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ABSTRACT: This study was conducted to study the possibility of partial replacement 

of wheat flour with SRB to prepare high nutritive value cupcake and pan bread and 

partial replacement of yellow corn flour with RBPC to prepare value-added tortilla. 

Quality characteristics of the cupcake, pan bread and tortilla were evaluated. The RBPC 

had higher crude protein and lower crude fat, total ash, total carbohydrates contents, and 

caloric value than SRB. The RBPC had higher levels of essential amino acids than SRB. 

The RBPC had higher water absorption, oil absorption, foaming capacity, foaming 

stability and emulsifying stability and lower bulk density than SRB. The proximate 

composition, height, weight, volume, specific volume, specific gravity, in-vitro protein 

digestibility and textural profile of cupcake and pan bread were affected by increasing 

the level of SRB in the cupcake and pan bread formulas. Cupcake and pan bread 

prepared with SRB had darker crust and crumb colors than the control. Sensory 

properties of the cupcake and pan bread prepared with 5% SRB were similar to the 

control. The crude protein, total ash and alkaline water retention capacity of tortilla were 

increased by increasing the level of RBPC. However, total carbohydrates, crude fat and 

crude fiber had an opposite trend. Tortilla prepared with RBPC had darker color than the 

control tortilla. Tortilla prepared with 7.5% RBPC had higher lysine (27.31%) and 

tryptophan (33.33%) than control tortilla. In-vitro protein digestibility of tortilla was 

significantly increased by increasing the RBPC up to 7.5%. The tortilla prepared with 

7.5% RBPC had higher rating score of overall acceptability than control tortilla.  
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 الإستفادة مف بعض المنتجات الثانوية لمحبوب فى التصنيع الغذائى عنواف الرسالة:
 الديف عمى عبدالله أحمد محمد عز اسـ الباحػث :

 فى العموـ الزراعية )صناعات غذائية( الدكتوراه الدرجة العممية:

 وتكنولوجيا الأغذيةعموـ  القسـ العممى :

11/10/2012تاريخ موافقة مجمس الكمية :   
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،أستاذ الصناعات الغذائية المتفرغ   أ. د/ أبو الفتح عبد القادر البديوى لجنة الإشراؼ:

 المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ،أستاذ الصناعات الغذائية المتفرغ    ورػػػػػأ. د/ عصاـ الديف حافظ منص  

معهد بحوث تكنولوجيا  –رئيس بحوث بقسـ بحوث تكنولوجيا المحاصيؿ    ىػأ. د/ منى عبدالمنعـ محمد عم 
  الجيزة -مركز البحوث الزراعية  –الأغذية 

  جامعة المنوفية –كمية الزراعة  –مدرس الصناعات الغذائية  د/ أمؿ أحمد عاطؼ حسف

 الممخص العربى
لإعػداد كػب  SRB)الدراسة لدراسة إمكانية الاسػتبداؿ الجزئػل لػد يؽ القمػح بنخالػة الأرز المثبػت بػالحرارة )أجريت هذه 

 بػػروتيف نخالػػة الأرزالمركػػز كيػػؾ وخبػػز القوالػػب عػػالل القيمػػة الغذائيػػة، وكػػذلؾ الاسػػتبداؿ الجزئػػل لػػد يؽ الػػذرة الصػػفرا  ب
(RBPCلتحضير تورتيلا عالية القيمة الغذائية. وتـ ت ) قييـ خصائص الجػودة لمكػب كيػؾ وخبػز القوالػب، والتػورتيلا. وكػاف

RBPC  أعمػػى فػػى محتػػوي البػػروتيف الخػػاـ ومػػنخفض فػػى الػػدهف الخػػاـ، والرمػػاد الكمػػل، والكربوهيػػدرات الكميػػة، والسػػعرات
 أعمى فى RBPC. وكاف SRBعف  RBPC. وكانت مستويات الأحماض الأمينية الأساسية أعمى فى SRBالحرارية عف 

. وتأثر كؿ مف SRBامتصاص الما ، والزيت، سعة وثبات الرغوة، وسعة وثبات الاستحلاب وأ ؿ فى الكثافة الظاهرية عف 
التركيب الكيميائى، وارتفاع، والوزف، والحجـ، والحجـ النوعل، والوزف النػوعل، والبػروتيف المهضػوـ وخػواص القػواـ لمكػب 

فل خمطات الكب كيؾ وخبز القوالػب. وكػاف لػوف القصػرة  والمبابػة لمكػب كيػؾ  SRBكيؾ وخبز القوالب بزيادة نسب اضافة 
ذات لػػوف داكػػف أكثػػر مػػف الكنتػػروؿ. وكانػػت الخػػواص الحسػػية لمكػػب كيػػؾ وخبػػز القوالػػب  SRBوخبػػز القوالػػب المجهػػز مػػع 

يػػادة نسػػب اسػػتبداؿ مماثمػػة لمكنتػػروؿ. زاد البػػروتيف الخػػاـ والرمػػاد الكمػػل والطزاجػػة معنويػػاً بز  SRB٪ مػػف 5المحضػػرمع 
RBPC  فػػل التػػورتيلا. ومػػع ذلػػؾ سػػمكت الكربوهيػػدرات الكميػػة والػػدهف الخػػاـ والأليػػاؼ الخػػاـ إتجاهػػاً معاكسػػاً. وكػػاف لػػوف

عمى ليسيف  RBPC٪ 7,5أكثر داكنة مف الكنتروؿ. وأحتوت التورتيلا المحضرة مع  RBPCالتورتيلا المحضرة باستخداـ 
 ٪. 7,5حتػػل  RBPCعمػػى مػػف الكنتػػروؿ. وزاد البػػروتيف المهضػػوـ معنويػػاً بزيػػادة ٪( أ33,33٪( وتربتوفػػاف )27,31)

 أعمى مف الكنتروؿ. RBPC٪ 7,5متورتيلا المحضرة مع وكانت درجات تقييـ القبوؿ العاـ ل
 

 

 

 

 


