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  المنتجات المخبوزة تأثیر الطحین المركب من الذرة البیضاء والحنطة في تخمر العجین وجودة بعض
  رقیھ فؤاد الاعرجي                                زین العابدین   محمد وجیھ

  جامعة الموصل -كلیة الزراعة والغابات -قسم علوم الأغذیة والتقانات الاحیائیة
  

  الخلاصة
قابلیة تخمر العجین  من طحین الحنطة بطحین الذرة البیضاء في ستبدال نسباتأثیر درس 

من الذرة  أصنافثلاثة  والبسكویت باستخداملخبز الرقاق والكیك  النوعیة والحسیة الخواصوفي بعض 
 .وكافر ورابح  إنقاذھي  و مزروعة محلیاوال مصدقةال ) Sorghum bicolor L.Moench( البیضاء

 العجینتخمر  وةق اختبار في لدراسة تفوق كل نسب الاستبدال بطحین الذرة البیضاءأظھرت نتائج ا
استخدام الطحین  ان كما بینت النتائج. ویزداد التفوق بزیادة نسب الاستبدال مقارنة بطحین الحنطة 

مع وجود  والبسكویت وخبز الرقاق طحین ذرة بیضاء كان مقبولا في صناعة الكیك% ٣٠المركب من 
إنقاذ  للأصناف  ٨٣,١٢و٨٤,٩٧و ٨٧,٣الكیك  تقییمكانت درجات معنویة بین المعاملات ف فروق

من  التقییمكانت درجة ف تللبسكویبالنسبة  أما ٨٧,٢٦بطحین الحنطة على التوالي مقارنة وكافر ورابح
وكانت درجات  ٥٢,١٦ الحنطةمقارنة بطحین . ٤٦,٨٧و ٤٨,٠٠و ٥١,٤٩: ھي القیم  كما كانت ٦٠
الثلاث السابقة على التوالي مقارنة بطحین  للأصناف ٢٠,٩و ٢٧,٨و ٣٠,٨یم خبز الرقاق تقو

محافظتھ  في  إنقاذلقد بینت نتائج البحث تفوق صنف .درجة ٤٠علما بان درجة التقویم من  ٣٧الحنطة
  .%٣٠عن  لا تقل الاستبدال بطحینھ بنسبةجودة المنتجات المصنعة من   على

  
  المقدمة

) ١٩٩٦،  Lubin(الذرة البیضĖاء  فĖي العقĖدین الأخیĖرین زراعة واستخدام الاھتمام ب اددزالقد 
حتĖى أصĖĖبح ترتیبھĖĖا بĖĖین المحاصĖĖیل الزراعیĖĖة التاسĖĖع وبĖĖین الحبĖĖوب الخĖĖامس ویبلĖĖغ إنتاجھĖĖا فĖĖي الوقĖĖت 

قĖĖد یعĖĖود الاھتمĖĖام بھĖĖذا  .) ٢٠٠٢ ، (FAO ٢٠٠٢طĖĖن متĖĖري عĖĖام  ٥٧,٦٣٣,٠٠٠الحاضĖĖر بحĖĖدود 
، نیة زراعتھ في بیئات متباینة الظĖروف كمĖا انĖھ یجĖود فĖي المنĖاطق الجافĖة والمالحĖةالمحصول ھو إمكا

وبĖذلك  أصĖناف  تكĖاد تخلĖو أو یقĖل فیھĖا  التĖانین وحĖامض الفایتیĖك وغیرھمĖا إنتĖاج أمكĖنفضلا عن انھ 
ون تكĖ أنلا یمكنھĖا  أن الكثیر من محاصیل الحبوب.أصبحت أكثر ملائمة للاستخدام في التغذیة البشریة 

أداة  ممكĖن أن تكĖون  ھĖاأنغیĖر ،  بدیلا للحنطĖة فĖي إعطĖاء نفĖس الجĖودة التĖي تعطیھĖا الحنطĖة لمنتجاتھĖا
مقبولة في حسن استخدام المحصول المرغوب إضافتھ مع الحنطĖة لإنتĖاج طحĖین مركĖب یمتلĖك خĖواص 

ركĖب مĖن  إن إنتĖاج طحĖین م.فیدا مĖن خĖواص الجĖودة العالیĖة فĖي بعĖض أنĖواع الحنطĖةتسĖجودة مقبولة م
طحĖین الحنطĖة كĖان ھĖدفا لبحĖوث وخلطĖھ بنسĖب مĖع  محصول لم یستغل بشكل كفؤ في التغذیة البشĖریة 

