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 الكيميائي وحامض الفايتك في منتجات الحنطة محلية الصنع المحتوىتقدير 
 **علي حسين عبد الكريم      **علي احمد ساىي          *باسم عزيز جبر

 الملخص
والصااافات الكيميائياااة لاناااوا   أشاااارت نتاااائل التحليااا  الاحصاااائي نواااور فاااروض معنوياااة بنسااابة حاااامض الفايتاااك  

تفاوض الطحاين المساتعم  فاي ةاناعة الرلياا التجااري بنسابة الباروتين والرمااد والادىن وحاامض  أذ الطحين قيد الدراسة،
%عاااان بقيااااة انااااوا  11.9 وعلاااات التااااوالي وانخفاااااب نساااابة الر وبااااة فياااا %0.78و%1.96، %1.55%، 13.3الفايتااااك 
، وانخفاااب  نساابة كاا  %13.7، بينمااا تفااوض الطحاين المسااتعم  فااي ةااناعة الصامون الكوربااائي بنساابة الر وباة الطحاين

بينمااا كانااب نساابة  علاات التااوالي  %0.51و%  0.95%،0.68%، 10.5ماان البااروتين والرماااد والاادىن وحااامض الفايتااك 
ة  ، اماا نسابمان وزن العجاين علات التاوالي  0.44%و % 0.62 نفساو الطحاينلأناوا  حامض الفايتك في العجين المتخمر 

التاااي  %0.31واقااا  فاااي الصااامون الكورباااائي  %0.45التجااااري  فاااي الرلياااا تحلااا  حاااامض الفايتاااك فقاااد كاناااب اعلااات
اناوا  منتجاات أشارت نتائل التحلي  الكيميائي فاي كما  ،موجود في الطحين والعجين انخفاب نسبتو بفارض معنوي عما

 وانخفااب فياو نسابة الباروتين %1.17%، والرمااد 11.3تفوض منتوج الجريش في نسبة الر وبة اذ ،الحنطة محلية الصنع
وانخفااااب نسااابة الرمااااد فاااي البرلااا   %1.5، بينماااا تفاااوض منتاااوج المعكروناااو فاااي نسااابة الااادىن 1.0%والااادىن  % 9.3

قبا  الطاب  0.56%  و %0.45 اكما انورت النتائل بان نسبة حامض الفايتاك لكا  مان البرلا  والجاريش كانتا %،0.94
 %0.14قبا  الطاب  و 0.24%و 0.33% اكانتا وفاي المعكروناو والراعرية % بعاد الطاب  علات التاوالي،0.44و %0.32و
 بعد الطب  علت التوالي التي انخفاب بنسبة ملحونة  %0.11و

المقدمة   
نتااج والأساتو و والمسااحات المزروعاة ومان حياا التاداول لإالحنطة المحصاول الاول عالميااً مان ناحياة اتعد 

 فااي كاا  العصاااور لاا لك يطلااك عليوااا ملااك المحاةااي  الحقليااة ووالاسااتعمالات اليوميااة علاات مائاادة المسااتولك او ةااناعات
، ووةاالب المسااحة المزروعااة الاات 2012ملياون  اان عاا   690(، فقاد وةاا  الانتااج العااالمي مان الحنطااة الات اكثاار ماان 1)

 ،2012 ان فاي عاا   3062300  تقريبااً  ةا  الاتو فقاد المحلاي فاي العاراض  (، اما الانتاج 15مليون ىكتار )220 اكثر مان 
الحنطاة انن مان المصاادر الئ ائياة الر يصاة التاي قاد  تعد ( 3دونم ) 6914500ووةلب المساحة المزروعة الت اكثر من 

من افراد بعض الرعوب ل لك تزر  في مسااحات واساعة مان  % من حجم الوجبات الئ ائية اليومية عند الكثير80تكّون 
 تتجلاات(، و 2) % ماان الحبااوب المسااتولكة75  مثاافااي الوجبااات العراقيااة وت اسااتو كاً العااالم، وتعااد الحنطااة اكثاار الال يااة 

ت والااادىون والمعاااادن محتوياتواااا مااان العناةااار الئ ائياااة كالكربوىيااااادرات والبروتيناااا فااايالعالياااة للحنطاااة  القيماااة الئ ائياااة
 ةاافات الجااودة(، وتحتااوي الحنطااة علاات الكلااوتين وىااو ماان اىاام بروتينااات الحبااة الاا ي يعطااي افااا  23) والفيتامينااات

دنيااة  كالبوتاساايو  والمئنيسااو  والفساافور والكبريااب وبنساابة اعلاات ماان لخبااز، وكاا لك تحتااوي الحنطااة علاات العناةاار المعل
فاااا  عاان وجاااود الأنزيماااات والفيتامينااات، وان النسااابة التاااي يتاازود بواااا جسااام  الكالساايو  والحدياااد والصااوديو  والكلاااور
% مان 40و B2) مان فيتاامين %40و) والنياسين( B1ك  من فيتامين  من% 50الانسان يوميا من فيتامينات الحنطة ىي)

