
 



  

 

 

 

 مجلة النماء للعلوم والتكنولوجيا

 مجلة علمية محكمة تصدر عن كلية الزراعة جامعة الزيتونة
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       
 
 



 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 

 



 

 
 

تعشى  تردر عؽ كمية الزراعة جامعة الزيتؾنة عمسية دورية محكسةمجمة الشساء لمعمؾم والتكشؾلؾجيا: مجمة 
بالبحؾث والدراسات السبتكرة في مختمف العمؾم التظبيقية وتقبل نذر الأبحاث العمسية الأصيمة والشتائج العمسية 

 السبتكرة.
 

 الرسالة
والظباعة، ودعؼ الإبداع الاسيام في نذر العمؾم والسعارف الحديثة باستخدام أحدث معايير وتقشيات الشذر 

 . الفكري والتؾعيف الأمثل لمتقشية والذراكة السحمية والعالسية الفاعمة

 

 الـرؤيـة
التسيز في الريادة العالسية و و الارتقاء بإصدارات السجمة لتربح مرادر معرفة ذات قيسة عمسية تفيد السجتسع، 

 .العمسية نذر البحؾث
 

 الأىداف
كافة عميسياً في العالسية عؽ طريق تقؾية الجامعة بأكسميا، والتسيز بحثياً وتتحقيق تقدم في الترشيفات  -1

 .سجالاتال
 استقظاب وتظؾير أعزاء ىيئة تحكيؼ واستذارييؽ متسيزون. -2
 .لمبحث العمسي تحقيق الجؾدة السظمؾبة -3
 .عمسيةمؽ اكتداب السيارات الفكرية والسيشية أثشاء حياتيؼ البحثية وال تسكيؽ الباحثيؽ والسحكسيؽ -4
 والعالسية. والإقميسية بشاء جدؾر التؾاصل داخل الجامعة وخارجيا مع الجامعات الأخرى السحمية -5

 
 قؾاعد الشذر

تردر السجمة وفق مبادئ الديؽ الإسلامي الحشيف، ووفق قؾانيؽ الإصدار لمدولة الميبية، وكذلػ وفق رؤية 
 ورسالة وأىداف جامعة الزيتؾنة.

 
 
 
 
 
 

   
          

 
 



 

 
 

 
 .وأن يتعيد الباحث كتابة بذلػ أن يكؾن البحث لؼ يدبق نذره في أي جية أخرى  -1
 وجدت، ومظبؾعاً بخط أن يكؾن البحث مكتؾباً بمغة سميسة، ومراعياً لقؾاعد الزبط ودقة الرسؾم والأشكال إن -2

(Simplified Arabic) لمغة العربية، ( وبخطTimes News Roman لمغة الأجشبية، وبحجؼ )(12 ،)
سؼ(،  3سؼ( ومؽ الجانبيؽ ) 4وأن تكؾن أبعاد اليؾامش لمرفحة مؽ أعمى وأسفل ) وبسدافة مفردة بيؽ الأسظر،

 .( صفحة25زيد البحث عؽ )يوألا 
أن تكؾن الجداول والأشكال مدرجة في أماكشيا الرحيحة، وأن تذسل العشاويؽ والبيانات الايزاحية الزرورية،  -3

 .Microsoft Wordالأشكال و الجداول حجؼ حيز الكتابة في صفحة  ويراعى ألا تتجاوز أبعاد
( في تؾثيق السراجع APAيراعى اتباع نغام ) أن يكؾن البحث ممتزماً بدقة التؾثيق، وحدؽ استخدام السراجع، وأن -4

 .داخل الشص وفي كتابة السراجع نياية البحث
  يتشاسب واسمؾبيا في الشذر.تحتفع السجمة بحقيا في اخراج البحث وإبراز عشاويشو بسا  -5
 كمسة. 252تشذر السجمة البحؾث السكتؾبة بالمغة الأجشبية شريظة أن ترفق بسمخص بالمغة العربية لا يتجاوز  -6
ندخة إلكترونية إلى البريد  وأ( إلى مقر السجمة، A4ترسل ندخة مؽ البحث مظبؾعة عمى ورق حجؼ ) -7

عمى أن يكتب عمى صفحة الغلاف: اسؼ الباحث ثلاثي، مكان ، (annamaa@azu.edu.ly) الالكتروني لمسجمة
 عسمو، تخررو، رقؼ الياتف والبريد الإلكتروني.

، وفي حالة ستؾن يؾماً مؽ تاريخ استلام البحثيتؼ تبميغ الباحث بقرار قبؾل البحث أو رفزو خلال مدة أقراىا  -8
 الرفض فالسجمة غير ممزمة بذكر أسباب عدم القبؾل.

ملاحغات وتعديلات عمى البحث مؽ السحكؼ يتؼ ارساليا لمباحث لإجراء التعديلات السظمؾبة وعميو  في حالة ورود -9
 .فترة أقراىا خسدة عذر يؾماً  الالتزام بيا، عمى أن يعاد إرساليا لمسجمة خلال

 السجمة.   أن يمتزم الباحث بعدم إرسال بحثو لأية جية أخرى لمشذر حتى يتؼ اخظاره برد -12                   

 دفع الرسؾم السخررة لمتحكيؼ العمسي ولمسراجعة المغؾية والشذر، إن وجدت. -11
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

 كلمة افتتاحية 

 والصلاة والسلام على محمد وعلى آله وصحبه أجمعين. ،الحمد لله حمداً كثيراً طيباً مبارك فيه
لمباحثيؽ أصجق التحيات وأعظخىا بعج إصجارىا يدعج أسخة مجمة الشساء لمعمؾم والتكشؾلؾجيا أن تقجم 

بذكل مشتغؼ وردود الفعل التي تمقيشاىا والتي كانت لشا بسثابة دافع لسؾاصمة الديخ قجماً، لتظؾيخ 
لمجيؾد السبحولة وتؾثيق الشتاج العمسي الأكاديسي الستخرص، رغبة  اً بيت الخبخة، لكي يكؾن استسخار 

جمة مشفحاً لشذخ الإنتاج العمسي الحؼ سيقجم في السجالذ العمسية، مؽ ىيئة التحخيخ في أن تكؾن الس
 ولجان التخقية، وفقاً لمقؾاعج والزؾابط السشرؾص عمييا.

