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تأثير إضافة دقيق بعض أنواع البقوليات في الخصائص 
 الفيزيوكيميائية والريولوجية لأنواع دقيق القمح المنتجة محميا  

 

 جهاد سمعانو                                            ميمعبد السلام الض

 

 الممخص
دراسة تأثير دؼ أُجري ىذا البحث في مخبر التمويف المركزي ومخبر الحبوب المركزي بي

إضافة دقيؽ بعض أنواع البقوليات في الخصائص الفيزيوكيميائية والريولوجية لأنواع دقيؽ 
القمح المنتجة محمياً. تّـَ اختيار نوعيف مف دقيؽ القمح )دقيؽ القمح عالي الجودة والدقيؽ 

دقيؽ ع مف كؿ نو القياسي( ونوعيف مف دقيؽ البقوليات )دقيؽ الحمص ودقيؽ العدس(، ودُعِّـ 
دقيؽ البقوليات، وأُجريت الاختبارات كؿ نوع مف %( مف 05و 00، 5، 0القمح بنسبة )

أظيرت نتائج تقييـ . AACCالفيزيوكيميائية والريولوجية حسب الطرائؽ المعتمدة في 
النسبة  ت، حيث انخفضبيف الخمطات الخصائص الفيزيوكيميائية وجود اختلافات معنوية

 ،النسبة المئوية لمرماد ودرجة الموف وازدادتلنسبة المئوية لمبروتينات، المئوية لمرطوبة وا
بالإضافة إلى ذلؾ، ترافؽ إضافة دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ القمح مع انخفاض كمي ونوعي 

مف جية أخرى، أظيرت المتغيرات المدروسة، نوع دقيؽ  .في غموتيف نوعي دقيؽ القمح
في خصائص الفارينوغراؼ، فقد  معنوية   ، تأثيرات  ضافةالإنسبة القمح، نوع دقيؽ البقوليات و 

أدى إضافة دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ القمح بازدياد معنوي في امتصاصية الدقيؽ لمماء، زمف 
بينما أظيرت تطور العجينة ودرجة ضعؼ العجينة، بينما انخفض زمف ثباتية العجينة، 
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ومة الشد، المقاومة العظمى لمشد القدرة، مقا في ضاالاكستينسوغراؼ انخف مؤشرات
وبالتالي تشير نتائج تقييـ الخصائص الريولوجية إلى أف تدعيـ والمطاطية وازدادت المرونة، 

أنواع دقيؽ القمح المنتجة محمياً بنسب مختمفة مف أنواع دقيؽ البقوليات يؤدي إلى انخفاض 
يعية عند استخداـ الدقيؽ في قوة الدقيؽ، وىذا يترتب إجراء تعديلات في العممية التصن

بينت المركب في تحضير منتجات المخابز التي تتطمب دقيؽ قوي مثؿ الخبز والمعكرونة. 
المنطمؽ، أف  CO2نتائج قياس قوة التخمر لخمطات دقيؽ القمح مف خلاؿ قياس حجـ غاز 

البسيطة  إضافة دقيؽ البقوليات قد زاد مف قوة تخمر دقيؽ القمح نتيجة ازدياد نسبة السكريات
 في الخمطات.

الدقيؽ دقيؽ الزيرو، الدقيؽ الموحد، دقيؽ الحمص، دقيؽ العدس، الكممات المفتاحية:
 الخصائص الريولوجية، قوة التخمر. المركب،
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The effect of adding some legumes flour types on 

the physiochemical and rheological properties of 

locally produced wheat flour types 
 

A. Dulli

                                                                      J. Samaan

 
 

Abstract 
This research was conducted at the Central Supply Laboratory and the 

Central Grain Laboratory, with the aim of studying the effect of adding some 

types of legumes flour on the physiochemical and rheological properties of 

locally produced wheat flour types. Two types of wheat flour (high-quality 

wheat flour and standard flour) and two types of legume flour (chickpea 

flour and lentil flour) were selected, and each type of wheat flour was 

fortified with (0, 5, 10 and 15%) with each type of legume flour, and the 

physiochemical and rheological tests were performed according to the 

methods approved in the AACC. The results of the physiochemical 

properties evaluation showed that there were significant differences between 

the mixtures, as moisture content and protein content decreased, while ash 

content and colour degree increased. Moreover, the addition of legume flour 

to wheat flour was associated with a quantitative and qualitative decrease in 

the gluten of the two types of wheat flour. On the other hand, the studied 

variables, wheat flour type, legume flour type and the addition ratio, showed 

significant effects on the farinograph properties, where the addition of 

legume flour to wheat flour significantly increased water absorption, dough 

development time and dough weakening degree, while dough stability time 

decreased. While the extensograph indicators showed a decrease in area, 

resistance to extension, maximum resistance to extension and elasticity, and 

increased extensibility, and therefore the results of the rheological 
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characteristics evaluation indicated that fortifying locally produced wheat 

flour with different proportions of legume flour led to a decrease in the flour 

strength, and this entails adjustments in the manufacturing process when 

composite flour is used in the preparation of bakery products that require 

strong flours, such as bread and pasta. The results of measuring the 

fermentation power of wheat flour mixtures by measuring the volume of 

released CO2 showed that the addition of legume flour increased the 

fermentation power of wheat flour due to the increase in the proportion of 

simple sugars in the mixtures. 
Keywords: high quality flour, standard flour, chickpea flour, lentil flour, 

composite flour, rheological properties, fermentation power.
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 :المقدمة
تعد محاصيؿ الحبوب )القمح، الشعير، الرز والذرة الصفراء( مف أكثر الحبوب المزروعة في 

 وقدرتيا عمى التكيؼ زراعتيا لسيولةالعالـ، وذلؾ لأىميتيا كغذاء لكثير مف سكاف العالـ، 
 Pomeranzاستخداميا في العديد مف الصناعات الأساسية )و مع البيئات المختمفة، 

(. يتميز القمح عف بقية أنواع الحبوب بالخصائص الفريدة لمبروتينات Williams ،0990و
التي تجعؿ منو مكوف رئيسي، لكثير مف الصناعات مثؿ الخبز، المعكرونة والمعجنات، 
حيث عند مزج دقيؽ القمح مع الماء تتحد البروتينات المخزنة )الغمياديف والغموتينيف( مع 

المبيدات والكربوىيدرات وعناصر معدنية لتشكيؿ كتمة لزجة بعضيا ومع مركبات أخرى مثؿ 
(، حيث يكوف الغمياديف مسؤوؿ عف صفة 9009وزملاؤه،  Rustgiمطاطية تدعى الغموتيف )

