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 الملخص العربي
تهدف الرسالة إلى ايجاد بديل للقمح بحيث يكون خالي من الجلوتين ومتوفر وآمن ويمكننن تصنننيت منتجننا  آمننن  مننن          

لسيلياك والذي يعد أكثر خطورة من حساسية الجلوتين وأصعب فنني الاعننراض حيننث خالية من الجلوتين للمصابين بمرض ا

تمتد إلى أمراض سوء التغذية والانيميا وهشاشة العظام وقصر القامة عند الاطفال والعلاج الوحيد ل  هو وجبة غذائية خالية 

ا  خالية الجلننوتين وتتميننز بمحتننوى جينند مننن من الجلوتين مدى الحياه. وقد وجد أن كلا من الذرة والكينوا والدخن من النبات

الكربوهيدرا  والبروتين وبعض الاحماض الامينية الأساسننية والفيتامينننا  والمعننادن  ممننا يعطننيهم قيمننة غذائيننة وو يفيننة 

 عاليننة . وقنند تننم تقيننيم الحبننوم الثلااننة ومعرفننة التركيننب الكيميننائي لهننا واجننراء بعننض الاختبننارا  الكيميائيننة والفيزيائيننة

والريولوجية وتم تصنيت منتجين من خلطا  مختلفة من الحبوم الثلااة وهما البسكويت والكوكيز وتم تقييمهم حسننيا كمننا تننم 

عمل اختبار وجود الجلوتين من عدم  لهذه المنتجا  للتأكد من خلو هذه المنتجا  تماما من الجلننوتين وصننلاحية اسننتهلاكها 

 من قبل المصابين بالسيلياك.

 الخصائص الفيزيائية والكيميائية للعينات المختبرة: 

 تحليل السابونين: 
( لننذلف فهنني تعتبننر فنني %0.022)( وبعنند الغسننل والنقننت أصننبحت%0.035)أ هر  النتائج أن بذور الكينوا تحتوي علننى 

ونين اقننل مننن النطاق المقبول وفقا لما جاء في الدراسا  السابق  حيث تنقسم الكينننوا إلننى  النننو" عحلننوع عننندما يكننون السنناب

% بالاضننافة الننى ماجنناء 0.11%% على أساس الوزن الرطب وتكون النو" عمرع عندما يكون السننابونين اكثننر مننن 0.11

 % من التركيب الكلي لدقيق الكينوا. 7.5إلى  5.6بأن محتوى السابونين يتراوح ما بين   بالابحاث 

 التركيب الكيماوي لدقيق الذرة والكينوا والدخن
 %(.4.87%( والدخن)5.41%( بينما الكينوا )6.86ائج إلى أن دقيق الذرة  يحتوي على أعلى نسبة من الرطوبة )تشير النت
أوضننحت  %(2.97) نسننبة بأقننل الكينننوا اننم%( 4.26) الذرة يلي %( 4.86)الرماد من نسبة أعلى على الدخن دقيق يحتوي

%(. تعتبننر 6.55%( اننم الكينننوا بنسننبة )7.9( يليها النندخن )%9.72النتائج أن  أعلى نسبة دهون موجودة في الذرة بنسبة )

%( من الوزن الجاف على التننوالي بينمننا الننذرة فتحتننوي 12.50% و 15.10الكينوا والدخن مصادر مهمة للبروتين بنسبة )

كينننوا بين عينننا  الننذرة وال( p> 0.05) إحصائية دلالة ذا  فروق وجود عدم إلى أيضا النتائج %(. وأوضحت9.20على )

 الكربوهينندرا  مننن مهننم جننزء هننو النشننا يعتبننر %( علننى التننوالي.69.84و 69.95, 69.94)والدخن في الكربوهينندرا  )

 %(.41.29) والذرة%( 43.85) على يحتوي والدخن%( 46.97) علي تحتوي الكينوا أن النتائج وأوضحت

 الأحماض الأمينية

 أولا: الأحماض الأمينية الأساسية
مننن الننوزن الجنناف للننذرة يتبعنن  النندخن بنسننبة  %9.89يوسين بننأعلى نسننبة مننن قيمننة الأحمنناض الامينيننة يتواجد حمض الل

%, 2.85( بينما يعتبر الميثيونين هو الأقل تواجدا في كلا من الكينننوا والنندخن والننذرة بنسننبة )%8.42ام الكينوا  %(9.76)

