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والخبازة لبعض أصناف القمح  لصفات الفيزيائية والكيميائية والريولوجيةامقارنة 
   ردالمحلي والمستو

  محمد عبد الحليم عبادي ،جلال أحمد فضل، مطھر شرف شيبان
  اليمن -  جامعة صنعاء - كلية الزراعة - قسم علوم وتقنية الأغذية  

  

 :الملخص 

أجريت هذه الدراسة بهدف مقارنة الصفات الفيزيائية والكيميائية والريولوجية والخبازة لبعض أصناف القمح المحلي   
وقد نظفت الحبوب وأجريت عليها الاختبارات الفيزيائية، وتم طحنها للحصول على الدقيق الذي  والأصناف المستوردة،

أظهرت نتائج الصفات الفيزيائية ارتفاع نسبة الرطوبة في حبوب . أجريت عليه الاختبارات الكيميائية والريولوجية والخبازة
مح المحلي السمراء والبوني، كما ارتفع وزن الألف حبة سترالي والأمريكي وانخفاضها في حبوب القلأالقمح  المستورد ا

قل القيم، في حين أظهر الصنفان المستوردان أعلى وزن نوعي وأعلى أللقمح البوني والسمراء وأظهر القمح الأمريكي 
  .  مقارنة بالأصناف المحلية % PSIقيمة متوسط معامل حجم لجزيئات الدقيق 

تفوق دقيق القمح المحلي السمراء والبوني بمحتواهما من الدهن والبروتين والرماد أظهرت نتائج الصفات الكيميائية   
مقارنة بالأصناف المستوردة، في حين ارتفعت نسبة الدقيق  البنتوزان الذائب بالماءو  البنتوزان الكليوالنشأ المتحطم و 

  .والجلوتين الرطب الناتجة عن القمح المستورد مقارنة بالقمح المحلي
وخاصة صنف القمح السمراء  ،جميع الأصناف انخفاض في نشاط إنزيمات الأميليز عن القيمة المثلى أظهرت  
، لماءل الدقيق تصاصبدرجة ام والسمراء تفوق دقيق القمح المحلي ألبونيكما أشارت نتائج الفارينوجراف إلى . ستراليلأوا

تفوق من ناحية أخرى، . الأمريكيفي حالة القمح المستورد وخاصة   دقيق القمحانخفضت نسبة الامتصاص في بينما 
الأمريكي، من  المستورد في دقيق القمحنه انخفض ألا إوثباتية العجينة،  سترالي بزمن نضجلأا المستورد دقيق القمح

ي في نوعـ ودرجة ثباتية العجينة بين قيمتي متوسط زمن نضـج العجينـة (P≤0.05)ناحية أخرى لم تظهر أية فروق معنوية 
  .سمـراءالبوني و الدقيق القمح المحلـي 

اللوف الناتج م نوعي عال لخبز بحج ستراليلأالمستورد ا القمح  تفوق دقيقوأوضحت نتائج الخبازة والتقييم الحسي   
المحلي  في حين أظهر دقيق القمحعنه، يليه في ذلك الحجم النوعي لخبز اللوف الناتج عن دقيق القمح الأمريكي، 

وقد اتفقت نتائج التقييم الحسي مع نتائج الخبازة في كل ما يخص عناصر النوعية ، نوعي لبوني أدنى حجماالسمراء و 
  .المختلفة
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   :ةـالـمـقـدم

تعــد زراعـــة القمــح بجميـــع أصـــنافه مــن أهـــم محاصـــيل 
المرتبـة  الحبوب الزراعية بالجمهورية اليمنية والتـي تقـع فـي

ـــة ـــث المســـاحة المزروعـــة ب الثاني ـــة مـــن حي ـــذرة الرفيع عـــد ال
 رى،ـوالكميــــة الناتجــــة بــــين جميــــع محاصــــيل الحبــــوب الأخــــ

ـــالرغم  ـــة  مـــن أنوب ـــىمـــن القمـــح وصـــلت المنتجـــة الكمي  إل
مية ـالكـهـذه هكتـار إلا أن  86010 طن وبمسـاحة 112936

طـن  1830076 السـوق التـي وصلــت إلـى لا تفي بمتطلبات
 ىإلــأدى  ممـا )2005الإحصــاء الزراعـي، ( م2004 فـي عـام

الغذائيـة بـين الإنتـاج والاسـتهلاك الأمـر الـذي  اتساع الفجـوة
القمــح مــن  يرةـاضــطرت معــه الدولــة إلــى اســتيراد كميـــات كبــ

طـن علـى التـوالي  130730طـن،  1251700 بلغتوالدقيق 
ــاً مــا شــكل عب امـممــا ســبب عجــزاً فــي الميــزان التجــاري العــ ئ

  .مـيزان المدفوعات على ثقيـلاً 
صـناف القمـح المحسـنة التـي أجريـت هناك العديـد مـن أ

عليهـــــا البحـــــوث والدراســـــات بالمحطـــــة الإقليميـــــة لبحـــــوث 
-1983 المرتفعـــات الشـــرقية بمحافظـــة مـــأرب خـــلال الفتـــرة

ووجـــد بأنهـــا ملائمـــة مـــن حيـــث إمكانيـــة زراعتهـــا  ،م2003
ومعدل إنتاجيتها مثل صنف عزيز، وصنف مختار، وسلسـلة 

، شـــــعلان( 32، 15، 14، 13 الأصـــــناف المســـــماة بحـــــوث
صــناف وكــون هــذه الأصــناف تنــدرج ضــمن قائمــة أ .)2003
فهــي مناســبة لصـــناعة الخبــز،   T. aestivum الخبــز قمــح

فمعظمهــــا تنتمـــــي إلــــى ) البلديـــــة(أمــــا الأصنـــــاف المحليــــة 
والقليـل منهـا  ،T . dicoccum  مجمــوعة الأقمــاح الرباعيــة

صـنف  ومـن أكثرهـا انتشـاراً ، T. durum يتبع القمح الخشـن
والتـي تـدهورت  ،ميساني، بافطيم، البوني، السمراء، والعربـي

كمياتهـــا المنتجـــة نتيجـــة إصـــابتها بالأصـــداء وعـــدم تحملهـــا 
ــاج  ــر مناســبة لإنت ــا تعتب للصــقيع، إلا أن هــذه الأصــناف ربم

  لارتفــــــــــــــــــــــــــاع  رغيــــــــــــــــــــــــــف الخبــــــــــــــــــــــــــز نظــــــــــــــــــــــــــراً 
 إذا اليمنـي ما جعلها مرغوبة لدى المـزارع يمحتواها البروتين

  ).2000الحكيمي، ( ض أصناف القمح القويةخُلطت ببع
بعــد انفتــاح تجــارة اســتيراد القمــح فــي الــيمن دخلــت إلــى 

مختلفـــة مـــن القمـــح متباينـــة فـــي الجـــودة  الأســـواق أصـــنافاً 

علـى جـودة  والمواصفات من عـدة مصـادر ممـا انعكـس سـلباً 
لانعــدام ثبــات  الرغيــف وإربــاك معامــل إنتــاج المخبــوزات نظــراً 

وبالتـــالي أصـــبح مـــن الصـــعب أن تكـــون  ،مواصـــفات الـــدقيق
هناك نوعية واحدة من القمح تعطـي نوعيـة الـدقيق الملائمـة 