وجد أف مركب الغموتيف وتداخمو و  (،Zilic ،9002)المزوجة والغموتينيف عف صفة المطاطية 
 Jekle) خصائص العجينة والخبز الناتج فير التأثير الأكب ومع حبيبات النشاء يعد العامؿ ذ

 .(9002وزملاؤه، 
نتيجة  الاستيلاؾفي  إف إنتاج البقوليات يتزايد حالياً مع نمو سكاف العالـ، ولكف الانخفاض

في مجاؿ الصناعة الغذائية لايجاد  اىتمامات أدى إلى ظيور ،لمتغيرات في العادات الغذائية
 الصحة فيتأثيرات إيجابية أغذية جديدة ذات اج انتاستخدامات جديدة لمبقوليات و 

(Aguilera  ،9000وزملاؤه .)  البقوليات مف بيف أىـ مصادر البروتيف والنشاء والألياؼ  تعد
نشاء،  (%59-29)بروتيف،  (%20-0.85)الغذائية، حيث تحتوي ىذه المحاصيؿ عمى 

وزملاؤه،  Mohammed) ألياؼ الغذائية عمى أساس الوزف الجاؼ (%9282-0.82)و
وزملاؤه،  Maninder). بالإضافة إلى ذلؾ، إف البقوليات مصادر غنية بالفيتامينات (9009
، والمعادف (9000وزملاؤه،  Rysova)وخصوصاً النياسيف، الرايبوفلافيف والثياميف  (9002
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، الحديد، المنغنيز والزنؾ ) (، ومضادات الأكسدة 9002وزملاؤه،  Maninderمثؿ الكالسيوـ
 .(9000وزملاؤه،  Han) والبوليفينولات

إف تقنية تدعيـ دقيؽ الحبوب بدقيؽ البقوليات لصناعة أنواع معينة مف الأغذية تستحؽ 
ف مف تكميؿ النقص مكِّ اىتماماً خاصاً، حيث إف مستويات اللايسيف العالية في البقوليات يُ 

ونتيجة لذلؾ، فإف  (،Collar ،9009و Angioloni) في النظاـ الغذائي القائـ في الحبوب
مزيج مف الحبوب مع البروتينات البقولية يوفر توازف عاـ أفضؿ مف الأحماض الأمينية 

وبالإضافة إلى ىذه الفوائد الغذائية، تمتمؾ البقوليات  ،(9009وزملاؤه،  Kadam) الأساسية
خفض البقوليات مف ، حيث تُ (Mohamed ،9000و Hemeda)خصائص علاجية وطبية 

وزملاؤه،  Ma)لإصابة بالسكري مف النوع الثاني وأمراض القمب والأوعية الدموية خطر ا
، ىشاشة العظاـ وارتفاع ضغط الدـ، واضطرابات الجياز (9000وزملاؤه،  Siddiq؛ 9000

، (9000وزملاؤه،  Boye)اليضمي، وأمراض الغدة الكظرية وانخفاض في الكولستروؿ 
 .(9000وزملاؤه،  Ma؛ Collar ،9009و Angioloni) ةوالوقاية مف الإصابة بأوراـ مختمف

عمؿ العديد مف الباحثيف عمى توسيع استيلاؾ واستخداـ البقوليات كمكونات وظيفية في 
مف جية أخرى، ركزت دراسات  ،(9000وزملاؤه،  Maمختمؼ تطبيقات المواد الغذائية )

 بروتينات في المنتجات المخبوزةأخرى عمى إمكانية استخداـ دقيؽ البقوليات كعوامؿ تدعيـ بال
(Des-Marchais  ،؛ 9000وزملاؤهTiwari  ،عمى سبيؿ المثاؿ، الخبز 9000وزملاؤه ،)
(Dhinda  ،؛ 9009وزملاؤهHefnawy  ،(، المعجنات )9009وزملاؤهGómez  ،وزملاؤه

 Arab( والمعكرونة )9009وزملاؤه،  De la Hera؛ 9000وزملاؤه،  Abou-Zaid؛ .900
 (.9000ؤه، وزملا

 Cicer) تأثير إضافة دقيؽ الحمص( لبياف 9009)وزملاؤه  Hefnawyفي دراسة قاـ بيا 

arietinum L)  ناتج، وجد لخبز الا لمدقيؽ وجودة الريولوجية في الخصائصإلى دقيؽ القمح
% زاد مف امتصاصية الدقيؽ 20% و05الباحثوف أف دقيؽ الحمص عند نسب الإضافة 
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(، لكف انخفض حجـ الخبز مع Tolerance indexجينة ومؤشر التحمؿ )لمماء وثباتية الع
رفع مستوى دقيؽ الحمص ويعود ذلؾ إلى الانخفاض في قوة الغموتيف بإضافة بروتينات 

ومع ذلؾ، كانت نوعية الخبز، مف حيث الوزف والقواـ والمب، جيدة كما عينة  ،الحمص
( إلى أمثمة عممية تدعيـ دقيؽ 9002)Paucean و Man ىدؼ البحث الذي قاـ بو الشاىد.

، الطعـ، ( لتحسيف الخواص الحسية )الموفLens culinarisالقمح بدقيؽ العدس الأحمر )
% 95%، 09النكية والقواـ( لمخبز الأبيض، حيث اضيؼ دقيؽ العدس الأحمر بنسبة 

% 09المستوى بينت نتائج التحاليؿ الحسية، الفيزيائية والكيميائية أف و  ،لدقيؽ القمح %0.و
 مف دقيؽ العدس الأحمر لا يغير سمباً في ىذه الخصائص.

