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 إقرار المشرف

إشرافي في جامعة السؽصل وىي جزء مؼ متطلبات  نيل تحت  جرى  الرسالةأن إعداد ىذه أشيد 
 .               علؽم الأغذيةفي  الساجدتيرشيادة 

 التهقيع:
 د. صبيحة حدين الجبهري  :السذرف

 السرتبة العمسية: استاذ مداعد
 2022/    /    :    التاريخ

  إقرار السقهم المغهي                                             
رأأفات المأأا قبأل الخبأأازة عمأ  ضعأأ  العسميأأات تأأيرير ضعأ   السؽسهؽمة ـهه  الرسههالة‎أن ىهذه أشهيد 
  تسههت مراجعتيهها مههؼ الشا  ههة  لمأأهف يحأأين الحشلأأة السأأدعم ضفأأهل الرأأهيا والريهلهجيأأة الشهعيأأة

مؤىلهة للسشاشذهة  الرسهالةاللغؽية وترح ح ما ورد فييا مؼ أخطاء لغؽيهة وتعييريهة ولهذلغ أصهبحت 
 دلامة الأسلؽب وصحة التعيير. بقدر تعلق الأمر ل  

 التهقيع :
  د. عسار إسساعيل أحسدالاسم :

 أستاذ مداعد  السرتبة العمسية:
 2022التاريخ :     /    / 

 إقرار رئيس لجشة الدراسات العميا          
لسشاشذة.لالرسالة أرشح ىذه  السذرف والسقؽم اللغؽي,تؽصيتي ـشاء على    

 التهقيع :
 مازن محمد ابراهيم د. الاسم : 

 السرتبة العمسية:  استاذ 
 2022التاريخ:     /    / 

 إقرار رئيس القدم العمسي                                       
تؽص ات التي تقدم ـيا السذرف والسقؽم اللغؽي ورئ س لجشة الدراسات العل ها أرشهح ىهذه ـشاء على 

 .                          للسشاشذةالرسالة 
 التهقيع :
 مازن محمد ابراهيم د.  :الاسم 

 استاذ  السرتبة العمسية :
 2022/    /  :     التاريخ

 



 قرار لجشة السشاقذة
في محتؽياتيا  ةوناشذشا الطالب ,الرسالةأنشا أعزاء لجشة التقؽيػ والسشاشذة شد اطلعشا على نذيد 
  .علؽم الأغذيةفي  الساجدتيرأنيا جديرة لشيل شيادة  ونرى , 17/7/2022ـيا ـتاريخ يتعلقوف سا 
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 عبدالله محمد ذنهن 
 جامعة السهصل / كمية الزراعة والغاضات

 رئيس المجشة
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 ضدساء سعد الدين شيت
 السهصل / كمية الزراعة والغاضاتجامعة 

 عزهاً 

  
 أستاذ مداعد
 هاني صبار عايد
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 مداعدأستاذ 

  صبيحة حدين احسد
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 قرار مجمس الكمية

  2022في    /    / لسشعقدة إجتسع مجلس كل ة الزراعة والغابات بجلدتو )                ( ا
 .علؽم الأغذيةفي  الساجدتيرشيادة مها عامر ضائع الدراسات العل ا  ةالتؽص ة بسشح طالب وشرر

 
 
 

 أ.د. عمي فاروق السعاضيدي
 مقرر مجمس الكمية    

 .د. محمد يهنس سميم العلافأ
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 داءأأأأأأأأأالإه
  برار..لأيهار وصحابته الأا’ إل  نبي الرحسة محمد صم  الله عميه وسمم واله

 خي الراحل إل  أ
 ضدم الله الرحسن الرحيم

  يُرْزَقُهنَ  رَبِّهِمْ  عِشدَ  أَحْيَاءٌ  بَلْ وَلَا تَحْدَبَنَّ الَّذِينَ قُتِمُها فِي سَبِيلِ اللََِّّ أَمْهَاتًا                 
 ( براء وتبارك )الذهيد أحسد أبي

اً سيكتب  بدمي خي يهمنزلت مشك قالها أ عم  كل قلرة دمعم  روحك اللاهرة ..سلاما ً  سلاماً 
كلائر  الذهيد يبق  حياً  ولن اضالي يسهت الدفاح ولا يسهت ريدشهادة ميلادي لأ عيش كسا أ
لا ولمِ أكن إ لمفقيد فسا البكاء إلا نيا عهيلاً الد فهق الدساء ولتسلأ العهدة الذي يحمق عالياً 

 جشة وخمهد  علرة فاضت إل  روحاً 
ديم مدك ندعد برائحته فسا أنت إلا جبل شامخ صامد يتحدى كل خي وراءك نتركت يا أ

 كشت شسعة نهر اضاءت قمهبشا   نارت اللريقإلا شعمة وانتفاضة أِ  نتالرعاب وما أ
 رحسك الله وجعمك في جشة الفردوس العميا  

 )أمي(
ور ذج  لإ وصفهامام أيدي الاُ  ةمكتهف وأقف حائراً  ضحقها رفٍ التي يعجز قمسي عن كتاضة ح  إل

 قمبي وكيان حياتي
 )أبي(

من أجل دفعي في يريق  ضذيء الذي لم يبخل والهشاءوشقي لأنعم ضالراحة   من سع  إل
 الشجاح

 الذي عمسشي أرتقي سمم الحياة ضحكسة وصبر

 )زوجي(

 إلي أجسل مافي حياتي هض  الذي أفتخر وأتباھ   إل

 السذهاره الذكريات الجسيمة في دواخمي الذي أكسمت مع  إل

 الذي ساندني وتحسل معي متاعب الدراسة ودعسه الستهاصل لي    لا يتجزء مشي اً جزء صبح أو 
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   رشاءشكر و 
 وصحبه وسمم تدميساً كثيراً. آلهالحسد لله والرلاة والدلام عم  رسهل الله وعم  

وثشهاء لرئاسهة جامعهة تقهدم بالذه ر أن أنييت ىذا البحه  أعد... فإنو يطيب لي ويدعدني وشد ما بأ
,واُتقههدم بخههالر شهه ري وععهه ػ امتشههاني للدههادة الأسههاتذة عسههادة كل ههة الزراعههة والغابههات السؽصههل  و 

تقهدم أو ة ىهذه السر له صؽلي الىغذية مسؼ كان ليػ الفزل في و الافأضل في رئاسة شدػ علؽم الأ
لستابعتيا وملا عاتيا وإرشاداتيا   سد الجيؽري صي حة  ديؼ أستاذتي الفاضلة الدكتؽرة لأبالذ ر 

علييها ـهدوام  ؼ  سُهن ي  أ وجهل   داع ها  البهاري عهز  سها  الرسهالة الق سة ولسا ـذلتو مؼ جيهؽد فهي سهييل إ 
دائهههرة ترهههش ع  إلهههى بالذههه ر تؽجهههوولايفهههؽتشي أن أ ي خيهههر الجهههزاء.الرهههحة والعاف هههة فجزاىههها   عش  ههه

  .كافة سختيرالمؽظفي  و الحيؽب فرع نيشؽى 
زههاء لجشههة السشاشذههة السحتههرميؼ ع  أ رئ س و لههوالامتشههان  لثشههاءن أتقههدم ـههؽافر الذهه ر واأ  لا إيدههعشي لاو 

 داء آرائيههههػ وتؽجييههههاتيػ الق سههههة فههههي إخههههرا. الرسههههالة برههههؽرة افزههههل. لقيههههؽليػ مشاشذههههة رسههههالتي وإـهههه
كههل مههؼ ولدعسيػ الستؽاصههل لههي لههو  خههؽانيوإ ولههراء م تبههار لأخههؽاتي وأخههر ـههذكر أختههي أوشهه ري 

 الخها  و شه ري وامتشهانياوجهو  ساعدني ومد يد العؽن لي وساندني وشدم لي الشره حة والسذهؽرة.
ـههههرا  ػ سههههديػ إ   وأـههههؽ).(ايههههة  دراسههههتيـدفههههي محمد  شههههعلان الخزرجههههي الههههذي تكفلشههههي  لإخههههؽتي  )أـههههؽ

علههي الدههبعاوي الههذى كههان لههو  يئههوزملا فههي ـدايههة دراسههتي  ا  وسههشد ا  الههذى كههان لههي اخهه الدههبعاوي 
أنهت  وزميلهي  ييهب ناشهد  ؤ والتفها قؽةبهال مهدنيأسهتاذ زيهد الطهائي الهذى و أ لي الفزل مؼ بعد  
ختهي وأ السقرلةايو شرى و ي تورف ق , ن تحتؽيغ القرائدروع مؼ أ  فغ الكلسات وأ  أجسل مؼ أن تر

لههي مههؼ بعههد عههز  كشههتػ سههشدا   التههي لههػ تحرمشههي مههؼ اـتدههامتيا العذبههة ووجيهها اليههريء  شههان جسعههة
    .(وجل

اري الهى كهل مهؼ غهاب واعتذ كل مؼ سيل طريقي إلى الشجاح  لي صدشاء وفاء  وإخلاصا  كل الأول
 تسام رسالتي.ب  اضر مسؼ كان لو  دور كيير في إ  في القل العقل ولكشوعؼ 
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 الخلاصة

 أ‌

   الخلاصة  
صفات‌الازة‌عمى‌بعض‌ما‌قبل‌الخبالعمميات‌تأثير‌بعض‌ عمى‌متعرفلالدراسة‌ىذه‌‌أجريت

بطحين‌فول‌‌99باءإطحين‌حنطة‌صنف‌وذلك‌بتدعيم‌‌المدعم‌بفول‌الصويا‌موفل‌والريولوجية‌النوعية
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌.لموفولوجية‌والحسية‌الصفات‌الريفي‌ودراسة‌تأثيرىا‌صنف‌جيزة‌والمنقوع‌نبت‌صويا‌الم

بنسب‌طحين‌الحنطة‌و‌والمنقوع‌صويا‌المنبت‌فول‌‌طحينالتركيب‌الكيميائي‌لبينت‌نتائج‌تقدير‌
فتول‌طحتين‌في‌حين‌بمغتت‌نستبتيا‌فتي‌‌،%7.83رطوبة‌الحنطة‌بمغت‌نسبة‌‌ن‌بأ‌%20و10 استبدال‌

نستبة‌‌،‌امتاالتتوالي%‌عمتى‌ 4.17و3.22 المنقوع‌اما‌التوالي‌‌عمى%‌5.26و‌% ‌3.55الصويا‌المنبت
 فول‌الصويا‌المنبت‌طحين‌في‌‌%‌وبمغت‌نسبة‌البروتين11.96البروتين‌فقد‌بمغت‌في‌طحين‌الحنطة‌

كانتت‌نستبة‌التتدىن‌و‌‌التتوالي%عمتتى‌13.55و11.73 المنقتوع‌امتتا‌‌التتوالي%عمتى‌‌ 13.81و 11.86 
 14.21فكانتت‌فتول‌الصتويا‌المنبتتطحين‌في‌%‌اما‌نسبتو‌‌ 2.33قيد‌الدراسة99 باءلطحين‌الحنطة‌إ

الرمتاد‌،‌فتي‌حتين‌كانتت‌نستبة‌التتوالي%‌عمتى‌ 14.23و‌13.11المنقتوع‌امتا‌التتوالي‌%‌عمى‌‌16.33و
التتوالي‌%عمتى‌ 7.02و6.37 فتول‌الصتويا‌المنبتتطحتين‌%‌وبمغتت‌نستبتو‌فتي‌1.2في‌طحتين‌الحنطتة‌

كانتتتت‌نستتتبة‌الكاربوىيتتتدرات‌لطحتتتين‌الحنطتتتة‌‌ايضتتتا.‌التتتتوالي%عمتتتى‌3.55و‌‌3.38فكانتتتت‌المنقتتتوعامتتتا‌
المنقتوع‌امتا‌التتوالي‌%عمتى‌57.58و64.01 فتول‌الصتويا‌المنبتت‌طحتين‌فتي‌‌ايت%‌وبمغت‌نستب76.68
نستتتبة‌الرطوبتتتة‌‌فتتتي‌بينتتتت‌نتتتتائج‌‌التركيتتتب‌الكيميتتتائي‌ارتفتتتاع.‌التتتتواليعمتتتى‌‌%64.5و‌‌68.56فكانتتتت

‌.البذور‌المنبتةلطحين‌ثناء‌التنبيت‌وانخفاض‌نسبة‌الكاربوىيدرات‌في‌أوالبروتين‌والرماد‌والدىن‌
والمنقتتتتوع‌صتتتتويا‌المنبتتتتت‌الوطحتتتتين‌فتتتتول‌‌حنطتتتتةاليتتتتتك‌لطحتتتتين‌حتتتتامض‌الفا‌نتتتتتائج‌تقتتتتديرظيتتتترت‌أ‌‌‌‌‌

قيتتتتتد‌‌99بتتتتتاءك‌فتتتتتي‌طحتتتتتين‌الحنطتتتتتة‌إنستتتتتبة‌حتتتتتامض‌الفايتتتتتتان‌‌%20و10والمتخمتتتتتر‌بنستتتتتب‌استتتتتتبدال‌
‌9.35و‌‌4.67وبمتتتت المنقتتتتوع‌فتتتتول‌الصتتتتويا‌طحتتتتين‌فتتتتي‌‌واهمستتتتتارتفتتتت ‌و‌‌،غتتتتم100ممغتتتتم ‌25.9الدراستتتتة
‌غتتم100ممغتتم ‌7.80و‌‌3.90التتذي‌كتتان‌المنبتتتصتتويا‌فتتول‌طحتتين‌مقارنتتة‌متت ‌التتتوالي‌‌متتىع100ممغتتم 
‌0.001و‌‌0.005وبمتتت ‌فتتتي‌طحتتتين‌فتتتول‌الصتتتويا‌المتخمتتترمستتتتواه‌‌انخفتتتض،‌فتتتي‌حتتتين‌التتتتوالي‌عمتتتى
‌‌.‌التوالي‌‌عمى‌غم100ممغم 

ى‌تحسين‌بعض‌الخواص‌ل%‌إ ‌20و10 ضافة‌فول‌الصويا‌المنبت‌بنسب‌ال ‌طحين‌ضافة‌ادت‌إ ‌‌‌‌‌‌‌‌
‌المنبت‌بأعمى‌امتصاصية‌من‌فول‌‌% 20امتاز‌طحين‌الحنطة‌المستبدل‌بنسبةاذ‌الريولوجية‌ صويا

كان‌وقت‌الوصول‌في‌حين‌‌‌،%75.1بمغت‌إذ‌خرى‌م ‌العينة‌القياسية‌والمضافات‌الألمماء‌مقارنة‌
‌ل ‌المغادرة ‌وقت ‌النضج ‌وزمن ‌المستبدلطحين ‌ 10بنسبة‌الحنطة ‌%‌من ‌طحين ‌‌المنبت‌صويافول



 الخلاصة

 ب‌

زيادة‌‌لوحظذ‌إ ‌قرب‌ما‌يكون‌لعينة‌‌طحين‌الحنطة‌أوكانت‌عمى‌التوالي‌دقيقة‌‌5.32،‌ 7.28،‌  2.00
لمضافات‌قيمة‌وقت‌المغادرة‌بين‌العينة‌القياسية‌وا‌تعارتفكما‌‌،وقت‌الوصول‌بزيادة‌نسب‌الاستبدال

ىناك‌فروق‌معنوية‌واضحة‌بين‌العينة‌القياسية‌والمضافات‌بالنسب‌.‌بينت‌النتائج‌انو‌لم‌تكن‌‌المذكورة
فول‌الصويا‌طحين‌%‌من‌‌10طحين‌الحنطة‌بنسبةب‌مستبدلةبالمقارنة‌ثبات‌العجينة‌وقت‌‌في‌المذكورة

فول‌الصويا‌طحين‌وارتفعت‌الدرجة‌عند‌اضافة‌‌108‌Fuن‌طحين‌الحنطة‌عجيدرجة‌التدىور‌ل‌بمغتو‌
ضافة‌عند‌إ‌أما‌،التواليعمى‌‌Fu 116و 111 بمغت‌إذ‌قميل‌ارق‌معنوي‌بف‌%20و‌10 المنبت‌بنسبة‌

‌‌.‌التوالي‌عمى‌Fu 101و103 ‌الدرجة‌كانتف‌%20و10 بنسبة‌المنقوع‌صويا‌فول‌
%‌20و10 انخفاض‌درجة‌حرارة‌التيمم‌لطحين‌الحنطة‌المستبدل‌بنسبة‌‌ميموكرافالأنتائج‌ينت‌ب ‌‌‌‌‌‌

‌عمى‌75.5و‌75.6بمغت‌إذ‌المنقوع‌من‌فول‌الصويا‌ بمغت‌التي‌مقارنة‌م ‌طحين‌الحنطة‌التوالي‌مْ
‌م75.25‌ْ ‌الفي‌حين‌ارتفعت‌، ‌المستبدل‌بنسبةاللطحين‌درجة ‌المنبت‌%‌من‌فول‌الصويا‌20حنطة

‌وأ75.45بمغت‌و‌ ‌مْ، ‌طحين ‌الظير ‌بنسبالحنطة ‌المنبت‌أ20و 10 مستبدل ‌الصويا ‌فول قل‌%‌م 
مستبدل‌بفول‌المقارنة‌م ‌عجينة‌طحين‌حنطة‌التوالي‌‌عمى‌557‌BUو827 بمغت‌إذ‌لزوجة‌قصوى‌

‌.التوالي‌عمى 1087و‌ 1383بمغتاذ‌المنقوع‌صويا‌ال
‌حصول‌‌‌‌‌‌‌ ‌النتائج ‌في‌اشارت ‌معنوي ‌‌ارتفاع ‌من ‌المنتج ‌الموف ‌و‌حجم ‌الحنطة طحين‌الطحين

‌المنبت‌بنسبة ‌التواليعمى‌‌3سم310 و 325 والتي‌بمغت‌%20و 10 المستبدل‌بطحين‌فول‌الصويا
‌قالب‌الموف‌المصن ‌من‌طحين ‌حجم ‌معنوياً ‌المنقوع‌‌المستبدل‌وانخفض‌عنيا ‌بطحين‌فول‌الصويا

عمى‌التوالي‌مقارنة‌بالعينة‌القياسية‌التي‌ارتف ‌‌3سم268 ‌و‌289اذ‌بمغت‌ %20و‌‌10استبدال‌بنسب
وزن‌الموف‌المصن ‌من‌طحين‌الحنطة‌المستبدل‌ما‌بالنسبة‌لأ‌.3سم463 الى‌المصن ‌حجم‌الموف‌فييا

%‌وطحين‌فول‌ 10ذاتو‌بنسبة‌استبدال‌عن‌طحينارتف ‌معنوياً‌من‌فول‌الصويا‌المنبت‌‌%20بنسبة‌
‌بنسب‌استبدال‌ ‌المنقوع ‌القياسية20و‌10الصويا ‌‌%‌والعينة ‌في‌حين3سم‌‌170.00بم إذ ارتف ‌‌.

‌ ‌الحنطة ‌طحين ‌من ‌المنتج ‌لموف ‌النوعي ‌الحجم ‌عن ‌الحنطةمعنوياً ‌والمنبت‌طحين ‌بنسبة‌المنقوع
‌ غم‌.‌ 3سم‌3.455بم ذ‌إ ‌%‌‌20و‌10استبدال
فتتول‌الصتتويا‌المنبتتت‌لتتم‌المتتدعم‌بطحتتين‌ن‌طحتتين‌الحنطتتة‌أوضتتحت‌نتتتائج‌التقيتتيم‌الحستتي‌لمتتوف‌أ‌‌‌‌‌‌

%من‌فول‌الصويا‌المنبتت‌20ضافة‌إ ‌عند‌‌وإذ‌كان‌المصن ‌منلوف‌طحين‌الحنطة‌تختمف‌معنوياً‌عن‌
ة‌صتفات‌التجمتد‌ظيرت‌نتتائج‌دراستأ‌%.10ضافة‌عضاء‌لجنة‌التقييم‌عن‌نسبة‌المن‌قبل‌أ‌كثر‌تقبلً‌أ
‌‌‌‌‌‌‌‌مستتتبدل‌بطحتتين‌فتتول‌الصتتويا‌المنبتتت‌بنستتبة‌اللمتتب‌المتتائي‌لطحتتين‌الحنطتتة‌ن‌قتتوة‌التشتترب‌فتتي‌عتتالق‌اأ



 الخلاصة

 ج‌

%‌20و‌10%‌وعتتتن‌طحتتتين‌فتتتول‌الصتتتويا‌المنقتتتوع‌بنستتتبة‌استتتتبدال‌10عتتتن‌الطحتتتين‌ذاتتتتو‌بنستتتبة‌20%
 ذ‌بمغتإ ‌ساعة‌ 72و‌48الخزن‌دم‌مدةارتفعت‌م ‌تقفي‌بداية‌الخزن‌و‌1.33 وطحين‌الحنطة‌اذ‌بمغت‌

ل‌بطحتين‌مستتبدالاستب‌فتي‌عتالق‌المتب‌المتائي‌لطحتين‌حنطتة‌حجتم‌الر‌متا‌أ،‌التتواليعمى‌‌1.82و 1.47
 24 و 29  كانتتستاعة‌ 72و 48 عند‌اما‌بداية‌الخزن‌في‌32بمغت‌%‌‌‌20صويا‌المنبت‌بنسبةفول‌

%‌10عن‌طحين‌الحنطة‌والطحين‌المستبدل‌بفول‌الصويا‌المنبت‌بنسبة‌استبدال‌‌معنوياً‌‌تارتفعوالتي‌
‌والمنقوع‌في‌كل‌الاستبدالين‌.

‌
‌
‌
‌
‌
‌
‌‌
‌
‌
‌
 



 ثبت المحتويات     

  

 د‌

 ثبت المحتويات
 الصفحة الموضوع التدلدل

‌ج-أ‌ةالعخبيالخلاصة‌‌
‌ط‌-د‌السحتويات‌ثبت‌
‌ي‌الججاول‌ثبت‌
‌م‌-ل‌السلاحق‌ثبت‌
 1-‌2السقجمة‌:الفرل‌الاول‌ 1

 ‌3استعخاض‌السخاجع‌‌:الثاني‌‌الفرل‌ 2

 Wheat 3الحشظة‌‌ 1-2

 3-‌6محشظةل‌الكيسيائيتخكيب‌ال 2-2

 6-‌7فول‌الرويا‌3-2

 ‌7هسية‌الاقترادية‌لفول‌الروياالأ 1.3-2

‌‌11-‌7التخكيب‌الكيسيائي‌لبحور‌فول‌الرويا 2-4
 ‌7الديت 1.4.2

 ‌8الخطوبة‌2.4.2

 8-‌9البخوتين 2-4-3

 9-‌10الشذأ 2-4-4

 ‌10الخماد 2-4-5

 11-‌10الكاربوهيجرات 2-4-6

 11-‌12هسية‌التغحوية‌‌والرحية‌لفول‌الروياالأ 5.2

 12-‌14السخبوزاتفي‌تجمج‌فول‌الرويا‌‌تأثيخ 6.2

 15-‌16في‌صفات‌عجيشة‌الخبد‌فول‌الرويا‌تأثيخ‌إضافة‌طحين‌ 7.2

 18- ‌16كحامض‌الفايت 8.2

9.2 
الرأأأويا‌لتقميأأأل‌‌تأأأثيخ‌السعالجأأأات‌التأأأي‌تجأأخ ‌عمأأأ ‌ أأأحور‌فأأول

‌كندبة‌حامض‌الفايت
19 
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 ه‌

 الصفحة الموضوع التدلدل
  ‌19عسمية‌الشقع 1.9.2

 20-‌21نباتعسمية‌الإ 2.9.2

 22-‌23خيعسمية‌التخس 3.9.2

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌23الخواص‌الخيولوجية‌10.2
‌23-‌25الفاريشوكخاف 1.10.2
‌25-‌26ميموكخافالأ 2.10.2
‌62-‌27كدتشدوكخافالأ 3.10.2
‌‌28-62(Loafاختبار‌نوعية‌‌الخبد‌السختبخي‌)الموف‌ 11-2

 ‌29السواد‌وطخائق‌العسل‌3

‌ 30-‌29دتعسمة‌السجهدة‌الأو‌‌الكيسيائية‌السواد‌1-3
 29-‌30عسمة‌السدتوالسعجات‌‌الأجهدة‌ 1.1.3

 ‌30عسمة‌السواد‌الكيسيائية‌السدت‌2.1.3

‌‌31السخظط‌العام‌لمبحث 
       ‌32   ومرادرهسا‌‌عسلانالحشظة‌وفول‌الرويا‌السدت 3-2

 ‌32الظحن‌السختبخي‌‌3.3

 32 حشظةتهيئة‌نساذج‌طحين‌ال 1.3.3

 ‌33وفول‌الرويا‌‌الاختبارات‌الفيديائية‌لمحشظة‌4-3

 ‌33(‌حبة1000وزن‌الف‌) 1.4.3

‌‌33(‌ Hectoliterالوزنة‌الشوعي‌)‌وزن‌الهيكتوليتخ 2.4.3

5-3‌
السأجع ‌وطحأين‌الحشظأة‌‌الاختبارات‌الفيديائية‌‌لظحين‌الحشظأة

‌بظحين‌فول‌الرويا‌
33‌

‌33-‌34تقجيخ‌الكموتين‌الخطب 1.5.3
‌‌34تقجيخ‌الكموتين‌الجاف 2.5.3
 ‌34تقجيخ‌لون‌الظحين 3.5.3
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 و‌

 الصفحة الموضوع التدلدل
‌‌34اختبار‌التخسيب 4.5.3
       35  ‌اختبار‌ مذشكي 5.5.3

6-3 
السأجع ‌الاختبارات‌الكيسيائيأة‌لظحأين‌الحشظأة‌وطحأين‌الحشظأة‌

‌بظحين‌فول‌الرويا‌‌
35 

 ‌35تقجيخ‌ندبة‌الخطوبة‌ 1.6.3

‌‌35تقجيخ‌ندبة‌البخوتين 2.6.3
‌‌36تقجيخ‌ندبة‌الخماد 3.6.3
‌‌36تقجيخ‌ندبة‌الجهن‌4.6.3
 ‌36تقجيخ‌ندبة‌الكاربوهيجرات 5.6.3

 36-‌‌37كحامض‌الفايت‌7-3

 ‌37استخلاص‌حامض‌الفايتيك‌لعيشات‌الشسوذج‌‌ 3- 1.7

 ‌37طخيقة‌الشقع‌‌ 2.7.3

 ‌38طخيقة‌الانبات‌‌ 3.7.3

 ‌38طخيقة‌التخسيخ 4.7.3

‌‌38تقجيخ‌الرفات‌الخيولوجية‌8.3
‌‌38الاميموكخافاختبار‌ 1.8.3
‌83-‌39الفاريشوكخافاختبار‌ 2.8.3
‌4084-‌اختبار‌الاكدتيشدوكخاف 3.8.3
 ‌41اختبارات‌الخبيد‌9-3

 ‌41اعجاد‌الخبد‌السختبخي‌)الموف( 1.9.3

 ‌42حداب‌الحج ‌الشوعي‌والتقوي ‌الحدي‌لمخبد‌السختبخي‌ 2.9.3

 ‌42(Loaf )ي ‌الحدي‌لمخبد‌السختبخي‌يالتق 3.9.3

 ‌42الفحوص‌السدتعسمة‌في‌متابعة‌تجمج‌الخبد‌10-3

 ‌42تقجيخ‌قوة‌التذخب‌في‌المب 1.10.3
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 ز‌

 الصفحة الموضوع التدلدل
 ‌43تقجيخ‌حج ‌الخاسب‌في‌عالق‌المب‌السائي 2.10.3

 ‌43التحميل‌الإحرائي 11-3

 ‌44الشتائج‌والسشاقذة 4

 ‌44فول‌الرويابحور‌خواص‌الفيديائية‌لمحشظة‌و‌ال‌.4‌1

 ‌44اختبار‌وزن‌الف‌حبة‌لمحشظة‌1.1.4

 ‌44الوزن‌الشوعي‌)الهيكتوليتخ‌( 2.1.4

2-4‌
وطحأأأأأأين‌السدأأأأأأتبجل‌الخرأأأأأأائز‌الفيديائيأأأأأأة‌لظحأأأأأأين‌الحشظأأأأأأة‌

‌بظحين‌فول‌الرويا
45 

 ‌45درجة‌المون‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌فول‌الرويا 1.2.4

 ‌‌45الكموتين‌الخطب‌ 2.2.4

 ‌46الكموتين‌الجاف‌‌3.2.4

‌‌47اختبار‌التخسيب‌4.2.4
 ‌47اختبار‌ مذشكي 5.3.4

 ‌48التخكيب‌الكيسيائي‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌فول‌الرويا‌3-4

‌‌48الخطوبة 1.3.4
‌      ‌49البخوتين 2.3.4
 ‌49الجهن 3.3.4

‌‌50الخماد 4.3.4
‌‌50الكاربوهيجرات 5.3.4
 51-‌52فول‌الرويا‌‌الحشظة‌وطحين‌‌ظحينلتقجيخ‌حامض‌الفايتيك‌‌4-4

‌‌52الخرائز‌الخولوجية‌5.4
 ‌52الفاريشوكخاف‌اختبار‌1.5.4

‌52-‌53ندبة‌امتراص‌الساء 1.1.5.4
 45-‌53وقت‌الوصول 2.1.5.4
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 ح‌

 الصفحة الموضوع التدلدل
‌‌54وقت‌الشزج 3.1.5.4
 ‌55مجة‌ثبات‌العجيشة‌ 4.1.5.4

 ‌55وقت‌السغادرة 5.1.5.4

 ‌56درجة‌التجهور‌6.1.5.4

‌56-‌57الفاريشوكخاف‌رق ‌‌7.1.5.4
‌57-‌58الأميموكخاف‌اختبار‌2.5.4
‌58-‌61تبار‌الاكدتشدوكخافاخ 3.5.4

‌‌61اختبارات‌التخبيد‌4-6
‌‌61الخبد‌السختبخي‌)الموف(نوعية‌‌1.6.4

‌61-‌‌62حج ‌الموف‌ 1.1.6.4
‌‌‌62وزن‌الموف‌ 2.1.6.4
 ‌‌63)الشفاشية‌(‌الحج ‌الشوعي‌ 3.1.6.4

الخأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأواص‌الحدأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأية‌لمخبأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأد‌السختبأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأأخي‌‌2.6.4
‌       )الموف(‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

63‌

‌63-‌64السظهخ‌الخارجي‌ 1.2.6.4
‌65-‌66السظهخ‌الجاخمي‌ 2.2.6.4

‌‌67لخبد‌)الموف(‌نتائج‌فحوص‌التجمج 7.4
‌67-‌‌‌68قوة‌التذخب‌في‌المب‌نتائج‌1.7.4
‌68-‌27نتائج‌حج ‌الخاسب‌في‌عالق‌المب‌السائي 2.7.4

‌‌71الاستشتاجات‌والتوصيات 5
‌‌27الاستشتاجات 1-5
 ‌72التوصيات 2-5

‌87-‌‌46السرادرثبت‌ 6
 87-‌74العخبيةالسرادر‌‌1-6
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 ط‌

 الصفحة الموضوع التدلدل
‌75-‌46جشبيةلأالسرادر‌ا 2-6
 89-‌105السلاحق 
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 ي‌

 ثبت الجداول
 الصفحة الموضوع التدلدل
 30-‌29عسمةجهدة‌والسعجات‌السدتلأا 1-3
‌‌30ةعسمالسواد‌الكيسيائية‌السدت 2-3
 ‌41مكونات‌الخبد‌السختبخي‌ 3-3
 ‌44الخواص‌الفيديائية‌لمحشظة‌وبحور‌فول‌الرويا 1-4

2-4 
الفيديائية‌لظحين‌الحشظة‌‌وطحين‌الحشظة‌‌السدتبجل‌الخواص‌

‌والسشقوعبظحين‌فول‌الرويا‌‌السشبت‌
46 

3-4 
التخكيب‌الكيسيائي‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌فول‌الرويا‌السشبت‌

‌والسشقوع
48 

4-4 
ك‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌فول‌الرويا‌‌محتو ‌حامض‌الفايت

‌والستخسخوالسشقوع‌السشبت‌
51 

5-4 
الرفات‌‌السقاسة‌بجهاز‌الفاريشوكخاف‌‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌

‌والسشقوعالحشظة‌السدتبجل‌ شدب‌مختمفة‌من‌فول‌الرويا‌‌السشبت‌
53‌

6-4 
الرفات‌السقاسة‌بجهاز‌الاميموكخاف‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌

‌والسشقوع‌الحشظة‌السدتبجل‌ شدب‌مختمفة‌من‌فول‌الرويا‌السشبت
58‌

7-4‌
الرفات‌السقاسة‌بجهاز‌الاكدتيشدوكخاف‌‌لظحين‌الحشظة‌وطحين‌

‌والسشقوعالحشظة‌السدتبجل‌ شدب‌مختمفة‌من‌فول‌الرويا‌السشبت‌
59‌

8-4 
الاختبارات‌الشوعية‌لمخبد‌السختبخي‌)‌الموف(‌لظحين‌الحشظة‌

وطحين‌الحشظة‌السدتبجل‌ شدب‌من‌طحين‌فول‌الرويا‌السشبت‌
‌والسشقوع

62 

9-4‌
الخواص‌الحدية‌)التقيي ‌الحدي(‌لشوعية‌الخبد‌السختبخي‌السرشع‌

من‌طحين‌الحشظة‌وطحين‌الحشظة‌السدتبجل‌ حور‌فول‌الرويا‌
‌والسشقوعالسشبت‌

66‌
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 ك‌

 الصفحة الموضوع التدلدل

10-4‌
والسشقوع‌تأثيخ‌تجعي ‌طحين‌الحشظة‌بظحين‌فول‌الرويا‌السشبت‌

‌°.م25درجة‌حخارة‌عشج‌في‌قوة‌تذخب‌لب‌الخبد‌السخدن‌
68 

11-4 
والسشقوع‌تأثيخ‌تجعي ‌طحين‌الحشظة‌بظحين‌فول‌الرويا‌السشبت‌

عشج‌السخدن‌(‌في‌عالق‌المب‌السائي‌لمخبد‌3س الخاسب‌)حج ‌في‌
‌°.م25درجة‌حخارة‌

69 
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 ل‌

 الملاحق ثبت
 الصفحة العنوان رقم الملحق

1 
خبأأأأأأأأد‌المأأأأأأأأوف‌لظحأأأأأأأأين‌الحشظأأأأأأأأة‌السأأأأأأأأجع ‌بظحأأأأأأأأين‌فأأأأأأأأول‌الرأأأأأأأأويا‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

‌)حالة‌الشقع(
93 

‌‌93(نبات)حالة‌الإالسجع ‌بظحين‌فول‌الرويا‌خبد‌الموف‌لظحين‌الحشظة 2

3 
الحشظأأأأة‌وطحأأأأين‌فأأأأول‌مأأأأن‌خبأأأأد‌المأأأأوف‌السرأأأأشع‌مأأأأن‌طحأأأأين‌مقظأأأأع‌
‌الرويا

