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تأثير استبدال طحين الحنطة بطحين الذرة الشامية في الخواص النوعية والتغذوية 

 للخبز ألمختبري 

 
   *عباس حسن حسين                   *جاسم محيسن ناصر             *أبتسام عبد الحميد صالح

  
 1121، اذار، 7استلام البحث 

 1121، ايلول، 21قبول النشر 

 

                                                                                         :الخلاصة
في كثير من مناطق  لمهمةمن محاصيل الحبوب الغذائية والصناعية ا ( Zea mayz) الذرة الصفراء دتع      

نة لصناعة الخبز مخلوطا" مع دقيق القمح بنسب معي وأماتطحن حبوبها ويخبز دقيقها إما لوحده  إذ العالم ، 

( فهي أحد أصناف الذرة الصفراء التي تؤكل غالبا" بوصفها Zea mayz vertaأما الذرة الشامية )والمعجنات .

الكروماتوغرافي  بتقنيةتحليل الهرت نتائج ظأوجبة خفيفة ومن الممكن أن تطحن وتستعمل في صناعة الخبز.

كاليت  أن دفقد وجمختلفة ، مركبات فينولية على  يةالشامدقيق الذرة  احتواء( HPLC)الأداءالسائل عال 

كانت Rosmarinic acid وحامض الروزمارينيك  Cartenoidsوالكاروتينويدات  Propyl gallate لالبروبي

وحامض الكارنوسيك  Carnosolوالكارنوسول   Ascorbic acid  حامض الأسكوربيك ، أمامحدودة بتراكيز 

Carnosic acid  والكاتشين Catechin فقد وجدت بتراكيز أعلى مما في دقيق الحنطة . تم تصنيع الخبز

وجد أن . خبز ألمختبريإلى خلطة ال% 15و 10 و  5)اللوف( بأستبدال دقيق القمح  بدقيق الذرة بنسب  ألمختبري

أن هذه الرغم من على  الإحلالترتفع في المنتج النهائي )اللوف( بزيادة نسب  للأكسدةنسب المواد المضادة 

بدرجات حرارة التصنيع. وجد ان النسبة  المئوية للماء الممتص لطحين المعاملات و  ت تأثر قد  المركبات كانت

طحين الذرة الشامية كما  إستبدالانخفاضا" مع زيادة نسبة  سجلت دقائق من العجن  قد  10درجة الليونة بعد 

ارتفاعا" في المعاملات التي تحوي طحين الذرة . أشارت  سجلا قد  لوحظ ان وقت التطور و ثباتية الخط البياني

الخبز الخالي من دقيق بلمعاملات الحاوية على دقيق الذرة مقارنة للخبز الناتج من االنتائج الى انخفاض المقبولية 

ض الذرة وقد يكون ذلك ناتج عن انخفاض الصفات الحسية النوعية بسبب أن طحين الذرة لا يصلح بنفسه ) لانخفا

على  بروتين الكلوتين فيه ( لتصنيع الخبز ،فقد وجد أنه كلما زادت نسبة الاحلال تأثرت الصفات الحسية سلبا"

% من طحين القمح بطحين الذرة الشامية مع الاحتفاظ بدرجة 10. يمكن القول انه بالإمكان استبدال  نحو معنوي

 عالية من المقبولية لدى المستهلك .  

 

 التقييم الحسي   . –الخبز القياسي –مضادات الأكسدة –ه :الذرة الشامية مفتاحيالكلمات ال

 

 المقدمة :
هتم الباحثون في شؤون التغذية مؤخرا" بالمواد إ.

وأهمية تناولها   Antioxidantsالمضادة للأكسدة 

فرها في المواد الغذائية المختلفة . إن  اومدى تو

ا جسم لأكسدة عبارة عن مواد تحمي خلايمضادات ا

الإنسان من التلف الذي قد ينجم عن جزيئات تعرف 

، Free Radicalsبالشوارد الحرة أو الجذور الحرة

من المعروف أن هذه الجذور تهاجم في الغالب  إذ

المادة الوراثية ومن نتائج هذا الهجوم  زيادة معدل 

وبمرور  DNAكونها تسبب تلف  التطفير الخلوي

يؤدي مما جعي الوقت يصبح هذا الضرر غير ر

إلى حدوث أمراض منها السرطان ، ويزداد معدل 

التطفير الخلوي في الأشخاص المتقدمين في السن 

الأطفال. هذه الطفرات بأضعاف مقارنة  6 نحوب

وفضلا" عن تزيد من خطورة حدوث السرطان 

ذلك فان الأغشية الخلوية والبروتينات والدهون 

حرة وعلى طة الجذور الاتتعرض أيضا للهجوم بوس

مدى سبعين سنة من عمر الإنسان لذلك فان جسم 

دفاع منها مضادات  وسائل الإنسان بحاجة دائمة إلى

 [ . 1الأكسدة]

الأوكسجين  تعمل مضادات الأكسدة على منع تكوين

الذي يظهر هما أو منع تأثير ينوالنيتروجين الفعال

الأحماض برار ضداخل الجسم ويؤدي إلى الا

اد ووتصنف الم ، ون والبروتيناتالنووية والده

المضادة للأكسدة على أنها مواد مانحة للالكترونات 

يتحد هذا الإلكترون مع الجذر الحر النشيط  اذ

ليجعله غير حر وغير نشيط وبذلك يكسر سلسلة 

إن إزالة  [ .1التفاعلات ويوقف عمليات الأكسدة]

