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 السلخص:
%( مؽ دقيق 00% و05%، 00%، 5%، 0أجخيت ىحه الجراسة عمى دقيق القسح السخمؾط بتخكيدات مختمفة )     

تؾى التخمذ. وتؼ تقجيخ التخكيب الكيسيائي خميط الجقيق. أدت إضافة دقيق التخمذ إلى دقيق القسح إلى زيادة مح
الألياف والخماد والبخوتيؽ والجىؾن، بيشسا انخفزت ندبة الخطؾبة والكخبؾىيجرات. أعيخت الجراسة انخفاض ندبة كل 
مؽ الجمؾتيؽ الخطب والجمؾتيؽ الجاف. كسا أعيخت الشتائج أن زيادة ندبة دقيق التخمذ أدى إلى انخفاض حجؼ 

إضافة صسغ الدانثان إلى زيادة حجؼ الخغيف وارتفاعو،  الخغيف وارتفاعو قبل إضافة صسغ الدانثان، بيشسا أدت
ارتبظت إضافة صسغ الدانثان بذكل إيجابي مع ارتفاع الخغيف، كان الفخق في الحجؼ والارتفاع عشج مدتؾيات مختمفة 

ؾعي بديادة مدتؾى (، انخفض وزن الخبد والحجؼ الشP<0.05مؽ التخمذ كانت الفخوق معشؾية عشج مدتؾى احتسال )
دت إضافة صسغ الدانثان إلى زيادة الحجؼ الشؾعي، أدت إضافة ندب مختمفة مؽ التخمذ إلى أتخمذ، بيشسا ال

انخفاض رقؼ التخسيب وانخفاض في درجات التقييؼ الحدي الستعمقة بمؾن الخبد وطعسو ورائحتو ونكيتو والقبؾل العام، 
 يؼ الحدي.في حيؽ أدت إضافة صسغ الدانثان إلى زيادة معغؼ درجات التقي

 .القسح، التخمذ، صسغ الدنثان، الخبد، حجؼ الخغيف و الخيؾلؾجي: الكلسات السفتاحية

 :السقدمة
 تحتؾي (، Leguminosae) البقؾلية العائمة تحت ويقع  Lupinus الجشذ يتبع Lupinus albus التخمذ     
 كخبؾىيجرات، %70ى عم تحتؾي  ياأن كسا%، 74 -% 33 بيؽ ما تتخاوح بخوتيؽ كسية ىعم الأبيض التخمذ بحور

 ندبة ىعم تحتؾي  الأبيض التخمذ بحور(. Chapleau and Lamballerie, 2003) ليافأ %5.5و رماد  3%
 مؽ مشخفزة وكسية اللايديؽ مؽ عالية كسية عمى التخمذ بخوتيشات تحتؾي ، الأساسية الأميشية الأحساض مؽ عالية

 عالية ندب عمى بيضالأ التخمذ يحتؾي  كسا(، Dervas et al., 1999) الكبخيت عمى السحتؾية الأميشية الأحساض
 الأحساض ندبة ارتفاع بدبب(. Sujak et al., 2006) الرفخاء التخمذ بأصشاف مقارنة وتيخوزيؽ الميؾسؽ مؽ

 ذو رغيف أنتاج لىإ ذلػ  دىأ كثيخة، دراسات في لمخبد مزافة كسادة اختياره تؼ لحا التخمذ دقيق في الأميشية
  .السدتيمكيؽ مؽ ٪ 80 لىإ قبؾليا ندبة ارتفاع إلى أدى مسا القسح، دقيق مؽ السرشع الخبد مؽ أقل صلابة
 ممحؾظ بذكل تحدشت قج تخمذ دقيق اليو السزاف القسح دقيق لخبد الغحائية السكؾنات أن أخخى  دراسات أعيخت

 بجقيق القسح دقيق استبجال أن الجراسات تبيش(. López and Goldne, 2015) الحدية و الكيسيائية الرفات في
 الخمط زمؽ نخفاضا لىإ أدى كسا القسح، لخبد الغحائية والألياف البخوتيؽ محتؾيات مؽ كبيخ بذكل حدؽ التخمذ

