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 AUCES  

  

ً بدقیق الذرة الرفیعة  الصفات الحسیة لخبز القوالب المنتج من دقیق القمح المستبدل جزئیا
  علیھا الدقیقوتأثیر بعض محسنات 

 فضل حمدأ جلال
 الیمن – جامعة صنعاء - كلیة الزراعة - غذیةقسم علوم وتقنیة الأ 

  

 :الملخص 

, %30، %20، %10، %0(بنسب مختلفة من دقیق الذرة الرفیعة  14استبدلت جزئیاً عینات من دقیق القمح بحوث   
نات خرى بصورة منفردة، تم دراسة تأثیر بعض محسلأأجریت الاختبارات الكیمیائیة لدقیق القمح وعینات الدقیق ا. )40%

تبین من خلال تحلیل نتائج . الدقیق على الصفات النوعیة والحسیة للخبز الناتج عن كل معاملة من معاملات الدقیق
رتفاع طردي لنسبة البروتین الكلي والدهن الخام بزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة، في حین ااختبارات الدقیق 

الجلوتین الرطب والجاف بزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة في جمیع لنسبة  α)   (0.05=لوحظ انخفاض معنوي 
أما نتائج الخبازة فقد لوحظ انخفاض الحجم النوعي للخبز بزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة وخاصة . المعاملات

الناتج عنها وخصوصاً مع الخلیط  تحسن حجم الخبزإلى  إلا أن إضافة المواد المحسنة أدى). %40، %30(عند مستوى 
والخبز الناتج عن ) %0(، ولم تلاحظ أي فروق معنویة بین خبز معاملة الكنترول )SSL+حمض اسكوربیك+لیسیثین(

للحجم النوعي للخبز الناتج عن α)   (0.05= بوجود حمض الاسكوربیك، كما لم تلاحظ أي فروق معنویة) %40(المعاملة 
لإجمالي التقویم الحسي للخبز α)   (0.05= لوحظ انخفاض تدریجي معنوي )%30، %20، %10، %0(دقیق المعاملات 

عناصر النوعیة للخبز الناتج عن دقیق البزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة، في حین لوحظ تفوق معنوي لإجمالي 
) SSL+حامض اسكوربیك(و ) SSL+لیسیثین(و ) SSL(بوجود المحسنات  )%30، %20، %10، %0(المعاملات 

     .مقارنة بإجمالي عناصر النوعیة للخبز الناتج عن دقیق هذه المعاملات بدون محسنات

   
  :المقدمة

 Sorghum bicolor L. Moenchالذرة الرفیعة  تعتبر
الغذاء الرئیسي لكثیر من شعوب المناطق الجافة وشبه 

إلى  )Osman, 2004(سیا، فقد أشار آالجافة في أفریقیا و 
لحبوب الغذائیة، كما أن لأن الذرة الرفیعة مصدر تكمیلي 

ملایین الناس في مثل هذه المناطق من العالم یعتمدون 
 ,House(كمصدر رئیسي للبروتین والألیاف والطاقة، یها عل

1980 .( 

تزرع الذرة الرفیعة في مناطق مختلفة من العالم نظراً 
فإنها تشكل المرتبة من الماء، لذا منخفضة لاحتیاجاتها ال

الخامسة في كمیة الإنتاج العالمي بعد القمح، الأرز، الذرة 
 ).FAO, 1997( على التواليالصفراء والشعیر 

هناك توسع في المساحة المزروعة بالذرة الرفیعة 
 520963 المساحةهذه بالیمن سنة بعد أخرى، إذ بلغت 

م هكتار في العا 330980ن كانت أبعد  م2006في  هكتار
في العام  طن 502304 بلغت كمیة الإنتاجم، كما 2002
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 م2002طن في العام  289295ن كانت أبعد  م2006
  ). 2007 ،الإحصاء الزراعي(

المنتجات الغذائیة المحلیة التي تدخل من هناك العدید 
حد أإما كمكون رئیسي أو تشكل تصنیعها الذرة الرفیعة في 

لحوح والكدم وغیرها مكونات المنتج الغذائي كالعصید وال
نواع المنتجات الغذائیة الشعبیة والتي تختلف أالكثیر من 

أنواعها وأشكالها باختلاف العادات الغذائیة في محافظات 
الذرة الرفیعة في إنتاج تستخدم  بالإضافة لذلك .الجمهوریة

نواع الخبز المحلیة وخاصة تلك الأنواع غیر أبعض 
الرافعة الكیمیائیة لأنها لا المرفوعة بالخمیرة أو بالمواد 

تحتوي على بروتینات الجلوتین المسؤولة عن الاحتفاظ 
بغازات التخمر ونفش العجین، كما یمكن أن تحل نسبة من 
دقیق الذرة الرفیعة جزئیاً محل دقیق القمح لإنتاج رغیف 

ستیرادات القمح غالیة الثمن التقلیل  الخبز في الدول النامیة
)Satin, 1988(،  الرغم من انخفاض الحجم النوعي للخبز بو

فقط  دقیق القمح الناتج عنها مقارنة بتلك الناتجة عن
)Perten et al., 1980( و)2003, المصلى وباشراحیل( ،

یلُ الخبز الناتج مِ َ ، ی ِ ْ الحالات التجلد إلى  وفي العدید مِن
إحلالها إلى  ، بالإضافة)John, et al., 2006(بشكل أسرعِ 
المصلى و (دقیق المعجنات لإنتاج الكیك  جزئیاً محل

  . )2002, باشراحیل
للمواد المضادة  اً مهمراً تعتبر الذرة الرفیعة مصد

 أنسترول، بالرغم لوالمواد الشمعیة المخفضة للكو  للأكسدة
الذرة الرفیعة تحتوي على بعض المثبطات والمضادات 
للتغذیة كالتربسین ومثبطات الأمیلیز وحامض الفیتیك 

اخُّل في هضمِ الكربوهیدراتَ والبروتینَات  ،لتانیناتوا والتي تَتدَ
مساهمتها في إلى  والقابلیة الحیویة للمعادن بالإضافة

ن تخفیض أو إزالة إعطاء خواص حسیة فقیرة، وعلیه فإ
هذه العوامل من الذرة الرفیعة یعتبر ضروریاً لتحسین 

، وبالتالي الجودة الغذائیة والحسیة لهذا المحصول ومنتجاته
  .الاستفادة الكاملة منه كغذاء للإنسان
التي  Fermentation وقد وجد أن عملیة التخمیر

  تحسن من القیمة فعلى دقیق الذرة الرفیعة رى تج

التغذویة لمنتجاتها لما لعملیة التخمیر من قدرة على إزالة 
  المواد المضادة للتغذیة في حبوب الذرة الرفیعة

)John et al., 2006(.   
أن  (Chavan et al. 1988)من ناحیة أخرى وجد 

زید من المحتوى البروتیني والبروتین یتخمیر الذرة الرفیعة 
 Kazanas)الذائب والأحماض الامینیة الحرة، كما وجد 

and Fields, 1981)  زیادة في الأحماض الامینیة الأساسیة
طبیعي والقیمة التغذویة للذرة الرفیعة أثناء عملیة التخمیر ال

عن أ والتي تنش ،بالرغم من فقر الذرة في جودتها التغذویة
 Au(اللایسین وانخفاض كمیة الثریونین والتربتوفان  عوز

and Fields, 1981( ،  
  تخفیض إلى  كما وجد أن التخمیر الطبیعي أدى

  ن من هضم البروتینمحتوى التانینات وحسّ 
 (Yousif and El-Tinay, 2001).  

