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 تأثير استبدال السكر بمسحوق التمر في الخصائص الفيزيائية والحسية للبسكويت 
  

 (     3)وحيدر المعموري (     2)روعة طلي*و  (1)احمد الياسين القشعمي

  
 .قسم علوم الأغذية ،كلية الهندسة الزراعية ،جامعة دمشق(.  1)

 .، دمشق، سوريةقسم علوم الأغذية ،كلية الهندسة الزراعية ،جامعة دمشق(. 2(
 قسم علم الحياة النباتية، العراق.  كلية التربية للعلوم الصرفة،جامعة واسط، (. 3)

 البريد الالكتروني: ، جامعة دمشقأستاذ مساعد في )* للمراسلة: الدكتورة روعة طلي، 

rawaa.tlay@damascusuniversity.edu.sy ,rawaa751@gmail.com.) 

 16/3/2025تاريخ القبول:                  5/2/2025 تاريخ الاستلام:

 الملخص
بين    جامعة دمشق، في الفترة ما   ،نُفذ البحث في مخابر قسم علوم الأغذية، كلية الهندسة الزراعية 

تحضير مسحوق ثلاثة أصناف من التمور منخفضة الجودة البريم،   م، هدف البحث إلى2023-2024
الزهدي، الديري( ودراسة تركيبه الكيميائي واستخدامه كبديل للسكر في تصنيع البسكويت وبيان تأثيره 

ن لعينات البسكويت المصنَّعة، إذ تمَّ استبدال  في الخصائص الفيزيائية والمؤشرات الحسية ومؤشرات اللو 
(%. بينت نتائج البحث احتواء مساحيق التمر المحضّرة 100،  30،  15السكر بمسحوق التمر بنسب )

(% والتي يمكن أن تكون مصدراً 91.23  –  89.33على نسب مرتفعة من الكربوهيدرات تراوحت من )
(% أدت 100  -  15زيادة نسبة الاستبدال بالتدريج من )أشارت النتائج إلى أنّ  للتحلية بشكل جيد، و 

مم( مقارنة 32.28  -30.11إلى انخفاض قطر عينات البسكويت المصنّعة والتي تراوحت ما بين )
مم(، من ناحية أخرى فإنَ زيادة نسبة الاستبدال كان لها تأثير إيجابي   38.12بعينة البسكويت الشاهد )

( بين  التي تراوحت ما  البسكويت  الشاهد    6.32-  5.81في زيادة سماكة قطعة  بعينة  مم(، مقارنة 
تبين أنه كلما زادت نسبة استبدال السكر بمسحوق التمر  مم(، أما بالنسبة لمعامل التمدد فقد  5.23)

مع معه  )انخفض  قيمته  بلغت  الذي  التمدد  الشاهد 5.52-  4.73امل  عينة  في  بلغت  حين  في   ،)
(. إنَ إضافة مساحيق التمر لعينات البسكويت كان لها تأثير معنوي في قيم مؤشرات اللون،  7.25)

إذ أنَه مع زيادة نسبة الاستبدال ازدادت درجة دكانة لون البسكويت، وكان لعينة البسكويت المصنعة 
(% التأثير الأفضل في تحسين الخصائص الحسية والقبول العام  30تمر الزهدي بنسبة )  من مسحوق 
 لدى المقيمين. 

مؤشكرات     البسككويت، الخصكائص الحسكية، الخصكائص الفيزيائية، مسكحوق التمر،  الكلمات المفتاحية:
 اللون.

 

 المقدمة:  
تعد التمور من أصناف ثمار الفاكهة التي عرفتها البشرية منذ تواجدها على الأرض، والتي بدأ العرب بزراعتها في منطقة الشرق  

ساسية من أشجار النخيل المرتفعة أالأوسط وخاصة شبه الجزيرة العربية لتنتشر منها إلى كافة أرجاء العالم، ويتم انتاجها بصفة  
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نوع من التمور في جميع انحاء العالم، وتتركز زراعة   200يوجد أكثر من  .   Phoenix dactyliferaالتي تعرف علميًا باسم
نخيل التمر في المناطق ذات الحرارة المرتفعة وتُعدّ دول الخليج العربي ومصر والعراق وإيران من الدول الرائدة في زراعة وانتاج 

ية الأساسية ومنها الكربوهيدرات التي  التمر وتحظى ثمار التمر بأهمية كبيرة في تغذية الإنسان لغناها بالعديد من العناصر الغذائ
% على أساس الوزن الجاف، وتتمثل بشكل أساسي بثلاثة أنواع من السكر )الجلوكوز والفركتوز  80-65تتراوح نسبتها ما بين  

  (. وبناءًا على Hamad et al., 2015والسكروز( وتختلف نسبة تواجد السكريات في ثمار التمر باختلاف نسبة الرطوبة فيها )
لوكوز  غ%  40-20% سكروز و65-40ذلك تمّ تصنيف التمور إلى أربع فئات، درجة أولى وتضم التمور التي تحتوي على  

% وتحتوي كمية أقل نسبيًا من السكروز  75-40% ماء ضمن، درجة ثانية تكون غنية بالجلوكوز والفركتوز  25-10وفركتوز و
% سكروز، أما تمور الدرجة رابعة 10-0غلوكوز وفركتوز و%  90-65% ماء و35-10%، درجة ثالثة تتكون من  10-35

