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 ممخّص  

 
إفّ إضافة المطحوف المغربؿ مف بذور العنب والبطـ إلى خمطات دقيؽ القمح بالنسب المدروسة ، قد سببتْ 

ارتفاعاً في محتواىا مف الألياؼ وانخفاضاً في الرماد ، وحافظ البروتيف عمى مستواه تقريباً باستثناء النسبة العالية مف 
، كما أثّرت إضافة المطحوف المغربؿ عمى نوعية الجموتيف بشكؿٍ ضعيؼ ، كما تدؿ عمى % 15، % 10الإضافة 

 .(اختبار التخمر ، اختبار الترسيب ، اختبار نسبة الجموتيف الرطب)ذلؾ الاختبارات الخاصة بيذه الناحية 
وبعد التبريد،   (الإنضاج في الفرف)وأيضاً سببت الإضافة بالنسب المدروسة تحسّناً في وزف الرغيؼ بعد التسوية 

الصفات % 5،% 2.5أيضاً حسّنت عممية إضافة المطحوف المغربؿ مف البذور المدروسة إلى خمطات الدقيؽ بالنسب
.  إجمالًا لمخبز الناتج عنيا وبفروؽ معنوية مقارنةً بعينات الشاىد (المذاقية)الحسّية 

مف جانب آخر خفّضت عممية إضافة المطحوف المغربؿ مف بذور العنب إلى خمطات الدقيؽ عند نسبة 
. لمخبز الناتج عنيا ( المذاقية)الصفات الحسّية  (%10، % 15)الإضافة 

مطحوف البذور تحسّناً في الثبات الحراري للإنزيمات % 5 لمخمطة Mixolabوبيّنتْ الخواص الريولوجية بجياز 
المحممة لمنشا مقارنةً بالشاىد،ولـ تتأثّر باقي الخواص الأخرى المدروسة بإضافة المطحوف عند النسبة السابقة مقارنةً 

 .بالشاىد 
 

 بذور البطـ ، العنب ، دقيؽ القمح ، جموتيف ، عجيف ، خبز  :الكممات المفتاحية
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  ABSTRACT    

 

Adding the sifting meals of the terebinth and grape seeds to wheat flour mixtures 

caused  increasing in fibers content , and decreasing in ash content ,meanwhile the protein 

percentage remained   steady , except the highest percentages (10 , 15 % ) . 

Also the (10,15%) percentages adding caused a slight reducing in gluten quality as 

showed by related tests : (fermentation time test ,  SDS test , moisture gluten test )  

Also the adding of tested meals caused improvement in baking quality (loaf weight 

during baking and during cooling) , also improvement the sensory properties of produced 

bread significantly comparing with control sample. 

On the other hand , 10 and 15 percentages of grape seed meal adding caused 

reducing in sensory properties of produced bread. 

Finally , the determined results related with rheological properties tested by Mixolap 

apparatus showed improvement in thermal stability of starch enzymatic activity  

comparing with control sample , meanwhile the other tested properties didn't affected at the 

same level of addition .         
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: مقدمة 
مداده بالعناصر الغذائية الضرورية والميمة  تعدُّ مادة الخبز مادةً غذائية ميمة في مجاؿ تغذية الإنساف وا 

لجسمو، ويُعتبر الخبز الناتج المتخمّر والمصنع لدقيؽ القمح عف طريؽ إضافة الماء والخميرة والممح بالنسب المطموبة 
ـ ، ويتبع الخبز إلى مجموعة الحبوب التي 500ºومف ثـ التسوية ضمف الفرف عمى درجة حرارة مرتفعة تصؿ إلى حدود 

تتموضع في قاعدة اليرـ الغذائي العالمي ، وتشكؿ المصدر الرئيسي لتزويد الجسـ الإنساني بالطاقة وببعض ما 
. B (1)يحتاجو مف البروتيف قميؿ التكمفة وكذلؾ مجموعة فيتامينات 

يشكؿ الخبز مادةً غذائيةً رئيسةً لتغذية الكثير مف المجتمعات البشرية،وخاصّةً شعوب المنطقة العربية، وتركيا ، 
ويستخدـ عالمياً لإنتاج الخبز دقيؽ القمح بالدرجة الأولى مف بيف الحبوب .. ويوغوسلافيا ، واليوناف ، واليند ، وتشيمي 

برغـ احتواء بذور أو حبوب تمؾ الأنواع عمى البروتيف بنسب  (الشعير ، الذرة ، الرز ، الشوفاف  ): الأخرى مثؿ 
مثؿ بروتيف القمح بخاصية الاتحاد مع الماء – مساوية تقريباً لتمؾ التي في حبوب القمح إلا أف بروتينيا لا يتميز 

وتكويف الشبكة الجموتينة ، ولذلؾ فإنو لا يمكف مف الناحية العممية عمؿ خبز بالمعنى المتعارؼ عميو مف دقيؽ الحبوب 
الجمياديف  )الأخرى المذكورة ؛ ويكوف مماثلًا في صفاتو لمخبز المُصنّع مف دقيؽ القمح ؛ لامتلاؾ بروتيف القمح 

صفة المطاطية أو المرونة أو القابمية لممد والتي ترجع إلى وجود الجمياديف ، ) لصفات نوعية خاصة  (والجموتينيف 
دوف غيره مف الحبوب – وىذا ما يجعؿ دقيؽ القمح  (وصفة التماسؾ أو الصلابة التي تعود إلى وجود الجموتينيف 

الأصمح في صناعة الخبز بمواصفات نوعية عالية أو جيدة ، وقد يستخدـ دقيؽ الشيمـ مف أصناؼ مختمفة – الأخرى 
يتمتع بصفات نوعية متقاربة مع  ( Ryeالراي  )أيضاً في صناعة الخبز حيث أفّ البروتيف المتواجد في حبوب الشيمـ 

صفات بروتيف القمح ولذلؾ يمكف استخداـ الدقيؽ الناتج مف حبوب الشيمـ في تصنيع خبز بمواصفات مقبولة ، كما 
بنسب محددة بدقة مف دقيؽ القمح ودقيؽ الشيمـ حيث يتصؼ الخبز الناتج بمواصفات  (خميط  )يمكف استخداـ مزيج 

النوعيف معاً ، وقد تـ في الماضي البعيد والقريب استعماؿ دقيؽ الذرة الصفراء والشعير مخموطيف مع دقيؽ القمح 
وبنسب معينة في تصنيع رغيؼ الخبز، واستخداـ المطحوف الناتج عف حبوب الذرة ، والشعير ، والتريتيكاؿ، والمطحوف 

. (12()8()7)منزوع الدىف الناتج عف بذور الصويا ، ومتابعة تأثير ذلؾ عمى خواص الجودة لمعجيف الناتج والخبز 
، % 2.96-1.17، رماد% 19-8.3بروتيف، % 14.8-7.8رطوبة: يتكوف دقيؽ القمح مف المكونات التالية 

، % 1.3-0.5، رماد% 15-8، بروتيف% 15-12رطوبة: كما لوحظت النسب التالية  . (3)% 78.9-65.4نشا
، وتختمؼ نسبة الرماد في الدقيؽ تبعاً لنسبة % 2.5-0.2، الألياؼ% 2.5-1.5، السكريات الذائبة% 72-60نشا

الاستخراج وذلؾ لأف المعادف تتجمع بنسبة غالبة في طبقات الأغمفة أو ما يعرؼ بالردة ، وليذا ترتفع نسبة الرماد في 
(. 11()8()1()5)الدقيؽ بزيادة نسبة استخراجو والعكس صحيح 

كما وتؤثر نسبة الاستخراج في محتوى الدقيؽ مف مختمؼ العناصر الغذائية الأخرى ، فقد وجد أنو عندما تزيد  
نسبة الاستخراج بالنسبة لنوعية دقيؽ واحدة تحصؿ زيادة في جميع العناصر الأخرى التي يحتوييا الدقيؽ الناتج 

( . 1)كما يتبيف في الجدوؿ رقـ . (7)باستثناء نسبة النشا التي تتناقص ، أما نسبة الماء فتظؿ ثابتة تقريباً 
تقُاس في نطاؽ المخبر  )ونظراً لأف نسبة استخراج الدقيؽ لا يمكف قياسيا مباشرةً ومسبقاً أثناء عممية الطحف  

ولوجود علاقة وثيقة  (بمطحنة خاصة وذلؾ عند دراسة تأثير الخمطات المختمفة مف الدقيؽ في نسب استخراج الدقيؽ 
بيف نسبة الرماد ونسبة الاستخراج لنفس الدقيؽ وكوف نسبة الرماد ىذه يمكف تحديدىا بدقة مخبرياً فبذلؾ يُمكف تصنيؼ 

