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الحاوي على  Helianthus tuberosusتدعيم طحين الحنطة بمسحوق الألمازة 
 الأنيولين في تحضير خبز اللوف

 أحمد جلوب العذاري                  فاروق فاضل النوري
 الملخص     

أجريتتتذ  تتتذا الدرا تتتة  تتتدف فعرفتتتة الأيراضتتتافة فستتتحوق الألمتتتازة ا ااتتتة في ا تتتواص الحستتتية للخبتتتز ال يا تتت  
% 4و 2.5ازة ا ااتتتة والتتت  تحتتتوي فتتتس فستتتحوق ا لمتتت% 10و 6.5 تتتابداح طحتتتين الحنطتتتة  نستتتب  للتتتوف( و لتتت  ا)ا

 .جية والكيميائية و الا ويم الحس الريولو  احوصأنيولين على الاوالي وفس ثم أجراء ال
 (0.05ل فعنتوي )أ % لطحين الحنطة ألأر و شتك10و 6.5حوق درنات ا لمازة و نسب  أظهرت الناائج بأن أضافة فس

في  همحاتتوا الرفتتاد ايتتع ارتاعتتذ نستتبا في . كتتذل  كتتان الاتتنلأير فعنتتو ا لطحتتين ف ارنتتة الطحتتين عتتير المتتدعمدرجتتة لتتون ا في 
عتتير المتتدعم % ف ارنتتة فتتط الطحتتين 1.03% الى 10 % والمتتدعم  نستبة0.97الى  %6.5  نستتبةطحتين الحنطتتة المتتدعم 
نست  الرطو تة والكلتوتين الرطت .ولم تكتس  نالت   في فعنتو ا  لهذا الادعيم ألأراا  % رفاد. ولم يكس0.77والذي اااوا على 

% ف ارنتتة 86.4% فستتحوق الألمتتازة والبتتال  6.5يم الحستت  للخبتتز المتتدعم  نستتبة و درجتتات الا تت هفعنويتتة في مجموعتت فتتروق
% 4زة ا ااة الحتاوي علتى ا لما % فسحوق10%. أفا ا بز المدعم  نسبة 91.5 هفط ا بز عير المدعم والبال  مجموع

% انيتتولين 2.5% الحتتاوي علتتى 6.5ف ارنتتة ا بزالمتتدعم  نستتبة % و تت  اقتتل فعنتتو ا 77.5أنيتتولين ف تتد  تتعل مجمتتو  
كمتتا أظهتتر فحتتص   ةالععينتتة ولكتتس  درجتتة عتتير فعنويتت استتنذ فتتس أ تتا راروا بتتز عتتير المتتدعم. علمتتاا أن  تتذا الأضتتافات 

ا شتتخاص المبتتا ين الستتكري يمكتتنهم ا  تتااادة فتتس ا بتتز المتتدعم بمستتحوق درنات  ويمكتتس ا  تتاناا  بأن .الاتتارينوكراف
 %  ي الباات الحسية والعلاجية الجيدة.6.5ا لمازة  نسبة 

 الم دفة
فتتس النبتتا ت  Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus)الألمتتازة او تستتمى تاتتا  الأر  
ل درناتها  شكل رئيس في صناعة المخلتلات. تعتد الألمتازة فبتدراا جيتداا ليننيتولين ال  تزر  في العراق  بورة ناجحة. تساعم

% فتس وزن التدرنات الطازجتة ه و تو فتس ا ليتاف ال ذائيتة الذائبتة الت  لهتا أتيتة صتحية  اتازة 9دود نسباه فيها بحا  تبل  
 (. 3ليننسان)

للكر و يتدرات لتة باتية البتتالحة للاكل أو الممالأانها ا جزاء النه AACC (8)عرفذ الألياف ال ذائية فس قبل 
ة في لموجتودفتس قبتل الأايتاء ا هريتة ا او جزئياا  الم اوفة للهضم وا فاباص فس قبل ا فعاء الدقي ة فط افكانية تخمر ا كلياا 

لستتكر في التتد  الكولستتلوح وا فستتاو ت الأتتيرات فستتلعية فايتتدة للعستتم ف تتل خاتت عتتاء ال لي تتة للانستتانه والتت  لهتتا ا ف
 .Microfloraعس  لأير ا المايد في ا اياء ا هرية الطبيعية  فضلاا 