لـى عامـل إلصناعة الخبز أو غيـره مـن المنتجـات، بالإضـافة 
الكلفة الاقتصادية، لذا تعتبـر عمليـة خلـط أنـواع مختلفـة مـن 

وذلـك  ،القمح مـن الخطـوات المهمـة لإنتـاج الـدقيق المطلـوب
تغلال الاقتصـــادي لأصـــناف القمـــح المنتجـــة مـــن خـــلال الاســـ

محليـا وخلطهــا  بأصـناف أخــرى عاليــة الجـودة بنســب معينــة 
اعتمادا علـى كلفـة ونوعيـات القمـح والـدقيق المطلـوب والتـي 
ــــة  ــــة والفيزيائي ــــارات الكيميائي يمكــــن اســــتنتاجها مــــن الاختب

  .والريولوجية
اقتصـــرت دراســــات العديـــد مـــن البـــاحثين علــــى دقيـــق 

 المحسنـــــة محليــــاً  Soft wheatلقمــــح الطريــــة أصــــناف ا
 فضـل وغالـب ،2005فضـل وآخـرون (والأصناف المسـتوردة 

ــمأ، إلا )2000قنــزل والمصــلي ، 2005فضــل ، 2005  نهــا ل
تتطــــرق إلــــى اســــتعمالات دقيــــق أصــــناف القـــــمح المحليــــة 

لغـرض اسـتعمالها فــي إنتـاج دقيــق  T. dicoccumالرباعيـة 
ســة إلــى تقيــيم بعــض الصــفات الخبــز، لــذلك هــدفت هــذه الدرا

الكيميائيــة والفيزيائيــة والريولوجيــة لأربعــة أصــناف مختلفــة 
قمـــاح لأامقارنتهـــا ب و) ســـمراء وبـــوني(مـــن القمـــح المحلـــي 

  ).استرالي وأمريكي(المستوردة 
  

  :المواد وطرق العمل

تم الحصـول علـى القمـح المحلـي البـوني  :مصادر حبوب -1
ان بينمـا الصـنف سـمراء عمـر  ةمن منطقه قاع البـون محافظـ

وتـــم التأكـــد مـــن  ،تـــم الحصـــول عليـــه مـــن محافظـــه الجـــوف
 -مركز الأصول الوراثيـة فـي كليـة الزراعـةنقاوتها من خلال 
الأصــــناف فــــي حــــين تــــم الحصــــول علــــى  ،جامعــــة صــــنعاء

مـن المؤسسـة الاقتصـادية ) سترالي والأمريكـيلأا(المستوردة 
ـــة ـــد نظفـــت  .اليمني ـــوب القمـــح وق ـــت مـــن احب لشـــوائب ونقي

  .وحفظت إلى حين إجراء الفحوصات اللازمة عليها
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ــــل  :الكيماويѧѧѧѧات والمحاليѧѧѧѧل -2 ــــات والمحالي ــــع الكيماوي جمي
  نتــــــاج شــــــركتيإالمســــــتخدمة فــــــي البحــــــث كانــــــت مــــــن 

BDH Chemical Ltd  وScientific Fisher  و
Alderach من النقاوة ةعالي ةعلى درج.  

ــــــن  :الملѧѧѧѧѧѧح والخميѧѧѧѧѧѧرة -3 ــــــرة المســــــتخدمة م ــــــوع الخمي ن
Saccharomyces Servisiae  ـــاج شـــركة لوســـافر مـــن إنت

ــــح  ،مــــارك فرنســــا ــــا اســــتخدم مل ــــيض كم ــــي أب ــــد (نق كلوري
ـــاج  خـــالٍ ) الصـــوديوم ـــال مـــن الشـــوائب مـــن إنت شـــركة جلوب

  .مريكيةلأا الولايات المتحدةكسبورت، إ
  

  :لطرق العم

  :حالتقديرات الفيزيائية لنماذج القم 

 Seedعد البذور  ازباستعمال جه ةقُدّر وزن الألف حب

Counter  المجهـــــــــــــز مـــــــــــــن شـــــــــــــركة 2081موديـــــــــــــل  
The Old Mild Company   قـُدّرت الأمريكيـة، فـي حـين

 باســتخدام الطــرق الــوزن النــوعي للحبــوبو ، حبــوبالصــلابة 
) 10-55، 30-55(رقــــــم  AACCالــــــواردة فــــــي  القياســــــية
AACC على التواليم 2000 لعام.  

  
مـــــح المحليـــــة نظفـــــت أصـــــناف حبـــــوب الق :دقيѧѧѧѧѧـق القمѧѧѧѧѧح 

ــة ــة والمــواد الغريب ــه . والمســتوردة مــن الأترب ــم حســاب كمي ت
ــه رطوبتهــا  ــد معرف ــى كــل صــنف بع ــلازم إضــافتها إل المــاء ال

ومــن  2000 لعــام) AACC )19-44كمــا جــاء فــي  الأوليــة
 ثم أضيفت كميـه مـن المـاء المحسـوبة لإيصـال الرطوبـة إلـى

حــرارة  ةســاعة للترطيــب علــى درجــ 24ة وتركــت لمــد 14%
  .الغرفة ثم طحنت ومنها تم الحصول على الدقيق والنخالة

  
قـــدرت  :قلنمѧѧѧاذج الѧѧدقي والريولوجيѧѧة التقѧѧديرات الكيميائيѧѧѧة

، الرمــاد، البــروتين الكلــي، الجلــوتين الرطــب، ه الرطوبــةنســب
خصــــائص الفــــارينوجراف، ، لنشــــا المــــتحطم، ارقــــم الســــقوط

تخدام باسـ صناف جميعاً لأللدقيق الناتج عن حبوب ا والخبازة
، 01-08، 19-44(رقـم  AACCالطرق القياسية الواردة فـي 

46-12 ،38-12A ،86-81B،  

76-30A ،45-21 ،10-10B( ــــوالي م2000 لعــــام ــــى الت  .عل
 A.O.A.C)(تقــدير نســبة الــدهن تبعــاً لطريقــة فــي حــين تــم 

 ، ورقـم الترسـيب طبقـاً للطريقـة التـي اسـتخدمهام2000 لعام
)(Zeleny, 1962.  ر للبنتـوزان الكلـي لونيـاً وفقـاً تقديكما تم

والبنتـــوزان ، (Douglas, 1981)للطريقـــة التـــي اســـتخدمها 
ــذائب فــي المــاء بطريقــه  التــي اســتخدمها  Orcinol-HClال

Hashimoto et al., 1987)(.  

