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 لكلوتين من طحين الذرة البيضاءلساايية الحتصنيع اغذية لمرضى 
 حسان رحيم الشريفي**          *  مهدي عبير صالح                          

 الملخص
يمكن ان تلائم الذين يعانون من الحساايية  %100تصنيع اغذية حبوبية من طحين الذرة البيضاء بنسابة  تم
بلغ و  ما ويمتاز بطعم حامضي نوعا حساياا  مقبولاا الذي كان  Kisra الكساراخبز الاول وهو  فقد صنع المنتوج ،للكلوتين
الثالث اليوم في اليوم الثاني و  %58.9و 72.8وانخفض الى  %88.0النوعية في اليوم الاول ؤشراته )خواصه( ممجموع 

 حساياا  مقبولاا كان بز و الخد محسانة لزيادة نفاشية بأضافة موا (loaf)ختريي المبز الخالمنتوج الثاني المصنع هو  .على التوالي
مجموع  انخفاضوهذه الصفة كانت الاياس في  40من اصل  18وبدرجة نفاشية  %65.2النوعية  مؤشراتهمجموع بلغ و 

 مقبولاا وكان بساكويت من طحين الذرة البيضاء المتخمر وغير المتخمر  اما المنتوج الثالث المصنع فهو النوعية. مؤشراته
النوعية لبساكويت مصنع من  المؤشراتمجموع بلغ على التوالي بينما  %80.2و 77.7ه النوعية مؤشراتمجموع بلغ و  ساياا ح

 .اللون الغامق  لطحين الذرة البيضاء الىالانخفاض يبب ويعود  %88.7طحين الحنطة )درجة صفر( 

 المقدمة
العدا  ومنهدا العدرا   ئعة في مختلد  ارجداءمدن الامدراض الشدا Celiec disease كلدوتينللساايدية الحيعدد مدرض 

دخددول منتتددات الحنطددة في الكثددير مددن الاغذيددة ولا يدديما في العددرا  الددذي يشددكل فيدده الخبددز المكددون الددرئي  في الى ونظددرا 
 يعدد الدرز والدذرة )بنوعيهدا الصدفراء و. ة جدا مما يتطلب وجود بدائل لذلكالوجبات اليومية لذا تكون تغذيتهم في حاله ييئ

والبيضاء( والدخن من المحاصيل الحبوبية الخالية من الكلدوتين والدلا لاتسادبب اساسادا لددخ الاشدخاص المصدابين علدى عكد  
 .(13الحنطة والشعير والشوفان و الشيلم )

في الامعدداء الدقيقددة وهددو اسادددد  وراـددددي دائدددم  يحددد اضددطراا التهدداا مندداعي  كلددوتينللساايددية الحيعددد مددرض و 
 (.7)للكلوتين 

شبه القاحلة في اييا وافريقيا وذلدك لمقددرة الالذرة البيضاء الغذاء الاكثر اهمية لملايين من الناس في المدارات  تعد
النبات على امل الظروف البيئية القايية اللا لا تسادتطيع محاصديل اخدرخ املهدا كمدا تعدد مصددرا ايايديا للطاقدة والريوتدين 

 .(10الناس الفقراء )و الفيتامينات والمعادن لملايين من 
وان وجددود بكددايا حددامض اللاكتيددك لنددواع مختلفددة  .التخمددر هددو احدددخ الطرائددق المتبعددة في تصددنيع الددذرة البيضدداء

, وان ايدتعمال الانظمدة المايكروبيدة في منتتدات الاغذيدة يعدود ار هدا الى زمدن بعيددد (11) حمايدة الاغذيدة ومنتتددددا ا تضدمن
يعدد الخبدز المصدنع و . ((19تها في اعطاء النكهة والرائحة ولدزيادة العمدر الخدزني ليغذيدة المتخمدرة وهي تساتعمل عادة لمسااهم

الطحددين ويعمددل  الى ثم تضدداف اولاا  اضددر ةيصددنع مددن عتينددهددو و  .مددن الددذرة البيضدداء الغددذاء الايدداس لمعظددم يددكان افريقيددا
حددين الحبددوا لتحضددير هددذا الخبددز وقددد يكددون خفيددق ويشددوخ علددى مقددلاة حددارة مدهونددة ويمكددن ان يساددتعمل  ي نددوع مددن ط

