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  مقارنة منحني تكامل الرماد والبروتین لمطحنة تجاریة ومطحنة

 بیةالتجری بوھلر 

 لدكتور المھندس فرحان أحمد ألفینا

 قسم الھندسة الغذائیة –كلیة الھندسة الكیمیائیة والبترولیة  –جامعة البعث 

 ملخص:

وعیـة ون رجاعمن أجل دراسة إمكانیة الحصول من مطحنة بوھلر التجریبیة على نسبة است

ة منحنــي تكامــل الرمــاد ونوعیــة دقیــق مطحنــة تجاریــة تــم دراسـ ـ رجاعدقیــق مشــابھة لنســبة اســت

أقـل  B2الثانیـة  ةأن نسبة رماد دقیق مرحلة الكسر تبین نتائج مطحنة بوھلر. ال منھموالبروتین لك

فقـد  رمـاد دقیـق مراحـل التنعـیمل أمـا. B3والثالثـة  B1الأولى  ةمرحلة الكسرمن نسبة رماد دقیق 

وتین فقـد ارتفعـت نسـبتھ مـن دقیـق ارتفعت من المرحلة الأولى حتى المرحلة الثالثة. بالنسـبة للبـر

دقیق مرحلة التنعـیم الأولـى حتـى مرحلـة  فيالأخیرة و ةالأولى حتى مرحلة الكسر ةمرحلة الكسر

الكسرات. من نسبة بروتین دقیق مراحل التنعیم أقل من نسبة بروتین دقیق مراحل التنعیم الأخیرة. 

ھلر التجریبیـة مطـابق لنســبة غیـر الممكـن الحصـول علـى نسـبة اسـترجاع دقیــق مـن مطحنـة بـو

. نسـبة رمـاد 64.24نسبة استرجاع مطحنـة بـوھلر التجریبیـة  استرجاع دقیق من مطحنة تجاریة.

نسـبة رمـاد دقیـق المطحنـة %. 12.36% ونسـبة بروتینـھ 0.49الدقیق الناتج من مطحنـة بـوھلر 

% ونسـبة 0.57 ریة عند نسبة اسـترجاع مطابقـة لنسـبة اسـترجاع مطحنـة بـوھلر التجریبیـةالتجا

 %.12.0بروتینیھ 

 مقدمة:

النـاتج  لـدقیقوأقل نسبة رمـاد ل حصل على أعلى نسبة استرجاع للدقیقیرغب الطحان أن ی

(ÜNAL, 1979) . 

سبة الرماد في مركز تتناقص نسبة الرماد في الحبة من قشرتھا باتجاه مركز الاندوسبیرم. ن

بـالنظر إلـى ھـذه الحقیقـة .  (ÜNAL, 1991)% فـي القشـرة 8% وتصل حتى 0.5الاندوسبیرم 
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مـن المعـروف وجـود . أي معرفة نسبة الاسترجاع یمكن حساب مدى اختلاط الاندوسبیرم بالقشرة

 . (SEÇKİN, 1985)علاقة طردیة بین نسبة رماد الدقیق ونسبة الاسترجاع 

یائیـة إنتـاج الـدقیق الـلازم لتحدیـد المواصـفات الفیزیائیـة والكیمإلـى لطحـن ھدف تجربة ات

دراسة خصائص الطحن للقمح أثناء تحسین أصنافھ وانتقاء والمنتج النھائي لدقیق القمح المدروس، 

 .(POMERANZ et al., 1985)والحصول على نتائج مشابھة للطحن التجاري فضل الأ

إلا بـإجراء تجربـة الطحـن باسـتخدام إحـدى المطـاحن  لا یمكن تحدیـد جـودة طحـن القمـح

-AACC 1983, 26-20, 26-21, 26)بریة. تستخدم الطـرق القیاسـیة التالیـة التجریبیة أو المخ

 .(POMERANZ, 1988)في إجراء التجارب  (30

طحن للقمح باستخدام الطحن التجریبي یجـب الحصـول علـى  من أجل تقدیر صحیح لجودة

وفق للدراسة التي قـام بھـا . (ORTH and MANDER, 1975)حن التجاري نتائج مشابھة للط

LI and POSNER (1989a)  تبین أنـھ مـن أجـل الحصـول علـى نتـائج طحـن تجریبیـة یمكـن

%، 78%، 76%، 74مقارنتھــا بالنتــائج التجاریــة یجــب طحــن القمــح لنســب اســترجاع مختلفــة 

80 ،%82 .% 

 ,Allis, Chalmers, Bühlerجریبیـة. منھـا: یوجد العدیـد مـن المطـاحن المخبریـة والت

Brabender Quadrumat Junior and Senior, Miag Multomat ve Ross  . المطحنـة

مطحنـة بـوھلر التجریبیـة مـن المطـاحن التـي . Quadrumat Junior- Seniorالأكثـر انتشـارا 

بـوھلر إجـراء ھـوائي للمنتجـات. مـن أھـم میـزات مطحنـة النقـل مـن خـلال التعمل بشكل مستمر 

خبز مشابھة للدقیق التجـاري عنـد التجربة بوقت قصیر وسھولة عملھا والحصول على مواصفات 

دام مطحنـة بـوھلر یمكـن إظھـار فـرق الخصـائص الطحنیـة . كما أنھ عند استخ65نسبة استرجاع 

 .(POMERANZ et al., 1985)للقمح 

عند تقـدیر جـودة طحـن القمـح من المھم جدا دراسة توزع المنتجات الوسطیة في المطحنة 

(POSNER and DEYOE, 1986). 

د لتحدیـد جـودة طحـن المطحنـة، دراسـة الخصـائص الطحنیـة تكامل الرما یستخدم منحنى

.  (LILLARD and HERTSAGAARD, 1983)للقمح، وتحدید كفائة أنظمة طحن مختلفة 
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 ,POSNER and HIBBS)یعكس منحنى تكامل الرماد قابلیة فصـل القشـرة عـن الاندوسـبیرم 

1997). 

المطحنة بالإضافة إلـى ذلـك التحقـق مـن یبین منحني تكامل الرماد للمطحنة صحة مخطط 

 .(SHUEY and Gilles, 1971)اسطوانات المطاحن بشكل صحیح أثناء عملھا  معایرة

بعـد  یعتبر نسبة رماد الدقیق الناتج العامل الثاني من العوامل المحـددة لجـودة طحـن القمـح

 .  (LI and POSNER, 1989b) ة استرجاع الدقیق منھنسب

أي یمكـن احتسـاب نسـبة بـروتین  1.3طحـن بحـدود ن القمـح نتیجـة التنخفض نسبة بروتی

. تـزداد نسـبة بـروتین 1.3-الدقیق على الشكل التالي ، نسبة بروتین الدقیق = نسبة بـروتین القمـح 

 .(ÜNAL, 1985)الدقیق بارتفاع نسبة الاسترجاع 

. (PERTEN et al., 1992)بط نسبة بروتین الدقیق بنسبة بروتین القمح المنـتج منـھ ترت

الفـرق بـین نسـبة یتـراوح من العوامل المؤثرة على ھـذه العلاقـة نسـبة الاسـترجاع ونـوع القمـح. 

. الفرق بین نسـبة بـروتین القمـح ونسـبة بـروتین 2.5-0.5ن الدقیق بین بروتین القمح ونسبة بروتی

ذات نسبة البروتین من الفرق الحاصل في الاقماح  أقلقماح ذات نسبة البروتین المرتفعة الدقیق للا

  . (FARRAND, 1974)المنخفضة 

 المواد والطرائق:

  المواد:

% والطحـین 1.69% ونسبة رمـاد 13.41تم في ھذا البحث استخدام قمح ذو نسبة بروتین 

. كمـا تـم طحـن القمـح المرطـب لرطوبـة الناتج عنھ من جمیع مراحل الطحن من مطحنـة تجاریـة

غ/دقیقـة. تـم نخـل النخالـة الناعمـة  62معدل تغذیة یبیة بالتجر MLU 202بمطحنة بوھلر % 17

 میكرون واعتبر الطحین الناتج طحین مرحلة سابعة. 150بمنخل 
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 الطرائق:

) ICC No. 104) في تحدید الرطوبـة، والطریقـة (ICC No. 110/1تباع الطریقة (تم إ

 ,ANONین () لتحدید البـروتAACC 46-10) ، الطریقة (ANON, 1982تحدید الرماد ( في

1990.( 

 النتائج والمناقشة:

 ).1نتائج الطحن باستخدام مطحنة بوھلر التجریبیة موضحة في الجدول (

 60-50وما فوق جیدة و 60 في مطحنة بوھلر التجریبیة كما یلي:تقیم نسبة استرجاع الدقیق

 ).ULUÖZ, 1965( 50ضة في حال كانت أقل من متوسطة ومنخف

جیـدة إلا إنھـا لـم تصـل  )64.23(التجریبیة یق في مطحنة بوھلر نسبة استرجاع الدق تعتبر

 لنسبة استرجاع الدقیق في المطحنة التجاریة.

 ) نتائج طحن القمح في مطحنة بوھلر التجریبیة.1الجدول (
 البروتین % * * الرماد % الرطوبة % نسبة الاسترجاع  المرحلة

B1 3.23 14.26 0.53 11.73 
B2 6.85 14.66 0.5 14.04 
B3 2.31 13.36 0.64 15.95 
C1 17.08 14.35 0.42 11.95 
C2 12.23 13.89 0.47 11.96 
C3 18.54 13.84 0.49 12.07 

 12.22 0.73 13.77 4.0 دقیق النخالة
 12.36 0.49  64.24 المجموع

 لجافة.* على أساس المادة ا

علــى مطحنــة بــوھلر أجــرى معھــد بحــوث دیتمولــد للبطاطــا والحبــوب الألمــاني تعــدیلات 

التجریبیة بتغییر المسافة بین الاسـطوانات وفتحـات المناخـل. باسـتخدام مطحنـة بـوھلر التجریبیـة 

نسبة استرجاع الدقیق دون زیادة ملحوظـة بنسـبة الرمـاد ودون تـأثیر سـلبي علـى  تالمعدلة ازداد 

 ).ÜNAL and ALİLO, 1987الدقیق المنتج (جودة 
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التـي أجراھـا علـى مطحنـة مـن خـلال التعـدیلات  Black et al. (1983)حصل الباحث 

) قریبـة مـن نسـبة اسـترجاع المطـاحن 75بوھلر التجریبیة علـى نسـبة اسـترجاع دقیـق مرتفعـة (

 التجاریة.

ة اسـترجاع عائـدة للمرحلـة نتائج مطحنة بوھلر التجریبیة في ھذا البحث تبین أن أعلى نسب

C3  وأقــل نســبة اســترجاع عائــدة للمرحلــةB3 .ثرة علــى نســب اســترجاع مراحــل العوامــل المــؤ

 ,ÜNAL and ALİLOة القمح، نسبة الرطوبة، عملیة الترطیـب، كمیـة التغذیـة (و: قساالطحن

1987(. 

 ن نسبة اسـترجاع) أÜNAL and ALİLO, 1987تبین نتیجة البحث المجرى من قبل (

بـین تـراوح ت B3حلـة وللمر 14.3-9.9كـان  B2، وللمرحلة 12.3-7.1راوح بین تت B1المرحلة 

1.8-3. 

، خـلال ھـذا Bezostoyaللصـنف  1972عینات من موسـم  7في بحث آخر تمت دراسة 

 B2، وللمرحلـة  B1% للمرحلـة 8.47- 3.77بـین البحث كانت نسب اسـترجاع الـدقیق تتـراوح 

ــین تراوحــت  ــة % و5.5-4.38ب ــین تراوحــت  B3للمرحل %. أمــا مراحــل التنعــیم 1.95-1.34ب

تراوحـت بـین  C2وللمرحلـة  C1% نسبة استرجاع الـدقیق للمرحلـة 40.0-31.82تراوحت بین 

 ).SEÇKİN, 1973% (5.695-3.23تراوحت بین   C3% وللمرحلة 11.98-17.7

 ÜNALو   SEÇKİN (1973)من أجل مقارنة نتائجنا مـع النتـائج التـي حصـل علیھـا 

and ALİLO (1987) ) 2فقد اختصرت بالجدول.( 

 ئج نسب استرجاع مراحل الطحن باستخدام مطحنة بوھلر التجریبیة.نة نتا) مقار2الجدول (
 Seçkin (1973) Ünal and Alilo المرحلة

(1987) 
 ھذه الدراسة

B1 5.77-12.08 7.1-12.3 5.36 
B2 6.58-7.89 9.9-14.3 11.37 
B3 2.05-2.79 1.8-3.0 3.8 
C1 47.21-57.39 33.9-37.5 28.35 
C2 17.19-27.0 18.2-23.4 20.30 
C3 4.65-8.44 15.6-22.7 30.78 

 * على أساس الدقیق المنتج.
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أن كفائـة مطنـة بـوھلر التجریبیـة یتغیـر. كمـا أن نسـب  Eva and Fisher (1957)بین 

 استرجاع دقیق المراحل یختلف وفق لنظام الطحن.

كمـا . B3و  B1أقل من نسبتھ في دقیق المراحـل  B2ام نسبة رماد دقیق المرحلة بشكل ع

 ).C3 )SEÇKİN, 1973باتجاه المرحلة  C1أن نسبة رماد مراحل التنعیم یزداد من المرحلة 

وأقـل نسـبة  B3كـان لـدقیق المرحلـة  بـروتین) نجد أن أعلى نسـبة 1بالنظر إلى الجدول (

وھو أقل مـن نسـبة بـروتین  12.36. نسبة بروتین الدقیق الكلي C1 بروتین احتواھا دقیق المرحلة

 .1.05ح المستخدم بـ القم

لـذلك  قیق مرحلة الكسرة الأولى ومنتجاتھـا مـن القسـم الـداخلي مـن الاندوسـبیرم.د یتشكل 

تكون حجم حبیبات دقیق الكسرة الأولى كبیر كما تكون نسبة النشاء مرتفعة وخاصة عنـد اسـتخدام 

الـدقیق وذلـك لأن  مع التقدم في مراحل الكسرات تزداد نسبة بروتینسبة بروتین مرتفعة. قمح ذو ن

 ).POMERANZ, 1982ات القریبة من طبقة الالیرون (الدقیق الناتج ناشئ عن الطبق

أعلـى مـن نسـبة  B3و  B2) یتضـح أن نسـبة بـروتین المـرحلتین 1بالنظر إلـى الجـدول (

 ل على أنھا تحتوي على  نسبة كبیرة من طبقة الألیرون.بروتین القمح المنتج منھ مما ید 

الرمـاد ترتـب المراحـل مـن الـدقیق ذو نسـبة الرمـاد الـدنیا  منحنـى تكامـل من أجل تشكیل

وبشكل متزاید. تحسـب نسـبة اسـترجاع الـدقیق الكلیـة بجمـع نسـبة اسـترجاع دقیـق المراحـل مـع 

ع دقیـق المرحلـة ونسـبة الرمـاد فـي دقیـق بعضھا. ثم یحسب الرماد الكلي باستخدام نسـبة اسـترجا

 ).LİLLARD and HERTSAGAARD, 1983المرحلة (

) قیم حساب منحني تكامل الرماد لمراحل الطحن باستخدام مطحنـة بـوھلر 3یبین الجدول (

 ) منحني تكامل البروتین. 2) منحنى تكامل الرماد والشكل (1التجریبیة. كما یبین الشكل (

یرفع نسبة الرماد والبـروتین بشـكل ملحـوظ  B3حظ أن دقیق المرحلة من خلال النتائج یلا

نسبة الاسترجاع ونسبة الرماد ولكنھا لـم ترفـع نسـبة كن الدقیق الناتج عن النخالة الناعمة زادت ول

 )).3البروتین بشكل مناسب لھما (الجدول (
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 یة ): جدول تشكیل منحني تكامل الرماد لمطحنة بوھلر التجریب3الجدول (
نسبة  المرحلة

 الاسترجاع
الاسترجاع  الرماد

 الكلي
الرماد 
 الكلي

البروتین  بروتینلا
 الكلي

C1 17.08 0.42 17.08 0.42 11.95 11.95 
C2 12.23 0.47 29.31 0.441 11.96 11.95 
C3 18.54 0.49 47.85 0.46 12.07 12.0 
B2 6.85 0.50 54.70 0.465 14.04 12.26 
B1 3.23 0.53 57.93 0.469 11.73 12.23 
B3 2.31 0.64 60.24 0.475 15.95 12.37 

 12.36 12.22 0.491 64.24 0.73 4.0 *. ند 
 * دقیق النخالة الناعمة

 

  منحني تكامل الرماد
د. ن
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 ) منحني تكامل الرماد لمطحنة بوھلر التجریبیة 1الشكل (
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         منحني تكامل البروتین

B3د ن

B1B2

C3
C2C1

11.900
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12.200
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        نسبة الاسترجاع

   
%

ین
روت

الب

 
 البروتین لمطحنة بوھلر التجریبیة) منحني تكامل 2الشكل (

 

قویــة بــین نســبة حنــة التجاریــة. وجــد علاقــة طردیــة ) نتــائج طحــن المط4یبــین الجــدول (

أعلـى نسـبة اسـترجاع ). R=0.86, P<0.01البروتین ونسبة الرمـاد فـي دقیـق مراحـل الطحـن (

حیـث  B5و  B4) وأقـل نسـبة اسـترجاع عائـدة للمراحـل 15.05(المجمـوع   C1عائدة للمرحلـة 

یق جموع نسب استرجاع دقوم 4.96مجموع نسب استرجاع دقیق مراحل الكسرات .  0.67كانت 

وبـذلك  16.11ومجمـوع نسـب اسـترجاع دقیـق بقیـة المراحـل  57.67مراحل التنعیم وصل إلـى 

أمـا بقیـة المراحـل   %73.2% ونسبة دقیق مراحل التنعیم 6.3كانت نسبة دقیق مراحل الكسرات 

 %.20.5ا فكانت نسبتھ

لـى نسـبھم عائـدة لـدقیق أعو C1-A3أقل نسبة بروتین ونسبة رماد عائـدة لـدقیق المرحلـة 

. نسبة رماد دقیق مرحلة الكسر الأولى أعلى مـن نسـبتھ فـي دقیـق مرحلـة KKو  B5-2المراحل 

 ).4الكسر الثالثة (الجدول 

). 5( مــن أجــل رســم منحنــي تكامــل الرمــاد والبــروتین وضــعت المعطیــات فــي الجــدول

 ).4) و (3ووضحت المنحنیات في الشكلین(
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 لمطحنة التجاریة) نتائج ا4الجدول (
 البروتین*  الرماد *  الرطوبة  نسبة الاسترجاع  المرحلة 
B1-1 0.25 17.01 0.72 11.39 
B1-2 0.28 16.95 0.66 11.77 
B1-3 0.13 16.82 0.73 11.46 
B2-1 1.01 16.7 0.54 12.96 
B2-2 0.62 16.83 0.53 13.12 
B2-3 0.60 16.54 0.56 13.17 
B3-1 0.21 16.05 0.63 13.23 
B3-2 0.27 16.1 0.68 13.51 
B3-3 0.25 16.12 0.64 12.87 
B4-1 0.48 15.4 0.69 14.17 
B4-2 0.19 15.62 0.72 15.12 
B5-1 0.28 15.07 1.27 18.14 
B5-2 0.39 14.64 1.33 18.28 

C1-A1 7.44 15.26 0.53 11.61 
C1-B 6.00 15.09 0.58 11.31 

C1-A3 1.61 16.06 0.49 10.94 
C2-A 6.35 15.96 0.5 11.16 
C2-B 3.84 15.5 0.5 10.91 

C3-A1 4.12 15.32 0.51 11.43 
C3-A2 3.28 15.2 0.53 11.37 

C4 3.94 15.07 0.6 11.4 
C5-1 2.28 14.52 0.52 12.18 
C5-2 3.70 14.36 0.5 11.98 
C6 3.87 15.05 0.51 11.76 
C7 1.71 14.04 0.75 12.34 
C8 2.89 14.27 0.89 14.52 

C9-1 2.06 14.43 1.11 14.91 
C10 1.43 13.75 1.03 14.48 
C11 2.04 13.21 1.29 14.61 
C12 1.11 13.02 1.14 14.05 

DIV1-2/1 1.81 16.42 0.66 13.1 
DIV1-2/2 2.34 14.97 0.89 14.87 
DIV1-2/3 3.17 16.55 0.7 12.85 

DIV3 2.91 16.08 0.69 14.2 
DF1-1 4.52 13.62 0.76 13.75 
DF1-2 1.02 14.02 0.73 13.68 

KK 0.34 14.08 1.97 19.05 
    78.74 نسبة الاسترجاع 
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بشكل عام نسبة رمـاد دقیـق مراحـل مطحنـة بـوھلر التجریبیـة أقـل مـن نسـبة رمـاد دقیـق 

مراحل المطحنة التجاریة. عند مقارنة نسب رماد مراحل دقیق مطحنة بوھلر التجریبیـة مـع نسـبھ 

مطحنـة بـوھلر فـي  B1في دقیق مراحل المطنة التجاریة،  نجـد أن دقیـق مرحلـة الكسـرة الأولـى 

في المطحنة التجاریة، ومرحلـة الكسـرة الثالثـة  B2-2التجریبیة یعادل دقیق مرحلة الكسرة الثانیة 

 في المطحنة التجاریة. B3-3في مطحنة بوھلر یعادل مرحلة الكسرة الثالثة 

(نســبة رمــاده  1نتــائج المطحنــة التجاریــة تبــین أنــھ مــن أجــل الحصــول علــى دقیــق نــوع 

، ومن أجل إنتاج دقیق نوع 15.5المادة الجافة) یجب أن تكون نسبة الاسترجاع %على أساس 0.5

، 71.09% على أساس المادة الجافة) یجـب أن یكـون نسـبة اسـترجاع الـدقیق 0.6(نسبة رماده  2

 .2ومن ھذا نستنتج أن مخطط المطحنة مخصص لإنتاج دقیق نوع 

نسـبة رمـاد  وھلر التجریبیـة.في مطحنـة ب ـ 64.24حصل على نسبة استرجاع دقیق قدرھا 

%. من أجل نفس نسبة الاسـترجاع مـن المطحنـة التجاریـة 12.36% ونسبة بروتینھ 0.49الدقیق 

%. وفق لھـذا یتبـین أنـھ نحصـل مـن 12.0% ونسبة بروتینھ 0.57نحصل على دقیق نسبة رماده 

أعلى من الدقیق الذي  مطحنة بوھلر التجربیبة على دقیق ذو نسبة رماد أقل إلا أنھ ذو نسبة بروتین

 نحصل علیھ من مطحنة تجاریة عند نفس نسبة الاسترجاع.

 النتیجة:

نسبة استرجاع الدقیق الناتج عـن مطحنـة بـوھلر التجریبیـة مـنخفض ولا یصـل إلـى نسـبة 

استرجاع دقیق المطحنة التجاریة. عند مقارنة الدقیق الناتج عند نفس نسبة الاسترجاع فـإن الـدقیق 

طحنة بوھلر ذو نسبة رماد أقل من نسـبة رمـاد دقیـق المطحنـة التجاریـة، إلا أن نسـبة الناتج عن م

 البروتین أعلى من نسبتھ في الدقیق الناتج عن المطحنة التجاریة.
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 ة التجاریة) منحني تكامل البروتین للمطحن4الشكل (
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 ) نتائج تشكیل منحني تكامل الرماد للمطحنة التجاریة5الجدول (
نسبة   نسبة الاسترجاع  المرحلة 

 الرماد
نسبة الاسترجاع  

 الكلي 
نسبة الرماد  

 الكیة 
نسبة  

 البروتین 
نسبة البروتین  

 الكلي 
C1-A3 1.61 0.49 1.61 0.490 10.94 10.94 
C5-2 3.70 0.5 5.31 0.497 11.98 11.665 
C2-B 3.84 0.5 9.15 0.498 10.91 11.348 
C2-A 6.35 0.5 15.50 0.499 11.16 11.271 

C6 3.87 0.51 19.37 0.501 11.76 11.369 
C3-A1 4.12 0.51 23.49 0.503 11.43 11.379 
C5-1 2.28 0.52 25.77 0.504 12.18 11.450 
B2-2 0.62 0.53 26.39 0.505 13.12 11.489 

C3-A2 3.28 0.53 29.67 0.508 11.37 11.476 
C1-A1 7.44 0.53 37.11 0.512 11.61 11.503 
B2-1 1.01 0.54 38.12 0.513 12.96 11.542 
B2-3 0.60 0.56 38.72 0.514 13.17 11.567 
C1-B 6.00 0.58 44.72 0.522 11.31 11.532 

C4 3.94 0.6 48.66 0.529 11.4 11.522 
B3-1 0.21 0.63 48.87 0.529 13.23 11.529 
B3-3 0.25 0.64 49.12 0.530 12.87 11.536 
B1-2 0.28 0.66 49.40 0.531 11.77 11.537 

DIV1-2/1 1.81 0.66 51.21 0.535 13.1 11.592 
B3-2 0.27 0.68 51.48 0.536 13.51 11.603 
B4-1 0.48 0.69 51.96 0.537 14.17 11.626 
DIV3 2.91 0.69 54.87 0.545 14.2 11.763 

DIV1-2/3 3.17 0.7 58.04 0.554 12.85 11.822 
B4-2 0.19 0.72 58.23 0.554 15.12 11.833 
B1-1 0.25 0.72 58.48 0.555 11.39 11.831 
B1-3 0.13 0.73 58.61 0.555 11.46 11.830 

DF1-2 1.02 0.73 59.63 0.558 13.68 11.862 
C7 1.71 0.75 61.34 0.564 12.34 11.875 

DF1-1 4.52 0.76 65.86 0.577 13.75 12.004 
DIV1-2/2 2.34 0.89 68.20 0.588 14.87 12.102 

C8 2.89 0.89 71.09 0.600 14.52 12.200 
C10 1.43 1.03 72.52 0.609 14.48 12.245 
C9-1 2.06 1.11 74.58 0.623 14.91 12.319 
C12 1.11 1.14 75.69 0.630 14.05 12.344 
B5-1 0.28 1.27 75.97 0.633 18.14 12.366 
C11 2.04 1.29 78.01 0.650 14.61 12.424 
B5-2 0.39 1.33 78.40 0.653 18.28 12.454 
KK 0.34 1.97 78.74 0.659 19.05 12.482 
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 الخبز العربي جودةحبیبات الطحین على   حجم تأثیر

 عاید شاكر عمرو**  *محمود عفیف زبیدة

 المؤسسة العامة لتجارة وتصنیع الحبوب –* وزارة التموین والتجارة الداخلیة 

 ة والتصنیع الغذائيقسم التغذی –كلیة الزراعة  –** أستاتذ في الجامعة الأردنیة 

 

  ملخص

في حجم حبیبـات الطحـین علـى خصائصـھ  الاختلافھذه الدراسة إلى معرفة تأثیر  ھدفت

بالتالي على خصـائص جـودة خبـز الكمـاج الرقیـق المنـتج  والفیزیائیة و الكیمیائیة و الریولوجیة، 

مختلفـة  بأحجـام انیـةالناتج من اسطوانات الكسـر الأولـى و الث الطحینمنھ. واستخدم لھذا الغرض 

التجربـة  طحـینمیكـرون) و  200التجربة الناعم (اقل من  طحینوأطلق على عینات الطحین اسم 

میكـرون)  300-250میكـرون) و طحـین التجربـة الخشـن ( 250-200المتوسط النعومة (ما بین 

 وقد اتبعت ھذه الدراسة الطریقة المباشرة لإنتاج العجین.

الطحین أدت إلى تقلیل كمیة المـاء المضـافة  حبیباتأن زیادة حجم نتائج ھذه الدراسة  بینت

(الشاھد). كما أظھرت نتـائج الفـارینوغراف حـدوث زیـادة  الموحد لإنتاج العجین مقارنة بالطحین 

 ازدیاد حجم حبیبات الطحین بالمقارنة مـع الطحـین الموحـد (الشـاھد). معواضحة في قوة العجینة 

الناتج من طحین التجربة النـاعم كـان الأفضـل  الخبزدة الخبز الكلیة أن نتائج تقییم جو أظھرتكما 

 مقارنة بالشاھد.

