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% في مواصفات 70تأثير درجة تنعيم الدقيق ذو نسبة الاستخراج 
 الناتجالعربي قيق والخبزدال
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 (2)محمد مصري                                                           

 الملخص

 إلى والخبز العربي الناتج% في مواصفات الدقيؽ 70دراسة تأثير تنعيـ الدقيؽ ذو نسبة الاستخراج أظيرت نتائج 
بينما قيـ الرماد انخفضت مع زيادة  ،الرطوبة مع انخفاض حجـ الحبيبات وزيادة درجة التنعيـارتفاع محتوى 

، كما تـ 100/100وسجمت  µm 112يمكف  عند درجة التنعيـ  أما درجة التحبب فقد كانت أعمى ما ،التنعيـ
 دقيؽ فتبيف أف رقـ السقوط  انخفض وبشكؿ ممحوظ مع زيادة التنعيـدراسة رقـ السقوط وقيـ الدرجة المونية لم

مع ازدياد  *Lجة المونية فقد لوحظ ارتفاع قيـ ر وأما قيـ الد µm  112ثانية عند درجة تنعيـ  447.33 سجمتو 
يـ التنعيـ، سُجمت أيضا قيـ الغموتيف الرطب والجاؼ والبروتيف لمدقيؽ المستخدـ وتبيف مف خلاؿ البحث أف ق

% بينا 23.90وبمغت µm 112 حيث سجمت عند درجة تنعيـ نخفضت مع زيادة درجة التنعيـاالغموتيف الرطب 
وبالنسبة لقيـ  ،أما الغموتيف الجاؼ فقد تغير بدرجات متفاوتة µm  180% عند درجة تنعيـ 27.65كانت 

 .µm  180 عند درجة تنعيـ% 13.22 وسجمت كؿ معنوي مع ازدياد حجـ الحبيباتالبروتيف فقد ازدادت وبش
بة ولوف ونشاط مائي وتقييـ كما تـ في ىذا البحث تصنيع الخبز العربي واجري عميو بعض الاختبارات) صلا

المائي والصلابة لمخبز المصنع انخفضت مع ازدياد التنعيـ بينما قيـ الدرجة  ف النشاطأنتائج ال(، أظيرت حسي
د أقؿ درجة تنعيـ وعند إجراء التقييـ الحسي لمخبز المصنع فقد سجمت عن *Lالمونية فقد ارتفعت قيمة المؤشر 

  .أعمى قيمة µm 180درجة التنعيـ 
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The effect of the degree of softening of flour with an 

extraction rate of 70% on the specifications of the 

flour and the resulting Arabic bread 

 

Hiba Sofrahgy(1)                                                       Mohammed Massri(2)      

Abstract 

           The results of the research The effect of the degree of softening of flour 

with an extraction rate of 70% on the specifications of the flour and the resulting 

Arabic bread  showed that the moisture increased with the decrease in the size of the 

particles and the increase in the degree of softening, while the ash values   decreased 

with the increase in the degree of softening, while the degree of graininess was the 

highest possible at 112 µm smoothing score and scored 100/100, The fall number and 

chromaticity values   of the flour were also studied. It was found that the fall number 

decreased significantly with the increase of softening and scored 447.33  second at 

112 µm As for the chromaticity values, it was observed that the values   of L* 

increased with the increase of softening. The values   of wet and dry gluten and 

protein were also recorded for the flour used. Wet gluten decreased with the increase 

in the degree of softening where it recorded at a degree of smoothing 112 µm and 
reached 23.90%  while it was 27.65 %at a degree of smoothing 180 µm  while the 

dry gluten changed in varying degrees, and the protein values   increased significantly 

with the increase in the size of the grains and scored 13.22% at 180 µm 

 In this research, Arabic bread was manufactured and some tests (hardness, 

color, water activity, and sensory evaluation) were conducted on it. The results of the 

analysis showed that the water activity and hardness of the processed bread decreased 

with the increase of softening, while the chromaticity values   increased, the value of 

the index *L increased at the lowest degree of softening and when conducting Sensory 

evaluation of the baked bread, the softening degree of 180 µm was recorded as the 

highest value. 

Keywords: particle size- Smoothing- Flour Specifications- Gluten- fall number- 

Sensory evaluation 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:-1

القمح أو الحنطة جنس نباتي حولي مف الفصيمة النجيمية، إذ يُنتج القمح حبوباً مركبة عمى شكؿ سنابؿ 
 حيث تعتبر ىذه الحبوب الغذاء الرئيسي لكثير مف شعوب العالـ لا ينافسيا في ىذا المجاؿ إلا الذرة والأرز

% والأعلاؼ  67وتستخدـ في الأغذية  ،ا ما جعؿ حبوب القمح مف الحبوب الرائدة المنتجة في العالـوىذ [1] 
ويعالج ويستخدـ في المنتجات المخبوزة مثؿ البسكويت  ،لذلؾ يطحف القمح لدقيؽ12-16% والبذور%  20

/ 2020مف القمح في عاـ  مميوف طف772.64تـ إنتاج حوالي  [3]وتبعاً لمنظمة الأغذية والزراعة ،[2]والكعؾ 
يأتي ىذا نتيجة الاستيلاؾ  مميوف طف،592 والتي بمغت أنذاؾ  1991وىي زيادة كبيرة لمغاية منذ عاـ 2021

كغ/سنة ،  85العالمي المتزايد مف القمح إذ يقدر متوسط نصيب الفرد مف الاستيلاؾ العالمي مف القمح ب
، [4]بروتينات (8-15%)ماء،  (10-14%)دىوف و (2-3%)كربوىيدرات،  (70-80%)ويتكوف القمح مف 

بالإضافة إلى التركيب  إف جودة حبوب القمح تعتمد وبشكؿ كبير عمى ظروؼ النمو واستخداـ الأسمدة والمياه
وغطاء  ،وتشمؿ عوامؿ جودة حبوب القمح كؿ مف بنية الحبة [،5]لمقمح وعممية النقؿ وظروؼ التخزيف  الوراثي 
أما تركيب حبة القمح فإنو يتأثر بمعدلات الأسمدة غير العضوية بالإضافة إلى ذلؾ فإف  ،رومقامة الكس ،الحبة

  [6]وىذا ما أكده جودة محصوؿ حبوب القمح يتأثر بالممارسات الزراعية مثؿ نظـ الحراثة

ويعود ذلؾ لاستخداماتو المتنوعة في  واسعة أكبر مف أي محصوؿ غذائي أخر،زرع القمح عمى مساحات يُ 
عطي العجيف المطاطية وبالتالي القدرة عمى الاحتفاظ يُ  الذيناعة الخبز مف دقيقو بسبب احتوائو عمى الغموتيف ص

بالغازات الناتجة خلاؿ التخمر ويستخدـ في صناعة الخبز القمح بنوعيو القاسي والطري بدءاً مف الدقيؽ، ويتـ 
الخمط  خلاؿ سمسمة مف العمميات التي تتضمف إنتاج الخبز بشكؿ رئيسي مف الدقيؽ وماء وخميرة وممح ومف

ويتـ إنتاج الدقيؽ مف القمح في  المطاحف بعمميات تنعيـ متتالية لمقمح ويتبع كؿ ، [7]بزوالعجف والتشكيؿ والخ  
وتختمؼ المطاحف في مخططيا بشكؿ أساسي بعدد  ،عممية تنعيـ عممية فصؿ لمدقيؽ المنتج في تمؾ المرحمة

يدؼ طحف ي ،[8]مكف أف ينتج دقيؽ مختمؼ في درجة نعومة حبيباتو مف مطحنة لأخرىمراحؿ الطحف لذلؾ ي
الحبيبات لحجـ حبيبات بتوزع معيف  لىالقمح فصؿ مكونات بنية حبة القمح بكسر الحبة واسترجاع الاندوسبيرـ إ

حجـ حبة  كما أف ،لحبة القمح شكؿ متطاوؿ يوجد في أحد طرفيو الجنيف والطرؼ الأخر الشعيراتحيث أف 
ولمحبة أخدود وىو ميزة تشريحية تجعؿ مف استرجاع الاندوسبيرـ نقياً تحدياً، تمتؼ طبقات  ،القمح غير متجانس

