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  خبز القوالب من دقيق القمح المخلوط جودة                   المجلة اليمنية للبحوث والدراسات الزراعية  

 محمد سالم المصلي وآخرون

  

  صفات الجودة لخبز القوالب الناتج من دقيق القمح المخلوط 

  مع إضافة مكيفات العجينة
  

  غسان قائد المقطري  فيصل عبداالله باسنبل  محمد سالم المصلي

  مركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد 

  

  الکلمات المفتاحیة: خبز القوالب، دقیق القمح المخلوط، صفات الجودة، مکیفات العجینة

  

  -الملخص:

تعتبر منتجات الحبوب الكاملة للقمح ومنها الخبز من الأغذية الوظيفية التي لها فوائد صحية، لكن من الصعب 

تغيير رغبات الأفراد في استهلاك منتج تعودوا على أكله وبمواصفات معينة وبالتالي من الصعب فرض استهلاك خبز ناتج 

الية. وقد هدفت هـذه الدراسـة إلـى إحـلال نسـب مختلفـة مـن        من دقيق أحمر كامل رغم ما يحتويه من عناصر غذائية ع

% مع إضافة بعض من مكيفات العجينة الطبيعيـة ( مالـت،   50-10دقيق القمح الأبيض بدقيق القمح الأحمر تراوحت من 

إنزيم جلوكوز أوكسيديز، فيتامين ج) لتحسين خواص العجينة للحصول على أفضل نسبة إحـلال وكـذا خبـز قوالـب يتميـز      

مواصفات جودة مقبولة. أجريت اختبارات الخبز باستخدام الطريقة القصيرة لإعداد العجينة بمرحلة واحدة، حددت الأحجام ب

للخبــز بواســطة  طريقــة الإزاحــة وحللــت النتــائج إحصــائياً باســتخدام التصــميم العشــوائي التــام وقورنــت المتوســطات    

لمعـاملات وحللـت النتـائج    الحسـي للخبـز النـاتج مـن كافـة ا      %. تـم التقـويم  5باستخدام أقل فرق معنـوي عنـد مسـتوى    

% من دقيق القمح الأبيض بدقيق القمح الأحمر مـع إضـافة مكيفـات    30خلصت نتائج الدراسة إلى إمكانية إحلال ، إحصائياً

ديز جـزء فـي المليـون لكـل مـن المالـت، إنـزيم جلوكـوز أوكسـي          30جزء فـي المليـون و   30%، 1العجينة الطبيعية بمعدل 

  وفيتامين (ج) على التوالي للحصول على خبز قوالب يتميز بمواصفات جودة مقبولة وقيمة غذائية عالية.

  

  

  المقدمة:

أصبحت الحبوب الكاملة جزءاً من غذاء البشرية منذ حلول الزراعة أي منذ عشرة آلاف سنة، ومنذ ثلاثة آلاف إلى 

الأسـاس علـى الحبـوب الكاملـة فـي غـذائهم. وخـلال المائـة سـنة           أربعة آلاف سنة كان معظم سكان العالم يعتمدون في

م بـدأ ظهـور مطـاحن السـلندرات     1873الماضية استهلك معظم سكان العالم منتجات دقيق القمـح الأبـيض. وفـي العـام     

تهلكين والتي أدت إلى الفصل الكامل للنخالة والجنين من الأندوسبرم للحبة، وبسرعة انتشار هذه المطاحن زاد طلب المس

استهلاك الحبوب الكاملة والذي كان واضحاً فـي الفتـرة مـن     مما أدى إلى تدهور دراماتيكي في لمنتجات دقيق القمح الأبيض

1870 – 1970 )2002  Spiller,.(  

وتعتبر منتجات الحبوب الكاملة للقمح ومنها الخبز من الأغذية الوظيفيـة التـي لهـا فوائـد صـحية، فاسـتهلاكه       

اض أمراض القلب، مرض السكري من الدرجة الثانية، الأمراض السرطانية والتي تؤدي إلى الوفاة. وبالرغم أنـه  مرتبط بانخف

لا يوجد تعريف دقيق لمنتجات دقيق الحبوب الكاملة إلا أن الأمريكان أشاروا في دراساتهم أنه يمكن اعتبار منتجات الحبوب 



 

 
124 

 

  خبز القوالب من دقيق القمح المخلوط جودة                   المجلة اليمنية للبحوث والدراسات الزراعية  

 محمد سالم المصلي وآخرون

% من دقيق الحبـة الكاملـة وزنـاً وأن يحتـوى ذلـك المنـتج علـى        51عن  الكاملة هي تلك التي يحتوي دقيقها نسبة لا تقل

  ).Salvin, 2004 جم من الخبز الناتج ( 100جم لكل  1.7كمية من الألياف الغذائية لا تقل عن 

إن تفضيل الاختيار للخبـز النـاتج مـن الـدقيق الأبـيض مـن قبـل المسـتهلكين هـو السـبب الأسـاس لانخفـاض             

الاستهلاك للخبز الناتج من دقيق القمح الكامـل والـذي قـد يكـون بسـبب نصـاعة لـون الخبـز والشـعور بجـودة الأكـل عنـد             

% من خبز القوالب الـذي يسـتهلكه   95لدراسات إلى أن وتشير ا ) (Bakke & Vickers, 2007; Martijn et al, 2010الاستهلاك 

الفرد الكويتي ناتجاً من دقيق القمح الأبيض ذا المحتوى المـنخفض مـن الأليـاف الغذائيـة، ولأن المسـتهلك الكـويتي الـذي        

جم يفضل ذلك الخبز الناتج من دقيـق القمـح الأبـيض عـن ذلـك النـاتج مـن دقيـق          277يصل نصيب استهلاكه في اليوم 

) فـإن الفـرد الكـويتي ووفقـاً للمـواد الغذائيـة الأخـرى التـي          Eid & Bourisly, 1986لقمح الكامل وحسب تقديرات الباحثين (ا

جم/اليوم وهي كمية أكبر مـن مـا يتحصـل عليـه الفـرد       18-17يستهلكها يمكن أن يحصل على ألياف غذائية تتراوح من 

جم/اليوم، مع العلم أن بعض الدراسـات أشـارت إلـى أن الاحتياجـات      13لغت الأمريكي في اليوم من الألياف الغذائية التي ب