 Rotiويدددعى لءدداء محليددة مختلفددة مثددل   Flat breadويعددرف هددذا للخبددز المساددط  او غددير متخمددر  اا الخفيددق متخمددر 
 .(10) في الساودان الخ Kisra, في ويط امريكا Tortillasفي نيتيريا , Tuwoفي الهند ,  Chapattiو

 ول من ريالة ماجساتير للباحث الا جزء
 بغداد، العرا . –وزارة التتارة  -*الشركة العامة لتتارة الحبوا

 بغداد، العرا .-جامعة بغداد-كلية الزراعة**
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جامعدات عددة في الدولايات  الدلا اجريدت في تضدمنت البحدو  الاخديرة فقددالذرة البيضاء في الدول المتقدمدة  تصنيع اما عن
خاصدة للاشدخاص المصدابين  درض حساايدية الكلدوتين وايدتعمال خلطدات ة بصدور المتحدة الامريكيدة ايدتعمال طحدين الدذرة 

, كمددا يمكددن ان يدددخل طحددين الددذرة البيضدداء بنساددب احددلال بدددل (14مختلفددة مندده لتصددنيع اغذيددة وفطددائر لاولئددك المرضددى )
خلطدددات الى ان احدددلال طحدددين الدددذرة البيضددداء في   (5) مويدددى طحدددين الحنطدددة في تصدددنيع المنتتدددات الغذائيدددة فقدددد اشدددارت

الحساددي للبساددكت المنددت  مددن  التقدومالبسادكت ادخ الى ارتفدداع معنددوي في نساددب الانتشدار لاقددراص البساددكت المنتتددة وا هددر 
 ةللنساددبة الى صددفات الطعددم والطددراو  المقددومينايتحساددام مددن  بيضدداءالطحددين الددذرة  %20و 10الخلطددات بنساددب احددلال 

 Priyolkar ربينمدا اشدا غدير مجحدة تصدنيعيا, رة بيضداء كاندتطحين ذ %50على  الحاويةان الخلطة  في حين .والنساتة
 يذ : طحددين حنطددة( في انتدداج بساددكت للاطفددال)ذرة بيضدداء 50:50الى امكانيددة ايددتعمال خلطددة طحددين مكونددة مددن  16))

   .من الناحية التغذوية للاطفال البساكت المصنع من طحين الحنطة اذ كان مقبولاا  لون اغمق من
الى تصددنيع اغذيددة خاصددة لمرضددى الحساايددية للكلددوتين مددن طحددين الددذرة البيضدداء مثددل خبددز  دددف هددذه الدرايددة 

 . الكسارة و الخبز المختريي والبساكت

 البحثوطرائق  مواد
وزارة –مددن الهيئددة العامددة للبحددو  الزراعيددة  هدداحصدل علي لاايدتعملت في هددذه الدرايددة حبددوا الددذرة البيضدداء والدد

 .Mill Brabender Quadrumat Jr نددر مدن ندوعن ليدتعمال طاحوندة برابواجريت عملية طحدبغداد  –الزراعة 
 .الطحين عن النخالة  رحلة واحدة حيث تم نخل

وايدتعملت مناخدل  Buhler laboratory siftermin300قدر حتم الجزئيات ليدتعمال جهداز النخدل 
واجريدت  .ن علدى التدواليمدايكرو  125و180  ، 212بحتدم فتحدات   10XX و 8XX و6XXوهديمختلفدة القيايدات 

وقدددر رقددم الساددقوا حساددب الطريقددة  كميددة النافددذ مددن كددل منخدل.  حساددااغددم مددن الطحدين و  100عمليدة النخددل لخددذ وزن 
وقدرت نسابة الايتخلاص بأخذ وزن معين من حبدوا الدذرة البيضداء النظيفدة  .AACC 56-81 (6)القيايية الواردة في 
 : القانون الاتيوفق (    2) حساابهاوالساليمة وطحنها ثم 

 

 وزن الطحين                                                
        100× نسابة الايتخلاص =                                                 

 وزن حبوا الذرة البيضاء               )%(                   
                                        

                                          