94‌

4 
لعيشة‌‌HPLCالسقجرة‌بجهاز‌‌Phytic acidك‌مخظط‌حامض‌الفايت

‌طحين‌الحشظة‌القياسية‌
94‌

5 
لعيشة‌‌HPLCالسقجرة‌بجهاز‌‌Phytic acidك‌مخظط‌حامض‌الفايت

‌طحين‌فول‌الرويا‌القياسية‌
95 

6 
لعيشة‌‌HPLCالسقجرة‌بجهاز‌‌Phytic acidك‌مخظط‌حامض‌الفايت
‌السشقوعطحين‌فول‌الرويا‌

95‌

7 
لعيشة‌‌HPLCالسقجرة‌بجهاز‌‌Phytic acidك‌مخظط‌حامض‌الفايت

‌طحين‌فول‌الرويا‌السشبت
96‌

8 
لعيشة‌‌HPLCالسقجرة‌بجهاز‌‌Phytic acidك‌مخظط‌حامض‌الفايت

‌طحين‌فول‌الرويا‌الستخسخ
96‌

‌99‌‌97اباء‌-مخظط‌جهاز‌الفاريشوكخاف‌لظحين‌الحشظة‌‌9

10 
مخظأأأأأط‌جهأأأأأاز‌الفأأأأأاريشوكخاف‌لظحأأأأأين‌الحشظأأأأأة‌السأأأأأجع ‌بظحأأأأأين‌فأأأأأول‌

‌%10الرويا‌السشبت‌ شدبة‌
97‌

مخظأأأأأط‌جهأأأأأاز‌الفأأأأأاريشوكخاف‌لظحأأأأأين‌الحشظأأأأأة‌السأأأأأجع ‌بظحأأأأأين‌فأأأأأول‌‌11
‌%‌20الرويا‌السشبت‌ شدبة‌

98‌

12 
مخظأأأأأط‌جهأأأأأاز‌الفأأأأأاريشوكخاف‌لظحأأأأأين‌الحشظأأأأأة‌السأأأأأجع ‌بظحأأأأأين‌فأأأأأول‌

‌%‌10 شدبة‌السشقوع‌الرويا‌
98‌

13 
مخظأأأأأط‌جهأأأأأاز‌الفأأأأأاريشوكخاف‌لظحأأأأأين‌الحشظأأأأأة‌السأأأأأجع ‌بظحأأأأأين‌فأأأأأول‌

‌%‌20 شدبة‌السشقوع‌الرويا‌
99‌

‌99‌99إباء‌‌-مخظط‌جهاز‌الأميموكخاف‌لظحين‌الحشظة 14

15 
مخظأأأأأط‌جهأأأأأاز‌الأميمأأأأأوكخاف‌لظحأأأأأين‌الحشظأأأأأة‌السأأأأأجع ‌بظحأأأأأين‌فأأأأأول‌‌

 %‌10الرويا‌السشبت‌ شدبة‌
777‌
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 م‌

 الصفحة العنوان رقم الملحق

16 
مخظط‌جهاز‌الأميموكخاف‌لظحين‌الحشظة‌السجع ‌بظحين‌فول‌الرويا‌

‌%‌20السشبت‌ شدبة‌
777‌

17 
لظحين‌الحشظة‌السجع ‌بظحين‌فول‌الرويا‌‌مخظط‌جهاز‌الأميموكخاف

‌%‌10 شدبة‌السشقوع‌
777 

18 
مخظط‌جهاز‌الأميموكخاف‌لظحين‌الحشظة‌السجع ‌بظحين‌فول‌الرويا‌
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   Introduction               المقدمة

خاصة في  لعالم كما أنيا تستيمك بشكل كبيرالحبوبً الأساسية المنتجة في ا الحنطة من دتع       
نظرًا لخصائصو  الحنطة المكررمن طحين صنع العجين أساسًا ي ، المخبوزاتصناعة  أوروبا في

 المزجة المرنة التي تنتج في الغالب من شبكة الكموتين عمى الرغم من أن الخبز المنتج من طحين
 تشكل منتجاتيا جزءاً  ذإ ، (2019)نخرو وا  Guardianelli  الحنطة يحتوي عمى مصدر طاقة عال  

ات والدىون الغذائية والكربوىيدرات والبروتينمين العناصر ألوجبات اليومية ومن خلاليا يتم تمن ا كبيراً 
و ن  ألا إ ةميتيا التغذويى  أوعمى الرغم من  في صناعة الخبز والعجائن نسان وتدخللإوالفيتامينات لجسم ا

  Hexaphosphate inositol الفاتيك توجد بعض عوامل مضادات التغذية المحدودة مثل حامض
لمحبوب والبقوليات ويوجد في البذور الزيتية والنقل ويتركز الوزن الجاف ن م% 1-3وتشكل الفاتينات

 و(  2014) واخرون Buddricko . بين(2017،خرونوا   (Nissar في الطبقات الخارجية لمحبوب
Vodnarو Călinoiu((2018  حامض الفاتيك مادة مخمبة نشطة لو القدرة عمى الارتباط ان

مما يجعل ىذه العناصر غير  الزنك و المغنسيوم  و الكالسيوم و الحديد   بالعناصر الثنائية التكافؤ مثل
قابمة للامتصاص ويقمل الاستفادة الجسم منيا ولو القدرة عمى الارتباط بجزء من البروتين مما يجعمو 

طحين فول  الحبوب والبقوليات منيا  العمميات عمىوقد تجرى بعض  . داخل الجسمغير قابمة لميضم 
عمى  يعمل الإنبات أذ ،ريالتخمأو  النقع أو نباتلإاك وىي عممية تقميل حامض الفايتلغرض  لصويا ا

ك اثناء الإنبات ويقمل من لى ىدم حامض الفايتإود مما يؤدي نزيم الفايتيز الموجأتحفيز وتنشيط 
نقع  دي ؤ يفي حين  ، (2017)نخرو وا   Marti العوامل المسببة لسوء اليضم والغازات في البقوليات

  Yaqoob وبالتالي تحسين القيمة الغذائية محتواىا منو ليقمالي ت قبل الطيي البذور في الماء  
 . (2018( خرونوا  

 تحتوي بذورىاإذ من أىم المصادر البروتينية وتعد المرتبة الثانية نبات العائمة البقولية تحتل        
الكالسيوم والحديد والفوسفور مثل  العناصر المعدنيةين والعديد من البروت %من40-18عمى ما يقارب 

حتوي عمى ىورمون كما تمن الألياف،  ونسبة عالية B2 وB1 مثل والبوتاسيوم وبعض فيتامينات 
 واخرون،  (Luliana % 58.2تصل ونسبة عالية من الكاربوىيدرات (نو يسوفلافا)الاستروجين 

، فضلا عن نظراً لقيمتيا الغذائية العالية تصنيع الأغذيةاكتسبت البقوليات أىمية كبيرة في . 2012)
ومصدر جيد  في خفض كثافة الطاقة وتقميل استجابة نسبة السكر في الدمإذ تسيم غنية بالألياف انيا 
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% من الطاقة 5قل من أعمى البقوليات   تحتوي، بشكل عام . (2019، خرونوا   Wu ) لمبروتين
 .الدىن من %47-15تحتوي عمى اقل من الترمس وفول الصويا اذحمص وبذور كدىن باستثناء ال

  ( Pawarبين المستيمكين الغذائي أىمية بسبب زيادة الوعي المكملات الغذائية ذاتتعد       
نية تدعيم فضلا عن امكا  يمحتياجاتتمبية افي مع البقوليات والحبوب وتساىم ( 2016 ،واخرون

بالطحين الغني بالبروتين في المنتجات الغذائية . اذ امكن تدعيم طحين الحنطة المنتجات المخبوزة بيا
من أجل تكممة البروتين في النظام الغذائي والتغذية ولذلك يتم التوجو لإنتاج خبز خاص مصنوع من 

أو الخبز  ىذا النوع من الخبز بالخبز الصحيطحين الحبوب الكاممة مع إضافات صحية أخرى عرف 
 الإضافات لمخبز، كونو من أىم المحاصيل الزيتية فول الصويا واحداً من أىم مصادر ديعو  ،المعدل

 11.5% بروتين الحنطة عمىيحتوى بينما  بروتين 30- 50%يحتوي عمى إذ والبروتينية في العالم 

كمية  عمى كما أن بروتين الصويا يحتوي ،مينية الضرورية للإنسانلأحماض اوىو مصدر جيد للأ
محتوى الحميب،  اً ضعف12بروتين تعادل أربع أضعاف محتوى القمح، وأربع أضعاف محتوى البيض و

 Umaruو(Joel  غني بالكالسيوم والفوسفور والفيتامينات وىو من الميسيتين،3%عمى كما يحتوي
،2011.)                        

 هدفت الدراسة إلى ما يأتي:
  الفيزيائية  ودراسة الخواص فول الصويا  %من طحين20و 10بإضافةطحين الحنطة  تدعيم -1

   .لمخبز المركب  ةوالكيميائية والريولوجي     
      حامض  ثير بعض العمميات التطبيقية كالنقع والانبات والتخمير لبذور فول الصويا عمىدراسة تأ -2

 وعمى الخبز النتائج المدعم بفول الصويا . كالفايت   
 .اً حسيوتقييمو المدعم بطحين فول الصويا  تصنيع خبز الموف  -3
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 المراجع  استعراض 
 : الحنطة  1-1

اسية في العالم من حيث سلأا المحاصيل حدأTriticum  aestivum L  .تعد الحنطة
 ولذلك ،العالمعدد كبير من سكان  ىم السمع الغذائية الضرورية التي يعتمد عميياأومن  الاستيلاك

        ،Hassoonو  Dziki)ية من الناحية الاقتصاديةمن محاصيل الحبوب الرئيسة ذات الأىم فيي

بسبب  المسطح وحبوب الافطار والعكرونة في إنتاج منتجات غذائية عدة مثل الخبز تعملوتس2019) 
ومنيا مفيتامينات ل اً جيد اً مصدر )الكموتين( فضلًا عن انيا نسبة عالية من البروتيناحتواءه عمى 

       ، 2018)،خرونآو  Ledaskar)والعناصر المعدنية وغيرىاوالألياف الغذائية  Bمجموعة فيتامين 
 ،صناف الحنطة المختمفة في تزايد مستمر مع انتشار استخداميا لتصنيع منتجات غذائية متعددةأن إ

صناف أف تصمح لصناعة الخبز و صناأوجد تنو ألا إ ساسلأالمنتج اعن صناعة الخبز وىو  فضلاً 
  ،(2014 ،)الخطيبمة لصناعة المعجناتءر ملاكثأتكون  ىخر أ

ن المركبات ذات القيمة الغذائية العالية تتركز في النخالة والاليرون ألى إ( (Deora  2018رأشا
 وان غناىا ،تزال عادةً عند عمميات الطحن، لذا فان طحين الحنطة يعود بالفائدة لممستيمكلاوالتي 

 جميعياعمى أجزاء الحبة  ىو تكونيا تح ببروتين الكموتين اعطاىا صفات المزوجة والمطاطية الفريدة
الكموتين  الحنطة من المنتجات الغذائية الغنية ببروتين نأ إلى .(2019) خرونآو  Johnstonوأضاف 

 CO2الكاربون أوكسيد ثانيالذي يعطي صفات المزوجة والمطاطية الفريدةَ لكونيا تسمح بحجز غاز 
  . في أثناء عمميتي التخمير والخبازة

  Wheat Kernel Compositionحبة الحنطة  تركيب2 -2
القوة لى إ تصنفو الجنين و  السويداءو  غمفةلأجزاء رئيسة ىي: اأالحنطة من ثلاثة تتكون حبة       

تصنيفيا اعتماداً عمى المون إلى حمراء الحنطة الصمبة والحنطة الطرية، كما يمكن الى اللازمة لمسحق 
يتكون   .موسم الزراعة إلى حنطة ربيعية وحنطة شتويةعمى  ضاء، كذلك يمكن تصنيفيا اعتماداً وبي

% من وزن 12نحو ت تشكل الغلاف الثمري والذي يمثلالغلاف الخارجي لحبة الحنطة من عدة طبقا
 .تحوي عمى الصبغات التي ذري والطبقة الوسطىيرتبط  بثلاث طبقات لتكون الغلاف البوالذي الحبة 

خمية ىي الحادية أ ةتتصل بطبقة سميكو أما الطبقة الداخمية فيربط الغلاف البذري بالبشرة الخارجية 
الداخمية التي تطوق نواة الحنطة بالكامل وتغطي السويداء النشوية النيائية الأليرون وتمثل الطبقة 

                 باحتوائيا عمى نسبة عالية من الإنزيمات والفيتامينات تمتاز طبقة الأليرون .والجنين 
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(Ehmke ،2017) الطبقة الداخمية لمحنطة وتكون وىي النواة ٪ من وزن 85نحو السويداء تشكل
في  حيوياً  دوراً تؤدى نزيمات والتي لأوا والنشا غنية بالبروتينات نتكو  ليرون والتيلأامحاطة بطبقة 

بدوره يزيد من القيمة الغذائية  السويداء وىذا% من البروتين الكمي في 72نحويخزن اذ نبات لإعممية ا
 من حبة الحنطة الجزء الأخير يعد جنين البذرةو  .(2018،خرونوآ Ledaskar)لطحين الحنطة 

ويتكون من اتحاد الجزء الذكري مع الانثوي الذي يحوي عمى البروتين والسكريات مثل السكروز 
الدىون والفيتامينات والإنزيمات، وىو عضو عمى ويحوي ايضا٪ منيا، 3.5-2.5نحوويشكل  وزنوالرافي

 .(Hoseney،1986 )تخزين يساعد عمى نمو النبات
  protein  البروتين 
أحيد المقاييييس  دالبيئية كميا يعي البروتينيي لمحبيوب صفيية نوعييية تتييشثر بشييدة ب يروفالمحتوى  يعد     

 وتقسييم  الأساسيييية فيييي جيييودة الحنطيية المعتميييدة بشكيييل أساسييي عمييى العوامييل الوراثييية الخاصيية بالصيينف
اصييغر بروتينييات  يعييدي لبييومين الييذالأ الييى فييي المييذيبات المختمفيية ة الاسييتخلاو والييذوبانيييحسييب قابم
فييي  مييذوبانل قابييل لكنييو قابييل لمييذوبان فييي الميياءالالكموبيييولين غييير و  لمييذوبان فييي الميياء ةقابمييالحنطيية ال
فيي  مخزونيةال دةمعقيالبروتينيات ال الميذان يعيدان مين الكميوتينين والكمييادينعين  ، فضيلاً الممحيية المحاليل
، فيي %70-90ذو تركييز فيي ايثيانول لميذوبان الكميادين قيابلاً  كونيمرتفع الجزيئي الوزن الذات  الحنطة

بييروتين  الييى تقسييم بروتينييات الحنطيية اوقييد .مخفييفالحييام  اللمييذوبان فييي  قييابلاً الكمييوتينين حييين يكييون 
حمييا  لأالحنطيية عمييى اتحتييوي بروتينييات . (2019واخييرون، Islam)كمييوتيني وبييروتين غييير كمييوتيني

 ت البروتينية بارتباطيا مع بعضياعمى تكوين التكتلا والبرولين ويميزىا بقدرتياالكموتامين مثل  الامينية
التييى تحتييوي عمييى  وكييذلك الارتبيياط  الييييدروجيني بييين منيياطق السلاسييل الببتيدييية لمكمييوتين والكموتييامين
  (Camerlengo مجاميع الييدروكسيل وبذلك تكسب العجينة خواو الالتصياق والقيدرة عميى التماسيك

 .2020)،خرونآو 
ناء مرحمة في أث عالية ثباتيوساسي عن تشكيل عجينة ذات أالمسؤولة بشكل  تالبروتيناتعد      
 (2016 )خرونوآ  Pawa أستنتجو ، لتحديد جودة الخبيز اً ساسيأ اً مقياس دتعفضلًا عن أنيا  ،التكوين

%   27.14وارتفعت إلى %11.96أن نسبة البروتين في طحين الحنطة لمعاممة السيطرة كانت 
 حسن ول الصويان أضافة طحين فأو لى طحين الحنطة إ بنسب مختمفة افة طحين فول الصوياإضب

 .من الخصائو الفيزيائية والكيميائية والخواو التغذوية لممنتج
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   starchاالنش
             في الحبوب بين  توتتباين كميو ثر وفرة في سويداء حبوب الحنطة كلأالمكون ا االنش ديع      

يتكون و خرى لأمقارنة بالمركبات العضوية ا كيميائياً  مستقراً  اً مركب، وىو من وزن الحبة، 75-60%
بييئة سلاسل غير متفرعة تتكون من  مميوزلأويكون اميموبكتين لأوا ميموزلأمن بوليمرين ا ساساً أ

ميل يو  ،%10-30 اونسبتو في النش α( 4-1)ارتباط وحدات من الكموكوز باصرة كلايكوسيدية نوع 
ا القدرة عمى تكوين معقدات مع رتباط مع اليود وتكوين معقدات لونية معو ولو ايضالاز الى لاميمو ا

 ، في حين يتكون(2013،واخرون Hasjim) مايلالأ كحولوالمركبات القطبية مثل  الدىنية حما الأ
يا غير متفرعة ترتبط ب α( (4-1صرة كلايكوسيدية نوع آب الكموكوز من ارتباط وحداتميموبكتين الا

بع  و  يودين والكحوللأيكون معقدات مع اإذ  ،α ((6-1صرة آالتفرع ب سلاسل قصيرة بمناطق
  .(2010واخرون، Singh )الدىون

  : Lipidsالدهن  
الييتحكم فييي  فيييفيييو والتييي تمعييب دوراً ميييم الذائبيية لمفيتامينييات  مصييدراً  دىيين حبييوب الحنطييةيعييد       

 اليييدىون كيييون عميييى اليييرغمو  .الخبيييز التجميييد فيييي  ييياىرة تيييشخيرفضيييلًا عييين  الخيييواو الريولوجيييية لمعجيييين
فضيلًا  ،(2017،واخيرون Minدتيو)جو فيي ذات تشثير كبير  دأنيا تعالا الحنطة لطحين مكونات ثانوية 

من خلال الارتباط  مباشرة تشثيرات غيرليا  عتقدلكن ي   المخبوزة وجاتالمنتو  حجم الأرغفةفي  تشثيرهعن 
 وتشثيرات مباشرة من خلال تثبيت بنية خلايا الغاز التي تتشكل  .(Salt،2018)بشبكة الكموتين وتزيتيا 

أن ىييذا نيياتج عيين وجييود دىييون نشييطة فييي السييطح و ر، أثنيياء التخميييفييي  أثنيياء خمييط العجييين وتتوسييعفييي 
ل يييييييييييييييييييويمنيييييييييييع انيييييييييييدماجيا بشكاليييييييييييذي يحييييييييييييط بفقاعيييييييييييات الغييييييييييياز  البينيييييييييييي بيييييييييييين الييييييييييييواء والسيييييييييييائل

 الوزن الجافمن  %3.22الحنطة تتكون نسبة الدىن في طحين. (2018، اخرونو (Janssenريييييييييمباش
المينوليييييك و البالمتيييييك و  وليييييكلأا :منيييييا حمييييا  دىنييييية رئيسييييةأعييييدة الكمييييي، وقييييد تحتييييوي الييييدىون عمييييى 

(Narducci  2019،خرونآو).  
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  Ash الرماد

يتكون الرماد إذ طحين الحنطة   عمالالميمة في تحديد جودة واست مؤشراتالحد أيعد الرماد         
%  38%  البوتاسيوم 45%  الفسفور 13ىي الكالسيوم   رئيسةن الطحن من عناصر معدنية الناتج م

% 1تصل نسبتيا الى إذ  خرى مثل النحاس والحديدأ% كما توجد عناصر معدنية 3والمغنيسيوم 
Cardoso  وقد ذكر (.2019) ،خرونآوCzaja درجة  اً قيوي اً مؤشير  يعد الرمادوان ( 2020،) واخرون

قيق من الرماد يتم تحديدىا عن طرييق معرفو محتوى الد التي عممية الطحن وكفاءة ة الطحيننقاو 
الخبز إذ  ،اثناء الطحنفي  ومعدل استخلاصومع كميو النخالة في حبية الحنطة  رئيسيالمرتبط بشكل 

 .يميل إلى المون الداكن مصنوع من الطحين بمحتوى رماد عال  ال
  soybeanفول الصويا3-2 
من  دويع Fabaceaeالعائمة البقولية  ىلإ Glycine max محصول فول الصوياي ينتم 

اذ يصنف عمى انو من البذور الزيتية الميمة عمى المستوى العالمي.  المحاصيل الغذائية والصناعية
لمكالسيوم والحديد  اً مصدر تعد . كما معادن5% و بروتين خام 40% و زيت ٪20نحويحتوي عمى 

عمى  ئواو احتلا المتميزة البروتينات النباتيةمن ويعد (2017محمود واخرون،) م  الأسكوربيكاوح
  2010 ) .  ،واخرون Mirrahimi)الأحما  الأمينية الأساسية 

والبقوليييات جييزءاً ميميياً فييي ن ييام الحمييية الغذائييية وتييوفر مييا يقييرب ثمثييي السييعرات الحرارييية  تعييد الحبييوب
الغذائية والمواد الكيميائية النباتية ر ان العالم، فيي مصدر رئيس لمعناصوالبروتينات اللازمة لمع م سك

Phytochemical  كحبيييوب كاممييية اسيييتيلاكياتيييم أنيييو لاسييييما و (Xu وWu ،(2019  مع يييم وتخضيييع
الحبوب لأنواع ومستويات مختمفة مين المعالجيات والعممييات التصينيعية بعيد تن يفييا وتنقيتييا لمحصيول 

 .2014) ،خرونوآ (Rebello عمى منتجات نيائية صالحة للأكل ومستساغة
بذور البقوليات مصادر ميمة لمطاقة والبروتين في أجزاء كثييرة مين العيالم، سيواء فيي تغذيية الحييوان ان 
.اذ وتحتوى البقوليات عمى مواد غيير مرغيوب فيييا وىيي العواميل المضيادة لمتغذيية الإنسان ومع ذلكأو 
خييييرون آو خميفيييية  )مضييييادات التغذييييية تعطيييييل  وت بييييالحرارة تقنييييية سييييريعة لتقميييييل أمعالجيييية البقوليييييا دتعيييي
         المسيييماة ثبطيييات التربسيييينويحتيييوي فيييول الصيييويا عميييى مكونيييات غيييير مرغيييوب فيييييا مثيييل م ،(2019،

يتواجيد  2010)واخيرون، kaushik)ىضيم البيروتين فيي اذ تيؤثر عمالوالتي تحد من اسيت بيرك -بومان 
وىييذا  ب.٪ ميين الييوزن الجيياف لمحبييو 2.3تصييل إلييى كيييزافييي فييول الصييويا بتر حييام  الفايتييك )الفيتييات( 
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الفيتات في وتعمل   .أحد مضادات الأكسدة الفعالةفضلًا عن كونو  مخمبة لممعادن ،مادة يعمل ك وجعم
  .نالكوليسترول وكعامل مضاد لمسرطا خف  مستويات

 الصويالفول  الاقتصادية هميةالا1.3.2 
 و محميييرةأنسيييان بصيييورة طازجييية لإالبيييذور التيييي تؤكيييل مييين قبيييل ا لإنتييياج الصيييوياسيييتعمل فيييول ا  

 كغييييذاء وأكسيييماد لمنبيييات منييييا المتبقيييي اسيييتعمال و  الزيييييتكميييا تحصيييد البيييذور لاسيييتخلاو ، و جافيييةأ

 لمعالجييييييييييييية بعييييييييييييي  الأخيييييييييييييرىالنباتيييييييييييييات واسيييييييييييييتعممت بعيييييييييييييد خمطييييييييييييييا ميييييييييييييع بعييييييييييييي   لمحيوانيييييييييييييات

ىييييذا  ىميييييةولقييييد ازدادت أ .(2019،رونواخيييي الأنصيييياري)القمييييب والكبييييد والمعييييدةمثييييل ميييير   مييييرا الا
  التطبيقية في مجالات الصناعات الغذائية . لاستعمالاتيا المحصول بدرجة كبيرة نسبياً 

 التركيب الكيميائي لبذور فول الصويا 4-2 
 Soybean Oil  :الزيت 1.4.2

              ،نتاجلإاو روف  صنافلأا حسب18-22%ونسبتو تتراوح بين زيت الصويافول من  يستخرج   
 Oboh ذكر 2012) .،واخرون Doblado–Maldonado) 140-100بين رقمة اليودي يتراوح

اما نسبة  ،غم 100غم/   21.4بمغت ةالمنقوعفول الصويا في بذور  نسبة الزيت نإ(2010 ) واخرون،
زاد قد و  Makinde ،. (2014 و Akinoso (غم100غم/ 29.5ة بمغت فول الصويا المنبتفي زيت 

نسبة اذ بمغت  بذورالو يفي عمميات اخرى مثل تحمفول الصويا طحين الخام في  محتوى الدىون
الطحين الناتج من ذاتيا في  نسبة%، في حين بمغت ال38-%20يا الناتج من طحينالفي  الدىون
، مما تسبب ة لغسل المكونات القابمة لمذوبانيكون ىذا نتيج وقد %20-%13ةالمحمص غير البذور

الدىون  محتوى معنوية في تسبب تحميو البذور في زيادة غير الوقت نفسو و فيالدىون فيفي تركيز 
الدىون ونسبة عالية من  الدىون المشبعةعمى نسبة قميمة من فول الصويا ويحتوي  ،%11بنسبة يافي

والتي تمتاز باحتوائيا  يفي انتاج زيوت الطي عممةمن الزيوت الرئيسة المستويعد زيتو  المشبعة غير
  .2019 ) ، خرونوآpoudel ) السيفاليدفضلًاعن الميسيثين  كمية كبيرة منعمى 
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 Moisture الرطوبة2.4.2  
ثناء الخزن والتصنيع أ في حساب الوزن المفقودعن طريق رطوبة في الحبوب والبقوليات ال رتقد 

مناسبة %14وتعد نسبة الرطوبة  2017 )واخرون، (Agume ثناء عمميات الاستلام والتسميمفي أو 
عن  ، فضلاً  خف  مدة الخزن ىلإكثر يؤدي أو أ% 16في حين ارتفاعيا الى  ،خزن بشكل عاممل
  .(Hoseney،1986 ) جودة الحبوب والبقولياتفي  ىاثر شت
أن طحين الصويا يحتوي عمى كمية أكبر من إجمالي المواد الصمبة  إلى (2014) ،واخرون Ayoشارأ

مع خصائو استحلاب عالية مقارنة طحين الحنطة بسيبب المحتيوى الرطيوبي المينخف   الكمية الجافة
   .لمحبوب
  protein البروتين3.4.2  
 مصدراً اذ أنو  ،حسب الصنف %44 –46بين  فول الصويا بذورفي  البروتين  ة تراوح نسبت 
حما  ألاحتوائو عمي  ن راً   لمحيواناتعلاف المختمفة لأالذي يدخل في صناعة ا لمبروتين رئيساً 

           والمخبوزات المصنعةنواع المحوم أطفال والجبن و لأا أغذيةصناعة ي يستعمل فا كم ،أساسيةامينية 
 . (2017،واحمدمحمود  )
ىميية فيي تصينيع منتجيات مقبولية ليدى المسييتيمكين أذا محتيوى الحبيوب مين البيروتين كمياً ونوعياً  ويعيد 

ا مين احتيواء فيول الصيويعمى اليرغم 2019). ،خرونوآ Johnston )مثل الخبز والمعكرونة والبسكويت
 نيزيم البروتينييلأعمى مستويات عالية من مثبطات ا يضاً أيحتوى  أنو إلاعمى نسبة عالية من البروتين 

 يروف  البروتين القابل لميذوبان فيي ىمحتو ذو ال ، فضلًا عن تشثير طحينو ن يمنع اليضمأيمكن الذي 
بروتينيات الذائبية الوىيذا يعنيي أن  ، غيم100غيم/4.0 اليى 29.0 مين خف اذ قد ين ،النقعالمعاممة مثل 

 ييروف فييي الانخفييا  فييي البروتينييات القابميية لمييذوبان يييؤثر وقييد  %35الييى 96 بنسييبةانخفضييت قييد 
زييادة أن   ((2016،واخيرون Agume بينيوايا في نمو الكائنات الحيية الدقيقية. لاعمالتخمير نتيجة لاست

نتيجية لإزالية البمميرة مين خيلال  كيان أثناء تخمير طحين  فول الصويا في في البروتينات القابمة لمذوبان
                    2.1 -1.1بيييييينالمنقيييييوع   البيييييروتين فيييييي فيييييول الصيييييويا ىيتيييييراوح محتيييييو  ، اذحميييييل الميييييائي الأنزيمييييييالت
في الذي أثر بشكل كبير  النقع فقط ىوفول الصويا في عممية بذور  معالجة نأوقد تبين  ،غم100م/غ

  . (Lee،2013 و Son )محتوى البروتين
فول بروتينات  يم فقدانسأوقد  ،أقل يبروتين طحين فول الصويا المنقوع محتوى أ ير         
في  الكمي  النقع في انخفا  محتوى البروتين  روف المعالجة مثل  أثناءفي  القابمة لمذوبان الصويا 
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المنبت لمدة فول الصويا ارتفع المحتوى ذاتو في طحين في حين  ٪،23بنسبة  فول الصوياطحين 
 Kaushik  ذلك كدأو  عمى التوالي غم100غم/ 43.4و  42.2و41.3 بنسبة  التواليايام عمى  ةثلاث

زى الزيادة في البروتين إلى وتعالانبات، أن البروتين يزداد مع زيادة عدد أيام .((2010 خرونآو 
وتينات فول الصويا بر ان  Baik(2012) و Hanأبمغ كل من الكربوىيدرات كمصدر لمطاقة. عمال است

                   وأضافالتي يحتاجيا الجسم كافة  مينيةلأحما  االألأنيا تحتوى عمى  اً متكاممة غذائي

 ObeleaguوOnyeka، 2013) ) يرجع  الى  البروتين في طحين فول الصوياجودة أن زيادة
  .اللايسين ميني لأعمى الحام  ااحتوائو 
 starch االنش 4.4.2

-إن زيادة نشاط الإنزيميات مثيل الفياإذ ساسية في الحبوب والبقوليات لأمن المكونات ا االنشيعد   
                     يييييييييييييييييييييج النيائيييييييييييييييي جيييييييودة المنتيييييييييييييف سيييييييمباً بدرجييييييية عاليييييييية مميييييييا ييييييييؤثر  وأميمييييييييز تعميييييييل عميييييييى تحممييييييي

Gawlik-Dziki)،2019). مييين 3ىليييإتصيييل إذ قميمييية فيييي طحيييين فيييول الصيييويا  اشيييتكيييون نسيييبة الن%
 (.Atwell ، 2014 وCasper )تركيب الطحين 

بشكل كبير التسخين ب ممةب روف المعا لا تتغير النشا لزوجةن أ( 2010)واخرون Obohذكر       
اذ بمغت بالنقع عند المعاممة محتواىا المنخف  من النشا مقارنة ب بسبب تفاعل النشا مع الدىون 

  (2016) ،واخرون Agume وأضاف . (2010،خرونآو  Kaushik) غم100غم/   0.99نسبتو
 انخفضت  ، التوالي عمى % 25و20 و13 و10و 6 الصويا بنسب مختمفة عند نقع حبوب فول انو

الانتفاخ في الغالب سبب  عزىي   وقد ،%25و13  % من بذور فول الصويا عند35 الى نتفاخلاانسبة 
 تقميل الانتفاخفي حين ان  ،يتفاعل مع مكونات أخرى مثل البروتينات والدىونالذي النشا  وجود إلى
عن الكائنات الناتج  الأنزيميعن تدمير حبيبات النشا وبنية البروتينات من خلال التحمل المائي  ناتج

 والكلايكوسيدية. الحية الدقيقة لمروابط الببتيدية
ن حبوب فول الصويا المنبتة تعمل عمى زيادة نشاط إنزيمات الأميميز الذي أ You(2016)أشار     

إلى سكريات بسيطة ومنيا الكموكوز والمالتوز ونسبة قميمة من ( ميموبكتين لأميموز والأا)يحمل النشا 
تحدث زيادة ىضم النشا والسكريات البسيطة في  يانإلزيادة نشاط ىذه الإنزيمات ف ونتيجةً الدكسترين 

                1.17المنبت فول الصويا في اتراوح نسبة النشتضمية عند تناول الحبوب المنبتة و قناة اليال
 السكريات أن (2019) واخرون  Lemmensذكراذ   .(2010،واخرون Kaushik (غم100غم/ 

عمى محتوى النشا  لمطاقة ولا يكون تشثير الإنبات مقتصرا اً مصدر  عملالمتكونة في أثناء الإنبات تست
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عمى قابميتو و محتواىا وحده  خصائو الغذائية التي لا يمكن تقييميا عمىفي الفحسب، بل يؤثر أيضًا 
لا يتم ىضمو في إذ مقاوم للَأنزيمو  لميضم إذ يمكن تصنيف النشا عمى أنَو نشا سريع وسيل اليضم

 ويسمى النشا المقاوم.  اقة لخلايا القولونالط الأمعاء الدقيقة ويتم تخميره بوساطة بكتيريا القولون لتوفير
 

 Ash الرماد5.4.2  
ة لجودة طحيين الحبيوب و يتكيون الرمياد النياتج مين الطحيين مين الرئيس أحد المؤشراتالرماد  ديع 

الفوسيفور  ،الفوسيفور والبوتاسييوم والكالسييوم والمغنيسييوم والحدييد والزنيك والنحياسمثيل مركبات معدنيية 
ة الموجيودة فيي العناصر الرئيسوالتي تمثل  13% والكالسيوم3%  والمغنيسيوم %38والبوتاسيوم 45%

يتييراوح محتييوى  .%1العناصيير الأخييرى تصييل إلييى فييي حييين 2016) ،خييرونآو Bucsella ) الرميياد ،
ميييا رمييياد فيييول الصيييويا  المنبيييت أ،غيييم 100غيييم/  3.55- 3.48المنقيييوع مييين  الرمييياد فيييي فيييول الصيييويا 

 (.(2010خرونآو  Kaushikغم 100غم/  0.37-7.02 بين يتراوحف
 

 Carbohydrates الكاربوهيدرات6.4.2 
مقيياس لكيفيية تيشثير  وىيو 15-54.4% بيين تتيراوح كربوىييدرات  نسيبةيحتيوي فيول الصيويا عميى 

جعيل فيول الصيويا ىيذا المعيدل المينخف   ،ارتفاع نسبة السكر فيي اليدم بعيد تنياول الوجبيةفي الأطعمة 
             عمى كمية من الألياف القابمة لمذوبان وغير القابمة لمذوبانلاحتوائو  مناسبًا لمرضى السكري 

 Kumari) وGujjaiah ،2013 ) والرافينيوز  بوىيدرات الرئيسية فيي فيول الصيويا ىميا السيكروزان الكر
                                .  (2016واخرون ، Agume)غم عمى التوالي 100غم/1.22و4.91 فيو  المذان تبمغ كمياتيما

ولا سييما تحسين الأيي   ث عمى التغيرات التي تحدث في الحبوب المنبتةاحبكزت العديد من الأر 
، كمييا درسييت التغيييرات الكبيييرة فييي محتييوى مع ييم محاصيييل الحبييوب ميين  لمبييوليمرات المعقييدة مثييل النشييا

البياقلاء المنبتية  راسة عمى الموبياء وفول الصويا و وأجريت د ، (2016،واخرون Megat (ربوىيدراتالكا
يمكين اميمييز و -المحممة لمنشيش مثيل الفياعود إلى فعالية الإنزيمات ت الى ان ىذه التغيرات وأ يرت النتائج