 ,Anderson et al جـم (  35-20اليومية الموصى بها من الألياف الغذائيـة فـي اليـوم للإنسـان  البـالغ السـليم تتـراوح مـن         

1990 .(  

عينـة وبالتـالي مـن    من الصعب تغيير رغبات المستهلكين في استهلاك منتج تعـودوا علـى أكلـه بمواصـفات م    

الصعب فرض استهلاك خبز ناتج من دقيق أحمر كامل رغم ما يحتويه من عناصر غذائية عالية مقارنة بذلك النـاتج مـن   

دقيق القمح الأبيض، لكن من السهل إضافة دقيق أحمر بالنسبة الملائمة للحصول على خبز يكون مقبولاً للمستهلك مـن  

  ).Jiwan et al, 1999 حيث الشكل والجودة  (

تهتم الدراسات الحديثة حالياً إلى إمكانية تحسين جودة الخبز ومواصفاته الحسية وذلك من خلال إضافة أنـواع  

معينة من المواد الطبيعية للدقيق الداخل في صناعة الخبز ومـن أهـم هـذه المـواد هـي المالـت ( دقيـق الشـعير العـاري          

)، كمــا أن اســتخدام 2004الأكثــر اســتخداماً فــي العــالم حاليــاً (الصــابوني،  المنبــت المحتــوي علــى الألفــا والبيتــا أميليــز)  

المؤكسدات الطبيعية ومنها حمض الأسكوربيك ( فيتامين ج) وإنزيم جلوكوز أوكسـيديز بـدلاً مـن المؤكسـدات الكيميائيـة      

لحصـول علـى منتجـات    مثل برومات البوتاسيوم، تعتبر أفضل الاختيارات للاستخدام من أجل تحسـين خـواص العجينـة وا   

 صحية لأن العجينة ستتعرض لمواد طبيعية وليست لمواد قد تؤدي إلى وجود مواد ســــامة يتعـرض لهـا المســــتهلك (    

Juan et al, 2010.(  

على الزيارات الميدانية للفريق البحثي إلى المطاحن الأهلية ذات التكنولوجيا العاليـة والإنتاجيـة العاليـة     وبناءاً

% 10فقد لوحظ من خلال الجلوس مع قيادات هذه المطاحن أن إنتاج دقيق القمح الكامل فـي المطـاحن قـد لا يزيـد عـن      

رغيف الأحمر وخاصة فـي تلـك المحافظـات ذات الكثافـات السـكانية      ويبدو ذلك جلياً في الأفران المحدودة جداً التي تنتج ال

  العالية.

لقد هدفت هذه الدراسة إلى إمكانية الحصول على أعلى نسبة إحلال ملائمة لدقيق القمح الأبيض بدقيق القمح 

ة يسـهم فـي   الأحمر مع إضافة مكيفات طبيعية للحصول على خبز قوالب يكون مقبول حسياً ويتميز بقيمة غذائية عالي ـ

  الاحتياجات اليومية للفرد اليمني من العناصر الغذائية عند استهلاكه.

  

  -مواد وطرق البحث:

% 100% والدقيق الأحمـر ( الطـاحون) ذو اسـتخلاص    78تم شراء دقيق القمح الأبيض ( السنابل) ذو استخلاص 

% وكـذا  11.73( السـنابل) والـذي بلـغ     من إحدى البقـالات فـي م/عـدن، وبعـد تقـدير البـروتين فـي دقيـق القمـح الأبـيض          

% بعـد  إجـراء   2% والذي يدل على ضـعفه ممـا أدى إلـى إضـافة الجلـوتين الحيـوي بنسـبة        21الجلوتين الرطب والذي بلغ 
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% لكافـة المعـاملات (   6تجربة مشاهدات لكافة المعاملات ونتيجـة لعـدم التـأثير الواضـح أضـيف جلـوتين حيـوي بنسـبة         

  الخلطات).

  100الأولى ( الشاهد) دقيق السنابل المعاملة%  

 10% + 90  المعاملة الثانية دقيق السنابل + دقيق الطاحون% 

 20% + 80  المعاملة الثالثة دقيق السنابل + دقيق الطاحون% 

 30% + 70  المعاملة الرابعة دقيق السنابل + دقيق الطاحون% 

 40% + 60  المعاملة الخامسة دقيق السنابل + دقيق الطاحون% 

 50% + 50  لمعاملة السادسة دقيق السنابل + دقيق الطاحونا% 

كما أضيف إلى المعاملات أعلاه ما عدا الشاهد المكيفات الطبيعية وهي المالت وفيتامين (ج)  وأنزيم جلوكوز 

جـزء فـي المليـون علـى التـوالي. كمـا أضـيفت الخميـرة سـريعة الـذوبان،            30جزء في المليـون و  30%، 1أوكسيديز بنسبة 

جزء في الميلـون) والـذي    100 - 50% على التوالي والماء العذب ( 1%، و1%، 1%، 1%، 1.25الدهون والسكر والملح بنسبة 

  % على التوالي.84%، و82%، 80%، 78%، 76%، 74تراوح للمعاملات من الأولى حتى السادسة بمعدل 

 طريقة الخبز: -

واحدة، حيث تم خلط مواد المعاملات باسـتخدام العجانـة   استخدمت الطريقة القصيرة لإعداد العجينة بمرحلة 

دقـائق وحتـى الحصـول علـى عجينـة       7وأضـيف المـاء وتـم العجـن لمـدة       (Bosch Electronic Dough Mixer )المختبريـة  

% لكل المعاملات في نهاية مرحلة العجين،  تركـت  1متماسكة بعد أن أضيفت كل المواد ماعدا الملح الذي أضيف بمعدل 

دقيقة في أوعية بلاستيكية تم تغطيتها بقماش ململ مبلل بالماء وبعد نهاية الفترة تم تقليبها وتم  30عجينة لمدة ال

جم لكل قطعة ليتم تشكيلها بواسطة وحدة التشكيل لجهاز الاكستنسوجراف، وضعت قطع العجينة في القوالب  115وزن 

  المناسبة وفقا للوزن.  

