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الخلاصة
لیات التخمیر والخبازة  في خفض محتوى حامض الفایتیك ھدفت الدراسة الحالیة إلى التعرف على تأثیر عم

، فقد كانت نسبة )مؤمل(والصنف التركي ) ، الرشید، تموز، أبو غریب99لأصناف طحین الحنطة العراقیة المتمثلة  أباء
غم طحین على التوالي، كما وجد إن نسب 100/ملغم) 1440، 1230، 1450، 1290، 1500(حامض الفایتیك  فیھا 

النتائج .على التوالي)22.83، 20.85، 23.89، 25.15، 29.18( ور اللاعضوي في الطحین المستخدم كانت الفسف
 ً خلال . أظھرت أن العجین المحضر من طحین ذو نسبة حامض فایتك عالیة قد أعطى عجین ذو نسبة  عالیة منھ أیضا

میعھا وبنسب مختلفة، فقد كانت نسب الانخفاض عملیات التخمیر حدث انخفاض في نسبة حامض الفایتیك في الأصناف ج
بینما حدث ارتفاع في  نسب الفسفور اللاعضوي في . على التوالي )% 27، 26، 34، 22، 23(للأصناف الخمسة تقریباً 

على التوالي عند انتھاء )% 106، 145، 154، 116، 133(الأصناف جمیعھا، فقد كانت نسب الارتفاع للأصناف الخمسة 
من ذلك یتضح انھ وبتأثیر عملیة التخمیر یمكن ان نخفض نسبة حامض الفایتیك في الخبز المحضر من . لتخمیرعملیة ا

. )%34-22( طحین كامل الاستخلاص بین 
.الفسفور اللاعضوي ،عملیات التخمیر،الحنطة العراقیة،حامض الفایتیك: الكلمات المفتاحیة 

THE EFFECT OF FERMENTATION AND BAKING PROCESSES ON THE PHYATE
DEGRADATION DURING THE PROCESS OF MANUFACTURING WHOLE
WHEAT FLOUR BREAD.
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1 Department of food science College of Agriculture-University of Baghdad, Baghdad–Iraq, ezuldeen84@gmail.com
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Abstract
In this research, the influence of the fermentation treatments  and baking in

Iraqi’s flour type (Ibaa 99, Al-rashed, Tamus, Abu-grabe) and Turkish flour type
(Muaamel) on phytic acid was investigated. In whole wheat flour, the phytic acid was
(1500, 1290, 1450, 1230, 1440 ) mg/ 100 g flour respectively, and the inorganic
phosphorous was (29.18, 25.15, 23.89, 20.85, 22.83) mg/100 g flour respectively. The
dough prepared from flour with a higher phytic acid content also contained higher
amount of phytic acid. During fermentation, degradation of phytic acid occurred. The
cumulative loss of phytic acid after fermentation in all type of dough was ~ 23, 22, 34, 26
and 27% respectively،While increased of inorganic phosphorous occurred. The
cumulative increase of inorganic phosphorus after fermentation in all type of dough was
(133, 116, 154, 145, 106) % respectively.
Key words: Phytic acid , Iraqi Wheat , Fermentation Process , Inorganic Phosphorous.

:Introductionةالمقدم
یل تحتل الحبوب ن المحاص ح م صول القم الم، فمح اء الع ع أنح ومنتجاتھا مكانة رئیسیة في وجبات الإنسان في جمی

اج،الحی ة الإنت ة وكمی ساحة المزروع صادیا ویة  فھو یحتل المرتبة الأولى والثالثة عالمیاً من حیث الم زا اقت شغل حی و ی ذا ھ ل
الم عوب الع م ش سیا لمعظ ذائیاً رئی صدرا غ ا م ن كونھ ضلا ع ة ف ارة العالمی ي التج را ف ة . كبی ة النجیلی ى العائل ح إل ود القم یع
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)Poaceae(ت ر اس صول الأكث و المح درات ، وھ ة كالكاربوھی ر غذائی ن عناص ھ م ا یحتوی ھ  ولم ن منتجات رخص ثم ھلاكاً ل
Mousa(والبروتینات والدھون والمعادن والفیتامینات  2007(

كھ بشكل یعد الخبز من أقدم وأشھر منتجات الحنطة فھو الرمز الأول لحیاة الشعوب وتكمن أھمیتھ الأساسیة باستھلا
. ة أي محصول آخرلا ینافسھ في ھذه المكانمل للغذاء منذ القدم وحتى الیوم فھو جزء مكالثلاث،یومي في الوجبات الرئیسیة 

نوعیتھا وقیمتھا الغذائیة على نسب استخلاص الدقیق  فھناك الخبز الأبیض ذو معدل أنواع  الخبز كثیرة ومتنوعة وتعتمد
ونوع آخر ، )منخفض القیمة الغذائیة(ح المعدنیة والألیاف إذ یحتوي على نسبة قلیلة من الفیتامینات والأملا% 72استخلاص 

%)100استخلاص (من الخبز مرتفع القیمة الغذائیة یعرف بخبز القمح الكامل وھو مصنوع من دقیق القمح بدون نخل 
Roohani) سیوم ولفیتامینات والألیاف الحدید والزنك والمغنمثلوالذي یعد مصدر مھم للمواد غیر العضویة et al.,

2012).
أدركت المجتمعات الحدیثة  في الوقت الحاضر إن استھلاك المنتجات عالیة الألیاف الغذائیة، ومنھا خبز القمح 

