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وإضافة الشوفان والكينوا في جودة شراب الشعير الخالي من  الشعير إنبات تأثير
 الكحول

 3و بسام العقلة 2و هدى حبال 1* أحمد شاهين

 المؤسسة العامة للصناعات الغذائية, وزارة الاقتصاد والصناعة, دمشق, سورية. 1

 قسم علوم الأغذية, كلية الهندسة الزراعية, جامعة دمشق, دمشق, سورية. 2

  التقانات الصناعية والغذائية, الهيئة العامة للتقانة الحيوية, دمشق, سورية. قسم 3
 (0998561438هاتف  ahmadshaheen684@gmail.comالالكتروني:    البريد شاهين, م.أحمد )*للمراسلة:

  2026/  24/02: تاريخ القبول   2025            /11 /1: تاريخ الاستلام 
 

         الملخ ص 
في مخبر كلية الزراعة ومخبر التقاناات الصاناعية والغذائياة فاي  2024-2023                   ن فذ البحث خلال عام 

الهيئاة العامااة للتقاناة الحيويااة رهاادت دراساة تااالإير عمليااة اانباات وواااافة الشااوفا  والكيناوا فااي  عاا  
                                                                                        مؤشاارات الدااودة لشااراي الشااعير الخااالي ماان الكحااول. د رساال  عاا  المؤشاارات الفيزيائيااة والكيميائيااة. 

( وبصورة ايدارية في تركيز المواد الصلبة p<0.05                                             أظهرت النتائج  ا  عملية اانبات ألإرت معنويا  )
إلاااا   3.20الذائبااااة الكليااااة والفينااااولات والنشاااااح المزاااااد ل اساااادة حيااااث ازدادت هااااذ  المؤشاااارات ماااان 

ميكروغارام 570 إلا  365 مل ومن 100ميلي مكافئ حم  الغاليك/ 38.7إل   27% ومن 10.40
                                                              مل لكل  منها عل  التوالي في الشرا ات المحزرة من الشعير المنبل 100مكافئ حم  الاسكوربيك/

                                                                                          مقارنااة   الشاارا ات المحزاارة ماان الشااعير الخااام . أدت عمليااة ااااافة الكينااوا إلاا  الشااعير المنباال إلاا  
ميكروغااااااارام مكاااااااافئ حمااااااا   696.8زياااااااادة فاااااااي النشااااااااح المزااااااااد ل اسااااااادة حياااااااث و ااااااال إلااااااا  

مل مقارنة مع إاافة الشاوفا . رينال نتاائج التقيايم الحساي  اا  عملياة اانباات أدت 100الاسكوربيك/
دل فاارو  معنويااة فااي ال عاام                                                                                       إلاا  تحسااين الخصااائي الحسااية للشااراي مقارنااة   غياار المنباالق رينمااا ساا 

 . المنبل رين عينات شراي الشعير المنبل والعينات المزات لها الكينوا والشوفا 
 شراي الشعيرق المنبلق الكينواق الشوفا ق الفينولاتق النشاح المزاد ل اسدة.   لكلمات المفتاحية:  ا

 المقدمة: 
) etDavid     تعد  ناعة المشروبات غير الكحولية والعصائر من الصناعات الشائعة والمنتشرة  شكل كبير في كافة أنحاء العالم

,2006).al   كما يشهد السو  العالمي نموا  سريعا  في حدم المشروبات الوظيفية  شكل عام والتي تشمل : المشروبات المدعمة ,                                                                                                        
العلاجية التغذية  ومشروبات  وال اقة  الريااة  ومشروبات  والمعاد   والفيتامينات  ال بيعية  وياتي .(Kregiel,2015 العصائر   .)

شراي الشعير الخالي من الكحول في مقدمة المورولإات الغذائية والدوائية التي حفظل في ذاارة الشعوي لما ينسب إليه من فوائد  
                                                                                                                          وهو أحد أهم المشروبات التي تلق  رواجا  وانتشارا  كبيرا  في الأسوا  المحلية في رلادنا والتي  اتل تقدم للمستهلك أ نافا  عديدة 

 .(2016وآخرو , أحمد ) تحمل علامات تدارية لشركات عربية وأوربية

mailto:ahmadshaheen684@gmail.com
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 انه: ناتج استخلاص م حو  حبوي الشعير المنبل والمدفف مع الماء   يعرت مشروي الشعير الخالي من الكحول غير المنكه
نبات الدينار عند درجة حرارة مناسبة ويدوز إاافة حبوي الأرز أو الذرة أو أية حبوي نشوية أخرى لإم غليه مع مستخلي زهرة  

 (2019م. .س,أو المحتوي عل  غاز لإاني أوكسيد الكربو )  والمرشح والمبستر و/
الشعير في  ناعة   الكحول, ولقد زاد الاهتمام  استخدام  الخالي من  الشعير  الرئيسية في إنتاج شراي  الخام  المادة  الشعير  يعتبر 

