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Biscuit manufacturing from wheat flour enriched with 

different percentages of bran 

 تصنيع البسكت من طحين حنطة مدعم بنسب نخالة مختلفة
 َ. شبوش ِسّٛد خٛاد

 لغُ ػٍَٛ اٌس١بح / و١ٍخ اٌزشث١خ / خبِؼخ وشثلاء

 

 

 الخلاصة

ػٍٝ  AٚB  ٚC% ٚاػط١ذ سِٛص اٌّؼبِلاد 15ٚ  10’ 5أػ١فذ ٔخبٌخ اٌسٕطخ اٌٝ ؽس١ٓ اٌسٕطخ دسخخ طفش ثٕغت 

( ٚاٌشؽٛثخ ٚاٌشِبد ٚالا١ٌبف N X 5.7ٌٍطس١ٓ دسخخ طفش وّٕٛرج ِمبسٔخ. لذسد ٔغت اٌجشٚر١ٓ ) Rاٌزٛاٌٟ. اػطٟ اٌشِض 

طش ٚعّه الشاص اٌجغىذ، ٚل١ّذ ػٕبطش إٌٛػ١خ زغ١ب ، ٚل١ظ ل Brennan  ٚSamyueٚاٌىٍٛر١ٓ. زؼش اٌجغىذ ثطش٠مخ 

ِٓ لجً ػششح ِسى١ّٓ. أظٙشد إٌزبئح ص٠بدح فٟ ٔغت اٌجشٚر١ٓ ٚاٌشِبد ٚالا١ٌبف وٍّب صادد ٔغجخ إٌخبٌخ فٟ اٌطس١ٓ. فٟ ٔفظ 

اٌطس١ٓ ا٠ؼب.  اٌٛلذ أخفؼذ ٔغجزب اٌشؽٛثخ ٚاٌىٍٛر١ٓ ٚأخفغ وزٌه لطش ٚعّه الشاص اٌجغىذ ِغ ص٠بدح ٔغت إٌخبٌخ فٟ 

ٚؽس١ٓ  Rظٙشد فشٚلبد فٟ اٌٍْٛ ٚاٌّؼغ ٚاٌشائسخ ٚاٌطؼُ ٚأزظبَ اٌشىً ث١ٓ الشاص اٌجغىذ اٌّظٕغ ِٓ ؽس١ٓ اٌّؼبٍِخ 

أوثش رمجلا ِٓ لجً اٌّسى١ّٓ فٟ طفبد اٌٍْٛ ٚاٌّؼغ ٚاٌشائسخ ٚاٌطؼُ ٚالً رمجلا فٟ  Cٚوبْ إٌّٛرج  A  ٚB  ٚCاٌّؼبِلاد 

% 15، الا اْ ٘زٖ اٌفشٚلبد ٌُ رظً اٌٝ ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ. ارؼر أٗ ثبلاِىبْ اػبفخ B  ٚA  ٚRلاد أزظبَ اٌشىً ِٓ اٌّؼبِ

 ٔخبٌخ اٌٝ اٌطس١ٓ دسخخ طفش لأزبج ثغىذ ثّٛاطفبد ٔٛػ١خ ِمجٌٛخ.

Abstract  

The wheat bran was added to wheat flour grade zero at 5,10 and 15%, designated hereafter by 

A,B and C respectively .The grade zero flour was represented by R as a control .Protein percent, 

moisture content, ash, fibers and gluten were determined .Biscuit was prepared according to 

Brennan and Samyue method .The diameter and thickness of the sliced product were measured .

Qualitative elements were evaluated by 10 referees .Results revealed an increase in the protein per 

cent, ash, and fiber with increasing the bran per cent in the flour .On the other hand, the moisture 

content and the gluten percentages were decreased as well as the diameter and the thickness of the 

sliced biscuit as the bran per cent increased .The results appeared differences in the color, mouth 

feel, flavor and shape of biscuit between treated and untreated wheat flour .Wheat flour enriched 

with 15 %bran was more acceptable by the referees according to the above mentioned 

characteristics but less acceptable in the term of the shape as compared with B, A and R, although 

the differences were not significant .It could be concluded that, it is possible that, addition of 15 %

bran to the wheat flour zero grade would be possible to produce biscuit with acceptable quality. 