فبینت الدراسات أن تناول كمیات كافیة من ،الكامل أو الوجبات المدعمة بالنخالة لھا  تأثیر إیجابي على الصحة البشریة
Lee) ، ن أمراض القلب التاجیة، وأنواع معینة من السرطان والسكري من النوع الثانيالأغذیة الكاملة یمنح  وقایة م et al.,

مع توفر الحبوب أیضا عوامل مضادة للغذاء، مثل العوامل المثبطة والعوامل المخلبیة التي تتداخلومع ذلك (2006
Greiner)یتات االألیاف الغذائیة والفة الرئیسیة الموجودة في الحبوب تشملالمخلبی، والعواملنامتصاص المعاد et

al.,2003).
یمثل الخزین العدید من النباتات ومركب طبیعي موجود في عبارة عن ملح حامض الفایتیك الذي یعدیتات االف

فر الكلي ولھ تأثیر سلبي على التوامن الفسفور % 90-60فھو یحوي ،الرئیسي للفسفور في العدید من الأنسجة النباتیة
Schlemmer)وZn ،Fe ،Ca ،Mg ،Mnالبیولوجي للأیونات المعدنیة الثنائیة والثلاثیة التكافؤ مثل  et al., 2009)

Cu ،مثل الذرة والقمح والأرز والتي تتراوح بمدى جد الفایتات بصوره طبیعیھ في نخالھ وجنین بذور الحبوب الكاملة تو ،
)الفایتیك في الطحین مع زیادة معدلات الاستخلاص، وعلیة یزداد محتوى حامض)6.4%- 1.5( Jamalian , 2003) .

،في المخبوزات منھا أجراء عملیة التخمیر ورفع نسبة الخمیرة  المضافةالفایتاتعدة طرق لخفض مستوى ھناك
ستخدام  سلالات مختلفة من االعجائن و، إضافة إنزیم الفایتیز  إلىSour doughإطالة فترة التخمیر لإنتاج الخبز ألحامضي 

الأحیاء المجھریة التي تعمل على خفض حموضة العجین لضمان عمل الأنزیم بصورة فعالة ومنھا بكتریا حامض اللاكتیك  
ة التصنیع على فعالیة أنزیم الفایتیز الموجود في القمح خلال مدیعتمد معدل اختزال حامض الفایتیك و.بأنواعھا المختلفة

المحتوى ، الرقم الھیدروجیني، حجم دقائق مجروش القمحعوامل تساھم في تحطم الفایتیت مثلعدة عن فضلاً والخمائر 
Reale(تشارك في تخمیر العجین جود الكائنات الحیة الدقیقة التي طول فترة التخمر والى وفضلاً عن المائي  et

al.,2004( .
حامض (عملیة التخمیر والخبازة في خفض مستوى مضاد التغذیة ،الدراسة الحالیة إلى بیان تأثیر وقت ھدفت

.في المخبوزات المصنعة من طحین الحنطة الكامل ) الفایتیك 

Materialالمواد وطرائق البحث  and Methods:
Preparation ofتحضیر طحین القمح الكامل - Whole Wheat Flour :

، الرشید ، تموز وصنف أبو غریب 99ة العراقیة والمتمثلة بصنف إباء تم الحصول على أصناف مختلفة من الحنط
ذو العلامة التجاریة (، والصنف التركي 2016مركز تكنولوجیا البذور ومن حصاد سنة / من وزارة العلوم والتكنولوجیا 

:الآتیةثم خضعت للعملیات) مْ 4± (بشكل طحین من الأسواق المحلیة وحفظت جمیعھا في التبرید ) مؤمل
بعدصنفكلإلىإضافتھاللازمالماءكمیھحسابمن الأتربة والمواد الغریبة ثم للقمحالأصناف الأربعةتنظیف

درجةعلىالعیناتفيالرطوبةقدرت(15.02-44طریقة )AACC،2010(طریقة فيجاءكماالأولیةرطوبتھ تقدیر 
إلىالرطوبةلإیصالعلى دفعتینالمحسوبة الماءكمیةأضیفتثمومن ) الوزنثباتوحتىساعات3 لمدةم105رهاحر

Brabender millبواسطة مطحنة برابندر طحنتثمحرارة الغرفةدرجةعلىللترطیبساعة48 لمدةوتركت%15
كان تمریر الرباعیة المختبریة وجمع كل من الطحین والنخالة معا وجرى تنعیمھما بواسطة مسحنھ مختبریھ بحیث كان بالإم

.No.70كل المجروش الناتج من منخل 
التقدیرات الكیمیائیة والریولوجیة لنماذج الطحین-

Determintion of Chemical and Rheological Flour Samples
والدھن الفارینوغراف، والامیلوغرافخصائصالرطب،الكلوتینالكلي،البروتینالرماد،الرطوبة،نسبھقدرت

في الواردةالقیاسیةباستخدام الطرقجمیعاً والعجین الأصنافحبوبعنالناتجكلي والرقم لھیدروجیني للطحینال
)2010،AACC(، رقم)10.01،02-30، 09.01-10، 22-45، 12.02-38 ، 12.01-46، 01.01-08، 15.02-44-

52.(
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Preparation of standard breead) اللوف(أعداد الخبز القیاسي - (Loaf) :
المحدد النھائي للحكم على جودة صناعة الخبز، واستخدمت طریقة المرحلة ) Baking test(یعد اختبار الخبیز 

,AACCعلى وفق الطریقة المذكورة في )Straight Dough method(الواحدة  مع إجراء ) 10–10(والمرقمة )(2000
5غم ملح طعام و 1غم خمیرة و 1غم طحین و 100ر، تكونت خلطة العجینة من تعدیل لنسب بعض المكونات ومدة التخمی