 ß-glucan                                                                                                                       الأغذية مؤخرا  كونه يعد مكونا  غذائيا  مهما  نظرا  لمكوناته الكيميائية الحيوية من الأليات الغذائية القارلة للذوبا  وخا ة 
(Geng et al.,2021  الذي أظهر فعاليته في خف  مستوى الكوليسترول في الدم وخف  مستوى السكر في الدم والوقاية من )

(,  اااافة إل  احتوائه عل    Maheshwari et al.,2019; Tosh and Bordenave,2020أمراض القلب والأوعية الدموية )
الفينولية ) (.يستخدم Farag et al.,2022الأليات غير القارلة للذوبا  والنشاء والسكريات والبروتينات والرماد والفيتامينات والمواد 

القيمة  المالل  يعزز  حيث  اانبات,  عملية  خلال  من  عليه  ونحصل  الأخرى,  الشعير  ومشروبات  البيرة  إنتاج  في  الشعير  مالل 
الفيتامينات   وتوافر  البروتين  هزم  قارلية  زيادة  خلال  من  للشعير  زنك,    Cو    Bالغذائية  كالسيوم,  )نحاس,  والمعاد  

وونتاج مركبات من Baranwal, 2017منغنيز() المرتب ة  الفينولية  المركبات  تحرر  ل اسدة من خلال  المزاد  النشاح  ( وزيادة 
وفي  ع  الحالات من مصادر   فقط                                              (, عادة  ما يتم إنتاج شراي الشعير من الشعير(Carvalho et al., 2016تفاعل ميلارد  

( والتي تحتوي عل  الكثير من القيمة الغذائية  سبب الكميات الكبيرة من Kee Baik and Ullrich,2008أخرى مثل الشوفا  )
( والفيتامينات  الأاسدة  ومزادات  والمعاد   جلوكا   وبيتا  والدهو   وزملاؤ    Hosseiniأاد  (,  Norja et al.,2004  البروتين 

أنه رزيادة نسبة شوفا  الشعير في شراي الشعير زادت المواد الصلبة الكلية والرماد والحمواة والسكريات الكلية المختزلة (,  2012)
اما أنه يحتوي عل  المزيد من المركبات المزادة ل اسدة, هناك عدة طرائق لتحسين طعم شراي الشعير الخالي من الكحول  ما 

من الحبوي المهمة    حيث تعد  رذور الكينوا(, منها  Grover et al.,2022في ذلك إاافة أنواع اخرى من الحبوي وبنسب مختلفة )
  تناول وجبات من حبوي الكينوا يساعد عل  الاسترخاء وتنظيم اربات القلب وخف  اغط الدم, وتنظيف إ  ,في تغذية اانسا 

, أدرجل امن الأنظمة الغذائية المستخدمة  .( González et al., 2022; Ren et al., 2023)الكل , والوقاية من أمراض القلب
الوز   إنقاص  وحميات   , الخا ة  المراية  الحالات  ت(Valencia Chamorro,2003) في  رذور .  في  الدهنية  الأحماض  وجد 

وحم  البالميتيك كاحماض رئيسية , وهي غنية  الفيتامينات والمعاد  كالفوسفور   كييمثل حم  اللينوليك , وحم  الأولالكينوا  
والزنك والحديد  لها خصائي مزادة (Scanlin and Lewis,2017) والمغنيزيوم  التي  المركبات  عل   ع   الكينوا  وتحتوي   .

الفيروليك, والبع  الآخر مركبات غير   الكافيين, حم  هيدروكسي رنزويك, حم   فينولية مثل حم   ل اسدة منها مركبات 
التوكوفيرول, ستيرول, كاروتينات   الفيتيك,  الكينوا  ((Filho,et al,2015فينولية مثل حم  الأسكوربيك, حم   , تستخدم رذور 

 الوظيفي    ا  إاافة رذور الكينوا إل  الشراي  (2025) وزملاؤ      López  أشار  ,امواد مزافة ل غذية رهدت رفع قيمتها الغذائية
 ألإر في النشاح المزاد ل اسدة والفينولات الكلية وحسن من الخصائي الحسية للشراي.

 مبررات البحث وأهدافه : 
امكانية    ونظرا   للشعير  الوظيفية  الخصائي  من  العديد  تحسين  في  اانبات  عملية  ودور  الشعير  لشراي  الغذائية  ل همية                                                                                                                  نظرا  

 استبدال جزء من الشعير  حبوي أخرى تساعد في زيادة خصائصه الوظيفية. فقد هدت هذا البحث إل  : 
 تصنيع شراي شعير خالي من الكحول وفق ال رائق المرجعية. -1

 دراسة تالإير اانبات في خصائي جودة شراي الشعير الناتج.  -2

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772502225000769?ref=pdf_download&fr=RR-2&rr=97ca4354fb98d746#bib0034
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772502225000769?ref=pdf_download&fr=RR-2&rr=97ca4354fb98d746#bib0072
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 في خصائي جودة الشراي الناتج.                                                                    دراسة تالإير استبدال الشعير المنبل جزئيا   الشوفا  المنبل والكينوا -3
 المواد وطرائق العمل:  

 –  2023تقانة الحيوية عام )الهيئة العامة لل  –التقانات الصناعية والغذائية    كلية الزراعة جامعة دمشق ومخبر                     ن فذ العمل في مخبر
2024). 

