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انتاج محسن 
ّ

  بز الخ
 صباح مالك حبیب الشطيبیان یاسین العبداالله        غیاث حمید مجید      

  جامعة البصرة– كلیة الزراعة -قسم الصناعات الغذائیة  

  

  :الخلاصـة
استخدم ھذا المحسّن في صناعة الخبز المختبري . تم انتاج محسّن خبز من المولت وحامض الاسكوربیك  

 بینت النتائج المستحصل علیھا زیادة حجم الخبز المعامل بالمحسّن المحلي مقارنة بالمحسّن التركي ،) اللوف( 

والاردني ، عند استعمال انواع من الطحین مختلفة القوة او نوعین من الخمیرة مختلفة النشاط ،  كما اوضحت 

قشرة وتماثل الھیئة وخط القطع والانتشار النتائج إن المعاملة بالمحسّنات الثلاثة أدت إلى تحسین كل من لون ال

  . والتحبب والقوام ، في حین لم تتحسن بعض الصفات ، وتأثرت صفات اخرى لدرجة ما 

  :دمةــــــــــــالمق
یضاف عدد كبیر من المواد إلى خلطة الخبز وبعض المحسّنات بقصد تحسین تداول العجین او تحسین   

دي بعضھما إلى تحسین صفات حفظ المنتوج وتقلیل او تأخیر ظاھرة التجلد نوعیة المنتوج او كلاھما ، كما یؤ

(Pyler, 1973)  وقد قامت الشركات المتخصصة بانتاج اصناف مختلفة من المواد المحسّنة للخبز وطرحھا في 

حقیق الاسواق العالمیة ، وتحتوي ھذه المحسّنات على واحد او اكثر من المواد التي تضاف إلى خلطة الخبز لت

الاھداف المذكورة اعلاه او بعضھا ، فھي قد تحتوي على الانزیمات والمستحلبات والعوامل المؤكسدة والكلوتین 

  .  وانواع من السكریات وغیرھا  Yeast foodالحیوي وغذاء الخمیرة 

وب وتتعدد انواع الانزیمات المضافة إلى خلطة الخبز حیث تضاف الامیلیزات المشتقة من مصادر الحب  

 ولعل اھم الامیلزات المضافة ھو Dragsdorf & Varriano – Marston (1980)والبكتریا والفطریات 

 امیلیز الذي تقوم میكانیكیة عملھ على اساس تكسیر الاواصر الكلایكوسیدیة في سلاسل النشأ بصورة –انزیم الفا 

 Chamberlian et)یات الاحادیة والثنائیـة عشوائیة محولا ایاھا إلى دكسترینات ذائبة ونسبـة قلیلة من السـكر

al., 1981) .  وبیـن Finney et al., (1972)  امكانیة استعمال نسب مثالیة من المولت المنتج من حبوب

كما تضاف المستحلبات إلى خلطة الخبز . مختلفة لانتاج خبز جید دون اضافة سكر او استعمالھ بكمیات قلیلة 

عوامل ذات شد سطحي لھا القابلیة في  واد المحسّنة لتلعب دورا مھما لكون معظمھالوحدھا او في خلیط من الم

 Dough (Knightly 1973)   ربط الماء مع الدھن ، اضافة إلى اھمیة بعضھا في تكییف العجین

conditioning  فھي تعمل على تطریة اللب : وعموما فان المستحلبات تؤدي واحد او اكثر من الوظائف التالیة

بالغاز واستحلاب  وتحسین قوام وحجم الخبز المختبري وخاصیة التحبب وتزید سرعة التخمیر النھائي والاحتفاظ

   .(Tamstorf, 1983 ;Krog , 1979)الدھون وتطویر لون ولمعان اللب وتحسن تداول العجین وغیرھا 
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 ومنھا برومات  Baking properties وتستعمل العوامل المؤكسدة لتحسین الصفات الخبازة للطحین   

 , Staudt & Ziegler)البوتاسیوم وحامض الاسكوربیك وغیرھا وھي تضاف في المطاحن أو في المخابز 

ن  أPomeranz (1971 (واوضح) ١٩٩٠سولاقا ،(كما  تدخل في تركیب المحسّنات التجاریة   (1973

ة الكبریت القویة التي تقوي الشبكة الكلوتینیة العوامل المؤكسدة تقوم باكسدة عوامل الثایول فتتكون الاواصر ثنائی

 تحسن صفات حفظ الخبز المعامل بكل من حامض الاسكوربیك وبرومات Maleki et al., (1980) ولاحظ. 