جھاز الفارینوكراف ة فيوفق الامتصاصیة المسجلتمعاملاالوأضیفت كمیة الماء لكل مھدرج،غم دھن 3غم سكر و 
: ، وكانت المعاملات التي تم إجرائھا في التجربة ھي معاملاتم30ْبدرجة  

. مع المكونات الأساسیة99تتكون من طحین صنف إباء : المعاملة الأولى
.تتكون من طحین صنف الرشید مع المكونات الأساسیة: المعاملة الثانیة
.تتكون من طحین صنف تموز مع المكونات الأساسیة: المعاملة الثالثة

.تتكون من طحین صنف أبو غریب مع المكونات الأساسیة: المعاملة الرابعة
.تتكون من الطحین التركي صنف مؤمل مع المكونات الأساسیة:لخامسةالمعاملة ا

Alzubaidyتم استخدام استمارة التقییم المذكورة في): اللوف(التقییم الحسي للخبز القیاسي - ( 2009) .

:Determination of Phytic acidتقدیر حامض الفایتیك  -
,M. Latta قة التي ذكرھا تم تقدیر حامض الفایتیك  تبعاً للطری M. Eskin (1980) والمحورة من قبلDhole

and Reddy (2015) .
تم تقدیر الفسفور اللاعضوي : Determination of Inorganic Phosphorusطریقة تقدیر الفسفور اللاعضوي-

Chenللطریقة التي ذكرھا  " تبعا et al.,(1956)والذي اشار الیھا Dhole and Reddy,(2015).

Measurement of pH forالرقم الھیدروجیني للطحین والعجین قیاس- Dough and Flour:
AACC methodتم اعتماد الطریقة القیاسیة لكیمیائي الحبوب العالمیة   02-52 (AACC, 2010) وذلك بوزن

بواسطة خلاطالعینةانسةجمثم ،)7(ذو الرقم الھیدروجیني مل ماء مقطر100وخلطھا بـ غم عینھ من كل مرحلة10
بحیث أصبحت بشكل محلول عالق وتركت )  دقیقھ/دوره(26000الالماني الصنع على سرعة Heidolphمختبري نوع 

.دقائق بعدھا تم قیاس الرقم الھیدروجین للعالق5لمدة 

:والمناقشةالنتائج
The Chemical Composition of Wheat Varietiesالتركیب الكیمیائي لأصناف القمح 

والرشید وتموز وأبو 99صنف إباء المئویة للمكونات الكیمیائیة لأصناف القمح المستخدمة النسب)1،جدولال(بین ی
، 3.99، 4.15(غریب والمتمثلة في الرطوبة والبروتین والدھن والرماد والألیاف والكاربوھیدرات ، فقد كانت الرطوبة بواقع 

معب ،الحبوسلامةعندهیتحققالمدى الذيضمنتقعالأصناف لجمیعالرطوبةقیمویلاحظ أنعلى التوالي% )4.04، 4.63
إنھ، وكما القمححفظجودةكبیر علىمعنويبشكلالرطوبة یؤثرمحتوىأنحیثت،رابالحشللإصابةاحتمال تعرضھاتدني
وعلیھ یعزى سبب تدني الحصاد والتخزین، أثناءالجوحرارةودرجةرطوبةكالالمناخیة السائدةبالظروفرئیسيبشكلیتأثر

نسبة الرطوبة إلى حد كبیر في الحبوب المستخدمة في ھذه الدراسة إلى ارتفاع حرارة مناخ الأراضي العراقیة بشكل كبیر بحیث 
وأبو 99الي اذ اتفقت نتائج  صنفي إباء على التو) % 9.71،8.25، 7.47،  9.84(أما نسبة البروتین فكانت م °50تجاوز الـ 

,Ramadhan) (غریب مع ما ذكره  للحنطة في حین اختلف كل من صنف الرشید وتموز عن % 12-9والتي ھي بواقع2017
القمحجودةفيالأساسیةالمقاییسأحدیعتبركماالبیئةبظروفبشدةتتأثرنوعیةصفةللحبوبألبروتینيالمحتوىیعد.ذلك
مرحلةخلالالسائدةوالزراعیةالمناخیةالظروفوعلىوالنوعبالصنفالخاصةثیةراالوالعواملعلىأساسيبشكلتمدةالمع
على التوالي، وتؤكد العدید من البحوث على أھمیة دھون الطحین ) 2.17، 1.97، 2.13،2.03(كما كانت نسبة الدھن . القمحنمو

لیبیداتتتكون.للعجین على الرغم من قلة كمیتھا مقارنة بمكونات الطحین الأخرىفي تصنیع الخبز والخواص الریولوجیة 
من مجمل الحوامض % 26- 11في الحبوب منالمشبعةالدھنیةالحوامضالدھنیة ، وتشكلالحوامضلیسریداتكمنب الحبو

ً المفضلةالنوعیةمنحبوبالدھنیعُدّ لذلك% 85- 72منالمشبعةغیرالدھنیةالحوامضالدھنیة في حین تشكل الوقتفيغذائیا
أھمأما) C18:1(یلیة الحامض ألدھني الاولیك الدھنیةالأحماضأھممن(C 18:2) الحامض ألدھني اللینولیك یعُدّ ،الحاضر

الحبوبفيوالإنزیماتالحبوبلیبیداتتتلامسلاعام، بشكل(C16) البالمیتیكفھوالحبوبالمشبعة فيالدھنیةالأحماض
منتجةاللیبیداتتحللإلىیؤديوذلك،المطحونةالحبوبمنتجاتفيالإنزیماتمعاللیبیداتتتلامسأنیمكنالسلیمة، ولكن