 المواد الكيميائية: 
 ( فولن  )Sigma-Germanyااشف  الصوديوم  أحادية  فوسفات   ,)Qualikems-India  ,) الصوديوم لإنائية  فوسفات 

(Qualikems-India( البوتاسيوم  سيانيد  فري   ,)Avonvchem-UK( الخل  حم   كلورو  لإلالإي   ,)Aldrich Sigma – 

Germany( كلوريد الحديد ,)Sham-LabSyria( حم  الاسكوربيك ,)Eurolab-UK.)   
 المواد النباتية : 

 حشيشة الدينار وتم شراؤها من السو  المحلية )سو  البزورية( في مدينة دمشق.  –الكينوا  –الشوفا   –الشعير 
 طرائق العمل:  

                                   ( مع  ع  التعديلات حيث ن قعل الحبوي Pradhanang,2013) المواحة من قبل                                          ح زر شراي الشعير وفق ال ريقة المرجعية
%, 6-5ق رات من محلول الكلورين تركيز    3              ساعات وأ ايف    3ساعة مع تبديل ماء النقع كل   24م لمدة  ˚15 ماء درجة حرارته  

لمدة   المستمر والتهوية  الترطيب  فلين وامن ق ع قماش مع  الحبوي روعاء  الشعير والشوفا  عن طريق واع  أيام   5واستنبل 
من طول الحبة وظهور رائحة الخيار الأخزر من حبوي الشعير   1.5-1حت  انتهاء مرحلة الاستنبات وظهور الدذيرات   ول  

الحبوي رواس ة م حنة.  عد         ج رشلم و ˚60المنبتة وبعد الانتهاء من عملية الاستنبات جففل العينات المحزرة عل  درجة حرارة  
 عينات وفق الآتي : 4          ذلك ج هزت 

 .%100عينة شراي شعير خام  -1

 . %100عينة شراي شعير منبل  -2

 .%25% + شوفا  منبل 75شعير منبل  عينة شراي -3

 . %25% + رذور كينوا 75عينة شراي شعير منبل  -4
                               : خ لط المالل المدروش مع الماء كما يليق ررنامج حراري وزمني  وف  4:1عن طريق إاافة الماء  معدل  عملية الهرس    لإم نفذت

                          وح زنل عل  هذ  الدرجة من  م  ˚52-50                                  ,  عد ذلك ر فعل درجة الحرارة حت   دقيقة  30-20ولمدة    م˚40-37عند درجة حرارة  
 30-20لمدة  عند هذ  الدرجة من الحرارة           وح زنلم  ˚64-62                           لإم ر فعل درجة الحرارة إل     )وقفة رروتينية(,  دقيقة  20لمدة    الحرارة
                   ح ددت روساطة تدربة )  م حت  إتمام تهلم النشاء˚72-70حت     التحريك                                                 )وقفة مالتوزية(,  عد ذلك ر فعل درجة الحرارة مع    دقيقة
                                                                                                       شح العصير الناتج رواس ة مصفاة ومن لإم أ جريل عملية طرد مركزي للعينات  عدها غلي العصير المرشح لمدة ساعة     ر  , لإم  (اليود

                                                                         (. لإم ر شح العصير الناتج وأ جريل عملية طرد مركزي لإم ر رد العصير إل  درجة وز /حدم% )1مع حشيشة الدينار المزافة رنسبة 
  .دقيقة في حمام مائي  30م لمدة ˚65                      مل وب سترت عل  الدرجة 250                              ع با الشراي  عبوات زجاجية سعة  م.˚5حرارة 
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 : المؤشرات المدروسة 
 %: TSSتقدير نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية  

)رفرااتومتر        ح سبل جهاز  رواس ة  الكلية  الذائبة  الصلبة  المواد  استخدام  الماء زايس-نسبة  كل  قبل  الدهاز  ابط  خلال  من   )
 .(AOAC,2000)المق ر
الــ  تقدير   الحموضة  استخدام     ا  و (  pH-meter)  استخدم جهاز  :pHرقم  قبل كل  الدهاز  محاليل  بط   pH=4   ذو استعمال 

→7→10 (AOAC,2000). 
 . (AOAC,2000)مل 25الكثافة ) كنومتر( سعة  زجاجة استعمال  تقدير الوزن النوعي)الكثافة النسبية(:

