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 في (Foeniculum vulgare)ة مختلفة من مسحوق الحبة الحلو  تراكيز إضافةدراسة تأثير 
  مختلفة زمنية لفتراتالصفات الفيزيوكيميائية والنوعية للكيك الاسفنجي المخزن 

     (1*)صاري نبتول محمود ال 

 . العراق، البصرة ،جامعة البصرة ،كلية الزراعة ،الأغذيةقسم علوم (. 1)
 (.Batool.Mahmod6@gmail.comصاري. البريد الإلكتروني: نسلة: د.بتول محمود الأ)*للمرا

 08/02/2018تاريخ القبول:    14/11/2017تاريخ الاستلام: 

 الملخص
 1.0و 0.5 إضتتتتااةلمعراتتتة تتتتت   ر   / ون تتتتواحزير و  متتتتا و/يارأجريتتتذ  تتتتذس الدراستتتة اتتتتي اليتتتتترة الواقعتتتة بتتتت    تتت ري أ 
( 15و 10 ،5 ،0) اي الصياذ النوعية والحسية للكيك الاسينجي المخز  لمتدة ،% م  مسحوق الحبة الحلوة1.5و

نستتبتي البتتروت   والتتد    أ نتتتا ا المحتتتوك الكيميتتا ي لللحتت   المستتتعما اتتي خللتتة الكيتتك الاستتينجي  أظ تترذ.  ومتتا  
 أمتا ،لتتوالي% على ا76.75و 0.65الرماد والكربو  دراذ  تااي ح   بلغذ نسب ،% على التوالي0.8و 10.3بلغتا 

% 1للكيك الاسينجي المضاف لت   كانذمعاملة  أاضا أ نتا ا التق يم الحسي  أظ رذو %.  11.5 كانذالرلوبة ا
 إذ ،باستتت ناص صتتية النك تتةمقارنتتة متتق بتتاقي المعتتامثذ متت  ح تتو اللتتو  والقتتوام والمظ تتر متت  مستتحوق الحبتتة الحلتتوة 

نتتا ا اليحوصتاذ  أظ ترذ% م  مسحوق الحبة الحلوة. 1.5المضاف ل   معاملة  ي الكيك الاسينجي أاضا كانذ
الي زيا ية زيادة اي وز  وحجم الكيك الاسينجي بزيادة نسبة مسحوق الحبة الحلوة اي ح   قتا الحجتم النتوعي مقارنتة 

بالنستتبة لتترقم الب روكستت د ورقتتم الحموضتتة للكيتتك  أمتتامتتق الكيتتك الاستتينجي غ تتر المضتتاف لتت  مستتحوق الحبتتة الحلتتوة. 
 متق زيتادة نستبة مستحوق الحبتة الحلتوة مقارنتة   انخيت وعلى درجة حرارة الغراة اقد   وما   15نجي المخز  لمدة الاسي

اتي  إ جابيتا  مستحوق الحبتة الحلتوة  إضتااةتت   ر   احبتة الحلتوة. وكتمستحوق المق الكيك الاسينجي غ تر المضتاف لت  
  .مدة حيظ الكيك إلالة

  .خزنيةالقابلية الحسية، الصياذ ال سينجي،الاكيك ال ،الب روكس درقم   :المفتاحية الكلمات 
 :المقدمة

والكيك  و واحد م  منتجاذ  .م  المواد الغذا ية ر يسا   عنصرا   أصبحذلذلك تست لك منتجاذ المخابز على نلاق واسق اي العالم 
 ويعرف الكيك أساسا  . (Kotsianis et al., 2002)  وعا التي يست لك ا الناس اي العالم اي الوقذ الحاضر  الأك رالمخابز 

ال واص  أو ب الوسط السا ا الذي  نتيخ بوسالة الغازاذ الناتجة ع  تياعا المواد الكيميا ية الجااة الناتجة ع  تصل   بالرغوة  بة
 (. 1990 ،بخار الماص المتكو  ) سولاقا أو  المتمدد