البقوليات مف الناحية الكيميائية )النسبة المرتفعة مف ىمية لأعمى ما سبؽ، ونظراً  بناءً 
البروتينات والأحماض الأمينية الأساسية والفيتامينات والمعادف( وخصائصيا العلاجية 

مراجع المتعمقة بتدعيـ دقيؽ القمح المنتج محمياً بدقيؽ والطبية، وبالإضافة إلى ندرة ال
دقيؽ )تأثير إضافة دقيؽ بعض أنواع البقوليات إلى دراسة البحث  ىدؼ ىذا البقوليات،
في الخصائص الفيزيوكيميائية والريولوجية لأنواع دقيؽ القمح العدس( دقيؽ الحمص و 

 .قياسي()دقيؽ القمح عالي الجودة والدقيؽ ال المنتجة محمياً 

 

 :هوطرائقالبحث مواد 
 :مواد البحث -1

 تّـَ اختيار نوعيف مف دقيؽ القمح المنتج محمياً:

 %.0.ستخراج ا( بنسبة موحدالدقيؽ الالدقيؽ القياسي ) .0

 %.29ستخراج اجودة )دقيؽ الزيرو( بنسبة ال عاليدقيؽ ال .9
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 نوعيف مف دقيؽ البقوليات:اختيار تّـَ و 
 (.Cicer arietinum L) الحمصدقيؽ  .0

 (.Lens culinarisدقيؽ العدس ) .9

 وقد تّـَ شراؤىا مف السوؽ المحمية لمحافظة دمشؽ.
نوع مف دقيؽ البقوليات  %( بكؿ05% و00%، 5%، 0بنسبة ) القمح دقيؽأنواع  تدعيـتّـَ 

 (.0المدروسة كما ىو مبيف في الجدوؿ )
 ترميز العينات المستخدمة في البحث. :(1)الجدول 

 مكونات العينة رقم العينة
 دقيؽ الحمص 0
 دقيؽ العدس 9
 دقيؽ الزيرو 2
 الدقيؽ الموحد .
 % دقيؽ الحمص5دقيؽ الزيرو +  5
 % دقيؽ الحمص00دقيؽ الزيرو +  2
 % دقيؽ الحمص05دقيؽ الزيرو +  2
 % دقيؽ الحمص5الدقيؽ الموحد +  .
 % دقيؽ الحمص00دقيؽ الموحد +  9
 دقيؽ الحمص %05دقيؽ الموحد +  00
 % دقيؽ العدس5دقيؽ الزيرو +  00
 % دقيؽ العدس00دقيؽ الزيرو +  09
 % دقيؽ العدس05دقيؽ الزيرو +  02
 % دقيؽ العدس5الدقيؽ الموحد +  .0
 % دقيؽ العدس00دقيؽ الموحد +  05
 % دقيؽ العدس05دقيؽ الموحد +  02
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 دقيق:ملائية وكيميالفيزي الاختبارات -2

حسب  PCGA Series 4 Satake Colour Grader باستخداـ جياز: الموف درجة -1
(Samaan ،9002(. 
 15A-44 (AACC ،2000.)رقـ   AACCلمرطوبة: المئويةالنسبة  -2
 (.AACC ،2000) 08-01رقـ  AACC لمرماد: المئويةالنسبة  -3
 (.AACC ،2000) 46-10رقـ  AACC: اتلمبروتين المئويةالنسبة  -4
 .09A-2. (AACC ،2000)رقـ   AACC:ونوعية الغموتيفكمية  -5
 :الريولوجية لمدقيق الاختبارات -3
 .(AACC ،2000) 21-54رقـ  AACC :اختبار الفارينوغراؼ -0
 .(AACC ،2000) 10-54رقـ  AACC :اختبار الإكستنسوغراؼ -9
 اختبار قوة التخمر: -4

 01-89رقـ  AACC المتبعة في تَّـ تحديد قوة التخمر لعينات الدقيؽ حسب الطريقة
(AACC ،2000) ( باستخداـ جياز قياس قوة التخمرFermentograph Type JM 451, 

Sweden غ خميرة، عمى  00مؿ ماء و 90غ دقيؽ و 000(، حيث حُضِّرت العجينة مف
ـ لمدة ثلاث ساعات، تؤخد قراءة الجياز الدالة عمى حجـ الغاز المنطمؽ º 20درجة حرارة 

 ة، ويُجمع حجـ الغاز المنطمؽ خلاؿ الساعات الثلاث.كؿ ساع
 التحميل الإحصائي: -5

الانحراؼ المعياري. ± مت النتائج كمتوسطات جِّ أجريت جميع الاختبارات بثلاثة مكررات وسُ 
لتحديد الفروؽ المعنوية بيف  Tukeyثـ تبع باختبار  ANOVAأجري اختبار تحميؿ التبايف 
 .Minitab 14( باستخداـ البرنامج الاحصائي p ≤ 0.05) المتوسطات عمى مستوى ثقة
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 :والمناقشة جالنتائ
 :في الدراسة ةلخمطات الدقيق المستخدمالخصائص الفيزيوكيميائية  -1

 نسبة دقيؽ البقولياتف قيـ النسبة المئوية لمرطوبة تتناقص بازدياد أب (9) مف الجدوؿ لُوحظ
( ودقيؽ %8.9.خفاض رطوبة دقيؽ الحمص )ويعود ذلؾ لان ،القمحلى دقيؽ إالمضاؼ 
الزيرو لدقيؽ ( %.0.85% و02899مقارنةً برطوبة نوعي الدقيؽ )%( 9850)العدس 

ف قيـ الرماد تزداد بازدياد أب لوحظبينما بالنسبة لقيـ الرماد ، الموحد عمى التواليالدقيؽ و 
 .082، .085حيث كانت القيـ ) ،نسب الإضافة مف كؿ مف دقيؽ الحمص ودقيؽ العدس

بينما  ،%( دقيؽ حمص مضاؼ لدقيؽ الزيرو عمى التوالي05و 00، 5) ( لمنسب%0822و
لى إ( دقيؽ حمص مضاؼ %05و 00، 5( لمنسب )%08.2و 08.0، .082كانت القيـ )

لى كؿ مف دقيؽ إوكذلؾ الامر بالنسبة لدقيؽ العدس المضاؼ  ،الدقيؽ الموحد عمى التوالي
نو عند زيادة نسب الاستخراج لمدقيؽ تزداد قيـ ألى إلسبب في ذلؾ ويعود ا ،الزيرو والموحد

وزملاؤه،  Czaja)وىذه النتائج تتوافؽ مع ما جاء بو  ،الرماد وينخفض المحتوى الرطوبي
في قيـ  (p≤0805)معنوية عند مستوى ثقة  اتوجود فروق اتكما أظيرت العين(. 9090
 عندبمغت و  ،قيـ الموف ازدادتالزيرو لى دقيؽ إإضافة دقيؽ الحمص  عندحيث  ،الموف

بينما بمغت النسبة ذاتيا  ،(درجة 2825% دقيؽ حمص مضاؼ لدقيؽ الزيرو )05النسبة 
وكانت في النسبة ذاتيا لدقيؽ  ،(درجة 802.لى الدقيؽ الموحد )إلدقيؽ الحمص المضاؼ 

