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 :المدتخلص
أجخيت ىحه الجراسة لتقجيخ بعض الخرائص الكيسيائية، الفيديائية والحدية لمخبد السشتج عؽ طخيق خمط دقيق      

%(. الخرائص 20و  15، 10، 5، 0%( مع ندب مختمفة مؽ دقيق المؾبيا )85القسح العالي الاستخلاص )
الحجؼ، الرلابة الخرائص الفيديائية الستسثمة في  الكيسيائية الخطؾبة، البخوتيؽ، الجىؽ، الكخبؾىيجرات والألياف وكحلػ

في الخبد السشتج. الخرائص الحدية التي تشاولتيا الجراسة الحالية تسثمث في المؾن، الشكية، طخاوة  اوالمؾن تؼ تقجيخى
ؾبيا قابمو زيادة المب، تفتت المب، الظعؼ والقبؾل العام. أىؼ نتائج الجراسة أشارت إلى أن زيادة ندبة الاستبجال بجقيق الم

طخدية في كل مؽ ندبة البخوتيؽ وندبة الألياف الغحائية، بيشسا عمى مدتؾى العشاصخ الكيسيائية الأخخى لؼ تكؽ 
بجقيق المؾبيا كان لو تأثيخ عكدي وبذكل معشؾي ممحؾظ عمى حجؼ الخغيف  الاستبجال الجدئيالاختلافات ممحؾعة. 

ندبة الاستبجال انخفض الحجؼ أكثخ، أما بالشدبة لرلابة المب فقج كانت (، حيث أنو بارتفاع P ≤ 0.05الشاتج )
 L(. اختبارات المؾن P ≤ 0.05تراعجية بارتفاع ندبة الاستبجال بجقيق المؾبيا زاد مؤشخ الرلابة وبذكل معشؾي )

أكجت أن دقيق  سجمت ارتفاع مقارنة مع الذاىج بارتفاع ندبة الاستبجال بجقيق المؾبيا. الاختبارات الحدية bو
جات بعج عيشة الذاىج مؽ حيث الخرائص السجروسة وخرؾصاً القبؾل فزل در % بجقيق المؾبيا حقق أ5الاستبجال 

العام. الجراسة الحالية خمرت إلى أن الاستبجال الجدئي بشدب مؽ دقيق المؾبيا يسكؽ أن يعؾض الشقص في بعض 
 بخوتيؽ والألياف الغحائية في السشتج الشيائي.العشاصخ الغحائية السيسة وخرؾصاً فيسا يتعمق بال

  مؾبيا.دقيق الالمؾبيا، دقيق القسح، : المفتاحية الكلمات

 :المقدمة
خيخة ازداد الؾعي لجى السدتيمكيؽ بذكل كبيخ وممحؾظ والحي انعكذ بخغبتيؼ في الحرؾل خلال الدشؾات الأ     

عمى غحاء صحي ومتكامل العشاصخ الغحائية وخالي مؽ الدسؾم ومتبقايتيا وبشفذ الؾقت يتساشى مع متظمبات 
ثار آىؼ الستظمبات لسا ليا مؽ أ لياف الغحائية كان مؽ العرخ الستدارعة. زيادة ندبة البخوتيؽ والسحتؾى العالي مؽ الأ

لياف الغحائية في التقميل مؽ شارت الجراسات لجور الأأيث ، ح(Wang et al., 2002) ندانالإ ةواضحة عمى صح
. البقؾليات بأنؾاعيا السختمفة مثل المؾبيا، (Jones, 2008)مخاض القمب أمخاض القؾلؾن وكحلػ أصابة بالعجيج مؽ الإ

ندان في العشاصخ الغحائية اليامة لرحة الإس والحسص تعتبخ مؽ السرادر اليامة لمعجيج مؽ الفاصؾليا، الفؾل، العج
كثخ  الجول اعتساداً عمى البقؾليات أسيا التي تعتبخ مؽ أفخيكيا وشخق أعغؼ دول العالؼ وخرؾصاً دول غخب م

قترادية التي تحؾل دون التشؾع ساساً لمغخوف الاأمؽ العشاصخ الغحائية والحي يخجع لمحرؾل عمى معغؼ احتباجاتيؼ 
 .(Gómez et al., 2022)صشاف الغحاءأغحائي العادل مابيؽ ال