اي  المفضلة الأغذيةمن  هذه المكونات لعمل وجبة خفيفة صارت نوعا  تمزج  إذ ،يصنق الكيك الاسينجي م  اللح   والسكر والبي 
تغل ف غ ر محكم وتخز  على درجة حرارة الغراة لمدة قص رة  أو  باع الكيك الاسينجي عادة بدو  تغل ف  إذ ،حاص العالمأنجميق 

كيك الاسينجي نوع م  الكيك الذي  نتيخ اليعد  . (Wu et al., 2013)حرارة والرلوبةالعلى درجة  اعتمادا  ( ًما و  2-1)حوالي 
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والسكر والبي . تؤ ر نوعية المكوناذ المستعملة اي تحض ر العج   ولبيعة  القمحساس على لح   يعتمد بالأو بالغازاذ 
 . (Chaiya and Pongsawatmanit , 2011)نوعية الكيك  ايتياعثت ا وال واص الداخا اي العج   وظروف التصنيق 

واع نالأ سيما لا خز  الكيك ليتراذ لويلة أ ناص دو الد و  التي تح أكسدة  ركاذ المصنعة للكيك م كلة كب رة و ي قد تواج  ال
 ةتلون راذ تة بتغ تمصحوب ت   ر مقبولتحة غتورا  ةتنك  إعلاص   إلى  ذلك  ؤدي إذ ،و  تتبة عالية م  الد تالتي تحتوي على نس

(Pezzuto and Park, 2002; Suja et al., 2005). 

وتحس    ،وتنعيم قوام ا ،ووظييت ا الر يسة  ي تلرية المنتجاذ، تضاف الد و  التي  ي عنصر م م اي المنتجاذ المخبوزة 
سرعة ت كسد ا عند تعرض ا للضوص والرلوبة وال واص  أبرز ا ومق ذلك االد و  ل ا ع وب  ،(, Gisslen 1994) جودت ا ونك ت ا

 ،الأغذيةالد و  اي  أكسدة اللبيعية التي تمنق  كسدة لذلك تضاف مضاداذ الأ ،را حة غ ر مقبولة إعلاص  إلى مما  ؤدي 
على    ة مكمثذ غذا ية ل ا ت   راذ صحية ج دة ومي دة تمنق حصول  ضااةوتكو  الإ ،وتحس  م  جودت ا وتعزز سثمت ا

الصناعية  كسدة مضاداذ الأ إ    (.Lu et al., 2010) عل  ااي منتجاذ الكيك المختلية نت جة الللب المتزا د كسدة م اكا الأ
تضاف مادة  وقد،  ,Nanditha and Prabhasankar) 2009 ار مسرلنة )آغذية تكو  سامة ومليرة ول ا التي تضاف للأ

 إلى ب كا مبا ر لتي تضاف الحرارة الاعتيادية وا واحد لحيظ الكيك اي درجاذ  آخليط م  مادت   اي  أو مؤكسدة لبيعية واحدة 
 كسدة م  اعالية مضاداذ الأأقا ولك  بيعالية الإنسا  صحة ببية ضارة نا ار جآخرك دو  حدوو والمكوناذ الأاللح   
لبع  التوابا  إ   وخاصة اي المنتجاذ المخبوزة. كسدة ويوجد للب كب ر على استخدام المواد اللبيعية المضادة للأ ،الصناعية

ومضاداذ ميكروبية كسدة من ا مضاداذ للأ ،الإنسا صحة على ريدة ل ا ت   راذ إ جابية والأع اب صياذ لبية ا
Antimicrobial  ومضاداذ لثلت ابAnti-inflammatory اعة للإصابة بالسرلناوم  (Aaby et al., 2004 وم   ذس .)

