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 :الملخص
هرد  دراسرة ثرر   ي ب ةز جامعرة دمشررقزأجري  ذرذا الث ري فرري قسرم علروم الأغذيررةز كليرة الزراعر

%  دق ررق 80%ز الرردق ق الاياسرري 72نررواا الرردق ق )دق ررق الز رري  كيميائيررة لأو الخصررائا الز ز 
فري جرودخ زبرز الترورث يز ح ري  القاسري القمح%( الناثج عن ط ن حبوب 100القمح الكامل 

ية  فترريخ الصررريحية ال سررر   الكيميائيررة   جرررودخ مررن ح ررري الخصررائا الز ز ائيرررةذررذا الثررمت ثق ررريم 
)معرررررردل البيرررررران(. أ هررررررين النتررررررائج أو أنررررررواا دق ررررررق القمررررررح المدر سررررررة ثم ررررررزن بخصررررررائا 

النسررثة الممو ررة للبي ث نرران  درجرررة    ف ز وكيميائيررة ج رردخز ح رري اادادن النسررثة الممو ررة لليمرراد
اللرروو بارثزرراا نسررثة اسررتخيا، الرردق قز فرري حرر ن لررم ثعهرري أ  ازتيفرران معنو ررة فرري النسررثة 

. كمرا أ هرين النترائج أو ع نران الترورث ي انرواا الردق ق المدر سرةب ن للم توى المائي ممو ة ال
مقبرول مررج  جررود  مررائيالمصرنعة مررن دق رق ذ  نسررر اسرتخيا، مختلزررة قرد كانرر  ذان م تروى 

بالتزامن مج ا ادخ نسر الاسرتخيا،ز فري حر ن كانر  جميرج  المائيم توى الا ادخ مل و ة في 
متقاربرررة مرررن ناحيرررة الميزررريان الز ز ائيرررة المدر سرررة د و  هرررور أ  في قررران  ع نررران الترررورث ي

معنو ررة برر ن الع نرران المصررنعة مررن أنررواا الرردق ق المختلزررةز كمررا لرروحن  جررود ثرر   ي معنررو  لنسررثة 
 *. أبدن ع نان زبز التورث ي L *bاستخيا، الدق ق في قيم كل من الميزيان اللونية 

قريم حسرية أعلرن مرن مه يثهرا لع نران الترورث ي )دق ق الز ري ( المصنعة من الدق ق عالي الجودخ 
الكامرررلز كمرررا ثم رررزن الترررورث ي   دق رررق القمرررح)الررردق ق الموحرررد( المصرررنعة مرررن الررردق ق الاياسررري 

% بنترائج متقاربرة فري معردل البيران 80%  72المصنعة من نوعي الدق ق ذ  نسرثة الاسرتخيا، 
فررري حررر ن ثمتعررر  بزتررريخ مررريحية أعلرررن  معررردل بيررران أقرررل مقارنرررة  بالع نررران  ز فتررريخ الصررريحية

 المصنعة من دق ق القمح الكامل.
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Abstract: 
 

This research was conducted at the Department of Food Sciences, Faculty of 

Agriculture, Damascus University, with the aim of studying the effect of the 

physicochemical properties of flour types (high quality flour 72%, standard 

flour 80% and whole meal flour 100%) resulting from grinding soft wheat 

grains on the quality of tortilla bread, and this quality was evaluated in terms 

of physical, chemical, sensory properties and shelf life (staling rate). The 

results showed that the studied types of wheat flour were characterized by 

good physicochemical properties, where ash content, protein content and 

color degree increased with the increase in flour extraction rate, while there 

were no significant differences in the moisture content among the studied 

flour types. Moreover, the results revealed that the tortilla samples made 

from flour with different extraction rates were of acceptable moisture 

content with a noticeable increase in moisture content in conjunction with the 

increase in the extraction rates, while all the tortilla samples were close in 

terms of the studied physical indicators without the appearance of any 

significant differences between samples manufactured from different types of 

flour. a significant effect of flour extraction rate on the values of the 

chromatic indices L* and b* was observed. Tortilla samples made from high 

quality flour showed higher sensory values than tortilla samples made from 

standard flour and whole wheat flour. furthermore, tortillas manufactured 

from the two types of flour with an extraction rate of 72% and 80% were 

characterized by similar results in the shelf life and staling rate, while it had 

a higher shelf life and a lower staling rate compared to the samples  

manufactured from whole wheat flour. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة .1
ثعتبري المخبررواان ب نواعهررا أحرد أذررم مصررادر الواقررة  البري ث ن للعديررد مررن الشرعوب حررول العررالمز فهرري ثشر ل القاسررم المشررتي  لمععررم 

هاز كمرا الموائدز  قد ثنوع  منتجان المخابز ميزيا   ثثاين  أمنافها  فمتهرا ثثعرا  لنروا الخامران الدازلرة فري ثيك بهرا  طيائرق مرناعت
 .(Manley, 2000, 85)  ثوسع  دائيخ استهيكهاز إذ أنها ثختلف من بلد إلن أزي  من فمة إلن أزيى حسر أذ اق المستهلك ن

ثختلرف   التورث ي أحد أنرواا المخبرواان الدائي رة الشر ل  المسرو ة  غ ري المتخمريخ   التري يرتم إنتاجهرا مرن دق رق القمرح أ  الرذرخز د ثع
ورث ي  موامررزاثها حسررر المررادخ المصررنوعة منهررا )دق ررق القمررح أ  الررذرخ(. ينتشرري ذررذا النرروا مررن المخبررواان فرري طي قررة ثصررنيج الترر