الأفضـل مـن حیـث كمیـة المـاء المضـافة  ھومن الدراسة أن طحین التجربة الناعم  یستنتج

لإنتاج الخبز و التي قد تؤثر على ریعھ (مقارنة مع عینات طحین التجربة الأخرى) بالإضافة إلـى 

 الناتج من الطحین الموحد (الشاھد). بالخبزلیة العالیة مقارنة جودتھ الك
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 . المقدمة1

یعود استخدام الإنسان للحبـوب كغـذاء إلـى آلاف السـنین، إلا أن أول خطـوة رئیسـیة علـى 

وبدأ  . طریق تحضیر الحبوب لتصبح غذاء یتناولھ المرء، كانت عندما اكتشف الإنسان القدیم النار

 لتحسین طعمھا قبل أن یتناولھا. حبوب القمح والحبوب المختلفةیستخدمھا في تحمیص 

ثم انتقل الإنسان بعد ذلك إلى مرحلة استخدام المـاء والحبـوب المسـحوقة معـا، و بمسـاعدة 

قادتـھ الحاجـة حتـى توصـل إلـى إنتـاج الخبـز. إلا أن  النار حصـل علـى الحسـاء، وھكـذا تـدرج و

(كیـالي  مـون علـى وجـھ الیقـین مـن ھـو الصـانع الأول للخبـزالكثیرین منا في عالم الیوم قد لا یعل

 ).1986 وعیاش،

 (FAO, 2001) غ/ یـوم391-279 بحـواليیقدر استھلاك الفرد في الأردن مـن الطحـین 

فـي الأردن مثـل الشـائعة  الخبـز أنـواعو نذكر ھنـا بعـض غ خبز/الیوم،  508-367أي بما یعادل 

 طــابونو ال مشــروحوال منقــوشبأحجامــھ المختلفــة والو  خبــز الكمــاج بنوعیــھ الســمیك و الرقیــق

 ).  Amr, 1988ھمبرغر (ال و حماموال

 (FAO,2001)غ/ یوم 477-415فیقدر بحوالي  أما استھلاك الفرد في سوریا من الطحین

ھـي الخبـز و  المنتشـرة فـي سـوریا غ خبز/الیوم، وذلك من أنـواع الخبـز620-540أي بما یعادل 

و الخبز المرقد العـادي و الخبـز العربـي المرقـد المحسـن الصـغیر الحجـم  العربي المرقد المحسن

والخبــز المنقــوش و الخبــز العربــي المشــروح أو المرقــوق والخبــز الإفرنجــي (ھیئــة المواصــفات 

 ).1987والمقاییس السوریة ، 

ة الطحـین المسـتخدم و خاصـة صـفاتھ جـود الخبز المنتج بشـكل أساسـي علـى  جودةتعتمد 

مـا تعتبـر نعومـة ك)، 1995 (الحـداد، معـدل الاسـتخلاصمن حیـث اللـون و التحبـب و  الفیزیائیة

القیاسـیة الأردنیـة  اتدرجات مختلفة حسـب المواصـف إلى الطحین من العوامل الداخلة في تدریجھ

والمواصـفة القیاسـیة السـوریة رقـم  )1992  (مؤسسة المواصفات والمقاییس الأردنیـة، 293رقم 

 ).1987فات و المقاییس العربیة السوریة، (ھیئة المواص 192

فقد ھدفت ھـذه الدراسـة إلـى معرفـة تـأثیر درجـة نعومـة الطحـین علـى ومن ھذا المنطلق 

 خصائص وجودة خبز الكماج الرقیق إذ لم یتم التطرق إلى ھذا الموضوع في دراسات سابقة. 
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 دراسات سابقة. 2

 الوجباتأنواع الخبز المسطح و تصنیفاتھ و دوره في  -2-1

بدأت صناعة الخبز منذ زمـن بعیـد، ومـن الواضـح أن اسـتھلاك الخبـز كـان قبـل التـاریخ 

)، كما اخذ الخبز شكلا واحدا في معظم بلدان العالم وھو Hoseney, 1994المسجل بفترة طویلة (

 أوالشـیلم  أوالذرة الرفیعـة  والشعیر أ أو القمح طحین حیث كان یصنع من (Flat) الشكل المسطح

، وفـي وقتنـا الحاضـر یـتم تحضـیر الخبـز المسـطح (Qarooni, 1996)الدخن أو أي خلیط منھا 

(Flat) أحیاء دقیقة (خمائر) وفي حالات نادرة وذلك باستخدام  تخمیربال من مختلف أنواع الطحین

 تضـاف الخمیـرة للطحـین دون أن تعطـى وقتـا كافیـا للتخمیـر إذ بدون تخمیـر  ینتج ھذا الخبز جدا

(Qarooni, 1996)  وذلك بھدف إضفاء النكھة(Amr, 1988) . 

المجموعـة الأولـى ذات  ثـلاث مجموعـات: إلـى حجمـھ النـوعيیمكن تقسیم الخبز حسـب 

المجموعـة الثانیـة ذات الحجـم النـوعي والحجم النوعي المرتفـع (حجـم/وزن) مثـل خبـز القوالـب 

 مسـطحخبـز الالعي المـنخفض مثـل الخبز الفرنسي والمجموعة الثالثة ذات الحجـم النـوكالمتوسط 

(Flat) منتشر في أوروبا الشمالیة والھند وبلدان الشرق الأوسطال (Qarooni et al., 1992). 

) فـي الوجبـات النموذجیـة لبلـدان الشـرق الأوسـط عـن Flatیختلف دور الخبز المسـطح (

ف الخبــز ، فوظــائللمجتمعــات الغربیــةخصــائص و دور خبــز القوالــب فــي الوجبــات النموذجیــة 

ھذه الوظـائف  إلى إضافةوعمل السندویش. تزوید الجسم بالسعرات الحراریة المتعارف علیھا ھي 

یؤدي وظائف أخرى ھامة في وجباتنا الیومیة تبعا لنمط الغـذاء  (Flat) ن الخبز العربي المسطحفا

الفـم  ىء إل ـالوعـامـن ھ : تشـكیل جیـوب لاحتـواء الطعـام ونقل ـمن أھم ھذه الوظائفو .الذي نتناولھ

(Spooning) تشریب وال (Soaking in liquid)أو فرش الأطبـاق  الشوربات و الصلصات في

 .(Amr, 1988,a)وغیرھا 

قد قسم بعض الباحثین الخبز ف ،بمعدلات استخلاص مختلفة من طحین یمكن تحضیر الخبز

بز الأبـیض خبز اسمر و آخر ابیض و ھـذا وفقـا لمعـدل اسـتخلاص الطحـین المسـتخدم، فـالخ إلى

 (Tamees) التمیس مثل خبز الملوج في الیمن وأو اقل ٪ 72یحضر من طحین معدل استخلاصھ 

 .(Faridi, 1988) في سوریا و الأردن  و لبنان مسطحفي السعودیة و الشامي و الخبز العربي ال
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٪ مثـل البلـدي و البتـاو 95-90أما الخبز الأسمر فانھ یحضر من طحین معدل استخلاصـھ 

مسي في مصـر والخبـز الطرابلسـي فـي تـونس، أمـا فـي العـراق و الأردن فانـھ یسـمى خبـز والش

 .    (Faridi, 1988)اسمر

 الخبز  العجین و تأثیر حجم حبیبات الطحین على -2-2

ثــم  (Montana Hard Red Spring)الصــلب قمــح البطحــن  Gracza (1960) قــام

٪  8.8یتراوح من  د أن محتواھا من البروتینفوج ،تصنیفھ ھوائیا وفصل الأجزاء الصغیرة الحجم

٪ معـدل اسـتخلاص).  86٪ بـروتین و 13.8محتوى البروتین في الطحین الأم (من ٪  20.3 إلى

 Dough) لعجـین الفیزیائیـة أن زمـن تطـور العجینـةالخصـائص الدراسـة ذاتھـا  كما بینت نتـائج

Development Time)  أن زیـادة امتصـاص المـاء لا یـزداد بازدیـاد محتواھـا مـن البـروتین و

حبیبـات الطحـین الـذي  حجمأیضا على انخفاض  تعتمد  بل فقط على ازدیاد محتوى البروتین عتمد ت

 .(Gracza, 1960)للطحین  (Specific Surface)یسبب زیادة السطح النوعي 

السـمیك مـن الطحـین ذي الحبیبـات  أن إنتـاج خبـز الكمـاج Qarooni  (1990)كما یبـین 

الحجم و الفقیر بالنشا المھشم، یسبب زیادة في زمـن العجـن، و یقلـل مـن امتصـاص المـاء  الكبیرة

 . (Pale)أثناء عملیة الخبز و الخبز الناتج یكون رمادیا شاحب اللون 

 ق و الموادائ الطر -3

 عینات الطحین -3-1

الناتجـة مـن طحـن القمـح الشـتوي الأحمـر  (Middlings)جریش القمح أحضرت عینات 

الحبیبـات النافـذة عبـر  ھذه العینات من جمعتحیث  ،المعبأة في أكیاس نایلونو (HRW)ب الصل

لنــواتج طحــن  (Plansifter)المركبــة  میكــرون) والمناخــل 350( (Purifiers) منقیــاتثقــوب ال

التــي تســتقبل منتجــات طحــن اســطوانات الكســر الأولــى و الثانیــة  (Scratch)اســطوانات الكشــط 

(B1,B2)  ــة  500و  450حجــام (ذوات الأ ــي المناخــل المركب ــك بعــد مرورھــا ف میكــرون) وذل

جـریش القمـح ھـذا  و مـن ثـم نخـل). 1-3والمنقیات كما ھـو موضـح فـي المخطـط البیـاني رقـم (

 :أقطار حبیبات مختلفة كما یلي يللحصول على طحین ذ 
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                                                                                                         B2 
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     بتتمثل  (Purifiers)قیات ** المن

 ). مخطط یبین مصدر العینات المستخدمة في الدراسة.1الشكل رقم (
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 الخصائص الكیمیائیة و الفیزیائیة للطحین  -3-2

لكیمیائیي الحبـوب  الأمیركیةقدر الرماد الكلي في عینات الطحین باستخدام طریقة الجمعیة 

(AACC) 08-03 رقم (AACC, 1983)  

م رق ـ (AACC)لكیمیائیي الحبـوب  الأمیركیةطوبة اعتمادا على طریقة الجمعیة قدرت الر

44-15A (AACC, 1983)  

النتروجین الكلي في عینـات الطحـین حسـب طریقـة میكروكلـدال الموصـوفة فـي  تم تقدیر

 .(AACC, 1983)  13-46رقم  (AACC)لكیمیائیي الحبوب  الأمیركیةالجمعیة  طرق

  لرطــب فــي عینــات الطحــین باســتخدام آلــة غســیل الغلــوتین قــدر محتــوى الغلــو تــین ا

(Brabender Duisburg. Mod. No 1123. West Germany)  حسب الطریقة المتبعة من

 )(AACC, 1983 11-38رقم  (AACC)الجمعیة الأمیركیة لكیمیائیي الحبوب  قبل

رقـم  (ICC) بالحبـو ئیيقدرت قرینة الغلـوتین حسـب المواصـفة القیاسـیة الدولیـة لكیمیـا

158 (ICC, 1998)  

ــري ــة ال أج ــاع طریق ــارینوغراف باتب ــار الف ــوب اختب ــائیي الحب ــة لكیمی ــة الأمیركی جمعی

(AACC) 21-54ذات الرقم (AACC, 1983)  

 خبز الكماج الرقیق من عینات الطحین إنتاج  تجارب -3 -3

فـي  المتفاوتـةین الطح ـ عینـاتالمباشـرة مـن  العجینـة تبعا لطریقة الكماج الرقیق نتج خبزأ

طحـین موحـد مـأخوذ مـن نفـس نـوع  بإنتاج الخبز من الشاھد أحجام الحبیبات. وقد أجریت معاملة 

التجـاري (رطوبتـھ  میكـرون كمـا اسـتخدم الغلـوتین الحیـوي 212 أقل مـنحبیباتھ و أقطار القمح 

التجربـة  البـروتین فـي عینـات طحـین نسـبةو ذلك لتعدیل )  ٪ 76و محتواه من البروتین  4.86٪

و ھي نسبة البروتین فـي طحـین التجربـة النـاعم، و ذلـك  ٪ 12.78الخشن والمتوسط النعومة إلى 

یما بینھـا فیصبح الفرق الأساسي  لإلغاء  تأثیر الاختلاف في نسبة البروتین ما بین العینات  بحیث 

بـز المسـتعمل الخطوات المتبعة فـي إنتـاج الخ مخطط یوضحفیما یلي  و ھو حجم حبیبات الطحین.

 في ھذه الدراسة.
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 ).مخطط مراحل إنتاج خبز الكماج الرقیق المتبعة في ھذه الدراسة.2الشكل رقم (
 

مزج المكونات  
 (العجن)

 دقائق)  7-10(
 

 لرئیسير االتخم
 دقیقة  )  40 -30رطوبة نسبیة،  ٪ 70م،  ° 30-33(

 التقطیع و التكویر
 

 الاستراحة الأولى
 )دقائق 10رطوبة نسبیة،  ٪ 70م،  ° 30-33(

 

 الرق 
 مم لبقیة العینات) 3مم لعینة الشاھد و  2(

 الاستراحة النھائیة
 دقیقة  ) 20-15رطوبة نسبیة،  ٪ 70م،  ° 30-33(

 

 الخبز
 ثانیة لعینة الشاھد) 25-20م و لمدة ° 350-450(

 ثانیة لباقي العینات  30-25م لمدة  ° 250-350
 

 تبرید و تغلیف الخبز
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 تقییم الخبز -4 -3

 التقییم الحسي للخبز 1 -4 -3

 ظريباستخدام نظام التقییم النالخواص الحسیة على الخبز الناتج وھو الكماج الرقیق  قیمت

أعلـى  5أو  10رقم یمثل ، حیث 5إلى  1أو من  10الى 1على أساس رقمي من  لكل خاصیة جودة

و تناولت ھذه الخصائص المعاییر ، (Qarooni et al., 1987)جودة للخاصیة أو المعیار المعني 

تسـاوي المسـامات فـي لـب الرغیـف  و وجـود بقـع بنیـة و اللـبلـون لـون القشـرة و  و ھيالتالیة 

 فـي علامـةالعلامات في النھایة  ت. جمعالرغیف و سھولة انشطار ولف اللبلمعان  إلىافة بالإض

 .لرغیف الخبز واحدة إجمالیة

أجري التقییم الحسي على درجة حرارة الغرفة، و قدم الماء لغسل الفم بعد كل عینة، حیـث 

التصـنیع الغـذائي  قسـم التغذیـة ومن طلبـة الدراسـات العلیـا ومـوظفي  شبھ مدربین مقیمین10قام 

 التقییم. فيمن مخابز السفراء بالمشاركة  وموظفین

لكل من جودة الخبز الإجمالیة ومعـاییر  (Analysis of Variance)جري تحلیل التباین أ

تبع باختبار اقل فرق أثم جودة الخبز (الحجم النوعي، معدل التیبس، نسبة الطبقة العلیا إلى السفلى) 

 .روقات بین المعاملات المختلفةالفلمعرفة  LSDمعنوي 

 (Staling)البیات ختبار ا -2 -3-4

ــبس ــدل التی ــاس مع ــق قی ــز عــن طری ــات الخب ــدر بی ــتراكتوغراف  ق ــاز الس ــتخدام جھ     باس

(Mod. No. 8603, Brabender, OHG, Duisburg, Germany) ، حیـث وضـعت قطعـة

 باتجاه مجس حساس  لقیاس القـوةعلى الصفیحة الرافعة للجھاز والتي تتحرك للأعلى  من الرغیف

Measuring Sensor) (Force  المقاومة التـي و في نفس الوقت یقوم راسم الجھاز بتسجیل قوة

العشـوائیة  ربوحـدات بـرا بنـد  (Resistance to Deterioration) تبدیھا العینـة لتشـویھ بنیتھـا 

(BU) .مقابل الزمن 

فكلمـا  مدى مقاومـة العینـة للتشـوه،ز یظھر القوة) الذي یزودنا بھ الجھا –مخطط (الزمن و

كثــر أتشــوه العینــة  كــان) كلمــا Struct-O-graph(بوحــدات معبــرا عنھــا  يزادت قاعــدة المنحنـ ـ

 .بالتالي فھي أكثر طراوة و ھذا یدل على أن العینة احتفظت بطازجیتھاو
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ساعتین  جري ھذا الاختبار على رغیفین من الخبز لكل تجربة وعلى مرحلتین الأولى بعد أ

الخبـز بـین  تیـبس، ثم حسـب التغیـر فـي (Quail, 1996) ساعة 24من إنتاج الخبز و الثانیة بعد 

 و الثاني وفقا للمعادلة: الأولالیوم 

 

     2ستراكتوغراف -1ستراكتوغراف                            
 100 × ---------------------------------------------= تیبسال معدل٪         

 2ستراكتوغراف              
 

 .الأول:  قراءة الجھاز في الیوم 1حیث: ستراكتوغراف 

 :  قراءة الجھاز في الیوم الثاني. 2ستراكتوغراف         

 السفلى إلىنسبة الطبقة العلیا  -4-4 -3

(Upper Layer / Lower Layer Ratio)     

و بعـد سـاعتین مـن إنتـاج الخبـز، حیـث  أجري ھذا الاختبار على رغیفین من كـل تجربـة

 اطبقة علویة و سفلیة ثم وزنت كل منھما و حسبت النسبة المئویة وفق إلىفصل شطري كل رغیف 

 :التالیة لمعادلةل

 وزن الطبقة العلیا (غ)                                            
 100×-----------------------------------السفلى = إلى٪ نسبة الطبقة العلیا 

 وزن الطبقة السفلى (غ)                                                         

  Statistical Analysis التحلیل الإحصائي -3-5

 (GLM)تــم تحلیــل البیانــات المتحصــل علیھــا إحصــائیا بواســطة النمــوذج الخطــي العــام 

 ةاسـتخدم تصـمیم القطاعـات العشـوائییـث . حSAS (SAS Institute, 1997))1(لبرنـامج ال 

لخبز النـاتج مـن عینـات الجودة العامة للتقییم  (RCBD)ضمن تجربة عاملیة ذات عاملین  الكاملة
 

1 SAS: Statistical Analysis System 
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حجـم حبیبـات تـأثیر كما قیم  (مقارنة بالشاھد). كما ھي و بعد تعدیل نسب البروتینطحین التجربة 

السـفلى و قـیم السـتراكتوغراف للخبـز  ى الطبقةإلعلى الحجم النوعي و نسبة الطبقة العلیا  الطحین

(مقارنـة بالشـاھد) بالإضـافة  كما ھي و بعد تعدیل نسب البـروتینالتجربة الناتج من عینات طحین 

باسـتخدام التصـمیم العشـوائي  إلى الخصائص الفیزیائیة و الكیمیائیة و الریولوجیـة للطحـین وذلـك

 . (CRD)الكامل

ســجلت النتــائج كمتوســط  ثــم مــرتین و بأوقــات منفصــلةكــررت التجــارب ( المعــاملات) 

٪ باسـتخدام 5قورنت الفروقات المعنویـة لمتوسـطات المعـاملات عنـد مسـتوى الثقـة  ولمكررین، 

 . (LSD)معنوي أقل فرق اختبار 

 النتائج و المناقشة -4

 خصائص الطحین  -4-1

 الخصائص الفیزیائیة و الكیمیائیة للطحین  -1 -1 -4    

   (Ash Content)الرماد  محتوى 

أظھر الاختلاف في حجـم الحبیبـات فروقـات معنویـة فـي محتـوى الرمـاد لعینـات طحـین 

تراوح محتـوى الرمـاد مـا بـین )، و قد 1) جدول ( ≥0.05Pالتجربة المستخدمة في الدراسة (عند 

 ٪ 0.52قبل التعدیل إلـى  نعومةال المتوسط التجربة في طحینرطوبة)  ٪ 14(على أساس  0.37٪

طبقـات إلـى غنـاه ب طحـین التجربـة النـاعم رماد  محتوىود ارتفاع و یع، الناعمالتجربة  طحینفي 

و بالتالي فھـي  (B1,B2)، نظراً لأن العینة الأم قد تم سحبھا من الكسرتین الأولى و الثانیة النخالة

 مازالت محتویة على طبقات من النخالة.

 (Protein Content)محتوى البروتین 

 میكرون بمحتواه العالي مـن البـروتین 200قل من أالذي تحببھ التجربة الناعم  یز طحینتم

غیر المعدلة الطحین  عینات بالطحین الموحد و بقیة  مقارنة رطوبة) ٪14على أساس   12,78٪(

)، كما كان المحتوى البروتیني لطحین التجربة الناعم أعلى من محتوى 1) جدول ( ≥0.05P(عند 

ھذا مخالف لما ھـو مفتـرض فـي الطحـین الاعتیـادي و  و) ٪10.61في الطحین الموحد( البروتین
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  التـي لسـویداءون وخلایـا الیربطبقة الالكنھ متوقع من عینة عالیة المحتوى من الرماد إذ أنھا غنیة 

  من طبقات النخالة. امحتواھ إلىبالإضافة  (Wedge Protein)ینغرس فیھا البروتین 

المستخدمة في إنتاج  المھمة لعینات طحین التجربة ائص الفیزیائیة والكیمیائیة الخص .)1جدول (
 : الكماج الرقیق خبز

 الطحین 
 

 الخاصیة 

 موحد ال
 شاھد) ال (

 212أقل من  
 میكرون 

 ناعم ال
 200اقل من  

 میكرون 

متوسط  ال
 النعومة 

200-250 
 میكرون 

 خشن ال
250-300 

 میكرون 

  متوسط ال
  النعومة و

معدل  ال
 *   البروتین
200-

 میكرون 250

خشن  ال
 معدل ال

 *   البروتین
250-300  

 میكرون 

       الرماد
٪ 

 0.41ج 0.37ج 0.41ج 0.37ج 0.52أ 0.469ب

     الرطوبة 
٪ 13.2 12.3 12.12 12.63 12.12 12.63 

     البروتین
٪ 

 12.77أ 12.76أ 10.26د 10.72ب 12.78أ 10.61ج

الغلوتین  
 31.45ج 31.80ب 24.35و 25.18و 31.87أ 27.74د ٪  الرطب

  قرینة
 82.55و 85.26د 84.73ه  92.24ب 94.30أ 90.65ج ٪    الغلوتین

 .  ٪ 12.78* نسبة البروتین في العینات المعدلة تساوي نسبة البروتین في طحین التجربة الناعم و ھي 
) حســب  ≥0.05P** المعدلات في السطر الواحد و المشار إلیھــا بــنفس الحــروف الأبجدیــة لیســت مختلفــة معنویــا (

 و كل قیمة ھي معدل قراءتین. (LSD)اختبار أقل فرق معنوي 
 رطوبة. ٪ 14*** القیم ضمن الجدول محسوبة على أساس 

 

 (Wet Gluten)الغلوتین الرطب 

) فقد كان لحجم حبیبات الطحـین تـأثیر معنـوي علـى محتـوى 1كما ھو ملاحظ في جدول (

ً  عینـات الطحـین  أظھـرت)، حیث  ≥0.05Pالغلوتین الرطب (عند  محتـوى الغلـوتین فـي  تـدرجا

التجربة الناعم، كما ازداد  في طحین ٪31.87 إلىالخشن التجربة  في طحین ٪24.35من  الرطب

رطوبة) في طحین التجربة المتوسط النعومـة قبـل  ٪ 14(على أساس  ٪ 25.18ھذا المحتوى من 

 دیل البروتین.لنفس الطحین و لكن بعد تع  ٪ 31.80تعدیل البروتین إلى 

 

 : (Gluten Index)قرینة الغلوتین 
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أظھر الاختلاف في حجم حبیبات الطحین تأثیراً معنویاً على قیمـة قرینـة الغلـوتین لعینـات 

) تلاھـا طحـین ٪ 94.30) فقد كانت أعلى قیمـة لطحـین التجربـة النـاعم ( ≥0.05Pالطحین (عند 

)، و نلاحـظ أن ھنـاك فرقـا معنویـا 1جدول رقم ( ٪ 92.24التجربة المتوسط النعومة قبل التعدیل 

(عنـد ) و طحین التجربة الناعم  ٪ 90.65واضحا في قیمة قرینة الغلوتین ما بین الطحین الموحد( 

0.05P≤  .( 

 الخصائص الریولوجیة للطحین -2 -4-1

تجربـة الفـارینوغراف لعینـات طحـین ال قیم المتغیـرات المستخلصـة مـن )2یبین الجدول (

 یلي بیان موجز لكل منھا:وفیما 

لكماج  المستخدمة في إنتاج خبز االتجربة  نطحی الخصائص الریولوجیة لعینات  .)2جدول (
 :  الرقیق

 الطحین           
 

 الخاصیة 

  موحدال
  شاھد)ال (

أقل  
  212من

 میكرون 

 ناعم ال
 200اقل من  

 میكرون 

متوسط  ال
 النعومة 

200-250 
 میكرون 

 خشن ال
250-300 

 میكرون 

النعومة و  متوسط ال
معدل  ال

-200* البروتین
250 

  و خشنال
  معدلال

 * البروتین
250-300 

 میكرون 
  زمن الوصول

 1.5 1.5 1.0 1.0 1.0 1.0 (دقیقة) 

      زمن القمة
 2.5 2.5 2.0 1.5 1.5 2.0 (دقیقة) 

           الثباتیة 
 54.5أ 55.0أ 38.5ج 40.0ج 33.5د 42.5ب (دقیقة) 

   زمن المغادرة 
 54.0أ 55.5أ 40.5ج 41.5ب ج 35د 43.5د (دقیقة) 

  التحمل قرینة  
 المیكانیكي 

 وحدة(
 ) برابندر 

 20.0د 24ج ب 22ج د 27ب 40أ 39أ

 54.1 54.6 52.8 53.0 56.1 56.84 الامتصاص٪ 
 .    ٪ 12.78* نسبة البروتین في العینات المعدلة تساوي نسبة البروتین في طحین التجربة الناعم و ھي 

) حسب اختبار   ≥0.05Pطر الواحد و المشار إلیھا بنفس الحروف الأبجدیة لیست مختلفة معنویا (**المعدلات في الس
 و كل قیمة ھي معدل قراءتین.   (LSD)أقل فرق معنوي 

 .                        ٪ 14*** رطوبة الطحین  
 

 (Arrival Time)زمن الوصول
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طحین الطحین الموحد و كل من ما بین دقیقة في (Arrival Time)تراوح زمن الوصول 

دقیقـة  إلـىقبل تعدیل محتوى البروتین التجربة الناعم و طحین التجربة المتوسط النعومة و الخشن 

 ).2جدول ( بعد تعدیل محتوى البروتین نعومةالمتوسط ال الخشن والتجربة  ونصف في طحین

  (Peak Time)زمن تطور العجینة أو زمن القمة 

 ات معنویة في زمن تطور العجینة. لم تلاحظ أیة فروق

      (Stability)الثباتیة 

) علـى ≥0.05Pأظھرت الفروقات في حجم حبیبات الطحین تـأثیراً معنویـاً واضـحاً (عنـد 

)، و افضل قیم للثباتیة كانت لطحـین التجربـة المتوسـط النعومـة و الخشـن 2ثباتیة العجینة جدول (

م یكن ھنـاك فروقـات معنویـة مـا بـین  قـیم الثباتیـة للنمـوذجین بعد تعدیل البروتین لھما، غیر أنھ ل

)، بینما كانت قیمة الثباتیة لطحین التجربة النـاعم أدنـى مـن قیمـة الثباتیـة  ≥0.05Pالسابقین (عند 

 لعینات طحین التجربة الخشن والمتوسط النعومة بعد تعدیل البروتین.

  (Departure Time)زمن المغادرة 

) عـدم وجـود اختلافـات معنویـة فـي زمـن المغـادرة بـین طحـین التجربـة 2یبین الجدول (

)، بینما كان ھناك فرق واضـح  ≥0.05Pالخشن والمتوسط النعومة بعد تعدیل البروتین لھما (عند 

في زمن المغادرة ما بین النمـوذجین السـابقین و بـین طحـین التجربـة النـاعم والخشـن قبـل تعـدیل 

 البروتین.

  (Mechanical Tolerance Index)میكانیكي قرینة التحمل ال

) عدم وجود فرق معنوي بین الطحین الموحد و طحین التجربـة 2تبین النتائج في الجدول (

)،  ≥0.05P(عنـد  على التوالي) بالنسبة  لقرینة التحمل المیكـانیكي روحدة برا بند  40،39الناعم (

ود إلى طحین التجربة الخشن بعد تعدیل محتواه كما لوحظ أن اقل قیمة لقرینة التحمل المیكانیكي تع

 من البروتین.

 

 (Percent of Water Absorption)نسبة امتصاص الماء 
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فـي طحـین التجربـة الخشـن قبـل التعـدیل إلـى  ٪ 52.8تراوحت نسبة الامتصاص ما بـین 

النعومـة و في الطحین الموحد ، و قد ارتفعت ھذه النسبة لعینتي طحین التجربة المتوسط   ٪ 56.8

الخشن بعد تعـدیل محتواھمـا مـن البـروتین إلا أن ھـذه الزیـادة لـم تكـن معنویـة و بالتـالي لـم یكـن 

 لاختلاف حجم حبیبات الطحین أي تأثیر  معنوي على نسبة الماء الممتصة. 

 تأثیر حجم حبیبات الطحین على خواص العجین والخبز -4-2

 (Effects on Dough)التأثیر على العجین  -4-2-1

دقائق اعتمادا علـى حكـم الخبـاز فـي تقـدیر انتھـاء عملیـة  10 -7العجن بین  مدة تتراوح

)  ≥0.05Pو لوحظ انخفاض معنوي في كمیة الماء المضاف (عند  تشكل أغشیة الشبكة الغلوتینیة.

) لجمیع العینات مقارنـة مـع عینـة الطحـین الموحـد (الشـاھد)، و أدت الزیـادة فـي حجـم 3جدول (

ت الطحین إلى تناقص كمیة الماء المضافة إذ كان ھناك فرق معنوي واضح بـین كمیـة المـاء حبیبا

المضافة لطحین التجربة الناعم و كمیة الماء المضافة لكل من طحین التجربـة الخشـن و المتوسـط 

النعومة المعدلین، بینمـا لـم یكـن ھنـاك فروقـات معنویـة بـین طحـین التجربـة الخشـن و المتوسـط 

 .بعد تعدیل البروتین فیھما النعومة

  (Overall Quality)الجودة العامة للخبز  4-2-2

في الخبز الناتج من عینات الطحین المختلفـة فـي معنویة ) وجود اختلافات 4یبین الجدول (

)، و كما ھو ملاحظ فقد نال الخبز الناتج من طحین التجربة النـاعم افضـل  ≥0.05P(عند  التحبب

یلیھ الخبز الناتج من طحین التجربة المتوسط النعومة (قبل و بعد  ودتھ الإجمالیةعلامة عند تقییم ج

تعدیل البروتین)، بینما لم یكن ھناك فرق معنوي بین الخبـز النـاتج مـن الطحـین الموحـد و طحـین 

 التجربة الخشن (قبل و بعد تعدیل البروتین) .

