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 :الممخص
جامعتتتة  -كميتتتة السةدستتتة الزراعيتتتةأجريتتت هتتتذر الدراستتتة فتتتي مالتتتر الملتتتوب المركتتتزي وماتتتالر 

قياس الاصائص الفيزيوكيميائية والريولوجية لمدقيق المركب الةاتج عن استلدال لسدف  دمشق
، 4;<74، 4><64، 4=<54، 44<44دقيتتق الحمتتس لةستتب ماتمفتتة متتن دقيتتق اللطاطتتا الممتتوة )

لالإعتمتاد عمتب لعتتض  لتدقيق اللطاطتا الممتوة الأفضتل التتدعيم(، وذلتك خاتيتار ةستلة 4:<84
الإاتلارات الفيزيوكيميائية والريولوجية مثل الرطولة والرماد واللتروتين والتدهون والأليتاف الاتام 
والغمتتوتين والمتتون والفتتاريةوغراف والإكستيةستتوغراف. أظستترت الةتتتائج أن دقيتتق اللطاطتتا الممتتوة 

ضتتمت . كمتتا أو تفعتتةمر درجتتة لتتون و يمتتتوي عمتتب كميتتات مرتفعتتة متتن الأليتتاف الاتتام والرمتتاد 
 الةتائج ارتفاع ةسلة الألياف والرماد ودرجة المون لمدقيق المركب مع زيادة ةسلة الإستلدال، 

كما ليةت الةتائج اةافاض ةسلة اللروتين والدهن والغموتين والرطولة لمدقيق المركب متع زيتادة 
 درجتة وازديتاد لثلتاتا زمتن وتةتاقص العجيةتة تطتور زمتن ازديتاد الةتتائج ليةتتةسلة الإستتلدال. 

 دقيتق فتي الأليتاف ةستلة ارتفتاع لستلب الإستتلدال ةستلة ازدادت كممتا والمروةتة العجيةتة ضعف
 .المموة اللطاطا

دقيتتتتتق اللطاطتتتتتا الممتتتتتوة، دقيتتتتتق الحمتتتتتس، الاصتتتتتائص الفيزيوكيميائيتتتتتة،  الكمماااااات المفتاحياااااة:
 الاصائص الريولوجية.
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Abstract: 
This study was conducted in the central grain laboratory and laboratories of 

the Faculty of Agricultural Engineering - Damascus University in order to 

measure the physicochemical and rheological properties of the compound 

flour resulting from the replacement of wheat flour with different 

proportions of sweet potato flour (00:00, 10:90, 20:80, 30:70, 40:60), in 

order to choose the best replacement ratio based on the Some of the 

physicochemical and rheological tests such as moisture, ash, protein, fat, 

crude fiber, gluten, color, farinograph and extensograph The results showed 

that sweet potato flour contains high amounts of crude fiber, ash and a high 

color tone. The results also showed an increase in the percentage of fiber, 

ash and color degree of the compound flour with an increase in the 

percentage of replacement. Moreover, the result showed a decrease in the 

percentage of protein, fat, gluten and moisture for the compound flour with 

an increase in the percentage of replacement. The results showed an increase 

in the dough development time and a decrease in the stability time and an 

increase in the degree of dough weakness and elasticity as the replacement 

rate increased due to the high percentage of fiber in sweet potato flour. 
Key Words: Sweet Potato Flour, Wheat Flour, Physicochemical Properties, 

Rheological Properties. 
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 ة:المقدم
(. ميتث Hasmadi et al., 2020,1820يوجد سللان مسمان لامط دقيق الحمس مع أةواع أارى متن التدقيق وهمتا إقتصتادي وتغتذوي )

الأميةيتة الأساستية مثتل الميستين والثريتوةين. لتذلك فتبن اخستتلدال الجزئتي يعدّ الحمس فحيراً من الةامية التغذويتة، فستو فحيتر لالأممتاض 
لتتتتتتدقيق الحمتتتتتتس لمتتتتتتواد أساستتتتتتية غيتتتتتتر مكمفتتتتتتة مثتتتتتتل الملتتتتتتوب واللحتتتتتتول، يستتتتتتاعد عمتتتتتتب تمستتتتتتين الجتتتتتتودة الغذائيتتتتتتة  لمةتجتتتتتتات الحمتتتتتتس 