ثقل ررديا ز إو منررتج التررورث ي ذررو منررتج منزلرري يررتم ث  رر يا    زالم سرري ز ح رري يررتم اسررتهيكها مررج أغذيررة أزرريى مهررل الل رروم  الخ ررار
انتا، التورث ي آليا ز ح ي أمث   من الأغذيرة الشرائعة لأغلرر سر او الم سري    سر   ثوو ي بنزس ال وم ل تم استهيكه طااجا . ثمت 

. يرزداد انتشرار منرتج الترورث ي حرول العرالمز ح ري قردرن المبيعران العالميرة مرن ذرذا (Ramírez-Wong et al., 2007, 207) أم يكرا
     مرررن دق رررق القمرررح أكهررري انتشرررارا  مرررن الترررورث ي المصرررنوعة بل ررروو د لارز  ثعرررد الترررورث ي المصرررنوعة  12ب ررروالي  2012المنرررتج لعرررام 

 .(Cauvain, 2016, 90) من دق ق الذرخ

يعتبي كل من الدق ق  الماء  الدذوو  الملح الم ونان الأساسية اليامة لإنتا، التورث يز  مج ذل  يم ن أو ث را  مجموعرة أزريى 
خ الصرريحيةز  ثشررمل ذررذا المررواد م ررادان المي ي بررانز العوامررل اليافعررةز مررن المررواد بهررد  ث سرر ن   ررث  جررودخ المنررتج  ا ررادخ فترري 

 ,.Akdogan et al)  (Kayacier and Singh, 2003, 1) المسرت لثانز الخمرائيز ال ل رر المجزرف زرالي الدسرم  المرواد ال ي  رة

2006, 632). 
-Hot ثشررمل ال رر   السررازن ) زيج رقررائق التررورث يثثعررا  لنرروا عمليرران ثشرر  ل عج نررة التررورث يز يم ررن أو نم ررز  رري  طيائررق لتصررن

Press( التقويررج بالقوالررر  )Die-Cut(   المررد ال ررد  )Hand-Stretch)ح رري أو ازررتي  طيائررق التصررنيج يرريد  بررد را إلررن ثثرراين  ز
وي قررة أف ررل فرري زصررائا المنتجرران المصررنعةز  ثعتبرري طي قررة ال رر   السررازن مررن أكهرري الويائررق انتشررارا  عالميررا ز  ثعورري ذررذا ال

        الخرررررواو للترررررورث ي مرررررن ح ررررري المي نرررررة  المقا مرررررة العاليرررررة للتمرررررزق أ نررررراء اللرررررف  القررررروام النررررراعم  فتررررريخ الصررررريحية الوو لرررررة نسررررربيا  
(Cauvain, 2016, 95). 

%ز  قرد 14ن حتر 9.5يعتبي الدق ق أذم م وو في مناعة التورث يز  عادخ  ما يستخدم دق ق القمح القاسي ذ  م توى البري ث ن مرن 
أزارن الدراسان إلن أذمية نسثة  نوعية بي ث ن الدق ق في جودخ التورث ي الناثجةز ح ي أو التورث ي المصنعة مرن دق رق ذ  نوعيرة 
                   برررررري ث ن ج رررررردخ ثتم ررررررز ب نهررررررا أكهرررررري  ثرررررران أ نرررررراء التخررررررز ن مقارنررررررة  بتلرررررر  المصررررررنوعة مررررررن دق ررررررق ذ  نوعيررررررة برررررري ث ن منخز ررررررة

(Waniska et al., 2004, 237) ( Montemayor-Mora et al., 2018, 1). 
 مرن النروع ن كري مرن المصرنوعة الترورث ي ب ن  دراسة سابقة عن ث   ي نسر الاستخيا، المختلزة فري جرودخ زبرز الترورث ي النراثج أو

 ذلر ز  مرج. % اسرتخيا،100ق ق للف من التورث ي المصنعة من د  قابلية ميبة أف ل %80  %74 استخيا، بمعدلان الدق ق
 بنسرثة اسرتخيا، معردل بردق ق الم  ريخ الترورث ي قبول ثم كما اللووز أف ل في درجان كاو % دق ق80من  المصنوا التورث ي فإو

 قلر ي   للرف قابليرة  أقرل قلر ي   مرلثة  أمرث   ج ردخز ثيك بيرة زصرائا لهرا  كاو لجنة الت  يم ال سيةز قبل من بش ل ج د 100%
 .(Ramirez-Wong et al., 2007, 207ال يفة ) حيارخ درجة في التخز ن من أيام  ي ة دبع
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يستهل  زبز التورث ي كعنصي أساسي في بعض الوجثان ال ذائية أ  كوثقرة م لزرة لأنرواا متعرددخ مرن ال شروانز  بالترالي بجرر أو 
ز (Qarooni, 1993, 165)  تهرا للوري  اللرف  مقا متهرا للتكسريثتمترج رقرائق الترورث ي بالمي نرة الكاليرة ل مرل ذرذا ال شروان مرج قابل

( طي رة  ل نرة  طثقررة Crustح ري أزراران العديرد مرن الأب ررا  إلرن أو الترورث ي ذان الجرودخ العاليررة ذري التري ثمتلر  قشرريخ زارجيرة )
خامررية اللرر المنررتزخ  ذرذا يعررود ( منتزخررةز علرن الرريغم مرن أو التررورث ي المسرتهلكة فرري جنروب الم سرري  لا ثتمترج بCrumbدازليرة )