 ،وكؿ ىذه الميزات في بنية حبة القمح تجعؿ فصؿ اندوسبيرـ حبة القمح ليس سيلاً  ،القشرة لداخؿ الحبة نفسيا
ودرجة التحطـ  ،أثناء الطحف تتحطـ بعض حبيبات النشاء[، 9]يجب كسر القمح بطريقة ميكانيكية أنو وىذا يعني

وصلابة حبة القمح حيث تمتص حبيبات النشاء المتيتكة ماء  أكثر مف النشاء  ،تختمؼ مع شدة عممية الطحف
ويرى أصحاب المطاحف أف التحبب ميـ جداً في إنتاج   ،أكثر عرضة لمتحمؿ المائي الأنزيمي ، وتكوفالسميـ
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أف جودة دقيؽ القمح تعتمد عمى عدد مف العوامؿ  افوجد  [10]الباحثيفكلا  الية وىذا ما أكده أيضاً دقيؽ بجودة ع
 ومنيا حجـ حبيبات الدقيؽ الناتج وفتحات المناخؿ وسلاسة تدفؽ القمح لممطحنة.

تمفة خلاؿ طحف الدقيؽ تنتج تقنيات المعالجة المختمفة )قوة الطحف، تقنيات الطحف( دقيؽ قمح بجزيئات مخ
، ىذه الحبيبات التي قد تأتي مف الجزء المختمؼ مف اندوسبيرـ القمح مما [11]وتوزيعيا ومختمفة بحجـ الحبيبات

لذلؾ  نجد إف حجـ الحبيبات ىو نقطة ميمة لدقيؽ ، [12]يسبب اختلافاً كبيراً في التركيب الكيميائي لمدقيؽ
 .[13]القمح

ـ الكثير مف الباحثيف في اىتماوالمنتجات ذات الصمة  ،دة الدقيؽوقد جذبت أثار حجـ حبيبات الدقيؽ عمى جو  
حيث بيف أف دقيؽ القمح مع حجـ جزيئي أصغر يحتوي عمى كمية أكبر مف النشاء  [14]ىذا المجاؿ ومنيـ

وزيادة معدؿ امتصاص الماء والغموتيف في حيف انخفض محتوى الروابط الكبريتية في الغموتيف مع  ،المتيتؾ
 ،والمطاطية ،أف تكويف البروتيف ومحتوى النشاء المتيتؾ [15]ـ حبيبات دقيؽ القمح، كما ذكرانخفاض حج

إف ازدياد درجة تنعيـ [ 8] وجدفي حيف  وقابمية الطي لمتورتيلا تتأثر بشكؿ كبير بحجـ حبيبات دقيؽ القمح الناتج
كمية حبيبات النشاء و  ،لحبيبات الدقيؽحبيبات الدقيؽ يؤدي إلى ارتفاع قيمة المؤشرات التالية: السطح النوعي 

قدرة الدقيؽ ، و (SH-)كمية الزمر الييدروكبريتية الغازية والقدرة عمى تشكيؿ السكر، و القدرة ، و المتيتكة ميكانيكياً 
 .عمى امتصاص الماء

حبب والت ،وخاصة صفاتو الفيزيائية مف حيث الموف ،تعتمد جودة الخبز الناتج بشكؿ أساسي عمى جودة الطحيف
ب كما تعتبر نعومة الطحيف مف العوامؿ الداخمة في تدريجو إلى درجات مختمفة حس ،[16]ونسبة الاستخراج 

. أما مف حيث تأثيره الدقيؽ ىذا مف حيث تأثير التنعيـ عمى[ 17]حسب  192 المواصفة القياسية السورية رقـ
قيؽ ذي حبيبات كبيرة يتصؼ بصغر حجمو أظيرت التجارب المخبرية، اف الخبز الناتج مف دعمى الخبز، فقد 
مساميتو، وغالباً يكوف لوف السطح الخارجي  لمرغيؼ باىتاً، كما يتصؼ الخبز الناتج مف دقيؽ  وبسماكة جدراف

بكمية الغموتيف وخاصة تتعمؽ درجة تنعيـ الدقيؽ لونو يكوف أحمر قاتـ ومنو فإف  جمو، إلا أفناعـ جداً بصغر ح
ياً كمما توجب تنعيـ الدقيؽ بنوعية الأقماح المستعممة، فكمما كاف الغموتيف في الدقيؽ قو كذلؾ صفاتو الفيزيائية، و 

تأثير حجـ حبيبات الدقيؽ في مواصفات الخبز الناتج والكيؾ والنوديمز والتورتيلا  [18]درسكما ، [16]أكثر
 فقد لنوعيف مف القمح الاستراليحوؿ تأثير درجة تيتؾ النشاء في الخبز العربي  [19لػ ] وغيرىا، وفي دراسة

  [20] الباحث وأكد .أظيرت أنو عند زيادة درجة تيتؾ النشاء أدى ذلؾ إلى تحسف في جودة الخبز العربي المنتج
أف حجـ جزيئات الدقيؽ والنشاء المتيتؾ ونوعية البروتيف وكميتو ليا تأثيرات عمى المنتجات المخبوزة، في حيف 

 لكف مختمؼ في حجـو نفس مستوى البروتينات  الذي يمتمؾأف الدقيؽ [ 21] فبعض الباحثيف الأخري ذكر
أف التغيرات في حجـ حبيبات الدقيؽ تؤثر في خواصو  [22]كما ذكراختلاؼ في نتائج الخبز،  يظيرالحبيبات 
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ف ذي أف إنتاج الخبز مف الطحي [23]وبيف ،وتحمؿ النشاء بواسطة الأنزيمات وجودة الخبز ،مثؿ امتصاص الماء
ويقمؿ مف امتصاص الماء أثناء  ،والفقير بالنشاء المتيتؾ يسبب زيادة في زمف العجف ،الحبيبات الكبيرة الحجـ

تمعب مقاييس حبيبات الدقيؽ دوراً ىاماً في عممية ويكوف الخبز الناتج رمادي وشاحب الموف وبذلؾ  ،زيعممية الخب
والغروية التي تحدث في العجيف، وتؤثر بالتالي في  ،يائيةإنتاج الخبز، إذ تؤثر في سرعة التحولات البيوكيم

أف تيتؾ حبيبات النشاء خلاؿ عممية تنعيـ ، كما وجدا أيضا [8] وفي نوعية الخبز ومردوده ،صفات العجيف
نو مف خلاؿ التحكـ بكميات حبيبات النشاء  الدقيؽ في حدود معينة تعتبر عاملًا إيجابياً لإنتاج الخبز العربي وا 

تيتكة يمكف الحصوؿ عمى قدرة غازية لمدقيؽ تتوافؽ مع إضافات السكر إلى العجيف مما يسمح بالاقتصاد الم
أف الجزء الناعـ مف دقيؽ أقماح طرية تتميز [ 16] ذكرالسكر لمعجيف مف أجؿ إنتاج الخبز، كما  باستخداـ

عب طحف القمح القاسي إلى بخواص خبيزية أفضؿ مما ىو عميو لمجزء الخشف لمدقيؽ نفسو، وأنو ومف الص
ف دقيؽ القمح القاسي لو حجـ حبيبات أكبر مف حجـ  دقيؽ القمح الطري أ [24] ومنو وجد ،حبيبات بحجـ الدقيؽ

، كما لذلؾ فإف القمح القاسي أنتج حبيبات دقيؽ بحجـ أكبر مع أعمى مستوى نشاء تالؼ مقارنة مع القمح الطري
% اتصؼ بخواص خبيزية 25% وأقماح قاسية 75خمطات أقماح طرية  أف الدقيؽ المنعـ الناتج مف [8]بيف

ولكف التنعيـ الزائد للأقماح أثر سمباً في الخواص الخبيزية لمدقيؽ المنتج وخاصة القدرة الغازية وقواـ  متميزة
 .العجيف وخواص الغموتيف

 :Important of the studyمبررات وهدف البحث-2

نتاج : في السنوات الأمبررات البحث خيرة كاف ىناؾ اىتماـ متزايد في كؿ منتجات الحبوب وخصوصاً القمح وا 
تيدؼ عممية الطحف إلى فصؿ النخالة والجنيف عف الاندوسبيروـ ثـ تنعيـ الاندوسبيرـ و الدقيؽ وصناعة الخبز. 

