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 الملخص
 

 العاري الشعير بدقيق 13 بحوث قمح لدقيق الجزئي الإحلال تأثير على التعرفأجريت هذه الدراسة بهدف      

 .الناتج الخبز حسيةوال النوعية والصفات المعاملات هذه من الناتج للدقيق والريولوجية الكيميائية الخصائص على

 25، 15، 5بدقيق الشعير العاري بنسب  13حيث تم عمل دقيق مركب من إحلال جزئي لدقيق قمح بحوث

 %.35و

 معاملات الدقيق المركب فيياف الخام لمحتوى البروتين والدهن والرماد والأع قيم اأشارت النتائج إلى ارتف     

 ي. زيادة نسبة الإحلال من دقيق الشعير العارب

لتي شملت خاصية امتصاص الدقيق للماء الخصائص الريولوجية للعجينة والمقدرة بالفارينوجراف ا ظهرتأ    

قيم هذه الخصائص  ارتفاعوتطور العجينة والاستقرارية )الثباتية( للعجينة ودرجة النعومة )إضعاف العجينة( 

 .13 ير العاري محل دقيق قمح بحوثفي معاملات الدقيق المركب بزيادة نسبة الإحلال من دقيق الشع

 هناك ارتفاعا   بأن  التي توضح الخصائص الأخرى للعجينة  من خلال النتائج مؤشرات الاكستنسوجرام بينت     

المبذولة التي تحتاجها العجينة خلال فترة العجن والبسط في قيم صفة المرونة والرقم النسبي وخاصية الطاقة 

بزيادة انخفضت قيم صفة مطاطية العجينة  في حين الشعير وزيادة وقت الراحة.دقيق بزيادة نسب الإحلال ب

فيما يتعلق بصفة الحجم النوعي للخبز فقد أشارت ا أم   فترة التخمر.و نسبة الإحلال من دقيق الشعير العاري

الإحلال من  القيم المتحصل عليها إلى انخفاض تدريجي وبشكل معنوي في قيم الحجم النوعي للخبز بزيادة نسبة

انخفاض إجمالي الحسي فقد اتضح  ر التقييممن خلال نتائج اختباو .13دقيق الشعير العاري محل دقيق بحوث

أوضحت نتائج  و، 13قمح بحوث محل دقيق مع زيادة الإحلال بدقيق الشعير العاري في قيم الصفات الحسية 

يمكن أن التي أفضل معاملة تعد  13قيق بحوثدمحل % شعير عاري 5نسبة الإحلال  أن   ا  يضأالتقويم الحسي 

 أعطت نتائج ممتازة مقارنة بجميع المعاملات. حيث يوصى بها
 

   الدقيق المركب، جودة الخبز، الخصائص الريولوجية، معايير الاكستنسوجرام.مفتاحية: الكلمات ال
 

 المقدمة:
ح بدقيق حبوب أخرى من المحاصيل التي ن خلط دقيق القمالناتج ع الخبز من الدقيق المركب إنتاجيعد     

العمل إن  للدول النامية لتقليل واردتها من القمح والاستفادة من الحبوب المزروعة محليا. مفيدا   تزرع محليا  

خفض الكمية المستوردة من القمح وبالتالي تقليل كلفة استيراده التي تكلف سيؤدي إلى قيق المركب دبتقانة ال

كتوفير مبالغ كبيرة من العملة  مهمةسيعود على الدولة بفوائد  من ثم  ووبالعملة الصعبة  الدولة مبالغ باهظة

 .(4) الصعبة التي يمكن إعادة توجيهها والاستفادة منها في أي من الجوانب والأنشطة التنموية الأخرى

 Other)الأخرى لمخابز الأخذ بتقانة الدقيق المركب لإنتاج الخبز بأنواعه المختلفة وكذا منتجات ا إن       

bakery products مثل البسكويت والكيك والمعجنات ستؤدي إلى تقليص الاستيراد من القمح بنسبة قد تصل )