 .(Nasir et al., 2015لوكوز وفركتوز )غ%  37-35% و65- 35تكون خالية من السكروز وتحتوي على نسبة عالية من الماء  
بالإضافة إلى ارتفاع محتوى ثمار التمر من الكربوهيدرات فهي تحتوي على الكثير من العناصر الغذائية الأخرى مثل البوتاسيوم 
ومضادات  والبوليفنولات  الأمينية  والأحماض  الدهنية  والأحماض  الغذائية  والألياف  والفيتامينات  والبروتينات  والحديد  والكالسيوم 

(، ولقد تمّ التوصية باستخدام  Chandrasekaran et al., 2013قيمتها الغذائية لوجبة غذائية متوازنة )  الأكسدة، مما يعزز من
ثمار التمر في العلاجات الشعبية لعلاج أمراض مختلفة ومنتشرة بشكل واسع كالسمنة والسرطان وأمراض القلب والسكري، وقد  

في نسبة السكر في الدم والدهون لدى مرضى السكري، فضلًا عن أنّ ثمار  وجد مؤخرًا أنّ ثمار التمر قد تكون مفيدة في التحكم  
الفينول   المتعددة  المركبات  من  العالي  محتواها  بسبب  للطفرات  ومضادة  للأكسدة  مضادة  خصائص  على  تحتوي  التمر 

أسماء كالشجرة المقدسة    (، وفي تقدير لأهمية ثمار التمر فقد عرفت بعدةVayalil, 2012; Khalid et al., 2016والفيتامينات)
( إلى دور التمور  EL-Sharnouby et al., 2012(، أشارت أبحاث )Ghnimi et al., 2017وشجرة الحياة وخبز الصحراء )

نسان عند تناولها مع مكونات غذائية أخرى، اهتم الباحثين بتوسيع نطاق الأبحاث في تكنولوجيا التمور  صحة الإفي الحفاظ على  
ثمار التمر منخفضة الجودة وتحويليها إلى منتجات جديدة يمكن استخدامها كبديل للسكروز بشكل أساسي، ومن    والأستفادة من

 George etأشار )  .(Baroyi et al.,  2024أهم هذه المنتجات التي أبدّت نجاحًا في هذ المجال هو تحضير مسحوق التمر )

al., 2020يحتوي ع التمر هو محلّي طبيعي  أنّ مسحوق  إنتاجه  (  في  وتحديات  فرصًا  يوفر  مما  السكر  عالية من  نسبة  لى 
وتطبيقاته، ويتمتع بمؤشر جلاسيمي منخفض إلى متوسط مما يعني أنه يعمل على تنظيم نسبة السكر في الدم مما يجعله خيارًا  

حتواء سكر التمر على العديد  (، كما أنّ ا Almuzaini et al., 2024)ر  مناسبًا للأشخاص الذين يشعرون بالقلق بشأن تناول السك
من العناصر الغذائية الهامة والتي من شأنها أن تساهم في تحسن الهضم وصحة العظام الأمر الذي زاد من أهمية التركيز على  
استخدام ثمار التمر وتحويلها إلى مسحوق مُحلي طبيعي، إذ يُعد مسحوق التمر بديلًا صحيًا للسكريات المكررة نظرًا لطبيعته 

كثافته الغذائية، إذ يمكن استخدامه كبديل للسكر الأبيض أو البني في العديد من الوصفات مما يوفر طعمًا حلوًا إلى جانب فوائده  و 
تُعدّ منتجات المخابز من أهم المنتجات التي تزايد الطلب عليها من قبل المستهلكين وذلك   (.Ghnimi et al., 2017الصحية )

الغذائية وإمكانية استخدامها في برامج التغذية وفي حالات الكوارث وكونها تناسب جميع الفئات العمرية من الأطفال بفضل قيمتها  
وحتى كبار السن، وتوفر أبحاث تكنولوجيا الحبوب الكثير من دراسات منتجات المخابز، من بين هذه المنتجات يحتل البسكويت  

 (.  Arepally et al., 2020د من الميزات )مكانة بارزة نظرًا لما يتمتع به بالعدي
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 هدف البحث:
نظرًا للطلب الكبير على الكربوهيدرات من قبل جميع فئات المجتمع والتي تُعدّ أحد النظم الغذائية التي لا يمكن الاسكككككتغناء عنها وما 

فاع نسبة الهدر من محصول التمر يترتب على تناول السكريات بشكل مفرط من مخاطر صحية على صحة المستهلكين، ونظرًا لإرت
أثناء عمليات التخزين والمعالجة، وبهدف الاسكككككككككككتفادة من هذه الثمار في تحويلها إلى منتجات ذات قيمة غذائية واقتصكككككككككككادية جيدة، 
ى  إضافة لعد وجود دراسات محلية كافية حول استخدام مسحوق التمر كبديل للسكروز في تصنيع البسكويت فقد هدف هذا البحث إل 

ودراسكككككككة المؤشكككككككرات الكيميائية   ،تحضكككككككير مسكككككككحوق ثلاثة أصكككككككناف من التمور العراقية منخفضكككككككة الجودة )البريم، الزهدي، الديري(
بالإضككككافة إلى دراسككككة  ،بهدف اسككككتغلال الفائض من محصككككول التمر وتحويلها إلى منتجات ثانوية  وذلك لمسككككاحيق التمر المصككككنّعة

 إمكانية استخدام مسحوق التمر كمُحلي طبيعي بديل للسكروز وبيان تأثيره في الخصائص الفيزيائية والحسية للبسكويت. 
   البحث وطرائقه:واد م

