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  و نوعیة الدھون الحرة على الصفات الریولوجیة والخبزیة  ةتأثیر كمی
  القمح لدقیق بعض أصناف

  جلال أحمد فضل
  الیمن -  جامعة صنعاء - كلیة الزراعة  - قسم علوم وتقنیة الأغذیة

  

  :الملخص 

على نسبة وطبیعة دهون الدقیق الحرة لبعض أصناف القمح متفاوتة النوعیة، والتي اشتملت على  بهدف التعرف
. ، اینیا، ونوري وتأثیرها في الصفات الریولوجیة للعجین، والصفات النوعیة والحسیة لخبز اللوف الناتح عنها3تموزصنف 

بالایثر البترولي وحسبت  عن جزء من الدقیق صناف القمح، ونزعت الدهون الحرةأ تم الحصول على الدقیق من حبوب
أجریت الفحوصات الریولوجیة . GLCشخصت الأحماض الدهنیة الحرة للدهون المستخلصة باستخدام . نسبتها المئویة

رتفاع نسبة الحامض الدهني المشبع ا أظهرت النتائج. والخبازة للدقیق الطبیعي والدقیق منزوع الدهن والدقیق المسترجع
C18:0 والحامض الدهني غیر المشبعC18:1 وC18:3 في حین ارتفعت نسبة الحامض الدهني المشبع 3في دقیق تموز ،
C16:0  والحامض الدهني غیر المشبعC18:2 انخفضت نسبة الامتصاص المائي للدقیق منزوع الدهن في . في دقیق اینیا

لقطع خبز اللوف الناتجة عن دقیق  (P<0.05) جمیع الأصناف، وحدوث تدهور معنوي للحجم ولعناصر النوعیة الأخرى
ستخلاص الدهون اونوري منزوعي الدهن بالمقارنة بتلك الناتجة عن الدقیق الطبیعي، والدقیق المسترجع، إلا أن  3تموز

للحجم ولعناصر النوعیة الأخرى لقطع خبز اللوف الناتجة عن  (P<0.05)الحرة من دقیق اینیا أدى إلى تحسن معنـوي 
  . یق منزوع الدهن مقارنة بتلك الناتجة عن الدقیق الطبیعي والدقیق المسترجعالدق

   

  

   :المقدمة 

تعتمد نوعیة القمح وجودته في صناعة الخبز بالدرجة 
هم أساسیة على كمیة ونوعیة بروتین الدقیق بصفته لأا

ن ألكن من الممكن  المكونات الرئیسیة للدقیق الناتج،
للدقیق ومنتجاته من خلال المكونات یحدث تحویراً معنویاً 

 ,.Iwona et al)الثانویة المتواجدة في تركیب دقیق القمح 

2006).  
حدى المكونات الثانویة إتعتبر دهون دقیق القمح 

المهمة كمصدراً للأحماض الدهنیة غیر المشبعة الضروریة 

لى لعبها دوراً إوالفیتامینات الذائبة في الدهون، بالإضافة 
للعجین وجودة الخبز  التحكم بالصفات الریولوجیة مهماً في

الناتج، ومشاركتها مع المركبات الأخرى الداخلة في صناعة 
اتأالخبز في ت  & Staling (Eliasson خیر ظاهـرة البیـ

Guadmundsson, 1996)  من خلال قدرتها الكبیرة على
رتجاع لا تكوین معقدات حلزونیة مع عوامل ا

Retrogradation ،ي یعتبر النشاء أهم هذه العواملوالت 

(French & Murphy, 1977) ، بالإضافة إلى دور بعض
كالدهون القطبیة والأحماض الدهنیة  مكونات الدهون الحرة
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 Gelatinizationثیرها على درجة حرارة الجلتنة أالحرة وت

temperature لى إللنشاء مما یؤدي  رتجاعلا وصفات ا
 & Eliasson) اهرة البیاتـیر ظـخأاطالة عمر الخبز وت

Guadmundsson, 1996).  
ن إف (Marion & Clark, 1995)وطبقاً للباحث 

شتراكها في االخصائص الوظیفیة لدهون القمح تنتج عن 
العملیات التصنیعیة من خلال أكسدة الأحماض الدهنیة 

القمح  Lipoxigenaseعدیدة عدم التشبع بواسطة إنزیم 
والتي بدورها  ،وجذور حرة Hydroxyperoxidesمنتجة 
ثیراً معنویاً على إعادة تنظیم الروابط ثنائیة الكبریت أتمتلك ت

حتفاظ لاالمتواجدة في شبكة الجلوتین وزیادة قدرتها على ا
ثیر على لون أبغازات التخمر وزیادة حجم الخبز الناتج والت

اللب من خلال أكسدة صبغات الكاروتین المتواجدة في 
شتراك الدهون مع مكونات الدقیق الى إفة الدقیق، بالإضا

خرى في تكوین معقدات مع البروتین الثانویة والرئیسیة الأ
والنشاء والمحافظة على ثباتیة الفقاعـات الهوائیة المتكونة 

وزیادة  Greased ح وتشحیمهاـفي عجینة دقیق القم
مرونتها ومقاومتها للتحطم أثناء التخمیر والخبازة 

(Marion et al., 1998).  
ساس ذوبانها في مذیبات أتصنف دهون القمح على 

الدهون المختلفة، فهناك جزء من الدهون یسمى بالدهون 
، وهو الجزء المرتبط بشدة مع Bound Lipidsالمرتبطة 

ستخلاص لاوهذا الجزء غیر قابل ل ،حبیبات النشاء والبروتین
   .بالمذیبات غیر القطبیة

ثیر أب دوراً بسیطاً في التنه یلعأثبتت الدراسات أوقد 
، (Morrison, 1978)على الصفات الریولوجیة والخبازة 

ن هذا الجزء من الدهون یصبح ذو تأثیر بسیط إوعلیه ف
على الصفات الریولوجیة للعجین وعملیة الخبازة قبل ظهور 

  لحبیبات النشاء Gelatinizationمرحلة التجلتن 
  (Hoseney,  1994 and Eliasson & Larsson, 1993) 

خر من الدهون والمسماة بالدهون لأفي حین أن الجزء ا
یمكن  Free Lipidsغیر النشویة أو الدهون الحرة 
وهي تتواجد خارج  ،استخلاصها بالمذیبات غیر القطبیة

بازة ـثیر معنوي على جودة الخأولها ت ،حبیبات النشاء

، وهي (Morrison, 1978)والصفات الریولوجـیة للعجین 
وتتكون في  ،من دهون الدقیق الكلیة %75-67مثل ت

الغالب من جلسریدات ثلاثیة وثنائیة وأحادیة وأحماض 
وقد أكدت . (Eliasson & Larsson, 1993) رةـدهنیة ح

الكثیر من الدراسات بأن إختلاف كمیة الدهون الحرة 
ختلاف صنف القمح یعود إلى جین معین یتواجد في اب

رى ـعدم في أصناف أخوین ،بعـض أصناف القمح
(Hoseney, 1994). 