خمر المتصلة بالفرن والتي قد تم مسـبقاً تغـذيتها بالبخـار للحصـول علـى رطوبـة       أدخلت القوالب في غرفة الت

دقيقـة   60مْ، ثم تركت القوالب مع العجين لمـدة   35 - 34% كما تم ضبط درجة حرارة الغرفة لتصل 85- 80تتراوح من 

 دقيقة لمدة الماء بخار وضخ مْ 260 – 250كتخمر نهائي. أدخلت القوالب في وحدة الفرن الذي تم ضبط درجة حرارته بين 

  .مرات ثلاث معاملة كل وكررت تقريباً دقيقة 30 لفترة الخبز ليتم القوالب، دخول قبل

  الأحجام النوعية للخبز: -

بعد ساعة من عملية الخبز أخذت الأوزان للثلاثة الأقراص واعتمد متوسـط الـوزن عنـد كـل مكـرر وبالمثـل تـم        

اسـتخدمت طريقـة    -/جم) بقسمة الحجم علـى الـوزن.    3ب الحجم النوعي للخبز ( سمتقدير الحجم وتم فيما بعد احتسا

سم في الارتفاع وذلك  1الإزاحة لحجم معلوم من بذور الدخن الجافة في قالب يأخذ نفس المقاس السابق ذكره مع إضافة 

  .(Arora, 1980 )لقياس الحجم للخبز الناتج 

ان العجائن) بأخذ متوسط أوزان العجائن للمكـررات الثلاثـة وكـذا تـم تقـدير تماثـل       قدرت الصفات الفيزيائية الأخرى ( أوز -

  شكل الخبز من خلال تقدير معدل ارتفاع الخبز الى قطره وذلك بقسمة الارتفاع على القطر ولثلاثة مكررات.

بـين المتوسـطات للصـفات    حللت النتائج للصفات الفيزيائية إحصائياً باستخدام التصـميم العشـوائي التـام وللمقارنـة      -

  ). Genestat -5% والاستعانة بالبرنامج الإحصائي (5أستخدم أقل فرق معنوي عند مستوى 

 التقويم الحسي للخبز: -
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اعتمدت استمارات خاصة للتقويم الحسي باستخدام اختبار الترتيـب كمـا جـاء فـي طـرق التحاليـل الإحصـائية        

، كما تم تقويم عناصر الجودة المختلفة (Methods for Sensory Analysis of  Foods, 1980 )للاختبارات الحسيه البريطانية

 للخبز الناتج من كافة المعاملات بواسطة كوادر مركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد.

  التحاليل الكيميائية: -

  Halogen infrared Balance  تم تقدير رطوبة الخبز باستخدام جهاز -

   Kildatherm – Type : TRتم تقدير البروتين باستخدام وحدة الهضم  -

  .5.7قدير النتروجين بالمعايرة استخدم العامل ) وبعد ت (Vapodest-Type:VAP30تم التقطير باستخدام الوحدة

  مْ. 600عند درجة حرارة  MF- 120تم تقدير الرماد باستخدام جهاز فرن الحرق ( الترميد)  -

  )2002: تم تقديرها باستخدام طريقة الكواشف كما جاء في طرق تحليل الأغذية ( إبراهيم وعاطف، الألياف -

) بالاستعانة بقيم الألياف الخام واستخدام المعادلة  (Saunders, 1980الألياف الغذائية: تم تقديرها حسابياً كما أوردها  -

  .0.27 – الخام الألياف قيم × 4.17التالية: 

كمـا جـاء فـي طـرق تحليـل الأغذيـة (        (Diethyl Ether )تم تقدير الدهون باستخدام جهاز سوكسلت وباستخدام المذيب  -

  ).2002إبراهيم وعاطف، 

  ).رماد+  دهون+  بروتين+  الرطوبة – 100تم تقدير الكربوهيدرات بالفرق (  -

  مركز.الأملاح والمعادن: تم تقديرها حسب الإمكانيات المتوفرة بال -

                                           Flame Photometer Model PFP7الحديد باستخدام جهاز  -   

  Spectrophotometer CE 1021باستخدام جهاز  الفسفور -   

  Spectrophotometer CE 1021باستخدام جهاز  البوتاسيوم -   

) وكذا مـا جـاء   2008بها للفرد ( الذكر والأنثى) تم الأخذ بما جاء في تغذية الانسان ( صادق،  الاحتياجات اليومية الموصى -

  (Alaunyte et al, 2012 )في دراسة الفريق البحثي 

 –تم تقدير جودة الغذاء ( الخبز) في جميع المعاملات ( الخلطات) من خلال تحديد مساهمة عناصر الطاقـة ( البـروتين    -

 قيمها من التحليل الكيميائي لكافة المعاملات وحسب المعادلة التالية: حسب) بوهيدراتالكر – الدهون

                    

  نسبة مساهمة العنصر =
  للدهون 9 والعامل والكربوهيدرات للبروتين 4 العامل ×نسبة العنصر في الخلطة 

  100 × جم 100/ الطاقة إجمالي
               

  النتائج والمناقشة:

يعتبر الخبز الغذاء الأساس في اليمن ويستهلك مرتين إلى ثلاث مرات في اليوم، وقد بلغ نصيب الفـرد اليمنـي   

وفقاً للكميات المسـتوردة والمنتجـة محليـاً مـن القمـح فـي العـام نفسـه ( المصـلي           2010جم/اليوم في العام  308فيه 

% تقريباً) يفتقر إلى كثيـر مـن العناصـر الغذائيـة     90أبيض ( ). إن هذا الخبز الناتج معظمه من دقيق قمح 2011وآخرون، 

%) سيؤدي إلى إعادة 100نتيجة الطحن الجائر، كذا فإن إدخال نسبة ملائمة من دقيق القمح المطحون ( نسبة إستخلاص

سـلبي علـى    تلك العناصر إلى الخبز، علماً أن دقيق القمح ذو الاستخلاص العالي المضاف لدقيق القمح الأبـيض لـه تـأثير   

  ).Orth & Mander, 1975 خواص العجينة خاصة عند إنتاج خبز القوالب (

% فـي الخبـز مـن كافـة المعـاملات ( علـى       10.6 -% 9.8) أن البروتين قـد تـراوح مـن    1يتضح من الجدول رقم (

 – 14.9أساس الوزن الرطب)، وتعتبر النسب هذه عالية ويتضح ذلك من نسبة هذا العنصر من الطاقة والتي تراوحت من 
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 الحراريـة  السعرات من% 12 – 7 من تعطي العالم دول معظم في الأغذية إن). 2( رقم الجدول في موضح هو كما% 16.2

