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 تصنيع وتقييم عجائن النودلز المنتجة من اربعة اصناف
 * من الحنطة الخشنةمحلية 

 
 علي احمد ساهي                                    بيان ياسين العبدالله
 قسم علوم الاغذية                                    قسم علوم الاغذية

 جامعة تكريت-كلية الزراعة                      جامعة البصرة    -كلية الزراعة
                            

 الخلاصة
أظهرت نتاائ  التركياا الكيمياائي لمنتجاات الناودلز تلاوت المنتاوع المصانع مان صانف افبراهيمياة طاي نسابة الرطوباة           
%(. وأشاارت 7411بة الرماد طيه معنوياا  )( وحدة طي حين انخلضت نس7149%( واللون )72461%( والبروتين )34.9)

%( وحجم محلول ماء الطابخ 946سبة اللقد )%(ن63499ر وزن العينة بعد الطبخ )نتائ  الخصائص الطبخية الى زيادة مقدا
أظهارت النتاائ  ارتلاال التقيايم الحساي للناودلز الجاطاة والمطبوخاة  كما ( للنودلز المنتجة من طحين صنف كورطيلا.9سم97)

أشارت نتاائ  اللحاص الميكروباي الاى انخلاام طاي محتاوى الناودلز المنات  مان وف كورطيلا مقارنة بالأصناف الأخرى. لصن
( وحااادة مكوناااة 71( وحااادة مكوناااة للمساااتعمرةمغم  والخماااائر )39طحاااين صااانف افبراهيمياااة طاااي مقااادار العااادد الكلاااي )

 ميع منتجات النودلز كليا  من بكتريا القولون. ( وحدة مكونة للمستعمرةمغم ، وخلو ج6للمستعمرةمغم والاعلان )
 

 المقدمة
القما  القاساي او حنطاة البرغال احادى أناوال  ماا يطلاع علياه او (Durum wheat)حنطاة الاديورم  تعد الحنطة الخشنة     

تادعى أحياناا  او  Pastaالحنطة التي تنتشر زراعتها طي أمااكن مختللاة مان العاالم، وتادخل بصاورة رئيساة طاي عنتااع العجاائن 
 Cousمثل المعكرونة والشعرية والسباكيتي والنودلز والبرغل والكوسكوسي  Macaroni productsمنتجات المعكرونة 

cous  وغيرهاا، عضااطة الاى اساتعمالها طاي صاناعة الخباز وتصانف منتجاات العجاائن حساا تقسايمCode of Federal 
Regulation (CFR)  :كالآتي 

 ملم.1ملم ولا يزيد عن 641منتجات أنبوبية الشكل ذات قطر لا يقل عن : Macaroniالمعكرونة 
 ملم. 9ملم ولا يزيد عن 741: وهي عجائن أنبوبية أو خيطية ، لا يقل قطرها عن Spaghettiالسباكيتي  

 ملم. 741: وهي عجائن خيطية لا يزيد قطرها عن Vermicelliالشعرية 
لمنتجة بتجليف قطع من العجين المصنع من سميد أو طحين الحنطاة الخشانة ، أو : وهي العجائن اNoodlesمنتجات النودلز 

سميد أو طحين الحنطة الناعمة، أو أي جمع بين اثنين أو أكثر من هذه المنتجات باستعمال أو عدم استعمال احد منتجات البيم 
أو عاادم اسااتعمال الماااء والمااواد الاختياريااة )السااائل أو المجمااد أو المجلااف أو الجمااع بااين نااوعين أو أكثاار منهمااا( وباسااتعمال 

 Food and Drug ,1996)% 11بشاارط لا تقاال نساابة المااواد الصاالبة طااي المنتااوع عاان  (CFR)الموصااوطة طااي الاا  
Administration) . 

وزاد الطلاا م حيث أدخلت المكننة طي تصنيعها لأول مرة طي ايطاليا ، 7199لقد كان عنتاع العجائن يجري منزليا  حتى عام       
  .  (,Hummel;1966)على استهلاكها طتطورت صناعتها طي طرنسا والمانيا عضاطة  الى ايطاليا 

 * البحث مستل من اطروحة الدكتوراه للباحث الثاني
 

، ولام ياِت  والبثاع الهيادروليكي وغارف التجلياف  Kneadersوطي بداية القرن العشرين ظهرت الأجهزة الحديثة كالخلاطات 
م حتى تطورت عمليات افنتاع الذاتية المستمرة وأدخلت محل طريقاة الوجباات ، حتاى وصال متوساط عنتاجيتهاا الاى .739عام 

 Donnelly and ,2000)   كغممساعة طي عملية مساتمرة واحادة مان الخلاط والبثاع والتجلياف والتغلياف 6999أكثر من 
Ponte Jr) .لية ومحدودية المعلوماات حاول تحدياد المكوناات المساعولة عان ونظرا  لقلة الدراسات حول الحنطة الخشنة المح

الجودة والمواصلات القياسية لها، عضاطة  الى قلة المعلومات عن منتجاتهاا، طقاد هادف البحاث الحاالي الاى دراساة ادخاال طحاين 
براهيميااة طااي صااناعة ,كااورطيلا , واحااة العاارات والا 1اربعااةانوال ماان الحنطااة الخشاانة المزروعااة طااي العاارات وهااي: ام الربيااعم

 وتحديد اطضلها ملائمة للانتاع. عجائن النودلز 
                                                                               
 ع العملائالمواد وطر

 أصناف الحنطة المستعملة ومصادرها 
 1ء طي أبي غرياا، أماا عيناات الحنطاة الخشانة أم الربياعممن مركز عبا حنطة الخشنة صنف الابراهيميةتم الحصول على ال     

كغام لكال صانف، وكانات عيناة 79جمعات العيناات بواقاع  درها مركز عبااء محاطظاة نيناوى،وكورطيلا وواحة العرات طقد كان مص
وقاد ، 6996طي حين كانت بقية العيناات مان حاصال الحصااد لسانة  6997الحبوا صنف الابراهيمية من حاصل الحصاد لسنة 

 نظلت الحبوا من الأتربة والشوائا وحلظت طي الثلاجة.
   الطحن المختبري
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% وتركات الحباوا لمادة 71أجريت عملية ترطيا الحنطة وذلك بإضاطة كمية الماء اللازماة فيصاال رطوباة الحباوا الاى       
تم عملياة عزالاة النخالاة وجماع ساعة. طحنت الحبوا باستخدام مطحناة يدوياة وعلاى مارحلتين وطاي كال مرحلاة تكساير ، تا .6

الألمانية المنشِ وعلى مرحلتين وباستخدام المناخل   Retsch KGالطحين النات  ، ثم استخدمت المطحنة المختبرية من نول 
 8xxxخالال المنخال  طحاين الاصاناف قياد الدراساة مان المراحال المختللاة ومارر ملم على التوالي. جمع941ملم، 9411 قياس

 .%، حلظت عينات الطحين طي المجمدة الى حين عجراء اللحوصات المطلوبة11حين ذي استخلاص للحصول على ط
 تحضير العجائن )النودلز(:

مع أجراء  ((Akashi et al  1999,استنادا  الى طريقة  Noodlesحضرت العجائن طي هذه الدراسة على شكل نودلز      
مال مااء مملا  )يحاوي علاى  9.و قياد المدروساةناف الحنطة الخشنة أصكل من غم من طحين 799بعم التحوير وذلك بخلط 

ماان خاالال ماكنااة  Stiff crumbly doughع العجااين الصاالا الهاا  دقااائع، ثاام يقطاا 1م( طااي خاالاط لماادة غاام ملاا  طعااا6
AMPIA 150  مصنعة من شركة(Marcato  مزودة باساطوانات مزدوجاة لعمال صالائ  مان العجاين )افيطاليةSheets ،

هذه الصلائ  الى زوع من المحاور المسننة والمثبتة على نلس الماكنة لعمل أشرطة من النودلز وثبتت الأبعاد باين كال  ثم نقلت
ملم تقريبا  جللت  6الذي يعطي أشرطة من العجائن بسمك  6زوع من الاسطوانات بواسطة عتلة خاصة حيث استخدم البعد رقم 

ماان النااايلون مغلقااة بصااورة جياادة محكمااة الغلااع دقااائع وخزناات طااي أكياااس  71 لماادة 21النااودلز الرطبااة المنتجااة علااى درجااة 
 لغرم عجراء الاختبارات عليها.