أسعار القمح كان لابد من إیجاد مواد  ونظراً لارتفاع
حبوبیة أخرى یمكن إدخالها في تركیب الخلطات الخاصة 

وبتكلفة منخفضة  حسیاً  بإنتاج الخبز المنتج بالقوالب مقبول
هدفت  فقدلذلك مقارنة بالخبز الناتج عن دقیق القمح فقط، 

معرفة صفات الخبز الناتج عن الإحلال إلى  هذه الدراسة
یق احد أصناف القمح المنتجة محلیاً بدقیق الذرة الجزئي لدق

الرفیعة، ودراسة تأثیر مضافات مختلفة كمحسنات للخبز 
والتي ممكن أن تزید من القیمة لطات، الناتج عن هذه الخ

ومن ثم المساهمة في  ،التجاریة لحبوب الذرة الرفیعة
النامیة محلیاً ا النوع من الحبوب تشجیع زراعة مثل هذ

  .المساهمة في التنمیة الاقتصادیة وبالتالي

 :المواد وطرق العمل
 :المواد المستخدمة

 Wheat تم الحصول على عینات القمح: الحبوب -1
من الهیئة العامة للبحوث الزراعیة ) 14ث صنف بحو (

ذمار، في حین تم الحصول على عینات الذرة الرفیعة 
Sorghum biocolor )من السوق ) صنف جراعة

 . ینة إبالمحلیة بمد
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تم شراء عبوات من سمن القمریة المنتجة : الدهن -2
محلیاً من قبل الشركة الیمنیة لصناعة السمن والصابون 

الجمهوریة الیمنیة من محلات بیع , بمحافظة تعز
 .التجزئة بأمانة العاصمة صنعاء

فرنسیة  Saf_instantاستخدمت خمیرة : الخمیرة -3
العاصمة بالتجزئة الصنع، تم شراؤها من محلات بیع 

 .صنعاء
عبارة عن مجموعة من : الكیماویات المستخدمة -4

  :محسنات الخبز اشتملت على
  المجهز من  Ascorbic acid الاسكوربیكحامض  *

J.T. Baker, Inc., Phillipsburg, N J).(  
* SSL )Sodium stearoyl-2-lactylate ( المجهز من

)American Ingredients Co., Kansas City, 

MO(.   
شركة  والمجهز من) lecithin egg crude(اللیسیثین  *

)BDH CHEMICALS LTD  البریطانیة .(  
  

 :الطرق المستخدمة
 :طحن الحبوب

نظفت الحبوب من الشوائب والمواد الغریبة وتم قیاس   
طبقاً للطریقة القیاسیة التي وردت في نسبة الرطوبة الأولیة 

(AACC, 1976)الماء اللازم إضافتها  ، ثم حسبت كمیة
رطوبة لحبوب  %15-14رطوبة حبوب القمح لكي تصل 

 24 الحبوب وتركت لمدةإلى  الذرة الرفیعة، ومن ثم أضیفت
 ، تم طحن حبوب القمحTemperingساعة للترطیب 

 Brabender OHG Durisباستعمال المطحنة المختبریة 

burg ومنها تم الحصول على درجة  ،الألمانیة الصنع
احدة من الدقیق ودرجة واحدة من النخالة بنسبة و 

بالنسبة لحبوب الذرة الرفیعة فقد و ، %74استخلاص بلغت 
  :تم طحنها بعد تهیئتها على مرحلتین

جرشة تم جرش الحبوب بواسطة الم :المرحلة الأولى
 .La San Marco S.P.A Gorizia. Italiaالمختبریة 

 بوب الذرةنتیجة لعدم ملائمة مطحنة القمح لطحن ح
  .الرفیعة

تمت باستعمال المطحنة المختبریة  :المرحلة الثانیة
Quadrumat Junior Mill  للحصول على دقیق الذرة
  .والتخلص من القشور والنخالة

  
 :تحضیر الخلطات

تم تحضیر عینات الخلطات من دقیق القمح والذرة 
 :بالنسب التالیةالرفیعة 

جزئیا  14 ثاستبدلت عینات من دقیق القمح بحو 
، %20، %10، %0ل بدقیق الذرة الرفیعة بنسب استبدا

للحصول على عینات  وتم مزجها جیداً ، 40%، 30%
  .ممثلة

 
 :الاختبارات الكیمیائیة لدقیق الحبوب واستبدالاتھا المختلفة 

الرطب، والبروتین تم تقدیر الرطوبة والرماد، والجلوتین 
تبدالاتهما المختلفة دقیق القمح والذرة واس الكلي، في عینة

  محل الدراسة طبقا لما جاء 
لعام ) ,AACC 10–0.8, 44-19)  38–10, 46–11: في

تم تقدیر القیمة الإجمالیة في حین  ،على التوالي1976
  خلیط عینات دقیق القمح  لنسبة الدهن الخام في

 في المرجع  وفقاً للطریقة القیاسیةالمدروسة والذرة 
      . (A.O.A.C., 1980) 

 
 :لدقیق القمح واستبدالاتھ المختلفة حسنةضافة المواد المإ

كل عینة من عینات إلى  تم إضافة محسنات الدقیق
  وقد حسبت نسبة المحسنات . الدقیق المحضرة سابقاً 
  :بواقععلى أساس وزن الدقیق 

   .)جزء بالملیون 100(  حامض الاسكوربیك *
* SSL  )0.5%(.  
   ).%0.5( لیسیثین  *
  SSL+ )جزء بالملیون 100( الاسكوربیك امضح *

)0.5%.(   
 لیسیثین + )جزء بالملیون 100( حامض الاسكوربیك *

)0.5%.(   

* SSL )0.5% (+ لیسیثین )0.5%(.  
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  SSL + )جزء بالملیون 100( حامض الاسكوربیك *
   .)%0.5( لیسیثین+ ) 0.5%(

لمعرفة مدى تأثیر كل محسن مضاف على وذلك 
 یة للخبز الناتج عن كل عینة من عیناتالصفات الحس
  .استبدالاته المختلفةو دقیق القمح 

  
  :یزالخب

 Straight dough استخدمت طریقة المرحلة الواحدة

method  طـــبقا(AACC, 1975)  لتحضیر قطع خبز
مع إجراء بعض التحویرات في مكونات الخلطة التي القوالب 
جرام  6ستبدالاته، رام دقیق قمح أو احد اج 300من تكونت 
جرام  1.5 ،)كلورید الصودیوم(م ملح راج 4.5، سكروز

حسب الامتصاص (، ماء )Pakmaya(خمیرة جافة 
  .القمریةم دهن مقصر ماركة راج 9، )المائي
  

 :اختبارات التقویم الحسي للخبز
تم التقویم الحسي لنماذج الخبز من قبل ست عشرة 

ناثسنة  40-20 تتراوح أعمارهم منحكم م ٕ  اً ذكوراً وا
بالتساوي لتقویم جودة واستساغة الخبز المنتج من عینات 
دقیق القمح واستبدالاته المختلفة من حیث انتظام الشكل 

  .واللون والطعم والرائحة وانتظام ونعومة اللب
 

  التحلیل الإحصائي 
عشوائیة جري التحلیل الإحصائي وفقاً للتصمیم تام الأ

Complete randomized design  ضمن التجارب العاملیة
في تحلیل البیانات، قورنت  SAS 1995باستخدام برنامج 

واختبار دانكن  L.S.Dقل فرق معنوي أالمتوسطات باختبار 
Duncan  معنویة) %0.5(عند (P<0.05).  