 (  6% من الكالسيو  )13الحديد و
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و اةة لل ين   % من احتياجات البروتين يومياً 60 بما يقاربتزويد جسم الانسان الحنطة ب تسومكما  
تفتقر الت بعض الاحماض الامينية الاساس مث  ال يسين  وايتناولون وجبات كبيرة من الحنطة ومنتجاتوا في ل ائوم ولكن

اذ ان مقدار  % من السعرات الحرارية،40 تقريباً بتزويد الجسم ايااً الحنطة  وتسوم  (02) والتربتوفان والثريونين
(  13) لم100كيلو سعره حرارية/  360الجسم يوميا من الحنطة تقدر بحوالي  يحص  عليواالسعرات الحرارية التي 

( ومنوا الرعرية Pastaوتصنع من الحنطة بعض المنتجات ومنوا الخبز والبرل  والجريش والحبية ومنتجات العجائن )
لحبوب الكاملة  بان ال ية ا Epidemiology ةاما من الناحية الصحية  فقد اشارت دراسات علم الاوبئوالمعكرونة، 

( 24 ر في حماية الجسم من امراض عديدة ومنوا مرض داء السكري )آ، قد تؤدي دوراً موماً ومن ضمنوا الحنطة
 ( 22( وأمراض السر ان )20وأمراض القلب )

 Factorsمحاااددات التئ ياااة  والصاااحية فقاااد تحتاااوي علااات بعاااض التئ وياااة ومنتجاتواااا ونظاااراً لأىمياااة الحنطاااة
Antinutrition وجاااود حاااامض الفايتاااك  ومااان ىااا ه المحااادداتPhytic acid وىاااو مركاااب نااااتل مااان اتحااااد جزيئاااة ،

ويسااتفاد منااو أ ناااء النمااو  للفساافور ي يتكااون فااي النبااات  زيناااً الاينوساايتول وسااب جزيئااات ماان حااامض الفساافوريك الاا 
-0.2 ماان % ماان الفساافور الكلااي فااي النبااات، ويوجااد فااي حبااوب الحنطااة بنساابة90-%60 مثاا  تقريباااً ماانوالإنبااات، وي

ناو ليار لامان الحباوب يكاون ليار مرلوبااً فياو  ةالمصانع المنتجاات، وان وجود حامض الفايتك بنسبة عالياة فاي  (14)2%
 ةلاساتو و الانساان وىا ا يعاود الات ضاعا فعالياة الإنزيماات الدا لياة)أنزيم الفاايتيز( الموجاود ياةتئ و مان الناحياة ال مفيد

يكَاون حاامض و (  16في الجواز الوامي لادى الانساان التاي تسااعد علات تحلا  حاامض الفايتاك ءلات أجازاءه المختلفاة )
Mgفؤ مثا الفايتك معقدات لير ذائبة مع الايونات الموجبة الثنائية والث  ياة التكاا
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ل متصاااص المعااوي  قابلااةلواا ه المعااادن ويجعلوااا لياار  Bioavailabilityالمتعااادل ممااا يقلاا  ماان التااوفر الحيااوي  pHاالاا
، ويكَااون حااامض Phytate-minerals (26)فايتااات المعااادن  بالمعقاادات  هتاادعت ىاا  اذ ،وعااد  اسااتفادة الجساام منوااا

، ويارتب  حاامض الفايتاك ماع الباروتين أو Protein- mineral phytateمعقدات مع العناةر المعدنياة والباروتين  الفايتك
ممااا يااؤدي ءلاات تقلياا  ىاااموما وتصاابل لياار جاااىزة ل متصاااص ماان قباا  الجساام تحااب الظاارو  الفساايولوجية   أمااع النراا

نقصااوا نوااور بعااض الأمااراض  يسااببالتااي  نيااة ، لاا لك وجااود حااامض الفايتااك يقلاا  الاسااتفادة ماان العناةاار المعد(11)
محتااوى الطحااين المسااتخد  فااي تصاانيع أنااوا  الخبااز المنااتل محلياااً ماان حااامض  بصاادد، ونظااراً لقلااة الدراسااات للإنسااان

  :الت ، ل لك استودفب الدراسة الحاليةالفايتك وك لك بعض منتجات الحنطة المطروحة بالسوض المحلية
، والمواد التي ةنع منوا كالطحين والعجاين المتخمار ي أنوا  من الخبز العراقي المحليالفايتك فتقدير محتوى حامض  1-

  نفسو طحينللوك لك تقدير المحتوى الكيميائي  في المرحلة النوائية
عرية والمعكرونااة حااامض الفايتااك فااي منتجااات الحنطااة محليااة الصاانع والتااي شااملب الرااالمحتااوى الكيميااائي و تقاادير  2-

    يش والبرل والجر 

 البحاالمواد و رائك 
 المواد المستعملة

بصارة فاي الدراساة مان الافاران المحلياة ورباات البياوت فاي محافظاة ال تعملبتم الحصول علت العينات التي اس 
، الصااامون الحجاااري والصااامون الميكاااانيكي  اللبنااااني)البياااب(، الرلياااا المنزليرلياااا ال، التاااي شاااملب الرلياااا التجااااري

فاي ةاناعة ىا ه الاناوا  مان  عم الطحين والعجين المتخمر فاي المرحلاة النوائياة للعجان لوا ه العيناات الا ي اساتوك لك 
، ض المحليااة التاي شااملب المعكرونااةمحليااة الصانع ماان الاساوا ةالخباز، وايااااً تام الحصااول علات منتجااات الحنطاة الخراان