 التقديرات الكيميائية والليزيائية للنودلز  
 AACC (7312)(..-73تقدير الرطوبة. قدرت الرطوبة باستخدام الطريقة ) 
الناات   ضرا   ( ثم 7312) AACC(2.-77دال وطقا لما ذكر طي )قدرت نسبة النتروجين بطريقة مايكرو كل تقدير البروتين. 
 لاستخراع نسبة البروتين 141طي 
  AACC (7312)( 91-79المئوية للرماد استنادا الى الطريقة )تقدير الرماد. قدرت النسبة  

    Kent-Jonesوذلك بوحدات  OKRIMن باستخدام جهاز تقدير اللون المنت  من شركة تقدير اللون. قدر اللو
 تقييم منتجات العجائن 

  Borazzio cooking testتقدير الخصائص الطبخية للنودلز )اختبار بورازيو(  
استخدم هذا الاختبار لتقدير النسبة المئوية للمواد الصلبة طي ماء الغلي )نسبة اللقد( وقياس حجم الجزء الحليبي طي ماء        

طكرة عن كمية الماء الممتصاة خالال الطابخ عضااطة  الاى قيااس الزياادة طاي حجام العيناة بعاد الغلي )او ماء الطبخ( كما انه يعطي 
ماع عجاراء تحاوير طاي وزن النماوذع المساتعمل حياث  ,Hoskins (1970)الطبخ . اجري هذا الاختبار اساتنادا  الاى ماا ذكاره 

دقيقاة. بعاد عنتهااء  71مْ لمدة 799على  %7مل محلول ملحي تركيزه 699غم طي 19طبخت عينة من النودلز الجاطة مقدارها 
 دقائع ووزنت ثم أجريت القياسات التالية:  1عملية الطبخ، بزُلت العينات وتركت لتبرد لمدة 

وزن العيناة قبال وبعاد الطابخ وأشاير عليهاا باالوزن بعاد صة خلال الطبخ وذلك بقياس اللارت طاي قياس كمية الماء الممت -7
 .  Cooking weightالطبخ 

وذلاك بقيااس  Cooking lossالمواد الصلبة الكلية طي ماء الغلي )او مااء الطابخ( وأشاير عليهاا بنسابة اللقاد قياس  -6
لقيااس نسابة الماواد الصالبة طياه باساتخدام  مل مان المحلاول المتجاانس 1ثم سحا حجم ماء الغلي المتجمع بعد الطبخ 

 الوزن.   لمدة ثلاث ساعات او لحين ثبات 6± م 799ْطرن هوائي على درجة 
 قياس حجم العينة الجاطة المطبوخة بطريقة افزاحة.  -9
لمادة  اء الطابخ طاي اساطوانة زجاجياة وتارك)العكاارة( وذلاك بوضاع ما Milky portionقياس حجام الجازء الحليباي  -.

قيااس حجام هاذا الجازء، وقيااس حجام محلاول الطابخ نلساه  ثامالأخارى  لكي يترسا النشا والمواد العالقة نصف ساعة
Cooking water  

 تقييم منتجات العجائن )النودلز( الجاطة  
وذلاك بتساجيل عياوا   ,Hoskins (1970) ت م تقيي م منتجا ات الناودلز الجاطاة وذلاك بِتباال الطريقاة الماذكورة مان قبال     

 الجاف . ليمثل النات  علاقة النوعية للمنتوع  799المنتوع وععطاء لكل عيا منه درجة ثم جمعت الدرجات وطرحت من 
   تقييم منتجات العجائن )النودلز( المطبوخة 

ماع عجاراء تحاوير طاي كمياة  ,Hoskins (1970)قيم ت منتج ات النودل ز المطبوخ ة بِتب ال الطريقة المذكورة مان قبال       
الاعتباار مال مااء مقطار ماع الأخاذ بنظار  619غام وطابخ طاي 7641النموذع المستعمل حياث وزن نماوذع مان المنتاوع مقادارة 

 79ان  ويتم طحاص عياوا المنتاوع وذلاك باإخراع عيناات مان النماوذع بعاد  .تكسير أشرطة النودلز الى أطوال متماثلة بطول 
 ليمثل النات  علاقة النوعية للمنتوع بعد الطبخ .  799دقائع منذ بداية الغليان وععطائها الدرجات المناسبة ثم طرحها من 

 اللحص الميكروبي للنودلز  
 الأوساط المستعملة.  

 Oxoidوهي مجهازة مان شاركة  Nutrient Agar, Pepton  ،MacConkey Agarاستعملت الأوساط التالية:       
 المجهز مختبريا .  Potato carrot Agarواستعمل الوسط 

 طريقة الزرل.  
مناه حضارت  ثامو 7-79تخلياف مقاداره  لتحضاير%، 947مال مااء الببتا ون المعقا م  661ماع  غ م م ن النا ودلز61تم خلط       

 حيث استخدمت Andrews ,((1992وحسا ما ورد طي  .-79بقية التخاطيف العشرية ولغاية 
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مال مان كال تخلياف للعاد الكلاي للبكترياا وبكترياا القولاون، طاي حاين 7وذلاك بازرل  Pour plate methodطريقة الصاا    

مال مان كال تخلياف لغارم عاد الخماائر والاعلاان ، 947ك بنشار وذلا Spread plate methodاساتخدمت طريقاة النشار 
-1.لمادة م 61ْ، و ساعة  لبكترياا القولاون 6.-.6 لمدة م99ْ،  و  للعد الكليساعة  6.-69 لمدة م91ْوحضنت الأطبات على 

 .للخمائر والاعلانساعة  32
 التحليل الاحصائي  

( حسااا البرنااام  الاحصااائي (L.S.Dالنتااائ  باسااتخدام اختبااار ( وحللاات (C.R.Dاسااتخدم التصااميم العشااوائي الكاماال      
SPSS) 6997( اصدار 

 النتائ  والمناقشة
 الكيميائي للنودلز المصنعة.التركيا  

. الخشاانة قيااد الدراسااة( علااى التركيااا الكيميااائي لمنتجااات النااودلز المصاانعة ماان طحااين أصااناف الحنطااة 7يشااير الجاادول )      
, كااورطيلا , واحااة  1( % لأصااناف أم الربيااع م34.9, 3461,  0146,  1413لااك المنتجااات كاناات )عن رطوبااة تطيااه ويلاحااظ 

 1العرات , افبراهيمية على التوالي ماع وجاود اختلاطاات معنوياة باين متوساطات المحتاوى الرطاوبي للناودلز لصانلي ام الربياعم
ن الاخاتلاف طاي رطوباة هاذه المنتجاات قاد يعاود علاى وكورطيلا وتساوي متوسطي كل مان صانلي واحاة العارات وافبراهيمياة . ع
. وتتجلا ى أهمياة قيااس (Del Nobile et al,2003)اخاتلاف نسابة رطوباة أصاناف الطحاين المساتعملة وظاروف التصانيع 

عضااطة علاى أهميتهاا طاي تحدياد القاوام   (McCarthy et al,2002)الرطوبة كونها عاملا  مهما  ورئيسا  طاي نوعياة العجاائن 
عضااطة علاى أهميتهاا مان الجاناا الميكروباي )الخلااجي و خارون،  Kovacs et al .(1995)عملياة الطابخ كماا وجادها  بعاد

 (Lagoudaki et al ,1993)( وتِثيرهاا علاى حادوث جمياع ميكانيكياات اللسااد الغاذائي المارتبط باللعالياة المائياة 7336
( طاي 6996يقع ضمن المدى الذي توصال علياه العباد الله والشاطي )ومما تقدم نجد أن مدى المحتوى الرطوبي طي هذه الدراسة 

 دراستهما على نماذع من المعكرونة الموردة للسوت المحلية . 
 