 اذ.(2013، واخيييرون Bellaio) تصييينيف غالبيييية كربوىييييدرات فيييول الصيييويا عميييى أنييييا أليييياف غذائيييية
                      غييييييييييييم 100غييييييييييييم/ 22.8-27.9 المنقييييييييييييوع حتييييييييييييوى الكربوىيييييييييييييدرات فييييييييييييي فييييييييييييول الصييييييييييييويام يتييييييييييييراوح
الكربوىييدرات  ىوقيد يتيشثر محتيو  .(2010خيرون ،آو  (Kaushik غيم100غيم/90.00-93.34 والمنبيت 
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 انخفيييي  محتييييوىإذ  ب ييييروف المعالجيييية مثييييل عممييييية النقييييع القابييييل لمييييذوبان فييييي طحييييين فييييول الصييييويا
 .(2020واخرون ، Gaglio) غم100غم/3.4الى10.6من القابل لمذوبان الكاربوىيدرات

 
  والصحية لفول الصويا  ةالاهمية التغذوي 5-2  
الغذائييية فييي جميييع أنحيياء البقوليييات ثيياني أىييم مصييدر غييذائي بعييد الحبييوب ميين حيييث القيميية  تعّييد 
% 40 -20تحتيوي إذ  المكمفية اقتصيادياً  غير حوم كونيا من المنتجاتمل من ابديلاً عدىا ويمكن العالم 

نسيييبة اليييدىون وخاليييية مييين فيييي  ومنخفضييية  دىييين %37- 5سيييكريات وأليييياف غذائيييية %60بروتينيييات و
طحين في مجال تدعيم  عملكما تست ،(2021 ،واخرون Alhommada)فول الصويامثل الكولسترول 

 مينيةلأحما  الأمن االمحتوى محتواىا من البروتينات فيي تساعد عمى تحسين ارتفاع  بببسالحنطة 
 تفيي مجيالا تيدخل الصيحية المتعيددة والتيي كيذلك تتمييز بفوائيدىا الغذائية الكمية، القيمةورفع  ةيساسلأا

التييي تناسييب جميييع المنتجييات المخبييوزة تييدخل فييي إعييداد كثييير ميين  ييياأنفضييلًا عيين  جييية،التغذييية العلا
لممنييتج ميين حيييث محتواىييا ميين البييروتين  الغذائييية رفييع القيمييةالمراحييل العمرييية مثييل الخبييز وذلييك بغيير  

لصييويا غنييي فييول ا و نسييبة البييروتين المسييتيمكيييادة ز  للأطفييال والحوامييل والرضييع التييي تحتيياج خاصيية
 .يم بشكل خاو في النشاط البيولوجيبالإيسوفلافون التي تس

كًا يعود أصل فول الصويا إلى بمدان شرق آسيا ويصنف عمى أنو أحد الأصيناف الأكثير اسيتيلا       
عنصرًا ميمًا ييدخل فيي الكثيير مين المنتجيات فييو مين الأصيناف الغذائيية  دفي العالم من البقوليات ويع

محاصييل  إن تعزيز القيمة الغذائيية لمنتجيات (.Sherif،2013 )مصدرًا لمبروتينكونو لة الميمة لمصح
، فضييلًا عيين رفييع خصييائو و يفييية جعمتيييا تمتمييك  ول مثييل فييول الصييويا والحنطيية والييرزالحبييوب والبقيي

 Burchenko) مين المتطمبيات الميمية لمحيياة المتطيورة لمع يم سيكان العيالم تييا والتيي تعيدجودمستوى 
وتعيييد الوجبيييات الخفيفييية ذات أىميييية لمكثيييير مييين المسيييتيمكين لاحتوائييييا عميييى سيييعرات  (2018،واخيييرون

حرارية كافية وقيمتيا الغذائية العالية، لذا انتشرت بشكل واسيع وتشيمل الوجبيات الخفيفية المنتجيات التيي 
              يكيييييييييون مكونييييييييييا الأسييييييييياس ىيييييييييي محاصييييييييييل الحبيييييييييوب ولكونييييييييييا منخفضييييييييية فيييييييييي قيمتييييييييييا الغذائيييييييييية 

Rodríguez-Miranda) فيييول ة القيمييية الغذائيييية مثيييل أمكييين أضيييافة مكونيييات عاليييي ،(2010،واخيييرون
اسيتعمال لكين  ،دات التغذية مثيل مثبطيات التربسيينمن مضا عدداً الصويا عمى الرغم من احتواءه عمى 

فييي حييل العديييد ميين  ، فضييلًا عيين إسييياموعمييييالمتييشثير كانييت كافييية  لمييدة قصيييرة و درجيية حييرارة عالييية
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فيي انتياج انيواع مين الاغذيية  محاصييل الحبيوب ىذا النوع من  مكن استعمالأوبذلك المشاكل الصحية 
 . (2016،واخرون Pawar (العالم في مختمف دول

تعيييد البقيييول مصيييدراً ميمييياً لمبروتينيييات وبييياقي العناصييير الغذائيييية وىيييي شيييائعة الاسيييتعمال بسيييبب        
فوائيييدىا الصيييحية مثيييل الحيييد مييين أميييرا  القميييب التيييي يتعييير  لييييا الشيييريان التييياجي والأشيييخاو اليييذين 

 فيييول الصيييويا  اذ يعيييد Sunardi، (2020)وBardosono )الكوليسيييتروليعيييانون مييين زييييادة فيييي نسيييبة 
م  ا، وحيي K1ذلييك فيتييامينبمييا فييي  الفيتامينيياتمثييل الايسييوفلافون و  مضييادات الأكسييدةمصييدراً جيييداً ل

مركبييات غنييي بالعديييد ميين ال ، كمييا أنييووالفوسييفور المنغنيييز و النحيياس المعييادن مثييلو الثيييامين و الفوليييك 
، النباتياتر في جميع بذو يتواجد  الذيSherif ، (2013) كم  الفايتاحمثل  النباتية النشطة بيولوجيا

نقيع  عين طرييق ستويات ىذا الحيام ويمكن تقميل م تصاو المعادن مثل الزنك والحديد.ويقمل من ام
عيام تختيزل العناصير بشيكل  .(Oghabaei،2016و Prakash) تنبتييا أو تخميرىياوغمي الحبيوب أو أ

الألياف بميا فيي  لحبوب وكذلك المكونات المرتبطة معاو  مبقولياتل الغذائية جميعيا في الطبقة الخارجية
( Trypsin Inhibitorك، وبعيي  مثبطيات الأنزيمييات مثيل مثييبط أنيزيم التربسييين )ذليك حييام  الفايتي

 المعدنية وبع  الفيتامينات والسبب يعود إليى الاختلافيات فيي التركييب الكيمييائي لييا فضيلاً والعناصر 
 الغذائيية كمكميل العدييد مين المنتجيات الصيويا فيي فيول  طحيين عملويسيت .تقنيات الطحناختلاف عن 

أن تقميييل مييين تركييييزات  ييييايمكن التيييي ومنتجيييات الصيييويا الغنيييية بيييالبروتين( 2020،خيييرونآو  Hu)غيييذائي
الكوليسيييترول الكميييي والبروتينيييات الدىنيييية منخفضييية الكثافييية  واليييدىون الثلاثيييية إذا تيييم تناولييييا بيييدلًا مييين 

الصويا المخمرة في التخفيف مين فعالية منتجات  Jayachandran (2019) أثبتت .البروتين الحيواني
 تكتسيب اليذي جعمييا المتعمقية بالسيرطانآثار مر  السكري وضغط اليدم واضيطرابات القميب والمشياكل 

 .بالمنتجات غير المخمرةوازدياد الطمب عمييا مقارنة اىتمامًا كبيرًا 
 المخبوزاتتجمد تأثير فول الصويا في 6-2  

نتاجو مباشرةً بصفات حسية مرغوبة  مثل النكية المقبولة والقوام الطري، إيمتاز الخبز الناتج بعد 
مجموعة من التغيرات الفيزيائية والكيميائية المتتابعة التي تحدث عند الخزن والتي وأن تجمد الخبز ىي 

 Ehmke ، (2017)وزيادة الصلابة  زاجةئو الحسية مما يعني فقدان الطتؤدي إلى فقدان في الخصا
من الخزن تحت  روف غير ملائمة مثل  مدة زمنيةالخبز الذي مضى عميو  ىو الخبز المتجمدإن 

تحت درجة حرارة عند خزنو  اووتركو لفترة  لذا تحدث ىذه ال اىرة عند اخراجو من الفرن الحرارة،درجة 
  ،م  4  لى تبمور الاميموز، وتصمب وتفتت في لب الموف عند حف و في درجة حرارةإوىذا يؤدي التبريد 

https://www-semanticscholar-org.translate.goog/author/S.-Bardosono/4315024?_x_tr_sl=en&_x_tr_tl=ar&_x_tr_hl=ar&_x_tr_pto=op,sc
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 داخل جزيئات Retrogradationن الاميموبكتين يبدأ بالارتداد أإلى Hoseney( (1986 شارأوقد 
في المكون فيزيائية  تغيرات نتيجة حدثين التجمد أوأكد عدد من الباحثين ا بعد تصمب المب النش

 Retrogradationا النش وارتداد  Firmingوالتصمب  Solubilityالذوبانيةمثل انخفا   الأساس
وحدوث  Absorptive Capacity Waterوقابمية امتصاو الماء   Crystallization هوتبمور 

       Harshnessوالخشونة  Textural Propertiesخرى في المب مثل خصائو النسجة أتغيرات 

 Marti)بعدة تغيرات فيزيائية خلال مرحمة الخبازة وعند خزن المنتوج، إذ ا ويمر النش .(2017،واخرون
قسم منو إلى الفراغات خروج لى إميموز لأدأ عممية الجمتنة ويتعر  اتبدأ حبيبات النشش بالانتفاخ وتب

سوف يتحرر من  البينية لمحبيبات وفي ذات الوقت فإن الأميموز الفردي الحمزوني )غير المتبمور(
سيتعر  درجة حرارة التبريد فإن الاميموز  النشوية، وعند الخزن تحت الحبيبيات
ه يكون ىلاماً في مما يؤدي إلى تكون الشكل الحمزوني المزدوج الذي بدور   Retrogradationللارتداد

 .(2016، واخرونGiannone )تمك الفراغات مما يعر  الخبز لمتصمب 
 structure) أما فيما يخو الأميموبكتين فيبدأ بإعادة تكوين السلاسل الحمزونية المزدوجة       

Double helical المنتفخة لمحبيبات النشوية يعطي الصلابة و ( وكمما تقدم عمر المنتوج فإنو يتبمور
لى نشاط انزيمات إن تشخر  اىرة ارتداد النشا يعود أذلك فإن المب سيمتاز بالصلابة و  وبسبب

amylases-α كدأ ين ويقمل من درجة صلابة المب.ميموبكتلأيقمل ارتداد ا من الذيFadda  
الخبيز في سباب الخسارة الكبيرة لمنتجات أحد أىو  Stalingأن بيات الخبزاذ ذكر  (.(2014خرونوآ

النشوية ليا دور ميم في ىذه المتعددة غير  خرى مثل البروتين والسكرياتلأن المكونات اوأ  العالم
في ن طحين الحنطة أدى إلى التجمد في خبر القوالب ، أ ((2016خرونوآ Besbesبين  . فقد ال اىرة
طحين الحنطة بطحين فول الصويا أدى إلى زيادة مدة حف  المخبوزات من خلال خف   لاستبداحين 

الأساس في حدوث  اىرة التجمد ىي التحولات التي تحدث في إذ ان معدل التجمد وتقميل تبخر الماء. 
يف حين ترك الرغي ف ،يوجد في حالة ألفا ان النشإذ أ ،ترتيب النشا الذي يمثل جزءاً كبيراً من الرغيف

مكن النشا من الاحتفا  بالرطوبة تلا ي التي فييا يتحول من حال ألفا إلى حالة بيتامكشوفاً فإن النشا 
وتفتتو وتغير طعمو، وقد يرافقيا دكانة لون المب، و فيما بعد جفافو يفقد الرغيف جزءاً من رطوبتو وبذلك 
ىجرة الرطوبة من وتعد  الذي يعرف ب اىرة تراجع النشا، يعود السبب إلى التغير البطيء في النشاوقد 

الحسية لمخبز  وخصائصفقدان في ى إلي  اىرة البيات لمخبز مما تؤدي ىم العوامل التي تؤثر فأ
وجفاف المنتجات وتدىور نوعيتيا، وتحدث ىجرة الرطوبة عن طريق انتقال الماء لممعقدات الصمبة 
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لى الجو الخارجي إوبعدىا  ،لى القشرةإو المب أتنتقل من الفتات ثم ومن  راغات، وبخار الماء عبر الف
 .بسبب الاختلافات في ضغط بخار الماء 

فييي  يياىرة فييول الصييويا ( تييشثير تييدعيم طحييين الحنطيية بطحييين 2017)خييرونوآ Martiدرس         
وجيدوا ان نسيبة و ييوم،  6و3 و1 لمدة خزنيا تحت درجة حرارة الغرفةو % 20و10  التجمد لمخبز وبنسب

معاممية السييطرة، فيي مقارنية بز ليب الخبيو ثباتييقمميت مين طحيين فيول الصيويا  % مين20و10 التيدعيم 
 سييياعة بعيييد اتميييام عمميييية الخبيييازة 2حيييين ليييم يحيييدث فيييرق فيييي طزاجييية ورطوبييية الميييوف عنيييد خزنيييو لميييدة 

Besbes)  خييلال السيياعات  تحييدث عمميييات انتقييال الطييور وتعييديل نسيييج الخبييزاذ  ، ((2016،خييرونآو
 يكيون  فيي حيين تؤثر إعيادة بميورة الأميميوز بشيكل إيجيابي عميى تصيمب بنيية الفتياتو  الأولى بعد الخبز،

عميى ميدى فتيرة أطيول  تبمور الأميموبكتين، الجزيء الكبيير الثياني المسيؤول عين جيزء النشيا فيي الطحيين
وتعيد عمميية التراجيع ىيذه مسيؤولة أيضًيا عين إعيادة توزييع  .Garcia،(2019 و Copetti)  مين الأييام

ن إعادة بمورة النشا تكون مصحوبة بزيادة تكوين الأشكال البموريية مين إذ إالماء عمى المستوى الجزيئي 
تيتم  ومين ثيمّ   Aالماء أكثر مين البميورات مين النيوعتكون قادرة عمى تجميد المزيد من جزيئات و  Bالنوع 

تحيدث المزييد مين عممييات ىجيرة  إزالة الماء مين شيبكة الكميوتين مميا ييؤدي إليى قيوام أقيل مرونية وثباتيًا.
الجافية وفقيًا للاختلافيات  والقشيرة بالرطيالميب ييتم تبيادل المياء داخيل إذ عمى مسيتوى البنيية الكميية  ءالما

                                تمييييييييييييةفييييييييييييي ضييييييييييييغط البخييييييييييييار بييييييييييييين الفتييييييييييييات والقشييييييييييييرة حتييييييييييييى يييييييييييييتم الوصييييييييييييول إلييييييييييييى تييييييييييييوازن الك
Salas-Mellado) وCoelho، .(2015التيييي إليييى  تقمييييل  التجميييدادى  إضييافة ليسييييثين الصيييويان إ 

 ن خيزن العينيات لخبيز فيول الصيوياأا عمى تحسيين انحبياس الييواء. كميا يمكن تفسيرىا من خلال قدرتي
ليسيييثين التييي تحييدث بييين أقييل صييلابة وان التفيياعلات  جعمتييو %10التييي تحتييوي عمييى محسيينات بنسييبة 

نشيييا مييين تمنيييع الالتيييي  المعقيييدة وىيييي حصيييول عمميييية الامتيييزاز عميييى المركبيييات  النشيييا فيييول الصيييويا و
فضيلًا عين احتماليية تيشثير الميسييثين فيي ، التخبييز أثنياء عممييةفيي  وتينميامتصاو الماء مين شيبكة الك

. ييؤدي انخفييا  كميية المياء التيي يمتصيييا النشيا إليى تييوفير النشياتوزييع الرطوبية بيين البييروتين وجزئيية 
 المسييماة  ن بروتينييات فييول الصييوياإإذ  ،التجمييد يم فييي تييشخيروتين ممييا يسييالكمييميين الميياء لترطيييب كمييية 

Glycinin  تجفيييف  ىلييإدي ؤ لييى خمطيية الخبييز تييإضييافة بروتينييات فييول الصييويا إلييى الشييدة لييذا إتفتقيير
نسيبة  ، ان ارتفياعى المياءإليء مميا يرفيع نسيبة امتصياو الطحيين الميانييا تمتياز بقيوة ربيط ألا إ الكموتين

سيتعمل فيي تيدعيم  جعميو ي مينيي اللايسيين لأحتيوى عميى الحيام  االمالبروتين في طحين فيول الصيويا 
 2020 ،خرونآو  Ciudad-Mulero) المنتجات الغذائية ومنيا المخبوزات
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  تأثير إضافة طحين فول الصويا  في صفات عجينة الخبز 7-2
تصيينف الحبييوب ضييمن المييوارد الغذائييية الأولييية فييي جميييع أنحيياء العييالم  وتمثييل  الحنطيية حبوبًييا        

أساسييية منتجيية فييي العييالم  كمييا أنيييا تسييتيمك بشييكل كبييير ويصيينع العجييين أساسًييا ميين طحييين الحنطيية 
لمرنة التي تنتج في الغالب من شبكة الكموتين )الكميادين والكموتينين(. المكرر ن رًا لخصائصو المزجة ا

                 عيييييييال  الحنطييييييية  يحتيييييييوي عميييييييى مصيييييييدر طاقييييييية عميييييييى اليييييييرغم مييييييين أن الخبيييييييز المنيييييييتج مييييييين طحيييييييين 
Tecante)وMatignon ،.(2017         

فقد  ،وجو الخصوويعد طحين الحبوب ذا فوائد عدة بشكل عام وفي صفات العجينة عمى و       
تشثيرات المفيدة في صفات عجينة الخبز والتي من ضمنيا خصائو الخمط الذكرت العديد من البحوث 

وتحسين تركب لب  ل عمى رفع القيمة الغذائية لمخبزن طحين فول الصويا يعمإذ إ ،وقوة الكموتين
ن إ  Wu،(2019)وXu ريييييييييييييذك ديييييييييييفق .(2018،خرونآو  Kornelia)وة لويييييييييعطاء القا  الخبز و 

  وقت التخمير كثر من غير المنبتة في خفأالبقوليات المنبتة ذات فائدة و  استعمال طحين الحبوب
عجين نتيجة لزيادة نشاط الخميرة بسبب زيادة السكريات البسيطة الناتجة بفعل لا ودرجة حرارة تخمير

السكر المضاف كمية  اختزالالى وىذا يؤدي بدوره الإنزيمات والتي يزداد نشاطيا بفعل الإنبات، 
                                       .                                                 لمعجينة من دون تشثيرات سمبية في المنتج النيائي

المييدعم بطحييين  فييول الصييويا ميين شييشنو أن يخفيي  وقييت الخمييط لمعجييين  أن اسييتعمال طحييين الحنطيية
أميمييز اليذي يعميل -% وزيادة عمل الخميرة نتيجة لمسكريات البسييطة الناتجية بفعيل إنيزيم الفيا10بنسبة 

، فضيلًا لينتج عنو السكريات اللازمة لعميل الخمييرة التيي بيدورىا تزييد مين غياز التخمير اعمى تحمل النش
اليذي  اللايبوكسييجينيزو  ميمييز والبروتيييزلأنزيميات اانشياط ب غنيياً  يا مصيدراً طحيين فيول الصيو عن كون 

 .(2014،خرونوآ Richter) يضاف لقصر المون في طحين الحنطة
لتي أجروىا أن استبدال أو تدعيم طحين الحنطة في دراستيم ا .2013) ) خرونوآ Shahraki رذك

جيدة وخصائو  نسجوبنسبة مختمفة من طحين فول الصويا قد حسن من صفات الجودة والنوعية مع 
% 10ولقد تمكن بع  الباحثين من استعمال طحين فول الصويا بنسب استبدال  .تغذوية عالية

خرون وآ Patrascu وأضاف وف ذات نوعية ملائمة% مع طحين الحنطة في تصنيع خبز الم20و
 حدوث لىإدى أطحين الحنطة بنسب معينة  ىلإة طحين فول الصويا والذرة والرز اضافان  (2016)

ويمكن استعمال طحين فول الصويا واضافتو بنسب  .تغيرات في الصفات الريولوجية والحسية لمخبز
ن طحين فول أو  ةكبر وخصائو افضل لمنسجأحجم نوعي  يمفة لطحين الحنطة لتصنيع الخبز ذمخت
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يعتمد لون و  االعجين وانخفا  ارتداد النشثباتيو مة في تصنيع الخبز يسبب زيادة ءكثر ملاأالصويا  
لأن دقيق الصويا يحتوي عمى كمية ، ى خصائو التصنيع وكذلك عمى الصنفالمنتج النيائي عم

الكالسيوم المعادن مثل و K و Bو A عمى العديد من الفيتامينات كبيرة من البروتين ، فإنو يحتوي أيضًا
 أنو يمكن استعمال  Onyeka (2013)وObeleagu ذكرو  ،والمغنيسيوم والفوسفور والبوتاسيوم

والذرة والحنطة والعدس  صوياالطحين المركب لمحاصيل الحبوب والبقول المختمفة بما في ذلك فول ال
بسبب التحمل لياف لأخفضة من السكر ونسبة عالية من اعمى نسبة من نو يحتويإنتاج الخبز إذ إفي 

 ومحتوى منخف  من الدىون ونسبة عالية من البروتين. االمائي لمعقدات النش
 
   Phytic acidك حامض الفايت 8-2   

 ، اذلمفوسيفور ىالرئيسي ك مين الميواد المخزونية الاساسيية لمنبيات وىيو المصيدرحيام  الفايتي يعيد

   (TP6) ويرميز ليوحيام  الفوسيفوريك  من ارتباط حمقية المايواينوسييتول ميع سيتة مجياميع مينيتكون 

اذ 2017).،خييرونآو  Nissar (وتحييوي محاصيييل الحبييوب والبقييول عمييى مسييتويات عالييية ميين الفايتييات
 محتيييواه يتيييشثرو  ل الحنطييية والشيييعير وفيييول الصيييويا والفيييول السيييودانيمحاصييييل الحبيييوب مثييييتيييوافر فيييي 

التخميير وطرائييق التحميييل وفتييرة خييزن الغييذاء الييذي يييتم تحميمييو و والإنبييات  وعمميييات النقييعب ييروف النمييو 
لأغشيية  وتكيوين الييكيل التركيبيي والبنيائينتياج الطاقية إىيئية فسيفور واليذي يعيد ميمياً فيي  يخزن عميىو 

  (.2010 وآخرون، Jenkins)الخمية
 اً يكيييون مرتبطيييو  رزلأالقمييح وا كميييا فيييي حبيييوب الخارجييييةالقشيييور ك فيييي يتواجييد حيييام  الفايتييي       

كميييا فيييي اليييذرة  ، الاندوسيييبيرمفيييي ضيييئيمة  نسيييبةو الجنيييين  يتمركيييز فييييو كميييا فيييي البقولييييات  بالبروتينيييات
 وترتفع نسبتو مع ارتفاع نسب  بيلأافي الطحين  نسبة ضئيمةفضلًا عن تواجده ب ،الصفراء والبيضاء

، اذ إنييزيم الفييايتيزفييي محتواىييا ميين  أنييواع الحبييوب تختمييف2010). ،خييرونوآ Jacela) الاسييتخلاو
الشوفان ، في حين يحتوى الأنزيم ى عال  من محتو  عمى الشعير والحنطة الحبوب الناضجة منتحتوي 
  Pedersen- Brinch ،. (2019 وMadsen ) أقلعمى محتوى  الذرةو والارز 

صيييدلانية وغذائييية وغيرىييا فيييو يعمييل عمييى حفيي  عديييدة منيييا  ك فييي مجييالاتالفايتييحييام   عملسييتي
يمنيع و  ،الانثوسييانين الغذائيية مثيل صيبغة الصيبغات الطبيعيية فيي النباتيات وفيي المشيروبات والمنتجيات

حييياء لأمنييع نمييو اوي ،الجييذور الحييرة يمنييع تكييوينإذ الاسييمرار فييي الثمييار ولييو فعالييية مضييادة للأكسييدة 
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سيكر والكوليسيترول سينان ويخفي  مين مسيتوى اللأع تسيوس انع تكيون حصيى الكميى ويمنيمويالمجيرية 
  . (2011واخرون ، Norazalina) السرطان ا مر أفي الدم ويمنع 

كمية من فوسفات  واووجدوالمنقوع بتحميل طحين فول الصويا المنبت  (2013(واخرون Aguilera قام
بنسييبة تصيييل  متغذيييةل مضييادعامييل كونييو  فيييممييا يثبييتَ أن الإنبييات يييؤثر بشييكل إيجييابي  الانيوسييتيول

مين المعيادن  ادةييتم الاسيتف ذلكوبي اتمن القدرة المخمبية لمفيتيات خيلال الإنبي يتم التخموإذ . %70إلى
ك فيييي الغاليييب إليييى ايتيي  الففيييي حيييام الانخفييا الغييذائي بشيييكل أفضيييل، يعيييزى  مالمسييتيمكة فيييي الن يييا

 . الداخمي ايتيزأنَزيم الف يطتنش
مييادة مخمبييية تقمييل ميين امتصيياو المعييادن مثييل الكالسيييوم والحديييد  Phytic acidك حييام  الفايتييان 

وذليك مين خيلال اتحياد   القيمية الغذائييةفيي  فيي كثيير مين النباتيات ييؤثر سيمباً  هجيودو و  ،والزنك والمغنيز
مييع بعيي  الايونييات الموجبيية الشييحنة مثييل الكالسيييوم والمغنيسيييوم والزنييك والنحيياس والحديييد والبوتاسيييوم 

العناصييير وقابميييية الحييييوي لييييذه  التيييوافرفيييي فإنيييو ييييؤثر  مييين ثيييمّ و ، ميييلاح غيييير قابمييية لميييذوبانلتشيييكيل أ
مييييع  اً فيييي حبيييوب فيييول الصيييويا مرتبطييي %2نسيييبة  كحيييام  الفايتييياليشيييكل  . اذامتصاصييييا وىضيييميا

تختمييف حسييب نييوع الحبييوب وتتبيياين سييريع خييلال نمييو وتطييور البييذور  بشييكل تييوتييزداد كميو  البروتينييات
فييي  اي %80بنسييبة  والقمييح  الييرز Endospermالسييويداء  يوجييد فيييإذ نسييبتيا ضييمن تركيييب الحبيية 

ميا فيي جنيين أ .%10بنسبة وفي غلاف  الحبة %10بنسبة الجزء البروتيني  فييتواجد و الجزء النشوي 
% مييين 1-3وتشيييكل الفيتيييات   ،%10فيييي الطبقيييات الخارجييييةو %3%وفيييي الاندوسيييبرم  88نسيييبتوفاليييذرة 

     الوزن الجاف لمحبوب والبقوليات والجوز وتوجد بتراكيز منخفضة في الجذور والدرنات والخضروات

    )Arendt وHübne  ،2013) . 
ك يتييوافر فييي عييدد ميين محاصيييل حييام  الفايتيي أن (Kharkhi-Al )2021و Mousaأوضييح      

الحبييوب مثييل الحنطيية والييذرة والشييعير والشيييمم وغيرىييا، والبقييول مثييل الفسييتق وفييول الصييويا، يقييوم النبييات 
وكذلك العناصير المعدنيية اللازمية لإنتياج الطاقية اللازمية والضيرورية بخزن الفوسفات عمى ىيئة فسفور 

الطبيعييية مثييل العمميييات تعمال ن اسييإلييى أ( 2018)خييرون وآ Lemmensأشييار و ، لعمييل جييدار الخمييية
يسييل المسيطر عمييا والمعاممة الحرارية ضمن شيروط محيددة  Sproutingوالإنبات  Soakingالنقع 

   . وأوضحواالجياز اليضميفي امتصاو العناصر المعدنية 

 Guptaالييييى  اننسييييلإر الحيييييوي لمعناصيييير المعدنييييية فييييي االتييييوافسييييبب انخفييييا  ان  2015)خييييرون) وآ
 طرائيق وتيم تطيوير، ليذلك حام  الفايتك في القناة اليضيمية الذي يحمل  نزيم الفايتيزأنشاط  انخفا 
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النقيع والإنبيات  مثيل طيرقغذيية وتحسيين القيمية الغذائيية لمحبيوب لأفيي االحام  المذكور  لخف  عدة
 .والتخمير

  نزيمات الفايتيزأعوامل مؤثرة وملائمة لنشاط  عدة((2018خرونوآLemmens وجد        
Phytases لذا فإن زيادة درجة الحرارة خلال الإنبات والنقع  ،منيا درجة الحرارة والاس الييدروجيني

                              .عن الدرجة المثمى لتحمل الفايتاتنزيم الفايتيز أعنيا ارتفاع في فعالية  ينتج 
المعالجة الطبيعة غير الصناعية مثل الإنبات والنقع ن تقنيات إلى أ ((2014خرونآو  Luoشارأ      

 .والتخمر تخف  مستوى الفايتات وتحسن القيمة الغذائية لمبقول
 
 

                                                                                                   
 (.Daneluti ، 2013 وMatos )ك الفايتالتركيب الكيميائي لحام    (2-1شكل)ال
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 ك ويا  لتقميل من نسبة حامض الفايتعمى بذور فول الص ىجر تأثير المعالجات التي ت  9-2   
 Soaking process عممية النقع  1.9.2
من الممكين أن ييؤدي النقيع إليى تغيييرات    ،الخطوة الأولى في عممية الإنبات نقع الحبوب ىوان  

ك فيي مع يم البقولييات لأن ييتم يتيام  الفايقميل مين حيانيو  تيوافر المعيادن. كميافيي العوامل التيي تيؤثر 
 مو ييييييييييييييييالصودي اتيييييييييييييييييييييي المييييييييياء نسيييييييييبيًا مثيييييييييل فيتييييييييييييييييان فييييييييييييييييييييل لمذوبيييييييييييييييييييييل قابيييييييييييييييييييييي شكيييييييييييييييتخزينيييييييييو ف

(VellingiriوHans ،2010)  وتخضييع مع ييم الحبييوب ، إلييى إزاليية البوليفينييول قييد يييؤدي النقييع أيضيياً و 
يا  لمحصيول علأنواع ومستويات مختمفة من المعالجات والعمميات التصنيعية بعد تن يفيا وتنقيتيا ثم نق

و اليتخم ىليإدي ؤ تين عممية نقيع البيذور فيي المياء أ . اذلحة للأكل ومستساغةعمى منتجات نيائية صا
ليى حيد كبيير والحيد مين إ كميتو عالة لتقميل منك وتعد ىذه الطريقة فمن كميات كبيرة من حام  الفايت

ييا يتم خلالو  أيام1-3  حبوب فول الصويا لمدةيتم نقع إذ  .(2014،خرونأو  (Rebello تشثيراتو السمبية
وقيد يختميف بيياختلاف  إليى تحسيين الجييودة الغذائيية لطحييين النياتج اييؤدي إذ  الأحيياء المجيريية، تنشييط

ليم تتغيير سيعة  انيو ،وزييت فيول الصيويا مقارنة بين سعة امتصاو المياءويلاح  عند ال وانوقت النقع 
كانيييت قيييدرة طحيييين فيييول الصيييويا عميييى ربيييط الزييييت  ذليييكفضيييلًا عييين فيييي حالييية النقيييع  امتصييياو الزييييت

 سياعة 48بشيكل عيام، أدى النقيع لميدة . والاحتفا  بو أقل مقارنة بالقيدرة عميى ربيط المياء والاحتفيا  بيو
ي عزى الانتفاخ في الغالب وقد  /غم3سم2.0   1.3-قيم الانتفاخ تكان ٪35إلى تقميل قوة الانتفاخ بنسبة 

مثييل البروتينيات واليدىون. قييد  ىولكنيو يتفاعيل مييع مكونيات أخير  (2017،واخييرون (Agumeإليى النشيا 
وبنية البروتينات من خلال التحميل الميائي الأنزيميي النياتج  عن تدمير حبيبات النشاينتج تقميل الانتفاخ 

عيام  بشيكل(. 2017،خيرونوآ Cáceres)والكلايكوسييدية  الحيية الدقيقية لميروابط الببتيدييةعن الكائنيات 
 .(2018) خرونآو  Yaqoobأكد الحبوب وصنفيا في تكوين الإنزيمات ونسبة نشاطيانقع  عممية تؤثر

، فضيلًا حبيوب والبقوليياتمل تقبيل المسيتيمكمين التقنييات مثيل النقيع وغيرىيا لزييادة درجية  عيدداً قد تجري 
ت جيرى عمميية نقعييا بالمياء  الحبيوب تشيجيع عمميية انبيات  لغير االمصنع منيا، و الطحين المركب عن

تحسن ي تؤدي إلى تنزيمات واللأنشاط مختمف أنواع ا نتيجة وتحدث خلاليا عدة تفاعلات بايوكيميائية
زداد الطمب عمى المنتجات الغذائية ا( لذلك Moongngarm ،2010و(Saetung الغذائية في القيمة 

وغميي الحبيوب أجيراء عممييات النقيع إثبتيت البحيوث أن أوقيد المعيززة لمصيحة الو يفيية الخصائو ذات 
غذيييية المعييززة لمصيييحة لميييا فييييا مييين مركبيييات لأو أن ييييوفر احتياجيييات السييكان مييين اتنبيتيييا مييين شييشن وأ

 (.2017،خرونآو   Cáceres)ومستدامة مكمفةر عن كونيا غي̋ مفيدة، فضلا
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 germination process  نباتل ا عممية 2.9.2
الطرائق التي من ششنيا أن تحسن القيمية الغذائيية والخصيائو الحسيية نتيجيةً حدى إيعد الإنبات  

 Prakash و Oghbaei)ك تين مضادات التغذية مثل حام  الفالانخفا  محتوى الحبوب المنبتة م
ن الخصييائو الحسييية النيائييية وزيييادة ين  ييروف الإنبييات المسيييطر عمييييا تعمييل عمييى تحسييأ .(2016،

يعد الإنبات  كما .(2014 ،خرونآو  Richter) الموف لمنتجات الخبيز مثل  خبزالخصائو الو يفية 
قيول مثيل محاصيل الحبيوب والبزيادة لالقيمة الغذائية من التقنيات الاقتصادية التي ليا فوائد صحية في 

 Moongngarm ) كمستوى حام  الفايتويا واختزال وطحين فول الص زيادة محتوى طحين الحنطة

نبات لبذور فول الصويا تحت  يروف مسييطر عميييا مين درجية لإعممية اتكون  ،(Saetung،2010 و
متطمباتييا ن ىيذه ال يروف تكيون أكميا  ،(2017 ،خيرونآو Liu )حيرارة والضيوء والرطوبية والاوكسيجينال
 .كثر فاعمية لتحسين القيمة الغذائية لمحتويات الحبوبأقل كمفة و أ
نييييو ميييين الميييييم تحديييييد درجيييية حييييرارة ورطوبيييية اليييييواء أ إلييييى (2014( خييييرونآو  Barrozoاشييييار        