 ( .  1)الدقيؽ نوعياً وتجارياً بحسب نسبة رماده كما في الجدوؿ رقـ 
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( 1)المختمفة تبعاً لنسبة الاستخراج  تأثّر محتوى الدقيق من المكونات: (1)جدول رقم 
المكونات 

 %
% نسبة الاستخراج

95 %80 %72 %
 15-13 15-13 14-13الرطوبة 
 13-8 14-9 14-10البروتيف 
 0.5-0.4 0.7-0.6 1.6-1.4الرماد 
 0.2-0.1 0.35-0.2 2.1-1.6السيمموز 

 1.5-0.8 1.6-1.0 2.2-1.6المواد الدىنية 
 2.0-1.5 2.0-1.5 3.0-2.0السكر 
 70-65 69-64 67-63النشا 

وسطياً مف البروتيف ويبمغ عدد الأحماض الأمينية الداخمة في تركيبو  % 15- 8يحتوي الدقيؽ عمى حوالي 
 حامضاً أمينياً أقمّيا نسبةً الميسيف وأعلاىا أحماض الإسبارتؾ والجموتاميؾ والبروليف ، وقد بينت 14-12حوالي 

الأبحاث المختمفة عمى القمح أف معامؿ ىضـ بروتيف الخبز أو الدقيؽ المُصنع منو تنخفض بارتفاع نسبة استخراجو 
المقدر بالطرؽ الحيوية ، غير أف  Protein Effeicincy Ratio( PER)كذلؾ الأمر بالنسبة إلى معدؿ كفاء البروتيف 

ارتفاع نسبة البروتيف في الخبز المصنع مف دقيؽ الاستخلاصات العالية يعدّؿ أو يوازف عممياً في كمية البروتيف 
.  (4)الممتص مف وزف ثابت مف الخبز في كلا النوعيف مف الدقيؽ

الجمياديف والجموتينيف والمذاف : والبروتيف النوعي في دقيؽ القمح ىو نتيجة وجود نوعيف أساسييف مف البروتينات 
مف بروتيف القمح ، وينتج عف اتحادىما بالماء والأملاح الجموتيف القوي الذي تتوقؼ نوعيتو % 90يشكلاف حوالي 

وكميتو عمى خواص الدقيؽ ونوع القمح المستخدـ في تصنيعو أما باقي أنواع البروتينات غير ذات الأىمية مف الناحية 
مف % 10مف أصؿ حبة القمح وحوالي %  1.3ألبيوميف ، جموبيوليف ، بروتيوز ونسبتيا مجتمعةً حوالي : التصنيعية 

أصؿ البروتيف الكمي ، وتتميز بروتينات القمح النوعية بقابميتيا لامتصاص كميات كبيرة مف الماء حيث يمتص 
البروتيف ضعؼ وزنو ماءً ، وبالتالي إعطاء النسيج الإسفنجي المتشابؾ لمعجيف ، ويضـ ىذا النسيج جميع مكونات 

 (1 )(..ماء ، أملاح معدنية ، جموتيف ، نشا ، دىف ، وغيرىا  )العجينة 
المواقع  ) مف جيةٍ أخرى تمتاز بروتينات الدقيؽ بكبر حجـ جزيئاتيا مما يزيد مف الأسطح الفعالة النوعية 

والشرىة بشكؿ كبير لامتصاص الماء ، وبالتالي انتفاخ العجينة وملائمتيا للاحتفاظ بغازات التخمر  (القطبية النشطة 
: بما يُظير أىـ خواص العجيف وىي المرونة أو المطاطية مع التماسؾ أو الصلابة ،باستخداـ وسائؿ فيزيائية فيي 

. (1()8) (الميكسولاب–الاكستنسوغراؼ - الفارينوغراؼ– الالفيوغراؼ )
إفّ الخميرة المستخدمة في صناعة الخبز ىي مجموعة مف الكائنات الحية الدقيقة تتبع الفطريات وتسمى خميرة 

 تعتمد في التغذية والتكاثر عمى السكر الموجود في بيئتيا حيث Saccharomyses cerevisiae (الخبيز  )البيرة 
 ، أما الخميرة (1)وكحوؿ إيثيمي وىذه الخاصية ىي أساس صناعة الخبز Co2تحولو في غياب الأكسجيف إلى 

الخميرة الطازجة  :المستعممة عمى النطاؽ الصناعي في إنتاج الخبز فيي مؤلفة مف ثلاثة أنواع مف الخميرة 
  .(7)المضغوطة، الخميرة الجافة النشطة ، الخميرة الجافة الفورية 
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ألياؼ غذائية ، أما الدقيؽ الأبيض فيحتوي % 11ألياؼ خاـ ، % 2.3ويحتوي دقيؽ القمح الكامؿ عمى حوالي 
، والبنتوساف يتصؼ بشراىتو لمماء حيث تمتاز محاليمو المائية (11)ألياؼ غذائية % 3.6ألياؼ خاـ ،  % 0.3عمى 

بمزوجتيا العالية والمقدرة عمى تشكيؿ الجؿ بما يُضفي صفات الجودة العالية في الخبز المصنع مف الدقيؽ الغني بيذه 
 .لعجائف دقيؽ القمح (صفات الشكؿ والقواـ)المركبات النوعية ، وىو بالتالي يحسّف بشكؿ كبير في الصفات الريولوجية 

 terebinth ومف أسمائو الشائعة Anacardiaceae نبات ينتمي لمفصيمة المظمية pistacia atlanticaالبطـ 
 مـ وتزىر في آذار ونيساف ، أما النوع 8-5 شجرة معمرة ذات أوراؽ رمحية وثمار بيضوية pistachierوبالإنكميزية 

 وتنتشر في Pistacia atlantica والبطـ الأطمسي Pistacia palaestinaالسائد في سوريا فيو البطـ الفمسطيني 
.  (2)جباؿ الباير والبسيط وعبد العزيز وجباؿ اللاذقية وجبؿ الشاعر وجبؿ البمعاس

%( 15، %17)عمى  (سوريا)وتحتوي الثمار الجافة لمبطـ الأطمسي النامي في جبمي عبد العزيز والبمعاس 
زيت عمى  (%32.35، % 29.79)رماد ، و (%3.62،% 2.8)بروتيف ، و (%8.22، % 2.55)رطوبة ، و

. (6)التوالي 
 بروتيف خاـ، 13.52رماد، % 1.65رطوبة، % 12.25زيت خاـ، % 13.97)تحتوي بذور العنب و
 أما بذور العنب الأبيض فقد احتوت عمى النسب (3) (ألياؼ خاـ% 43.06كربوىيدرات والمتبقي بحدود % 15.55

:  الآتية مف المركبات
 كروىيدرات، بحيث يتبقى ما 15.66 بروتيف خاـ، 16.1 رماد، 1.45رطوبة، % 12زيت خاـ، % 15.97)
وبذلؾ فإف بذور صنفي العنب السوري تحتوي عمى نسبة مف الزيت والبروتيف  . (3) (ألياؼ خاـ% 38.82نسبتو 

أعمى مما ذكرت المراجع في ىذا المجاؿ وتحتوي أيضاً عمى نسب أقؿ قميلًا مف الرماد، وأقؿ بوضوح مف 
: الكربوىيدرات، أما نسبة الألياؼ فقد كانت بحدود تقارب ما ذكرتو المصادر الأخرى في ىذا المجاؿ والتي سجمت

.  وسبب ارتفاع الألياؼ بيذه الصورة يعود إلى وجود القشور والأغمفة السميكة. (10) (ألياؼ% 53.53 ػ 48.6)
 

: أىمية البحث وأىدافو
ىدؼ ىذا البحث إلى إضافة نسب معروفة ومحددة مف مطحوف بذور العنب والتي تعتبر  ناتجاً ثانوياً ميملًا ، 

وذلؾ إلى دقيؽ القمح مف أجؿ استخداميا في تصنيع بعض المخبوزات  (بذور البطـ)وبعض البذور النباتية الأخرى 
الألياؼ،النشا والسكريات الذائبة ، : لأجؿ الاستفادة مف العناصر الغذائية المتاحة بشكؿٍ جيد في تمؾ البذور مثؿ 

والبروتيف ، والدىف أو الزيت ، ودراسة تأثير تمؾ الإضافات عمى خصائص العجيف الناتج وعمى الصفات النوعية 
. لمنتجات الخبيز المصنعة منيا ومدى تأثير ذلؾ كمّو عمى القيمة الغذائية لتمؾ المنتجات

