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العوامل التي يمكن قياسها للدلالة على قوة القمح والدقيق 

:مراحلثلاثالىالدقيققوةفيهاتظهرالتيالمراحلتقسيميمكن•
Mixingالعجنمرحلة1. stage.
Fermentationالتخمرمرحلة2. stage.
Bakingالخبزانضاجمرحلة3. stage.



Mixing stageمرحلة العجن :  اولا 

فقراتثلاثةالىالعجنمرحلةتنقسم
المضافبالماءهابداخلتحتفظالتيالكلوتينشبكةوتكوينالماءامتصاصيتموفيها:الاولىالفقرة•

منفصلتانهرتانظاالفترةهذهتضمنوبذلكالمطلوب،قوامهاالىالفترةهذهنهايةفيالعجينةوتصل
:هما

Waterالماءامتصاص1. absorption

Mixingالعجنمدة2. time

دقيقالنوعباختلافمحددقوامالىللوصولالدقيقمنمعينوزنيمتصهاالتيالماءنسبةوتختلف

-:الىالاختلافهذاويرجعالمستخدم

اعالانواوالمانيتوباقمحمثلالقويةالانواعمنالقمحكانانان:الدقيقمنهنتجالذيالقمحنوع.أ

منالماءمناعلىنسبةيمتصالقويةالاقماحمنالناتجالدقيقانحيثالاستراليالقمحمثلالضعيفة

.الضعيفةالاقماحمنالناتجالدقيقامتصاص
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الامتصاصلىالاوبوسيلتينالعجناثناءالدقيقمعالماءجزيئاتتتداخل:الدقيقفيالبروتيننسبة.ب

polarالقطبيةالمجاميععلى groupsمجموعةمثلالمجاميعوهذهالدقيقفيالموجودةللمركبات

كلتركيبفيموجودةالمجاميعوهذه(COOH-)والكاربوكسيل(NH2)والامين(OH-)الهيدروكسيل

هنالكفانولذا،ينالكلوتتكوينوبالتاليللماءالبروتيناتشراهةهذاويفسر.والبروتيناتالكربوهيدراتمن

جزيئاتلتداخلةالثانيالوسيلةاماالماء،امتصاصونسبةالقمحدقيقفيالبروتيننسبةبينموجباارتباطا

متصاصالاايالهيكروسكوبيةالقوىبواسطةالدقيقبجزيئاتالماءجزيئاتاحاطةفهيالدقيقفيالماء

Adsorption.

حجميفالموجودةالصغيرةللحبيباتالخارجيةالسطوحانالمعروفمن:الدقيقحبيباتنعومةدرجة.ج

فانوفمعرهووكماالحجم،نفسفيالموجودةالكبيرةللحبيباتالخارجيةالسطوحمناكبرتكونمعين

انفلهذاالدقيق،لمكوناتالخارجيالسطحعلىالماءامتصاصهيالدقيقمعالماءتداخلوسائلاحدى

.(الكبيرةالحبيباتذا)الخشنالدقيقمناكبرالماءمنكمياتيمتصالناعمالدقيق
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بقوةالدقيقحبيباتمعاملةالىتؤديالتيالطحنطرقاتباعان:الدقيقانتاجفيالمتبعةالطحنطريقة.د

sharp(نسعلىسن)متقابلةالدرافيلفيهتكونالتيالسلندراتنظاماستخداماومثلابالحجارةكاطحن to

sharpهذهصاصامتسهولةالىالتهتكهذاويؤديمتهتكةاصبحتالخارجيةجدرهاحبيباتلهدقيقاتنتج

يحتويلذياالدقيقنجدولذلكبداخلهاالموجودةللمركباتالخارجيةالاسطحمنوالاستفادةللماءالحبيبات

.الماءمناعلىنسبةيمتصالمتهتكالحبيباتمننسبةعلى

للماءتصاصهامكانكلمارطوبتهنسبةفيمنخفضاالدقيقكانكلما:الاصليةالدقيقفيالرطوبةنسبة.هـ

.مرتفعاموحدقوامذاتعجينةلتكوين

القمححبةفيالموجودةالهيكروسكوبيةالمركباتكمن:هيكروسكوبيةمركباتعلىالدقيقاحتواء.و

للماءشرهالمركبوهذا%23.7الدقيقردةوفي%2.6الابيضالدقيقفينسبتهتبلغوالذالبنتوزانمركب

.ماحدالىبهالردةنسبةارتفعتاذاللماءالدقيقامتصاصنسبةارتفاعذلكويفسر
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Fermentation stageسلوك العجينة اثناء مرحلة التخمر :  ثانيا  

