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  الملخص

 مـن  جودتـه  وتقدير القوالب خبز عمل إمكانية على التعرف بغرض الدراسة هذه أجريت
 تـم  حيث. القمح بدقيق الكينوا دقيق خلط من الناتج الخبز وصفات خصائص وتحليل تقدير خلال
 تـم  وقد%. ٣٠و ،٢٠ ،١٠ ،٥ قدرها استبدال بنسب الكينوا بدقيق القمح لدقيق والاستبدال الخلط

 وخلطاتهما والكينوا القمح دقيق وخصائص الكيموفيزيائية الصفات وتحليل تقدير الدراسة هذه في
 والبروتينـي  الرطوبي المحتوى تقدير حيث تم  ،لهما الكيميائي التركيب تقدير من خلال  ،المختلفة

 العينـات  فـي  نيةالمعد العناصر تقدير تم ذلك، الى إضافة. والالياف الرماد ومحتوى والدهني،
 الجـاف  الجلـوتين  نسبة تقدير تم كما والفوسفور، الكالسيوم، الزنك، الحديد، وهي الدراسة تحت

 بعـض تقيـيم   ل الفـارينوجراف  مؤشـرات  دراسـة  الى بالإضافة السقوط، رقم وايضا والرطب
 ـ بين طردية علاقة وجود عليها المتحصل النتائج أظهرت وقد. الريولوجية العجينة خصائص  يمق

كمـا  ،  الكينوا دقيقب الاحلال نسب زيادة مع والألياف والدهون والبروتين الرماد محتوى من كل
 لـم  الذي الزنك عدا بارتفاع نسب الخلط     واضح بشكل من المعادن ى  محتوال ارتفاع ايضالوحظ  
  .العينات كل في معنوية فروق أي يظهر

 ومرونـة  قوة وخفض تقليل الى أدى الكينوا دقيق من الخلط نسبة زيادة ان النتائج اشارت
 وعمـل  تحـضير  تم. وثباتيتها العجينة تطور زمن قيمو والجاف الرطب الجلوتين قيمو العجينة،

 الحجـم  ان النتـائج  أوضحت وقد) Straight Method (الواحدة المرحلة بطريقة القوالب خبز
 متقاربـة  الكينوا يقدق من% ١٠ ،٥ الخلط ونسب ١٣ بحوث قمح دقيق من الناتج للخبز النوعي

 ،٥ الخلط نسب ان الحسي التقييم نتائج  وقد تبين من   .جدا بسيطة الفروق وان النوعي حجمها في
  .الناتج للخبز مقبولة خصائص أظهرت ١٣ بحوث قمح دقيق الى الكينوا دقيق من% ١٠

  المقدمة
 فعاليتـه  علـى  والمحافظة ونموه نسانالإ بناء جسم  في أثرا العوامل أهم من الغذاء يعتبر

 فـي  سادت التي الاقتصادية التغيرات بسبب العالم في الغذاء مشكلة نشأت ولذا ،المختلفة الحيوية
 وخاصـة  المتكامـل  الصحي الغذاء توفير الى العالمية الصحة منظمة دعت لذا الأخيرة الأعوام
 والإرشـاد  لبحوثا هيئة بدأت الصدد وبهذا تقليدية، غير مصادر من البروتين وفرت التي الأغذية

 لإدخال البحثية الدراسات إجراء )الفاو( العالميةوالزراعة   الأغذية منظمة لتوصية وفقا الزراعي
  . اليمن في الغذائية المحاصيل قائمة ضمن Quinoa الكينوا محصول
 بـسبب  متزايـدا  اهتمامـا  وتلقى لألانكاا حضارة في الحبوب أم) الوز رجل (الكينوا تعد

   ).Koziol, 1992 (الدقيقة للمغذيات جيدا مصدرا وباعتبارها الغذائية قيمتها ارتفاع
 الجنوبيـة  أمريكـا  كما في  دول عدة في التقليدية الغذائية المحاصيل أحد الكينوا تعتبر كما

 Park and (والمعـادن  البروتين من مرتفعة كمية على احتوائها بسبب كبير باهتمام حظيت وقد
Mortia, 2005 .(علـى  تحتـوي  كمـا  والذرة، بالقمح مقارنة أعلى البروتين من اهامحتو وأن 

