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وتأثيز  انصفاخ انحسيح نخثز انمىانة انمنتج من دليك انممح انمستثذل جزئياً تذليك انذرج انزفيعح

 عهيها انذليكتعض محسناخ 

 فضم حمذأ جلال

 اليسغ – جامعة صشعاء - كمية الدراعة - غذحةةقدع عمػم وتقشية الأ 

  

 انمهخص :

، %ٕٓ، %ٓٔ، %ٓبشدب مختمفة مغ دقيق الحرة الخفيعة ) ٗٔاستبجلت جدئياً عيشات مغ دقيق القسح بحػث  
خخى برػرة مشفخدة، تع دراسة تأثيخ بعس لأ. أجخيت الاختبارات الكيسيائية لجقيق القسح وعيشات الجقيق ا(%ٓٗ, %ٖٓ

شات الجقيق عمى الرفات الشػعية والحدية لمخبد الشاتج عغ كل معاممة مغ معاملات الجقيق. تبيغ مغ خلال تحميل محد
رتفاع شخدي لشدبة البخوتيغ الكمي والجىغ الخام بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة، في انتائج اختبارات الجقيق 

الجمػتيغ الخشب والجاف بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة في لشدبة  α)   (0.05=حيغ لػحع انخفاض معشػي 
جسيع السعاملات. أما نتائج الخبازة فقج لػحع انخفاض الحجع الشػعي لمخبد بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة 

الشاتج عشيا وخرػصاً  تحدغ حجع الخبدإلى  (. إلا أن إضافة السػاد السحدشة أدى%ٓٗ، %ٖٓوخاصة عشج مدتػى )
( والخبد %ٓ(، ولع تلاحع أي فخوق معشػية بيغ خبد معاممة الكشتخول )SSLمع الخميط )ليديثيغ+حسس اسكػربيظ+

لمحجع الشػعي لمخبد α)   (0.05= ( بػجػد حسس الاسكػربيظ، كسا لع تلاحع أي فخوق معشػية%ٓٗالشاتج عغ السعاممة )
لإجسالي التقػيع α)   (0.05= لػحع انخفاض تجريجي معشػي  (%ٖٓ، %ٕٓ، %ٓٔ، %ٓالشاتج عغ دقيق السعاملات )

عشاصخ الشػعية لمخبد الالحدي لمخبد بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة، في حيغ لػحع تفػق معشػي لإجسالي 
و )حامس ( SSL+( و )ليديثيغSSLبػجػد السحدشات ) (%ٖٓ، %ٕٓ، %ٓٔ، %ٓالشاتج عغ دقيق السعاملات )

    ( مقارنة بإجسالي عشاصخ الشػعية لمخبد الشاتج عغ دقيق ىحه السعاملات بجون محدشات.SSL+اسكػربيظ

  
 :انممذمح

 Sorghum bicolor L. Moenchالحرة الخفيعة  تعتبخ
الغحاء الخئيدي لكثيخ مغ شعػب السشاشق الجافة وشبو 

إلى  (Osman, 2004سيا، فقج أشار )آالجافة في أفخيكيا و 
محبػب الغحائية، كسا أن لأن الحرة الخفيعة مرجر تكسيمي 

ملاييغ الشاس في مثل ىحه السشاشق مغ العالع ةعتسجون 
 ,Houseكسرجر رئيدي لمبخوتيغ والألياف والصاقة، )ييا عم

1980 .) 

تدرع الحرة الخفيعة في مشاشق مختمفة مغ العالع نطخاً 
فإنيا تذكل السختبة مغ الساء، لحا سشخفزة لاحتياجاتيا ال

الخامدة في كسية الإنتاج العالسي بعج القسح، الأرز، الحرة 
 (.FAO, 1997) عمى التػاليالرفخاء والذعيخ 

ىشاك تػسع في السداحة السدروعة بالحرة الخفيعة 
 ٖٜٕٙٓ٘ السداحةىحه باليسغ سشة بعج أخخى، إذ بمغت 

م ىكتار في العا ٜٖٖٓٛٓن كانت أبعج  مٕٙٓٓفي  ىكتار
في العام  شغ ٖٕٗٓٓ٘ بمغت كسية الإنتاجم، كسا ٕٕٓٓ
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 مٕٕٓٓشغ في العام  ٜٕٜٕ٘ٛن كانت أبعج  مٕٙٓٓ
 (. ٕٚٓٓ ،الإحراء الدراعي)

السشتجات الغحائية السحمية التي تجخل مغ ىشاك العجيج 
حج أإما كسكػن رئيدي أو تذكل ترشيعيا الحرة الخفيعة في 

محػح والكجم وغذيخىا مكػنات السشتج الغحائي كالعريج وال
نػاع السشتجات الغحائية الذعبية والتي تختمف أالكثيخ مغ 

أنػاعيا وأشكاليا باختلاف العادات الغحائية في محافطات 
الحرة الخفيعة في إنتاج تدتخجم  بالإضافة لحلظ الجسيػرية.

نػاع الخبد السحمية وخاصة تمظ الأنػاع غذيخ أبعس 
الخافعة الكيسيائية لأنيا لا السخفػعة بالخسيخة أو بالسػاد 

تحتػي عمى بخوتيشات الجمػتيغ السدؤولة عغ الاحتفاظ 
بغازات التخسخ ونفر العجيغ، كسا ةسكغ أن تحل ندبة مغ 
دقيق الحرة الخفيعة جدئياً محل دقيق القسح لإنتاج رغيف 

ستيخادات القسح غذالية الثسغ التقميل  الخبد في الجول الشامية
(Satin, 1988)،  الخغذع مغ انخفاض الحجع الشػعي لمخبد بو

فقط  دقيق القسح الشاتج عشيا مقارنة بتمظ الشاتجة عغ
(Perten et al., 1980)  ,(ٖٕٓٓو)السرمى وباشخاحيل ،

التجمج إلى  وفي العجيج مِغْ الحالاتِ، ةَسِيلُ الخبد الشاتج
إحلاليا إلى  (، بالإضافةJohn, et al., 2006بذكل أسخعِ )

دقيق السعجشات لإنتاج الكيظ )السرمى و  جدئياً محل
 . (ٕٕٓٓ, باشخاحيل

لمسػاد السزادة  اً ميسراً تعتبخ الحرة الخفيعة مرج
 أندتخول، بالخغذع لوالسػاد الذسعية السخفزة لمكػ  للأكدجة

الحرة الخفيعة تحتػي عمى بعس السثبصات والسزادات 
لمتغحةة كالتخبديغ ومثبصات الأميميد وحامس الفيتيظ 

ل في ىزعِ الكخبػىيجراتَ والبخوتيشَات  ،لتانيشاتوا والتي تَتجَاخُّ
مداىستيا في إلى  والقابمية الحيػية لمسعادن بالإضافة

ن تخفيس أو إزالة إعصاء خػاص حدية فقيخة، وعميو فإ
ىحه العػامل مغ الحرة الخفيعة ةعتبخ ضخورياً لتحديغ 

، وبالتالي الجػدة الغحائية والحدية ليحا السحرػل ومشتجاتو
 .الاستفادة الكاممة مشو كغحاء للإندان
التي  Fermentation وقج وجج أن عسمية التخسيخ

 تحدغ مغ الكيسة فعمى دقيق الحرة الخفيعة خى تج

التغحوية لسشتجاتيا لسا لعسمية التخسيخ مغ قجرة عمى إزالة 
 السػاد السزادة لمتغحةة في حبػب الحرة الخفيعة

(John et al., 2006).  
أن  (Chavan et al. 1988)مغ ناحية أخخى وجج 

ديج مغ السحتػى البخوتيشي والبخوتيغ يتخسيخ الحرة الخفيعة 
 Kazanas)الحائب والأحساض الاميشية الحخة، كسا وجج 

and Fields, 1981)  زيادة في الأحساض الاميشية الأساسية
صبيعي والكيسة التغحوية لمحرة الخفيعة أثشاء عسمية التخسيخ ال

عغ أ والتي تشذ ،بالخغذع مغ فقخ الحرة في جػدتيا التغحوية
 Auاللاةديغ وانخفاض كسية الثخيػنيغ والتخبتػفان ) عػز

and Fields, 1981 ،) 
 تخفيس إلى  كسا وجج أن التخسيخ الصبيعي أدى

 غ مغ ىزع البخوتيغمحتػى التانيشات وحدّ 
 (Yousif and El-Tinay, 2001). 

