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Effect flour extraction rates in the chemical characteristics 

and rheological and sensory quality of bread product 
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 انمىرح نخثـــسافي وىعيح 
 

 سانم طانح انرميميد.
 

 

 انخلاطــح
 

, 80% ِٕٚٗ ذمُ اٌحظمٛي ىٍمٝ ؽحم١ٓ سٚ ٔظمة اطمرخلاص 72٘دفد اٌدراطح اٌٝ ِعزفح ذاش١ز ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ)

% تخٍؾ إٌخاٌح ِع اٌطح١ٓ( فٟ اٌرزو١ة اٌى١ّ١اٚٞ ٚاٌظفاخ اٌز٠ٌٛٛظ١ح ٚاٌحظ١ح ٌٍطح١ٓ ٚاٌخثش إٌاذط ِٕٗ  100,  90,  85

 ٚاشز سٌه فٟ اٌّظرٍٙه. 

١ّائٟ ٌٍطح١ٓ حظٛي أخفماع ٚاػمف فمٟ إٌظمثح اٌّ ٠ٛمح ٌٍزؽٛتمح تارذفماا ٔظمثح اطمرخلاص أظٙزخ ٔرائط اٌرزو١ة اٌى١

% فمٟ اٌطحم١ٓ سٚ 10.7ٚأخفمغ ذمدر٠ع١ال ٌرظمً اٌمٝ  72% % فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطمرخلاص  12.4اٌطح١ٓ ح١س تٍغد 

ؽمة ٚاٌمد٘ٓ ذمدر٠ع١ال تارذفماا ٔظمثح % فٟ ح١ٓ ارذفعد إٌظمثح اٌّ ٠ٛمح ٌٍزِماا ٚاٌثمزٚذ١ٓ ٚاٌىٍمٛذ١ٓ اٌز100ٔظثح الاطرخلاص 

% ٚارذفعمد 72% ىٍمٝ اٌرمٛاٌٟ تماٌطح١ٓ سٚ ٔظمثح الاطمرخلاص  0.55 ,  10.57 ,  24.5 ,  1.3الاطمرخلاص فممد تٍغمد 

% ىٍٝ اٌرٛاٌٟ . وّما اظٙمزخ   1.15 , 12.53 , 27.1 ,  4.77اٌٝ   100%ذدر٠ع١ال ٌرظً فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطرخلاص 

شا١ٔممح ٌٍطحمم١ٓ سٚ ٔظممثح  526ُ رلممُ اٌظمممٛؽ ذممدر٠ع١ال تارذفمماا ٔظممثح اطممرخلاص اٌطحمم١ٓ فمممد أخفؼممد ِممٓ إٌرممائط أخفمماع لمم١

% فمٟ حم١ٓ ارذفعمد لم١ُ ارظمح اٌٍمْٛ تارذفماا  100شا١ٔمح ٌٍطحم١ٓ سٚ ٔظمثح الاطمرخلاص   479% ٌرظً اٌمٝ 72الاطرخلاص 

فمٟ اٌطحم١ٓ سٚ ٔظمثح  13.3ٌرظمً لٌمٝ  72%ٌٍطحم١ٓ سٚ ٔظمثح اطمرخلاص  1.22ٔظثح اطمرخلاص اٌطحم١ٓ ح١مس ارذفعمد ِمٓ 

 %.100اطرخلاص 

ٚأظٙزخ ٔرائط فحض اٌفمار٠ٕٛرزا  ارذفماا إٌظمثح اٌّ ٠ٛمح ٌلاِرظماص اٌّمائٟ ٌٍطحم١ٓ تارذفماا ٔظمثح الاطمرخلاص فممد 

% , وّما 100فمٟ اٌطحم١ٓ سٚ ٔظمثح الاطمرخلاص  68.8%% ٌرظً اٌمٝ 72%  ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص 62.1ارذفعد ِٓ 

 4.3 % ١ٌظمً اٌمٝ 72الائك ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطمرخلاص  3ذطٛر اٌعع١ٓ ذدر٠ع١ال تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص ِٓ  اسااا ٚلد

ا ل١ممح ٌٍطحم١ٓ سٚ ٔظمثح اطمرخلاص  8.2% فٟ ح١ٓ أخفغ ٚلد اطرمزار اٌعع١ٕح ِمٓ 100الائك ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص 

 %.100ال١مح ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  2.5% ١ٌظً اٌٝ 72

( أخفاع ل١ُ ظ١ّع اٌظفاخ اٌحظ١ح تاطرصٕاء طمفح إٌفايم١ح  Loafٚأظٙزخ ٔرائط اٌرم١١ُ اٌحظٟ ٌٍخثش اٌّخرثزٞ )اٌٍٛ  

 تارذفاا ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ.
 

Abstract 
 

This study aimed to determine the effect of extraction flour 72%  And  it was obtained with 

flour extraction rates( 80,85,90,%100 ) Mix bran with flour, In chemical composition and 

rheological and sensory qualities of flour and bread resulting from the impact on consumer. 

Showed the results of the chemical composition of the flour to get a clear reduction in the 

percentage of high humidity flour extraction rate reaching 12.4%  in a flour extraction rate of 

72% and decreased gradually to reach 10.7% in the flour with a 100% recovery rate, while the 

percentage of ash and protein, wet glutin and fat gradually increase extraction ratio reached 

respectively ( 0.55, 10.57.24.5,1.3% ) in a flour extraction rate of 72% and increased gradually to 

reach in a flour extraction rate 100%, (1.15 , 12.53 ,27.1,4.77%) respectively . 

