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الصفات المرغوبة في القمح-:اولا 

.هماكلياواحداهمايستخدمقداجلهامنالتيوالاغراضالدقيقاوالقمحبينوثيقةصلةهنالك•
انيودالذيخبزالحسبالتخمرفيالبطيئةاوالسريعةالطريقةالىالخبازيلجاءقدالخبزصناعةففي•

.لاخراالصنففييتوفرلاقدالذيبالدقيقخاصصنفالىتحتاجالطريقتينوكلاينتجه
الجهاتذههمنجهةوكلالمستهلكالىواخيراالمخبزثمومنالمطحنالىالحقلمنالقمححبةوتتدرج•

.والدقيقالقمحفيخاصةمواصفاتلها



-:المطحنةصاحبيفضل
نفسيوفالغسيلعمليةاثناءالماءمنكميةاضافةلهيتاححتىمنخفضةالقمحرطوبةتكون ان-1

.تخزينهاريدمااذاالرطبالقمحمنللفسادعرضةاقلالجافالقمحفانالوقت
الاندوسبيرميفانخفاضمعناهابالحشراتالاصابةلانوذلكامكنمامنخفضةبالحشراتاصابتهنسبة-2

.الدقيقلون تغيرالىبالفطرياتالاصابةيؤديكما
.الطحنتكلفةزيادةالىيؤديالشوائبنسبةارتفاعاناذالشوائبمنمنخفضةنسبةذات-3
بانخفاضاظالاحتفمناعلىبنسبةدقيقاستخلاصيعنيالوزن هذاارتفاعاناذمرتفعنوعيوزن ذا-4

.الناتجالدقيقفيالرمادنسبة
باللون اظالاحتفمعاعلىاستخلاصنسبةالاحمرالقمحمعبالمقارنةالقمحهذايعطياذابيضلونه-5

.للدقيقالابيض
تكاليففياضاانخفهذاويعنيبالاندوسبيرمالتصاقااقلالردةطبقاتتكون وانمعقولةصلابةدرجةذا-6

.الطحن
.الحاليالعاممحصولمنالقمحانعلىدليلاالصفةهذهوتعتبرللانباتقابلا-7
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-:تاجر الحبوب 
ها بالحشرات يفضل ان تكون ارسالية الحبوب منخفضة الرطوبة ووزنها النوعي مرتفع ونسبة اصابت

.منخفضة هذا بالاضافة الى الاحتياجات الاخرى التي تطابق احتياجات التصنيع
-:الخباز فيفضل في الدقيق الذي يشتريه ان يكون 

.موافقا لاحتياجات التصنيع المختلفة سواءا كان خبزا او بسكويت او فطائر-1
.ذا نسبة رطوبة منخفضة-2
.لونه ابيض-3
دة في الدقيق قد مضى على انتاجة فترة من الوقت حتى تتم اكسدة المركبات المختزلة التي تكون موجو -4

.وبالتالي تزداد درجة مرونة العجين وتقل مطاطيته
-:اما ربة البيت فتفضل 

ها في المنزلان يكون الدقيق الذي تحصل عليه من محل البقالة مناسبا للاغراض التي يستخدم من اجل.
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Flourالدقيقجودة Quality
تحتةالجودمنقدراكبرعلىنهائيلانتاجالدقيقملائمةمدىبانهاالدقيقجودةتعرف•

.المنتجاتهذهتصنيعاثناءالدقيقلهايتعرضالتيالتكنولوجيةالظروف
Flourالدقيققوةواصطلاحالدقيقجودةاصطلاحبينكبيرفرق وهنالك• strength.
منتفخمالحجكبيرمنتظمرغيفانتاجعلىالدقيققدرة:بانهاالدقيققوةYagoالعالمعرف•

wellجيدقوامذاتماما consistencyناعمولبfine crumb.
KentوAmosاما• Jounsالخواصبواسطةالدقيققوةعلىالحكميمكنانهراوفقد

التيالخواصوهيFermentationوالتخمرMixingالعجنعملتياثناءللعجينةالطبيعية
.للعجينالريولوجيةبالخواصمجموعهافيتعرف

ناتبروتيمنالدقيقمكوناتكلعلىينصبالدقيقجودةاصطلاحاننلاحظسبقمما•
اتحبيبحموضةدرجةالجودةدرجةتشملكما-ملونةوموادوانزيماتورمادواليافونشاء
.والمتحطمةالمتهتكةالحبيباتونسبةالسليمةالنشاحبيباتونسبةالدقيق
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.ااما اصطلاح القوة فهو ينصب اساسا على المكونات البروتينية للدقيق كما ونوع•
.وعليه فان قوة الدقيق تعتبر احد عناصر جودة الدقيق•
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عناصر الجودة في الدقيق-:ثانيا 
(.قوة الدقيق)وتشمل عناصر الجودة وكمية البروتين وخصائصه •
، المحتويات (لزوجة العجين الناتج من الدقيق) صفات النشا من حيث خصائص حبيبات النشا •