الجذور الحرة بوساطة مضادات الاكسدة مهمة 

سان لان معظم الناس يتعرضون لكميات لصحة الان

كبيرة من الجذور الحرة التي تنتج من مصادر عدة 

منها إستهلاك الدهون والسكريات التي تحفز أو 

تزيد من إنتاجها ) أو تنتج نتيجة للتفاعلات الجانبية  

التي تحدث في الجسم نتيجة للاستعمال الاعتيادي 

وكذلك للاوكسجين لحرق الطعام لإنتاج الطاقة (

 .جامعة بغداد –كلية الزراعة  - الإحيائيةعلوم الأغذية والتقانات *
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نتيجة عوامل بيئية ) التدخين أو التعرض للإشعاع ( 

لذلك تقوم مضادات الأكسدة الغذائية في المساعدة 

عادة التوازن وقد وجدت الأبحاث الأولية ان على إ

لأكسدة  تقي الإنسان من الإصابة امضادات 

، 1بأمراض القلب والأوعية الدموية و السرطان ] 

2 . ] 

لفواكه والخضراوات ، وقد توجد هذه المواد في ا

فر مضادات الاكسدة اا الى تو"أشار باحثون مؤخر

في مصادر غذائية  أخرى غير مألوفة مما يزيد من 

المضادات   حتوي هذهعدد المواد الغذائية التي ت

[ 3وأنواعها مثل المكسرات ) خاصة الجوز( ]

وكذلك البقوليات والحبوب وخاصة القمح الكامل 

حتواء الحبوب إثبت  اذالشامية  والشوفان والذرة

 ،والكاروتينيود ،على الفينولات المتعددة

او  ة"والفايتوستيرول  بنسب متفاوت ، والتوكوفيرول

[ .ونظرا لتنوع الأغذية الحاوية  4،  2مختلفة ]

على مضادات الأكسدة لذا يؤكد خبراء التغذية بان 

من الأفضل زيادة المقدار الذي يحصل عليه 

مضادات الأكسدة من اكبر عدد ممكن الشخص من 

 مما يزيد من الفوائد التي [  5من المصادر الغذائية]

 [. 4الجسم ] عليها  يحصل

نظرا" لكون الخبز من المواد الغذائية و      

الواسعة الانتشار ، لذا فهناك محاولات دائمة 

من مصادر حبوبية أو غير  ةعمالإضافة مواد د

نيعية .إن إضافة هذه حبوبية إلى الخلطات التص

عن  كون لرفع القيمة الغذائيةما ي المواد غالبا"

زيادة البروتين  حيث توجد بحوث كثيرة طريق 

[ أو إضافة مواد  8 ، 7، 6 بهذا الخصوص ]

[أو مواد غير حبوبية مثل 10 ،   9حبوبية أخرى ]

 [12، 11البقول لرفع القيمة الغذائية ]

الحبوب المهمة الذرة الصفراء من محاصيل  دتع

التي تستعمل لأغراض عدة منها إنتاج النشاء  

والزيت وكذلك طحين الذرة الصفراء الذي يمكن 

ات ، لقد ناستعماله في خلطات تصنيع الخبز والمعج

طحين الذرة  عمالمن است الباحثينتمكن بعض 

حلال معينة مع طحين الحنطة إالصفراء وبنسب 

[ 13تمكن ] ذا% ( لغرض إنتاج اللوف  20 – 10)

من الحصول على منتج جيد من اللوف عند 

% 80% طحين ذرة صفراء مع 20 عمالاست

طحين  عمالاست أمكانية [9طحين الحنطة. كما أكد ]

% مع 40قد تصل إلى  بنسب إحلال الذرة الصفراء

طحين الحنطة لإعداد نوعية ملائمة من الخبز . 

 Zea mayza     ثبت احتواء الذرة الشامية 

verta (Pop corn  على كميات من الفينولات )

تعادل ما موجود في    Polyphenolsالمتعددة 

[،  4 الفاكهة  وضعف ما موجود في الحبوب  ]

حتوائها على لأالرغم من فائدتها الغذائية  على و

مضادات الأكسدة إلا أنه لا يتم تناولها  بكثرة 

 بشكل قليل ولاإلا ونادرا" ماتؤخذ  وجبات خفيفة 

 يتناولها الكثير وخاصة كبار السن.

الحالي هو دراسة أمكانية  البحثالهدف من إن 

بديلا" جزئيا" لطحين ن الذرة الشامية يطح عمالاست

 Popالقياسي  ألمختبريتصنيع الخبز  الحنطة في 

loaf  وبيان تأثيره في مختلفة  ستبدالو بنسب ا

 .الخواص النوعية والتغذوية للمنتج 

 

   ق العمل :ائرالمواد وط

: تم  Pop cornنموذج الذرة الشامية  أ – 1.1

من  Pop cornالحصول على حبوب الذرة الشامية 

 Zea mayzaالشركة العامة للبذور)صنف

verta)طحنها بالمطحنة و تنظيفها من الشوائب تم

وحفظ الطحين الناتج Philipsنوع  الكهربائية

 ةأكياس متعدد في 0.4mmوالمنخول في منخل

 عمالها.حين استالى لين مغلقة وخزنت ثالا

تم الحصول عليه من نموذج طحين الحنطة :أ -2.1

نتاج شركة إالأسواق المحلية وهو تركي المنشأ من 

 بسلر التركية .

