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تاثير تدعيم طحين الخبز بمسحوق المشروم )الفطر( على الصفات 

 للخبز ةالغذائي ةوالقيم ةوالحسي ةالتصنيعي

Effect of supplementation flour with mushroom powder 

on the bread making properties, 

 nutritional and sensory value 

  Asadi-AlKamil Mahdi(1) كامل مهدي الاسدي م.

 مستخلصال

ولكن قيمته  ة،الغذائي ةالخبز الرمز الأول لحياة الشـــــــــــعوب من حيث أهميته الأســـــــــــاســـــــــــية في الوجب ديع
 حيث م ة،ذات القيمة الغذائية العالي المشروم  الفطر( لذا م اختياره للتدعيم بمسجوق ،الغذائية منخفضة

رالنســــــب المئوية للرطوبة يقدمن خلال ت ،دراســــــة التركيب الكيميائي للحنطة والطحين ومســــــحوق المشــــــروم
تبين بان مسحوق الفطر يحتوي على نسبة عالية  ووالبروتين والدهون والرماد والالياف والكاربوهيدرات لها 

اضـــــــــــــــافتة م لذا  ،(%9.65( و الالياف  %7.8( والرماد  %34,6ذات النوعية الجيدة   وتيناتمن البر 
ذلك على تحسين القيمة الغذائية لطحين الحنطة، حيث انعكس  %20و %15و %10و %5بالنسب 

. حيث كان مقبولا لجميع النســـب المضـــافة له،الحســـية  كما م دراســـة الصـــفات التصـــنيعية و  للخبز المنتج،
 .في الخبز الناتج ٪ كان الاقل مقبولية واعطى طعم الفطر20الخبز المدعم بـ بأستثناء 

Abstract 
Bread is considered the first symbol of peoples' life in terms of its basic 

importance in the diet, but its nutritional value is low, so it was chosen to 

fortify with mushroom powder (truffles) which has high nutritional value, the 

chemical composition of wheat, flour and mushroom powder was studied, 

by estimating the percentages of moisture, protein, fat. Ash, fiber and 

carbohydrates, It was found that the mushroom powder contains a high 
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 percentage of good quality protein (34.6%), ash (7.8%) and fiber (9.65%), 

so it was added in the proportions of 5%, 10%, 15% and 20% to wheat flour, 

this was reflected. On improving the nutritional value of the bread, as well 

as studying the making and sensory properties of it, as it was acceptable for 

all added ratios. exception of the 20% fortified bread, it was the least 

acceptable and gave the flavor of the mushrooms in the bread. 

 المقدمة

تحتل الحنطة ومنتجاتها من العجائن المختلفة والتي من أهمها الخبز مكانة رئيســـــــــــــــية في الوجبات اليومية 
من العناصــــــر الغذائية الرئيســــــية للطاقة والبروتين لمعظم ســــــكان  دعكما ا ا تُ للإنســــــان في جميع أنحاء العالم.

من البروتين المســــتهلك في الغذاء %52ولقد قدرت الإحصــــائيات الأخيرة بأن الحبوب تجهز حوالي  ،العالم
 ،ولذا عبر عنه بقوت الجماهير ،ســـيةالخبز الرمز الأول لحياة الشـــعوب من حيث أهميته الأســـا دويع. اليومي

 ،Bakk,and Vickers حيث لاتخلو منه اية مائدة وفي كافة المنازل باخلاف مســــتوياتها المعاشــــية والثقافية
 .(2018 غانم، مشهور نواف  و (2007

را غير كاملة القيمة الغذائية نظ دبالرغم من اهمية الحنطة ومنتجاتها كمصـــــــــــــــدر بروتيني فان بروتيناتها تع
لنقص بعض الاحماض الامينية الاســاســية وخاصــة الحامض الاميني الاســاســي اللايســين فيها  ســيف الدين 

هذة الاحماض، بسبب  منوان عملية تحويلها الى طحين هي الاخرى سبب فقد جزء  ،(2007 اخرون،و 
ن على نســـــــــــــبة ن يحوياي( والجنين اللذAleuroneازالة جزء كبير من النخالة وخاصـــــــــــــة من طبقة الاليرون  

كما ان عملية الخبز تســـــبب ايضـــــا فقد كبير في نســــبة .  ةعالية من البروتينات والاحماض الامينية الاســـــاســـــي
الاحماض الامينية الاســاســية وخاصــة حامض اللايســين نتيجة لتفاعلة مع الســكريات المختزلة فيما تســمى 