نزع الدهون الحرة من الدقیق باستخدام المذیبات غیر 
دى إلى تحسن ملحوظ للخواص أالقطبیة كالإیثر البترولي 

والذي تمثل من خلال قابلیته الكبیرة  ،الریولوجیة للعجین
حتفاظ بالغاز الناتج عن التخمر مقارنة بالدقیق الطبیعي لال

إیجاباً على نوعیة الخبز الناتج عن دقیق بعض مما انعكس 
   أنفي حین ، (Morrison, 1978)أصناف القمح 

(Lin et al., 1974) بالإیثرنزع دهن الدقیق  أن واوجد 
فترة الخلط مع و  متصاص المائيلاالبترولي زاد من ا

وحجم الخبز الناتج مدة المقاومة للخلط  كلاً من انخفاض
  .الطبیعيمقارنة بالدقیق 
كمیة الدهون الحرة اللازمة  خرى وجد أنأمن ناحیة 

عادة الحجم الطبیعي للخبز الناتج عن الدقیق منزوع لإ
في  أصلاً  لا تقل عن نصف الكمیة الموجودة أنالدهن یجب 

هدفت هذه لذلك  ،(Pomeranz, 1965) الدقیق الطبیعي
على الصفات  الحرة ثیر الدهونأإلى التعرف على تالدراسة 

للعجین وصفات الخبز الناتج عن دقیق بعض  وجیةالریول
 إزالة الدهون صناف القمح متفاوتة القوة والجودة من خلالأ

ودراسة انعكاسات ذلك على  الناتج عنها من الدقیق الحرة
استخدام بللعجینة  الصفات الریولوجیة والصفات الخبزیة

 Fractionation and سترجاعهاتقنیة تجزئة الدقیق و 

Reconstitution.  
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  : مواد والطرائق المستخدمةال

   :مصادر القمح

هیئة تكنولوجیا  منقمح أصناف التم الحصول على 
  .بغدادب العراقیة البذور

  :الطحن المختبري

  :تھیئة نماذج الدقیق

تم قیاس نسبة الرطوبة في الحبوب كما جاء في 
AACC ) ثم حسبت كمیة الماء 1976للعام  )44- 19بند ،
بالنسبة  %15 إلىلإیصال رطوبة الحبوب  تهاإضافاللازم 

ٕ و  3للصنف تموز بالنسبة لبقیة الأصناف،  %14لى ا
 24الحبوب وتركت جمیع الأصناف لمدة  إلىأضیفت و 

طحنها باستعمال  وتم، Temperingساعة للترطیب 
ومنها تم ، Quadrumat Junior Millالمطحنة المختبریة 

رجة واحدة من الحصول على درجة واحدة من الدقیق ود
، في حین قدرت الدهون الحرة الطبیعیة في دقیق النخالة

  .(AOAC, 1970) ]7.048[الحبوب 

  
  : استخلاص دھون الدقیق

استخدم جهاز السوكسلیت لاستخلاص الدهون من 
 (AOAC,1970) ]7.048[ریقة ـط حسب یقـالدق أصناف

درجـة  Petroleum Ether ثیر البتروليلإ باستخدام ا
 تحفظو  ،الحرة كمذیب نازع للدهون )م˚60-35(غلیانه 

القفل بعد إضافة  ةمحكم أوعیةفي  ةالدهون المستخلص
في  تمن الأكسدة ووضع الحمایته اكمیة من المذیب إلیه

  . االثلاجة لحین الحاجة إلیه

رش في العملیة فُ  هالدقیق منزوع الدهن الناتج عن هذ
ُ  اتبشكل طبق ةكبیر  أوعیة رجة حرارة رك على درقیقة وت

في أكیاس من  اءبرائحة المذیب وعُ  اختفتالغرفة حتى 
  .هـفظ في الثلاجة لحین الحاجة إلیالبولي اثیلین وحُ 

  

الدھنیة في الدھون المستخلصة من  الأحماضتقدیر نسبة 
  :الدقیق أنواع

یة الموجودة  الأحماضتم تقدیر نسـبة    الدهنـ
   أصناف القمح في الدهون المستخلصة من دقیق

  باستخدام جهاز كروماتوجرافیا الغاز السائل
 Gas Liquid Chromatography (GLC)  من نوع

HEWLETT_ PACKARD .5710AGC . طول العمود
 DEGSملم، الطور السائل  4قدم وبقطر  6الزجاجي 

 Chromosorb WAWعلى المادة الصلبة  %15بنسبة 

DMCS  مش 100-80بقطر (Mesh) درجة حرارة الفرن ،
180º 200م، درجة حرارة منطقة الحقن والمكشافº م، معدل

، 30، 24سریان غاز النیتروجین والهیدروجین والهواء 
ملیلیتر في الدقیقة على التوالي، وتم التعرف على  300

نوعیة الأحماض الدهنیة باستعمال إسترات المیثیل 
  . للأحماض الدهنیة القیاسیة وتحت نفس الظروف

  
  :لوجیة الدقیقتقدیر الخواص الریو

   AACC تبعت الطریقة القیاسیة الواردة فياُ 
لدراسة الصفات الریولوجیة في  1976للعام ) 54- 21 بند(

الدقیق غیر المعامل والدقیق منزوع الدهن والدقیق 
  .صناف القمح تحت الدراسةأالمسترجع والناتجة عن جمیع 

  
مع الدھن ) الاسترجاع(إعادة تركیب الدقیق منزوع الدھن

  :المستخلص

تم إعادة تركیب الدقیق منزوع الدهن مع الكمیات 
منزوعة من الصنف نفسه وذلك الصة من الدهن و لخستالم