أكردن الأب را  علرن أو  .(Waniska, 1999, 471) إلن عدم استخدام مس وق الخب ز في مناعة ذذا النوا مرن الترورث ي التقل ديرة
ق قز ال زاظ علن جودخ زواو البنية النسيجية للتورث ي زيل فتيخ التخرز ن يريثث  بصرورخ مثازريخ بم تروى البري ث ن الموجرود فري الرد

 ,.Serna-Saldivar et al) %( ميئمرا  لصرناعة زبرز الترورث ي11.5ح ي يعتبري الردق ق الرذ  يملر  م تروى متوسر  مرن البري ث ن )

1988, 855(  )Qarooni, 1993, 165).  فرري حرر ن أزررارن أب ررا  أزرريى إلررن أذميررة نرروا الرردق ق  ثرر   ي كررل مررن الت بررر  نسررثة
 .(Wang and Flores, 1999, 807)لتورث ي الاستخيا، في جودخ المنتج النهائي ل

( إلن إم انية استخدام دق ق القمح الكامل في مناعة رقائق التورث ي لما له من مزايا ذامة في 325 ,1992) آزي و   Friend أزار 
أكرد  زعلرن غريار ذلر ز   لنهرائيالايمة ال دائية  الاقتصرادية للمنرتج ا في افة إلن ث   يا الإب زإعواء اللوو  النكهة الميغوبة للتورث ي

Gritsenko (2010, 105 أو زل  دق ق القمح المستخدم في مناعة التورث ي مج أنواا أزيى مرن دق رق ال بروب الكاملرة قرد سراذم )
 بصورخ معنو ة بيفج الايمة الت ذ  ة  الو يفية للمنتج النهائي.

 :مبررات وأهداف البحث .2
انتشررار  انتشرري مررن الم سرري  إلررن الولايرران المت رردخ الأمي  يررةز ح رري أدى  سرري ي الأمررلز الخبررز م مررن ذررو نرروا  زبررز التررورث يأو 

 مذاقرره المختلررف  مواعمهررا حررول العررالم  مررولا  للررد ل العيبيررة إلررن انتقررال ذررذا النرروا مررن الخبررز معهرراز  بسرربر قوامرره الورري   اليق ررق
الأب ررا  الم ليررة عررن زبررز  علررن الرريغم مررن ذلرر ز مررا ثررزال  زبرر ن النررا  فرري بيدنررا العيبيررة أمررثح مررن الأنررواا الم بثررة  المولوبررة

)الم تروى المرائيز اليمرادز البري ث نز ال لروث ن  دراسرة ثر   ي الخصرائا الز ز اكيميائيرة ذد  ذذا الث ري إلرنلذل  ز م د دخ التورث ي
فري جرودخ زبرز الترورث ي مرن ح ري الكامل(  )دق ق الز ي ز الدق ق الموحد  دق ق القمحالمنتج م ليا  لأنواا دق ق القمح   درجة اللوو(

 الخواو الز ز ائية  الكيميائية  ال سية  فتيخ الصيحية.
 

 :هوطرائقالبحث مواد  .3
 :مواد البحث .1.3

دق ررق القمررح الكامررل    %72بنسررثة اسررتخيا،  عررالي الجررودخ )دق ررق الز رري (( Triticum aestivum قاسرري)قمررح القمررح دق ررق  .2
 .من السوق الم لية لم افعة دمشق اؤذثمت زياز %100بنسثة استخيا، 

 %ز ثمت ال صول عليه من مو نة بيدى ال  ومية في منوقة السب نة.80الدق ق الاياسي )الدق ق الموحد( بنسثة استخيا،  .3
 ز ثمت زياؤذا من السوق الم لية لم افعة دمشق.بي ب ونان الصوديوم   ملح كلور الصوديومز سمن نثاثي مهدر،ز مس وق الخب ز .4
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 :دقيقللائية وكيميالفيزي الاختبارات. 2.3
 15A-44 (AACC, 2000.)رقم   AACC:للم توى المائي الممو ةالنسثة  .1
 (.AACC, 2000) 08-01رقم  AACC لليماد: الممو ةالنسثة  .2
 .(AACC, 2000) 46-10رقم للبي ث ن:  الممو ةالنسثة  .3
 .12A- 38 (AACC, 2000)رقم   AACC:كمية  نوعية ال لوث ن .4
 (.Samaan, 2007حسر )( PCGA Series 4, England Satake Colour Grader) باستخدام جهاادرجة اللوو:   .5

 Hagber Falling Number  (Perten Instruments( باستخدام جهااAACC,2000) 81B-56رقم  AACCرقم السقوط:  .6

AB, Sweden.) 
 