 .إلى الدرجة المطموبة حيث يساىـ حجـ حبيبات دقيؽ القمح في جودة المنتجات القائمة عمى الدقيؽ

 :إلى هدف البحثلذلك 

في والخصائص الريولوجية لمعجيف و  في مواصفات الدقيؽ  %70دراسة تأثير درجة تنعيـ الدقيؽ ذو الاستخراج 
 .الناتج العربي مواصفات الجودة لمخبز

 

 :مواد وطرق البحث-3

جات تنعيـ % وثلاث در 70اعتمدت في الدراسة عمى القمح الطري المستورد بنسبة استخراج  الدقيق:-3-1
(112-150-180 mμتـ الحصوؿ عميو مف مطحنة اليلاؿ )- حمص 
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 طرائق التحميل:-3-2
 اختبارات الدقيق: -3-2-1
  .[25]في فرف التجفيؼ حسب الرطوبة: -3-2-1-1
 . [25] في المرمدة حسب الرماد: -3-2-1-2
-Konica Minolta CMتـ اختبار الموف باستخداـ جياز قياس الموف ):  :لمدقيق المون -3-2-1-3

3500d, Japan* لتحديد قيـ الفراغ الموني )L*,a*,b  [26]ر حسب 
(غ مف الدقيؽ عمى 50حيث تـ نخؿ ) ,[27]تـ قياسو عمى جياز التحبب بالاعتماد عمى التحبب: -3-2-1-4

اـ منخميف ( دقائؽ ومف ثـ وزف الباقي فوؽ كؿ منخؿ وحساب النسبة المئوية، وذلؾ باستخد5منخؿ ىزاز لمدة )
 (.µm 112( والثاني بقطر )µm 265الأوؿ بفتحات ذات قطر )

 NIR: تمت باستخداـ جياز تقدير البروتين لمدقيق -3-2-1-5
(DA 7250 NIR Analyzer-Perten Aperkinelmer Company)  [28]حسب 

اً عمى الطريقة  ودليؿ : تـ تقدير الغموتيف الرطب والجاؼ بجياز تقدير الغموتيف اعتماد: الغموتين -3-2-1-6
 [29] الغموتيف وفقاً لمطريقة

  .[25]حسب Falling Numberوتـ تقديره بجياز  رقم السقوط: -3-2-1-7
 :The Rheological Properties of Doughالاختبارات الريولوجية لمعجين  -3-2-2

 [31]بإضافة كمية ثابتة مف الماء ويتـ إجراء اختبار الألفيوغراؼ[ 30راء ىذا الاختبار وفقاً لمطريقة ]تـ إج
 :The baking experienceالتجربة الخبزية  -3-2-3

نتاج الخبز وفؽ الشروط المعتمدة عمى الخطوط الإنتاجية لمشركة ال عامة لممخابز تـ تحضير العجيف وا 
 مف عينات الدقيؽ متفاوتة درجة التنعيـ بالطريقة المباشرة وفؽ النسب التالية:

مؿ وتـ اعتماد وزف قطعة العجيف  500الماء  -غ20الممح  -غ30خميرة طرية  -غ1000دقيؽ 
 وتـ التصنيع وفؽ الخطوات التالية: غ150لتشكيؿ الرغيؼ 

  دورة/دقيقة، وذلؾ باستخداـ  70ذات ذراع ذو سرعة  دقائؽ في عجانة 10العجف: لمدة
 العجانة المخبرية 

  دقيقة. 75-50التخمير: لمدة 
   ًلكؿ قطعة ثـ التكوير بشكؿ دائري، ) تـ غجراء ىذه الخطوة  غراـ 220بوزف التقطيع يدويا

 حمص( -والخطوات اللاحقة في فرف الشماس
  دقائؽ قبؿ الرؽ. 5الاستراحة: تتضمف استراحة أولية لمدة 
 .التشكيؿ النيائي: عف طريؽ إدخاؿ القطع إلى خط الإنتاج الآلي لمفرف 
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  درجة مئوية.               30ة عمى قشط كتاف متحركة بدرجة حرارة دقيق 15الاستراحة النيائية: لمدة 
  ـ مباشرة، وتتراوح مدة °550-450الخبيز) الشواء(: ضمف فرف شواء يؤمف درجة حرارة

 ثانية. 20-15الشواء 
  التبريد والتعبئة: يتـ التبريد حتى درجة الحرارة الطبيعية لجو الصالة، وتتـ التعبئة بأكياس مف

وف الخشخاش وىي المعتمدة لتعبئة الخبز مف قبؿ وزارة التمويف في مخابز القطاع العاـ النايم
 [16]والخاص

  :اختبارات الخبز -2-4—3
-Konica Minolta CM: باستخداـ جياز قياس الموف )Color Measurementالمون -3-2-4-1

3500d, Japan* لتحديد قيـ الفراغ الموني )L*,a*,b  حات البيضاء والسوداء كألواف إذ  استعممت المو
 .[26]مرجعية قياسية لضبط الجياز حسب

 Axier Ltd Novasina: باستخداـ جياز Water activity(Aw)النشاط المائي  -3-2-4-2
Instrumen  ـ.° 25عمى درجة حرارة [ 32]حسب طريقة 

 TA-XT.plus Texture Analyser: باستخداـ جيازTexture measurementالصلابة -3-2-4-3
(Stable Micro Systems, Surrey, U.K. العظمى )حيث يتـ قياس قوة الاختراؽ )الصلابة ،Maximum 

force [33])نيوتف( كدليؿ عمى الصلابة                  
 : Sensory evaluation التقييم الحسي 3-2-4-4

ييـ الحسي لوف القشرة وانفصاؿ الشطريف محكميف حيث اتخذ في التق 10بوجود  [34]أجري التقييـ الحسي وفقاً لػ
 ممتاز.  5سيئ إلى  0وبنية المب والرائحة والمضغ والطعـ والقابمية لمحفظ وتـ التقييـ  مف 

 
مكررات لجميع الاختبارات، وعبر عف النتائج التي تـ التوصؿ إلييا  3تـ إجراء  : التحميل الإحصائي: -3-2-5

حيث  Minitab-19اؼ المعياري، وأجري التحميؿ الإحصائي باستخداـ  الانحر ± باستخداـ المتوسط الحسابي
لممقارنة بيف المتوسطات،  P≤ 0.05( عند القيمة ANOVA  One Wayاستخدـ تحميؿ التبايف باتجاه واحد)

 لتحديد اماكف وجود الاختلاؼ. FISHERكما أجري اختبار 
 
 
 
 

 النتائج والمناقشة: -4
 :عد التنعيمدراسة خصائص الدقيق ب  -4-1
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 :%70الخصائص الفيزيائية لطحين التجربة ذو الاستخراج  -4-1-1

ف %  المستخدـ في الدراسة فنجد أ70( المواصفات الفيزيائية لمدقيؽ ذو نسبة الاستخراج 1يبيف الجدوؿ )
% وتنخفض في أبعاد الحبيبات 15.51حيث بمفت نسبة الرطوبة  µm112 لمتنعيـأعمى قيمة لمرطوبة كانت 

عمى التوالي ويعود السبب إلى أنو  15.44%و 15.40%( حيث كانت  µm 150 - µm 180)الأخرى 
بعاد المنخؿ لنازلة مع الدقيؽ نظراً لازدياد أومع زيادة حجـ حبيبات الدقيؽ سوؼ تزداد نسبة النخالة ا

تنعيـ التابعة ، وبالمقارنة مع عينة الشاىد نلاحظ وجود فرؽ معنوي مقارنة بباقي درجات الالمستخدـ
ويعود السبب في انخفاض الرطوبة في الدقيؽ الشاىد لارتفاع   %14.48% حيث سجمت 70للاستخراج 
الذي بيف في دراسة لو أفّ نسبة  [36]ما ذكره ، وىذا يتوافؽ مع [35وانخفاض رطوبتيا]  كمية النخالة

