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تأثير طرائق التخلص من الصابونين في بذور الكينوا على خواصها الحسية 
 والذوقية 

 (*1)الدعيمس دوش محمد
 ، حماة، سورية.مركز حماة، شعبة تكنولوجيا الأغذية، الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية (.1)

   )dr.aldaemes@yahoo.com . الإلكتروني البريد محمد الدعيمس، : د.ةللمراسل) *

 4/04/2022تاريخ القبول:          25/02/2022 تاريخ الاستلام:

في بذور الموجود  لتخلص من مادة الصابونين  ا  دراسة وتقييم تأثير طرائقالبحث إلى   هدف  :الملخص
الحسية والذوقية،   البذور   المعاملات على خواص ، وتأثير هذه  الطريقتين الرطبة والجافةالكينوا باستخدام  
والذي زرع في مركز البحوث العلمية الزراعية بحماة   /NSL-106398صنف الكينوا/تم العمل على  

مختلفة بالطريقتين الجافة والرطبة باستخدام معاملات    / /8، حيث تم اختبار  2020ربيع  خلال موسم  
 0.1Nقلوي )ال  بالطريقتين الجافة والرطبة باستخدام الماءمختلفة  معاملات    //4، وكذلك  الماء العادي

NaoHبأقل طعم مر وأفضل خواص ( مختلفة بزمن النقع والسلق والتحميص لتحديد أفضل معاملة(
 24( وهي )بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  8. أظهرت النتائج ان المعاملة )حسية وذوقية(

دقيقة+    30دقيقة + سلق لبذور لمدة    30ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة  
الفاتح.( البني  اللون  بالهواء الساخن + تحميص حتى  للتخلص من    تجفيف  هي أفضل المعاملات 

                         وبنتيجة نهائية جيد جدا     /4.93ية عالية، بمتوسط حسابي /الطعم المر والحصول على مواصفات ذوق
ساعة +    24( )بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  7على سلم قياس ليكرت، تلتها المعاملة )

دقيقة+ تجفيف   15دقيقة + سلق لبذور لمدة    30معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة  
وبنتيجة نهائية جيد جدا    /4.60حتى اللون البني الفاتح( بمتوسط حسابي /بالهواء الساخن + تحميص  

 0.1ساعات + معاملة بالماء القلوي    3( )بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  11والمعاملة )
دقيقة + تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح(  15نظامي + سلق لبذور لمدة  

البحث الى استخدام    خلص                                            وبنتيجة نهائية جيد جدا  على سلم قياس ليكرت    /4.60/  بمتوسط حسابي
سواء  هذه المعاملات للتخلص من الطعم المر في بذور الكينوا وادخالها في الوجبات الغذائية المحلية

 . حبوب كاملة أو دقيق يضاف كمواد داعمة
الكينوا، الصابونين،  الكلمات المفتاحية الال:  ، الخواص والجافة للتخلص من الصابونين  رطبةطريقة 

 الحسية. 
   :المقدمة

ميزات   له                                                                                                          الكينوا بتكاليف إنتاجه المنخفضة مقارنة  بالمحاصيل الأخرى، نظرا  لقلة احتياجاته من المياه مقارنة  بالقمح، و   نبات  تميزي
تغذية الإنسان، في                                                                                                        رئيسية تجعل منه محصولا  متنوعا  يمكن زراعته في مختلف أنحاء العالم. تعد بذور الكينوا من الحبوب المهمة

                                                                                                        اما  بدقيق بذور الكينوا بسبب جودته الغذائية العالية، حيث يحتوي دقيق الكينوا على نسبة عالية من البروتين  وقد أبدى العلماء اهتم
 ي هو                                                                                         مع توازن صحيح من الأحماض الأمينية الأساسية، ومحتوى عال  من الفيتامينات والمركبات الغذائية،  توالليبيداوالكربوهيدرات 

mailto:dr.aldaemes@yahoo.com
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الكينوا من البذور النشوية، حيث يتراوح يعتبر نبات    .Cو  E                                   )وخاصة  حمض الفوليك( والفيتامينات    B                                مصدرا  ممتازا  لمجموعة فيتامين  
تدعيم دقيق في  استخدم    .(Jiméneza et al., 2019%( )7                                   %، مع محتوى أميلوز منخفض )تقريبا   60إلى    55محتوى النشاء من  

