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 ، جامعة حلبالتقنيةكلية الهندسة  ،تقانات الهندسة الغذائيةقسم  **

 الملخص
المنتج  ات  ج ود  وتحس  ي  تص  ني  ف   ا  كبي ر  دورا   الغذائي  ة المحس نات بع لت
 والكيميائي ة الفيزيائية الجود  وبالتال  خصائص الدقيق خصائص تحسي  ومنها الغذائية،

محس نات ف   ص ناعة اس تخدم العدي د م   ه ذ  ال ق.ال دقي ذاه  م   الن ات  للخب ز والحس ية
ت ت ه  ذ  الدراس  ة لتقي  يم ه ل  ذل  نزيم  ات والمس تحلبات والم  واد الم.كس  د .الخب ز وههمه  ا اإ

لك    دقي ق  غ011غ/0.5 والليس يثي  زلف ا هم ياالخب ز كاأ محسناتبعض  إضافة ريثأت
منف   رد  % 20 اس   تخرا  غ دقي   ق011/غ1010وحم   ض اأس   كوربي   منهم   ا عل     ح   د 

ز جه  اب المعام    عج  ي لللريولوجي  ة ا ص  ائصالخ س  ةادر  تم  ت. الص  م  خب  ز نت  ا إ
 .الاكستنسوغراف وجهاز الفارينوغراف
هدت إل     تقوي   ة بالنس   بة الم   ذكور  ن   زيم ه  إض   افة اإ دراس   ةال نت   ائ ظه   رت ه 
وانخف  اض المطاطي   ة % 36بنس  بة ارتف   اي قيم  ة المس  احة اأم  ر الموض    ف     العجين  ة
مقارن ة  المعامل ة به ذا اإن زيم للعين ة% 05086بنس بة  ف  جه از الاكستنس وغرافالمقدّر  

درج   ة ض   عف  ف     تحس   ي كم   ا ل   وحظ اأث   ر الكبي   ر إض   افة الليس   يثي   .بعين   ة الد   اهد
ف  العين ة المعامل ة  %30000الت  انخفضت بنسبة الفارينوغراف  المقدّر  بجهاز العجي 

 كم ا هظه رت النت ائ  المبين ة ف   جه از الاكستنس وغراف  .بالليسيثي  مقارنة بعينة الداهد
 حم    ض الاس    كوربي -Lض    افة عن    د إ %660032بنس    بة  زي    اد  مقاوم    ة العج    ي  للد    د

 .% مقارنة بعينة الداهد60042بنسبة المطاطية  وانخفاض
 .إنزيم، اكستنسوغراف ،فارينوغراف، صفات ريولوجية، عجي  كلمات مفتاحية:

 
 0106/ 6/  01ورد البحث للمجلة بتاريخ  ا 
 4/6/0101قب  للندر بتاريخ 
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Abstract 
Nutritional enhancers play a major role in the manufacturing 

and improvement of the quality of food products, including improving 

the properties of flour and thus the physical, chemical and sensory 

quality of the bread produced from this flour. Many of these enhancers 

have been used in the baking industry, mainly enzymes, emulsifiers 

and oxidants. 

 Therefore, this study came to evaluate the effect of adding 

some bread improvers such as Alpha – amylase and Lecithin by 0.5g 

/100 g flour, and Ascorbic Acid by 0.01g /100 g flour for extraction of 

72% to produce bread. The rheological characteristics of the dough 

were studied by Farinograph and Extensograph.  
The results of studying the rheological characteristics of the 

dough showed that the addition of the enzyme led to strengthening of 

the dough, which is represented in increasing the value of the area by 

63% and reducing the extensibility for the sample treated with this 

enzyme compared to the control sample in the extensograph. The 

significant effect of lecithin addition was also observed in improving 

the degree of weakness of dough in Farinograph, which decreased by 

61.12% in the lecithin treated sample compared to the control sample.  

The results shown in the Extensograph have elaborated that the 

dough's resistance strength increased by 391.67% when adding L-

ascorbic acid to dough and the elasticity decreased by 32.47% 

compared to the control sample. 
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  Introduction: المقدمة
خا  السنوات ازدادت كميات وهنواي الخبز المنتجة عل  مستوى العالم 

مما هدى لزياد  وتير  التنافس مابي  الجهات والمخابز المصنعة أنواي الخبز اأخير  
متطلبات المستهل  والت  م  ههمها مقاومة ب  جود  عالية يل خبز ذيالمختلفة إنتا  

مركبات لها القدر  عل  من  هو تأخير  والبحث ع  مواد ه ،البيات أطو  فتر  ممكنة
 [1]البيات كا  م  اأولويات لتحقيق هذا الهدف. 