كمĖĖا ظھĖĖرت الكثیĖĖر مĖĖن ھĖĖذه الأبحĖĖاث فĖĖي المĖĖؤتمر الĖĖذي أقامتĖĖھ الجمعیĖĖة  FAOبعĖĖض المنظمĖĖات مثĖĖل 
 AACC ( بحĖاث تشĖجیع البحĖث فĖي ھĖذا المجĖالوتبنĖت ھĖذه الأ١٩٩٩الأمریكیة لكیمیائي الحبوب عام 

،١٩٩٩ (.   
محصول صیفي فان ھذه الصفة ستوفر مرونĖة فĖي اسĖتخدامھ  وبسبب كون محصول الذرة البیضاء      
ومĖن ثĖم اسĖتخدامھا فĖي  التĖي تكĖون كمیĖة الحنطĖة شĖحیحة فĖي موسĖم حصĖاد الĖذرة البیضĖاء الأقطارفي 

بĖذلك یمكĖن تĖوفیر مĖا بشكل كبیر باستخدام طحین مركب فیھ نسبة من ھذا المحصĖول و تتأثرمنتجات لا 
   .الحنطة إلىمن الحاجة % ٣٠یقل عن  لا
وذلك بخلط نسبة من    ١٩٩٦-١٩٩١لقد استخدم القطر العراقي الطحین المركب خلال  الفترة        

ولم تكن ھذه التجربة . لإنتاج طحین ملائم لحد ما لصناعة الرغیف العراقي  الشعیر مع الحنطة 
وماھیة معاییر الجودة التي یجب إن لا یفقدھا الطحین  انوع الإضافة وآلیاتھ مسبوقة بأبحاث محلیة تحدد

ر معلومات عن یالحاجة إلى توف استدعتالمنتج لذا فقد اكتنف ھذه التجربة الكثیر من الإشكالیات 
لقد ھدف البحث تقدیم . العدید من مجالات تصنیع الخبز والمعجناتالطحین المركب لاستخدامھ في 

مساندة للعاملین في مراكز الأبحاث الزراعیة من اجل توجیھ الباحثین إلى أصناف الذرة معلومات 
البیضاء الأكثر ملائمة في إنتاج المخبوزات ومن ثم إیجاد تصور واضح عن الصفات التي یبحث عنھا 

  .النباتمربوا 
_________________________                                                                 

   ماجستیر للباحث الثاني رسالةالبحث مستل من 
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   ٣/٤/٢٠٠٨ وقبولھ ٢٠٠٧/  ٢٦/٦ م البحثلتأریخ تس
  ھوطرائق مواد البحث

) L.Moench bicolor Sorghum(تĖĖم الحصĖĖول علĖĖى ثلاثĖĖة أصĖĖناف مĖĖن الĖĖذرة البیضĖĖاء  :الم$$واد  
عیة في أبي غریĖب لاسĖتخدامھا فĖي البحĖث وھĖي المصدقة والمعتمدة من قبل الھیئة ألعامھ للبحوث الزرا

كما تم شراء المواد آلاتیĖة مĖن .وكافر وھي الأصناف الوحیدة المعتمدة من قبل الھیئة  وإنقاذصنف رابح 
. دبĖي / الطحĖین الأبĖیض المسĖتخدم للمخبĖوزات مسĖتورد مĖن شĖركة المطĖاحن الوطنیĖة  :السوق ألمحلیھ

والدھن علامة الراعي إنتاج الشĖركة العامĖة   Yuva Hayaلتجاریة الخمیرة تركیة المنشأ ذات العلامة ا
مسĖĖحوق الحلیĖĖب علامĖĖة ،  ZERالزیĖĖت زیĖĖت زھĖĖرة الشĖĖمس تركĖĖي المنشĖĖأ علامĖĖة ، للزیĖĖوت النباتیĖĖة 

الخبیز تركĖي  مسحوق، جامعة الموصل  / الغابات البیض إنتاج كلیة الزراعة و، دیالاك فیتنامي المنشأ 
طحĖین الحنطĖة ل الكیمیائیة والفیزیائیĖة والریولوجیĖة خواصالأما  . Kentonجاریة المنشأ ذي العلامة الت

    )٢٠٠٨(والذرة البیضاء المستخدمة ھي نفسھا التي ذكراھا زین العابدین والاعرجي 
تĖم باسĖتخدام المĖانومیتر وحسĖب الطریقĖة التĖي ذكĖرت فĖĖي : تخمĖر العجĖین  قĖوة اختبĖار : طرائ$ق البح$ث

AACC )د والتي یقاس فیھا ضغط  )٢٢- ١٠( برقم) ١٩٨٣Ėدات باونĖر بوحĖالغازات الناتجة عن التخم
  .٢الانج \
وبتحĖویر   )١٠ -٩٠( رقمبĖ)  ١٩٨٣(   AACC  التĖي ذكĖرت فĖيِ  اسĖتخدمت الطریقĖة:اختبار الكی$ك   