مواصلة وتطوير بحوث تقانات الدقيق المركب من خلال  يمكن رفع هذه النسبة مستقبلا  إذا ما تمو 30%إلى 

 (.2)إيجاد الإمكانات الخاصة اللازمة لذلك

مركب ذي  دقيقفي إنتاج  هاازداد الاهتمام بتطوير صناعة حبوب الشعير في الآونة الأخيرة للاستفادة من    

 و FAOجودة عالية، حيث كان هدفا  لبحوث كثيرة في المؤسسات العلمية والمنظمات العالمية مثل منظمتي )

FDA). على نسبة عالية  حتوائهالالتغذوية من الدراسات إلى أهمية حبوب الشعير من الناحية ا وأشارت العديد
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لوكوز وتقلل الإصابة بالأمراض جلوكان التي تعمل على خفض كولسترول الدم والجمن الألياف الذائبة وبيتا 

  (.21، 15) التهاب القولون ألقرحيوالقلبية 

في  دورا فاعلأتؤدي الشعير يعطي منتجات ذات قيمة غذائية عالية  أشارت العديد من الدراسات إلى أن       

من  ةباحتوائه على نسبة عالييتميز الشعير العاري  فقد وجد بأن( 2325,)للمستهلك رفع المستوى الصحي 

 (.3) المنتج محليا   % عما يحتويه دقيق السنابل23 بزيادة% 13.4البروتين بلغت 
 

 بدقيق الشعير العاري 13دقيق قمح بحوث على تأثير نسب الاستبدال الجزئي ل لتعرفل هدف هذه الدراسةت

والصفات النوعية والحسية الخبز على الخصائص الكيميائية والريولوجية للدقيق الناتج من هذه المعاملات 

 الناتج.
 

 المواد وطرق العمل:
 مصادر الحبوب والمواد الخام

ر من مؤسسة إكثار البذور في محافظة ذما 13تم الحصول على حبوب قمح صنف بحوث : القمح مصادر-1

، وقد تم تنظيفها وتنقيتها من الشوائب ثم حفظها إلى حين إجراء الفحوصات اللازمة م2013 الزراعي لموسمل

 عليها.

تم الحصول على حبوب الشعير العاري من سوق باب اليمن في الأمانة صنف : العاريالشعير  مصادر-2

 ( )مطري

 BDHنتاج شركتي إتخدمة في البحث كانت من جميع الكيماويات والمحاليل المسوالمحاليل:  الكيماويات-3

Chemical Ltd وScientific Fisher وAldrich درجه عالية من النقاوة. على 

 طرق العمل:

تم تنظيف حبوب القمح المحلية من الأتربة والمواد الغريبة وتم حساب كمية الماء : دقيق القمح استخلاص-1

الرطوبة  لإيصالم أضيفت كمية من الماء المحسوبة ومن ث  رطوبتها الأولية  ةاللازم إضافتها بعد معرف

 طحنت باستعمال المطحنة المختبرية ساعة للترطيب على درجة حرارة الغرفة ثم   24 لمدة% وتركت 14إلى

Brabender OHG Durisburg  الألمانية الصنع المجهزة بمناخل مناسبة ومنها تم الحصول على الدقيق

ظت نماذج الدقيق في أكياس البولي ايثيلين في الثلاجة إلى حين إجراء م حف% ومن ث  70باستخلاص 

 الفحوصات اللازمة عليها.

