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جودة الطحن 
.صاديةتعتبر جودة الطحن للقمح أو نسبة استخراج الدقيق منه من أهم الخصائص التقنية والاقت•
.ترتبط الخواص الفيزيائية للقمح بشكل بسيط وإلى درجة ما بجودة طحن القمح•
.تحدد جودة الطحن للقمح باستخدام مطحنة تجريبية مخبرية•
ه الهدف من الطحن التجريبي، تحديد جودة طحن القمح من خلال تحديد نسبة استخراج الدقيق ل•

يميائية والحصول على الدقيق اللازم لتحديد جودة الدقيق من خلال إجراء التحاليل الفيزيائية والك
.والتكنولوجية والريولوجية ومن خلالها تحديد جودة المنتج النهائي للدقيق
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الخواص الكيميائية 

ذلك وفقاً كما ذكرنا أنه يختلف التركيب الكيميائي لأي نوع من أنواع الحبوب ضمن مجالات واسعة و •
للنوع والصنف والموسم ومكان زراعتها وطريقة تسميدها 
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محتوى البروتين
والبيئة ( الأسمدةالسقي، نوع وكمية)يختلف محتوى البروتين في القمح وفقاً لنوعه وصنفه وشروط نموه •

.من تربة وظروف جوية

.أكثر من تأثير العوامل الوراثيةتؤثر العوامل الطبيعية على محتوى البروتين في القمح•

نتج في بيئة وبشكل عام يلاحظ أن القمح المنتج في بيئة جافة يكون ذا محتوى بروتين أعلى من القمح الم•

%.22-6ماطرة، ويتراوح محتوى البروتين في القمح بين 

جال استخدام هذا تلعب نسبة البروتين في القمح ونسبة البروتين في الدقيق المنتج منه دورا في تحديد م•

-8.5، و البسكويت %13تتطلب صناعة المعكرونة قمحا ذا نسبة بروتين أعلى من: القمح، فمثلا

استخدامات القمح وفقاً ( 1-8)و يبين الشكل % 14-13وخبز الصمون % 9.5-9، و الحلويات10.5%

.لنسبة البروتين

نسب بروتين الدراسات التي أجريت حول تأثير نسبة بروتين الدقيق على جودة الخبز العربي بأن أفضل•

%.12.5-10.5لإنتاج الخبز العربي تتراوح بين 
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استخدامات القمح وفقاً لنسبة البروتين(1-8)الشكل 
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ن أكبر من يتواجد البروتين في جميع أجزاء حبة القمح، و نسبة وجوده في كل من الجنين وطبقة الاليرو•

.نسبته في الاندوسبيرم وطبقة الغلاف الخارجية وغطاء البذرة

لاندوسبيرم الذي تزداد نسبة البروتين ضمن الاندوسبيرم من مركزه باتجاه الغلاف، فعلى سبيل المثال فإن ا•

.  من بروتين الحبة كاملة% 70من وزن الحبة يحوي على % 80يشكل نحو 

تختلف نسبة البروتين في الطبقات المختلفة فهي •

6.2 % في مركز الاندوسبيرم

8.8 % في الطبقة الوسطية للاندوسبيرم

13.7 % في طبقة الاندوسبيرم الملاصقة لطبقة الاليرون



سعد ابراهيم يوسف . د(1)تصنيع حبوب 

1-8جدول 
محتوى القمح 

والدقيق والجنين 
وطبقة الأليرون 

من الاحماض  الأمينية
/غم حامض اميني 

غم نيتروجين 16
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.محتوى القمح والدقيق والجنين وطبقة الأليرون من الاحماض الامينية( 1-8)يبين الجدول •

.يقنلاحظ ارتفاع نسبة حمض الغلوتاميك والبرولين وانخفاض نسبة الليسين في القمح والدق•

يرم، حيث و نلاحظ أن القيمة الحيوية لبروتين الجنين وطبقة الأليرون أعلى من قيمة بروتين الاندوسب•

.ضعف نسبتها في الاندوسبيرم2.5-2يلاحظ إن نسبة الليزين في الجنين وطبقة الأليرون تشكل 

سبة حمض نتيجة الطحن لحبوب القمح فإن المحتوى الكلي من الازوت ينخفض بشكل عام، مع زيادة في ن•

ين المتمركز في الغلوتاميك في الدقيق الناتج، ويعود ذلك إلى أن هذا الحامض يعتبر مكوناً أساسياً للغلوت

ة، مع اندوسبيرم حبة القمح، فعند طحن حبة القمح يتم فصل جزء الاندوسبيرم من باقي أجزاء الحب

الكامل ملاحظة أن نسبة هذا الحامض تنخفض بزيادة نسبة الاستخراج للدقيق المنتج مقارنة مع الطحن

.للحبة وهذا يدل على وجود هذا الحامض أيضاً في المكونات الأخرى لحبة القمح

ض في أما الاحماض الامينية التي تزداد نسبتها مع ارتفاع نسبة الاستخراج تكون ذات تركيز منخف•

ض في الأجزاء الاندوسبيرم، أما التي تنخفض نسبتها بارتفاع نسبة الاستخراج تكون ذات تركيز منخف

.الأخرى من حبة القمح التي يمكن أن تؤلف النخالة
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محتوى الرماد
.خدمةيختلف محتوى الرماد في القمح وفقاً لكمية المعادن في التربة وكمية ونوعية الأسمدة المست•

%  2.5-1.3يتراوح محتوى الرماد في القمح بين •

ا ليس يفضل الطحان القمح ذا محتوى رماد منخفض لأنه يعطي دقيقاً ذا محتوى رماد منخفض ولكن هذ•

