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هدفت هذه الدراسة إلى تعزيز القيمة الغذائية والخصائص الوظيفية للدقيق الخالي من الجلوتين المحضر معمليا من دقيق الارز 

والمدعم بدقيق الحمص وبذر الكتان ومقارنة ذلك بالدقيق التجاري الخالي من الجلوتين، حيث تم تقدير كل من نسبة الرطوبة، 

الزيت، من القدرة على الارتباط بالماء و ون الكلية، الألياف الكلية، أما من الناحية الوظيفية تم تقدير كل الرماد، البروتين الخام، الده

فروق معنوية بين العينتين في معظم المؤشرات المدروسة من الناحية الانتفاخ وتكوين الرغوة وثباتها، أظهرت النتائج وجود 

(، بينما تفوق الدقيق %9.65( مقارنة بالدقيق المعملي )%11.34ي الدقيق التجاري )الكيميائية، حيث لوحظ ارتفاع نسبة الرطوبة ف

( %1.95( في الدقيق التجاري، كما ارتفعت نسبة الرماد في الدقيق المعملي )%3.61( مقابل )%11.84المعملي في محتوى البروتين )

(، في حين كانت في الدقيق %3.90ي في محتواه من الدهن )(، سُجل الدقيق المعملي ارتفاع معنو %0.91مقارنة بالدقيق التجاري )

 (، هذا ولم تسجل فروق معنوية في محتوى الألياف الكلية بين العينتين، كما أظهرت الدراسة ارتفاعًا معنويًا في كمية%2.93التجاري )

% 211رة أعلى على ربط الماء والزيت )الكالسيوم والفوسفور في الدقيق المعملي، من الناحية الوظيفية أظهر الدقيق التجاري قد

جم/جم(،  50.84جم/جم مقابل  297%(، كما تفوق في خاصية الانتفاخ )80و %66% على التوالي( مقارنة بالدقيق المعملي )131و

ظهر عينة الدقيق المعملي أي قدرة على تكوين الرغوة.
ُ
 والقدرة على تكوين الرغوة وثباتها،  في حين لم ت

 المقدمة
( أو داء Celiac Disease) يعرف مرض حساسية الجلوتين بمرض السيلياك

البطن ويعرف أيضا بالداء الزلاقي وهو مرض ناد ر ينتج من عدم تحمل 

الجسم لمادة بروتينية تتواجد في القمح والشعير والشيلم تسمى الجلوتين، 

ينتج مرض الحساسية ضد الجلوتين من وجود الألفا جليادين أحد مكونات 

الجلوتين )بروتين القمح( والذي يؤثر على المخاط المبطن للأمعاء فيؤدي ِالى 
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This study aimed to enhance the nutritional value and functional properties of laboratory-prepared 

gluten-free flour made from rice flour fortified with flour of chickpea and flaxseed and comparing 

that properties with that of commercial gluten-free flour. The chemical parameters measured 

included moisture, ash, protein, fat and total fiber. Whereas, the measured functional properties 

involved water and oil binding capacity, swelling capacity, foaming ability and stability. The 

results showed significant differences between the two samples in most of the studied chemical 

indicators. The commercial flour had higher moisture content (11.34%) compared to the 

laboratory-prepared flour (9.65%). However, the laboratory flour showed a higher protein content 

(11.84%) compared to the commercial flour (3.61%). Ash content was also higher in the laboratory 

flour (1.95%) in comparison to the commercial one (0.91%). A significant higher fat content was 

observed in the laboratory flour (3.90%) compared to the commercial flour (2.93%). No significant 

difference was found in crude fiber content between the two samples. Additionally, the findings 

recorded significantly greater calcium and phosphorus content in the laboratory flour. The results 

indicated that the commercial flour demonstrated higher water and oil binding capacities (211% 

and 131%, respectively) compared to the laboratory flour (66% and 80%, respectively). It also 

exhibited better swelling capacity (297 g/g) in comparison to the laboratory made flour (50.84 

g/g). The commercial flour showed a noticeable foaming ability and stability, while the laboratory 

flour showed no foaming ability. 
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ويفقد الجسم  تلف الأهداب المبطنة للأمعاء الدقيقة وسوء في الامتصاص

