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 للذهن في الخىاص النىعية للكيك الوقصر تأثير الطحينة بذيلا 

 
 وداد فاضل عباس*    علي هحوذ حسين الشيباني*

                                                  
 2010، اٚبر، 81اطزلاو انجؾش 

 7188، شجبغ، 75قجٕل انُشز 

 :الخلصة
ثبنطؾُٛيخ ثُظيت يلزه يخ ايٙ انليٕاو انُٕلٛيخ ان ٛشٚبيًٛٛب ٛيخ  ْدف انجؾش رقصيٙ رييصٛز تطيزجدال انيدٍْ انًقصيز

( َزٛغييخ P<0.05ٔانؾظييٛخ  نهكٛييم انًقصييز د تسساسد َظييت انزغٕثييخ ٔانجييزٔرٍٛ ٔانييدٍْ ٔانزيييبس نهكٛييم ي ُٕٚييي  

% ، لهيٗ 01ٔ 7ٔ 81ٔ81% ثُظيت سٚيبسح قيدرْب  811سٚبسحالاطزجدال ٔثهغذ تلهٗ قًٛخ نٓب لُد َظيجخ تطيزجدال 

% ، الايز انذ٘ رثًب 811% لُد َظجخ الاطزجدال 81ثًُٛب تَل عذ انكزثْٕٛدراد ثُظجخ ثهغذ تقصبْب  انزٕانٙ ،

اقيد تسساس يي   Standing Heightٚشٛز انٗ رؾظٍ انقًٛخ انغذا ٛخ نهكٛيم د تييب ؽغيى انكٛيم ثدلانيخ ترر بليّ انقيب ى 

% صيى تَل عيذ ي ُٕٚيي نزصيم تسَيٗ َظيجخ 71% لُيد َظيجخ الاطيزجدال 8سٚبسح َظت الاطزجدال نزجهي  َظيجخ انشٚيبسح 

% ، ٔتظٓز انزقٕٚى انؾظيٙ ، ؽصيٕل انلهطيخ الاطيبص   انًقبرَيخ ( 811% تٚعب لُد َظجخ اٜطزجدال 8تَل بض 

% 77لهٗ تلهٗ اندرعبد اٙ عًٛ  انلٕاو انؾظٛخ ٔثصٕرح ي ُٕٚخ يقبرَخ ثً بيلاد الاطزجدال ثيطزضُبء َظجخ 

 دزجدال ٔثصٕرح لبيخ يبٌ انكٛم انًصُ  يقجٕٞ نًلزهف ي بيلاد الاطزجدالانزٙ يبَذ الااعم ثٍٛ َظت الاط

 
 الكيك الوقصر ، الطحينة ، الذهن ، الخىاص النىعية.  الكلوات الوفتاحية :

 