 ادناه: في (5)شك   ، وكما موضل بالمخط عرية، البرل  والجريشالر
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  محلية الصنع منتجات الحنطة  تقدير حامض الفايتك والتركيب الكيميائي  مخط  :  1 ك ش
 

 ومنتجاتوا لحنطةا كيميائية لطحينالالا تبارات 
 الر وبة     تقدير نسبة 

  HE50 -moisture analyzerبجوااز تقادير الر وباة ناو  فاي عيناات الطحاين ومنتجاتاو قادرت نسابة الر وباة
 لجواز  االدلي  المرفك مع الم كورة في بإتبا  التعليمات الاسترالية  GmbH Pfeufferوالمجوز من شركة 

 

  البروتين تقدير نسبة
الالمانياة  Perten Instrumentمان شاركة المجوز  Inframaticباستخدا  جواز  والرماد قدرت نسبة البروتين

 لجواز الم كورة في الدلي  المرفك مع ابإتبا  التعليمات 
 

  الرماد تقدير نسبة
الالمانيااة  Perten Instrumentالمجوااز ماان شااركة  Inframaticقاادرت نساابة الرماااد ايااااً باسااتخدا  جواااز  

 لجواز االم كورة في الدلي  المرفك مع بإتبا  التعليمات 
 تقدير نسبة الدىن 

لطريقاة الما كورة فاي الات ااً داساتنا باساتعمال ما يب الوكساان Soxhletتقدير نسبة الدىن باستخدا  جوااز تم  
AOAC (3)  

 

الحصوووووى  لموووووة ال      ووووو  

 الشووو  ا  الل وا  الشووو ا  

 من الاسىاق ال حمي 

 ج ع ال ينات

ال ي يائيو  لمشو  ا   الفحىصا

 ال      ووووووووووووو   الل ووووووووووووووا 

  الش ا 

 

 اج اء ل مي  الطلخ

تقوووووووووذا  يوووووووووام  الفاا ووووووووو  

لم ن شووووات الووووبع  لووووا    ووووذ 

 الطلخ

الحصوو على ووسل انووعلانوو ا لاوو ل

+ الطحوو  لاوو لالا وومحللالاح  ووعل

انوووووووو ا لالصووووووووا  ل ال   وووووووو ل

الانووولها يلاوووثلالححووو ل اله ووو  ل

  الذيلصنعلاني

  ال ي يائيوو  و ووىا   الفحووىص

 الطحين  

فووا ا ووىا   تقووذا  يووام  الفاا وو 

الطحين  ال شين ال  خ    الخلو  

 ال حما ال صنى  منها

 تقذا  ال ماد

 تقذا  الل  تين

 تقذا 

 ال   ىهيذرات

 

 تقذا  ال طى  

 تقذا  الذهن
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 نسبة الكربوىيدرات حساب
 ادناه:في في المعادلة حسب الفرض كما تم تقدير نسبة الكربوىيدرات ب

 ( 25) )الر وبة%+ البروتين%+الرماد%+ الدىن%( -100%الكربوىيدرات  =نسبة 
 

            تقدير حامض الفايتك
والخباز  لطحاين والعجاين المتخمارلاناوا  ا  Ferral (33)وWheelerبحسب الطريقة المراار لواا حامض الفايتك  قدر 

لمنتجاات الحنطاة الخرانة محلياة الصانع كالمعكروناة  تام قيااس حاامض الفايتاك ، وايااً المحلي المصنو  من ى ه المواد
 ةالطريقاة علات قيااس حاامض الفايتاك بطريقا ه، والتي تعتمد ى طريقة ذاتواالبوالرعرية والبرل  والجريش قب  وبعد الطب  

 phytateتام حسااب كمياة حاامض الفايتاك علات اسااس كمياة فوسافات الفايتاات اذ  ،لير مباشرة في الحباوب ومنتجاتواا

phosphate     جزيئااات ماان الحديااد لكاا  لاارا  نمااوذج والاا ي يسااتخرج مقااداره ماان  4جزيئااات منوااا  6التااي تقاباا  كاا
المطياا   باساتخدا  جوااز ناانومتر 480ره اقادمعلات  اول ماوجي  للعيناتوتمب قراءة قيم الامتصاةية المنحنت القياسي 

  Spectrophotometerالاوئي 
    

 النتائل والمناقرة
 المحليةناعة الخبز  الأ تبارات الكيميائية لأنوا  الطحين المستخد  في  
عامة ةئارض التعاار  علات مواةاافات الطحاين المسااتعم  فاي ةااناعة بعاض أنااوا  الخباز العراقااي المحلاي بصااور ل  

، الطحاينكيميائياة لوا ه الأناوا  مان فقاد أجرياب التحلاي ت ال  اةاة، ةمان حاامض الفايتاك بصاور  ووعلت مدى ما يحتويا
لاوح   اذ،   نوعياة الطحاين ونسابة الاساتخ صووجد من   ل التحلي  الكيميائي لنماذج الطحين بانوا تختلا باا ت 