 مواد البحث: 
 – 2023 الواقعة بين  قسكككككككككككككم علوم الأغذية في كلية الهندسكككككككككككككة الزراعية في جامعة دمشكككككككككككككق خلال الفترةهذا البحث في مخابر نُفذَّ 

كغ( لكل صككنف،   10بواقع )  محافظة واسككط تمّ الحصككول على ثمار أصككناف التمر )ديري، زهدي، بريم( من دولة العراق،.  م2024
لمحلية لمدينة دمشكككق وفق التالي: )دقيق القم  ) نسكككبة الاسكككتخراج  وتمّ شكككراء المواد اللأولية اللازمة لتصكككنيع البسككككويت من السكككوق ا

%( ماركة )الشكككككككككككرق(، سككككككككككككر، زبدة نباتية، مل  كلوريد الصكككككككككككوديوم )مل  الطعام(، وبيكنغ باودر وبودرة الفانيليا ماركة )الريم(،  75
 وبيض.

 طرائق البحث:
  تصنيع مسحوق التمر:

فُرزت ثمار التمر وتمّ التخلص من التالف منها وجُهزت الثمار على شككككل أنصكككاف وذلك بعد التخلص من نوى التمر بشككككل يدوي، 
لثمار ضككمن مختبرات قسككم علوم الأغذية، كلية الهندسككة الزراعية، جامعة دمشككق باسككتخدام فرن التجييف المخبري جُففت اوبعد ذلك 

(Kotteman-D3165 Hanigsen / W, Germany على درجة حرارة )ذلك د سككككاعات(، وبع  7بحدود مْ حتى ثبات الوزن ) 70
كغ من  1غ لكل   0.4وإضكككككافة المالتودكسكككككترين بمعدل  (، Starlux, jordenتمّ طحن الثمار المجففة باسكككككتخدام مطحنة كهربائية )

الإنتهكاء من عمليكة الطحن تمّ إجراء عمليكة نخكل للمسككككككككككككككاحيق النكاتجكة بعكد  و   المجففكة وذلكك لمنع التكتكل أثنكاء عمليكة الطحن،   الثمكار
مم( للحصكول على مسكحوق التمر الناعم، ومن ثمّ تمّ تعبئة مسكاحيق التمر في عبوات زجاجية   0.3باسكتخدم منخل ذو حجم ثقوب )

اليل المطلوبة واسكككككككككتخدامها في كغ محكمة الإغلاق، وحُفظت المسكككككككككاحيق على درجة حرارة الغرفة لحين إجراء التح 1عادية سكككككككككعة 
 تصنيع البسكويت.
 تصنيع البسكويت:

غ  200باسكتخدام المكونات التالية:   (Latif and Pik wan, 2023)  الطريقة التي اتبعها تمّ تحضكير عينة البسككويت )الشكاهد( وفق
غ مل  2غ بيكنغ باودر، 2مل ماء،   30غ بيض )بيضكككككككككة واحدة كبيرة(،  50غ زبدة نباتية،   80غ سككككككككككروز، 60دقيق قم  أبيض، 

غ بودرة الفانيليا. تمّ خلط الزبدة النباتية مع السكككككككر حتى تمام ذوبان السكككككككر مع الزبدة، ومن ثمّ 5كلوريد الصككككككوديوم )مل  الطعام(، 
البيكنغ باودر ومل  الطعام وبودرة الفانيليا، وتمّ إجراء أُضككككيف الدقيق والبيض والماء، وأجريت عملية الخفق يدويًا، وأخيرًا تمّ إضككككافة  

عملية عجن جميع المكونات في وعاء عميق يدويًا حتى الحصول على عجينة متجانسة ومتماسكة بشكل جيد، ثم تمّ تقطيع العجينة 
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، (Barada, Syriaالمنزلي )إلى قطع متسككاوية تقريبًا، ومن ثمَ تمّ وضككع هذه القطع في صككواني خاصككة تمّ وضككعها في فرن الخبز 
لتبرد في عبوات بلاسككككككككككككككتيكيكة    ركهكادقيقكة، وبعكد إتمكام عمليكة الخبز تمّ أخراج العينكات من الفرن وت 15مْ لمكدة   150على درجكة حرارة  
الطريقة تمَ تحضكككككككير العينات الأخرى للبسككككككككويت بنف     للعينات.  الفيزيائية والتقييم الحسكككككككي  الإختبارت  حين إجراءمحكمة الإغلاق ل

المكونات المسككتخدمة في (  1يبين الجدول ) %.(100، 30،  15السككابقة واسككتبدال السكككر بمسككحوق التمر لكل صككنف بثلاث نسككب )
 .، وترميز العيناتسكويتالمعدة في البحث لتصنيع البدقيق القم  بمسحوق التمر استبدال ونسب تصنيع البسكويت  

 سكويت المعدة في البحث لتصنيع البدقيق القمح بمسحوق التمر نسب استبدال البسكويت وخلطات تصنيع (: 1لجدول )ا