ارتفاع  لىإدة ويعود السبب في ىذه الزيا ،(درجة 8.5.لى الدقيؽ الموحد )إالعدس المضاؼ 
درجة( لدقيؽ الحمص ودقيؽ العدس  28.2و 892.درجة الموف لدقيؽ البقوليات الأساسي )

 وغلاؼ البذور الفمقات في متنوعة أصبغة ، ويعود ارتفاع الموف إلى وجودعمى التوالي
(Zhang  ،ف ىذه الخاصية لدقيؽ البقوليات تشجع في9005وزملاؤه  الحاضر الوقت (، وا 

 ىناؾحيث  (،9090وزملاؤه،  Teteryczممونات طبيعية لمنتجات المخابز )استخداميا ك
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 أكبر ثقة وتكتسب أكبر بسيولة قبوليا يتـ التي الطبيعي التمويف مكونات عمى متزايد طمب
بينت نتائج تقدير نسبة البروتيف في  .(9002وزملاؤه،  Kowalska) المستيمكيف بيف

المدروسة والتي تزداد مع زيادة النسب  عينات الدقيؽمعنوية بيف  ات( وجود فروق9الجدوؿ )
عمى أحيث كانت  ،لى كؿ مف دقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحدإمف دقيؽ العدس ودقيؽ الحمص 

 ،(%098.2لى الدقيؽ الموحد )إ% دقيؽ العدس المضاؼ 05قيمة لمبروتيف عند النسبة 
 لمعديد اً ووفق ،ت الغنية بالبروتيفلى ارتفاع نسبة دقيؽ البقولياإويعود سبب الزيادة في ذلؾ 

 دقيؽ إضافة ىي القمح نتجاتلم الغذائية القيمة لزيادة الجيدة الطريقة فإف ،الباحثيف مف
 ،(%55-02) لمبروتيف ممتازاً  اً مصدر  البقوليات تعتبر (، حيثWood ،9009) البقوليات

 الأمينية الأحماض تكويف يشبوو  ،اللايسيف ذلؾ في بما الأساسية، الأمينية بالأحماض وغنية
 باسـ إليو يشار ما ، وغالباً (9005 ،زملاؤهو  Sparvoli) المحوـ بروتيف البقوليات لبروتيف

 .(Duranti ،9002) "الفقراء لحـ"
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 التركيب الفيزيوكيميائي لخمطات الدقيق. :(2)الجدول 
 (%) البروتين المون )درجة( الرماد )%( الرطوبة )%( رقم العينة

1 8.89 ± 0.13
a

 1.41 ± 0.12
a

 4.27 ± 0.21
a

 20.80 ± 0.10
a

 

2 9.50 ± 0.02
b

 1.42 ± 0.10
a

 6.43 ± 0.15
b

 25.93 ± 0.15
b

 

3 13.99 ± 0.30
c

 0.53 ± 0.02
b

 1.80 ± 0.10
c

 10.25 ± 0.15
c

 

4 14.58 ± 0.48
d

 0.71 ± 0.06
c,e

 3.40 ± 0.10
d

 11.37 ± 0.31
d

 

5 13.80 ± 0.19
c

 0.58 ± 0.01
b,d

 2.23 ± 0.04
e

 10.60 ± 0.20
e

 

6 13.73 ± 0.07
c

 0.64 ± 0.03
d

 2.57 ± 0.02
f

 11.00 ± 0.31
f

 

7 13.06 ± 0.19
e

 0.67 ± 0.04
e

 3.35 ± 0.06
d

 11.55 ± 0.10
g

 

8 14.51 ± 0.20
d

 0.74 ± 0.02
c

 3.55 ± 0.45
g

 11.61 ± 0.59
g

 

9 14.32 ± 0.12
d

 0.81 ± 0.03
f

 3.89 ± 0.07
h

 12.03 ± 0.32
h

 

11 14.12 ± 0.13
f

 0.87 ± 0.02
f

 4.16 ± 0.04
a

 12.50 ± 0.44
i

 

11 13.84 ± 0.14
c

 0.59 ± 0.04
b

 2.27 ± 0.16
e

 10.76 ± 0.35
j

 

12 13.82 ± 0.11
c

 0.67 ± 0.09
d,e

 2.62 ± 0.03
f

 11.20 ± 0.15
k

 

13 13.18 ± 0.07
e

 0.70 ± 0.02
c

 3.04 ± 0.15
i

 11.77 ± 0.21
l

 

14 14.55 ± 0.03
d

 0.72 ± 0.04
c

 3.81 ± 0.01
h

 11.80 ± 0.20
m

 

15 14.44 ± 0.04
d

 0.80 ± 0.05
f

 4.05 ± 0.04
k

 12.47 ± 0.25
n

 

16 14.20 ± 0.10
g

 0.88 ± 0.02
f

 4.45 ± 0.12
l

 12.83 ± 0.15
o

 

معنوية عمى مستوى  اتعمى عدـ وجود فروق الواحد العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
 .P≤0.05ثقة 

 

 :الكمية والنوعية لغموتين خمطات الدقيق المستخدمة في الدراسةخصائص ال -2
مقاسةً بتقنية  كمية والنوعية لغموتيف خمطات الدقيؽالالخصائص  (2)ف الجدوؿ بيِّ يُ 

تبط مؤشرات الغموتيف بشكؿ عالي المعنوية بالخصائص التصنيعة تر حيث  ،الغموتوماتيؾ
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مغموتيف الرطب ل النسبة المئويةف النتائج بأف يتب(. .900وزملاؤه،  Oikonomouلمدقيؽ )
لى كؿ مف دقيؽ الزيرو إودقيؽ العدس ضافة مف دقيؽ الحمص تتناقص بازدياد نسب الإ

 Miñarro) قيؽ البقوليات خالية الغموتيفإلى أف د ويعود السبب في ذلؾ ،والدقيؽ الموحد
تراوحت قيـ النسبة المئوية لمغموتيف الرطب لدقيؽ  ،لكف بشكؿ عاـ(، و 9009وزملاؤه، 

%( لمدقيؽ المركب المكوف مف دقيؽ الزيرو 928.2%( لمشاىد و)928.2الزيرو بيف )
ية لمغموتيف % دقيؽ الحمص، أما بالنسبة لمدقيؽ الموحد، فقد تراوحت النسبة المئو 05و

%( لمدقيؽ المركب المكوف مف الدقيؽ الموحد 92822%( لمشاىد و)99802بيف ) الرطب
مغموتيف ل المئوية النسبةف قيـ أبأيضاً ، فقد لوحظ وبشكؿ مماثؿ. % دقيؽ الحمص05و

