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 الملخّص
قسم علوم الأغذية في كلية الهندسة الزراعية في جامعة اللاذقية خلال عام  في مخابر  البحث  هذا  إجراء  تمّ 

الجبل 2025 )إكليل  العطرية  النباتات  مساحيق  من  مختلفة  أنواع  تأثير  مدى  دراسة  إلى  هدف  حيث   ،
إجراء اختبارات  ثمَّ  الخلطات  أفضل  لتحديد  للبسكويت  الحسية  الخصائص  بعض  في  والمردقوش(  واليانسون 
باستخدام  البسكويت  تحضير  تمَّ  حيث  الناتج،  للبسكويت  وكيميائية  فيزيائية  واختبارات  للعجين  ريولوجية 

ودقيق القمح بنسبة   وخليط من ثلاثة مكونات مختلفة )إكليل الجبل واليانسون والمردقوش(، وقد   1:1الشوفان 
تصميم واستخدم  الأولية.  التجارب  نتائج  على  بناءً  مسحوق  كل  من  القصوى  الاستبدال  نسب  تحديد   تمَّ 

Simplex Lattice Mixture Design (SLMD)   الحسية الخصائص  في  الخلطات  تأثير  لتحديد 
المنتج والتي تضمنت اللون والرائحة والقوام والطعم والإحساس بالمرارة اللاحقة والقبول العام. تبين  للبسكويت 
العظمى  القيم  على  بناءً  البسكويت  لإنتاج  المستخدم  الدقيق  خليط  في  المساحيق  لدقيق  المثلى  القيم  أنَّ 

الحسية   و0.125للخصائص  الجبل  إكليل  يانسون و%1.525  % مردقوش، ووفقاً لهذا الخليط من %0.85 
على   اللون  حاز  فقد  النظرية  والرائحة  8.01الناحية  والقوام  7.79،  والطعم  8.00،  والإحساس 7.70،   ،

اللاحقة   العام  7.47بالمرارة  والقبول  اللون على  7.55،  حاز  فقد  التجريبية  الناحية  أمّا من  والرائحة 7.8.   ،
والقوام  7.6 والطعم  7.90،  اللاحقة  7.40،  بالمرارة  والإحساس  العام  7.5،  والقبول  تحديد 7.6،  وعند   .

وبين  بينه  معنوية  فروق  وجود  لوحظ عدم  التمدد  بمعامل  تمثلت  والتي  الناتج  للبسكويت  الفيزيائية  الصفات 
المنتج. الفينولي والقدرة المضادة للأكسدة في البسكويت  بالمقابل لوحظ ازدياد المحتوى   عينة الشاهد، 

ققميمالكلماااال المحتاحياااة:  ققون، المردقققوش، تصق ققل الجبققل، اليانسق ققوفان، إكليق  Simplex Latticeدقيققق الشق

Mixture Design (SLMD). 
 

 المقدمة:

يسققة أحققد الاتجاهققات الرئمضققادات الأكسققدة والأليقاف والمركبققات الكيميائيققة النباتيقة  محتواهققا مقنبالصقحية الننيققة يُعقدّ تطققوير الأغذيققة 
ققة حاليققاً،  ققن خققلالفققي اققناعة الأغذيق ققروات  مق ققل الحبققوب والخضق ققة بهققا مثق ققذائي بمنتجققات غنيق ققراء النظققام النق ققل و/أو  والفاكهققةإثق والتوابق
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ا فقي تصقميم أغذيقة مبتكقرة،  حيقثالقبقول الحسققي مق  مراعقاة ، الأعشقاب النباتقات العطريققة يمكقن أن تسقاهم حيققث تلعقب النكهقة دورًا هامققً
العالية للأغذية بالخصائص الحسية العالية للنذاء المصممولذلك  ،  في توفير منتجات جديدة  .لابد من ربط القيمة النذائية 

ققذاء ققاج النق ققي إنتق ققا يسققتخدم فق ققلاف، كمق ققتخدم فققي الأعق ققة، يسق ققة النذائيق ققوب عاليققة القيمق ققن الحبق ققوا   ، حيققثالشققوفان مق ققوفان بمحتق ققز الشق يتميق
ومحتقوى أقققل مقن الكربوهيقدرات مقارنقة بقأنواع الحبقوب الأخققرى، كمقا يعتبقر مصقدرًا جيقدًا لمجموعقة فيتامينققات  جلوكقانالعقالي مقن البيتقا 

ققدهون ) ققذوب فققي الق ققة A ،D ،K ،Eب، والفيتامينققات التققي تق ققادة للأكسققدة خااق ققى خصائصققه المضق ققدةالمركبققات (، بالإضققافة إلق  عديق
، كمققا ثبققت مقق خرًا ا للأكسققدة، تعُققرف باسققم أفينانثراميققدات، والتققي أطهققرت نشقاً ا مضققادً منهقا 20حيققث يحتققوى علققى أكثققر مققن  الفينقول
 .((Meydani, 2013للالتهابات، إضافةً إلى الحماية من أمراض القلب التاجية، وسر ان القولون  المضاد نشا ها

، ينمققو فقي جميقق  أنحققاء العققالم، ويُعقد إكليققل الجبققل أحققد Lamiaceaeهققو عضقو فققي عائلققة  Salvia rosmarinus)الجبققل )إكليقل 
قققل قققي التتبيق قققتخدمة فق قققائعة المسق ققاب الشق قققالأعشق قققتخدم مستخلصق قققن  ه، ويُسق قققوا  مق قققل محتق قققة بفضق قققدة الطبي يق قققادات الأكسق قققد لمضق ققدر جيق كمصق

ققول ققك المركبققات عديققدة الفينق ققك حمققض الروزمارينيق ققا فققي ذلق ا، بمق ققطة بيولوجيققً ققن المركبققات النشق ققى عققدد مق ققل الجبققل علق ، تحتققوى أوراق إكليق
ققواد ك ققى مق ققافة إلق ققيك، بالإضق ققافيينوحمققض الكارنوسق ققض الكق ققافور، وحمق ققل الكق ققرى مثق ققة أخق ققة نباتيق ققوليك، يميائيق ققض الأورسق ققض وحمق ، وحمق

تُسقتخدم أوراق إكليقل الجبققل المطحونقة بمفردهقا أو مق  خلققيط  ،(Basaga et al., 1997) البيتولينيقك والروزماريقديفينول والروزمقانول
 (.;Altae, 2019) & Shetti Jamil et al., 2015من التوابل، كتوابل في بعض منتجات المخابز

، ولقه اسقتخدامات فقي الطقب الشقعبي والتقليقدى، وكقذلك فقي اقناعة Apiaceaeيتبق  فصقيلة  (.Pimpinella anisum L) اليانسقون
ققة الموجققو  ققات المهمق ققمل المركبق ققتراغولالأدويققة. تشق ققون: الإسق ققذور اليانسق ققي بق ققالدهيد-، وبققارادة فق ققيتوفينونأنيسق ققون، والأسق ققول اليانسق ، ، وكحق

ّ  والبينين، والليمقونين، إلا أن  ;Rebey et al., 2017)أهقم زيقت  يقار يُعطقي البقذور نكهتهقا الحلقوة والعطريقة المميقزة هقو الأنيثقول  ّّ

Sun et al., 2019) تعُقد  ،بقذور اليانسقون مصقدر جيقد للعديقد مقن فيتامينقات ب مثقل البيريدوكسقين والنياسقين والريبقوفلافين والثيقامين
يقوم والزنقك. كمقا يحتقوى فيتامينقات ز اسقيوم والحديقد والمنننيقز والمننيلققمعادن مثقل الكالسقيوم والنحقاس والبوت جيقداً مصقدرًا اليانسقون بقذور 

C  وA (Sun et al., 2019).  ،وققد أطهقرت الدراسقات الحديثقة أنَّ بقذور اليانسقون وزيتقه العطقرى لهمقا خصقائص مضقادة للأكسقدة
ومضقادة للبكتيريقا وللفطريققات وللفيروسقات،  ققارد للقريح، مضقاد للتشققنج، ويحقافظ علققى ققوة القلقب بفضققل دور  المهقم فققي تنظقيم ضققنط 

