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 الملخص

 

لىإن خصائص غلوتين القمح الكمية والنوعية من أهم مؤشرات الجودة للدقيق، حيث تعد و  حد كبير  ا 

إضافة الغلوتين  تحديد تأثيربناءً عليه، كان هدف البحث . العامل المحدد للاستخدام النهائي للدقيق

ة والنوعية لأنواع الدقيق المنتجة من سكوربيك ومولت الشعير في الخصائص الكميالحيوي، حمض الا

 .بعض أصناف القمح الطري السوري

لغلوتين والنوعية تحسن معنوي في جميع المؤشرات الكمية  إلى% 4أدى إضافة الغلوتين الحيوي بنسبة 

أي تغير معنوي في  إلى% 1.12لم تؤدي اضافة حمض الاسكوربيك بنسبة . أنواع دقيق الأصناف الطرية

إن إضافة مولت الشعير بنسبة  .لوتين الكمية، كما أنها رفعت من قيمة درجة ضعف العجينةمؤشرات الغ

النسبة المئوية للبروتينات لتعطي قيم مشابهة لأنواع دقيق صنف القمح  ة فيمعنوي زيادة إلىأدت % 2

القاسي وخفضت من درجة ضعف العجينة لكنها مازالت أعلى من درجات ضعف عجينة لأنواع دقيق 

الخبز المصنع من أنواع دقيق القمح الطري المدعم بخلطة من المحسنات المدروسة تميز . لقمح القاسيا

بارتفاع معنوي في الخصائص الحسية والتي قاربت في بعض الخصائص الحسية من عينات الخبز 

أثير المحسنات المستخدمة تملك ت جميع أن إلىالنتائج كما أشارت . المصنع من دقيق القمح القاسي

 .معنوي وايجابي في خصائص الخبز

 

 .مولت الشعير، حمض الاسكوربيك، غلوتين حيوي :الالمات المفتاحية
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Abstract 

 

Wheat gluten quality and quantity properties are considered vital indices in 

determining wheat quality, and hence, to large extent, in determining the end-use 

utilization of flour. Consequently, the aim of this research was to study the effect 

of vital gluten, ascorbic acid and barley malt on the gluten quality and quantity 

of some Syrian soft wheat flour. 

The addition of 4% vital gluten resulted in significant improvements in the 

gluten quantity and quality of soft wheat flour. On the other hand, adding 0.02% 

ascorbic acid had insignificant changes in gluten quantity indicators, and 

increased dough softening values. Moreover, The addition of 2% barley malt 

significantly increased protein content to an extent similar to durum wheat flour, 

and reduced the dough softening but still higher than durum wheat flour. Bread 

samples, prossessed from soft wheat flour fortified by a mixture of the studied 

improvements, revealed a significant increase in the sensory characteristics, 

which approached to some sensory characteristics of bread samples made from 

durum wheat flour. The results also indicated that all the used improvements 

possessed a significant and positive impact on bread properties. 

 

Keywords: vital gluten, ascorbic acid, barley malt. 
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مدددن % 70 أن يعدددد القمدددح، الشدددعير، الدددرز والدددأرة الصدددفراء مدددن أكثدددر الحبدددوب المزروعدددة فدددي العدددالم حيدددث

ها كغأاء لكثيدر مدن سدكان العدالم، سدهولة أهميت إلىويعود ألك . الأراضي المزروعة تخصص لهأه الحبوب

اسدتخدامها كغدأاء لسنسدان، تددخل الحبدوب فدي العديدد  إلدىبالإضدافة . زراعتها وتكيفها مع البيئات المختلفة

 .لألك أصبحت تجارة الحبوب تلعب دوراً أساسياً في المجتمع البشري. من الصناعات الأساسية حول العالم

المحاصديل الأساسدية لكثيدر مدن سدكان العدالم حيدث يتميدز القمدح عدن بقيدة  من هأه الحبوب، يعد القمح مدن

أنددواع الحبددوب بددالخواص الفريدددة للبروتينددات التددي تجعددل مندده مكددون رئيسددي، ولحددد كبيددر، وحيددد لكثيددر مددن 

 .الصناعات مثل الخبز، المعكرونة، المعجنات والنودلز

ن شعوب أسيا وأفريقيا حيث يرتبط الخبدز بالعدادات يعتبر الخبز أحد أهم مصادر الطاقة والبروتين للعديد م

وتوجدد أندواع عديددة مدن الخبدز تختلدف الغأائية للشدعوب فهدو يشدكل القاسدم المشدترك لمعمدم الموائدد العربيدة 

 .فيما بينها في طرق الصناعة ونوع المواد الأولية الداخلة في تركيبها

تغيددر  سدم لأخددر بسدبببدة إنتدداأ وأخدرى ومددن مو وجددود اخدتلاف فددي صدفات الدددقيق الخبيزيدة بددين وج ونتيجدة

بالاعتمدداد علددى  هددأه الاختلافددات التكيددف مددع  التقليديددة إلددىو أصددحاب المخددابز الصددغيرة  فقددد لجددأنوعيتدده 

الخبرة العملية الطويلة عبر احداث تغيرات في نسب المواد المكونة للعجينة وطريقة تدداولها وطريقدة الخبيدز 

كبيددددرة التددددي تعتمددددد علددددى الإنتدددداأ أمددددا فددددي المخددددابز ا ليددددة ال. الصددددفات للحصددددول علددددى منددددتج نهددددائي جيددددد

 المحسنن  اسددتخدام المددواد  إلددىقتصددادي فمددن الضددروري تددوافر مددواد أوليددة متجانسددة الخددواص، لددأا يلجددأ الإ
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 المحسدنات مدع المدواد الأوليدة الداخلدة فدي الخلطدة ومكوناتهداهدأه تفاعدل للدقيق لتحقيق هأا الغرض حيث ت

 .منتج نهائي يطابق معايير الجودة المطلوبة إلىول بهدف الوص

سددواق صددناف مختلفددة مددن المددواد المحسزددنة للخبددز وطرحهددا فددي الأأ بإنتدداأالشددركات بعددض  مددؤخراً  قامددتفقددد 

إلددى خلطددة الخبددز لتحقيددق و اكثددر مددن المددواد التددي تضدداف أوتحتددوي هددأه المحسزددنات علددى واحددد  .العالميددة

نزيمدددات والمسدددتحلبات والعوامدددل المؤكسددددة عضدددها، فهدددي قدددد تحتدددوي علدددى الأو بأعدددلاه أهدددداف المدددأكورة الأ

 .من السكريات وغيرها وأنواع (Yeast Food)  الخميرة مغأياتلوتين الحيوي و غوال

وألدددك عنددددما  والخبدددز السدددياحيالصدددمون خبدددز بددددأ اسدددتعمال المحسزدددنات التجاريدددة فدددي صدددناعة  سدددورياوفدددي 

تبداع فدي  فأخدأت تسع اسدتعمال هدأه المحسزدنات حاليداً او  ،امة للمخابزالع ؤسسةالم إلىدخلت هأه الخطوط أ

 .فران القطاع الخاص بصورة واسعةأالاسواق المحلية وتستعمل من قبل 

الدراسدات والبحدوث حدول موضدوع تحسدين بعدض محسزن محلدي بدالرغم مدن وجدود  لإنتاأولا توجد محاولات 

 .جهود الكثير من المتخصصين في هأا المجال إلىافة ضإ ،في الجمهورية العربية السوريةنتاأ الخبز إ
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بناءً على ماسبق، ونمراً لعدم وجود دراسات توضح تأثير إضافة المحسدنات فدي خصدائص الغلدوتين للقمدح 

 :السوري وجودة الخبز المصنع الناتج، كانت أهداف البحث

 :تأثير إضافة محسنات الدقيق في .1

 بجهدددداز  مقاسددددةً ة أنددددواع مددددن دقيددددق القمددددح الطددددري السددددوري الخصددددائص النوعيددددة لغلددددوتين عددددد

 .الإكستنسوغرافالفارينوغراف وجهاز 

  بجهاز الغلوتوماتيك مقاسةً والخصائص الكمية. 

 .تقييم جودة الخبز المصنع من أنواع دقيق القمح الطري السوري المدعمة بمحسنات الدقيق .2

ت مواصدددفات ريولوجيدددة وتصدددنيعية تحديدددد النسدددب المثلدددى مدددن محسدددنات الددددقيق لاعطددداء دقيدددق أا .3

 .جيدة

العمدددل علدددى تشدددكيل خلطدددة مدددن المحسدددنات المدروسدددة ومقارنتهدددا مدددع بعدددض المحسدددنات التجاريدددة  .4

 .المستوردة المستخدمة في صناعة الخبز ضمن المخابز السورية
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 LITERATURE REVIEW: الدراسة المرجعية -2

 

 :بروتينات القمح -2-6
، حيث تتأثر كميتها بالعوامل (Fruiting periods)فترة النمو الثمري للنبات تصنع بروتينات القمح خلال 

البيئية مثل كمية النتروجين المتوفرة خلال هأه الفترة وبالتالي فإن نقص هأه المغأيات تجعل النبات 

. (Lasztity, 1996) عملية تصنيع البروتينات المخزنة لتصنيع البروتينات الاستقلابيةمن يخفض 

 تأثير العوامل البيئية، تتأثر بروتينات القمح بالعوامل الوراثية مثل الصنف إلىضافة بالإ

(Mikhaylenko et al., 2000; Pomeranz and Williams, 1990). 

النمام الاول تقليدي وقديم يعتمد على أوبانية البروتينات في  ;تصنف بروتينات القمح تبعاً لنمامين

 ، (Shewry et al., 1999) 1924عام  Osborneقدم من قبل العالم مجموعة من المحاليل والأي 

 :أجزاء هي 4 إلىحيث تجزأ بروتينات القمح 

 أوابة في الماء: الألبومينات. 

 أوابة في المحاليل الملحية: الغلوبيولينات. 

 60-70أوابة في الكحول : الغليادينات.% 

 يأوب جزء منها في القلوياتغير أوابة في المحاليل السابقة، لكن : الغلوتينينات. 

والتي تشكل ( Gluten proteins)بروتينات غلوتينية  إلىوعموماً تجزأ البروتينات حسب هأا النمام 

والتي ( Nongluten proteins)من البروتينات الكلية في القمح، والبروتينات غير الغلوتينية % 75
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يعد الألبومين . (Eliasson and Larsson, 1993) من البروتينات الكلية في القمح% 25تشكل 

 .والغلوبيولين بروتينات غير غلوتينية، بينما الغليادين والغلوتينين بروتيانات غلوتينية

 

عند مزأ الدقيق مع الماء يتحد الغليادين والغلوتينين مع مركبات أخرى مثل اللبيدات والكربوهيدرات 

، حيث يكون الغليادين (Feillet, 1980)غلوتين وعناصر معدنية لتشكيل كتلة لزجة مطاطية تدعى ال

 Weegels et al., 1996; Khatkar and) مسؤول عن صفة اللزوجة والغلوتينين عن صفة المطاطية

Schofield, 1997). 

محتواه المنخفض من  إلىيملك الغلوتين أوبانية منخفضة في الماء والمحاليل الملحية ويعود ألك 

جأور القطبية ومحتوى عالي من الأحماض الأمينية أات الجأور غير القطبية الأحماض الأمينية أات ال

 .(Veraverbeke and Delcour, 2002) محتوى عالي من الغلوتامين إلىبالإضافة 

/ الخصائص الوميفية والعلاقة الجزيئية ;يعتمد النمام الثاني من تصنيف بروتينات القمح على مبدئين

 :إلىبروتينات بالاعتماد على ومائفها الحيوية الكيمياحيوية، حيث تصنف ال

 وميفتها الرئيسية كمخزن للنتروجين، الكربون والكبريت: بروتينات تخزين. 

 وهي أساسية للنمو وبنية البأور: البروتينات البنيوية والاستقلابية. 

 فاتوتلعب دوراً رئيسياً لتأمين المقاومة من الأحياء الدقيقة وا : البروتينات الوقائية. 

من البروتينات الكلية، وهي متوضعة بشكل رئيسي في % 80تشكل البروتينات التخزينية حوالي 

 .الإندوسبيرم، ويعد بروتين الغلوتين الشكل الأساسي للبروتينات التخزينية في القمح

 Gluten)قدرة الغلوتين على تشكيل الشبكة المرنة اللزجة  إلىتعود أهمية الغلوتين في جودة الخبيز 

complex )والمسؤولة عن التمدد خلال عملية التخمر. 
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 80وغلوتينين يتراوح وزنه الجزيئي من  kDa 80-30غليادين أات وزن جزيئي بين إلىيقسم الغلوتين 

 .(Kasarda, 1989) حتى عدة آلاف كيلودالتون

كهربائي باستخدام تقنية الرحلان المجموعات بالاعتماد على حركته  4 إلىيقسم الغليادين 

(SDSPAGE )تحت وحدات غلوتينين أات وزن  إلىبينما يقسم الغلوتينين . وهي ألفا، بيتا، غاما وأوميغا

كما هو ( LMW-GS)وتحت وحدات غلوتينين أات وزن جزيئي منخفض ( HMW-GS)جزيئي مرتفع 

 .(1) واضح في الشكل

 

 
 :SDS-PAGEن بتقنية تصنيف بروتينات الغلوتي. 1-الشال
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مجموعة غنية بالكبريت، مجموعة فقيرة  ;مجموعات 3 إلىكما يصنف الغليادين والغلوتينين مع بعضهما 

 HMW (Tatham et al., 1990.)بالكبريت و

 ;Gupta et al., 1996)أثبتت العديد من الدراسات اختلاف تركيب الغلوتين بين أصناف القمح 

Kuktaite et al., 2000; Lindsay and Skerrit, 2000; Kuktaite et al., 2004) فقد وجد أن ،

 Gupta et) تحت وحدات الغلوتينين أات الوزن الجزيئي المرتفع تؤثر ايجاباً على قوة العجينية ومطاطيتها

al., 1996)  وسلباً على مرونتها(Schropp and Wieser, 1996) بينما يؤثر الغليادين سلباً على ،

لألك يعد التركيب . (MacRitchie et al., 1991; Fido et al., 1997) ريولوجية للعجينةالخواص ال

 ,.Irvine et al) الكمي والنوعي لغلوتين القمح من العوامل الأساسية التي تحدد الاستخدام النهائي للدقيق

1961; Matsuo and Irvine, 1970; Walsh and Gilles, 1971). 

 Sosulski et al., 1963; Benzian et) ة الغلوتين في القمح بالعوامل البيئيةعلى الرغم من تأثر كمي

al., 1983)  العوامل الوراثية بشكل كامل  تأثير إلىإلا أن نوعية الغلوتين تخضع(Johansson et al., 

1993.) 

 :محسنات الدقيق -2-2
خبوزات وزيادة انتمام عملية من المركبات النشطة المخصصة لتسهيل صناعة الممجموعة عبارة عن  وهي

 .(Msagati, 2013; Smith, 1991)ع مع زيادة جودة المنتج النهائييصنتال

 :مجموعتين أساسيتين إلىوتقسم محسنات الدقيق تبعا لتأثيرها على غلوتين الدقيق 

المحسنات أات الفعل المحسن للغلوتين الضعيف كحمض الأسكوربيك والبرومات  :المجموعة الأولى

حيث تعمل هأه المحسنات على زياد قابلية العجينة للتمدد وزيادة تحملها  ،يق الصويا والغلوتين الحيويودق

 .مساهمتها في زيادة حجم الرغيف الناتج وتحسين قوامه إلىللخلط بالإضافة 
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 المحسنات أات الفعل المحسن للغلوتين القوي وهي تقوم بفعل معاكس لمحسنات النوع :المجموعة الثانية

 الأول وتشمل الأنزيمات المحللة للبروتين والسيستئين حيث تساهم في زيادة ليونة الدقيق مما ينعكس إيجاباً 

 .ما تستخدم مع أصناف القمح القاسي على خفض الزمن اللازم لعملية العجن وغالباً 

لوجية للعجينة الدقيق وتؤثر في الخواص الريو  إلىبالإضافة للنوعين السابقين توجد محسنات أخرى تضاف 

وتشمل عوامل الاستحلاب والمواد الدسمة وشراب الغلوكوز  ،على جودة المنتج النهائي مما ينعكس إيجاباً 

 .(Belitz et al., 2009) والحليب ومغأيات الخميرة والمستحضرات الأنزيمية

مض وسنقتصر في هأه الدراسة على ثلاثة أنواع من محسنات الدقيق وهي الغلوتين الحيوي وح

 .الأسكوربيك ومولت الشعير

 :لوتين القمح الحيويغ -2-2-6

 فريدة من بخواص الغلوتين تميزي. عملية تحضير نشاء القمح عنهو مادة بروتينية تنتج كناتج ثانوي و 

يستخدم على نطاق واسع في العديد من المجالات على صعيد  هولألك ف ،حيث اللزوجة والمرونة

 الإفطارحبوب و  الأكر على سبيل المثال لا الحصر أنواع الخبز والكعكونخص ب. الصناعات الغأائية

 .(Manley, 2000)الأغأية النباتية  إلىبالإضافة  ومنتجات اللحوم أو بدائل اللحوم،

يُستحصل على الغلوتين الحيوي من القمح من خلال تقنية خاصة حيث يتم أولا تحضير العجينة عن 

كافية من الماء بعد ألك توضع العجينة الناتجة داخل مناخل اسطوانية طريق خلط دقيق القمح مع كمية 

مرار تيار من الماء داخل هأه المناخل بحيث يتم راء عملية غسيل للعجينة من خلال إدوارة ويتم إج

ن يبقى الغلوتين داخل المناخل التخلص من النشاء مع مياه الغسيل التي تمر عبر ثقوب المناخل في حي

تخضع هأه الكتلة لعملية طرد مركزي باستخدام مصافي  ،على شكل كتلة لزجة مطاطية سطوانيةالإ



ةالمرجعي الدراسة  
 

 9 

بعد ألك تتم عملية تجفيد الكتلة المتبقية ثم  .خاصة بهدف التخلص من بقايا مياه الغسيل المستخدمة

 .(Day et al., 2006) نخل لتصبح على شكل مسحوق جاف جاهز للاستخدامطحن وتُ تُ 

يجب أن لاتقل نسبة البروتين في مسحوق ( Codex Stander, 2001)تور الغأائي بحسب ما ورد بالدس

، والدسم لا %2لرماد لا يزيد عن ، وا%11أما الرطوبة فيجب أن لا تزيد عن  ،%81الغلوتين الجاف عن 

 (.Day, 2011; Codex Standard, 2001% )1.1لا تزيد عن والألياف ، %2زيد عن ي

 

 إلىدة ملحومة في الطلب على البروتينات أات المصدر النباتي الأمر الأي أدى زيا اً شهد العالم مؤخر 

الخواص الفريدة التي يتمتع بها من ناحية اللزوجة  إلىنتاأ غلوتين القمح الحيوي وألك يعود زيادة إ

 .ائص الحراريةالخصوالمطاطية والقدرة على امتصاص الماء و 

يساهم و زيادة قوة الدقيق وثباتية العجينة ومدى تحملها للخلط كما  بينت الأبحاث قدرة الغلوتين الحيوي على

 .في زيادة حجم الرغيف في زيادة قدرة الشبكة الغلوتينية على الاحتفام بالغاز مما ينعكس إيجاباً 

الغلوتين الحيوي مادة مضافة أمنة وألك لاستخدامه كمادة  (FDA) دارة الغأاء والدواء الأمريكيةاعتبرت إ

المتطلبات الدولية التي نصت عليها لجنة و للدقيق كما ويتوافق الغلوتين الحيوي مع المعايير  محسنة

الخبراء المشتركة المعنية بالمواد المضافة للأغأية والتابعة لمنممة الصحة العالمية ومنممة الأغأية 

 .(Day, 2011) والزراعة

 إلىدقيق القمح متوسط النوعية أدى  إلىوي أن إضافة غلوتين القمح الحي( 2118)وزملائه  Codinaبين 

أو ( زيادة في حجم الرغيف)تحسن ملموس في صفات الخبز الناتج سواء من ناحية الخواص الفيزيائية 

لتحسن الحاصل في الصفات لحيث أن هأا التحسن يشكل نتيجة ملموسة ( القوام والنكهة)الخواص الحسية 

 .الريولوجية للعجينة
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ى حدوث زيادة معنوية في مقاومة العجينة للشد وزيادة تحملها للخلط مع نقصان واضح أكدت الدراسات عل

غلوتين حيوي مع الأخأ بعين الاعتبار نوعية % 3في مؤشر المرونة وألك عند تدعيم الدقيق بنسبة 

 .(Codina and Paslaru, 2008; Boz et al., 2010) الدقيق المستخدم

 :مولت الشعير -2-2-2

مسحوق الشعير بعد انباته تحت مروف مناسبة من درجة حرارة ورطوبة ومن ثم تجفيفه  عنعبارة  هو

 .للحفام على النشاط الانزيمي( م   11–41بحدود ) تحت درجة حرارة منخفضة نسبياً 

وعلى اعتبار أن دقيق القمح يحتوي على كميات قليلة من أنزيمات الأميلاز، فقد تبين أن استخدام دقيق 

 ر الغني بالمالتوز، المعادن، البروتينات الأوابة والأنزيمات يساهم في تحسين عمل الخميرةمولت الشعي

(Finney, 1985)، المنتجات  إلىميلاز التي تضاف مولت المصدر الأساسي لأنزيمات الأحيث يعتبر ال

خرى الأحبوب لامن المولت الناتج عن  يعد المولت الناتج من الشعير والشيلم أكثر استخداماً  .المخبوزة

من أنزيمات ألفا وبيتا أميلاز مقارنة بمولت  احتواء هأا المولت على مقادير كبيرة نسبياً  إلىوألك يعود 

سكريات قابلة  إلىالنشاء  حلمهةيعمل هأان الأنزيمان على و . الحبوب الأخرى كالشوفان والأرة الصفراء

 (.Cauvain, 2015) اتجعطاء لون قصرة مميز وطعم مرغوب للرغيف النللتخمر مع إ

حدوث تحسن واضح في بعض المؤشرات الريولوجية أكدت الدراسات على مساهمة المولت في  وقد

 متصاصية ودرجة ضعف العجينةكالقدرة والا الإكستنسوغرافالفارينوغراف و  تقنيةللعجينة مقاسة ب

(Nechita et al., 2009; Boz et al., 2010). 