عمييى فضييل طريقيية لمتجفيييف وال ييروف المناسييبة ليييا لمحفييا  ألائميية لمتجفيييف وذلييك لغيير  اختيييار الم
في التجفيف ميمة في تحديد عممة حرارة اليواء ورطوبتو المست درجةإن  صفات الجودة لمحبوب المنبتة.
 نيييزيملأعميييل ايو ، (2019،خيييرونآو Dziki و 2016واخيييرون، Yuan) الاسيييتعمالات النيائيييية لمحبيييوب

محسيينات  اسييتعمالبعييد الإنبييات عمييى تقميييل  يييزداد نشيياطوذي اليي أميميييز-ألفييامثييل  الحنطييةالموجييود فييي 
 الصيويا بطحيينطحيين فيول لعين طرييق اسيتعمال التيدعيم مخبيوزات ملالتي تضياف بشيكل شيائع  نزيملأا

ييؤثر إيجابياً فيي  لأن الإنبات المسيطر عمييو ،زمن  اىرة التجمد لمخبوالتي تقمل مختمفة  الحنطة بنسب
زيييادة محتييوى الطحييين ميين عمييل عمييى تي لتييمييل عمييى زيييادة نشيياط اللايبيييزات ا، كمييا يعنزيميياتلأنشيياط ا

تيشثير ( 2018) ،خيرونآو  Tian درس كميا (.2017،خيرونآو Marti ، )الكميسيريدات الاحادية والثنائية
 ثبتيواأ إذ ،محبيوب المنبتيةلكيب الكيميائي فاعمية مضادات الأكسدة والتر من الإنبات في المراحل المبكرة 
الفوائييد الصييحية وقييد يعييزى سييبب زيييادة  ،الغذائييية لطحييين الحبييوب المنبتيية أن الإنبييات زاد ميين القيميية

 .والعناصير المعدنيية والاليياف النباتيييةمختميف العناصير الغذائيية مثيل الفيتامينيات  لطحيين الحبيوب إليى
ن الإنبات يعمل عميى انخفيا  فيي نسيبة امتصياو المياء أ (2018) ،خرونآو Baranzelli ح وضيييييأو 

تعميل عميى تحميل الأواصير الببتيديية التيي زيادة نشاط البروتييزات بعيد الإنبيات عمى من العجين ويعمل 
ا  جزئيي لمشيبكة الكموتينيية وزييادة لزوجية العجيين وانخفيتحميل وبالتالي حدوث بين الحوام  الأمينية 

إلى أن الزيادة المفرطة في نشاط البروتييزات يمكن  Finnie (2019). في وقت الخمط وثباتية العجينة



 استعراض المراجع                                       ثانيالفصل ال             

21 

        ذكركما  ،العجين ثباتيوفي حصول انخفا  عن لكموتين، فضلًا اإلى تحمل بروتينات أن يؤدي 

 Cardon  ة الميدعم طحيين الحنطي النياتج مين العجيينثباتييو ميدة فيي أن الإنبات أثير  (2020) خرونآو
ليى تحمييل حيام  إادى نبات الحبيوب والبقولييات إن عممية أ كما .المنبتةر غيبطحين الصويا المنبتة و 

والتييي تعييد  بييوب لمفوسييفات الموجييودة فييي الحييام وذلييك عيين طريييق اسييتيلاك جنييين الح الفايتييك ذاتيييا
 بيات تعميل عميى خفي  مسيتويات مثبطياتنلإن عمميية افضلًا عين أ ،نباتلإفي عممية ا اً مصدراً غذائي

ن، خييرو آو  Antioxidant ( Nkhataحسين مين الخصييائو الو يفيية لمضيادات الأكسيدة و  التربيسيبن
حسين مين نسيجة أن الإنبات في  روف مسيطر عمييا  ((2013خرونآو Bellaio أوضح اذ ، (2018

 .المب وحجم الموف
 ييروف نبييات فييي لإجييروا فييييا عممييية اأفييي دراسييتيم التييي  ((2020خييرونآو Cardone  وضييحأ       

بروتينيات الموجيودة الن أ ،سياعة48 % لميدة90ورطوبية نسيبية  °م 20 مسيطر عمييا تحت درجة حيرارة
 التميدد لمبيروتينإليى زييادة قابميية ادى نبيات لإاكميا ان قادرة عمى التجميع، كانت  والبقوليات في الحبوب

زييادة طيراوة ، فضيلًا عين Co2نتياج غيازإزييادة النياتج بسيبب  زيادة حجم الموفوبالتالي  وكذلك العجين
بعييي  الفيتيييامين مثيييل  اه مييينمحتيييو  وزييييادة سييياعة 24الميييب بعيييد الخيييزن تحيييت درجييية حيييرارة الغرفييية لميييدة 

مين  تنحسّيو المعدنيية مثيل الكالسييوم والحدييد محتيوى العناصير  عميىت حاف يو   Cوفيتيامين B فيتيامين
 .     (  2011،خرونآو  (Martinez قابمية اليضم لمبروتينات

اليذي يعميل عميى  α-amylaseأن زييادة نشياط الإنزيميات مثيل2014) ) واخيرون Richter  ذكير     
تحمييل النشييا عيين المسييتوى الملائييم والمقبييول يمكيين أن يييؤدي إلييى انخفييا  فييي حجييم الخبييز المختبييري 

 أن زيييادة نشيياط الأميميييزات تييؤدي (2018) خييرونوآ Nkhataكييد أو  .ثباتيتييو )المييوف( وانخفييا  درجيية
                        والتييييييييي تعتمييييييييد عمييييييييى عييييييييدة عوامييييييييل منيييييييييا مييييييييدة الإنبيييييييياتالناتجيييييييية لييييييييى زيييييييييادة نسييييييييب السييييييييكريات إ
(Laxmi  2015،خرونآو)  عميى  يروف  المنبتيةفيول الصيويا بيذور يائيية لمنتجيات النالصيفات  تعتميدو

 .(2019 ،خرونوآ  Johnston)درجة الحرارة وسرعة التجفيفو روفو من الإنبات 
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  Bollrot process ريعممية التخم  3.9.2
ثنياء فيي أ ون تحميميأتقمييل مين حيام  الفايتيك  و ليى تيؤدي إ حدى العمميات التصنيعية التييإ دتع 
و بفعيل الفيايتيز أالحبيوب فيي  صيلاً أالموجيود  نيزيم الفيايتيز اليداخميأميا يحيدث بسيبب إ، الحبيوب تخمير

وى محتيييفيييي ن تيييشثير التخميييير أو ، (2014 ،خيييرونآو )سييياىي زه الكائنيييات المجيريييية تفييير  الخيييارجي اليييذي
طة الكائنييات المجيرييية كالخمييائر اسيينييزيم الفييايتيز المنييتج بو أعمييى بنسييبة كبيييرة يعتمييد ك حييام  الفايتيي

ويعميل التخميير عميى نزيمات الموجودة في الحبوب والبيذور الأ الفطريات وبكتريا حام  اللاكتيك عنو 
 Anastasio)الخصييائو الحسييية والفيزيائييية والكيميائييية لممنتجييات القائميية عمييى فييول الصييويا  ينتحسيي

يساعد في تمدد وتحسين الخواو الحسيية و  مل التخمير مسؤول عن إطلاق الغازوعا2010) ،خرونآو 
والعجين الخبز خميرة  عوامل التخمر نوعين من عماليمكن است . (2019،خرونآو  (Sakandar لمخبز

اذ              ة،وتسيييييييويقيما عميييييييى المسيييييييتويات الصيييييييناعي الميييييييذكورين ييييييييتم إنتييييييياج النيييييييوعينفيييييييي حيييييييين المخمييييييير 
يييتم  اليذي (2017،خييرونآو   (Pontonioومميح ميياءمييط ميين طحيين و العجيين المخمير عبييارة عين خان 

 في ىذه العممية ويوثر ،والخمائر التي تتكاثر بشكل طبيعي اللاكتيكه عن طريق بكتيريا حام  تخمير 
حمييت عمميييات التخمييير و والوقييت محتييوى الميياء  درجيية الحييرارة وو لإنزيمييي لمطحييين واالتركيييب الكيميييائي 

فييي  ك ويعتمييد انخفييا  حييام  الفايتييالعجييين المخميير. اسييتعمال تقريبًييا محييل الخبييز خميييرة بالسييريعة 
 اللازم لعمل انزيم الفايتيز pHومثل الوقت والرطوبة ودرجة الحرارة ر عمى  روف التخميناء التخمير أث

ليييى تحريييير الفوسيييفات وزييييادة ذوبيييان إيشيييكل معقيييدات وييييؤدي اذ ك لفايتيييحيييام  ا ميييلاحأاليييذى يخفييي  
أو شييياباتي  خبيييز الجابييياتيمنييييا  مييين الخبيييز ىخييير أ  أنيييواع  نأو  (Kumral،2015) العناصييير المعدنيييية

  .(2014 ،خيرونآو  Mir) المطاطيةو الاسفنجية النسجة عن ة التخمير مسؤولة عمميتكون فيو   اليندي
وتحسييين تيييوافر العناصييير  ،عمميييية التخميييير مييين قابميييية ىضيييم الخبيييز بسيييبب وجيييود البروبيوتييييك تعيييززإذ 

لعناصر الغذائية ويضعف ك الذي يرتبط بالعديد من ام  الفايتال من حيتقموىذا  يؤدي الى ال الغذائية
ويحتييوي بعيي  أنييواع الخبييز الخييالي ميين الكمييوتين مثييل طحييين فييول الصييويا عمييى طحييين امتصاصيييا، 

وتصنع عجينة طحين الحبوب المدعمة بطحين  ،الألياف والسكرياتلية من مكرر يحتوي عمى نسبة عا
محسنة مثل طحين فول الصويا لإنتاج منتوج  ىخمطو بالماء والخميرة ومواد أخر  نوع من البقوليات بعد

فييي أثنيياء مراحييل العجيين التقنييية والحيوييية و الكيميائييية  ذات قيميية غذائييية بفعييل مجموعيية ميين العمميييات 
 . (2013،خرونآو Ziobro )والخبزوالتخمر 
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ن خمييرة أ، كحيام  الفايتيفيي تيشثير الاحيياء المجيريية تو عين راسيدفيي  ( 2014)الربيعيي  بين       
ير تييشثيكييون . عيين طريييق التخميير حيام الالموجييودة ضيمن تركيييب  ن تحمييل الفوسييفاتأالخبيز يمكنيييا 
الفوسفات الموجيود تحطيم جزيئات  عمى ذ تعملإ ،الخواو الريولوجية لمعجين تحسين فيخميرة الخبز 

مييع فييي الحبييوب الكامميية يتحييد اذ  البقوليييات ومنيييا فييول الصييوياالييذي يتواجييد فييي  .كفييي حييام  الفايتيي
عيين طريييق إنييزيم  هيييتم تييدمير و  لتكييوين فيتييات غييير قابميية لمييذوبانبعيي  المعييادن الموجييودة فييي الأمعيياء 

  .(Nasser ،2019و Hammood ) يتم تنشيطو في الخميرةالذي  الفايتيز
 بسييبب ،طحييين الحنطييةعمييى فييي صييناعة الخبييز كشحييد المضييافات الصييويا فييول  طحييينيسييتعمل       

يعمييل طحييين فييول الصييويا عمييى تسيييل فييرد العجييين ويزيييد ميين ارتفيياع اذ إلييى النشييا والكمييوتين  اره فتقييا
حييام  الفايتيييك  ، ان ميين البييروتينوزيييادة نسييبة القيميية الغذائييية  ، فضييلًا عيين رفييعالعجينيية أثنيياء الخبييز

عين  التصينيع الغيذائيعممييات اثنياء مكوناً غير مرغوب في الغذاء ويمكين اليتخمو منيو كميياً أو جزئيياً 
طة انزيم الفايتيز والذي يكون اسل الإنزيمي لمفيتات بو وتخزين الأغذية نتيجة لمتحم طريق عممية التخمر

قابميية  فييي البقوليييات فييي صييورةوان وجييوده   ،شييائعاً فييي المييواد النباتييية وخصوصيياً فييي البييذور والحبييوب
اليذي يتحميل حيام  اليقميل مين محتواىيا مين تييا او انبا يييياالبيذور قبيل طنقع جعل لمذوبان في الماء، 

تييك خييلال ايم  الفالموجييودة فييي الخميييرة بالقضيياء عمييى مع ييم حيياعنييد الإنبييات كمييا تقييوم الأنزيمييات 
 .(2010 واخرون، (singhزعممية الخب

 
    الريولوجيةالخواص 10-2   

 تعتمييد عمييى مبييدأ العجيينجيييزة لتقييييم نوعييية البييروتين والنشيياء والتييي الأعييدة أنييواع ميين  عمل تسييت 
المختمفية لممنيتج  صناف لأامة نوعية أداء ئلاكستنسوكراف لتقيم ملااو  الاميموكرافو  كرافشجيزة الفارينو ك

 . النيائي
  Farinographراف  كالفارينو  1.10.2 
يم نوعيييية الحبيييوب ومنييييا الخصيييائو ييييتقالتيييي تعتميييد فيييي  الأجييييزةراف مييين كيعيييد جيييياز الفيييارينو  

فيييي  كثييير شييييوعاً لأو مييين الاجييييزة الميمييية وا ،بميييا يتعميييق بنوعيييية البيييروتينالريولوجيييية لمعجيييين خاصييية 
الاسييتخدام حييول العييالم والنتييائج تكييون مؤشييرات لمصيييغة التقديرييية لكمييية الميياء المطموبيية لعمييل العجييين 

تحدييييد ويعميييل عميييى  متطمبيييات ميييزج الطحيييين والمييياءو خصيييائو الخميييط فيييي ولمعالجييية تيييشثير المكونيييات 
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فييي  عينيية الطحييين ميين خييلال قييياس مقاوميية العجييين لشييفرات الخييلاط العجييين وخصييائو الكمييوتين ميين 
   . ) 2011،واخرون Banu) ناء الحركةاث
لييى إ% 20و10 اسييتبدال ضييافة فييول الصييويا بنسييبإن أ (2018 (،خييرونآو    Baranzelliوضيييييييح أ

 طحييييين فييييول الصييييويا نسييييبة زيييييادة  مييييع مميييياءالطحييييين ل امتصيييياوانخفييييا   ىلييييإدى أ طحييييين الحنطيييية
فيول الصيويا المنبتية تعميل  نلأ% 56.59كما بمغت نسيبة امتصياو المياء لطحيين الحنطية  المضاف،

دم ميييدة الإنبيييات إذ انخفضيييت صييياو الطحيييين لممييياء تيييدريجياً ميييع تقيييلامتعميييى خفييي  النسيييبة المئويييية 
 72و 48و 24نقيع مدة عند عمى التوالي  %59.9و57.5 و  56.2% في طحين الحنطة إلى61.3من

 Cardone)اليييى الانبيييات  انخفيييا  نسيييبة امتصييياو المييياء مييين العجيييينالتيييوالي ، ويعيييود سييياعة عميييى 
الإنبيات إذ إلى زييادة نشياط البروتيييزات بعيد ( Hoseney 1986) ى السببعز كما  (.2020 ،خرونآو 

الببتيديييية بيييين الحيييوام  الأمينيييية وتحميييل جزئيييي لمشيييبكة الكموتينيييية وزييييادة  رتعميييل عميييى تحميييل الأواصييي
  .وىذا يدل عمى ضعف في قوة العجين لزوجة العجين وانخفا  في وقت الخمط وثباتيو العجينة

 الحنطييةطحييين بالمنقييوع فييول الصييويا اسييتبدال طحييين  ةن نسييبأ (2017) نواخييرو  Liu ذكيير         
الإنتاجيية و إطالية زييادة في وقت الخمط وزيادة نسبة الامتصاو لمماء و  انخفاضاً ر  يأز لتصنيع الخب

 ،خييرونآو  ( Patrascuالنيييائيوتحسيين فييي الخصييائو الحسييية لممنتييوج  Shelf-lifeمييدة الصييلاحية 
ددة لطحيييين الحنطييية ضيييافتو بنسيييب محيييا  طحيييين فيييول الصيييويا المنبتييية و  يضييياً أ يمكييين اسيييتعمال .(2016

كثيير أن طحييين فييول الصييويا المنبتيية أو  ضيل لمنسييجةأفكثيير وخصييائو أحجييم نييوعي  يلتصينيع الخبييز ذ
 الخبييز العجينيية فييي القالييب عنييدثباتيييو ميية فييي تصيينيع الخبييز بسييبب انخفييا  قييوة البييروتين وزيييادة ئملا

 Poudel أوضيييح، النسيييبة التيييي يبيييدأ فيييييا النشيييا بالجمتنييية وانخفيييا  ارتيييداد النشيييا وزييييادة المسيييتوى او 
ات حيدث تيشثير أبنسيب مخفضية  تيةبمنطحين الحنطة بطحين فول الصويا الأن تدعيم  (2019) خرونآو 

                     نزيم اللايبيز واللايبوكسيجينيز. أزيادة فعالية و نتيجة نيتحسو مفيدة في زيادة  قوة العجين 
عنيد اسيتعمال تيو نخف  قو وقيد تي  نزيميات تزييد مين قيوة العجيينلأن ىيذه اأ Hoseney، (1986)أثبت 

نزيميييات بشيييكل مفيييرط ومنييييا لأإليييى زييييادة فعاليييية االسيييبب  يعيييودوقيييد  لحنطيييةنسيييب عاليييية مييين طحيييين ا
   .(2018،خرونآو   Baranzelli)ميميزات والبروتييزاتلأا

ليى إفة من بذور فول الصيويا المطحونية ضالإاعند زيادة نسبة أنو  (2020)خرونآو  Yangذكر       
وقييد يكييون سييببيا زيييادة تركيييزات  ،تيينخف  ن قابمييية امتصيياو الميياء لمعجييينإ% فيي2.5طحييين الحنطيية 

  اهليييياف ولكييين محتيييو الأحيييين فييول الصيييويا غنيييي بالمعيييادن و ن طأ مييين رغماليييالمركبييات الكيميائيييية وعميييى 
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مين طحيين فيول الصيويا  تفيا   بالمياء وكيذلك نسيبة الاضيافةالزيتي مرتفيع وانخفيا  قيدرة الطحيين للاح
ن أو  قيدرة ترطييب جزئييات الطحيين اً عميىمؤشير اليذي يعيد العجيين  ىليإوقيت الوصيول  تقمييلتعمل عميى 

                  عيييييييييين وقييييييييييت الوصييييييييييول وثباتيييييييييييو المييييييييييواد الدىنييييييييييية فييييييييييي طحييييييييييين فييييييييييول الصييييييييييويا مسييييييييييؤولةوجييييييييييود 
والكفيياءة أو قابمييية التصيينيع لمعجيين إلييى التبيياين فييي  الريولوجيييوويعييود الاخييتلاف فييي السييموك  .العجييين

تعطييي فكييرة كافييية عيين  التيييإن دراسيية الخصييائو الريولوجييية لمعجييين  كمييية ونوعييية بروتينييات الحنطيية
    .مواصفات الكموتين

ن الرطييب المتبقييي إلييى أن مؤشيير الكمييوتين يعييرف بشنييو نسييبة الكمييوتي( 2010) خييرونآو   Barrosشييارأ
 .قوة الكموتين زادتكمما ارتفعت قيمتو اذ رد المركزي جراء عممية الطإعمى المنخل بعد 

 
   Amylographالاميموكراف :  2.10.2
ميمييييز فيييي لألتقيييدير نشييياط  او  لعجيييينارة جمتنيييو لقيييياس درجييية حيييرا الاميميييوكراف جيييياز عمليسيييت        

أصيبحت ريولوجيية العجيين  .(2010،خرونآو  Huang)درجات الحرارة العالية وتحديد خصائو النشش 
فيي جيودة المنتجيات  ،ىياثير ، ميع الأخيذ فيي الاعتبيار تشبيير مين الاىتميام فيي صيناعة الحبيوبقيدر كليا 

                           لتصيييييييييييييينيع الخبييييييييييييييز القياسييييييييييييييي يتيييييييييييييييييراوح  ةن مييييييييييييييدى المزوجيييييييييييييية القصييييييييييييييوى المناسييييييييييييييبأو المخبييييييييييييييوزة 
  (.2017،واخرون Agumeو Campanella، 2013 وLee ) B.U 600-400بييييين 
   طحين الحنطة بنسبالى فول الصويا  طحين ضافةإعند انو  (2018 )خرونوآ Zhouلاح        

ميين دقيقيية  20بعييد م   50عنييد تنخفضييام  و  85عنييد درجيية حييرارة  المزوجييةادي الييى ارتفيياع  %20و10 
عييين انخفيييا   مسيييؤولاً  يضيياً أ الاميميييوكراف قييد يكيييون الانخفيييا  فييي قيمييية  ،التعيير  الحيييراري لمعجيييين

 .ع زيادة مستويات طحين فول الصوياصلابة الخبز م
دى إلييى انخفييا  أالحنطيية بطحييين فييول الصييويا  ان تييدعيم طحييين( 2017) خييرونآو  Martiذكيير     

ن التحسن أنسبة الرطوبة فيو و وخف  من أميميز، -نزيم ألفاألب الخبز عند خزنو نتيجةً لنشاط تصمب 
 اإليييى نشييياط الإنزيميييات المحممييية لمنشيييم يعيييود اييييا 6 جييية الميييب عنيييد خيييزن الخبيييز لميييدةاز ي طالحاصيييل فييي
    .والبروتين

الحنطية بطحيين فيول إليى أن تيدعيم طحيين (  2017) خيرونآو  Martiلييا  شيارأجاءت في دراسة     
يعمييل الإنبييات عمييى زيييادة نشيياط  إذ ،جيية لييب الخبييز عنييد الخييزناز %حيياف  عمييى ط 1.5الصييويا بنسييبة

فيي  ، كميا يحيدث تحميل للأواصير الببتيدييةاز الذي يعمل عمى زيادة تحمل النشيأميمي-نزيمات مثل ألفالأا
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 ميييين قبييييل عجينيييية الحنطييييةالصييييويا عمييييى  فييييول طحييييينتييييشثير بروتينييييات  تمييييت دراسيييية . وقييييدالبييييروتين
Yildirim-Mavis   خصيييييائو  أعطيييييىان اضيييييافة طحيييييين الصيييييويا لاح يييييوا اذ  (2019) خيييييرونآو
 نتيجيية دمييج البروتينييات المختمفيية يكييون قييد  ،ين الحنطيية ميين خييلال شييبكة الكمييوتينالمزوجيية المرنيية لعجيي

مكانيييية الاحتفيييا  ثباتييييو ييييوفر دميييج طحيييين الصيييويا  .خصيييائو الخبيييزفيييي  ياً سيييمب تر ثيييالتيييي ا لمرغيييوة وا 
ييييوفر مرونييية لمنتجيييات و  -s-s-بالرطوبيية والتحيييول إليييى الييييلام وأنشيييطة الاسيييتحلاب وميين خيييلال روابيييط 

 . (2016، واخرون Omedi)الخبز 
 aglyconeيمكين أن يزييد بشيكل فعيال محتيوى  β-glucosidaseنزيم أأثبتت دراسة حديثة أن        

المجميد  خاصيية العجيين و  خبيزالتي يجب تحميميا مين خيلال صينع لمنتجات فول الصويا. من الجوانب 
ييؤدي  اذ ،2020) ،واخرون Yang  بعد التخزين والتي يمكن وصفيا بشكل فعال من خلال الريولوجية

جيية والنسييجو الناعميية ل مييب ويتفاعييل الكمييوتين مييع از ضييفاء صييفة الطإسيياس فييي لأكمييوتين الحنطيية الييدور ا
( لمعجييين الملائميية لمع ييم Visco-elasticityيعطييي صييفة المزوجيية والمطاطييية )لالميياء ليكييون شييبكة 

درجية مئويية فيي جمييع تركييزات 30 تيم تقيديم خصيائو المزوجية المرنية لمعجيين عنيد ، منتجيات الخبييز
محتيوى الرطوبية  وان ( مين خيلال التخمييرCو  Bو  Aطحين الحنطة وفول الصويا الثلاثية )اليد فعات 

عجينيية ليييا قييدرات امتصيياو مختمفيية لمميياء وكييان محتييوى الميياء لكييل دفعيية ىييو نفسييو فييي كييل اللخمطييات 
 . (2019،واخرون  Hashemi)تجربة

 
  Extensographاكستنسواكراف    3.10.2
ات في خصائو العجين تقييم قوة العجين ومراقبة التغير في  الاكستنسوكراف  جيازيستعمل      

ى تعود الخصائو الريولوجية لمعجين إل .المختمفة يمة ولتحديد أنواع الطحين الحنطةطو  عمى مدى فترة
             بروتينيييية ثلاثيييية الأبعيييادوالمحاطييية بشيييبكة  %80-75 يانسيييبالتيييي  تركيبييية المكيييون مييين حبيبيييات النشيييا

مقاومية العجيين دة فيي الحنطية مسيؤولة عين خصيائو الموجيو ا بروتينات التخزين الفريدة مين نوعييوان 
تيم عند دراس (2020)،خرونآو  Voineaوجداذ  ،يجابي مع حجم الرغيفإاط وليا ارتبوالمطاطية  لمشد

ة يييييييي العينيييييييييييييييييفنسيبة المطاطيية ان خيواو طحيين الحنطية  ىعمي ضافة طحين فول الصوياإعمى تشثير 
A وفييي العينيية، % 6.78 بمغييتB وفييي العينيية %7.78 بمغييت Cالتييي تختمييف بيياختلاف  %78بمغييت

فييي جميييع المقارنييات إذ بشييكل معنييوي فقييد ارتفعييت  بالنسييبة لمتوسييط المطاطييية لمعجييين ، اميياالأصييناف
لاحتييواء كسييية مييا بييين المطاطييية والمقاوميية ع لاقييةالعوكانييت التييوالي.  ممييم عمييى 94و 50و 40 تبمغيي
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، فييي حييين ين مسييؤول عيين مقاوميية العجيييننوأن الكمييوتي فييي تركيبييو يننالكميييادين والكمييوتيعمييى ين الكمييوت
   .قة ما بين الكميادين والكموتينينلالكن الميم ىو العو الكميادين في المطاطية يسيم 
زادت ومرتفعيية مختمفيية كييز اضييافة فيول الصييويا بتر إعنيد  انييو ( (2014خييرونآو  Richter نبييّ         

إليى حيدوث زييادة وقد يعيود السيبب  ،مقارنة مع العينة القياسية B.Uومقاومة المطاطية قابمية المطاطية
إليييى السيييكريات اللازمييية لإكميييال عمميييية التخمييير بفعيييل  اأميمييييز واليييذي يحميييل النشييي-زيم ألفيييانيييأفيييي نشييياط 

نتيياج الغيياز ممييا يعمييل عمييى زيييادة قابمييية العجييين عمييى احتجيياز غيياز التخميير وزيييادة الحجييم  الخميييرة وا 
 . النوعي

 
 (  Loafنوعية الخبز المختبري  )الموف  اختبار11-2  

نواعيو أدول العالم ويختمف بشيكل كبيير فيي استيلاكاً في مع م المخبوزات فضل أيعد الخبز من  
الحنطية اىتم عدد من الباحثين بزيادة الفوائد الصحية لو، ليذا فيإن اسيتبدال طحيين  فقد ،وتركيبو الغذائي

ىذا المجال، ليذا فقيد ركيزت البحيوث في ىمية كبيرة أكان لو ومنيا فول الصويا والرز  البقوليات بطحين
مين التغييرات  نبات يتضمن عيدداً لإن الأ ،يع الخبزالمنبت في تصنالحبوب عمى تشثير استعمال طحين 

طحيين  مين الخبيز يتكيون .(Wu ،2019 و  Xu( و2010،واخيرونCharoenthaikij ) الكيميائيية
                رىيييييييييالأخ ةيييييييييييالثانوي اتيييييييييييييوالمكون حيييييييييييا والممييييييييييييول الصوييييييييييييفمثيييل  البقولييييات أو مثيييل الحنطييية الحبيييوب

(DeVuyst  2014 ،خرونآو) . 
في صناعة الخبز كونيو يحيوي عميى عيدد مين مضيادات ٍّ ومفيداٍّ ايأساسٍّ مكونا الحنطةطحين ان        

 (Finnieخصائصيييو الو يفيييية  عييين ، فضيييلاً التيييوافر الحييييوي لمعناصييير المعدنيييية ويزييييد مييين الأكسيييدة 
 مييين عميييى العدييييد لاحتيييواءه ،فيييي صيييناعة الخبيييزالحنطييية طحيييين  اسيييتعمال ان سيييبب( 2019،خيييرونوآ

 توضييافإاذ امكيين  ،الو يفييية وقميية كمفتيية خصائصييوعيين  لاً فضيي، المعدنييية كسييدة والعناصييرلأمضييادات ا
 الغذائييية وتقوييية الكمييوتين ةيمييبنسييب قميميية لتعزيييز القطحييين فييول الصييويا باسييتبدال  % مييع 100بنسييبة
 ،زميية الطحييين لمخبييئملا فيية مييدىر لمع اً يعييد ميميي رقييم السييقوط الييذيً و  أنييزيم الاميميييز مييدى فعاليييةوزيييادة 

حجم ذي طحين الحنطة لتصنيع الخبز  الى ضافتو بنسب محددةا  يمكن استعمال طحين فول الصويا و و 
في تصنيع الخبز  مةئكثر ملاأ ن طحين فول الصويا المنبتأو   ،فضل لمنسجةأكثر وخصائو أنوعي 

 .(2016خرونآو  Patrascu (االعجين وانخفا  ارتداد النشثباتيو بسبب انخفا  قوة البروتين وزيادة 
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فيول الصيويا وكيذلك وليية لطحيين لأالإنبيات والمعياملات ا نإ2013) ) خيرونآو   Shinاكيدو           
لمصيحة مييع حجيم ليوف ونسييجة  ييداً مين الكمييوتين ومفٍّ خالييا عطيى خبييزاً أالخبيز قبييل طحيين اليرز المنبيت 

  .فضل مقارنةً بالخبز المصنع من طحين فول الصويا غير المنبتأونكية 
أنو يمكن استعمال الطحين المركب لمحاصيل الحبوب والبقول  Onyeka (2013)وObeleagu رذك

متكامل وصحي  نتاج الخبز والذي يمكن استعمالو كغذاءإتمفة بما في ذلك فول الصويا في المنبتة المخ
بسبب التحمل المائي لمعقدات لياف لأخفضة من السكر ونسبة عالية من انو يحتوي عمى نسبة منإإذ 
 .( 2011،خرونآو  Banu)من الدىون، ومحتوى منخف  االنش
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 Mawadu Aleamal Watarayiquh:  هطرائقو  العمل مواد

  : الكيميائية والموادالمستعممة جهزة لأا  1-3
 :المستعممة  الأجهزةو  المعدات  1-1-3

 :زاء كل منياإجالأجيزة والمعدات الآتية والمجيزة من الشركات المبينة  عممتاست
 ةعممالمست والمعدات جيزةلأا (3-1جدول )ال

 النوع والمنشأ الاسم الإنكميزي اسم الجهاز ت
 Extensograph-E Brabender (Germany الاكستنسوكراف 1

 Farenograph Brabender (Germany) الفارينوگراف رجياز اختبا 2

 Amylograph Brabender (Germany) ميموكرافلأجياز ا 3
 Macrocentrifuge Hettich universal-Japan) جياز طرد مركزي 4
  Glutamic System Perten Instruments (Swiss) جياز غسل الكموتين 5
 Soxhlet Apparatus Okon (Singapore) سوكسوليت زجيا 6
7 

 Estimated thousand لف حبةأوزن  جياز

kernel weight   

Seed Counter Computer  de Grains)) 
chopin(France)   

 Incubator Memmert (Germany) حاضنة 8
 Water bath USA,Sartorius stedim حمام مائي 9
 Muffle furnace Precia Mamert    (Germany) فرن الترميد 10

 Dryer Heidelberg-England مجفف 11

 Laboratory Milt Sokany (China) مطحنة مختبرية 12
 Sensetive electric ميزان كيربائي حساس 13

balance    USA))  Sartorius-stedim 
اليزاز \فرن كيربائي  14

 الكيربائي

Electric Oven 

(Electric Shaker)     

      
Memmert (Germany) 

Jasco (Japan) 

 جياز المطياف الضوئي 15

 قياس حامض الفايتيكل
Spectrophotometer 

HPLC)) 
Apel PP-303-Japan 

 Home Mixer Kenwood (Japan) منزليةعجانة   16
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 النوع والمنشأ الاسم الإنكميزي اسم الجهاز ت
  Glutork Bonnin (China) ،Hubei مجفف خاص لمكموتين 17
جياز الوزن  18

 (ولترتكيالنوعي)ى
Specific weight Granomat(Germang)   

 Stak color Sokany(Germany) جياز قياس لون الطحين 19

20 

 تقدير البروتينجياز 
Kjeldahl  

Equipment         

Automatic 

Bonnin (China) Hubei , 

 
 المواد الكيميائية المستعممة :  3-1-2

 ( المواد الكيميائية المستعممة قيد الدراسة.2-3جدول )ال
 الشركة المجهزة الصيغة او الاسم الانكميزي المادة ت
 (IRAQالسيطرة النوعية )قسم  Distilled water ماء مقطر 1
 C6H18O24P6 DEMO S.A كحامض الفايت 2
 Hexane   C6H14 Bio-rad (England) ىكسان 3

 Hydrochloric acid(HCI) Bio-rad (England) حامض الييدروكموريك 4
  Formic acid (HCOOH)  Bio-rad (England) حامض الفورميك 5

 Methanol   (CH3OH) Fluka  (Switzerland) ميثانول 6

 Lactic acid    C3H6O3 Musashino حامض اللاكتيك 7

        Sodium Dodecyl Sulfate كبريتات لوريل الصوديوم  8

(Na C12 H25 SO4)  

Bio-rad   (England) 

              Inositol  solution Inositol ( China) محمول الاينوسيتول 9
  Sodium phytate فايتات الصوديوم 10

C6H6Na12O24P6 

DEMO S.A 
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 :المخطط العام لمبحث
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 لمراحل خطة البحث اً ( مخطط1-3يبين الشكل )

 اختيار المعاملة المناسبة

 تقدير الحجم النوعي والتقييم الحسي  

اختبار الاكستنسوكراف اختبار  الكلوتين الرطب والجاف،اختبار

 الفارينوكراف، اختبار الاميلوكراف

 طريقة النقع 

 نبات  طريقة الإ

 طريقة التخمير  

 تقدير حجم الراسب في عالق اللب المائي 

تقدير قوة التشرب في  اللب                       

 تقدير التجلد      

 ساعة(72 و48 مْ( لمدة  )25الخزن )

 وفول الصويا  99باءإحنطة صنف 

 تنظيف 

إجراء عملية الترطيب لإيصال رطوبة 

 الحبوب إلى المستوى المثالي للطحن 

 %80طحن الحبوب  )الحنطة وفول الصويا(  بنسبة الاستخلاص 

ائية لطحين الاختبارات الكيمي

المدعم  الحنطة وطحين الحنطة 

 بطحين فول الصويا  

بنسب طحين فول الصويا المدعم بتحضير خلطات من الطحين 

 %( 20و  10استبدال  )

تقدير حامض الفايتيك لطحين الحنطة  

وطحين  فول الصويا بنسب استبدال 

 % (20و(10

 تصنيع خبز اللوف

الاختبارات الفيزيائية  لطحين الحنطة 

وطحين الحنطة  المدعم بطحين فول 

 الصويا 

صويا  جراء المعالجة لحبوب فول الإ

  (اتنبمن خلال عمليات )النقع والإ
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     ين ومصادرهماعممالحنطة وفول الصويا المست 2-3
سم نينوى لممو / ئرة البحوث الزراعية من دا 99 باءصنف إتم الحصول عمى حنطة ناعمة          

سواق لأوتم الحصول عمييا من ا في الدراسة عينات من فول الصويا عممتواست، 2021-2022الزراعي
 المحمية لمحافظة نينوى . 