 -11.80 -12.02 -13,30)الرطوبة تنخفض بزيادة نسب الاستخراج حيث كانت القيـ وعمى التوالي 
 -83-80 -75 -70( لمدقيؽ ذو نسب الاستخراج التالية) 10.10-9.88 -10.45 -11.09 -11.60

86-88- 90-93.%) 

% ويعزى ذلؾ إلى أف 70فقد كانت أعمى في الشاىد مقارنة بالعينات الأخرى ذات الاستخراج  أما قيـ الرماد 
ـ يظير الاختلاؼ م% ف70حبيبات الدقيؽ المستخمصة مف الاستخراج ، أما بالنسبة لنسبة استخراج الشاىد اعمى

بيف  ( وتراوح محتوى الرماد ماP≤ 0.05)في حجـ حبيبات الدقيؽ فروؽ معنوية في محتوى الرماد عند 
 µm 150 - µm 180% في العينات0.496 -%0.480حتى µm 112 %  في الطحيف ذو التنعيـ 0.466

إلى وجود كميات ضئيمة مف النخالة، وىذا يتفؽ أيضاً تفاع الطفيؼ في محتوى الرماد عمى التوالي ويعود ىذا الار 
% مع انخفاض حجـ حبيبات الدقيؽ 0.45 -%0.93حيث لاحظ انخفاض نسبة الرماد مف  [،14]مع ما ذكره 

-150ة)%(عند درجات التنعيـ التالي0.47-0.56-0.67-0.93وزيادة درجة التنعيـ وقاـ بتسجؿ القيـ التالية)
180  ،118-150  ،75-118< ،75 µm). 

حيث بمغت درجة   أما بالنسبة لقيـ التحبب فنجد أنيا ضمف الاستخراج الواحد تنخفض مع ازدياد درجة التنعيـ
وذلؾ لأف المنخؿ العموي الموجود عمى ، µm 112في التنعيـ   100/100التحبب  حيث بمغت درجة التحبب 

وبالتالي فإف كؿ كمية الدقيؽ µm 112 وأما السفمي ففتحاتو بقطر µm 265 جياز التحبب ذو فتحات قطرىا
 المنخؿ السفمي وبالتالي كمما قؿ حجـ الحبيبات كمما زادت قيمة التحبب مفسوؼ تنفذ مف المنخؿ العموي وكذلؾ 

 

 

 .%70ذو الاستخراج  المستخدـ في البحث مطحيفل )%(( الخصائص الفيزيائية1جدوؿ)
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نسبة 

 )%(جالاستخرا

 درجة التنعيم

µm)) 

 التحبب %الرماد %الرطوبة

0.39 ±  14.48 (600-265) (85)الشاهذ 
c

 0.84 ± 0.20
a 

40/91 

 دقيق التجربة

 رو الاستخراج

70)) 

112 15.51± 0.049
a 

0.46 ± 0.06
b 

100/100 

150 15.40 ± 0.011
a 

0.48 ± 0.02
b 

83.14/100 

180 15.44 ± 0.041
a 

0.49 ± 0.01
b 

75.36/100 

 .%5 معنوية تدؿ الأحرؼ المختمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى
 رقم السقوط :قيم  % في 70تأثير تنعيم الدقيق ذو الاستخراج  -4-1-2

انخفاض في رقـ السقوط مع ازدياد درجة تنعيـ الدقيؽ حيث بمغت أعمى قيمة ( يلاحظ 2مف الجدوؿ رقـ )
وىذا يتوافؽ  µm  112عند درجة تنعيـ ثانية  447.33وانخفضت إلى µm  180درجة تنعيـ عند ثانية 456.0

أي أنو  وجود علاقة عكسية بيف حجـ حبيبات الدقيؽ ورقـ السقوط الذي ذكر فيو عمىو  [37] مع ما توصؿ إليو
السقوط لمشاىد الذي سجؿ ، وبالمقارنة مع الشاىد تبيف أف رقـ ومع زيادة درجة التنعيـ ستتناقص قيـ رقـ السقوط 

بأنو كمما زادت نسبة [ 36]وىذا ما أكده الباحث ثانية أعمى مما ىو عميو في درجات التنعيـ الثلاث  480.33
الاستخراج يزداد نشاط الانزيـ حيث استخدـ نسب استخراج مختمفة وأشار إلى أف قيـ رقـ السقوط تتناقص بزيادة 

 ىذه النسب.
 .)ثانية(% في  قيـ رقـ السقوط70دقيؽ ذو الاستخراج ( تأثير تنعيـ ال2جدوؿ)

نسبة 

 الاستخراج)%(

 درجة التنعيم

µm)) 

 )ثانية(رقم السقوط 

4.5 ± 480.33 (600-265) (85الشاهذ )
b

 

دقيق التجربة رو 

 الاستخراج

70)) 

112 447.33±0.57
f

 

150 452.0 ±2.0
ef

 

180 456.0±5.0
de

 

 %5 معنوية تمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوىتدؿ الأحرؼ المخ             

 
 :تأثير التنعيم عمى قيم المون -4-1-3

عمى  *L( تأثير درجة تنعيـ  الدقيؽ في مؤشرات الموف لمدقيؽ حديث الطحف ، إذ يدؿ 3يلاحظ مف الجدوؿ ) 
بيض وكمما انخفضت ماؿ إلى الموف القاتـ، كمما ماؿ الموف إلى الموف الأ *Lدرجة السطوع أي كمما ارتفعت قيمة 

وتناقصت بشكؿ بسيط  µm 112كانت أعمى ما يمكف في التنعيـ   *L( أف قيمة 3كما ىو واضح في الجدوؿ )
النخالة بسبب زيادة محتواىا مف العناصر المعدنية والصبغات  مف  نسبةلوجود وىذا يرجع مع زيادة درجة التنعيـ 

 *Lفاض في قيمة التي تسبب انخ الممونة
( 3دلت عمى تحوؿ الموف إلى الأحمر، يبيف الجدوؿ ) *a: كمما زادت القيـ المونية ؿ *aقيمة مؤشر الموف  بينما

وزادت في  0.09وبمغت  µm 112تنعيـ جة التنعيـ حيث كانت أقؿ قيمة في اليادة در تزداد مع ز  *aأف قيمة 
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والتي تدؿ عمى الموف  *bأما قيمة ، عمى التوالي µm 180 -150عند  0.29و 0.22التنعيميف التالييف وبمغت 
حيث بيف في  [،38]درجة التنعيـ، وىذا يتفؽ مع ما ذكره الباحث  الأصفر فأيضاً نلاحظ انيا تزداد مع زيادة

( اف قيمة المؤشر 75، >118-75،  150-118،  180-150بحثو الذي أجراه عمى عدة درجات مف التنعيـ )
L* ( 89.8-88.5-87.6-83.6ادة التنعيـ وانخفاض حجـ الحبيبات حيث سجؿ القيـ التالي)تزداد مع زي

حيث كاف *b ، وكذلؾ الأمر بالنسبة لممؤشر75لدرجات التنعيـ السابقة حيث سجمت أعمى قيمة عند التنعيـ >
 (9.6-11.1-11.6ينخفض مع زيادة شدة التنعيـ وسجؿ القيـ التالية)

 .الدقيؽ في مؤشرات الموف لمدقيؽ  ( تأثير درجة تنعيـ3جدوؿ)

نسبة 

 )%(الاستخراج
 

 درجة التنعيم

µm)) 
 مؤشرات الموفقيـ 

 *bقيـ  *aقيـ  *Lقيـ 

 0.06b 0.82 ± 0.046d 11.88 ±0.320ab ± 88.67 (600-265) (58الشاهذ)

 

دقيق التجربة 

 رو الاستخراج

70)) 

112 91.66± 0.17a 0.09±  0.023f 9.62±0.134d 
150 91.62± 0.02a 0.22±  0.015ef 10.57±0.037c 
180 91.37± 0.11a 0.29±  0.025e 11.0 ±0.171a 

