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تاثیر أضافة مسحوق الخبز الجاف في الخواص النوعیة
للحمص بالطحینة المصنعة مختبریا

العانيابتھال اسماعیل محمد
جامعة بغداد/ كلیة التربیة للبنات  

:  المستخلص 
dried breadمعرفة تأثیر اضافة مسحوق الخبز الجافلأجریت ھذه الدراسة  (db))

Chickpeas with Tehena ( CT
) الى dbمن % (٠أظھرت النتائج أن اضافة. المختبري  CT) المعاملةA (control

) الى dbمن (%   ٥.  CT
)Bالمعاملة (

أضافة . العام  أن  لوحظ  ) الى dbمن % (١٥كما  CT) املة لمع ) Cا
) الى dbمن (%٣٥و٢٥اضافة  CT )املتان لمع وأن . ) EوDا
. DEاضافة 
E  وBDو Aاضافة 

AوC .
Eفي مل/ cufوحدة خلیة جرثومیة ٤باعدادھا القلیلة والتي بلغت Baicllusللمستعمرات ، لوحظ ظھور بكتریا  

ولم. ºم١.٥٢٥لمدة ºم١٨-
 .E.coli فيA وB لغت تي ب / ٦cufو٧٥وال

والتي DوCو BفيBaicllus. على التوالي
أیام  وتركت ٤لمدة ºم٤بعد الخزن في Eو Aولم تظھر في . مل على التوالي / ١٣cufو ١٤٠و ٢٠٠بلغت 
اعة في ٢لمدة  ) الى dbمن (% ٥. ºم٣٠س CT . أن أفضل و

) الى dbمن (% ٣٥ساعة ٢لمدة ºم٣٠أیام وتركت في ٤لمدة ºم٤أضافة من حیث الخزن في  CT .
) ( مسحوق الخ

. أیام بوصفھ مادة رابطة للماء الحر الموجود في الحمص بالطحینة ٤بمدة ºم٤بالطحینة المخزن في 

Effect of Adding Dried Bread on Quality Properties of
Laboratory Chickpeas with Tehena

Ibtihal I. AI – Ani
Dept .of Home Economics-  College of Education for Women- University of Baghdad

Abstract :
   This investigation was carried out to examin the effect of addition of dried bread (db) in
different percentages on the sensory and microbial properties of the Chickpeas with
Tehena (C T) . The results revealed that adding  0% (than db in the CT) (
treatment A ) control gained high significan different than that of other adding
percentages in texture and appearance . And showed that of adding 5% (than db in the
CT) (treatment B ) gained high significan different than that of other adding percentages
in flavor , colour and overall acceptance.  The adding 15%  (than db in the CT) (
treatment C) showed that gained high significan different than adding 25 and 35 % (than
db in the CT) (treatments D and E ) than all sensory properties . And adding D gained
high significan different than that of adding E in appearance . And did not show
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significant differences between adding A and B than all sensory properties and between
adding D and E in texture , flavor , colour and overall acceptance and between adding A
and C in flavor . In regards with microbial tests it was , found that of bacteria Baicllus
appeared in low numbers, which amount to 4 the unit cell bacterial cfu / ml in the E after
freezing for 1.5 day at -18 Cº and dissolution for 1 o'clock at 25 Cº . Did not show
bacteria , molds and yeasts in other adding percentages . And show bacteria E.coli
appeared in the A and B , which amount to 75 and 6 cfu / ml . and did not show in other
adding percentages . The also showed  bacteria Baicllus  appeared in the B , C and D ,
which amount to  200 , 140  and 13 cfu / ml . And did not show in the A and E after
stored for 4 days at 4 Cº and to leave for 2 o, clock  at 30 Cº . It can be concluded that the
best adding from the overall acceptance 5% (than db in the CT) . And the best adding
from the stored for 4 days at 4 Cº and to leave for 2 o'clock 35% (than db in the CT) .
Therefore , the dried bread are considered sensory accepted materials as well as inhibitors
of bacteria and molds in the Chickpeas with Tehena stored at 4Cº for 4  days ,
representation materials connection of free water was found in the Chickpeas with
Tehena .

:    المقدمة 

ًاًاًا
 .

