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تقويم القدرة التخمريت لخميرة الخبز التجاريت وتأثير تركيز الملح 
 .الصمون المنتج المضاف على نفاشيت
 

 وداد فاضل عباس ىالة عبد المنعم ياسين بياء نظام عيسى الموسوي 
 قسم الشؤون العممية

 رئاسة جامعة بغداد 
 لمبنات التربية كمية

 بغداد جامعة
 
 
 

 الخلاصـة
 

أنواع من خميرة الخبز  يةالحالية الى تقويم القدرة التخميرية لثمان ىدفت الدراسة 
(Saccharomyces cerevisiae) التجارية المتوافرة في الأسواق المحمية بمدينة بغداد، 

قدرتيا التخميرية في صناعة الصمون المحمي وتأثير الممح المضاف عمى لقياس مدى 
لعينات  وجود تباين كبير في القدرة التخميرية نفاشيتو، وأظيرت النتائج المستحصل عمييا

فكانت  Y7الأقوى  اما العينة  Y3دورىا في انتفاخ العجينة، فقد كانت العينة و خميرة الخبز 
لكل منيما عمى التوالي، فيما بمغت قيمة النفاشية  %20% و80الاضعف وبمغت 

من وزن  % 2و 1و 0 بأستعماليما عند أضافة ثلاثة مستويات من ممح الطعام وىي
لمعينة  8.8و 10.3و 10.5 مقارنة مع Y3لمعينة  15.7و 19.7و 20.0 لصمون المصنّعا

Y7 النفاشية وأرتفاع نسبة الممح المضاف. ي مما يوضح العلاقة العكسية بين عمى التوال
كما أظيرت نتائج التقويم الحسي لمؤشرات النوعية لمصمون المختبري المصنع من طحين 

 12.6بمقدار  0.05عمال نوعي الخميرة وجود فروقات معنوية عمى مستوى الحنطة باست
 فيما بينيما.

 .القدرة التخميرية ،الصمون المختبري  ،الكممات المفتاحية: خميرة الخبز التجارية
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Abstract 
 

This qualitative study was conducted on eight types of 

commercial baking  yeast which available in local markets to 

estimate their fermentation activity as affecting the Bread industry 

and the impact of the salt added to DoughLeavening, The results 

showed a great variation in the fermentation capacity of yeast 

samples (their role in swelling the dough), most notably the sample 

value Y3 and least sample Y7 and reached 80% and 20% 

respectively, and the value of Leavening by using the two types of 

yeast with addition of three levels of salt (0 , 1 and 2%) have 20.0 , 

19.7 and 15.7 of the sample Y3, compared with 10.5 , 10.3 and 8.8 

of the sample Y7 for each of the levels of salt respectively, reflecting 

the inverse relationship between high salt percentage added, as the 

results sensory evaluation indicators of quality of laboratory bread 

by using the two types of yeast and there were significant 

differences at the 0.05 level by 12.6 among them. 

 

Key Words: Baker′s yeast Saccharomyces cerevisiae, Laboratory 

bread, Fermentation activity. 
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  :المقدمة
عة خميرة الخبز بعد الحرب العالمية الثانية حيث ظير النوع الطري لقد تطورت صنا 

Fresh Yeast المسمى بالخميرة المضغوطةCompressed Yeast   ثـ الخميرة الجافة
 Instant Dryوبعدىا انتجت الخميرة الجافة الفورية  Active Dry Yeast (8) الفعالة

Yeast ج الى إعادة تنشيط وسريعة الفعالية في التي تكوف عمى ىيئة حبيبات صغيرة لا تحتا
مع الأحتفاظ بنشاطيا لغاية ثلاثة أشير  (6) درجة حرارة الغرفة ودوف الحاجة لمتخزيف المبرد

 .7))  %1يتجاوز فقداف الفعالية الشيري عف  مف فتح العبوة للاستعماؿ وبما لا
( 17 ؛14ز )الدور الاساسي في صناعة الخب Saccharomyces cerevisiaeلخميرة  

مسببة تكويف الفقاعات داخل العجيف مف خلاؿ  CO2وزيادة حجـ العجيف بفعل انتاجيا لغاز 
أو  Dough Expansion تخميرىا السكريات السداسية في الطحيف مؤدية الى انتفاش العجيف