الخالية من   المخابز  الصابونين (.  Ahmed et al.,2018)  الغلوتينالخبز والكيك والبسكويت ومنتجات  التخلص من مادة  يجب 
قبل تناول بذور الكينوا كوجبات غذائية، حيث تتواجد مادة الصابونين بشكل   %0.01 – 4.65الموجودة في بذور الكينوا وبنسب  

وهي مركبات جليكوزيدية ئة لبذور الكينوا،  يعد وجودها من العوامل التغذوية السي(،  Farfan et al.,1978أساسي في قشرة بذرة الكينوا )
للماء  ،(Sparg et al., 2004)  (C31H51O3)  ذات طعم شديد المرارة، وذات وزن جزيئي مرتفع سميت بالصابونين لشراهتها 

وتعطي رغوة عند ارتباطها بالماء مثل الصابون، وتمتلك نشاط سطحي قوي )منظفة( لأن الكربوهيدرات ذوابة في الماء والصابوجينين  
                                            دورا كبيرا  في كمية الصابونين المتبقية بعد    PHللوسط، حيث تلعب درجة الـ    PHمنحل بالدهون، وتتأثر هذه الخاصية بدرجة الـ  

تتواجد مادة الصابونين بشكل طبيعي في   .ذلك في النشاط البيولوجي لمادة الصابونين خلال عمليات الطهيالمعاملات الحرارية وك
ويمكن عزل الصابونين باستخدام   (.DAS et al., 2012من الأغذية الأخرى، مثل البقوليات وبعض الخضراوات والأعشاب )  عديدال

يوجد أكثر (،  Savage,2003)  البترول أو كلوروفورم، ثم يتبع ذلك تقنيات تنقية مختلفة للحصول على مادة الصابونين  مذيب إيثر
 2012and)                                                                      مجلس الحبوب الدولي، أكثر ألوان الكينوا شيوع ا هي الأبيض والأحمر والأسود    بين                      نوعا  من الكينوا كما    120من  

Lannes,   Valcárcel-Yamani.)  إنتاج الكينوا في بلدان رئيسية هي بوليفيا وبيرو وإكوادور، وقد ازداد الإنتاج بشكل كبير   يتركز
قليل بسبب ارتفاع سعرها وقلة المعرفة   بذور الكينوا  في الأعوام الأخيرة نظرا لارتفاع سعرها وزيادة الطلب، ولكن لا يزال استخدام

ضمن الحبوب المستوردة، لذلك لابد من الدراسات لزيادة المعرفة بها وإثبات فوائدها بقيمتها الغذائية من قبل المستهلكين، وتندرج  
إن   .(Galwey,1992)جبال الانديز منذ آلاف السنين  في  شعوب  الالتغذوية، استخدمت الكينوا كواحد من الأطباق الرئيسية لدى  

القل الكينوا يساعد على الاسترخاء وتنظيم ضربات  الدم،    بتناول وجبات من حبوب  الكلى، والوقاية من و وخفض ضغط  تنظيف 
القلب ) %( وخلوها من 19  –  14(، دعيت الكينوا بالغذاء الخارق لارتفاع محتواها من البروتينات )1994et al.,  Kimامراض 

%( من البروتينات 77-44)(، وتشكل الألبومينات والغلوبولينات البروتينات الاساسية وبنسب  Zevallos et al., 2014) الغلوتين
أدرجت   الكلية، وما تبقى عبارة عن سلاسل ببتيدية قصيرة )بروأمينات( من الأحماض الأمينية الأساسية اللازمة لنمو الجسم البشري،

تعد  (.Valencia Chamorro,2003ضمن الأنظمة الغذائية المستخدمة في الحالات المرضية الخاصة، وحميات إنقاص الوزن )
%( منها، ويتركز محتوى 60-52                                   %( من المادة الجافة، يك ون النشاء )74-67هيدرات المكون الرئيسي لبذور الكينوا وبنسب )الكربو 

القمح، وأقطار    مما هو في% أقل بكثير  11النشاء في مركز البذرة، ويتواجد كوحدات بسيطة أو مجموعات كروية، وبمحتوى الأميلوز  
م(، وهي أعلى من درجة حرارة تهلم º 64-57تهلم النشاء عند درجة حرارة )وي ،حبيبات النشاء أصغر من تلك التي في حبوب القمح