مرتبط غير قــايــل اميني  حــامض الى ه( وتحويلــMaillard Reaction ميلرد(بالتفــاعلات البنيــة  تفــاعلات 
لذا فإن تدعيم مثل هذه المنتجات والتي من  (،Rufian. J.A. and Pastoriza ,2016  للاســـــتفادة منه

رمـاد( يجعـل من المنتج غـذاء  -معـادن -أليـاف غـذائيـة -أهمهـا الخبز بمواد مرتفعـة القيمـة الغـذائيـة  بروتين 
وم اختيار تدعيم الخبز بدلا من غيره  (2019واخرون، Tasnim Farzana  مرتفع القيمة الغذائية اً صـــحي

ومحاولة زيادة القيمة الغذائية له  ،لكثير من الناس اً اســــــــاســــــــي اً غذاء دلان الخبز وكما اشــــــــرنا اليه ســــــــابقا يع
 وفطر هبان الوجدنا  high biological valu عاليةغذائية  ذات قيمةباضـــافة مادة غذائيه نباتية الاصـــل 

لزيادة ، لانه يفوق معظم الخضــــــــــر في نســــــــــبة البروتين المرتفع في قيمته الحيوية ذلكالتي تحقق  ةالمادة الغذائي
 ا جعلته لايختلف في والمثيونين %( وخاصــة اللايســين  39-34ه من الأحماض الأمينية الأســاســية.  امحتو 

 Kayode, R. M. O  بن الجــــاف منزوع الــــدســـــــــــــــم والكــــازين،قيمتــــه الغــــذائيــــة عن تلــــك الموجودة بالل
وكثير من مجموعـــة من الفيتـــامينـــات ه على ئـــعلاوة على إحتوا( Rana, N 2015( و  2015واخرون،

ـــاصـــــــــــــــر المعـــدنيـــه  الرمـــاد والأليـــاف  . مع ارتفـــاع محتواه من(Farzana, T., Mohajan, S.،2015 العن
ويتميز  ة،ة مع الخضـــروات المالوفة باعتباره من المحاصـــيل البســـتنيوالمنخفض في نســـبة الكاربوهيدرات بالمقارن

وخاصــة الحامضــين  ها العالي من الأحماض الدهنية غير المشــبعة.احتو بم الدهن لكنها تتميز سفاض نســبتهبا
 ةالمعدني العناصـــــــــــــرمع أرتفاع نســـــــــــــبة ، %( من كمية 77 -72الدهنيين  الأوليك واللينوليك( بنســـــــــــــبة  
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. (Fakhreddin Salehi ،2019  والصــــــوديوم ،الزنك ،كالبوتاســــــيوم والفوســــــفور والحديد و الكالســــــيوم
اضافة الى محتواه من الفيتامينات الضرورية للجسم والتي لاتتاثر بمعاملات الحفظ والتصنيع المختلفة وخاصة 

 ا يكســبه ميزة في إتباع  كما انه منخفض في الســعرات الحرارية،( وحمض الفوليكA ،B، D  الفيتامينات
فطر الوفي دراســـــــــــــة على الأنواع التجارية من . (2016واخرون،  .Johnsy. G الرجيم وعلاا الســـــــــــــمنة 

بالصــــــــــــين وجد أ ا ذات تأثير طبي ولها العديد من الصــــــــــــفات العلاجية واســــــــــــتخدمت في التغذية كعلاا 
إرتفاع نســـــــــبة  ،فاع ضـــــــــغط الدممســـــــــاعد لبعض الأمراض كالأنيميا والســـــــــمنة و تصـــــــــلب الشـــــــــرايين، إرت

و استخدم للاغراض  ،الحالات النفسية، التوتر والصرع ويساعد في علاا الأورام السرطانية ،الكوليسترول
الطبية والدوائية في إنتاا مضادات الأورام ومضادات الفيروسات وتقوية جهاز المناعة عند الأنسان لحمايته 

ـــــدز  ـــــل الإي ( و 2013واخرون، Khatua, S( و  2011واخرون Ali Keleş . من أمراض خطيرة مث
 Valverde, M.E  ،2015واخرون.) 