 :الوقذهة
تؽييد انًؾبلييٛم   Sesameٚ ييد انظًظييى 

انشٚزٛيييييخ ، ْٔيييييٕ ُٚزًيييييٙ انيييييٗ ان ب هيييييخ انظًظيييييًٛخ 

Pedaliaceae  ٙٔتطيييييًّ ان هًيييييSesamum 

indicum L ] 8[  رظزلدو ثذٔر انظًظيى نيٛض اقيػ

يصيييدرال نهشٚيييٕد انصيييبنؾخ نٟييييم ، ٔتًَيييب تٚعيييي 

ٔنٓييب تًْٛييخ  بلييخ اييٙ [2]يصييدرت يغييذٚب نلاَظييبٌ 

لُبلخ انؾهٕٚبد ٔانطؾُٛخ  انزاشٙ( يًب تَٓيب رُضيز 

ايييٕل انلجيييش ٔانك يييم ٔث يييط انً غُيييبد د ٔرًزيييبس 

 ثييذٔر انظًظييى ثقًٛييخ  ذا ٛييخ لبنٛييخ ٜؽزٕا ٓييب لهييٗ

ٔلهيييٗ 25.3%  انجيييزٔرٍٛ انيييذ٘ ٚقيييدر ثُؾيييٕ 

،اعلا لٍ يؾزٕاْب  [3]% 15يزثْٕٛدراد ثُظجخ 

 [4]% 01-71ان بنٙ يٍ انشٚذ انيذ٘ ٚزيزأػ ثيٍٛ 

ٔٚزصييف سٚييذ انظًظييى ثضجييبد لييبنٙ ارغييبِ انلييشٌ 

لاؽزٕا يييّ لهيييٗ يعيييبساد الايظيييدح انطجٛ ٛيييخ يضيييم 

 Sesaminٔطٛظييييبيٍٛ  Sesamolinطٛظييييبيٕنٍٛ 

   Sesamol  [5]ٔطٛظبيٕل 

ٔٚؾزييٕ٘ سٚييذ انظًظييى لهييٗ اؽًييبض سُْٛييخ       

% ٔانظييب د 8د87-7د87يشييج خ ثُظييجخ رزييزأػ ثييٍٛ 

يُٓب ْٙ انجبنًزٛم ٔانظيزٛبرٚم ٔالارايٛيدٚم َٔظيجٓب 

% ، لهيييٗ انزيييٕانٙد تييييب الاؽًيييبض 5د1ٔ 4د8ٔ 0

اندُْٛييخ  ٛييز انًشييج خ ازكييٌٕ انُظييجخ الال ييى انزييٙ 

ب ًْييييب % ٔانظييييب د يُٓيييي1د17-82.9رزييييزأػ ثييييٍٛ 

،لهيٗ انزيٕانٙ  4د81ٔ 88الأنٛم ٔانهُٕٛنٛم ثُظيجخ 

 ،[6] 

ر د انطؾُٛخ يٍ تْى يُزغبد انظًظى ْٔٙ رُيزظ      

يييٍ ثييذٔر انظًظييى انزييٙ رؾًيي  ازقشييز صييى ركييجض 

ٔرًزيييييبس ثًؾزٕٚبرٓيييييب  [7]نزشيييييكم لغُٛيييييخ غزٚيييييخ 

انًزر  خ يٍ انجزٔرٍٛ ٔاندٍْ اعلا لٍ ان ٛزبيُٛبد 

خ ييييبسح تٔنٛيييخ ر ٛظيييخ ٔانً يييبسٌ د رظيييزلدو انطؾُٛييي

 بليييخ ايييٙ ليييُبلخ انؾهٕٚيييبد ييييبنؾلأح انطؾُٛيييخ 

ٔانًقجلاد انغذا ٛيخ ييبنؾً  ثطؾُٛيخ ٔانجبثيب  ُيٕط 

ثدراطييييخ انززيٛييييت انكًٛٛييييب ٙ [8]ٔ ٛزًْييييب قييييبو 

% 5د78نهطؾُٛييخ ، ٔثييٍٛ تٌ َظييجخ انجييزٔرٍٛ ثهغييذ 

% 4% ٔانزييييييبس4د7% ٔالانٛيييييبف 0د71ٔانيييييدٍْ 

 811يهغيى   007% ٔان ظي ٕر 8ٔانزغٕثخ تقم ييٍ 

 80د5 ى ٔانؾدٚيد 811يهغى   407 ى ٔانًغُٛظٕٛو 

 ييييى 811يهغييييى  00د8 ييييى ٔانُؾييييبص 811يهغييييى  

 17د5 يييييى ٔانشَيييييم 811يهغيييييى  80د8ٔانًُغُٛيييييش 

يهغى  ييى اعييلا لييٍ َظييت قهٛهييخ يييٍ انكبنظييٕٛو ْييٙ  

 ييى ، 811يهغييى 17د1 ييى ٔطييهُٕٛٛو 811يهغييى  08

تٍ رؾهٛييم يزٔيييبرٕيزااٙ انغييبس انظييب م   (GLC)ٔثييٛ

% 8د87نشٚييذ انطؾُٛييخ تٌ َظييجخ ؽييبيط الأنٛييم 

% 1د0% ٔانجبنًزٛيييييييييييييييييم 4د40ٔانهُٕٛنٛيييييييييييييييييم 

% ، ٔٚ يييييد انلاٚظيييييٍٛ انؾيييييبيط 8د0ٔانظيييييزٛبرٚم

الايُٛٙ انًؾدس الأل نهقًٛخ انغذا ٛيخ نهطؾُٛٛيخ ثًُٛيب 

يبَذ َظجخ تؽًبظيٓب الايُٛٛيخ انكجزٚزٛيخ يٛضٍَٕٛٛ   

طٛظييزٍٛ( ٔانززثزٕاييبٌ رزغييبٔس انًزطهجييبد انًؾييدسح 

يٍ يُ ًزٙ انغذاء ٔانشرالخ ٔانصؾخ ان بنًٛخ نظُخ 

ثٕليي ٓب يصييدرال نهجييزٔرٍٛ ، ٔيبَييذ قبثهٛييخ  8054

% َٔظيييجخ ي يييبءح ثزٔرُٛٓيييب 4د14ْعيييى  ثزٔرُٛٓيييب

 د 88د7

ثيطزلداو انطؾُٛخ ثيدٚلا نهيدٍْ انًقصيز  [9]قبو      

اييييٙ لييييُبلخ انلجييييش انًلزجييييز٘، ٔلاؽييييع سٚييييبسح 

لهيٗ قًٛييخ نٓييب يؾظٕطيخ اييٙ َ بشيٛخ انلجييشت  ثهغييذ ت

% غؾُٛيييخ يييي  ؽيييدٔس 71لُيييد َظيييجخ الاطيييزجدال 

تَل بض ٔاظؼ لُيد سٚيبسح َظيجخ الاطيزجدال ، ، يًيب 

 عبي خ ثغداس –يهٛخ انززثٛخ نهجُبد  -الاقزصبس انًُشنٙ *قظى
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ر ٕقذ ْيذِ انً بيهيخ ي ُٕٚيبل لهيٗ ي  يى انً يبيلاد 