                                                    يمك ن استخلاص زيت نباتي قابل للأكل ومشابه لزيت الصويا  %(،10-2)اء القمح، وتحتوي بذور الكينوا على كمية من الدهون نش
%، أما الغلسريدات  50من حيث تركيب الأحماض الدهنية، الغليسريدات الثلاثية هي الجزء الأهم الموجود وتصل نسبتها إلى أكثر من  

%، 12موزعة في كامل البذرة. أما المكون الثاني لهذه المجموعة هو الفوسفولبيدات والتي تتوزع بنسبة % 20الثنائية موجودة بنسبة 
غنية   حمض اللينوليك، وحمض الأوليك وحمض البالمتيك كأحماض رئيسية، وهي  مثلوجد الأحماض الدهنية في بذور الكينوا،  ت

بعدة طرائق   (. يتم إزالة مادة الصابونينScanlin and Lewis,2017الزنك )بالفيتامينات والمعادن كالفوسفور، والمغنسيوم والحديد و 
أو عن (،  Fumie et al.,1990تخلص من جزء كبير من مادة الصابونين ) لرطبة أو جافة، منها تحميص بذور الكينوا الكاملة، ل

طريق تقشير بذور الكينوا، أو الغسيل والفرك بالماء العادي مع الرج وسحب الرغوة الناتجة، أو الغسيل بالماء العادي والنقع بالماء  
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ساعة، في   48و  24استخدام دقيق الكينوا المنقوعة بالماء لمدة    تموكذلك بعمليات الطبخ والسلق.  ،  (Karwe et al.,2007)القلوي  
                                                                                       كمكون حيوي فعال تطبيقيا  وكذلك تحسين الخواص الفيزيائية للمخبوزات الناتجة من دقيق القمح   ،ذية الأساسية مثل الخبزتدعيم الأغ

ساعة، حيث حصلوا على خبز عالي الجودة وحجم رغيف كبير وزيادة في كمية    24٪ ومنقوعة لمدة  10بإضافة دقيق بذور الكينوا  
(، ثمة دراسات أخرى عن القيمة الغذائية والتقييم الحسي لدقيق الكينوا في  ,2005Park and Morita)  الأحماض الأمينية الحرة

استخدام دقيق الكينوا في  التطبيقات الصناعية في مجال تصنيع الأغذية لتعزيز فوائدها الصحية والغذائية لجسم الانسان، ومن أهمها  
الحلويات أنواع  لبعض  إضافة   والمعجنات  والكيك  الخبز  )                                                          صناعة  الكينوا    (،Bhargava et al., 2006والمعكرونة  بذور  تفقد 

المطبقة على البذور من عمليات السلق والمعاملات المستخدمة بصناعة الدقيق الكثير من الخواص التغذوية نتيجة للمعاملات الحرارية  
تطحن بذور الكينوا إذ  تستخدم بذور الكينوا كمواد مضافة للأغذية بهدف رفع قيمتها التغذوية،    ،(Brady et al,.2007)الحرارية  

 Elke and )  ويضاف دقيقها لأنواع مختلفة من الخبز المعد للأشخاص الذين لديهم حساسية تجاه الغلوتين  نزع الصابونين منهابعد  

Emanuele, 2013).    تماما  في العثاكيل التي يختلف نضجها    ج الفيزيولوجي للبذور وجفافهاعند النض        يدويا   يحصد محصول الكينوا                                     
النبات الكينوا إذ  ،  على  البحثية في سوريا    NSL-106398  بلغ مردود صنف  كغ/دونم حسب   500-250المزروع في المحطات 

ملم، وزن  1.5  1 -  هالحجم قطر ظروف النمو والخدمة، وهو صنف أبيض فاتح اللون، يتحول للون الذهبي عند الطهي، بذوره صغيرة ا
غ، بذوره مغلفة بطبقتين احداهما تحتوي على مادة الصابونين ذات الطعم المر، وهي طبقة قاسية تعمل على   1              بذرة تقريبا     350

  (.Hellin and Higman 2005,)حماية البذرة 
 : ومبرراته هدف البحث

 بالطريقة الرطبة للتخلص من الصابونين. القلوي الماء بالماء العادي و معاملات مختلفة من الغسيل والنقع استخدام  -1
 . والحفاظ على شكل البذور، والخواص التغذوية العالية للبذورللتخلص من مادة الصابونين، استخدام معاملات التحميص  -2

 مواد البحث وطرائقه:
 :بحثموقع ال -1
 .الأغذية اشعبة تكنولوجي – مركز البحوث العلمية الزراعية بحماة -

