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ABSTRACT: This study aimed to evaluate the effect of substituting WF with different 

levels of QF, MF and BF on the quality aspects of pan breads, balady flat bread and layer 

cake. Generally, quinoa flour had a higher content of ash, protein, fat, Fe, Mg and K. 

Substituting with different levels of QF, MF, BF and MGF increased ash, protein, fat, fiber, 

starch damage (except MF), stretching values, peak viscosity, breakdown and final 

viscosity. While, decreased total carbohydrate, wet gluten, dry gluten, lactic acid SRC, 

energy and pasting temperature. Substituting with MF and MGF caused a decrease in 

water SRC, sodium carbonate SRC and water absorption. While, substituted with QF 

caused a decrease dough stability time. Pan brad formulated with different levels of QF, 

MF, BF and MGF had a higher mineral content; as well as, hardness, cohesiveness and 

gumminess values. Substituting with MF and BF increased L* of crumb pan bread and 

cake weight and cake volume. The most acceptable was detected pan bread was 

detected at up to 10% and up to 20% of balady flat bread and different levels of layer 

cake. 

Key words: Millet flour, SRC, Rheological properties; pan bread; Texture profile; 

physical properties. 
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 خواص جودة الخبز عض دقيق الحبوب الاخرى عمىالقمح بب عيم دقيقتأثير تد عنوان الرسالة:
  السيد البرعىعماد شعبان  اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية )صناعات غذائية( الدكتوراه الدرجة العممية:

 عموم وتكنولوجيا الأغذية القسم العممى :

 13/3/2012تاريخ موافقة مجمس الكمية : 
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،عموم وتكنولوجيا الأغذية أستاذ   جىعلاء الدين السيد البمتا د.ا. لجنة الإشراف:

 المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ،عموم وتكنولوجيا الأغذائية أستاذ   دوىـــــــــــد العـــــارق أحمـــطأ.د.   
 

 الممخص العربى
خبـز القوالـب دة و جـق الشـعير بـدقيق القمـح عمـى يق الكينـوا والـدخن  ودق ـتقييم تأثير استبدال دق الدراسة هذه تضمنت

وا كـان عـالى فـى محتـواه مـن الرمـاد والبـروتين والــدهن الكينـدقيـق  ى:والخبـز البمـدى والكيـك الطبقـى وكانـت النتـائا كالتـال
لكينوا والدخن والشعير ومخموطهم والحديد والماغنسيوم والبوتاسيوم. اظهرت النتائا ان الاستبدال بنسب مختمفة من دقيق ا

والمزوجــة  stretchingوقــيم اد والبــروتين والــدهن والاليــاف والنشــا المحطــم ) مــا عــدا دقيــق الــدخن( ادى الــى زيــادة الرمــ
القصوى ودرجة الانهيار والمزوجة النهائية، فى حن انخفضت قيم الكربوهيدرات الكميـة والجمـوتين الرطـب والجمـوتين الجـاف 

ائا ان الاســتبدال بــدقيق الــدخن ومخمــوط الــدقيق ســبب اللاكتيــك والطاقــة ودرجــة حــرارة المزوجــة. أظهــرت النتــ وقــيم حمــض
ومـاء الامتصـاص. أدى الاسـتبدال بـدقيق الكينـوا ادى  sodium carbonate SRC و water SRCانخفـاض فـى قـيم 

محتوى  طهم الى زيادةنوا والدخن والشعير ومخمو بنسب مختمفة من دقيق الكي الاستبدال كما أدىالى انخفاض فترة الثبات. 
أشـارت النتـائا أن الاسـتبدال بـدقيق  .خبـز القوالـبوالتماسـك و التصـمل لالصـلابة كذلك أيضا زيادة قيم و  صر الغذائيةالعنا

منتجـات ولقد تحسنت درجة قبـول اللمبابة خبز القوالب وكذلك زيادة وزن وحجم الكيك.  *Lالدخن والشعير سبب زيادة قيم 
 % لمخبز البمدى وجميع النسب محل الدراسة لمكيك الطبقى.20% لخبز القوالب ونسبة 10 حتى نسبة استبدال

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