(Noorfarahzilah et al., 2014, 2061.) 
المصول عميه من درةات غةية لالةشاء والملوب الغةية لتاللروتين مثتل الكستافا يعرف الدقيق المركب لأةه اميط من الدقيق الذي يتم 

واللطاطتتا، متتع أو لتتدون وجتتتود دقيتتق الحمتتس، وقتتتد تتتم استتتادام التتدقيق المركتتتب لتمليتتة اصتتائص وظيفيتتتة معيةتتة والتتتدعيم لالمغتتتذيات 
(Hasmadi et al., 2020,1820كما يعرف لأةته امتيط متن التدقيق والةشتاء ومكوةتات .)  إلتب استتلدال دقيتق الحمتس كميتاً أاترى تستدف
جزئياً في مةتجات الماالز والمعجةات. وكان خستادام الدقيق المركب لعض المزايا لالةسلة لملمدان الةامية مثل ماليزيا متن ميتث: أو 
وتين لتغذيتتتة الإةستتتان           متتتن اللتتتر  إمتتتدادات أفضتتتل -7تشتتتجيع الأةتتتواع الةلاتيتتتة الممميتتتة عاليتتتة الغمتتتة،  -6تتتتوفير العممتتتة الصتتتعلة،  -5
 (.Noorfarahzilah et al., 2014, 2061تمسين اخستادام العام للإةتاج الزراعي المممي )-8

تين وتعتمد الةسلة المئوية لإضافة دقيق الحمتس المطمولتة لتمحيتق تتأثير معتين فتي التدقيق المركتب لشتكل كليتر عمتب جتودة وكميتة غمتو 
 (.Hasmadi et al., 2020, 1821) يالحمس وطليعة المةتج الةسائ

يمكتتن أن تتتؤدي إضتتافة ةستتب ماتمفتتة متتن دقيتتق اللطاطتتا الممتتوة إلتتب دقيتتق الحمتتس إلتتب زيتتادة الحتتيم الغذائيتتة متتن ميتتث الأليتتاف والكاروتيةتتات، 
 .(Saeed et al., 2012, 526)ويساعد هذا أيضاً عمب افض مستوى الغموتين والوقاية من أمراض الإضطرالات السضمية 

متتن المعتتروف أن اللطاطتتا الممتتوة تمتتتوي عمتتب كميتتات كليتترة متتن الفيتاميةتتات والمعتتادن وأكتتدت الدراستتات عمتتب امتوائستتا عمتتب كميتتات 
 (.Chan et al., 2012, 8988غةية لمضادات الأكسدة ااصة في شكل الفيةوخت )

فيتتامين أ( والمعتادن )الكالستيوم والفوستفور  طلائتعوليتتا كتاروتين ) يمكن أن يكون دقيق اللطاطا المموة مصدراً لمطاقة والكرلوهيتدرات
                   والمديتتتتتد واللوتاستتتتتيوم( والأليتتتتتاف الغذائيتتتتتة التتتتتتي يمكتتتتتن أن تضتتتتتيف متتتتتلاوة طليعيتتتتتة وألواةتتتتتاً وةكستتتتتة لممةتجتتتتتات الغذائيتتتتتة المصتتتتتةعة

(Saeed et al., 2012, 526.) 
 
 

 مبررات وأهداف البحث:
سلق، ولسلب قمة الدراسات عن دقيق اللطاطا المموة وأهميتة الحيمتة الغذائيتة لمتدقيق المركتب متن دقيتق الحمتس متع دقيتق لةاءً عمب ما 

 اللطاطا المموة  لذلك هدف اللمث إلب:
 دراسة الاصائص الفيزيائية والكيميائية لدقيق اللطاطا المموة. .5

%(، 84%، 74%، 64%، 54%، 4ة لمستتتتويات ماتمفتتتة )الإستتتتلدال الجزئتتتي لتتتدقيق الحمتتتس لةستتتب متتتن دقيتتتق اللطاطتتتا الممتتتو  .6
 وتحدير الاصائص الفيزيائية والكيميائية والريولوجية لمدقيق المركب الةاتج.
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 :Materials and Methodsمواد وطرائق البحث 
 مواد البحث:

المركتتزي، اتتلال الفتتترة الممتتتدة لتتين ةفتتذت الدراستتة فتتي ماتتالر كميتتة الزراعتتة فتتي قستتم عمتتوم الأغذيتتة جامعتتة دمشتتق، ومالتتر الملتتوب 
 ، ميث استادمت المواد التالية في تةفيذ اللمث:6466/;/5_  5/54/6465
( متن الستوق الممميتة لمديةتة spuntaالمصول عمب دقيق اللطاطا المموة: تم المصول عمب درةات اللطاطا المموة من الصةف ) -

غسيل وتحشتير درةتات اللطاطتا الممتوة ومتن ثتم تحطيعستا إلتب شترائس، دمشق، مع ملامظة عدم وجود اي كدمات أو إصالات، تم 
ساعات، ومن ثم تتم طمتن الشترائس المجففتة لواستطة  8م مدة 4º:لعد ذلك تم تجفيف هذر الشرائس في صواةي عمب درجة مرارة 

اللطاطتا الممتوة لشتكل  ميكرومتر لممصتول عمتب دقيتق 944مطمةة كسرلائية ولعد ذلك أجريت عممية الغرلمة عمب مةال أقطارر 
 944)المعدّلتتة: ميتتث تتتم استتتادام مةاتتل  (Srivastava et al., 2012,2)  وذلتتك مستتب الطريحتتة المتّلعتتة فتتي مستتموق ةتتاعم

 ميكرون(. 654جامعة دمشق لدخً من مةال  -قسم عموم الأغذية في كمية الزراعة-ميكرون من مالر الملوب

 .من السوق المممية لمديةة دمشق ميه% تم المصول ع6;دقيق قمس لةسلة استاراج  -

 طرائق البحث:
 (.5تم تمضير الدقيق المركب من دقيق الحمس ودقيق اللطاطا المموة مسب ةسب الإستلدال المليّةة في الجدول )

 الحموة البطاطا بدقيق القمح دقيق ستبدالا نسب :(1) الجدول
 زيرو الحمس دقيق المموة اللطاطا دقيق المعاممة

T0 )544 %44 )الشاهد% 
T1 54% =4% 
T2 64% <4% 
T3 74% ;4% 
T4 84% :4% 

 :الإختبارات الفيزيوكيميائية لمدقيق
 59A-88 (AACC, 2000.)رقم  AACC لمرطولة: المئويةالةسلة  -5
 (.AACC, 2000) 08-01رقم  AACC لمرماد: المئويةالةسلة  -6
 (.AACC, 2000) 46-10رقم  AACC لملروتيةات: المئويةالةسلة  -7
 (.AACC, 2000) 74-69رقم : ليداتلم المئويةالةسلة  -8
 56A-7< (AACC, 2000.)رقم   AACC:وةوعية الغموتين كمية -9
 .PCGA Series 4 Satake Colour Grader لاستادام جسازدرجة المون:  -:
 (.AACC, 2000) 45-32رقم  AACC: الةسلة المئوية للألياف -;

 :Dough Rheological Propertiesالإختبارات الريولوجية لمدقيق 
 (.AACC, 2000) 21-54رقم  AACC :ااتلار الفاريةوغراف -1
 (.AACC, 2000) 10-54رقم  AACC :ااتلار الإكستةسوغراف -2
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 التحميل الإحصائي:
( ANOVAالإةمتتراف المعيتتاري. أجتتري إاتلتتار تمميتتل التلتتاين ) ±أجريتتت الإاتلتتارات لتتثلاث مكتتررات وستتجمت الةتتتائج كمتوستتطات 

 .Minitab14% لاستادام اللرةامج الإمصائي 9( لتميد الفروق المعةوية لين المتوسطات عمب مستوى ثحة Tukeyوتلع لااتلار )
 :النتائج والمناقشة

 :لدقيق القمح ودقيق البطاطا الحموةوكيميائية يالخصائص الفيز  -1
 ( الاصائص الفيزيائية والكيميائية لدقيق الحمس ودقيق اللطاطا المموة المستادم في هذر الدراسة.6)يلين الجدول 

 .الحموة البطاطايبين الخصائص الفيزيوكيميائية لدقيق القمح ودقيق : (2) الجدول
%(6;دقيق قمس ) التركيب الكيميائي  دقيق اللطاطا المموة 