The results also showed lower values falling number gradually increase extraction rate of 

flour has fallen of 526 seconds for flour a percentage extraction of 72% to reach to 479 seconds 

for flour a percentage extraction 100% while the increased values of the degree of color high 

extraction rate of flour rose from 1.22 to flour 72% extraction rate of up to 13.3 in the flour with 

a 100% extraction rate 

The results showed farinograph high percentage of water absorption of the high proportion of 

flour extraction increased from 62.1% for the flour with 72% extraction ratio Call to 68.8% in 

the flour with a 100% recovery rate also increased the time evolution of the dough gradually 

increase the proportion of extraction of 3minutes of the flour with 72% extraction ratio of up to 

4.3 minutes for the flour is 100% extraction rate, While the time stability of the dough from the 
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8.2 Exact flour with 72% extraction rate of up to 2.5 minutes for a flour extraction rate 100% 

The results of sensory evaluation showed laboratory for bread (Arum) low values of all 

sensory qualities except recipe bulge high extraction rate of flour. 

 

 انمقذمــــح
اٌثشزٞ ١ّ٘ح فٟ الاطرٙلان فٟ ِطٍع اٌرار٠خ أِٓ اوصز ِحاط١ً اٌحثٛب اٌّشرٚىح فٟ اٌعاٌُ  Wheatذعد اٌحٕطح اٚ اٌمّف 

اٌحٕطح اٌّظرخدِح فٟ طٕاىح اٌخثش ِٕٚرعاخ اٌّخاتش الاخزٜ  ( ِٓ اُ٘ أٛااTriticun aestivum عد حٕطح اٌخثش ) ذ لس, 

ٚ٘ذا ٠عٛا اٌٝ اٌظفاخ اٌز٠ٌٛٛظ١ح اٌرٟ ذّراس تٙا لاِرلاوٙا اٌىٍٛذ١ٓ سٚ اٌمدرج ىٍٝ ذى٠ٛٓ ىع١ٓ لٛٞ ِرّاطه ٌٗ اٌمات١ٍح ىٍٝ 

ذعد ٔٛى١ح اٌحٕطح ظ١دج لس اٌحثٛب الأخزٜ ِمارٔح تأٛاا  الاحرفاظ تغاساخ اٌرخ١ّز ِعط١ا ٌٍّٕرط اٌشىً ٚاٌمٛاَ ٚإٌظعح اٌّزرٛتح

 ٠ٚعد اٌخثش اٌّظدر اٌزئ١ظٟ .( (Dewettinck et.al.2008 ىٕد اىطائٙا رر١ف سٚ حعُ وث١ز ٚسٚ ؽعُ ٚرائحح ِمث١ٌٛٓ 

١ٍِار يخض فٟ اٌعاٌُ  1.8ٌّعظُ يعٛب اٌعاٌُ ٕٚ٘ان اوصز ِٓ  اخ ٚاٌف١را١ِٕاخ ٚاٌّعااٌٍْثزٚذ١ٌٍٕىزت١٘ٛدراخ ِٚظدر شأٛٞ 

, ْ ظٛاج ٚٔٛى١ح اٌخثش إٌّرط ذعرّد ىٍٝ ىدج ىٛاًِ ِٚرغ١زاخ ِصً ٔٛى١ح اٌحٕطح اٌّظرخدِح ٚا تأٛاىٗ اٌّخرٍفح ٠ظرٍٙه اٌخثش

ٔظثح الاطرخلاص , حعُ حث١ثاخ اٌطح١ٓ , ؽز٠مح اٌظٕاىح , اٌّٛاا اٌّظرخدِح ٚظزٚ  اٌرظ١ٕع , ٔٛى١ح اٌطح١ٓ إٌّرط 

 ( .Qarooni 1996ٚالاخرلا  ت١ٓ أٛاىٗ )ٟ ٔٛى١ح اٌطح١ٓ إٌّرط ٘ذٖ اٌعٛاًِ ف ذؤشزٚ ,ف اٌحٕطح ورزؽ١ة ٚذى١١

تشىً وث١ز فٟ اٌم١ّح اٌغذائ١ح ٌٍخثش إٌّرط ٚسٌه ِٓ خلاي ِحرٜٛ اٌخثش ِٓ  Extract rateٚذؤشز ٔظثح الاطرخلاص 

( , فثش٠ااج ٔظثح الاطرخلاص ذشااا Matthews and Workman 1977اٌثزٚذ١ٓ ٚالاِرظاص اٌّائٟ ٌٍطح١ٓ ٚلٛج اٌىٍٛذ١ٓ)

  . (  Ghulam et.al.2010فٟ ح١ٓ ذٕخفغ ٔظثح إٌشا ) ٚاٌف١را١ِٕاخ ٔظة اٌثزٚذ١ٓ ٚالا١ٌا  ٚاٌظىز ٚاٌدْ٘ٛ ٚاٌّعااْ

ِٚزع   Gastrointestinalٚاِزاع اٌعٙاس اٌٙؼّٟ  Cardio-Vascularاْ اِزاع اٌمٍة  لٌٝاٌدراطاخ  أيارخ

ذشااا ىٕد الايخاص اٌذ٠ٓ ٠مطْٕٛ فٟ اٌّدْ اٌىث١زج ٚاٌظٕاى١ح ٚاْ اٌظثة اٌزئ١ظٟ ٌٙذٖ الاِزاع ٠عٛا   Diabetesاٌظىزٞ  

١ا  ٠ٚؤاٞ ٌٌلا  ٠ٚعد اٌخثش اٌذٞ ٠ٕرط ِٓ اٌطح١ٓ ىاٌٟ الاطرخلاص ِظدرا ِّراسال  ,اٌٝ أخفاع ٔظثح الا١ٌا  فٟ رذائُٙ ا١ٌِٟٛ