  

 :النتائج والمناقشة 
  :اختبارات الدقیق
للرطوبة، لعینات  %نتائج اختبارات تقدیر: المحتوى المائي

ن نماذج دقیق القمح وخلطاته المختلفة مبینة في الجدول م
یتضح من خلال بیانات هذا الجدول أن قیم متوسطات  ).1(

النسبة المئویة للرطوبة في هذه العینات تراوحت بین قیمتي 
حیث وجد أن القیمة ) 10.22، 12.06(نسبتي المدى 

كانت في دقیق ) هي الأعلى بین قیم المدى جمیعها(الأولى 

الذرة الرفیعة، أما  دقیق القمح الصافي بدون أي خلط من
القیمة الثانیة هي الأدنى فقد كانت في دقیق نموذج 

وجاءت بقیة القیم ضمن  .ذرة رفیعة دقیق %40المعاملة 
المدى المشار إلیه دون تفاوت كبیر فیما بینها، ولعل نسبة 

ى إل الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة محل دقیق القمح أدى
انخفاض نسبة الرطوبة في المعاملات المختلفة وبشكل 

مع نسبة الإحلال من دقیق الذرة α)   (0.05=طردي ومعنوي
   .الرفیعة

أنه برغم تباین قیم متوسطات نسب إلى  وتجدر الإشارة
الرطوبة عن بعضها بین عینات نماذج خلطات الدقیق، إلا 

، وتلك القیم جمی عها تقع ضمن أن ذلك التباین لم یكن عالیاً
المدى الذي یتحقق عنده سلامة الدقیق، مع تدني احتمال 

-Al(تعرضها للإصابة بالحشرات، وفقاً لما أشار إلیه 

Dryhim and Al-yousif, 1992.(   
  : ن الرطب والجاف والدھنـن الكلي والجلوتیـالبروتی

یعد ارتفاع محتوى الدقیق من البروتین الكلي ونوعیته 
الرطب والجاف ذات أهمیة تكنولوجیة ونسبة الجلوتین 

كبیرة، حیث تلعب كمیة ونوعیة البروتین دوراً هاماً في 
بجودة  تحدید قدرة الدقیق على إعطاء رغیف خبز یمتاز

وعلیه فإن نتائج اختبارات . (Graessley, 1993) عالیة
تقدیر نسب البروتین الكلي، والجلوتین الرطب والجاف في 

 .)1(المختلفة مبینة في الجدول  معاملات عینات الدقیق
أیضاً أن ، )1( تضح من خلال النتائج المبینة في الجدولأ

بین قیم متوسطات نسب  α)   (0.05=معنویة  فروقهناك 
فقد  .البروتین الكلي في عینات دقیق المعاملات المختلفة

 تراوحت قیم متوسطات نسب البروتین بین قیمتي المدى
وقت نسبة البروتین في حیث تف )12.91%- 15.87%(

   (0.05=معنویا  دقیق ذرة رفیعة) %40(دقیق المعاملة 

(α عن بقیة المعاملات، في حین أظهرت النتائج أن محتوى
أقل قیمة  أظهر ذرة رفیعة )%0(الكنترول  دقیق المعاملة

رتفاع طردي النسبة البروتین الكلي، وبشكل عام لوحظ 
الإحلال من دقیق الذرة  لنسبة البروتین الكلي بزیادة نسبة

ارتفاع نسبة إلى  الرفیعة محل دقیق القمح، مما یشیر
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البروتین في دقیق الذرة الرفیعة مقارنة بما هو علیه في 
الرطب  الجلوتینمن ناحیة أخرى تراوحت نسب . دقیق القمح

، حیث تفوقت عینة المعاملة %23.38 ،%39.00بین 
على جمیع α)   (0.05= معنویا )دقیق ذرة رفیعة 0%(

عینات دقیق المعاملات المختلفة، في حین أظهرت عینة 
قل نسبة جلوتین رطب، أدقیق ذرة رفیعة  )%40( المعاملة

دقیق ذرة رفیعة  )%30، %20( ناكما اختلفت المعاملت
فیما بینها، وقد اتفقت نتائج الجلوتین α)   (0.05= معنویاً 
یه یمكن مع نتائج الجلوتین الرطب وعل طردیاً  الجاف

الاستنتاج بأن نسب الجلوتین الرطب اتفقت عكسیاً مع ما 
أظهرته جمیع العینات للبروتین الكلي، إذ أن نسبة الجلوتین 
الرطب انخفضت معنویاً بزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة 
 الرفیعة محل دقیق القمح في جمیع المعاملات، مما یشیر

   أن بروتینات الذرة الرفیعةإلى 
تلعب أي دوراً في تكوین شبكة الجلوتین ولكنها تضعفها لا 

كلما زادت نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة محل دقیق 
  . القمح

) 1(ل تضح من خلال النتائج المبینة في الجدوكما أ
بین قیم متوسطات α)   (0.05= أیضاً أن هناك فروق معنویة

وقد  .نسب الدهن في عینات دقیق المعاملات المختلفة
تراوحت قیم متوسطات نسب الدهن بین قیمتي المدى 

في ) %1.9(، حیث تفوقت نسبة الدهن )1.03%-1.9%(
 α)   (0.05= دقیق ذرة رفیعة معنویا) %40(دقیق المعاملة 

ذرة ) %0(عن بقیة المعاملات، في حین أظهرت العینة 
ولم تختلف قیم  %1.03رفیعة أقل نسبة دهن بلغت 

، %10(هن لدقیق عینات المعاملات متوسطات نسب الد
فیما بینها، برغم  α)   (0.05= دقیق ذرة رفیعة معنویاً ) 20%

مقارنة  α)   (0.05= ذرة رفیعة معنویاً ) %30(تفوق العینة 
وعلیه یمكن الاستنتاج بأن زیادة نسبة الإحلال من . بهما

دقیق الذرة الرفیعة یقابله ارتفاع نسبة الدهن الكلي في 
  . وبشكل طردي العینات

  
 للدقیق التركیب الكیمیائي) :1(جدول 

 م
  نسبة الخلط من دقیق الذرة الاختبار

%0 %10 %20 %30 %40  
 a 11.31b 11.09 b 10.59 c 10.22 c 12.06 الرطوبة 1
 12.91e 13.57d 14.39 c 15.03 b 15.87 a البروتین الكلي 2
 a 11.37 b 11.20 b 9.73 c 8.11d 13.00 الجلوتین الجاف 3
 a 31.23 b 30.16 b 25.61c 23.38 d 39.00 الجلوتین الرطب 4
 d 1.06 cd 1.10 c 1.30 b 1.90 a 1.03 الدھـــن 5