 .%5تدؿ الأحرؼ المختمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية    
 

 تأثير عممية التنعيم في المواصفات التكنولوجية لمدقيق الناتج -4-1-4
لتأثير تنعيـ الدقيؽ عمى كمية الغموتيف الرطب فتبيف مف نتائج التحميؿ أف قيـ الغموتيف ( 4مف الجدوؿ ) لاحظيُ 

 %23.90وبمغت µm 112 الرطب تتناقص مع ازدياد درجة التنعيـ حيث سجمت أدنى قيمة ليا عند درجة تنعيـ
تيف لمشاىد أعمى مما وبالمقارنة مع الشاىد نجد اف دليؿ الغمو  µm 180 عند درجة تنعيـ  %27.65بينا كانت 

وذلؾ لأف درجة استخراج الشاىد أعمى وىذا يعني  %25.55ىو عميو في درجات التنعيـ الثلاث حيث سجمت 
، أما بالنسبة لمغموتيف الجاؼ فقد تغير الة التي تؤدي لزيادة البروتيف الكمي وانخفاض الغموتيفخزيادة نسبة الن

دليؿ الغموتيف نزايد مع ازدياد  فأ (4)لاحظ أيضا مف الجدوؿويُ  ،بدرجات متفاوتة مع اختلاؼ درجات التنعيـ
  . ـ الثلاثأعمى مما ىو عميو في درجات التنعيدرجة التنعيـ وبالمقارنة مع الشاىد كانت في الشاىد 

 µm 180% عند درجة تنعيـ 13.22أما قيـ البروتيف فقد ازدادت مع ازدياد حجـ حبيبات الدقيؽ حيث سجمت 
لمعرفة محتوى الدقيؽ مف فحجـ الدقيؽ لمعينات المدروسة يعتبر عامؿ ميـ [، 39] لػ ؽ مع دراسةوىذا تواف
أدى   µm 250الذي ذكر أف حجـ حبيبات الدقيؽ التي أبعاد حبيباتيا >  [40] وكذلؾ تتفؽ النتائج معالبروتيف، 

ف تقميؿ حجـ الجسيمات أ [،41]بشكؿ مشابو بيف بعض الباحثيف مثؿإلى انخفاض معنوي في محتوى البروتيف، و 
أف البروتينات  [،42] ينتج محتوى غموتيف أقؿ في الدقيؽ الناتج، في حيف ذكر الباحث µm  250 إلى أقؿ مف

ذات النوعية الجيدة مثؿ الألبوميف والغموبوليف يتـ تدميرىا بسبب تقميؿ حجـ الجسيمات ولذلؾ فإف تقميؿ حجـ 
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وتينات الموجودة فيو وبناءً عميو يوصي بعض الباحثيف باستخداـ دقيؽ القمح حبيبات دقيؽ القمح يقمؿ مف البر 
 . µm 750 -450التي تتراوح ابعاد الحبيبات فيو 

 
 

 .تأثير عممية التنعيـ في المواصفات التكنولوجية لمدقيؽ الناتج(4جدوؿ)
نسبة 

 الاستخراج
)%( 

درجة 

 التنعيم

µm)) 

 يل الغلوتين%دل الغلوتين الجاف % الغلوتين الرطب%

 

 البروتين%

الشاهذ 

(85) 
(265-

600) 
26.75±0.75

ab 
8.83 ±0.15

a 
94.60 10.76±0.20

b 

دقيق 

التجربة 

رو 

 الاستخراج

70)) 

112 23.90± 1.60
c 

8.10 ±0.30
bc 

92.72 12.93±0.85
ab 

150 25.10± 0.60
bc 

7.73±0.05
cd 

91.85 13.20±2.10
a 

180 27.65 ± 1.15
a 

8.16±0.05
b 

90.0 13.22±1.10
a 

 .%5 معنوية تدؿ الأحرؼ المختمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى
 .تأثير درجة التنعيم عمى القدرة الغازية لمدقيق: -4-1-5

لمعجيف المحضر مف درجات تنعيـ  SJA( نتائج القدرة الغازية)السكرية( لمدقيؽ باستخداـ جياز 5يبيف الجدوؿ)
المتشكؿ عند تنعيـ الدقيؽ، حيث لوحظ انو  CO2%( إذ يوضح حجـ غاز  (70اوتة وبنسبة استخراجالدقيؽ المتف

% ازدياد معنوي 70( التي تـ نخميا مف الدقيؽ ذو نسبة الاستخراجµm 180-150-112وعتد درجات التنعيـ)
 µm 112  مع ازدياد درجة تنعيـ الدقيؽ حيث سجمت أعمى قيمة عند درجة التنعيـ CO2في حجـ غاز 

-150-112( مؿ عند درجات تنعيـ )2285-2410-2700وانخفضت مع زيادة حجـ الحبيبات وكانت كالتالي)
180 µm ويعزى السبب في ذلؾ إلى زيادة كمية النشاء المتيتؾ الناتج عف عممية تنعيـ الدقيؽ فكمما زادت )

[ وبالتالي مع ازدياد حجـ 43المتيتكة ]درجة تنعيـ الدقيؽ حتى حدود معينة كمما زادت كمية حبيبات النشاء 
[، حيث تـ إجراء 6، وىذا يتوافؽ مع النتائج التي توصؿ إلييا ]CO2حبيبات النشاء المتيتؾ يرافقو ازدياد تشكؿ 

 µm -150اختبار القدرة الغازية عمى عدة درجات مف تنعيـ دقيؽ القمح الطري وكانت درجات التنعيـ بيف )
مؿ عمى التوالي وقد توصلا إلى اف كمية السكر المتشكمة وديناميكية 1490) -1695لية)( وسجمت القيـ التا163

خلاؿ عممية تخمر العجيف تتعمؽ بشكؿ رئيسي بكمية حبيبات النشاء المتيتكة وعند انخفاض CO2 تشكؿ غاز
ت المتيتكة يرافقو كمية حبيبات النشار المتيتكة تتشكؿ كمية مف السكر أقؿ ومع تزايد محتوى الدقيؽ مف الحبيبا

 .CO2 ازدياد تشكؿ غاز
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 تأثير درجة التنعيـ عمى القدرة الغازية لمدقيؽ (5جدوؿ )
 نسبة الاستخراج

)%( 
 درجة التنعيم

(µm) 
 الناتج )مل( CO2حجم غاز 

 المجموع)مل( الساعة الثالثة الساعة الثانية الساعة الأولى

 2650 900 1000 750 911-999 (99)الشاهد

يق التجربة ذو دق
 (70الاستخراج)

112 875 950 875 2700 

150 625 925 860 2410 

180 635 850 800 2285 

 

 
  دراسة خصائص العجين الريولوجية -4-2

  :تأثير درجة تنعيم الدقيق في الخصائص الريولوجية لمعجين باستخدام جهاز الألفيوغراف  -4-2-1

 عف جياز الألفيوغراؼ لمدقيؽ بدرجات التنعيـ المختمفة ( البيانات الناتجة 6يوضح الجدوؿ )
: تُعبر قيمة تماسؾ العجينة عف مقدار مقاومة الغموتيف لمضغط المطبؽ أي مدى مقاومة (Pقيمة التماسك )

لدرجات  P( اف قيمة 6العجيف لمتمدد، كذلؾ تدؿ عمى مدى قابمية العجينة لاحتجاز الغاز، نلاحظ مف الجدوؿ )
% قد ارتفعت وبشكؿ معنوي مع 70( لعينات الدقيؽ ذات نسبة الاستخراج  µm 180 -150-112التنعيـ )

في حيف  mmH2O 74.0وبمغت  µm 180ازدياد حجـ الحبيبات حيث سجمت اعمى قيمة عند درجة التنعيـ 
، مما يعني أفّ مقاومة mmH2O (59.6-61.0( وكانت )µm 150 -112كانت منخفضة في درجتي التنعيـ)