الي وم وه و هيض ا   ضرور  ملحةصب  استخدام المحسنات ف  إنتا  المخبوزات ه
ج  زم م    الجه  د التكنول  وج  إنت  ا  الس  ل  المخب  وز  م    دقي  ق القم    والد  يلم الت    له  ا 

المحس   نات بد  ك  خ  اص لتحس  ي  ط  رق اإنت   ا   تس  تخدم ،عالي  ة حس  يةو  غذائي  ةقيم  ة 
 التوجيهي    ة المب    اد  ف      علي      المنص    وص للتعري    ف وفق    ا   ،وج    ود  منتج    ات المخ    ابز

 الغذائي ة الم واد م   خل يط ه  المحسناتف الصغير ، والمخبوزات للخبز األمانية بالنسبة
 لتع   ويض المخب   وز ، الس   ل  إنت   ا  تبس   يط هو تس   هي  إل     ته   دف الت     المض   افة الم   وادو 

 عل    وللت  أثير الخ  ام الم  واد ف    التقلب  ات الناتج  ة ع   خص  ائص المعالج  ة  ف    التغي  رات
 [2]المخبوزات نوعية

 [3] (SASMO) الس       ورية العربي      ة والمق      اييس المواص       فات هيئ      ةعرّف      ت 
الغذائي  ة  المض  افات بأنهنن  0104:6230ف    المواص  فة الخاص  ة ب  الخبز رق  م  المحسننت  
 هو اواح  د وه    تد  م المس  تخدم ف    ص  ناعة الخب  ز  ال  دقيق إل    تض  اف ه  الت    يس  م 

 :دوليا  ا به المسموح بالنسب الفطر ومثبطات التالية المحسنة الغذائية المواد م  هكثر
 س    كرياتو  (الدس    م وخ    ال  الدس    م مجف    ف )كام      حلي    بو  مكث    ف حلي    ب المحسنننن ات:

 الزب د و  الغ ذائ  المه در  الزي تو  المال ت منتج اتو  (فركتوز غلوكوز، سكروز،) بأنواعها
 (س ود  حب ة) البرك ة حب ةو  نس و ياوال سمس موال اللس يثي منتجاته ا ك هو لمرجري وا السم و 
 .غلوتي وال الصويا فو  دقيقو 

 الل ب  وحم ض  النق  لخ ا حمضو  هو الصوديوم لسيوماالك بروبيونات :التعفن مضادات
 .الطبيع  الخ  حمضو 
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 الحمضية الكلسيوم فوسفاتو  (Cالاسكورب  )فيتامي  حمض :جزئيال التعفن مضادات
 [3].الحمضية الصوديوم خات ثنائ و  اأحادية

 والخواص الدقيق صفات تصحي نحو  المحسنات للدقيق إضافة .ديت

 فتر  وتأخير وطراوت  ونعومت  الخبز حجم كزياد  الصفات الخبيزيةو  للعجي  الريولوجية

 .[4]البيات
هظه    رت اإنزيم    ات والمس    تحلبات ومض    ادات اأكس    د  فعاليته    ا ف      تحس    ي  
خواص العج ي  الريولوجي ة وبالت ال  تحس ي  ج ود  المن ت  النه ائ  حس ب نت ائ  دراس ات 

 كمجموع   ة الام   ياز الخب   ز خلط   ة إل     المض   افة اإنزيم   ات هن   واي تتع   ددكم   ا  س   ابقة
 م يازه – هلف ا إن زيم ه اههم ولع   [5] والفطري ات والبكتري ا الحب وب مصادر م  المدتقة
 مالند ا ساس   ف   وزيدي ةكالغلي ال روابط تكس ير هس اس عل   عمل  ميكانيكية تقوم الذي

 اأحادي ة الس  كريات م   قليل ة ونسب  ة ذائب ة دكس ترينات إل  إياها محولا   عدوائية بصور 
همياز ف  العجينة يعط  عجينة طري ة -إ  التركيز المائم م  إنزيم هلفا. [6]ة والثنائي 

ومناس  بة ف    ح  ي  الزي  اد  ع    المس  توى المطل  وب س  ي.دي إل    إف  راط ف    تحل    الند  ام 
ف   ص ناعة الخب ز ل دورها الفع ا   عموم ا   تستخدم اإنزيماتو  . [7] معطيا  عجينة لزجة

  .[8]ف  تحسي  حجم الرغيف وترطيب لبابة الخبز بدك  ملحوظ 
 م     خل  يط ف    او بد  ك  مس   تق  الخب  ز خلط  ة إل     المس  تحلبات تض  اف كم  ا

