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 نبدقيق فول الصويا المنخفض الده منتجات المخابزتدعيم بعض 
 آمال صالح بن علي الزهراني

 بمكة المكرمةإدارة الإشراف التربوي 
 

 الملخص
 

 %07،  %07قيق فول الصويا المنخفض الدهن إلى دقيق القمح استخلاص تم دراسة تأثير إضافة د          
على الخواص الريولوجية للعجين والخبز والبسكويت الناتج، حيث تم إضافة دقيق الصويا منخفض الدهن إلى 

( كإحلال جزئي لدقيق القمح لإنتاج البسكويت ، %05 - %07 - %5 )بنسب  %07دقيق القمح إستخلاص 
( %07-%05 -%07بنسب ) %07افة دقيق الصويا المنخفض الدهن إلى دقيق إستخلاص وكذلك تم إض

لإنتاج الخبز الشامي. وإجراء التحليل الكيميائي لكل خلطه لدقيق القمح ودقيق الصويا ، ودراسة الخواص 
سبة الريولوجية وأظهرت التحاليل حدوث تحسن ملحوظ في الصفات الريولوجية للخلطات السابقة وإرتفاع ن

كما أظهرت النتائج وجود فروق معنويه في ض نسبة الكربوهيدرات في المنتجات ، البروتين والالياف وإنخفا
( للبسكويت ، لذلك يهدف %07-%5(للخبز ، )%07-%05خواص الخبز والبسكويت الحسية عند مستوى )

 البحث رفع القيمة الغذائية لبعض منتجات المخابز التي يتم تداولها يومياً .
 

 المقدمة
 

بدروتين  %57-%55للبروتين والزيت حيث يحتوي على مايزيدد علدى  اجيد افول الصويا مصدر يعتبر
المحاصدديل  اى مددن لددذا فددإن فددول الصددويا مددن البددروتين والزيددت أعلددى مددن، زيددت  %05-%07بالإضددافة إلددى 

إذا ماقورنددت المتوازنددة نسددبياً ،مدداض الامينيددة ، ومددن الناحيددة الغذائيددة يمتدداز فددول الصددويا بمحتددوى ا حالتقليديددة
نموذجيدة  إضافة، وهذه الخصائص تجعل من فول الصويا (WHO)بالمعدلات القياسية لمنظمة الصحة العالمية 

الحبدوب يديدي إلدى  منتجدات الصدويا إلدى دقيدقتتفق مع النمط الغذائي فدي مجتمعندا الحدالي . لدذا نجدد أن إضدافة 
 Greshop and)ية ا ساسدية وبالتدالي يديدي إلدى رفدع القيمدة الغذائيدةالامين ا حماضإعادة توازن المحتوى 

Fahy, 2001 and Mashayekh et al., 2008 ) 
نسددبة الدددهن بدده ممددا أمكددن مددن اسددتخدامه فددي الا ذيدده  بانخفدداضأيضدداً دقيددق الصددويا منددزوع الدددهن  يتميددز     

 متداولدةالبسكويتات حيث تعتبر هذه الا ذيه دقيق القمح لصناعة الخبز والكيك و عند خلطه مع وخاصة المختلفة
وذلدك  الطويلدةخاصدة البسدكويتات لدرخص سدعرها ومدده صدلاحيتها  عديددةفي ا سواق على نطاق واسع لفئات 

 بهدددددددا ممدددددددا يسدددددددهل عمليدددددددة التطدددددددوير والتددددددددعيم فدددددددي هدددددددذه المنتجدددددددات الرطوبدددددددةنسدددددددبة  لانخفددددددداض
( Singh et al., (2000 محتواه من البدروتين إلدى مدايقرب  بارتفاعالدهن  كما يتميز دقيق الصويا المنخفض

 المثبطددةمحتددواه مددن المددواد  وبانخفدداض،  الغذائيددةمددن قيمتدده  ممددا يزيدددعلددى أسدداو الددوزن الجدداف ،  %57إلددى 
 بالمداء . لدذلك والاحتفداظالددهن ،  امتصداصعلدى  القددرةإلى أن لده خصدائص جيدده مدن حيدث  بالإضافة للتغذية

 والحسديه  الطبيعيدةبددون أن يحددث تغيدر فدي خواصدها  مختلفدةالنمطيدة بنسدب  ا  ذيدةيستخدم بنجاح فدي تددعيم 
(Sudha, et al.,(2007 )                                                                                              