% وبالتالي يصبح العجيف أكثر قابمية 70جيف تصبح أفضؿ مع ازدياد حجـ الحبيبات عند نسبة الاستخراج الع
لتصنيع الخبز حيث سيكوف غير قابؿ لمتفتت بسيولة، وبالمقارنة مع الشاىد نلاحظ اف قيمة التماسؾ لعينة 

 83.66وسجمت قيمة مقدارىا (  µm 180 -150-112الشاىد قد اظيرت فرقاً معنوياً عف درجات التنعيـ  )
mmH2O 

( نجد 8: تُعبر قيمة التمدد عف مقدرة العجينة عمى التوسع ) التمدد( بدوف تحطـ، ومف الجدوؿ)(Lقيمة التمدد)
% حيث سجمت 70اف قيمة التمدد قد ارتفعت وبشكؿ معنوي مع ازدياد حجـ حبيبات الدقيؽ التابعة للاستخراج 

في حيف كانت منخفضة في درجتي  mm  75.6وبمغت  µm 180اعمى قيمة ليا عند درجة التنعيـ 
عمى التوالي، وبالمقارنة مع الشاىد نلاحظ اف قيمة  mm (54.0-53.0( وكانت )µm 150 -112التنعيـ)

( حيث سجمت أدنى  µm 180 -150-112التمدد لعينة الشاىد قد اظيرت فرقاً معنوياً عف درجات التنعيـ  )
 mm 44.0قيمة وكانت 

وىي تمثؿ التوازف ما بيف الميونة والمطاطية، نلاحظ مف الجدوؿ السابؽ أف قيمة التشوه لدرجات  :P/Lقيمة 
وبمغت   µm 180( لـ تظير فرؽ معنوي فيما بينيا وسجمت اعمى قيمة عند  µm 180 -150-112التنعيـ )

1.25 mmH2O/mm الشاىد نلاحظ أف قيمة التشوه  لعينة الشاىد كانت أعمى مما ىو عميو ، وبالمقارنة مع
 mmH2O/mm 2.14% وسجمت 70في درجات التنعيـ الثلاثة التابعة لنسبة الاستخراج 
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: وىي تقيس الطاقة اللازمة لتشوه العجينة )تغير شكؿ العجينة( وىي تعبر بطريقة (Wطاقة التشوه لمعجين )
(  أف قيمة التشوه لمعجيف لدرجات التنعيـ التابعة 6وة البروتيف(، يتبيف لنا مف الجدوؿ )أخرى عف قوة العجينة )ق

حيث ازدادت قيمة التشوه مع ازدياد حجـ P ≤0005% أظيرت فرؽ معنوي ميـ إحصائياً عند 70للاستخراج 
في درجتي في حيف سجمت  J193.0وبمغت  µm 180الحبيبات حيث سجمت اعمى قيمة ليا عند درجة التنعيـ 

عمى التوالي، وبالمقارنة مع الشاىد نلاحظ أف قيمة طاقة J (114.0-123.0( وكانت )µm 150 -112التنعيـ)
  J 142.0% وسجمت 70التشوه قد أظيرت فرقاً معنوياً عف درجات التنعيـ الثلاث التابعة للاستخراج 

( أف قيمة دليؿ الانتفاخ قد 6مف الجدوؿ): يدؿ عمى مدى إمكانية العجينة لممط، نجد (Gدليل انتفاخ العجين)
مع ازدياد حجـ حبيبات الدقيؽ وسجمت أعمى قيمة ليا  Gبحيث ازدادت قيمة P ≤0005أظيرت فرقاً معنوياً عند 

 µm 112، في حيف سجمت أدنى قيمة ليا عند درجة التنعيـ  mm 19.36وبمغت  µm 180عند درجة التنعيـ 
ارنة مع الشاىد نجد اف قيمة دليؿ الانتفاخ لمشاىد اقؿ مما ىو في  درجات ، وبالمقmm 16.3وبمغت قيمتيا  

 . mm 14.26( وسجمت µm 180-150-112التنعيـ)
عندما أجرى اختبار الألفيوغراؼ عمى عدة درجات مف التنعيـ [، 38]وىذا يتفؽ مع النتائج التي توصؿ إلييا 

 96حتى  114التماسؾ قد انخفضت مف ( ولاحظ أف قيمة 75، >75-118،  118-150،  150-180)
mm  114مع انخفاض حجـ حبيبات الدقيؽ وأعمى قيمة لمتماسؾ كانت mm  عند الحبيبات ذات درجة التنعيـ
150 µm كما وجد أف قيمة  التشوه  ،P/L  مع انخفاض حجـ حبيبات الدقيؽ. 1.7 -4.2انخفضت مف 

 جياز الألفيوغراؼ باستخداـريولوجية لمعجيف في الخصائص ال(  تأثير درجة تنعيـ الدقيؽ 6جدوؿ )

 نسبة استخراج
)%( 

درجة 
 التنعيـ
µm)) 

 مؤشرات جياز الألفيوغراؼ
P(mmH2O) 

 التماسؾ
L(mm) 

 التمدد
P/L(mmH2O/mm) 

 التشوه
W(x10-4 J) 

 طاقة التشوه
G(mm) 

 دليؿ الانتفاخ

-265 الشاىد

600) 83.66±1.52e 44.0±1.00e 2.14±0.14c 142.0±1.00d 14.26±0.32e 

دقيؽ التجربة 
ذو 
 (70الاستخراج)

112 61.0±1.00g 53.0±1.00d 1.17±0.02g 123.0±1.00e 16.3±0.15d 

150 59.6±0.57g 54.0±1.00d 1.13±0.02g 114.0±1.00f 16.10±0.10d 

180 74.0±1.00f 75.6±0.57a 1.25±0.21fg 193.0±2.0b 19.36±0.15a 

 .%5 معنوية ي العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوىتدؿ الأحرؼ المختمفة ف
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 الدقيق في نوعية الخبز العربي: درجة تنعيمتأثير  -4-3
 المصنع: العربي النشاط المائي لمخبز -4-3-1
( تعد مف الخصائص الميمة في تحديد صلاحية منتجات المخابز، لأف فقد أو awإف قيـ النشاط المائي )   

وفي صلاحية المنتجات  اء خلاؿ التخزيف يمكف أف يكوف لو تأثير كبير في جودة الأكؿ ليذه المنتجاتكسب الم
 . [44]، فيو يُعدّ العامؿ الحرج في النشاط الميكروبيالغذائية لممتخزيف

% وبدرجات تنعيـ 70حيث نلاحظ اف قيـ النشاط المائي لمخبز المصنع مف دقيؽ ذو نسبة استخراج 
( قد أظيرت فرقاً معنوياً في اليوـ الأوؿ لمتخزيف إذ انخفضت قيـ النشاط المائي  µm 180 -150-112التالية)

وأدني قيمة كانت  0.865وبمغت µm 112 مع ازدياد حجـ الحبيبات وسجمت أعمى قيمة عند درجة التنعيـ 
نخفضت قيـ النشاط المائي ، اما في اليوـ الثالث لمتخزيف فقد اµm 180وتـ تسجيميا عند درجة التنعيـ  0.860

 µmوادناىا عند  µm 112عف القيـ التي تـ تسجيميا في اليوـ الاوؿ مع بقاء أعمى قيمة لمنشاط المائي عند 
( عمى التوالي، ومع µm 180 -150-112( عند )0.858-0.861-0.862حيث سجمت القيـ التالية) 180

في انخفاض قيـ النشاط المائي مع ازدياد حجـ حبيبات استمرار التخزيف لمدة أسبوع نلاحظ أيضاً الاستمرار 
( عند درجات التنعيـ 0.857-0.858-0.859% حيث  سجمت القيـ التالية)70الدقيؽ التابعة للاستخراج 

(112-150- µm 180عمى التوالي )،  وأف السبب الرئيسي في نقصاف قيـ النشاط المائي عند التخزيف لظاىرة
أنو وبزيادة مدة التخزيف سوؼ تقؿ قابمية المب عمى  [45]يف الخبز. وىذا ما أكده ارتداد النشاء خلاؿ تخز 

بسب حدوث ظاىرة ارتداد النشاء الى الحالة المتبمورة، وىجرة الماء مف المب الى  الاحتفاظ بالمحتوى المائي
 القشرة، أي كمما انخفضت نسبة التشرب في المب فإنو يزداد حدوث ظاىرة البيات.