الفيتامينات والمعادن والسعرات الحرارية ويؤدي ذلك الى سوء التغذية 

وهو مرض معوي معقد ذاتي المناعة ويؤثر على  ،[1]بالرغم من كفاية الغذاء

، ومن [2]الأمعاء الدقيقة في الأفراد ممن لديهم استعداد وراثي للمرض 

وتوجد أعراض أخرى مثل  أعراض هذا المرض الاسهال، نقص الوزن، الأنيميا

الغثيان، انتفاخ البطن، الاكتئاب، القلق، طفح جلدي، حرقان في الجلد، 

 .[1]ألام في المفاصل والعظام 

تشير الدراسة الى أن التأثير السام لفعل جلوتين القمح ينتج بواسطة بروتين 

الجليادين أحد المكونات الأساسية للجلوتين مما يؤدي الى حدوث الاسهال 

لحاد، كما تبين من الدراسة أن وجود المرض قد يرجع الى غياب الانزيم الذي ا

يعمل على اتمام هضم الجلوتين مما يؤدي الى تراكم الببتيدات الضارة في 

 .[3]القناة الهضمية 

يؤدي تطبيق الوجبة الغذائية التي تخلو من الجلوتين وكذلك تجنب منتجات 

الحبوب المحتوية عليه الى استعادة الوظائف البيوكيميائية في الجسم الى 

وضعها الصحيح، ويجب ان يستمر هذا النظام الغذائي مدى الحياة، فعند 

ك الالتزام بالحمية يظهر تحسن في الأعراض المصاحبة للمرض وكذل

، ويعتمد العلاج [4]انخفاض في مستوى الجلوبيولينات المناعية في الدم 

بصورة رئيسية على الحمية الغذائية وذلك بتجنب المواد الغذائية المحتوية 

على الجلوتين والتعويض بمصادر أخرى مثل دقيق الأرز والبطاطا والذرة، 

القيمة استخدام هذا النوع من الدقيق ينتج عنه أغذية منخفضة في 

 الغذائية، وغير مقبولة الصفات الحسية.