 Materials and Methodsالمواد وطرق البحث 

. الشــــــركة العامة لتجارة الحبوب /اســــــتعملت الحنطة المحلية والتي م الحصــــــول عليها من ســــــايلو التاجي
. اما %80نسبة استخلاص  اساعة ثم طحنت وكان الطحين الناتج ذ 24-20رطوبة لمدة  %16لىارطبت 

من نوع  ،المســـــــــــــــتخــــدم للتــــدعيم هو من انتــــاا مشـــــــــــــــروع الفطر التــــابع الى مــــديريــــة زراعــــه كربلاء فطرال
 AgaricusBisporusمنهخذ ثلاث  رات با المشـــــــــــــروم. م تحضـــــــــــــير نموذا ا( الذي يتميز باللون الأبيض 

مْ طوال الليل للحفاظ على  40في فرن كهربائي بمروحة على درجة حرارة  بشــــــــــــكل عشــــــــــــوائي وم تجفيفها
 \mesh 40 ث تمر خلال مناخل بقياسي  ثم طحنه إلى نفس حجم حبيبات الدقيق، قيمته الغذائية،

inch sieve المشـــــرومإســـــتخدام مســـــحوق  وم لحين اســـــتخدامها للتدعيم،  4-2، ثم حفظت على درجة 
والبروتين  ةنســـــــــــــــبة الرطوب م تقديرغم من الطحين.  100%( لكل  5،10،15،20بنســـــــــــــــب  تلفة  

 ومسحوق المشروم  اوالطحين النتاتج منه ةوالدهن والرماد والالياف والكاربوهيدرات لكل من الحنط
 (Analyzer Moistuer HG53 - Halogen م تقدير نسبة الرطوبة باستعمال جهاز الكتروني

. قدر البروتين تبعاً لطريقة كلدال .AOAC 1980 (1980)(44 -19الطريقة القياســــــــــية   و ســــــــــب
وضــــــــــرب الناتج في الثابت الخاص بطحين  (.A.A,C.C (2000)46 -11 و ســــــــــب الطريقة القياســــــــــية

 المجهزمن قبل شـــــــــــركة InFramatic قدرت نســـــــــــبة الرماد باســـــــــــتعمال جهاز و 5.7الحنطة لتقدير البروتين
perten  الألمانية. م تقدير نسبة الدهن لنماذا الطحين المستعمل في التجربة باستعمال جهاز سوكسليت

قدرت الألياف الخام  (،AOAC 1995وباســـــــــتعمال الهكســـــــــان مذيبا. قدرت نســـــــــبه الرماد وفق طرق  
غســـــــــــــــل ، م تقدير نســـــــــــــــبة الكلوتين الرطب بال(AOAC 1984 لنماذا الطحين بالطريقة المذكورة في 
. قدرت نســــبة الكاربوهيدرات بواســــطة طريقة الفرق (Glutamatic) الميكانيكي بواســــطة غســــالة الكلوتين
 الرطوبةالكلية + الرمادالكلي + البروتين الكلي + الدهن الكلي  -100وكما يلي نسبة الكاربوهيدرات= 

ـــــة %( ـــــاف الكلي ـــــة فـــــاجري فحص الفـــــارينوكراف با + الالي ســـــــــــــــتعمـــــال أمـــــا الفحوصـــــــــــــــــــات الريولوجي
 ألمــاني المنشــــــــــــــــا، أمــا فحص الاكســـــــــــــــتنســـــــــــــــوكراف فــاجري باســـــــــــــــتعمــال جهــاز( Farinographجهــاز 

Extensograph  .ألماني المنشا 
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 :تحضير مخلوط طحين الحنطة ومسحوق المشروم

 بنسب الخلط التالية الفطر بمسحوق  ةم خلط طحين الحنطة مع الكميات المستبدل
 غم طحين بدون اضافة مسحوق المشروم  100:: المعامله الاولى

 غم مشروم 5غم طحين + 95:: ةالثاني المعامله
 غم مشروم 10غم طحين + 90:: ةالثالث المعامله
 غم مشروم  15غم طحين +  85:: ةالرابع المعامله
 غم مشروم  20غم طحين +  80:: ةاالخامس المعامله

 تحضير خبز اللوف )القوالب( المختبري -
يدويا  ة( وخلطت مكونات العجينA.A.C.C.،2005ة  حســـــــب الطريقة القياســـــــي ةعداد العجينم ا

وكانت كمية الماء المضـــــــــــــــاف  ةق ومن ثم عملت منها العجينائدق 6 ( ولمدة1كما موضـــــــــــــــح في الجدول  
 28على درجة حرارة  ةم بعد ذلك تخمير العجين ،جهاز الفارينوكرافماوجد في حســــــب  ةلتكوين العجين

وبعدها ،  جرت عملية طرد الغازاتثمكتحضـــير اولي ة  دقيق 45% ولمدة  85-75م ورطوبة نســـبية  30-
ووضعت  ةثم شكلت العجين ةدقيق 50الى التخمير بالظروف نفسها المستعملة انفا ولمدة  ةاعيدت العجين

