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( لسنة 3( العدد)11المجلد )
(1111) 

مجلة جامعة تكريت للعلوم 
 الزراعية

 تأثير إضافة طحين الشعير على الخواص الريولوجية لطحين الحنطة

 صبيحة حسين الجبوري

 كلية الزراعة والغابات –قسم علوم الأغذية والتقانات الإحيائية 

 الخلاصة

ات تم دراسة بعض الخواص الكيميائية والريولوجية لطحين صنف من الشعير المزروع محلياً وتم مقارنة نسب  المكونب          

( مع طحين الحنطبة وكانبت هبذل المكونبات  كثبر مبن نسببتحا فب  طحبين والأليافالكيميائية )الرطوبة والبروتين والدهن والرماد 

 إلبىهذا   دى% وقد 01و  01و  01الطحين المرك  باستبدال جزئ  لطحين الحنطة بطحين الشعير وبنسبة  إنتاجالحنطة ، تم 

الفبارينوكراف وقبيم ضبغط ( ووقت النضج ومعامل العجن الحبرج المقاسبة بجحباز .B.u) 011زيادة ف  قيم وقت الوصول لخط 

غاز التخمر المقاسة بجحاز قياس ضغط التخمر لعجائن الطحين المرك  وبنس  الاسبتبدال المختلفبة ، فب  حبين انخفضبت درجبة 

راف وقببيم امتصبباص الطحببين للمببا  حببرارة بدايببة الببتحلم وقببيم اللزوجببة القصببوى للطحببين المركبب  المقاسببة بجحبباز الاميلببوك

والاسببتقرارية المقاسببة بجحبباز الفببارينوكراف وقببيم المطاطيببة والمقاومببة للمطاطيببة والمسبباحة بجحبباز الاكسببتنوكراف لعجببائن 

% 01% و 01الطحين المرك  ، وانخفضت مدى قبول اللون بزيادة نسبة الاستبدال ، لقد بينت النتائج  ن الطحين المرك  من 

 لشعير كانت له جودة مقبولة .من طحين ا

 المقدمة

الدوليببة بعببد   هميتببهل الدرجببة الرابعببة فبب  تببمحصببول الشببعير يعتبببر مببن المحاصببيل الحبوبيببة المحمببة اقتصببادياً ، ويح          

زراعة هذا المحصول  إمكانيةمحصول الشعير بسب   ( وقد تعود  هميةPomeranz , 1973محصول الحنطة والرز والذرة )

لكثيبر مبن الصبناعات لملوحبة ، ورغبم دخبول حببو  الشبعير ادى واسع مبن البيئبات المختلفبة كمبا انبه يقباوم الجفباف واضمن م

ف  كثير من الأقطار النامية كغذا  للإنسان كما هو الحبال فب  بعبض  قطبار  فريقيبا والشبر  الغذائية وغيرها فإنه لازال يستعمل 

 ( .Rossnagle , Bhatty , 1981الأوسط )

توفير الخبز هدفاً تسعى لتحقيقه معظم دول العالم لشعوبحا كما يمثل مرتكزاً اساسياً لاستقرار تلك البدول و منحبا ، وتجبدر  بح ص

 استحلاك الخبز يزداد يوماً بعد آخر وخاصة ف  الدول النامية وبشكل سريع بسب  الزيادة السكانية .  ن إلى الإشارة

نتيجبة للضبغوط الاقتصبادية والغذائيبة والصبحية للاسبتفادة  الأخيرةعة حبو  الشعير ف  الآونة ازداد الاهتمام حالياً بتطوير صنا

طحببين مركبب  ذي جببودة عاليببة ، حيببً كببان هببدفاً لبحببوً كثيببرة فبب  الم سسببات العلميببة  إنتبباجمببن حبببو  هببذا المحصببول فبب  

( ، لقبد اسبتخدم القطبر العراقب  FDAو  FAO  )والمنظمات العالمية الت  تحتم بش ون الزراعة والغذا  ف  العالم مثل منظمت

الحنطة لكن هذل التجربة لم تكن مسبوقة بدراسبات   صنافمن الشعير مع   صنافبخلط  0991 – 0990الطحين المرك  عام 

