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لأنواع من  الحسيةو  ، التصنيعيةالخصائص الفيزيوكيميائيةتقييم 
 والخاصة بمرضى داء الزلاقيالخالي من الغموتين المسطح الخبز 

 
 جهاد سمعانو                                                    نهسوسن زي

 الممخص
بيدؼ إنتاج  ، جامعة دمشؽ،، كمية الزراعةقسـ عموـ الأغذية مخابر أُجري ىذا البحث في

ز خالي مف خبىذا البحث إنتاج  أنواع خبز خالي مف الغموتيف لمرضى الداء الزلاقي. تّـَ في
خالي مف الغموتيف )دقيؽ الأرز، دقيؽ الذرة الدقيؽ مختمفة مف الأنواع  الغموتيف باستخداـ

خصائص الفيزيوكيميائية ودقيؽ الصويا منزوع الدسـ( والخمطات المحضرة منيـ، وتّـَ تقييـ ال
لمدقيؽ المستخدـ، ومف ثـ تقييـ الخصائص الكيميائية، التصنيعية والحسية لمخبز الناتج. 
بينت نتائج التحميؿ تبايف التركيب الفيزيوكيميائي لأنواع الدقيؽ الأساسية المستخدمة في 

وتيف ودرجة تميز دقيؽ الصويا بارتفاع كؿ مف مؤشرات الرماد، البر  إذتحضير الخمطات، 
 اختلافات وُجدتالموف وانخفاض نسبة الرطوبة مقارنةً مع دقيؽ الأرز ودقيؽ الذرة، كما 

 الرماد، الرطوبة، محتوى بالنسبة لمخمطات المحضرة مف أنواع الدقيؽ السابقة، في معنوية
المركب، وأبدت ىذه الخمطات تركيب  الدقيؽ أنواع لمختمؼ ودرجة الموف البروتيف
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 البروتيف محتوى القمح، وبشكؿ عاـ، ازداد دقيؽ محتوى مف بكثير ائي أعمىفيزيوكيمي
الصويا في الخمطة. مف جية  فوؿ دقيؽ مستوى زيادة مع المركب الدقيؽ في والموف والرماد

 الخبز المحضرة وجود تبايف كبير في عينات لجميع الكيميائي أخرى، أظير تحميؿ التركيب
تميزت عينات الخبز المحضرة مف دقيؽ فوؿ و ات والرماد، المبيد البروتيف، مف محتواىا

 قيمة أعمى الخبز المحضر مف دقيؽ الذرة أظير الصويا بأعمى نسبة بروتينات، وبالمقابؿ،
لبيدات، بينما كاف تبايف النسبة المئوية للألياؼ ضمف مجاؿ ضيؽ، بالإضافة إلى ذلؾ، 

أفضؿ تقييـ خبز الأرز  أبدىمحضرة. تباينت الخصائص التصنيعية لجميع عينات الخبز ال
، ويميو خبز الذرة مف مقارنةً مع باقي الأنواعمف ناحية الموف، النكية والقبوؿ العاـ  حسي

 .حيث الموف والقبوؿ العاـ
الخصائص الدقيؽ المركب، الخبز،  ،الغموتيف ،الداء الزلاقي الكممات المفتاحية:

 .الخصائص الحسية الفيزيوكيميائية،
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Physiochemical, processing and sensory 

properties evaluation of gluten-free flat bread 

types for celiac disease patients 
 

S. Zena

                                                                J. Samaan


 

 

Abstract 
This research was conducted at the Department of Food Science, Faculty of 

Agriculture, Damascus University, with the aim of producing gluten-free 

bread for patients with celiac disease. In this research, gluten-free bread were 

produced Using different types of gluten-free flour (rice flour, cornmeal and 

skimmed soy flour) and the mixtures prepared from them, and the 

physiochemical properties of the used flour were evaluated, and then the 

chemical, processing and sensory properties of the resulting bread were 

evaluated. The results of the analysis showed the variation in the 

physiochemical composition of the main types of flours used in the 

preparation of mixtures. Soy flour was characterized by high levels of ash, 

protein and colour, and low moisture content compared to rice flour and corn 

flour, also there were significant differences with respect to the mixtures 

prepared from the previous types of flour, in moisture content, ash, protein 

and colour degree of the various types of composite flour. Moreover, these 

mixtures demonstrated a physiochemical composition much higher than that 

of wheat flour. In general, the protein, ash and colour content of the 

composite flour increased with the increase in the level of soybean flour in 

the mixture. On the other hand, analysis of the chemical composition of all 

prepared bread samples showed a large variation in their protein content, 

lipid and ash, and bread samples prepared from soybean flour were 

characterized by the highest protein content, and in contrast, bread prepared 

from corn flour showed the highest lipid value, while the percentage 
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variation of the fibers was within a narrow range, in addition, all the 

prepared bread samples varied in the processing characteristics. Sensory 

evaluation showed that rice bread was generally more preferred in terms of 

colour, flavour and general acceptance than other types, followed by 

cornbread in terms of colour and general acceptance. 