الا زٖ يٍ ؽٛش  بلٛخ نٌٕ انهت َٔ ٕييخ َظيغزّ 

يًييب تشييبرد َزييب ظ انزؾهٛييم انكًٛٛييب ٙ انييٗ ؽييدٔس 

انزغٕثيييخ  ( ايييٙ يؾزيييPٖٕ<0.05سٚيييبسح ي ُٕٚيييخ  

ٔ ٛييز ي ُٕٚييخ اييٙ يؾزييٕٚٙ انزيييبس ٔانجييزٔرٍٛ اييٙ 

ؽيييييٍٛ ؽيييييدس تَل ييييييبض ي ُيييييٕ٘ ايييييٙ يؾزييييييٕٖ 

انكزثْٕٛييدراد ثشٚييبسح َظييت الاطييزجدالد يًييب تشييبر 

( ايٙ P<0.05انٗ لدو ٔعٕس ايزٔل ي ُٕٚيخ  [10]

ؽغييى انلجييش ثييٍٛ ي بيهييخ انًقبرَييخ ٔانلجييش انًؾزييٕ٘ 

% ، َٔظيجخ 81لهٗ ثزٔرٍٛ انظًظى انً شٔل ثُظيجخ

% ثييزٔرٍٛ يُزغييبد انظًظييى الا ييزٖ  عييزٚ  80

انظًظيييييى ٔعيييييزٚ  انظًظيييييى انًؾًييييي  ٔانً قيييييى 

ٔثيييزٔرٍٛ انظًظيييى انًزييييش ( ٔييييٍ سٌٔ ت٘ رييييصٛز 

ظبر يهؾٕظ اٙ انلٕاو انؾظٛخ نهلجيش ، يًيب ساس 

يؾزيييٕٖ ييييم ييييٍ انجيييزٔرٍٛ ٔانً يييبسٌ ٔالاؽًيييبض 

الايُٛٛييخ الاطييبص انكهٛييخ ٔ بلييخ انلاٚظييٍٛ ٔيييذنم 

تٌ [11]نجزٔرٍٛ ، يًب ٔعيدد رؾظُذ قبثهٛخ ْعى ا

% 81َظجخ انجيزٔرٍٛ ايٙ انجظيكٕٚذ انًؾزيٕ٘ لهيٗ 

سقٛييس طًظييى يُييشٔن انييدٍْ يييبٌ ظيي ف َظييجزّ اييٙ 

% سقٛييس انقًييؼ ، ت  811انجظييكٕٚذ انًؾزييٕ٘ لهييٗ 

% ، 8د71انييٗ  0د81ترر  ييذ َظييجخ انجييزٔرٍٛ يييٍ 

% 41-71يًب ٔعدد تٌ انجظيكٕٚذ انًؾزيٕ٘ لهيٗ 

لهييٗ تلهييٗ سرط شٔن انييدٍْ ؽييبس سقٛييس طًظييى يُيي

 د  رقجم

تيكبَٛييخ رقهٛييم انييدٍْ انًقصييز ثُظييجخ [12]يًييب ٔعييد 

% لُيييد تطيييزجدال انيييدٍْ انًقصيييز انهيييدا ُٙ 71-01

 Surface Active ثبنشٚذ ٔانًبسح ان  بنخ طيطؾٛي 

Agent تٌ انكٛيييم انًصيييُ  ييييٍ سٚيييذ  [13]ٔٔعيييد

ايييٕل انصيييٕٚب ٔان صييي ز ييييبٌ تاعيييم ييييٍ انكٛيييم 

صيييزح ايييٙ ييييم انًصيييُ  ييييٍ انيييدٌْٕ انُجبرٛيييخ انًق

انلصييييييب   انؾظييييييٛخ انًقًٛييييييخ ، ايييييييب انك كييييييبد 

اكبَذ يشبثٓخ اٙ انُكٓخ   Suger cookiesانًؾلاح

نهكٛييم انًصييُ  يييٍ انييدٌْٕ انًقصييزح الا تَٓييب تقييم 

رًيييبصٟ ايييٙ انً ٓيييز ٔانٓشبشيييخ ٔاٞاعيييهٛخ د يًيييب 

ؽدٔس سٚبسح اٙ ؽغى انكٛم يي  رؾظيٍ   [14]لاؽع

% 71ال  ٕالييّ انُٕلٛييخ ي ُٕٚيي ي لُييد َظييجخ تطييزجد

سٚيييييذ انظًظيييييى يييييي  تطيييييزلداو انغيييييزٔ٘ انًيييييب ٙ 