ن تبوفر معلومبات جباهزة للتطبيب  يبوفر كثيبراً مب  نهذا النوع من الطحبين ، حيبً  إنتاجتحدد فيحا نس  الإضافة وكيفية محلية 

حببو  الشبعير مبن   هميبة إلى  شارتطحين مرك  لان العديد من الدراسات العالمية  إنتاجالوقت والجحد ، لذا كان هدف البحً 

الذائبببة وبيتببا كلوكببان التبب  تعمببل علببى خفببض  الأليببافمببن حيببً احتوائببه علببى نسبببة عاليببة مببن  وبببالأخصالناحيببة التغذويببة 

،  0991وآخبرون   Knuckles)  لقرحب القلبية وكذلك التحا  القولبون  بالأمراض الإصابةكولسترول الدم والكلوكوز وتقلل 

Hecker  0991وآخرون  ،Zvonko وFeral 0110. ) 

 المواد وطرائ  البحً

 ذو الصفين )برير( من الحيئة العامة للبحوً الزراعية نينوى . الأبيضالمواد : تم الحصول على صنف من الشعير  -0
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مجلة جامعة تكريت للعلوم 
 الزراعية

المسبتورد مبن شبركة المطباحن الوطنيبة    All Purpose Flourخدام طحبين حنطبة مبن نبوع طحين الحنطة : تبم اسبت -0

 . إمارات 

 8xxxطحببين الشببعير : طحببن الشببعير بطاحونببة ميكانيكيببة محليببة الصببنع وجمببع طحببين الشببعير ومببرر مببن خببلال منخببل  -0

  اثلبين مغلقبة وتبم حفظحبا فب  نايلون من الببول  كياسللحصول على طحين ذو حبيبات ناعمة ، جمعت عينات الطحين ف  

 لمبان   Granomatلحين إجبرا  الاختببارات المطلوببة ، تبم قيباس الرطوببة باسبتخدام جحباز م 4ºالثلاجة بدرجة حرارة 

السويسبري المنشبأ  Perten Insterumentsالمنشأ ف  مختبر تجار  الحبو  ، وتم تقدير الببروتين بواسبطة جحباز 

( ، وقبدرت الأليباف AOAC ،1980قدر الدهن والرماد وف  الطريقة الموصوفة فب  ) ف  مختبر شركة تصنيع الحبو  ،

( ، اسبتخدمت الطبر  AACC ،1976( ، وتم تقدير ضغط غاز التخمر وفقاً لطريقة )Pearson،1973وفقاً لما ذكرل )

والاميلببوكراف  وكرافتن( لإجببرا  اختبببارات الفببارينوكراف والاكسببAACC ،1984الرسببمية لجمعيببة كيميببائ  الحبببو  )

وكراف والاميلبوكراف المجحبزة مبن شبركة برابنبدر الألمانيبة دمت  جحبزة الفبارينوكراف والاكسبتنوالخبز المختبري واستخ

(Brabnder. تم تقييم اللوف حسياً من قبل ثمانية مقومين ، ) 

 النتائج والمناقشة

% بينمببا نسبببة 0010بلغببت  إذفبب  طحببين الشببعير ، ( ارتفبباع نسبببة الرطوبببة 0الصببفات الكيميائيببة : تبببين نتببائج الجببدول ) -0

% ويعود ارتفاعحا إلى عمليبة الترطيب  التب  تبتم علبى هبذل الحببو  قببل طحنحبا ، وبينبت 910  طحين الحنطة الرطوبة ف

( إن 1984) Macritchie% ، إذ ذكببر 0010نتببائج تقببدير البببروتين إن النسبببة المئويببة لبببروتين طحببين الحنطببة بلغببت 

% 0010الببروتين تبتحكم بنوعيبة المنتبوج المخببوز ، وكانبت النسببة المئويبة للببروتين فب  طحبين الشبعير  كمية ونوعيبة

 ( .0911 ، وآخرون Bhattyوه  تتف  مع ما ذكرل )

%  وقببد يعببود 1110% مقارنببة بطحببين الحنطببة 011 مببا بالنسبببة لببدهن طحببين الشببعير فببنلاحظ  ن النسبببة كانببت مرتفعببة 