( ف تتل (Insoluble Dietary Fibers -IDFت ستتم ا ليتتاف ال ذائيتتة الى ا ليتتاف عتتير الذائبتتة في المتتاء 
وز والبكاتتين ( ف تتل الهيمستتلل(Soluble Dietary Fibers -SDFالذائبتتة في المتتاء ا ليتتاف الستتليلوز واللكنتتين و 
بآصترة كلايكو تيدية فتس نتو   ياكتون فتس واتدات فاكتررة فتس الاركاتوز تترتب  فعتاا .  و اوليكوفركاوروا صماغ وا نيولين و 

β(2-1)البلمرة . وان درجة(Degree of Polymerization-DP)   وادة  60 – 2للانيولين تلاو   ين 
 

 جزء فس ر الة فاجساير للبااع الأوح.
    داده العراق. -جافعة   داد -عةكلية الزرا



 ث الزراعيةوقائط المؤتمر العلم  السا ط للبحو 

 

 50 

 5-2 ازة  ات درجتتتة  لمتتترة تتتتلاو   تتتين% فتتتس  لا تتتل الاركاتتتان الموجتتتودة طبيعيتتتا في ا لمتتت10 واتتتدةه وان 12عتتتدح وبم
 ECه Endoinulinaseلدا الاحلل الجزئ  للانيولين  و اطة انتزيم  Oligofructose  . يمكس الحبوح علىوادة

( التذي EC 3.2.1.7) β-fructosidaseنزيمات الموجودة في ا اياء ا هرية ف ل انتزيم ا  أو نايعة لاعل( (3.2.1.7
  .(17ه 13) Aspergillus nigerيارزفس 

  الكليستتتيريدات ال لالأيتتتة فتتتس الاوائتتتد البتتتحية فنهتتتا ت ليتتتل نستتت لينليتتتاف ال ذائيتتتة و  تتتيما الأنيتتتولين العديتتتد
في فنتتط  فهمتتاا (. كمتتا يكتتون ا نيتتولين 2ال تتا) )الستتكري  ي النتتو  والكولستتلوح و تتكر التتد  لينشتتخاص المبتتا ين بمتتر  

يتل فتترص ا صتا ة بمتتر   ت لا  ي لتل فتتس الضت   علتتى جتدار ا فعتتاء و للاليتاف ألأتر فهتتم في Constipationا فستا  
عناصتتر بأن الأنيتتولين يستتاعد علتتى أفابتتاص ال Cummings (11).  كتتر Colon Cancer (12) ولتتون  تترطان ال

ه ويزيد فس أعداد ا لا  الطلائيتة ايتع يعتد فتس اتاتزات أعداد الأاياء ا هرية المرضية ويخا  فسوالاياافيناته ة لمعدنيا
الت  تزيتد فتس عيوشتية الأايتاء ا هريتة المايتدة لبتحة المضتيم ف ارنتة فتط الأليتاف ال ذائيتة الأختراه  Prebioticالأولية 

لهتا الأتيرات فايتدة في صتحة المضتيم أفتا عتس طريتز الاحايتز ذائية عتير قا لته للهضتم ركبات عوتعرف اتازات ا ولية انها ف
 (18).و/ أو تحديد اعداد البكل  في ال ولون وتحسين أداء الجهاز الهضم  ليننسان  لنمو البكل  المايدةا خاياري 

العناصتتر المعدنيتتة  و  تتيما  ( ز دة أعتتداد  كتتل  اتتاف  الينكايتت  المايتتدة وز دة أفابتتاص3 اتتا الشتترفا) )
 وي على فساخلص درنات الألمازة.االحديد والم نيسيو  والزن  عند ت ذية الائران على علي ة تح

في الستتيطرة علتتى فتتر  الستتكري و لتت   ااوئهتتا كميتتة جيتتدة فتتس  فهمتتاا دورا ان تتتؤدي  درنات الألمتتازةلتتكتتس يم 
( في دليلهتتا ان للاليتتاف ال ذائيتتة دورفهتتم في خاتت   تتاطر 10) ADAالأنيتتولين ه أ   كتترت الجمعيتتة ا فريكيتتة للستتكري 