( HPMCْٛدرٔيظيييييٙ ثزٔثٛيييييم يضٛيييييم طيييييهٛهٕس  

( SSLٜيزٛهٛذ   -7-ٔيظزؾهت لٕسٕٚو طزٛزٔٚم 

ٔيبٌ يغًٕن سرعبد انُٕلٛيخ تلهيٗ ييٍ رهيم نكٛيم 

انًقبرَخ انً ًٕل ثيطزلداو اندٍْ انُجيبرٙ انًٓيدرط، 

ٔيييبٌ انززيٛييت انييدقٛس نهييت انكٛييم ثُظييجخ تطييزجدال 

رزيٛجي تيهظي يي  ليدس  HPMC% سٚذ طًظى 71ٔ

تقييم يييٍ انزغييبٔٚف ، ٔٔعييدٔا تَل بظييبل اييٙ َظييجخ 

اٜؽًييبض اندُْٛييخ انًشييج خ ٔسٚييبسح اييٙ الاؽًييبض 

اندُْٛييخ  ٛييز انًشييج خ ٔ صٕلييي ؽييبيط نُٕٛنٛييم 

ٔيبٌ رزيٛت الاؽًبض اندُْٛخ نهكٛم ثُظجخ تطزجدال 

 % سٚذ طًظى تاعم يٍ يٛم انًقبرَخ د71

تٌ ؽغيييى انكٛيييم ٔؽغًيييّ انُيييٕلٙ  [15]يًيييب ٔعيييد 

تسساسا اٙ ؽٍٛ نى رزيصز ي ُٕٚي للاثخ انهيت نشيزا ؼ 

انكٛم لُد تظباخ سٚذ عُيٍٛ انيذرح نهلهطيبد ، يًيب 

تسساسد سرعييييبد انلييييٕاو انؾظييييٛخ  اد ان لاقييييخ 

ثغٕسح انكٛم ثشكم لبو يي  سٚيبسح َظيجخ سٚيذ عُيٍٛ 

% 01انيييذرح انًعيييباخ ٔؽيييبسد ي بيهيييخ اٜطيييزجدال 

د لهٗ انز ى يٍ اٌ اٜ زلاف نى ٚكيٍ تلهٗ اندرعب

%د 11ٔ811ي ُٕٚيييي يقبرَيييخ ثً يييبيهزٙ اٜطيييزجدال 

َٔ زت نًب رًزبس ثيّ انطؾُٛيخ ييٍ  صيب   ٔظٛ ٛيخ 

ٔرغذٔٚييخ ٔؽظييٛخ يقجٕنييخ طيي ٗ انجؾييش انؾييبنٙ انييٗ 

 Shorteningرقصٙ ريصٛز تطزجدال انيدٍْ انًقصيز 

ثبنطؾُٛٛخ ثُظت يلزه خ اٙ انلٕاو انُٕلٛخ ان ٛشٚب 

 Shortenedب ٛييخ ٔانؾظييٛخ نهكٛيييم انًقصييز يًٛٛ

Cake ًّدٔؽغ 

 
 :الوىاد وطرائق العول

 Shortened Cakeريييى رصيييُٛ  انكٛيييم انًقصيييز 

ت   تطيز ًهذ [16]ثؾظت انطزٚقخ انًذيٕرح يلزجزٚي

غؾيٍٛ  - هطخ انكٛم انقٛبطٛخ ثؾظت انًقبسٚز الارٛخ:

 يى ، 811 ى ، طيكز88 ى ، سٍْ َجبرٙ يٓدرط 51

 4طيى50 يى ، ؽهٛيت 0د7انلجٛش ى ،  رٔر 40ثٛط

د تيييب َظييت تطييزجدال  4طييى7د8 ييى ، اييبَٛلا7د8، يهييؼ 

اندٍْ ثبنطؾُٛخ اقد رى ؽظيبثٓب لهيٗ تطيبص تٌ َظيجخ 

نًب يذيٕر اٙ  % تطزُبسال 01انشٚذ اٙ انطؾُٛخ ْٙ 

ٔرًييييذ تظييييباخ انطؾُٛييييخ انييييٗ  [17,8]انًصييييبسر

انً بيلاد انًلزه خ ثدٚٝ نهدٍْ ثُظت يلزه يخ ْٔيٙ 

 (د8% ٔيًب يٕظؼ اٙ انغدٔل  811،57،71،77

 

( نسددأ تبددتبذا) الددذهن فددي يلطددة الكيددك 1جددذو) )