فضلا عف أنتاج كميات قميمة مف بعض مركبات   Leavening(11 ؛10) ما تسمى بالنفاشية
في  Crumb ثـ انتقاليا الى المب Crust قشرة الرغيفلمعقدة وبشكل رئيسي عمى النكية ا

 . (9)أثناء الشوي لتعطي النكية المميزة لمرغيف وبقية المعجنات 
تمعب بروتينات الكموتيف دورا رئيسياً في تحديد مدى ملائمة نوع طحيف الحنطة  

ود علاقة طردية بيف جودة الخبز ( مع وج3للاستخداـ في صناعة الخبز أو بقية المعجنات )
 (.13 ؛12المنتج ونسبة الكموتيف في الطحيف )

يعد ممح الطعاـ مف المواد الميمة التي تضاؼ إلى العجيف بكميات قميمة في صناعة  
مقارنة  % مف الممح الذي يستيمكو الفرد35ويعد الخبز المصدر الأكبر لتجييز  (18)الخبز 

عممية تسارع تخمر العجيف وتطور النفاشية في صناعة الصموف  وتتأثرببقية أنواع الطعاـ، 
البايوكيميائي  ، ولا يعرؼ الكثيرعف التأثير15) ؛ (14بالكمية المضافة مف الممح والخميرة

( بالرغـ مف دوره الميـ في استساغة الطعـ والنكية 16لمممح في الخميرة وعممية صنع الخبز )
الموصى بيا لمبالغيف ىي ستة غرامات يوميا فاف التقميل ولكوف كمية الممح  ،((18والمممس 

تحاوؿ بعض المخابز ، لذا (20)مف تناولو يساىـ  في المحافظة عمى الصحة العامة لمفرد 
يعتمد العراؽ حاليا و  ،(7) التقميل مف كميات الممح في الخبز قدر الإمكاف لتقديـ خبز صحي

مختمفة لعدـ وجود مشاريع صناعية لانتاجيا عمى استيراد خميرة الخبز مف مناشئ أجنبية 
محميا بأستثناء وحدة لأنتاج الخميرة الطرية تابعة لممنشأة العامة لصناعة السكر في محافظة 

ىدؼ ىذا البحث إلى دراسة أنواع مف لذا فقد  ،(4) 1991نينوى وتوقف الإنتاج فييا منذ سنة 
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ية والمستعممة في صناعة الصموف وفحص خميرة الخبز المتوافرة تجارياً في الأسواؽ المحم
القدرة التخمرية ليا وتحديد كفاءتيا الحيوية فضلا عف معرفة مدى تأثير الممح المضاؼ عمى 

 نفاشية الصموف )الموؼ المختبري( المنتج.
 

 المواد وطرائق البحث
 جمع نماذج الخميرة:

 لتجاريةاخميرة الخبز الفورية الجافة شممت الدراسة ثمانية نماذج مف  
Saccharomyces cerevisiae  المتوافرة في الأسواؽ المحمية بمدينة بغداد والمستعممة في

( تفاصيل بطاقات الدلالة 1، الجدوؿ)صناعة الصموف الحجري وبقية المعجنات، ويبيف 
لمعلامات التجارية لأنواع خميرة الخبز قيد الدراسة التي تضمنت أسـ المنتج ومنشأه ونوع 

المثبتة في بطاقات الدلالة لمعينات التي اخضعت  زنة العبوة اضافة الى المكوناتالغلاؼ و 
 الدراسة. ىذه لأغراض الخاصلترميز فضلا عف إعطائيا ا ،(2)لمفحص

 Saccharomycesتفاصيل العلامات التجارية لأنواع خميرة الخبز (: 1جدول )
cerevisiae )خميرة فورية جافة(. 