ا صا ة الستكري وخات  فستاو ت الكلوكتوز الى المتدا الطبيعت . أظهترت ااتدا الدرا تات بأن الحبتوب الكافلتة قللتذ 
ا   اناولتهه و ذا فرتب  فتط ز دة كميتة الأليتاف الم(1شخاص المبا ين النو  ال ا) )فس  اطرفضاعاات فر  السكري لين

  (16). أن  ذا ا لياف اسنذ فس السيطرة على كلوكوز الد 
وات والب وليتتات والشتتعير والحنطتتة  ات اتاتتوا العتتالي فتتس ا ليتتاف ال ذائيتتة تعتتد فتتس الطرائتتز ان تنتتاوح ا ضتتر ا

 ت لتل فتس  ه ا  تعمتل  تذا ا ليتاف علتى اختير افابتاص الستكر ت وفتس ثمللسيطرة علتى فستاوا الستكر في التد ال ديمة 
(عنتد ا تاعماح فستاخلص نبتات الهنتداء او ا نيتولين 14) Shinو  Kim   اتا (.4كلوكتوز التد  وفستاوا التد ون )

في فستاوا  تكر التد  ويعتود الستب  الى ز دة  فعنو ا  )الذي ي ط ضمس ا لياف ال ذائية الذائبة( في عذاء الجر ان انخااضاا 
           ة ا فعاء و  يما البائم وفس ثم عرقله او ت بي  افاباص السكر ت.لزوجة محاو ت ا فعاء وز دة سم  طب

( ادوث أنخاا  فعنوي في  كر الد  لائتران فستاحدث  تا  تكري عتس طريتز ا نهتا بمتادة 2 اا العذاري )
لمتتدة  % أنيتتولين(5علتتى  تحاتتوي% فستتحوق درنات الألمتتازة )13 عتتد ت تتذياها علتتى علي تتة تحتتوي  Alloxanالألوكستتان 

فتتتل  100فل تتتم /  80فتتتل للمعموعتتتة عتتتير المعافلتتتة الى  100فل تتتم / 173ايتتتع أنخاتتت   تتتذا المستتتاوا فتتتس  اا يوفتتت 28
ات اتا أيتة الأتير ولم تلاجيتد في نااشتية ولأباتيتة المناتو   للمعموعة المعافلة. عند أضافة ا نيتولين الى المععنتات كتان لته الأتير

فتس تحريتر الستكر ت ختلاح  ضتم النشتا ختار   لواا انه. و يولين الا ذوية المايدةالأيرات ا نفي فطاطية المناو  فضلاا عس 
 . Glycemic index (15)وفس ثم يخا  فس المعافل الكلوكوزي . الجسم

نطتة في تبتنيط ا بتز ال يا ت   دفذ الدرا ة الحالية الى فعرفة الأير اضافة فسحوق الألمازة ا ااة فط طحتين الح
 Functionalلمرضتى الستكري  وظيايتاا  علاجيتاا  ولين في خواص ا بز الناتج وافكانية أ اعمالة عذاءا لينني اا فبدر   وصاه

food. 
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 المواد وطرائز البحع
 فسحوق درنات الألمازة

تم لأ واق اتلية في فدينتة   تداد. الطتازجة فس ا Helianthus tuberosusتم الحبوح على درنات الألمازة  
تركذ لابرد ثم قطعذ علتى شتكل دقائز  10 -5الماء الحار لمدة  ((Blanching. ل هاو جيداا ثم  اء الحناية بم هاتن يا
 ه جااذ شمسياا ثم طحنذ على شكل فسحوق ناعم.شرائح

 طري ة اعداد ا بز ال يا   
د ا اعمل طحين قمح فئه الدرجة صار وابل عليه فتس فطحنتة الاتاج  ه أفتا   يتة المتواد الداخلتة في ا لطتة ف ت

( وأ تتتاعملذ 9) AACC(10-10)جلبتتتذ فتتتس الأ تتتواق اتليتتتة /   تتتداد وتم اعتتتداد الععينتتتة استتت  الطري تتتة ال يا تتتية 
( دفعتة وااتدة 1تم خلت  المكتونات كمتا فوضتح في الجتدوح )  Straight dough methodطري تة المرالتة الوااتدة 

 .ارينوكرافدفة اس  قراءة جهاز الاوعمل ععينة فنها وكانذ نسبة الرطو ة المساخ
 بمسحوق ا لمازة  : فكونات خلطة ا بز ال يا   وخلطات ا بز المسابدلة جزئياا 1جدوح 

 المكون
 )عم(

 خبز قيا  
  دون أ ابداح

% 6.5ا ابداح  نسبة 
 + فسحوق الألمازة.