 

Keywords: Celiac disease, gluten, bread, composite flour, physiochemical 

properties, sensory properties. 
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 :لمقدمةا
واحد مف أكثر المنتجات الغذائية استيلاكاً وقبولًا بسبب قيمتو  زمف طويؿيعتبر الخبز منذ 

ومع  ،(8008وزملاؤه،  Dewettinckالغذائية العالية نسبياً وخصائصو الحسية الفريدة )
أو مرض  مف الأفراد يعانوف مف مرض الاضطرابات اليضمية اً متزايد اً فإف عدد ،ذلؾ

ىي جميعيا مسميات و  ،و داء الزلاؽ أو مرض السيمياؾأغموتيف أو الداء البطني حساسية ال
لمرض واحد وىو عدـ القدرة عمى تحمؿ الغموتيف الموجود في بعض الحبوب كالقمح 

يعتبر ىذا المرض أحد أكثر  ، إذ(8005وزملاؤه،  Pietzak)والشعير والشيمـ وغيرىا 
أميركا  أستراليا، با، الشرؽ الأوسط،و جميع أنحاء أور مراض الغذائية الوراثية شيوعاً في الأ

 0مف السكاف الأوربييف و 300-030 كؿ مفيصيب شخصاً واحداً حيث  ،وشماؿ أفريقيا
أما  ،(Lee ،8006و Rashid)%  3-8مف سكاف الولايات المتحدة أي بنسبة  000مف 

لى إرض فتصؿ نسبتيـ بالنسبة لانتشار المرض في الأشخاص ممف لدييـ قابمية وراثية لمم
% لدى المرضى المصابيف 3% للأقرباء مف الدرجة الأولى، 8% لدى مرضى السكري، 4

 % مف المرضى المصابيف بمتلازمة داوف00-5بالتياب الغدة الدرقية المناعي ومف 
(Bingley  ،؛ 8004وزملاؤهHoffenberg  ،8003وزملاؤه) أشار، و Ciacci  وزملاؤه
، الذكورمع  صيب الإناث أكثر مقارنةً مرض حساسية الغموتيف يُ  في دراستو أف( 8008)

لى أف المرض يظير في الجنسيف ويمكف أف إسابقاً ( 0983وزملاؤه ) Hallertبينما ذكر 
يبدأ في أي مرحمة مف مراحؿ العمر فيظير في الرضيع مف وقت تناولو الحبوب وحتى سف 

الحبوب المحتوية عمى الغموتيف طواؿ  متقدـ مف العمر )حتى لو كاف ىذا الشخص يستيمؾ
 حياتو(.

ىو اضطراب مزمف يصيب الجياز  (Celiac disease)الداء البطني أو الداء الزلاقي 
اليضمي كردة فعؿ عمى التعرض لمادة الغموتيف الموجودة في الخبز، المعكرونة وأنواع 

ز المناعي، الموجود حيث يقوـ الجيا ،التي تحتوي عمى بروتينات القمح الأطعمةأخرى مف 
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في جسـ المصاب بالداء البطني، بمياجمة أنسجة الأمعاء الدقيقة فيسبب ضرراً لبطانة 
سوء إلى ويؤدي  ،الأمعاء مما يجعميا عاجزة عف امتصاص بعض مركبات الغذاء الضرورية

يحوؿ دوف وصوؿ المركبات الغذائية الأساسية و امتصاص المواد الغذائية في نياية المطاؼ 
الجياز العصبي، العظاـ، الكبد وأعضاء أساسية أخرى مما يؤدي  ،لضرورية لعمؿ الدماغا

يمكف الشفاء مف لا ،(8000وزملاؤه،  Greco) الى حدوث خمؿ في وظائؼ ىذه الأعضاء
 ،الداء البطني لكف بالإمكاف السيطرة عمى المرض عف طريؽ الالتزاـ بنظاـ غذائي ملائـ

ف الغموتيف يبدأ الالتياب الناشئ في الأمعاء الدقيقة بالتراجع عند تناوؿ أطعمة خالية مو 
خلاؿ بضعة أسابيع ويبدأ الشعور العاـ بالتحسف خلاؿ بضعة أياـ مف بدء التغيير في 

وقد تستغرؽ عممية شفاء جدار الأمعاء والزغب المعوي الذي يغمفو بضعة  ،النظاـ الغذائي
 تى ثلاث سنوات لدى المرضى الكبار في السفأسابيع لدى المرضى الشباب وبيف سنتيف وح

(Hegazy  ،8009وزملاؤه)،  مف أجؿ السيطرة عمى الداء البطني ومنع حدوث و
المضاعفات المختمفة يجب عمى المريض تجنب جميع أنواع الطعاـ التي تحتوي عمى 

حيث إف أي كمية صغيرة جداً مف الغموتيف كافية لمتسبب بظيور أعراض ىذا  ،الغموتيف
المرض والمضاعفات المختمفة، لذلؾ يجب الامتناع كمياً عف مثؿ ىذه الأطعمة كالقمح 

اكتشؼ أف سمية بروتيف القمح المسبب ليذا وقد  ،(8009وزملاؤه،  Pietzak) ومنتجاتو
حيث توجد  ،غمياديف لى بروتيف الغمياديف الموجود في القمح وخاصة الألفاإالمرض تعزى 

 Prandi) وفة لتتابع معيف للأحماض الأمينية في جزيء الغمياديفاستجابة مناعية غير مأل
 .(8000وزملاؤه،  van den Broeck؛ 8004وزملاؤه، 