بعـض  و ،الغذائية للألياف جيدا مصدرا وتعد ،الأساسية الأمينية الأحماض من متوازنة مجموعة
 ـفيتامين مثل الفيتامينات وبعض ،والحديد والمغنسيوم الفوسفورالمعادن ك   ومجموعـة  (V.E)  ه
  ).(Konishi et al., 2004 and Wright et al., 2002 (Bcomplex)  بفيتامينات
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منتجات مختلفـة    انتاج في واستخدامها    الباحثين من عدد قبل من الكينوا ة حبوب سادرتم  
 & Chauhan et al., 1992; Lorenz & Coulter, 1991and Been) (والكيـك  الخبـز مـن  

Fellers, 1982 المكرونـة  انتاجاستخدامها كذلك في و) Caperuto et al., 2001(،  بهـدف 
 الغـذاء   قـوام  تحـسين   بغـرض  أخـرى  ناحيـة  ومن ،المنتج الغذائي  في الغذائية القيمة زيادة

)Tömösközi et al., 1994 and  Bajkai et al., 1996 (ومعظم الهضم جيدة أنها تبين وقد 
 للذوبان القابلة والجلوبيولينات الماء في للذوبان القابلة الألبيومينات مجموعة إلى تنتمي بروتيناتها

 Sanfeng & Parades-Lopez, 1997 and Gorinstein et (المخففـة  الملحية المحاليل في
al., 2002(، الـذين  والأشخاص السكر لمرضى ومناسبة وصحية عالية تغذوية قيمة ذات وهي 

 ،)الكـازين  (الحليب بروتين من والحساسية) السيلياك (الهضمية الاضطرابات مرض من يعانون
 لتلـك  مماثلـة  بـالبروتين  الغنيـة  ومستوياتها الهضم سهلة وتعتبر الجلوتين من خالية أنها اكم

ويعد بروتين حبوب الكينوا غنيا  ،)Ruales and Nair, 1993) (الكازين (الحليب في المتواجدة
وتـستخدم   الامينية مثل اللايسين والثريونين والميثايونين التي تفتقر لهـا الحبـوب،             بالأحماض

، ويمكن زراعتها   تلفة في تغذية الانسان ومنها صناعة الخبز والبسكويت       خ م اتوبها في صناع  حب
   ).Iqbal, 2015(كمحصول غذاء للإنسان او الحيوان او كمحصول زيتي

 تكـسبها  التـي  السابونين مادة وجود عليها يعاب أنه إلا العالية الغذائية قيمتها من بالرغم
 الـسابونين  إزالـة  أجـل  من البذور معالجة تتم ما وعادة تساغةمس غير يجعلها مما المر الطعم

 ويعتبـر  الطيور من الافتراس ضد حماية يعطيها مما للبذرة الخارجي النسيج في طبيعيا وجودالم
 لا ).Ridout et al., 1990; Ma et al., 1989 (والأعـلاف  الأغذية انتاج في بإدخاله العائق
الجلـوتين   بروتينـات  علـى  احتواءه لعدم القمح في كما جيدة خبازة صفات الكينوا دقيق يمتلك

)Shewry et al., 2002.(  
 والخبـز  الحليـب  مثـل  مختلفـة  غذائية منتجات في الكينوا دقيق يدخل أن امكانية هناك

 لأطفـال  الإفطـار  أغذية إلى الكينوا العالمي الغذاء برنامج أضاف الاكوادور ففي والمشروبات،
 فـي  استخدامها ويتم عالية غذائية صفات الكينوا أظهرت كما ،)Ritva et al., 2010 (المدارس

 وتعزيـز  الكينوا إنتاج تعزيز زيادة جدا المهم منو الوظيفية الأغذية من باعتبارها الأخيرة الآونة
 الجيـدة  بالخصائص المستهلكين توعية هو ذلك في مراعاتها يجب التي الجوانب وأهم استهلاكها

 الأسـواق  فـي  متاحـة  تكـون  أن و والصحية اليومية الوجبات في بدمجها لهم حوالسما للكينوا
  .الصناعي المستوى على وحتى العادي للمستخدم

 الكيموفيزيائيـة الخـصائص   هـو التعـرف علـى       راسـة   من هذه الد   الهدف نفإ وعليه
 لكينـوا دقيق انسب استبدال مختلفة من  ب١٣من خلط دقيق قمح بحوث   لناتج ا دقيقلل والريولوجية

  .وصفات وجودة الخبز الناتج
  :تحليلال وطرق المواد
  الخام والمواد الحبوب مصادر

  القمح مصادر -١
 البحـوث  هيئة– البذور إكثار مؤسسة من ١٣ بحوث صنف قمح حبوب على الحصول تم
 مـن  وتنقيتهـا  تنظيفهـا  تـم  وقد ،٢٠١٤-٢٠١٣موسم فيباليمن   ذمار محافظة في -الزراعية
  .عليها اللازمة الفحوصات إجراء حين إلى ظهاحف ثم الشوائب
  الكينوا مصادر -٢
بـاليمن   ذمار محافظة في الزراعية البحوث هيئة من الكينوا نبات بذور على الحصول تم