ز على النشاء المهتك الموجود في الدقيق بهدف تعويض النقص في كمية السكر كما يعمل أنزيم الفا أميلا

نتاأ الغاز   (Potus et al., 1994) القابل للتخمر والضروري لعمل الخميرة وا 
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دقيق القمح وترافق  إلىكما لوحم حدوث انخفاض معنوي في رقم السقوط عند إضافة دقيق مولت الشعير 

 .خمير العجينةألك مع نقصان معنوي لفترة ت

وقد تبين أن تأثير إضافة مولت الشعير على سلوك العجينة المتخمرة يعتمد بشكل أساسي على مكونات 

نسبة )في الدقيق الأي يحتوي على نسبة منخفضة من الرماد  فكان هأا التأثير معنوياً  ،الدقيق المستخدم

 (.Hruskova et al., 2003) (استخراأ منخفضة

دقيق القمح قد ساهم في تحسين نوعية  إلىقيق مولت الشعير وحمض الاسكوربيك ووجد بأن إضافة د

 .خمسة أرغقة من الخبز المسطح من أصل تسعة أرغفة

دقيق ضعيف الغلوتين يعتبر  إلىأكد بعض الباحثين على أن إضافة مولت الشعير  ،ومن ناحية أخرى

ي يمكن في هأه الحاله الاستعاضة عنه غير مناسب وألك لامتلاكه فعالية محللة للبروتين وبالتال

 .(Belitz et al., 2009)بمستحضرات ألفا أميلاز ميكروبية المنشأ خالية من النشاط المحلل للبروتين 

الكامل  القمح دقيق من المصنوع الخبز جودة تحسين إمكانية Boz and Karaoğlu, (2111) ودرس

المولت  أضيف حيث، %2.1 الحيوي بنسبةوالغلوتين  ،%2 بنسبة شعير مولت إضافة طريق عن

 المولت والغلوتين إضافة أن الدراسة هأه نتائج وقد أمهرت ،خلطهما معاً  بعدو حدى  على كلاً  والغلوتين

 .من حيث اللون وحجم الرغيف الخبز الناتج جودة تحسن واضح في إلى أدت السابقة بالنسب معاً 

مؤشرات الريولوجية للعجينة مع زيادة معنوية في وفي دراسة أخرى لوحم حدوث تحسن ملموس في ال

 (. Nechita et al., 2009) امتصاصية الدقيق للماء عند تدعيم دقيق القمح القوي بمولت الشعير
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 :حمض الأساوربيك -2-2-4

وهو منتشر في الطبيعة وموجود بكثرة  Cباسم فيتامين  ومعروف أيضاً  (C6H8O6) حمض الأسكوربيك

لفليفلة وقد عرف عنه أنه له أهمية فيزيولوجية وغأائية خاصة ولا يعمل حمض في الحمضيات وا

وقد استعمل لسنين  .المنتجات الغأائية كي يحسن نوعيتها إلىالأسكوربيك كفيتامين فحسب بل يضاف 

بالإضافة لخواصه المضادة للأكسدة يتميز حمض  ،عديدة في التصنيع الغأائي كمادة مضافة للأغأية

ك بفعله المحسن للدقيق مما جعله المحسن الأكثر أهمية في صناعة المخبوزات حيث يقوم الأسكوربي

مع  في العجينة خلال فترة التخمير فتغدو العجينة الناتجة أقوى وأكثر جفافاً ( -SH) بأكسدة مجموعات

ويساهم في هأه الفعالية حمض دي هايدرو . (Shewry and Tatham, 2000) زيادة في حجم الرغيف

الناتج عن أكسدة حمض الأسكوريبك والأي يعمل   Dehydro-L-ascorbic acid(DHA) اسكوربيك

 قوة بألك على إياه من التفاعل مع الغلوتين ومحافماً  مؤكسد مانعاً  إلىعلى تحويل الغلوتاثيون المرجع 

 (.Every et al., 1999) البروتين

حمض الأسكوربيك بالفعل المحسن للدقيق على الألية التي يقوم فيها Koehler (2003a,b )وقد وضح 

 :الشكل التالي

حمض دي هايدروأسكوربيك وألك بوجود أنزيم أسكوربيك أسيد  إلىيؤكسد حمض الأسكوربيك  :أولا 

 .أوكسيداز ويمكن أن تتم عملية التنشيط بواسطة شوارد معدنية كالنحاس والحديد

حمض الأسكوربيك بصورة مترافقة مع أكسدة  إلىربيك تتم عملية إرجاع دي هايدرو حمض الأسكو  :ثانياا 

حصول الفعل المحسن للدقيق  إلىمجموعات السلفا هيدريل الموجودة في العجينة الأمر الأي يؤدي 

 .وينشط هأا التفاعل بواسطة أنزيم أخر وهو أنزيم دي هايدرو حمض الأسكوربيك ريدكتاز

 :لتاليتينويمكن أن يوضح تسلل التفاعل حسب المعادلتين ا
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ASC     +    1/2O2                 DHASC +  H2O 

 

DHASC  +    2G__SH               G__SS__G  +  ASC 

 

وجود اختلافات بين المماكبات الفراغية لحمض الأسكوربيك في عملها كمحسن  إلىأشارت الأبحاث 

ر الأعلى كمقوي للعجينة في حين لم كان له التأثي( Cفيتامين ) L-Ascللدقيق فقد تبين أن المماكب 

 D-Asc (Belitz et al., 2009.)يلاحم وجود أي تأثير على الإطلاق بالنسبة للمماكب 

أكدت الدراسات أن تدعيم دقيق القمح بحمض الأسكوربيك ساهم بتحسن الصفات الحسية للخبز الناتج 

حيث  ،ين الاعتبار نوعية الدقيق المستخدممع الأخأ بع( زيادة الطراوة وتحسن القوام ،زيادة حجم الرغيف)

في أنواع الدقيق المنخفضة النوعية وأات  مهر الفعل المحسن لحمض الأسكوربيك بشكل أكثر وضوحاً 

في مؤشرات القدرة والمطاطية مع إنخفاض  وألك من خلال تحسن واضح المحتوى المنخفض من البروتين

ي سياق متصل وجد أن حمض الأسكوربيك يساهم في وف (.Aamodt, 2003) معنوي في مرونة العجينة

بشكل أكبر مقارنة بالدقيق ( نسبة استخراأ منخفضة)تحسين الدقيق أو المحتوى المنخفض من الرماد 

 ,Hruskova and Novotna) (نسبة استخراأ مرتفعة)الأي يحتوي على نسبة مرتفعة من الرماد 

2003.) 

 :ينصناعة الخبز العربي منفصل الشطر  -2-4
هو يعتبر من أهم الوجبات الغأائية للأفراد على مر فلا تخلو منه مائدة الأي غأاء هو ألك الالخبز 

 في الوجبات الغأائية، خبزتختلف نوعية رغيف الخبز عند الشعوب حسب طبيعة استهلاكها لل .الأزمان

بأشكاله المختلفة على  قدالمر أو  الخبز المسطح وأقطار شرق ووسط آسيا يفضل في معمم الأقطار العربيةف

 .يتناسب بصورة أكثر مع العادات الغأائية لشعوب هأه المناطقالمسطح  الخبز الإفرنجي لكون الخبز
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 .مايلي لمحة عن صناعة الخبز العربي منفصل الشطرين والمواد الداخلة في تركبيه وفي

 :المواد الأساسية المستعملة في صناعة الخبز-2-4-6

بروتين وكميته ملائمة لنوع الوخاصة نوع  والكيميائيةكون مواصفاته الفيزيائية يجب أن ت :الدقيق .1

 .الخبز المزمع إنتاجه

 /ملغ 111-11 بين قساوةمعدل ال راوحتوي يجب أن يماثل ماء الشرب بمواصفاته المختلفة،: الماء .2

 .اللتر

غلوتين واحتفامه الات عجينة الدقيق لتحسين ثب إلىيجب أن يكون نميفاً وطبيعياً، يضاف : الملح .3

 الناتج وضبط عمل الخميرة المضافة وتحسين طعم الخبز اوتقطيعه العجينة بالماء وتسهيل تداول

 .ولونه

 :، ومن أنواعهاSaccharomyces cerevisiaeالخباز  وتدعى خميرة :الخميرة .4

 لونها كريمي وسطحها أملس %17 رائحتها جيدة ورطوبتها نحو: الخميرة الطازجة ،

 .%2-1.1 الدقيق بنسبة إلىف تضا

 بعد  %1.4 ممهرها حبيبي تضاف بنسبة ،%8-1 رطوبتها نحو: الخميرة الجافة النشطة

 .تنشيطها بالماء الفاتر

 1.31 الدقيق بنسبة إلىتضاف مباشرة  :الخميرة الجافة الفورية%. 

 ين تنتج بإضافة بكتريا حمضي اللبن والخل أو تؤخأ من قطعة عج: الخميرة الحامضية

 .%11-11 مسبق التخمر، وتضاف بنسبة
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 :والمواد الداعمة المستخدمة في صناعة الخبز المحسنات -2-4-2

الأملاح و  الأنزيماتو  ييو الغلوتين الحو دقيق فول الصويا و  الزيوت النباتية المهدرجةو  السكروتشمل 

 ,Cauvain) يرها من الموادوغ المواد الحافمةو  المستحلباتو  المؤكسدة عواملالو  يتاميناتفالمعدنية وال

2015.) 

 :مراحل صناعة الخبز -2-4-4

علي أسس تطبيقية سطرتها موجة التقدم الهائل في  مبنياً  علماً  لتصبح مؤخراً صناعة الخبز  لقد تطورت

 التي تناولت دقيق القمح بما له من خصائص غأائيتصنيع الالوتكنولوجيا الأغأية وهندسة  مجالات علوم

يزال ركب التقدم في  وقاعدة لإنتاأ العديد من منتجات الخبيز عالية الجودة ولا منه أساساً فريدة فجعلت 

نه من كهأه الصناعات التي تم بصورة مأهلة تتطلب من الخباز تفهم أساسيات صناعات الخبيز مستمراً 

 .ملاحقة هأا التقدم

 

 :طرينالعربي منفصل الش مايلي عرض للعمليات الأساسية لصناعة الخبز وفي

 :العجن .6

ا لية بنوعيها عجانات المع الماء باستخدام  (في حال وجودها) المواد الأساسية والمحسنات خلطوألك ب

وتستمر عملية العجن حتى  ،وعادة ما تستخدم العجانات العمودية كونها أكثر شيوعاً  ،العمودية أو الأفقية

لسرعة العجانة  دقيقة تبعاً  18 إلى 11 من الحصول على عجينة متجانسة وعادة ما تستغرق هأه المرحلة

 .وقوة الدقيق المستخدم
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لرطوبة الدقيق ونوعيته حيث تتم إضافته بصورة تدريجية حتى  تتفاوت كمية الماء المضافة للدقيق تبعاً 

من وزن  %2-1 أما الملح فيفضل إضافته على شكل محلول ملحي بنسبة. الكمية المطلوبة إلىالوصول 

 .خدمالدقيق المست

 :تخمير العجينة .2

ولمدة  ،ضمن شروط مناسبة من الحرارة والرطوبةغرفة التخمير  داخلأحواض خاصة في  تتم هأه العمليةو 

السكر  ىحيث تتغأى الخميرة علتحدث عملية التخمر في مروف لا هوائية  .دقيقة 41-31 تراوح بين

لنواتج الثانوية التي تساعد علي تكييف الكربون وبعض ا ثاني أكسيد غاز إلىوتحوله  ةالموجود بالعجين

مع تقدم  أي تزداد كميتهال  CO2لاحتجاز غاز  ملائمةأكثر  بحيصو طراوته ومطاطيته  لوتين فتزدادغال

 .عملية التخمير

 :تقطيع العجينة وتاويرها .4

لها التخمير بعد تشكي على ألواحوتوضع  صغير مناسبة لوزن الرغيف المطلوبلقطع  ألياً  العجينة جزئت

بعدها ، بهدف تجانس سطح العجينة وبالتالي الحيلولة دون فقدان غازات التخمير على هيئة كرة مصمته

 .دقائق 1 مدتهالفترة راحة  القطع تترك

 :فرد الأرغفة أو تشايلها .3

وألك من خلال مرور قطع العجين المكورة عبر زوأ من الاسطوانات الدوارة لتخرأ على شكل رغيف 

حيث تخضع الأرغفة لفترة تخمير نهائي أثناء مرورها على  ،مم تقريباً  3 سم وسماكته 31-21 قطره من

دقيقة حسب سرعة السير مع مراعاة عدم تعرضها لأي تيارات هوائية أثناء  21-11ة السير المتحرك لمد

 .لجفاف سطح الأرغفة فترة التخمير النهائي منعاً 
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 :الخبيز داخل الفرن .5

وتجري عملية  ن وتعد الأفران أات الحصيرة المتحركة من أكثر الأفران شيوعاً تخبز الأرغفة داخل الفر 

 .دقيقة 1-1.1 تتراوح منم ولمدة  111-111 الخبيز على درجة حرارة
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 :MATERIALS AND METHODSالمواد وطرائق البحث  -4

 

 Cham-6 هي الصنف (Triticum aestivum)ثلاثة أصناف من القمح الطري السوري  اختيارتم 

هو  (Triticum durum)وصنف من القمح القاسي السوري  Cham-8والصنف  Cham-10والصنف 

 .كعينة شاهد Cham-3الصنف 

مم والثاني قطر  21×2من الشوائب والأجرام باستخدام منخلين الأول قطر فتحاته  القمح عيناتنمفت 

 .مم 21×1فتحاته 

م  ورطوبة جوية  11بدرجة حرارة الغرفة ساعة  24لمدة  %11.1درجة رطوبة  إلىرطبت الحبوب النميفة 

 .(AACC, 2000) 26-11رقم   AACCطريقة حيث حسبت كمية الماء المضاف حسب % 71

 ,AACC) 26-11رقم   AACCحسب  Brabenderالحبوب النميفة والمكيفة بإستخدام مطحنة تطحن

، %111بنسبة استخراأ   Whole meal flourدقيق قمح كامل ;لإنتاأ ثلاث أنواع من الدقيق (2000

 Highودقيق أات جودة عالية ،%81بنسبة إستخراأ ( موحددقيق )  Standard flourدقيق قياسي

quality flour  (دقيق زيرو ) 72بنسبة إستخراأ.% 

 :المنتجة بمحسنات الدقيق حسب النسب التالية القمح دقيقأنواع  تدعيمتم 

 4و% 3، %2بنسبة  : الغلوتين الحيوي.% 

 0.02و% 0.01، %0.005بنسبة  : حمض الاسكوربيك.% 

 2و% 1.1، %1بنسبة : مولت الشعير.% 
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، والشائعة الاستخدام (Eka-pan)كما استخدم في هأا البحث أحد المحسنات التجارية المستوردة ماركة 

وألك  ،%1.8حيث أضيف بنسبة  لصناعة الخبز ةتدعم بعض عينات الدقيق المعدفي السوق المحلية، ل

اري ويتكون المحسن التج .المدعم بالمحسنات المدروسة الناتج عن أنواع الدقيق بهدف مقارنتها مع الخبز

 .والأنزيمات المستخدم من مزيج من المواد المحسنة المختلفة

 Grain physical characteristics:الإختبارات الفيزيائية للحبوب  -4-6

 TEST WEIGHT:إختبار الوزن النوعي  -4-6-6

( AACC, 2000) 11-11رقم   AACCفيقدر الوزن النوعي للقمح المستخدم حسب الطريقة المتبعة 

وزن وحدة  إلىل الوزن يحو تس وزن الحبوب باستخدام جهاز الهيكتوليتر أو الخلية ربع ليتر ثم اقيحيث 

 (.رهيكتوليت/كيلوغرام)حجم 

  KERNEL WEIGHT 1000:وزن الألف حبة -4-6-2

وزن الألف حبة بإستخدام عداد الحبوب الإلكتروني حيث تعد الحبوب في عينة عشرة غرام من القمح  قدر

 .حبة من الحبوب 1111وزن  إلىالنميف ثم تعديل النتيجة 

  THE DEGREE OF VITREOUSNESS:درجة البلورية -4-6-4

غرام من حبوب  11ألك بأخأ عينة قدرت درجة البلورية لأنواع القمح المستخدمة بإتباع الطريقة اليدوية و 

وهي الحبوب أات الممهر القرني واللون العنبري وخالية تماماً من )القمح وفصلت عنها الحبوب القرنية 

 :ثم وزنت الحبوب القرنية وحسبت درجة البلورية من المعادلة( التقرحات

 111 ×( وزن العينة /وزن الحبوب القرنية% = )درجة البلورية 
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 Flour physical characteristics:تبارات الفيزيائية للدقيق الإخ -4-2

 :COLOUR GRADEدرجة اللون  -3-2-1

 Carotenoid)أجري اختبار تحديد درجة اللون للدقيق الأي يرتبط بشكل أساسي بكمية أصبغة الكاروتين 

Pigments ) ًمدى احتواءبمروف التخزين، ويحدد  الموجودة في الحبوب، ويتعلق لون الدقيق أيضا 

 .الدقيق على الأغلفة وتضرر الاندوسبرم بالفطور أو وجود بأور أعشاب مطحونة مغايرة في اللون

 .PCGA Series 4 Satake Colour Grader درجة لون الدقيق باستخدام جهاز تسيق

وضع قسم من . مل ماء مقطر مع المزأ الجيد 50غ من الدقيق في بيشر وأضيف  31تم وضع عينة 

يج في خلية خاصة حتى الاشارة المحددة، ثم وضعت الخلية في جهاز اللون، والأي تم تشغيله قبل المز 

دقيقة تقريباً من بدء الاختبار لاستقرار كاشفه الضوئي، وسجلت قراءة الجهاز الأي يعتمد على  11

 .ثانية من بدء القياس 90 انعكاس الاشعة في مجال الطيف المرئي خلال

 .اهرة على شاشة الجهاز عن درجة لون عينة الدقيقتعبر القيمة الم

 :GRANULATIONاختبار التحبب  -4-2-2

قياسية أات فتحات محددة بعد اجراء  ليحدد الحجم الحبيبي للدقيق بكمية الحبيبات المتبقية فوق مناخ

 .عجينويؤثر الحجم الحبيبي على سرعة العمليات الحيوية والغروية التي تحدث في ال. عملية النخل

غ دقيق باستخدام جهاز نموأأ  111تم قياس الحجم الحبيبي لعينات الدقيق المختبرة بإجراء عملية نخل لد 

HENRY SIMON 261 حتوي على منخل علوي أو فتحات قياسالانكليزي الأي ي mµ  ومنخل سفلي

على كافة  وكرات مطاطية توضع فوق المنخل العلوي تقوم بتوزيع الدقيق mµ 111أو فتحات قياس 
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 621دورة  ومساحة نخله  211-181سطح المنخل لمجانسة عملية النخل، عدد دورات مناخله بالدقيقة 

 .لكل منخل ²سم

ع وبعد انتهاء المدة المحددة تم جم. د قائق 1تم احكام الاغلاق بغطاء خاص وتشغيل المنخل الهزاز لمدة 

 .ب نسبة الدقيق النازل من كل منهماالدقيق المتبقي فوق كل من المنخلين بحأر ووزن وحسا

 :وتحسب قيمة التحبب من المعادلة

 وزن النازل من المنخل العلوي/وزن النازل من المنخل السفلي = التحبب 

 Flour chemical characteristics:الإختبارات الايميائية للدقيق  -4-4

 MOISTURE CONTENT:للرطوبة  المئويةالنسبة  -4-4-6

حيث نضع عينة من 11A-44 (AACC, 2000 )رقم   AACCبالدقيق حس لعيناتة قدرت الرطوب

تحسب  ثم م   113دقيقة على درجة حرارة  61غرام في أطباق التجفيف وتجفف لمدة  3-2الدقيق من 

 :للرطوبة من المعادلة المئويةالنسبة 

100
)(

)(
  % Moisture 

gsampleofweightoriginal

gmoistureinloss

 

 ASH CONTENT:النسبة المئوية للرماد  -4-4-2

 مئويةعبر عنها كنسبة يو ( AACC, 2000) 08-01رقم  AACC سبللرماد ح المئويةالنسبة  قيست

 .من الوزن الجاف

حتى  م   111-171غرام من عينة الدقيق في أطباق الترميد وترمد العينة على درجة حرارة  3-2نضع من 

 .الحصول على لون رمادي فاتح

 :للرماد من المعادلة المئويةتحسب النسبة 
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 PROTEIN CONTENT:للبروتين  المئويةالنسبة  -4-4-4

 حسب Crude Protein-Improved Kjeldahl    الكلي في الدقيق بطريقة كلداهلقدر النتروجين 

AACC  46-11رقم (AACC, 2000)  ثم حسب البروتين الكلي باستخدام معامل التحويلN5.7. 

 :الوزن الجاف من المعادلة إلى الرطب للبروتين المئويةت النسبة حول

100
%100

%)(
  (dmb) Protein% 




contentmoisture

isasprotein 

 

 :GLUTEN QUALITY AND QUANTITYامية ونوعية الغلوتين  -4-4-3

 12A- 38رقم  AACC حسب( دليل الغلوتين)ونوعيته ( الرطب والجاف)قدرت كمية الغلوتين 

(AACC, 2000 )نباستخدام غسالة الغلوتي 

(Perten Glutomatic 2200 with double washing chambers.) 

  %2الصوديوم ور من النشاء والبروتينات الأوابة بواسطة محلول كل( غ 11)غسل عينة الدقيق ت

 2015)د باستخدام /د 6111ثفل كتلة البروتين المتبقية بعد عملية الغسيل لمدة دقيقة واحدة بسرعة ت

bench-top centrifuge ) جمع جزء الغلوتين المتبقي ي. ميكرومتر 611ومنخل معدني قطر فتحاته

جزء  إلىف اضيجمع باستخدام سباتيولة و ي جزء الغلوتين المار من المنخل المعدني. وزنيفوق المنخل و 

 .وزن لحساب وزن الغلوتين الرطبيالغلوتين العلوي ثم 

 :من عينة الدقيق حسب المعادلةغ 11حسب الوزن الكلي للغلوتين الرطب كنسبة مئوية من ي
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100
)(

(g)gluten Wet 
  %gluten Wet 

gFlour 

 :حسب دليل الغلوتين من المعادلةيبينما 

100
)(

)(
 index Gluten 

gglutentotal

gsieveonremainedgluten

 
دقائق ثم  4م  لمدة 111على درجة حرارة  Glutork 2020جفف كتلة الغلوتين الرطب باستخدام مجفف ت

 :الجاف من المعادلة التالية حسب النسبة المئوية للغلوتينتكتلة الغلوتين الجاف و  وزنت

100
)(

(g)gluten Dry 
  %gluten Dry 

gFlour 

 : FALLING NUMBERرقم السقوط -4-4-5

باستخدام  81B (AACC, 2000)-56رقم  AACCقدر رقم السقوط حسب الطريقة المعتمدة في 

 .Hagber Falling Number  (Perten Instruments AB, Sweden)جهاز

 .أميلاز في كل من القمح والدقيق والسميد ألفايقدر رقم السقوط لمعرفة نشاط أنزيم 

 إلىيعكس هأا الاختبار المروف التي تتعرض لها الحبوب أثناء الزراعة والتخزين من عوامل قد تؤدي 

إن إصابة الحبوب أو الدقيق بالتعفن تؤدي  ،ومن ناحية أخرى .إنبات الحبوب وبالتالي خفض درجة الجودة

 .سبب نمو الفطور الناتج عن زيادة المحتوى الرطوبيزيادة النشاط الأنزيمي ب إلى

 :يعرف رقم السقوط على أساسه بأنه

مسافة محددة في هلام الدقيق المائي  إلىاللازم بالثواني للتحريك وللسماح لخلاط اللزوجة أن يسقط  زمنال

 .الساخن

 :يرتبط رقم السقوط عكساً مع نشاط أنزيم ألفا أميلاز حيث أنه إأا كان

 .أميلاز طبيعية-αثانية يدل على أن فاعلية أنزيم  21± 211السقوط رقم 
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 .أميلاز عالية-αثانية تكون فاعلية أنزيم  111رقم السقوط أقل من 

 .أميلاز منخفضة-αثانية تكون فاعلية أنزيم  311رقم السقوط أكثر من 

 :Dough Rheological Properties الإختبارات الريولوجية للدقيق -4-3

 :FARINOGRAPHاختبار الفارينوغراف  -4-3-6

باستخدام جهاز ( AACC, 2000) 21-54رقم  AACCاختبار الفارينوغراف حسب طريقة  ىجر ي

 :خأ القراءات التالية من الإختبارتؤ  .غ311الفارينوغراف أو الحوض سعة 

 111حني على الخط لتر اللازمة لجعل مركز قمة المنيوهي كمية الماء بالميل: الامتصاصية .1

حيث % 14يعبر عن الامتصاصية كنسبة مئوية من وزن الدقيق على أساس رطوبة  .برابندر

 :تحسب باستخدام المعادلة التالية

Absorption % = (X – Y + 300)/ 3 
X :برابندر 111لتر اللازمة لجعل مركز قمة المنحني على الخط يكمية الماء بالميل. 