تعتبر الأغذية الخاصة التي ييتـ بيا شريحة مف المستيمكيف الذيف يعانوف مف مشكمة 
عطائيا الأىمي ة اللازمة حساسية الأمعاء لمادة الغموتيف وقفة عممية يجب التركيز عمييا وا 

فقد تـ إنتاج أنواع مف الدقيؽ  ،وعمى الرغـ مف التحديات ،(Kumar ،8008) الضرورية
يستخدـ دقيؽ الذرة والبطاطا والأرز والصويا  ،عمى سبيؿ المثاؿ، الخالي مف الغموتيف
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والفاصولياء والموبياء في عمؿ منتجات مثؿ الخبز والمعكرونة وأنواع معجنات أخرى تبيعو 
وحالياً ىناؾ أنواع أطعمة معدلة  (،Fardet ،8005) خصصة ليؤلاء المرضىشركات مت

 .(Czaja-Bulsa ،8005) منزوعة الغموتيف، ولكف يجب التأكد مف ذلؾ قبؿ استخداميا
 المركب الدقيؽ باستخداـ الأخرى المخابز ومنتجات الخبز إنتاج تّـَ  الأخيرة، السنوات في

خالية  منتجات تطوير ع المنتجات المخبوزة التقميدية، فإفَّ بالمقارنة مالغموتيف، و  مف الخالي
 مكمفة أكثر أنيا كما ،لمغموتيف الفريدة الخصائص بسبب صعبٌ  أمرٌ  الجودة عاليةالغموتيف 

فقد بناءً عمى ماسبؽ، و  ،أقصر ةمدة صلاحي وذاتبسبب استخداـ المكونات المتخصصة، 
 البحث إلى: ىذا ىدؼ

 .الخاصة بمرضى داء الزلاقي (GFBلخالي مف الغموتيف )الخبز اأنواع مف إنتاج  .0

 ، التصنيعيةيميائيةالفيزيوكالخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيؽ المستخدـ والخصائص  تقييـ .8
 .جةنتَ المُ  الخالي مف الغموتيف خبزال الحسية لعيناتو 

 
 :هوطرائقالبحث مواد 

 :مواد البحث -1
 وتّـَ طحف ،شراؤىا مف السوؽ المحمية ، تّـَ وياالصوفوؿ  الصفراء الذرة ،الأرزحبوب  -0

 عمى الدقيؽ المطموب.لمحصوؿ لمتخمص مف الشوائب  وغربمت الحبوب

 .ممح المعالج باليودال -8

 .سكر أبيض -3

 )خميرة الخباز(. خميرة جافة -4

 ـ.º 40ماء فاتر  -5
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 تحضير الخبز: -2
 (8009وزملاؤه،  Hegazyمف قبؿ ) الموصوفة الطريقة التقميديةتّـَ تحضير الخبز حسب 

 تبعاً لمخطوات التالية:
 .دقائؽ 5 لمدة ىغطتفي الماء الفاتر و  % (3-8)ذوب الخميرة مع السكرت .0
 في وعاء عميؽ.%( 8)خمط الدقيؽ مع الممح ي .8
مدة لتختمر لترؾ تثـ  خمط جيداً تو  دقيؽلى خميط الإؼ الخميرة المذابة في الماء اضت .3

 ساعتيف.
دقيقة أو  05–00لمدة  ـº 885خبز بالفرف عمى درجة حرارة تو  ؽرقتة ثـ تقسـ العجين .4

400 ºدقائؽ. 3-8لمدة  ـ 

 بز.تبرد الأرغفة لمدة ساعة بعد الخَ  .5

 التالي:كنوع الدقيؽ تعاد التجربة تبعاً ل .6
 دقيؽ الأرز% 000: 0 الخمطة. 

 دقيؽ الذرة% 000: 8 الخمطة. 

 دقيؽ الصويا% 000: 3 الخمطة. 

 دقيؽ الذرة %50دقيؽ الأرز + % 50: 4 الخمطة. 
  دقيؽ الصويا %50دقيؽ الأرز + % 50: 5الخمطة. 
  دقيؽ الصويا %50+ الذرة دقيؽ % 50: 6الخمطة. 

 دقيؽ الصويا. %33.33 دقيؽ الذرة + %33.33 دقيؽ الأرز + %33.33: 7 الخمطة 
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 الاختبارات المدروسة: -3
 :دقيقملائية وكيميالفيزي الاختبارات -3-1
حسب  PCGA Series 4 Satake Colour Grader باستخداـ جياز: درجة الموف -1
(Samaan ،8007(. 
 15A-44 (AACC ،2000.)رقـ   AACCلمرطوبة: المئويةالنسبة  -2
 (.AACC ،2000) 08-01رقـ  AACC لمرماد: المئويةالنسبة  -3
 (.AACC ،2000) 46-10رقـ  AACCلمبروتيف:  المئويةالنسبة  -4
 خبز:جودة ال اختبارات -3-2
المتبعة في طريقة الاعتماداً عمى  ، الرماد والبروتيفالرطوبةالخصائص الكيميائية: قُدِّرت  -0

AOAC (AOAC ،8005) ،( كما تّـَ تقدير المبيدات باستخداـ جياز سوكسميتSoxhlet )
 الألياؼ الكمية، وتّـَ تقدير (AACC ،2000) 25-30رقـ  AACCتبعاً لمطريقة المعتمدة في 