 الفحوصـات  إجراء حين إلى وحفظها وتجفيفها السابونين لإزالة وغسيلها وتنظيفها تنقيتها وتمت
  .عليه اللازمة
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 اسـتخدمت  التـي  والمحاليل المواد: الدراسة في المستخدمة الكيميائية والمحاليل المواد-٣
 حيـث   BDH, Fisher Scientific شـركة  انتاج من كانت جميعها الدراسة هذه إجراء خلال
 إجـراء  فـي  للاستعمال ملائمة تعد و) Analytical Grade" (التحليلية الدرجة "لـ وفقا كانت

  .دراسةال ضمن حددت التي التحليل اختبارات
  : والتحليلالعمل طرق

  القمح دقيق استخلاص -١
 الـلازم  الماء كمية حساب وتم الغريبة والمواد الأتربة من المحلية القمح حبوب تنظيف تم
 إلـى  الرطوبة لإيصال المحسوبة الماء كمية أضيفت ثم ومن الأولية رطوبتها معرفه بعد إضافتها

 المطحنـة  باستعمال طحنت ثم الغرفة حرارة درجة على للترطيب ساعة ٢٤ لمدة وتركت% ١٤
 تـم  ومنها مناسبة بمناخل المجهزة الصنع الألمانية Brabender OHG Durisburg المختبرية
 ايثيلـين  البولي أكياس في الدقيق نماذج حفظت ثم ومن% ٧٠ باستخلاص الدقيق على الحصول

  .عليها اللازمة الفحوصات إجراء حين إلى الثلاجة في
  الكينوا دقيق وتجهيز رتحضي -٢
 لطريقـة  تبعـا  منهـا  السابونين ازالة وتم الشوائب من وتنقيتها الكينوا حبوب تنظيف  تم

)Demin et al., 2013 (هـذه  من الناتجة الرغوة وإزالة الشديد الرج مع بالماء غسلها تم حيث 
 تبريـة المخ المطحنـة  بواسـطة  وطحنهـا  تجفيفهـا  وتـم  مـرات  ثمان غسلها وتكرار العملية

Laboratory Mill 120 نماذج حفظت ثم ومن ميكرون ٢٥٠ بحجم مناخل على نخلها ثم ومن 
 وتحـضير  عليها اللازمة الفحوصات إجراء حين إلى الثلاجة في ايثيلين البولي أكياس في الدقيق

  .الخلطات
  المكونات ونسب الخلطات تحضير

 ـ فـي  الكينوا دقيق مع ١٣ بحوث صنف القمح دقيق خلط تم  ميكـسومات  دقيـق  لاطخ
Mixomat الألمانية لابسكو شركة من المجهز Labs Co- Germany  دقيقـة  ثلاثـين  لمـدة 

 عليهـا  والخبازة الكيموفيزيائية الاختبارات إجراء وتم الدقيق من متجانسة عينات على للحصول
  .١٣ بحوث قمحدقيق كينوا بدلا من دقيق % ٣٠  و٢٠ ،١٠ ،٥ ،٠ النسب وفق

  الدقيق لخلطات والريولوجية الكيموفيزيائيةت الصفا تقدير
 والمعـاملات  الكينـوا  ودقيق القمح دقيق عينات في الدهن ونسبة الرطوبي المحتوى قدر

 , A.A.C.C. (2003) method 44-16 [المعتمدة القياسية الطريقة ورد في ما وفق جميعها،
-AACC (2000) method 08-01 , 46 [وفقـا  الكلـي  والبروتين الرماد ونسبة] 30-10

 ولدقيق ٥,٧ المعاملات ولجميع) الشاهد (القمح بدقيق النيتروجين معامل في الناتج وضرب ،]12
 وفقا الخام الألياف محتوى قدر كما). Enriquez et al., 2003 (لــ وفقا ٦,٢٥ الخام الكينوا

)AOAC (1984) No. 14.020 .(  
 والكالـسيوم  ،)Zn( والزنـك  ،)Fe( الحديد هي التالية و  المعدنية العناصركل من    تقدير تم

)Ca(، والفوسفور )P( الذري الامتصاص طيف تقنية باستعمال Atomic Absorption،  علـى 
 جهاز باستعمال، ]AACC (2000) method 40-70 [المعتمدة القياسية الطريقة تورده ما وفق
  .CORNIWG – England شركة إنتاج من Flame Photometer 410 نوع من

