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 ١٨٤

على صفتي  )المركب (طحین الحنطة إلىحامض اللایسین  لطحین الباقلاء المضاف  وتأثیر السكریات 
  وضغط غاز التخمر الاسمراردلیل 

  عبد المنعم طایس عبد                                        مازن محمد ابراھیم الزبیدي             
فرع /الشركة العامة لتصنیع الحبوب          جامعة الموصل/الزراعة والغابات كلیة/قسم علوم الأغذیة  

  نینوى
          

  الخلاصة
لطحین ثلاثة  سینیاللاالحامض الامیني  ةالمختزلة وكمیتم دراسة كمیة السكریات المختزلة وغیر 

 اأیكا رد أبحاثوالمزروعة محلیا والتي جلبت من مركز   .Vicia faba Lمن بذور الباقلاء أصناف
ICARDA /جمھوریة العراق وھي صنف شام و /محافظة نینوىI.L.B  وAquadulce  ومقارنتھا مع

باستبدال جزئي لطحین  (Composite flour)الطحین المركب  وإنتاج ،حداطحین الحنطة كل على 
وتأثیر ھذه المكونات على صفتي دلیل  %٣٠و ٢٠و ١٠الباقلاء المدروسة وبنسب  أصنافالحنطة بطحین 

 ٠,٣١ة السكریات غیر المختزلة والمختزلة لطحین الحنطةنسبار و ضغط غاز التخمر،حیث بلغت الاسمر
ة السكریات غیر المختزلة في طحین الباقلاء للأصناف الثلاثة نسببینما تراوحت ، على التوالي %٠ ,١٧و

وبلغت كمیة حامض ، % ٣٩,٠ - ٣٠,٠ نالمختزلة بی تالسكریا نسبةوتراوحت % ٤,٢١–٤,١٣
غم بینما تراوحت كمیتة في طحین الباقلاء للأصناف الثلاثة ١٠٠/ملغم ٨٥،١ لایسین في طحین الحنطةال

  .غم١٠٠/ملغم٤٢٠– ٤٠٢بین 
قیم ضغط غاز التخمر ولعجائن الطحین المركب قد ازدادت بزیادة نسب  إننتائج الدراسة  أوضحت 

 إضافة إنة بقیمھ لعجین طحین الحنطة كما مقارن اعليالثلاثة وھي  وللأصنافالاستبدال بطحین الباقلاء 
زیادة قیم دلیل الاسمرار لعینات الطحین  إلى أدىطحین الحنطة  إلىالثلاثة  وللأصنافطحین الباقلاء 

لون المنتجات المخبوزة والمصنعة من  دكانھعلى زیادة  أیضاالمركب مقارنة بطحین الحنطة وھذا ینطبق 
  ).البسكویت الكیك، ، ألمختبريالخبز .(الطحین المركب

  
  المقدمة

مص牅牅ادر نباتی牅牅ة ذات قیم牅牅ة غذائی牅牅ة عالی牅牅ة كم牅牅ا ونوع牅牅ا  طح牅牅ین توجھ牅牅ت اھتمام牅牅ات الب牅牅احثین نح牅牅و اس牅牅تخدام
 ،Shahzadi( (Composite flour)م牅ا یطل牅ق علی牅ھ الطح牅ین المرك牅ب  وإنت牅اجطحین الحنطة  إلى بإضافتھا

ص牅牅ناعة المنتج牅牅ات  مءت牅牅لاریولوجی牅牅ة  أوطح牅牅ین مرك牅牅ب بمواص牅牅فات جی牅牅دة س牅牅واء نوعی牅牅ة  إنت牅牅اج إن). ٢٠٠٤
المخب牅牅وزة ك牅牅ان ھ牅牅دفا ولا ی牅牅زال لبح牅牅وث كثی牅牅رة م牅牅ن المؤسس牅牅ات العلمی牅牅ة والبحثی牅牅ة الت牅牅ي تھ牅牅تم بش牅牅ؤون الزراع牅牅ة 

ب牅ذور الب牅اقلاء  ينس牅بتھا ف牅أن  المحاص牅یل البقولی牅ة ومنھ牅ا الب牅اقلاء مص牅در جی牅د للبروتین牅ات، حی牅ث إن .والغ牅ذاء
) ٢٠٠٣ ،وآخ牅رونوالقیس牅ي ٢٠٠٩ ،وآخ牅رون Belitzو١٩٨٧،Tacon(على أساس الوزن الجاف %٤،٢٦

