قشكر البرتقاؿ كعيىات البسككيت ك تحديد فعالية هضادات الأكسدة َّتـ

 بالسبيكتركفكتكهتر  كالقياسdiphenyl-2-picrylhydrazyl-1,1، حيث تّـَ استخداـ الجذر الحرالحرة
530JascoV- فعىد هزج هحمكؿ، ىاىكهتر470 ة طكؿ هكجعىد DPPH هع هركب قادر عمى هىح ذرة الٍيدركجيف 

ؿ DPPH تتّـُ عهمية الأكسدة كبالتالي تزداد ىسبة  بصيغتً الهرجعة كيرافؽ ذلؾ اىخفاض الشدة المكىية لمهحمكؿ، كيتحكَّ
  [12].  هف المَّكف البىفسجي إلى عديـ المٌكف أك بمكفو أصفرو فاتحو 

  طريقة بتحديد فعالية مضادات الأكسدةABTS: 
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َّ  حيث تـ،[23]مكفقان كذلؾ تّـَ تحديد فعالية هضادات الأكسدة الهكجكدة في قشكر البرتقاؿ ك عيىات البسككيت 
كذلؾ عىد طكؿ  (azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)-2,20)استخداـ الجذر الحر 

.   nm 734هكجة
 ، الذماعتهادان عمى هىحىي القياسيك . في الهستخمصاتبالطريقتيف السابقتيفقدرة الهضادة للأكسدة ـقياس اؿتّـَ 

 DPPHكبيف الاهتصاصية الىاتجة عف تفاعمً هع هحمكؿ، (mg/L 1500-0)يربط بيف تركيز التركلكس 
قدرة ـ قيهة اؿإيجاد تّـَ كبالاستعاىة بٍذا الهىحىي كبعد قياس الاهتصاصية لمهستخمصات ، كيلان عمى حدا ABTSكهحمكؿ

.  هادة جافةغ/ تركلكس هيكركغراـ كفؽ هؤشر عددالهضادة للأكسدة في العيىة هقدَّرة 
 الخصائص الريولوجية 

 باستخداـ جٍاز هيكسكلابتقييـ الخصائص الريكلجية لمطحيف الهستخدـ في تصىيع البسككيت َّ        تـ
(Mixolab, Chopin, France) م  كفقان (AACC 54-60.01)  ،لقياس الخصائص الريكلكجية الهتعمقة بالعجيىة 

ك ، كالهحدِّدة لجكدة الهيىتىج الىٍائيكافةن   قياسات تجريبية ريكلكجية لجكدة الدقيؽ تسهح إعطاء جديدة قادرة عمى أداة كٌ
يسهح بقياس الخصائص الريكلكجية باستهرار  د، حيثبتحميؿ جكدة شبكة البركتيف كسمكؾ الىشا خلاؿ التسخيف كالتبرم

 .[24] بظركؼ هشابٍة هف الىاحية التصىيعية كالحرارية
 (,Chopin)  Alveographالألفيكغراؼ، أها  Perten باستخداـ جٍاز[24] م دراسة رقـ السقكط كفقان َّ تـكها 

عف هقاكهة العجيف أم ضغط الٍكاء الذم تتحهمً  (P)حيث تعبر، Wكالعهؿ P/L فجرل استخداهً لقياس الىسبة 
 هطاطية العجيف أم قابمية العجيف للاهتداد أك الاىتفاخ، كيهكف حساب الىسبة (L)العجيىة قبؿ اىتفاخٍا، بيىها تهثؿ 

P/Lك .  لتقييـ العجيف(W)الهساحة الكاقعة تحت الهىحىي  . 
 البسكويت الخطوات العممية لتصنيع: 

  : (1)تّـَ استخداـ الهككىات حسب الجدكؿ : تحضير البسككيت
 

 لإعداد البسكويت(قمح طري)وحدة وزنية دقيق 100لخمطة المستخدمة لكل ايبين  (1)جدول 
 دقيؽ   100 —

 هاء — 19 —  خالي دسـهجفؼحميب  1.4 —
  هطحكفسكر — 25 — همح طعاـ — 1 —
 دٌكف ىباتية هٍدرجة  20 —  خبيزهسحكؽ 2 —

 
باقي الهككىات  ك الخبيز ثـ الدقيؽهع هسحكؽإضافة السكر أكلان ثـ الدٌف حيث تخمط جيدان ثـ يضاؼ الهاء َّ تـ
 كتىقؿ إلى صفيحة ، ثـ تيقشىط العجيىة،تطكر الشبكة الجمكتيىيةتتجاىس الهككىات كتجيد حتى يدكيان بشكؿ كتعجف 

 كتيخبىز باستخداـ فرف ، كتيقطَّع باستخداـ قاطع دائرم،هـ 3.5 كتفرد بسهاكة الهيغمَّفة بكرؽ الزبدة،تحهيص البسككيت 
بز يتّـُ التبريد البطيء، دقائؽ10-8ـ لهدة 215ٍ- 210 ديجيتاؿ عمى الحرارة  كعىد كصكلٍا لدرجة حرارة ، كبعد الخى

  [4]. كتترؾ لحيف التحميؿ أكياسالغرفة تيعبأ في 
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  :التقييم الإحصائي
التقييـ الإحصائي لمىتائج َّ ، كتـ كتحديد الاىحراؼ الهعيارم هكرراتثلاثةتّـَ إجراء جهيع الاختبارات بأخذ 

 عىد هستكل ANOVAعف طريؽ تحميؿ التبايف  (IBM, SPSS 19)باستخداـ برىاهج حاسكب إحصائي 
 .الاختلاؼ كجكد لتحديد أهاكف  Duncanباستخداـ اختبار > p 0.05هعىكية

 
  :النتائج والمناقشة

ح في الجدكؿ [(”Citrus sinensis L. Cv. “Valencia)التركيب الكيهيائي لقشكر البرتقاؿ   كها ٌك هكضَّ
(2). 