سبة رماد حكما دائما ففي بعض أصناف القمح يتركز الرماد في الغلاف لذلك يمكن أن يعطي دقيقاً ذا ن

 ً .أكثر انخفاضا

يتناقص محتوى الرماد في حبة القمح من غلاف الحبة باتجاه مركزها، ويشكل الرماد في مركز •

%.8ونسبته في الغلاف بحدود % 0.5الاندوسبيرم نسبة 
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محتوى الحموضة
.تعبر الحموضة عن كمية الاحماض الدسمة الحرة الموجودة في القمح•

خزين القمح تكون نسبة الحموضة في القمح المحصود حديثا ً منخفضة في حين تزداد هذه النسبة خلال ت•

اً بشروط وفق لفعالية إنزيم اللايبيز الذي يفكك الدهون ويشكل الاحماض الدسمة الحرة، وتتعلق أيض

.تخزين القمح حيث يجب تخزينه بدرجة حرارة ورطوبة تمنع نشاط الإنزيمات
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الخواص التكنولوجية
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اولا محتوى الغلوتين
.1728عام Beccariلقد ذكر الغلوتين لأول مرة من قبل العالم •

.وهو عبارة عن تجمع بروتيني مشكل من الغليادين والغلوتينين مع الماء•

من معظم المواد الطريقة التقليدية لتحضيره تكمن في غسل عجين الدقيق بماء ملحي مخفف جار للتخلص•

ادة مطاطية المنحلة بالماء الملحي إلى أن نحصل على م( البومين وغلوبولوين)النشوية والمواد البروتينة 

.من بروتين الدقيق الكلي% 80تحتوي على 

-:تتكون المادة الجافة للغلوتين من•

 43غليادين%

 39غلوتينين%

 4.4بروتينات اخرى%

 2.8دهون%

 2.1سكريات%

 6.4نشاء مع بعض السليلوز والمواد المعدينة%
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من % 85-80يتم الحصول على الغلوتين الجاف بعد تجفيف الغلوتين الرطب، يشكل الغلوتين الجاف •

.بروتين القمح

روتينات ذات يتكون الغليادين من بروتينات ذات وزن جزيئي منخفض في حين يتكون الغلوتينين من ب•

صة اللزوجة وزن جزيئي مرتفع، لذلك يختلف الغليادين عن الغلوتينين في الصفات الفيزيائية وخا

مع الغلوتين والمرونة فالغليادين لزج ولكنه قليل المطاطية في حين أن الغلوتينين لزج ومطاط ولذلك يج

.صفات المطاطية والمرونة

عددة للترابط الجزيئي كما يتميز الغلوتينين بالقوة بسبب السطح الجزيئي الكبير للغلوتينين ويملك فرص مت•

(.2-8)في الشكل 

غلوتينين من العوامل المؤثرة على أداء العجين الجيد وحجم الصمون وجود نسبة خلط مناسبة بين كل من ال•

.والغليادين، فكل منهما يؤثر في مواصفات الآخر
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جزيئات الغليادين والكلوتنين والغلوتين 2-8الشكل 
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الرغيف المنتج من هذا عند تواجد كل من الغلوتينين والغليادين في الحالة الطبيعية في العجين، فإن حجم•

هذه الحالة بنسبة العجين يكون عادياً، أما عندما يتواجد فقط الغليادين فإن حجم الرغيف المنتج ينخفض في

16.%

وهذا يبين أن نسبة % 48عندما يتواجد الغلوتينين فقط في العجين فإن حجم الرغيف المنتج ينخفض بنسبة •

.الغلوتينين إلى الغليادين الطبيعية مطلوبة للحصول على حجم صمون مثالي

لى نوعية المنتج تؤثر كمية ونوعية الغلوتين بشكل كبير على المواصفات الريولوجية للعجين وبالتالي ع•

.  المصنع منه الدقيق

.كلما ارتفعت نسبة الغلوتين في الدقيق أعطى حجم صمون أكبر•

في قيمته أن الإختلاف في نوعية بروتين القمح نعني به الاختلاف في المواصفات الفيزيائية وليس•

ا يختلف في الغذائية، فمن المعروف أن مجموعة من القمح تحتوي على نفس نسبة البروتين قد تعطي دقيق

.المواصفات الريولوجية ويعزى ذلك إلى الاختلاف في نوعية الغلوتين
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ثانيا فعالية انزيم الاميليز 
ية اميليز وهي الإنزيمات المفككة للنشاء في العجين أثناء اثناء عملβو αيحتوي القمح على أنزيمي •

.التخمر

ل ماعدا الاصرة المكونة لسكر المالتوز، لذلك يكون ناتج تأثير عمα1-4بتفكيك الاصرة αيقوم انزيم •

.أميليز بشكل أساسي ديسكترينات والقليل من المالتوزαإنزيم 

ن يشكل سكر المالتوز وقليل من يشكل سكر المالتوز وقليل مα1-4يقوم بتفكيك الاصرة βاما انزيم •

.الدكسترينات



سعد ابراهيم يوسف . د(1)تصنيع حبوب 

المصادر 
.  علميوزارة التعليم العالي والبحث ال. كتاب تكنولوجيا الحبوب. 1992. السعيدي، محمد عبد عيسى-1

.مطابع جامعة الموصل
https://www.researchgate.net/publication/334119896_bhth_alamn_alghdhayy_fy_
alraq_almshklat_walhlwl. 

https://www.researchgate.net/publication/334119896_bhth_alamn_alghdhayy_fy_alraq_almshklat_walhlwl