أسعار القسح كان لابج مغ إةجاد مػاد  ونطخاً لارتفاع
حبػبية أخخى ةسكغ إدخاليا في تخكيب الخمصات الخاصة 

وبتكمفة مشخفزة  حدياً  بإنتاج الخبد السشتج بالقػالب مقبػل
ىجفت  فقجلحلظ مقارنة بالخبد الشاتج عغ دقيق القسح فقط، 

معخفة صفات الخبد الشاتج عغ الإحلال إلى  ىحه الجراسة
يق احج أصشاف القسح السشتجة محمياً بجقيق الحرة الجدئي لجق

الخفيعة، ودراسة تأثيخ مزافات مختمفة كسحدشات لمخبد 
والتي مسكغ أن تديج مغ الكيسة مصات، الشاتج عغ ىحه الخ

ومغ ثع السداىسة في  ،التجارية لحبػب الحرة الخفيعة
الشامية محمياً ا الشػع مغ الحبػب تذجيع زراعة مثل ىح

 السداىسة في التشسية الاقترادةة. وبالتالي

 :انمىاد وطزق انعمم

 :انمىاد انمستخذمح

 Wheat تع الحرػل عمى عيشات القسح: الحبػب -ٔ
( مغ الييئة العامة لمبحػث الدراعية ٗٔث )صشف بحػ 

ذمار، في حيغ تع الحرػل عمى عيشات الحرة الخفيعة 
Sorghum biocolor  صشف جخاعة( مغ الدػق(

 يشة إب. السحمية بسج
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تع شخاء عبػات مغ سسغ القسخية السشتجة : الجىغ -ٕ
محمياً مغ قبل الذخكة اليسشية لرشاعة الدسغ والرابػن 
بسحافطة تعد, الجسيػرية اليسشية مغ محلات بيع 

 التجدئة بأمانة العاصسة صشعاء.

فخندية  Saf_instantاستخجمت خسيخة : الخسيخة -ٖ
العاصسة بالتجدئة الرشع، تع شخاؤىا مغ محلات بيع 

 صشعاء.

عبارة عغ مجسػعة مغ : الكيساويات السدتخجمة -ٗ
 :محدشات الخبد اشتسمت عمى

 السجيد مغ  Ascorbic acid الاسكػربيظحامس  *
J.T. Baker, Inc., Phillipsburg, N J).) 

* SSL (Sodium stearoyl-2-lactylate ) السجيد مغ
(American Ingredients Co., Kansas City, 

MO).  
شخكة  ( والسجيد مغlecithin egg crudeالميديثيغ ) *
(BDH CHEMICALS LTD  .) البخيصانية 

 
 :انطزق انمستخذمح

 :طحن انحثىب

نطفت الحبػب مغ الذػائب والسػاد الغخيبة وتع قياس  
شبقاً لمصخيقة الكياسية التي وردت في ندبة الخشػبة الأولية 

(AACC, 1976)الساء اللازم إضافتيا  ، ثع حدبت كسية
رشػبة لحبػب  %٘ٔ-ٗٔرشػبة حبػب القسح لكي ترل 

 ٕٗ الحبػب وتخكت لسجةإلى  الحرة الخفيعة، ومغ ثع أضيفت
 ، تع شحغ حبػب القسحTemperingساعة لمتخشيب 

 Brabender OHG Durisباستعسال السصحشة السختبخية 

burg ومشيا تع الحرػل عمى درجة  ،الألسانية الرشع
احجة مغ الجقيق ودرجة واحجة مغ الشخالة بشدبة و 

بالشدبة لحبػب الحرة الخفيعة فقج و ، %ٗٚاستخلاص بمغت 
 :تع شحشيا بعج تييئتيا عمى مخحمتيغ

جخشة تع جخش الحبػب بػاسصة الس :السخحمة الأولى
 .La San Marco S.P.A Gorizia. Italiaالسختبخية 

 بػب الحرةنتيجة لعجم ملائسة مصحشة القسح لصحغ ح
 .الخفيعة

تست باستعسال السصحشة السختبخية  :السخحمة الثانية
Quadrumat Junior Mill  لمحرػل عمى دقيق الحرة
 والتخمز مغ القذػر والشخالة.

  

 :تحضيز انخهطاخ

تع تحزيخ عيشات الخمصات مغ دقيق القسح والحرة 
 بالشدب التالية:الخفيعة 

جدئيا  ٗٔ ثاستبجلت عيشات مغ دقيق القسح بحػ 
، %ٕٓ، %ٓٔ، %ٓل بجقيق الحرة الخفيعة بشدب استبجا

لمحرػل عمى عيشات  وتع مدجيا جيجاً ، %ٓٗ، %ٖٓ
 .مسثمة

 

 :الاختثاراخ انكيميائيح نذليك انحثىب واستثذالاتها انمختهفح 

الخشب، والبخوتيغ تع تقجيخ الخشػبة والخماد، والجمػتيغ 
تبجالاتيسا السختمفة دقيق القسح والحرة واس الكمي، في عيشة

 محل الجراسة شبقا لسا جاء 
( لعام ,AACC 10–0.8, 44-19)  38–10, 46–11في: 

تع تقجيخ الكيسة الإجسالية في حيغ  ،عمى التػاليٜٙٚٔ
 خميط عيشات دقيق القسح  لشدبة الجىغ الخام في

 في السخجع  وفقاً لمصخيقة الكياسيةالسجروسة والحرة 

      . (A.O.A.C., 1980) 

 

 نذليك انممح واستثذالاته انمختهفح: حسنحضافح انمىاد انمإ

كل عيشة مغ عيشات إلى  تع إضافة محدشات الجقيق
 وقج حدبت ندبة السحدشات . الجقيق السحزخة سابقاً 
 :بػاقععمى أساس وزن الجقيق 

  .(جدء بالسميػن  ٓٓٔ)  حامس الاسكػربيظ *
* SSL  (ٓ.٘%). 
  (.%٘.ٓ) ليديثيغ  *
  SSL+ (جدء بالسميػن  ٓٓٔ) الاسكػربيظ امسح *

(ٓ.٘%.)  

 ليديثيغ + (جدء بالسميػن  ٓٓٔ) حامس الاسكػربيظ *
(ٓ.٘%.)  

* SSL (ٓ.٘% )+ ليديثيغ (ٓ.٘%). 
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  SSL + (جدء بالسميػن  ٓٓٔ) حامس الاسكػربيظ *
  .(%٘.ٓ) ليديثيغ+ ( %٘.ٓ)

لسعخفة مجى تأثيخ كل محدغ مزاف عمى وذلظ 
 ية لمخبد الشاتج عغ كل عيشة مغ عيشاتالرفات الحد

  استبجالاتو السختمفة.و دقيق القسح 

 
  يز:انخث

 Straight dough استخجمت شخيقة السخحمة الػاحجة

method  شـــبقا(AACC, 1975)  لتحزيخ قصع خبد
مع إجخاء بعس التحػيخات في مكػنات الخمصة التي القػالب 
 ٙستبجالاتو، خام دقيق قسح أو احج اج ٖٓٓمغ تكػنت 

 ٘.ٔ م ممح )كمػريج الرػديػم(،خاج ٘.ٗ، جخام سكخوز
(، ماء )حدب الامتراص Pakmayaجخام خسيخة جافة )

 .القسخيةم دىغ مقرخ ماركة خاج ٜالسائي(، 
  

 :اختثاراخ انتمىيم انحسي نهخثز

تع التقػيع الحدي لشساذج الخبد مغ قبل ست عذخة 
 اً ذكػراً وإناثسشة  ٓٗ-ٕٓ تتخاوح أعسارىع مغحكع م

بالتداوي لتقػيع جػدة واستداغذة الخبد السشتج مغ عيشات 
دقيق القسح واستبجالاتو السختمفة مغ حيث انتطام الذكل 

 .والمػن والصعع والخائحة وانتطام ونعػمة المب
 

 انتحهيم الإحصائي 

عذػائية جخي التحميل الإحرائي وفقاً لمترسيع تام الأ
Complete randomized design  ضسغ التجارب العاممية

في تحميل البيانات، قػرنت  SAS 1995باستخجام بخنامج 
واختبار دانكغ  L.S.Dقل فخق معشػي أالستػسصات باختبار 

Duncan  معشػية( %٘.ٓ)عشج (P<0.05).  
 

