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 ملخّص    

مكانية إدراسة  بهدف 2022في مخابر كلية الهندسة التقنية بجامعة طرطوس عام  هذا البحثجراء إم ت
 ،أسبارتام)استبدال السكر ببعض المحليات الصناعية خلال تصنيع كيك منخفض السعرات الحرارية من 

لطريقة  ا  إيجابي تأثيرا   ت نتائج الدراسةر الفريز، والجزر، وقد أظه و بعض الفواكه كالتفاخ،أ ،(أسيسلفام البوتاسيوم
 وكذلك الصناعية استبدال السكر بالمحلياتطريقة  ا  وأيض ،عن طريق استخدام الجزر والتفاح الأليافرفع 

 ا  طريقة رفع البروتين عن طريق إدخال الحليب والكاكاو مرتفع نسبة البروتين خال الدسم ضمن تركيبته دور 
غير المحتوية على هذه المواد. وكما بينت  الأخرى القوالب في خفض السعرات الحرارية بالمقارنة مع  ا  إيجابي

الحصول عليها كانت تم أن جميع النتائج التي من كل قالب   gr 100نتائج حساب السعرات الحرارية لكل
 261.9 ,262.78 ,278.4,250.45)السعرات الحرارية فيها لكل من قالب الفريز، الجزر، التفاح، محسن 

Kcal) والتي هي كيك، كيك بالفواكه،  ا  الب الكيك المصنعة عالميالمرجعية لقو  على التوالي هي أقل من القيم
وكما بين  على التوالي، (Kcal 447 ,396 ,433 ,405) ذات السعرات الحرارية بالجزر ، كيكلاكيك بالشوكو 

قوالب الكيك منخفضة  لكلالجدولية  Fوفق حساب   ISO 8587:2005 اختبار التذوق وفق معايير الجودة
 من حيث الطعم واللون، ق بين هذه القوالبو وجود أي فر  مالسعرات الحرارية، وقالب الشاهد، وقالب التجاري عد

، ووجود هو الأفضلما بين القالب التجاري وقالب الجزر، حيث كان قالب الجزر الرائحة وجود فرق في مع 
 .ا  ما بين التجاري والشاهد حيث كان التجاري افضل قوام مفرق في القوا

 .السعرات الحرارية -المحليات  -كيك  :الكلمات المفتاحية
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  ABSTRACT    

This research was conducted in the laboratories of the Faculty of Technical 

Engineering at Tartous University in 2022 with the aim of studying the possibility of 

producing low-calorie cake by replacing sugar with some synthetic sweeteners 

(Aspartame, Acesulfame potassium) or some fruits such as apples, strawberries, and 

carrots. The results of the study showed a positive effect of the method of increasing fiber 

by using carrots and apples, the method of replacing sugar with some synthetic sweeteners, 

as well as the method of raising protein by including milk and cocoa with a high 

percentage of protein and free of fat in its formula, in reducing calories compared to other 

molds that do not contain these substances. The results of calculating calories per 100 

grams of each cake showed that all the results obtained were that the calories for each 

strawberry, carrot, apple, and Mohsen cake (278.4, 250.45, 262.78, 261.9 Kcal) 

respectively are less than the reference values for internationally manufactured cakes, 

which are cakes, fruit cakes, chocolate cakes, and carrot cakes, the calories are (405, 433, 

396, 447 Kcal) respectively. As the taste test according to the quality standards ISO 

8587:2005 and according to the tabular F calculation for all the low-calorie cake molds, the 

control cake, and the commercial mold showed that, there was no difference between these 

molds in terms of taste and color, and there was a difference in smell between the 

commercial mold and the carrot mold, as the carrot cake was the best, and there was a 

difference in texture between the commercial and the control, where the commercial had 

better texture. 

Keywords: cakes- sweeteners – calories 
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 :والدراسة النظرية المقدمة -1
لكيك لوالبيض بشكل رئيسي،  يصنع من الدقيق والسكرحيث الكيك هو إحدى منتجات الحبوب المهمة، 

 ،ال السعرات الحرارية المرتفعة لهإهم ولكن لا يمكن ، [1]ات، دسم، بروتين( )كربوهيدر  مة غذائية مرتفعةقي
 بد من إيجاد طريقةفلا [2] اتباع حمية ون لمن يريد جانية لدى بعض الأشخاص التي قد يكون لها أضرارو 
 .[4-3]له دون قلق وخوف و اوتمكين هؤلاء الأشخاص من تن خفض هذه السعرات؟ل

 ،الطبيعية أوالصناعية  استبدال السكر بالمحليات ومنها :الســعرات الحراريـــةق لتخفيض ائتوجد عدة طر 
ل أطعمة و امرضى السكري من تنالمحليات في الأغذية هو تمكين هذه كان المبرر الأساسي لاستعمال حيث 

أقل من سعرات حرارية إنتاج أطعمة خفيفة تحتوي على  أو ،حلوة دون حدوث ارتفاع في مستوى سكر الدم
وقاية الأسنان و  البدانةالوقاية من هذه الأطعمة في حيث يفيد استخدام  ،الطبيعيةمثيلاتها المحلاة بالسكريات 

مما يجعل كميات قليلة منها تغني تها و تمتاز بشدة حلا المحليات الصناعيةتم إنتاج مجموعة من  من النخر،
، وهي لا تمد الجسم خفض تكلفة إنتاج المواد الغذائية بهدف عن استعمال الكميات الكبيرة من السكريات