  



 

 

 

 
و أالشقص في بعض العشاصخ الغحائية  جل تعؾيضأغحية مؽ لتجعيؼ بعض الأ ستخجمتا صشاف البقؾلياتأبعض 

ساسي الميديؽ، ميشي الألمحامض الأدقيق القسح الحي يفتقخ ساسية كسا ىؾ الحال في العشاصخ الأفتقارىا لبعض ا
ساسية وىحا التؾجو يعتبخ حساض الجىشية الأن تكؾن البقؾليات مرجر لبعض الأأجانب البخوتيؽ كحلػ يسكؽ  ىلإو 

بالخغؼ مؽ فؾائج  (.Dobraszczyk et al., 2008شائع بجرجة كبيخة في الرشاعة الغحائية في الؾقت الحاضخ )
غيخ ية لاستخجاميا، يخجع ذلػ لمظعؼ ن ىشاك محجودألا إغحية لتجعيؼ بعض الأ صشاف البقؾلياتأاستخجام بعض 

صشاف البقؾليات عمى حامض الفيتيػ الحي أبعض  ، كحلػ لاحتؾاء(Jaeger et al., 2019)مبعض مشيا لسدتداغ ال
مؽ خلال تكؾيؽ معقجات م بجوره يسشع الاستفادة مؽ عجيج العشاصخ الغحائية السيسة مثل الكالديؾم، الحجيج والساغشديؾ 

لحلػ فبعض البقؾليات  بالإضافة، (Mcwatters and Chinnan, 1985) ندانغيخ قابمة لمتحمل في جدؼ الإ
العجيج مؽ  .(Osundahunsi and Aworh, 2003تحتؾي سكخيات عجيجة تتدبب في تكؾيؽ غازات بالسعجة )

بل السخغؾبة والتي تتؾاجج بذكل طبيعي بتمػ السشتجات قولية لمتخمص مؽ السؾاد أجخاء عسميات إوصت بأالجراسات 
 Vigna unquiculate) باسؼوالسعخوفة عمسياً ( Cowpeaو غحائية. المؾبيا )أاستخجاميا في تظبيقات صشاعية 

L.wal) جبات الخئيدية حجى الؾ إخوتيؽ والكخبؾىيجرات، حيث تعتبخ حجى تمػ البقؾليات الغشية ججاً بسحتؾاىا مؽ البإ
دقيق بحور المؾبيا وكحلػ   .((Phillips et al., 1988فخيكيا أسيا بذكل عام وبعض دول غخب أالعجيج مؽ دول  في

جل رفع محتؾى البخوتيؽ في تمػ أتخجامو في بعض صشاعات الخبيد مؽ معدول البخوتيؽ السشتج مشيا تؼ اس
والمؾبيا والحي تقجر ندبة البخوتيؽ فييا ، كحلػ استخجم دقيق فؾل الرؾيا   (Mustafa et al., 1986)السشتجات
، )2007خخون، آو  فخيكيا )أحسجأسيا و ألسخبؾزات الشتقميجية في بعض دول % في صشاعة بعض ا40-23بحؾالي 

رة والقسح لخفع ندبة الحامض حساسية لتجعيؼ دقيق الميشية الأحساض الأغشية بسحتؾاىا مؽ الأ ور المؾبياحب تعتبخ
التحميل البخوتيشي  .(Akubor, 2004ليو حبؾب القسح عمى وجو الخرؾص )إيديؽ والحي تفتقخ ساسي المميشي الأالأ
ساليب التقشية الحجيثة السدتخجمة لتحديؽ الخرائص التغحاوية أيعتبخ مؽ  Enzymatic hydrolysisنديسي الإ

والسؾجؾدة ببعض البقؾليات سخغؾبة الغيخ ضافة لمتخمص مؽ الشكيات تعجيل بعض الخرائص الؾعيفية بالإ وكحلػ
(Lahl and Braun, 1994)نتاج معغؼ مشتجات إكثخ استخجاماً عمى مدتؾى العالؼ في . دقيق القسح يعتبخ الأ