 طرائق التصنيع
وتدتم لضدافة  .طريقدة المتبعدة في تصدنيع الخبدز في السادودانوهدي ال Ejeta(9)  لمدا ذكدرطبقدا  Kisra صدنع خبدز

 24-18: طحددين( او حددك يتكددون خفيددق مددن العتددين وتددر  ليتخمددر لمدددة )مدداء 1:2مدداء الى طحددين الددذرة البيضدداء بنساددبة 
يددم( وتكدون عمليددة التخبيددز برفدع كميددة مددن  1.5يدم وءكهددا  40ثم خبددز علدى مقددلاة دائريددة حدارة مدهونددة )قطرهددا  .يداعة

العتين للمغرفة ثم نشرها على المقلاة بصورة شبيهه للهلال وفرشها على المقلاة بقطعدة مدن الخشدب او قطعدة مدن البلايدتك 
ركددة الكركريددب بصددورة مائلددة ذهددال وايال علددى المقددلاة ولحددين اكمددال تدددعى لللهتددة الساددودانية )كركريددب( وفددت  العتينددة بح

وقيسادت يدعة , )مشداهده موقعيدة( النشر ثم اريك اطراف الخبز بحافة كوا معدني لتنظيم الشكل ويدهولة الرفدع مدن المقدلاة
تمارة حسادددي حسادددب ايددد تقددوموقددد خضدددع الخبدددز الى  AACC56-20 ((6تشددرا الخبدددز اعتمدددادا علددى الطريقدددة القيايدددية

 . ساي اللا وضعت لتنايب نوعية الخبزالح التقوم
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( وحسادددب المكدددومت الاتيدددة :   (Int:3 15 فيالطريقدددة المدددذكورة  ليدددتعمال loafخبدددز مختدددريي  تم تصدددنيعكمدددا 
 ،ملد  % 1.5,بديض %15, بيكنك لودر %1.5 ,يكر %10, حليب مجف  % 10,طحين الذرة البيضاء 100%
, واضددي  جميددع المكددومت الجافددة عدددا الطحددين. حيددث خلطددت CMC %1.5وخبددز  خمدديرة %1.5 ,زيددت نبدداتي 10%

غددم مندده ووضددع في قوالددب اللددوف  150ثم وزن  ،ط لحددين تكددون مخدديضيددت والبدديض واضددافة الطحددين والخلددالمدداء واضددي  الز 
, دقيقددة 20ة م لمددد 250بددز بدرجددة حددرارة اجريددت عمليددة الخ, ليتخمددر م 30دقيقددة بدرجددة حددرارة  45المدهونددة وتددر  لمدددة 
مددن قبددل الشددركة العامددة لتتددارة الحبددوا وحساددب مددا جدداء في الدددليل التنظيمددي لعمددل  الحساددي المعدددة التقددومواتبعددت ايددتمارة 

  .(1) المختريات
ة دبنسابدداء دذرة البيضدددالدد ندطحددين الددذرة البيضداء وذلددك لضددافة مدداء الى طحيدد ير طحددين متخمددر طبيعيددا مددنضدا تمو 

عمليددة يفيدد  للعتددين المتخمددر في فددرن  تاجريدد . ثميدداعة 24تددين المتكددون ليتخمددر ذاتيددا لمدددة وتددر  الع (و / ح 60:40)
 .صول على طحين لعتينة متخمرةلحاياعة ثم يحق بعد التتفي  لغرض  24 – 20م لمدة  55درجة حرارة بهوائي 

الدددذرة  طحدددين: طحدددين الحنطدددة )درجدددة صدددفر( , قدددة الانتاجيدددة والمدددواد الداخلددده هددديصدددنع البسادددكت حسادددب الطري
 %10, يددكر مطحددون%30, %100علددى انفددراد بنساددبة  وايددتعمل مددن الددذرة البيضدداء طحددين لعتينددة متخمددرةو البيضداء 

. وضددعت , مدداء عنددد الحاجددةدهددن نبدداتي %20و فددانيلا %1 ,بدديض %10, بيكدداربومت الامونيددوم % 1حليددب مجفدد ,
دقدائق علدى درجددة  7ثم قطدع وادخدل الى الفددرن لمددة  اا جميدع المدواد اعدلاه في خددلاا وتم خلطهدا حدك اصدب  العتددين متتانساد

