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 ممخّص  

 
 إضافة المطحون المغربل من بذور الأفوكادو إلى خمطات دقيق القمح المُعدة لمخبيز بالنسب المدروسة ، أأطتْ 

وذلك بزيادة نسبة الخمط  (رطوبة ، ألياف ، رماد ، نشا ، سكريات ذائبة كمية): ارتفاأاً في محتواىا من المكونات التالية
بيذا المطحون ، بينما انخفضت نسبة البروتين ؛ كما تراجعت نوأية الجموتين في أينات الدقيق بعد العجن وذلك بشكل 

 % .20 ، 15، بينما كان التراجع في نوأية الجموتين أوضح في الخمطتين  (%10 ، 5)طفيف في الخمطتين 
: وخبز الفينو ، مثل  (الشامي)لمخبز العربي  (المذاقية)تحسنت بعض الصفات النوأية ، والصفات الحسيّة 

نسبة الرطوبة المفقودة خلال التبريد وخلال التسوية أو الخبز ، بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في خمطات الدقيق،  
وخبز الفينو ، بزيادة نسبة مطحون بذور  (الشامي)لعينات الخبز العربي  (المذاقية)كذلك تحسّنتْ الصفات الحسية 

مقارنةً بعينات  (المذاقية)فقد خفّضت من الصفات الحسية % 20الأفوكادو في خمطات الدقيق ، باستثناء نسبة الخمط 
 .الشاىد 

وخبز الفينو المعدة من خمطات الدقيق  (الشامي)لعينات الخبز العربي  (الطعم)وتراجعت فقط الصفة الحسية 
مطحون بذور الأفوكادو حيث تميزت العينات المذكورة بظيور طعم لاذع ، وحصمت أمى درجة % 20 ، 15بنسبة 

 .ضعيفة لناحية الطعم 
 
 

 بذور الأفوكادو ، دقيق القمح ، جموتين ، أجين ، خبز  :كممات المفتاحيةال
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  ABSTRACT    

 
Adding the sifting meals of the Avocado seed  to wheat flour mixtures caused  

increasing in folowing percentages of components: (moisture , fibers , ash , starch and total 

soluble sugars )  

Also the (5,10%) percentages adding caused a slight reducing in gluten quality , 

while a reducing in gluten quality was clearly at (15 , 20%) percentages.    

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 , except (20%) percentage  comparing with control sample. 

Finally , 15 and 20 percentages , only of Avocado seed meals adding caused 

reducing in taste property of produced bread. 
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 :مقدمة 
مداده بالعناصر الغذائية الضرورية والميمة لجسمو   تعدُّ مادة الخبز مادةً غذائية ميمة في مجال تغذية الإنسان وا 

ويُعتبر الخبز الناتج المتخمّر والمصنع لدقيق القمح أن طريق إضافة الماء والخميرة والممح بالنسب المطموبة ومن ثم 
م ، ويتبع الخبز إلى مجموأة الحبوب التي 500ºالتسوية ضمن الفرن أمى درجة حرارة مرتفعة تصل إلى حدود 

تتموضع في قاأدة اليرم الغذائي العالمي ، وتشكل المصدر الرئيسي لتزويد الجسم الإنساني بالطاقة وببعض ما 
. B (1)يحتاجو من البروتين قميل التكمفة وكذلك مجموأة فيتامينات 

يشكل الخبز مادةً غذائيةً رئيسةً لتغذية الكثير من المجتمعات البشرية،وخاصّةً شعوب المنطقة العربية، وتركيا ، 
ويستخدم أالمياً لإنتاج الخبز دقيق القمح بالدرجة الأولى من بين الحبوب .. ويوغوسلافيا ، واليونان ، واليند ، وتشيمي 

برغم احتواء بذور أو حبوب تمك الأنواع أمى البروتين بنسب  (الشعير ، الذرة ، الرز ، الشوفان  ): الأخرى مثل 
مثل بروتين القمح بخاصية الاتحاد مع الماء - مساوية تقريباً لتمك التي في حبوب القمح إلا أن بروتينيا لا يتميز 

وتكوين الشبكة الجموتينة ، ولذلك فإنو لا يمكن من الناحية العممية أمل خبز بالمعنى المتعارف أميو من دقيق الحبوب 
الجميادين  )الأخرى المذكورة ؛ ويكون مماثلًا في صفاتو لمخبز المُصنّع من دقيق القمح ؛ لامتلاك بروتين القمح 

صفة المطاطية أو المرونة أو القابمية لممد والتي ترجع إلى وجود الجميادين ، ) لصفات نوأية خاصة  (والجموتينين 
دون غيره من الحبوب – وىذا ما يجعل دقيق القمح  (وصفة التماسك أو الصلابة التي تعود إلى وجود الجموتينين 

الأصمح في صناأة الخبز بمواصفات نوأية أالية أو جيدة ، وقد يستخدم دقيق الشيمم من أصناف مختمفة – الأخرى 
يتمتع بصفات نوأية متقاربة مع  ( Ryeالراي  )أيضاً في صناأة الخبز حيث أنّ البروتين المتواجد في حبوب الشيمم 

صفات بروتين القمح ولذلك يمكن استخدام الدقيق الناتج من حبوب الشيمم في تصنيع خبز بمواصفات مقبولة ، كما 
بنسب محددة بدقة من دقيق القمح ودقيق الشيمم حيث يتصف الخبز الناتج بمواصفات  (خميط  )يمكن استخدام مزيج 

النوأين معاً ، وقد تم في الماضي البعيد والقريب استعمال دقيق الذرة الصفراء والشعير مخموطين مع دقيق القمح 
وبنسب معينة في تصنيع رغيف الخبز، واستخدام المطحون الناتج أن حبوب الذرة ، والشعير ، والتريتيكال، والمطحون 

. (11)(10)(8)منزوع الدىن الناتج أن بذور الصويا ، ومتابعة تأثير ذلك أمى خواص الجودة لمعجين الناتج والخبز 
، % 2.96-1.17، رماد% 19-8.3بروتين، % 14.8-7.8رطوبة: يتكون دقيق القمح من المكونات التالية 

