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Cicer arietinumالحمصستبدال طحین الحنطة بمسحوق تأثیر ا L.) الحلیب ) و
Muffinالفرز المجفف في الخواص النوعیة للخبز السریع 

محمد الربیعيظلال مهدي عبد القادر 

، العراقجامعة دیالى، كلیة الزراعة، الانتاج الحیوانيقسم 

سحوق الحمص و الحلیب الفرز المجفف بنسب مختلفة بدلا" معمالیهدف البحث الى دراسة تأثیر است: المستخلص
Shelfوكذلك دراسة عمره الخزنيMuffinمن طحین الحنطة في التركیب الكیمیائي و الخواص النوعیة للخبز السریع 

life.و أظهرت نتائج التحلیل الكیمیائي أن نسبة الرماد وقد من خلال متابعة نمو الاعفان وحساب أعدادها الكلیة
% على اساس الوزن الجاف وترواحت 2.50و 0.80البروتین و الدهن قد ارتفعت . فقد ترواحت نسبة الرماد بین 

% على3.60و 2.00% على أساس الوزن الجاف وترواحت نسبة الدهن بین 15.90و 12.20نسبة البروتین بین 
% على أساس الوزن 78.00و 85.00ن أساس الوزن الجاف أما نسبة الكاربوهیدرات فقد أنخفضت اذ ترواحت بی

وعلى الرغم من عدم وجود فروق معنویة بین المعاملات فقد حصلت المعاملة خبز السریعرتفاع الوبخصوص ا.الجاف
D5) +سم مقارنة مع المعاملة 4.70% حلیب فرز مجفف) على أعلى ارتفاع و الذي بلغ 5% مسحوق الحمصA

)مجفف%حلیب فرز C)5لصفة النكهة فقد حصلت المعاملة أما في التقویم الحسي .سم3.50(السیطرة) والذي بلغ 
وفي ،درجة4.90( السیطرة) والتي حصلت على Aدرجة مقارنة مع المعاملة oo.6على أعلى درجة والتي بلغت 

تلیها درجة6.20% حلیب فرز مجفف) على أعلى درجة والتي بلغت C )5صفة النسجة فقد حصلت المعاملة 
Aدرجة أما المعاملة 5.50% حلیب فرز مجفف) والتي حصلت على 5% مسحوق الحمص + D )5المعاملة 

% حلیب فرز مجفف)على 5( Cوفي صفة الطراوة فقد حصلت المعاملة درجة ،5.30السیطرة) فقد حصلت على (
وفي خاصیة التقبل .درجة5.10) والتي بلغت السیطرة(Aدرجة مقارنة مع المعاملة 6.40أعلى درجة والتي بلغت

وأخیرا" .درجة، على التوالي5.40و 6.30ت ــعلى أعلى الدرجات والتي بلغDو Cن العام فقد حصلت المعاملتا
یكن صالحا" للاستهلاك البشري ایام لم 7و 5م) لمدة 30ᵒن عند درجة حرارة الغرفة (وجد أن الخبز السریع المخز 

.بب نمو الاعفانوذلك بس

الاعفان. والخبز السریعوالحلیب الفرز المجففو: مسحوق الحمص الكلمات المفتاحیة

المقدمة

أمـــراض ســـوء فـــي الســـنوات الماضـــیة الاخیـــرةنتشـــرتا
الناجمـــة عـــن نقـــص البـــروتین Malnutritionالتغذیـــة 

والطاقة بین معظم سكان العالم ولاسیما الاطفال فضلا" 
ن ولاســــیما بــــروتیاجــــات جســــم الانســــان مــــن العــــن احتی

ـــــــات الحساســـــــة كـــــــالمر  Womanة الحامـــــــل أالفئ

Pregnancyو المرضـــــعWoman Lactation

لــــــــذلك أتجهــــــــت الاهتمامــــــــات نحــــــــو تــــــــدعیم منتجــــــــات 
بمصــادر بروتینیــة نباتیــة Bakery productsالمخـابز

یعـــــد وحیوانیـــــة وذلـــــك لتلبیـــــة متطلبـــــات حاجـــــة الجســـــم.
د مـــن أهـــم خمســـة محاصـــیل واحـــChickpeaالحمـــص
یا آســــي العــــالم. موطنــــه الاصــــلي هــــو جنــــوب بقولیــــة فــــ

یتغـــذى علیـــه نســـبة فهوتـــزرع الهنـــد مســـاحات كبیـــرة منـــ
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الســكان بشــكل بــذور كبیــرة مــن ســكان العــالم ویســتهلك  
تنتمي بذور الحمـص الـى العائلـة البقولیـةو أو مسحوق. 

Leguminoseae ســـــــمها العلمـــــــي اوCicer

arietinum)6 ،29.(
Chickpeaمســـحوق الحمـــصو powder هـــو

.)10المنتــــوج المحضـــــر مـــــن طحـــــن بـــــذور الحمـــــص (
یحتــــــــــــوي مســــــــــــحوق الحمــــــــــــص علــــــــــــى البروتینــــــــــــات و 

و الكلوبیولینــــــــــــــــــــــــــــاتAlbuminsكالآلبومینــــــــــــــــــــــــــــات 
Globulins ویحتـــــــــوي علـــــــــى كمیـــــــــات عالیـــــــــة مـــــــــن

و اللیوســـین Lysineالاحمـــاض الأمینیـــة كاللایســـین 
Leucineلاســــبارتكو حــــامض اAspartic acid

والارجنــین Glutamic acidوحــامض الكلوتامیــك 
Arginine ، تـوازن جیـد علـى مسحوق الحمـص ویعمل

للأحمــــــاض الأمینیــــــة الأساســــــیة عنــــــدما یســــــتهلك مــــــع 
ومنتجـــات المخـــابز والأغذیـــة الغنیـــة Cerealsالحبـــوب 

ـــــــــت و  ـــــــــى الكبری ـــــــــة عل ـــــــــة المحتوی بالأحمـــــــــاض الأمینی

یحتـــــــويو .)Tryptophan)18 ،40 ،41التربتوفـــــــان

مسحوق الحمص على الأحماض الدهنیة غیر المشبعة 
Oleicالاولیـــك كحـــامض acid وحـــامض اللینولیــــك

Linoleic acid)48 (وbeta-Sitosterol ولا
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــى الكولســــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــوي عل .ترولیحت

ون والــذي یتكــStarchوتوجــد الكاربوهیــدرات مثــل النشــا 
الكلوكــوز الــذي یمــتص سلســلة جزیئــات متعــددة مــن مــن 

بالجسم وتوجد السكریات القصیرة السلسلة مثل الرافینوز 
Raffinose والســــــتاكیوزStachyose و الفرباســــــكوز

Verbascose و الســــكریات الثنائیــــة مثــــل الســــكروز و
حادیــة مثــل الرایبــوز و الكلوكــوز والســكریات الأالمــالتوز