 
: طرائق البحث ومواده

: مواد البحث.
مف % 95وكذلؾ دقيؽ القمح عالي الألياؼ استخلاص % 83تّـ الحصوؿ عمى دقيؽ القمح الأسمر استخلاص 

مطاحف المؤسسة العامة لممطاحف ، وتّـ حفظ نوعي الدقيؽ سابقي الذكر إلى حيف الاستعماؿ في درجة حرارة الغرفة 
20º ـ وذلؾ ضمف أوعية زجاجية نظيفة ومحكمة الإغلاؽ .
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وتـ الحصوؿ عمى بذور أو ثمار البطـ الجافة مف السوؽ المحمية ، وقد تّـ حفظيا في درجة حرارة الغرفة العادية 
20º ـ  وذلؾ ضمف أكياس مُحكمة الإغلاؽ مف البولي إيثيميف لحيف الاستخداـ حيث طُحِنَتْ قبؿ الاستعماؿ مباشرة

، وأُجريت عمى المطحوف  (ىزاز مناخؿ  ) 1000µضمف مطحنة خاصة وتّـ غربمة المطحوف الناتج في غرباؿ 
 .المغربؿ كافة التقديرات المبيّنة في الدراسة 

 مف السوؽ المحمية (Vitis vinifera) أما بذور العنب فقد تّـ الحصوؿ عمييا مف ثمار العنب الكاممة لمصنؼ 
وبعد جمع البذور ، في مدينة اللاذقية ، ثـ تـ غسؿ الثمار وىرسيا في وعاء خاص ثـ فصؿ البذور عف باقي الكتمة 

غُسِمَت بالماء النظيؼ ثـ جُففت في الشمس لمدة ساعتيف ، ثـ طُحِنَتْ قبؿ الاستخداـ مباشرة ضمف مطحنة خاصة وتّـ 
، وأجريت عمى المطحوف المغربؿ كافة التقديرات المبيّنة  (ىزاز مناخؿ  ) 1000µغربمة المطحوف الناتج في غرباؿ 

 . في البحث
: طرائق البحث

 وحتّى ثبات الوزف ، 1±ـ 105º جُففت العينات بالوزف المطموب عمى درجة حرارة ( : 9)تقدير نسبة الرطوبة
 .ثـ حُسِبت النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة 

يتـ حرؽ المادة العضوية في الدقيؽ وأكسدة العناصر المعدنية وذلؾ عمى درجة حرارة ( : 2)تقدير نسبة الرماد
900±25º ـ حتى ثبات وزف العينة فيتشكؿ راسب أبيض باىت لمعناصر المعدنية ومف ثـ تُحسب نسبتيا المئوية عمى

  . ( Blank)أساس وزف العينة ، وجُيزتْ عينات خالية 
بطريقة اليضـ والترشيح بالحامض والقموي المخففيف وحساب المتبقي بعد ( : 9)تقدير نسبة الألياف الخام

 . الترميد في المرمدة والذي يمثؿ الألياؼ الخاـ
. بطريقة كمداىؿ ( : 9)تقدير نسبة البروتين

 (:8)تقدير الخواص الريولوجية لخمطات الدقيق
 : حساب نسبة الجموتين الرطب. 

يؤشّر ىذا الاختبار إلى نوعية الخبز الذي يمكف أف يُصنّع مف الدقيؽ المختبر وعف نوعية الدقيؽ ونسبة بروتينو 
حيث وُجد أفّ وزف الجموتيف يكوف عادةً ثلاثة أضعاؼ نسبة البروتيف في الدقيؽ ، وقد لوحظ أف تحسف محتوى الدقيؽ 
مف البروتيف يكوف مرتبطاً بشكؿ مباشر بارتفاع محتواه مف الجموتيف الرطب والذي يمكف حسابو اعتماداً عمى خاصية 

. حيث يسيؿ فصمو عف بقية مكونات الدقيؽ % 2.5عدـ ذوبانو في محموؿ ممحي مف كموريد الصوديوـ 
(:  Peleshenke test )اختبار التخمّر

اختبار بيمشينؾ أو تكسر شبكة الجموتيف وييدؼ ىذا الاختبار إلى تقدير قوة الجموتيف في العجيف وكذلؾ درجة 
عمى الاحتفاظ  (بحسب نوعية الجموتيف أو قوتو  )انتاج غاز ثنائي أكسيد الكربوف مف قبؿ الخميرة ، وقدرة أو العجيف 

بيذا الغاز اعتماداً عمى المدة أو الزمف مقدراً بالدقائؽ ولذلؾ سمي ىذا الاختبار باختبار التخمر ، ويُصنؼ جموتيف 
( : 2)العجيف مف حيث القوة بحسب زمف تخمره وفؽ التصنيؼ في الجدوؿ رقـ 

 
 ( :8)تقييم قوة الجموتين حسب مدة أو زمن تخمر العجين  (2)جدول رقم 

قوة الجموتيف  (دقيقة)زمف تخمر العجيف
ضعيؼ جداً  0-65
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ضعيؼ  66-120
متوسط القوة  121-200
قوي  201-300
قوي جداً  301-400
شديد القوة  400<

(: SDS test )اختبار الترسيب 
يفيد ىذا الاختبار في إعطاء فكرة عف كمية البروتيف الموجودة في الدقيؽ وعف نوعيتو بالاستفادة مف خاصية 

قدرتو عمى الانتفاخ في وسط حامضي ، حيث كمّما كاف حجـ الراسب المتشكؿ أكبر كمما كانت نوعية الدقيؽ 
أفضؿ ، وتعبّر نتيجة ىذا الاختبار عف حجـ الراسب بالميميميتر المتشكّؿ اعتباراً مف معمّؽ دقيؽ القمح في  (الجموتيف)

والذي يُسمّى  ) سابؽ الذكر SDSبوجود كاشؼ مف مركب الكشؼ  (المبف)وسط أو محموؿ مف حامض اللاكتيؾ 
 ، ويجري تصنيؼ الدقيؽ بحسب حجـ Bromophenol blueمع دليؿ آخر ىو أزرؽ البروموفينوؿ  (الاختبار باسمو 

 ( : 3)الراسب أو ما يُعرَؼ بسمّـ زيميني كما في الجدوؿ رقـ 
 

 ( :8)تقييم نوعية الجموتين حسب سمم زيميني ( 3 )جدول رقم 
نوعية الجموتيف  (مؿ)حجـ الراسب 

سيء وغير صالح لمخبز  18>
متوسط الجودة  18-28
عالي النوعية  29-38
قوي جداً  38<

 لتقييـ الخمطات التي تميزت بأعمى درجات في سمّـ التقييـ الحسي Mixolabوسيتـ استخداـ جياز الميكسولاب 
الصفات الجيلاتينية  امتصاص الدقيؽ لمماء خلاؿ العجف ، :لممخبوزات الناتجة عنيا ،وذلؾ مف خلاؿ المعايير التالية 

 خلاؿ عممية التبريد ، (إعادة تشكيؿ النشا  )درجة تجمّد النشا  تحت تأثير ارتفاع درجة الحرارة والعجف ، (التجمتف  )
 .مقاومة الجموتيف لعممية إضعافو تحت تأثير درجة الحرارة والعمؿ الميكانيكي الناتج عف العجف 

( : 7()1)طرق الإعداد والعجن والتسوية أو الإنضاج في الفرن
استخلاص ) بنسب مختمفة مف دقيؽ القمح عالي الاستخلاص  (% 83استخلاص  )سيتـ خمط دقيؽ القمح 

ومف المطحوف المغربؿ مف بذور كؿٍّ مف البطـ والعنب وفؽ الجداوؿ التالية وذلؾ مف أجؿ استخداـ خمطة  (95%
 . (الألياؼ )الدقيؽ الناتج في تصنيع الخبز عالي المحتوى مف النخالة 

: الاعداد والعجن 
ـ ثـ يُضاؼ إلى الدقيؽ 35ºحيث يتـ إيصاؿ درجة حرارة الماء المستخدـ في تحضير وعجف العينات حتى 

ثـُ يُضاؼ معمّؽ الخميرة النشطة الجافة، ثـ يتـ  (7)المخموط بشكؿٍ جيد وتدريجي وفؽ نسب الخمط المبينة في الجدوؿ 
. العجف جيداً حتّى يتجانس العجيف ثـ يُضاؼ الممح والمُحسّف ليبدأ التخمير بعد ذلؾ مباشرةً 
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:  التخمّر .
غراـ ثـ 80بعد التقطيع إلى قطعٍ بوزف ) دقيقة ، والتخمر الثاني 35لمدة  (قبؿ التقطيع)التخمر الأوّلي 

ـ 29º دقيقة ضمف درجة حرارة 30 سـ ومدتو 15التخمير الثالث فبعد رؽ أو فرد قطع العجيف حتى قطر  أما .(التكوير
 % .65والرطوبة النسبية لممخمّر 

.  دقائؽ 7ـ ولمدة 250º يتـ خبز أرغفة العينات عمى الدرجة  : (الإنضاج أو الخبز )التسوية ضمن الفرن .
 