 :اننتائج وانمنالشح 

  :اختثاراخ انذليك

لمخشػبة، لعيشات  %السحتػى السائي: نتائج اختبارات تقجيخ
غ نساذج دقيق القسح وخمصاتو السختمفة مبيشة في الججول م
يتزح مغ خلال بيانات ىحا الججول أن قيع متػسصات  (.ٔ)

الشدبة السئػية لمخشػبة في ىحه العيشات تخاوحت بيغ قيستي 
( حيث وجج أن الكيسة ٕٕ.ٓٔ، ٙٓ.ٕٔندبتي السجى )

الأولى )ىي الأعمى بيغ قيع السجى جسيعيا( كانت في دقيق 

الحرة الخفيعة، أما  دقيق القسح الرافي بجون أي خمط مغ
الكيسة الثانية ىي الأدنى فقج كانت في دقيق نسػذج 

وجاءت بكية الكيع ضسغ  .ذرة رفيعة دقيق %ٓٗالسعاممة 
السجى السذار إليو دون تفاوت كبيخ فيسا بيشيا، ولعل ندبة 

ى إل الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة محل دقيق القسح أدى
انخفاض ندبة الخشػبة في السعاملات السختمفة وبذكل 

مع ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة α)   (0.05=شخدي ومعشػي 
  .الخفيعة

أنو بخغذع تبايغ قيع متػسصات ندب إلى  وتججر الإشارة
الخشػبة عغ بعزيا بيغ عيشات نساذج خمصات الجقيق، إلا 

عيا تقع ضسغ أن ذلظ التبايغ لع ةكغ عالياً، وتمظ الكيع جسي
السجى الحي يتحقق عشجه سلامة الجقيق، مع تجني احتسال 

-Alتعخضيا للإصابة بالحذخات، وفقاً لسا أشار إليو )

Dryhim and Al-yousif, 1992.)  
 ن انزطة وانجاف وانذهن: ـن انكهي وانجهىتيـانثزوتي

ةعج ارتفاع محتػى الجقيق مغ البخوتيغ الكمي ونػعيتو 
الخشب والجاف ذات أىسية تكشػلػجية وندبة الجمػتيغ 

كبيخة، حيث تمعب كسية ونػعية البخوتيغ دوراً ىاماً في 
بجػدة  تحجيج قجرة الجقيق عمى إعصاء رغيف خبد ةستاز

. وعميو فإن نتائج اختبارات (Graessley, 1993) عالية
تقجيخ ندب البخوتيغ الكمي، والجمػتيغ الخشب والجاف في 

 .(ٔ)السختمفة مبيشة في الججول  معاملات عيشات الجقيق
أةزاً أن (، ٔ) تزح مغ خلال الشتائج السبيشة في الججولأ

بيغ قيع متػسصات ندب  α)   (0.05=معشػية  فخوق ىشاك 
فقج  البخوتيغ الكمي في عيشات دقيق السعاملات السختمفة.

 تخاوحت قيع متػسصات ندب البخوتيغ بيغ قيستي السجى
ػقت ندبة البخوتيغ في حيث تف (%ٜٔ.ٕٔ-%ٚٛ.٘ٔ)

   (0.05=معشػيا  ( دقيق ذرة رفيعة%ٓٗ)دقيق السعاممة 

(α عغ بكية السعاملات، في حيغ أضيخت الشتائج أن محتػى
أقل قيسة  أضيخ ذرة رفيعة (%ٓ)الكشتخول  دقيق السعاممة

رتفاع شخدي الشدبة البخوتيغ الكمي، وبذكل عام لػحع 
الإحلال مغ دقيق الحرة  لشدبة البخوتيغ الكمي بديادة ندبة

ارتفاع ندبة إلى  الخفيعة محل دقيق القسح، مسا ةذيخ
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البخوتيغ في دقيق الحرة الخفيعة مقارنة بسا ىػ عميو في 
الخشب  الجمػتيغدقيق القسح. مغ ناحية أخخى تخاوحت ندب 

، حيث تفػقت عيشة السعاممة %ٖٛ.ٖٕ ،%ٓٓ.ٜٖبيغ 
عمى جسيع α)   (0.05= معشػيا (دقيق ذرة رفيعة %ٓ)

عيشات دقيق السعاملات السختمفة، في حيغ أضيخت عيشة 
قل ندبة جمػتيغ رشب، أدقيق ذرة رفيعة  (%ٓٗ) السعاممة

دقيق ذرة رفيعة  (%ٖٓ، %ٕٓ) ناكسا اختمفت السعاممت
فيسا بيشيا، وقج اتفقت نتائج الجمػتيغ α)   (0.05= معشػياً 
يو ةسكغ مع نتائج الجمػتيغ الخشب وعم شخدةاً  الجاف

الاستشتاج بأن ندب الجمػتيغ الخشب اتفقت عكدياً مع ما 
أضيختو جسيع العيشات لمبخوتيغ الكمي، إذ أن ندبة الجمػتيغ 
الخشب انخفزت معشػياً بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة 
 الخفيعة محل دقيق القسح في جسيع السعاملات، مسا ةذيخ

  أن بخوتيشات الحرة الخفيعةإلى 
تمعب أي دوراً في تكػيغ شبكة الجمػتيغ ولكشيا تزعفيا لا 

كمسا زادت ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة محل دقيق 
 القسح. 

( ٔل )تزح مغ خلال الشتائج السبيشة في الججوكسا أ
بيغ قيع متػسصات α)   (0.05= أةزاً أن ىشاك فخوق معشػية

وقج  ندب الجىغ في عيشات دقيق السعاملات السختمفة.
تخاوحت قيع متػسصات ندب الجىغ بيغ قيستي السجى 

( %ٜ.ٔ(، حيث تفػقت ندبة الجىغ )%ٖٓ.ٔ-%ٜ.ٔ)
  (0.05= ( دقيق ذرة رفيعة معشػيا%ٓٗفي دقيق السعاممة )

 (α ( ٓعغ بكية السعاملات، في حيغ أضيخت العيشة% )
ولع تختمف قيع  %ٖٓ.ٔذرة رفيعة أقل ندبة دىغ بمغت 

، %ٓٔىغ لجقيق عيشات السعاملات )متػسصات ندب الج
فيسا بيشيا،  α)   (0.05= ( دقيق ذرة رفيعة معشػياً %ٕٓ

 α)   (0.05= ( ذرة رفيعة معشػياً %ٖٓبخغذع تفػق العيشة )
مقارنة بيسا. وعميو ةسكغ الاستشتاج بأن زيادة ندبة 
الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة ةقابمو ارتفاع ندبة الجىغ 