 Farinographفحص الفارينوغراف  -2.2

Test   :  أتبعت الطريقة القياسيةAACC ( 54 -

في  غم 300استعمل حوض ذو سعة  اذ[14] ( 21

من   الآتية جهاز الفارينوغراف وأستحصلت الدلائل 

امتصاصية الطحين -مرتسم منحني الفارينوغرام :

وقت الوصول للقوام  -Absorptionللماء

Arrival Time -  وقت نضج العجين

Development Time -    الأستقرارية

Stability  -  دقائق  10درجة الليونة بعد

Degree of Softening after 10 m. . 

 Bakingالخبصصز ألمختبصصري نوعيصصة فحصصص -2.3

Quality Test   :  أتبعت طريقةةAACC (10-

[فةةي الخبةةازة التةةي تعةةرف بطريقةةة الخلةةط 14](10

وقةةد   Straight –Dough Methodالمباشةةر

غةةم ،  100 طحةةين القمةةح:تيةةة لامزجةةت المةةواد ا

%  5% ، سةكر  1% ،  ملةح طعةام  2خميرة جافةة 

حسةةةةةةةةةب مخطةةةةةةةةةط بمةةةةةةةةةاء  %  وال 3،  دهةةةةةةةةةن  

                                                                                                    م ( .°30بدرجةة حةرارة)معاملةةالفارينوغراف لكل 

تتكةةون مةةن المكونةةات الأساسةةية  -:T1 لمعاملصصة . ا

تعةد  -فقط دون أي إضافة  من طحين الذرة الشةامية 

 .        الأولى ضابطةاملة الهذه المع

تتكةةون مةةن المكونةةات الأساسةةية  -: T2المعاملصصة   

% مةةةن طحةةةين القمةةةح بمةةةا 5مةةةع اسةةةتبدال  السةةةابقة

 . يساويه من طحين الذرة الشامية

تتكةةةون مةةةن المكونةةةات الأساسةةةية  -: T3المعاملصصصة  

% مةةةن طحةةةين القمةةةح بمةةةا 10أعةةةلاه مةةةع اسةةةتبدال 

 .يساويه من طحين الذرة 

تتكةةةون مةةةن المكونةةةات الأساسةةةية  -: T4ة المعاملصصص

% مةةةن طحةةةين القمةةةح بمةةةا 15أعةةةلاه مةةةع اسةةةتبدال 

حسةةةب بيسةةاويه مةةةن طحةةةين الةةذرة الشةةةامية والمةةةاء 

 . ينوغرافرمخطط الفا

بعد مزجها جيدا" يدويا" بصةورة  المكوناتوعجنت 

حةةين تكةون عجينةةة بةةالقوام  المطلةةوب  ، الةةى جيةدة و
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دقيقةة  105مةدة ل ا"أولية ا"العجينةة تخميةر خمرتثم 

 80-75بينم ورطوبة نسبية  30º-28حرارة بدرجة

% ، ثةةم طةةرد الغةةاز منهةةا يةةدويا" ثةةم تركةةت العجينةةة 

الظروف بةةةدقيقةةةة  50لمةةةدة لحةةةدوث تخميةةةر ثةةةانوي 

وضةةةعت بعةةةد تشةةةكيلها بالقوالةةةب  ، السةةةابقة نفسةةةها

تركةت لإكمةال والمدهونة بطبقة خفيفةة مةن الةدهن ، 

لقوالةب فةي غةرف فةي ا   Proofingعملية التخميةر

نفسةةةها السةةةابقة  دقيقةةةة بةةةالظروف 30التخميةةةر لمةةةدة 

وبعد أخذ اللوف حجمه الطبيعي خبةزت النمةاذج فةي 

دقيقةةةة .  20-18م لمةةةدة  225ºحةةةرارة فةةةرن بدرجةةةة

 60خةةراج قوالةةب  اللةةوف مةةن الفةةرن وخةةلال إوبعةةد 

النةوعي  هدقيقة قيس وزنه و حجمه وأسةتخرج حجمة

ة الحجةم :الةوزن . يتم حسةاب النفاشةية وهةي نسةب إذ 

واستعملت طريقة إزاحةة بةذور السةلجم لقيةاس حجةم 

حسةةب ماجةةاء فةةي باللةةوف ثةةم تةةم التقةةويم الحسةةي و

 .[15المصدر ]

يصصة لطحصصين الحنطصصة وطحصصين ئالتقصصديرات الكيما -2.4

.                                             الصصصصصصذرة والنمصصصصصصاذج المحضصصصصصصرة :

قةدير الرطوبةة بأتبةاع تم ت -تقدير الرطوبة : -1.1.2

                        AOAC[16.](25-10)الطريقةةةةةةةةةةةةة القياسةةةةةةةةةةةةية 

تةةم تقةةدير النيتةةروجين -تقصصدير البصصروتين : -2.1.2. 