ققد للشققعر والبشققرة  ققدى النسققاء، ولققه فوائق ققن المشققاكل الهرمونيققة لق ققون  (Anwar, 2018).الققدم، يُخفققف العديققد مق اسققتُخدمت بققذور اليانسق
قديمًا وحديثًا.   والمشروبات المختلفة   ومستخلصها في الأ باق المالحة والمخبوزات 

ا المردققوش الحلقو، هقو عضققو فقي عائلقة (، L. Origanum majorana)المردققوش  هقو عشقب معمققر  Lamiaceaeويسققمى أيضقً
قققات  ققن المركبق ققة مق ققات عاليق ققى كميق ققوى علق ققوليحتق ققدة الفينق قققة عديق ققا العلاجيق ققا تأثيراتهق ققحة ولهق ققدًا للصق ققدة جق قققد مفيق ققي تعق ا والتق ققً ققطة بيولوجيق     النشق

(El-Wakf et al., 2020 .) تُسقتخدم أوراق المردققوش الطازجقة أو المجففقة ذات الرائحقة العطريقة العاليقة وقممهقا المزهقرة علقى نطقاق
ققد  الأ ققن الأ عمققة، وتعق ققد مق ققات للعديق ققةواسقق  كمنكهق ققاض الفينوليق ققوش  حمق ققي المردقق ا فق ققً ققات النشققطة بيولوجيق ققم المكونق ققن أهق والفلافونويققدات مق

((Vagi et al., 2005،  يُعقرف الزيقت العطقرى للمردققوش بنشقا ه الققوى المضقاد للميكروبقات، لقذلك يمكقن اسقتخدامه فقي الصقناعات
 وآخققرونAlJuhaimi فوفققاً ل (، كمقا أنقه كققان غنقي بقالمحتوى الفينقوليSellamia et al., 2009النذائيقة كمقادة حافظقة  بي يقة )

ققين2024) ققوش بق ققولي للمردقق ققوى الفينق ققك GAE مقق  259.17 ( تققراوا المحتق ققض الناليق ققافم حمق ققازج( غ 100/مكق قق 1264.17 و ) ق   مق
GAE ققالفرن ) غ 100/مكققافم حمققض الناليققك ققوش  .(مجفققف بق ققات إلققى أنَّ المستخلصققات الميثانوليققة للمردقق وأشققارت العديققد مققن الدراسق
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باسقتخدام المردققوش فقي برجقر  (2020)وأخقرون  Ragab ، وقامقت(Hossain et al., 2008)تتمتق  بققدرة عاليقة مضقادة للأكسقدة 
إيثانولي البقرى كمستخلص   أو مسحوق مجفف لأنه يحسن جودته ومعايير  الحسية. اللحم 

اليانسون، المردقوش( في    استخدامإلى دراسة تأثير   البحث هدف  بسكويت.الخصائص أهم  خليط من نباتات عطرية )إكليل الجبل، 

البحث وطرائقه:  مواد 

البحث: •    مواد 

ققح ققورية(، بققيض، دقيققق القمق ققود إخققوان، سق ققد، سققورية(، سكر )شققركة أبققو محمق ققوان، سققورية(دقيققق الشققوفان )أُحق ققركة أبققو محمققود إخق ققمَّ  )شق تق
قق  بققاودر، ريققم، سققورية( ققت نبققاتي )الزهققرة، سققورية(، مسققحوق خبيققز )بيكينق ققراء تن يمققه باسققتخدام مطحنققة )مققولينك(، فرنسققا(، زيق ، تققم شق

قققل،  قققاب)إكليل الجبق ققققون، الأعشق ققققل اليانسق قققورية وقبق ققققة السق قققة العربيق ققققي الجمهوريق قققة فق ققققة اللاذقيق قققي محافظق ققققة فق قققوق المحليق ققققن السق قققوش( مق المردقق
ققققل  قققطة منخق ققققحوق بواسق قققل المسق ققققة ونخق قققة مخبريق ققققطة مطحنق قققحوق بواسق ققققى مسق قققاب إلق ققققن الأعشق قققمَّ  حق قققتخدام تق قققق   200الاسق قققر وجمق ميكرومتق

ققام ققلال عق ققث خق ققذا البحق ققرى هق ققي. أجق ققوفان التجريبق ققكويت الشق ققير بسق ققي تحضق ققتخدامها فق ققل واسق ققر المنخق ققارة عبق ققيمات المق ققمَّ ، (2025) الجسق تق
قققة ققققات التاليق قققاً للمكونق ققققكويت وفقق قققير البسق ققققب  تحضق ققققرون Starowiczحسق قققح،  غ400: (2020) وآخق ققققق القمق قققن دقيق ققققق  غ400مق ققققن دقيق مق

 .ماءمل 160بيكنج باودر، غ 12سكر،  غ 100زيت،   مل180 بيضة،  1الشوفان،

البحث:   •  طرائق 

ققك (2020) وآخققرون Starowicz وفققق  تحضققير  حيققث تققمَّ  البسققكويت( نسققب مكونققات 1يبققين الجققدول ): تحضاااير البساااكويت -أ   وذلق
رققّت العجقين حتقى الواقول إلقى سقماكة و  ثقم تقمَّ تقطيعقه، دققائق 3فقي العجقان الكهربقائي )مقولينك(، فرنسقا( لمقدة المكونقات  كافة  خلطب
وبعققد  دقيققة 20مْ لمققدة  200درجققة حقرارة ، ألمانيققا( عنقد (Wiesheuوقطعققت بشقكل دائققرى، بعقدها تققمَّ الخبقز باسققتخدام فقرن مقم  2-3

عُبأ البسكويت في أكياس، بل  وزن قط  البسكويت   الخ بز تمَّ   غ.15التبريد لدرجة حرارة النرفة، 

 المصنعة خلال التجارب الأولية. نسب مكونال البسكويت :(1الجدول )

إكليل الجبل الشاهد المكونال اليانسون  بسكويت  المردقوش بسكويت   بسكويت 
2.5% 5% 7.5% 10% 2.5% 5% 7.5% 10% 2.5% 5% 7.5% 10% 

 360 370 380 390 360 370 380 390 360 370 380 390 400 )غ( دقيق القمح

 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 )غ( دقيق الشوفان 

 40 30 20 10 40 30 20 10 40 30 20 10 - المساحيق

 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 بيضة

 180 180 180 180 180 180 180 180 180 180 180 180 180 زيت )مل(

 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 سكر )غ(

 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 )غ( باودر  بيكنغ

 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 )مل( ماء

ا لاسقتمارة التققويم الحسقي 20تمَّ تققويم نمقاذج البسقكويت المصقن  حسقيًا مقن قبقل  :الحسية الخصائص -ب قسقم فقي وذلقك  شخصقاً  بققً
قققة  ققوم الأغذيق قققاب  لعلق قققة التق ققة الزراعيق قققة الهندسق قققي كليق ققةفق قققة اللاذقيق قققد ،جامعق قققمَّ  وقق قققتهلك  تق قققام للمسق قققول العق ققدى القبق قققد مق -Acceptanceتحديق

preference ( بقججراء اسققتبيان وفقققاً لطريقققةNine-point Hedonic Scale( المعتمققدة علققى إعطققاء العينققات أرقققام مققن )9-1 )
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ققن ) ققدرج مق ققث تتق ققي 9حيق ققى )= أعجبنق ققدة( إلق ققم 1بشق ققوام والطعق ققة والقق ققاللون والرائحق ققية كق ققفات الحسق ققيم الصق ققمَّ تقيق ققث تق ققداً(، حيق ققي أبق ققم يعجبنق =لق
  Ajila, et al., 2008; Starowicz, et al., 2020)والإحساس بالمرارة اللاحقة والقبول العام....وغيرها)