 ( التركيا الكيميائي للنودلز المصنعة من طحين اصناف الحنطة الخشنة المدروسة7جدول )

 الاختبار
 الصنف

 اللون  الرماد % البروتين % الرطوبة %

 a 14.660 a 1.920 a 13.70 a 8.79 1يعمأم الرب

 b 12.395 b 1.865 a 15.20 b 7.20 كورطيلا

 c 14.325 a 2.015 b 16.40 b c 9.28 واحة العرات

 c 16.270 c 1.780 c 17.30 c 9.43 افبراهيمية

 9491الأرقام التي تحمل الحرف نلسه لا تختلف معنويا  عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
 

, 764931, 7.422( كذلك النسبة المئوية لبروتين نودلز الأصناف المدروسة وكما رتبت طي الجادول )7ويبين الجدول )       
(% مع عادم وجاود طاروت معنوياة طاي باروتين 724619-764931( % على التوالي وبمدى يتراوح من )72461, 7.4961

لبروتين للمنتجات المدروسة يعود على الاختلاف طاي نسابة باروتين وواحة العرات عن الاختلاطات طي نسبة ا 1منتوجي أم الربيعم
طحين أصناف الحنطة الخشنة , والى حد ما علاى الاخاتلاف طاي رطوباة تلاك المنتجاات, كماا يشاير الجادول علاى قايم الرمااد وهاي 

 ( % لنماذع 7411,  74171,  74121,  7436)
القيم عند مقارنتها بالقيم الأصلية للطحين . وهذا يعود على اساتعمال المااء  النودلز المدروسة على التوالي , ويلاحظ ارتلال هذه

 . طي طريقة عمل هذه المنتجاتالممل  طي تصنيع النودلز كما ورد 
وعااادة يااتم الاهتمااام بقياااس نسااا البااروتين والرماااد طااي منتجااات العجااائن وذلااك طااي الدراسااات التغذويااة والتدعاا يم او عنااد  

 ذه                روف عن ه         طمن المع (Spychaj and Gil,2005)يد الحنطة الاعتيادية    ين او سم          ال طح     استعم
المنتجااات تسااتهلك بكميااات كبياارة ماان قباال طئااات مختللااة ماان الناااس , كااذلك عنهااا تلائاام أولئااك الااذين يتناااولون الأغذيااة قليلااة 

 . (Wu et al 2001)الكولسترول والدهن المشبع 
( كذلك على تركيز لون منتجات النودلز حيث يلاحظ وجود اختلاطات معنوية طي تركيز لون ناودلز أصاناف 7ويشير الجدول )     

كاذلك صانلي وكاورطيلا وافبراهيمياة وعادم وجاود اختلاطاات معنوياة لكال مان صانلي واحاة العارات وافبراهيمياة, و 1أم الربيعم
وجود علاقة ارتباط معنوية موجباة باين الصابغات طاي الطحاين واللاون طاي منتجاات  ت الدراسةكذلك بينواحة العرات وكورطيلا. 

كماا وجادت  (**r= 0.862)وكاذلك علاقاة ارتبااط موجباة باين اللاون طاي الطحاين ولاون هاذه المنتجاات  (r= 0.129)الناودلز 
وجميا ع ها ذه العلاقا ات هاي علاقاات  (r = - 0.235)علاقة ارتباط سالبة بين الرماد طي منتجات النودلز ولاون هاذه المنتجاات 

وعن قيم الرماد واللون تعد معشرا  مهماا  طاي متابعاة نوعياة  ((Matsuo et al,1982 ادية وتتلع مع ما اورده الباحثوناعتي
 . (Posner, 1991)الحبوا والطحين والمنتجات المصنعة منها 

   الخصائص الطبخية للنودلز )اختبار بورازيو( 
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التا ي شملا ت كميا ة الما اء الممتصا ة  Cooking qualities( على بعم خصاائص الناودلز الطبخياة 6يشير الجدول )       
والتاي عبار عنهاا بهاذا  Cooking lossونسابة اللقاد  Cooking weightخالال الطابخ ويعبار عنهاا باالوزن بعاد الطابخ 

الطاابخ وقياااس الجاازء الحليبااي )العكااارة( وحجاام العينااة الاختبااار بنساابة المااواد الصاالبة طااي ماااء الطاابخ، وحجاام محلااول ماااء 
غم وكل مان ناودلز صانف (61411) 1المطبوخة. ويلاحظ وجود طروت معنوية طي مقدار الوزن بعد الطبخ بين نودلز أم الربيعم

 , وعاادم وجااود طااروت معنويااة طااي الااوزن بعااد الطاابخ طااي نااودلز أم (غاام 61411)غاام وصاانف واحااة العاارات (63499)كااورطيلا 
 غم وبين كل من كورطيلا وواحة العرات .(61431)غم وافبراهيمية  (61411) 1الربيعم

 ( خصائص النودلز الطبخية المصنعة من طحين اصناف الحنطة الخشنة المدروسة6جدول )

 الصنف
 الاختبار

 افبراهيمية واحة العرات كورطيلا 1أم الربيعم

 25.75a 29.03 b 28.55 b 25.97 a الوزن بعد الطبخ%

 a 3.20 a 2.70 b 2.90 b 3.00 نسبة اللقد%

 a 31.00 b 29.50 b 25.50 c 20.50 9حجم محلول ماء الطبخ سم

 a 50.00 a 50.00 a 50.00 a 50.00 9حجم العينة سم

مجمااول علامااات تقياايم نوعيااة النااودلز 
 الجاطة

74.00 a 89.00 b 87.00 b 67.00 c 

لز مجمااول علامااات تقياايم نوعيااة النااود
 المطبوخة

79.00 a 97.00 a 71.00 b 64.00 c 

 9491الأرقام التي تحمل الحرف نلسه لا تختلف معنويا  عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
وباين نسابتي  (%946)وكاورطيلا  (%9) 1الربياعم ام كما يلاحظ ع دم وجود ط روت م عنوية طي نس بة اللقد لكل من ناودلز     

وبالنسبة لحجم محلول ماء الطبخ, طقد لاوحظ طاروت معنوياة  . (%643)% وافبراهيمية 641ة العرات اللقد لنودلز كل من واح
  (6341), واحة العرات  9سم97والاصناف الاخرى , كورطيلا (  9سم 6941) 1لنودلز أم الربيعم

  ي كاورطيلا وواحاة العارات., وعدم وجود طروت معنوية طي قيمتاي حجام المحلاول لناودلز صانل(9سم 6141), وافبراهيمية 9سم
لجميع المعاملات المدروسة. ولم يلاحظ وجاود  9سم 19الجدول تساوي قيمة حجم العينة المطبوخة ومقداره  يلاحظ من هذاما ك

قيمة محددة لحجم الجزء الحليبي )العكارة( حيث لم يحدث ترسيا واض  لهذا الجازء, وقاد كاان لاون المحلاول اصالر باهتاا  ولام 
وازدادت هاذه العكاارة تادريجيا  طاي المعااملات الباقياة وعلاى  1اثار لوجاود عكاارة وذلاك طاي معاملاة ناودلز أم الربياعميكن هنااك 

( .و  9التوالي. ولاجل المقارنة ، اضيف الى الجدول نتائ  تقييم نوعية الناودلز الجاطاة والمطبوخاة والمقتبساة مان الجادولين )
 على التوالي. 

