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  ABSTRACT    

The aim of the research is to show how the different measurement of the wheat bran 

diameters of Golan 2 affects the development of dough containing 50% of them. This 

research has focused on studying the chemical and physical properties of the bran used, the 

rheological properties of the dough and the sensory characteristics of the resulting bread. 

Three different bran diameters (soft bran<500 micrometers, 500 micrometers< medium 

bran< 1000 micrometers, coarse bran>1000 micrometers) were used to produce high-fiber 

bran bread. 

The results of Mixolab showed that the addition of bran led to increase water absorption, 

and it was noticed that all the lengths of  bran diameters used led to a decrease in various 

mixing properties, gluten quality, starch gelatinization and amylase activity, but improved 

the freshness properties where delayed retrogradation. 

In general, the addition of bran reduced the dough's gas retention, thereby reducing the 

volume of the loaf, but negatively affected the rheological properties of the dough, the 

sensory properties of the product. 

 The results also showed that the effect of adding bran depends on the lengths of the bran 

diameters used, as sensory results showed that the use of soft and medium bran led to good 

sensory qualities for the resulting bread. 
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في خصائص  2تأثير استخدام أطوال أقطار مختمفة من نخالة القمح صنف جولان 
 الخبز المسطَّح ثنائي الطبقة عالي الألياف )خبز نخالة(

 *د. رامز محمد
 **د. محمود عميو       

 ***نورا جمل  
 (2022/  4/  11قبل لمنشر في  . 2021/  9/  7تاريخ الإيداع )

 
 ممخّص  

علػي تطػور العجػػيف  2هػدؼ البثػإ ىلػػي تبيػاف ال يليػة التػػه يػختر بقػا اأػػترؼ خيػاس لخطػار فأالػػة ال مػ   ػفؼ جػػو ف 
% مفقا، ول د تّـَ التر يز علي دراسػة الأ ػا ص ال يميا يػة والليزيا يػة للفأالػة المسػتأدمة والأ ػا ص 50الثاوي علي 

ّـَ اسػتأداـ ترتػة لطػواؿ لخطػار مأتللػة مػف الفأالػة )فأالػة الريولوجية للعجيف والأ ا ص الثسػية للأبػز الفػاتح. ث يػإ تػ
مي رومتػر(  1000مي رومتػر، فأالػة أشػفة    1000مي رومتػر> فأالػة متوسػطة > 500 مي رومتػر،  500فاعمة > 

 لإفتاج أبز الفأالة عاله الألياؼ.
بيفػػن فتػػا ح المي سػػو إ لفَّ ىلػػالة الفأالػػة لدن ىلػػي زيػػاد، امت ػػاص المػػاف،  مػػا لػػوثظ لفَّ  الػػة لطػػواؿ لخطػػار الفأالػػة 
المستأدمة لدن لتراجع مأتلؼ أ ا ص الألػط وجػود، الولػوتيف وجلتفػة الفشػاف والفشػاط الأمػيرزي، ول فقػا ثسَّػفن مػف 

 أ ا ص الطزاجة ثيإ لأرّن بيان الأبز.
الأغلػػإ، لدّن ىلػػالة الفأالػػة ىلػػي تألػػيض اثتجػػاز العجيفػػة للوػػاز، وبالتػػاله افألػػاض فقػػوض الرغيػػؼ، و ػػذلؾ بػػالأعّـ 

 لتّرن سلباً علي الأ ا ص الريولوجية للعجيف، والأ ا ص الثسّية للمُفتَح.
لظقرن الفتا ح الثسّية  ما لولثن الفتا ح لفَّ تأتير ىلالة الفأالة يعتمد علي لطواؿ لخطار الفأالة المُستَأدَمَة، ثيإ 

 لفَّ استأداـ الفأالة الفاعمة والمتوسطة لدّى للث وؿ علي  لان ثسّية جيد، للأبز الفاتح.
 
 
 

 ، لطواؿ لخطار مأتللة. 2: فأالة، أبز عاله الألياؼ، خم   فؼ جو ف الكممات المفتاحية
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 مقدمة 
لػه السػفوان الأأيػر، ازديػاد  والته يأته الأبز له مُ دمقا، وخد لػوثظيُستأدـ ال م  لإفتاج العديد مف المفتجان الوذا ية، 

الإخباؿ علي استأداـ الدخيؽ ذي ا ستأرص العػاله فتيجػةً لزيػاد، الطلػإ عليػد، بعػد معرلػة اللوا ػد ال ػثية التػه يم ػف 
عػف السػعران الثراريػة الزا ػد،  لف يولرها هذا الفوع مػف الػدخيؽ، و ػذلؾ فتيجػة ىلػي الرغبػة لػه الثميػان الوذا يّػة وا بتعػاد

 Greiby ,2017الفاتجة عف استقرؾ الأبز الأبيض، وا ستعالة عفػد بأبػز لخػؿّ لػه مثتػواا مػف السػعران الثراريػة )
 &Alhebeil  (Angioloni & Collar, 2011  ; 

ابػة و الليتاميفػان والعفا ػر تثتوي فأالة ال م  علي العديد مف العفا ر الوذا ية لقػه غفيػة بالأليػاؼ الوذا يػة غيػر الذو 
، وتمتاز الأغذية مرتلعة المثتوى مف الأليػاؼ بالعديػد ,et al., 2015) (Onipeالمعدفية وملادان الأ سد، الليفولية  

مػػف اللوا ػػد الوذا يػػة،  مػػا تسػػاعد لػػه ثػػؿّ مشػػ لة البدافػػة المفتشػػر، لػػه العديػػد مػػف المفػػاطؽ لػػه لفثػػاف العػػالـ.  مػػا ت ػػوـ 
 يػػة بػػدور لسػػاس لػػه ألػػض مأػػاطر العديػػد مػػف ا لػػطرابان ال ػػثيّة متػػؿ الإمسػػاؾ المعػػوي، السػػ ري، الأليػػاؼ الوذا

 .(Lettimer & Haub, 2010) لمراض ال لإ الوعا ية ومشا ؿ ال ولوف والسمفة
مف أرؿ مراجعة لجراها ثوؿ دور الثبوإ ال املة لػه الثمايػة مػف الأمػراض ىلػي   (2001)وزمرخا Slavin ولول  

آليػػػة الثمايػػػة التػػػه ت ػػػوـ بقػػػا الثبػػػوإ ال املػػػة مػػػف الأمػػػراض   زالػػػن مجقولػػػة، وخػػػد تعػػػود ىلػػػي التػػػأتير علػػػي الجقػػػاز  لفَّ 
 ,2002Fung، وولؽ دراسة لجراها      )phytoestrogensالقلمه و ذلؾ ىلي اثتوا قا علي ملادان الأ سد،  و

et al., ميػة الوذا يػة مػف الثبػوإ ال املػة يػرتبط مػع افألػاض ( علي مجموعة مف الرجاؿ،  ثػظ لف ارتلػاع مثتػوى الث
 لػػػه الرجػػػاؿ وذلػػػؾ بتػػػأتير لليػػػاؼ الثبػػػوإ، و ػػػذلؾ دعمػػػن الدراسػػػة التػػػه لجراهػػػا 2أطػػػر مػػػرض السػػػ ري مػػػف الفػػػوع 

Jensen الت ارير ثوؿ لا د، استقرؾ الثبوإ ال املة له تأليض اثتماؿ الإ ابة بأمراض الشػراييف  (2004)وزمرخا
 واخترثن لفَّ استقرؾ الفأالة خد ي وف عامرً ر يساً له هذا العرخة. ،CHD التاجية 
( لفَّ اللجفػػيف الموجػػود لػػه فأالػػة ال مػػ  يشػػارؾ لػػه الفشػػاط الملػػاد للسػػرطاف  لػػه الأريػػا 2005وزمػػرخا )Qu ووجػػد 