مقارنة بالننذرة والنندخن. ويحتننوي %( 5.30)اللايسين % على التوالي(. وقد سجلت الكينوا أعلى نسبة من 2.17و % 2.24

 الأحمنناض علننى يحتننوي الننذي الكبريننت سننيما ولا الدخن في العموم على كميا  محدودة مننن الاحمنناض الامينيننة الاساسننية

 على التوالي مقارنة بالكينوا والذرة. (3.60 و 2.87)والسيستئين الميثيونين الأمينية

 

  

 لغير أساسيةثانيا: الأحماض الأمينية ا
  - 8.08  - 8)سجل الدخن أعلى قيم من الاحماض الامينية غير الاساسية مثل الالانين والاسبارتف و السيستين والجلوتاميننف

( ويتبعهننا %54.8على التوالي. كذلف سجل الدخن أعلى قيمة للاحماض الامينيننة الغيننر أساسننية الكليننة)  (19.44% -3.60

بينمننا تسننجل الكينننوا أعلننى قيمننة للاحمنناض الامينيننة الاساسننية و شننب   %(.50.57)ينننوا )( اننم الك%52.85الننذرة بنسننبة) 

 على التوالي. %(12.72 % و32.93 الاساسية)

 المعادن الكبرى والصغرى
يحتل البوتاسيوم أعلى قيمة في الثلاث عينا  ويلي  الماغنسيوم بينما الكالسيوم هو اقل المعننادن الكبننرى فنني الننثلاث عينننا  

 1508.64)والبوتاسننيوم ( 169.55)والماغنسننيوم (, 82.78)والكالسننيوم (, 4.47)جل الكينوا أعلى النتائج من  الحدينندوتس

الكالسيوم  –جم ) الحديد  100/   ملجم157.69 و 72.59, 3.99  المعادن من الثانية المرتبة  الدخن ويحتل (.جم   100 /ملجم

 الماغنسيوم( بالترتيب. –

 الفيتامينات
جننزء فنني المليننون( يلينن  الننذرة اننم  97.33- 224.27 -67.34)والبيريدوكسننين الكينوا علننى فيتننامين ج والنيكننوتين تحتوي

 جزء في المليون( على التوالي. 35.42- 66.17-7.64جزء في المليون( و ) 38.97- 103.86 -8.01)الدخن

   – 391.7885فيتامين هننن(بأعلى نسننب فنني الننذرة يليهننا الكينننوا اننم النندخن) –توجد الفيتامينا  الذائبة في الدهون )فيتامين أ 

-115.6823جننننرام( و )100 /ميكروجننننرام  11.71329 – 294.4231جننننرام( و ) 100/ميكروجننننرام40.48049

 جرام( علي التوالي.100 /ميكروجرام 8.333006



 

 

Bulk density  
بينما كانت عينة الننذرة هنني  0.483% ذرة( بنسبة 25% كينوا+50% دخن+25وجد أن أعلى قيم للمسامية لصالح  العينة )

 ³سننم /جننم 0.770%  ذرة( بقيمة25% دخن+ 75يلي  العينة ) ³سم /جم 0.830( بقيمة (tapped densityالاعلى قيمة في 

ما بين  % ذرة( هي الاقل في قيمة الفرق25% كينوا +75( على التوالي. وقد وجد أن ) ³سم /جم 0.344 – 0.375بفروق )

(loss and tapped bulk density)  ³سم /جم 0.225% كينوا ( بفرق 75% دخن +25ويلي  )  ³سم /جم 0.209بفرق 

 القدرة على الاحتفاظ بالماء
جننم مننن المننادة الصننلبة يلينن  /جننم  0.87% ذرة( بقيمننة 25% كينننوا + 75فنني العينننة )  WHCأ هر  النتائج زيننادة فنني 

% 25% دخننن + 75جم  من المادة الصلبة بينما سجلت العينننا  ) /جم 0.72ذرة( بقيمة % 25% كينوا+25%دخن +50)

جننم( مننن المننادة الصننلبة مقارنننة بالعينننة  /جننم 0.66% ذرة( أقننل قيمننة )50% كينننوا +25% دخننن + 25كينننوا ( و ) 

لألينناف الغذائيننة ف جميننت جم من المادة الصلبة. من ناحية أخرى تقترح هننذه النتننائج أن ا /جم 0.71% ذرة( 100الضابطة)