ووجج  (،Pollard et al., 2002) مخضية جؾدة ذو خبد نتاجإ و ممحؾظ بذكل لمخمط العجيؽ مقاومة وزيادة
(Dervas et al., 1999) الأحساض محتؾى  زيادة وكحلػ البخوتيؽ محتؾى  زيادة ىإل أدت التخمذ دقيق إضافة نأ 

بجقيق القسح لجقيق جدئي استبجال تأثيخ معخفة إلى الجراسة ىحه تيجف. اللايديؽ الأميشي الحسض خاصة الأميشية

 



 

 

 

 
 والحدية الفيديائية الرفات عمى ،(وقسح تخمذ) الخميط لجقيق الكيسيائية الرفات عمى الدنثان صسغ وإضافة التخمذ

 .التخمذ دقيق و القسح دقيق خميط مؽ السرشع لمخبد
 :السهاد و الطرق 

 ,A.A.C.Cحدب طخيقة  البخوتيؽ والجمؾتيؽ( الجىؽ، قجرت الرفات الكيسيائية )الخطؾبة، الخماد، الألياف، -0

2000)  .( 

 .((A.A.C.C, 2000 دب طخيقةح اختبار زلشي لمتخسيب  باستخجامقجرت قيسة التخسيب  -0
   (A.A.C.C, 2000).  حدب طخيقة قجرت الرفات الفيديائية لمخبد)الارتفاع، الحجؼ، الحجؼ الشؾعي والؾزن( -3
  .محكؼ 00مؽ عذخ درجات لعجد  قيست الرفات الحدية ) المؾن، الظعؼ، الخائحة ، القؾام و القبؾل العام( -7

 :الترسيم الاحرائي
 ندبة الرسغ :ندبة التخمذ والثاني :عمى أساس تجخبة كاممة العذؾائية مؽ عامميؽ ىسا: الأولصسست التجخبة 

عشج  LSD( واستخجم اختبار SPSS Statistics program Ver.2.0)استخجام بخنامج  بأستعسال ثلاث مكخرات
 .0.05مدتؾى أحتسال 

 .دقيق جخام 300ساس أضافة مكؾنات العجيشة عمى إ(  يؾضح  ندبة 0ججول )

 
 :الشتائج والسشاقذة

 :التحليل التقريبي الكيسيائي
( يؾضح التخكيب التقخيبي الكيسيائي لكل مؽ دقيق القسح ودقيق التخمذ وخميط الاثشيؽ، كانت الخطؾبة 0) ججول

%، يتزح مؽ الججول انخفاض ندبة الخطؾبة بديادة ندبة التخمذ، 0.3..% ولجقيق التخمذ 00.33لجقيق القسح 
أتزح وجؾد  0.05احتسال  ى عشج مدتؾ    Lsdلال التحميل الاحرائي وباستعسال اختبار عدل الستؾسظاتمؽ خ

فخوق معشؾيو بيؽ رطؾبة دقيق القسح )الذاىج( مع جسيع الخمظات بيشسا تؾجج فخوق معشؾيو بيؽ دقيق التخمذ مع 
ن ندبة أوالمحان وججا  (Alomri & Abdul Hussian, 2013) جسيع الخمظات، ىحه الشتيجة مظابق لسا وججه

ما ندبة الكخبؾىيجرات في دقيق القسح ودقيق التخمذ أ%. 4.0% ولجقيق التخمذ 00.0كانت الخطؾبة لجقيق القسح 

 



 

 

 

 
ن العلاقة أي أدبة الكخبؾىيجرات بإضافة التخمذ التؾالي، كسا يتزح انخفاض ن ى% عم37.30% و47.77كانت 

عشج مدتؾى احتسال  ائي اتزح وجؾد فخوق معشؾيو بيؽ تخكيدات التخمذ السزافةعكدية، مؽ خلال التحميل الإحر
يؽ والجىؽ والخماد والمحان وججا ان التخمذ غشي بالبخوت (Al-Hamdani, 2017) ، ىحا يتفق مع دراسة0.05

في دقيق  بخوتيؽارتفعت ندبة ال ارتفاع ىحه السخكبات في خميط القسح والتخمذ، ىلإدت أضافة التخمذ إوالالياف وأن 
مؽ خلال  %،33.07% ولمتخمذ00.77الخميط بديادة ندبة التخمذ، حيث كانت ندبة البخوتيؽ لجقيق القسح 