بددأن تندداول أ ذيددة الصددويا توضددح  توضددح بطاقددات باسددتخدامتددراخيص  FDAكمددا أصدددرت منظمددة 
 انخفداضيديدي إلدى  . كمداجدم مدن الصدويا يوميداً 07القلب ( عندد تنداول  بامراض )بروتين الصويا يقلل الإصابة

بنسددبة  الكولسددترول، وقددد أثبتددت التجددارب علاقددة الصددويا بخفددض نسددبة  والكولسددترولنسددبة الدددهون المشددبعة 
علدى ) البدروتين  لاحتوائده 4,0الكثافدة  عدالي والكولسدترول 9,00منخفض الكثافة بنسدبة  والكولسترول 5,9%
فدي سدن النمدو  للأطفدال  هميتدهالصدابونينات ( بالإضدافة  –مثبطدات التربسدين  – ا ليداف –الايزوفلافونات  –

مدادة الفدايتو وبعدض الإنزيمدات والبروتيندات  علدى لاحتوائدهتينات أكثر مدن الشدخص البدال  حيث يحتاجون للبرو
 . (Mashayekh et al., 2008) لنمو وزيادة المناعةعلى ا ا طفالالتي تساعد 

 المستعملةالطرق والمواد 
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 أولاً: المواد الخام

 صنف )كلارك ( من المنطقة الشرقية بالمملكة العربية السعودية دقيق فول الصويا منخفض الدهن  -0
المملكددة للصددوامع والغددلال بجددده ب العامددةمددن الميسسددة  %07و  %07 اسددتخلاصدقيددق القمددح  مسددتخدا  -0

 العربية السعودية
 

 ثانياً :الطرق المستخدمة
  تجهيز الخلطات –ا 

          -%07 -%5بنسدددب  %07 اسدددتخلاصح إضدددافة دقيدددق فدددول الصدددويا مدددنخفض الددددهن لددددقيق القمددد - 0
 (.0عداد البسكويت كما موضح في جدول )لا 05%

-% 05-%07بنسددب  %07 اسددتخلاصإضددافة دقيددق فددول الصددويا مددنخفض الدددهن إلددى دقيددق القمددح  -0
 . (0كما موضح في جدول) لإنتاج الخبز الشامي 07%

  ليل الكيميائىحالت –ب 
 –البددروتين  – ا ليدداف -الرمدداد -تددم التحليددل كيماويدداً للخلطددات السددابقة كدداًتي تقدددير كددلاً مددن الرطوبددة -0

   AOAC, (2008)  لطرق المذكورة فىتبعاً ل –الكربوهيدرات  –الدهون 
  AACC,(2002)جراف طبقاً  نسوتجراف والاكس يولوجية للعجائن الفارينوالخواص الر -0

 التقيم الحسى للمنتجات  –ج 
 Wasfy,(1986التقييم الحسي للبسكويت تبعاً ) - 0 
 Kramer and Wiggs,(1974) تبعاً  التقييم الحسي للخبز - 0 
 التحليل الإحصائي  -د 

 Gomezالطرق الموصوفة بواسطة ) باستخدامث أجري التحليل الإحصائي للتحقق من فروض البح
and Gomez(1984   

 
 المواد الخام المستخدمة فى انتاج البسكويت :(1جدول )

 الكمية المكونات

 جم077 %07دقيق استخلاص 

 جم57 سكروز

 جم05 ماده دهنية

 جم04 البيض

 جم5 الفانيليا

 %7.5 بودرة حليب

 %7.55 بيكربونات الصوديوم

 
 المواد الخام المستخدمة لانتاج الخبز الشامي :(2جدول )

 الكمية المكونات

 جم0777 الدقيق

 %0 ملح الطعام

 %0 الخميرة الطازجة

 %14-10 الماء

 
 
 

 النتائج والمناقشة
 

 استخلاص( بنسب مختلفة من دقيق فول الصويا لانتاج الخبز الشامى % 08تدعيم الدقيق )
 استخلاص( والمدعم بنسب مختلفة من دقيق فول الصويا % 08) التحليل الكيماوى لدقيق القمح
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ق فددول والمضددافة إليددة دقيدد %07 اسددتخلاص( المكونددات الكيميائيددة لدددقيق القمددح 5يتضددح مددن جدددول )       
 00.0بدروتين و %0,00علدى دقيدق القمدح يحتدوي أن  (%07،%05،%07) الصويا المدنخفض الددهن بنسدب