ـــاف الفركتـــوز و الكـــالاكتوزو فضـــلا" عـــن وجـــود الألی

یعــد مســحوق الحمــص مصــدرا" و ). 33، 30(الغذائیــة
الثیـامین B1للفیتامینات و العناصـر المعدنیـة كفیتـامین 

وبیتــــا Aوفیتــــامین Folateوالرایبــــوفلافین والنیاســــین و 
كــاروتین و الكالســیوم والفســفور و الحدیــد و المغنیســیوم 

ــــــز والزنــــــك ونظــــــرا" و البوتاســــــیوم و النحــــــاس و ال منغنی
ــــــــلقیمتـــــــه الغذائیـــــــة العالیـــــــة یســـــــمى ب ( لحـــــــم الرجـــــــل ـ

.(48,45)الفقیر)
ــــي عــــلاج الأشــــخاص الــــذین ویســــتعمل  الحمــــص ف

ومــرض Heart diseaseیعــانون مــن أمــراض القلــب 
اذ انـــه یقلـــل مـــن Cardiovascularتصـــلب الشـــرایین 

نـــه یقلـــل مخـــاطر لســـترول فـــي الـــدم وكـــذلك فاالكو نســـبة 
ض أنـــــواع الأمـــــراض الســـــرطانیة ولا ســـــیما ســـــرطان بعـــــ

ـــــون  فـــــي عـــــلاج الأشـــــخاص و یســـــتعمل الثـــــدي و القول
). Diabetes)38,37,33المصــــــابین بــــــداء الســــــكر 

Johnsonوجــد وقــد  et al. أن تنــاول الخبــز (34)
المصنع من طحین الحمص في وقت الفطـور یقلـل مـن 

نســــان الاحســــاس لوكــــوز فــــي الــــدم ویعطــــي الانســــبة الك
وجــدت أحــدى الدراســات التــي أجریــت علــى وقــد الشــبع ب

النســـــاء الكویتیـــــات أن تنـــــاول الخبـــــز المـــــدعم بطحــــــین 
ــــل35الحمــــص بنســــبة  ــــدم مــــن نســــبة% یقل كلوكــــوز ال

ـــــز الطحـــــین بالمقارنـــــة  ـــــي یتنـــــاولن خب مـــــع النســـــاء اللات
). وینصــح الأشــخاص المصــابین بمــرض 17(الأبــیض
Digestiveوأمـــــراض الهضـــــم Obesityالســـــمنة 

disease وأمـــراض ســـوء التغذیـــة ولاســـیما الناجمـــة عـــن
وقد ذكر الـدجوي).31(نقص البروتین والطاقة بتناوله

الحمــــــص مــــــدر للبــــــول و شــــــرب مغلــــــي بــــــذورأن) 6(
الطمــث وملــین ومقــوي للــدم و الكبــد والكلــى و ان تنــاول 
ــــي القــــوة  ــــد ف الحمــــص منشــــط للأعصــــاب و المــــخ ویزی
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ن وجــع الضــرس الجنســیة وان مــاء نقــع الحمــص ینفــع مــ
وأورام اللثة والأورام التي تحت الأذنین.

(المنــزوع NFDMأمــا الحلیــب الفــرز المجفــف
) هـو الحلیـب النـاتج بعـد Non Fat Dry Milkالدهن 

فصـــــل القشـــــدة مـــــن الحلیـــــب الكامـــــل الدســـــم وتخلـــــیص 
الحلیب الفرز من أكبر كمیة ممكنة من المـاء بحیـث لا 

ن تركیـب الحلیـب الفـرز او %.4تزید نسـبة الرطوبـة عـن 
المجفــف یماثــل تركیــب الحلیــب الكامــل الدســم المجفــف 

%، اذ 0.5-1هن التـــي تكـــون بـــین فیمــا عـــدا نســـبة الـــد
ـــــــــــانــــــــه یحتــــــــوي علــــــــى البــــــــروتین وس ـــــــــــكر الحلیـــــــــــــــــــ ب ـ

) و نسبة ضـئیلة مـن الـدهن و Lactoseوز ــــــــــــــــــ(اللاكت
Aالمعدنیة ومن أهمها فیتـامین الفیتامینات و العناصر 

ــــامین و الرایبــــوفلافین و النیاســــین و حــــامض B1و الثی
یوتین والكــــــــــولین البانتوثینیـــــــــك و البایریدوكســــــــــین والبـــــــــا

ــــــــــــت و والكالســــــــــــیوم والفســــــــــــف ور والصــــــــــــودیوم و الكبری
المغنیســــــــیوم و البوتاســــــــیوم بالأضــــــــافة الــــــــى الزنــــــــك و 

.)15، 3(السیلینیوم
و مینــا وتقویتهــااء العظــامالحلیــب فــي بنــویســتعمل

نــه یقلــل مــن خطــر الاصــابة بمــرض هشاشــة فأالأســنان 
فــــي حمایــــة الجســــم عملویســــتOsteoporosisالعظــــم 

مــن بعــض أنـــواع الســرطان كســـرطان القولــون و عـــلاج 
ـــاء الأنســـجة عمل ایضـــا"عســـر الهضـــم كمـــا یســـت فـــي بن

ـــد و الشـــعر ویســـاعد فـــي ســـلامة و أداء  العضـــلیة والجل
وتقویــة الجهــاز المنــاعي فــي وتحســینه يالجهــاز العصــب

الجسم وسلامة النظـر و معالجـة الجفـاف وامـداد الجسـم 
).23(بالطاقة اللازمة للقیام بالفعالیات الحیاتیة

.et alاســـتعمل (44)Riggsب ـــــــــــــــــــــــــــــــــــالحلی
یمـــة فـــف فـــي تصـــنیع الخبـــز بهـــدف زیـــادة القالفـــرز المج

طحـین and Jansen (26)Ehleعملوأسـتالغذائیة. 
لفــرز المجفــف واللایســین فــي تــدعیم الصــویا و الحلیــب ا

الحســــیة و زیــــادة بـــز اللــــوف بهــــدف تحســــین خواصــــهخ
Sehata and Fryerملتـــــــاستعوقدقیمته الغذائیة. 