% 1.3-0.5، رماد% 15-8، بروتين% 15-12رطوبة: كما لوحظت النسب التالية  . (4)(1)% 78.9-65.4نشا
، وتختمف نسبة الرماد في الدقيق تبعاً لنسبة % 2.5-0.2، الألياف% 2.5-1.5، السكريات الذائبة% 72-60، نشا 

الاستخراج وذلك لأن المعادن تتجمع بنسبة غالبة في طبقات الأغمفة أو ما يعرف بالردة ، وليذا ترتفع نسبة الرماد في 
. (9)(5)(4)(1)الدقيق بزيادة نسبة استخراجو والعكس صحيح 

وتؤثر نسبة الاستخراج في محتوى الدقيق من مختمف العناصر الغذائية الأخرى ، ووجد أنو أندما تزيد نسبة 
الاستخراج بالنسبة لنوأية دقيق واحدة تحصل زيادة في جميع العناصر الأخرى التي يحتوييا الدقيق الناتج باستثناء 

 . (1)كما يتبين في الجدول رقم . (5)نسبة النشا التي تتناقص ، أما نسبة الماء فتظل ثابتة تقريباً 
تقُاس في نطاق المخبر  ) ونظراً لأن نسبة استخراج الدقيق لا يمكن قياسيا مباشرةً ومسبقاً أثناء أممية الطحن 

ولوجود ألاقة وثيقة  (بمطحنة خاصة وذلك أند دراسة تأثير الخمطات المختمفة من الدقيق في نسب استخراج الدقيق 
بين نسبة الرماد ونسبة الاستخراج لنفس الدقيق وكون نسبة الرماد ىذه يمكن تحديدىا بدقة مخبرياً فبذلك يُمكن تصنيف 

 .   (1)الدقيق نوأياً وتجارياً بحسب نسبة رماده كما في الجدول رقم 
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اختلاف محتوى الدقيق من المكونات : (1)جدول رقم 
 (1)تبعاً لنسبة الاستخراج 

المكونات 
% 

 %نسبة الاستخراج
95% 80% 72% 

 15-13 15-13 14-13 الرطوبة
 13-8 14-9 14-10 البروتين
 0.5-0.4 0.7-0.6 1.6-1.4 الرماد
 0.2-0.1 0.35-0.2 2.1-1.6 السيمموز

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

 
وسطياً من البروتين ويبمغ أدد الأحماض الأمينية الداخمة في تركيبو  % 15- 8يحتوي الدقيق أمى حوالي 

 حامضاً أمينياً أقمّيا نسبةً الميسين وأألاىا أحماض الإسبارتك والجموتاميك والبرولين ، وقد بينت 14-12حوالي 
الأبحاث المختمفة أمى القمح أن معامل ىضم بروتين الخبز أو الدقيق المُصنع منو تنخفض بارتفاع نسبة استخراجو 

المقدر بالطرق الحيوية  Protein Effeicincy Ratio (PER)كذلك الأمر بالنسبة إلى معدل كفاء البروتين 
والمحسوب بقسمة الزيادة اليومية في وزن الكائن الحي بالغرام أمى وزن المتناول من البروتين يومياً أيضاً بالغرام ، غير 

أن ارتفاع نسبة البروتين في الخبز المصنع من دقيق الاستخلاصات العالية يعدّل أو يوازن أممياً في كمية البروتين 
.  (3)الممتص من وزن ثابت من الخبز في كلا النوأين من الدقيق

الجميادين والجموتينين والمذان : والبروتين النوأي في دقيق القمح ىو نتيجة وجود نوأين أساسيين من البروتينات 
من بروتين القمح ، وينتج أن اتحادىما بالماء والأملاح الجموتين القوي الذي تتوقف نوأيتو % 90يشكلان حوالي 

وكميتو أمى خواص الدقيق ونوع القمح المستخدم في تصنيعو أما باقي أنواع البروتينات غير ذات الأىمية من الناحية 
من % 10من أصل حبة القمح وحوالي %  1.3ألبيومين ، جموبيولين ، بروتيوز ونسبتيا مجتمعةً حوالي : التصنيعية 

أصل البروتين الكمي ، وتتميز بروتينات القمح النوأية بقابميتيا لامتصاص كميات كبيرة من الماء حيث يمتص 
البروتين ضعف وزنو ماءً ، وبالتالي إأطاء النسيج الإسفنجي المتشابك لمعجين ، ويضم ىذا النسيج جميع مكونات 

 (1) (..ماء ، أملاح معدنية ، جموتين ، نشا ، دىن ، وغيرىا  )العجينة 
المواقع  ) من جيةٍ أخرى تمتاز بروتينات الدقيق بكبر حجم جزيئاتيا مما يزيد من الأسطح الفعالة النوأية 

والشرىة بشكل كبير لامتصاص الماء ، وبالتالي انتفاخ العجينة وملائمتيا للاحتفاظ بغازات التخمر  (القطبية النشطة 
: بما يُظير أىم خواص العجين وىي المرونة أو المطاطية مع التماسك أو الصلابة ، باستخدام وسائل كيميائية منيا

–الاكستنسوغراف - الفارينوغراف– الالفيوغراف : )، وفيزيائية ىي  (SDSاختبار التخمر أو بيمشنك ، اختبار )
. (1)(6 )(الميكسولاب

إنّ الخميرة المستخدمة في صناأة الخبز ىي مجموأة من الكائنات الحية الدقيقة تتبع الفطريات وتسمى خميرة 
 تعتمد في التغذية والتكاثر أمى مصدر الكربون الموجود في بيئتيا حيث Saccharomyses cerevisiae (الخبيز  )

، أما الخميرة  (1) وكحول إيثيمي وىذه الخاصية ىي أساس صناأة الخبزCo2تحولو في غياب الأكسجين إلى 



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   2017 (2)العدد  (39) العلوم البيولوجية المجلد مجلة جامعة تشرين 

49 

الخميرة الطازجة : المستعممة أمى النطاق الصناأي في إنتاج الخبز فيي مؤلفة من ثلاثة أنواع من الخميرة 
  .(5)المضغوطة، الخميرة الجافة النشطة ، الخميرة الجافة الفورية 

ألياف غذائية ، أما الدقيق الأبيض فيحتوي % 11ألياف خام ، % 2.3ويحتوي دقيق القمح الكامل أمى حوالي 
، والبنتوسان يتصف بشراىتو لمماء حيث تمتاز محاليمو المائية (9)ألياف غذائية % 3.6ألياف خام ،  % 0.3أمى 

