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ABSTRACT: Functional food is an interesting research area in processed food 

industry. High fiber bread is one of the known products categorized in functional food 

which is health beneficial. The current study was designed to incorporate date fiber flour 

at different levels (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 and 40%) in bread making as a partial 

substitute of wheat flour. chemical composition and properties of wheat and date fiber 

flours were determined. Also, the effects of different levels of date fiber on rheological, 

physical, chemical, physico-chemical and sensory properties of pan and balady breads 

were evaluated. Moreover, the effect of bread containing date fiber on 

hypercholesterolemic rats was evaluated. Farinograph parameters of pan and balady 

bread doughs revealed that water absorption of DF blends was clearly increased by 

increasing the level of DF. Pan and balady bread dough formulated with DF had darker 

color and higher redness and yellowness than control. The loaf volume, height and 

specific volume of pan and balady bread decreased gradually by increasing the level of 

DF, while the loaf weight increased. The alkaline water retention capacity (AWRC) in 

control bread as well as bread containing DF was decreased as the time of storage 

increased. Pan breads made with DF substitution up to 20% were overall acceptable by 

panelists. The sensory results indicated that wheat flour could be substituted up to 25% 

using DF without drastically affecting balady bread quality. All sensory attributes of 

balady bread were not affected by washing DF.  
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 استخـدام أليـاف التمـرية وظيفية بإنتـاج أغـذ عنوان الرسالة:
 أحمد محمد محمد حمودة اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية )صناعات غذائية( الدكتوراه العممية: الدرجة

 عموم وتكنولوجيا الأغذية القسم العممى :

 41/3/8142تاريخ موافقة مجمس الكمية : 
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ، الصناعات الغذائية المتفرغ يوى ا.د. أبو الفتح  عبد القادر البد لجنة الإشراف:

 المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ، أستاذ الصناعات الغذائية ل ـــــــــــــــــــــــــــا.د. عمى حسن خمي  

 الجيزة -راعيةبحوث الز مركز ال ،رئيس بحوث بقسم الأغذية الخاصة والتغذية  زةـــــــــــــــا.د. عزة أحمد بكرى حم 
 

 الممخص العربى
فــى محتــواه مــن  ى فــى التصــنيغ الغــذائى ويعتبــر الخبــز العــالىغذيــة الوظيفيــة مــن أىــم مجــاعت البحــث العممــتعتبــر الأ

ل وقد تم تصميم الدراسة الحاليـة لتشـم الألياف الغذائية أحد الأغذية الوظيفية نظرا لمفوائد الصحية العديدة للألياف الغذائية
 35،  31،  85،  81، 45،  41،  5شراب التمر( بنسب مختمفة )نوى من صناعة اضافة مطحون ألياف التمر)منتج ثا

وفـى ىـذا البحـث تـم دراسـة التركيـب الكيميـائى وخصـائص كـ  مـن  القمـح فـى صـناعة الخبـز ٪( كبديل جزئـى لـدقيق 11، 
ى الخصائص ستويات مختمفة من ألياف التمر إلى دقيق القمح عمألياف التمر ودقيق القمح، وايضا تم تقييم تأثير اضافة م

لبمـدى، كـذلك تقيـيم تـأثير الخبـز البمـدى المحتـوى ائية والحسية لكل من خبز القوالـب والخبـز االريولوجية والفيزيائية والكيمي
القوالب والخبز البمدى زيادة  أظيرت نتائج الفارينوجراف لعجين خبز عمى الياف التمر عمى الفئران المصابة بالكوليستيرول.

المحتـوى  نسب اعستبدال. كان لون عجـين خبـز القوالـب لمخمطات المحتوية عمى ألياف التمر بزيادة امتصاص الماءنسبو 
صفرارا من لون عجين الكـونترول. انخفضـت قـيم حجـم رغيـف خبـز القوالـب والخبـز  عمى ألياف التمر أغمق وأكثر إحمرارا وا 

القدرة عمى  ف التمر بينما زاد وزن الرغيف. انخفضت قيموالحجم النوعى تدريجيا بزيادة نسب استبدال أليا البمدى وارتفاعو
( فــى كــ  مــن خبــز الكــونترول والحبــز البمــدى المحتــوى عمــى أليــاف التمــر بزيــادة مــدة AWRCامتصــاص المــاء القمــوى )

٪ مقبـوع بشـكل عـام مـن قبـل المحكمـين. بينـت 81إلـى التخزين. كان خبز القوالب المحتوى عمى ألياف التمر بنسب تصل 
٪ دون 85ى مسـتوى يصـل إلـى يمكـن اسـتبدال دقيـق القمـح بأليـاف التمـر حتـ نتائج التقييم الحسى لمخبز البمدى عمى أنـو

ل التأثير عمى جودة الخبز البمدى. لم تتأثر جميغ الخواص الحسية لمخبـز البمـدى المحتـوى عمـى أليـاف التمـر بعمميـة غسـي
 الألياف.

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


