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  الملخص:

تأثير إضافة    إلى  البحث  هدف الكيميائية نسب من  دراسة  الخصائص  في  المحمص  الشعير  دقيق 
في البحث زعتر استخدم  ،  (10-20-30)%  مستويات  ثلاث  عند  والحسية للزعتر الأخضر المجفف

بنسبة المحمص  الشعير الأبيض   قيقدو   ،المائدة الأخضر الموجود في السوق المحلية لمدينة حلب
كلية الهندسة    -قسم علوم الأغذية   -                                              %. أ جر ي هذا البحث في مخبر تكنولوجيا الحبوب80استخراج  

النتائج عدم تأثر الخواص الحسية    .2024-2023الزراعية بدير الزور خلال عامي   لعينات بينت 
المجفف    لزعترا الشعير الأبيض   (10-20-30)%  ضافةإعند نسب    المدروسةالأخضر  من دقيق 

عدا  وتبقى جميعها بدون فروق معنوية مع الشاهد،  في المعاملات المدروسة  المستخدمة  المحمص  
كذلك بينت و   .جيددرجة  على مقياس ليكرت إلى  التي قللت درجة النكهة للزعتر    30%  الاضافة نسبة  
نسبةانخفا  النتائج الكلية   ض  والدهون  و لوالأ  البروتينات  الكلية  دقيق ياف  إضافة  بزيادة نسب  الرماد 

نسب   ةزيادب  وكانت الفروقات معنوية بين جميع المعاملات  ،الشاهدعينة  مقارنة ب   الشعير المحمص
الأخضر المجفف   لزعترالمعاملات  ازدادت نسبة الرطوبة والكربوهيدرات  ،  (10-20-30)%الاستبدال

 بزيادة نسبة الإضافة من دقيق الشعير المحمص للزعتر الأخضر المجفف  A3وA2 وA1المدروسة  
عن طريق وهذا ما يؤكد إمكانية تدعيم الوجبات الغذائية    .تين المذكورتينخاصلل  الشاهدعينة  مقارنة ب
وذلك لنوعية الأحماض بشكل مباشر)التحميص عملية تعقيم وطهي(    المحمص  دقيق الشعيرإضافة  

 الامينية المكونة لبروتينات الشعير من جهة وغناه بالألياف الغذائية الصحية من جهة أخرى. 
   الحسية. الخواص زعتر المائدة، دقيق الشعير، الخواص الكيميائية و  المفتاحية:الكلمات 

 : المقدمة
 ، ةبيئيعلى ال  سلبيةر  اثآ  بدون للموارد الطبيعية    مثلالديموغرافي في الوقت الحاضر، استغلال أالنمو  الاقتصادي و   وضعال  تطلبي

استخدام مركبات    منها.  (Carocho et al., 2014)  يسكانال  تزايدالأكثر استدامة لتلبية متطلبات    ةغذائي  مصادر   لابد من إيجادلذلك  
على ينتشر  ومنها نبات الزعتر الذي    ،ية لضمان سلامة وجودة المواد الغذائيةائالغذ  اتصناعالفي    كمواد مضافةطبيعية  نباتات  

يضم    Thymus  للجنس  الزعترينتمي    ،القرون الوسطى  منذ  عرف الزعتر في أوروبا  ،نطاق واسع في منطقة البحر الأبيض المتوسط
نباتي  300نأكثر م الشائعهمه أ   ،(Figueiredo et al.,2010)  نوع  الزعتر  المتوسط  ا  حوض  منطقة  في   Thymus  المنتشر 

syriacus Boiss  ، هو نبات بري ذو رائحة مميزة يستخدم كنوع من الزهورات والتوابل يتبع فصيلة النباتات  وLabiatae   ويسمى
مجموعة  كما استخدم عند الأطباء العرب لعلاج   ،(Horváth et al.,2002)  بالعامية سعتر أو صعتر كما ورد في الطب العربي

وإخراج الديدان وزيادة الشهية وعلاج اليرقان وبعض   ،بعد الوجبات الثقيلة  ةلتخلص من التخماواسعة من الأمراض مثل المغص، و 
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استخدم خلال القرنين السادس عشر والسابع   ثم                           يستخدم خارجيا  لعلاج الآلام،  كان    (،Kensara et al., 2013)الأمراض الجلدية  
                   واستخدم موضعيا  مع .  وإزالة القروح المعدية والسعال والسل، وطرد السموم، ودواء مدر للبول  صداعتقوية المعدة والعلاج و عشر ل

والكامين والتربينين   الثيمول  أهمها        نشط ا،         حيوي ا          مركب ا   60  من  أكثر  وذلك لوجود  العسل لتخفيف آلام المفاصل، وأوجاع الوركين والظهر
يعتبر الزعتر من النباتات المعمرة كثيرة    .(Hossain et al., 2013)  (Rota et al.,2008)  كارفاكرولوال  واللينالولوالكاربوفينيل  

في الأماكن الصخرية الزعتر                                                                 سم، أوراقه متقابلة بيضوية تقريبا  مغطاة بزغب أبيض، وينمو نبات    80  –   30التفرع، يتراوح ارتفاعه بين  
                                         ويزرع حاليا  كمحصول عطري في كافة المناطق جبال الساحلية،  اليتركز في    ة،في سورييعتبر من النباتات العطرية الهامة  والجبلية، و 