قددو م و AACC(6 )  50-10م.قيساددت نساددبة انتشددار اقددراص البساددكت حساددب الطريقددة القيايددية المتبعددة في  220حددرارة 
 . 52-10رقمAACC(6 ) اعتمادا على الايتمارة المذكورة في  البساكت

لددوم الاغذيددة والتقددامت في قساددم ع اشددخاص 10 الحساددي للمنتتددات الثلاـددة مددن قبددل التقددوموقددد اجريددت عمليددة 
( حساددب CRDتددام التعشددية )الواجددري التحليددل الاحصددائي وايددتعمل التصددميم  .جامعةبغددداد -كليددة الزراعددة   – الاحيائيددة
 .((SAS 18الريمم  

 النتائ  والمناقشة
خلاص لطحددين الددذرة نساددبة الايددتيددة لطحددين الددذرة البيضدداء ويبددين ان ئ( نتددائ  الصددفات الفيزيا1يوضدد  جدددول )

الاخدتلاف  هدذا ( ور دا يعدود 3) %73وهي اقل مدن نسادبة ايدتخلاص طحدين الدذرة الصدفراء والدلا كاندت  %55البيضاء 
ويبدددين الجددددول ان رقدددم  .ة في اديدددد نوعيدددة الطحدددين وتركيبددده, ولنسادددبة الايدددتخلاص اهميدددة كبدددير الى اخدددتلاف طرائدددق الطحدددن

او فقددان( نشداا اندزم الفدا اميليدز علمدا ) ثا وهذا يشير الى ضدع  1190وكان  الساقوا لطحين الذرة البيضاء مرتفع جدا
ان الدزيادة   Hagberg (12) ( كمدا ذكدر18) ثا  300– 250ان الحدود المقبولة لرقم السادقوا المثدالي لصدناعة الخبزهدو 

 .يسابب لزوجة اللب 65ويسابب جفاف اللب والنقصان الى  .تعني قلة نشاا الانزم 400الى 
 لطحين الذرة البيضاء الفيزيائيةالصفات  :1جدول 

 نسابة الايتخلاص
)%( 

 رقم الساقوا
 ثا

 المناخل
6XX    8XX     10XX 

55 1190 81       73        43 
 
وهواقددل مددن نساددبة المددار مددن  6XXمددن اجددزاء الطحددين مددرت مددن منخددل  % 81يلاحددم مددن الجدددول ان  كمددا

, في حددين كانددت نساددبة المددار مددن طحددين الددذرة ( 4لطحددين الددرز ) %89.1و 100ت طحددين الحنطددة )درجددة صددفر( والددلا كاندد
مددن المناخددل  وهددو اقددل مددن حبيبددات الحنطددة النافددذة, التددواليى علدد %43و 73هددي  10XXو 8XXالبيضدداء مددن منخددل 
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نوعيدة وان هدذه ال %35.5و 63.9واعلى من نسابة حبيبات الرز المدارة والدلا كاندت  %68.8و 85.5نفساها واللا كانت 
 .الاغذية المذكورة في هذه الدرايةمن الطحين كانت ملائمة في تصنيع 

النوعيددة  مؤشددرات درجددات لاحددم بلددوو مجمددوعيالحساددي لخبددز كساددرا المصددنع حيددث  التقددوم نتددائ  (2)يبددين جدددول 
لا ان معظدم وعلى الرغم من حصدول هدذه الدرجدة ا .في اليوم الاول من التصنيع درجة 100درجة من اصل  88لهذا الخبز 
ك العراقددي علددى علددى الحموضددة العاليددة الددلا يتميددز بهددا هددذا النددوع مددن الخبددز لعدددم تعددود المساددتهل افددمكددان لددديهم   المقددومين

في  التقدومعندد  يلاحدم  النوعيدة وهدذا مدا  مؤشدراتهمقبدولا في جميدع  الخبدز كدانففي اليوم الثاني  التقوم اماالحموضة في الخبز 
  .درجة 15من مجموع  6كانت الدرجة اذ  اليوم الثالث في صفة الطعم اذ انها اقل من الحدود المقبولة 

 