الدھنیةالحوامضتتواجدالدھنیة الحرة،الحوامضنسبةارتفاعنتیجةمتزنخطعمإلىمؤدیةحرةدھنیةوحوامضلیسرولالك
% 1.5-0.8على والاندوسبیرم% 5- 3علىوالنخالة%11-6علىالقمحجنینیحتويإذةمحددبنسبةمةالسلیالحبةفيالحرة

(Iuliana et al.,2010).                                                                                                            .
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pozrl)على التوالي وھي مقاربة لما ذكره )% 1.89،1.90،1.88، 1.92( نسبة الرماد كانت  et al.,2009) ،
یتمالطحنعملیةفكفاءةنقاوتھ ،ودرجةللون الطحینقويمؤشرإذ یعتبرالطحنبجودةیرتبطمھممقیاسالرمادمحتوى
یشكلعادةوالذيالقمححبةفيالنخالةكمیةمعرئیسيبشكلالمرتبطالرمادمنالطحینمحتوىرفھمعطریقعنتحدیدھا

,Halverson and Zeleny)رطوبة،% 14أساسعلىوالمحسوبة،(0.4-2.0)%نسبة Kent-Jones ، وكان (1988
and Amos (1957)الدقیق، ولونلتدریجومؤشراً جیدالجیدةالفنينالطحلعملیاتجداً مفیدةتعدنسبة الرمادأنإلىأشارقد

خبزیعطيلمنخالةعلىالمحتويالطحینأنمنبالرغمالخبیزبجودةمباشرةعلاقةلھلیسالرمادنسبةانخفاضبأن وجدكما
بمحتوىمن طحینعالمصنوالخبزلكنالخبز،نوعیةتؤثرعلىلمطحین القمحفيللرمادالمنخفضةالنسبةوبأن،جیدةبنوعیة

.ن والحجم المنخفضالداكاللونإلىیمیلعاليرماد
Zain)إن نسبة الألیاف لا تتفق مع النسب التي أشار إلیھاذاتھ یلاحظ من الجدول  El-abideen, ، إذ(1979

Iulianaووجد ،%2.7-2ت بین راوحتنسبة الألیاف في أصناف الحنطة العراقیةأشار إلى إن et al.,(2010) إن نسبة
.تحت الدراسةوھي اقل مما تم إیجاده في أصناف الحنطة العراقیة %) 75-65(الكاربوھیدرات للحنطة وكمعدل عام كانت 

.،الرشید ، تموز و أبو غریب99نتائج الفحص الكیمیائي للحنطة صنف اباء:) 1(جدول 

%اربوھیدراتالك%الرماد%الألیاف%الدھن%البروتین%الرطوبةالصنف

994.159.842.137.091.9274.87إباء

3.997.472.037.651.8976.97الرشید

4.639.711.976.771.9075.02تموز

4.048.252.178.041.8875.62غریبأبو

Chemical and Rheological Properties of Wheat Flourالصفات الكیمیائیة والریولوجیة لنماذج طحین الحنطة
Samples:

ي )2،جدول(یوضح  ة ف ة للرطوب سبة المئوی النسب المئویة للمكونات الكیمیائیة في الطحین المستخدم ، إذ كانت الن
اء ي 99طحین أصناف القمح إب صنف الترك ب وال وز وابوغری ید وتم ل(والرش )9.6، 12.7، 13.5، 12.4، 11.4) (مؤم

من % ي ض والي وھ ى الت ازین عل ضلة للخب سبة المف ,Zain El-abideen(% 15.2-11.5الن صنف )1979 تثناء  ال ، باس
ف،التركي الذي كان اقل  ین دون تل زین الطح ي تخ را ف ساعد كثی ذا ی ذكور، وھ ل من المدى الم ن العوام د م ة تع إن الرطوب

اء ین للم صاصیة الطح سبة امت ة ن ین ولمعرف ودة الطح سبة ، المھمة في تحدید ج ا ن ت  أم روتین فكان ، 6.82،8.81، 9.1(الب
وتین ) % 10.58، 7.51 سبة الكل ت ن ) 33،21، 23، 28، 25(على التوالي ولھا أھمیة كبیرة في تحدید جودة المنتوج، وكان

ین )3جدول،(كما في على التوالي % ب، وھي نسبة قلیلة لجمیع أصناف الطحین قید الدراسة یستثنى من ذلك طح و غری ، اب
ین النوان ,Kinabas (٪ 36.5-30.3سبة الجیدة للكلوتین الرطب تتراوح ب 2013 &Yagdi(در روجینق روتین كنت الب

يالقمحطحینالمختلفة، ولوحظ تفوقحالقمأصنافطحینفيأمیني ذاالترك ونبھ ةالمك ةمقارن وعببقی دقیقأن ا .ال ا ام فیم
، 71.7(فكانت نسبة امتصاص الماء ) 3،جدول(التي وردت في ف التي قیست بجھاز الفارینوكرایخص الصفات الریولوجیھ

ة  )71.2%، 76.6، 66.6، 69.7 تقرار(على التوالي، أما زمن ثبات العجین رة الاس ان ) فت ، 1.4، 2.1، 2.1، 2.8(فك
ة ) 8.1 ضج العجین ن ن والي ، وزم ى الت ة عل ا)8.2، 4.8، 5.5، 5.3، 8.2(دقیق والي ، فیم ى الت ار عل -Zain El(أش

abideen ت 1979) ازین كان ضلة للخب اء المف صاص الم سبة امت ى إن ن ات % 61.1-50.7في دراستھ إل ن الثب 11-5وزم
Soft)إلى إن طحین الحنطة اللینة Kasim)1998(دقیقة، في حین أشار  wheat flour) ین -3یتراوح زمن الثباتیة فیھ ب