سكروز  العينات 
 )غ(

مسحوق  
 تمر )غ(

دقيق القمح  
 )غ(

زبدة  
نباتية  
 )غ(

 بيض 
 )غ(

بيكربونات 
 الصوديوم )غ( 

 بودرةالفانيليا 
 )غ(

ملح 
 )غ(

ماء 
 )مل(

CB 60 0 200 80 50 2 5 2 30 
DB 15% 

ZB 15% 

BB 15% 
51 9 200 80 50 2 5 2 30 

DB30% 

ZB 30% 

BB 30% 
42 18 200 80 50 2 5 2 30 

100% DB 

ZB 100% 

BB 100% 
0 100 200 80 50 2 5 2 30 

CBسكككككر(،   %100) : عينة الشككككاهدDB15% سكككككر(،  %85مسككككحوق تمر  %15) : بسكككككويت صككككنف الديريDB30%  (30%    مسككككحوق
  ZB30%سككر(،  %85مسكحوق تمر     %15) : بسككويت صكنف الزهديZB15%مسكحوق تمرDB100%  (100%    ،)سككر(، %70تمر 
مسكككككككككحوق تمر   %15بسككككككككككويت صكككككككككنف البريم ) :BB15%مسكككككككككحوق تمرZB100%  (100%   ،)سككككككككككر(،   %70مسكككككككككحوق تمر    30%)
 مسحوق تمرBB100% (100%  .)سكر(،  %70مسحوق تمر   30%) BB30%سكر(، 85% 
 (.1كافة الجداول لاحقاً وفقاً لما تمَ ذكره في الجدول )تمَ ترميز العينات في سي 

 

 الاختبارات الكيميائية لمساحيق التمر المصنعة:
 (.45-925( ذات الرقم )AOAC, 2006) ةتمّ تقدير الرطوبة لمساحيق التمر الثلاثة والبسكويت وفق الطريقتقدير الرطوبة:  -

 (.03-923ذات الرقم ) (AOAC, 2006العينات من الرماد وفق الطريقة )تقدير الرماد: تمّ تقدير محتوى  -

( AOAC, 2006عتماد على الطريقة )تمّ تقدير محتوى عينات مسكككككحوق التمر من البروتين بالاتقدير النسكككككبة المئوية للبروتين:   -
 ( باستخدام جهاز كلداهل.10-981ذات الرقم )

-991ذات الرقم ) (AOAC, 2006هن في عينات مسككككحوق التمر حسككككب طريقة جربر )تقدير نسككككبة الدهن: تمّ تقدير نسككككبة الد  -

36.) 
 ( حسب المعادلة:Bahr et al., 2014تقدير الكربوهيدرات: تمّ تقدير الكربوهيدرات بالطريقة التي ذكرها ) -

 الرطوبة%(. -البروتين%  -الدهن%  -)الرماد% -100الكربوهيدرات= 
  الفيزيائية:الاختبارات 

 Omran et: تمّ تقدير الخصكائص الفيزيائية للمنتجات وفق الطرائق المتبعة في )تقدير الخصاائص الفيزيائية لعينات البساكويت -

al., 2016:والتي تشمل ) 
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قطع من العينات بجانب بعضكككككها البعض، الحافة على الحافة، ثم تمّ حسكككككاب القطر باسكككككتعمال   6تحديد قطر العينة: تمّ وضكككككع   -أ
درجة، بعد ذلك تمَّ أخذ المتوسكككككط للقياسكككككات السكككككابقة   90مقياس البياكولي ، وتمّ حسكككككاب القطر مرة ثانية بعد تدوير العينات بزاوية 

 )مم(.
البعض وقياس السككماكة )الارتفاع(، وتمّ إعادة العملية مرة ثانية  وحسككاب  تحديد سككماكة العينة: تمّ وضككع العينات فوق بعضككها   -ب

 المتوسط مقدرًا بك)مم(.
 معامل التمدد: تمّ حساب معامل التمدد من العلاقة التالية : معامل التمدد =القطر / السماكة. -ت
باسككككككككتخدام جهاز وذلك ( Gonzalez et al., 2018) من قبلالصككككككككلابة: تمّ قياس صككككككككلابة العينات حسككككككككب الطريقة المتبعة   -ث
(Texture Analyser وذلك لقياس القوة اللازمة لكسر العينة المحمولة على عارضتين يبعدان عن بعضهما مسافة )سم. 4 
  Hunter Labتحديد مؤشككككككرات اللون لعينات البسكككككككويت باسككككككتخدام مقياس اللون : تمّ تقدير مؤشاااارات اللوي لعينات البسااااكويت -
(Chroma Meter CR-410/ Japanإذ ،)   تمّ تحديد مؤشرات اللونL*)  ،درجة السطوع :a*  ،درجة الإحمرار /الإخضرار :b* :

  (.Gao and Rupasinghe, 2012الزرقة( حسب )/ درجة الإصفرار
جامعة   -كلية الهندسكككككككة الزراعية  –إجراء التقييم الحسكككككككي للمنتجات المصكككككككنَّعة في قسكككككككم علوم الأغذية  تمّ  الاختبارات الحساااااية: - 

من السكككادة الأسكككاتذة في قسكككم علوم الأغذية وطلاب الدراسكككات العليا، إذ تمّ تحديد الصكككفات الحسكككية    صاشكككخأ 10دمشكككق، من قبل 
-EL( وفقًا لكككككككككككككككك)Scale Hedonic point) مقياس هيدونيك، وذلك باسكتخدام التالية )القوام ، الرائحة، اللون، النكهة، القبول العام(

Sharnouby et al., 2012 .)( 5 : مقبول،1( ليعبر عن الرغبة في التفضككككككيل للعينة المختبرة )5-1حيث اسككككككتعمل مقياس من: 
 ممتاز(.