غĖم  ١٠٥و غĖم دھĖن ٩٠و غĖم سĖكر٢٠٠وغĖم طحĖین  ١٨٠في  المكونĖات الداخلĖة فĖي الخلطĖة وكĖالآتي
  AACC وتم تقویم الكیك حسیا وفیزیائیا حسĖب طرائĖق.   مل حلیب ٧٠الخبیز و قمسحوغم ٥وبیض 

  . )١٠ -٩١( رقم)     ١٩٨٣( 
باسĖĖĖتخدام ) ١٩٨٩(Gelroth و    RanhotraاسĖĖĖتخدمت الطریقĖĖĖة التĖĖĖي ذكرھĖĖĖا : اختب$$$ار البس$$$كویت
طحĖĖین % ٧٠و  ذرة بیضĖĖاء% ٣٠طحĖĖین الحنطĖĖة أو الطحĖĖین المركĖĖب مĖĖن %١٠٠المكونĖĖات الآتیĖĖة 

حلیĖب مجفĖف كامĖل % ٣و  الخبیĖز مسحوق %٣و %)  ٧٦نسبة استخلاص لا تزید عن (حنطة ابیض
ھĖĖا حسĖĖیا وفیزیائیĖĖا وتĖĖم تقویم ShorteningدھĖĖن لĖĖدن % ٢٥ و مĖĖاء %٥٠و ملĖĖح الطعĖĖام%١ و الدسĖĖم

  . )١٠ -٣١ ( Aرقم) ١٩٨٣( AACC  حسب ما ورد في
ذرة % ٣٠نطĖة أو الطحĖین المركĖب مĖن تم تحضĖیر خبĖز الرقĖاق بعجĖن طحĖین الح :اختبار خبز الرقاق

لحین تجĖانس  ) ٢٠٠٧(كما ذكراھا زین العابدین والاعرجي  بیضاء بكمیة الماء المحددة بالفارینوكراف
م بعĖĖدھا قطعĖĖت العجینĖĖة إلĖĖى قطĖĖع ٣٠دقیقĖĖة فتĖĖرة راحĖĖة بدرجĖĖة حĖĖرارة  ٤٥العجینĖĖة عندئĖĖذ تتĖĖرك لمĖĖدة 

ملĖم ٢-١قابلیتھا على المد دون تمĖزق وبسĖمك سم أو حسب  ٥٥غم ثم فرشت بقطر حوالي ١٥٠أوزانھا 
  .تم تقویم الناتج حسیا وفیزیائیا للمقارنة بین الأنواع المختبرة .وتم خبزھا فوق الصاج المسخن

وتمĖĖت مقارنĖĖة المتوسĖĖطات  CRDاسĖĖتخدم تصĖĖمیم المربعĖĖات العشĖĖوائیة الكاملĖĖة  :التحلی$$ل الإحص$$ائیة
 & SteelلإیجĖاد الفĖروق المعنویĖة وكمĖا ذكĖره    LSD الحسĖابیة لإیجĖاد الفĖروق المعنویĖة واسĖتخدام 

Torrie  )ائیین ) ١٩٦٠Ėامجین الإحصĖوتم الاستعانة   بالبرنSPSS  ركةĖن شĖزة مĖالمجھSPSS Inc. 
))27Oct, 1999   (Release 10.0.1 ( Standard Version  والبرنامج MINITAB نĖالمجھز م

  )MINITAB Inc. )Version 11شركة 
  

  ناقشةالنتائج والم
تفĖوق عجĖین  المĖانومیتراختبĖار قیĖاس ضĖغط تخمĖر العجĖین بواسĖطة جھĖاز  لقد أظھرت نتĖائج 

نسĖĖب  كمĖĖا أدت زیĖĖادة و. ة بعجĖĖین التجربĖĖة الضĖĖابطة  قارنĖĖم هتخمĖĖر أصĖĖناف الĖĖذرة البیضĖĖاء فĖĖي قĖĖوة 
 مخĖیض بĖین) ١٩٨٨(وآخĖرون Chavan  قارنلقد . ) ١ شكلال( قوة التخمر لاحظ زیادة إلىالاستبدال 

یتفĖĖوق علĖĖى الثĖĖاني فĖĖي قĖĖوة  الأولفوجĖĖدوا أن  مخĖĖیض اللوبیĖĖا الخضĖĖراء وطحĖĖینالĖĖذرة البیضĖĖاء طحĖĖین 
والمشĖروبات التĖي تعتمĖد  الأغذیĖةمĖن ھذا یفسر وجود عدد كبیر و.  أیامخلال فترات تخمر لعدة  التخمر
لنمĖو خمیĖرة  ممھĖ أي مثĖبط عĖدم وجĖود أیضĖاوھĖذا یعنĖي طحین الذرة البیضاء  القوة الكبیرة لتخمرعلى 
  ) . ١٩٨٠,وآخرون  Hulse ( وكذلك بكتریا حامض اللاكتیك الخبز
  CO2غĖاز  إنتĖاجوجĖود مرحلĖة اسĖتقرار وتوقĖف فĖي  )١ شĖكلال( أیضĖا لقد بینت نتائج ھذا الاختبĖار    
یلیĖھ طحĖین  اسĖتبدال % ٤٠في كل المعĖاملات باسĖتثناء معاملĖة طحĖین كĖافر  ١٣٥  - ١٢٠الدقیقة  في 