تعود على كمياة ونوعياة الباروتين طاي الطحيا ن ونسابة الدها ن  لانوال النودلز المصنعة الصلات الطبخية عن الاختلاط ات ط ي     
كما ا عن لعمليا ات التصنيا ع مثا ل  (Grant et al ,2004)والنشاِ الماتحطم وطيماا عذا كانات الحباوا شامعية او غيار شامعية 

 ووقااات الخلاااط وظاااروف الطااابخ  Mondelli 2005)و  Novaro et al) 1993درجااا ة التجلياااف وتقنياااة التجلياااف 
Debbouz and Doetkott)   (1996,  .. تِثيرا  كبيرا  على تلك الصلات 

لقد بينت الدراسة وجود علاقات ارتباط موجبة بين وزن المنتوع بعد الطبخ مع كال مان الادهون الكلياة والحارة والمرتبطاة       
كماا عن للاوزن  (r = 0.642)و  (r = 0.508)و  (r = 0.336)،  (r = 0.383)والدهون غير القطبية وهاي علاى التاوالي، 

 . (r = - 0.515)بعد الطبخ علاقة ارتباط سالبة مع الدهون القطبية
كما وجدت الدراسة علاقة ارتبااط موجباة باين نسابة اللقاد ماع كال مان الدها ون الكلياة والحارة والمرتبطاة والادهون غيار        

كماا عن لنسابة اللقاد علاقاة  (r = 0.583)و  (r = 0.318)و  (r = 0.077)و  (r = 0.139): القطبياة وهاي علاى التاوالي
كذلك وجدت الدراسة نلس الاتجاه السابع طي علاقة الارتباط بين  (**r = - 0.848)ارتباط معنوية سالبة م ع الده ون القطبية 

 = r)و  (r = 0.293)و  (r = 0.173)و  (r = 0.191)صالة حجام المحلاول وباين أناوال الادهون وهاي علاى التاوالي: 
 مع الدهون القطبية .  (r = -0.250)كم ا عن لصل ة حجم محلول ماء الطبخ علاقة ارتباط سالبة  (0.316
مان أن الادهون تاعثر علاى نوعياة العجاائن ولكان لايس  Matsuo et al.) , (1986وهذه النتائ  تعكد ما توصال علياه        

وعيااة الخبااز. كمااا اوضااحت النتااائ  وجااود علاقااات ارتباااط موجبااة بااين الصاالات الطبخيااة تصاال الااى درجااة بحجاام تِثيرهااا علااى ن
 المعنوية بين صلتي الوزن بعد الطبخ وحجم محلول ماء الطبخ. 

باين نسابة اللقاد ونسابة الباروتين طاي الطحاين وهاذا ينطباع  (r = -621)كذلك بينت الدراسة وجود علاقة ارتباط سالبة         
 (%2)نسابة اللقاد  لام تتجااوزعلماا  أن نوعياة العجائا ن تعا د جيادة عذا  Grzybowski & Donnelly (1979)  تماما  مع

تعادُ نوعياة العجاائن المنتجاة ممتاازة . وتعاد نسابة اللقاد عناد  ، لاذا( طاي دراساتنا هاذه6.9-1.6وقد كان مدى هذه الصالة هاو )
. كاذلك كاان الارتبااط ساالبا  باين نسابة  (Dexter and Matsuo,1979)  ئنالطبخ من أهم العوامل طي تقيايم نوعياة العجاا

 ( على التوالي -94911( و )-94219البروتين وصلتي الوزن بعد الطبخ وحجم محلول ماء الطبخ )
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صاناف عن نتائ  هذه الدراسة بخصوص الصلات الطبخية والصلات المدروسة سابقا  لعجائن النودلز تشير علاى صالاحية الأ      
 فنتاع هذه العجائن.   قيد الدراسة

  تقييم نوعية منتجات النودلز الجاطة 
تقيايم نوعياة منتجاات الناودلز المطبوخاة مان أدت الاختباارات لأناه يمكان أن يادرع العيناات حساا درجاة تقييمهاا ثام يعد اختبار 

  (,Hoskins ,1970).دراسة وتحديد العيوا التي أدت الى نقصان درجة التقييم 
( ثلاثااة أنااوال ماان العيااوا الرئيسااة وهااي العيااوا الكبياارة وعيااوا اللااون وعيااوا المظهاار. وتشاامل العيااوا 9الجاادول ) يوضاا 

الكبيارة ، عياوا التكسار والتشاقع والتشاوه وهاي تعاد مان العياوا الكبيارة والمهماة طاي دراساة منتجاات العجاائن، وهاي تادعى 
مقا دار عا يا التكسار المساجل لكاطاة أناوال الناودلز المنتجاة مان أصاناف . ويلاحظ من الجدول أن Seriousبالعيوا الخطيرة 

( 6، 7، 7، 6( درجاة للتشاقع و ) 6، 6، 7، 6)  مقدار عيا التشاقع والتشاوه  بلغدرج ات طي حين  1الحنطة المدروسة هو 
ويلاحاظ أن درجاات تقيايم هاذه ، كاورطيلا، واحاة العارات ، افبراهيمياة علاى التاوالي. 1درجة للتشوه وذلاك لصصاناف أم الربياعم

العيوا صغيرة نسبيا  بالمقارنة بمدى العلامات الم وضوعة لك ل عيا، وق د يعود هذا الى تصلا عجين هذه المنتوجاات بصاورة 
 Debbouz ,1996)جيدة أثناء مرحلة التجلياف وهاذا قاد يارتبط بانخلاام امتصاصاية الطحاين للمااء وقصار عملياة الخلاط 

and Doetkott) قاد اساتنتجت دراساة ، طDel Nobile  ,((2003  أن ظاروف التصانيع تاعثر بصاورة كبيارة علاى نوعياة
عذا   Crackingو Checkingالعجائن عضاطة  الى تِثير المواد الخام. ويمكن السيط رة على هذه العيوا وخصوصاا  التكسار 

تكسر بسبا التمدد غيار المتناساع وانكماا  وينشِ عيا ال (Hoskins ,1970)ما تمت السيطرة بعناية على عملية التجليف 
 طبقات العجين أثناء عملية التجليف تحت تغيرات الرطوبة ودرجة الحرارة. 

 ( تقييم نوعية منتجات النودلز الجاطة المصنعة من طحين اصناف من الحنطة الخشنة المدروسة9جدول )

 العيوا
مااااااااااااااادى 
 العلامات

 العلامات

 براهيميةاف الواحة كورطيلا أم الربيع

 Checked 9-69 1 1 1 1التكسر                           

 Split 9-79 6 7 6 6التشقع                                

عاااااااااااادم انتظااااااااااااام الشااااااااااااكل )التشااااااااااااوه(  
Deformation  

9-79 6 7 7 6 

 Gray orوجاااود اللاااون البناااي         
brown  

     

 Very dark 9-79 9 9 7 1غامع جدا                        

 Noطقاااااادان وجااااااود اللااااااون الأصاااااالر 
yellowness 

9-1 6 7 7 . 

 Largeطقاعاااااااات كبيااااااارة              
bubbles 

9-1 7 9 9 7 

 Smallطقاعاااااااات صاااااااغيرة            
bubbles 

9-1 6 7 7 9 

 . White specks 9-1 9 7 6بقع بيضاء                

 Dark specks 9-1 9 9 9 7 بقع سوداء                 

 Rings 9-1 9 9 9 9الحلقات                              

 Streaks 9-79 7 9 9 9الخطوط                           

الخشااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااونة                       
Roughness 

9-79 1 7 6 2 

 Totalمجماااااااول العلاماااااااات          
demerits 

 62 77 79 99 

Score = 100-demerits  1. 13 11 21 

( عيوا اللون التي تشامل عياا التلاون البناي الغاامع وعياا طقادان اللاون الأصالر، طمان المعاروف عن 9كما بين الجدول )      
اللون الأصلر هو اللون المثالي لمنتجات العجائن، وان غياا هذا اللاون لسابا مان الأساباا ياعدي الاى تقليال تقبال المساتهلك ، 

لعيا الأول وهاو اللاون البناي الغاامع طهاو ينات  عان التلااعلات البنياة غيار الأنزيمياة او تلااعلات مايلارد التاي تتاِثر وبالنسبة ل
( نجد أن درجات عيا اللون 9وم ن الجدول ) لها ورطوبة المنتجات قبل التجليفبدرجة حرارة عملية التجليف واللترة الزمنية 

، كااورطيلا، واحااة العاارات، 1ات العجااائن )النااودلز( المنتجااة لصصااناف أم الربيااعموذلااك لمنتجاا 1، 7، 9، 9البنااي الغااامع هااي 
 درجات تقييم عيوا منتجات النودلز لصصناف الم دروسة قد يعود الى المحتاوى مانالتوالي. عن الاختلاف طي  الابراهيمية على 

علاا ى سياا ر تلاعاا لات ماايلارد خاالال عمليااة الاا ذي يعثاا ر  Key factorالسااكريات المختزلااة المتااوطرة طهااي العاماال الملتاا اح 
 التجليف 
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(1996, Resmini et al) وان العامل البيئي والنمط الوراثي للحبوا وخزنها وطحنها لها تِثير كبير طاي تاراكم الساكريات ،
 (aw)ي ائ    ا لام النشااط الم   ا عضااطة الاى عن ارتلاال درجاة حارارة التجلياف وانخ (Boggini et al ,1999)المختزلاة 

   لارد                لات مي               ير لتنشيط تلاع            ا اللعل الكب              لال عملية التجليف له             خ
(2003, Sensidoni et al)  . 