 ت
 العلامة التجارية

 بمد
 المنشأ

نوع 
 التعبئة

زنة 
العبوة 

 )غم(
 المكونات المثبتة عمى العبوة

ترميز الخميرة 
المعتمد 
بالمغة  بالمغةالانكميزية بالدراسة

 العربية

1 Angel خميرة الخبز/عامل  )بلا( عبوة الصيف انجل
 (E491ترطيب)

Y1 

2 YuVa 11 كيس تركيا يوفا 
خميرةالخبز/مادة لأعادة 

 الترطيب
Y2 

3 AL Alddin's خميرة الخبز/عامل اعادة  500 عبوة الصيف علاء الديف
 الترطيب

Y3 

4 GLORIPAN خميرة الخبز/عامل الترطيب 500 عبوة الصيف كموريباف Y4 

5 GLORIPAN خميرة الخبز/عامل الترطيب 100 عبوة الصيف كموريباف Y5 

6 ALDAnAmAYA عامل اعادة خميرة الخبز/ 500 عبوة الصيف الدانامايا
 الترطيب

Y6 

7 Turbo خميرةطبيعية/احادي ستيارات  450 عبوة مصر توربو
 (،نشابطاطسE491السوربتاف 

Y7 

8 Pakmaya خميرة طبيعية/مستحمب غذائي 11 كيس تركيا باكمايا Y8 
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 القوة التخميرية )قابمية انتفاش العجينة(: فحص

التخميرية  القوة لتقديرت المختبرية اخضعت أنواع خميرة الخبز قيد الدراسة لمفحوصا 
 (879مف الدليل الاسترشادي المرجعي رقـ ) 3-2العجينة( وفق ما ورد بالفقرة  انتفاش )قابمية

غـ مف خميرة 1(: وذلؾ بوزف 1النوعية ) والسيطرة لمتقييس المركزي  الجياز مف الصادر
 58.5مف السكر وغـ 1.5غـ مف الطحيف ثـ يضاؼ الخميط الى 100الخبز الجافة مع 

غراؼ( فتتكوف عجينة مف إضافة ىذه المكونات سوية، تعجف  مممتر ماء )حسب قراءة الفارينو
العجينة المتكونة جيداً ومف ثـ تضغط في اسطوانة مدرجة  تغطى العجينة مع المحافظة عمييا 

نة ارتفاع مستوى العجي ـ ويلاحع عندىا مقدار27حرارة  مغطاة لمدة ساعة واحدة بدرجة
وتعتبر الخميرة الجافة مطابقة لممواصفة إذا كانت الزيادة في ارتفاع مستوى العجينة لا تقل 

 % عف الارتفاع الأصمي. 80عف 
 : والرواسب بالماء الخميرة انتشار فحص قابمية

 4-2 في الفقرة ورد لما وفقاوتكوف الرواسب  الخميرة بالماءقابمية إنتشار  تـ تقدير 
غراـ مف نموذج الخميرة الجافة وتوضع  5وزف (: حيث ت1) المرجعي رشاديمف الدليل الاست
ـ، يترؾ 40مف الماء المقطر بدرجة حرارة  مترمم 50يضاؼ  ،مممتر 400في كأس سعة 

مف الماء  مترمم 900دقائق ثـ يحرؾ لمدة دقيقتيف، يوضع  5النموذج بدوف تحريؾ لمدة 
يصب النموذج الموجود  مممتر 1000سعة  ـ في إسطوانة مدرجة40المقطر بدرجة حرارة 

مف الماء  مممتر 50 ػس جيداً بي الاسطوانة المدرجة ثـ يغسل الكأبالكأس الى الماء الموجود ف
ية رواسب قد أدقائق لملاحظة  5لى نفس الاسطوانة وتترؾ لمدة إالمقطر وينقل ىذا الماء 

 الاسطوانة. سفلأتتجمع وتعتبر المادة مطابقة عند عدـ تكوف أي راسب 
 تقدير الرطوبة:

 (.1) المرجعي مف الدليل الاسترشادي 1-2تـ تقدير الرطوبة في عينات الخميرة وفق الفقرة 
 المختبري(: الصمون )الموف تحضير 
-AACC 2000   الحبوب لكيميائيي الأمريكية لمجمعية الرسمية الطريقة اتبعت  

الواحدة،  المرحمة بطريقة المختبري  موؼال تحضير العجينة القياسية لصموف  في( 5)10-10
غـ خميرة جافة 1غـ سكر و 1.5ماء و مممتر 58.5يف وغـ طح100إذ تتكوف العجينة مف 

% عمى التوالي لعينتي الخميرة 2و 1و 0:وكررت المعاملات باستخداـ ممح الطعاـ وبالنسب
Y3وY7. 