الكبیĖĖرة قĖĖد  CO2أن زیĖĖادة غĖĖاز  إلĖĖىیكĖĖون عامĖĖا یعĖĖزي  إن ھĖĖذا السĖĖلوك الĖĖذي یكĖĖاد. الضĖĖابطة التجربĖĖة
خاصĖة  CO2الخمیرة  لغاز  إنتاجقلة  إلى أديھوائي مما  ظرف لاإلى حولت الظرف المحیط بالخمیرة 
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ا ینتجĖھ لمعظĖم المعĖاملات ، عمĖ ، أذا علمنا أن كمیة الغاز المنتجة في ھذا الوقت یتفوق ، بصĖورة عامĖة
أن اسĖتمرار  .دقیقة من التخمر أي في نھایة التخمĖر ١٨٠عند  -التجربة الضابطة -تخمر عجین الحنطة 

حامض الكاربونیك ، وان كĖان ذلĖك  إلىالغاز بعد ھذا الزمن لا یمكن تفسیره بذوبان الغاز وتحولھ  إنتاج
وقĖد یكĖون  .نخفĖاض ضĖغط الغĖاز، بĖدلیل عĖدم اوالأیونیĖةممكن ولكن ضمن موازنة بĖین الحالĖة الغازیĖة 

 لإنتĖاجالسبب ھو جاھزیة السكریات القابلة للتخمĖر ویبĖدو أن الكمیĖة مĖن ھĖذه السĖكریات المتĖوفرة تكفĖي 
مثĖل ھĖĖذه السĖĖكریات مĖن قبĖĖل طحĖین الحنطĖĖة بĖĖدلیل  ویتوقĖف تĖĖوفیر ٢أنĖĖج\باونĖĖد  ٣٠ضĖغط غĖĖاز بحĖدود 

غیĖر أن معĖاملات الطحĖین المركĖب مĖن  .توقف التخمر في طحین الحنطة عند ھذا المقدار مĖن الضĖغط 
ممĖا قĖد یؤكĖد دور طحĖین  ٢أنĖج  \باونĖد  ٤٠لحدود ضغط غĖاز بحĖدود  التخمیرالذرة البیضاء استمر في 

مھمĖة فĖي  اختلافĖاترغĖم عĖدم وجĖود الذرة البیضاء بتĖوفیر السĖكریات القابلĖة للتخمĖر بعĖد فتĖرة الركĖود 
المقاسĖة  میلیسĖزا ألفĖا وإنĖزیم لسكریات القابلة للتخمرمن االبیضاء  محتوϯ طحین الحنطة  وطحین الذرة

یمنĖع أن  وھĖذا لا ).٢٠٠٧(مĖن قبĖل زیĖن العابĖدین والاعرجĖي  ةالمدروس الأصنافلنفس  بالامیلوكراف
في التخمر لان ناتج فعالیتھ سĖكریات قابلĖة للتخمĖر  الأھمیكون ھنالك زیادة في فعالیة البیتا أمیلیسز وھو 

جاھزیĖة السĖكریات القابلĖة للتخمĖر فĖي طحĖین الĖذرة البیضĖاء  مĖن ذلك ممكن أن تزیĖدك. وأھمھا المالتوز
                     .التخمیر خلال زمن

 للأصĖنافأن مقĖدار الزیĖادة فĖي  تخمĖر عجĖین الĖذرة البیضĖاء  )١شĖكلال(لقد بینت النتائج أیضا    
رابĖĖح  فلأصĖĖنا%  ٥٢و ٦٢و ٤٧الثلاثĖĖة بعĖĖد ثĖĖلاث سĖĖاعات مĖĖن التخمĖĖر مقارنĖĖة بعجĖĖین الحنطĖĖة ھĖĖي 

والتĖي كانĖت  الأصĖنافمقارنĖة ببقیĖة  اً فĖي التخمĖرتفوقĖ الأكثروبذلك یكون صنف كافر ھو  وإنقاذوكافر 
غیر أن زیادة إنتاج  الغاز لم تؤدي إلى زیادة حجم اللوف بسبب ضĖعف الكلĖوتین    %١٥ – ١٠بحدود 