 ان لاضافة ھذین العاملین المؤكسدین تأثیرا واضحا في حجم Staudt & Ziegler (1973)البوتاسیوم وبین 

  . الخبز 

یات بانواعھا في تحسین نوعیة منتوجات الخبیز وھي تضاف مباشرة لخلطة الخبز ولا یخفى دور السكر  

في تحلیلھ لمكونات ) ١٩٨٨(وتضاف احیانا وبنسبة محدودة إلى خلطة المحسّنات التجاریة كما وجد ذلك كورو 

د عوامل وھي اح. وعموما فالسكریات تعمل على تنشیط عملیة التخمیر وانتاج الغاز .. احد تلك المحسّنات 

التحلیة واعطاء اللون ، كما تعمل على تحسین الصفات الخارجیة والداخلیة للخبز المختبري ، كما انھا تطیل 

وفي قطرنا بدأ استعمال المحسّنات ) Nestril,1967 و (Beaverson, 1966الطازجة كونھا تحتفظ بالرطوبة 

خلت ھذه الخطوط إلى المنشأة العامة للمخابز التجاریة وذلك في صناعة الصمون المیكانیكي  وذلك عندما اد

واتسع استعمال ھذه المحسّنات حالیا فاخذت تباع في الاسواق المحلیة وتستعمل من ) ١٩٨٥عبود ،(والافران  

  . قبل افران القطاع الخاص بصورة واسعة 

ل موضوع ولا توجد محاولات لانتاج محسّن محلي بالرغم من وجود كثیر من الدراسات والبحوث حو  

اضافة إلى جھود الكثیر من ) ١٩٩٧ العبداالله ، ; ١٩٨٦ العبداالله ; ١٩٨١جابر ،(تحسین انتاج الخبز بالعراق 

  . المتخصصین في ھذا المجال 

دراسة تركیب احد انواع المحسّنات التجاریة المستوردة ودراسة انتاج محسّنات ) ١٩٨٨(وحاول كورو   

  . اسة النشاط الانزیمي للمحسّن المستورد ذات تأثیر مشابھ اعتمادا على در

وتعتبر ھذه الدراسة محاولة تطبیقیة جادة لانتاج محسّن عراقي ومقارنتھ مع محسّنات مستوردة ، و   

  . باستعمال انواع مختلفة من  الطحین والخمیرة 

  المواد وطرائق العمل

   : المواد المستعملة
 م ن م ادتین اساس یتین ھم ا المول ت وح امض الاس كوربیك وكلاھم ا          یتك ون المح سّن   :  انتاج المح سّن المحل ي       -١ 

 یمكن انتاج ھ داخ ل القط ر م ن قب ل ال شركة       Cیمكن الحصول علیھ محلیا ، فحامض الاسكوربیك او فیتامین     

العامة للأدویة في سامراء او یمكن انتاجھ باي طریقھ مناسبة ، ام ا المول ت فھ و م سحوق ال شعیر بع د انبات ھ                

بح دود  (ناسبة من درجة حرارة ورطوبة ومن ثم تجفیفھ تح ت درج ة ح رارة منخف ضة ن سبیا       تحت ظروف م  
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م  ن مرك ز اب  اء  ٢٦٥وق د ت م اختی  ار ش عیر ص نف     .. للحف اظ عل  ى الن شاط الانزیم ي ل  ھ     )  o  م٥٠ – ٤٠

ض للابحاث الزراعیة في ھذه الدراسة ، كما تم اجراء عدة تجارب لتحدید النسب الملائمة من المول ت وح ام   