 يعتبـر  فانـه  الغـذاء  ذلـك  بـروتين  مـن  الحراريـة  السعرات من% 7 – 6 من أقل يعطي غذاء أي وأن الغذاء ذلك بروتين من

من نفس الجدول يتضح ) وBender & Bender, 1982 ة من البروتين للسكان (الضروري الاحتياجات يقدم ولا الجودة منخفض

أن الخبز الناتج من كافة المعاملات قد أعطى النسبة المطلوبة من السعرات الحرارية الناتجة من البروتين وهذا مؤشر بأن 

% 58.9 – 54.4و للذكور% 53 – 49) بمعدل 3هذا الغذاء ( الخبز) متوازن. لقد ساهم هذا العنصر ( البروتين) ( جدول رقم

(  الغـذاء  لهـذا  الفعليـة  الاحتياجات حسب اليوم/الخبز من جم 300 استهلاك تم ما إذا للفرد اليومية الاحتياجات من للإناث

ض الأبـي  القمح دقيق من الناتج البروتين هذا أن إلى الإشارة الضروري من أنه غير ،)2004 الراوي،(  العربـي للمواطن) الخبز

أو المخلوط يتميز بتدني بعض من أحماضه الأمينية الأساسية وأهمهـا الثريـونين والفـالين ممـا يعنـي ضـرورة اسـتهلاك        

  كمية من الأغذية الحيوانية والبقوليات يومياً لتعويض الجسم عن نقص هذه الأحماض الأمينية الأساسية.

) فـي المعـاملات فـإن    1ق القمح الأحمـر ( جـدول رقـم   أما الرماد والدهون والتي يزداد محتواها بارتفاع نسبة دقي

ذلك يعود إلى ارتفاع محتوى الدقيق الأحمر من النخالـة والجنـين المتميـزان بارتفـاع المعـادن والأمـلاح والـدهون فيهمـا.         

% من السعرات الحرارية 30-15يجب أن تساهم الدهون بمعدل  (WHO, 1990 )ووفقا لتوصيات منظمة الصحة العالمية 

) أن مسـاهمة الخبـز مـن السـعرات الحراريـة الكليـة مـن هـذا العنصـر          2لكلية لأي غذاء متوازن، ويتضح من الجدول رقـم ( ا

 مـن  الأدنـى  بالحـد  تفـي  ولا جـداً  متدنيـة  نسـبة  وهـي % 6.1 – 5.3الغذائي ( الدهون) من كافة المعـاملات قـد تـراوح بـين     

دل على أن هذا الغذاء ( الخبز) غير متوازناً، إلا أنـه فـي نفـس الوقـت     ي مما الحرارية للطاقة الغذائي العنصر هذا مساهمة

الذي يحتوي هذا الغذاء على نسبة منخفضة جداً من الدهون فإنه يحتوي على نسـبة منخفضـة مـن الـدهون البروتينيـة      

) أن الفـرد حتـى لـو    3. ويلاحظ من الجـدول رقـم (  (Abbott et al, 1989 )الضارة لجسم الإنسان  LDLذات الكثافة المنخفضة 

 مـن  للإنـاث % 11.9- 10.3و للـذكور % 10.7 – 9.3جم من الخبز فإن مساهمته من الدهون قد تراوحت مـن   300استهلك 

  .المتوازن للغذاء الدهون من المطلوبة النسب من الأدنى بالحد حتى تفي لا النسب وهذه للفرد اليومية الاحتياجات

) مـن  1أما الكربوهيدرات وهي المصـدر الأول للطاقـة فقـد تراوحـت نسـبته كمـا هـو موضـح فـي الجـدول رقـم (           

% فــي المعاملـة الأخيـرة وهــذا الانخفـاض البسـيط يعــود إلـى ارتفـاع العناصــر الغذائيـة مثــل        50.72% ليصـل إلـى   52.5

) والـذي يوضـح جـودة    2 أنه يلاحظ من الجـدول رقـم (  البروتين، الدهون، والرماد كلما زادت نسبة الخلط بالدقيق الأحمر، إلا

% وهـذه النسـب تجـاوزت    79.8 -% 77.7الغذاء أن نسبة مساهمة الكربوهيدرات من السعرات الحراريـة قـد تراوحـت مـن     

 ,WHO )% 75- 55النسب المطلوبة من السـعرات الحراريـة مـن الكربوهيـدرات فـي الغـذاء المتـوازن الـذي حـدد بالنسـبة           

قد أشارت بعض الدراسات إلى أن الأغذية ذات المحتوى النشوي العالي لا تبـدو مصـحوبة بـأمراض القلـب كمـا أن      . ل(1990

تلك الأغذية ذات المحتوى النشـوي العـالي والمنخفضـة فـي نسـبة الـدهون يمكـن التوصـية بهـا للـتحكم بصـحة النـاس             

تراوحــت نســبة مســاهمة  وقــد . (NCR, 1989 )المصــابين بالســكري وبالتــالي إلــى خفــض الاحتياجــات مــن الأنســولين   

 من جم 300 استهلاك عند للفرد اليومية الاحتياجــات من للإناث% 41.6 - 40و للـــذكور% 36.8 – 35.3الكربوهيــدرات بـ

 يومياً الإنسان جسم يحتاجها التي الضرورية الغذائية العناصر أحد تعتبر والتي الغذائية للألياف وبالنسبة. اليوم في الخبز

 18صة الخبيثة منها مثل سرطان القولون إذا لم تؤخذ بالنسبة الكافــية الموصى بها وهـي وخا الأمراض بعض من لتجنبه

) أن محتوى الألياف الغذائية يرتفـع فـي الخبـز    1. يلاحظ من الجدول رقم ((Alaunyte  et al, 2012 )جم للفرد البالغ/اليوم 

ا زادت نسبة الخلط بالدقيق الأحمر لاحتوائه على هذه الأليـاف بنسـبة أعلـى ممـا يحتويـه      الناتج من كافة المعاملات كلم

% مـن  108% عنـد الشـاهد ليصـل إلـى     35.8الدقيق الأبيض. لقد ارتفعت نسبة مساهمة هذا العنصر الغذائي الهام مـن  

القمـح الأبـيض بالـدقيق الأحمـر،      % مـن دقيـق  50) عند إحلال 3الاحتياجات اليومية للفرد كما هو موضح في الجدول رقم (