طعما  تضيف المحليات منخفضة الحريرات إلى الأغذية و  تمده بقدر بسيط جدا   أوإطلاقا  السعرات الحرارية ب
 ا  لطعم السكروز )سكر المائدة(.مشابه

بكميات قليلة جدا  بسبب طاقة  (Aspartame)سعرات كالأسبارتام العلى المحليات الحاوية  تستخدم 
طعمه مشابه  ويتكون من حمض الأسبارتام وملح أستر متيل للفنيل آلانين  الأسبارتامو  ،تحليتها العالية جدا  

-200 وهو أحلى من السكروز بــ ،kcal/gr 4لطعم السكروز و يزود الجسم بعدد السعرات الحرارية نفسها 
 k (Acesulfame–أسيسلفام ا  يضأمن الملحليات و  ،يمكن استعماله بكميات أصغر بكثيرو  ،مرة 160

potassium) ،  باسمه التجاري سونيت عرفيو) (Sunette لا وحيوانات التجارب و الإنسان يهضم من قبل ، ولا
ضعف  200ة الأسيسلفام حوالي و تبلغ درجة حلاو  ،مع البول في صورته الأصليةبل يفرز  ،يتراكم في الجسم

ويمتاز بسرعة استهلال مذاقه الحلو ولكنه يعاني من تأخر اختفاء المذاق والذي يتبعه طعم  ،ة السكروزو حلا
    [7-6-5]. رينامذاقه أفضل من مذاق السك يعتبرو  جانبي قابض ومر،

 هالو ازيادة تنبحيث  ،رفع نسبة الألياف الغذائية الســعرات الحراريـــة للخفض ا  يضأق المتبعة ائومن الطر  
على خفض نسبة الغلوكوز  ذلك يؤثرحيث  وغيرها، ،بعض الأمراض مثل: السكري، البدانة من يمكن الوقاية

 على فقدان الوزن. يساعدم، و والدهون في الد
منظمة  صت لجنة البروتين والطاقة المنبثقة عنأو  حيث ،رفع نسبة البروتين كما تستخدم طريقة 

 هان إجمالي الطاقة التي يحتاجم 12% بنسبة البروتينات تدخل بأن WHO /FAO الأغذية والزراعة العالمية
الاحتياجات من البروتينات تبعا  للحالة الفيزيولوجية  هذه وتختلف , )الفعل الديناميكي للبروتين( الجسم يوميا  

 يجب أن تكون وجبة مرضى السكري مرتفعة المحتوى من البروتينات إلى حد ما حوالي حيث ،والمرضية للجسم
-8]غرام لكل كيلوغرام من وزن الجسم 2-1من  أي ،الكلية التي يحتاجها الفرد من كمية الطاقة( 20- %15)

9] .  
ل الدهون و االإفراط في تن يؤدي حيث ،ليةو الأنسبة المواد الدّهنية في المواد  خفضطريقة  اتبعت ا  يضأو 

عسر  ،الشعور بالتقيؤ ،الجهاز الهضمي واضطراباته أمراض ،لإصابة الفرد بالعديد من الأمراض كالبدانة
لا تتعدى مساهمة الدهون بحيث العقم عند الإناث وغيرها  ،ضعف القدرة الجنسية ،ارتفاع حموضة الدم ،الهضم
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-10]من وزن الجسم  g/kg -0.5 0.4أي حوالي ،الكليةمن السعرات الحرارية  40- 30% في تأمين الطاقة
11]. 

 الدراسات المرجيعية 1-1
بدراسة تصنيع كيك منخفض السعرات الحرارية من خلال تقليل  (Elsebaie et al ., 2018) قام الباحث

 30)  % -20% -10بثلاث نسب مختلفة )% (Stevia) راق نبات ستيفاأو المضاف باستخدام  مسحوق  السكر نسبة
راق نبات أو ضافة مسحوق أن إوقد بينت نتائج الدراسة  ،لكيكلر ذلك على الصفات الحسية والسعرات الحرارية يثوتأ

لقوالب  وكذلك انخفاض كمية السعرات الحرارية ،قد أعطى أفضل كيك من حيث الصفات الحسية 10%ستيفا بنسبة 
-kca1 457) بين من القالب gr 100لكل حت قيم السعرات الحرارية و احيث تر  ،السابقة الطريقة ب ةالمصنع الكيك
 kcal  517  . [12]ذو السعرات الحرارية ي على سكروز فقطو امع قالب الشاهد الح بالمقارنة (472

الحرارية إنتاج بعض أنواع الكيك منخفض السعرات  مكانيةإ (Hussein et al ., 2011) الباحثر ا أظهكم
- 50%-25تقليل نسبة الدهون المستخدمة باستخدام نبات الخرشوف الشوكي بثلاث نسب مختلفة )%من خلال 

-25بثلاث نسب مختلفة )%(  Equal)المحلي الصناعي  المضاف باستخدام نسبة  السكر وكذلك تقليل ،75)%
 ضافةأن إ وقد بينت نتائج الدراسة ،الناتج لكيكلر ذلك على الصفات الحسية والسعرات الحرارية يثوتأ 75)%- %50

وكذلك كانت كمية السعرات  ،قد أعطى أفضل كيك من حيث الصفات الحسية 25بنسبة % نبات الخرشوف الشوكي
أقل من السعرات الحرارية  ا  معأو السكر والدهون  الدهون  أوفيها استبدال السكر  تم الحرارية لجميع قوالب الكيك التي