  ، (Borugă et al., 2014)  ومضادات البكتيريا الطبيعيةالسطحية  من أقوى المطهرات    Thymus Vulgare  الزعتر  يعتبر  .السورية
 احادية   العطري من خليط تربيناتيتكون زيت الزعتر   .(Evans et al., 2000)مضاد للبكتريا  ال   Thymolمركب الثيمولجود  و ل

هي مركبات فينولية عديمة اللون  و   ،Origaneneالأوريغانين    ،٪ ثيمول50وحوالي    Carvacrolكارفاكرول    ٪10  تحتوي بشكل عام
 A) الفيتاميناتو  نيزغالمن، الحديد، الكالسيوممن عالية نسب  ائهحتو لاالنباتات متعددة الفوائد  وهو من ،تعطي الرائحة المميزة للزعتر

،6B  و (C (Roby et al., 2013).  Quiroga et al., 2014)).  ه، الزعتر الأخضر  استخدام  تتعدد فوائد الزعتر بجميع أشكال
للتشنج، الطاردة للغازات،     تحسين الهضم لشاي الزعتر    يستخدم مشروبوالزعتر المجفف وزيت الزعتر، يتميز بخواصه المضادة 

 Moazeni) قبل الطمثما الدورة الشهرية، ومتلازمة ثناء أالرحم علاج جيد للنساء اللواتي يعانين من تقلصات و  ،علاج للالتهابو 

et al., 2021)،   حالات التهابات   كذلكو واعتلالات القولون،    ةالمعوي  اتعلى تخفيف التشنج  ساعديبالزعتر  الزيوت الطيارة    جودو
  الفعالالثيمول العنصر    ديع  .( (Pesavento et al., 2015(Aouam et al., 2019)  علاج القرحات الهضميةو المعدة والأمعاء  

والأكاروسات رو  افالض امر أبكتريا و الموجود في الزعتر، له قدرة على منع الالتهابات الفطرية والفيروسية ومحاربة أنواع مختلفة من ال
(Ramzi et al., 2017)  ،والعناكب القراد  حشرات  الجسم يعزز  و   ( Mohamed et al., 2021)  ومكافحة  في  الكامفين  دور 
(Hachlafi et al., 2021)،   غني بفيتامين  ه وتقوية جهاز المناعة، كما أن  تحفيزيعمل على  وC الذي يعمل على تحفيز إنتاج ،

يحتوي على عدة عناصر مضادة و   ،جهاز المناعة في الجسمل، والتي تعتبر خط الدفاع الأول  وكذلك الحمراء  الدم البيضاء  كريات
وتستخدم المضمضة بمنقوع الزعتر للتخفيف من التهابات ،  (Giarratana et al., 2014)  الالتهابات المزمنة في الجسمو   للالتهابات

صحة أعضاء على  تعزيز وتقوية الجهاز المناعي والحفاظ    في اللثة، حيث تساهم مضادات الأكسدة الفينولية الموجودة في الزعتر  
على حماية القلب  (البوتاسيوم والمنغنيزالمجفف )الزعتر مطحون الموجودة في تعمل المعادن  .(Manconi et al., 2018)الجسم  

سبب التركيز ب                أيضا  فقر الدم    الجيعو القلب والأوعية الدموية،    صحةيحافظ على  الدم و لأوعية الدموية، مما يقلل ضغط  اع  يوسوت
من الحديد، أي   لغم  17.45من الزعتر على    غ100، حيث يحتوي  (Lorenzo et al., 2018)العالي للحديد والمعادن الأساسية  

الحمراء، وبالتالي تعزيز الدورة الدموية   كريات٪ من القيمة اليومية الموصى بها للحديد، وذلك يعمل على تحفيز إنتاج ال20ما يقارب  
العظام،                                        وتلعب هذه المعادن دور ا مهم ا في صحة   .(Golkar et al., 2019)  وتبادل ونقل الأوكسجين إلى أجهزة الجسم الأساسية

  Aيحتوي الزعتر على فيتامين. (Nikoli et al., 2014) وتشجع على نمو العظام، والتقليل من الإصابة بأمراض العظام المختلفة
مضاد الأكسدة، ويساعد وجودهما على تعزيز الرؤية  المركب بيتا كاروتين  و في الدهون،    الذوابةالفيتامينات    منبنسبة عالية وهو  

 .                                                      علاج ا طبيعي ا وفعالا  للعديد من أمراض البشرة المختلفةهو  بدوره الهام في العناية بالبشرة و    Aفيتامينيعرف  و .  أمراض العينوتقليل  
يمتلك الزعتر خصائص مضادة للبكتيريا والالتهابات وبالتالي فهو فعال في مكافحة البكتيريا التي تسبب حب الشباب، تناول الزعتر 

أفضل، وذلك لاحتوائه على مضادات الأكسدة والفيتامينات والمعادن المهمة لنضارة البشرة   البشرةجعل لون  يبشكل منتظم ومعتدل  
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 .(Xu et al., 2008)  يزيد من إنتاج الكولاجين،الذي  في الزعتر    Cوجود فيتامين  منها  و   ،وتفتيحها والمحافظة على شباب البشرة
الرأس  فروة  وعلاجات  والبلسم  الشامبو  مكونات  كأحد  الزعتر  يستخدم  ما  وغالب ا  الرأس،  فروة  قشرة  علاج  في  فعال  الزعتر                                                                                                                   يعتبر 

(Nieto,2020).  القمح  يعد Triticum Vulgare القمح  من  العالم إنتاج اجمالي بلغوقد    ،العالممعظم دول  في       ا  استراتيجي     لا  و محص 