طحین الحمص بدلا" من طحین الحنطـة بنسـب (47)
بـــالعیش المســـمىمختلفـــة فـــي تصـــنیع الخبـــز المصـــري 

دلت ــــــــــستبدي بهـــــدف زیــــادة قیمتـــــه الغذائیــــة. والـــــــــــــــــــــــالب
(50)Yousseff طحـــــین الحنطـــــة بطحـــــین الصـــــویا

و طحــــین الحمـــص فــــي تصــــنیع المنـــزوع الــــدهن الخـــام
) مســـــــحوق 11ســـــــتعمل الشـــــــیباني ونـــــــوري (الخبـــــــز. وا

الحمــــص والحلیــــب الفــــرز المجفـــــف فــــي تصــــنیع خبـــــز 
الغذائیــة وتحســین خواصــه الحســیة. اللــوف لزیــادة قیمتــه

.et alنعـــــــوص (43)Osorio-Diaz منتــوج الباســتا
Pastaطحـــــین الحنطـــــة الصـــــلبة و طحـــــین عمالســـــتبا

Howardعملــــــــــــــــــــوقـد استالحمـص. et al. (31)
و بـــــــروتین اللاكتـــــــالبومین  والحلیـــــــب الفـــــــرز المجفـــــــف 

یسین في تصـنیع بروتین الصویا وكلوتین الحنطة و اللا
عملتالخبـــــز بهـــــدف زیـــــادة القیمـــــة الغذائیـــــة. كمـــــا أســـــت

Sikandra and Boora وفان ـــــــــین الشــــــــــــــــــطح(48)
ســــــتبدال مختلفــــــة فــــــي و الحمــــــص و الحنطــــــة بنســــــب ا

زیـــادة بهــدفتصــنیع البســكویت و الكــب كیــك والنــودلز
ــــــــــــــــــــــــــــــــة . ومحتـــــــــــــــــــــــــــــــوى العناصـــــــــــــــــــــــــــــــر المعـــــــــــــــدنـــیـــــ

Hemedaـــعـمــــــلـــــــــــتتــــــــــــــــــــــــــــسا and Mohamed

الحمص و طحین الصـویا المنـزوع الـدهن طحین(30)
ختلفــة فــي تصــنیع الكیــك المقصــر. و تبدال ماســبنســب 

) مـــاء الحمـــص بادئـــا" لتحضـــیر 12ســـتعملت عزیـــز ( ا
Kohajdovaتســتبدلوقــد االكعــك.  et al. (35)

لفــــة فــــي لحنطــــة بطحــــین الحمــــص بنســــب مختطحــــین ا
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Minarroوصـنع تصـنیع بسـكویت الكراكـر. et al.
ین ــــــــطحعمالســــتالخبــــز الخــــالي مــــن الكلــــوتین با(40)

ـــــــــــقـــالب (الحمــــــــــص ، البــــــــــازلاء و الصــــــــــویا).ولیاتــــــــــــــــــــ
ـــدو  Hefnawyاســتعملقـــــــــــــــــــ et al. (29) طحــین

لحنطــــة فــــي تصــــنیع خبــــز التوســــت الحمــــص وطحــــین ا
ذائیة وملاحظـــــة تـــــأثیر طحـــــین ـــــــــــــمة الغــــــــــــــــــــــزیـــــادة القیل

ویة للخبـز.ـــالحمص على الخواص الریولوجیة و الحس
Aiderـــــــتـــــــــــعــــــملــــــاس et al. بـروتین الحمـص (15)

ـــــدلا" مـــــن طحـــــین الحنطـــــ ـــــازلاء ب ة بنســـــب والعـــــدس والب
Bojnanskaصـنعت لفـة فـي تصـنیع الخبـز. و مخت et

al. طحـین الحمـص أو العـدس باسـتخدامالخبـز (21)
عملبـــدلا" مـــن طحـــین الحنطـــة بنســـب مختلفـــة . و أســـت

Noor Aziah et al. طحـین الحمـص و الفـول (42)
یهـدف ستبدال مختلفة في تـدعیم الكعـك.والذرة بنسب ا

) ودراســة (Muffinالبحــث الــى تصــنیع الخبــز الســریع 
ـــــأثیر أســـــتعمال ـــــرز مســـــحوق ت ـــــب الف الحمـــــص و الحلی

المجفـــف بنســـب مختلفـــة بـــدلا" مـــن طحـــین الحنطـــة فـــي 
ـــــز الســـــریع ودراســـــة  ـــــائي لخلطـــــات الخب ـــــب الكیمی التركی

Standing  Heightوالارتفـاع القـائم خواصـه الحسـیة

زنيـــــــــــــــــــة العمر الخــــــــ، وكذلك دراسالمعبر عن الحجم)
Shelf life للخبــــز الســــریع مــــن خــــلال متابعــــة نمــــو

فان وحساب أعدادها الكلیة.الاع

المواد و طرائق العمل
فــــي الدراســــة طحــــین الحنطــــة ( الفــــاخر) ذي عملســــتا

ــــة فــــي % مــــن72نســــبة الاســــتخلاص  مطحنــــة الریحان
مسحوق الحمص المجهز وقد استعمل ، محافظة دیالى
ل المنخـــل ذيلمحلــي الـــذي یمـــر مــن خـــلامــن الســـوق ا
الحلیــب الفــرز عملمــایكرون و أســت180قطــر فتحــات 

المجفـــــــف المجهـــــــز مـــــــن الســـــــوق المحلـــــــي. لتحضـــــــیر 
ـــــم مـــــزج طحـــــین الحنطـــــة و  ـــــد ت ـــــة فق الخلطـــــات المختلف

ســتعمال و الحلیــب الفــرز المجفــف بامســحوق الحمــص
15السویسري الصنع لمـدة Fuchs Mixomatهاز ج

).1موضحة في جدول (دقیقة بحسب النسب ال

عد مزج المـادتین وضـعت الخلطـات فـي أكیـاس البـولي ب
فــــــــي درجــــــــة حــــــــرارة الغرفــــــــة لحــــــــین أثیلــــــــین وحفظــــــــت

.الاستعمال

ونسبة مكونات معاملة ): یوضح رمز كل 1جدول (
كل منها  

التحلیل الكیمیائي  

فقــــد تــــم تقــــدیر الرطوبــــة بخصــــوص التحلیــــل الكیمیــــائي
بأخـــذ A.O.A.C(16)حســـب الطریقـــة المـــذكورة فـــي 

110ᵒغم مـن العینـة وتجفیفهـا بدرجـة حـرارة 5
عمال15

رمز 
المعاملة

النسب

A100 طحین الحنطة ( سیطرة %Control(

B95 + مسحوق الحمص5% طحین الحنطة %

C95ـــــرز 5ن الحنطـــــة + % طحـــــی ـــــب الف %  الحلی
المجفف

D90+ مســـــــــــــحوق 5% طحـــــــــــــین الحنطـــــــــــــة %
%الحلیب الفرز المجفف5الحمص+

E80+ مسـحوق الحمـص+ 15% طحین الحنطة %
%الحلیب الفرز المجفف5

F70 + مسـحوق الحمـص+ 25% طحین الحنطة%
الحلیب الفرز المجفف%5
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Microkjeldal حسـب الطریقـة القیاسـیة
اذ AACC(14)) الـــــــواردة فـــــــي10-46المرقمـــــــة (
5.7النــایتروجین الكلــي و ضــربت بالثابــت قــدرت نســبة

قـدر محتـوى وقـدلتحویلها الى النسـبة المئویـة للبـروتین.
طبقــا" لمــا Soxhletسوكســلتجهــازعمالالــدهن بأســت

خدم أیثر ثنـائي ) وقد أست2البسطویسي و یوسف (ذكره 
و لتقـــدیر .ســـاعة12ســـتخلاص لمـــدة الاثیـــل مـــذیبا" للا