 ف   القابلية لها سطح  دد ذات عوام  معظمها لكو  مهما دورا   لتلعب المحسّنة المواد
  Doughالعج     ي  تكيي     ف ف       بعض     ها ههمي     ة إل       إض     افة ال     ده ، م       الم     ام رب     ط

conditioning .[9]   الوظ   ائف م     كث   ره هو  واح   د ت   .دي المس   تحلبات  إف    وعموم   ا 
 س  رعة وتزي  دالص  م   خب  ز وحج  م ق  وام وتحس  ي  الل  ب تطري  ة عل    تعم    فه   : التالي  ة

 الل    ب ولمع    ا  ل    و  وتط    وير ال    دهو  واس    تحاب بالغ    از والاحتف    اظ النه    ائ  التخمي    ر
ات م      اأمثل    ة ع      المس    تحلب الليس    يثي  يع    د [10].وغيره    ا العج    ي  ت    داو  وتحس     

 خ افض طبيع    للت  وتر الس  طح  ه  والص  م  ف خب  زالمس تخدمة كمحس  نات ف    ص ناعة 
 .م   ال دقيق غ/ ك  غ 3كي ز تص   إل   ابتر  الص م  خب ز ةعاما يستخدم ف   ص ن وغالبا  

[0[ 
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 حم   ضك الم.كس   د  الخب   ز عل     العوام     محس   نات م تم     ناحي   ة هخ   رى تد   
 ع   ام بد   ك  اأكس   د  ذ ت   .ثرإ العج   ي  ق   و  م     ال   ذي ب   دور  يزي   د (E300)اأس   كوربي  

 بأكس     د  تق     وم الم.كس     د  العوام       ه  [11] وتم     دد  وهوض       العج     ي  مقاوم     ة عل      
 الد   بكة تق   وي الت     القوي   ة الكبري   ت ثنائي   ة ال   روابط فتتك   و ( SH-) الث   ايو  مجموع   ات
 المقاس  ة اختب  ارات س  لو  العج  ي  خ  ا  م    بوض  وح ت  أثير  إظه  ار ويمك    .الغلوتيني  ة
يقل  م   زم   الاس تراحة  إذ ،Alveograph [12] هو Extensograph جهازي بواسطة
    [13]ي عملية النض  ويزيد حجم العجي  وي.م  مسامات صغير  ومتجانسة.ويسرّ 

 الت   تل  ال دقيق ص ناعيا  وج ود   تحدي د خ واصل المس تخدمة ئقراالط ههم م  

 Extensograph وAlveograph  اختب ار الخ واص الريولوجي ة هجه ز  عل   تعتم د

 بطريق ة والخب ز ال دقيق خص ائص ع   معلوم ات والت   تعط   ب دورها Farinographو

و ه  [14]المقاوم ة والمطاطي ة خص ائص هو ، [14] [15]تص نيعها عملي ة تمام ا   تد ب 
 .[16]المصنعة  المنتجات جود  هو للمنتجات، النهائ  الاستخدام

 الدراسات المرجعية:
 باس تخدام للحب وب النوعي ة الخص ائص لتقي يم الدراس ات م   العدي د هجري ت

النه ائ .  والمن ت  ال دقيق ج ود  تق دير عل   تس اعد ذإ لل دقيق الريولوجي ة راتالاختب ا
[18][17] 

 البنتوزون  ازو  اأميازك  تقي  يم ت  أثير بع  ض المستحض  رات اأنزيمي  ة ب [19]ق  ام 
الص    م  باس    تخدام تقني    ة الس    ط   خب    ز الليب    از عل      الخص    ائص الريولوجي    ة لعج    ي و 

 النت ائ  ه  إض افة الانزيم ات هنق صوبينت  response surface technique التابع 
 ،خص ائص الف ارينوغراف ف   بقي ة ك  والثباتي ة ول م ت .ثر بد ك  فع ا م  زم   التد  اك

 خصائص الاكستنسوغراف. ف  بقيةلم ت.ثر و  العجي  مطاطيةزادت م  كما 

 عل     بي اأس   كور  حم   ض إض   افة ت   أثير بدراس   ة [20]م     ناحي   ة هخ   رى ق   ام 
 مجم    وعتي  ض    م  مقس    مة دقي    ق عين    ة  وهربع    ي ل    ثاث للعج    ي  الريولوجي    ة الخ    واص
 رالمخمّ   العج  ي  ف    الحم  ض ت  أثير ه  النت  ائ  بين  ت ،له  ا الكيميائي  ة خ  واصال بحس  ب