ثم م الخبز بفرن درجة  ةدقيق 25 ةنهائي بالظروف نفســـــــــــــــها ولمدفي قوالب قياســـــــــــــــية واعيدت للتخمير ال
وزن اللوف ، وبوجود مصـــــــــــــــدر للبخار وبعد انتهاء مرحلة الخبز ةدقيق 15-10ولمد  c 240 -200حرارته 

 الازاحة لبذور السلجم. ةوقياس حجمه بطريق
 :الإختبارات الحسية -

بواســطة  ،العام( الشــكلقابلية المضــغ و  -الطعم -الرائحة -لون اللب -لون القشــرة -الحجم   م تقييم
إلى إختلاف معنوي بينها  لتفضـــيل أحســـن المســـتويات من المادة المدعمة والتي لم تؤد  ذوات خبره، محكمين 

 .(A.A.C.C. (10-10) ، 1989 بدون إضافة( تبعا لطريقة controlوبين العينة الضابطة 
 .مكونات خلطة الخبز -1-جدول رقم 

 المكونات  خبز من طحين غير مدعم  خبز من طحين مدعم 
  -غم-الطحين  100 100

 --غم - ةجاف ةصير  1 1
 --غم -سكر  5 5
 --غم -ملح طعام  1 1
 --غم -زيت  3 3
  --غم -مشروم  - 5

حسب الامتصاص من اختنبار -ماء  -- --
 الفارينو كراف 

 التحليل الاحصائي

( في تحليل تأثي المعاملات المختلفة في بعض الصــــفات CRDالتصــــميم العشــــوائي الكامل  اســــتخدم 
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( في SAS2001.( برنامج فرق معنوي واســــــــــتخدام اقل باختبار المتوســــــــــطات بين المعنوية الفروق قورنتو 
 التحليل الاحصائي

 النتائج والمناقشة

 التركيب الكيميائي للحنطة والطحين ومسحوق المشروم
المراد تدعيم  المشـــــــروموالطحين الناتج منها ومســـــــحوق  ةالتركيب الكيميائي للحنط -2-يبين الجدول 

والبروتين والدهون والرماد والالياف والكاربوهيدرات في  ةللرطوب ةالطحين به. حيث كانت النســـــــــــــــب المئوي
للطحين  ةالمئوي% على التوالي. وكانت النســـــب 65.83و  2.75، 1.12 ،13.7،2.26 ،7,66هي  ةالحنط
 ،8.60 الفطرلمسحوق  ة% على التوالي. اما النسب المئوي 72.3، 1,21، 0.72 ،1.50 ،9.88، 11.9

 % على التوالي 33.60 ،9.65، 2.45،7.80 ،34.60
 ومسحوق المشروم  الفطر(( التركيب الكيميائي للحنطه والطحين 2جدول  

ـــــدرات  الكـــــاربوهي
% 

ـــــــبروتـــــــين  الدهن%  الرماد% الالياف% ال
% 

 ةالمعامل %ةالرطوب

 ةالحنط 7.66 13.7 2.26 1.12 2.75 65.83
الــــــــــــطــــــــــــحــــــــــــين  11.9 9.88 1.50 0.72 1,21  72.3

80% 
 استخلاص

  الفطر 8.60  34,6 2.45 7.80 9.65 33.60
4.90 0,59 0,06 0,39 0,45 0,77 L.S.D 0.05 

والطحين ومســــــحوق  ةبين نســــــب التركيب الكيميائي للحنط ةوينوتشــــــير النتائج بان هناك فروقات مع
( %0.72( والرمــــاد  %1.50( والــــدهن  %9.88اسفض الطحين في محتواه من البروتين   ،المشـــــــــــــــروم

( والرمــــاد %2.26( والــــدهن  %13.7من البروتين   ة( مقــــارنــــة مع محتوى الحنطــــ%1.21والاليــــاف  
%( وازالة  80لى نســــــــــبة الاســــــــــتخلاص للطحين  ( وقد يعود الســــــــــبب ا%2.75( والالياف  1.12% 

رغم ذلك تقع  على كمية من البروتين والدهون والالياف والرماد. ةوبضــــــــــمنها طبقة الاليرون المحتوي ةالنخال
 Majid من نتائج  ة(. وقريب2014 بيداء واخرون قبل من التي وجدت هذه النســــــــــــب ضــــــــــــمن الحدود ا

Majeed  2010 جلال أحمد فضل  و (2017واخرون). 
، 2,45، 34,6، 8,60 هي:للمشـــروم كانت نســـب التركيب الكيميائي (  2ه رقم  نفســـ ومن الجدول