والملضاال لمنتجااات  هااو اللااون المميااز لحبااوا الحنطااة الخشاانةولقاادان اللااون الأصاالر بأمااا بالنساابة للعيااا الآخاار الخاااص       
، كاورطيلا، واحاة العارات، 1لناودلز المنتجاة مان أصاناف الحنطاة أم الربياعملعياا هاذ ال( درجات تقييم 9العجائن. يبين الجدول )

( وان الاختلاطاات باين هاذه الأصاناف قاد تعاود الاى اختلاطهاا طاي اللعالياات .، 7، 7، 6) افبراهيمية والتاي بلغات علاى التاوالي 
وهاذا قاد يلسار ارتلاال  (Borrelli et al ,2000)التاكسدية لأنزيمات اللايبوكسجينيز والبيروكسيديز والبوليلينول اوكساديز 

نف مان تركياز عاالل للاون، عضااطة الاى ارتلاال هذا العيا بصنف افبراهيمية على الرغم من أن نسبة ما يحتويه طحين هاذا الصا
تلاع ماع ماا توصالت علياه الكنااني تالنتيجاة درجة عيا اللون البني الغامع الذي هو أعلى ايضا  طي صنف افبراهيمياة ، عن هاذه 

 ( علا أنها عزت السبا الى ارتلال نسبة الرماد بهذا الصنف. .699)
ية وجود ارتبااط معناوي موجاا باين نسابة الرمااد طاي الطحاين واللاون طاي منتجاات وعلى أية حال، طقد بينت الدراسة الحال     

وارتبااط  (r = 0.129)  كما بينت وجود ارتباط موجا بين صابغات الطحاين ولاون منتجاات الناودلز  (**r = 0.957)النودلز 
الرماد طي المنتجات ولون هذه  بين لون الطحين ولون منتجات النودلز وارتباط سالا بين نسبة  (**r=0.862)معنوي موجا 
 علاقة اللون بنسبة الرماد.  حولطي دراستهم  (Matsuo et al ,1982.)، وهذا يتلع مع  (r = - 0.235)المنتجات 
أما عيوا المظهر طهي تشمل اللقاعات الكبيرة والصغيرة والبقع البيضاء والسوداء والحلقات والخطوط والخشونة، وان         

عيوا ترتبط بعملية التجليف ارتباطا  مباشرا ، وتكون ذات وضوح اكبر طي العجائن التي تتعرم لعملياة البثاع واقال معظم هذه ال
، 7( درجات تقيايم اللقاعاات الكبيارة وهاي )9( ويبين الجدول ),Mondelli ,2005و  7319طي منتجات النودلز )السعيدي، 

، كااورطيلا،  1( لنااودلز الأصااناف ام الربيااعم9، 7، 7، 6لصااغيرة طتكااون )( وتازداد هااذه الاادرجات طااي حالااة اللقاعااات ا7، 9، 9
( لصصناف المدروسة علاى .، 6، 7، 9واحة العرات، افبراهيمية على التوالي طي حين تكون درجات تقييم البقع البيضاء هي )

دم طاي بااقي الأصاناف، كماا ينعادم عياا وذلك لنودلز صنف افبراهيمية وتنعا 7التوالي، أما البقع السوداء طتكون درجة تقييمها 
 . 1وجود الحلقات طي كل الأصناف أما عيا الخطوط طقد لوحظ طي نودلز صنف أم الربيعم

التجليف الابتدائي الرديء ، أما اللقاعات الصغيرة طتنشِ عن  ينت  عنوعلى أية حال، طان عيا اللقاعات الكبيرة عادة ما       
، أمااا خشااونة  (,Hoskins,1970)تجااات المبثوقااة طااي حااين تنشااِ البقااع عاان التجليااف الزائااد التخلخاال الساايل وذلااك طااي المن

منتوجات النودلز طيمكن التخلص منها باستعمال عجين له قابلية جيدة لللر  ومقاوم لتِثير الضاغط المسالط علياه أثنااء مرحلاة 
كاطياة  (%79-3)أن نسابة الباروتين باين  ذكارد القطع والخروع طي قالا التشكيل دون حدوث أي تقطع طي نساجة العجاين، وقا

، 7، 1يم عياا الخشاونة هاي )      ات تقي        درج بلغتد               (. وق7319)السعيدي،       لضمان نوعية العجين المطلوبة
وافبراهيمياة  1أم الربياعمالتاوالي،ويمكن أن يعُازى ارتلاال درجاات صانف  ى     ا دروسة عل         اف الم     ( لنودلز الأصن2، 6

الى ارتلال نسابة الباروتين طيهاا أعلاى مان المادى الماذكور الساابع، وقاد يعاود الاى عملياة القطاع والخاروع مان قالاا التشاكيل. 
  وذلك (21، 11، 13، .1) بلغتوعموما  طان نتائ  تقييم نوعية منتجات النودلز الجاطة المصنعة طي هذه الدراسة 

شاير الاى عمكانياة اساتعمالها طاي عنتااع العجاائن ات، افبراهيمية على التاوالي، وهاذا ي، كورطيلا، واحة العر1لصصناف أم الربيعم
 ، افبراهيمية. 1علما  أنها تترتا على أساس أطضليتها كالأتي: كورطيلا ، واحة العرات، أم الربيعم

 تقييم نوعية منتجات النودلز المطبوخة 
لمنتجات العجائن لأنه يعطاي  Cooking qualityالتقييم المعول عليه لاختبار النوعية الطبخية  يبقى التقييم الحسي هو      

وذلاك لصاعوبة الاعتمااد طقاط علاى التحليال  (Cubadda,1988)تقييم عجماالي لخصائصاها حتاى عن كاان هنااك انحيااز طاردي 
 الآلي لتقييم تلك المنتجات. 

وخة، طقد يانعكس الاى حاد ماا تقيايم بعام عناصار نوعياة المنتجاات الجاطاة علاى وبخصوص تقييم نوعية منتجات النودلز المطب
( ظهاور اللاون البناي الغاامع بصاورة واضاحة طاي المنتاوع .الجا دول )ة سالبية او ايجابياة، ويبيا ن المنتجات المطبوخاة بصاور

ييم هذين العيبين طهي علا ى التوالا ي المطبوخ عنه ط ي الج اف، وك ذلك زيادة طقدان اللون الأصلر، حيث يلاحظ ارتلال درجة تق
( لصصناف أم الربيع، كورطيلا، واحة الع رات، افبراهيمي ة عل ى التوالي. وهذه النتيجة لا تتلاع 9، 9، 6، 9( و ).، 9، 6، 9)

اللاذان ذكارا أن طقادان الصابغات يازداد خالال عملياة تصانيع العجاائن  Dexter and Matsuo (1978)ماع ماا توصال علياه 
لسباكيتي( علا عن عملية طبخها تعدي الى تحسين بسيط طي اللون. عن الاختلاف طي نتائ  الدراستين قد يعود الى ناول أصاناف )ا