 جولج ، د.اسعيد، د.وطفة

6 

 ف    العج  ي  زم    ثب  ات وط  ا . اإنض  ا  مرحل  ة ف    خاص  ة ال  دقيق تركي  ب عل    يعتم  د
 .للغاية القصير  اأولية زم  الثبات قيم ذات الدقيق عينات غلبه

  E400 هثر اس تخدام بع ض المس تحلبات بخصوص [21] هظهرت نتائ  دراسة
م  ياز هإن  زيم هلف  ا   اس  تخدام إ ،ن  زيم هلف  ا هم  ياز النب  ات  ف    خ  واص الخب  زوا    E472و

خفّ  ض م    ال  زم  ال  ازم لتط  ور العجين  ة وزاد م    ك  غ دقي  ق 011غ/08و 01و 8 بنس  ب
هم     ا بالنس     بة لت     أثير  عل       نس     بة  (P<0.05بد     ك  معن     وي ) م.د     ر التحم       العج     ي 

 لم يك  معنويا  مقارنة بعينة الداهد.فالامتصاص 
بدراس   ة هث   ر إض   افة الليس   يثي  عل     خ   واص عج   ي  الخب   ز  [22] قام   تكم   ا 

المقاسة بواسطة جهاز األفيوغراف وعل  الخواص الحسية للخب ز المن ت  وبين ت النت ائ  
 م    كبي  ر بد  ك  يغي  ر إل    ال  دقيق الليس  يثي  م   ٪( 108-100) مختلف  ة إض  افة نس  به  

 مطاطي  ة م    الليس  يثي  قل   . Alveograph جه  از بواس  طة المقاس  ة العج  ي  خص  ائص
 .العجي  ف  القوي تأثير  عل  يد  مما ،Alveograph ف مقاومت   م  زادو  العجي 

 أهمية البحث:
تزايد الطلب عل  تحس ي  نوعي ة الخب ز ازداد اس تخدام محس نات ال دقيق إ  م  

نوعي   ة ال   دقيق المس   تخدمة بد   ك  ع   ام ق   د لا تص   ل  إنت   ا  ع   دد كبي   ر م     المنتج   ات 
م  الدقيق عل   اأغل ب ب دو  إض افات وبالت ال   اواحد اف  سورية تنت  نوعوالمطاح  

   لابد م  إيجاد وسيلة لتحسي  نوعية الدقيق وبالتال  تحسي  ف  جود  خبز الصم .
 :الهدف من البحث

الريولوجي    ة  الخ    واصف      ال    دقيق ل    بعض محس    نات  لت    أثيرات الفردي    ةا دراس    ة
به  دف اس  تخدام  ف     %(20) اس  تخرا  س  بةبن دقيقالمحض  ر م    هح  د هن  واي ال  عج  ي  لل

 .صناعة خبز الصم 
 مواد وطرائق البحث:

 :المواد التالية استخدم ف  هذا البحث :المواد المستخدمة في البحث -1
  Flour دقيق القم  -0-0
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% )عب ر الد رق اكس ترا( من ت  م   قب   20تم اعتماد عينة م  دقيق استخرا  
 حمص. –المنطقة الصناعية  –دركة المطاح  الكبرى 

  Water الميا  -0-0
 011-81متوس  طة القس  او   ت  م اس  تخدام مي  ا  الد  بكة العام  ة الص  الحة للد  رب

ppm للمواصفات القياسية السورية. ةطابقوم 
 Saltالمل   -0-6

 ت   م اس   تخدام مل     طع   ام نق     وص   ال  لاك     ومط   ابق للمواص   فات القياس   ية  
 السورية م  السوق المحلية.

 Improversالمحسنات  -0-4

م   قب   من ت  الغ دقي ق و011غ/alpha-Amylase  :0.5نزيم  المستحض ر اإ
 .HIMEDIAدركة 

L-س  كوربي حم  ض اأ L-Ascorbic Acid :1010/م     ن  ت مغ دقي  ق وال011غ
 .ScPقب  

 .Supernatureم  قب  لمنت  غ دقيق وا011غ/ Pure Lecithin :0.5 الليسيثي 
 Distilled water مام مقطر -0-8

جه      ز  هم        هج        دراس      ة الص      فات الريولوجي      ة لعين      ات البح      ث باس      تخدام 
 الفارينوغراف والاكستنسوغراف.

