
Journal of Libyan Academy Bani Walid 2026 

 مجلة الأكاديمية الليبية بني وليد 

e-ISSN: 3104-3860 

Volume 2, Issue 5, 2026, Pages: 150-159 

Website: https://journals.labjournal.ly/index.php/Jlabw/index  

 

J o u r n a l  o f  L i b y a n  A c a d e m y  B a n i  W a l i d  Page 150 

 

Effect of Adding Date Infusion (Phoenix dactylifera L.) at Different Levels 

on Flour Strength and Some Functional Properties of Wheat Flour 

 
Nasira Abubaker Ibrahim Abukleish 1*, Al-Fathi Abubaker Al-Barkouli 2 

1,2 Department of Food Science and Technology, Food Science, University of Wadi Al-Shatti, 

Brack Al-Shatti, Libya. 

*Email: a.aboklesh@wau.edu.ly  

 

( بمستويات مختلفة في قوة الدقيق  Phoenix dactylifera Lتأثير إضافة منقوع التمر )

 وبعض الخصائص الوظيفية لدقيق القمح 

 

 2الفتحي أبوبكر البركولي، * 1ناصرة أبوبكر ابراهيم ابوكليش  
 ليبيا ،الشاطيبراك  ،الشاطيجامعة وادي ، علوم الاغذية ،علوم وتقنية الأغذية 2،1

 
Published: 02-10-2026 Accepted: 19-09-2026 Received: 17-06-2026 

Copyright: © 2026 by the authors. This article is an open-access article 

distributed under the terms and conditions of the Creative Commons 

Attribution (CC BY) license 

(https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).  
Abstract 

Bread is a widely consumed staple food, and the functional properties of wheat flour directly 

influence dough performance and the quality of the final baked product. Increasing attention 

has been directed toward the use of natural ingredients, including dates and their derivatives, 

to develop bakery products with enhanced nutritional and functional properties. Date infusion 

is a source of sugars, phenolic compounds, and water-soluble minerals, which may influence 

the functional properties of flour and dough. Given the limited research specifically 

investigating the effects of date infusion, this study aimed to evaluate the effect of different 

levels of date infusion on flour strength and selected functional properties and to identify the 

most suitable supplementation level. 

 The results showed variations in the Brabender test values among the treatments. The 20% 

date infusion treatment recorded the highest value (21.22 ± 0.179), followed by the 10% 

treatment (18.32 ± 0.325) and the 30% treatment (17.75 ± 0.285), whereas the control recorded 

the lowest value (17.00 ± 0.004). Date infusion also increased water-binding capacity, with the 

30% treatment showing the highest value (2.66 ± 0.07), with statistically significant differences 

among treatments. Swelling capacity also increased with the addition of date infusion, reaching 

the highest value at the 30% level (10.06 ± 0.01), with statistically significant differences. The 

30% treatment also recorded the highest emulsifying capacity (2.81 ± 0.17), although the 

differences were not statistically significant. In contrast, solubility decreased following the 

addition of date infusion, with the control recording the highest value (53.20 ± 0.70), with no 

statistically significant differences among treatments. Refractive index values ranged from 
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1.333 to 1.339, with the 20% treatment recording the highest value and statistically significant 

differences among treatments. 

:The findings indicate that the addition of date infusion can influence flour strength and selected 

functional properties. The highest Brabender test value was observed at the 20% 

supplementation level, whereas the 30% level produced the highest water-binding, swelling, 

and emulsifying capacities. Date infusion also resulted in reduced solubility. Overall, the 

findings suggest that date infusion has potential as a natural ingredient for food and bakery 

applications based on wheat flour, with the appropriate supplementation level depending on the 

targeted functional property. 

 

Keywords: : Date infusion; wheat flour; functional properties; Brabender test; water-binding 

capacity; emulsifying capacity; swelling capacity; solubility. 