و و نباذ ع بي  ،تاذ الم  ورة والمعرواةم  النبا و و Fennel (Foeniculum vulgare)ال مر  أو المواد بذور الحبة الحلوة 
 إلى ولون ا يم ا  ،الأسيا إلى خيلية تتدلى   راقأو  ، امتري  ك  رة الأغص أو  بلغ ارتياع ا نحو متر  ،ر م  اليص لة الخيميةمعم  

ية صيراص ن رة لولاصغ قرون تكو   ،مصير إلى ة ذاذ لو  أخضر والأز ار مظلي   ،حمراص داكنة أو ساق  مبرومة زرقاص  ،الزرقة
  والجزص المستخدم البذور. ،رمادية مخللة

ل ع  اليوا د اللبية المتعددة  و المس و و Fenchonp زيذ ا ن و   من ا، تحتوي الحبة الحلوة على العد د م  الزيوذ الليارة 
يسيك نكما تحتوي على حام  الأ،  ع  الرا حة المم زة للحبة الحلوةل  و المسوزيذ الليمون   و و   Anethole  ول نوزيذ الأ

والي تام ناذ المختلية م  الكالس وم والبوتاس وم والكبريذ واليسيور وا تام   أ، ب، ج  والمعاد  Estragoleومركب الاستراجول 
(Barros et al., 2010).  المم زة اقد اوبيضا را حت  ،م  الأمرا العد د استخدمذ الحبة الحلوة منذ آلاف السن   لعثج 

دخا اي ترك ب تكما  .ل ب للعد د م  وصياذ اللبخ لإضياص نك ة ومذاق ،لللعام  ةمنكمادة ك  ااي العد د م  البلد ذاستعمل
 كسدة الحبة الحلوة كمصدر ممتاز لمضاداذ الأتعرف Guarrera and Savo ).   2013 ,  (العد د م  العلور ومنتجاذ التجم ا

 أكسدة الزيوذ العلرية الليارة المستخلصة من ا اعالية عالية كمضاداذ  أظ رذو  ،ال ومية ظمة الغذاصأنوسا مذ اي  ،اللبيعية
ظ ر أو  butylated hydroxyl toluene , butylated hydroxyl anisole  الصناع  كسدة المركب   المضاد   للأمقارنة مق 

ة للحبة الحلوة تلرية اللبيع توذ العتة مق الزيتلة مقارنتتل قكسدة ادة للأتالية مضتولي للحبة الحلوة اعناالمستخلص الما ي والا  
(Diaz-Maroto et al., 2005; Shahat et al., 2012).  اعالية  أظ رذوتحتوي الحبة الحلوة على مركباذ ا نولية عد دة
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 مسحوق  إضااة ت   راة جا معر أجريذ الدراسة الحالية م  أعثس أ لما ذكر  ونظرا  . Parejo et al., 2004)) كسدة مضادة للأ
 .للكيك الاسينجيوالحسية والقابلية الخزنية ة النوعي الخواص اي الحلوة الحبة بذور
 :وطرائقه البحثمواد 

 :في تصنيع الكيك الاسفنجي ةتهيئة المواد الداخل
زيذ ز رة  ، ب زالخمسحوق  ،سكر ،بي  ،لح   تم جلب المواد الداخلة اي تصنيق الكيك الاسينجي م  السوق المحلية ) 

 نظيذ الحبة الحلوة م  ال وا ب ولحنذ وحيظذ اي علبة زجاجية مغلقة لح   الاستعمال. إذ ،حبة حلوة( ،ال مس
 :ميائي للطحينيالكالمحتوى 

 ا قالبروت   حسب لر والرماد و  الرلوبة ةرذ نسبقد   إذخللة الكيك الاسينجي الكيميا ي لللح   المستعما اي المحتوك درس 
 ةوقدرذ نسب د  اي تقد ر ال AOAC (2000)واتبعذ لريقة العما الواردة اي  AACC (1998) العما المذكورة اي

  .Person , (1976) الكربو  دراذ بحساب اليرق كما ذكر اي
  :تحضير الكيك الاسفنجي

غ  100 الكيك م  ةتكونذ خلل ذإ مق بع  التحويراذ Lee et al., (2008حسب لريقة ) ريا  بتصنيق الكيك الاسينجي مخ تم 
 ،ماص غ 62.5 ،الخب ز غ مسحوق  2.5 ،غ زبد نباتي 2 ،غ بي  12.5 ،سال م دوار غ زيذ 25 ،غ سكر 50 ،م  اللح  