 – Micro )كلةدال القياسةية -بأتبةاع طريقةة مةايكرو

kjeldahl method)  حسةةةةةةةب الطريقةةةةةةةة بو

ثةم حسةاب نسةبة AACC ( 11-45 [14]القياسةية)

. N×5.7العامةلة النيتروجين بالبروتين بضرب نسب

ليةةاف بحسةةب تةةم تقةةدير الا-تقصصدير الأليصصاف : -3.1.2

                         .                              [17المصةةةةةةةةةةةةةةةةةةدر]فةةةةةةةةةةةةةةةةةةي  طريقةةةةةةةةةةةةةةةةةةةال

تةةم تقةةدير الةةدهون -تقصصدير نسصصبة الصصد و  : -4.1.2.

   .                                    [18المصةةةةةةةةةةةدر]فةةةةةةةةةةةي  طريقةةةةةةةةةةةةبحسةةةةةةةةةةةب ال

بحسةب تةم تقةدير الرمةاد   -تقدير الرمصاد : .–5.1.2.

                                                    [ .18المصةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةدر]فةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةي طريقةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة ال

قةةةةةةةةةةةةدرت تقصصصصصصصصصصصصدير الكاربو يصصصصصصصصصصصصدرات : -6.1.2

الكاربوهيةةةةةةةةةدرات حسةةةةةةةةةابيا" اسةةةةةةةةةتنادا" إلةةةةةةةةةى 

[وحسةةةةةب المعادلةةةةةة الآتيةةةةةة : نسةةةةةبة 18المصةةةةةدر]

رطوبةةة ا البةةروتين ا ) ال -100الكاربوهيةةدرات   

.                                               الةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةدهن ا الرمةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةاد االاليةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةاف(

حسةةب تعليمةةات ب)تقصصدير مضصصادات الأكسصصدة : -2.2.

تةةم تقةةدير المركبةةات المضةةادة : الشةةركة المجهةةزة (

جهةةاز الكرومةةاتوغرافي السةةائل  عمالللاكسةةدة بأسةةت

  Shimadzu 10AVLCنةوع HPLCعال الاداء 

 FLC (Fast Liquid.عمةةةود نةةةوع عمل،اسةةةت

Chromatographic )- (50x4.6mm I.D) 

phenyl hexyl , 3µm partical size.  الطةور

 water:acetonitril:0.1%acetic )المتحةةرك 

acid ) 89:9:2 v/v/v ,B water- : 

acetonitril(20:80 V/V).Using gradient 

elution from 0-100% B  in 7 minutes.     

     العينةةة     مةةلد دقيقةةة . حجةةم 0.7سةةرعة الجريةةان 

طةةةول   نةةةدمةةةايكروغرام د مةةةل . تةةةم الكشةةةف ع 50

 .  نانومتر  246موجي مقداره 

نمةةوذج أغةةم مةةن كةةل  1تةةم أخةةذ نمصصوذج : تحضصصير الأ

مةل متعةدد  50مةل ميثةانول و  10ستخلاصةه بة إوتم 

دقيقةة  15لمةدة   ultrasonicطة حمام االاثيلين بوس

 3000وضةةعه فةةي جهةةاز الطةةرد المركةةزي) ،ثةةم تةةم

الراشةةةةةح أخةةةةةذ دقةةةةةائق ( .  10دورة ددقيقةةةةةة لمةةةةةدة 

ركةةةز  ويثةةةانول ثةةةم مةةةزج إمةةةل  10سةةةتخلص مةةةع أو

بتبخير المذيب بمجرى من النايتروجين السائل حتةى 

مل مةن هةذا النةاتج مةع  0.5مل . خفف1الى  وصلت

 mµمةرر مةن فلتةر بقطةر  ومل من الماء المقطر  1

لغةةرض  HPLCفةةي عمةةود  20µحقةةن منةةه و0.45

ي الجةةةةدول الخةةةةاص بالمحاليةةةةل أتالتحليةةةةل .فيمةةةةا يةةةة

 القياسية المستعملة :

 

 التركيز  Areaالمساحة   Retention time(min) المحاليل القياسية 

Ascorbic acid  1.09 26842 50µg/ml 

Carnosol 2.09 35094 50µg/ml 

Carnosic acid 2.91 34316 50µg/ml 

Carotenoids 4.25 21526 50µg/ml 

Rosmarinic acid 4.90 21817 50µg/ml 

Catechin 5.66 23859 50µg/ml 

Propylgallate 6.66 17646 50µg/ml 

 

تم أجراء الحسابات لمعرفة تركيصز كصل مركصي فصي  -

                                        الآتيصصصصصصصصصصصصة:حسصصصصصصصصصصصصي المعادلصصصصصصصصصصصصة بالنمصصصصصصصصصصصصاذج 
 مسةةاحة)(  (µg/mlنمةةوذجلأتركيةةز المركةةب فةةي ا.