على اساس وزن الطحین مخلوط اً   % ٠٫٥ – ٠٫٣الاسكوربیك ، وقد وجد انھ یمكن استعمال المولت بنسبة         

  .  جزء بالملیون من حامض الاسكوربیك ٧٥بـ 

اجری  ت مقارن  ة للمح  سّن المحل  ي م  ع ن  وعین م  ن المح  سّنات التجاری  ة الت  ي تب  اع ف  ي   :  المح  سّنات الم  ستوردة -٢

تركي وآخر أردني ، وقد تم اختیارھما بعد اجراء مسح میداني ل بعض الاف ران   اسواق  البصرة وھما محسّن  

  . لمعرفة النوعیات المرغوبة من المحسّنات التجاریة  

 عالی   ة الن   شاط والاخ   رى تركی   ة   Packmayaاس   تعمال نوع   ان م   ن الخمی   رة اح   دھما فرن   سیة    :  الخمی   رة -٣

Hasmaya اقل نشاطا  .  

دیدة  من الطحین المحلي والمستورد في اج راء تج ارب عدی دة وت م اختی ار ان واع          استعملت انواع ع  :  الطحین   -٤

  . الطحین وبالمواصفات المبینة في النتائج 

 -Flukaاس  تعمل ح  امض الاس  كوربیك وھ  و من  تج م  ن قب  ل ش  ركة       ): Cفیت  امین  ( ح  امض الاس  كوربیك  -٥

Garantieالسویسریة  .  

  :طرائق العمل
 ؛ وكم ا ھ ي موض حة    o م١٠٥رطوبة باستخدام الفرن الكھربائي على درجة حرارة قدرت ال: تقدیر الرطوبة . ١

   . AOAC, (1990)في 

 وذل ك   Egan et al.,  (1988)ق درت الن سبة المئوی ة للرم اد ح سب الطریق ة الت ي ذكرھ ا         : تق دیر الرم اد   . ٢

  . م o ٥٥٠باستخدام فرن الترمید على درجة حرارة 

   .Egan et al. , (1988)ام السوكسلیت وحسب قدر باستخد: تقدیر الدھن . ٣

 لتق  دیر ن  سبة الب  روتین بطریق  ة كل  دال وح  سب    ( AACC 46 – 12)اتبع  ت الطریق  ة  : تق  دیر الب  روتین  . ٤

(AACC, 1976).  

 وق در الكل وتین   (AACC 38 – 10)ق در الكل وتین الرط ب بالغ سل الی دوي باتب اع الطریق ة        :  تق دیر الكل وتین  .٥

  .(AACC, 1976) ساعة وطبقا لما ورد في ٢٤ م لفترة o ١٠٠لوتین الرطب على الجاف بتجفیف الك

غ م طح ین   ٥٠تم متابعة تخمیر العجینة وذلك بقیاس ارتفاع العجین المتخم ر باس تعمال      : قیاس ارتفاع العجینة    . ٦

رات  غم خمیرة ، وذل ك اعتم ادا عل ى ال دلیل التنظیم ي لعم ل مختب         ١وماء حسب امتصاصیة ذلك الطحین و       

  )  .١٩٨٤(المؤسسة العامة للحبوب

ص نع الخب ز المختب ري باس تخدام الطریق ة المختبری ة المح ورة          :pup loavesتصنیع الخبز المختبري     

وباس تعمال  ) ١٩٨٦العبداالله ، (عن طریقة انتاج الصمون المیكانیكي الاسطواني للمنشأة العامة للمخابز والافران         

: ،مل ح  % ١: ، س كر   % ١: ح سب امت صاصیة الطح ین ، خمی رة     : غ م ، م اء    ١٠٠: طحین : خلطھ تتكون من  
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 دقیق ة وتخمی ر راح ة مق داره     ٤٥على اساس وزن الطحین وباستخدام تخمیر اولي مقداره     % ٠،٥: ،محسّن  % ١

   دقیق          ة ، بع          دھا تج          رى عملی          ة الت          شكیل وفق          ا لطریق          ة الخل          ط المباش          ر وح          سب      ١٠

 AACC (10 – 10)م٥± ٢٢٥یة التخمیر النھائي لمدة ساعة واحدة ومن ثم التخبیز على  ،تجرى بعد ذلك عمل 

o دقیقة ٢٥ -٢٠ لفترة   .  