 .  ( Pomeranz 1977) ذٕاٌٚٗ اٌٝ ِٕع حدٚز ٘ذٖ الاِزاع 

% ٌٚىٓ اسا ارذفعد ٔظثرٙا ىٓ 7وّا ذؤشز إٌخاٌح ٚحعُ حث١ثاخ اٌطح١ٓ فٟ إٌّرط فٟ س٠ااج حعُ اٌخثش إٌّرط حرٝ ٔظثح 

ِمارٔح تاٌخثش إٌّرط ِٓ اٌطح١ٓ الات١غ سٌه ط١ؤاٞ اٌٝ أراض خثش سٚ ٔٛى١ح ر١ز ِزرٛتح ٚطفاخ ر١ز ِمثٌٛح ِٓ لثً اٌّظرٍٙه 

   .(,Haridas and Malini 1991لاص ) ِٕخفغ الاطرخ

ِٓ خلاي ذاش١ز٘ا فٟ ٔظة اٌثزٚذ١ٓ ٚاٌزِاا ٚاٌد٘ٓ ٔظثح الاطرخلاص فٟ ذزو١ة اٌطح١ٓ  ذأش١ز لٌٝ أيارخ اٌدراطاخ 

 ٍخثش إٌّرطٌٗ ِصً الاِرظاص اٌّائٟ ٚشثاذ١ح اٌعع١ٓ ٚذطٛر٘ا وّا ذؤشز فٟ اٌظفاخ اٌحظ١ح ٌ ظفاخ اٌز٠ٌٛٛظ١حٚاٌّعااْ ٚاٌ

(Ghulam et.al.2010, Azizi et.al.2006).  

اٌز٠ٌٛٛظ١ح ٚفٟ ٔٛى١ح اٌخثش  ٗطفاذفٟ ٚإٌّرط  ش١ز ى١ٍّاخ اٌطحٓ فٟ ذزو١ة اٌطح١ٓأِعزفح ذاٌٝ  ٘دفد ٘ذٖ اٌدراطح

  .إٌّرط ٚذاش١ز٘ا فٟ اٌّظرٍٙه
 

  : انمىاد وطرائق انعمم
 

 ومارج انحىطح: -1
وانري ذم انحظىل عهيها مه انشركح انعامح نردارج انحثىب في وزارج اسرخذمد في انذراسح حىطح محهيح طىف اتي غرية 

 انردارج.
 

 ذقذير وسـثح انرطىتـح : -2
 Infrared Moistureتاطرخداَ ١ِشاْ ذمد٠ز اٌزؽٛتح تالأيعح ذحد اٌحّزاء ٌٍحٕطح ذُ ذمد٠ز ٔظثح اٌزؽٛتح

Determination Balance  اٌّعٙش ِٓ يزوحA.N.D.  (1992)ا١ٌاتا١ٔح , ٚلد اذثعد ذع١ٍّاخ اٌد١ًٌ اٌٍّحك تاٌعٙاس ٌظٕح 

 ال١مح . 15ٌّدج  َ  120رزاَ ِٓ اٌع١ٕح ٚذعف١فٙا تدرظح حزارج  5تأخذ 
 

 :  أنمخرثريانطحـه  -3
 24 سض ٌّدج% , ذزود إٌّا 14ح اٌزؽٛتح لٌٝ اٌلاسَ لػافاذٙا لٌٝ خٍطح اٌحٕطح لإ٠ظاي ٔظثاٌّمطز  ذُ حظاب و١ّح اٌّاء

ؽحٕد تاطرعّاي ِطحٕح ِخرثز٠ح ِٓ يزوح تٍٛ٘ز اٌظ٠ٛظز٠ح إٌّشأ ح١س ذُ اٌحظٛي اٌطح١ٓ ح١س تٍغد ٔظثح  .طاىح ٌٍرزؽ١ة

إٌاذعح ِٓ  ِٓ خلاي خٍؾ إٌخاٌح 80 ,85 ,90 ,100,95%ٚذُ ِٓ ٘ذٖ إٌظثح اٌحظٛي ىٍٝ ٔظة اطرخلاص % 72الاطرخلاص 

ٌح١ٓ لظزاء  ّعّدجٓ فٟ ا١ٌٍفٟ أو١اص ِٓ اٌثٌٟٛ أش١ إٌّاسض  , حفظدإٌظةِع اٌطح١ٓ ٌٍٛطٛي ٌٙذٖ  ى١ٍّح اٌطحٓ ٘ذٖ

  .اٌفحٛطاخ اٌلاسِح ى١ٍٙا 
 

 ذقذير وسثح انثروذيه : -4
تاطرخداَ رزاَ ٚاحد ِٓ اٌطح١ٓ   A.A.C.C. 46-12 (1976)ذُ ذمد٠ز ٔظثح اٌثزٚذ١ٓ تاذثاا ؽز٠مح وٍدا١ً٘ اٌٛاراج فٟ 

  ٌٍحظٛي ىٍٝ ٔظثح اٌثزٚذ١ٓ.  5.7ٚػزب ٔظثح إٌرزٚظ١ٓ اٌىٍٟ إٌاذعح تاٌّعاًِ 
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 ذقذير وسثح انرماد :  -5
تدرظح رُ ِٓ اٌطح١ٓ ٚاٌحزق ٚاٌرز١ِد فٟ اٌفزْ  4تٛسْ    A.A.C.C., 08-01 (1976)ذُ ذمد٠ز ٔظثح اٌزِاا وّا ظاء فٟ

 .ٚذزود اٌع١ٕاخ ٌح١ٓ اٌحظٛي ىٍٝ اٌٍْٛ اٌزِااٞ اٌّائً ٌلأت١غ  َ   550 حزارج
 

 ذقذير وسثح انذهه : -6
 A.A.C.C.,70-48لاطرخلاص اٌدْ٘ٛ ِٓ اٌطح١ٓ حظة اٌطز٠مح اٌٛاراج فٟ  Soxhletاطرخدَ ظٙاس اٌظٛوظ١ٍد 