  :التحليل الاحصائي
نحراف المعياري، كما تمّ اسككتخدم في حسككاب المتوسككطات الحسككابية والا  General Linear Modelتمّ اتباع النموذج الخطي العام

مكررات لكل  3% بواقع  5 ثقةعند مستوى Minitap (14  )لإيجاد الفروق بين المتوسطات وذلك باستخدام برنامج  Tukey اختبار
 الانحراف المعياري. ±وعُبر عن النتائج كمتوسطات  اختبار
 والمناقشة: النتائج
 المؤشرات الكيميائية لمساحيق التمر المنتجة من أصناف التمر الثلاثة: -

تبارات الكيميائية لمساحيق التمر المنتجة من ثلاثة أصناف من التمور العراقية )البريم،  خنتائج الا(  2بينت النتائج بالجدول رقم )
الزهدي، الديري(، إذ تبين نتائج التحليل الكيميائي للمساحيق انخفاض محتواها من الرطوبة وهذا ناتج عن عملية التجييف بالفرن 

درجة حرارة   الم  70على  النسبة  بلغت  إذ  الوزن،  ثبات  )مْ حتى  الديري(  الزهدي،  )البريم،  الثلاثة  للأصناف  ، 5.16،  5.16ئوية 
، وبلغ محتوى عينات مساحيق التمر الثلاثة من %(2.53،  2.54،  3.5على الترتيب، بينما بلغت النسبة المئوية للبروتين )  %(4.37
( الكربو %(1.56،  1.49،  1.36الرماد  من  محتواها  بارتفاع  الناتجة  التمر  مساحيق  وتميزت  المئوية  ،  النسبة  بلغت  إذ  هيدرات، 

للمساحيق ) الكلية  بالنسبة لمؤشر   % (91.23،  90.84،  89.33للكربوهيدرات  الكيميائي  التحليل  الترتيب، وقد تقاربت نتائج  على 
إليها ) النتائج التي توصل  بالنسبة لمؤشر الرماد لم تتوافق  ، و (Sahi and AL-Manhal., 2005الرطوبة والبروتين والرماد مع 

على الترتيب، في حين    %(3.81،  3.62،  3.36)  النتائج التي توصلنا إليها مع النتائج التي توصلوا إليها في دراستهم والتي بلغت
من  % وهي أعلى  (91.23،  90.84،  89.33)  في أصناف التمور )البريم والزهدي والديري(كانت النسبة المئوية للكربوهيدرات الكلية  
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 على الترتيب. (%79.06، 75.05، 74.5) والتي  بلغت (Sahi and AL- Manhl., 2005,118) النتائج التي توصل إليها
 ف على أساس الوزي الجا  المؤشرات الكيميائية لمساحيق التمر المصنّعة من أصناف التمر الثلاثة :(2الجدول )

 . p ≤ 0.05المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى معنوية الأحرف تشير
 

 أنّ مسكاحيق التمر تحتوي على نسكبة رطوبة أقل ونسكبة البروتينات أعلى مما توصكلت إليه دراسكتنا،  (Raza et al., 2019)أوضك   

، وكانت هذه النتائج متوافقة مع النتائج التي %(0.87-0.30لمحتوى المسككككككاحيق من الدسككككككم فقد تراوحت النتائج ما بين )ة  وبالنسككككككب
ف التمر الثلاثة من الدهون، ويمكن أن يُعزى اختلاف بعض النتائج التي توصكلنا إليها في دراسكتنا عند تقدير محتوى مسكاحيق أصكنا

توصككككلت إليها دراسككككتنا مع نتائج بعض الدراسككككات المرجعية إلى اختلاف أصككككناف التمور ودرجة نضككككجها ومصككككدر العينات والموقع  
فة لعمليات التجييف المتبعة وغيرها من شجار النخيل في كل منطقة بالإضاالجغرافي والظروف المناخية السائدة وعمليات الخدمة لأ

 .(Elkatry et al., 2024) العوامل المؤثرة في التركيب الكيميائي للتمور
 تأثير إضافة مساحيق التمر على الخصائص الفيزيائية لعينات البسكويت المصنعة: -

باسكككتبدال السككككر بمسكككحوق ثلاثة أصكككناف من التمر ( الخصكككائص التصكككنيعية لعينات البسككككويت المصكككنعة 3) بينت النتائج بالجدول
)الزهدي، البريم، الديري( كمادة محَلية، وتعك  هذه الخصككائص درجة مدى قبول المسككتهلك للمادة الغذائية، ففي دراسككتنا تمّ اسككتبدال  

الاسكتبدال أدتت إلى   ، إذ أشكارت النتائج إلى إنَّ زيادة نسكبة%(100،  30، 15السككر بمسكحوق التمر لكل صكنف وفق ثلاث نسكب )
مم( مقارنة بعينة البسككويت الشكاهد التي بلغت  32.28 – 30.11انخفاض قطر عينات البسككويت المصكنّعة والتي تراوحت ما بين )

مم(، من ناحية أخرى فإن زيادة نسككككبة الاسككككتبدال كان لها تأثير ايجابي في زيادة سككككماكة   38.12قيمة قطر عينة البسكككككويت حوالي)
بعينة الشككككاهد والتي بلغت قيمة سككككماكة قطعة البسكككككويت حوالي   ةمم(، مقارن  6.32- 5.81سكككككويت التي تراوحت ما بين )قطعة الب