 Dalby جرى تقییم الخبز المختبري وذلك وفقا للنموذج المتبع من قب ل المعھ د الامریك ي للتخبی ز     : تقییم الخبز 

& Hill (1960) AIB ب  صناعة  عل  ى اعتب  ار ان ال  شخص الق  ائم ب  التقییم ھ  و محك  م متخ  صص 

  . الخبز

  النتائج والمناقشة
  :مكونات الطحين :   اولا

یب ین   ال ذي )١(استعملت انواع من الطحین في اعداد ھذا البحث وكانت مواصفاتھا كم ا موض ح بالج دول       

مدى مكونات انواع الطحین المستعملة في البحث ، وقد استعملت ھ ذه الان واع م ن الطح ین لغ رض معرف ة ت أثیر             

                   . على نوعیة الخبز المنتجة منھا وكما مبین في النتائج التقییم –نھا المحسّن المحلي المحسّنات وم

)١(  

 

  النسبة المئوية  المكونات
  ١٤٫٥ -١٢٫٥  الرطوبة
  ١٢٫٩ – ١٠٫٣  البروتین

  ١٫٥ - ٠٫٩  الدھن
  ١٫١٢  – ٠٫٦٧٨  الرماد

  ٤٠٫٠  -…     الكلوتین الرطب
  ١٤٫٤ - …    الكلوتین الجاف

  ٧٢ – ٦٥  الامتصاصیة
    :ارتفاع العجين المتخمر : ثانيا 

ارتفاع العجین المتخمر باستعمال المحسّنات المدروسة مقارنة بالمعامل ة القیاس یة     ) ٢(یلاحظ من الجدول      

 استعمال المحسّنات مقارنة بالمعاملة القیاسیة ، باستمرار ، وھذه النتائج توضح زیادة ارتفاع العجین المتخمر عند      

عملیة التخمیر وھذا امر طبیعي بالرغم من اخ تلاف الم صادر الانزیمی ة الت ي تحویھ ا ھ ذه المح سّنات ، فق د ذك ر                  

ان فعل الانزیمات المضافة إلى الطحین اما على شكل مولت او على شكل مستحضرات فطریة ) ١٩٨٢(دلالي ، 

كم ا یلاح ظ ت شابھ فع ل ھ ذه المح سّنات وق د لا        .  امیلی ز  –تكافئة في تأثیرھا عل ى اس اس وج ود ان زبم الف ا            تكون م 

یكون لھذه الطریقة القدرة على التمییز بین ھذه المحسّنات لغ رض بی ان اف ضلھا ، الا ان نت ائج عملی ة تقی یم الخب ز           
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لخبز  وتفوق المحسّن المحلي عل ى المح سّن الترك ي    المختبري تشیر إلى اختلاف تأثیر ھذه المحسّنات في نوعیة ا  

  ). ٣، ١،٢صورة . (والاردني 

) ٢(  

 

  المعاملة  خلال ساعتین من التخمیر بعد مرور) ٣سم(حجم العجین 
  دقیقة١٢٠   دقیقة٩٠   دقیقة٦٠   دقیقة٣٠  صفر دقیقة

  ٢٥٠  ٢٠٠  ٢٠٠  ١٧٥  ٧٠  )دون اضافة(القیاسیة

  ٣٥٠  ٢٧٥  ٢٠٠  ٢٠٠  ٧٠  المحسّن المحلي

  ٣٥٥  ٢٧٥  ٢٢٥  ١٩٠  ٧٠  المحسّن التركي

  ٣٥٠  ٢٧٥  ٢٠٠  ٢٠٠  ٧٠  المحسّن الاردني

  