الاا ي يسااتخد  فااي  Aعااد  وجااود ا ت فااات معنويااة بنساابة الر وبااة فااي نااوعي الطحااين  5جاادولفااي  ةماان النتااائل المبيناا
، بينمااا علاات التااوالي %(13.2و 13.7%)الاا ي يسااتخد  فااي ةااناعة الصاامون االحجااري  Bوةااناعة الصاامون الكوربااائي 

الاا ي يسااتخد  فااي ةااناعة  Dوالاا ي يسااتخد  فااي ةااناعة الرليااا اللبناااني  Cتختلااا بفااروض معنويااة عاان  حااين نااو  
 ( علااات التاااوالي التاااي لا%11.9و12.1%،12.4%)الااا ي يساااتخد  فاااي ةاااناعة الرلياااا التجااااري  Eو الرلياااا المنزلاااي

الر وبااة لأنااوا  الطحااين كافااة تقااع ضاامن الحاادود المقبولااة لطحااين  وي حاا  ان نسااب  ا الاابعضتختلااا معنويااا  عاان بعاااو
 أذ %( علات التاوالي،16.5-10.1)مان و  11.5-15.2%)) مان يااااااا( وى2) نزين العابادي درجة الصفر والاولت والتي ذكرىا

 ( 03تنخفض الر وبة بزيادة نسبة الاستخ ص والسبب في ذلك ىو وجود مقدار عالي من النخالة في الطحين )
ة الانااوا  ماان عاان بقياا %A (10.5)انخفاااض نساابة الباروتين فااي  حااين نااو   5كماا اشااارت النتااائل فااي جاادول 

 Eو DوC وB ينالا اارى ماان الطحاا، بينمااا لاام ي حاا  وجااود فاارض معنااوي بااين بااروتين الانااوا  الطحااين بفااارض معنااوي
لوح  في ى ه الانوا  من الطحاين ان نسابة الباروتين ازدادت  اذ ( علت التوالي،%13.3و 12.8% %،12.6 %،12.2)

ين وتيعود الت وجود النخالة و بقة الاليرون التي تحتوي علت نسبة مان البار  مع زيادة نسبة الاستخ ص وذلكبنسبة قليلة 
معناوي بنسابة الرمااد فاي اناوا   فاارضوجاود  والجدول نفس في وي ح  النتائلالطحين، التي تزداد بزيادة نسبة استخ ص 

( وفاي 1.23%)D و  اااا( معنويااً تلتواا فاي  حاين ن1.55%) Eالطحين، فقد وجد ان ارتفا  نسبة الرماد في الطحاين ناو  
وى ا يادل علات ان علت التوالي،  %(0.83و % 0.68،%0.76) CوB وA نسبة الرماد في الطحين نو  حين انخفاب 

  (17) تزداد بزيادة  نسبة الاستخ ص نتيجة وجود اكبر كمية من  بقة الاليرون والبريكارب في الطحين  نسبة الرماد
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 تصنيع انوا  من الخبز العراقينوا  الطحين المستخد  في لأالكيميائي  المحتوىا :1 جدول 
 نو 

 الطحين
المحلي نو  الخبز 

 المصنو  منو

تخ ص ساااااااااااااااااااا
 (%)الطحين 

 (%)التركيب الكيميائي للطحين 
 كربوىيدرات الر وبة الرماد الدىن البروتين

A 10.5 70 الصمون الكوربائيb 0.95d 0.68e 13.7a 74.17a 

B 12.2 72 الصمون الحجريa 0.92d 0.76d 13.2a 72.92ab 
C الرليا اللبناني*

 76 12.6a 1.23c 0.83c 12.4b 72.94ab 
D 12.8 80 الرليا المنزليa 1.56b 1.23b 12.1b 72.31bc 

E 13.3 85 الرليا التجاريa 1.96a 1.55a 11.9b 71.29c 
 *  بز عراقي محلي، يصنع علت الطريقة اللبنانية ؛  P ≤ 0.05مستوى احتمالي  عندلا تختلا معنوياً عن بعاوا في العمود الواحد التي تحم  الحر  نفسو  المتوسطات

 

ارتفعااب نساابة  اذ ،معنااوي بااين انااوا  الطحااين فااارضوجااود  (5)جاادول  النتااائل فااي امااا نساابة الاادىن فلااوح  ماان
( علاات التااوالي، ووجاادت اقاا  %1.23و 1.56%) Cو D( تلتوااا فااي الطحااين نااو  1.96%)E  الاادىن فااي الطحااين نااو 

( علت التاوالي التاي لام ي حا  وجاود فارض معناوي بينوماا، وىا ا %0.95و 0.92%) Bو Aنو  لدىن في الطحين لنسبة 
 ( 12تزداد بزيادة نسبة الاستخ ص نتيجة وجود الجنين الئني بالدىون مع الاندوسبير  ) يدل علت ان نسبة الدىن

نتااائل التحلياا  الكيميااائي بااان نساابة كاا  ماان البااروتين والرماااد والاادىن تاازداد بزيااادة نساابة اسااتخ ص  يتبااين ماان
 Ghulamمااااذكره تتفاااك ماااع  هوىااا  بزياااادة نسااابة الاساااتخ ص والكربوىيااادرات الطحاااين، بينماااا تااانخفض نساااب الر وباااة