بمزوجتيا العالية والمقدرة أمى تشكيل الجل بما يُضفي صفات الجودة العالية في الخبز المصنع من الدقيق الغني بيذه 
. لعجائن دقيق القمح (صفات الشكل والقوام)المركبات النوأية ، وىو بالتالي يحسّن بشكل كبير في الصفات الريولوجية 

(5) 
،  (%12.4)أظيرت نتائج دراسة أمى ثمار وبذور الأفوكادو أن نسبة الزيت في الثمار قد وصمتْ إلى حدود 

، فقط من مجمل وزن البذور الجاف  ( %1.92)أما بذور الأفوكادو فقد احتوت أمى نسبة متدنية منَ الزيت تصل إلى 
 (%8.53)، ألياف خام  ( %7.45)رطوبة وأمى  ( %52.5)كما بينت النتائج أن بذور الأفوكادو تحتوي أمى 

أمى أساس الوزن  (%59.3)رماد ، وبمغت نسبة النشا حدوداً مرتفعة  (%2.34)بروتين ،  (%4.69)سكريات ذائبة، 
  (2). الجاف 

 
: أىمية البحث وأىدافو

ىدف ىذا البحث إلى إضافة نسب معروفة ومحددة من مطحون بذور الأفوكادو ، والتي تعتبر ناتجاً ثانوياً 
لأجل  (الخبز العربي الشامي ، وخبز الفينو)ميملًا  إلى دقيق القمح من أجل استخداميا في تصنيع بعض المخبوزات 
الألياف، النشا والسكريات الذائبة ، والبروتين ، : الاستفادة من العناصر الغذائية المتاحة بشكلٍ جيد في تمك البذور مثل 

. والدىن أو الزيت 
ودراسة تأثير تمك الإضافات أمى خصائص العجين الناتج وأمى الصفات النوأية لمنتجات الخبيز المصنعة 

. منيا ومدى تأثير ذلك كمّو أمى القيمة الغذائية لتمك المنتجات
 

 :مواده البحث و طرائق
: Materialsمواد البحث .1

من مطاحن % 72وكذلك دقيق القمح استخلاص % 83تمّ الحصول أمى دقيق القمح الأسمر استخلاص 
م 20ºالمؤسسة العامة لممطاحن ، وتمّ حفظ نوأي الدقيق سابقي الذكر إلى حين الاستعمال في درجة حرارة الغرفة 

. وذلك ضمن أوأية زجاجية نظيفة ومحكمة الإغلاق 
وتم الحصول أمى بذور الأفوكادو من ثمار بستان واحد حيث تم إزلة القسم الشحمي من الثمار وغسل البذور 

ذات الأحجام الجيدة والمتقاربة بالماء العادي النظيف وتركيا في الظل ساأات حتى تمام تنشيفيا ، تمّ حفظتْ في درجة 
م  وذلك ضمن أكياس مُحكمة الإغلاق من البولي إيثيمين لحين الاستخدام حيث طُحِنَتْ قبل 20ºحرارة الغرفة العادية 

، وأُجريت  (ىزاز مناخل  ) 1000µالاستعمال مباشرة ضمن مطحنة خاصة وتمّ غربمة المطحون الناتج في غربال 
 .أمى المطحون المغربل كافة التقديرات المبيّنة في الدراسة 
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 :طرائق البحث. 2
 وحتّى ثبات 1±م 105º جُففت العينات بالوزن المطموب أمى درجة حرارة  : (7)تقدير نسبة الرطوبة. : 1.2

 .الوزن ، ثم حُسِبت النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة 
يتم حرق المادة العضوية في الدقيق وأكسدة العناصر المعدنية وذلك أمى  : (7)تقدير نسبة الرماد . 2.2
م حتى ثبات وزن العينة فيتشكل راسب أبيض باىت لمعناصر المعدنية ومن ثم تُحسب نسبتيا 25º±900درجة حرارة 

.    (Blank)المئوية أمى أساس وزن العينة ، وجُيزتْ أينات خالية 
بطريقة اليضم والترشيح بالحامض والقموي المخففين وحساب المتبقي   :(7)تقدير نسبة الألياف الخام . 3.2

 . بعد الترميد في المرمدة والذي يمثل الألياف الخام
. بطريقة كمداىل  : (7)تقدير نسبة البروتين. 4.2
 :(6)تقدير الخواص الريولوجية لخمطات الدقيق. 5.2

 : حساب نسبة الجموتين الرطب. 1.5.2
يؤشّر ىذا الاختبار إلى نوأية الخبز الذي يمكن أن يُصنّع من الدقيق المختبر وأن نوأية الدقيق ونسبة بروتينو 
حيث وُجد أنّ وزن الجموتين يكون أادةً ثلاثة أضعاف نسبة البروتين في الدقيق ، وقد لوحظ أن تحسن محتوى الدقيق 
من البروتين يكون مرتبطاً بشكل مباشر بارتفاع محتواه من الجموتين الرطب والذي يمكن حسابو اأتماداً أمى خاصية 

. حيث يسيل فصمو أن بقية مكونات الدقيق % 2.5أدم ذوبانو في محمول ممحي من كموريد الصوديوم 
:  (Peleshenke test )اختبار التخمّر. 2.5.2

اختبار بيمشينك أو تكسر شبكة الجموتين وييدف ىذا الاختبار إلى تقدير قوة الجموتين في العجين وكذلك درجة 
أمى الاحتفاظ  (بحسب نوأية الجموتين أو قوتو  )انتاج غاز ثنائي أكسيد الكربون من قبل الخميرة ، وقدرة أو العجين 

بيذا الغاز اأتماداً أمى المدة أو الزمن مقدراً بالدقائق ولذلك سمي ىذا الاختبار باختبار التخمر ، ويُصنف جموتين 
 : (2)العجين من حيث القوة بحسب زمن تخمره وفق التصنيف في الجدول رقم 

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

زمن تخمر 
 (دقيقة)العجين

 قوة الجموتين

 ضعيف جداً  0-65
 ضعيف 66-120
 متوسط القوة 121-200
 قوي 201-300
 قوي جداً  301-400
 شديد القوة 400<