  . نتائج تقييم الخبز المختبري : ثالثا 

نھ یوضح  اختبار فاصلا في تفضیل معاملة على معاملة اخرى لكوBaking testیعتبر اختبار التخبیز   

وھذا الاختبار . بصورة مباشرة العیوب او المیزات التي تظھرھا المعاملات فضلا عن علاقتھ بتقبل المستھلك 

یشمل دراسة الصفات الداخلیة والخارجیة لقطعة الخبز المختبري وكما ھو مستخدم في معھد  التخبیز الأمریكي 

  -:وكالاتي 
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    External Characteristics : الصفات الخارجية: اولا 

ف ي اوزان الخب ز المختب ري ولجمی ع     ان ھناك اختلاف ا ب سیطا   ) ٦، ٥، ٤،  ٣(نلاحظ من الجداول    : الوزن   .١

المع  املات المدروس  ة وھ  ذه الاختلاف  ات طبیعی  ة كونھ  ا تعتم  د عل  ى مق  دار م  ا ت  ضیفھ المعامل  ة م  ن وزن   

وعلى مقدار الرطوب ة المتبقی ة ف ي الخب ز ومق دار ن شاط الخمی رة ، ولا یوج د ف ي ھ ذه الدراس ة م ا ی سبب                   

 ; ١٩٨٥عی  دان ، ( ال  سكریات عل  ى س  بیل المث  ال  زی  ادة ال  وزن ب  صورة كبی  رة ، كم  ا ف  ي حال  ة اس  تعمال 

  ) .١٩٨٦العبداالله ، 

تح سن حج م الخب ز المختب ري ف ي      ) ٦، ٥ ، ٤ ، ٣( توضح النت ائج ف ي الج داول    :الحجم والحجم النوعي    .٢

المحلي والتركي والاردني مقارنة بالمعاملة القیاسیة الخالی ة م ن المح سّن ،    : كل من معاملات المحسّنات   

ص ورة  . ( تحسن الحجم النوعي لانھ یمثل النسبة بین حجم قطع ة الخب ز المختب ري إل ى وزنھ ا          ویتبع ذلك 

٣، ٢، ١( 

ن ارتف  اع الحج  م لمع  املات المح  سّنات مقارن  ة بالمعامل  ة القیاس  یة الخالی  ة م  ن المح  سّن یع  ود إل  ى الت  أثیر     .٣

ء تل  ك المح  سّنات عل  ى  الكبی  ر ال  ذي ت  ضیفھ تل  ك المح  سّنات إل  ى خلط  ة الخب  ز ، وال  ذي یع  ود إل  ى احت  وا    

تركی  ب اح  د المح  سّنات  ) ١٩٨٨(وق  د ب  ین ك  ورو  . الم  ضافات الانزیمی  ة والعوام  ل المؤك  سدة وغیرھ  ا   

النشا والبروتین ال ذائب وح امض الاس كوربیك ، ام ا     : فوجد انھا تتركب بصورة رئیسیة من      . المستوردة  

كم ا مب ین س ابقا بم واد وطرائ ق العم ل       المحسّن المحلي والذي جرى اختیاره في ھذه الدراسة فھو یتك ون     

كم ا یلاح ظ   . من المولت وحامض الاسكوربیك وكلاھما ایضا یؤدي ال ى تح سین حج م الخب ز المختب ري          

تفوق معامل ة المح سّن المحل ي ، ویك ون ھ ذا التف وق واض حا عن د اس تعمال الطح ین ال ضعیف واس تعمال                 
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دة للمح  سّن المحل  ي عن  د اس  تعمالھ م  ع الطح  ین ، وھ  ذا یعتب  ر می  زة جی  ) ٣ج  دول (الخمی رة الاق  ل ن  شاطا  

وع ادة م ا ت ستعمل كمی ات قلیل ة م ن الخمی رة        ) ١٩٧٩زین العابدین ، ( المحلي والذي یتمیز بانھ اقل قوة       