مم(، أما بالنسبة لمعامل التمدد فقد تبين في دراستنا أنه كلما زادت نسبة استبدال السكر بمسحوق التمر انخفض معه معامل   5.23)
 (. 7.25) (، بينما بلغت في عينة الشاهد5.52- 4.73التمدد الذي بلغت قيمته )

 ة ثة أصناف من التمر بنسب مختلف(: الخصائص الفيزيائية لعينات البسكويت المصنعة بإضافة مسحوق ثلا 3الجدول )

 المؤشر العينة  القطر )مم(  السماكة )مم(  معامل التمدد  الصلابة )غ( 
c2.98±0.01 c7.28±0.03 c5.23±0.02 c38.12±0.01 CB100% 
a3.15±0.04 a5.51±0.02 a5.84±0.02 a32.18±0.06 DB15% 
b3.35±0.02 b4.93±0.01 b6.12±0.02 30.20b±0.01 DB30% 
d4.25±0.01 b4.77±0.01 b6.30±0.1 b30.11±0.01 DB100% 
a3.13±0.01 a5.53±0.01 a5.81±0.02 a32.15±0.02 ZB15% 
e3.30±0.05 b4.86±0.01 b6.19±0.01 b30.12±0.01 ZB30% 

f3.98±0.1 b4.73±0.02 b6.31±0.01 b30.13±0.1 ZB100% 
a3.14±0.02 a5.52±0.04 a5.81±0.01 a32.11±0.05 BB15% 
g3.33±0.04 b4.91±0.02 b6.15±0.01 b30.21±0.01 BB30% 
d4.25±0.01 b4.76±0.01 c6.32±0.04 b30.14±0.02 BB100% 

 p ≤ 0.05تشير الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى معنوية 

 الكربوهيدرات%  الدسم% البروتين% الرماد% الرطوبة% الصنف
 a5.16±0.04 a1.36±0.5 a3.5±0.05 a0.5±0.01 a89.33±0.7 البريم
 a5.16±0.04 b1.49±0.2 b2.54±0.05 b0.31±0.03 b90.84±0.3 الزهدي 
 b4.37±0.02 c1.56±0.01 c2.53±0.04 c0.30±0.02 b91.23±0.3 الديري 
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في تصكككككنيع البسككككككويت كبديل للسككككككر كان له تأثير في انخفاض  أنَّ إضكككككافة مسكككككحوق التمر  النتائج الموضكككككحة في الجدولمن نجد 
القطر ومعامل التمدد وزيادة في السكككماكة بارتفاع نسكككبة الاسكككتبدال، ومن التقييم أعلاه نجد أن جميع العينات التي تحتوي على نسكككبة  

-ELما توصكككككككككل إليه ) % كانت هي الأفضكككككككككل من حيث جميع المؤشكككككككككرات التصكككككككككنيعية وقد توافقت هذه النتائج مع30اسكككككككككتبدال  

Shrnouby et al., 2012من مسكككككحوق 30من خلال إضكككككافة   ( إذ أشكككككار إلى أنه يمكن الحصكككككول على بسككككككويت بجودة جيدة %
% في تصككنيع البسكككويت أعطى نتائج  30أنَّ اسككتخدام مسككحوق التمر بنسككبة   (Tlay, 2023في حين ذكرت ) التمر في البسكككويت،

لبسكككويت و أنّه مع زيادة هذه النسككبة يكون البسكككويت المنتج ذو لون داكن و ذو قوام غير مقبول  جيدة في مؤشككرات الجودة لعينات ا
من قبل المستهلك، وبالنسبة لمؤشر الصلابة وهي صفة مهمة ومرغوب فيها بالنسبة للبسكويت وتشير إلى أقصى قوة مطلوبة لكسر  

 – 3.15ن مؤشككككر الصككككلابة ونسككككبة الاسككككتبدال التي تراوحت بين )قطعة البسكككككويت، فقد أشككككارت النتائج إلى وجود تناسككككب طردي بي
غ(، ومما سكككبق نسكككتنتج أن عينات البسككككويت التي  2.98غ( مقارنة مع عين الشكككاهد التي بلغ مؤشكككر الصكككلابة فيها بحدود ) 4.28

تكسر بسهولة عند مضغها تحتوي على نسب عالية من مسحوق التمر ستكون قادرة على الحفاظ على شكلها أثناء النقل ويمكن أن ت
 (.Blanco et al., 2017في الفم، وقد توافقت هذه النتائج مع نتائج مماثلة لصلابة البسكويت مع زيادة دمج الألياف )

 دراسة مؤشرات اللوي لعينات البسكويت المصنعة من مساحيق ثلاثة أصناف من التمر: -
( تأثير الاسكككتبدال الجزئي والكلي  4المسكككتهلك لأي منتج غذائي، ويوضككك  الجدول )يُعد اللون من المؤشكككرات الهامة لتقييم مدى قبول  

للسككككر بمسكككاحيق ثلاثة أصكككناف من التمر )البريم، الزهدي، الديري( في مؤشكككرات اللون لعينات البسككككويت المصكككنعة، إذ أنّ إضكككافة  
ات اللون مقارنة بعينة الشككككككاهد، إذ بلغت قيم  مسككككككاحيق التمر لعينات البسكككككككويت كان لها تأثير معنوي بشكككككككل سككككككلبي في قيم مؤشككككككر 