 الطبقة السفلى إلىنسبة الطبقة العلیا  -3 -4-2

للخبـز الطبقـة السـفلى كانـت  إلـى) أن اقل قیمة لنسـبة الطبقـة العلیـا 5في الجدول (نلاحظ 

كانـت للخبـز النـاتج أعلـى قیمـة  و )0.74(المتوسط النعومة قبل التعدیل التجربة طحین الناتج من 

و  للطحـین الموحـد (الشـاھد)، )0.84) بینما بلغـت ھـذه القیمـة (0.95 من طحین التجربة الناعم (
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عینـات الطحـین المسـتخدمة فـي لخبز الناتج مـن لفي ھذه النسبة  معنویة یكن ھناك فروقاتلم  كنل

 الدراسة.  

في إنتاج خبز الكماج الرقیق حسب الطریقة المتبعة في   ة). نسب المكونات المستعمل3جدول رقم (
 مخابز السفراء: 

 الطحین عینات  

 موحد ال
 شاھد) ال (

 212أقل من  
 كرون یم

 ناعم ال
قل من  أ

200  
 میكرون 

متوسط  ال
 النعومة 

200-250 
 میكرون 

 خشن ال
250-300 

 میكرون 

متوسط  ال
  معدلال   النعومة 

 *البروتین

200-250 
 میكرون 

  خشنال
معدل  وال

 *البروتین

250-300 
 میكرون 

 

 1000 1000 1000 1000 1000 1000 (غ)       الطحین 

  الماء كمیة 
 (مل) المضافة   

 531ج د 535ج 528ه 530د ه 542ب 550أ

 4 4 4 4 4 4 (غ) *     الملح 

 22 22 22 22 22 22 (غ)        السكر 

**    الخمیرة
 20 20 20 20 20 20 (غ) 

  ملح المائدة.وھي نسبة البروتین في طحین التجربة الناعم. *   ٪ 12.78: نسبة البروتین  *
 خمیرة طریة مضغوطة. ** 

)  حســب  ≥0.05Pنفــس الســطر لیســت مختلفــة معنویــا ( *** المعدلات المشار إلیھا بنفس الحروف الأبجدیة و في 
 و كل قیمة ھي معدل قراءتین. (Lsd)اختبار أقل فرق معنوي 

 

 (Firmness Rate)معدل التیبس -4 -2 -4

الخبـز الناتجـة  أنواعبین  واضحةمعنویة فروقات ) 5جدول ( أظھرت قیم الستراكتوغراف

) أن الخبز الناتج من طحین التجربة 5الجدول ( و تبین نتائج )، ≥0.05P(عند  ن عینات الطحینم

الناعم ذو معـدل بیـات مرتفـع یلیـھ خبـز طحـین التجربـة المتوسـط النعومـة و الخشـن بعـد تعـدیل 

البروتین، و اقل قیمة لمعدل البیات كانـت للخبـز طحـین التجربـة الخشـن بعـد تعـدیل البـروتین، و 

 د خشونة الطحین.بالتالي فان قیمة معدل البیات تناقصت مع ازدیا
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حجـم الطحین المتباینة فـي  تمن عیناالناتج  لخبز الكماج الرقیق الجودة الكلیة .)4جدول (

 ):100(العلامة الكلیة=تعدیل نسب البروتین و ذلك قبل و بعد  حبیباتھا

 الطحین عینات
 

 (الشاھد) موحد ال
      212 أقل من 

 میكرون
 

 ناعمال
اقل من 

200 
 میكرون

متوسط ال
 نعومةال

200-250 
 میكرون

 خشنال
 ما بین
250-
300 

 میكرون
معدلات علامة جودة الخبز الناتج 

 من الطحین قبل التعدیل
 

 

 .685أ ب
 

 2.68أ
 

 83.2أ
 

 .185أ ب

معدلات علامة جودة الخبز الناتج 
 من الطحین بعد التعدیل

 
 85أ ب 83ب 68أ .685أ ب

) حســب اختبــار  ≥0.05Pمختلفة معنویــا ( تیة و في نفس السطر لیس* المعدلات المشار إلیھا بنفس الحروف الأبجد
 .  (LSD)فرق معنوي  لأق

 لقیم تجربتین مكررتین. المعدل** القیم ضمن الجدول ھي 
 

 معدل التیبسالطحین على نسبة الطبقة العلیا إلى الطبقة السفلى و تأثیر حجم حبیبات .)5جدول ( 
 :حجم الحبیبات  المتباینة في ةالتجرب طحینعینات  للخبز الناتج من

عینات طحین  
 التجربة 

 
 معاییر 

 جودة الخبز 

  موحدال
 (الشاھد) 

 212أقل من
 میكرون 

 

 ناعم ال
  200اقل من

 میكرون 

متوسط  ال
 النعومة 

)200-250( 
 میكرون 

 

 خشن ال
250-300 

 میكرون 
 

متوسط  ال
و   النعومة 

المعدل  
 البروتین 

200-250 
 میكرون 

و   خشن ال
المعدل  
 البروتین 

250-300  
 میكرون 

 الطبقة العلیانسبة 
 0.80 0.88 0.79 0.74 0.95 0.84 السفلى   الطبقة

 2.77د 6.90ب .573ج د .583ج د 9.82أ 3.88د معدل التیبس 

) حسب اختبار  ≥0.05P* المعدلات في السطر الواحد و المشار إلیھا بنفس الحروف الأبجدیة لیست مختلفة معنویا (
 كل قیمة ھي معدل قراءتین.  و (LSD)أقل فرق معنوي 

 .  ٪ 12.78**  نسبة البروتین في العینات المعدلة تساوي نسبة البروتین في طحین التجربة الناعم و ھي 
 ***  لم یكن للمعاملات أي تأثیر معنوي على نسبة الطبقة العلیا إلى الطبقة السفلى.
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 الخلاصة و التوصیات -5

 الخلاصة: -5-1

ــي ح ــة كــان للاخــتلاف ف ــى الخصــائص الفیزیائی ــوي عل ــأثیر معن ــات الطحــین ت جــم حبیب

ــد  ــھ (عن ــة ل ــث  ≥0.05Pوالكیمیائی ــوتین، حی ــة الغل ــوتین الرطــب و قرین ــاد و الغل ) خاصــة الرم

 انخفضت قیم ھذه المعاییر بازدیاد حجم حبیبات الطحین.

ــد  ــات الطحــین (عن ــاختلاف حجــم حبیب ــا ب ــة معنوی ــأثرت بعــض الخصــائص الریولوجی ت

0.05P≤  دقیقـة،  20) مثل: الثباتیة و زمن المغادرة و قرینة التحمـل المیكـانیكي و الانحـدار بعـد

بینما لم یكن ھناك أي تأثیر معنوي على معـاییر زمـن الوصـول و زمـن القمـة و نسـبة امتصـاص 

 الماء و قیمة الفالوریمیتر.

ز كــان للاخــتلاف فــي حجــم حبیبــات الطحــین تــأثیر معنــوي علــى خصــائص جــودة الخبـ ـ

)، بینما لم تتأثر نسبة الطبقة العلیا لرغیـف الخبـز إلـى  ≥0.05Pالفیزیائیة مثل معدل التیبس (عند 

 الطبقة السفلى منھ.

نال الخبز الناتج من طحین التجربة الناعم أعلى علامة جودة كلیة بینمـا كانـت أقـل علامـة 

بعد التعدیل) مقارنة مـع الخبـز  جودة كلیة للخبز الناتج من طحین التجربة المتوسط النعومة (قبل و

 الناتج من الطحین الموحد (الشاھد) الذي وقعت علامة جودتھ الكلیة ما بین النموذجین السابقین.

 التوصیات: -5-2

یمكن استخدام طحین جداول الكسرة الأولى و الثانیة للحصول على خبز كماج رقیق عـالي 

 حد (الشاھد).الجودة مقارنة مع الخبز المنتج من الطحین المو

عینــات الطحــین المســتخدمة فــي ھــذه الدراســة خاصــة لأغــراض التجربــة و ھــذه النتــائج 

مرتبطة بالظروف العملیة للتجربة و تشیر إلى أثر حجم حبیبات الطحین على خصائصھ الفیزیائیة 

لـى و الكیمیائیة و بالتالي على جودة خبز الكماج الرقیـق المنـتج منـھ و فـي حـال تطبیـق النتـائج ع

 المستوى التجاري ینبغي التأكد منھا تجریبیاً.
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 أھم خصائص الدقیق والسمید الملائمة لتصنیع منتجات مختلفة  

 الدكتور المھندس مصطفى صطوف 

  77جامعة البعث ص.ب  –یة البتروكیمیاء لكعضو ھیئة تدریسیة في قسم الھندسة الغذائیة ب

 حمص سوریا 

 

 القمح

مــن الفصــیلة النجیلیــة  Triticumالجــنس لــى إصــل لأفــي ا القمــحنــواع أتعــود كــل 

Gramineous حســب عــدد  نــواعألــى ثلاثــة إة. حیــث یقســم النــوع الجینــي یالعائلــة العشــب

 ومات في تكوینھا.موزالكرو

)الكرومـــوزوم ثنائیـــة ال المجموعـــة وھـــي )14722 =×=n والمجموعـــة الرباعیـــة ،

)الكرومــــــــــوزوم )28742 =×=n، الكرومــــــــــوزوم سداســــــــــیةالمجموعــــــــــة الو 

( )42762 =×=nمـا أ ، یلیـھ الربـاعي ،السداسي ھو النوع الرئیسي والسائد في العـالمیعتبر و

 ط.قفسیا الصغرى آمن الحنطة ینمو في بلدان  (Einkorn)الثنائي 

 :أنواع القمح

1. Tr. aestivum or Tr. vulgar 

2. Tr. durum. 

3. Tr. Compactum 

، وعــدد  Hexaploidsمــن الأقمــاح سداســیة الكروموزومــات  Tr.aestivumـ یعتبــر الـ ـ

 ، وتعتبــر مــن  (ABD)والمجموعــة الصــبغیة لھــا ھــي مــن الشــكل  2n = 42الكروموزومــات 

والطـراوة ، مقاومتـھ للحشـرات، زمـن النضـج ،  ةوالأصناف الجیدة للخبز من حیث اللون ، القسـا

 مزایا الطحن ، مقدار البروتین ونوعیتھ ، ویوجد في أمریكا أربعة أصناف لھ ھي:
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 .( HRW )الأحمر القاسي الشتوي  .1

 .( HRS )الأحمر القاسي الصیفي  .2

 .( SRW )الأحمر الطري الشتوي  .3

 .(WW)القمح الأبیض  .4

المناسبة لصناعة المعكرونة ، وھـي تقـع  الصلبة  قماحلأمن ا .Tr. durumبینما یعتبر الـ 

والتـي  (AB)  والمجموعة الصبغیة لھ ھي مـن الشـكل  Emmer group ضمن مجموعة القمح 

 2n = 28تعتبر رباعیة الكروموزومات 

ھي من الأقماح الملائمـة لصـناعة البسـكویت ،   Tr. Compactumأما الأقماح من نوع 

، والمجموعة الصـبغیة لـھ ھـي مـن  2n = 42سداسیة الكروموزومات وھي تقع ضمن المجموعة

 (ABD)الشكل 

قـد تكـون معتمـدة  التصـنیفمجموعة متنوعـة مـن ھناك  السابق لى التصنیفإضافة لإوبا 

 على طرق الزراعة والخواص الفیزیائیة. 

 التالیة:   الأسسوقد یستند التصنیف التقني المھم على 

 .  الطراوةالصلابة و .1

 النشویة.  -)الشفافیة( ةیرالبلو .2

 شتاء.  -فصل النمو: ربیع .3

 مساحات النمو مثلاً: حوض الدانوب، جزیرة كوین و كازاخستان.  .4

 م قلیل. أالصفات الفیزیائیة للجفاف شدید  .5

 خرى. لأالاختلافات ا .6

 نواع مركبة تستعمل على سبیل المثال:أھناك  -كثر دقةأعطاء وصف لإو

 ة.  رمالربیعي الكندي الشدید الح .1

 الشمالي الداكن.   الأمریكيالربیعي  .2
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 . الأرجنتینيالطبق  .3

 منتج جزیرة كوین لاند الخشن.   .4

 Tr.durum القمح الصلب 

 الأمریكیـةوسـط فـي الولایـات المتحـدة لأفـي الشـمال ا تنتشر زراعة ھذا النوع من القمح 

رجنتـین لأوالھنـد وا یطالیـاإوسـط ودول الكومنولـث المسـتقلة ولأفریقیـا، والشـرق اإوكندا وشمال 

 وفرنسا. 

ــ  یســمى القمــحن ھــذا النــوع مــن إ المخصــص  لصــناعة الســمید و )ةالمعكرونـ ـقمــح ( بـ

Semolina   المادة الأولیة في صناعة منتجات المعكرونة Macaroni products ات حب ـتتمیـز

م ظ ـعن مإ. وأو مائلـة للأحمـرار  amber colorھـذا النـوع مـن القمـح بلونھـا الأصـفر العنبـري 

م ودیورال ـ واع مـن حنطـةلأن ـھـذه ا كمـا أن. طویلة رفیعة و بلوریـة المقطـع صـلدة  نواعھا تكونأ

 فریقیا. إوسط وشمال لأقطار الشرق اأیطالیا وصقلیا وبعض إتستعمل لعمل الخبز في جنوب 

 : Semolinaالسمید 
ة فـي مد مـن أفضـل الأنـواع المسـتخ ) ( Tr . durumالـ  یعد السمید المستخرج من أقماح

 الریولوجیـة ھبمواصفاتو ،وذلك لتمیز غلوتین سمید ھذه الأقماح بارتفاع نسبتھ ،صناعة المعكرونة

 ا"أصـفر "لى أن المعكرونة المنتجة مـن ھـذه النوعیـة مـن السـمید تكتسـب لونـاإضافة لإبا ،جیدةال

یداز  تقـع س ـكیم اللیبوو ذو فعالیـة لأنـز (mg / 100 g 300-100 )ا بحیث یكون مقدار اللونذھبی

 T.durum الـیفضل في صناعة المعكرونة قمح  ، كما  )min /g /2l/Oμ30 -20(ضمن المجال 

ــر  ــح الأحم ــى القم ــون ،عل ــة الل ــن ناحی ــة م ــفات ردیئ ــة ص ــب المعكرون ــر یكس ــذا الأخی  لأن ھ

  (Anonymous, 2000)، )1982,الجندي(

، كلمـا زادت نسـبة النخالـة الاستخراج فـي السـمید  من البدیھي القول أنھ كلما زادت نسبةو

 .المعدنیةالعناصر نسبة الرماد بسبب ارتفاع محتوى النخالة من  وبالتالي
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حبیبات السمید المناسبة للحصول على امتصاص متجانس لماء   حجمیوضح  1-1الجدول رقم 
  ( Kruger, 1996 )معكرونة ذات صفات جیدة  والعجن 

 (μm)   الحبیبات ركب             النسبة المئویة للسمید 
1 > 425 
10 355 - 425 
30 300 - 355 
35 250 - 300 
15 150 - 250 
9 <150 

 

تنحصـر  معظـم حبیباتـھفي صناعة المعكرونة سـمید  یفضلأنھ  من الجدول السابق نلاحظ

 .( 355μm-250 ) ھا ما بینأبعاد 

في صناعة  4رقم  مد ، ویستخ4، 3، 2، 1صنف السمید حسب كبر حبیباتھ إلى أربعة ھي ت

 1أما الـرقم ،) السباكیتا (في صناعة المعكرونة الطویلة  3والرقم  )الصغیرة (المعكرونة المقطعة 

 فتباع لصناعة الحلویات عادة . 2و

 علاقة أرقام السمید بحجمھ: 
  ) (μmالحجم      رقم المنخل                             السمید  رقم

1                          26                              800 

2                          42                              450 

 یكون توزیعھ على الشكل التالي:  3الرقم 

 الباقي فوق المنخل %                      المنخل كبر ثقب       رقم المنخل                
32 μm 600  - 
45 μm 400 2 - 17 
60 μm 280 60 -71 
××6 μm 212 1 - 11     
××10 μm 132 1 - 8 

 - -           تحت المنخل               
                              

 ینالمنخل مجموع ما یتبقى فوق عكرونة یجب أن یكونمواصفات السمید الملائم للموحسب 

 .ةیمن الكمیة الكل % 65 ھو 6××+  60رقم   
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 كما یلي : المعطاة لھ وبشكل عام یمكن توزیع كبر حبیبات السمید حسب النمر  

  μm 800 >                             1رقم 

  μm  560 - 800                       2رقم 

  μm 355 - 560                       3رقم 

  μm 212 - 355                       4رقم 

 ید یجب أن تتوفر فیھا الشروط التالیة: مسمكونات ال

الرطب لا غلو تین ، ال%11.5 %، نسبة البروتین لا تقل عن 14لا یزید عن  ماءال محتوى

 %. 0.8لا تزید عنرماد ، نسبة ال% 35یقل عن 

% تقریبا، ویتغیر مقدار المـاء المضـاف 33-27یعجن السمید بعد إضافة ماء بمقدار حیث 

، لمـاء المضـافسمید ومقدار البروتین وشكل المعكرونة المصـنعة وحـرارة الابتغیر حجم حبیبات 

 .ة الماء الموجودة أصلا في السمید وحسب نسب

عكـس الحبیبـات  عند خلط السمید مع الماء فإن الحبیبات الصغیرة تمتص ماء بشكل أكبـر،

ن لوصـول المـاء ج ـعالكبیرة التي تمتص ماء أقل، ولھذا إذا كان السمید خشـنا یجـب زیـادة فتـرة ال

بشكل متجانس لداخل حبیبات السمید، و إلا فإن المنتج یكون غیر جید، لھذا یجب أن تكون حبیبات 

 السمید متجانسة.

 Tr. compactumالقمح الطري 

والكیـك والـذي  البسـكویت المسـتخدم فـي صـناعة دقیقالملائمة لتحضیر الھو من الأقماح 

محتـوى ب % و 0.44-00.4نھ الأبیض ونسـبة رمـاد ولیتصف ب%  72-70بنسبة استخراج یكون 

%،  ومحتوى 75 -70، ومحتوى مرتفع من النشا % 9 -8منخفض من البروتین ویتراوح ما بین 

، وبفعالیـة إنزیمیـة منخفضـة، كمـا μm 35منخفض من النخالة ،  حجم حبیبات الـدقیق أكبـر مـن 

 .Trالطریة التي تندرج تحت اسم   حامن الأقم  confectionery تصنع بعض أنواع من الحلویات

Vulgar 
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یأخـذ مـن  أنیجـب  الحلویـاتالفطـائر والمعجنـات و البسكویت و على العموم فان صناعة

الخاصـیة التكوینیـة للطحـین النـاعم والخاصـیة التركیبیـة لـھ  إنالبروتین.  المنخفضالدقیق الناعم 

 أنمحتویات البـروتین فـي الـدقیق یجـب  ثحیتعطي دافعاً لان یكون مناسباً لعمل الفطائر والكیك. 

 مناسـبة لخاصـیةتكـون حیـث  ،% فقـط 8 وخصوصاً للفطـائر والمعجنـات بحـدود  منخفضةتكون 

 3-1.ویفضل أن یكون زمن تطور العجین فـي الفـارینوغراف ة اشھشال إلىقلیلاً متانة مع میلھا ال

min   ،  2والثباتیة حوالي min 48ة بمعـدل الثلاث ـ للأنـواع ةب ـویسمح بامتصاص المیاه المطلو-

52% . 

 الجدول التالي یبین المواصفات الأساسیة لدقیق البسكویت 

 الصفات الأساسیة لدقیق البسكویت   

 بإضافة المواد الكییمیائیة  مخمر بالخمیرة 
 100 70- 50 دقیق القمح الطري % 
 0 50 - 30 دقیق القمح القاسي% 

 >PSI 37> 37دلیل القساوة 
 >20 <20 المتھتك % االنش

  10 -11 8 - 9 (N*5.7) %محتوى البروتین 
  14- 13 14 - 13 محتوى الرطوبة

 

 :Tr. aestivum  القمح الشائع

 قمـحال اوتكون حبـة ھـذ الكلي،   نتاج العالميلإ% من ا95یشكل ھذا النوع من القمح حوالي

 للبیاض.  حمر مائلأنسجة ویكون لونھا بني لأو رخوة من ناحیة اأقویة 

الرخـو  وخـرى وھ ـلأالنوعیـة ا أمـاعـالمي،  قمـح ووھ ـ )الخبـز قمـح(سـمى یالقـوي  قمحال

 خرى. أستعمل في صناعة الحلویات والكراكر والمعجنات ومنتجات یو

 :دقیق خبز الصمون
العدید من البلدان تفضـل الطحـین النـاعم  أنرغم  ،عالي البروتینیحضر من القمح القاسي 

 .  الأذواقویناسب العدید من  ،شائع أمرفي ھذا المجال وھذا  لخاصیتھ المتمیزة
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بقشرة ذھبیة اللـون عسـلیة  یكون أنالصمون یجب خبز  لھ ھي حسیة لان الأولىالخاصیة 

 منكھـات أوالھضم ولـیس لـھ روائـح  أثناءبیض لامع، سھل الانزلاق أكریمي، جذابة ولبابتة بلون 

 ممیزة. 

 0.55-0.44%.، ونسبة الرماد 14 -13لخبز الصمون ھو  نوإن الكمیة المثلي من البروتی

كحـد أدنـى ،   min 10، والثباتیـة ھـي   min 9-7%، وزمن تطور العجـین فـي الفـارینوغراف 

 ثانیة 300 -200% ورقم السقوط حوالي 7.8 – 5.5ونسبة النشا المتھتك ھو 

 الدقیق المستخدم في صناعة الخبز العربي
توصـل  حول صـناعة الخبـز العربـي، (Qarooni,1988a) اھحسب الدراسات التي أجرا

ذو نسبة بـروتین  قاسيقمح إلى نتیجة مفادھا أنھ یفضل أن یستخدم في صناعة الخبز العربي دقیق 

-6، النشا المتھتك  FN>250 min،  ورقم السقوط PSI<20ودلیل القساوة % 12 - 10تقع بین 

 دقیقة 5-2وزمن تطور العجین  %،65-58%، الماء الممتص في الفارینوغراف 9

 بالنسـبة (El-haramein,1994; Qarooni, 1994 )مـنحسب ما ذكر عن أبحـاث كـل 

  )الكماج  (لأخباز المسطحة لصناعة ا

 :إلى نوعین  یمكن فصل الخبزحسب نسبة استخراج الدقیق المستخدم و  .1

 )% 72دقیق بنسبة استخراج  مباستخدا (الخبز الأبیض  .2

 .)% 95 - 90ذي یستخدم لھ دقیق بنسبة استخراج تتراوح ما بین لا (الخبز الأسمر

یعتبر الخبز الأسمر من ناحیة القیمة الغذائیة أكثر فائدة مـن الخبـز الأبـیض ، ولھـذا یعتبـر 

% یعتبـر أكثـر ملاءمـة 80لكن استخدام دقیق بمردود یقـل عـن ، أكثر انتشارا" في البلدان الفقیرة 

 -Abdel –Rahman,1978 and Abdel)أراء بعـض البـاحثین  لصناعة الخبز العربي حسـب

Hamid,1986) . 

 مزایا الدقیق منخفض الاستخراج :
 .)الخبز أكثر جذبا للنظر (الدقیق أكثر بیاضا  .1

 .)تخزین أسھل (محتوى أقل من الدسم  .2

 .)سھولة امتصاص العناصر المعدنیة (محتوى أقل من حمض الفیتیك  .3
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 حیث القوام والتجانس. الخبز المصنع منھ أفضل من .4

 مساوئ الدقیق منخفض الاستخراج :
 . Bمحتوى أقل من فیتامینات  .1

 . Ca, Feمحتوى أقل من  .2

 محتوى أقل من البروتین . .3

 أھم العوامل المؤثرة على صفات الدقیق 

 الرطوبة. محتوى 1 

 يالخبـز تغیـر كبیـر ف ـ أفرانیطرأ على الدقیق المعبأ في أكیاس والمخزن في مستودعات  

رطوبة إذا كانت فترة تخزینھ طویلة ، أما عندما یكون زمن بقائـھ قصـیرا فـإن الرطوبـة ال محتوى

 % كحد أقصى. 14ویفضل أن لا یزید محتوى الرطوبة للدقیق عن تتغیر ببطء. 

 نضج الدقیق . 2

حوالي الأسبوعین في الصیف ، وشھرین في الشتاء ، وبشكل عام بعد طحنھ یترك الطحین 

 أسابیع من أجل أن تتم عملیة نضج الدقیق . ثحوالي ثلا

إن حفظ الدقیق بعد طحنھ في ظروف مناسبة یؤدي إلى تحسین ملحوظ في صفاتھ الخبیزیة 

وتسمى ھذه الظاھرة نضج الدقیق ، أما العملیات التي تحدث أثناء تخزین الدقیق في الشـروط غیـر 

 .ملائمة فتؤدي إلى سوء مواصفاتھ وأحیانا" إلى تلفھ ال

مباشرة، عجینا دبقا"  ھابعد حصاد مطحونة  یعطي الدقیق حدیث الطحن وخاصة من أقماح

، لذلك لا بد من ترك الدقیق فتـرة  الاستراحةوذو قوام مائع بعد عملیة التخمر ویرتخي العجین بعد 

حیـث تتحسـن خلالـھ صـفات  )النضـوج طور (زمنیة محدده بعد عملیة الطحن كي ینضج ویسمى 

 .عنھ الي صفات الخبز الناتجتلالدقیق وبا

كثیـف اللبابـة  (برداءتـھ وصـغر حجمـھ  الـدقیق غیـر الناضـج  یتصف الرغیف الناتج عن

 .)هوجود شقوق صغیره على سطحھ وانخفاض مردود یلاحظ  و إسفنجيوغیر 
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 العوامل المؤثرة على نضج الدقیق وطرق تسریعھا:

إن انخفاض درجة الحرارة وعملیة النضج، عرالحرارة والرطوبة: بارتفاع الرطوبة والحرارة تتس

 .إلى مادون الصفر توقف عملیة النضوج عملیا

 .نقل الدقیقاستخدام الھواء المضغوط في عملیات  .1

تفیـد ھـذه العملیـة فـي حیـث  نقل الدقیق بواسطة الھواء المضـغوط السـاخن: .2

لمـدة  ،   CO30 ، وتتم عملیة التسخین بدرجة حـرارة لدقیق الضعیفحالة ا

 . ثانیة  40 -30

 تسخین الدقیق بالأشعة تحت الحمراء. .3

، أكاسـید الكلـور ، ثلاثـي  زوتالآأكاسـید ( استخدام مبیضـات الـدقیق مثـل  .4

 .)زوت…كلور الآ

ــل  .5 ــد مثـ ــأثیر المؤكسـ ــة ذات التـ ــنات الكیمیائیـ ــتخدام المحسـ ــات (اسـ برومـ

سـیوم لاالبوتاسیوم، یودات البوتاسیوم، فوق سلفات الأمونیا ، ثاني أكسـید الك

 .)  ، وحمض الأسكوربیك

 تلافي عطب الدقیق أثناء التخزین:

والحـرارة   2COبسبب عملیات التنفس والأكسدة في الدقیق یتم أخذ الأكسجین وطرح غاز 

وبالتالي تجبل الدقیق وظھور رائحة العفن والـروائح الكریھـة، لـذلك یجـب إجـراء عملیـة التھویـة 

 وخفض الحرارة.  

 مواصفات الدقیق:  تأثیر النضوج على

 .زن رطوبة الدقیق مع الوسط المحیطتتوا .1

 اللون أكثر بیاضا. .2

 تزداد الحموضة بسبب تشكل الحموض الحرة الدسمة. .3

 .)تثبیط عمل أنزیم الباباین( تقل فعالیة الإنزیمات المحللة للبروتین .4
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 تنخفض القدرة السكریة والغازیة بعض الشيء أو تبقى ثابتھ. .5

 . -SS–إلى النوع   – SHع ونأكسدة الروابط من  .6

نتیجـة تفاعـل السـكاكر الأحادیـة  Packing sealتشكیل روابط عرضانیة   .7

 مع البروتینات وتشكیل مركبات متعددة.

 .بلمرة البنتوزانات  وتحویلھا إلى بلمیرات  مرتفعة اللزوجة  .8

 زیاد قابلیة العجین للتخمر. .9

 سھولة تشكیل الرغیف . .10

 و مردودا. الحصول على خبز أكثر جودة .11

لا یحبذ استخدام غاز الكلور في إنضاج دقیق الخبز بسبب أثره السلبي ، بینما یستخدم عادة 

 في الدقیق المستخدم للكاتو ومشتقاتھ.