 تاطرخداَ الا٠صز اٌثرزٌٟٚ وّذ٠ة. (1976)
 

 ذقذير وسثح انكهىذيه انرطة : -7
٠د٠ٚال ِٚٓ  ٙارُ ِٓ اٌطح١ٓ ٚرظ10ٍ تأخذٌرمد٠ز اٌىٍٛذ١ٓ اٌزؽة A.A.C.C.,38-10 (1976) فٟ  اٌٛاراج طز٠محاٌأذثعد 

 . اٌىٍٛذ١ٓ اٌعا  ٌرمد٠ز ٌّدج طاىح َ  100ذعف١ف اٌىٍٛذ١ٓ اٌزؽة تدرظح حزارج شُ 
 

 :Falling numberذقذير رقم انسقىط  -8
ذُ ذمد٠ز ٔشاؽ الأٔش٠ّاخ اٌّحٍٍح ٌٍٕشا ِٓ خلاي ذمد٠ز رلُ اٌظمٛؽ ح١س اطرخدَ ظٙاس رلُ اٌظمٛؽ حظة اٌطز٠مح اٌٛاراج فٟ 

A.A.C.C. No.56,81B (1976)رؽٛتح( 14اٌٛسْ اٌّحدا ِٓ اٌطح١ٓ حظة ٔظثح اٌزؽٛتح ف١ٗ)ىٍٝ أطاص  تأخذ .ٚسٌه %

حظة .  َ  20ًِ ِٓ اٌّاء اٌّمطز تدرظح 25اٌحا٠ٚح وً ِٕٙا ىٍٝ ٚاطح تاٌعٙاس اخذ ِىزراْ ِٓ إٌّٛسض ٚٚػعا فٟ الأٔات١ة اٌخ

  .اٌٛلد تاٌصٛأٟ ٌٕشٚي اٌىاتض لٌٝ إٌٙا٠ح 
 

 قياش درخح انهىن:  -9
 Kent-Jones and Martain Colourٚاطرعًّ ظٙاس  Kent-Jones  (1967)ذُ ذمد٠ز ٌْٛ اٌطح١ٓ تاطرخداَ ؽز٠مح 

Grader  .   
 

 فحض انفاريىىغراف :  -10
سٚ  Farinograph  تاطرخداَ ظٙاس AACC. 54-21 (1983)اظزٞ ٘ذا اٌفحض حظة اٌطز٠مح اٌم١اط١ح اٌٛاراج فٟ 

  : رزاَ ٚذُ اٌحظٛي ىٍٝ اٌمزاءاخ ا٢ذ١ح ِٓ ِٕحٕٝ اٌفار٠ٕٛرزا 300اٌحٛع طعح 

 ( Water absorption اِرظاص اٌطح١ٓ ٌٍّاء ) -1

 ( Dough development timeٚلد ٔؼط اٌعع١ٕح )  -2

 (   Stabilityألاطرمزار٠ح )  -3
 

 حض انخثازج :ف -11
ٌرحؼ١ز  A.A.C.C.,10-10 (1976)ؽثما ٌّا ظاء فٟ  Straigh Dough Methodاطرخدِد ؽز٠مح اٌّزحٍح اٌٛاحدج  

ًِ ِاء ِمطز تدرظح 15رُ( ٚذُ لػافح 3رُ ( ظأثا ِع ٔظف و١ّح اٌظىز) 1.5ٔشطد اٌخ١ّزج ) ح١س  (Loaf)اٌٍٛ  لطع اٌخثش

رُ ٍِف ( خٍطا 4.5رُ طىز  ٚ 3رُ ؽح١ٓ 300ٚف١ّا حؼز اٌعع١ٓ تخٍؾ ِىٛٔاخ اٌّرثم١ح )  .الائك  10َ ٚذزود ٌّدج 30حزارج 

ظافا ٌّدج ال١مر١ٓ ٚسٌه تاطرخداَ اٌخلاؽ تعٙاس اٌفار٠ٕٛرزا  ٚأػ١فد اٌخ١ّزج إٌّشطح ٚاٌى١ّح اٌّرثم١ح ِٓ اٌّاء حظة ٔظثح 

شُ ٔمً اٌعع١ٓ لٌٝ اٌّخّز لإظزاء ى١ٍّح اٌرخ١ّز  .اطرّز اٌخٍؾ حرٝ اٌٛطٛي لٌٝ ذّاَ ٔؼط اٌعع١ٓ  .اٌّائٟ ٌٍطح١ٓالاِرظاص 

رُ ٌىً لطعح ٚيىٍد فٟ   150ال١مح , لطع اٌعع١ٓ لٌٝ لطع تٛالع 30ٌّدج  %85-75ٚرؽٛتح ٔظث١ح  َ  30الأٌٚٝ تدرظح حزارج 

 َ  250ال١مح أظز٠د اٌخثاسج تعد٘ا تدرظح حزارج  60 طرخداَ اٌظزٚ  اٌّذوٛرج آٔفا ٌّدجلٛاٌة ل١اط١ح شُ أى١دخ ٌٍرخ١ّز اٌصأٛٞ تا

 .فٟ ٚظٛا ِظدر ٌٍثخار , تعد٘ا تزاخ لٛاٌة اٌٍٛ  ٚٚسٔد , ٚذُ ل١اص اٌحعُ تطز٠مح الإساحح ٌثذٚر اٌظٍعُ 
 

 انرقىيم انحسي:
 

عما ٌٍظمفاخ اٌحظم١ح ٚارظرٙما اٌّحمداج فمٟ اطمرّارج اٌرمم٠ُٛ ذُ اٌرم٠ُٛ اٌحظٟ ٌّٕاسض اٌخثش ) اٌٍٛ  ( ِٓ لثً ىشزج ِم١ِٛٓ ذث