من القالب  gr 100لكل حت قيم السعرات الحرارية و احيث تر  ،kcal 446 ذو السعرات الحراريةلقالب الشاهد 
 . [13] (kca1 366-417بين)

 مبررات البحث وأهدافه 1-2 
تصنيع الكيك منخفض  إنو  ،بالبدانة مليون نسمة حول العالم مصابون  /250أن / العالمية تظهر الإحصائيات

ل أطعمة حلوة دون حدوث و امن تن اتباع حمية ون لمن يريد لأشخاصاالسعرات الحرارية كأحد أغذية الحمية التي تمكن 
من البدانة لأن أغذية الحمية تحتوي على سعرات حرارية أقل  الوقاية من يفيد أيضا  فيو ارتفاع في مستوى سكر الدم، 

تم التركيز في هذا  للأشخاص الذين يتبعون حمية لأهمية إيجاد حلول دائمة ا  ونظر  ،ةبالسكريات العاديتلك المحلاة 
 .عن الكيك العادي الحرارية كبديلإنتاج بعض أنواع الكيك منخفض السعرات البحث على 

 
 طرائق البحث ومواده -2

 المواد المستخدمة في تصنيع الكيك: 2-1
 دقيق زيرو)أبيض(. -
 .أسمر )نخالة(دقيق  -
 أبيض. سكر -
 بيض. -
 فانيلا. -
 .(Baking powder) بيكنغ بودرو  -
  .زبده وزيت نباتي -
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تم  ()بودرة ونقطي (Acesulfame potassium) أسيسلفام البوتاسيوم +(Aspartame)أسبارتام  -
 .بشكل عبوات بماركة مسجلة هي الدياسويت تعليب دولة الأردنالحصول عليه 

عن طريق ميناء طرطوس للاستيراد تم الحصول عليه نقي غير صافي )  (Aspartame)أسبارتام -
 .والتصدير(
 .جزر -
 .تفاح -
 .فريز -
 .حليب -
 .اوالكاك -
 ماء. -
 

 تحضير قوالب الكيك 2-2
 :(وفق مراحل متسلسلة) ( قالب من الكيك، حسب طريقة العمل التالية18تم تصنيع )

 نخل الدقيق والسكر بشكل جيد. 
  البيكنغ بودرإضافة و وضع الدقيق بوعاء. 
 كسر البيض في وعاء الخلاط الكهربائي. 
  بالخفقالقيام إضافة الفانيلا ثم. 
  السكر إضافة ثم تشكل القمم الهوائية حتى  بالخفق الاستمرارالزبدة وبشر الليمون و إضافة

الفريز لأهداف  أوالتفاح  أوعلى دفعات حتى الوصول للفقاعات الحدية )في بعض القوالب تمت إضافة الجزر 
 .تصنيعية(
 الناتج إلى مزيج الدقيق والبيكنغ بودر. إضافة 
  جيدا  بواسطة الخفاقة اليدوية حتى الحصول على التجانسالسابق خلط المزيج. 
  رش الأرضية بالدقيق لمنع الالتصاقالزبدة( و  أوبمادة دسمة )الزيت دهن القالب. 
  ثلث حجم القالب للسماح ل ا  يو امس ة في القالبيكون حجم العجينحيث نقل المزيج إلى القالب

 .بالتمدد والانتفاخ أثناء الشواء
 ا  ن الفرن مسبقيسخت. 
 ( 2( دقيقة من الأسفل ثم لمدة )26-25( لمدة )220-218ضبط الفرن عند درجة حرارة-

  المطلوب.حتى تمام الشواء والحصول على الكيك  من الأعلى( دقيقة 3
 وفق آلية خفض السعرات الحرارية على النحو التالي:تم تصنيع القوالب حيث 
  السكروزالمحتوي على وهو عينة الشاهد  ل:و الأالقالب. 
  السكر بالفريز تم استبدال (:1قالب فريز) الثاني:القالب. 
  بالفريز. والسكردقيق الزيرو بدقيق أسمر  تم استبدال (:2قالب فريز) الثالث:القالب 
  وبالفريز.السكر بالمحلي دياسويت بودرة  تم استبدال (:3قالب فريز) الرابع:القالب 
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  بالمحلي  والسكردقيق الزيرو بدقيق أسمر  تم استبدال (:4قالب فريز) الخامس:القالب
 وبالفريز.نقطة  115نقطي دياسويت 
  السكر بالتفاح تم استبدال (:1قالب تفاح ) السادس:القالب. 
  بالتفاح. والسكردقيق الزيرو بدقيق أسمر  تم استبدال (:2قالب تفاح ) السابع:القالب 
  السكر بالمحلي دياسويت بودرة وبالتفاح تم استبدال (:3قالب تفاح ) الثامن:القالب. 
  80 ب السكر  تم استبدال (:4قالب تفاح ) التاسع:القالب grسكروز+ تفاح. 
  100 السكر ب  تم استبدال (:5قالب تفاح ) العاشر:القالب gr+تفاح سكروز. 
  20السكر بالمحلي دياسويت بودرة  تم استبدال (:1قالب محلي ) عشر:القالب الحادي gr. 
  115السكر بالمحلي دياسويت نقطي  تم استبدال (:2قالب محلي ) عشر:القالب الثاني 