 34,6% على التوالي. حيث تميز مســـــحوق المشـــــروم بمحتواه العالي من البروتين  33.60، 9.65، 7,80
( و (Melanie Cornelia and Jessica Chandra, 2019مع نتـــــائج. ةتفقـــــت هـــــذه النســـــــــــــــبـــــأو  %،
 Ibrahium  ,اقــــل بقليــــل من نتــــائج  في حين كــــانــــت (. 2014واخرونMajid Majeed  ،واخرون

 Okafor,G,Iمع نتائج   ةتفقت هذة النســــــــــــبا%( و  7.80وفيما يخص نســــــــــــبة الرماد كانت  ، (2017
( و اقل من نســــــــــــبة الرماد التي حصــــــــــــل عليها 2017واخرون،  Genenu Alemu( و 2012واخرون، 

, Tekit G.A, 2015)على نسبة عالية المشروم من الرماد دليل واضح على احتواء  ةالعالي ة. وهذه النسب
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من العناصــــــــر المعدنية وخاصــــــــة البوتاســــــــيوم والفســــــــفور والحديد والكالســــــــيوم، وهذا طبعا مهم من الناحية  
ئج مع نتا ةوكانت متفق %9.65كانت المشــروم  وجد بان نســبة الالياف التي م تقديرها في كما   الصــحية.

 Genenu Alemu  ،وضـــــــــــــــمن الحـــــــدود التي حصـــــــــــــــــــــل عليـــــــه  2017واخرون )Majid Majeed 
واخرون,  Nada Cو اقل بقليل من نتائج  المشـــــــــــــــروم ( عند دراســـــــــــــــتة لعدد من اجناس 2017واخرون.
نســب ذاتها المعنويا على المشــروم البروتين والرماد والالياف في  ةوفي جميع الا حوال تفوقت نســب (.2013

%( وجاءت هذه  2.45  ةمنخفضـــــفيه كما كانت نســـــبة الدهن   والطحين الناتج منها، ةتين الحنط برو في
تميز ي( و 2013 اخرون،و  Nada,Č( و 2017واخرون،  Majid Majeedجدا من نتائج    ةالنسـبة قريب

شبعة وخاصة الحامضين الممن الاحماض الدهنية غير  ةالعالية لاحتوائه على نسبه عالي هبنوعيتالمشروم دهن 
 .والصحية ةالدهنيين الاوليك واللينوليك،  ا يزيد ذلك من قيمته الغذائي

وجاءت  %33.60هي فيه  ةنســـــبة الكاربوهيدرات المحســـــوب( وجد بان 2ومن خلال الجدول نفســـــه  
ه على اربعة اجناس من المشــروم ( في دراســتTeklit GA ,2015هذه النســبة ضــمن الحدود التي وجدها  

 (.Akafor, J.N.C( واقــل من نتــائج 2017واخرون,  Genenu Alemuايضـــــــــــــــــا مع نتــائج   ةومتفقــ
نســــــــــــــــب (. وهــذا التبــاين في النتــائج من قبــل البــاحثين طبيعي جــدا، لان من المعروف أن 2012واخرون 

 وسط النمو، التركيب الكيميائي، فطر،وهي سلالة ال بعدد من العوامل، تتاثرللمشروم التركيب الكيميائي 
 Teklit , وتقنيات الإدارة، وجمروف التداول وطريقة اعداد المواد الاولية للوســــط الغذائي  وقت الحصــــاد،

GA, 2015.) 
 تأثير التدعيم بالمشروم في الصفات الكيميائية للطحين

 15% و 10و  %5بالنســـب المشـــروم ( تأثير اضـــافة مســـتويات تدعيم مســـحوق 3يبين الجدول رقم 
 ةغم طحين على التركيـب الكيميـائي للطحين. اذ كـانـت النســــــــــــــــب المئويـة للرطوب 100غم /  20% و 

والبروتين والــدهن والرمــاد والاليــاف والكلوتين الرطــب والجــاف والكــاربوهيــدرات في الطحين قبــل التــدعيم 
بينمــا كــانــت ى التوالي، % عل 72.3، 9.55، 31.93 ،2.75، 1.12، 1.50، 9.88، 11.90هي: 

 هي:مسحوق المشروم  %5للطحين المدعم بـ  ةالنسب المئوي
% على التوالي وكـــــانـــــت  70,10، 9,24، 31.60، 82,3، 1.56، 2.89، 12.96، 10.95
 هي  فطر%  10للطحين المدعم بـ  ةالنسب المئوي
اما النســــب % على التوالي،  68,12و  9,00، 30.00، 3,81 ،2.10، 3.04، 14.69، 10.75