  : بازةــــــــــــالخ

طبقـاً  جرت الاختبارات الحسـية لنمـاذج الخبـز :يالحسـ التقييم
بواســطة اثنــا  (Kulp et al., 1985)للطريقــة التــي ذكرهــا 
أعضـــاء هيئــــة و وإناثــــاً مـــن أســـاتذة اً عشـــر شخصـــا ذكـــور

 -التخصـــص قســـم علـــوم وتقنيـــة الأغذيـــةالتـــدريس وطـــلاب 
 التقيـيموقـد اشـتملت محـاور . جامعة صنعاء - كلية الزراعة

الرائحـة  ،)25( ونـاللـ، )درجة 25( انتـظام الشكلصفة على 
  .)درجة 25(للب انتظام ونعومة ا، )25( والطعم

  

ѧѧѧل الإحصѧѧѧحللـــت البيانـــات للاختبـــارات المختلفــــة  : يائالتحلي
 analysis of varianceبطريقـــــــة تحليـــــــل التبايـــــــن 

)ANOVA( ، عنـــد متعـــدد الحـــدود واســـتعمل اختبـــار دنكـــن
لمعرفــــــة الفـــــروق المعنويــــــة بــــــين  %5مســـــتوى احتمــــــال 

 / STAT(المتوسطات، باستعمال برنامج التحليل الإحصائي 

SAS ،1995.(  
  

  :النتائج والمناقشة

  :لحبوب القمح ائيةبعض الصفات الفيزيائية والكيمي

قيم المتوسطات ) 1(ضح الجدول يو  :وى الرطوبيالمحت
ببعض الـصفـات الفيزيائية والكيميائية  الحسابية المتعلقة

ى نسبة رطوبة كانت في أن أدن، إذ يتضح القمـحلحبوب 
حبوب وأعلاها في  ،)8.1( حبوب القمح للصنف بوني

   ويلاحظ، )9.4( ستراليلأالصنف ا
أن قيـم الرطـوبة لجميـع معامـلات الدراسة تقع ضمـن المدى 

احتمـال  مـع تدنـي الذي يتحقـق عنده سلامة الحبوب،
المحتوى الرطوبي  أنتعرضها للإصـابة بالحشرات، حيث 
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ن ودة حفظ القمـح، ويمكــيؤثر بشكـل معنـوي كبـير علـى ج
رات ـيستعمل فـي التمييز بين القمح المصاب بالحش أن

  ح السليـمـوالقم
Al-Dryhim and Alyousif, 1992).(  

ن العوامل الوراثية والعوامل البيئية لها تأثـير على إ
القمح بالإضافة إلى ظروف  ةالمحتوى الرطوبي لحبـ

 لحبة القمحة التخزين والطبيعة الهيجروسكوبي
hygroscopic nature (Whiteley, 1970) وقـد بيـن ،

بأن حبوب القمح ذات  (Ijaz, et al., 2001)ن والباحث
ولذلك فإن  ة،وتمتلك طبيعة هيجروسكوبي ةحي ةنسجأ

المحتوى الرطوبي يتأثر بشكل رئيسي بالظروف المناخية 
حرارة الجو أثناء التخزين،  ةالسائدة كالرطوبة ودرج

لجو خلال فترة الحصاد، لى ارتفاع درجة حرارة اإبالإضافة 
حيث  ة،الحبوهذه العوامل قد يكون لها علاقة بصلابة 

بحبوب تتميز الحبوب الطرية بارتفاع نسبة رطوبتها مقارنة 
  .الصلبةالقمح 

  
ن قيمة وزن الألف حبة في القمح تعد إ :ةلف حبوزن الأ

محصلة مهمة لصفة امتلاء الحبة ودرجة نضجها كما أنها 
لكمية محصول الدقيق الناتج عن  جيداً  تعطي مؤشراً 

يتضح من وعليه  ).Williams et al., 1988(الحبوب 
أن قيم متوسطات الألف حبة لحبوب أصناف ) 1(الجدول 

مع وجود فروق ) جم 52.30–40.64( منالقمح تراوحت 
معنوية في المتوسطات الحسابية لوزن الألف حبة بين 

ف حبة تعد جيدة ومعلوم أن قيمة وزن الأل .جميع العينات
تفوقت قيمة متوسط وزن . جم 30 إذا كانت أعلى من

 )P≤0.05(الألف حبة للقمح المحلي بوني تفوقاً معنوياً 
الأخرى محل هذه الدراسة، القمح عينات بمقارنة بأعلى قيمة 

   .قل القيمأمريكي لأاظهر القمح أفي حين 
  

  
  نمـاذج القمـح المستخدمةلبعض الصفـات الفيزيائية والكيميائية  :)1(جـدول 

  المحتوى الرطوبي  الأصـنـاف
(%) 

وزن الألف حبه 
)(gm 

معامل حجم جزيئات 
 (%)الدقيق 

  الوزن النوعي
 (kg/HL) 

  8.1d 52.30a  20.47c 75.67b بـونـي 
  8.56c  44.47b  21.30c 75.41b  سمـراء  

  9.03ab  40.64c  49.28a 81.09a  الأمـريكـي 
  9.40a  41.01d 45.24b 80.84a الاسـترالـي  

عند  متعدد الحدود (Duncan)الأرقام التي تحمل الحرف اللاتيني نفسه عموديا لا تختلف معنويا بعضها عن بعض بحسب اختبار * 
  .%5مستوى احتمال 

  
أن ) 1(يتضح من الجدول : معامل حجم جزيئات الدقيق

قيم متوسطات النسبة المئوية لمعامل حجم جزيئات الدقيق 
particle size index )PSI(%  لحبوب أصـناف القمح

للمتوسطات ) P≤0.05(أظهرت وجود اختلافات معنوية 
الحسابية لهذا المعامل بين جميع العينات التي خضعت 

إذ تفوقت ، )49.28-20.47(من والتي تراوحت  ،للدراسة
مقارنة نسبة للقمح الأمريكي بأعلى  %PSIقيمة متوسط 

، وهذا ليه في ذلك القمح الأستراليالأخرى، يبالأصناف 
من أصناف  ايعتبر  والاسترالي يشير إلى أن القمح الأمريكي

سمراء  ظهر القمح المحلي صنفأالقمح الطرية، بينما 
حد ما  إلىمما يشير على التوالي  %PSIنسبة قل أبوني و 

إن الاختـلاف  .من أصناف القمح متوسطة الصلابة أنهما
الأصناف تعود للعوامل الوراثية  في درجه الصـلابة بين

، (Pomeranz and Afework, 1984)والعوامل البيئية 
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وعليه تشير النتائج السابقة بأن صنفي القمح المحلية تقع 
ضمن مدى مجموعه الأقماح متوسطة الصلابة التي تمتاز 
باندوسبرم شفاف، بينما الأقماح المستوردة تقـع ضمن 

التي تمتاز باندوسبرم نشوي  اًمجموعة الأقماح الطرية جـد
  .معتم

  

هناك علاقة طردية بين وزن الهكتوليتر  :يالوزن النوع
وبين حاصل الدقيق، لذلك يعد هذا الاختبار دليلاً ومؤشراً 

أن ) 1( يتضح من الجدولوعليه  .لحبوباجودة جيداً على 
قيم متوسطات الوزن النوعي لحبوب أصناف القمح 

مع ) هكتار/كجم 81.09-75.41( منالمختلفة تراوحت 
ين أصناف القمح المحلي ب) P≤0.05(معنوية  وجود فروق
بهذه معنوياً  تفوقاً  ، فقد تفوق القمح الأمريكيوالمستورد
لم يختلف بالرغم أنه ، الأخرىمقارنة بالأصناف الصفة 

ح المحلي ظهر القمأ، بينما ستراليلأالصنف امعنوياً مع 
يختلف معنويا عن  ، ولمقل وزن نوعيأصنف سمراء 

من ناحية أخرى  .صنف المحلي بوني في هذا الاختبارال
لوحظ أن الأصناف المحلية ذات إندوسبرم شفاف ومن 

ا لانخفاض مالمتوقع انخفاض محصول الدقيق الناتج عنه
الأقماح الشفافة وارتفـاع محتواهـا  في نسبـة الإندوسبرم