نيجيكؼ أعداءنا القخاء والبحاث عجداً مؽ  م2223الرابع السجمد الأول مارس فسؽ خلال العجد 
ي الدمدمة البحثية لتعسيق السعخفة البحؾث والجراسات في مجالات متشؾعة والتي تذكل حمقة ميسة ف

 .كؼلجيكؼ ودعؼ مرادر 
وفي الختام نتقجم بالذكخ والامتشان إلى كل مؽ ساىؼ وعسل عمى استسخار ىحه السجمة العمسية، 

 ونجعؾ جسيع الباحثيؽ السيتسيؽ بالعمؾم والتكشؾلؾجيا إلى تقجيؼ نتاجيؼ العمسي لمشذخ فييا.
 

 أسرة المجلة                                                                                        
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 السحتؾيات
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دراسة التغيرات في الخرائص الكيسيائية، الفيزيائية والحدية لمخبز العربي وعلاقتيا بشدبة 
 ساعو 72 الاستخلاص خلال

 صلاح عمي اليبيل
 ، طرابمس، ليبياجامعة طرابمس، كمية الزراعة، قدؼ عمؾم و تقشية الأغذية

S.Ahebeill@uot.edy.ly 

 
             :السدتخمص

 التي التغيخات في بعض الخرائص الكيسيائية، الفيديائية والحدية  اليجف الخئيدي مؽ ىحه الجراسة ىؾ تتبع     
 دقيق مؽ السشتج و( الابيض العخبي الخبد% )72 إستخلاص دقيق مؽ السشتج الخبد العخبي مكؾنات تحجث عمى
التغيخات  .(ساعة 72 و 48 ،24 ،1) تخديؽ مختمفة  فتخات خلال( الاسسخ العخبي الخبد% )95 إستخلاص

تبجأ بالغيؾر خلال الداعات الاولى بعج عسمية الخبد، بعض العشاصخ الكيسيائية مثل  السدتيجفةبالخرائص 
فتخة التخديؽ.   معالبخوتيؽ، الخطؾبة  والشذا الستسثل في ندبة الاميمؾز والاميمؾبكتيؽ، جسيعيا تتأثخ بذكل ممحؾظ 

 سجل الأبيض بد العخبيلمخ و% 351.67 سجل الأسسخ بالساء لمخبد العخبي الاحتفاظ عمى متؾسط القجرة
 التؾالي. عمى% 230.1 و% 228.3 لتدجل التخديؽ مؽ ساعة 72بعج  إنخفزت لكمييسا والتي ،375.1%

 0.82، 0.87، 0.89التخديؽ )  فتخة زيادة مع ومعشؾؼ  ممحؾظ لمخبد العخبي الأبيض بذكل السائي إنخفض الشذاط
قؾة  .فتخة التخديؽ زيادة مع معشؾؼ  بذكل الحائب انخفغت الشذا كسية وكحلػ الاميمؾز ندبة. ( عمى التؾالي0.78و 

 ويُته 6.33 مؽ إزدادت ممؼ 4بإستخجام مدبار نرف قظخه  الأبيض العخبي الخبد سظح لأختخاق الثقب اللازمة
 إلى 0.0بيشسا إنخفزت في الخبد العخبي الأسسخ مؽ   ساعة، 48 بعج ويُته 8.05 إلى لترل الأولى الداعة خلال

  والكسيائية. الفيديائية السعاييخ مع تؾافق عمى كانت الجراسة، ىحه خلال تقجيخىا تؼ التي الحدية السعاييخ نيؾتؽ. 2.2
 الخبد العخبي، التخديؽ، بيات الخبد، دقيق الخبد و معجل إستخلاص الجقيق: الكمسات السفتاحية

 :السقدمة
الخبد الغحاء الخئيدي لسعغؼ شعؾب الذخق الاوسط. بالخغؼ مؽ أن إستيلاك الخبد يتبايؽ مؽ دولة لآخخػ يعتبخ      

وما بيؽ الأشخاص أنفديؼ في نفذ الجولة، إلا أن أىسيتو مؽ الشاحية الغحائية وما يؾفخه مؽ إحتياجات غحائية 
الخبد  أنؾاع الخبد العخبي أحج  .(Al-Tulaihan et al., 2004)للإندان قج تؼ التظخق إلييا في العجيج مؽ الجراسات

كالخبد الفخندي  الأخخػ أنؾاع الخبد  بوالتي يتؼ إستيلالكيا في ليبيا و إن لؼ تكؽ بشفذ القجر الحؼ يدتيمػ 
)الباقيت(، إلا أن الإقبال عميو في تدايج مدتسخ وذلػ لديؾلة إعجاده وتخديشو. ومؽ جية أخخػ يعتبخ الخبد العخبي 

ع السفزل والأكثخ إستيلاكا في باقي الجول العخبية وخرؾصا دول الذام ومرخ، وقج يخجع ذلػ لمشؾاحي الشؾ 
 (.2009 ،الأقترادية لمفخد )فزل