 ,.Paepe et alالأمعػاف،  ما لفقا تختر بشػ ؿ ىيجػابه علػي الأثيػاف الدخي ػة لػه  SW480الم ابة بسرطاف ال ولوف 
( لفَّ استقرؾ الثبوإ ال املة والألياؼ يػرتبط مػع افألػاض الػوزف وذلػؾ 2010وزمرخا ) O'Neila(،  ما وجد (2019

واختػػرأ ليلػػاً لفَّ الأليػػاؼ لػػه  ،  مػػا 1999-2004ول ػػا لدراسػػة لجراهػػا لػػه الو يػػان المتثػػد، الأمري يػػة لػػه اللتػػر، بػػيف 
 ان  لة بمخشر الوزف له البالويف، ويفبوه علي أبراف ال ثة التشجيع علي تفاوؿ الثبوإ ال املة.الثبوإ ال املة خد ت وف ذ

تتوخػػؼ الإتاثػػػة الثيويػػة للعفا ػػػر الموذيػػة لػػػه الفأالػػة بشػػػ ؿ  بيػػر علػػػي ثجػػـ لجػػػزاف الفأالػػة والمعػػػامرن الت فولوجيػػػة 
(Andrzej et al., 2017وخد تعزى الزياد، له الإتاثة الثيوية للع ،)  فا ر الوذا ية ىلي تثطيـ الأريػا وزيػاد، السػط

 له الفأالة الفاعمة، وممَّا   شؾّ ليد ب اف  ميّة  بير، مف الموذيان لمف لجزاف الفأالة.
اأتللػػن فتػػا ح الدراسػػان ثػػوؿ تػػأتير لطػػواؿ لخطػػار الفأالػػة علػػي الأ ػػا ص الريولوجيػػة للعجػػيف وجػػود، المفػػتح الفقػػا ه، 

ان لفَّ افألػػاض لطػػواؿ لخطػػار الفأالػػة الملػػالة لدى ىلػػي تثسػػيف أ ػػا ص المفػػتح الفقػػا ه، ثيػػإ ل ػػدَّن بعػػض الدراسػػ
يسػػم  بزيػػاد، الم ػػدر، علػػي  Barbari ( لفَّ تألػػيض لطػػواؿ لخطػػار الأليػػاؼ لػػه أبػػز2013وزمػػرخا ) Majzoobiووجػػد 

الماف يدأؿ له عملية جلتفة الفشػا ربط الماف فتيجة لزياد، السطّ ، وت تسإ هذا الأا ية لهمية له ت فيع الأبز، لأفَّ 
 (.Rosell et al., 2009وتوير التر يإ الطبيعه للبروتيف،  ما ي لّؿ مف بيان الأبز )

بيفمػػا وجػػدن دراسػػان لأػػرى لفَّ ت ليػػؿ لطػػواؿ لخطػػار الفأالػػة الملػػالة لدّى ىلػػي تػػأتيران لػػارّ، علػػي موا ػػلان المفػػتح 
ز التػأتير السػلبه عفػد ت ليػؿ 2010ا )وزمرخ   Noortالفقا ه،  ما له دراسة لجراها ( علي أبز اللوؼ، ثيإ  ثظ تَعَزُّ
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الولػوتيف(، ل تػر مػف -لطواؿ لخطار الفأالة المسػتأدمة مػف أػرؿ تأتيرهػا علػي ت ػويف شػب ة الولػوتيف )تلػاعرن الأليػاؼ
لفَّ ثجػـ الأجػزاف يُ طّػع رجوع السػبإ ىلػي افألػاض مثتػوى العجػيف مػف الولػوتيف، وذلػؾ مػف أػرؿ تَْ ػإِ أريػا الوػاز لو 

 ت ويف شب ة الولوتيف.
لوثظ وجود تفاخض له الدراسان الساب ة ثوؿ تأتير لطواؿ لخطار الفأالة علي مدى ت بّؿ المفتح، ويعود هػذا ا أػترؼ 
لػػه الفتػػا ح ىلػػي عػػد، لسػػباإ : اأػػترؼ م ػػدر الفأالػػة المسػػتأدمة وتفوعقػػا مػػف ل ػػفاؼ خمػػ  مأتللػػة وطػػرؽ ت ػػفيع، 

اأترؼ له التعريؼ بأطواؿ لخطار الفأالة، و ػذلؾ ىلػي ا أػترؼ الطبيعػه لػه التر يػإ ال يميػا ه والأ ػا ص و ذلؾ 
 الليزيا ية،  ذلؾ تعدد عمليان ت فيع الأبز واأترلقا، و ذلؾ فسإ الإلالة.

 
 أىمية البحث وأىدافو:

 أىمية البحث:
فتجػان ال ػثيّة مفأللػة السػعران الثراريّػة وعاليػة المثتػوى لدن المفالسة له الأسواؽ مع تزايػد الطلػإ مػخأراً علػي الم

مف الألياؼ، ىلػي تثليػز ا تجاهػان البثتيػة التػه تقػدؼ ىلػي رلػع ال يمػة الوذا يػة للأبػز با سػتلاد، مػف ل بػر خػَدْر  مم ػف 
ر الفأالػة مف لجزاف ثبوإ ال مػ  المسػتأدمة، وذلػؾ مػف أػرؿ دراسػة أ ػا ص الفأالػة المسػتأدمة وتػأتير لطػواؿ لخطػا

علي أ ا ص الأبز، مع الأأذ بالثسباف لفَّ ىلالتقا بالأعّـ الأغلإ تختر علي الأ ا ص الريولوجية للعجيف و ذلؾ 
 علي الأ ا ص الثسّية للمُفتَح الفقا ه. 

 : أىداف البحث
اللوا ػػػد ال ػػػثيّة  يللػػؿ المسػػػتقل وف الأبػػز المَُ ػػػفَّع مػػف الػػػدخيؽ الأبػػيض م ارفػػػةً بأبػػػز الفأالػػة علػػػي الػػرغـ مػػػف معرلػػة

 للألياؼ، وذلؾ لأفَّ أ ا ص خواـ الأبز عاله الألياؼ يختر سلبا علي الإخباؿ عليد.
لقذا ل د هدلن هذا الدراسة ىلي تثديد خطر الفأالة الأفسإ لإفتاج الأبز المسطَّ  تفػا ه الطب ػة عػاله الأليػاؼ مػع ب ػاف 

الساب ة المَعْفيّة بالأبز ر ػزن علػي أبػز ال ػموف و ػذلؾ الأبػز الأ ا ص ثسّية جيد، الت بؿ،  ما لفَّ لغلإ الدراسان 
 المسطَّ  تفا ه الطب ة وليس أبز الفأالة المسطَّ  تفا ه الطب ة ذي المثتوى العاله مف الألياؼ. 