ةد4–2دقیقة وزمن نضج العجینة من 5 ذه الدراس ي ھ ا ف صل علیھ ائج المتح ض النت ع بع بب قیقة وھي متفقة م زى س ، ویع
ا  ھ، أم صفات الریولوجی ة ال ى بقی ا عل ل وتأثیرھ ح الكام ین القم ي طح ارتفاع نسبة امتصاص الماء إلى ارتفاع نسبة الألیاف ف

ح  وكراف فیوض از الامیل ا بجھ م اختبارھ ذي ت صوى وال ة الق فة اللزوج دول(ص نفي أن ق)3،ج ي ص ھ ف ت مرتفع ا كان یمتھ
اء ت 99إب ید إذ كان والي،) 774و766(والرش درعلى الت دة برابن ة وح ي الفعالی اض ف ى انخف ة عل ذه القیم اع ھ دل ارتف إذ ی

ا زیم ألف ة لأن ا-الأنزیمی زیم ألف ستوى أن اض م ز، وان انخف ة -أمیلی ة الطری ة للحنط یة الثانی صفة الأساس ي ال ز ھ ا ( أمیلی ومنھ
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ین ) راقیة الحنطة الع صوى ب ة الق دى اللزوج روتین، وان م ب 600–400بعد انخفاض نوعیة الب و المناس در ھ دة برابن وح
Gupta(لطحین الخبز الاعتیادي  et al.,2003(.

.(%)،الرشید ، تموز ، أبو غریب  والتركي99نتائج الفحص الكیمیائي لطحین الحنطة للأصناف اباء) : 2(جدول 

والكاربوھیدراتالرمادالألیافالدھنالبروتینالرطوبةالصنف

9911.409.101.976.551.7769.21إباء

12.406.821.856.981.7270.23الرشید

13.508.811.796.141.7268.04تموز

12.707.511.977.311.7168.80غریبأبو

9.6010.581.977.191.7168.95)مؤمل(تركي

، 99الصفات الریولوجیھ المقاسة بجھازي الفارینوغراف والامیلوغراف لطحین أصناف الحنطة صنف اباء):3(جدول
). مؤمل(الرشید ، تموز، أبو غریب والتركي 

نسبة الامتصاص الصنف
)مل(

فترة النضج
)دقیقھ(

فترة الاستقرار
)دقیقھ(

نسبة الكلوتین
(%)

اللزوجة القصوى
)وحدة برابندر(

9971.78.22.825766اءإب
69.75.32.128774الرشید
66.65.52.123548تموز

76.64.81.433371أبو غریب
71.28.28.121379)مؤمل(التركي 

Determination of Phytic Acid and Inorganic تقدیر حامض الفایتیك  والفسفور اللاعضوي في الطحین-
Phosphorus in Flour: :

ن ظ م ت ) 4دول ،الج(یلاح د كان ر فق ى آخ نف إل ن ص ف م ین تختل ي الطح ك ف امض الفایتی سب ح ، 1500(إن ن
ي 99غم طحین للأصناف إباء100/ملغم) 1440، 1230، 1450، 1290 ب والترك و غری ل (، الرشید، تموز، أب ى ) مؤم عل

ت التوالي، كما یلاحظ من الجدول ذاتھ إن نسب الفسفور اللاع ستخدم كان ین الم ي الطح ، 25.15،23.89، 29.18(ضوي ف
.للأصناف أعلاه على التوالي) 22.83، 20.85

Tankgkongchiterكانت جمیع النتائج المتحصل علیھا لفایتات الطحین أعلى من البحوث المنشورة حیث بین
et al.,(1982) وكذلك وجد ،% 14على أساس رطوبة طحین غم 100/ملغم ) 370.3و340.4(إن نسبة الفایتاتPozrl
et al.,(2009) غم100/ملغم946إن نسبة حامض الفایتیك في الطحین.

.)غم100/ملغم (كمیة حامض الفایتیك والفسفور اللاعضوي في أصناف الطحین قید الدراسة : )4( جدول 
التركيغریبأبوتموزالرشید99إباء أصناف الطحین

15001290145012301440ض الفایتیككمیة حام
29.1825.1523.8920.8522.83كمیة الفسفور اللاعضوي
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Determinationتقدیر حامض الفایتیك في العجین - of Phytic Acid in the Dough :
م(یبین كمیة حامض الفایتیك ) 5الجدول،( م100/ملغ ستخدم و) غ ین الم ناف الطح ین أص ي عج ر ف اعات التخمی س

ین یتضح إن أعلى نسبة لكمیة حامض الفایتیك إذ المختلفة ي العج صفر ف اعة ال داد(س ة الإع اء) لحظ نف إب ي ص ت ف 99كان
ة یواقلھا  في صنف أبو غریب وھذا یشیرالى إن الطحین ذو نسبة الفایتیك العالیة قد أعطى عجین ذو نسبة فایت ن بقی ك أعلى م

سبة تلاف ن نف الأصناف رغم اخ ل ص ضاف لك اء الم ناف إذ،الم ین للأص ضیر العج د تح ك  عن امض الفایتی ة ح ت كمی كان
ي 99اباء ب والترك ل(، الرشید، تموز، أبو غری والي) 910، 780، 850،1000، 1020) (مؤم ى الت ذا عل ن ھ ظ م ، ویلاح