 %( 95)والدقيق عالي الألياف  (%82)يبين نسبة خمط دقيق القمح  (4)جدول رقم 
: خلال إعداد خمطات الدقيق المُعد لتصنيع الخبز عالي المحتوى من الألياف  (كلٌّ عمى حدا)بمطحون بذور البطم أو العنب 

عينة الدقيؽ 
المكونات 

دوف )الشاىد 
 (إضافة

 (%)نسب الإضافة 
2.5 %5 %10 %15 %

 75g 75 75 75 75% 82دقيؽ القمح 
 25g 22.5 20 15 10% 95دقيؽ نخالة القمح 
 0.5g 0.5 0.5 0.5 0.5خميرة جافة 

 1.5g 1.5 1.5 1.5 1.5ممح 
 1g 1 1 1 1مُحسّف 
 55g 55 55 55 55ماء 

 15 10 5 2.5-  (كؿٌّ عمى حدا)مطحوف بذور البطـ أو العنب 
( :  1)    التقييم الحسي لممخبوزات الناتجة

 External shape( 10المظير الخارجي : سيجري تقييـ منتجات الخبيز مف الناحية الحسية وفؽ الآتي 
: صفات التذوؽ و،( درجة 10 )Colour،والموف ( درجة 10 )Enternal shapeالمظير الداخمي أو المبابة ، (درجة

 . ( درجة 10 ) Odorوالرائحة  ( درجة 10 ) Tasteالطعـ 
، وخلاؿ التبريد في الجو  (التسوية في الفرف  )وسيتـ حساب الفاقد مف الرطوبة في المخبوزات خلاؿ الخبيز 

العادي عف طريؽ معرفة وزف منتج الخبيز قبؿ التسوية وبعدىا لحساب النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة خلاؿ عممية 
. التسوية وخلاؿ التبريد 

: التحميل الإحصائي لمنتائج 
 وذلؾ لحساب متوسطات المكررات Gen State -10سيجري تقييـ نتائج الدراسة إحصائياً باستخداـ برنامج 

لمعناصر المدروسة في جميع العينات ، وحساب جداوؿ تحميؿ التبايف لموقوؼ عمى معنوية الفروؽ بيف المعاملات عف 
 . %C.V ومعامؿ الاختلاؼ LSDطريؽ حساب قيـ أقؿ فرؽ معنوي  

 
: النتائج والمناقشة

نتائج التركيب الكيميائي لعينات الشاىد لمختمؼ أنواع الدقيؽ المستخدمة مف الرطوبة  ( 5 )يبيف الجدوؿ رقـ 
البطـ مف ىذه العناصر السابقة ، ويلاحظ مف  (ثمار)والرماد والألياؼ إضافة إلى محتوى المطحوف المغربؿ مف بذور 

الجدوؿ أف الأنواع الثلاث تختمؼ فيما بينيا وبفروؽ معنوية مف حيث احتوائيا عمى الرطوبة حيث سجمت أقؿ نسبة 
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% 83وأخيراً الدقيؽ استخراج % 12.4يميو دقيؽ النخالة % 10.9رطوبة في مطحوف بذور البطـ وىي بالمتوسط 
رطوبة ، وكانت الفروؽ المعنوية أشد وضوحاً فيما يخص نسبة الرماد ، حيث سجمت % 13.6الأسمر الذي احتوى 

، وأقؿ نسبة مف الرماد كانت في % 2.33ثـ مطحوف بذور البطـ % 3.66أعمى نسبة مف الرماد في دقيؽ النخالة 
% 6.45، وىذا ما يتوافؽ مع ارتفاع نسبة الألياؼ في دقيؽ النخالة حيث بمغت نسبة الألياؼ % 0.87الدقيؽ الأسمر 

، أما نسبة الألياؼ في المطحوف % 0.24بما يفوؽ أضعاؼ نسبتيا وبفروؽ معنوية واضحة في الدقيؽ الأسمر 
وىذا يعود إلى ارتفاع نسبة السيمموز في الغلاؼ القاسي % 25.3المغربؿ لبذور أو ثمار البطـ فقد بمغت حداً قياسياً 

ويُلاحظ أف ارتفاع نسبة الألياؼ في كؿٍ مف دقيؽ النخالة ومطحوف بذور أو ثمار البطـ سوؼ . (6)لمثمرة أو البذرة 
 . (11)ينعكس فعمياً عمى ارتفاع ىذا المكوف في باقي المعاملات عند إعداد خمطات الخبز

 
 (عمى أساس الوزن الرطب)من بعض العناصر الغذائية  محتوى دقيق القمح المستخدم ومطحون بذور البطم :(5)جدول رقم 

% المكوناتالرماد الرطوبة الألياؼ 
المعاملات 

6.5b 12.4b 3.66a  *  (دقيؽ نخالة)% 95دقيؽ عالي الاستخلاص 
0.25c 13.6a 0.87c  83دقيؽ أسمر %
25.3a 10.9c 2.34b  المطحوف المغربؿ لبذور البطـ
0.7 

0.246 
1 

0.370 
0.7 
0.12 

C.V% 
LSD 0.05 

اختلاف الأحرف الأجنبية الصغيرة بين خانات الجدول يعني وجود فروق معنوية حقيقية بين المعاولات عند * 
% 5مستوى المعنوية 

 
عالي )تأثير إضافة المطحون المغربل من بذور البطم في خمطات الدقيق المُعدة لتصنيع خبز النخالة 

 : (المحتوى من الألياف
:  تأثير الإضافة في تركيب خمطات الدقيق وخواص الجموتين 

،وأقؿ نسبة في %13.70أف أعمى نسبة رطوبة سُجمت في الشاىد مف دوف إضافة  (6) يظير مف الجدوؿ 
ويظير مف الجدوؿ تأثير زيادة نسبة الإضافة مف مطحوف بذور البطـ في خفض % 12.17حيث بمغت % 15الخمطة 

الخمطتيف )نسبة الرطوبة في الخمطات المُعدة،وكانت الفروؽ فيما بيف المعاملات معنوية أو بدلالة إحصائية باستثناء 
أما محتوى الخمطات مف البروتيف فقد انخفض بزيادة نسبة مطحوف بذور البطـ في ىذه الخمطات عند . (5%، % 2.5

إعدادىا وكانت الفروؽ فيما يخص نسبة البروتيف طفيفة ومف دوف دلالة إحصائية باستثناء الفروؽ بيف الشاىد 
مف جيةٍ أخرى فقد كانت معنوية ، وىذا ما يعكس ربما نقصاً في  (%15و % 10والنسبتيف )مف جية % 2.5والنسبة

نسبة البروتيف في بذور البطـ  ، عمّا ىو في دقيؽ القمح المستعمؿ ، وقد انخفض الرماد وبشكؿٍ ضعيؼ أيضاً بارتفاع 
البطـ وبشكؿٍ غير معنوي في أغمب المعاملات باستثناء الفروؽ بيف الثلاث معاملات  (ثمار)نسب الإضافة مف بذور 

.  الأولى مف جية ، والمعاممتيف الأخيرتيف مف جيةٍ أخرى
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أما الألياؼ فقد ارتفعت نسبتيا في الخمطات بزيادة نسبة مطحوف بذور البطـ ،وكانت الفروؽ بيف المعاملات 
أما أقؿ نسبة فكانت في خمطة % 15ذات دلالة إحصائية واضحة ،وسجمت أعمى نسبة مف الألياؼ في الخمطة 

. الشاىد
 تأثير إضافة مطحون بذور البطم المغربل إلى دقيق القمح  : ( 6 )جدول رقم 

 (%عمى أساس الوزن الرطب )في بعض الصفات النوعية والكيميائية لمخمطات الناتجة 
الجموتيف 

% الرطب
اختبار 
التخمر 

 (دقيقة)

اختبار 
 الترسيب

(SDS )