 الملخص

يعتبر الخبز من الأغذية الأساسية واسعة الاستهلاك، حيث تؤثر الخصائص الوظيفية لدقيق القمح بصورة  

مباشرة في جودة العجين والمنتج النهائي)الخبز(. وقد ازداد الاهتمام باستخدام المكونات الطبيعية، ومنها  

منقوع التمر مصدرا   فعة. ويعتبر التمر ومشتقاته، لتطوير منتجات مخبوزة ذات قيمة غذائية ووظيفية مرت

للسكريات وبعض المركبات الفينولية والمعادن الذائبة في الماء، مما قد يؤثر في خصائص الدقيق والعجين.  

ونظرا لمحدودية الدراسات حول تأثير منقوع التمر تحديدا، هدفت هذه الدراسة إلى تقييم تأثير مستويات  

 .وظيفية وتحديد مستوى الإضافة الأكثر ملاءمةمختلفة من إضافته في قوة الدقيق وبعض خصائصه ال 

بين المعاملات، حيث سجلت معاملة إضافة منقوع التمر   النتائج اختلافا في قيمة اختبار بلشنك  أظهرت 

بلغت  20بنسبة   قيمة  أعلى  معاملة  ±0.179 %21.22  تلتها  بقيمة  10،  معاملة  %18.32±0.325  ثم   ،

ا أدت . كم0.004±17.00، في حين سجلت العينة القياسية أقل قيمة بلغت  0.285±17.75% بقيمة  30

معاملة   وسجلت  بالماء،  الارتباط  على  القدرة  زيادة  إلى  التمر  منقوع  بلغت 30إضافة  قيمة  أعلى   %

مقارنة بالعينات المدروسة، مع وجود فروق ذات دلالة إحصائية. وارتفعت قيم القدرة على    2.66±0.07

مع وجود فروق ذات    0.01± 10.06% أعلى قيمة بلغت  30الانتفاخ مع إضافة المنقوع، وسجلت معاملة  

، عدم وجود فروق 0.17± 2.81 دلالة. كما سجلت أيضا نفس المعاملة اعلى قيمة في القدرة على الاستحلاب 

معنوية في المقابل، انخفضت الذوبانية بعد إضافة منقوع التمر، حيث سجلت العينة القياسية أعلى قيمة بلغت  

، وسجلت 1.339و  1.333عدم وجود فروق معنوية. كما تراوحت قيم معامل الانكسار بين    ±0.70 53.20

 % أعلى قيمة مع وجود فروق ذات دلالة.20معاملة 

في قوة الدقيق وبعض خصائصه الوظيفية، مع   خلصت الدراسة إلى أن إضافة منقوع التمر يمكن أن يؤثر 

% أعلى  30%، في حين أظهر مستوى الإضافة  20ظهور أفضل قيمة لاختبار بلشنك عند مستوى إضافة 

قدرة على الارتباط بالماء والانتفاخ والاستحلاب. كما أدت إضافة المنقوع إلى انخفاض الذوبانية. وبناء 

إلى إمكانية الاستفادة من منقوع التمر كمكون طبيعي في تطوير    على الخصائص المدروسة، تشير النتائج

تطبيقات غذائية ومخبوزات قائمة على دقيق القمح، مع أهمية تحديد مستوى الإضافة المناسب وفق الخاصية  

 .الوظيفية المستهدفة

 

، الخصائص الوظيفية، اختبار بلشنك، القدرة على الارتباط دقيق القمحمنقوع التمر،    الكلمات المفتاحية:

 .بالماء، الاستحلاب، الانتفاخ، الذوبانية
 مقدمة 

تزداد  مرتفعة،  غذائية ووظيفية  قيمة  ذات  ومخبوزات  منتجات غذائية  بتطوير  المتزايد  الاهتمام  في ظل 

والخصائص   الغذائية  القيمة  تحسين  في  تسهم  أن  يمكن  طبيعية  غذائية  مكونات  استكشاف  إلى  الحاجة 
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حيث يعتبر الخبز من أكثر الأغذية   [3,2,1] التكنولوجية للمنتجات الغذائية الشائعة الاستهلاك، أهمها الخبز

على مستوى العالم ويصنع بصورة رئيسية من دقيق القمح الذي تمثل خصائصه الوظيفية    الأساسية استهلاكا

النهائي والمنتج  العجين  جودة  تحديد  في  أساسي  يشمل  [6,5,2] عامل  غذائي  بتركيب  القمح  يتميز   .