ُ  ،(Al_Obaidy, 1986) ما ذكره حسب لط الدهن مع إذ خ
ثم ) حجم/وزن( 1:1وبنسبة  ،یثر البتروليالإیل من ـقل

 Morterوتم الخلط داخل هون  ،بقیة الدقیق إلى أضیف
  لیب الجید حتى تمام تجانس الدهن وتوزیعه مع التق

مع كمیة الدقیق، نشر بعدها الدقیق المسترجع في وعاء 
كبیر على هیئة طبقة رقیقة وترك على درجة حرارة الغرفة 

  رائحة المذیب مع تقلیب الدقیق  تختفاحتى 
  بأ بعدها الدقیق في أكیاس من من وقت لآخر، عُ 
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لحین إجراء الفحوصات البولي اثیلین وحفظ في الثلاجة 
  .هعلی

  
  :اختبار التخبیز

  :(Pup Loaf)  طریقة تحضیر وإعداد الخبز المختبري
 Straight doughاستخدمت طریقة المرحلة الواحدة 

method  ًلما جاء في طـبقا AACC ) للعام  )10- 10بند
من جمیع معاملات  (Loaf)لتحضیر قطع الخبز  1976
  .الدقیق

  
  :التقویم الحسي 

التقویم الحسي لنماذج الخبز من قبل عشرة مقومین تم 
یعملون في مختبرات السیطرة النوعیة للحبوب تتراوح 

ٕ سنة ذكوراً و  40-25 اعمارهم من لتقویم بالتساوي  اً ناثا
وطفرات جودة واستساغة الخبز المنتج من دقیق أصناف 

القمح المدروسة من حیث انتظام الشكل واللون والطعم 
طبقاً للبیانات المذكورة في  ظام ونعومة اللبوالرائحة وانت

ستمارة التقویم الحسي المعدة من قبل الشركة العامة لتجارة إ
المختبر المركزي للسیطرة النوعیة التابع لوزارة /الحبوب

  .  بغدادب التجارة العراقیة
  

  

   :التحلیل الإحصائي

 Completely Randomizedاستخدم التصمیم العشوائي   

 Design  (CRD) لمقارنة المتوسطات وحللت النتائج 
عند مستوى  المتعدد الحدود (Duncan)حسب اختبار دنكن 

  ).1989 ،المشهداني( (P<0.05)حتمال ا
  

  :النتائج والمناقشة

ارتفاع نسبة الدهون الحرة المستخلصة من دقیق 
ثیره على أحبوب القمح یعتبر مؤشراً ایجابیاً ومفیداً في ت

 Magnus)لوجیة والخبازة وحجم اللوف الناتج الصفات الریو 

et al., 2000) ، متوسطات نسب ) 1(وعلیه یبین الجدول
الدهون الحرة الكلیة ومحتواها من الأحماض الدهنیة الحرة 

یتضح من الجدول . لدقیق اصناف القمح تحت الدراسة
رتفاع نسبة الدهون الحرة الكلیة في دقیق قمح نوري ا

ظهر دقیق قمح أخرى، في حین لأناف امقارنة بدقیق الأص
  . اینیا أقل نسبة من الدهون الحرة

المختلفة  ما بالنسبة لكمیة الأحماض الدهنیة الحرةأ
  المتواجدة في تركیب الدهون الحرة الناتجة

  ختلافاتاعن أنواع الدقیق المختلفة، فقد وجدت 
  بسیطة في محتوى الانواع المختلفة من الدقیق 

  هـنیة غیر المشبعة والأحماض من الأحماض الد
 الدهـنیة المشبعة، وهذا یتفق مع كثیر من الباحثین

(Hoseney, 1994 and Eliasson & Larsson 1993).   
  

  جم دهن 100/النسبة المئویة للأحماض الدهنیة جم :)1(جدول 

صنف 
 القمح

 نسبة
الدهن 

)%( 

 الأحماض الدهنیة الحرة

  حماض الدهنیة غیر المشبعةلأا المشبعة  الأحماض الدهنیة
C12 C14 C16:0  C18:0 C16:1 C18:1 C18:2 C18:3 C20:4 

 Trace 4.32 58.4 16.5 0.29 1.08 17.38 0.054 0.076 1.51 3تموز

 Trace 3.45 61.71 14.4 0.26 0.84 18.65 0.081 0.115 1.05 اینیا

 Trace 3.97 59.34 15.37 0.26 0.95 17.84 0.104 0.091 1.82 نوري

   كل رقم في الجدول یمثل معدل مكررین *
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یتضح أن حامض البالمتیك ) 1(ومن خلال الجدول 
C16:0  هو الحامض السائد من بین الأحماض الدهنیة

في جزء الدهون الحرة  %18.65المشبعة الذي شكل 
الناتجة عن دقیق قمح اینیا، یلیه في ذلك دقیق قمح نوري 

لكل منهما على  %17.38، %17.84بنسبة  3تموزو 
نسبة  C18:0التوالي، في حین شكل حامض الاستیاریك 

في جزء الدهون الحرة الناتجة  %1.08من الدهون بلغت 
، یلیه في ذلك دقیق قمح نوري واینیا 3عن دقیق قمح تمو

لكل منهما على التوالي، في  %0.84، %0.95بنسبة 
سائد هو الحامض ال C18:2حین یعتبر حامض اللینولیك 

من بین الأحماض الدهنیة غیر المشبعة في دقیق أصناف 
في دقیق  %61.71لى إالقمح المختلفة، وقد ارتفعت نسبته 

 ،%58.4قل أونوري بنسب  3اینیا مقارنة بالصنف تمو
رتفعت نسبة الكل منهما على التوالي، بینما  59.34%

في الدهون الحرة  %4.32لى إ C18:3حامض اللینولینك 
مقارنة بنسب الحامض التي  3تموزعن دقیق قمح  الناتجة

وجدت في الدهون الحرة الناتجة عن دقیق قمح نوري واینیا 
ً  %3.45 ،%3.97بنسبة  لكل منهما على التوالي، وبناء

ن كل من حامض أب (Magnus et al. 2000)على ما وجده 
 ، البالمیتولیكC18:3، اللینولینیك C18:0الإستیاریك 