ة الاسبتخلاص لطحبين الحنطبة موازنبة بطحبين الشبعير حيبً  ن البدهن يتمركبز فب  جنبين الحبببة السبب  إلبى انخفباض نسبب

 ( .Kettewell ،1996و  Henryوالذي ينتزع  ثنا  الاستخلاص وبذلك تقل نسبة الدهن ف  الطحين )

 الأخبذبحجم الخبز مبع وبالرغم من كون الدهن مكون ثانوي مقارنة ببقية مكونات الطحين إلا  ن كميته تعتبر م شر للتنب  

 ( .1991،وآخرون  Panzzoو  Welch  1977تأثير مكونات الطحين الأخرى )بنظر الاعتبار 

% وهبذل النسببة مقارببة لمبا وجبدل 1144النسبة المئوية للرماد ف  طحبين الحنطبة بلغبت   نتبين النتائج من الجدول ذاته 

(Pomeranz  وMattern ،1988وعمومببباً فبببإن نسببببة الرمببب ، ) اد تختلبببف مبببن عينبببة لأخبببرى اعتمببباداً علبببى نسببببة

ال ( ، وتشير النتائج  ن نسبة الرماد فب  طحبين الشبعير كانبت  علبى مقارنبة بمحتبو1988،الاستخلاص )العبيدي وآخرون 

 .%0،01ف  طحين الحنطة إذ بلغت 

% وه  مقاربة لما 1119ر % ولطحين الشعي1100يلاحظ من الجدول ذاته  ن النسبة المئوية للألياف ف  طحين الحنطة  

 ( ، وكم هو معروف فإن زيادة الاستخلاص ت دي إلى زيادة الرماد والألياف .1993،وآخرون  Kahionوجدل )

 لطحين الشعير وطحين الحنطة كيميائية( بعض الخواص ال0الجدول )

 الرطوبة العينات

% 

 البروتين

% 

 الدهن

% 

 الرماد

% 

 الألياف

% 

 1100 1144 1110 0010 910 طحين الحنطة

 1119 0101 0111 0010 0010 طحين الشعير
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مجلة جامعة تكريت للعلوم 
 الزراعية

 القيم معدل مكررين

(  ن لجميبع نسب  الاسبتبدال لطحبين الحنطبة 0اختبار الفارينوكراف : يلاحظ من نتبائج اختببار الفبارينوكراف فب  الجبدول ) -0

 .نوكرافبطحين الشعير تأثير على معظم قياسات اختبار الفاري

لفبارينوكراف هب  نسببة امتصباص المبا  فبيلاحظ انخفباض كميبة امتصباص الطحبين المركب  للمبا  إن  ول معايير اختببار ا

بزيادة نسبة الاستبدال وقبد يعبزى ذلبك لنوعيبة البروتينبات والنشبا وطبر  الطحبن ونعومبة دقبائ   الطحبين وارتفباع نسببة 

( وببين )زيبن العاببدين Hoseny ،1986الكلوتين تسب  زيادة امتصاص المبا  لكونبه يقبوم بتكبوين الشببكة الكلوتينيبة )

% ، وعند تغييبر نسببة 1911 – 1110بين  الأولى( ، إن حدود امتصاصية طحين الحنطة بالنسبة لطحين الدرجة 1979،

خفض امتصاصية الطحين للمبا  ، وهبذا  إلى  حيانامن البروتينات والنشا والدهن فإنه ي دي   خرى  نواعالكلوتين بإضافة 

دال جز  من طحين الحنطة بطحين الشعير إذ قلت نسبة امتصاص الطحين للمبا  بزيبادة نسببة الاسبتبدال ما حدً عند استب

(Toufeili  1999،وآخرون. ) 

 إلبىسرعة وصول العجينبة  إلى ما خاصية زمن الوصول ت ثر على هذل الصفة نسبة الكلوتين فسرعة تكوّن الشبكة ي دي 

دقيقبة(  مبا بالنسببة 0زمبن الوصبول لطحبين الحنطبة )  ن( 0ظ مبن الجبدول )( ، فيلاحChung ،1986القوام المطلو  )