 بالطحينة وتوزانها

َظجخ اطزجدال 

 اندٍْ%

ٔسٌ اندٍْ 

   ى(

ٔسٌ 

 انطؾُٛخ  ى(

1 88 1 

 0د85 57د41 77

 7د48 7د71 71

 4د78 77د81 57

 4د01 1 811

ٍْ *تظييٛ ذ انطؾُٛييخ ثييئٜساٌ انزييٙ ريينيٍ رييٕاٛز َظييت انييد

انًقصز َ ظٓب انًقزرح اٙ انلهطخ اٜطبص ٔ نم ثيلزًبس َظيجخ 

 % سٚذ اٙ انطؾُٛخ يًب ٔرس اٙ انًصبسر01

 
 طريقة تحضير الكيك

ؽعييز انكٛييم ثبنطزٚقييخ انزقهٛدٚييخ ثيطييزلداو انلييلاغ 

، ت  َلم انطؾيٍٛ  [18]انكٓزثب ٙ غجقي نًب عبء اٙ 

ٔانجكُييم ثييبٔسر ٔانًهييؼ ي ييي ، ٔتظييٛ ذ ان ييبَٛلا انييٗ 

نؾهٛت صى  هػ اندٍْ ثبنظزلخ انًزٕططخ نًدح سقٛقخ ا

ٔاؽيييدح ٔتظيييٛف انظيييكز ٔتطيييزًزانلهػ نًيييدح سقٛقيييخ 

َٔصييف ٔتظييٛف انجييٛط ٔ هييػ نًييدح سقٛقييخ ٔاؽييدح 

ٔتظٛ ذ صهش يًٛخ انطؾٍٛ ثبنزُيبٔة يي  صهيش يًٛيخ 

انؾهٛت ٔيزرد اٜظيباخ ييزرٍٛ صيى  هيػ انًليٛط 

 يى ٔٔظي ذ ايٙ  411صبَٛخ ٔٔسَيذ يُٓيب  87نًدح 

طيى صيى  جيشد ايٙ 87نت يدٔرح يدَْٕخ قطزْيب قٕا
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سقٛقييخ ٔت ييزط 71و نًييدح 711اييزٌ سرعييخ ؽزاررييّ 

انكٛييم يييٍ ان ييزٌ ٔثييزس ٔرييى قٛييبص ؽغًييّ ، ؽعييز 

 يكزراد نكم ي بيهخد 4انكٛم ثٕاق  

 

 التحاليل الكيويائية

 تقذير الرطىبة
 [19]رى رقدٚز انزغٕثخ ثؾظت انطزٚقخ انيٕارسح ايٙ 

ُخ ايٙ ع ُيخ  اد ٔسٌ  ى يٍ ان ٛ 4-7، ت  ٔظ ذ 

و ؽزيٗ 817ي هٕو اٙ ازٌ يٓزثب ٙ ثدرعخ ؽيزارح 

 صجٕد انٕسٌ صى ثزسد انغ ُخ ٔٔسَذ د

 تقذير الرهاد

،  [19]رى رقدٚز انزيبس ثؾظت انطزٚقخ انيٕارسح ايٙ 

 Muffleٔ نييم ثؾييزل ان ُٛييخ اييٙ عٓييبس انززيٛييد 

Furnace  و انيييٗ ؽيييٍٛ رغٛٛيييز 777ثدرعيييخ ؽيييزارح

 ٘ انًب م نهجٛبض دنَٕٓب انٗ انهٌٕ انزيبس

 تقذير البروتين

رى رقدٚز انجزٔرٍٛ ثيطزلداو غزٚقخ يهدال انٕارسح اٙ 

، ت  قدرد َظيجخ انُٛزيزٔعٍٛ انكهيٙ ٔظيزثذ  [20]

 ٜطزلزاط انُظجخ انًئٕٚخ نهجزٔرٍٛ د 77د0ثبن بيم 

 تقذير الذهن

قيييدرد َظيييجخ انيييدٍْ ثيطيييزلداو عٓيييبس طٕيظيييهٛذ 

نٕارسح اٙ ٔثؾظت انطزٚقخ ا Soxhletنٝطزللاو

 Petroleum Etherثيطزلداو الاٚضز انُ طٙ  [20]