النسب للتركياب  تلك من   ل EوA ،C ، Dوك لك وجد ان الطحين من النو    (12)وجماعتو Aziziو (17) وجماعتو
 ةلير مطابقاة  للمواةافكانب النسب    B، بينما  حين نو  (5)لدقيك الخبزالعراقية القياسية  فةالكيميائي مطابقة  للمواة

  نفسوا
 المحلي تقدير حامض الفايتك في انوا  الطحين والعجين المتخمر والخبز

في قيم محتاوى حاامض  P ≤0.05تحب مستوى احتمالي  ةاشارت نتائل التحلي  الاحصائي وجود فروض معنوي 
حااامض ( ان نساابة 2) الفايتااك فااي انااوا  الطحااين المسااتخد  فااي ةااناعة انااوا  الخبااز المحلااي، فقااد لااوح  ماان جاادول

 E الفايتااك فااي انااوا  الطحااين المسااتعم  فااي ةااناعة انااوا  ماان الخبااز العراقااي المحلااي قااد ارتفعااب فااي  حااين نااو 

( والتاي لام تختلاا معنوياا عان بعااوما، وكاناب 0.61%) C( و حاين ناو  0.63%) D%( تلتوا في  حاين ناو  0.78)
وان سابب  التي لم تختلاا معنويااً عان بعااوما، %B (0.55)و %A (0.51)نسبة حامض الفايتك اق  في الطحين نو  

الا ت   في ى ه النسب ىو نتيجاة فاي ا ات   نوعياة الطحاين ونسابة الاساتخ ص، اذ كلماا زادت نسابة الاساتخ ص 
 اً ن ح  ان محتااوى حااامض الفايتااك فااي  حااين الحنطااة الكاماا  يكااون عالياافاازادت نساابة حااامض الفايتااك فااي الطحااين، 

 يتجماااع فااي الطبقااات الخارجياااة وناالال وياازاد فاااي النخالااة وكلمااا قلااب نساابة الاساااتخ ص يقاا  تركياازه فاااي الطحااين النااات
نااوا  ماان اعنااد تقاادير محتااوى حااامض الفايتااك فااي  (30) وجماعتااو Turksoyلاحظااو  )الالياارون( لحبااة الحنطااة وىاا ا مااا

لاحا  ان محتاوى  اذ، Amr (52) واليا توة  ، وان ى ه النتائل لا تتفك مع ما حين الحنطة وبنسب استخ ص مختلفة
علات التاوالي، والسابب يرجاع  %0.29و0.29% كاناب   %80و %70الفايتك في الطحين ذو نسبة اساتخ ص  حامض 

 الت ا ت   نوعية الطحين وعملية الطحن وبا ت   الظرو  الزراعية والورا ية لصنا الحنطة الناتل منوا الطحين 
في انوا  العجين في المرحلة الا يارة مان التخميار المصانو  مان  ان محتوى حامض الفايتك 0لوح  من جدول  

فاي الطحاين الا ان نسابة الانخفااض كاناب  وقاد انخفاض معنويااً عماا كاان عليا  Eو A،B ،C ، D نفسو نفس انوا  الطحين
%، 0.40%، 0.44ىااي Eو A، B، C،Dالطحااين فااي انااوا  ذ كانااب قيمااة حااامض الفايتااك فااي العجااين المتخمر ءقليلااة، 

 ،دقيقة علات التاوالي 45و 120 ،60، 15 ،30علت التوالي وباوقات تخمير مختلفة التي كانب % 0.62و 0.50%،0.55%
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عاد  تاوفر نارو   مادى نراا وا او سبب تدني نسب الانخفااض ىا ه ربماا يرجاع الات ناو  الخميارة المساتعملة اوال يرجعو 
اساااتعمال تخميااار كيمياااائي كاضاااافة بيكاربوناااات او  ،وقاااب التخميااار لنرااااط الفاااايتيز اوقصااارالم ئااام  pHامثلااات لتخميااار كالااا

، وبصااورة عامااة ان ساابب الا ااات   فااي محتااوى حاااامض عواماا  ا اارى  لا تصاااار بوقااب وساارعة التخميااار الصااوديو  او
( ووقاااب 21،35ونااو  التخميااار وكميااة الخميااارة ونرااا وا ) (،32) الفايتااك يرجااع الااات نااو  الطحاااين ونسااب الاساااتخ ص

فاي زياادة فعالياة  اً  يره ايجابياأذ يكاون تاء ،ويعتمد تحل  حامض الفايتاك علات كمياة الملال المااا  للعجاين ،(02التخمير)
   (31)انزيم الفايتيز

 

 محليال محتوى حامض الفايتك في انوا  الطحين والعجين المتخمر والخبز:  2جدول

نو  
 الطحين

 محلينو  الخبز ال
 المصنو  منو

نسبة انخفاض حامض  (%) الفايتكمحتوى حامض 
في الخبز  ((% الفايتك

 المحلي

 العجينوقب تخمير 
العجين  الطحين )دقيقة (

 المتخمر
محلي الخبز 

 الصنع
A 0.51 الصمون الكوربائيc 0.44d 0.31c 39.21 30 

B 0.55 الصمون الحجريc 0.40d 0.37b 32.72 15 
C 0.61 الرليا اللبنانيb 0.55b 0.37b 39.34 60 
D 0.63 لمنزليرليا االb 0.50c 0.38b 39.68 120 