 

       100 

 المجلة العراقية 
 المستهلك ةبحوث السوق وحمايل

 
 

( 1عدد )ال( 7مجلد )ال
  2015لسنة 

 قياس نفاشية الصمون )الموف المختبري(:
 Rapeseeds طريقة الأستبداؿ بأستخداـ طريقة بذور السمجـ استخرجت النفاشية ب  

Displacement Method 3بالسـوحسب وقت تخمر الصموف بالدقيقة لمكرريف والحجـ 
المعادلة حسب و  (7) وحسبت قيمة النفاشية وفقا لمطريقة الموصوفة مف قبلوالوزف بالغراـ 

 .4.77لثابت ا x(/الوزف )غـ( 3حجـ الموؼ)سـ النفاشية =  الاتية:
 

 قياس فقد الرطوبة والنسبة المئوية لمفقد:
 وزف  تـ حساب مقدار فقد الرطوبة بالغراـ لنماذج الموؼ المصنّعة وذلؾ بطرح  

سبة الخبز، كما تـ حساب الن قبل القياسي بالقال في العجيف وزف  مف الخبز بعد النموذج
 المئوية لمفقد وفق المعادلة:

 

 نسبة الفقد)%( =
 رطوبة )غ ـ(فقد ال

×100 
 وزف العجف في القالب القياسي )غ ـ(

 
 

 تقييم المنتج:
قدير عوامل الجودة فيو مثل الحجـ وجرى ت تـ تقييـ خبز الموؼ المصنع مختبريا 

تجانس الشكل واختبار المبابة الداخمية مف حيث القواـ و المظير العاـ و الموف الخارجي لسطحو و 
قتصاد المنزلي في مف منتسبي قسـ الإمف المقيميف  15يـ رأي والتجانس، واعتمد في التحك

لمبنات بجامعة بغداد شممت قسماً مف الملاؾ التدريسي والطالبات وبإعتماد  كمية التربية
 (.8إستمارة التقييـ المبينة أدناه عمى وفق ما ورد في )
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             :استمارة تقييم خبز الموف المصنع مختبريا  
 حدود الدرجة يةعناصر النوع

 1- 10 لوف الطبقة العميا
 1- 10 لوف الطبقة السفمى

 1- 10 لوف المب
 1- 10 انتطاـ نسجة المب
 1- 10 نعومة نسجة المب

 1- 10 سمؾ القشرة الخارجية
 1- 10 الرائحة والطعـ

 1- 10 المضغ
 20 -1 النفاشية
 100 المجموع

 

 
 التحميل الإحصائي:

 Statistical Analysis System -SAS (2010)الإحصائي استعمل البرنامج 
وقورنت (، 19في التحميل الإحصائي لدراسة تأثير العوامل المختمفة في الصفات المدروسة )

والقيـ تمثل معدؿ  لثلاثة  (LSDالفروؽ المعنوية بيف المتوسطات باختبار أقل فرؽ معنوي )
 .مكررات

 
 

 النتائج  والمناقشة
( قابمية انتفاش العجينة )القوة التخميرية( لعينات خميرة الخبز 2 ،الجدوؿيبيف ) 

Saccharomyces cerevisiae. 
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 .والفحوصات المختبرية لمخميرة قابمية انتفاش العجينة )القوة التخميرية(  (:2جدول )
 

 الرواسب الانتشار بالماء % القوة التخميرية الرطوبة % الخميرة
Y1 0.41± 5 1.3 ± 20.0 +ve -ve 
Y2 0.41± 5 1.7 ± 24.0 +ve -ve 
Y3 0.41± 5 4.8 ± 80.0 +ve -ve 
Y4 0.28 ± 4.2 0.8 ± 25.4 +ve -ve 
Y5 0.41± 5 1.7 ± 24.0 +ve -ve 
Y6 0.34 ±4.6 1.6 ± 22.0 +ve -ve 
Y7 0.41± 5 0.9 ± 20.0 +ve -ve 
Y8 0.41± 5 0.8 ± 16.7 +ve -ve 

 LSD NS 16.27* NS NSقيمة 

 *(P < 0.05 

NS غير معنوي : 
 

