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البروتينات، الرماد ودرجة اللون  بيَّن تحليل الخصائص الفيزيوكيميائية لأنواع الدقيق ارتفاع  

في دقيق الكينوا ودقيق التشيا مقارنةً بنوعي دقيق القمح )دقيق الزيرو والدقيق الموحد(، وأدت 

عملية استبدال دقيق القمح بدقيق البذور المدروسة إلى زيادة معنوية في هذه المؤشرات، وكما 

الكمية وال  الغلوتين  المؤشرات  ظهرت اختلافات معنوية في مؤشرات  نوعية، حيث انخفضت 

الكمية للغلوتين بشكل عكسي مع ازدياد نسب الإضافة من دقيق بذور الكينوا ودقيق بذور التشيا،  

بينما لم تؤدِ إضافة دقيق الكينوا إلى انخفاض عالي المعنوية في المؤشر النوعي لغلوتين دقيق  

التشيا إلى انخفاض عالي المعنوية في  القمح، بينما أدت عملية استبدال دقيق القمح بدقيق بذور  

 الخصائص النوعية للغلوتين

 

 الملخص 
 

أجُري هذا البحث في مخابر قسم علوم الأغذية، كلية الهندسة الزراعية، جامعة دمشق ومخبر 

الحبوب المركزي وزارة التجارة الداخلية وحماية المستهلك بهدف دراسة تأثير استبدال أنواع  

%( من دقيق بذور الكينوا ودقيق  40و  30،  20،  10محلياً بنسب مختلفة )دقيق القمح المنتجة  

للدقيق   والتصنيعية  والريولوجية  الفيزيوكيميائية  الخصائص  في  المزروعة محلياً  التشيا  بذور 

 . المركب الناتج
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