جم من الخبز بهذه النسب والتي أوضحت الدراسة عدم إمكانية إحلال هذه النسبة عند إنتاج خبـز   300ولكن عند استهلاك 
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% مـن دقيـق القمـح    30القوالب ووفقا لنتائج هذه الدراسة والتي خلصت إلى إمكانيـة إحـلال دقيـق القمـح الأبـيض بنسـبة       

جم من الألياف الغذائيـة   12جم من هذا النوع من الخبز فإنه سيحصل على  300رد اليمني عند استهلاكه الأحمر، فإن الف

 & Eidوهي أقل مما يحصـل عليـه الفـرد الكـويتي والأمريكـي ولكـن دون الأغذيـة الأخـرى والتـي قـد تعـوض هـذا الـنقص (             

Bourisly, 1986 .(  

) أن الخبـز النـاتج مـن كافـة     1) ويتضح من الجدول رقم (2004يعتبر الخبز من أرخص مصادر الطاقة ( حسين، 

 من قليلاً أقل السعرات وهذه الخبز من جم 100 لكل حرارية سعرة 266 – 260المعاملات قد أعطى من السعرات الحرارية 

 سعرة 275 – 267لنفس النوع من الخبز والتي تراوحت من  Almussali & Algehri, (2009) الباحثان عليها حصل التي تلك

رجع هذه الزيادة لانخفاض نسبة الرطوبة في الخبز الـذي تـم دراسـته مـن قبـل الباحثـان. لقـد        ت وقد جم 100 لكل حرارية

% للإنـاث مـن احتياجـات الفـرد     37.1- 26.3% للـذكور و 33.3-32.5شكلت الطاقة الحرارية نسـبة مسـاهمة تراوحـت مـن     

جم من الخبز أي أنها تشكل ثلث الطاقـة التـي يحتاجهـا الإنسـان فـي اليـوم، وقـد تعتبـر هـذه           300اليومية عند استهلاك 

% من دول العالم يتحصل أفرادها على أكثر من النصف من الطاقة من الخبز 50النسب منخفضة إذا ما اعتبرنا أن أكثر من 

  لأنه غذاءاً رخيصاً مقارنة بالمنتجات الغذائية الأخرى. (Barrett, 1975 )الدول الفقيرةوخاصة تلك 

يحتاج جسم الإنسان إلى الأملاح والمعادن بصورة ضرورية لعمليات البناء وهي تختلف من شخص لأخر حسب 

صر والتي معظمها توجد في يحتاجه البالغون من هذه العنا سنه، وزنه، وجنسه، وفي هذه الدراسة تم الإشارة إلى ما

؛ السيد، 2011بعد طحن حبوب القمح كاملا ( السماحي وآخرون،عليها والاليرون والتي يحويها الدقيق الأحمر  طبقات الردة

  )، ولقد كانت نتائج العناصر المعدنية كالتالي:2006

لعناصر الغذائيـة المهمـة كونـه يـدخل     جم من الحديد الذي يعتبر من ا 4الحديد: يحتوى جسم الإنسان البالغ على حوالي 

).  ويتضـح مـن   2001في تركيب الهيموجلوبين الذي له الدور الأساسـي فـي التـنفس الخلـوي فـي جسـم الإنسـان ( بوظـو،         

جم من الخبز الناتج من دقيق القمح الأبيض ( الشـاهد) إلا أن   100ملجم/ 1.48) أن محتوى الحديد قد بلغ 1الجدول رقم (

تدريجياً كلما ارتفعت نسبة الخلط بالدقيق الأحمر.  لقد أظهـرت النتـائج أن مسـاهمته قـد تراوحـت مـن         المحتوى أرتفع

% للإنــاث مــن احتياجــات الفــرد اليوميــة، والانخفــاض عنــد الإنــاث يعــود إلــى زيــادة   45.8-29.6و للــذكور% 68.7 – 44.4

جـم مـن الخبـز فـي      300ت منخفضة إذا ماتم استهلاك الاحتياجات للحديد لها في اليوم مقارنة بالذكور. وهذه النسب ليس

اليوم، إلا أنه من الضروري تعويض هذا النقص من خلال استهلاك الخضار ( الورقية) والفواكه وتلك التي تحتوي على كمية 

  جيده من فيتامين (ج) كونه يساهم في قدرة الجسم على زيادة الامتصاص من الحديد في الغذاء المستهلك.

يوم: يعتبر ضرورياً للجسم كونه يحمي المخ من السكتة الدماغية ويسهم في توازن واسـتقرار ضـغط الـدم ويزيـد     البوتاس

الحيوية ويؤخر ملامح الشيخوخة وهذه من أهم فوائده للجسم غيـر أن نقصـه يـؤدي إلـى ضـعف النمـو والبنـاء والشـعور         

  ة القلـب وارتفـاع مسـتويات الكولسـترول فـي الـدم       بالإجهاد والضعف العضلي وكذا إلى صعوبات في التنفس وضعف عضل

  ).2006( السيد، 

) أن محتوى البوتاسيوم في الخبز يرتفع بإرتفاع نسب الخلط من الدقيق الأحمر حيث 1يتضح من الجدول رقم (

 جـم مـن الخبـز    100ملجـم/  200جم في الخبز الناتج من الدقيق القمح الأبيض ليصل إلـى   100ملجم/ 109.6أرتفع من 

% من دقيق القمح الأبيض بدقيق القمح الأحمر المطحون كـاملاً، أي أن نسـبة مسـاهمته للفـرد البـالغ مـن       50عند إحلال 

جـم مـن الخبز/اليـوم وفقـاً      300% وعنـد اسـتهلاك   30.6 -% 16.4الذكور والأناث من إحتياجاتهم اليومية قد تراوحت مـن  

  للخبز الناتج من كافة المعاملات تحت الدراسة.