 ،، والسميدالفريكة  ، البرغل  ،الدقيق  أهمهايستهلك القمح بأشكال مختلفة في سورية    .FAO, 2023)) 2022 عام طن مليون  787.3
 ليبيدات   2-3% و  كربوهيدرات  65-72%تتكون حبة القمح من    ،الانسان  لجسم  اللازمة الحرارية السعراتن  م 20% من  أكثر يوفر

 ( (Torbica et al., 2007  القمححبة    بروتينات إجمالي من  %80-85  والوظيفية  الغلوتين  تشكل بروتينات،  بروتينات  %8-20و
Gao et al., 2009))،    106154)زعتر المائدة( حسب المواصفة التصنيعية رقم    مكونات الزعتر المجفف  أحد                  حاليا  يعد القمح 

للظرف          متحملا       لا  و محص  Hordeum vulgare  الشعيريعتبر                                      والتي تحدثت عن صناعة الزعتر آليا .الصادرة عن وزارة الصناعة،  
القاسية في سورية      ا  استراتيجي     لا  و موعد الزراعة ربيعي أو شتوي وهو محصحسب  يصنف إلى ثنائي وسداسي الصفوف، و ،  البيئية 

                                                                                                           المناطق المروية والبعلية يستخدم كعلف للحيوانات. يستخدم حاليا  القليل من دقيق الشعير كمواد مضافة للأغذية مثل   افةويزرع في ك
 ,Sharma and Gujral)  )النشا، بيتا جلوكان والأرابينوكسيلان( لتحسين الخواص الريولوجية للعجين المحضر من دقيق القمح

وزيادة  (2014 الغذائية،  طبيعية القيمة  أكسدة  مضادات  كونها  الدم،  في  الكولسترول  مستوى  خفض  على  قدرة  المركبات  ولهذه   ،  
(Sharma and Kotari, 2017)  (Deepak et al., 2018)  ، لتوكوترينول والتوكوفيرول والمعادن، والمركبات ل   صدر جيدهو مو

 مستوى الكولسترول،  خفضلها القدرة على  الدهون بالجسم، و الفينولية التي تقلل الإصابة بأمراض القلب التاجية، وتحسن استقلاب  
السكر  وتخفض   نسبة  الدم  مؤشر  الأنسوليننسبة  وتعزيز  في  السكري   استجابة  مرضى  ،  (Hrusková et al., 2019)عند 

(Shishehbor et al., 2020)،  الشعير لإنتاج منتجات غذائية عالية    دقيق  لذلك لابد من ابتكار طرق تصنيعية جديدة لاستخدام
 متزايد                 حاليا  اهتماميوجد  ،  (Obadi et al.,2021)  ودراسة سلوك تخزينها كأغذية متوفرة  ةالقيمة الغذائية، وبمواصفات تصنيعية ثابت

بيتا   الألياف الغذائية المعززة للصحةعلى  لاحتوائه    (،Sullivan et al.,2013)البشري باستخدام دقيق الشعير في النظام الغذائي  
والريولوجية   (،(γ- Aminobutyric   AL-Ansi et al.,2020 و  غلوكان الغذائية  الخواص  لتحسين  طرق  عدة  لدقيق    طبقت 
المعالجة بدرجة  الشعير العالي والتجفيف، مثل  العالية والضغط  الاغذية والزراعة   ، عملت منظمة(Fan et al., 2021)   الحرارة 

(FAO)  وأوصت بإضافة دقيق الشعير إلى غذاء الإنسان بسبب خصائصه   ،على إبراز أهمية حبوب الشعير من الناحية التغذوية
 Foyer)لغناه بالبروتينات والمعادن والفيتامينات والألياف  في الصناعة  الغذائية والوظيفية، استخدم دقيق الشعير كمدعم لدقيق القمح  

et al., 2016)،  (Hussain et al., 2020)سمحت إدارة الغذاء والدواء الامريكية ،(FDA)    غرام يومي ا من بيتا غلوكان   3بتناول                           
، إن ازدياد الطلب على الغذاء الصحي أدى إلى ابتكار منتجات معززة (USDA, 2019)  سواء كان مستخرج من الشعير أو الشوفان

 .(Hussain et al., 2021)ومدعمة بدقيق الشعير 
 البحث وأهدافه:  مبررات -2
               مناسبا  لتدعيم         بديلا    دقيق الشعيرد  ويع  لأغذية. لللبحث في مجال المواد المضافة        ما  اه     ا  حور جديدة مطبيعية  د  ر البحث عن موا  عدي

ذلك لرخص سعره مقارنة و   ،الغذائيالتصنيع  ، إما عن طريق إضافته مباشرة إلى السلع الغذائية أو دمجه في نظام  الوجبات الغذائية
من أرخص مكونات الزعتر %  50الزعتر كمادة غذائية جاهزة، وأرخص بـمع مكونات الزعتر الأخرى فهو أرخص بعشر أمثال من  

أصبح لابد من ابتكار أساليب تصنيع جديدة للموارد الطبيعية المتوفرة لسد الاحتياجات المتزايدة بهذا المجال، وهو القمح أو البرغل. 
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لياف في المجتمع السوري بدقيق الشعير الغني بالبروتينات والأ  الشعبيةالوجبات الغذائية    بصناعة   المستخدم  القمح  دقيق  استبدالومنها  
   إلى دراسة ما يلي: البحثهدف  لذلك المجفف )زعتر المائدة( رزعتة والمعادن ومنها اليالغذائية الصح