ّـَ الػالتقا بفسػب2له الدراسة الثالية تّـَ اأتيار استأداـ تػرإ لخطػار مأتللػة مػف فأالػة ال مػ   ػفؼ جػو ف  ة ، ثيػإ تػ
ّـ الأ ػػػا ص الليزيا يػػػة وال يميا يػػػة والريولوجيػػػة 50 % لإفتػػػاج أبػػػز مسػػػطَّ  تفػػػا ه الطب ػػػة عػػػاله الأليػػػاؼ، وتثديػػػد لهػػػ

 والثسّية للأبز الفاتح، وتتلأص لهداؼ البثإ بالف اط التالية:
 .دراسة التر يإ ال يميا ه وأ ا ص الترطيإ للفأالة بأطواؿ لخطار مأتللة 
  علػي الأ ػا ص الليزيا يػة والريولوجيػة  2لطواؿ لخطار مأتللة مف فأالػة ال مػ   ػفؼ جػو ف دراسة تأتير استأداـ

 لألطان الدخيؽ.
  علػػي الأ ػػا ص الثسػػية عفػػد ىفتػػاج  2دراسػػة تػػأتير اسػػتأداـ لطػػواؿ لخطػػار مأتللػػة مػػف فأالػػة ال مػػ   ػػفؼ جػػو ف

 الأبز المسطَّ  تفا ه الطب ة عاله الألياؼ )الفأالة(.
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 :ومواده البحثطرائق 
:  فؼ مثله مف ال م  الطري مر ـ للزراعة البعليػة، ثبوبػد  بيػر، الثجػـ ذان مثتػوى بروتيفػه 2ال م   فؼ جو ف 

 .2020جيد، تّـَ الث وؿ عليد مف المديرية العامة لإ تار البذار له الرذخية موسـ 
جامعػة تشػريف ولػه مأبػر  –ذيػة ب ليػة الزراعػة لُجرِي هذا البثإ له مأبر الثبوإ ومأبر الأبثاإ له خسـ علػوـ الأغ

، وخػػػد اسػػػتُأدِمن المػػػواد 2021-2020الثبػػػوإ التػػػابع للمخسسػػػة العامػػػة للثبػػػوإ لػػػه مثالظػػػة الرذخيػػػة، أػػػرؿ عػػػامه 
،  اشػػؼ لػػوليف   ،  ربوفػػان ال ػػوديوـ  -Folinال يميا يػػة ايتيػػة لإفجػػازا: ه سػػاف، ثمػػض  بريػػن، مػػافان ال ػػوديوـ

Ciocalteuثمض الوا ، ، ،  لػور ال ػوديوـ ، بفزوان ال ػوديوـ ، لوسػلان ABTSليؾ، البربافوؿ، بيرسوللان البوتاسيوـ
 ال وديوـ الأثادية والتفا ية، ميتافوؿ، ىيتافوؿ.

 المواد الرزمة لت فيع الأبز: دخيؽ، أمير،، مل  ، ماف.
  (.80( بفسبة استأراج )2الدخيؽ: دخيؽ فاتح مف خم  طري ) فؼ جو ف% 
 : ،2-1.5أمير، جالة بفسبة ىلالة  الأمير.% 
  فسبة :)  %.1.5-1.2مل  الطعاـ ) لوريد ال وديوـ
  للػػدخيؽ المسػػتأدـ وجميػػع الألطػػان المثلػػر،، 14المػػاف: سػػتثدد اعتمػػاداً علػػي جقػػاز المي سػػو إ عفػػد رطوبػػة % 

ّـَ تعػػديؿ المػػاف الملػػاؼ  علمػػاً  للػػدخيؽ للث ػػوؿ علػػي عجيفػػة لفَّ ىلػػالة الفأالػػة لدن ىلػػي زيػػاد، امت ػػاص المػػاف لػػذلؾ تػػ
 ب واـ جيد.

 طرائق البحث  
والل ػؿ اليػدوي، واسػتأدـ مفأػؿ  aspiration sievingتػـ تفظيػؼ ثبػوإ ال مػ  مػف أػرؿ تحضير القمح لمطحنن:  -

ّـَ ترطيبقػػػا لمػػػد،  سػػػاعة تػػػـ طثفقػػػا بمطثفػػػة  24لل ػػػؿ الثبػػػوإ ال ػػػوير، للث ػػػوؿ علػػػي ثبػػػوإ موثػػػد، الثجػػػـ، تػػػـ تػػػ
Chopinمي رومتػػر، وفأالػػة متوسػػطة  500أيػػؿ الفأالػػة ول ػػلقا ىلػػي فأالػػة فاعمػػة طػػوؿ خطرهػػا لخػػؿ مػػف ، وبعػػدها تف

ّـَ  1000مي رومتػػر، وفأالػػة أشػػفة طػػوؿ خطرهػػا ل بػػر مػػف  1000-500الفعومػػة طػػوؿ خطرهػػا يتػػراوأ بػػيف  مي رومتػػر، تػػ
 ع الأبز.ألط   ؿ  مفقا جيداً تـ تأزيفقا له البراد لثيف دراسة أ ا  قا واستأدامقا له ت في

ّـَ ت ػػدير مثتػوى الرطوبػػة ول ػاً لطري ػػة لطري ػة )التركين  الكيميننائي: - (، مثتػػوى الرمػاد وذلػػؾ ول ػػاً AACC 44-15Aتػػ
 AACC) ((، الليبيدان ول اً لطري ة(AACC 46-12( ، مثتوى البروتيف وذلؾ ول اً لطري ة AACC 08-01لطري ة )

30-10)  2000AACC ,اً لطري ة (، ومثتوى الألياؼ الأاـ ول (AOAC, 2005) ول اً  ،  ما تّـَ ت دير ال ربوهيدران
ّـَ خيػػاس الرطوبػػة، والرمػػاد،  لطري ػػة اللػػرؽ الثسػػابه وذلػػؾ بالفسػػبة للػػدخيؽ والفأالػػة. لمػػا ليمػػا يتعلػػؽ بأر ػػط الػػدخيؽ ل ػػد تػػ

 INFRANEO (NIR ANALYSER BY TRANSMISSION- Chopin .)باستأداـ جقاز وامت اص الماف ليقا
% علػي درجػة ثػرار، الورلػة لمػد، 80غ مف العيفان لتثلير مستأل ان ايتػافوؿ  0.5لأذ َّ تثلير المستأل ان: تـ

 د/د .10000بسرعة دوراف   Hettichساعة تـ التتليؿ بمتللة فوع 16
 Foline-Ciocalteauت دير المثتػوى الليفػوله ال لػه باسػتأداـ طري ػة لػوليف سػيو التيوَّ ت دير المثتوى الليفوله: تـ •

م ػػالح ثمػػض ب مغ فػػافومتر )مُعَبػػراً عفػػد  765( عفػػد طػػوؿ موجػػة JascoV-530باسػػتأداـ جقػػاز السػػبي ترولوتومتر)
 (.(Esposito, et al., 2005الواليؾ / غ ماد، جالة( 
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ا سػػتأرص َّ (، ثيػػإ تػػـYu et al., 2002ل)ول ػػاً لطري ػػة  ABTSتثديػػد لعاليػػة ملػػادان الأ سػػد، بطري ػػة  •
ّـَ ىيجػاد خيمػة الم ػدر، الملػاد، للأ سػد، لػه العيفػة م ػدَّر، ولػؽ مخشػر  734فوؿ وذلؾ عفد طوؿ موجة بالميتا فػافومتر، وتػ

 (.Esposito, et al., 2005غ ماد، جالة )100عدد مي روموؿ ترول س /
 تقدير خصائص الترطي  لمنخالة المستخدمة: -
  الم در، علي ا ثتلاظ بالمافWater Retention Capacity) WRC ل( ول اً لطري ة(AACC No. 56-30). 
 الم در، علي ربط المافWater Holding Capacity) WHCل . ( ول اً لطري ةRaghavendra et al(.  .)2004  
  الم در، علي ا فتلاخSwelling Capacity) SC ول اً لطري ة )( 2000ل .Robertson et al .) 
 والفيزيائية والكيميائية لمخمطات:الخصائص الريولوجية -
 تـ  َّ( ت ييـ الأ ا ص الريولجية للدخيؽ المسػتأدـ باسػتأداـ جقػاز مي سػو إMixolab, Chopin, France ًول ػا )

 (. AACC 54-60.01ل )لطري ة 
  رخـ الس وط ول اً لطري ة( 2000ل AACC,باستأداـ جقاز )Perten . 
  الولوتيف الرطإ: ولؽAACC 38-12A (2000.( AACC,  
  درجة اللوف: خيسن درجة اللوف للدخيؽ باستأداـ جقازSatake Colour grader series 4 
  1962ل )رخـ الترسيإ: ول اً لطري ة.(Zeleny, 
يُعػدُّ أبػز الفأالػة الفػاتح المثلػر مػف خطوات تصنيع الخبز المسنطَّح ثننائي الطبقنة عنالي الأليناف )خبنز النخالنة(:  -