ورقـم   ]ICC (2006) method 106-1[ بحـسب  والرطـب  الجاف الجلوتين تقدير تم

 لـون  درجـة  تقدير تم كما] ICC (2006) method 107-1 [المعتمدة الطريقة بحسب السقوط
  .البريطانية Satake شركة من المجهز) Color grader series IV( جهاز الدقيق باستخدام
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  ].ICC (2006) method 115 [فقاوبالفارينوجراف  رهاتقدي تم الريولوجية الصفات اما
  :زالخبي عملية

 فـي  جـاء  لمـا  طبقـا  Straight dough methodالواحـدة   المرحلة طريقه استخدمت
]AACC (2000) method 10-10B لوف(خبز  قطع لتحضير LOAF(.  
  
  

   :الاحصائي التحليل
 Analysis ofلتبايــن  حللت البيانات للاختبـارات المختلفــة بطريقــة تحليــل ا    

variance) ANOVA (    لمعرفـة  % 5عند مستوى احتمال  متعدد الحدود   واستعمل اختبار دنكن
 ,SAS /STAT(الفروق المعنوية بين المتوسطات، باسـتعمال برنـامج التحليـل الإحـصائي     

2000.(  
  

  النتائج والمناقشة
  

   الكينوا مع دقيق١٣ الصفات الكيميائية لخلطات دقيق قمح بحوث.١جدول 

  )gm/100gm ( أساس على المكون من العينة محتوى  نسبة الخلط
دقيق 

  ١٣بحوث
  الألياف   البروتين  الدهن   الرماد   الرطوبة  دقيق الكينوا

100% 0%  11.5ab 0.73f 1.37f 11.45c 0.62f 
0% 100% 09.1d  2.47a 5.62a 15.06a 5.69a 

95% 5%  11.7a 0.88e 1.65e 11.63c 0.95e 
90% 10%  11.6a 1.03d 1.93d  11.81c 1.26d 
80% 20%  11.3bc 1.18c 2.49c 12.17b 1.77c 
70% 30%  11.2c 1.33b 3.06b  12.53b 2.09b 

Lsd*  0.2573 0.0587 0.0455 0.5779 0.1190 
  .قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات* 

 العمود الواحد لا تختلف معنويا عن بعضها وفقا لاختبار أقل قيم المتوسطات التي تحمل الحرف نفسه في* 
   ).P ≤ 0.05( عند LSDفرق معنوي 

  
الرماد والاليـاف الخـام     محتوى  ووالدهني  المحتوى البروتيني   المحتوى المائي و  تم تقدير   

 وخلطاتهما تحت الدراسة ونتائجهـا موضـحة فـي    ١٣ح بحوث لكل من دقيق الكينوا ودقيق قم   
  ).١(م الجدول رق

 فقد لـوحظ    ١جدول  فيما يتعلق بالمحتوى الرطوبي فانه ومن خلال النتائج الموضحة في           
اجع الى انخفاضه في دقيـق الكينـوا        ر، وهذا   %١٠ عن   نسب الخلط تناسبه العكسي عند زيادة     

 ١٣لمحتوى الرطوبي لدقيق قمـح بحـوث        ولم تظهر أي فروقات معنوية ل     مقارنة بدقيق القمح،    
متقاربة ولم يلاحظ أي فروق معنويـة       % ٣٠،  ٢٠، وكذلك نسب الخلط     %١٠،  ٥ونسب الخلط   

  . فيما بينها
وهي % ١٥,٠٦كانت نسبة البروتين لدقيق الكينوا      وفيما يخص قيم المحتوى البروتيني فقد       

، ولان مـن ضـمن      %١١,٤٥ الذي مثلت حـوالي      ١٣نسبة مرتفعة مقارنة بدقيق قمح بحوث       
ريق الإضافات المختلفـة لـدقيق   لقيمة الغذائية للخبز الناتج عن طااهداف هذا البحث هو تحسين    

 ـ   %.٣٠و ٢٠،  ١٠،  ٥ من دقيق الكينوا وهي   القمح واستبدالها بنسب مختلفة      ائج  ومن خلال النت
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  ونسب الإحلال  ١٣يني لدقيق قمح بحوث      يتضح ان قيم المحتوى البروت     ١الموضحة في الجدول    
 بالرغم من وجود ارتفاع تدريجي      روق معنوية فيما بينها   كانت متقاربة ولم تظهر أي ف     % ١٠،  ٥