نؾاع البقؾليات أو بعض مؽ أحجى إخخى، لحلػ تجعيسو بنؾاع الحبؾب الأأتسيد بو مكؾناتو مقارنة مع بكية الخبيد لسا ت
اصخىا الغحائية الؾفيخة وبشفذ الؾقت يعتبخ غيخ مكمف مؽ الشاحية الاقترادية يزسؽ الاستفادة مؽ عش ى خخ الأ
(Gayle et al,. 1986 .)ضافة مدتؾيات مختمفة مؽ دقيق المؾبيا إمعخفة تأثيخ  اليجف الخئيدي مؽ ىحه الجراسة ىؾ

 عمى بعض الرفات الكيسيائية، الفيديائية والحدية عمى الخبد السشتج مشيا. 
 :طرائق الدراسةمهاد و 

، حيث استخجم صشف Greggs plc. Newcastle upon tyne, UKأجخيت ىحه الجراسة بسعامل شخكة      
بشدبة  (Triticum asteivumح الظخية )ؾ والسدتخمص مؽ صشف القس Sovereignالجقيق ذو العلامة التجارية 

 ,Greggs plc. Newcastle upon tyne) نجميديةيق المؾبيا مؽ شخكة السخبؾزات الإ%، تؼ الحرؾل عمى دق85

UK)  الكمي لمجقيق. % مؽ الؾزن 20و  15، 10، 5وتست إضافتو لجقيق القسح عؽ طخيق الاستبجال الجدئي بشدبة
%، خسيخة 1.4%(، ممح 85ستخجام الظخيقة السدتسخة )السباشخة(، السكؾنات الخئيدية ىي دقيق )االخبد تؼ إعجاده ب

 



 

 

 

 
، درجة حخارة الساء  Kg Mixing bowel 40% و ماء. عسميات الخمط تست بإستخجام جياز 0.75جافة نذظة 

عمى التؾالي. عسمية العجؽ تست  ºم23و  22.5، درجة الحخارة الأولية لمخلاط والجقيق كانت ºم2±  22كانت 
دقيقة عمى سخعة بظيئة +  2دقائق )  7عمى سخعتيؽ مختمفتيؽ لسجة   Kemper ST 15عجان مؽ نؾع  باستخجام

بعج عسمية الخمط تخكت . ºم26 – 24بيؽ  دقائق عمى سخعة عالية( حتى وصمت درجة حخارة العجيشة إلى ما 5
ة إلى عسمية التخسيخ الأولية، قظعت العجيشبعج  .ºم3±  20دقيقة عمى درجة حخارة الغخفة  15العجيشة لتتخسخ لسجة 
ستخجام الفخن الكيخبي امحجؼ السلائؼ. عسمية الخبد تست بجؼ ومؽ تؼ  شُكمت وفقاً ل 2±  150قظع متداوية حؾالي 

amono Dx oven 145-104T1  م225عمى درجة حخارةº  رغيف تؼ  50دقائق. عجد حؾالي  7 – 5لسجة
ت في ىحه الجراسة مؽ إعجاد وترشيع وتحاليل تجييدىؼ مؽ مختمف ندب الخمط بجقيق المؾبيا. جسيع العسميات التي تس

 .Greggs plc, Newcastle Upon Tyne, UK)كيسيائية، فيديائية وحدية( كانت بخعاية الذخكة الأنجميدية 
 :الطرق الكيميائية

% مؽ دقيق المؾبيا 20و 15، 10، 5، 0قُجرت الاختبارات الكيسيائية بالشدبة لعيشات الجقيق بسدتؾيات الخمط      
(. AACC ،2000وكحلػ الخُبد الشاتج بإستخجام الظخق السعتسجة مؽ قبل الجسعية الأميخيكية لكيسيائي الحبؾب )

، 01-08الظخيقة رقؼ  باستخجامبة السئؾية لمخماد ، الشد51A-44الظخيقة  رقؼ  باستخجامالشدبة السئؾية لمخطؾبة 
، 10-46رقؼ   Crud-Protein- Improved Kjeidahlالشدبة السئؾية لمبخوتيؽ الكمي بؾاسظة طخيقة كمجاىل 

ستخجام الظخيقة الياف فقجرت بأما الشدبة السئؾية للأ، 40-10رقؼ  ستخجام الظخيقةاالشدبة السئؾية لمجىؾن كانت ب
 (. AOAC ،2000) 7.054رقؼ  AOAC الستبعة وفق