 دٜطزللاو اندٍْ
 تقذير الكربىهيذرات الكلية

قدر يؾزٕٖ انكزثْٕٛدراد انكهٛخ ٔثعًُٓب الانٛيبف 

 ثبن زل انؾظبثٙد [20]غجقي نًب  يز اٙ 

 قياس حجن الكيك

رييى قٛييبص ؽغييى انكٛييم ٔ نييم ثدلانييخ ترر بلييّ انقييب ى 

Standing Height ت   [18]ؾظت يب عيبء ايٙ ث ،

طيى د 7قط ذ شزٚؾخ يٍ ٔطػ قبنت انكٛم  طيًكٓب 

ٔٔظ ذ لهٗ ٔرقخ ٔؽدس شيكهٓب ثقهيى انزليبو ، 

تلًييدح ٔاؽييدح اييٙ ٔطييػ انشييزٚؾخ  7ث ييدْب رطييًذ 

ٔتصُيييبٌ لهيييٗ ييييم ييييٍ انُصييي ٍٛ الاًٚيييٍ ٔالاٚظيييز 

نهشيييزٚؾخ ٔايييٙ يٕاقييي  يزُيييبظزح ايييٙ سا يييم شيييكم 

ذ تغييٕال انشييزٚؾخ انًزطييٕيخ لهييٗ انٕرقييخ ٔقٛظيي

اٜلًييييييدح انًزطييييييٕيخ ثبنظُزًززثٕطبغخانًظييييييطزح 

ٔعً ذ صى قظًذ لهٗ لدس اٜلًدح نهؾصٕل لهيٗ 

 Standingي دل اٜرقبو انذ٘ ًٚضم اٜرر بن انقب ى 

Height د 

 

 التقىين الحسي

رى تعزاء انزقيٕٚى انؾظيٙ نهكٛيم انًقصيز ييٍ لشيزح 

يقٕيٍٛ يٍ يُزظجٙ قظى اٜقزصبس انًُشنٙ ييٍ  ٔ٘ 

بو لهٗ ٔايس تطيزًبرح انزقيٕٚى انيٕارسح ايٙ اٜ زص

 Hedonic Scaleثيطزلداو يٛيشاٌ انز عيٛم  [18]

= عٛيد  0= يًزيبس ،  5سرعبد ت   5-8انًزينف يٍ 

= 7= يقجييييٕل ،  4=يزٕطييييػ ، 8=عٛييييد ،  7عيييدت ،

و انكٛيم انًقصيز ث ييد 8رسئ ، تٕ = رسئ عيدت د ٔقيد قي

رغًٛييييدِ يييييٍ ؽٛييييش انً ٓييييز ٔانُظييييغخ ٔانطييييزأح 

 زقجم ان بودٔانُكٓخ ٔان

   Statistical Analysisالتحليل الآحصائي 

 Completelyتطز ًم انزصيًٛى ان شيٕا ٙ انكبييم 

Randomized Design (C.R.D)  ايييٙ رؾهٛيييم

انجٛبَيييبد ندراطيييخ رييييصٛز انً يييبيلاد انًلزه يييخ ايييٙ 

انص بد انًدرٔطيخ ، ٔقٕرَيذ ان يزٔل ان ُٕٚيخ ثيٍٛ 

انًزٕطيييطبد ثيطيييزلداو ت زجيييبر تقيييم ايييزل ي ُيييٕ٘ 

 L.S.D اييييٙ  [21]( ٔتطييييز ًم انجزَييييبيظ انغييييبْش

 تعزاء انزؾهٛم اٜؽصب ٙ د

 