 .% بدرجات تنعيـ مختمفة77استخراج  مف دقيؽ المصنع العربي النشاط المائي لمخبزقيـ ( 7جدوؿ )
 نسبة استخراج

)%( 
 درجة التنعيـ

µm)) 
)  فترة تخزيف الخبز)يوـ

1 3 7 
 0.005b 0.874±0.001a 0.877±0.0005a±0.860 (600-265) ( 85الشاهذ )

دقيؽ التجربة 
ذو 
 (70الاستخراج)

µm 112 0.858±0.001b 0.862±0.001c 0.865±0.0005c 

µm 150 0.861±0.003b 0.863±0.002c 0.864±0.002c 

µm 180 0.865±0.0005a 0.866±0.005b 0.868±0.001b 

 .%5 معنوية تدؿ الأحرؼ المختمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى
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 صلابة الخبز: -4-3-2

( أف  صلابة الخبز المصنع 8يُلاحظ مف الجدوؿ) [،46] هورية لمحصوؿ عمى التشو إف الصلابة ىي القوة الضر 
% وبثلاث درجات تنعيـ  وفي اليوـ الاوؿ لمتخزيف قد ازدادت مع زيادة حجـ الحبيبات 70مف دقيؽ استخراجو 

ـ  ( نيوتف عند درجات التنعي5.66 -5.56  - 4.95ولكف بفروؽ غير معنوية حيث سجمت القيـ التالية)
(112-150- µm 180 عمى التوالي، وبالمقارنة مع الشاىد نجد أف صلابة خبز الشاىد أقؿ مف درجات )

نيوتف وىذا يعود لأف نسبة النخالة في خبز الشاىد أعمى وبالتالي سيكوف أكثر   4.28التنعيـ الأخرى فكانت 
ج، ومع استمرار التخزيف في البراد عمى طراوة، ويرجع ذلؾ إلى زيادة كمية الماء الممتص بزيادة نسبة الاستخرا

-6.24ـ لميوـ الثالث نلاحظ زيادة في قيـ الصلابة عف تمؾ التي تـ تسجيميا في اليوـ الاوؿ وبمغت)°4±حرارة 
نيوتف( عند درجات التنعيـ السابقة وىذا ما نلاحظو أيضاً في اليوـ السابع لمتخزيف إذ تستمر  6.35-5.94

% حيث تـ تسجيؿ 70لمخبز المصنع بدرجات التنعيـ الثلاث التابعة لنسبة الاستخراج  الزيادة في قيـ الصلابة
( نيوتف، أي أفّ نسبة الصلابة لمخبز ازدادت خلاؿ فترة تخزينو، 6.79-7.81-6.70القيـ التالية عمى التوالي)

ع والمخزف لمدة ثلاثة حيث وضحوا قيـ الصلابة في عدة أنواع مف الخبز المصن  [،47] ذكره وىذا يتوافؽ مع ما
أياـ حيث أظيرت جميع أنواع الخبز المصنع تزايداً في الصلابة مع مرور الوقت والذي ترافؽ مع انخفاض في 

 مستوى الرطوبة ليذه العينات
 
 

 .% وبدرجات تنعيـ مختمفة70استخراجو الصلابة لمخبز المصنع مف دقيؽ قيـ (8جدوؿ)
 نسبة استخراج

)%( 
 درجة التنعيـ

µm)) 
)  فترة التخزيف)يوـ

1 3 7 
 0.14d 4.58 ±0.34c 8.61±0.76 a± 4.28 (600-265) (85الشاهذ )

دقيؽ التجربة 
ذو 
 (70الاستخراج)

112 4.95 ±0.57bc 6.24 ±0.79a 6.69±0.55 cd 

150 5.56 ±0.52ab 6.35 ±0.90a 7.81 ±0.55abc 

180 5.66 ±0.21a 5.94 ±0.03ab 6.79 ±0.62cd 

 .%5 معنوية حرؼ المختمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوىتدؿ الأ
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 لون الخبز -4-3-3

درجات تنعيـ الدقيؽ ذو نسبة الاستخراج   للأعمى رغيؼ الخبز المصنع مف *L( نلاحظ أف قيـ 9مف الجدوؿ )
حيث تـ تسجيؿ القيـ  % في اليوـ الأوؿ لمتصنيع  تنخفض وبشكؿ معنوي مع زيادة درجة التنعيـ70

بحيث سجمت أعمى قيمة عند  µm 180) -150-112(  لدرجات التنعيـ )74.01-67.62-64.71التالية)
180 µm  وادناىا عند µm 112  حيث وجدا انخفاض [، 48]لنفس نسبة الاستخراج وىذه النتيجة تتوافؽ مع

الدقيؽ والتي يمكف تفسيرىا بسبب تفاعؿ  )بياض( خبز التورتيلا مع انخفاض حجـ حبيبات *Lفي قيمة المؤشر 
ميلارد كرد فعؿ أثناء عممية الخبز وذلؾ ناتج عف السكريات التي يوفرىا النشاء المتيتؾ مع زيادة درجة التنعيـ، 

عند تصنيع خبز التورتيلا  حيث لاحظا انخفاض بياض الخبز مع انخفاض حجـ [ 18]مع  أيضاً  وىذا يتفؽ
ذلؾ إلى سببيف أوليما: توزع جزيئات النخالة بشكؿ منتظـ ومتسؽ في الدقيؽ يؤدي إلى حبيبات الدقيؽ وقد عزا 

تورتيلا أغمؽ مع حجـ جزيئات نخالة أقؿ والسبب الاخر ىو تفاعؿ ميلارد الذي تسببو السكريات الناتجة عف 
 لنشاء خلاؿ عممية الطحف والتنعيـ.تيتؾ ا

 µm -150-112* لمخبز المصنع مف درجات تنعيـ الدقيؽ)aبينما نلاحظ ازدياد معنوي في قيمة المؤشر  
( وذلؾ 10.97-10.21 -7.41( مع ازدياد حجـ حبيبات الدقيؽ حيث سجمت القيـ التالية عمى التوالي )180

-1.86-2.94لأعمى الرغيؼ و بالنسبة لأسفؿ الرغيؼ لـ تظير فرقاً معنوياً فيما بينيا وسجمت القيـ التالية )
2.47) 

%و بدرجات 70لمخبز المصنع مف دقيؽ ذو نسبة استخراج  *bف مف الجدوؿ السابؽ أف قيـ المؤشر كما يتبي
( لكؿ مف أعمى وأسفؿ الرغيؼ حيث نلاحظ اف قيمة ىذا المؤشر تزداد µm 180 -150-112التنعيـ التالية)

في اليوـ  مع انخفاض حجـ حبيبات الدقيؽ وزيادة التنعيـ حيث سجمت القيـ التالية لأعمى الرغيؼ
-23.43( عمى التوالي وبشكؿ مشابو لأسفؿ الرغيؼ تـ تسجيؿ القيـ التالية )30.41-31.63-32.06الأوؿ)

الذي أكد ازدياد قيمة  [39] (عمى التوالي، وىذا يتوافؽ معµm 180 -150-112( عند )15.95-15.75
خبز الصيني وقد توصؿ لمقيـ التالية عند مع زيادة درجة تنعيـ الدقيؽ عند إجراء الاختبار عمى ال *bمؤشر الموف 

-88.13-108.89( عند درجات التنعيـ)24.16-22.55-22.85-22.27-21.99إجراء اختبار الموف)
 (عمى التوالي.78.47-65.73-52.36
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 .بدرجات تنعيـ مختمفة % و70استخراجو لمخبز المصنع مف دقيؽ( نتائج الموف 9 جدوؿ)

نسبة 
 استخراج

)%( 

درجة 
 التنعيـ
µm)) 

L* a* b* 

 أسفؿ أعمى أسفؿ أعمى أسفؿ أعمى

-265) (85الشاهذ )