  ).Evers and Bechtel, 1988(البروتينـي 
  

صناف للدقيق الناتج عن أ فات الكيميائيةض الصبع
  :المختلفة حالقم

 :المحتوى الرطوبي

ارتفاع المحتوى الرطوبي ) 2(يلاحظ من الجدول 
للدقيق الناتج عن جميع أصناف القمح عما كانت عليه في 

  أي فروق معنوية لنسبة الرطوبة ولم تلاحظ  ،الحبوب
   من تتراوحوالتي  جميع أنواع الدقيقبين 

قيم متوسطات المحتوى الرطوبي  .)12.0-12.90%(
للدقيق الناتج تحت هذه الدراسة تقع ضمن الحدود 

  ).HE and Ponte, 1988(الاعتيادية الذي ذكرها 
  

 :نمحتوى الدھ

إلى جود فروق ) 2(أشارت النتائج المبينة في الجدول 
بين المتوسطات الحسابية لمحتوى ) P≤0.05(معنوية 

الدقيق تحت الدراسة، حيث تراوحت ضمن  الدهن في عينات
قد تفوق دقيق القمح ، ف)%1.67-1.03(قيمتي المدى 

، الأخرىمقارنة بالأصناف بهذا المكون سمراء تفوقاً معنوياً 
في حين أظهر دقيق القمح الأمريكي أقل قيمة وجاءت قيم 
متوسطات محتوى الدهن لبقية المعاملات بين هاتين 

  .القيمتين
   

  : ادرممحتوى ال

محتوى الرماد مقيـاس مهـم وربطه بجودة الطحن يعتبر 
مؤشـر قـوي لمحصول الدقيـق ودرجة نقاوته، فكفاءة عملية 
الطحن يتم تحديدها عن طريـق معرفه محتوى الدقيق من 
الرماد  المرتبط بشكل رئيسي مع كميه النخالة في حبـة 
  القمح والذي عادة يشكل نسبة

رطوبـة  %14 ى أساس ـعل والمحسوبـة، 0.4-2.0%
(Halverson and Zeleny, 1988)، وكـان  

(Kent-Jones and Amos, 1957)  أن نسبة  إلىقد أشار
لعمليات الطحن الفني الجيدة ومؤشراً  الرماد تعد مفيدة جداً 

بأن  (Pratt, 1971)جيداً لتدريج ولون الدقيق، كما وجد 
جودة الخبيز انخفاض نسبة الرماد ليس له علاقة مباشرة ب

بالرغم من أن الدقيق المحتوي على نخالة لم يعطي خبز 
بنوعية جيدة، وبأن النسبة المنخفضة للرماد في دقيق 

لخبز، لكن الخبز المصنوع من انوعية القمح لم تؤثر على 
يتبين  .الدقيق بمحتوى رماد عالي يميل إلى اللون الداكن

بين ) P≤0.05(معنوية  وجود فروق) 2(من خلال الجدول 
الدقيق من الرماد، إذ  أنواعالمتوسطات الحسابية لمحتوى 

يتضح أن قيم متوسطات محتوى الرماد لدقيق المعاملات 
، )%0.68-0.32(المختلفة تراوحت ضمن قيمتي المدى 

المحلي سمراء المعروف بصلابته القمح حيث تفوق دقيق 
وهذا ، بهذا المكون الدقيق أنواعمعنوياً على بقية  اً تفوق

بأن محتوى إندوسبرم  )Irvine, 1978(يتفـق مع ما ذكـره 
 من الرماد يزيد على محتوى الرماد Durum القمح الخشن 

يق القمح في دقيق قمح الخبز، في حين اظهر دق الموجود
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، وقد أظهر دقيق القمح بوني قل نسبة رمادأالأمريكي 
  .سترالي نسبة رماد تقع بين هاتين النسبتينلأوا
  

  :يقمحصول الدق  ةكمي

محصول  ائج التحليل الإحصائي لقيم متوسطأظهرت نت
معنوية  وجود فروق) 2(الدقيق الموضحة في الجدول 

)P≤0.05 ( بين المتوسطات الحسابية لمحصول الدقيق
flour yield  لجميع المعاملات المختلفة التي تراوحت
سجل دقيق القمح  ، حيث)62.97-1.72(قيمها بين 

ولم  ،على باقي أنواع الدقيق اتفوقمأعلى قيمة  الاسترالي
سجل دقيق ، بينما معنوياً عن دقيق القمح الأمريكي يختلف

  .أقل نسبة القمح المحلي البوني 
انخفاض محصول الدقيق الناتج عن صنفي القمح 

 إلىيعود المستوردة المحليـة وارتفاعه في صنفي القمح 
ليين، وهذا يتفق انخفاض الوزن النوعي في الصنفين المح

  .)Michniewicz et al., 2000(مع ما وجده  
  : محتـوى البـروتيـن

يعد المحتوى البروتيني للحبوب صفـة نوعيـة تتـأثر    
بشـدة بظروف البيئة كما يعتبر أحد المقاييـس الأساسيـة 
فـي جـودة القمـح  المعتمـدة بشكـل أساسي على العوامل 

لنوع وعلى الظروف المناخية الصنف واالوراثية الخاصة ب
 وعليه فإن خلال مرحلة نمو القمح،السائدة  والزراعية

 %20إلى  6 لمحتوى البروتيني لـدقيق القمح يتراوح منا
Wrigley and Bietz, 1988).(  

قيم متوسطات المحتوى الإجمالي ) 2(يبين الجدول 
للبروتين والمقدر كنتروجين أميني في دقيق أصناف القمح 

-10.04(حيث تراوحت نسبة البروتين بين  ،لفةالمخت
قد تفوق دقيق القمح المحلي سمراء تفوقاً ف، )12.34%

معنوياً بهذا المكون مقارنة ببقية أنوع الدقيق، في حين بلغ 
أدنى مستوياته في الدقيق المستورد الأمريكي، وتراوحت قيم 

في عينات المكون متوسطات المحتوى الإجمالي لهذا 
توقع في فمن المبين هاتين القيمتين، وعليه  لأخرىا الدقيق

أصناف القمح المحلية السمراء  حال ارتفاع نوعية بروتينات
الحصول على خبز بنوعية جيدة مقارنة بتلك  والبوني

  .ستراليلأالأصناف المستوردة الأمريكي وادقيق الناتجة عن 
  

      
  ق أصناف القمحـدقيلبعض الصفات الكيميائية لمئوية لاالنسب  :)2(جدول 

  الجلوتين الرطب    N×5.7)(البروتين   محصول الدقيق  الكلي الرماد  الدهن الكلي   المحتوى الرطوبي  افـنـالأص
  12.40a 1.19b  0.54b 62.97d  11.51b  22.13c يـونـب

  12.5a  1.67a  0.68a 65.90b  12.34a  23.00c راءـسم
  12.90a  1.03c  0.32d  68.96ab  10.04d  24.25b  ريكـيـالأم
  12.20a  1.15c  0.40c  71.72a  10.84c  28.26a يـسـتراللأا
  .طوبة 14%كل الأرقام في الجدول تمثل متوسط ثلاث مكررات والمحسوبة على أساس*  
متعدد  (Duncan)الأرقام التي تحمل الحرف اللاتيني نفسه عموديا لا تختلف معنويا بعضها عن بعض بحسب اختبار ** 

  .%5وى احتمال عند مست الحدود
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  :بن الرطـمحتوى الجلوتي

الرطب في دقيق أصناف  تقدير الجلوتينعملية تعد   
لنوعية الدقيق  إذ تعطي مؤشراً  جدا،ً  مهمة القمح المختلفة