ققمَّ  :تحدياااد النساااب الملائماااة لإنتااااج البساااكويت -ج ققتبدالتحديققد نسققب تق ققواع مققن المسققاحيق ةثلاثققل الاسق ققون، ) أنق ققل الجبققل، اليانسق إكليق
ققن الناح  (المردقققوش ققة خصائصققها مق ققدا ودراسق ققلا علققى حق ققة كق ققية لمعرفق ققا مققدىيققة الحسق ققي، وأربقق  قبولهق ققب هق  %(10، 7.5، 5 ،2.5) نسق

المرج ية  . (Hassan et al., 2025; Jamil et al., 2015; Nagib et al., 2023)  اختيرت بناءً على عدد من الدراسات 

ققة :التقياااايم الإحصااااائي -د  قققية الأوليق ققارات الحسق قققراء الاختبق ققمَّ إجق ققة تق قققوائية الكاملق ققميم العشق قققق تصق قققراف  وفق قققد الانحق ققررات وتحديق قققذ المكق بأخق
-one  عقن  ريقق تحليقل التبقاين (IBM, SPSS 19)التقيقيم الإحصقائي للنتقائج باسقتخدام برنقامج حاسقوب إحصقائي  الم يقارى، وتقمَّ 

way ANOVA  عند مستوى معنويةp ≤ 0.05 و باستخدام اختبار  Duncan نسبالالاختلاف بين   وجود  لتحديد أماكن. 

وهقو شقكل Simplex Lattice Mixture Design (SLMD ) تصقميم ماسقتخد: ونمذجااة البيانااال التجريبيااة تصميم التجربة -ه
لتحسققين العمليقات وتحديققد الظققروف  Response Surface Methodology (RSM)متخصقص مققن منهجيقة سققطح الاسققتجابة 

ن هققذ، حيققث يُ (Leardi, 2009)وفققق تصققميم التجققارب العامليققة  المثلققى للمكونققات تصققني   المسققتخدمة فققيتركيبققات التصققميم ال احسققّ
إلققى أقصقى حققد  الحسقية الأغذيقة بكفقاءة عاليققة، ويقلقل مققن التجقارب مققن خقلال نمذجققة التفقاعلات المعقققدة بقين المكونققات لزيقادة الجققودة

ققام  ققل. يُعققدّ نظق ققات أفضق ققوير منتجق ققى تطق ققا يقق دى إلق ققة، ممق ققل التكلفق ققوازن  SLMDمقق  تقليق ققمن تق ققث يضق ققط، حيق ققلّ مشققاكل الخلق ققيًا لحق أساسق
 Design Expert ver. 11. (Stat Ease, USA)برمجيقاتاسقتخدام  تقمَّ ققد ، و المكونقات بشقكل اقحيح لتحقيقق النتقائج المرجقوة

 .xiتمَّ تقييم كل عامل في كل نقطة تجريبية من خلال معادلة كثير حدود التالية للدالة  لتحليل البيانات، حيث  
𝑌 = 𝛽1𝑋1+ 𝛽2𝑋2+𝛽3𝑋3 +𝛽12𝑋1𝑋2 + 𝛽13𝑋1𝑋3+ 𝛽23𝑋2𝑋3 .(Montgomery, 2019)  ققث  Yحيق

هقي المتنيقرات المسقتقلة، إن  مقدى ملاءمقة  ,X2, X1 X3عبقارة عقن ثوابقت يقراد تققديرها    β3, β2, β1متحول تقاب  الاسقتجابة بينمقا
 .(Lack of fit)واختبار نقص الملاءمة  2Rمعادلة النموذج تظهر من خلال تحديد معامل التحديد  

موثوقية النموذج: -و الاحية النموذج. SLMDوفق    الاستبدالتمَّ تحديد نسب    اختبار  والنظرية لتحديد   ثم مقارنة القيم الفعلية 
ققى  ققة علق ققارات فيزيائيققة وكيميائيق ققى العجققين واختبق ققة علق ققراء اختبققارات ريولوجيق ققا ثققم إجق ققل عليهق ققق النسققب المتحصق ققني  البسققكويت وفق تققمَّ تصق

ققحوقومقارنتهققا مقق  عينققة الشققاهد الخاليققة مققن أى  البسققكويت المنققتج ققراء  عينتققينللمقارنققة بققين متوسققطي  tواسققتخدم اختبققار  مسق عنققد إجق
برنامج حاسوب إحصائي   والكيميائية الفيزيائيةالريولوجية و الاختبارات    .(IBM, SPSS 19)باستخدام 

، فرنسققا( Mixolab, Chopinباسققتخدام جهقاز ميكسققولاب )تققمَّ قيققاس الخصقائص الريولوجيققة للعجققين الريولوجيااة: الخصااائص  -ز
يسقتخدم جهقاز الميكسقولاب للحصقول علققى معلومقات تتعلقق بجقودة الشقبكة النلوتينيققة  حيققث، (AACC, 2010, 54-60.01)وفققاً ل 

والتبريد  من خلال العزوم التالية:والتبريد،    خلال الخلط والتسخين  العجينسلوك   يقي(حيث   وتنيرات النشا في أثناء عملية التسخين 

 Dough development، زمققن تطققور العجققين Water absorption (%WA) نسققبة امتصققام المقاء C1 تحقدد •

time  DDT (min)  الثباتية، بالإضافة إلى زمن(min)  ،  ويقدر العزمC1 .)ب)نيوتن. متر 
 .وتقدر ب)نيوتن. متر( مقاومة البروتين لعملية إضعافه، C2تحدد   •
 .وتقدر ب)نيوتن. متر(تجلتن النشا )تهلمه(،   C3تحدد   •
)النشا المتجلتن( C4تحدد   • وتقدر ب)نيوتن. متر(ثباتية الجل المتشكل   ،. 
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  .وتقدر ب)نيوتن. متر(إعادة تشكل النشا خلال عملية التبريد وتعبر عن البيات،  C5تحدد   •

 (AACC, 10-50.05)وفققSpread Ratio  التمقدد معامقل وحسقاب البسقكويت وسقماكةقطقر  قياس تمَّ  :الخصائص الحيزيائية -ح
ب   90ºقطق  بسقكويت الحافقة علقى الحافقة لحسقاب القطققر وذلقك باسقتعمال مقيقاس ثقم تقدور القطق  بزاويقة  6 توضقعحيقث  القطققر  وحُسقب

مقرة  وقيسقتإعقادة الترتيقب مقرة أخقرى  تقمَّ بعقدها و  قيسقت السقماكةوض  القط  فوق بعضقها ثقم  ولقياس السماكة تمَّ ، المتوسط)سم(  ذ  خب أوُ 
)سم(  وأُخبذ  أخرى    القطر/السماكة.  =التمدد  معامللحساب  أما   ،المتوسط 

ققاس الققوزن الجققافتققمَّ الخصاااائص الكيميائياااة:  -ط ققا( (Memmertباسققتخدام فققرن تج يقق  : محتققوى الر وبققة  التقققدير علققى أسق ، ألمانيق
(، AACC, 08-01.01وفققاً ل) ، المملكقة المتحقدة(Carboliteباسقتخدام مرمقدة )(، ومحتقوى الرمقاد  ,AACC 15.02-44وفققاً ل )

باسقتخدام  (، ومحتقوى القدهن(AACC, 46-12.01وفققاً ل، ألمانيقا( Gerhardt, Vapodest 45S) وفقق كلقداهل ومحتقوى البقروتين
ثقم بقالقلوى  4SO2Hمقن خقلال الهضقم (، ومحتقوى الأليقاف الخقام AACC, 30-(10.01وفققاً ل Soxhlet apparatus))سوكسقلت 
NaOH وفققاً لAACC, 32-10.01)وفققاً لبطريققة الفققرق  (، ومحتقوى الكربوهيقدرات(FAO, 2003)،  تقمَّ تحضقير المستخلصققات
المحتققوى ، وققدّر Starowicz et al., 2020)وفققق) 80%مق  مققن مطحقون البسقكويت واستخلصققت باسقتخدام الميتقانول 200بقوزن 