 الطحن المختبري 3-3 
 الطحيننماذج تهيئة 1.3.3 
    وعمى النحو مراحل تضمنت ثلاثو  نفسيا الطريقةبتم طحن عينات الحنطة وحبوب فول الصويا       

 تي : الاا 
 الترطيب  1.1.3.3

مى حصول عملغرض تعديل نسبة الرطوبة فييا ل وفول الصوياجريت عممية الترطيب لمحنطة أ 
إلى ضافتيا أ ن وتم حساب كمية الماء  اللازم% وىي النسبة المطموبة والمناسبة لمطحي14نسبة رطوبة

  :الأتيةالمعادلة وكما في  لبذورا
 رطوبتيا الاولية ( –) رطوبتيا النيائية الحبوب وزن =    كمية الماء المضافة)مل(

  رطوبتيا النيائية  –                                                   100
محتوياتيا لضمان توزيع الرطوبة  جا ز  م  العينات في قناني بلاستيكية محكمة الغمق  تظا حف             

  التكييف مع التقميب.ساعة لغرض  24وتركت لمدة  فييا بشكل متجانس  
 الطحن2.1.3.3  
المطحنة الكيربائية مختبرية نوع ل اعموعينات فول الصويا باست الحنطة عينات تطحن       

Labaratory mill. 
  جمع عينات الطحين  3.1.3.3  

عينات الطحين وطحين فول الصويا الناتجين من مراحل الطحن السابقة ومررت من  تعمج       
حبيبات ناعمة  يطحين الحنطة وطحين فول الصويا ذ لمحصول عمى 8xxxخلال منخل بدرجة

 :الأتيةوفق المعادلة عمى تم حساب نسبة الاستخلاص إذ ، ما يكرون 180قل من أقطرىا 
 

 الاستخلاص%  =
 011×  (وزن البذور+ وزن الماء)     

 

 عميو المتحصل الطحين وزن    
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ثيمين محكمة أكياس من البولي أفي وطحين فول الصويا ت عينات كل من طحين الحنطة ظ  ثم حف   
 جراء الاختبارات.إولحين مْ  4الغمق وبدرجة حرارة 

 : و فول الصويا الفيزيائية لمحنطة راتختبالاا4-3 
    thousand kernel weight Estimated تقدير وزن الف حبة   1.4.3 

                        جياز ستعمالفول الصويا با بذورو الحنطة حبوب لعينة الف حبة روزن  قد         
)  Estimated thousand kernel weight) وفق  عمىلف حبة أتم حساب وزن و المنشأ  فرنسي

 :  ة تيلآالمعادلة ا

  10×الوزن الف حبة =  وزن مئة حبة  

   Specific  weightالوزن النوعي 2.4.3  
 Granomatجياز   ستعمالبا فول الصوياوبذور  الحنطةحبوب الوزن النوعي لعينة  رقد         

 من بذور البقول المدروسة . كغم /  3سم500الماني المنشأ والذي يقيس وزن نصف لتر
 10×2×وزن نصف لتر =      (ىيكتولتر /كغمالوزن النوعي )

                                                 1000      
  بطحين فول الصوياالمدعم الحنطة  وطحين الاختبارات الفيزيائية  لطحين الحنطة5-3  

  .(12A-38( والمرقمة )2000)  AACCطريقة   ستعمالباف تم تقدير نسبة الكموتين الرطب والجا 
 wet gluten  Determination ofتقدير الكموتين الرطب1.5.3 

بكأس الجياز  الخاصميكرون  88بعض قطرات من الماء المقطر فوق المنخل البولستر تم وضع 1-
    .لترطيبو

  .وضعت في الكاس الخاص بالجيازو من الطحين  غم 10زنت عينة و   2-
شرة مبا ضافتياإمع مراعاة عدم  العينة ىلإ  2%مل من محمول ممح الطعام  4.8اضافة  تتم  3-

  .الحاوي عمى العينة س الجيازأضيفت عمى جدران كأ  فوق العينة لمنع تطايرىا بل 
         س في مكانو الخاص في الجياز وتم مزج العينة بالماء من خلال خطاف الجياز أوضع الك  4-
 لمدة مْ 25  حرارة ممح الطعام وبدرجة 2%غسل العينة بالماء  المقطر الحاوي عمى أ ثانية وبد 20 مدة

  .دقائق 5 
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  840قطر فتحاتو   Polyamideخر لمجياز يحتوي عمى منخلآلى كاس إ العينة كمياً  تقمب  5-
 خرى لتصبح كمية ماء الغسل أ دقائق  3بعد الغسل مدة  تخمص من بقايا النخالة في العينةميكرون لم

   .مل  265 
 دقائق  4 خمص من الماء العالق بالعينة مدةدقيقة لمت/  دورة 6000الطرد المركزي وبسرعة  يجر أ    6-
 تية : لآموتين الرطب من خلال المعادلة اقدرت كمية  الك  7-
 (غم (10وزن العينة × وزن الكموتين الرطب لكموتين الرطب = ا% 

   
 Dry gluten  Determination ofتقدير الكموتين الجاف    2.5.3
مدة  مْ 150 عمى   Glutorkطة المجفف الخاص بجياز اسم تجفيف الكموتين الرطب الكمي بو ت       

 وتم حساب الكموتين الجاف من خلال المعادلة الاتية :  ،دقائق  4
  غم(10 وزن العينة ) × الجاف  الكموتينوزن  لكموتين الجاف = ا% 

   Color appreciationتقدير المون   3.5.3

 (Stake Color)الطريقة المذكورة في الدليل المرفق بجياز  ىلإ قدر لون الطحين استناداً          
 45وتم مزج المعمق مدة  ،مل ماء مقطر50 و غم من طحين  30حضر معمق من ذإ، IV وبتسمسل

   .ثانية  93تتجاوزس المون  من خلال مدة لا ثانية  وتم قيا
  Sedimentation test                    الترسيب اختبار 4.5.3

غم من الطحين المار 1خذ أاذ تم ( 2004) خرونآو  Guttieriستعممت الطريقة التي ذكرىا ا         
  25نبوب اختبار مدرجة حجميا أميكرون  ووضع في  600 مىيزيد قطر فتحاتو ع عبر المنخل لا

ربع مرات  أ ثانية وترك مدة دقيقتين بعدىا رج افقياً  15 ةثم رج لمد مل ماء مقطر 10ليو إضيف أمل  و 
 محمول مل من10ضيف أبعد ذلك  ،ربع مراتأ (وتكررت ىذه الخطوة )رج واستراحة

SDS))Sodium Dodecy Sulfate   %2.5ربع مراتأسطوانة لأرجت ا الطحين والماءمزيج  ىلإ 
رج   %1.1مل حامض اللاكتيك  5ضيف أثم  مرات رت ىذه العممية ثلاثرا دقيقتين  ك   وتركت مدة

خذت أدقيقة و  20سطوانة مدة لأثم تركت ا ،دقائق 6 ، 4 ، 2الخطوة بعدوكررت ربع مرات أالمزيج 
  قراءة حجم الراسب .
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 test   Pelshenkeاختبار بمشنكي  5.5.3

 وفق الخطوات المذكورة في  عمىمدة التخمر لطحين  الحنطة  لتقديرىذا الاختبار  استعمل         

AACC (2000) ساس ىذا الاختبار ىو حساب الوقت الذي تستطيع فيو  كرة أو  ،(51-52)  المرقمة
 Saccharomycesحضر معمق خميرة الخبز اذ  ،العجين تحمل  ضغط غاز التخمر أي قوة العجينة

cerevisiae ضيف أغم طحين و 10ثم وزن  ،غم خميرة جافة 0.2منو عمىماء مل  6الذي احتوى كل
وضعت الكرة في حمام مائي بدرجة  بصورة جيدة ثم شكل بشكل كرة محمول الخميرة وتم عجنوليو إ  

من بدء صعود  (وسجل الوقت )دقيقة ،ي الحاضنة في درجة الحرارة نفسياثم وضعت ف مْ 30 حرارة 
 ناء .لإا الى قعر ثمثاىان تفتت كرة العجينة وغطس ألى إعمى السطح كرة العجين 

 
   بطحين فول الصوياالمدعم لطحين الحنطة وطحين الحنطة الاختبارات الكيميائية  6-3

  Moisture  determination تقدير نسبة الرطوبة  1.6.3
باستعمال الفرن عمى  A 44-15  ( والمرقمة2000) AACCتم تقدير الرطوبة كما جاء في          

 تية :   لآوفق المعادلة اعمى مدة ساعة وتم احتسابيا ° م 135درجة حرارة 
    100×   (  وزن العينة بعد التجفيف  –)وزن العينة قبل التجفيف         رطوبة % =  

        
 
    Protein determinationتقدير نسبة البروتين  2.6.3    

. بيضم العينة بحامض الكبريتيك (30-40)المرقمة ( و  2010) AACCكما جاء فيتم تقدير         
 بالاعتماد عمى نسبة النتروجين والمضروب يعامل التحويل  المركز وتقدير نسبة البروتين

 عامل التحويل × %نتروجين ال=  %بروتين
 6.5وفول الصويا   5.7عمماً ان عامل التحويل لحنطة 

 
 
 
 

  وزن العينة قبل التجفيف              
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   Ash Determinationتقدير نسبة الرماد      3.6.3    
 AACCفي كما جاء  (Basic  Method for Ash)باستعمال طريقة  ة قدير نسبة الرماد           

الفرنسي  Precia نوع فرن الترميد من العينة ووضعيا في غم10وزن  اذ تم، 8-1المرقمة   (2010)
  .ساعة  24م لمدة °550بدرجة حرارة  

  100×     وزن الجفنة فارغة –وزن الجفنة مع العينة بعد الحرق      =  % الرماد
 وزن العينة                                             

                                      
  Fat  determinationتقدير نسبة الدهن  4.6.3

واستعمال   (سوكسميت)الطريقة المتقطعة   عمالباست  AA CC (2000)تم تقدير كما جاء في       
 تية : لآوفق المعادلة اعمى وتم احتسابو  مْ 40-60 اليكسان كمذيب. بدرجة غميان 

 100     وزن الدورق فارغ قبل الاستخلاص –وزن الدورق مع الدىن بعد الاستخلاص  = الدىن %
 وزن العينة

  Carbohydrates  determination   تقدير نسبة الكاربوهيدرات  5.6.3
          ( وعمى وفق2014واخرون ) Nwosuتم تقدير نسبة الكاربوىيدرات عمى وفق ما ذكره       

 المعادلة الاتية : 
  (% + دىن%+ رماد   %+ بروتين %الرطوبة ) -  100=   %الكاربوىيدرات 

 
    Determination of Phytic acidك تقدير حامض الفايت 7-3 

تبعاً لمطريقة التي  HPLCوطحين فول الصويا بجياز طحين الحنطةض الفايتيك لعينات قدر حام
بنسبة % 5اذ أستخدم في الطور المتحرك المثيانول وحامض الفورميك  ((Lehrfeld 1989ذكرىا 

سم    25×ممم C18 - OSD  ، 4.5 ابعاد العمودو  دقيقة مل/1.2 ومعدل الجريان واليعمى الت23:77
 .UV-210nmواستعمال كاشف 
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 ك طريقة استخلاص حامض الفايت 1.7.3
يدروكموريك ومزجيما عياري من حامض الي 0.5مل من 10غم من الطحين مع  0.5تم وزن        

دورة / دقيقة لمدة  15000سرعة استخدمت إذ جري الطرد المركزي أ( دقيقة، بعد ذلك 1-3لمدة )
صب في العمود، بعدىا غسل مل من الماء و  20( مل باستعمال 1-5دقيقة، فصل من الراشح )15
 لعمودااذ كان ، HPLCيدروكموريك وحقن في جياز عياري من حامض الي 0.05مل من  10ڊ

زيل جزء أو يدروكموريك، عياري حامض الي 2مل من  2ڊزيل بعدىا أ ،عمى محمول الاينوسيتولمحتوي 
ازيل الجزء دىا ، بعمْ  40عن طريق تجفيفو بجياز المبخر الدوار تحت درجة حرارة  من الاينوسيتول

دورة / دقيقة  14000جري ليا الطرد المركزي عمى سرعة أمل منيا و 1خذ أعن طريق المتبقي منيا 
، وتمت عممية التشخيص لتركيز HPLCدقيقة، فصل الراشح للأنموذج وحقن في جياز 3لمدة 

عن وطحين بذور فول الصويا في حالات النقع والانبات والتخمير  الحنطة حامض الفايتيك في طحين 
 نموذج.  الأقرب زمن مطابق ليا في أالقياسية )فايتات الصوديوم( مع  طريق مقارنة زمن احتجاز المادة

 لمعينات بالمعادلة الآتية: ppm وتم حساب تركيز حامض الفايتيك بوحدات 
  التخفيف   ×ج موذلنامساحة   ×تركيز المادة القياسية      =  نموذج تركيز ال

 وزن النموذج          مساحة المادة القياسية                                  
 طريقة النقع     2.7.3
 تفنظو غم من بذور فول الصويا 500خذأتم إذ ( (2011واخرونAzeke  تم اعتماد طريقة  

البذور  تعتشبفي الماء حتى  تثم نقع لمحصول عمى بذور نظيفةالشوائب منيا لإزالة  تبعناية وفرز 
تجفيفيا في  بذور( وتم 1:5)ماء  (w\vبمعدل )مْ 25 ساعة عند درجة حرارة 48 بالماء خلال مدة 

 ياوحفظ ياطحنالتي تم البذور  تجفن ألى إمْ  60 ي تيار ىوائي مدور في درجة حرارةفرن كيربائي ذ
 .مْ 4 ثيمين محكمة الغمق وعمى درجة أكياس بولي أفي 

 
 طريقة الانبات      3.7.3
عمييا  تجريأ ،نقع بذور فول الصوياعممية عد ب اذ ،AACC (2000) تم اعتماد طريقة        
 الصواني تمك فرش واحدة بعدصواني بلاستك عمى شكل طبقة بفرش البذور في  ،نباتلإعممية ا

تحت  مْ 25 في الحاضنة عمى درجة حرارة الصواني  وضعت او الأكريمك ريشيالستمن  قطعة قماشب
في  ثلاث مراتوتم تقميب الحبوب  ساعة، 24تم رش الحبوب بالماء المقطر كل يامأ 3لمدة  الظلام
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       حرارة عمى درجة في فرن كيربائيجففت البذور  نباتلإتياء مدة ابعد انو  عفانلانمو ال عاً مناليوم 

لعينات في وحفظت ا بالطاحونة الكيربائية ياطحنالمنبتة و ر عممية ازالة الجذو  تجريأثم من  مْ  60
                             .   عمالالثلاجة لحين الاست

  ر العجينة يتخم طريقة   4.7.3
تمت  والتي تخمير العجين يقة طر  عمال باست ((2014خرونآو ساىي تم اعتماد طريقة         

 %80من طحين فول الصويا مع نسبة الاستخلاص الطحين %20و10 بإضافة نسبب الاستبدال
ضافة إ توتم خميرة الخبز و رسك و ممح و طحينالتي ىي  مكونات العجينة خمط ب وتمت العممية

تحت  اً وترك العجين المتكون ليتخمر ذاتيمتصاصية الطحين لمماء لا  الماء حسب قراءة الفارينوكراف 
 .ساعات 4لمدة  (75%ورطوبة  ،مْ 30 درجة حرارة )ظروف تخميريو 

 
  Rheological properties determination تقدير الصفات الريولوجية 8-3   

  Amylographاختبار الاميموكراف  1.8.3
  12- 22(. والمرقمة 2000)AACCوفق الطرقة المذكورة في  عمى جري اختبار الاميموكرافأ   

غم 80فقد تم مزج  Brabenderألماني المنشأ والمزود من شركة  Amylograph-Eجياز  باستعمال
% مع التحريك مدة نصف دقيقة ثم سكب 14 ساس رطوبةأمل ماء مقطر عمى 450 من الطحين مع 

جة حرارة التيمم عند بداية الزيادة الحادة في المزوجة عن المعمق في وعاء جياز الاميموكراف وقيست در 
قراءة  تدقيقة وتم /مْ  5.1 مع زيادة° م95 -30ثناء رفع درجة حرارة المعمق من في أالخط القاعدي 

 في منتصف قمة المنحني . Brabender unitالمزوجة القصوى بوحدة قياس برابندر
 Farinograph testاختبار الفارينوكراف: 3 .2.8  

باستعمال  21-54والمرقمة ( (AACC 2000وفق ما ذكر في عمى جري اختبار الفارينوكراف أ     
غم من 300ووضع مْ 30 غم، عدلت درجة الحرارة إلى 300  وبحوض يتسع Farinograph_Eجياز

مقطر الماء بال% في حوض العجن، ممئت السحاحة الخاصة بالجياز 14الطحين بمحتوى رطوبي 
بعدىا أضيفت كمية ، دورة/ دقيقة مدة دقيقة واحدة  63، وخمط الطحين عمى سرعة مْ 30 وبدرجة حرارة 

الخمط  ت عمميةطحين واستمر % من وزن 50بحيث تساويمن الماء من السحاحة الخاصة بالجياز 
القراءة  خرى لمعرفةأ مرةعيدت التجربة أو ، فمفارينوكرال ةالمبدئيالقراءة  والعجن حتى تمام تسجيل
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عمييا من الحصول  تم قراءة التصحيحية التيالكمية الماء اللازمة لذلك من خلال وحساب  ة لوصحيح
  تية من منحنى الفارينوكرافلآالمعايير امعرفة جياز، مع ال

           ىي كمية الماء مل بدرجة حرارة   Water absorption :امتصاص الطحين لمماء1.2.8.4 

 .B.U 500التي يحتاجيا الطحين لكي يصل إلى قوام العجين الناضج مْ 30 
ضافة الماء إلى الطحين إمن بالدقائق ىو الزمن   Arrival time :وقت الوصول لمقوام2.2.8.3 

 . B.U500لحين وصول العجينة لخط 
ضافة الماء حتى إمن بالدقائق الزمن  ىو Development time: وقت نضج العجينة3.2.8.3 

 عمى قمة عمى المنحنى البياني.أ
بالدقائق  الزمن مقاومة العجين لعممية العجن وىو  stability Donhg :درجة ثبات العجين 4.2.8.3

 حتى نزولو من ىذا الخط. B.U 500من وصول المنحنى إلى خط المقاومةابتداءً 
من در البرابنوحدة الفرق في  وى Mixing Tolerance Index :معامل العجن الحرج5.2.8.3  

 دقيقة من منطقة النضج. 20-10اعمى نقطة في المنحنى إلى بعد 
من اضافة الماء إلى حين خروج بالدقائق ىو الزمن  Decline Time :زمن التدهور 6.2.8.3 

 .ويساوي زمن الوصول + زمن الثباتية B.U.500المنحنى عن خط 
  Extensograph test :اختبار الاكستينسوكراف3.8.3 
باستعمال  54-10والمرقمة AACC (2000)  وفق الطريقة المذكورة في  عمى  جري الاختبارأ   
تم استعمال جياز ذ إ Brabenderالماني المنشأ المجيز من شركة  Extensograpg-Eجياز 

 دقيقة واستعمل جياز الفارينوكراف المذكور سابقاً 135 و90 و 45الاكستنينسوكراف ثلاث مدد تحضين
غم من عينة الطحين 300وضعت  ،في فقرة اختبار الفارينوكراف لتحضير عينة الاكستينسوكراف

ضيفت كمية الماء نفسيا اللازمة للامتصاص لكل أفي حوض عجانة الفارينوكراف و  %14 رطوبة 
المكونات عجنت . ح طعام نقي عمى حساب وزن الطحين% مم2ومذابا فييا %2عينة مطروحا منيا 

دقائق ثم استمر العجن 5 عطيت فترة راحة لمعجينة في حوض العجان مدة أمدة دقيقة واحدة بعدىا 
 قطعتينقسمت الى ثم  ،خذت العجينة من حوض العجانأدقيقة  /دورة63 باستعمال سرعة نيتدقيق مدة 

الممحقة بجياز  Rounderغم وضعت كل قطعة في وحدة التكوير 150كل واحد منيما  وكان وزن
جينة المكورة في بعدىا وضعت الع، دورة وتقف ذاتياً  20الاكستنسوكراف والتي تدور فييا العجينة 

 لمنع  ،بزيت الطعام لى الحامل الخاص بيا والذي سبق دىنو قميلاً إسطواني وتم نقميا لأوحدة التشكيل ا
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التحضين( الخاصة بالجياز ذات التصاق العجينة وضع الحامل الخاص لمعجينة في حجرة الراحة )

خدود يحتوي عمى كمية من الماء أ  بوجود  مْ 30 % والمعدلة درجة حرارتيا الى80-70الرطوبة النسبية 
 . بداخمو وبدرجة الحرارة نفسيا المقطر
 دقيقة من الحضن وسجل الاكستنسوكراف45 ول عممية شد لمعجينة في الجياز بعدأجريت أ      

الخاص بيا بعد ذلك اخذت العجينة من الجياز وشكمت مرة ثانية ووضعت في حجرة التحضين مدة 
 ذإعممية الشد مرة ثانية وثالثة  جريتأية نفسيا والتي سبق ذكرىا وىكذا خرى بالظروف البيئأدقيقة  45

بعد عممية العجن وذلك بغرض معرفة  دقيقة135 و90 و45 ات عمى مدد فمت الاكستينسوكراج  س  
تية لآا عمى المعايير تم الحصولو  .التغيرات التي تطرأ عمى صفات العجين بعد مدد التحضين الثلاثة

  : من المنحني
 .المخطط )ممم( Length: ويمثميا طول  Dough Extensibilityمطاطية العجين  1.3.8.3
             Height: ويمثميا الارتفاع Resistance to Extensibility مقاومة المطاطية 2.3.8.3

 سم من نقطة بداية المنحني . 5عمى بعد  .B.Uوتقاس 
 وىو حاصل قسمة مقاومة المدانة لمعجينة عمى لدانة العجينة . : المطاطية /المقاومة3.3.8.3 
 .²: تمثميا المساحة لممخطط وتقاس بوحدة سم Energy or areaو الطاقة أالمساحة 4.3.8.3 
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     Baking Testsاختبارات الخبيز    9-3
 Loaf (الموف)اعداد الخبز المختبري  1.9.3
عمى وفق الطريقة المذكورة  Straight  dough  method)ستعممت طريقة المرحمة الواحدة )ا   

مع إجراء تعديل لنسب   Loafالخبز المختبري( لتحضير 10-10)والمرقمة  AACC (2000 )في 
 تي : لآا وعمى النحومكونات الخمط عدد من 
 Loafالمختبري  الموف خبز مكونات( 3-3)الجدول 

 الكمية )غم( المكونات

 100 الطحين

 2 الخميرة

 5 السكر

 2 الممح

 الماء

وفق  كل معاممة عمىإلى  وأضيفت كمية الماء
الفارينوكراف  جياز الامتصاصية المسجمة في

 .مْ 30 بدرجة حرارة و (% 61-64)بنسبة 
 %( 20و10 ) المكونات لتحضير خمطات الطحين المدعم بطحين فول الصويا بنسب تزجا م  
تكوين العجينة. واضيفت كمية الماء )مل( لكل معاممة ل مزجت جيدا ً ، أضيفت إلى حوض العجانة و 

وتم خمطيا لمدة ثلاث دقائق  مْ 30 الفارينوكراف بدرجة حرارة عمى وفق الامتصاصية المقدرة بجياز 
وبعد ظيور علامات انتياء مرحمة العجن والمتمثمة بنظافة جدران  لمحصول عمى عجينة متماسكة 

العجينة ووضعت في أوعية  يركو تتشكيل العجين ثم وامكانية حوض العجن وعدم وجود تكتلات 
دقيقة  45وليلأار %. وكانت مدة التخمي85– 80رطوبة نسبيةمْ و 30 عمى درجة حرارة تخمروتركت ل

ثانية، بعدىا أعيدت العجينة إلى التخمير   7- 10ثم جرت عممية طرد الغازات  بعممية عجن سريعة
دقيقة، ثم شكمت العجينة ووضعت في قوالب قياسية تم   15النيائي بالظروف نفسيا المستعممة ولمدة
ثم تم شواء النماذج بفرن كيربائي بدرجة  لمتخمير النيائي طلاؤىا بطبقة خفيفة من الزيت وأعيدت 

  .بردالموف لي ثم اخرجت القوالب وترك خبزدقيقة 20-22 مْ ولمدة 210 حرارة 
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 حساب الحجم النوعي لمخبز المختبري.  2.9.3
( Seed displacementزاحة بذور السمجم )إخبز المختبري وقيس الحجم بطريقة وزن التم 

 تغر  ف  من البذور ثم  مل 1000سطوانة سعة أ ءمل النوعي )الحجم/الوزن(، وتم وحسب الحجم
تم التخمص من البذور بعدىا ثم تم وضع البذور إلى إن امتلأت  ،عينة الموف في البيكر تووضع
 . ³مل وقيس الحجم سم1000 سطوانة مدرجة سعة أت في عا وض  و   تمعج  و الزائدة 

 
              Loafي التقييم الحسي لمخبز المختبر  3.9.3

 من خلال التقييم الحسي لخبز الموف  لصفات الخارجية والداخمية لمخبز المختبريمعرفتو اتم   
وفق الدرجات المحددة في استمارة التقييم عمى AACC (2000 )لمطريقة الموضحة  المصنع طبقاً 

  درجة .100 التي مجموعيا 
  

 الفحوصات المستعممة في متابعة تجمد الخبز:   10-3
 تقدير قوة التشرب في المب :     1.10.3
والمذكورة  Schoch and Prench  ((1947قدرت قوة التشرب في المب حسب الطريقة المتبعة  

لب ووضعو في انبوبة طرد مركزي  غم 2جراء بعض التحوير، وذلك بوزنإمع ( (2017 من الجيلاوي
ثم وضعت الانبوبة في ،دقيقة  30مل ماء مقطر ومزجت المحتويات جيداً لمدة 10لييا إضيف أو 

دقائق وبعد انتياء الوقت تم التخمص  5( لمدة التعجيل) g ×3000جياز الطرد المركزي عمى سرعة 
 عمى النحومع الراسب وتم حساب قوة التشرب  من الراشح ثم تم وزن الانبوبة المعمومة الوزن مسبقاً 

  تي:لآا
         D /B –( A+ B)قوة التشرب =  
  ن :أذ إ

A  = و     وزن انبوبة الطرد المركزيB = و   وزن العينة D  وزن الراسب مع الانبوبة = 
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 :           حجم الراسب في عالق المب المائي تقدير 2.10.3  
   Schoch and Prenchالطريقة المتبعةعمى وفق قدر حجم الراسب في عالق المب المائي   

غم لب ووضعو في 5جراء بعض التحوير، وذلك بوزن إ( مع (2017 المذكورة من الجيلاويو  (1947)
ركت لمدة دقيقة ثم ت   15زجت المحتويات لمدة مل ماء مقطر وم  50لييا إ  ضيف أاسطوانة مدرجة و 

سجل حجم وصفاء لون الراشح، بعد ذلك  جميعياساعتين ونصف لحين ترسيب محتويات المب 
   .الراسب بالسنتمتر المكعب 

                  Statistical Analyses:التحميل الاحصائي 11-3  
                                                       (CRDوفق نظام التصميم العشوائي الكامل )عمى تم تحميل البيانات احصائيا  

Design Complete Randomized باستعمال Statistical Analysis System  لمتحميل
باختبار دنكن وعند مستوى احتمال واختبرت المعاملات المتعدد المدى  ( SAS ،2010  ( الاحصائي

((P≤0.05 (2010)عنتر، بأحرف ىجائية مختمفة المعاملات المختمفة معنوياً  ىذه تم تمييز ذإ . 
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   Results and Discussionالنتائج والمناقشة 
                                        الخووواا الفيايائيووة لم نبووة وبوواور يووول الصووويا  :4 -1

 Thousand kernel weightوان ألف  بة 1.1.4

وزنُفيُحينُبمغتُُغمُ،36.15ُبمغتُُباءإلفُحبةُلحنطةُلأاُنزوُُُنأ4ُ-1))بينُالجدوليُ 
ُُلاختلافُحجمُالحبوبُلفُحبةُتبعاًُلأيختمفُوزنُاوُغم12.62ُُُحبةُلفولُالصوياُُكانتُالألف

 ُُ.ُاتفقتُىذهُالنتائجُمعُماُوجدهالحبوبفيُُةمختمفالللأصنافُُندوسبيرملأاُوكثافةُالمادةُالنشويةُفي
 Dekićُنُأيجبُمحبوبُلُلفُحبةنُوزنُالأألىُإ(2013ُ)ُعبدُالمولىُشارأوُُ،(2017)خرونُآو
 .المواصفاتُالمرغوبةعمىُوفقُلإنتاجُالطحينُُاقتصادياًُُغمُلكيُيكونُمناسبا30ًُعمىُمنُيكونُأ

ُالخواصُالفيزيائيةُلمحنطةُوبذورُفولُالصوياُ:(4-1الجدول)

 الخواا الفيايائية          
 الم صول

                   ة لف  بأوان 
 )غم(

الوان النوعي                 
 )كغم / هيكتولتر (

ُأُ               78.40ُأُ             36.15ُالحنطة

 بُ               76.60ُبُ             12.62ُفولُالصويا

 (0.05)احتمالُمستوىُُعندُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ 
                 : Specific Weight Hectoliters تر( لالوان النوعي )الهيكتو  2.1.4

النوعيُُُالوزنُيعدُذإصلُالطحينُومدىُامتلاءُالحبوبُالنوعيُمعُحاُعادةُماُيرتبطُالوزن
وىوُمنُالفحوصاتُالميمةُفيُتدريجُوتصنيعُُعمىُجودةُالحبوبُومؤشراًُُمقياسُلمكثافةُالظاىرية

ُُُُُُُُ.ُتبينُنتائجُالجدولُ(Cato ُ،2020و (Mullan  ىيكتولترالحبوبُويعبرُالوزنُالنوعيُكغمُ/ُ
ماُالوزنُالنوعيُلفولُأُتر،كغم/ىيكتول78.40ُالدراسةُبمغُنُالوزنُالنوعيُلمحنطةُقيدُأ(1-4ُ)

المختمفةُلمحبوبُُعزىُانخفاضُالوزنُالنوعيُللأصنافوقدُيُ،تركغم/ُىيكتول76.60 فقدُبمغُُ،وياالص
 .( 2012،الفكيكي)ُةالصفاتُالوراثيلاختلافُحجمُالحبوبُ
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 والمنقوع  بب ين يول الصويا المنبتمدعم ال نبة الم نبة وب ين لالفيايائية الخواا  :  2-4
 والمنقوع  درجة المون لب ين ال نبة وباور يول الصويا المنبت 1.2.4

وارتفعييتُالدرجييةُذاتيييا6.88ُُنُدرجييةُالمييونُلطحييينُالحنطييةُأ(4ُ-2)فيييُجييدولُُتبييينُنتييائج          
درجييةُانخفضييتُعنييياُ،ُفيييُحييين9.05ُوبمغييتُ% 20لسييتبدااُةبنسييبالمنقييوعُضييافةُفييولُالصييوياُإُعنيد
وقييدُانخفضييتُالدرجيية8.75ُُوبمغييتُنفسييياُسييتبدالُالاُةنسييبعنييدُصييوياُفييولُُطحييينُضييافةعنييدُإُالمييون

7.73ُ%ُسييواءُعنييدُاضييافةُطحييينُفييولُالصييوياُالمنقييوعُاوُالمنبييتُُبمغييت10ُُعنييدُنسييبةُالاسييتبدالُ
ازدادتُعنيييدُاضيييافةُطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنقيييوعُوالمنبيييتُُدرجيييةُالميييونا.ُيسيييتنتجُمييينُذليييكُانُميييلكميي

ُ.والالييافُفييياُنسيبةُالرميادوزييادةُليونُالبيذورُُ،ُربمياُيعيودُالسيببُاليىُاخيتلافمقارنةُبطحينُالحنطية
ُ.ُ(2016 )خرونُآوُُ Zapotocznyاتفقتُالنتائجُمعُماُتوصلُاليو

         Wet Glutenالكموتين الربب 2.2.4 
طحيييينُفييييُُُمعنويييياًُُنسيييبةُالكميييوتينُالرطيييباليييىُارتفييياعُ(4ُُ-2فييييُالجيييدولُ)ُييييرتُالنتيييائجأظ

كمياُوالمنقيوعُياُالمنبيتُبطحيينُفيولُالصيوُمقارنيةُبطحيينُالحنطيةُالمسيتبدلُ 21.66 % الحنطيةُبمغيت
الكميوتينُالرطيبُلطحيينُالحنطييةُنسييةُفييُ(P≤ 0.05ُمعنيويُعنيدُمسيتوىُاحتميالُ)انخفياضُُيلاحيظ

ُ%20.55ُو 20.76 بمغيتإذُُ%20و10 المنبيتُوبنسيبُالاسيتبدالُالمسيتبدلُبطحيينُفيولُالصيوياُ
المنقيوعُطحينُالحنطةُالمستبدلُبطحينُفولُالصوياُفيُحينُانخفضتُالنسبةُذاتياُفيُُالتوالي،عمىُ

طريقيةُتقيديرُالكميوتينُانُُ.التيواليعميى19.80ُ% و20.64 %ُالتييُبمغيت20و10 بنسيبُالاسيتبدالُ
لنوعييييةُالطحيييينُُاًُعطييييُمؤشيييرُتالرطيييبُفييييُطحيييينُالحنطيييةُوالطحيييينُالمسيييتبدلُبطحيييينُفيييولُالصيييوياُ

ةُالرطبُكانيتُفييُطحيينُالحنطيةُوقميتُىيذهُالنسيبنُأعمىُنسبةُلمكموتينُأوضحتُالنتائجُُأُوجودتو،
الزيادةُالقميمةُفيُمحتيوىُنُسببُ،ُوأوالمنقوعُفولُالصوياُالمنبتُُعندُاستبدالُطحينُالحنطةُبطحين

التيييُادتُالييىُنزيميياتُلأاُاتُبسييببُتحمييلُالبروتينيياتُبفعييلقييدُتعييودُإلييىُتغيييرُلطحييينُالحنطييةُُالكمييوتين
ُُُُُُُُُُُُُُُُُمياُتوصيموُالييوىيذهُالنتيائجُميعُُاتفقيتُقابميتيوُعميىُالامتصياص،زادتُمينُنُمجاميعُمحبةُلممياءُيتكوُ
(Maُُ2015،ُونخرُآو)ُُ.ُ

ُ
ُ
ُ
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                Dry Glutenالكموتين الجاف   3.2.4
الجيافُكانيتُفييُطحيينُالحنطيةُُُعميىُنسيبةُلمكميوتيننُأأ(4ُ-2الجدولُ)وضحتُالنتائجُفيُأ

ُ((P≤ 0.05احتميالُُوجيودُفيرقُمعنيويُعنيدُمسيتوىُالجيدولُنفسيةمينُلاحيظُيكماُُ%،7.42بمغتُإذُ
مرتفعيياًُُكييانُنُنسييبةُالكمييوتينُالجييافُلطحييينُالحنطييةأنفسييوُُالجييدولُالجييافُوبييينفيييُنسييبةُالكمييوتينُ