 .(AOAC,2000)م حت  لإبات الوز  ˚105 التدفيف عل  درجة حرارة  تقدير نسبة المواد الصلبة الكلية:
المئوية  تقدير  لاكتيك(:  الحموضة  النسبة  كحمض  هيدروكسيد    )مقدرة  دليل    0.1N  الصوديوموذلك  المعايرة  محلول  روجود 

 . (AOAC,2000)                                                                      حت  ظهور لو  زهري خفيف, وح سبل الحمواة كنسبة مئوية مقدرة كمح  اللااتيك لئينالفينول فتا
 : تقدير الفينولات 
مل من كربونات   4ولن لكل عينة وبعد دقيقتين أايف  مل كاشف ف  0.2مل ماء مق ر و    3يف  مل من كل عينة لإم أا   1أخذ   

%  الماء المق ر وتركل العينات لمدة ساعتين عل  درجة حرارة الغرفة وأخذت الامتصا ية  10% وأامل الحدم إل   7الصوديوم  
مغ /   75إل     25نانومتر, استخدم حم  الغاليك لتحزير المنحن  القياسي رتراايز تراوحل من    765ناريب عل  طول موجة  ل 

 .(Zhao et al., 2010)شرايمل  100ليتر  وعبر عن النتيدة كمغ مكافئ حم  الغاليك / 
 :تقدير النشاط المضاد للأكسدة 

مل   2.5مل من كل عينة لإم أايف لكل عينة    1أخذ  (  FRAP)القدرة اارجاعية للحديد  قدر النشاح المزاد ل اسدة وفق طريقة  
م ˚50, واع المزيج في حمام مائي عل  درجة حرارة  %(1)مل فري سيانيد البوتاسيوم  2.5و    (PH=6.6)محلول موقي فوسفاتي

لإم جنس المزيج    (%10)مل لإلالإي كلور حم  الخل رتركيز    2.5دقيقة لإم ررد المزيج إل  درجة حرارة الغرفة وأايف    20لمدة  
خزر , لوحظ تلو  الأناريب  اللو  الأ%(0.1)مل كلور الحديد  0.5مل ماء و    2.5مل وأايف إليه    2.5 شكل جيد وأخذ منه  

الاسكوربيك كمحلول معياري مرجعي وحزر   نانومتر, استعمل حم   700ول موجة  تصا ية عل  طدقيقة قيسل الام  2وبعد  
مل   100كافئ حم  اسكوربيك /  ميكروغرام / مل وعبر عن النتيدة كميكروغرام م  2.5  –  0.5منحني المعايرة رتركيز يتراوح رين  

 .(Benzie and strain, 1996)عصير
 الخصائص الحسية:  

الحسية           ق ي مل والقوام)الخصائي  ا(  اللو  وال عم والرائحة  الشعير  نقاحلعينات شراي  الخمس  تم   لمحزرة  استخدام نظام  حيث 
التقانات الصناعية والغذائية في الهيئة كلية الزراعة ومخبر  إعداد استمارات خا ة  التقييم ووزعل عل  محكمين متدربين في مخبر  

 (. Rausche et al., 1996                                      واستنتج مدموع النقاح وعوملل إحصائيا  )  العامة للتقانة الحيوية
   التحليل الاحصائي: 

 % وحساي 5عند مستوى معنوية  Anova استخدام ررنامج  L.S.Dأجري تحليل التباين وحساي قيمة أقل فر  معنوي 
 الانحرات المعياري  اخذ مكررين لكل عينة. 
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 النتائج والمناقشة: 
 خصائص شراب الشعير الخالي من الكحول:  تأثير عملية الإنبات في 
 المواد الصلبة الذائبة والكلية والوزن النوعي: 

 %, اختلفل نتائدنا مع نتائج  3.20أ  محتوى شراي الشعير الخام من المواد الصلبة الذائبة رلغل    ( 1يبين الددول )

Hosseini (  2012وزملاؤ)     مواد  لبة ذائبة وهذا قد يكو  عائد اختلات  5والذين رينوا أ  شراي الشعير الخام يحتوي عل %
الددول ) النشاء. نلاحظ من  ألإرت  شكل معنوي في محتوى شراي  1الصنف ومحتوا  من  قد  للشعير                                                                   ( أيزا  أ  عملية الانبات 

% في عينة شراي الشعير 10.40% في عينة شراي الشعير الخام ال   3.20صلبة الذائبة حيث ارتفعل من  الشعير من المواد ال
 ,Pradhanang)  المنبل وهذا عائد ال  أ  عملية الانبات تساعد في تفكيك وحلماة المواد النشوية وتحويلها ال  سكريات  سي ة

2013) . 
شراي   عينة  في  1.04شراي الشعير الخام إل   عينة  في    1.00( أ  الوز  النوعي تراوح من  1تبين النتائج المواحة  الددول )

( رين شراي الشعير الخام والمنبل من حيث الوز  النوعي. توافقل نتائدنا P>0.05الشعير المنبل, مع عدم وجود فرو  معنوية )
الخام   الشعير  لشراي  النوعي  الوز   يكو   أ   اشترطل  والتي  السورية  القياسية  الموا فة  مع   1.015مع  نتائدنا  اختلفل  رينما 

نسبة  في  الملحوظة  الزيادة  إل   يكو  عائد  المنبل وهذا  الشعير  عينات شراي  في  أعل   كانل  السورية حيث  القياسية  الموا فة 
 المواد الصلبة الذائبة في العينات.    