بققراً عنققه ب م  مكققافم حمققض الناليققك/غ الفينقولي الكلققي   Foline-Ciocalteau  ريقققة فققولين سققيوكالتيو باسققتخدام مققادة جافققة()مُع 

(India, Himedia) َّمقاء  مقل5 وأضقي  مقل 25  مقن العينقة )السقائل الرائقق( ووضقعت فقي دورق م يقارى سقعةل مق1أخقذ  ، حيقث تقم
ثقم أكمقل الحجقم  )3CO2%)Na20مقن كربونقات الصقوديوم  مقل10كاشقف فقولين ورج المقزيج لمقدة دقيقتقين ثقم أضقي   مقل1مقطقر و 

نقانومتر  765عنقد  قول موجقة ثقم أخقذت الققراءة  تقم خلقط المقزيج السقابق وتقرك لمقدة سقاعتين فقي الظقلام، بالمقاء المقطقر حتقى العلامقة
تقمَّ ، (Singleton & Rossi, 1964; Imeneo  et al., 2021)( اليابقان، JascoV-530باسقتخدام جهقاز السقبيكتروفوتومتر )

تقم (، Najjar et al., 2022; Blois, 1958وفققاً لطريققة ل) DPPH (India, Himedia)تحديقد فعاليقة مضقادات الأكسقدة بطريققة 
قق  ميكرولتققر 100خلققط  ققمَّ ، ميليمققولار 0.1بتركيققز  DPPHمققن  ميكرولتققر 400 مققن العينققة مق ققد  تحديققد فعاليققة مضققادات الأكسققدةتق عنق

 (، اليابقانJascoV-530نقانومتر باسقتخدام جهقاز السقبيكتروفوتومتر) 520 عنقد  قول موجقة دقيققة 30بعقد نانومتر  520  ول موجة
 .مل5تعديل الأحجام المأخوذة نظراً لأن سعة حجرة الجهاز   حيث تمَّ 

 

 النتائج والمناقشة:

أنَّ  لعجقين البسقكويت مسقحوق إكليقل الجبقلمختلفقة مقن نتقائج ققراءات إضقافة نسقب  (1الشقكل ) أطهقر الجباال:قراءال إضافة إكلياال .  1
ققافة ر  ارتفققاع نسققب الإضق ققّ ققلبي بشققكلقققد أثق قق  الخصققائص  سق ققية للبسققكويت،علققى جميق ققبة و الحسق قق% 10 إضققافة نسق ققل ن ممق سققحوق إكليق

ا  أدت الجبقل  ولونقه جقودة البسقكويت فقيالمنخفضقة تقأثيرًا أققل  النسقبأطهقرت  حيقثفقي الاختبقارات الحسقية، إلقى رفقض البسقكويت تمامقً
دة للأكسقدة إلا إكليقل الجبقل مصقدراً جيقداً للمركبقات المضقا يعتبقرو ، 2.5%لحقد نسقبة إضقافة  ، عم ونكهة البسكويت فيتأثير مقبول و 

ققي أنَّ اسققتخدامه  ققوبزاد فق ققر غيققر المرغق ققاتج الطعققم المق ققكويت النق ققتهلكين لا ، (Starowicz et al., 2020) فققي البسق ققم المسق فمعظق
% تميقز بانخفققاض قققيم 10نَّ إضقافة إكليققل الجبقل بنسققبة إ، et al., 2000) (Drewnowskiيفضقلون المققرارة الشقديدة فققي النقذاء 

عينقة الشققاهد بشققكل أساسققي بققأعلى قيمققة ( وطهققور رائحققة عشققبية و عقم مققر فققي حققين تميققزت 0.3±1.4( والطعققم )0.1±2.5الرائحقة )
إكليققل  اسققتخدام عنققد(، حيققث لقوحظ انخفققاض فققي قققيم الرائحققة والطعقم للبسققكويت 0.32±8.2( و عمققه )0.12±8.3لرائحقة البسققكويت )
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% مققن إكليققل 2.5 اسققتخدام نسققبةإمكانيققة  واوجققد ن( الققذي(2015نوآخققري Jamilمقق   الجبققل لصققالح رائحتققه و عمققه، تتفققق هققذ  النتققائج
كقان لقه تقأثير مقبققول  2.5%ة بكليقل الجبقل بنسقاسقتخدام أوراق إ أنَّ Altae ( (2019و Shetti ، كمقا لاحقظاقناعة الخبقز فقيالجبقل 

للخبز إلا أنَّ   على مدى قبول المنتج.  ارتفاع نسبة الإضافة قد أثر سلباً   على الخصائص الحسية 

 
 .إكليل الجبلبسكويت (: الاختبارال الحسية لعينال 1الشكل )

أن أعلققى قيمققة متوسققطة  نتققائج ققراءات نسققب مختلفققة مققن اليانسققون مقارنقة بالشققاهد (2الشققكل )أطهققر  قااراءال إضاااافة اليانسااون:. 2
ققكويت ) ققام للبسق ققا 0.12±  8.4للقبققول العق ققاهد تليهق ققة الشق ققون ) (%10، 7.5، 5 ،2.5)( لعينق ققن اليانسق ، 0.13±  6.75، 0.11± 7.8مق

ققوالي( ±0.14  4.1، ±0.15  5.4 ققو  ) ،علققى التق ققول بشققكل ملحق ققأثرت درجققة القبق ققن  ووفقققاً  (p ≤ 0.05حيققث تق ققذ  الملاحظققات يمكق لهق
يعقد  اللقون واحقداً مقن و افتها، الصفات الحسية التي تقم تحليلهقا تتعلقق بشقكل كبيقر بنقوع النباتقات العطريقة المضقافة، ونسقبة إضق القول أنَّ 

ققائلًا إلققى البنققي وهققو مققا كققان مقبققولاً  ققا  أهققم المعلمققات فققي التقيققيم الحسققي فقققد أعطققى بسققكويت اليانسققون لونققاً مق فققي نظققر المحكمققين بينمق
ققبي ققون العشق ققى اللق ققائلا إلق ققكويتاً مق ققرى بسق ققافات الأخق ققت الإضق ققي أعطق ققا الأساسق ققراً للونهق قققاقي نظق ققة ببق ققل مقارنق ققائج أفضق ققوام نتق ققق القق ققا حقق ، كمق

ققائج  ققذ  النتق ققق هق ققكويت، وتتفق ققناعة البسق ققاً فققي اق ققراً إيجابيق ققد  أمق ققا يعق ققو مق ققادة القرمشققة وهق ققي زيق ققاهمت فق ققافة سق ققراً لأن الإضق الخصققائص نظق
الخبققز العربققي كقان مقبققولًا مققن الناحيققة فقي  % مقن مسققحوق اليانسققون3 اسققتخدام نسققبة أنَّ  واوجققد نالقذي (2018)وآخققرين   Lotfyمق 

 الحسية.