المنقييوعُاذُبمييغُوُُالمنبييتُالحنطييةُبطحييينُفييولُالصييوياييياُطحييينُفيُالمسييتبدلمعنوييياًُعيينُبيياقيُالعينيياتُ
بطحييينُفييولُالصييوياُ%ُوانخفضييتُنسييبةُالكمييوتينُعنييياُمعنوييياًُُفيييُطحييينُالحنطييةُالمسييتبدل7.42ُ
،ُكماُانخفضتُتدريجياًُالنسبةُذاتياُفييُطحيينُالحنطيةُ%6.89ُبمغتوُ%ُ 10ستبدالاُةوبنسبُالمنبت

%ُوالمنقييييوعُعنييييدُنسييييبةُاسييييتبدال20ُُُُُالمسييييتبدلُفيييييُطحييييينُفييييولُالصييييوياُالمنبييييتُعنييييدُنسييييبةُاسييييتبدالُ
الانخفيييياضُفيييييُوقييييدُيعييييودُالسييييببُالييييىُُ.التييييواليُعمييييى%6.60ُو6.72ُو6.80ُُبمغييييتُوُ%20و10

إلييييىُالتحمييييلُالمييييائيُلمييييروابطُأوُضييييمنُالسلاسييييلُلبروتينيييياتُالكمييييوتينُ)الكميييييادينُالييييذىُادىُُالكمييييوتين
مينييييييةُالسسيسيييييتينُلألمحيييييوامضُاS-Sُكبريتييييييدُالالأواصيييييرُثنائييييييةُُوالكميييييوتينين(ُأوعييييينُطرييييييقُكسييييير

،ُوبييذلكُيسيييمُفيييُانخفيياضُمييدةُاسييتقرارُالعجييين،ُلييذاُفييحنُالإنبيياتُيسييببُالتحمييلُالمييائيُوالسيسييتئين
لمييدةُلشييبكةُالكمييوتينُويضييعفُميينُقييوةُالكمييوتينينُوالكميييادينُوتيينخفضُثباتيتيميياُخييلالُعمميييةُالخمييطُ

ُ(ُ.2018)نُوآخريBaranzelliُ ماُتوصموُاليوُُمعاتفقتُالنتائجُُطويمة
ُُُُُُُُُُُُُُصوياُالمنبتالبطحينُفولُالمدعمُحنطةُالطةُوطحينُحنالالفيزيائيةُلطحينُالخواصُُ:(4-2الجدولُ)

ُوالمنقوعُُُُُُُُُُُُُُُُ
 الفيايائية  الخواا      

                                            
 العينات

درجة  
     المون 

كموتين ال
 الربب %

 كموتينال
 %  فالجا

   رقم الترسيب       
(ml) 

بمشنكي             
 ()دقيقة

 أُ  86.30ُأ17.33ُُأ  7.42  أ21.66ُُد6.88ُُطحينُالحنطة

 د46.50ُ ج45 .13 ُبُ  6.89ُبُ 20.76ُج7.73ُُ%10فولُالصوياُالمنبتُ

 ب57.70ُ ب67ُ .13 جُ  6.80ُد 55 .20  ب8.75ُُ%20المنبتُفولُالصوياُ

ُه42.30ُ د13.11 ُد6.72ُُ جُ 20.64 ج7.73ُُ%10المنقوعُفولُالصوياُ
ُج54.30ُ ه 13.00  ه6.60   ه19.80 ُأ9.05ُُ%20المنقوعُُفولُالصوياُُ

 (0.05)احتمالُُمستوىُعندُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ
ُ
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             Number Sedimentationالترسيب رقم  4.2.4
ُ(P≤ 0.05ُعندُمستويُ)ُرقمُالترسيبفيُُوجودُفروقُمعنوية(4ُ-2بينتُالنتائجُفيُالجدولُ)

المنبتُوالمنقوعُوطحينُُ%20و10 بطحينُفولُالصوياُبنسبُالاستبدالالمستبدلُُطحينُالحنطةبينُ
وانخفييضُُمييل17.33ُانُرقيمُالترسيييبُكييانُمرتفعياًُمعنوييياًُفييُطحييينُالحنطييةُوبميغُُلييوحظإذُ،ُالحنطية

%ُاذُبمغ20ُالمنبتُبنسبةُاستبدالُُفولُالصويابطحينُعنوُفيُالمعنويةُفيُطحينُالحنطةُالمستبدلُ
ُبطحييينُفييولُالصييويامعنوييياًُفيييُطحييينُالحنطييةُالمسييتبدلُرقييمُذاتييوُانخفييضُُمييل،ُفيييُحييينُ 13.67

المسيتبدلُُطحيينُالحنطيةُ،ُوانُاقيلُرقيمُترسييبُكيانُفييميل 13.45وبميغ%10ُالمنبتُبنسبةُاستبدالُ
ملُعمىُالتوالي،ُقد13.00ُُو13.11ُُبمغإذُ%ُ 20و10ُبنسبُالاستبدالبطحينُفولُالصوياُالمنقوعُ

ُطحينُفولُالصويابُضافةلإزيادةُنسبةُاوُمعُضالطحينُالحنطةُوانخفُالترسيبُرقمُارتفاعيعزىُسببُ
ُ(.2021ُ).ُتطابقتُىذهُالنتائجُمعُعبدُالوىابُتخفيفُكميةُالكموتينالىُُالمنبتالمنقوعُمقارنةُب

        Pelshenke Testبمشنكي اختبار  5.2.4
(ُُلقيميةP≤ 0.05ُُ)وجيودُفيروقُمعنوييةُعنيدُمسيتوىُاحتميالُىليإ(4ُ-2شارتُنتائجُالجدولُ)أ

معنيويُفييُكماُيلاحظُارتفاعُُدقيقة86.30ُُتضحُانُقيمةُبمشنكيُلطحينُالحنطةيُذإاختبارُبمشنكيُ
  تاذُبمغُ%20الاستبدالُُوبنسبالمنبتُلحنطةُالمستبدلُبطحينُفولُالصوياُقيمةُبمشنكيُلطحينُا

وانخفضُعنوُمعنوياًُفيُطحيينُالحنطيةُالمسيتبدلُبطحيينُفيولُالصيوياُالمنقيوعُوبنسيبةُُدقيقة 57.70 
فيولُالصيوياُفيُحينُانخفضتُقيمةُبمشنكيُمعنوياًُفييُطحيينُُُ،دقيقة54.30ُ%ُاذُبمغ20ُاستبدالُ
انُُالتيييييوالي،عميييييىُُدقيقيييية42.30ُو46.50ُبمغيييييتُ%ُاذ10الاسييييتبدالُُةنسيييييبعنييييدُوُالمنقيييييوعُُالمنبييييتُوُ
%ُبطحينُفولُالصوياُالمنبت20ُُو10 العجينُعندُاستبدالُطحينُالحنطةُبنسبةُُكرهُوقتانخفاضُ
يعطييييُىيييذاُإذُُ،ضيييافةلإاُةسيييبزييييادةُناليييذىُييييزدادُميييعُُمحتيييوىُالكميييوتينُاليييىُانخفييياضُيعيييودوالمنقيييوعُ

ُ(.2021ُ)لوىابُعبدُااتفقتُالنتائجُمعُُلقوةُالخبزُوارتباطُبكميةُالكموتينُالاختبارُتقديراًُ
ُ
ُ
ُ
ُ
ُ
ُ
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 والمنقوع التركيب الكيميائي لب ين ال نبة وب ين يول الصويا المنبت  3.4
   Moistureالربوبة  1.3.4

ُعاملاًُ ُالرطوبة ُنسبة ُاُمحدداًُُتعد ُلنوعية ُيعإلطحين ُالرطوبيُدذ ُالمؤثرُُالمحتوي العامل
ُُ Deman) والتفاعلاتُغيرُالمرغوبةُوالحيويةنموُالكائناتُالمجيريةُفيُوالمحددُلمدةُالخزنُوتأثيرهُ

ةُكانتُعممالحنطةُالمستُنُنسبةُالرطوبةُلطحينأ(4ُ-3تبينُالنتائجُفيُالجدولُ)ُ.ُ(1999،وآخرون
7.83ُ ُأ% ُطحينما ُفي ُالرطوبة ُُنسبة ُالصويا ُفول ُالمنقوع ُالاستبدال فقدُُ%20و10ُبنسب
ُ%4.17وُ 3.22كانت ُعمى ُالتوالي ُالنسبة ُىذه ُزادت ُالمنبتوقد ُالصويا ُفول ُطحين بنسبُُفي

ُ.(2014)ُواخرونAyoُُنُالنتائجُاتفقتإإذُُ،التواليُعمى%5.26و 3.55 لىإ%20ُو10الاستبدالُ
كلُمنُطحينُمحتوىُالرطوبةُفيُُ((P≤ 0.05ُحصائيُوجودُفروقُمعنويةُعندلإالتحميلُاُوضحأ

الظروفُالبيئيةُالمحيطةُُىلإُالرطوبةيعزىُاختلافُوالمنقوع،ُإذُصوياُالمنبتُالحنطةُوطحينُفولُ
ُ.ةممعميميةُُالمستقُالتحائعنُالطرُُفضلاًُ

ُوالمنقوعُالمنبتُُيُلطحينُالحنطةُوطحينُفولُالصوياالتركيبُالكيميائ:(4ُ-3الجدولُ)ُ
 التركيب الكيميائي    

      
 العينات

 الكاربوهيدرات الرماد % الدهن % البروتين % الربوبة %

ُأ76.68ُ ه1.2 ُه2.33ُ ج11.96ُُأ7.83ُُطحينُالحنطة
ُفولُالصوياُالمنبتُ

10%ُ
ُد64.01ُُب6.37ُُج14.21ُُُد11.86ُُدُ 3.55

 20ُفولُالصوياُالمنبتُ

%ُ
 ه57.58ُُأُ 7.02 أ16.33ُُأ13.81ُُب5.26ُ

المنقوعُفولُالصوياُ
%10 

 ب68.56ُ ج3.38 ُد13.11 ُه11.73 ُه3.22ُ

ُُُُُُُُُالمنقوعُفولُالصويا
20ُ%ُ

 ج64.5ُُد3.55ُُب14.23 ُب13.55ُُج  4.17 

  (0.05)احتمالُُمستوىُعندُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ
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   Proteinالبروتين  2.3.4
كمعيارُوُُتعدُنسبةُالبروتينُذاتُاىميةُكبيرةُلارتباطياُبالصفاتُالريولوجيةُوالتصنيعية

ساسيُأشكلُساسيةُفيُجودةُالحنطةُالمعتمدةُبالأحدُالمقاييسُ،ُفضلًاُعنُكونوُألنوعيةُالطحين
نُنسبةُالبروتينُفيُ(ُأ4-3التحميلُالاحصائيُالمشارُاليياُفيُالجدول)ُ.ُاذعمىُالعواملُالوراثية

ُنسبةالمنقوعُكانتُمرتفعةُمعنوياًُعندُُالمنبتُوُطحينُفولُالصوياالحنطةُالمستبدلُفيوُُطحين
عنُطحينُالحنطةُبمفردهُالذىُبمغُُعمىُالتوالي13.55ُ%و13.81ُلكمييماُوبمغتا20ُ%استبدال
المستبدلُبطحينُفولُالصوياُُالحنطةُمعنوياًُفيُطحينُالبروتينُنسبة،ُفيُحينُانخفضت11.96ُ%ُ

عمىُالتوالي.ُوىذاُيعنيُانُنسبةُُ%11.73و11.86ُ%ُوبمغت10ُالمنبتُوالمنقوعُُفيُنسبةُاستبدال
ُ،عندُنسبةُاستبدالُالاعمىُمقارنةُبنسبةُالاستبدالُالاقلوالنقعُُنباتلإاثناءُعمميةُازادتُُالبروتين

مينيةُلأحماضُالأاالكمياتُالمضافةُحسبُخطةُالدراسةُوزيادةُتكوينُبعضُُنسبُبسببُاختلاف
خرونُآوAtlawُُو2016ُ))ُوآخرونPawarُاليوُ،ُاتفقتُىذهُالنتائجُمعُماُتوصلوالببتيدات

(2018)ُ. 

  Fatsالدهن   3.3.4
ىذهُ%2.33ُنُنسبةُالدىونُالكميةُلطحينُالحنطةُالمدروسةُكانتُأ(4ُ-3يوضحُالجدولُ)

التحميلُالاحصائيُُنتائجوضحتُأُ.(2019)خرونآوNarducciُُمعُماُذكرهُُالنتائجُمتوافقة
مرتفعةُُكانتوالمنقوعُُالمنبتنُنسبةُالدىنُُفيُطحينُفولُالصوياُأالموضحةُفيُالجدولُذاتوُ

%عمىُالتوالي،ُفيُحينُانخفضتُفيُكلا14.23ُو16.33 بمغتُ%ُإذ20ُستبدالةُانسبمعنوياًُعندُ
نسبةُودُارتفاعُوقدُيع .عمىُالتوالي13.11 %و14.21ُ%ُوبمغت10العينتينُعندُنسبةُاستبدالُالاقلُ

ُ.المستبدلةُحسبُخطةُالدراسةُالنسبُالىُالاختلافُ%10%عن20ُعندُالاستبدالُالاعمىُُالدىون
وكانُىذاُُالمنبتالمنقوعُاقلُمنُُفيُطحينُفولُالصوياُنسبةُالدىنويلاحظُمنُالجدولُذاتوُانُ
بفعلُالاحياءُُ%،ُربماُيعودُالسببُالىُالتحملُالمائيُالانزيمي10واضحاًُفيُنسبةُالاستبدالُ
ُُ(2017واخرون ) Cáceresُواتفقتُالنتائجُمعُماُتوصلُاليُ،المجيريةُلمروابطُالببتيدية

ُُ.ُ(2019ُ)ُونخرُآوFarooquiُُو
ُ
ُ
ُ
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  Ashالرماد  4.3.4

لتيُتتأثرُبكثيرُمنُالعواملُاةُعمميةُالطحنُعمىُكفاءُدليلاًُبوصفياُنسبةُالرمادُُعملستت
رفعُُىلإكميةُالنخالةُفيُالطحينُتؤديُُنُزيادةأالحبوبُوكفاءةُالمطحنةُونوعياُوُُترطيبُمنيا

الىُُ(4-3الجدولُ)فيُالمبينةُنتائجُالوضحتُأُ.(2011ُ،خرونآوBanuُُ) محتوىُالطحينُمنُالرماد
فيُطحينُُمعنوياًُُوالذىُارتفعتُنسبتُنسبةُالرمادفيُُ(P≤ 0.05مستوىُ)وجودُفروقُمعنويةُعندُ
%ُوانخفضتُعنوُفي7.02ُُوبمغتُطحينُفولُالصوياُالمنبتبُ%20الحنطةُالمستبدلُبنسبةُ

انخفضتُنسبةُالرمادُمعنوياًُفيُطحينُ.ُ%6.37وبمغت%10الطحينُنفسوُوعندُنسبةُاستبدالُ
3.55ُوُ 3.38%ُالمتانُبمغتا20و10ُبنسبُالاستبدالوُُالمنقوعطحينُُفولُالصوياُالحنطةُالمستبدلُب

ربماُيعزىُالسببُالىُتأثيرُعمايةُالنقعُعمىُتوافرُالمعادنُوىذاُيعنيُانُعمميةُُ،%عمىُالتوالي
ُمنُكميةُالمعادنُالموجودةُفيُبذورُفولُالصوياُوبالتاليُانتاجُطحينُمنخفضُفيُنسبةقممتُالنقعُ
كانتُمرتفعةُفيُطحينُُنسبةُالرمادعمىُرغمُمنُذلكُفانُ(Hans،2010ُ وVellingiri )ُالرماد

ُ%.1.2ُالحنطةُالمستبدلُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُوالمنقوعُعنُطحينُالحنطةُلوحدهُوالذىُبمغُ
ىذهُ(ُواتفقت2020ُواخرون،Czajaُُُ)الاستخلاصُتختمفُباختلافُدرجةُنسبةُالرمادانُوىذاُيعنيُ

ُُ.(2010)خرونُوآKaushikُذكرهُُمعُماُالنتائج
ُ

  Carbohydratesالكاربوهيدرات   5.3.4
تعييييدُإذُُ%76.68نُنسييييبةُالكاربوىيييييدراتُفيييييُطحييييينُالحنطييييةُكانييييتُأ(4ُ-3يبييييينُالجييييدولُ)ُُ

ُ،خيييرونآوKumarُُولييييإنيييتُالنتيجيييةُمقاربيييةُلمييياُتوصيييلُكمييياُكاُربوىييييدراتابالكُغنيييياًُُالحنطيييةُمصيييدراًُ
%ُفقيد20ُُو10 ُالاسيتبدالبنسيبُالمنقيوعُمياُنسيبةُالكاربوىييدراتُفييُطحيينُفيولُالصيوياُأُ،(2011)

بنسبُنسبةُفيُطحينُفولُالصوياُالمنبتُوقدُانخفضتُىذهُالالتواليُُىعم%64.50ُو68.56ُكانتُ
وقدُيعزىُسببُانخفاضُالكاربوىيدراتُُُ،التواليعمىُ 57.58 %و64.01ُلىُإ20ُ% ُو10ُالاستبدال
لييىُسييكرياتُبسيييطةُإالمعقييدةُُالكاربوىيييدراتيحمييلُميميييزُالييذىُلأانييزيمُأُنشيياطُُإلييىالمنبتييةُُفيييُالبييذور

ُُُُُُُُُُُُونخييييييييرُآوGaglioُُاتفقييييييييتُالنتييييييييائجُمييييييييعُإذُُ.(2015ُ،ونخييييييييرُآوMabroukiُُ)قابمييييييييةُللامتصيييييييياصُ
فييُنسيبةُالكاربوىييدراتُعميىُُ(P≤ 0.05)ُعندُمستوىُلحنطةُمعنوياًُطحينُاارتفاعُلوحظُُ،(2020 )

ُ.ُلمكاربوىيدراتُُفيُطحينُالحنطةُعمىُنسبةُأكانتُإذُبقيةُالعيناتُقيدُالدراسةُ
ُ
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   Phytic Acid ك تقدير  امض الفايت 4.4
ُق4-4يوضحُالجدولُ)ُ  ُحامضُالفايت( ُُكُفيُطحينُالحنطةيم المنبتُوطحينُفولُالصويا

ظيرتُنتائجُالتحميلُالاحصائيُلمحتوىُحامضُالفايتيكُلطحينُالحنطةُفروقاًُأ،ُوُوالمتخمروالمنقوعُ
ُعمىُمستوىُ ُ)معنوية P≤ 0.05ُاحتمالية ُحامضُالنُطحينُأالجدولُوضحُأ(. ُكانتُنسبة حنطة

(ُإذُكانتُ 2018)ُالمحياويُالييإشارُأعمىُمنُالنتائجُالتيُأغمُوىي100ُممغم/25.90ُكُفيوالفايت
سمدةُلأالبيئيةُونوعُالتربةُواستعمالُالىُالظروفُإلافُويعزىُىذاُالاختُ،غم100ممغم/12.90ُنسبتوُ

نسبةُحامضُنُأ(،ُكماُيلاحظُمنُالجدولُنفسو2010ُخرون،ُوآNadeem )واختلافُطريقةُالتقديرُ
ممغم9.35ُُو 4.67  تبمغُ%20و10 بنسبُاستبدالالمنقوعُفيُطحينُفولُالصوياُدتُداقدُازُُالفايتك

/100ُ ُعمى ُغم ُالفايتالتوالي ُحامض ُبنسبة ُالمقارنة ُفول ُلطحين ُك ُصويا ُاستبدالالمنبت ُُُُُُُُُبنسب
                    معاتفقتُىذهُالنتائجُُالتواليعمىُُغم100ممغمُ/7.80ُُو3.90ُاذُكانت20ُ%و10ُ

  Moongngarm (2010) وSaetungو Cáceresُُو2017)ُونخرُآو ) Baranzelliُ ُ ُ ُ ُ ُ ُ 

ُ.((2018ونخرُآوُ
ُوالمتخمروالمنقوعُلطحينُالحنطةُوطحينُفولُالصوياُالمنبتُكُحامضُالفايتُكمية(4ُ-4الجدولُ)

 نوع الب ين 
ُكتركيا  امض الفايت

ُغم100ممغم/
ُأُُ 25.9ُطحينُالحنطة

 د4.67ُُُُ%10المنقوعُطحينُُفولُالصوياُ

ُب9.35ُُُُ%20المنقوعُطحينُُفولُالصوياُ
 ه3.90ُُُ%10ُُالمنبتُطحينُُفولُالصويا

 ج7.80ُُُ%20المنبتُطحينُُفولُالصوياُ

 و0.005ُُُ%10طحينُُُفولُالصوياُالمتخمرُُ

 ز0.001ُُُ%20طحينُفولُالصوياُالمتخمرُُُ

  (0.05)عندُاحتمالُُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ
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المنبييتُالييىُتحممييوُذاتييياُبالإنبيياتُعيينُُفييولُالصييوياُحييامضُالفايتييكُفيييُطحييينُوقييدُيعييزىُانخفيياض  
طريقُاستيلاكُالجنيينُلمفوسيفاتُالموجيودةُفييُالحيامضُوالتييُتعيدُمصيدراًُغيذائياًُفييُعممييةُالانبياتُ

(Nkhataُُ2018ون،خرُآو،ُ)ُُقدُانخفضتفالمتخمرُُفولُالصوياُكُفيُطحينماُنسبةُحامضُالفايتأ
التوالي،ُوقدُغمُعمى100ُممغم/0.001ُُُو0.005ُ%ُوالتيُبمغت20ُُو10 معُنسبُاستبدالُُمعنوياًُ

أنُكميياُ،ُنييزيمُالفييايتيزُالموجييودُفيييُالبقولييياتأنشيياطُالييىُطحييينُفييولُالصييوياُالمتخمييرُيعييزىُانخفيياضُ
التخميييرُُعمميييةفيييُأثنيياءُكُيتييابالقضيياءُعمييىُمعظييمُحييامضُالفتسيييمُُنزيميياتُالموجييودةُفيييُالخميييرةلأا
 (.2010،واخرون(singh زمخبل

 Rheological Propertiesالريولوجية  الخواا  5.4
              Farinographالفارينوكراف  1.5.4

ُُ%20ُو10 بنسيبُاسيتبدالُالمسيتبدلُتمتُدراسيةُالخيواصُالريولوجييةُلعجيائنُطحيينُالحنطيةُ
تعيييدُُذإُمُقياسييياتُاختبيييارُالفيييارينوكرافمعظيييفييييُوتأثيرىييياُوالمنقيييوعُمييينُُطحيييينُفيييولُالصيييوياُُالمنبيييتُ

القابمييييةُالميكانيكييييةُوفييييُنوعييييةُالمنيييتجُالنييييائيُُفييييُُلأنيييياُتيييوثر،لمعجيييينُميميييةُالريولوجييييةُُالخيييواص
 ُ.(4-5ىوُملاحظُفيُالجدولُ)ُ(ُكما2014،خرونآوُ Mir )لمعجين

               Water Absorption نسبة امتصاا الماء  1.1.5.4
لوصييولُكميييةُالميياءُالييلازمُالتيييُيحتاجييياُمخمييوطُالطحييينُبنسييبةُامتصيياصُالميياءُعيينُُيعبيير

إذُُجمييعُنسيبُالاسيتبدالُلطحيينُالحنطية(4ُُ-5الجيدولُ)يبيينُُ.500ُBUمنحنيُالفارينوكرافُلخطُ
عنييويُفيييُمعييدلُُامتصيياصُم%ُلييوحظُحييدوثُارتفيياع68.12ُكييانُامتصيياصُالميياءُلطحييينُالحنطييةُ

،ُ%20و10 ةُبطحينُفولُالصيوياُالمنبيتُبنسيبةُضافةُالنسبُالمستبدلةُمنُطحينُالحنطإالماءُعندُ
وازدادُُ% 69.50%10ضييافةُطحييينُفييولُالصييوياُالمنبييتُبنسييبةُإبمييغُمعييدلُامتصيياصُالميياءُعنييدُ

ُ،%75.10ذُبمغييتُإالمنبييتُلطحييينُالحنطييةُُ%ُميينُطحييينُفييولُالصييويا20ضييافةُإعنييدُُذاتييوُمعييدلال
لييىُزيييادةُنسييبةُإتُفييولُالصييوياُالمنبييضييافةُإبةُامتصيياصُالميياءُبزيييادةُمسييتوياتُنسييُيعييزىُسييببُزيييادة

طحييينُفييولُارتفيياعُلييوحظُوُُاجزيئيياتُوالتييداخلُبييينُالميياءُوالنشييالبييروتينُفيييياُوزيييادةُالتفيياعلاتُبييينُال
عميىُنسيبةُأوكانيتُىيذهُُ%75.10بمغتُإذُضافاتُلإعمىُجميعُاُ%ُمعنويا20ًُالصوياُالمنبتُبنسبةُ

ُُُُُُُُُُُُُُُُخيييييرونوآBaranzelliُُالنتيييييائجُميييييعُاتفقيييييت،ُطحيييييينالُفييييييُتحسيييييينُالتييييييُسييييياىمتُامتصييييياصُلممييييياء
فيوُطحينُالحنطيةُالحنطةُالمستبدلُُضافةُطحينإبمغُمعدلُامتصاصُالماءُعندُ فيُحين. (2018)
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نسيبةُمعدلُامتصاصُالمياءُعنيدُُانخفض%ُو62.10ُُبمغإذُ%10ُبنسبةُالمنقوعُفولُالصوياُُبطحين
      .%67.00ُُذُبمغتإطةُلطحينُالحنالمنقوعُ%ُمنُطحينُفولُالصويا20ُالاستبدال
            Arrival Timeوقت الوصول   2.1.5.4

منحنيىُالُاييبُتلاميسُإليىُالنقطيةُالتييُضيافةُالمياءإالميدةُمينُوقيتُيطمقُعميىُوقيتُالوصيولُ
ُ،خيييرونآاليبييييلُوُ)الكموتينييييةُُينُالشيييبكةتكيييوُمحسيييوبةُباليييدقائقُوالتييييُعنيييدىاُيكتميييل500ُB.Uُُخيييطُ

عنيدُمسيتوىُُفييُوقيتُالوصيولُوجيودُفيروقُمعنوييةالىُ(4ُ-5)ُالنتائجُفيُالجدولوضحتُأُ.(2020
(P≤ 0.05)ُ ُلمعينيةُُوقيتُكيانليوحظُانُاطيولُالحنطية،ُاذُُطحيينوُكافيةُالاسيتبدالُعيناتُطحيينُُنبي

وىذهُُدقيقة2.14ُبمغتُ%20ُاستبدالبنسبةُُطحينُفولُالصوياُالمنبتبُطحينُالحنطةالمستبدلُفيياُ
ُ  فييُ 500ُB.U،ُفيُحينُكانُاقلُوقتُلموصولُالىُمناسبةُلتحسينُالطحينُالمستبدلتُكانالمدةُ

ُ.ُدقيقة1.50ُالعينةُالقياسيةُالمتمثمةُبطحينُالحنطةُالتيُبمغتُ
ُُالمقاسةُبجيازُالفارينوكرافُُلطحينُالحنطةُوطحينُالحنطةُالريولوجيةُُالخواصُ(:4-5الجدولُ)

ُوالمنقوعُُمختمفةُمنُفولُالصوياُالمنبتالمستبدلُبنسبُُُُُُُُُُُُُُُُُ
                       الريولوجية  الخواا  

 الفارينوكراف           
  

      نوع الب ين    

امتصاا 
 الماء %

وقت 
 الوصول 
 () دقيقة

وقت 
النضج 
 )دقيقة (

ثبات  وقت  
                 العجينة  
 ()دقيقة

وقت 
   المغادرة 
 () دقيقة

 درجة  
 F.U التدهور 

 رقم
 يارينوكراف

ُأُ 56.00ُج108.00ُُأ5.82 ُأ21.10ُ ب7.25 ُهُ 1.5ُبُأ68.12ُُطحينُالحنطة
فولُالصوياُمنبتُ

10%ُ
 ب54.00ُ بُ 111.00ُب5.32ُُب20.50  ب 7.28ُب2.00ُُب69.50ُ 

فولُالصوياُمنبتُ
20%ُ

ُد51.00  ُأُ 116.00 د5.12 ُه19.50ُ أ7.37 ُأُ 2.14ُأ 75.10  

المنقوعُفولُالصوياُ
10%ُ

ُج53.00ُُد103.00  ج  5.24 ج30ُ .20 ج7.15 ح  1.70 دُ 62.10

المنقوعُفولُالصوياُ
20%ُ

ُه50.00 ُه101.00ُ ج5.29 د 21.00  ج7.18 ج  1.90ُجُ 67.00

  (0.05)عندُاحتمالُُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ
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فيييولُُطحييينبُطحييينُالحنطيييةُميين%20و10الوصيييولُعنييدُاسيييتبدالُولييوحظُميينُالجيييدولُذاتييوُانُوقييت
عمييىُالتييواليُاقييلُميينُوقييتُالوصييولُلطحييينُالحنطييةُُدقيقيية1.90ُو1.70 المنقييوعُوالييذىُبمييغُالصييوياُ

وقيتُالوصيولُازدادُُوضيحتُالنتيائجُأ المستبدلُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُوبنسيبُالاسيتبدالُنفسييا.
ويعيودُسيببُتيأخرُُ،ليىُطحيينُالحنطيةوالمنقيوعُإُالصوياُالمنبيتضافةُمنُفولُلإاُلمعجينُبزيادةُنسب
ليييافُالتيييُتحييتفظُلألييىُارتفيياعُنسييبةُاإضييافةُلإجينييةُميينُالطحييينُالمسييتبدلُبنسييبُاوقييتُالوصييولُلمع

ُينخيرُآوُ  Yangمطميوب،ُكانيتُالنتيائجُمتوافقيةُميعليىُالقيوامُالإءُوتعيقُبروتينُالكموتينُلموصولُبالما
(2020ُ). 
 Time Ripeningوقت النضج 3.1.5.4ُ  

ذاُُعميىُاكتميالُالشيبكةُالكموتينييةُواكتميالُتجيانسُالعجينيةُوىيُينيةُمؤشيراًُلمعجُيعدُوقتُالنضيج
ُكمياُمبيينجُوضحتُالنتائأُ(.2011ُ)الجبوريُ،ُواصرُثنائيةُالكبريتلأيتطمبُاعادةُتشكيلُمجاميعُا

المسييتبدلُُحنطيةطحيينُبييينُُ(P≤ 0.05عنيدُ)ةُفييُوقييتُالنضيجُقُمعنوييوُفييرُُوجيودُالسيابقبالجيدولُ
طحينُُ%ُوطحينُالحنطةُلوحده،ُاذُكان20ُو10نسبُالاستبدالوالمنقوعُوُُطحينُفولُالصوياُالمنبتب

مرتفييعُمعنوييياًُفيييُوقييتُالنضييجُُ%20سييتبدالُاالمنبييتُبنسييبةُُطحييينُفييولُالصييويابُالمسييتبدلالحنطييةُ
الوقيتُالمناسييبُالييذىُيحسينُميينُالطحييينُالمسيتبدلُوانخفييضُعنييوُوقيتُالنضييجُفيييُُوىييوُدقيقية7.37ُ

فييييُالمعنوييييةُميييعُالعينيييةُواليييذىُتسييياوىُُدقيقييية7.28بميييغُاذُ%10ُالطحيييينُنفسيييوُعنيييدُنسيييبةُاسيييتبدالُ
دقيقية،ُفييُحيينُانخفيضُوقيتُالنضيجُفييُطحيين7.25ُ القياسييةُالمتمثميةُبطحيينُالحنطيةُوالتييُبمغيت

عميىُُدقيقية 7.18 و7.15ُ%ُبطحيينُفيولُالصيوياُالمنقيوعُاذُبميغ20ُُو10ُُالحنطيةُالمسيتبدلُبنسيبة
ميينُىييذاُيمكيينُالقييولُانُوقييتُالنضييجُازدادُ.ُامالتييواليُوالمييذانُكييانُمتسيياويانُفيييُالمعنويييةُمييعُبعضييي

الييىُتقميييلُكميييةُكمييوتينُطحييينُُزيييادةُوقييتوقييدُيعييزىُسييببُ،ُسييتبداللاابدرجييةُطفيفييةُمييعُزيييادةُنسييبةُ
،ُفضيييلًاُعييينُمكونييياتُفيييولُالصيييوياُالتييييُليييياُالقيييدرةُعميييىُتقمييييلُالمييياءُالالييييافالحنطيييةُوزييييادةُنسيييبةُ

ُُ(ُ.2020 )ُخرونآوYangُُالمطموبُلإكمالُالخمطُالمتجانس،ُاتفقتُالنتائجُمعُماُوجدهُ
ُ
ُ
ُ
ُ
ُُ
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  Time Dough stabilityالعجينة  ثبات وقت   1.5.4. 4
لىُا وB.Uُُُُ 500خطُمؤشرُالمنحنيُُالبيانيُنُالوقتُبالدقائقُمنُنقطةُملامسةععبارةُ

فيُوقتُ(P≤ 0.05ُ)عندُُطحينُالحنطةُمعنوياًُارتفاعُ(4ُ-5بينتُنتائجُالجدولُ)ُ.توطةُمغادرُقن
الذىُلمُيختمفُمعنوياًُمعُطحينُالحنطةُالمستبدلُُدقيقة21.10ُثباتالزمنُبمغُثباتُالعجينةُاذُ

كانُالافضلُفيُتحسينُالطحينُاذُدقيقة21.00ُ بمغ%ُمنوُبطحينُفولُالصوياُالمنقوع20ُ
طحينُب%20و10ةُنسبالمستبدلُُطحينُُالحنطةفيُحينُانخفضُزمنُالثباتُمعنوياًُفيُ،ُالمستبدل

ُمن%10نسبةوكذلكُفيُطحينُالحنطةُالمستبدلُُدقيقة19.50ُو20.50ُوبمغُُالمنبتُفولُالصويا
كماُيلاحظُمنُالجدولُذاتوُانُزمنُالثباتُانخفضُُدقيقة.20.30ُُبمغالمنقوعُوُطحينُفولُالصوياُ

ىذاُُ%ُمقارنةُبالعينةُالقياسيةُالمتمثمةُبطحينُالحنطةُيستنتجُمن20و 10 معنوياًُفيُنسبةُاستبدال
زيادةُنسبُالاضافةُمنُطحينُبانُاذانُالعلاقةُكانتُعكسيةُبينُزمنُالثباتُوزيادةُنسبُالاضافةُ

محتوىُانخفاضُلىُإيرجعُوانخفاضوُىذاُُقيمةُزمنُالثباتُتضانخفُوالمنقوعُالمنبتفولُالصوياُ
ُ(.2018ُ(نيوآخرُ Baranzelli اتفقتُالنتائجُمعُ،ُالكموتين

  Leaving Timeوقت المغادرة    5.1.5.4
نياتُُالتييُنُالعيإذُأنتيائجُُزمينُثبياتُالعجيينُ.B.U 500ُلخيطُيعكسُزمنُمغادرةُُالعجينُ

نُوقيتُأليىُإ(4ُ-5)ُشيارُالجيدولإذُأ،ُنوعياًُمياُاقيلُزمينُمغيادرةقلُزمنُاستقرارُسجمتُذاتياُأُسجمت
بزييادةُنسيبُاسيتبدالُُُمعنويياًُوقيتُالمغيادرةُُدقيقيةُوانخفضيتُقيمية5.82 المغيادرةُُلطحيينُالحنطيةُكيان