% فسحوق 10ا ابداح  نسبة 
 ++الألمازة. 

 90 93.5 100 الطحين
 1 1 1 خميرة جافة
 5 5 5  كر ناعم
 1 1 1 فلح طعا 
 3 3 3 زيذ

 10 6.5 - فسحوق درنات الألمازة الجافة
 اس  ااجة الطحين اس  ااجة الطحين اس  ااجة الطحين الماء

 % أنيولين.2.5يحوي  +
 % أنيولين.4يحوي  ++

 الكيميائية والايز ئية والريولوجية احوصال
 قياس اللون 

لمنشن في قياس اللون وبحس  فا و فوضح في دليل الما) ا Satake Colour Graderأ اعمل جهاز 
 العمل الملحز الجهاز.

 قياس الرفاد
الألمانية ل ياس الرفاد فباشرة  عد وضط الطحين  Pertenا هزفس قبل شركة  Inframaticأ اعمل جهاز  

 يمات الشركة.علفي الشز الموجود في الجهاز واس  ت
 قياس الكلوتين الرط  

عم فس الطحين واس  طري ة  10نها لكلوتين الرط  عس طريز ال سل اليدوي لعينة وز تم ت دير نسبة ا 
AACC (38-10) (7). 

 فحص الاارينوكراف 
الما)  Farinograph-E( ا  أ اعمل جهاز 7)  AACC (54–21)أتبعذ الطري ة ال يا ية المعامدة فس 

 المنشن.
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 يم الحس  للخبز ال يا  الا و 
ه للنمتا   عتير المدعمتة والمدعمتة بمستحوق يم الحست و لتوف المخاتبري وفتز أ تامارات الا تيم الحست  لو أجري الا  

جافعتتة   تتداد وف تتاا للبيتتانات والتتدرجات  -فتتس كليتتة الزراعتتة أشتتخاص  وي ا خابتتاص  7ه فتتس قبتتل درنات الألمتازة ا ااتتة
 .(4جدوح )فبين في  و يم وكما و اتددة في أ امارة الا 
 الاحليل ا ابائ 

في تحلتتتتتيل الأتتتير   Complete Random Design (CRD)عمل الابتتتميم العشتتتوائ  الكافتتتل أ تتتا
 (LSD)طات بأخابتتار أقتتل فتترق فعنتتوي لاتتروق المعنويتتة  تتين الماو تته وقورنتتذ الات المخالاتتة في البتتاات المدرو تتةالمعتتاف

 ائ .في الاحليل ا ابSAS (19 ) وأ اعماح  رنافج

 الناائج والمناقشة
 ائية والايز ئية للطحينالكيمي احوصال

( الأير أضافة فسحوق الألمازة في الباات الكيميائية والايز ئيتة للطحتين المتدعم.  تعلذ 2) جدوحيلااا فس 
% 6.5درجتتة ثم المتتدعم  تتتنسبة  9.86 % فستتحوق و لتت 10فتتس قبتتل الطحتتين المتتدعم  تتتنسبة  أعلتتى قيمتتة للتتون الطحتتين

 ارنتة فتط الطحتين المتدعم ( ف0.05علتى فستاوا )أ  قيمة اللون كتان فعنتو ا  درجة و ذا ا رتاا  في 9.20فسحوق و ل  
% فستتحوق  10درجتتة(. أفتتا قيمتتة الرفتتاد للطحتتين المتتدعم  تتتنسبة  7.2% فستتحوق والطحتتين عتتير المتتدعم )6.5 نستتبة
 %(.0.97% فسحوق ا لمازة )6.5%ه ثم الطحين المدعم  تنسبة 1.03ف د  علذ أعلى قيمة و ل ذ  ا لمازة

% والطحتين  تدون 6.5 تدار ين المتدعم بم( ف ارنة فط الطحت0.05)أ  و ذا ا رتاا  في قيمة الرفاد كان فعنو ا 
لرفتتاد وعمتتز اللتتون . ويعتتزا  تتب  أرتاتتا  او تتة الطحتتين وكميتتة الكلتتوتين الرطتت افة. ولم ت هتتر فتتروق فعنويتتة لنستتبة رطأضتت