. وكذلك لاترفع مستوى السكر في الدم لدى مرضى السكري 
) ( B3((B1). لمصادر الحیوانیة الاكثر كلفة ا

 ،٢٠١٠ . (Chickpeas with Tehena
 ) ،١٩٨٩ ((Chickpea Cicer

arietinium) )عشبي . )١٩٨٩
(.arietinm L Leguminosea ) (Pala and mazid , 1992 . (

) . ٢٠٠٦(للافراد الذین یعتمدون في غذائھم اساسآ على
)١٩٩٥ . (
اسم ، ( ) . ٢٠٠٧ق

) . ١٩٨٢معیوف والفخري ، ( لمغرب وا
) . ٢٠٠١( ) .  ٢٠١٠( ومنشطا للاعصاب والمخ  
. ) ٢٠٠٣الوردي وعبد السلام ، ( سنوات  ٥-٤منھ شوربة للاطفال بعمر 

) ٢٠١٠العید ، ( الضار في الدم 
Garlic ) . ٢٠٠٥ر ، (

) ١٩٩٥، الصلال(القدم
 )١٩٨٩( ، ) . ٢٠١١(

Cayenne pepper ) ، لعالم ا
) . ٢٠٠٩القباني ، ( أما الخبز غذاء ممتاز ) .  ٢٠٠٩
) . ٢٠٠٠ساجدي ، ( العالم 

. دون أن یتعرض الانسان الى خطر الاصابة بسوء التغذیة 

القباني ( ) ٢٠٠٥مھندس ، ( كبر على تناولھ بكمیات أ
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ھدفت الدراسة الحالیة الى معرفة تأثیر أضافة مسحوق الخبز الجاف الى الحمص بالطحینة في الصفات ) . ٢٠٠٩، 
.الحسیة والخزنیة

:  المواد وطرائق العمل 
) ٢٠٠٥( حسب البالحمص بالطحینة تم تحضیر

:-
وع بقري ، ٢٠٠ ن اف  مص ج وصل –١٢٠غم ح لم لعراق ، -ا -Zer-٥٠ا

-٢العراق ، -٢العراق ، –المنصور –١٠
. السیدیة  

Straight Dough Method )١٠
-:، وفق المقادیر الاتیة) ١٩٧٦(A A C Cالواردة في ) ١٠-

غم ١٥-١٠العراق ، -المنصور -غم ملح١٥غم طحین أبیض بشار تركي  ، ٧٥٠
. ºم٣٥مل ماء دافئ بدرجة حرارة ٢٨٦سكر ، 

-:طریقة تحضیر العجینة 
 دقیقة ٥مل ماء دافئ مع السكر وتترك لمدة ١٠٠توضع الخمیرة في .


. تتماسك العجینة وتصبح قویة 
 مكان دافئ حتى تتخمر ویتضاعف حجم العجینة تغطى وتترك في .


. مرات على ان یتم ذلك بخفة وسرعة ثم تغطى وتترك في مكان دافئ مرة أخرى حتى ترتفع 
ة تسمح بارتفاع العجین عند الخبز توضع العجنیة في قوالب اللوف المدھونة وتترك مساف .
 تترك في مكان دافئ حتى ترتفع مرة أخرى .
 م ٢٥٠توضع في فرن حار بدرجة حرارةº ساعة ونصف ویخرج    مدةحتى ینضج

٣لمدة ºم١٠٠من القالب ویبرد على مشبك سلكي  ، ثم یجفف في فرن درجة حرارتھ 
. فظ في اكیاس نایلون في المجمدة لحین الاستعمال طاحونة كھربائیة ویح

-:طریقة تحضیر الحمص بالطحینة 
  *

. ساعة ٢٤غم حمص جاف لمدة ١٠٠٠/ غم من بیكربونات الصودا ١ویضاف الیھ 
مص جاف ١٠٠٠/ ١یغیر *   م ح غ

. مره آخرى لتساعد على الانضاج 
. بعد ساعة تخفف النار قلیلا ویبقى الحمص على النار حتى ینضج وینشف ماءه لمدة نصف ساعة * 
 *

٢٥و١٥و٥و ٠
. مع الخلط المستمر الى أن یتكون خلیط متجانس %  ٣٥و
١٢لمدة ºم٤* 

. وقد قوم من حیث الخواص الحسیة التي تشمل المظھر والقوام والنكھة واللون والمعدل العام  . (1975)الأمریكیة 
نت في الم ºم١.٥٢٥لمدة ºم١٨-كما خز

لمده 
٨٢لمدة ºم١٨-وخزنت في المجمدة في . ساعة واحدة لغرض الاذابة والفحص المایكروبي 

.بي لمدة ساعتین لغرض الفحص المایكروºم٣٠أیام ، ثم تركت في ٤لمدة ºم٤الثلاجة 

طریقة أخذ العینة 
١أخذت مسحات من الحمص بالطحینة بمعدل 

رض الزرع ) ٥-١٠و٤-١٠, ٣-١٠، ٢-١٠، ١-١٠( أجریت عده تخافیف عشریة ذلكوبعد. ملعقة طعام معقمة  ، لغ
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º٢٤م٣٧
Harrigan and Mac Cancc( بحساب العد الكلي المباشر , 1976 ) . (

:التحلیل الإحصائي
(Completly Random Desigin)(C.R.D)

.
. حصائيالإلتحلیل في اSAS (2001)واستخدم البرنامج الجاھز ) L.S.D(معنوي 

: النتائج والمناقشة 
)-(% ٠) ١A) (control (

. حص
B% ٥بینما لوحظ أن أضافة 

Aاضافة 
Cمن مسحوق الخبز الجاف الى الحمص بالطحینة % ١٥ولوحظ أن أضافة . والقوام 

% ٣٥و٢٥
 DوE .