الكربوهيدرات والبروتينات وخاصة بروتينات الغلوتين إلى جانب الألياف الغذائية والفيتامينات والمعادن،  

 [6,5] .مما يجعله من أهم المحاصيل الغذائية المستخدمة في صناعة المخبوزات 

السنوات الأخيرة، ازداد الاهتمام بتطوير المنتجات المخبوزة الوظيفية من خلال تدعيم دقيق القمح    خلال

بمكونات طبيعية غنية بالمركبات الحيوية، بهدف تحسين القيمة الغذائية والصحية للمنتجات مع المحافظة  

من المحاصيل   (.Phoenix dactylifera L) يعتبر التمر  [7,3] .على خصائصها التكنولوجية والحسية

الغذائية المهمة في المناطق الجافة وشبه الجافة، يتميز بقيمة غذائية ووظيفية مرتفعة لأنه غني بالسكريات 

الفينولية   المركبات  وخاصة  بيولوجيا  النشطة  المركبات  جانب  إلى  والمعادن،  الغذائية  والألياف  الطبيعية 

 [9,8] .للأكسدةوالفلافونويدات ذات الخصائص المضادة 

في    وظيفية  كمكونات طبيعية  ومشتقاته  التمر  باستخدام  الاهتمام  زيادة  إلى  الغني  التركيب  هذا  أدى  وقد 

 [7] .الصناعات الغذائية ومنتجات المخابز

أظهرت الدراسات السابقة أن إضافة مكونات التمر ومشتقاته إلى منتجات المخابز يمكن أن تسهم في تحسين  

المركبات  ذلك  في  بما  الحيوية،  المركبات  بعض  محتوى  زيادة  نتيجة  للمنتج،  والوظيفية  الغذائية  القيمة 

للأكسدة المضاد  النشاط  وتعزيز  والفلافونويدات  تؤثر   [16,15,14,13,12,11] .الفينولية  أن  يمكن  كما 

المكونات الغنية بالسكريات والألياف في تفاعلات الماء وبروتينات الغلوتين والنشا، مما يؤدي إلى تغيرات 

. ومن بين مشتقات التمر المتميزة منقوع التمر، الذي يمكن تحضيره من خلال [17] في خصائص العجين

استخلاص المكونات القابلة للذوبان في الماء من ثمار التمر، مما يسمح بانتقال السكريات الذائبة وخاصة 

أظهرت  حيث  المائي،  الوسط  إلى  الفينولية  والمركبات  المعادن  بعض  جانب  إلى  والفركتوز،  الجلوكوز 

أن المستخلصات المائية أو المعالجات المائية لثمار التمر تحتوي على السكريات ومركبات   الدراسات السابقة

 .فينولية قابلة للاستخلاص، مما يدعم إمكانية الاستفادة منها في تطوير منتجات غذائية ذات قيمة وظيفية

كما أشارت العديد من الدراسات إلى أن المكونات الذائبة في التمر يمكن أن تتفاعل مع مكونات العجين    [18]

النهائي  .وتؤثر في امتصاص الماء وسلوك العجين، مما ينعكس على خصائص التصنيع وجودة المنتج 

مناسبا لإضافة لب التمر أو مسحوقه، نظرا لإمكانية دمج مكوناته   يمكن أن يمثل منقوع التمر بديلا [19,18]

مع تحديد مستوى مناسب من   [20] .الذائبة في العجين دون إضافة المكونات الصلبة للثمرة بصورة مباشرة