وى  ض محت ى خف ر أدت إل ة التخمی ا وبنالجدول إن عملی ناف جمیعھ ي الأص ك ف امض الفایتی ة ح ة و،سب مختلف ن ملاحظ م
ة  ایظھر ) 6الجدول،( ن عملی ى م ساعة الأول انعند انتھاء ال ر ك دار لتخمی ناف مق ك  للأص امض الفایتی اض ح سةانخف الخم
ىسجلتعلى التوالي، حیث ) % 8.79، 10.26، 5.88،2.00، 5.88( اضأعل سبة انخف ب، ن و غری نف أب ي ص د وف عن

ت أع ة كان ساعة الرابع اء ال وز، انتھ نف تم ي ص اض ف سبة انخف ى ن ً ل ا اض وعموم سب الانخف ت ن ي كان سة ف ناف الخم لأص
والي) % 27.47، 25.64، 34.00، 22.35، 22.55( ود ،على الت اض أوویع ذا الانخف بب ھ ي س ل ف ك التحل امض الفایتی ح

ین الى  ي العج ایتیز ف زیم الف ود أن وفوج ن ت ضلاً ع ذاف ود ھ سب وج ھ، فن ة لعمل روف الملائم اختلاف ر الظ ف ب زیم تختل الأن
. النباتات وأجزائھا وأنواع  الصنف الواحد لذلك یلاحظ أن مقدار نسب الانخفاض قد تباینت بین الأصناف المختلفة

رة ةالخمی ا القابلی اني لھ از ث اج غ سكریات وإنت ر ال ة تخمی دروجیني نتیج رقم الھی ض ال ى خف اربون اعل سید الك وك
ى إذ،تأثیر ایجابي في توفیر الظروف الملائمة لعمل إنزیم الفایتیزلذلك ویكونوتكوین حوامض ضعیفة،  أشارت المصادر إل

ل 5.2مل أنزیم فایتیز الحنطة كان  أن الرقم الھیدروجیني الأمثل لع ، في حین اشاراخرون الى إن الفایتیز النباتي یمكن ان یعم
املاتوبتقدم عملیة التخمیر كان یلاحظ اس) pH)4-6بمدى  ل المع دروجیني لك لال . تمرار انخفاض الرقم الھی ن خ ر م یظھ

ع ) 6الجدول،( ین م دروجیني للعج رقم الھی اض ال ع انخف زداد م ان ی إن نسب  تحلل حامض الفایتیك  في الأصناف جمیعھا ك
ده  ا اك ذا م ر وھ ة التخمی دم عملی Tangkongchitrتق et al., ى أن،(1982) صادر إل ض الم ارت بع ا أش رة كم الخمی

ا  ة بھ ھ الخاص روف عمل ا ظ ل منھ ایتیز إلا إن لك زیم الف رز أن Lasztity(المستخدمة یمكنھا أن تف ,1990&Lasztity( ،
ى ناف إل ین الأص اض ب سب الانخف تلاف ن سي لاخ سبب الرئی زى ال املات فیع ل المع وبما أن نوع و نسبة الخمیرة ثابتة في ك

دروجیني" في الطحین أصلاأنزیم الفایتیز الموجوداختلاف محتوى  ل ، و،إضافة الى اختلاف قیمة انخفاض الرقم الھی د ك وج
امض كان إن الرقم الھیدروجینيFretzdorff and Brummer (1992)من  وى ح ض محت ي خف ة ف العامل الاكثر اھمی

افضل اعطىمْ 55ارة ودرجة حر4.5وكمعدل pH4.3-4.6 الفایتیك خلال مراحل تصنیع الخبز وخلص الى ان قیمة الـ
. Sour doughلخبز الحامضي عند صناعة ااختزال لحامض الفایتیك 

دول  ة :)5(الج ر المختلف اعات التخمی لال س ة وخ د الدراس ین قی ناف الطح ین أص ي عج ك  ف امض الفایتی ة ح م (كمی ملغ
.)غم100/

الساعة الرابعة الساعة الثالثة الساعة الثانیة الساعة الاولى صفر ساعة الصنف
790 880 900 960 1020 99إباء 

660 680 770 800 850 الرشید
660 720 850 980 1000 تموز
580 590 630 700 780 ابو غریب
660 750 770 830 910 تركي

(%).النسب المئویة لحامض الفایتیك  المتحلل خلال ساعات التخمیر المختلفة :)6(الجدول 

الساعة الرابعة الساعة
%الثالثة

الساعة 
%الثانیة

الساعة 
%الاولى الصنف

22.55 13.73 11.76 5.88 99إباء 

22.35 20.00 9.41 5.88 الرشید
34.00 28.00 15.00 2.00 تموز
25.64 24.36 19.23 10.26 ابو غریب
27.47 17.58 15.38 8.79 تركي
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Determination of pH in theتقدیر الرقم الھیدروجیني في العجین - Dough:
دروجیني) 7الجدول ،( رقم الھی دیر ال ةیبین تق ر المختلف اعات التخمی ستخدم وس ین الم ناف الطح ین أص ي عج إذ ،ف

صفر ل إن أعلى رقم ھیدروجینيیتضح من الجدو اعة ال ین س ي العج ة الإع(ف اء) دادلحظ نف إب ي ص ت ف ا 99كان ي واقلھ ف
رقم ا ان ال دروجینيالصنف التركي، فقد ك اءلھی ناف اب ین للأص ضیر العج د تح ي 99عن ب والترك و غری وز، أب ید، تم ، الرش