 :حضير خبز التورتيلا. ت3.3 
لرة  المومروفة فري  ث  ر ي زبرز الترورث يثرمت  ح ري ادسرتخدم  الم ونران المرذكورخ  فرق (ز Kelekci et al., 2003, 378)  فقرا  للوي قرة المدعدة

 غ ماء. 520غ سمن نثاثيز  60غ بي ب ونان الصوديومز  4غ مس وق الخب زز  6غ ملحز  15غ دق ق:  1000النسر الم ددخ لكل 
للنسرر المرذكورخ  دقائقز  م ثمت إ رافة المراء  فقرا   10 الم ونان الأزيى في عجانة لمدخثمت زل  كل نوا من أنواا الدق ق المختلزة مج 

درجررة حريارخ ال يفرة لزترريخ امنيرة مع نررةز  رم قوعر  العج نررة  كرورن إلررن  علرنالعج نررة  إراحرة ذلر  لل صرول علررن عج نرة مهاليررة. ثرمت 
 ثمت رق العج نة  فيدذا إلرن أرغزرة دائي رة الشر ل ثقي ثرا ز ثرمت ثسرخ ن  دقيقةز 70غ ثقي ثا ز  م ثيك  العج نة لتيثاح لمدخ  45قوج بواو 

 مقيخ علن نار متوسوة  زبزن رقائق التورث ي ف ها من الجهت نز  م بيدن  حزع   من أكيا  من النايلوو.
 

 

 :تقدير جودة خبز التورتيلا .4.3
 

فررري زبرررز التررروث ي النررراثج باسرررتخدام الوي قرررة المعتمررردخ  ثرررم ث ديرررد النسرررثة الممو رررة لليطوبرررة :للم تررروى المرررائيالنسرررثة الممو رررة  (1
 15A-44 (AACC, 2000.)رقم   AACCفي

 ,.Ramírez-Wong et al) ثررمت ث ديررد الميزرريان الز ز ائيررة للتررورث ي  فقررا  للوي قررة المتثعررة فرري قيررا  الميزرريان الز ز ائيررة: (2

 (ز  ذي:210 ,2007
 رغيف التورث ي  ذل  لعشي ع نان من الخبز. : ثم قيا  متوس  طول زو ن متعامدين علنالقطر .1
 : ثم قيا  متوس  السماكة مقدرخ بالم ليمتي لعشي ع نان من زبز التورث ي باستخدام جهاا البياكوليس.السماكة .2
 : ثم قيا  متوس  الواو مقدرا  بال يام  ذل  لعشي ع نان من زبز التورث ي.الوزن  .3

 الايم لت ديد  ذل  زHunter Lab (Konica Minolta, Japan) جهاا بواسوة يالتورث  زبز ع نان لوو  قيا  ثم: اللون  .4
 .*b*  L ز*a الهي ة للميزيان اللونية
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زخصرررا  برررإجياء اسرررتبياو حسرررر  20ثرررمت إجررياء التق ررريم ال سررري للمخبرررواان المدصرررنتعة مررن قبرررل  التارريم ال سررري لخبرررز الترررورث ي: (3
Hedonic Scale لرم يعجبنري  1أعجبني بشدخ( إلن ) 9ح ي ثتدر، من ) 9إلن  1ان درجان من المعتمدخ علن إعواء الع ن

أبرردا (ز ح رري ثررمة ثق رريم الصررزان التاليررة: اللررووز الوعررم )ال رري خز الملوحررة  ال مو ررة(ز القرروام )قابليررة التررورث ي للتقويررج بال ررد 
 .(Ramírez-Wong et al., 2007, 210)جياءان المدتثعة في للإ ذل  ثثعا   ز الم غ بالزم( اليائ ة  القبول العام

ز (Kelekci et al., 2003, 378)ثرمت إجرياء ذرذا الازتثرار  فقرا للوي قرة المتثعرة فري  ثق يم قابلية التورث ي للف )معدل البيران(: (4
دل  ذلر  بمعر م(º 22  4ز 0ز 18-)ح ي زدزن  ع نان التورث ي المصنعة من أنواا الدق ق المدر سة علن درجران ال ريارخ 
ح ري ثرم إجرياء عمليرة التخرز ن بعررد  ز ي رة م ريران لكرل درجرة حريارخز  ثمرر  ثعبمرة الع نران دازرل أكيرا  بيسرتي ية مختومررة

 م ي ساعة  نصف علن ل عة الإنتا،.
ال يفرةز ثرم  أدزيج  الع نان عند انتهاء فتيخ التخز ن الم ددخ مسثقا   ثم ث ل لها بعد ثيكها لمدخ  ي  ساعان للت قلم مج درجرة حريارخ

ح ررري لزررر   زمررن التخرررز ن علرررن درجررران ال ررريارخ السرررابقة (يومرررا   20  12ز 7ز 3ز 1)ثق رريم قابليرررة الترررورث ي للرررف  ذلررر  بعرررد م ررري 
 :(1)الجد ل  5إلن  1سمز  م ثم التق يم  فق المايا  من 1التورث ي علن  ثد بقوي

 

 درجات معدل البيات لخبز التورتيلا. :(1الجدول )
 فالوص الدرجة

 قابلة للف بسهولة 5
 ثشقق طفيف 4
  هور عيمان التكسي علن  جه  احد 3
  هور عيمان التكسي علن الوجه ن 2
 غ ي قابل للف 1

 

 .3ح ي أنه  فقا  للمايا  السابق ثعي  درجة  ثاثية التورث ي زيل التخز ن علن أنها عدد الأيام اليامة لت ق ق النتيجة رقم 
 
 الإحصائي:التحليل . 5.3 

 ANOVAالان يا  المعيار . أجي  ازتثار ث ل ل التثراين ± أجي   جميج الازتثاران بهي ة م يران  سجل  النتائج كمتوسوان 
( باسررتخدام البينررامج الاحصررائي p ≤ 0.05لت ديررد الزرري ق المعنو ررة برر ن المتوسرروان علررن مسررتوى  قررة ) Tukey ررم ثثررج بازتثررار 