-32رقـ  AACCماركة سيمكتا الإسباني حسب الطريقة المعتمدة في  بجياز تقدير الألياؼ

45 (AACC ،2000)مجموع مف غ 000 بطرح الكربوىيدرات إجمالي تحديد ، بينما تـ 
 (.FAO ،8003والمبيدات والألياؼ ) والرماد البروتيف

 Aleidالطريقة المتبعة في )غيؼ حسب تحديد خصائص الر  تّـَ الخصائص التصنيعية:  -8
 وىي: (8004وزملاؤه، 

 :وذلؾ  مترسنتيمقدرة بال الخبزتـ قياس متوسط طوؿ خطيف متعامديف عمى رغيؼ  القطر
 عينات. 00ػ ل
 :عينات مف خبز باستخداـ  00ػ ل تـ قياس متوسط السماكة مقدرة بالميميمتر السماكة

 .جياز البياكوليس
 خبز.العينات مف  00ػ بالغراـ وذلؾ ل الوزف مقدراً  الوزف: تـ قياس متوسط 
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 حسياً  مختمفة مف الخبز الخالي مف الغموتيفالنواع الأتقييـ  تّـَ الحسية:  الخصائص -3
اعتماداً عمى  ،أشخاص 00القبوؿ العاـ مف قبؿ و  ، الطعـالقواـ ،النكية ،لى الموفإبالنسبة 

: جيدة 4النقطة  ،: ممتازة5النقطة  كالتالي: درجات تتوزع 5 ػمجموع النقاط لكؿ نوع وفؽ ل
 : سيئة.0النقطة و : مقبولة 8النقطة  ،: جيدة3النقطة  ،جداً 
أجريت جميع الاختبارات بثلاثة مكررات وسجمت النتائج  التحميل الإحصائي: -4

ثـ تبع باختبار  ANOVAأجري اختبار تحميؿ التبايف و  ،الانحراؼ المعياري± كمتوسطات 
Tukey لت( حديد الفروؽ المعنوية بيف المتوسطات عمى مستوى ثقةp ≤ 0.05 باستخداـ )

 .Minitab 14البرنامج الاحصائي 
 :والمناقشة جالنتائ

 :في تحضير الخبز ةلخمطات الدقيق المستخدمالخصائص الفيزيوكيميائية  -1
 (لذرة والصويا)الأرز، ا المستخدـ دقيؽنواع اللأمت الخصائص الفيزيائية والكيميائية حُمِّ 

 (.0)الجدوؿ  الغموتيف ةوالمعدة لتحضير أنواع مف الخبز الخالي والخمطات المحضرة منيا
 .خمطات الدقيقكيميائي لفيزيو التركيب ال (1)الجدول 

 )درجة( المون (%)البروتين  (%)رماد ال (%)رطوبة ال 
 0.12a 0.51 ± 0.02a 8.10 ± 0.15a 0.65 ± 0.01a ± 13.25 1الخمطة 

 0.08b 1.35 ± 0.05b 7.33 ± 0.25b 1.10 ± 0.05b ± 12.10 2الخمطة 

 0.05c 4.65 ± 0.04c 35.22 ± 0.55c 5.75 ± 0.22c ± 10.22 3الخمطة 

 0.21d 0.88 ± 0.02d 7.66 ± 0.10d 0.85 ± 0.10d ± 13.05 4الخمطة 

 0.11b 2.33 ± 0.01e 22.10 ± 0.21e 3.10 ± 0.02e ± 12.25 5الخمطة 

 0.14e 3.15 ± 0.05f 21.35 ± 0.20f 3.55 ± 0.10f ± 11.41 6الخمطة 

 0.15f 3.24 ± 0.03f 24.86 ± 0.12g 3.75 ± 0.02g ± 11.22 7الخمطة 

عمى عدـ وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة  الواحد العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
P≤0.05. 
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، 0ع الدقيؽ الأساسية )الخمطات ئي لأنوايب الفيزيوكيميالوحظ مف الجدوؿ تبايف الترك
%(، البروتيف 4.65بارتفاع كؿ مف مؤشرات الرماد ) (3الخمطة ) ت، فقد تميز (3و8
%( مقارنةً مع 00.88درجة( وانخفاض نسبة الرطوبة ) 5.75%( ودرجة الموف )35.88)

، %0.50%( لمرطوبة، )08.00%، 03.85، حيث كانت القيـ )(8والخمطة ) (0الخمطة )
 ،درجة( لموف 0.00درجة،  0.65%( لمبروتينات و)7.33%، 8.00%( لمرماد، )0.35

عف  سابقة دراسات المذكورة فيقريبة مف القيـ  (0) الجدوؿ في القيـ عاـ، كانتبشكؿٍ و 
 (.Tzia ،8009و Sabanis) رز، الذرة والصوياللأ الكيميائي لتركيبا

 في معنوية اختلافات ىناؾ لسابقة، كانتبالنسبة لمخمطات المحضرة مف أنواع الدقيؽ ا
%، 8.33) الرماد محتوى كاف، و ودرجة الموف البروتيف الرماد، الرطوبة، اىا مفمحتو 

