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ABSTRACT 

This study was carried out to prepare and evaluate low 
phenylalanine bread and pasta made from gliadin free wheat flour and 
hydrocolloids. Wheat protein fraction (gliadin) rich in phenylalanine, 
was extracted using aqueous alcohol solution for the production of low 
phenylalanine wheat flour. Pectin, gum arabic and 
carboxymethylcellulose (CMC) were separately used to improve the 
quality of bread and pasta at 1, 2 and 3%. Chemical, rheological, 
organoleptic, baking properties, cooking quality, staling rate, color 
attributes and microstructure of bread and pasta were studied. The 
obtained results revealed that gliadin free bread and pasta samples had 
lower phenylalanine content than control. Separation of gliadin from 
wheat flour had a several negative effects on the rheological properties of 
dough, baking quality of bread and cooking quality of pasta. Water 
absorption, dough stability, extensibility as well as resistance to 
extension, loaf volume and specific loaf volume of bread and cooking 
quality of pasta were improved upon treatments with pectin, gum arabic 
and CMC. Addition of hydrocolloids caused noticeable increase in 
freshness values of bread. Also, addition of hydrocolloids increased 
darkness, redness and yellowness of pasta. Microscopic examination of 
crumb structure revealed remarkable differences in control and treated 
bread and pasta and supported well obtained quality data. It was found 
that acceptable low phenylalanine toast, balady bread and pasta could be 
produced using wheat flour lacking gliadin fraction with addition of 
pectin or CMC up to 2 and 3%, respectively. 

 
Keywords: bread, pasta, phenylalanine, PKU, hydrocolloids, sensory 

evaluation, rheological properties, microstructure and 
staling. 
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  المستخلص العربي

والخبز البلدي  خبز التوستمن  كلا ييمقعداد وتإجريت ھذة الدراسة بغرض أ  
كѧون تن أجѧل أنѧين مѧن لآأمينѧي فينيѧل من الحامض الأ افي محتواھ ةالمنخقض المكرونةو

 منѧѧزوعوقѧد اسѧتخدم فѧي الدراسѧة دقيѧق القمѧح . لاسѧتھلاك بعѧض الفئѧات الخاصѧة ةمناسѧب
نѧين لѧذلك تѧم ألآوتين القمѧح الغنѧي بالفينيѧل رجѧزاء بѧأحѧد أجليادين حيث يعتبر الجليادين ال

الصѧѧمغ العربѧѧي ، استخلاصѧѧه بالمحاليѧѧل المائيѧѧة الكحوليѧѧة وقѧѧد تѧѧم اضѧѧافة كѧѧل مѧѧن البكتѧѧين
ثير السѧلبي لنѧزع أف تلافѧي التѧدوذلك بھ% ٣و ٢، ١والكربوكسي ميثيل سيليللوز بنسب 

  .ز والمكرونةالجليادين عند تصنيع الخب

حمѧѧѧاض لѧѧѧى تحليѧѧѧل الأإالريولوجيѧѧѧة والكيماويѧѧѧة بالاصѧѧѧافة تѧѧѧم تقيѧѧѧيم الخѧѧѧواص 
ة واللѧون وجѧودختبѧار البيѧات إو ختبارات الخبيز والتقيѧيم الحسѧيإجريت أمينية وكذلك الأ

  :ظھرت النتائج المتحصل عليھا ما يليأو والمكرونة للخبز الناتج الطبخ

قل في محتواھا من الفينيل أالخالية من الجليادين  والمكرونة عينات الخبزكانت 
لѧى العديѧد إدى اسѧتخلاص الجليѧادين مѧن دقيѧق القمѧح أوقد . نين مقارنة بعينة الكنتروللآا

. ةالناتجѧ والمكرونѧة ولوجية للعجينة وخواص الخبѧزثار السلبية على الخواص الريلآمن ا
لى تحسين إضافة كل من البكتين والصمغ العربي والكربوكسي ميثيل سيليللوز إ تدأوقد 

لѧѧى حجѧѧم إالمرونѧѧة وكѧѧذلك المطاطيѧѧة بالاضѧѧافة  ،ثبѧѧات العجينѧѧة ،متصѧѧاص المѧѧاءإمعѧѧدل 
الفحѧѧص  ظھѧѧرأ .وخѧѧواص الطѧѧبخ للمكرونѧѧة الرغيѧѧف وكѧѧذلك الحجѧѧم النѧѧوعي للرغيѧѧف

ين الكنتѧѧرول والعينѧѧات المعاملѧѧة ختلافѧѧات واضѧѧحة بѧѧإلكترونѧѧي وجѧѧود الميكروسѧѧكوبي الإ
والخبѧز  ن خبز التوستأوقد وجد . الجودة المتحصل عليھا ختباراتإكدت نتائجه نتائج أو

باسѧتخدام  منتѧاجھإ سѧتھلاكيا يمكѧنإ يننѧين والمقبѧوللآالفنيѧل ا ةمنخفضѧ البلدي والمكرونѧة
و الكربوكسѧѧي ميثيѧѧل أليѧѧه كѧѧل مѧѧن البكتѧѧين إالي مѧѧن الجليѧѧادين والمضѧѧاف مѧѧح الخѧѧدقيѧѧق الق

   .على التوالي% ٣و أ ٢سيليللوز بنسبة 

نѧѧѧѧين، فينيѧѧѧѧل كيتѧѧѧѧون يوريѧѧѧѧا، الخصѧѧѧѧائص خبѧѧѧѧز، مكرونѧѧѧѧة، فينيѧѧѧѧل الآ: الكلمѧѧѧѧات الدالѧѧѧѧة
   الريولوجية، صموغ، تقييم حسي، البيات، التركيب الدقيق
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