على الترتيب وقد أبدت عينات البسكككككويت الأخرى زيادة  (65.68، 39.35،  2.30في عينة الشككككاهد ) (b*, a*L ,*مؤشككككرات اللون )
ويلاحظ في درجة اللون الداكن مقارنة مع عينة الشككككاهد وذلك كلما زادت نسككككبة الاسككككتبدال بمسككككحوق التمر لكل صككككنف على حدى، 

 :aالاحمرار ) رتفاع قيم مؤشكككككرا( و b: Yellowness( ومؤشكككككر الاصكككككفرار )L: Lightness) ذلك من انخفاض مؤشكككككر السكككككطوع

Redness( بشكككل معنوي مع زيادة نسككبة الاسككتبدال بمسككحوق التمر من )وهذا يوضكك  أن البسكككويت المضككاف إليه  (100-15 ،%
مقارنة مع عينة الشككككككاهد، ويعود ذلك التغير في اللون بالدرجة الأولى إلى لون ثمار مسككككككحوق التمر كان أغمق لونًا بشكككككككل واضكككككك   

تفاعل ميلارد الذي يحدث  التمر البني المحمر بالإضكككككافة إلى ذلك قد يتعلق هذا اللون الداكن لعينات البسككككككويت المصكككككنعة بحدوث
 (.AL Senaien et al., 2015أثناء عملية الخبز)

 المؤشرات اللونية لعينات البسكويت المصنعة بإضافة مساحيق التمر (: 4الجدول )
 L  مؤشر السطوع bمؤشر الاصفرار   a  الأحمرارمؤشر  العينات 
CB i2.30±0.20 i39.35±0.60 i65.68±0.10 

DB15% a1.30±0.05 a35.77±0.10 a56.71±0.14 
DB30% b1.40±0.03 b32.16±0.08 b54.38±0.2 
DB100% c2.60±0.04 c29.56±0.21 c49.97±0.20 
ZB15% d1.60±0.10 a34.41±0.10 b54.36±0.10 
ZB30% d2.42±0.05 d26.46±0.04 d44.79±0.40 
ZB100% e2.60±0.08 e23.24±0.09 e40.25±0.05 
BB15% f3.70±0.05 a35.56±0.05 f58.46±0.05 
BB30% g2.99±0.09 f25.56±0.04 g57.28±0.02 
BB100% h3.39±0.40 g20.43±0.05 h52.21±0.03 

 p ≤ 0.05تشير الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى معنوية 
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( في دراسككتهم لإنتاج بسكككويت ممزوج بمسككحوق التمر بنسككب  Latif and pikwan., 2022) إليه  توافقت هذه النتائج مع ما أشككار
( إلى خلطة البسكككويت أعطت قيمة لمؤشككر السككطوع %30إذ أنَّ إضككافة مسككحوق التمر بنسككبة )  ،(%50-10)تراوحت من اسككتبدال 

(*L) ( 60.59(، في حين بلغت في عينة الشككككاهد )53.59بلغت ،)(وقيم مؤشككككر الاصككككفرار*b( بلغت )في  18.58 ) حين بلغت في
 (.3.93( في حين بلغت في عينة الشاهد )a( )6.98*( في حين بلغت قيمة مؤشر الاحمرار)19.63عينة الشاهد )

 

 :الثلاثةالتمر الخصائص الحسية لعينات البسكويت المصنعة باستبدال جزئي وكلي للسكر بمساحيق أصناف  -
عة بإضكككافة مسكككاحيق ثلاثة أصكككناف من التمر )الزهدي، البريم، الديري( البسككككويت المصكككنّ ( التقييم الحسكككي لعينات  5(  بين الجدوليُ  

لتقييم المؤشككككككرات الحسككككككية  شككككككخاصأ 10، إذ تمَّ إجراء هذا التقييم من قبل لجنة تحكيم مؤلفة من %(100،  30، 15بثلاث نسككككككب )
  )الطعم، الرائحة، القوام، اللون، القبول العام(، والمقارنة مع عينة الشاهد الخالية من مسحوق التمر.

 
 (: التقييم الحسي لعينات البسكويت المصنعة بإستبدال جزئي وكلي للسكر بمساحيق ثلاثة أصناف من التمر 5الجدول )
 القبول العام  اللوي  القوام  الرائحة  الطعم  العينات 
CB a4.00±0.10 a4.00±0.90 a4.37±0.90 a4.50±0.70 a4.50±0.50 

DB15% a4.00±0.70 a4.00±0.50 b4.00±0.50 b3.70±0.70 a4.12±0.30 
DB30% b3.68±0.50 b3.80±0.70 c3.60±0.70 c3.30±0.70 b3.50±0.40 

DB100% c3.30±0.40 c3.60±0.10 d3.40±0.20 a4.00±0.40 b3.60±0.10 
ZB15% a4.00±0.70 d4.20±0.80 e4.18±0.60 a4.18±0.30 a4.31±0.40 
ZB30% a4.20±0.10 d4.30±0.01 e4.50±0.30 a4.20±0.40 a4.55±0.10 
ZB100% e2.81±0.80 e3.00±0.90 f2.70±0.90 d2.40±0.90 d2.90±0.60 
BB15% d3.80±0.70 b3.80±0.70 b4.00±0.80 e3.81±0.40 c3.81±0.70 
BB30% f3.70±0.10 a4.00±0.70 h3.60±0.70 f3.61±0.80 c3.90±0.50 
BB100% d3.80±0.10 f3.71±0.10 h3.61±0.70 c3.10±0.20 e3.50±0.70 

 p ≤ 0.05 الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى معنوية  تشير

 
% 30إلى أن الخصكائص الحسكية لعينات البسككويت المصكنعة بإضكافة مسكحوق صكنف الزهدي بنسكبة ( 5)  للجدو ا  يتشكير النتائج ف