 حـلال  ومن ناحية أخرى فان قيم المحتوى البروتيني لنـسب الإ          . بزيادة نسب الاحلال   للبروتين
 وان لـم يظهـر بينهمـا أي فـروق     حلال،كانت مرتفعة متناسبة مع زيادة نسب الإ % ٣٠،  ٢٠

نسبة البروتين في دقيق الكينوا مقارنـة بـدقيق         معنوية، هذا الارتفاع الملحوظ راجع الى ارتفاع        

، وعلى كل حـال فـان   ) (Ranhotra et al., 1993ما ذكره، وهذا يتوافق مع ١٣قمح بحوث 
 وفيمـا  .تدعيم دقيق القمح بنسب من دقيق الكينوا يؤدي بالطبع الى تحسن جودة ونوعية البروتين 

 وبـشكل ملحـوظ وان هنـاك       الإحلالسب  نيتعلق بالمحتوى الدهني فقد لوحظ انه يرتفع بزيادة         
وفيمـا يتعلـق   . ى ارتفاع محتوى دقيق الكينوا من الـدهن      فروقا معنوية واضحة، وهذا يرجع ال     

كلما زاد محتوى الرماد، وهذا راجع      دقيق الكينوا   حلال ب بمحتوى الرماد فانه كلما زادت نسبة الإ      
وهذا يتوافق مع ما وجـده  % ٢,٤٧ته بأساسا الى ارتفاع محتواه في دقيق الكينوا، حيث كانت نس       

)Enriquiz et al., 2003 .(٥ حـلال  ونـسب الإ ١٣ وفيما يتعلق بمحتوى دقيق قمح بحوث %
 Enriquiz et(وهذا ما أكـده  ل عن محتوى الرماد لدقيق الكينوا حيث تبلغ حوالي الثلث منه يق

al., 2003(  لرمـاد، وان الفـروق   ا، كما لوحظ أيضا انه بزيادة نسب الخلط تزيد قيم محتـوى
إلى وجـود   ) 1(الجدول   المتعلقة بمحتوى الألياف والمبينة في       نتائجال تشير   كما. واضحة معنويا 

 نسبة الألياف تزداد مع زيادة      أنإلى   أيضاً   تشير النتائج ، كما   فروق معنوية بين جميع المعاملات    
 ,.Radmila et al(  وهـذا يتفـق مـع   ،١٣ل من دقيق الكينوا محل دقيق بحوثستبدانسبة الا

2012; Hofmanová et al., 2014; Ritva et al., 2010( ، يرجع إلى ارتفـاع نـسبة   وهذا
، مما أدى إلى ارتفاع نسبة الألياف في المعاملات المحتويـة           )%5.69(في دقيق الكينوا    الألياف  

  . بنسب متزايدةعلى دقيق الكينوا
  

   مع دقيق الكينوا١٣يق قمح بحوث محتوى العناصر المعدنية في خلطات دق.٢جدول 

 )ppm( محتوى العينة من المكون على أساس  نسبة الخلط
 فوسفور كالسيوم زنك  حديد  دقيق الكينوا ١٣دقيق بحوث 
100% 0% 160.1d 39.2a 258.5e 1804.0f 

0% 100%  261.0a 34.7a 1605.0a  5391.0a 
95% 5%  168.7c 36.0a  328.9ed 1957.8e 
90% 10% 170.4c 37.6a 390.7d 2239.2d 
80% 20% 184.1b  39.7a  549.0c  2566.3c 
70% 30% 192.4b 37.6a  627.8b 2889.0b  

Lsd*  5.6125 6.6400 5.7545 75.7280 
  .قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات* 
 معنويا عن بعضها وفقا لاختبار أقل فرق قيم المتوسطات التي تحمل الحرف نفسه في العمود الواحد لا تختلف* 

  ). P ≤ 0.05( عند LSDمعنوي 

 ارتفاعا كبيرا وبفروق معنوية واضـحة فـي    ٢ المبينة في جدول     من خلال النتائج  يلاحظ  
 نظرا لارتفـاع محتواهـا فـي    حلالنسب كل من الحديد، والكالسيوم والفوسفور بزيادة نسب الإ     

 نظرا لانخفاضه   فروق معنوية في محتوى الزنك في كل العينات       دقيق الكينوا، بينما لم تظهر أي       
 دقيق القمح بنسب مختلفة من دقيق الكينـوا         ليات استبدال يتضح من ذلك ان عم     .في دقيق الكينوا  

  . أدى الى تحسين المحتوى من العناصر المعدنية، مما يزيد المغذيات في الخبز الناتج
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   مع دقيق الكينوا١٣ت دقيق قمح بحوث بعض الصفات الفيزيائية لخلطا.٣جدول 