ٚلمد يمٍّد اٌظمفاخ  .اٌّعدج ِٓ لثً اٌشزوح اٌعاِح ٌرعارج اٌحثٛب / اٌّخرثز ٚاٌظ١طزج إٌٛى١ح فمٟ اٌرماظٟ اٌرماتع ٌمٛسارج اٌرعمارج 

ٌٚحظماب  , ( 40( ٚإٌفايم١ح )15أرظماَ ٚٔعِٛمح اٌٍمة ) , (  15اٌزائحمح ٚاٌطعمُ ) , (  15اٌٍْٛ ) , ( 15اٌّخرثزج أرظاَ اٌشىً ) 

ِٓ اٌدرظح اٌى١ٍح حظة اطرّارج اٌرم٠ُٛ فمد 40 ارظح ذعااي حد٘ا الأىٍٝ ٟٚ٘  ٚلىطائٙاإٌفاي١ح اٌرٟ ذّصً ٔظثح اٌحعُ لٌٝ اٌٛسْ 

 .ٌىٟ ٠ؼزب فٟ اٌم١ُ اٌّرحظٍح ى١ٍٙا ِٓ طفح إٌفاي١ح   10اىرّد اٌعاًِ
 

 الإحظائيانرحهيم 
 

,  Completely Randomized Designاٌمطاىاخ اٌعشٛائ١ح اٌىاٍِح ذظ١ُّ حٍٍد ٔرائط اٌرم٠ُٛ اٌحظٟ لحظائ١ال تاطرخداَ 

ٌّمارٔح إٌرائط   %5ىٍٝ ِظرٜٛ احرّاي   Lees significant Deferent (L.S.D)اٌفزق اٌّعٕٛٞ الأطغز وّا اطرخدَ اخرثار 

(Steel and Torrie, 1984) .  
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 انىرائــح وانمىاقشح 
 

الاطرخلاص اٌّخرٍفح  سٚ ٔظةاٌرزو١ة اٌى١ّ١ائٟ ٌٍطح١ٓ ٚظٛا فزٚلاخ ِع٠ٕٛح فٟ  ( 1اٌعدٚي ) ذظٙز إٌرائط اٌّث١ٕح فٟ

فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح  %12.4فمد تٍغد  ح١س حظً أخفاع ٚاػف فٟ إٌظثح اٌّ ٠ٛح ٌٍزؽٛتح تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص

 100فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  10.7%ٚأخفؼد إٌظثح ذدر٠ع١ال تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص ٌرظً اٌٝ  %72الاطرخلاص 

فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح  %0.55فٟ ح١ٓ ارذفعد إٌظثح اٌّ ٠ٛح ٌٍزِاا ذدر٠ع١ال تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص ح١س ارذفعد ِٓ  ,%

٠زظع سٌه اٌٝ ارذفاا ٔظثح اٌمشزج اٌّرثم١ح فٟ ٚ.  100% فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص 1.15% لٌٌٝرظً  72%الاطرخلاص 

  .ارذفاا ٔظثح اٌزِاا فٟ اٌطح١ٓ تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص لٌٝاٌطح١ٓ تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص ِّا ٠ؤاٞ 

تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص فمد تٍغد ٚاٌد٘ٓ   ىٍٛذ١ٓ اٌزؽةارذفاا إٌظثح اٌّ ٠ٛح ٌٍثزٚذ١ٓ ٚاٌ لٌٝوّا أيارخ إٌرائط 

 4.77ٚ 27.1%ٚ 12.53%فٟ ح١ٓ ارذفعد ٌرظً اٌٝ   72%فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص 1.30%ٚ  %24.5ٚ  %10.57

 .ىٍٝ اٌرٛاٌٟ % 100فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  %

س٠ااج ٔظثح اٌزِاا ٚاٌثزٚذ١ٓ ٚاٌد٘ٓ  أيار لٌٝ اٌذٞ(  Ghulam et.al.2010ِا سوزٖ )ِع ِطاتمح ٘ذٖ إٌرائط  ظاءخ ٚلد

ىٕد اراطرٗ ٌرأش١ز ٔٛى١ح اٌطح١ٓ ٚٔظثح الاطرخلاص ىٍٝ (Azizi et.al.2006)  أيارتش٠ااج ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ . وّا 

 حظٛي ارذفاا فٟ ٔظة اٌزِاا ٚاٌثزٚذ١ٓ ٚاٌد٘ٓ فٟ اٌطح١ٓ تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص لٌٝإٌّرط ِٕٗ  الإ٠زأٟٔٛى١ح اٌخثش 

فٟ اٌع١ٕٓ ٚولاّ٘ا ٠رُ  ٚاٌثزٚذ١ٓ فٟ ؽثمح اٌمشزج )الا١ٌزْٚ( ٚارذفاا ٔظثح اٌد٘ٓ ارذفاا ٔظثح اٌزِاا ٚاٌثزٚذ١ٓ لٌٝٚىشٜ سٌه 

أخفاػٙا تأخفاع ٔظثح الاطرخلاص ٚتاٌعىض س٠ااذٙا ىٕد ارذفاا ٔظثح  لٌٝخلاي ى١ٍّاخ اٌطحٓ ٚإٌخً ِّا ٠ؤاٞ  لساٌرٗ

 اطرخلاص اٌطح١ٓ.
 