( بكالمقكارنكة مع عينكة  4.55العينكات الأخرى، إذ حصككككككككككككككلكت على درجكة قبول عكام )ككانكت الأكثر قبولًا من قبكل المحكمين بكالمقكارنكة مع 
وآخرون    Kenawi(، كما أشكككككككار  Latif and pik., 2022( وقد توافقت هذا النتائج مع النتائج الذي توصكككككككل إليها )4.5الشكككككككاهد )

بسكويت هي الأفضل من حيث جميع  % في تصنيع ال30إضافة مساحيق تمر )السكوتي والوادي( كبديل للسكر بنسبة    ( أنّ 2016)
نه يمكن اسككتبدال السكككر بمسككحوق التمر الخلاص  ( أTlay, 2023وقد أشككارت ) .ى الخصككائص الحسككية بالمقارنة مع العينات الأخر 

 في جودته الحسية. في البسكويت دون التأثير% 60 ىبنسب تصل إل
  :الاستنتاجات

)الديري، الزهدي، البريم( بارتفاع محتواها من الكربوهيدرات، لذا من الممكن اسكككتخدام هذه تميزت مسكككاحيق أصكككناف التمر الثلاثة   -
 المساحيق كبديل للسكر الذي يمكن أن يسبب بعض المشاكل الصحية.

كبديل للسكككر في تصككنيع البسكككويت كان له الأثر الأكبر في تحسككين الخصككائص    %30إنَّ إضككافة مسككحوق التمر الزهدي بنسككبة  -
 الحسية.
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قبولًا جيداً وبالتالي يمكن اسككتخدام هذه النسككبة في تصككنيع خلطات بسكككويت خاصككة   %100لاقى اسككتخدام مسككحوق التمر بنسككبة  -
 .بفئة معينة من المستهلكين وبالأخص الذي يعانون من الأمراض المرتبطة بالسكر

أبدت عينات البسككككويت المصكككنعة باسكككتخدام مسكككاحيق التمر تغيرًا في مؤشكككرات اللون، إذ كلما زادت نسكككبة الاسكككتبدال زادت درجة  -
 دكانة اللون بالمقارنة مع عينة الشاهد.

 التوصيات: 
ن السكككككككككككريات والمواد المغذّية الأخرى نظرًا للقيمة الغذائية العالية لثمار التمر والمنتجات التحويلية الناتجة عنها، ومحتواها المرتفع م

 ننا نوصي بما يلي: إف
كبديل للسككككر في تصكككنيع البسككككويت وغيرها من المنتجات التي تعتمد على السككككر  %30اسكككتخدام مسكككحوق تمر الزهدي بنسكككبة  -

 كمكون رئي  لإضفاء الطعم الحلو، وللحصول على منتجات ذات قيمة غذائية ووظييية عالية. 

 ت الفعالة بيولوجيًا والنشاط المضاد للأكسدة لمساحيق التمر المصنعة.دراسة المركبا -

 اجراء التحاليل الميكروبية اللازمة على مساحيق التمر والمنتجات التي يتم تدعيمها بمسحوق التمر. -

 استخدام تقنية لتحديد نوع السكريات والمركبات الفعالة في مساحيق التمر المدروسة. -
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Abstract 

This research was carried out in the laboratories of the Department of Food Science, 

Faculty of Agricultural Engineering - Damascus University, in the period between 

2023-2024, the research aimed to prepare the powder of three varieties of low-quality 

dates (Burim, Zuhdi, Al-Dairi) and study its chemical composition and use it as an 

alternative to sugar in the manufacture of biscuits and show its effect on physical 

properties, sensory indicators and color indicators for processed biscuit samples, as 

sugar was replaced with date powder in proportions of (15, 30, 100)%. The results 

of the research showed that the prepared date powders contain high levels of 

carbohydrates ranging from (89.33 - 91.23)%, which can be a source of sweetening 

well, and the results indicated that the increase in the percentage of replacement 

gradually from (15 - 100) % led to a decrease in the diameter of the samples of 

manufactured biscuits, which ranged between (30.11 - 32.28 mm) compared to the 

sample of biscuits control (38.12 mm), on the other hand, the increase in the 

percentage of replacement had a positive effect in increasing the thickness of the 

biscuit piece, which ranged Between (5.81-6.32 mm) Compared to the control 

sample (5.23 mm), as for the expansion coefficient, it was found that the higher the 

percentage of sugar replaced with date powder, the lower the expansion coefficient 

(4.73-5.52), while it reached in the control sample (7.25). The addition of date 

powders to the biscuit samples had a significant effect on the values of color 

indicators, as with the increase in the percentage of replacement, the degree of 

darkness of the biscuit color increased, and the biscuit sample manufactured from 

Zuhdi date powder by (30) % had the best effect in improving the sensory 

characteristics and general acceptance of the residents. 

 

Keywords: Biscuits, Organoleptic Properties, Physical Properties, Date Powder, 

Color Indicators. 
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