المرونةوهيتينالكلو لهذاالمميزةالصفاتالعجينةتكتسبالكلوتينوتكون العجنعمليةانتهاءبعد•
.متضادتانالصفتانوهاتانوالمطاطية

قطيعالتماكناتضغطوتحتالتخمرمرحلةفيالناتجةالغازاتضغطتحتالعجينومطاطيةومرونة•

توازنكهناليكونانويجبللرغيفالنهائيوالمظهرالشكلعلىواضحتاثيرذاتالعجينوتشكيل

.المظهرمقبولرغيفعلىالحصوليمكنحتىالصفتينهاتينبين

اكثرحدىالالمطاطيةارتفاعانالاوتقطيعه،تشكيلهالسهلمنكانمرتفعةالعجينمطاطيةكانتفاذا•

علىيؤثرممامقبولاغيرانتفاخاالتخمرغازاتضغطتحتالعجينقطعانتفاخالىيؤديالمناسبمن

تشكيلةصعوبالىيؤديالمرونةدرجةوارتفاعالمطاطيةانخفاضفانوبالعكسنفسهالرغيفمظهر

ارتفاعلككذثانية،مرةتنكمشباليدرفعهاوعندفردهاالىيؤديالقطعهذهمثلخدعاناذالعجينقطع

لبالتماسكوبالتاليالتخمرغازاتضغطتحتالارغفةانتفاخصعوبةالىيؤديالمرونةدرجة

.بداخلها
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-:هيالعملياتوهذهالعجينقطعةفيوطبيعةحيويةعملياتعدةتحدثالتخمرفترةخلالومن•
تكون قدالخلاياوهذهالخميرةخلايابواسطةالعجينقطعةفيالموجودةالحرةالسكرياتاستهلاك1.

.اميليزفاالالانزيماتنشاطبواسطةتكونتاوللعجيناضيفتقداوالمستخدمالدقيقفياصلا
.المتطايرةالمركباتوبعضالكاربون اوكسيدثنائيغازانتاج2.
هذهفيالانزيماتهذهنشاطمظاهرومنالبروتيليزانزيماتلنشاطنتيجةالعجينمطاطيةازدياد3.

التحللالىذلكويرجعللتخمرالنهائيةالمراحلفيالعجينارغفةسطحفوق ماءنقطظهورالمرحلة
الذيالحرالماءروجخوسهولةالكلوتينشبكةفيالاتصالنقطبعضوتفككوالنشاءللبروتينالمائي

ومطاطيةيونةلزيادةالىالتفككهذاويؤديالكلوتينشبكةفيالبينيةالجزيئاتفيمنحصراكان
.العجين

وتسربلبروتيليزاانزيماتونواتجالتخمرغازاتضغطتاثيرتحتالكلوتينلشبكةجزئيتفككحدوث4.
.الغازاتبعض
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-:امنهنذكركثيرةبطرق التخمرعمليةاثناءتحدثوالتيالسابقةالتغيراتقياسويمكن•
Maltoseالمالتوزرقم1. value:-عبارةووهاميليزالالفاانزيماتلنشاطمقياساالاختبارهذايعتبر

حرارةدرجةعلىالدقيقمنغم10لمقدراالمائيالتحللخلالالناتجةالمالتوزسكرلكميةقياسعن
Diastaticالمراجعبعصفيالاختبارهذاعلىويطلقدقيقة60لمدةم30° activity of flour

غم10/مالتوزملغم289-240يعادلمااي2.3عنيزيدولا1.5عنالمالتوزرقميقللاانويجب
.الجيدالخبزلانتاجدقيق

الجهازهذاابتكارمن1937برابندرالالمانيالعالمتمكن-:Amylographالاميلوغرافاختبار2.
.الحرارةدرجةفيالارتفاعاثناءالنشامعلقلزوجةفيالتغيرلتسجيل