 المادة النباتية:-2
 .2020 ربيع زرع في مركز البحوث العلمية الزراعية بحماة خلال موسم  NSL-106398صنف من بذور الكينوا 

 طرائق العمل:  -3
 طرائق التخلص من الصابونين الموجود في بذور الكينوا المتبعة في البحث. -

 قسم بوزن كل  قسم 12إلى  قسمتكغ   6وبكمية   2020ربيع بعد حصاد موسم  NSL-106398حضرت بذور الكينوا من الصنف 
نظفت بدون غسيل    قسام، اثنان من الأ/1 – 12لتر مرقمه /  2بوعاء بلاستيكي سعة    قسمغ معد لمعاملة محددة، وضع كل  500

مجموعتين  بالمياه العادية، ونظفت بإزالة البذور الفارغة والقش والشوائب العالقة، حيث وضعت البذور في  منها غسلت   10بالماء،  
باختلاف    معاملات استخدمت باختبارات طريقة الغسيل والنقع بالماء العادي  7هي بذور جافة +  1 معاملة   /1+7المجموعة الأولى /

العادي معاملات استخدمت باختبارات طريقة الغسيل بالماء    3هي بذور جافة +     1لةمعام  /1+3، والمجموعة الثانية /زمن المعاملة  
 . باختلاف زمن كل معاملة والنقع بالماء القلوي 
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 طريقة الغسيل والنقع بالماء العادي:  -أ 
أزيلت مادة الصابونين بغسيل وتنظيف بذور الكينوا بالمياه العادية، بعد إزالة البذور الفارغة والقش والشوائب العالقة بالبذور، حيث  

دقيقة، لكي تتحرر مادة الصابونين على شكل   2  -  1وضعت البذور في وعاء بلاستيكي، وأضيف أليها الماء ورج الوعاء بقوة لمدة  
من أعلى الوعاء بسكب الماء فوقها فتطفو من فوهة الوعاء، كررت هذه العملية لعدة مرات   أزيلتالكثافة، ثم    رغوة بيضاء شديدة

عاملة بالبحث، مع تبديل الماء الموجودة بالوعاء كل مرة، تم إزالة معظم مادة الصابونين من بذور الكينوا بهذه العملية، موبحسب كل  
اولة على نفس البذور باستخدام ماء عادي ولوحظ عدم تشكل الرغوة الكثيفة والتي هي دليل  ويستدل على ذلك من خلال اعادة المح

على وجود مادة الصابونين، يختلف زمن تشكل الرغوة حسب الصنف، وحسب عمليات النقع والتنظيف لهذه البذور، وكذلك اذا كان 
       حفاظا    درجة مئوية  10اظ على درجات حرارة ماء النقع دون  النقع بماء متجدد حيث يساعد ذلك في التخلص من الصابونين، مع الحف

 ، بعدها سلقت البذور حسب كل معاملة بالبحث.على جودة البذور
 طريقة الغسيل والنقع بالماء القلوي: -ب 

معاملة، ثم   يل لهذه البذور، والنقع حسب كل                                                                              غسلت البذور بشكل جيد مع التقليب وإزالة البذور الفارغة والقش اثناء عملية الصو  
وتركت البذور ،  ثانية/  30ثم رج الوعاء بقوة لمدة /    ،(0.1N NaoHوضعت البذور في وعاء بلاستيكي وأضيف لها الماء القلوي )

مادة الصابونين الموجودة   أزيلتحيث  دقيقة، بعدها أزيل الماء القلوي، وغسلت البذور بشكل جيد بالماء العادي،    15منقوعة لمدة  
في بذور الكينوا بهذه العملية، ويستدل على نجاح إزالة مادة الصابونين من خلال إعادة عملية غسيل البذور باستخدام ماء عادي 

 وعدم تماسكها في نهاية هذه العملية.   ونلاحظ انخفاض كثافة الرغوة المتشكلة
 الاستبيان والاختبارات الحسية: –ج 

متذوق، بحيث كرر نفس السؤال في كل    خمسة عشراستبيان، لكل معاملة بطاقة استبيان وكشف حسي تذوقي لـ  ةبطاق  /12نظمت /
لهذا المنتج، باتباع سلم ليكرت الخماسي بإجابات واضحة وغير مكرره للمعاملة الواحدة،    هو تقييمك الحسي والذوقي   المعاملات ما

          جيد جدا   –جيد  –وسط  –مقبول –غير مقبول
 الاجهزة والادوات الازمة للعمل - 4

العينات.    Boernerجهاز بورنر  - الكينوا بالماء  أوعية ستانلس ستيل لنقع بذور    -.غ  ( 0.01ميزان حساس بدقة )    -لتجزئة 
ماءات الصوديوم )بللورات( أو انبولة ماءات الصوديوم لتحضير   -مل.  0.1سحاحة زجاجية مدرجة لأجزاء  -  وتحميصها على النار.