 
 :(SDS test )اختبار الترسيب . 3.5.2

يفيد ىذا الاختبار في إأطاء فكرة أن كمية البروتين الموجودة في الدقيق وأن نوأيتو بالاستفادة من خاصية 
قدرتو أمى الانتفاخ في وسط حامضي ، حيث كمّما كان حجم الراسب المتشكل أكبر كمما كانت نوأية الدقيق 
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أفضل ، وتعبّر نتيجة ىذا الاختبار أن حجم الراسب بالميميميتر المتشكّل اأتباراً من معمّق دقيق القمح في  (الجموتين)
والذي يُسمّى  ) سابق الذكر SDSبوجود كاشف من مركب الكشف  (المبن)وسط أو محمول من حامض اللاكتيك 

 ، ويجري تصنيف الدقيق بحسب حجم Bromophenol blueمع دليل آخر ىو أزرق البروموفينول  (الاختبار باسمو 
 :  (3)الراسب أو ما يُعرَف بسمّم زيميني كما في الجدول رقم 

 
  :(6)تقييم نوعية الجموتين حسب سمم زيميني ( 3 )جدول رقم 

 نوأية الجموتين (مل)حجم الراسب 
 سيء وغير صالح لمخبز 18>
 متوسط الجودة 18-28
 أالي النوأية 29-38
 قوي جداً  38<

  :(7)(1)طرق الإعداد والعجن والتسوية أو الإنضاج في الفرن. 6.2
:  الخبز العربي الشامي.1.6.2

تم تنفيذ العمل وخلال فترة زمنية واحدة في فرن خارج الجامعة تتوفر فيو جميع مستمزمات العمل حيث تمّ إضافة 
 خميرة جافة فورية أو 0.5 ماء ، 55:  وحدة وزنية من الدقيق 100الوحدات الوزنية التالية من باقي المكونات إلى 

.  ممح 1 خميرة رطبة طازجة ، 1.5
 ( لفة1400)وتمّتْ أممية العجن والتخمير بالطريقة المباشرة ، حيث خمطت المكونات في المعجن بعدد لفات 

 درجة مئوية ورطوبة نسبية 30بأذرع المعجن لمحصول أمى قوام يابس ، بعد ذلك تمّ التخمير الأولي ضمن درجة حرارة 
 غرام ، وكوّرتْ القطع ، وتركتْ لترتاح 200 دقيقة ، ثمّ تم تقطيع العجين إلى قطع متساوية الوزن 35ولمدة % 70
 دقيقة ، بعد ذلك تمّ رق أو فرد القطع أمى ىيئة رغيف دائري ضمن اسطوانات الرق ، 15لمدة  (تتخمر تخميراً ثانياً )

، ثم جرت % 80 درجة مئوية ورطوبة نسبية 30 دقيقة أمى الدرجة 20وجرى تخميرٌ نيائي لمقطع المرقوقة لمدة 
 درجة مئوية لمدة دقيقة واحدة ، ثمّ جرى وزن الأرغفة 550للأرغفة ضمن الفرن أمى الدرجة  (خبيز)أممية تسوية 

مباشرةً قبل تبريدىا وسجمتْ أوزانيا ، ثم بُرّدتْ الأرغفة بعد خروجيا من الفرن أمى سيور مثقبة ومتحركة لمدة أشر 
دقائق ، ووزنت بعد التبريد ، وجرى تقييميا حسيّاً ، ثمّ حُفظتْ في أكياس من البولي إيثيمين لإجراء باقي الاختبارات 

.  المُقرّرة في ىذه الدراسة
:  الخبز الفينو. 3.2.6.2

 ماء ، 60:  وحدة وزنية من الدقيق100تمّ الإأداد بإضافة الوحدات الوزنية التالية من المكونات الأخرى إلى 
.  سكر 1 ممح ، 1 خميرة رطبة طازجة ، 2.5 خميرة جافة فورية أو 0.8

في المرحمة الأولى منيا يتم خمط : ثمّ تم أممية الخمط والتخمير بطريقة البادئ الإسفنجي ، وأمى مرحمتين
 ( لفة800)وأجن نصف كمية الدقيق ونصف كمية الماء وربع الخميرة وربع الممح ، حتى الحصول أمى قوام متوسط 

.  درجة مئوية 29بأذرع المعجن تمييا مرحمة تخمير لمدة ساأة واحدة أمى درجة حرارة 
بأذرع المعجن ، ثم يُضاف البادئ الإسفنجي المحضر  ( لفة600)أما المرحمة الثانية فيتم أجن باقي المكونات 

 درجة مئوية ، بعد 29 دقيقة أمى الدرجة 15في المرحمة الأولى في منتصف العجن ، ثم تجري أممية تخمير لمدة 
ثمّ تمّ تشكيل قطع صغيرة من العجين المقطّع بعد انتياء التخمير الثاني ، وذلك .   غرام 150التقطيع إلى قطع بوزن 
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 درجة 250في الفرن وبوجود بخار أمى درجة حرارة ( سُوّى)، ثمّ خُبز  ( سم25)لمحصول أمى رغيف طولي بطول 
. دقائق  (8-7)مئوية ، لمدة زمنية حوالي 

 :  (5)(1)التقييم الحسي لممخبوزات الناتجة. 7.2   
 External shapeالمظير الخارجي : خبز الفينو : جرى تقييم منتجات الخبيز من الناحية الحسية وفق الآتي

، وصفات ( درجة 10) Colour،والمون ( درجة 10) Enternal shape، المظير الداخمي أو المبابة ( درجة10)
 . ( درجة 10 ) Odorوالرائحة  ( درجة 10 ) Tasteالطعم : التذوق 

، لون  ( درجة5)، الرائحة ( درجة5)، انفصال شطري الرغيف ( درجة5)الطعم : (الشامي)الخبز العربي
. ( درجة5)، القوام أو لب الرغيف ( درجة5)، القابمية لممضغ ( درجة5)الرغيف

، وخلال التبريد في الجو  (التسوية في الفرن  )وتم حساب الفاقد من الرطوبة في المخبوزات خلال الخبيز 
العادي أن طريق معرفة وزن منتج الخبيز قبل التسوية وبعدىا لحساب النسبة المئوية لمرطوبة المفقودة خلال أممية 