أو الصفة % المكوناتالبروتيف الرطوبة الرماد الألياؼ 
 

المعاملات 
37.67a 124.0a 21.30a 1.83e 1.537a 13.70a 13.87a  الشاىد
34.33b 115.3b 20.30b 2.25d 1.510a 13.47b 13.80

ab 
% 2.5خمطة دقيؽ 

30.67c 98.7c 20.00b 2.72c 1.463a 13.33b 13.73b  5خمطة دقيؽ %
30.67c 92.7d 20.00b 3.65b 1.350b 12.70c 13.40c  10خمطة دقيؽ %
26.33d 90.0d 20.30b 4.59a 1.303b 12.17d 13.37c  15خمطة دقيؽ %
0.4 
2.23 

0.6 
3.38 

1 
0.84 

0.4 
0.056 

0.7 
0.0618 

0.5 
0.229 

0.4 
0.091 

C.V% 
LSD0.05 
 SDSأما الاختبارات النوعية التي تفيد في تقييـ نوعية الجموتيف فمـ تتأثر كمية الراسب في اختبار الترسيب أو

بشكؿ معنوي كما يظير مف التحميؿ الإحصائي واقتصر التأثر بيف الشاىد مف جية وبيف باقي المعاملات وبشكؿٍ 
،  (حسب سمـ زيميني)طفيؼ ووفؽ ىذا الاختبار فإف الجموتيف يُصنؼ بأنو متوسط الجودة أو القوة في كؿ المعاملات 

أما اختبار التخمر أو الزمف اللازـ لتحطـ شبكة الجموتيف فقد انخفض بارتفاع نسبة الإضافة مف مطحوف بذور البطـ ، 
أما باقي المعاملات فكاف أفضميا  (جموتيف متوسط القوة)وسجؿ أعمى زمف بالدقائؽ في معاممة الشاىد دوف إضافة 

وفيما يخص نسبة الجموتيف الرطب المحسوب بعد  (جموتيف يصبح ضعيفاً  )ثـ باقي الخمطات بالترتيب % 2.5الخمطة 
غسيؿ الجموتيف فقد تأثرت النسبة بزيادة نسب الإضافة مف مطحوف البطـ وكاف انخفاض الجموتيف الرطب بدلالات 

% . 15جموتيف رطب وأقؿ نسبة في الخمطة % 37.67معنوية حيث سجمت أعمى نسبة في الشاىد 
: تأثير إضافة مطحون بذور البطم المغربل إلى دقيق القمح في تركيب وصفات الخبز المصنع 

تأثير الإضافات المختمفة مف مطحوف بذور البطـ المغربؿ في محتوى الخبز المصنّع  (7)يتبيّف مف الجدوؿ رقـ 
، حيث يُلاحظ انخفاض البروتيف في عينات  (محسوبةً عمى أساس الوزف الجاؼ لمخبز)مف بعض العناصر الغذائية 

الخبز بارتفاع نسب الإضافة مف مطحوف بذور البطـ وتُظير الأرقاـ أفّ ىذا الانخفاض كاف بدلالةٍ إحصائية وبخاصّةٍ 
حيث وصمت نسبة % 10، % 15بيف الشاىد و باقي خمطات العينات وبمغ الانخفاض حداً أعمى في الخمطات 

مطحوف بذور البطـ أما العينة الأقؿ تأثراً % 15بروتيف بيف عينات الشاىد وعينات الخمطة  (%3)الانخفاض حتى 
تقريباً في نسبة % 1مف مطحوف بذور البطـ حيث وصؿ الانخفاض إلى حدود % 5تمييا الخمطة % 2.5فيي الخمطة 

وانخفضت نسبة رطوبة عينات الخبز المصنع مف الخمطات التي تحتوي .البروتيف في ىذه العينات مقارنةً بالشاىد 
مطحوف بذور البطـ وبشكؿٍ ممفت وكانت الفروؽ بيف المعاملات معنوية بدرجةٍ واضحة حيث يُلاحظ عمى سبيؿ المثاؿ 



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   2015( 5)العدد  (37) العموـ البيولوجية المجمد مجمة جامعة تشريف 

19 

وصؿ % 2.5مقارنةً بالشاىد ، وفي الخمطة % 15في الخمطة % 10أف الانخفاض في الرطوبة قد وصؿ إلى حدود 
مقارنةً بالشاىد ، أما الرماد فقد ارتفعت نسبتو في الخمطات المذكورة مقارنةً بالشاىد وسجمت % 6الفقد في الرطوبة إلى 

وبفروؽ معنوية واضحة ، وكانت الزيادة أكثر  (زيادة% 0.9)مطحوف بذور البطـ % 5أعمى نسبة زيادة في الخمطة 
وضوحاً في نسبة الألياؼ التي ارتفعت باضطراد مع ارتفاع نسبة الإضافة مف مطحوف بذور البطـ وبفروؽ معنوية بيف 

ويُلاحظ غنى الخبز المصنع مف خمطات % . 15في الخمطة % 5.28المعاملات كافة ووصمت نسبة الألياؼ إلى 
بذور البطـ بمكوف الألياؼ والرماد مع حدوث نقص في البروتيف مما يدلؿ كما سبؽ ذكره فقر ىذه البذور بالبروتيف 
ويلاحظ انخفاض الرطوبة وبشكؿٍ واضح في العينات التي يدخؿ في تركيبيا مطحوف بذور البطـ مما يرفع مف نسبة 

. المادة الجافة في ىذه العينات ويزيد مف مدة حفظيا لاحقاً 
 

  (الخبز عالي الألياف)محتوى  تأثير إضافة مطحون بذور البطم المغربل إلى دقيق القمح في  ( :7 )جدول رقم 
 (%عمى أساس الوزن الجاف)من بعض العناصر الغذائية 

% المكوناتالبروتيف الرطوبة الرماد الألياؼ 
المعاملات 

2.06e 1.78e 30.30a 14.6a  الشاىد
2.62d 2.66a 24.60b 13.6b  2.5خمطة دقيؽ %
3.15c 2.58b 23.50c 13.4b  5خمطة دقيؽ %
4.21b 2.49c 20.90d 12.7c  10خمطة دقيؽ %
5.28a 2.45c 19.90e 11.7d  15خمطة دقيؽ %
0.5 

0.045 
1.3 

0.056 
0 

0.15 
0.9 
0.47 

C.V% 
LSD0.05 

بعض الصفات الخاصة بالخبز عالي المحتوى مف الألياؼ المُصنّع مف خمطات دقيؽ  (8)يبيف الجدوؿ رقـ 
البطـ ، ويظير مف الجدوؿ أفّ وزف الرغيؼ بعد خروجو مف الفرف مباشرةً  (ثمار)القمح، ومف المطحوف المغربؿ لبذور 

لكؿ العينات في كؿ المعاملات ، قد ارتفع  (غ80)وقبؿ تبريده في جو الغرفة العادي والمُصنّع مف قطعة عجيف وزنيا 
% 15وبفروؽ معنوية مع زيادة نسبة مطحوف بذور البطـ في خمطات العينات حيث وصؿ وزف الرغيؼ في الخمطة 

 غراـ ، كذلؾ ارتفع وزف الرغيؼ بعد تبريده بنفس الوتيرة وكانت 58.9 غراـ مقارنةً بالشاىد بدوف إضافة 64.63إلى 
الفروؽ معنوية أيضاً بيف جميع المعاملات وىذا يرجع إلى تأثير إضافة مطحوف بذور البطـ عمى زيادة الوزف الجاؼ 

لى خفض في نسب رطوبة الخمطات بزيادة نسبة إضافة مطحوف بذور البطـ،  لخمطات العينات بزيادة نسب الإضافة، وا 
ويؤكد ىذا الاتجاه انخفاض الرطوبة المفقودة مف عينات الخبز خلاؿ التسوية في الفرف وبفروؽ معنوية أيضاً بزيادة 
نسبة مطحوف بذور البطـ في الخمطات المُعدة ، كذلؾ الأمر فيما يتعمؽ بانخفاض الفاقد كنسبة مئوية مف رطوبة 

عينات الخبز أثناء التبريد في جو الغرفة العادي ، مما يعكس التأثير الواضح لإضافة مطحوف بذور البطـ في خفض 
.  فقد الرطوبة خلاؿ التسوية وخلاؿ التبريد أيضاً 
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المصنّع من خمطات المطحون المغربل لبذور البطم ودقيق القمح ( لمخبز عالي الألياف)بعض الصفات النوعية  : ( 8 )جدول رقم 
% الرطوبة المفقودة 
خلاؿ التبريد 

% الرطوبة المفقودة 
خلاؿ التسوية 

 

 (غ)وزف الرغيؼ 
بعد التبريد 

 