رتفاع مستوى العجينة في نياية المدة التي إالثمانية المستعممة في الدراسة عمى وفق   
جرى فييا الفحص لتكوف الخميرة مطابقة لممواصفات القياسية العراقية في حالة أزدياد مستوى 

ولوحع  يرة الخبز الجافة،لخم  %80الأرتفاع لمعجينة عف المستوى الأصمي بما لا يقل عف 
في القوة التخميرية كمما زاد الفرؽ بيف متوسطي أنواع الخميرة فيما بينيا  وجود فروقات معنوية

 ،عمىY3% لمعينة80المطابقة  الوحيدة التخمير قدرة وكانت 16.27عف  0.05مستوى  عمى
 وقابمية الرطوبة نسبة مف العراقية القياسية لممواصفاتر  المعايي بقية مطابقة مف الرغـ

 ولجميع بينيا فيما معنوية فروقات وجود عدـ عف فضلاً  الرواسب وجود وعدـ بالماء نتشارالإ
عينات خميرة الخبز  ( النفاشية الحاصمة في العجيف نتيجة لدور3 ،الجدوؿ) ، ويبيفالعينات

Saccharomycescerevisiae .الثمانية المستعممة في الدراسة 
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 .القوة التخميرية )قابمية انتفاش العجينة( لأنواع خميرة الخبز قيد الدراسة (:3جدول )

 (3النفاشية خلال ساعات حضن مختمفة لمعجين )غم/سم الخميرة
 LSDقيمة

 ساعة  24 ساعات  3 ساعة  2 ساعة  1
Y1 27.5  ±1.4 27.5  ±3.6 175.0  ±7.4 

217.5  ±

12.2 
18.54* 

Y2 32.5 ±1.6 132.0  ±7.2 170.0  ±7.8 
230.0  ±

14.6 
21.04* 

Y3 100.0  ±0.0 175.0  ±9.3 237.5  ±9.5 238.5  ±9.5 27.55* 

Y4 20.0 ±0.8 120.0  ±4.9 167.5  ±6.2 247.5  ±7.4 19.43* 

Y5 30.0 ±1.6 125.0  ±6.3 167.0  ±6.8 
254.0  ±

10.5 
22.16* 

Y6 27.5  ±1.8 125.0  ±6.3 237.5  ±9.5 238.5  ±9.5 24.71* 

Y7 25.0 ±1.3 87.5 ±4.6 162.5  ±8.5 226.5  ±9.4 17.34* 

Y8 25.0 ±1.8 100.0 ±0.0 162.5  ±7.9 187.5  ±6.8 19.42* 

 --- *LSD 12.42* 16.91* 25.65* 33.28قيمة

P < 0.05* 
 

خلاؿ أوقات  0.05نتائج التحميل الأحصائي وجود فروقات عند مستوى  وتظير 
ساعة لكل نوع مف خميرة الخبز، إذ تلاحع تمؾ الفروقات  24و 3و2و1ي حضف المختمفة وى

في النفاشية كمما زاد الفرؽ بيف متوسطي ساعات الحضف لكل مف أنواع الخميرة الثماف . كما 
تبيف وجود فروقات معنوية في نفاشية العجيف كمما زاد الفرؽ بيف متوسطي أنواع الخميرة فيما 

ساعة عمى التوالي، حيث أظيرت  24و 3و 2و 1 د حضنيا لمدةعن 0.05بينيا عمى مستوى 
ساعة عمى التوالي  3و 2، 1لثلاث أفضل نفاشية لمعجيف خلاؿ مدد الحضف ا Y3الخميرة

الأضعف في اعطاء صفة النفاشية  Y7مقارنة ببقية الأنواع الأخرى في حيف كانت الخميرة 
ثنيف ختيار الإإتوالي وقد تـ ساعة عمى ال 3و 2و 1خلاؿ مدد الحضف الثلاثلمعجيف 

 ستكماؿ ىذه الدراسة.لإ
المستعمل في تصنيع عينات فحوصات الطحيف ( 4، جدوؿو)ال1)  ،شكل)اليوضح  
% ومواصفاتو 28% وبروتيف 13.8 وكاف بنسبة رطوبة المختبري في ىذه الدراسة الصموف 