لوحظ    ) et alAnger.(2009,تتكو  المواد الصلبة الكلية إل  حد كبير من السكر والدكسترين والمركبات النيتروجينية والأملاح
% عل  التوالي, 13.19% و  4.64( أ  قيمة المواد الصلبة الكلية لعينات شراي الشعير الخام والمنبل تراوحل رين  1من الددول )

والمنبل) الخام  الشعير  شراي  عينة  رين  معنوي  فر   وجود  الرماد  P<0.05مع  محتوى  في  الزيادة  إل   الزيادة  هذ   تعزى  وقد   .)
اانبات ألإناء  التحسين  عملية  عن  والناتدة  الكلية  الصلبة  والمواد  ااجمالية  والسكريات  المختزلة   Hosseini et)  والسكريات 

al.,2012). 
   )%( والكلية والوزن النوعي ( :محتوى عينات شراب الشعير الخام والمنبت من المواد الصلبة الذائبة1الجدول )

 المواد الصلبة الكلية % الوزن النوعي  المواد الصلبة الذائبة % المعاملة

 b±0.283.20 1.00±0.00a b±0.654.64 شراب شعير خام 

 a±0.5710.40 1.04±0.02a a±0.5813.19 شراب شعير منبت

L.SD 2.541 0.15946 0.982 

 *الأحرت المختلفة تدل عل  وجود فرو  معنوية والأحرت المتشارهة تدل عل  عدم وجود فرو  معنوية
 : pHورقم الحموضة  لحموضةالنسبة المئوية ل 

عل  التوالي, لم تؤلإر عملية    5.35و   5.48لشراي الشعير الخام والمنبل ( أ  رقم الحمواة 2احة  الددول ) تبين النتائج المو 
الموا فة القياسية السورية حيث اشترطل أ  يكو  رقم (, اختلفل نتائدنا مع نتائج  P>0.05                               اانبات معنويا  في رقم الحمواة )

( حيث وجدوا أ  رقم الحمواة لشراي  2016وزملاؤ  )Hajieghrary (. وكذلك اختلفل نتائدنا مع نتائج  4.2-4.8)   pHالاا
 وهذا ربما يعود إل  طريقة تحزير الشراي.  pH=3.8الشعير 

% لعينة شراي الشعير 0.16( أ  النسبة المئوية للحمواة لشراي الشعير الخالي من الكحول تراوحل رين  2نلاحظ من الددول )
( رين شراي الشعير الخام والمنبل من حيث P >0.05مع عدم وجود فرو  معنوية)  % لعينة شراي الشعير المنبل.0.28الخام و  



 2026 آب 40-29(:4) 13المجلة السورية للبحوث الزراعية  وآخرون  شاهين

Shaheen et al–Syrian Journal of Agriculture Research- SJAR 13(4): 29-40 August 2026 

34 

% 0.29المحسوبة , وتوافقل نتائدنا مع نتائج الموا فة القياسية السورية )   pHالنسبة المئوية للحمواة وهذا يتوافق مع قيم الاا
 احم  لااتيك( 

 لعينات شراب الشعير الخام والمنبت  لحموضةالنسبة المئوية ل( :رقم الحموضة و 2لجدول )ا
 % النسبة المئوية للحموضة pH رقم الحموضة  المعاملة

 a±0.075.48 a±0.030.16 شراب شعير خام 

 a±0.215.35 a±0.040.28 شراب شعير منبت

L.SD 1.2706 0.12706 

 *الأحرف المختلفة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية 
 الفينولات والنشاط المضاد للأكسدة: 

البنزوئيك وحم  سيناميك والكينين , الفلافونول , الكالكو  , يحتوي الشعير عل  أنواع مختلفة من المركبات الفينولية مثل حم   
 . الفلافو  , الفلافانو  

)  يواح ال  ارتفاع(  1الشكل  لعينات شراي  الكلية  الفينولات  الشعير من  المنبل,محتوى شراي  الشعير  الخام وشراي   شكل   شعير 
(, حيث رينوا  2010وزملاؤ  )Zaho    نتائج  مع توافقل نتائدنا  ,مل100ملغ/  38.69إل     مل100ملغ/  27من    (P<0.05)  معنوي 

 مل في الشراي النهائي.    100ملغ /  33.9إل   15.2أ  إجمالي المركبات الفينولية تراوحل رين 

 
 *( (LSD=6.675 مل(100(: محتوى عينات شراب الشعير الخام والمنبت من الفينولات الكلية )ملغ/1الشكل)