حلال دقيق التخمذ الغشي إ ىلإىحا يخجع  ضافات السختمفة،فخوق معشؾيو بيؽ الإوجؾد حرائي أتزح التحميل الإ
ن التخمذ أالحي وجج  (Maghaydah et al., 2013) ائجبالبخوتيؽ محل دقيق القسح وىحه الشتائج تتظابق مع نت

لى دقيق إضافة دقيق التخمذ إن أحيث وججوا  (Plustea et al., 2022) %بخوتيؽ، كسا اتفقت مع33.30يحتؾي 
 لى زيادة ندبة البخوتيؽ في دقيق الخميط. إدت أالقسح 

% لجقيق التخمذ، 7.04% لجقيق القسح و0.05ندبة الجىؽ في كل مؽ دقيق القسح ودقيق التخمذ والخميط كانت 
ندبة الجىؽ كانت علاقة طخديو مؾجبو أي كمسا زادت ندبة لى دقيق القسح مع إالتخمذ دقيق ضافة إالعلاقة بيؽ 

 ,.Plustea et al., 2022; Sujak et al) التخمذ كمسا ارتفعت ندبة الجىؽ، وىحه الشتيجة مذابية لشتائج كل مؽ

( أن 0مذ. كسا يؾضح ججول)ضافة دقيق التخ إالخميط ازادت كمسا زادت  ندبة الجىؽ فيبأن  واحيث وجج (2006
% 00.30% ولجقيق التخمذ فقط 0.70لياف ارتفعت بديادة ندبة التخمذ، حيث كانت لمذاىج)دقيق القسح( ندبة الأ

ت ندبة ارتفع لياف،أ% 00.5أن دقيق التخمذ يحتؾى  اوجج انحمال (Al-Hamdani, 2017) ىحا مقارب لشتائج
-Al) لياف في دقيق الخميط بديادة ندبة التخمذ وكانت جسيع الفخوق معشؾية، ىحه الشتائج مظابقة مع نتائج الأ

Hamdani, 2017)نتاج رغيف خبد غشي بالألياف والحي لو قجرة مدػ الساء إ ى. ىحا يذجع عمWHC. 
% عمي التؾالي، ارتفعت ندبة 3.00% و0.55 ( يؾضح ندبة الخماد في دقيق القسح ودقيق التخمذ كانت0ججول)

 %0،5،00،05،00،000) لجسيع الخمظات Lsdبكيسة  السقارنة الخماد في الخميط بديادة ندبة التخمذ ومؽ خلال
% تخمذ فأنو 5لجسيع السعاملات باستثشاء الذاىج و  0.05تخمذ( أتزح وجؾد فخوق معشؾيو عشج مدتؾي احتسال 

يو، ىحه الديادة ىي نتيجة لاستبجال التخمذ الغشي بالسعادن الى دقيق القسح، ىحه الشتيجة لا يؾجج بيشيا فخوق معشؾ 
%، كسا تتفق مع 0.57ن ندبة الخماد في دقيق القسح أالمحان وججا  (Bilgicl & Levent, 2014) مذابو لشتائج
 % معادن.3.00ؾي عمى يحت% 000دقيق  التخمذ ن أ واوجج  يؽالح (Maghaydah et al., 2013) نتائج دراسة

 ندبة الجلهتين ورقم الترسيب: ىضافة الترمس علإتأثير 
انخفاض ندبو الجمؾتيؽ الخطب والجاف في جسيع السعاملات كسا ىؾ مؾضح بالججول  ىلإضافو دقيق التخمذ إدت أ
r( وكانت العلاقة عكدية حيث كانت قيسة )3)

2
قيسة  ما الجمؾتيؽ الجاف فكانتألمجمؾتيؽ الخطب  (0.95=

r
2
اتزح وجؾد فخوق  0.05احتسال ى عشج مدتؾ  Lsdمؽ خلال استخجام اختبار عدل الستؾسظات (،  (0.93=

حيث وجج انخفاض في مخونة  (Correia et al., 2015) السعاملات، ىحه الشتيجة متظابقة مع دراسة معشؾيو بيؽ كل  
رقؼ التخسيب ىؾ دليل  يؽ بديادة ندبة التخمذ.لى انخفاض ندبة الجمؾتإبديادة ندبة التخمذ ورجع الدبب  العجيؽ