حبوب الشعير العاري وتنقيتها من الشوائب وطحنها  : تم تنظيفوتجهيز دقيق الشعير العاري تحضير-2

حفظت  م  ميكرون وث   250م نخلها على مناخل بحجم ومن ث   Laboratory Mill 120بواسطة المطحنة المختبرية 

 جراء الفحوصات اللازمة عليها وتحضير الخلطات.إفي أكياس البولي ايثيلين في الثلاجة إلى حين 

مع دقيق الشعير العاري في خلاط  13تم خلط دقيق القمح صنف بحوث : الخلطات ونسب المكونات تحضير-3

لمدة ثلاثين دقيقة  Labs Co-Germanyكو الألمانية -المجهز من شركة لابس Mixomatدقيق ميكسومات 

للحصول على عينات متجانسة من الدقيق وتم إجراء الاختبارات الكيموفيزيائية والريولوجية والخبازة عليها 

 .13من دقيق لقمح بحوث  بدلا   شعير عاري% دقيق 35%، 25%، 15%، 5%، 0وفق النسب 

 العاري وخلطات الدقيق المركبوالشعير  13مح بحوث القتقدير الصفات الكيميائية لدقيق 

قدر المحتوى الرطوبي ونسبة الدهن في عينات دقيق القمح ودقيق الشعير العاري والمعاملات جميعها، على     

لما ورد في  ا  ونسبة الرماد والبروتين الكلي وفق AACC(9) وفق ما ورد في الطريقة القياسية المعتمدة

A.A.C.C (7 )ولدقيق  5.7نيتروجين بدقيق القمح )الشاهد( ولجميع المعاملات وضرب الناتج في معامل ال

 . A.O.A.C (5) قدر محتوى الألياف الخام وفقاو A.O.A.C(6)وفقا لـ  6.25الشعير العاري 

  الدقيق:تقدير الصفات الريولوجية لخلطات 

هاز الفارينوجراف لعينات تحت التجربة باستخدام جاتم تقدير خصائص الريولوجية المختلفة لعجينة     

Brabender Farinograph وجهاز الاكستنسوجراف ،Brabender Extensograph  وفقا للطريقة القياسية

 .I.C.C (14)لدى  المعتمدة
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لما جاء  طبقا   Straight dough methodاستخدمت الطريقة المستمرة ذات المرحلة الواحدة عملية الخبازة: 

 (.LOAFلتحضير قطع خبز )لوف ( 7) في

باستخدام ميزان وزن قطعة الخبز بدقة تصل إلى واحد بالألف من الجرام : زتقدير الخواص الفيزيائية للخب

ثم  A.A.C.C (9 .)الواردة في  اسيةــــــــــ( حسب الطريقة القي3قياس حجم قطعة الخبز )سمتم  وحساس. 

 كناتج لقسمة الحجم على الوزن. حسب الحجم النوعي لقطعة الخبز

( من 4)فضلالحسي لنماذج الخبز التي ذكرها  التقويملاستمارة  الحسي وفقا   التقويمتم ي للخبز: يـم الحسوتقال

الرائحة ، للونا، انتظام الشكلالتي شملت  قبل لجنة التحكيم المكونة من عشرة أشخاص مقيمين للصفات الحسية

 ولون اللب. انتظام ونعومة اللب، والطعم

 analysis of varianceللت البيانات للاختبارات المختلفـة بطريقـة تحليـل التبايـن حالتحليل الإحصائي: 

(ANOVA واستعمل اختبار دنكن )لمعرفة الفروق المعنوية بين 5عند مستوى احتمال متعدد الحدود %

 .20)المتوسطات، باستعمال برنامج التحليل الإحصائي )

 

  :النتائج والمناقشة
لدقيق قمح بحوث ( والمتعلقة بتحليل التركيب التقريبي الكيميائي 1ج الموضحة في الجدول )من خلال النتائ     

منه التي شملت المحتوى الرطوبي  بدلا  يق الشعير العاري قومعاملات الدقيق المركب الناتج من إحلال د 13

المحتوى الرطوبي في كل انخفاض  إلىالنتائج  أشارتالخام، فقد  والأليافومحتوى البروتين والدهن والرماد 

رتفعت قيم المكونات الأخرى ، وعلى العكس فقد ا13عينات معاملات الدقيق المركب مقارنة بدقيق قمح بحوث 

انت الفروق متدرجة وبفروق من دقيق الشعير العاري  وك الإحلالان الارتفاع متناسبا مع زيادة نسبة فيها وك