 كانت  فطر%  15للطحين المدعم بـ  ةالمئوي
% على التولي، بينما كانت  66,72، 8,82، 29,50، 4,50، 2,44، 3,17، 16,42، 10.60
 هيفطر %  20للطحين المدعم بـ  ةالنسب المئوي
% على التوالي. وتبين بان  66. 38، 8,77، 28,20، 5,17، 2,88، 3,27، 18,15، 10.4
%(  9,6%( والالياف   7,8( والرماد  %34.6من البروتين   ةيحتوي على نســـــبه عاليالفطر مســـــحوق 

( في حين ان طحين %2.10%(، والــدهون   33.60في نســـــــــــــــبــة الكــاربوهيــدرات  نوعمــا خفض نم و
على التوالي، لـذا فـان  %(2.75، 1.12 ،9.88منخفض في محتواه من البروتين والرمـاد والاليـاف   ةالحنطـ
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الى الطحين انعكس ذلك على زيادة نســــــــبة البروتين والرماد والالياف فيه معنويا  الفطر اضــــــــافة مســــــــحوق
( 2013واخرون  Nada,C وجــاءت هــذه النتــائج متفقــه مع مــاذكرتــه ة،ولجميع مســـــــــــــــتويات الاضــــــــــــــــافــ

لوحظ  هومن الجـــدول نفســـــــــــــــــ(. 2015واخرون  Stella Wو ( 2012واخرون,  J.N.C.) okafor.و
وحدث هذا ، اسفاض طفيف وغير معنوي في نســـــــــــــــبة الكلوتين الرطب والجاف لجميع نســـــــــــــــب التدعيم

وعلى الرغم من ذلك كانت جميع نســـــــــــــــب الكلوتين  ،من الكلوتين ةخالي الفطرالاسفاض كون بروتينات 
يادة ز ل تبعاضـــمن الحدود الموصـــى بها. كما حصـــل اسفاض غير معنوي لنســـب الكاربوهيدرات في الطحين 

 الاستبدال بين مسحوق المشروم والطحين لارتفاع نسبة الكاربوهيدرات في الاخيرنسب 
 في الصفات الكيميائيه للطحين بمسحوق المشروم  الفطر(( تاثير التدعيم 3جدول  

L.S.D 
0.05 

مسحوق  الفطر قمستويات التدعيم للطحين بمسحو
 الفطر

طحين 
 ةحنط

  ةالمعامل

 20% 15% 10% 5% 
 ةالرطوب 11.90 8.6 10.95 10.75 10.60 10.4 0.88

 البروتين 9.88 34.6 12.96 14.69 16.42 18.15 1.44

 الدهن 1.50 2.10 2.89 3.04 3.17 3.27 0.21

 الرماد 1.12 7.8 1.56 2.10 2.44 2.88 0.44

 الالياف 2.75 9.60 3.82 3.81 4.50 5.17 0.69

الكلوتين  31.95 0 31.60 30.00 29.5 28.20 3.81
 الرطب 

الكلوتين  9.55 0 9.24 9.00 8.82 8.77 0.79
 الجاف

 الكاربوهيدرات 72.3 33.60 70.10 68.12 66.72 65.38 6.26

 في قراءات الفارينوكراف للطحين المدعم  بمسحوق الفطرتاثير التدعيم 
للخبز  ةعلى الصفات التصنيعيالمشروم من مسحوق  ة( تاثير الاضافات المختلف4تشير نتائج الجدول  

حيث تبين بان نسبة امتصاص الطحين للماء ازدات معنويا طبقا لاضافة مسحوق المشروم ولجميع  ،الناتج
 64,7 ،61,2 ،59,3 ،57.7% للطحين قبل التدعيم الى  56,4حيث ازدات من  ةمســـتويات الاضـــاف

وجاءت هذه النتائج  ،% على التوالي 20و %15 ،%10،%5بعد التدعيم بالمســــــــتويات  حينطلل، %
 (2017، اخرونو  Alamri, M.S.،2007 (Genenu Alemu):  مع مــا اشــــــــــــــــار اليــه كــل من ةمتفقــ
اخرون  و ســـيف الدينو  ( 2017اخرون  و Majid Majeed  ( و2012اخرون  وOkafor J.N.C).و
%( والالياف  34.6من البروتين  المشــــــروم حيث اوعزوا الســــــبب الى ارتفاع محتوى مســــــحوق  ((2007 
 .بالماءالاحتفاظ ا القدرة على م(، التي له% 9,6 

 في قراءة الفارينو كراف بمسحوق المشروم  الفطر(( تاثير التدعيم 4جدول رقم  
 ةالمعامل مستويات تدعيم الطحين