 
 .اليانسون بسكويت (: الاختبارال الحسية لعينال 2الشكل )

ققكل ) أطهققر قاااراءال إضاااافة المردقاااوش:. 3 ققب (3الشق ققى المعققايير الحسققية، مختلفققة مققن المردقققوش  نتققائج قققراءات إضققافة نسق ققن علق فمق
يشققير  ممققاوبسققكويت الشقاهد هققي العينققات الأكثقر تشققابهًا،  %2.5بنسققبة  نَّ البسقكويت المحتققوى علققى المردققوشوجققد أالناحيقة الحسققية 
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باسققتخدام النباتققات  . تميققز البسققكويت المُحضققربسققكويتالقبققول  فققي ثر بشققكل كبيقر يققلققم  بنسققب منخفضققة المردقققوش اسققتخدامأنَّ  إلقى
 ،وبقالنظر إلقى جميق  التجقارب المعروضقة .الحسقية فقي البسقكويت العطرية بوجود ارتبقا  وثيقق بظهقور رائحتهقا و عمهقا ضقمن السقمات

ققن ) ققوان مق ققات الألق ققت درجق ققى )0.12± 8.6تراوحق قققكويت0.1± 4.1( إلق ققوش10 ( لبسق ققة أنَّ  ،% مردقق ققن ملاحظق ققتخدامويمكق قققوش اسق  المردقق
ققاض  ققيم اللققونأدى إلققى انخفق ققج  تقيق ققي سق ققة الشققاهد التق ققة بعينق ققة أعلققى،مقارنق ققمَّ  لت درجق ققائية  وتق ققة إحصق ققروق ذات دلالق ققور علققى فق  ≥ p)العثق

±  5.2( إلققى )0.11±  8.37بقين الشقاهد والعينققات المحتويقة علققى نسقب مختلفقة مققن المردققوش فققي الققوام حيقث تراوحققت مقن ) (0.05
، وتتفققق % مردقققوش10 ( لبسققكويت0.21±  4.2إلقى )الشققاهد ( لبسققكويت 0.12±  8.3بينمقا تراوحققت درجققات الرائحقة مققن ) ،(0.13

إلققى  واإمكانيققة اسققتخدام البققابونج والمردقققوش فققي إنتققاج البسققكويت وتواققل وادرسقق نالققذي (2016) وآخققرين El-Zainy هقذ  النتققائج مقق 
 أجل معظم الصفات الحسية المدروسة.% مردقوش كانت مناسبة من  3نسبة   أنَّ 

 
 .المردقوش  بسكويت (: الاختبارال الحسية لعينال3الشكل )

% حيققث حققققت أفضققل القققيم الناتجققة مققن أجققل تحديققد أفضققل 2.5بعققد إجققراء التجققارب الأوليققة اسققتخدمت نسقبة  تصااميم النماااوذج: .4
ققات  قققميم )الخلطق ققتخدام تصق ققذى SLMDباسق ققراء ( الق قققمن إجق قققة 14يتضق قققل ، تجربق ققل الجبق قققز لإكليق ققد رمق ققاA:(R=X1)وقق قققون ، بينمق  لليانسق

B:(A=X2) ،ققققققوش ققققققدول )C:(C=X3) وللمردقق ققققققي الجق ققققققر فق ققققققا يظهق ققققققتخدام )( 2، كمق ققققققأثيرSLMDاسق ققققققيم تق قققققققي  X1,X2,X3( لتقيق فق
المنتج الأكثر قبولًا بأعلى درجات حسية حيث    لبسكويتص الحسية لالخصائ  .X1+X2+X3=2.5%لتحديد 

 .(SLMD)(: تصميم التجربة وفق 2) الجدول 
 )%X1 )%( X2  )%( X3 ) المردقوش:C اليانسون  :B إكليل الجبل  :A التجربة

1 0.166667 0.666667 0.166667 0.42 1.66 0.42 

2 0 0 1 0 0 2.5 

3 1 0 0 2.5 0 0 

4 0.5 0 0.5 1.25 0 1.25 

5 0 1 0 0 2.5 0 
6 0.5 0.5 0 1.25 1.25 0 

7 0.666667 0.166667 0.166667 1.66 0.42 0.42 

8 0.333333 0.333333 0.333333 0.83 0.83 0.83 

9 0 0 1 0 0 2.5 

10 0.5 0.5 0 1.25 1.25 0 

11 0 1 0 0 2.5 0 

12 0.166667 0.166667 0.666667 0.42 0.42 1.66 

13 1 0 0 2.5 0 0 

14 0 0.5 0.5 0 1.25 1.25 

الجبل  لليانسونA:(R =X1)رمز لإكليل  وللمردقوش  B:(A=X2) ، بينما   ،C: (C=X3). 
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ققائج الت (3يظهققر الجققدول ) النتاااائج التجريبياااة للخل اااال:. 5 ققاحيقجريبيققة لتققأثير النتق ققية للبسققكويتفققي ا المسق ققثلخصققائص الحسق  ، حيق
فقي درجققة قبقول المتقذوقين للققون البسقكويت النقاتج حيققث أنَّ  فقي دقيققق الخلطقات ترافقق مقق  انخفقاضأنَّ ارتفقاع نسقبة إكليققل الجبقل لقوحظ 

قققل، قققورة أقق قققن بصق قققوش ولكق ققتخدام المردقق قققد اسق قققأثير عنق ققق( التق قققوحظ نفق قققا لق ققبي، كمق قققونس عشق قققكويت ذا لق قققل البسق قققبته جعق ققاع نسق قققظ أنَّ  ارتفق يلاحق
البسكويت الناتج من خلطقات منخفضقة المحتقوى مقن إكليقل الجبقل ققد حقازت علقى قبقول أفضقل مقن ناحيقة اللقون والطعقم والققوام مقن قبقل 
ققاً  ققه مألوفق ققون ممققا جعلق ققي اليانسق ققيوع اسققتخدام منلق ققى شق ققود السققبب إلق ققد يعق ققى اليانسققون وقق ققة علق ققلاف الخلطققات المحتويق ققى خق المتققذوقين، علق

 .ومستحباً في كثير من الأحيان

 في الخصائص الحسية للبسكويت. المردقوش إكليل الجبل واليانسون و  استخدام مساحيق(: النتائج التجريبية لتأثير 3) الجدول
بالمرارة اللاحقة ال عم القوام الرائحة اللون التجربة  القبول العام الإحساس 

1 8.0 7.7 7.9 7.6 7.9 7.8 
2 7.3 7.1 7.6 7.7 7.3 7.1 

3 6.4 6 7.7 6.5 6.8 6.2 

4 6.9 6.7 7.7 7.2 7.2 6.9 

5 7.8 7.5 7.8 7.4 7.5 7.8 
6 7.2 7.0 8.1 6.8 7.2 7.1 

7 6.5 6.3 8.0 6.5 6.7 6.6 
8 7.5 7.1 7.9 7.2 6.9 6.8 

9 7.4 7.3 7.5 7.6 7.1 7.2 

10 7.1 6.9 8.0 6.9 7.1 7.0 

11 7.9 7.6 7.7 7.5 7.6 7.7 

12 7.4 7.2 7.7 7.6 7.2 7.3 

13 6.3 6.1 7.9 6.4 6.5 6.3 

14 7.8 7.7 8.1 7.6 7.5 7.6 

ققل الجبققل  (4الشققكل )يظهققر و  ققوش، B:(A=X2) ليانسققون، اA:(R=X1)تققأثير إكليق ققية C:(C=X3) وللمردقق ، فققي الخصققائص الحسق
ققكويت  قققون، )ب(للبسق ققة، )أ( اللق ققم، الرائحق قققوام، )د( الطعق قققام )ج( القق ققول العق قققة، )و( القبق ققالمرارة اللاحقق قققاس بق قققون )ه( الإحسق قققدل اللق ققث يق ، حيق

 القيم بينما اللون الأزرق على انخفاضها.الأحمر على ارتفاع 

ققدول )كمققا  ققث  ANOVA( تحليققل التبققاين 4يظهققر الجق ققف الخصققائص المدروسققة، حيق ققى وجققود  Fتشققير قيمققة لمختلق ققة إلق فققروق معنويق
ا  إلقى أنَّ  (Lack of fit) تشقير قيمقةبينمقا  ناتجقة عقن تنيقر المسقحوق المسقتخدم والتجربقة التقي تقم إجرا هقا، عقدم الملاءمقة لقي( مهمقً

، 0.2488حيققث لقوحظ أنَّ أغلقب القققيم )بالنسقبة إلقى الخطقأ النقققي، هقذا ويعتبقر عقدم وجققود فقروق معنويقة فقي عققدم الملاءمقة أمقرًا جيقدًا، 
طهقرت عققدم وجققود فققروق معنويقة مققن ناحيققة  )اللققون، الرائحقة، القققوام، الطعققم، الإحسققاس أ (0.1252، 0.6120، 0.4098، 0.8873
نسقبة التبققاين فقي المتنيقر التققاب   إلقىمعامققل التحديقد( ) 2R تشقير ققيموبالتقالي يكقون النمقوذج مناسققبًا. اللاحققة علقى التققوالي(،  بقالمرارة 

