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 99المستخلصة من صنف الحنطه اباء الانسان لعاب  ميليزا-مثبطات الفامراحل اعداد الخبز في فعالية تأثير  دراسة
 

 شير محمد أقديمب                  د. صبري جثيرعبود         د. ايثار زكي ناجي              
 

قسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية /كلية 2تكريت ، قسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية/كلية الزراعة/جامعة  1،3
 الزراعة/جامعة بغداد .

 
 المستخلص

حصرول انخفراف فري نسرربة لعراب الانسران ترأثير مراحرل اعرداد الخبرز علرط مثبطررات اميليرز  ت دراسرةاظهرر     
رحلة العجرين المخمرر تخمررا ممع حصول زيادة في الفعالية في  ن والعجين المخمر تخمرا اولياالعجالتثبيط في مرحلة 

%  بتترابع  48.81%  و  37.43% و   25.37%  و  27.76وفي الخبز النرات  حيرب بلغرت نسربة التثبريط   ثانويا
% ، وهرذ  النتيجرة   31.59مراحل اعداد الخبز علط التوالي مقارنة مع نسبة التثبيط الموجرودة فري الطحرين والبالغرة

% تقريبا. اما تسخين المستخلص المحضرر مرن نمراذ   17في الخبز النات   مقدار  توضح ارتفاعاً في نسبة التثبيط  
التثبرريط الموجررودة اصرر  فرري دقيقررة اظهررر احتفرراظ جميررع النمرراذ  بنسرربة  30م ولمرردة ˚ 70المراحررل المختلفررة بدرجررة 

 ن%  لنمررراذ  الطحرررين والعجرررين والعجررري49.50%  و 46.73%  و 45.48%  و 48.26حيرررب بلغرررت   ،الطحرررين
% مرن  44.03، اما بالنسبه لنموذ  الخبز فلوحظ احتفاظه بنسبة بلغت   المخمر تخمرا اوليا والمخمر تخمرت ثانويا

 % من الفعالية الاصلية الموجودة في الطحين .91.23الفعالية وهذا ما يمثل 
 المقدمة

قردرة هرذ  المركبرات علرط تثبريط ل د النشرويةمرع قابليرة الهضرم للمروا ارتباطا وثيقرا اميليز -بطات الالفاترتبط مث         
توجهررت الانظررار نحررو  لررذا، ( Friedman, 1987مررن ضررمنها اميليررزات الانسرران   العديرد مررن الاميليررزات الخارجيررة

ان او تحرت الضرغط طرائر  التصرنيع  التقليديرة كرالنقع والطربغ بالغلير فري  المعرام ت المسرتعملةالعديرد مرن تأثير دراسة
 & Mulimani)ام ت علرط محتروو وفعاليرة هرذ  المثبطرات فري العديرد مرن المحاصريل كرالحبوب  غيرهرا مرن المعرو

Supriya, 1993   والبقرولGrante, et al 1994 Mulimani& Rudrappa 1994; Hideki, et al 
 (Padmaja Rekha ;  Bhandari & Kawabata, 2006& , (2002 ( وبعرف أنرواا الردرنات;2000
خطرراً صرحياً بالنسرربة للبرالغين الاصرحاء ولكنهررا قرد تمثررل قرد لا تشرركل الموجررودة فري هرذ  النباتررات  تمثبطراال وذلر  لان

مشكلة بالنسبة ل طفال لانخفاف الاميليز المفرزعنردهم وكرذل  بالنسربة للبرالغين الرذين يعرانون مرن مشراكل صرحية فري 
عند اعداد  تهالذا يجب ازال Shewry, et al 2001) (Brieteneder &  Radauer, 2004; الجهاز الهضمي

  لع قررة هررذ  المثبطررات بنوعيررة هررذ  الاغذيررة وسرر متها للررتخلص مررن تأثيرهررا الضررارالاغذيررة الخاصررة بهررذ  الفئررات 
(Zahnley, 1984)  . 