العينا  المحتوية على الكينوا والذرة تساعد على تكوين الجل وتعزز من استقرار قوام بعض المنتجا  الغذائيننة مثننل الخبننز 

 ربما يكون بسبب تدمير مصفوفة الالياف وانهيار المسام ااناء الطحن. والمخبوزا  الأخرى من المادة الصلبة 

 القدرة على التبلل
% 25ث وعلى العكس سننجلت العينننة ) 4.46% ذرة( م 25% كينوا +25% دخن + 50تم تسجيل أعلى قيمة للعينة )وقد 

 ث  2.88% كينوا ( أقل نتيجة وهي 75دخن + 

 خصائص تكوين الجل
 25%% ذرة( و )75+% دخننن25% واقننل تركيننز للعينننا  )2وقد وجد أن أقل تركيز لتكوين جيل في العينة الكنترول هو 

% 25% ذرة( و )50+دخنننن% 50%كيننننوا( و )50+%دخنننن 50% وسنننجلت العيننننا  )4% ذرة( كنننان 75+ا كيننننو

 % وترجت هذه النتائج للتركيب الكيماوي لهذه العينا .6% ذرة( 50+%كينوا25+دخن

 جودة الجلوتين
 جودة الجلوتين الرطب والجاف

ناحية أخري فان الجلننوتين الجنناف لجميننت خلطننا  لم يسجل الجلوتين الرطب أي نتائج في خلطا  البسكويت والكوكيزومن 

 البسكويت والكوكيز صفرا.

 محتوي الجلوتين الرطب

 وأكد  النتائج أن محتوي الجلوتين الرطب صفرا في بروتينا  دقيق كلا من الكينوا والدخن والذرة

 الخصائص الحرارية:

 (DSC) التفاضلي الضوئي المسح
، وسجلت درجة الحرارة  مئوية درجة 319.42 إلى 27.41 من المختبرة العينا  لجميت( T0) البدء حرارة درجة تراوحت

% ذرة( بدرجة حرارة 75% كينوا + 25% ذرة( يليها العين  )25% دخن + 75م( في العينة )°331.47)القصوى للجلتنة 

% 25% دخننن + 75م( وعلى النقيض لوحظت أقل درجة حرارة سجلت مقارنة ببنناقي العينننا  تخننص العينننة )329.44°)

 كينوا(.

 التقييم الحسي

 التقييم الحسي للبسكويت
% ذرة( حصلت على أعلننى القننيم فنني جميننت المقنناييس 100أوضحت النتائج أن العينة الضابط  اي البسكويت المصنت من )

 9.6±74.3% ذرة ( 25% كينننوا + 75% ذرة( اننم )75% كينوا +25(  مقارنة بجميت العينا   يلي  )9.8±87.2)الحسية 

في حين لم يسجل الملمس السطحي والطعم أي فننروق ذا  دلالننة إحصننائية فنني جميننت العينننا    على التوالي ±8.6 71.4 ,

% ذرة( وسننجلوا اقننل قننيم .  وكانننت قننيم 25% كينوا +50% دخن + 25% ذرة( و ) 50% كينوا +25% دخن +25في) 

 .التوالي على 8.2± 59.3 و 11.5± 58.3مدى القبول العام لهم كالاتي: 

 التقييم الحسي للكوكيز
ويتبعنن   5.1±93.3% ذرة فنني جميننت المقنناييس الحسننية بنسننبة 100سجلت أعلى النقاط لصالح عينة الكوكيز المصنعة من 

 ,10.8  ±74.4 % ذرة( في القبول الكلي للمنتج)75% دخن + 25ويلي  ) % ذرة(75% كينوا + 25الكوكيز المصنت من )

 70.8±8.9..) 

% 25% ذرة( و)75دخننن + %25})وجد فروق ذا  دلالة إحصائية  بين جميت العينا  في القبول العام للمنتج للعينا  لا ت

% ذرة( 25% دخن +75% ذرة( و )25% كينوا+ 25% دخن +50% ذرة(و )50% كينوا + 50% كينوا( و)75دخن+ 

و  8.9±70% كينننننوا( )50% دخننننن+ 50% ذرة( و )25% ذرة+50% دخننننن+ 25%ذرة( و )50% دخننننن+ 50و )

 ( على التوالي7.4± 65.5و  6.9±66.9و  6.7±68.3و  10.7±68.7و  9.4±69.0و 9.4±69.1و  70.0±5.4

 
 

 


