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ABSTRACT

Studies were carried out on the effect of adding wheat bran 

(WB)  to  sorghum  flour  of  72%  extraction  rate  on  the 

physicochemical, technological and organoleptic quality of kisra 

bread.  The high fibre  kisra  bread was tested  for  its  glycemic 

properties  by  feeding  non-insulin  dependent  diabetic  (NIDD) 

subjects. 

Sorghum  flours  (SF)  were  fermented  with  and  without 

addition of starter for 4, 8, and 12h. and checked for changes in 

pH, total titratable acidity, total solids, total soluble solids and 

reducing sugars content.

Decrease  in  pH  and  increase  in  titratable  acidity  was 

observed, but addition of WB after fermentation was found to 

influence their levels. Addition of WB after fermentation as well 

increased the pH from 3.7 to 5.3 and decreased the titratable 

acidity from 5.7 to 5.9. Also addition of WB after fermentation 

to  sorghum  batter  was  accompanied  by  significant  (P≤0.05) 

increase  in  viscosity  while  it  was  coupled  with  significant 

(P≤0.05) decrease in spreadability of fermented batter.

The moisture content of kisra bread (KB) containing WB 

was  significantly  (P≤0.05)  higher  (66.87)  compared  with  KB 

without  wheat  bran  (61.84).  Also  increase  in  protein  content 

(12.10-13.50) was observed.

xi



Sensory  evaluation  of  KB  containing  WB  showed 

significant  (P<0.05) superiority  of products  in  compared with 

KB  not containing wheat bran.

In blood glucose level of non–insulin dependant diabetic 

patients was significantly reduced when fed KB containing 28% 

WB compared to feeding non wheat bran sorghum kisra bread, 

the thing that encourage the use of wheat bran in preparation of 

kisra  bread  intended  for  non–insulin  dependant  diabetics  in 

Gedarif State. 
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مالرحي الرحمن الله بسم

الطرروحة ملخص
 لللدقيق القمللح نخالللة إضافة تأثي لعررفة الدراسة هذه أجريت

 جللودة % علللى72 بنسللبة السللتخلص الصللفراء صللنف مللن الللذرة

 كما والحسية، والكيميائية الفييائية النواحي من السودانية الكسة

 نخالللة مللن مقللدرة نسبة على الحتوية  الكسة تأثي الدراسة غطت

 النسللولي هرمللون علللى العرتمللدين غيلل السكري مرض على القمح

الطب�.

 التقليديللة بالطريقللة العرللدة الكسللة مللن عينللات تحضللي تللم

  سللاعة�.12 لللدة التقليللدي الخمللار إضللافة وبللدون بإضللافة العرروفللة

 )ل والحلملوضلللةلpH( الهيلللدلروجيللل أيللونل تركيلللل ملللنلل كلللللل تقلللديرلل تلللملو

 4 كلللللل الللختللللللةلل واللسلللكلريلالتلل والللبلوتيللل الليلللالفلل وكميلللةلل الللعرلللايلرلةلل

الللخلملرلةل�.للل للعرجينةل  ساعالتلل
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 ايللولنلل تركيللل مللنلل تقلللللل التخميلللل عمليللةلل أنل علللىلل الدلرلالسللةلل دلللتلل

 القلمللحلل نخالللةل إضافةل وأنل الللعرلايلرلةلل الحلملوضةل ملنلل وتزيدل  الهيدلروجيللل

 )) pH) 3.7-5.7( الهيدلروجيللل ايولنلل ارتفاعل إللىلل أدلتلل التخميللل بعردل

 )ل نتيجللةل5.�7-5.�9( الللعرللايلرلةلل الحلملوضللةل تقليللللل علللىلل عمللللتللل وبالتللالليلل

 مقلشللولرل�.لل كمللال الغيللل والللدلقيلقلل الللقلشلللولرللل  للدلقيلقلل  القلمحلل نخالةل لضافةل

ًا لوحلظلل  النقللصلل إلللىلل أدلتلل التخميلللل بعرللدل القلملحل نخالةل إضافةل أنل أيض

مقلشلولرل�.لل الغيلل والدلقيلقلل الللقلشلولرللل الدلقيلقلل فليلل الللختللللةلل اللسلكلريلالتلل فليلل

 اللزيللادةل إلللىلل الللذرلةلل دقيللقلل إلللىلل القلمللحل نخالةل إضافةل أدلتلل كذللكلل

 كمللال مقلشللولرلل الغيللل والللدلقيلقلل الللقلشللولرللل الللدلقيلقلل فليلل العرجينةل لزوجةل فليلل

اللسلطلحل�.لل عللىلل العرجينةل انتشارلل درجةل فليلل نقصل الللزلوجةل صاحلبلل

 نخالللةل علللىلل تحتللويل التللل الكسللةللل إنل وجدل فلقلدلل ثانية ناحية ملنلل

 نخالللةل مللنلل الخاليللةل بالكسلللةللل )ل مقلالرنللةل66.�87( رطرلوبللةل أعلللىلل القلمللحلل

 13.�50((�. اللبلوتيللل مللنلل أعلللىلل نسبةل عللىلل )ل ) وتحتوىل61.�84  القلملحل

 –12.�10
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 علللىلل دللل فلقللدلل الللخلتلللفللةلل الكسلللةللل لنللواع الحسلللللل  التقييللملل  أمللال

 مقلالرنلللةل القلملللحل نخاللللةل عللللىلل الللحلتلويلللةلل للكسللللةللل الواضللح التفضلليلللل

منها�.ل الخاليةل بالكسللةللل

 النسللوليللل علللىلل الللعرلتلمللديلنلل غيللل اللسللكلرليلل ملرضللللل تنللاولل عنللدل

 هلليل العرينللالتلل أفضلللللل أنل الدرلالسلللةلل أثبتللتلل الللخلتلللفلللةلل الكسللللةللل لعرينللاتلل

 )  سللاعلةلل12 للللدلةلل (تخميللل قلمحل %ل نخالةل28 عللىلل تحتويل التللل العرينةل

 8( أقلللل لللدلةلل وخملرلتللل القلملحل نخالةل عللىلل تحتويل التللل بالعريناتل مقلالرنةل

 دلملل فلليلل اللسللكلرللل ملسللتلولىلل فللىلل الللللحلولظللل النخفاضل لوحلظلل ساعالتل)ل�.لل كمال

 مللنلل سللاعتيللل بعرللدل النسللوليللل علللىلل الللعرتلمللديلنلل غيللل اللسللكلرليلل ملرضللللل

 فلليلل التفلكيلللل إمكلانيللةل علللىلل يللدلللل ململلالل الكسلللةل،لل لوجبللةل الللرضلللللل تنلاولل

 الللرضللللل ملنلل الللجلملولعلةلل لهلذلهلل الذلرلةلل كسللةلل لعدادل القلملحل نخالةل إستخلدلالملل

اللسلكلريلالتل�.لل عاليةل التقليلديةل للكسللةللل كبديلللل
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