ذه المكونات في دقيق الشعير العاري، تتلاءم هذه النتائج مع ما ارتفاع نسب ه إلىمعنوية واضحة وهذا يرجع 

 (.El-Sherief ,  )12 (  1) الجبوري،( 3) المصلي وجده كل من
 

 والشعير العاري ومعاملات الدقيق المركب 13التركيب الكيميائي لدقيق قمح بحوث ( 1دول )ج

 الشعير العاري 13قمح بحوث المكون%
 العاري الشعير دقيق من % للخلط

Lsd* 
5% 15% 25% 35% 

 ab11.50 c9.8 0b11.4 b11.40 a11.60 a11.60 0.190 الرطوبة

 d11.45 a12.57 d11.44 cd11.52 bcd11.60 b11.90 0.098 البروتين

 c1.37 a2.72 c1.39 bc1.55 b1.74 b1.83 0.325 الدهن

 d0.73 a2.22 c1.10 b1.34 b1.43 b1,48 0.093 الرماد

 e0.62 a2.87 e0.70 d0.92 c01.20 b1.51 0.118 اف الخامالالي

 * قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات.

الواحد وعند كل نوع منتج على حدة لا تختلف معنويا عن بعضهها  الصففي  نفس الحرف* قيم المتوسطات التي تحمل 

 (. P ≤ 0.05عند ) LSDلاختبار أقل فرق معنوي  وفقا  

 

 ة للدقيقيوجرولات الالصف
 ممؤشرات الفارينوجرا

ومعاملات الدقيق المركب الناتج من استبداله بدقيق الشعير  13خصائص العجينة لدقيق قمح بحوث تقدير     

 الدقيق للماءمتصاص ا( والتي شملت خاصية 2بالفارينوجراف مبينة في الجدول ) هاريقدتي تم تالعاري ال

يلاحظ ارتفاع قيم هذه العجينة( ف إضعافوالاستقرارية )الثباتية( للعجينة ودرجة النعومة )وتطور العجينة 

قمح بحوث  محل دقيق من دقيق الشعير العاري الإحلالالخصائص في معاملات الدقيق المركب بزيادة نسبة 

 ،عنوي لجميع هذه القيم% التي أظهرت ارتفاع م35المعاملة  باستثناء لم تكن معنويةهذه الزيادة  أن   غير ،13
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اللزوجة الناجمة عن زيادة وكذلك  العاري البروتينات والألياف في دقيق الشعيرارتفاع نسبة إلى وهذا يرجع 

  إذالذائبة التي لها تأثير في زيادة قيم هذه الخصائص،  الأليافالمركب من  قارتفاع محتوى معاملات الدقي

من ناحية  .El-Sherief   (12 ، )Hussein (13 )، Zvonko( 21) من تتفق هذه النتائج مع ما وجده كل

قلت قيم النعومة بزيادة نسبة  إذالعجينة( أظهرت علاقة عكسية  إضعافخاصية النعومة )درجة  أخرى، فإن  

 بدقيق الشعير العاري. الإحلال

 

 المركب الدقيق ومعاملات 13 بحوث قمح لدقيق ( الصفات الريولوجية2جدول )
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 ممؤشرات الفارينوجرا

 )برابندر( إضعاف العجينة الثباتية/ دقيقة تطور العجينة / دقيقة امتصاص الدقيق للماء%

0% c68.2 b3.5 c2.3 a211 

5% b70.4 b53. c2.9 d142 

15% b70.5 b63. c92. b187 

25% a71.7 b83. b3.6 c157 

35% a72.4 a4.5 a5.0 d139 

Lsd* 0.931 0.965 0.603 7.231 

 * قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات.

عنهد  LSDفي العمود الواحد لا تختلف معنويا عن بعضها وفقا لاختبار أقل فرق معنوي  هنفس الحرف* قيم المتوسطات التي تحمل 

(P ≤ 0.05.) 