 Chavan، ووج牅د%١،٥٢نس牅بة ح牅امض اللایس牅ین ف牅ي ب牅ذور الب牅اقلاء إن) ١٩٨٢( Anonymousوذكرت 
 ،غ牅م نت牅روجین١/ملغ牅م ٤٠٠-٣٣٣طحین ب牅ذور الب牅اقلاء احت牅وى عل牅ى اللایس牅ین بمق牅دار  إن) ١٩٨٩(وآخرون

%  ١.٦٥نس牅بة اللایس牅ین ف牅ي طح牅ین الب牅اقلاء  إن) ٢٠٠١(  Econonidesو Hadjiponyiotou أش牅اركما 
م牅牅ن مجم牅牅وع كمی牅牅ة الب牅牅روتین % ٤,٨٢ والت牅牅ي تمث牅牅ل%  ٢٢,٥نس牅牅بتھاالامینی牅牅ة والبالغ牅牅ة  الأحم牅牅اضم牅牅ن كمی牅牅ة 

 . غ牅م نت牅روجین ١٦لك牅ل  س牅ینیلاغ牅م ٦ ,٥عل牅ىبذور الباقلاء تحت牅وي  إن) ٢٠٠٩( آخرونو  Belitz  وأشار
طح牅牅ین  ھی牅牅درات ھ牅牅ي المك牅牅ون الرئیس牅牅ي لمعظ牅牅م أن牅牅واعأن الكاربو )١٩٧٨(Dppolonia  وNaivikul  ب牅ین

النھ牅牅ائي ل牅牅ذلك ف牅牅أن التع牅牅رف عل牅牅ى كاربوھی牅牅درات  المن牅牅تج ةالمح牅牅دد لنوعی牅牅وھ牅牅ي  والبقولی牅牅ة المحاص牅牅یل الحبوبی牅牅ة
أن牅牅واع  يل牅牅دورھا ف牅牅ال牅牅دقیق  للفھ牅牅م أساس牅牅یة خط牅牅وة ف牅牅ي طح牅牅ین الحنط牅牅ة ب牅牅الموجود ومقارنتھ牅牅ا البقولی牅牅ات وكمیتھ牅牅ا

 أن نس牅牅牅بة )١٩٩٤( Blackو Bewleyب牅牅牅ین .المخب牅牅牅وزة تا المنتج牅牅牅امنھ牅牅牅تص牅牅牅نع  يالمرك牅牅牅ب والت牅牅牅 نالطح牅牅牅ی
 أن كمی牅牅牅牅牅ة) ١٩٩٣( Amanو Davebyولاح牅牅牅牅牅ظ ،%٥٦الكاربوھی牅牅牅牅درات ف牅牅牅牅牅ي بذورالباقلاءمنزوعةالقش牅牅牅牅ور

  طح牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅ین الفركت牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅وز والكلوك牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅وز ف牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅牅ي
  
  البحث مستل من أطروحة ماجستیر للباحث الثاني*
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  ١٨٥

 ٢٠١١/ ٥/  ٩وقبولھ    ٢٠١٠/ ١٠/  ٥تاریخ تسلم البحث 
 Black و Bewelyكغم وبین ١/غم ١,٦٧كغم وكمیة السكروز في طحین الباقلاء١/غم ٣.٩ لباقلاءا
ولما كانت بذور الباقلاء ذات قیمة غذائیة عالیة %.  ,٢.٧نسبة السكروز في طحین الباقلاء إنمن ) ١٩٩٤(

یسین لذا یمكن الحامض الامیني اللا وبضمنةمن حیث احتوائھا على نسبة عالیة من البروتین  وبالأخص
الطحین المركب لذلك فان الھدف من ھذه الدراسة  لإنتاجالاستفادة من طحینھا بمزجھا مع طحین الحنطة 
من الحامض  Aquadulceو  I.L.Bشام و  للأصنافھو التعرف على محتوى طحین بذور الباقلاء 

 وأیضاھا مع طحین الحنطة الامیني اللایسین ومحتواھا من السكریات المختزلة وغیر المختزلة ومقارنت
المختلفة ومقارنتھ  بأنواعھدراسة مدى تأثیر ھذه المكونات على ضغط غاز التخمر لعجائن الطحین المركب 

 الأنزیميمدى تأثیر ھذه المكونات على مدى التطور في الاسمرار غیر  وأیضامع عجینة طحین الحنطة 
  .لبعض المنتجات المخبوزة المدروسة

  
  طرائقھالبحث و مواد 

المصدقة  Vicia faba L. (Broad bean)من الباقلاء المجففة  أصنافتم الحصول على ثلاثة 
لغرض استخدامھا في الدراسة  ICARDAایكاردا  أبحاثمركز /والمعتمدة من قبل مدیریة زراعة نینوى