إل     مل 100ميكروغرام/  365أ  النشاح المزاد ل اسدة لعينات شراي الشعير الخام والمنبل ارتفعل من    (2لوحظ من الشكل )
إل     .مل100ميكروغرام/  570 قد يكو  عائد  الشعير وهذا  لشراي  ل اسدة  المزاد  النشاح  اانبات معنويا  في رفع                                                                                            ألإرت عملية 

البنزويك وأحماض سيناميك,  تشكل مركبات جديدة نتيدة عملية اانبات والتي لها خصائي مزادة ل اسدة عالية مثل حم  
 .   (   Pradhanang, 2013) فلافو , فلافونول, فلافانو , أنثوسيانيدين
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 *(  (LSD=6.675 مل(100(: النشاط المضاد للأكسدة لعينات شراب الشعير الخام والمنبت )ميكروغرام/2الشكل )

 والكينوا في خصائص شراب الشعير الخالي من الكحول: إضافة الشوفان المنبت تأثير  
 المواد الصلبة الذائبة والكلية والوزن النوعي: 
                                                                                                    ( أ  محتوى شراي الشعير المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا  المنبل والمستبدل جزئيا   الكينوا من المواد  3نلاحظ من الددول ) 

( في محتوى P>0.05التوالي, مع عدم وجود فرو  معنوية رين العينات)  % عل 10.50%,  9.75%, 10.40  غلالصلبة الذائبة رل
 الشراي من المواد الصلبة الذائبة.
 عينة  في  1.04  وشراي الشعير المنبل  عينة  في    1.04  رين( أ  قيم الوز  النوعي تراوحل  3تبين النتائج المواحة  الددول )

 Pشراي الشعير المنبل مع الكينوا. مع عدم وجود فرو  معنوية )    عينة   في  1.04  الشوفا  المنبل وشراي الشعير المنبل مع  

اختلفل نتائدنا مع ,                                                                                               ( من حيث الوز  النوعي رين عينات شراي الشعير المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا  المنبل والكينوا  0.05<
                                                                                                                          نتائج الموا فة القياسية السورية حيث كانل أعل  في عينات شراي الشعير المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا  المنبل والكينوا وهذا  

 واد الصلبة الذائبة في العينات.يكو  عائد إل  الزيادة الملحوظة في نسبة الم
                                                                                          ( أ  محتوى شراي الشعير المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا  المنبل والمستبدل جزئيا   الكينوا3تبين النتائج المواحة في الددول )

% عل  التوالي, مع عدم وجود فر  معنوي في المواد الصلبة الكلية 13.80%,  13.29%,13.19من المواد الصلبة الكلية رلغل
%  الشوفا  المنبل والكينوا  وربما قد يعود هذا إل  أ  عملية الانبات قد أدت 25رين عينة شراي الشعير المنبل والمستبدل رنسبة  

إل  رفع محتوى شراي الشعير من المواد الصلبة الكلية  حيث أ بحل متقاربة مع محتوى حبوي الشوفا  المنبل والكينوا, توافقل 
%  الشوفا  أدى إل  رفع المواد الصلبة 25حيث رينوا أ  استبدال الشعير رنسبة    (,2012وزملاؤ  )  Hosseiniنتائدنا مع نتائج  

 % وكلما ازدادت نسبة الشوفا  في شراي الشعير ارتفعل نسبة المواد الصلبة الكلية. 5.50% إل   5.38الكلية من 
                                                                                                   ( :محتوى عينات شراب الشعير المنبت والمستبدل جزئيا  من المواد الصلبة الذائبة والكلية والوزن النوعي 3الجدول )

 المواد الصلبة الكلية % الوزن النوعي  المواد الصلبة الذائبة % المعاملة

 a±0.5710.40 1.04±0.02a a±0.5813.19 شراب شعير منبت

 a±0.219.75 1.04±0.03a a±1.5413.29 شراب شعير منبت + شوفان منبت

 a±0.1410.50 1.04±0.03a a±0.0413.80 شراب شعير منبت + كينوا

L.SD 0.9780 0.02457 1.387 

 *الأحرف المختلفة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 : pHورقم الحموضة  لحموضةالنسبة المئوية ل 
الددول ) المواحة في  النتائج  المنبل و    5.35( أ  رقم الحمواة تراوح رين  4وتبين  الشعير  لعينة شراي     5.56لعينة شراي 

المنبل و   المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا   المنبل والمستبدل رنسبة    5.57                                                  الشعير  الشعير  لم تؤلإر 25لعينة شراي  %  الكينوا, 
% وهذا ربما 25والكينوا رنسبة                                                                                         عملية الاستبدال معنويا  في رقم الحمواة لعينات شراي الشعير المنبل  كل من الشوفا  المنبل  

لم    pHحيث رينوا أ  قيمة الااا    ,(2016وزملاؤ  )   Hajieghraryمع ما أوجد      قة تحزير الشراي, توافقل نتائدنايعود إل  طري
 دقيقة.  30م لمدة  65تتغير لعدم حدوث نمو ميكروبي  سبب  سترة الشراي عند درجة الحرارة 