Minitab 14. 
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 :والمناقشة جنتائال . 4
 :لأنواع دقيق القمح المستخدمةكيميائية فيزيو الخصائص ال -4-1

ز الرردق ق الموحررد 72%الرردق ق عررالي الجررودخ )دق ررق الز رري ( بنسررثة اسررتخيا،  :الكيميائيررة  الز ز ائيررة لأنررواا الرردق ق صررائاحررددن الخ
 (.2)الجد ل  100%نسثة استخيا،  دق ق القمح الكامل ب 80%الاياسي )الدق ق التمو ني( بنسثة استخيا، 

 

 فيزيوكيميائية لأنواع دقيق القمحالخصائص ال :(2)الجدول
 %(100دقيق كامل ) %(80دقيق موحد ) %(72دقيق زيرو ) المدروسةالخصائص 

 0.15a 14.30 ± 0.19a 14.22 ± 0.10a ± 14.10 )%( لمحتوى المائيا

 0.23a 0.92 ± 0.15b 1.66 ± 0.10c ± 0.75 الرماد )%(

 0.10a 4.50 ± 0.34b 6.10 ± 0.15c ± 1.40 اللون )درجة(

 0.23a 33.80 ± 0.12b 27.55 ± 0.12c ± 30.35 الغلوتين الرطب )%(

 0.20a 11.40 ± 0.43b 8.26 ± 0.15c ± 10.00 الغلوتين الجاف )%(

 0.24a 75.50 ± 0.10b 65.10 ± 0.22c ± 72.10 دليل الغلوتين )%(

 0.15a 12.90 ± 0.35b 13.93 ± 0.05c ± 12.04 (البروتين )%

 0.10a 405 ± 0.10a 410 ± 0.30b ± 401 رقم السقوط )ثانية(

 .P≤0.05علن عدم  جود في ق معنو ة علن مستوى  قة  ثدل الأحي  المتشابهة في الصف الواحد •
ب ن أنواا الدق ق لكل من دق ق الز ي    توى المائيللم( أنه لم ثعهي أ  ازتيفان معنو ة في النسثة الممو ة 2نيحن من الجد ل )

( لردق ق الز ري ز 14.22%  14.30%ز 14.10%) للم تروى المرائي الدق ق الموحد  دق ق القمح الكامرلز ح ري بل ر  النسرثة الممو رة 
مرن جهرة  ة مهلرن  احردخ.الكامل علن التواليز   عود ذل  إلن ثك يف حبوب القمح المو ونة إلن درجة رطوبرالدق ق الموحد   الدق ق 

أزيىز أ هين الع نان ارثزاا نسثة اليماد معنو را  مرج ارثزراا نسرثة اسرتخيا، الردق قز ح ري بل ر  النسرثة الممو رة ليمراد دق رق الز ري  
.  بشرر ل مما ررل (Cornell, 2012, 40)(ز  ذررذا يتوافررق مررج 1.66%(  دق ررق القمررح الكامررل )0.92%(  الرردق ق الموحررد )%0.75)

ز   عرود ذلر  درجرة( 6.10-1.40ز  ثيا ح  بر ن )لممو ة لليمادز لوحن ارثزاا درجة لوو الدق ق مج ارثزاا نسثة الاستخيا،للنسثة ا
. أ هري قيرا  كميرة ال لروث ن )النسرثة الممو رة لل لروث ن (MacMasters et al., 1971, 61) إلرن ثيكرز الأمرث ة فري طثقران الأغلزرة

معنو رة  ان جرود في قر Glutomaticجا (  قيا  نوعية ال لوث ن )دل ل ال لوث ن( باستخدام ثقنية اليطر  النسثة الممو ة لل لوث ن ال
النسرثة الممو رة  %(27.55%  33.80%ز 30.35اليطرر ) ب ن كل أنواا ع نان الدق ق المدر سةز فكان  النسثة الممو ة لل لروث ن

الرررردق ق لرررردق ق الز رررري ز  (%65.10%  75.50%ز 72.10 دل ررررل ال لرررروث ن ) (8.26%  11.40%ز 10.00%لل لرررروث ن الجررررا  )
  عود ذذا الانخزاض في الميزريان الكميرة  النوعيرة ل لروث ن دق رق القمرح الكامرل مقارنرة  بردق ق الكامل علن التواليز الدق ق الموحد   

ز بالإ رافة (Inas et al., 2020, 1121الز ي   الدق ق الموحد إلن ارثزاا نسثة الأليرا   التري ثعمرل علرن ثقويرج الشرث ة ال لوث نيرة )
الي ولوجيررة للعج نررة  زررواو  الخصررائاال لرروث ن بشرر ل أساسرري   يجررابي فرري  يرري ي م ترروى الرردق ق مررن ال لرروث ن  نوعيررةإلررن ذلرر ز 

 أي را   (2يبر ن الجرد ل ) .(Sapirstein and Fu, 1998, 500) المنرتج النهرائي  ثعرد إلرن حرد كب ري العامرل الم ردد لاسرتخدام الردق ق
%( 12.04ز  ثيا حرر  برر ن )ارثزرراا النسررثة الممو ررة للبي ث نرران علررن أسررا  الررواو الجررا  معنو ررا  مررج ارثزرراا نسررثة اسررتخيا، الرردق ق
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ز أ برر  العديررد مررن الثرراحه ن أو كميررة  نوعيررة البرري ث ن ذرري مررن أكهرري زصررائا الجررودخ %( للرردق ق الكامررل13.93لرردق ق الز رري   )
 .(Dexter et al., 1994, 139(  )Sissons et al., 2005, 2445) لوجيرة  الخب ز رة للعج نرةأذميرة  التري ثري ي فري الخرواو الي و 