 أض ف النباتي  م  ذال مس مق الزبدوار زيذ خيق اللح   والسكر و  إذ ،الحلوة( % غ م  مسحوق الحبة 1.5و 1.0و 0.5)
خبز  م سكب اللح   اي القالب و  ،ق ( دقا(5خيق لمدة و المزيا  إلى بيا  البي   أض ف  م  بيزالخ ومسحوق صيار البي  

خرج م  القوالب بحذر أل برد على درجة حرارة الغراة  م ترك الكيك الاسينجي دقيقة.  20ة لمد180) اي الير  على درجة حرارة )
 .لغراةعلى درجة حرارة ا م  الخز   ما   و  15ووضق اي حااظاذ لمدة 

 :م الحسييالتقي 
كلية الزراعة م  قبا مقيم   متخصص   ب ذا المجال واق  ،الأغذيةجري التق يم الحسي للكيك الاسينجي اي مختبراذ قسم علوم أ

اللو   ،القوام ،م  المظ ر و ملذ الخواص الحسية التي تم تق يم ا كث   AACC (1976)استمارة التق يم المعتمدة م  قبا 
    .م وية درجة 40درجة وأعلي للنك ة  20ا علي كا م  القوام واللو  والمظ ر  ،والنك ة

  :للكيك الاسفنجي ةالفحوصات الفيزيائي
( بلريقة الازاحة بالبذور حسب اللريقة 3وعلى درجة حرارة الغراة وقيس الحجم )سم م  الخب ز وز  الكيك الاسينجي بعد ساعت   

 غ( بقسمة حجم الكيك على وزن ./3ستخرج الحجم النوعي )سماو   AACC)9819)الموصواة م  قبا 
 ي: ر المستخلص الدهنضتحي

 إذ. اذمق بع  التحوير  and Del Nobile (2005) Bainanoحضر المستخلص الد ني للكيك الاسينجي حسب لريقة 
دورق زجاجي ذي اي  يليالن   رالا ما م   20مزج م غ م  الع نة و  10ستخلص الد   م  ع نة الكيك الاسينجي باخذ ا

خز  المستخلص الد ني لاجراص التقد راذ  م  1ر ح خثل ورقة تر يح رقمالغراة لل وم التالي  م  ةدرجة حرار  وحيظ علىغلاص 
 الثحقة.                                                                         
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 : تقدير رقم البيروكسيد
لكا ع نة م  الع ناذ للكيك الاسينجي وبمدة زمنية  pearson (1976) ي كس د للمستخلص الد ني كما ورد او قدر رقم الب ر   

غم م  المستخلص الد ني للع نة ووضق اي دورق 1تي: اخذ وحسب الآ أيام  5قيس رقم الب روكس د كا  إذ ا   وم 15بلغذ 
ما م   3 إلي   أض ف كلورواورم و  40خليك: 60ورواورم ما مزيا م  حام  الخليك ال لجي والكل 30مخرولي يحتوي على 
 25-20مظلم لمدة   اووضق اي مك  ااكتمال الذوبدا رية حتى  ةالم بق  م اقيا الدورق وحرك حرك محلول  ود د البوتاس وم

 0.01ذ الصود وم ما ماص مقلر و م معادلة ال ود المنيرد بمحلول  ا وسليا 20محتوياذ الدورق  إلى  أض ف وبعد ذلك  ةدقيق
% وسحح حتى 1 صما محلول الن ا 3-2 إلي   أض ف صير البا ذ  م ما قبا نقلة التعادل باللو  الأإلى عياري حتى الوصول 

                                                                                                                                                 :                                             ةلياالت زرق  م حساب رقم الب روكس د م  المعادلةنقلة الن اية بزوال اللو  الأإلى الوصول 

 1000  ×العيارية   4O3S2Na      ×0.01   عدد المللترات من                            
    =   رقم البيروكسيد

 وزن العينة                                                              
 تقدير رقم الحموضة:

لكا ع نة م  الع ناذ للكيك الاسينجي وبمدة  AOAC (2000)واقا  لللريقة المذكورة اي قدر رقم الحموضة للمستخلص الد ني 
غم م  المستخلص الد ني للع نة ووضق اي دورق 1خذ أ تي: وم وحسب الآ 5قيس رقم الحموضة كا  إذ وم  15زمنية بلغذ 