   اللون.3

الفلافـون  (یزداد لون الدقیق كتامة بازدیاد مردود الدقیق ، حیث أن أھم مصادر اللون ھي 

یتغیر لون الدقیق المخزن و  )م، الكاروتینوئیدات في القشرة ربفي الرشیم، الكسانتوفیل في الأندوس

.إن نقـل  )الكاروتینات و الكسـانتوفیل وتفككھـا (بسبب أكسدة المواد الملونة  ،ویصبح أكثر بیاضا"

بسـبب  في المطاحن والمخابز یسرع مـن عملیـة تبـیض الـدقیق ) الشفط (الدقیق بالخلخلة الھوائیة 

 التي یسببھا أوكسجین الھواء ةد عملیات التھویة والأكس

  . Kent -Jonesوفق جھاز  )الاسترجاع (نسبةتصنیف الدرجة اللونیة للدقیق حسب 

 مردود الدقیق Jones ) -  ( Kentالدرجة اللونیة 
1.0-1.5 72 

2.0-4.5 75 
5.0-7.5 80 
8.0-12.5 85 
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 المواد الدسمة تبدلات.4

تشكل الحموض الدسمة الحرة نتیجـة تـأثیر إنـزیم  تزداد حموضة الدقیق أثناء الخزن بسبب

 اللیباز على الدھون الموجودة في الدقیق 

 غلیسیرین + حموض دسمھ حره        أنزیم اللیباز         دسم  

 )بازدیاد الحرارة والرطوبة تزداد  (نواتج حلمھة             أحیاء دقیقة       دسم   

ھنیة الحـره اللامشـبعة، حیـث تتشـكل المركبـات فـوق د لوتستمر عملیة الأكسدة للحموض ا

 وتتمیـز ھـذه المركبـات بنشـاط أكسـدة، )اللیبـو أكسـیداز (الأكسیدیة الوسیطیة تحـت تـأثیر أنـزیم 

 . مرتفع

إن نواتج الأكسدة لھا دور في عملیة تبیض الـدقیق إیجابیـا ، ودور آخـر سـلبي فـي إعطـاء 

 والكیتونات ومواد آخرى غیر مرغوبة.  تاالطعم المر للدقیق بسبب تشكل الألدھید 

 البروتینات:   .5

إن الكمیة الإجمالیة للآزوت لا تتغیر عملیا" أثناء التخزین، لكن خزن الدقیق لفتـرة طویلـة 

لھـذا  Moisture capacityتؤدي إلى انخفاض كمیة الغلوتین المغسول وانخفاض السـعة المائیـة 

 .الغلوتین

السونة فیصعب غسـل الغلـوتین منـھ وإن عملیـة الخـزن تـؤثر  ةأما الأقماح المصابة بحشر

إیجابا"على ھذا النوع من الدقیق، حیث تتحسن مواصـفات الغلـوتین وتتغیـر الخـواص المیكانیكیـة 

ــة  ــاقص مطاطیت ــث تتن ــة الطحــن حی ــد عملی ــوتین المخــزن بع ــة للغل وإنســیابیتھ  Tensionالبنیوی

Spread    بینما تزداد مرونتھElasticity   ومقاومتھ للتشوهResistance deformation.  

 القدرة السكریة للدقیق  .6

وھي تعني قدرة المزیج المكون من دقیق وماء على تشكیل كمیة من سكر المـالتوز، وذلـك 

 خلال فترة زمنیة محددة وبدرجة حرارة معینة.

س حبیبـات ییوكـذلك بمقـا  )أمـیلاز β، و  :αأنزیمـي(تتعلق القدرة السكریة للدقیق بنشـاط 

 .)النشا المتھتك یزید من القدرة السكریة والغازیة عادةحیث  أن  (الدقیق 
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أمیلاز فھـي تتعلـق بنـوع -αأمیلاز یعتبر كاف، أما بالنسبة لمقادیر  βمحتوى الحبوب من 

تھتـك  (وتتعلق أیضا بظروف الطحن المطبقة  )...حرارة ، رطوبة، مطر(القمح وظروف الإنبات 

 د فعالیة الأنزیم بزیادة عملیة إنتاش الحبوب عادة.اد ، وتز) النشا

 (%40)الناتج الثانوي     (%60)الناتج الأساسي                                   

 الدیكسترینات        أمیلاز                                المالتوز       - βنشا + 

 المالتوز      الدیكسترینات           أمیلاز                           -αنشا + 

أمیلاز مـع بعضـھما الـبعض یضـمن تحلـل أعظمـي    βو   αإن التأثیر المشترك لكل من 

 للنشا.

 2COغلوكوز+ فركتوز        الزیماز                    كحول + 

 

 غلوكوز + فركتوز           الانفرتاز                    سكروز  

 

 وكوز             المالتاز                 مالتوزلغغلوكوز+ 

 

 أمیلاز                  مالتوز + دیكسترینات   βو   αالنشا                 

 

 .pH = 4.5-6ھي ضمن  المثالیة الملائمة لعمل الإنزیمات السابقة إن الحموضة

 القدرة الغازیة للدقیق .7

في العجـین المحضـر مـن  CO 2كمیة معینة من غاز  لیتعرف بأنھا قدرة الدقیق على تشك

 .CO30دقیق وماء وخمیرة، أثناء عملیة التخمر وخلال فترة زمنیة محددة وبدرجة حرارة 
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أن جزيء السـكر حیث  نتیجة لتأثیر الخمیرة على سكریات الدقیق یحدث التخمر الكحولي،

الكحول الإیتیلـي وجـزیئین مـن غـاز  نمیتحلل معطیا جزیئین  )الغلوكوز أو الفركتوز (البسیط    

2CO  : تحت ثأثیر مجموعة من الأنزیمات وفق المعادلة التالیة 

2OH  + 2CO5H22C                                       6O 12H6C 

ویمكن الحكم على نشاط عملیة التخمر من خلال حساب كمیة الغـاز المنطلقـة أثنـاء عملیـة 

 . الكحولي التخمر

 :زیة للدقیق بعاملین رئیسیین وھماالقدرة الغا قتتعل

 ،سكاكر الذاتیةاحتوائھ على ال .1

 . السكر قدرتھ على تشكیل .2

لذا فإن القدرة على تشكیل السكر تتعلق بكمیة أنزیمات الأمیلاز في الدقیق وباستعداد النشـا 

 .للتأثر بھذه الأنزیمات

 لسكاكر الذاتیة في الدقیق ا-8

الـدقیق مـع ارتفـاع نسـبة الاسـتخراج وتـنخفض مـع تـدني نسـبة  يتزداد كمیة السـكاكر ف ـ

 الاستخراج حیث تتناقص كمیات الطبقات الخارجیة للحبة.

وھكذا فإن الكمیة الإجمالیة للسكاكر المتمثلة من قبـل الخمیـرة تبعـا لتركیـب القمـح ونسـبة 

  .%محسوبة على أساس الوزن الجاف1.8وحتى  0.8الاستخراج یمكن أن تتراوح من 

 دقیق الناتج منھ .التزداد كمیة السكاكر وخاصة المالتوز في حبوب القمح المستنبتة و

 الفعالیة الإنزیمیة :-9

راحـل تخمـر مفـي     2COتعبـر عـن قـدرة تشـكیل غـاز   ) النشاط الدیسـتازي للأنـزیم (

 العجین ، وأثناء المراحل الأولى لشواء العجین في الفرن .

 :منھا  نذكر الھامة  الشروط بعض رفبد من تو ولكي تتحقق لا

 أن تكون كمیة السكر كافیة طیلة فترة التخمر. .1
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 وجود الكمیة الكافیة من النشا .  .2

 إضافة الكمیة المناسبة من الخمیرة . .3

 )% 5 - 2 (لخبز الصمون والقالب تضاف بنسبة  •

  )% 2 -1 (و للخبز العربي من •

 یجب أن تكون شروط التخمر مثالیة.

من  أن المـواد الكیمیائیـة المضـافة عدیمـة التـأثیر علـى نشـاط  د یجب  التأك .4

 الخمیرة.

 أن تكون  فعالیة ألفا أمیلاز بالقدر الكافي. .5

لا ینتفخ الخبز المصنع من دقیق فیھ نشاط أمیلاز غیـر كـاف، ویحصـل نتیجـة ذلـك قشـرة 

الـدقیق الـذي  كامدة اللون،  ویكون لـب الخبـز شـدید الجفـاف یتفتـت بسـھولة ویبیـت بسـرعة، أمـا

أمیلاز یلاحظ أن الخبز المصنع منھ لا ینـتفخ ، مسـطح و اللـون  – α   یحتوي على نشاط زائد من

 Özkaya, 19 )93(الداخلي للب الخبز رمادي ویبقى عجیني القوام 

عند صناعة الخبز تؤثر إنزیمات الأمیلاز في مراحل العجـن و التخمـر والمراحـل الأولـى 

 .لمراحل یجب أن یكون عملھا مستمراامن الشواء وخلال ھذه 

یؤثر أنزیم ألفا أمیلاز على زیادة تسیل النشا بسبب تفكیكھ إلـى  الدكسـترینات والسـكریات 

  :اللزجة، ففي حال كون الأنزیم ذي مقدار كاف في الدقیق فإنھ یساعد على

 المتشكل .  2COزیادة غاز  .1

 الحصول على لون الخبز المناسب والتحكم بھ . .2

 على خبز ذي مسامات صغیرة ومتجانسة . لوالحص .3

 زیادة  قابلیة العجین للاحتفاظ بالغاز وزیادة حجم الخبز. .4

لكن الزیادة  المفرطة من  الأنزیم أو القـوة الأنزیمیـة  تـؤثر علـى  لـب الخبـز و تزیـد مـن 

 لزوجتھ وعدد مساماتھ وبالتالي یكون حجم الخبز الناتج صغیرا . 
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 الماء الممتص  -10

ضـعف كمیـة   2.8نوع من الدقیق  نسبة مـاء ممـتص ثابتـة لـھ، وھـي تشـكل حـوالي  لكل

% مــن مــاء  31.2الغلــوتین الجــاف الــذي یحویــھ ویشــكل المــاء المــرتبط مــع البروتینــات حــوالي 

 الامتصاص الكلي. 

ھـي   C 0 27و بالنسبة للنشا السلیمة غیر المتھتكة فقدرة المـاء الممـتص لھـا فـي الدرجـة 

أمـا النشـا المتھتـك فیـربط ضـعف وزنـھ مـاء ویكـون  .مـن المـاء الممـتص الكلـي  %35حـوالي  

 Pentosane%، أمـا بالنسـبة للبنتوزانـات  45.5المجموع الكلي للماء المرتبط مع النشا  حوالي 

)4O8H5(C  ضعفھا ماء ، إن البنتوزات مع الدیكسترینات  والمركبات السـلولوزیة  15فھي تربط

 .% من الكمیة الكلیة للماء الممتص  23.5تربط ما یعادل    

، أمـا فـي  منھـا %50-30إن البنتوزانات  تتركز في قشرة الحبة وطبقة الألیرون وتشـكل 

  .% تقریبا 4-2.3%، وفي الدقیق تشكل نسبتھا  4.5-2.5الأندوسبرم فھي بحدود 

 تتزاید نسبة البنتوزانات عادة راجوبارتفاع نسبة الاستخ

  Damage Starch   كتھالنشا المت -11

یحبـذ أن یكـون  و الدقیق ، طحنخلال عملیة یتھتك النشا نتیجة الضغط والحرارة المتولدة  

وأن لا یزیـد عـن ھـذا الحـد، و یـؤثر  ،%  تقریبـا 4النشا المتھتك في الدقیق الطبیعي عادة حوالي 

 النشا المتھتك بشكل أو بأخر على معدل التخمر ضمن حدود معینة .

 حبیبات الدقیق   داعأب-12

وبشـكل   μ1- 150مـا بـین  محصورةحبیبات الدقیق أبعاد في الدقیق الطبیعي عادة یكون  

 g 1 یعني أن كل  μ 75-100% من الدقیق ذي حبیبات حجمھا ینحصر ما بین 50متوسط حوالي 

 ءاحبیبـة ، وعنـدما تصـغر حبیبـات الـدقیق فـإن كمیـة الم ـ  1.5 ×  610من الدقیق یحـوي حـوالي 

 .)زمن تشكل العجن (الممتص تزداد و تقل مدة العجن 
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 تأثیر اللبیدات على خواص الدقیق  -13

% محسـوبة علـى الـوزن الجـاف، وتقسـم  2 -1.2بنسبة  )دسم( یحتوي الدقیق على دھون

زوت والفوسـفور فـي تركیبھـا ، بینمـا ینتمـي إلـى تحتـوي علـى الآ اللبیدات إلـى البسـیطة التـي لا

 ت المعقدة ، الفوسفولبیدات ، الغلوكولبیدات ، واللیبوبروتیدات.لد مجموعة اللبی

التي تحلل الدھون مثل اللیباز واللیبوأوكسـیداز ، ولـوحظ أن  نزیماتالإیحتوي الدقیق على 

نسبة ھذه الأنزیمات مرتفعة في النخالة والجنین أكثر منھا في الاندوسبرم ، وأن نشاط أنزیم اللیباز 

ــد  ــین یزی ــي الجن ــزیم  200ف ــي لأن ــأثیر الأعظم ــون الت ــي الأندوســبرم ، ویك ــرة عــن نشــاطھ ف م

، تعـد المـواد فـوق الأوكسـیدیة مؤكسـدات  pH = 5-5.5و Co30-40اللیبوكسـیداز فـي الدرجـة 

، -SS–، وتقوي الغلوتین من خلال تحولھا إلى روابـط مـن نـوع  - SHنشطة حیث تؤكسد الزمر 

لیبیدات القمـح والـدقیق ، بینمـا تشـكل الفوسـفولبیدات وفیشكل اللیسیتین الجـزء الأساسـي مـن فوس ـ

  .الأخرى نسبة أقل

 لدقیق على الاسمرار أثناء الخبز:قدرة ا -14

یحدد لون الدقیق بشكل أساسـي أندوسـبرم القمـح والجزیئـات الخارجیـة المغلفـة للحبـوب ، 

یني التیرازین وأنزیم موتعتمد قدرة الدقیق على الاسمرار أثناء معاملتھ على مدى توفر الحمض الأ

والذي یسمى أیضا" بـأنزیم التیرازینـاز الـذي یقـوم  )بولي فینول أكسیداز (متعدد الفینول أكسیداز 

ین ذات اللون الأسـمر نود بدور الوسیط في عملیة أكسدة التیرازین حیث یتشكل بنتیجتھا مادة المیلا

ونتیجـة تفاعـل السـكاكر مـع الحمـوض  ،التي تعكس ھذا اللون على لون العجین ولون لبابة الخبز 

 )  Maillardتفاعـل مـیلارد  (الأمینیة في البروتینات وبوجـود الحـرارة تحصـل عملیـة الكرملـة 

 التي تعطي اللون العسلي المرغوب لقشرة الرغیف.

یمكن تحدید لون الدقیق بشكل حسي وذلك بمقارنتھ مـع نمـوذج لـنفس النـوع مـن الـدقیق ، 

أجھزة خاصة لھـذه الغایـة مثـل جھـاز كنـت جـونس وغیـره وتسـمى ھـذه  لاویمكن أیضا" باستعم

 الأجھزة فوتومترات .
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 جنین القمـــــح

 المھندس حاتم الصابوني

 شركة الصابوني للمطاحن

 

 :تعرف أولاً على تركیبة ھذه الحبةحبـــة القمــح: فان

 تركیب حبة القمح: 

وھي ثمـرة متفتحـة أي  – Carypsis ةرو ھي تسمى ب –حبة القمح عبارة عن نبات القمح 

 یسھل فصل العصیات المحیطة بھا على السنبلة عن ھذه الحبة أثناء الدراس بعكس الرز.

البرة عبارة عن ثمرة النبات و لكـن تشـغل البـذرة كـل فـراغ الثمـرة حیـث یلتصـق غطـاء 

وخ والتفــاح خـ ـلا رالبــذرة مباشــرة مــع غطــاء الثمــرة و لا یوجــد خلایــا تمثــل لــب الثمــرة مثــل ثمــا

أي أنھا ثمرة تتكون من قشرة الثمرة ثم البذرة بعكس باقي الثمار التي تتكون من قشرة  –والبرتقال 

 الثمرة ثم لب الثمرة ( الجزء الذي یؤكل ) ثم البذرة أو البذور.

مم و شكلھا  3-2مم و قطرھا  7-4و یبلغ طولھا  غ 0.044 – 0.030یبلغ وزن حبة القمح 

و یتواجـد بھـا شـق  –ما بین البیضاوي المستطیل مع اختلاف شكل القمة و القاعـدة  حوتقریباً یترا

(ثنیة) یمتد بطول الحبة  و یصل في عمقھ إلى منتصـفھا أي یمتـد عرضـیا بمقـدار نصـف قطرھـا 

 وھو السبب في تعقید عملیة طحن القمح.

 تكویــن حبــة القمــح:

 :  يتتكون حبة القمح من ثلاث أجزاء رئیسیة و ھ

 الجنین -جـ   الأندوسبرم -ب   الأغلفة  -أ

الأغلفة: و ھي مجموعة من الطبقات المتتالیة لكل منھا دور في حیاة الحبة وكلھا تھـدف  -أ

و ھي المكون الأساسي للنخالـة  –% من إجمالي وزن الحبة 7.5أساسا لحمایة البذرة و یبلغ وزنھا 

 عند الطحن.
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 یتین:سیتتكون الأغلفة من مجموعتین رئ

 % من إجمالي وزن الحبة.5قشرة الثمرة و یبلغ وزنھا حوالي  •

 من إجمالي وزن الحبة  %2.5غطاء البذرة و یبلغ وزنھ حوالي  •

 

% مـن إجمـالي 90حـوالي  الأندوسبرم: وھو الجزء الرئیسي في حبة القمح حیث یمثل -ب

وزن حبة القمح و منھ نستخرج دقیق القمح الذي یتكون من مادتین رئیسیتین ھما النشا و البـروتین 

 

Photomicrograph of a 

dissected wheat germ 

 

Drawing of a dissected wheat kernel 
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حلـة مندمجین في بعضھما و ھو یعتبر مخزن لحفظ الغذاء لیمد الجنـین بالعناصـر الغذائیـة فـي مر

 الانبات لتكوین نبات جدید عند التكاثر للمحافظة على الجنس.

 : الأندوسبرم من جزئین رئیسین ھما نیتكو

: و ھـي تمثـل الغشـاء الحـاوي و المغلـف  Aleurone Layerطبقـة الألیـرون  •

% من إجمالي وزن الحبـة  6.5% من الأندوسبرم أو 8للأندوسبرم و یبلغ وزنھ 

فـة عنـد الطحـن و برغم أنھ طبقة من ضمن الأندوسبرم إلا أنھ یفصل مع الأغل –

 .و یتجمع مع النخالة

: و ھـي الخلایـا التـي تحتـوي حبیبـات starchy Endospermلب الأندوسـبرم  •

النشا مرتبطة مع بعضھا بمواد بروتینیـة و ھـي التـي بطحنھـا ینـتج دقیـق القمـح 

 % من إجمالي وزن حبة القمح. 83.5% من الأندوسبرم أو  92ویبلغ وزنھ 

یتـنفس و یقـوم بوظیفـة  يذ وھو الجزء الحـي الوحیـد فـي حبـة القمـح أي ال ـ الجنیــن: -جـ 

% من إجمالي وزن حبة القمح و یمكن اسـتخراج 2.5الاكثار لانتاج نبات جدید و ھو یمثل حوالي 

 0.3جنـة أي % من إجمـالي الأ20-10و فصل الجنین على حدة في بعض المطاحن الحدیثة بنسبة 

مكونـات الـدقیق  نممن إجمالي وزن القمح المطحون و الباقي أثناء مراحل التنظیف أو ض ـ 0.5 –

 و نواتج الطحن الأخرى.

 وھي: ینرئیسی أینیتكون الجنین من جز

: وھي تمثل الوعاء الحاوي للجنین أو المشـیمة التـي تحـافظ  scutllumالقصعة  •

 علیھ وتمده بالعناصر الغذائیة للمحافظة علیھ حیا و لتغذیتھ أثناء مرحلة الإنبات.

 .)Embryoالرشیم ( •

ن أو ما یسمى أیضاً بالرشیم مـن الناحیـة التركیبیـة و ھـذا مـا سنفصـلھ ینھذا ما یتعلق بالج

 أكثر في موضوعنا لھذه الندوة  
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مصدر غذائي جید للفیتامینات و المعادن الضروریة لجسم الإنسـان أھمھـا رشیم القمح یعد 

ور طتوالذي یعُرف أنھ مضاد أكسدة بیولوجي فعاّل یساعد على الإنقاص من خطورة   Eالفیتامین 

 .من مناعة الجسم ویزید السرطان و الآفات القلبیة 

% من وزن حبة القمح و یكون مغروز جزئیـاً بالأندوسـبرم فـي 3 -2یشكل الجنین حوالي 

 قاعدة الحبة. وھي غنیة بالزیوت والبروتین.

دعى  ھنــاك اقتراحــات عدیــدة تــدعي أن المكونــات الفعالــة الموجــودة برشــیم القمــح تــُ

طیع فعلیاً أن تعزز الحیویة الإنسانیة إجمالاً و یحسـن قـوة الاحتمـال مـن خـلال تسبالأكتاكوسنول ت

موجود برشـیم القمـح   Eوقد تم مؤخراً اكتشاف نوع جدید من الفیتامین  تنقیة الأكسجین المستخدم.

 و قـد تـم E –و یقُال أنھ أكثر فعالیة و قوة من المتوفر جاھزاً بالسوق، إنھ یدُعى بـالتوكوترینولس 

و خاصةً دلتـا التوكوترینـولس  E–دعم ذلك من قبل دراسات لباحثین عدة بأن ذلك التوكوترینولس 

أنـھ  E–الذي یملك كمیات مانعة قویة و فعالة لخلایا سـرطان الصـدر. مـن فوائـد التوكوترینـولس 

 .سداد الشریاني و الأمراض العضلیةیشمل على مانع ان

( مـا قبـل  PMSبعـلاج أعـراض النزیـف مـن  ءاوتناول رشیم القمـح یمكـن أن یفیـد النس ـ

أعراض الطمث) و یعطي رشیم القمح العدید من المعادن و ھو ضـروري لنمـو الخلایـا الجلدیـة و 

 .الأظافر، الشعر، العظام والأسنانترمیم الجلد و

 : عادن الذي یحتویھا رشیم القمح ھيمن الم

وفیما یلي موجزاً عـن  یزوم ، الثیامین.ناسید الفولیك ، الفوسفور ، الزنك ، المنغنیز والمنغأ

 رشیم القمح:في فوائد الموجود الأھم 

 :E الفیتامین

و الذي یعد مضاد أكسدة  Eملغ من الفیتامین  19.5كأس واحد من رشیم القمح یحوي على 

 حیث یحمي النظام المناعي.

 المغنیزیوم:  

 الدوران الصحي. یساعد المغنزیوم الجسد على إنتاج و تحویل الطاقة و نظام
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 أسید البانوثینك:  

یســـاعد عملیـــات الجســـم و یســـتخلص الطاقـــة مـــن الطعـــام و یحـــول أســـیدات الـــدھون 

فـي ½ كـأس مـن  5Bملغ من ھذا الأسید یدُعى أیضاً بالفیتامین  1.24والكولیسترول، یوجد تقریباً 

 رشیم القمح .

 الثیامین:  

الطبیعـي و بنـاء جلـد،  عضـلات،  وو ھو ضـروري للنم ـ Bوھو أحد مركبات الفیتامینات 

عظم، و شعر صحي و ھو أیضاً یطور من وظیفة الجھاز العصبي و یساعد الجسـم علـى التحویـل 

 ملغ من الثیامین.1.08الغذائي للكحول، كأس واحد من الجنین یحوي على 

 الزنك: 

مـو نلیحوي رشیم القمح على بعضاً من الزنك و معادن تتابع و مضادة للأكسدة ضـروریة ل

 الصحیح ووظیفة الجھاز المناعي و الإنتاج الھرموني.

 معلومــات غذائیــة
 كأس ) 1 3/1غ تعادل ( 100كل 

 الطاقة  حریرة 360
 البروتین غ 23.2
 دسم كاملة غ 9.7
 كربوھیدرات غ 51.8
 نسج غذائیة -سكریات غ 15.0
 صودیوم ملغ 12.0
 كالسیوم ملغ 39.0
 حدید ملغ 6.3
 بوتاسیوم غمل 892
 فوسفور ملغ 842
 ثیامین  ملغ 1.88
 ریبوفلافین  ملغ 0.5
 فولاسین ملغ 281
12.1 NE نیاسین 
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 ): Q10الكوا أنزیم ( 

 وھو مضاد أكسدة یساعد الخلایا على تحویل الطاقة و الأكسجین.

غ و مـن المعـروف أن الوجبـة الغنیـة 1أیضاً یحوي الجنین على نسـبة عالیـة مـن الألیـاف 

لیاف تكون مفیدة في تنظیم وظیفة الأمعاء بمعنى آخر إنقاص الامسـاك و ینصـح بـھ للمرضـى لأاب

 المصابین بأمراض الكولون و أمراض القلب.

 الفوائد الرئیسیة لرشیم القمح:

 من كل ما تقدم نستطیع تلخیص الفوائد الرئیسیة لجنین القمح بما یلي:

 یمنع الإمساك و سرطان القولون. •

 ب و الجلد.اصینعش الأع •

 یخفف من الكولیسترول و یمنع أمراض القلب. •

 یحسن النظام المناعي و الحیویة و الدورة الدمویة. •

 یعطي طاقة و مقاومة كاملة  •

 یساعد بإنقاص الكھولة والتقدم بالعمر و السمنة.    •

ھناك نظریـة معروفـة جـداً تقـول بـأن عملیـة انحطـاط العمـر تتسـبب بمجموعـة مركبـات 

مة تــدعى بالجــذور الحــرة و تتشــكل ھــذه الجــذور بــالمحیط الجــوي مــن العملیــات اسـ ـأوكســجین 

التصنیعیة، من مبیـدات حشـریة و للآفـات الزراعیـة علـى الآلات والحیوانـات المسـتخدمة كغـذاء 

 والاشعاعات المضیئة. Xوسوائل تنظیف و مضافات كیماویة للغذاء و من التعرض للأشعة 

یمكـن اسـتخدامھ بشـكل یـومي  Eوي على مركب الفیتامین حیو قد تبرھن أن الرشیم الذي 

كداعم غذائي یومي، فضلاً عن كونھ أساسي للنسـاء و الرجـال و خاصـة للنسـاء فـي عمـر الحمـل 

المتأخر حیث أنھ جید لمنع المشاكل الصبغیة و المسببة للعیوب الولادیة في حال أخُذ ھذا الفیتـامین 

 .بوفرة و بانتظام أثناء فترة الحمل
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 التكنولوجیا في استخراج الجنین

 ؟جنینما ھي مجریات الطحن التي تكون غنیة بال

ذھب إلـى ی ـبشـكل طبیعـي فـي الكسـرة الأولـى و الكسـرة الثانیـة لالرشیم تحرر ی .1

   دقاقات السمید الخشنة.

في حال كان الجرش في الكسرة الأولى و الكسرة الثانیة خشن،  من المحتمـل أن  •

  إلى دقاقات السمید المتوسطة أو الناعمة. و یذھب رشیمیتكسر ال

الكامل یمكن أن یجد طریقھ إلـى الكسـرة الثالثـة بواسـطة دقاقـات السـمید  الرشیم •

   الخشنة.

یمكـن  یكون السكتلوم مربوط بشدة بالإندسبروم والنخالة. جزء كبیر من السكتلوم .2

علـى  نالطح ـكـان أن تذھب إلى الكسرة الثالثـة بواسـطة الكسـر مـرة أخـرى إذا 

الكسر الأولى و الثانیة كان خشن جداً. یذھب السكلتوم أیضاً إلـى دقاقـات السـمید 

الناعمة والمتوسطة والخشنة عن طریق الكسرة الأولى والثانیة والثالثة في أغلب 

 المطاحن.

تتحرر كافة الرشیمات بسھولة من القمح بواسطة جھاز ما قبـل الكسـر و خاصـةً  .3

 تل الحشرات.قلأجھزة كتلك التي تستخدم 

بواسـطة ترقیقھـا بشـكل  جنـینأغلب مخططات الطحن تصمم لمحاولة اسـتبعاد ال .4

خفیف على سلندرات التنقـیص الأولـى و مـن ثـم ترقیقھـا علـى سـلندرات جھـاز 

 المعالجة.

 :جنیننسبة استخراج ال 

یكـون المحصـول  جنـینال التي تكون بنظام بدائي فقـط لاسـتخلاص في المطاحن .1

ــب قل ــى الأغل  ـعل ــط  لیـ ــا فق ــى  0.10ربم ــبة  0.25إل ــذه النس ــي ھ ــى ف % و حت

 . على الأغلب ملوث بجزیئات النخالة جنینالمنخفضة من الاستخلاص یكون ال
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نادراً ما تكون نسبة الاسـتخراج  جنینفي المطاحن المصممة لتحسین استخراج ال .2

 یكون أكثر تحرراً من النخالة.  جنین% و لكن ال0.5أعلى من 

% مســتخدمین إجــراءات الطحــن 1.5لأكثــر مــن  جنــینل المـ ـانســب اســتخراج ك .3

% و  1.0المخبریة. نسب الاستخراج العالیة ھذه تتضمن كسور جنین لأكثر من 

  مجرى أقل للسكتلیوم المستخرج.

القمح یجد طریقـھ داخـل النخالـة  جنینفي أي مطحنة دقیق تجاریة، قسم مھم من  .4

 بالصدفة.

 من الناحیة الاقتصادیة. نی جن لماذا نبذل جھداً باستخراج ال

في مجالات عدة یكون رشیم القمح منتج یمكن بیعھ بسعر عالي جداً و خاصـةً إذا  .1

 كانت النقاوة عالیة جداً.

في مناطق من العالم حیث من العموم عمل اسـتخراج عـالي للـدقیق ، كثیـراً مـن  .2

 الرشیم یمكن أن یجد طریقھ إلى الدقیق .