 اٌرزو١ة اٌى١ّ١ائٟ ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظة الاطرخلاص اٌّخرٍفح( :  1ظدٚي  ) 
 

اٌزؽٛتح ٔظثح الاطرخلاص

% 

اٌزِـــــاا 

% 

اٌثزٚذ١ٓ 

% 

اٌد٘ـــٓ

% 

وٍٛذ١ٓ 

 رؽة %

72 12.4 0.55 10.57 1.30 24.50 

80 12.1 0.63 11.04 1.52 24.82 

85 11.8 0.81 11.25 1.80 25.6 

90 11.4 0.90 11.46 2.16 26.1 

95 10.7 1.15 11.78 2.40 26.7 

100 10.2 1.55 12.53 2.77 27.1 
 

٠ٚعد ِحرٜٛ اٌطح١ٓ ِٓ اٌزِاا ِّٙال فٟ ذحد٠د ارظح اٌطح١ٓ إٌّرط ح١س ٠ثٍغ ِحرٜٛ إٌخاٌح ِٓ اٌزِاا ىشز٠ٓ ِزج 

 .  (Posner 2000)ػعف ِحرٜٛ الأدٚطث١زَ ٚتاٌراٌٟ طرزذفع ٔظثح اٌزِاا فٟ اٌطح١ٓ تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص

ٕ٘ان ىلالح ؽزا٠ح ت١ٓ ٔظثح اٌثزٚذ١ٓ فٟ اٌطح١ٓ ٚٔظثح الاطرخلاص ح١س أخفؼد ٔظثح  أْ (Pedersen 1994)ٚٚظد 

فٟ اٌطح١ٓ  12.7% لٌٝ( 100%)سٚ ٔظثح اطرخلاص   Whole wheat flourفٟ ؽح١ٓ اٌحٕطح اٌىاًِ %14.2اٌثزٚذ١ٓ ِٓ 

 ؽثمح الا١ٌزْٚ ٚاٌع١ٕٓ )اٌغ١ٕاْ تاٌثزٚذ١ٓ( خلاي ى١ٍّاخ اٌطحٓ. لساٌحٚ٘ذا ٔاذط ىٓ  %66سٚ ٔظثح الاطرخلاص 

ٚظٛا فزٚلاخ ِع٠ٕٛح فٟ ل١ُ رلُ اٌظمٛؽ ٚارظح اٌٍْٛ ت١ٓ ّٔاسض اٌطح١ٓ اٌّدرٚطح   (2إٌرائط اٌّث١ٕح فٟ اٌعدٚي ) أظٙزخ

 72%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطرخلاص  شا١ٔح 526ل١ُ رلُ اٌظمٛؽ ؽزا٠ال تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص فمد أخفغ ِٓ  دأخفؼ لس

. فٟ ح١ٓ ارذفعد ارظح اٌٍْٛ ذدر٠ع١ال تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص فمد 100%شا١ٔح ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  497 لٌٝظً ١ٌ

 .100%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  13.30 لٌٌٝرظً  72%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطرخلاص  1.22ارذفعد ِٓ 
 

 ٚارظح اٌٍْٛ ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظة الاطرخلاص اٌّخرٍفح(: ل١ُ رلُ اٌظمٛؽ 2ظدٚي )
 

 ارظح اٌٍْٛ رلُ اٌظمٛؽ )شا١ٔح( ٔظثح الاطرخلاص

72 562 a 1.22 a 

80 552 b 5.26 b 

85 544 c 9.78 c 

90 525 d 11.20 d 

95 513 e 12.11 e 

100 497 f 13.30 f 

Std.Error 0.7698 1.171 
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اٌٝ اْ ٕ٘ان ىلالح ىىظ١ح ت١ٓ ٔظثح  اأيار اْذٍاٌ (Ghulam 2009 ; Azizi 2006)ٚ٘ذٖ إٌرائط ذرفك ِع ِا سوزٖ 

حظٛي أخفاع فٟ ل١ُ رلُ اٌظمٛؽ ٚرلُ اٌرزط١ة تارذفاا ٔظثح اطرخلاص  ااطرخلاص اٌطح١ٓ ٚل١ُ رلُ اٌظمٛؽ فمد ٚظد

  .اٌطح١ٓ

ارظح ٌْٛ اٌطح١ٓ  فٟ اٌٝ اْ ارظح ذٕع١ُ اٌطح١ٓ ٚٔظثح اٌزِاا فٟ اٌطح١ٓ ذؤشز (Holas and Tipdles 1978)ٚلد أيار 

فٟ  ٚتاٌراٌٟ أخفاع ل١ُ اٌٍْٛٔر١عح أعىاص اٌؼٛء ى١ٍٙا ارظح اٌرٕع١ُ اٌعا١ٌح ىٍٝ س٠ااج ارظح ت١اع اٌطح١ٓ  ذعًّ إٌاذط ح١س

ارذفاا فٟ ارظح ٌْٛ اٌطح١ٓ تش٠ااج ٔظثح   (Azizi 2006)وّا ٚظد  ح١ٓ ذؤشز ٔظثح اٌزِاا ؽزا٠ال فٟ ل١ُ اٌٍْٛ ٌٍطح١ٓ.

  الاطرخلاص ٚ٘ذا ٠زظع اٌٝ ارذفاا ٔظثح اٌمشزج )ؽثمح الا١ٌزْٚ( فٟ اٌطح١ٓ تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص.
 