(.نتاثير الطح)الانزيمية، الرماد، الالياف، المواد الملونة، درجة نعومة حبيبات الدقيق 
.جة محدودة جداجزء كبير من عناصر الجودة مرتبط وراثيا بالنوع ولا يمكن التحكم فيها الا بدر •
وبة الحبوب بعضها يرجع الى عمليات التجهيز والتصنيع مثل درجة نضج الحبوب، درجة رط•

.عند الحصاد،  ظروف التخزين، طريقة تعديل الرطوبة قبل الطحن
طاحن وهذه المؤثرات ابتداءا من درجة النضج حتى نوع الم( سلندرات، حجارة)نوع المطاحن •

.ممكن التحكم فيها بدرجة كبيرة
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عناصر الجودة 
كمية البروتين -1
وتؤثر نسبة البروتين في % 18-6تتراوح نسبة البروتين في الدقيق الناتج من الاقماح بين •

.مجال استخدامه
بينما يحتاج % 14-12الافرنجي يحتاج الى نسبة بروتين تتراح بين ( الفرنسي )الخبز الغربي •

%.9-7الكيك الى دقيق ذو نسبة بروتين منخفضة 
Softعمة ان نسبة البروتينات الذائبة تلعب دورا هاما في جودة الدقيق وتمتاز الاقماح النا•

wheat بارتفاع نسبة البروتينات الذائبة عن الاقماح الصلبةHard wheat  .
ر من الاقماح ان نسبة البروتينات الذائبة ضرورية لصناعة الفطائر، وقد امكن صناعة الفطائ•

%.20الصلبة ونسبة البروتين فيها تصل الى 
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جودة البروتين-2
.تختلف جودة البروتين باختلاف المنتج النهائي•
ا درجة محدودة ان البروتينات اللازمة لصناعة الخبز هي التي تحتوي على شبكة كلوتينية له•

بالتمدد بدرجة كافية تحت Gluten net workمن الانسيابية بحيث تسمح للشبكة الكلوتينية 
زق تاثير ضغط غازات التخمر والابخرة المتصاعدة من خلال مرحلة الخبيز دون ان تتم

ون لها درجة فيتسرب منها الغازات وبالتالي يمكن الوصول الى حجم مناسب للرغيف، كما يك
ق تمدد مرونة او مقاومة للشد او مقاومة للانسيابية مناسبة بحيث اذا زادت عن حد معين تعو 

.الشبكة الكلوتينية ويفقد الرغيف حجمه
لى من اما البروتينات التي تصلح لصناعة الفطائر والكيك يجب ان تكون على درجة اع•

.الانسيابية واقل مرونة حيث يمكن ان تعطي القوام المميز لهذه المنتجات
لق على البروتينات يطلق على البروتينات التي تصلح لصناعة الخبز باسم الكلوتين القوي، ويط•

.التي تصلح لصناعة الفطائر والكيك باسم الكلوتين الضعيف
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 Flour Strengthقوة الدقيق -3
ول على ارغفة لا يمكن الحكم النهائي على صفات دقيق ما الا بعد عجنه وتخميره وخبزه للحص•

.الخبز المطلوبة
الماء وتنتفخ (الكلوتين) تمتص بروتينات القمح( دقيق القمح)فعند اضافة الماء الى الدقيق •

عدنية والدهون وتكون نسيج اسفنجي متشابك يضم كل محتويات العجين من النشاء والاملاح الم
والتي Stretch-abilityوالمطاطية Elasticityوغيرها وتظهر اهم صفة للعجين وهي المرونة 

.Dough Strengthيجمعها لفظ واحد وهي قوة العجين او قوة الدقيق 
فيف ذو لب وعرف ياجو قوة الدقيق بانها مقياس لقدرة صنف معين على انتاج رغيف كبير خ•

.اسفنجي
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اخرى كثيرة ولكن استخدام حجم الرغيف الناتج كمقياس للقوة ليس كافيا حيث ان هنالك عوامل•
-:تؤثر على حجم وجودة الرغيف الناتج ومنها

كمية ونوع الكلوتين.
كمية الغازات الناتجة اثناء التخمر.
درجة تحمل العجين لضغط الغازات.
سلوك العجن اثناء عملية التخمر.
 درجة حراة الفرن .