كبĖر وانتفĖاخ خلایĖا لĖب خبĖز اللĖوف     تاز سĖببھĖذه الزیĖادة فĖي الغĖ أن ونتیجة لتخفیفھ بزیادة الاستبدال 
سĖبب مھĖم ق سطح اللوف بسبب ضغط الغاز وقلة تحمل العجینة لضغطھ وھذا یفي تمز أیضات كما سبب

ال العالیĖĖة مĖĖن طحĖĖین الĖĖذرة المظھریĖĖة للĖĖوف خاصĖĖة عنĖĖد نسĖĖب الاسĖĖتبدلظھĖĖور عیĖĖوب فĖĖي  الخĖĖواص 
 و  Carson  العیĖوبھĖذه علĖى حĖدوث مثĖل  قĖد أكĖد و ).٢٠٠٧زیĖن العابĖدین والاعرجĖي ، (ء البیضا
Sun )٢٠٠٠ .  (اط الامیلی إنĖĖاس نشĖĖمیة لقیĖĖاییس الرسĖĖن المقĖĖد مĖĖر یعĖĖغط التخمĖĖوة ضĖĖاس قĖĖمقیĖĖز س )

AACC  ،نھمل دور الامیل أنلذا فإننا لا یمكن )  ١٩٨٣Ėطردة سĖادة المضĖذه الزیĖى ھĖأثیر علĖي التĖیز ف
وافĖق ظاھریĖا بĖین الامیلĖوكراف وقĖیم ھĖذا الاختبĖار وان عĖدم الت  لضغط الغاز لأصناف الĖذرة البیضĖاء 

   .لاختلاف آلیة عمل الطریقتین  لیسزیخاصة البیتا أمز سالامیلی إنزیماتربما لا یلغي دور 
  

  
  
  
  
  
  

 تأثیر نسب الاستبدل بطحین الذرة البیضاء على قابلیة تخمر العجین): ١(الشكل 
د 

ون
 با

از
لغ

ط ا
ضغ

 /
نج

ا
 

بع
مر

 



  ٢٠٠٨ )٤(العدد ) ٣٦(المجلد      )ISSN 1815 – 316X(    مجلة زراعة الرافدین 

قĖĖیم بعĖĖض المعĖĖاییر الفیزیائیĖĖة والحسĖĖیة للكیĖĖك ) ١( یبĖĖین الجĖĖدول : خ$$واص الكی$$ك الفیزیائی$$ة والحس$$یة
إذ ظھĖĖرت طحĖĖین الĖĖذرة البیضĖĖاء موازنĖĖة بكیĖĖك التجربĖĖة الضĖĖابطة % ٣٠ بالمنĖĖتج مĖĖن طحĖĖین مسĖĖتبدل 

فروق معنویة بین طحین الذرة البیضاء وبین طحین الحنطة مĖن جھĖة وبĖین أصĖناف الĖذرة البیضĖاء مĖن 
فĖĖنلاحظ أن قĖĖیم معامĖĖل الĖĖتقلص كانĖĖت فĖĖي معĖĖاملات طحĖĖین الĖĖذرة  ، جھĖĖة أخĖĖرϯ فĖĖي بعĖĖض الخĖĖواص 

سĖĖم لطحĖĖین كĖĖافر ورابĖĖح وإنقĖĖاذ موازنĖĖة  ٠,٤و  ٠,٤و  ٠,٣ھĖĖي  ) ٠,٠٥ عنĖĖد معنویĖĖةو(البیضĖĖاء اقĖĖل 
فكĖان  أكثرھĖا طحĖین كĖافر ل صĖفة معامĖل الحجĖم كذلك یلاحظ تفوق .سم  ٠,٧بطحین التجربة الضابطة 

سĖĖم وھكĖĖذا مĖĖع سĖĖائر الصĖĖفات الأخĖĖرϯ معامĖĖل  ١٢,٣٥سĖĖم موازنĖĖة بالتجربĖĖة الضĖĖابطة  ١٣,٠٥قیمĖĖة 
من عیĖوب اسĖتخدام طحĖین الĖذرة  إن) ١٩٨٦(وآخرون  Glover  ر لقد ذك ..التناظر ومعامل الانتظام 

خبĖز مخĖیض الكیĖك ممĖا تĖتھلم بشĖكل كامĖل عنĖد   الحبیبات النشĖویة لا أنالبیضاء في صناعة الكیك ھو 
ĖĖھ ولاحظĖĖد انتفاشĖĖك بعĖĖوط الكیĖĖي ھبĖĖبب فĖĖتبدال  وایسĖĖاھرة باسĖĖذه الظĖĖة ھĖĖة لمعالجĖĖك إمكانیĖĖا أن ھنالĖĖأیض