 الحنطة الخشنة او الى نول العجائن المنتجة طي كل منهما.  
جااااائن المطبوخااااة أمااااا تقياااايم القااااوام او النسااااجة، طقااااد عااااد المعيااااار الاااارئيس طااااي تحديااااد النوعيااااة افجماليااااة للع        

(Smewing,1997) وطااي هااذه الدراسااة طااان قااوام النااودلز المطبوخااة يحاادد بقياااس عيااا الطااراوة الزائاادة ،Too soft 
وقاد بلغات درجاات تقييمهاا  Splitting or breakingعضاطة الاى عياا التشاقع او التكساير  Too firmوالصلابة الزائدة 

( لعيا الصلابة الزائدة وهي مقاسة 6، 7، 7، 7وهي مقاسة من عشر درجات و )( لعيا الطراوة الزائدة 6، 6، 6، 9كالآتي )
( لعيااا التشااقع المقاااس ماان عشاار درجااات . ويلاحااظ ماان هااذه النتااائ  عن الاختلاطااات بااين 7، 7، 9، 9ماان خمااس درجااات و )

صالات القاوام او النساجة  الأصناف المدروسة ليسات كبيارة وان درجاات تقيايم العياوا ليسات كبيارة ايضاا . وعموماا  طاان قيااس
حساايا  ضااروري لوصااف النوعيااة الطبخيااة للعجااائن كمااا طااورت طرائااع  Viscoelasticityاللزوجااة  -كالصاالابة والمرونااة

 . (D’Egidio et al.,1993)قياسية عليه لتحديد تلك النوعية 
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 نة المدروسة( تقييم نوعية منتجات النودلز المطبوخة المصنعة من طحين اصناف الحنطة الخش.جدول )

 العيوا
مااااااااااااااادى 
 العلامات

 العلامات

 افبراهيمية الواحة كورطيلا أم الربيع

 . Very dark 9-1 9 6 9اللون البني الغامع             

 Noعاااادم وجااااود اللااااون الأصاااالر      
yellow 

9-1 9 6 9 9 

 Surfaceعااااااادم انتظاااااااام الساااااااط  
irregularity 

9-1 9 9 9 9 

 Splitting orالتشااااقع او التكساااار 
breaking 

9-79 9 9 7 7 

 Sticknessاللزوجاة                       
  

9-79 2 2 3 4 

 Slime   10-0 2 3 3 4الخاصية المخاطية                   

 Odor  9-79 7 7 7 9الرائحة                             

 Taste  9-79 7 7 9 9الطعم                              

 Too soft  9-79 9 6 6 6ليونة القوام                     

 Too firm  9-1 7 7 7 6صلابة كبيرة                    

 Sticks toالالتصاااات بالأسااانان        
teeth 

9-79 7 7 9 9 

 Doughiness 9-79 7 9 9 9عجينة                      

 Total مجماااااول العلاماااااات        
demerits 

 67 67 63 92 

Score = 100-demerits  13 13 17 2. 

 
بالنسبة لعيوا الرائحة والطعم والالتصاات بالأسانان والعجينياة ، طعاادة  ماا ياتم دما  هاذه الصالات او عيوبهاا مصاطل   أما      

لصالات مان قبال خبيار النكهة او تحات مصاطل  التقبال العاام، طاي حاين يقاوم هاذا التقيايم علاى أسااس تقيايم كال صالة مان هاذه ا
وعند تقييم عيوا هاذه الصالات طاناه يعخاذ بنظار الاعتباار  (Hoskins ,1970)او اكثر طي مجال صناعة العجائن  متخصص

أية صلاتل غريبة او شوائا تعثر على تقييمها، طعيوا الطعم والرائحة ترتبط بِي طعوم او روائا  غريباة عان تلاك التاي تتمياز 
 بها الحنطة الخشنة. 

. ومان خالال (Ames et al ,1998)أماا صلا ات الالتصاات بالأسانان والعجينياة طهاي تارتبط بنوعياة كلاوتين الحنطاة       
( يتض  أهمية هذه الخصاائص طاي عملياة التقيايم، طقاد أعطيات عياوا هاذه الصالات درجاات تقيايم مقادارها .ملاحظة الجدول )

، 1( وذلاك لصصاناف أم الربياعم9، 9، 7، 7)   ( وعياوا الطعام9، 7، 7، 7عشر درجات ، وقد بلغت درجات عيوا الرائحاة )
كورطيلا، واحاة العارات، افبراهيمياة علاى التاوالي. عن ارتلاال درجاة تقيايم عياا الرائحاة لناودلز الحنطاة افبراهيمياة، وارتلاال 

( حيث وجدت تلاوت .699ناني )درجة عيا الطعم لنودلز صنلي واحة العرات وافبراهيمية، يتلع تماما  مع ما توصلت عليه الك
وهو صنف من أصناف الحنطة الخشنة ايضا  على كل من صنلي واحاة العارات وافبراهيمياة،طي النكهاة والتقبال  63صنف دور 

( لصصاناف المدروساة الماذكورة 9، 9، 9، 7العام لمنتوع المعكرونة المنتجة منها . أما درجات تقييم عيا العجينية طقد بلغت )
واحد او أكثر من الأسباا التالية: انخلام نسبة البروتين وضعله، وارتلاال  يعود الىالتوالي، وهذا العيا طي النودلز  انلا  على

( وطاي دراساتنا الحالياة نتوقاع أن تكاون 7319نشاط الأنزيمات بصورة عامة، ووجود حبيباات النخالاة وقلاة الملا  )الساعيدي، 
 حللة للنشا دورا  طي هذا العيا. لقلة المل  وارتلال نشاط الأنزيمات الم

( عيوا عدم انتظام السط  واللزوجة والخاصية المخاطية ، ويلاحظ ارتلال درجة عياا عادم انتظاام .كما وض  الجدول )      
لجميع أصناف الحنطة المدروسة، وقد يعود ارتلاال درجاة هاذا العياا ووجاوده بانلس الدرجاة  9السط  طقد بلغت درجة تقييمه 

لز الأصااناف المدروسااة الااى عاادم انتظااام عمليااة التجليااف وسااوء توزيااع الهااواء الحااار طااي اللاارن المختبااري. أمااا عيااا طااي نااود
( علاى التاوالي لمنتجاات الناودلز .، 9، 9، 6)و  (.، 9، 6،6)  اللزوجة والخاصية المخاطية طقاد بلغات درجاة تقييمهاا كاالآتي

لأهميتهمااا ، وعااادة  مااا تاارتبط هاتااان  79تقياايم هااذين العيبااين هااي ماان لصصااناف المدروسااة علااى التااوالي، ونلاحااظ عن درجااة 
أن حيث يلضال الصلتان بالنشاط افنزيمي، عذ أن درجة النشاط العالية لأنزيمات الاميليز تقلل من درجة لزوجة العجين المطبوخ 

لاطات طي درجاات تقيايم هاذه العياوا ( ويلاحظ أن الاخت7319يكون للعجين درجة معينة من تماسك القوام والنسجة )السعيدي، 
( بخصاوص هاذا الصانف .699قليلة وان الارتلال البسيط طي العيا المسجل لنودلز افبراهيمياة يتلاع ماع ماا وجدتاه الكنااني )

 مقارنة بالأصناف المدروسة من قبلها. 
الخاام وظاروف التجلياف وتركياا مااء أن عناصر صلات العجائن المطبوخة تتِثر بكمية ونوعية البروتيناات وناول الماادة       
وبالرغم من عدم وجود دراسات سابقة تخص علاقة نوعياة منتجاات الناودلز الجاطاة ونوعيتهاا  (Smewing ,1997)الطبخ 
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المطبوخة بالبنتوزانات ، علا أن هذه الدراساة بينات وجاود علاقاة ارتبااط موجاا باين كال مان هااتين الناوعيتين ماع البنتوزاناات 
علااى التااوالي. كمااا بيناات وجااود ارتباااط سااالا بااين كاال ماان النوعيااة الجاطااة  (r = 0.363)و  (r = 0.118)ماااء الذائبااة بال