 انيرةز  ذرذا دل رل علرن أو ال بروب المسرتخدمة فري 350 أعو  جميج ع نان الدق ق المختبيخ في ذذا الث ري أرقرام سرقوط أعلرن مرن 
 انيرة دل رل علرن ثعريض  120قمح ذان رقم السقوط أقل من الدراسة سليمة  غ ي منبتةز ح ي أزارن أب ا  سابقة إلن أو حبوب ال

ز ث ررو  ال برروب المنبتررة علررن مسررتو ان عاليررة مررن الأنررز م الم لررل للنشرراء ألزررا أمرر يا (Donnelly, 1980, 8)ال برروب للإنثرران 
(Henry et al., 1987, 155) ز يقوم أنز م ألزا أم يا بت ل ل نشاء الدق ق زريل عمليرة العجرن  التخم ري  برذل  يخزرض قردرخ النشراء

 ز  بش ل عامز بالنسثة معثة المعاملةعلن حجز الماءز  نتيجة لذل  ينخزض امتصاو الدق ق للماء  ثكوو العج نة الناثجة لزجة 
 .(Waniska et al., 2004, 237 انية ) 250 من أكبي السقوط رقم ي وو  أو يجر التورث يز لدق ق

 :تقييم جودة خبز التورتيلا -4-2
مختلزرة لع نان زبز الترورث ي المصرنعة مرن أنرواا الردق ق الهامة من الناحية الكيميائية  التصنيعية ميزيان الجودخ ( 3يب ن الجد ل )

 .نسر الاستخيا،
 .مصنعة من أنواع الدقيق المختلفةمؤشرات الجودة لعينات خبز التورتيلا ال :(3)الجدول 
 القطر )سم( السماكة )مم( الوزن )غ( )%( لمحتوى المائيا نوع الدقيق

 a0.10±  30.1 a0.10±  35.3 a0.10±  3.10 a0.10±  20.2 %(72) دقيق زيرو
 b0.10±  30.3 b0.10±  32.9 a0.10±  3.00 a0.10±  19.4 %(80) دقيق موحد
 c100.±  31.5 b0.10±  31.8 b0.10±  2.80 a0.10±  19.1 %(100) دقيق كامل

 .P≤0.05علن عدم  جود في ق معنو ة علن مستوى  قة  الواحد العمودثدل الأحي  المتشابهة في * 
 
 

    زفيزررة لكررن معنو ررة ( أو ع نرران التررورث ي المصررنعة مررن دق ررق ذ  نسررر اسررتخيا، مختلزررة قررد أ هررين ا ررادخ 3الجررد ل )لرروحن مررن 
(P ≤ 0.05)  ( 31.5%  30.3%ز 30.1ز ح ي ثيا ح  قيم اليطوبرة بر ن )بالتزامن مج ا ادخ نسر الاستخيا، المائيم توى الفي%

لتررورث ي مررن العوامررل الهامررة ل الم ترروى المررائي ز   عررد%( علررن الترروالي100%  80%ز 72لكررل مررن الرردق ق ذ  نسررر الاسررتخيا، )
%( ذرو الأمهرل 32-29) المرائي   عتبري الم تروى ازي بصيحية التورث ي زريل التخرز نز المتعلقة بجودخ المنتج نعيا  لارثثاطها المث

ثز د من احتمالية الزساد المي ي بري كمرا أنهرا ثز رد مرن زامرية ارثرداد النشراء  بيران للم توى المائي ح ي أو الايم العالية للتورث يز 
كانر  جميرج مرن جهرة أزريىز  (.Kawas and Moreira, 2001, 97)رث ي الترو  بنيرة    رعف بخرارا   الزائرد المراء ز كمرا ينرتجالتورث ي

ع نران التررورث ي متقاربررة مرن ناحيررة الميزرريان الز ز ائيرة المدر سررة د و  هررور أ  في قران معنو ررة برر ن الع نران المصررنعة مررن أنررواا 
لكل من الدق ق سم(  19.1  19.4 ز20.2قوي الع نان )  مم(  2.80  3.00ز 3.10ح ي سماكة الع نان )من الدق ق المختلزةز 
غ( فرري  35.3علررن النارريض مررن ذلرر ز انخزررض  او اليغيررف مررن ) .%( علررن الترروالي100%  80%ز 72ا، )ذ  نسررر الاسررتخي 

فري الخبرزز ح ري  الأليا  دق ق القمح الكاملز   عود ذل  إلن ارثزاا نسثة اليطوبة غ( في ع نان  31.8ع نان دق ق الز ي  إلن )
 (.Adeyeye et al., 2019, 488) ة ب ن رطوبة اليغيف  انهالعيقة ع سي

إلرن   *bإلن مدى سووا اللوو  الميزي  *Lبالإ افة إلن ذل ز قيس  الميزيان اللونية لع نان التورث ي المصنعةز ح ي ثش ي قيم
 (.4إلن مدى القيب من اللوو الأحمي )الجد ل  *aمدى امزيار الع نان في ح ن أو الميزي 
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 .المؤشرات اللونية لعينات خبز التورتيلا المصنعة من أنواع الدقيق المختلفة :(4)الجدول