 

  المقدمة

رزدٗ أظبس إٌبط فٟ اٌذٚي اٌّزطٛسح اٌٝ رٕبٚي الاغز٠خ اٌّزٛاصٔخ ٚاؽئخ اٌغؼشاد اٌسشاس٠خ اٌزٟ رسزٛٞ ػٍٝ ٔغجخ ِٓ 

 [. 2غُ ِٓ الا١ٌبف اٌغزائ١خ ١ِٛ٠ب ] 40 – 20[. رمزشذ اٌزٛط١بد اٌسب١ٌخ رٕبٚي 1الا١ٌبف اٌغزائ١خ لا١ّ٘زٙب اٌظس١خ ٚاٌغزائ١خ ]

% ِٓ 85-80% ٚاٌغ٠ٛذاء 17-13% ٚإٌخبٌخ 3-2ضاء سئ١غ١خ ٟ٘ اٌد١ٕٓ ٠ٚىْٛ زٛاٌٟ رزىْٛ زجخ اٌسٕطخ ِٓ ثلاس اخ

[. ٠ٚخزٍف اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌٙزٖ الاخضاء فزشرفغ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌذْ٘ٛ ٚاٌّؼبدْ فٟ إٌخبٌخ ػٕٙب فٟ اٌغ٠ٛذاء. 3ٚصْ اٌسجخ ]

[. اِب اٌفٛائذ اٌظس١خ ٌلا١ٌبف اٌغزائ١خ اٌىبِٕخ 4ٍٝ ِٓ إٌخبٌخ ]ٚرجؼب ٌزٌه رشرفغ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌٍطس١ٓ اٌزٞ ٠سزٛٞ ػٍٝ ٔغجخ اػ

[ٚرم١ًٍ خطٛسح الاطبثخ ثغشؽبْ الاِؼبء ٚاٌّغزم١ُ ٚرخف١غ ِغزٜٛ 5فٟ إٌخبٌخ فزشًّ رغش٠غ خشٚج اٌفؼلاد ِٓ الاِؼبء ]

 Microflora [2 .]ٌّف١ذح اٌىٌٛغزشٚي فٟ اٌذَ ٚرم١ًٍ ا٠غ اٌىٍٛوٛص فٟ اٌدغُ ٚاٌّغبػذح ػٍٝ ّٔٛ اٌجىزش٠ب اٌّؼ٠ٛخ ا
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[. ٚرشرفغ ٔغجخ اٌىٍٛر١ٓ فٟ اٌطس١ٓ الاث١غ اٌّغزخٍض 6فٟ طٕبػخ اٌجغىذ ٠غزخذَ اٌطس١ٓ رٚ ٔغجخ اٌىٍٛر١ٓ اٌّشرفؼخ ]

[. ٌٍٚىٍٛر١ٓ ا١ّ٘خ فٟ رسذ٠ذ 7[، ٚرٕخفغ ثبٔخفبع ٔغجخ إٌشأ وٍّب اسرفؼذ ٔغجخ اعزخلاص اٌطس١ٓ ]3% ]72ردبس٠ب ثٕغجخ 

خ١خ ٌٍؼد١ٓ )عٍٛو١خ اٌؼد١ٓ ػٕذ رؼشػٗ ٌمٛح(، فبٌٍضٚخخ ٚاٌّطبؽ١خ ٚلبث١ٍخ اٌؼد١ٓ ػٍٝ الاززفبظ ثبٌغبص رؼزّذ اٌخٛاص اٌش٠ٌٛٛ

 [.8ػٍٝ رشو١ت ثشٚر١ٓ اٌىٍٛر١ٓ ]

اْ الاخزلاف فٟ اٌّسزٜٛ اٌجشٚر١ٕٟ ٌٍطس١ٓ ٚؽش٠مخ اسرجبؽٗ ثبٌٕشأ ٚرذاخٍّٙب فٟ رى٠ٛٓ اٌؼد١ٓ ٠ٍؼت دٚسا وج١شا فٟ طلاثخ 

[. وّب اْ اخزلاف ٔٛػ١خ إٌشأ فٟ اٌطس١ٓ ٠ؤدٞ اٌٝ رغ١١ش فٟ اٌظفبد اٌش٠ٌٛٛخ١خ ٌٍؼد١ٓ ٚثبٌزبٌٟ عززأثش ٔغدخ 9اٌجغىذ ]