رق والطالغازاتضغطتحملعلىالعجينقوةوبالتاليالتخمراثناءالناتجةCO2كميةقياس3.
العجينمطاطيةاوةمرونفيالتغيرلقياساوبرابندرالفرموتوكرافاوالمانوميترمثلكثيرةالمستعملة

.Extenographاكتينوكرافجهازبواسطة
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Baking  stageمرحلة انضاج الخبز  :  ثالثا

منثراكاوجهازباستخدامالدقيققوةعلىالحكميمكنكيفوالتخمرالعجنمرحلتيفيلاحظنا•
الكبيرةابزوالمخالطحنمعاملفيالاجهزةهذهبعضيستخدموعادةللعجينالطبيعيةالصفاتاجهزة
.عجنهقبلالدقيقبسلوكللتنبؤ

-:التاليةالعملياتبداخلهتمتقدتكونالفرنالىالعجينةرغيفادخالوقبل•

.حرةوسكرياتدكستريناتالىالنشامنجزءتحول1.

لكاربونااوكسيدثنائيغازانتاجفيالمتجمعةالحرةالسكرياتمنلجزءالمضافةالخميرةاستخدام2.

.تخمرهثمللرغيفالنهائيالشكللاعطاءالعجينرغيفعلىيضغطالذي

قطعةوتكتسبيةالامينالاحماضمننسبةانفرادذلكعنوينتجالكلوتينلشبكةالجزيئيالمائيالتحلل3.

.مرونواقلمطاطيةاكثرفتصبحجديدةصفاتالعجين

منجزءويظهرللتحلمباشرةكنتيجةوالكلوتينالنشاجزيئاتبينمقيداكانالذيالماءمننسبةانفراد4.

.العجينقطعةسطحعلىالماءهذا
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الغربيخبزالحالةفيوذلكللنشاالمائيالتحللمراحلبعضتستمرالفرن العجينقطعةادخالعند•
المؤكدومننزيميالاالنشاطفيقفالفرن فيالعاليةالحرارةدرجةالعجينقطعةتكتسبحتى(الافرنجي)

.البلديالخبزحالةفيفورايقفالانزيميالنشاطان
-:الاتيةالنتائجظهورالىيؤديالفرن فيالحرارةدرجةارتفاعفانالحالتينكلتاوفي•

بخارالىبالداخلالموجودالحرالماءتحولوكذلكالعجينقطعةداخلالمحتجزCO2غازتمدد1.
نفصلويالعجينقطعةفتتمددالخارجالىالداخلمنوالغازالبخارمنكلويضغطبدورهيتمدد

مطاطيةبينالموجودالتوازن علىالانتفاخهذامدىويتوقف(العيش)البلديالخبزحالةفيالشطران
حالةالىوالداخليالخارجيالضغطيصلعندماالانتفاخعنالرغيفويتوقفكماومرونتهالعجين
حجمهالىلرغيفايصلوبذلكالمطاطيةعلىقدرتهاتفقدنسبياالخارجيةالطبقةتجفوعندماالتوازن 
للنشاءالمائيتحللالعملياتتكاملعلىتركيبهيتوقفمعينااسفنجياشكلالبابهويكتسبالنهائي

.الحروالماءالتخمرلغازاتالداخليوالضغطوالكلوتين
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باسملتفاعلاهذاويعرفالمنفردةالامينيةالاحماضمنتخمربدون المتبقيةالحرةالسكرياتتفاعل2.
Millardميلاردتفاعل Reactionالرغيفحسطيكتسبالتفاعللهذاونتيجةالفرنسيللعالمنسبة
Browningباسمايضاالتفاعليعرفوكذاالمقبولالذهبيالبنياللون  Reaction.

التحلليةعملاثناءالمنفردةالطيارةالعضويةالاحماضتبخرنتيجةالطازجللخبزمميزةرائحةظهور3.

.للدقيقالعضويةللمكوناتالمائي

ائصالخصامااللبابةفيالاسفنجيالنسيجتكوينوقوةالرغيفحجملقياسخاصةاجهزةوهنالك•

.الحسيةالاخباراتبواسطةيتمعليهاالحكمفانوالمذاقوالرائحةكاللونالاخرى