في الخواص     10- 20- 30%% عند ثلاث مستويات80استخلاص  المحمص  دقيق الشعير الأبيض  من   نسبإضافة  تأثير   دراسة  -
  .2021لعام  3843رقم  م.ق.س المجفف حسب المواصفة القياسية السورية  رزعتالكيميائية والحسية لل

 . رزعتكيميائية والحسية للال الخصائص   للحصول على افضل المحمص الأبيض دقيق الشعيرإضافة ل نسبة  أفضل تحديد -

 :وطرائقه البحث مواد

 : بحثال مكان

 . كلية الهندسة الزراعية بدير الزور – الأغذية علوم قسم -تكنولوجيا الحبوب مخبر -

 المخبر المركزي لوزارة التجارة الداخلية وحماية المستهلك بدمشق. -

 :واد اللازمة للبحثالم

 محور البحث.الزعتر خلطات المواد اللازمة لتصنيع 

تم الحصول  ،  2023موسم    حماة محافظة مناطق المزروعة في(  3-2)فرات    Hordeum vulgare Lالسوري   لشعيرأصناف من ا  -
 . فرع حماة. تم طحنها بالمخبر  –المؤسسة العامة لإكثار البذارمن عليها 

 تم شرائه من السوق المحلية لمدينة حلب. )زعتر المائدة( زعتر مجفف اخضر  -
 مكونات الزعتر الأخضر المجفف )زعتر المائدة(:  -
الشعير -القمح  )  الفاصولياء(، المواد الكربوهيدراتية  –الفول    –)الحمص  بقولية محمصةبروتينية  مواد    المكونات الرئيسة:تألف من  ي

 ، مواد نباتية )زعتر بنوعيه الابري والعريض(، السمسم، السماق، بزر الجبس المحمص.(الذرة الصفراء –

وتم ذكر   ، الكزبرة، اليانسون، المحلب.ة، الكمون، الشمر الطعام  ملحالستريك اسيد و الطعم والنكهة مثل    محسنات  المكونات الثانوية:
 . (1ة للزعتر المستخدم بالبحث كما وردت بالجدول رقم )يالمكونات الرئيس 

 المجفف الذي تم العمل عليه  الاخضر يبين المكونات الأساسية للزعتر :( 1) الجدول  

 ملاحظات  النسبة المئوية وزن / وزن% اسم المادة

 القمح الطري المحمص  يستخدم أحيانا البرغل بدلا عن 20 مطحون  قمح طري محمص

 تستخدم القضامة أو الحمص المكسر بعد تحميصه 20 مطحون حمص محمص

 للزعتر، ويمكن الاستغناء عن إضافة الزيتيعطي قوام جيد  15 مطحون  فستق عبيد محمص

 تحبب مقاربة لدقيق القمح يجب ان تكون بدرجة  5 مطحونة  كزبرة

 يجب ان تكون بدرجة تحبب مقاربة لدقيق القمح  5 مطحونة شمرة

 يجب ان تكون بدرجة تحبب مقاربة لدقيق القمح  4 مطحون  يانسون

 مقاربة لدقيق القمح يجب ان تكون بدرجة تحبب   3 مطحون كمون

 يجب ان تكون بدرجة تحبب مقاربة لدقيق القمح  15 زعتر اخضر مطحون 

 يجب ان تكون بدرجة تحبب مقاربة لدقيق القمح  10 مطحون سماق

  1 مطحون  ستريك اسيد

  2 ناعم  ملح طعام

 الأساسية للزعتر.  يدخل في حساب الخلطة حسب الرغبة ولا سمسم محمص 
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 :العمل طرائق

 :جمع العينات -أ 
بأكياس نايلون ) 2023 موسم  للمؤسسة العامة لإكثار البذارشعير السوري الأبيض درجة أولى من مركز حماه  ال من عينات سحبت
 19×  1.750وغربال    مم  20×1ت باستخدام غربال شقيغربلثم    ،(كغ  15-20بأكياس قماشية  ) عشوائي بشكل وخلطت  ،(كغ5–10

حمصت عينات الشعير                                                                    صولت العينات وجففت يدويا  بالمخبر باستخدام الفرن الهوائي التجفيف،  ،  الشوائب والأجرامللتخلص من   ملم
بردت الحبوب ،  ، حتى بدء تغير اللون الى البني الفاتح والشعور برائحة التحميصتيفال على السخان الليزري   مقلاةبالمخبر باستخدام  

قسم علوم -بمخبر تكنولوجيا الحبوب    CHOPINباستخدام مطحنة  المحمصة  طحنت الحبوب  المحمصة على درجة حرارة الغرفة،  
 .% 80وذلك لإنتاج دقيق بنسب استخراج  ،كلية الزراعة بدير الزور -الأغذية

 (.2تم تحليل مكونات دقيق الشعير الناتج كما هو مبين بالجدول رقم ) 
  %80التركيب الكيميائي لدقيق الشعير بنسبة استخراج  :(2الجدول )

 %80 دقيق الشعير ت المدروسةمكوناال

 0.52 ± 10.86 الرطوبة% 

 0.36 ± 12.32 البروتين% 

 0.32 ± 3.51 الرماد% 

 0.28 ± 4.15 الالياف%

 1.3 ± 69.16 النشاء%

 : تحضير العينات وترميزها –ب 

-A3ورمزت بالمعاملاتمن دقيق الشعير المحمص  %   -30%10%-20  إضافة  بنسب من الزعتر المجفف  تجريبية عينات حضرت 