 .%5,0لك نجد أن دقيق القمح يحتدوي علدى نسدبة دهدون منخفضدة تصدل إلدىوكذ,  %5,0كربوهيدرات والياف
إلدى  نسدبة البدروتين ارتفداعأدى إلدى  مختلفةالمنخفض الدهن بنسب  وعموماً نلاحظ أن إضافة دقيق فول الصويا

 ارتفعدتأيضداً  %00.5 - %0,00الكربوهيددرات مدن  انخفضتعلى التوالي بينما  0,09% ،00 ، % 4,01
 % 07وهذة النتائج تتفق مع تلك التى حصل عليها من اسدتخلاص  طفيفاً  ارتفاعا وا ليافن الدهون نسبة كلا م

(Sobhy et al.,(1999), Varsha et al., (2008 
 

( المددعم بدددقيق فدول الصددويا مدنخفض الدددهن %08التركيدب الكيميددائى لددقيق القمددح )اسدتخلاص :(3جددول )
 الجاف(بنسب مختلفة )محسوب على أساس الوزن 

 جم188جم/   المكونات الكيميائية        
 الخلطات 

 بروتين
% 

 دهن
% 

 رماد
% 

 الياف
% 

 كربوهيدرات
% 

 00.07 (%07دقيق القمح استخلاص )
±7.00 

0.57 
±7.40 

0.07 
±7.70 

0.57 
±7.00 

00.0 
±0.5 

 49.00 دقيق فول الصويا منخفض الدهن
±0.1 

0 
±0.51 

4.50 
±7.70 

0.45 
±7.71 

0 
±50.90 

المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص )
 ( دقيق صويا منخفض الدهن07%

01.4 
±7.41 

0.95 
±7.05 

0.51 
±7.71 

0.97 
±7.01 

00.04 
±0.0 

المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص )
 ( دقيق صويا منخفض الدهن05%

00.0 
±7.04 

0.00 
±7.00 

0.04 
±7.74 

5.79 
±7.00 

04.9 
±0.1 

مدددددعم ال %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص )
 ( دقيق صويا منخفض الدهن07%

09.0 
±7.10 

0.47 
±7.00 

0.90 
±7.70 

5.57 
±7.04 

00.50 
±0.4 

 0.1 7.00 7.00 7.40 0.0 7.75أقل فرق معنوي 

 
 الخواص الريولوجية لدقيق القمح والمدعم بنسب مختلفة بدقيق فول الصويا

المضداف إليهدا  %07 سدتخلاصاالفدارينوجراف للددقيق القمدح  ريولوجيده( يوضح خواص ال4جدول )
تددريجياً  الامتصداصأوضحت النتائج زيدادة نسدبة . ( %07-05-07) فول الصويا المنخفض الدهن بنسب دقيق
الصدويا علدى التدوالي بنسدب  دقيدق ( للدقيق المضاف إلية %10.5،07،05للعينة القياسية إلى )  %10.00من 

للددقيق المضداف  ثابتدةتحمدل العجيندة كاندت  الخلط بينمدا مددى أيضاً ازدياد فترة الثبات والوصول ومدة،  مختلفة
 Kovacs et) ( %07 اسددتخلاص) دقيددق القياسددية بالعينددةدقيددق الصددويا المددنخفض الدددهن مقارنددة  إليدده

al.,2004) 
تأثير إضافة دقيق فول الصويا منخفض الددهن بنسدب مختلفدة علدى خدواص الفدارينو جدراف علدى :(4جدول ) 

 (%08لاص دقيق القمح )استخ
 نتيجة التحليل

 
 العينة

 نسبة
 الامتصاص

% 

زمن 
 الوصول
 )بالدقيقة(

 مدة الخلط
 )بالدقيقة(

 فترة الثبات
 )بالدقيقة(

مدى تحمل 
 العجينة

 BU)للخلط )

 10.00 %07دقيق استخلاص 
±0.44 

0.5 
±7.00 

0.05 
±7.05 

00 
±0.00 

5 
±7.50 

دقيددددق  %07المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص 
 خفض الدهنصويا من

10.5 
±4.7 

0 
±7.71 

07 
7.5 

07.5 
±0.0 

5 
±7.00 

دقيددددق  %05المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص 
 صويا منخفض الدهن