% مؽ مجسل الانتاج اليؾمي. الخبد العخبي يرشع بالظخيقة السباشخة، وىي 20تسثل ندبة إنتاج الخبد العخبي حؾالي 
. بالشدبة لمخبد العخبي السجعؼ إلى الجقيق %( و الساء1.0  - 0.5%(، الخسيخة )1.5 – 0.75عبارة إضافة السمح )

   %(، أما باقي72% عؾضاً عؽ إستخجام الجقيق الفاخخ )أستخلاص 95دقيق إستخلاص  فيدتخجمبالشخالة، 

 



 

 

 

 
تدتسخ عادة الخبد العخبي طازجية  . (Sidhu et al., 1997)السباشخة السكؾنات ىي نفذ السدتخجمة في الظخيقة 

ساعات بالشدبة لمخبد العخبي السحتؾؼ عمى ندبة نخالة عالية مسا يذكل مذكمة  6ى و ترل إلقل مؽ يؾم واحج لأ
  Toufeili et al., 1999;)   إقترادية بالشدبة لمخباز أو السؾزع وبشدبة أقل بالشدبة لمسدتيمػ والجولة في العسؾم

Ghoush et al., 2002-Abu.) أو عاىخة  عسمية  مايعخف إلىصلاحية الخبد العخبي القريخة تخجع أساساً  فتخة
لؼ يعخف مدبب وحيج رئيدي لو حتى الآن، بالخغؼ مؽ أن الجراسات حؾل ىحا و البيات والتي تعتبخ مذكمة حقيقية 

الخبد العخبي عبارة عؽ طبقتيؽ   .(Eid  (Gray and Bourisly, 1986)  عام 150السؾضؾع بجأت مشح أكثخ مؽ 
، Qarooni)رقيقتيؽ مؽ الخبد السدظح، وىي بذكل عام مكؾنة مؽ الجقيق، خسيخة جافة نذظة )البادغ(، ممح وماء 

بذكل ممحؾظ عمى وىي تؤثخ متغيخ،  الجقيق وقجرة الخغيف عمى الأحتفاظ بالساء إمتراصيةتعتبخ . (1996
الجقيق ذو الإستخلاص إزدياد استخجام بالخغؼ مؽ  (.Mousa et al., 1979 )الخرائص الفيديائية والشكية لمخبد 

العالي في الدشؾات الأخيخة نتيجة لديادة الظمب عميو مؽ قبل السدتيمكيؽ بعج أن إزداد الؾعي الرحي ومعخفة الفؾائج 
لغحائية والإبتعاد عؽ الرحية التي يسكؽ أن يؾفخىا ىحا الشؾع مؽ الجقيق، وكحلػ يخجع إلى الخغبة في الحسية ا

الدعخات الحخارية التي يشتجيا الخبد الأبيض وإستبجالو بالخبد الاقل سعخات حخارية وىؾ ما يؾفخه الخبد الأسسخ ذو 
الخبد الأبيض لإعجاد إلى الؾصفة الخئيدية الإضافات . بعض (Al-Tulaihan, et al, 2004) الأستخلاص العالي 
لأسكؾربيػ، مذتقات اللاكتات، الجىؾن و السدتحمبات أعيخت تحدؽ في %( مثل حامض ا72)دقيق إستخلاص 
تجمج الخبد )البيات( يعتبخ عاىخة   (.Qarooni et al., 1989; Abu-Ghoush et. al, 2002)جؾدة الخبد السشتج 

، البيات ليذ فقط فقج أو معقجة، والتي إلي يؾمشا ىحا لؼ يتسكؽ العمساء مؽ فيؼ السيكانيكية الحقيقية ليا بذكل كامل
إنتقال الخطؾبة مؽ المب إلى القذخة ومشو إلى الجؾ السحيط، ولكؽ ىي ايزاَ التغيخات البظيئة التي تحجث في الشذا 

(، ىحه التغيخات تحجث خلال فتخة التخديؽ حيث يتحؾل starch retrograditionوالتي تُعخف بعسمية تخاجع الشذا )
 Gray andبكتيؽ( مؽ الحالة الغيخ متبمؾرة إلى الحالة الستبمؾرة مسا يتدبب في فقج الخطؾبة ) الشذا )الأميمؾز والأميمؾ 

Bemiller, 2003) . العجيج مؽ الإختبارات، عمى سبيل السثال، اليذاشة، السقجرة عمى إمتراص الساء، قابمية لب
رة، أنساط الإنكدار للاشعة الديشية الخبد لمزغط، كسية الشذا الحائب، كسية الأميمؾز والاميمؾبكتيؽ السدتخم

 Gray and) والخرائص الحخارية تؼ إستخجاميا كؾسائل مباشخة وغيخ مباشخة كسؤشخات عمى معجل البيات

Bemiller, 2003   (Van Nieuwenhuijzen et al., 2022; . لسكؾنات الؾصفة قج أصبح مؽ السعخوف إن
السخغؾب عمى  التأثيخيتؼ التعخف عمى مكؾن وحيج يسكؽ أن يحجث  تأثيخ عمى معجل البيات بذكل متبايؽ، ولكؽ لؼ

تؼ دراسة صفات الخبد والتي يسكؽ تحدديا عؽ طخيق السدتيمػ بذكل كامل. و نغخاً لسحجودية الظخق الدابقة، 
 Van) العجيج مؽ التقشيات لأيجاد الظخيقة القياسية التي يسكؽ إستخجاميا لتقجيخ معجل البيات في الخبد العخبي

Nieuwenhuijzen et al., 2022) انؾاع  في. الجراسات الدابقة، وكحلػ الظخق الستبعة لجراسة معجلات البيات
 مشتجاتالخبد وكحلػ طخق مشع أو تأخيخ البيات ما زالت محجودة مقارنة مع تمػ الستبعة مع الأنؾاع الأخخػ مؽ 