 

 :مؤشرات الإكستنسوجرام

الناتجة من دقيق  التي توضح الخصائص الأخرى للعجينة من خلال النتائج كستنسوجراممؤشرات الا بينت    

( العجينة حتى تتمزق مطبالمطاطية  والمرونة )المقاومة لومعاملات الدقيق المركب والمتعلقة  13قمح بحوث 

فترات التخمر  عند جهاز الاكستنسوجرافالتي تم تقديرها بالكلية(  م)مساحة منحنى الاكستنسوجراوالطاقة 

1T =45 2، دقيقةT =90  ،3دقيقةT =135 وجود  إلى المطاطية تشير نتائج( ف3والموضحة في الجدول) دقيقة

يلاحظ انخفاض تدريجي ومعنوي لصفة المطاطية  حيث، المركب دقيقالفروقات معنوية بين جميع معاملات 

كما ، % لم تختلفا معنويا  فيما بينهما15، 5لتين المعام أن   غير من دقيق الشعير العاري، الإحلالبزيادة نسبة 

 45دقيقة( لنفس المعاملات مقارنة بالزمن ) 135و 90ذه الصفة بزيادة فترة التخمر )انخفاض قيم ه يلاحظ

 دقيقة(.

بين جميع المعاملات من ناحية  لقيمة المرونة وجود فروقات معنوية إلى (3)الجدول  المبينة في نتائجالتشير     

من دقيق الشعير مقارنة بدقيق  الإحلالارتفعت قيمة المرونة بزيادة نسبة  ترات الراحة من ناحية أخرى، فقدوف

وحدة برابندر( لمعاملة الشاهد  279-92دقيقة( بين ) 45تراوحت قيمة المرونة عند فترة الراحة ) إذالشاهد، 

دقيقة  90) إلىة طرديا  بزيادة فترة التخمر ، من ناحية أخرى، ارتفعت صفة المرونعلى التوالي%35والمعاملة 

وحدة برابندر( لفترة  637 -279% دقيق شعير من ) 35دقيقة(، حيث يلاحظ ارتفاع المرونة للمعاملة  135و 

 إلى أشارت( 1)الجبوري،  أن   غير ،(29,  20) ، وهذه النتائج تتفق معيقة( على التواليدق 135-45الراحة )

 إلى وقد يعزى ذلكمن دقيق الشعير مقارنة بدقيق القمح.  الإحلالمطاطية بزيادة نسبة انخفاض قيم مقاومة ال

ز في دقيق الشعير يلاحتفاظ بالماء، وإلى زيادة نشاط أنزيمات البروتيعلى اانخفاض قدرة مكونات دقيق الشعير 

 (.19) خلال فترات الراحة للمطالتي تعمل على تقليل المقاومة 
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 وجرافسالمقدرة بجهاز الاكستن الدقيق المركب ةعجينص ( خصائ3جدول )

 مؤشرات الاكستنسوجرام نسبة الخلط

ق 
قي
د

ث 
و
ح
ب

1
3

ق  
قي
د

ير
شع
ال

 

 (2cm) الطاقة الرقم النسبي (BU) المقاومة للمط (mmالمطاطية )

45m 90m 135m 45m 90m 135m 45m 90 m 135 m 45m 90m 135m 

100% 0% a188 a181 a193 d91.3 d411 e105 b0.99 d0.63 do.55 d36 c43 c46 

95% 5% b175 b165 b169 c99 e98 d122 bo.57 d0.60 d0.72 e30 d29 d35 

85% 15% 
171.

b3 
b163 c154 b131 c182 c187 b0.77 c1.12 c1.22 c44 b52 c48 

75% 25% c133 c126 d112 a277 b346 b532 a2.1 b2.75 b4.75 a56 a64 b80 

65% 35% d124 d111 d109 a279 a441 a637 a2.3 a4.0 a5.9 b50 a65 a89 

Lsd* 
5.01

67 
6.196 3.902 6.920 6.35 5.578 0.128 0.303 0.1617 4.95 5.08 5.015 

 * قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات.
 LSDلاختبهار أقهل فهرق معنهوي  عهن بعضهها وفقها   ا  في العمود الواحد لا تختلف معنوي ا هفسن لحرف* قيم المتوسطات التي تحمل 