 :الإختبارات الفيزيائية
عيشة مسثمة  15عجد  .Texture Analyzer TA-XTلكياس الخرائص الفيديائية لمخبد تؼ إستخجام جياز      

سؼ لتفادي 1لكل نؾع مؽ أنؾاع الخبد أجخيت عمييؼ اختبار الثقب في خسذ مؾاقع مختمفة بعيجة عؽ الحؾاش بسدافة 
ممؼ تؼ التعبيخ عشيا  4السشاطق الجافة، واخجت متؾسظات تمػ القخءات. القؾة اللأزمة لثقب عيشة الخبد لسدافة 

ممؼ/دقيقة، معجل  50 (Crosshead speed)انت، سخعة الثقب ( كTA-XTإعجادات جياز القؾام )(. gبالجخام )
±  22% و درجة الحخارة 50 – 45ممؼ، الخطؾبة الشدبية  4نقظة/ثانية، قظخ السدبار الثاقب  50العيشات لكل ثانية 

2º م . درجة المؾن لمجقيق متغسشةLightness (L) ،Redness (a) ،Yellowness (b) ستخجام اقُجرت ب
جخي ىحا الاختبار بكياس حجؼ بحر المفت السداحة أ . اختبار قياس حجؼ الخبد،Minolta Colorimeterجياز

 ىلإمئ قالب قياس الحجؼ ببحور المفت (، حيث مAACC ،2000وفق ) 10-10باستخجام الظخيقة الكياسية رقؼ 
مجرج لسعخفة حجؼ بحور المفت الحي الدظح العمؾي ثؼ تست تدؾيتو بؾاسظة السدظخة، وضعت بحور المفت في مخبار 

شكل الحجؼ الكمي لقالب الكياس، ومؽ تؼ وضع رغيف الخبد في قالب الكياس وغظي ببحور المفت مع تدؾية الدظح 
حجؼ الخغيف. قيذ حجؼ خيخاً قياس حجؼ بحور المفت الستبكية في السخبار والتي تسثل أسدظخة، و العمؾي بؾاسظة ال

قرى ارتفاع في السشترف، وسجل الارتفاع بالدشتستخ باستخجام القجمة ألذخائح طؾلية عشج  ن تؼ تقظيعوأالخغيف بعج 
ما الحجؼ الشؾعي لمخغيف فتؼ الحرؾل عمى ىحه الكيسة مؽ خلال قدسة أ(، 2016، ذات الؾرنية )عبجالسؾلى وسميسان

 حجؼ الخغيف عمى وزنو.

 



 

 

 

 
 :النتائج والمناقذة

 .القمح والمدتبدل جزئياً بدقيق اللهبياالخرائص الكيميائية لدقيق 
، 5، 0أعيخت نتائج الاختبارات الكيسيائية لعيشات دقيق القسح والسدتبجل جدئياً بشدب مختمفة مؽ دقيق المؾبيا )     
في كل مؽ الشدبة  ((P ≤ 0.05( أن ىشاك ارتفاعاً معشؾياً ممحؾعاً 1%( والسؾضحة بالججول )20و 15، 10

لمبخوتيؽ مع ارتفاع ندبة الاستبجال بجقيق المؾبيا، يخجع ذلػ لارتفاع محتؾى حبؾب المؾبيا مؽ البخوتيؽ السئؾية 
تذابو في ، حيث ت(Ayogu et al., 2021) %69.2 ىلإج ترل ندبة البخوتيؽ بسقارنتيا مع حبؾب القسح حيث ق

(، Nwokolo and Smartt, 1996; Azizi and Rao, 2004خخى مثل العجس والساش )أىحه السيدة مع بقؾليات 
% لمجقيق 44.25% لجقيق القسح فقط )الذاىج( لترل إلى 42.02بيشسا انخفزت الشدبة السئؾية لمخطؾبة مؽ 

، (Mustafa et al,. 1986) ن ليحه الديادة ارتباط وثيق بسحتؾى البخوتيؽأ% دقيق المؾبيا، حيث 20جل بشدبة السدتب
لياف الخام في دقيق الذاىج بذكل معشؾي مقارنة مع باقي العيشات ذات ندب ت الشدبة السئؾية للأزكسا انخف