   ليتر. 1مل، دوارق معيارية حجم  200و 100دوارق ارلنماير سعة  -.0.1Nمحلول 
  (SPSS)الاحصائي برنامج التحليل وفق مقياس ليكرت الخماسي باستخدام إحصائياجمع البيانات وتحليلها   تم  :التحليل الإحصائي  -5

 لحساب المتوسطات والانحرافات المعيارية لكل معاملة على حدا.  
 :والمناقشة النتائج
والتحميص، لتحديد   النقع وزمن السلق  معاملات مختلفة بزمن  7اختبرت    :الرطبة باستخدام الماء العادي والطريقة الجافةطريقة  

أفضل معاملة بهذه الطريقة مع الحفاظ على توحيد عمليات الغسيل والرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة أثناء التجربة وتنشيف  
سب كل  جهزت هذه العينات بأطباق زجاجية موحدة مرقمة حمعاملة حمصت البذور بدون نقع.    المعاملة الجافة  لبذور وتحميصها،

بعد الاستبيان والكشف الحسي على هذه المعاملات، وضعت النتائج على برنامج تحليل احصائي لتحديد المجال الرقمي معاملة،  
المقياس وتم تحديدها كما هو مبين بالجدول رقم   المتوسطات   2لكل درجة بهذا  الرقمي لكل درجة، وبمقارنة  المجال  حيث يبين 
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ل كل درجة في الجدول نحصل على النتيجة النهائية لكل معاملة بالنسبة للمتذوقين وأين تقع بدرجات الحسابية لكل معاملة مع مجا
 الوصف المستخدمة بهذا المقياس. 

 بذور الكينوا المعاملة. المجال الرقمي لكل درجة مستخدمة بوصف يبين  :(1الجدول )
 مقياس ليكرت  المجال  الوصف

 1 1.79 – 1.00 غير مقبول 

 2 2.59 – 1.80                مقبول نوعا  ما 

 3 3.39 – 2.60 مقبول

 4 4.19 – 3.40 جيد 

 5 5.00 – 4.20          جيد جدا  

وبنتيجة نهائية غير مقبول على سلم    1.66بذور منظفة جافة + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي    - 1المعاملة رقم
 ، وذلك يعود لعدم كفاءة هذه المعاملة بنزع مادة الصابونين من البذور المعاملة، يتوافق ذلك مع دراسات3قياس ليكرت الجدول رقم 

((Karwe et al., 2007  .عن الطعم الغير مقبول لمادة الصابونين 
دقيقة   30بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة  -2المعاملة رقم 

وبنتيجة نهائية مقبول على سلم قياس ليكرت  2.26+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي 
 (. Farfan et al., 1978)املات بنزع مادة الصابونين، وهذا يتوافق مع يعود ذلك لكفاءة هذه المع .3الجدول رقم 

دقيقة    30بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة    -  3المعاملة رقم
وبنتيجة نهائية   2.66دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي    15+ سلق لبذور لمدة  

ستطيع المعاملات الحرارية نزع مادة الصابونين الموجودة في القشرة الخارجية للبذور، ، ت3وسط على سلم قياس ليكرت الجدول رقم  
 (.Liwa et al., 2017)وهذا يتوافق مع 

 30ساعات + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة  3بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة    -  4المعاملة رقم
وبنتيجة   3.60بمتوسط حسابي    ،دقيقة + تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح  15دقيقة + سلق لبذور لمدة  

، تتلين جدر خلايا القشرة في بذور الكينوا بفعل عملية النقع، مما يسرع في عملية  3نهائية جيد على سلم قياس ليكرت الجدول رقم  
 (. Galwey,1992) يتوافق مع دراساتالتخلص من الصابونين، أضافة لعملية السلق، وهذا 