 (غ)وزف الرغيؼ 
بعد التسوية 

وزف 
 (غ)الرغيؼ
 

الصفة النوعية 
  
المعاملات  

11.90a 26.38a 51.87e 58.90d 80  الشاىد
5.53b 25.32b 56.40d 59.73c 80  2.5خمطة دقيؽ %
4.56c 24.00c 58.00c 60.80b 80  5خمطة دقيؽ %
3.83d 20.12d 61.43b 63.90a 80  10خمطة دقيؽ %
2.63e 19.22d 62.87a 64.63a 80  15خمطة دقيؽ %
1.1 
0.49 

1.1 
0.493 

0.3 
0.871 

0.4 
0.761 

0 
0 

C.V% 
LSD0.05 

بإضافة مطحوف بذور البطـ إلى خمطات الدقيؽ ( المذاقية)فيُظير تأثر الصفات الحسيّة  (9)أما الجدوؿ رقـ 
% 2.5المُعد لتصنيع الخبز عالي المحتوى مف الألياؼ ويتبيف مف مجموع الدرجات أف الخبز المُصنّع مف الخمطة 

مطحوف بذور البطـ قد تفوّؽ عمى باقي المعاملات الأخرى بما في ذلؾ عينات الشاىد مف غير إضافة % 5والخمطة 
، وبفروؽ معنوية في جميع العناصر أو الصفات الحسية المدروسة % 2.5البطـ وبالأخص النسبة الأدنى مف الإضافة 

وىي المظير الخارجي ، والموف ، والقواـ ، والطعـ ، والرائحة ، أما النسب العالية لإضافة مطحوف بذور البطـ إلى 
تقريباً مع الشاىد مف حيث الدرجات الموضوعة لجميع % 10فقد تساوت النسبة % 15، % 10خمطات الدقيؽ وىي 

مف حيث الدرجات الموضوعة لجميع % 15الصفات الحسية المدروسة ، وانخفض التقييـ الخاص بعينات الخمطة 
. المواصفات الحسية مقارنةً بعينات الشاىد مف دوف إضافة مطحوف بذور البطـ 

 
لمخبز الناتج ( المذاقية)تأثير إضافة مطحون بذور البطم المغربل إلى دقيق القمح في الصفات الحسية  : ( 9 )جدول رقم 
المجموع 

 درجة 50
الرائحة 

  درجة10
االطعـ 

 درجة 10
القواـ 

 درجة 10
الموف 

 درجة 10
المظير الخارجي 

 درجة 10
 النوعية الصفة

المعاملات 
44.86 8.50b 8.83abc 8.43b 9.60a 9.50b  الشاىد
48.62 9.83a 9.66a 9.73a 9.60a 9.80a  2.5خمطة دقيؽ %
47.72 9.66a 9.16ab 9.63a 9.50a 9.77a  5خمطة دقيؽ %
43.25 8.50b 7.83c 8.33b 9.06b 9.53b  10خمطة دقيؽ %
43.1 8.50b 8.00c 8.16b 9.83b 9.06c  15خمطة دقيؽ %
 4 

0.486 
3 

1.174 
2.5 

0.469 
0.2 

0.332 
0.4 

0.137 
C.V% 

LSD0.05 
: لخمطات الدقيق المُعدّة  (خصائص الشكل والقوام )الخواص الريولوجية 

تّـ تقييـ أىـ صفات العجيف الريولوجية لخمطات الدقيؽ التي تميّزت بأفضؿ تقييـ حسّي أي حصمت عمى أفضؿ 
مع دقيؽ القمح % 5علامات لممواصفات المذاقية المدروسة حيث تّـ اختيار الخمطة مف مطحوف بذور البطـ بنسبة 
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،إضافةً إلى خمطة الشاىد المُجيّزة مف نوعي دقيؽ القمح بدوف أية إضافة مف بذور البطـ ، وجرى التعرُّؼ عمى 
. Mixolabخصائص العجيف الناتج عف الخمطتيف المذكورتيف باستخداـ جياز ميكسولاب 

، أفّ عينة الشاىد قد أظيرت درجة أعمى مف امتصاص الماء كنسبة مئوية  (ملاحؽ) ويظير مف خلاؿ النتائج 
أما مف حيث صفات الخمط وتطور العجيف فكانت متساوية في كمتا الخمطتيف ، وكاف ىبوط العجيف أي إضعاؼ 

مطحوف بذور البطـ مقارنةً % 5الجموتيف بتأثير كؿ مف الحرارة والعمؿ الميكانيكي أقؿ في عينة الخمطة التي تحتوي 
، وكانت المزوجة الناتجة عف تجمتف النشا في  (ملاحؽ)بالشاىد كما يظير أيضاً مف نقاط الجموتيف في بروفيؿ العينات

العينات بتأثير ارتفاع درجة الحرارة أفضؿ أو أكبر واستغرقت وقتاً أطوؿ قميلًا في عينة الشاىد بدوف إضافة مقارنةً 
مطحوف بذور البطـ ، أما مف حيث ثبات إنزيمات إلفا وبيتا أميميز تحت تأثير ارتفاع درجة الحرارة إلى % 5بالخمطة 
مطحوف بذور البطـ مقارنةً بالشاىد ، بمعنى أف الفاعمية الإنزيمية %5ـ فقد كانت أفضؿ في عينة الخمطة 85ºحدود 

عند ارتفاع درجة حرارة العجيف المختبر في الجياز ، وأخيراً فقد تكافأت عينة % 5الأميلازية كانت أفضؿ في الخمطة 
حيث كانت وتيرة أو درجة التجمّد واحدة في العينتيف كما يظير مف الأشكاؿ % 5الشاىد مف حيث الطزاجة مع الخمطة 

 . (ملاحؽ)الخاصة بالعينات 
عالي )تأثير إضافة المطحون المغربل من بذور العنب إلى خمطات الدقيق المُعدّة لتصنيع خبز النخالة 

 : (المحتوى من الألياف
: تأثير الإضافة في تركيب خمطات الدقيق وخواص الجموتين 

تأثير الإضافات المختمفة مف مطحوف بذور العنب المغربؿ في تركيب خمطات الدقيؽ  (10)يُظير الجدوؿ رقـ 
المُعد لتصنيع الخبز عالي المحتوى مف الألياؼ ، وفي بعض الصفات النوعية لمعجيف الناتج ، ويظير مف الجدوؿ أف 

حيث بمغت % 15، وأقؿ نسبة في الخمطة % 13.80أعمى نسبة رطوبة سُجمت في الشاىد مف دوف إضافة 
ويظير مف الجدوؿ تأثير زيادة نسبة الإضافة مف مطحوف بذور العنب في خفض نسبة الرطوبة في % 12.00

الخمطات المُعدة إنما بشكؿٍ أقؿ مما حدث عند إضافة مطحوف بذور البطـ وىذا الأمر يرجع إلى ارتفاع نسبة الرطوبة 
مقارنةً ببذور البطـ  ، وكانت الفروؽ فيما بيف المعاملات معنوية أو بدلالة %- 12.5حوالي _في بذور العنب 

إحصائية ، أما محتوى الخمطات مف البروتيف فقد انخفض بشكؿٍ طفيؼ بزيادة نسبة مطحوف بذور العنب في ىذه 
الخمطات عند إعدادىا وكانت الفروؽ فيما يخص نسبة البروتيف طفيفة ومف دوف دلالة إحصائية بيف أغمب المعاملات 

مف جيةٍ أخرى فقد كانت معنوية إنما طفيفة ، وىذا  (%15و % 10والنسبتيف )باستثناء الفروؽ بيف الشاىد مف جية 
، بما يتقارب بوجوٍ  (3)بالمتوسط  (%13.5)عمى نسبة جيدة مف البروتيف الخاـ  (العنب)بسبب احتواء  ىذه البذور 

. عاـ مع نسبتو في دقيؽ القمح المستعمؿ 
انخفض الرماد وبشكؿٍ ضعيؼ أيضاً بارتفاع نسب الإضافة مف بذور العنب وبشكؿٍ غير معنوي في أغمب 

. المعاملات باستثناء الفروؽ بيف المعاممتيف الأولى والثانية مف جية ، والمعاممتيف الأخيرتيف مف جيةٍ أخرى 
أما الألياؼ فقد ارتفعت نسبتيا في الخمطات بزيادة نسبة مطحوف بذور البطـ ،وكانت الفروؽ بيف المعاملات 

% 6.12حيث بمغت نسبة الألياؼ % 15ذات دلالة إحصائية واضحة ،وسجمت أعمى نسبة مف الألياؼ في الخمطة 
.  فقط % 1.85أما أقؿ نسبة فكانت في خمطة الشاىد حيث بمغت 
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 تأثير إضافة مطحون بذور العنب المغربل إلى دقيق القمح  : ( 10 )جدول رقم 
 (%عمى أساس الوزن الرطب )في بعض الصفات النوعية والكيميائية لمخمطات الناتجة 