السختمفة بجقيق المؾبيا لؼ الاستبجال السختمفة بجقيق المؾبيا. ندبة الجىؽ مابيؽ عيشات الجقيق ذات ندب الاستبجال 
ور المؾبيا حى الجىؾن ببؾ عيشة الجقيق الذاىج ويخجع ذلػ لانخفاض محتب ةني اختلافات معشؾية ممحؾعة مقار أتدجل 

 .(Nwokolo and Smartt, 1996في حج ذاتيا ) 
 .( الخرائص الكيسيائية لجقيق القسح الرافي و السدتبجل جدئياً بجقيق المؾبيا1ججول )

 
 (P  ≤...0المتهسطات التي تذترك في حرف واحد في كل صف لايهجد بينها فروق معنهية )   

 .القمح بدقيق اللهبيا على الخرائص الفيزيائية تأثير الاستبدال الجزئي لدقيق
لجراسة مؤشخ صلابة الخبد  Texture Analyzer TA-XTستخجام جياز انتائج الاختبارات الفيديائية ب     

% مؽ دقيق المؾبيا كان 5ضافة إن أ( أشارت لؾجؾد ارتباط مابيؽ صلابة الخبد وحجسو، حيث 2والسؾضحة بالججول)
بديادة صلابة لب الخبد مقارنة مع تمػ السرشعة مؽ دقيق الذاىج )الخالي مؽ دقيق المؾبيا( وقج ليا تأثيخ معشؾي 

نو بالسقارنة مع ألا إلؼ يكؽ معشؾياً مع عيشة الذاىج  نأيف و قابل تمػ الديادة في الرلابة انخفاض في حجؼ الخغ
ؼ الخغيف معشؾي بجرجة كبيخة كسا ىؾ % دقيق المؾبيا فقج كان الانكساش في حج20و  15، 10عيشات الاستبجال 
ن دقيق الذاىج أ ىلإالسحتؾي عمى دقيق المؾبيا يخجع  (، الدبب الخئيدي وراء تجني حجؼ الخغيف2مؾضح بالججول )

عمى ندبة مؽ الجمؾتيؽ مقارنة مع باقي العيشات السخكبة والتي حجث أ فقط عمى دقيق القسح  يحتؾي عمى  والسحتؾي 
ن الجمؾتيؽ إف (Gisslen, 2007)لجمؾتيؽ نتيجة الخمط بشدب مؽ دقيق المؾبيا. وفقاً لسا ذكخه فييا تخفيف لشدبة ا

يشة مؽ خلال ثشاء عسمية التخسخ مؽ الخخوج مؽ العجأالستكؾن يمعب دور ىام في مشع غاز ثاني اكديج الكخبؾن 
كثخ بانخفاض أواضح ب والحي يكؾن ولية، وىحا يشعكذ عمى صلابة المثشاء عسميات الخمط الأأالذبكة التي يكؾنيا 

كبخ وىؾ ما أويكؾن مشزغط بذكل  الإسفشجيياه الذكل إالتي تتكؾن داخل لب الخبد معظية عجد التجاويف اليؾائية 

 



 

 

 

 
لقذخة الخبد ازدادت مع زيادة ندبة الخمط  bو  L(. دراجات المؾن Lakkis, 2016يشعكذ عمى شكل صلابة )

ساساً لتفاعلات ميلارد والتي تشذأ أحا الارتفاع بجراجات المؾن يخجع (، ى2بجقيق المؾبيا كسا ىؾ مؾضح بالججول )
 مابيؽ البخوتيؽ والدكخيات السختدلة السؾجؾدة بالجقيق، ليحا بارتفاع ندبة البخوتيؽ في عيشات الاستبجال بجقيق المؾبيا

  (.Caballero and Finglas, 2021)  تدداد غساقة المؾن 
 .لجقيق القسح الرافي ودقيق القسح السدتبجل جدئياً بجقيق المؾبيا الفيديائيةالخرائص  (2)ججول 

 
 (P ≤ ...0المتهسطات التي تذترك في حرف واحد في كل صف لايهجد بينها فروق معنهية ) 

 .القمح بدقيق اللهبيا على الخرائص الحديةتأثير الاستبدال الجزئي لدقيق 
الاختبارات الحدية بالخغؼ مؽ محجوديتيا وإرتباطيا بعؾامل عجيجة مشيا السداجية والغخوف الرحية للاشخاص      