هذه العوامل التي تؤثر على حجم 
الرغيف ومواصفاته
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-:هيالدقيققوةعلىتؤثرالتيالعواملاهمومن•
.الكلوتيننوعكمية1.
.الاخرى والمكوناتكالنشاالاخرى الدقيقمحتويات2.
.الحموضةدرجات3.
.والمختزلةالمؤكسدةالمواد4.
للعجين(يولوجيةالر )الطبيعيةالصفاتباختبارقياسهااوتحديدهايمكنالدقيققوةذلكوعلى•

.تبارالاخاجهزةجميععليهابنيتالاختباراتوهذهالتخمراثناءاوالعجنعمليةاثناء
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العوامل التي تؤثر على قوة الدقيق 
الكلوتينونوعكمية:اولا
.والغلوتينينالغليادينتوفرمنلابدالكلوتينلتكوين•
.المعروفةالصلابةويعطيهللكلوتينالاساسيالهيكلالكلوتينينيكون •
ويمنعبعضهابالغلوتينينجزيئاتربطعلىيعملولزوجتهبنعومتهالمعروفالغلياديناما•

.الكلوتينغسلعمليةاثناءتسربها
-:الىالابحاثتوصلت•

.الغليادينالىالكلوتينيننسبةبتغيرتتغيرالكلوتينصفات1.

والكلوبيوليبنمينالالبو مثلالدقيقفيالموجودةالذائبةبالبروتيناتتتاثرالكلوتينصفات2.
.كلوتينيةالغيرالبروتيناتباسمتعرفوالتي

كفهنالالبروتيناتعندهايتجمعالتيphدرجةعلىتؤثرالبروتيناتهذهانذلكفيالسبب•
.phودرجةالبروتيناتهذهبينطرديتناسب
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على3:1يهجيدخبزلانتاجتصلحعجينةلتكون والغليادينالكلوتينينمننسبةانسب-3
انكمامرغوبةغيرصفةوهيمطاطيةاكثرالعجينتجعل4:1الىالغليادينارتفاعوانالتوالي

يلتشكمعهايصعبالتيبالدرجةمطاطيةاقلالعجينيجعل2:1الىالكلياديننسبةانخفاض
.ملائماتشكيلاالعجينة

.الدقيقضعفاوقوةعلىمباشرتاثرلهالمختلفةالاقماحفيالكلوتيننوع-4
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العوامل التي تؤثر على قوة الدقيق 
الدهون :ثانيا
-:الىتقسمتخزينهاثناءاللايبيزانزيماتبواسطةالدقيقلدهون المائيالتحليلنواتجان•

خواصعلىتؤثرلاالاحماضوهذهوالاستياركالبالمتكمثلالمشبعةالدهنيةالاحماض1.
.الكلوتين

تاثيرذاتماضالاحوهذهواللينولينكواللينوليكالاوليكمثلالمشبعةغيرالدهنيةالاحماض2.
حامضمن0.2اضافةانوجدوقدالدقيق،خواصتحسنوبذلكالكلوتينعلىمجمع

خواصالدقيقالهذويصبحمطاطيتهمنويقللمرونتهمنيزيدالضعيفالدقيقالىالاوليك
وتجعلنالكلوتيمطاطيةتضعفالاوليكحامضمناكبركميةاضافةانالاالقوي الدقيق

هذالانخزينهتفترةطالتالذيالدقيقفيبوضوحالصفاتهذهوتظهرتقطيعهالسهلمن
.تخزينهفترةطالتكلماالدقيقفيتزدادالدهنيةالاحماضمنوغيرهالحامض
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صالحغيرحاصبوالذيالدهنيةالاحماضنسبةبهارتفعتالذيالدقيقصفاتتحسنويمكن•
.منهالدهنيةالاحماضباستخلاصالخبزلصناعة

القديميقالدقباضافةمرونةواقلمطاطيةالاكثرالطازجالدقيقمواصفاتتحسينيمكنكما•
.الملائمالحدالىالمرونةدرجةوزيادةالمطاطيةدرجةلخفضاليه
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العوامل التي تؤثر على قوة الدقيق 
PHالحموضةدرجة:ثالثا

ذاتموضةالحدرجةانوجدوقدتخزينهفترةطالتكلماالدقيقحموضةدرجةترتفع•
فترةاثناءسبيةالنوالرطوبةبهالرطوبةونسبةالدقيقاستخلاصبنسبةوثيقةعلاقة

.التخزين
-:هيونواتجهاالحبوبفيالحموضةومصادرالحرارةدرجة•

.(الفايتكحامض)واملاحهالفسفوريكحامض1.

.الدهنيةالاحماض2.