0.09 ± 12.95 الرطولة
a
 4.5 ± 0.45

b
 

0.11 ± 0.56 الرماد
a 2.91 ± 0.01

b
 

1.00 ± 10.12 اللروتين
a 3.85 ± 0.10

b
 

1.00 ± 1.11 الدهون
a 0.58 ± 0.02

a
 

0.20 ± 0.21 الألياف
a 3.30 ± 0.30

b
 

 - 29.6 الغموتين الرطيب
 - 9.82 الغموتين الجاف

 - 62.46 دليل الغموتين

0.10 ± 0.93 المون )درجة(
a 8.96 ± 0.16

b
 

 (.p ≤ 1015الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل عمى عدم وجود فروق معنوية )
% وهتو أعمتب محارةتة متع 9=.56( إلب أن متوسط الةسلة المئويتة لمرطولتة فتي دقيتق الحمتس لمت  6تشير اللياةات الواردة في الجدول )
فتتي دقيتتق الحمتتس أعمتتب متتن ةستتلتسا فتتي دقيتتق اللطاطتتا %، أيضتتاً كاةتتت ةستتلة اللتتروتين والتتدهون 8.9دقيتتق اللطاطتتا الممتتوة ميتتث لمتت  

( عمتتتب %>4.9، 9>.7( عمتتتب الترتيتتتب وفتتتي دقيتتتق اللطاطتتتا الممتتتوة )%5.55، %54.56الممتتتوة ميتتتث لمغتتتت فتتتي دقيتتتق الحمتتتس )%
س ميتتث الترتيتب. ومتن جستة أاتترى كاةتت ةستلة الرمتاد والأليتتاف الاتام والمتون مرتفعتة فتتي دقيتق اللطاطتا الممتوة محارةتتة متع دقيتق الحمت

%( 7=.4%، 4.65%، :4.9( عمتتب الترتيتتب، أمتتا فتتي دقيتتق الحمتتس ):=.>، %%7.7%، 5=.6كاةتتت فتتي دقيتتق اللطاطتتا الممتتوة )
%، :.=6عمتتب الترتيتتب. كمتتا يلتتين الجتتدول الةستتلة المئويتتة لمغمتتوتين الرطتتب والجتتاف ودليتتل الغمتتوتين فتتي دقيتتق الحمتتس ميتتث لمغتتت )

 %( عمب التوالي.:6.8:%، 6>.=
%. ليةما كاةت الةسلة =.;ميث لمغت  (Srivastava et al., 2012, 3)جة الرطولة في دقيق اللطاطا المموة أقل مما دوةه كاةت ةتي

%، 4=.56( ميتث لمغتت )Fadle et al., 2010, 42المئويتة لمرطولتة والةستلة المئويتة لمرمتاد والتدهون فتي دقيتق الحمتس متوافحتة متع )
 %( عمب التوالي.%5.59، >:.4
ميتث لمغتت فتي  (Srivastava et al., 2012, 3)اةتت ةتتائج كتل متن الرمتاد والتدهون لتدقيق اللطاطتا الممتوة متوافحتة متع ةتتائج كمتا ك

 ( عمب التوالي.%4.96%، 6.98الدراسة التي أجراها عمب دقيق اللطاطا المموة )
%، وكاةتت ةستلة اللتروتين فتي 54.55لمغتت ( ميتث :7، 6459أيضا كاةت ةسلة اللروتين في دقيق الحمتس متوافحتة متع )العرمتوش، 

 %.7.64( ميث سجل Matter, 2015, 298دقيق اللطاطا المموة أعمب لحميل مما سجمه )
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%، أما ممتتوى الأليتاف فتي دقيتق :4.9ميث لم   (Matter, 2015,298)كان ممتوى دقيق الحمس من الألياف الاام أقل مما سجل 
 %.7>.7( ميث لم  Dako et al., 2016, 36اللطاطا المموة كان أعمب مما سجمه )

، 6459كما أن ةتتائج الةستلة المئويتة لمغمتوتين الرطتب والجتاف ودليتل الغمتوتين ودرجتة المتون كاةتت متحارلتة متع ماستجمه )العرمتوش، 
 %( عمب الترتيب.7=.4، 9.66:، >>.>، 55.:6(  ميث لمغت ):7
 .الحموة البطاطاالقمح المدعم بنسب مختمفة من  لدقيق الفيزبوكيميائية الخصائص -2