 السحكسيؽ، إلا انيا تبقي الفيرل وخرؾصاً في الحالات التي تختيط فيو الرفات السجروسة مع  متظمبات السدتيمػ.
 .مؾبيالجقيق القسح الرافي ودقيق القسح السدتبجل جدئياً بجقيق الالحدية الخرائص  (3)ججول 

 
 (P ≤ ...0المتهسطات التي تذترك في حرف واحد في كل صف لايهجد بينها فروق معنهية ) 

، الظخاوة، ىؼ الخرائص الحدية الستسثمة في المؾن، الشكية، تساسػ المبأ وضحت نتائج الاختبار الحدي لبعض أ
عمى دراجات مؽ قبل أ ل حقق ي ندبة الاستبجاأسُرشع مؽ دقيق الذاىج الخالي مؽ ن الخبد الأالظعؼ والقبؾل العام 

ن عيشات الخُبد السرشع مؽ ألا إ(، 3جروسة كسا ىؾ مؾضح بالججول )السحكسيؽ عمى مدتؾى الخرائص الحدية الس
لاختلافات لؼ تكؽ معشؾية ن اأمع عيشات الذاىج، حيث  بة ججاً جات متقار % دقيق المؾبيا سجل در 5استبجال  دقيق

 لا في حالة خاصية الشكية فقج كانت الاختلافات معشؾية مع الذاىج.إبيشيسا 
 :الخلاصة

مؽ خلال دراسة الخرائص الكيسيائية لجقيق القسح الرافي والسدتبجل بشدب مختمفة مؽ دقيق المؾبيا تبيؽ      
لياف مع زيادة ندبة الاستبجال بجقيق المؾبيا. ندبة مؽ الشدبة السئؾية لمبخوتيؽ والألسعشؾي في كل الارتفاع التجريجي وا

عمى مدتؾى الاختبارات الحدية  مع دقيق الذاىج وخرؾصاً  % بجقيق المؾبيا كانت نتائجيا متقاربة ججاً 5الاستبجال 
الجراسة تؾصي باستخجام تمػ الشدبة في حال  ي مشتج غحائي، عميو نتائجأو رفض أالفيرل في قبؾل والتي تعتبخ 

لياف والتي عخف كحلػ تزسؽ زيادة ندبية لسحتؾى الأالخغبة باستخجام دقيق المؾبيا لخفع السحتؾى البخوتيشي لمسشتج و 
ؾع مؽ العلاجات اليامة لعجيج مؽ ندان وتؾصي بييا مختمف الجيات الظبية كشتأثيخاتيا الرحية عمى الإ اً مؤخخ 

 مخاض السعجة وكحلػ القمب. أ
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Abstract: 
     This study was conducted to estimate some chemical, physical, and organoleptic 

properties of bread produced by mixing high-extraction wheat flour (85%) with different 

proportions of cowpea flour (0, 5, 10, 15 and 20%). The chemical properties moisture, 

protein, fat, carbohydrate and fiber as well as the physical properties of size, hardness and 

colour were appreciated in the bread produced. The organoleptic characteristics 

considered by the current study are represented in colour, flavour, pulp softness, pulp 

friability, taste and general acceptability. The most important results of the study 

indicated that the increase in the percentage of substitution with cowpea flour was offset 

by a direct increase in both the percentage of protein and the percentage of dietary fiber, 

while at the level of other chemical elements the differences were not noticeable. Partial 

replacement with cowpea flour had the opposite and significantly noticeable effect on the 

volume of the resulting loaf (P ≤ 0.05), as the higher the replacement rate, the volume 

decreased even more, as for the hardness of the pulp, it was ascending, with a higher 

percentage of replacement with cowpea flour, the hardness index increased significantly 

(P ≤ 0.05). The colour tests L and B recorded an increase compared to the witness with a 

high percentage of substitution with cowpea flour. Sensory tests confirmed that the 5% 

replacement flour with cowpea flour achieved the best bikes after the witness sample in 

terms of the studied characteristics, especially general acceptance. The current study 

concluded that partial substitution of proportions of cowpea flour can compensate for the 

deficiency of some important nutrients, especially with regard to protein and dietary fiber 

in the final product. 
Keywords: wheat flour, cowpea, cowpea flour characteristics.  

  