واد اختترا لاحستتين و ت ك تتيرة لاتتدعيم طحتتين الحنطتتة بمتتالى وجتتود فستتحوق الألمتتازة المضتتاف. جتترت محتتاللطحتتين المتتدعم 
 (.6ه وتبين بأن  ذا ا ضافات تكون  ات الأير  لبي كلما ارتاعذ نسبة ا ضافة )ال يمة ال ذائية

 

 : الأير فسحوق الألمازة ا ام في الباات الكيميائية والايز ئية للطحين. 2جدوح 
 كلوتين رط  )%( رطو ة )%( رفاد )%( لون )درجة( المعافله

 c7.20 c0.77 a8.5 a31 طحين عير المدعم
 b9.20 b0.97 a8.3 a29 .+% فسحوق الألمازة6.5طحين فدعم  تنسبة 
 a9.86 a1.03 a8.2 a28 .++% فسحوق الألمازة10طحين فدعم  تنسبة

*LSD (0.05< P) 0.5286قيمة   0.0541*  NS0.7111 NS4.3159   
 .% أنيولين2.5% فسحوق ألمازة مجام يحاوي على 6.5+

  % أنيولين.4% فسحوق ألمازة مجام يحاوي على 10++ 

 NS .)فرق عير فعنوي ( 

 ( فرق فعنوي.0.05* )أ 
 

 فحص الاارينوكراف
ازة في البتتاات الريولوجيتتة للطحتتين المتتدعم. لم تكتتس ( الأتتير فستتحوق الألمتت1والشتتكل )( 3) جتتدوحيلااتتا فتتس 

وح الى النضتج. ولكتس كتان  نالت  حين المدعم وعير المدعم فتس ناايتة وقتذ الوصت(  ين الط0.05<فروق فعنوية )أ نال  
ف ارنتتة  هدقي تة 12.7حوق الألمتازة والبال تتة % فستت 10( لمتتدة النضتج  تتين الطحتين المتتدعم  تتنسبة 0.05ي )أ فترق فعنتو 

% فستتحوق 6.5يتتة  تتين الطحتتين المتتدعم  تتتنسبة وق فعنو التت  فتتر دقي تتة ولم تكتتس  ن 9.7والبال تتة  دعمالطحتتين عتتير المتتفتتط 
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لطحتتين المتتدعم ين عتتير المتتدعم. أفتتا فتتدة الأ تتا رار فستتعلذ أطتتوح زفتتس فتتس قبتتل ادقي تتة( ف ارنتتة فتتط الطحتت 11.2ة )از الألمت
 18.7حوق الألمتتتازة )% فستتت6.5بة الطحتتتين المتتتدعم  نستتت يع بهتتتاه ثم دقي تتتة( 18.8% فستتتحوق الألمتتتازة ) 10 نستتتبة 

أقتل نستبة أفابتاص  ذدقي ة(. أفا نسبة أفاباص الماء فلم ت هتر فتروق و تعل 17.7خيراا الطحين عير المدعم )دقي ة( وا
% فستتحوق 6.5% ثم الطحتتين المتتدعم  تتتنسبة 58.6% فستتحوق الألمتتازة والبال تتة  10بتتل الطحتتين المتتدعم  واقتتط فتتس ق

 %(. 64دقي ة وأخيراا الطحين عير المدعم ) 60.1الألمازة والبال ة 
ه والى وجتود ا ليتاف الذائبتة والت  د يعود الى خشونة المادة المضافةطاله فدة النضج للطحين المدعم قإن  ب  إ
ف باتة في الععتين وانعكتس  لت  ايضتاا علتى ز دة أ تا رارية الععين. نالت  عتدة عوافتل تتؤلأر في قا ليتة الطحتين  اا تعمل فواد

ا فنن نسبة الأفاباص قلذ للطحين المدعم بمسحوق الألمتازة ويعتود  لت  الى  فاباص الماء أتها كمية ونوعية البروتين لذ
 (.5سحوق )ة الكلوتين على اساب كمية المنسب ةقل

 : الأير اضافة فسحوق الألمازة ا ام في الباات الريولوجية للطحين3جدوح 

نسبة أفاباص  ةالمعافل
 الماء )%(

وقذ الوصوح 
 )دقائز(

 فدة النضج       
 (دقائز)