 لى كؿ  إالعدس المضافيف دقيؽ بازدياد نسب كؿ مف دقيؽ الحمص و  قد انخفضتالجاؼ 
-890.%( لدقيؽ الزيرو و)2899-2822وتراوحت بيف ) ،قيؽ الموحدمف دقيؽ الزيرو والد

%( لمدقيؽ الموحد، وقد توافقت ىذه النتائج مع العديد مف الدراسات السابقة والتي بينت 820.
أف إضافة دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ القمح يترافؽ مع انخفاض كمي في نسبة الغموتيف 

(Fenn  ،؛ 9000وزملاؤهKohajdová ؛ 9002ؤه، وزملاBajka  ،9090وزملاؤه) . مف
، وىو مؤشر عمى الخصائص النوعية ف قيـ دليؿ الغموتيفأبينت النتائج بجية أخرى، 

نوعي دقيؽ لى كؿ مف إ نوعي البقولياتدقيؽ ضافة مف تنخفض بازدياد نسب الإ لمغموتيف،
 عدس دقيؽ %05خمطة لم (%22800و %59805)غت قيمة دليؿ الغموتيف مبقد و  ،القمح

خمطة لم %( 22800% و5.895ودقيؽ زيرو عمى التوالي، مقارنةً مع )دقيؽ موحد  %5.و
 وىذه النتائج تتوافؽ معودقيؽ زيرو عمى التوالي، دقيؽ موحد  %5.حمص ودقيؽ  05%
(Monnet  ،9009وزملاؤه.) 
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 .غموتين خمطات الدقيقل الخصائص الكمية والنوعية :(3)الجدول 
 دليل الغموتين )%( الغموتين الجاف )%( تين الرطب )%(الغمو  رقم العينة

1 - - - 

2 - - - 

3 27.43 ± 0.15
a

 7.22 ± 0.11
a

 65.44 ± 0.33
a

 

4 29.13 ± 0.11
b

 8.70 ± 0.05
b

 62.51 ± 0.21
b

 

5 27.37 ± 0.21
a

 7.10 ± 0.02
c

 65.40 ± 0.53
a

 

6 27.13 ± 0.26
c

 6.95 ± 0.20
d

 65.36 ± 0.45
a

 

7 26.87 ± 0.15
d

 6.66 ± 0.10
e

 63.10 ± 0.25
c

 

8 28.93 ± 0.10
e

 8.61 ± 0.12
f

 62.48 ± 0.55
b

 

9 28.67 ± 0.15
f

 8.45 ± 0.05
g

 60.88 ± 0.35
d

 

11 28.27 ± 0.31
g

 8.21 ± 0.11
h

 58.95 ± 0.22
e

 

11 27.33 ± 0.15
a

 7.12 ± 0.12
c

 65.38 ± 0.10
a

 

12 27.10 ± 0.25
c

 7.02 ± 0.20
c,d

 65.30 ± 0.40
a

 

13 26.88 ± 0.21
d

 6.71 ± 0.33
e

 63.11 ± 0.25
c

 

14 29.05 ± 0.20
b,e

 8.65 ± 0.05
f

 62.45 ± 0.15
b

 

15 28.60 ± 0.10
f

 8.41 ± 0.15
g

 60.72 ± 0.11
d

 

16 28.22 ± 0.20
g

 8.25 ± 0.12
h

 59.05 ± 0.12
e

 

معنوية عمى مستوى  اتعمى عدـ وجود فروق الواحد العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
 .P≤0.05ثقة 

 

 :الخصائص الريولوجية لخمطات الدقيق المستخدمة في الدراسة -3
القمح )دقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحد( مع دقيؽ دقيؽ خمطات ل الريولوجية الخصائص قيست

 جياز باستخداـ %(05و 00، 5، 0دس( بنسبة )البقوليات )دقيؽ الحمص ودقيؽ الع
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 يةامتصاص في معنوية اتوجود فروقتحميؿ التبايف  نتائج بينت (..)الجدوؿ  الفارينوغراؼ

حيث ازدادت الامتصاصية لنوعي الدقيؽ عند إضافة دقيؽ ، الخمطاتلمماء بيف  الدقيؽ
 % دقيؽ العدس05% دقيؽ موحد مع 5.عينة الدقيؽ المركب مف تميزت و  البقوليات،

لعينة الدقيؽ المركب مف %( 228.5بالمقارنة مع )، %(2.800) متصاصيةبأعمى قيمة للا
% 22895% دقيؽ الحمص، كما كانت قيـ الامتصاصية )05% دقيؽ موحد مع 5.
% دقيؽ العدس ودقيؽ الحمص عمى التوالي، 05%( لمدقيؽ الزيرو المدعـ بنسبة 22890و

دقيؽ القمح لمماء ترتفع عند رفع نسبة استخراج الدقيؽ، ويعود ونستنتج بذلؾ أف امتصاصية 
ف دقيؽ العدس (، كما أ9002وزملاؤه،  Aziziذلؾ إلى زيادة نسبة البروتينات والألياؼ )

يرفع امتصاصية الماء أكثر مف دقيؽ الحمص كونو يحتوي عمى نسبة أعمى مف البروتينات 
(Portman  ،900وزملاؤه.)( مف20، حيث أف )% إلى  ةامتصاصية الدقيؽ لمماء عائد

 اتفروق وجود نتائج زمف تطور العجينة أظيرت(. .900وزملاؤه،  Sapirstein) البروتينات

، ضافةالإنسبة نوع دقيؽ القمح، نوع دقيؽ البقوليات و تبعاً ل الدقيؽ عينات أنواع بيف معنوية
دقيؽ  يادة نسبة إضافةز رفع نسبة استخراج الدقيؽ و  زمف تطور العجينة مع ازداد حيث

% 05دقيقة( عند إضافة  2895دقيقة( لدقيؽ الزيرو الشاىد و) 9825البقوليات، وتراوح بيف )
% 05دقيقة( عند إضافة  28.5دقيقة( لمدقيؽ الموحد الشاىد و) 2800دقيؽ العدس، وبيف )

جينة عند ثبتت ازدياد زمف تطور العأدقيؽ العدس، وتتوافؽ ىذه النتائج مع دراسات سابقة 
(. عمى 9002وزملاؤه،  Kohajdováإضافة دقيؽ البقوليات نتيجة ازدياد نسبة البروتينات )