تتبع حالة البيات او التجمج مؽ خلال دراسة   اليجف مؽ ىحه الجراسة ىؾ  (. Varela et. al., 2008)الخبيد 
ساعة  72التغيخات الحاصمة في الخرائص الكيسيائية، الفيديائية والحدية لمخبد العخبي الابيض والاسسخ خلال فتخة 

 .وعلاقة ندبة استخلاص الجقيق السدتخجم عمى تمػ الخرائص

 



 

 

 

 
 :وطرائق الدراسة مؾاد

 :الخبز تجييز
 تقخيباً لمخبد% 95تقخيباً لمخبد العخبي الأبيض و  %72 ( بىسبت إستخلاصSovereignأستخجم دقيق )     

الخبد العخبي الأبيض تؼ إعجاده  (.(Qaronni, 1996، إعتساداً عمى الظخيقة التي تؼ وصفيا بؾاسظة سسخالأ
%، خسيخة جافة نذظة 1.4%(، ممح 72الظخيقة السدتسخة )السباشخة(، والسكؾنات الخئيدية ىي دقيق ) بإستخجام

%(. 95% و ماء. بالشدبة لمخبد العخبي الأسسخ تؼ إعجاده بشفذ الظخيقة عجا أن الجقيق السدتخجم ىؾ دقيق )0.75
، ºم2±  22حخارة الساء كانت ، درجة  Kg Mixing bowel 40تست بإستخجام جياز  والعجؽعسميات الخمط 

العجؽ تست بإستخجام عجان و  الخمطعمى التؾالي. عسمية  ºم23و  22.5درجة الحخارة الأولية لمخلاط والجقيق كانت 
دقائق عمى  5دقيقة عمى سخعة بظيئة +  2دقائق )  7عمى سخعتيؽ مختمفتيؽ لسجة   Kemper ST 15مؽ نؾع 

. بعج عسمية الخمط تخكت العجيشة لتتخسخ لسجة م26º – 24سخعة عالية( حتى وصمت درجة حخارة العجيشة إلى مابيؽ 
يشة إلى قظع متداوية ظعت العج. بعج عسمية التخسيخ الأولية، قُ م3º±  20عمى درجة حخارة الغخفة  دقيقة  65-75

 Amono Dxؼ فخدىا لمحجؼ السلائؼ. عسمية الخبد تست بإستخجام الفخن الكيخبي تؼ  ثجؼ ومؽ  2±  50حؾالي 

oven 145-104T1  225عمى درجة حخارةºمؽ كل نؾع.  جُيدترغيف  200دقائق. عجد حؾالي  7 – 5لسجة  م
حدية( كانت الفيديائية و الكيسيائية، ال) الترشيع والتحاليل ،2013مايؾ لدشة  –كانت خلال شيخؼ ابخيل ىحه الجراسة 

  .Greggs plc، Newcastle Upon Tyne, UKالذخكة الأنجميدية  بسخافق
 :العيشات تخزيؽ

وقدست إلى أربع أقدام لجراستيا عمى  بإستخجام أكياس البؾلي إيثيميؽ غُمفتعيشات الخبد العخبي الأبيض والأسسخ 
تؼ أختبارىا كيسيائياً ساعة( وخدنت عمى درجة حخارة الغخفة. العيشات السخدنة  72و  48، 24، 1فتخات مختمفة )
 عمى مجػ أربع أزمشة مختمفة. وفيديائياً وحدياً 

 :الإختبارات الكيسيائية
تقجيخ الخطؾبة، الشذاط  اختبارارات الكيسيائية مشيا لبعض الاختب تعخضتعيشات الحبد العخبي الابيض والأسسخ 

مكخر( في طبق مؽ الالؾمشيؾم، ثؼ جففت حتى  15جؼ مؽ عيشة الخبد تؼ وزنيا ) 2السائي. لتقجيخ الخطؾبة، تؼ اخج 
جؼ مؽ الخبد  50. تقجيخ الشذاط السائي، (AOAC, 1990م )70ºثبات الؾزن داخل فخن تفخيغ عمى درجة حخارة 

 Hand) قظعت إلى أجداء صغيخة وتؼ وضعيا في دورق مخخوطي، الشذاط السائي تؼ قياسو بإستخجام الحداس

digital water activity probe( السمحق بجياز )Vaisala Model HMI31, Finland.)  العيشة السسثمة لكل
 (،mesh sleve 100) ( لتسخ عبخ مشخل Hagberg mill)خجام مظحشة بإستطُحشت زمؽ مؽ أزمشة الإختبار 

 Water retention دنت في أوعية محكسة الغمق داخل السبخد إلى حيؽ الحاجة إلييا. القجرة عمى الإحتفاظ بالساءوخُ 

capacity (WRC ) السؾصؾفة مؽ قبللعيشات الخبد تؼ تقجيخىا وفق الظخيقة Yamazaki, 1953))  ؾرت التي طُ و
جؼ مؽ عيشة الخبد مع  5السؾاد الرمبة  الحائبة تؼ إستخلاصيا بإستخجام  .(Kitterman, 1971)بعج ذلػ بؾاسظة 

خض لمظخد السخكدؼ، خميط الساء والعيشة عُ (. Morad, 1980)دقيقة  20مل مؽ الساء السقظخ والخج لسجة  30
   وىحا الإجخاء كخر مختيؽ. بالشدبة لفرل الشذا (،Whatman 1والجدء الظافي تؼ ترفيتو بؾاسظة ورق التخشيح )

 



 

 

 