فدة ا  ا رارية  
 )دقائز(

 a64 a1.8 b9.7 a17.7 طحين عير المدعم
 a60.1 a1.8 ab11.2 a18.7 % فسحوق الألمازة6.5نسبة طحين فدعم  

 a58.6 a1.6 a12.7 a18.8 %  فسحوق الألمازة10فدعم  تتنسبة طحين 
*LSD (0.05< P) 6.7256 NS NS0.4316   2.8255قيمة   NS3.4605   

NS  (فرق         .)عير فعنوي 
 ( فرق فعنوي.0.05* )أ 

 يم الحس و الا 
في البتتاات الحستتية لتتدا أضتتافة ( 0.05(عتتد  وجتتود الأتتير فعنتتوي )أ 1( والشتتكل )4) جتتدوحيلااتتا فتتس 

الأتير فعنتوي علتى فستاوا ووجتود بتز ف ارنتة فتط الطحتين عتير المتدعم % فس فسحوق الألمتازة الى الطحتين لبتناعة ا 6.5
% فس فسحوق الألمازة الى الطحين لبناعة ا بز ف ارنتة فتط الطحتين عتير 10الباات الحسية عند اضافة  في( 0.05)أ 

 % فس المسحوق.6.5المدعم والمدعم  تتنسبة
 

 الباات الحسية للخبز ال يا   عس طريز أ امارة الا ويم الحس  في: الأير أضافة فسحوق الألمازة 4جدوح 

ادود  ادود الدرجة
% 6.5خبز فدعم  ير فدعمخبز ع الدرجة

 فسحوق الألمازة.
 %10خبز فدعم 

 فسحوق الألمازة.
 LSDقيمة 

(0.05< P) 
 a13.6 a12.2 a11.4 2.6202 NS 15 لون الطب ة العليا
*a6.1 b5.7 c4.9 0.346 7 لون الطب ة السالى  

*a9.5 b8.2 c6.9 0.7111 10 لون الل   
*a7 ab5.4 b5 1.6953 7 انا ا  نسعة الل   
*a7.3 ab6.7 b6 1.2262 8 نعوفة نسعة الل   
*a9.3 ab8.9 b7.9 1.2098 10 سم  ال شرة ا ارجية  

 a11.2 a12.9 a10.9 2.8255 NS 15 الرأئحة والطعم
*a7.7 a7.5 b6.5 0.8476 8 المض   
 a19.8 a19.4 a18.0 4.7559 NS 20 +النااشية

 *a91.5 a86.4 b77.5 7.7664 100 ا مو  الكل 
 فين.و كل فاو   فعدح لسبعة ف   
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 (3الحعم ) م                          
 لك   20ل ر  الحبوح على رقم فس  X 7= النايعة  النااشية   =                     +   

 يم الحس  للخبز.و الوزن )عم(         يجمط فط   ية ارقا  الا       
   

( ا تتتز افضتتتل % أنيتتتولين2.5ازة ا تتتتتتتااة )يحاتتتوي علتتتى % فستتتحوق الألمتتت6.5ضتتتافة إه ان خلبتتتذ الدرا تتتة
% 4% فستحوق الألمتازة ا ااتة )يحاتوي علتى 10 اهنستبافة . وان أضتا بتز ال يا ت ة فتط صتاات تبتنيعية للخبتز الم ارنت

يمكتتس تحضتتير يم الحست . لتتذا و % فتس ناايتتة الا تت6.5فعنويتة  تتين ا بتتز عتير المتتدعم والمتتدعم  تتتنسبة  اا فروقتتلم ت هتتر  .أنيتولين(
 تتذا النتتو  فتتس ا بتتز والتتذي كتتان ف بتتو ا تمافتتاا ويمكتتس ان يكتتون أك تتر أ استتاعة فتتس أضتتافة الشتتعير للخبتتز ويمكتتس أ تتاهلاكه 

علتى داء الستكري يوفياا  شكل عادي فس قبل المبتا ين الستكري  عتد الااكتد فتس فائتدة فستحوق ا لمتازة ا ااتة للستيطرة 
 . (2لائران فبا ة )
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 )أ(                                                      )ب(                    

                                                            