إلققى  0إلققى تفسققير كامققل للتبققاين، و  1، حيققث يشققير 1إلققى  0، وتتققراوا قيمتهققا عققادة مققن (المتنيققرات المسققتقلة)التققي يفسققرها النمققوذج 
 R 2تتوافقق ققيم ،(Montgomery, 2019) كقان النمقوذج أفضقل فقي شقرا البيانقات 1عدم تفسير أى تباين، وكلما اقتربت القيمة مقن 

 .من أجل أغلب الخصائص 0.2أى أن الفرق أقل من   ؛ Adjusted R)2)  المعدلة R²بشكل معقول م  قيم  (2Pred R)  المتوقعة
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 ج ب أ

 و  ه د

)أ ( ، في الخصائص الحسية للبسكويت  C: (C=X3)  وللمردقوش ،  B: (A=X2)  ليانسون ، اA:( R=X1)(: تأثير إكليل الجبل  4الشكل )
 العام. القبولالرائحة،)ج( القوام، )د( ال عم،)ه( الإحساس بالمرارة اللاحقة، )و(  اللون، )ب(

 

 .لمختلف الخصائص المدروسة ANOVA( تحليل التباين 4الجدول )
 الاستجابة

اللاحقة العام القبول  المتنيرات اللون الرائحة القوام الطعم الإحساس بالمرارة 
<0.0001 0.0010 <0.0001 0.0071 <0.0001 <0.0001 Model 

0.0307 0.1252 0.6120 0.4098 0.8873 0.2488 Lack of fit 
0.9130 0.7149 0.9925 0.8225 0.9915 0.9928 2R 
0.8779 0.6631 0.9806 0.7116 0.9779 0.9813 2Adjusted R 
0.8779 0.5796 0.9100 0.2716 0.9606 0.7111 2Pred R 
0.1659 0.2186 0.0656 0.0998 0.0839 0.0763 Std. Dev. 

7.10 7.18 7.81 7.83 7.01 7.25 Mean 
2.34 3.04 0.9137 1.27 1.20 1.05 C.V.% 

0.4250 0.7751 0.2596 0.3267 0.1629 1.17 PRESS 

20.5707 10.0809 22.8193 7.5025 24.623 27.695 Adeq Precision 

، Std. Dev.(Standard Deviation(0.0763 ،0.0839 ،0.0998 ،0.0656 ،0.2186 تراوحقت ققيم الانحقراف الم يقارى )
( مقن ناحيققة  )اللققون، الرائحقة، القققوام، الطعققم، الإحسقاس بققالمرارة اللاحقققة، القبقول العققام علققى التقوالي(، ويمثققل معامققل التبققاين 0.1659

ققت القققيم ) ققط، حيققث تراوحق ققارى إلققى المتوسق ققون، 2.34، 3.04، 0.9137، 1.27، 1.20، 1.05نسققبة الانحققراف الم يق ققن ناحيققة )اللق ( مق
التوالي(. القبول العام على  الإحساس بالمرارة اللاحقة،  الطعم،   الرائحة، القوام، 

ققر  PRESSيُشققير  ققى بيانققات جديققدة غيق ققوذج علققى التعمققيم علق ققيم مققدى قققدرة النمق قق ، حيققث يُسققتخدم لتقيق ققوع مربعققات خطققأ التنبق إلققى مجمق
ققققة ققققيم )مرئيق ققققت القق ققققث تراوحق ققققوام، 0.4250، 0.7751، 0.2569، 0.3267، 0.1629، 1.17، حيق ققققة، القق ققققون، الرائحق ققققة )اللق ققققن ناحيق ( مق

إلقى قققدرة جيققدة علققى  "Adeq Precision"الطعقم، الإحسققاس بققالمرارة اللاحققة، القبققول العققام علقى التققوالي(. تشققير النسقبة العاليققة ل 
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ققتجيبة  ققرات المسق ققة للمتنيق ققيم المختلفق ققين القق ققز بق قققيم )(Montgomery, 2019)التمييق ققة القق ققوحظ أنَّ كافق ققث لق ، 24.623، 27.695، حيق
مقن )اللققون، الرائحقة، القققوام، الطعقم، الإحسققاس بقالمرارة اللاحقققة، القبققول  4( أعلقى مققن 20.5707، 10.0809، 22.8193، 7.5025

% إكليقل الجبققل 0.125 أمثلقة الخلطققات: بلنققت نسقب .العقام علقى التققوالي(، ممقا يجعقل النمققوذج مناسقبًا للاسقتخدام فققي التحسقين والتنبق 
ققون و1.525و ققوش،0.85% يانسق ققح  % مردقق ققث يوضق ققكلحيق ققل و ا (5) الشق ققل الجبق ققتخدام إكليق ققب اسق ققوننسق ققوش ليانسق قققول  والمردقق للحصق

ل  .لبسكويتعلى أعلى قيم للخصائص الحسية 

 
 .للحصول على أعلى قيم للخصائص الحسية للبسكويت والمردقوش  ليانسون (: نسب استخدام إكليل الجبل وا5الشكل )

النسب5كما يبين الجدول ) المنتج بعد استخدام  المتوقعة والفعلية للبسكويت  إكليل الجبل  % 0.125  ( نتائج الخصائص الحسية 
 .% مردقوش0.85% يانسون و1.525و

 (: نتائج الخصائص الحسية المتوقعة والحعلية.5الجدول )

 القيم التجريبية القيم النظرية المتوقعة الخصائص الحسية
 0.2±7.8 8.01 اللون

 0.1±7.6 7.79 الرائحة

 0.3±7.9 8.00 القوام

 0.1±7.4 7.70 ال عم

بالمرارة   0.2±7.5 7.47 اللاحقةالإحساس 

 0.1±7.6 7.55 العام القبول

يت المنقتج و تم تصني  البسكويت وفق النسقب السقابقة ورجقراء اختبقارات ريولوجيقة علقى العجقين واختبقارات فيزيائيقة وكيميائيقة علقى البسقك
الخالية من أى    % مردقوش0.85% يانسون و1.525% إكليل الجبل و0.125  النسبوفق   .مسحوقومقارنتها م  عينة الشاهد 

الريولوجية:.  6  El-Zainy مق  اسقتخدام خلقيط المسقاحيق تتفقق هقذ  النتقائج مق  (%)WA المقاء لقوحظ ازديقاد امتصقام الخصائص 
أنَّ ،  (2015) وآخققرون Jamil %، ولاحققظ3ازديقاد امتصققام المققاء عنقد اسققتخدام المردقققوش بنسقبة  والاحظقق نالققذي (2016وآخقرين )

وققد يعققود  لوجقود الأليققاف ممقا سققمح بقربط المقاء مققن خقلال القروابط الهيدروجينيققة. اسقتخدام إكليقل الجبققل زاد مقن امتصقام المققاء نظقراً 
يمكققن أن تكقون مشققتقات حمقض الناليققك  (2021)وآخقرين  Krekora بالمركبققات عديقدة الفينققول فوفققاّ لالنباتققات العطريقة  ذلقك لننقى

زمققن تطقور العجققين، وهقو الوقققت بالقدقائق بققدءًا مققن محصقورة فققي الجيقوب الكارهققة للمقاء وتتنققاف( علقى المققاء مق  بروتينققات النلقوتين، 
لقوحظ ازديقاد الققزمن القلازم لتطقور العجققين  ، حيققث1.1(N.m)إضقافة المقاء إلققى القدقيق حتقى واققول العجقين إلقى القققوام المطلقوب عنقد 