 ( الاصائص الفيزيائية والكيميائية لمدقيق المركب من دقيق الحمس ودقيق اللطاطا المموة.7يلين الجدول )
( ميتث T0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4( اةافاض ةسلة الرطولتة والتدهون واللروتيةتات متع زيتادة ةستلة الإستتلدال )7توضس ةتائج الجدول )

، 7=.4، 5.46، 5.55%( عمتتتب التتتتوالي، ولمغتتتت لالةستتتلة لمتتتتدهون )54.9، 55، 55.9، 56.66، 12.95لالةستتتلة لمرطولتتتة ) لمغتتتت
 %( عمب التوالي.9;.;، 5.>، 96.>، ;>.=، 54.56%( عمب التوالي، ولمغت لالةسلة لملروتين )9;.4، >>.4

( ميث أدى استتلدال دقيتق الحمتس لتدقيق اللطاطتا الممتوة لالةستب Matter, 2015,298وكاةت هذر الةتائج متوافحة مع ما توصّل إليه )
، 56.97( إلتتب اةافتتاض ةستتلة الرطولتتة والتتدهون واللتتروتين فتتي التتدقيق المركتتب ميتتث لمغتتت لالةستتلة لمرطولتتة )64%، 59، 54، 9)

ولالةستتلة لملتتروتين ( عمتتب الترتيتتب، %=5.6، =5.6، 5.75، 5.77( عمتتب الترتيتتب، ولالةستتلة لمتتدهون )%:>.55، 56.58، 56.75
 %( عمب الترتيب.9=.=، 54.78، >;.54، 55.59)

( إلتتب ازديتتاد الةستتلة المئويتتة لمرمتتاد والأليتتاف الاتتام ودرجتتة المتتون متتع ازديتتاد ةستتلة الإستتتلدال لعيةتتات التتدقيق 7وتشتتير ةتتتائج الجتتدول )
دقيق المركتتب ميتتث لمغتتت لالةستتلة لمرمتتاد ( ولالتتتالي ازديتتاد فتتي الاصتتائص المستتية والغذائيتتة لمتتT0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4المركتتب )

( %;;.5، >5.7، 9>.4، =4.9، 4.65( عمتتتب التتتتوالي، ولمغتتتت لالةستتتلة للأليتتتاف الاتتتام )5.56%، 9=.4، =;.4، ;4.9، :4.9)
 ( عمب التوالي.9>.7، 6.87، 5>.5، 5.58، 7=.4عمب التوالي، ولمغت لالةسلة لدرجة المون )

ميتتث أدى استتتلدال دقيتتق الحمتتس  (Matter, 2015, 298)وكاةتتت ةتتتائج الةستتلة المئويتتة لمرمتتاد والأليتتاف متوافحتتة متتع متتا توصّتتل إليتته 
%( 5.44، 4=.4، 6>.4، 5;.4%( إلب ازدياد الةسلة المئوية لمرماد ميث لمغت )64، 59، 54، 9لدقيق اللطاطا المموة لالةسب )
 %( عمب الترتيب.6.55، 8:.5، ;5.6، 6=.4المئوية للألياف الاام ميث لمغت )عمب الترتيب، وازدياد الةسلة 

 .الفيزيوكيميائية الخصائص في الحموة البطاطا بدقيق القمح دقيق استبدال تأثر :(3) الجدول