C16:1 تیك والبالمC16:0  لها علاقة إیجابیة بزیادة حجم
، وعلیه یمكن C18:0الخبز وخصوصاً حامض الإستیاریك 

التنبؤ بأن حجم خبز اللوف الناتج عن كل من دقیق قمح 
ونوري سیكون أكبر عند مقارنته بحجم اللوف الناتج   3تمو

      .عن دقیق قمح اینیا
  

  :معاملات الدقیق

 :  3تموزمعاملات دقیق  -اولاً 

  : الخواص الریولوجیة

قیم متوسطات فحوصات ) 2( الجدول یبین
یتضح من خلال . 3تموزالفارینوجراف لعجینة دقیق قمح 

هذه القیم أن عجین دقیق هذا الصنف من القمح قد تفوق 
إذ اتسم بمستوى  (P<0.05)معنویاً في الخواص الریولوجیة 

، )يالطبیع( لدقیق غیر المعاملل )%69.9(متصاص عال ا
في الدقیق  %61 إلى نسبة الإمتصاص انخفضتبینما 

هذا دقیق الحرة لدهون لل أنمما یدل على منزوع الدهن، 
لتشكیل  رفع نسبة الامتصاص المائيأهمیة في الصنف 

ن خرى وجد أأومن ناحیة  م المطلوب،االعجینة بالقو 
منزوع من الدقیق منزوع الدهن مع الدهن السترجاع ا

عد یلم  نسبة نفسها التي یوجد بها أصلاً الصنف نفسه وبال
المستوى الذي كان علیه الدقیق  إلىمتصاص لإصفات ا
ولم توجد أي فروقات معنویة بین الدقیق منزوع  ،الطبیعي

عملیة  أنوهذا یدل على الدهن والدقیق المسترجع، 
في تحدید نسبة  كبیراً  دوراً  تلعب استرجاع الدهن لا

ومما تجدر . لدقیقوع من الهذا النمتصاص المائي لاا
یفضل  الدقیق المستخدم في صناعة الخبز أن لیهإالإشارة 
متصاص الماء حیث تزداد اله قابلیة جیدة على  أن یكون

وقد اتفق ذلك مع ، غلة الإنتاج من العجین والخبز نسبیاً 
 .(Bloksoma, 1972) جاء به

من ناحیة أخرى تفوق دقیق هذا الصنف تفوقاً معنویاً 
)P<0.05(  في فترة نضج العجینة المحضرة من الدقیق

خفضت هذه نادقائق، في حین  7.0الطبیعي والتي بلغت 
الفترة في كل من العجینة المحضرة من الدقیق منزوع الدهن 

  .ولم تلاحظ أي فروقات معنویة بینهما ،والدقیق المسترجع
 فترة الاستقراریة إلى أن(Hoseney, 1985) أشار 

مثل  العواملوتتحكم بها العدید من  ،لآخر تختلف من صنف
العوامل الوراثیة ونسبة البروتین ونسبة الجلوتین والمواد 

، S_S الرابطة تحطیم  ىالكیمیائیة المختزلة التي تعمل عل
النتائح إلى  وعلیه تشیر .والدهون الحرة والأحماض الدهنیة

تفوق العجینة المحضرة من الدقیق منزوع الدهن تفوقاً 
في فترة الاستقراریة عن بقیة المعاملات،  (P<0.05)نویاً مع

في حین انخفضت فترة الاستقراریة للعجینة المحضرة من 
الدقیق المسترجع مقارنة بتلك التي للدقیق منزوع الدهن، 
لكنها ظلت عالیة ومتفوقة معنویاً مقارنة بتلك الفترة للعجینة 

  .   المحضرة من الدقیق غیر المعامل
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فاع فترة الاستقراریة في العجینة المحضرة من إن إرت
 إلى الدقیق منزوع الدهن والدقیق المسترجع یمكن أن یعزى

استخلاص الدهون من الدقیق یعزز من تجمع البروتین،  أن
إطالة مدة  إلىلكن زیادة التجمع بشكل مفرط یؤدي 

وتكون نتیجته  الإستقراریةوالتي تعني زیادة ، المغادرة
غیر مرغوبة للدقیق وزیادة مقاومة شبكة صفات  إعطاء

 إلىمما یؤدي  للتمدد تحت ضغط غازات التخمر الجلوتین
ة عن هذا الدقیق ـانخفاض حجم قطع الخبز الناتج

(Pomeranz & Chung, 1982) بینما استرجاع الدهن ،
إلى الدقیق منزوع الدهن ربما لم تعید الدهون والأحماض 

نت علیها أصلاً في حالة الدقیق الدهنیة إلى المواقع التي كا
  .الطبیعي

  
  رطوبة  %14ساسأعلى  3نتائج قراءات مخططات الفارینوجراف لمعاملات دقیق قمح تموز:  )2( جدول

  دقیقة , ستقراریةلاا  دقیقة ,فترة النضج   الامتصاص المائي  نوع المعاملة
 a 7.0 a c 7.1 69.9  طبیعي 3تموز
 b  3.6 b   16.0 a 61.0  منزوع الدهن 3تموز

 b  3.0 b  b 12.8 60.3  مسترجع 3تموز
  كل رقم في الجدول یمثل معدل ثلاثة مكررات

   Duncanبعضھا عن البعض بحسب اختبار دنكن  التي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویاً  الأرقام
   %5متعدد الحدود تحت مستوى احتمال 

 
  :التأثیر في الخبازة

إلى أن  (Destefanis & Ponte, 1976)أشار 
ثیرات الضارة للأحماض الدهنیة الحرة تعود بالدرجة أالت

وقد أكدت الكثیر  ،لى حامض اللینولیك والبالمتیكإالأساسیة 
ثیرات ضارة أمن الدراسات على أن حامض اللینولیك له ت

على صفات الخبازة مقارنة مع حامض البالمتیك والأحماض 
لأحماض اأن  خرى، حیث وجدلأالدهنیة غیر المشبعة ا

، Surface activeالدهنیة غیر المشبعة فعالیة سطحیة 
نها تعمل كمواد مضادة لتكوین الرغوة أوالتي یعتقد ب

Antifoaming agents  لى إنخفاض حجم إمما یؤدي
الخبز، وتزداد أضرار الأحماض الدهنیة غیر المشبعة بزیادة 