A2-A1  بدون إضافة دقيق شعير ورمزت    المجففخضر  الأالزعتر  من    إضافة لعينة شاهد على التواليA0    كما هو مبين بالجدول
 .الحسيةالكيميائية و ات ختبار التجريبية المعدة الا( دونت هذه الرموز على أكياس النايلون للعينات 3رقم )

 % وزن/ وزن  عينات الزعتر المدروسة منلخلطات المحضرة إضافة دقيق الشعير لنسب  ):3(الجدول
 % 0A  A1 % A2 % A3)شاهد(% ضافةنسب الا

 70 80 90 100 % زعتر مجفف أخضر

 30 20 10 0 دقيق شعير ابيض% 

 :  للعمل لازمةلا والادوات الاجهزة -4

 . لتجزئة العينات Boernerجهاز بورنر  -

 . غ0.01ميزان حساس بدقة  -

 . ار البذارثكمجموعة غرابيل الشعير المستخدمة في المؤسسة العامة لإ -

 CHOPIN (AA CC 26-50, 2000 .) .مطاحن مخبرية خاصة لطحن الحبوب -

   :يةحسالو  كيميائيةالاختبارات وال -5

 (. 15A-44 AACC 2000) رقمللرطوبة  المئويةالنسبة  -

 (.AACC, 2000, 08-01)ل                   محتوى الرماد وفقا  - 

 (.(AACC, 2000, 46-12ل                      محتوى البروتين وفقا   -

 (.(AACC, 2000, 30-10ل                    محتوى الدهن وفقا   -

 (. (AOAC, 2005ل                           محتوى الألياف الخام وفقا   -
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 ر: زعتالاختبارات الحسية لل -
 .الفرات الزراعية جامعة الهندسة كلية -الأغذية    علوم  قسم - مخبر تكنولوجيا الحبوب ر الناتج فيزعتالحسية لل الاختبارات أجريت

اليق الكلية والكليات   20  قبل  من        حسيا    رزعتمت عينات  القدرة على تحديد درجة الصفة المطلوبة وهم من كادر                                                                                شخصا  يملكون 
           الحس ي ة   الصفات  تحديد      تم                             الحس ي المعدة لهذا الهدف،  يميالتقالاستبيان و   لاستمارة      قا  وف                    قويم العينات حسيا   تتم دعوتهم ل  ذين المجاورة ال

 .(Alfin, 2000)ل        وفقا   (4كما هو مبين بالجدول رقم) ( 5-1) من         أرقاما   العينات إعطاء على المعتمدة للطريقة       وفقا   استبيان بإجراء
 الزعتر يبين درجات التقييم الحسي لعينات  :(4الجدول )

 ممتاز          جيد جدا   جيد  مقبول غير مقبول  درجة القبول 

 5 4 3 2 1 التقييم 

 واللون والطعم والقوام.  درجة القبول العام للمنتج حيث
 . 5 - 1ويعطى خمس درجات من  بالعموم، درجة القبول العام للمنتج بالنسبة لك -
 ، ويعطى خمس درجات. الاخضر  حيث يفضل اللون  درجة قبول اللون  -
 ر وهو مألوف من قبل المتذوقين، ويعطى خمس درجات.زعتطعم ال درجة قبول -
 ، ويعطى خمس درجات.                 دورا  هاما  بها مكوناته الفيزيائية والكيميائيةلزعتر حيث تلعب  درجة قبول النكهة -
   :التحليل الإحصائي -6

البيانات وحللت إحصائيا  الخماسي  جمعت  ليكرت  لكل معاملة على حدا وفق مقياس  المعيارية  المتوسطات والانحرافات  لحساب 
 الانحراف   ±وسجلت النتائج كمتوسطات    مكررات  بثلاث  الاختبارات  جميع  اجريت.  (SPSS)الاحصائي   برنامج التحليل باستخدام

  ANOVA  الأحادي  التباين  تحليل  واختبار  ،اوبعده  ضافةالا  ر قبلزعتال  تاعين  ات متوسط  بين  للمقارنة  T  اختبار استخدام  المعياري،
One-Way اختبار واستخدام 0.05 معنوية مستوى  عندDuncan ضافةنسب الا بين الفروق  اتجاهات لتحديد . 

 :والمناقشة النتائج -7
بداية لابد من معرفة التركيب الكيميائي لأوراق الزعتر الأخضر المطحونة المستخدمة في تصنيع الزعتر الأخضر المجفف حسب 

المجفف مع المواد  الأخضر الزعتر خلط والتي عرفت المنتج بأنه ناتج  .2021لعام  3843المواصفة القياسية السورية م.ق.س رقم 
صابة الحشرية،  ن، وخالي من السموم الفطرية، والإيويتميز بنكهة ورائحة قويت  الغذائية المكسبة للطعم والنكهة صالح للاستهلاك البشري 

 ، ويطابق اللون والقوام المعروف لزعتر المائدة السوري.من الروائح الغريبة يوخال
 أوراق الزعتر الأخضر مطحون المكونات الموجودة في  :(5الجدول )

 %   الكمية الموجودة المركبات 
α-Pinene 1.9 

Camphene 1.2 
γ-Terpinene 5.2 
p-Cymene 29.1 

Thymol 38.1 
Carvacrol 2.3 

β-Caryophyllene 3.2 
Terpinen-4-ol 1.3 

Linalool 3.8 
 13.9 مركبات أخرى 

 ( Rota et al.,2008)المصدر
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المدروسة، وضعت النتائج على برنامج تحليل احصائي لتحديد المجال الرقمي ر  زعتجمعت بيانات الكشف الحسي على عينات ال
( المجال الرقمي لكل درجة، وبمقارنة 6(، حيث يبين الجدول رقم )6لكل درجة بهذا المقياس وتم تحديدها كما هو مبين بالجدول رقم )

المتوسطات الحسابية لكل نسبة استبدال من النسب المدروسة بالبحث مع مقدار المجال الرقمي لكل درجة في الجدول نحصل على 
 النتيجة النهائية لكل معاملة بالنسبة للمتذوقين وأين تقع بدرجات الوصف المستخدمة بهذا المقياس. 