 .نقطة
  السكر بالمحلي أسبارتام صافي تم استبدال (:3قالب محلي ) عشر:القالب الثالث. 
  السكر بالمحلي البودرة وبالجزر تم استبدال جزر:قالب  عشر:القالب الرابع. 
  البيض ببياض  تم استبدال الملاك(:( )1قالب بياض البيض ) عشر:القالب الخامس

 .البيض
  البيض ببياض البيض والسكر  تم استبدال (:2قالب بياض البيض ) عشر:القالب السادس

 .نقطة وبالجزر 115بالمحلي دياسويت 
  125 ) بالسكر  تم استبدال (:1قالب محسن ) عشر:القالب السابع ml+115 حليب 

 .(اوالكاكgr 25 نقطة محلي دياسويت +
  بالسكر  تم استبدال (:2قالب محسن ) عشر:القالب الثامن (ml  125+115 حليب 

 .(اوالكاكgr 100  نقطة محلي دياسويت +
 .3المكونات الداخلة بتركيب قوالب الكيك المصنعة بالغرام تظهر بالجدول 

 
 الحراريةحساب السعرات  2-3

الذي يعتمد بعمله  (Recipe nutrition calculator) لكل قالب باستخدام برنامج الحراريةتم حساب السعرات 
 قيمةل إهما تملقد  .بتركيب كل خلطة بالغرام ةالداخل اتعلى كمية المكونباعتماد على حساب السعرات الحرارية 

 .الكميات وبنفس القوالب جميع تركيب في لدخولها الماء( نظرا   فانيلا، بودر، المكونات )بيكنغ لبعض الحرارية السعرات
 
 (ISO8587:2005) المختارة:الاختبارات الحسية لقوالب الكيك  2-4

 أوبترتيب العينات الموجودة وفق تزايد كثافة خاصية  ،بالاعتماد على طريقة الترتيب الاختباراتتم إجراء هذه 
مع عينة  20يمكن بهذه الطريقة ترتيب عينات حتى و التفضيل ... الخ،  أوالطعم  أوخاصية اللون مثل  ،تناقصها

السيئة و ين العينات الجيدة يستخدم هذا الاختبار لتطوير المنتج عن طريق تمييزه بو  الدقة عند ذلكانخفاض درجة 
 بإعطاء رمز لكل قالب كما يلي: ؤهتم إجراوقد  ،ويتميز بكونه سريع وسهل التطبيق
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 قالب الشاهد          
 القالب التجاري     

 قالب التفاح    
 قالب الجزر          

  (1)محسن قالب  
ثم وضع قطعة من كل قالب مع رمزها في صحن التقديم وإرفاقه بكوب ماء وتقديمها للمتذوقين لإعطاء 

 التالية.البطاقة  ق( وف1كما هو مبين في الجدول )نتائج المقارنة بينها وترتيبها 
 

 بطاقة البيان المقدمة للمتذوقين ريظه (1)الجدول 
 العينة: التاريخ: الاسم:

 الكيك المقدمة وترتيبها حسب الصفات المطلوبةيرجى تذوق عينات 
 نكمأوشاكرين تع

 القوام اللون الرائحة الطعم

 الرمز الترتيب الرمز الترتيب الرمز الترتيب الرمز الترتيب

  5القوام الأفضل   5اللون  الأفضل   5الرائحة الأفضل   5الطعم الأفضل 

4  4  4  4  

3  3  3  3  

2  2  2  2  

  1القوام الأسوأ   1اللون  الأسوأ   1الرائحة  الأسوأ   1الطعم الأسوأ 

 
 ،المضغ ،الرائحة ،اللون  ،حول الصفات الحسية )المساميةمن قبل لجنة التذوق تم إجراء استبيان و 

 (2الطعم والقوام( لقوالب الكيك المصنعة كما يظهر في الجدول )
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 فات الحسية لقوالب الكيك المصنعةحول الصمن قبل لجنة التذوق طريقة اجراء الاستبيان  يظهر (2)الجدول 
نوع 
 التقييم

 نتيجة التقييم وفق رقم كل قالب درجة التقييم

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

1
6 

17 18 

 

                   1 مسامات صغيرة جدا المسامية

متجانسةمسامات متوسطة غير   2                   

ما غير متجانسة مسامات كبيرة نوعا  3                  

ما متجانسة جزئيا مسامات كبيرة نوعا  4                  

                  5 مسامات كبيرة موزعة بشكل متجانس

باهت أصفر اللون  1                  

مع وجود حروق أصفر  2                  

                  3 بني محروق

يميل للبني أصفر  4                  

ذهبي أصفر  5                   

                  1 ضعيفة الرائحة

                  2 عادية

                  3 جيدة

                  4 جيدة جدا  

                  5 ممتازة

                  1 صعوبة كبيرة بالمضغ المضغ

                  2 صعوبة قليلة بالمضغ

                  3 متوسط درجة المضغ

                  4 جيد درجة المضغ

                  5 ممتاز وسهل المضغ

                   1 طعم خفيف الطعم

متوسط مع وجود أثر حروقطعم   2                  

                  3 طعم متوسط مع وجود طعم دهني

                  4 طعم جيد نسبيا

                  5 طعم ممتاز

شكل غير مرضي قليل الهشاشة غير مرن، القوام  
 تماما

1                   

وضعيف المرونة،  ضعيف الهشاشة نوعا ما،
 الشكل مرضي جزئيا

2                   

الشكل  المرونة، دمتوسط الهشاشة، جي
 مرضي

3                  

يعتبر شهي ومرضي هش، مرن،  4                   

مرضي بدرجة  مرن، هشاشة جيدة جدا،
 ممتازة

5                  

 