  .في الجدول تمثل متوسط قیم لثلاثة مكررات قیمةكل * 
 .%5الحدود تحت مستوى احتمال عن بعضها البعض بحسب اختبار دنكن متعدد  الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویاً * 
   

   :الحجم النوعي للخبز
   

نتائج اختبارات تقدیر الحجم النوعي للخبز الناتج عن 
عینات دقیق القمح وخلطاته المختلفة مبینة في الجدول 

یتضح من خلال بیانات هذا الجدول أن قیم متوسطات  ).2(
الحجم النوعي للخبز انخفضت بزیادة نسبة الإحلال من 

یق الذرة الرفیعة محل دقیق القمح وخاصة عند مستوى دق
، وهذه النتیجة متوقعة لعدم ذرة رفیعة )40% ،30%(

احتواء دقیق الذرة الرفیعة على البروتینات المكونة لشبكة 
الجلوتین المسؤولة عن ظاهرة التمدد والتوسع تحت ضغط 

عطاء خبز بحجم كبیر، بل على العكس ٕ من  غازات التخمر وا
ن دقیق الذرة الرفیعة یعمل تخفیف للبروتینات إف ذلك،

مما فقط  المكونة لشبكة الجلوتین المتواجدة في دقیق القمح
رة التمدد لشبكة الجلوتین هتقلیل ظاإلى  یؤدي بدوره

 عطاء خبز بحجم صغیرإوبالتالي  .المتكونة في العجینة
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 ,Bhatia et al., 1968; Perten(وهذا یتفق مع ما وجده 

1977.(   
دمج دقیق  إمكانیة علىالعدید من الدراسات  أكدت كما

  وغیرها الخبز والبسكویت  لإنتاجالذرة مع دقیق القمح 
 ;.Badi and Hoseney, 1976( من المنتجات المخبوزة

Hart et al., 1976; Hulse, et al., 1980.; John et al., 
لكن قدرة الخبز على حجز الغازات الناتجة عن ، )2006
ضعیفاً  یصبحأن لب الخبز  ة التخمر ینخفض كماعملی

 ، وقدالرفیعةالذرة  دقیق عالیة من نسب إحلال خاصة عند
الرفیعة  دقیق الذرة إحلالأن  (Rao et al., 1997) ـدوج

 ،مقبولغیر الحصول على خبز إلى  أدى %15من  أكثر
. دقائق 4.5إلى  3من لعجین اوقت تطور  نه خفضإإلا 
زاد مع  Dough-mixing tolerance index value أنكما 

كل زیادة من دقیق الذرة الرفیعة مما یدل على ضعف 
زیادة طردیة في وزن الخبز بزیادة والحصول على  العجینة

انخفاض تدریجي في حجم إلى  مما یؤدينسبة دقیق الذرة 
وهذا الانخفاض  لهالحجم النوعي وبالتالي انخفاض  ،الخبز

خبز والمترافق بانخفاض الحجم ناشئ عن زیادة وزن ال
  .محل دقیق القمحوبشكل طردي بزیادة دقیق الذرة 

 أدىالخلطات المختلفة إلى  ن إضافة المواد المحسنةإ
 عن دقیق المعاملات المختلفة تحسن حجم الخبز الناتجإلى 

وجود  ، إذ یلاحظ)2(وهذا ما یمكن ملاحظته في الجدول 
نوعي للخبز الناتج داخل للحجم ال α)   (0.05=معنویة فروق

كل معاملة من معاملات الاستبدال وقد لعب كل محسن دوراً 
 محسناً لحجم الخبز ولكن بدرجات مختلفة، فقد تفوقت

+  اللیسیثین(خلطة المحسنات  المعاملة المحتویة على
تفوقاً معنویاً مقارنة بما ) SSL+  حمض الاسكوربیك

، یلیه 4.63بلغ  زللخب أظهرته بقیة المحسنات بحجم نوعي
مع حمض  دقیق ذرة رفیعة )%0(في ذلك المعاملة 

، 4.04الاسكوربیك كمحسن لجودة الخبز بحجم نوعي بلغ 
في حین لم تلاحظ  ومتفوقاً معنویاً مقارنة ببقیة المحسنات،

معنویة للحجم النوعي للخبز الناتج عن بقیة  فروقأي 
قیق ذرة د )%0(المحسنات مقارنة بما أظهرته المعاملة 

 الأنواعوهذا یعني أن إضافة هذه  ،بدون أي محسن رفیعة

 الحجم النوعيتلعب دوراً مهماً في تحسین من المحسنات 
داخل هذه  هذه الزیادة لم تكن معنویة أن بالرغم للخبز

  وهذا یتفق مع ما وجده  ،النسبة من الاستبدال
(Boyacioglu and D’Appolonia, 1994).   

حمض + اللیسیثین(محسنات إن تفوق خلطة ال
 كبر حجم نوعي للخبزأعطاء إفي )  SSL+  الاسكوربیك
بین  الایجابي Synergisticالتأثیر التعاوني إلى  ربما یرجع

د ــكما وج، )Matz, 1987( الثلاثة خلطة المحسنات
Boyacioglu and D’Appolonia, 1994) ( استجابة كبیرة

   .المؤكسدة للدقیق منخفض الجودة لتأثیر العوامل
أن حامض الاسكوربیك یلعب  )Grosch, 1986(وجد 

من خلال عمله  دوراً مهماً وفعالاُ في تحسین حجم الخبز
مشجعاً  Dehydroكمادة مؤكسدة عندما یكون بالصورة 

كسدة مجامیع الثایول وتكوین روابط ثنائیة الكبریت في لأ 
ضغط  العجینة مما یزید من قدرة العجینة على الانتفاخ تحت

، في حین غازات التخمر وبالتالي زیادة حجم الخبز الناتج
أن ) Boyacioglu and D’Appolonia, 1994( وجد

لخبز لانخفاض الحجم النوعي إلى  أدى SSL إضافة
عمل على انخفاض ی SSLأن إلى  والسبب في ذلك یرجع

 .للمط وزیادة مقاومتهاالعجینة  Extensibilityمطاطیة 
أن المستحلبات إلى  قد أشــار )Smith, 1991(وكان 

الأیونیة یمكن أن تتداخل مع الكثیر من البروتینات وخاصة 
 Elasticityالتداخل مع الجلوتین معطیاً ارتفاعاً في المرونة 

انخفاض حجم الخبز  وهذا ما یفسر ،مقارنة بالمطاطیة
 من ناحیة أخرى أكد ،عن استخدام هذا المحسن الناتج

)(Rao et al., 1992.; Stampfli, et al., 1996  إضافة بأن
 للعجینة الریولوجیةصفات العمل على تحسین  اللیسیثین