Y :14 الرطوبة عند دقيق غ311 ل عادلالم( غ) الدقيق وزن.% 

أقصى  إلىبالدقائق من لحمة إضافة الماء حتى وصول المنحنى  زمنوهو ال :العجينة زمن تطور .2

 .ارتفاع

 .برابندر 111بالدقائق الأي تبقى فيه قمة المنحني فوق خط  زمنوهو ال :ثباتية العجينة مدة .3

 .الضعف .4

 .تريمر رقم الفالو  .1
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 :EXTENSOGRAPH وغرافاختبار الإاستنس -4-3-2

باستخدام جهاز ( AACC, 2000) 10-54رقم  AACCاختبار الإكستنسوغراف حسب طريقة  ىجر ي

 :خأ القراءات التالية من الاختبارتؤ  .الإكستنسوغراف

 .سم من بدء المنحني على المخطط 1 وهي ارتفاع المنحني بعد: مقاومة الشد .1

 .مي للمنحني على المخططوهي الارتفاع الأعم :المقاومة العممى للشد .2

 .وهي طول المنحني بال مم على المسقط الأفقي للمخطط :المرونة .3

 .المطاطية إلىوهي تشير  : النسبة .4

 .القدرة .1

 :Bread productionتصنيع الخبز  -4-5

غ من 111وفيها يضاف لكل ( Qarooni et al., 1993)تم تصنيع الخبز حسب الطريقة المتبعة في 

برابيندر حسب  111الخط  إلىغ ملح وتضاف كمية الماء المطلوبة للوصول 1.7غ خميرة، و4قيق الد

 .اختبار الفارينوغراف

 :Bread qualityتقدير جودة الخبز  -4-1

 أوسهولة انفصال الشطرين الالتصاق درجة ،(Flavour) طعم والنكهةال مثل خبزال مؤشرات تقييم تم

(Adhesiveness)، قوامال (Texture) اللون ،(Colour) العامة القبول ودرجة (Overall 

acceptability )(.ممتاز) 1 إلى( ضعيف) 1 من مقياس باستخدام حسي تققيم لجنة بواسطة 
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 :Experimental Design and Statistical Methodsالتحليل الإحصائي  -4-7
 .المعياري افر الانح±  اتكمتوسط النتائج توسجل مكررات بثلاث السابقة ختباراتالا يتجر ا .1

-Anderson        باستخدام اختبار Test for Normalityلطبيعي ا التوزع اختبار يجر أ .2

Darling Test  1على مستوى ثقة.% 

  كتجربة عاملية بتصميم قطاعات عشوائية كاملة( ANOVA)اختبار تحليل التباين  يجر أ .3

لتحديد الفروق  Tukey بع باختبارتثم تGeneral Linear Mood (GLM )باستخدام طريقة 

 .(p ≤0.05% )5المعنوية بين المتوسطات على مستوى ثقة 

في هأا البحث  دروسةعينات المالعلى  Cluster Analysis التحليل العنقوديجري اختبار أ .4

 .متشابها ضمن مجموعات لها خصائص هارض تجميعغوألك ب

   Minitab 14 خدام برنامجالسابقة باست الإحصائيةجميع التحاليل  إجراءتم  .1

   software package (Minitab Inc., USA) 
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 :(2الشكل ) ونفأ العمل تبعاً للخطوات التالية

عينة ) السوري القاسي القمحمن  وصنف السوري الطري القمحمن  ثلاثة أصنافاختيار تم  .1

 .مزروعة في منطقة واحدة( شاهد

 .نات حبوب القمحلعي الفيزياكيميائيةص صائالخ تقيس .2

، %111دقيق قمح كامل بنسبة استخراأ  ;ثلاث أنواع من الدقيق إلىطحنت عينات الحبوب  .3

بنسبة ( دقيق زيرو)ودقيق أات جودة عالية % 81بنسبة إستخراأ ( موحددقيق )دقيق قياسي 

 %.72إستخراأ 

 .ات الدقيقعينوالريولوجية ل الفيزياكيميائيةص صائالخ تقيس .4

بنسب مختلفة ( حمض الاسكوربيك، مولت الشعير، الغلوتين الحيوي)ات الدقيق تم اضافة محسن .1

 .الطري أنواع دقيق القمح إلى

 قيست الخواص الكمية والنوعية لغلوتين عينات دقيق القمح الطري  .6

لتحديد تأثير المستويات المختلفة من محسنات الدقيق  ANOVAاستخدام اختبار تحليل التباين  .7

 .نواع دقيق القمح الطريلأوالتصنيعية  ص الريولوجيةصائالخ المدروسة في

تصنيع الخبز من عينات دقيق الأقماح الطرية المختبرة بعد تدعيمها بالنسب المثلى من تم  .8

 .المحسنات المدروسة

 من دقيق القمح القاسي مقارنته مع عينات الخبز المصنعقيست جودة الخبز المصنع وتمت  .1

الطري المدعم  من دقيق القمح، دعم بخلطة من المحسنات المدروسةمن دقيق القمح الطري الم،

 .بأحد المحسنات التجارية
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3ص ف شام   

 

للحبوب الفيزياكيميائيةقياس الخصائص   

 6ص ف شام 

 
 10ص ف شام 

 
 8ص ف شام 

 

 درج  البلوري  وزن الألف حب  اختبار الوزن ال وعي

 ستخراج مختلفةانات دقيق بنسب عي لثلاثطحن عينات الحبوب 

دقيق قمح كامل بنسبة 

%011استخراج   
( موحددقيق )دقيق قياسي 

%01بنسبة إستخراج   

دقيق )دقيق ذات جودة عالية 

%27بنسبة إستخراج ( زيرو  

للرطوب %  للرماد%   للبروتين%    

للرماد%   

 الخصائص الريولوجية للدقيق

 اختبار التحبب

 درج  اللون

 اختبار الفاري وغراف

 اختبار الإكست سوغراف

 الخصائص الفيزيائية للدقيق

للرطوب %   

 الخصائص الكيميائية للدقيق

 

للبروتين%  

 كمي  ونوعي  الغلوتين

 رقم السقوط

لأنواع دقيق القمح الفيزياكيميائيةالخصائص قياس   

عينة من القمح القاسي 

قاسي (شاهد)  

عينات من القمح الطري مزروعة في منطقة واحدة ثلاث  
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 :مخطط البحث. 2-الشال

 

المنتجة بمحسنات  الطري القمح دقيقأنواع  تدعيم
:التالية الدقيق  

 مولت الشعير الغلوتين الحيوي حمض الأسكوربيك

1.111% 

1.12%  

1.11%  

2%  

4%  

3%  

1%  

2%  

1.1%  

ؤشرات التالية المصنع وفق الم الخبز جودة تقدير  

دقيق الأقماح الطرية المختبرة بعد تدعيمها بالنسب المثلى الخبز من عينات  تصنيع

لمحسنات المدروسة وتمت مقارنته مع عينات الخبز المصنعمن ا  
 

أوسهولة انفصال الشطرين الالتصاق درجة  النكهة قوامال   درجة القبول العامة اللون  

 من دقيق القمح القاسي
 

من دقيق القمح الطري المدعم 

 بخلطة من المحسنات المدروسة
 

من دقيق القمح الطري المدعم 

بأحد المحسنات التجارية 

الأسواق المحليةالمستخدمة في   

 

المختبرة أنواع دقيق القمحالكمية والنوعية لغلوتين الخصائص قياس   

 اختبار الفاري وغراف

ست سوغرافاختبار الإك  

للبروتين%  

 كمي  ونوعي  الغلوتين
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 :RESULTS AND DISCUSSIONائج والمناقشة النت -3

 

 :حبوب القمح المستخدمة في الدراسةنوا  لأ  الفيزياايميائيةالخصائص  -3-6

، Cham-6الخصائص الفيزيائية والكيميائية لحبوب أصناف القمح الطري السورية ( 1)يبين الجدول 

Cham-8 وCham-10  وصنف القمح القاسيCham-3 راسةالمستخدمة في هأه الد. 

تتأثر الخصائص الفيزيائية والكيميائية لحبوب القمح بدرجة كبيرة بكلًا من العوامل البيئية والوراثية 

(Dexter and Edwards, 1998a; 1998b) تعد من العوامل الهامة جداً في عملية التقييم الكلي ، و

 .دامات النهائية للحبوبلجودة الحبوب، عملية تدريج الحبوب، أداء عملية الطحن وفي تحديد الاستخ

 :القمح المستخدمة صنافلحبوب أ الفيزياايميائيةالخصائص . 1-الجدول

 الفيزياايميائيةالخصائص 
 للحبوب

 قمح قاسي قمح طري

Cham-6 Cham-8 Cham-10 Cham-3 

 83.28 80.34 81.16 80.45 هـ ل/الوزن النوعي اغ

 50.10 41.56 41.36 40.60 غ/وزن الألف حبة 

 92.22 80.15 85.20 81.55 %البلورية 

 9.60 9.11 9.35 9.16 %الرطوبة 

 1.72 1.34 1.42 1.55 %الرماد 

 13.81 12.11 12.11 12.31 %البروتين 
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هل للصنف /كغ 83.28بوزن نوعي مرتفع حيث تراوح بين  الطرية والقاسية تميزت حبوب أصناف القمح

تصنف حبوب القمح في هأه  لألك. Cham-10هل للصنف الطري /كغ 80.34وCham-3 القاسي 

، والأي يعطي القيمة (2 جدول)حسب المواصفة القياسية السورية أصناف درجة أولى  إلىالدراسة 

وهأا مؤشر على  .هل لقمح الدرجة الأولى للأصناف القاسية والطرية على التوالي/كغ76هل و/كغ78

 ,.Buntin et al)تها، حيث يعكس الوزن النوعي المنخفض مؤشرات غير مرغوبة امتلاء الحبوب وسلام

 .وتكون الحبوب أات الوزن النوعي المنخفض ضامرة( 1992

 

 :حسب وزن الهياتولترالمقاييس الرسمية للقمح  .2-الجدول

 (الخبزي) القمح الطري (الديورم)القمح القاسي  الدرجة

 76 78 لىالأو 

 74 71 الثانية

 72 73 الثالثة

 61 66 الرابعة

 .(2118) هيئة المقاييس والمواصفات السورية
 

 مقارنة بالأصناف الطرية (غ 50.10) بارتفاع وزن الألف حبة قاسيقمح الال صنفتميزت حبوب 

على  Cham-10و Cham-6 ،Cham-8غ لكل من الأصناف  41.56غ و  41.36غ، 40.60)

تتميز حبوب قمح الديورم بكبر حجم الحبة وهأا ما يفسر ارتفاع وزن الألف حبة لحبوب قمح . (يالتوال

 .الديورم مقارنة مع حبوب القمح الطري
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 Cham-3ي قاسللصنف ال%  92.22درجات البلورية لأصناف القمح المستخدمة في الدراسة بينتراوحت 

ة الهامة وخصوصاً في قمح من عوامل الجود تعد درجة البلورية. Cham-10 طريللصنف ال %81.11و

تؤثر درجة البلورية على نسبة استخراأ السميد في عملية طحن قمح الديورم حيث تعطي الديورم، حيث 

تصنف حبوب القمح المدروسة (. Sissons et al., 2000)الحبوب النشوية عند طحنها كمية دقيق أعلى 

لحبوب  75%والأي يعطي القيمة الدنيا للبلورية ج السوري لنمام التدري تبعاً  أصناف درجة أولى إلى

 .الدرجة الأولى

 

المدروسة انخفاض في النسبة المئوية  القمح، أمهرت حبوب أصناف للحبوب بالنسبة للخواص الكيميائية

على التوالي،  Cham-3والصنف  Cham-10 للصنف 9.60%و% 9.11للرطوبة حيث تراوحت بين 

 .ءة التخزين ورفع نسبة الاستخراأمن كفاوهأه صفة هامة تزيد 

تراوحت نسبة الرماد على أساس الوزن أمهرت الأصناف الطرية نسبة رماد أقل من الصنف القاسي، حيث 

 .Cham-3للصنف % 1.72و Cham-10للصنف  1.34%الجاف لأصناف القمح بين 

% 13.85حيث كانت أعطت حبوب صنف القمح القاسي نسبة بروتينات أعلى من الأصناف الطرية 

للصنف % 12.15و Cham-8للصنف % Cham-6 ،12.10للصنف % Cham-3 ،12.30للصنف 

Cham-10،  أن الأقماح الرباعية تحوي على نسبة بروتينات  إلىوهأا يتوافق مع أبحاث سابقة تشير

 (.Boyacioghu and D'Appolonia, 1994)أعلى من الأقماح السداسية 
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 : لأنوا  دقيق القمح المستخدمة ايميائيةالفيزياالخصائص  -3-2

بنسبة استخراأ ( دقيق زيرو)الدقيق عالي الجودة  ;ع الدقيقانو لأ والفيزيائية الخواص الكيميائية حددت

ودقيق القمح الكامل بنسبة  80%بنسبة استخراأ ( الدقيق التمويني)، الدقيق الموحد القياسي %72

القمح وصنف  Cham-10و Cham-6 ،Cham-8لطرية امن الأصناف  ةالمنتج، 100%استخراأ 

 .(3الجدول ) Cham-3القاسي 

أصناف القمح أي اختلافات معنوية في النسبة المئوية للرطوبة بين أنه لم تمهر ( 3)نلاحم من الجدول 

 ،14.10-14.25%     حيث تراوحت بينودقيق القمح الكامل دقيق الموحد اللكل من دقيق الزيرو و 

 إلىتكييف حبوب جميع الأصناف  إلى، ويعود ألك على التوالي 14.06-14.22%و %14.30-14.05

دقيق القمح القاسي نسب مرتفعة معنوياً أنواع ، أمهرت عينات من جهة أخرى .درجات رطوبة مثلى واحدة

بة ارتفعت نسكما . دقيق القمح الطري في النسبة المئوية للرماد على أساس الوزن الجافأنواع عن عينات 

حيث تراوحت النسبة المئوية لرماد دقيق الزيرو بين  الرماد معنوياً مع ارتفاع نسبة استخراأ الدقيق،

، وهأا 1.26-1.66%ولدقيق القمح الكامل بين  0.73-0.92%وللدقيق الموحد بين  %0.75-0.48

سية في نسبة يعود الاختلاف بين الأصناف الطرية والقا. (Cornell, 2012) يتوافق مع أبحاث سابقة

 (.Borrelli et al., 1999)اختلاف العوامل الوراثية  إلىالرماد 

بدرجات لون أعلى من أنواع دقيق  وبشكل مماثل للنسبة المئوية للرماد، تميزت أنواع دقيق الصنف القاسي

سي الأصناف الطرية ويعود ألك لاحتواء قمح الديورم على ضعف كمية الأصبغة الموجودة في القمح السدا

(Tipples and Kilborn, 1974 .)لأصناف المدروسة بين لدرجة لون الدقيق عالي الجودة  تراوحت

بينما للدقيق   Cham-3.درجة لدقيق الصنف القاسي 1.40 وبين Cham-8درجة للصنف الطري  0.91

، Cham-3درجة لدقيق الصنف  4.50وبين  Cham-6درجة لدقيق الصنف  2.80الموحد تراوحت بين 
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درجة لدقيق الصنف  6.10وبين  Cham-8درجة لدقيق الصنف  4.58دقيق القمح الكامل بين ول

Cham-3 . تركز الأصبغة في طبقات  إلىويعود ارتفاع درجة لون الدقيق مع ارتفاع نسبة الاستخراأ

 (.MacMasters et al., 1971)الأغلفة 

ة نوعيقياس و ( والنسبة المئوية للغلوتين الجافالنسبة المئوية للغلوتين الرطب )قياس كمية الغلوتين أمهر 

كل نوع من أنواع وجود فروق معنوية بين  عدم Glutomaticباستخدام تقنية ( دليل الغلوتين) الغلوتين

دادت جميع المؤشرات معنوياً لأنواع دقيق القمح ز لكن ا المدروسة،القمح الطرية صناف لأعينات الدقيق 

-33.80% ،للدقيق الزيرو 25.22-30.35%ن الرطب بين يالمئوية للغلوتحيث تراوحت النسبة  القاسي،

بينما تراوحت النسبة المئوية للغلوتين . لدقيق القمح الكامل 30.95-35.55%، وللدقيق الموحد 29.12

على والكامل الموحد ، لدقيق الزيرو 10.00-12.26%، و9.42-11.40% ،8.25-10.00%الجاف بين 

الصنف القاسي دليل غلوتين أعلى منه معنوياً عن الأصناف الطرية وتراوح بين  قيقد أمهر كما. التوالي

لدقيق القمح  61.95-73.10%و للدقيق الموحد 63.65-75.50% ،لدقيق الزيرو %72.10-62.46

يجابي على الخواص الريولوجية . الكامل يؤثر محتوى الدقيق من الغلوتين ونوعية الغلوتين بشكل أساسي وا 

 Sapirstein and)حد كبير العامل المحدد لاستخدام الدقيق  إلىة وخواص المنتج النهائي وتعد للعجين

Fu, 1998.) 

 

ارتفاع النسبة المئوية للبروتينات على أساس الوزن الجاف معنوياً مع ارتفاع نسبة ( 3)يبين الجدول 

تراوحت . بأنواع الدقيق الطري ارنةً مقاستخراأ الدقيق، كما يبين ازديادها معنوياً لأنواع الدقيق القاسي 

للدقيق الموحد،  11.01-12.90%لدقيق الزيرو، وبين 9.85-12.04% النسبة المئوية للبروتينات بين 

أثبت العديد من الباحثين أن كمية ونوعية البروتين هي من أكثر . للدقيق الكامل 12.05-13.93%وبين 
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 ,.Sissons et al)الخبيزية للعجينة الريولوجية و خصائص الجودة أهمية والتي تؤثر على الخواص 

2005; Dexter et al., 1994;.) 

ثانية حيث تراوحت بين 350 أعطت جميع عينات الدقيق المختبرة في هأا البحث أرقام سقوط أعلى من 

ثانية لعينات  391-410وثانية لعينات الدقيق الموحد،  391-405 ،ثانية لعينات دقيق الزيرو 401-390

وهأا دليل على أن الحبوب المستخدمة في الدراسة سليمة وغير منبتة، حيث أشارت أبحاث  الكامل، الدقيق

ثانية دليل على تعرض الحبوب لسنبات  120أن حبوب القمح أات رقم السقوط أقل من  إلىسابقة 

(Donnelly, 1980 .)شاء ألفا أميلاز تحوي الحبوب المنبتة على مستويات عالية من الأنزيم المحلل للن

(Henry et al., 1987 .) يقوم أنزيم ألفا أميلاز بتحليل نشاء الدقيق خلال عملية العجن والتخمير وبألك

ونتيجة لألك ينخفض امتصاص الدقيق للماء وتكون العجينة الناتجة . يخفض قدرة النشاء على حجز الماء

 .لزجة وصعبة المعاملة

ينات المختبرة في هأا البحث كمؤشر على أداء عملية الطحن، كما أجري اختبار تحبب الدقيق على الع

 ,.Troccoli et al)بينت دراسات سابقة أن تحبب الدقيق يؤثر بشكل رئيسي على تطور العجينة 

، الدقيق الموحد ودقيق القمح الكامل وأن جميع عينات دقيق الزير ( 3)نلاحم من الجدول (. 2000

 .أمهرت درجات تحبب متقاربة
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 :لأنوا  دقيق القمح الفيزياايميائيةالخصائص . 3-الجدول

الخصائص 
للدقيق الفيزياايميائية  

 قمح قاسي قمح طري

Cham-6 Cham-8 Cham-10 Cham-3 

رو
 زي
يق
دق

 
7

2
%

 

0.21 ± 14.21 %الرطوبة
a 

14.17 ± 0.11
a 

14.21 ± 0.33
a 

14.11 ± 0.15
b 

0.17 ± 0.48 %الرماد
a 

0.11 ± 0.22
a 

1.11 ± 0.11
a 

1.71 ± 0.23
b 

0.10 ± 1.11 درجة/ اللون
a 

1.91 ± 0.15
a 

0.93 ± 0.21
a 

1.40 ± 0.11
b 

0.15 ± 25.60 %الغلوتين الرطب
a 

25.22 ± 0.35
a 

26.11 ± 0.10
a 

31.35 ± 0.23
b 

0.19 ± 8.57 %الغلوتين الجاف
a 

8.25 ± 0.25
a 

8.88 ± 0.15
a 

10.00 ± 0.20
b 

0.11 ± 66.23 %دليل الغلوتين
a 

62.46 ± 0.16
a 

65.22 ± 0.12
a 

72.10 ± 0.24
b 

0.13 ± 10.11 %البروتين
a 

9.85 ± 0.45
a 

10.20 ± 0.11
a 

12.04 ± 0.15
b 

0.25 ± 311 رقم السقوط ثا
a 

311 ± 0.12
a 

392 ± 0.10
a 

411 ± 0.11
a 

100/65 التحبب
 

100/66
 

100/66
 

100/58
 

حد 
مو
ق 
دقي

0
8

%
 

0.10 ± 14.23 %الرطوبة
a 

14.05 ± 0.16
a 

14.10 ± 0.22
a 

14.31 ± 0.19
a 

0.15 ± 0.77 %الرماد
a 

0.74 ± 0.44
a 

0.73 ± 0.85
a 

0.92 ± 0.15
b 

0.45 ± 2.80 درجة/ اللون
a 

2.90 ± 0.20
a 

2.88 ± 0.14
a 

4.50 ± 0.34
b 

0.25 ± 21.11 %الغلوتين الرطب
a 

29.12 ± 0.24
a 

29.24 ± 0.21
a 

33.80 ± 0.12
b 

0.23 ± 1.77 %الغلوتين الجاف
a 

9.42 ± 0.15
a 

9.51 ± 0.43
a 

11.40 ± 0.43
b 

0.10 ± 65.23 %دليل الغلوتين
a 

63.65 ± 0.11
a 

66.12 ± 0.52
a 

75.50 ± 0.10
b 

0.52 ± 11.01 %البروتين
a 

11.30 ± 0.22
a 

11.10 ± 0.21
a 

12.90 ± 0.35
b 

0.45 ± 312 رقم السقوط ثا
a 

312 ± 0.15
a 

391 ± 0.40
a 

405 ± 0.11
a 

99/58 التحبب
 

99/58
 

98/60
 

98/55
 

مل 
 اا
يق
دق

6
8

8
%

 

0.15 ± 14.10 %الرطوبة
a 

14.06 ± 0.30
a 

14.10 ± 0.11
a 

14.22 ± 0.10
a 

0.20 ± 1.49 %الرماد
a 

1.35 ± 0.15
a 

1.26 ± 0.10
a 

1.66 ± 0.10
b 

0.12 ± 4.65 درجة/ اللون
a 

4.58 ± 0.13
a 

4.69 ± 0.22
b 

6.10 ± 0.15
b 

0.45 ± 31.32 %الغلوتين الرطب
a 

31.95 ± 0.10
a 

31.66 ± 0.15
a 

31.55 ± 0.12
b 

0.15 ± 10.16 %الغلوتين الجاف
a 

10.05 ± 0.10
a 

10.00 ± 0.11
a 

12.26 ± 0.15
b 

0.21 ± 64.10 %دليل الغلوتين
a 

61.95 ± 0.23
a 

65.00 ± 0.13
a 

73.10 ± 0.22
b 

0.14 ± 12.25 %البروتين
a 

12.15 ± 0.02
a 

12.05 ± 0.31
a 

13.93 ± 0.05
b 

0.20 ± 312 رقم السقوط ثا
a 

311 ± 0.14
a 

400 ± 0.10
a 

411 ± 0.31
a 

92/50 التحبب
 

90/45
 

91/50
 

90/50
 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 :الدقيق المستخدمةالخصائص الريولوجية لأنوا   -3-4

 :نتائج الفارينوغراف لدقيق القمح -3-4-6

الامتصاصية، زمن تطور العجينة، زمن وهي  الفارينوغراف، قيست الخصائص الريولوجية باستخدام جهاز

دقيق موحد  ،72%دقيق زيرو بنسبة استخراأ )الدقيق  لأنواعثبات العجينة، الضعف والرقم الفالويمتري 

أصناف من  ثلاثةعن طحن  ةالناتجو ( 100%ودقيق قمح كامل بنسبة استخراأ  80%بنسبة استخراأ 

 .(4الجدول )وصنف قمح قاسي السوري  الطري القمح

بين أنواع الدقيق عينات الدقيق المختبرة وجود اختلافات معنوية في امتصاص الدقيق للماء نتائج بينت 

، 59.15-63.650%وبين  ،58.00-61.35%، حيث تراوحت بين (القاسي والطري) أنواع القمحبين و 

تشير . على التواليودقيق القمح الكامل الموحد ، الدقيق لكل من دقيق الزيرو  62.40-64.95%وبين

كمية الماء المطلوبة ليعطي الدقيق عجينة متجانسة، وهي ترتبط بكمية البروتين والنشاء  إلىالامتصاصية 

 إلى هأن قمح الديورم من الأقماح القاسية جداً، لألك عند طحن على اعتبارمكونات أخرى، و  إلىبالإضافة 

دقيق يتولد كمية أكبر من النشاء المهتك عنه في الأقماح السداسية وهأا يترافق مع كمية امتصاص ماء 

 ,Sapirstein et al., 2007; Boyacioglu and D'Appolonia)أعلى مقاسة بجهاز الفارينوغراف 

1994.) 
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 :نتائج الفارينوغراف لأنوا  دقيق القمح. 4-الجدول