 

 

 التحليل الاحصائي: 2-5

الجدولية عند  Fتم إجراء التحليل الاحصائي على العينات المدروسة وفق الطريقة المتبعة في حساب  
 .[16] أيضا  LSDتقيم جودة المنتجات من الناحية الحسية وكذلك تم وفقها حساب
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 النتائج والمناقشة -3
 قيم السعرات الحرارية للقوالب المصنعة1-3 
 .ل قالبمن ك gr 100لكل  السعرات الحراريةحساب نتائج  (3) الجدول يعرض

  gr100 الحرارية لكل   قالب والسعراتمكونات قوالب الكيك المصنعة والسعرات الحرارية لكل  يظهر (3)الجدول 
  (grمكونات قوالب الكيك) 

ترتيب 
 القوالب

بيكنغ  فانيلا بيض سكر دقيق
 بودر

محلي  زبده
 بودرة

محلي 
أسبارتام 

 صافي

محلي 
 نقطي

السعرات  تفاح فريز جزر الكاكاو حليب
 الحرارية

kcal 

السعرات 
الحرارية 

  لكل 
100 

grبkcal  
1 200 200 223 18 18 20 - - - - - - - - 1937 421  

2 200 - 223 18 18 20 - - - - - - 67.7 - 1164.08 253.06 

3 200 - 223 18 18 20 - - - - - - 67.7 - 1152.08 250.45 

4 200 - 223 18 18 20 20 - - - - - 67.7 - 1188.08 256.19 
5 200 - 223 18 18 20 - - 5 - - - 67.7 - 1176.08 253.58 
6 200 - 223 18 18 20 - - - - - - - 240 1281 278.73 
7 200 - 223 18 18 20 - - - - - - - 200 1245 264.13 
8 200 - 223 18 18 20 - - 5 - - - - 100 1200.68 262.78  
9 200 80 223 18 18 20 - - - - - - - 100 1517 329.78 

10 200 100 223 18 18 20 - - - - - - - 100 1597 352.65 
11 200 - 223 18 18 20 20 - - - - - - - 1161 250.52 
12 200 - 223 18 18 20 - - 5 - - - - - 1140.08 247.97  
13 200 - 223 18 18 20 - 0.297  - - - - - 1137 247.17 
14 200 - 223 18 18 20 - - 5 - - 85 - - 1183.18 261.9  
15 200 200 223 18 18 20 - - - - - 85 - - 1717 373.26  

16 200 - 223 18 18 20 20 - - - - 85 - - 983.5 214.13 
17 200 - 223 18 18 20 - - 5 125 25 - - - 1280.86 278.4 
18 200 - 223 18 18 20 - - 5 125 100 - - - 1686.86 367.1 

 : تعني عدم وجود المادة المذكورة في القالب-
هي التي يدخل في  من السعرات الحرارية ا  قل القوالب نصيبأن أتبين رارية عند حساب السعرات الح

 هي: و ( بياض البيض - اوالكاك -المحلي-الجزر-التفاح  -الفريزمن )تركيبها كل 
 .kcal  214.13منه gr 100لكل  بينما كانت ،kcal 983.5( ذو السعرات الحرارية 2بياض البيض )وقالب 
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 .kcal  247.17منه gr 100لكل  بينما كانت ،kcal 1137صافي ذو السعرات الحرارية م وقالب محلي أسبارتا
 .kcal  247.97منه gr 100لكل  بينما كانت ،kcal 1140.08ذو السعرات الحرارية نقطي وقالب محلي 

 .kcal 250.45منه  gr 100 لكل بينما كانت ،kcal 1152.08السعرات الحرارية ( ذو 2الفريز ) قالب
 .kcal 261.9منه  gr 100 لكل بينما كانت ،kcal 1183.18( ذو السعرات الحرارية 1قالب الجزر )و 

 .kcal  262.78منه gr 100لكل  بينما كانت ،kcal 1200.68ة الحراريسعرات الذو  (3التفاح ) و قالب
 .kcal  278.4منه gr 100لكل  بينما كانت ،kcal 1280.86السعرات الحرارية  ( ذو1محسن )قالب و 

 
مادة ك gr 100السعرات الحرارية لبعض القوالب المصنعة عالميا على اساس (4) الجدول يظهر و 

 مع القولب التي تم تصنيعها بالمكونات الداخلة بالقوالبحيث تم اختيار هذه القوالب للمقارنة لتشابه  ،جافة
 .اوالكاكوالفواكه المستخدمة كالجزر و  بيكنغ بودرو  كالدقيق والبيض والفانيلا

 
 [14] مادة جافةك gr 100يظهر السعرات الحرارية لبعض القوالب المصنعة عالميا على اساس  (4)لجدول ا

 

 kcalمنه بـ gr 100السعرات الحرارية ل  اسم القالب

 447 كيك

 396 كيك بالفواكه

 433 كيك بالشوكولا

 405 كيك بالجزر

 
جميع  يتبين أن  (4)المعروضة في الجدول المرجعية القيممع  القيم السابقةهذه  من خلال مقارنةو 

 .في الجدول السابق قل من الموجودة بالمرجعأهي  تم الحصول عليهاالنتائج التي 
 
 الحسي للقوالب المصنعةالتقييم  3-2

 ،المسامية) ستبيان حول الصفات الحسيةالا تم الحصول عليها من خلالالنتائج التي  5)) الجدوليقدم 
على أساس المتوسط في العلامات وذلك  ( لقوالب الكيك المصنعةالطعم والقوام ،المضغ ،الرائحة ،اللون 