 قشور البرتقال ومطحون لمدقيقيظهر التركيب الكيميائي وخصائص الترطيب  (2)الجدول 
 قشكر البرتقاؿ (%72)الدقيؽ  التركيب الكيهيائي

 0.4±10.7 0.2±12.2 الرطكبة
 0.37±6.42 0.37±9.42 *البركتيف
 0.05±2.37 0.05±0.7 *الرهاد

*الألياؼ الخاـ  0.87±0.08 9.17±0.22 
يدرات  0.9±70.96 0.5±87.82 *الكربكٌ
 0.1±1.17 0.1±0.82 *الدٌكف

 4.32±0.06 1.17±0.04 **الفيىكلات الكمية 
 DPPH*** 2.29±0.17 2.36±0.461الهقدرة الهضادة للأكسدة بطريقة

ABTS *** 4.11±0.28 .49±0.35الهقدرة الهضادة للأكسدة بطريقة
 

18 

 0.04± 5.65 0.03±3.37 غ/الهقدرة عمى ربط الهاء غ هاء
 0.02±1.6 0.01±1.82 غ/الهقدرة عمى ربط الزيت غ زيت
 10.79 0.17±4.60 غ/الهقدرة عمى الاىتفاخ هؿ هاء

 غ 100/حساب الىتائج كىسبة عمى اساس الكزف الجاؼ غَّ تـ* 
. ( هادة جافةغ/ تركلكس هيكركغراـ)الهقدرة الهضادة للأكسدة ***، (غ هادة جافة/ هكافئ حهض الغاليؾ هغ ) الفيىكلات الكمية**

 .[9]سيجٌؿ في هشابً لها  ك[16]ٌك أعمى قميلا هها دكٌىً ك 10.7  بعد التجفيؼبمغت رطكبة هطحكف القشكر
فٍك % 2.37 أها الرهاد [23].مهشابً ، ك[9] تسجيمً هف قبؿَّ تـأعمى ههَّا % 1.17 الهحتكل الدٌىي أفَّ كها 

ا تـ ًـ أقؿٌ   .[16]كهشابً لها تّـَ تحديدي هف قًبىؿ  [9] بعض الحهضياتتحديدي في قشكر َّ هَّ
ك ،كزف جاؼؾ% 6.42البركتيف  خرل لمصىاعات الغذائية أالحصكؿ عميً في هىتجات ثاىكية َّ  هشابً لها تـكٌ

كاف  ك،[9]% 8.3-3.1قاؿ تلقشكر البر الهحتكل البركتيىي، كفي دراسات أخرل تراكح [10]كزف جاؼ ؾ% 6لمبرتقاؿ 
 .[23] هشابٍان لها سجٌمً كالهقدرة الهضادة للأكسدةالهحتكل الفيىكلي 

ىتائج التي  اؿلاحظ أفَّ حيث م ،قشكر البرتقاؿ عمى ربط الهاء الزيت قدرةـ (2) تيظٍر البياىات في الجدكؿ
ا الهقدرة عمى الاىتفاخ ، [10]لها حصؿ عميً ٌة بحصمىا عميٍا هشا ذا كاف ،غ كزف جاؼ/ هؿ10.79 فٍيأهَّ عمى أ كٌ
 .[17]بيىها كاف قريبان هها حصؿ عميً  ،[9] ههَّا حصؿ عميً

الهحتكل هف       إفَّ ارتفاع كهِّية الألياؼ في القشكر أدل إلى هقدرة أعمى عمى ربط الهاء، كذلؾ يعكد إلى 
ِّؿ ، ك يؤثر عمى حركية الهاء الىافذللألياؼ الخصائص البىيكية كالتركيب الكيهيائي إفَّ  ، حيث غير الذكَّابةالألياؼ تيس
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ذا يؤثرللألياؼ،ربط الهاء في البىية الشعرية لالتصاؽ كالخاصية الشىعرية  القك عمى تفاعؿ الهاء هع الهركبات   كٌ
 أعمى الغذائية الغىية بالبكتيف تبدم هيلان ىحك قيـ الألياؼأفَّ كها  ،الجزيئية هف خلاؿ الركابط الٍيدركجيىية أك القطبية

 .[8]ب لخصائص الترطي
هف خلاؿ جسكر ركابط هع الهاء  تتشكؿٌ  تسهح باىتفاخ أكبر لمقشكر، حيثؼللألياالبىيٌة الهساهيَّة       إفَّ 

. فيركليؾ كالٍيهيسيممكز حهض اؿ كالجسكر بيف ،الكالسيكـ بيف جزيئات البكتيف
 إهكاىيةفكؾ هع تف تأبشكؿو رئيس الهكاد البكتيىية، كالتي تهتمؾ ركابط يهكف كفَّ ازدياد ىسبة الألياؼ الذكَّابة إ

، هها يرفع هف عدد الجزيئات الداخمية كيسهح بالهزيد تكبر للارتباط بجزيئاأ  الهاء داخمٍا هف خلاؿ جسكر الكالسيكـ
 .[8]هف احتجاز لمهاء 

يعتبر الجزء الكاري لمهاء في الهادة الهسؤكؿ ك ،قدرة عمى ربط الزيت تقيس احتجاز الزيت في الغذاءـاؿ      
ذا  غ /غ لمزيت1.6في قشكر البرتقاؿ قدرة عمى ربط الزيت ، كبمغت الـبشكؿ رئيس عف ٌذا الهؤشر هادة جافة، كٌ

 الأغذية  أطكار ٌذي الخاصية هفيدة لثباتإفَّ . [9]أفَّ الىتائج تقترب ههَّا حصؿ عميٍا  ، كها[17]هشابً لها كجدي 
 . [10] الهحتكية عمى ىسب هرتفعة هف الدٌف