، 3.00) ودرجة الموف%( 84.86% و80.35%، 88.00)، البروتيف %(3.84% و3.05
 مف أعمى بكثير( عمى التوالي 7و 6 ،5الخمطة ) المركب لمدقيؽ( درجة 3.75و 3.55

درجة( لمرماد والبروتيف والموف عمى  0.85% و7.66 ،%0.88) 4قارنةً مع الخمطة م
، القمح دقيؽ محتوى مف بكثير أعمى اً فيزيوكيميائي اً بدت ىذه الخمطات تركيبأ، كما التوالي

%( 0.60-0.55حيث يعطي دقيؽ القمح عالي الجودة )دقيؽ الزيرو( قيماً تتراوح بيف )
. (8006وزملاؤه،  Bhatدرجة( لموف ) 0.00-0.60لمبروتيف و)%( 08.50-9.50لمرماد، )

 دقيؽ مستوى زيادة مع المركب الدقيؽ في والموف والرماد البروتيف محتوى اددز وبشكؿ عاـ ا
 فوؿ في والرماد البروتيف نسبة ارتفاع إلى يرجع قد ىذا أف الواضح مفو  ،الصويا فوؿ

 (.8000 ،وزملاؤه Abioye) الصويا
 :الغموتينمن خالية الالكيميائية لعينات الخبز  خصائصال -2

قُدِّرت الخصائص الكيميائية )النسبة المئوية لمرطوبة، النسبة المئوية لمبروتينات، النسبة 
، النسبة المئوية لمرماد والنسبة المئوية للألياؼ لمبيداتالمئوية لمسكريات، النسبة المئوية 

 .(8الجدوؿ )الغموتيف  ةالدقيؽ خاليالخاـ لعينات الخبز المحضرة مف خمطات 
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 .الغموتينمن لعينات الخبز الخالية التركيب الكيميائي  :(2)الجدول 
 السكريات )%( الألياف )%( المبيدات )%( (%)البروتين  (%)رماد ال (%)رطوبة ال 

 0.12a 0.42 ± 0.01a 8.33 ± 0.12a 1.10 ± 0.01a 0.60 ± 0.02a 89.55 ± 2.02a ± 29.30 1الخمطة 

 0.15b 0.85 ± 0.05b 7.82 ± 0.23b 2.14 ± 0.08b 0.76 ± 0.01b,c 88.43 ± 3.15a ± 27.37 2الخمطة 

 0.10c 3.55 ± 0.08c 33.50 ± 2.10c 0.35 ± 0.02c 0.75 ± 0.05b,c 61.86 ± 1.55b ± 25.42 3الخمطة 

 0.05a 0.54 ± 0.02d 7.76 ± 0.11b 1.65 ± 0.01a 0.69 ± 0.02c 89.76 ± 2.12a ± 29.22 4الخمطة 

 0.10b 1.56 ± 0.05e 21.70 ± 1.15d 0.52 ± 0.05c 0.70 ± 0.01c 75.51 ± 1.45c ± 27.40 5الخمطة 

 0.15d 2.81 ± 0.02f 21.55 ± 0.55d 1.28 ± 0.01a 0.75 ± 0.05b,c 73.61 ± 3.22d ± 24.20 6الخمطة 

 0.11d 2.86 ± 0.01f 23.10 ± 1.10e 1.23 ± 0.01a 0.70 ± 0.01c 72.11 ± 2.65d ± 24.33 7الخمطة 

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

 التركيب بيف( P ≤0.05) إحصائية دلالة ذات بيَّف اختبار تحميؿ التبايف وجود فروقات
بيف  تراوح البروتيف، والذي محتوى أف الخبز المحضرة، حيث وجد عينات لجميع التقريبي

عينات الخبز المحضرة مف دقيؽ فوؿ الصويا  في الأعمى قد كاف %(،7.76-33.50)
الخبز المحضر مف دقيؽ  يميو الخبز المحضر مف دقيؽ الذرة أظير بينما (،3)الخمطة 

 بروتيفال محتوى في الزيادة ىذه %( عمى التوالي، وترتبط8.33% و7.88القيـ ) أقؿ الأرز
 Marcoوالذي يتميز بارتفاع نسبة البروتينات ) الخمطة، في في الخبز بوجود دقيؽ الصويا

 (.Rosell ،8008و
 3عمى النقيض مف ذلؾ، أظيرت عينات الخبز المحضرة مف دقيؽ فوؿ الصويا )الخمطة 

وىذا يعود إلى  عمى التوالي،( %0.58% و0.35) المبيداتمف  ممحتوىل قيـال ( أقؿ5و
 أظير بالمقابؿ،و (، 8006وزملاؤه،  Julianti)خفاض نسبة المبيدات في دقيؽ الصويا ان

وبشكؿ عاـ، انخفضت  ،(%8.04) لبيداتمف ا قيمة أعمى الخبز المحضر مف دقيؽ الذرة



 م4244عام  –العدد الرابع  –للعلوم الزراعية المجلد الثامن والثلاثون  مجلة جامعة دمشق

533 

 

تركيب  في دىني مكوف وجود عدـ مع يتفؽ ما وىو ،نسبة المبيدات في جميع عينات الخبز
 .الخبز المحضر