تثبیط ظاهرة إلى  كما أدت ،α)   (0.05=وجودة الخبز معنویاً 
وأعطت صفات حسیة للخبز أفضل مما أعطاه دقیق  ،التجلد

أن استخدام مواد  ، كما وجد (Azizi et al., 2003)الكنترول
زید من قوة تلسطحي كاللیسیثین في عجینة الخبز الشد ا

، وطراوة  تحمله للتخمر، كما یعطي لقطع الخبز لوناً منتظماً
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 ل من سرعة التجلدوتقلمع تحبب منتظم عومة للب أكثر ون
 .(Pyler, 1988) خبزلل

لحجم  المحسنة تأثیراتهااستمرت المحسنات في إظهار 
بنسب معینة من الخبز الناتج عن دقیق القمح المستبدل 

دقیق الذرة الرفیعة وبدرجات متفاوتة، إذ یلاحظ تفوق الحجم 
النوعي للخبز الناتج عن المعاملات المحتویة على خلطة 

مقارنة  )SSL+ حمض الاسكوربیك+  اللیسیثین( المحسن
وكذلك  دهكل على ح بالتأثیرات المحسنة لبقیة المحسنات

 الكنترولالعینة  مقارنة بالحجم النوعي للخبز الناتج عن
كما وجد بأن  بدون أي محسنات، دقیق ذرة رفیعة )0%(

دقیق  )%40(الحجم النوعي للخبز الناتج عن الاستبدال 
لم یختلف معنویاً مقارنة بالحجم النوعي للخبز  ذرة رفیعة

دقیق ذرة رفیعة  )%0( الكنترولالناتج عن دقیق المعاملة 
وعي للخبز الناتج معنویة للحجم الن فروقولم تلاحظ أي 

دقیق ذرة  )%30، %20، %10(عن دقیق المعاملات 
بالرغم من الانخفاض التدریجي للحجم النوعي للخبز  رفیعة

الناتج عن هذه المعاملات بزیادة نسبة الإحلال من دقیق 
  .الذرة الرفیعة

رتفع الحجم النوعي للخبز الناتج عن المعاملات ا
بوجود حامض دقیق ذرة رفیعة ) 30%، 20%، 10%(

الاسكوربیك مقارنة بما أظهرته بقیة المحسنات ولم تلاحظ 
للحجم النوعي للخبز الناتج α)   (0.05= أي فروق معنویة

دقیق ذرة رفیعة، كما ) %10المعاملة ، %0(عن المعاملة 
لم تظهر فروق معنویة بین الحجم النوعي للخبز الناتج عن 

بوجود حامض  دقیق ذرة رفیعة) %30، %20(المعاملتین 
الاسكوربیك بالرغم أنهما تفوقا معنویاً مقارنة بالحجم 

دقیق ذرة رفیعة ) %30(النوعي للخبز الناتج عن المعاملة 
وبوجود المحسنات كل على حده باستثناء خلیط 

، من ناحیة أخرى، )SSL+حمض الاسكوربیك+اللیسیثین(
حافظت بقیة المحسنات على الحجم النوعي للخبز الناتج 

دقیق ذرة رفیعة ) %30، %20(لتین ن دقیق المعامع
مقارنة بالحجم النوعي للخبز الناتج عــن دقیق الكنترول 

واللیسیثین،  SSLدقیق ذرة رفیعة باستثناء المحسن ) 0%(
وعلیه یمكن الاستنتاج بأن استخدام خلطة المحسن 

یعتبر أفضل ) SSL + حمض الاسكوربیك+  اللیسیثین(
ء خبز بحجم نوعي لا یختلف معنویاً المحسنات في إعطا

) %0(عن الحجم النوعي للخبز الناتج عن دقیق الكنترول 
  .دقیق ذرة رفیعة محل دقیق القمح %40حتى نسبة إحلال 

  
  )جرام/3سم( نتائج متوسطات الحجم النوعي للخبز) : 2(جدول 

  40% 30% 20% 10% 0% المحسنات م
 d-g 3.07 e-i 2.93 f-j 2.78 h-m 2.91 g-k 3.27 بدون محسنات  1
2 SSL 3.31 de 2.86 h-l 2.54 k-n 2.28 n 2.44 mn 
 de 2.71 i-m 2. 72 i-m 2.64 j-n 1.69 o 3.36 اللیسیثین 3
 b 3.90 b 3.36 c-e 3.38 c-e 2.76 i-m 4.04 حمض الاسكوربیك 4
5 SSL + 3.45 اللیسیثین cd 3.32 de 3.37 de 2.86 h-L 2.62 j-n 
6 SSL+3.38 اسكوربیك c-e 3.03e-i 3.06 e-i 2.79 h-m 2.71 i-m 
 d-f 3.14 d-h 3.05 e-i 2.89 h-k 2.43 mn 3.29 اللیسیثین+ حمض الاسكوربیك 7
 SSL  4.63 a 3.96 b 3.90 b 3.75 bc 3.27d-g+ حمض الاسكوربیك+ اللیسیثین 8

 .في الجدول تمثل متوسط قیم لثلاثة مكررات قیمةكل * 
  .%5ام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها بحسب اختبار دنكن متعدد الحدود تحت مستوى احتمال الأرق*

  

نتائج اختبارات التقویم الحسي للخبز الناتج عن عینات   :للخبزالتقویم الحسي 
 ).7-3(ول ادقیق القمح وخلطاته المختلفة مبینة في الجد
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أن قیم متوسطات  )3( تضح من خلال بیانات الجدولأ
انتظام شكل الخبز كانت مرتفعة في الخبز الناتج عن دقیق 

الخبز الناتج  ومع دقیق ذرة رفیعة) %0( الكنترولالمعاملة 
كل المحسنات مقارنة بما هو علیه في حال الخبز  بوجود

الناتج عن دقیق المعاملات التي شكل فیها دقیق الذرة 
حال الخبز الناتج عن  فيوخاصة  ،الرفیعة نسبة معینة منه

ساعدت جمیع  .من دقیق الذرة الرفیعةعالیة نسب استبدال 
المحسنات في الحصول على خبز بشكل جید وغیر مختلف 

ذلك المتحصل علیه من دقیق ب مقارنةα)  (0.05= معنویاً 
باستثناء الخبز الناتج بوجود  ذرة رفیعة) %0( الكنترول

ظهر تفوقاً الذي أ) SSL+حامض اسكوربیك(المحسن 
مقارنة بما أظهرته بقیة  بهذه الصفة α)   (0.05= معنویاً 

  .المحسنات
بزیادة عملیة إحلال دقیق الذرة الرفیعة محل دقیق 
القمح انخفضت قیمة انتظام الشكل وبشكل تدریجي ومعنوي 

=0.05)   (α  بزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة
دقیق ذرة ) %0( الكنترولة مقارنة بما أظهره دقیق المعامل

تحسن انتظام إلى  رفیعة، إلا أن استخدام المحسنات أدى
شكل الخبز من قبل المستهلك، إذ لوحظ ارتفاع قیمة انتظام 
الشكل بوجود المحسنات لاسیما وجود المحسن 