) Tricticum aestivum(، وتم الحصول على عینات الحنطة Aquadulceو  I.L.Bوھي صنف شام و 
قطع الحجارة  إزالةتم  .ةالتموینیمدینة الموصل والمجھزة في البطاقة /مطاحن محافظة نینوى  إحدىمن 

بذور  لإزالةملم  ٣.٣x٢٠النباتیة یدویا من بذور الباقلاء ثم مررت على منخل قطر فتحاتھ  والأجزاء
تضمنت ثلاثة مراحل الترطیب لبذور الباقلاء والتي  ألمختبريوالشوائب الناعمة ثم اجري الطحن  الأدغال

باستبدال ) Composite flour(والتكییف ثم الطحن ثم الاستخلاص وتم تحضیر عینات الطحین المركب 
 إجراءوتم %  ٣٠و  ٢٠و  ١٠الباقلاء المدروسة وبنسب  أصنافجزئي لطحین الحنطة بطحین 

 ةوغیر المختزلالسكریات المختزلة  نسبةالاختبارات التالیة وھي تقدیر نسبة الرطوبة ونسبة البروتین و
وقدرت كمیة حامض اللایسین ) ١٩٧٦( Anonymousوضغط غاز التخمر حسب الطرق المذكورة في 

وقدرت قیم دلیل الاسمرار وفق طریقة ) ١٩٨٩(والمذكورة من قبل دھان   Nehringباستخدام طریقة 
Ranganna  )ق المذكورة في والكیك حسب الطر ألمختبريوتم تصنیع الخبز ) ١٩٧٧Anonymous 

حللت النتائج ) ١٩٨٩(  Glerothو Ranhotraوتم تصنیع البسكویت حسب الطریقة التي ذكرھا ) ١٩٧٦(
واستخدم اختبار دنكن للمقارنة بین  CRD  عاملیھوباستخدام التصمیم العشوائي الكامل في تجربة  إحصائیا

  ).١٩٨٢(  Anonymousالإحصائيل للتحلی  SASباستخدام نظام ٠,٠٥المتوسطات عند مستوى
 

  النتائج والمناقشة
ذو محتوى  Aquaduclceمسحوق البذرة الكاملة وطحین الصنف  إن) ١(تبین النتائج في الجدول 

غم على التوالي ١٠٠/ملغم ٤٢٠و  ٤٢٢من الحامض الامیني اللایسین حیث بلغت كمیتھ فیھما  اعلي
بلغت كمیة ھذا الحامض في البذور الكاملة لھذین الصنفین  حیث  I.L.Bشام و الآخرینمقارنة بالصنفین 

عملیة  إنغم على التوالي ١٠٠/ملغم  ٤١٦و  ٤٠٢غم على التوالي وفي طحینھما ١٠٠/ملغم ٤١٩و ٤٠٥
 إن إذ )الطحین(النھائي  المنتجالغلاف الخارجي لبذور الباقلاء والطحن لم تؤثر معنویا على كمیتھ في  إزالة

المتعددة مثل السیلیوز والھیمسلیلوز وبنسبة اقل اللكنین تمثل معظم مكونات القشرة الكاربوھیدرات 
لحامض ا ھذه الكمیات في مسحوق بذور الباقلاء وطحینھامن إن) ١٩٩١ ،آخرونو   Srisuma(الخارجیة 

) ٢٠٠٩( واخرون Beltizتتشابھ مع ما وجده عدد من الباحثین منھم  أوالامیني اللایسین قد تختلف 
 ،العوامل الوراثیة وظروف التربیة اختلاف إلىوجد  إن، وقد یعزى ھذا التباین )٢٠٠١( Anonymousو

غم وھذا ١٠٠/ملغم١٨٥محتوى طحین الحنطة من الحامض الامیني اللایسین  إنلوحظ من النتائج 
دید من الباحثین ھو اقل معنویا مقارنة بما ھو موجود في طحین الباقلاء وھذا یتفق مع ما ذكره الع المحتوى

)Anonymous ،و  ٢٠٠٧Beiltz   طحین الحنطة ذو محتوى منخفض من  إنمن ) ٢٠٠٩ ، آخرونو
محدد للقیمة  أمینيحامض  وأیضا الأساسیةالامینیة  الأحماضالحامض الامیني اللایسین والذي یعد من 



 مجلة زراعة الرافدین
ISSN: 2224-9796 (Online) 

٢٠١٢ )١(العدد ) ٤٠(المجلد   
ISSN: 1815 – 316 X (print) 

 