و  
ن

يق
لدق
مؤشرات  ا

رافالفارينوغ  

 القمح القاسي القمح الطري 

Cham-6 Cham-8 Cham-10 Cham-3 

رو 
 زي
يق
دق

7
2

%
0.21 ± 18.11 %المتصاصية 

a 
18.20 ± 0.21

a 
18.70 ± 0.11

a 
61.35 ± 0.15

b 

0.10 ± 2.00 قةدقي /زمن التطور
a 

2.00 ± 0.25
a 

2.00 ± 0.15
a 

4.00 ± 0.10
b 

0.15 ± 1.75 دقيقة /زمن الثبات
a 

2.00 ± 0.15
a 

1.75 ± 0.35
a 

3.45 ± 0.20
b 

BU 130.50 ± 0.16/ الضعف
a 

135.25 ± 0.15
a 

135.10 ± 0.22
a 

85.95 ± 0.55
c 

0.12 ± 39.00 الرقم الفالوريمتري
a 

40.15 ± 0.12
a 

40.00 ± 0.10
a 

55.00 ± 0.10
a 

حد 
مو
ق 
دقي

0
8

%
0.25 ± 11.11 %المتصاصية 

a 
60.42 ± 0.10

a 
19.30 ± 0.23

a 
63.65 ± 0.20

b 

0.15 ± 2.25 دقيقة /زمن التطور
a 

2.25 ± 0.15
a 

2.20 ± 0.10
a 

3.60 ± 0.12
b 

0.20 ± 1.50 دقيقة /زمن الثبات
a 

1.50 ± 0.10
a 

1.25 ± 0.15
a 

3.35± 0.10
a 

BU 140.30 ± 0.15/ الضعف
a 

150.00 ± 0.25
a 

145.15 ± 0.02
a 

80.20 ± 0.20
b 

0.12 ± 41.20 الرقم الفالوريمتري
a 

40.20 ± 0.42
a 

40.15 ± 0.12
a 

52.30 ± 0.25
b 

مل 
 اا
يق
دق

6
8
8

%
0.25 ± 62.15 %المتصاصية 

a 
62.40 ± 0.10

a 
62.22 ± 0.12

a 
64.95 ± 0.55

b 

0.20 ± 3.25 دقيقة /زمن التطور
a 

3.25 ± 0.30
a 

3.40 ± 0.10
a 

4.15 ± 0.44
b 

0.50 ± 1.15 دقيقة /زمن الثبات
a 

1.45 ± 0.10
a 

1.10 ± 0.10
a 

2.10 ± 0.20
b 

BU 150.05 ± 0.20/ الضعف
a 

154.55 ± 0.35
a 

151.00 ± 0.45
a
 100.00 ± 0.20

b 

0.45 ± 36.25 الرقم الفالوريمتري
a 

36.00 ± 0.15
a 

35.85 ± 0.22
a 

45.30 ± 0.25
b 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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على  هو الزمن اللازم من لحمة إضافة الماء حتى الحصول على عجينة متجانسة زمن تطور العجينة

تبعاً  وجود اختلافات معنوية بين أنواع عينات الدقيق( 4)أمهرت النتائج في الجدول . برابيندر 111الخط 

 4.00و Cham-6لصنف لدقيقة  2.00بين  زمن تطور العجينة وتراوح .لنسبة استخراأ الدقيق ونوع القمح

من جهة أخرى، تراوح زمن تطور العجينة لعينات . وألك لعينات دقيق الزيرو Cham-3 دقيقة للصنف

 .دقيقة 3.25-4.15ولعينات دقيق القمح الكامل بين  دقيقة 2.20-3.60 بين الدقيق الموحد

-3.45على درجة تحمل العجينة للخلط وبالتالي قوة العجينة، بين  يدل، والأي العجينة زمن ثباتتراوح 

وتبعاً . الكامل دقيقة للدقيق 1.10-2.10و دقيقة للدقيق الموحد 1.25-3.35دقيقة لدقيق الزيرو، و 1.75

، (5الجدول )جينة وزمن الثبات قوة الدقيق حسب زمن تطور العل( Williams, 1997)ف الباحث يصنلت

 .نلاحم أن عينات الدقيق المدروسة تصنف كدقيق متوسط القوة

 :المقاييس الرسمية لمؤشرات الفارينوغراف. 5-الجدول

 الدقيق
 زمن التطور

 دقيقة 
 زمن الثبات

 دقيقة 

 1 1 ضعيف

 7-4 4-2 متوسط القوة

 14-8 5-3 قوي

 23-20 12-4 قوي جداا 

 

دقيق  أنواع درجة ضعف عجينة أقل معنوياً من Cham-3دقيق لصنف القمح القاسي الأبدت عينات 

للدقيق  BU 150.00-80.20 ،لدقيق الزيروBU 135.25-85.95 أصناف القمح الطري وتراوحت بين 

 .الكامل دقيقللBU 154.55-100.00 و الموحد



 النتائج والمناقشة
 

 40 

أعلى منه لدقيق ، وهو مؤشر عام على جودة الدقيق، فالويمتريأبدت عينات الدقيق للصنف القاسي رقم 

-45.30وللدقيق الموحد  40.15-52.30لدقيق الزيرو،  39.00-55.00الأصناف الطرية حيث تراوح بين 

 .للدقيق الكامل 35.85

 :لدقيق القمح الإاستنسوغرافنتائج  -3-4-2

المقاومة  مقاومة الشد، وهي القدرة، ستنسوغرافالإك جهاز تم قياس الخواص الريولوجية للدقيق باستخدام

 .(6الجدول )المطاطية و  المرونة العممى للشد،

في القدرة، وهي المساحة تحت  المدروسة دقيق الأصنافأنواع نلاحم من الجدول وجود فروق معنوية بين 

cm 40.20وبلغت  Cham-3المنحني، حيث ارتفعت معنوياً للصنف القاسي 
2، 48.10 cm

cmو 2
2
 

 .والدقيق الكامل الدقيق الموحد، لدقيق الزيرو 40.00

ع دقيق الأصناف المدروسة بالنسبة لمقاومة الشد والتي تعبر عن طول انو أمعنوية بين  اتمهرت فروق

بأعلى قيمة مقاومة  Cham-3أيضاً تميز الصنف . سم من بدء الاختبار 5المنحني بوحدات البرابندر بعد 

 للدقيق BU 200.20، وللدقيق الموحد BU 250.10 ،لدقيق الزيرو BU 235.40شد حيث كانت 

 .الكامل
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 :نتائج الإاستينسوغراف لأنوا  دقيق القمح. 6-الجدول

يق
لدق
  ا
نو

 

مؤشرات 
 الإاستينسوغراف

 القمح القاسي القمح الطري

Cham-6 Cham-8 Cham-10 Cham-3 

رو 
 زي
يق
دق

7
2

% 

سم /لقدرةا
2

 35.21 ± 0.10
a 

34.11 ± 0.11
a 

33.10 ± 0.20
a 

41.20 ± 0.25
b 

BU 220.50 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

222.65 ± 0.10
a 

220.15 ± 0.15
a 

231.40 ± 0.45
b 

BU 230.10 ± 0.31/ المقاومة العظمى
a 

235.17 ± 0.22
a 

230.20 ± 0.10
a 

215.00 ± 0.12
b 

0.10 ± 140.11 مم/ المرونة
a 

139.00 ± 0.15
a 

142.22 ± 0.15
a 

121.50 ± 0.20
b 

0.22 ± 1.64 المطاطية
a 

1.61 ± 0.15
a 

1.62 ± 0.12
a 

2.12 ± 0.12
b 

حد 
مو
ق 
دقي

0
8

% 

0.42 ± 38.75 2سم /القدرة
a 

37.00 ± 0.15
a 

37.17 ± 0.35
a 

48.10 ± 0.12
b 

BU 230.23 ± 0.35/ مقاومة الشد
a 

231.21 ± 0.25
a 

232.55 ± 0.29
a 

210.10 ± 0.11
b 

BU 241.18 ± 0.11/ المقاومة العظمى
a 

240.26 ± 0.15
a 

240.40 ± 0.35
a 

255.10 ± 0.10
b 

0.22 ± 130.68 مم/ المرونة
a 

131.65 ± 0.12
a 

131.16 ± 0.42
a 

115.80 ± 0.10
b 

0.10 ± 1.85 المطاطية
a 

1.82 ± 0.43
a 

1.83 ± 0.08
a 

2.21 ± 0.24
b 

مل 
 اا
يق
دق

6
8
8

%
 

0.33 ± 31.25 2سم /القدرة
a 

31.50 ± 0.15
a 

30.00 ± 0.20
a 

40.00 ± 0.10
b 

BU 140.10 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

140.50 ± 0.12
a 

155.00 ± 0.20
b 

200.20 ± 0.25
b 

BU 160.20 ± 0.15/ المقاومة العظمى
a 

155.10 ± 0.25
a 

165.00 ± 0.52
b 

200.35 ± 0.10
b 

0.21 ± 135.10 مم/ المرونة
a 

130.20 ± 0.25
a 

125.24 ± 0.20
a 

100.50 ± 0.10
b 

0.25 ± 1.11 المطاطية
a 

1.11 ± 0.51
a 

1.32 ± 0.10
a 

1.11 ± 0.12
b 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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الطول ، وهي بأعلى قيمة مقاومة عممى للشد Cham-3تميز الصنف القاسي ( 6)نلاحم من الجدول 

 BU 250.10   ،لدقيق الزيروBU 255.00 كانت و  ،تعبر عن قوة الدقيق والأيالأعممي للمنحني 

أن المقاومة العممى للشد  إلىWilliams (1117 ) أشار. للدقيق الكاملBU 200.35 ، وللدقيق الموحد

على  BU 120 ,350 ,450 ,630: للدقيق الضعيف، متوسط القوة، القوي والقوي جداً تأخأ القيم التالية

وبناءً عليه، تصنف جميع الأصناف المدروسة في هأا البحث كأصناف متوسطة القوة، وهأا . التوالي

 (.Samaan, 2007)يتوافق مع أبحاث سابقة عن القمح السوري 

 الصنفدقيق  أنواع أن (6) طول المنحني بالميليمتر، نلاحم من الجدول إلىلمرونة، والتي تشير ل بالنسبة

تراوحت المرونة . دقيق الأقماح الطريةأنواع معنوياً في قيمة المرونة مقارنة ب تانخفض Cham-3قاسي ال

الدقيق  ،لدقيق الزيرو ملم 100.50-135.10و     ملم 115.80-131.65 ،ملم 120.50- 142.22بين 

 .على التواليودقيق القمح الكامل الموحد 

لعممى للشد على المرونة، ازدادت معنوياً للصنف القاسي أما المطاطية، وهي حاصل نسبة المقاومة ا

 .للدقيق الكامل 1.19-1.99للدقيق الموحد و 1.82-2.20لدقيق الزيرو،  1.62-2.12وتراوحت بين 
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 :تأثير الغلوتين الحيوي في خصائص دقيق القمح الطري -3-3

 :دعمة بالغلوتين الحيويوالم القمح الطري أنوا  دقيق امية لغلوتينالخصائص ال -3-3-6

صناف القمح الطري منخفض الغلوتين كماً ونوعاً أأجري في هأا البحث دراسة لتأثير تدعيم أنواع دقيق 

، ثم حللت خصائص الغلوتين الكمية %4و% 3، %2، %1بالغلوتين الحيوي، حيث أضيف بنسبة 

لأنواع الدقيق ( والنسبة المئوية للبروتينات النسبة المئوية للغلوتين الرطب، النسبة المئوية للغلوتين الجاف)

 (.1الجدول )ودقيق القمح الكامل ( 8الجدول )، الدقيق القياسي (7الجدول )الثلاثة، الدقيق عالي الجودة 

 

عدم وجود اختلافات معنوية بين أصناف القمح الطري المستخدمة في الدراسة في ( 7)نلاحم من الجدول 

التشابه الوراثي بين  إلى، وهأا يعود (من الغلوتين الحيوي% 1عند النسبة )الخصائص الكمية للغلوتين 

 (.Shoaib and Arabi, 2006)الأصناف 

مهور التأثير المعنوي لإضافة الغلوتين الحيوي في الخواص الكمية لغلوتين ( 7)أهم ما يميز الجدول 

واختلفت % 4الغلوتين عند النسبة ازدادت جميع مؤشرات %. 2 إلىالقمح الطري عند رفع نسبة الإضافة 

، %31.11و% 31.61، %31.23معنوياً عن باقي النسب، حيث بلغت النسبة المئوية للغلوتين الرطب 

، %13.25، والنسبة المئوية للبروتينات %11.61و% 11.18، %11.21والنسبة المئوية للغلوتين الجاف 

 .على التولي Cham-10و Cham-6 ،Cham-8لكل من الأصناف % 13.37و% 13.42
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 :عالي الجودة والمدعم بالغلوتين الحيويالدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 7-الجدول
 %3 %4 %2 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.15 ± 25.60 %الغلوتين الرطب
a 

29.85 ± 0.11
b 

30.04 ± 0.16
b 

31.23 ± 0.12
c 

0.19 ± 8.57 %افالغلوتين الج
a 

9.70 ± 0.22
b,c 

10.12 ± 0.11
c 

11.21 ± 0.14
d 

0.13 ± 10.11 %البروتين
a 

11.60 ± 0.10
b 

12.10 ± 0.16
b 

13.25 ± 0.16
c 

C
h

a
m

-8
 

0.35 ± 25.22 %الغلوتين الرطب
a 

29.24 ± 0.22
b 

30.35 ± 0.15
c 

31.65 ± 0.19
c 

0.25 ± 8.25 %الغلوتين الجاف
a 

9.52 ± 0.13
b 

10.86 ± 0.25
c 

11.98 ± 0.17
d 

0.45 ± 9.85 %البروتين
a 

11.64 ± 0.11
b 

12.55 ± 0.51
b 

13.42 ± 0.11
c 

C
h

a
m

-1
0

 

0.10 ± 26.11 %الغلوتين الرطب
a 

29.44 ± 0.31
b 

31.22 ± 0.12
c 

31.90 ± 0.10
c 

0.15 ± 8.88 %الغلوتين الجاف
a 

9.40 ± 0.02
b 

10.55 ± 0.34
c 

11.65 ± 0.12
d 

0.11 ± 10.20 %البروتين
a 

11.75 ± 0.12
b 

12.33 ± 0.13
b 

13.37 ± 0.15
c 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

والتي ازدادت %( 81نسبة الاستخراأ )الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق القياسي ( 8)يبين الجدول 

، حيث بينت %(72نسبة الاستخراأ )ين الدقيق عالي الجودة بالخصائص الكمية لغلوت مقارنةً معنوياً 

الدراسات أن نسبة البروتينات تزداد من مركز حبة القمح باتجاه الأغلفة وبالتالي ترتبط نسبة البروتينات 

ضافة بالإ(.  Greffeuille et al., 2007; Sapirstein et al., 2007)ايجاباً مع نسبة استخراأ الدقيق 

ك الدقيق القياسي سلوك مشابه للدقيق عالي الجودة من تأثره بإضافة الغلوتين الحيوي، حيث ألك، سل إلى

، وبلغت %2مهر التأثير المعنوي لإضافة الغلوتين الحيوي في الخصائص الكمية للغوتين عند النسبة 

، %34.11و% 31.14، %35.16وكانت النسبة المئوية للغلوتين الرطب % 4أعلى قيم لها عند النسبة 

، %15.15، والنسبة المئوية للبروتينات %14.11و% 13.17، %14.21والنسبة المئوية للغلوتين الجاف 

 .على التوليCham-10 و Cham-6 ،Cham-8لكل من الأصناف % 11.14و% 14.81
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 :لحيويالقياسي والمدعم بالغلوتين االدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 8-الجدول
 %3 %4 %2 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 21.11 %الغلوتين الرطب
a 

32.22 ± 0.21
b 

33.16 ± 0.12
b 

31.16 ± 0.33
c 

0.23 ± 1.77 %الغلوتين الجاف
a 

11.71 ± 0.22
b 

12.11 ± 0.31
c 

14.21 ± 0.32
d 

0.52 ± 11.01 %البروتين
a 

12.93 ± 0.20
b 

13.84 ± 0.12
c 

15.15 ± 0.15
c 

C
h

a
m

-8
 

0.24 ± 29.12 %الغلوتين الرطب
a 

32.77 ± 0.26
b 

33.86 ± 0.23
c 

35.54 ± 0.31
c 

0.15 ± 9.42 %الغلوتين الجاف
a 

11.07 ± 0.14
b 

12.55 ± 0.21
c 

13.97 ± 0.12
d 

0.22 ± 11.30 %البروتين
a 

12.82 ± 0.21
b 

13.79 ± 0.11
c 

14.80 ± 0.32
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.21 ± 29.24 %الغلوتين الرطب
a 

32.15 ± 0.32
b 

33.85 ± 0.18
c 

34.95 ± 0.13
c 

0.43 ± 9.51 %الغلوتين الجاف
a 

11.65 ± 0.35
b 

12.78 ± 0.14
c 

14.15 ± 0.11
d 

0.21 ± 11.10 %البروتين
a 

12.92 ± 0.16
b 

13.98 ± 0.10
b 

15.14 ± 0.25
c 

 .(p ≤ 0.05) الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية

 

، حيث لوحم (1الجدول ) %111نسبة الاستخراأ ب القمح الكامل الخصائص الكمية لغلوتين دقيققدرت 

 .والقياسيالدقيق عالي الجودة  بنوعي مقارنةً  ازدياد جميع المؤشرات الكمية معنوياً 

، وبلغت أعلى نسبة كلمهر التأثير المعنوي لإضافة الغلوتين الحيوي في الخصائص الكمية للغوتين عند 

، %3..31و% 31.88، %35.77وكانت النسبة المئوية للغلوتين الرطب  ،%4قيم لها عند النسبة 

، والنسبة المئوية للبروتينات %14.66و% 1..14، %14.55والنسبة المئوية للغلوتين الجاف 

 .على التوليCham-10 و Cham-6 ،Cham-8لكل من الأصناف % 11.11و% 6..11، 15.92%
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 :القمح الاامل والمدعم بالغلوتين الحيويدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال .9-الجدول
 %3 %4 %2 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.45 ± 31.32 %الغلوتين الرطب
a 

32.98 ± 0.01
b 

34.25 ± 0.10
c 

31.77 ± 0.45
c 

0.15 ± 10.16 %الغلوتين الجاف
a 

11.89 ± 0.32
b 

13.11 ± 0.05
c 

14.55 ± 0.14
d 

0.14 ± 12.25 %البروتين
a 

14.00 ± 0.50
b 

15.06 ± 0.10
c 

15.92 ± 0.22
d 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 31.95 %الغلوتين الرطب
a 

33.04 ± 0.12
b 

34.35 ± 0.65
c 

35.88 ± 0.11
d 

0.10 ± 10.05 %الغلوتين الجاف
a 

12.00 ± 0.10
b 

13.25 ± 0.11
c 

14.91 ± 0.62
d 

0.02 ± 12.15 %البروتين
a 

13.97 ± 0.01
b 

14.74 ± 0.75
c 

15.86 ± 0.12
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.15 ± 31.66 %الغلوتين الرطب
a 

33.80 ± 0.22
b 

34.89 ± 0.10
c 

35.93 ± 0.44
d 

0.11 ± 10.00 %الغلوتين الجاف
a 

11.87 ± 0.22
b 

13.19 ± 0.10
c 

14.66 ± 0.12
d 

0.31 ± 12.05 %البروتين
a 

13.90 ± 0.24
b 

14.95 ± 0.15
c 

15.99 ± 0.20
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

قورنت الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل والمدعمة 

 Cham-10 و Cham-6 ،Cham-8غلوتين حيوي للأصناف الطرية % 4بنسبة 

مع الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي 

Cham-3 ( 3الشكل)،  وألك بهدف تحديد درجة التحسن في خصائص الغلوتين الكمية للأصناف الطرية

 .المدروسة

لغلوتين أنواع دقيق الأصناف الطرية  ةتحسن معنوي في جميع المؤشرات الكمي( 3)لوحم من الشكل 

بدقيق القمح القاسي، وهنا تمهر أهمية الغلوتين الحيوي في رفع القيمة الكمية لغلوتين  مقارنةً المدروسة 

 ,Day)وهأا يتوافق مع ما أكدت عليه معمم الدراسات السابقة ، %4الأقماح الطرية عند إضافته بنسبة 

2011 Manley, 2000;) 



 النتائج والمناقشة
 

 47 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

%
رطب

 ال
ين

وت
لغل

ا

%
ف
جا

 ال
ين

وت
لغل

ا

%
ين

وت
بر
ال

%
رطب

 ال
ين

وت
لغل

ا

%
ف
جا

 ال
ين

وت
لغل

ا

%
ين

وت
بر
ال

%
رطب

 ال
ين

وت
لغل

ا

%
ف
جا

 ال
ين

وت
لغل

ا

%
ين

وت
بر
ال

Cham-3

Cham-6

Cham-8
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دقيق قياسي دقيق عالي الجودةدقيق قمح كامل

 

 :الخصائص الامية لغلوتين أنوا  الدقيقتأثير الغلوتين الحيوي في  .3-الشال

 

 :والمدعمة بالغلوتين الحيوي القمح الطري أنوا  دقيق نوعية لغلوتينالخصائص ال -3-3-2

وري القمح الطري الس أنواع دقيق رس تأثير إضافة الغلوتين الحيوي في الخصائص النوعية لغلوتيندُ 

 .باستخدام كلًا من تقنية الفارينوغراف والأكستينسوغراف

، والتي تضم النسبة المئوية (دقيق الزيرو)مؤشرات الفارينوغراف للدقيق عالي الجودة ( 11)يبين الجدول 

لامتصاص الدقيق للماء، زمن تشكل العجينة، زمن ثبات العجينة، ضعف العجينة والرقم الفالوريمتري، 

% 3، %2، %1الطري المستخدمة في هأه الدراسة والمدعمة بالغلوتين الحيوي بنسبة  لأصناف القمح

لم تمهر الأصناف المدروسة أيضاً اختلافات معنوية فيما بينها بقراءات الفارينوغراف حيث تخضع %. 4و

 (.Johansson et al., 1993)الخصائص النوعية لبروتينات القمح بشكل كلي لتأثير العوامل الوراثية 
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دقيق القمح الطري في المؤشرات النوعية للغلوتين مقاسة بجهاز  إلىاختلف تأثير إضافة الغلوتين الحيوي 

، %62.41)امتصاصية الدقيق للماء  ;اد المؤشراتيازد( 11)نلاحم من الجدول  ، حيثالفارينوغراف

، 3.11)لعجينة ، زمن ثبات ا(دقيقة 3.11و 3.11، 3.21)زمن تشكل العجينة ، (%63.11و% 63.71

ضعف العجينة ، وانخفضت درجة (46.11و 46.11، 46.11)والرقم الفالوريمتري ( دقيقة 3.11و 3.71

الدقيق عالي الجودة لأصناف  إلىغلوتين حيوي % 4عند اضافة (  111.31BUو 111.11، 111.61)

 .على التولي Cham-10و Cham-6 ،Cham-8القمح الطري 

 

 :عالي الجودة والمدعم بالغلوتين الحيويالدقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين. 10 -الجدول
 %3 %4 %2 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.21 ± 18.11 %امتصاصية الماء
a 

11.61 ± 0.11
b 

61.81 ± 0.32
c 

62.45 ± 0.11
d 

0.10 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

3.00 ± 0.10
a,b 

3.25 ± 0.25
b 

3.25 ± 0.10
b 

0.15 ± 1.75 د/ زمن ثبات العجين 
a 

2.75 ± 0.10
b 

3.25 ± 0.20
c 

3.50 ± 0.15
d 

BU 130.50 ± 0.16/ضعف العجين 
a 

110.40 ± 0.25
b 

100.60 ± 0.45
c 

100.65 ± 0.10
c 

0.12 ± 39.00 الرقم الفالوريمتري
a 

43.20 ± 0.15
b 

45.50 ± 0.10
b,c 

46.00 ± 0.15
c 

C
h

a
m

-8
 

0.21 ± 18.20 %امتصاصية الماء
a 

61.50 ± 0.21
b 

62.85 ± 0.42
c 

63.75 ± 0.15
d 

0.25 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

3.00 ± 0.22
b 

3.20 ± 0.10
b 

3.50 ± 0.15
b 

0.15 ± 2.00 د/ زمن ثبات العجين 
a 

3.10 ± 0.10
b 

3.50 ± 0.24
b 

3.70 ± 0.10
c 

BU 135.25 ± 0.15/ضعف العجين 
a 

115.15 ± 0.34
b 

105.10 ± 0.20
c 

100.15 ± 0.25
c 

0.12 ± 40.15 الرقم الفالوريمتري
a 

43.15 ± 0.20
b 

45.80 ± 0.12
c 

46.10 ± 0.25
c 

C
h

a
m

-1
0

 