ايضا من النصائح الغذائية التأكيد على تناول كمية كافية من الأغذية التي 

تحتوي على عناصر غذائية مهمة وضرورية مثل اللحوم، والبقوليات، 

الأسماك والمكسرات، أيضا من خلال تضمين الحبوب الكاملة ومنتجاتها 

، كما يجب والشوفان قدر المستطاع مثل الدخن والذرة الخالية من الجلوتين

 .[5 .6]تفادي المنتجات المكررة الخالية من الجلوتين 

من اهم المشاكل التي تواجه الأغذية الخالية من الجلوتين هي تردي صفاتها 

الحسية والذي يلعب وجود بروتين الجلوتين دورا كبيرا في جودتها، وبالتالي 

يجب اجراء العديد من العمليات التصنيعية او استخدام المضافات الغذائية 

غذية، فاستخدام التي تحل محل الجلوتين وتحسن الصفات الحسية لتلك الأ 

بذور الكتان مثلا مفيد جدا في هذا النوع من المنتجات نظرا لاحتوائها على 

الهلام والذي من اهم وظائفه القدرة الكبيرة على الارتباط بالماء، وتثبيت 

وتثبيت الرغوة والقدرة على حفظ الرغوة والقدرة على حفظ غازات التخمير، 

ن استخدام دقيق الحمص كذلك أدى الى غازات التخمير، اشارت دراسة الى ا

، [7]تحسن معنوي في الصفات الحسية وحجم الخبز الخالي من الجلوتين 

وقد يرجع هذا الى النسبة العالية للبروتين، تجدر الإشارة الى ان استخدام 

هذا النوع من المضافات يعزز أيضا من القيمة الغذائية مثل ارتفاع نسبة 

عن البحث  ادن، الفيتامينات ومضادات الاكسدة.الالياف الغذائية، المع

بدائل لمنتجات القمح مثل ما يصنع من دقيق الأرز ودقيق الذرة الصفراء 

وغيرها من الحبوب الخالية من الجلوتين مع اجراء بعض التعديلات 

والاضافات مثل دقيق الحمص وبذور الكتان التي قد تؤدي الى انتاج منتجات 

تقبلها تشابه منتجات دقيق القمح من حيث الشكل والنفاشية والطعم لكي ي

الاشخاص المستهدفين، عليه هدفت هذه الدراسة الى تحسين القيمة 

الغذائية والخصائص الوظيفية لمنتجات دقيق الارز من خلال تعزيز محتواها 

من البروتين ،الألياف، الأحماض الدهنية الأساسية، الفيتامينات والمعادن، 

كل من دقيق  بالإضافة الى تحسين القوام، والاحتفاظ بالرطوبة بإضافة

 الحمص وبذر الكتان.

 المواد والطرق 
 المواد

حبوب الأرز والحمص وبذر الكتان تم شراؤها من مطاحن مدينة براك 

الشاطئ، حيث تم طحنها الى دقيق ناعم، كما تم شراء دقيق تجاري خالي من 

 ، الايطالي( وذلك للمقارنة.Scharالجلوتين متوفر في الأسواق )