 نولي ال   ترك زس ما م  دل ا الي 1أض ف إلي  و  ،:21ول بنسبة نا  ا ا  ر والا  إ ما مزيا م  داي  50مخرولي يحتوي على 
ري حتى ياع 0.1محلول   دروكس د الصود وم ضد وبعد ذلك سحح المحلول  ، اتمام الذوبدا رية حتى  ة م حرك حرك ،1%

                                                             :                                                                                                                            ةالتالي ية  م حسب رقم الحموضة م  المعادلةنا  15بقى لمدة ظ ور اللو  الوردي الذي 

 56.1×  العيارية  NaOH      × 0. 1 ترات مني ليليعدد الم            

 = حموضة رقم ال

 وزن العينة                                                          

 : النتائج والمناقشة
 :الكيميائي للطحين لمحتوى ا

نسبة  أ  ثحظ م  الجدول  إذ ية لللح   المستعما اي تصنيق الكيك الاسينجي ( نتا ا الاختباراذ الكيميا1) جدولال وضح 
نسبة الرماد ونسبة  كانذعلى التوالي ب نما  % 0.8و 10.3 ونسبة الد   % اي ح   بلغذ نسبة البروت  11.5الرلوبة بلغذ 
                   % على التوالي. 76.75و  0.65الكربو  داذ 

 الكيميائي للطحين المستعمل في تصنيع الكيك الاسفنجي. لمحتوىا .1 الجدول

 إذ ،ج دةنوعية  وني عالي خبز ذمحتوك بروت  يما  نتا ع  لح   ذ اغالبا   ،وجودت لنوعية اللح    تعتبر نسبة البروت   مؤ را  
لد و    جابية مية الإعلى الأ عد دة دراساذكدذ أ. Ammar et al., 2000)بنوعية الخب ز )  كمية البروت ناذ ونوع ت احكم تت

( تؤ ر %2 -1 نسبة الد و  اي االلح   )حوالي  إكما  و معروف او  ،اللح   اي صناعة المعجناذ على الرغم م  قلة نسبت ا

 % الكربوهيدرات % الرماد % الدهن % البروتين % الرطوبة الاختبار

 76.75 0.65 0.8 10.3 11.5 القيمة



نصا  2018آ ذار/مارس . 135-145 :(1)5زراعية المجلة السورية للبحوث ال -ريالأ

Alansari- Syrian Journal of Agricultural Research Journal 5(1): 135-145. March 2018
   

139 

توضح دور التي مق نسبة ولبيعة الد و   عادة   ذس الخصا ص ترتبط  إذعة من  لمنتجاذ المصن  على العج   وعلى خصا ص ا
م مآ على كياصة عملية اللح   ويعتبر قياس الرماد اي اللح   دل ث   .(2007 ،)اضا اي السلوك الريولوجي للعج  خ رة الأ
(Henry and Kettlewell , 1996.) الموجودة اي اللح  . صنسبة الن ا نسبة الكربو  دراذ ا ي تعلي أما 

 : التقييم الحسي
حبة المسحوق م  %  1.5و 1.0و   0.5 نتا ا التق يم الحسي لصياذ الكيك الاسينجي المضاف ل إلى ( 2جدول )الي  ر 

م   اضاالأ ي ( C)المعاملة  أ  ثحظ  إذ ،%0حلوة  الحبة البالمقارنة مق الكيك الاسينجي غ ر المضاف ل  مسحوق حلوة ال
 إلى ويعود  ذا  درجة 89على  (D)ب نما حصلذ المعاملة  ،درجة 96بلغذ  إذح و المظ ر ولو  الق رة ولو  اللب والنسجة 

 اللو  المظ ر و على الصياذ الحسية المدروسة ك رذ أسحوق الحبة الحلوة والتي بدور ا مكمية م  على ( Dالمعاملة )احتواص 
 كانذ( اقد Bالمعاملة )إلى بالنسبة  أما ،(Hefez, 2012)لياف أو مركباذ ا نولية و  ملونة ذبغالاحتوا  ا على صوذلك  والقوام
( (Dالنك ة اقد حصلذ المعاملة إلى بالنسبة  أما ،لاحتوا  ا على نسبة قل لة م  مسحوق الحبة الحلوة  (A)المعاملة إلى مقاربة   