. التسوية وخلال التبريد 
: التحميل الإحصائي لمنتائج . 8.2.3

 وذلك لحساب متوسطات المكررات Gen State -10سيجري تقييم نتائج الدراسة إحصائياً باستخدام برنامج  
لمعناصر المدروسة في جميع العينات ، وحساب جداول تحميل التباين لموقوف أمى معنوية الفروق بين المعاملات أن 

 . %C.V ومعامل الاختلاف LSDطريق حساب قيم أقل فرق معنوي  
 

: النتائج والمناقشة
مطحون بذور الأفوكادو وبمغت % 20أن أأمى نسبة رطوبة سُجمت في الخمطة  (4)يظير من الجدول 

، ويظير من الجدول تأثير زيادة نسبة الإضافة من مطحون % 12.7،وأقل نسبة في الشاىد حيث بمغت % 21.2
بذور الأفوكادو في رفع نسبة الرطوبة في الخمطات المُعدة ، وكانت الفروق فيما بين المعاملات معنوية جداً أو بدلالة 

أما محتوى الخمطات من البروتين فقد انخفض بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في ىذه الخمطات . إحصائية أالية 
أند إأدادىا وكانت الفروق فيما يخص نسبة البروتين طفيفة ومن دون دلالة إحصائية ، وىذا يعود لانخفاض نسبة 

البروتين في بذور الأفوكادو، أمّا ىو في دقيق القمح المستعمل ، وقد ارتفع الرماد وبشكلٍ ضعيف أيضاً بارتفاع نسب 
.  الإضافة من بذور الأفوكادو وبشكلٍ غير معنوي في كل المعاملات

كذلك الألياف فقد ارتفعت نسبتيا في الخمطات بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو ، وكانت الفروق بين 
، أما أقل نسبة فكانت % 20المعاملات من دون دلالة إحصائية واضحة ، وسجمت أأمى نسبة من الألياف في الخمطة 

.  في خمطة الشاىد 
وذلك % 79.3وارتفعتْ نسبة النشا بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في الخمطات ، لتبمغ أأمى نسبة نشا 

سجمت في الشاىد ، إنما لم تكن الفروق في نسبة النشا معنوية أو بدلالة % 72.4، وأقل نسبة نشا % 20في الخمطة 
إحصائية بين المعاملات ، أما محتوى الخمطات من السكريات الذائبة فقد ارتفع بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في 

في % 3.14الخمطات ، وبفروق معنوية أالية بين مختمف المعاملات ، وقد وصمت أأمى نسبة من السكريات الذائبة 
% . 20الخمطة 
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التركيب الكيميائي لخمطات الدقيق ومطحون بذور الأفوكادو المختمفة والمعدة لتصنيع الخبز : (4)جدول 
المكونات % الرطوبة % الألياف % الرماد% البروتين % النشا % السكريات الذائبة الكمية 

 
المعاملات 

2.17e 72.40 12.65 1.07 1.69 12.7e  شاىد
2.41d 74.13 11.68 1.14 1.90 14.5d  5الخمطة %
2.65c 75.85 10.93 1.21 2.12 17.3c  10الخمطة %
2.90b 77.57 10.15 1.29 2.33 20.0b  15الخمطة %
3.14a 79.30 9.89 1.36 2.54 21.2a  20الخمطة %
0.1 0 0 0 0 0.5 CV % 

0.0048*** 0 0 0 0 0.16*** LSD 0.05 

0.002 0 0 0 0 0.069 SD 
 (WWB)المكونات محسوبة عمى أساس الوزن الرطب 

 
، فقد تأثرت كمية الراسب في اختبار  (5)أما الاختبارات النوأية التي تفيد في تقييم نوأية الجموتين جدول

 بشكل معنوي كبير كما يظير من التحميل الإحصائي ، ووفق ىذا الاختبار فإن الجموتين يُصنف بأنو SDSالترسيب أو
باستثناء الشاىد فقد كانت نوأية  (حسب سمم زيميني)متوسط الجودة أو القوة بتدرج واضح في أغمب المعاملات 

الجموتين فيو بحسب زيميني أالية جداً ، أما اختبار التخمر أو الزمن اللازم لتحطم شبكة الجموتين فقد انخفض بارتفاع 
نسبة الإضافة من مطحون بذور الأفوكادو وبفروق معنوية أالية ، وسجل أأمى زمن بالدقائق في معاممة الشاىد دون 

جموتين  )ثم باقي الخمطات بالترتيب % 5أما باقي المعاملات فكان أفضميا الخمطة  (جموتين متوسط القوة)إضافة 
وفيما يخص نسبة الجموتين الرطب المحسوب بعد غسيل الجموتين فقد تأثرت النسبة بزيادة نسب  (متوسط القوة بتدرج 

الإضافة من مطحون الأفوكادو ، وكان انخفاض الجموتين الرطب بدلالات معنوية مرتفعة ، حيث سجمت أأمى نسبة 
% . 20جموتين رطب في الخمطة % 29.6جموتين رطب وأقل نسبة % 37.9في الشاىد 

 
صفات الجموتين لخمطات الدقيق ومطحون بذور الأفوكادو المختمفة والمعدة لتصنيع الخبز : (5)جدول 

الجموتين 
% الرطب

Peleshnke 
التخمر 

SDS  الاختبار
المعاملات 

37.90a 186.3a 39.50a  شاىد
35.07b 185.3b 37.83b  5الخمطة %
32.79c 182.3c 35.33c  10الخمطة %
30.44d 173.2d 33.50d  15الخمطة %
29.66e 166.2e 29.67e  20الخمطة %

0.2 0.1 0.6 CV % 
0.340*** 0.364*** 0.686*** LSD 0.05 

0.147 0.158 0.297 SD 
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( العربي)تأثير الإضافات المختمفة من مطحون بذور الأفوكادو في محتوى الخبز  (6)يتبيّن من الجدول رقم 
، حيث يُلاحظ انخفاض  (محسوبةً أمى أساس الوزن الجاف لمخبز)الشامي المصنّع من بعض العناصر الغذائية 