 طرق العمل

 الوظيفيةالخصائص 

، القدرة على [8]القدرة على ربط الماء والزيت تبعا لطريقتم تقدير كل من 

 .[10]القدرة على تكوين الرغوة اتباعا لطريقة، و [9]الانتفاخ بناء على ما ذكره

  تقدير التركيب الكيميائي للدقيق

تم تقدير نسبة كل من الرطوبة، الرماد، البروتين الخام، الدهون الكلية،  

 .[11]الألياف الكلية، الكالسيوم والفوسفور تبعا لطريقة 

 التحليل الاحصائي

 MINITAP19تم اجراء التحليل الاحصائي باستخدام البرنامج الاحصائي 

ولإيجاد الفروق المعنوية بين المتوسطات تم  0.05وذلك عند مستوى معنوية 

 .One Way ANOVAاستخدام تحليل التباين 

 النتائج والمناقشة
 الخصائص الوظيفية للدقيق الخالي من الجلوتين الخصائص 

الوظيفية هي خصائص فيزيائية كيميائية للمواد الغذائية التي تبين 

بين البنية والتكوين الجزيئي والمكونات الكيميائية للمادة التفاعلات المعقدة 

الغذائية وذلك مع الظروف البيئة التي يتم القياس فيها، تعتبر دراسة 

الخصائص الوظيفية مهمة جدا للتنبؤ بسلوك المكونات الكبرى المتمثلة في 

مة البروتينات والدهون والكربوهيدرات )النشا والسكريات( والألياف في الانظ

، كما تصف الخصائص الوظيفية أيضًا سلوك [12, 13] الغذائية المختلفة

المكونات الكيميائية وتفاعلها أثناء التحضير والطهي، ومدى تأثيرها على 

الصفات الحسية للمنتج النهائي وجودته بصفة عامة، فمثلا النشا مسؤول 

ول عن القدرة اساسا عن الجلتنة، التلون والانتفاخ، اما البروتين فهو مسؤ 

على تكوين الرغوة، التلون والاستحلاب والتخثر، والدهون مسؤولة بشكل 

واضح عن الاستحلاب والتهوية والنعومة، هذا وتجد الإشارة الى انه أحيانا 

يكون لمكونين نفس التأثير او قد يكون لأحدهما تأثير طفيف على خاصية 

 .[14]وظيفية دون اخرى 

 والزيتالقدرة على ربط الماء 

أظهرت النتائج ارتفاع معنوي في قيم القدرة على ربط الماء والزيت في عينة 

%، بينما انخفضت 131.00% و211.00الدقيق التجاري وكانت على التوالي 

(، 1% )جدول 80.00% و66.00معنويا في عينة الدقيق المعملي على التوالي الى 

حتوي على الصموغ التي وهذا قد يرجع الى مكونات الدقيق التجاري الذي ي

تحسن قدرته على ربط السوائل أي تعمل كعوامل ربط تعزز من التماسك 

، تمثل القدرة على ربط الماء قدرة [15]والقدرة على الاحتفاظ بالسوائل

العينة المدروسة على الارتباط بالماء في بيئة تكون نسبة الماء فيها محدودة، تعد 

للبروتين والكربوهيدرات في العديد فة أساسية القدرة على الارتباط بالماء وظي
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من المنتجات الغذائية مثل الحساء والعجين والمنتجات المخبوزة بصفة عامة، 

هذا وتعتمد قدرة البروتين على ربط الماء والزيت على بعض العوامل الجوهرية 

من حيث عدد ونوع الأحماض الأمينية وبنية البروتين ومدى تركيبه مثل 

، للسلاسل الجانبية غير  [16]على المجاميع المحبة والكارهة للماءاحتوائه 

القطبية للأحماض الأمينية في البروتين القدرة على الارتباط مع المجاميع 

الكارهة للماء مع السلاسل الهيدروكربونية في الزيت، غالبًا ما تتضمن آلية 

، من  [12]الشعريةالارتباط بالزيت الاحتفاظ بالزيت الممتص ضمن الخاصية 

فوائد القدرة العالية على الارتباط بالزيت تسهيل وتعزيز النكهة والشعور 

  [16].بالقوام الناعم والطري في الفم

 القدرة على الانتفاخ

تبين النتائج ارتفاع معنوي في قيم القدرة على الانتفاخ في عينة الدقيق 

جم/جم، بينما انخفضت معنويا في عينة الدقيق المعملي  297.00التجاري الى 

(، وهذا قد يكون راجع أيضا لمكونات الدقيق 1جدول الجم/جم ) 50.84الى 

لية على حبس الماء التجاري الذي يحتوي على الصموغ التي تتميز بالقدرة العا

والارتباط به والذي يؤدي بدوره الى زيادة في الحجم وبالتالي القدرة على 

، تعتمد القدرة على الانتفاخ على حجم جسيمات الدقيق [17]الانتفاخ 

ونوعه وطرق معالجته وطرق التقدير وكذلك نسبة النشا، حيث ان القدرة 

 . [16]ب اثناء التصنيععلى الانتفاخ اهم وظائف النشا في دقيق الحبو 

 القدرة على تكوين الرغوة

أظهررررت عينرررة الررردقيق التجررراري قررردرة عاليرررة علرررى تكررروين الرغررروة مقارنرررة بعينرررة 

(، هرذا وقرد كانرت رغروة الردقيق 2جدول المل )45.67الدقيق المعملي  بنسبة    

دقيقررة، بينمررا عينرة الرردقيق المعملرري لررم  60و 30التجراري ثابتررة حتررى بعرد مرررور 

تظهررر أي قررردرة علرررى تكررروين الرغررروة، وهرررذ راجرررع الرررى تواجرررد إضرررافات معينرررة فررري 

عينة الدقيق التجاري مثل المواد المستحلبة والصرموغ التري تسراعد فري تحسرين 

لاحتفرراظ برالهواء، أمررا عردم تكرروين الرغروة فرري عينرة الرردقيق قردرة الرردقيق علرى ا

المعملي قد يعزى الى طبيعة البروتينات الموجودة فيها التي تؤثر على القدرة على 

الاحتفاظ بالهواء وتكوين الرغوة، بالإضافة الى ذلرك برذور الكتران تحتروي علرى 

ن أن تعيررق نسربة عاليرة مررن الردهون والتري قررد تعيرق تكروين الرغرروة، حيرث يمكر

الرردهون عمليررة احتجرراز الهررواء فرري العجررين أو تقلررل مررن ثباتيررة الخلايررا الغازيرررة 

[18] . 