ر على التوالي) 6.02، 6.25. 6.33، 6.39، 6.43) ( مؤمل( ھ یظھ دول ذات سا، ومن ملاحظة الج اء ال د انتھ ى عن عة الأول
ناف الخالرقم الھیمن عملیة  التخمیر  حصول انخفاض في قیمة ین الأص اض دروجیني لعج سبة انخف ى ن جلت أعل سة، إذ س م

سة عة ، فقد بلغ الرقم الھیدروجیني عند انتھاء الساعة الرابفي الصنف التركي ، وكذلك الحال  ناف الخم ، 6.02، 5.88(للأص
ر) 5.66، 5.84، 5.98 ة التخمی والي، وإن عملی ى على الت دروجینيخفأدت إل رقم الھی سب ض ال ا وبن ناف جمیعھ ي الأص ف

ضاف سكریات المتوفرة في الطحین أصلاً خمیر النخفاض یعود إلى قابلیة الخمیرة على تبب ھذا الاو سمختلفة، سكر الم أو ال
ة ، وكان لھذا الانخفاض وكسید الكاربون وتكوین حوامض ضعیفةاوإنتاج غاز ثاني  روف الملائم وفیر الظ ي ت تأثیر ایجابي ف

ضي رقد أشارت المصادر إلى أن، ولعمل إنزیم الفایتیز ز ألحام اج الخب ر لإنت فع نسبة الخمیرة  المضافة أو إطالة فترة التخمی
Schlemmerساھم في ذلك ی et al.,2009)(.

(%).تقدیر الرقم الھیدروجیني في طحین وعجین أصناف الطحین وساعات التخمیر المختلفة ): 7(الجدول 

الساعة الرابعة الساعة الثالثة الساعة الثانیة ولىالساعة الا ساعة الصفر الصنف
5.88 5.90 6.22 6.33 6.43 99إباء 

6.02 6.02 6.04 6.17 6.39 الرشید
5.98 6.02 6.09 6.13 6.33 تموز
5.84 5.95 5.97 6.10 6.25 ابو غریب
5.66 5.80 5.81 5.86 6.02 تركي

:Determination of Inorganic Phosphorus in the Doughتقدیر الفسفور اللاعضوي في العجین -
ي )A-8الجدول،( ضوي ف سفور اللاع ات الف ین كمی ستخدم یب ین الم ناف الطح ین أص لال عج ر خ اعات التخمی س

صفریتضح من الجدول إن أعلى نسبة لكمیة الفسفور اللاعضوي في العجین المختلفة، إذ  اعة ال ي الس ت ف ي كان صنف الترك
اءالفسفوركمیاتسجلتفي صنف أبو غریب، فقد واقلھا  ناف اب وز، 99اللاعضوي عند تحضیر العجین للأص ید ، تم ، الرش

ي  ب والترك و غری ل(أب دو)20.85، 16.46، 17.12، 17.78، 17.90) (مؤم ة الج ن ملاحظ والي، وم ى الت ھ عل ل ذات
سفوریتضح   سبة الف اع ن ى ارتف ي الأإن عملیة التخمیر أدت إل ضوي ف سب ماللاع ا وبن ناف جمیعھ ةص ة ختلف ن ملاحظ ، وم

سة ن مقدار ارتفاع الفسفور اللاعضوي للأصناف لساعة الأولى من عملیة التخمیر كاعند انتھاء ایظھر )B-8،ل الجدو( الخم
سبة إذ سجلت على التوالي، % )28.67، 9.71، 2.42،9.03، 3.35(  ى ن اع أعل ي ارتف ي، الف الصنف الترك ذلك الح وك

ً أعلى نسبة ارتفاع في الصنف التركيكانتعند انتھاء الساعة الرابعة سة وعلیھ، أیضا ناف الخم اع  للأص سب الارتف كانت ن
وفر یسبب . على التوالي)% 133، 116، 154، 145، 106( ین أنزیم الفایتیز المت ي الطح ك ف امض الفایتی ل ح ا تحل تج مم أن

ضويالفسفور ال ذا لاع ة ھ سبة وفعالی سب ن ة وح سب مختلف ي كبن زیم ف نف الأن Haraldsson)ل ص et al.,2005)إن و
ایتیز  ات الف وافر أنزیم دار ت ا مق ل منھ دة عوام ى ع د عل ین یعتم ي العج ضوي ف سفور اللاع سبة الف اع ن ون وارتف دار تك مق

رقم الھ ا ال ھ،والفوسفاتیز وتوفر الظروف الملائمة لعملھا والتي من أھمھ رارة والرطوب ة الح دروجیني ودرج نی ل م اد ك وأف
Tangkongchitr et al.,(1982) ضوي سفور اللاع ي بنتائج مشابھھ للزیادة الحاصلة في كمیات الف ةف ذه الدراس دم ھ بتق

.مراحل التخمر
).                                             غم100/ملغم(في عجین أصناف الطحین خلال ساعات التخمیر المقدر الفسفور اللاعضويكمیة -A:)8(الجدول 

الساعة الرابعة الساعة الثالثة الساعة الثانیة الساعة الاولى صفر ساعة  الصنف
36.87 29.30 23.15 18.52 17.90 99إباء 

43.48 30.61 24.73 18.22 17.78 الرشید
43.49 34.08 26.28 18.82 17.12 تموز
35.57 26.53 23.89 18.23 16.46 ابو غریب
48.48 42.06 33.89 29.23 20.85 تركي
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B- في عجین أصناف الطحین خلال ساعات التخمیر المختلفة المتكونالمئویة للفسفور اللاعضويالنسب .(%)