وقد توفر بقية مكونات المادة الغذائية زيادة اميليز بثباتها تجا  المعام ت الحرارية  -تمتاز معظم مثبطات الالفا
العديد  ، وتعد هذ  الصفة مهمة من الناحية التغذوية والتقنية في تحديد الظروف المستعملة عند تصنيعالحمايةهذ  في  

. وقد تؤثر درجرات الحررارة العاليرة المسرتعملة  ((Burgos-Hernàndez, et al 1999من منتجات هذ  النباتات 
                           ةقرررط محتفظررراً بفعاليتررره حترررط بعرررد هرررذ  العمليرررفررري تحضرررير الخبرررز علرررط بعرررف هرررذ  المثبطرررات ولكرررن معظمهرررا يب

   Prathibha et al 1995 ; Richardson, 1991).  وقد اثبتت الدراسات ان مثبطات الاميليز توجد بكميرات
 Buonocore, et alالباسرتا وبقيرة منتجرات الحبروب   مرن الحبروب و كبيرة في الخبز وفي اغذية الافطارالمصنعة

الترررأثير علرررط الاميليرررزات الداخليرررة او الخارجيرررة اي الفعاليرررة الرررط  المعاملرررة الحراريرررة العاليرررة حيرررب ترررؤدي، ( 1977
ان درجرات الحررارة  كما اشير الط،  ( Xu, et al 1999   او الخبز في العجينة  Amylolytic activityالتحللية

 ,Simonato, et al 2001 ; Uppal & Srinivasات  هذ  تزيد من قدرة المثبط في مقاومة الهضم بالبروتييز
عنرد اضرافة المراء السراخن اليره  عردم ترأثر لمثبط الموجود فري المشرروبات والشروربات المجففرة اثبت اكما  . ( 2004

 .)   Toshiyuki, et al 1999  ولكنه ينخفف بدرجة كبيرة عند غليه بصورة مباشرة
عرن ة والسرمنمرضرط السركري  يز في استنباط اغذية جديدة خاصرة لمعالجرةساعد الثبات الحراري لمثبطات الاميل 

( Noodles نرودلز ال طري  اضافة المثربط المشرت  مرن مصرادر  الغنيرة الرط العديرد مرن المنتجرات الغذائيرة كالعجرائن
( ومن الممكن ان يكرون اسرتعمال Takahiro & Takeshi, 2007وبعف منتجات اللحوم   والمشروبات المنعشة

 Breadوالخبررز  waffle الوفررلوكعرر   pancakesلمثرربط  فعررالا ايضررا فرري بعررف المنتجررات المخبرروزة كالفطررائر ا
 .Cookiesوالكع   biscuits والبسكت 

يمثل الخبز الشكل الاكثر شيوعا في استه   الحنطة في العديد من الدول وقرد اطلر  عليره نسرح الحيراة لمرا يروفر  
 ولاهمية الخبز  لط الكمية الكبيرة المستهلكة منه مقارنة بالمواد الغذائية الاخرو،من مواد غذائية ضرورية نسبة ا
 تاريغ است م البحب 0202/6/7
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ل تحضرير تمرت دراسرة ترأثير مراحرولعدم توفر دراسرة سرابقة فري هرذا المجرال  استه كه في العرا  وارتفاا نسبة
 .ليز لعاب الانسانالمتخصصة بامي اميليز-مثبطات الالفاالخبز علط فعالية 

 
 المواد وطرائ  العمل

                                                 -:طحن النموذ  
باستخدام المطحنة المنزلية بعد تعديل نسبة الرطوبة في الحبوب والوصول الط  99طحنت الحبوب صنف اباء

راسة من الاصناف الصلبة وبغية الحصول علط  % وذل  لان الصنف المستعمل في الد16نسبة الرطوبة القياسية وهي 
سراعة لغررف الترطيرب ثرم طحنرت ونخلرت  24الحبروب لمردة  تركت % ،14نسبة الرطوبة القياسية في الطحين وهي  