 
 ,.Sidhu et al) السشذؾرة بؾاسظةو  1442خزَن سىت َآ Schoch الحائب، تؼ إتباع الظخيقة السبتكخة عؽ طخيق

مل  5 ،مل 300. مجسؾع السؾاد الرمبة الحائبة السدتخمرة ) مخمؾط الجدء الرافي( تؼ تجسيعو إلى غاية (1997
 ,.Aleid et alمؽ قبل )مؽ ىحه الكسية في مكخريؽ أخجت لتقجيخ محتؾػ الأميمؾز حدب الأجخاء الستبع والسؾصؾفة 

ميمؾبكتيؽ تؼ تقجيخه عؽ طخيق طخح كسية الأميمؾز مؽ الكسية الكمية لمشذا الحائب. الجدء الباقي مؽ . الأ(2015
ثلاث أحجام مؽ السيثانؾل، ثؼ سخؽ في حؾض ماء مغمي لسجة  الدائل السرفى الحؼ تؼ تجسيعو سابقاً أضيف إليو

 16300) خك طؾال الميل في البخاد. في الرباح التالي الشذا الستكثل تؼ تجسيعو بؾاسظة الظخد السخكدؼ ساعة وتُ 
تؼ جففت وجسجت.  ثؼمل مؽ الساء السقظخ، ومؽ  300دقيقة(. خمظت الكسية السجسعة في  20لسجة  لفة/دقيقة 

كل الشتائج الستعمقة بالإختبارات الكيسيائية عمى الحالة الجافة لكسية السؾاد الرمبة بعج ذلػ. تؼ التعبيخ  حداب
(AACC, 1990.) 

 :الفيزيائية الإختبارات
مه الخبز العزبي  مكزر 15على عذد  Texture Analyzer TA-XT جياز بإستخجام قُجرت قؾة الثقب )الرلابة(

ملم  4الأبيض َالأسمز، أجزيت عمليت الثقب في مُاقع مختلفت مه الزغيف بأستثىاء الحُاف، المسافت للإختبار كاوت 

م  و رطؾبة 2º±  22ملم، قيست قُة الثقب على حزارة 4ملم/ ثاويت َ مسبار ثاقب قطزي 50َسزعت الثقب كاوت 
 .%50 – 45ندبية 

 :الحدية الإختبارات
محكسيؽ لجييؼ خبخة لتقييؼ الخؾاص الحدية،  10قُجرت الخؾاص الحدية ) القؾام، الشكية والرفات العامة( عؽ طخيق 

. (Thybo et al., 2006سؼ لتقييؼ الخؾاص الحدية كسا أوصى بحلػ ) 15أستعسل السقياس غيخ السخقؼ طؾل 
 ساعة(. 72و  48، 24، 1) كذاىج لمسقارنة مع بقية فتخات التخديؽ الظازجة استعسمت العيشة

 :الإحرائي التحميل
مكخر، والتحميل الإحرائي الحؼ تؼ تظبيقو عمى الشتائج الستحرل عمييا كان  15كل البيانات صُسست في صؾرة 

و أستخجم إختبار  Minitab-19(، و أستعسل البخنامج الأحرائي CRDعمى أساس ترسيؼ كامل العذؾائية )
Tukey`s معشؾؼ  مدتؾػ  عشجP ≤ 0.05.لسقارنة قيؼ الستؾسظات ، 

 :والسشاقذة الشتائج
 :التحميل الكيسيائي التقريبي لمدقيق

 (Sovereign) الإنجميدية والسخابد السظاحؽ معغؼ في والسدتخجم%( 95) الأسسخ والجقيق%( 72) الأبيض الجقيق

 مؽ السعتسجة الظخق  وفق الجىشي والسحتؾػ  والخماد والبخوتيؽ الخطؾبة ندبة لسعخفة تحميمو تؼ الخبد أنؾاع معغؼ لإنتاج
 دىؽ و% 0.35 رماد ،%12.81 بخوتيؽ يحتؾؼ  الأبيض الجقيق أن الشتائج أعيخت AACC (1440.) قبل

 %. 1.87 دىؽ و% 1.34 رماد ،%14.24 عمى بخوتيؽ الأسسخ الجقيق إحتؾػ  بيشسا ،1.36%
 اختبارات التجمد:

 الخبد بيؽالخطؾبة  محتؾػ أختلاف معشؾؼ في  ىشاك: نتائج تحميل التبايؽ اوضحت أن الرطؾبة والشذاط السائي
  (، حيث كانت الشتائج 1كسا ىؾ مؾضح بالججول ) السختمفة التخديؽ فتخات عشجوالخبد العخبي الأبيض  الأسسخ العخبي

  



 

 

 

 
بيشسا كانت لمخبد الاسسخ  .التؾالي لمخبد العخبي الآبيض عمى%( 29.01 ،29.15% ،29.64% ،30.25%)
مساحت السطح للخبز العزبي تكُن اكثز عزضً  %( عمى التؾالي.%28.15، %28.32، %28.79، 29.38)

 الزطُبت أسزع، َلكىٍا كاوت متقاربت جذاً مع وتائج  فقذ للجفاف مقاروت  بالخبز الأفزوجي َكذلك أقل لبابت ٌَذا يجعل
(Sidhu et al., 1997) بيشسا ،%29.5 حجود في الأبيض لمخبد الخطؾبي السحتؾػ  متؾسط كان حيث الكؾيت، في 

 فتخات بيؽ السائي الشذاط في معشؾية فخوق  وجؾد يؾضح( 1الججول )  %.28.3 حجود في كانت الأسسخ الخبد في
 العخبي لمخبد السائي الشذاط قيسة كانت حيث الأسسخ، العخبي الخبد و الأبيض العخبي الخبد مؽ لكل التخديؽ
نتائج ىحه  .التؾالي عمى( 0.78و 0.82، 0.87، 0.89) ساعة 72 و 47، 24، 1 التخديؽ فتخات خلال الأبيض