%مػػػف ألطػػػة الػػػدخيؽ الداألػػػة لػػػه  ػػػفاعة الأبػػػز( والمػػػاف والملػػػ   50مػػػ  والفأالػػػة )بفسػػػبة   ت ػػػؿ عػػػف ألػػػيط دخيػػػؽ ال 
والأمير،، وخد يلاؼ واثد لو ل تر مف المواد المتبطة لللطر، الذي تّـَ عجفد وتأميرا جيداً بظروؼ أبز مر مػة ثسػإ 

 .2014لعاـ  3761الموا لة ال ياسية السورية الأا ة بالأبز السوري رخـ 
ّـَ العجػػف ب ي ػاؿ درجػػة  ّـَ ىعػداد الأبػػز المسػطَّ  تفػػا ه الطب ػة عػػاله الأليػاؼ بػػدوف ىلػالة مػواد متبطػػة لللطػر، ثيػػإ تػ تػ

ـ ، تـ لُليؼ ىلي الدخيؽ معلّؽ الأمير، الفشطة الجالّة ولؽ 35ºثرار، الماف المُستأدَـ له تثلير وعجف العيفان ثتي 
يتجافس العجيف تػـ لُلػيؼ الملػ  بالفسػإ المثػدد، ليبػدل التأميػر بعػد ذلػؾ مباشػرً، .  الوزف المُثدّد، تـ العجف جيداً ثتّي

هػػذا وتلػػاؼ  ميػػة المػػاف ىلػػي العجيفػػة ثسػػإ فتػػا ح المي سػػو إ ولػػوثظ اأػػترؼ  ميػػة المػػاف الملػػاؼ ثسػػإ لطػػواؿ 
 اً.الأخطار المستأدمة وترتلع مع ازدياد لطواؿ لخطار الفأالة، وسيتّـُ ىيراد لسباإ ذلؾ  ث 

غػػراـ تػػـ 80دخي ػػة، والتأميػػر التػػافه )بعػػد الت طيػػع ىلػػي خطػػع  بػػوزف  35التأميػػر: التأميػػر الأوّلػػه )خبػػؿ الت طيػػع( لمػػد، 
سػـ  0.4-0.3سػـ وسػما ة  15دخا ؽ، والتأمير التالته بعػد رؽ لو لػرد خطػع العجػيف ىلػي خطػر  5 -10الت وير( لمد، 

 %.70الفسبية للمأمّر ـ والرطوبة 30ºدخي ة لمف درجة ثرار،  30ومدتد 
ّـَ أبػز العيفػان علػي الدرجػة  دخػا ؽ مػع مراعػا، وجػود بأػار  7ـ ولمػد، 250º-280التسوية لمف اللرف )الإفلػاج(:  تػ

 الماف لمف لرف التسوية.
يـ ت ػو َّ ىجراف ا أتباران الثسّية له جامعة تشريف  لية الزراعة / خسـ علوـ الأغذية. وخد تـَّ تـطرائق التقييم الحسي: -

ّـَ تثديػػد مػػدى ال بػػوؿ العػػاـ للمسػػتقلؾ لف قػػة  20الفمػػاذج ثسّػػيًا مػػف خبػػؿ  شأ ػػاً طب ػػاً  سػػتمار، الت ػػويـ الثسّػػه، ثيػػإ تػػ
( الأماسػػه ثيػػإ Hedonicالمُفػػتَح وطعمػػد ورا ثتػػد بػػ جراف اسػػتبياف ول ػػاً لطري ػػة للطري ػػة المعتمػػد، بم يػػاس هيػػدوفيؾ )

بموجبػد ت يػيـ َّ للد لة علي لدفي تللػيؿ، ثيػإ تػـ 1لتلليؿ الأعلي و الرخـ للد لة علي ا  5جرى ىعطاف العيفان الرخـ
 Alfin et al., 2000).ال لان الثسّيَّة  الملغ وافل اؿ الشطريف واللوف وال واـ والطعـ والرا ثة والطوي )



 مثمد،عليو،جمؿ               له أ ا ص الأبز المسطَّ  تفا ه الطب ة عاله الألياؼ  2تأتير استأداـ لطواؿ لخطار مأتللة مف فأالة ال م   فؼ جو ف 
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ّـَ ىجػػراف جميػػع ا أتبػػاران بأأػػذ ترتػػة م ػػرران وتثديػػد ا فثػػراؼ المعيػػاري، وتػػـالتقيننيم الإحصننائي: - تثليػػؿ البيافػػان َّ تػػ
-ANOVA  One للم ارفة بيف متوسطه عيفتيف مسػت لتيف، واأتبػار لسػلوإ تثليػؿ التبػايف الأثػاديT test باستأداـ 

Way  واسػػتأداـ اأتبػػار 0.05عفػػد مسػػتوى معفويػػةDuncan ّـَ تثليػػؿ لتثديػػد اتجاهػػان ال لػػروؽ بػػيف الألطػػان، ثيػػإ تػػ
 (.IBM, SPSS 25البيافان باستأداـ برفامح )

 
 النتائج والمناقشة

متوسط التر يإ ال يميا ه والم در، الملاد، للأ سد، والمثتػوى الليفػوله  تظقر فتا ح التركي  الكيميائي لمدقيق والنخالة:
 (.1له الجدوؿ ) 2لدخيؽ وفأالة ال م   فؼ جو ف 

 2( يوضح متوسط التركي  الكيميائي والمقدرة المضادة للأكسدة والمحتوى الفينولي لدقيق ونخالة القمح صنف جولان 1) جدول
 الفأالة الدخيؽ التر يإ ال يميا ه)%(

 0.1±13.1 0.15± 12.85 الرطوبة )%(
0.72±0.06 الرماد )%(  0.07±2.19  
12.35±0.3 البروتيف )%(  0.1±13.6  
1.95±0.1 الألياؼ )%(  0.17±11.67  
1.1±0.14 الليبيدان )%(  0.13±2.41  

57.67±0.26 0.1±71.14 ال ربوهيدران )%(  
 0.03±1.827 0.014±0.682 المثتوى الليفوله )مغ م الح ثمض الواليؾ /غ عيفة(

 0.04±1.52 0.03±0.57 غ عيفة(100الم در، الملاد، للأ سد،)مي روموؿ ترول س/
 SD الموجودة في الجدول تعبّر عن المتوسط و الانحراف المعياري*إنَّ القيم 

، (2007)وزمػرخا  Bilgiçli ( وهذا يتلؽ مػع فتػا ح p<0.05( ارتلاعاً له مثتوى الفأالة مف الرماد )1يظقر الجدوؿ )
المعدفيػة،  % ممػا يشػير ىلػي غفاهػا بالعفا ػر2.79% بيفمػا لػه فأالػة ال مػ  0.64ثيإ بلون فسبة الرماد له الدخيؽ 

 (.(2013وزمرخا  Majzoobiو ذلؾ ترتلع فسبة الألياؼ والبروتيف له فأالة ال م  وهذا يتلؽ مع فتا ح
بلػػػغ  (2007)وزمػػػرخا  Bilgiçli ػػػذلؾ تعػػػدُّ الفأالػػػة غفيػػػة بػػػالمثتوى الليفػػػوله والم ػػػدر، الملػػػاد، للأ سػػػد،، وول ػػػاً لفتػػػا ح 

 الح ثمض الواليؾ /غ عيفة جالة، ول فقا لخؿ مف الفتا ح الته ث ؿ ممغ  1.463المثتوى الليفوله له فأالة ال م  
وذلػػؾ بثسػػإ ال ػػفؼ ثيػػإ اسػػتأدـ ل ػػفاؼ خمػػ  لثمػػر خاسػػه ولبػػيض طػػري و ػػذلؾ  (2006)وزمػػرخا Kim عليقػػا

مػغ م ػالح ثمػض  3.9-3.3المعامرن ثيإ لجرى عمليػة ثلمقػة ثملػية وخلويػة لعيفػان الفأالػة ثيػإ تراوثػن بػيف 
 الواليؾ /غ عيفة. 