بيف  تراوحتحيث ، محتواىا مف الرماد في بيف عينات الخبز كبيرة لافاتاخت لوحظ وجود
 ى مفمحتو  أبدت عينات الخبز المحتوية عمى دقيؽ الصويا أعمى %(، وأيضاً 0.48-3.55)
كاف تبايف النسبة المئوية للألياؼ وكما  ،(Jones ،8003و Porterوىذا يتفؽ مع ) رماد،ال

كمية الألياؼ في أنواع الحبوب  بعود إلى تقاريوىذا ي %(0.76-0.60ضمف مجاؿ ضيؽ )
 الألياؼ أف قيـ Thompson (8000) ، وقد ذكر(Tzia ،8009و Sabanisالمستخدمة )

 بينما %(،5.6-0.8الغموتيف تتراوح بيف ) مف الخالي التجاري الخبز عينات في الغذائية
 تجدر المقارنة، لغرض قطوف %(،9.6-6.0بيف ) المدعـ بالألياؼ الخبز في القيـ تمؾ تتراوح
مف الألياؼ غير  %(3.84% و3.03%، 0.80عمى ) الأبيض الخبز احتواء إلى الإشارة

 .(8000وزملاؤه،  Saura-Calixtoالتوالي ) الذوابة، الألياؼ الذوابة والألياؼ الكمية عمى
 عينة الخبز المحضرة مف دقيؽ فوؿ %( في60.86) مف الكمي الكربوىيدرات محتوى اختمؼ

 أف يمكف بشكؿ عاـ،و  ،الأرز %( في عينة الخبز المحضرة مف دقيؽ89.55) الصويا إلى
 الواسع النطاؽ مثؿ العوامؿ مف الكيميائي لمخبز الخالي الغموتيف بالعديد التركيب يتأثر

 المنتجات ىذه بنية لتحسيف المستخدمة الإضافات جانب إلى المضافة، المعقدة لممكونات
؛ 8007وزملاؤه،  Lazaridou)الافتراضي  وعمرىا العاـ مقبولياو  وخصائصيا الحسية

Marco وRosell ،8008)قائـ منتج ىو الغموتيف مف الخالي الخبز أف الدراسات ، وتظير 
 عمى والمعادف، والدىوف البروتيف مف ى أنواعومحتو  في كبير بدي تبايفيُ الكربوىيدرات،  عمى
 المعتمدة الخبز منتجات في يُلاحظ الذي لتقريبيا التركيب في جداً  الضيؽ الاختلاؼ عكس
 .(Rosell ،8000القمح ) عمى
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 :الغموتينمن خالية الالخصائص التصنيعية لعينات الخبز  -3
قُدرت الخصائص التصنيعية )القطر، السماكة والوزف( لعينات الخبز المحضرة مف أنواع 

 (.3الدقيؽ خالية الغموتيف )الجدوؿ 
 

 .لعينات الخبز الخالية الغموتين صائص التصنيعيةالخ :(3)الجدول 
 )غ( الوزن )مم( السماكة )سم( القطر 

 0.35a,d 2.51 ± 0.05a 88.25 ± 1.08a ± 19.70 1الخمطة 

 0.22a,e 3.38 ± 0.11b 96.10 ± 0.97b ± 20.10 2الخمطة 

 0.12b 3.11 ± 0.06c 98.22 ± 0.65b ± 18.80 3الخمطة 

 0.15c 2.92 ± 0.21a.c 93.15 ± 1.10c ± 17.90 4الخمطة 

 0.41d 3.10 ± 0.15c 92.55 ± 0.44c ± 19.10 5الخمطة 

 0.33c 3.12 ± 0.20c 89.35 ± 0.60a ± 17.40 6الخمطة 

 0.10e 3.23 ± 0.04d 93.21 ± 0.72c ± 20.70 7الخمطة 

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

( بيف الخصائص P ≤ 0.05بيف اختبار تحميؿ التبايف وجود فروقات ذات دلالة إحصائية )
 98.88-88.85التصنيعية لجميع عينات الخبز المحضرة، حيث تراوح وزف الرغيؼ بيف )

 غ( وكانت عينات خبز الصويا منزوع الدسـ ىي الأكثر وزناً، بينما كانت عينات خبز الأرز
 غ(. 96.10لى حوالي )إىي الأقؿ وزناً، أما خبز الذرة فقد وصمت أوزاف العينات 

عمى عكس و  (،مـ 3.38)لى إأظيرت عينات الخبز المحضرة مف دقيؽ الذرة سماكة وصمت 
أما  (،مـ 2.51)لى إعينات الخبز المحضرة مف دقيؽ الأرز حيث وصمت سماكة الرغيؼ 

فقد كاف تحميميا الإحصائي يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ  (6و 5، 4، 3باقي العينات )الخمطة 
 .عمى التوالي( مـ 3.12و 3.10 ،2.92، 3.11)عطت القيـ أ% و 5 معنوية عمى مستوى ثقة
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-07.90) تراوح بيفو وجود تبايف في قطر رغيؼ الخبز الناتج  (3) لوحظ مف الجدوؿ
لى إطر رغيفو قد وصؿ ق (7)وجد أف الخبز المحضر مف الخمطة قد و  سـ(، 80.70