 ح غیر نافع لنوعیة الخبز.مقالدھون الموجودة في رشیم ال •

 البروتینات الموجودة في رشیم القمح لا تضیف غلوتین للعجین. •

الأنزیمات الموجودة في رشیم القمح یمكن أن تـؤذي الغلـوتین و نوعیـات النشـاء  •

 .للدقیق

فاسـدة فـي وقـت  طعمـةو تنـتج رائحـة و  سیتأكسـد الدسم الموجود برشـیم القمـح  •

 ً  .قصیر تقریبا

حالات یمكننا بیع رشیم القمح للربح، و في أسـوأ الحـالات نـنقص لالذا في أفضل  .3

 من نوعیة المشاكل بدقیق ذو استخراج عالي إذا استخرجنا الرشیم .
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القمح التي یمكن اســتغلالھا مــن اجــل اســتخراج  جنینما ھي خصائص  

 من القمح ؟ جنینالحد الأعظمي من كمیة ال

 المرونة: 

 لجنـینبھشاشة أقل بكثیر من النخالة. لذلك یمكننا فصل ا مرن تحت الضغط و جنینیكون ال

وبطریقـة  من الجزیئات المتشابھة بالحجم للأندوسبرم و النخالة عن طریق جـرش الخلـیط بلطـف.

إذا تـم ذلـك مـن  .جنـینو لكن لیست كافیة لتكسیر ال جنینو تسطیح ال الأندوسبرمكافیة فقط لتحطیم 

بـالقطر، وأي جزیئـات نخالـة  الأندوسـبرمو سـوف یـنقص  ،بـالقطر جنـینالمحتمل سوف یزداد ال

سوف تبقى تقریباً فـي نفسـن الحجـم. لھـذا السـبب یجـب أن یكـون الغربـال قـادر علـى فصـل تلـك 

 الجزیئات بسھولة. تعُد السلندرات الناعمة مھمة جداً في ھذه العملیة.

 عن النخالة بالكثافة. جنینیختلف ال

شــبیھان جــداً  الأندوســبرمو جنــینل الاثنــین. یكــون الص ــفغربــال جاذبیــة بســیط یمكــن أن ی

 بالكثافة. و لكن غربال جاذبیة معقد یمكن أن یفصل الخلیط داخل ثلاث مجاري صافیة نسبیاً.

 و النخالة خواص دینمیكیة ھوائیة مختلفة.  جنینلل

الجنـین الموجـود فـي بعـض . شفط ناعم جداً یمكـن أن یفصـل تلـك الأنـواع مـن الجزیئـات

ماح یكون تقریباً محجوزة بشكل سائب بالسكتلوم. صدمة كھـذه یمكـن أن تكسـر تحـرر الجنـین قالأ

 من تجویفتھ

 :جنینبعض الأنظمة الشائعة لاستخراج ال

 الاستخلاص من أجھزة التنقیة.  

  و سـلندرات التصـغیر  B1 , B2وھذا یعتمـد علـى اسـتخدام الجـرش النـاعم نسـبیاً علـى 

. فـي أغلـب المطـاحن. جنـینسلندرات التصـغیر الناعمـة یحسـن اسـتخراج الالأولیة .الاستفادة من 

 .المستخلص تقریباً جنینات حصراً  جنینیكون ال
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 الاستخلاص من جھاز الكسر.

من المواد الذاھبـة  جنینبعض المطاحن تستخدم طاولة مائلة للفرز لاستخلاص ال .1

مكـن أن یتضـمن و ھـذا ی  B3و   ,B1, Bمعتمداً على كیفیة تشـغیل  B4-Fإلى 

 بعض السكتلوم  .

أجھزة قبل الكسر التصادمیة یمكن أن تكون مصدر جیـد جـداً لنوعیـة عالیـة مـن  .2

 .الرشیم . یحُرر الرشیم في ھذه المرحلة على الأغلب الجنینات الكاملة

 :جنینبعض المشاكل العامة لنوعیة ال

 محتوى زیت قلیل: 

علـى سـلندرات  جنـینول جاھـداً تسـطیح الالذي یحاو ھذا یمكن أن یحدث من قبل الطحان 

مسطح بما یكفي لیتم استخراجھ على الغرابیل . یتم  جنینجھاز الاستخراج من أجل التأكد من أن ال

كفایة لیقذف بعضاً من زیوتھا داخـل السـلندر. بالإضـافة فـإن الرقاقـة الأكثـر  جنینتسطیح رقاقة ال

 الغربال. و بالتالي إلى تخفیض المحصول.تكسر في رقة تكون أضعف بكثیر و تكون میالة لل

 احتواء النخالة: 

الخالي من النخالة مـا لـم یكونـوا  جنینقلیل من المطاحن یكون لدیھا نسبة استخراج جیدة لل

یستخدمون بعض الأنواع من الشـفط النـاعم لإبعـاد وجـود النخالـة بالرشـیم. ھـذه الشـفطات تكـون 

أن لا یكون ھناك شیئاً متداخلاً بمستوى التغذیة للمواد عبر  یجب .قیقحساسة جداً و تتطلب انتباه د 

العرض الكامل لقنال الشفط، یجب أن تكون التغذیـة سـریعة و بـالطبع یجـب أن یـتم تعـدیل الھـواء 

 بشكل مناسب.

 بقع سوداء في الرشیم :

جھـاز یجـب أن یتضـمن عادةً یحدث ھـذا بواسـطة عملیـة تنظیـف القمـح السـیئة  .1

ھـذه الآلات ضـبط یجـب كمـا أو غربال قرص للبـذور القصـیرة ف سلندر التنظی

 بدقة.
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أن تنشأ من قبل القمـح الـذي یكـون جنینـھ قـد  جنینیمكن لھذه البقع السوداء في ال .2

 .أصُیب بفطر أو شیئاً ما أصابھ في التخزین

 طعم أو رائحة مرة و كریھة:

القمـح الطـازج حلـو  جنین رج. یكونالمستخ جنینتنشأ ھذه المشكلة عادةً بمحاولة تخزین ال

بالأكسـدة  جنینالقمح القدیم یكون لھ عادةً طعم سیئ . تبدأ الدھون الموجودة بال جنین المذاق ، بینما

. إذا احتجت لتخزین الرشیم لفترة ممددة، یمكن منع الأكسدة ( أو علـى جنینبالحال بعد استخراج ال

 ة: الأقل تبطئھ ) من خلال أحد الطرائق التالی

قة تعد الأرخـص و الأكثـر شـیوعاً، و یزین في مكان مظلم و بارد. ھذه الطرالتخ .1

 لكن الأقل فعالیة.

التخزین في محیط خامل. باھظة جداً للتخزین الدوكمة، و لكن في بعض الأحیان  .2

 تستخدم لتعبئة الرشیم الطازج.

اً دة. عموم ـالمعالجة الحراریة للرشیم لتدمیر الأنزیمات التي تسرع عملیـة الأكس ـ .3

مستخدمة و لكن لسوء الحـظ فـإن المعالجـة الحراریـة تسـبب أیضـاً تلـف لـبعض 

 الفیتامینات.

معظم المطاحن تتعامل مع المشكلة بشحن منتجاتھم من الرشیم بأسرع ما یمكـنھم  .4

 و عبر نظام دقیق لضبط المخزون أول بأول للرشیم المنتج.

 : بالرشیم الأندوبسرماحتواء 

مع القمح الأنعم و خاصةً في المطاحن التي تستخدم جھاز التكسـیر  المشكلة عادةً تكون ھذه

الأولي لاستخراج الرشیم . إن تزاید الكسر في القمح في التكسیر الأولي ینتج في قطع ضـخمة مـن 

 السكتلوم كونھا تحررت إلى جھـاز النقـاوة   و الاسـتخلاص الـذي مـا یـزال مـرتبط بالأندوبسـرم.

جیھ ھذه المادة إلى دقاقات السمید الخشنة بدلاً من سلندرات الرشـیم . ال ھو توحل وجدتھ فعأفضل 

التنقیة أن تعمل على الجزیئات فـي خطـوة واحـدة إضـافیة قبـل أن یصـلوا إلـى  الغرابیلوھذا یدع 

 غربال الرشیم.
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 احتواء الحشرات: 

لسـیئة لرائحـة اتحب الحشرات رشیم القمح. كل الحلول المذكورة أعـلاه بالنسـبة للطعـم و ا

تكون فعال لبعض الدرجات. بالإضافة، فإن أقسام عملیة الطحن و أماكن التخزین المتعلقة بالرشیم 

 یجب أن تكون منظفة بعنایة على أساس متكرر.

ھناك شركات عدیدة بدول العالم استفادت من استخراج الرشـیم بصـناعات عـدة، حیـث تـم 

مـع  Eیـت رشـیم القمـح الغنـي بفیتمـین % من ز 73انتاجھ زیت على شكل كبسولات تحوي على 

% من زیت الكتـان، كـذلك ھنـاك مـن أنـتج أصـنص مـن رشـیم القمـح لسـھولة اسـتخدامھ فـي 27

وصفات صناعة الخبز والحلویات لزیادة قیمتھا الغذائیة و أیضاً ھناك من عبأه بشكلھ الخـام ضـمن 

 قارورات زجاجیة.

قیقة تتطلب براعة لأن المكونـات الفعالـة عملیة د  كل الاعترافات تقول أن استخراج الرشیم

فیھ تكون سریعة العطب إذا ما تعرضت للھواء لفترة بسیطة و لذلك من الممكـن حفظھـا  ةالموجود 

في مكان بارد و جاف للحفاظ على الرشـیم أطـول فتـرة ممكنـة كمـا أنـھ یمكـن حفظـھ علـى شـكل 

 كبسولات لضمان أطول بقاء.

و الذي كما ذكرنا سـابقاً   Eصدر ممتاز من مركب فیتامین مح یعد موأخیراً ولأن رشیم الق

ھو لازم و ضروري للتغذیة البشریة و داعم یومي للصحة و ھو یتوفر طبیعیاً بالرشیم فإننا ننصح 

 بتناول الكمیة المناسبة یومیاً و بانتظام لكل الأعمار كباراً و صغاراً رجالاً و نساءً.
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ونات المغذیـة و الموجـودة بالرشـیم حسـب مـا جـاء فـي أھم المكو فیما یلي نستعرض لكم 

 التحالیل المخبریة لشركة ألمانیة:

Nutrient  Units  

Value per 
100 

grams of 
edible 

portion  

Sample 
Count  

Std. 
Error  

1 cup 
------- 

115.0 g  

Proximates       
Water  g  11.12  10  0.864  12.788  
Energy  kcal  360  0     414.000  
Energy  kj  1506  0     1731.900  
Protein  g  23.15  7  1.447  26.622  

Total lipid (fat)  g  9.72  8  0.403  11.178  
Carbohydrate, by 

difference  g  51.80  0     59.570  

Fiber, total dietary  g  13.2  0     15.180  
Ash  g  4.21  9  0.121  4.841  

Minerals       
Calcium, Ca  mg  39  6  1.242  44.850  

Iron, Fe  mg  6.26  7  0.905  7.199  
Magnesium, Mg  mg  239  6  14.360  274.850  
Phosphorus, P  mg  842  6  18.808  968.300  
Potassium, K  mg  892  6  41.171  1025.800  
Sodium, Na  mg  12  6  3.569  13.800  

Zinc, Zn  mg  12.29  6  0.670  14.133  
Copper, Cu  mg  0.796  6  0.034  0.915  

Manganese, Mn  mg  13.301  9  2.224  15.296  
Selenium, Se  mcg  79.2  1     91.080  

Vitamins       
Vitamin C, total ascorbic 

acid  mg  0.0  0     0.000  

Thiamin  mg  1.882  7  0.189  2.164  
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Riboflavin  mg  0.499  7  0.059  0.574  
Niacin  mg  6.813  7  1.221  7.835  

Pantothenic acid  mg  2.257  6  0.141  2.596  
Vitamin B-6  mg  1.300  7  0.190  1.495  
Folate, total  mcg  281  10  22.507  323.150  
Folic acid  mcg  0  0     0.000  

Folate, food  mcg  281  10  22.507  323.150  
Folate, DFE  mcg_DFE  281  0     323.150  

Vitamin B-12  mcg  0.00  0     0.000  
Vitamin A, IU  IU  0  0     0.000  
Vitamin A, RE  mcg_RE  0  0     0.000  

Lipids       
Fatty acids, total 

saturated  g  1.665  0     1.915  

14:0  g  0.013  7     0.015  
16:0  g  1.587  7     1.825  
18:0  g  0.055  7     0.063  

Fatty acids, total 
monounsaturated  g  1.365  0     1.570  

16:1 undifferentiated  g  0.034  7     0.039  
18:1 undifferentiated  g  1.332  7     1.532  

Fatty acids, total 
polyunsaturated  g  6.010  0     6.912  

18:2 undifferentiated  g  5.287  7     6.080  
18:3 undifferentiated  g  0.723  7     0.831  

Cholesterol  mg  0  0     0.000  
Amino acids       
Tryptophan  g  0.317  3     0.365  
Threonine  g  0.968  13     1.113  
Isoleucine  g  0.847  13     0.974  
Leucine  g  1.571  13     1.807  
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Lysine  g  1.468  13     1.688  
Methionine  g  0.456  13     0.524  

Cystine  g  0.458  13     0.527  
Phenylalanine  g  0.928  13     1.067  

Tyrosine  g  0.704  12     0.810  
Valine  g  1.198  13     1.378  

Arginine  g  1.867  13     2.147  
Histidine  g  0.643  13     0.739  
Alanine  g  1.477  12     1.699  

Aspartic acid  g  2.070  12     2.380  
Glutamic acid  g  3.995  12     4.594  

Glycine  g  1.424  12     1.638  
Proline  g  1.231  12     1.416  
Serine  g  1.102  12     1.267   
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مواصفات الدقیق السوري و اللبناني المستعمل في صناعة الخبز  

 العربي 

 صطوف** فؤاد جابي الحرمین*   مصطفى

 حلب سوریا 5466في المناطق الجافة ( ایكاردا) ص . ب :  الزراعیة المركز الدولي للبحوث* 

  77جامعة البعث ص.ب -عضو ھیئة تدریسیة في قسم الھندسة الغذائیة بكلیة البتروكیمیاء** 

 حمص سوریا 

 ملخص

 تھدف ھذه الدراسة إلى مقارنة بعض أصناف الدقیق المستعمل في صناعة الخبز العربي. 

عینة دقیـق سـوري  16ن منطقة البقاع في لبنان، وكذلك ق من أفراعینات دقی 7حیث جمع 

 من  محافظات دمشق، حلب وحمص. )تعبئة و سیاحي  (بنوعیھ 

نفــذت اختبــارات الرطوبــة، الرمــاد، البــروتین، رقــم الســقوط، التحبــب،  الفــارینوغراف  

 والألفیوغراف على جمیع عینات الدقیق.

للبنـاني والسوري/السـیاحي، حیـث بلـغ الـدقیق ا بشكل عـام لـم توجـد فروقـات نوعیـة بـین

%، وكـان  12.6 % وفـي السوري/السـیاحي 11.96متوسط نسـبة البـروتین فـي الـدقیق اللبنـاني 

% للـدقیق  59.4% للدقیق اللبنـاني و  59.9 متوسط امتصاص الماء في  الفارینوغراف متقارباً :

دقیقة للدقیق اللبناني،  بینمـا  3.79وغراف السوري/السیاحي. و بلغ متوسط ثبات العجن في الفارین

 دقیقة للدقیق السوري/السیاحي. 5.10وصل الى 

  (P)كما أعطت نتائج الألفیوغراف نتائج متماثلة لأنواع الدقیق حیث كان متوسط الضـغط 

  222.1  ×-410  (W)والقـوة  1.49(P/L) ملـم ونسـبة 68.4  (L)ملم وقابلیة الامتطـاط  98.7

و   1.4، 77.8، 101اني بینمـا كانـت ھـذه القـیم للـدقیق السوري/السـیاحي : قیق اللبن ـجول، في الد 

% بضـعف العجـین وعـدم  80على التوالي. واتسم دقیق التعبئـة السـوري ذو الاسـتخراج  226.5

 % كمتوسط .          13.2قابلیتھ للامتطاط رغم ارتفاع نسبة البروتین فیھ الى 
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متبعة في صناعة الخبز العربي في لبنان ھي التـي تسـھم لباردة الیعتقد بأن طریقة العجینة ا

في مواصفات جودة الرغیـف مـن حیـث اللـون، الطـراوة، المـذاق، رقـة شـطریھِ، اللبابـة الناعمـة 

درجـات سـلزیوس  7وتأخر ظاھرة البیات. وترتكز ھذه الطریقة على إضافة المـاء البـارد بحـدود 

%  مـن وزن الـدقیق. و تمتـد فتـرة التـرییح الاولـي  4تصل الى إلى الدقیق مع زیادة نسبة السكر ل

درجـة سـلزیوس تقریبـاً وتتمیـز العجینـة المحضـرة  30حوالي الساعة عند درجة حرارة المحـیط 

 بمطواعیتھا للرق والتشكیل.

 مقدمة:

إن ما كتب عن المواصفات النوعیة للدقیق المستعمل في صناعة الخبز العربي نادراً وغیر 

عظم نتائج الاختبارات المطبقة على الدقیق في ملفات خاصة بمراقبة جودة الطحن إذ بقیت ممتاح، 

 .نو قیمة الغلوتی )كالرطوبة، اللون،  الرماد والتحبب  (

ولا زال تباین جودة الرغیف بین فرن وآخر و مـن بلـد لآخـر موضـع تسـاؤلات وبخاصـة 

 عند مقارنة جودة الخبز المحلي بنظیره اللبناني.

لبحث الضوء على تفاصیل نوعیة الدقیق المستعمل فـي صـناعة الخبـز العربـي سلط ھذا ای

 في سوریا و لبنان، كما یستعرض طرائق الخبیز المستخدمة في كلا البلدین .

 مواد البحث وطرائقھ:

 2003عینة دقیـق مـن أفـران سـوریة و لبنانیـة خـلال كـانون الثـاني مـن عـام  23جمعت 

عینـات  8عینات دقیـق سـوري/ سـیاحي و  8البقاع في لبنان،  ران منطقةعینات من أف 7تضمنت 

 .) %  80 استخراج( دقیق سوري/ تعبئة 

 70درجـة سـلزیوس لمـدة  130تم تقدیر الرطوبة بطریقة التجفیف الحـراري علـى درجـة 

سـاعة.  20درجة سلزیوس لمـدة  550دقیقة. ونفذ اختبار الرماد في مرمدة ضبطت حرارتھا على 

للطریقة النموذجیـة الرسـمیة للجمعیـة الدولیـة لعلـوم و تكنولوجیـا الحبـوب  وط وفقارقم السق سجل

(Anonymous, 1968), ICC Standard No: 107 265. واستعملت المناخل ذات الفتحـات 
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میكرون لحساب نسبة التحبب. كمـا قـدر المحتـوى البروتینـي فـي الـدقیق بطریقـة كلـداھل    132و 

ICC Standard, No: 105/1. 

و  AACC Method 45-21 (Anonymous, 1982)واســتخدم الفــارینوغراف

ــوغرافِِ◌  ــفات  AACC Method, 54-30 (Anonymous, 1984)الالفی ــة الص لدراس

 للعجین.  )الفیزیوكیمیائیة (الریولوجیة 

 :النتائج و المناقشة

سـوري/تعبئة سیاحي والیبین الجدول الملحق نتائج تحلیل عینات الدقیق اللبناني، السوري/ال

 على التوالي.  

 0.92و  0.75تراوحت نسبة الرماد، على أساس الوزن الجاف، في الدقیق اللبناني ما بـین 

% في الدقیق السوري/السیاحي. لكنھا كانت أعلـى فـي الـدقیق  0.97و  0.64% , و كانت ما بین 

 %.  1.98و  1.02السوري/تعبئة إذ بلغت ما بین 

% و فـي  11.96على أساس الوزن الجاف، في الدقیق اللبنـاني  البروتین بلغ متوسط نسبة

 %. 13.2% و كان في السوري/تعبئة . 12.60السوري/السیاحي 

امـیلاز، فـي الـدقیق اللبنـاني مـا بـین  –تأرجح رقم السقوط، الذي یعبر عن نشاط إنزیم ألفا

السـیاحي. و بلـغ رقـم ق السوري/ثانیة فـي الـدقی 630و  439ثانیة، و تراوح ما بین  510و  376

ثانیة. وتجدر الإشارة ھنا بـأن لزیـادة النشـاط  1128و  556السقوط للدقیق السوري/ تعبئة ما بین 

 الإنزیمي فوق الحد الطبیعي لھ دور سلبي في صناعة الخبز العربي.

ق للـدقی 81.3/  99.7, و كانـت  76.9/  99.6بلغ متوسط التحبب لعینات الـدقیق اللبنـاني 

 .  40.0/  77.3السیاحي. بینما كان الدقیق السوري/ تعبئة أخشن إذ بلغ متوسط التحبب  السوري/

أشارت تحالیل الفارینوغراف إلى قـوة غلـوتین متوسـطة فـي الـدقیق اللبنـاني والسـوري / 

دقائق وتحمل العجـن  6 – 4السیاحي وھي مثالیة لصناعة الخبز العربي. إذ یعتبر ثبات العجن من 

دة برابندر من أھم المؤشـرات المعتمـدة لاختیـار أصـناف الـدقیق الملائـم لصـناعة وح 100 – 80

دقیقـة للـدقیق اللبنـاني و كـان  3.79الخبز العربي. لقد بلغ متوسط ثبات العجن في الفـارینوغراف 
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دقیقة للدقیق السوري / السیاحي. بینما كان غلوتین الدقیق السوري/ تعبئة أضـعف حیـث كـان  5.1

 دقیقة. 2.5العجن  توسط ثباتم

توضح نتائج الألفیوغراف إلى مطاطیة متوسطة لعجین الدقیق اللبناني والسوري/السیاحي. 

 4×226.5جول الأصناف الدقیق اللبناني وكانـت  222.1 ×4 – 10 ( W ) فقد بلغ متوسط القوة 

ي/تعبئة قیق السـورجول لأصناف الدقیق السوري/السیاحي. بینما انخفض متوسط القـوة للـد  10 –

لاصـناف   P / Lجول. وفي الوقـت نفسـھ بلـغ متوسـط مؤشـر المطاطیـة  10 – 4× 113.6إلى  

ــاني  ــدقیق اللبن ــان  1.49ال ــدقیق  1.40و ك ــین ال ــم عج ــم یتس ــا ل ــیاحي. بینم ــدقیق السوري/الس لل

 .P/L 1.95السوري/تعبئة بمطاطیة مناسبة إذ بلغ متوسط 

 :طرائق صناعة الخبز العربي

خبز ازدھاراً واسعاً في المنطقة و خاصة بعد تشغیل أول خط آلـي لإنتـاج صناعة ال شھدت

. و من خلال الزیارات للعدید من المخابز الآلیة والنصف 1975الخبز العربي في مدینة حلب عام 

 آلیة المنتشرة في سوریا و لبنان یمكن تمییز طریقتین لصناعة الخبز العربي :

 :طریقة العجینة الدافئة

كغ خمیرة  2كغ دقیق :  100ه الطریقة في معظم الأفران السوریة إذ یضاف لكل تنتشر ھذ 

درجـة سـلزیوس. و قـد یسـتعمل السـكر  33كغ مـاء حرارتـھ بحـدود  55كغ ملح و  1.5طازجة، 

دقیقـة ثـم تتـرك العجینـة  15% في بعض المخابز. یتم مزج المكونات في العجانـة لفتـرة  1بنسبة 

 دقیقة.  45 – 30ترة قد تستمر من الأولي لفجانباُ للتخمر 

بعـد فتــرة التخمـر الأولــي یلاحـظ نضــج العجــین تمامـاً إذ یمكــن تحسـس بعــض الخــواص 

الإسفنجیة للعجینة و كذلك رائحة خفیفة لتخمرھا. تقطـع العجینـة بعـد ذلـك آلیـاً إلـى قطـع صـغیرة 

دقـائق ثـم یـتم رقھـا  5 قطع لفترةغراماً حسب الرغبة، ترَیح ال 250 – 125یتراوح وزنھا ما بین 

دقیقة ثم تخبز في فرن حرارتـھ  15 – 8وتأخذ شكلھا المستدیر. یلي ذلك فترة ترییح نھائیة بحدود 

 ثانیة. وأخیرا تبرد الأرغفة قبل التعبئة.  20درجة سلزیوس ومدة الخبیز بحدود  500حوالي 



 70 

 طریقة العجینة الباردة:     

 7 (تعتمد ھذه الطریقة على إضـافة المـاء البـارد  بنانیة.فران اللوھي الأكثر انتشاراً في الأ

%.  4مع زیادة نسبة السكر في المكونات إلى  )% من وزن الدقیق  53 درجات سلزیوس و بنسبة

ــة الجافــة بنســبة  ــغ نســبة الملــح حــوالي  1كمــا تســتعمل الخمیــرة الفوری %. تمــزج  0.6% و تبل

درجـة  35 – 30افئ تتـراوح درجـة حرارتـھ مـا بـین لى مكان د دقیقة وتنقل إ 15المكونات لفترة 

 سلزیوس.

دقیقة حیث ترتفع درجـة حـرارة العجـین تـدریجیا لتصـل  60تمتد فترة التخمر الأولي إلى 

درجة سلزیوس في نھایة فترة التخمر ولكـن لا یلاحـظ نضـج كامـل للعجـین حیـث  27إلى حوالي 

العجینة المحضرة بھذه الطریقة عنـد مرحلـة ھر میزات یبقى ھامداً بدون أیة خواص إسفنجیة. وتظ

 الرق حیث تبدي مطواعیة فائقة للتشكیل والرق.

دقائق، یتبعھا فترة الترییح النھائي بعـد  10تبلغ فترة الترییح المتوسطة بعد التقطیع حوالي 

زیوس درجـة سـل 600دقائق أخرى. یتم الخبیز في فرن تصل حرارتھ إلى  10الرق التي تمتد إلى 

 ثوان. 10ن زمن الخبیز قصیر جداً لا یتجاوز و لك

بشكل عام یلاحظ أن الرغیف الناتج بھذه الطریقة یتسم برقة شطریھ، لبابة ناعمـة، طـراوة 

 ممیزة وتأخر ظاھرة البیات. 

 الإستنتاجات:

لم تظھر نتائج التحالیل النوعیة لأصناف الدقیق السوري/ السـیاحي واللبنـاني أیـة فروقـات 

ما، لكن یبدو أن طریقة العجینة الباردة المتبعة في صناعة الخبز العربي في لبنان ھي ھریة بینھجو

 السبب وراء جودة الرغیف اللبناني.