 وبذكل شخدي.  الكمي في العيشات
 

 لمجقيق التخكيب الكيسيائي( :ٔ)ججول 

 م
 الاختبار

 ندبة الخمط مغ دقيق الحرة
%0 %10 %20 %30 %40 

 a 11.31b 11.09 b 10.59 c 10.22 c 12.06 الرطوبة 1

 12.91e 13.57d 14.39 c 15.03 b 15.87 a البروتين الكلي 2

 a 11.37 b 11.20 b 9.73 c 8.11d 13.00 الجلوتين الجاف 3

 a 31.23 b 30.16 b 25.61c 23.38 d 39.00 الجلوتين الرطب 4

 d 1.06 cd 1.10 c 1.30 b 1.90 a 1.03 الدهـــن 5

 في الججول تسثل متػسط قيع لثلاثة مكخرات. قيسةكل * 
 .%٘الحجود تحت مدتػى احتسال عغ بعزيا البعس بحدب اختبار دنكغ متعجد  الأرقام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػياً * 

  
  :انحجم اننىعي نهخثز

  

نتائج اختبارات تقجيخ الحجع الشػعي لمخبد الشاتج عغ 
عيشات دقيق القسح وخمصاتو السختمفة مبيشة في الججول 

يتزح مغ خلال بيانات ىحا الججول أن قيع متػسصات  (.ٕ)
الحجع الشػعي لمخبد انخفزت بديادة ندبة الإحلال مغ 

يق الحرة الخفيعة محل دقيق القسح وخاصة عشج مدتػى دق
، وىحه الشتيجة متػقعة لعجم ذرة رفيعة (%ٓٗ ،%ٖٓ)

احتػاء دقيق الحرة الخفيعة عمى البخوتيشات السكػنة لذبكة 
الجمػتيغ السدؤولة عغ ضاىخة التسجد والتػسع تحت ضغط 

مغ  غذازات التخسخ وإعصاء خبد بحجع كبيخ، بل عمى العكذ
ن دقيق الحرة الخفيعة ةعسل تخفيف لمبخوتيشات إف ذلظ،

مسا فقط  السكػنة لذبكة الجمػتيغ الستػاججة في دقيق القسح
خة التسجد لذبكة الجمػتيغ ىتقميل ضاإلى  يؤدي بجوره

 عصاء خبد بحجع صغيخإوبالتالي  .الستكػنة في العجيشة
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 ,Bhatia et al., 1968; Perten)وىحا يتفق مع ما وججه 

1977.)  
دمج دقيق  إمكانية عمىالعجيج مغ الجراسات  أكجت كسا

 وغذيخىا الخبد والبدكػيت  لإنتاجالحرة مع دقيق القسح 
 ;.Badi and Hoseney, 1976) مغ السشتجات السخبػزة

Hart et al., 1976; Hulse, et al., 1980.; John et al., 

لكغ قجرة الخبد عمى حجد الغازات الشاتجة عغ (، 2006
ضعيفاً  ةربحأن لب الخبد  ة التخسخ يشخفس كساعسمي

 ، وقجالخفيعةالحرة  دقيق عالية مغ ندب إحلال خاصة عشج
الخفيعة  دقيق الحرة إحلالأن  (Rao et al., 1997) ـجوج

 ،مقبػلغذيخ الحرػل عمى خبد إلى  أدى %٘ٔمغ  أكثخ
دقائق.  ٘.ٗإلى  ٖمغ لعجيغ اوقت تصػر  نو خفسإإلا 
زاد مع  Dough-mixing tolerance index value أنكسا 

كل زيادة مغ دقيق الحرة الخفيعة مسا يجل عمى ضعف 
زيادة شخدةة في وزن الخبد بديادة والحرػل عمى  العجيشة

انخفاض تجريجي في حجع إلى  مسا يؤديندبة دقيق الحرة 
وىحا الانخفاض  لوالحجع الشػعي وبالتالي انخفاض  ،الخبد

خبد والستخافق بانخفاض الحجع ناشئ عغ زيادة وزن ال
 .محل دقيق القسحوبذكل شخدي بديادة دقيق الحرة 

 أدىالخمصات السختمفة إلى  ن إضافة السػاد السحدشةإ
 عغ دقيق السعاملات السختمفة تحدغ حجع الخبد الشاتجإلى 

وجػد  (، إذ ةلاحعٕوىحا ما ةسكغ ملاحطتو في الججول )
شػعي لمخبد الشاتج داخل لمحجع ال α)   (0.05=معشػية فخوق 

كل معاممة مغ معاملات الاستبجال وقج لعب كل محدغ دوراً 
 محدشاً لحجع الخبد ولكغ بجرجات مختمفة، فقج تفػقت

+  الميديثيغ)خمصة السحدشات  السعاممة السحتػية عمى
تفػقاً معشػياً مقارنة بسا ( SSL+  حسس الاسكػربيظ

، يميو ٖٙ.ٗبمغ  دلمخب أضيختو بكية السحدشات بحجع نػعي
مع حسس  دقيق ذرة رفيعة (%ٓ)في ذلظ السعاممة 

، ٗٓ.ٗالاسكػربيظ كسحدغ لجػدة الخبد بحجع نػعي بمغ 
في حيغ لع تلاحع  ومتفػقاً معشػياً مقارنة ببكية السحدشات،

معشػية لمحجع الشػعي لمخبد الشاتج عغ بكية  فخوق أي 
قيق ذرة د (%ٓ)السحدشات مقارنة بسا أضيختو السعاممة 

 الأنػاعوىحا ةعشي أن إضافة ىحه  ،بجون أي محدغ رفيعة

 الحجع الشػعيتمعب دوراً ميساً في تحديغ مغ السحدشات 
داخل ىحه  ىحه الديادة لع تكغ معشػية أن بالخغذع لمخبد

 وىحا يتفق مع ما وججه  ،الشدبة مغ الاستبجال
(Boyacioglu and D’Appolonia, 1994).  

سحدشات )الميديثيغ+ حسس إن تفػق خمصة ال
 كبخ حجع نػعي لمخبدأعصاء إفي (  SSL+  الاسكػربيظ
بيغ  الاةجابي Synergisticالتأثيخ التعاوني إلى  ربسا يخجع

ج ــكسا وج، (Matz, 1987) الثلاثة خمصة السحدشات
Boyacioglu and D’Appolonia, 1994) استجابة كبيخة )

  السؤكدجة. لمجقيق مشخفس الجػدة لتأثيخ العػامل
أن حامس الاسكػربيظ يمعب  (Grosch, 1986)وجج 

مغ خلال عسمو  دوراً ميساً وفعالُا في تحديغ حجع الخبد
مذجعاً  Dehydroكسادة مؤكدجة عشجما ةكػن بالرػرة 

كدجة مجاميع الثايػل وتكػيغ روابط ثشائية الكبخيت في لأ 
ضغط  العجيشة مسا يديج مغ قجرة العجيشة عمى الانتفاخ تحت

، في حيغ غذازات التخسخ وبالتالي زيادة حجع الخبد الشاتج
أن ( Boyacioglu and D’Appolonia, 1994) وجج

مخبد لانخفاض الحجع الشػعي إلى  أدى SSL إضافة
عسل عمى انخفاض ة SSLأن إلى  والدبب في ذلظ يخجع

 .لمسط وزيادة مقاومتياالعجيشة  Extensibilityمصاشية 
أن السدتحمبات إلى  قج أشــار (Smith, 1991)وكان 

الأيػنية ةسكغ أن تتجاخل مع الكثيخ مغ البخوتيشات وخاصة 
 Elasticityالتجاخل مع الجمػتيغ معصياً ارتفاعاً في السخونة 

انخفاض حجع الخبد  وىحا ما ةفدخ ،مقارنة بالسصاشية
 مغ ناحية أخخى أكج ،عغ استخجام ىحا السحدغ الشاتج

((Rao et al., 1992.; Stampfli, et al., 1996  إضافة بأن
 لمعجيشة الخيػلػجيةرفات العسل عمى تحديغ  الميديثيغ