 :النتائج والوناقشة
ٍْ ثبنطؾُٛييخ ( ريييصٛز تطييزجدال انييد7ٚ ٓييز انغييدٔل  

اٙ انززيٛت انكًٛٛيب ٙ انزقزٚجيٙ نهكٛيم انًقصيز ، ت  

ٚزعيييؼ تٌ َظيييت انًكَٕيييبد انكًٛٛب ٛيييخ قيييد تسساسد 

( ثشٚيييبسح َظيييجخ تطيييزجدال انيييدٍْ P<0.05ي ُٕٚيييي  

% ثيطيزضُبء انكزثْٕٛيدراد انزيٙ 811ثبنطؾُٛخ انيٗ 

( َزٛغييييخ نشٚيييييبسح P<0.05قهييييذ َظييييجزٓب ي ُٕٚيييييي  

بسح َظيت اٜطيزجدال يؾزٕٚبد انًكَٕبد الا زٖ ثشٚي

، تييييب انزغٕثيييخ اقيييد تسساس يؾزٕاْيييب ثدرعيييخ غ ٛ يييخ 

ٔ ٛييز ي ُٕٚييخ ثشٚييبسح َظييت تلاطييزجدال ثبنغييخ تقصييٗ 

% لُيييد َظيييجخ الاطيييزجدال 81َظيييجخ يئٕٚيييخ نهشٚيييبسح 

% ، ًٔٚكيييٍ تٌ ر يييشٖ انشٚيييبسح انؾبليييهخ ايييٙ 811

َظيييت انجيييزٔرٍٛ ٔانيييدٍْ ٔانزييييبس انيييٗ انًؾزٕٚيييبد 

نطؾُٛخ اٜيز انذ٘ ٚ طٙ ان بنٛخ نٓذِ انًكَٕبد اٙ ا

ينشييزت تٚغبثٛيييي لهييٗ سٚيييبسح انقًٛييخ انغذا ٛيييخ نهكٛيييم 

انًُيييزظ ٔثصييي خ  بليييخ ييييٍ ؽٛيييش سٚيييبسح يؾزيييٕٖ 

انجزٔرٍٛ ٔان ُبلز انً دَٛخ لهًي تٌ انُظجخ انًئٕٚيخ 

% ، لهيٗ انزيٕانٙ ، 01ٔ  81نهشٚبسح ثهغذ تقصيبْب 

%  يييٍ عبَييت ٔتَل ييبض 811لُييد َظييجخ الاطييزجدال

% 81راد ت  ثه  تقصٗ َظجخ نيّ يؾزٕٖ انكزثْٕٛد

%  يييٍ عبَييت ت زدْٔييذا 811لُييد َظييجخ الاطييزجدال

 د [11]ٔ [10]ٔ [9]ٚز س ي  يب ٔعدِ يم يٍ  
 

 ( تأثير تبتبذا) الذهن بالطحينة في التركيأ الكيويائي التقريبي للكيك الوقصر2جذو) رقن)

 انًكَٕبد

 اٜطزجدال %(

 درادانكزثْٕٛ انزيبس اندٍْ انجزٔرٍٛ انزغٕثخ

 انًؾزٕٖ
انشٚبسح 

% 
 الاَل بض% انًؾزٕٖ انشٚبسح% انًؾزٕٖ انشٚبسح% انًؾزٕٖ انشٚبسح% انًؾزٕٖ

1 18.13±0.07 - 5.3±0.25 - 10.5±0.15 - 1.78±0.22 - 64.28±0.70 - 

 7 1.46±63.28 1 0.01±1.92 1 0.19±10.5 87 0.23±5.9 1د7 14د18.39±8 77

 7 1.04±61.05 45 0.03±2.49 7 0.21±10.7 71 0.13±6.75 1د7 19.05±0.73 71

 1 1.16±59.57 77 0.08±2.7 7 0.03±11 81 0.25±7.4 1د5 19.32±0.95 57

 81 1.06±58.01 01 0.017±3.37 7 0.08±11 81 0.20±7.84 1د81 19.78±0.95 811

L.S.D 2.61  0.70  0.47  177د4  87د  

 *ي دل يكزرٍٚ 
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زجدال انيييدٍْ ثُظيييت ( رييييصٛز تطييي4ٔٚٛيييجٍ انغيييدٔل  

يلزه خ يٍ انطؾُٛخ ايٙ ؽغيى انكٛيم انًقصيز ثدلانيخ 

،     Standing Height (S.H)    ترر بليّ انقيب ى  

ت  ٚزعيييييؼ تٌ ترر يييييبن انكٛيييييم قيييييد تسساس ي ُٕٚيييييي 

 0.05>P) ٗ71لُييد سٚييبسح َظييجخ الاطييزجدال انيي %

% ييٍ قًٛيخ ي بيهيخ انًقبرَيخ 8ٔثُظجخ سٚبسح قيدرْب 

لُيييد سٚيييبسح َظيييت يييي  ؽيييدٔس تَل يييبض ي ُيييٕ٘ 

% ، ْٔييذا ٚشييٛز 8% ٔثُظييجخ 811الاطييزجدال انييٗ 

انٗ تٌ انزيصٛز لا ٚظهم ًَطيبل يزشاٚيدال ثشيكم  طيٙ ، 

ٔرغدر الاشبرح انيٗ تٌ انشٚيبسح ايٙ ؽغيى انكٛيم ثيٍٛ 

% نيييى ركيييٍ ي ُٕٚيييخد تٌ 77ٔ71َظيييجزٙ الاطيييزجدال

ؽدٔس ْذِ انشٚبسح اٙ ترر بن انكٛم ًٚكٍ تٌ ٚ يشٖ 

لاة ٔثص خ  بلخ انهٛظٛضٍٛ انٗ ٔعٕس يٕاس اٜطزؾ

ايييٙ انطؾُٛيييخ انزيييٙ نٓيييب سٔر ايييٙ رؾظيييٍٛ  يييٕاو 

تٌ يؾزيٕٖ ثيذٔر انظًظيى  [22]انً غُبد اقيد  ييز 

عيييشء يييييٍ  407-71ييييٍ انهٛظييييٛضٍٛ ٚزيييزأػ ثييييٍٛ 

 [12]ٔ [9]انًهٌٕٛ ْٔذا ٚز س ي  يب ٔعيدِ ييم ييٍ 

ٔ[14] 

 

( تأثير تبتبذا) الذهن بنسأ هختلفدة هدن 3و) ) جذ

الكيددك الوقصددر بذألددة ترتفاعدد  الطحينددة فددي حجددن 

  .S.Hالقائن 

 اٜطزجدال %(
الارر بن 

  طى(.S.Hانقب ى

انشٚبسح تٔ 

 انُقصبٌ %

 - 17د1 4.29± 1

77 4.38±0.02  7 

71 4.45±0.01  8 

57 4.16±0.08 -4 

811 4.12±0.15 -8 

L.S.D 0.15 - 

 *ي دل صلاصخ يكزراد 

 