رفع نسبة  معالنقيض مف ذلؾ، انخفض زمف ثباتية العجينة، وىو مؤشر عمى قوة الغموتيف، 
عينات ، وتراوحت قيـ ثباتية العجينة لدقيؽ البقوليات زيادة نسبة إضافةاستخراج الدقيؽ و 

دقيقة(،  98.5-9800ولعينات الدقيؽ الموحد بيف ) دقيقة( 98.0-9.25ؽ الزيرو بيف )دقي
وقد بينت أبحاث سابقة أنو عند رفع نسبة استخراج دقيؽ القمح تزداد نسبة النخالة والتي 

، Gajulaوىذا يترافؽ مع انخفاض ثباتية العجيف ) ،تعمؿ عمى تقطيع الشبكة الغموتينية
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دقيؽ القمح بدقيؽ البقوليات فيذا بدوره يخفض كمية الغموتيف الجزئي ل ستبدؿالا(، أما 9002
 Noorfarahzilahيسبب في انخفاض زمف ثباتية العجيف )في الدقيؽ المركب الناتج مما 

وقد ترافؽ انخفاض زمف ثباتية العجينة مع ازدياد في درجة ضعؼ  (..900وزملاؤه، 
-95820مع عينات الشاىد، حيث تراوحت بيف )العجينة لعينات الدقيؽ المركب بالمقارنة 

0.0850 BU(و )020800-000805 BU لعينات دقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحد عمى )
وبالتالي تشير نتائج زمف ثباتية العجينة ودرجة ضعؼ العجينة إلى أف تدعيـ أنواع التوالي، 

في قوة الدقيؽ، وىذا دقيؽ القمح بنسب مختمفة مف أنواع دقيؽ البقوليات يؤدي إلى انخفاض 
في العممية التصنيعية عند استخداـ الدقيؽ المركب في تحضير يترتب إجراء تعديلات 

وزملاؤه،  Bouhlalمنتجات المخابز التي تتطمب دقيؽ قوي مثؿ الخبز والمعكرونة )
في الرقـ كبيرة لـ تحدث فرقاً معنوياً  دقيؽ البقولياتف إضافة مف جية أخرى، إ (.9009
 (.52800-800..وبشكؿ عاـ، تراوح بيف )ورمتري مع زيادة نسبة الإضافة، الفال
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 .خصائص الفارينوغراف لخمطات الدقيق :(4)الجدول 
 الرقم الفالوريمتري (BUالضعف ) (د) الثباتية (د) زمن التطور )%( الامتصاصية رقم العينة

1 - - - - - 

2 - - - - - 

3 61.44 ± 0.24a 2.75 ± 0.01a 2.80 ± 0.02a 95.60 ± 0.55a ..800 ± 0.20a 

4 62.75 ± 0.15b 3.10 ± 0.05b 2.45 ± 0.01b 110.15 ± 0.45b .9800 ± 0.11a,b 

5 62.50 ± 0.34c 2.90 ± 0.02a 2.75 ± 0.05a 105.10 ± 0.66c ...50 ± 0.44a 

6 62.95 ± 0.55d 3.00 ± 0.04c 2.50 ± 0.02c 125.15 ± 0.85d 50.00 ± 0.10b 

7 63.20 ± 0.31e 3.15 ± 0.02b 2.45 ± 0.01c 140.10 ± 0.72e 50.50 ± 0.15c 

8 63.10 ± 0.22e 3.20 ± 0.03b,f 2.35 ± 0.01b 125.20 ± 0.42d .9.50 ± 0.45a,b 

9 63.50 ± 0.15f 3.40 ± 0.05d 2.20 ± 0.04d 145.60 ± 0.86e 50.00 ± 0.91c 

11 63.85 ± 0.24g 3.55 ± 0.02e 2.05 ± 0.05e 160.15 ± 0.25f 59.00 ± 0.22c,d 

11 63.05 ± 0.12e 3.00 ± 0.01c 2.70 ± 0.01a 105.70 ± 0.50c .9.00 ± 0.45a,b 

12 63.40 ± 0.22f 3.15 ± 0.04b 2.40 ± 0.02c 125.10 ± 0.44d 50.00 ± 0.30c 

13 63.95 ± 0.62g 3.25 ± 0.05f 2.35 ± 0.01b 140.50 ± 0.45e 59800 ± 0.10c,d 

14 63.25 ± 0.55e 3.40 ± 0.03d 2.30 ± 0.06b,d 125.85 ± 0.61d 50.00 ± 0.05b 

15 63.60 ± 0.40f 3.65 ± 0.01e 2.10 ± 0.02e 145.55 ± 0.32e 50.50 ± 0.35c 

16 64.10 ± 0.34h 3.85 ± 0.04g 2.00 ± 0.01e 160.10 ± 0.55f 53.00 ± 0.15d 

معنوية عمى مستوى  اتعمى عدـ وجود فروق الواحد العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
 .P≤0.05ثقة 

 

مت ، الإكستنسوغراؼ جياز باستخداـلخمطات دقيؽ القمح  الريولوجية الخصائص يستق   وسُجِّ
لوحظ أف أىـ ما يميز نتائج الاكستينسوغراؼ لخمطات دقيؽ القمح . (5الجدوؿ ) يالنتائج ف
ـ بدقيؽ البقوليات بنسب مختمفة، أولًا، انخفاض قوة دقيؽ القمح عند إضافة دقيؽ المدع

قوليات، حيث انخفضت القدرة، مقاومة الشد، المقاومة العظمى لمشد والمطاطية وازدادت بال



 ع. الضمي، ج. سمعاف                             ...    تأثير إضافة دقيؽ بعض أنواع البقوليات

544 

 

يختمؼ نوعي دقيؽ البقوليات معنوياً في درجة تأثيرىما في خصائص المرونة، ثانياً، لـ 
ي دقيؽ القمح، حيث كانت الاختلافات في المؤشرات المدروسة عائدة الاكستينسوغراؼ لنوع

دقيؽ البقوليات، وبالتالي ىذه النتائج  مف ضافةالإلنوع دقيؽ القمح ونسبة بشكؿ أساسي 
 ةمعنويبشكؿ عالي التدعـ دراسات سابقة أثبتت أف تقنية الاكستينسوغراؼ ترتبط 

ي تخضع بشكؿ كامؿ لتأثير العوامؿ الوراثية، بالخصائص النوعية لغموتيف دقيؽ القمح، والت
؛ .900وزملاؤه،  Anderssenوتستخدـ لتحديد سموؾ الدقيؽ أثناء عمميات التصنيع )