وتتلاع هاذه النتاائ  ماع ماا توقعتاه  (r = - 0.234)    و (r = - 0.290)والمطبوخاة لمنتوجاات الناودلز والبنتوزاناات الكلياة 
Riva et al ,(.(2000 خلاام معاادل التجمااع  ة وبالتاااليكبياار رجااةبتثبياات الماااء بدوم تقااالبنتوزانااات  حيااث اشااارت الااى ان

 العكسي للنشا ومن ثم التِثير على النوعية العامة للمنتجات. 
 اللحص الميكروبي لمنتجات النودلز المصنعة  

التي مقارنة الأصناف المختللة لصمرام  وبية لحبوا الحنطة الخشنة على ادة  ما يتركز الاهتمام من الناحية الميكرع
ل ومادى ملائمتهاا ذلاك الحاصاوا            ا تسببها البكتريا واللطريات، والتي تعثر على الحاصل بصورة رئيسة وعلى نوعية حب

 . (Joppa and Williams  ,1988)فنتاع العجائن ومنتجات الحنطة الخشنة الأخرى 
م كبير طي الأعداد الميكروبية ، كما أن من شروط عنتااع تعرم معظم منتجات العجائن لعملية الطبخ وبالتالي نتوقع انخلا     

( أعااداد الأحياااء 1(. ويوضا  الجاادول )7319وتقيايم العجااائن أن تكااون منخلضاة المحتااوى ماان الأحيااء المجهريااة )السااعيدي، 
نطاة الما دروسة، المجهرية )العدد الكلي، الخمائر والاعلان، بكتريا القولون( لمنتجاات الناودلز المصانعة مان طحاين أصاناف الح

( وحاا دة مكوناا ة 39، 761، 669، 699حاا يث يلاحاا ظ اختلاطاا ات واضحاا ة طاا ي العاادد الكلااي لصحياااء المجهريااة حاا يث بلغاا ت )
، كورطي لا، واح ة الع رات وافبراهيميا ة علاى التاوالي، وان هاذه الأعاداد قاد تعاود 1للمستعمرة وذلك لنودلز الأصناف أم الربيعم

  Frazier and Westhoff, (1988)الحنطة طي افنتاع وليس السميد، وهذا يتلع تماما  مع ماا ذكاره الى استعمال طحين 
( طي دراستهما على نماذع من المعكرونة المعروضاة طاي 6996ويتل ع ايض ا  م ع م ا توص ل علي ه الباحثان العبد الله والشطي )

لمعكروناة بالمقارناة ماع ااء المجهرياة للمعكروناة المنتجاة مان الطحاين السوت العراقية، حيث لاحظا ارتلاعاا  للعادد الكلاي لصحيا
 المنتجة من السميد. 

( وحدة مكونة للمستعمرةمغم لمنتجات نودلز الحنطاة المدروساة 71،71، 61، 69أما بالنسبة للخمائر طقد بلغت أعدادها )     
( ذكاروا عن 7336بعاد افنتااع، علماا  عن الخلااجي واخارون ) على التوالي، وهذه الأعداد تعد قليلة ، وقد يعزى ذلك الى التلاوث

 المعكرونة والشعرية التي درسوها )التي لم يحددوا مصدرها( لم تحتو  على خمائر. 
( وحاادة مكونااة للمسااتعمرةمغم لنااودلز الحنطااة المدروسااة علااى 6، 1، 69، 79وبخصااوص الاعلااان طقااد بلغاات اعاادادها )      

دراساتهما للصالات الكيميائياة والميكروبياة والنوعياة للمعكروناة  عند( 6996جده )العبد الله والشطي، التوالي، وهي اقل مما و
 Fraizierالمتوطرة بالسوت المحلياة، وهاذه الاعاداد القليلاة هاي متوقعاة بسابا انخلاام المحتاوى الرطاوبي لهاذه المنتجاات )

 (. Pasta  2005و  1967
علما  انه قد لوحظات اعاداد مان هاذه البكترياا طاي بعام منتجاات المعكروناة المعروضاة طاي  ولم يلاحظ نمو لبكتريا القولون     

( وعمومااا  طااان عملياة الطاابخ التااي تتعاارم لهاا منتجااات العجاا ائن الجاطااة 6996الساوت المحليااة العراقيااة  )العباد الله والشااطي،
شاااكل الميكروبيااة المهمااة عااادة  مااا تحاادث طااي تااعدي الااى خلاام كبياار جاادا  لصحياااء المجهريااة او لساامومها عن وجاادت، وان الم

طاي حاين يتثابط النماو الميكروباي طاي المنتجاات التاي   Pasta ,2005)و  (Quaglia ,1993العجاائن التاي تعكال طازجاة 
 أو اقل.  (%76)تنخلم طيها نسبة الرطوبة الى 

 
 سة( التحليل الميكروبي للنودلز المنت  من أصناف الحنطة الخشنة المدرو1جدول )

 العدد الميكروبي
 الصنف

 القولون الاعلان الخمائر العد الكلي

 9 79 69 699 1أم الربيعم

 9 69 61 669 كورطيلا

 9 1 71 761 واحة العرات 

 9 6 71 39 افبراهيمية

 
  cfu/gram* النتائ  بعدد المستعمراتمغم 

 
 المصادر

(. دراسة للخمائر الشائعة طي الأغذية لمنطقاة 7336شذى سلمان ) الخلاجي، زهرة محمود والنعمة، سناء برهان والعزاوي، -
 .21-.1( ص 6، 7) .بغداد. منتجات الحبوا البقولية الجاطة، المجلة العراقية لصحياء المجهرية، 

عااة (. تكنولوجيااا الحبااوا. وزارة التعلاايم العااالي والبحااث العلمااي، مديريااة مطبعااة الجامعااة، جام7319السااعيدي، ع عبااد ) -
 الموصل.

(. دراسة الصلات الكيميائياة والميكروبياة والنوعياة للمعكروناة المتاوطرة 6996العبد الله، بيان ياسين، الشطي، صباح مالك ) -
 ..71-716الجزء الاول ص  61طي السوت المحلية. مجلة ابحاث البصرة، العدد 

لتصانيعية لاصاناف واعادة مان الحنطاة الخشانة. رساالة (. دراسة بعام الصالات النوعياة وا.699الكناني، نغم عبد الرزات ) -
 ماجستير ، كلية الزراعة ، جامعة بغداد.



 
 

 

32/3/3122ريخ استلام البحث تا  9  

( لسنة 3( العدد)11المجلد )
(1111)  

مجلة جامعة تكريت للعلوم 
 الزراعية

- Akashi, H.; Takahashi, M. and Endo, S. (1999). Evaluation of starch properties of 
wheats used for Chinese yellow-alkaline noodles in Japan. Cereal Chem. 76 
(1): 50-55.  

- American Association of Cereal Chemists. (AACC) (1976). Approved methods of 
the American Association of Cereal Chemists. St. Paul, Minnesota, U. S. A.  

- American of Official Agriculture Chemists (A.O.A.C.). (1984). Official Methods of 
Association of Official Agriculture Chemists. Washington. D.C. U.S.A. 

 - Ames, N.; Clarke, J.; Marchylo, B.; Dexter, J. and Kovacs, M. (1998). The effect of 
durum wheat gluten strength on pasta quality. Proceeding of the wheat 
protein symposium. March, Saskatoon, SK. PP: 228-233.  

- Andrews, W. (1992). Mannual of food quality control 4-Rev. 1-Microbiological 
analysis. FAO, Food and Nutrition paper No. 14/4 (Rev.1). Rome, Italy.  

- Boggini, G.; D’Egidio, M. G.; DeNoni, I.; Pellegrino, L.; Racinelli, F. and Pagani, M. 
A. (1999). Effect of durum wheat genotype and environment on the heat-
damage of dried pasta. J. Genetics and Breeding. 53: 337-347. 