( دقيقبة ، 4,5و  3,5و  3,1للطحين المرك  فيلاحظ ارتفاع زمن الوصول بارتفاع نسبة الاسبتبدال وكانبت علبى التبوال  )

المركب  لوجبود  ( ويعزى التبأخير فب  زمبن وصبول العجينبة للطحبينBhatty ،1986وكانت النتائج متفقة مع ما وجدل )

نسبة عالية من الألياف لكونحبا تحبتفظ بالمبا  وتعيب  الكلبوتين مبن الوصبول إلبى القبوام المطلبو  وكمبا يشبير إطالبة وقبت 

 ( .1995الوصول إلى ضعف الشبكة الكلوتينية المتكونة )سولاقا وزين العابدين 

نيبة واكتمبال تجبانس العجينبة وهبذا يتطلب  إعبادة تعد صفة وقت النضج للعجينة م شراً على اكتمبال تكبوين الشببكة الكلوتي

( زيبادة وقبت نضبج العجينبة 0( ، ويلاحبظ مبن الجبدول )Chung ،1986) S-Sتشكيل مجاميع الأواصر ثنائية الكبريت 

دقيقبة( وانحصبر مبدى وقبت نضبج الطحبين المركب  ببين  0مع زيادة نسبة الاستبدال ، وكان وقت النضج لطحين الحنطبة )

% ويعزى السب  ف  زيبادة وقبت النضبج 01قة ، إذ بلغ  على وقت نضج للطحين المرك  بنسبة استبدال دقي 110 – 411

 للطحين المرك  إلى تخفيف الكلوتين بسب  إضافة طحين الشعير ، وبالتال  ي خر نضج الشبكة الكلوتينية وتجانسحا.

و  Zvonkoلياف فيه وجعله بشبكل غيبر جباهز )فضلاً على احتجاز الما  من قبل مكونات طحين الشعير لارتفاع نسبة الأ

Feral ،2005. ) 

يعد زمن الاستقرارية م شراً محماً لإعطا  دلالة على قوة الشبكة الكلوتينية إذ كلما ارتفبع زمبن الاسبتقرارية دل ذلبك علبى 

على جودة طحين الحنطة دقيقة( مما يدل  110كفا ة الشبكة الكلوتينية ف  العجين وكان زمن الاستقرارية لطحين الحنطة )

(Weeglels  1995،وآخرون. ) 

 110 – 410 ما بالنسببة للطحبين المركب  فبيلاحظ انخفباض زمبن الاسبتقرارية بزيبادة نسببة الاسبتبدال وانحصبرت بمبدى )

دقيقة( ويعزى السب  إلى انخفاض قوة الكلوتين نتيجة إضافة طحين الشعير ولقد جا ت النتائج متفقبة مبع مبا توصبل إليبه 

(Hardeep  وShalini ،2005. حيً  ن تخفيف الكلوتين  دى إلى انخفاض زمن الاستقرارية ) 

إن صفة زمن مغادرة المنحنى ه  محصلة لمجموع زمنب  الوصبول والاسبتقرارية والتب  تببد  عنبدل العجينبة بمغبادرة خبط 

B.u.500 . 

 0110 – 119( وللطبين المركب  تراوحبت ببين )دقيقبة 0110(  ن زمن المغبادرة لطحبين الحنطبة )0وتبين نتائج الجدول )

دقيقببة( وكانببت القببيم منخفضببة مقارنببة بطحببين الحنطببة ويعببزى السببب  إلببى الضببعف فبب  الشبببكة الكلوتينيببة نتيجببة تخفيببف 

 الكلوتين بطحين الشعير .
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مل العجبن الحبرج وهبذل (  ن زيادة الاستبدال تزيد من قيمة معا0 ما بالنسبة لمعامل العجن الحرج لقد بينت نتائج الجدول )

الصفة ه  م شر لمقدرة العجين علبى تحمبل زيبادة فتبرة العجبن كلمبا قلبت قيمبة معامبل العجبن الحبرج دل ذلبك علبى زيبادة 

 قابلية العجين للعجن .