ن الشذاط السائي لمخبد العخبي ، الحؼ أكج في دراستو بأ(AL-Mahsaneh et al., 2018)الجراسة تؾافقت مع دراسة
جداء الخبد لعسمية انتقال الخطؾبة مؽ أ ساساً أخة التخديؽ، وىحا الانخفاض يخجع يشخفض بذكل تجريجي مع زيادة فت

 لمجؾ الخارجي. 
 فتخات التخديؽ عمى الخرائص الكيسيائية والفيديائية لمخبد العخبي الأبيض والخبد العخبي الأسسخ  تأثيخ ( 1ججول )

 (P  =0.05معشؾية )  الستؾسظات في العسؾد الؾاحج لكل زمؽ والتي تذتخك في حخف واحج لايؾجج بيشيا إختلافات

 :((WRC) بالساء الإحتفاظ عمى القدرة) الامتراصية
بيؽ  بالساء الإحتفاظ عمى القجرة في معشؾية إختلافات أعيخت الإختبار ىحا خلال مؽ عمييا الستحرل الشتائج      

 الأسسخ العخبي الخبد. ساعة 72و  48، 24، 1الخبد العخبي الأسسخ والخبد العخبي الأبيض خلال فتخات التخديؽ 
ساعة( مؽ  72اليؾم الخابع ) خلال إنخفزت والتي ،%375.1 سجل الأبيض العخبي والخبد% 351.67 سجل

بيؽ الخبد العخبي  (. الأختلافات1% عمى التؾالي كسا ىؾ واضح بالججول رقؼ )230.1% و 228.3التخديؽ إلى 
ساعة لؼ تُؾجج بيشيا فخوق معشؾية،  72الأبيض والأسسخ كانت معشؾية خلال الفتخات الأولى مؽ التخديؽ، إلا أنيا بعج 

ىحا الأنخفاض في السقجرة عمى التذخب والأحتفاظ بالساء يعدػ إلى أن كلًا مؽ الأميمؾز والأميمؾبكتيؽ عادا لحالة 
حديؽ خاصية لت (Shalini and Laxmi, 2007) شة، وبالتالي مقجرتو عمى الأرتباط بالساءالتبمؾر الأولى قبل الجمت

باستخجام انؾاع مؽ الغخويات لسا ليا مؽ شخاىة لامتراص الساء  (Salehi, 2020)وصى أالاحتفاظ بالساء فقج 

 



 

 

 

 
طؾل فتخة وتجشب فقج الؾزن وتجىؾر بعض الخرائص التي تتأثخ بذكل مباشخ التالي ضسان الاحتفاظ بالخطؾبة لأوب

 بفقج الساء مثل االبخوتيؽ ومخكبات الشذا.
 الفيزيائية )تقدير قؾة الثقب(:  الإختبارات

ساعة بإستخجام  72قُجرت قؾة الثقب )الرلابة( لمخبد العخبي الأبيض وكحلػ الخبد العخبي الأسسخ السخدنة لسجة 
 سظح لأختخاق الستظمبة القؾة(. 1) رقؼ ( كسا ىؾ مؾضح بالججولNوقيدت بالشيؾتؽ ) Texture Analyser جياز
 الستعمقة الخرائص مؽ عجد عمى كجلالة أُستخجمت ممؼ 4 بإستخجام مدبار قظخه والأسسخ الأبيض الخبد عيشات
 خلال ويُته 6.33 مؽ إزدادت الأبيض العخبي الخبد سظح لأختخاق اللازمة القؾة. واليذاشة كالرلابة بالقؾام
نيؾتؽ، بيشسا إنخفغت قؾة  7.5إستقخت عمى  ذلػ بعج ولكؽ ساعة، 48 بعج ويُته 8.05 إلى لترل الأولى الداعة

 في( الشخالة) الخدة مؽ عالية ندبة نيؾتؽ، قج يخجع الدبب لؾجؾد 2.2 إلى 0.0الثقب في الخبد العخبي الأسسخ مؽ 
صمبة وبالتالي تتظمب قؾة أكبخ  يجعميا مسا الساء لتذخب عالية قابمية ليا والتي الأسسخ الخبد مشو السُشتج الجقيق

  (.Pateras, 1998) لإكتسال عسمية الأختخاق
( يتزح عجم وجؾد فخوق معشؾية في ندبة السؾاد 2مؽ خلال الشتائج السؾضحة في الججول ) :الذائبةالمواد الصلبة ا

%( 10.21و  10.81، 11.16، 11.21الرمبة الحائبة بيؽ فتخات التخديؽ لكل مؽ نؾعيؽ الخبد حيث كانت )
عمى التؾالي %( 11.16و  12.16، 12.59، 13.18لفتخات التخديؽ لمخبد الأبيض، بيشسا كانت لمخبد الأسسخ )

لفتخات التخديؽ، أعيخت الشتائج وجؾد فخوق معشؾية في ندبة السؾاد الرمبة الكُمية بيؽ نؾعيؽ الخبد الأبيض والأسسخ 
خلال جسيع فتخات التخديؽ، حيث أحتؾاء الخبد الأسسخ ندبة أعمى مؽ السؾاد الرمبة الكمية، وىحا قج يخجع إلى وجؾد 