المركةب  حزمةة نمةوذجد مسةاحةأالمركب في  حزمة

معامةةةةل  xالمركةةةةب القياسةةةةي  تركيةةةةز x(القياسةةةةي

 .التخفيف 

تةةةةم اسةةةةتعمال التصةةةةميم  لتحليصصصصل ائح صصصصائي :ا-3

( لتحليةةةةةل المعةةةةةاملات CRDالعشةةةةةوائي الكامةةةةةل )

المختلفةة للتجربةةة وتةةم اختبةةار الفةةروق المعنويةةة بةةين 

(  LSDر أقةةةل فةةةرق معنةةةوي ) المتوسةةةطات باختبةةةا

وتةةةةم اسةةةةتعمال  ،P>0.05علةةةةى مسةةةةتوى احتمةةةةال 

 للتحليل الإحصائي . (SAS)[19برنامج]

 

 . النتائج والمناقشة :

 إسصصصتبدال طحصصصين الحنطصصصة بطحصصصين الصصصذرة تصصصأثير -1

 .يوضةةحللصصوف: الخصصواص الت صصنيعية الشصصامية فصصي

 إسةةتبدال طحةةين الحنطةةة بطحةةين ( تةةأثير 1الجةةدول )
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في المؤشةةةةرات المختلفةةةةة  لفحةةةةص الةةةةذرة الشةةةةامية

عةةةداد إخةةةلال مرحلةةةة الخلةةةط  مةةةن  الفةةةارينوغراف

 العجين وللمعاملات الأربع .

 

 . ختلفة الطحين الملخلطات (قيم فحص الفارينوغراف 1جدول )

 دقائق10درجة الليونة بعد  الثباتية)دقيقة ( وقت التطور)دقيقة ( امتصاصية الماء المعاملات

T1 60.9 1.8 2.4 75 

T2 59.5 1.9 3.7 54 

T3 57.7 2.0 4.2 48 

T4 56.1 2.0 9.1 35 

 

أن النسةبة  المئويةة للمةاء السةابق يلاحظ  من الجةدول 

مةةع  "انخفاضةةا سةةجلت الممةةتص لطحةةين المعةةاملات 

زيةةادة نسةةبة أحةةلال طحةةين الةةذرة الشةةامية ، إذ كانةةت 

%    56.1%  ،  57.7%  ، 59.5% و 60.9بواقةةع  

علةى التةوالي .وقةد ، , T1T2 T4 , T3 ,للمعاملات 

يعزى سبب الانخفاض إلى زيادة نسبة أحةلال طحةين 

الشةةبكة  إضةةعاف  الةةذرة الشةةامية الةةذي قةةد يةةؤدي إلةةى

أن نسةةةبة الكلةةةوتين سةةةوف تقةةةل بزيةةةادة  اذالكلوتينيةةةة  

كمةةا إن  ،  20]نسةةبة إحةةلال طحةةين الةةذرة الشةةامية ]

أنعكةةس  علةةى درجةةة انخفةةاض نسةةبة الامتصاصةةية  

أن درجةة  السةابقيونة للعجين فيلاحظ من الجةدول الل

بزيةةةادة درجةةةة الإحةةةلال  "انخفاضةةةاسةةةجلت الليونةةةة 

و    75كانةةت بواقةةع    اذمجموعةةة السةةيطرة بمقارنةةة 

 ،, T1T2 T4 , T3 ,للمعةاملات  35،    48،   54

ذلةك فأنهةا تبقةى ضةمن  من رغمعلى العلى التوالي و

     [ .20% ( ] 80 – 40الحدود) 

  Development Timeا يخص وقةت التطةوروفيم

فةي المعةاملات  "ارتفاعاسجل لاحظ من الجدول أنه ي

 T1التي تحوي طحين الذرة عند مقارنتهةا  بالمعاملةة 

 للمعاملاتكان بينما  T1للمعاملة  دقيقة 1.8إذ بلغ ، 

T4 , T3 , T2،1.9,2.0,2.0  على التوالي   ، دقيقة

جلت سةةةةةةةةةثباتيةةةةةةةةةة الخةةةةةةةةةط البيةةةةةةةةةاني  ، كمةةةةةةةةةا أن

عةن المعاملةة   T4 , T3 , T2للمعةاملات "ارتفاعةا

T13.7كان  بينمالمعاملة الأولى لدقيقة  2.4إذ بلغ   ،

 على التوالي . ، دقيقة   9.1،   4.2

القمصصصصح والصصصصذرة  يي لطحينصصصصئايصصصصالتركيصصصصي الكيم -2

( إلةى نتةةائج التحليةةل  2يشةةير الجةةدول ).    الشصامية:

ن الةةذرة ي لكةةل مةةن طحةةين الحنطةةة وطحةةيئايةةالكيم

هةةةذه النسةةةب  وبمقارنةةةة الشةةةامية . وبصةةةورة عامةةةة

بالتركيةةةةب  ي بالجةةةةداول الخاصةةةةةئللتحليةةةةل الكيميةةةةا

نجةةد أنهةةا مقاربةةة جةةدا لمةةا  الكيميةةائي للمةةواد الغذائيةةة

[ . أمةةا النسةةبة المئويةةة للرطوبةةة 22، 21ورد فيهةةا ]

فإننةةا نجةةد بأنةةه يوجةةد اخةةتلاف بةةين طحةةين الحنطةةة 

الاخةةتلاف يرجةةع الةةى  وطحةةين الةةذرة الشةةامية وهةةذا

الاختلاف في المركبات النشوية الموجودة في الةذرة 

قابلية خزن الماء . إن الارتفةاع فةي  الشامية التي لها

الرطوبة في الذرة الشامية ايضا يتوافةق مةع مةاذكره 

هليل بارتفاع في نسبة الرطوبة في الذرة الصفراء . 