وجودته، وتعتبر نسبة الجلوتين الرطب في العجين انعكاساً 
وهي إحدى المؤشرات  ،في معظم الحالات لنسبة البروتين
نوعية القمح، إذ أن ارتفاع نسبة الجلوتين الجيدة على 

يعطي الخواص الريولوجية الجيدة للعجينة والقوام المرغوب 
 وجود فروق يلاحظ )2(الجدول ، ومن خلال لتركيب الخبز

في قيم المتوسطات الحسابية لنسبة ) P≤0.05(معنوية 
الجلوتين الرطب بين عينات الدقيق المختلفة التي تراوحت 

سترالي لأفقد تفوق دقيق القمح ا ،)%28.26-22.13(من 
القمح دقيق في حين أعطـى  ،المكون تفوقاً معنوياً بهذا
دقيق مقارنة بنه لم يختلف معنوياً أ إلا، البوني أقـل القيـم

 HE and(مع ما وجده اتفقت ، وهذه النتائج القمح سمراء

Ponte, 1988(،  عدم وجود علاقة  لوحظ من ناحية أخرىو
في  وتين الكلي ونسبة الجلوتين الرطبن نسبة البر طردية بي
ذلك ق القمح المحلي السمراء والبوني، ويرجع يعينتي دق
مينية لأبروتينات الجلوتين ونوعية الأحماض ا إلى نوعية

 ,Kolster and Vereijken)المكونة لهذه البروتينات 

1993).  
  

  :ةالخصائص الفيزيوكيميائي

  :وطرقم السق

أن قيم متوسطات رقم السقوط ) 3( يتضح من الجدول
-361( لدقيق أصناف القمح المختلفة تراوحت ضمن المدى

 وهي بشكل عام تجاوزت رقم السقوط المثالي ،)ثانية 404
مما يشير إلى انخفاض  للدقيق الصالح لصناعة الخبز،
عن أصناف الدقيق الناتجـة  النشاط الإنزيمي لجميع أنواع

  . (Milatovie and Mondelli, 1991)المدروسـة القمح
وط في رقم السقظهرت P≤0.05) (معنوية  فروقهناك 

رقم السقوط ، فقد ارتفع لدقيق القمح المحلي والمستورد
الأخرى  القمح أصنافدقيق لدقيق القمح سمراء مقارنة ب

، وياً سترالي الذي لم يختلف معه معنلأباستثناء دقيق القمح ا

قل رقم سقوط أمريكي لأاد ظهر دقيق القمح المستور أبينما 
بالرغم أن هذا النوع من الدقيق يعتبر ذو نشاط إنزيمي 

  .منخفض أيضاً 
 ،إن سبب ارتفاع رقم السقوط للدقيق المحلي السمراء

عدم تعرض و ربما يعود إلى ظـروف النمو في الطقس الحار 
الحبوب للرطوبة والأمطار قبل الحصاد أو أثناء النقل أو 

 Posner( الصفات الوراثية للصنف إلى التخزين بالإضافة

et al., 2006.(  
  

  :اختبار الترسيب

يعرف رقم الترسيب بأنه أحد الاختبارات المستعملة في 
ويعتمد هذا الاختبار ). الجلوتين(تقدير جودة وقوة الدقيق 

على قدرة البروتين للانتفاخ في محلول حامضي وتكوين 
ويتراوح حجم راسب من حبيبات بروتين ونشا منتفخة، 

 3مل 70للأقماح الضعيفة إلى حوالي  3مل 3الراسب بين 
، وعلى هذا فكلما ازداد حجم الراسب للأقماح القوية جداً 

كلما دل على قوة القمح، ويتأثر حجم الراسب بكمية 
 البروتين وجودته، وبقسمة رقم الاختبار على كمية البروتين

ة البروتين فقط فإن الرقم الناتج يدل على جود في الدقيق،
  .ويعرف باسم رقم الترسيب النوعي

معنوية  إلى جود فروق) 3(الجدول  النتائج في شيرت   
)P≤0.05 ( في  لحجم الترسيببين المتوسطات الحسابية

ن يالصنف أصناف الدقيق المدروسة، فقد تبين أن
سترالي والأمريكي أظهرا رقم ترسيب جيد لأن ايالمستورد

مما يشير  ،على التوالي 3مل 42.50، 40.75بنسبة بلغت 
إلى النوعية الجيدة لجلوتين كل منهما مقارنة بنوعية 
الجلوتين الناتجة عن كل من دقيق القمح البوني والسمراء 

 14.5 ،16رقم ترسيب منخفض بنسبة بلغت ظهرا أاللذان 
لنوعية الرديئة لجلوتين كل على التوالي مما يشير إلى ا 3مل

  ).Hruskoύa and Famera, 2003( منهما
  :نسبة النشا المتھشم

أظهرت نتائج التحليل الإحصائي لقيم متوسطات نسبة 
النشا المتهشم لعينات الدقيق وجود فروق معنوية 
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)P≤0.05 ( في قيم متوسطات نسبة النشا المتهشم، إذ
أن صنف الدقيق المحلي ) 3(يتضح من خلال الجدول 
ومتفوقاً ، %12.04 نسبة بلغتبالبوني حقق أعلى قيمة 

الدقيق، في حين أظهر دقيق  أنواعمعنوياً مقارنة بجميع 
. %6.21 بلغتحيث القمح المستورد الأمريكي أدنى قيمة 

إن ارتفاع نسبة النشأ المتهشم في دقيق أصناف القمح 
ارتفاع صلابة الحبة وارتفاع محتواها  إلىالمحلية ربما يرجع 

، وبالتالي صلابة الحبة التي بدورها تزيد منمن البروتينات 
نتوقع ارتفاع نسبة الامتصاص المائي للعجينة يمكن أن 

الناتجة عن دقيق هذه الأصناف مقارنة بما أظهرته أنواع 
ن إ. المستوردةالناتجة عن أصناف القمح  الأخرىالدقيق 

وجود نسبة جيدة من الحبيبات النشوية المتهشمة تعد 
تصاصية الدقيق للماء ذلك يؤدي إلى ارتفاع ام لأنمفيدة 

وزيادة قوة الغاز الناتجة في العجينة أثناء عملية التخمير 
كبر لإنزيمات الأميليز بالعمل لتوفير أنتيجة لإتاحة فرصة 

سكريات أحادية لنشاط الخميرة، إلا أن ارتفاع مستويات 
تكوين عجينة رخوة  إلىالنشا المتهشم بصورة كبيرة يؤدي 

رعة في التحلل الأنزيمي لحبيبات وصعوبة التداول وأكثر س
 ,.Antoine et al) النشأ وبالتالي تدهور كفاءة الخبيز 

2004).  
  