Torbica  ،؛ 9002وزملاؤهIancu وOgnean ،9002.) 
 في قيـ معنوية ات( وجود فروق5)الجدوؿ  المركب الدقيؽتحميؿ التبايف لخمطات  نتائج بينت

نوعي الدقيؽ عند كؿ نسبة إضافة بيف  ،9سـ ػمقدرة ب المساحة تحت المنحنيوىي  ،القدرة
( لعينات دقيؽ الزيرو وبيف 9سـ 5.890-2895.وتراوحت بيف )، مف نوعي دقيؽ البقوليات

، والتي تعبر انخفضت قيـ مقاومة الشدكما ( لعينات الدقيؽ الموحد، 9سـ 9850-55805.)
 بشكؿ   الاكستينسوغراـ، ايةمف بد سـ 5بعد  (BU) برابندرالطوؿ المنحني بوحدات عف 

 BU 995890كانت )حيث  ،بدقيؽ البقولياتالمدعمة  الشاىد والعينات اتبيف عين معنوي ما
( BU 020800و BU 0.5800وانخفضت معنوياً إلى )، الشاىد اتنلعي (BU 900850و

. بالإضافة عمى التوالي دقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحد% مف دقيؽ البقوليات ل05عند إضافة 
الأعظمي لمنحني  الارتفاعوىي  ،لمشد المقاومة العظمىإلى ذلؾ، فقد أظيرت 

فروقات معنوية بيف نوعي الدقيؽ  ،والمؤشر الياـ الذي يدؿ عمى قوة الدقيؽالاكستينسوغراـ 
( BU 9.5820( إلى )BU 9.5890معنوياً مف ) تانخفضو وعند إضافة دقيؽ البقوليات، 

( في عينات الدقيؽ BU 905890( إلى )BU 920850ت دقيؽ الزيرو، ومف )في عينا
 220و 50. ،250، 090)الذي يعطي القيـ  Williams( ،0992)لتصنيؼ ، وتبعاً الموحد

BU )يمكننا ممقاومة العظمى لمشد لمدقيؽ الضعيؼ ومتوسط القوة والقوي والقوي جداً ل ،
)عينات الدقيؽ الشاىد والدقيؽ المركب( تصنؼ  الاستنتاج أف جميع عينات الدقيؽ المدروسة
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كدقيؽ متوسط القوة، أي إضافة دقيؽ البقوليات )دقيؽ الحمص ودقيؽ العدس( لحد نسبة 
% إلى أنواع الدقيؽ المحمية )دقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحد( تؤدي إلى خفض قوة الدقيؽ 05

ت السابقة، ازدادت مرونة وعمى النقيض مف المؤشرا متوسط القوة. ضمف الفئةلكف يبقى 
نوعي دقيؽ القمح العجينة، وىي طوؿ المسقط الأفقي للاكيتنسوغراـ بالميميمتر، عند تدعيـ 

 مـ 090805الشاىد ) اتبمغت قيمة المرونة في عين، حيث بنوعي دقيؽ البقوليات
عمى  لدقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحد( 02.850و مـ 022805)وازدادت إلى  مـ( 0258.5و
 وىي نسبة مقاومة الشد، العجينة بينت نتائج قياس مطاطية. مف جية أخرى، تواليال

وجود اختلافات معنوية بيف نوعي دقيؽ القمح والتي انخفضت عند  ،إلى المرونة العظمى
( 0899-0802( لعينات دقيؽ الزيرو و)9822-..08إضافة دقيؽ البقوليات، وتراوحت بيف )

فؽ نتائج ىذه الدراسة مع العديد مف نتائج الدراسات السابقة لعينات الدقيؽ الموحد. وتتوا
والتي بينت انخفاض مؤشرات الاكستينسوغراؼ، وبالتالي قوة الدقيؽ، عند إضافة أنواع مف 

 Mis؛ 9009وزملاؤه،  Mohammed؛ 9000وزملاؤه،  Zaidel)الدقيؽ خالية الغموتيف 
 (.Dziki ،9002و
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 كستينسوغراف لخمطات الدقيق.خصائص الا  :(5)الجدول 
رقم 
 العينة

 (2سم) القدرة
 مقاومة الشد

(BU) 
 المقاومة العظمى

(BU) 
 المطاطية المرونة )مم(

1 - - - - - 

2 - - - - - 

3 58.20 ± 0.45a 225.20 ± 3.25a 285.20 ± 3.22a 120.15 ± 2.25a 2.37 ± 0.05a 

4 55.15 ± 0.35b 210.50 ± 2.50b 260.50 ± 2.30b 135.45 ± 0.92b 1.92 ± 0.22b 

5 55.40 ± 0.25b 210.00 ± 4.20b 280.50 ± 1.55c 133.20 ± 1.10b 2.11 ± 0.01c 

6 51.10 ± 0.41c 200.50 ± 1.65c 260.10 ± 1.80b 148.30 ± 4.05c 1.75 ± 0.10d 

7 47.25 ± 0.22d 185.40 ± 3.00d 245.30 ± 4.15d 166.15 ± 1.44d 1.48 ± 0.12e 

8 51.30 ± 0.32c 195.65 ± 1.44e 245.30 ± 2.15d 150.25 ± 2.22c 1.63 ± 0.01f 

9 46.95 ± 0.46d 185.20 ± 4.60d 220.10 ± 1.10e 165.15 ± 0.88d 1.33 ± 0.22g 

11 42.80 ± 0.20e 160.10 ± 1.15f 205.50 ± 2.33f 174.10 ± 1.25e 1.18 ± 0.02h 

11 55.50 ± 0.11b 210.45 ± 2.22b 280.10 ± 2.21c 131.50 ± 2.11b 2.13 ± 0.11c 

12 50.90 ± 0.65c 200.00 ± 3.15c 260.45 ± 4.45b 149.25 ± 3.15c 1.75 ± 0.21d 

13 47.30 ± 0.50d 185.00 ± 2.05d 245.50 ± 1.44d 165.55 ± 4.20d 1.48 ± 0.15e 

14 51.10 ± 0.45c 195.10 ± 2.30e 245.55 ± 3.35d 151.20 ± 0.90c 1.62 ± 0.05f 

15 47.05 ± 0.12d 185.00 ± 0.95d 220.00 ± 5.20e 165.95 ± 3.50d 1.33 ± 0.24g 

16 42.50 ± 0.66e 160.20 ± 3.10f 205.20 ± 1.65f 175.50 ± 4.15e 1.17 ± 0.02h 

معنوية عمى مستوى  اتعمى عدـ وجود فروق الواحد العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
 .P≤0.05ثقة 
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 :قياس قوة التخمر لخمطات الدقيق المستخدمة في الدراسة -4
%( مف 05و 00، 5، 0أُجري تقدير قوة التخمر لعينات نوعي دقيؽ القمح والمدعـ بنسبة )
المنطمؽ مف العجينة  CO2دقيؽ الحمص ودقيؽ العدس، وذلؾ مف خلاؿ قياس كمية غاز 