ف  ي انت  اج الخب  ز العراق  ي عموم  ا ، وبالت  الي یك  ون اس  تعمال المح  سّن المحل  ي مناس  با و توض  ح ال  صور      

  . لتخبیز ونوعیة اللوف الناتجنتائج اختبار ا) ٣، ٢ ، ١(المرفقة 

 ت  شمل ص  فات الق  شرة ك  ل م  ن ل  ون الق  شرة وطبیع  ة الق  شرة وعموم  ا ف  ان ل  ون الق  شرة   :ص  فات  الق  شرة   

یتح  سن قل  یلا باس  تعمال المح  سّنات وب  صورة مت  ساویة ولك  ل منھ  ا ، وھ  ذا ق  د یع  ود إل  ى فع  ل انزیم  ات الامیلی  ز         

ول م یك ن ھن اك    .. ریات بسیطة لھا دور في تف اعلات الاس مرار   الموجودة في تلك المحسّنات على النشأ وانتاج سك  

ت  أثیر لطبیع  ة الق  شرة باض  افة المح  سّنات او ع  دم اض  افتھا ، الا انھ  ا انخف  ضت ولك  ل المع  املات عن  د اس  تعمال         

 & Magoffinوھ  ذا ی  شیر إل  ى دور الخمی  رة والتخمی  ر ف  ي ھ  ذا المج  ال ) ٦، ٣(الخمی  رة الاق  ل ن  شاطا ج  دول 

Hoseney ,1974) .(   

  

  

  :صفات تناسق الخبز وتماثل الھیئة وخط القطع والانتشار . ٤  

تحسن معظم ھذه الصفات عن د اس تعمال المح سّنات المدروس ة      ) ٦، ٥، ٤، ٣(توضح النتائج في الجداول         

ومنھ  ا المح  سّن المحل  ي ، وان تح  سن ھ  ذه ال  صفات ھ  و نتیج  ة لفع  ل المكون  ات الت  ي تحویھ  ا تل  ك المح  سّنات م  ن     

  . مؤكسدة او مضاعفات انزیمیة وغیرھا ، والتي تعمل على تحسین الصفات الخارجیة للخبز المختبريعوامل

) ١(  
 
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) ٢(  

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 
 
 
 
)٣ (  

 
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  -: Internal Characteristics الصفات الداخلية  :ًثانيا

تتأثر الصفات الداخلیة   كما ھو الحال في ال صفات الخارجی ة  بمكون ات خلط ة الخب ز ونوعیتھ ا  ون سبھا              

الن   سجة (تح   سن ص   فتي التحب   ب   ) ٣، ٢، ١(ل   صور و ا) ٣،٤،٥،٦(وتب   ین النت   ائج ف   ي الج   داول   . الم   ضافة 

Grains (    والق  وام باض  افة المح  سّنات الثلاث  ة ، وع  ادة م  ا ی  رتبط تح  سن ھ  اتین ال  صفتین مع  ا ف  ي عملی  ة التقی  یم .

  .. كونھما یتعلقان بالبناء العام للخبز المختبري وتكوین الشبكة الكلوتینیة ،ویتبع ذلك إلى حد ما صفة المضغ 

ة لون اللب قلیلا ف ي الخب ز المعام ل بالمح سّنات التجاری ة وبدرج ة اق ل ف ي حال ة المح سّن                 وتنخفض درج   

المحل ي وھ  ذا ق  د یع  ود إل  ى تركی ب تل  ك المح  سّنات ، ام  ا ص  فة  الطع  م والرائح ة فھم  ا یت  أثران قل  یلا عن  د اض  افة       

لمحل  ي مقارن   ة بالمح   سّنات  وعموم  ا ف   ان النت  ائج تب   ین نج  اح المح   سّن ا   .المح  سّنات مقارن   ة بالمعامل  ة القیاس   یة   