%10ُكانيتُُقيميةُوقيتُالمغيادرةُعنيدُنسيبةُُاسيتبدالُإذُطحينُُالحنطيةُبطحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُ
عنييدُزيييادةُنسييبةُالاسييتبدالُُمعنوييياًُُقيمتييوُوانخفضييتُلممغييادرةالقييياسُُوكييانُىييوُالوقييتُدقيقيية5.32ُىييو

فاضُقيميةُانخُوضحتُالنتائج،ُأدقيقة5.12ُبمغتُقيمتوُإذُُ%20لطحينُُفولُالصوياُالمنبتُبنسبةُ
ُالمنقيييوعُُبنسيييبُفيييولُالصيييوياُنُالحنطيييةُميييعُطحيييينطحييييسيييبُاسيييتبدالُبزييييادةُنُمعنويييياًُُوقيييتُالمغيييادرة

ربميياُيعييودُالسييببُالييىُانخفيياضُُ،التييواليعمييىُُدقيقيية5.29 و 5.24 ذُبمغييتإُ%20ُو10 اسييتبدالُ
ُونوآخيرُ Patrascu  النتيائجُمتفقيةُميعوكانيتُمحتوىُالكموتينُالذيُيؤديُالىُانخفاضُوقتُالمغادرةُ

)ُ2016.)ُ
ُ
ُ
ُ
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Dgree of Softeningُُدرجة التدهور    6.1.5.4
ُمتوسطاتُقيمُُبينُ(P≤ 0.05)معنويةُعندُ(ُوجودُفروق4ُ-5توضحُالنتائجُفيُالجدولُ)

الاستبدالُلطحينُالحنطةُلكلُمنُطحينُفولُالصوياُمعاملاتُوُعجينةُطحينُالحنطةُدرجةُتدىورُ
تدىورُلطحينُالحنطةُانُدرجةُُفيُالجدولالنتائجُوضحتُإذُأبالنسبُالمذكورةُوالمنقوعُُالمنبت
الحنطةُبطحينُفولُبزيادةُنسبةُاستبدالُطحينُُمعنوياًُُزمنُالتدىورُقيمةُوازدادتُُ B.U 108كانتُ

ُىذهُالقيمةُوارتفعتB.U111ُ%منُفولُالصوياُالمنبت10ضافةُقيمتوُعندُإكانتُصوياُالمنبتُإذُال
بمغتُقيمةُزمنُإذُُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُ%20الىُستبدالعندُزيادةُنسبةُالامعنوياًُ
بزيادةُنسبةُاستبدالُطحينُالحنطةُبطحينُفولُالصوياُُمعنوياًُُقيمتووانخفضت116ُB.Uُُالتدىور
ىذهُالقيمةُُانخفضتوُُ،B.U103المنقوعُُ%ُمنُفولُالصويا10ضافةُقيمتوُعندُإكانتُإذُالمنقوعُ

.101ُB.Uُُُُُُُُُُتوبمغتُقيمإذُالمنقوعُبطحينُفولُالصوياُُ%20ُعندُزيادةُنسبةُالاستبدال
استبدالُطحينُالحنطةُبطحينُبذورُدىورُتتناسبُطردياُمعُزيادةُنسبُنُدرجةُالتأوضحتُالنتائجُا

ويعزىُسببُزيادةُُ،ضافةُفولُالصوياُالمنقوعقةُعكسيةُعندُإكانتُالعلافيُحينُُفولُالصوياُالمنبت
زمنُالتدىورُبزيادةُنسبُالاستبدالُلعدمُتحملُالعجينةُلعمميةُالعجنُلمدةُطويمةُبسببُضعفُ

ُ.ُ(2020)ُنيخرُآوCardonُُاتفقتُالنتائجُمعُُ،الكموتينُفييا
Farinograph Numberُُُُرقم الفارينوكراف 7.1.5.4

درجييةُالتقسيييمُُوالدلالييةُعمييىُجييودةُخصييائصُالعجينييةُُوكمميياُكانييتُُُيميينحُرقييمُالفييارينوكراف
ُةكممييياُانخفضيييتُجيييودخصيييائصُالعجينيييةُُوبيييالعكسُُةينوكرافُعالييييةُدلُذليييكُعميييىُجيييوددرجيييةُالفيييارُ

ُُُُُُُُُُيبيييينُالجيييدولُ.ُ(2018ُ،خيييرونآوُُ(Tianُليييرقمُالفيييارينوكرافُمنخفضييياًُُعيييددياًُُمؤشيييراًُُعطيييتأالعجينيييةُ
عينيياتُ(ُعمييىُبقيييةP≤0.05ُعنييدُالمسييتوى)ُطحييينُالحنطييةُمعنوييياًُحصييولُارتفيياعُمعنييويُفيييُ(5-4ُ)

نُقييمُأفسيوُويلاحيظُمينُالجيدولُنُ،56.00بمغيتُقيميةُرقيمُالفيارينوكرافُلطحيينُالحنطيةُإذُُالاستبدال
قلُأنُإذُإوالمنقوعُُاُزادتُنسبةُاستبدالُطحينُالحنطةُبطحينُفولُالصوياُالمنبتكممُانخفضتذاتياُ

الحنطيةُُطحيينبفيولُالصيوياُالمنبيتُ%مينُطحيين20ُاستبدالُنسبةُُعندُقيمةُلرقمُالفارينوكرافُكانت
طحيينُُإليى50.00ُضيافةُطحيينُفيولُالصيوياُالمنقيوعُبينفسُالنسيبةُبمغيتُأماُعندُإُ.51.00اذُبمغتُ
استبدالُنسبةُُالحنطةُكانتُعندالفارينوكرافُكانُلطحينُُقيمةُلرقمقربُأنُأفقدُبينتُالنتائجُُالحنطة

ضييافةُطحييينُفييولُالصييوياُأُميياُعنييدأُ، 54.00تييوبمغييتُقيمإذُفييولُالصييوياُالمنبييتُُ%ُمييعُطحييين10
لييىُإشييارتُالنتييائجُإذُأ53.00ُوصييلُرقييمُالفييارينوكرافُالييىُطحييينُالحنطيية إلييىُيانفسييبالنسييبةُالمنقييوعُ
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وقييدُيعييزىُُ،والمنقييوعُتبدالُميينُبييذورُفييولُالصييوياُالمنبييتانخفيياضُقيييمُالفييارينوكرافُبزيييادةُنسييبةُالاسيي
حصلُتحملُجزئيُوبذلكُيُالسببُالىُنشاطُانزيماتُالبروتيزُالتيُيعملُعمىُتحملُالاواصرُالببتيدية

(ُ،ُوبذلكُيحصلُانخفاضُامتصاصُالطحينُلمماءُالذيُيزدادHoseneyُ،1986ُُ)لمشبكةُالكموتينية
ُوآخيرون،ُ (Baranzelliوالمنقيوعمعُزيادةُنسبةُالاستبدالُطحينُالحنطةُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُ

 .(2018واخرونُ)Tian ،ُتوصلُالىُالنتائجُذاتياُُ(2018

ُ Amylograph ُميموكرافلأا2.5.4ُُ
ُدرجةُحرارةُالتيممالىُحصولُاختلافاتُمعنويةُفيُُ(4-6فيُالجدولُ)ُالموضحةُتائجالنُنتبي

بنسبةُُُُُُُُُُُُُُُُُطحينُفولُالصوياُبُطحينُالحنطة(ُبينُعيناتُالاستبدالُلP≤0.05)عندُمستوىُ
ُفيُحرارةُالتيمم.ُاذُكانتُاعمىُدرجةُطحينُالحنطةاوُالمنقوعُوعينةُُالمنبت%ُسواء20ُو 10

وانخفضتُعنياُُمُ 75.60 المنقوعُبمغتُبطحينُفولُالصويا%ُمنو10ُالمستبدلُبنسبةُُطحينُالحنطة
مُ،ُفيُحين75.50ُُُحرارةُالتيممُدرجة%ُوبمغتُفييا20ُنفسُنوعُالعينةُلكنُبنسبةُاستبدال

طحينُفولُ%منوُب20و10 المستبدلُفيوُنسبةُُطحينُالحنطةانخفضتُدرجةُحرارةُالتيممُقميلًاُفيُ
حرارةُالتيممُفيُطحينُُدرجةعمىُالتوالي.ُوكانتُاقلُُمُ 75.45 و75.40ُالمنبتُاذُبمغتالصوياُ

يادةُدرجةُحرارةُالتيممُبحضافةُطحينُفولُيستنتجُمنُالنتائجُانُزُُ.مُ 75.25الحنطةُوالتيُبمغتُ
تعدُصفةُايجابيةُاذانُالعلاقةُطرديةُبينُدرجةُحرارةُالتيممُُُالصوياُالمنبتُاوالمنقوعُبالنسبُالمذكورة

،ُاوضحتُُانوُكمماُزادتُدرجةُحرارةُالتيممُزادُحجمُرغيفُالخبزرُوحجمُرغيفُالخبز،ُبمعنىُاخ
الدراسةُإذُُفيُالمزوجةُالقصوىُلمعيناتُقيد(ُ(P≤0.05 ُمعنويةفروقُُالنتائجُفيُالجدولُذاتوُوجود
،ُلوحدهُطحينُالحنطةعنُُالمنبتُوالمنقوعُضافةُطحينُفولُالصوياعندُإُلوحظُانخفاضُمعنويُفييا

ضافةُعندُإُتُعنياُالقيمةُمعنوياًُوانخفضB.U1452ُلحنطةُلطحينُاذُبمغتُقيمةُالمزوجةُالقصوىُإ
وازدادتُقيمةB.U1383ُُذُبمغتإُطحينُالحنطةالىُ%10بنسبةُالمنقوعُطحينُفولُالصوياُ

الحنطةُبنسبةُبطحينُالمنقوعُطحينُفولُالصوياُعندُزيادةُنسبةُاستبدالُُ B.U 1087الىالانخفاضُ
ُلىُطحينُالحنطة%ُإ20و10بنسبةُالمنبتُضافةُطحينُفولُالصوياُعندُإالانخفاضُُازدادو20%ُُ
صوىُالىُارتفاعُفعاليةُويشيرُانخفاضُالمزوجةُالق التواليعمىُ B.U557.00 و827.00 ُذُبمغتإ

ُُ(ُ.2018)نُوآخريZhou وىذاُيتفقُمعُماُتمُالحصولُعميوُمميز.ُلفاُأأنزيمُا
ُ
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ُُُُميموكرافُلطحينُالحنطةُوطحينُالحنطةُالمقاسةُبجيازُالأالريولوجيةُُالخواصُ:(4-6لجدولُ)ا
ُوالمنقوعُفولُالصوياُالمنبتُُطحينُالمستبدلُبنسبُمختمفةُمن

 الريولوجية  الخواا          
 الأميموكراف                   

 نوع الب ين      
   B.U الماوجة القصوى (م  )ُدرجة  رارة التهمم

ُأُ 1452.00ُد75.25ُُطحينُالحنطة
ُد827.00ُ  ج75.40ُُ%10فولُالصوياُالمنبتُ
ُه557.00ُُ ج75.45 ُ%20فولُالصوياُالمنبتُ

 بُ 1383.00ُأ75.60   10%المنقوعُفولُالصوياُ

ُج1087.00ُُب75.50ُُ%20المنقوعُفولُالصوياُ
ُ(0.05)عندُاحتمالُُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ

   Extensographالاكستينسوكراف    3.5.4
بزييادةُاوقياتُ(ُانخفاضُقيمُمطاطيةُعجينةُطحينُالحنطة4ُ-7وضحتُالنتائجُفيُالجدولُ)أ

دقيقيية135ُُو90ُوقيياتُالراحييةُعنييدُأالتييواليُممييمُعميى66ُُممييمُُو64ُانخفضييتُالييىُإذُالراحيةُلمعجينييةُ
بينييتُالنتييائجُانخفيياضُقيييمُالمطاطيييةُدقيقييةُ.45ُممييمُخييلالُمييدةُراحيية77ُُنُكانييتُأُبعييدالتييواليُعمييىُ

وانخفضيتُالمطاطييةُلمعجينيةُالحنطيةُالمنبيتُالمسيتبدلُبطحيينُُصيوياُفيوللمعجينُالمنيتجُمينُطحيينُ
63ُبمغييتإذُوقيياتُالراحييةُوزادُالانخفيياضُبزيييادةُأُ%ُميينُطحييينُفييولُالصييوياُالمنبييت10مضييافةُاليييياُ

دقيقيييةُكمييياُزاد45ُُمميييمُخييلالُميييدةُراحيية67ُُنُكانييتُدقيقييةُبعيييدُأ135ُو90ُممييمُخيييلالُاوقيياتُالراحييية
ليىُطحيينُإُ%20ضافةُمينُطحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُبنسيبةُبزيادةُنسبُالإخفاضُقيمُالمطاطيةُان

 135ُ  و90ُو45ُوقياتُالراحيةفييُأثنياءُأالتيواليُمميمُعميى58ُُمميمو63ُُمُوممي59ُُبمغيتإذُالحنطيةُ
المطاطييييةُفييييُطحيييينُالحنطيييةُنتيييائجُالمشيييارُالييييياُفييييُالجيييدولُذاتيييوُانُقيميييةُاليلاحيييظُمييينُُ.ُدقيقييية

%ُكيانُمنخفضياًُمعنويياًُلكنيوُيعيدُمقاربياًُفيي20ُفولُالصوياُالمنقيوعُبنسيبةُاسيتبدالُالمستبدلُبطحينُ
المطاطيةُمنُالناحيةُالعمميةُلطحينُالحنطةُفيُاوقاتُالراحةُجميعيياُوانخفضيتُالمطاطييةُعنيياُفييُ

،ُىيييذاُيعنييييُانُاضيييافةُطحيييينُالصيييوياُاليييىُطحيييينُالحنطيييةُ%10بنسيييبةُاسيييتبدالُنفسيييوُنيييوعُالطحيييينُ
وقيييدُيعيييودُسيييببُىيييذاُالانخفييياضُالمعنيييويُفييييُالدراسيييةُخفيييضُمييينُقييييمُالمطاطيييية،ُُلميييذكورةوبالنسيييبُا
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الممحييوظُالييىُضييعفُشييبكةُالكمييوتينُنتيجييةُالتخفيييفُالحاصييلُلمركييبُالكمييوتينُبطحييينُفييولُالصييوياُ
ُُُ.(2020ُ،خرونآاليبيلُوُ)

لطحينُالحنطةُوطحينُالحنطةُُُالمقاسةُبجيازُالاكستينسوكرافالريولوجيةُُالخواصُ(4ُ-7الجدولُ)
ُوالمنقوعُُالمستبدلُبنسبُمختمفةُمنُفولُالصوياُالمنبت

             ُُُُُُُُُُُُُالخواا الريولوجية    
 الاكستينسوكراف

 
 

 نوع الب ين      

 
قيمة 
 الاستبدال

         
      الرا ة  اوقات

 )دقيقة (  

         
       المبابية

 ممم  

  مقاومة   
 B.Uالمبابية 

    
مقاوم        

 المبابية/المبابية 

                
   مسا ة  
 2سم  

ُالحنطةُُطحينُُُُُُ
 

 
   ------- 

45ُ
90           

135 

ُُُُُُُُُُُأ77ُ
 د64ُ

 ج66ُ

ُز352ُ
ُد728ُ
 ج784

ُزُُ 4.5
ُد11.4 
 ج  11.8

ُك45ُ
ُو 79 
ُدُ 84

طحينُفولُالصوياُالمنبتُ
ُبطحينُالحنطةُالمستبدلُ

10  % 45ُ
90ُ
135 

ُج67ُ
ُد63ُ

 د 63 

ُو411 
ُب815ُ
 ج793

ُوُُ  6.1
ُج  12.6
 جُ 12.3

 زُ   75

ُب91 
ُب90ُ

طحينُفولُالصوياُالمنبتُ
ُبطحينُالحنطةُالمستبدلُ

20 % 45ُ
90ُ
135 

ُك59 
ُد63 
 و58 

ُه447ُ
ُأ842ُ
 بُ 819

ُه 7.5
ُبُ 13.1

ُأُ 14.0

ُد84ُ
ُج89ُ
ُأ92ُ

ُالمنقوعطحينُفولُالصوياُ
ُبطحينُالحنطةُالمستبدلُ

10  % 45ُ
90ُ
135 

ُج65ُ
ُه60ُ
 ه60ُ

ُح336ُ
ُي296ُ
 ل131ُ

ُز4.1ُ
ُزُ  4.3
 ح  1.8

ُط71ُ
ُح73ُ
ُه80ُ

ُالمنقوعطحينُفولُالصوياُ
ُبطحينُالحنطةُالمستبدلُ

20 % 45ُ
90ُ
135 

ُب75ُ
ُد63 
 ج65

ُط314ُ
ُك270ُ

 م115

ُزُ  4.2
ُزُ  4.3
ُحُ  1.9

ُي67ُ
ُي68ُ
ُط71ُ

ُ.(0.05)عندُاحتمالُُلاُتختمفُمعنوياًُُالمتشابيةُعمودياًُُحرفالأ
ُ
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فيُمقاومةُُ(P≤ 0.05)عندُمستوىُوجودُفروقُمعنويةُالتحميلُالاحصائيُنتائجُمنُيلاحظُ
    ُوقاتُالراحةوالمنقوعُأُفولُالصوياُالمنبتُوطحينُالاستبدالُبطحينُطحينُالحنطةالمطاطيةُبينُ

فيُوقتB.Uُُ 352ُاذُيلاحظُانُقيمةُالمطاطيةُفيُطحينُالحنطةُكانتُدقيقةُُ 135و90 و45 
رتفعتُمعنوياًُمعُزيادةُالمدةُ.ُكماُوجدُانُاعمىُقيمةُلمقاومةُالمطاطيةُكانتُفيُوا 45 الراحة

ُدقيقة90ُ%ُعندُوقتُالراحة20ُاستبدالُبنسبةُالمنبتُُطحينُفولُالصوياالمستبدلُبُطحينُالحنطة
دقيقةُلمطحينُنفسوُوبمغت45ُُلكنياُكانتُمنخفضةُمعنوياًُفيُوقتُالراحةُ B.U 842 اذُبمغتُ

B.U 447 ُُلنفسُنوعُالطحينُيلاحظ10ُوانخفضتُمعُزيادةُمدةُالراحةُ،ُاماُعندُنسبةُاستبدال%
دقيقةُلكنياُارتفعتُمعنوياًُمعُزيادة45ُ فيُوقتُالراحة411ُB.Uُُانُقيمةُالمطاطيةُكانتُمنخفضة

الىُُ%20مطاطيةُكانتُفيُطحينُفولُالصوياُالمنقوعُالمضافُبنسبةُلماقلُقيمةُُالوقت.ُولوحظُان
 دقيقةُلكنياُكانتُمرتفعةُعنياُمعنوياًُُفيُوقتُالراحة135ُُعندB.U 115ُ اذُبمغتُُطحينُالحنطة

عمىُالتواليُ.ُكماُيلاحظُانُمقاومةُالمطاطيةُكانتB.U 270ُ و314ُدقيقةُاذُبمغتا90ُ و45 
45ُفيُوقت336ُB.Uُُ%ُبمغت10ُمرتفعةُمعنوياًُلطحينُفولُالصوياُالمنقوعُعندُنسبةُاستبدالُ

عمى131ُB.Uُُو296ُبمغتاُُدقيقةُ،اذ135ُو90ُ دقيقةُوانخفضتُمعنوياًُمعُزيادةُوقتُالراحةُ
ُُالتوالي.

ُُُُُُُُُُُُُُُُُُفيييييييييييُقيييييييييييمُنسييييييييييبُالمقاومييييييييييةُُ(P≤0.05)لييييييييييوحظُوجييييييييييودُفييييييييييروقُمعنويييييييييييةُعنييييييييييدُمسييييييييييتوىُ
%ُمييينُطحيييينُفيييولُالصيييويا20ُو10بيييينُطحيييينُالحنطيييةُالمسيييتبدلُفييييوُنسيييبةُُ/ُالمطاطييييةالمطاطييييةُ

المطاطييييةُارتفييياعُقييييمُنسيييبُالمقاومة/ُليييوحظ،ُالمنبيييتُوالمنقيييوعُوطحيييينُالحنطيييةُخيييلالُاوقييياتُالراحييية
دقيقيةُعميى135ُُو90ُو45 وقياتُالراحيةُخيلالُأ 11.8 و11.4وُ 4.5ذُبمغيتإلعجينيةُطحيينُالحنطيةُ

ضيافةُطحييينُفيولُالصييوياُنيدُإليىُازدييادُُقيييمُُنسيبُالمقاوميةُ/ُالمطاطيييةُع.ُأشيارتُالنتييائجُُإالتيوالي
%ُمييينُفيييول10ُبنسيييبةُالمسيييتبدلُقيمتيييياُلطحيييينُالحنطيييةُُبمغيييتُوبزييييادةُُنسيييبُالإضيييافةُإذُُالمنبيييت

فيولُالصيوياُوازدادتُىذهُالقيمةُعندُاسيتبدالُُطحيين6.1ُُُدقيقة45ُالصوياُالمنبتُخلالُمدةُالراحةُ
ضافةُُطحيينُفيولُ،ُأماُعندُإالراحةُنفسيالمدةُُ%7.5ُبمغتُإذُُ%20الحنطةُبنسبةُالمنبتُبطحينُ

-20طحينُالحنطةُُفقدُانخفضتُقيمةُالمقاومةُ/ُالمطاطيةُعندُنسبُالاستبدالُُإلىالمنقوعُالصوياُ

مطاطيةُ/ُالمطاطيةُُفيُطحينُُالحنطةُمقاومةُُنُكانتُدقيقةُُبعدُأ45ُ%ُُخلالُمدةُالراحةُُ 10
ماُقوةُالعجينةُُوالتييُتمثيلُالمسياحةُتحيتُأ.التواليُعمى4.2ُُو 4.1 ضتُُىذهُالقيمةُالىُوانخف4.5ُ

عجينيةُُكبيرُُكانيتُالكممياُُكانيتُالمسياحةُألكلُمنُالمرونيةُُوالمطاطييةُُفُالمنحنيُتعكسُُالمحصمةُ
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أذُ(2012ُُساسيييُبكميييةُُونوعيييةُُالكمييوتينُُفيييُالعجينييةُ)عبييدُالمييولىُ،اقييوىُُوىييذاُيييرتبطُُبشييكلُُأ
ضيييافةُطحيييينُبيييذورُفيييولُبزييييادةُُنسيييبةُإُقيميييةُالمسييياحةارتفييياعُ(4ُ-7وضيييحتُالنتيييائجُُفييييُالجيييدولُ)أ

دقيقية45ُُخيلالُميدةُراحيةُُُالتيواليُعمى2ُسم84 و75ُبمغتُإذُ%20ُُو10 الصوياُُالمنبتُُبنسبةُ
وقيياتُُالقيمييةُبزيييادةُُألمييدةُالراحييةُذاتييياُوازدادت2ُُسييم45 نُكانييتُفيييُعجييينُطحييينُالحنطييةُبعييدُأ
%20ُُو10 ُبنسيبُاسيتبدالالمنقيوعُضيافةُفيولُالصيوياُعنيدُإتميكُالنسيبةُارتفياعُُ،ُليوحظُايضياًُالراحية
ُ(ُ.2018واخرونُ)Zhouُاتفقتُالنتائجُمعُماُتوصلُاليوُدقيقة45ُُمدةُراحةُُخلال
  Baking testsت الخبا اختبارا 6.4

  Loaf Qualityالموف( نوعية الخبا المختبري ) 1.6.4
 Loaf Volum  جم الموف  1.1.6.4

لأداءُالخبيييييزُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُكميييييياًُُلأنيييييوُييييييوفرُقياسييييياًُ،ىيييييمُخصيييييائصُالخبيييييزُمييييينُأيعيييييدُحجيييييمُخبيييييزُالميييييوفُ
Finnieُجرييتُالتييُأُ ُيمةُالنيائيةُللاختبياراتُالسيابقةيعدُفحصُالخبازةُالحصإذُُ.ُ(2019ُ)خرون،وآ

%ُمنُطحينُفولُالصويا20ُُو10ستبدالبنسبُاالمدعمُةُوطحينُالحنطةُالحنطُحبوبُُعمىُطحين
حجييمُالمييوفُُنأُالمييوف()ُبييريالتقييييمُالنييوعيُلمخبييزُالمختُنتييائج(4ُ-8ينُالجييدولُ)يب ييُ،والمنقييوعُالمنبييت

سببُارتفياعُحجيمُليوفُطحيينُويعود3ُُسم463 ذُبمغُإُ، 100 %الذىُتمُتصنيعوُمنُطحينُالحنطة
وينيتجُاًُمحتيوىُكميوتينُعالييُإذُيكيونُذالىُنوعيةُالبروتينُالعاليُالموجودُفيُطحينُالحنطيةُالحنطةُإ

جمُالموفُالمصنعُفيُحمعنوياًُُُوضحتُالنتائجُفيُالجدولُنفسةُانخفاضاًُمنوُخبزُذوُنوعيةُجيدةُ.ُأ
ُبسيببوالمنقوعُالصوياُالمنبتُُ%ُمنُطحينُفول20و10ُاستبدالُالمستبدلُبنسبمنُطحينُالحنطةُ

طحييييينُالحنطييييةُارتفيييياعُمعنييييويُفيييييُلييييوحظُُ.(2016خييييرون،وآPatrascuُ)ُتخفيييييفُمحتييييوىُالكمييييوتين
فيُصيفةُالحجيمُعميىُطحيين3ُُسمُ 310ذُبمغإُمنُطحينُفولُالصوياُالمنبتُ%20بنسبةُُالمستبدلُ
كميياُُ.التييواليُعمييى3ُُسييم268ُُذُبمييغ%ُإ20بنسييبةُالمنقوعييةُُلبييذورُصييويامييدعمُبطحييينُفييولُالحنطييةُ

طحييينُمينُ%10ُطحيينُالحنطيةُالمسييتبدلُبنسيبةُحصيولُارتفياعُمعنييويُفييُليوحظُفييُالجيدولُنفسييةُ
%ُمين10ُبنسبةُُفيُصفةُالحجمُعمىُطحينُالحنطةُالمستبدل3  سم325 ذُبمغُفولُالصوياُالمنبتُإ
ُونوآخييييرBanuُُاتفقييييتُالنتييييائجُمييييعُالتييييواليُعمييييى3ُُسييييم289ُالمنقييييوعُاذُبمغييييتطحييييينُفييييولُالصييييوياُ

(2011).ُُ
ُ
ُ
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المدعمُحنطةُوطحينُالحنطةُخبزُالمختبريُ)ُالموف(ُلطحينُمالنوعيةُلُالخواص(:4ُ-8الجدولُ)
ُوالمنقوعُمنُطحينُفولُالصوياُالمنبتُمختمفةُبنسبُ

 النوعية  الخواا         
 

 نوع الب ين 

 جم الموف 
 (3)سم

 وان الموف )غم(
ال جم النوعي          

 /غم ( 3)سم

ُأ 3.455 ُهُ   134.00ُأ463.00ُُطحينُالحنطة
ُ  ب2.210ُ  ُج147.00   ب325.00 ُ%10المنبتُفولُالصوياُ
ُد1.823  ُأ170.00ُُُج    310.00ُ%20 المنبتُُفولُالصويا

ُُجُ 1.993ُُ       د     00 .145  ُد289 .    00ُ%10المنقوعُ فولُالصويا

 ه 1.604 ُبُُ     167.00  ُهُ  268.00ُ%20المنقوعُفولُالصوياُ

ُ(0.05)عندُاحتمالُُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةُعمودياًُالأ
  Loaf Weight وان الموف  2.1.6.4
زادُإذُُُ(P≤ 0.05)عندُمستوىُمعنويوُُحدوثُفروقُ(4-8)وضحتُالنتائجُفيُالجدولُأ

كانتُأذُالحنطةُطحينُبالمستبدلُوالمنقوعُفولُالصوياُالمنبتُبزيادةُنسبةُطحينُمعنوياًُوزنُالموفُ
%20ُُةبنسبالحنطةُبطحينُُمستبدلالفولُالصوياُالمنبتُمنُطحينُُالمصنعُعمىُقيمةُلوزنُالموفأ

ُأ170 وبمغتُ ُأما ُغم ُالموفُالمصنعُمنُطحينُالحنطة ُلوزنُالموفُىو ُ%100ُقلُقيمة كانُأذ
134ُ ُتصنيعوُمنُفيُحينُُ،غم ُعند ُالمنقوعُالمستبدلُطحينُكانُوزنُالموفُمرتفعا فولُالصويا

حينُبطويعودُسببُزيادةُالوزنُلموفُالمستبدلُ،ُُغم167ذُبمغتإ20ُ%الحنطةُبنسبةُاستبدلبطحينُ
خُوالمزوجةُليافُلمماءُوحبسُالزيتُوقدرةُالانتفافولُالصوياُالمنبتُوالمنقوعُإلىُزيادةُامتصاصُالأ

المستبدلُلقيمةُوزنُالموفُمنُطحينُالحنطةُزيادةُُ((4-8ُينُالجدولُنفسوويبُ ُ.لطحينُفولُالصويا
معُُوزنُُالموفُالمستبدلُُغمُمقارنة147ذُبمغتُإُ% 10ُاستبدلُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُبنسب

ُ ُاستبدل ُبنسبة ُالمنقوع ُالصويا ُفول ُوبمغت10بطحين ُالنتائجُ،غم%ُ145ُ Shinُُمعُاتفقت
ُ.ُُ((2013وآخرين

ُ
ُ
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   Specific volume( Bread puffed) اشية (فال جم النوعي ) الن 3.1.6.4
القيمييةُدلُعمييىُُالخبييزُفكمميياُزادتُمقييدارُنفاشيييةتعطيييُصييفةُالحجييمُالنييوعيُفكييرةُواضييحةُعيينُُُُُُ

حصييولُارتفيياعُمعنييويُفيييُالحجييمُالنييوعيُلخبييزُالمييوفُُ(4-8)نُالجييدولُبيييُ ُ،الخبييززيييادةُفيييُُنفاشيييةُ
توُفيُخبزُالمختبريُالمصنوعُمقارنةُبقيمُ(P≤ 0.05)عندُمستوىُُطحينُالحنطةُمعنوياًُالمصنعُمنُ

وضيحتُأُكمياُ/ُغم3سم3.455 بمغتإذُوالمنقوعُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُُةمدعمحنطةُنُمنُطحي
في20ُُ%و10 ستبدالبنسبُاُمعنوياًُُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُطحينُالحنطةُالمدعمارتفاعُالنتائجُ

،ُقيدُيعيودُسيببُزييادةُالحجيمُالنيوعيُاليىُ/غيم3ُُسيم1.823 و 2.210 بمغيتُذإُالنيوعيصيفةُالحجيمُ
ُزييييادةُُنسيييبةُالسيييكرياتُالبسييييطةُبفعيييلُنشييياطُالانزيمييياتُالمحمميييةُلمنشييياُوالتييييُتعميييلُعميييىُزييييادةُعميييل

نتيييييياجُغييييييازُلخميييييييرةا ُُُُُُُُُُُُُُُُُ،ُكميييييياُأنُالإنبيييييياتُييييييييؤديُإلييييييىُزيييييييادةُقابميييييييةُالتمييييييددُلمبييييييروتينُوكيييييييذلكCo2ُوا 
بطحيينُفيولُالصيوياُامياُالحجيمُالنيوعيُلطحيينُالحنطيةُالمسيتبدلُ.ُ(2017ُ،وآخرونMartiُُ(العجين

رغمُإنُانخفاضُالحجمُفيُُ/غم3ُسم 1.604 و1.993ُ%ُإذُبمغت20ُو 10 ستبدالالمنقوعُبنسبُا
Poudelُ)أميمييييزُبصيييورةُكبييييرةُ-طحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنقيييوعُقيييدُيعيييودُإليييىُزييييادةُفعالييييةُأنيييزيمُألفيييا

ُ(.2020ُ)وآخرونCiudadُُ(ُوكانتُالنتائجُمتفقةُمعُماُوجده2019ُُ،وآخرون
                                                 (اا ال سية لمخبا المختبري )الموفالخو  2.6.4

 المظهر الخارجي1.2.6.4 
المقيييياسُالمييييمُفييييُالتعيييرفُعميييىُميييدىُتقبيييلُالمختبيييريُُوفميييالُلمخبيييزُةالحسييييالخيييواصُعيييدُت

فيييُُميينُطحييينُالحنطييةالمييوفُالمصيينعُارتفيياعُ(4ُ-9ظيييرتُالنتييائجُفيييُالجييدولُ)أ.المسييتيمكُلممنييتجُ
المنقييوعُبفييولُالصييوياُالمسييتبدلُمييغُحجييمُالمييوفُبإذُُ(P≤ 0.05ُ)المسييتوىُعنييداًُصييفةُالحجييمُمعنوييي

طحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُبنسيبُُضيافةعنيدُإُماأ،ُدرجاتُلكمييما8ُ%ُبمغ20ُو10 ضافةُبنسبُالإ
خبيييزُالميييوفُالميييدعمُارتفيييعُإذُالتيييواليُُعميييى8.5ُو8.3ُ %ُفقيييدُكيييانُتقيييييمُالحجيييم20ُو10ُسيييتبدالُا

فيُحجموُنوعاُماُمقارباًُُكانُالذىمعنوياًُُالمنقوعطحينُفولُالصوياُعنُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُ
خبيزُالميوفُالمختبيري،ُلمياُليونُالقشيرةُأدرجيات9ُُلموفُالمصنعُمنُطحينُالحنطةُالذىُحصلُعمىُ

فقيدُُالقشرةُمنُاليداخلُميعُالميبسُتماُونقطةُلمسافةُماُبينُالسطحُالعمويُالخارجيسمكُاالذيُيمثلُ
كييانُالمصيينعُميينُطحييينُالحنطييةُُنُلييونُخبييزُالمييوفُالمختبييريأوضييحتُالنتييائجُُفيييُالجييدولُنفسييوُأ

ارتفاعُمعنويُفيُلونُقشيرةُلوحظُ،ُُخبزُالمدعمالمقارنةُمعُدرجاتُُ 10مرتفعاُمعنوياًُاذُحصلُعمى
إذُ%20ُو10نبييتُبنسييبُاسييتبدالُلصييوياُالمخبييزُالمييوفُالمصيينعُُميينُطحييينُالحنطييةُالمييدعمُبفييولُا
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ُلمسيتبدلخبيزُالميوفُالمصينعُُمينُطحيينُالحنطيةُاُمقارنيةُميعُالتواليُعمىُُدرجات7.3ُو7.6ُبمغتُ
خيتلافُلانُاوأُ،التيواليعميىُُدرجيات7.1ُو7.2بمغيتُنفسيياُاذُُسيتبداللابنسيبُاالمنقيوعُبفولُالصيوياُ

ُمييلاردُتتفياعلافضيلًاُعينُحصيولُُ،فيولُالصيوياطحيينُوجودُصبغةُصفراءُفييُفيُالمونُيعودُاليُ
ُُُالتخبيزأثناءُُفي
الشيويُظييرتُالنتيائجُتفيوقُصيفةُُانتظيامُشيويُلنمياذجُالميوفُالمخبيوزةُُفقيدُأماُصفةُانتظيامُالأُُُُُُ