مققا  ، فنالبقاً ، وهقذا ققد يعقود إلققى امتصقام المقاء، حيقث تحتقاج العجينقة إلقى زمققن أ قول لإتمقام عمليقة التر يقبالمسقاحيق اسقتخدامعنقد 
، بالمقابقل لقوحظ انخفقاض زمقن الثباتيقة مقارنقة (Altae, 2019)& Shetti يقرتبط ارتفقاع نسقبة الأليقاف بازديقاد زمقن تطقور العجقين 
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ققى أنَّ  ققير إلق ققا يشق ققاهد، ممق ققتخداممقق  الشق ققاحيق  اسق ققالمسق ققزايق ققتقراراً، وعق ققل اسق ققبح أقق ققي تصق ققة التق ققبكة النلوتينيق ققعاف الشق ققى إضق  Jamil  دّى إلق
قققرون ) قققد. 2015)وآخق قققائي الكبريتيق قققة ثنق قققوين رابطق قققى تكق قققايرة علق قققر المتطق قققل غيق قققل الجبق قققات إكليق قققأثير مكونق قققى تق قققاهرة إلق قققذ  الظق ققققل  هق بالمقابق

المسقاحيق  سقتخداملالقوحظ أنَّ  عقام شقكلس ب، و زمقن الثباتيقة عنقد اسقتخدام مسقحوق إكليقل الجبقلازديقاد  Altae (2019)و  Shettiلاحقظ
إضقافتها أطهققر زيقادةً ملحوطققةً فققي  معظققم معقايير اللزوجققة النشققوية، فعلقى الققرغم مقن تقليققل تركيقز نشققاء القمققح، إلا أنَّ  فقيتقأثير كبيققر 

والتبريد(، وقد يعود ذلك إلى ال النشوية )أقصى مقاومة عند التسخين   .تأثير المثبط على أميليز الدقيققيم معايير اللزوجة 

 .( الخصائص الريولوجية للبسكويت الناتج6الجدول )
 WA(%) DDT(min)  الثباتية(min) C2(N.m) C3(N.m) C4(N.m) C5(N.m) 

 0.03±1.55 0.02±1.15 0.03±1.31 0.01±0.40 0.1±7.5 0.2±5.5 0.5±65.2 الشاهد

المساحيق  0.01±1.48 0.02±1.34 0.02±1.42 0.01±0.39 0.1±5.4 0.1±7.2 0.3±68.3 *البسكويت مع 

 t 8.882 13.168 25.720 1.225 5.284 11.635 3.834قيمة  
الماء العجين  (%)WAامتصام  المساحيق* وفق   .DDT  (min)، زمن تطور  إكليل الجبل و 0.125النسبالبسكويت م   % يانسون %1.525 

 % مردقوش.0.85و

 المسققاحيق إلققى تثبققيط ألفققا أميليققز نظققرًا للعلاقققة العكسققية بققين نشققا  ألفققا أميليققز وقققيم العققزم اسققتخدامعنققد  C4و C3يشققير ارتفققاع قققيم 
 viscoamylograph% ققد سققاهم فققي ارتفققاع قققيم 2.5فققجنَّ اسققتخدام مسقحوق إكليققل الجبققل بنسققبة  (2015) نوآخققري Jamil ل ووفققاً 

ويمكقن أن تعُقزى هقذ   C5التقأثير علقى ققيم  ، بالمقابقل لقوحظ انخفقاضمن حيث المقاومة القصوى عنقد التسقخين والتبريقد ورعقادة التبلقور
الكيميائي عند  الظاهرة إلى   المساحيقالتنير الحاال في التركيب   .استخدام 

الحيزيائية للبسكويت:.  7  اسقتخدامإلقى أن   حيقث تشقير النتقائج ( الخصقائص الفيزيائيقة للبسقكويت النقاتج7يوضقح الجقدول ) الخصائص 
قققار  ققق اختبق قققر وفق قققماكة والقطق قققي السق ققة فق قققروق معنويق قققود فق قققى وجق ققاحيق أدى إلق ققة أن  tالمسق قققن ملاحظق قققث يمكق قققتخدام، حيق قققى  اسق قققاحيق إلق المسق

ققاال ققي انخفق ققبب فق ققربسققكويت تسق ققاً  إلا أنَّ ، ض السققماكة والقطق ققم يكققون معنويق ققأثير  لق ققر تق ققذى يعتبق ققل التمققدد، والق ققى معامق ققن علق ققارات مق  الاختبق
، (Bala et al., 2015) الارتفقاع علقى البسقكويت وققدرة تحضقير  فقي المسقتخدم القدقيق جقودة لتحديقد البسقكويت علقى تجقرى التقي المهمقة

ققى  ققنعك( علق ققماكة تق ققر والسق ققي القطق ققرات فق ققث أنَّ التنيق ققلحيق ققوحظ  معامق ققد لق ققدد، فقق ققيالتمق ققة فق ققروق معنويق ققود فق ققدم وجق ققل عق قققد  معامق ققدد عنق التمق
ققققن  قققراوا مق قققدد تق ققققل التمق قققرت أن معامق قققات، وأطهق ققققي الخلطق قققاحيق فق قققتخدام المسق ققققى  (0.02±5.13)اسق قققاهد إلق قققكويت الشق ( 0.01±5.12)لبسق

ققاحيق،  ققكويت المسق قق لبسق قققائج مق ققذ  النتق قققق هق قققرين El-Zainy وتتفق ققذي (2016) وآخق ققق نالق قققات  والاحظق ققي عينق قققة فق ققروق معنويق قققود فق ققدم وجق عق
المحتوية على البابونوج و   .%3بنسبة   المردقوشالبسكويت 

 ( الخصائص الحيزيائية للبسكويت الناتج7الجدول )
التمدد الق ر السماكة   معامل 
 0.02±5.13 0.05±6.73 0.04±1.31 الشاهد

المساحيق  0.01±5.12 0.02±6.20 0.01±1.22 *البسكويت مع 

 t 17.04 3.78 0.775قيمة  

 .% مردقوش0.85% يانسون و 1.525% إكليل الجبل و 0.125 النسبالبسكويت م  المساحيق* وفق 

تُظهقر عينقات البسقكويت المحتويققة لقوحظ ازديقاد الر وبقة نظقرا لازديققاد الققدرة علقى امتصقام المقاء، حيقث  الخصااائص الكيميائيااة:. 8
قققى،  قققة أعلق قققبة ر وبق قققاحيق نسق ققى المسق قققاتعلق قققير دراسق قققرون  Hassan وتشق قققذلك  (2025)وآخق قققرون  El-Zainyوكق قققى أنَّ  (2016)وآخق إلق
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الأعشقاب الننيققة بالأليققاف قققادرة علققى امتصققام المزيقد مققن المققاء والاحتفققا  بققه فققي مكونقات النققذاء، ممققا يزيققد مققن محتققوى الر وبققة 
ن القيمققة النذائيققة للبسققكويت الإجمقالي. ، إلا أكققدت أبحققاب سققابقة احتققواء النباتققات العطريققة علققى كميقات كبيققرة مققن المعققادن، ممققا يُحسققّ
، ويعقود ذلقك لانخفققاض ينقة الشقاهدمقارنقةً بع المسققاحيقبسقكويت المحتقوى علقى لل بالنسقبة رمقاداللقم تكقن معنويقة فقي محتققوى أن الفقروق 

ققائج  ،%2.5التققي لا تتجققاوز  ةنسققبال ققبة  والاحظقق نالققذي (2018)وآخققرين Lotfy مقق وتتفققق هققذ  النتق ققدم وجققود فققروق معنويققة فققي نسق عق
القذ ين Altae  (2019)و  Shettiمق وعلقى النققبض  ،الرمقاد فقي الخبقز العربقي عنقد إضقافة الزعتقر والكمقون واليانسقون كقلًا علقى حقدا

أدى لزي  أنَّ  لاحظا إكليل الجبل   ادة نسبة الرماد في الخبز المنتج.استخدام 

 الخصائص الكيميائية للبسكويت الناتج :(8الجدول )