لفسفور: يوجد الفسفور بكميات كافية فـي نخالـة القمـح ويسـهم فـي نمـو الخلايـا وتكـوين العظـام والأسـنان وحمايتهـا            ا

والحفاظ عليها كما يسهم في تقوية عضلة القلب وتحسين وظائف الكُلى غير أن نقصه يؤدي إلى آلام مستمرة في البطن 
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وزن وشعور دائم بالضعف العام والإجهاد وآلام متباينة في العظـام (  وشعور دائم بالإجهاد والإعياء وتغيرات مفاجئة في ال

  ).2006السيد، 

جـم   100ملجـم/  157.4) أن محتوى الفسفور في الخبز الناتج من الشـاهد قـد بلـغ    1ويتضح من الجدول رقم (

من الخبز، غير أن المحتوى من هذه العنصر الغذائي يرتفع بارتفـاع نسـب الخلـط مـن دقيـق القمـح الأحمـر حيـث ارتفـع          

جم في الخبـز النـاتج مـن المعاملـة      100م/ملج 215.8ملجم و 204.5ملجم،  204ملجم،  183ملجم،  169.8ليصل إلى 

% مـن احتياجـات الفـرد اليوميـة عنـد      64.7 - 47.2الثانية حتى السادسة على التوالي، وقد تراوحت نسبة مساهمته بـين  

  .عليها  الدقيق الأحمريحتوي جم من الخبز والتي تؤكد على زيادة محتوى العنصر في النخالة التي  300استهلاك 

لنوعي لخبز القوالب أحد أهم الخواص الفيزيائية لهذا النوع من الخبز لارتباطه بجودة الخبز، يعتبر الحجم ا

  ,Tronsmo et al حيث أن الخبز ذو الحجم العالي له ارتباط بجودة قوام الخبز المتميز بنسجة ناعمة ومسامية متجانسة (

2003.(  

فاع نسب الدقيق الأحمـر فـي معـاملات الدراسـة والـذي      برغم الارتفاع الملحوظ للعناصر الغذائية في الخبز بارت

يعني الزيادة في محتوى النخالة المتميزة بالقيمة الغذائية العالية والتي لها في نفس الوقت تأثير سلبي على حجـم هـذا   

يـة مثـل   )، لذا كان من الضـروري إضـافة بعـض المـواد الطبيع     ,1999Kock et al؛ 2011النوع من الخبز ( المصلي وآخرون، 

ــامين (ج) عوضــاً عــن     2004المالــت ( الصــابوني،  ــة مثــل إنــزيم جلوكــوز أوكســيديز وفيت ) وبعــض المؤكســدات الطبيعي

)، حيـث أضـيفت فـي    Juan et al, 2010 المؤكسدات الصناعية التي قد تؤدي إلى وجود مواد سامة يتعرض لها المسـتهلك ( 

قليل أثر إضافة الدقيق الأحمر علـى هـذه الخاصـية ذات الأهميـة     هذه الدراسة من أجل تحسين خواص العجينة وبالتالي ت

) أن الحجـم النـوعي للخبـز لـم يختلـف معنويـاً بـين الشـاهد والمعاملـة          4العالية لخبز القوالب. ويتضح من الجدول رقم (

عند المعاملتين  % من دقيق القمح الأبيض بدقيق القمح الأحمر، علماً أن الحجم النوعي للخبز50السادسة أي عند إحلال 

الثانية والثالثة اللتان تفوقتا في قيمهما على المعاملة السادسة قد اختلفتا معنوياً مع الحجم النوعي للخبز النـاتج مـن   

% مـن دقيـق القمـح الأبـيض بالـدقيق الأحمـر والتـي لـم تختلـف قيمـة           30المعاملة الأخيرة بل وبرغم الإضافة حتى إحلال 

ياً عندها مع الشاهد فإن هذه القيمة تدخل ضمن قيم الحجم النوعي للخبز ذو اللب العـالي (  الحجم النوعي للخبز معنو

) وبمعنى آخر فإن إضافة هذه المكيفات الطبيعية في هذه الدراسة قد كـان لهـا تـأثير    1988(,Amr خبز القوالب) كما أشار 

 ;Vemulapalli et al, 1998; Xia et al, 1999 ( فاعــل في تحســـين خواص العجينة وهي تتـــوافق مع دراســات كـل مـن   

Bonet et al, 2006  ولكن كان ذلك التأثير واضح في استخداماتهم لدقيق القمح الأبيض وعند إضافة جلوتين حيوي تـراوح (

  %.4 – 2من 

الخبـز  إن العجين الناتج من كمية محددة من الدقيق في غاية الأهمية لصاحب المخبز كونه يحدد عدد أقراص 

الناتجة عن ذلك العجين والتي تنعكس على المردود الاقتصادي لصاحب المخبز من ذلك النوع من الدقيق المستخدم فـي  

  العملية الإنتاجية.

) أن أوزان العجائن للمعاملات المضاف لها دقيق أحمر قد تفوقـت معنويـاً علـى وزن    5يلاحظ من الجدول رقم (

لقمح الأبيض وأن المعاملتان الخامسة والسادسة كانتا أفضل معاملتين من حيث الوزن عجينة الشاهد الناتجة من دقيق ا

للعجينة وقد يعود ذلك على زيادة محتوياتهما من النخالة والتي تتميز بدرجة عالية من الامتصاص للماء، كما أن إضافة 

  ).Hulya Gul et al, 2009ص الماء (إنزيم جلوكوز الأوكسيديز إلى عجينة دقيق القمح يسهم أيضاً في زيادة إمتصا
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 ) جودة الغذاء ( الخبز) الناتج من جمیع المعاملات ( الخلطات)2جدول رقم (
 

الغذاء ( الخبز) من 

  المعاملات المختلفة

  نسبة مساهمة عناصر الطاقة للغذاء ( الخبز) من الطاقة الإجمالیة

  کربوهیدرات  دهون  بروتین

  79.8  5.3  14.9  الشاهد

  79.2  5.7  15.1  المعاملة الثانیة

  79  5.6  15.4  المعاملة الثالثة

  78.8  5.7  15.5  المعاملة الرابعة

  78.7  5.8  15.5  المعاملة الخامسة

  77.7  6.1  16.2  المعاملة السادسة
  

  

  ) مساهمة العناصر الغذائیة من الخبز الناتج من جمیع المعاملات ( الخلطات) إلی الاحتیاجات3جدول رقم (

  جم من الخبز 300الیومیة للفرد عند استهلاك  

ة 
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 المخلوط إلی الاحتیاجات الیومیة للفردنسبة مساهمة الخبز الناتج من الدقیق 

د
ه

شا
ال

 

90+10%  

دقیق 

 أبیض+أحمر

80+20%  

دقیق 

 أبیض+أحمر

70+30%  

دقیق 

 أبیض+أحمر

60+40%  

دقیق 

 أبیض+أحمر

50+50%  

دقیق 

 أبیض+أحمر

 بروتین
  الذکر

 الأنثی

60 

  (جم/الیوم)