 : التقييم الحسّي
هطحكف القشكر ك % 5تكجد فركؽ هعىكية بيف الهعاهمة التي تحكم عمى  ىًَّ لاأ الإحصائيأكضح التحميؿ 
% 25 الإضافة أظٍرتبيىها،  . كمٌٍاهطحكف هقارىة بالشاٌد هف أجؿ الخصائص الحسِّية% 10الهعاهمة التي تحكم 

. (3) كها يظٍر في الجدكؿ 0.05  عىد هستكلهف هطحكف قشكر البرتقاؿ فركقان هعىكية
د، كتتفؽ  الحسِّية لمهىتج هقارىة بعيىة الشايالىاحية هف أىتج بسككيتان هقبكلان % 10 إضافة أفتظٍر الىتائج 

 هف هقبكلان هف هطحكف قشكر الهاىجك كاف  % 10 إضافة أفَّ   التي تّـَ الحصكؿ عميٍا هع بعض الباحثيف، حيثالىتائج
 إضافة َّفأ، كليكحظٌ [25]  كها عكست الىتائج تحسيف الخصائص التغذكية لمبسككيت الىاتجة،حسٌيحيث الخصائص اؿ

ذا Muffin)هفف)لمهيىتىج الهعركؼ باسـ هف الهىتجات الثاىكية لمبرتقاؿ لـ تؤثر عمى التقبؿ هف الىاحية الحسٌية % 10  كٌ
 .[16]ها حصؿ عميً 

 
 قشور البرتقال مقارنة بعينة الشاهد مطحونيظهر التقييم الحسي لمبسكويت المحتوي عمى مستويات مختمفة من  (3)الجدول 

 الهعاهلات
 الصفات الحسية

 قشكر برتقاؿ الشاٌد
5% 10% 15% 20% 25% 

 0.4d 8.1±0.2d 7.9±0.2d 7.5±0.3dc 6.2±0.1b 4.5±0.5a±8.2 الشكؿ
 0.3d 8.0±0.1d 7.5±0.3cd 7.3±0.4±8.1 القكاـ

c 5±0.3b 3.4±0.5a 
 0.1d 8.7±0.2d 8.3±0.4d 6.4±0.3c 4±0.2b 2.5±0.1a±8.5 الطعـ
 0.2d 8.2±0.4cd 8.1±0.2cd 7.8±0.1c 6.2±0.3b 4±0.5a±8.4 الرائحة
 0.2e 8±0.3e 7.5±0.2d 6.6±0.4c 5.4±0.1b 3.8±0.2a±8.3 المكف

 0.1d 8.3±0.6d 8±0.3 d 7.2±0.6c 4±0.1b 2.5±0.3a±8.5 التقبؿ العاـ
 e 8.5±0.1ed 8.1±0.5 d 6±0.3c 3±0.4b 1±0.5 a 0.1±8.8 إحساس بعد الهضغ

 % .5الأحرؼ الهختمفة في الصؼ ىفسً تشير إلى كجكد فركقات هعىكية عىد هستكل 
 كذلؾ بسبب الصبغات الهكجكدة ، قشكر البرتقاؿإضافة دصفر في البسككيت الىاتج عفأ ظٍكر لكف تّـَ هلاحظة

ظٍكر رائحة ك ،(3)، بالإضافة إلى لكف أغهؽ لمبسككيت عىد التراكيز الهرتفعة، كها يظٍر في الشكؿ في تمؾ القشكر
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 ىسبة عىد للإضافة ظٍكر الطعـ الهيرِّ في الىسب الهرتفعة ، كها ييلاحظ%10عىد تركيز إلا أىٍَّا كاىت هحبَّذة البرتقاؿ 
 ك الميهكىيف الهتكاجد في قشكر الحهضيات، كها أفَّ flavonoids، كذلؾ بسبب كجكد بعض الفلافكىات كها فكؽ% 15

 .[16] غير هىاسب لمتغذية  البسككيت تجعؿهىٍاكجكد تراكيز هرتفعة 
كأيضيؼ هؤشر إحساس بعد الهضغ حيث لا يظٍر الطعـ الهيرٌ هباشرة عىد التذكؽ، كلكف يكجد إحساس بالهرارة 

 .داخؿ الفـ عقب التذكٌؽ
 ازدياد القساكة كاف هرتبطان َّأف ذا قساكة أعمى، حيث أصبحكها فكؽ % 15 الإضافةف البسككيت ذك ىسبة  إ

ذا قد يعكد ،بشكؿ أساس بازدياد الىسبة الهضافة هف القشكر  الهحتكل الرطكبي الهرتفع لعجيىة البسككيت إلى كٌ
 التأثيركليكحظ خفض التقبؿ العاـ لمبسككيت قد  الإضافة ارتفاع ىسبة َّكها ىشير إلى أف ،[4] ليٍا القشكرإالهضاؼ 

 .[17]عىد ىفسً 

 
 يوضح تأثير إضافة قشور البرتقال عمى شكل البسكويت الناتج (3)شكل 

 
 : الخصائص الفيزيائية لمبسكويت المُعَدَّل

 بشكؿ هعىكم هع ازدياد هستكل التهدُّد كالسهاكة كهعدَّؿ القىطٍرتأثرت الخصائص الفيزيائية لمبسككيت هثؿ       
ًٍر الىتائك ،الإضافة هف القشكر  ٌىاؾ اىخفاضان هعىكيان في أقطار البسككيت هقارىة َّأف (4)ج الهكجكدة في الجدكؿ تيظ