 فحض انفاريىىغراف:
 

تٛاططح ٘ذا اٌفحض اٌحظٛي ىٍٝ تعغ اٌّؤيزاخ اٌرٟ ذخض ٔٛى١ح اٌطح١ٓ ح١س ٠عطٟ اٌفحض ِعٍِٛاخ ظ١د ىٓ ٠ّىٓ 

ذظ١ٍؾ لٛج ِع١ٕح ى١ٍٙا ااخً  أشٕاءيثىح اٌىٍٛذ١ٓ ٚٔؼعٙا ٚاطرمزار٘ا ٚذّشلٙا  ٚذى٠ٛٓاٌطح١ٓ  لٌٝاٌّاء  لػافحطٍٛن اٌعع١ٕح تعد 

٠ّىٓ اٌرعز  ىٍٝ ِعظُ اٌظفاخ اٌز٠ٌٛٛظ١ح  ِٓ خلاي ِخطؾ اٌفار٠ٕٛوزاَ إٌاذط ىٓ ٘ذٖ اٌرغ١زاخ, ٚظٙاس اٌفار٠ٕٛرزا 

إٌرائط  أُ٘ٚاٌرٟ ذعد ِٓ  Water absorptionٌٍعع١ٓ ٚتاٌراٌٟ ِعزفح ٔٛى١ح اٌطح١ٓ اٌّظرعًّ ِٓ ح١س لات١ٍرٗ لاِرظاص اٌّاء 

ٌّاء اٌّّرض اٌّرحظً ى١ٍٙا ِٓ اٌفار٠ٕٛرزا  ٌّا ٌٙا ِٓ ىلالح ِع و١ّح ٚٔٛى١ح اٌثزٚذ١ٓ فٟ اٌطح١ٓ ٚاٌرٟ ذؤشز فٟ و١ّح ا

((Hoseney 1985. 

( ٔرائط فحض اٌفار٠ٕٛرزا  ٌّٕاسض اٌطح١ٓ اٌّدرٚطح ساخ ٔظة الاطرخلاص اٌّخرٍفح ٠ٚظٙز ِٓ اٌعدٚي ٠3ث١ٓ اٌعدٚي )

إٌظثح اٌّ ٠ٛح ٌلاِرظاص فٟ ارذفاا ٚظٛا فزٚلاخ ِع٠ٕٛح ت١ٓ ّٔاسض اٌطح١ٓ اٌّدرٚطح فٟ خاط١ح الاِرظاص اٌّائٟ اس حظً 

ٚارذفعد ذدر٠ع١ال ٌرظً فٟ  %72فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص   62.1%ِع ارذفاا ٔظثح الاطرخلاص فمد تٍغد  اٌّائٟ ؽزا٠ال 

 . % 68.6لٌٝ %100اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطرخلاص

اٌّاء  لػافحائك ِٓ دلٚ٘ٛ اٌٛلد تاٌٚلد ذطٛر اٌعع١ٕح ) ٚظٛا فزٚلاخ ِع٠ٕٛح ت١ٓ ّٔاسض اٌطح١ٓ فٟ وّا ٠ظٙز ِٓ اٌعدٚي

ذدر٠ع١ال ارذفع  اس( ٚحدج تزاتٕدر 500ٚحرٝ ٚطٛي اٌعع١ٕح اٌٝ اٌمٛاَ اٌّطٍٛب ىٕد أىٍٝ ٔمطح فٟ ِٕحٕٝ اٌفار٠ٕٛوزاَ ىٕد خؾ  

ٚارذفع ذدر٠ع١ال ١ٌظً فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح  72%الائك ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  3.0تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص ا٠ؼال فمد تٍغ 

 ِٓ ِلاِظح إٌّحٕٝ ٌخؾ  دل١محٚ٘ٛ اٌٛلد تاٌ)  Dough stabilityفرزج اطرمزار اٌعع١ٕحأِا ال١مح .  4.3 لٌٝ 100%الاطرخلاص 

ٚحدج تزاتٕدر ٚحرٝ ِغاارج إٌّحٕٝ ٌٙذا اٌخؾ ٚ٘ذٖ اٌم١ّح ذدي ىٍٝ ِدٜ شثاذ١ح اٌعع١ٓ ذحد ظزٚ  اٌخٍؾ اٌّخرٍفح( فمد 500

ٚأخفؼد ذدر٠ع١ال  72%ال١مح ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  8.2ؼد ِٓ ذدر٠ع١ال تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص ح١س أخفأخفؼد 

 ال١مح .2.5   لٌٝ 100%ٌرظً فٟ اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح الاطرخلاص 
 

 ٌٍطح١ٓ(  : ٔرائط فحض اٌفار٠ٕٛرزا  3اٌعدٚي )
 

 فرزج الاطرمزار )ال١مح( ٚلد ذطٛر اٌعع١ٕح )ال١مح( الاِرظاص اٌّائٟ % ٔظثح الاطرخلاص

72 62.1 a 3.0 a 8.2 a 

80 62.4 a 3.5 b 7.2 b 

85 63.7 b 3.8 c c 6.3 

90 65.8 c 3.9 c 4.0 d 

95 67.3 d 4.1 d 2.7 e 

100 68.6 e 4.3 d 2.5 f 

Std.Error 0.1443 0.10 8.165 

 

تاْ ٕ٘ان ىلالح ؽزا٠ح ت١ٓ ٔظثح الاِرظاص اٌّائٟ ٚٔظثح اٌثزٚذ١ٓ فٟ  ((Azizi 2006٘ذٖ إٌرائط ِع ِاسوزٖ ٚذرفك 

حظٛي ارذفاا فٟ إٌظثح اٌّ ٠ٛح ٌلاِرظاص اٌّائٟ ٚحظٛي أخفاع فٟ ٚلد شثاذ١ح  لٌٝ (Ghulam 2009)وّا أيار ,اٌطح١ٓ 

سٚ لات١ٍح ظ١دج ىٍٝ اِرظاص , ٠ٚفؼً اْ ٠ىْٛ اٌطح١ٓ اٌّظرخدَ  فٟ طٕاىح اٌخثش اٌعع١ٕح تارذفاا ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ

 اٌّاء ح١س ذشااا رٍح الأراض ِٓ اٌعع١ٓ ٚاٌخثش ٔظث١ال.