إضافة المنقوع الذي يعتبر أمرا مهما لتحقيق التوازن بين تحسين القيمة الغذائية والحفاظ على الخصائص  

 .التكنولوجية المرغوبة للخبز 

وعلى الرغم من تزايد الدراسات التي تناولت استخدام التمر ومنتجاته ومشتقاته في التطبيقات الغذائية، فإن 

الدراسات التي تناولت التأثير المحدد لمنقوع التمر في الخصائص الوظيفية لدقيق القمح وجودة الخبز ما 

ثمار التمر، أو مسحوقها أو أليافها أو  تزال محدودة. وقد ركزت العديد من الدراسات المتاحة على استخدام

المخابز منتجات  في  ومشتقاتها  التمر  [17,15,13,11] بذورها  منقوع  إضافة  تأثير  يزال  لا  حين  .في 

إلى مزيد من الدراسة وتمثل هذه    بمستويات مختلفة في سلوك العجين والخصائص النهائية للخبز يحتاج

الفجوة أساسا مهما لإجراء دراسة تجريبية تركز بصورة مباشرة على استخدام منقوع التمر كمكون سائل  

 .في صناعة الخبز

من منقوع %(  30%،  20%،  10)   وبناء على ذلك قامت هذه الدراسة لتقييم تأثير إضافة مستويات مختلفة

في الخصائص الوظيفية لدقيق القمح للوصول لمنتج ذو جودة عالية    (.Phoenix dactylifera L) التمر

 .وتحديد مستوى الإضافة الأنسب استناد إلى الخصائص المدروسة من الخبز المنتج
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 المواد والطرق: 

 المواد المستخدمة 

استخدم في هذه الدراسة دقيق القمح الأبيض المتداول في الأسواق المحلية بمدينة سبها، بالإضافة إلى ثمار  

تاليس بينما جمعت   .التمر من صنف  المحلية بمدينة سبها،  الدقيق من الأسواق  تم الحصول على عينات 

، جمعت  2025عينات التمر من أشجار النخيل النامية في منطقة تراغن وكانت عينات التمر من إنتاج موسم  

 .في مرحلة الرطب وهي المرحلة السابقة مباشرة لمرحلة التمر الناضج

 تحضير منقوع التمر وإضافته إلى عجينة القمح 

التقليدية، حيث نقعت ثمار التمر في الماء لمدة   وبعد   ساعة 12-8تم تحضير منقوع التمر وفق الطريقة 

باستخدام الخلاط الكهربائي للحصول على خليط متجانس. ثم  ثم بعد ذلك خلط المنقوع  انتهاء فترة النقع،  

، وذلك وفقا لنسبة امتصاص الماء المحددة %30% و20و  % 10أضيف منقوع التمر إلى دقيق القمح بنسب 

 .لكل معاملة

 اختبار بلشنك لتقدير قوة الدقيق 

( وذلك وضع  A.A.C.C, 2000إجراء اختبار بلشنك لتقدير قوة الدقيق: اجرى هذا الاختبار تبعا لطريقة ) 

، ثم أضيف    (1) مرات( كما هو موضح في الشكل  3مل )كرر   150جم من عينة الدقيق في كاس سعته    4

مل معلق خميرة وتم تقليبه بساق زجاجية, ثم وضعت كرة العجينة المتكونة في راحة   2.25الى كل كاس  

إليها   العجينة في كاس وأضيف  ثم وضعت كرة  تكوينها في صورة كرة,  ماء   3سم  80اليد وعجنت وتم 

م( حتى يتم بدء تفكك العجينة، وتم حساب الوقت  030م، ثم وضع الكأس في كابينة التخمير ) 030حرارته 

 بالدقائق من البدء وضع الكرة في الحمام المائي حتى بدء تفككها. 