تثبيط ضاىخة إلى  كسا أدت ،α)   (0.05=وجػدة الخبد معشػياً 
وأعصت صفات حدية لمخبد أفزل مسا أعصاه دقيق  ،التجمج

أن استخجام مػاد  ، كسا وجج (Azizi et al., 2003)الكشتخول
ديج مغ قػة تلدصحي كالميديثيغ في عجيشة الخبد الذج ا

تحسمو لمتخسخ، كسا ةعصي لقصع الخبد لػناً مشتطساً، وشخاوة 
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 ل مغ سخعة التجمجوتقممع تحبب مشتطع عػمة لمب أكثخ ون
 .(Pyler, 1988) خبدمل

لحجع  السحدشة تأثيخاتيااستسخت السحدشات في إضيار 
بشدب معيشة مغ الخبد الشاتج عغ دقيق القسح السدتبجل 

دقيق الحرة الخفيعة وبجرجات متفاوتة، إذ ةلاحع تفػق الحجع 
الشػعي لمخبد الشاتج عغ السعاملات السحتػية عمى خمصة 

مقارنة  (SSL+ + حسس الاسكػربيظ )الميديثيغ السحدغ
وكحلظ  جهكل عمى ح بالتأثيخات السحدشة لبكية السحدشات

 الكشتخولالعيشة  مقارنة بالحجع الشػعي لمخبد الشاتج عغ
كسا وجج بأن  بجون أي محدشات، دقيق ذرة رفيعة (%ٓ)

دقيق  (%ٓٗالحجع الشػعي لمخبد الشاتج عغ الاستبجال )
لع ةختمف معشػياً مقارنة بالحجع الشػعي لمخبد  ذرة رفيعة

دقيق ذرة رفيعة  (%ٓ) الكشتخولالشاتج عغ دقيق السعاممة 
ػعي لمخبد الشاتج معشػية لمحجع الش فخوق ولع تلاحع أي 

دقيق ذرة  (%ٖٓ، %ٕٓ، %ٓٔعغ دقيق السعاملات )
بالخغذع مغ الانخفاض التجريجي لمحجع الشػعي لمخبد  رفيعة

الشاتج عغ ىحه السعاملات بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق 
 .الحرة الخفيعة

رتفع الحجع الشػعي لمخبد الشاتج عغ السعاملات ا
بػجػد حامس ( دقيق ذرة رفيعة %ٖٓ، %ٕٓ، %ٓٔ)

الاسكػربيظ مقارنة بسا أضيختو بكية السحدشات ولع تلاحع 
لمحجع الشػعي لمخبد الشاتج α)   (0.05= أي فخوق معشػية

( دقيق ذرة رفيعة، كسا %ٓٔالسعاممة ، %ٓعغ السعاممة )
لع تطيخ فخوق معشػية بيغ الحجع الشػعي لمخبد الشاتج عغ 

بػجػد حامس  ( دقيق ذرة رفيعة%ٖٓ، %ٕٓالسعاممتيغ )
الاسكػربيظ بالخغذع أنيسا تفػقا معشػياً مقارنة بالحجع الشػعي 

( دقيق ذرة رفيعة وبػجػد %ٖٓلمخبد الشاتج عغ السعاممة )
السحدشات كل عمى حجه باستثشاء خميط )الميديثيغ+حسس 

(، مغ ناحية أخخى، حافطت بكية SSLالاسكػربيظ+
غ دقيق السحدشات عمى الحجع الشػعي لمخبد الشاتج ع

( دقيق ذرة رفيعة مقارنة بالحجع %ٖٓ، %ٕٓ)متيغ السعام
( دقيق ذرة %ٓالشػعي لمخبد الشاتج عــغ دقيق الكشتخول )

والميديثيغ، وعميو ةسكغ  SSLرفيعة باستثشاء السحدغ 
+ حسس  الاستشتاج بأن استخجام خمصة السحدغ )الميديثيغ

ء ( ةعتبخ أفزل السحدشات في إعصاSSL + الاسكػربيظ
خبد بحجع نػعي لا ةختمف معشػياً عغ الحجع الشػعي لمخبد 

 %ٓٗ( حتى ندبة إحلال %ٓالشاتج عغ دقيق الكشتخول )
 دقيق ذرة رفيعة محل دقيق القسح.

 
 /جخام(ٖ)سع نتائج متػسصات الحجع الشػعي لمخبد( : ٕ)ججول 

 40% 30% 20% 10% 0% المحسنات م
 d-g 3.07 e-i 2.93 f-j 2.78 h-m 2.91 g-k 3.27 بدون محسنات  1

2 SSL 3.31 de 2.86 h-l 2.54 k-n 2.28 n 2.44 mn 

 de 2.71 i-m 2. 72 i-m 2.64 j-n 1.69 o 3.36 الليسيثين 3

 b 3.90 b 3.36 c-e 3.38 c-e 2.76 i-m 4.04 حمض الاسكوربيك 4

5 SSL 3.45 + الليسيثين cd 3.32 de 3.37 de 2.86 h-L 2.62 j-n 

6 SSL+3.38 اسكوربيك c-e 3.03e-i 3.06 e-i 2.79 h-m 2.71 i-m 

 d-f 3.14 d-h 3.05 e-i 2.89 h-k 2.43 mn 3.29 حمض الاسكوربيك+ الليسيثين 7

 SSL  4.63 a 3.96 b 3.90 b 3.75 bc 3.27d-gالليسيثين+ حمض الاسكوربيك+  8

 في الججول تسثل متػسط قيع لثلاثة مكخرات. قيسةكل * 

 .%٘ام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا بحدب اختبار دنكغ متعجد الحجود تحت مدتػى احتسال الأرق*
 

نتائج اختبارات التقػيع الحدي لمخبد الشاتج عغ عيشات  :نهخثزانتمىيم انحسي 
 (.ٚ-ٖول )ادقيق القسح وخمصاتو السختمفة مبيشة في الجج
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أن قيع متػسصات  (ٖ) تزح مغ خلال بيانات الججولأ
انتطام شكل الخبد كانت مختفعة في الخبد الشاتج عغ دقيق 

الخبد الشاتج  ومع ( دقيق ذرة رفيعة%ٓ) الكشتخولالسعاممة 
كل السحدشات مقارنة بسا ىػ عميو في حال الخبد  بػجػد

الشاتج عغ دقيق السعاملات التي شكل فييا دقيق الحرة 
حال الخبد الشاتج عغ  فيوخاصة  ،الخفيعة ندبة معيشة مشو

ساعجت جسيع  .مغ دقيق الحرة الخفيعةعالية ندب استبجال 
السحدشات في الحرػل عمى خبد بذكل جيج وغذيخ مختمف 

حلظ الستحرل عميو مغ دقيق ب مقارنةα)  (0.05= معشػياً 
باستثشاء الخبد الشاتج بػجػد  ( ذرة رفيعة%ٓ) الكشتخول

ضيخ تفػقاً ( الحي أSSL+السحدغ )حامس اسكػربيظ
مقارنة بسا أضيختو بكية  بيحه الرفة α)   (0.05= معشػياً 

 .السحدشات
بديادة عسمية إحلال دقيق الحرة الخفيعة محل دقيق 
القسح انخفزت قيسة انتطام الذكل وبذكل تجريجي ومعشػي 

=0.05)   (α  بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة
( دقيق ذرة %ٓ) الكشتخولة مقارنة بسا أضيخه دقيق السعامم

تحدغ انتطام إلى  رفيعة، إلا أن استخجام السحدشات أدى
شكل الخبد مغ قبل السدتيمظ، إذ لػحع ارتفاع قيسة انتطام 
الذكل بػجػد السحدشات لاسيسا وجػد السحدغ 

( SSL+ ( والسحدغ )حامس اسكػربيظSSL+)ليديثيغ
في  الحيغ حافطا عمى شكل الخبد الشاتج عغ وجػدىسا