المتيانُُ%20و10سيتبدالُبنسيبُاُالمنبتُبطحينُفولُالصويالطحينُالحنطةُوطحينُالحنطةُُالمدعمُ
لموفُالمصنوعُمنُطحينُفولُالصوياُالمنقوعُُولوحظُانخفاضُمعنويُدرجاتُلكمييما7ُحصمتاُعمىُ

عمييىُسييبةُلمتشييتتُالجييانبيُإذُلييوحظُأنُأميياُبالنأُالتييواليُ.ُعمييى6.3ُو6.5ُفيييُالصييفةُذاتييياُاذُبمغييتُ
حصيولُارتفياعُمعنيويُفييُالصيفةُنفسيياُلميوفُكمياُليوحظُدرجيات5ُُقيمةُكانيتُلطحيينُالحنطيةُبمغيت

ذُعمييىُبقيييةُالمضييافاتُقيييدُالدراسييةُإُ%20و10المييدعمُبطحييينُفييولُالصييوياُالمنبييتُبنسييبُاسييتبدالُ
وانخفضيييتُمعنويييياًُفييييُالميييوفُالمصييينعُمييينُطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنقيييوعُُكيييلاُالاسيييتبدالين4.8ُُبمغيييت

مياُتجيانسُالسيطحُالعميويُُأدرجياتُلكيلاُالاسيتبدالينُ.4.0ُ%ُوحصيلاُعميى20ُُو10ُوبنسبةُاستبدالُ
طحييينُالحنطييةُلمييوفُالمصيينعُميينُُعمييىُقيمييةُكانييتُأنُأُ(4ُ-9دُبينييتُالنتييائجُفيييُالجييدولُنفسييوُ)فقيي

الميوفُالمصينعُمينُدرجات4ُُُوحصلُعمىُمضافاتُالعمىُبقيةُُ(P≤ 0.05)عندُُمعنوياًُالذيُارتفعُ
3ُوحصييلُعمييىُ%20ُُو10 بطحييينُفييولُالصييوياُالمنبييتُبنسييبُاسييتبدالُالمسييتبدلُطحييينُالحنطييةُ

الذيُحصلُُ%20و10بنسبُاستبدالُالمنقوعُبطحينُفولُالصوياُالمستبدلُمقارنةُمعُالموفُدرجاتُ
ُُ.التواليُلمصفةُنفسياُعمىدرجات2.5ُُو ُ 2.7عمى

يلاحظُمنُالجدولُذاتوُانُصفةُالانتظامُكانتُمرتفعةُفيُخبزُالموفُالمصنعُمنُطحينُالحنطيةُاذُ
10ُدرجاتُمقارنيةُبيالموفُالمصينعُمينُطحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُوبنسيبةُاسيتبدال4.0ُُحصلُعمىُ

درجيياتُعمييىُالتييواليُ،ُفيييُحييينُحصييلُالمييوفُالمصيينعُميينُفييول2ُُو3ُ%ُوالمتييانُحصييمتاُعمييى20ُُو
ُُ.ُصفةُالانتظامُفيُكلاُالاستبداليندرجاتُل3ُالصوياُالمنقوعُوبنسبُالاستبدالُنفسياُعمىُ

ُ
ُ
ُ
ُ
ُ
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  المظهر الداخمي 2.2.6.4
ظيييرتُالنتييائجُفيييُأُىميييةُكبيييرةُفيييُتقييييمُنوعيتييو،ذاتُأتعييدُالصييفاتُالحسيييةُالداخميييةُلمييوفُُ  

الاتفيعُفقيدُُفيُصفةُتحسيينُخلايياُالميبُ(P≤ 0.05)(ُوجودُفروقُمعنويةُعندُمستوى4ُُ-9الجدولُ)
بنسبُوالمنقوعُُالمنبتبطحينُفولُالصوياُمدعمُطحينُالحنطةُعنُُحنطةالموفُالمصنعُمنُطحينُ

اميياُبالنسييبةُلمييونُالمييبُفقييدُتفييوقُالمييوفُالمصيينعُميينُدرجييات10ُُوحصييلُعمييىُ%20و10 اسييتبدالُ
إذُنعُمنُبقيةُالمضافاتُقيدُالدراسةُعمىُالموفُالمصُ(P≤ 0.05)عندُمستوىُُطحينُالحنطةُمعنوياًُ

10ُكمييياُليييوحظُتفيييوقُليييونُالميييبُلميييوفُالميييدعمُبطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنبيييتُبنسيييبُاسيييتبدال10ُُبميييغُ
بطحينُفولُالصوياُُمقارنةُمعُالموفُالمدعمالتواليُعمىُدرجات9.5ُ و9.7ُ ُاذُحصمتاُعمىُ%20و

الميييوفُالمصييينعُمييينُطحيييينُارتفعيييتُمعنويييياًُفييييُفقيييدُُمييياُبالنسيييبةُلمنكييييةأدرجيييات.9ُُكانيييتُإذُالمنقيييوعُ
الموفُالمصينوعُفيُحصولُارتفاعُمعنويُفيُالصفةُنفسياُُكماُبينتُالنتائجُدرجة14 بمغُإذُالحنطةُ

%ُعميىُبقييةُالمضيافات20ُو10بنسيبُاسيتبدالُبطحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُميدعمُُحنطيةمنُطحيينُ
معنويياُالميوفُارتفعُماُالطعمُُفقدُأُ.درجةُعمىُالتوالي13ُبمغتُإذُالاخرىُُقيدُالدراسةُلصفةُالنكيةُ

حصولُكماُبينتُالنتائجُُدرجة18 المصنعُمنُطحينُالحنطةُحيثُكانتُدرجةُالتقييمُالحسيُلمطعمُ
بطحييينُفييولُالصييوياُالمسييتبدلُالمييوفُالمصيينعُميينُطحييينُالحنطييةُُارتفيياعُمعنييويُفيييُالصييفةُذاتييياُ

درجيةُفييُكمتيا17ُ بمغيتإذُالدراسيةُُقييدالمضيافاتُالاخيرىُ%عميىُبقيية20ُو10المنبتُبنسبُاستبدالُ
نسبةُالاستبدالُمعُزيادةُيةُنُىناكُتغيراتُفيُالمونُوالطعمُوالنكأيستنتجُمنُنتائجُالتقييمُ. ُالنسبتين

عينُتغييرُفييُليونُُفضيلاًُُنُطعمُالخبزُكانُيميلُإليىُالحيلاوةُوالنكييةُتوضيحُزييادةُعممييةُالتخمييرأوُ
20ُ%و10 الحنطيةُبنسيبُاسيتبدالُفولُالصوياُالمنقوعُالمسيتبدلُبطحيينُنُطحينُأالسطحُالعموي،ُوُ

وضيحتُكمياُأُنكييةُالخبيزبكانتُتعانيُمنُالمزوجةُفيُالوسطُوالتكتيلُونكييةُغييرُواضيحةُلاُتقياربُ
الميييوفُُليييىوياُالمنبيييتُعميييىُالمضيييافاتُالأخيييرىُكافيييةُإذُكيييانُأقيييربُإالنتيييائجُتفيييوقُطحيييينُفيييولُالصييي

حُوانتظيامُوجدُعيدمُاخيتلافُليبعضُالصيفاتُكتجيانسُالسيطإذُالصافيُُطحينُالحنطةُُالمصنعُمنُ
 (.(2020ونخرُآاليبيلُوُحنطةُوىذهُالنتائجُكانتُمتفقةُمعُالشكلُمعُالموفُالمصنوعُمنُطحينُ
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ُحنطةمنُطحينُُوعالمختبريُالمصنخبزُالحسيةُ)التقييمُالحسي(ُلنوعيةُالخواصُ:ُ(4ُ-9الجدولُ)
ُوالمنقوعُُ%ُمنُبذورُفولُالصوياُالمنبت20و10 المستبدلُبالنسبُُوطحينُالحنطة

 نوع الب ين    
 

 الصفات    

 دود 
 الدرجة

ب ين 
 نبة   

% 

 منقوع صويا يول  منبتيول صويا 

10% 20% 10% 20% 

 دُ 8.0 دُ  8.0 ج 8.3 ُب 8.5  أ0. 9  1-10ُالحجم

 ج 7.1  ج 7.2 ج 7.3  ب 7.6 ُأُ 10.0 1-10ُالقشرةُلونُ

 جُ 6.3 جُ 6.5ُب  7.0  ب 7.0  أُ  1ُ8.0-10ُانتظامُالشوي

 جُ  o.4 ج  4.0  ب 4.8  بُ 4.8 أُ  5.0 1-5ُالتشتتُالجانبي

 ج 2.5  ج 2.7 بُ  3.0 ب 3.0  أُ  4.0 1-5ُتجانسُالسطحُالعموي

 بُ 3.0 ب3.0ُ ج   2.0 ُب 3.0  أُ  4.0 1-5ُالانتظام

  المظهر الداخمي  
 ب  9.0  ب  9.0  بُ  9.0ُب9.0ُ أُ  1ُ10-10ُخلاياُالمبُتحبب

 جُ  9.0 جُ  9.0 بُ 9.5 ب 9.7 ُأُ  1ُ10-10ُلونُالمب

 ه 10  د11ُُ جُ  12 ب 13  أ  14 1ُ-15ُالنكية

ُجُ 15 ج15 ُب  17  ب 17  أ  18 1ُ-20ُالطعم
ُه67.4ُُد75.4ُُج79.1ُب81.9 ُأ 92  100ُالمجموع

ُُ(0.05)عندُاحتمالُُلاُتختمفُمعنوياًُافقياًُحرفُالمتشابيةُالأُ
ُ
ُ
ُ
ُ
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 :لخبا) الموف(  نتائج ي وا التجمد7.4  
   قوة التشرب يي المب نتائج1.7.4  

ُ%20ُو10 بنسيبُاسيتبدالُوالمنقيوعُُبطحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُالحنطيةتيدعيمُطحيينُُتيأثير
مينُنتيائجُالتحمييلُُ(4-10)ُجدولينُاليبُ اذُُ،°م25ُدرجةُحرارةُعمىُفيُقوةُتشربُلبُالخبزُالمخزنُ

ُوالمنقيوعُالمنبيتُفيولُالصيوياُالمصينوعُمينُطحيينُنُقيوةُتشيربُليبُالخبيزأُ(P≤ 0.05 الاحصيائي)
خبيزُبُمقارنية°م25 عنيدُبداييةُالخيزنُفييُدرجيةُحيرارةُكانتُمرتفعيةُمعنويياًُ%20ُو10 بنسبُاستبدالُ

فييُبداييةُُليوُكانيتُمنخفضيةُمعنويياًُُقيوةُتشيربُالميبنُأُليوحظُالمصينوعُمينُطحيينُالحنطيةُاذُالموف
لكييينُارتفعيييتُمعنويييياًُفييييُليييبُالخبيييزُالمصييينوعُمييينُطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنبيييت1.17ُُوبمغيييتُالخيييزن

ساعةُمنُالخزنُفيلاحظ48ُُفيُمدةُالخزنُنفسيا.ُاماُبعدُمرور1.33ُاذُبمغُُ%20ةُبنسبوالمستبدلُ
ُفييولُالصييوياارتفيياعُقييوةُدرجييةُالتشييربُفيييُلييبُالخبييزُالمصيينوعُميينُطحييينُالحنطييةُالمسييتبدلُبطحييينُ

وانخفضييتُعنيييياُفيييُالخبيييزُالمصيينوعُمييينُطحييينُالحنطييية1.91ُُوبمغيييتُ%20اسييتبدالُبنسيييبةُالمنقييوع
فضتُعنياُمعنوياًُفييُوانخ1.47ُالمستبدلُبطحينُفولُالصوياُالمنبتُبنسبةُالاستبدالُنفسياُوبمغتُ

1.39ُاذُبمغيت10ُ% نفيسُالخبيزُالمحتيويُعميىُطحيينُفيولُالصيوياُالمنبيتُوالمنقيوعُوبنسيبةُاسيتبدال
عمىُالتوالي،ُفيُحينُكانتُقوةُالتشربُمنخفضةُمعنوياًُفيُخبيزُالميوفُالمصينعُمينُطحيين1.32ُُو

وُعنيدُخيزنُالميوفُلميدةُ.ُويشييرُالجيدولُذاتيوُاني0.91ساعةُوبمغت48ُُالحنطةُفيُمدةُالخزنُنفسياُ
سيياعةُفييانُقييوةُالتشييربُارتفعييتُمعنوييياًُخاصييةُعنييدُاسييتبدالُطحييينُالحنطييةُبطحييينُفييولُالصييويا72ُ

%،ُفقدُكانتُاعمىُقوةُتشربُالخبزُالمصنعُمنُطحينُفيولُالصيويا20ُُو10ُالمنبتُوالمنقوعُبنسب
1.82ُالاسيتبدالُنفسيياُوانخفضُعنوُفيُالمنبتُعندُنسيبة1.96ُُ%ُوبمغ20ُالمنقوعُالمستبدلُبنسبةُ

ييؤديُإليىُزيييادةُتُفييولُالصيوياُالمنبياليىُانُُ((2020وآخيرون Cardon هتوافقيتُالنتيائجُميعُمياُذكيرُ
ا.ُفييُحيينُكانيتُاقيلُقيوةُتشيربُلخبيزُالميوفُالمصينعُزُممياُيزييدُمينُتحميلُالنشيميميأ-نزيمُألفاأنشاطُ

انُقييوةُالتشييربُكانييتُمرتفعيية4ُُ-10)يسييتنتجُميينُنتييائجُالجييدولُ)ُ.0.82ميينُطحييينُالحنطييةُاذُبمييغُ
%ُومنخفضيية20ُو10معنويييافُفيييُلييبُخبييزُالمييوفُالمصيينعُميينُطحييينُُفييولُالصييوياُوبنسييبةُاسييتبدالُ

معنوياًُفيُلبُالخبزُالمصنعُمنُطحينُالحنطةُفيُبدايةُالخزنُوارتفعتُمعنويياًُميعُتقيدمُميدهُالخيزنُ
طحيييينُالحنطيييةُفقيييدُارتفعيييتُقيييوةُفييييُعينييياتُالاسيييتبدالُلكنيييياُكانيييتُمتذبذبيييةُفييييُالميييوفُالمصييينعُمييينُ

سببُاختلافُقيوةُُيعزىُساعةُمنُالخزن،ُقد48ُساعةُمنُالخزنُلكنياُانخفضتُفي48ُالتشربُفيُ
تشربُلبُالخبزُعندُالخزنُلعيناتُالاستبدالُمقارنةُمعُخبزُليوفُالحنطيةُاليىُظياىرةُارتيدادُالنشياُ،ُ
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رةُارتيييدادُالنشييياُلمحاليييةُالبمورييييةُالتييييُانُظييياىُ(2017الجيييلاويُُ)ىييذهُالنتيييائجُتوافقيييتُميييعُمييياُاشيييارُليييو
انيوُكممياُانخفضيتُنسيبةُالنشياُاليذائبُقميتُقابمييةُُيصبحُفيياُالنشاُاقلُقابمييةُلميذوبانُفييُالمياءُوذكير

ُعمىُالاحتفاظُبالماءُ
ُتشربُقوةُفيوالمنقوعُُالمنبتُالصوياُفولُبطحينُالحنطةُطحينُتدعيمُتأثير:ُُ(4-10)ُالجدولُيبين

ُ°م25 ُحرارةُدرجةعمىُُالمخزنُالخبزُلب
 مدة الخان        

 نوع الب ين                            
 بداية الخان

 48وقت الخان 
 ساعة

وقت الخان 
 ساعة72

متوسب نوع 
 الب ين

الموفُلخبزُ
ُالحنطة

 ه0.82ُُ ُد0.91ُ د1.17ُ
 ب 0.9667

فولُالصوياُ
 %10المنبتُ

ُج1.71ُ جأ1.39ُ ج1.31ُ
  أ ب  1.4700

فولُالصوياُ
ُ%20المنبتُ

ُب1.82ُ ب1.47ُ أ1.33ُ
 أ ب 1.5400

فولُالصوياُ
ُ%10المنقوعُ

 د1.62ُ ج1.32ُ ج1.31ُ
 أ ب 1.4167

ُفولُالصويا
ُ%20المنقوعُ

 أ1.96ُُأ 1.91 ب1.32ُ
 أ 1.7300

  أ 1.586 أ 1.400 أ 1.288 متوسب الخان

ُ(0.05)احتمالُمستوىُعندُُحرفُالمتشابيةُلاُتختمفُمعنوياًُالأ
ُ

  جم الراسب يي عالق المب المائينتائج   2.7.4
فيُ%20ُو10 بنسبُاستبدالوالمنقوعُُالمنبتفولُالصوياُبطحينُالحنطةُتأثيرُتدعيمُطحينُ

نتييائجُ.ُيتبييينُميينُمُ 25ُدرجييةُحييرارةُعنييدُ(ُفيييُعييالقُالمييبُالمييائيُلمخبييزُالمخييزن3ُسييمالراسييبُ)حجييمُ
فييُُنُقييمُحجيمُالراسيبأُ(4-10والموضيحةُفييُالجيدولُ)ُ(P≤0.05التحميلُالاحصائيُعندُمستوىُ)

مرتفعيييةُُكانيييتُ%20اسيييتبدالُُةبنسيييبخبيييزُالمحتيييويُعميييىُطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنبيييتُمبداييييةُالخيييزنُل
وانخفضتُمعنوياًُفييُالخبيزُالمحتيويُعميىُطحيينُفيولُالصيوياُالمنقيوع3ُُسم32.0  ُمعنوياًُاذُبمغتُُ
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لكلاُُ%10وانخفضُحجمُالراسبُمعنوياًُفيُنسبُالاستبدال3ُُُسم 30.0 نفسياُوبمغتاستبدالُُةبنسب
ُ.لكمييما3ُسم27.5ُالنوعينُالمنبتُوُالمنقوعُوالتيُبمغتُ

حجمُُفيوالمنقوعُُالمنبتُالصوياُفولُبطحينُالحنطةُطحينُتدعيمُتأثيرُ:ُ(4-11)ُالجدولُيبين
ُ°م25 ُحرارةُدرجةعمىُُالمخزن(ُفيُعالقُالمبُالمائيُلمخبز3ُسمالراسبُ)

 مدة الخان          
 نوع الب ين    

 بداية الخان
 48وقت الخان 
 ساعة

وقت الخان 
 ساعة72

متوسب نوع 
 الب ين

 هو 22.76 هُ 20ُد23ُ د25.3ُُالموفُلخبزُالحنطة
فولُالصوياُالمنبتُ

10% 
 د23ُ ُ ج25ُ ج27.5ُ

 د 25.16

فولُالصوياُالمنبتُ
20%ُ

 ج24ُ ب29ُ أ32.0ُ ُُ
 ب 28.33

المنقوعُ فولُالصويا
10%ُ

 ب 26 ُبأ28ُ ج27.5ُ
 جو 27.16

المنقوعُفولُالصوياُ
20%ُ

 أ29ُ ُ أ32ُ ُ ب30ُ
 أ30.33ُ

ُ جو 24.40 ب 27.40 أ 28.46 متوسب الخان
ُ(0.05)احتمالُُمستوىُعندُلاُتختمفُمعنوياًُُحرفُالمتشابيةالأ
ُ

سيياعةُُفيييلاحظُانُحجييمُالراسييبُانخفييضُمعنوييياًُفيييُعينيياتُالاسييتبدال72ُُو48ُاميياُعنييدُمييدةُالخييزنُ
بطحيينُفيولُالصيوياُوالعينيةُالقياسييةُُالمتقيدمُفييياُطحيينُالحنطيةُمقارنيةُفييُبداييةُالخيزنُ،ُانُاعميىُ

سياعةُكيانُفييُخبيزُالميوفُالمسيتبدلُفييوُطحيينُالحنطيةُبطحيينُفيول48ُُقيمةُلحجمُالراسبُفيُمدةُ
25ُتميييياُعنييدُاسييتخدامُالطحييينُالمنبييتُوبمييغ3ُُسييم32ُ%ُبمييغ20ُنسييبةُاسييتبدالُالصييوياُالمنقييوعُعنييدُ

%ُبيالطحينُالمنبيتُوالمنقيوعُفقيدُانخفضيتُالصيفةُالميذكورةُمعنوييا10ًُ،ُامياُعنيدُاسيتبدالُبنسيبة3ُُسم
%ُلطحييينُفييولُالصييوياُالمنبييتُوالمنقييوعُ،ُفضييلًاُعيينُالعينييةُالقياسييية20ُو10 فيييُكييلاُالاسييتبدالينُ

سيياعةُُفقييدُكييانُاعمييىُقيمييةُلحجييمُالراسييب72ُُلمخبييزُالمحتويييةُعمييىُطحييينُالحنطييةُعنييدُالخييزنُلمييدةُ
اعطاىييياُطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنقيييوعُوبنسيييبةُاسيييتبدالُعطاىييياُطحيييينُفيييولُالصيييوياُالمنقيييوعُوبنسيييبةُ
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وآخييرونMartiُُُُُُُُُُُُُُُوضييحوُأجيياءتُنتييائجُىييذهُالدراسييةُمتوافقييةُمييعُمييا3ُُسييم29ُ%ُاذُبمييغُُ 20اسييتبدال
الييذينُذكييرواُانُتييدعيمُطحييينُالحنطييةُبطحييينُفييولُالصييوياُادىُالييىُانخفيياضُتصييمبُلييبُُ(2018)ُ

كمييياُاثيييرُايجابيييياُفييييُتصيييمبُالميييبُوانخفييياضُنسيييبةُُاميمييييز-الخبيييزُعنيييدُخزنيييوُنتيجيييةُنشييياطُانيييزيمُالفيييا
الرطوبييةُفيييوُ.ُويلاحييظُميينُالجييدولُنفسييوُانخفيياضُفيييُقيييمُحجييمُالراسييبُلعييالقُالمييبُالمييائيُلجميييعُ
العيناتُمعُتقيدمُميدةُالخيزنُبسيببُحيدوثُالتجميدُاليذىُيحصيلُنتيجيةُعيدمُقابمييةُالنشياُمينُالنشياُاليىُ

2013ُ) .وآخرون،ُ Bosmansالكموتينُعندُاجراءُعمميةُالخبز)



 والتوصيات الاستنتاجات
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  Conclusion  الاستنتاجات  

اا مةةةةةود   ااحةةةةة   ين  ااةةةةةد  ن  ةةةةةو مل  ا ةةةةةو مةةةةةن ازدادل ان عمليةةةةةب ا لحةةةةةول الحةةةةة    ةةةةة   اا ةةةةة يو  -1
 مل ةةةةةة    ةةةةةةو الخفةةةةةةو   لحي هةةةةةةو   ااحةةةةةةم   اامد   ةةةةةةب  حةةةةةة  مقو لةةةةةةب مةةةةةة  الخفضةةةةةةل اايو ح  يةةةةةةد ال  

   قليله   و عمليب اا خم    االق    عمليب و ك لوم  اافوي 

   ةةةل اا  ةةة      ةةةل  ل ةةةحب ام  ةةةوء المةةةو  ضةةة   ةةةو  ل ةةةين طلةةةين االلطةةةب ااقةةةيل اأيولةةةل  2-
علةد  ةدعيل طلةين االلطةب حطلةين ااحةم   ااملح ةب  اامقو ب حجهوز اافو يل ي اف االض ج  د جب اا د   

 ض   و  دعيل طلين االلطةب  يولل اأااعجيلب    ل اامغود ة    أمو ثحو يب%20  حل حب     اا  يو
مقو ب حجهةوز ا ميلة ي اف اا زيودة د جب ل ا ة اا هلل  %10حطلين ااحم   ااملح ب     اا  يو حل حب  
 االز جب ااق ة    10%حل حب  اى طلين االلطب اا و وإ حإضو ب طلين ااحم       اا  يو ااملق ع

     فعبم  

 ضةةة   ةةةو  ل ةةةين طلةةةين االلطةةةب  ةةةو  ةةةيل  يولةةةل اأ ا ي  يل ةةة ي اف مةةةو ااقةةةيل اامقو ةةةب حجهةةةوزأ -3
مةةةةةةةةةةةةةةةو مقو مةةةةةةةةةةةةةةةب اامطوطيةةةةةةةةةةةةةةةب                             %، أ20اامطوطيةةةةةةةةةةةةةةةب اطلةةةةةةةةةةةةةةةين  ةةةةةةةةةةةةةةة   اا ةةةةةةةةةةةةةةة يو ااملقةةةةةةةةةةةةةةة ع حل ةةةةةةةةةةةةةةةحب 

% اام ةةة حد  حطلةةةين 20اامطوطيةةةب   يولةةةل اطلةةةين  ةةة   اا ةةة يو ااملحةةةل حل ةةةحب \ مقو مةةةب اامطوطيةةةب 
      االلطب 

 ألةةةةد اأ ةةةةحو  الخ ةةةةو   ا    ةةةةوديب اا ةةةةو  عةةةةد ه اا قليةةةة  مةةةةن لةةةةو  ة  جلةةةةد طواةةةةب عمةةةة  ااخحةةةةزإ -4
    اهد  اامخح زال

االجةل االة عو  اةى زيةودة أد  إ %  10حبااملحل ل ة    اا  يو طلين  ا  حدا ل    زيودةعلد _  5
 %10-20 ا   حدا اا فول اال يب حزيودة ل حب  أث عدل    أيضو  الخحز اامخ ح ي 
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 التوصيات    

  غي  و  ضل    مخح زالا و ادخواهو ا لوف أُخ  من ااحم   ااملح ب   ا   د ا ب لإضو ب  ج ا إ  1-
  طفو أغميب اأعن اا جحول ااخفيفب   

            شخوء أ لحو  غحول ا م  من ااح خ أُ على ل عيول  ولالإلحاالق      عمليب ج ا إ   -2
جب اال ا ة   د نعليهو م ا  م يط   يولل اال  ف إما   يموللول  خفيف اا زن      نعي ح ميناا

 اام  هليين  ول  لحو  غح دة عوايب ااج ول اا ط حب  ماك الل    على مل ج

       زالحااعم  ا    اضو المخ و من ااحم   ااملح ب   لوف اامخ لفب اأ  أثي  د ا ب 3-
                                ميليز  و اا قلي  من لو  ة  جلد ااخحز أا د  على   اا  ييز

  م  طلين  لإدخو  طلين ااحم   ااملح ب     اا  يو   ان   لفيز ل  عيب اامخوحز  اأ -4
 ادعل ااطلين  زيودة ل حب ااح   ين   ا  م د  االلطب  ح  فه 
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 أولًا : المصادر العربية 

 ( . تشقية وتهصيف انديم اللايبيد2019) ضياء فالح الفكيكي حسج ساهي ،أعمي  بتهل محسهد، ،نراري لأا
كمية الدراعة والغابات مجمة ميدان /السدتخمص من بحور فهل الرهيا السشبت ، قدم عمهم الاغحية

 .18( 35) ، 57- 70لمجراسات الاكاديسية

 تحدين في Transglutaminase أنديم استخجام دراسة(. 2017) رمزان جعفخ حدين، الجيلاوي  
 جامعة الدراعة، كمية ماجدتيخ، رسالة( . الخشيج صشف) السحمية الحشظة من السشتج الخبد صفات
  .بغجاد

رشاد لإقسح الخبد مجيخية بحهث السحاصيل الحقمية  السخكد الهطشي لمبحث ا .(2014مل )،أالخظيب  
 .الدراعي  السمكة الاردنية الهاشسية 

تأثيخ انديم الفايتيد الحاتي (. 9102) حدن محسهد ، علاء الخازق  عبج صلاح ياسسين عمي يهسف،، خميفة
لتقجيخ محجدات انتاج فهل الرهيا، كمية الدراعة جامعة  الدمشيةلاستخجام تحميل الدلاسل 

   الإسكشجرية.

(. تأثيخ طخق الترشيع والتخسيخ في محتهي حامض الفايتيك في الحشظة  (2014الخبيعي، باسم عديد جبخ 
 ومشتجاتها ودراسة الرفات الخيهلهجية والحدية لها رسالة ماجدتيخ، كمية الدراعة جامعة البرخة . 

(. استعسال مزادات 2016) خعمى خزي ،جابخ الخكابي ،علاء محمد ،عمي أحسج ، صالح مجيج ،الداهي
، الأكدجة السدتخمرة من جشين ونخالة حبة القسح في تحدين الخهاص الخيهلهجية لجقيق القسح 

جامعة البرخة ،مجمة جامعة ذي قار لمبحهث الدراعية ،  –كمية الدراعة  –قدم عمهم الأغحية 
 . (2)5السجمج 

تأثيخ طخق التخسيخ عمى محتهى  .( 2014حسج عبج الكخيم، عمي حدين وجبخ، بدم عديد)أساهي، عمي  
 .142 -  128(1) 27،حامض الفايتيك في خبد طحين الحشظة. مجمة البرخة لمعمهم الدراعية
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(. دراسة تأثيخ اضافة ندب مختمفة من الرسغ 2012،عبج السشعم. )، الباح السهلى، نرخ عبجالخازق  عبج
.مجمة عمهم KVZوالرشف  Buc Sالعخبي عمى الرفات الخيهلهجية لجقيق اصشاف القسح الميبي 

 . 776 -771، (3) 12الاغحية والالبان،

(. تأثيخ طحين الحشظة بشهعين من الحبهب عمى بعض خهاص الخبد 2021عبج الههاب ،  ميشا مجحت )
 مهف( . رسالة ماجدتيخ كمية الدراعة والغابات ،جامعة السهصل . العخاق. السختبخي )ال

. جامعة السهصل ، SAS(. التحميل الاحرائي في البحث العمسي وبخنامج 2010عشتخ، سالم حسادي ) 
 دار ابن الاثيخ لمظباعة والشذخ .

جامه كسحدن في صشاعة (. انتاج مالت الذعيخ السحمي واستخ2012ضياء فالح عبجالله حمه) الفكيكي ،
 الخبد ، رسالة ماجدتيخ ، كمية الدراعة ، جامعة البرخة.

 الشسه ومخاحل الإنبات عمي السمهحة تأثيخ(. 2017. )عثسان محمد عمي أحسج و، معاذ محمد سعيج، محسهد
 الجراسات والتكشهلهجيا،كمية لمعمهم الدهدان جامعة: ، الخخطهم الرهيا فهل لسحرهل الأولية

 الدراعية.     

نديم فايتيد الحشظة في خفض مدتهى الفايتات في أ(. استعسال 2018السحياوي، عدالجين كاعم حدهن ) 
كمية  -الخبد والبدكت السرشعين من طحين الحشظة الكاممة. رسالة ماجدتيخ، قدم عمهم الاغحية

 جامعة بغجاد. -الدراعة

 تأثيخ الاستبجال الجدئي(. 2020)به، سسية مفتاحصلاح عمي والرادق ، ناجي الهادي وششي ،الهبيل 
 بجقيق الذعيخ عمى الخرائص الخيهلهجية لعجيشة دقيق القسح الابيض وجهدة الخبد السشتج مشة.
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This study was conducted to identify the effect of some pre-baking 

processes on some qualitative and rheological characteristics of loof. 

fortified with soybean by fortifying wheat flour of type Iba 99 with 

sprouted and soaked soybean flour of Giza type 82 and studying its effect 

on the rheological and sensory properties of loof. The results of 

estimating the chemical composition of bean flour were shown. Soybean 

sprouts and soaked and wheat flour with replacement rates of 10-20% 

that the percentage of moisture in wheat reached 7.83%, while its 

percentage in sprouted soybean flour reached 3.55% and 5.26%, 

respectively, while the soaked was 3.22, 4.17%, respectively. The 

percentage of protein in wheat flour was 11.96%, and the percentage of 

protein in sprouted soybean flour was 11.86%, 13.81%, respectively, and 

soaked 11.73%, 13.55%, respectively. The percentage of fat for Ibaa 99 

wheat flour under study was 2.33%. The sprouted was 14.21%, 16.33%, 

respectively, while the soaked was 13.11% and 14.23%, respectively. The 

percentage of ash in the wheat flour was 1.2%, and the percentage in the 

sprouted soybean flour was 6.37%, 7.02%, respectively, and the ash 

content was 3.38% and 3. The percentage of carbohydrates in wheat flour 

was 76.68%, and the percentage of carbohydrates in sprouted soybean 

flour was 64.01% and 57.58%, respectively, while the soaked was 

68.56% and 64.5%, respectively. The results of the chemical composition 

showed a high percentage of moisture, protein, ash and fat during 

germination and a low percentage of carbohydrates for the flour of the 

germinated seeds. The addition of sprouted soybean flour with the 
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addition rates of 10 and 20% improved some of the rheological 

properties. The substituted wheat flour with 20% of the sprouted soybean 

had the highest water absorption compared to the standard sample and 

other additives with the mentioned ratios, which amounted to 75.1%, 

while the results showed that the wheat flour The 10% substituted of 

sprouted soybean flour was the arrival time, ripening time and departure 

time for the dough 2.00, 7.28, 5.32 minutes, respectively, and it was as 

close as possible to the wheat flour sample, as it was noticed that the 

arrival time increased with the increase in the replacement rates of 

additives, and the value of the departure time between the standard 

sample And the aforementioned additives, as for the dough’s stability 

time, no There were clear significant differences between the standard 

sample and the additives with the mentioned percentages compared with 

wheat flour substituted by 10% of soybean flour. The degree of 

degradation of the wheat flour dough was 108 Fu, and the degree 

increased when adding sprouted soybean flour by 10 and 20%, with a 

significant difference of 111. and Fu 116, respectively, but when adding 

10-20% soaked soybeans, they were 103 and Fu 101, respectively. And 

wheat flour substituted with proportions of 10 and 20% with sprouted 

soybeans showed the lowest maximum viscosity, which reached 827 and 

557 BU, respectively, compared with the paste of wheat flour replaced by 

soaked soybeans, which reached 1383 and 1087, respectively. The results 

showed that the volume of loof produced from wheat flour and wheat 

flour replaced by sprouted soybean flour with an addition ratio of 10 and 

20%, which amounted to 325 and 310 cm 3, respectively, increased 
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significantly over the rest of the additives, as the sample size of the loof 

mold made from wheat flour was 463 cm 3, and it was noted that the 

volume of loof mold made from wheat flour was 463 cm 3 The samples 

of loof cake made from wheat flour substituted with soaked soybean flour 

with addition percentages of 10 and 20% were 289 cm3 and 268 cm3 

respectively, and the lowest volume was for loof cake sample made from 

wheat flour replaced by 20% of soaked soybean. As for the weight of the 

loof made from wheat flour substituted by 20% of sprouted soybeans, it 

increased significantly over the rest of the mentioned additives, reaching 

170 cm3. While the specific volume of the loof produced from wheat 

flour and wheat flour substituted significantly increased by 10% from the 

sprouted soybeans, reaching 2.210 cm3/g respectively, while the lowest 

specific volume was the loof produced from replacing the wheat flour 

with 20% of the soaked soybean flour It reached 1.604 cm3/g. The results 

of the study of icing properties showed that the strength of the 

impregnation in the watery pulp suspension of wheat flour and wheat 

flour replaced by sprouted soybean flour increased by 20% 1.33 as it 

increased with the progression of the storage period 72 and 48 and 

reached 1.47 and 1.82 Respectively compared with wheat flour 1.17, 

while the storage period was 0.91 and 0.82, while the volume of the 

sediment in the aqueous pulp suspension of wheat flour replaced by 

sprouted soybean flour by 20% amounted to 32 in the storage period 48 

and 72 was 29 and 24, it increased significantly over the rest of the 

mentioned additives.  
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