العیĖĖوب التĖĖي تظھĖĖر فĖĖي الكیĖĖك )  ١٩٩٢(وآخĖĖرون    Olatunjiذلك عĖĖزϯ كĖĖ. السĖĖكروز بالدیكسĖĖتروز
خلĖĖوه مĖĖن الكلĖĖوتین أو إلĖĖى قلتĖĖھ حسĖĖب نسĖĖبة  إلĖĖىالمسĖĖتخدم فیĖĖھ طحĖĖین مسĖĖتبدل بطحĖĖین ذرة بیضĖĖاء 

كĖافر قĖد یعĖود لأسĖباب % ٣٠ان تفوق بعĖض الخĖواص الفیزیائیĖة للكیĖك المنĖتج مĖن طحĖین . الاستبدال 
وآخĖĖرون    OlatunjiفقĖد ذكĖر   ، بĖات الطحĖین موازنĖة بسĖĖائر الأصĖناف أھمھĖا الخشĖونة النسĖبیة لحبی

فĖي صĖناعة  الأفضĖلمĖایكرون ھĖي  ١٥٠ان الطحین الذي یحتوي نسبة حبیبات طحین بحجم )  ١٩٩٢(
   . الكیك 

یظھر وجود فروق معنویة فĖي ) ١(بالنسبة لخواص الكیك الحسیة والتي بینھا التقویم الحسي الجدول  أما
بعĖĖض الخĖĖواص الحسĖĖیة  إلا أن معظمھĖĖا باسĖĖتثناء الطĖĖراوة تفوقĖĖت فیھĖĖا التجربĖĖة الضĖĖابطة علĖĖى سĖĖائر 

وفي مجموع درجات التقویم لم یظھر وجود فروق معنویĖة بĖین التجربĖة الضĖابطة وطحĖین ، المعاملات 
إن ارتفĖĖاع  . ن وبĖĖین صĖĖنف رابĖĖح  وكĖĖافر بینمĖĖا كانĖĖت ھنالĖĖك فĖĖروق معنویĖĖة بĖĖین ھĖاتین المعĖĖاملتی  إنقĖاذ 

قیمة اللون في كلا الصنفین وارتفاع الرماد والألیاف والتانین وقلة النشا في طحین كافر قد یكĖون عĖاملا 
  .) ١٩٨٦،وآخرون  Glover(مھما في انخفاض درجة تقویم الكیك  

  

  البیضاءالطحین المركب من الذرة من یة والحسیة للكیك المنتج ئالخواص الفیزیا:) ١( جدولال

  الأصناف                                        

  الخواص 

التجربة 

  لضابطةا
  انقاذ  كافر  رابح

أقل فرق 

  معنوي

الخĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖواص 

  الفیزیائیة

  ٠.١٠  ٠.٤  ٠.٣  ٠.٤  ٠.٧  )سم(معامل التقلص

  ٠.٢٠  ١٢.٠  ١٣.٠  ١٢.٠  ١٢.٣  )سم(معامل الحجم 

  ٠.١٠  ٠.٦  ٠.٠  ١.١  ٠.٨  )سم(معامل التناظر 

  ٠.٠٤  ٠.١  ٠.٤  ٠.١  ١.٤  )سم(معامل الانتظام

الخĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖواص 

الحسĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖیة 

التقیĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖیم (

  )الحسي

  ٠.٢٦  ٧.٨  ٧.٦  ٧.٨  ٨.٠  )درجات ١٠(بخلایا اللظام انت

  ٠.٢١  ٨.١  ٨.١  ٧.٨  ٨.٨  )درجات ١٠(حجم خلایا اللب

  ٠.٢٠  ٨.١  ٨.٦  ٨.١  ٨.٨  )درجات ١٠(سمك جدار الخلایا

  ٠.٣٠  ١٣.٦  ١٣.٦  ١٣.٦  ١٣.٦  )درجة ١٦(تحبب اللب

  ٠.١٠  ٨.٨  ٨.٨  ٨.٨  ٨.٨  )درجات ١٠(النداوة 

  ١.٢٠  ١٣.٨  ١١.٦  ١٣.٠  ١١.٦  )درجة ١٤(الطراوة

  ٠.١٠  ٨.٨  ٨.٥  ٨.٥  ٨.٨  )درجات ١٠(النعومة 

  ٠.٣٠  ٩.٠  ٨.١  ٨.٨  ٩.٣  )درجات ١٠(لون اللب

  ٠.١٠  ٨.٨  ٨.٣  ٨.٨  ٩.١  )درجات  ١٠(النكھة 

  -  ٨٧.٣  ٨٣.١  ٨٤.٩  ٨٧.٢  المجموع
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ذرة بیضĖĖاء فĖĖي % ٣٠عĖĖدم وجĖĖود فĖĖروق معنویĖĖة بصĖĖورة عامĖĖھ بĖĖین معĖĖاملات الاسĖĖتبدال طحĖĖین  إن
% ٣٠الخواص الفیزیائیة وارتفاع درجات تقĖویم الخĖواص الحسĖیة تؤكĖد إمكانیĖة اسĖتخدام نسĖبة اسĖتبدال