( ذرة رفيعة، %ٕٓ)إلى  الخمصات حتى ندبة إحلال وصمت
ولع ةلاحع أي فخق معشػي بيغ الخبد الشاتج عغ وجػدىسا 

 ،( ذرة رفيعة%ٓ) الكشتخولمقارنة بالخبد الشاتج عغ دقيق 
 (.Lopez et al., 1991وىحا يتفق مع ما وججه )

انخفــــاض تــــجريجي حــــجوث ( ٗةلاحــــع مــــغ الجــــجول )
حكسـيغ لجرجة المػن السفزل مغ قبل السα)   (0.05=ومعشػي 

لمخبــد الشــاتج عــغ دقيــق السعــاملات السختمفــة بديــادة ندــبة 
الإحـلال مـغ دقيــق الـحرة الخفيعــة مقارنـة بمــػن الخبـد الشــاتج 

( دقيـق ذرة رفيعـة وبعـجم وجـػد أي %ٓعغ دقيق السعاممة )
مغ السحدشات السدتخجمة في ىحه الجراسة، كسا ةلاحع مـغ 

أن العجيـــج مـــغ الســـػاد السحدـــشة مـــع دقيـــق  الجـــجول أةزـــا

الكشتــخول أعصــت خبــد بمــػن لا ةختمــف معشػيــاً مقارنــة بــحلظ 
الشــــاتج عــــغ دقيــــق الكشتــــخول بــــجون أي محدــــغ وخاصــــة 
السحدغ )ليدـيثيغ وحسـس الاسـكػربيظ( والاثشـان معـاً وكـل 

قــج تفــػق معشػيــاً بيــحه الرــفة مقارنــة بــالخبد الشــاتج  امشيســ
ـــاملات  ـــع السع ـــج اســـتسخت لسجروســـة الأخـــخى اعـــغ جسي ، وق

تأثيخاتيـــا السحدـــشة ليـــحه الرـــفة، إذ لـــع ةلاحـــع أي فـــخوق 
( ذرة %ٕٓمعشػية لمػن الخبـد الشـاتج عـغ دقيـق السعاممـة )

( و )حـــــامس SSLرفيعـــــة بػجـــــػد السحدـــــغ )ليدـــــيثيغ +
( مقارنـــة بمـــػن الخبـــد الشـــاتج عـــغ دقيـــق SSLاســـكػربيظ+

 Boyacioglu)وىـحا يتفـق مـع  ،( ذرة رفيعـة%ٓ) الكشتخول

and D’Appolonia, 1994) . 
 

( انخفاض تجريجي ومعشػي ٘ةلاحع مغ الججول )
=0.05)   (αلمخبد حكسيغ لجرجة الصعع السفزل مغ قبل الس

الشاتج عغ دقيق السعاملات السختمفة بديادة ندبة الإحلال 
مغ دقيق الـحرة الخفيعة مقارنة بمــػن الخبد الشاتج عغ 

( دقيق ذرة رفيعة وبعجم وجػد أي مغ %ٓدقــيق السعاممة )
السحدشات السدتخجمة في ىحه الجراسة، كسا ةلاحع مغ 
الججول نفدو أن جسيع السػاد السحدشة مع دقيق الكشتخول 
أعصت خبد بصعع لا ةختمف معشػياً مقارنة بحلظ الشاتج عغ 
دقيق الكشتخول بجون أي محدغ، مغ ناحية ثانية لػحع 

لصـعع الخبد الشاتج عغ دقيق  عجم وجػد فخوق معشػية
( دقيق ذرة رفيعة مقارنة %ٕٓ، %ٕٓجسيع السعاملات )

بصعع الخبد الشاتج عغ دقيق الكشتخول، وقج استسخ التأثيخ 
( %ٖٓالسحدغ لصعع الخبد الشاتج عغ دقيق السعاممة )

( والسحدغ حامس SSLبػجػد كل مغ السحدغ )ليديثيغ+
 α)   (0.05=معشػياً  ( وكل مشيسا قج تفػق SSL)اسكػربيظ+

بيحه الرفة مقارنة بالخبد الشاتج عغ جسيع السعاملات 
( دقيق ذرة رفيعة، %ٖٓضسغ ىحه الجراسة عشج مدتػى )

كسا لع ةلاحع أي فخوق معشػية لصعع الخبد الشاتج عغ 
 ( ذرة رفيعة بػجػد السحدغ )ليديثيغ%ٖٓدقيق السعاممة )

+SSL) +حامس اسكػربيظ( والسحدغSSLمق )بصعع  ارنة
 ( %ٓ) الخبد الشاتج عغ دقيق الكشتخول
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وىحا يتفق مع  .ذرة رفيعة بجون أي محدشات
(Boyacioglu and D’Appolonia, 1994). 

( ةذيخ ٙأما ما ةخز درجة الخائحة فإن الججول )
أةزا إلى انخفاض تجريجي ومعشػي لجرجة الخائحة السفزمة 

سعاملات لمخبد الشاتج عغ دقيق الحكسيغ مغ قبل الس
السختمفة بديادة ندبة الإحلال مغ دقيق الحرة الخفيعة مقارنة 

( %ٓبخائحة الخبد الشاتج عغ دقيق السعاممة الكشتخول )
وبعجم وجػد أي مغ السحدشات، كسا ةلاحع مغ الججول 
نفدو أن جسيع السػاد السحدشة مع دقيق الكشتخول أعصت 

ارنة بحلظ مق α)   (0.05= خبد بخائحة لا ةختمف معشػياً 
الشاتج عغ دقيق الكشتخول بجون محدشات بالخغذع أن الخبد 

( والسحدغ SSLالشاتج عغ وجػد محدغ )ليديثيغ+
)حامس اسكػربيظ+ليديثيغ( أعصيا خبد بكيع أعمى مقارنة 

 بخائحة الخبد الشاتج عغ دقيق الكشتخول. 
مغ ناحية أخخى، عسمت السػاد السحدشة كل عمى حجه 

( بخائحة لا %ٓٔدقيق السعاممة ) عمى إنتاج خبد مغ
فيسا بيشيا مغ ناحية وبيغ تمظ α)   (0.05=تختمف معشػياً 

( مغ ناحية أخخى، وقج %ٓالشاتجة عغ دقيق الكشتخول )
 استسخ التأثيخ السحدغ لخائحة الخبد الشاتج عغ 

 ( بػجػد جسيع السحدشات، إلا أن %ٕٓدقيق السعاممة )

 ة استبجال وصمت إلىالتأثيخ السحدغ استسخ حتى ندب
  SSL + ( مع كل مغ السحدغ )ليديثيغ%ٖٓ)

 وىحا يتفق مع  ،(SSL + والسحدغ حامس اسكػربيظ
(.(Boyacioglu and D’Appolonia, 1994 

أما ما ةخز درجة انتطام ونعػمة لب الخبد فإن 
 ( ةذيخ إلى انخفاض تجريجي ومعشػي ٚالججول )

=0.05)   (α  لمخبد حكسيغ قبل السليحه الرفة السفزمة مغ
الشاتج عغ دقيق السعاملات السختمفة بديادة ندبة الإحلال 
مغ دقيق الحرة الخفيعة مقارنة بيا في الخبد الشاتج عغ 

( دقيق ذرة رفيعة وبعجم وجػد %ٓدقيق السعاممة الكشتخول )
أي مغ السحدشات السدتخجمة في ىحه الجراسة، كسا لػحع 

اد السحدشة مع دقيق مغ الججول نفدو أن جسيع السػ 
الكشتخول أعصت خبد بجرجة انتطام ونعػمة لب متفػق 

مقارنة بمب الخبد الشاتج عغ دقيق α)   (0.05= معشػياً 
الكشتخول بجون أي محدغ باستثشاء السحدغ )ليديثيغ( 

الحيغ أعصيا  SSL)والسحدغ )ليديثيغ+حامس اسكػربيظ+
قيق خبد بجرجة انتطام ونعػمة لب أفزل مسا أعصاه د