 

 
 . صورة توضح اختبار بلشنك لعينات الدقيق منقوع التمر( 1شكل )
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 الخصائص الوظيفية  

 القدرة على الارتباط بالماء  

، الدقيق مضاف إليه منقوع التمر(بالنسب المذكورة سابقا   جم من العينة كل من )الدقيق الأبيض 1تم وزن  

مل من الماء ، خلطت 10%, في أنبوبة الطرد المركزي ثم أضيف لها  30%,  20%,  10لمنقوع التمر  

العينة جيدا ثم تركت العينة لمدة نصف ساعة ، للسماح لها بالامتصاص الماء على حسب قدرتها، ثم وضعت 

العينة في جهاز الطرد المركزي لمدة نصف ساعة، بعد ذلك تم إزالة المتبقي من الماء أو من الأنبوبة ، ثم  

( وتم حساب القدرة على  A.A.C.C, 2004، ثم تم وزنها )  قلبت الأنبوبة للتأكد من إزالة كل الماء الزائد 

 امتصاص الماء بالمعادلة التالية: 

وزن الأنبوبة    –مع الراسب بعد الطرد المركزي    )وزن الأنبوبة  [كمية الماء الممتصة )جم/جم عينة( =

 . ]وزن العينة( / وزن العينة الأصلي  -فارغة 

 القدرة على الاستحلاب 

مل  5مل من الماء المقطر و5جم من العينات ووضعت في أنبوبة الطرد المركزي، أضيف إليها  1تم اخذ  

دقيقة،   10-15دقيقة، ثم تركت على درجة حرارة الغرفة لمدة  1من الزيت، وأجريت لها عملية خلط لمدة  

/الدقيقة لمدة  3000ثم أجريت عملية الطرد المركزي على سرعة   ثم تمت إزالة الزيت   15دورة  دقيقة، 

النتائج )جم/جم( من    Abd Elmoneim [21] .الزائد وذلك وفقًا للطريقة الموصوفة في دراسة حسبت 

 المعادلة التالية: 

 وزن الأنبوبة بعد الطرد المركزي / وزن العينة   –فارغة  = جم/جم وزن الأنبوبة

 قياس الذوبانية 

مل ماء مقطر وتم خلط العينة لمدة دقيقة 30جم من العينة في أنبوبة طرد مركزي وأضيف لها  2.5تم وزن 

دقيقة ترك المزيج ليبرد على درجة  15لمدة  م 0 90واحدة وسخن الخليط في حمام مائي على درجة حرارة

دورة في الدقيقة، سكب الراشح في الطبق سبث 4000دقائق  10حرارة الغرفة بعدها أجرى الطرد النبذ لمدة  

ساعة. تم حساب نسبة الذائبة في  12م حتى تمام التجفيف بعد  40وزنه ووضع في الفرن على درجة حرارة  

   [22] .الطبق الى وزن العينة المستخدمة

 قياس القدرة على الانتفاخ  

تم حساب القدرة على الانتفاخ في الماء )أي قياس التغير في وزن العينة من خلال قدرتها على امتصاص  

مل ماء مقطر 10( واضيف لها  Centrifugiationtجم من العينة في انبوبة النبذ )1الماء( من خلال اخذ  

م لمدة ربع ساعة ومن ثم   °80دقيقة، وضعت العينات في حمام مائي على درجة  1ثم اجري الخلط لمدة  

النبذ غلى سرعة   ذلك اجري  بعد  الغرفة.  الدقيقة3000بردت على درجة حرارة  لمدة    دورة في  للعينات 

 تم الحساب نتائج القدرة على الانتفاخ وفقا للمعادلة الأتية:  [23] .دقيقة15

 غم / غم   =وزن الأنبوبة فارغ / وزن العينة    –وزن الأنبوبة مع العينة 

 عامل الانكسار والمواد الصلبة الذائبة 

 والتعبير عنها بوحدة درجة بريكس (Total Soluble Solids, TSS) تم قياس المواد الصلبة الذائبة الكلية

(°Brix) باستخدام جهاز الريفراكتوميتر (Refractometer). 