E 0.78 الرليا التجاريa 0.62a 0.45a 42.30 45 
   P≤ 0.05مستوى احتمالي  عندلا تختلا معنوياً عن بعاوا في العمود الواحد التي تحم  الحر  نفسو  المتوسطات      

  
 بااااان نسااااب حااااامض الفايتااااك فااااي الخبااااز المحلااااي المصاااانو  ماااان ىاااا ه المااااواد 0 مااااا لااااوح  ماااان جاااادولك 

 بنسااااااااب انخفاااااااااض %0.45و %0.38 %،0.37 %،0.37%،0.31ر( قااااااااد بلئااااااااب ماااااااا)الطحااااااااين والعجااااااااين المتخ
الصااااااامون  ،فااااااي كااااااا  ماااااان الصااااااامون الكوربااااااائي %42.30و %39.68 ،%32.72،39.34% %،39.21 الااااااات تصاااااا 

تقاااااع ىااااا ه النساااااب  ءذ، والرلياااااا التجااااااري علااااات التاااااوالي، )البياااااب( المنزلااااايرلياااااا ال، الحجاااااري، الرلياااااا اللبنااااااني
باااااااان محتاااااااوى حاااااااامض الفايتاااااااك لاناااااااوا  Reday (32 )و (32) وجماعتاااااااوTurksoyضااااااامن الحااااااادود التاااااااي ذكرىاااااااا 

باااااالطحين  والفايتاااااك انخفااااااب عماااااا كاناااااب عليااااالاااااوح  ان نسااااابة حاااااامض  ذء (،-1.05%%0.28الخباااااز تقاااااع باااااين )
وقااااااب التخمياااااار  ةنااااااو  الخمياااااار  والعجااااااين المتخماااااار وىاااااا ا بساااااابب ا اااااات   الطحااااااين وناااااارو  التخميركااااااأ ت  

انااااب نساااابة تحلاااا  حااااامض كلمااااا زاد وقااااب التخمياااار ك  وماااان المعاااارو  انااااوودرجااااة حاااارارة الفاااارن وماااادة عمليااااة الخبااااز، 
قليلااااة ومتقاربااااة علاااات الاااارلم ماااان لا ان نساااابة التحلاااا  فااااي ىاااا ه الانااااوا  ماااان الخبااااز المحلااااي كانااااب ء ،الفايتااااك اكباااار

ا ااات   وقاااب التخميااار ربماااا بسااابب اضاااافة ماااواد تقاااي الفايتاااات مااان التحلااا  او عاااد  اتباااا  نااارو  مثلااات للتخميااار، 
ن الفايتااااااات تتمتااااااع بثباتيااااااة اتجاااااااه المعااااااام ت لاانخفاااااااض الفايتااااااات  فاااااايقلياااااا    يرأتاااااا وان لدرجااااااة حاااااارارة التخبياااااار

الموجاااااود فاااااي العجاااااين ا نااااااء  يكااااون بسااااابب زياااااادة فعالياااااة انااااازيم الفااااايتيز الحراريااااة ولكااااان يعتقاااااد ان تحلااااا  الفايتاااااات
الوساااااا   pHالا اااااارى كالر وبااااااة و لظاااااارو  التخميااااااران (، كمااااااا (19وبدرجااااااة حاااااارارة مناساااااابة ووقااااااب معااااااين  التخبيااااااز

الموجااااود برااااك   بيعااااي فااااي الطحااااين او المفاااارز ماااان الخمياااارة  ودرجااااة حاااارارة ووقااااب التخمياااار ونراااااط اناااازيم الفااااايتيز
  (01)تحل  الفايتات  في ير أت

 المحلية الصنع ا تبارات الكيميائية لمنتجات الحنطة الخرنة
ا وتقااديرمحتوى حاااامض الفايتاااك جريااب التحلاااي ت الكيميائيااة لمنتجاااات الحنطااة المحلياااة لمعرفااة مواةااافاتوا        

% 1.3% والادىن 9.4والباروتين % 9.6احتاواء عيناات البرلا  علات نسابة مئوياة للر وباة  3، فقد لاوح  مان جادول فيوا
اذ كاناااب ، 4))%، وىاااي تتفااك مااع ماااا اشااارت اليااو المواةااافة القياسااية العراقيااة 78.76% والكربوىياادرات 0.94والرماااد 
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، وكاناب النتاائل ايااا مقارباة %2عان  والرمااد لايزياد %9يق  عن  والبروتين لا %12 تزيد عن النسبة المئوية للر وبة لا
% 1.2% والاادىن 1.4% والرماااد 10.3% والبااروتين9( التااي كانااب النساابة المئويااة للر وبااة 1) السااعيدي لمااا اشااار اليااو

% 1.0% والاادىن 9.3% والبااروتين 11.3واحتااوت عينااات الجااريش علاات نساابة مئويااة للر وبااة %  78والكربوىياادرات 
 ( 1،7)% 77.23% والكربوىيدرات 1.17والرماد 

 