 الخصائص الوظيفية للدقيق المعملي والدقيق التجاري  :1جدول ال

 الدقيق التجاري  الدقيق المعملي الخاصية 

 66.50a±0.70 211.00b±1.41 الارتباط بالماء )%(

 80.50a±0.70 131.00b±1.41 الارتباط بالزيت )%(

 84.50a±0.70 297.00b±1.41 الانتفاخ )%(

الانحراف المعياري، القيم التي تحمل نفس الحرف ± القيم الجدولية متوسط لثلاث مكررات 

 .≤0.05pفي الصف ليس بينها اختلافات معنوية عند 

 القدرة على تكوين الرغوة وثباتها )مل( في الدقيق المعملي والخبز التجاري  :2 جدول ال

 الخبز التجاري  الخبز المعملي الزمن

 0.00a±0.00 45.67b±3.06 د 0 

 0.00a±0.00 45.67b±3.06 د 30 

 0.00a±0.00 45.67b±3.06 د 60 

التي تحمل نفس الحرف الانحراف المعياري، القيم ± القيم الجدولية متوسط لثلاث مكررات 

 .≤0.05pفي الصف ليس بينها اختلافات معنوية عند 

 التركيب الكيميائي للدقيق المعملي والتجاري 

أظهرررت نتررائج تقرردير نسرربة الرطوبررة وجررود فررروق معنويررة فرري الرردقيق المحضررر 

(، حيرث ارتفعرت نسربة الرطوبرة فري الردقيق 3معمليا والدقيق التجاري )جردول 

%، بينمرررا كانرررت نسررربة الرطوبرررة فررري الررردقيق المعملررري 11.34لرررى التجررراري معنويرررا ا

%، وهذا قد يرجع الى تركيبة الدقيق التجاري وطريقة تحضيره حيث قرد 9.65

 تحتوي هذه الأنواع على اضافات أو مكونات ترتبط بالماء بشكل أكبر.

أشررررارت الدراسرررررة الرررررى وجررررود فرررررروق معنويرررررة برررررين العينتررررين فررررري نسررررربة البرررررروتين 

%، 11.84حيرررث ارتفعررررت فررري عينرررة الرررردقيق المعملررري معنويرررا بنسرررربة  (3)جررردول 

% وقرد يكرون السربب وجرود 3.61بينما انخفضت في عينة الردقيق التجراري الرى 

دقيررق الحمرررص وبررذر الكتررران فرري الخبرررز المحضررر معمليرررا لاحتوائهمررا علرررى نسررربة 

، وتعتبررررر القيمررررة الحيويررررة لبررررروتين الحمررررص وبررررروتين بررررذر عاليررررة مررررن البررررروتين

لكتررران عاليرررة نظررررا لارتفررراع نسررربة كرررل مرررن اللايسرررين والأرجينرررين وكلاهمرررا مرررن ا

 . ]91 [الاحماض الأمينية الأساسية

أظهررررت نترررائج نسررربة الرمررراد الكلررري فرررروق معنويرررة برررين عينرررة الررردقيق المحضررررر 

% 1.95(، فكانررررررررت علررررررررى الترررررررروالي 3معمليررررررررا وعينررررررررة الرررررررردقيق التجرررررررراري )جرررررررردول 

المعملي تحتوي على نسبة اعلى معنويا مرن  %، وبهذا تكون عينة الدقيق0.91و

الرمرراد، حيررث تعبررر نسرربة الرمرراد عررن المعررادن الكليررة فرري العينررة المدروسررة، قررد 

 يرجع الاختلاف بين العينتين الى اختلاف المكونات الداخلة في تصنيع الدقيق.