البروتين في أينات الخبز بارتفاع نسب الإضافة من مطحون بذور الأفوكادو وتُظير الأرقام أنّ ىذا الانخفاض كان 
، % 15بدلالةٍ إحصائية أالية ، وبخاصّةٍ بين الشاىد و باقي خمطات العينات وبمغ الانخفاض حداً أأمى في الخمطات 

مطحون % 20بروتين بين أينات الشاىد وأينات الخمطة  (%1.23)حيث وصمت نسبة الانخفاض حتى % 20
. بذورالأفوكادو

وارتفعت نسبة رطوبة أينات الخبز المصنع من الخمطات التي تحتوي مطحون بذور الأفوكادو ، وكانت الفروق 
تقريباً في % 7بين المعاملات معنوية ، حيث يُلاحظ أمى سبيل المثال أن الارتفاع في الرطوبة قد وصل إلى حدود 

مقارنةً بالشاىد ، أما الرماد فقد % 4.7وصل زيادة الرطوبة إلى % 15مقارنةً بالشاىد ، وفي الخمطة % 20الخمطة 
ارتفعت نسبتو وبشكل معنوي في الخمطات المذكورة مقارنةً بالشاىد ، ، وكانت الزيادة أكثر وضوحاً في نسبة الألياف 
التي ارتفعت باضطراد مع ارتفاع نسبة الإضافة من مطحون بذور الأفوكادو وبفروق معنوية بين المعاملات كافة ، 

.  (زيادة تقريباً % 3.25)مطحون بذور الأفوكادو % 20وسجمت أأمى نسبة زيادة في الخمطة 
كما طرأت زيادة واضحة أمى نسبة السكر الذائب الكمي في أينات الخبز الشامي بزيادة نسبة الخمط بمطحون 

. بذور الأفوكادو ، وبفروق معنوية أالية 
 يُلاحظ غنى الخبز المصنع من خمطات بذور الأفوكادو بمكون الألياف والرماد والسكريات الذائبة مع حدوث 

. نقص في البروتين ، مما يدلل كما سبق ذكره فقر ىذه البذور بالبروتين 
 

 تأثير إضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى دقيق القمح   :(6)جدول رقم 
 (%عمى أساس الوزن الجاف)من بعض العناصر الغذائية  (الخبز الشامي)محتوى  في
% المكونات الرطوبة الرمادالألياف  البروتينسكر ذائب 

 المعاملات
3.31e 9.80a 

 
2.41e 1.86e 30.20e الشاىد 

3.61d 9.04b 2.77d 2.94d 31.46d  5خمطة دقيق% 
4.19c 8.79c 3.20c 3.26c 32.73c  10خمطة دقيق% 
4.76b 8.53d 3.60b 4.14b 34.92b  15خمطة دقيق% 
5.40a 8.47d 4.13a 5.11a 37.14a  20خمطة دقيق% 
0.6 

0.083*** 
0.036 

0.6 
0.199*** 

0.086 

0.9 
0.089** 
0.038 

0.7 
0.083** 
0.036 

0.1 
0.197** 
0.085 

C.V% 
LSD 0.05 

SD 
 (DWB)المكونات محسوبة عمى أساس الوزن الجاف 

 
بعض الصفات الخاصة بالخبز الشامي المُصنّع من خمطات دقيق القمح ، ومن مطحون  (7)يبين الجدول رقم 

بذور الأفوكادو ، ويظير من الجدول أنّ وزن الرغيف بعد خروجو من الفرن مباشرةً وقبل تبريده في جو الغرفة العادي 
لكل العينات في كل المعاملات ، وحافظ أمى وزنو حتى نسبة الخمط  (غ200)والمُصنّع من قطعة أجين وزنيا 
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مطحون بذور الأفوكادو ، كذلك سمك % 20 ، 15، ثم انخفض وزنو قميلًا ومن دون فروق معنوية في الخمطتين 10%
وزن الرغيف بعد تبريده بنفس الوتيرة وكانت الفروق غير معنوية أيضاً بين جميع المعاملات وىذا يرجع إلى تأثير 

إضافة مطحون بذور الأفوكادو أمى زيادة نسب رطوبة الخمطات بزيادة نسبة إضافة مطحون بذور الأفوكادو ، ويؤكد 
ىذا الاتجاه ارتفاع الرطوبة المفقودة من أينات الخبز خلال التسوية في الفرن وبفروق معنوية أيضاً بزيادة نسبة 

المُعدة ، كذلك الأمر فيما يتعمق بارتفاع الفاقد كنسبة مئوية من % 20 ، 15مطحون بذور الأفوكادو في الخمطات 
رطوبة أينات الخبز أثناء التبريد في جو الغرفة العادي بارتفاع نسبة مطحون بذور الأفوكادو المُضاف إلى الخمطات 

المُعدة لمخبيز ، مما يعكس التأثير الواضح لإضافة مطحون بذور الأفوكادو في رفع فقد الرطوبة خلال % 20 ، 15
.  التسوية وخلال التبريد أيضاً 

 
المصنّع من خمطات مطحون بذور الأفوكادو ودقيق القمح ( لمخبز الشامي)بعض الصفات النوعية  : (7)جدول رقم 
% الرطوبة المفقودة 

 (خلال التبريد)
% الرطوبة المفقودة 

 (خلال التسوية)
 (غ)وزن الرغيف 

 (بعد التبريد)
 (غ)وزن الرغيف 

 (بعد التسوية)
 (غ)وزن الرغيف 

قبل التسوية 
الصفة النوأية 

 
 

 المعاملات
 الشاىد 200 180 170 10 5
 %5خمطة دقيق  200 180 170 10 5
 %10خمطة دقيق  200 180 170 10 5
 %15خمطة دقيق  200 175 160 12.5 8.5
 %20خمطة دقيق  200 175 160 12.5 8.5
N.S N.S N.S N.S N.S C.V% 

LSD 0.05 
SD 

بإضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى خمطات ( المذاقية)فيُظير تأثر الصفات الحسيّة  (8)أما الجدول رقم 
أبعاد الرغيف ، القوام أو لب الرغيف ن القابمية لممضغ ، لون )، وىي  (العربي)الدقيق المُعد لتصنيع الخبز الشامي 

 . (الرغيف ، الرائحة ، انفصال شطري الرغيف ، الطعم
فيما يخص تمك الصفات أمى معاممة الشاىد وكانت الفروق معنوية % 10، % 5وتبين النتائج تفوق الخمطتين 