يتزح مؽ الججول  يدوبخوبيل.كحؾل الأتتخسب عشج خمظيا بحامض اللاكتيػ و  يالتو  عمى وجؾد بخوتيشات الجمؾتيؽ
اض في رقؼ لى انخفإدت أ%( 00و 05، 00، 5، 0لى دقيق القسح بسدتؾيات )إالتخمذ دقيق ضافة إ( عشج 3)

 



 

 

 

 
مل(، ىحه الشتيجة  03.3% )00ضافة التخمذ إمل( وأقل قيسة عشج  07.3قيسة لمذاىج ) ىأعم نتالتخسيب، حيث كا

ويخجع ىحا ضافة التخمذ إرقؼ التخسيب عشج  الحيؽ وججوا انخفاضو  (Hruskova et al., 2009) تتفق مع دراسة
 الانخفاض لقمة بخوتيشات الجمؾتيؽ في التخمذ.

 .لقسح نؾع الرفؾة( التحميل التقخيبي لجقيق ا0ججول)

  
 0.05احتسال ى تؾجج بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾ الحخوف الستذابية في العسؾد لا   

 
 .مى ندبة الجمؾتيؽ الخطب والجاف و رقؼ التخسيبعة دقيق التخمذ ضافإ( تأثيخ 3ججول )

 
 0.05احتسال ى تؾجج بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾ الحخوف الستذابية في العسؾد لا 

 :ختبارات جهدة الخبزر إضافة الترمس علي اتأثي
دقيق القسح عمى حجؼ وارتفاع  ووزن الخغيف، أتزح  دقيق التخمذ إلىضافة الدنثان و ( يؾضح تأثيخ إ7الججول )

نتائج مدجمة لكيسة الحجؼ في دقيق القسح  يادة ندبة دقيق التخمذ حيث كانت أعمىانخفاض حجؼ وارتفاع الخغيف بد 

 



 

 

 

 
مذ، بيشسا ارتفاع الخغيف كان % دقيق تخ 00ضافة عشج إ 3سؼ 1002.6قل قيسةأو  3سؼ 1198.3ىي )الذاىج(

 05، 00، 5سؼ لكل مؽ  5.0و   5.4، 5.7، 0.0لى انخفض بديادة إضافة دقيق التخمذ إسؼ لمذاىج و 0.0
لشدبة جمؾتيؽ  حلال التخمذ مكان دقيق القسح حيث حجث تخفيفحا يخجع إلى إى% دقيق تخمذ عمى التؾالي، 00و

حيث وجج عشج  (Correia et al., 2015; Plustea et al., 2022) القسح، وىحه الشتيجة مذابية لشتائج  دراسة
زيادة  ىلإ لى دقيق الخميطإ ضافة صسغ الدنثانإبيشسا أدت ض حجؼ و ارتفاع الخغيف. انخف %00كثخ مؽ إضافة أ

% صسغ 0ضافة إث وصل الارتفاع عشج حي ذبكة الجمؾتشية.الارتفاع لجسيع السعاملات وىحا بدبب تحدؽ الفي 
 سؼ، كحلػ حجث مع جسيع السدتؾيات. 4.0 ىلإلى دقيق القسح إالدنثان 

عشج مدتؾى  Lsd باستخجامحرائي اتزح وجؾد فخوق معشؾيو بيؽ معغؼ السعاملات وذلػ مؽ خلال التحميل الإ
لى إ تدأضافة صسغ الدنثان إن أالحيؽ وججوا  (Shittuet al., 2009) ، ىحه الشتيجة مذابية لشتائج0.05احتسال 

حافغت  التيتكؾنت بفعل صسغ الدنثان و  يلى الذبكة التإعدى ذلػ يارتفاع الخغيف وزيادة الحجؼ لخبد الكدافا و 
%( إلى دقيق 0و  0.45، 0.5، 0) ضافة تخكيدات مختمفة مؽ صسغ الدنثانعشج إ عمى الغاز الشاتج مؽ التخسخ

