
CHEMICAL AND BIOLOGICAL EVALUATION 

 OF WHOLE WHEAT FLOUR BREAD  

 

 

 

 
By 

 

 

NASRA AHMED MOHAMED ABD EL-HAK 
 B.Sc. Agric. Sci. (Food Technology), Fac. Agric., Cairo Univ., Egypt, 1992 

     M.Sc. Agric. Sci. (Food Technology), Fac. Agric., Cairo Univ., Egypt, 2002 

 

 

 

THESIS 
Submitted in Partial Fulfillment of the 

Requirements for the Degree of 

 

 

DOCTOR OF PHILOSOPHY 

 
In 

 

Agricultural Sciences 
 (Food Technology) 

 

 

Department of Food Technology 

Faculty of Agriculture 

Cairo University 

EGYPT 
 

2009 



SUPERVISION SHEET 
 
 

CHEMICAL AND BIOLOGICAL EVALUATION 
 OF WHOLE WHEAT FLOUR BREAD  

 
 
 
 

Ph.D. Thesis 
In  

Agric. Sci. (Food Technology) 
 

By 
NASRA AHMED MOHAMED ABD EL-HAK 

          B.Sc. Agric. Sci. (Food Technology), Fac. Agric., Cairo Univ., Egypt, 1992 
         M.Sc. Agric. Sci. (Food Technology), Fac. Agric., Cairo Univ., Egypt, 2002 

 
 

 
SUPERVISION COMMITTEE 

 
 
 

Dr. MOHAMED MOHAMED AHMED EL-NIKEETY 
Associate Professor of Food Technology, Fac. Agric., Cairo University 

 
 

Dr. MOHAMED HASSAN ALY HUSSIEN  
Associate Professor of Food Technology, Fac. Agric., Cairo University 

 

 
                 Dr. MAHMOUD ABD ALLAH SALEH 

Head Researcher in Food Tech. Res. Inst., Agricultural Research Center 
 

  
 



  

  استمارة معلومات الرسائل التى تمت مناقشتها/
  الصناعات الغذائيه: القسم           كلية الزراعه: المعهد /  الكلية

  دكتوراه    ماجستير    : الدرجة العلمية  – ١
   :  بيانات الرسالة  – ٢

  حيوياتقييم خبز دقيق القمح الكامل كيميائيا و  :  عنوان الرسالة باللغة العربية
  

 :رسالة باللغة الأجنبية عنوان ال

CHEMICAL AND BIOLOGICAL EVALUATION 
 OF WHOLE WHEAT FLOUR BREAD  

 
 

   صناعات غذائيه  :التخصص الدقيق 
      ١١/٢٠٠٩/ ٨:تاريخ المناقشة  
  
  :بيانات الطالب  – ٣

  انثى:النوع        مصريه : الجنسية  نصرة أحمد محمد عبد الحق:الاسم 
   ٣٥٤٦٩٩٢١ نتليفو سام الدين حسن محمد الهرم حش  ١٦  :العنوان 

    مركز البحوث الزراعيه-معهد بحوث تكنولوجيا الأغذيه :جهة العمل 
  :البريد الإلكترونى   ٣٣٥٦٨٤٦٦٩     :رقم الفاكس 

  
  :المشرفون على الرسالة  – ٤

  
 /محمد محمد أحمد النقيطى      
 محمد حسن على حسين      
محمود عبد االله صالح   

   √ 



  

 Abstract ) ( مستخلص الرسالة  – ٥

  أسطر ٧بشرط ألا يزيد عن :  باللغة العربية ١ – ٥
لتجهيــز خبــز  و الكــركم )الحمــص والــترمس والحلبــة(و الجلــوتين وبعــض البقوليــات هــو الاســتفادة مــن حبــة القمــح الكاملــة ةالدراســالهــدف مــن      

المصـابة  فئـران التجـارب فيمـرض السـكرى  التغذيـة بخبـز القالـب النـاتج علـى وتأثير القالب وتقييمه من حيث صفاته الكيميايئة والطبيعية والميكروبيولوجية
اسـتبدال دقيـق القمـح الكامـل بـالجلوتين والبقوليـات والكـركم حيـث أدت هـذه الإضـافة إلى إنتـاج خبـز لـه  إمكانيـةالنتـائج  أوضحتوقد  .بمرض السكرى