[. ٚرٍؼت الا١ٌبف اٌغزائ١خ دٚسا ِّٙب فٟ رغ١ًٙ رفى١ه ٚ٘ؼُ إٌشأ فٟ اٌدٙبص اٌٙؼّٟ 11ٚ 10اٌّؼدٕبد ِثً اٌخجض ٚاٌجغىذ ]

 [. 1فٟ اٌؼد١ٓ ػشٚسٞ لاػطبء طفبد ٔٛػ١خ خ١ذح ٌٍجغىذ ِٓ خبٔت اخش ] ِٓ خبٔت، ٚاْ رٛص٠ؼٙب ث١ٓ اٌجشٚر١ٓ ٚإٌشأ

[ اْ ثؼغ اٌظفبد إٌٛػ١خ ٌٍّؼدٕبد ِثً اٌسدُ ٚإٌىٙخ ٚإٌغد١خ رزأثش ثبػبفخ الا١ٌبف اٌغزائ١خ ٌٍطس١ٓ، فزىْٛ 12اشبس ]

[ فمذ لازع ص٠بدح ِسزٜٛ اٌجغىذ ِٓ 6% ٚغ١ش ِمجٌٛخ ػٕذ ردبٚص ٘زٖ اٌسذٚد. أِب ]15-10٘زٖ اٌظفبد ِمجٌٛخ ػٕذ ٔغجخ اػبفخ 

اٌشؽٛثخ ٚالا١ٌبف ٚاٌشِبد ِغ ص٠بدح ٔغجخ الا١ٌبف اٌغزائ١خ اٌّغزخٍظخ ِٓ اٌجطبؽب اٌسٍٛح اٌج١ؼبء فٟ اٌطس١ٓ، وّب لازع ٔمظبْ 

 فٟ لطش ٚعّه الشاص اٌجغىذ ٚعٌٙٛخ وغش ٘زٖ الالشاص. 

 ١ٓ اٌسٕطخ لأزبج ثغىذ ثّٛاطفبد ٔٛػ١خ ِمجٌٛخ.٘ذف ٘زٖ اٌذساعخ ٘ٛ رسذ٠ذ ٔغجخ ِلائّخ ِٓ إٌخبٌخ اٌٝ ؽس

 العمل وطرائق المواد

وغُ ٠ّش خ١ّؼٗ ِٓ إٌّخً ل١بط  50( ِؼجأ ثأو١بط صٔخ Rahmetاعزخذَ ؽس١ٓ زٕطخ رشوٟ دسخخ طفش ِبسوخ سزّخ )

6XX  ِٗب٠ىشْٚ( ٚاػطٟ اٌشِض  220)لطش فزسبرR  وّٕٛرج ِمبسٔخ. ٚاعزخذِذ ٔخبٌخ اٌسٕطخ إٌبردخ ِٓ ؽسٓ خ١ٍؾ ِٓ زجٛة

( ثُ Kenwood owkm 266002uk% زٕطخ اِش٠ى١خ. ؽسٕذ ثّطسٕخ ِخزجش٠خ )50% زٕطخ اعزشا١ٌخ ٚ 50اٌسٕطخ ِزىْٛ ِٓ 

 A  ٚB  ٚC % ِٓ ٚصْ اٌطس١ٓ ٚاػط١ذ اٌشِٛص15ٚ  10ٚ  5ثٕغت  Rٚاػ١فذ اٌٝ اٌطس١ٓ  6XXِشسد ِٓ إٌّخً ل١بط 

ٚ  AACC 30-46   ٚ16-44( ٚ اٌشؽٛثخ ٚ اٌشِبد ٚ الا١ٌبف ٚاٌىٍٛر١ٓ ثطشق N x 5.7ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚلذسد ٔغت اٌجشٚر١ٓ )

 [. 13ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ] 11-36ٚ  15-32ٚ  01-08

ٛق غُ ِغس8غُ ص٠ذ ٔجبرٟ ِبسوخ ص٠ش اٌزشوٟ،  50غُ ؽس١ٓ )ِٓ وً ِؼبٍِخ(،  225[ ثخٍؾ 1ٚزؼش اٌجغىذ ثطش٠مخ ]

( ٌّذح دل١مخ ٚازذح ػٍٝ Kenwood owkm 266002ukغُ ٍِر ؽؼبَ ٔمٟ فٟ خلاؽ ِخزجشٞ )2( ٚ Baking Powderاٌخج١ض )