 المؤشرات اللونية نوع الدقيق

L* a* b* 

 a75.06 ± 1.10 a3.87 ± 0.32 a9.55 ± 0.20 %(72) دقيق زيرو

 b64.11 ± 1.15 a3.61 ± 0.45 b12.15 ± 0.45 %(80) دقيق موحد

 c0.95 51.15 ± a4.11 ± 0.54 c14.85 ± 0.45 %(100) دقيق كامل

 .P≤0.05علن عدم  جود في ق معنو ة علن مستوى  قة  الواحد العمودثدل الأحي  المتشابهة في * 
ز فقرد ثبر ن حرد   انخزراض معنرو  فري جميرج الميزريان اللونيرة المقاسرة لوحن  جود ثر   ي معنرو  لنسرثة اسرتخيا، الردق ق المسرتخدم

( مقارنررة  مرج ثلرر  المصررنعة باسررتخدام 51.15% )100التررورث ي المصررنعة مررن الردق ق ذ  نسررثة الاسررتخيا، لع نرران زبرز  *Lفري قرريم 
بررالتزامن مررج ا ررادخ نسررثة  *bاادادن قرريم الميزرري  ب نمررا زعلررن الترروالي( 75.06  64.11% )72%  80الرردق ق ذ  نسررثة الاسررتخيا، 

   ( لكل مرن الردق ق ذ  نسرر الاسرتخيا، 14.85  12.15ز 9.55بل   )استخيا، الدق ق المستخدم في ثصنيج ع نان التورث ي ح ي 
%( علن التواليز   عود ذذا التثاين في الميزيان اللونية السابقة إلن ا ادخ نسثة الأغلزرة )ال نيرة بالأمرث ة( 100%  80%ز 72)

 ذررذا  ز*a ي ق معنو رة فرري قريم الميزرريفري حرر ن لررم ثعهري ع نرران زبرز التررورث ي أ  فرر زفري الرردق ق مرج ا ررادخ نسررثة اسرتخيا، الرردق ق
 .(Zhu et al., 2017, 1867) يتزق مج ما أزار إليه

 نتائج التقييم الحسي لخبز التورتيلا: -4-3
قردرن الخصررائا ال سررية لع نرران زبررز الترورث ي المصررنعة  الترري ث ررم الوعررمز القرروام )قابليرة التررورث ي للتقويررج بال ررد  الم ررغ بررالزم( 

 (.1العام )الش ل  اليائ ة  القبول
 

 
 التقييم الحسي للتورتيلا المصنعة من أنواع الدقيق المختلفة. :(1الشكل)

 

أعلرن مرن مه يثهرا لع نران الترورث ي  قيمرا  حسرية   (%72ز ري  دق رق ال)أبدن ع نان زبز التورث ي المصنعة من الدق ق عرالي الجرودخ 
  عررود حسررية متقاربررةز  زصررائا الترري أبرردن بررد رذا  زق ررق القمررح الكامررلالمصررنعة مررن الرردق ق الاياسرري  الع نرران المصررنعة مررن د

انخزرراض الميزرريان ال سررية للخبررز الم  رري مررن دق ررق ميثزررج نسررر الاسررتخيا، إلررن ارثزرراا نسررثة الأليررا   الأمررث ة  اليمرراد  الترري 
مرج العلرم أو نترائج الت ل رل ال سري أ هرين أو جميرج (ز et al., 2006, 323Azizi بد رذا ثي ي معنو ا  في بنية  قوام الخبز النراثج )

https://jast.modares.ac.ir/search.php?sid=23&slc_lang=en&auth=Azizi
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                      الع نرررررران المصررررررنعة مررررررن نسررررررر اسررررررتخيا، مختلزررررررة كانرررررر  مقبولررررررة مررررررن قبررررررل لجنررررررة التق رررررريمز  ذررررررذا يتزررررررق مررررررج مررررررا أزررررررار إليرررررره
(Ramírez-Wong et al., 2007, 207). 
 نتائج تقييم قابلية التورتيلا للف )معدل البيات(: -4-4

% قرد أ هرين نترائج 80%  72( أو ع نان التورث ي المصرنعة مرن نروعي الردق ق ذ  نسرثة الاسرتخيا، 3(  الش ل )2يب ن الش ل )
درجررة ممو ررة( قررد احتزعرر   18-التجم ررد ) متقاربررة فرري معرردل البيرران  فترريخ الصرريحيةز ح رري أو الع نرران المخزنررة علررن درجررة حرريارخ

م ° 4 ل اية  0يومز في ح ن أو التورث ي المخزنة بصورخ مبيدخ علن درجة حيارخ من  15بوزاجتها  قابلية اللف أ ناء التخز ن لمدخ 
     مقبولررة يرروم مررن التخررز نز فرري حرر ن بق رر  ذررذا اليقررائق  15برردأن بإ هررار عيمرران التشررقق مررن جانررر  احررد عنررد اللررف بعررد م رري 

 ذذا ما فسيثه العديد مرن الأب را  ح ري أو اسرتخدام درجران حريارخ ز أيام عند ذذا الدرجة من ال يارخ 7مال ة ليستهي  لمدخ  أ 
 Retrogradationفي المخبواان  التي ثعود إلن التياجج فري جز مران النشراء  البيانالتجم د يساذم بش ل فعال في ال د من  اذيخ 

(Kwasniewska-Karolak et al., 2014, 1).  م فقرد كانر  غ ري ° 22أمرا ليمرا يتعلرق بالع نران المخزنرة علرن درجرة حريارخ ال يفرة
يوم من التخز نز ح ي بق   ذذا اليقائق مقبولة  مال ة ليستهي  لمدخ  ي ة أيام فق   15بعد م ي  قابلة للف  ثكسين مثازيخ  