 9.4بمغت ثبات  وبدرجةدقيقة  1.9% وبدء تكوينو العجيف بوقت 58.5 لمماء امتصاص مف
بمنحنى يعرؼ  ستخداـ جياز الفارينوكراؼ والذيالرسـ البياني المستحصل عميو بأويعد ، دقيقة
الطحيف  درةقعمى ثبات العجينة و  مؤشراً  الخطوط العرضية فيو بدلالة   Brabenderر برابند

 Doughأىـ مقاييس سموؾ ومقاومة العجيف كاللازـ اضافتو  المستخدـ عمى امتصاص الماء
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Strength  المرونة كمصطمح يجمع بيفElasticity والمطاطية Stretchbility  أثناء
فيو ونسبة ما يحتويو البروتيف مف الكمياديف  Glutenمرحمة العجف وتوضيح نوعية الكموتيف 

Gliadin والكموتينيف Glutenin  فبينما يكوف الكموتينيف الييكل الأساسي لمكموتيف ويعطيو
عروفة فإف الكمياديف المعروؼ بنعومتو ولزوجتو يعمل عمى ربط جزيئات الكموتينيف الصلابة الم

مناسبة  1:3ببعضيا وبذلؾ يمنعيا مف التسرب أثناء عممية غسل الكموتيف، وتعد النسبة 
 .لتكويف عجينة صالحة لإنتاج الرغيف الجيد

 

 
 سة.مخطط جياز الفارينوكراؼ لمطحيف المستخدـ في ىذه الدرا(: 1شكل)

 
 .نتائج فحص الفارينوكراؼ (:4) جدول

نوع الطحين 
 ومنشأه

 الرطوبة
% 

 Index الكموتين%
 رقم 

 السقوط
 امتصاص الماء

 % 
وقت النضج 

 )دقيقة(
 فترة الأستقرار

 )دقيقة(
طحيف تركي 

 Alik 13.8 28 92 395 58.5 1.9 9.4نوع 

 
ة ومعامل الزمف لمعجيف قيد ( تأثير الوقت عمى المقاومة المطاطي5 ،)الجدوؿيبيف      

( BUالاختبار، اذ يلاحع اف تقدـ الوقت يؤدي الى انخفاض في قيـ المقاومة المطاطية )
يصاحبيا حصوؿ زيادة في قيـ المطاطية .واظيرت نتائج التحميل الاحصائي وجود فروؽ 

 .P < 0.05معنوية بيف المدد الزمنية والقيـ المستحصمة عمى مستوى احتمالية 
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 .تأثير الوقت في المقاومة المطاطية ومعامل المطاطية (:5) ولجد
 *المقاومة المطاطية الوقت )دقيقة(

((B.U 
 معامل المطاطية المطاطية )ممم(

45 460± 21.9 146±9.3 2.8±0.07 

90 450± 20.3 170±11.7 3.6±0.11 

135 300± 15.8 190±14.3 1.6±0.04 

 **LSD 32.81** 23.63** 0.67قيمة

Brabnder Unit = (B.U)*            

P < 0.05**      

لى قيـ نفاشية الصموف المصنع فقد كانت ىنالؾ فروقات معنوية إ( 6 ،جدوؿال) يشير    
عمى المستويات الثلاثة مف Y7 و Y3بيف نوعي الخميرة  4.376بقيمة  0.05عمى مستوى 

لكل مستوى  15.7و 19.7و 20 بقيمة Y3ممح الطعاـ المضاؼ، وكانت الأبرز منيا لمعينة
% عمى التوالي، كما لوحظت عندىا أعمى نفاشية في الصموف  2و 1و 0 مف الممح المضاؼ

عندما  0.05المصنع بدوف إضافة لممح الطعاـ اليو ولـ تحصل فروقات معنوية عمى مستوى 
ـ % مف ممح الطعاـ، في حيف ل2% بينما وجدت فروقات عند اضافة 1اضيف الممح بنسبة 

تكف ىناؾ فروقات في نفاشية الصموف فيما بيف تمؾ المستويات مف الممح المضاؼ وذلؾ 
لما لمخميرة مف دور  Y7 لأنخفاض قيمة النفاشية أصلًا بسبب ضعف كفاءة عينة الخميرة