نك ة البي   كانذو  م  ح و النك ة درجةأقا ( على Aالمعاملة )( اي ح   حصلذ Cو Bو Aلى درجة مقارنة بالمعامثذ )أع
الكيك إلى النك ة إعلاص وجود الزيوذ العلرية الليارة اي مسحوق الحبة الحلوة والتي  ي سبب اي إلى  ويعزك ذلك ،واضحة ا  ا
 كااة درجاذ التق يم  ي عبارة ع  معدل  ث ة مقيم  . أ  علما   (0201 ،ينا)الع الاسينجي

 مسحوق الحبة الحلوة قييم الحسي للكيك الاسفنجي المضاف لهالت .2جدول لا

 المعاملات/الصفات الحسية
 اللون

 (20) 

 القوام

 (20) 

 المظهر

 (20) 

 النكهة

((40 

 المجموع

 الكلي

A 19 18 18 32 87 

B 19 19 19 33 90 

C 20 20 20 36 96 

D 16 16 18 39 89 

A  0حبة الحلوة ال: مسحوق % ،B :  0.5  حبة الحلوةالمسحوق% ،C  1.0حبة الحلوة ال: مسحوق% ،D   1.5حبة الحلوة ال: مسحوق%. 

% 1.5و 1.0و 0.5و 0ة ( نتا ا اليحوصاذ  الي زيا ية  للكيك الاسينجي المضاف ل  مسحوق الحبة الحلوة بنس3 ب   الجدول )
على التوالي مقارنة  غ50.48 و  46.63 و  43.01الحبة الحلوة وز  الكيك الاسينجي ازداد مق زيادة نسبة مسحوق  أ لوحظ  إذ

حجم الكيك الاسينجي  أ ويظ ر م  الجدول  ،غ 40.53إذ بلغ حلوة الحبة مسحوق المق ع نة الكيك الاسينجي غ ر المضاف ل  
لى ع3سم 135.00و 125.00و 116.10 كما لي:ازداد قد % 1.5 و 1.0و 0.5حلوة بنسب الالمضاف ل  مسحوق الحبة 

إلي  و ذا ما توصا  3سم 110.00   ك إذ%  0مق حجم الكيك الاسينجي غ ر المضاف ل  مسحوق حبة حلوة  مقارنة   ،التوالي
 .ري بالمخ المقصر للكيك النوعية الخواص اي السوداص والحبة سو  ناالي بذور إضااة لت   ر ( عند دراست 0201 ،ينا)الع
اي ح    ،غ/3سم 2.71 جي غ ر المضاف ل  مسحوق حبة حلوةعلى قيمة للكيك الاسينأ  كانذالحجم النوعي )النيا ية( اقد  أما

 0.5حلوة بنسبة الحبة العلى التوالي للكيك الاسينجي المضاف ل  مسحوق  غ/3سم 2.22و 2.44و 2.70بلغ الحجم النوعي  
 إضااةعند  انخي النوعي للكيك قد الحجم  أ    ب   إذ (Hefez, 2012) إلي  ماتوصا إلى وجاص  ذا ملابق  .%1.5و 1.0و

اي ح    ،مسحوق الحبة الحلوةإلى ويعزك  ذا  ،عج   الكيكإلى % م  مسحوق نباذ البردقوش ( 3و 2و  1)نسب مختلية 
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 تا  ر مسحوق الحبة الحلوةإلى قيمة ويعزك  ذا  أقا ل ا  كانذ( اقد Dالمعاملة ) أما ،(B( والمعاملة )Aلا وجد ارق ب   المعاملة )
 حجز اقاعاذ الغاز اي المنتجاذ المخبوزة. ع لوت   المسوؤلة غضعاف  بكة الإالذي يعما على 

 . الصفات الفيزيائية للكيك الاسفنجي3الجدول 

 (D) (C) (B) (A) المعاملة

 50.48 46.63 43.01 40.53 الوزن)غ(

 135.00 125.00 116.10 110.00 (3الحجم)سم

 2.22 2.44 2.70 2.71 غ(/3الحجم النوعي)سم

A  0: مسحوق الحبة الحلوة % ،B 0.5  : مسحوق الحبة الحلوة% ،C  1.0: مسحوق الحبة الحلوة% ،D   1.5: مسحوق الحبة الحلوة%. 