   

  ١٨٦

لاء كمادة مدعمة لطحین وبذلك یمكن استخدام طحین الباق )٢٠٠٠ ،الزھیري( لغذائیة في طحین الحنطةا
  .الحنطة لزیادة محتواھا من الحامض الامیني اللایسین

 وللأصنافمحتوى مسحوق البذور الكاملة للباقلاء وطحینھا  إنیلاحظ من النتائج في الجدول نفسھ 
بلغت  إذمعنویا مقارنة بكمیتھا في طحین الحنطة  أعلىالثلاثة المدروسة من السكریات غیر المختزلة 

 ٣,٥٠و  ٣,٥١و Aquadulce٤٥,٣ و  I.L.Bشام و  وللأصناففي مسحوق بذور الباقلاء الكاملة  ھانسبت
ومن ھذه % ١,٣١على التوالي وفي طحین الحنطة  %٤,٢٠و ٤,٢١و ٤,١٣ على التوالي وفي طحینھا% 

عاف ما بمقدار ثلاثة اض ةغیر المختزلطحین الباقلاء احتوى على كمیة من السكریات  إنالنتائج یستدل 
  Davebyاختلاف العوامل الوراثیة وھذا مشابھ لما وجده إلىموجود في طحین الحنطة ویعزى ھذا 

مما ھو موجود في  أعلىمحتوى بذور الباقلاء من السكریات غیر المختزلة  إنمن ) ١٩٩٣(  Amanو
ء یمكن ان یكون لھا كمیة السكریات غیر مختزلة في طحین الباقلا إنطحین الحنطة ویستدل من ھذه النتائج 
السكریات المختزلة في طحین  نسبة إنتدل النتائج من الجدول نفسھ  .تأثیر على صفات المنتجات المخبوزة

معنویا  اعليعلى التوالي وھي %  ٠,٣٩و  ٠,٣٠و  ٠,٣٧الثلاثة المدروسة بلغت  والأصنافالباقلاء 
و  ٠,١٨الثلاثة السابقة الذكر حیث بلغت  للأصنافمقارنة بما ھو موجود في مسحوق البذور الكاملة و 

 .I.L.Bین النتائج في الجدول ذاتھ وجود فرق معنوي في طحین صنف تبعلى التوالي % ٠,٢١و  ٠,١٤
من حیث محتواھا من السكریات المختزلة ویعزى ھذا الى اختلاف العوامل  Aquadulceوصنفي شام و 

المختزلة  تالسكریا نسبة إنتشیر النتائج في الجدول نفسھ  .الآخرینالوراثیة ما بین ھذا الصنف والصنفین 
الثلاثة  للأصناففي طحین الحنطة اقل معنویا مقارنة بما ھو موجود في مسحوق بذور الباقلاء وطحینھا 

ومنھ یستدل ) ١٩٩٣( Amanو Davebyوھذا یتفق مع ماوجده  ،%٠,١٧حیث بلغت في طحین الحنطة 
لباقلاء من السكریات المختزلة یوفر بیئة مناسبة لنشاط خمیرة الخبز ھذا المحتوى لطحین ا إنعلى 

Saccharomyces cerevicae   الإسراعمن التخمر من حیث المساعدة في  الأولىوخاصة في المراحل 
منح القشرة  وأیضاوبحجم كبیر  الأسفنجيالقوام  المنتجمما یمنح  CO2 غاز إنتاجلعملیة التخمر وزیادة 

تفاعل (الإنزیمیةلبني الذھبي من خلال مساھمتھا بتفاعلات الاسمرار غیر ا المخبوز اللون منتجللالخارجیة 
  .)ةالكر ملوتفاعلات  دمیلا ر

  
وطحین  وكمیة اللایسین لحبوب الباقلاء وطحینھا وغیرالمختزلة السكریات المختزلة نسبة):١(الجدول

  الحنطة 
                     المكونات             

 نوع العینات
  

  اللایسین
  غم ١٠٠/ملغم

  سكریات غیر مختزلة
%  

  سكریات مختزلة
%  

  ج د ٠,١٧  ج١,٣١  ج١٨٥  طحین الحنطة
  مسحوق بذور الباقلاء الكاملة

  ج د٠,١٨  ب ٣,٤٥  ب ٤٠٥  شام

I.L.B د ٠,١٤  ب٣,٥١  أ ٤١٩  
Aqua. ج ٠,٢١  ب ٣,٥٠  أ ٤٢٢  

  طحین الباقلاء 
  أ ٠,٣٧  أ ٤,١٣  ب ٤٠٢  شام

I.L.B ب ٠,٣٠  أ ٤,٢١  أ ٤١٦  
Aqua. أ ٠,٣٩  أ ٤,٢٠  أ ٤٢٠  

طحین  ، %٩,١٠- ٨,١٦ ، مسحوق بذور الباقلاء الكاملة للأصناف الثلاثة %   ١١,١٥طحین الحنطة :  الرطوبيالمحتوى 
قلاء الكاملة ، مسحوق بذور البا % ١٢,٢٦طحین الحنطة : المحتوى ألبروتیني ،  %٢,٣٠-١١,٥١ الباقلاء للأصناف الثلاثة