 الخبز العربي المرقد الصغير مف ناحية الحجـمواصفات وىو بذلؾ يتشابو مع  (سـ 80.70)
 لىإ، بينما انخفض في خبز الذرة ليصؿ سـ( 83-80) يترواح قطر رغيفو بيف والذي

 زأما الخبز المحضر مف دقيؽ الأرز والخبز المحضر مف دقيؽ الأر  ،سـ( 80.00)
وكاف  ،عمى التوالي سـ( 09.00و 09.70) لىإفقد وصؿ قطر رغيفو  والصويا منزوع الدسـ

لعينات الخبز المحضرة مف دقيؽ الذرة والصويا منزوع الدسـ  سـ( 07.40قطراً )الأقؿ 
وقد وافقت نتائج تقدير الخصائص التصنيعية لعينات خمطات الخبز في ىذا  (.6)الخمطة 

 الغذائي النظاـ في الغموتيف مف التخمص بينت أفوالتي  البحث مع نتائج دراسات سابقة
 في أكبر صعوبات عمى ينطوي اليضمية الاضطرابات مرض مف يعانوف الذيف لممرضى
 الغموتيف مف الخالي العجيف قدرة وانخفاض والمرونة التماسؾ نقص مثؿ الخبز، صنع عممية
 خصائص يعرض يفالغموت عمى لايحتوي الذي الخبز فإف وبالتالي، بالغازات، الاحتفاظ عمى

 مقارنةً  السريع والتفتت السيئة النكية اليش، القواـ المنخفض، الحجـ مثؿتصنيعية متدنية 
 جودة محسنات استخداـ (، لذلؾ أصبح8006وزملاؤه،  Masureتقميدي )ال القمح بخبز
 Bourekouaالمخابز الخالية الغموتيف ) منتجات جودة تحسيف في أساسياً  عنصراً  الخبز
 (.8008ه، وزملاؤ 

 :الغموتينمن خالية الالخصائص الحسية لعينات الخبز  -4
أشخاص الذيف  00تـ تحديد الخصائص الحسية لعينات الخبز الخالي مف الغموتيف مف قبؿ 

مت  حددوا درجاتيـ المفضمة فيما يتعمؽ بالموف والنكية والقواـ والطعـ والقبوؿ العاـ، وسُجِّ
 (. 4النتائج في الجدوؿ )
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 .الغموتينمن لعينات الخبز الخالية  الخصائص الحسية :(4)دول الج
 القبول العام الطعم القوام النكهة المون 

 0.15a 3.60 ± 0.35a 2.60 ± 0.15a 3.25 ± 0.04a 3.60 ± 0.1a ± 4.45 1الخمطة 

 0.12b 2.85 ± 0.15b 3.10 ± 0.22b 3.00 ± 0.15b 3.44 ± 0.11b ± 3.80 2الخمطة 

 0.25c 3.22 ± 0.01c 2.60 ± 0.31a 3.45 ± 0.05c 3.25 ± 0.06c ± 2.63 3الخمطة 

 0.10d 3.00 ± 0.10d 2.25 ± 0.06c 2.65 ± 0.25d 2.80 ± 0.15d ± 3.00 4الخمطة 

 0.05c,d 2.65 ± 0.05e 1.85 ± 0.10d 2.20 ± 0.10e 2.45 ± 0.02e ± 2.85 5الخمطة 

 0.20e 2.40 ± 0.22f 2.60 ± 0.02a 3.00 ± 0.21b 3.40 ± 0.10b ± 2.20 6الخمطة 

 0.02b 2.50 ± 0.11f 1.65 ± 0.05e 1.60 ± 0.01f 1.60 ± 0.02f ± 3.65 7الخمطة 

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

 4.45عاـ مف ناحية الموف )أظير التقييـ الحسي أف خبز الأرز كاف الأكثر تفضيلًا بشكؿ 
درجة( عف باقي الأنواع الأخرى، ويميو  3.60درجة( والقبوؿ العاـ ) 3.60درجة(، النكية )

درجة( مع الخبز المحضر مف  3.44درجة( والقبوؿ العاـ ) 3.80خبز الذرة مف حيث الموف )
بينما يعتبر درجة(،  3.40( وىي خمطة دقيؽ الذرة ودقيؽ الصويا منزوع الدسـ )6الخمطة )

( وىي خمطة دقيؽ الذرة ودقيؽ الصويا منزوع الدسـ ودقيؽ 7الخبز المحضر مف الخمطة )
 (Kweon ،8080و Hong، وتتفؽ ىذه النتائج مع )درجة( 1.60الأرز ىو الأقؿ قبولًا )
الغموتيف المحضر مف دقيؽ الأرز يتميز بخصائص حسية  مف خاليالالمذيف بينوا أف الخبز 

 .الأخرىأنواع الدقيؽ مع ةً أفضؿ مقارن
تبايف كبير مف حيث طعـ الخبز الناتج وخاصة أنواع الخبز ( 4) لوحظ مف الجدوؿ

إذ  ،(وخبز الذرة المحضرة مف أنواع الدقيؽ الأساسية )خبز الصويا منزوع الدسـ، خبز الأرز
نواع مع الأ مقارنةً ( عمى التوالي درجة 3.00و 3.25 ،3.45بمغت الدرجات التفضيمية )