 :رقم البيروكسيد
 15رارة الغراة لمدة رجة ح  ر مسحوق الحبة الحلوة على رقم الب روكس د اي الكيك الاسينجي المخز  على د ( ت4 ب   الجدول )

م   ولك  لازال مقبولا ا  المنتوج الغذا ي يعتبر متزنخ أ زيذ على  كغ/ملي مكااىص 20-10رقم الب روكس د اي مدك   دل إذ، ا   وم
بول م  وغ ر مق ا  زيذ يعتبر المنتوج الغذا ي متزنخ كغ/ملي مكااىص 20ك ر م  أرقم الب روكس د   اا كإذاي ح    ،قبا المست لك
اعلذ المعاملة  إذكا المعامثذ تعتبر غ ر متزنخة ولازالذ مقبولة  أ .  ثحظ م  الجدول (Pearson, 1976)قبا المست لك 

(A )ظ ر الكيك الاسينجي المعاما أوم  ب   كا المعامثذ  ،عاليةأكسدة عملية  أظ رذو  ،الخز  مدة لى رقم للب روكس د خثل أع
       (. Aالخز  مقارنة بالمعاملة )مدة رقم للب روكس د خثل أقا بمسحوق الحبة الحلوة 

 كغم زيت( للكيك الاسفنجي /تاثير مسحوق الحبة الحلوة على رقم البيروكسيد  )ملي مكافىء  .4جدول ال

 Dالمعاملة  Cالمعاملة  Bالمعاملة  Aالمعاملة  )يوم( الخزنمدة 

0 13.2 12.4 8.6 7.8 

5 14.5 10.2 7.6 7.4 

10 15.4 8.9 7.2 6.9 

15 16.1 7.8 6.6 6.2 

A  0: مسحوق الحبة الحلوة % ،B 0.5  : مسحوق الحبة الحلوة% ،C  1.0: مسحوق الحبة الحلوة% ،D   1.5: مسحوق الحبة الحلوة% 

 رقم الحموضة:
 15لى درجة حرارة الغراة لمدة للكيك الاسينجي المخز  ع ضةو   ر مسحوق الحبة الحلوة على رقم الحم ( ت5 وضح الجدول )

الذي يعتبر م  الد    أوالكليس ريداذ ال ث ية للزيذ  حما  الد نية الحرة الناتجة م  تحلاكمية الأرقم الحموضة يقيس  إذ ،ا   وم
الجدول م  ويظ ر  .( (Hefez, 2012لثست ثك الب ري  ومدك صثح ت  الخز  أ ناص ي تعكس نوعية الغذاص الدلا ا الر يسة الت

 15بعد ( Dللمعاملة ) زيذ( كغ/)ملي مكااىص 0.15إلى وصا و لول مدة الخز  اي كا المعامثذ  انخي رقم الحموضة  أ   
)ملي مكااىص  2.02  اك إذية على مسحوق الحبة الحلوة و ا( غ ر الحAلمعاملة )مقارنة با على درجة حرارة الغراة م  الخز   ا   وم

  .زيذ( لكا كغ
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 زيت( للكيك الاسفنجي كغ/)ملي مكافىء  الحموضة تاثير مسحوق الحبة الحلوة على رقم .5جدول ال

 Dالمعاملة  Cالمعاملة  Bالمعاملة  Aالمعاملة  )يوم( الخزن مدة

0 2.02 1.74 1.69 1.46 

5 1.76 1.67 1.65 1.63 

10 1.69 1.06 0.88 0.70 

15 1.57 1.83 0.78 0.15 

A 0وة : مسحوق الحبة الحل % ،B 0.5  : مسحوق الحبة الحلوة% ،C  1.0: مسحوق الحبة الحلوة% ،D   1.5: مسحوق الحبة الحلوة% 