ثُظيييت  ( رييييصٛز تطيييزجدال انيييد8ٍْٔٚجيييٍٛ انغيييدٔل  

يلزه ييخ يييٍ انطؾُٛييخ اييٙ انلييٕاو انؾظييٛخ نهكٛييم 

انًقصيييز ، رشيييٛز انُزيييب ظ انيييٗ تٌ تطيييزجدال انيييدٍْ 

ثبنطؾُٛييخ تسٖ انييٗ رقهٛييم سرعييبد انلييٕاو انؾظييٛخ 

لهييٗ َؾييٕ يزشاٚييد ، ت  ؽييبسد ي ييبيلاد الاطييزجدال 

( يًييب ؽييبسد P<0.05لهييٗ سرعييبد تقييم ي ُٕٚييي  

ضُبء لهٛييّ ي بيهييخ انًقبرَييخ  انلهطييخ الاطييبص( ثيطييز

ٔانزيٙ  5د7% انزيٙ ؽيبسد لهيٗ 77َظجخ الاطزجدال 

رقزيزة ييٍ رقييدٚز عٛيد عييدت ٔنيى رلزهييف ي ُٕٚيي لييٍ 

ٔانزٙ رقزيزة  0د0ي بيهخ انًقبرَخ انزٙ ؽبسد لهٗ 

يييييٍ رقييييدٚزيًزبس ٔرثًييييب ٚ ييييٕس انظييييجت اييييٙ ْييييذا 

الاَل بض اٙ سرعبد انلٕاو انؾظيٛخ انيٗ انط يى 

ُييد انؾييبس َٕلييب يييب نهطؾُٛييخ انييذ٘ ٚصييجؼ ظييبْزا ل

سٚييبسح َظييجخ اٜطييزجدالد ٔلهييٗ انييز ى يييٍ  نييم ايييٌ 

انزقجم ان بو نً بيلاد الاطزجدال عًٛ ٓب ؽصم لهٗ 

تيضييز يييٍ رقييدٚز يزٕطييػ ٔثهغييذ سرعييخ تقهٓييب رقييدٚزت 

 %د811نُظجخ اٜطزجدال  7د8

ريطٛظب لهٗ يب رقدو ًٚكٍ اٜطزُزبط ثيٌ تطزجدال      

% 77ٔ71انييييدٍْ انًقصييييز ثبنطؾُٛييييخ ثبنُظييييجزٍٛ 

كُييخ ت ا ت ييذد ينشييزاد انُٕلٛييخ ان ٛشٚبيًٛٛب ٛييخ يً

 ٔانؾظٛخ ٔانزغذٔٚخ اٜعًبنٛخ ثبنؾظجبٌد

 

( تدددأثير تبدددتبذا) الدددذهن بالطحيندددة فدددي 4جدددذو) )

 الخىاص الحسية للكيك الوقصر.
 انص بد

 اٜطزجدال %(
 انزقجم ان بو انُكٓخ انطزأح انُظغخ انً ٓز

1 
6.5 

±0.17 

6.4 

±0.16 

6.5 

±0.16 

6.1 

±0.27 

6.6 

±0.16 

77 
6 

±0.25 

5.8 

±0.24 

5.9 

±0.23 

5.6 

±0.22 

5.7 

±0.21 

71 
5.5 

±0.22 

5.3 

±0.21 

5.5 

±0.22 

5.2 

±0.2 

5.4 

±0.22 

57 
5.1 

±0.37 

4.7 

±0.36 

4.2 

±0.38 

4.8 

±0.29 

4.7 

±0.44 

811 
4.1 

±0.43 

3.9 

±0.31 

3.9 

±0.34 

4.3 

±0.55 

4.2 

±0.53 

L.S.D 0.87 0.77 10.99 0.95 18د 

*يم رقى اٙ انغيدٔل ًٚضيم ي يدل انليٕاو انؾظيٛخ 

 نهكٛم انًقصز ٔن شز يقٕيٍٛ 
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Abstract: 
            The objective of this research was to investigate the effect of replacing 

fat(shortening) with different percentages of tahena on the quality properties 

(physiochemical and sensory ) of shortened cake.The percentages of moisture,protein 

,fat and ash of cake increased significantly(p<0.05) as the replacement was increased 

.The highest increase percentages were 10,48,5,and 90 %,respectivly, at 100% 

replacement .Carbohydrate,however,decreased by 10%at 100% replacement .these 

findings may indicate improvement of cake nutritional value.Standing height,as an 

indicator of cake volume, also increased significantly by 4% at the 50% replacement 

then it decreased by 4% 100% replacement level. 

           Basic formula (control) has significantly revealed the highest scores in all 

sensory properties as compared with all replacement formulae except the 25% which 

was the best among all replacement treatment ,However,all cakes made of different 

replacement formulae were generally acceptable. 

 