) 01-08ســــــیة المرقمــــــة (تبعــــــت الطریقـــــة القیاالرمـــــاد ا
AACCالـــواردة فـــي  غـــم مـــن العینـــة 5بأخـــذ (14)

م 550ᵒوأجــراء الحــرق والترمیــد فــي فــرن درجــة حرارتــه 
ـــل للبیـــاضین الحصـــول حـــ ـــون الرمـــادي المائ ـــى الل . عل

وأخیـــرا" حســـب محتـــوى المركبـــات الكاربوهیدراتیـــة طبقـــا" 
) علــى أســاس انهــا تمثــل 7لمــا ذكــره دلالــي و الحكــیم (

المتبقیـــة بعـــد طـــرح نســـبة الرطوبـــة و البـــروتین و المـــواد
.100الدهن والرماد من 

تصنیع الخبز السریع 

: تالیــــةالمــــواد الاســــتعملتفــــي تصــــنیع الخبــــز الســــریع 
الخلطات المختلفة من طحـین الحنطـة (غم طحین110

21وو مســحوق الحمــص و الحلیــب الفــرز المجفــف)
3وغـــم بـــیض24وغـــم ســـكر 12وOilغـــم زیـــت 
وبیكنــــك بــــاودر)(غــــم ذرور الخبیــــز5.4وغــــم ملــــح 

طبقـا" لمـا ذكـره الخبز السـریعحضر وقدماء. مل 125
Campbell et al. مـن نخـل الطحـین و السـكر (22)

، وخفق البـیض وأضـیف لـه ذرور الخبیز معاوالملح و 
ائل لخلـیط ــــــــــالزیت بعدها أضـیف الخلـیط السالحلیب و 
ــــت جیـــدا"الجـــــالمكونـــات فتكونت العجینـــة ــــــــــــافة و مزجـــــــ

ســم 5التــي وضــعت فــي قوالــب صــغیرة مدهونــة قطرهــا 
رن فـي فـدقیقة لتتخمـر بعـدها خبـزت 30ثم تركت لمدة 
دقیقــة مــن الفــرن وبــرد 15م لمــدة 218ᵒدرجــة حرارتــه 
في جو الغرفة.

Standing  Heightرتفاع القائم الا 

بحسـب .S.Hالقـائم ز السریعالخبرتفاع تم قیاس ا
Department ofمـا جـاء فــي الكتیـب الصـادر مــن 

food and nutrition- Kansas State
University اذ قطعــت شــریحة مــن وســط ، (24)

ســم ووضــعت علــى ورقــة وحــدد 2ســمكها الخبــز الســریع
أعمدة واحد فـي 3بعدها رسمت شكلها بقلم الرصاص،

مـن النصـفین الأیمــن خـر علــى كـلو الاوسـط الشـریحة 
و الأیســر للشــریحة وفــي مواقــع متنــاظرة تقریبــا" وقســمت 
قـــیم أطـــوال علـــى عـــدد الأعمـــدة للحصـــول علـــى معـــدل 

Standingائم قـــــاع الـفـــــــالأرقـــــام الـــــذي یمثـــــل الأرت

Height. رتفــاع حســاب النســبة المئویــة للزیــادة فــي اتــم
:ما یليوفقعلى .S.Hالقائم الخبز السریع

معاملة ÷معاملة السیطرة) -( المعاملة[الزیادة% =
100×السیطرة

Sensory evaluationیم الحسي یالتق

بل عشرة خبز السریع  من قیم الحسي للأجري التقی
یم سـتمارة التقیـي الأختصاص على وفق امقومین من ذو 
Department ofالمعتمـــدة مـــن  Food and

Nutrition لتــي مــن حیــث الخــواص الحســیة ا(24)
شـــملت المظهـــر و النســـجة و الطـــراوة و النكهـــة والتقبـــل 

تمارة فــأعطي لكــل خاصــیة  عنــد العــام المثبتــة فــي الأســ
ة.ـــدرجة كلی35بع درجات من أصل ــــــــیم ســـــــــــیــــــــــالتق

الفحص المایكروبایولوجي 

لفحـص اعـداد الاحیـاء الخبز السریعجهزت عینات من 
ـــــة  ذكـــــر وقـــــدلتخـــــافیف اللازمـــــة منهـــــابعمـــــل االمجهری
غـم و أضـیفت الـى 1) اذ اخذت عینة بـوزن 8الدلیمي (

مــل مــاء مقطــر معقــم ثــم خلطــت جیــدا" مــع الــرج یعــد 9
ومنــه عمــل التخفیــف الثــاني 1-10هــذا التخفیــف الأول 

الاحیـــــاء المجهریـــــة.عمل لفحـــــص اعـــــدادو أســـــت10-2
الوسـط الزرعـي عمل أسـتMouldsلتقدیر عدد الأعفان

Potato Dextrose Agar،ت ــــــبـــــــــــــــــــــــــــاذ أذی
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مكونات الوسط الزرعي في لتر واحد من المـاء المقطـر 
ي حمام مائي الى درجة الغلیان وأبقیت على ووضعت ف

هذه الدرجة مدة دقیقة واحدة ثم عقم الوسط الزرعي فـي
م121ᵒرارة ــــــــــــبدرجــة حAutoclaveجهـاز الموصــدة 

1أخـذ وقـد دقیقـة.15لمـدة 2انـج⁄باونـد 15وضـغط 
ق معقـم ثـم  ـــــــــــمل مـن تخـافیف العینـات و وضـع فـي طب
تصـــــلب حتـــــى أضـــــیف الوســـــط الزرعـــــي وتـــــرك الطبـــــق 

ــــــــالوســـــــط الزرعـــــــي، بع ــــــــدها حضــــــ ــــــــنت الأطـــــــــــ باق ــــــــــــــــ
ـــــة أیــــام . 3-5م لمــــدة 25ᵒ-30ـــــــــرارة حــبدرجــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

Plateاق ـــــوحسب العدد الكلي للأعفان بطریقة الأطب

count method)28 .(عفـان النامیـة وتـم فحـص الا
العدسـتین الصــغیرة و عمالتحـت المجهـر الضــوئي بأسـت

).36(و تحدید الأجناس السائدة فیهاالكبیرة 

حصائيالتحلیل الا

التصــمیم العشــوائي التــام عمالســتحللــت نتــائج البحــث با
(C.R.D) لدراســـة تــــأثیر عامــــل واحـــد هــــو المعــــاملات

المختلفــــة مــــن طحــــین الحنطــــة و مســــحوق الحمــــص و 
ــــي  الحلیــــب الفــــرز المجفــــف فــــي الصــــفات المدروســــة ف

متعــــدد Duncanختبـــار دنكـــن اعمل ثـــم أســــتالبحـــث، 
عنــد المعنویــة بــین المتغیــرات الحـــــــــــدود لتحدیــد الفــروق

عمال البرنـــامج ســت) ، وبا9) (0.05حتمالیـــة ( مســتوى ا
(46)حصائي الجاهز الا SAS.