فقد تشابيت مع الشاىد لناحية % 15لناحية صفتي لون الرغيف والرائحة ، وغير معنوية لباقي الصفات ، أما الخمطة 
. كل الصفات المدروسة ، باستثناء القوام والطعم المذين تراجعا أن الشاىد إنما بقيت الفروق غير معنوية 

أمى أدنى درجات التقييم الحسي في جميع الصفات المدروسة حيث كانت الفروق % 20وحصمت الخمطة 
. معنوية مقارنةً بالشاىد 
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 (الشامي)لمخبز الناتج ( المذاقية)تأثير إضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى دقيق القمح في الصفات الحسية  : (8)جدول رقم 
الطعم 

 درجة 5
انفصال شطري 

الرغيف  (وجيي)
  درجة5

الرائحة 
  درجة5

لون 
الرغيف 

  درجة5

القابمية 
لممضغ 

  درجة5

لب )القوام 
 (الرغيف

  درجة5

أبعاد 
الرغيف 

  درجة5

 النوأية الصفة
 

 المعاملات
4.333a 4.333a 4.000b 4.000b 4.333a 4.333a 4.333a الشاىد 
4.333a 4.333a 5.000a 5.000a 4.333a 5.000a 4.333a  5خمطة دقيق% 
4.000a 4.333a 5.000a 5.000a 4.333a 4.333a 4.667a  10خمطة دقيق% 
3.667a 4.000a 5.000a 5.000ab 4000a 2.333a 4.333a  15خمطة دقيق% 
2.000b 1.333b 1.333c 1.333c 1.000b 2.250a 2.667b  20خمطة دقيق% 

3.1 
1.309* 
0.568 

8.3 
0.876** 

0.38 

2.8 
0.486** 

0.21 

5.7 
0.972** 
0.422 

5.6 
0.842** 
0.365 

12.2 
2.817 N.S 

1.191 
 
 

5.7 
1.114* 
0.483 

C.V%                     

 LSD 0.05 
SD 

 
تأثير الإضافات المختمفة من مطحون بذور الأفوكادو في محتوى خبز الفينو من بعض  (9)يبيّن الجدول رقم 

، حيث يُلاحظ انخفاض البروتين في أينات الخبز  (محسوبةً أمى أساس الوزن الجاف لمخبز)العناصر الغذائية 
بارتفاع نسب الإضافة من مطحون بذور الأفوكادو وتُظير الأرقام أنّ ىذا الانخفاض كان بدلالةٍ إحصائية أالية 

، حيث وصمت نسبة % 20وبخاصّةٍ بين الشاىد و باقي خمطات العينات وبمغ الانخفاض حداً أأمى في الخمطة 
مطحون بذور الأفوكادو ، أما % 20تقريباً بروتين بين أينات الشاىد وأينة الخمطة  (%2)الانخفاض حتى حدود 

. من مطحون بذور الأفوكادو% 10تمييا الخمطة % 5العينة الأقل تأثراً فيي الخمطة 
وارتفعت نسبة رطوبة أينات خبز الفينو المصنع من الخمطات التي تحتوي مطحون بذور الأفوكادو ، وبفرق 

تقريباً في الخمطة % 5معنوي أالي ، حيث يُلاحظ أمى سبيل المثال أن الارتفاع في الرطوبة قد وصل إلى حدود 
مقارنةً بالشاىد ، أما الرماد فقد ارتفعت نسبتو في الخمطات المذكورة مقارنةً بالشاىد وبفروق معنوية أالية ، % 20

وكانت الزيادة أكثر وضوحاً في نسبة الألياف التي ارتفعت باضطراد مع ارتفاع نسبة الإضافة من مطحون بذور 
كما لوحظت % . 20في الخمطة % 5.09الأفوكادو ، وبفروق معنوية بين المعاملات كافة ووصمت نسبة الألياف إلى 

زيادة واضحة أمى نسبة السكر الذائب الكمي في أينات الخبز الفينو بارتفاع نسبة الخمط بمطحون بذور الأفوكادو ، 
. وبفروق معنوية أالية 

والمُلاحظ غنى الخبز المصنع من خمطات بذور الأفوكادو بمكون الألياف والرماد والسكريات الذائبة ، مع 
. حدوث نقص بسيط في البروتين 

 تأثير إضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى دقيق القمح   :(9)جدول رقم 
 (%عمى أساس الوزن الجاف)من بعض العناصر الغذائية  (خبز الفينو)محتوى  في

% المكونات الرطوبة الرمادالألياف  البروتينسكر ذائب 
 المعاملات

3.38e 10.95a 2.77e 2.35e 34.01e الشاىد 
3.81d 10.36b 3.45d 3.14d 34.91d  5خمطة دقيق% 
4.34c 9.52c 3.85c 3.73c 35.71c  10خمطة دقيق% 
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4.92b 9.12d 4.22b 4.48b 37.76b  15خمطة دقيق% 
5.72a 8.78e 5.09a 4.91a 38.86a  20خمطة دقيق% 

1 
0.035*** 

0.015 

0.7 
0.298*** 

0.129 

1.2 
0.131*** 

0.056 

3.4 
0.191*** 

0.082 

0.6 
0.475*** 

0.20 

C.V% 
LSD 0.05 

SD 
 (DWB)المكونات محسوبة عمى أساس الوزن الجاف 

لبعض الصفات الخاصة بالخبز الفينو المُصنّع من خمطات  (10) يُلاحظ من خلال تتبّع أرقام الجدول رقم 
دقيق القمح، ومن المطحون المغربل لبذور الأفوكادو ، أنّ وزن الرغيف بعد خروجو من الفرن مباشرةً وقبل تبريده في 

لكل العينات في كل المعاملات ، قد انخفض وبفروق  (غ200)جو الغرفة العادي والمُصنّع من قطعة أجين وزنيا 
% 20غير معنوية مع زيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في خمطات العينات حيث وصل وزن الرغيف في الخمطة 

 غرام ، كذلك انخفض وزن الرغيف بعد تبريده نفس بنفس الوتيرة وكانت الفروق 174غرام مقارنةً بالشاىد 167إلى 
غير معنوية أيضاً بين جميع المعاملات ، وىذا يرجع ربما إلى تأثير إضافة مطحون بذور الأفوكادو في زيادة الوزن 