لدهني تركیزها وزیادة الروابط الزوجیة في جزیئة الحامض ا
باستثناء حامض اللینولینیك، ومن الجدیر بالذكر أن قدرة 
العجینة على الإحتفاظ بالغاز یعتمد على صفات تكوین 

  .Foaming (Wilde, 2003) الرغوة
بصفات الخبز الناتج من  تشیر النتائج الخاصة

) 3( في الجدولالمختلفة والموضحة  3معاملات دقیق تموز
الطبیعي والدقیق لدقیق ل (P<0.05)إلى التفوق المعنوي 

المسترجع في حجم قطع خبز اللوف الناتجة عن كلاً منهما 
عند مقارنتهما بحجم قطع خبز اللوف الناتجة عن الدقیق 

وهذا  ،منزوع الدهن، لكنهما لم یختلفا معنویاً عن بعضهما
نعكاس طبیعي للفحوصات االتفوق في الحجم هو 

لأحماض الدهنیة الریولوجیة ونسبة الدهون الحرة وا
   C18:3المتواجدة في جزء الدهون الحرة وخصوصاً 

ثیر ایجابي على ثباتیة الخلایا أوالتي لها ت، C18:0و 
الغازیة وزیادة قدرتها على الإحتفاظ بالغاز في العجینة 
  وبالتالي زیادة حجم خبز اللوف وهذا یتفق مع

 (Gan et al., 1995)وكان ، (Destefanis & Ponte, 

ثیرات الضارة للأحماض الدهنیة أشارا إلى أن التأقد ، 1979)
 C18:2الحرة تعود بالدرجة الأساسیة إلى حامض اللینولیك 

 3، والتي تنخفض نسبهما في دقیق تموزC16:0والبالمتیك 
إن تفوق دقیق القمح غیر المعامل في معظم  ).1جدول (

خبز الصفات الریولوجیة المطلوبة للدقیق الصالح لصناعة ال
◌ً على الحجم النوع  ،ي لقطع خـبز اللوفـقد انعكس إیجاباً

مقارنة بمعاملة  (P<0.05) فرق معنوي أعلىأعطت  والتي
قطع ل النوعي حجمالإذ كان معدل  الدقیق منزوع الدهن،
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 في حین انخفض الحجم 3سم/جم 3.5 هعن ةالخبز الناتج
للخبز الناتج عن الدقیق منزوع  3سم/جم 3.1 إلى النوعي
رتفاع حجم قطع ا إلىسترجاع لات عملیة ا، بینما أدالدهن

الناتج عن  النوعي من الحجم تاقترب والتي ،اللوفخبز 
وهذا یتفق  ،3سم/جم 3.4بلغ  والذيالدقیق غیر المعامل 

   اء بهـمع ما ج
(Hoseney & Shogren, 1969 and Daftary et al., 

مح إلى أن نزع الدهن من دقیق بعض أصناف الق 1968)
ثیرات سلبیة على حجم خبز أوخاصة الأصناف القویة له ت

  . اللوف الناتج عنها
رتفاع حجم خبز اللوف الناتج عن الدقیق افیما یخص 

المسترجع مقارنة بما كان علیه في حالة الدقیق منزوع 
سترجاع الدهن أعاد صفات إ أن إلىقد یعود ذلك الدهن، 
ما كانت  إلىبالكامل  لم یعدها نهأبالرغم ، المرغوبة الدقیق

  3دهون قمح تموز أنوهذا یؤكد ، علیها في الحالة الأصلیة
بكة الجلوتین التي تعمل على ـمهما في بناء ش تلعب دوراً 

 جانب بروتینات الجلوتین إلىالاحتفاظ بغازات التخمر 
(Hoseney, 1970).  

نتائج التقویم الحسي لعناصر خبز ) 4(یوضح الجدول 
عن معاملات الدقیق المختلفة حیث یلاحظ اللوف الناتجة 

رتفاع معدل ان هناك إتفاقاً مع النتائج السابقة التي تؤكد أب
عناصر النوعیة لقطع خبز اللوف الناتجة عن الدقیق غیر 

مقارنة بما هو علیه في  (P<0.05)المعامل، وبشكل معنوي 
قطع خبز اللوف الناتجة عن بقیة المعاملات، في حین 

للوف الناتج عن الدقیق المسترجع معنویاً تفوق خبز ا
  . مقارنة بخبز اللوف الناتج عن الدقیق منزوع الدهن

  
   3دقیق صنف تموز لمعاملات خبازةالنتائج : )3( جدول

  3سم/جم ,الحجم النوعي   3سم ,الحجم   جم , الوزن  نوع المعاملة
a 136.0  طبیعي 3دقیق تموز  479.0    a  3.5  

c  431.2 139.0  منزوع الدهن 3دقیق تموز    b  3.1  

b  138.0  مسترجع 3دقیق تموز  463.7   a  3.4  

  كل رقم في الجدول یمثل معدل ثلاثة مكررات 
   Duncanبعضھا عن البعض بحسب اختبار دنكن  التي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویاً  الأرقام

  %5 متعدد الحدود تحت مستوى احتمال
  3دقیق قمح تموز لمعاملات تقویم الحسي لعناصر النوعیة لنماذج الخبز المختبرينتائج ال :)4(جدول 

 دقیق مسترجع  منزوع الدهن دقیق  طبیعيدقیق   درجة الأساس  الصفة

  22.9  19.5 22.9  %25  انتظام الشكل
  21.6  20.5  21.8  %25 للونا

  21.0 19.2  22.9  %25  الرائحة والطعم
  22.8  20.1 23.6  %25 انتظام ونعومة اللب

 a91.2   c 79.3 88.3 b  % 100  المجموع

   Duncanالتي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویا بعضھا عن البعض بحسب اختبار دنكن  الأرقام
   %5متعدد الحدود تحت مستوى احتمال 

  

 معاملات دقیق اینیا -ثانیاً 
: 

  : الخواص الریولوجیة

قیم متوسطات فحوصات ) 5( الجدول یبین
یتضح من خلال هذه . رینوجراف لعجینة دقیق قمح اینیاالفا