 .متذوق  51والبالغة  والتقييم القائمة بعملية التذوق لجنة التذوق الموضوعة من قبل 
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 حول الصفات الحسية لقوالب الكيك المصنعة يبين نتائج الاستبيان (5الجدول )
نوع 
 التقييم

 نتيجة التقييم وفق رقم كل قالب درجة التقييم

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

1
6 

1
7 

1
8 

 

                   1 مسامات صغيرة جدا المسامية

                   2 مسامات متوسطة غير متجانسة

   █ █  █ █ █  █  █    █   3 مسامات كبيرة نوعاما غير متجانسة

  █   █    █  █  █ █ █  █ █ 4 مسامات كبيرة نوعاما متجانسة جزئيا

                  5 مسامات كبيرة موزعة بشكل متجانس
 █ 

                   1 أصفر باهت اللون

                   2 أصفر مع وجود حروق

  █          █  █     3 بني محروق

 █  █ █  █  █       █ █ █  4 أصفر يميل للبني

     █  █  █ █ █  █     █ 5 أصفر ذهبي

                   1 ضعيفة الرائحة

    █           █ █   2 عادية

   █      █     █   █ █ 3 جيدة

 █     █ █ █  █ █ █       4 جيدة جدا  

  █   █        █      5 ممتازة

   █                1 صعوبة كبيرة بالمضغ المضغ

  █              █   2 صعوبة قليلة بالمضغ

      █  █      █ █  █  3 متوسط درجة المضغ

     █  █  █ █ █ █ █      4 جيد درجة المضغ

 █ █                █ 5 ممتاز وسهل المضغ

   █ █    █      █     1 طعم خفيف الطعم

               █ █ █  2 طعم متوسط مع وجود أثر حروق

                   3 طعم متوسط مع وجود طعم دهني

 █     █ █  █ █ █ █ █     █ 4 طعم جيد نسبيا

 █ █   █              5 طعم ممتاز

شكل غير مرضي تماما قليل الهشاشة غير مرن، القوام  1                █   

وضعيف المرونة،  ضعيف الهشاشة نوعا ما،
 الشكل مرضي جزئيا

2   █ █ █        █   █   

الشكل مرضي المرونة، دمتوسط الهشاشة، جي  3                   

  █     █ █ █  █ █ █    █ █ 4 هش، مرن،يعتبر شهي ومرضي

مرضي بدرجة ممتازة هشاشة جيدة جدا،مرن،  5         █     █    █ 
█ 

أثناء المدونة هم الملاحظات أ إلى لصفات الحسية لقوالب الكيك المصنعة لمن خلال نتائج الاستبيان  التنويهتم 
 أوالمحليات  أو ،نوعية الثمار المستخدمة ا  احيانلب المصنعة حيث تختلف فيها والتي تتعلق بطبيعة بعض القوا ،العمل

من  بدلا  الكيك  عاستخدام دقيق الحلويات)زيرو( في تصني حيث يفضل مثلا   ،()كالبيضبعض المكونات الاساسية 
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لأن استخدام الدقيق الأسمر يسئ إلى الصفات  .على الرغم من تقارب السعرات الحرارية بينهما ،الدقيق الأسمر ماستخدا
 هذه الملاحظات:أهم و  [15] غير مرغوب أثناء العمل ا  ومظهر  ا  قاسي ا  عطي قواميالحسية حيث 

 :قوالب الفريز-أ
بينما  ،يميل للبني أصفرلون و  ،حروق  ( كان لها طعم متوسط مع وجود أثر3-2 -1) قوالب الفريز -

  .ولونه بني محروق  خفيف( كان له طعم 4القالب )
 ،الشكل مرضي جزئيا ،وضعيف المرونة ،ضعيف الهشاشة نوعا ما قوام ( كان لهم4-3-2قوالب الفريز ) -

 .يعتبر شهي ومرضي ،( كان له قوام هش، مرن 1القالب )بينما 
 ،العملأثناء  النضجغير مكتمل  الفريزاستخدام  بسبب ،الطعم المر إلىظهور طعم غير مستحب قريب  -

 . [7] للحرارة العالية هتعرضو 
 التفاح:قوالب  - ب
 .ه بني محروق ( كان له لون2القالب )بينما  ،ذهبي أصفر( كان لها لون 5-4 -3 -1قوالب التفاح ) -
زيادة في ال عند ولكند رائحة غير مرغوبة جو وعدم و  كانت قوالب التفاح جميعها مرضية من حيث الطعم -

 ،ةو ارخ أصبح أكثرحيث  ا  على القوام سلب أثر ذلك (gr 200) حبتي تفاح متوسطتين أكثر من باستعمالالتفاح كمية 
 .ا  أيض الملمس وعجيني

 .خفض كمية السكروز أوعند استخدام المحلي فقط  (gr 100) تم استخدام حبة تفاح متوسطة -
 :قوالب المحلي - ج
وكان لهما  ،يميل للبني أصفر( كان له لون 1القالب )بينما  ،ذهبي أصفر( كان له لون 2قالب المحلي ) -

 .رائحة جيدة جدا  وقوام مرضي
 .مجففة بودرةعلى شكل  محليال عند استخدام خفيف طعم -
 .المحلي البودرة استخدام من بدلا  المحلي النقطي مع استخدام ة و الحلا ازدياد درجة -
 طعم حلومع ظهور مرغوب من حيث اللون والقوام  ،قاسي نقي:القالب المحلي الصافي غير صفات  كانت -