  %  ٢٨,٠٠-٢٧,٤٠ طحین الباقلاء للأصناف الثلاثة،  %٢٩,٧١-٢٨,٣٠للأصناف الثلاثة
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 ٠,٠٥الأحرف المتشابھ عمودیا لاتختلف معنویا عند مستوى *
الكاملة وطحینھا لعینات طحین الحنطة وعینات مسحوق بذور الباقلاء  إن) ٢(تبین النتائج في جدول 

نانومیتر ولمسحوق بذور الباقلاء الكاملة  ٤٢٠امتصاص  ٠,٠١لطحین الحنطة  بلغت إذ ،قیم دلیل اسمرار
و طحینھا   I.L.Bعلى التوالي ولمسحوق بذور الباقلاء الكاملة صنف ٠,٠٢و  ٠.٠٥صنف شام وطحینھا 

و  ٠,١١ وطحینھا  Aquadulceعلى التوالي ولمسحوق بذور الباقلاء الكاملة صنف  ٠,٠٥و  ٠,٠٨
ھذه النتائج لا تدل على تكون الصبغات البنیة بل تدل على استخلاص بعض  إن، ليعلى التوا ٠,٠٥

بدورھا  أدتالصبغات الطبیعیة مع المذیبات المستخدمة لتقدیر صبغات المیلانودات في ھذا الاختبار والتي 
   .)١٩٩٧ ،وآخرون Meydev(ظھور قیم لھذا المؤشر  ىإل
  

 لعینات طحین الحنطة وبذور الباقلاء وطحینھا ) نانومیتر ٤٢٠صامتصا(قیم دلیل الاسمرار ) :٢(الجدول 
    ولعینات المنتجات المصنعة من الطحین المركب

  
  ٠,٠٥د مستوى المتشابھ عمودیا لاتختلف معنویا عن رفحالأ*
  

قیمة لدلیل الاسمرار كان لعینات مسحوق البذور الكاملة  اعلي إنیلاحظ من ھذه النتائج ومن الجدول ذاتھ 
ارتفاع محتوى مسحوق  إلىالثلاثة المدروسة واقلھا لطحین الحنطة وقد یعزى ھذا  وللأصنافللباقلاء 

الثلاثة من المركبات التانینیة والتي تمیزت عیناتھا بلونھا الداكن وان محتوى  للأصنافالبذور الكاملة 
الثلاثة من ھذه المركبات ھو اقل مقارنة بمحتوى مسحوق البذور الكاملة  للأصنافطحین الباقلاء 

الخبز  الكیك بسكویتال
 ألمختبري

  نوع العینة     الطحین

  طحین الحنطة  ج٠,٠١  ز ٠,٠٣٢  د ٠,٠٢١  د ٠,٠١٤

 % ١٠٠بذور باقلاء شام   ب ج ٠,٠٥ - - -
 % ١٠٠طحین شام   ج ٠,٠٢ - - -
  % ١٠شام  -  و ٠,١٦٥ - -

ن 
حی

ط
ال

ب
رك

لم
ا

  

 % ٢٠شام  -  ه ٠,٣٥٤  ج ٠,٣١٢  ج ٠,١٢٦
  % ٣٠شام  -  د ٠,٠٥ - -
 % ١٠٠ .I.L.Bبذور باقلاء   أ ب ٠,٠٨ - - -
 % ١٠٠ .I.L.Bطحین   ب ج ٠,٠٥ - - -
 % ١٠ .I.L.B -  ه ٠,٣٦٠ - -

ن 
حی

لط
ا

ب
رك

لم
ا

 

 % ٢٠ .I.L.B -  ج ٠,٦٢٠  ب ٠,٤١٤  ب ٠,١٢٥
 % ٣٠ .I.L.B -  ب ٠,٨١٠ - -
  % ١٠٠ .Aquaبذور باقلاء   أ ٠,١١ - - -

 % ١٠٠ .Aquaطحین    ب ج ٠,٠٥ - - -
 % ١٠ .Aqua -  ج ٠,٦١٥ - -

ن 
حی

لط
ا

ب
رك

لم
ا

 