 (.P ≤ 0.05عند )
 

يلاحظ  إذ من دقيق الشعير العاري، الإحلالقيمة الرقم النسبي تزداد بزيادة  أن  بنفسه  الجدول نتائجتبين     
%، وقد زادت قيمة هذا الرقم تدريجيا  بزيادة فترات 35و  25معنوية بين الشاهد والمعاملتين  اتفروق وجود

هو حاصل قسمة مقاومة المطاطية على  الرقم النسبي ومن المعروف أن   دقيقة(، 135و  90) إلىالراحة 
النتائج التي توصل  وهذا يتوافق مع ،لرقم كان الدقيق جيدا  لصناعة البسكويتالمطاطية، وكلما انخفض هذا ا

أفضل قيم للرقم النسبي تحققت  وقد وجد إن  ، Abdelghafor (10 ) ، Hussein (13 )، Naeem (17) إليها
لفة في فترات راحة العجينة المخت 13من دقيق قمح بحوث  % من دقيق الشعير العاري بدلا  25عند استبدال 

 وأن  وهذه القيم تعد من أفضل النسب لقيم الرقم النسبي  4.7-2.1مقارنة بالمعاملات الأخرى التي تراوحت بين 
العجين شديد المطاطية وربما يكون سيالا  أو مرتفعا  في نشاط إنزيم  ن  أالانخفاض عن هذه النسبة تعني ب

، (11) ل على قوته وقلة مطاطيته المناسبة للتمددذلك يد ( فإن  4يز وبالعكس عند ارتفاع القيمة عن )يالبروت
قيم المقاومة للمط والرقم النسبي ترتفعان بزيادة معدل  لى أن  إأشاروا  فقد Hussein (13)  وهذه النتائج تتفق مع

( 3ومن ناحية أخرى، ومن خلال النتائج المذكورة في الجدول )القمح بدقيق الشعير العاري، الإحلال لدقيق
في القيم المتعلقة بخاصية الطاقة المبذولة التي  وجود فروقات معنوية بين جميع المعاملاتحظ أيضا نلا

بدقيق الشعير وزيادة  الإحلالحيث تزداد طاقة العجينة مع زيادة تحتاجها العجينة خلال فترة العجن والبسط 
 .%25عند المعاملة  لاسيماوقت الراحة و

   الصفات النوعية للخبز:
وجود انخفاض غير ب( 4في الجدول ) إليهاالمشار  متعلقة بتقدير صفات الخبز الناتجالنتائج ال أوضحت    

وقد  %15، و 5والمعاملتين  )الشاهد( 13بين معاملة دقيق بحوث الإحلالمعنوي لوزن الخبز بزيادة نسبة 
 تفوقا  معنويا  مقارنة بعينة مظهرا  من دقيق الشعير العاري  الإحلالاستمر هذا الانخفاض التدريجي بزيادة نسبة 

 الشاهد.

 المركب الدقيق ومعاملات 13 بحوث قمح لدقيق( الصفات الفيزيائية للخبز الناتج 4جدول )

 الصفات الفيزيائية نسبة الخلط

 جم /3سم النوعي الحجم 3سم /الخبز حجم جم /الخبز وزن ر العاريدقيق الشعي 13دقيق بحوث 
100% 0% a88.1 a378.3 a94.2 
95% 5% ab187. b372.5 a4.27 
85% 15% bc85.4 c344.2 b4.03 
75% 25% c84.3 d287.5 c3.42 
65% 35% c.084 e235.3 d2.79 