 ن ودرجة واحدة من النخالة .يللحصول علط درجة واحدة من الطح
 
 -بيز :اختبار الخ

 2007    موسط، المتبعة من قبل ( ( Straight dough methodاستخدمت طريقه المرحلة الواحدة 
 .  اللروف ( الخبرز( مع بعف التحوير لتحضرير قطرع AACC(10-10) , 1998والمعتمدة علط الطريقة القياسية   (

غرررام خميرررة جافررة والمرراء حسررب  3 ،غرررام ملررح 4.5غرررام سرركر ، 6 ،حررينغرررام ط 300اسررتخدمت مكونررات الخلطررة 
 20واضريف السركر  ترم تنشريط الخميررة اولا مرع نصرف كميرةحيرب ، صرفات المرغوبرةالحاجة للحصول علط عجينرة بال

. وضررع الطحررين وبقيررة المكونررات فرري الانرراء الخرراص لاعررداد دقررائ  10م وتركررت لمرردة ˚30مليلتررر مرراء بدرجررة حرررارة 
لروب وعجنرت يردوياً المكونات جيدا ثم اضيفت الخميرة المنشطة اولا ثم الكمية المتبقية مرن المراء المط العجينة وخلطت

ثرم تركرت العجينرة لتتخمرر فري مخمررة ذات جرو مشربع بالرطوبرة وبدرجرة حررار   لحين الوصول الط نض  تام للعجينة.
غراماً لكل قطعرة ووضرعت فري قوالرب قياسرية واعيردت  125دقيقة للتخميرالاولي.  بعدها قطعت بوزن  35م لمدة ˚32

دقيقة. شويت النماذ  بفرن كهربرائي بدرجرة حررارة  85رارة نفسها لمدة الط المخمرة للتخمير الثانوي وفي درجة الح
 دقيقة وبعد انتهاء عملية الخبز بردت النماذ  وقطعت .  20م ولمدة ˚250

 
  -: تحضيرالنماذ 

 اخذ نموذ  من كل مرحلة من مراحل اعداد الخبز وكانت كما ياتي : 
 نموذ  من الطحين بعد ترطيبه وطحنه ونخله . 1.  
لقررص بعرد ا، ثرم طحرن  قرص خفيرف نموذ  من العجينة بعد الحصول علط النض  التام للعجينة ، تم تشكيله بهيئة2.  

 علط طحين ناعم ومتجانس . باستخدام الطاحونة المنزلية للحصول تجفيفه
ناعم  ل علط طحينللحصو  2نموذ  من العجينة المتخمرة تخمرا اوليا واتبعت الطريقة نفسها الواردة في الخطوة 3.  

 ومتجانس . 
  تم الحصول علط طحرين نراعم 2نموذ  من العجينة المتخمرة تخمرا ثانويا وبالطريقة نفسها الواردة في الخطوة 4.  

 ومتجانس . 
 ومتجانس .  جففت وطحنت بالطريقة نفسها للحصول علط طحين ناعم  المحضر قطعة من اللوف5.  
 

 -: تقدير فعالية المثبط
. ( 0229 نرراجي ، حسررب الطريقررة المتبعررة مررن قبررل (1-5) جميررع النمرراذ   وقرردرت فرري  ت المثبطرراتاستخلصرر

 ،اتمرع بعرف التحروير(Heidari, et al 2005)  المقترحرة مرن قبرل الطريقرةعلرط  اعتمرادا استخلصرت المثبطرات
ر فوسرفات البوتاسريوم مرولا 0.2محلرول  مرعفري درجرة حررارة الغرفرة  دقيقرة 60باستعمال التحري  المغناطيسي لمردة 

 30لمدة   xg 2500ثم نبذ الخليط مركزيا بسرعة   )وزن : حجم(  (10:1)وبنسبة خلط  7الدارئ ورقم هيدروجيني 
اميليرز المتبقيرة -بالاعتماد علط تقدير فعاليرة الالفرا تخلصاتقدرت الفعالية التثبيطية للمس ثم، م ˚4دقيقة ودرجة حرارة 
 .بعد الحضن مع المثبط