0.11 ± 18.70 %امتصاصية الماء
a 

61.30 ± 0.25
b 

62.55 ± 0.22
c 

63.00 ± 0.10
d 

0.15 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

3.00 ± 0.40
b 

3.40 ± 0.15
b 

3.50 ± 0.35
b 

0.35 ± 1.75 د/ زمن ثبات العجين 
a 

3.00 ± 0.15
b 

3.25 ± 0.25
b 

3.50 ± 0.20
d 

BU 135.10 ± 0.22/ضعف العجين 
a 

110.10 ± 0.25
b 

100.20 ± 0.15
c 

105.35 ± 0.24
c 

0.10 ± 40.00 الرقم الفالوريمتري
a 

44.10 ± 0.11
b 

45.20 ± 0.15
b 

46.15 ± 0.12
b 

 .(p ≤ 0.05)متشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية الأحرف ال
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بجهاز  مقاسةً ( الدقيق التمويني)لدقيق القياسي اختلفت الخصائص النوعية لغلوتين امن جهة أخرى، 

 .لدقيق عالي الجودةبالخصائص النوعية لغلوتين ا مقارنةً  (11الجدول ) الفارينوغراف

دقيق الزيرو بارتفاع النسبة المئوية لامتصاص الدقيق للماء، زمن تشكل العجينة  تميز الدقيق التمويني عن

ارتفاع نسبة البروتينات ونسبة  إلىودرجة ضعف العجينة، بينما انخفض زمن ثبات العجينة وهأا يعود 

، بينما لوحم أن (Kuktaite et al., 2004)بالدقيق عالي الجودة  مقارنةً الألياف في الدقيق القياسي 

 .الرقم الفالوريمتري لم يختلف معنوياً بين نوعي الدقيق

الدقيق القياسي لأصناف القمح الطري المدروسة  إلى% 4وبشكل عام، أدى إضافة الغلوتين الحيوي بنسبة 

(Cham-6 ،Cham-8 وCham-10 ) بجهاز الفارينوغراف  مقاسةً لتحسن الخصائص النوعية للغلوتين

، زمن تشكل %(64.11و% 64.11، %64.11)النسبة المئوية لامتصاصية الدقيق للماء  حيث ازدادت

والرقم ( دقيقة 3.21و 3.11، 3.21)، زمن ثبات العجينة (دقيقة 4.11و 4.11، 4.21)العجينة 

 111.28، 111.21)، وانخفضت درجة ضعف العجينة (46.31و 46.81، 46.11)الفالوريمتري 

 (. 111.11BUو

 

 

 

 

 

 

 



 النتائج والمناقشة
 

 50 

 :القياسي والمدعم بالغلوتين الحيويالدقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين .11-جدولال

 %3 %4 %2 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 11.11 %امتصاصية الماء
a 

61.11 ± 0.15
b 

62.90 ± 0.12
c 

64.10 ± 0.25
d 

0.15 ± 2.25 د/ زمن تشال العجين
a 

3.10 ± 0.15
b 

3.75 ± 0.15
c 

4.20 ± 0.12
d 

0.20 ± 1.50 د/ زمن ثبات العجين
a 

2.60 ± 0.15
b 

3.15 ± 0.25
c 

3.25 ± 0.12
c 

BU 140.30 ± 0.15/ ضعف العجين
a 

115.50 ± 0.14
b 

110.20 ± 0.15
c 

105.25 ± 0.17
c 

0.12 ± 41.20 الرقم الفالوريمتري
a 

43.45 ± 0.15
b 

45.48 ± 0.10
c 

46.95 ± 0.15
d 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 60.42 %امتصاصية الماء
a 

61.90 ± 0.26
b 

63.05 ± 0.12
c 

64.10 ± 0.10
d 

0.15 ± 2.25 د/ زمن تشال العجين
a 

3.25 ± 0.25
b 

3.50 ± 0.35
b 

4.10 ± 0.25
c 

0.10 ± 1.50 د/ زمن ثبات العجين
a 

3.00 ± 0.24
b 

3.20 ± 0.17
b 

3.50 ± 0.14
c 

BU 150.00 ± 0.25/ ضعف العجين
a 

120.10 ± 0.25
b 

115.24 ± 0.10
b 

110.28 ± 0.15
c 

0.42 ± 40.20 الرقم الفالوريمتري
a 

43.26 ± 0.10
b 

45.60 ± 0.22
c 

46.85 ± 0.20
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.23 ± 19.30 %امتصاصية الماء
a 

61.85 ± 0.21
b 

63.10 ± 0.14
c 

64.15 ± 0.15
d 

0.10 ± 2.20 د/ زمن تشال العجين
a 

3.00 ± 0.11
b 

3.40 ± 0.10
b 

4.00 ± 0.15
c 

0.15 ± 1.25 د/ زمن ثبات العجين
a 

2.75 ± 0.10
b 

3.10 ± 0.21
c 

3.25 ± 0.10
d 

BU 145.15 ± 0.02/ ضعف العجين
a 

128.15 ± 0.45
b 

110.35 ± 0.11
c 

110.15 ± 0.21
c 

0.12 ± 40.15 الرقم الفالوريمتري
a 

43.50 ± 0.15
b 

45.25 ± 0.10
c 

46.35 ± 0.22
c 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

بالخصائص  مقارنةً مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين دقيق القمح الكامل والتي اختلفت ( 12)يبين الجدول 

متصاص الدقيق النوعية لغلوتين للدقيق عالي الجودة والدقيق القياسي، حيث لوحم ارتفاع النسبة المئوية لا

العجينة  ثباتللماء، زمن تشكل العجينة، درجة ضعف العجينة والرقم الفالوريمتري، بينما لم يختلف زمن 

 .بالدقيق القياسي مقارنةً 

اد النسبة المئوية لامتصاصية يازد إلىأدت  كاملدقيق القمح ال إلى% 4إن إضافة الغلوتين الحيوي بنسبة 

، (دقيقة 1.11و .1.1، 1..1)، زمن تشكل العجينة %(67.12و% 67.11، %66.61)الدقيق للماء 

، (48.11و 11.11، 41.11)والرقم الفالوريمتري ( دقيقة 3.21و 3.11، 3.21)زمن ثبات العجينة 

 (. 116.41BUو 1..121، 8..121)وانخفضت درجة ضعف العجينة 
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 :القمح الاامل والمدعم بالغلوتين الحيويدقيق  اف لغلوتينمؤشرات الفارينوغر اختبار . 12-الجدول
 %3 %4 %2 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف 

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 62.15 %امتصاصية الماء
a 

64.21 ± 0.10
b 

65.45 ± 0.33
c 

66.60 ± 0.21
d 

0.20 ± 3.25 د/ زمن تشال العجين
a 

4.15 ± 0.14
b 

4.55 ± 0.10
b 

5.25 ± 0.50
c 

0.50 ± 1.15 د/ ت العجينزمن ثبا
a 

1.90 ± 0.10
b 

2.25 ± 0.20
b 

3.20 ± 0.14
c 

BU 150.05 ± 0.20/ ضعف العجين
a 

135.66 ± 0.12
b 

126.10 ± 0.12
c 

120.28 ± 0.15
c 

0.45 ± 36.25 الرقم الفالوريمتري
a 

42.15 ± 0.16
b 

46.40 ± 0.13
c 

49.55 ± 0.14
d 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 62.40 %امتصاصية الماء
a 

64.50 ± 0.21
b 

65.95 ± 0.10
c 

67.00 ± 0.17
d 

0.30 ± 3.25 د/ زمن تشال العجين
a 

4.15 ± 0.20
b 

4.50 ± 0.25
b 

5.10 ± 0.30
c 

0.10 ± 1.45 د/ زمن ثبات العجين
a 

2.25 ± 0.20
b 

2.50 ± 0.45
b 

3.10 ± 0.12
c 

BU 154.55 ± 0.35/ ضعف العجين
a 

140.88 ± 0.26
b 

131.20 ± 0.17
c 

120.20 ± 0.10
d 

0.15 ± 36.00 الرقم الفالوريمتري
a 

41.25 ± 0.14
b 

45.95 ± 0.25
c 

50.05 ± 0.28
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.12 ± 62.22 %امتصاصية الماء
a 

64.95 ± 0.56
b 

65.90 ± 0.19
c 

67.02 ± 0.12
d 

0.10 ± 3.40 د/ زمن تشال العجين
a 

4.20 ± 0.10
b 

4.50 ± 0.15
b 

5.10 ± 0.10
c 

0.10 ± 1.10 د/ نزمن ثبات العجي
a 

2.50 ± 0.10
b 

3.00 ± 0.15
c 

3.25 ± 0.45
d 

BU 151.00 ± 0.45/ ضعف العجين
a
 136.76 ± 0.25

b 
125.15 ± 0.10

c 
116.45 ± 0.28

d 

0.22 ± 35.85 الرقم الفالوريمتري
a 

43.20 ± 0.14
b 

44.28 ± 0.16
b 

48.15 ± 0.25
c 

 .(p ≤ 0.05)وجود فروق معنوية الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم 

 

بتقنية الفارينوغراف، لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي  مقاسةً  عند مقارنة الخصائص النوعية،

 Cham-6 ،Cham-8غلوتين حيوي للأصناف الطرية % 4ودقيق القمح الكامل والمدعمة بنسبة 

لي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح لغلوتين الدقيق عا فارينوغرافمع خصائص ال Cham-10و

بهدف تحديد درجة التحسن في خصائص الغلوتين النوعية ( 4الشكل ) Cham-3الكامل للصنف القاسي 

للأصناف الطرية المدروسة، لوحم ازدياد معنوي في مؤشرات امتصاصية الدقيق للماء، زمن تطور 

لقاسي، لكن ابدت أنواع دقيق الأصناف الطرية والمدعمة بدقيق القمح ا مقارنةً العجينة وزمن ثبات العجينة 

 .أقل من دقيق القمح القاسي ورقم فالوريمتريبالغلوتين الحيوي درجة ضعف عجينة أعلى 
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 :خصائص الفارينوغراف لأنوا  الدقيقتأثير الغلوتين الحيوي في . 4-الشال

 

 لدقيق الزيرو لأصناف القمح الطري السوري المدروسةكستينسوغراف الإقيم نتائج ( 13)الجدول يبين 

 .،المرونة والمطاطية القدرة، مقاومة الشد، المقاومة العممى للشدوالتي تشمل 

تأثراً  الإكستنسوغرافعلى النقيض من مؤشرات الفارينوغراف، أبدت مؤشرات نوعية الغلوتين مقاسة بجهاز 

، (2سم .14.1و 14.11، 11.11)ازدادت القدرة . يوين الغلوتين الحمعنوياً عند كل نسبة اضافة م

 321.21، 321.21)، المقاومة العممى للشد (BU 281.11و 271.21، 281.21)مقاومة الشد 

 131.11و 131.11، 132.16)وانخفضت المرونة ( 2.11و 2.11، 2.12)والمطاطية ( BU 311.21و

، Cham-6يق عالي الجودة لأصناف القمح الطري المدروسة الدق إلىغلوتين حيوي % 4عند اضافة ( مم
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Cham-8 وCham-10 وهأا يتوافق مع ماأكره  على التوالي(Codina and Paslaru, 2008; Boz 

et al., 2010). 

 

 :ويعالي الجودة والمدعم بالغلوتين الحيالدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 13-الجدول
 %3 %4 %2 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.10 ± 35.21 2سم/ القدرة
a 

44.11 ± 0.15
b 

50.25 ± 0.18
c 

55.15 ± 0.21
d 

BU 220.50 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

250.10 ± 0.15
b 

270.11 ± 0.32
c 

280.25 ± 0.16
d 

BU 230.10 ± 0.31/المقاومة العظمى
a 

280.12 ± 0.10
b 

310.00 ± 0.05
c 

320.25 ± 0.21
d 

0.10 ± 140.11 مم /المرونة
a 

137.10 ± 0.07
b 

134.22 ± 0.14
c 

132.16 ± 0.12
c 

0.22 ± 1.64 المطاطية
a 

1.81 ± 0.10
b 

2.01 ± 0.12
c 

2.12 ± 0.35
d 

C
h

a
m

-8
 

0.11 ± 34.11 2سم/ القدرة
a 

42.15 ± 0.34
b 

49.95 ± 0.10
c 

54.10 ± 0.22
d 

BU 222.65 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

245.82 ± 0.10
b 

265.15 ± 0.12
c 

275.20 ± 0.15
d 

BU 235.17 ± 0.22/المقاومة العظمى
a 

275.14 ± 0.15
b 

315.25 ± 0.24
c 

325.20 ± 0.20
d 

0.15 ± 139.00 مم /المرونة
a 

137.95 ± 0.22
b 

132.65 ± 0.35
c 

130.10 ± 0.15
c 

0.15 ± 1.69 المطاطية
a 

1.82 ± 0.12
b 

2.05 ± 0.10
c 

2.10 ± 0.13
c 

C
h

a
m

-1
0

 

0.20 ± 33.10 2سم/ القدرة
a 

42.15 ± 0.15
b 

49.10 ± 0.10
c 

54.12 ± 0.25
d 

BU 220.15 ± 0.15/ مقاومة الشد
a 

246.30 ± 0.25
b 

275.22 ± 0.12
c 

285.10 ± 0.10
d 

BU 230.20 ± 0.10/المقاومة العظمى
a 

280.25 ± 0.14
b 

300.14 ± 0.20
c 

315.25 ± 0.15
d 

0.15 ± 142.22 مم /المرونة
a 

137.60 ± 0.25
b 

134.00 ± 0.14
c 

130.10 ± 0.12
d 

0.12 ± 1.63 المطاطية
a 

1.80 ± 0.25
b 

2.00 ± 0.10
c 

2.15 ± 0.11
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

لأصناف القمح الطري المدروسة %( 81ستخراأ نسبة الا)تميزت الخصائص النوعية للدقيق القياسي 

في الارتفاع المعنوي في القدرة، مقاومة الشد، المقاومة ( 14الجدول ) الإكستنسوغرافبجهاز  مقاسةً 

عند %(. 72نسبة الاستخراأ )بالدقيق عالي الجودة  مقارنةً العممى للشد والمطاطية وانخفاض المرونة 

غلوتين حيوي % 4معنوية عند كل نسبة إضافة، حيث ادى إضافة  إضافة الغلوتين الحيوي مهرت فروق

، (BU 288.61و 281.11، 211.11)، مقاومة الشد (2سم 18.11و 18.12، 18.41)ارتفاع القدرة  إلى
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( 2.61و 2.61، 2.68)والمطاطية ( BU 321.33و 322.18، 321.11)المقاومة العممى للشد 

-Chamو Cham-6 ،Cham-8لأصناف القمح  (...111و 111.12، 111.41)وانخفاض المرونة 

 .على التوالي 10

 :القياسي والمدعم بالغلوتين الحيويالدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات  .14-الجدول
 %3 %4 %2 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.42 ± 38.75 2سم/ القدرة
a 

46.38 ± 0.30
b 

52.80 ± 0.12
c 

58.45 ± 0.14
d 

BU 230.23 ± 0.35/ مقاومة الشد
a 

255.45 ± 0.45
b 

275.65 ± 0.15
c 

290.50 ± 0.10
d 

BU 241.18 ± 0.11/المقاومة العظمى
a 

285.10 ± 0.25
b 

315.55 ± 0.15
c 

325.15 ± 0.05
d 

0.22 ± 130.68 مم /المرونة
a 

120.44 ± 0.12
b 

115.78 ± 0.26
c 

105.45 ± 0.41
d 

0.10 ± 1.85 المطاطية
a 

2.25 ± 0.16
b 

2.44 ± 0.32
c 

2.68 ± 0.18
d 

C
h

a
m

-8
 

0.15 ± 37.00 2سم/ القدرة
a 

45.91 ± 0.20
b 

50.79 ± 0.32
c 

58.12 ± 0.10
d 

BU 231.21 ± 0.25/ مقاومة الشد
a 

255.20 ± 0.20
b 

271.45 ± 0.26
c 

285.15 ± 0.10
d 

BU 240.26 ± 0.15/المقاومة العظمى
a 

286.23 ± 0.15
b 

310.75 ± 0.12
c 

322.08 ± 0.15
d 

0.12 ± 131.65 مم /المرونة
a 

120.37 ± 0.41
b 

109.85 ± 0.05
c 

101.02 ± 0.20
d 

0.43 ± 1.82 المطاطية
a 

2.12 ± 0.25
b 

2.30 ± 0.02
c 

2.65 ± 0.22
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.35 ± 37.17 2سم/ القدرة
a 

45.85 ± 0.27
b 

51.45 ± 0.42
c 

58.10 ± 0.17
d 

BU 232.55 ± 0.29/ مقاومة الشد
a 

257.28 ± 0.22
b 

273.00 ± 0.31
c 

288.65 ± 0.15
d 

BU 240.40 ± 0.35/المقاومة العظمى
a 

289.05 ± 0.10
b 

310.15 ± 0.17
c 

320.33 ± 0.10
d 

0.42 ± 131.16 مم /المرونة
a 

119.45 ± 0.20
b 

110.06 ± 0.25
c 

100.90 ± 0.23
d 

0.08 ± 1.83 المطاطية
a 

2.05 ± 0.20
b 

2.35 ± 0.32
c 

2.60 ± 0.46
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

لأصناف %( 111نسبة الاستخراأ )من جهة أخرى، انخفضت الخصائص النوعية لدقيق القمح الكامل 

الشد والمقاومة في القدرة، مقاومة  (11الجدول ) الإكستنسوغرافبجهاز  مقاسةً القمح الطري المدروسة 

بالدقيق القياسي، بينما لم تختلف معنوياً كلًا من المرونة والمطاطية بين نوعي  مقارنةً العممى للشد 

دقيق  إلىغلوتين حيوي % 4دى إضافة ودة والدقيق القياسي، أوبشكل مشابه للدقيق عالي الج. الدقيق

 111.22، 111.11)، مقاومة الشد (2سم 41.21و 48.71، 48.21)ارتفاع القدرة  إلىالقمح الكامل 

، 2.18)والمطاطية ( BU 221.11و 211.11، 221.14)، المقاومة العممى للشد (BU 113.11و
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، Cham-6لأصناف القمح ( 111.31و 111.11، 111.16)وانخفاض المرونة ( 2.61و 2.11

Cham-8 وCham-10 على التوالي. 

تحسن معنوي في  إلىدقيق القمح الكامل أدت  إلىإضافة الغلوتين الحيوي أن  إلىأشارت دراسة سابقة 

 .(Li et al., 2013) مطاطية العجينة

 

 :القمح الاامل والمدعم بالغلوتين الحيويدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 15-الجدول
 %3 %4 %2 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.33 ± 31.25 2سم/ القدرة
a 

37.15 ± 0.11
b 

42.19 ± 0.16
c 

48.21 ± 0.14
d 

BU 140.10 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

163.15 ± 0.25
b 

175.50 ± 0.34
c 

190.15 ± 0.12
d 

BU 160.20 ± 0.15/المقاومة العظمى
a 

191.14 ± 0.20
b 

206.21 ± 0.12
c 

220.14 ± 0.15
d 

0.21 ± 135.10 مم /المرونة
a 

118.99 ± 0.12
b 

110.45 ± 0.56
c 

100.16 ± 0.35
d 

0.25 ± 1.11 المطاطية
a 

1.85 ± 0.10
b 

2.20 ± 0.11
c 

2.58 ± 0.20
d 

C
h

a
m

-8
 

0.15 ± 31.50 2سم/ القدرة
a 

38.66 ± 0.25
b 

43.15 ± 0.15
c 

48.75 ± 0.14
d 

BU 140.50 ± 0.12/ مقاومة الشد
a 

164.96 ± 0.36
b 

180.50 ± 0.11
c 

191.22 ± 0.23
d 

BU 155.10 ± 0.25/المقاومة العظمى
a 

185.15 ± 0.21
b 

200.66 ± 0.36
c 

215.50 ± 0.71
d 

0.25 ± 130.20 مم /المرونة
a 

117.76 ± 0.15
b 

111.00 ± 0.12
c 

100.10 ± 0.10
d 

0.51 ± 1.11 المطاطية
a 

1.85 ± 0.55
b 

2.20 ± 0.10
c 

2.55 ± 0.15
d 

C
h

a
m

-1
0

 
0.20 ± 30.00 2سم/ القدرة

a 
38.25 ± 0.10

b 
43.95 ± 0.11

c 
49.20 ± 0.10

d 

BU 155.00 ± 0.20/ مقاومة الشد
a 

176.18 ± 0.20
b 

189.14 ± 0.51
c 

193.15 ± 0.06
d 

BU 165.00 ± 0.52/المقاومة العظمى
a 

196.13 ± 0.22
b 

211.26 ± 0.55
c 

225.15 ± 0.10
d 

0.20 ± 125.24 مم /المرونة
a 

114.68 ± 0.12
b 

106.11 ± 0.14
c 

100.35 ± 0.25
d 

0.10 ± 1.32 المطاطية
a 

1.85 ± 0.65
b 

2.20 ± 0.15
c 

2.65 ± 0.45
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

، لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الإكستنسوغرافبتقنية  مقاسةً جري أيضاً مقارنة للخصائص النوعية، أ  

، Cham-6غلوتين حيوي للأصناف الطرية % 4الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل والمدعمة بنسبة 
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Cham-8 وCham-10  لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي  الإكستنسوغرافمع خصائص

في بهدف تحديد درجة تأثير الغلوتين الحيوي ( 1الشكل ) Cham-3ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي 

تفوق معنوي في مؤشرات ( 1)لوحم من الشكل . خصائص الغلوتين النوعية للأصناف الطرية المدروسة

لدقيق الأصناف الطرية والمدعمة بالغلوتين الحيوي للشد والمرونة  القدرة، مقاومة الشد، المقاومة العممى

 .بدقيق القمح القاسي مقارنةً 
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 :لأنوا  الدقيق الإاستنسوغرافخصائص ثير الغلوتين الحيوي في تأ. 5 -الشال
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 :في خصائص دقيق القمح الطريحمض الأساوربيك تأثير  -3-5

 :بحمض الأساوربيكوالمدعم  القمح الطري أنوا  دقيق امية لغلوتينالخصائص ال -3-5-6

، %1ك بنسبة درس في البحث عملية تحسين خصائص الغلوتين الكمية بإضافة حمض الاسكوربي

للدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل لثلاثة أصناف  %0.02و% 0.01، 0.005%

 (.18و 17، 16جدول )من القمح الطري السوري 

النسبة المئوية للغلوتين الرطب، النسبة )لم تؤثر إضافة حمض الاسكوربيك على خواص الغلوتين الكمية 

نواع الدقيق المدروسة، وألك لعدم احتواء حمض لأ( والنسبة المئوية للبروتينات فالمئوية للغلوتين الجا

 (.18و 17، 16جدول )الاسكوربيك على بروتينات 

ودعمت  ،النوعيةو  الغلوتين الكمية خصائصفي عينة دقيق مختلفة  43في بحث سابق أجري على 

وبالدرجة الأولى على تركيب الدقيق  بحمض الاسكوربيك، تبين أن تأثير إضافة حمض الاسكوربيك تعتمد

(Hrušková and Novotná, 2003). 