لنوعيةةةة الطحةةةين  ا" محةةةدد تعةةةدالرطوبةةةة  نسةةةبةإن 

ان نسةةبة الرطوبةةة فةةي الطحةةين  إذلحبةةوب ،زن اوخةة

[ .أمةا للرمةاد 23% ] 14 – 13يفضل ان لاتتجاوز 

لةةةذرة وهةةذا يعكةةس محتواهةةا مةةةن فةةي افهةةو مرتفةةع 

الالياف نسبة ، كما إن [24يكون مرتفعا ] اذالمعادن 

مقارنةةة بطحةةين  لةذرةة فةي طحةةين امرتفعةة  والةدهون

الحنطةةةةة وهةةةةذا قةةةةد يرجةةةةع الةةةةى ان طحةةةةين الةةةةذرة 

مسةةةتعمل هةةةو طحةةةين الحبةةةة الكاملةةةة ، و إن هةةةذه ال

] النسةةبة المرتفعةةة هةةي مةةن خصةةائص حبةةوب الةةذرة 

9,4.] 

 

 .طحين الحنطة وطحين الذرة الشاميةالتقريبي لي ئاي( التحليل الكيم 2جدول )

 الكاربوهيدرات % الدهون % البروتين % الألياف % الرماد % الرطوبة%ً نوع الطحين

 73.31 2.4 10.87 0.72 0.5 12.2 طحين الحنطة 

 67.63 4.4 11.0 2.22 1.25 13.5 طحين الذرة الشامية

 

ي لنماذج ئاي( إلى التركيب الكيم 3يشير الجدول )

نماذج ب  T1نموذج السيطرةأاللوف ومقارنة 

التي تحتوي على النسب  المعاملات المختلفة

الاستبدالية من طحين الذرة الشامية . يلاحظ من 

دياد في نسبة الرطوبة والرماد بازدياد الجدول از

%  1.1وصلت نسبة الرماد الى  اذنسب الاستبدال 

 ينموذج اللوف ذأ% في  37.45والرطوبة الى 

% ، أما نسب البروتين والدهون 15نسبة الأستبدال 

فلا يوجد أختلاف واضح بين نماذج السيطرة 

أما ، والنماذج الحاوية على طحين الذرة 

بازدياد فقد سجلت إنخفاضا" يدراتالكاربوهةنسب

% في  46.07وصلت الى  اذنسب الاستبدال 

 . %15نسبة الأستبدال  ينموذج اللوف ذأ
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 .وللمعاملات المختلفة  المختبري اللوف خبزالي لنماذج ئاي( نتائج التحليل الكيم 3جدول ) 

 الرطوبة  المعاملات

ً% 

 الرماد

 % 

 الألياف

 % 

 البروتين 

% 

 الدهون

 % 

 الكاربوهيدرات %

T1 34.45 0.7 0.35 7.12 6.07 51.31 

T2 34.91 0.76 0.46 7.62 6.19 50.06 

T3 36.40 0.85 0.60 7.7 6.71 47.74 

T4 37.45 1.1 0.72 7.9 6.76 46.07 

 

طحين الذرة طحين الحنطة بستبدال إتأثير 3- 

في الخواص الحسية والنوعية للخبز الشامية 

  : المختبري

طحين  عمال( بان است4يلاحظ من الجدول ).        

 (P≥0.05معنوي ) نخفاضإالذرة الشامية أدى إلى 

مضطرد في الحجم النوعي عند مستوياتالإضافة 

هذا الانخفاض الى انخفاض نسبة  ويعزى كافة.

،سيما وان الذرة 9] ستبدال ]في خلطات الا الكلوتين

خرى )لون . أما للصفات الا لاتحتوي على الكلوتين 

لون اللب   وتناسق التخبيز  وتناسق الشكل والقشرة 

جد أن فوالطعم والنكهة (  و نسجةاللب وتحبباللب و

من طحين الذرة الشامية لها  ستبدال زيادة نسبة الا

وخاصة اللون  الحسية  هذه الصفات فيتأثير سلبي 

) القشرة ، اللب ( الذي يظهر بلون أصفر واضح 

، إن هذا الاختلاف كان T4ة  وخاصة في المعامل

معنويا لمعظم الصفات عند المقارنة بين معاملة 

فبعض   T3، أما المعاملة  T4السيطرة ومعاملة 

حازت على درجات أقل معنويا" الصفات النوعية 

 T2المعاملة ، اما T1معاملة السيطرةبعند مقارنتها 

فلم يكن هناك فرق معنوي في الصفات النوعية عند 

) باستثناء الحجم النوعي ( .  T1المعاملةبا مقارنته

 و T2  ،T3للمعاملات  تقبلإن انخفاض ال

T4 بمقارنةT1  ناتج عن انخفاض الصفات الحسية

 لوحدهالنوعية بسبب أن طحين الذرة لا يصلح 

 ستبدالكلما زادت نسبة الالذلك فلتصنيع الخبز 

.يمكن القول ومن  "تأثرت الصفات الحسية سلبا

( انه بالإمكان استبدال 4لجدول رقم )ملاحظة ا

% من طحين القمح بطحين الذرة الشامية مع 10

 الاحتفاظ بدرجة عالية من المقبولية لدى المستهلك .