أساسي في حصوؿ النفاشية في الصموف المصنع، كما يظير الجدوؿ التبايف في نسبة فقد 
ء عممية الشواء بيف مستويات الممح المضاؼ، فأرتفعت عند استعماؿ الرطوبة مف الصموف أثنا

 مع نفاشية الصموف المصنّع. رتباط ذلؾ طردياً لإ Y7مقارنة بالخميرة  Y3الخميرة 

نفاشية الصموف المصنع وفقد الرطوبة ونسبة الفقد% بأستعماؿ نوعي الخميرة  (:6) جدول
 .بأضافة ثلاثة مستويات مف ممح الطعاـ

ممح الطعام  رةالخمي
 الفقد % )غم( فقد الرطوبة قيمة النفاشية المضاف%

Y3 
0 1.7± 20.0 1.5 ± 18.9 0.6 ± 12.6 

1 1.2 ± 19.7 2.0 ± 22.3 0.7 ± 14.9 

2 1.5 ± 15.7 0.8 ± 13.5 0.4 ± 9 

Y7 
0 0.7 ± 10.5 0.7 ± 13.1 0.4 ± 8.7 

1 0.6 ± 10.3 0.7 ± 14 0.5 ± 9.3 

2 0.5 ± 8.8 0.5 ± 11.9 0.6 ± 7.9 

 *LSD 4.376* 4.176* 2.791قيمة 
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نتائج التقويـ الحسي لمؤشرات النوعية لمصموف المختبري المصنع مف  (7، جدوؿ)اليوضح 
، إذ تشير النتائج الى وجود فروقات Y3و  Y7 الخميرةطحيف الحنطة باستعماؿ نوعيف مف 

لمعاملات الثلاثة المختمفة مف ممح الطعاـ معنوية إحصائيا بيف نوعي الخميرة عمى مستوى ا
المضاؼ لمصموف المصنع فيما بينيا لأغمب مؤشرات النوعية، بينما لـ تكف ىناؾ فروقات 

في سمؾ القشرة الخارجية، كما أظيرت اجمالي درجات التقويـ  0.05معنوية عمى مستوى 
وبمغت  الطعاـ ممح افةاض بدوف  Y3 الخميرة بأستعماؿ المصنع لمصموف  القيـ أرجحية الحسي

% عمى التوالي مقارنة 2و 1عند إضافة الممح بنسبة  78.88و 70.12كانت  بينما 81.96
 63.82و 61.91التي بمغت  Y7 نخفاض القيـ لمصموف المصنع بأستعماؿ الخميرةإب
% عمى التوالي، وظيرت فروقات  2و 1و 0 لكل مف معاملات الممح المضاؼ 58.1و

فيما بيف نوعي الخميرة المستعممة في  صناعة  12.6بمقدار  0.05معنوية عمى مستوى 
 الصموف المختبري.

 .Pop loaf التقويـ الحسي لمصموف المختبري المصنع (:7) جدول
 ممح الطعام           معايير النوعية

 حدود الدرجة
 المعاممة Y7الخميرة Y3 الخميرة 

0% 1% 2% 0% 1% 2% 

 لون الطبقة العميا

1- 10 

7.66 8.00 7.66 6.44 7.55 6.88 0.83* 

 *0.95 7.11 7.44 6.55 8.33 7.11 7.77 لون الطبقة السفمى

 *1.02 6.11 6.22 6.33 8.88 7.66 8.44 لون المب

 *1.36 6.44 6.22 6.33 8.22 6.77 8.44 أنتظام نسجة المب

 *0.82 6.55 6.11 6.66 7.77 6.77 7.77 نعومة نسجة المب

 NS 6.55 6.55 6.22 6.88 6.44 6.88 القشرة الخارجية سمك

 *0.78 6.22 6.77 6.22 8.11 6.44 8.00 الرائحة والطعم

 *0.81 5.44 6.66 6.66 7.33 7.33 7.00 المضغ

 *3.67 8.8 10.3 10.5 15.7 19.7 20   20 -1 النفاشية

 *12.6 58.1 63.82 61.91 78.88 70.12 81.96 100 المجموع

P < 0.05* 
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