 Bهم  ياز و-عين  ة المعامل  ة بألف  الل  Aت م ترمي  ز العين  ات المعامل  ة باإض  افات كالت ال : 
 .حمض اأسكوربي -L للعينة المعاملة ب Cوللعينة المعاملة بالليسيثي  

 جرام ثاثة مكررات لك  تجربة م  تجارب البحث تم إ طرائق العمل: -2 
 :المجراة على الدقيق ائيةيختبارات الكيمالا -1

 103-105الدرجة  عند: باستخدام طريقة التجفيف المحتوى الرطوبي% تقدير -1-1
ºحت  ثبات الوز  م ( وفقا  للطريقة القياسيةICC No. 110/1). [23] 

المرمد الكهربائية الموضحة ف  الدك  باستخدام  تم تقدير  :%تقدير الرماد -1-2
 [23].(ICC No. 104للطريقة القياسية ) ( وفقا  2)
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 [23].(ICC No. 107وفقا  للطريقة القياسية) Sec : رقم السقوطحساب  -1-3

 [23] (ICC No. 105/1).كلداه  بحسب بطريقة: %تقدير البروتين الكلي -1-4
 :المجراة على العجين لريولوجيةختبارات االا -2
 هجه ز  س تخدامابف  مخبر الحب وب المرك زي بمدين ة دمد ق  ختبارات التاليةالا جرامإ تم 

 :[23]بحسب  ألمانيةا Brabender دركة

تم  ت باس  تخدام جه  از : Farinograph test تجربننة الفنناري و راف -2-1
Farinograph-E مارك  ة Brabender Typ S10105001   للطريق  ة القياس  ية  وفق  ا

(ICC 115.) للم ام امتصاص   ودرج ة وقوت   الطح ي  ن وي س ةرادل الجه از ه ذا يس تخدم. 
: نسبة امتصاص ال دقيق ه  فار غالفارينو   منحن م تم الحصو  عليها ي المعايير الت   وههم
 ،BU وح د  برابن در 811ين ة متجانس ة ل   للحص و  عل   عج (Water absorption) للم ام

( وه و ال زم  ال ازم للوص و  إل   Dough developing timeزم   تط ور العجين ة )
وه  و ال  زم  ال  ذي تك  و   (Stability time) زم    ثب  ات العج  ي  ،هفض    ق  وام للعجين  ة

 Dough weak)برابن در ودرج ة ض عف العج ي  811في   العجين ة مس تقر  عل   خ ط 

degree )  بوحدات برابندر وه  الاختاف BU  00وبع د  اية ض عف العجين ةبدمابي 
 .ف  منحن  الفارينوغرام  قيقةد

 
 لجهاز الفاري و راف  ح ي الفاري و رام( م1)الشكل 

 تم   ت باس   تخدام جه   از :Extensograph Test تجربنننة الاكست سنننو راف -2-2

Extensograph-E ماركة Brabender Typ 860001  وفقا  للطريقة القياسية(ICC 

 ف   وض عها قب   العجين ة لتحض ير س ابقا   الم ذكور فغراالف ارينو ز جه ا واس تخدم .(114
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 غرافكستنسو الا  منحن م  المعايير بعض عل  الحصو  همك  .فغراالاكستنسو  جهاز

 Maximumالقصوى   والمقاومة (Area)ن المنح مساحة: القدر  وه  تعبر ع  منها

resistance) )والمطاطية  (Extensibility) النسب والرقم  (Ratio number)  هوو 

  .ةالمطاطي إل  القصوى مقاومةال نسبة

 
 م ح ي الاكست سو رام لجهاز الاكست سو راف( 2)الشكل

هجري  ت تجرب  ة التحب  ب حس  ب المواص  فة الس  ورية لل  دقيق  :ختبننارات الفيزيائيننةالا -6
 [24]. 0110لعام  (521رقم )

 حصائي لل تائج:التحليل الإ

 وذل   Gen State -00 برن ام   باس تخدام إحص ائيا   الدراس ة نت ائ  تقي يم ىج ر 

 ج داو  وحس اب ،ف   جمي   العين ات المك ررات للعناص ر المدروس ة متوس طات لحس اب

 هق   ق يم حس اب ع   طري ق المع امات ب ي  الف روق معنوي ة عل   للوق وف التب اي  تحلي  

   . LSDمعنوي فرق

 ال تائج والم اقشة:
 :الدقيقأولًا:  تائج الاختبارات الكيميائية لعي ات 

س  تخدمة ف    موال لعين  ة ال  دقيق المدروس  ة( التركي  ب الكيمي  ائ  0) يب  ي  الج  دو 
 والت  ت.ثر عل  مواصفات المنت  النهائ . التجربة