ويعزى السب  إلى  ن عملية الاستبدال ه  عملية تخفيف الكلوتين وهو العامل الأهم الم ثر على هبذل الصبفة ويلاحبظ مبن 

وهبذا  .B.u 91% إذ كانت قيمة معامل العجبن الحبرج لبه 01ائج  ن  كثر نسبة استبدال تأثير بحذا المقياس ه  نسبة النت

 يعن  عدم تحمل العجينة ف  نسبة الاستبدال هذا لوقت العجن الطويل .

 ( الصفات المقاسة بجحاز الفارينوكراف لطحين الحنطة والطحين المرك 0الجدول )

 القرا ات

 
  
 الطحين نوع 

 نسبة الاستبدال

% 

 امتصاص الما 

% 

 وقت الوصول

 )دقيقة(

وقت 

 النضج

 )دقيقة(

زمن 

 الاستقرارية

 )دقيقة(

وقت 

 المغادرة

 )دقيقة(

العجن معامل 

 الحرج

(B.U) 

 01 0110 110 011 011 1019 ـــــ طحين الحنطة

 
رك
لم
 ا
ن
حي
ط

 

01 1010 010 110 110 0110 41 

01 1010 010 419 414 119 19 

01 1019 410 411 410 110 91 

 القيم معدل مكررين

( تأثير نسبة الاستبدال لطحين الحنطة بطحين الشعير على المعبايير المقاسبة 0اختبار الاكستنوكراف : تبين نتائج الجدول ) -0

 إلبىرة عامبة هبذل النسب  مبن الاسبتبدال بصبو  دتدقيقبة( ، إذ  135و  90و  45بواسطة هذا الاختبار ولفترات الراحبة )

 هذل الدراسة جميعحا . ف تقليل قيم المطاطية للعجين ولفترات الراحة المستخدمة 

 Zvonkoالضعف الحاصل للشبكة الكلوتينية بسب  تخفيف الكلوتين بإضافة طحين الشبعير ) إلىإن هذا الانخفاض يعزى 

 ( .0119،وآخرون  Belitzو  Feral ،2005و 

قلبة  إلبىاطية بزيادة نسبة الاستبدال مقارنة بعجين طحين الحنطبة وقبد يعبزى هبذا السبلوك كذلك انخفضت قيم مقاومة المط

  نزيمباتزيبادة نشباط  إلبىهبذا السبلوك يشبير   نجاهزية الما  نتيجبة الاحتفباظ ببه مبن قببل مكونبات طحبين الشبعير فضبلاً 

و  Pomeranz)خببلال فتببرات الراحببة البروتيببز تعمببل علببى تقليببل المقاومببة   نزيمبباتالبروتيببز فبب  طحببين الشببعير إذ  ن 

Mattern ،1988. ) 

  نفتبرات الراحبة ،   ثنبا لى تفاوت هبذل القبيم ( تشير إ0طية الموضحة ف  الجدول )ويلاحظ  ن قيم نس  المقاومة   المطا

 ن خببز ، فقبد وجبد   جبودلبى المطاطيبة المناسببة للعجبين لكب  يعطب  ط  فكرة عن توازن صبفت  المقاومبة إهذل النس  تع

( و ن الانخفباض عبن هبذل النسب  يعنب  العجبين شبديد الليونبة وربمبا يكبون سبيالاً  و مرتفعباً فب  4 – 0نسبة ه  )  فضل

 Bhatty( فحببو يببدل علببى قوتببه وقلببة مرونتببه المناسبببة للتمببدد )4نشبباط البروتيببز وبببالعكس عنببد ارتفبباع القيمببة عببن )

،1986. ) 

% ومنخفضبة عنبد نسببة 01ومة   المطاطية كانت مرتفعة عند نسببة اسبتبدال (  ن قيم المقا0فقد وجد من نتائج الجدول )

 % .01استبدال 
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من الصفات المحمة المطلو  دراستحا للتعرف على ريولوجية العجين ه  صفة قيم المسباحة وهب  تمثبل حسبا  المسباحة 

 ن صبفة قبيم المسباحة لمختلبف  ( فح  محصلة لكل من المطاطية ومقاومبة المطاطيبة ، وتشبير النتبائج0تحت المنحنى )سم