اعتمرادا علرط  (Whitaker & Bernard, 1972)علرط وفر  الطريقرة التري وصرفها  قردرت الفعاليرة الانزيميرة    
-مليلترر مرن محلرول الفرا 0.1السكريات المختزلة المتحررة نتيجة التحلل المائي للنشا بفعرل الانرزيم عرن طرير  حضرن 

 0.9مرع  7وتاسريوم الردارئ ورقرم هيردروجيني مرولار فوسرفات الب 0.2اميليز اللعاب الخام المخفرف باسرتخدام محلرول 
 1.0م ، بعدها اوقف التفاعرل باضرافة ˚37دقيقة بدرجة حرارة  20لمدة   )% نشا0(مليلتر من محلول المادة الاساس 

 5وسخنت المحتويات في حمرام مرائي مغلري لمردة   3,5-Dinitro Salicylic acid  (DNSA )مليلترمن كاشف 
مرل مراء مقطررر ، ت هرا المرز  وقررراءة الامتصاصرية علرط الطررول  10اشررة واضريف االيهررا دقرائ  ثرم برردت بصررورة مب

قدرت الفعالية التثبيطية للمستخلصات حسب الطريقة التي اعتمردها  .نانومتر بالمقارنة مع العينة الكفء 540الموجي 
(Kokiladevi, et al 2005) بعد حضن الانرزيم مرع مستخلصرات  اميليز المتبقية-بالاعتماد علط تقدير فعالية الالفا

وحررردة المثررربط  توحررردد دقيقرررة لاتمرررام تفاعرررل التثبررريط . 30م ولمررردة ˚37بدرجرررة حررررارة  0:  1المثبطرررات وبنسررربة 
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وترم التعبيرر عرن النسربة المئويرة لفعاليرة التثبريط  . كمية المثبط ال زمة لتثبيط وحدة واحدة من الانرزيمب )وحدة/مليلتر(
Inhibition activity  : حسب القانون الآتي % 

 فعالية الاميليز بدون مثبط _ فعالية الاميليز مع المثبط                          
  x                 100       فعالية التثبيط % =                                                           

 الاميليز بدون مثبطفعالية                                        
دقيقررة  30م ولمرردة ˚70كمرا تررم تقرردير الفعاليررة التثبيطيررة لجميررع هررذ  المستخلصررات بعررد تسررخينها بدرجررة حرررارة  

 للتخلص من تداخل تأثير الاميليز الداخلي المستخلص مع المثبطات .
 

 النتائ  والمناقشة
الرط سرببين رئيسرين يتمثرل الاول  اميليرز-الية مثبطات الالفافعالاهتمام بدراسة تأثير العمليات التصنيعية في   يعود      

في محاولة تحديد فيما اذا كان لهذ  المعام ت تأثيرفي فعاليرة هرذ  المثبطرات عنرد محاولرة اسرتخدامها فري مجرال اعرداد 
                                   (Celleno, et al 2007 ;المجرال اثبترت كفائتهرا فري هرذا حيبالاغذية الخاصة بمعالجة مرضط السكري والسمنة 

 (Mosca, et al  2008 لان ثبرات هرذ  المثبطرات تجرا   يرتم اضرافتها خر ل عمليرات التحضرير لهرذ  الاغذيرةوالتري،
الحرارة المسرتعملة يفضري الرط امكانيرة اسرتنباط العديرد مرن المنتجرات الغذائيرة المتنوعرة مرن دون التركيرز علرط درجرة 

امررا السرربب الثرراني  فيتمثررل ، ( (Takahiro &Takeshi, 2007عمليررات التصررنيعيه الة خرر ل المسررتعمل الحرررارة
هررذ  المثبطررات مررن المنررت  الغرذائي المعررد للفئررات الحساسررة لهررذ  المثبطررات كالاطفررال والاشررخاص  تررأثير بمحاولرة ازالررة