المناقشةلنتائج و ا

) التركیـــــب الكیمیـــــائي لخلطـــــات 2یوضـــــح جـــــدول (
علـــــى أســـــاس الـــــوزن الرطـــــب) بنســـــب (الخبـــــز الســـــریع

تـوى اذ تشیر النتائج الى أنخفاض محة.ستبدال مختلفا
ســــــــتبدال مــــــــن لابزیــــــــادة نســــــــبة اMoistureالرطوبــــــــة 

ف ویلاحـظ ان مسحوق الحمص و الحلیب الفرز المجفـ
Aنخفـاض كـان معنویـا" احصـائیا" بـین المعاملـة هـذا الا

Aفقــــــد بلــــــغ محتــــــوى الرطوبــــــة للمعاملــــــة Fوالمعاملــــــة 
ــــة %(11.80 ان الســــبب و ).%10.50(F) و للمعامل

مســـــحوق ءفــــي انخفــــاض محتــــوى الرطوبـــــة هــــو احتــــوا
جفــف علــى نســبة منخفضــة الحمــص والحلیــب الفــرز الم

.)10، 8من الرطوبة مقارنة بطحین الحنطة (

ات ـــــــــــــــــــب الكیمیائي لخلطـــــــ) التركی3وضح جدول (ی
ــــز الســــریع ــــوزن الجــــاف) بنســــب الخب ــــى أســــاس ال ( عل

) 3) و (2ستبدال مختلفة. تشیر النتائج في الجدولین (ا
ـــــــى ا بة ـــــــــــــــــنسزیادة ـبـــــــAshرتفـــــــاع محتـــــــوى الرمـــــــاد ال

مــــــن مســــــحوق الحمــــــص و الحلیــــــب الفــــــرز ســــــتبدالالا
وجــود فــروق معنویــة بــین المعــاملات المجفــف ویلاحــظ

% علـــى 2.20و 0.70فقـــد تـــراوح هـــذا المحتـــوى بـــین 
0.80أســاس الــوزن الرطــب وتــراوح محتــوى الرمــاد بــین 

ذا یتــفق مع ــوه،% على أساس الوزن الجاف2.50و 
، فـــــي دراســـــتهما)11(الشـــــیباني و نـــــوري هــــــــــــدـــمـــــا وجـــ

Osori-Diazویتفــق مــع مــا وجــده  et al. (43)
Kohajdovaووجده   et al. (35)

ة نسـبمسحوق الحمص
ـــة فضـــلا" عـــن العناصـــر  مرتفعـــة مـــن العناصـــر المعدنی

. أمــا)45، 4(عدنیــة الموجــودة فــي طحــین الحنطــة مال
) و 2تشــــیر النتــــائج فــــي الجــــدولین (فمحتــــوى البــــروتین 

الاسـتبدالرتفاع محتوى البروتین بزیـادة نسـبة ) الى ا3(
. ویلاحـظ سحوق الحمص والحلیب الفرز المجفـفمن م

وجــــود فــــروق معنویــــة بــــین المعــــاملات فقــــد تــــراوح هــــذا 
% علـى أسـاس الـوزن 14.30و 10.80المحتوى بین 

% على أسـاس 15.90و 12.20الرطب و تراوح بین 
Riggs، وهذا یتفـق مـع مـا وجـده الوزن الجاف et al.

همــــــع مــــــا وجــــــدأیضــــــا"یتفــــــقو ، فــــــي دراســــــتهم(44)
Shehata and Fryer و وجــدهافــي دراســتهم(47)
Bojnanska et al. یحتـــوي و فـــي دراســـتهم (21)
ز المجفــف علــى نســبة مسـحوق الحمــص و الحلیــب الفـر 

مرتفعـة مـن البروتینـات مقارنـة بطحـین الحنطـة و تمتــاز 
هــذه البروتینــات بقیمــة غذائیــة عالیــة بســبب مــا تحتویــه 

.)40، 3من أحماض أمینیة أساسیة مفیدة للجسم (
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.ستبدال مختلفة) بنسب اعلى أساس الوزن الرطب(الخبز السریعالتركیب الكیمیائي لخلطات یوضح :)2جدول (

الكاربوهیدرات%الدهن %البروتین %الرماد %الرطوبة %المعاملات

A
11.80 ab

-
 +0.09

0.70 c
-

+0.09

10.80 c
-

 +0.09

1.80 c
-

 +0.09

75.10 a
-

 +0.09

B
11.60 a

-
+0.19

1.00 c
-

 +0.09

11.10 c
-

 +0.09

2.30 bc
-

+0.29

73.80 b
-

+0.09

C
11.40 ab

-
 +0.19

1.10 bc
-

 +0.09

12.50 b
-

 +0.49

1.90 c
-

 +0.09

73.10 c
-

 +0.09

D
11.10 abc

-
 +0.09

1.50 abc
-

 +0.49

12.80 b
-

 +0.09

2.40 abc
-

 +0.39

72.20 d
-

 +0.19

E
10.80 bc

-
 +0.09

1.90 ab
-

 +0.09

13.70 a
-

 +0.09

2.80 ab
-

 +0.09

70.80 e
-

 +0.09

F

10.50 c
-

+0.49

2.20 a
-

 +0.19

14.30 a
-

+0.29

3.20  a
-

 +0.19

69.80 f
-

 +0.09

مسحوق الحمص
9.50

-
+0.49

2.50
-

 +0.49

23.10
-

 +0.09

5.00
-

 +0.19

59.90
-

 +0.09

الحلیب الفرز 
المجفف

2.60
-

 +0.39

8.40
-

 +0.39

38.00
-

+0.00

1.00
_

 +0.19

50.00
-

 +0.00
*S.E. )Std. Errorالخطأ القیاسي (

**معدل ثلاثة مكررات 
.)0.05ة الى وجود فروق معنویة بین المعاملات عند مستوى احتمالیة ( ***تشیر الحروف المختلف

) 3) و (2أما الدهن فتشیر النتائج في الجدولین (
الى ارتفاع محتوى الدهن بزیادة نسبة الاستبدال من 

ـــــــــــــــــــذا مســـــــــــــــــــــــحوق الحــــــــمص فقد تــــــــــــــــــــــرواح هـــــــــــــــ

% على أساس الوزن 3.20و 1.80المحتوى بین 
% على أساس 3.60و 2.00الرطب و تـــــــــــراوح بین 

. الوزن الجاف
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ستبدال مختلفة.) بنسب االجافعلى أساس الوزن (الخبز السریعلخلطات یمیائيكالتركیب الیوضح :)3جدول (