على  (P<0.05)القیم أن الدقیق الطبیعي قد تفوق معنویاً 
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ومن ناحیة  ،بقیة المعاملات في جمیع الصفات الریولوجیة
دقیق منزوع الدهن مع الدهن السترجاع ان خرى وجد أأ
وبالنسبة نفسها التي یوجد بها  ،منزوع من الصنف نفسهال

 ستقراریةلاوفترة النضج وا عد صفات الامتصاصیلم  لاً أص
 في العجینة المحضرة من علیه تكان التيالمستوى  إلى

الطبیعي، بل كانت الصفات الریولوجیة متقاربة مع الدقیق 
لى أعطاها الدقیق منزوع الدهن، ولم توجد إتلك الصفات 

بینهما في جمیع الصفات  (P<0.05)ي فروقات معنویة أ
  . لوجیةالریو 

الإنخفاض الحاصل في الصفات الریولوجیة للعجینة  إن
دهون ال أن إلىتشیر المحضرة من الدقیق منزوع الدهن 

التحكم  تلعب دوراً مهماً في لدقیق هذا الصنف، الحرة
بالصفات الریولوجیة، وذلك من خلال عرقلة الدهون 

متصاص الماء من قبل البروتین في حالة االطبیعیة لعملیة 
كبر للماء للوصول أوبالتالي وجود حاجة  ،دقیق الطبیعيال

 ,Hoseney) نقطة في منحنى الفـارینوجرام أعلى إلى

سترجاع لم تتمكن من إعادة توزیع لا، وأن عملیة ا(1986
  الدهون الحرة في الدقیق المسترجع 

  لى مواقعها الأصلیة التي كانت علیها قبل عملیة إ
والتي لم تختلف معنویاً مع  ،نزع الدهن من الدقیق الطبیعي

 & Chung) الصفات الریولوجیة للدقیق منزوع الدهن، وكان

Pomeranz, 1977) ستخلاص لاعملیة اشارا إلى أن أ
سترجاع تعمل على إعادة ترتیب وتنظیم توزیع الدهون لاوا

 ،مع مكونات الدقیق الأخرى خصوصاً بروتینات الجلوتین
ریولوجیة للعجین ومراحل عكس على الخواص الـوالتي قد تن

   .صناعة الخبز
  

  رطوبة  %14 ساسأعلى  اینیانتائج قراءات مخططات الفارینوجراف لمعاملات دقیق قمح، : ) 5( جدول
 دقیقة , ستقراریةلاا  دقیقة , النضج فترة  % ,الامتصاص المائي   نـوع المعامـلة

a  طبیعي اینیا  63.4  a4.5 a 5.4 

b  59.2  منزوع الدهن اینیا    b  2.5    b  2.20   

b  59.4   اینیا مسترجع    2.3 b   2.8 b  

  كل رقم في الجدول یمثل معدل ثلاثة مكررات
   Duncanالتي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویا بعضھا عن البعض بحسب اختبار دنكن  الأرقام

   %5 متعدد الحدود تحت مستوى احتمال
  

  :التأثیر في الخبازة

بصفات الخبز الناتج عن  الخاصةتشیر النتائج 
 )6( في الجدولاینیا المختلفة والموضحة معاملات دقیق 

منزوع الدهن في حجم قطع خبز اللوف الدقیق إلى تفوق 
(P<0.05)  مقارنة بحجم قطع خبز اللوف الناتجة عن

الدقیق الطبیعي والدقیق المسترجع، في حین تفوق حجم 
عي معنویاً مقارنة بحجم خبز اللوف الناتج عن الدقیق الطبی

خرى أمن ناحیة  ،خبز اللوف الناتج عن الدقیق المسترجع
ي فروقات معنویة للحجم النوعي لخبز اللوف ألم تلاحظ 
أحجام قطع تفوق  إن. دقیق جمیع المعاملات الناتج عن 

تأثیر  إلىالخبز الناتجة عن الدقیق منزوع الدهن قد یرجع 
ن دقیق قمح هذا لأ ، قستخلاص الدهن من الدقیا عملیة

 C18:2الصنف یمتاز بارتفاع نسبة حامض اللینولیك 
ارة بحجم الخبز ـثیرات ضأوالتي لها ت، C16:0والبالمتیك 

(Gan et al., 1995) ، ن عملیة نزع الدهن أدت إلى إزالة أو
  والتي  ،)1 جدول(هذین الحامضین الدهنیین 

على  أكدت الكثیر من الأبحاث أن لهما تأثیرات ضارة
  الصفات الریولوجیة والخبازة للدقیق بحالته الطبیعیة

(Brenda et al., 1979)اءة الخبازة ـى كفـ، وعل
(Destifanis & Pontet, 1969) . لى ما سبق، إبالإضافة

، C18:0یلاحظ إنخفاض نسبة حامض الاستیاریك 
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والتي لها علاقة ، C16:1ك ، والبالمیتولیC18:3اللینولینیك 
یادة حجم الخبز في دقیق قمح مثل هذه الأصناف ایجابیة بز 

 ]1جدول [ (Magnus et al., 2000)وهذا یتفق مع ماوجده 
حجم قطع  في نخفاضلا ا ستمرارا سبب یرجعفي حین قد 

الخبز الناتجة عن الدقیق المسترجع مقارنة بتلك الناتجة 
أدت الدهن  رجاعاست إلى أن عملیة عن المعاملات الأخرى

لأحماض الدهنیة الحرة التي لها تاثیرات سلبیة إلى إعادة ا
تبدیل للخواص  أوتغییر على حجم الخبز وعملت على 

الصفات الوراثیة  إلىالوظیفیة لمكونات الدقیق بالإضافة 
   .MacRitchie & Gras, (1973)  لصنف القمح

نتائج التقویم الحسي لعناصر ) 7(یوضح الجدول 
معاملات الدقیق المختلفة النوعیة لخبز اللوف الناتجة عن 

ن هناك إتفاقاً مع النتائج السابقة التي تؤكد أحیث یلاحظ ب
ارتفاع معدل عناصر النوعیة لقطع خبز اللوف الناتجة عن 

مقارنة بما هو علیه  (P<0.05)الدقیق منزوع الدهن معنویاً 
في قطع خبز اللوف الناتجة عن بقیة المعاملات، في حین 

اتج عن الدقیق الطبیعي معنویاً مقارنة تفوق خبز اللوف الن
  .بخبز اللوف الناتج عن الدقیق المسترجع