) SSL+ حامض اسكوربیك(والمحسن ) SSL+لیسیثین(
في  الذین حافظا على شكل الخبز الناتج عن وجودهما

ذرة رفیعة، ) %20(إلى  الخلطات حتى نسبة إحلال وصلت
ولم یلاحظ أي فرق معنوي بین الخبز الناتج عن وجودهما 

 ،ذرة رفیعة) %0( الكنترولمقارنة بالخبز الناتج عن دقیق 
  ).Lopez et al., 1991(وهذا یتفق مع ما وجده 

ــاض تــــدریجي حــــدوث ) 4(یلاحــــظ مــــن الجــــدول  انخفــ
حكمـین لدرجة اللون المفضل من قبل المα)   (0.05=ومعنوي

للخبــز النــاتج عــن دقیــق المعــاملات المختلفــة بزیــادة نســبة 
الإحـلال مـن دقیـق الـذرة الرفیعـة مقارنـة بلـون الخبـز النـاتج 

دقیق ذرة رفیعـة وبعـدم وجـود أي ) %0(عن دقیق المعاملة 
من المحسنات المستخدمة في هذه الدراسة، كما یلاحظ مـن 

أن العدیـــد مـــن المـــواد المحســـنة مـــع دقیـــق  الجـــدول أیضـــا

اً مقارنـة بــذلك  الكنتـرول أعطــت خبـز بلــون لا یختلـف معنویــ
ــق الكنتــــرول بــــدون أي محســــن وخاصــــة  النــــاتج عــــن دقیــ

والاثنـان معـاً وكـل ) لیسـیثین وحمـض الاسـكوربیك(المحسن 
قـد تفـوق معنویـاً بهـذه الصـفة مقارنـة بـالخبز النـاتج  امنهم

ــاملات  ـــع المعـ ــرىاعـــن جمی ــة الأخـ ــتمرت لمدروسـ ــد اسـ ، وقـ
تأثیراتهـــا المحســـنة لهـــذه الصـــفة، إذ لـــم یلاحـــظ أي فـــروق 

ذرة ) %20(معنویة للون الخبز النـاتج عـن دقیـق المعاملـة 
ــود المحســـــن  ــــامض (و ) SSL+لیســـــیثین (رفیعـــــة بوجـــ حـ

مقارنـــة بلـــون الخبـــز النـــاتج عـــن دقیـــق ) SSL+اســـكوربیك
 Boyacioglu)وهـذا یتفـق مـع  ،ذرة رفیعـة) %0( الكنترول

and D’Appolonia, 1994) .  
  

انخفاض تدریجي ومعنوي ) 5(یلاحظ من الجدول 
=0.05)   (αللخبز حكمین لدرجة الطعم المفضل من قبل الم

الناتج عن دقیق المعاملات المختلفة بزیادة نسبة الإحلال 
من دقیق الـذرة الرفیعة مقارنة بلــون الخبز الناتج عن 

دقیق ذرة رفیعة وبعدم وجود أي من ) %0(دقــیق المعاملة 
المحسنات المستخدمة في هذه الدراسة، كما یلاحظ من 
الجدول نفسه أن جمیع المواد المحسنة مع دقیق الكنترول 
أعطت خبز بطعم لا یختلف معنویاً مقارنة بذلك الناتج عن 
دقیق الكنترول بدون أي محسن، من ناحیة ثانیة لوحظ 

لطـعم الخبز الناتج عن دقیق  عدم وجود فروق معنویة
دقیق ذرة رفیعة مقارنة ) %20، %20(جمیع المعاملات 

بطعم الخبز الناتج عن دقیق الكنترول، وقد استمر التأثیر 
) %30(المحسن لطعم الخبز الناتج عن دقیق المعاملة 

والمحسن حامض ) SSL+لیسیثین(بوجود كل من المحسن 
 α)   (0.05=معنویاً  وكل منهما قد تفوق) SSL+اسكوربیك(

بهذه الصفة مقارنة بالخبز الناتج عن جمیع المعاملات 
دقیق ذرة رفیعة، ) %30(ضمن هذه الدراسة عند مستوى 

كما لم یلاحظ أي فروق معنویة لطعم الخبز الناتج عن 
 لیسیثین(ذرة رفیعة بوجود المحسن ) %30(دقیق المعاملة 

+SSL(  والمحسن)حامض اسكوربیك+SSL (بطعم  ارنةمق
  ) %0( الخبز الناتج عن دقیق الكنترول
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وهذا یتفق مع  .ذرة رفیعة بدون أي محسنات
(Boyacioglu and D’Appolonia, 1994). 

یشیر ) 6(أما ما یخص درجة الرائحة فإن الجدول 
أیضا إلى انخفاض تدریجي ومعنوي لدرجة الرائحة المفضلة 

معاملات للخبز الناتج عن دقیق الحكمین من قبل الم
المختلفة بزیادة نسبة الإحلال من دقیق الذرة الرفیعة مقارنة 

) %0(برائحة الخبز الناتج عن دقیق المعاملة الكنترول 
وبعدم وجود أي من المحسنات، كما یلاحظ من الجدول 
نفسه أن جمیع المواد المحسنة مع دقیق الكنترول أعطت 

ارنة بذلك مق α)   (0.05= خبز برائحة لا یختلف معنویاً 
الناتج عن دقیق الكنترول بدون محسنات بالرغم أن الخبز 

والمحسن ) SSL+لیسیثین(الناتج عن وجود محسن 
أعطیا خبز بقیم أعلى مقارنة ) لیسیثین+حامض اسكوربیك(

  . برائحة الخبز الناتج عن دقیق الكنترول
من ناحیة أخرى، عملت المواد المحسنة كل على حده 

برائحة لا ) %10(دقیق المعاملة  على إنتاج خبز من
فیما بینها من ناحیة وبین تلك α)   (0.05=تختلف معنویاً 

من ناحیة أخرى، وقد ) %0(الناتجة عن دقیق الكنترول 
  استمر التأثیر المحسن لرائحة الخبز الناتج عن 

  بوجود جمیع المحسنات، إلا أن ) %20(دقیق المعاملة 

 ة استبدال وصلت إلىالتأثیر المحسن استمر حتى نسب
   SSL + لیسیثین(مع كل من المحسن ) 30%(

  وهذا یتفق مع  ،)SSL + والمحسن حامض اسكوربیك
).(Boyacioglu and D’Appolonia, 1994 

أما ما یخص درجة انتظام ونعومة لب الخبز فإن 
  یشیر إلى انخفاض تدریجي ومعنوي ) 7(الجدول 

=0.05)   (α  للخبز حكمین قبل الملهذه الصفة المفضلة من
الناتج عن دقیق المعاملات المختلفة بزیادة نسبة الإحلال 
من دقیق الذرة الرفیعة مقارنة بها في الخبز الناتج عن 

دقیق ذرة رفیعة وبعدم وجود ) %0(دقیق المعاملة الكنترول 
أي من المحسنات المستخدمة في هذه الدراسة، كما لوحظ 

اد المحسنة مع دقیق من الجدول نفسه أن جمیع المو 
الكنترول أعطت خبز بدرجة انتظام ونعومة لب متفوق 