 30ساعات + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة  12بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  - 5المعاملة رقم
وبنتيجة   3.86دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي    15دقيقة + سلق لبذور لمدة  

، تتلين جدر خلايا في بذور الكينوا بفعل عملية النقع، مما يسرع في عملية التخلص  3نهائية جيد على سلم قياس ليكرت الجدول رقم  
 .(Maradini-Filho, 2017)من الصابونين، أضافة للمعاملات الحرارية )سلق + تحميص(، وهذا يتوافق مع 

  30ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة    24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة    - 6المعاملة رقم  
وبنتيجة نهائية جيد على سلم قياس   3.66دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي  

ل بتليين جدر خلايا قشرة البذرة وبالتالي تسهيل عملية نزع الصابونين من هذه ، تلعب عملية النقع دور فعا3ليكرت الجدول رقم  
 (.Valcárcel and Silva, 2012الخلايا، وهذا يتوافق )
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بذور الكينوا والنتيجة النهائية المعاملات المتبعة بالطريقة )أ(، والمتوسطات الحسابية لكل معاملة مستخدمة على يبين :  (2الجدول )
 للاختبار الحسي. 

 الطريقة المطبقة بالمعاملة  المعاملات 

المتوسط  

الحسابي  

 للمعاملة 

النتيجة النهائية على  

 مقياس ليكرت 

 غير مقبول 1.66 بذور منظفة جافة + تحميص حتى اللون البني الفاتح  1

2 
الغسيل وسحب  بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء 

 دقيقة + تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح 30الرغوة لمدة 
 مقبول 2.26

3 

بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب  

الساخن + تحميص حتى دقيقة+ تجفيف بالهواء  15دقيقة + سلق لبذور لمدة  30الرغوة لمدة 

 اللون البني الفاتح 

 وسط  2.66

4 

ساعات + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل  3بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة 

دقيقة + تجفيف بالهواء الساخن +  15دقيقة + سلق لبذور لمدة  30وسحب الرغوة لمدة 

 تحميص حتى اللون البني الفاتح 

 جيد  3.60

5 

ساعات + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل   12مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة بذور 

دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن +  15دقيقة + سلق لبذور لمدة  30وسحب الرغوة لمدة 

 تحميص حتى اللون البني الفاتح 

 جيد  3.86

6 
بالرج وتبديل ماء الغسيل  ساعة + معاملة  24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة 

 دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح  30وسحب الرغوة لمدة 
 جيد  3.66

7 

ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل   24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة 

تجفيف بالهواء الساخن + دقيقة+  15دقيقة + سلق لبذور لمدة  30وسحب الرغوة لمدة 

 تحميص حتى اللون البني الفاتح 

 جيد جدا  4.60

8 

ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل   24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة 

دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن +  30دقيقة + سلق لبذور لمدة  30وسحب الرغوة لمدة 

 تحميص حتى اللون البني الفاتح 

 جيد جدا  4.93

  30ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة    24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة    - 7المعاملة رقم
وبنتيجة   4.60دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي    15دقيقة + سلق لبذور لمدة  

إضافة للدور الي تلعبه عملية النقع بتليين جدر خلايا قشرة البذرة وبالتالي  .3على سلم قياس ليكرت الجدول رقم  نهائية جيد جدا  
الصابونين ) لتحطم مادة  السلق  الصابونين من هذه الخلايا، تأتي عملية  حيث ،  (,2005Park and Moritaتسهيل عملية نزع 

دعيم الخبز. تفكك عملية التحميص على ما تبقى من مادة الصابونين في بذور ساعة في ت  24استخدموا دقيق بذور كينوا منقوع  
 . الكينوا المنتبجة بفعل النقع والسلق

  30ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب الرغوة لمدة    24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة    - 8المعاملة رقم
وبنتيجة   4.93جفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي  دقيقة+ ت  30دقيقة + سلق لبذور لمدة  

إضافة للدور الي تلعبه عملية النقع بتليين جدر خلايا قشرة البذرة وبالتالي  .3                                               نهائية جيد جدا  على سلم قياس ليكرت الجدول رقم  
تأتي عملية    نتشار المباشر أو التبادل الحلوللي للمادة في وسط سائل،إما عن طريق الا  تسهيل عملية نزع الصابونين من هذه الخلايا، 