  
  اینیادقیق قمح لمعاملات خبازة النتائج ) : 6( جدول

  3سم/جم , الحجم النوعي 3سم ,الحجم   مج ,الوزن   ةوع المعاملن
  b 3.4 a 458.1 136.8  طبیعي اینیا

   a 3.5 a 470.5 136.5  منزوع الدهن اینیا
  c 3.2 a 443.2 138.2  مسترجع اینیا

  
 اینیادقیق قمح  لمعاملات بزـنتائج التقویم الحسي لعناصر النوعیة لنماذج الخ: ) 7( جدول

 مسترجعدقیق   دقیق منزوع الدهن  دقیق طبیعي  درجة الأساس  الصفة

 18.9 22.2  19.2  %25  انتظام الشكل

  19.6 22.0  21.8  %25  اللون
  17.8  22.8  19.7  %25  الرائحة والطعم

 17.7  22.7  19.2  %25  انتظام ونعومة اللب

 b 89.7 a 74.0 c 79.9  %100  المجموع

  كل رقم في الجدول یمثل معدل عناصر النوعیة للخبز المختبري لعشرة مقومین
   Duncanالتي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویا بعضھا عن البعض بحسب اختبار دنكن  الأرقام

  %5 حدود تحت مستوى احتمالمتعدد ال
  

  

 :معاملات دقیق نوري - ثالثاً 

  : الصفات الریولوجیة

قیم متوسطات فحوصات ) 8( الجدول یبین
یتضح من خلال . الفارینوجراف لعجینة دقیق قمح نوري

هذه القیم بأن العجینة المحضرة من كل من الدقیق الطبیعي 

ف معنویاً والدقیق منزوع الدهن والدقیق المسترجع لم تختل
، %61.9(المائي متصاص لابنسب ا )P<0.05(فیما بینها 

نخفاض االتوالي، بالرغم من  على )58.5% ،60.1%
نسبة الإمتصاص المائي للدقیق منزوع الدهن والدقیق 

  . المسترجع مقارنة بما هو علیه في حالة الدقیق الطبیعي



Ass. Univ. Bull. Environ. Res. Vol. 10 No. 2, October 2007 

-10- 

خرى تفوق الدقیق المسترجع تفوقاً معنویاً أمن ناحیة 
(P<0.05)  ستقراریة العجینة، والتي بلغت افي فترتي نضج و

دقیقة على التوالي مقارنة بما أظهرته العجینة  8.2، 3.5
المحضرة من الدقیق الطبیعي والدقیق منزوع الدهن، في 

ستقراریة في لاحین ارتفعت فترة النضج، وانخفضت فترة ا
نت العجینة المحضرة من الدقیق منزوع الدهن مقارنة بما كا

علیه في حالة العجینة المحضرة من الدقیق الطبیعي وبشكل 
   .معنوي

إن ما حدث من تدهور للصفات الریولوجیة للعجین 
المحضر من الدقیق منزوع الدهن من جهة، والصفات 

ظهرها الدقیق المسترجع من جهة أالریولوجیة الجیدة التي 
ذا خرى، یعتبر من الأدلة التي تشیر إلى أن دهون دقیق هأ

الصنف من القمح ذات أهمیة كبیرة في المحافظة على 
  . الصفات الریولوجیة المطلوبة للدقیق الجید لصناعة الخبز

 إلىسترجاع الدهن قد یرجع االتحسن الناتج عن  نإ
دهون دقیق القمح لبعض  توزیع تنظیمو إعادة ترتیب 

وخصوصاً  رتباطها مع مكونات الدقیق الأخرىاالأصناف و 
وبالتالي  ،تقویة شبكة الجلوتین إلىمما یؤدي  الجلوتین،
 بازةالخالریولوجیة و  على الصفات إیجاباً ینعكس 

(Pomeranz & Chung, 1982 and Chung & 
(Pomeranz, 1977  مقـارنة بما كانت علیه في حالة

  .العجینة المحضرة من الدقیق الطبیعي
ــو  القمـــح تحـــت  جمیـــع أصـــنافدقیـــق  أنحظ إجمـــالاً لـ

متصاص للماء في انسبة  أعلىاتفقت بأنها أعطت  الدراسة
ــدهن بشــكله  ــذي یوجــد فیــه ال حالــة الــدقیق غیــر المعامــل ال
الطبیعـــي ممــــا یـــدلل علــــى عرقلــــة الـــدهن لعملیــــة ترطیــــب 

ــر للمــاء للوصــول أوبالتــالي وجــود حاجــة  ،البــروتین ــىكب  إل
  .(Hoseney, 1986)نقطة في منحنى الفـارینوجرام  أعلى

  
  :ازةالتأثیر في الخب

بصفات الخبز الناتج من  تشیر النتائج الخاصة
) 9( في الجدولنوري المختلفة والموضحة معاملات دقیق 

المسترجع في حجم قطع خبز اللوف الدقیق إلى تفوق 
(P<0.05)  عند مقارنتها بحجم قطع خبز اللوف الناتجة عن

الدقیق منزوع الدهن والدقیق الطبیعي، في حین تفوق حجم 
الطبیعي معنویاً مقارنة بحجم  الناتج عن الدقیق خبز اللوف

خرى هناك أمن ناحیة  ،خبز اللوف الناتج عن منزوع الدهن
ختلافات في الأحجام النوعیة لخبز اللوف الناتج عن جمیع ا

 >P)المعاملات، إلا أن تلك الفروقات لم تكن معنویة 

0.05). 