لـ يكف بعيىة الشاٌد كهختمؼ الهعاهلات، حيث يلاحظ أفَّ الارتفاع في ىسبة الإضافة يىتج عىً اىخفاض في القىطٍر، ك
 كجدت  فقد،كعمى ىحكو عاـ. غ قشكر كبيف عيىة الشاٌد100/ غ10ٌىاؾ فركؽ بيف قىطٍر البسككيت الهحتكم عمى 

الأعمى، كذلؾ يلاحظ التأثير ىفسً عىد إضافة قشكر الهاىجك إلى  الإضافةعىد ىًسىب  p<0.05الفركقات الهعىكية 
 ، كها حصؿ اىخفاض في القطر عىد إضافة ىخالة الشعير [6]، كعىد إضافة تفؿ التفاح إلى البسككيت [4]البسككيت 

 [5]. إلى البسككيت 
 ىسبة في  الاىخفاضإلى الاىخفاض في ٌذي الهؤشرات تّـَ هلاحظة اىخفاض طفيؼ في السهاكة، كيعكد       

 الألياؼلتفاعؿ بيف ، كها أفَّ ا[20]الاىتفاش ىخفاض ا إلى ؤدِّممكالذم  الخمطات،طحيف  في الهكجكد الغمكتيف
 الكيهيائي بالتركيب ؿ الهحتكل هف الألياؼ يتدخ، كارتفاع[5] قدرة عمى احتجاز الغازـ تقميؿ اؿإلىكالغمكتيف يؤدِّم 

فضلان  كالذم ، البكتيفكهىٍاالهتعددة  السكريات في الهكجكدة لمهاء الهيحبَّة الهكاد هكاقع ىسبة يزيد حيث الخمطات، لدقيؽ
 .[4]الاىتفاش هها يؤثر عمى  ىًَّ ييىافس عمى الهاء الحر الهكجكد في العجيىة،إقدرتً عمى اهتصاص الهاء، ؼـ عف
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 التمدُّد ومعدَّل والسماكةالخصائص الفيزيائية لمبسكويت الناتج عن إضافة القشور مثل القَطْر  ظهري (4)الجدول 
 الهعاهلات

 الفيزيائية
 قشكر البرتقاؿ الشاٌد

5% 10% 15%  20% 25% 
 0.1c 6.48±0.11c 6.46±0.12c 6.4±0.09bc 6.31±0.1ab 6.20 ±0.1a±6.50 رالقىطٍ 

 0.02c 0.55±0.02bc 0.54±0.03bc 0.52±0.01b 0.50±0.02b 0.48±0.03a±0.56 السهاكة
 0.3a 11.78±0.2ab 11.96±0.2ab 12.3±0.1bc 12. 62±0.3c 12.97±0.3d±6 .11 التهدُّدهعدَّؿ 

 %. 5الأحرؼ الهختمفة في الصؼ ىفسً تشير إلى كجكد فركقات هعىكية عىد هستكل 
 كالسهاكة القىطٍر التغيرات في حيث ىجد البسككيت، عمى تجرل التي الهٍهَّة الاختبارات هف هعدَّؿ التهدُّد ييعدُّ 

كييلاحظ عدـ كجكد فركؽ هعىكية بيف الشاٌد كهستكل الإضافة  ، لعيىة الشاٌد11.6بمغ ك التهدُّدؿ دَّ اىعكست عمى هع
ذا،قشكر البرتقاؿهطحكف  هع ازدياد هستكل الإضافة هف 13.47 حتى ٌذي القيهة ، كارتفعت10%  إلى يرجع  كٌ

 .التغير الحاصؿ في قيـ القىطٍر كالسهاكة
 :الخصائص الكيميائية لمبسكويت المُعَدَّل

لكافة  0.05بيف الهىتجات عىد هستكل الرطكبة الىٍائية كجكد فركقات هعىكية في  (5)  الجدكؿ      يكضح
ذا يعكد الى ارتفاع اؿ كبة فَّ رطإ . الشاٌدقدرة عمى اهتصاص الهاء هف قًبىؿ الألياؼ هقارىة بطحيفـالعيىات كٌ

% 25البسككيت ذك ىسبة إضافة ، ك بشكؿ هعىكم هقارىة بالشاٌدأعمى كاىت  الهيضاؼ لً قشكر البرتقاؿالبسككيت
، كها ىلاحظ ارتفاع الهحتكل هف الرهاد [20]كتتفؽ ٌذي الىتائج هع الىتائج التي حصؿ عميٍا .  ىسبة رطكبةأعمىظٍر أ

 الألياؼ الهحتكل الهرتفع هف إلى  ٌذايعكدك ، القشكرهطحكف ىسب زيادةحيث ترتفع بشكؿ هعىكم هف خلاؿ كالألياؼ، 
ذا هشابً لها حصؿ، بشكؿ هعىكمالألياؼلاحظ ارتفاع ىسبة حيث م ،قشكر البرتقاؿهطحكف الداخمة في تككيف    كٌ

 كذلؾ بسبب ارتفاع هحتكل القشكر هف ، هف هطحكف القشكرالإضافةارتفعت ىسبة الرهاد هع ارتفاع ىسبة ك ،[16]
ذا ها تكصؿ إليً أيضان  الخاـالألياؼ يدرات اىخفض هع َّفأ كها20].،18 [ كالرهاد، كٌ  الهحتكل هف البركتيف كالكربكٌ

ذا قد يعكد ،قشكر البرتقاؿهطحكف  هف الإضافةارتفاع ىسبة   تقميؿ هساٌهة البركتيف هف طحيف القهح في إلى كٌ
ذا هشابً لها حصؿ عميً،العيىات   18].،16 [  كٌ

 
غ مادة جافة 100/ غأساسالتركيب الكيميائي لمبسكويت المحتوي عمى نسب مختمفة من قشور البرتقال عمى  (5)الجدول 