 الكيميائي التركيب
 الإستلدال ةسب

T0 T1 T2 T3 T4 
0.09 ±12.95 الرطولة

a 12.22± 0.23
b 11.50± 0.20

c 11.00± 0.00
d 10.50± 0.10

e 
0.11 ±0.56 الرماد

a 0.57± 0.10
a 0.79± 0.04

a,b 0.95± 0.05
b,c

 1.12± 0.13
c 

1.00 ±10.12 اللروتين
a 9.87± 1.00

a,b 8.52 ± 0.50
a,b 8.1± 0.10

 a,b
 7.75± 1.00

b 
1.00 ±1.11 الدهون

a 1.02± 1.00
a 0.93± 0.00

 a 0.88 ± 0.80
 a

 0.75± 0.70
 a 

0.20 ±0.21 الاام الألياف
 a 0.59± 0.50

 a 0.85± 0.80
 a

 1.38± 1.00
 a

 1.77± 1.00
 a 

0.26±29.60 الرطب الغموتين
a 26.80±0.27

b 22.53± 0.25
c 18.73± 0.31

d
 14.60± 0.22

e 
0.10 ±9.82 الجاف الغموتين

a
 9.12± 0.18

b 7.54± 0.16
c 5.80± 0.29

d
 4.53± 0.42

e 
0.10±62.46 الغموتين دليل

a
 60.62±0.10

b
 58.19± 0.01

c
 55.41± 0.10

d
 51.05±0.21

e
 

0.10 ±0.93 (درجة) المون
a 1.14± 0.09

a 1.81± 0.03
b

 2.43± 0.08
c 3.85± 0.23

d 
 (.p ≤ 1015الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل عمى عدم وجود فروق معنوية )
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المئويتتة لمغمتتوتين الرطتتب والجتتاف متتع زيتتادة ةستتب الأستتتلدال ميتتث ( إلتتب اةافتتاض الةستتلة 7كمتتا تشتتير اللياةتتات التتواردة فتتي الجتتدول )
( عمتتتب التتتتولي. كمتتتا لمغتتتت الةستتتلة المئويتتتة لمغمتتتوتين %4:.58، 7;.>5، 66.97، 4>.:6، 4:.=6لمغتتتت ةستتتلة الغمتتتوتين الرطتتتب )

ستتلة الإستتتلدال ميتتث %( عمتتب التتتوالي. كمتتا لتتومظ اةافتتاض دليتتل الغمتتوتين متتع ازديتتاد ة4.53، 5.80، 7.54، 9.12، 9.82الجتتاف )
 ( عمب التوالي.%95.49، 99.85، =5.>9، 6:.4:، :6.8:لمغت )

 لدقيق القمح المدعم بنسب مختمفة من دقيق البطاطا الحموة: الريولوجية الخصائص -3
 :نتائج الفارينوغراف 

ثلتات العجيةتة، الضتعف والترقم  قيست الاصائص الريولوجية لاستادام جستاز الفتاريةوغراف، وهتي الإمتصاصتية، زمتن تطتور العجيةتة، زمتن
 ( الةاتجة عن امط دقيق الحمس لةسب ماتمفة من دقيق اللطاطا المموة.T0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4الفالويمتري لةسب اخستلدال المدروسة )

                 ليةتتتت ةتتتتتائج العيةتتتات الماتلتتتترة وجتتتود ااتلافتتتتات معةويتتتتة فتتتي امتصتتتتاص التتتدقيق لممتتتتاء لتتتتين ةستتتب اخستتتتتلدال، ميتتتث تراومتتتتت لتتتتين
 عمب التوالي. T0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4%( لكل من =.5:، 61.6، 5.5:، >.4:، 4.6:)

تشتتير الإمتصاصتتية إلتتب كميتتة المتتاء المطمولتتة ليعطتتي التتدقيق عجيةتتة متجاةستتة، وهتتي تتترتلط لكميتتة اللتتروتين والةشتتاء لالإضتتافة إلتتب 
( لكمية الإمتصاصتية ويمكتن أن يعتود ذلتك لإمتوائستا عمتب كميتة T4( تفوق ةسلة الإستلدال )8مكوةات أارى، ةلامظ من الجدول )

 أكلر من ةشا اللطاطا المموة لالإضافة إلب الممتوى الرطولي المةافض لدقيق اللطاطا المموة.
لراليةتدر. إظسترت  944زمن تطور العجيةة هو الزمن اللازم من لمظة إضافة الماء متب المصول عمب عجيةة متجاةسة عمب اتط 

ثاةيتة لمعيةتتة  5.59( وجتود ااتلافتتات معةويتة لتين ةستتب الإستتلدال الماتمفتتة. وتتراوح زمتن تطتتور العجيةتة لتتين 8تتائج فتي الجتتدول )الة
T0 (لمعيةات  6.59، 6.44، 5.89، 5.74و )ثاةيةT1 ،T2 ،T3 ،T4 .عمب التوالي 

، 5.44، 5.59، 5.74، 5.74قتتوة العجيةتتة، لتتين )تتتراوح زمتتن ثلتتات العجيةتتة، والتتذي يتتدل عمتتب درجتتة تممتتل العجيةتتة لمامتتط ولالتتتالي 
 عمب التوالي.  T0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4ثاةية( لكل من  5.44