نس  الاستبدال قد انخفضت مقارنة بقيمتحا لطحين الحنطة واستمرار الانخفاض بزيادة نس  الاستبدال و يضاً بزيبادة فتبرة 

 %  كثر النس  ارتفاعاً ف  قيمة المساحة .01الراحة وكانت نسبة 

 

 حاز الاكستنوكراف( خواص عجين الطحين المرك  وطحين الحنطة المقاسة بج0الجدول )

 القرا ات

 
 
 نوع    
 الطحين 

 نسبة الاستبدال

% 

 فترات الراحة

 )دقيقة(

 المطاطية

 

 )ملم(

 مقاومة المطاطية

(B.U) 

 مقاومة

 المطاطية
 ــــــــــــــــــــــ

 المطاطية

 المساحة

 

 (0)سم

  40 ـــــ طحين الحنطة
91 
000 

044 
040 
001 

011 
111 
190 

011 
411 
011 

91 
000 
000 

 
رك
لم
 ا
ن
حي
ط

 

01 40 
91 
000 

090 
004 
010 

000 
001 
000 

011 
011 
010 

000 
00 
01 

01 40 
91 
000 

090 
14 
00 

000 
14 
00 

011 
011 
110 

000 
00 
1 

01 40 
91 
000 

10 
10 
01 

000 
14 
41 

011 
011 
111 

01 
01 
00 
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( لطحببين الشببعير موازنببة بطحببين الحنطببة وجببود 4نتببائج اختبببار الاميلببوكراف فبب  الجببدول )اختبببار الاميلببوكراف : بينببت  -4

م( وقبد 1010ºم( ولطحبين الشبعير )10141ºاختلافات ف  درجة حرارة التحلم فقد بلغت درجة حرارة تحلم طحبين الحنطبة )

ي للحبيببة النشبوية  هميبة كبيبرة فب  لتركيب  البلبوريعزى هذا البى التركيب  البلبوري للحبيببات النشبوية لكبل مبنحم ، وإن ل

تحديببد درجببة حببرارة الببتحلم فكلمببا كببان التركيبب  البلببوري  كثببر انتظامبباً وقلببت فيببه العشببوائية تطلبب  ازديبباد الطاقببة اللازمببة 

لتشر  الحبيبة النشبوية وتببد  ببالتحلم ، حيبً يعمبل الاميلبوز علبى خفبض درجبة حبرارة بدايبة البتحلم لأنبه يزيبد عشبوائية 

  قصبىالنتبائج  ن قيمبة   ظحبرت( ، وكبذلك Weber 1973  ،Morrison ،1994البلوري للحبيببة النشبوية ) التركي 

 Sumner( وكانت النتائج مطابقة لمبا وجبدل )B.U. 450( ولطحين الحنطة )B.U. 560لزوجة لطحين الشعير بلغت )

فب  صبفة درجبة حبرارة البتحلم  لزوجبة ليسبت صبفة ثابتبة كمبا  قصبى( ، وإن صفة Bhatty ،1986،  1985،وآخرون 

الحبببو  تبعبباً للظببروف البيئيببة   صببنافشبباط الاميليببز متغيببر فبب  نالاميليببز ، كمببا  ن   نزيمبباتوالسببب  يعببود الببى نشبباط 

لزوجبة انخفضبت بازديباد نسببة الاسبتبدال   قصبى( ، كما توضح النتائج إن قيمبة 1987،وآخرون  Krugerوالتخزينية )

كمية النشا ف  الطحين المرك  إذ  ن من العوامل المحمة لقيمة اللزوجة القصوى هو نسببة  وقد يعزى السب  الى انخفاض

 ( .Morrison ،1994ي ثر على البنا  البلوري ) لأنهالنشا ومقاومة الحبيبة النشوية للتمز  
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 ( خواص معل  طحين الحنطة والطحين المرك  المقاسة بجحاز الاميلوكراف4الجدول )

 القرا ات

 

 الصنف     

 نسبة الاستبدال

 

% 

 درجة حرارة بداية 

 التحلم 

 (º)م

 اللزوجة القصوى عند نحاية التحلم

(B.U) 

 401 10141 ـــــ طحين الحنطة

 
رك
لم
 ا
ن
حي
ط

 