( الددول  من  رلغل   4نلاحظ  والكينوا  المنبل  جزئيا   الشوفا   المستبدل  و  المنبل  الشعير  لشراي  للحمواة  المئوية  النسبة  أ    )                                                                                                  
( رين شراي الشعير المنبل والمستبدل  P >0.05مع عدم وجود فرو  معنوية)  عل  التوالي.    %0.25و     %0.23و     0.28%

المنبل والكينوا الاا                                  جزئيا   الشوفا   للحمواة, وهذا يتوافق مع قيم  المئوية  النسبة  المحسوبة , وتوافقل نتائدنا مع    pHمن حيث 
  % كحم  لااتيك(. 0.29حدود الموا فة القياسية السورية )

                                            لعينات شراب الشعير المنبت والمستبدل جزئيا  النسبة المئوية للحموضة ( :رقم الحموضة و 4الجدول )

 *الأحرف المختلفة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 الفينولات والنشاط المضاد للأكسدة: 
 ( أ  محتوى شراي الشعير3الشكل )  , يبينيحتوي الشعير والشوفا  والكينوا عل  مركبات فينولية ذات خصائي مزادة ل اسدة

رين  تراوحل  الكلية  الفينولات  و  مل  100ملغ/  38.69  من  المنبل  الشعير  الشعير    مل100ملغ/  39.64لعينة شراي  لعينة شراي 
لعينة شراي الشعير المنبل مع الكينوا, مع عدم وجود فرو  معنوية في محتوى   مل100ملغ/  38.58منبل مع الشوفا  المنبل و  ال

                                                                                                                         شراي الشعير من الفينولات الكلية رين عينات شراي الشعير المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا  المنبل والكينوا, توافقل نتائدنا مع 
أاعات خلال عملية اانبات.   4إل     3حيث وجدوا أ  المحتوى الفينولي الكلي للشوفا  زاد من    ,(2004وزملاؤ  )  Norjaنتائج  

وربما قد يعود هذا إل  أ  عملية الانبات قد أدت إل  رفع محتوى الشعير من المركبات الفينولية  حيث أ بحل متقاربة مع محتوى 
 حبوي الشوفا  المنبل والكينوا  

 
 *( (LSD=2.902 مل(100                                                                           (: محتوى عينات شراب الشعير المنبت والمستبدل جزئيا  من الفينولات الكلية )ملغ/3الشكل)
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 % النسبة المئوية للحموضة pH رقم الحموضة المعاملة

 a±0.215.35 a±0.040.28 شراب شعير منبت

 a±0.085.56 a±0.000.23 شراب شعير منبت + شوفان منبت

 a±0.015.57 a±0.100.25 شراب شعير منبت + كينوا

L.SD 0.6556 0.2137 
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                                                                                     ( أ  النشاح المزاد ل اسدة لعينات شراي الشعير المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا  المنبل 4تبين النتائج المواحة في الشكل )
مع عدم وجود فر  معنوي رين عينة شراي الشعير   مل.100ميكروغرام/  504.50  إل مل  100ميكروغرام/  570قد انخفزل من  

نتائج   نتائدنا مع  المنبل, توافقل  أنه يتم استهلاك   (,(2012  وزملاؤ    Hosseini                                                                  المنبل والمستبدل جزئيا   الشوفا   رينوا  حيث 
القوة  التااسد الاخرى مما يساهم في تخفي   المعاد  وعوامل  أيونات  الدذور الحرة وامتصاص  لتحييد  الفينولية  المركبات   ع  
قد  جزئيا   الكينوا  والمستبدل  المنبل  الشعير  شراي  لعينات  ل اسدة  المزاد  النشاح  أ   أيزا   نلاحظ  للشراي,  ل اسدة                                                                                                                   المزادة 

 شكل   لم تؤلإر                                          وأ  عملية الاستبدال جزئيا   حبوي الكينوا     مل.100ميكروغرام/  696.84إل     مل100ميكروغرام/  570ارتفعل من  
, رينما كا  هناك تالإير معنوي %  الكينوا25ل والمستبدل رنسبة  معنوي في رفع النشاح المزاد ل اسدة لعينات شراي الشعير المنب

                                                                                 %  الشوفا  المنبل وعينة شراي الشعير المستبدل جزئيا   الكينوا, وهذا قد يكو  عائد  25رين عينة شراي الشعير المستبدل رنسبة  
الكافيين,   ) حم   مثل  فينولية  مركبات  منها  ل اسدة  لها خصائي مزادة  التي  المركبات  عل   ع   تحتوي  الكينوا  أ   إل  
الفيتيك,  الأسكوربيك, حم   مثل )حم   فينولية  غير  الآخر مركبات  والبع   الفيروليك(,  رنزويك, حم   هيدروكسي  حم  