في انتباج البذور   7                                                                                                       السلق لتحطم مادة الصابونين وتهلم النشاء داخل البذور، حيث كان واضحا  تأثير زيادة زمن السلق عن المعاملة  
تجفف البذور  ويجب الانتباه لعدم تشكل كتلة ملتصقة لهذه البذور اثناء عملية السلق،  (،  Brady et al., 2017والتصاقها ببعض )

، وتكتلهاببعضها  ها  قتصالالمسلوقة كما يجفف البرغل تماما حتى الوصول الى محتوى مائي منخفض للبذور، قبل التحميص منعا ل
 .وبالتالي عدم إمكانية عودة هذه البذور لشكلها الطبيعي

   :ة باستخدام الماء القلوي والطريقة الجافةالرطبطريقة 
لتحديد أفضل معاملة بهذه الطريقة مع الحفاظ على توحيد عمليات الغسيل والتنظيف وتبديل النقع    معاملات مختلفة بزمن  4تم اختبار  

دقيقة لمعرفة تأثير المعاملة بالماء   15لمدة    للبذور الجافة بعد نقعها بالماء القلوي معاملة  ال، وتم اختبار  ماء الغسيل أثناء التجربة
بعد الاستبيان والكشف الحسي على هذه   ، جهزت هذه العينات بأطباق زجاجية موحدة مرقمة حسب كل معاملة،القلوي على البذور
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رقمي لكل درجة،  المعاملات جمعت النتائج حللت احصائيا لتحديد المجال الرقمي لكل درجة على مقياس ليكرت حيث يبين المجال ال
 حسب المتوسطات الحسابية لكل معاملة. 

+ تحميص حتى اللون ماءات صوديوم+ تجفيف بالهواء الساخن  0.1Nبالماء القلوي  بذور منظفة جافة + معاملة -  9المعاملة رقم
، نلاحظ عدم كفاءة 4بالجدول رقم  وبنتيجة نهائية مقبول على سلم قياس ليكرت كما هو مبين    1.86البني الفاتح. بمتوسط حسابي  

، وذلك لصلابة جدر الخلايا في قشرة بذور الكينوا وعدم  عملية النقع بالماء القلوي على نزع الطعم المر من البذور بهذه المعاملة
  .تمكن الماء القلوي من الارتباط بمادة الصابونين

+ + تجفيف بالهواء الساخن    0.1Nبالماء القلوي    بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة ساعة + معاملة  - 10ملة رقمالمعا
، 4وبنتيجة نهائية جيد على سلم قياس ليكرت كما هو مبين بالجدول رقم    3.66تحميص حتى اللون البني الفاتح، بمتوسط حسابي  

ساعة غير   1نلاحظ عدم كفاءة عملية النقع بالماء العادي والقلوي بنزع الطعم المر من البذور بهذه المعاملة، حيث أن النقع لمدة  
 (. Savage, 2003وهذا يتوافق مع ) لتليين جدر خلايا الغلاف البذري، كاف 

دقيقة    15+ سلق لبذور لمدة    0.1Nبالماء القلوي    املة+ مع  اتساع  3بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة    - 11المعاملة رقم
                                           وبنتيجة نهائية جيد جدا  على سلم قياس ليكرت   4.60+ تحميص حتى اللون البني الفاتح. بمتوسط حسابي  + تجفيف بالهواء الساخن  
، إضافة للدور الي تلعبه عملية النقع بتليين جدر خلايا قشرة البذرة وبالتالي تسهيل عملية نزع الصابونين 4كما هو مبين بالجدول رقم  

فاعلية بتحرير كميات أكبر من مادة الصابونين، وتأتي عملية السلق لتحطم ما تبقى المنها، كذلك ساهم النقع بالماء القلوي بزيادة  
 . (Maradini-Filho, 2017)و( Elango et al.,2012) منها، وهذا يتوافق مع دراسات

+ + تجفيف بالهواء الساخن    0.1Nبالماء القلوي    ساعة + معاملة  24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة    - 12المعاملة رقم
يظهر ذلك دور عملية السلق وبنتيجة نهائية جيد على سلم قياس ليكرت،    3.73بمتوسط حسابي   تحميص حتى اللون البني الفاتح. 

  (Mariane and Luisa,2017) .السابقة مقارنة مع هذه المعاملة في تحسين الطعم بالمعاملة

بذور الكينوا والنتيجة النهائية المعاملات المتبعة بالطريقة )ب(، والمتوسطات الحسابية لكل معاملة مستخدمة على يبين  :(3الجدول )
 للاختبار الحسي. 