Lsd* 2.639 2.242 0.149 

 * قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات.
عنهد  LSDلاختبار أقل فرق معنوي  عن بعضها وفقا   تختلف معنويا   في العمود الواحد لا هنفس الحرف* قيم المتوسطات التي تحمل 

(P ≤ 0.05 .) 
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لجميع المعاملات المحتويهة علهى دقيهق  لهذه الصفة معنويا   تدريجيا   هناك انخفاضا   أن  ب حجم الخبزصفة بينت     

جهم النهوعي للخبهز فقهد وبالنسهبة لصهفة الح .الشعير العاري مقارنة بحجم الخبهز النهاتج عهن دقيهق معاملهة الشهاهد

أشارت القيم المتحصل عليها إلى انخفاض تهدريجي وبشهكل معنهوي فهي قهيم الحجهم النهوعي للخبهز بزيهادة نسهبة 

 %.13من دقيق الشعير العاري أو الذرة الرفيعة محل دقيق بحوث الإحلال

 للخبز الناتج ةالحسيالصفات تقييم 

لتي يمكن قياسها بحواس المستهلك المختلفة والحكم عليها، الصفات الحسية هي تعبير مباشر عن الجودة ا    

حيث تعتمد معظم صفات الجودة على التفاعلات التي تتم بين حواس المستهلك كالتذوق والشم واللون وبين 

 تقديرها. الأجهزةالمركبات المتواجدة في الغذاء والتي يصعب على 

معاملات الدقيق المركب بنسب استبدال مختلفة من دقيق و 13( الخاص بدقيق بحوث5تشير بيانات الجدول )    

انتظام شكل الخبز وبوجود فروقات معنوية بين قطع الخبز  في قيم تدريجي وجود انخفاض إلى الشعير العاري

% واللتان 35، 25للقيم الناتجة عن المعاملين  لاسيمامن دقيق الشعير العاري  الإحلالالناتجة بزيادة نسبة 

أي فروقات معنوية بين معاملة الشاهد والمعاملات  لم تظهر في حينكبيرا  لهذه الصفة،  معنويا   وراأظهرتا تده

 أوالظاهري  فيما يتعلق بصفة اللون االشاهد. أم  مقارنة بعينة  الرغم من انخفاض قيم هذه الصفةعلى % 15، 5

ووجود ولون اللب قيم لون الخبز  وجود انخفاض تدريجي في إلى النتائجتشير ف لون اللب والنسيج الداخلي

من دقيق  الإحلالفروقات معنوية بين قطع الخبز الناتجة عن معاملة الشاهد وبقية المعاملات بزيادة نسبة 

 الرغم من انخفاض قيمتها مقارنةلى ع % التي لم تختلف معها معنويا  5ة باستثناء المعامل الشعير العاري

حيث كان التدهور كبيرا  %35، 25يم الناتجة عن المعاملين لقفي ا وحا  وض أكثرت ابالشاهد وكانت الاختلاف

 (. 1) الجبوري تشارأكما  لى لون الدقيقإنوية في صفة اللون عادة ما تنسب الفروق المع ن  أ، وجدا  

وجود انخفاض تدريجي في  نفسه صفة النكهة )الطعم والرائحة( الموضحة في الجدوليتضح من خلال قيم     

لطعم والرائحة للخبز ووجود فروقات معنوية بين قطع الخبز الناتجة عن معاملة الشاهد وبقية المعاملات قيم ا

هذه النتائج .و%35، 25للقيم الناتجة عن المعاملتين  ولاسيماحلال من دقيق الشعير العاري بزيادة نسبة الإ

حلال بدقيق تتأثر بزيادة الإ( م والرائحةالطعالنكهة ) حيث وجدوا أن   Hussein (13)و  ( 1)الجبوري اتفقت مع

إلى بقيم صفة انتظام ونعومة اللب  المتعلقةتشير النتائج  و لى ارتفاع نسبة الألياف في الدقيق.إالشعير التي تعود 

فروقات معنوية بين قطع الخبز الناتجة  وإلى وجودالناتج لخبز في ا هذه الصفة وجود انخفاض تدريجي في قيم