54 

 (جم/الیوم)

49 

54.4 

50.5  

56.1 

50.5  

56.1 

51  

56.6 

50.5  

56.1 

53  

58.9 

 دهون
  الذکر

 الأنثی

50 

  (جم/الیوم)

45 

 (جم/الیوم)

9.3  

10.3 

9.9  

11 

9.8  

10.9 

10.1  

11.2 

10.0  

11.1 

10.7  

11.9 

 کربوهیدرات
  الذکر

 الأنثی

430 

  (جم/الیوم)

380 

 (جم/الیوم)

36.6  

41.4 

36.8  

41.6 

36.1  

40.8 

36.2  

41 

35.7  

40.4 

35.3  

40.0 

الألیاف 

 الغذائیة
 للبالغین

18 

 (جم/الیوم)
35.8 42.8 65 66.6 72 108 

 الحدید
  الذکر

 الأنثی

10 

  (ملجم/الیوم)

15 

 (ملجم/الیوم)

44.4  

29.6 

48.9  

32.4 

57.6  

38.4 

66.3  

44.2 

68.1  

45. 

68.7  

45.8 

 الفسفور
للبالغین 

 والبالغات

1000 

 (ملجم/الیوم)

47.2  

16.4 

50.9  

20.9 

54.9  

23.7 

61.2  

25.7 

61.4  

26.8 

64.7  

30.0 

 البوتاسیوم
البالغین 

 والبالغات

2000 

 (ملجم/الیوم)
16.4 20.9 23.7 25.7 26.8 30.6 

الطاقة (سعرة 

 حراریة/الیوم)

  الذکر

 الأنثی

2400 

  (سعرة/الیوم)

2150 

 (سعرة/الیوم)

32.8  

36.7 

33.3  

37.1 

32.8  

36.6 

32.9  

36.8 

32.5  

26.3 

32.6  

36.5 
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الناتج من جمیع المعاملات ( الخلطات)) الحجم النوعي لخبز القوالب 4جدول رقم (  

 /جم)3الحجم النوعي للخبز (سم المعاملات

 abc   3.66 الشاهد

 a     4.00 % ( دقیق أبیض + دقیق أحمر)10% + 90المعاملة الثانیة 

 ab   3.75 % ( دقیق أبیض + دقیق أحمر)20% + 80المعاملة الثالثة 

 abc   3.54 أبیض + دقیق أحمر)% ( دقیق 30% + 70المعاملة الرابعة 

 bc   3.26 % ( دقیق أبیض + دقیق أحمر)40% + 60المعاملة الخامسة 

 c   3.17 % ( دقیق أبیض + دقیق أحمر)50% + 50المعاملة السادسة 

  0.54% = 5أقل فرق معنوي عند مستوى  -

  %5الأحرف المتشابهة � العمود لیس بینها فروقات معنویة عند مستوى  -

  
  

  ) متوسط أوزان العجائن للدقیق المخلوط الناتجة من کافة المعاملات5جدول رقم (

  

 وزن العجینة ( جم) المعاملات

    c422.3 الشاهد

    b432.5 %10% + 90المعاملة الثانیة 

    b435.5 %20% + 80المعاملة الثالثة 

    b437.8 %30% + 70المعاملة الرابعة 

    a448.3 %40% + 60المعاملة الخامسة 

 a 454.1 %50% + 50المعاملة السادسة 

  7.19% = 5أقل فرق معنوي عند مستوى  -

  %5الأحرف المتشابهة � العمود لیس بینها فروقات معنویة عند مستوى  -

  

دائماً ما یرغب المستهلك عند شرائه � الحصول � خبز قوالب یکون متماثلاً � شـکله المعـروف لـه    

) أنه لا توجد فروقات معنویة لقیم تماثل الخبز بین الشاهد والمعاملتان الثانیة والثالثة کما 6الجدول رقم (ویتضح من 

لا تختلف المعاملة الأخیرة معنویاً مع المعاملة الرابعة والتي هي الأخرى لا تختلف معنویاً مع المعاملـة الخامسـة �   

لخمس الأولی قد اختلفـت معنویـاً مـع المعاملـة السادسـة عنـد هـذه        قیم تماثلها لشکل الخبز إلا أن کل المعاملات ا

% مـن  50الخاصیة وهذا یعطي مؤشراً أن کل مکیفات العجینة لم تتمکن من تحسین تماثل شـکل الخبـز عنـد إحـلال     

  دقیق القمح الأبیض بدقیق القمح الأحمر.

  ت)) تماثل شکل الخبز الناتج من جمیع المعاملات ( الخلطا6جدول رقم (

  

 سم)(معدل ارتفاع الخبز إلی القطر  المعاملات

 a   1.37 الشاهد

 a   1.39 %10% + 90المعاملة الثانیة 

 ab   1.35 %20% + 80المعاملة الثالثة 

 bc   1.28 %30% + 70المعاملة الرابعة 

 c   1.22 %40% + 60المعاملة الخامسة 

 d   1.15 %50% + 50المعاملة السادسة 

  0.09% = 5أقل فرق معنوي بین المعاملات عند مستوى  -

  %5الأحرف المتشابهة � العمود لیس بینها فروقات معنویة عند مستوى  -
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ــدير محتــوى              ــذا فــإن تق ــك الغــذاء، ل ــر لجــودة ذل ــا يؤخــذ كمؤش ــذاء دائمــاً م ــة فــي الغ ــوى الرطوب إن محت

  .(Gallagher et al, 2003)الرطوبة في الخبز مهم للغاية لتأثيرها على الخواص الحسية والفيزيائية 

ــدول رقــم (    ــح مــن الج ــن      7يتض ــاملات تراوحــت م ــل المع ــي ك ــة الخبــز ف وأنــه لا %  36.1 - 34.7) أن رطوب

ــة بــين قــيم متوســطات المعــاملات مــن هــذه الدراســة لهــذه الصــفة، وأن المواصــفات القياســية        توجــد فروقــات معنوي

% ولكــن ذلــك للخبــز 35قــد اشــترطت أن لا تزيــد نســبة الرطوبــة لهــذا النــوع مــن الخبــز عــن    160/2001اليمنيــة رقــم 

) خلصــا فــي دراســتهما (Barcenas & Rosell, 2006 ـثان الناتــــج مــن دقيــــق القمـــــح الأبــيض، مــع العـــــلم أن الباح ــ 