أشرررارت نترررائج محتررروى الررردهون الكليرررة الرررى وجرررود فرررروق معنويرررة برررين العينترررين 

%، بينمرررررررا 3.90حيرررررررث ارتفعرررررررت نسررررررربته فررررررري الررررررردقيق المعملررررررري الرررررررى  (،3)جررررررردول 

% وهرررررذا قررررد يرجرررررع لاحترررررواء 2.93انخفضررررت معنويرررررا فرررري الررررردقيق التجررررراري الررررى 

الدقيق المعملي على بذر الكتان الغني بالدهون الصحية وخصوصا الاحمراض 

الدهنيرررة غيرررر مشررربعة مثرررل حمرررض اللينولينيرررك، تحتررروي برررذرة الكتررران علرررى مرررا 

% دهررون مررن اجمررالي وزذهررا وهررذه الرردهون تلعررب دور هررام فرري 45-24يقررارب مررن 

 .]20[تقليل الالتهابات وتحسين صحة القلب والدماغ 

أظهررررررت نترررررائج الدراسرررررة أن محتررررروى الأليررررراف الخرررررام لرررررم تختلرررررف معنويرررررا برررررين 

%، و نسبة 3.92(، فكانت نسبة الألياف في الدقيق المعملي 3العينتين )جدول 

%، وهرذا قرد يرجرع الرى عوامرل تتعلرق بتركيرب 4.01تجراري الألياف في الردقيق ال

المكونرررررات وعمليرررررة التصرررررنيع فغالبرررررا الررررردقيق التجررررراري يحتررررروي علرررررى اضررررررافات 

مختلفة لتعزيز خصائصه الوظيفية هذه الاضافات قد تشرمل مصرادر أليراف 

لتحسررررررين القررررررروام أو لزيررررررادة الفوائرررررررد  ممررررررا يررررررؤدي الرررررررى ارتفرررررراع نسررررررربة الأليرررررراف

أفضررل الأغذيرررة والأسررهل اسرررتخداما فرري إيصرررال المكونرررات . مرررن ]12 [الصررحية

[، ونتيجرة لررذلك، تعررد 22الوظيفيرة للجسررم هرري المخبروزات ومنتجررات المخررابز  

هرذه المنتجرات وسريلة نا حررة لتحقيرق ذلرك الغررض للمسررتهلك ومرن اهرم هررذه 

[، فقد أجريت دراسة على بسكويت 23المنتجات البسكويتات، الخبز والكيك  

لرروتين تمررت صررناعته مررن الرردقيق المكرررر وتررم تدعيمرره برردقيق بررذر خرالي مررن الج

الكترران فلرروحظ تحسررن واضررح فرري قيمترره الغذائيررة، فمررن المعررروف ان الرردقيق 

المكررررر يكرررون مرررنخفض فررري قيمتررره الغذائيرررة بسررربب إزالرررة العديرررد مرررن المكونرررات 

[، وفقًا لنتائج بحث حديث تم 24الوظيفية الصحية اثناء الطحن والتبييض  

اسررتخدام بررذور الكتران فرري مجموعررة متنوعررة مرن منتجررات المخررابز شررملت  فيره

الكعرررررك، والخبرررررز، والبسررررركويت، والبيترررررزا، والفطرررررائر فرررررأظهرت النترررررائج ارتفررررراع 

 ] .25  [واضح في القيمة الغذائية بشكل عام للمنتجات المدروسة
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نظررررررا لانخفررررراض القيمرررررة الغذائيرررررة للمنتجرررررات الخاليرررررة مرررررن الجلررررروتين، فيرررررتم 

ال الرررردقيق المسررررتخدم فرررري صررررناعتها بمكونرررات وظيفيررررة مثررررل دقيررررق بررررذر اسرررتبد