 التحليل الإحصائي:

برنامج   باستخدام  البيانات  تحليل  ،  Statistical Package for the Social Sciences (SPSS)تم 

عن النتائج بالمتوسط الحسابي ± الانحراف  عبر  أجُريت جميع القياسات في ثلاث مكررات، و .27الإصدار  

الأبيض   (Mean ± SD) المعياري القمح  دقيق  شملت  والتي  الدراسة  معاملات  بين  الفروق  ولتحديد 

بنسب   التمر  منقوع  إليها  المضاف  الدقيق  و20%و10ومعاملات  التباين  %30%  تحليل  استخدام  تم   ،

ذات    .(One-Way Analysis of Variance, One-Way ANOVA) الأحادي الفروق  واعتبرت 

 .P ≤ 0.05دلالة إحصائية عند مستوى  
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 النتائج والمناقشة: 

%( في قيمة اختبار بلشنك 30، و 20،  10،  0( تأثير إضافة منقوع التمر بتراكيز مختلفة ) 1يوضح الجدول )

للعجين ويعتبر هذا الاختبار من الاختبارات المستخدمة في تقييم الخصائص الوظيفية للعجين، حيث يعكس  

تأثر مكونات العجين بما يشمل البروتينات والنشا، بالإضافات المختلفة وهو ما ينعكس على جودة    مدى 

 . [26,25,24] المنتج النهائي

أظهرت النتائج وجود اختلافات في قيم اختبار بلشنك بين المعاملات، حيث سجلت معاملة إضافة منقوع  

، في  0.325± 18.32 % بقيمة10تأتي بعدها معاملة    0.179± 21.22% أعلى قيمة بلغت  20التمر بتركيز  

معاملة   سجلت  قيمة  30حين  وبلغت  ±0.285 %17.75  القياسية  العينة  في  قيمة  أقل  كانت  بينما   ،

% ساهم في تحسين قيمة اختبار  20وتشير هذه النتائج إلى أن إضافة منقوع التمر بتركيز    ±0.004 17.00

إلى احتواء منقوع التمر على السكريات الطبيعية    بلشنك مقارنة ببقية التراكيز ويرجع السبب لهذا التحسن 

كفاءة   وزيادة  العجين  مكونات  تفاعل  تحسين  في  ساهمت  تكون  أن  الممكن  من  التي  الحيوية  والمركبات 

أن إضافة مشتقات     [13] وتتفق هذه النتائج مع ما أشارت إليه دراسة سابقة   [20]  خصائصه الفيزيائية

التمر( إلى خبز العجين المخمر عند مستوى إضافة معين   % حسنت خصائص  10التمر) مسحوق نوى 

إلى وجود تركيز مثالي   إلى تحسن إضافي مما يشير  الزيادة في مستوى الإضافة  لم تؤدي  بينما  العجين 

 .لمشتقات التمر يحقق أفضل نتيجة

 

%( في قيمة اختبار بلشنك  30، و 20، 10، 0تأثير إضافة منقوع التمر بتراكيز مختلفة ) ( 1الجدول )

 للعجين. 

 % 30نسبة  % 20نسبة  % 10نسبة   عينة الكنترول 

17 ±0.004 18.32 ±0.325 21.22 ±0.179 17.75 ±0.285 

 

القيم الجدولية متوسط لثلاثة مكررات ± الانحراف المعياري القيم التي تحمل نفس الحرف في العمود الواح  

  ( P≤0.05ليس بينهما فروق معنوية )

%( إلى الدقيق الأبيض في 30،  20،  10،  0( تأثير إضافة منقوع التمر بتراكيز مختلفة )2يوضح الجدول )

ومعامل   والذوبانية  والانتفاخ  والاستحلاب  بالماء  الارتباط  قدرة  شملت  والتي  الوظيفية  الخواص  بعض 

 الانكسار.  