ملػػػاد، للأ سػػػد، والذوابػػػة لػػػه ىفَّ الفتػػػا ح السػػػاب ة تخ ػػػد مػػػا سػػػبؽ ال شػػػؼ عفػػػد بػػػأفَّ طب ػػػة الأليػػػروف غفيػػػة بالمر بػػػان ال
الميتػػػافوؿ، وتعػػػدُّ الأثمػػػاض الليفوليػػػة مػػػف المر بّػػػان الر يسػػػة الملػػػاد، للأ سػػػد، والموجػػػود، لػػػه الثبػػػوإ وتػػػرتبط بػػػروابط 

،  tochopherolsوالتو ػػػػوليرو ن carotenoidsتسػػػػاهمية تشػػػػار ية لػػػػه جػػػػدراف الأريػػػػا الفباتيػػػػة مػػػػع ال اروتيفػػػػان 
 (.tochotrienolsوالتو وتريفو ن  
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وليمػػا يتعلػػؽ بالم ػػدر، الملػػاد، للأ سػػد، لػػوثظ وجػػود لػػروؽ معفويػػة وتلػػوؽ الفأالػػة علػػي الػػدخيؽ، وهػػذا يتلػػؽ مػػع فتػػا ح 
Esposito ( ثيػػػإ وجػػػد لفَّ الم ػػػدر، الملػػػاد، للأ سػػػد، لػػػه فأالػػػة ال مػػػ  خػػػد تراوثػػػن بػػػيف 2005وزمػػػرخا )3-1.25 

  ABTS.  لاد، للأ سد، بطري ة غ عيفة عفد ثساإ الم در، الم100مي روموؿ ترول س /
تعػػرؼ الم ػػدر، علػػي ا ثتلػػاظ بالمػػاف بأفقػػا خابليػػة المػػواد علػػي ثجػػز المػػاف، عفػػدما تألػػع ل ػػوى  خصننائص الترطينن :-

-Vàzquezالتتليػػػػػؿ لو اللػػػػػوط، وهػػػػػه تتلػػػػػمّف مجمػػػػػوع المػػػػػاف المػػػػػرتبط، المػػػػػاف المثتجػػػػػز ليزيا يػػػػػاً، هيػػػػػدروديفامي اً )
Ovando, et al., 2009 ُّهػذا الأا ػية مقمّػة للأليػاؼ الوذا يػة، سػواف مػف الفاثيػة اللسػيولوجية والت فولوجيػة،  (. وتعد

 ,Sanchez-Zapataوتثتجز الألياؼ الوذا ية المػاف ىمّػا بطري ػة الإمت ػاص لو بالإدم ػاص علػي سػط  الأليػاؼ )
et al., 2009( ويظقر له الجدوؿ ،)( لهـ الفتا ح ثوؿ أ ا ص الترطيإ المأتللة )2WRC، WHC ،SC:) 

 (WRC, WHC ,SC( متوسط خصائص الترطي  المختمفة )2الجدول )

 
 SD*إنَّ القيم الموجودة في الجدول تعبّر عن المتوسط والانحراف المعياري 

 (P<0.05*تشير الأحرف المختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي عند مستوى.)
الماف ميز، لساسية للمفتجان الوذا ية متؿ الأبز وال و يز، ثيإ يختّر الماف علي أ ا ص البيان تعدُّ الم در، علي ربط 

وال واـ أرؿ الت فيع، وتتأتر الم در، علي ربط الماف بعدّ، عوامؿ مفقا ثجـ الفأالة وش لقا وفسبة الليبيدان 
موخع السط  والروابط المُثبّة/ال ارهة  وال ربوهيدران، وتر يإ الأثماض الأميفية علي موخع السط  ومدى خطبية

(، يُرثظ افألاض خيـ الم در، علي الترطيإ مع افألاض لطواؿ لخطار الفأالة Moure et al., 2001للماف)
 WHCعف افألاض خيـ  (2011) وزمرخا Zhu  ما لبلغ ،(2017)وزمرخا  Onipe المستأدمة وهذا يتلؽ مع فتا ح

له الفأالة الفاعمة لخؿّ مِمّا هو عليد له الفأالة  WHCللفأالة عفد افألاض ثجـ لجزاف الفأالة،  ما لوثظ لفَّ 
( ارتباطاً وتي اً بيف 2003وزمرخا ) Lundberg (. ووجدEsposito et al., 2005الأشفة، وهذا يتَّلؽ مع فتا ح )

بط الماف، ثيإ لفَّ ازدياد مساثة السط  يخدّي الي مزيد مف والم در، علي ر  microsurfaceمساثة السط  الم روفه 
التلاعؿ مع جزي ان الماف، وذلؾ يعتمد علي ثجـ الأجزاف ل مّا يتّـ امت اص الماف بش ؿ مباشر لو يدّمص ب وى 

، ، ومع افألاض ثجـ الأجزاف يخدّي ذلؾ  فألاض م در، الألياؼ علي ربط الماف (Noort et al., 2010)الشعرية 
 (.2 ما يظقر له الجدوؿ )

ل فَّ ارتلاع عدد مجموعػان القيدرو سػيؿ لػه الفأالػة )السػيللوز والمر بػان عديػد،  (2013)وزمرخا Majzoobi وثسإ 
الس ريان( يسم  بمزيػد مػف التلاعػؿ مػع جزي ػان المػاف وتشػ يؿ الػروابط القيدروجيفيػة،  مػا لػوثظ ارتلػاع م ػدر، الأخطػار 

، بسبإ وجود المزيد مف المر بّان الليلية بقذا الجزف مف الفأالة.  ما لفَّ الفأالػة بػأطواؿ الأخطػار الأ بر علي ربط الماف
ػػػا يُلسّػػػر افألػػػاض م ػػػدرتقا علػػػي  ، وبالتػػػاله تثػػػوي م ػػػداراً ل بػػػر مػػػف الفشػػػا، ممَّ الأخػػػؿ ت تػػػرإ لػػػه تر يبقػػػا مػػػف الأفدوسػػػبرـ

 )مؿ/غ( SC )غ ماف/غ عيفة( WHC )غ ماف /غ عيفة( WRC أ ا ص الترطيإ
 0.05d 1.48 ±0.097d 0.34±0.05d±1.05 الدخيؽ

0.02c 3.1±2.2 مي رومتر 500 فأالة>  0.03±1 c 3.60±0.17c 
 1000-500فأالة بيف 

 مي رومتر
3.5±0.01b 4.27±0.11b 5.5±0.12b 

0.01a 0.25±5.11±5.4 مي رومتر 1000فأالة    a 7.2±0.13a 
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ة تبعاً لتويػر لبعػاد جزي اتقػا يػختر  ث ػاً علػي أ ػا ص امت اص الماف،  ما لوثظ  لفَّ توير أ ا ص الترطيإ للفأال
 (.Jacobs et al., 2015المفتح، وهذا ما يتلؽ مع فتا ح )

% إلى دقيق القمح في بعن  خصنائص 50بأطوال أقطار مختمفة بنسبة  2تأثير إضافة نخالة القمح صنف جولان -
 ػػاص المػػاف خػػد ارتلعػػن عفػػد اسػػتأداـ فأالػػة ال مػػ  مػػف ( ىلػػي لفَّ فسػػبة امت3تشػػير بيافػػان الجػػدوؿ ) الخمطننات الناتجننة:

مي رومتػر، وهػذا يتلػؽ 1000% بأطواؿ لخطار لعلي مف50% له ألطة فأالة  74.9% له عيفة الشاهد ىلي  66.7
(، ثيػإ ازدادن فسػبة امت ػاص المػاف مػع ازديػاد فسػإ اسػتبداؿ 2017) Massri & Abd Alhameedمػع مػا وجػدا