01 11191 400 

01 09111 011 

01 09111 411 
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ادة سبريعة وملحوظبة فب  ضبغط الغباز النباتج مبن تخمبر ( وجبود زيب0ضغط غاز تخمر العجين : بينت النتائج ف  الجبدول ) -0

والثانية من عملية التخمر إلا إن معبدل الزيبادة انخفبض خبلال السباعة الثالثبة  الأولىعجينة طحين الحنطة خلال الساعتين 

جبدول ( سبم زئب  علبى التبوال  ويلاحبظ مبن ال0110و  0419و  119والثانيبة والثالثبة ) الأولبىوبلغ مقبدارل بعبد السباعة 

% وببالرغم مبن 01نفسه إن قيم غباز التخمبر ارتفبع بزيبادة نسببة الاسبتبدال وتفبو  ضبغط غباز التخمبر لنسببة الاسبتبدال 

حصول زيادة ف  كمية ضغط غاز التخمر بسب  الاستبدال إلا  ن حجم اللوف الناتج لم يكن اكبر من حجم اللوف النباتج مبن 

 Troghو  Bhatty ،1986ن المركب  مبن الكلبوتين وهبذا مبا  كبدل )طحين الحنطة وذلك بسب  انخفاض محتوى الطحي

 ( .2004،وآخرون 

 ( ضغط غاز تخمر العجين لطحين الحنطة والطحين المرك  )سم زئب (0الجدول )

 فترة التخمر

 )دقيقة(

 الطحين المرك  طحين الحنطة

01 01 01 

00 011 010 010 410 

01 411 410 014 111 

40 119 111 110 910 

11 111 119 910 0111 

10 0119 911 0119 0010 

91 0011 0010 0010 0011 

010 0011 0014 0011 0011 

001 0419 0010 0411 0014 

000 0010 0414 0110 0119 

001 0114 0011 0111 0111 

010 0110 0119 0911 0111 

011 0110 0119 0110 0014 
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 الصفات النوعية ف  تقويم الخبز وتحديد النوعية النحائية للمنتوج .  همبز : يعد حجم اللوف من اختيار نوعية الخ -1

( تفو  طحين الحنطة على باق  الطحبين المركب  فب  صبفة الحجبم والحجبم النبوع  لخببز اللبوف ، إذ بلبغ 1يبين الجدول )

والحسببية هبب  كميببة ونوعيببة الفيزيائيببة  ( ، إن  هببم مببا يبب ثر علببى خببواص خبببز اللببوف0سببم 401حجببم عينببة المقارنببة )

 ( .0110،وآخرون  Bugusyالكلوتين )

(انخفاض حجم اللوف المصنع من الطحين المرك  بزيبادة نسببة الاسبتبدال  مبا وزن اللبوف 0 وضحت النتائج ف  الجدول )

ازداد وزن اللبوف وهبذا يعنب  يعط  فكرة عن مدى احتفاظ الخبز بالرطوبة فتبين النتائج  نبه كلمبا ازدادت نسببة الاسبتبدال 

 قلة فقدل للرطوبة .

إن نتائج صفة الحجم النوع  تعط  فكرة واضحة عن مقدار نفاشية الخببز ، فكلمبا ازدادت القيمبة كلمبا ازدادت النفاشبية ، 

ت ( تفبو  تجربببة المقارنببة فبب  قيمبة النفاشببية ، كمببا إن النفاشببية فب  الطحببين المركبب  انخفضبب0ولقبد بينببت نتببائج جببدول )

 ( .0114وآخرون  Troghو  Bhatty 0911بزيادة نسبة الاستبدال وكانت النتائج متفقة مع ما وجدل )

 ( اختبارات النوعية للخبز  لمختبري لطحين الحنطة والطحين المرك 1الجدول )

 نوع الطحين
 نسبة الاستبدال

% 

 حجم اللوف

 (0)سم

 وزن اللوف

 )غم(

الحجم النوع  

  غم(0)سمالنفاشية

=
الوزن

الحجم
 

 0101 00110 401 ـــــ طحين الحنطة

ن 
حي
ط
ال

 
رك
لم
ا

 