تكون هذ  المثبطرات غيرر ثابترة عنرد البالغين الذين يعانون من مشاكل في الجهاز الهضمي ، وفي هذ  الحالة يفضل ان 
 Burgos-Hernàndes , et al تهررا الضررارة بالنسرربة لهررذ  الفئرراتالمعاملررة الحراريررة للررتخلص مررن تأثيرا

;Zahnley, 1984)    (1999  هذ  المثبطات لمتابعتهلذا درس تأثير مراحل اعداد الخبز علط . 
مع  العجين المتخمر تخمرا اوليان والعجيط في مرحلة ي نسبة التثبف فحصول انخفا (0كل  يوضح الش         

%  27.76 ز النات  حيب بلغت نسبة التثبيطالخب وفي ية في العجين المتخمر تخمرا ثانوياحصول زيادة في الفعال
النسبة الموجودة في بالمقارنة مع %  بتتابع مراحل اعداد الخبز علط التوالي 48.81% و37.43% و25.37و

، يبا% تقر 17. ان هذ  النتيجة توضح ارتفاعا في نسبة التثبيط  في الخبز النات   مقدار  %31.59لغة الطحين والبا
في درجة الحرارة العالية المستخدمة ويستدل من ذل  احتفاظ الخبز بنسبة عالية من مثبطات الاميليزعلط الرغم من 

توفرها قد الحماية التي  الحرارية اضافة الط  المعام ت ، وقد يعزو ذل  الط الثباتية العالية لهذ  المثبطات تجاالشوي
ان هذ  النتيجة تتف  مع ما اشارت اليه بعف الدراسات السابقة التي نصت  .مكونات العجينة الاخرو لهذ  المثبطات

 ,Bessho & Kurosawa ; 1967علط احتفاظ الخبزالمنت   بنسبة عالية من مثبطات الاميليز  
Richardson, 1991 ; Prathibha, et al 1995). كما اشار  (Buonocore, et al 1977) ايضا الط

ان الخبز واغذية الافطار الاخرو المحضرة من الحبوب وكذل  العجائن كالباستا تحوي نسبة عالية من مثبطات الاميليز 
المعاملة الحرارية العالية تؤدي الط ن ا (Xu, et al 1999)  كروذ. ا العالي تجا  الحرارة المستعملة؛ بسبب ثباته

 ثبط الاميليز عن طري  الاسهام في تغيير فعاليةيكون تاثيرها تجا  مو، دنترة بروتينات العجينة  الكليادين والكلوتنين( 
من الفعالية التثبيطية  يحسنمما  في العجينة او الخبز  (Amylolytic activity)الفعالية التحللية يالاميليزات ا

  .قدرة الم
اما بالنسبة لتأثير مراحل اعداد الخبزالاخرو كالعجن والتخمر ف  تتوافر دراسات سابقة في هذا المجال لمحاولة 
مقارنة ماتم التوصل اليه في هذ  الدراسة ، ولكن يمكن القول بان الانخفاف في الفعالية التثبيطية قد يعزو الط الزيادة 

موجودة في الطحين نتيجة زيادة نسبة الرطوبة باضافة الماء الط الطحين ، اضافة الط في فعالية الاميليزات الداخلية ال
السكر المضاف الط الطحين والذي هو من ضمن مكونات العجينه لزيادة عمل الخميرة ، بالنتيجة فان هذا كله يؤثر في 

قد يعزو الط تراكم الاحماف العضوية ومن فعالية المثبط المقدرة . اما زيادة نسبة التثبيط عند مرحلة التخمر الثانوي ف
اهمها حامف الكاربوني  وهي التي تعمل علط خفف الرقم الهيدروجيني والذي قد يوثر علط فعالية الاميليز المقدرة ، 