 الصنع ي لمنتجات الحنطة الخرنة محليةئالتركيب الكيميا :3  جدول   

 (%) التركيب الكيميائي المنتوج
 كربوىيدراتال الر وبة الرماد الدىن البروتين

 78.76 9.6 0.94 1.3 9.4 برل 

 77.23 11.3 1.17 1.0 9.3 جريش

 76.94 9.6 0.76 1.5 11.2 معكرونة

 76.69 10.6 1.11 1.2 10.4 شعرية
                   

 2. % والبااروتين9.6باااحتواء عينااات المعكرونااة علاات نساابة مئويااة للر وبااة تراوحااب  3)) جاادولمااا ترااير نتااائل ك  
العراقياة % وىي تتفك مع ما اشارت الياو المواةافة القياساية 76.94% والكربوىيدرات 0.76% والرماد 1.5% والدىن 11
وىااي %، 0.8تزيااد عاان  % والرماااد لا10تقاا  عاان  % والبااروتين لا12تزيااد عاان  (، اذ كانااب النساابة المئويااة  للر وبااة لا4)

% والباروتين 10.6  كما ترير النتائل باحتواء عيناات الراعرية علات نسابة مئوياة للر وباة تراوحاب  Amr (10) تتفك مع نتائل
 تتفااك ماع مااا اشااارت الياو المواةاافة القياسااية لا ، وىااي%76.69% والكربوىيادرات 1.11% والرماااد 1.2 % والادىن10.4

ي ح  من نتائل التحلي  وجود فارض معناوي تحاب مساتوى احتماالي  ذء، بسببب ارتفا  نسبة الرماد في الرعرية( 4العراقية )
0.05 ≥P الاسااااس لصاااناعة المنتاااوج   ةذ يختلاااا باااا ت   الماااادء ،لنساااب التركياااب الكيمياااائي لمنتجاااات الحنطاااة الخرااانة

  الجزيئات ونسبة استخ ص الطحين ونو  المنتوج و ريقة التصنيعكحجم 
 

 قب  وبعد الطب     المحليةحامض الفايتك في منتجات الحنطة الخرنة  قديرت
اشاارت النتاائل فاي ءذ  ،محتوى حاامض الفايتاك فيواضل   يرأعلت الحنطة ت ييكون لعمليات التصنيع التي تجر   

اشاارت النتاائل باان  اذ(، بان محتاوى حاامض الفايتاك يختلاا باا ت   منتجاات الحنطاة الخراة المحلياة الصانع، 4جدول )
علاات  %0.56و %0.45محتااوى حااامض الفايتااك يختلااا معنوياااً لكاا  ماان البرلاا  والجااريش )قباا  الطااب ( فقااد كانااب نساابتو 

تتفاك  ءذ ،وازالاة بعاض الطبقاات الخارجياة للحنطاة عناد التصانيع وي ح  ى ا الا ت   نتيجة لعملية السلك والجرش ،التوالي
، للبرلا  والجاريش علات التاوالي %0.51و % 0.40حاامض الفايتاك بلئاب وجاد ان نسابةف،  (7)جاساموجاده  النتيجاة ماع ماا

    ا ت   المنتوج و ريقة التصنيع بسببوى ا الا ت   ناتل 
 في منتجات الحنطة الخرنة قب  وبعد الطب  محتوى حامض الفايتك :4جدول

 المنتوج المصنع
 (%) محتوى حامض الفايتك

 (دقيقة) لطب ا وقب
بمحتوى حامض  (%)نسبة  الانخفاض

 بعد الطب  قب  الطب  الفايتك بعد الطب 
 0.45b 0.32b 18 28.88 برل 

 0.56a 0.44a 22 21.42 جريش

 0.33c 0.14c 22 57.57 معكرونة

 0.24c 0.11c 12 54.76 شعرية

   P≤ 0.05المتوسطات التي تحم  الحر  نفسو في العمود الواحد لا تختلا معنوياً عن بعاوا عند مستوى احتمالي       
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ان عمليااة الطااب  ادت الاات انخفاضااو  (7) جاادولمحتااوى حااامض الفايتااك فقااد لااوح  ماان  فاايامااا تااا ير عمليااة الطااب       

 %28.88بنساااابة انخفاااااض تصاااا  الاااات و  %0.44% و0.32وبفاااارض معنااااوي فااااي منتااااوج البرلاااا  والجااااريش فقااااد اةاااابل 
وجاد ان نسابة الانخفااض لحاامض الفايتاك تصا   اذ، Amr(10) النتيجاة اقا  مماا وجاده ه ىا ، و علت التوالي% 21.42و

  علاات يعتماادوان ساابب ىاا ا الانخفاااض  لمنتااوج الجااريش  %78.6وبنساابة  % فااي منتااوج البرلاا  عنااد الطااب  78.8الاات 
ومادى تا رىاا بعملياة الطاب  او السالك وفتارة الطاب   وعملياة السالك التاي يتعارض لواا  النعوماةحجم جزيئاات المنتاوج ودرجاة 

 ( 10البرل  ا ناء التصنيع )
 %0.33 بقبا  الطاب  للمعكروناة والراعرية كاناا حاامض الفايتاك نسابة( ان 4كماا اشاارت النتاائل فاي جادول )