.الامينيةالاحماض3.
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قوةتزادمحالقدقيقبروتيناتانالمعروففمنالدقيققوةعلىتاثيرذاتالحموضةدرجةان•
(الفسفوريكاوالخليكاللاكتيك،)مثلالمخففةالحامضيةالمحاليلباضافةللماءامتصاصها

التخمراثناءالتحسنفيتاخذالعجينصفاتنجدالاخرى العواملالىبالاضافةالسببولهذا
فترةعليهتمضالذيالدقيقانيلاحظكذلكالفترة،هذهفيالاحماضهذهبعضلانفرادنظرا

بالتحليللخاصةاالانزيماتبعضلنشاطنتيجةالطبيعيةصفاتهتتحسنالتخزينمنمناسبة
.الدقيقفيفردةالموالدهنيةالامينيةالاحماضنسبةارتفاعوبالتاليوالدهون للبروتينالمائي

صفاتلىععكسيتاثيرالىيؤديالطبيعيالحدعنالدقيقفيالحموضةنسبةارتفاعان•
صالحااعتبارهيمكنحتىالدقيقفيللحموضةالاقصىالحدالدولبعضوتحددالدقيق

.الخبزلصناعة
.تلفةالمخالانزيماتنشاطوبينبينهالكبيرةالعلاقةالىالحموضةدرجةاهميةوترجع•
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العوامل التي تؤثر على قوة الدقيق 
بالقوةوعلاقتهاوالمختزلةالمؤكسدةالمواد:رابعا
-Oxidationوالاختزالالاكسدةقوةللعجينالطبيعيةالصفاتعلىتؤثرالتيالهامةالعواملمن•

ReductionباسمتعرفوالتيredoxاختصارالهاويرمزrHرقمويمتدrH42-0من.

.42-25الاكسدةعلىقدرةاكثرالنظامكانكلمامرتفعالرقمهذاكانكلما•

.25-0رقماعطىاذاالاختزالعلىقدرةاكثرالنظاميكونبينما•

الاليكتروناتالانتققياسويمكناليكتروناتاكتسابوالاختزالالاليكتروناتفقدبالاكسدةويعنى•

.خاصةادلةباستخدامالجهدفرقفيهايقدركهربائيةاجهزةباستخدام

15الىالرقمهذاينخفضساعات4-3مقدارهاتخمرفترةوبعد26-16منالدقيقrHرقميكون•

هذاانوجدكما10منخفضاrHرقمكانكلماالمرتفعةالاستخلاصاتمنناتجاالدقيقكانوكلما

ةاضافوتؤديمرتفعةالاختزالعلىقدرتهاعلىيدلمماالقمحجنينفي7-6منيكونالرقم

.ذلككسعالىالقمحجنينمثلالمختزلةالمواداضافةتؤديبينماالعجائنتماسكالىالمؤكسدات
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Sulfhydrylايدراالسلفهمركباتوالاختزالالاكسدةمقياسفيتؤثرالتيالدقيقالمركباتواهم•
لوتاثايون والكوالسستايناللستينمثلالامينيةالاحماضفيتوجدوهيSH–لهايرمزوالتي

.امكالكلوتوحامضوالسستينوالكليسينالامينيةالاحماضاتحادمنيتكون والاخير
• 2R-SH R- s -s - R+H2O

وعلى ذلك فوجود الجنين في % 0.34وجد في جنين القمح بنسبة الكلوتاثايون من المعروف ان •

للدقيق منخفض ويكون هذا الدقيق عجينة rHوبالتالي يصبح رقم SH–الدقيق يرفع من نسبة 

دة فترة الخلط غير متماسكة ويحتاج الدقيق الى اضافة المؤكسدات او تخزينه لفترة طويلة او زيا

جين ذا لاعطاء الاوكسجين الجوي فرصة للاختلاط بالعجين على اساس ان يكون الع( العجن)

.فترة تحمل مرتفعة فيصبح العجين مؤكسدا ومتماسك جزيئاته مع بعضها

ا في باستخدام النيتروبروسيد الذي يعطي لونا بنفسجيSH–ويمكن اختبار وجود مجموعة •

.  SH–وجود المجموعات ويصبح الدليل عديم اللون عند اكسدة مجموعة 



سعد ابراهيم يوسف . دالخبز والمعجنات / 2تصنيع الحبوب

المصادر
العلميوالبحثالعاليالتعليموزراة عنصادركتاب.والمعجناتالخبز.(1990).بوياامجد،سولاقا-

.بغداد،العراقية
.لعراقاجمهوريةالعلمي،والبحثالعاليالتعليموزارة.الحبوبتكنولوجيا.(2011)عبدمحمدالسعيدي،-
قطاععنصادرمنهجيكتاب.ومخبوزاتعجائن.(2011)صالححامدوابراهيممهدياشرفشروبة،-

.العربيةمصرجمهوريةوالتعليم،التربيةوزارة/الكتب