  الصفة  نسبة الخلط

دقيق   ١٣دقيق بحوث 
  ث/ رقم السقوط  الكينوا

  اللون 
  ) وحدة لون(

  الجلوتين الرطب
%  

 الجلوتين الجاف
%  

100% 0%  294d 1.70e 25.40a 8.40a  

95% 5%  374c 5.00d  24.80b 8.10a 

90% 10%  386b 6.50c  24.30c 7.65b 

80% 20%  388b 8.40b  20.60d 7.23bc 

70%  30%  411a 9.80a 18.94e 6.90c  

Lsd*  8.4552 0.1694 0.4254 0.4445 
  .قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات* 
قيم المتوسطات التي تحمل الحرف نفسه في العمود الواحد لا تختلف معنويا عن بعضها وفقا لاختبار أقل فرق * 

  ). P ≤ 0.05( عند LSDمعنوي 

  
تم تقدير الجلوتين الجاف والرطب وقم السقوط والفارينوجراف بغرض التعرف على كفاءة            
نسب الخلط لإنتاج الخبز، ومعرفة جودة البروتين حيث يفترض انه بارتفاع نسبة الجلوتين يكون              

يـق قـوي    ان تحضير العجينة وإنتاج خبز جيد يتطلـب دق        . الخبز الناتج ذو حجم أكبر وأفضل     
 Enriquez et( ثانيـة  ٣٢٥-٢٥٠ورقم سقوط من % ٣٠-٢٥تتراوح فيه نسبة الجلوتين من 

al.,2003.(  
وفي هذه الدراسة كانت نسبة الجلوتين الرطب تتناقص معنويا بزيادة نسب الإحـلال فقـد               

، ٢٠، اما نـسب الإحـلال       ١٣تتقارب مع دقيق قمح بحوث      % ١٠،  ٥كانت في نسب الإحلال     
ت الى انخفاض معنوي ملحوظ في محتوى الجلوتين الرطـب، وكمـا يلاحـظ ان               فقد أد % ٣٠

محتوى الجلوتين الجاف لكل العينات تحت الدراسة يتناسب مع محتوى الجلوتين الرطب ويمثـل              
  .)Enriquez et al., 2003(تقريبا الثلث، وهذا يتوافق مع ما ذكره 

 ـوالاستبدال  متوقع ارتفاع قيمته بزيادة نسب      وفيما يتعلق برقم السقوط وال     دقيق الكينـوا،   ب
  .  والفروق واضحة٣وهذا ما يتضح من القيم الموضحة في جدول رقم 

تقدير الخصائص الريولوجية للعجينة بالفارينوجراف والتي يبرزها الفـارينوجرام الـذي            
طية للعجينة اثناء مرورها    يوضح سلوك العجينة خلال عملية العجن والتي تتمثل بالمرونة والمطا         

  ). Quaglia, 1991(في الخلط المستمر عند درجة حرارة ثابتة 
يتبين ان قيم الخصائص الريولوجية للعجينة      ) ٤(ومن خلال النتائج الموضحة في الجدول       

بالنسب المختلفة من دقيـق الكينـوا لـوحظ          وعينات الإحلال    ١٣ عن دقيق قمح بحوث      الناتجة
  .دقيق الكينوانسبة الاحلال بيم الامتصاصية وتطور العجينة بزيادة ارتفاع تدريجي لق
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   مع دقيق الكينوا١٣ الصفات الريولوجية لخلطات دقيق قمح بحوث.٤ جدول

  مؤشرات الفارينوجراف  نسبة الخلط

  /BUالنعومة  دقيقة/ الثباتية  دقيقة /تطور العجينة  %الامتصاصية   دقيق الكينوا  ١٣دقيق بحوث 

100% 0% 68.20c 3.50bc 2.30b 211b 

95% 5%  70.90b 3.90a 2.90a 182d 

90% 10%  71.30b 3.60abc  2.20b 202c 

80% 20%  72.50ab 3.40c 1.85c 241a 

70% 30%  73.20a 3.80ab  1.80c 215b 

Lsd*  1.6454 0.3546 0.3080 3.5464 
  .قيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكررات* 
 قيم المتوسطات التي تحمل الحرف نفسه في العمود الواحد لا تختلف معنويا عن بعضها وفقا لاختبار أقل فرق *