ًِ ِبء اٌٝ اٌّىٛٔبد ٚػدٕذ ثٕفظ اٌدٙبص ٌّذح دل١مز١ٓ ػٍٝ ٔفظ اٌغشػخ. رشوذ اٌؼد١ٕخ ٌّذح  100اٌغشػخ اٌشاثؼخ. ثُ اػ١ف 

ٍُِ  62ٍُِ، ثؼذ رٌه لطؼذ اٌٝ لطغ دائش٠خ ثمطش  2طخ اعطٛأخ خشج١خ ثغّه دل١مخ وفزشح سازخ ثُ فششذ ٠ذ٠ٚب ثٛاع 15

دل١مخ. رشوذ لطغ اٌجغىذ  14دسخخ ِئ٠ٛخ ٌّذح  180( ػٍٝ دسخخ زشاسح Kumtel km 3100ٚٚػؼذ فٟ اٌفشْ اٌىٙشثبئٟ )

( ٌّذح ٔظف عبػخ. ل١ظ لطش ٚعّه اٌمطغ 28ثؼذ اخشاخٙب ِٓ اٌفشْ ػٍٝ دسخخ زشاسح اٌغشفخ ) ثٛاعطخ اٌّب٠ىش١ِٚزش َْ

(Micrometer ثأخز لشائز١ٓ ِٓ ٔمطز١ٓ ِخزٍفز١ٓ ػٍٝ ِس١ؾ لشص اٌجغىذ ثُ اعزخشج اٌّؼذي ثبٌٕغجخ ٌٍمطش، ٚاسثؼخ لشاءاد )

 ٌٍغّه ِٓ ٔمبؽ ِخزٍفخ ثُ اعزخشج اٌّؼذي ا٠ؼب. 

ٚخشٜ اٌزم١١ُ ِٓ لجً ػششح دسخخ،  10-1ٚل١ُ اٌجغىذ ٚفك الاعزّبسح اٌزب١ٌخ اٌزٟ رؼّٕذ ثؼغ ػٕبطش إٌٛػ١خ ثسذٚد 

 ِسى١ّٓ رُ اخز١بسُ٘ ػشٛائ١ب.
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 المختبري البسكت تقييم أستمارة

 :المقيم أسم

 :التاريخ

 R A B C الدرجة حدود النوعية عناصر

     11-1 اللون

     11-1 المضغ

     11-1 والطعم الرائحة

     11-1 اشكل انتظام
 

 ( ػٕذ أطجبق اٌّٛاطفبد ادٔبٖ ػ١ٍٗ، ٚرمً اٌذسخخ ثّمذاس اثزؼبدٖ ػٕٙب:10وبٍِخ )ِلازظخ: ٠سظً إٌّٛرج ػٍٝ دسخخ 

 اٌٍْٛ: ٠دت اْ ٠ىْٛ ثٕٟ فبرر، ِزدبٔظ ٚخبٌٟ ِٓ اٌسشٚق ٚاٌزجمغ.

 اٌّؼغ: عٌٙٛخ اٌمطغ ثبلاعٕبْ ٚاٌجٍغ.

 اٌشائسخ ٚاٌطؼُ: خٍٖٛ ِٓ اٌشٚائر اٌغش٠جخ اٚ اٌسبِؼ١خ.

 د ٚأزظبَ شىً اٌغطس١ٓ اٌؼٍٛٞ ٚاٌغفٍٟ.أزظبَ اٌشىً: ػذَ رؼشج اٌسبفب

 [.14(فٟ رس١ًٍ إٌزبئح ]completely randomized designاعزخذَ اٌزظ١ُّ ربَ اٌؼشٛائ١خ )

 والمناقشة النتائج

 11.6ٚ  11.4ٚ  11.0% ٚاسرفؼذ رذس٠د١ب فجٍغذ 10.8وبٔذ  R( اْ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ فٟ ؽس١ٓ اٌّمبسٔخ ٠1زج١ٓ ِٓ اٌشىً )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٚ٘زٖ إٌز١دخ رٛػر رأث١ش إٌخبٌخ فٟ ص٠بدح ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ  A  ٚB  ٚC% ِغ ص٠بدح ٔغجخ إٌخبٌخ فٟ ّٔبرج اٌطس١ٓ 