 المعاملات
التركيب 
 الكيميائي

 قشكر البرتقاؿ الشاٌد
5%  10%  15%  20%  25%  

0.2a ± 5.74±5.3 رطكبة 0.2b 6.40±0.1c 7.04±0.1d ± 7.45 0.2e 0.1± 7.66 e 
*رهاد  1.16±0.03a 1.22±0.05a 1.36±0.04b 1.46±0.06b 1.79±0.03c 1.97±0.04d 

*ألياؼ خاـ  1±0.03a 1.4±0.04b 1.9±0.02c 0.07±2.14 d 0.05±2.58 e 0.03 ±3.15 f 
*بركتيف  0.12±9.74 f 0.15±9.53 df 9.34±0.14cd 0.15±9.12 c 0.13±8.78 b 8.5±0.01a 
*دٌكف  0.1±13.43 a 0.1±13.56 ab 0.2±13.18 bc 13.9±0.2cd 0.2±14.18 de 14.27±0.1e 

يدرات *كربكٌ  74.6±0.4f 73.9±0.4 e 73.02±0.3 d 72.36±0.3c 71.67±0.2 b 71.11±0.1 a 
 0.05a 0.74±0.06b 1.17±0.04c 1.31±0.05d 1.72±0.07e 1.95±0.03f± 0.59 هحتكل فيىكلي

DPPH 1.99±0.22طريقة 
 a 

2.13±0.27
 a

 2.88±0.42
 b

 3.11±0.1
bc

 3.21±0.34 cd 3.51±0.22d 
ABTS 2.54±0.12طريقة 

 a 
3.65±0.29

 b
 3.9±0.33

 b c
 4.2±0.12

 c
 5.6±0.34 d 6.24±0.11 e 
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 ((N*6.25تـ حساب البركتيف كفقا لكمداٌؿ  °
 % 5الأحرؼ الهختمفة في الصؼ ىفسً تشير إلى كجكد فركقات هعىكية عىد هستكل  °
  (غ هادة جافة/ هكافئ حهض الغاليؾمغ)، تقدير الهحتكل الفيىكلي  غ هادة جافة 100/ غ أساستـ الحساب عمى *  °
  .( هادة جافةغ/ تركلكس هيكركغراـ) DPPH ،ABTSتقدير الهقدرة الهضادة للأكسدة بطريقتي  °

بالهقابؿ عىد  % 10%,5 الإضافة تي بيف عيىة الشاٌد كىسب0.05لـ تكف ٌىاؾ فركؽ هعىكية عىد هستكل 
قد زاد هف هطحكف القشكر  هف الإضافة ازدياد أفَّ  حيث ،0.05 عىد ة كاىت ٌىاؾ فركؽ هعىكمالأعمىىسب الاستبداؿ 
قشكر قدرة الهضادة للأكسدة في ـادة للأكسدة بسبب ارتفاع ىسبة الفيىكلات الكمِّية كاؿضقدرة الــاؿكالهحتكل الفيىكلي 

 هف مفيىكؿاؿ ل ارتفع الهحتكٌذا هشابً لها حدث عىد إضافة هطحكف قشكر الهاىجك إلى البسككيت، حيثك البرتقاؿ،
إفَّ ارتفاع كهية الفيىكلات في الهىتجات الىٍائية قد يعكد . ]4[ %20 بىسبة إضافةغ بسككيت هع /هغ 4.50 إلى 0.54

بز enediolsإلى الهيركَّبات الهيشتقَّة هف القشكر أك تشكيؿ هركَّبات كسطية هثؿ الإىدايكؿ   كعهميات الاختزاؿ خلاؿ الخى
بٍز كبالرغـ، [17] (تفاعؿ هيلارد) إلا أفَّ إضافة هطحكف قشكر البرتقاؿ قد  هف فقداف بعض الهركبات الفيىكلية ىتيجة الخى

ذا يتفؽ هع ىتائج ضرفع هف الهحتكل الفيىكلي كالهقدرة الـ  23].،18،[7ادة للأكسدة في البسككيت الىاتج كٌ
 :طرائق التحميل الريولوجية

 C2 العزـ الأعظهي، C1:  هؤشرات يجب أخذٌا بعيف الاعتبارة هىحىى الهيكسكلاب خهس      يعطي
  . تراجع أك تدٌكر الىشاC5 التحطيـ الفيزيائي لحبيبات الىشا الهتجمتىة كC4 تجمتف الىشا،C3إضعاؼ البركتيف،

قكة الغمكتيف ك عمى اهتصاص الهاء، كسمكؾ العجف، بهطحكف قشكر البرتقاؿالتحقؽ هف تأثير الاستبداؿ َّ كها تـ
 الهخصص لصىاعة لمدقيؽ القيـ الهىاسبة (4)شكؿ يظٍر في اؿ، كىشاط الأهيلازم كالتدٌكراؿكالمزكجة العظهى ك

 .لبسككيتا

 
  المخصص لصناعة البسكويتلدقيق القيم المناسبة ل(4)شكل 

 
 (الشاهد)يظهر المؤشرات الريولوجية باستخدام الميكسولاب لمدقيق المستخدم في تصنيع البسكويت  (5)شكل 
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ايؿ الهيعٍتىهد هف ؼ حدٍّ ها تطابؽ بركفايؿ الدقيؽ التجريبي الهستخدـ لصىاعة البسككيت هع البركإلىلاحظ مي حيث 
لذلؾ تقكـ هعاهؿ البسككيت بإضافة ك ،قبؿ شركة شكباف لمطحيف الهيستىخٍدىـ في صىاعة البسككيت فيها عدا الغمكتيف

ًٍر الأشكاؿ التالية تأثير   [1]. الدقيؽ الهستخدـ في صىاعة البسككيتإلىأىزيـ البركتياز   دقيؽ القهحاستبداؿ كتيظ
 . خصائص العجيىةعمى بهطحكف القشكر