فيما يتعلق بقابلية الارتباط بالماء، أظهرت النتائج زيادة في قدرة الدقيق على الارتباط بالماء بعد إضافة 

، تلتها معاملة    0.07±2.66% أعلى قيمة بلغت  30منقوع التمر مقارنة بالعينة القياسية، حيث سجلت معاملة  

ين سجلت العينة القياسية أقل قيمة  ، في ح 0.72±1.99% بقيمة 20، ثم معاملة   0.03± 2.52% بقيمة  10

على    0.000±0.81بلغت   التمر  منقوع  احتواء  إلى  سبب  ويرجع  إحصائية  دلالة  ذات  فروق  وجود  مع 

    [20]. السكريات والألياف القابلة للذوبان التي تعزز قدرة الدقيق على امتصاص الماء والاحتفاظ به

%  10، تلتها معاملة    0.17±2.81% أعلى قيمة بلغت  30أما بالنسبة لقدرة الاستحلاب، فقد سجلت معاملة  

ثم معاملة    0.01±2.62بقيمة   بقيمة  20،  بلغت    ±0.44 %2.36  قيمة  أقل  القياسية  العينة  بينما سجلت   ،

وأظهرت النتائج عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات مما يدل على أن منقوع التمر     2.24±0.017

أن استقرار المستحلبات الغذائية أسهم في تحسين قدرة الدقيق على تكوين مستحلبات أكثر استقرارا، حيث  

البروتينات   مثل  والماء،  الزيت  بين  البيني  السطح  عند  الامتزاز  على  قادرة  مكونات  وجود  على  يعتمد 

والسكريات المتعددة، حيث تعمل على خفض التوتر البيني وتكوين طبقة واقية حول قطرات الزيت تحد من 

احتواء مشتقات التمر   [20]  ويتوافق ذلك مع ما أشارت إليه دراسة سابقة   [28,27] تجمعها وانفصالها



Journal of Libyan Academy Bani Walid 2026 
 

 

J o u r n a l  o f  L i b y a n  A c a d e m y  B a n i  W a l i d  Page 156 

زيادة   في  تساعد  فعالة  ومواد  الذائبة(  )السكريات  كربوهيدراتية  مركبات  مثل  للماء  محبة  مكونات  على 

 .التفاعل بين الطورين المائي والدهني

وبالنسبة لخاصية الانتفاخ، ارتفعت قيم الانتفاخ بصورة واضحة في جميع معاملات الإضافة مقارنة بالعينة  

معاملة   سجلت  حيث  بلغت  30القياسية،  قيمة  أعلى  معاملة    ±10.06 %0.01  تلتها  بقيمة  20،   %

ثم معاملة  9.76±0.09 بقيمة  10،  القياسية  ±0.06 %9.69  العينة  بينما سجلت  مع وجود  ±0.10 2.64، 

فروق ذات دلالة وتشير هذه النتائج إلى أن إضافة منقوع التمر حسنت قدرة الدقيق على الانتفاخ وهو ما 

أن مكونات التمر ومشتقاته يمكن أن تؤثر في الخصائص الوظيفية     [17] يتوافق ما أشارت إليه دراسة سابقة

 .للعجين، بما في ذلك قدرة الاحتفاظ بالماء ، مما ينعكس على خصائص التصنيع وجودة المنتج النهائي

أما الذوبانية، فقد انخفضت بصورة ملحوظة بعد إضافة منقوع التمر، حيث سجلت العينة القياسية أعلى قيمة  

معاملات  0.70± 53.20بلغت   سجلت  بينما  و30،  و %20،  بلغت  %10،  قيمًا   %41.33  ± 0.00  ،

على التوالي، مع عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات وتشير هذه النتائج    21.86±0.00,  ±0.00 27.46

ما أشارت  إلى أن إضافة منقوع التمر أدت إلى انخفاض قابلية ذوبان مكونات الدقيق في الماء ويتوافق ذلك  