- Borrelli, G. M.; Troccoli, A.; Fares, C. Trono, D.; De Leonardis, A. M.; Padalino, L.; 
Pastore, D.; Del Giudice, L. and Fonzo, N. Di. (2000). Lipoxygenase in durum 
wheat: what is the role in pasta colour ? Serie A: Sēminaires 
Mēditerranēennes, Numēro, 40.    

- Cubadda, R. (1988). Evaluation of durum wheat, semolina and pasta in Europe. In: 
Durum wheat: Chemistry and Technology. (Fabriani, G. and Lintas, C. Eds.). 

American Association of Cereal Chemists. St. Paul, MN. PP: 217-228.   
- Debbouz, A. and Doetkott, C. (1996). Effect of process variables on spaghetti 

quality. Cereal Chem.13 (6): 672-676.  
- D’Egidio, M. G.; Mariani, B. M.; Nardi, S. and Novaro, P. (1993). Viscoelastograph 

measures and total organic matter test: suitability in evaluating textural 
characteristics of cooked pasta. Cereal Chem. 70 (1): 67-72 

- Del Nobile, M. A.; Fares, C.; Conte, A.; Martinez-Navarrete, N.; Mocci, G. and La 
Notte, E. (2003). Influence of raw materials and processing conditions on 
spaghetti hydration kinetic during cooking and overcooking. Cereal Chem. 
80 (5): 601-607.  

Dexter, J. E. and Matsuo, R. R. (1978). Effect of semolina reaction rate on semolina 
characteristics and spaghetti quality. Cereal Chem. 55 (6): 841-852.  

 
- Dexter, J. E. and Matsuo, R. R. (1979). Effect of starch on pasta dough γeology and 

spaghetti cooking quality. Cereal Chem. 56 (2): 190-195. 
- Donnelly, B. J. and Ponte Jr. J. G. (2000). Pasta : Raw materials and processing. In 

: Handbook of Cereal Science and Technology (Kulp, K. and J.G. Ponte, Jr. 
Eds.) Marcel Dekker, New York.  

Food and Drug Administration, (1996). Code of Fedral Regulation, Titk 21: Ch.1, 
subpart B, Part 139, revised Aprils U.S. Government printing Office, Washington, 

D.C.  
- Frazier, W. C. (1967). Food Microbiology. McGraw-Hill Book Company. New York.  
- Frazier, W. C. and Westhoff, D. C. (1988). Food microbiology 4th ed.; McGraw-Hill 

book company. New York.  
- Grant, L. A.; Doehlert, D. C.; McMullen, M. S. and Vignaux, N. (2004). Spaghetti 

cooking quality of waxy and non-waxy durum wheats and blends. J. Sci. 
Food Agric. 84: 190-196.  

- Grzybowski, R. A. and Donnly, B. J. (1979). Cooking properties of spaghetti: 
Factors affecting cooking quality. Agric. and Food Chemistry 27 (2): 380-
388.  



 
 

 

32/3/3122ريخ استلام البحث تا  10  

( لسنة 3( العدد)11المجلد )
(1111)  

مجلة جامعة تكريت للعلوم 
 الزراعية

- Hoskins, C. M. (1970). Macaroni production In: Cereal Technology. (Matz, S. A. Ed.). 
AVI Publishing Co. West Port. Conn.; USA, PP: 246-299.  

- Hummel, C. (1966). Macaroni products, manufactures, processing and packing, 2nd 
ed.; Food trade press, Ltd, London, P.1.  

- Joppa, L. R. and Williams, N. D. (1988). Genetics and breeding of durum wheat in 
the united states. In: Durum Wheat: Chemistry and Technology. (Fabriani, 
G. and Lintas, C. Eds.). American Association of Cereal Chemists. St. Paul, 
MN. PP: 47-66. 

- Kovacs, M. I. P.; Noll, J. S.; Dahlke, G. and Leile, D. (1995). Pasta viscoelasticity: its 
usefulness in the canadian durum wheat breeding program. J. Cereal Sci. 
22: 115-121.  

- Lagoudaki, M.; Demertzis, P. G. and Kontominas, M. G. (1993). Moisture adsorption 
behaviour of pasta products. Lebensm. Wiss. Techno. 26: 512-516.  

Matsuo, R. R.; Dexter, J. E.; Boudreau, A. and Daun, J. K. (1986). The role of lipids in 
determining spaghetti cooking quality. Cereal Chem. 63 (6): 484-489. 

- Matsuo, R. R.; Dexter, J. E.; MacGregor, A. W. (1982a). effect of sprout damage on 
durum wheat and spaghetti quality. Cereal Chem. 59: 468-475. 

- McCarthy, K. L.; Gonzalez, J. J. and McCarthy, M. J. (2002). Change in moisture 
distribution in lasagna Pasta post cooking. J. Food Sci. 67 (5): 1785-1787.  

- Mondelli, G. (2005). Basic technological phenomena about pasta drying. www. 
professional pasta. It. 15, september, 2005. 

- Novaro, P.; D’Egidio, M. G.; Mariani, B. M. and Nardi, S. (1993). Combined effect of 
protein content and high temperature drying systems on pasta cooking 
quality. Cereal Chem. 70: 716-719.  

- Pasta, P. (2005). An approach to process logic for the pasteurization of fresh pasta. 
www. professional pasta. it.15, September,2005. 

- Posner, E. S. and Hibbis, A. N. (1997). Wheat flour milling. Cereal Food World, 32: 
886. 

- Posner, E. S. (1991). Wheat and flour ash as a measure of millability. Cereal Foods 
World, 36 (8): 626-628.  

- Quaglia, G. (1993). Fresh pasta: Technological innovation and quality. Indian Food 
and Beverage Technology 11, septempber.  

- Riva, M.; Fessas, D. and Schiraldi, A. (2000). Starch retrogradation in cooked pasta 
and rice. Cereal Chem. 77 (4): 433-438. 

- Resmini, P.; Pagani, M. A. and Pellegrino, L. (1996). Effect of semolina quality and 
processing conditions on non-enzymatic browning in dried pasta. Food Australia, 

48: 362-367.  
- Sensidoni, A.; Peressini, D. and Pollini, C. M. (2003). Management of non-

enzymatic browning in pasta processing. Tecnica Molitria international, 
February.  

- Smewing, J. (1997). Analyzing the texture of pasta for quality control. Cereal Foods 
World. 4 (42): 8.  

- Spychaj, R. and Gil, Z. (2005). Effects of adding dry gluten powder to common 
wheat flour on the quality of pasta. Food Sci. Tech. 8 (1): 1-6. 

- Wu, Y. V.; Hareland, G. A. and Warneer, K. (2001). Protein-enriched spaghetti 
fortified with corn gluten meal. J. Agric. and Food Chem. 49: 3906-3910. 

 
 
 
 
 



 
 

 

32/3/3122ريخ استلام البحث تا  11  

( لسنة 3( العدد)11المجلد )
(1111)  

مجلة جامعة تكريت للعلوم 
 الزراعية

 
Making And Assessment Of Noodles Pasta Produced From Four 

Local Durum Wheat Cultivars 
 

Ali Ahmed Sahi                              Bayan Y. Al-Abdulla 

Food Science Dept.                            Food Science Dept. 

College Of Agric. Basrah Univ.    College Of Agric. Tikrit Univ. 

 
MMARYSU 

- Noodles products produced from Al-Ibrahimia   variety contained high values of 
moisture (9.43%), protein (16.27%) and colour (17.3) unit as compared to other 
varieties. While ash content decreased significantly (1.78%).  

- Cooking quality of noodles produced from Korvilla variety showed an 
increasing in cooked noodles weight (29.03%), percent of cooking loss (3.2%) 
and value of cooking water (31cm3) as compared to other varieties.  

     - Sensory evaluation and microbial examination of noodles:  
 - Sensory evaluation of dry and cooking noodles produced from Korvilla variety 

showed a high degree of evaluation as compared to other varieties.  
- Microbial examination of noodles produced from Al-Ibrahimia indicated  

decreasing of total count (90 cfu/g), yeasts (15 cfu/g) and molds (2 cfu/g) 
comparing with other varieties.            

 