نعكاس طبیعي اإن التفوق في حجم خبز اللوف هو 
صات الریولوجیة ونسبة الدهون الحرة والأحماض للفحو 

، C18:0و  C18:3الدهنیة الحرة المتواجدة فیها وخصوصاً 
ثیر إیجابي على ثباتیة الخـلایا الغازیة وزیادة أوالتي لها ت
 Gan et) حتفاظ بالغاز المتكون في العجینةلاقدرتها في ا

al., 1995) في حین انخفضت نسبة الأحماض الدهنیة ،
ثیر الضار حجم خبز اللوف مثل حامض اللینولیك أالت ذات

C18:2  والبالمتیكC16:0 والتي تنخفض نسبها في دقیق ،
  ).1جدول (القمح نوري 

نتائج التقویم الحسي لعناصر ) 10(یوضح الجدول 
خبز اللوف الناتجة عن معاملات الدقیق المختلفة حیث 

) P<0.05(رتفاع معدل عناصر النوعیة معنویاً ایلاحظ 
لقطع خبز اللوف الناتجة عن الدقیق المسترجع والدقیق 
الطبیعي مقارنة بما هو علیه في قطع خبز اللوف الناتجة 

  .عن الدقیق منزوع الدهن
عملیة الاسترجاع ربما تكون قد  أن إلىقد یرجع ذلك 

ترتیب وتوزیع الدهون مع مكونات الدقیق  ى إعادةعملت عل
تكوین شبكة  إلىشكل یؤدي الأخرى خصوصاً البروتینات ب

حتفاظ لاجلوتینیة ذات مطاطیة ملائمة للمساعدة على ا
، بالإضافة (Chung & Pomeranz, 1977)بغازات التخمر 

إحداث تحویرات في تركیب الجلوتین في مرحلة الخلط  إلى
  .(Pomeranz, 1978) والخبازة

  
  رطوبة  %14 ساسأعلى  نوريقیق قمح نتائج قراءات مخططات الفارینوجراف لمعاملات د: ) 8(جدول 
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 دقیقة , ستقراریةلاا  دقیقة , النضج  % ,الامتصاص المائي   وع المعامـلةـن
  61.9a  1.4 c 4.1b  طبیعي نوري
  a  2.5 b 1.3c 60.1  منزوع الدھن نوري
 a  3.5 a  8.2 a 58.5  مسترجع نوري

  

   نوريدقیق لمعاملات خبازة النتائج : ) 9(جدول 
  3سم/جم ,الحجم النوعي   3سم  , الحجم  جم  , الوزن  عاملةنوع الم

b  138.0  نوري طبیعي  453.5  3.30 a  
c a 433.1  137.8  نوري منزوع الدھن  3.1  

a  a 483.0 138.1  نوري مسترجع  3.5  
  كل رقم في الجدول یمثل معدل ثلاثة مكررات 

   Duncanعض بحسب اختبار دنكن التي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویا بعضھا عن الب الأرقام
  %5 متعدد الحدود تحت مستوى احتمال

  
  نوريلدقیق قمح  لمعاملات نتائج التقویم الحسي لعناصر النوعیة لنماذج الخبز: ) 10( جدول

 دقیق مسترجع  دقیق منزوع الدهن  دقیق طبیعي  درجة الأساس  الصفة

  20.6 18.1 21.0  %25  انتظام الشكل
  19.0 18.7 19.8  %25  اللون

  22.2 20.1 21.6  %25  الرائحة والطعم
  21.5 16.8 19.1  %25  انتظام ونعومة  اللب

 a 73.7 b 83.3 a 81.5   %100  المجموع

   Duncanبعضھا عن البعض بحسب اختبار دنكن  التي تحمل الحرف نفسھ لا تختلف معنویاً  الأرقام
  %5متعدد الحدود تحت مستوى احتمال 

  
  : ستنتاج لاا

نتج مما سبق أن نسبة ونوعیة دهون الدقیق الحرة نست
ــى الصـــفات  ــة علـ ـــي المحافظـ ـــا ف الطبیعیـــة تلعـــب دوراً مهم
ــة للعجــین، وصــفات الجــودة التصــنیعیة والحســیة  الریولوجی
للخبــز النــاتج عــن دقیــق أصــناف القمــح القویــة والمتوســطة 
القوة، كما لـوحظ وجـود تحسـن ملحـوظ للصـفات الریولوجیـة 

ناتج عن دقیق أصـناف القمـح الضـعیفة مثـل وحجم الخبز ال
 هقمــح اینیــا منزوعــة الــدهن، وهــذا یتفــق تمامــا مــع مــا وجــد

(Finney et al., 1976)   مـن القمـح  هنـاك أصـنافاً مـن أن
 وخاصـة الضــعیفة منهـا تتحســن نوعیتهـا وأحجــام قطـع خبــز

ــوف ــدهن الــالناتجــة عــن  الل بالمقارنــة بتلــك دقیق منــزوع ال
ویم الحسـي لعناصـر ـ، لكـن التقـالطبیعـيالناتجة عن الدقیق 
كانت  الطبیعيالناتجة عن الدقیق  اللوف النوعیة لقطع خبز

من تلك الناتجة عن الـدقیق منـزوع الـدهن علـى الـرغم  أعلى
الناتجـة عـن الـدقیق منـزوع  اللوف من زیادة حجم قطع خبز

تفوق صفات انتظـام الشـكل ونعومـة  إلىویرجع ذلك  ،الدهن
ــدقیق اللــب والطعــم و  ــاتج عــن ال ــز الن ــيالرائحــة للخب  الطبیع

  .مقارنة بتلك الناتجة عن الدقیق منزوع الدهن
  

  :عــــــــــــــــــــالمراج
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EFFECT OF QUANTITY AND QUALITY OF FREE FLOUR LIPIDS 
ON BAKING AND RHEOLOGICAL PROPERTIES FOR SOME 

VARIETIES OF WHEAT FLOUR 

Jalal Ahmed Fadle 

Dept. of  Food Scie. & Tech., Faculty of Agric. Sana’a University 
 

 

To study the nature and percentage of free flour lipids on some wheat varieties and their effects on 

rheological properties, baking quality and sensory evaluation of loaf. The petroleum ether extracts of 

Tammouz3, Enia, and Nouri wheat flours were used for determining concentrations and types of free fatty 

acids using GLC. Rheological and baking tests were conducted on original, defatted and reconstituted 

flours. Results revealed that higher concentration of C18:0, C18:1 and C18:3 free fatty acids in 

Tammouz3 wheat flour. Saturated fatty acid C16:0 and unsaturated fatty acid C18:2 fatty acids were 

major types in Enia wheat flour. The water absorption decreased in the verities of defatted wheat flours. 

The quality of loaf made from defatted flour of Tammouz3 and Nouri was significantly inferior (P<0.05) 

compared to that of the original and reconstituted flour of both types. Defatting of Enia flour significantly 

improved (P<0.05) specific volume and other quality parameters of loaf when compared to the original and 

reconstituted flour of Enia.  