 
 .بمطحون قشور البرتقال% 5يُظهِر المؤشرات الريولوجية باستخدام الميكسولاب عند نسبة الاستبدال  (6)شكل 

 
 .بمطحون قشور البرتقال% 10يُظهِر المؤشرات الريولوجية باستخدام الميكسولاب عند نسبة الاستبدال  (7)شكل 

 
 .بمطحون قشور البرتقال% 15يُظهِر المؤشرات الريولوجية باستخدام الميكسولاب عند نسبة الاستبدال  (8)شكل 

 
 .بمطحون قشور البرتقال% 20يُظهِر المؤشرات الريولوجية باستخدام الميكسولاب عند نسبة الاستبدال  (9)شكل 
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 .بمطحون قشور البرتقال% 25يُظهِر المؤشرات الريولوجية باستخدام الميكسولاب عند نسبة الاستبدال  (10)شكل 

 
عىد ىسبة % 67.8 إلى بدكف إضافات دقيؽ% 55اهتصاص الهاء هف هؤشر   همحكظه فيعه اارتؼ ييلاحظ 

ذا قد يعكد ،%25استبداؿ  شدة التكتر ها تعمَّؽ ب خصكصان ، كتركيبٍا الكيهيائيٌا كخصائصالألياؼ بىية إلى كٌ
، م بىية الألياؼؼ تتكفَّر العدد الكبير هف هجهكعات الٍيدرككسيؿ التي  كذلؾ بسبب،السطحي كالركابط الٍيدركجيىية

ىلاحظ أفَّ زيادة ، ك26]،[6طبقان لها جاء بً التي تسهح بالهزيد هف التفاعؿ هع الهاء هف خلاؿ الركابط الٍيدركجيىية ك
ذا هطحكف الهحتكل هف  قدرة عمى اهتصاص الهاء ـارتفاع اؿكاضح، هف القشكر قد رفع هف اهتصاص الهاء كٌ

   .كالاىتفاخ
 حقؽ أعمى% 25ىسبة الاستبداؿ عىد  بيىها 10.23 فبمغ  زهف لمثباتيةأقؿ الشاٌد قد حقؽى أفَّ لاحظ       مي 

ذا يكافؽ الىتائج التي حصؿ عميٍا بعض الباحثيف عىد دراسة تأثير  ،زهف لمثباتية بالهقارىة هع باقي ىًسىبً الاستبداؿ كٌ
، بيىها يختمؼ عف الىتائج التي حصؿ عميٍا [21]، ككذلؾ عىد إضافة قشكر المكز [6]إضافة تفؿ التفاح إلى البسككيت 

  [17].  آخركف عىد إضافة هطحكف قشكر البرتقاؿ إلى عجيىة الخبز كاستخداـ ىتائج اختبار الفاريىكغراؼ
 الهزيد هف العهؿ لتشكيؿ ركابط إلىقشكر تحتاج اؿ  الهحتكية عمى هطحكفعجيىة ثباتية اؿدبهعىى أفَّ ازديا

ذا الشكؿ يقكمة،ركابط الٍيدركجيفاؿ البركتيف كتجهعات هعقداتالشبكة الغمكتيىية هف خلاؿ   . الشبكة ٌذي كٌ
ن هف المزكجة كالىشاط الأهيلازمكبىحكو عاـ، هطحكف القشكر لـ تؤثر  إضافة كها أفَّ  ، لـ تتأثر بشكؿ كبير كيلاَّ

 . كثيران عمى قيهة رقـ السقكط الىاتجة عف قراءة الجٍاز 

 
 البرتقال لمبسكويت الناتج عن إضافة قشور الريولوجيةالخصائص  ظهري (6)الجدول 

 الهعاهلات
 الريكلكجية

 قشكر البرتقاؿ الشاٌد
5% 10% 15% 20% 25% 

 0.2a 56.4±0.1b 57.6±0.1c 61.3±0.2d 63.2±0.1e 67.8±0.2f±55.0 اهتصاص
 0.01a 10.25±0.03a 10.37±0.01b 10.45±0.03c 10.52±0.01d 10.57±0.02e±10.23 الثباتية

 c 398±3 a 397±1 a 401±2 b 403±1 b c 405±1 c 1±405 رقـ السقكط
 P/L 0.35±0.01 a 0.33±0.03a 0.39±0.03 a 0.55±0.01 b 0.84±0.02 c 0.90±0.01 dىسبة 
W 112±1e 111±1 e 108±1d 95±2 c 83±1 b 70±3 a 

 %. 5الأحرؼ الهختمفة في الصؼ ىفسً تشير إلى كجكد فركقات هعىكية عىد هستكل 
 (جكؿ 10-4) W  ،(ثاىية( رقـ السقكط 

 
هطحكف  هف عجيىة الدقيؽ الهضاؼ لً أعمى عزـ إلىتحتاج عجيىة الشاٌد C3 لاحظ أىًَّ عىد ٌذي الهرحمةمي 

البرتقاؿ تيقمٌؿ هطحكف قشكر  كجكد أفَّ  أم بهعىى الٍلاـ،كبر عمى تشكيؿ أقدرة ـفَّ لعجيىة الشاٌد إلذا، ؼ. قشكر البرتقاؿ
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ذا قد يعكد ،هف اىتفاخ الحبيبات كل ت كالتي تح،قشكر البرتقاؿهطحكف كل هف الىشا الىاتج عف دهج ت تقميؿ الهحإلى كٌ
عمى الخصائص الريكلكجية التجريبية لمهيكسكلاب  قشكرهطحكف اؿكؿٌ ٌذي التأثيرات  ؿ.  ىًسىبو عاليةو هف الألياؼأيضان 
 .لمخمطاتىخفاض طحيف القهح هف الكزف الكمٌي ا ىسب إلىتعكد 