 % ٢٠ .Aqua -  ب ٠,٨٠٩  أ ٠,٤٧٨  أ ٠,١٦٩
 % ٣٠ .Aqua -  أ ٠,٨٩٣ - -
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 والتي( معظم الصبغات  إزالة إلى أدىالغلاف الخارجي كلیا  إزالة إن إلىذاتھا ویعزى ھذا  وللأصناف
مقارنة  إزالتھاعن لون طحین مسحوق البذور الكاملة في حالة عدم  والمسئولة) الأغلفةتتراكم في ھذه 

-Abo Elالثلاثة المدروسة وھذا یتفق مع ما وجده  وللأصنافبازالتھا في عینات طحین بذور الباقلاء 
Zahaby  (القشور الخارجیة إزالة إنمن  .)١٩٨٠( وآخرونHulls (خفض  إلى أدى لبذور الباقلاء

عینات  إناللون، تبین النتائج من الجدول نفسھ  دكانھ إلىمحتوى طحین الباقلاء من الصبغات والتي تؤدي 
اقل قیمة لمؤشر دلیل الاسمرار  أعطتوالكیك والبسكویت والمصنعة من طحین الحنطة  ألمختبريالخبز 

المختلفة من الطحین المركب ویعزى ھذا  واعالأنذاتھا والمصنعة من  للمنتجاتمقارنة بقیم دلیل الاسمرار 
 وللأصنافالمختزلة في عینات طحین الباقلاء  تالسكریا نسبةالى ارتفاع كمیة حامض اللایسین و ارتفاع 
وتطور تكوین  دمیلا رمما شجع على تحفیز تفاعل  االحنطة وھذالثلاثة المدروسة مقارنة بكمیتھا في طحین 

مقارنة بما ھو  أسرعالمصنعة من الطحین المركب وبمعدل  المنتجاتفي ) اتالمیلانوید(ة ینبالصبغات ال
النتائج  أوضحتفقد  ألمختبريالخبز  بمنتجمقاس في المنتجات المصنعة من طحین الحنطة ، وفي ما یتعلق 

الطحین المركب  لإنتاجبین النسب المضافة من طحین الباقلاء لطحین الحنطة ) ٠,٠٥( وجود فروق معنویة
% ٣٠ الأعلىنسبة الاستبدال  إنن الصنف الواحد نفسھ، اذ لوحظ من النتائج ومن الجدول ذاتھ ضم

زیادة نسبة الاستبدال  إن إلىھذا  ىاسمرار ویعزقیمة دلیل  أعلى أعطتكافة للطحین المركب  وللأصناف
دال للطحین المركب السكریات المختزلة لھذه النسبة من الاستب وأیضازیادة كمیة حامض اللایسین  إلى أدت

و  Hidvegi(زیادة كمیة الصبغات البنیة ومن ثم زیادة قیمة دلیل الاسمرار  إلىبدوره  أدىوھذا 
Lasztity، ٢٠٠٢(.  

من  وأیضاالكیك والبسكویت والمصنعة من طحین الحنطة  ولمنتجات) ٢(تبین النتائج من الجدول 
الریولوجیة  الاختباراتعلى نتائج  اعتماداالنسبة  ھذه اختیارتم (  %٢٠الطحین المركب وبنسبة استبدال 

بین قیم دلیل الاسمرار ) ٠,٠٥(وجود فروق معنویة  حداكل على ) الدراسة ھذهغیر المذكورة في 
بین المنتجات المصنعة من طحین الحنطة والطحین المركب، حیث  وأیضاالمستخدمة في الدراسة  للأصناف

من طحین الحنطة بینما كانت قیم دلیل الاسمرار المصنعة من الطحین اقل قیمة للمنتجات المصنعة  أعطت
التي ذكرت  للأسبابمعنویا من المنتجات ذاتھا والمصنعة من طحین الحنطة، وھذا یعزى  اعليالمركب 

الثلاثة المدروسة من الباقلاء من حیث ارتفاع  وللأصنافسابقا فیما یتعلق بمحتوى الطحین المركب 
  .سینواللایكریات المختزلة محتواھا من الس
معنویة بین متوسطات قیم ضغط غاز التخمر لعجینة  قوجود فرو )٣(في الجدول  النتائجیلاحظ من 

 %)٣٠و١٠و٢٠( طحین الحنطة ولقیمتة في عینات عجین الطحین المركب ولنسب الأستبدال جمعیھا
لعینات عجین الطحین  التخمر غاز وأیضا بین قیم ضغط المدروسة، لطحین الحنطة بطحین أصناف الباقلاء