( اٌذٞ أيار اٌٝ س٠ااج ٚلد ذطٛر اٌعع١ٕح ٚأخفاع فرزج اطرمزار٘ا تش٠ااج Ghulam et.al.2010وّا ذرفك إٌرائط ِع ) 

ٛذ١ٓ فٟ اٌطح١ٓ ىٍٝ اٌراش١ز فٟ ٚلد إٌؼط ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ , وّا ذظاُ٘ اٌعٛاًِ اٌٛراش١ح ٚٔظثح اٌثزٚذ١ٓ ٚاٌىٍ

 . (Hoseney 1985)ٚالاطرمزار ٌٍعع١ٕح 
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 .( إٌّرط ِٓ اٌطح١ٓ تٕظة الاطرخلاص اٌّخرٍفح  Loaf( ٔرائط اٌرم١١ُ اٌحظٟ ٌٍخثش اٌّخرثزٞ )اٌٍٛ  ٠4ث١ٓ اٌعدٚي )

٠ظٙز ِٓ إٌرائط اٌخاطح ٚ ١ع اٌظفاخ اٌحظ١ح ,فٟ ظّ (p<0.05)أظٙزخ إٌرائط ٚظٛا فزٚق ساخ الاٌح ِع٠ٕٛح ىٍٝ ِظرٜٛ 

%( فٟ ح١ٓ اخرٍفد ِع٠ٕٛا ىٓ تالٟ 72,80,85ىدَ ٚظٛا فزٚلاخ ِع٠ٕٛح ت١ٓ اٌطح١ٓ سٚ ٔظة الاطرخلاص )تأرظاَ اٌشىً 

ّح  حظٛي أخفاع ذدر٠عٟ فٟ اٌم١ُ اٌّرحظً ى١ٍٙا ٌٙذٖ اٌظفح تارذفاا ٔظثح الاطرخلاص فمد أخفؼد اٌم١إٌّاسض , ٠ٚظٙز 

ظٙزخ فزٚلاخ . 100ٚ%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  10.3 لٌٌٝرظً  %72ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  12.8ذدر٠ع١ال ِٓ 

ٚإٌفاي١ح ٚاٌرمثً اٌعاَ اس حدز أخفاع ذدر٠عٟ فٟ اٌم١ُ  ٚأرظاَ ٔظعح اٌٍة ٚاٌطعُ ٚاٌزائححِع٠ٕٛح ت١ٓ إٌّاسض فٟ طفح اٌٍْٛ 

 ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص   13.5 ,12.8 ,13.1ِع ارذفاا ٔظثح الاطرخلاص فمد أخفؼد اٌم١ُ ِٓ  ىىظ١ال ٚذٕاطة الأخفاع 

 

أِا تإٌظثح لٌٝ طفح إٌفاي١ح ٟٚ٘ ٔاذعح  ىٍٝ اٌرٛاٌٟ. 100%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  6.4 ,7.8 ,7.3 لٌٌٝرظً  %72

 25.7ِٓ لظّح اٌحعُ ىٍٝ اٌٛسْ فمد ارذفعد اٌم١ُ اٌّرحظً ى١ٍٙا ذدر٠ع١ال تارذفاا ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ فمد ارذفعد اٌم١ُ ِٓ 

اذٗ ٚ٘ذا ٠زظع لٌٝ ارذفاا اٌحعُ ٚس٠ا 100%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص  36ٌرظً لٌٝ   72%ٌٍطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص 

 تارذفاا ٔظثح اطرخلاص اٌطح١ٓ ِّا ٠ؤاٞ تدٚرٖ لٌٝ س٠ااج إٌفاي١ح تش٠ااج ٔظثح الاطرخلاص.

ٚأخفؼد  77.9تٍغد  اسىٍٝ أىٍٝ ارظاخ اٌرمثً اٌعاَ  72%٠لاحع ِٓ اٌعدٚي حظٛي اٌطح١ٓ سٚ ٔظثح اطرخلاص 

 %.100ارذفاا ٔظثح الاطرخلاص لٌٝ  ىٕد 65.8 لٌٝارظاخ اٌرمثً 

 

 )اٌٍٛ ( إٌّرط ِٓ اٌطح١ٓ تٕظة الاطرخلاص اٌّخرٍفح أٌّخرثزٞٔرائط اٌرم١١ُ اٌحظٟ ٌٍخثش ( : 4اٌعدٚي )
 

ٔظثح 

 الاطرخلاص

 أرظاَ اٌشىً

(15) 

اٌٍــْٛ            

(15) 

أرظاَ ٔظعح اٌٍة 

(15) 

 اٌزائحح ٚاٌطعُ

(15) 

١ح ــإٌفاي

(40) 

اٌّعّٛا                   

 100ٌعاَ(ا اٌرمثً)

72 a 12.8* 13.5 a 12.8 a 13.1 a 25.7 a 77.9 a 

80 12.4 a 12,6 b 12.1 b 12.0 b 26.8 b 75.9 b 

85 11.8 a 10.5 c 11.1 c 10.5 c 27,6 c 71.5 c 

90 11.2 c 9.0 d 10.0 d 9.1 d 31.3 d 70.6 d 

95 10.6 d 7.1 e 9.2 e 8.3 e 32.4 e 67.6 e 

100 10.3 e 6.4 f 7.8 f 7.3 f 36 f 65.8 f 

Std. Error 0.4499 0.1729 0.1633 0.1713 8.107 0.4884 
 

  ُ٠ّصً ِعدي ىٕاطز إٌٛى١ح ٌعشزج ِم١ّ١ٓفٟ اٌعدٚي  وً رل 

 (p<0.05)ٚظٛا فزٚلاخ ِع٠ٕٛح ىٕد ِظرٜٛ احرّا١ٌح ىدَ  لٌٝاٌّرشاتٙح ذش١ز  الأحز ** 
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