لاضافة  . وAا Bأضافة لوحظوكما DEأن 
 .AوB وC من

أضافة .  أن  Eو
 .

ت حصلA. التي بدورھا تؤثر في الصفات الحسیة المدروسة جمیعھا 
 . B حصلت

وكما لوحظ أن .  على درجة تقییم اعلى
Eو CDأضافة 
. DEوأن اضافة . جمیعھا 

A وB Dو  E
. من حیث النكھة CوAن والنكھة واللون والمعدل العام وبی

(1)جدول  المختبري المصنع باضافة مسحوق الخبز الجاف بنسب مختلفةحینة بالطالتقییم الحسي للحمص :
الصفات الحسیةت

%نسبة الاضافة 

المعدل العاماللون النكھةالقوام المظھر 

Aحمص بالطحینة ١٠٠+
±٦.٣٠مسحوق الخبز الجاف٠

٠.١٦a
٦.١٠±
٠.٢٢a

٥.٥٠±
٠.٢٥ba

٦.١٠±
٠.٢٧a

±6.00

a0.13

Bحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف٥

٦.٠٠±
٠.٢٤a

٦.٠٠±
٠.٢٧a

٦.٢٠±
٠.٢٤a

٦.٣٠±
٠.٢٠a

٦.١٢±
٠.١٢a

Cحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف١٥

٥.١٥±
٠.٢٤b

٤.٢٥±
٠.٢٢b

٤.٨٠±
٠.٢٩b

٤.٦٥±
٠.٢٥b

٤.٧١±
٠.١٧b
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Dحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف٢٥

٤.٠٠±
٠.٢١c

٣.٤٠±
٠.٢٩c

٣.٢٥±
٠.٢٨c

٣.٥٠±
٠.٣٣

a

٣.٥٣±
٠.٢١c

Eحمص بالطحینة ١٠٠ +
مسحوق الخبز الجاف ٣٥

٣.٢٥±
٠.٣١d

٢.٨٥±
٠.٣٧c

٢.٩٥±
٠.٤١c

٢.٩٥±
٠.٤١c

٣.٠٠±
٠.٢٦c

L.S.D.على وفق اختبار) p<0.05)الحروف المتشابھة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروق معنویة * 
:تمثل السابفة القیم *   .                           الخطا القیاسي ±المتوسط الحسابي –
مقومآ 20ت الحسیة للحمص بالطحینة و كل رقم في الجدول یمثل معدل الصفا.

.7أعلى درجة تمنح لكل خاصیة ھي
. 1أدنى درجة تمنح لكل خاصیة ھي 

.ردى جدا = 1ردى ، = 2مقبول ، = 3متوسط  ،  = 4جید ، = 5جید جدا ، = 6ممتاز ،  = 7

) . ١٩٨١المصلح ومعروف ، ( والخمائر وذلك بسبب توقف نمو الاحیاء المجھریة في المجمدة 
ºم٢٥

٠) ٢–الجدول ( یظھر حیث . الكلي المباشر للمستعمرات 
% ٢٥و ١٥و ٥و 

وكذلك استخدام عبوات بلاستیك) . ١٩٨٧ساجدي وعلي ، ( التصنیع ونظافة الشخص القائم بالعمل 
)  ٢٠٠٧العاني ، ( باحكام  وسلیة لحمایة المادة من التلوث 

Baicllus ٤باعدادھا القلیلة والتي بلغتcuf / لاضافة ا في  % ٣٥مل 
٢٥. ابع والخامس الجاف الى الحمص بالطحینة في التخفیفین الر

) ٢٠٠٧العاني ، ( وھذا یتفق مع الباحثین . ºم
. تلك المادة الغذائیة نفسھا عندما تكون طازجة 

PH )٢٠٠٧ (
Baicllus )

١٩٨٧ . (

درجة حرارة یوم ثم الاذابة لمدة ساعة في١.٥لمدة ºم١٨–تأثیر درجة حرارة الخزن في المجمدة ) : ٢(جدول 
مص بالطحینة من حیث عدد الخلایافي الحºم ٢٥