 المعاملة المجال الرقمي لكل درجة مستخدمة بوصف  :(6)الجدول
 مقياس ليكرت  المجال  نتيجة الوصف النهائية

 1 1.00-1.80 غير مقبول 

 2 1.81-2.60 مقبول 

 3 261-3.40 جيد

 4 3.41-4.20          جيد جدا  

 5 4.21-5 ممتاز 

 :المجفف رزعتفي الخصائص الحسية لل الأبيض المحمص دقيق الشعيرمن نسب  فةاإضتأثير  -أ
أظهرت و )عينة الشاهد(    دون أي إضافة لدقيق الشعير  من السوق   ة المجفف المشترا   الأخضر  رزعتالحسية لعينات ال  اجريت الاختبارات

ليكرت قبول المائدة على سلم قياس  الحسية لزعتر  النهائية للاختبارات   /4.20/وبمتوسط حسابي                          المنتج بدرجة جيد جدا    النتائج 
وكانت نتائج اختبار وكانت درجة اللون بنتيجة نهائية ممتاز    (7)والتي هي عينات الشاهد كما هو مبين بالجدول رقم   A0للمعاملة  

وجميعها    /4.20/ومتوسط حسابي          جيد جدا     ودرجة  وكذلك الطعم بنتيجة نهائية  /4.20/وبمتوسط حسابي             جيد جدا  بدرجة  النكهة  
 .  A0ضمن معاملة الشاهد 
 A0نتائج التحليل الاحصائي لبطاقة استبيان للخواص الحسية للزعتر بدون أي إضافة لدقيق الشعير  :(7الجدول )

 النتيجة النهائية على مقياس ليكرت المتوسط الحسابي للمعاملة الأسئلة  المعاملة

A0  جيد جدا   4.20 لكماهي درجة قبول المنتج بالنسبة          

A0  ممتاز  4.30 للون لهذا المنتج قابلية اما هي 

A0  جيد جدا   4.20 ماهي الدرجة التي تعطيها لنكهة الزعتر          

A0  جيد جدا   4.20 ماهي الدرجة التي تعطيها لطعم الزعتر          

دقيق شعير   % 10إضافة    بعدمن السوق المحلية    ة شترا زعتر المائدة المعينات  ل  A1بينت النتائج النهائية للاختبارات الحسية للمعاملة  
وكانت اختبارات درجة    (8)كما هو مبين بالجدول رقم    /4.30/على سلم قياس ليكرت قبول المنتج بدرجة ممتاز وبمتوسط حسابي  

                                                                  لكلاهما وكذلك كانت نتيجة الطعم بدرجة جيد جدا  وجميعها ضمن المعاملة   /4.00/                        جيد جدا  وبمتوسط حسابي    درجةاللون والنكهة ب
A1    ال  دراساتوهذا يتوافق مع -AL)وهي موجودة بدقيق الشعير    والبروتيناتوالمعادن    بالألياف الغذائية  غذائيةتدعيم الوجبات 

Ansi et al., 2020( )Remal et al., 2022) (Hussain et al., 2021). 
 A1% دقيق شعير 10نتائج التحليل الاحصائي لبطاقة استبيان الخواص الحسية للزعتر بإضافة  :(8الجدول )

 النتيجة النهائية على مقياس ليكرت المتوسط الحسابي للمعاملة الأسئلة  المعاملة

A1 ممتاز  4.30 ماهي درجة قبول المنتج بالنسبة لك 

A1  جيد جدا   4.00 للون لهذا المنتج قابلية اما هي          

A1  جيد جدا   4.00 ماهي الدرجة التي تعطيها لنكهة الزعتر          

A1  جيد جدا   4.10 ماهي الدرجة التي تعطيها لطعم الزعتر          

دقيق شعير   % 20إضافة    بعدمن السوق المحلية    ة شترا زعتر المائدة المعينات  ل  A2بينت النتائج النهائية للاختبارات الحسية للمعاملة  
المنتج بدرجة جيد جدا  وبمتوسط حسابي   ليكرت قبول  وكانت   (9)كما هو مبين بالجدول رقم    /3.90/                                                                  محمص على سلم قياس 
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وجميعها ضمن المعاملة   /3.80/                                                                                            اختبارات درجة اللون والنكهة بنتيجة جيد جدا  وكذلك الطعم بنتيجة نهائية جيد جدا  ومتوسط حسابي
A2   صحيةدقيق الشعير التدعيم بمركبات الوهذا يتوافق مع (Shishehbor et al., 2020).   