L..D.D 
0.005 

20% 15%  10% 5% 0% 
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نســـــــــــبة امتصـــــــــــاص   56,4 57.7 59,3 61,2  64.7 2.25 
 الماء% 

 ( ةمدة النضج  دقيق 4.17 4.23 4.56 4.90 5.22  1.12
 ةمـــدة الاســـــــــــــــتقراريـــ 5.12 5.32 5.56 6.32 6.80 0.32

 ( ة دقيق
بين المتوســــــــــــطات  ةفي مدة نضــــــــــــج العجين ةزيادة غير معنوي( تبين بان هناك 4  هنفســــــــــــالجدول ومن 
لمدة النضـــج  ةوكانت اعلى قيم المشـــروم،لمســـحوق  ةعند تدعيم الطحين بنســـب الاضـــافه المختلفالحســـابية 

 ،دقيقه( في عينة المقارنه 4.17دقيقه( واقل قيمه   5.22  % حيث كانت 20 ةعند مســـــــــــتوى الاضـــــــــــاف
 و Rao( و  2017وجمـــــــاعتـــــــه،  Genenu Alemu( و 2013اخرون، و Nikolic  واكـــــــد ذلـــــــك

 Torbica, Aوأشــار   العالي من البروتين والالياف، االمشــروم( حيث اوعز ذلك الى محتوى 1989اخرون،
( الى ان زيادة نســــــــــــبة الالياف جراء اضــــــــــــافة مســــــــــــحوق المشــــــــــــروم تحتاا الى مدة اطول 2010واخرون، 

مستويات  دةوبشكل معنوي بزيا ازدادت ةدة الاستقرايبان م هوكما وجد من الجدول نفسلامتصاص الماء، 
الى  5.12من  ةو تراوحت قيم الاســتقراري ،%5 ةباســتثناء مســتوى الاضــاف المشــروممن مســحوق  ةالاضــاف
حيث كانت  %20بالمســـــــــــــــتوى  الطحين المدعم ةفي عجين ةمدة اســـــــــــــــتقرارياعلى وكانت  ة،دقيق 6.80

وجاءت هذه القيم دقيقة(  5.12دعم  المقارنة(، حيث كانت  للطحين غير الم ةقيم اقلو دقيقة(  6.80 
(  جلال أحمد 2013وجماعته  Nada Čو   2017 ،وجماعته Genenu Alemuمع ما اشـــار لها  ةمتفق
ذلك الى نفس الســــــبب الســــــابق اي بســــــبب زيادة البروتين والالياف في  ا( واوعزو 2010وجماعته، ،فضــــــل

و  2003. وجماعته Giami, S., Y( و 2007اما ســــيف الدين وجماعته   ،مســــحوق المشــــروم المضــــاف
 Hesham ،ان محتوى المشــــــــــــروم من البروتينات ذلك الى  او ز واوعوجدوا عكس ذلك  (.2007( وجماعته

 تين.عالية ولكنها خالية من الكلو 
 للخبز الناتج ةعلى الصفات الكيميائي الفطرتاثير تدعيم مسحوق ا

الخبز كلما زادت مســـــــتويات  ة( اسفاض غير معنوي في نســـــــبه رطوب5لوحظ من خلال نتائج الجدول 
، وقد يعزى السبب الى ان طحين % 31.8الى  32.6حيث تراوحت من  المشروم،من مسحوق  ةالاضاف

كما ان   غنياً بالكاربوهيدرات والكلوتين لذا فان ســـــعة الامتصـــــاص للماء تكون عالية،الحنطة يعد مصـــــدراً 
 اً ثير رت تأث%( ا 20% و 15و %10و %5بمستويات الاضافه   المشرومبمسحوق  ةتدعيم طحين الحنط

الى  0.90% والرمـــاد من  14.86% الى  7.46على زيادة محتوى البروتين في الخبز النـــاتج من  معنوياً 
تحســـــــــــــــين القيمــة الغــذائيــة للخبز لــذا انعكس ذلــك على  ،% 2.42الى  0.51% والاليــاف من  2.52
للخبز  ةمادة مدعمه كلذا  كن اســـــــتخدامالمشـــــــروم، من مســـــــحوق  ةولجميع مســـــــتويات الاضـــــــاف الناتج،

 رومالمشولوحظ ايضا بان زيادة مستويات التدعيم بمسحوق  .ةكغذاء متوازن غني بقيمته الغذائيواستخدامه  
كما   ،%2.13الى  قبل التدعيم(  % 1.70معنوية في نســـــــــــبة الدهن التي تراوحت من  ســـــــــــبب زيادة غير