السعاممة الكشتخول إلا انو لع ةختمف معو معشػياً وىحا يتفق 
 (.Lopez et al., 1991مع ما وججه )

 
 (: انتطام الذكلٖججول )

 نوع المحسن المضاف المعاملة
 نسبة الخلط من دقيق الذرة

0 % 00 % 00 % 00 % 00 % 

 bc 19.4 l 18.1 n 15.2 q 18.0 1- n 23.9 بدون محسنات 1

2 SSL 23.4 bc 22.4 ef 23.4 cd 21.4 e-g 22.5 ef 

 bc 23.3 cd 22.5 ef 20.3 k 16.8 o 23.8 ليسيثين 3

 b 23.4 cd 21.9 e-g 18.9 lm 16.0 p 24.4 حامض اسكوربيك 4

 SSL 24.3 b 24.4 b 23.7 bc 21.0 jk 18.3 mnليسيثين+ 5

 SSL 24.8 a 22.9 de 24.2 b 21.9 e-g 19.3 lحامض اسكوربيك+ 6

 cd 22.9 de 20.7 jk 13.3 r 23.3 24.2 ليسيثين+حامض اسكوربيك 7

 SSL  24.2 b 22.8 de 21.7 e-g 20.9 jk 18.9 lmليسيثين+حامض اسكوربيك+ 8

 والخقع الأعمى ىػ الأفزل. ٕ٘-ٔدرجة انتطام الذكل تتخاوح مغ * 

 .%٘ب اختبار دنكغ متعجد الحجود تحت مدتػى احتسالالأرقام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا بحد* 

 المػن (: ٗ)ججول 

 نوع المحسن المضاف المعاملة
 نسبة الخلط من دقيق الذرة

0 % 00 % 00 % 00 % 00 % 
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 b-d 19.5 ij 17.6 lm 14.8 p 17.6 lm 22.3 بدون محسنات 1

2 SSL 21.7 d-f 19.8 i 21.7 d-f 19.4 ij 21.5 ef 

 a-c 21.5 ef 18.8 jk 16.8 n 16.0 o 22.7 ليسيثين 3

 a-c 22.3 b-d 19.8 i 18.1 kl 14.9 p 22.6 حامض اسكوربيك 4

 SSL 22.5 bc 22.9 ab 22.5 cb 19.4 ij 16.8 nليسيثين+ 5

 SSL 22.5 bc 21.6 d-f 22.1 c-e 21.0 fg 17.1 mnحامض اسكوربيك+ 6

 a 21.2 fg 21.4 ef 21.0 fg 9.1 q 23.3 ليسيثين+حامض اسكوربيك 7

 SSL  20.6 gh 21.1 fg 20.1 hi 19.6 i 17.6 lmليسيثين+حامض اسكوربيك+ 8

 والخقع الأعمى ىػ الأفزل.  ٕ٘-ٔتتخاوح مغ  المػن درجة * 

 .%٘الأرقام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا بحدب اختبار دنكغ متعجد الحجود تحت مدتػى احتسال* 

  
 الصعع (:٘)ججول 

 نوع المحسن المضاف المعاملة
 نسبة الخلط من دقيق الذرة

0 % 00 % 00 % 00 % 00 % 

 bc 10.0 d-g 8.9 j 8.0 k 9.0 ij 10.8 بدون محسنات 1

2 SSL 10.8bc 10.2 c-f 10.8 bc 9.6 f-j 9.9 d-g 

 bc 10.3 c-f 10.1 c-f 9.8 e-h 9.3 g-j 10.8 ليسيثين 3

 b-e 10.6 b-d 9.8 e-h 9.7 f-i 9.0 ij 10.5 كحامض اسكوربي 4

 SSL 11.1 b 11.2 b 11.1 b 10.1 c-f 10.0 d-gليسيثين+ 5

 SSL 11.7 a 10.5 b-e 10.8 bc 10.1 c-f 9.1h-jحامض اسكوربيك+ 6

 c-f 10.1 c-f 10.1 c-f 9.7 f-i 6.7 l 10.3 ليسيثين+حامض اسكوربيك 7

 SSL  10.8 bc 10.8 bc 10.6  b-d 9.1h-j 9.7 f-iليسيثين+حامض اسكوربيك+ 8

  والخقع الأعمى ىػ الأفزل ٘.ٕٔ-ٔدرجة الصعع تتخاوح مغ * 

 في الججول تسثل متػسط قيع لثلاثة مكخرات. قيسةكل * 

 .%٘الأرقام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا البعس بحدب اختبار دنكغ متعجد الحجود تحت مدتػى احتسال * 

 
 الخائحة(: ٙ)ججول 

 نوع المحسن المضاف المعاملة
 نسبة الخلط من دقيق الذرة

0 % 00 % 00 % 00 % 00 % 

 abcd 9.9 ghi 8.8 l 8.1 m 9.0 kl 10.9 بدون محسنات 1

2 SSL 10.8 abcde 10.3 defg 10.9 abcd 9.6 hijk 9.4 ijkl 

 cdef 10.4 cdefg 10.2 efgh 9.8 ghij 9.2 jkl 10.6 ليسيثين 3

 defg 10.4 cdefg 10.0 fghi 9.0 kl 8.8 l 10.3 حامض اسكوربيك 4

 SSL 11.0 abc 11.3 ab 10.8 abcde 10.0 fghi 9.5 ijkليسيثين+ 5

 SSL 10.3 defg 10.3 defg 10.3 defg 10.0 fghi 9.2 jklحامض اسكوربيك+ 6

 a 10.9 abcd 10.7 bcde 9.9 ghi 6.8 n 11.4 ليسيثين+حامض اسكوربيك 7

 SSL  10.3 defg 10.6 cdef 10.4 cdefg 9.4 ijkl 4.0 ijklليسيثين+حامض اسكوربيك+ 8

 والخقع الأعمى ىػ الأفزل. ٘.ٕٔ-ٔدرجة الخائحة تتخاوح مغ * 

 .%٘الأرقام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا بحدب اختبار دنكغ متعجد الحجود تحت مدتػى احتسال* 
 انتطام ونعػمة المب(: ٚ)ججول 

 نوع المحسن المضاف المعاملة
 نسبة الخلط من دقيق الذرة

0 % 00 % 00 % 00 % 00 % 

 ghi 22.1 ij 20.2 mn 18.2 p 20.2 mn 22.6 بدون محسنات 1
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2 SSL 24.3 abc 23.3 ef 24.3 abc 21.1 kl 22.1 ij 

 fg 23.3 ef 23.9 bcde 22.1 ij 20.3 m 23.1 ليسيثين 3

 bcd 23.9 bcde 21.3 kl 20.7 lm 17.4 q 24.0 حامض اسكوربيك 4

 SSL 24.5 ab 23.8 e 23.5 def 20.3 m 18.5 pليسيثين+ 5

 SSL 23.9 bcde 23.1 fg 23.3 ef 21.9 jk 19.5 oحامض اسكوربيك+ 6

 a 23.3 ef 22.3 hij 20.1 mn0 15.7 r 24.9 ليسيثين+حامض اسكوربيك 7

 SSL  22.9 fgh 23.8 e 21.3 kl 21.8 jk 19.6 noض اسكوربيك+ليسيثين+حام 8

 والخقع الأعمى ىػ الأفزل. ٕ٘-ٔدرجة انتطام ونعػمة المب تتخاوح مغ 

 في الججول تسثل متػسط قيع لثلاثة مكخرات. قيسةكل 
 .%٘ود تحت مدتػى احتسال الأرقام التي تحسل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا البعس بحدب اختبار دنكغ متعجد الحج

 

 السػاد السحدشةجســيع  أدى استخجام مغ ناحية أخخى،
( دقيق ذرة رفيعة %ٓٔإنتاج خبد مغ دقيق السعاممة )إلى 
وبيغ تمظ  ،ختمف معشػياً فيسا بيشيا مغ ناحيةلا ة بمب