الكترررررران، ففرررررري دراسررررررة تررررررم اسررررررتبدال دقيررررررق بررررررذور الكترررررران برررررردقيق القمررررررح فرررررري 

البسرركويت الخررالي مررن الجلرروتين، لرروحظ مررن النتررائج أن الاسررتبدال بمسررحوق 

بررررذر الكترررران أدى إلررررى زيررررادة كميررررة الطاقررررة ونسررررب كررررل مررررن البررررروتين والأليرررراف 

[، كمررا وجررد أن دقيررق بررذر الكترران الكامررل لرره 26د ومضررادات الأكسرردة  والرمررا

تررررأثير إيجرررراعي بصررررفة عامررررة علررررى القيمررررة الغذائيررررة وجررررودة المنتجررررات الغذائيررررة 

[، وهرذا مررا أكدتره نترائج هررذه الدراسرة مرن حيررث نسرب كرل مررن 27المدعمرة بره  

وتاسيوم، الالياف والبروتين وععض المعادن المدروسة مثل الزنك، الحديد والب

وبالتررالي يعتبررر دقيررق بررذر الكترران مكررون وظيفرري يسررتفاد منرره فرري انترراج الأغذيررة 

 .الخالية من الجلوتين

( فررررري عينرررررة الررررردقيق 3ارتفرررررع محتررررروى الكالسررررريوم والفوسرررررفور معنويرررررا )جررررردول 

جرررزء فررري المليرررون مقارنرررة  0.25جرررزء فررري المليرررون و 0.20المعملررري علرررى التررروالي الرررى 

جرزء فري المليرون،  0.17و جرزء فري المليرون  0.13لتوالي الى بالدقيق التجاري على ا

وذلررك قرررد يرجرررع لمحتررروى الررردقيق المعملرري مرررن الحمرررص وبرررذرة الكتررران الغنيررران 

بالكالسرررررريوم والفوسررررررفور اللررررررذان يلعبرررررران دور هررررررام لصررررررحة العظررررررام وصررررررحة 

 [.28الجسم بشكل عام  

 القيمة الغذائية للدقيق المعملي والتجاري  :3جدول ال

 الدقيق التجاري  الدقيق المعملي المكون 

 a9.64±0.00 b11.34±0.01 نسبة الرطوبة )%(

 a1.95±0.02 b0.91±0.05 نسبة الرماد )%(

 a11.84±0.03 b3.61±0.06 البروتين الخام )%(

 a3.90±0.03 b2.93±0.01 (%) الدهون الكلية

 a3.92±0.04 a4.01±0.07 الالياف الكلية )%(

 a0.20±0.00 b0.13±0.00  الكالسيوم)ملجم/كجم(

 a0.25±0.00 b0.17±0.00  الفوسفور )ملجم/كجم(

الانحراف المعياري، القيم التي ± القيم الجدولية متوسط لثلاث مكررات 

 p.≤0.05تحمل نفس الحرف في الصف ليس بينها اختلافات معنوية عند 

المنتجأأأأات التأأأر ير المتوقأأأة دقأأأاذة دقيأأأأق بأأأذر الكتأأأان والحمأأأأص علأأأى  أأأودة 

 الخالية من الجلوتين

من المتوقع ان تساهم إضافة دقيق الحمص وبذر الكتان في تحسين الصفات 

الحسرية كرالقوام والنكهرة والطعرم فرري المنتجرات الخاليرة مرن الجلروتين، كمررا ان 

اضررافتها قررد تررؤدي الررى تعزيررز القيمررة الغذائيررة للأغذيررة الخاليررة مررن الجلرروتين، 

ة للمسرررتهلك خاصرررة مرررع الارتفررراع المسرررتمر فررري أسرررعار ويعررد هرررذا أكثرررر اقتصرررادي