 مع مقارنة العالي الإستخلاص والجميكؾبخوتيؽ الشاتجة مؽ إستخجام الجقيق ذوعجد أكبخ مؽ مجاميع الشيتخوجيؽ 
 . (Kaplan, 2006) %(22) الفاخخ الجقيق
 تأثخت سمباً  والأسسخ الأبيض العخبي الخبد لكل مؽ الحائب الشذا كسيات أن يؾضح( 2) رقؼ : الججولالذائب الشذا

% لمخبد العخبي 1.79إلى  2.5% لمخبد الأبيض، ومؽ 1.57إلى  2.25مؽ  بديادة فتخة التخديؽ، حيث إنخفغت
 Pالأسسخ، كسا اعيخ فخوق معشؾية في محتؾػ الشذا الحائب بيؽ الخبد العخبي الأبيض والأسسخ عشج مدتؾػ إحتسال 

السدتسخة، كحلػ  بالظخيقة السخبؾز الغخبي الخبد على( (Morad, 1980ىحه الشتائج كانت متقاربة لشتائج . 0.05 <
 بعض عمى ((Sidhu, 1977جخاىا أ التي الجراسة مع الحائب لمشذا الكمي السحتؾػ  بإنخفاض يتعمق فيسا كانت متؾافقة

  (.Khaboos) كابؾس سؼبا الكؾيت دولة في السعخوفة العخبي الخبد أنؾاع
معشؾية في محتؾػ كل مؽ الأميمؾز و الأميمؾبكتيؽ  ( يؾضح وجؾد إختلافات2: الججول رقؼ )الاميمؾز والأميمؾبكتيؽ

%( 0.50و  0.95بيؽ الخبد العخبي الأبيض والاسسخ خلال فتخات التخديؽ السختمفة. أعمى ندبة للاميمؾز كانت )
لكل مؽ  الخبد الأبيض والأسسخ عمى التؾالي في الداعة الأولى، ثؼ إنخفض في جسيع فتخات التخديؽ. أعمى ندبة 

%( لكل مؽ الخبد العخبي الأبيض و الأسسخ عمى التؾالي في الداعة الأولى، ثؼ 2.0و  1.30كتيؽ كانت )للاميمؾب
%( لكل مؽ الخبد العخبي الأبيض والأسسخ عمى 1.47و  1.07إنخفغت في جسيع فتخات التخديؽ حتى وصل إلى )

 والتي الشذا إعادة بمؾرة أو تخاجع إلى اً أساس يخجع قج والأميمؾبكتيؽ الأميمؾز مؽ كل محتؾػ  في التؾالي. الإنخفاض
 .(De Stefanis et el., 1977) مشيسا لكل الحوبان معجل خفض في إلى تؤدؼ

   



 

 

 

 
              (: فتخات التخديؽ عمى ندبة السؾاد الرمبة، الشذاء الحائب، الاميمؾز والاميمؾبكتيؽ2ججول )

 (5P = 0.0) الستؾسظات في العسؾد الؾاحج لكل زمؽ و التي تذتخك في حخف واحج لايؾجج بيشيا إختلافات معشؾية 
 الحدية:  الإختبارات

 القؾام، حيث مؽ السختمفة التخديؽ فتخات خلال والأسسخ حدياً  الأبيض العخبي الخبد تؼ تقييؼ جؾدة عيشات     
 مجربيؽ محكسيؽ عذخ عجد بؾاسظة سؼ15 طؾلو مُجرج غيخ مقياس بإستخجام( العام القبؾل) العامة والرفات الشكية
 الأسسخ العخبي الخبد(. 3) رقؼ بالججول الشتائج السخبؾزات، مجال في سشؾات عذخ عؽ تقل لا الخبخة ذوؼ  ومؽ

 إلى ليرل  التخديؽ مؽ ساعة 72 بعج إنخفض والحؼ القؾام، مدتؾػ  عمى 14.2 تقييؼ عمى تحرل الظازج
 مؽ حجة أقل ولكؽ إنخفض والحؼ الأولى الداعة خلال 13.37 تقييؼ عمى تحرل الأبيض العخبي الخبد. 12.55

 . التخديؽ مؽ ساعة 72 بعج 13.16 إلى ليرل الأسسخ العخبي الخبد
ة (  تأثيخ فتخات التخديؽ عمى الرفات الحدية لمخبد العخبي الابيض والاسسخ السخدنة عمى درجة حخار 3ججول )
 الغخفة.

 
 (P = 0.05الستؾسظات في العسؾد الؾاحج لكل زمؽ و التي تذتخك في حخف واحج لايؾجج بيشيا إختلافات معشؾية )  

 



 

 

 

 
ما بيؽ عيشات  P ≥ 0.05معشؾية عشج مدتؾلى إحتسال  كانت الإختلافات التحميل الأحرائي يتزح أن خلال مؽ

 .بيشيسا معشؾية فخوق  تدجل لؼ ساعة 48 الدمؽ ماعجا  التخديؽ فتخات الخبد العخبي الأبيض والأسسخ خلال
 12.55وأنخفغت إلى ) الأولى، الداعة خلال 14.2و 14.4 كانت والأبيض الأسسخ العخبي لمخبد صفة الشكية

 الداعة خلال 14.05 عام قبؾل درجة سجل الأبيض العخبي الخبد ( عمى التؾالي لمخبد الأبيض والأسسخ.13.16و
وىي أفزل درجة سُجمت لمخبد الأسسخ، الدبب الخئيدي  13.12ساعة إلى  72إنخفغت بعج  والتي الآولى

لانخفاض درجات خاصية الشكية ىؾ تظايخ العشاصخ السدؤولة عؽ الشكية وكحلػ تغيخات عمى مدتؾػ الخرائص 
 . (Pateras, 1998الكيسيائية والفيديائية لمخبد ) 