من أن مكونات التمر الغنية بالسكريات المتعددة والألياف تمتلك خصائص وظيفية     [11] إليه دراسة سابقة

 .تؤثر في بنية العجين وتفاعلات مكوناته، مما ينعكس على خصائصه الفيزيائية

، حيث سجلت معاملة 0.00± 1.339و  0.00± 1.333وفيما يتعلق بمعامل الانكسار، فقد تراوحت القيم بين  

% قيما متقاربة مع وجود فروق ذات  30% و 10% أعلى قيمة، بينما سجلت العينة القياسية ومعاملتا  20

لك مع ما أشار إليه دراسات دلالة وتشير النتائج إلى أن إضافة منقوع التمر أثر في معامل الانكسار ويتوافق ذ 

من احتواء التمر ومشتقاته على السكريات والمركبات الذائبة الأخرى والتي قد تسهم في       [29,9] سابقة

تغير معامل الانكسار. كما أن التقارب النسبي بين قيم المعاملات يدل على أن التغير في تركيز المواد الذائبة  

 .كان محدودا، مما يعكس استقرارا نسبيا في التركيب الكيميائي للمعاملات 

 

 الخواص الوظيفية لإضافة منقوع التمر الى الدقيق الأبيض ( 2جدول )

 % 30النسبة  % 20النسبة  % 10النسبة  كنترول  نوع العينة 

 a0.81±0.0 a2.52±0.03- a1.99±0.72 a2.66±0.07 ارتباط بالماء 

 -a2.24±0.017 b2.62 ±0.01 - b2.36 ±0.44 b2.81±0.17 الاستحلاب 

 -a2.64±0.1- a9.69±0.06 a9.76±0.09 الانتفاخ 
a10.06±-

0.01 

 a53.2±0.7- b21.86 ±0.0 b27.46 ±0.0 b41.33 ±0.0 ذوبانية 

 a1.333 ±0 a1.334 ±0.0 a1.339 ±0.0 a1.334 ±0.0 معامل الانكسار 

 

القيم الجدولية متوسط لثلاثة مكررات ± الانحراف المعياري القيم التي تحمل نفس الحرف في العمود الواح  

  P≤0.05)ليس بينهما فروق معنوية )

 

 الاستنتاج: 

أظهرت الدراسة أن إضافة منقوع التمر إلى الدقيق الأبيض أثرت في بعض الخصائص الوظيفية للعجين  

بلنشك، كما أدت الإضافة إلى زيادة قدرة  20بدرجات متفاوتة وسجلت إضافة   % أعلى قيمة في اختبار 

تحلاب ومعامل الانكسار  الارتباط بالماء والانتفاخ، مقابل انخفاض الذوبانية، بينما كانت التغيرات في الاس

 محدودة وتشير النتائج إلى إمكانية الاستفادة من منقوع التمر كمكون إضافي في منتجات الدقيق المخبوزة.
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 قيود الدراسة: 

تتمثل أهم قيود الدراسة في محدودية عدد المكررات ومستويات إضافة منقوع التمر وعدم إجراء تحليل  

كما اقتصرت الدراسة على بعض الخصائص الوظيفية واختبار بلنشك دون تقييم    ،تفصيلي لتركيبه الكيميائي

شامل للخصائص الريولوجية والحسية والفيزيائية للخبز، مما يستدعي تفسير النتائج ضمن ظروف الدراسة 

 .وعدم تعميمها

 

 التوصيات:

بناء على نتائج الدراسة يوصى بإجراء دراسات موسعة باستخدام عدد أكبر من العينات والمكررات ودراسة  

وتقييم  الكيميائي  تركيبه  بتحليل  يوصى  كما  الأمثل.  المستوى  لتحديد  التمر  منقوع  من  إضافية  مستويات 

مدة الحفظ وجودة المنتجات  الخصائص الريولوجية والحسية والفيزيائية للخبز ودراسة تأثير الإضافة في  

 .المخبوزة
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