عمى هقاكهة       تّـَ تحميؿ العيىات بالألفيكغراؼ الذم يقيس قكة الهقاكهة للاىفجار كتهدد العجيىة، حيث أفَّ أ
مىت لمتهاسؾP)أم ارتفاع قيهة )لمعجيىة  . الاستبداؿ كالذم ارتفع هع ارتفاع ىسبة ، سيجِّ
، أم يحدث طالة العجيىة هع ازدياد ىسبة الإضافة بسبب اىخفاض هطاطية الغمكتيفست ا      ييلاحظ اىخفاض 

  .[27] التهاسؾ كها ٌك هتكقع، فإفَّ هطاطية العجيىة تىخفض هع ازديادك ،Lاىخفاض لقيهة هؤشر 
 كالإطالةالتهاسؾ كالذم يهثؿ الهىطقة تحت الهىحىي الهشكمة عىد حساب  Wفإفَّ قيـ هؤشر كبشكؿ هشابً، 

 البسككيت ٌذا الخميط هىاسب لصىاعة إفَّ .  قكة الخبيز هع إضافة الألياؼإضعاؼ ههَّا يدُّؿي عمى ان،صغرأيصبح 
 إلى أدل% 5 هف أكثر القشكرإضافة كهيات هف كها كتبيٌفى أفٌ ، كالاستخداهات التي لا تتضهف ارتفاع قكة الخبز

ذا ييفىسِّر . L اىخفاض هؤشر التىهدُّد، ك شبكة الغمكتيفإضعاؼ  للألياؼالفعؿ الساحب لمهاء قميلان باىخفاض الغمكتيف، ككٌ
في الكاضح  التأثير  أيضان لاحظ، كمي التهاسؾازدياد  اىخفاض قكة العجيف كإلى كالذم يؤدم ،هف هيسيلات بركتيف الدقيؽ

كها  هقارىة بعيىة الشاٌد،% 20 هرة عىد ىسبة إضافة 2.4 بهعدؿ P/L الىسبة تالألفيكغراؼ حيث ازدادىتائج 
  .[27]كتّـَ الحصكؿ عمى ىتائج هشابٍة هف قبؿ W   هؤشراىخفض

 : إضافة الإكزيمينيز
هف هطحكف قشكر البرتقاؿ عمى % 10 إلى الخمطة الهحتكية عمى 40ppm      تّـَ إضافة الإكزيميىيز بتركيز 

% 10 إجراء هقارىة بيىٍا كبيف البسككيت الحاكم عمى َّاعتبار أىٍَّا أعطت أفضؿ الىتائج هف الىاحية الحسٌية، كتـ
 :هطحكف قشكر برتقاؿ كتّـَ الحصكؿ عمى الىتائج التالية 

 
 مع وبدون إضافة إنزيم الإكزيمينيز% 10البرتقال  لمبسكويت الناتج عن إضافة قشورالمختمفةالخصائص  ظهري (7)الجدول 
 الهعاهلات
 الخصائص

 الهعاهلات قشكر برتقاؿ% 10
 الخصائص

 قشكر برتقاؿ% 10
 هع إكزيميىيز بدكف إكزيميىيز هع إكزيميىيز بدكف إكزيميىيز

سية
الح

 
 0.1±7.9 0.2±7.9 الشكؿ

جية
كلك
الري

 

 0.2 ± 59.2 0.1±57.6% اهتصاص الهاء
 0.05±10.02 0.01±10.17 (د)الثباتية  0.1±7.8 0.3±7.5 القكاـ
(ثا)رقـ السقكط  0.3±8.3 0.4±8.3 الطعـ  395±1 398±2 
 P/L 0.39±0.03 0.37±0.02ىسبة  0.1±8.1 0.2±8.1 الرائحة
 W(x10–4 J) 108±1 111±1 0.1±7.5 0.2±7.5المكف 
 0.3±8.1 0.3±8التقبؿ 

ئية
يزيا
الف

 

 0.2±6.46 0.12±6.46القطر 
إحساس بعد 
الهضغ 

 0.02±0.55 0.03±0.54السهاكة  8.2±0.2 8.1±0.5

 0.2±11.72 0.4±11.96هعدؿ التهدد  
 

 هف حيث القكاـ كالقساكة كالتىقبُّؿ العاـ الإىزيـفَّ الخصائص الحسية لمهيىتىج تحسَّىىت عقب إضافة أأظٍرت الىتائج 
ذا يتفؽ هع الىتائج التي حصؿ عميٍا بعد الهضغكالإحساس كالطعـتأثر المكف م بيىها لـ لمبسككيت، بٍذا . 21]،20[، كٌ
ان في ، حيثقكاـاؿ حسَّفى هف الأىزيـ ىجد أفَّ   ههَّا سبب ،حمؿ الأرابيىكاكزيلاف غير الذكَّاب في الهاءؼ ،بىيةاؿ لعب دكران هٍهَّ



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   2016 (4)العدد  (38) العلوم البيولوجية المجلد مجلة جامعة تشرين 

273 

يهكف أفٍ ييشىكِّؿ م الهاء ؼالأرابيىكاكزيلاف الذكَّاب .  في الهاءان  ذكَّابق كجعؿ،اىخفاضان في الكزف الجزيئي لٍذا البكليهير
 .]21[الهىتج  ة عمى خصائص العجيىة كجكدان يجابيإ ان لديً تأثيرهحمكلان هيرتىفع المزكجة عىد حمًِّ، كها أفَّ 