( دقيق ذرة %ٓٔ، %ٓ) السعاممتيغالشاتجة عغ دقيق 
 تأثيخكسا وجج  مغ ناحية أخخى، بجون محدشات رفيعة

ذرة  (%ٕٓمحدغ لمب الخبد الشاتج عغ دقيق السعاممة )
 مقارنة بخبد مع معطع ىحه السػاد وبذكل معشػي  رفيعة
 معشػياً  التأثيخ السحدغاستسخ وقج ، (%ٓ) الكشتخول دقيق

( دقيق ذرة رفيعة %ٖٓ)إلى  حتى ندبة استبجال وصمت
 شاتج عغات مقارنة بسا أضيخه لب الخبد المع كل السحدش

 ،بجون محدشاتذرة رفيعة  دقيق (%ٖٓالسعاممة ) دقيق
 مغ (Imad Toufeili et al., 1995)ما ذكخه وىحا يتفق مع 

أن لمسحدشات القجرة عمى تحديغ حجع الخبد بمب أكثخ 
كل مغ  أضيخ الحي SSL سحدغاستخجام الشخاوة وخاصة 

الرفات السقػية لمعجيشة والرفات السصخية والسشعسة لمب 
 . وجعمو أكثخ انتطاماً  الخبد

إجسالي التقػيع الحدي لعشاصخ الشػعية لمخبد الشاتج 
( دقيق ذرة رفيعة %ٓ) الكشتخولعغ معاملات دقيق 

إجسالي إلى  . ةذيخ ىحا الججول(ٛالججول )مػضحة في 
التقػيع الحدي لعشاصخ الشػعية لمخبد الشاتج عغ معاملات 

بد الشاتج عغ دقيق بجون أي محدشات والخ الكشتخولدقيق 
جسيع السعاملات بػجػد السحدشات، وعميو ةلاحع انخفاض 

لإجسالي التقػيع الحدي لمخبد  α)   (0.05= تجريجي معشػي 
محل دقيق الحرة الخفيعة  الإحلال مغ الشاتج بديادة ندبة

، مغ ناحية أخخى، ةلاحع مغ ىحا الججول تفػق دقيق القسح
شػعية لمخبد الشاتج عغ إجسالي التقػيع الحدي لعشاصخ ال

 ( تفػقاً معشػياً بػجػد جسيع %ٓ) الكشتخولدقيق 
حامس  + ليديثيغ)أنػاع السحدشات باستثشاء السحدغ 

، كسا أن التأثيخ السحدغ لمسحدشات (SSL+اسكػربيظ
( دقيق %ٖٓ، %ٕٓ، %ٓٔاستسخ مع دقيق السعاملات )

ذرة رفيعة وبذكل معشػي أةزا وخرػصاً مع السحدغ 
(SSL)  و(ليديثيغ+SSL)  و(حامس اسكػربيظ+SSL) 

مقارنة مع إجسالي التقػيع الحدي لعشاصخ الشػعية لمخبد 
 .عغ دقيق ىحه السعاملات بجون محدشات الشاتج
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 إجسالي التقػيع الحدي لعشاصخ الشػعية لمخبد: ( ٛ) ججول

 نوع المحسن المضاف المعاملة
 نسبة الخلط من دقيق الذرة

0 % 00 % 00 % 00 % 00 % 

 d  80.9 k 73.6 n 64.3 q 73.8 n 90.5 بدون محسنات 1

2 SSL 91 bcd 86 g 91.1 bcd 71.1 o 85.4 gh 

 bcd 88.8 e 85.5 gh 56.7 r 71.6 o 91 ليسيثين 3
 b 90.6 cd 82.8 j 76.4 l 66.1 p 91.8 حامض اسكوربيك 4

 SSL 93.4 a 93.6 a 91.6 bc 80.8 k 73.1 nليسيثين+ 5

 SSL 91.9 b 88.3 ef 94.2 a 84.9 hi 74.1 nحامض اسكوربيك+ 6

 a 88.7 e 87.4 f 81.4 k 44.9 s 94.1 ليسيثين+حامض اسكوربيك 7

 SSL  88.8 e 89.1 e 84.1 i 80.8 k 75.2 mليسيثين+حامض اسكوربيك+ 8

 في الججول تسثل متػسط قيع لثلاثة مكخرات. قيسةكل * 

 .%٘سل الحخف نفدو لا تختمف معشػيا عغ بعزيا البعس بحدب اختبار دنكغ متعجد الحجود تحت مدتػى احتسال الأرقام التي تح* 

 
 :الاستنتاج

بأنو ةسكغ الحرػل  مغ ىحه الجراسة ةسكغ الاستشتاج 
 %ٓٚعمى خبد جيج ومقبػل حدياً مغ دقيق مخكب مغ 

ػن ــدقيق ذرة رفيعة بػجػد محدغ مك %ٖٓدقيق قسح و
 %٘.ٓ+ حامس اسكػربيظجدء بالسميػن  ٓٓٔ)مغ 

(SSL  أو(ٓ.٘% + ٓليديثيغ.٘% SSL.) 
 :عــــانمزاج 

الإدارة العامة للإحراء  :(ٕٚٓٓالإحراء الدراعي. )
الدراعي والتػثيق. وزارة الدراعة. الجسيػرية 

 اليسشية.
 :(ٖٕٓٓشخاحيل، بمكيذ حدغ. )محمد سالع وبا السرمي،

قسح بجقيق الحرة الخفيعة لإنتاج الاستبجال الجدئي لجقيق ال 
لمبحػث والجراسات  خبد القػالب. السجمة اليسشية

 .ٛٔ-٘(: ٔ) - العجد الثامغ -الدراعية
 :(ٕٕٓٓالسرمي، محمد سالع وباشخاحيل، بمكيذ حدغ. )

تأثيخ شخق إعجاد خمصة مخكبة مغ دقيق القسح 
( ودقيق الحرة الخفيعة )جخاعة( عمى ٗٔ)بحػث 

مكيظ. السجمة اليسشية لمبحػث صفات الجػدة ل
 .ٕٛ-ٚٔ(:ٕ)-العجد الدابع-والجراسات الدراعية
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Bouhouth-14-Wheat Flour quantities were replaced by 0, 10, 20, 30, and 40% sorghum flour in an 
experiment to investigate the sensory characteristics of bread. Chemical analyses were performed separately for 
the wheat and other flour samples. Influences of some flour improvers upon the specific volume and sensory 
characteristics of produced bread from each treatment were also investigated.  

Via the experimental analyses of the flour samples, it was noted that there were positive augments in both 
total protein and crude oil percents as the per cents of replaced sorghum flour increased. However, there were 
significant reductions (α=0.05) in both wet and dry gluten as the per cent of replaced sorghum in the flour 
increased in all the treatments. Baking results showed reductions in the specific volume of bread, when the per 
cent of replaced sorghum flour mainly at 30 and 40 per cent levels. Nonetheless, adding improvers resulted in 
enhancing the specific volume of bread mainly with the mixture (lecithin+Ascorbic acid+SSL) where the result 
recorded to be significantly increased (α=0.05) as compared with the other improvers followed by the control 
(0%) treated with ascorbic acid which had no significant difference with the 40% treatment sample. Moreover, 
there were no significant differences (α=0.05) relating to the specific volume of bread produced from 10, 20 and 
30% replaced sorghum flour samples. It was also observed that there was significantly gradual reduction 
(α=0.05) in the overall bread sensory evaluation as the replaced sorghum flour per cent increased. However, 
there was significant increase in the overall bread sensory evaluation for the bread produced from 10, 20 and 
30% replaced sorghum flour samples with the improvers (SSL), (lecithin+SSL) and (ascorbic acid+SSL) as 
compared with the overall sensory evaluation of the specific volume of bread produced from flour of these 
treatments without such improvers.  