 والتي بعاد مؽ صسغ الدنثانالأ ضافة شبكة ثلاثيةوزن الخغيف، ىحا يخجع إلى إلى زيادة ارتفاع وحجؼ و أدت إالخميط 
الغاز الشاتج مؽ عسمية التخسخ مسا سسح لمخغيف بالانتفاخ،  والتي حافغت عمى تقؾية الذبكة الجمؾتيشية أدت إلى

أفزل نتيجة خوق معشؾيو بيؽ معغؼ السعاملات، ، أتزح وجؾد ف0.05احتسال  عشج مدتؾى  Lsdباستعسال اختبار 
 % زنثان.0.0% و0.45% و0.5% مع 00ضافة كانت عشج إ

 
 ضافة دقيق التخمذ و صسغ الدنثان عمى حجؼ و ارتفاع خبد القسح( تأثيخ إ0شكل )

 



 

 

 

 
 الخلاصة والتهصيات:

لشاحية التغحوية وغشي بالبخوتيشات والخماد أشارت نتائج ىحه الجراسة إلى أنو مؽ السسكؽ إنتاج خبد صحي وكافٍ مؽ ا
٪ مؽ دقيق التخمذ دون التأثيخ عمى 00والجىؾن والألياف عؽ طخيق استبجال دقيق القسح بسدتؾى يرل إلى 

 الخرائص الحدية. 
ضافة دقيق التخمذ إ%، لؾحع عشج 00ضافة إبد ورائحتو عشج مدتؾى لؼ تؤثخ إضافة دقيق التخمذ عمى نكية الخ

 نة لؾن الخغيف وذلػ بدبب انخفاض ندبة الكخبؾىيجرات. تقل دكا
ضافة إلحدية وحجؼ وارتفاع الخغيف، لكؽ لى انخفاض الخؾاص اإ% أدت 00فة دقيق التخمذ أكثخ مؽ ضاإما أ 

ضافة إدت أزيادة حجؼ وارتفاع الخغيف. كسا  لىإدت أيط لى دقيق الخمإ% 0% و0.45صسغ الدنثان بتخكيدات 
 تحديؽ الرفات الخيؾلؾجية لمعجيشة وذلػ عؽ طخيق دعؼ الذبكة الجمؾتيشية.  لىإصسغ الدنثان 

بحور التخمذ أحج مرادر البخوتيؽ البجيمة الؾاعجة لمسكسلات الغحائية والتحديؽ التكشؾلؾجي للأطعسة التقميجية، يسكؽ 
صي باستخجام التخمذ كسرجر غشي لسجسؾعة متشؾعة مؽ السشتجات الغحائية، بالتالي نؾ  أن تمعب دورًا ميسًا كسرجر

جيج لخفع الكيسة الغحائية لسشتجات السخابد والسعجشات بدبب تخكيبتو الغحائية وفؾائجه الرحية لبخامج الحسية والتغحية 
 السشاسبة للأشخاص الحيؽ يحتاجؾن إلى السديج مؽ البخوتيؽ.
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Effect of lupine flour incorporation on rheological, chemical, physical 

and sensory properties of wheat flour bread 

Abstract: 

     The study was carried out using wheat flour mixed with different concentrations 

(0%, 5%, 10%, 15% & 20%) of lupine flour. The chemical composition of the flour 

mixture was measured. The addition of lupine flour to wheat flour increased fibre, ash, 

protein, and fat content, while decreased the moisture and carbohydrate content. Studies 

have shown a decrease in the proportion of both wet gluten and dry gluten.  The results 

showed that increasing the proportion of lupine flour decreased the loaf volume and 

loaf height without adding xanthan gum, while adding xanthan gum increased loaf 

volume and loaf height, and the addition of xanthan gum was positively correlated with 

loaf height, the difference in volume and height of different lupine levels was 

significantly different (P<0.05), the bread weight decreased with the increase of lupine 

level, the specific volume decreased with the increase of lupine level, and the addition 

of xanthan gum increased of the specific volume, adding different percentages of lupine 

resulted in lower sedimentation values. The addition of lupine to wheat flour resulted in 

a decrease in sensory scores related to bread colour, taste, aroma, flavour, and overall 

acceptability, whereas the addition of xanthan gum increased sensory scores. 
Keywords: Wheat, lupin flour, xanthan gum, bread , loaf volume , rheology. 

 

 

 

 

 

 