دَّل لتقميؿ قساكة أ كها ، لمعيىاتالتهدُّد هف هعدَّؿ قمَّؿى إضافة الاىزيـ هف ىاحية الخصائص الفيزيائية، كيجد أفَّ 
ذا يتفؽ هع ،طرلأ حيث اصبحت العيىات ،العيىات ز في تقميؿ درجة الىعكهة يعكد متأثير الإكزيميف ، كها أفَّ [20] كٌ

يزيد هف كثر قابمية لمتىهدُّد، ههَّا أم حجـ الغمكتيف يجعمً ؼم شبكة الغمكتيف، كالازدياد ؼ تكزيع البىتكزاف كالهاء إعادة إلى
. السهاكة كيقمِّؿ قيـ هعدَّؿ التهدُّد

 تأثيري إلىز عمى اهتصاص الهاء يعكد مكاف تأثير الإكزيميفهف ىاحية تىغيٌر الخصائص الريكلكجية الحاصؿ، 
قشكر بدكف هطحكف اؿهف % 10 اهتصاص الهاء عىد إضافة أفَّ  حيث ،عمى الألياؼ في الدقيؽ هثؿ الأربيىككزيلاف

%. 59.2 إلى كصؿ ppm40 أهَّا هع إضافة الإىزيـ بىسبة ،%57.6إضافة الإىزيـ 
 عمى سبيؿ الهثاؿ زهف الثباتية،القشكر خفض هطحكف ز لمخميط هف الدقيؽ كم هف الإكزيميفppm40 إفَّ إضافة

طكر العجيىة بعد دهج تقؿ خلاؿ أ عهؿ إلى ىحتاج أىىا إلى ٌذا يشير ،القشكر غيَّر الزهفهطحكف هف % 10 إضافة
ذا يكافؽ الىتائج التي حصؿ عميٍا بعض الباحثيف عىد إضافة الإكزيميىيز إلى عجيىة البسككيت الهحتكية ،زمالإكزيميف  كٌ

 .قفي تجمتف الىشا كتدٌكركبيرة كلكف لـ تكجد تغيرات [21]. عمى قشكر المكز
هطحكف  استخداـ ، حيث أفَّ  كقت أقؿ، كخلاؿهتصاص الهاء بشكؿ أكبرلاز بالعجيىة مفم الإكزيؿأدَّل استخداـ

كذلؾ بسبب لزكجة العجيف الىاتجة عف ، ان  هعاكسان ز لعب دكرمفم  لكف الإكزيؿهطاطيةن،قؿٌ أ جعؿ العجيىة قشكر البرتقاؿ
  . [19] الأرابيىكاكزيلافتعقيداىخفاض 

 هف ppm40 هف أعمى  هضاؼو عىد تركيزو ؼ ، الهضافةلمىسبة كفقان ز عمى استقرار العجيىة ميعتهد تأثير الإكزيميف
قؿ هف أ عىد تركيز ، أهَّام البمهرة للأرابيىكاكزيلافؼزكجة العجيىة الىاتج عف اىخفاض ؿ تىٍار العجيىة بسبب أفالههكف 

قدرة ـ، ههَّا يزيد هف اؿعىد استخداـ الإكزيميىيز ة الهطاطيتزدادلذلؾ ك.  [21]ة جزء بالهميكف يزداد استقرار العجيف20
التغيرات التي طرأت عمى هؤشرات الهيكسكلاب عىقًب إضافة  (11) كيظٍر في الشكؿ  ربط الهاء للأرابيىكاكزيلافلعؿ

 .الإىزيـ

 
 .ppm 40بمطحون قشور البرتقال والإكزيمينيز% 10يُظهِر المؤشرات الريولوجية عند نسبة الاستبدال  (11)شكل 

 

:  الاستنتاجات والتوصيات
 الاستنتاجات 
هطحكف قشكر برتقاؿ الفالىسيا إلى البسككيت قد حسَّف هف الخصائص الحسٌية فٌ إضافة كيجد أ .1

، بيىها خفَّض هف الخصائص الحسٌية الهرغكبة % 10ك % 5الهرغكبة لمبسككيت الىاتج عىد الىسب الهىخفضة 
 %.25لمبسككيت الىاتج عىد الىسب الأعمى، خصكصان عىد أقصى ىسبة استبداؿ 
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ازدادت ىسبة الألياؼ كالهحتكل الفيىكلي كالهقدرة الهضادة للأكسدة هع ارتفاع ىسب استبداؿ هطحكف  .2
، %3.15، حيث بمغت ىسبة الألياؼ %25قشكر البرتقاؿ في دقيؽ القهح، كبمغت أقصى حدٌ لٍا في ىسبة الاستبداؿ 

ك ها يهثٌؿ ثلاثة أضعاؼ الشاٌد، كالهحتكل الفيىكلي  ي تعادؿ غ هادة جافة،/ هكافئ حهض الغاليؾمغ 1.95كٌ  4 كٌ
 . أضعاؼ الشاٌد، كحدث ذات التغير في الهقدرة الهضادة للأكسدة

 التوصيات 
يكصى باستخداـ الهخمَّفات الىاتجة عف هصاىع العصائر بشكؿ كاسع كخصكصان الىاتجة عف  .1

 .البرتقاؿ، لها لٍا هف عائد اقتصادم، كلأىٍَّا تعكد بفكائد صحيَّة عمى الهستٍمؾ
يكصى بإيجاد تعاكف بيف هعاهؿ إىتاج البسككيت كهراكز إىتاج العصائر هف حيث استقباؿ  .2

 .هخمَّفاتٍا، كتحكيمٍا إلى هساحيؽ يهكف استخداهٍا فيها بعد لإضافتٍا هباشرة إلى الأغذية
يكصى باستخداـ إىزيـ الإكزيميىيز في كصفات البسككيت الهعدَّؿ بهطحكف قشكر البرتقاؿ لتحسيف  .3

 .الهكاصفات الحسٌية كزيادة تىقبٌؿ الهستٍمكيف
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