 

 للمعاملات كافة . ) اللوف ( المختبري ( ال فات الحسية الخارجيةوالداخلية للمنتج النهائي للخبز4جدول)
 T1 T2 T3 T4 LSD الدرجة الخصائص النوعية

 30 الحجم النوعي
0.46*±29.75 

a** 

28.25±1.38 

b 

27.62±1.30 

B 

26.12±12 

C 
1.12 

 10 لون القشرة
9.37±0.74 

a 

8.87±0.99 

a 

8.50±1.06 

A 

7.00±0.06 

B 
1.001 

 5 تناسق الشكل
4.75±0.46 

a 

4.37±0.7 

a 

4.50±0.75 

A 

3.00±0.75 

B 
0.70 

 5 تناسق التخبيز
4.62±0.51 

a 

4.25±0.7 

a 

3.62±0.9 

B 

3.62±1.06 

B 
0.84 

 10 لوناللب
9.37±0.74 

a 

8.37±0.74 

a 

7.87±1.64 

B 

6.87±0.99 

C 
1.18 

 10 نسجةاللب
9.12±0.64 

a 

8.62±1.06 

a 

7.87±0.83 

B 

6.87±0.99 

C 
0.91 

 10 تحبباللب
9.25±0.70 

a 

8.50±1.19 

a 

7.12±0.64 

B 

5.87±1.12 

C 
0.97 

 20 الطعم والنكهة
18.25±1.48 

a 

17.75±0.36 

a 

17.00±1.3 

A 

15.12±1.9 

B 
1.52 

  77.47 84.10 88.98 94.48 100 المجموع

 .مقومين 8قراءاتالأرقام في الجدول تمثل معدل *

 .P≥0.05تشير الى وجود فروقات معنوية إحصائيا" عند مستوى معنوية  نفسها الصفة الأحرف المختلفة ضمن** 

 

ح وطحين الذرة مضادات الاكسدة في طحين القم-4

تعد طريقة التحليل بأستعمال جهاز .الشامية :

HPLC  في السنوات الاخيرة الطريقة الافضل

فصل المواد المضادة للاكسدة وبالاخص المركبات ل

(  5[. من الجدول) 25]هاالفينوليةومعرفة صفات

أنواع من المحاليل  7 عماليمكن ملاحظة أنه تم أست

موجود  ماتها بفرة ( ومقارناالقياسية الفينولية) المتو

منها في طحين القمح وطحين الذرة الشامية وهي 
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  وحامض، والكارنوسول، كيحامض الاسكورب

وحامض  ،تينويداتووالكار، الكارنوسك

 والبروبيل كاليت .، نشيوالكات، كينيالروزمار

 منبملاحظة الجدول نجد بأن كلا   

 ك موجودةينيوحامض الروزمار ،تينويداتوالكار

وبتراكيز عالية في طحين القمح مقارنة بنسبتها في 

طحين الشامية . أما المواد المضادة للاكسدة الخمس 

 ،والكارنوسول،الاخرى من حامض الاسكوربك 

واالبروبيل كاليت  ،نشيوالكات،وحامض الكارنوسك 

أنها موجودة في طحين الذرة الشامية وبتراكيز ،ف

ي طحين القمح عالية وبنسب أعلى مما هو موجود ف

، وهذا يؤكد بان طحين الذرة الشامية غني بالمواد 

المضادة للاكسدة وبنسب عالية وهذا يتفق مع 

[ أي أن هنالك فرصة جيدة للاستفادة من 4ماذكره ]

طحين  الذرة الشامية  عمالهذه المواد في حال است

 .لتدعيم المنتجات المخبوزة

 

 طحين القمح وطحين الذرة الشاميةفي  موجودة( مضادات الاكسدة ال5جدول)
 طحين الذرة الشامية طحين القمح المحاليل القياسية

Antioxidant  التركيز الوقتددقيقة 

µg/ml 

النسبة المئوية 

% 

 التركيز الوقتددقيقة 

µg/ml 

النسبة المئوية 

% 

Ascorbic acid 1.07 87.36 2.88 1.23 566.05 25.31 

Carnosol 2.08 38.61 1.27 2.15 200.48 8.9 

Carnosic acid - - - 2.95 105.95 4.73 

Carotenoids 4.50 1471.40 48.54 4.37 446.07 19.95 

Rosmarinic acid 5.13 775.90 25.59 4.94 186.86 8.35 

Catechin 5.70 462.60 15.26 5.82 515.54 23.05 

Propyl gallate 6.72 195.50 6.89 6.68 213.92 9.55 

 

المختبري الخبز  خلطاتمضادات الاكسدة في  -6

 : )اللوف(

( الى نتائج تركيز المواد المضادة  6يشير الجدول) 

  Powderالخبز المختبري   طحينللاكسدة في 

طحين الحنطة  وللمعاملات كافة وتأثير أستبدال

        فيها.                              طحين الذرة الشامية والعمليات التصنيعية ب

وحامض الكارنوسك  لحامض الاسكوربيك يلاحظ

بتراكيز ونسب متقاربة في كل من  انموجود مابأنه

( ولكن يرتفع  T1  ،T2  ،T3المعاملات ) 

.تركيز الكارنوسول  T4في المعاملة  ماتركيزه

 (  T1  ،T2)  متقارب في كل من المعاملات 

(مع بقاء  T3  ،T4كل من المعاملات ) ويرتفع في

الكارتينويدات أما النسب المئوية لكل منها متقاربة . 