ــن          ــت م ــد تراوح ــيض ق ــح الأب ــق القم ــن دقي ــاتج م ــب الن ــز القوال ــة خب ــى أن رطوب ــى% 36.5 – 35.3إل ــر وبمعن ــإن آخ  ف

 وإن الخبــز، مــن النــوع لهــذا والدوليــة المحليــة للمعــايير وفقــاً كانــت قــد الدراســة لهــذه المعــاملات لكافــة الخبــز رطوبــة

  على شيء فإنما يدل على دقة سير العملية الإنتاجية عند تنفيذ الدراسة. هذا دل

ــم التطــور فــي الأجهــزة المســتخدمة فــي تقــويم الأغذيــة إلا أنــه مــن الصــعب ترجمــة نتــائج هــذه الأجهــزة إلــى                رغ

ضــر أحاســيس كمــا هــو الحــال عنــد تــذوق المــادة الغذائيــة، لهــذا تظــل الاختبــارات العضــوية الحســية فــي الوقــت الحا     

ــة       ــال الأغذيـ ــي مجـ ــتخدام فـ ــائع الاسـ ــي شـ ــويم الحسـ ــبح التقـ ــذا أصـ ــذاء. لهـ ــواص الغـ ــويم خـ ــي لتقـ ــر الأساسـ المؤشـ

إلــى أن الجــودة  Sewald & Devries, (2009) . كمــا أشــار الباحثــان(Shephard et al, 1988 ) والصــناعات الغذائيــة 

الخبـــز وأن هـــذه الجـــودة تبنـــى عبـــر عمليـــة  الحســـية كانـــت ولازالـــت الاختيـــار الأخيـــر لقبـــول منتجـــات الخبْـــز ومنهـــا

  التصنيع وسلسلة التوزيع حتى مرحلة الاستهلاك.

  

  ) رطوبة الخبز الناتج من جمیع المعاملات ( الخلطات)7جدول رقم (

  

  رطوبة الخبز (%) * المعاملات

 35.5 الشاهد

 34.7 %10% + 90المعاملة الثانیة 

 35.7 %20% + 80المعاملة الثالثة 

 35.3 %30% + 70المعاملة الرابعة 

 36.1 %40% + 60المعاملة الخامسة 

 35.9 %50% + 50المعاملة السادسة 

  %5* لا توجد فروقات معنویة بین المعاملات عند مستوى 

  

ــي         ــد الدراســة والموضــحة ف ــة المعــاملات قي ــن كاف ــاتج م ــب الن ــز القوال ــائج التقــويم الحســي لخب خلصــت نت

ــا       ) أن 8الجــدول رقــم (  ــي تليه ــى ( الشــاهد) والمعــاملات الت ــة الأول ــاتج مــن المعامل ــز الن معظــم الصــفات الحســية للخب

ــد إحــلال    ــة أي عن ــى الرابع ــا،        30حت ــا بينه ــاً فيم ــف معنوي ــر لا تختل ــح الحم ــدقيق القم ــيض ب ــح الأب ــق القم ــن دقي % م

ات الحســية للخبـــز  غيــر أن الصــفات الحســية للخبــز النـــاتج مــن هــذه المعــاملات قــد اختلفـــت معنويــاً مــع الصــف           

  الناتج من المعاملتين الخامسة والسادسة.
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الخلطات)قوالب الناتج من جمیع المعاملات(ي لخبز ال) التقویم الحس8ّجدول رقم (  

 

 المعاملات

 صفات الجودة

 

 الشاهد

دقیق 

أبیض+ 

 دقیق أحمر

90+10%  

دقیق 

أبیض+ 

 دقیق أحمر

80+20%  

دقیق 

أبیض+ 

 دقیق أحمر

70+30%  

دقیق 

أبیض+ 

 دقیق أحمر

60+40%  

دقیق 

أبیض+ 

 دقیق أحمر

50+50%  

 الشکل ( الحجم)

 

30 

a 

32 

a 

34 

A 

33 

a 

38 

b 

46 

b 

 لون ونعومة القصرة
31 

a 

33 

a 

34 

A 

41 

b 

40 

b 

44 

b 

 لون ونعومة اللبابة
25 

a 

28 

a 

31 

A 

31 

a 

39 

a 

42 

a 

 مسامیة اللبابة
29 

a 

31 

a 

30 

A 

32 

a 

33 

a 

36 

b 

 الطعم
34 

a 

27 

a 

34 

A 

34 

a 

33 

a 

36 

b 

سهولة القطع والمضغ 

 بالفم

31 

a 

24 

a 

30 

A 

30 

a 

36 

a 

38 

a 

  )  35-61متذوق وست معاملات = ( 16% لعدد 5* إجمالي العدد المطلوب للمعنویة عند مستوى 

  

وخلاصـــة لهـــذه الدراســـة فإنـــه مـــن الممكـــن القـــول إمكانيـــة إحـــلال دقيـــق القمـــح الأبـــيض ( الســـنابل) ذو  

ــتخلاص  ــبة 78الاسـ ــياً     30% بنسـ ــولاً حسـ ــون مقبـ ــز قوالـــب يكـ ــاج خبـ ــاحون) لإنتـ ــر ( الطـ ــح الأحمـ ــق القمـ ــن دقيـ % مـ

ــت (      ــي المالـ ــة وهـ ــة الطبيعيـ ــات العجينـ ــافة مكيفـ ــد إضـ ــة عنـ ــة عاليـ ــة غذائيـ ــز بقيمـ ــوز  %) و1ومتميـ ــزيم جلوكـ أنـ

ــامين (ج) (  30اوكســيديز ( ــاً  6جــزء فــي المليــون) مــع إضــافة    30جــزء فــي المليــون) وفيت ــوتين الحيــوي وفق % مــن الجل

  لنوعية دقيق القمح ( السنابل) المستخدم في الدراسة.

  

  المراجع:

ــراهيم )1 ــاطف. (  إب ــور ع ــن وأن ــد حس ــة 2002، محم ــل الأغذي ــع،   ). تحلي ــر والتوزي ــر للنش ــة . دار الفج جمهوري

  مصر العربية.

 . دار الفكر المعاصر. بيروت، لبنان.التغذية الحديثة من العلم إلى التطبيق). 2001، محمود. (بوظو )2
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