  .طحین ذرة بیضاء دون أن یؤثر تأثیرا كبیرا على قبول المستھلكین 
عتبار التقویم الحسي باعتباره الأكثر علاقة بالمسĖتھلك فسĖیكون طحĖین صĖنف إنقĖاذ وعند الأخذ بنظر الا

متفوقا على الصنفین الآخرین كما أن خواضة الفیزیائیة وان قلت قلĖیلا عĖن صĖنف كĖافر إلا أنھĖا تفوقĖت 
   على التجربة الضابطة لما یؤكد صلاحیة ھذا النوع من الطحین في تصنیع الكیك  

 والتقĖویمنتĖائج معامĖل انتشĖار البسĖكویت )  ٢( یوضح الجĖدول  : لفیزیائیة والحسیةخواص البسكویت ا
تضح وجود فروق معنویة بین معاملات طحĖین الĖذرة البیضĖاء فĖي صĖفة الانتشĖار یالحسي للبسكویت إذ 

ملĖم وكمĖا ھĖو معلĖوم  ٠.٦٦ انقĖادملم ثم صĖنف  ٠.٦٨صنف كافر  یلیھملم  ٠.٦٩فقد تفوق صنف رابح 
لیونة الطحĖین ھĖو  إن .لطحین الملائم لصناعة البسكویتل الانتشار معیارا مھما لمقیاس جودة ایعد معام

 أومنھا انخفاض نسبة البروتین في الطحĖین وارتفĖاع نسĖبة النشĖا و عامل مھم في زیادة انتشار البسكویت
تزیĖد مĖن مĖن طحĖین الĖرز % ١٠ إضافة إن) ٢٠٠٠(العابدین والجبوري  زین وجد لقدللطحین  إضافتھ

وان انخفاض نسبة البروتین في صنف رابح قد تفسر سبب تفوق صنف رابĖح . معامل انتشار البسكویت 
علĖى محصĖلة جملĖة عوامĖل  التأكیĖد ھ یجبفي صفة معامل الانتشار على الصنفین الآخرین ومع ھذا فان

 بالنسĖبة للتقĖویم الحسĖي أمĖا.ونوعیة البروتین المحĖددة لمعامĖل الانتشĖار  كمیة إحداھامختلفة في الطحین 
تفوق طحĖین التجربĖة الضĖابطة وطحĖین إنقĖاذ تفوقĖا معنویĖا علĖى )  ٢( للبسكویت فتوضح نتائج الجدول 

صنفي رابح و كافر وقد تكون الأسباب نفسھا التĖي أثĖرت علĖى التقĖویم الحسĖي للكیĖك ھĖي نفسĖھا مĖؤثرة 
وبصĖورة . الرمĖاد والألیĖاف والتĖانین على التقĖویم الحسĖي للبسĖكویت وھĖي لĖون الطحĖین وارتفĖاع نسĖبة 

بیضĖاء وخاصĖة صĖنف الذرة الطحین  من %٣٠إمكانیة استبدال طحین الحنطة بنسبة  عامة تؤكد النتائج
  .إنقاذ الذي تفوق تقویمھ الحسي على الصنفین الآخرین

  
  ضاءالخواص الفیزیاویة والحسیة للبسكویت المنتج من الطحین المركب من الذرة البی) ٢(جدول ال
  

لخبĖز الرقĖاق وتوضĖح ) التقĖویم الحسĖي ( الخواص الفیزیائیة والحسیة )  ٣ (یبین الجدول   :خبز الرقاق
Ėوعي إذ تفوقĖم النĖر والحجĖدل القطĖفة معĖي صĖتھذه النتائج وجود فروق معنویة بین جمیع المعاملات ف 

فوق صĖنف إنقĖاذ بھĖذه الصĖفة سم على سائر المعاملات كما ت ٥٧.٢٥التجربة الضابطة في معدل القطر 
أھم معیار لجودة الطحĖین الملائĖم لصĖناعة خبĖز الرقĖائق ھĖو قابلیتĖھ   إن. سم على الصنفین الآخرین  ٥٣

علĖĖى المĖĖد والفĖĖرش لĖĖذا فĖĖان طحĖĖین التجربĖĖة الضĖĖابطة یمتلĖĖك خاصĖĖیة المĖĖد والفĖĖرش موازنĖĖة بĖĖالطحین 
الكلĖوتین فĖي طحĖین التجربĖة الضĖابطة  منھ بطحین الĖذرة البیضĖاء وذلĖك لارتفĖاع نسĖبة% ٣٠المستبدل 