، 4.9=( درجتة ضتعف عجيةتة أكلتر متن ةستب الإستتلدال الأاترى، وتراومتت درجتة ضتعف العجيةتة لتين )T4ألدت ةسلة الإستتلدال )
عمب التوالي. ليةما كان الرقم الفالويمتري، وهتو مؤشتر  T0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4لراليةدر( لكل من  574.4، 554.4، 4.;=، 6.4=

، 86، :8، >8أقتتل متتن ةستتب الإستتتلدال الأاتترى ميتتث تتتراوح التترقم الفتتالويمتري لتتين ) T4عتتام عمتتب جتتودة التتدقيق، لةستتلة الإستتتلدال 
 عمب التوالي. T0 ،T1 ،T2 ،T3 ،T4( لكل من 84، 85

الثلتات وازديتاد درجتة ضتعف العجيةتة كممتا ازدادت ةستلة الإستتلدال إلتب ارتفتاع ةستلة  ويعود ازدياد زمن تطور العجيةة وتةتاقص زمتن
 الألياف في دقيق اللطاطا المموة.

 .المركب لمدقيق الفارينوغراف نتائج :(4) الجدول

 مؤشرات الفاريةوغراف
 الإستلدال ةسب
T0 T1 T2 T3 T4 

0.10 ±60.20 الإمتصاصية )%(
a

 60.80± 0.10
b.c

 61.10± 0.05
c

 61.60± 0.02
d

 61.90± 0.20
d 

0.01 ±1.15 زمن التطور )دقيحة(
a 1.30± 0.05

a 1.45± 0.05
a

 2.00± 0.42
b

 2.15± 0.05
b

 

0.05 ±1.30 زمن الثلات  )دقيحة(
a 1.30± 0.03

a 1.15± 0.01
a

 1.00± 0.17
a

 1.00± 0.27
a

 

BU)) 90.50± 0.50الضعف  
a 92.00± 0.87

a.b
 97.00± 0.20

b
 110.00±0.60

b
 130.00±0.50

b 
0.17 ±48.00 الرقم الفالوريمتري

a
 46.00± 0.30

b
 42.00± 0.70

c
 41.00± 0.10

c.d
 40.00± 0.40

d 
 (.p ≤ 1015الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل عمى عدم وجود فروق معنوية )
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 :نتائج الإكستينسوغراف 

لاستتادام جستاز الإكستيةستوغراف، وهتي الحتدرة، محاومتة الشتد، المحازمتة العظمتب لمشتد، تم قياس الاواص الريولوجية لمدقيق المركتب 
 (.9المروةة والمطاطية )الجدول

ةلامتتظ أن ةتتتائج الإكستيةستتوغراف تؤكتتد ةتتتائج الفتتاريةوغراف ميتتث ازدادت المروةتتة وقمتتت المطاطيتتة لزيتتادة ةستتلة الإستتتلدال وذلتتك لستتلب 
 ف ولالتالي ازدياد ضعف العجيةة كمما ازدادت ةسلة الإستلدال.غةب دقيق اللطاطا المموة لالأليا

( وجود فروق معةوية لين ةسب الإستلدال الماتمفة فتي الحتدرة، وهتي المستامة تمتت المةمةتي، ميتث ارتفعتت عةتد 9ةلامظ من الجدول )
 ( عمب التوالي.4:.>6، 74.44، 4>.75، 77.64فحد لمغت ) T1 ،T2 ،T3 ،T4، أما 6سم 79.69ميث لمغت  T0ةسلة الإستلدال 

ظسرت فروقات معةوية لين ةسب الإستلدال المدروسة لالةستلة لمحاومتة الشتد والتتي تعلتر عتن طتول المةمةتي لوامتدات اللراليةتدر لعتد 
 T1 ،T2 ،T3 ،T4، أما BU 664.9لأعمب قيمة محاومة شد ميث لمغت  T0سم من لدء الإاتلار أيضاً تميزت ةسلة الإستلدال  9

 ( عمب التوالي.BU ;;5، 9>5، 4=5، 644لمغت )
لتأعمب قيمتة محتاومب عظمتب لمشتد، وهتي الطتول الأعظمتي لممةمةتي والتذي يعلتر  T0( تميتز ةستلة الإستتلدال 9ةلامظ متن الجتدول )