 المصنع من طحين الذرة البيضاء Kisraالحساي لخبز   التقوم :2جدول 

 الطعم الرائحة النوعيةمؤشرات 
انتظام 
 الشكل

لون الوجه 
 والظهر

المضخ 
والمطاطية 
 وقابلية القطع

 المجموع التشرا للماء قابلية

 الدرجة
 اليوم

15 15 15 15 20 20 100 

1 13.0 12.5 11.5 13.2 18.8 19.0 88.0 

2 11.3 9.2 10.3 11.5 15.3 15.2 72.8 

3 10.2 6.0 8.0 10.8 12.7 11.2 58.9 

L.S.D 1.250 1.278 1.664 1.727 1.531 1.250 3.178 
 

( المصددنع مددن طحددين الددذرة البيضدداء ويلاحددم ان loafلخبددز المختددريي )الحساددي ل التقددومنتددائ  ( 3يبددين جدددول )
يشدير  التقدوم ي ان درجة القبول العام كاندت متويدطة الا ان واقدع درجدات  %65.2النوعية كان  مؤشرات متويط مجموع

ومدن الملاحدم ان   الى ان الصفات الايايية للخبز مثل انتظام الشكل واللون والرائحة والطعدم ونعومدة اللدب كاندت مقبولدة
وان مدن المعدروف عدن طحدين  40مجمدوع  مدن 18انخفاض مجمدوع الددرجات ينسادب الى انخفداض الحتدم الندوعي والدلا بلغدت 

لحفم الغاز وا هار النفاشية على الدرغم مدن اضدافة مدواد  ةين وبروتينه لا يمكن ان يكون شبكالذرة البيضاء خلوه من الكلوت
( والبديض الا انهدا   تصدل الى درجدة القبدول في (CMCمثيل ييللوز  ه مثل مادة كاربوكسايتزيد من النفاشية وتقوي الشبك

ا للكيددك هومددن الملاحظددات علددى المنتددوج ان طعمدده يكددون شددبي النوعيددة الاخددرخ كانددت مقبولددة . مؤشددراتلاحددم ان يحددين 
  اكثرمنه للخبز وذا لون غامق .

 المصنع من طحين الذرة البيضاء( (Loafالحساي للخبز المختريي  التقوم :3جدول 
 الدرجة الممنوحة القصوخ الدرجة  الصفة

 12.4 15 انتظام الشكل
 11.6 15 اللون

 11.2 15 الرائحة والطعم

 12 15 انتظام ونعومة اللب

 18 40 درجة النفاشية

 65.2 100 المجموع

 .(1984)*الدليل التنظيمي لعمل المختريات 

الحساي للبساكت المصنع من طحين الحنطة )درجة صدفر( وطحدين الدذرة البيضداء  تقومالنتائ   (4) جدولويظهر 
ضدمن الحددود  كاندت  النوعيدة للاندواع الثلاـدة مؤشدرات لاحم من الجددول ان مجمدوعيوطحين الذرة البيضاء المتخمر طبيعيا و 

وان كانت صفة اللون قدد  هدر فيهدا فدر   ينالمقوم خالمقبولة وان المنتتات المصنعة من طحين الذرة البيضاء لاقت قبولا لد
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معنوي لصالح طحين الحنطدة )درجدة صدفر( الا ان الصدفات الاخدرخ كالنسادتة والطدراوة والحتدم الندوعي   تظهدر بينهدا وبدين 
في تدوفير اغذيدة حبوبيدة  ساداهمطحين الحنطة )درجة صفر( فر  معنوي مما يعد تصنيع مثل هذه المنتتات مقبدولا ويمكدن ان ي

. كمددا تميددزت اقددراص البساددكت المحضددر مددن طحددين الحنطددة بكونهددا ذات لكلددوتينل ساايدديةالح حددل مشددكلة مرضددى في تسادداهم
 يط  امل  معم بينما كانت ذات يط  متشقق للبساكت المصنع من طحين الذرة البيضاء بنوعيه.