07 
±5.7 

0 
±7.00 

07 
±7.1 

09.5 
±0.4 

5 
±7.50 

دقيددددق  %07المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص 
 صويا منخفض الدهن

05 
±5.0 

0 
±7.04 

0.5 
±7.0 

09 
±0.0 

5 
±7.00 

المضددداف إليدده دقيدددق  %07 اسددتخلاصيوضدددح خددواص الاكستنسدددوجراف لدددقيق القمدددح  (5)جدددول 
إلدى زيدادة فدي نسدبة المطاطيدة مدن  حيدث توضدح النتدائج( %07،%05،%07الصويا منخفض الددهن بنسدب ) 

للعينددة  505للعينددة القياسددية إلددى  بددرا بندددروحددده  577مددن  المرونددةأيضدداً ازدادت نسددبة  %055إلددى  057%
التي يتميز بها دقيق الصويا المدنخفض الددهن مدن  الجيدةذلك للخصائص الوظيفية يرجع يها الصويا والمضاف إل

 .Sudha, et al.,2007))    بالماء وهذا ماأكده الاحتفاظعلى  القدرةحيث 
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تأثير إضافة دقيق فول الصويا منخفض الدهن بنسب مختلفة على خواص الاكستنسو جراف علدى : (5جدول )

 (%08مح )استخلاص دقيق الق
 التحليلنتيجة 

 
 العينة

المطاطية ملليمتر 
 دقيقة 08عند 

 B.U المرونة
وحدة برا بندر 

 دقيقة 08عند 

النسبي  الرقم
 08عند 

 دقيقة

 2مم الطاقة
 135عند 

 دقيقة

 057 %07دقيق استخلاص 
±0.4 

577 
±01.00 

5.00 
±0.0 

40 
±4.00 

صدددويا دقيدددق  %07المددددعم  %07دقيدددق القمدددح اسدددتخلاص 
 منخفض الدهن

055 
±1.4 

555 
±07.00 

5.10 
7.10 

41 
±5.0 

دقيدددق صدددويا  %05المددددعم  %07دقيدددق القمدددح اسدددتخلاص 
 منخفض الدهن

045 
±07.0 

517 
±01.0 

5.50 
±7.11 

45 
±4.4 

دقيدددق صدددويا  %07المددددعم  %07دقيدددق القمدددح اسدددتخلاص 
 منخفض الدهن

055 
±0.1 

505 
±00.0 

5.40 
±7.10 

59 
±5.4 

 
( المدعم بنسب مختلفة مدن فدول  % 08لحسية للخبز الشامى المجهز من دقيق القمح ) استخلاص الخواص ا

 الصويا
( الخددواص الحسددية للخبددز الشددامي المضدداف إليدده دقيددق الصددويا مددنخفض الدددهن بنسددب 1يوضددح جدددول )      
إضدافة  العدام عندد والطعدم مدن حيدث الشدكل معنويدة( حيث أظهدرت النتدائج وجدود فدروق 07%-05%-07%)

( تفوقدت عدن العيندة القياسدية مدن %05 -%07( ، بينما إضافة الصدويا بنسدبة ) %05 -%07الصويا بنسبة ) 
( أدت إلددى %05-%07الصددويا بنسددبة ) دقيددق فددول عمومدداً نجددد أن إضددافة ، حيددث اللددون وانفصددال الطبقددات

إن Mashayekh et al . (2008)    القياسية وهذا ماأكدده تحسين صفات الخبز الحسية وذلك مقارنة بالعينة
 .إضافة الصويا المنخفض الدهن يحسن معظم الصفات الحسيه للخبز المدعم

      
 الخواص الحسية للخبز الشامي المدعم  بدقيق الصويا المنخفض الدهن بنسب مختلفة: (6جدول رقم )