دخيؽ ال م  الطري بفأالتد عفد افتاج الأبز التوسن. وخد يُلسَّر ذلؾ بزياد، امت اص الماف عفد ىلالة الفأالة ثيإ لف 
الداأليػػة ثيػػإ اأػػترؼ التر يػػإ ال يميػػا ه لطب ػػان الفأالػػة المأتللػػة ثيػػإ ي تػػرإ تر يػػإ الفأالػػة الفاعمػػة مػػف الطب ػػان 

مي رومتػر تفػتح عػف الأغللػة الأارجيػة والتػه 1000ترتلع فسبة الفشا وت ؿ فسبة الألياؼ، بيفمػا الفأالػة الأ بػر خطػراً مػف 
 تثتػػػوي خػػػدراً ل بػػػر مػػػف الأليػػػاؼ ممػػػا يػػػخدي لزيػػػاد، ال ػػػدر، علػػػي امت ػػػاص المػػػاف للألطػػػان الثاويػػػة عليقػػػا ثسػػػإ 

Majzoobi فسبة الرماد مع ازدياد لطواؿ لخطار المستأدمة.  ،  ما يرثظ ازدياد2014وزمرخا 
 NIR% إلى دقيق القمح في بع  خصائص الخمطات الناتجة باستخدام جياز 50( تأثير إضافة النخالة بأطوال أقطار مختمفة بنسبة 3جدول )

 الرماد )%( امت اص الماف )%( الرطوبة )%( 
 0.01b 66.74±0.04d 0.71±0.05d±12.91 %( دخيؽ100الشاهد )

لة 
فأا
وي 

 تث
ان
ألط

50%
 

 0.05c 67.75±0.02c 0.96±0.01c±12.68 مي رومتر500لطواؿ لخطار >
 1000 -500لطواؿ لخطار بيف 

 مي رومتر
12.71±0.02c 72.41±0.01b 1.32±0.04b 

 0.04a 74.90±0.03a 1.44±0.02a±13.11 مي رومتر1000لطواؿ لخطار  
 SD*إنَّ القيم الموجودة في الجدول تعبّر عن المتوسط والانحراف المعياري 

 (P<0.05*تشير الأحرف المختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي عند مستوى.)
% لػه الألطػػان المأتللػػة، 50( افألػػاض لػػه فسػبة الولػػوتيف الرطػإ عفػػد اسػػتأداـ الفأالػة بفسػػبة 4لػوثظ لػػه الجػدوؿ )

ّـ الأغلػإ مػف الأليػاؼ لػه الفأالػة هػو مػف الفػوع ويزداد  هذا ا فألاض مع افألاض لطواؿ لخطار الفأالة، ذلؾ لفَّ الأعػ
غير الذوّاإ له الماف وبالتاله ب ين مع الولوتيف عفػد ىجػراف عمليػان الوسػؿ أ و ػاً الفأالػة بػأطواؿ الأخطػار الأ بػر، 

وهمػػه ممػػا يشػػير ىلػػي عػػدـ ىم افيػػة اسػػتأداـ مخشػػر الولػػوتيف  ولػػذلؾ لقػػه تسػػاهـ لػػه رلػػع خيمػػة الولػػوتيف الرطػػإ بشػػ ؿ
 الرطإ له متؿ هذا الفوع مف المفتجان.

درجػة، وازدادن مػع  3.77اأتللن درجة لوف الدخيؽ معفوياً بيف الألطان المدروسػة، ثيػإ بلوػن بالفسػبة لعيفػة الشػاهد 
% فأالػة بػأطواؿ لخطػار ل بػر مػف 50ويػة علػي ازدياد لطػواؿ لخطػار الفأالػة المسػتأدمة، ثيػإ بلوػن لػه الألطػان الثا

درجة، و بد مف الإشار، ىلي ا لطرار ىلي زياد،  مية الماف الملالة، ثتي فث ؿ علي خواـ  9.03مي رومتر  1000
 مي رومتر.1000م بوؿ لإلالة الأليط لثجر، ال ياس أ و ا عفد لطواؿ الأخطار الأ بر مف 

له الألطان المدروسػة ثيػإ افألػض رخػـ السػ وط ورخػـ الترسػيإ  ود لروؽ معفوية( ىلي وج4تشير الفتا ح له الجدوؿ )
عفػػد اسػػتأداـ الفأالػػة ب الػػة لطػػواؿ الأخطػػار، ىّ  لفَّ الفأالػػة الأ بػػر ثجمػػاً لدّن  زديػػاد ا فألػػاض، ثيػػإ يتػػأتر ثجػػـ 

 الراسإ )رخـ الترسيإ( ب مية البروتيف وجودتد.
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 ل أقطار مختمفة من النخالة عمى قيم الغموتين الرط  وحدات المون ورقم السقوط ورقم الترسي ( يوضح تأثير استخدام أطوا4جدول )
الولوتيف  لش

 الرطإ )%(
 درجة اللوف

 
 رخـ الس وط

(s) 
 رخـ الترسيإ

 )مؿ(
 0.4b 3.77±0.11d 436±5a 25.1±0.3a±32.2 %( دخيؽ100ااهد )

لة 
فأا
وي 

 تث
ان
ألط

بة 
بفس

50% 

 0.1d 6.9±0.21c 365±3b 17.5±0.1b±25.6 مي رومتر500لطواؿ الأخطار >
 1000-500لطواؿ الأخطار بيف 

 مي رومتر
29.9±0.5c 7.92±0.34b 341±1c 18.1±0.2c 

 0.1a 9.03±0.25a 322±2d 16.2±0.1d±32.9 مي رومتر 1000لطواؿ الأخطار  
 SD*إنَّ القيم الموجودة في الجدول تعبّر عن المتوسط و الانحراف المعياري 

 (P<0.05*تشير الأحرف المختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي عند مستوى.)
 
ّـَ الث ػوؿ عليقػا  % عمنى الخصنائص الريولوجينة لمعجنين:50تأثير استخدام النخالنة بنسنبة - تُظقِػر الأشػ اؿ التػه تػ

بواسطة المي سو إ، تطوراً له سلوؾ العجيفة أرؿ عمليان الألط والتسأيف، ممَّا يمّ ػف مػف  تثديػد مسػاهمة البػروتيف 
( مأطػط 1، ثيػإ يظقػر لػه الشػ ؿ ) (Rosell et al., 2007)والفشا له الأ ا ص الريولوجية للعجػيف بشػ ؿ آفػه 

( 4(،)3(،)2%، بيفمػػا يظقػػر لػػه الأشػػ اؿ )100بفسػػبة  2المي سػػو إ لعيفػػة الشػػاهد الثاويػػة علػػي دخيػػؽ  ػػفؼ جػػو ف 
 تأتير استأداـ الفأالة بأطواؿ لخطار مأتللة علي الأ ا ص الريولوجية للألطان. 