الساعة الرابعة الساعھ الثالثھ الساعة 
%الثانیھ

الساعة 
%الاولى الصنف

20.53 20.99 20.00 3.35 99إباء 

29.60 19.21 26.32 2.41 یدالرش
21.64 22.89 28.39 9.03 تموز
25.41 9.95 23.69 9.71 ابو غریب
13.24 19.42 13.75 28.67 تركي

:الصفات الحسیة للخبز القیاسي المنتج من الحنطة الكاملة-
لحنطة قید الدراسة والمتمثلة فيالصفات الحسیة للخبز القیاسي المنتج من أصناف طحین ا) 9،جدولال(یبین 

تحبب (والصفات الداخلیة وتشمل خبیز تتناسق الشكل وتناسق عملیة ال، لون القشرة، الصفات الخارجیة وھي الحجم النوعي
ً معنویة ولى والثالثة والرابعة والخامسة الأ، اظھرت المعاملات)الطعم والنكھة، نسجة اللب كذلك لون اللب، اللب فروقا

)P<0.05 (إن الانخفاض في الحجم النوعي للمعاملة الثانیة قد یعود الى وة لصفة الحجم النوعي، الثانیخبز المعاملةمقارنة ب
یعمل . انھا مصنعة من حنطة منخفضة في فعالیة إنزیم الامیلیز وھذا ما یؤكده ارتفاع قیمة اللزوجة القصوى لھذا الصنف

ویلاحظ من الجدول ذاتھ ،انتاج الغاز وزیادة الحجمانتاج كمیة من السكریات اللازمة لعمل الخمیرة وأمیلیز على -أنزیم ألفا
الرابعة والخامسة وسجلت الثانیة والثالثة مقارنة بالمعاملتینالأولى وللمعاملات في صفة لون القشرة ات واضحةوجود فروق

ى درجة حرارة عملیة درجة، ویعتمد لون القشرة في المنتج النھائي بصورة أساسیة عل7المعاملة الثالثة أعلى قیمة ومقدارھا 
ھما التفاعل الأول الكرملة ملیة التخبیز الخبیز وكمیة السكریات المتبقیة والمتكونة في العجین لأن ھناك تفاعلین مھمین في ع

Carmilizationردوالتفاعل الثاني فھو تفاعل میلاMillard Reaction والتفاعلان یعتمدان على نسبة السكر المتوفر في
ر أي صفة تناسق الشكل وتناسق عملیة الخبیز اذ لم تظھ) 9،جدول(ویبین كما . ),Ramadhan(2017خلطة العجین

أما صفة لون اللب فقد سجلت المعاملتان الثالثة والخامسة أعلى درجة مقارنةً مع باقي . فروق معنویة بین المعاملات
صفة نسجة اللب إن ) 9الجدول،(ویبین . ن المعاملاتوكذلك صفة تحبب اللب لم تسجل فیھا اي فروق معنویة بیالمعاملات 

یظھر الجدول ذاتھ أن صفة الطعم والنكھة ومع بقیة المعاملات،أقل درجة مقارنةً لثالثة والخامسة قد سجلت للمعاملات ا
ة ألالیاف في كانت متقاربة بین المعاملات جمیعھا ولكنھا كانت منخفضة في جمیع المعاملات وھذا متوقع نتیجة ارتفاع نسب

.ولم تسجل لھ اي فروقاً معنویةھذا المنتج المصنع من طحین الحنطة الكاملة
صلابة لابةنإوتمیز الخبز الناتج بال زص زدادالخب افةبت صادرإض افم ادةالألی سبوبزی تبدال،ن اليالاس وبالت

Pyler(ما أكدهوھذاالكلوتین،شبكةتركیبعلىمما أثرخشونةأكثرالخبزقوامأصبح ودةالألیافبأن1998) يالموج ف
كالغازاتحجزعلىالعجین قدرةانخفاضوبالتاليالكلوتینكمیةخفضإلىتؤديالخبز ن ذل اضو ینتج ع ةانخف مطاطی
اتجالخبز ت،الن ذهوتوافق ائجھ عالنت ام رهم Półtorak and Zalewskaذك ادة، إن(2007) افزی سبة ألی شوفانن ال

Majzoobi)2013(كما وجد ، الناتج بمعدل واضحلخبزاصلابةقیمةتزید منلخبز في االقمحوألیاف et al.,زیادة، إن
أثیرلھالخبز بالنخالةالتدعیمخشونة لأنأكثراً خبزیعطيالخبزفيالنخالةجزیئاتحجموزیادةالألیافنسبة حت يواض ف

.الكلوتینشبكةلتركیبةوالكیمیائیالخواص المیكانیكیةخفض 

.طحین الحنطة قید الدراسةالصفات الحسیة للخبز المنتج من أصناف :)9(جدول 

LSDقیمة  التركي أبو غریب تموز الرشید 99إباء  %الدرجة  الصفة

4.38* 30 30 30 20 30 30 الحجم النوعي

2.35* 3 4 7 6 5 10 لون القشرة

0.00NS 5 5 5 5 5 5 الشكلتناسق

1.27NS 3 3 3 3 4 5 تناسق عملیة التخبیز

1.20NS 6 7 7 7 7 10 تحبب اللب

1.42NS 7 6 7 6 6 10 لون اللب

2.19NS 14 15 15 15 14 20 الطعم والنكھة
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1.845* 4 6 4 6 6 10 نسجة اللب

72 76 78 68 77 100 المجموع
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