 [.4ٟٚ٘ ِطبثمخ ٌّب اٚسدٖ ]

 

 المعاملات طحين في البروتين نسب (1) شكل

% فٟ 11.46ٚ  11.60،  12.00اٌٝ  R% فٟ ؽس١ٓ اٌّمبسٔخ 12.20( ٠زؼر ِٕٗ اْ ٔغجخ اٌشؽٛثخ أخفؼذ ِٓ 2اٌشىً )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٚسثّب ٠ىْٛ اٌغجت ٘ٛ خفبف إٌخبٌخ ثؼ١ٍّخ اٌطسٓ اٌزٟ رؼشػذ ٌٙب ٚثبٌزبٌٟ  A  ٚB  ٚCؽس١ٓ اٌّؼبِلاد 
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 [.6اٚسدٖ ] أخفبع سؽٛثخ اٌطس١ٓ. ٚ٘زٖ إٌز١دخ لا رزفك ِغ ِب

 

 المعاملات طحين في الرطوبة نسب (2) شكل

 R% فٟ ؽس١ٓ اٌّمبسٔخ 0.44( ف١زج١ٓ ِٕٗ اسرفبع ٔغجخ اٌشِبد فٟ ؽس١ٓ اٌّؼبِلاد. فؼٕذِب وبٔذ إٌغجخ 3اِب اٌشىً )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٚ٘زٖ إٌز١دخ رؤوذ اسرفبع ٔغجخ اٌؼبدْ فٟ  A  ٚB  ٚC% فٟ ؽس١ٓ اٌّؼبِلاد 1.16ٚ  1.04ٚ  0.88اطجسذ 

 [.4إٌخبٌخ ]

 

 المعاملات طحين في الرماد نسب (3) شكل

% فٟ 0.00(. فؼٕذِب وبٔذ إٌغجخ 4اسرفؼذ ٔغجخ الا١ٌبف فٟ ؽس١ٓ اٌّؼبِلاد ِغ اسرفبع ٔغت إٌخبٌخ ف١ٙب وّب فٟ اٌشىً )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٟٚ٘ ِزفمخ ا٠ؼب ِغ  A  ٚB  ٚC% فٟ ّٔبرج ؽس١ٓ اٌّؼبِلاد 2.00ٚ  1.48ٚ  0.68اطجسذ  Rؽس١ٓ اٌّمبسٔخ 

 [.4ٔزبئح ]
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 المعاملات طحين في الالياف نسب (4) شكل

% فٟ 29ٚ  32ٚ  33% فٟ ز١ٓ اطجسذ 35وبٔذ  R( اْ ٔغجخ اٌىٍٛر١ٓ فٟ ؽس١ٓ اٌّمبسٔخ ٠5زؼر ِٓ ٔزبئح اٌشىً )

 [. 7، 3ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، لاْ إٌخبٌخ رؼًّ ػٍٝ رخف١ف رشو١ض اٌىٍٛر١ٓ فٟ اٌطس١ٓ ] A  ٚB  ٚCؽس١ٓ اٌّؼبِلاد 

 

 المعاملات طحين في الكلوتين نسب (5) شكل

٠ض٠ذ ِٓ ل١ّزٙب اٌغزائ١خ ٚاْ ص٠بدح ٔغجخ الا١ٌبف ف١ٙب  A  ٚB  ٚCاْ اسرفبع ٔغت اٌجشٚر١ٓ ٚاٌّؼبدْ فٟ ؽس١ٓ اٌّؼبِلاد 

 [.4، 2، ٠1ض٠ذ ِٓ فبئذرٙب اٌظس١خ ٌلأٔغبْ ]

ٍُِ فٟ ثغىذ  6.20(، فؼٕذِب وبْ 1اْ عّه الشاص اٌجغىذ أخفغ ِغ اسرفبع ٔغجخ إٌخبٌخ فٟ اٌطس١ٓ وّب فٟ خذٚي )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، وّب اْ اٌمطش أخفغ ٘ٛ  A  ٚB  ٚCبِلاد ٍُِ فٟ وً ِٓ اٌّؼ 4.20ٚ  5.00ٚ  5.30أطجر  Rؽس١ٓ اٌّمبسٔخ 