 نتيجة التحليل                   
 العينة

 الشكل العام
28 

 الطعم
28 

 رةلون القص
28 

 انفصال الطبقات
15 

 الدائرية
18 

 توزيع اللبابة
18 

 الرائحة
18 

خبددددددددز القمددددددددح الشددددددددامي)العينة 
 القياسية(

09.1 
±0.0 

00.1 
±7.11 

04 
±0.0 

05.0 
±7.05 

9.0 
±7.04 

9.0 9 
±7.00 

خبدز القمددح المددعم بدددقيق الصددويا 
 %07المنخفض الدهن بنسبة 

00.9 
±0.1 

00.1 
±7.51 

04.4 
±0.4 

05.5 
±7.00 

07 
±7.00 

0.0 0.0 
±7.04 

خبدز القمددح المددعم بدددقيق الصددويا 
 %05المنخفض الدهن بنسبة 

00.5 
±7.00 

00.9 
±7.40 

04 
±7.00 

05.1 
±7.00 

9 
±7.01 

0.9 0.1 
±7.05 

خبدز القمددح المددعم بدددقيق الصددويا 
 %07المنخفض الدهن بنسبة 

00.0 
±7.14 

01.0 
±7.00 

00.0 
±0.0 

00.9 
±7.00 

0.1 
±7.00 

0.0 1.9 
±7.00 

 7.51 7.00 7.50 7.01 7.00 7.41 7.05 أقل فرق معنوي

 
المضداف إليده  ( %07 اسدتخلاص ) المكونات الكيميائية لددقيق القمدح المحتوى من ( يوضح0جدول )

علدى  %07 اسدتخلاصدقيدق القمدح  احتدواء وقدد لدوحظ( %05-%07-%5دقيق فول الصويا منخفض بنسبة )
علدى  % 0.07 ،% 0.04ة بنسب وألياف، ودهون  %05.40و كربوهيدرات  % 00.01 نسبة بروتين بنسب

 التوالي .
يحتدوي  اندةالمكونات الكيميائية لدقيق فول الصويا المنخفض الدهن  ( 0جدول ) من  أيضاكما يتضح  

 %50.90مددن الكربوهيدددرات تصددل إلددى  ونسددبة منخفضددة %49.00علددى نسددبة عاليدده مددن البددروتين تصددل 
ارتفدداع نسددبة البددروتين فددي البسددكويت المضدداف إليدده دقيددق  فقددد لددوحظالكيميائيددة للخلطددات ,  ندداتوبالنسددبة لمكو

بينمدا لدوحظ أيضداً  %00.07( مقارندة بالعيندة القياسدية %01.45إلدى  %04.0الصويا بنسب مختلفة تتراوح )
 بينمدادقيدق الصدويا  %05, البسكويت المضداف إليده  %4.05للعينة القياسية إلى  0.9من  ا ليافارتفاع نسبة 

للبسدكويت المضدداف إليدده دقيددق  % 10.00نددة القياسددية إلددى للعي % 01.15انخفضدت نسددبة الكربوهيدددرات مدن 
 Kazennova and Folanndova (2002) and ,Singh et al] وهددذا ماأكدده %05الصدويا 

.,2000] . 
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يدق فدول الصدويا مدنخفض الددهن ( ودق%78التركيب الكيميائى لكل مدن دقيدق القمدح )اسدتخلاص : (7جدول )
 جم(188والبسكويت المدعم بدقيق الصويا بنسب مختلفة )وزن جاف جم/