للمواص     فات القياس     ية وه       مطابق     ة  21/011تحب     ب ال     دقيق  بلغ     ت درج     ة
انخفاض فعالية هلف ا هم ياز ل دقيق التجرب ة إذ  لوحظتجربة رقم السقوط ف  هما  ،السورية
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هم ياز  هلف ا تعتب ر فعالي ة إن زيم [25]فبحس ب  ثاني ة  10822± 391.33بل غ رق م الس قوط 
ثانية هما ف  حا  ارتف اي رق م  08± 081طبيعية عندما يكو  زم  السقوط لعينة الدقيق 

   .همياز والعكس صحي  هلفا السقوط يعن  انخفاض فعالية
 دقيق القمح المستخدم في التجربة كيميائية لعي اتالو ائية فيزيلخصائص الا (1الجدول )

 الرطوبة% 
𝒔𝒕.𝑫𝒆𝒗±𝒙   

 الرماد%
𝒔𝒕.𝑫𝒆𝒗±𝒙   

 %البروتين
𝒔𝒕.𝑫𝒆𝒗±𝒙   

 تحبب الدقيق
𝒔𝒕.𝑫𝒆𝒗±𝒙   

 (Secرقم السقوط )
𝒔𝒕.𝑫𝒆𝒗±𝒙   

المتوسط 
 ±Sd 

13.227 
±10030 

±0.70710148 
9.733 

±10086 
70/100 

391.333 
±10822 

 ختبارات الريولوجية لعي ات الدقيق:ثا ياً:  تائج الا
 الخصائص الريولوجية لدقيق عي ة الشاهد: -1

 عل  المستخدم الدقيق ه خا  تقييم نتائ  فارينوغرام عينة الدقيق   ياحظ م

لعج ي   والثباتي ة  التدك زم  بلغ حيث القو ، متوسط  هن إلا %20 را استخ هن  م  الرغم
علم ا  ه  الطح ي  الجي د  الترتي ب عل   دقيق ة 10182± 00566، 100805 ±00166 ال دقيق

. هم  ا عن  د تقي  يم ق  يم الاكستنس  وغرام [26]دق  ائق  6ينبغ    ه  يزي  د زم    الثب  ات ل    ع    
 الد     دض    عف عين    ة ال    دقيق المس    تخدمة حي    ث بلغ    ت المقاوم    ة  يتض      بد    ك  جل     ّ 

  مس    احة إذ إ ، 10038f± 63001مس    احة المنحن      و  وح    د  برابن    در 001011±0011
 cm2 081-51منحن  الاكستنسوغرام ف  صناعة منتجات الخبيز ينبغ   ه  تك و  ب ي  

  [12] ف  الطحي  الجيد.
لوجي    ة لل    دقيق ليك    و  مناس    با  لص    ناعة خب    ز له    دف تحس    ي  الخ    واص الريو و 

واص خ  رس ت  أثير إض  افتها بد  ك  منف  رد عل    الالص  م  ت  م اس  تخدام ثاث  ة محس  نات ود  
 ر م  الدقيق.المحضّ الريولوجية للعجي  

 لعي ة الشاهددقيق القمح المستخدم  لعي ات الريولوجيةلخصائص ا (2لجدول )ا
 الشاهد التجربة

 الفارينوغراف

 31011 المام الممتص %
  001666± 100805c (minزم  تطور العجي  )

  005666 ±10182 b (minزم  الثباتية )
  61011±0011 ab (BUضعف العجي  )

cmالمساحة ) الاكستنسوغراف
2) at 45 min 630011±10038f  
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  at 45 min 001011±  0011 f (BUمقاومة الدد)
  at 45 min 050032  ±0086 a (mmالمطاطية )
  P/ L at 45 min 10383  ±10100  g الرقم النسب 

المتوسننطات المشننتركة بحننرف واحنند علننى اسقننل ضننمن  فننه العمننود لننيه بي هننا فننروق مع ويننة وفننق اختبننار *
LSD  5ع د مستوى.%   

  
 اكست سو رام عي ة الشاهد (4)الشكل  فاري و رام عي ة الشاهد (3)الشكل 

 :المقاسة بالفاري و راف الخصائص الريولوجية لدقيق عي ات التجربة -2
 :(Aالعينة ( همياز-نزيم  هلفابالمستحضر اإالمعاملة  -1

ولوجي   ة للعج   ب  المعام     عل     الخ   واص الري ك   ا  إض   افة اإان   زيم هث   ر واض    
زي   اد  ف      (6الاختب   ارات الريولوجي   ة الموض   حة ف     الج   دو  ) بين   ت نت   ائ ذ ب   الانزيم إ

وه ذا يتواف ق  Aلعين ة ف   ان زيم ض افة اإإعند   %6064بنسبة امتصاصية الدقيق للمام 
ذ تفس  ر الزي  اد  ف    امتصاص  ية ال  دقيق للم  ام نتيج  ة تد  ك  إ [21]م    م  ا توص    الي    