هدا في البسادكت ( انده لا توجدد فدرو  معنويدة في نسادبة الانتشدار علدى الدرغم مدن ارتفاع4لاحدم مدن جددول )يكما 
الحسادي  للتقدوماما فيما  ص . صفة عاملا محددا في صناعة البساكتوتعد هذه ال. ع من طحين الذرة البيضاء المتخمرالمصن

الاول  للتقدومحساديا و  يظهدر خلافدا  م( فأنده كدان مقبدولا25 درجدة حدرارة الغرفدة )فيللبساكت بعد مرور شهرين على خزنده 
ساتة البسادكت المصدنع مدن طحدين الدذرة البيضداء المتخمدر مدع البسادكت المصدنع مدن طحدين عدا وجود اختلاف معنوي في ن

ت السادابقة الحنطة )درجة صفر( وقد يعود هذا الاختلاف الى ان الطحين المتخمر يكون اكثر هشاشة بسادبب اجدراء المعداملا
 .عليه من تخمير ويفي 

 موافقدةكاندت غدير بدولا حساديا وهدذه النتيتدة  في تصدنيع البسادكت ق %100بيضاء الذرة الا هر ايتعمال طحين 
، :5050 درجدة صدفر( وطحدين ذرة بيضداء بنسادبةمن عدم امكانية تصنيع بساكت مدن طحدين الحنطدة )( 5)مويى لما ذكرته 

كمدا ادخ ايدتبدال  جدزء   % 100لمكانية تصنيع بساكت من طحين الذرة البيضاء بنسادبة   Cho (8) وتتفق مع ما ذكره
  .بيضاء بطحين الحنطة الطرية الى اساين الصفات النوعية للبساكت النات من طحين الذرة ال

كلدوتين مثدل الخبدز )خبدز خداص( للساايدية الح ىضدر لمكانية تصنيع اغذية حبوبيدة خاصدة   الايتنتاجختاما يمكن 
الخبددز  ةفي صددناع  الددذرة البيضدداء غددير منايددبينومقبددول حسادديا كمددا يعددد طحدد %100والبساددكت مددن طحددين الددذرة البيضدداء 
 .القيايية او التقليدية المقارنة ضمن المواصفات( loafالعراقي التقليدي والخبز المختريي )

 
 صفر وطحين الذرة البيضاء الالمصنع من طحين  الحساي للبساكت التقوم :4جدول 

 الطعم اللون الطراوة النساتة عناصر النوعية
الحتم 
 *النوعي

مجموع 
 الدرجات

نسابة 
 الانتشار

  100 1-40 1-20 1-20 1-10 1-10 لدرجةحدود ا

 6.9 88.7 36.0 18.4 17.9 8.0 8.4 طحين صفر

 7.0 80.2 35.4 16.6 13.8 7.2 7.2 بيضاء طحين ذرة

 7.3 77.7 35.0 15.0 13.3 7.4 7.0 متخمرة لعتينة ذرة طحين

LSD 1.488 2.109 3.832 4.343 2.700 7.256 1.378 

 التقوم بعد مرور شهرين

 - - - 16.8 17.8 7.3 8.2 ين صفرطح

 - - - 16.0 14.0 7.6 7.4 طحين صفر

 - - - 13.4 13.2 8.4 6.6 طحين ذرة لعتينة متخمرة

LSD 1.445 2.089 3.531 3.856 - - - 

 
 بذور السالتم ازاحة حتم اللوف مقدر بوياطة                              

 16×                                                                             = * الحتم النوعي
 وزن العتينة                                                    
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PROCESSING FOODS FROM SORGHUM FLOUR FOR 

CELIAC SUFFERING PEOPLE 
                              

          A. S. Mahdi                     H. R. Al-Shariffi 
 

ABSTRACT 
Certain cereal foods were processed from sorghum flour (100%) for 

people suffering from celiac. The first was Kisra bread (Sudanese bread) which 

was sensory acceptable even though with a sour taste, the bread obtained a score 

of 88.0% in the first day and decreased to 72.8 and 58.9% after 2 and 3 days 

after manufacturing respectively 

The second product was loaf which was made by addition of some 

improving substances to promote specific volume. The product gained 65.2% 

due to low grades obtained for specific volume which was only 18 out of 40. 
The third product was biscuit which was prepared from fermented and 

non fermented sorghum dough. They were acceptable by sensory evaluatiors and 

gained 77.7 and 80.2% respectiely compared to biscuit made of wheat flour 

which obtained 88.7% due to the dark colour of sorghum flour.  
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