لى زيادة في نسب رطوبة الخمطات بزيادة نسبة إضافة مطحون بذور  الرطب لخمطات العينات بزيادة نسب الإضافة ، وا 
الأفوكادو ، ويؤكد ىذا الاتجاه ارتفاع الرطوبة المفقودة من أينات الخبز خلال التسوية في الفرن ومن دون فروق 

معنوية أيضاً بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في الخمطات المُعدة ، كذلك الأمر فيما يتعمق بارتفاع الفاقد كنسبة 
مئوية من رطوبة أينات الخبز أثناء التبريد في جو الغرفة العادي بارتفاع نسبة مطحون بذور الأفوكادو المُضاف إلى 

الخمطات المُعدة لمخبيز ، مما يعكس التأثير الواضح لإضافة مطحون بذور الأفوكادو في زيادة فقد الرطوبة خلال 
.  التسوية وخلال التبريد أيضاً 

 
بعض الصفات النوعية لخبز الفينو المصنّع من خمطات مطحون بذور الأفوكادو ودقيق القمح  : (10)جدول رقم 

% الرطوبة المفقودة 
 (خلال التبريد)

% الرطوبة المفقودة 
 (خلال التسوية)

 (غ)وزن الرغيف 
 (بعد التبريد)

 (غ)وزن الرغيف 
 (بعد التسوية)

 (غ)وزن الرغيف 
قبل التسوية 

الصفة النوأية 
 المعاملات

 الشاىد 200 174 167 13 4
 %5خمطة دقيق  200 173 166 13.5 4
 %10خمطة دقيق  200 170 162 15 4.7
 %15خمطة دقيق  200 169 160 15.5 5.3
 %20خمطة دقيق  200 167 157 16.5 6

N.S N.S N.S 
 

N.S N.S C.V% 
LSD 0.05 

SD 
بإضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى ( المذاقية)فيُظير مقدار تأثر الصفات الحسيّة  (11)أما الجدول رقم 

مطحون % 5خمطات الدقيق المُعد لتصنيع الخبز الفينو ، ويتبين من مجموع الدرجات أن الخبز المُصنّع من الخمطة 
بذور الأفوكادو قد تفوّق أمى باقي المعاملات الأخرى باستثناء أينات الشاىد ، وبفروق معنوية واضحة  في جميع 
العناصر أو الصفات الحسية المدروسة وىي المظير الخارجي ، والمون ، والقوام ، والطعم ، والرائحة ، أما النسب 

فقد تراجعت الصفات % 20، % 15، % 10: الأخرى لإضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى خمطات الدقيق وىي
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الحسية المدروسة تدريجياً ، وخاصة الطعم حيث بدأ الإحساس بظيور الطعم اللاذع تدريجياً ، وانخفض التقييم الخاص 
. بشكل واضح من حيث الدرجات الموضوأة لجميع المواصفات الحسية مقارنةً بعينات الشاىد% 20بعينات الخمطة 

 
 لخبز الفينو( المذاقية)تأثير إضافة مطحون بذور الأفوكادو إلى دقيق القمح في الصفات الحسية  : (11)جدول رقم 
الرائحة 

 درجة 10
الطعم 

  درجة10
المون 

  درجة10
 (لب الرغيف)المظير الداخمي 
  درجة10

المظير الخارجي 
  درجة10

 النوأية الصفة
 

 المعاملات
9.6a 8.6a 8.3a 8.3a 9a الشاىد 
10a 8.0ab 8.3a 8.3a 9a  5خمطة دقيق% 
10a 7.3b 8.3a 8.0a 8.3b  10خمطة دقيق% 
9.6a 6.0c 7.3b 7.6ab 7.3c  15خمطة دقيق% 
7.6b 5.0d 5.3c 7.0b 5.3d  20خمطة دقيق% 

0 
0.941** 
0.408 

4.9 
0.972*** 

0.422 

5.5 
0.842*** 

0.365 

1.5 
0.909** 
0.394 
 

4.4 
0.595*** 

0.258 

C.V% 
LSD 0.05 

SD 

 
: الاستنتاجات والتوصيات

  في خمطات الدقيق  (رطوبة ، ألياف ، رماد ، نشا ، سكريات ذائبة كمية)ارتفعت نسبة المكونات العضوية
والخبز الفينو ، بزيادة نسبة الخمط بمطحون بذور الأفوكادو ، بينما  (الشامي)المعد لمخبيز ، وفي أينات الخبز العربي 

 .انخفضت نسبة البروتين 
  بينما  (%10 ، 5)تراجعت نوأية الجموتين في أينات الدقيق بعد العجن وذلك بشكل طفيف في الخمطتين ،

 % .20 ، 15كان التراجع في نوأية الجموتين أوضح في الخمطتين 
  نسبة الرطوبة المفقودة خلال : وخبز الفينو ، مثل  (الشامي)تحسنت بعض الصفات النوأية لمخبز العربي

 .التبريد وخلال التسوية أو الخبز ، بزيادة نسبة مطحون بذور الأفوكادو في خمطات الدقيق
  وخبز الفينو ، بزيادة نسبة مطحون  (الشامي)لعينات الخبز العربي  (المذاقية)تحسنت كذلك الصفات الحسية

التي حصمت أمى أدنى درجات التقييم الحسي في كل % 20بذور الأفوكادو في خمطات الدقيق ، باستثناء نسبة الخمط 
 .الصفات المدروسة 

  وخبز الفينو المعدة من خمطات الدقيق بنسبة  (الشامي)لعينات الخبز العربي  (الطعم)تراجعت الصفة الحسية
مطحون بذور الأفوكادو حيث تميزت العينات المذكورة بظيور طعم لاذع ، وحصمت أمى درجة ضعيفة % 20 ، 15

 .لناحية الطعم 
 يوصى بدراسة تأثير إضافة مطحون بذور الأفوكادو في تصنيع أنواع أخرى من المخبوزات. 
  يوصى بدراسة تأثير إضافة مطحون بذور نباتية أخرى مثل بذور المشمش الحمو في صفات العجين وأنواع

 .مختمفة من الخبز الناتج
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