بتراكيز ونسب متقاربة في  ةموجود ايلاحظ بأنهف

( ولكن يرتفع  T1  ،T2  ،T3كل من المعاملات ) 

إن تركيزه كان عاليا  مع T4تركيزه في المعاملة 

في طحين القمح ومنخفض في طحين الذرة الشامية 

كيزه في ك  أنخفض تريني. حامض الروزمار

 ولكن أرتفع تركيزه في المعاملات T2المعاملة 

T3و T4 مع ارتفاع في النسب المئوية . أزداد

ين والبروبيل كاليت في نماذج شلكاتاتركيز كل من 

اللوف لكل المعاملات بأزدياد نسبة احلال  طحين 

ان انخفاض تركيز بعض المواد .طحين الذرة .

ربما يكون المضادة للاكسدة في بعض المعاملات 

نتيجة للمعاملات التصنيعية وعملية التخبيز 

Baking  النسبة النهائية لهذه  فيالتي قد تؤثر

نواع من الابعض  فيالمركبات لكون الحرارة تؤثر 

                                                                                                                   [ . 26هذه المركبات ]

 

 .  الخبز المختبري  وللمعاملات كافة طحينفي  موجودة( مضادات الاكسدة ال6جدول  )

 

 

 

 

 T1 T2 T3 T4 المحاليل القياسية

Antioxidant 
 دوقت

 دقيقة

 تركيز

µg/ml 

نسبة 

 مئوية %

 وقتد

 دقيقة

 تركيز

µg/ml 

نسبة 

 مئوية %

 وقتد

 دقيقة

 تركيز

µg/ml 

نسبة 

 مئوية %

 دوقت

 يقةدق

 تركيز

µg/ml 

نسبة 

 مئوية %

Ascorbic acid 1.03 282.2 8.23 1.04 289.7 8.54 1.05 238.6 8.45 1.07 364.8 8.34 

Carnosol 2.02 142.5 4.16 2.02 140.7 4.10 2.03 173.0 4.45 2.07 205.7 4.76 

Carnosic acid 2.87 153.0 4.46 2.86 151.8 4.47 2.85 158.7 4.08 2.89 215.1 4.35 

Cartenoids 4.37 1017 29.7 4.32 966.1 28.48 4.33 1027. 26.42 4.34 1187.8 27.18 

Rosmarinic 

acid 
4.87 469.6 13.7 4.39 303.3 8.94 4.95 524.1 13.48 4.90 772.6 15.6 

Catechin 5.78 949.3 27.7 5.78 1015. 29.92 5.79 1105. 28.45 5.89 1370.7 27.7 

Propyl gallate 6.89 411.5 12.0 6.65 492.8 14.52 6.70 658.0 16.93 6.70 822.5 16.6 
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طحين والمحاليل القياسيةالموجودة في  HPLC(ف ل مضادات الأكسدة الطبيعية باستعمال جهاز  1شكل ) 

 طحين القمح( (Bالمحاليل القياسية((A .كافة والخبز المختبري للمعاملاتطحين الذرة الشاميةو القمح

((Cطحين الذرة الشامية((Dاللوف معاملة( E), T1  اللوف معاملة(F), T2اللوف معاملة(G) ,T3  اللوف

 .  T4معاملة

      
(A)                                                 (B) 

     
(C)                                                  (D) 

             
( E )                                                          ( F ) 

 

 
( G ) 
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Abstract 
      Corn (Zea mayz) is one of cereal crops which widely scatter all round the world. 

As the Corn milled and baked either alone or blended with wheat flour in different 

ratios (different conc.)for baking bread ,cookies and pastries .Pop corn (Zea mayz 

verta) a species of corn , which is usually eaten as a snack and can be milled and used 

for baking bread and cookies . Recently it has been found that pop corn is rich in 

antioxidants. Results from HPLC ( High Performance Liquid Chromatography ) show 

that pop corn flour contain  polyphenols such as carotenoids ,propyl gallate 

,rosmarinic acid in limited concentrations. While carnosicacid ,carnosol ,ascorbic acid  

and catechin were found in such conc. which is higher than in wheat flour . Pup loaf 

was processed by using pop corn flour replaced in conc. 5,10 and 15 % of wheat flour 

in bread. The result also showed that there is an increase in antioxidant content as the 

level of pop corn flour replacement was increased although the antioxidants could be 

affected with high baking temp. 

    However, farinogram characteristics showed decreased in water absorption as the 

corn flour displacement was increased. In addition development time and stability 

curve showed slight increase with all types of blends. The sensory evaluation of 

different treatments of loaf showed less acceptability for the blend flour in 

comparison with the control. As the corn flour is not suitable in bread making if it 

used alone, most of sensory characters were affected negatively. However, it can be 

suggested that 10% of pop corn replacement is acceptable by the consumer. 