 .المستخدمة الكميةبسبب قلة  خفيف
 :قوالب الجزر -د
 .عدم وجود رائحة غير مرغوبةمع القوام و  ،الطعم ،جميعها مرضية من حيث اللون  لجزركانت قوالب ا -
 :القوالب المحسنة -و
 .ومرغوب: كان الشكل والقوام والطعم مرضي 1قالب محسن  -
في  اوالكاكبسبب وجود  ولكن سعراته الحرارية مرتفعة ،: كان الطعم والقوام واللون مرغوب2قالب محسن  -

 .مقارنة بالقوالب السابقة الصنع تركيبته
ل المختار يبين التأثير الإيجابي لطريقة رفع البروتين عن طريق إدخال الحليب وكذلك و إن القالب المحسن الأ

   [14] في خفض السعرات الحراريةودور ذلك  ،الدسم ضمن تركيبته يخال 20))%مرتفع نسبة البروتين  اوالكاك
 :البيضقوالب بياض  - هـ
 .كانت القوالب ذات قوام قاسي مع بقاء رائحة خفيفة للبياض -
 
 اختبارات الجودة المطبقة وفق المعايير العالمية على القوالب المصنعة 3- 3 
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ثلاثة قوالب تميزت في خصائصها الحسية وفي مجموع سعراتها الحرارية المنخفضة نسبيا بالمقارنة تم اختيار 
 ،لصفاته الحسية الغير مرضية ا  نظر رغم سعراته المنخفضة تم استبعاد قالب بياض البيض ،مع باقي القوالب الأخرى 

  هي:والتي 
حرارية السعرات الذو  (تفاح محلي نقطي+زبدة+  دقيق+بيض+فانيلا+ بيكنغ بودر+)(: 3قالب التفاح )

1200.68 kcal، 100لكل  بينما كانتgr منهkcal  262.78  1الشكل في كما يظهر. 

 

 

 التفاح مع المحلي النقطي يبين الشكل العام والمقطع العرضي للقالب (1)الشكل 

حرارية السعرات ال ذو (جزر+نقطيمحلي  +زبدةبيكنغ بودر+  بيض+ فانيلا+ +دقيق)(: 1)جزر قالب 
1183.18 kcal، 100 لكل بينما كانتgr  منهkcal 261.9  2الشكل في كما يظهر. 

 
 ي للقالب الجذر مع المحلي النقطييبين الشكل العام والمقطع العرض (2الشكل )

في خفض السعرات الحرارية  ا  ر والتفاح دورا إيجابيتخدام الجز عن طريق اس الأليافأظهرت طريقة رفع قد و 
 .[8] على هذه المواد الشاهد غير المحتوي  قالببالمقارنة مع 

مرتفع نسبة  اوالكاك لطريقة رفع البروتين عن طريق إدخال الحليب وكذلك ا  إيجابي ا  ( تأثير 1محسن )يظهر القالب ال
 في الخلطة في خفض السعرات الحرارية.الدسم  يخال 20))% البروتين

سعرات ال ذو (حليب + اوالكاكمحلي نقطي +  زبدة+ بيكنغ بودر+ بيض+ فانيلا+ دقيق+) (:1محسن )قالب 
 .3الشكل في كما يظهر kcal   278.4 منهgr  100لكل  بينما كانت ،kcal 1280.86 حراريةال
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 يبين الشكل العام والمقطع العرضي للقالب المحسن  (3الشكل )

 
الكيك الثلاثة التي تميزت في خصائصها الحسية وفي  بللقوال جراء اختبار التذوق إالعينات و وفقا لاختبار ترتيب 

 ISO 8587:2005وفق معايير الجودة العالمية  مقارنتها مع قالب الشاهد و قالب التجاري و مجموع سعراتها الحرارية 
 . 6الجدول كم يظهر في متذوق تم الحصول على النتائج التالية 11 باستخدام
 
 

 يبين نتائج الاختبارات الحسية لقوالب الكيك (6الجدول )

 1كاكو محسن قالب قالب الجزر الشاهد قالب التفاح قالب السوق  الاختبارات الحسية
 25 25 34 33 33 الطعم
 34 42 30 27 17 الرائحة
 30 28 32 22 38 اللون 
 30 31 21 25 43 القوام

 

 اللون، القوام، الطعم،القانون التالي على كافة الاختبارات الحسية المجراة )وبناء  على ما سبق وبتطبيق 
 (.الرائحة

𝑓 𝑡𝑒𝑠𝑡 =
12

𝑗∗𝑝∗(𝑝+1)
(𝑅12 + ⋯ + 𝑅𝑛

2) − 3𝑗(𝑝 + 1)                            )1( 

 

 حيث ان:
  :J المتذوقين. عدد 
P تذوقها التي تم: عدد المنتجات. 
Riمنتج.الدرجات التي حصل عليها كل  : مجموع 
Fجدولية.وتقارن مع قيمة  محسوبة : قيمة 

              .a=0.5 اي %95 ثقةوتم العمل عند درجة 
 .4يظهر في الشكل  اكم 9,25الجدولية =f وكانت  
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 ISO 8587:2005الجدولية المعتمدة والمدروسة في اختبارات الجودة  Fقيمة  ( يبين4الشكل )