الجموتيف 
% الرطب

اختبار 
التخمر 

Pelshenke 

اختبار 
الترسيب 

(SDS) مؿ 

أو  الصفة % المكوناتالبروتيف الرطوبة الرماد الألياؼ 
 

المعاملات 
38.33a 127a 21.70ab 1.85e 1.53a 13.80a 13.80a  الشاىد
35.00b 116b 21.30b 2.49d 1.50a 12.60b 12.33b 2.5خمطة دقيؽ %
31.67c 97.7c 21.30b 3.22c 1.44b 12.43bc 12.23c  5خمطة دقيؽ %
30.67c 96.0cd 22.30ab 4.64b 1.34c 12.30cd 12.10d  10خمطة دقيؽ %
27.00d 90.3d 23.00a 6.12a 1.23d 12.13d 12.00e  15خمطة دقيؽ %
0.4 
1.6 

0.8 
5.87 

1.1 
1.36 

0.5 
0.040 

0.8 
0.034 

0.2 
0.168 

0.2 
0.059 

C.V% 
LSD0.05 

 بشكؿ SDSأما الاختبارات النوعية الخاصة بتقييـ نوعية الجموتيف فمـ تتأثر كمية الراسب في اختبار الترسيب أو
معنوي كما يظير مف التحميؿ الإحصائي ، ووفؽ ىذا الاختبار فإف الجموتيف يُصنؼ بأنو متوسط الجودة أو القوة في 

، أما اختبار التخمر أو الزمف اللازـ لتحطـ شبكة الجموتيف فقد انخفض بارتفاع  (جدوؿ أو سمـ زيميني)كؿ المعاملات 
نسبة الإضافة مف مطحوف بذور العنب ، وسجؿ أعمى زمف بالدقائؽ في معاممة الشاىد، جموتيف متوسط القوة، أما باقي 

أي أفّ الجموتيف يصبح ضعيفاً حسب جدوؿ  )ثـ باقي الخمطات بالترتيب % 2.5المعاملات فكاف أفضميا الخمطة 
، وفيما يخص نسبة الجموتيف الرطب المحسوب بعد غسيؿ الجموتيف فقد تأثرت النسبة بزيادة نسب  (2)التقييـ رقـ 

الإضافة مف مطحوف العنب وكاف انخفاض الجموتيف الرطب بدلالات معنوية حيث سجمت أعمى نسبة في الشاىد 
، وبقيت النسب جميعيا رغـ انخفاضيا ضمف الحد الطبيعي ، % 15جموتيف رطب وأقؿ نسبة في الخمطة % 38.33

لـ تتدنّى وبقيت محافظةً عمى % 5تمييا الخمطة % 2.5ويمكف الاستنتاج أفّ نوعية الجموتيف وخاصّةً في الخمطة 
مستواىا وبقي الجموتيف محتفظاً بقوتو أو نوعيتو عند ىذه المستويات مف الإضافة إذا تـ إىماؿ النسبة عالية المحتوى 

% (. 15)مف مطحوف بذور العنب 
: تأثير إضافة مطحون بذور العنب المغربل إلى دقيق القمح في تركيب وصفات الخبز المصنع 

تأثير الإضافات المختمفة مف مطحوف بذور العنب المغربؿ في محتوى الخبز المصنّع  (11)يبيّف الجدوؿ رقـ 
، حيث يُلاحظ انخفاض البروتيف في عينات  (محسوبةً عمى أساس الوزف الجاؼ لمخبز)مف بعض العناصر الغذائية 

الخبز بارتفاع نسب الإضافة مف مطحوف بذور العنب وتُظير الأرقاـ أفّ ىذا الانخفاض كاف بدلالةٍ إحصائية وبخاصّةٍ 
حيث وصمت نسبة % 10، % 15بيف الشاىد و باقي خمطات العينات وبمغ الانخفاض حداً أعمى في الخمطات 

مطحوف بذور العنب أما العينة الأقؿ تأثراً % 15بروتيف بيف عينات الشاىد وعينات الخمطة  (%2)الانخفاض حتى 
تقريباً في نسبة % 1مف مطحوف بذور العنب حيث وصؿ الانخفاض إلى حدود % 5تمييا الخمطة % 2.5فيي الخمطة 

وانخفضت نسبة رطوبة عينات الخبز المصنع مف الخمطات التي تحتوي .البروتيف في ىذه العينات مقارنةً بالشاىد 
مطحوف بذور العنب وبشكؿٍ كبير وكانت الفروؽ بيف المعاملات معنوية بدرجةٍ واضحة حيث يُلاحظ عمى سبيؿ المثاؿ 

وصؿ % 2.5مقارنةً بالشاىد ، وفي الخمطة % 15في الخمطة % 12أف الانخفاض في الرطوبة قد وصؿ إلى حدود 
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مقارنةً بالشاىد ، أما الرماد فقد انخفضت نسبتو بشكؿٍ طفيؼ في الخمطات المذكورة مقارنةً % 6الفقد في الرطوبة إلى 
التي تفوقت عمى الشاىد وبفروؽ معنوية ، وكانت الزيادة أكثر وضوحاً في نسبة % 2.5بالشاىد باستثناء الخمطة 

الألياؼ التي ارتفعت باضطراد مع ارتفاع نسبة الإضافة مف مطحوف بذور العنب وبفروؽ معنوية بيف المعاملات كافة 
والمُلاحظ غنى الخبز المصنع مف خمطات بذور العنب % . 15في الخمطة % 7.08ووصمت نسبة الألياؼ إلى 

بمكوف الألياؼ والرماد مع حدوث نقص بسيط في البروتيف ، ويلاحظ أيضاً انخفاض الرطوبة وبشكؿٍ واضح في 
العينات التي يدخؿ في تركيبيا مطحوف بذور العنب مما يرفع مف نسبة المادة الجافة في ىذه العينات ويزيد مف مدة 

. حفظيا لاحقاً 
 

 تأثير إضافة مطحون بذور العنب المغربل إلى دقيق القمح   ( :11 )جدول رقم 
 (%عمى أساس الوزن الجاف)من بعض العناصر الغذائية  (الخبز عالي الألياف)محتوى  في

% المكوناتالبروتيف الرطوبة الرماد الألياؼ 
المعاملات 

2.12 e 2.62b 30.17a 14.8a  الشاىد
2.86d 2.73a 24.20b 13.5b  2.5خمطة دقيؽ %
3.66c 2.57c 21.33c 13.1c  5خمطة دقيؽ% 
5.32b 2.42d 19.37d 12.9d  10خمطة دقيؽ %
7.08a 2.32e 18.43e 12.3e  15خمطة دقيؽ %
0.5 

0.078 
0.3 
0.04 

0.2 
0.348 

0.2 
0.135 

C.V% 
LSD0.05 

 
لبعض الصفات الخاصة بالخبز عالي المحتوى مف الألياؼ  (12)يُلاحظ مف خلاؿ تتبّع أرقاـ الجدوؿ رقـ 

المُصنّع مف خمطات دقيؽ القمح، ومف المطحوف المغربؿ لبذور العنب ، أفّ وزف الرغيؼ بعد خروجو مف الفرف مباشرةً 
لكؿ العينات في كؿ المعاملات ، قد ارتفع  (غ80)وقبؿ تبريده في جو الغرفة العادي والمُصنّع مف قطعة عجيف وزنيا 

% 15وبفروؽ معنوية مع زيادة نسبة مطحوف بذور العنب في خمطات العينات حيث وصؿ وزف الرغيؼ في الخمطة 
 غراـ ، كذلؾ ارتفع وزف الرغيؼ بعد تبريده نفس بنفس الوتيرة 59.07 غراـ مقارنةً بالشاىد بدوف إضافة 64.43إلى 

وكانت الفروؽ معنوية أيضاً بيف جميع المعاملات وىذا يرجع إلى تأثير إضافة مطحوف بذور العنب عمى زيادة الوزف 
لى خفض في نسب رطوبة الخمطات بزيادة نسبة إضافة مطحوف بذور  الجاؼ لخمطات العينات بزيادة نسب الإضافة، وا 
العنب ، ويؤكد ىذا الاتجاه انخفاض الرطوبة المفقودة مف عينات الخبز خلاؿ التسوية في الفرف وبفروؽ معنوية أيضاً 