من جھة أخرى، یمكن تحسین أداء الدقیق السوري/ تعبئة عن طریـق زیـادة نسـبة التحبـب 

بارتفـاع حـرارة م السـماح كي یصبح أكثر نعومة، وذلك عن طریق زیادة عدد مراحل الطحن وعد 

الطحــین فــوق الحــدود المســموح بھــا، لكــي لا یكــون ھنــاك زیــادة فــي النشــا المتضــرر میكانیكیــا 

أو/وحراریا"، والاعتماد على اختبار الفارینوغراف لتحدید نوعیة الغلوتین بدلاً مـن الطریقـة التـي 

 احن.على تقدیر نسبة الغلوتین والمتبعة حالیاً في مختبرات المط تعتمد 
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   المواصفات النوعیة للدقیق السوري و اللبناني المستعمل في صناعة الخبز العربي       

 القوة P/L W الإمتطاط L      الضغط P ضعف العجن ثبات العجن تطور العجن امتصاص  التحبب رقم السقوط البروتین* الرماد *  الرطوبة  رقم العینة

  جولx 10-4    مم مم (وحدة برابندر) (دقیقة) (دقیقة) %)الماء ( (%) (ثانیة) (%) (%) (%)  

 261 1.2 80 95 95 4.4 1.8 61.0 85/100 405 12.61 0.75 13.9 1  -لبنان 
 205 1.4 66 95 100 4.2 2.5 61.0 84/99 455 12.24 0.86 13.9 2  -لبنان 
 225 1.2 79 94 80 4.0 1.8 60.0 85/100 510 12.16 0.92 13.8 3  -لبنان 
 178 2.0 51 102 115 2.5 1.5 60.5 64/100 393 11.33 0.82 15.1 4  -لبنان 
 249 1.4 72 102 70 4.5 1.7 57.5 77/99 443 11.92 0.79 15.6 5  -لبنان 
 203 1.8 57 105 110 2.6 1.2 58.5 63/100 376 11.01 0.78 15.8 6  -لبنان 
 234 1.3 74 98 85 4.3 2.2 61.0 84/99 444 12.41 0.82 13.9 7  -لبنان 

 222.1 1.49 68.4 98.7 94 3.8 1.81 59.9 76.9/99.6 432 11.96 0.82 14.59 المتوسط 
 178 1.2 51 94 70 2.5 1.2 57.5 63/99 376 11.01 0.75 13.8 القیمة الدنیا 
 261 2.0 80 105 115 4.5 2.5 61.0 85/100 510 12.61 0.92 15.8 القیمة العلیا 

 الجاف أساس الوزن 
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 الدقیق السوري/سیاحي
 293 1.1 94 103 55 7.4 3.7 57.0 85/99 630 12.80 0.72 17.4 1 –حلب 
 204 1.1 81 90 95 4.1 2.7 56.5 86/100 439 12.00 0.86 16.6 2 –حلب 
 206 1.6 67 110 110 3.5 3.0 64.5 95/100 534 12.69 0.82 14.7 3 –حلب 
 198 1.1 80 88 105 5.2 3.0 61.0 72/100 555 12.07 0.72 13.8 4 –حلب 
 186 1.0 83 84 105 3.8 2.3 59.0 78/100 519 12.07 0.64 15.6 5 –حلب 

 195 1.1 82 88 115 3.2 2.3 62.0 71/99 545 13.27 0.97 14.5 1  -حمص 
 265 2.3 57 133 40 7.2 1.8 56.5 72/100 580 12.14 0.55 16.8 2  -حمص 
 265 1.4 78 112 75 6.3 4.0 59.0 91/100 467 13.56 0.87 17.0 3  -حمص 

 226.5 1.35 77.8 101.0 88.0 5.1 2.9 59.4 81.3/99.7 534 12.58 0.77 15.8 المتوسط 
 186 1.0 57 84 40 3.2 1.8 56.5 71/99 439 12.00 0.55 13.8 القیمة الدنیا 
 293 2.3 94 133 115 7.4 4.0 64.5 95/100 630 13.56 0.97 17.4 القیمة العلیا 

 
 

 أساس الوزن الجاف 
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 الدقیق السوري/تعبئة 
 78 3.0 27 80 90 2.4 4.0 72.0 45/100 620 15.89 1.98 13.2 4  -حمص 
 86 1.5 43 66 115 2.0 2.0 60.5 38/72 630 12.45 1.21 13.8 6 -حلب  
 85 2.7 30 81 100 2.7 2.0 63.0 41/78 556 13.11 1.33 14.1 7 -حلب  
 152 1.9 49 93 100 2.5 2.5 62.0 35/64 1128 13.01 1.27 13.8 1  -دمشق  
 126 1.6 58 92 100 2.5 2.5 62.0 35/65 984 12.98 1.19 13.7 2  -دمشق  
 129 1.1 66 73 110 2.4 2.3 61.0 40/69 711 12.72 1.02 14.0 3  -دمشق  
 144 2.3 43 97 95 2.7 2.5 62.0 42/79 763 12.53 1.15 14.4 4  -دمشق  
 109 1.5 49 75 100 2.6 2.2 62.0 44/82 704 12.89 1.06 13.2 5  -دمشق  

 113.6 1.95 45.6 82.1 101.0 2.48 2.50 63.1 40/77.3 762 13.20 1.28 13.8 المتوسط 
 78 1.1 27 66 90 2.0 2.0 60.5 35/84 556 12.45 1.02 13.2 القیمة الدنیا 

 152 3.0 66 97 115 2.7 4.0 72.0 45/100 1128 15.89 1.98 14.4 لعلیا القیمة ا 
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 ً  أھم العوامل التي تؤثر على إنتاج الدقیق كماً ونوعا

 د. أحمد داود 

 المدیر العام للشركة العامة للمطاحن    

 

كمیتـھ التـي تـؤثر علـى نوعیـة الإنتـاج و العواملمعظم العلماء والباحثین یؤكدون بأن أھم 

 ن أن تلخص بما یلي:یمك

 المواد الداخلة في الإنتاج /ھنا في مجال عملنا القمح/ .1

 الآلة وبالتالي تناسق الخط التكنولوجي   .2

 العنصر البشري /الخبرة الفنیة والإداریة/ .3

بھـا  قبل الخوض في ھذه النقاط لابد لنا بأن نعطي فكرة مـوجزة عـن المراحـل التـي مـرت

 دقیق.صناعة الطحن وإنتاج ال

 ة تاریخیة لصناعة الطحینلمح

لاشك أنھ من الصعب جداً ذكـر تاریخـاً محـدداً بـدأت فیـھ صـناعة الطحـن وإنتـاج الـدقیق.  

 ومما لاشك فیھ بأنھ یعود إلى العصور الغابرة التي لم یدون شيء من تاریخھا.

جرن من المحتمل أن أول أدوات طحن الحبوب كانت الحجارة المسطحة ومن ثم استعمل ال

 ي ولقد وجدت نماذج من ھذه الأنواع في مناطق الفراعنة بوادي النیل.الحجر

ومن ثم تطورت ھذه الأدوات إلى اسـتخدام الرحـى التـي أدى اسـتخدامھا إلـى إنتـاج دقیـق 

 الحجارة المسطحة والجرن الحجري. متجانس خلافاً للمجروش المنتج بنتیجة استخدام

حن الرحى] كان الحجر العلوي منھـا یـزود فـي طاحن [مطاولزیادة إنتاجیة وفعالیة ھذه الم

بعض الأحیان بقطعتین من الخشـب كـي یـدیرھا عـاملان بـدلاً مـن عامـل واحـد ثـم تطـورت إلـى 
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مطاحن رحى یدیرھا العبیـد ثـم الحیوانـات وقـد اعتبـر ذلـك أول مراحـل إنتـاج الـدقیق علـى نمـط 

 ان المتخلفة حتى الآن.بعض البلد  صناعي أو تجاري وما زالت ھذه الطریقة مستعملة في

بعد ھذه المرحلة الطویلة تمكن الإنسان من استخدام القـوى الطبیعیـة فـي صـناعة الطحـن  

منھا استغلال القوى المائیة في إدارة المطاحن وبالتالي إنتاج الدقیق بأقل الجھود والتكالیف في ذلك 

مساقط المیاه التي وجدت فیھا  ي المناطقھذه الأنواع من المطاحن ف تالحین وبطبیعة الحال انتشر

 وعلى ضفاف الأنھار.

بعد ھذه الفترة تـم الانتقـال إلـى مرحلـة اسـتغلال قـوة الریـاح فـي إدارة المطـاحن الھوائیـة 

وخاصة في الدول الأوروبیة, الجدیر ذكره حتى نھایة القرن السادس عشر كان القمح یطحـن مـرة 

كان الدقیق الناتج محتویاً على جزیئات النخالة التي رة, ولذا واحدة كما ھو الحال في مطاحن الحجا

امـل الحبـة ومـا یسـمى % أي دقیـق ك100یصعب فصلھا عن الدقیق بمعنى آخر كان الاسـتخراج 

 [رأسھ بعبھ].

بعد ذلك تطورت ھذه الصناعة وذلك بالإكثار من عملیـات الجـرش والطحـن والنخـل بغیـة 

 مواصفات.بمختلف الواع من الدقیق الحصول على عدة أن

الثورة الحقیقیة في مجال الطحن تعود إلى منتصف القـرن السـابع عشـر وتعتبـر المطـاحن 

ء المجریة ھي أول المطاحن التي أنتجت دقیقاً فاخراً إذا كانت تصدر الدقیق الفاخر إلى معظم أنحـا

 العالم المتمدن في ذلك الزمان.

سـیة إلـى أوروبـا وھنـا ظھـر عجـز قماح القافي القرن الثامن عشر بدأت أمریكا تصدر الأ

فدفعت الحاجة للتفكیر بشـيء جدیـد فـي  دقیق الفاخر من ھذه الاقماح.مطاحن الحجارة عن إنتاج ال

ل فـي عالم صناعة الطحن [الحاجة أم الاختراع] فظھرت السلندرات ویعتقد بأنھ أول سلندر اسـتعم

 .1735المطاحن یعود إلى عام 

بدائیـة بطبیعـة الحـال ولقـد صـنع بعضـھا مـن الصـلب  أول الأمـروكانت السـلندرات فـي 

 مم. 190 –مم  150والبعض الآخر من حدید الزھر بقطر حوالي 

زوج مـن  210انشأ أحد النـبلاء المجـریین أول مطحنـة آلیـة اسـتخدم فیھـا  1867في عام 

 وشـاع إلا 1875أزواج من السـلندرات ومـا حـل عـام  3صندوق بكل صندوق  70السلندرات في 
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إذ تم إقامة المعرض الزراعي  1881تخدام السلندرات في معظم أنحاء أوروبا وخاصة بعد عام اس

 الخاصة بصناعة الطحن. الملكي في لندن والذي عرضت فیھ إحدى الآلات

 أھم أسباب انتشار استعمال السلندرات

لھا بما كن أن نجمات الطحن یمأسباب انتشار استخدام السلندرات بدلاً من الحجارة في عملی

 :یلي

 إمكانیة التحكم في المسافة بین كل زوج من السلندرات. .1

 الإقلال من نسبة النخالة المطحونة. .2

قلة المسافة التي تحتاجھا السلندرات بالمقارنة مع الحجارة إذ أنھا أكثر نظافة بالإضافة إلى  .3

 ت.إمكانیة استخراج وإنتاج أنواع متعددة من الدقیق بمختلف المواصفا

رت ھذه الصناعات وذلـك باسـتخدام أجھـزة التنظیـف والتخمیـر والطحـن والتقسـیم ثم تطو

 .والنخل

في القرن التاسع عشر ظھرت صعوبات في المطـاحن الأوروبیـة نتیجـة اسـتخدام الاقمـاح 

قام أحد الطحانین الإنكلیز برش ھذه الاقمـاح  1850القاسیة في عملیات الطحن ویقال بأنھ في عام 

ن وتركھ لفترة من الزمن ثـم طحنـھ فوجـد أن طحنـھ أصـبح سـھلاً كمـا أن الـدقیق قبل الطح بالماء

مـاح للحصـول الناتج كان أفضل ومنذ ذلك التاریخ والبحوث لا تتوقف لتحسین خطوات تكییف الاق

 على أحسن نتائج الطحن.

یـاء في روسیا القیصریة طبع كتاب بعنـوان (دقیـق الأغن 1811وفي روایة أخرى في عام 

یق راء) جاء فیھ أن القمح المرطـب والمخمـر لفتـرة مـن الـزمن یعطـي دقیقـاً أفضـل مـن الـدقوالفق

 المنتج من الاقماح بدون ترطیب. 

یعتبر العالم بیكار من الرواد الأوائل والباحثین فـي شـؤون الطحـن فھـو صـاحب الاختبـار 

   خدم حتى الآن لاختبار لون الدقیق.المعروف باسمھ والمست

ري أدت بحوثھ الخاصة بتحركات الماء داخل الحبة إلى أن أنتج المجر عـام ر عالم مجبیكا

أفضل أنواع الدقیق في ذلك الوقت كما ذكرنا سابقاً ثم تطورت الدراسات والبحوث ویعتبـر  1870
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ھو بدء استعمال النظام الحـدیث فـي الطحـن مـن اسـتخدام التنظیـف الأسـود والأبـیض  1914عام 

 والنخل والتقسیم.ن والجرش ر والطحوالتخم

ثورة أخرى في عالم النقل ضمن المطـاحن إذ اسـتخدم البنوماتیـك لأول  1943ویعتبر عام 

   المطاحن وذلك في مطحنة في سویسرا.مرة في 

 المادة الداخلة في الإنتاج (القمح)

 توجد علاقة وثیقة بین صفات القمح وصفات الـدقیق النـاتج عنـھ تلـك الصـفات التـي تحـدد 

غــراض اســتعمالھ وھــذه الصــفات تختلــف بــاختلاف الغایــة المطلوبــة منھــا وفقــاً لنظــرة جودتــھ وأ

 المزارع أو التاجر أو القائمین على طحنھ وخبز دقیقھ.

المزارع یضع في المقام الأول تلك الصفات التي تعطیھ محصولاً وفیراً مقاومـاً للأمـراض 

ن یكون القمح سھل الطحـن وموافـق لتالیة: أذات حبوب سلیمة ویفضل صاحب المطحنة الصفات ا

لقدرة مطحنتھ الفنیة مع إعطائھ نسبة استخراج عالیة من الدقیق ناصع البیـاض ولكـي یتحقـق ذلـك 

ذو یجب أن یكون القمح ناضجاً خالي من الأمراض والإصابات الحشریة ولفحة الشـمس والصـقیع 

 وزن نوعي عالي ومن محصول حدیث.

المعروض علیھ مطابق لغـرض اسـتعمالھ سـواء للخبـز أو ن الدقیق والخباز یرغب أن یكو

 ویت والمعجنات الأخرى والمعكرونة.الحلویات أو البسك

وتجدر الإشارة, بأن قوة الدقیق تحددھا العوامل الوراثیة والبیئیة للقمـح بـدءاً مـن الزراعـة 

میـر ترطیـب وتخوحتى التخزین یضاف إلیھـا التغیـرات المرغوبـة التـي تحصـل بفصـل عملیـات 

 ضافة.الحبوب قبل طحنھا وعملیات الطحن والخزن والمواد الم

 صفات جودة القمح

 یمكن أن تقسم ھذه الصفات إلى فیزیائیة وكیمیائیة:
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 :الصفات الفیزیائیـة -1

 MEALY OR STARCHأو نشویة   VITREOUSمظھر الحبة  قرنیة ( بلوریة)  

لونھـا  –صـلابتھا  –طي ملامح أولیة على قوتـھ ا أنھا تعوھذه الصفة تدل على نسبة البروتین كم  

 وزن النوعي ویسمى بوزن الھكتولتر.ال –وزن الألف حبة  –

المرونـة  –كما یدخل تحت ھذا البند صفات البروتین والغلوتین الفیزیائیة وأھمھا المطاطیة 

 قوة التخمر. –

 : الصفات الكیمیائیة -2

ن ونسبة الغلیادین إلـى الغلـوتینین  [ الرمـاد الغلوتی –محتوى البروتین  –محتوى الرطوبة 

 قان إلى حد بنسبة استخراج الدقیق.الألیاف ]  وھذان یتعل –

 :الصفات الخبزیة -3

لبابـة مسامیة ال –لون الرغیف  –حجم الرغیف  –وتشمل قوة تخمر الدقیق وسلوك العجین 

 قدرتھ على الاحتفاظ بالغاز.

كم المسبق على جودة القمـح قبـل صـنعھ واسـتخدامھ السھل الحیلاحظ من ھذا أنھ لیس من 

 ھ.للأغراض المخصص ل

قوة الدقیق لھا علاقة وثیقة بنوعیة القمح الذي یعطـي الغلـوتین وھـذا یعنـي أن قـوة الـدقیق 

تؤخذ من قوة الغلوتین أي كمیتھ ونوعیتھ وھذا بدوره یتأثر بنسبة المادتین اللتـین تكونـان الغلـوتین 

غلوتینین فقد أظھر الباحث وودمان في بدایة القرن المنصرم بأن نسـبة الغلیـادین یادین والوھي الغل

المستخلص من الاقماح القویة والضعیفة تقریباً واحد بینما اختلفـت صـفات الغلـوتینین المسـتخلص 

 ً  من كلا الصنفین القوي والضعیف وكلما قربت نسـبة الغلیـادین مـن الغلـوتینین كانـت الـدقیق قویـا

اح المتوسـطة ینة ذات مرونة ومطاطیة عالیة والعكس صحیح وھذا مـا یحصـل بالاقم ـویعطي عج

 والضعیفة.
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 مراحل العمل في المطحنة

 یمكن أن نقسمھ إلى المراحل التالیة:

 الاستلام والتنظیف الأولى -1

 التنظیف ویقسم بدوره إلى مرحلتین التنظیف الأسود والأبیض  -2

المطحنة القسم الذي یعطینا الناتج النھـائي وھـو الـدقیق ساسي في الطحن وھو القسم الأ -3

 ویقسم إلى ثلاث مراحل:

 الجرش. -

 التخفیض. -

 الطحن. -

 المزج والتعبئة. -4

سوف نبحث عاملین أساسین: الأول ألا وھو الترطیب والثاني مكنة الطحن التي تعتبر أھـم 

 آلة في قسم الطحن.

 أھداف الترطیب والتخمیر

 ي الاقماح [الرطوبة] ھام جداً لتحدید كمیة ونوعیة الدقیق المنتج......ى الماء فمحتو

فإذا كان محتوى الماء منخفضـاً كثیـراً أي الاقمـاح جافـة عندئـذ تكـون القشـرة ھشـة قابلـة 

أثناء عملیـة الجـرش  بللكسر ومن الصعب جداً حتى أنھ من المستحیل فصل ذرات القشرة عن الل

 رماد مرتفع بالإضافة إلى ارتفاع لونھ أي دقیق ذي لون قاتم إلى حد دقیق ذو  والطحن وھذا یعطي

 ما.....

وبالعكس إذا ما طحن القمح برطوبة مرتفعة فإن جزیئات الاندوسبرم أي اللب الذي یعطـي 

الدقیق تصبح متكتلة مع بعضھا ویصعب مرورھا من مناخل الحریر بالإضافة إلى التصـاقھا بقـوة 

  سبة الاستخراج وھذا یعني الخسارة.ي إلى انخفاض نوھذا یؤد  ....مع القشرة
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ولما كان الغایة من التكنولوجیا الجیدة والخبرة الممتازة ھو الحصول على نسـبة اسـتخراج 

عالیة بمواصفات جیدة فإن الطحان یلجأ إلى إعطاء الاقماح الرطوبة المثلى بحیـث تؤھـل الاقمـاح 

ات وھنالـك ھـدفان أساسـیان مـن عملیـة ترطیـب ل المواصـفلإنتاج أعلى نسـب الاسـتخراج بأفض ـ

 :بوبالاقماح وتخمیر الح

 :الھدف الأول

تعدیل رطوبة الحبوب وتوزیعھا فـي أقسـام الحبـة بحیـث تـؤدي إلـى إحـداث تحـولات فـي 

 التركیب الداخلي لحبة القمح لتسھیل عملیة الطحن ونلخص ھذه التغیرات بما یلي:

 وسبرم.سھولة فصل القشرة عن الاند  .1

حصول على نخالة متماسكة ذو خصـائص مرنـة ومطاطیـة تتحـول بـالطحن إلـى رقـائق ال .2

 كبیرة نسبیاً وبالتالي تبقى على سطح المنخل ولا تمر مع الدقیق.

إعطاء الاندوسـبرم مواصـفات الھشاشـة التـي تتفكـك أثنـاء الصـدمة القویـة فـي سـلندرات  .3

 ً  لیاً نسبیاً من النخالة.جیداً خا الطحن وبالتالي تھشمھ وتنعمھ مما یعطي دقیقا

والرطوبة لھا دور كبیر في تحدید نسب الاسـتخراج للنـوع الواحـد مـن الاقمـاح فالرطوبـة 

المرتفعة تعطي دقیقاً ذو استخراج أقل نسبیاً ولكن بمواصفات أفضل من حیث اللون والرماد بینمـا 

قـل جـودة مـن حیـث مواصـفات أالرطوبة المنخفضة نسبیاً تساعد علـى زیـادة الاسـتخراج ولكـن ب

 محتوى الرماد واللون.

یجب أن یكون الاندوسبرم رطباً بالقدر الكافي والرطوبة موزعة في أنحائھ بشكل جیـد لأن 

رطوبة الاندوسبرم مھمة جداً في عملیة الطحن وكل ذلك یـؤمن العمـل بسـھولة , أي سـھولة عمـل 

لطاقة الكھربائیـة اللازمـة لإدارة ستھلاك لسلندرات الطحن وبالتالي خفض التكلفة نتیجة خفض الا

الماكینات كما أن سھولة تفتت جزیئات الاندوسـبرم یـؤدي إلـى نخلھـا بسـھولة وھـذا یسـاعد علـى 

 إطالة عمر المناخل.
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 الھدف الثاني:

ھو إحداث تغیرات مباشرة أو غیـر مباشـرة فـي الـدقیق المنـتج ھـذه التغیـرات تـؤدي إلـى 

لمرطبة في العنابر لفتـرة طویلـة تـؤدي إلـى إحـداث تطـورات الاقماح اتحسین صفاتھ إذ أن وجود 

 بداخل الحبة تشابھ إلى حد ما تلك التطورات التي تحدث أثناء الإنبات. 

من أھم ھذه التطورات نشاط أنزیمات الامیلیز وازدیاد نسبة الالفا امیلیز التي توجـد بنسـبة 

لیـات التخمـر لأنـھ یسـاعد علـى ھـدم داً في عمضئیلة في الحبوب الجافة وھذا الانزیم ضروري ج

 جزیئات النشاء أثناء تخمر العجین وبالتالي یزود الخمائر بالغذاء وذلك عن طریق تأمین السكر.

إضافة إلى ذلك توجد تغیرات أخرى في الغلوتین والشبكة الغلوتینیة. والبروتین عن طریق 

 یة الغلوتین.تحسین نوعتنشیط أنزیمات البروتیناز التي بدورھا تساعد على 

 من ھذا یمكن أن نلخص النتائج التي نحصل علیھا من ترطیب وتخمیر الاقماح بما یلي:

المصول یساعد على تخلص الحبوب من الأجرام الأخف والأثقـل مـن الحبـة وخاصـة فـي  .1

 حال إصابة الاقماح بالتفحم أو وجود الحص والأجسام الخفیفة.

ى تماسـك القشـرة وھـذا یقلـل مـن تفتتھـا إلـى یسـاعد عل ـ یعطي القشرة صفة المطاطیة مما .2

 جزیئات صغیرة وبالتالي یكون الدقیق المنتج أبیض خالي من النخالة تقریباً.

سـھولة فصــل النخالــة [ القشـرة ] عــن الاندوســبرم ممـا یقلــل مــن تكـالیف القــوة المحركــة  .3

 اللازمة لعملیة الطحن.

 لمحركة.الطاقة ا سھولة تنعیم الاندوسبرم وبالتالي تؤثر في .4

 سھولة نخل منتجات الطحن في المناخل. .5

 الحصول على منتجات ذات رطوبة جیدة وحسب الطلب. .6

تحسین المواصفات الطحنیة والخبزیة للدقیق المنـتج وذلـك عـن طریـق تنشـیط الأنزیمـات  .7

 وتحسین نوعیة الغلوتین.



 82 

الجیـد أي اً للطحـن من كل ما تقدم نستنتج بأن عملیة الترطیب والتخمیر ھي ضـروریة جـد 

لصناعة الطحن وخاصـة فـي القطـر السـوري نظـراً لطبیعـة الاقمـاح والظـروف الجویـة والبیئیـة 

 وخاصة في فصل الصیف.

 أھم العوامل التي تؤثر على درجة امتصاص حبوب القمح للماء.

 درجة حرارة الماء والوقت الذي تتعرض فیھ الحبوب للماء. .1

بر من امتصاص القمح الصلب لـھ فـي الفتـرة بسرعة أك نوع القمح إذ یمتص القمح الطري .2

 الأولى كما أن الاقماح الشتویة أسرع امتصاصاً للماء من الأقماح الربیعیة.

ــاص  .3 ــن امتص ــر م ــرعة أكث ــاء بس ــوي الم ــبرم النش ــتص الاندوس ــبرم إذ یم ــوع الاندوس ن

 الاندوسبرم القرني للماء.

لھا دور كبیـر. مـرور الحبـوب الترطیب  المعاملات السابقة للحبة أي عملیات التنظیف قبل .4

 على المقاشر والفراشي واحتكاك القشرة أو تجرحھا تؤدي إلى سرعة امتصاص الماء.

الدرجة التجاریة للقمح. أقماح الدرجات الدنیا أسرع امتصاصـاً للمـاء مـن الـدرجات العلیـا  .5

 والممتازة.

 ء.صاًً◌ للماحجم الحبة: كلما كانت الحبوب صغیرة كلما كانت أسرع امتصا .6

 حالة القمح: الحبوب المكسورة والمنخورة تمتص الماء بسرعة. .7

 قسم الطحن

الطحن ھو عملیة تقسیم الحبة وتفتیتھا إلى أقسام صغیرة وذلك بتـأثیر قـوة خارجیـة علـى   

الحبة التي تؤدي إلى إنتاج أسطح جدیـدة أكبـر مـن السـطح الأول وعلاقـة السـطح الجدیـد بالنسـبة 

 / ضعف. 50-20بدرجة الطحن وھذا الرقم یتراوح ما بین / طحن یسمى للسطح قبل ال

لقد سبق وأشرنا بأن السلندرات اسـتخدمت لأول مـرة فـي عملیـات الطحـن بـالقرن الثـامن 

عشر أول الأمر كانت السلندرات ملساء وبعضھا یصنع من البورسلان الصیني بعـد ذلـك طـورت 

مطحنة نوعـان مـن السـلندرات مخططـة وجد في الواستخدمت السلندرات المخططة وبھذا أصبح ی

 وملساء.
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مـم , الآن وحـدت  250-200السلندر ھو عبـارة عـن اسـطوانة مـن الصـلب یبلـغ قطرھـا 

 مم. 1000مم , الآن وحدت وأصبحت  1500 – 600مم وطولھا یتراوح ما بین  250وأصبحت 

الآخـر  سـتقلاً عـنتحتوي مكنة الطحن على زوجین من السلندرات یؤدي كل منھما عملھ م

 وفي بعض الأحیان قد یكون نوع العمل في كل منھما متشابھاً للآخر.

القمح أو منتجات الطحن تدخل من الفتحة العلویة ثم تتـوزع بالتسـاوي علـى كـل زوج مـن 

السلندرات وقد یكون نوع العمل في كل منھما مختلفاًً◌ عن الآخر, أي الفتحة العلویة للمكنـة تكـون 

 بل كل منھما منتجات لإعادة مختلفة طحنھا.سمین یستقمقسمة إلى ق

كل سلندر من الزوج یدور في اتجـاه معـاكس للآخـر وذلـك بإتجـاه الـداخل لتسـھیل عملیـة 

استقبال حبة القمح وطحنھا, ولما كان سطح التلامس بین السلندرین بسیطاً جداً فإن سرعة دورانھا 

 ن المعاد طحنھا.تجات الطحتكون غیر متساویة لإحكام تفتیت الحبة أو من

 السلندر السریع یعمل قاطع والبطيء مقاوم.

 السرعة الخطیة للسلندرات.

 1/1.25للجـرش و  1/2.5وعادة تكون النسبة بـین السـرعتین للسـلندر السـریع والبطـيء 

 لسلندرات الطحن وسرعة السلندر تغیرت كثیراً خلال القرن الماضي.

م/ثــا وحــدھا 4–3.2ة الســلندر المخطــط كانــت ســرع ففــي الثلاثینــات مــن القــرن الماضــي

م/ثا بعد ذلك جرت دراسـات 3.5م/ثا وحدھا الأقصى 3-2.5م/ثا والسلندرات الملساء 4.5الأقصى 

م/ثـا وھـذا 10في مختلف أنحاء العالم وتوصلوا إلى سرعات كبیرة وصلت في بعض الأحیان إلـى 

 یتطلب توازن كبیر ومتانة في التصمیم.

في عملیات الطحن والمردود والإنتاج والفعالیة ولكـن دور توزیـع دور كبیر السرعات لھا 

العلف على طول خط الطحن بالتساوي لا یقل أھمیة إن لم یزید وھنا یتجلى دور سلندرات التوزیع 

 والتلقیم.

 للطحن. 0.25م/ثا للجرش   0.2وتحدد سرعات سلندرات التلقیم 

 جرش.م/ثا لل0.5 -0.3بینما سرعة سلندرات التوزیع   
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 م/ثا للطحن0.6 -0.5                                        

سرعة الحبة في مجال الطحن وعلاقتھا بالسرعة الخطیـة والتفـاوت إضـافة إلـى 
 وضعیة الخطوط:

كلما زادت السرعة الخطیة للسـلندر أو زادت سـرعة التفـاوت بـین السـلندرین كلمـا زادت 

 فعالیة الجرش والطحن.

تتأثر بشكل كبیر بسرعة وحركـة الحبـة فـي مجـال الطحـن, ومجـال الطحـن  لیة الطحنفعا

 یحدد بالمنطقة بین السلندرین الذي یكون البعد بینھما أكبر من الحبة.

فحركــة الحبــة فــي مجــال الطحــن وســرعتھا وعلاقتھــا مــع وضــعیة الأســنان مــع بعضــھا 

 والسرعة المحیطة للسلندر نوضحھا في الجداول التالیة:

 بة في مجال الطحن وعلاقتھا مع السرعة المحیطة للسلندرات  سرعة الح

السرعة في مجال 
 الطحن

 وضعیة الخطوط السرعة المحیطة للسریع السرعة المحیطة للبطيء

 سن/سن 2.4 0.96 1.64
 سن/سن 5.3 2.12 3.35

 

 سرعة وحركة الحبة في مجال الطحن وعلاقتھا مع نسبة التفاوت 

 السرعة المحیطة للسریع لتفاوتا ل الطحنالسرعة في مجا
 سن/سن ظھر/ظھر 

4.3 4.3 1.5 6 
3.4 3.8 2.5 6 
2.4 3.5 4.5 6 

 

السرعة في مجال الطحن 
 م/ثا 

السرعة المحیطة للسریع  التفاوت وضعیة الأسنان
 م/ثا 

 6 2.5 سن/ظھر 4.3
 6 2.5 سن/سن 3.8
 6 2.5 ظھر/ظھر  3.4
 6 2.5 ظھر/سن 3.2
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 السلندراتأنواع 

 والأملس/ –السلندرات نوعان من حیث السطح الخارجي /المخطط 

المخطط یستخدم عادة في المراحل الأولـى للطحـن أي مرحلـة الجـرش ولـذا یطلـق علیھـا 

سلندرات الجرش أو الكسرات مھمتھا فصل معظم طبقة القشـرة [النخالـة] عـن الاندوسـبرم والتـي 

كبیــرة أو رقــائق مختلطــة بجــزء نــاعم مـــن  كل حبیبــاتتبقــى فــي نھایـــة ھــذه المرحلــة علـــى شـ ـ

 الاندوسبرم.

لإحكام عملیات الجرش [الكسرات] فإن سطح ھذه السلندرات یخطط بخطوط طولیة مائلـة 

% ولـھ دور كبیـر فـي إطالـة مجـال الطحـن 12بالنسبة لمحور السلندر ویقدر ھذا المیلان بحوالي 

 وبالتالي یزید من فعالیة الطحن والسلندر.