 
بينما في  ،يعني ذلك عدم وجود فرق بين القوالب الجدولية fالمحسوبة > ftest في حال كانت 

  (.)انحراف المتوسط المعياري  LSD حال العكس يتم حساب
 3,36للطعم: نلاحظ  بالنسبة    ftest فرق بين  لا يوجدي أ الجدولية f> المحسوبة =

 سكروز( والقالبن القوالب منخفضة السعرات والقالب الشاهد )مع أي أالقوالب من حيث الطعم 
 .الطعمية من حيث و االتجاري متس

  نبأنلاحظ  للرائحة:بالنسبة  ftest يعني وجود  الجدولية وهذا  fالمحسوبة < 13,52=
 (.)حساب انحراف المتوسط المعياري  LSDحساب الـ تم  الرائحة ولذلكمن حيث  فرق بين القوالب

 

𝐿𝑆𝐷 = 𝑧√
𝑗∗𝑝(𝑝+1)

6
(                 (2                                         (  

 
Z=3  الثقة.وذلك بالاعتماد على درجة 

 LSD = 21,21وعليه 
42-34 = 8<LSD 

42-30 = 12 <LSD 
42-27 = 15 <LSD 
42-17 = 25>LSD 

 .وكان قالب الجزر هو الافضل ،يوجد فرق بالرائحة سوى بين قالب الجزر والتجاري  لاحيث 
  5.44 للون:بالنسبة ftest لا يوجد فرق معنوي الجدولية فإنه  fالمحسوبة >  fن أوبما   =

 .بين القوالب من حيث اللون 
 :11.04 بالنسبة للقوام ftest على وجود فهذا يدل  الجدولية fالمحسوبة <  fن أبما و   =

 (:LSDحساب الانحراف المتوسط المعياري )بدى من  لاالقوالب من حيث القوام لذا  بين فرق معنوي 
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LSD=21.21 
43-25=18<LSD 
43-21=22>LSD 
43-31=12<LSD 
43-30=13<LSD 

 .كان القالب التجاري أفضل بالقوامو  ،لا يوجد فرق بالقوام سوى بين القالب التجاري وقالب الشاهدبالتالي 
قالب و  تجاري  قالب بين القوالب الثلاثة السابقة وبين ISO 8587:2005اختبار التذوق وفق معايير الجودة يبين 

 المحسوبةftest ق بين القوالب من عدمه بناء" على قيم )و حيث تم تحديد وجود فر  ، شاهد )سكروز دون اضافات(
الطعم  الشاهد من حيثو الثلاثة منخفضة السعرات وبين القالب التجاري  عيناتالفرق ما بين  أي عدم وجود ، (LSDو

حيث كان قالب الجزر  ،بين القالب التجاري وقالب الجزر منخفض السعرات الحرارية فقط ووجود فرق في الرائحة ،واللون 
وظهور  ،الشاهدو وبين التجاري  الحرارية فرق بين القوالب منخفضة السعراتأي عدم وجود من حيث القوام  ،فضلهو الأ

 . من الشاهدفضل أحيث كان التجاري  ،فقط الشاهدو بين التجاري  فرق 
 

 الاستنتاجات والتوصيات -4
  الاستنتاجات 4-1

 نستنتج مما سبق:
على الرغم من  ،الدقيق الأسمر ماستخداأفضل من الكيك  عاستخدام دقيق الحلويات)زيرو( في تصنين إ -

 .الحسيةالصفات على الدقيق الأسمر  بسبب تأثير ،تقارب السعرات الحرارية بينهما
وخاصة من حيث  ،ثير سلبي على الصفات الحسيةله تأكالفريز إن استخدام فواكه غير مكتملة النضج  -

لى ذلك إ حيث ادى ،على الصفات الحسية يسلببشكل  مثلا   حكالتفا زيادة كمية الفاكهة المستخدمة تؤثر وكذلك ،الطعم
 .قوام رخو غير متماسك مما يصعب عملية اخراج القالب

طريقة رفع البروتين عن طريق  وكذلك ،ر والتفاحرفع الألياف عن طريق استخدام الجز لقد أظهرت طريقة  -
ات الحرارية في خفض السعر  ا  إيجابي ا  دور  مرتفع نسبة البروتين خال الدسم ضمن تركيبته واإدخال الحليب والكاك

 .المواد على هذه الشاهد غير المحتوي  بالمقارنة مع قالب
لب الكيك الثلاثة التي تميزت في ابين قو  ISO 8587:2005اختبار التذوق وفق معايير الجودة  بين -

قوالب الهذه  بينفرق عدم وجود أي خصائصها الحسية وفي مجموع سعراتها الحرارية وبين قالب شاهد وقالب تجاري 
الجزر حيث كان قالب الجزر هو  البما بين القالب التجاري وقفقط ووجود فرق في الرائحة  ،من حيث الطعم واللون 

  .ا  فضل قوامألشاهد حيث كان التجاري او بين التجاري ما فقط  القوام ووجود فرق في ،فضلالأ
 
 لتوصياتا 4-2

 بما يلي: نوصي يمكن أن سبق على ما "وبناء
لمن  لأشخاصل محليات كبدائل عن استخدام السكروز خاصة بالنسبةوالالجزر و لى استخدام التفاح إالتوجه  -

 .اتباع حمية ون يريد
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همية أ كثر بوسائل خفض السعرات الحرارية وبالأغذية منخفضة السعرات الحرارية لما لها من أالاهتمام  -
 . بالحفاظ على الصحة والسلامة
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