Nutrient Agarالمعاملات (N.A)
Total count

)بكتریا ھوائیة(
مل/ وحده خلیة جرثومیة 

CFU/ ml )(

Brilliant  Green (B.G)
Total coliforms
مل/ وحده خلیة جرثومیة 

CFU/ ml )(
Aحمص بالطحینة ١٠٠+

الجافخبزالمسحوق0
--

Bحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف٥

--

Cحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف١٥

--

Dحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف٢٥

--

Eحمص بالطحینة ١٠٠ +
مسحوق الخبز الجاف٣٥

   +١٠٥× ٤١٠× ٤

Bacillus
-
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١٣و١٤٠وD٢٠٠و CوBacillusBبأن بكتریا ) ٣–الجدول ( ویظھر
. على التوالي مل في التخفیف الرابع/ cufمل / وحده خلیة جرثومیة 

ذإأختلاف في نسب الأضافة ، 
Bacillus. قلت أعداد البكتریا ، وذلك بسبب قلة الرطوبة في المنتوج المصنع 

 ) PH ، لعاني ، A) .٢٠٠٧ا

دي وعلي ، (  اج بما . )١٩٨٧س ( PHور
. Eولم تظھر البكتریا في ) . ٢٠٠٧العاني ، 

د من . الخبز الجاف  الذي أدى الى زیادة تركیز الحمص بالطحینة 
) ٢٠٠٠ساجدي ، ( أضافة الى وجود الملح المثبط  لنمو الخمائر ) . ٢٦(الطرق المستخدمة في حفظ الاغذیة ىأحد
.  / E.coli٧٥cufبكتریا   Aكما ظھرت في . 

ومدة
PHأضافة الى  تخمر الكلكوز الى حامض السكسینیك وأن نسبة  

 )٦) . ١٩٨٧cuf /B .
أضافة Aال عل  . % ٥بف

. E.coliالاخرى فلم تظھر بكتریا  
 )١٩٨٧ . (

 )١٩٨٧ . (
المذكورة أعلاه الى أختلاف ك

) . ٢٠٠٧العاني ، ( كمیة الماء الحرالموجود في أي مادة غذائیة على نمو الاحیاء المجھریة وتحدد نوع البكتریا 
أن أفضل . من% ٥ و

من % ٣٥ساعة ٢لمدة ºم٣٠أیام وتركت في ٤لمدة ºم٤أضافة من حیث الخزن في 
) ( دة مقبولة حسیا ومثبطة للاحیاء المجھریة لذا یعد مسحوق الخبز الجاف ما. الحمص بالطحینة

٤بمدة ºم٤في آن واحد في الحمص بالطحینة المخزن في 
. بالطحینة 

لمدة ºم٣٠ة حرارة أیام ثم تركت في درج٤لمدة ºم٤تأثیر درجة حرارة الخزن في الثلاجة ) :  ٣(جدول 
د الخلایاساعتین في الحمص بالطحینة من حیث عد

Nutrient Agarالمعاملاتت (N. A)
Total count

)بكتریا ھوائیة(
مل/ وحده خلیة جرثومیة 

CFU/ ml )(

Brilliant  Green (B.G)
Total coliforms

مل/ وحده خلیة جرثومیة 
CFU/ ml )(

Aلطحینة حمص با١٠٠+
الجافالخبزمسحوق0

-١٠× ٧٥4

E.coli

Bحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف٥

١٠× ٢٠٠4

Bacillus
١٠× ٦4

E.coli

Cحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف١٥

١٠× ١٤٠4

Bacillus
-

Dحمص بالطحینة ١٠٠+
مسحوق الخبز الجاف٢٥

٤١٠× ١٣
Bacillus

-

Eمص بالطحینة ح١٠٠ +
مسحوق الخبز الجاف٣٥

--
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: المصادر العربیة 
) . ١٩٨٩(الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة ، -١

. جمھوریة العراق –وزارة التخطیط –الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة -١٥٤٠
بة السوداء ) . ١٩٩٥(الصلال ، عایدة ، -٢ لح ثوم وا بصل وال علاج بال ل -–ا

. الاردن –عمان –) ١٩٩٥/ ١١/ ١٢٠١( رقم الایداع في المكتبة الوطنیة –والتوزیع 
.الكویت–٣٩٥/٢٠٠٧رقم الایداع–الطبعة الثالثة –مطبخ منال العالم ) . ٢٠٠٩(، العالم ، منال-٣
دار –. )٢٠٠٧(-٤

–عمان –٢٠٠٧/ ٢/ ٥٣٦–المناھج للنشر والتوزیع 
.  الاردن 
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