    
  لدقيق أصناف القمحبعض الصفات الفيزيوكيميائيـة : ) 3(جدول     

  رقم السقوط  افـنـالأص
  بالثانية

  رقم الترسيب
  )3مل(

  النشا المتحطم
)%(  

 الكليةات ـالبنتوزان
)%(  

بة ئالبنتوزانـات الذا
  )%( الماءب

 372bc  14.50b  12.04a  2.14a 0.95a  يـونـب

  404a  16.00b  11.89b  2.08ab  0.79b راء  ـسم
  361c  40.75a  6.21d  1.31c  0.65c   ريكـيـالأم
  391a  42.50a  8.39c  1.37c  0.49d ي  ـسـتراللأا

  .رطوبة 14%سوبة على أساسكل الأرقام في الجدول تمثل متوسط ثلاث مكررات والمح*  
عند  مستوى  متعدد الحدود (Duncan)لا تختلف معنويا بعضها عن بعض بحسب اختبار  عمودياً  الأرقام التي تحمل الحرف نفسه** 

  .%5احتمال 
 

   : نسبة البنتوزانات الكلية والذائبة في الماء

نسـبة البنتوزانـات الكليـة والبنتوزانـات ) 3(يبين الجدول 
فـــي دقيـــق أصــناف القمـــح، حيـــث المتواجــدة بالمـــاء  الذائبــة

بـين قـيم ) P≤0.05(معنويـة  تشير النتـائج إلـى وجـود فـروق
ــــة ــــات الكلي ــــي المتوســــطات الحســــابية لنســــبة البنتوزان  والت

وقــد تفــوق دقيــق القمــح  .)%2.14 إلــى 1.31( تراوحــت مــن
البوني تفوقاً معنوياً مقارنة ببقية العينات مسجلاً أعلى قيمـة 

مراء التي لم يختلف ثناء العينة الخاصة بدقيق القمح سباست
، فــي حــين أعطــى الــدقيق النــاتج عــن القمــح معهــا معنويــاً 

ــالرغم مــن  ــاً مــع أالأمريكــي أقــل القــيم ب نــه لــم يختلــف معنوي
 إلــى) 3(الجــدول يشــير مــن ناحيــة أخــرى  .ســتراليلأالــدقيق ا

قــــيم متوســــطات نســــبة البنتوزانــــات الذائبــــة بالمــــاء والتــــي 
ـــي المـــدى ت ـــى 0.49(راوحــــت ضـــمن قيمت ـــد )%0.95 إل ، فق

مقارنـــة بـــأعلى نســـبة بـــوني التفـــوق دقيـــق القمـــح المحلـــي 
ظهر دقيق القمح الأسـترالي أ، في حين الأخرىبأنواع الدقيق 

إن نتـــائج قـــيم متوســـطات محتـــوى البنتوزانـــات . قـــل  نســـبةأ
ــة لمعامــل حجــم  ــيم النســبة المئوي ـــة بالمــاء وق ـــة والذائب الكلي

وجـود  إلـىتشـير ) 1(فـي الجـدول ) %PSI(يئات الدقيق جز 
 اهـا مـنعلاقة ايجابية بين صـلابة حبـة القمـح وارتفـاع محتو 

    ).Hong, et al., 1989( الماءبالبنتوزانات الكلية والذائبة 
  

 :للدقيق الريولوجيةات الصف
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  :نسبة امتصاص الدقيق للماء

معنوية  فروقوجود  إلى) 4(تشير بيانات الجدول 
)P≤0.05( معدل امتصاص الدقيق للمتوسطات الحسابية ل

 تراوحت منالمائي يتضح بان نسبة الامتصاص إذ للماء، 
حيث تفوق دقيق القمح المحلي  )%85.66إلى  59.33(

مقارنة تفوقاً معنوياً بأعلى معدل امتصاص للماء  ألبوني
  ،دقيق القمح سمراءوكذلك الحال مع  بجميع أنواع الدقيق،

كما  ،أظهر دقيق القمح الأمريكي أقل نسبة امتصاص بينما
 ارتفاع .ستراليلأانخفضت هذه النسبة في دقيق القمح ا

المحلي ربما يرجع دقيق القمح نسبة الامتصاص المائي ل
رتفاع نسبة حبيبات النشا المهشمة، وارتفاع نسبة لا 

البروتين ودرجة صلابتها مقارنة بدقيق صنفي القمح 
وهذه النتائج تتفـق مع ما أشار إليهـا  ،مريكـيسترالي والألأا
)Rao, et al., 1989(.  
  

  :زمن تطور العجينة

) P≤0.05(معنوية  إلى وجود فروق) 4(يشير الجدول 
 بين المتوسطات الحسابية لزمن تطور العجين لدقيق

سترالي لأحيث تفوق دقيق القمح ا ،المختلفة أصناف القمح
الدقيق بزمن نضج بلغ  أنواع تفوقاً معنوياً مقارنة بجميع

في حين أظهر دقيق القمح الأمريكي أدنى ) دقيقة 8.43(
، من ناحية أخرى لم تظهر أية دقيقة 1.5 زمن نضج بلغ

بين قيمتي متوسط زمن نضـج ) P≤0.05(معنوية  فروق
بوني وسمـراء بزمن العجينـة في نوعـي دقيق القمح المحلـي 

، هذه نهما على التواليلكل م) دقيقة 2.93، 3.00(غ ـبل
 Boyacioglu andالنتـائج اتفقت مع ما وجده 

D’PPolonia,. 1994)(، محتوى الجلوتين الرطبنخفاض ا 
أنعكس ) 3جدول ( لدقيق القمح المحلي سمراء والبوني

في انخفاض فترة زمـن تطور العجين، في حين أن  سلباً 
ي الرطب سترالي المرتفع في محتواه الجلوتينلأدقيق القمح ا

  . ةأظهر زيادة في زمن تطور العجين

  
  :زمن ثباتية العجينة

) P≤0.05(معنوية  وجود فروق إلى )4(الجدول يشير 
أنواع جميع لبين المتوسطات الحسابية لزمن ثباتية العجينة 

دقيق القمح ، إذ بلغ أعلى فرق معنوي في الدقيق
، في )دقيقة 12.20(سترالي بزمن ثباتية بلغ لأالمستوردة ا

نخفض في دقيق القمح المحلي صنفي البوني احين 
، 1.63( والسمراء ودقيق القمح الأمريكي بزمن ثباتية بلغ

 ,Hoseney(على التوالي، وكان ) دقيقة 3.60، 2.20

قد أشار إلى أن زمن الثباتية يختلف من صنف  )1985
لأخر، وتتحكم بها العديد من العوامل مثل العوامل الوراثية 

 ,.Rao, et al)(البروتين ونسبة الجلوتين، كمـا وجـد ونسبة 

يجابية بين ثباتية العجينة ورقم الترسيب إعلاقة  1989
حيث كلما قل حجم الترسيب كلما قلت الثباتية والعكس 

  .صحيحاً 
 ,.Johanson, et alمع ما وجده اتفقت هذه النتائج 

فيما يخص دقيق القمح المستورد الأمريكي ) (2003
رالي إذ أشار إلى أن ارتفاع نسبة البروتين الكلي ستوالأ

والجلوتين الرطب ترتبط ايجابيا مع ارتفاع ثباتية العجينة 
وبالتالي قدرتها على تكوين شبكة جلوتينية قوية والاحتفاظ 

وعليه يمكن التنبؤ بعدم بغازات التخمر أثناء صناعة الخبز، 
القمح صلاحية الدقيق الناتج عن صنفي القمح المحلي و 

الأمريكي في صناعة الخبز وذلك لانخفاض محتواها من 
الجلوتين الرطب وانخفاض جودته التي لها دور كبير في 

ستقرارية العجينة بالرغم من ارتفاع محتواها ارفع ثباتية و 
البروتيني وخاصة دقيق صنفي القمح المحلي، والعكس من 

ظهر ذلك يمكن ملاحظته في دقيق القمح الاسترالي الذي أ
العجينة وارتفـاع محتواهـا من الجلوتين  يةارتفاع زمن ثبات

 ,Pomeranz(وبالتالي صلاحيتها لإنتاج الخبز  ،الرطب

1988(.  
  