 A2% دقيق شعير 20نتائج التحليل الاحصائي لبطاقة استبيان الخواص الحسية للزعتر بإضافة  :(9الجدول )
 النتيجة النهائية على مقياس ليكرت المتوسط الحسابي للمعاملة الأسئلة  المعاملة

A2 جيد جدا   3.90 ماهي درجة قبول المنتج بالنسبة لك          

A2  جيد جدا   3.80 للون لهذا المنتج قابلية اما هي          

A2  جيد جدا   3.90 ماهي الدرجة التي تعطيها لنكهة الزعتر          

A2  جيد جدا   3.80 ماهي الدرجة التي تعطيها لطعم الزعتر          

دقيق شعير على سلم قياس ليكرت   %30إضافة  مع  من السوق المحلية    ة شترا زعتر المائدة الملعينات    A3بينت النتائج للمعاملة  
 وكانت اختبارات درجة اللون والطعم متساوية   (10)كما هو مبين بالجدول رقم    /3.70/                                          قبول المنتج بدرجة جيد جدا  وبمتوسط حسابي  

حسابي   للمعاملة  بدرجة    نهائية  بنتيجة  /3.50/وبمتوسط  النكهة  قبول  درجة  وتغير  جدا   ومتوسط   A3                                          جيد  جيد  نهائية  بنتيجة 
 .  (Obadi. et al.,2021)دراسات  وهذا يتوافق مع A3وجميعها ضمن المعاملة  /3.40/حسابي

 A3% دقيق شعير 30نتائج التحليل الاحصائي لبطاقة استبيان الخواص الحسية للزعتر بإضافة  :( 10الجدول ) 
 النتيجة النهائية على مقياس ليكرت  المتوسط الحسابي للمعاملة  الأسئلة  المعاملة 

A3  جيد جدا   3.70 ماهي درجة قبول المنتج بالنسبة لك          

A3  جيد جدا   3.50 للون لهذا المنتج  قابلية اما هي          

A3  جيد  3.40 ماهي الدرجة التي تعطيها لنكهة الزعتر 

A3 جيد جدا   3.50 ماهي الدرجة التي تعطيها لطعم الزعتر          

نسب إضافة دقيق الشعير المحمص بعند    (المائدةالمجفف )زعتر    الأخضرلزعتر  لتأثر الخواص الحسية المدروسة  تم  لوبالتالي  
وتبقى جميعها بدون فروق معنوية مع عينة الشاهد، عدا اختبار النكهة    (10-9-8-7)ول رقم  االمستخدمة والمذكورة بالجد  ضافة الإ

% أدت الى 30رغم ان الشعير المستخدم محمص، لكن زيادة نسبة الإضافة عند    حيث تدنت درجة قبول المنتج للجيد  A3للمعاملة  
 . الطعم والنكهة محسناتتخفيف نكهة العينات المختبرة من خليط الزعتر ودقيق الشعير المحمص، وذلك لتخفيف تركيز المواد 

 الكيميائية للزعتر الأخضر المجفف.في الخصائص المحمص الأبيض دقيق الشعير من نسب  فةاإضتأثير  -ب
المستخدمة مقارنة بالشاهد حيث كانت أعلى نسبة عند النسب   في جميع                   الرطوبة تدريجيا    ة( ازدياد نسب11)رقم    يلاحظ من الجدول

الشعير وبلغت    %30إضافة   الشاهد%  9.96من دقيق  المعاملتين  %618.في حين كانت بمعاملة  - A2 , A1   (8.98%وفي 
زيادة النسبة المئوية لدقيق هذه الزيادة في الرطوبة ناتجة عن  و على التوالي وكانت الفروقات معنوية بين جميع المعاملات،    (9.31%

 Sharma)الاحتفاظ بالماء    على  هتقدر و   دقيق الشعيروجود الأحماض الأمينية القطبية والتأثير الإيجابي لزيادة مستوى  الشعير، و 

and Gujral, 2014)،    الشاهد حيث كانت عينة  مقارنة ب  تنخفض نسبة الرماد بزيادة نسب إضافة دقيق الشعير المحمصوكذلك
وهذا يتوافق مع العديد من الدراسات التي بينت % دقيق شعير. 30عند إضافة %4.91 أصبحتو  % 6.21 بعينة الشاهدأعلى نسبة 

 .(Golkar et al., 2019)ارتفاع محتوى مطحون الزعتر الأخضر بالمعادن 
 مقارنة بعينة الشاهد.  تأثير نسب إضافة دقيق الشعير في الخصائص الكيميائية للزعتر الأخضر المجفف :(11الجدول )
 نسب الاستبدال       

 المدروسة المواصفة  

A0 A1 A2 A3 

 a.61±0.128 8.98±0.03b 9.31±0.03c 9.96±0.02d الرطوبة%

 a 5.88±0.02 b 5.29±0.04 c 4.91±0.03 d 0.02±6.21 الرماد%

 a 7.45±0.061 b 7.15±0.15 c 6.62±0.27 d 0.03±8.43 الدهن% 

 a 8.33±0.02 b 7.64±0.1 c 6.96±0.17 d 0.1±10.18 الألياف%

 a 14.25±0.04 b 13.76±0.1 c 13.15±0.26 d 0.07±14.63 البروتين% 
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 a 51.44±0.36 b 53.11±0.09 b 54.29±0.53 b 0.06±48.16 % كربوهيدراتال

 0.12a 1.61±0.12a 1.61±0.12a 1.61±0.12a±1.61 ستريك اسيد% 

 0.12a 2±0.12a 2±0.12a 2±0.12a±2 ملح طعام%

 %.5مستوى ثقة  عند                                                              القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية (، (SDكل قيمة هي متوسط لثلاث مكررات ± الانحراف المعياري  *
  ( 11)رقم    الجدولبن  ا هو مبيمكالشاهد  عينة  مقارنة ب  وكذلك تنخفض نسبة الدهون الكلية بزيادة نسب إضافة دقيق الشعير المحمص