سریعة  ةوجود زیادبینت النتائج إذ  وضمن الصنف الواحد، لنسب الأستبدال بطحین الباقلاء المركب
والثانیة من عملیة  الأولىطحین الحنطة خلال الساعتین  ةتخمر عجینوملحوظة في ضغط الغاز الناتج من 

 الأولى ةبعد الساعلثالثة وبلغ مقدار ضغط غاز التخمر الناتج أن معدل الزیادة قل خلال الساعة ا ألا التخمر
 أن قیم ضغط غاز نفسھویلاحظ من الجدول  ،سم زئبق على التوالي٠,١٨و ٨,١٥و ٢,٩ والثانیة والثالثة

الغاز عن قیم ضغط  أرتفعت معنویا بزیادة نسب الأستبدال لطحین الحنطة بطحین أصناف الباقلاء التخمر
غاز الساعة الثالثة من زمن التخمر كما تبین النتائج أن قیم ضغط  أنتھاء حنطة وخاصة بعدعجینة ال ةلعین

متوسطات ل ولوحظ وجود فروق معنویة قد تناسبت طردیا مع زیادة نسب الأستبدال بطحین الباقلاء، رالتخم
ء من طحین جز تبدل بھـوالمس الباقلاء المستخدمة في ھذه الدراسة أصنافقیم ضغط غاز التخمر بین 

 تفوقاquadulce بطحین  الاستبدال عند للعجینة التخمر غاز غطض تفوقإذ  )الطحین المركب( الحنطة
سم زئبق  ٢٦,٨٠التخمر  ن زمنـھاء الساعة الثالثة مـوبلغ بعد انتالأخـرى  افـالأصن ببقیة ارنةـمق معنویا

سم زئبق على  ٢١,١٠و  ٢٢,٥٠ذي بلغ وال .I.L.Bمقارنة بقیمتھ عند الاستبدال بطحین الصنفین شام و 
ارتفاع كمیة السكریات المختزلة وغیر  أنویعزى ھذا الى %  ٣٠التوالي عند استخدام نسبة استبدال 

زیادة معدل التخمر بفعل  إلى أدى) ١وكما ھو موضح في جدول( الباقلاء  أصنافالمختزلة في طحین 
الغاز في  إنتاجویقصد بنشاط الخمیرة ( أكثربمقدار  CO2ز غا إنتاجزیادة  إلى أدىزیادة نشاط الخمیرة مما 
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بینت نتائج التحلیل  آذ، ) ٢٠٠٢فھمي،) (CO2غاز إلىالعجینة نتیجة لتخمر السكریات المختزلة وتحولھا 
مقارنة  أعلىالباقلاء  أصنافكمیة السكریات المختزلة في طحین  أنالدراسة  هالكیمیائي للمكونات في ھذ

قد تمیز بارتفاع محتواه من ھذه السكریات  Aquadulceن الحنطة وان طحین الصنف بما ھو في طحی
كمیة من طحین  إضافةیستنتج من ھذه الدراسة انھ یمكن  ..I.L.Bمقارنة بكمیتھا في طحین الصنفین شام و 

ع محتواه الباقلاء الى طحین الحنطة كمادة مدعمة لھ لزیادة محتواه من البروتین واللایسین، وبسبب ارتفا
من السكریات المختزلة مقارنة بالحنطة فانھ یمكن ان یكون محفزا لنشاط ونمو خمیرة الخبز في المنتجات 

  .المخبوزة والمصنعة من طحین الحنطة المختمرة
 
 

)سم زئبق(ضغط غاز تخمر العجین لطحین الحنطة والطحین المركب ): ٣(الجدول  
 

  ٠,٠٥المتشابھ عمودیا لا تختلف معنویا عند مستوى رفحالأ*
 
 
 
 