المتوسط   الطريقة المطبقة بالمعاملة المعاملات 

الحسابي 

 للمعاملة

النتيجة النهائية  

على مقياس 

 ليكرت 

ماءات صوديوم+   نظامي 0.1بالماء القلوي  بذور منظفة جافة + معاملة 9

 + تحميص حتى اللون البني الفاتح.تجفيف بالهواء الساخن 

 مقبول  1.86

 0.1بالماء القلوي  بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة ساعة + معاملة 10

 + تحميص حتى اللون البني الفاتح.نظامي + تجفيف بالهواء الساخن 

 جيد 3.66

بالماء القلوي  + معاملة اتساع 3بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  11

+ دقيقة + تجفيف بالهواء الساخن  15نظامي + سلق لبذور لمدة  0.1

 تحميص حتى اللون البني الفاتح.

 جيد جدا 4.60

بالماء القلوي  ساعة + معاملة 24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  12

 + تحميص حتى اللون البني الفاتح. نظامي + تجفيف بالهواء الساخن  0.1

 جيد 3.73

  الاستنتاجات:
ساعة + معاملة بالرج وتبديل ماء الغسيل وسحب   24بذور مغسولة بالماء العادي ومنقوعة لمدة  وهي   (8أعطت المعاملة رقم )  -

على أفضل نتيجة    ،دقيقة+ تجفيف بالهواء الساخن + تحميص حتى اللون البني الفاتح  30لمدة  دقيقة + سلق لبذور    30الرغوة لمدة  
مقياس ليكرت، وذلك للدور الي تلعبه عملية النقع بتليين جدر خلايا قشرة البذرة وبالتالي تسهيل عملية نزع الصابونين من هذه الخلايا 
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ثم تأتي   حيث تلاحظ سهولة تجلتن والتصاق هذه البذور اثناء عملية السلق،   ة،دقيق  30لمدة  بعملية الغسيل بالماء المتجدد والسلق  
 . ، وتعطي طعم مميز ولذيذ، مع الحفاظ على شكل البذورالبذور هذه عملية التحميص لتزيل ما تبقى من مادة الصابونين في 

جدر خلايا قشرة البذرة وبالتالي   تليينلدور عملية النقع في  وذلك    على مقياس ليكرت،بالمرتبة الثانية    11و  7رقم    تينالمعاملجاءت    -
والمكمل لعملية نقع تلعب المعاملات الحرارية الدور الأهم    كذلكتسهيل عملية نزع الصابونين من هذه الخلايا أثناء عملية السلق، و 
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Abstract:  

The aim of the research to studying and evaluating the impact of saponins in 

quinoa seeds using treatment wet and dry methods, and the impact of these 

factors on the taste properties of the quinoa seeds. Work on the quinoa class 

/NSL-106398/ was planted at the Agricultural Scientific Research Center in 

Hama during the 2020 season, was tested /8/ different coefficients in the dry 

and wet methods using normal water, /4/ different coefficients in the dry and 

wet methods using alkaline water (0.1n NaoH) different at the time of 

soaking, boiling and roasting to determine the best treatment (with the lowest 

saponins, best taste). The results showed the treatment (8) which were (seeds 

washed with water and soaked for 24 hours + shaking with shawl water and 

dragging of foam for 30 minutes + boiling of seeds for 30 minutes + roasting 

of hot air + roasting to light brown.) was the best to dispose of bitter bait and 

to obtain high tasty Specifications, with an average of / 4.93/ with a very good 

final score on the Lykart scale, followed by treatment (7) (seeds washed with 

water and soaked for 24 hours + shaking with shawl water and dragging of 

foam for 30 minutes + boiling of seeds for 15 minutes  + roasting to light 

brown) with an average of my account /4.60/, and treatment (11) (seeds 

washed with normal water and soaked for 3 hours + alkaline water treatment 

0.1 n + boil seeds for 15 + hot air drying + roasting until light brown.) with 

an average of my account /4.60/ and with a very good as result on the Likert 

scale, the research indicates that these parameters are used to get rid of the 

bitter taste in the quinoa seeds and insert them into local meals whether whole 

grains or flour added as supporting material.  

Key words: quinoa, saponins, wet method of washing and soaking in water, 

sensory properties. 
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