النسبة المئوية ، وذلك لانخفاض  % دقيق شعير30عند إضافة  %6.62  أصبحتو   %8.43  بعينة الشاهدحيث كانت أعلى نسبة  
مطحون الزعتر الأخضر الغني بالزيوت العطرية مطحون فستق العبيد و  مقارنة مع المكونات الأساسية للزعتر للدهون بدقيق الشعير

(Nieto,2020)  .الشاهد حيث كانت  عينة  مقارنة ب  ياف الكلية بزيادة نسب إضافة دقيق الشعير المحمصلوكذلك تنخفض نسبة الأ
                             ايضا  انخفضت نسبة البروتينات   % دقيق شعير.30عند إضافة  A3للمعاملة    %6.96  أصبحتو   %10.18  بعينة الشاهدأعلى نسبة  

النسبة المئوية للبروتينات بدقيق الشعير وذلك لانخفاض    %13.15  في عين الشاهد وانخفضت الى%  14.63الكلية حيث كانت  
في            تدريجيا    كربوهيدراتال  ة( ازدياد نسب11)رقم    يلاحظ من الجدول،  مقارنة مع المكونات الأساسية للزعتر )حمص، فول سوداني(

في حين كانت %  54.29% من دقيق الشعير وبلغت  30المستخدمة مقارنة بالشاهد حيث كانت أعلى نسبة عند إضافة  النسب   جميع
على التوالي وكانت الفروقات معنوية بين    A2 , A1   (%51.44-53.11%)في المعاملتينبينما كانت    %48.16  بمعاملة الشاهد

المكونات الأساسية للزعتر  جميع المعاملات، التي   ويعود ذلك لارتفاع نسبة الكربوهيدرات قي دقيق الشعير المحمص مقارنة مع 
الكربوهيدرات  فيها نسب  بشكل ،  تنخفض  المحمص  الشعير  دقيق  إضافة  طريق  الغذائية عن  الوجبات  تدعيم  إمكانية  يؤكد  وهذا  

مباشر)التحميص عملية تعقيم وطهي( وذلك لرخص سعره ولنوعية الأحماض الامينية المكونة لبروتينات الشعير من جهة وغناه 
 .(Obadi et al.,2021)  ( ،Lorenzo et al., 2018)  من جهة أخرى  وخاصة بيتا غلوكان بالألياف الغذائية الصحية 

  الاستنتاجات:
الشعير    تزدادا  - دقيق  بزيادة نسبة الإضافة من  الرطوبة والكربوهيدرات  للزعترنسبة  المجفف  المحمص  ب  الأخضر  عينة  مقارنة 

 .المذكورتين لخاصيتينل A3وA2 وA1 وكانت الفروقات معنوية بين جميع المعاملات، الشاهد
بزيادة نسبة الإضافة من دقيق الشعير المحمص للزعتر   لياف والرماد(                                                         انخفضت نسبة كلا  من )البروتينات الكلية والدهون الكلية والأ  -

 .A3و A2 وA1 وكانت الفروقات معنوية بين جميع المعاملات، مقارنة بعينة الشاهد الأخضر المجفف
المدروسة  تم  ل  - الحسية  الخواص  المجففلزعتر  لتأثر  المدروسة  المستخدمة    ضافةعند نسب الا  الأخضر  وتبقى في المعاملات 

 .جيددرجة التي قللت درجة النكهة للزعتر ل  30% الاضافةعدا نسبة جميعها بدون فروق معنوية مع الشاهد، 
   التوصيات:

 .ومنها الزعتر استخدام دقيق الشعير الأبيض لتدعيم الوجبات الغذائية المحلية والتي يستخدم في تصنيعها دقيق القمح -
 .كأفضل نسبة الأخضر المجففلزعتر ل لدقيق الشعير في عملية تدعيم  %20 ضافةاعتماد نسبة الا -
 .الأخضر المجفف لاعتماد دقيق الشعير المحمص كمكون أساسي للزعتر بحاث على هذا الموضوعاستمرار الدراسات والأ -
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Abstract : 
The aim of the research was to study the effect of adding roasted barley flour 

on the chemical and sensory properties of dried green thyme at three levels 

(10-20-30)%. The research used green table thyme available in the local 

market of Aleppo city and roasted white barley flour with an extraction rate 

of 80%. This research was conducted in the Grain Technology Laboratory, 

Department of Food Sciences, Faculty of Agricultural Engineering, Deir 

Ezzor, during the years 2023-2024. The results showed that the sensory 

properties of the samples studied of dried green thyme were not affected by 

the addition ratios of (10-20-30)%. of roasted white barley flour used in the 

studied treatments, and all of them remained without significant differences 

with the control, except for the addition ratio of 30%, which reduced the 

degree of flavor of thyme to a good degree. The results also showed a decrease 

in the percentage of proteins, total fats, total fibers and ash with increasing 

the percentages of adding roasted barley flour compared to the control 

sample, and the differences were significant between all treatments with 

increasing the percentages of substitution 30-20-10%, the percentage of 

moisture and carbohydrates increased with increasing the percentage of 

adding roasted barley flour to dried green thyme compared to the control 

sample, A1, A2 and A3 for the two mentioned traits. This confirms the 

possibility of fortifying meals with directly roasted barley flour (roasting is a 

sterilization and cooking process) due to the quality of the amino acids that 

make up barley proteins on the one hand and its richness in healthy dietary 

fibers on the other hand. 

Keywords: dried green thyme, barley flour, chemical properties and 

sensory properties. 
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