 ϯن.على طحین المعاملات الأخرĖل مĖلقد ذكر ك AL-Mohizea.   رونوĖز ) ١٩٨٧(  آخĖر خبĖأن قط

الأصĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖناف                                                    

  الخواص

التجربة 

  الضابطة
  انقاذ  كافر  رابح

أقل فرق 

  معنوي

الخĖĖĖĖĖĖĖواص 

  الفیزیائیة

W1 )١.٢٢  ٣٨.٣  ٣٨.٣  ٤١.٣  ٣٧.٢  ملم) العرض  

T   ٥.٣٥  ١٦٤.٦  ١٦٠.٧  ١٨١.٨  ٢٢٣.٣  ملم  

W/T  ٠.٣  ٤.٣  ٤.٢  ٤.٤  ٦.٠  

  ٠.٠١  ٠.٦٦  ٠.٦٨  ٠.٦٩  -  معامل الانتشار

الخĖĖĖĖĖĖĖواص 

الحسĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖیة 

التقیĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖĖیم (

  )الحسي

  ٠.٧  ٩.٠  ٨.٠  ٧.٣  ٨.٠  درجة ١٠ النسجة

  ٠.٤٥  ٨.٧  ٨.٠  ٧.٥  ٨.٥  درجة ١٠  الطراوة

  ١.٠٢  ١٧.٠  ١٦.٥  ١٥.٨  ١٧.٧  درجة ٢٠الطعم والنكھة

  ١.٠٣  ١٦.٨  ١٥.٥  ١٦.٢  ١٨.٠  درجة ٢٠لون اللب 

  ٠.٨٦  ٥١.٥  ٤٨.٠  ٤٦.٩  ٥٢.١  درجة ٦٠  المجموع
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سم وھĖذا یتوافĖق تمامĖا مĖع معĖدل قطĖر  ٥٧قرصان  الخبز  السعودي المشابھ لخبز الرقائق العراقي ھو 
  .خبز التجربة الضابطة 

طحĖین صĖنف إنقĖاذ علĖى % ٣٠ بالطحین المسĖتبدل فھي تشیر إلى تفوق  ةالثلاث أما نتائج الأصناف     
في صفات معدل القطر المھم في كونھ مؤشĖرا علĖى قابلیĖة الطحĖین للمĖد بینمĖا نلاحĖظ  الآخرین الصنفین

 ٤٧.٧٥أن الطحین المستبدل بطحین صنف كافر كان اقلھا قابلیة على المد والفرش إذ كان معدل القطĖر 
سم عن التجربة الضابطة مما یشیر إلى قلĖة صĖلاحیتھ لمثĖل ھĖذا النĖوع مĖن ١٠ل بمقدار سم وھو بذلك یق

  .الخبز 
معĖدل القطĖر نفسĖھ بسĖبب  نتĖائج اتجĖاهبĖنفس  وھي الحجم والحجĖم النĖوعي فكانĖت الأخرϯالنتائج  أما    

Ėوعي لأنĖم النĖو الحجĖة ھĖأثیراعتماد كلا المعیارین على  معدل القطر لكن مما یجب التأكید علیĖي تĖھ یلغ 
أن اختیار خبز الرقاق لدراسة مدϯ صلاحیة الطحین المركب لتصنیع مثĖل . الوزن الاختلاف البسیط في

ھذا الخبز یعود إلى كون الطحین الضعیف یمكن اسĖتخدامھ مĖع المخبĖوزات المفروشĖة أكثĖر ملائمĖة مĖن 
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The effect of partial substitution of wheat flour by percent of three 
varieties of certified local cultivars of Sorghum (Sorghum bicolor L.Mocnch) 
flour on the dough fermentation and the quality of cake, biscuit and roqak 
bread were studied.  The results showed that, the fermentation of sorghum 
composite dough increased with substation increasing. Although there were 
significant differences between the sorghum varieties in their bakery products 
quality but using 30% substituted sorghum flour in cake, biscuit and roqak 
bread making were accepted. Panel test results for cake, were 87.3, 84.97, 
83.12 degrees from 100 degrees, for Enkath ,Kaffer ,Rabih sorghum varieties 
respectively comparing to 87.26 degrees for wheat flour. The results also 
showed that biscuit panel test degrees were 51.49, 48.00, 46, 87 degrees from 
60 degrees, for Enkath, Kaffer, Rabih respectively comparing to 52.16 degrees 
for wheat flour. Roqak bread had 30.8, 27.8, 20.9 degrees from 40 degrees for 
Enkath, Kaffer, Rabh respectively comparing to 37 degrees for wheat flour. 
Enkath was the identical variety among them which had the most acceptances 
by taste panel.  
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