دراسة معامل الارتباط مابيؽ الخرائص السخالفة يعتبخ مؽ السؤشخات اليامة  :الستغيرة العؾامل مابيؽ الأرتباط معامل
 الكيسيائية الفيديائية، العؾامل مؽ عجد الجراسة ىحه لجراسة التغيخات في العشاصخ وارتباطيا بعشرخ الدمؽ، خلال

 تجارؼ  إستخلاص ذو دقيق مؽ السُرشع العخبي الخبد في البيات معجل لتقجيخ كسؤشخات إستخجاميا تؼ والحدية
 عمى القجرة مثل الستغيخة العؾامل بيؽ أىؼ ما الأرتباط معامل%(. 95) الإستخلاص ندبة في عالِ  ودقيق%( 72)

 والأميمؾبكتيؽ، الأميمؾز كسية الحائبة، الرمبة السؾاد الخبد، سظح لإختخاق اللازمة القؾة بالساء، والأحتفاظ الامتراص
 بالججول عخضيا تؼ والأسسخ الأبيض العخبي الخبد مؽ لكل العامة والقابمية لمقؾام الحدية والأختبارات السائي الشذاط

 مؾجب إرتباط أعيخ الأسسخ العخبي لمخبد بالشدبة الرلابة مؤشخ أن نلاحع( 4) رقؼ خلال الججول مؽ (.4،5) رقؼ
 الأمتراص عمى لمسقجرة بالشدبة. السختمفة التخديؽ فتخات خلال السجروسة السعاييخ باقي مع معشؾؼ  غيخ ولكؽ

 الحائب الشذا الحائبة، الرمبة ندبة السؾاد مؽ كل مع ومعشؾؼ  مؾجب الشتائج إرتباط أعيخت فقج بالساء والإحتفاظ
 السجروسة السعاييخ وباقي الرلابة مؤشخ بيؽ ما الأرتباط معامل أن أعيخ الأبيض العخبي الخبد. السائي والشذاط

 بعزيا بيؽ ما ومؾجب معشؾؼ  إرتباط سجمت الحدية السؤشخات(. 5) رقؼ بالججول واضح ىؾ كسا ومعشؾؼ  سمبي كان
 والقبؾل الشكية مؽ وكل القؾام بيؽ ما ومعشؾؼ  عكدي الأرتباط كان بيشسا الأبيض، العخبي الخبد حالة في البعض

 .الأسسخ العخبي الخبد حالة في العام
( معامل الارتباط ما بيؽ بعض الخرائص الكسيائية، الفيديائية و الحدية لمخبد العخبي الآسسخ السخدن 4ججول )

 .ساعة عمى درجة حخارة الغخفة 22لفتخة 

 
P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.* 

 



 

 

 

 
، الفيديائية و الحدية لعيشات الخبد العخبي الآبيض ( معامل الارتباط ما بيؽ بعض الخرائص الكسيائية5ججول )

 .ساعة درجة حخارة الغخفة 22السخدنة لفتخة 

 
P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.* 

 :لخلاصةا
أن الخطؾبة وندبة الشذاط السائي لكل مؽ الخبد العخبي الأبيض والأسسخ تأثخت بفتخة التخديؽ تأثيخاً  الجراسة أعيخت

بديط، بيشسا خاصية الامتراصية وىي السخادفة لسرظمح الأحتفاظ بالساء كان إنخفاضيا ممحؾظ لكل مؽ نؾعيؽ 
يخجع إلى أن الخبد الأسسخ غشي بالخدة التي  الخبد، زادت الرلابة مع زيادة فتخة التخديؽ وخاصة الخبد الأسسخ وىحا

تحتؾؼ البشتؾزان والتي ليا القجرة عمى إمتراص الساء مسا يؤدؼ إلى زيادة الرلابة، كسا إنخفزت الرفات الحدية 
لمخبد العخبي الأسسخ مع إستسخار التخديؽ. لجراسة تقميل عاىخة البيات نؾصي بأضافة بعض السدتحمبات أو الرسؾغ 

  ت بتخكيدات مختمفة وقياس عجد مؽ الرفات التي ليا دلالة عمى البيات خلال أزمشة مختمفة.والغخويا
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A study of changes in the chemical, physical and sensory properties of 

Arabic bread and their relationship to the extraction rate within 72 

hours 

Abstract: 

     The main objective of this study is to trace the changes in some chemical, physical and 

sensory properties that occur on the components of Arabic bread produced from 

extraction flour 72% (white Arabic bread) and produced from extraction flour 95% 

(brown Arabic bread) during different storage periods (1 24, 48 and 72 hours). Changes 

in the target properties begin to appear during the first hours after the baking process, 

some chemical elements such as protein, moisture and starch represented in the 

percentage of amylose and amylopectin, all of which are significantly affected with the 

storage period. The average ability to retain water for brown Arabic bread recorded 

351.67% and for white Arabic bread recorded 375.1%, which decreased for both of them 

after 72 hours of storage to record 228.3% and 230.1% respectively. The water activity of 

white Arabica bread decreased significantly and significantly with increasing storage 

period (0.89, 0.87, 0.82 and 0.78), respectively. The percentage of amylose as well as the 

amount of soluble starch decreased significantly with increasing storage period. The 

piercing force needed to penetrate the surface of white Arabic bread using a probe of 

radius 4 mm increased from 6.33 Newtons during the first hour to reach 8.05 Newtons 

after 48 hours, while it decreased for brown Arabic bread from 8.0 to 7.2 Newtons. The 

sensory parameters that were estimated during this study were in agreement with the 

physical and chemical parameters. 

.Reference Arabic bread, staling of bread, bread flour and extraction rate of flourKeywords:  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

 