                          
 ) (                                                         )د(                       

 
 % أنيولين 6.5طحين فدعم  -للطحين عير المدعم       ب -:  ط  الاارينوكراف   أ1شكل 

 . وشكل واعم ا بز )اللوف( ال يا  لمازة ا ااة في لون الأير فسحوق الأ -د% أنيولين ه 10طحين فدعم  - 

 خبز قياسي

 % 6.5خبز مضاف له 

 مسحوق الألمازة الخام المجفف

 %10خبز مضاف له 

 مسحوق الألمازة الخام المجفف 



 ث الزراعيةوقائط المؤتمر العلم  السا ط للبحو 

 

 56 

 المبادر
(. أ تتتتتتتتاخلاص البيااكلوكتتتتتتتتان فتتتتتتتتس نخالتتتتتتتتة الحنطتتتتتتتتة ودرا تتتتتتتتة  عتتتتتتتت                  2007ه رائتتتتتتتتد محمتتتتتتتتد علتتتتتتتت  )الحستتتتتتتتي -1

 ه العراق.جافعة   داد -خبائبة الكيميائية والبايلوجية. ر الة فاجساير. كلية الزراعة
                                    Helianthus  tuberosus(. الأتتتتير أنيتتتتولين درنات الألمتتتتازة 2008حمتتتتد جلتتتتوب صتتتتدا  )ه أالعتتتتذاري -2

وفستتتتتتتتتاوا التتتتتتتتتد ون والكولستتتتتتتتتلوح في فبتتتتتتتتتل د  الائتتتتتتتتتران. ر تتتتتتتتتالة                 نالستتتتتتتتتكري داء للستتتتتتتتتيطرة علتتتتتتتتتى و 
 هالعراق.  داد جافعة -فاجساير. كلية الزراعة و 

(. أ تتاعماح ا نيتتولين المستتاخلص فتتس درنات ا لمتتازة في ت ليتتل 2006) ه فبتتطاى عبتتد اتستتس استتينالشتترفا) 3-
كليتتة   -ر تتالة فاجستتايرPrebiotic.  س أفابتتاص  عتت  المعتتادن ومحتتتتاز أوليفستتاوا كولستتلوح التتد  وتحستت

                                هالعراق.جافعة   داد -الزراعة 
فستتاوا الستتكر في د   ىعلتت Inula graveolens(. درا تتة الأتتير نبتتات الشواصتتر 2002د )ه سمتتيرة أحمتتز رة 4-

جافعتتة  -ة العلتتو  كليتت-ان ر تتالة فاجستتايرا لوكستتا رانتت  الطبيعيتتة والمبتتا ة  اتترا الستتكر اتتتدث  و تتاطة 
 هالعراق.الببرة

ا بتتز والبتتمون  ين الملائتتم  ناتتا طحتت(. درا تتة ت بيتتذ المواصتتاات ال يا تتية لل1979ه محمتتد وجيتته )زيتتس العا تتديس 5-
 هالعراق.جافعة   داد -كلية الزراعة   -العراق . ر الة فاجساير
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ADDITION OF JERUSALEM ARTICHOKE 

Helianthus tuberosus POWDER AS A SOURCE 

OF INULIN IN THE PREPARATION  

OF BREAD LOAF 
 

A. C. Al-Etharai                                        F. F. Al-Nouri 
  

ABSTRACT 
This investigation was carried out to examine the effect of adding dried 

Jerusalem Artichoke (J.A.) (Helianthus tuberosus) to wheat flour on the 

organoleptic characters of loaf. Two levels of J.A. were used (6.5 and 10%) to 

substitute wheat flour. This will provide 2.5 and 4% inulin respectively. The 

chemical, reheological, and organoleptic evaluation were conducted on flour. The 

results showed that addition of 6.5 and 10% J.A. powder had a significant affect 

(p<0.05) on wheat flour color. Also, the percent of ash was increased significantly 

from 0.77 in the control (no addition) to 0.97 and 1.03% respectively after 

addition of J.A. powder. Addition of J.A. powder did not affect significantly the 

levels of both moisture and wet glutin in loaf.   
 The results showed no significant differences among the control (no 

addition) and the 6.5% level of powder addition. While the 10% addition had a 

significant impact. The addition of powder improved the stability of dough as 

measured by farinograph test. It may be concluded that diabetic people can 

benefit a lot from the consumption of this bread which is very well acceptable 

when 6.5% J.A. powder was added. 
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