رران أقرررل  الرردقيق التجررراري، فررري نترررائج دراسرررة سرررابقة لررروحظ أن الخبرررز المعملررري كر

نفاشرررية مررررن الخبررررز التجرررراري، ممررررا يعطررري مؤشررررر علررررى أن الخبررررز المعملرررري أعلررررى 

كثافررة مررن التجرراري وأقررل مسررامية، وهرررذا قررد يكررون بسرربب الامتصرراص العرررالي 

ياف مسحوق برذر الكتران، كمرا أظهررت نترائج التقيريم الح ر ي للماء من قبل أل

فرري هررذه الدراسررة أن إضررافة دقيررق الحمررص وبررذر الكترران سرراهمت فرري تحسررين 

 .]92 [الصفات الحسية للخبز المعملي وخاصة في درجة النكهة والطعم

كرران لإضررافة بررذور الكترران فرري المخبرروزات ومنتجررات الحبرروب المكررررة تررأثير كبيررر 

علررى تحسررين الجررودة الغذائيررة بصررفة عامررة، أيضررا تميررز الرردقيق المحضررر مررن 

مزيج من بذر الكتان والدقيق المكرر بالقدرة على امتصاص الماء بشكل أفضل 

وام اللررب أكثررر مررن القيايرر ي، وكرران العجررين المحضررر منرره أعلررى لزوجررة، وكرران قرر

، كمررررا وجرررررد ]30[نعومررررة وهررررذا مرررررا تشررررابه مررررع مرررررا اشررررارت اليرررره دراسرررررة سررررابقة 

بالدراسررة ان الزيررادة فرري حجررم الرغيررف كانررت عنررد إضررافة نسررب أقررل مررن بررذر 

الكتان، وقد يرجع ذلك الى القدرة علرى ربرط المراء بسربب ارتفراع نسربة الأليراف 

بيرررررررت خلايررررررا ثرررررراني أكسررررررريد القابلررررررة للررررررذوبان فرررررري برررررررذر الكترررررران والقرررررردرة علررررررى تث

حيرررررث تلعرررررب الاليررررراف الذائبرررررة فررررري برررررذر الكتررررران دور مشرررررابه  .]27 [الكربرررررون 

للصررموغ، فقررد اشررارت دراسررة سررابقة الررى التررأثير المحسررن للصررموغ فرري الكيررك 

الخرالي مرن الجلرروتين المحضرر مررن الرذرة الصرفراء سررواء كران ذلررك مرن الناحيررة 

 .]31[الحسية او حجم الكيك 

 والتوصياتالاستنتا ات 

برالرغم مرن تميررز الردقيق التجراري فرري الخصرائص الوظيقيرة حيررث أظهرر قدرترره 

العالية على الارتباط بالماء والزيت، الانتفاخ والقدرة على تكوين الرغوة وثباتهرا 

مقارنة بالدقيق المدعم بدقيق الحمص وبذر الكتان، الا أن الأخير تميز بقيمة 

لحمرررص وبرررذور الكتررران الرررى دقيررررق الأرز حيرررث ان إضرررافة دقيرررق اغذائيرررة أعلرررى 

سرررراهمت فرررري تعزيررررز محتررررواه مررررن البرررررروتين والرررردهن والأليرررراف والمعررررادن مررررا قرررررد 

يجعله خيارا غذائيا متوازنا، كما انه يعد أكثر اقتصادية للمستهلك خاصة مع 

الارتفراع المسررتمر فرري أسررعار دقيررق الخبررز التجرراري فرري الأسررواق، مررن خررلال هررذه 

ري اسررررررررتمرار هررررررررذه الدراسررررررررة لتحسررررررررين الخصررررررررائص النتررررررررائج نسررررررررتنتج ضرررررررررو 

الوظيفية للخبز المدعم بدقيق الحمص وبذر الكتان للحصول على دقيق يلبي 

 رغبات ذوي حساسية الجلوتين.
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