ووظــائف الكبــد  عنــوي في مســتوي الســكر الــدمانخفــاض م  إلى أدتالمنتجــات  هالتغذيــة علــى هــذ إنصــفات حســية مقبولــة وذو جــودة غذائيــة عاليــة كمــا 
كذلك فقد وجد أن الخبز الناتج من دقيق الحبة الكاملة كان اكثر تاثيرا بدرجة بسيطة في خفض الجلسريدات الثلاثية ، الكولسترول . والكلى والليبيدات

في تجهيــز وجبــات  و البقوليــات والكــركملكاملــة مــع الجلــوتين الكلــي ، الكولســترول ذو الليبــوبروتين مــنخفض الكثافــة فانــه ينصــح باســتخدام دقيــق الحبــة ا
  .     او العادية ىصحية تعمل علي تنظيم بعض الاختبارات الحيوية فى الحالات المصابة بمرض السكر 

  السكرى-الكركم-البقوليات -بذور الحلبة -الجلوتين –حبة القمح الكامل  :الكلمات الدالة

  



  

  أسطر ٧ألا يزيد عن  بشرط: باللغة الأجنبية  ٢ – ٥
              The current study was carried out to utilize of whole meal wheat flour (control), some legumes 
(chickpea, lupin and fenugreek), turmeric and vital gluten for preparation of pan bread in order to enhance the 
rheological, physical, chemical,microbiological and organoleptical properties.The biological parameters of rats fed 
on the produced  pan bread was also estimated in an in vivo study. The serum glucose, total cholesterol, LDL 
cholesterol, VLDL cholesterol, triglycerides, total lipids, liver function and kideny function. Finally, it is 
recommended to utilize whole meal flour to prepare healthy diets to deal with diabetic status and control of some 
biological parameters. 
Key words: whole meal wheat, vital gluten, fenugreek seeds, legumes, turmeric, diabetes. 
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  .الأنسولينمرضى السكرى والحث على زيادة 
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  طور لكل جهة لا يزيد عن أربعة س اذكر هذه الجهات مع شرح أهمية البحث لهذه الجهة بما( 

  :معهد التغذية١-٧
يمكنـــه أن يســـتخدم نتـــائج الدراســـة فـــى توعيـــة مرضـــى الســـكرى فـــى مرحلـــة الاصـــابة مبكـــرا       
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  :ما هى طبيعة العلاقة 
        مشروع بحثى 

  
   تعاون أكاديمى 

  
  )          :اذكر ما هى (     مشروع ممول من جهة ثالثة 
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  :هل توافق على التعاون مع جهات مستفيدة من خلال الجامعة  – ٩
  )                   لماذا(     لا 

      نعم 
  :لتطبيق البحث  ) أ(
  :لاستكمال البحث  ) ب(
  )           تذكر(         أخرى   ) ج (

   هل تم نشر بحوث مستخرجة من الرسالة فى مجلات أو مؤتمرات علمية – ١٠
  )اريخ تذكر مع جهة النشر و المكان و الت( 
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  جامعة عين شمس–كلية الزراعة   الكيمياء البيولوجية والعلوم البيئية مجلة          

    ٢٠٠٨تمبر بس      
        

 والاقتصادى لخبز القالب المصنع من الجلوتين،التقييم الكيميائى والطبيعى والميكروبيولوجى  ٢ – ١٠
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كٍوٍائٍا وحٍوٌا حمٍٍن خبض دلٍك الموح الكاهل  

 
 

 

 الفلغفتاه سعالت دكخوس

العلوم الضساعٍت  فً  

(  صناعاث غزائٍت)

 

همذهت هن 

 

                         نصشة أحوذ هحوذ عبذ الحك 

 1992جاهعت الماهشة ،– كلٍت الضساعت - (صناعاث غزائٍت) العلوم الضساعٍت يبكالوسٌوط ف

200، جاهعت الماهشة–كلٍت الضساعت- (صناعاث غزائٍت)             هاجغخٍش فى العلوم الضساعٍت  2  
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  تقييم خبز دقيق القمح الكامل كيميائيا و حيويا 
  

 
 
 الفلسفةاه رسالة دكتور

العلوم الزراعية في   
  ) صناعات غذائية(

  
  مقدمة من 

  
  نصرة أحمد محمد عبد الحق 

  ١٩٩٢ ،جامعة القاھرة - كلية الزراعة  -)صناعات غذائية (بكالوريوس في العلوم الزراعية            
  ٢٠٠٢ جامعة القاھرة، -كلية الزراعـــة  -)صناعات غذائية(م الزراعية ماجستير في العلو  
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   محمد محمد أحمد النقيطى/ دكتور
  جامعة القاھرة -كلية الزراعة  -الصناعات الغذائية مساعد أستاذ
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  ٢٠٠٩ / ١١/ ٨: تاريخ منح الدرجة                                      الصناعات الغذائية: قسم