  ).P ≤ 0.05( عند LSDمعنوي 
  

أفضل درجة ثباتية ودرجة نعومة للعجينة ممـا يـشير          % ٥ومن ناحية أخرى، أظهرت المعاملة      
 تعتبر أفضل معاملة، وبالتالي يمكـن  ١٣ح بحوث من دقيق الكينوا لدقيق قم% ٥الى ان المعاملة بإضافة   

، في حين ان ارتفـاع  %١٠، يليها في ذلك المعاملة التنبؤ بالحصول على صفات خبز جيدة لهذه المعاملة     
 ,Ghulam(نسب الاحلال عن ذلك أدى الى تدهور الصفات الريولوجية حيث يتطابق هذا مع ما أكـده  

اع صفة النعومة تشير الى انخفاض جودة الدقيق، كمـا وجـد   ارتفو ،)Azizi et al., 2006(و ) 2009
)Williams et al., 1988 ( وحدة برابندر تعتبر اكثر ملائمـة  ٩٩-٥٠ان قيم النعومة المتراوحة بين 

 وحدة برابندر تشير الى زيادة قوة الدقيق وهي غير مرغوبـة           ٥٠لصناعة الخبز وان القيم التي تقل عن        
     .   وحدة برابندر تشير الى متوسط القوة للدقيق١٤٩الى -١٠٠ن القيم من لصناعة الخبز، في حين ا

تبين قيم الصفات او الخصائص الريولوجية للعجينـة الناتجـة   ) ٤(النتائج الموضحة في الجدول    و
 ارتفـاع تـدريجي   حيث وجد، بالنسب المختلفة من دقيق الكينوا وعينات الخلط ١٣من دقيق قمح بحوث  

دقيق القمح بدقيق الكينـوا مقارنـة بـدقيق    استبدال نسب بارتفاع زمن تطور العجينة  ية و لامتصاصاقيم  ل
واقلهـا كانـت   % ٢٠حلاللإكانت لنسبة ا) النعومة( العجينة وان اعلى قيم المقاومة لإضعاف . فقطالقمح  

ث فلم تختلف معنويا عن عينة دقيق قمـح بحـو    % ٣٠، اما نسبة استبدال     %١٠ ثم   %٥ لنسبة الاستبدال 
١٣.  

، وعلى الرغم من ذلـك فـان         خبز جيد  لإنتاجويعد الدقيق ذو قيمة النعومة المرتفعة غير مناسب         
زمن ثبات العجينة بعلاقة إيجابية جيدة مـع كميـة الجلـوتين              أن من المعروف  .قيم الثباتية تعد مقبولة   

ن هنـاك علاقـة   أو  زمن تطور العجينة يتناسب طرديا مع زيادة نسبة الجلوتين الرطـب      الرطب وكذلك 
مـن   ).(Hömö et al., 1991ارتباط تامة بين زمن تطور العجينة وقيمة محتوى الجلـوتين الرطـب   

ين الرطـب يتنـاقص بزيـادة نـسب         نجد ان قيم الجلوت   تائج المتحصل عليها في هذه الدراسة       خلال الن 
قيمة المعاملـة  ، وان كانت ، وكذلك زمن ثباتية العجينة ويرجع ذلك الى تأثير إضافة دقيق الكينوا       الاحلال

  .)Enriquez et al.,2003(وهذه النتائج تتفق جزئيا مع وجده  ،مختلفة% ٥
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   مع دقيق الكينوا١٣ الصفات الفيزيائية للخبز الناتج من خلطات دقيق قمح بحوث.٥جدول 

  الصفات الفيزيائية  نسبة الخلط
  جم/ ٣الحجم النوعي سم  ٣مس/ حجم الخبز  جم/ وزن الخبز  دقيق الكينوا  ١٣دقيق بحوث 
100% 0% 87.30a 315.20a 3.60a 
95% 5%  87.40a 301.50b 3.45b 
90% 10%  87.03b 288.90c 3.32c 
80% 20%  86.25c 242.36d 2.80d 
70% 30%  86.80b 214.00e 2.47e 

Lsd*  0.2539 2.2040 0.0182 
  .اتقيم النتائج في الجدول تمثل المتوسط الحسابي لثلاث مكرر* 
قيم المتوسطات التي تحمل الحرف نفسه في العمود الواحد لا تختلف معنويا عن بعضها وفقا لاختبار أقل * 

  ).P ≤ 0.05( عند LSDفرق معنوي 
  

 نجد ان هناك علاقة عكسية بين قيم الحجم النوعي         ) ٥( الموضحة في الجدول     ومن النتائج 
التأثير قد يرجع الـى  وهذا بدال بدقيق الكينوا،     بزيادة الاست  ١٣للخبز الناتج من دقيق قمح بحوث       