 ((Filho et al.,2015 التوكوفيرول, ستيرول, كاروتينات(

 
 *(  (LSD=146.1  مل(100                                                                              (: النشاط المضاد للأكسدة لعينات شراب الشعير المنبت والمستبدل جزئيا  )ميكروغرام/4الشكل)

 التقييم الحسي :
 شكل معنوي في الخصائي الحسية لشراي الشعير. في   لم تؤلإرأ  عملية الانبات  (  6و )  (5الددول )بين النتائج المواحة في  ت

الشوفا  والكينوا  أ   حين ألإرت  شكل معنوي   إاافة كل من  ال عم    قد  تالإير معنوي في  في    والقوام   الرائحة واللو  رينما لا يوجد 
, توافقل نتائدنا مع نتائج م لل عم والرائحة واللو  والقوامأعل  قي  مع الكينوا  لشراي الشعير وقد سدلل عينة شراي الشعير المنبل

López    حيث أادوا أ  إاافة رذور الكينوا إل  الشراي الوظيفي قد حسنل من الخصائي الحسية للشراي. (2025) وزملاؤ 
 :المنبتالخام و  عينات شراب الشعيرل الخصائص الحسية( :5الجدول )

 الطعم  الرائحة اللون  القوام
 المؤشر                

    العينة   
a2.5 a3 a2.25 a2  شراب شعير خام 
a3.25 a3.25 a2.75 a2.5  شراب شعير منبت 

0.796 1.523 0.182 0.919 Lsd 

 *الأحرف المختلفة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 :% بالشوفان المنبت والكينوا25والمستبدل بنسبة  المنبت عينات شراب الشعيرل الخصائص الحسية( :6الجدول )

 الطعم  الرائحة اللون  القوام
 المؤشر                       

    العينة         
a3.25 a3.25 a2.75 2.50b  شراب شعير منبت 

a3 a3 a3 3.25ab شراب شعير منبت+ شوفان منبت 
a3.25 a3.25 a3.5 3.50a  شراب شعير منبت+ كينوا 

0.763 0.763 0.865 0.956 Lsd 

 *الأحرف المختلفة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 الاستنتاجات :
المنبل  خصائي جودة توافقل ال  حد كبير الشعير  الخام و   المحزرة من الشعير  تميزت عينات شراي الشعير -1

 مع الموا فة القياسية السورية. 
تتوافق -2 والمستبدلة ي    لم  المنبل  الشعير  المحزرة من  والكينوا  25العينات  المنبل    الموا فة مع  %  الشوفا  

 .  (pHرقم الحمواة )من حيث  القياسية السورية
 أدت عملية اانبات إل  زيادة محتوى شراي الشعير من المواد الصلبة الكلية والذائبة والنشاح المزاد ل اسدة.  -3
 أدت عملية اانبات إل  زيادة محتوى الشراي من الفينولات الكلية. -4

 في محتوى شراي الشعير من الفينولات الكلية. استبدال الشعير المنبل  الشوفا  المنبل والكينوالم تؤلإر عملية  -5
 .  صفات الحسية للشراي من حيث ال عمأدت عملية اانبات إل  تحسين ال -6

 التوصيات : 
 دراسة استبدال الشعير  شكل جزئي  حبوي أخرى مثل الصويا عل  موا فات شراي الشعير. -1
 دراسة تالإير التخزين في جودة شراي الشعير. -2

 دراسة زيادة نسب اااافة من الشوفا  والكينوا في موا فات شراي الشعير. -3
 محاولة تنكيه شراي الشعير رنكهات مختلفة لزيادة التسويق والتقبل. -4
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Abstract 
The research was conducted during 2023-2024 at the Laboratory of the 

Faculty of Agriculture and the Industrial and Food Technology Laboratory 

at the General Authority for Biotechnology. The study aimed to examine the 

effect of the germination process and the addition of oats and quinoa on 

some quality indicators of non-alcoholic barley syrup. Several physical and 

chemical indicators were studied. The results showed that the germination 

process significantly (p<0.05) and positively affected the concentrations of 

total soluble solids, phenols, and antioxidant activity, with these indicators 

increasing from 3.20 to 10.40%, from 27 to 38.7 mg gallic acid 

equivalents/100 ml, and from 365 to 570 µg ascorbic acid equivalents/100 

ml, respectively, in syrups prepared from germinated barley compared to 

syrups prepared from raw barley. The addition of quinoa to the germinated 

barley resulted in an increase in antioxidant activity, reaching 696.8 µg 

ascorbic acid equivalents/100 ml compared to the addition of oats. The 

results of the sensory evaluation showed that the germination process 

improved the sensory properties of the syrup compared to the non-

germinated one, while significant differences in taste were recorded 

between the germinated barley syrup samples and the samples with added 

quinoa and germinated oat.  

Keywords: barley syrup, germination, quinoa, oat, phenolics, antioxidant 

activity 
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