بزيادة نسبة مطحوف بذور العنب في الخمطات المُعدة ، كذلؾ الأمر فيما يتعمؽ بانخفاض الفاقد كنسبة مئوية مف رطوبة 
عينات الخبز أثناء التبريد في جو الغرفة العادي بارتفاع نسبة مطحوف بذور العنب المُضاؼ إلى الخمطات المُعدة 

لمخبيز ، مما يعكس التأثير الواضح لإضافة مطحوف بذور العنب في خفض فقد الرطوبة خلاؿ التسوية وخلاؿ التبريد 
.  أيضاً 
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 ودقيق القمح المصنّع من خمطات المطحون المغربل لبذور العنب( لمخبز عالي الألياف)بعض الصفات النوعية  : ( 12 )جدول رقم 
% الرطوبة المفقودة 

 (خلاؿ التبريد)
% الرطوبة المفقودة 

 (خلاؿ التسوية)
 (غ)وزف الرغيؼ 

 (بعد التبريد)
 (غ)وزف الرغيؼ 

 (بعد التسوية)
الصفة النوعية 

المعاملات 
12.70a 26.33a 51.50e 59.07e  الشاىد
5.86b 25.07b 56.47d 60.07d  2.5خمطة دقيؽ %
3.06c 23.28c 59.47c 61.37c  5خمطة دقيؽ %
1.53d 21.70d 61.67b 62.63b  10خمطة دقيؽ %
1.13e 19.43e 63.63a 64.43a  15خمطة دقيؽ %
1.6 

0.363 
0.3 

0.367 
0.1 

0.207 
0.1 

0.218 
C.V% 

LSD0.05 
 

بإضافة مطحوف بذور العنب إلى خمطات ( المذاقية)فيُظير مقدار تأثر الصفات الحسيّة  (13)أما الجدوؿ رقـ 
الدقيؽ المُعد لتصنيع الخبز عالي المحتوى مف الألياؼ ويتبيف مف مجموع الدرجات أف الخبز المُصنّع مف الخمطة 

مطحوف بذور العنب قد تفوّؽ عمى باقي المعاملات الأخرى بما في ذلؾ عينات الشاىد مف غير % 5والخمطة % 2.5
، وبفروؽ معنوية في جميع العناصر أو الصفات الحسية % 2.5إضافة العنب وبالأخص النسبة الأدنى مف الإضافة 

المدروسة وىي المظير الخارجي ، والموف ، والقواـ ، والطعـ ، والرائحة ، أما النسب العالية لإضافة مطحوف بذور 
تقريباً مع الشاىد مف حيث الدرجات % 10فقد تساوت نسبة الخمط % 15، % 10العنب إلى خمطات الدقيؽ وىي 

مف حيث الدرجات % 15الموضوعة لجميع الصفات الحسية المدروسة ، وانخفض التقييـ الخاص بعينات الخمطة 
. الموضوعة لجميع المواصفات الحسية مقارنةً بعينات الشاىد مف دوف إضافة مطحوف بذور العنب

 
لمخبز الناتج ( المذاقية)تأثير إضافة مطحون بذور العنب المغربل إلى دقيق القمح في الصفات الحسية  : ( 13 )جدول رقم 

المجموع 
 درجة 50

الرائحة 
  درجة10

االطعـ 
 درجة 10

القواـ 
 درجة 10

الموف 
 درجة 10

المظير الخارجي 
 درجة 10

الصفة النوعية 
المعاملات 

48.02 9.76a 9.76a 9.50a 9.50a 9.50a  الشاىد
47.22 8.50b 9.43a 9.77a 9.76a 9.76a  2.5خمطة دقيؽ %
41.49 7.83bc 7.83b 7.83b 9.00a 9.00ab  5خمطة دقيؽ %
36.81 7.50c 7.16c 6.33c 7.66b 8.16b  10خمطة دقيؽ %
32.99 6.50d 6.16d 6.50c 6.83b 7.00c  15خمطة دقيؽ %

 1.3 
0.863 

1.6 
0.592 

2.3 
0.851 

2.2 
1.07 

3.5 
1.03 

C.V% 
LSD0.05 

: لخمطات الدقيق المُعدّة  (خصائص الشكل والقوام )الخواص الريولوجية 
أفّ عينة الشاىد قد أظيرت درجة أعمى قميلًا  (ملاحؽ)يظير مف خلاؿ النتائج الخاصة بالعينتيف المُختبرتيف  

أما مف حيث صفات الخمط وتطور العجيف فكانت متساوية في كمتا الخمطتيف ، ، مف امتصاص الماء كنسبة مئوية 
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وكاف ىبوط العجيف أي إضعاؼ الجموتيف بتأثير كؿ مف الحرارة والعمؿ الميكانيكي أقؿ بوضوح في عينة الخمطة التي 
مطحوف بذور العنب مقارنةً بالشاىد كما يظير أيضاً مف نقاط الجموتيف في البروفيؿ الخاص بالعينات ، % 5تحتوي 

وكانت المزوجة الناتجة عف تجمتف النشا في العينات بتأثير ارتفاع درجة الحرارة متساوية في العينتيف ، واستغرقت وقتاً 
مطحوف بذور العنب ، أما مف حيث ثبات إنزيمات إلفا % 5واحداً في عينة الشاىد بدوف إضافة وفي عينة الخمطة 
مطحوف بذور %5ـ فقد كانت أفضؿ كثيراً في عينة الخمطة 86ºوبيتا أميميز تحت تأثير ارتفاع درجة الحرارة إلى حدود 

عند ارتفاع % 5العنب مقارنةً بالشاىد ، بمعنى أف الفاعمية الإنزيمية الأميلازية كانت أفضؿ وبوضوح في الخمطة 
حيث % 5درجة حرارة العجيف المختبر في الجياز ، وأخيراً فقد تفوّقت عينة الشاىد مف حيث الطزاجة عمى الخمطة 

مطحوف بذور العنب % 5كانت وتيرة أو درجة التجمّد أسرع واستغرقت وقتاً أقؿ في عينة الشاىد مقارنةً بعينة الخمطة 
. كما يظير مف الأشكاؿ الخاصة بالعينات 

 
: الاستنتاجات والتوصيات

سببت إضافة المطحوف المغربؿ مف بذور البطـ والعنب إلى خمطات الدقيؽ ارتفاعاً في محتواىا مف الألياؼ  .1
 %.5 ، و2.5وانخفاضاً في الرماد بزيادة نسبة الإضافة ، كما حافظ البروتيف عمى مستواه ضمف النسب 

أثّرت إضافة المطحوف المغربؿ مف بذور البطـ إلى خمطات الدقيؽ بالنسب السابقة عمى نوعية الجموتيف  .2
 . بشكؿٍ ضعيؼ حيث بقيت نوعيتو كما في الشاىد

سببت إضافة المطحوف المغربؿ مف بذور البطـ والعنب إلى خمطات الدقيؽ، تحسّناً في وزف الرغيؼ بعد  .3
 .التسوية وبعد التبريد

الصفات % 5،% 2.5حسّنت عممية إضافة المطحوف المغربؿ مف بذور البطـ إلى خمطات الدقيؽ بالنسب .4
إجمالًا لمخبز الناتج عنيا وبفروؽ معنوية مقارنةً بعينات الشاىد، بينما تراجعتْ تمؾ الصفات بإضافة  (المذاقية)الحسّية 

 .مطحوف بذور العنب
مع دقيؽ % 5 لخمطتي مطحوف بذور العنب والبطـ Mixolabأظير قياس الخواص الريولوجية بجياز  .5

 .القمح تحسّناً في الثبات الحراري للإنزيمات المحممة لمنشا مقارنةً بالشاىد، ولـ تتأثّر باقي الخواص الأخرى
بوصفيا ناتجاً ثانوياً رخيصاً مف – يوصى بدراسة تأثير بعض العمميات التحضيرية عمى بذور العنب  .6

، % 2.5قبؿ استعماليا في إعداد الخمطات الخبز عالي المحتوى مف النخالة  بمستويي الإضافة - الناحية الاقتصادية
 .مثؿ التحميص أو المعاممة الحرارية%  5

يوصى بدراسة تأثير إضافة مطحوف بذور المشمش والأفوكادو وبذور نباتية أخرى بنسب محددة إلى دقيؽ  .7
القمح عمى خصائص العجيف الناتج وعمى الصفات النوعية لمنتجات الخبيز المصنعة منيا ، ومدى تأثير ذلؾ كمّو عمى 

القيمة الغذائية لتمؾ المنتجات ، وبالتالي معرفة جدوى استخداميا مف الوجيةِ التغذوية والاقتصادية وصولًا إلى تحديد 
 .المستوى الأمثؿ لإضافتيا أو استخداميا في تصنيع ىذه المخبوزات
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