 جم188المكونات الكيميائية  جم/   
 العينة

 بروتين
% 

 دهن
% 

 ألياف
% 

 رماد
% 

 كربوهيدرات
% 

 00.1 (%07دقيق القمح )استخلاص 
±0.4 

0.04 
±7.00 

0.0 
±7.00 

7.54 
±7.75 

05.40 
±0.4 

 49.00 ول الصويا منخفض الدهندقيق ف
±0.1 

0 
±0.5 

0.45 
±7.71 

4.50 
±7.70 

50.90 
±0.0 

 البسكويت
 )العينة القياسية(

00.07 
±7.00 

0.07 
±7.11 

0.9 
±7.00 

0.0 
±7.74 

01.1 
±0.00 

 04.05 دقيق فول صويا منخفض الدهن%5بسكويت مدعم بنسبة 
±7.1 

0.40 
±7.41 

0.70 
±7.04 

0.51 
±7.74 

05.99 
±0.0 

 05.10 دقيق فول صويا منخفض الدهن%07بسكويت مدعم بنسبة 
±7.14 

0.55 
±7.00 

5.05 
±7.00 

0.15 
±7.70 

19.99 
±0.1 

 01.45 دقيق فول صويا منخفض الدهن%05بسكويت مدعم بنسبة 
±7.41 

0.19 
±7.11 

4.05 
±7.00 

0.09 
±7.74 

10.00 
±0.4 

 0.00 7.0 7.90 0.00 0.50 7.75أقل فرق معنوي 

 
 ( % 78أثير اضافة دقيق الصويا على الخواص الريولوجية لدقيق القمح ) استخلاص ت

بنسدبة  %07 اسدتخلاص( تأثير إضافة دقيدق الصدويا المدنخفض الددهن إلدى دقيدق القمدح 0جدول ) يوضح       
النتدائج أن نسدبة الامتصداص العجيندة للمداء  اظهرتالفارينوجراف حيث  خواص( على 05% - 07% - 5%)
 الزيدادةعلدى التدوالي وهدذه  %15.5-%10.0 – 10.0للعيندة القياسدية إلدى  %17داد بصورة تدريجيدة مدن يز
وجوانددب الددروابط  أطددرافتكددون نتيجددة لإرتبدداط جزيئددات المدداء بدرجددة أكبددر مددن جميددع  العجينددة امتصدداصفددي 

ومجدداميع السددلفا هيدددريل مثددل مجدداميع الكاربونيددل  القطبيددةنتيجددة لوجددود المجدداميع  الببتديدده فددي شددبكة الجلددوتين
ويكون لدذلك ازديداد درجدة احتفداظ الجلدوتين والعجيندة بالمداء كدذلك تدزداد زمدن الوصدول بالدقيقدة وفتدرة الثبدات 

 Motaleb,(2001) Abdالنتائج المتحصل عليها بواسطة بينما تقل فترة الخلط بالدقيقة وهذه النتائج تتفق مع 
EL- دقيق الصويا بينما زمن الوصول لم يتأثر بإضافة.   

  

 
تأثير إضافة دقيق فدول الصدويا مدنخفض الددهن بنسدب مختلفدة علدى خدواص الفدارينو جدراف : (0جدول رقم )

 (%78لدقيق القمح )استخلاص 
 نتيجة التحليل                          

 العينة
نسبة 

 الإمتصاص
 زمن الوصول

 دقيقة
مدة الخلط 

 دقيقة
 فترة الثبات

 دقيقة

مدى تحمل 
عجينة للخلط ال

B.U 
 17 (%07دقيق القمح )استخلاص 

±0.0 
0.5 

±7.00 
07 

±7.70 
04 
±7.5 

5 
±7.00 

المدعم دقيق  %07دقيق القمح استخلاص 
 %5فول الصويا  منخفض الدهن

10.0 
±0.0 

0 
±7.05 

07.5 
±7.0 

05 
±0.1 

5 
±7.5 

المدعم دقيق  %07دقيق القمح استخلاص 
 %07فول الصويا  منخفض الدهن

10.0 
±0.0 

0 
±7.01 

07.5 
±7.4 

05 
±0.0 

0 
±7.40 

المدعم دقيق  %07دقيق القمح استخلاص 
 %05فول الصويا  منخفض الدهن

15.5 
±0.1 

0.5 
±7.00 

00.5 
±7.00 

05 
±7.40 

0 
±7.01 

 
نسدبة  %07 اسدتخلاص( يوضح تأثير إضافة دقيق الصويا منخفض الددهن إلدى دقيدق القمدح 9جدول )

نجددد أن  حيددث علددى خددواص الاكستنسددوجراف %07 اسددتخلاصبالدددقيق القمددح ( مقارنددة 05%-07%-5%)
بإضدافة الصددويا . و( علدى التددوالي مدم015-مددم017-مدم045مددم للعيندة القياسدية إلددى )050المطاطيدة زادت مدن 

( علدى التدوالي ، وكدذلك نتيجدة  007-  017إلى )وحده برابندر للعينه القياسية  007من  المرونة ازدادتكذلك 
فددي المعقددد الغددروي المكددون مددن الجلددوتين والكربوهيدددرات والدددهون  الهيدروجينيددةعدددد مددن الددروابط  لوجددود

(  أن (Sudho et al,. 2007( كمدا أشدار ( Hafaz,1996فدي العجيندة وهدذا ماأكدده  المكوندةوالعناصدر 
 إضافة دقيق فول الصويا المنخفض الدهن تحسن الخواص الريولوجية .
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فة دقيددق فدول الصددويا مددنخفض الدددهن بنسددب مختلفدة علددى خددواص الاكستنسددو جددراف تددأثير إضددا: (0جددول )
 (%78لدقيق القمح )استخلاص 

 نتيجة التحليل                        
 

 العينة

المطاطية ملليمتر 
 دقيقة%08عند 

 BU المرونة 
وحدة برا بندر عند 

 دقيقة 08

الرقم النسبي عند 
 دقيقة 08

عند  2الطاقة سم
 قةدقي 135

 050 %07دقيق القمح استخلاص 
±0.0 

007 
±57 

5.5 
±7.40 

54 
±4.0 

المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص 
 دقيق فول الصويا منخفض الدهن 5%