الكاربوهیدرات %الدهن %البروتین %الرماد %المعاملات

A

0.80 c
 -
  +0.19

12.20 c
-
 +0.19

2.00 b
-
 +1.00

85.00 a
-
+1.00

B

1.10 bc
 -
 +0.09

12.60 c
-
 +0.19

2.60 ab
-
 +0.19

83.70 ab
-
 +0.09

C
1.20 bc

 -
 +0.19

14.10 b
-
 +0.09

2.10 ab
-

  +0.09

82.60 bc
-

  +0.19

D

1.70 ab
 -

0.09 +

14.40 b
-

  +0.39

2.70 ab
-
 +0.09

81.20 c
-
 +0.19

E

2.10 a
-

  +0.09

15.40 a
-
 +0.39

3.10 ab
-
 +0.09

79.40  d
-
 +0.39

F
2.50   a

 -
 +0.49

15.90  a
-
 +0.09

3.60 a
-
 +0.19

78.00 d
-

  +0.09
2.80مسحوق الحمص

 -
 +0.19

25.50
-
 +0.49

5.50
-

  +0.49

66.20
-
 +0.19

الحلیــــــــــــب الفــــــــــــرز 
المجفف

8.60
 -
 +0.19

39.00
-
 +1.00

1.00
-
  +0.09

51.40
-
 +0.39

*S.E. )Std. Errorأ القیاسي) الخط
**معدل ثلاثة مكررات 

).0.05***تشــــــــــیر الحــــــــــروف المختلفــــــــــة الــــــــــى وجــــــــــود فــــــــــروق معنویــــــــــة بــــــــــین المعــــــــــاملات عنــــــــــد مســــــــــتوى احتمالیــــــــــة ( 
Osorio-Diazوهذا یتفق مع ما وجده  et al. (43)

ره ــــــــــــــفق أیضا" مع ما ذكــــــــــــــــــــــــــهم،  ویتـــــــــــــــــــــــفي دراست
et al. (35)Kohajdova لأن مسحوق الحمص

یحتوي على نسبة مرتفعة من الدهون مقارنة بطحین 
أما الكاربوهیدرات فتشیر النتائج في الجدولین .الحنطة

) الى انخفاض محتوى الكاربوهیدرات بزیادة 3) و (2(
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نسبة الأستبدال من مسحوق الحمص و الحلیب الفرز 
فروق معنویة بین المعاملات المجفف.  فیلاحظ وجود 

% على 69.80و 75.10و تراوح هذا المحتوى بین 
85.00أساس الوزن الرطب وتراوح هذا المحتوى بین 

% على أساس الوزن الجاف. وان السبب 78.00و 
في انخفاض محتوى الكاربوهیدرات هو احتواء مسحوق 
الحمص والحلیب الفرز المجفف على نسبة منخفضة 

).30، 4یدرات مقارنة بطحین الحنطة  (من الكاربوه
ستبدال طحین الحنطة ) تأثیر ا4یوضح جدول (و 

رتفاع الحمص والحلیب الفرز المجفف في ابمسحوق
وجود فروق تشیر النتائج الى عدمو . الخبز السریع

على Dفقد حصلت المعاملة ، معنویة بین المعاملات
ارنة م مقس4.70والذي بلغ أعلى أرتفاع للخبز السریع

سم ویعود 3.50(السیطرة) والذي بلغ Aمع المعاملة 
أن مسحوق الحمص یحتوي على الىالسبب في ذلك

التي تتخمر السكریات كسكر الرافینوز و الستاكیوز 
CO2لاهوائیا" و تنتج غاز ثنائي أوكسید الكاربون 

ن ــــــــهم في انتفاخ العجین ، كذلك فان بروتیـــــــــــــــــالذي یس
تحلابیة جیدةـــــــــــــــــسالحمص یتمیـــــــــــــــــــــز بثـــــــــــــباتیــــــــــــة ا

(39)وقد  ذكر أعضاء مؤسسة .)40، 19، 12(
Nordic sugar ان الســـــــــــــــــــــكریات كســـــكر

الكلــــــــوكوز و الفركتـــــــــــــوز و السكروز
.الخبز السریعستبدال طحین الحنطة بمسحوق الحمص و الحلیب الفرز المجفف في أرتفاع یوضح تأثیر ا:)4ل (جدو

الزیادة %الأرتفاع ( سم)المعاملات

A
3.50  a

-
+0.49

 ---

B
4.40 a

-
 +0.09

25.7

C
4.30  a

-
+0.29

22.9

D
4.70 a

-
0.29 +

34.3

E
4.60  a

-
  +0.39

31.4

F
4.50  a

-
  +0.49

28.6

*S.E.)Std. Errorالخطأ القیاسي (
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).0.05***تشــــــــــیر الحــــــــــروف المختلفــــــــــة الــــــــــى وجــــــــــود فــــــــــروق معنویــــــــــة بــــــــــین المعــــــــــاملات عنــــــــــد مســــــــــتوى احتمالیــــــــــة ( 
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ائج تعطي زیادة في حجم منتجـات المخـابز  و تشـیر النتـ
4.30حصلت علـى C) الى ان المعاملة 4في جدول (

Howardسم وهذا یتفق مع ما أشار الیه  et al. (31)
الــــى ان الحلیــــب المجفــــف الخــــالي الدســــم یحســــن مــــن 

فقد حصلتا على Fو Eخواص المنتوج. أما المعاملتان 
ســــم ،  علــــى التــــوالي وذلــــك لأن نســــبة 4.50و 4.60

المتكــــــون فــــــي العجــــــین قــــــد Glutenبــــــروتین الكلــــــوتین 
انخفضت بزیادة نسبة الاستبدال من مسحوق الحمص و 

،  فیعمــل بــروتین لاســتبدال مــن الحلیــب الفــرز المجفــفبا
الكلـــوتین علـــى حصـــر الفقاعـــات الهوائیـــة و غـــاز ثنـــائي 
اوكســــید الكــــاربون بــــین طیــــات العجــــین و لا تتفــــق هــــذه 

Kohajdovaالنتــائج مــع مــا وجــده  et al. (35) فــي
ي ـــــــــــــــم الحســـــــــــــــیــ) التقی5دول (ـــــــــــــجیوضــــــــح . اســــــــتهمدر 

Sensory evaluationالمصــنوع مــن للخبــز الســریع
لفرز المجفف بنسب استبدال لحمص والحلیب امسحوق ا

وجـــود فـــروق معنویـــة بـــین تشـــیر النتـــائج الـــى و.مختلفـــة
حصــــــــلت فShapeفــــــــي صــــــــفة الشــــــــكل المعــــــــاملات، 

درجـة تلیهـا 6.40بلغت فعلى أعلى درجة Cالمعاملة 
ــــة  ــــى Dالمعامل ــــي حصــــلت عل أمــــا درجــــة.5.80و الت

درجــة 4.80الســیطرة) فقــد حصــلت علــى (Aة ــــــــالمعامل
) فــــي 11وهــــذا یتفــــق مــــع مــــا وجــــده الشــــیباني و نــــوري (

كانــت ذات لــون بنــي Cكــذلك فــأن المعاملــة ، ادراســتهم
فقــد حصــلت Fمرغــوب بــه مــن المســتهلك. أمــا المعاملــة 

درجــة وتمیــزت بأنهــا ذات 3.20بلغــت فأقــل درجــة علــى 
لــون بنــي غــامق وذلــك بســبب حصــول تفــاعلات مــیلارد 

Maillard reactions التـي تحصـل بـین البروتینـات)
ـــــــة الس ـــــــة) وتفاعـــــــل كرمل ــــــــو الســـــــكریات المختزل كریات ـــــ

Caramilization)39 ،1،( هـــذا یتفـــق مـــع مـــا وجـــده و

Shehata and Fryer وجــدوا هما اذ فــي دراســت(47)
بزیـادة نسـبة الأسـتبدال ان لون الخبـز یصـبح بنـي غـامق

Flavourوفـــــي صـــــفة النكهـــــة مـــــن طحـــــین الحمـــــص.