 ،( عمى التواليدرجة 2.20و 2.65، 3.00) طعـ بدرجات (5و 4، 6)المحضرة مف الخمطات 
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بالنسبة  درجة(. 1.60ذو طعـ غير مقبوؿ )( فقد كاف 7المحضر مف الخمطة )أما الخبز 
 إذ تراوحت بيف ،بيف الدرجات التفضيمية معنوية فروؽ وجدتفقد  ،لقواـ الخبز الناتج

أما  ،خبز الذرة بالدرجة الأعمى بالقواـ الجيد المتماسؾ المقبوؿ تمتعو  درجة(، 0.65-3.00)
عمى و  ،(الأدنى )قواـ غير متماسؾ ومفتتقد ناؿ الدرجة ( 7المحضر مف الخمطة )الخبز 

مع باقي  درجة( مقارنةً  3.65) ةلوف جيدبدرجة الخبز  ىذا فقد امتاز ،النقيض مف ذلؾ
 .الخمطات

قة أف منتجات المخابز الخالية مف الغموتيف تتصؼ بخصائص ساب اتبشكؿ عاـ، بينت دراس
 الماء بيف الضعيؼ الارتباط دورحسية متدنية مقارنةً مع منتجات القمح، ويعود ذلؾ إلى 

 المنتج خارج إلى بالانتقاؿ لمرطوبة في السماح الغموتيف مف الخالية المخبوزات في اءوالنش
 عجؿ مف البياتض الخصائص الحسية لممنتج ويُ بسرعة، وىذا بدوره يعمؿ عمى خف واليروب

(Sciarini  ،8000وزملاؤه) ،اجمعت العديد مف الدراسات المرجعية ، وبالإضافة إلى ذلؾ
 لاستكماؿ حاجة ىناؾ ات، لذلؾالمنتجمف  فئةال ليذه الحسي العمؿ في قيود دو وجعمى 
 ،الحسية الصفات في المختمفة المكونات تأثيرات فيـ أجؿ مف قوة أكثر وصفي تحميؿ

 مف خالية منتجات يستخدموف الذيف المستيدفيف المستيمكيف عمى القبوؿ اتاختبار ب والاعتماد
 .(Gustafson ،8006) الغموتيف

 :الاستنتاجات
تبايف التركيب الفيزيوكيميائي لأنواع الدقيؽ الأساسية المستخدمة في تحضير الخمطات  -

الدسـ(، فقد تميز دقيؽ الصويا بارتفاع كؿ مف  )دقيؽ الأرز، الذرة وفوؿ الصويا منزوع
مؤشرات الرماد، البروتيف ودرجة الموف وانخفاض نسبة الرطوبة مقارنةً مع دقيؽ الأرز 

 ودقيؽ الذرة.
 بالنسبة لمخمطات المحضرة مف أنواع الدقيؽ السابقة، في معنوية اختلافات ىناؾ كانت -

المركب، وكما  الدقيؽ أنواع لمختمؼ فودرجة المو  البروتيف الرماد، الرطوبة، محتوى
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القمح،  دقيؽ محتوى مقارنةً مع بكثير أعمى اً فيزيوكيميائي اً أبدت ىذه الخمطات تركيب
 مستوى زيادة مع المركب الدقيؽ في والموف والرماد البروتيف محتوى وبشكؿ عاـ، ازداد

 الصويا في الخمطة. فوؿ دقيؽ
 الخبز المحضرة وجود تبايف كبير في عينات لجميع الكيميائي أظير تحميؿ التركيب -

المبيدات والرماد، وقد تميزت عينات الخبز المحضرة مف دقيؽ  البروتيف، مف محتواىـ
 الخبز المحضر مف دقيؽ الذرة أظير فوؿ الصويا بأعمى نسبة بروتينات، وبالمقابؿ،

ؿ ضيؽ، وىذا مبيدات، بينما كاف تبايف النسبة المئوية للألياؼ ضمف مجال قيمة أعمى
 يعود إلى تقاريب كمية الألياؼ في أنواع الحبوب المستخدمة.

ذات دلالة إحصائية بيف الخصائص التصنيعية  روؽبيف اختبار تحميؿ التبايف وجود ف -
لجميع عينات الخبز المحضرة، وكانت عينات خبز الصويا منزوع الدسـ ىي الأكثر 

 ؿ وزناً.وزناً، بينما كانت عينات خبز الأرز ىي الأق
أظير التقييـ الحسي أف خبز الأرز كاف الأكثر تفضيلًا بشكؿ عاـ مف ناحية الموف،  -

النكية والقبوؿ العاـ عف باقي الأنواع الأخرى، ويميو خبز الذرة مف حيث الموف والقبوؿ 
العاـ، مف جية أخرى، لوحظ وجود تبايف كبير مف حيث طعـ الخبز الناتج وخاصة 

ة مف أنواع الدقيؽ الأساسية، وكاف خبز الذرة الأعمى بدرجة القواـ أنواع الخبز المحضر 
 الجيد المتماسؾ المقبوؿ.

 :توصياتال
إجراء المزيد مف الدراسات عف إمكانية تطبيؽ المعالجات الفيزيائية، الكيميائية والأنزيمية 

 مف الغموتيف يتمتع بخصائص جودة مماثمة بيدؼ تطوير خبز خاؿٍ عمى خمطات الدقيؽ 
 لرغيؼ الخبز الأبيض القياسي.
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