لالةو  ،الد و  اي الكيك الاسينجي أكسدة على تقل ا    ر لمسحوق الحبة الحلوة ت أ لى ذس النتا ا تؤكد ع  ويعزك  ،مدة حيظ  ا 
جودة اي الحبة الحلوة والتي تمنق تكو  ب روكس داذ الد   خثل الخز  والتي تعما اللبيعية المو كسدة مضاداذ الأإلى   ر   ذا الت
لمسحوق نباذ البردقوش اعالية  أ و و  Hefez, (2012)وجاصذ  ذس النتا ا ملابقة لما وجدت   ،الد  أكسدة خ ر عملية  على ت

وعلى درجة حرارة  ا   وم 28  والمخز  لمدة % م  وز  اللح  3و 2و 1ضاات  بنسب مختلية إد و  الكيك عند كسدة مضادة لأ
 جابي على خي  رقم الب روكس د للكيك إ  ر  لمسحوق ال اي العالي الاستر ت أ  Wu et al., (2013)الغراة. اي ح   وجد 

احتواص إلى  ذلك% ويعود 17.5و 12.5و  7.5و 0الاسينجي عند استبدال اللح   المستعما لتصنيق الكيك الاسينجي بنسبة 
  .كسدةل اي على مركباذ ذاذ اعالية عالية مضادة للأا
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  (A) المعاملة    

  (B) المعاملة    

  (c) المعاملة    

  (D) المعاملة    

  

  

  

 

 

(% 1.5و 1.0 ،0.5 ،0مقاطع عرضية وصور كاملة للكيك الاسفنجي المنتج المضاف له مسحوق الحبة الحلوة بتركيز ) .1شكل ال

 لتوالي.على ا
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   الاستنتاجات:
ونضارة اللب(  ،اللو   ،لمسحوق الحبة الحلوة ت   ر ا جابي على الصياذ الحسية )الحجم أ يمك  الاستنتاج م  نتا ا البحو  

ذ قيمتا رقم الب روكس د انخيضة المضااة والصياذ الخزنية للكيك الاسينجي الذي تم تصنيع , امق زيادة نسبة مسحوق الحبة الحلو 
 وما  على درجة حرارة الغراة مقارنة مق الكيك غ ر المضاف ل  مسحوق الحبة الحلوة,  15ورقم الحموضة للكيك المخز  لمدة 

  مدة الخز  للكيك الاسينجي. إلالةاي  إ جابيا   ذس المادة  إضااةت   ر   اوك
 شكر:

جاز بحثي وإخراجه بالشكل نإلمساعدتهم لي في بصرة جامعة ال ،كلية الزراعة ،الأغذيةذة قسم علوم ساتأإلى توج  بال كر الجزيا أ

  الصحيح.
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Abstract 

The current research was carried out between May and June to study the effect of 

adding different concentrations of fennel (Foeniculum vulgare), 0.5, 1.0 and 1.5% on 

the physiochemical and quality characteristics of the sponge cake stored for (0, 5, 10 

and 15) days. The results of the chemical composition of the flour used in the sponge 

cake mix showed that the percentages of protein and fat were 10.3 and 0.8% 

respectively, while the ash and carbohydrate levels were 0.65 and 76.75% respectively, 

the moisture percentage was 11.5%. The results of the sensory evaluation showed that 

the cake treated with 1% of fennel powder had good colour, texture and appearance in 

comparison with the other treatments, while the cake treated with 1.5% of fennel 

showed better flavour among other treatments. The results of the physical tests showed 

an increase in the weight and size of the sponge cake with the increase of fennel 

powder, while the specific size decreased compared to the standard sponge cake. The 

values of peroxide and the acidity of the sponge cake stored at room temperature for 15 

days were decreased with the increase of the percentage of fennel powder in comparison 

with the standard sponge cake. The addition of fennel to cake mix effected positively on 

the final product. 

Key words: peroxide number, sponge cake, sensory properties, storage ability. 
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