(التـــي تشـــمل الطعـــم و الرائحـــة) حصـــلت للخبـــز الســـریع
درجــة أمــا 6.00بلغــت فعلــى أعلــى درجــة Cالمعاملــة 
درجـــة 4.90(الســـیطرة) فقـــد حصـــلت علـــى Aالمعاملـــة 

.et alر الیهوهذا یتفق مع ما أشا (31)Howard فـي
أن اضــــافة الحلیــــب المجفــــف الــــىاشــــارواوقــــددراســــتهم 

وحصـــــلت ، خـــــالي الدســـــم یحســـــن مـــــن نكهـــــة المنتـــــوجال
درجــة وذلــك 3.00بلغــت فعلــى أقــل درجــة Fالمعاملــة 

Beany flavourبســــبب ظهــــور النكهــــة البقولیــــة

وفــــي صــــفة النســــجة الموجــــودة فــــي مســــحوق الحمــــص.
Textureـــة فقـــد حصـــ علـــى أعلـــى درجـــة Cلت المعامل

والتــــي حصــــلت Dدرجــــة تلیهــــا المعاملــــة 6.20بلغــــت ف
ــــــى  ــــــة 5.50عل ــــــد (Aدرجــــــة أمــــــا المعامل الســــــیطرة) فق

لقد تمیزت نسجة المعاملة و درجة. 5.30حصلت على 
C ـــب المنتـــوج كـــان ـــة فـــي ل ـــع الفراغـــات الهوائی بـــأن توزی

ا مرغــوبأن لونهــاعمــة كــذلك و ونســجة اللــب نمتجانســا" 
Douliaبـه وهـذا یتفـق مـع مـا وجـده  et al. فـي (25)

فقد كـان أصـفر وقـد F. أما لون نسجة المعاملة دراستهم
و أخیرا" تشیر النتـائج فـي درجة ،3.70حصلت على 

ســــتبدال مـــن مســــحوق الــــى أنـــه بزیــــادة نســـبة الاالجـــدول
وفــي مـائلا" للأصــفرار.یكــون لـون النســجة نفــاالحمـص 

فقـد حصـلت للخبـز السـریعTendernessصفة الطراوة 
درجة وذلك 6.40بلغت فعلى أعلى درجة Cالمعاملة 

حتـــواء الحلیـــب الفـــرز المجفـــف علـــى نســـبة مـــن ســـكر لا
) فضـــلا" عـــن وجـــود ســـكر lactoseالحلیـــب (اللاكتـــوز 

ـــSucroe(الســـكروز المائـــدة الخبـــز الســـریعي خلطـــة ) ف
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ـــــي تعطـــــي صـــــفة الطـــــراوة  وان هـــــذه الســـــكریات هـــــي الت
ـــوج فقـــد Aأمـــا معاملـــة الســـیطرة . )32،49،  3(للمنت

تشـیر النتـائج فـي الجـدولو .درجـة5.10حصلت على 
ســــتبدال مـــــن أن الطــــراوة تــــنخفض بزیــــادة نســــبة الاالــــى

3.30علــى Fمســحوق الحمــص فقــد حصــلت المعاملــة 
ى الألیـاف ق الحمـص یحتـوي علـدرجـة وذلـك لأن مسـحو 

ده ـــــــــــمــا وجالتــي تعطــي الصــلابة للمنتــوج وهــذا یتفــق مــع 
et al. (42)Noor Aziah.في دراستهم

المصنوع من مسحوق الحمص والحلیب الفرز المجفف بنسب للخبز السریعیم الحسي یوضح التقی(5):جدول 
أستبدال مختلفة.

الخواص الحسیة

المعاملات
التقبل العامالطراوةالنسجةالنكهةالشكل

A
4.80 b

-
 +0.19

4.90 bc
-

 +0.09

5.30 ab
-

 +0.29

5.10 b
-

 +0.09

5.00 ab
-

 +1.00

B
5.50 ab

-
  +0.49

4.40 bc
-

 +0.39

5.00 ab
-

 +1.00

4.60  b
-

  +0.39

4.90 ab
-

 +0.09

C
6.40 a

-
 +0.39

6.00 a
-

 +0.09

6.20 a
-

 +0.19

6.40 a
-

 +0.39

6.30 a
-

 +0.29

D
5.80 ab

-
 +0.19

5.10 b
-

 +0.09

5.50 ab
-

  +0.49

5.30 ab
-

 +0.29

5.40 a
-

  +0.39

E
4.60 b

-
 +0.39

4.20 c
-

 +0.19

4.60 ab
-

 +0.39

4.40 bc
-

 +0.39

4.50 ab
-

 +0.49

F
3.20 c

-
 +0.19

3.00 d
-

 +0.19

3.70 b
-

 +0.29

3.30 c
-

 +0.29

3.30 b
-

 +0.29

*S.E.)Std. Errorالقیاسي) الخطأ
.0.05** تشیر الحروف المختلفة الى وجود فروق معنویة بین المعاملات عند مستوى أحتمالیة 

وفي صـفة التقبـل العـام فـي الجـدول وجـد أن المعاملـة 
C درجـــة تلیهـــا المعاملـــة 6.30حصـــلت علـــىD والتـــي

( السـیطرة)  Aدرجـة. أمـا المعاملـة 5.40حصلت علـى 
جـــة وهـــذا یشـــیر الـــى الأثـــر در 5.00فقـــد حصـــلت علـــى 
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مل الخواص الحسیة وهذا یتفق التحسیني للحلیب في مج
) فـــــي دراســـــتهما.11مـــــع مـــــا وجـــــده الشـــــیباني ونـــــوري (

) تـــــأثیر مـــــدة خـــــزن الخبـــــز الســـــریع 6ویوضـــــح جـــــدول (
المصنوع من مسحوق الحمص و الحلیب الفرز المجفف 
بنسب استبدال مختلفة فـي العـدد الكلـي للأعفـان. وتشـیر 

ائج الى أن العـدد الكلـي للأعفـان النامیـة یـزداد بزیـادة النت
نســبة الاســتبدال مــن مســحوق الحمــص و الحلیــب الفــرز 
المجفــف و بزیــادة مــدة خــزن الخبــز الســریع وذلــك بســبب 