600) 
72.29±0.57b 72.02±0.93d 3.23±0.02h 3.57±0.32

cd 
19.49±0.70

e 
19.75±0.39

d 

دقيؽ التجربة 
ذو 

الاستخراج)
70) 

112  64.71± 0.76d 75.00±0.58bc 7.41±0.21de 2.94±0.30de 32.06±0.32a 23.43±0.24b 

150  67.62±0.49c 76.48±0.93ab 10.21±0.05b 1.86±0.12f 31.63±1.08ab 23.21±0.22b 

180  74.01±0.70a 77.88±0.64a 10.97±0.27a 2.47±0.64ef 30.41±0.02b 20.69±0.36cd 

 .%5 معنوية تدؿ الأحرؼ المختمفة في العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى
 

 الحسي لمخبز الناتج: التقييم -4-3-4
إذ  %، 70ستخراج الادقيؽ ذو ال درجات تنعيـ التقييـ الحسي لمخبز المصنع مف نتائج (10يبيف الجدوؿ )       

 112لوحظ تحسف في نوعية الخبز مع زيادة درجة تنعيـ الدقيؽ حيث وصمت أعمى قيمة لو عند درجة التنعيـ 
µm  ـ المواصفات الحسية لمخبز أي أفّ الخبز كاف مثالياً في ىذه الفترة وىي القيمة الإجمالية لقي 34.55وسجمت

مف حيث لوف القشرة وانفصاؿ الشطريف وبنية المب و الرائحة والمضغ والطعـ وكذلؾ قابميتو لمحفظ  ثـ انخفض 
و بمغت قيـ ىذه المتوسطات لميوـ الأوؿ مف تصنيع  µm 180 -150بمقدار ضئيؿ عند درجتي التنعيـ 

( عمى التوالي، وبالمقارنة مع الشاىد µm 180-150-112( لدرجات التنعيـ)30.85-31.20-34.55)الخبز
 28.00نجد انخفاض في قيمتو حيث بمغ متوسط الشاىد لميوـ الاوؿ 

وفي اليوـ الثالث لمتخزيف نلاحظ انخفاض في نتائج التقييـ الحسي حيث انخفضت قيـ المتوسطات لدرجات 
( عمى التوالي وكذلؾ بالنسبة لمشاىد 26.0-27.0-27.5(وسجمت القيـ التالية)µm 180-150-112التنعيـ )

، بينا نجد أنو وخلاؿ اليوـ الاخير مف التخزيف قد تراجعت قيـ  66.67حيث انخفض وبشكؿ معنوي ليسجؿ 
 (21.37-21.55-23.27متوسطات المواصفات الحسية لمخبز وبشكؿ كبير حيث سجمت القيـ التالية)
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 في اليوم الأول للتصنيع %70يق استخرجه قييم الحسي للخبز الناتج من دقالت( 01جدول)

 

 

 

 

 

 

 

فترة 
 التخزيف
)  )يوـ

 

 درجة التنعيـ
 ( µm) 

 الخاصية

لوف 
 القشرة

(5) 

انفصاؿ 
 الشطريف

(5) 

بنية 
 المب

(5) 

 الرائحة
 
(5) 

 المضغ
 
(5) 

 الطعـ
 
(5) 

القابمية 
 لمحفظ

(5) 

 الاجمالي
 
(35) 

 
 

1 

265شاىد)ال
-(600  3.75 4.40 3.60 4.05 4.20 3.60 4.40 28.00 

112 4.80 4.80 5.00 4.20 5.00 4.60 5.00 34.55 

150 4.90 4.70 4.55 4.10 3.90 4.55 4.50 31.20 

180 4.45 4.40 4.40 4.40 4.30 4.30 4.60 30.85 

 
 
3 

265الشاىد)
-(600  

3.60 3.40 3.40 2.80 3.20 3.00 3.20 22.60 

112 4.60 3.60 3.80 3.60 3.60 3.80 4.50 27.50 

150 4.20 4.00 3.80 3.80 3.80 3.60 3.80 27.00 

180 4.00 4.20 3.80 3.20 3.60 3.60 3.60 26.00 

 
 
7 

265الشاىد)
-(600  

2.75 2.63 1.90 1.90 2.60 2.63 2.50 16.91 

112 3.50 3.62 3.50 3.10 3.40 3.40 2.75 23.27 

150 3.70 3.25 3.60 2.75 2.25 3.25 2.75 21.55 

180 3.50 3.10 3.75 2.40 3.50 3.37 2.75 21.37 
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 الاستنتاجات  -5
 % إلى زيادة انخفاض البروتيف70أدت زيادة درجة التنعيـ لمدقيؽ ذو الاستخراج  -1
 مع زيادة التنعيـ كذلؾ انخفضت نسبة الغموتيف في الدقيؽ -6 
 *aتزداد مع زيادة التنعيـ وانخفاض حجـ الحبيبات ، في حيف اف قيـ المؤشر  *Lاف قيمة المؤشر تبيف -3

-150-112أظيرت فرقاً معنوياً عند درجات التنعيـ ) *bازدادت مع زيادة حجـ الحبيبات، بينما قيـ المؤشر
180 µmفكانت تنخفض مع زيادة التنعيـ وانخفاض حجـ الحبيبات ) 

  µm 112عف درجة تنعيـ 100/100حتى سجمت لمدقيؽ  زدياد درجة التحبب ا كما تبيف  -4
 لوحظ ازدياد في كمية غاز ثاني أوكسيد الكربوف عند أجراء اختبار القدرة الغازية مع ازدياد درجة التنعيـ  -5
ت عند إجراء اختبار الالفيوغراؼ تبيف انخفاض قيمة التماسؾ وقيمة التشوه مع انخفاض حجـ حبيبا -6

 الدقيؽ 
جراء الاختبارات تبيف: -7  عند تصنيع الخبز العربي والتخزيف وا 
 µm انخفاض قيـ النشاط المائي مع ازدياد حجـ الحبيبات وسجمت أعمى قيمة عند درجة التنعيـ  -7-1

 0.865وبمغت 112
% 70راج درجات تنعيـ الدقيؽ ذو نسبة الاستخ  للأعمى رغيؼ الخبز المصنع مف *Lتبيف أف قيـ  -7-6

 µm 180في اليوـ الأوؿ لمتصنيع  تنخفض وبشكؿ معنوي مع زيادة درجة بحيث سجمت أعمى قيمة عند 
 لنفس نسبة الاستخراج µm 112 وادناىا عند 

 
  التوصيات -6
% يوصى  بعدـ تنعيـ الدقيؽ والمحافظة عمى 70في المطاحف التي تعتمد نظاـ الطحف ذو نسبة الاستخراج-1

سنحصؿ عمى زيادة في لأكثر مف ذلؾ نو ومع زيادة التنعيـ لأ µm 180 -112يث تتراوح بيفحدود معينة بح
 .نسبة النشاء المتيتؾ الذي سيكوف لو أثار سمبية عمى العجيف والدقيؽ

في صناعة الخبز العربي   µm 112% وبدرجة تنعيـ 70يوصى باستخداـ الدقيؽ ذو نسبة الاستخراج  -2
 ائصو التصنيعيةبسبب تحسف مواصفاتو وخص
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 :المراجع العممية -7
 المراجع العربية -7-1

(. تأثير عممية التنعيـ عمى الخواص البيو كيميائية والتكنولوجية لمدقيؽ مف الأقماح 2008ألفيف، فرحاف و حداد، محمود )
 1عدد– 30السورية مجمة جامعة البعث /مجمد 

كمية اليندسة الكيميائية -الجزء النظري. منشورات جامعة البعث -نات(. تكنولوجيا الخبز والمعج1995حداد، محمود )
 سورية. -والبترولية

)الطحيف(، رقـ  . المواصفة القياسية السورية لدقيؽ القمح 1987ىيئة المواصفات والمقاييس العربية السورية. 
 ، دمشؽ، سوريا.1987/192

)الطحيف(، رقـ  مواصفة القياسية السورية لدقيؽ القمح. ال 1990ىيئة المواصفات والمقاييس العربية السورية.
 ، دمشؽ، سوريا.1990/870
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