مقارنة بلب الخبز الناتج عن دقیق α)   (0.05= معنویاً 
) لیسیثین(الكنترول بدون أي محسن باستثناء المحسن 

الذین أعطیا  SSL)+حامض اسكوربیك+لیسیثین(والمحسن 
قیق خبز بدرجة انتظام ونعومة لب أفضل مما أعطاه د

المعاملة الكنترول إلا انه لم یختلف معه معنویاً وهذا یتفق 
  ).Lopez et al., 1991(مع ما وجده 

  
 انتظام الشكل): 3(جدول 

  نسبة الخلط من دقیق الذرة نوع المحسن المضاف المعاملة
0 %  10 %  20 % 30 %  40 %  

 bc 19.4 l 18.1 n 15.2 q 18.0 1- n 23.9 بدون محسنات 1
2 SSL 23.4 bc 22.4 ef 23.4 cd 21.4 e-g 22.5 ef 
 bc 23.3 cd 22.5 ef 20.3 k 16.8 o 23.8  لیسیثین 3
 b 23.4 cd 21.9 e-g 18.9 lm 16.0 p 24.4 حامض اسكوربیك 4
 SSL 24.3 b 24.4 b 23.7 bc 21.0 jk 18.3 mn+لیسیثین 5
 SSL 24.8 a 22.9 de 24.2 b 21.9 e-g 19.3 l+حامض اسكوربیك 6
 cd 22.9 de 20.7 jk 13.3 r 23.3 24.2 حامض اسكوربیك+لیسیثین 7
 SSL  24.2 b 22.8 de 21.7 e-g 20.9 jk 18.9 lm+حامض اسكوربیك+لیسیثین 8

 .والرقم الأعلى هو الأفضل 25- 1درجة انتظام الشكل تتراوح من * 

 .%5ب اختبار دنكن متعدد الحدود تحت مستوى احتمالالأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها بحس* 
 اللون): 4(جدول 

  نسبة الخلط من دقیق الذرة نوع المحسن المضاف المعاملة
0 % 10 %  20 %  30 %  40 % 
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 b-d 19.5 ij 17.6 lm 14.8 p 17.6 lm 22.3 بدون محسنات 1
2 SSL 21.7 d-f 19.8 i 21.7 d-f 19.4 ij 21.5 ef 
 a-c 21.5 ef 18.8 jk 16.8 n 16.0 o 22.7  لیسیثین 3
 a-c 22.3 b-d 19.8 i 18.1 kl 14.9 p 22.6 حامض اسكوربیك 4
 SSL 22.5 bc 22.9 ab 22.5 cb 19.4 ij 16.8 n+لیسیثین 5
 SSL 22.5 bc 21.6 d-f 22.1 c-e 21.0 fg 17.1 mn+حامض اسكوربیك 6
 a 21.2 fg 21.4 ef 21.0 fg 9.1 q 23.3  حامض اسكوربیك+لیسیثین 7
 SSL  20.6 gh 21.1 fg 20.1 hi 19.6 i 17.6 lm+حامض اسكوربیك+لیسیثین 8

 . والرقم الأعلى هو الأفضل 25-1تتراوح من  اللوندرجة * 
 .%5الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها بحسب اختبار دنكن متعدد الحدود تحت مستوى احتمال* 

   
  الطعم ):5(جدول 

  نسبة الخلط من دقیق الذرة نوع المحسن المضاف المعاملة
0 % 10 %  20 %  30 %  40 %  

 bc 10.0 d-g 8.9 j 8.0 k 9.0 ij 10.8 بدون محسنات 1
2 SSL 10.8bc 10.2 c-f 10.8 bc 9.6 f-j 9.9 d-g 
 bc 10.3 c-f 10.1 c-f 9.8 e-h 9.3 g-j 10.8  لیسیثین 3
 b-e 10.6 b-d 9.8 e-h 9.7 f-i 9.0 ij 10.5 كحامض اسكوربی 4
 SSL 11.1 b 11.2 b 11.1 b 10.1 c-f 10.0 d-g+لیسیثین 5
 SSL 11.7 a 10.5 b-e 10.8 bc 10.1 c-f 9.1h-j+حامض اسكوربیك 6
 c-f 10.1 c-f 10.1 c-f 9.7 f-i 6.7 l 10.3 حامض اسكوربیك+لیسیثین 7
 SSL  10.8 bc 10.8 bc 10.6  b-d 9.1h-j 9.7 f-i+حامض اسكوربیك+لیسیثین 8

  والرقم الأعلى هو الأفضل 12.5-1درجة الطعم تتراوح من * 
 .في الجدول تمثل متوسط قیم لثلاثة مكررات قیمةكل * 
 .%5الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها البعض بحسب اختبار دنكن متعدد الحدود تحت مستوى احتمال * 

  
  الرائحة): 6(جدول 

 نسبة الخلط من دقیق الذرة نوع المحسن المضاف المعاملة
0 % 10 %  20 %  30 %  40 %  

 abcd 9.9 ghi 8.8 l 8.1 m 9.0 kl 10.9 بدون محسنات 1
2 SSL 10.8 abcde 10.3 defg 10.9 abcd 9.6 hijk 9.4 ijkl 
 cdef 10.4 cdefg 10.2 efgh 9.8 ghij 9.2 jkl 10.6  لیسیثین 3
 defg 10.4 cdefg 10.0 fghi 9.0 kl 8.8 l 10.3 حامض اسكوربیك 4
 SSL 11.0 abc 11.3 ab 10.8 abcde 10.0 fghi 9.5 ijk+لیسیثین 5
 SSL 10.3 defg 10.3 defg 10.3 defg 10.0 fghi 9.2 jkl+حامض اسكوربیك 6
 a 10.9 abcd 10.7 bcde 9.9 ghi 6.8 n 11.4  حامض اسكوربیك+لیسیثین 7
 SSL  10.3 defg 10.6 cdef 10.4 cdefg 9.4 ijkl 9.4 ijkl+حامض اسكوربیك+لیسیثین 8

 .والرقم الأعلى هو الأفضل 12.5-1درجة الرائحة تتراوح من * 
  .%5الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها بحسب اختبار دنكن متعدد الحدود تحت مستوى احتمال* 

 انتظام ونعومة اللب): 7(جدول 

  نسبة الخلط من دقیق الذرة نوع المحسن المضاف المعاملة
0 %  10 %  20 %  30 %  40 %  

 ghi 22.1 ij 20.2 mn 18.2 p 20.2 mn 22.6 بدون محسنات 1
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2 SSL 24.3 abc 23.3 ef 24.3 abc 21.1 kl 22.1 ij 
 fg 23.3 ef 23.9 bcde 22.1 ij 20.3 m 23.1 لیسیثین 3
 bcd 23.9 bcde 21.3 kl 20.7 lm 17.4 q 24.0 حامض اسكوربیك 4
 SSL 24.5 ab 23.8 e 23.5 def 20.3 m 18.5 p+لیسیثین 5
 SSL 23.9 bcde 23.1 fg 23.3 ef 21.9 jk 19.5 o+حامض اسكوربیك 6
 a  23.3 ef 22.3 hij 20.1 mn0 15.7 r 24.9 حامض اسكوربیك+لیسیثین 7
 SSL  22.9 fgh 23.8 e 21.3 kl 21.8 jk 19.6 no+ض اسكوربیكحام+لیسیثین 8