ـ لمدة ساعة، وعُبر عف النتائج في º 20ة المحضرة مف دقيؽ وماء وخميرة عمى درجة حرار 
 (.0الشكؿ )

 9500المنطمؽ، وكانت ) CO2قيـ لحجـ غاز  قؿلوحظ مف الشكؿ أف عينات الشاىد أبدت أ
ىذه القيـ مع  ازدادتالدقيؽ الموحد عمى التوالي، وقد ( لدقيؽ الزيرو و 2سـ 9200و 2سـ

دقيؽ البقوليات اختلافات معنوية في لـ يبد  نوعي و ارتفاع نسبة دقيؽ البقوليات المضاؼ، 
( عند 2سـ 9220و 2سـ 9290درجة التأثير في قوة تخمر دقيؽ القمح، ووصمت إلى )

أثبتت  % مف دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ الزيرو والدقيؽ الموحد عمى التوالي.05إضافة 
 الخميرة اجعمى إنت يعتمد المخمرة لممنتجات المميز والحجـ الدراسات السابقة أف التركيب

 يوفر العجيف كاف إذا فقط فيو مرغوب رغيؼ حجـ تحقيؽ يتـو  ،الكربوف أكسيد ثانيغاز ل
 عمى قادرة غموتيف مصفوفة يمتمؾ نفسو، الوقت وفي الغاز، وتوليد الخميرة لنمو مواتية بيئة
 الخباز خميرة قدرة ترتبطو  (،.900وزملاؤه،  Sahlström) بالغاز للاحتفاظ الأقصى الحد
، حيث (9009وزملاؤه،  Antoni) الدقيؽ في البسيطة السكريات بكمية العجيف تخمير مىع

( Sciurba ،9090و Schmidt%( مف السكريات البسيطة )985-085يحتوي القمح عمى )
، Baikو Han) مف السكريات البسيطة (%9899-2829بينما تحوي البقوليات عمى )

 .قيؽ القمح عند تدعيمو بدقيؽ البقوليات، وىذا ما يفسر ارتفاع قوة تخمر د(9002
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 :الاستنتاجات

أظيرت نتائج تقييـ الخصائص الفيزيوكيميائية لنوعي دقيؽ القمح )دقيؽ الزيرو والدقيؽ  .0
( مف دقيؽ البقوليات )دقيؽ الحمص ودقيؽ %05و 00، 5، 0الموحد( المدعـ بنسبة )

( وجود اختلافات معنوية بيف الخمطات، حيث أف إضافة دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ العدس
القمح قد أدى إلى انخفاض في النسبة المئوية لمرطوبة والنسبة المئوية لمبروتينات، 

 وترافؽ ذلؾ أيضاً بازدياد النسبة المئوية لمرماد ودرجة الموف.
انخفاض كمي ونوعي في غموتيف نوعي ترافؽ إضافة دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ القمح مع  .9

دقيؽ القمح، حيث انخفضت النسبة المئوية لمغموتيف الرطب، النسبة المئوية لمغموتيف 
 الجاؼ ودليؿ الغموتيف.
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، ضافةالإنسبة أظيرت المتغيرات المدروسة، نوع دقيؽ القمح، نوع دقيؽ البقوليات و  .2
مقاسةً بتقنية الفارينوغراؼ، فقد  تأثيرات معنوية في الخصائص الريولوجية لدقيؽ القمح

أدى إضافة دقيؽ البقوليات إلى دقيؽ القمح بازدياد معنوي في امتصاصية الدقيؽ لمماء، 
 زمف تطور العجينة ودرجة ضعؼ العجينة، بينما انخفض زمف ثباتية العجينة.

أظيرت نتائج تقييـ الخصائص الريولوجية لخمطات دقيؽ القمح المدعـ بنسب مختمفة  ..
دقيؽ البقوليات مقاسةً بتقنية الاكستينسوغراؼ، انخفاض قوة دقيؽ القمح عند إضافة ب

دقيؽ البقوليات، حيث انخفضت القدرة، مقاومة الشد، المقاومة العظمى لمشد والمطاطية 
وازدادت المرونة، بالإضافة إلى ذلؾ، لـ يختمؼ نوعي دقيؽ البقوليات معنوياً في درجة 

كستينسوغراؼ لنوعي دقيؽ القمح، حيث كانت الاختلافات في تأثيرىما في خصائص الا
المؤشرات المدروسة عائدة بشكؿ أساسي لنوع دقيؽ القمح ونسبة الإضافة مف دقيؽ 

 البقوليات.

المنتجة محمياً إلى أف تدعيـ أنواع دقيؽ القمح  تقييـ الخصائص الريولوجيةتشير نتائج  .5
ؤدي إلى انخفاض في قوة الدقيؽ، وىذا يترتب بنسب مختمفة مف أنواع دقيؽ البقوليات ي

إجراء تعديلات في العممية التصنيعية عند استخداـ الدقيؽ المركب في تحضير منتجات 
 المخابز التي تتطمب دقيؽ قوي مثؿ الخبز والمعكرونة.

 CO2بينت نتائج قياس قوة التخمر لخمطات دقيؽ القمح مف خلاؿ قياس حجـ غاز  .2
دقيؽ البقوليات قد زاد مف قوة تخمر دقيؽ القمح نتيجة ازدياد نسبة المنطمؽ، أف إضافة 

 السكريات البسيطة في الخمطات.
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 :توصياتال
متابعة البحث لتقييـ الخصائص التصنيعية والحسية لمنتجات المخابز المحضرة مف دقيؽ  .0

 القمح المدعـ بدقيؽ البقوليات.
المثمى مف دقيؽ أنواع البقوليات الواجب  استخداـ تحميؿ الأمثمة الاحصائي لتحديد النسب .9

 إضافتيا إلى دقيؽ القمح والتي تترافؽ مع أفضؿ مؤشرات الجودة.
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