045 
±9.0 

017 
±50 

4.5 
±7.54 

55 
±4.1 

المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص 
 دقيق فول الصويا منخفض الدهن 07%

017 
±00 

007 
±00 

5.4 
±7.40 

51 
±4.1 

المدددددعم  %07دقيددددق القمددددح اسددددتخلاص 
 دقيق فول الصويا منخفض الدهن 05%

015 
±01 

097 
±57 

1.5 
±7.57 

55 
±5.0 

 
( المدعم بنسب مختلفة من دقيق  % 78الخواص الحسية للبسكويت المجهز من دقيق القمح ) استخلاص 

 فول الصويا
( علدى %05،%07،%5بة )بنسد ( تأثير إضافة دقيق فول الصويا مدنخفض الددهن07يوضح جدول )

 والرائحددةفددي كددل اللددون والطعددم  معنويددة افروقدد لبسددكويت نجددد أن إضددافة الصددويا أعطددتالخددواص الحسددية ل
صدويا كاندت أقدرب مدايكون للعيندة القياسدية يليهدا إضدافة  دقيق فدول (%5إضافة ) كان بالنسبة للونو والهشاشية

 . كمدا اوضدحت النتدائج ان( علدى التدوالي %07-%5بدرجدة جيدده عندد إضدافة ) لابينما الطعم كان مقبو 07%
 Erdogdu et al ة بالعيندة القياسدية وهدذا ماأكدده طفيفدة مقارند افروقداظهدرت إضافة الصويا  نتيجةالهشاشية 

بأن إضدافة الصدويا لهدا دور  فدي زيدادة القيمدة الغذائيدة وتحسدين الخدواص الحسدية لدبعض منتجدات   (2001),.
بتددعيم  Serrem  et al., (2011)كمدا أوصدى  Varsha et al., (2008) كالمخدابز ، أيضداً أكدد ذلد

 ء صحي .مدارو للأطفال للاستفادة منه كغذاوتداوله في ال البسكويت بمصادر  نية بالبروتين
 

 للبسكويت المدعم بدقيق فول الصويا منخفض الدهن بنسب مختلفة الخواص الحسية :(18جدول )
 البسكويت

 
 اللون
18 

 الطعم
18 

 الرائحة
18 

 الهشاشة
18 

 الشكل العام
18 

 البسكويت التقليدي
 )العينة القياسية( 

9.70 
±7.11 

9.05 
±7.00 

9.74 
±7.01 

0.91 
±7.00 

9 
±7.55 

البسكويت المضاف إليدة دقيدق فدول الصدويا 
 %5منخفض الدهن بنسبة 

9.54 
±7.04 

0.05 
±7.04 

9 
±7.04 

9.00 
±7.00 

9.51 
±7.01 

إليدة دقيدق فدول الصدويا  البسكويت المضاف
 %07منخفض الدهن بنسبة 

9 
±7.00 

0.5 
±7.00 

0.00 
±7.00 

9 
±7.00 

9 
±7.00 

البسكويت المضاف إليدة دقيدق فدول الصدويا 
 %05منخفض الدهن بنسبة 

0.10 
±7.00 

0.90 
±7.00 

0.00 
±7.01 

0.45 
±7.04 

0.54 
±7.00 

 7.40 7.05 0.00 7.09 0.71 7.75 اقل فرق معنوي
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FORTIFICATION OF SOME BAKERY PRODUCTS WITH 
DEFATTED SOY FLOUR  
Al-Zahrani, Amal S.A.  
In Makkah 
 

ABSTRACT 

 

The Present study was carried out to produce bread and biscuit 
fortified with defatted soy flour. Defatted soy flour was added to wheat 
flour extraction 70 % at levels of %5-%10-15% to produce biscuit, 
while defatted soy flour was added to wheat flour extraction 80% at 
levels(10%,15%,20%) to produce Shamy bread. 

Chemical composition, rheological properties and organolyptic 
evaluation were studied. The results showed that adding defatted soy 
flour improved all rheological properties. Also, protein and fibers 
content increased. 

Addition of defatted soy flour at levels (15-20%) of Shamy bread 
and (5-10%) of biscuit had the highest values of organolyptic 
properties  
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