لش ؿ ا
2% دقيق صنف جولان 100( مخطط الميكسولا  لعينة الشاىد الحاوية عمى 1)

 
 ميكرومتر500بطول أقل من  2% نخالة صنف جولان 50( مخطط الميكسولا  لعينة الخمطات الحاوية عمى 2الشكل )
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 ميكرومتر 1000 -ميكرومتر500بطول بين  2% نخالة صنف جولان 50( مخطط الميكسولا  لعينة الخمطات الحاوية عمى 3الشكل )

 
 ميكرومتر 1000بطول < 2% نخالة صنف جولان 50الميكسولا  لعينة الخمطات الحاوية عمى ( مخطط 4الشكل )

لوثظ ازدياد امت اص الماف له  ؿ العيفان وعفد  ؿ الأجزاف م ارفة بعيفة الشاهد، وهذا مػا  ػاف متوخعػاً فتيجػة  رتلػاع 
،  مػا لفَّ الم ػدر، علػي ربػط المػاف Majzoobi et al., 2013)م ػدر، الأليػاؼ علػي ربػط المػاف وهػذا يتلػؽ مػع فتػا ح  ) 

 افأللن مع افألاض لطواؿ لخطار الفأالة.
وخػػو، الولػػوتيف والفشػػا والفشػػا المتقتػّػؾ  يعػػدُّ امت ػػاص المػػاف مخشػػراً علػػي جػػود، الأبيػػز،  مػػا وُجِػػدَ بػػأفَّ المثتػػوى البروتيفػػه

ة الأليػػاؼ وأ ا  ػػقا وتر يبقػػا ال يميػػا ه، والبفتوسػػاف يػػختروف بشػػ ؿ  بيػػر علػػي امت ػػاص الػػدخيؽ للمػػاف،  مػػا لفَّ بفيػػ
أ و ػػاً مػػا يتعلَّػػؽ بشػػد، التػػوتر السػػطثه والػػروابط القيدروجيفيػػة المت وفػػة، وذلػػؾ بسػػبإ العػػدد ال بيػػر مػػف مجموعػػان 
القيدرو سػػيؿ التػػه تتػػولَّر ليقػػا، والتػػه تسػػم  بالمزيػػد مػػف التلاعػػؿ مػػع المػػاف مػػف أػػرؿ الػػروابط القيدروجيفيػػة، ولػػوثظ لفَّ 

وهػذا (،  ,1999Bašman & Kökselد، المثتػوى مػف الفأالػة خػد رلػع مػف امت ػاص المػاف وهػذا يتلػؽ مػع فتػا ح) زيػا
   .لوثظ مف ارتلاع الم در، علي امت اص الماف وا فتلاخ

 ما لوثظ ازدياد الزمف الرزـ لتطور العجيف عفد الػالة الفأالػة، وهػذا خػد يعػود ىلػي امت ػاص المػاف وثجػـ الجزي ػان، 
تثتػاج الفأالػة الأشػفة ىلػي زمػف لطػوؿ لإتمػاـ عمليػة الترطيػإ، ولػوثظ افألػاض زمػف التباتيػة م ارفػة مػع الشػاهد،  ثيإ

مما يشير ىلي لفَّ ىلالة الفأالة تخدّي ىلي ىلعاؼ الشب ة الولوتيفية التػه ت ػب  لخػؿ اسػت راراً عفػد ىطالػة زمػف الألػط، 
ػا يُسػرع مػف تثطػـ شػب ة الولػوتيف.بدً  عف ذلؾ خد تعترض الألياؼ الولوتيف، وتخأ ويشػير افألػاض  ر تش ؿ الشػب ة ممَّ

زمف التباتية ىلي جود، مفأللة للبروتيف وهذا ما لوثظ له العيفان أ و اً عفد لطواؿ لخطار الفأالة الأ بر، ولوثظ 
تػػاج ىلػػي المزيػػد مػػف العمػػؿ لفَّ الشػػاهد خػػد ث ػػؽَ لعلػػي زمػػف للتباتيػػة  بالم ارفػػة مػػع بػػاخه الألطػػان، بمعفػػي لفَّ العجيفػػة تث
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المي ػػافي ه لتشػػ يؿ روابػػط الشػػب ة الولوتيفيػػة مػػف أػػرؿ ارتبػػاط مع ػػدان البػػروتيف وتجمعػػان الػػروابط القيدروجيفػػة، وهػػذا 
 ي وي شب ة الجلوتيف. 

 ,.Hassan, et al)بػػالأعّـ الأغلػػإ لػػ فَّ ىلػػالة الفأالػػة يػػف ص مػػف زمػػف تباتيػػة العجيفػػة، وهػػذا يتوالػػؽ مػػع فتػػا ح  و
% 50تثتاج عجيفة الشػاهد ىلػي عػزـ لعلػي مػف عجيفػة الػدخيؽ الثاويػة علػي  C3.  ما لوثظ لفَّد عفد المرثلة (2008

فأالة. لذا، ل فَّ لعجيفة الشاهد م ػدر، ل بػر علػي تشػ يؿ القػرـ، لي بمعفػي لفَّ وجػود الفأالػة يُ لػّؿ مػف افتلػاخ الثبيبػان، 
لفػاتح عػف دمػح الفأالػة، والتػه تثتػوى ليلػاً فِسَػإ  عاليػة  مػف الأليػاؼ.  مػا وهذا خد يعود ىلػي ت ليػؿ المثتػوى مػف الفشػا ا

% فأالة متوسطة م ػدر، ل بػر علػي م اومػة البيػان م ارفػة ببػاخه الألطػان،  ػؿّ هػذا 50وُجِدَ لفَّ للألطان الثاوية علي 
فسػػإ دخيػػؽ ال مػػ  مػػف الػػوزف  التػػأتيران  للفأالػػة علػػي الأ ػػا ص الريولوجيػػة التجريبيػػة للمي سػػو إ تعػػود ىلػػي افألػػاض

 (.et al., 2012) Banuال لّه للألطان وهذا يتلؽ مع فتا ح 
 : الخصائص الحسّية-

% فأالػة خمػ  50( الشػ ؿ الأػارجه للأبػز الفػاتح عػف اسػتأداـ ألطػان تثػوي 5بيفن فتا ح الت ييـ الثسهّ له الشػ ؿ )
الشػ ؿ الجػافبه للأبػز الفػػاتح عػف اسػتأداـ ألطػػان  (6بػأطواؿ الأخطػػار مأتللػة، بيفمػا يولػ  الشػػ ؿ ) 2 ػفؼ جػو ف 

 مي رومتر. 1000مي رومتر ولخؿ مف  500ب طر ل بر مف  2% فأالة خم   فؼ جو ف 50
 

  
 بأطوال الأقطار مختمفة 2% نخالة قمح صنف جولان 50استخدام خمطات ( يظير شكل الخبز الناتج عن 5شكل )ال

 

 
 

ميكرومتر وأقل مه  022بقطر أكبر مه  2% وخالة قمح صىف جىلان 02( يظهر الشكل الجاوبي للخبز الىاتج عه استخدام خلطات 6شكل )ال

 ميكرومتر. 0222

 
 

 0111  قطر نخالة 

 ميكرومتر
 مي رومتر500>قطر نخالة 

  مي رومتر1000>نخالةمي رومتر> خطر 500



 مثمد،عليو،جمؿ               له أ ا ص الأبز المسطَّ  تفا ه الطب ة عاله الألياؼ  2تأتير استأداـ لطواؿ لخطار مأتللة مف فأالة ال م   فؼ جو ف 
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مي رومتر يمتلؾ خواماً  1000الفأالة بأطواؿ الأخطار ل بر مفثيإ لوثظ بالأعّـ الأغلإ لفَّ الأبز الفاتح عف استأداـ 
ل تر أشوفة مع  ػعوبة افل ػاؿ الشػطريف،  مػا لػوثظ ازديػاد اللػوف الػدا ف للأبػز الفػاتح عفػد ىلػالة الفأالػة وخػد يعػود 

 ذلؾ لتواجد ال بوان بش ؿ ل بر له الفأالة والته ت ب  ل تر ولوثاً عفد ازدياد خطر الفأالة.
الرغـ مػف لفَّ تلاعػؿ مػيررد وال رملػة همػا السػبإ الػر يس لت ػوّف اللػوف البفػه ل شػر، الرغيػؼ، لػ فَّ المسػبإ الأسػاس علي 

لذلؾ هو وجود الأثماض الأميفية والس ريان المرجعة علػي تمػاس ليمػا بيفقمػا للتلاعػؿ، ثيػإ تتػوالر ب تػر، لػه الفأالػة. 
ػػا يفػتح أبػػزاً بػألواف دا فػػة بالإلػػالة ىلػي لػػوف الفأالػػة لػذلؾ، لػػ فَّ اسػتأداـ الفأالػػة يُثسّػػف مػف ظػػروؼ  التلاعػؿ السػػابؽ ممَّ

.  مػا لػوثظ لفَّ عيفػان الأبػز الثػاوي علػي فأالػة Majzoobi et al., 2013)الػدا ف لساسػاً وهػذا يتلػؽ مػع فتػا ح ) 
 لخطارها لخؿّ لعطن لوفاً متجافساً موثداً بش ؿ ل بر.  