 
 الرطوبة
)%( 

 الرماد
)%( 

 البروتين
)%( 

 الدهن
)%( 

الألياف الخام  
)%( 

 الكربوهيدرال
)%( 

المحتوى  
 *الحينولي*

القدرة المضادة  
 *** للأكسدة

 0.03±1.42 0.03±2.50 0.11±69.92 0.12±4.87 0.13±16.64 0.12±8.61 0.05±1.12 0.14±3.71 الشاهد
مع 
 *المساحيق

3.92±0.15 1.17±0.03 8.55±0.14 16.77±0.15 5.36±0.13 69.51±0.12 5.20±0.03 3.9±0.03 

 t -1.773 -1.485 0.601 -1.134 -4.797 4.362 -25.437 -23.364قيمة  
 المحتوى الفينولي )م  مكافم حمض الناليك** .% مردقوش0.85% يانسون و 1.525% إكليل الجبل و   0.125النسبم  المساحيق* وفق 

GAE/ )القدرة المضادة للأكسدة*** ،غtrolox equivalent antioxidant –TEAC   

دعّم بالمسققاحيق  (،(8كمققا هققو موضققح فققي الجققدول  نظققراً لققوحظ عققدم وجققود فققروق معنويققة فققي محتققوى البققروتين لعينققات البسققكويت المققُ
وتتعققارض  انخفققاض نسقبة البققروتين مقق  اسققتخدام إكليققل الجبققل، Altae (2019)و Shettiوقققد لاحققظ  ،المسققتخدمةنسققبة اللانخفقاض 

قق  قققائج مق ققذ  النتق قققرين Lotfy هق قققذب  (2018) وآخق قق نيالق قققون  والاحظق قققر والكمق ققافة الزعتق قققد إضق قققي عنق ققز العربق قققي الخبق ققروتين فق قققبة البق قققاد نسق ازديق
 اهدمحتققوى القدهون فقي العينقة المحتويققة علقى المسقاحيق مقارنقة بالشقق كمقا لقم يلاحقظ وجققود فقروق معنويقة فقي .واليانسقون كقلًا علقى حققدا

ققي  ققتخدم فق ققاتي المسق ققو الزيققت النبق ققكويت هق ققدهون فققي البسق ققي للق ققدر الأساسق ققة بققالزيوت إلا أن المصق ققات العطريق ققن غنققى النباتق ققرغم مق علققى الق
 نالققذي (2018) وآخقرين Lotfy إلقى البسقكويت، وتختلققف هقذ  النتقائج مق  المسقتخدمة إنتاجقه بالإضقافة إلقى انخفقاض نسققبة المسقاحيق

ققاً ل والاحظقق ققدا، ووفقق ققى حق ققون كققلًا علق ققون واليانسق ققر والكمق ققد إضققافة الزعتق ققي عنق ققز العربق ققدهون فققي الخبق ققبة الق ققاد نسق ققرين  Hassanازديق وآخق
ن محتقوى الزيققوت العطريققة فقي النباتققات العطريققة مقن نكهققة البسققكويت (2025) لققوحظ ازديققاد نسقبة الأليققاف الخققام ، كمقا يمكقن أن يُحسققّ

ققاحيق  ققى المسق ققة علق ققي العينققة المحتويق ققدرات فق ققوى مققن الكربوهيق ققاض المحتق ققل لققوحظ انخفق ققاحيق، بالمقابق ققوى علققى المسق ققكويت المحتق فققي البسق
قق  ققر  والاحظقق نالققذي (2018)وآخققرين Lotfy وتتفققق هققذ  النتققائج مق ققز العربققي عنققد إضققافة الزعتق ققاض نسققبة الكربوهيققدرات فققي الخبق انخفق

عقزز بشققكل كبيقر المحتقوى الفينققولي، بالإضقافة إلققى يُ البسققكويت  فقيالنباتققات العطريقة  اسقتخدامفققجن   والكمقون واليانسقون كققلًا علقى حقدا.
ققى بققالفينولات الكليققة ) ققى المسققاحيق مسققتوى أعلق ققر البسققكويت المحتققوى علق قق   0.03±  5.20نشققا  مضققادات الأكسققدة، يُظهق  /GAEملق

، تشقير زيققادة تققأثير المركبققات المتعقددة الفينققول فققي تشققكيل النشقا  المضققاد للأكسققدة للبسققكويت. DPPHبنققاءً علققى اختبققارات غقرام(. 
إلققى كققوكيز الشققوفان والحنطققة السققوداء  Lamiaceaeالتققأثير الإيجققابي لإضققافة أعشققاب عائلققة  (2020) وآخققرون Starowicz وأكقد

يقاد الققدرة المضقادة للأكسقدة فقي ازد Mohamed (2014) و Seleem ، كمقا لاحقظعلقى النشقا  المضقاد للأكسقدة فقي المنقتج النهقائي
الم خبز  .%2 بنسبة  ردقوشالقالب عند استخدام 
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   الاستنتاجال والتوصيال:

 :الاستنتاجال .أ

% 0.85% يانسققون و1.525% إكليققل الجبققل و 0.125 اسققتخدام نسقبةإمكانيققة إنتققاج البسققكويت عقن  ريققق تبقين مققن خققلال البحقث  
ققاتج، ققام للبسققكويت النق ققي العق ققة القبققول الحسق ققي درجق ققأثير سققلبي فق ققة  مردقققوش دون تق ققتخدام نتيجق ققذا النمققوذج للاسق ققلاحية هق ققذا يعكقق( اق وهق

الفعلية والقيم المتو  للبسكويتتقارب القيم   .قعة لدرجة القبول الحسي 

 :التوصيال . ب
ققرى  ( إلققى منتجققات خبيزيققةالمردقققوشالمسققاحيق الققثلاب السققابقة )إكليققل الجبققل واليانسققون و  اسققتخداميواققى بدراسققة تققأثير  • أخق

يمكقن مققن حيقث المثلقى التقي تحققق أعلققى درجقة قبقول حسقي،  الاسقتخداممثقل الكقاب كيقك وخبقز التوسقت بنقرض تحديققد نسقب 
لمنتجات المخابز المبتكرة عن  ريق    منكهات  بي ية مثل النباتات العطرية.    استخدامخلالها زيادة الجودة الحسية 

الناتج بمدد زمنية مختلفةبدراسة تأثير عمليات التخزين على ايواى  •  .لبسكويت 
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Abstract 
This research was conducted in the laboratories of the Food Sciences Department 

at the Faculty of Agricultural at Lattakia University during 2025. It aimed to study 
the extent of the effect of different types of aromatic plant powders (rosemary, 

anise, and marjoram) on some of the sensory properties of biscuits to determine 
the best mixtures, then conduct rheological tests for the dough and physical and 
chemical tests for the resulting biscuits, The biscuits were prepared using oats and 

wheat flour in a 1:1 ratio and a mixture of three different ingredients (rosemary, 
anise, and marjoram), and the maximum replacement ratios of each powder were 

determined based on the results of preliminary experiments. The Simplex Lattice 
Mixture Design (SLMD) was used to determine the effect of blends on the 
sensory characteristics of the produced biscuits, which included color, odor, 

texture, taste, bitter aftertaste, and overall acceptability. It was found that the 
optimum values for the mixture used for produced biscuit based on the maximum 

values of sensory characteristics were 0.125% rosemary, 1.525% anise and 0.85% 
marjoram. According to this mixture in theory, the color was 8.01, the odor was 
7.79, the texture was 8.00, the taste was 7.70, the bitter aftertaste was 7.47 and the 

overall acceptability was 7.55. Experimentally perspective, the color was 7.8, the 
odor was 7.6, the texture was 7.90, the taste was 7.40, the bitter aftertaste was 7.5 

and the overall acceptability was 7.6. When determining the physical 
characteristics of the resulting biscuits, which were represented by the spread 
ratio, it was noted that there were no significant differences between resulting 

biscuits and the control sample, while on the other hand, an increase in phenolic 
content, and antioxidant capacity was noted in the produced biscuits. 
Keywords: Oatmeal, rosemary, anise, marjoram, Simplex Lattice Mixture Design 

(SLMD). 
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