 نتيج  ة الق  ادر  عل    امتص  اص الم  ام بد  ك  هكب  رالناتج  ة ع    تفك    الند  ام و الس  كريات 
بد ك  معن وي  لثباتي ةكما لوحظ انخفاض زم  ا ،(OH-)زياد  مجموعات الهيدروكسي  

(P<0.05)    للعين  ة  دقيق  ة 10011±0061ل    لعين  ة الد  اهد إ 10182± 00566مA  وه  ذا
نزيم  ات إم  ياز عل    ه-لف  اهن  زيم إلاحت  وام  [1]بحس  ب  يرج    ذل    . و[19]يتواف  ق م    
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ح  ظ ول  م يل ،ثب  ات العج  ي الت    تعم    عل    خف  ض زم    المحلل  ة للبروتين  ات  زوتي   البر 
 تأثير معنوي عل  ك  م  زم  تطور العجي  ودرجة ضعف العجي .

 
 Aفارينوغرام العينة  (5)الشكل 

 :(Bالعينة ) لمعاملة بالليسيثي ا -0
زي   اد  بس   يطة ف     امتصاص   ية المعامل   ة بمس   تحلب الليس   يثي  نت   ائ  ظه   رت ه

ذ بلغ   ت امتصاص   ية ال   دقيق للم   ام مقارن   ة بعين   ة الد   اهد إ Bال   دقيق للم   ام ف     العين   ة 
ذ يفس   ر ذل     ب   دور إ ،[22]وه   ذا يتواف   ق م     م   ا توص     الي      B% ف     العين   ة 30001

 م  ام –نتيج  ة تد  ك  رواب  ط ده     زي  اد  مق  دار الم  ام المم  تص للعج  ي  ف   المس  تحلبات 
 العج  ي  وزم    ثباتي  ة العج  ي  كم  ا تط  ور ك    م    زم    انخف  ضخ  رى ه  . م    ناحي  ة [1]

( الت      P<0.05درج    ة ض    عف العج    ي ) عل     ل    وحظ اأث    ر الكبي    ر إض    افة الليس    يثي  
ع   طري ق تقوي ة  دور الليسيثي  ف   تقوي ة العج ي  مما يفسر %30000بنسبة انخفضت 

 .28]،27   [افقت نتائ  هذ  الدراسة م  دراساتدبكة الغلوتي . تو 
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 Bفارينوغرام العينة ( 6)الشكل 

 (:C)العينة  حمض الاسكوربي -L  المعاملة ب -3

( زي اد  ف   امتصاص ية ال دقيق للم ام 6هظهرت النتائ  الموضحة ف  الج دو  )
% مقارن   ة 408بنس   بة س   كوربي  حم   ض الا-Lعن   د إض   افة  (P<0.05معن   وي )وبد   ك  

ودرج  ة ض  عف  العج  ي  رتط  و  زم    ك    م    يت  أثر ل  مخ  رى م    ناحي  ة هبعين  ة الد  اهد. و 
 عل   (P <0.05للإض  افة ) كبي  رالحم  ض. ل  وحظ اأث  ر ال بإض  افة كبي  ر بد  ك  العج ي 

لعين  ة الد  اهد إل     دقيق  ة  b 10182± 00566زم    ثب  ات العجين  ة ال  ذي انخف  ض م    
 ذا [20] جراه  اهم    الدراس  ة الت    توافق  ت ه  ذ  النت  ائ  . Cدقيق  ة للعين  ة  ±10181 0061
 .[1]عل  تسري  عملية النض  وتقلي  زم  الراحة  سكوربي حمض الا-Lيعم  

 
 Cفارينوغرام العينة  (7)الشكل 
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 دقيق القمح المستخدم في التجربة لعي ات الريولوجيةلخصائص ا (3)لجدول ا
 A B C الداهد الفارينوغراف
 المام 

 الممتص% 
31011 30011 30001 30021 

 زم  تطور 
 00166± 100805c 00132±10015c 00081±10181d 00633±10080c (minالعجي  )

 زم  الثباتية
 (min) 00566 ±10182 b 0061±10011 0063 ±10123 0061 ±10181 

 ضعف العجي  
(BU) 61011±0011 ab 51011±5011b 68011±00011c 25011±01084 b 

 %.8عند مستوى  LSDالمتوسطات المدتركة بحرف واحد عل  اأق  ضم  نفس العمود ليس بينها فروق معنوية وفق اختبار * 
 :المقاسة بالاكست سو راف الخصائص الريولوجية لدقيق عي ات التجربة - 3
ف            زادت :(Aالعين         ة (هم         ياز-نزيم           هلف         االمعامل         ة بالمستحض         ر اإ -6-0