(  (Livening organismsاو الط افراز هذ  المثبطات من قبل الخميرة نتيجة زيادة فترة التخمر حيب ذكر ان
اميليز ويكون التثبيط دائما عن -لانزيمات كطريقة رئيسة في السيطرة علط الفعالية التحللية ل لفاتستعمل مثبطات ا

 ( .  Payan, 2004 Heidari, et al 2005 ;طري  الغل  المباشر للمركز الفعال ل نزيم     
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                          مسخنال غير 99: نسبة التثبيط المئوية للمتسخلص الخام من صنف الحنطة اباء   (1الشكل  

 اعداد الخبز. خ ل مراحل
 

ولاجرل التأكررد مررن ان انخفرراف فعاليررة المثرربط  المقرردرة كانرت نتيجررة لفعررل الاميليررزات الداخليررة والخارجيررة ، تررم 
يقررة ، فلروحظ وكمررا يظهررر فرري دق 30م ولمرردة ˚70تسرخين المسررتخلص المحضررر مرن نمرراذ  المراحررل المختلفررة بدرجرة 

%  و 48.26( احتفرراظ جميررع النمرراذ  بنسرربة التثبرريط الموجررودة اصرر  فرري الطحررين تقريبررا حيررب بلغررت   2 الشرركل 
العجررين المتخمررر و والعجررين والعجررين المتخمرتخمرررا اوليررا%  لنمرراذ  الطحررين 49.50%  و 46.73%  و 45.48

% 91.23من الفعالية والتي تمثرل  % 44.03، اما بالنسبة لنموذ  الخبز فلوحظ احتفاظه بنسبة بلغت   تخمرا ثانويا
الخبرز قبرل وبعرد تسرخينه بالنسربة مسرتخلص نمروذ  ودة فري الطحرين ، ومرن الم حرظ  احتفراظ من فعالية المثبط الموج

 .  الخبزالط المعاملة الحرارية اثناء عملية شي اص  النموذ  قد تعرف  وقد يعزو ذل  الط انتقريبا ؛ نفسها 
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                      م ˚70 المسخن بدرجة 99ة التثبيط للمتسخلص الخام من صنف الحنطة اباء : نسب  (2)الشكل
 دقيقة خ ل مراحل اعداد الخبز .30 ولمدة 

 
هررذ  المثبطربات علررط تحسررين الصرفات الريولوجرربية للعجينرربة والترري تصرنف ضررمنها  الالبومينرراتقرد تعمرربل بعرف        

 Pomeranz, 1971  Lastztity, 1996 ;  بصرفات مرغوبرة قرد تحسرن  البروتينرات( حيرب تتمترع بعرف هرذ
  (Amaranth)ان اضرافة البرومين برذور الرب Silva-Sanchez, et al 2004)   نوعية الخبز الناتجة، فقرد ذكرر

خلرط عاليرة  % الط طحين الحنطة يعمل علط تحسين الصفات النوعية للعجينة نتيجة لما يتمتع به من صفات 1بنسبة  
ن ذا نسجة لب جيدة بالاضافة الط قيمته الغذائية العالية لذا شرجع علرط اضرافته الرط العديرد مرن ويككما ان الخبز النات  

 . المستحضرات الغذائية 
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Abstract 

          Study the effect of bread preparation stages on the activity of salivary 
amylase inhibitors, Proved a decrease in the inhibition activity in the process 
of preparing the dough and first period fermented dough with an increase in 
efficiency in the stage of second period fermented dough and output bread, 
with the percentage of inhibition 31.59% , 27.76% , 25.37% ,37.43% and 48.81% 
respectively, this result shows an increase in the percentage of inhibition in 
the bread of 17%. Heating extracts prepared from the different stages samples 
at 70˚ C for 30 minutes showed keeping  the same inhibition percentage 
reaching 48.26% , 45.48% , 46.73% and 49.5% for samples of flour and dough 
and first period fermented dough and second period fermented dough, 
respectively but the bread was observed keeping a percentage of 44.03% of 
the potency and this represents 91.23% of the existing native potency in the 
flour. 