 :بحمض الأساوربيكعالي الجودة والمدعم الدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال .16-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.15 ± 25.60 %الغلوتين الرطب
a 

25.55 ± 0.35
a 

25.30 ± 0.12
a 

25.25 ± 0.16
a 

0.19 ± 8.57 %الغلوتين الجاف
a 

8.45 ± 0.10
a 

8.52 ± 0.15
a 

8.55 ± 0.13
a 

0.13 ± 10.11 %البروتين
a 

10.01 ± 0.65
a 

10.45 ± 0.10
a 

10.24 ± 0.10
a 

C
h

a
m

-8
 

0.35 ± 25.22 %الغلوتين الرطب
a 

25.33 ± 0.24
a 

25.15 ± 0.55
a 

25.21 ± 0.15
a 

0.25 ± 8.25 %الغلوتين الجاف
a 

8.44 ± 0.05
a 

8.56 ± 0.15
a 

8.45 ± 0.20
a 

0.45 ± 9.85 %البروتين
a 

9.81 ± 0.25
a 

9.99 ± 0.22
a 

9.75 ± 0.15
a 

C
h

a
m

-1
0

 

0.10 ± 26.11 %الغلوتين الرطب
a 

26.43 ± 0.15
a 

26.15 ± 0.16
a 

26.22 ± 0.13
a 

0.15 ± 8.88 %الغلوتين الجاف
a 

8.85 ± 0.12
a 

8.91 ± 0.45
a 

8.75 ± 0.25
a 

0.11 ± 10.20 %البروتين
a 

10.42 ± 0.35
a 

10.40 ± 0.21
a 

10.17 ± 0.10
a 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 :حمض الساوربيكالقياسي والمدعم بالدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 17-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 21.11 %الغلوتين الرطب
a 

31.11 ± 0.15
a 

21.21 ± 0.12
a 

21.31 ± 0.15
a 

0.23 ± 1.77 %الغلوتين الجاف
a 

1.71 ± 0.21
a 

1.81 ± 0.13
a 

1.71 ± 0.22
a 

0.52 ± 11.01 %البروتين
a 

11.11 ± 0.44
a 

11.11 ± 0.12
a 

11.11 ± 0.11
a 

C
h

a
m

-8
 

0.24 ± 29.12 %الغلوتين الرطب
a 

29.22 ± 0.21
a 

29.41 ± 0.14
a 

29.11 ± 0.31
a 

0.15 ± 9.42 %الغلوتين الجاف
a 

9.22 ± 0.11
a 

9.31 ± 0.33
a 

9.41 ± 0.42
a 

0.22 ± 11.30 %البروتين
a 

11.31 ± 0.21
a 

11.20 ± 0.12
a 

11.31 ± 0.24
a 

C
h

a
m

-1
0

 

0.21 ± 29.24 %تين الرطبالغلو 
a 

29.31 ± 0.22
a 

29.21 ± 0.11
a 

29.44 ± 0.11
a 

0.43 ± 9.51 %الغلوتين الجاف
a 

9.51 ± 0.22
a 

9.41 ± 0.12
a 

9.54 ± 0.22
a 

0.21 ± 11.10 %البروتين
a 

11.16 ± 0.33
a 

11.11 ± 0.11
a 

11.11 ± 0.61
a 

 .(p ≤ 0.05)روق معنوية الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود ف

 

 :القمح الاامل والمدعم بحمض الساوربيكدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 18-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.45 ± 31.32 %الغلوتين الرطب
a 

31.31 ± 0.11
a 

31.61 ± 0.11
a 

31.11 ± 0.12
a 

0.15 ± 10.16 %لغلوتين الجافا
a 

10.22 ± 0.25
a 

10.11 ± 0.31
a 

10.21 ± 0.33
a 

0.14 ± 12.25 %البروتين
a 

12.36 ± 0.42
a 

12.31 ± 0.18
a 

12.32 ± 0.41
a 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 31.95 %الغلوتين الرطب
a 

31.85 ± 0.44
a 

31.91 ± 0.26
a 

31.11 ± 0.11
a 

0.10 ± 10.05 %الغلوتين الجاف
a 

10.11 ± 0.23
a 

10.01 ± 0.11
a 

10.11 ± 0.14
a 

0.02 ± 12.15 %البروتين
a 

12.11 ± 0.16
a 

12.12 ± 0.44
a 

12.21 ± 0.61
a 

C
h

a
m

-1
0

 

0.15 ± 31.66 %الغلوتين الرطب
a 

31.61 ± 0.12
a 

31.21 ± 0.62
a 

31.11 ± 0.11
a 

0.11 ± 10.00 %الغلوتين الجاف
a 

10.10 ± 0.31
a 

10.11 ± 0.16
a 

10.01 ± 0.33
a 

0.31 ± 12.05 %البروتين
a 

12.11 ± 0.12
a 

12.21 ± 0.22
a 

12.01 ± 0.12
a 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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قورنت الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل والمدعمة 

مع الخصائص  Cham-10و Cham-6 ،Cham-8سكوربيك للأصناف الطرية ا ضحم% 1.12بنسبة 

 Cham-3الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي 

، ولوحم انخفاض معنوي في جميع المؤشرات الكمية لغلوتين أنواع دقيق الأصناف الطرية (6الشكل )

حيث لم تؤثر ( 18و 17، 16)ق القمح القاسي، وهأا يتوافق مع نتائج الجداول بدقي مقارنةً المدروسة 

 .ضافة حمض الاسكوبيك في خصائص الغلوتين الكميةإ
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 تأثير حمض الساوربيك في الخصائص الامية لغلوتين أنوا  الدقيق. 6 -الشال
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 :والمدعم بحمض الساوربيك القمح الطري وا  دقيقأن نوعية لغلوتينالخصائص ال -3-5-2

إضافة حمض الاسكوربيك في خصائص الفارينوغراف لأنواع دقيق القمح  أيضاً  من جهة أخرى، لم تؤثر

ضافة الماء للعجينة، لكن ازداد ضعف العجينة معنوياً وعند كل  الطري كمؤشر على خصائص الخلط وا 

 BU 192.44 ،131.21-188.11BU-130.50عجينة بين ، حيث تراوحت درجة ضعف النسبة إضافة

، BU 212.11-141.31، وبين (11الجدول )للدقيق عالي الجودة،  BU 111.24-131.11و 

111.11-111.42 BU 211.41-141.11و BU  111.11وبين ( 21الجدول )للدقيق القياسي-

211.11 BU ،114.11-111.21 BU 211.11-111.11و BU ( 21الجدول )ل لدقيق القمح الكام

 Tatham, Shewry ، وهأا يتوافق مععلى التوالي Cham-10و Cham-6 ،Cham-8القمح لأصناف 

and (2111 )ضافة حمض الاسكوربيك للعجينة مباشرةً بعد العجنحيث أثبتا التأثير المضعف لإ. 

ك تأثير بينت العديد من الدراسات أن عوامل الأكسدة، والتي تضاف لتحسين خصائص الدقيق، تمل

 ,.Morita et al)بتقنية الفارينوغراف والميكسوغراف  مقاسةً ضعيف في الخصائص النوعية للغلوتين 

1996; Hrušková and Novotná, 2003; Lagrain et al., 2006)وهأا يتوافق مع نتائجنا ،. 
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 :عالي الجودة والمدعم بحمض الساوربيك الدقيق مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين. 19-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.21 ± 18.11 %امتصاصية الماء
a 

18.11 ± 0.11
a 

18.11 ± 0.32
a 

18.21 ± 0.51
a 

0.10 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

2.15 ± 0.15
a 

2.05 ± 0.22
a 

2.20 ± 0.14
a 

0.15 ± 1.75 د/ زمن ثبات العجين 
a 

1.70 ± 0.05
a 

1.65 ± 0.20
a 

1.70 ± 0.25
a 

BU 130.50 ± 0.16/ضعف العجين 
a 

156.45 ± 0.21
b 

169.24 ± 0.31
c 

192.44 ± 0.25
d 

0.12 ± 39.00 الرقم الفالوريمتري
a 

39.96 ± 0.25
a 

39.53 ± 0.46
a 

39.06 ± 0.72
a 

C
h

a
m

-8
 

0.21 ± 18.20 %امتصاصية الماء
a 

18.17 ± 0.43
a 

18.35 ± 0.61
a 

18.10 ± 0.25
a 

0.25 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

2.05 ± 0.10
a 

1.95 ± 0.22
a 

2.10 ± 0.35
a 

0.15 ± 2.00 د/ زمن ثبات العجين 
a 

2.05 ± 0.10
a 

2.00 ± 0.05
a 

2.10 ± 0.25
a 

BU 135.25 ± 0.15/ضعف العجين 
a 

161.40 ± 0.12
b 

175.20 ± 0.14
c 

188.95 ± 0.05
d 

0.12 ± 40.15 الرقم الفالوريمتري
a 

40.10 ± 0.35
a 

42.19 ± 0.22
a 

41.66 ± 0.45
a 

C
h

a
m

-1
0

 

0.11 ± 18.70 %امتصاصية الماء
a 

18.96 ± 0.55
a 

18.45 ± 0.21
a 

18.72 ± 0.15
a 

0.15 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

2.00 ± 0.35
a 

2.05 ± 0.15
a 

2.10 ± 0.25
a 

0.35 ± 1.75 د/ زمن ثبات العجين 
a 

1.55 ± 0.20
a 

1.80 ± 0.05
a 

1.80 ± 0.12
a 

BU 135.10 ± 0.22/ضعف العجين 
a 

159.15 ± 0.76
b 

175.18 ± 0.44
c 

191.24 ± 0.55
d 

0.10 ± 40.00 الرقم الفالوريمتري
a 

40.12 ± 0.20
a 

41.05 ± 0.36
a 

41.20 ± 0.15
a 

 .(p ≤ 0.05)ق معنوية الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فرو 
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 :القياسي والمدعم بحمض الساوربيكالدقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين. 20-الجدول

 %0.02 %0.01 %0.005 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 11.11 %امتصاصية الماء
a 

61.21 ± 0.35
a 

11.41 ± 0.22
a 

11.11 ± 0.11
a 

0.15 ± 2.25 د/ زمن تشال العجين
a 

2.25 ± 0.21
a 

2.15 ± 0.31
a 

2.11 ± 0.11
a 

0.20 ± 1.50 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.21 ± 0.10
a 

1.50 ± 0.41
a 

1.50 ± 0.11
a 

BU 140.30 ± 0.15/ ضعف العجين
a 

166.22 ± 0.14
b 

181.30 ± 0.21
c 

212.10 ± 0.21
d 

0.12 ± 41.20 الرقم الفالوريمتري
a 

41.55 ± 0.45
a 

41.00 ± 0.62
a 

41.76 ± 0.40
a 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 60.42 %امتصاصية الماء
a 

60.10 ± 0.20
a 

60.75 ± 0.50
a 

60.40 ± 0.33
a 

0.15 ± 2.25 د/ زمن تشال العجين
a 

2.15 ± 0.25
a 

2.25 ± 0.10
a 

2.10 ± 0.35
a 

0.10 ± 1.50 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.25 ± 0.12
a 

1.50 ± 0.11
a 

1.50 ± 0.35
a 

BU 150.00 ± 0.25/ ضعف العجين
a 

169.05 ± 0.20
b 

185.90 ± 0.15
c 

199.42 ± 0.30
d 

0.42 ± 40.20 الرقم الفالوريمتري
a 

40.25 ± 0.12
a 

40.44 ± 0.26
a 

40.10 ± 0.45
a 

C
h

a
m

-1
0

 

0.23 ± 19.30 %امتصاصية الماء
a 

19.35 ± 0.20
a 

19.66 ± 0.51
a 

19.10 ± 0.08
a 

0.10 ± 2.20 د/ زمن تشال العجين
a 

2.25 ± 0.12
a 

2.10 ± 0.15
a 

2.15 ± 0.20
a 

0.15 ± 1.25 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.20 ± 0.35
a 

1.25 ± 0.10
a 

1.15 ± 0.30
a 

BU 145.15 ± 0.02/ ضعف العجين
a 

165.45 ± 0.12
b 

182.25 ± 0.22
c 

205.40 ± 0.15
d 

0.12 ± 40.15 الرقم الفالوريمتري
a 

40.55 ± 0.11
a 

40.35 ± 0.65
a 

40.65 ± 0.32
a 

 (p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 :بحمض الساوربيكالقمح الاامل والمدعم دقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين. 21-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 نوغرافمؤشرات الفاري الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 62.15 %امتصاصية الماء
a 

62.71 ± 0.21
a 

62.44 ± 0.31
a 

62.31 ± 0.76
a 

0.20 ± 3.25 د/ زمن تشال العجين
a 

3.15 ± 0.31
a 

3.25 ± 0.10
a 

3.21 ± 0.21
a 

0.50 ± 1.15 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.11 ± 0.21
a 

1.21 ± 0.21
a 

1.25 ± 0.41
a 

BU 150.05 ± 0.20/ ضعف العجين
a 

172.35 ± 0.22
b 

186.42 ± 0.10
c 

210.15 ± 0.11
d 

0.45 ± 36.25 الرقم الفالوريمتري
a 

36.75 ± 0.25
a 

36.05 ± 0.22
a 

36.50 ± 0.15
a 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 62.40 %امتصاصية الماء
a 

62.43 ± 0.15
a 

62.65 ± 0.24
a 

62.66 ± 0.20
a 

0.30 ± 3.25 د/ زمن تشال العجين
a 

3.05 ± 0.10
a 

3.25 ± 0.45
a 

3.30 ± 0.20
a 

0.10 ± 1.45 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.40 ± 0.15
a 

1.45 ± 0.25
a 

1.45 ± 0.50
a 

BU 154.55 ± 0.35/ ضعف العجين
a 

171.33 ± 0.15
b 

184.44 ± 0.76
c 

199.25 ± 0.15
d 

0.15 ± 36.00 الرقم الفالوريمتري
a 

36.20 ± 0.07
a 

36.22 ± 0.35
a 

36.10 ± 0.45
a 

C
h

a
m

-1
0

 

0.12 ± 62.22 %امتصاصية الماء
a 

62.17 ± 0.42
a 

62.20 ± 0.16
a 

62.34 ± 0.35
a 

0.10 ± 3.40 د/ زمن تشال العجين
a 

3.45 ± 0.20
a 

3.20 ± 0.15
a 

3.35 ± 0.65
a 

0.10 ± 1.10 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.15 ± 0.15
a 

1.05 ± 0.25
a 

1.10 ± 0.20
a 

BU 151.00 ± 0.45/ عجينضعف ال
a
 172.75 ± 0.15

b
 188.09 ± 0.40

c
 201.10 ± 0.22

d
 

0.22 ± 35.85 الرقم الفالوريمتري
a 

36.10 ± 0.20
a 

35.80 ± 0.17
a 

36.00 ± 0.20
a 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

ين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل عند مقارنة خصائص الفارينوغراف لغلوت

مع  Cham-10و Cham-6 ،Cham-8حمض اسكوربيك للأصناف الطرية % 1.12والمدعمة بنسبة 

خصائص الفارينوغراف لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي 

Cham-3 ( 7الشكل) حمض الاسكوربيك أعطت اع دقيق الأصناف الطرية والمدعمة بأنو أن ، لوحم

امتصاصية الدقيق )، بينما كانت بقية المؤشرات دقيق القمح القاسيأنواع ضعف عجينة أعلى من  اتدرج

أقل، وهأا يدل على أن إضافة حمض ( للماء، زمن تطور العجينة، زمن ثبات العجينة والرقم الفاليرومتري

 .قيق يؤدي لازدياد ضعف العجينةالد إلىكوربيك سالا
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ؤ

 

 :تأثير حمض الساوربيك في خصائص الفارينوغراف لأنوا  الدقيق. 7-الشال

 

على النقيض من ألك، مهر تأثير إضافة حمض الاسكوربيك بشكل واضح على خصائص الريولوجية 

 .كمؤشر على مرونة ومطاطية العجينة فالإكستنسوغرابجهاز  مقاسةً لأنواع دقيق القمح الطري 

 

عالي الجودة والمدعم بحمض الاسكوربيك الدقيق  لغلوتين الإكستينسوغرافمؤشرات ( 22)يبين الجدول 

لوحم من الجدول حدوث تغير معنوي في جميع المؤشرات عند كل نسبة . صناف القمح المدروسةلأ

 2سم 61.24-34.11، 2سم 61.11-31.21)إضافة من حمض الأسكوربيك، حيث ازدادت القدرة 

-221.11و BU ،222.61-271.61 BU 271.11-221.11)، مقاومة الشد (2سم 61.33-33.11و

281.41 BU) 311.72-231.11)، المقاومة العممى للشد BU ،231.17-311.12 BU 
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وانخفضت المرونة ( 4.11-1.62و 4.18-1.61، 4.11-1.64)والمطاطية ( BU 311.64-231.21و

% 0.02عند إضافة ( ملم 111.11-142.22ملم و 111.21-131.11، ملم 141.11-111.12)

وهأا يتوافق مع  .على التوالي Cham-10و Cham-6 ،Cham-8القمح لأصناف  حمض الأسكوربيك

 .(Aamodt et al., 2003)ما أشار إليه 

 الإكستنسوغرافت أن محسنات الدقيق تعطي تغيرات أكبر في مؤشرا Horvat et al., (2111)أمهر 

 .بمؤشرات الفارينوغراف مقارنةً 

 

 :بحمض الساوربيك عالي الجودة والمدعمالدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 22-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.10 ± 35.21 2سم/ القدرة
a 

44.01 ± 0.12
b 

52.33 ± 0.40
c 

60.11 ± 0.20
d 

BU 220.50 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

242.23 ± 0.34
b 

260.22 ± 0.24
c 

279.10 ± 0.75
d 

BU 230.10 ± 0.31/المقاومة العظمى
a 

255.45 ± 0.51
b 

282.15 ± 0.11
c 

305.72 ± 0.15
d 

0.10 ± 140.11 مم /المرونة
a 

128.09 ± 0.86
b 

111.25 ± 0.30
c 

100.52 ± 0.24
d 

0.22 ± 1.64 المطاطية
a 

2.25 ± 0.12
b 

2.91 ± 0.03
c 

4.11 ± 0.52
d 

C
h

a
m

-8
 

0.11 ± 34.11 2سم/ القدرة
a 

45.21 ± 0.22
b 

54.63 ± 0.55
c 

60.24 ± 0.13
d 

BU 222.65 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

241.20 ± 0.12
b 

260.50 ± 0.11
c 

275.65 ± 0.15
d 

BU 235.17 ± 0.22/المقاومة العظمى
a 

258.24 ± 0.30
b 

281.20 ± 0.21
c 

310.12 ± 0.32
d 

0.15 ± 139.00 مم /المرونة
a 

128.55 ± 0.14
b 

110.15 ± 0.22
c 

100.20 ± 0.54
d 

0.15 ± 1.69 المطاطية
a 

2.20 ± 0.60
b 

2.95 ± 0.54
c 

4.08 ± 0.12
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.20 ± 33.10 2سم/ القدرة
a 

45.16 ± 0.10
b 

55.40 ± 0.25
c 

60.33 ± 0.10
d 

BU 220.15 ± 0.15/ مقاومة الشد
a 

241.20 ± 0.22
b 

262.50 ± 0.20
c 

280.40 ± 0.15
d 

BU 230.20 ± 0.10/المقاومة العظمى
a 

251.07 ± 0.11
b 

283.10 ± 0.45
c 

300.64 ± 0.32
d 

0.15 ± 142.22 مم /المرونة
a 

140.47 ± 0.12
b 

115.35 ± 0.25
c 

100.05 ± 0.35
d 

0.12 ± 1.62 المطاطية
a 

2.21 ± 0.44
b 

2.90 ± 0.67
c 

4.10 ± 0.12
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 عند كل نسبة الإكستنسوغرافحدوث تغير معنوي في جميع مؤشرات لوحم وبشكل مشابه للنتائج السابقة، 

، حيث ازدادت (23الجدول )القمح المدروسة إضافة من حمض الأسكوربيك للدقيق القياسي لأصناف 

-231.23)، مقاومة الشد (2سم 64.41-37.17و 2سم 61.71-37.11، 2سم 61.21-38.71)القدرة 

282.21 BU ،231.21-281.44 BU 281.11-232.11و BU) المقاومة العممى للشد ،

(241.18-311.12 BU ،241.26-311.16 BU 311.77-241.41و BU ) 1.81)والمطاطية-

ملم  11.14-131.61ملم،  12.31-131.68)وانخفضت المرونة ( 4.12-1.83و 1.82-4.11، 4.11

 Cham-6 ،Cham-8القمح لأصناف حمض الأسكوربيك % 0.02عند إضافة ( ملم 11.66-131.16و

 .على التوالي Cham-10و

 :القياسي والمدعم بحمض الساوربيك الدقيق لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 23-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.42 ± 38.75 2سم/ القدرة
a 

48.11 ± 0.11
b 

56.41 ± 0.22
c 

61.21 ± 0.31
d 

BU 230.23 ± 0.35/ مقاومة الشد
a 

211.21 ± 0.21
b 

261.17 ± 0.11
c 

282.20 ± 0.15
d 

BU 241.18 ± 0.11/المقاومة العظمى
a 

262.25 ± 0.11
b 

281.34 ± 0.22
c 

311.12 ± 0.61
d 

0.22 ± 130.68 مم /المرونة
a 

121.24 ± 0.28
b 

111.15 ± 0.10
c 

12.31 ± 0.21
d 

0.10 ± 1.85 المطاطية
a 

2.32 ± 0.14
b 

2.91 ± 0.72
c 

4.11 ± 0.12
d 

C
h

a
m

-8
 

0.15 ± 37.00 2سم/ القدرة
a 

41.62 ± 0.21
b 

51.11 ± 0.12
c 

61.71 ± 0.11
d 

BU 231.21 ± 0.25/ مقاومة الشد
a 

211.81 ± 0.11
b 

266.12 ± 0.11
c 

281.44 ± 0.12
d 

BU 240.26 ± 0.15/المقاومة العظمى
a 

261.11 ± 0.33
b 

281.11 ± 0.41
c 

311.16 ± 0.11
d 

0.12 ± 131.65 مم /المرونة
a 

121.21 ± 0.31
b 

111.11 ± 0.22
c 

11.14 ± 0.11
d 

0.43 ± 1.82 اطيةالمط
a 

2.26 ± 0.21
b 

2.92 ± 0.12
c 

4.11 ± 0.61
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.35 ± 37.17 2سم/ القدرة
a 

47.32 ± 0.41
b 

51.11 ± 0.21
c 

64.41 ± 0.11
d 

BU 232.55 ± 0.29/ مقاومة الشد
a 

214.11 ± 0.11
b 

262.11 ± 0.24
c 

281.11 ± 0.25
d 

BU 240.40 ± 0.35/المقاومة العظمى
a 

261.85 ± 0.31
b 

286.11 ± 0.21
c 

311.77 ± 0.11
d 

0.42 ± 131.16 مم /المرونة
a 

122.12 ± 0.33
b 

111.82 ± 0.61
c 

11.66 ± 0.41
d 

0.08 ± 1.83 المطاطية
a 

2.31 ± 0.11
b 

2.93 ± 0.22
c 

4.12 ± 0.42
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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القمح الكامل والمدعم بحمض دقيق ل الإكستينسوغرافنتائج السابقة أيضاً على مؤشرات انطبقت ال

-31.11و 2سم 61.41-31.11، 2سم 61.23-31.21)، حيث ازدادت القدرة (24الجدول ) الاسكوربيك

 111.11-111.11و BU ،141.11-181.11 BU 186.44-141.11)، مقاومة الشد (2سم 62.61

BU)212.11-161.21)للشد  ، المقاومة العممى BU ،111.11-211.14 BU 161.11و-

211.18 BU ) وانخفضت المرونة ( 2.11-1.32و 2.21-1.11، 2.21-1.11)والمطاطية

حمض % 0.02عند إضافة ( ملم 17.12-121.24ملم و 14.12-131.21ملم،  131.11-11.12)

 .على التوالي Cham-10و Cham-6 ،Cham-8القمح لأصناف الأسكوربيك 

 

 :القمح الاامل والمدعم بحمض الساوربيكدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 24-الجدول
 %0.02 %0.01 %0.005 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.33 ± 31.25 2سم/ القدرة
a 

42.61 ± 0.11
b 

50.21 ± 0.08
c 

61.23 ± 0.42
d 

BU 140.10 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

156.11 ± 0.53
b 

171.12 ± 0.11
c 

186.44 ± 0.16
d 

BU 160.20 ± 0.15/المقاومة العظمى
a 

182.20 ± 0.65
b 

201.14 ± 0.20
c 

212.10 ± 0.21
d 

0.21 ± 135.10 مم /المرونة
a 

122.45 ± 0.21
b 

111.13 ± 0.14
c 

95.52 ± 0.22
d 

0.25 ± 1.11 المطاطية
a 

1.52 ± 0.26
b 

1.98 ± 0.12
c 

2.21 ± 0.35
d 

C
h

a
m

-8
 

0.15 ± 31.50 2سم/ القدرة
a 

41.24 ± 0.15
b 

50.62 ± 0.11
c 

61.40 ± 0.21
d 

BU 140.50 ± 0.12/ مقاومة الشد
a 

155.44 ± 0.15
b 

172.18 ± 0.45
c 

185.50 ± 0.10
d 

BU 155.10 ± 0.25/المقاومة العظمى
a 

178.34 ± 0.25
b 

191.10 ± 0.42
c 

210.14 ± 0.11
d 

0.25 ± 130.20 مم /المرونة
a 

120.25 ± 0.11
b 

109.15 ± 0.44
c 

94.12 ± 0.20
d 

0.51 ± 1.11 المطاطية
a 

1.51 ± 0.34
b 

1.95 ± 0.15
c 

2.21 ± 0.22
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.20 ± 30.00 2سم/ القدرة
a 

41.24 ± 0.92
b 

50.15 ± 0.55
c 

62.60 ± 0.12
d 

BU 155.00 ± 0.20/ مقاومة الشد
a 

168.45 ± 0.12
b 

181.10 ± 0.21
c 

195.50 ± 0.15
d 

BU 165.00 ± 0.52/المقاومة العظمى
a 

185.10 ± 0.24
b 

200.85 ± 0.25
c 

215.18 ± 0.44
d 

0.20 ± 125.24 مم /المرونة
a 

118.15 ± 0.40
b 

105.10 ± 0.11
c 

97.12 ± 0.20
d 

0.10 ± 1.32 المطاطية
a 

1.50 ± 0.55
b 

1.85 ± 0.15
c 

2.01 ± 0.15
d 

 .(p ≤ 0.05)رف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية الأح
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لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل  الإكستنسوغرافتم مقارنة خصائص 

مع  Cham-10و Cham-6 ،Cham-8حمض اسكوربيك للأصناف الطرية % 1.12والمدعمة بنسبة 

لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف  الإكستنسوغرافخصائص 

سكوربيك في خصائص الغلوتين النوعية الابهدف تحديد درجة تأثير حمض ( 8الشكل ) Cham-3القاسي 

أنواع دقيق أصناف  إلىأن إضافة حمض اسكوربيك ( 8)لوحم من الشكل . للأصناف الطرية المدروسة

 طاطيةتفوق معنوي في مؤشرات القدرة، مقاومة الشد، المقاومة العممى للشد والم إلىى القمح الطري أد

وهنا تمهر أهمية حمض . ، بينما كانت قيم المرونة أقلبدقيق القمح القاسي مقارنةً لدقيق الأصناف الطرية 

 .سوغرافالإكستنبجهاز  مقاسةً كمحسن لخصائص الدقيق النوعية % 1.12اسكوربيك عند إضافته بنسبة 
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 :لأنوا  الدقيق الإاستنسوغرافتأثير حمض الساوربيك في خصائص . 8-الشال
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 :تأثير مولت الشعير في خصائص دقيق القمح الطري -3-1

 :والمدعم بمولت الشعير القمح الطري أنوا  دقيق امية لغلوتينالخصائص ال -3-1-6

تأثير تدعيم أنواع دقيق أصناف القمح الطري المدروسة بمولت تم دراسة  جربة الأخيرة من البحثفي الت

النسبة )، ثم حللت خصائص الغلوتين الكمية %2و% 1.1، %1، %1الشعير، حيث أضيف بنسبة 

لثلاثة أنواع من ( المئوية للغلوتين الرطب، النسبة المئوية للغلوتين الجاف والنسبة المئوية للبروتينات

الجدول )ودقيق القمح الكامل ( 26الجدول )، الدقيق القياسي (21الجدول )ق عالي الجودة الدقيق، الدقي

27.) 