الرغم من وعلى % التي لم تختلف معها معنويا  5لشاهد وبقية المعاملات باستثناء المعاملة عن معاملة ا

انخفاض قيمتها مقارنة بقيمة قطع الخبز الناتجة عن معاملة الشاهد، وقد زادت درجة التدهور لهذه الصفة 

هذه النتائج وتتفق % 35 ،25، 15حلال من دقيق الشعير العاري للقيم الناتجة عن المعاملات لإابزيادة نسبة 

  (.1)الجبوري مع
 

 المركب الدقيق ومعاملات 13 بحوث قمح لدقيقالحسي للخبز الناتج  التقويمصفات ( 5جدول )

 الإجمالي لون اللب انتظام ونعومة اللب والرائحة الطعم اللون انتظام الشكل الشعير العاري% 
0% a17.66 a19.00 a18.30 a17.50 a17.3 89.70a 

5% a17.50 a16.66 b15.66 a16.66 15.8a 82.28b 

15% a14.80 b13.16 c10.50 b9.50 b8.60 56.56e 

25% b9.50 c8.00 d8.00 bc6.66 b8.16 40.32g 

35% b5.66 d4.33 e5.66 c5.16 b5.66 h26.47 
LSD* 4.164 2.706 2.225 3.300 3.117 3.8785 

 حسابي لعشرة مكررات * قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط ال

 LSDلاختبهار أقهل فهرق معنهوي  عهن بعضهها وفقها   في العمود الواحد لا تختلهف معنويها   هنفس الحرف* قيم المتوسطات التي تحمل 

 (.P ≤ 0.05عند )

بحوث ا تفوق الخبز الناتج عن معاملة دقيق  إلى( 5الحسي والمبينة في الجدول ) التقويمنتائج اختبار تشير      

الصفات  إجماليتنخفض  في حينمقارنة بجميع معاملاته بالصفات الحسية لخبز القوالب،  الشاهد( معنويا  ) 13

% شعير عاري مع دقيق 5المعاملة  د، وتع13بدقيق الشعير العاري قمح بحوث  الإحلالالحسية مع زيادة 

 ميع المعاملات.ى بها فقد أعطت نتائج ممتازة مقارنة بجوص  ي   أفضل معاملة يمكن أن   13بحوث
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Abstract 
 

    This study was carried out to investigate the effects of partial replacement of wheat flour 

(Buhooth 13) with naked barely the flour on chemical and rheological of composite flour, and 

qualitative and organoleptic characteristics of produced bread,  using different replacement levels. 

Different types of composite flour were prepared via partial replacement of wheat flour (5, 15, 25 

and 35%) with naked barley flour. 

     Experimental obtained results showed positive relationships between content values (ash, 

protein, fat and crude fiber) and percentages of naked barley flour. Farinogram properties; such as 

dough water absorption, development time, stability and degree of softness (degree of resistance to 

kneading – critical kneading rate) were increased as an amount of replaced level increased. 

Whereas, Extensogram parameters showed that as naked barley levels increased in the blend, 

resulted in increased energy, elasticity (resistance to extension of dough), energy of dough and 

relative number (ratio of resistance to extensibility). Reduction in extensibility of dough was noted 

as levels of replacement and as fermentation time increased, but it was contributed to reduction in 

extensibility of dough.  

    In respect of characteristic of bread specific volume, the obtained results showed a significant 

gradual reduction in values of specific volume as levels of replacement increased Organoleptic 

evaluation showed an overall reduction in the total sensory characteristics as levels of replacement 

elevated.  

     Organoleptic evaluation revealed that composite flour with 5% naked barley flour was 

considered, to be the best treatment since excellent results were recorded, compared with the other 

treatments; therefore, can be recommended. 
 

Keywords: Naked Barley Rheological, Bread-Making, Extensogram parameters, Farinogram 

properties, organoleptic characteristics. 
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