 ا ص الثسّية للأبز الفاتح، ثيإ لوثظ تأتير لطواؿ الأخطار علي طعـ الأبز، ل د ( ت ييماً للأ5ويظقر له الجدوؿ )
لتػػرَّ ازديػػاد لطػػواؿ الأخطػػار بشػػ ؿ سػػلبه علػػي الطعػػػـ، ىذ  ثػػظ المتػػذوخوف طعمػػاً واثساسػػاً غيػػر مُسْػػتَثإّ،  مػػا  ثػػػظ 

Onipe, et al., 2015) ،الػذي ل ػدَّ علػي تػأتير فأالػة ال مػ  ( ال واـ الرمله عفد استأداـ الفأالػة لػه ىفتػاج المأبػوزان
 علي الأ ا ص الثسية للمفتجان الأبيزية.

 
 ( متوسط الخصائص الحسية لمخبز الناتج ) المون, الطوي, انفصال الشطرين, الرائحة, الطعم, المضغ, القوام(5جدول)

الألطان المستأدمة 
 % فأالة50تثوي 

افل اؿ  الطوي اللوف
 الشطريف

 ال واـ الملغ الطعـ الرا ثة

لطواؿ لخطار 
 مي رومتر500>

±4.5 0.

1
a
 

4.1±0.2
a 

2.4±4
a
 2.1±

4.1 

2.2±4
a 

2.5±4.1
a
 4.2±0.5

a 

-500لطواؿ لخطار بيف 
 مي رومتر1000

4.2±0.

2
a 

4.1±0.2
a 

2.2.±4
a 

2.1±

4.1 

2.4±2.1
a 

2.2±4.4
a 

2.4±4.5
a 

لطواؿ لخطار 
 مي رومتر1000 

2.2±

2.1
b
 

2.1±2.5
b
 2.1±2.1

b
 2.4±4  2.5±2

b
 2.4±.2.1

b 
2.2±2.1 b 

 SD*إنَّ القيم الموجودة في الجدول تعبّر عن المتوسط و الانحراف المعياري 
 (P<0.05*تشير الأحرف المختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي عند مستوى.)

ػػا   تػػختر ىلػػالة الفأالػػة علػػي بفيػػة الشػػب ة الولوتيفيػػة مػػف الفاثيػػة ال يميا يػػة والمي يافي يػػة الليزيا يػػة ثيػػإ تت طػػع البفيػػة ممَّ
يسبّإ افألالاً له ثجـ الرغيؼ،  ما لفَّ ت تؿ الولوتيف ووجػود ارتبػاط بػيف ا فألػاض لػه الولػوتيف مػع افألػاض ثجػـ 

ف بش ؿ  بير، وبالتاله تأتيرا علػي المفػتح الفقػا ه.            مػف المقػـ التولػي  الرغيؼ يشير ىلي تأتر فوعية الولوتي
بأفَّ شب ة الولوتيف المتأتر، سلباً والمطلوبة لتش يؿ العجيفة وال ادر، علػي اثتجػاز الوػاز، تعػدُّ سػبباً ر يسػاً  فألػاض ثجػـ 

لّض المثتوى مف الولوتيف، وخد تعود خساو، الأبز ىلػي الرغيؼ،  ما لفَّ افألاض  مية البروتيف عفد استأداـ الفأالة يُأ
 ت وّف لخؿ لل اعان الواز داأؿ العجيفة.

مي رومتػػر و ػػذلؾ بػػيف  500لخػػؿ مػػف  % فأالػػة بػػأطواؿ لخطػػار50ثيػػإ يرثػػظ لفَّ الأبػػز الفػػاتح عػػف ألطػػان تثػػوي  
طن خواماً ل تر فعومة، ل ف وجد بأفَّ مي رومتر جيد، مف فاثية اللوف والطعـ وال واـ مف خبؿ المتذوخيف ولع500-1000

مي رومتر ل ير له اللػوف والطعػـ وال ػواـ ومػف ال ػعإ  1000الأبز الفاتح عف استأداـ فأالة بأطواؿ لخطار لعلي مف 
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(، Doblado-Maldonado et al, 2012ل ػؿ الشػطريف لػد،  مػا تتعػرض للتشػ ؽ والتلتػن وهػذا يتلػؽ مػع فتػا ح )
 ( ل فَّ تلاعؿ ثمض الليروليؾ مع الولوتيف يسهف ىلي الأ ا ص الوظيلية لشب ة الولوتيف. 2010) وزمرخاNoort وثسإ تلسير

 الاستنتاجات والتوصيات:
 :الاستنتاجات

  .ارتلاع فسبة الألياؼ والمثتوى الليفوله والم در، الملاد، للأ سد، له الفأالة 
  ًيػػختر اسػػتأداـ الفأالػػة علػػي أ ػػا ص جػػود، الأبػػز المسػػط  تفػػا ه الطب ػػة عػػاله الأليػػاؼ بشػػ ؿ  بيػػر، وذلػػؾ بفػػافا

علػػي لطػػواؿ الأخطػػار، ثيػػإ تػػختر الفأالػػة لػػه الفػػاثيتيف الليزيا يػػة وال يميا يػػة،  مػػا تػػختر سػػلباً علػػي الولػػوتيف يػػختر علػػي 
 أ ا ص الرغيؼ. 

  والػػ  مػػػف تراجػػع ال ػػػلان الثسػػية، وأللػػػن مػػف التػػػأتير السػػلبه  سػػػتأداـ خلػػؿ اسػػتأداـ الفأالػػػة الفاعمػػة بشػػػ ؿ
مي رومتػػر مػػف  1000ألَّػػض اسػػتأداـ فأالػػة ال مػػ  بػػأطواؿ لخطػػار ل بػػر مػػف  الفأالػػة لػػه عجيفػػة الأبػػز، وعلػػي الف ػػيض

 الأ ا ص الثسّية المرغوبة للأبز الفاتح  ما خلؿ مف الم در، علي افل اؿ الشطريف.
 عمة والمتوسطة علي خبوؿ جيد مف خبؿ المتذوخيف.ثظين الفأالة الفا 

 :التوصيات
مي رومتػػػر لإفتػػػاج أبػػػز الفأالػػػة المسػػػط  تفػػػا ه الطب ػػػة  1000يو ػػػي باسػػػتأداـ الفأالػػػة بػػػأطواؿ لخطػػػار لخػػػؿ مػػػف  .1

 ب لان ثسية جيد،، وأ ا ص طزاجة جيد، ثسإ المي سو إ.
بػػ جراف المزيػػد مػػف الدراسػػان ثػػوؿ اسػػتأداـ الأفزيمػػان يو ػػي بتثسػػيف موا ػػلان الفأالػػة مػػف خبػػؿ المطػػاثف و ػػذلؾ  .2

أ و ػػاً الأفزيمػػان المثللػػة للأليػػاؼ متػػؿ لفزيمػػان الزيليفػػاز والسػػيليو ز والقيمػػه سػػيليو ز لػػه توليلػػان الأبػػز المسػػطَّ  
الأبػػز، ممّػػا لقػػذا الفػػوع مػػف  تفػػا ه الطب ػػة عػػاله الأليػػاؼ، لتثسػػيف الموا ػػلان الثسّػػية وزيػػاد، ىخبػػاؿ وتَ بّػػؿ المسػػتقل يف

 يشجع علي افتاج مفتجان عالية المثتوى مف الألياؼ وبموا لان ثسية مرغوبة.
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