وبعااد  وجااود  للمعكرونااو والرااعرية علاات التااوالي، %0.11و %0.14علاات التااوالي، وبعااد الطااب  فقااد اةاابل % 0.24و
تتفاك ماع ماا وجاده  لا ائلىا ه النتاو  ،علات التاوالي %17.51% و11.11وان نسبة الانخفاض تص  الات فرض معنوي، 
(10) Amr لعمليااة ان  اا ل نتااائل دراسااتنافقااد تبااين ماان  الاات ا اات   نااو  المنتااوج وناارو  التصاانيع،، ويرجااع الساابب 

ونااو  المنتااوج دور فااي  فااض حااامض الفايتااك، اذ كلمااا كااان المنتااوج ذو جزيئااات ةاائيرة كااان  لوااا دور اكباار فااي لطااب  ا
ر والاا ي يباادو لوااا تااا ير فااي  فااض الفايتااات عنااد التصاانيع، ولعمليااة الطااب  تااا ير فااي محتااوى حااامض الفايتااك برااك  كبياا

ا نااء  اب  المفتاول تحلا   مان حاامض الفايتاك % 99.6تقريبااً ان من  Amr  ((10ما ا بتو اذابتو بالماء عند الئليان وى ا
Maftool الموجاود بصاورة  اويحص  الفقد بالفايتاات ا نااء الطاب   نتيجاة زياادة نرااط انازيم الفاايتيز للمعكرونة %98.5و

ة الطاب  وزياادة درجاة ماد بيعية بالحبوب او المنتوج الا ي تازداد فعاليتاو بدرجاة حارارة معيناة بعادىا يتوقاا نراا و بزياادة 
 (    (18الحرارة 

في أنوا  الخبز محلي الصنع وىي الصمون الكوربائي  نسبة تحل  حامض الفايتكنستنتل مما سبك ان  
ذ كانب نسبة انخفاض حامض الفايتك ءوالصمون الحجري والرليا التجاري والرليا اللبناني والرليا المنزلي قليلة 

ا تلفب نسبة حامض الفايتك با ت   منتجات الحنطة  ، بينماالا رى رليا التجاري اعلت مقارنة بانوا  الخبزالفي 
وجد بان الرعرية قب  الطب  تحتوي علت اق  نسبة  يوجد ،حلية الصنع  وىي البرل  والجريش والمعكرونة والرعريةم

 ا تزال محتوى حامض الفايتك في ى ه المنتجات  في ير ايجابي أمن حامض الفايتك، ووجد بان لطريقة الطب  ت
 

 ونوةي بما ياتي:
  ع لمعرفة محتوىا من حامض الفايتكالحبوبية المستوردة ومحلية الصنءجراء دراسات مستقبلية علت الأل ية  -1

وءنتاااج ءجاراء دراساات مسااتقبلية تتاامن اساتخدا   اارض تصانيعية ا ارى كالترااعيع لتقليا  مان محتااوى حاامض الفايتاك  2-
  أل ية ذات نسبة قليلة منو

بيوت باستخدا   ارض تخميار ذات نارو  م ئماة اعطاء ارشادات لاةحاب المخابز والافران التجارية المحلية وربات ال 3-
وتجنااب اسااتخدا  الاات النساابة المقبولااة تئاا وياً )الخبااز العراقااي المحلااي(  لا تاازال حااامض الفايتااك فااي المنااتل النوااائي

  تحل  الفايتات في يرىا السلبي أاضافة بيكاربونات الصوديو  عند انتاج المخبوزات بسبب ت
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ABSTRACT 
 Statistical analysis results denoted significant differences in the content of 

Phytic Acid and in the chemical composition of the tested types of flour; such as 

moisture, protein, ash, fat and carbohydrates.  The highest portions of protein, 

ash, fat and Phytic Acid was in the flour used in the preparation of the Arabic 

commercial bread. The contents were 13.3%, 1.55%, 1.96% and 0.78%, 

respectively. Whereas the moisture content decreased to 11.9% from other 

types of flour. On the other hand, the flour used in the preparation of the 

electrically-baked  bread  premiers in the content of moisture with 13.7%; 

whereas the content of  protein, ash, fat, and Phytic Acid decreased to 10.5%, 

0.68%, 0.95% and 0.51%, respectively. While the content of Phytic Acid in the 

fermented dough of the same bread types 0.62%, 0.44% of dough weight 

respectively. The degradation percentage of Phytic Acid was higher in the 

Arabic commercial bread and reached 0.45% and was lower in the electrically-

baked bread and reached 0.31% and this was a significant decrease from what 

is found in the flour and dough. 

  The chemical analysis results such as moisture, protein, fat, ash and 

carbohydrate in the locally made wheat products types that the Grits premiers 

in the content of moisture with 11.3%, ash 1.17% whereas the protein content 

decreased to 9.3% and fat to 1.0%. The Macaroni product increased in the 

content of fat to 1.5% and ash decreased in Bulgur to 0.94%. The results showed 

that the Phytic Acid content for Bulgur, grits was 0.45% and 0.56% before 

cocking and they were 0.32% and 0.44% after cocking respectively. On the other 

hand, in the Macaroni and Vermicelli, the Phytic Acid content was 0.33% and 

0.24% before cocking and they were 0.14% and 0.11% after cocking, 

respectively, here the decrease is remarkable. 
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