01 091 00911 0111 

01 001 00114 0100 

01 011 04111 0104 

 

( من الصبفات 1والمبينة ف  الجدول ) لمختبريالمختبري : تعد الصفات الخارجية والحسية للخبز االخواص الحسية للخبز  -1

 لك للمنتوج المخبوز .المحددة لتقبل المستح

بالنسببة للبون والنكحبة والطعبم هبذل   مبا( تفو  طحين الحنطة ف  كل صفاته على سائر المعباملات ، 1نلاحظ من الجدول )

، ونلاحبظ زيبادة دكانبة %( ف  طحين الشعير 1119) الألياففقد كانت نسبة  الأليافالصفات مرتبطة بلون الطحين ونسبة 

 لمختببريا%( إذ كان كل من شكل ولون وطعبم الخببز 01ستبدال ، وقد تم اختيار نسبة استبدال )لون الل  بزيادة نسبة الا

 ( .0114،وآخرون  Troghو  Bhatty ،0911جيد وكانت النتائج مطابقة لما وجدل )المنتج 
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 والطحين المرك ()المصنع من طحين الحنطة  لمختبريا( الخواص الحسية )التقييم الحس ( لنوعية الخبز 1الجدول )

 طحين الحنطة حدود الدرجة الصفات
 الطحين المرك 

01 01 01 

  المظحر الخارج 

 الحجم

 لون القصرة

 انتظام الشوي

 الش  الجانب 

(Break and Shred) 

 تجانس السطح العلوي

 الانتظام

0-01 

0-1 

0-0 

0-0 

 

0-0 

0-0 

01 

111 

011 

011 

 

011 

011 

111 

110 

011 

010 

 

014 

010 

111 

011 

011 

010 

 

010 

011 

111 

014 

011 

011 

 

011 

011 

  المظحر الداخل 

 تحب  خلايا الل 

 لون الل 

 طراوة النسجة

 النكحة

 مالطع

0-01 

0-01 

0-00 

0-00 

0-01 

111 

111 

0014 

0010 

0111 

110 

114 

0010 

0010 

0114 

119 

119 

0010 

0010 

0114 

110 

111 

0110 

0119 

0010 

 0910 1110 1110 1910 011 المجموع
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Effect of Addition Barley Flour on Rheological Properties of Wheat Flour  

Sabeha H.A. Al.jobory 

College of Agric and Foresty , Mosul University 

Abstract 

         The study of some,  chemical and Rheological Properties for local cultivars of 

barley . Generally results show that moisture , protein fat , ash and fibers values 

were higher than those of wheat flour . Different types of composite flour were 

produced by partial substitution of wheat flour with 10% , 20% and 30% of barley 

flour . This substitution resulted in increasing the values of the arrival time to line 

500 . B.U., time of development , values of critical dough coefficient measured by 

the device of fermention pressure of the composite flour dough . Whereas results 

show that a decrease in the temperature of the beginning of gelatinization of the 

solution of composite flour and the rates of maximum viscosity of the composite 

flour slurry measured by the amylograoh , the rates of the flour water absorption , 
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period of stability measured by the farinograph , the rates of the dough and 

resistance to extension and the area measured by the extensograph of composite 

flour dough . The quality and acceptability of loaf decreased with increasing barley 

flour substitution . However composite flour 10% and 20% barley flour has 

acceptable quality . 

 المصادر

 

لإنتاج الخبز والصمون العراق  ،    ( ، دراسة تثبيت المواصفات القياسية للطحين الملائم0919زين العابدين ، محمد وجيه )

 .رسالة ماجستير ، كلية الزراعة ، جامعة بغداد 

الصبفات الربولوجيبة لعجبين   ( ، تأثير بعض الأحمباض الغذائيبة علبى0990سولاقا ، امجد بويا ومحمد وجيه زين العابدين )

 . 00 – 01:   (0) 01طحين الحنطة وجودة الخبز ، مجلة زراعة الرافدين ، 

بة منالحنطبة المحليبة والمسبتوردة ( ، الخلطات المناسب0911 لعبيدي ، خالد عباس ، وئام حرب  ، هيفا  عل  ، وبان قيس )
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