 .(Kelekci et al., 2003, 377) ا يتزق مج ما أزارن إلية دراسان سابقةم(ز  ذذ° 22علن ذذا الدرجة من ال يارخ )

 
 تأثير درجة حرارة التخزين على قابلية اللف وفترة صلاحية التورتيلا المصنعة من الدقيق عالي الجودة. :(2)الشكل

 
 .القياسية من الدقيق تأثير درجة حرارة التخزين على قابلية اللف وفترة صلاحية التورتيلا المصنع :(3الشكل )

 

( أو ع نران التررورث ي قرد حافعرر  علررن 4%ز يو ررح الشرر ل )100بالنسرثة لع نرران الترورث ي المصررنعة مررن دق رق ذ  نسررثة اسرتخيا، 
      مز أمرررا الترررورث ي المخزنرررة علرررن درجرررة حررريارخ التبي رررد °18-يررروم عنرررد التخرررز ن علرررن درجرررة حررريارخ  15طزاجتهرررا  قابل تهرررا للرررف لمررردخ 

أيام فق ز في ح ن كان  التورث ي المخزنة علن درجة حيارخ ال يفة  3م( فقد احتزع  بوزاجتها  قابل تها للف لمدخ ° 4حتن  0)من 
قابلة ليستهي   اللف فق  زيل ال وم الأ ل من التخز نز ح ي بدأن عيمان البيان برالعهور مثازريخ  زريل ال روم الهالريز   عرود 

 .(et al., 2006, 323Azizi ) ليا  التي ثساذم في ثقويج الشث ة ال لوث نيةذل  إلن ارثزاا نسثة الأ
 

https://jast.modares.ac.ir/search.php?sid=23&slc_lang=en&auth=Azizi
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 .الكاملتأثير درجة حرارة التخزين على قابلية اللف وفترة صلاحية التورتيلا المصنعة من الدقيق  :(4الشكل )

 :والتوصيات الاستنتاجات .5  
أبرررردن أنررررواا دق ررررق القمررررح المدر سررررة زصررررائا ف ز وكيميائيررررة ج رررردخز ح رررري اادادن النسررررثة الممو ررررة لليمررررادز النسررررثة الممو ررررة  .1

للم تروى للبي ث نان  درجة اللوو بارثزاا نسثة استخيا، الدق قز فري حر ن لرم ثعهري أ  ازتيفران معنو رة فري النسرثة الممو رة 
  ن كل من دق ق الز ي   الدق ق الموحد  دق ق القمح الكامل.ب المائي

مقبررول مررج  مررائيأ هررين النتررائج أو ع نرران التررورث ي المصررنعة مررن دق ررق ذ  نسررر اسررتخيا، مختلزررة قررد كانرر  ذان م ترروى  .2
 ي متقاربرة  جود ا ادخ مل و ة في م توى اليطوبة برالتزامن مرج ا رادخ نسرر الاسرتخيا،ز فري حر ن كانر  جميرج ع نران الترورث

 من ناحية الميزيان الز ز ائية المدر سة د و  هور أ  في قان معنو ة ب ن الع نان المصنعة من أنواا الدق ق المختلزة.

ح ري حرد  انخزراض  زب ن  النتائج  جود ث   ي معنو  لنسثة استخيا، الدق ق المستخدم في الميزريان اللونيرة لخبرز الترورث ي .3
% 100* في ع نان زبز التورث ي المصنعة من الردق ق ذ  نسرثة الاسرتخيا، bخ في قيم الميزي * مج ا ادLمعنو  في قيم 

فري حر ن لرم ثعهري ع نران زبرز الترورث ي أ   ز%72%  80مقارنة  مج ثل  المصرنعة باسرتخدام الردق ق ذ  نسرثة الاسرتخيا، 
 *.aفي ق معنو ة في قيم الميزي 

دق ق عرالي الجرودخ قيمرا  حسرية  أعلرن مرن مه يثهرا لع نران الترورث ي المصرنعة مرن أبدن ع نان زبز التورث ي المصرنعة مرن الر .4
 حسية متقاربة. زصائاالدق ق الاياسي  دق ق القمح الكامل  التي أبدن بد رذا 

% نتائج متقاربة فري معردل البيران  فتريخ 80%  72أ هين ع نان التورث ي المصنعة من نوعي الدق ق ذ  نسثة الاستخيا،  .5
 بالع نان المصنعة من دق ق القمح الكامل. يحية مج ثم زذا بزتيخ ميحية أعلن  معدل بيان أقل مقارنة  الص

 وبناء على ما سبق يمكن أن نوصي بما يلي:

 سداسي أ  رباعي( في جودخ التورث ي المصنعة.ث   ي نوا القمح ) دراسة .1

%  ذري  رمن 12-9 كروو نسرر البري ث ن ليره ثكروو م صرورخ بر ن دراسة إم انية استخدام القمح الوري  فري مرناعة زبرز الترورث ي .2
 .الخبزالنوا من الشي ط المولوبة لصناعة ذذا 

 دراسة ث   ي إ افة بعض أنواا م سنان الدق ق  المست لثان في ا ادخ فتيخ الصيحية  ززض معدل البيان لخبز التورث ي. .3

 
 (.501100020595لتمو ل )ذذا الث ي ممول من جامعة دمشق  فق رقم االتمويل :  
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