  المستخلص العربي

و الجلѧѧوتين وبعѧѧض البقوليѧѧات و  ھѧѧو الاسѧѧتفادة مѧѧن حبѧѧة القمѧѧح الكاملѧѧة الھѧѧدف مѧѧن الدراسѧѧة     
 وتقييمѧѧه مѧѧن حيѧѧث صѧѧفاته الكيميايئѧѧة والطبيعيѧѧة والميكروبيولوجيѧѧةالكѧѧركم لتجھيѧѧز خبѧѧز القالѧѧب 

   .والبيولوجية
نقѧѧص بسѧѧيط فѧѧى البѧѧروتين والѧѧدھن ، ولكѧѧن أدت عمليѧѧة الطѧѧبخ لѧѧي وقѧѧد أدت عمليѧѧة الانبѧѧات إ    

وكѧѧذلك أدت عمليѧѧة الانبѧѧات و الطھѧѧى إلѧѧى . للبقوليѧѧات التѧѧى سѧѧبق إنباتھѧѧا إلѧѧى زيѧѧادة فѧѧى الاليѧѧاف
إرتفѧع محتوٮالاليѧاف الذائبѧة والغيѧر ذائبѧة والكليѧة فѧى كѧلا . ضادات التغذيةإنخفاض معنوى فى م

كمѧا لѧوحظ . %٧٢من الكركم والحلبة و الترمس و الحمص بالمقارنة بدقيق القمح الكاملة ودقيѧق 
-الحلبѧة-التѧرمس-فى الخلطѧات المحتويѧة علѧى الحمѧص و المعادن وجود إرتفاع معنوى للبروتين

وكѧѧان الخبѧѧز المحتѧѧوى علٮѧѧالكركم أكثѧѧر إنخفاضѧѧا فѧѧى العѧѧدد الكلѧѧى . كنترولالكѧѧركم بالمقارنѧѧة بѧѧال
وعمومѧا . للبكتريا والخمائر والفطريات و لم تكتشѧف بكتريѧا مجموعѧة القولѧون فѧى كѧل الخلطѧات

  .رتفاع درجات القبول الحسىإ فقد أظھرالخبز المختبر أكثر قبولآ نتيجة
يبѧوبرتين مѧنخفض الكثافѧة ،لالكولسترول ذو ال كما ان قيم جلوكوز الدم، الكولسترول الكلي ،
و كفѧѧاءةي والكلѧѧ) مѧѧا عѧѧدا البѧѧروتين والالبيѧѧومين(الجلسѧѧريدات الثلاثيѧѧة والليبيѧѧدات ووظѧѧائف الكبѧѧد

.الحديد المرتبطѧة فѧي سѧيرم الѧدم قѧد ارتفعѧت بدرجѧة معنويѧة نتيجѧة عمليѧة اصѧابة الفئѧران بالسѧكر
التي تم تغѧذيتھا علѧي الوجبѧة الاساسѧية وكѧذلك خبѧز دقيѧق الحبѧة الكاملѧة( وكانت الفئران الطبيعية 

الѧدم قد أعطت انخفاض غير معنѧوي فѧي مسѧتوي السѧكر) لھا ىدون احداث اصابة بمرض السكر
كذلك فقد وجد أن الخبز. بينما فقد حدث انخفاض معنوي في حالة الفئران المصابة بمرض السكر 

النѧاتج مѧѧن دقيѧق الحبѧѧة الكاملѧة كѧѧان اكثѧѧر تѧاثيرا بدرجѧѧة بسѧيطة فѧѧي خفѧض الجلسѧѧريدات الثلاثيѧѧة ،
ѧѧد المѧѧاءة الحديѧѧة ، كفѧѧنخفض الكثافѧѧوبروتين مѧѧترول ذو الليبѧѧي ، الكولسѧѧترول الكلѧѧيالكولسѧѧرتبط  ف

الفئران المصابة بالسكر مقارنة بتلك التي غѧذيت علѧي الوجبѧة الاساسѧية  اوخبزالѧدقيق اسѧتخلاص
وقد وجد ان ھناك  انخفاض  معنوي في وزن الفئران  التي اصيبت بمѧرض السѧكر مقارنѧة% ٧٢