  .المستوردة وتحت ظروف مختلفة وباستعمال انواع مختلفة من الطحین والخمیرة 

  المصادر
وزارة التج ارة ،  ) ١٩٨٤. (الدلیل التنظیمي لعمل مختبرات المؤسسة العامة للحبوب والمنشآت التابعة لھ ا           .١

  .  قسم السیطرة النوعیة–المؤسسة العامة للحبوب 

تأثیر بعض مكونات الخلطة وعملیات الت صنیع ف ي نوعی ة الخب ز وص فات        ). ١٩٨٦(، بیان یاسین    العبداالله   .٢

  . حفظھ، رسالة ماجستیر، كلیة الزراعة، جامعة البصرة 

. معالج ة العی وب الناش ئة م ن اس تخدام ال شعیر ف ي خلط ة الخب ز المختب ري              ) ١٩٩٧(العبداالله، بیان یاس ین      .٣

    ٦٤ – ٥٧ ،ص ١ ،العدد ١٠ المجلد مجلة البصرة للعلوم الزراعیة ،

دراس  ة لتثبی  ت نوعی  ة الم  واد الاولی  ة والم  ساعدة وط  رق الت  صنیع       ) . ١٩٨١(جابر،عب  د الواح  د ش  مخي    .٤

  . لتحسین انتاج الخبز العراقي والصمون ، رسالة ماجستیر ، كلیة الزراعة ، جامعة بغداد 

 كت اب مت رجم ت الیف جیرال د ری د ، مط ابع       – الانزیمات في الت صنیع الغ ذائي   ) ١٩٨٢(دلالي ، باسل كامل      .٥

  مدیریة دار الكتب للطباعة والنشر ، جامعة الموصل 
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دراس  ة تثبی  ت المواص  فات القیاس  یة  للطح  ین الملائ  م لانت  اج الخب  ز  ) ١٩٧٩(زی  ن العاب  دین ، محم  د وجی  ھ  .٦

  . رسالة ماجستیر ، كلیة الزراعة ، جامعة بغداد . والصمون العراقي 

الخب  ز والمعجن  ات ، مط  ابع التعل  یم الع  الي ،  وزارة التعل  یم الع  الي والبح  ث  ) ١٩٩٠( بوی  ا س  ولاقا ، امج  د .٧

  . العلمي ،  جامعة الموصل ، العراق 

تط  ور انت  اج الخب  ز ف  ي القط  ر العراق  ي ودور القط  اع الاش  تراكي ف  ي تط  ویر    ) ١٩٨٥(عب  ود، أمن  ة منج  ي   .٨

اعة المخ ابز والاف ران ف ي ال وطن العرب ي، الاتح اد       بحث مقدم الى ندوة القیمة الغذائیة للخب ز وص ن        .صناعتھ

  . العربي للصناعات الغذائیة ، بغداد 

رس  الة . س كریات التم ور ال  سائلة وامكانی ة اس تعمالھا ف  ى ص ناعة الخب ز       ) . ١٩٨٥(عی دان ، زم ان ش  علان    .٩

  . ماجستیر ، كلیة الزراعة ، جامعة البصرة 

رس الة  . نزیمی ة لمح سّن الخب ز التج اري وبدائل ھ الممكن ة       دراسة الفعالیة الا  ) ١٩٨٨(كورو ، حبیب كورو      .١٠

  . ماجستیر ، كلیة الزراعة ، جامعة بغداد 
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Production of Bread Improver 

Gheyath H.Majeed Bayan Y. Al- Abdullah    Sabah M.H.AL- Shatty 
Department of Food Technology, College of Agriculture 

University of Basrah 
Basrah – Iraq 

 
    Summary : 

Bread improver was produced from malt and ascorbic acid . This improver was 

used in bread processing . Results revealed that bread treated with this improver had 

greater volume in comparison with bread treated with Turkish and Jordanian 

improvers , when using for flour different strength and two types of baker’s yeast 

with different activity . Results showed that using the three kinds of improvers 

improved crust color , shape symmetry, break and shred line grains and textures, 

while other characteristics where not improved and some others where affected a 

certain degree . 
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