خط/سـم وذلـك حسـب موقـع  12-4سم من محیط السلندر من 1دد الخطوط على یتراوح ع

 السلندر من خط الطحن والخط الواحد یتصف بعدة مواصفات تحدد عملھ وھي:

 dullالظھر                     sharpالسن                      

 ولھ زاویتان الأولى تسمى زاویة السن والثانیة زاویة الظھر. 

 یقة تقابل أسنان السلندر عند الدوران.  تختلف طر

 إذا كانت أطراف الأسنان تغرز في الحبة قیل أن النظام سن على سن.

إذا كانت الحبة تمر على جسم السن متفادیة في ذلك أطرافھا قیل أن النظام ھـو ظھـر علـى 

 ظھر والطرق المختلفة لتقابل الأسنان ھي:

 .أوضاع السلندرات في آلة الطحن

 ظھر:  ظھر على

في ھذه الحالة تكون أسنان السلندر السریع إلـى أعلـى وأسـنان البطـيء إلـى أسـفل ویـؤدي 

إتباع ھذا النظام إلى الضغط الشدید على الحبوب للحصول علـى اسـتخلاص أعلـى مـن الـدقیق أي 
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ة قوة محرك نسبة الاستخراج أكبر كما أن إتباع ھذا النظام یتطلب عدد أكبر من السلندرات وبالتالي

 أكبر.

 ظھر على سن:

في ھذه الحالة تكون أسنان كل من السلندر السریع والبطيء إلى أعلى ویسـاعد ھـذا النظـام 

 إلى إنتاج سمید ودقیق ناعم.

 سن على ظھر:

في ھذه الحالة تكون أسنان كل من السلندر السریع والبطيء إلى أسـفل ویـؤدي ھـذا النظـام 

 نوع الوسط .فرع من الإلى إنتاج حبیبات السمید وال

 سن/سن:

 في ھذه الحالة تكون أسنان السلندر السریع إلى أسفل والسلندر البطيء إلى أعلى ویساعد 

ھذا النظام إلى إنتاج حبیبات السمید والفرخة والـدقیق مـن النـوع الخشـن نسـبیاً كمـا أن     

 القوة  

 الطحن أقصر. ني بأن خطالمحركة اللازمة تكون أقل وعدد السلندرات أقل وھذا یع    

 السلندر الأملس:

ــات  ــا تطحــن حبیب ــیم الاندوســبرم لأنھ ــة بإســم ســلندرات طحــن وتنع ــي المطحن تعــرف ف

الاندوسبرم الكبیرة [السـمید قبـل التنظیـف والتصـنیف] وتضـغط جزیئـات النخالـة لتصـبح بشـكل 

 رقائق یسھل فصلھا عن الدقیق بواسطة المناخل.

  والسلندرات الملساء نوعان:

نھا خشن الملمس نوعاً ما والثاني أملس تماماً وھذا یحدد وضـعھا فـي خـط الطحـن الأول م

والسلندرات تكون مغطاة بطبقة مقسـاة سـماكة ھـذه الطبقـة وقسـاوتھا تختلـف بـإختلاف الشـركات 

 برنل  550 – 430المنتجة لھذه السلندرات . درجة القساوة عادة تتراوح ما بین 

 ة عمل مكنة الطحن وأھمھا:على فعالیتوجد عدة عوامل تؤثر 
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العـرض  –الطـول  –السـماكة  –المواصفات الفیزیائیة للقمح مثل مقـاییس الحبـة  •

 المقاومة للجرش والفت .... -القساوة  -الرطوبة 

نــوع الســلندر -المواصــفات الفیزیائیــة للســلندر والمیكانیكیــة للســلندر مثــل القطــر •

 قیم سلوب التلأ-البعد بین السلندرین-مخطط أو أملس

التفـاوت بـین -المواصفات الكیناماتیكیـة (الحركیـة) , السـرعة المحیطـة للسـلندر •

 مواصفات الخطوط ...-السرعتین

 الجرش

V IV  ن IV  خ III    ن III    خ  II  ن II     
 خ

I  مواصفات الخط 

عدد الخطوط في  4 5 6.5 6 8 7 9 10
 سم1

 زاویة السن 30 30 30 30 35 40 40 45
 زاویة الظھر 60 60 65 60 65 70 70 75
 المیلان % 8 10 10 10 12 12 14 14
 التفاوت 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5

 

من الجدول یتبین لنا بأن الكسرة الأولى تمتاز بكبر الخط وعمقـھ وھـذا یسـاعد علـى إنتـاج 

إلـى الطحـن قطـع منھـا قلیل من الدقیق وكثیر من السمید أي أن عملیة الطحـن تكـون أقـرب إلـى ال

ـال إنتـاج دقیـق كامـل الحبـة فیفضـل اسـتخدام  وھذا یتطلب وضع السلندرات سن / سن أمـا فـي حـ

 ظھر/ظھر مع زوایا كبیرة ومیلان كبیر.

زوایا  -سم قلیلة نسبیاً 1عدد الخطوط في  -أي أن إنتاج السمید والفرخة یتطلب میلان قلیل 

ر بینمـا إنتـاج الـدقیق یحتـاج مـیلان كبیـر أو سـن/ظھ صغیرة أي السن عمیق مع وضعیة سن/سن

 ظھر/ظھر وزوایا كبیرة أي الخط غیر عمیق .ذكرنا أن أھم أقسام المطحنة ھي:

 المزج والتعبئة , وأھم ھذه الأقسام ھو الطحن . –الطحن  –التنظیف  –الاستلام 

عملیة تفتیـت لقسم تتم في ھذا القسم یتم الوصول إلى المنتجات النھائیة وھو الدقیق في ھذا ا

 الحبة وتنعیمھا وھذا بدوره یقسم إلى مرحلتین: 
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 الجرش وھو جرش الاقماح التي سبق وحضرت ونظفت في قسم التنظیف والتخمیر 

 بعدھا المرحلة الثانیة وھو تنعیم الجریش والحصول على السمید والفرخة والدقیق  

وطحـن  –وتخفیض  -ش احل من جرللحصول على الدقیق لابد أن یمر الجریش بكافة المر

 ونخل بعد كل عملیة من ھذه العملیات. –

 إنتاج الدقیق أو السمید أو الفرخة یتأثر بالدرجة الأولى بعدة عوامل:

 المواصفات الفزیومیكانیكیة للحبة. •

 أسلوب ونظام الطحن. •

 نوع المكنة ووضعھا الفني وخاصة السلندر. •

 الدیغرام •

 نوع المنخل ونوع الحریر •

ل وتحدد فعالیة المنخل في الكمیة الباقیة علـى سـطح المنخـل بـالرغم لیة المنخفعا •

 من أن أبعادھا أقل من فتحة المنخل.

 وتعرف القیمة الطحنیة للحبوب:

ھي القدرة على استخراج أكبر كمیة من الـدقیق بأفضـل المواصـفات والـذي بـدوره یـؤمن 

 إنتاج خبز جید .

صـل مـن كمیـة معینـة مـن القمـح والاسـتخراج دقیق الحاوالاستخراج ھو النسبة المئویة لل ـ

ــد النســبة  ــي بع ــر بشــكل جل ــاط یظھ ــر أن الإرتب ــاللون غی ــرتبط ب ــأثر 60م ــون لا یت % أي أن الل

% إلا بشكل طفیف جداً والتأثیر یكون بنوع القمح أكثر منھ بالاستخراج غیر 60بالاستخراج حتى 

وكلما زاد الاستخراج كلمـا تـأثر اللـون % 60ج عن أنھ یتأثر بشكل كبیر جداً كلما ارتفع الاستخرا

 وارتفع لون الدقیق وأصبح أقل بیاضاً.

زیــادة الاســتخراج لا یــؤثر علــى اللــون فقــط وإنمــا ھنــاك عامــل أخــر یتــأثر طــرداًً◌ مــع 

الاستخراج وھو الرماد أي الأملاح المعدنیة غیر أنھ لا توجد علاقة وطیدة ما بـین أنـواع الحبـوب 
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ً واللون والرم كما أنھ لا توجد علاقة وطیدة ما بین اللون ومحتوى الألیاف في الدقیق ولكـن  اد دائما

 العلاقة موجودة ما بین لون الدقیق ولون النسیج الإسفنجي للخبز.

مــن الناحیــة الغذائیــة الــدقیق ذو الاســتخراج المرتفــع یكــون ذو قیمــة غذائیــة أكبــر نظــراً 

الأمـلاح المعدنیـة مثـل  -مجموعـة فیتـامین /ب/-البـروتینلاحتوائھ على نسـبة مرتفعـة نسـبیاً مـن 

النحاس وأقل محتوى من الكربوھیدرات مثل  –التوتیاء  –المنغنیز  –كالسیوم  –الحدید  –الفسفور 

 النشاء  ولذلك ھناك رأي أن یكون تصنیف الدقیق بالنسبة إلى اللون ولیس إلى الرماد .

 والقیمة الطحنیة للحبوب تحدد بشكل عام:

 بوب لإنتاج الدقیققدرة الح

 قدرة الحبوب لإنتاج السمید ومردوده من الدقیق  

 مردوده من النخالة ومحتوى النخالة من النشاء

 یوجد مؤشر یقاس بھ القدرة الطحنیة أو القیمة الطحنیة للحبوب یسمى مؤشر برابندا.

              

             0.5x % استخراج الدقیق 
 -----------------------------------س = 

                                         82 x  % محتوى الرماد 

 محتوى الرماد في لب الحبة % 0.5

 محتوى الاندوسبرم في الحبة % 82

 –ھناك مؤشرات للقیمة الطحنیة مثل المواصفات الفیزیومیكانیكیـة للحبـوب مثـل البلوریـة 

لـف حبـة وأخیـراً القـدرة الكھربائیـة اللازمـة للطحـن وزن الأ – تجانس الحبـوب –الوزن النوعي 

 وھذه العوامل ھي التي تحدد قدرة الحبوب لإنتاج الدقیق الجید والسمید.

 فعالیة الطحن

عملیات الطحن تعتمد بالدرجة الأولى على الإستفادة من الإختلاف في المواصفات البنیویة 

 –القشـرة  –ما ھو معلوم تتألف حبة القمح مـن اللـب لقمح , فكوالفیزیائیة والمیكانیكیة لأقسام حبة ا
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الرشــیم ھــذه الأقســام لا تختلــف فقــط مــن الناحیــة البیولوجیــة وإنمــا تختلــف بالتركیــب الكیمائیــة 

 النشاء . –البروتین  –الدھون  –والخواص الفیزیائیة والمیكانیكیة مثل الأملاح المعدنیة 

بینمـا الرشـیم  –عطي الدقیق والفرخة والسمید خارجیة وتالحبة تتحطم تحت تأثیر القوى ال 

والقشرة تتمتع باللیونة والمطاطیة فتقاوم القوى الخارجیة اكثر وھذا ما یساعد في عملیـات الطحـن 

 وبعدھا النخل للحصول على الدقیق . 

 – 200مكـرون والفرخـة مـا بـین  220یحدد تعریف الدقیق عندما تكون الحبیبات أقل من 

 مكرون . 1000 – 300مید ما بین كرون والسم 350

 الیكم جدولاً تقریبیاً بمقاییس المنتج في مراحل الطحن:

 الإسم رقم المنخل  المقیاس مكرون
1600 
700 

14 
30 

 سمید غیر نقي مخلوط بالنخالة

900 
600 

24 
32 

 سمید خشن

600 
450 

32 
44 

 سمید وسط

450 
350 

44 
54 

 سمید ناعم

350 
275 

54 
64 

 رخة خشنة ف

275 
180 

64 
8 

 فرخة ناعمة 

180 
95 

8 
13 

 دقیق

 

السمید الخشن المنتج من الكسرة الأولى وسمید الكسرة الثانیة والثالثة یصـنف مـن الدرجـة 

 الأولى.

بینما السمید المنتج مـن الكسـرة الرابعـة والسـمید النـاعم مـن الكسـرة الأولـى یصـنف مـن 

 الدرجة الثانیة.
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 –نة الطحن مطابقة للمواصفات المطلوبة من حیث السـرعة م جید ومكعندما یكون الدیغرا

 والقمح مخمر ومرطب بشكل جید. –ووضعیة الخطوط  –زوایا  –عدد الخطوط 

 %15-12في ھذه الحالة یجب أن لا یتجاوز الدقیق المنتج من الكسرات 

لمعـدات من حیـث ا طبعاً لقد ذكرنا أھم العوامل التي تؤثر على إنتاج الدقیق كماًً◌ ونوعاً◌ً 

والمواد الداخلة في العملیات وبقى لنا عامل ھام جداً لا بل ھو الأساسي ألا وھـو العنصـر البشـري 

أي العامل الفني فإذا لم یتوفر ھذا العنصر الفني الذي یستطیع أن یصون الآلة أولاً ویحضر المـادة 

ل وكیفیـة المعالجـة طحـن والنخ ـثانیاًً◌ ویحدد طریقة التنظیف والترطیب وزمن التخمر وأسلوب ال

 –الحجـم  –النقـاوة  –لكل طارىء لأن المادة لیست دائماً موحدة المواصـفات مـن حیـث الرطوبـة 

الكیمائیـة فـإذا اختلفـت ھـذه المواصـفات  –المیكانیكیة  –المواصفات الفیزیائیة  –وزن الألف حبة 

 یجب تعدیل المعدات والأجھزة بما یناسب وھذه المواصفات.

بقاً أھمیــة الرطوبــة وتخمیــر الأقمــاح كمــا ذكرنــا أھمیــة الســلندر ووضــعیة ذكرنــا ســا لقــد 

 السلندرات وخطوطھا ومیلانھا والزوایا.

كل ھذه النقاط یحددھا الفني وھو الذي یزید ھذا أو ینقص ذاك للوصول إلى أفضـل النتـائج 

 وبأقل التكالیف.

یھا العلم ولم یتـوفر الفنـي ا توصل إلفإذا كانت المادة من أفضل المواصفات والآلة أحدث م

الذي یستطیع أن یتعامل مع المادة والآلـة فـإن النـاتج سـوف یكـون دون المطلـوب مـن حیـث الكـم 

 والنوع وبالتالي تحققت الخسارة للوطن وللجمیع.

 ھذا ملخص لأھم العوامل التي تؤثر على عملیة الإنتاج في المطحنة من حیث الكم والنوع.
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 رھا على الخبز العربيیرة وتأثی تنشیط الخم 

 الدكتور شریف صادق   ـ  الدكتور محمود حداد 

 یة والبترولیة ـ  قسم الھندسة الغذائیة جامعة البعث ـ كلیة الھندسة الكیمیائ

 ملخص البحث :

عـام ، وأوجـد لھـا طـرق حفـظ وتنشـیط  8000استخدم الإنسان خمیرة الخبز منذ أكثر من 

واعھ المختلفة كغیرھا من الصناعات الغذائیة ، وبقیت صناعة الخبز بأنمختلفة، وتطورت صناعة 

 الخبز العربي بعیدة عن الدراسات العلمیة المعمقة ، ویھدف البحث إلى :

استخدام طرق لزیادة نشـاط الخمیـرة قبـل وضـعھا فـي العجـین مـن مـواد مغذیـة للخمیـرة 

 لخبز .متوفرة في السوق المحلیة وبأسعار لا تزید من تكلفة ا

 فیض كمیة الخمیرة المضافة إلى العجین  .تخ

 تحسین نوعیة الخبز من حیث لون الرغیف والطعم والنكھة وإطالة فترة تخزینھ .

تم إجراء التجارب في مخابر قسم الھندسة الغذائیة في كلیـة الھندسـة الكیمیائیـة والبترولیـة 

النتـائج المخبریـة  حیـث أظھـرتبجامعة البعث وفي معمل خمیرة حمـص ، وفـي مخبـز الـوعر ، 

والمعملیة إمكانیة تخفیض استھلاك الخمیرة بمقدار الثلث ، وتحسین نوعیة الخبـز وتخفـیض زمـن 

 التخمر  .

 :مقدمة

مـن فـي السـاعة الأولـى   Saccharomyces Cerevisiaeالخبـز خمیـرة  قوة تخمرتعد 

المعتمدة في قیاس قوة    SJAفق طریقة ( والثانیة و الثالثة بالمقارنة مع الساعة منخفضة  التخمر 

عناصرھا م ـعلى تراك في مصانع خمیرة الخبز تعتمد  إلى أن خلایا الخمیرة ھذایعود ، و التخمر) 

ـبة  ( الھوائیـة ة الضـروریة للنمـو ـطٍ مائي یحتوي على المـواد المغذی ـــفي وس ـروط المناسـ وبالشـ

ـ  بوجـود كمیـات  ، لھوائیـةمـع الظـروف اا تأقلمـت أي أن ھـذه الخلای ـ، .....)   pHوالحـرارة والـ

غـاز ،  وتمارس نشاطھا اعتمادا على أكسدة السـكر المنحـل وتحویلـھ إلـى  من الأوكسجینمناسبة 
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باحتوائھـا علـى كمیـات  الخلایـاتختلـف ھـذه للحصول على الطاقـة ، وثاني أوكسید الكربون وماء 

، درة كبیرة على العملیـات الإرجاعیـة وتمتلك ق ،قلیلة من الغلیكوجین ومیولھا إلى تخزین الدھون 

، وھذا ما یجعلھا تتواجـد تقریبـاً  ھذه الخلایاصول الھواء إلى في حین أن كثافة العجین لا تسمح بو

وتمارس نشاطھا اعتمادا على أكسدة السكر المنحـل وتحویلـھ إلـى كحـول ھوائیة  في الظروف اللا

،  صـادق  90طاقـة المطلوبـة  (إبـراھیم باشـا ول علـى الللحصغاز ثاني أوكسید الكربون ایتیلي و

97 ،92   Gerald Reed . ( 

ات تغیـرالظروف الھوائیة إلى الظروف اللا ھوائیة یؤدي إلـى لخمیرة من خلایا ا نتقالإن ا

حیث یـزداد فـي ھـذه الخلایـا  للظروف الجدیدة ،كامل ھا بشكل تأقلمللخلیة تكفل البنیة الداخلیة في 

الأنزیمي من أجل التوسط فـي محتواھا إعادة تكییف كامل بوتبدأ ھذه الخلایا  ،لیكوجین محتوى الغ

 .  )  Koh JH, Yu KW, Suh HJ. 2002،  95الكحولي  ( حداد  عملیات التخمر

وسـط  علـىالخمیـرة  مصـانعفـي  تنمـومن الأھمیة بمكان أیضاً معرفة أن خلایـا الخمیـرة 

بشكل أساسـي الذي یحتوي وینھ عن وسط الدقیق یختلف بتكوالذي كمصدر طاقة السكروز  یحتوي

إضافةً إلى  ،شروط الجدیدة مع الفإن خلایا  الخمیرة في العجین تتكیف وتتأقلم لھذا على المالتوز و

، فـي حالـة سـكون نسبیا فترة طویلة المستخدمة في صناعة الخبز كانت تتواجد لن خلایا الخمیرة أ

، وعند وضعھا في الوسط المغذي تنتقل في الوسط المحیط ة د الغذائیفي وضع الغیاب الكامل للموا

 , Gerhardt Philippe،  95وھذا یتطلب وقتا إضافیا [ حداد تدریجیاً إلى النشاط الحیاتي الفعال 

1981  .[  

المشار إلیھا تؤدي إلى أن عملیة التخمر خلال الطور الأول من عملیة إن مجموع الأسباب 

 .بطيء تجري بشكلیر العجین تحض

 :ثانیا ـ ھدف البحث

انطلاقاً من أن زمن التخمر في إنتاج الخبز العربي ھو قصیر نسبیاً ویشكل أقل من نصـف 

اعة الأولـى ـالخمیرة في السخلایا  )   وأناعة ونصف ـلا یزید عن س (زمن إنتاج خبز السندویش 

فقد عمـدنا ،  ) Gerald Reed 1992،   95، حداد 90تمتاز بضعف النشاط  نسبیا (إبراھیم باشا 

تسـاعد فـي تقصـیر طـور التكیـف أو الجافـة  وأالخمیرة الطریـة خلایا طریقة لتنشیط استخدام إلى 
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غنـي بالأنزیمـات والحمـوض الأمینیـة والفیتامینـات وسـط مغـذي التأقلم قدر الإمكان بوضعھا في 

 یكون ھدف البحث : ، وبذلك نقبل إضافتھا إلى العجی، محضر خصیصاً وغیرھا من المركبات ، 

مواد مغذیـة للخمیـرة باستخدام قبل وضعھا في العجین ( قوة التخمر ) نشاط الخمیرة زیادة 

 .في السوق المحلیة وبأسعار لا تزید من تكلفة الخبزمتوفرة 

 .المضافة إلى العجینتخفیض كمیة الخمیرة 

 .ة تخزینھإطالة فتروتحسین نوعیة الخبز من حیث لون الرغیف والطعم والنكھة 

 :ثالثا ـ المواد والطرق 

النسب التالیة  وفق الجافة  وأتنشیط الخمیرة الطریة الوسط المغذي المخصص لتم تحضیر 

 : )  كغ دقیق 100محسوبة على (

لیتـر مـاء سـاخن بدرجـة الغلیـان  ، و  6 ـ 4 إلى كغ دقیق استخراج عالي 2 - 1.3 أضفنا 

( فـي حـال  مالت الشـعیرمن كغ  0.4 – 0.2، وأضفنا إلیھ م ه 64 – 58 زیج إلى الدرجةبردنا الم

یر ) ، وبعـد عابت أو المزروع یتم إجراء التنشیط بـدون اسـتخدام مالـت الش ـناستخدام دقیق القمح ال

لیتر ماء بدرجة حرارة تؤدي إلى انخفاض درجة حـرارة المـزیج إلـى   6.5 – 4.5أضفنا التحریك 

، كـغ دقیـق فـول الصـویا  0.5قیق عالي نسبة الاسـتخراج و كغ د  2 – 1.3وكمیة  م ه ،  40 -35

إذا كانـت الغایـة اختصـار  المحددة الخمیرة الطریة أو الجافة وفق النسب المزج الجید أضفنا  وبعد 

إذا  ، أو تخفیض كمیة الخمیرة بمقدار الثلث مع إبقاء زمن الاختمار كما ھو مقرر، زمن الاختمار 

بعـین كمیة الماء والدقیق المسـتخدمة فـي التنشـیط ، وتؤخذ  الخمیرة ض استھلاككانت الغایة تخفی

  كغ . 100الاعتبار عند إكمال الكمیة إلى 

م ه ، وتـم إجـراء  32ـ  30بدرجـة حـرارة   ترك المـزیج للتنشـیط لمـدة سـاعة أو سـاعتین

 التجارب على أنواع مختلفة من الدقیق :

 .%  80دقیق استخراج 

 .دقیق زیرو 

 للتنشیط  % 90قیق استخراج د واستخدم 
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 ] أھم مواصفات أنواع الدقیق المستخدمة . 1یبین  الجدول رقم [ 

نوع  
 الدقیق 

 البیان 

 التحبب  النشاء%  الدھون%  البروتین%  الرطوبة%  
الغلوتین  
الرطب  

% 

اللون  
 درجة 

 الرماد
% 

دقیق  
80 % 10.83 11.15 1.41 67.2 31 /87 34 7.5 0.7 

دقیق  
 0.5 1.5 32.6 99.7/ 58.7 68.1 0.97 10.15 13.09 زیرو 

دقیق  
 0.9 9.5 33.4 80/ 25 65.7 1.83 11.46 11.06 التنشیط 

 .مواصفات الدقیق المستخدم في الاختبارات والتنشیط  ]  1[    الجدول رقم
 

تم الحصول على دقیق مالت الشعیر من الشـعیر المسـتنبت فـي معمـل الشـرق بحلـب ،     

 ] . 2 [في الجدول  مبینة الواصفات حیث تمیز بالم

 البیان  نوع المادة 

 
ل  

ــك
ــــ

ــــ
شــ

وال

جي
ار

لخ
ا

 

عم 
لط

 وا
حة

رائ
ال

 

تر
 لی

زن
و

 
ب 

بو
ح

    
 غ

 وزن 
1000   

 غ  حبة

وبة 
رط

ال
  

 % 

ین
وت

بر
ال

   
 % 

شاء
الن

  
 % 

ماد
لر

ا
    

 % 

 مالت الشعیر 

أصفر  
مع عدم  
وجود 
حبوب 
مائلة  
للسواد  

أو اللون  
الأخضر  
والحبوب  
خالیة من  

 د التجاعی

رائحة  
الیة  ع

وطعم 
سائغ  
مائل  
إلى  

 الحلاوة 

561 31 5.3 9.82 52.32 1.4 

 .مواصفات مالت الشعیر المستخدم في تنشیط الخمیرة  ]  2[   الجدول رقم 
 

أما دقیق فول الصویا المستخدم في عملیة تنشیط الخمیرة فـتم الحصـول علیـھ بطحـن فـول 

 . ] 3 [ي الجدول رقم فالمبینة وتمیز بالمواصفات  2001إنتاج موسم من  الصویا
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 البیان   نوع المادة 
 %  الرماد %  النشاء %   الدھون %    البروتین %  الرطوبة 

 4.3 17.2 20.2 38.4 11.1 دقیق الصویا 
 مواصفات دقیق الصویا المستخدم في تنشیط الخمیرة  ] 3[ الجدول رقم 

 
( كمیـة عرفة قـوة التخمـر من خلال محدید فعالیة التنشیط لت S J Aجھاز تم استخدام        

أجریت الاختبارات  ، و الكربون المنطلقة خلال ثلاث ساعات من التخمر )  د غاز ثاني أوكسی

على خمیرة طریـة حدیثـة الإنتـاج مـن إنتـاج معمـل خمیـرة حمـص وأخضـعت لتحدید قوة التخمر 

دة بالمواصـفة میـة المحـد بالشـروط النظالفترات تخزین خمسة أیام وعشرة أیام وخمسة عشر یوماً 

تم تحدید قوة التخمر لھا بدون تنشیط ومع التنشیط لمـدة سـاعة ولمـدة و،  43القیاسیة السوریة رقم 

كما أجریت اختبارات لتحدید قـوة التخمـر وفعالیـة التنشـیط علـى الخمیـرة ، ساعتین لكافة العینات 

خزینھـا ثمانیـة أشـھر مضـى علـى تالجافة إنتاج معمل خمیرة حلب لعینات حدیثة الإنتاج وعینـات 

 معدة للتوزیع بعد مضي فترة التخزین الاحتیاطي لھا. 