ات والكѧركمو الجلѧوتين والبقوليѧ دت التغذية علي خبز دقيѧق الحبѧة الكاملѧةأوقد . بالفئران الطبيعية
فѧѧي عمѧѧل زيѧѧادة معنويѧѧة فѧѧي مسѧѧتوي الكولسѧѧترول ذو الليبѧѧوبروتين عѧѧالي الكثافѧѧة ، الكالسѧѧيوم ،

  .و الوجبة الاساسية% ٧٢الفوسفور ، الحديد مقارنة بالتغذية علي خبز الدقيق استخلاص 
لبѧѧة والبقوليѧѧات والح التجѧѧارىوعامѧѧة فانѧѧه ينصѧѧح باسѧѧتخدام دقيѧѧق الحبѧѧة الكاملѧѧة والجلѧѧوتين      

والكركم في تجھيز وجبات تغذوية صحية مقبولة ومفضلة من الناحية الحسية وكذلك  فانه ينصح 
فѧي تجھيѧز وجبѧات صѧحية تعمѧل  و البقوليѧات والكѧركمباستخدام دقيق الحبة الكاملة مع الجلوتين 

  .     علي تنظيم بعض الاختبارات الحيوية فى الحالات المصابة بمرض السكر او العادية
 السكرى-الكركم -البقوليات -بذور الحلبة -الجلوتين –حبة القمح الكامل  :لمات الدالةالك
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ABSTRACT 

              The current study was carried out to utilize of whole meal wheat flour 
(control), some legumes (chickpea, lupin and fenugreek), turmeric and vital gluten for 
preparation of pan bread in order to enhance the rheological, physical, 
chemical,microbiological and organoleptical properties.The biological parameters of 
rats fed on the produced  pan bread was also estimated in an in vivo study.  

The germination process led to a slight significant decrement in protein content 
and ether extract. Cooking process of germinated chickpea, lupin and fenugreek 
resulted in a noticeable significantly increment in fiber. A significant higher amount of 
soluble, insoluble and total dietary fiber contents was found in the turmeric, fenugreek, 
lupin, chickpea when compared with whole wheat flour and wheat flour (72 % ext.).  

 The addition of vital gluten to whole meal wheat flour led to improve the 
rheological parameters. The highest significant protein and mineral contents was 
noticed in pan bread prepared by whole meal wheat, vital gluten and chickpea flour 
blend, whole meal wheat, vital gluten and lupin flour blend, whole meal wheat, vital 
gluten and fenugreek blend and whole meal wheat ,vital gluten and turmeric flour blend 
than that found in those prepared from the other blends. The total bacterial count (TBC) 
and yeast/mold in pan bread prepared with turmeric were significantly lower than that 
found in all the other tested blends whereas the coliform groups were undetected in all 
the produced pan bread. The serum glucose, total cholesterol, LDL cholesterol, VLDL 
cholesterol, triglycerides, total lipids, liver function (except total protein and albumin), 
kideny function and total iron binding capacity (TIBC) in blood serum were 
significantly increased as a result of diabetes induction in rats. Normal rats (nondiabetic 
and fed on basal diet and whole meal pan bread) exhibited an insignificant decrement in 
blood glucose. However, in the diabetic rats a significantly lowered blood glucose trend 
was found. The tested pan bread samples were more slightly effective in lowering 
triglycerides, total cholesterol, LDL-cholesterol, VLDL-cholesterol,liver function, 
kideny function and total iron binding capacity (TIBC) in the diabetic rats in a relation 
to diabetic rats, either fed on a basal diet or 72% extraction flour pan bread. Diabetic 
rats showed a significant decrement in body weight compared with normal rats. The 
tested pan bread manufacurted from legumes,turmeric and vital gluten and whole meal 
pan bread caused a significant improvement in the HDL-cholesterol, calcium, 
phosphorus and iron compared with 72% extraction flour pan bread and basal diet.  

In general, the tested pan bread seemed to be more preferable due to the highest 
degree consumer acceptability with respect to all organoleptic properties. Finally, it is 
recommended to utilize whole meal flour to prepare healthy diets to deal with diabetic 
status and control of some biological parameters. 
Key words: whole meal wheat, vital gluten, fenugreek seeds, legumes, turmeric,  

diabetes.   
 



 