، T0،T1 ،T2 ،T3كل من ل BU 9.4>5، 5.4=5، 644.7، 654.4، 674.5عن قوة الدقيق، ميث لمغت المحاومة العظمب لمشد 
T4 .عمب التوالي 

( اةافاضتتتاً فتتتي قيمتتتة المروةتتتة متتتع ازديتتتاد ةستتتلة 9لالةستتتلة لممروةتتتة، والتتتتي تشتتتير إلتتتب طتتتول المةمةتتتي لتتتت متتتم، ةلامتتتظ متتتن الجتتتدول )
                   ( ميتتتتتث ستتتتتجل85، ص: 6459متتتتتم( وهتتتتتذا يتوافتتتتتق متتتتتع )العرمتتتتتوش،  584) T0الإستتتتتتلدال. ميتتتتتث لمغتتتتتت قيمتتتتتة المروةتتتتتة لمعيةتتتتتة 

 T1 ،T2 ،T3 ،T4متتم لكتتل متتن   599، 596، ;58، 586( أن قيمتتة المروةتتة لمغتتت 9متتم(. كمتتا ةلامتتظ متتن الجتتدول ) 584.55)
عمتتتب التتتتوالي. أمتتتا المطاطيتتتة، وهتتتي ماصتتتل ةستتتلة المحازمتتتة العظمتتتب لمشتتتد عمتتتب المروةتتتة، ةلامتتتظ اةستتتا اةافضتتتت متتتع زيتتتادة ةستتتلة 

(. كمتتا ةلامتتظ متتن 8:.5( ميتتث ستتجل )85، 6459وهتتذا يتوافتتق متتع )العرمتتوش،  T0 5.:8الإستتتلدال، ميتتث لمغتتت لالةستتلة لمعيةتتة 
 عمب التوالي. T1 ،T2 ،T3 ،T4( لكل من  =5.5، :5.6، :5.7، >5.8( أن قيمة المطاطاية لمغت )9الجدول )

 .المركب لمدقيق الإكستينسوغراف نتائج :(5) الجدول

 مؤشرات الإكستيةسوغراف
 الإستلدال ةسب
T0 T1 T2 T3 T4 

0.06 ±35.25 (6الحدرة  )سم
a

 33.20± 0.20
b

 31.80± 0.20
c

 30.00± 0.05
d

 28.60± 0.20
e

 

BU 220.50±0.50))محاومة الشد 
a 200± 0.60

b
 190± 0.05

c
 185.50±0.70

d 177± 0.08
e

 

230.10±0.10 (BU)المحاومة العظمب 
a 210± 0.05

b
 200.30±0.30c 191± 0.20

d 185± 1.00
e

 

0.01 ±140 ()مم  المروةة
a 142± 0.50

b
 147± 1.00

c 152.00± 0.06d 155± 0.03
e

 

0.04 ±1.64 المطاطية
a 1.48± 0.09b 1.36± 0.01b.c 1.26± 0.06c.d 1.19± 0.03

d
 

 (.p ≤ 1015الأحرف المتشابهة في الصف الواحد تدل عمى عدم وجود فروق معنوية )
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 الإستنتاجات:
أهمية في زيادة الاصائص الغذائية لمدقيق المركب لسلب ارتفاع ةسلة الألياف والرماد والمون كممتا يمتمك دقيق اللطاطا المموة  -

 ازدادت ةسلة دقيق اللطاطا المموة.

 ازدياد زمن تطور العجيةة وتةاقص زمن الثلات وازدياد درجة ضعف العجيةة كمما ازدادت ةسلة الإستلدال. -

 ادة ةسلة الإستلدال. ازدياد المروةة واةافاض المطاطية مع زي -
 ازدياد ضعف العجيةة كمما ازدادت ةسلة الإستلدال. -

 اللسكويت أكثر من صةاعة الالز.إن الدقيق المركب الةاتج عمب  ااتلاف ةسب اخستلدال الماتمفة مةاسب لصةاعة  -
 التوصيات:

 يمتويسا.ستفادة من الميزات الغذائية التي ق الحمس لدقيق اللطاطا المموة للإتدعيم دقي
 
 

 (.501100020595هذا اللمث ممول من جامعة دمشق وفق رقم التمويل )التمويل : 
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