 

ص ئاصفي خدقيق أصناف القمح الطري لم تؤثر معنوياً أنواع  إلىلوحم أن إضافة مولت الشعير 

 وية للغلوتينالنسبة المئوية للغلوتين الرطب والنسبة المئ)بجهاز الغلوتوماتيك  مقاسةً الكمية الغلوتين 

، %11.85حيث بلغت النسبة المئوية للبروتينات معنوياً ازدادت على النقيض من ألك، (. الجاف

للدقيق % 12.33و% 12.12، %12.34، (21الجدول )للدقيق عالي الجودة % 11.11و% 1..11

 للأصناف( 27الجدول )لدقيق القمح الكامل % 13.44و% 13.61، %13.55و( 26الجدول )القياسي

Cham-6 ،Cham-8 وCham-10 احتواء مولت  أن حيث ،مولت الشعير% 2عند إضافة  على التولي

في النسبة المئوية للبروتينات  الشعير على نسبة جيدة من البروتينات كان السبب وراء الزيادة الحاصلة

 .(Finney, 1985) الكلية في الدقيق الناتج
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 :عالي الجودة والمدعم بمولت الشعيرالدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 25-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.15 ± 25.60 %الغلوتين الرطب
a 

25.51 ± 0.10
a 

25.65 ± 0.22
a 

25.45 ± 1.05
a 

0.19 ± 8.57 %الغلوتين الجاف
a 

8.55 ± 0.21
a 

8.61 ± 0.25
a 

8.52 ± 0.45
a 

0.13 ± 10.11 %بروتينال
a 

10.55 ± 0.20
a,b 

11.10 ± 0.10
b 

11.85 ± 0.22
c 

C
h

a
m

-8
 

0.35 ± 25.22 %الغلوتين الرطب
a 

25.20 ± 0.15
a 

25.23 ± 0.65
a 

25.31 ± 0.50
a 

0.25 ± 8.25 %الغلوتين الجاف
a 

8.23 ± 0.15
a 

8.25 ± 0.20
a 

8.20 ± 0.21
a 

0.45 ± 9.85 %البروتين
a 

10.05 ± 0.15
a,b 

10.80 ± 0.22
b 

11.25 ± 0.25
c,b 

C
h

a
m

-1
0

 

0.10 ± 26.11 %الغلوتين الرطب
a 

26.10 ± 0.12
a 

26.24 ± 0.14
a 

26.10 ± 0.20
a 

0.15 ± 8.88 %الغلوتين الجاف
a 

8.85 ± 0.25
a 

8.91 ± 0.16
a 

8.81 ± 0.44
a 

0.11 ± 10.20 %البروتين
a 

10.65 ± 0.25
a,b 

11.12 ± 0.10
b 

11.95 ± 0.20
c 

 .(p ≤ 0.05)حرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية الأ

 

 

 :القياسي والمدعم بمولت الشعيرالدقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 26-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 21.11 %الغلوتين الرطب
a 

29.44 ± 0.10
a 

21.31 ± 0.22
a 

21.33 ± 0.15
a 

0.23 ± 1.77 %الغلوتين الجاف
a 

1.61 ± 0.11
a 

1.85 ± 0.12
a 

1.71 ± 0.25
a 

0.52 ± 11.01 %البروتين
a 

11.51 ± 0.21
a,b 

11.94 ± 0.10
b,c 

12.34 ± 0.21
c 

C
h

a
m

-8
 

0.24 ± 29.12 %الغلوتين الرطب
a 

29.20 ± 0.11
a 

29.11 ± 0.11
a 

29.22 ± 0.11
a 

0.15 ± 9.42 %لغلوتين الجافا
a 

9.33 ± 0.12
a 

9.21 ± 0.16
a 

9.45 ± 0.65
a 

0.22 ± 11.30 %البروتين
a 

11.88 ± 0.11
a,b 

12.50 ± 0.44
b,c 

12.92 ± 0.20
c 

C
h

a
m

-1
0

 

0.21 ± 29.24 %الغلوتين الرطب
a 

29.20 ± 0.51
a 

29.11 ± 0.11
a 

29.24 ± 0.16
a 

0.43 ± 9.51 %الغلوتين الجاف
a 

9.42 ± 0.20
a 

9.52 ± 0.15
a 

9.50 ± 0.05
a 

0.21 ± 11.10 %البروتين
a 

11.65 ± 0.33
a,b 

12.06 ± 0.22
b,c 

12.33 ± 0.11
c 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 :بمولت الشعيرامل والمدعم القمح الادقيق  امية لغلوتينالخصائص ال. 27-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 الختبارات الامية الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.45 ± 31.32 %الغلوتين الرطب
a 

31.35 ± 0.11
a 

31.24 ± 0.10
a 

31.42 ± 0.76
a 

0.15 ± 10.16 %الغلوتين الجاف
a 

10.20 ± 0.15
a 

10.15 ± 0.23
a 

10.21 ± 0.09
a 

0.14 ± 12.25 %البروتين
a 

12.75 ± 0.51
a,b 

13.12 ± 0.44
b,c 

13.55 ± 0.11
c 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 31.95 %الغلوتين الرطب
a 

31.91 ± 0.12
a 

31.88 ± 0.25
a 

30.91 ± 0.18
a 

0.10 ± 10.05 %الغلوتين الجاف
a 

10.04 ± 0.21
a 

10.11 ± 0.11
a 

10.12 ± 0.14
a 

0.02 ± 12.15 %البروتين
a 

12.66 ± 0.12
a,b 

13.05 ± 0.25
b,c 

13.61 ± 0.11
c 

C
h

a
m

-1
0

 

0.15 ± 31.66 %الغلوتين الرطب
a 

31.64 ± 0.22
a 

31.41 ± 0.42
a 

31.11 ± 0.16
a 

0.11 ± 10.00 %الغلوتين الجاف
a 

10.06 ± 0.11
a 

10.21 ± 0.33
a 

10.01 ± 0.21
a 

0.31 ± 12.05 %البروتين
a 

12.58 ± 0.14
a,b 

12.95 ± 0.20
b,c 

13.44 ± 0.10
c 

 .(p ≤ 0.05)الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية  الأحرف المتشابهة في الصف

 

مقارنة بين الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح ( 1)يبين الشكل 

مع  Cham-10و Cham-6 ،Cham-8مولت الشعير للأصناف الطرية % 2الكامل والمدعمة بنسبة 

الي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق ع

Cham-3 . النسبة )بجهاز الغلوتوماتيك  مقاسةً ولوحم انخفاض معنوي في مؤشرات الغلوتين الكمية

 مقارنةً لأنواع دقيق الأصناف الطرية المدروسة ( الجاف المئوية للغلوتين الرطب والنسبة المئوية للغلوتين

القاسي، بينما أمهرت النسبة المئوية للبروتينات لأنواع دقيق الأصناف الطرية قيم مشابهة  بدقيق القمح

 .لأنواع دقيق الصنف القاسي
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دقيق قياسي دقيق عالي الجودةدقيق قمح كامل

 

 :تأثير مولت الشعير في الخصائص الامية لغلوتين أنوا  الدقيق. 9-الشال

 

 :والمدعم بمولت الشعير مح الطريالق أنوا  دقيق نوعية لغلوتينالخصائص ال -3-1-2

في الخصائص النوعية لغلوتين أنواع دقيق  %2و% 1.1، %1بنسبة  رس تأثير إضافة مولت الشعيردُ 

 (.28الجدول )القمح الطري السوري باستخدام تقنية الفارينوغراف 

 

 ;لمؤشراتا ة معنوية فيزيادأدى لدقيق القمح الطري  إلى %2مولت الشعير بنسبة إضافة  لوحم أن

 44.11، 42.21)والرقم الفالوريمتري %( 61.11و% 61.11، %61.11)امتصاصية الدقيق للماء 

لأصناف القمح (  122.21BUو 121.31، 111.44)درجة ضعف العجينة  في ضا، وانخف(44.24و
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، بينما لم يتأثر معنوياً زمن تشكل العجينة وزمن على التولي Cham-10و Cham-6 ،Cham-8الطري 

 .(Hruskova et al., 2003; Boz et al., 2010)وهأا يتوافق مع نتائج  .بات العجينةث

 

 :عالي الجودة والمدعم بمولت الشعيرالدقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين. 28-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.21 ± 18.11 %امتصاصية الماء
a 

18.21 ± 0.10
a 

18.15 ± 0.65
a 

60.55 ± 0.11
b 

0.10 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

2.10 ± 0.12
a 

2.15 ± 0.20
a 

2.00 ± 0.10
a 

0.15 ± 1.75 د/ زمن ثبات العجين 
a 

1.75 ± 0.15
a 

1.60 ± 0.61
a 

1.65 ± 0.15
a 

BU 130.50 ± 0.16/ضعف العجين 
a 

131.15 ± 0.11
a 

121.21 ± 0.26
b 

115.44 ± 0.25
b 

0.12 ± 39.00 الرقم الفالوريمتري
a 

39.10 ± 0.20
a 

39.12 ± 0.24
a 

42.25 ± 0.15
b 

C
h

a
m

-8
 

0.21 ± 18.20 %امتصاصية الماء
a 

18.34 ± 0.22
a 

18.15 ± 0.11
a 

61.00 ± 0.33
b 

0.25 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

2.10 ± 0.15
a 

2.00 ± 0.20
a 

2.05 ± 0.15
a 

0.15 ± 2.00 د/ لعجين زمن ثبات ا
a 

2.00 ± 0.15
a 

2.05 ± 0.10
a 

2.10 ± 0.20
a 

BU 135.25 ± 0.15/ضعف العجين 
a 

133.24 ± 0.10
a 

124.22 ± 0.16
b 

120.35 ± 0.15
b 

0.12 ± 40.15 الرقم الفالوريمتري
a 

40.65 ± 0.15
a 

41.40 ± 0.20
a 

44.50 ± 0.74
b 

C
h

a
m

-1
0

 

0.11 ± 18.70 %امتصاصية الماء
a 

18.55 ± 0.15
a 

18.72 ± 0.11
a 

61.10 ± 0.20
a 

0.15 ± 2.00 د/زمن تشال العجين
a 

2.05 ± .020
a 

2.15 ± 0.10
a 

2.10 ± 0.30
a 

0.35 ± 1.75 د/ زمن ثبات العجين 
a 

1.50 ± 0.10
a 

1.70 ± 0.15
a 

1.70 ± 0.25
a 

BU 135.10 ± 0.22/ضعف العجين 
a 

135.65 ± 0.11
a 

125.55 ± 0.15
b 

122.20 ± 0.15
b 

0.10 ± 40.00 الرقم الفالوريمتري
a 

40.65 ± 0.41
a 

41.70 ± 0.22
a 

44.24 ± 0.10
b 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

والرقم الفالوريمتري %( 62.34و% 62.11، %62.41)دقيق للماء امتصاصية الوبشكل مشابه، ازدادت 

(  121.21BUو 134.12، 126.41)، وانخفضت درجة ضعف العجينة (43.11و 44.21، 41.12)

%( 61.11و% 61.16، %64.11)امتصاصية الدقيق للماء ازدادت ، و (21الجدول )للدقيق القياسي 

 138.21، 124.41)، وانخفضت درجة ضعف العجينة (31.16و 41.11، 41.11)والرقم الفالوريمتري 

 Cham-6 ،Cham-8لأصناف القمح الطري ( 31الجدول )ح الكامل لدقيق القم(  136.11BUو
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عند إضافة  على التولي، ولم يتأثر معنوياً كلًا من زمن تشكل العجينة وزمن ثبات العجينة Cham-10و

 .مولت الشعير% 2

 

 :ت الشعيرالقياسي والمدعم بمولالدقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتين. 29-الجدول

 %2 %1.5 %1 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 11.11 %امتصاصية الماء
a 

59.50 ± 0.15
a 

11.66 ± 0.14
a 

62.45 ± 0.11
b 

0.15 ± 2.25 د/ زمن تشال العجين
a 

2.20 ± 0.25
a 

2.10 ± 0.11
a 

2.20 ± 0.50
a 

0.20 ± 1.50 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.51 ± 0.15
a 

1.75 ± 0.11
a 

1.50 ± 0.31
a 

BU 140.30 ± 0.15/ ضعف العجين
a 

140.51 ± 0.21
a 

132.10 ± 0.74
b 

126.40 ± 0.33
b 

0.12 ± 41.20 الرقم الفالوريمتري
a 

41.15 ± 0.20
a 

41.60 ± 0.12
a 

45.92 ± 0.10
b 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 60.42 %امتصاصية الماء
a 

60.50 ± 0.28
a 

60.88 ± 0.20
a 

62.15 ± 0.41
b 

0.15 ± 2.25 د/ زمن تشال العجين
a 

2.10 ± 0.20
a 

2.05 ± 0.30
a 

2.10 ± 0.15
a 

0.10 ± 1.50 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.50 ± 0.15
a 

1.55 ± 0.10
a 

1.45 ± 0.05
a 

BU 150.00 ± 0.25/ ضعف العجين
a 

150.15 ± 0.22
a 

141.55 ± 0.65
b 

134.12 ± 0.10
b 

0.42 ± 40.20 الرقم الفالوريمتري
a 

40.55 ± 0.18
a 

40.75 ± 0.20
a 

44.20 ± 0.15
b 

C
h

a
m

-1
0

 

0.23 ± 19.30 %امتصاصية الماء
a 

19.50 ± 0.45
a 

19.60 ± 0.21
a 

62.34 ± 0.14
b 

0.10 ± 2.20 د/ زمن تشال العجين
a 

2.25 ± 0.10
a 

2.15 ± 0.60
a 

2.25 ± 0.45
a 

0.15 ± 1.25 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.10 ± 0.15
a 

1.25 ± 0.35
a 

1.15 ± 0.25
a 

BU 145.15 ± 0.02/ ضعف العجين
a 

145.15 ± 0.10
a 

125.76 ± 0.20
b 

120.20 ± 0.65
b 

0.12 ± 40.15 الرقم الفالوريمتري
a 

40.50 ± 0.10
a 

40.74 ± 0.15
a 

43.95 ± 0.12
b 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 
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 :القمح الاامل والمدعم بمولت الشعيردقيق  مؤشرات الفارينوغراف لغلوتيناختبار . 30-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 مؤشرات الفارينوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.25 ± 62.15 %امتصاصية الماء
a 

62.75 ± 0.30
a 

62.70 ± 0.11
a 

64.55 ± 0.13
b 

0.20 ± 3.25 د/ زمن تشال العجين
a 

3.10 ± 0.11
a 

3.20 ± 0.15
a 

3.21 ± 0.40
a 

0.50 ± 1.15 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.15 ± 0.11
a 

1.25 ± 0.41
a 

1.20 ± 0.11
a 

BU 150.05 ± 0.20/ ضعف العجين
a 

150.55 ± 0.20
a 

136.75 ± 0.52
b 

124.45 ± 0.10
d 

0.45 ± 36.25 الرقم الفالوريمتري
a 

36.55 ± 0.35
a 

37.11 ± 0.20
a 

40.10 ± 0.44
b 

C
h

a
m

-8
 

0.10 ± 62.40 %امتصاصية الماء
a 

62.65 ± 0.10
a 

62.82 ± 0.21
a 

65.06 ± 0.34
b 

0.30 ± 3.25 د/ زمن تشال العجين
a 

3.15 ± 0.55
a 

3.20 ± 0.15
a 

3.10 ± 0.25
a 

0.10 ± 1.45 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.45 ± 0.35
a 

1.40 ± 0.20
a 

1.40 ± 0.10
a 

BU 154.55 ± 0.35/ ضعف العجين
a 

154.26 ± 0.55
a 

142.60 ± 0.11
b 

138.20 ± 0.16
b 

0.15 ± 36.00 الرقم الفالوريمتري
a 

36.30 ± 0.22
a 

36.45 ± 0.15
a 

40.15 ± 0.35
b 

C
h

a
m

-1
0

 

0.12 ± 62.22 %امتصاصية الماء
a 

62.50 ± 0.60
a 

62.85 ± 0.33
a 

65.00 ± 0.15
b 

0.10 ± 3.40 د/ زمن تشال العجين
a 

3.40 ± 0.25
a 

3.25 ± 0.10
a 

3.45 ± 0.15
a 

0.10 ± 1.10 د/ زمن ثبات العجين
a 

1.05 ± 0.25
a 

1.10 ± 0.45
a 

1.15 ± 0.10
a 

BU 151.00 ± 0.45/ ضعف العجين
a
 150.22 ± 0.35

a
 141.66 ± 0.10

b
 136.95 ± 0.20

b
 

0.22 ± 35.85 الرقم الفالوريمتري
a 

35.80 ± 0.65
a 

35.91 ± 0.15
a 

39.96 ± 0.10
b 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

مقارنة خصائص الفارينوغراف لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق ( 11)يبين الشكل 

 Cham-10و Cham-6 ،Cham-8مولت الشعير للأصناف الطرية % 2القمح الكامل والمدعمة بنسبة 

ائص الفارينوغراف لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف مع خص

أنواع دقيق الأصناف الطرية رفع  إلىأن إضافة مولت الشعير ( 3)لوحم من الشكل . Cham-3القاسي 

الشعير  وعلى الرغم من أن إضافة مولت. من نسبة امتصاص الدقيق للماء لتصبح موازية للدقيق القاسي

، لكنها مازالت أعلى من (31و 21، 28الجدول ) دقيق القمح الطري خفض من درجة ضعف العجينة إلى

زمن تطور )المؤشرات  ألك، بقيت إلىبالاضافة . درجات ضعف عجينة أنواع دقيق القمح القاسي

 .مثيلاتها للقمح القاسيمن  أقللأنواع دقيق القمح الطري ( العجينة، زمن ثبات العجينة والرقم الفاليرومتري
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Cham-10

دقيق قياسي دقيق عالي الجودةدقيق قمح كامل

 

 :تأثير مولت الشعير في خصائص الفارينوغراف لأنوا  الدقيق. 10-الشال

 

للدقيق عالي الجودة لأصناف القمح الطري السوري الإكستينسوغراف قيم مؤشرات ( 31)الجدول يمهر 

تأثراً  الإكستنسوغرافأبدت جميع مؤشرات  %.2و% 1.1، %1المدروسة والمدعمة بمولت الشعير بنسبة 

والمرونة ( 2سم 48.11و 47.11، 47.18)ازدادت القدرة . معنوياً عند كل نسبة اضافة من مولت الشعير

، (BU 168.33و 161.11، 161.11)، وانخفضت مقاومة الشد (مم 171.11و 161.42، 166.22)

عند ( 1.17و 1.23، 1.21)والمطاطية ( BU 111.81و 213.22، 211.14)المقاومة العممى للشد 

 Cham-6 ،Cham-8الدقيق عالي الجودة لأصناف القمح الطري  إلىمولت الشعير % 2اضافة 

الأي بين  (Stoenescu and Ionescu, 2011)وهأا يتوافق مع نتائج  .على التوالي Cham-10و

 .Mixolabبجهاز  مقاسةً ازدياد مرونة العجينة باضافة دقيق المولت 
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 :بمولت الشعير عالي الجودة والمدعمالدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 31-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.10 ± 35.21 2سم/ القدرة
a 

38.26 ± 0.15
b 

43.64 ± 0.34
c 

47.58 ± 0.33
d 

BU 220.50 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

208.20 ± 0.11
b 

186.20 ± 0.35
c 

161.19 ± 0.15
d 

BU 230.10 ± 0.31/المقاومة العظمى
a 

224.20 ± 0.11
b 

215.50 ± 0.10
c 

200.14 ± 0.25
d 

0.10 ± 140.11 مم /المرونة
a 

144.16 ± 0.25
b 

156.21 ± 0.25
c 

166.22 ± 0.20
d 

0.22 ± 1.64 المطاطية
a 

1.56 ± 0.25
b 

1.38 ± 0.65
c 

1.20 ± 0.12
d 

C
h

a
m

-8
 

0.11 ± 34.11 2سم/ القدرة
a 

39.02 ± 0.20
b 

44.52 ± 0.21
c 

47.91 ± 0.10
d 

BU 222.65 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

210.32 ± 0.10
b 

192.45 ± 0.51
c 

165.15 ± 0.12
d 

BU 235.17 ± 0.22/المقاومة العظمى
a 

226.21 ± 0.24
b 

215.36 ± 0.11
c 

203.22 ± 0.12
d 

0.15 ± 139.00 مم /المرونة
a 

144.15 ± 0.12
b 

154.66 ± 0.20
c 

165.42 ± 0.64
d 

0.15 ± 1.69 المطاطية
a 

1.57 ± 0.44
b 

1.39 ± 0.21
c 

1.23 ± 0.10
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.20 ± 33.10 2سم/ القدرة
a 