 عن الحد المناسب الذي )Lorenz et al., 1983( في دقيق الكينوا المنخفضميليز فعل انزيم الأ
 . ثانية مما يؤدي الى تدهور صفات العجينة وبالتالي صفات الخبز الناتج           ٣٠٠-٢٥٠يتراوح من   

ن دقيق الكينوا محل دقيـق القمـح يـؤدي الـى             فان ارتفاع نسبة الاحلال م     ،ومن ناحية أخرى  
   .من الجلوتين الذي له الدور الرئيسي في زيادة حجم الخبزانخفاض محتوى العجينة 

الذي يتناسب عكـسيا بزيـادة نـسب        ) ٥جدول  (ان انخفاض الحجم النوعي للخبز الناتج       
ن دقيـق الكينـوا فـي    الاستبدال من دقيق الكينوا راجع الى تأثير انخفاض نسبة الجلوتين حيث ا 

  .الأساس لا يحتوي على الجلوتين كما هو في دقيق القمح
من دقيق الكينوا الى دقيق قمـح بحـوث         % ١٠،  ٥هرت النتائج ان نسب الإضافة      ظاوقد  

وعلى الرغم من حقيقة ان خلط الدقيق لـم يكـن            . لم تؤثر على الحجم النوعي للخبز الناتج       ١٣
 بدقيق  ١٣ث  استبدال دقيق قمح بحو    نسب   ان زيادة  في حين    .ولالكن الخبز الناتج كان مقب     متزنا

أدى الى انخفاض حجم الخبز الناتج، والذي ربما يعود التأثير في ذلـك          % ٣٠،  ٢٠الكينوا بنسبة   
الى انخفاض كمية الجلوتين نظرا لعدم احتواء دقيق الكينوا على الجلوتين خلافا لمـا هـو فـي                  

  .القمح
  الاستنتاج

 ـ١٣لدقيق قمح بحوث  الكينوا دقيقان إضافة   ان . اءة عمـل العجينـة   أدى الى حفض كف
 بدقيق الكينوا غير ملائم لصناعة الخبز، وهذا        ١٣من دقيق قمح بحوث     % ١٠ من   أكثراستبدال  

ما تم استنتاجه من مؤشرات الفارينوجراف، هناك فروق بـسيطة بـين الخلطـات ذات نـسب                 
 بـشكل   نسب الاسـتبدال حـسنت    كما ان   . ١٣حوث  نة مع دقيق قمح ب    مقار% ١٠،  ٥الاستبدال  

 وان   تقبل الخبـز   ومدى. البروتينيبشكل طفيف في المحتوى     و واضح محتوى العناصر المعدنية   
المحتوى البروتيني كان فـي نـسب   علاوة على ذلك، فان الارتفاع في      . كان بشكل غير واضح   

  .%١٠، ٥ الإحلال
 نوعية وحجم الخبز، كما هو فـي  ظة علىالمحاف الى أدت% ١٠، ٥حلال  كما ان نسب الإ   

  .١٣الخبز الناتج من دقيق قمح بحوث 
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Abstract 
This study was carried out to investigate the possibility of making molded 

bread of quinoa and wheat flour blends. Wheat flour replaced and mixed with 5, 
10, 20 and 30% of quinoa flour. Physiochemical characteristics and properties of 
these blends and bread making were evaluated and analyzed. The chemical 
composition of quinoa and wheat flours and their blends were determined via 
evaluation of protein, fat, moisture, ash and fiber contents. In addition, mineral 
elements (Iron, zinc, calcium and phosphorus), percent of wet and dry gluten, 
and falling number of quinoa and wheat flours were determined. Also, 
Farinogram parameters were studied to investigate some rheological properties of 
blends dough. 

Obtained results showed positive relationship between content values of 
ash, protein, fat and fiber, and the percentage of quinoa flour. Higher values of 
mineral elements were recorded as the percent of quinoa flour increased, except 
zinc which was non-significant in all samples. Increasing amounts of quinoa 
flour lessened and reduced strong and extensible dough, whereas, wet and dry 
gluten, development time and stability of dough decreased as the percentages of 
quinoa flour increased . 

Molded bread was prepared using straight dough method in order to 
evaluated bread specific volume and sensory characteristics. The results showed 
fewer differences in bread specific volume, between samples prepared from 
wheat flour or those with 5 and 10% quinoa flour blends. Results showed that 
blends with 5 or 10% of quinoa flour had good properties to make molded bread 
and had satisfactory and acceptable organoleptic evaluation. 
Keywords: Quinoa, Gluten, Physiochemical, Rheological, molded bread. 