        
  التخمر 
  )دقیقة(

طحین 
  الحنطة

  الطحین المركب

 Aquaducleباقلاء  .I.L.Bباقلاء   باقلاء شام
(%)تبدال نسب الاس  

-  ٣٠  ٢٠  ١٠  ٣٠  ٢٠  ١٠  ٣٠  ٢٠  ١٠  

  أ٤,٢  أ ٤,٤  ج٢,٨  ج ٣,٠  ج ٢,٨  ب ٢,٠  ب ٣,٨  ج ٣,٠  د ٢,٠  ج ٢,٨ ١٥

  أ٦,٤  أب٦,٠٠  ج د ٤,٧  ب٥,٧  دج  ٤,٧  ه ٤,٠  أ ٦,٤  ج د ٤,٦  د ٤,٤  ج ٥,٠  ٣٠

  أ٩,٢  ج٧,٨  ه و ٦,٨  ب ٨,١  د ه ٧,٠  ح٥,٦  أ ٩,١  و ز ٦,٦  ز ٦,٤  د ٧,٢  ٤٥

  أ١٢,٠  ب٩,٩  د ٨,٥  ب١٠,٣  ج ٩,١  ه  ٧,٢  أ ١١,٨  د ٨,٥  د ٨,٠  ج ٩,٢  ٦٠

ه  ١٠,٤  ج ١٢,٣  ه ١٠,٧  ح ٨,٨  أ١٥,٣  و ١٠,٣  ز ٩,٦  د ١١,٤  ٧٥
  و

  ب١٤,٨  د١١,٦

  أ١٧,٢  ١٣,١  ه و١٢,٣  ج ١٤,١  ه ١٢,٥  ح ١٠,٣  ب١٦,٤  و ١٢,٠  ز١١,٣  د ١٣,٤  ٩٠

 ٢٠,١٢  ب١٨,٠  و ١٣,٣  و١٣,٠  د ١٤,٦  ١٠٥
  ز

  أ١٩,٣  د١٥,٠  ه ١٤,٠  ج١٥,٩  ه ١٤,٠

ه  ١٥,٦  ج ١٧,٣  و ١٥,٤  ح١٤,١٠  ب١٩,٨  ز ١٤,٩  ح ١٤,٣  ه ١٥,٨  ١٢٠
  و

  أ٢١,٢  د١٦,٣

د  ١٦,٦  ١٣٥
  ه

  أ٢٢,٠  ج ١٨,٠  د١٧,٠٠ ج ١٨,٤  ه ١٦,٥  و ١٥,٥  ب ٢١,١  ه ١٦,٤  و١٥,٨

  أ٢٢,٧  ج١٩,٩  ه ١٨,٠٠  د ١٩,٢  و ١٧,٤  ز١٧,٠  ب٢١,٨  ه ١٧,٨  زو١٧,١  و ١٧,٢  ١٥٠

  أ٢٥,٥  ج٢١,٠  ه١٩,١  د ٢٠,٠  و ١٨,١  و ١٨,١  ب٢٢,٢  ه١٩,٠  و١٨,٣  ز ١٧,٥  ١٦٥

  أ٢٦,٨  ج٢١,٧  ه ١٩,٨  د٢١,١  و١٩,٤  ز  ١٨,٧  ب ٢٢,٥  ه٢٠,٠  و١٩,٠٦  ح ١٨,٠  ١٨٠
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EFFECT OF  SUGARS &LYSINE  OF BROAD BEAN FLOUR ADDING 

TO WHEAT FLOUR (COMPOSITE ) ON BROWN INDEX & 
FERMENTATION PRESSURE GAS 

                  Mazin M. Al- Zubaidy                                                       Abd Al- Monem T. Abd 
          Food Sience Dep./College of Agriculture                                     Cereal State Company/ 
Ninevah 
                 & Forestry /Mousl University 

 
ABSTRACT 

  The study was conducted to determine reducing & non reducing sugars and 
lysine content of three species ( Sham , ILB and Aquadulce )  of Broad bean seed 
flour ( Vicia faba ) which obtained from ICARDA  Ninevah / Iraq and were 
compared with those of wheat flour. Different types of composite flour were 
prepared by partial substation of wheat flour with10, 20 and 30 % of Broad bean 
flour, also to study the effect of their content of reducing sugars and lysine on 
Brown index and Fermentation pressure gas. 
      The content of wheat flour from non reducing and reducing sugars was 1.31 
and 0.17% respectively, their content in sham broad bean flour was 4.13and 0.37% 
respectively, and for ILB specie was 4.21and 0.31% respectively , and for 
Aquadulce specie was 4.20and 0.39 %  respectively, lysine content of wheat flour 
was 1.85mg /100gm  and their content in sham , ILB and Aquadulce flour was402, 
416 and 420 mg / 100 gm respectively. Result of study showed that the 
fermentation pressure gas values of composite dough   increased with increasing 
substation ratio of all species of broad bean used in this study. Adding broad bean 
flour of three species to wheat flour caused increasing in brown index of 
composite flour comparing with wheat flour and caused color darkening of baked 
products from composite flour ( lab loaf ، cake and biscuit ).  
  

 المصادر
 جامعة حلب .القسم العلمي) ١(لیل الأغذیة كیمیاء وتح .)١٩٨٩(دھان ، محمود 
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