39.12 ± 0.14
b 

43.90 ± 0.22
c 

48.00 ± 0.15
d 

BU 220.15 ± 0.15/ مقاومة الشد
a 

209.10 ± 0.28
b 

195.40 ± 0.10
c 

168.33 ± 0.71
d 

BU 230.20 ± 0.10/المقاومة العظمى
a 

222.41 ± 0.14
b 

210.16 ± 0.15
c 

199.85 ± 0.12
d 

0.15 ± 142.22 مم /المرونة
a 

146.55 ± 0.18
b 

158.26 ± 0.20
c 

170.10 ± 0.15
d 

0.12 ± 1.62 المطاطية
a 

1.52 ± 0.25
b 

1.33 ± 0.14
c 

1.17 ± 0.10
d 

 .(p ≤ 0.05)بهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية الأحرف المتشا

 

الدقيق القياسي لأصناف القمح الطري المدروسة لمهور فروق معنوية  إلىمولت الشعير % 2دى إضافة أ

، حيث ارتفعت (32الجدول )عند كل نسبة إضافة  الإكستنسوغرافبجهاز  مقاسةً في الخصائص النوعية 

، وانخفضت مقاومة (146.71و 146.17، 146.11)والمرونة ( 2سم 48.61و ...41، 11.71)القدرة 

 212.61و 211.71، 211.16)، المقاومة العممى للشد (BU 111.44و 111.21، 112.44)الشد 

BU ) لأصناف القمح ( 1.38و 1.37، 1.37)والمطاطيةCham-6 ،Cham-8 وCham-10  على

 .التوالي
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 :القياسي والمدعم بمولت الشعيرالدقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 32-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.42 ± 38.75 2سم/ القدرة
a 

42.66 ± 0.12
b 

47.11 ± 0.20
c 

50.75 ± 0.11
d 

BU 230.23 ± 0.35/ مقاومة الشد
a 

221.41 ± 0.11
b 

210.15 ± 0.33
c 

192.44 ± 0.10
d 

BU 241.18 ± 0.11/المقاومة العظمى
a 

230.21 ± 0.12
b 

215.09 ± 0.20
c 

200.16 ± 0.11
d 

0.22 ± 130.68 مم /المرونة
a 

136.21 ± 0.22
b 

141.19 ± 0.12
c 

146.55 ± 0.65
d 

0.10 ± 1.85 المطاطية
a 

1.69 ± 0.34
b 

1.52 ± 0.12
c 

1.37 ± 0.10
d 

C
h

a
m

-8
 

0.15 ± 37.00 2سم/ القدرة
a 

42.10 ± 0.11
b 

46.91 ± 0.10
c 

49.86 ± 0.21
d 

BU 231.21 ± 0.25/ مقاومة الشد
a 

220.21 ± 0.01
b 

209.68 ± 0.32
c 

191.25 ± 0.42
d 

BU 240.26 ± 0.15/المقاومة العظمى
a 

231.45 ± 0.12
b 

214.21 ± 0.33
c 

200.75 ± 0.45
d 

0.12 ± 131.65 مم /المرونة
a 

136.91 ± 0.21
b 

140.87 ± 0.12
c 

146.07 ± 0.21
d 

0.43 ± 1.82 المطاطية
a 

1.68 ± 0.24
b 

1.52 ± 0.10
c 

1.37 ± 0.26
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.35 ± 37.17 2سم/ القدرة
a 

42.55 ± 0.11
b 

41.91 ± 0.27
c 

48.65 ± 0.10
d 

BU 232.55 ± 0.29/ مقاومة الشد
a 

222.55 ± 0.08
b 

212.22 ± 0.20
c 

195.44 ± 0.25
d 

BU 240.40 ± 0.35/ومة العظمىالمقا
a 

231.05 ± 0.11
b 

215.12 ± 0.22
c 

202.65 ± 0.12
d 

0.42 ± 131.16 مم /المرونة
a 

135.91 ± 0.42
b 

141.04 ± 0.11
c 

146.71 ± 0.21
d 

0.08 ± 1.83 المطاطية
a 

1.71 ± 0.12
b 

1.53 ± 0.44
c 

1.38 ± 0.22
d 

 .(p ≤ 0.05)وجود فروق معنوية الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم 

 

مولت % 2مشابه للدقيق عالي الجودة والدقيق القياسي عند إضافة  سلك دقيق القمح الكامل سلوكاً 

 143.42، 147.41)والمرونة ( 2سم 42.22و 42.11، 41.12)الشعير، حيث ارتفعت القدرة 

مقاومة العممى للشد ، ال(BU 111.11و 111.21، 116.23)، وانخفضت مقاومة الشد (131.61و

، Cham-6لأصناف القمح ( 1.13و 1.86، 1.81)والمطاطية ( BU 131.21و 123.11، 121.41)

Cham-8 وCham-10 على التوالي. 
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 :القمح الاامل بمولت الشعيردقيق  لغلوتين الإاستينسوغرافمؤشرات . 33-الجدول
 %2 %1.5 %1 %8 مؤشرات الإاستنسوغراف الصنف

C
h

a
m

-6
 

0.33 ± 31.25 2سم/ القدرة
a 

31.11 ± 0.12
b 

38.11 ± 0.24
c 

41.92 ± 0.42
d 

BU 140.10 ± 0.10/ مقاومة الشد
a 

128.66 ± 0.50
b 

119.55 ± 0.10
c 

106.23 ± 0.12
d 

BU 160.20 ± 0.15/المقاومة العظمى
a 

149.33 ± 0.25
b 

137.15 ± 0.21
c 

125.45 ± 0.20
d 

0.21 ± 135.10 مم /ةالمرون
a 

138.15 ± 0.11
b 

143.16 ± 0.15
c 

147.41 ± 0.12
d 

0.25 ± 1.11 المطاطية
a 

1.08 ± 0.25
b 

0.96 ± 0.10
c 

0.85 ± 0.15
d 

C
h

a
m

-8
 

0.15 ± 31.50 2سم/ القدرة
a 

35.66 ± 0.10
b 

38.12 ± 0.18
c 

42.01 ± 0.11
d 

BU 140.50 ± 0.12/ مقاومة الشد
a 

130.24 ± 0.10
b 

119.60 ± 0.15
c 

105.21 ± 0.44
d 

BU 155.10 ± 0.25/المقاومة العظمى
a 

145.09 ± 0.15
b 

133.95 ± 0.12
c 

123.15 ± 0.65
d 

0.25 ± 130.20 مم /المرونة
a 

134.55 ± 0.15
b 

139.10 ± 0.08
c 

143.42 ± 0.30
d 

0.51 ± 1.11 المطاطية
a 

1.08 ± 0.22
b 

0.96 ± 0.10
c 

0.86 ± 0.20
d 

C
h

a
m

-1
0

 

0.20 ± 30.00 2سم/ قدرةال
a 

34.05 ± 0.12
b 

39.10 ± 0.50
c 

42.22 ± 0.15
d 

BU 155.00 ± 0.20/ مقاومة الشد
a 

144.15 ± 0.14
b 

132.45 ± 0.11
c 

110.10 ± 0.12
d 

BU 165.00 ± 0.52/المقاومة العظمى
a 

154.33 ± 0.20
b 

142.15 ± 0.55
c 

130.20 ± 0.16
d 

0.20 ± 125.24 مم /المرونة
a 

129.10 ± 0.21
b 

134.18 ± 0.05
c 

139.65 ± 0.21
d 

0.10 ± 1.32 المطاطية
a 

1.20 ± 0.25
b 

1.06 ± 0.10
c 

0.93 ± 0.34
d 

 .(p ≤ 0.05)الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل على عدم وجود فروق معنوية 

 

الي الجودة، الدقيق ، لغلوتين الدقيق عالإكستنسوغرافبتقنية  مقاسةً أجريت مقارنة للخصائص النوعية، 

 Cham-6 ،Cham-8مولت الشعير للأصناف الطرية % 2القياسي ودقيق القمح الكامل والمدعمة بنسبة 

لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح  الإكستنسوغرافمع خصائص  Cham-10و

عطت دقيق قمح طري ر ألوحم أن إضافة مولت الشعي(. 11الشكل ) Cham-3الكامل للصنف القاسي 

أعلى وبشكل معنوي في مؤشرات القدرة والمرونة، ولكن أقل في مؤشرات مقاومة الشد، المقاومة العممى 

 .بدقيق القمح القاسي مقارنةً للشد والمطاطية 
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 :لأنوا  الدقيق الإاستنسوغرافتأثير مولت الشعير في خصائص . 11-الشال

 

 :في خصائص دقيق القمح الطريقارنة تأثير المحسنات م -3-7

 :القمح أنوا  دقيق امية لغلوتينالخصائص ال -3-7-6

مقارنة بين الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح ( 12)يبين الشكل 

لت الشعير للصنف مو % 2حمض اسكوربيك و% 1.12غلوتين حيوي، % 4 الكامل والمدعمة بنسبة

مع الخصائص الكمية لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل  Cham-6الطري 

 .، وألك بهدف تحديد أفضل نوع من المحسناتCham-3للصنف القاسي 

 ،الرطب النسبة المئوية للغلوتين)معنوي في مؤشرات الغلوتين الكمية ال تفوقال (12)الشكل  أهم ما يميز

 Cham-6الصنف الطري لأنواع دقيق ( والنسبة المئوية للبروتينات الجاف النسبة المئوية للغلوتين

بحمض الاسكوربيك ومولت الشعير لنفس الصنف  المدعمة دقيقأنواع الب مقارنةً المدعمة بالغلوتين الحيوي 
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يق الصنف الطري والمدعمة سواء ألك، أمهرت عينات أنواع دق إلىضافة بالإ. القمح القاسي وأنواع دقيق

نخفاض معنوي في المؤشرات النسبة المئوية للغلوتين الرطب حمض الاسكوربيك أو بمولت الشعير إب

بينما ازدادت قيمة النسبة المئوية . والنسبة المئوية للغلوتين الجاف عن عينات أنواع دقيق الصنف القاسي

دعمة بمولت الشعير لتقارب قيمة النسبة المئوية لبروتينات لبروتينات عينات أنواع دقيق الصنف الطري الم

 .عينات أنواع دقيق الصنف القاسي
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 :لأنوا  الدقيق الغلوتين الاميةفي خصائص  حسناتتأثير الممقارنة . 12-الشال
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 :القمح أنوا  دقيق نوعية لغلوتينالخصائص ال -3-7-2

لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي  بجهاز الفارينوغراف، مقاسةً ، ةقورنت الخصائص النوعي

مولت الشعير % 2حمض اسكوربيك و% 1.12غلوتين حيوي، % 4ودقيق القمح الكامل والمدعمة بنسبة 

لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق  نوعيةمع الخصائص ال Cham-6للصنف الطري 

 (.13الشكل ) Cham-3ل للصنف القاسي القمح الكام

أنه على الرغم من التأثيرات الايجابية للمحسنات المدروسة في خصائص ( 13)أهم ما يميز الشكل 

الفارينوغراف لأنواع دقيق الصنف الطري، إلا أنها لم تستطع من خفض درجة ضعف العجينة لأنواع دقيق 

 .دقيق الصنف القاسيالصنف الطري لتقارب درجة ضعف العجينة لأنواع 

القمح الطري لألك لا يعطي دقيق القمح الطري خبز  دقيقرتفاع درجة ضعف العجينة هي من عيوب إن إ

، وبناءً عليه يفضل استخدام دقيق القمح الطري بالخبز الناتج عن دقيق القمح القاسي مقارنةً عالي الجودة 

 .(Manley, 2000) في صناعة المعجنات التي لا تتطلب عجينة قوية
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 :مقارنة تأثير المحسنات في خصائص الفارينوغراف لأنوا  الدقيق. 13-الشال

 

، لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق الإكستنسوغرافبجهاز  مقاسةً تم مقارنة الخصائص النوعية، 

مولت % 2حمض اسكوربيك و% 1.12حيوي،  غلوتين% 4القياسي ودقيق القمح الكامل والمدعمة بنسبة 

لغلوتين الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي  نوعيةمع الخصائص ال Cham-6الشعير للصنف الطري 

 (.14الشكل ) Cham-3ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي 

 سوغرافالإكستنللمحسنات المدروسة في جميع مؤشرات التأثير الايجابي والمعنوي ( 14)الشكل  ينيب

 .لأنواع دقيق القمح القاسي الإكستنسوغرافلأنواع دقيق القمح الطري والتي تفوقت على مؤشرات 
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 :لأنوا  الدقيق الإاستنسوغرافمقارنة تأثير المحسنات في خصائص . 14-الشال

 :سةخصائص الجودة لعينات الخبز المنتج من أنوا  دقيق القمح المدرو  -3-0
الدقيق عالي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل والمدعمة  عينات صنعت عينات الخبز من

، خلطة من المحسنات مولت الشعير% 2 ،حمض اسكوربيك% 1.12غلوتين حيوي، % 4بنسبة 

عينات و  ،Cham-10و Cham-6 ،Cham-8لأصناف القمح الطرية  محسن تجاري% 1.8المدروسة و

 .Cham-3ي الجودة، الدقيق القياسي ودقيق القمح الكامل للصنف القاسي الدقيق عال

قدرت الخصائص الحسية لعينات الخبز المصنعة والتي تضم الطعم والنكهة، درجة الالتصاق أو سهولة 

 (.17و 16، 11الشكل )انفصال الشطرين، القوام، اللون ودرجة القبول العامة 

قيم حسية أعلى من مثيلاتها لعينات ( 11الشكل )يق عالي الجودة أبدت عينات الخبز المصنعة من الدق

الشكل )عينات الخبز المصنعة من دقيق القمح الكامل و ( 16الشكل )الخبز المصنعة من الدقيق القياسي 
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ألك، أمهرت عينات الخبز المصنعة من الخلطات المختلفة ضمن كل نوع دقيق  إلىبالاضافة (. 17

بينها، حيث أبدت عينات الخبز المصنع من أنواع دقيق القمح القاسي أفضل  اختلافات معنوية فيما

 .المصنعة من دقيق القمح الطري المدعم بالمحسنات الخبز مقارنة ببقية عيناتالخصائص الحسية 

هو الارتفاع المعنوي في الخصائص الحسية لعينات الخبز المصنعة ( 17و 16، 11)ل اأهم مايميز الأشك

% 1.12غلوتين حيوي، % 4)يق القمح الطري المدعم بخلطة من المحسنات المدروسة من أنواع دق

بعينات الخبز المصنعة من أنواع دقيق القمح الطري  مقارنةً ( مولت الشعير% 2حمض اسكوربيك، 

محسن % 1.8مولت الشعير و% 2حمض اسكوربيك، % 1.12غلوتين حيوي، % 4المدعم بنسبة 

 .قاسيض الخصائص الحسية من عينات الخبز المصنع من دقيق القمح التجاري، والتي قاربت في بع

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5

4.0

4.5

5.0

هة
لنك

 وا
عم

لط
ا

صاق
لالت

ة ا
رج

د
وام

الق
لون

ال

مة
لعا

ل ا
قبو

ة ال
رج

د

الغلوتين الحيوي %4

حمض الاسكوربيك %0.02

مولت الشعير %2

خلطة المحسنات

المحسن التجاري %0.8

دقيق قمح قاسي

 

 :الخصائص الحسية لعينات الخبز المنتج من الدقيق عالي الجودة .15-الشال

 



 النتائج والمناقشة
 

 86 

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

هة
لنك

وا
عم 

لط
ا

صاق
لالت

ة ا
رج

د
وام

الق
ون

الل

مة
عا
 ال
ول

لقب
ة ا

رج
د

الغلوتين الحيوي %4

حمض الاسكوربيك %0.02

مولت الشعير %2

خلطة المحسنات 

المحسن التجاري %0.8

دقيق قمح قاسي

 

 :القاسيالخصائص الحسية لعينات الخبز المنتج من الدقيق . 16-الشال

 

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5

4.0

4.5

هة
لنك

وا
عم 

لط
ا

صاق
لالت

ة ا
رج

د
وام

الق
ون

الل

مة
عا
 ال
ول

لقب
ة ا

رج
د

الغلوتين الحيوي %4

حمض الاسكوربيك %0.02

مولت الشعير %2

خلطة المحسنات 

المحسن التجاري %0.8

دقيق قمح قاسي

 

 :الخصائص الحسية لعينات الخبز المنتج من دقيق القمح الاامل. 17-الشال



 النتائج والمناقشة
 

 87 

، أجري وبسبب تقارب وتداخل النتائج( 17و 16، 11الشكل )بناءً على نتائج التحليل الحسي السابقة 

ز على عينات الخب Cluster Observationsنوع  Cluster Analysisاختبار التحليل العنقودي 

الطعم والنكهة، درجة الالتصاق أو سهولة )المنتجة بهدف تجميع الخصائص المدروسة لهأه العينات 

ضمن مجموعات متقاربة، لتحديد درجة التشابه بين ( انفصال الشطرين، القوام، اللون ودرجة القبول العامة

 (.عينة خبز 18)عينات الخبز 

يعرض هأا المخطط (. 18)كما في الشكل  Dendogramيعطي الاختبار النتيجة على شكل مخطط 

 .مستوى التشابه إلىالعينات المتقاربة في خصائصها بالإضافة 

 

مجموعات تبعاً لنوع الدقيق،  3 إلىالمختبرة في هأا البحث  الخبز يبين المخطط أنه يمكن تقسيم عينات

بنسبة ( 6و 1، 4، 3 ،2، 1العينات )حيث تشابهت عينات الخبز المصنعة من الدقيق عالي الجودة 

( 12و 11، 11، 1، 8، 7العينات )، تشابهت عينات الخبز المصنعة من الدقيق القياسي 11.21%

، 11، 14، 13العينات )، و تشابهت عينات الخبز المصنعة من دقيق القمح الكامل %11.18بنسبة 

 %.11.11بنسبة ( 18و 17، 16

ميع المحسنات المستخدمة تملك جالاختبار، تدل على أن  لهأا%( 11أكبر من )إن نتائج التشابه العالية 

وهأا يتوافق مع ما أكر في الأبحاث السابقة التي أجريت  تأثير معنوي وايجابي في خصائص الخبز المنتج

  (Codina and Paslaru, 2008; Cauvain, 2015; Aamodt et al., 2003).على هأه المحسنات 
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 :CONCLUSIONSالستنتاجات  -5

في ( الغلوتين الحيوي، حمض الاسكوربيك ومولت الشعير)تأثير إضافة المحسنات دراسة  أمهرت

ودقيق موحد بنسبة  ،%72 سبة استخراأدقيق زيرو بن)خصائص الغلوتين الكمية والنوعية لأنواع دقيق 

لقمح الطري السوري وجودة ثلاثة أصناف من ا (%111بنسبة استخراأ ودقيق قمح كامل  %81 استخراأ

 :مايليومقارنتها مع خصائص أنواع دقيق صنف قمح قاسي سوري  منهاالخبز المصنع 

متمثلة  عاليةميائية ص فيزيوكيصائخ( الطرية والقاسية)القمح المدروسة  أصناف حبوب بدتأ .1

وهي صفات  ،حبة وانخفاض النسبة المئوية للرطوبة 1111 وزن الدو الوزن النوعي  ارتفاعب

 .هامةطحنية 

النسبة المئوية )مؤشرات الغلوتين الكمية القاسي بارتفاع  القمح صنفدقيق  ت أنواعتميز  .2

والنوعية  (لبروتيناتالنسبة المئوية لو  النسبة المئوية للغلوتين الجاف، للغلوتين الرطب

دقيق أنواع ب مقارنةً  (بجهاز الفارينوغراف والاكسيتنسوغراف مقاسةً الخضائص الريولوجية )

 .ةالقمح الطريأصناف 

تحسن معنوي في جميع المؤشرات الكمية  إلى% 4أدى إضافة الغلوتين الحيوي بنسبة  .3

ازدياد ترافق مع  ،قمح القاسيبدقيق ال مقارنةً لغلوتين أنواع دقيق الأصناف الطرية المدروسة 

عجينة أعلى اللكن كانت درجة ضعف  ،الإكستنسوغرافالفارينوغراف و  معنوي في مؤشرات

 .أقل من دقيق القمح القاسي والرقم الفالوريمتري

أي تغير معنوي في  إلىلم تؤدي % 1.12بينت النتائج أن إضافة حمض الاسكوربيك بنسبة  .4

ع دقيق الأصناف الطرية، كما أنها رفعت من قيمة درجة ضعف مؤشرات الغلوتين الكمية لأنوا
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على النقيض من ألك، ازدادت مؤشرات مقاومة الشد، . بجهاز الفارينوغراف مقاسةً العجينة 

 .الإكستنسوغرافبجهاز  مقاسةً المقاومة العممى للشد والمطاطية 

لم تؤثر معنوياً في  أنواع دقيق أصناف القمح الطري إلى %2بنسبة  أن إضافة مولت الشعير .1

، (النسبة المئوية للغلوتين الرطب والنسبة المئوية للغلوتين الجاف)خصائص الغلوتين الكمية 

ولكن ازدادت معنوياً النسبة المئوية للبروتينات لتعطي قيم مشابهة لأنواع دقيق صنف القمح 

جة ضعف العجينة ألك، ازدادت امتصاصية الدقيق للماء وانخفضت در  إلىبالاضافة . القاسي

من جهة أخرى، . القاسي لكنها مازالت أعلى من درجات ضعف عجينة أنواع دقيق القمح

، معنوياً عند كل نسبة اضافة من مولت الشعير الإكستنسوغرافازدادت جميع مؤشرات 

دقيق أعلى وبشكل معنوي في مؤشرات القدرة والمرونة، ولكن أقل في مؤشرات واعطت 

 .بدقيق القمح القاسي مقارنةً اومة العممى للشد والمطاطية مقاومة الشد، المق

في مؤشرات الغلوتين الكمية  ةالمعنوي زيادةالأمهرت مقارنة تأثير المحسنات المستخدمة  .6

بأنواع الدقيق المدعمة بحمض  مقارنةً الطري المدعمة بالغلوتين الحيوي  القمحلأنواع دقيق 

على الرغم من و ألك،  إلىبالاضافة . القمح القاسيالاسكوربيك ومولت الشعير وأنواع دقيق 

 قمحالتأثيرات الايجابية للمحسنات المدروسة في خصائص الفارينوغراف لأنواع دقيق ال

لتقارب درجة ضعف العجينة تستطع من خفض درجة ضعف العجينة  الطري، إلا أنها لم

لايجابي والمعنوي التأثير اوعلى النقيض من ألك، مهر  .لأنواع دقيق الصنف القاسي

لأنواع دقيق القمح الطري والتي  الإكستنسوغرافللمحسنات المدروسة في جميع مؤشرات 

 .لأنواع دقيق القمح القاسي الإكستنسوغرافتفوقت على مؤشرات 
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أبدت عينات الخبز المصنعة من الدقيق عالي الجودة قيم حسية أعلى من عينات الخبز  .7

كما اختلفت الخصائص الحسية لعينات . يق القمح الكاملدقو المصنعة من الدقيق القياسي 

الخبز المصنعة من المحسنات المختلفة ضمن كل نوع دقيق معنوياً فيما بينها، حيث أبدت 

ببقية  مقارنةً عينات الخبز المصنع من أنواع دقيق القمح القاسي أفضل الخصائص الحسية 

من جهة أخرى، تميز  .بالمحسنات عينات الخبز المصنعة من دقيق القمح الطري المدعم

الخبز المصنع من أنواع دقيق القمح الطري المدعم بخلطة من المحسنات المدروسة بارتفاع 

معنوي في الخصائص الحسية والتي قاربت في بعض الخصائص الحسية من عينات الخبز 

 .المصنع من دقيق القمح القاسي

قيق في خصائصها الحسية، مما يدل على تشابهت عينات الخبز المصنعة من كل نوع من الد .8

 .أن جميع المحسنات المستخدمة تملك تأثير معنوي وايجابي في خصائص الخبز
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 :RECOMMENDATIONSالمقترحات والتوصيات  -1

والمدعم  طريةال قمحالالدقيق المنتج من أصناف لغلوتين أنواع لنوعي الكمي وانتائج التحليل  إلى استناداً 

في  لإجرائهاتستخلص مجموعة من المقترحات والتوصيات  ،الخبزتأثيرها على جودة و  بالمحسنات

 :القادمة الأبحاث

 الكمية والنوعيةلدقيق في خصائص غلوتين االمحسنات من  أخرى إضافة خلطاتدراسة تأثير  .1

 .وجودة الخبز المنتج

 .الدقيق تأثير الفعل المتبادل للعوامل البيئية والوراثية في عمل محسناتدراسة  .2

 .العمل على استنباط محسنات محلية تنافس المحسنات المستوردة .3
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