  لنماذج دقيـق القمحات الريولوجية ـبعض الصف) 4(دول ـج
  min)(ة ثـباتية العجينزمن   (min)ة العجين زمـن تطور  )%( يقللدقالامتصاص   افـنـالأص
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  85.66a  2.93b  1.63d  يـونـب
  78.33b  3.00b  2.20cd  راءـسم
  59.33d  1.50c  3.60b  ريكـيـالأم
  62.26cd  8.43a  12.20a  يـسـتراللأا

  .رطوبة 14%كل الأرقام في الجدول تمثل متوسط ثلاث مكررات والمحسوبة على أساس*  
عنـد  متعـدد الحـدود (Duncan)عضـها عـن بعـض بحسـب اختبـار الأرقام التي تحمل الحرف اللاتيني نفسه عموديا لا تختلف معنويـا ب** 

 . %5مستوى احتمال 

  
  :خصائص جودة الخبز

أن قيم متوسطات حجم خبز ) 5(يتضح من الجدول 
اللوف الناتج عن دقيق أصناف القمح تراوحت ضمن قيمتي 

مع وجود فروق معنوية ) 3سم 400إلى  3سم 261(المدى 
)P≤0.05( حجام اللوف الناتجة عن لقيم المتوسطات في أ

، فقد تفوقت عينة الأصناف المحلية والمستوردة دقيق
سترالي في حجم اللوف الناتج عنها لأالدقيق المستورد ا

تفوقاً معنوياً مقارنة بأحجام اللوف الناتجة عن جميع أنواع 
، في حين أظهر دقيق القمح )3سم 400(مسجلاً الدقيق 

يتضح من  كما ،)3مس 261(البوني أدنى حجم لوف بلغ 
ارتفاع قيم متوسطات حجم قطع اللوف  الجدول أيضاً 

سترالي عن قيم لأالناتجة عن نوعي الدقيق الأمريكي وا
متوسطات حجم اللوف الناتجة عن دقيق القمح المحلي 

لنتائج  طبيعياً  وهذا التفوق في حجم اللوف هو انعكاساً 
ائية والريولوجية التحاليل الفيزيائية والكيميائية والفيزيوكيمي

التي أشارت جميعها إلى تفوق دقيق القمح المستورد 
الأمريكي والأسترالي على نوعي الدقيق المحلي بوني 
وسمراء في كل ما يشير إلى النوعية الجيدة للدقيق وخاصة 
نسبة الجلوتين الرطب ورقم الترسيب ونسبة النشا المتهشم 

نعكس اجين مما ستقرارية العاونسبـة الامتصاص المائـي و 
على تكـوين شبكة جلوتينية قويـة لها القـدرة على  إيجاباً 

الاحتفـاظ بغـازات التخمر وبالتالي إعطاء قطع خبز كبيرة 
الحجم، كما أن نتائج حجم قطع خبز اللوف الناتجة عن 
الأصناف المحلية والمستوردة انعكست أيضا على الحجم 

علاقة  وحظ وجودل كما، النوعي لقطع خبز اللوف الناتج
  ايجابية بين زمن العجن والثباتية مع حجم اللوف الناتج

)Alamri, 2007(  وهذا يتفق مع النتائج التي حصلنا عليها
سترالي لأنوجراف فيما يخص دقيق القمح ايمن قراءات الفار 

  .والأمريكي

  

  ق القمـحـاذج دقيـلنمبعض صفات الخـبز : ) 5(جدول 
  3سم/جم الحجم النوعي للوف  3سم/حجـم اللـوف  جـم/وزن اللـوف  افـنـالأص

  oc 261d  2.02c.129  يـونـب

  oa  275c  2.00c.137  راء ـسم

 132.6b  330b  2.49b   ريكـيـالأم

  137.3a  400a  2.91a ي  ـالاسـترال

  .رطوبة 14% كل الأرقام في الجدول تمثل متوسط ثلاث مكررات والمحسوبة على أساس* 
عند  متعدد الحدود (Duncan)لا تختلف معنويا بعضها عن بعض بحسب اختبار  تحمل الحرف اللاتيني نفسه عمودياً الأرقام التي ** 

  . %5مستوى احتمال 
  

أن هناك اتفاقا مع النتائج السابقة ) 6(يوضح الجدول   :الحسي التقييمصفات 
التي تؤكد ارتفاع معدل عناصر النوعية ) 5(في الجدول 
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لناتجة عن كل من الدقيق المستورد لقطع خبز اللوف ا
الأسترالي والأمريكي مقارنة بتلك الناتجة عن دقيق القمح 

  .المحلي سمراء وبوني
  
 :ظام الشكلانت

معدل صفة انتظام الشكل في قطع ) 6(يبين الجدول 
، الدقيق المحلي والمستورد أنواعن خبز اللوف الناتجة ع

إلى  25.0(فقد تراوحت هذه الدرجات ضمن المدى 
، إذ تفوق خبز اللوف الناتج عن دقيق القمح )17.50

مقارنة بما أظهرته بقية  )P≤0.05(سترالي تفوقاً معنوياً لأا
نه لم يختلف معنوياً بهذه الصفة عن أالدقيق بالرغم  أنواع

  .الناتج عن دقيق القمح الأمريكي خبز اللوف
  

 :لون خبز اللوف

إلى صفة اللون ) 6(تشير النتائج المبينة في الجدول 
في قطع خبز اللوف الناتجة عن أنواع الدقيق المحلي 

 21.00(والمستورد فقد تراوحت هذه الدرجات ضمن المدى 
إذ تفوق خبز اللوف الناتج عن دقيق القمح ، )24.66إلى 

 ،سترالي بأعلى قيمة مقارنة بما أظهرته بقية أنواع الدقيقلأا
عن دقيق القمح  تفوق لون الخبز الناتجمن ناحية أخرى 

. المحلية الأقماحمقارنة بتلك الناتجة عن دقيق  الأمريكي
إن هذه الاختلافات في لون الخبز الناتج ربما تعود إلى 

 مينيةلأالاختلافات في نسبة البروتينات ونوعية الأحماض ا
المتواجدة في أنواع الدقيق المختلفة والتي تلعب  والسكريات

بغات والألوان في قشرة الخبز أدواراً مهمة في تكوين الص
الناتج، فعملية كرمله السكريات وحدوث تفاعلات ميلارد 

مينية المتواجدة في لأاللاإنزيمية بين السكريات والأحماض ا
دقيق القمح تؤدي إلى أعطاء خبز بلون بني مرغوب 

(Ayo, 2001).  كما وجد)Boyacioglu and 

D’Appolonia, 1994( لناتج عن بأن لون قشرة الخبز ا
دقيق القمح الخشن كان أدكن مقارنة بتلك الناتجة عن 
دقيق القمح الصلب ودقيق القمح الطري، وقد عزى السبب 
في ذلك إلى ارتفاع نسبة النشا المتهشم ومجموع السكريات 

الكلية المتواجدة في دقيق القمح الخشن، وهذه الصفة 
بوني  تميزت بها كلا من الدقيق الناتج عن القمح المحلي

  .وسمراء
  

 الرائحة والطعم

معدل  صفة الرائحة والطعم في قطع ) 6(يبين الجدول 
، الدقيق المحلي والمستورد أنواعن خبز اللوف الناتجة ع