، %48.90قبل التدعيم الى  %( 56.5  مناسفاض غير معنوي لمحتوى الكاربوهيدرات في الخبز حصــــل 
 Hegazy, Aو   (Melanie Cornelia and Jessica Chandra ,2019 اتفقــت هــذه النتــائج مع  و
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 للخبز الناتج ةعلى الصفات الكيميائي الفطر( يبين تاثير تدعيم مسحوق 5جدول  

خــــــبـــــز  الخبز المدعم بمستويات مسحوق المشروم
غــــــــــــــير 
 مدعم 

مسحوق  الطحين 
 المشروم 

 ةالمعامل
L..S.D 
0.005 

20% 15% 10% 5% 

 ةالرطوب 8.6 11.90 32.6 32.09 31.90 32.3 31.8 
 البروتين 34.6 9.88  7.46  9.63 11.36 13.10 14.86 1.45
 الدهن  2.10 2.76 1.70 1.81 1.88  2.0 2.13 0.70
 الرماد  7.8 1.12 0.90 1.32 1.70 2.10 2.52  0.40
 الالياف  9.60 2.75 0.51 0.99 1.40 1.95 2.42 0.35

 الكاربوهيدرات 33.60 72.3 56.5 54.42 52.70 49.67 48.90 
 في الصفات الحسيه للخبز  الفطرتأثير التدعيم بمسحوق 

بة 6أجمهرت نتائج التقييم الحســـــــــــــــي من خلال الجدول   % من  10٪ و5( بان الخبز المدعم بنســـــــــــــــ
، من حيث لون القشـــــرة طحين٪ 100عن خبز الطحين بنســــــبة  اً لا تختلف اختلافاً كبير الفطر مســــــحوق 

٪ كان  15والملمس والقدرة على المضـــــــــــغ والنكهة والقبول العام، وان الخبز المدعم بنســـــــــــبة للب والطعم او 
ا في معظم مات الجودة  ،ومع ذلك كان مقبولا من قبل أعضــاء لجنة التقييم الحســي بشــكل عام ،منخفضــً

ــــــــــــــــ   وطعم الفطر اصــبح ،بشــكل ملحوظ في جميع الصــفات اً ضــعيف اً ٪ اعطى خبز 20اما الطحين المدعم بـ
(.بان زيادة 2007اخرون،  و,.Shittu, T.Aو  ، (2015اخرون،  .وMiyaki, Tفيه. اكد   حاً واضــــــــــ

 % يسبب صفات غير مرغوبه في الخبز الناتج 15مستويات من المشروم اكثر من 
 ( يبين تأثير التدعيم بمسحوق المشروم في الصفات الحسيه للخبز6جدول رقم  

الخبز المدعم بمســــــــــــتويات مســــــــــــحوق  
 شرومالم
خبز غير 
 مدعم 

حــــــــــــــــــــــدود 
 ةالدرج

 ةالمعامل

L.S.D.005 20% 15% 10% 5% 
 انتظام الشكل  15 14 14 12 10 7 2.95
  ةلون القشر  15 14 13 12 10 8 3.45
 لون اللب  15 15 14 13 12 9 3.24
 والطعم  ةالرائح 15 15 14 13 11 4 3.89
 اللبانتظام ونعومة  15 14 14 13 12 10 2.33
  ةالنفاشي 15 15 14 13 12 8 3.00
  ةالعام ةالمقبولي 10 9 9 8 7 4  2.53
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 الاستنتاجات

للخبز المدعم  ةتبين بانه حصــــــــل تحســــــــن كبير في القيمه الغذائيه وصــــــــفات الجودة والصــــــــفات الحســــــــي
 %( الى 7.46 و كان واضـــــــحًا هذا من خلال الزيادة في نســـــــبة البروتين من  .المشـــــــروم بمســـــــحوق الفطر

. الخبز النــاتج % 2.42الى  0.51من  منوالاليــاف %  2.52الى  0.90من الرمــاد  و %(. 14.86 
 10و  5 المشــــــروموذات صــــــفات جيدة عند مســــــتويات الاضــــــافه من مســــــحوق  بعد التدعيم كان مقبولاً 

من قبل  ةليحيث كان الأقل مقبو  %20٪، و اسفضـــــــت المقبولية للخبز المدعم بمســـــــتوى الاضـــــــافه  15و
من مســـــحوق المشـــــروم الى الطحين  %20نوصـــــي بعدم اســـــتخدام اكثر من اعضـــــاء فريق التقييم الحســـــي.
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