 4014c± 451032إل           f 0011± 001011م          مقاوم       ة الد       دالاكستنس       وغراف 
ه  إض  افة مقارن  ة بعين  ة الد  اهد مم  ا ي  د  عل     %05086 بنس  بة وانخفض  ت المطاطي  ة

  ه ذا الت أثير هدى إ .نتيجة تحل  الندام إل  دكسترينات ة العجينةمرونزيد م  الانزيم ت
± 60046ل     إف     عين   ة الد   اهد   g 10100±  10383م      ال     ارتف   اي ال   رقم النس   ب 

10168 e  ف   العين ة A  للحص و  عل   ض م  الم دى المرغ وب  ال رقم النس ب  ص ب لي
نت ائ  الظه ر كم ا ت [29]. 4-0 ضم  المجا  هوالذي و  لخبز الصم  مواصفات جيد 

ارتف  اي قيم  ة المس  احة اأم  ر الموض    ف     تقوي  ة العجين  ةن  زيم هدت إل    إض  افة اإه  
 .بعينة الداهدمقارنة  Aللعينة  وانخفاض المطاطية بالنسبة
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 Aاكستنسوغرام العينة  (8)الشكل 

 (:Bالعينة ) المعاملة بالليسيثي  -6-0
 ذ بلغ  تإ BU رابن  درالب بوح  دات المقاس  ة الد د مقاوم  ةف    B تفوق ت العين  ة

095 BU  025 الد اهد عين ةب مقارن ة BU . ل عهبل غ  ق د   ال رقم النس ب ه وناح ظ  
. 5.000 بينم  ا كان  ت لعين  ة الد  اهد هق    رق  م نس  ب  5..0 عن  د B ف    العين  ة ل    قيم  ة

المس  تحلبات ف     ل    مس  اهمةويرج    ذل    إ[21]  لي   إتوافق  ت النت  ائ  م    م  ا توص    
هو ف    طريق  ة رب  ط ده    ال  ذي ي  .ثر ف    لولب  ة البروتين  ات وبنيته  ا -تد  كي  معق  د ب  روتي 

 .[1] ساسلها مما يتي  للعجي  مام امتصاص وخواص ريولوجية مثالية

 
 Bاكستنسوغرام العينة  (9)الشكل 
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   :(C)العينة  حمض الاسكوربي -L ب  المعاملة -6-0

بوض  وح  العج  ي تقوي  ة ف     حم  ض الاس  كوربي -Lض  افة إ يمك    إظه  ار ت  أثير
ك       م       مقاوم     ة الد     د إل        إذ ارتف      ( 4النت     ائ  المبين     ة ف       الج     دو  ) م       خ     ا 
095.55±5.55a      50..0وال   رقم النس   ب  ال       %006048بنس   بة ومس   احة المنحن ±
5.590a  مقارن ة بعين ة الد اهد. توافق ت ه ذ    %60042بتسبة ببنما انخفضت المطاطية

ف   البروتين ات ال     (SH-)نتيج ة تحوي   رواب طبويفسر ذل    [20]النتائ  م  ما وجد  
جع    د  بكة الب  روتي  ذات رواب  ط هكث  ر تماس  كا  وبالت  ال  و  (S-S)ئي  ة الكبري  تثان رواب  ط

 [13] .زياد  مقاومة العجي  للدد وتقلي  المطاطية الزائد 

 
 Cاكستنسوغرام العينة  (11)الشكل 

 دقيق القمح المستخدم في التجربة لعي ات الريولوجيةلخصائص ا (4لجدول )ا
 A B C الداهد الاكستنسوغراف

المساحة 
(cm2) 

at 45 

min 630011±10038f 620832±a0.473 550132±b1.041 510332±10015d 

مقاومة 
 (BUالدد)

at 45 

min 001011± 0011 f 451032±c4.04 451066±0086c 861011±1011a 

المطاطية 
(mm) 

at 45 

min 050032±0086 a 045011±6011b 003011 ±0011e 000032±0080e 

 الرقم النسب 

P/ L 

at 45 

min 
10383±10100 g 60046±10168 e 40066±10158b 40513 ±10163a 

 %.5ع د مستوى  LSD*المتوسطات المشتركة بحرف واحد على اسقل ضمن  فه العمود ليه بي ها فروق مع وية وفق اختبار 
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مقاوم   ة العجين   ة للد   د زي   اد  ف     و %84000 للم   ام وخف   ض زم     ثب   ات العجين   ة بنس   بة
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