و یعد البروتین زیادة محتوى البروتین في الخبز السریع، 
ـــا" تحصــل منــه علــى احتیاجاتهــا الغذائیــة مصــدرا" رئیســـــــــ

نسب استبدال خبز السریع المصنوع من مسحوق الحمص والحلیب الفرز المجفف بل.یوضح تأثیر مدة خزن ا: )6(دولج
.مختلفة في العدد الكلي للأعفان

210×عدد الأعفان  

یوم7یوم5یوم3یوم1المعاملات

A
1  a

-
  +0.00

3  a
-
 +1.00

6  b
-
  +2.00

12 c
-

  +1.00

B

1  a
-
 +0.00

3  a
-
  +1.00

7  ab
-
  +1.00

14  bc
-

  +1.00

C

1 a
-
  +0.00

4  a
-
  +2.00

8  ab
-

  +1.00

16 bc
-
 +4.00

D
2  a

-
+1.00

4  a
-
  +1.00

9  ab
_

  +1.00

18  abc
_

  +2.00

E
2  a

-
  +0.00

5  a
-
 +1.00

11  ab
-

  +1.00

22 ab
-
 +2.00

F

2  a
-
 +1.00

5  a
-
 +1.00

13  a
-
 +3.00

26  a
-
 +4.00
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ولا ســـیما عنصـــري الكـــاربون و النتـــروجین. ویلاحـــظ أن 
ـــوى الرطـــوبي للخبـــز  ـــادة مـــدة الخـــزن یـــنخفض المحت بزی
السریع ویزداد نمو الأعفان، و تنمو معظـم الأعفـان فـي 

و بعضـها 0.95قیمته Water activityنشاط مائي 
0.80و 0.75نمو في نشاط مائي قیمتـه تتـراوح بـین ی
)20 ،25 .(

تشـــیر النتـــائج فـــي الجـــدول الـــى أن الأعفـــان فـــي و 
Bakingمنتجــــات المخــــابز یقضــــى علیهــــا عنــــد خبــــز 

منتجــات المخــابز بــالفرن و تعریضــها الــى درجــة الحــرارة 
یتلــوث ).  25الكافیــة للقضــاء علــى الأحیــاء المجهریــة (

بالأعفـان و سـبوراتها عنـد تركـــــــــــــه یبـرد و الخبز السریع 
م لمـدة یـوم كامـل اذ 30ᵒخزنه فـي درجـة حـرارة الغرفـة 

ان الهــــواء یكــــون محمــــلا" بــــأنواع مختلفــــة مــــن الأحیــــاء 
). وان درجة الحرارة المثلى لنــــــــــــــمو معظـم 8المجهریة (

ـــــین  ـــــراوح ب ـــــون 30ᵒو 25الأعفـــــان تت ـــــز آی م وان تركی
و 2الأمثــل لنمــو الأعفــان یتــراوح بــین pHروجین الهیــد
ـــــــــة المواصـــــــــفات )27، 13(8.5 ـــــــــد أشـــــــــارت هیئ . وق

) الى أن عدد الأعفان فـي منتجـات 5القیاسیة العراقیة (
غــم 1/ 10×1المخــابز مــن النوعیــة الجیــدة یبلــغ 

.غم1/ 102×5ومن النوعیة المقبولة یبلغ 

) أن الخبــــز 6وقـــد أظهــــرت النتــــائج فـــي الجــــدول (
السریع المصنوع من مسحوق الحمص و الحلیب الفـرز 
المجفف بنسبة اسـتبدال مختلفـة و المخـزن بدرجـة حـرارة 

ــــــم یكــــــن صــــــالحا" 7و 5م لمــــــدة 30ᵒالغرفــــــة  ــــــام ل أی
Fللاســــتهلاك البشــــري  فیبلــــغ عــــدد الأعفــــان للمعاملــــة 

،  علـى 102×26و 13أیـام  7و 5المخزنة لمدة 
5المخزونـة لمــدة Aلـغ لمعاملــة السـیطرة التـوالي بینمـا ب

علــــــى التــــــوالي وهــــــذا ،210×12و 6یــــــام أ7و 
أكثــر مــن العــدد المســموح بــه طبقــا" للمواصــفة القیاســیة 

). ومــــن الفحــــص المجهــــري لعینــــات الخبــــز 5العراقیــــة (
السریع المختلفة تم تحدیـد أجنـاس الأعفـان النامیـة وهـي

Aspergillus وPenicilliumوRizopus
وهـذه تتفـق مــع مـا أشــار Myrotheciumو Mucorو

نســتنتج ممــا ســبق ). 13(و فیلــدزFrazie(27)الیــه
نوعیـــــة للخبـــــز أعطـــــت أفضـــــلDو Cین ان المعـــــاملت

ــــــة المعــــــاملاالســــــریع ــــــة ببقی خــــــذ بعــــــین ت مــــــع الامقارن
الأعتبار الخواص النوعیة.
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The Effect of Replacing Wheat Flour with Chickpea Powder
(Cicer arietinum L.) and Nonfat Dry Milk in Qualitative

Properties of Muffin
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Abstract: This research aims to study the effect in using chickpea powder and non-fat
dry milk with different proportions instead of using wheat flour in the chemical
compositions and qualitative properties in muffin. In addition, it studies its shelf life by
following up the growth of molds and calculating their total amount. The results of
chemical analysis showed that the rate of ashes, protein, and fats has increased. The rate of
ashes is ranged between 0.80-2.50% according to dry weight . The rate of protein is ranged
between 12.20-15.90% according to dry weight. The rate of fat is ranged between 2.00-
3.60% according to dry weight.  as for carbohydrate rates has decreased ranging between
85.00-78.00% according to dry weight. Concerning the Standing Height of Muffin in spite
of no significant differences between the treatments the treatment D has obtained (5%
chickpea powder + 5% non-fat dry milk) with height 4.70 cm compared to with
controlling treatment A 3.50 cm., as for sensory evaluation for the aspect of flavour the
treatment C  obtained (5% non-fat dry milk) in a high degree reaching 6.00 degree
compared with controlling treatment A obtaining 4.90 degrees, for texture aspects the
treatment  C obtained (5% non-fat dry milk) with a higher degree 6.20 degree, followed by
treatment D 5.50 degrees (5% chickpea powder + 5% non-fat dry milk), the controlling
treatment A obtained 5.30 degrees. Concerning the aspect of tenderness the treatment  C
(5% non- fat dry milk) obtained a high degree 6.40 degrees compared to controlling
treatment  A 5.10 degrees and for general acceptance the treatments C and D obtained the
highest degrees 6.30 and 5.40 degrees, respectively. Finally it has been noticed that shelf
life mold with room temperature (30°C) for 5 and 7 days was not good for human
consumption because of mold growth.

Key words: Chick pea  powder. Non fat dry milk. Muffin .moulds.