ػٍٝ  A  ٚB  ٚCٚاٌّؼبِلاد  Rٍُِ فٟ وً ِٓ ثغىذ ؽس١ٓ اٌّمبسٔخ  34.10ٚ  36.20ٚ  42.00ٍُِ اٌٝ  44.40ا٢خش ِٓ 

بص ثٛخٛد اٌزٛاٌٟ.اْ أخفبع اٌغّه ٚاٌمطش ٠ؼٕٟ أخفبع زدُ الشاص اٌجغىذ ثغجت ػؼف لبث١ٍخ اٌؼد١ٕخ ػٍٝ الاززفبظ ثبٌغ
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 [.6[ ٚ ]12[. ٚ٘زٖ إٌز١دخ رزفك ِغ ٔزبئح وً ِٓ ]8إٌخبٌخ ]

 البسكت طحين مكونات( 1) جدول

 النموذج
 النخالة نسبة
% 

 طحين
 غم حنطة

 نخالة
 غم

 نباتي زيت
 غم

 الخميرة مسحوق
 غم

 ملح
 غم

 ماء
 مل

 السمك
 ملم

 القطر
 ملم

R 1 225 - 51 8 2 111 6221 44241 

A 5 21327 1125 51 8 2 111 5231 42211 
B 11 21225 2223 51 8 2 111 5211 36221 

C 15 19122 3328 51 8 2 111 4221 34211 
 

( اْ ِزٛعطبد دسخبد اٌزم١١ُ ٌجؼغ ػٕبطش إٌٛػ١خ فٟ اٌجغىذ. ِٕٚٗ ٠زؼر اْ ٕ٘بن فشٚلبد فٟ اٌٍْٛ ٠2زج١ٓ ِٓ خذٚي )

 Cّٚٔبرج اٌّؼبِلاد الاخشٜ. فبٌّٕٛرج  Rٚاٌّؼغ ٚاٌشائسخ ٚاٌطؼُ ٚأزظبَ اٌشىً فٟ الشاص اٌجغىذ ث١ٓ ّٔٛرج اٌّمبسٔخ 

. ٚسغُ اْ BٚA  ٚRّؼغ ٚاٌشائسخ ٚاٌطؼُ ٚالً رمجلا فٟ أزظبَ اٌشىً ِٓ إٌّبرج % ٔخبٌخ( وبْ اوثش رمجلا فٟ اٌٍْٛ ٚا15ٌ)

٘زٖ اٌفشٚلبد ٌُ رظً اٌٝ ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ الا اْ ٚخٛد٘ب ٠زٛافك ِغ ٔزبئح ثسٛس الاخش٠ٓ اٌزٟ اشبسد اٌٝ رغ١١ش زدُ ٚٔغدخ 

[. ِّب رمذَ ٠ىْٛ 12ٚ 11ٚ 10ٚ 9ٚ 1اٌطس١ٓ] ٚطلاثخ ٚؽؼُ ٚشىً اٌجغىذ ثزغ١ش ٔغجخ الا١ٌبف ٚاٌجشٚر١ٓ ٚإٌشــــــأ فٟ

 % ٔخبٌخ زٕطخ ٚثّٛاطفبد ٔٛػ١خ ِمجٌٛخ.15ثبلاِىبْ رظ١ٕغ ثغىذ ِٓ ؽس١ٓ زٕطخ دسخخ طفش ِذػُ ثـ 

 القياسي الخطأ±  التقييم درجات متوسطات( 2) جدول

 النوعية عناصر
 التقييم درجة متوسط

R A B C 

 1222±  925 1223±  921 1215±  923 1216±  924 اللون

 1231±  929 1228±  922 1215±  923 1221±  923 المضغ

 1213±  928 1226±  9 1221±  923 1221±  923 والطعم الرائحة

 1222±  824 1221±  827 1218±  829 1215±  9 الشكل انتظام
 

 .CوBوA المعاملات طحين ونماذج R المقارنة لطحين الكيميائية المكونات بعض( 1) ملحق

 النموذج
 نخالة

% 
 بروتين

% 
 رطوبة

% 
 رماد

% 
 الياف

% 
 كلوتين

% 
R 0 10.8 12.20 0.44 - 35 
A 5 11 12.00 0.88 0.68 33 

B 10 11.4 11.60 1.04 1.48 32 

C 15 11.6 1.461 1.16 2.00 29 
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