) 24.00-22.66(فقد تراوحت هذه الدرجات ضمن المدى 
فمن خلال هذه النتائج يتبين بأنة لا توجد اختلافات معنوية 

)P≤0.05( بز اللوف الناتجة في صفة بين جميع قطع خ
الطعم والرائحة، وسبب ذلك ربما ناشئ عن عدم وجود 
اختلافات واضحة في صفة الطعم والرائحة لقطع خبز اللوف 

  ).Raffo et al., 2003(المخمرة 

  
  :انتظام ونعومة اللب

صفة انتظام ونعومة اللب في  معدل) 6(يبين الجدول 
يق المحلي قطع خبز اللوف الناتجة عن أنواع الدق

 20.33(والمستورد فقد تراوحت هذه الدرجات ضمن المدى 
، إذ تفوق خبز اللوف الناتج عن دقيق القمح )24.33إلى 

سترالي بأعلى قيمة مقارنة بما أظهرته بقية أنواع الدقيق لأا
الصفة  هذه عن )P≤0.05(بالرغم انه لم يختلف معنوياً 

  .كيالناتج عن دقيق القمح الأمري لخبز اللوف
  صفة انتظام ونعومة اللب لقطع خبز اللوف الناتجة 

  سترالي كانت لأعن دقيق كل من القمح الأمريكي وا
  جيدة وبخلايا لبية منتظمة ومتساوية وبقوام 

مرغوب من قبل المقومين، أما صفة انتظام ونعومة  ناعم
  اللب لقطع خبز اللوف المصنعة من دقيق كل 

قد تميزت بلب غير منتظم ف ،من القمح البوني والسمراء
  وبقوام خشن نوعا ما، وهذا يتفق مع مـا وجـده

 Boyacioglu and D’Appolonia, 1994   بأن ملمس
لقطع خبز  Crumb Grain and Textureوقوام اللب 
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  .كان محبباً وخشناً وغير منتظماً  Durumاللوف الناتجة عن دقيق أصناف القمح الخشنة 
  

  .لقطع خبز اللوف الناتج ةالصفات الحسي) 6(جدول 

  افالأصـن
 انتـظام الشكل

  درجة 25
 ونـالل
 درجة 25

 الرائحة والطعم
 درجة 25

  انتظام ونعومة اللب
  درجة 25

  %100المجموع 

 17.50d 22.00b 24.00a 20.33b  83.83b  يـونـب

 20.00c 21.00c  22.83ab 20.66b  84.49b  راءـسم

 24.33a 23.30a  22.66ab 23.00a  93.29a  ريكـيـالأم

 25.00a 24.66a 23.83ab 24.33a  97.82a  يـالاسـترال

  .ثنا عشر مقوماً متخصصاً لا اكل الأرقام في الجدول هو معدل *  
عند مستوى  متعدد الحدود (Duncan)الأرقام التي تحمل الحرف اللاتيني نفسه عموديا لا تختلف معنويا بعضها عن بعض بحسب اختبار ** 

 .%5احتمال 
 
 

   : ع ــــــــــــــراجالمـ 

: )2005(الإدارة العامة للإحصاء والتوثيق الزراعي 
وزارة الزراعة والري،  -الإحصاء الزراعي السنوي

 .اليمن - صنعاء

دراسة علمية لواقع : )2000( سفيانأمين  الحكيمي،
  الندوة . نتاج القمح في اليمنإومستقبل 

ز وأفاق العلمية الثانية حول واقع صناعة الخب
  عدن . الجمهورية اليمنية. تطوره في اليمن

  .18-3ص 
أهم التقنيات التي أنتجتها  :)2003(حمد أشعلان، صلاح 

وشاركت في أنتاجها المحطة الإقليمية لبحوث 
المرتفعات الوسطى في مجال القمح والشعير 

لبحوث  الإقليميةالمحطة : )1983−2003(
رشاد هيئة البحوث والإ  ،المرتفعات الوسطى

  .الزراعة والري، الجمهورية اليمنية ةالزراعي، وزار 
اثر إضافة مخلوط دقيق  .)c2005( حمدأفضل، جلال 

الحمص وفول الصويا على صفات الجودة للخبز 
الذي يزرع  14المصنوع من دقيق قمح بحوث 

مجلة حوليات العلوم . بالجمهورية اليمنية محلياً 
  .28−13: 43الزراعية بمشتهر العدد 

. وغالب، عبد الجليل درهم سعيد حمد،أفضل، جلال 
)a2005( .نتاج خبز عال الجودة من إمكانية إ

المزروع محليا  32دقيق القمح صنف بحوث 
مجلة حوليات العلوم الزراعية  .بالجمهورية اليمنية

  .140−129): 1( 13، بمشتهر العدد
، وثابت ، عبد الجليل درهم سعيد،وغالب حمد،أفضل، جلال 
مقارنة لجودة الكعك : )b2005. (ميل عبد المجيدج

المصنوع على مستوى المعمل من دقيق قمح 
في  المزروع محلياً  32السنابل ودقيق قمح بحوث 

مجلة حوليات العلوم الزراعية . الجمهورية اليمنية
  .157−141): 1( 13، بمشتهر العدد
 :)2000(، محمد سالم والمصلي قنـزل، محسن عمر،

صفات الفيزيائية والكيماوية والتكنولوجية مقارنة ال
ف من القمح المنزرعة في اليمن لحبوب أربعة أصنا

الندوة العلمية الثانية حول واقع صناعة الخبز . 
. عدن. الجمهورية اليمنية. وره في اليمنوأفاق تط

  .95−90، ص
  

(AACC). American Association of Cereal 

Chemists (2000): Approved methods of 
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54-21, 10-10B, 26-50, 10-05, st. Paul, MN. 
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This study was conducted to compare Physical, Chemical, Rheological, and Baking characteristics of 

some local (Pawni and Samra) and imported (Australian and U.S.) wheat varieties. All grains were cleaned 

and subjected to Physical tests and then ground and subjected to Chemical, Rheological, and Baking 

tests. 

Results of physical characteristics showed high humidity in Australian and U.S. wheat grains, and 

lower in local wheat grains of both Samra and Pawni varieties. Thousand-grain weight of local wheat 

Samra and Pawni  recorded high values, while American wheat showed the lowest values.  Imported wheat 

showed higher specific weight and had the highest average value of Particles Size Index (PSI%) as 

compared to local wheat varieties.  

Results of chemical characteristics of local wheat flour Samra and Pawni showed higher percentage of 

lipid, protein, ash, damaged starch granules, total Pentosans and water soluble Pentosans contents as 

compared to imported varieties, while the proportion of crop flour and wet gluten were higher in imported 

wheat compared with local wheat flour. All wheat varieties, particularly Samra and Australia showed lower 

activities of amylases enzymes as compared to best value. 

Farinograph results indicated that water absorption of local wheat flour (Pawni and Samra) was higher 

than imported wheat flour especially U.S. wheat flour. Australian wheat flour showed high dough 

development and stability time compared with local wheat flour; however, imported American wheat flour 

recorded lower value. There was no significant difference (P≤0.05) between the two types of local wheat 

flour on the average values of development and stability time.  

Results of baking characteristics and sensory evaluation indicated that imported Australian wheat 

flour showed the highest specific loaf volume, followed by American; however, local wheat flour had the 

lowest volume. The results of sensory evaluation agreed with the results of baking characteristics 

regarding to baking quality factors. 
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