 .والرقم الأعلى هو الأفضل 25-1درجة انتظام ونعومة اللب تتراوح من 
  .في الجدول تمثل متوسط قیم لثلاثة مكررات قیمةكل 

 .%5ود تحت مستوى احتمال الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها البعض بحسب اختبار دنكن متعدد الحد
  

 المواد المحسنةجمــیع  أدى استخدام من ناحیة أخرى،
دقیق ذرة رفیعة ) %10(إنتاج خبز من دقیق المعاملة إلى 
وبین تلك  ،ختلف معنویاً فیما بینها من ناحیةلا ی بلب

 دقیق ذرة رفیعة) %10، %0( المعاملتینالناتجة عن دقیق 
محسن للب  تأثیركما وجد  من ناحیة أخرى، بدون محسنات

مع  ذرة رفیعة )%20(الخبز الناتج عن دقیق المعاملة 
 الكنترول دقیق مقارنة بخبز معظم هذه المواد وبشكل معنوي

حتى نسبة  معنویاً  التأثیر المحسناستمر وقد ، )0%(
دقیق ذرة رفیعة مع كل ) %30(إلى  استبدال وصلت

 دقیق ناتج عنات مقارنة بما أظهره لب الخبز الالمحسن
وهذا  ،بدون محسناتذرة رفیعة  دقیق )%30(المعاملة 
أن  من (Imad Toufeili et al., 1995)ما ذكره یتفق مع 

للمحسنات القدرة على تحسین حجم الخبز بلب أكثر طراوة 
كل من الصفات  أظهر الذي SSL محسناستخدام الوخاصة 

 الخبزالمقویة للعجینة والصفات المطریة والمنعمة للب 
  . وجعله أكثر انتظاماً 

إجمالي التقویم الحسي لعناصر النوعیة للخبز الناتج 
دقیق ذرة رفیعة ) %0( الكنترولعن معاملات دقیق 

إجمالي إلى  یشیر هذا الجدول. )8(الجدول موضحة في 
التقویم الحسي لعناصر النوعیة للخبز الناتج عن معاملات 

بز الناتج عن دقیق بدون أي محسنات والخ الكنترولدقیق 
جمیع المعاملات بوجود المحسنات، وعلیه یلاحظ انخفاض 

لإجمالي التقویم الحسي للخبز  α)   (0.05= تدریجي معنوي
محل دقیق الذرة الرفیعة  الإحلال من الناتج بزیادة نسبة

، من ناحیة أخرى، یلاحظ من هذا الجدول تفوق دقیق القمح
نوعیة للخبز الناتج عن إجمالي التقویم الحسي لعناصر ال

  تفوقاً معنویاً بوجود جمیع ) %0( الكنترولدقیق 
حامض  + لیسیثین(أنواع المحسنات باستثناء المحسن 

، كما أن التأثیر المحسن للمحسنات )SSL+اسكوربیك
دقیق ) %30، %20، %10(استمر مع دقیق المعاملات 

ذرة رفیعة وبشكل معنوي أیضا وخصوصاً مع المحسن 
)SSL(  و)لیسیثین+SSL(  و)حامض اسكوربیك+SSL( 

مقارنة مع إجمالي التقویم الحسي لعناصر النوعیة للخبز 
  .عن دقیق هذه المعاملات بدون محسنات الناتج
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  إجمالي التقویم الحسي لعناصر النوعیة للخبز: ) 8( جدول

  نسبة الخلط من دقیق الذرة نوع المحسن المضاف المعاملة
0 %  10 % 20 %  30 %  40 %  

 d  80.9 k 73.6 n 64.3 q 73.8 n 90.5 بدون محسنات 1
2 SSL 91 bcd 86 g 91.1 bcd 71.1 o 85.4 gh 
 bcd 88.8 e 85.5 gh 56.7 r 71.6 o 91 لیسیثین 3
 b 90.6 cd 82.8 j 76.4 l 66.1 p 91.8 حامض اسكوربیك 4
 SSL 93.4 a 93.6 a 91.6 bc 80.8 k 73.1 n+لیسیثین 5
 SSL 91.9 b 88.3 ef 94.2 a 84.9 hi 74.1 n+حامض اسكوربیك 6
 a 88.7 e 87.4 f 81.4 k 44.9 s 94.1 حامض اسكوربیك+لیسیثین 7
 SSL  88.8 e 89.1 e 84.1 i 80.8 k 75.2 m+حامض اسكوربیك+لیسیثین 8

 .في الجدول تمثل متوسط قیم لثلاثة مكررات قیمةكل * 
 .%5مل الحرف نفسه لا تختلف معنویا عن بعضها البعض بحسب اختبار دنكن متعدد الحدود تحت مستوى احتمال الأرقام التي تح* 
 

  :الاستنتاج
بأنه یمكن الحصول  من هذه الدراسة یمكن الاستنتاج 

 %70على خبز جید ومقبول حسیاً من دقیق مركب من 
ون ــدقیق ذرة رفیعة بوجود محسن مك %30دقیق قمح و

 SSL( %0.5+ حامض اسكوربیكجزء بالملیون  100(من 
  ).SSL %0.5+لیسیثین  %0.5(أو 
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Bouhouth-14-Wheat Flour quantities were replaced by 0, 10, 20, 30, and 40% sorghum flour in an experiment to 

investigate the sensory characteristics of bread. Chemical analyses were performed separately for the wheat and 

other flour samples. Influences of some flour improvers upon the specific volume and sensory characteristics of 

produced bread from each treatment were also investigated.  

Via the experimental analyses of the flour samples, it was noted that there were positive augments in both total 

protein and crude oil percents as the per cents of replaced sorghum flour increased. However, there were significant 

reductions (α=0.05) in both wet and dry gluten as the per cent of replaced sorghum in the flour increased in all the 

treatments. Baking results showed reductions in the specific volume of bread, when the per cent of replaced sorghum 

flour mainly at 30 and 40 per cent levels. Nonetheless, adding improvers resulted in enhancing the specific volume of 

bread mainly with the mixture (lecithin+Ascorbic acid+SSL) where the result recorded to be significantly increased 

(α=0.05) as compared with the other improvers followed by the control (0%) treated with ascorbic acid which had no 

significant difference with the 40% treatment sample. Moreover, there were no significant differences (α=0.05) 

relating to the specific volume of bread produced from 10, 20 and 30% replaced sorghum flour samples. It was also 

observed that there was significantly gradual reduction (α=0.05) in the overall bread sensory evaluation as the 

replaced sorghum flour per cent increased. However, there was significant increase in the overall bread sensory 

evaluation for the bread produced from 10, 20 and 30% replaced sorghum flour samples with the improvers (SSL), 

(lecithin+SSL) and (ascorbic acid+SSL) as compared with the overall sensory evaluation of the specific volume of 

bread produced from flour of these treatments without such improvers.  