في بعض الحالات تـم  وتم إضافة كمیات الخمیرة المضغوطة والجافة وفق النسب المقررة 

 وفي حالة انخفاض كمیتھا.وفرة الخمیرة وحالة تخفیضھا بمقدار الثلث لمعرفة فاعلیة التنشیط في 

 :ناقشةتائج والمرابعا ـ الن 

ــة الحدیثــة ] ن 7] و [  6] و[  5] و[ 4تبــین الجــداول رقــم [  ــائج تنشــیط الخمیــرة الطری ت

دقیـق  :وخمسة عشر یوماً باستخدام نـوعین مـن الـدقیق ، وعشرة أیام ، ة لمدة خمسة أیام نوالمخز

 .% ودقیق زیرو  80استخراج 

 نوع الدقیق 
 

 المنطلق  3سم   -  2COحجم غاز 
 %  70دقیق زیرو استخراج  %  80تخراج دقیق اس

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 2525 1000 900 625 2625 1000 950 675 شاھد   

 2715 1025 950 740 2825 1050 1025 750 تنشیط لمدة ساعة  

 2800 1025 1025 750 2925 1050 1075 800 ن تنشیط لمدة ساعتی

 نتائج تنشیط خمیرة طریة مضغوطة حدیثة ]4 [ الجدول رق
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 نوع الدقیق 
 

 المنطلق  3سم   -  2COحجم غاز 
 %  70دقیق زیرو استخراج  %  80دقیق استخراج 

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
الساعة  

 ة الثانی
الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 2475 975 900 600 2525 1000 925 600 شاھد   
 2850 1050 1025 775 2900 1050 1025 825 تنشیط لمدة ساعة  
 2925 1050 1050 825 2975 1100 1075 800 تنشیط لمدة ساعتین 

 مدة خمسة أیاملة ننتائج تنشیط خمیرة مضغوطة طریة مخز ] 5 [الجدول رقم 
 

 لدقیق نوع ا 
 

 المنطلق  3سم   -  2COم غاز حج 
 %  70دقیق زیرو استخراج  %  80دقیق استخراج 

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 2425 950 875 600 2500 1000 925 575 شاھد   

 2900 1075 1025 800 3050 1150 1075 825 تنشیط لمدة ساعة  

 2925 1075 1025 825 3050 1100 1125 825 تنشیط لمدة ساعتین 

 مدة عشرة أیاملة ننتائج تنشیط خمیرة طریة مضغوطة مخز  ]6  [  الجدول رقم
 

 
 نوع الدقیق 

 

 المنطلق  3سم   -  2COحجم غاز 
 %  70دقیق زیرو استخراج  %  80دقیق استخراج 

الساعة  
 الأولى 

اعة  الس
 یة الثان 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 2250 925 800 525 2300 950 800 550 شاھد

 2850 1050 975 825 3075 1075 1050 950 تنشیط لمدة ساعة 

 2975 1125 1025 825 3075 1075 1075 925 تنشیط لمدة ساعتین 

ً  لمدة ةنیط خمیرة طریة مضغوطة مخزنتائج تنش ] 7[  الجدول رقم   خمسة عشر یوما
 

] نتائج تنشیط خمیرة جافـة حدیثـة الإنتـاج وخمیـرة  9] و [  8ویبین الجدولان رقم [       

اتین العینتـین مختلفتـین ھ ـ ، مع الأخذ بعین الاعتبار بـأن مواصـفاتجافة مخزنة لمدة ثمانیة أشھر 

 1.5تخزین الأولى لمدة ثمانیة أشھر ، ونسبة الإضـافة كانـت ناتجة عن أي أن العینة الثانیة لیست 

. % 
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 نوع الدقیق 
 

 المنطلق  3سم   -  2COحجم غاز 
 %  70دقیق زیرو استخراج  %  80دقیق استخراج 

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 1850 800 650 400 1875 800 675 400 شاھد   

 2400 975 875 550 2450 1000 900 550 تنشیط لمدة ساعة  

 2450 975 900 575 2500 1000 900 600 تنشیط لمدة ساعتین 

 % .ً  1.5الجافة ( إنتاج حدیث ) بنسبة  خمیرةالنتائج تنشیط  ]   8[  الجدول رقم
 

 نوع الدقیق 
 

 المنطلق  3سم   -  2COحجم غاز 
 %  70دقیق زیرو استخراج  %  80دقیق استخراج 

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 2250 925 800 525 2325 950 800 550 شاھد 

 2850 1050 975 825 3075 1075 1050 950 تنشیط لمدة ساعة  

 2975 1125 1025 825 3075 1075 1075 925 ة ساعتین تنشیط لمد

 % ) 1.5نتائج تنشیط الخمیرة الجافة المخزنة لمدة ثمانیة اشھر (  ] 9[  الجدول رقم
 

التنشیط على الخمیرة في حـال تخفـیض كمیتھـا فقـد أجریـت تجـارب ولتحدید أثر عملیة    

الخمیـرة الجافـة المنتجـة حـدیثاً مـع  علـىومـاً وخمسـة عشـر یلمـدة خمیرة الطریة المخزنة ال على

 10[ الجـدول رقـم و،  % 80حالتین بمقدار الثلث مستخدمین دقیق استخراج في ال تخفیض كمیتھا

نتائج تنشیط الخمیرة الطریة المضغوطة والمخزنة خمسة عشـر یومـاً بـدون تخفـیض ومـع یبین  ]

 على شكل مخططات بیانیة للمقارنة .النتائج  / یبین ھذه1، والشكل رقم / التخفیض بمقدار الثلث 
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 زمن التنشیط   

 المنطلق  3سم   –  2COحجم غاز 
طریة بدون  خمیرة %مع   80دقیق استخراج 

 تخفیض 
مع  %مع خمیرة طریة  80دقیق  استخراج  

 تخفیض بمقدار الثلث

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
الساعة   المجموع  الثالثة 

 الأولى 
اعة  الس

 یة الثان 
الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 1650 750 600 300 2325 950 800 550 شاھد

 2200 850 850 500 3075 1075 1050 950 تنشیط لمدة ساعة 

 2450 975 875 600 3075 1075 1075 925 تنشیط لمدة ساعتین 

  تخفیض ومعبدون  یوم )  15( مخزنة لمدة تائج تنشیط الخمیرة الطریة] ن 10[  الجدول رقم
      التخفیض بمقدار الثلث

300

600

750

500

850

850

600

875

975

0

500

1000

1500

2000

2500

م۳
 س

  ـ
 C

O
2 

یة 
كم

خمیرة طریة مع تنشیط لمدةخمیرة طریة مع تنشیط لمدة ساعةخمیرة طریة بدون تنشیط 
ساعتین 

 

/  كمیة غاز ثاني أوكسید الكربون المنطلقة خلال الساعات الثلاث عند استخدام   1رقم / الشكل  
 خمیرة طریة مخفضة  .

 
بدون تخفیض ومـع  الإنتاجنتائج تنشیط الخمیرة الجافة حدیثة  ] 11[  الجدول رقمیبین و 

 ./ یبین ھذه النتائج على شكل مخططات بیانیة للمقارنة 2، والشكل رقم /قدار الثلث لتخفیض بما
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 نوعیة الدقیق 
 

 المنطلق  3سم   –  2COحجم غاز 
% وخمیرة جافة بدون    80استخراج دقیق 

 تخفیض 
% وخمیرة جافة مخفضة    80دقیق استخراج 

 بمقدار الثلث 

الساعة  
 الأولى 

الساعة  
 الثانیة 

اعة  الس
الساعة   المجموع  ثة الثال

 الأولى 
الساعة  
 الثانیة 

الساعة  
 المجموع  الثالثة 

 1450 775 475 200 1875 800 675 400 شاھد

 1870 875 670 325 2450 1000 900 550 تنشیط لمدة ساعة 

 2200 1000 750 450 2500 1000 900 600 تنشیط لمدة ساعتین 

بدون تخفیض ومخفضة بمقدار  ( حدیثة الإنتاج ) ة الجافة) نتائج تنشیط الخمیر 11دول رقم ( لجا
 الثلث

 

200

475

775

325

670

875

450

750

1000

0

500

1000

1500
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م3
 س

  ـ
CO

2 
میة

ك

خمیرة جافة مع تنشیط لمدة ساعتین خمیرة جافة مع تنشیط لمدة ساعة خمیرة جافة بدون تنشیط 

/  كمیة غاز ثاني أوكسید الكربون المنطلقة خلال الساعات الثلاث عند استخدام  2الشكل رقم / 
 خمیرة جافة مخفضة .

 

أفضـل  انـتك لات ، وكانت فعالة نتیجة التنشیط في كافة الحـاأن الخمیرة نلاحظ مما سبق 

الخمیـرة فـي عینـات و ،  النتائج في عینات الخمیرة الطریة المضـغوطة المخزنـة لفتـرات متفاوتـة

، ومن خلال مقارنة النتائج من خلال قوة التخمـر نتوصـل إلـى نتیجـة أنـھ الجافة منخفضة الفعالیة 

التنشـیط بنكتفـي یض بـدون تخف ـفي مصانع الخبـز المقررة  النسباستخدام الخمیرة وفق  في حال 

لمدة سـاعة واحـدة بالنسـبة للخمیـرة الطریـة المضـغوطة والخمیـرة الجافـة ، ویمكـن بھـذه الحالـة 
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ضة الكمیة بمقدار الثلـث فأما في حال استخدام الخمیرة الطریة والجافة مخ ، التخمراختصار زمن 

بنسبة أكثر من لاث زادت فمن الأفضل التنشیط لمدة ساعتین ، حیث أن فعالیة الخمیرة للساعات الث

زادت عن ھذه النسبة وفاقت فعالیة الخمیرة بدون  ، وبالنسبة للساعة الأولى والساعة الثانیة % 50

 تخفیض ، مما یدل أن إمكانیة تنشیط الخمیرة تزداد مع تخفیض كمیتھا في الوسط المغذي . 

سـاعة الأولـى ن نشـاط الإضافة إلى ذلك والمھم بالنسبة لتكنولوجیا صناعة الخبز العربـي أ

% مقارنـة مـع مـا ھـو علیـھ فـي عینـات  30والثانیة ازداد في كافة الحالات وارتفع إلى أكثر مـن 

إذا علمنا خصوصا % ،  50وارتفعت في بعض الحالات عن ، مزیج التنشیط  إضافةالشاھد بدون 

حـال مـن صـف فـي أي والاستراحة لعجین الخبز العربي لا تزید عن الساعة والنالتخمر أن عملیة 

 الحالات .

من أجل عكس ھذه النتـائج علـى الواقـع العملـي لصـناعة الخبـز العربـي فقـد قمنـا بـإجراء 

تجارب في مخبز الوعر الآلي بنفس الشروط المتبعة في ھـذه المنشـأة مـع اسـتخدام خمیـرة طریـة 

ت والعینـا، مخزنة خمسة عشر یوماً بدون تخفـیض كمیـة الخمیـرة ومـع التخفـیض بمقـدار الثلـث 

ط ومع التنشیط لمدة ساعة ولمدة ساعتین ، وكـذلك نفـس العملیـة أجریـت علـى الخمیـرة یبدون تنش

 الجافة المخزنة ثمانیة أشھر . 

لمدة ساعة ولمدة سـاعتین  والمنشطةم الخمیرة الطریة بدون تخفیض استخد ھ عند الوحظ أن

ـجنة  مقارنة مـع عینـة الشـاھد احتاجـت حـین اسـتغرقت فتـرة  يـف ـ ،  دقیقـة  30لفتـرة تخمیـر العـ

تم تخفیض الخمیـرة الطریـة فیھـا بمقـدار الثلـث  جنة التيـأما الع ،دقیقة  50اھد ـالتخمیر لعینة الش

اھد خـلال ـجنة الش ــحجم أكبر مـن ع ـ أعطـتقد فلمدة ساعتین قبل إضافتھا إلى العجین  والمنشطة

فقـد تمیـز بانتفـاخ  طةش ـنبالخمیرة الم  ز المنتجأما الخب ،دقیقة  50تغرقت ـوالتي اس التخـمرعملیة 

وفق الاختبارات الحسیة شكل أفضل من عجنة الشاھد بتھ بشكل كامل ورائحة خبیزیة ممیزة ـأرغف

، مما یشیر إلـى أنـھ خـلال عملیـة التنشـیط تشـكلت نـواتج تخمریـة أعطـت الخبـز التي تم إجرائھا 

 .الخمیرة الجافة  تخدامعند اسئج نفس النتا، ولوحظت  ینالمنتج رائحة وطعم ممیز
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 خامسا ـ التحلیل الإحصائي :

تمت دراسة علاقة الارتباط وفق معامل بیرسون للارتباط الخطي على أساس المتوسط     

وتمــت دراســة علاقــة  ،   ρ= 093الحســابي للعینــات ( بمعــدل ثــلاث مكــررات ) وتبــین لنــا أن 

 ,B.A.DOSPEKHOV)یقــة ول حســب طرالارتبــاط والانحــدار الخطــي بــین عوامــل الجــدا

(د. خالـد  ) لكل تجربة لبیان التباین .%C.Vوتم حساب النسبة المئویة لمعامل الاختلاف ( (1979

 . )1982حسن محمود غزال.  السبع النجار،

 ـ المقترحات : سادسا

فإننـا  الوعر الآلي زالمعملیة في مخبالتجربة إلى نتائج الاختبارات المخبریة ونتائج  استنادا

لأن عملیـة التنشـیط تحقـق  لتنشـیط الخمیـرة فـي مصـانع الخبـز الآلیـةخـاص  خـلاطترح إنشاء نق

 الأغراض التالیة:  

  . بحدود الثلث في صناعة الخبز الخمیرة تخفیض استھلاك    –  1

 . التخمر في حال استخدام نفس النسب المحددة من الخمیرة  اختصار زمن–    2

نكھـة مـع الطعـم والمن حیث انفصال شطري الرغیف و خبز وخاصةتحسین نوعیة ال  - 3

 .لفترة أطول الخبز على طازجیتھ  ةظفحامإمكانیة 

في حال إتباع طریقة التنشیط بھدف تخفیض استھلاك الخمیرة إضافة إلى تحسـین النوعیـة 

 10ى ألـف طـن إل ـ 15، فإن استھلاك المخابز الآلیة في القطر من الخمیرة الطریة سـینخفض مـن 

ملیــون لیــرة ســوریة  70ل . س ( تكلفــة الطــن ) =  14000×  5000طــن ،  بتــوفیر قــدره  آلاف

 سنویا .
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 استخدام المحسنات الطبیعیة والصناعیة في صناعة الدقیق والخبز 

 إعداد الأستاذ الدكتور سلیمان المصري

 عةلیة الزراك –جامعة دمشق 

 مقدمة: 

أھم مـا یمیـز دقیـق القمـح عـن غیـره مـن الحبـوب احتوائـھ علـى الغلـوتین المكـون مـن  

الغلیادین الذي یعطیھ صفة المرونة والغلوتینین الذي یعطیھ صفة الصلابة وبذلك یكـوّن مـع المـاء 

لـوتینین یوجـد الغ والعجن العجینة المعروفة. یوجد الغلیادین في الجزء النشوي من الحبة فقط بینمـا

بالجزء النشوي والنخالة معاً. وعلى اعتبار أن نسبة البروتین وجـودة غلوتینـھ تختلـف مـن صـنف 

 قمح لآخر لذلك قسمت أنواع الدقیق قیاساً على جودتھ إلى ضعیف ومتوسط وقوي. 

لجأت الدراسات والأبحاث لتوحید صفات وجـودة النـاتج مـن الخبـز وطـرق صـناعتھ إلـى 

على تحسین جودة الغلوتین. ولبیان تأثیر ھذه المحسنات لا بد من إیجاد طرق  سنات تعملإیجاد مح

فیزیائیة وأجھزة تقدیر تقیم جودة الغلـوتین. اخترنـا منھـا فـي ھـذه الدراسـة طـریقتین ھمـا طریقـة 

 .  Extensographوالإكستنوغراف   Aliveographاستخدام جھاز الألفیوغراف 

المختبـرة لضـغط ھـواء خـاص یعمـل  ةالعجـین النموذجی ـومة عینة یقیس الجھاز الأول مقا

على انتفاخھا ورسم منحني یبین ضغط الھواء الأفقي الذي تتحملھ العجینة قبل انفجارھا ویشـار لـھ 

بالحرف   " ض " وكذلك قابلیة العجـین للمـد أو المـط " ل " الممثلـة بقاعـدة المنحنـي ثـم مسـاحة 

 : لاقةمع توضیح الع 2المنحني بالسم

  2مساحة = م سمال
 ض      المرونة أو الضغط = ض مم 

 2م= سم     المطاطیة = ل مم 

ضالرقم النسبي 
ل

                    ل                            

 منحنى الألفیوغراف 
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 أنواع مختلفة من الدقیق                                  

 

 

2ض
ل

0.8ض   =
ل

= 

 

 دقیق متزن المرونة والمطاطیة                دقیق ناقص المرونة والمطاطیة

0.25ض
ل

= 

 

 دقیق عالي المطاطیة 
 

 )    1شكل رقم ( 
 

ضیشكل المنحني من نسبة 
ل

تلفـة مخ نحنیات ثلاث عینات دقیـقیما یلي م. لتوضیح ذلك ف 

 . ))1(شكل رقم (

 یقیس جھاز الإكستنوغراف القیم التالیة:  

 كمؤشر لقوة العجین.  Palanimeterمقدرة بمساحة المنحني بالبلانیمتر  2القدرة بالسم -

رة مم من بدایتھ مقد  50مقاومة العجین للمط أو المد وھي عبارة عن ارتفاع المنحني بعد  -

 برابندر.  بوحدات

 مطاطیة العجینة وتقاس بالمم لطول قاعدة المنحني.  -

الرقم النسبي: ناتج عن قسمة مقاومة العجینة للمط على مطاطیة العجینة كما ھو موضـح  -

 . 2رقم  شكلبال
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 أنواع مختلفة الجودة من الدقیق في الإكستنسوغراف 

   2المساحة = م سم

 در المرونة = و ب وحدات براین

 = ط مم المط 

 

 دقیق ناقص                       دقیق متزن                  دقیق منخفض المرونة   

 المطاطیة والمرونة              المطاطیة والمرونة               عالي المطاطیة  

 )    2شكل رقم ( 
 

 أولاً : المواد المحسنة الداعمة الطبیعیة وأھمھا استعمالاً : 

 الحلیب: 

% ومن أھم فوائـده،  4 – 2یستعمل منھ في صناعة الخبز المجفف خالي الدسم وبنسبة من 

فـي نعومـة  SH –تحسین صفات تقطیع ورق العجین مـع تنعـیم العجینـة بتـأثیر مجموعـة الثیـول 

الشبكة الغلوتینیة. كما ینظم حموضة العجینة بما یلائم ونشاط خلایا الخمیرة وعلیھ یحسـن صـفات 

المضغ إلى النكھة ونعومة لبابة الخبز وتحسین لون القصرة وتأخیر بیاتـھ، كمـا یزیـد لرغیف من ا

 من القیمة الغذائیة للخبز لدعمھ بالأحماض الأمینیة الناقصة فیھ وبخاصة حمض اللایسین. 
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 السكر: 

تؤدي إضافتھ إلى قلة لزوجة العجینـة وبـذلك یطیـل فتـرة العجـن بسـبب تـوزع المـاء بـین 

تین. یحسن من تداول وتقطیـع ورق العجینـة. یحسـن لـون قصـرة الرغیـف ومضـغھ كر والغلوالس

ونكھتھ. یعمل على تنشیط وتكاثر خلایا الخمیرة وبخاصة بـالفترة الأولـى مـن التخمـر یحسـن مـن 

مضغ ونكھة الخبز مع نعومة اللبابھ وسھولة انفصال الشطرین بالخبز العربي. یؤخر بیـات الخبـز 

%  2 – 1% للخبـز الأجنبـي ومـن  6 – 2حتفاظ بالرطوبة. یضاعف بنسـبة ھ على الالزیادة قدرت

 للخبز العربي. 

 الزیوت النباتیة المھدرجة: 

% تزید مـن نعومـة الغلـوتین ومرونتـھ وبالتـالي قـدرة العجـین علـى  2 – 1تضاف بنسبة 

طرین ذي منفصـل الش ـالاحتفاظ بغازات التخمر وتمددھا أثناء الخبز لتعطي رغیفاً ذي حجم كبیـر 

 لبابھ ناعمھ مسامیة مع تأخیر بیاتھ.

 إضافة دقیق فول الصویا:  

%. یـدعم الخبـز بالأحمـاض 3یستعمل منھ منزوع الدسم والمعامل حراریاً یضاف بحـدود 

أمـیلاز لغنـاه فیـھ. یـؤثر علـى الصـفات  -الآمینیة الأساسیة التي تنقصھ. كمـا یزیـد مـن نشـاط الفـا

مطاطیتھا ویرفع مرونتھا. كما یعمـل بدرجـة بسـیطة علـى خفـض  حیث یخفض الفیزیائیة للعجینة

صفات التقطیع والرق بسبب تحلل بروتینات الدقیق بوساطة أنزیمات البروتیـاز الغنـي بھـا. یـدعم 

بـین الجـدول یالقیمة الغذائیة للخبز. تصلح إضافتھ لتصنیع الخبز العربي یدویاً وخبز القوالـب كمـا 

 " 1رقم "

افة دقیق نسبة إض
 الصویا %

 مطاطیة العجینة
 مم 

مقاومة العجینة 
 وحدة برایندر

 القدرة
 2سم

 الرقم النسبي

 1.15 32 160 139 الشاھد
3 127 235 40 1.88 
6 125 240 39 1.98 
9 125 24 40 1.92 

 ) یبین تأثیر إضافة دقیق الصویا على خواص الدقیق في جھاز الاكستنسوغراف1جدول رقم (
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 لإضافات الأنزیمیة الأخرى: المالت واإضافة 

تعمل إضافة المالت إلى خفض قدرة الدقیق وامتصاص الماء. مع نقص مردود الخبز وزناً 

ولیس حجماً. یؤدي إلى ضعف قوة العجین بسبب تحلل البروتینات بأنزیمـات البروتیـاز الموجـودة 

الخبز العربـي آلیـاً. یزیـد ئم صناعة في المالت. یزید من لزوجة العجینة یقصر فترة التخمر بما یلا

من حجم الرغیف وسھولة انفصال شطریھ. من أھم الأنزیمات المضافة فـي صـناعة الخبـز أنـزیم 

. یعمل على أكسـدة الكاروتینـات فیزیـل لونھـا ویصـبح العجـین  Lipoxygenaseلبوكسي جیناز 

الت الشعیر أو القمـح إلـى د إضافة موبالتالي الخبز أكثر بیاضاً ، كما یقوي الشبكة الغلوتینیة. تساع

زیادة معدل إنتاج غازات التخمر وبالتالي حجم الرغیف ولـون قصـرتھ لإنتاجـھ الدكسـترینات مـن 

 % وفقاً لقوة الدقیق ونوع الخبز.  5 – 1تحلیل النشا یضاف بنسبة 

 نسبة إضافة دقیق 
 مالت القمح %

 مطاطیة العجینة
 مم  

 مقاومة العجینة للمط
BU 

 ة القدر
 2سم

 رقم النسبيال

 1.64 35 205 125 الشاھد
1 144 305 63 2.11 
3 146 300 69 2.05 
5 148 310 67 2.09 

 ) یبین قیم الإكستنسوغرامات الناجمة عن إضافة المالت  2جدول (

 إضافة الغلوتین الحي: 

ین % لتقویة بروتین الدقیق الضعیف فیعمل إلى تحسین صـفات العج ـ 4 – 2یضاف بنسبة 

ف بحیث یصبح العجین أكثر قـدرة علـى تحمـل فتـرات التخمـر الـثلاث وعملیـات التقطیـع والرغی

والفرد الآلیین كما یزید في نعومة لبابة الخبز وسھولة انفصال شطریھ كما یزید من حجم الرغیـف 

 .)3بین الجدول رقم (وتأخر بیاتھ. كما ی

 مطاطیة العجین نسبة إضافة الغلوتین %
 مم 

 لعجینةمقاومة ا
BU 

 القدرة
 2سم

 العدد النسبي

 1.12 37 168 150 الشاھد
2 154 197 42 1.31 
3 156 204 48 1.31 
5 160 197 48 1.29 
 ) یبین تأثیر إضافة المالت على الخواص الریولوجیة للدقیق في الاكستنسوغراف3جدول رقم (
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 الأملاح المعدنیة والفیتامینات: 

% مـن 0.2فوسـفات الكالسـیوم الحامضـیة بنسـبة من أھمھـا تضاف عادة للدقیق الأبیض و

كغ . كما تضاف بعض الفیتامینات فھي لكل كیلوغرام واحد دقیق 1ملغ /  35وزن الدقیق ، الحدید 

ملـغ مـن الحمـض الآمینـي  150 – 100ملـغ نیاسـین و  40ملـغ ریبـوفلافین ،  3ملغ ثیـامین ،  5

 وكبریتات وفوسفات أحادي الكالسیوم.  ح النشادرلایسین. كما تضاف أغذیة الخمیرة مثل أملا

 ثانیاً : المواد المحسنة الصناعیة : 

عبارة عن مزیج مسبق من المركبات النشطة المخصصة لتسھیل وتحسـین صـناعة الخبـز 

وانتظام وضبط عملیات الصنع مع زیادة جودة المنتج النھائي وذلك من حیث الصفات التالیة: حجم 

، تماسك ونعومة لبابة الرغیـف ، تحسـین الحفـظ ، وتـأخیر البیـات ة الرغیف الرغیف ، لون قصر

وتحسین النكھة . لا یوجد محسن عـام شـامل یحقـق لوحـدة الصـفات السـابقة إنمـا توجـد محسـنات 

مختلفــة معــدة وفقــاً للأغــراض التالیــة : نــوع الخبــز المطلــوب إنتاجــھ ومعــاییر جودتــھ ، الخلطــة 

لدقیق المتوفر ، بحیث تھيء العجینة لتنـتج أقصـى قـدر مـن ، جودة ا المستخدمة وأسلوب الصناعة

غاز ثاني أكسید الكربون مع تحسین الشبكة الغلوتینیھ بحیث تصبح قادرة علـى الاحتفـاظ بـھ حتـى 

مرحلة الخبز وذلك للحصول  على خبز جید الحجم والطعم وبذلك یمكن تلخیص ھـدف المحسـنات 

غازي ، الاحتجاز الغازي ، تماسك ونعومة لبابـة الخبـز ، لإنتاج البزیادة وتحسین كل من الآتي : ا

تحسین الطعم والحفظ . یمكـن أن تتفاعـل المحسـنات مـع كـل أو جـزء مـن مكونـات العجـین وفقـاً 

لتركیب المحسن حیث یتركب مما یلـي: عامـل مؤكسـد ، عامـل اختـزال ، مسـتحلب ، أنزیمـات ، 

  غذاء الخمیرة ، مواد حافظة ... الخ .
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 واد المؤكسدة :  الم

 تؤدي إلى تقویة شبكة غلوتین العجین فتحسن صفات الرغیف ومن أھمھا : 

الجرعة ملغ /   المادة
 كغ

 التفاعل

 سریع جداً  Azodicarbonamide 20 - 40 أزوثنائي كربونامید 
 سریع جداً  Potassium Iodate 10 – 20 أیودات البوتاسیوم
 بطيء  Potassium bromate 15 – 5 برومات البوتاسیوم

 سریع C Ascorbic acid 10 – 100فیتامین 
 سریع Amonium persulphate 100 – 200 بیرسلفات الأمونیوم
فوسفات أحادي 

 الكالسیوم
Mono – calcium phosphate 100- 200   بطيء 

 

 تزاد الجرعة كلما كان البروتین ضعیفاً.  

ــم ( ــین الجــدول رق ــأثیر بعــض ا4یب ــازي لمحســنات ع) ت ــدرة بجھ ــدقیق المق ــى جــودة ال ل

 الإكستنسوغراف والألیوغراف.

 

الجرعة  المادة
 ملغ

مطاطیة 
 العجین مم

مقاومة العجین 
 و.ب

 القدرة
 2سم 

الرقم 
 النسبي

 1.12 37 168 150 0 الشاھد
 6.65 71 605 91 100 برومات البوتاسیوم
 1.76 45 232 132 100 بیرسلفات الأمونیوم

أحادي  فوسفات
 كالسیومال

100 152 168 37 1.10 

 C 100 90 820 94 9.10فیتامین 

 :   Emulsionsالمستحلبات 

مولد من أھم وظائفھا الربط بین الدھون والماء ، لذلك تؤدي إلى انتشـار سـریع ومتجـانس 

ا یبـات النش ـللمواد الدھنیة في العجینة ، كما تقوي  وتزید نعومة الشبكة الغلوتینیة . تؤخر ھلمنة حب

 : خبز وتطیل فترة طراوتھ ومن أھمھافتؤخر بذلك بیات ال
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الجرعة  المادة
% 

 التفاعل
 اللبابھ العجین

 جید جداً  جید  Lecethine 0.2-0.3السیثین 
 ) Sodium methyl –glyceridمیثیل غلسرید الصودیوم 

S.M.G ) 
 جیدجداً  جید  0.2-0.5

 ) Sodium Ctyrol Laetateلاكتیت ستیرول الصودیوم 
S.S.L ) 

 جیدجداً  جیدجداً  0.2-0.3

 ثنائي استیل إستر حمض الطرطریك أحادي الغلسرید 
Mano- glyecride diacetyl ester tartaric acid ( 

Datem ) 

 جید  ممتاز  0.2-0.5

 

 المواد الحافظة: 

 یجـب زیـادةتمنع وتؤخر نمو العفن الفطري والفساد البكتیري في الخبز وعند اسـتعمالھا  

 كمیة الخمیرة المضافة لأنھا تعمل على تثبیط جزئي خلایا الخمیرة ، ومنھا : 

 

 الأثر الفعال الجرعة % المادة
 مضاد للبكتریا Acetic acid 0.1-0.2حامض الخل 
 مضاد للبكتریا Lactic acid 0.2حامض اللبن 

 مضاد للفطر Propionic acid 0.1حامض البروبیوتیك 
 Calciumوم ت الكالسیبروبیونا

propionate 
 مضاد للفطر والبكتریا  0.2-0.3

 

سبق وذكرنا أنھ من أھم تطبیقات وفوائد المحسنات تثبیت صفات العجین وبالتالي الخبـز    

الناتج یوماً بعد یوم ، وعلى اعتبار ولعدة أسـباب لـم تـتم عملیـة تثبیـت صـفات الـدقیق الـوارد إلـى 

للاستفادة من التطبیقات التقنیة للمحسنات لا بد من تقـدیر جـودة ن. لذلك المخابز في القطر حتى الآ

 الغلوتین بطریقة سریعة وبسیطة. ومن أھم ھذه الأسباب: 

عدم تطبیق التخزین الفني في القطر حتى الآن والتي تحتم تخزین كل صنف بدرجاتـھ  – 1

یـد خلطـة الطحـن صـناف وتحد المختلفة منفصلاً. ثم وفي كل موسم حصر كمیات ونوعیـة ھـذه الأ

 .  المثالیة
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 . ورة ثابتة إلى المطاحن حتى الیومعدم ورود أصناف الخلطة بدرجاتھا المختلفة بص – 2

 .  وات الطحن في المطاحن بصورة جیدةعدم إنجاز عملیة مزج دقیق خط – 3

 وعلیھ تقدر جودة الغلوتین بالطریقة السریعة في المخابز والتي تتلخص بالحصـول علـى 

% ، ثـم غسـلھا مـن النشـا حتـى  1مل مـاء ملـح بنسـبة  25غ دقیق مع حوالي  50بعجن  الغلوتین

سم ثم تمد علـى مسـطرة موضـوعة  2الحصول على قطعة غلوتین نقي. تمد قطعة الغلوتین بطول 

ثـم تـرك سـم .  5بصورة عمودیة حیث یوضع أحد طرفیھا عند الصفر ثم تمد إلى الأسفل ولمسافة 

. حیث تؤخذ القراءة على المسطرة المحاذیة لھذا الطرف وعلیھ قسـمت عودةي حراً للالطرف السفل

 : یة الغلوتین إلى الدرجات التالیةنوع

 .  ین إلى ما بین الصفر والرقم واحد غلوتین مرن جیداً: إذا عادت قطعة الغلوت –آ 

 . سم 2ذا بلغ طول القطعة المتعلقة غلوتین متوسط المرونة:  إ –ب 

 سم.  5إذا لم تعد القطعة بعد سحبھا إلى طول  تین ضعیف:غلو -ج

 .انقطعت قطعة الغلوتین عند سحبھا غلوتین ضعیف جداً: إذا –د 

 وعلیھ یجب إضافة المحسن المختار بحدوده الدنیا والمتوسطة والعلیا وفقاً لجودة الغلوتین.
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