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 :المدتخلص

التحجي الخالج ووادي ، جشؾب طخابمذ، عيؽ زارة سظاحؽبأجخيت دراسة تخديشية لعيشات دقيق القسح السُشتج      
مؽ شيخ يؾليؾ إلى كانت مؽ شيخ يشايخ إلى شيخ أبخيل، أما الثانية  تبجأحيث قُدست إلى فتختيؽ: الأولى  الخبيع،

تؾسط درجة مُ بمغ . 2012خلال بسخازن صشجوق مؾازنة الأسعار فتخة في كل عيشة  100 خديؽ. تؼ تشيخ أكتؾبخ
بمغ في الفتخة الثانية فقج %، بيشسا 4.96±  58و oم 2.16±  17.3فتخة الأولى بالقاستيؽ الحخارة والخطؾبة الشدبية السُ 

 ندبةفي  طفيفحجوث إنخفاض بالأولى  الفتخةنتائج  وضحتأ %.7.02±  46و  oم 2.48±  29.8 يساتؾسظمُ 
 .%25.67إلى  27.85الجمؾتيؽ الخطب و % 11.21إلى  11.96%، البخوتيؽ 13.02إلى  13.97الخطؾبة 

ورائحة  اتثانية، بالإضافة إلى وجؾد حذخ  449إلى  417% ورقؼ الدقؾط 0.10إلى  0.01الحسؾضة ندبة رتفاع وإ
ندبة الخطؾبة  يإنخفاض شجيج فعيشات. بيشسا لؾحظ حجوث الجسيع في غيخ طبيعية بعج أربعة أشيخ مؽ التخديؽ 

% صاحبو إرتفاع 22.26إلى  26.53% والجمؾتيؽ الخطب 9.90إلى  11.73% والبخوتيؽ 11.15إلى  13.52
 مع ،الفتخة الثانيةب يثانية عمى التؾال 456إلى  385% و0.18إلى  0.01ندبة الحسؾضة ورقؼ الدقؾط  يسخيع ف

 شارتأ .ييؾم عمى التؾال 120و 90، 60عيشات السُخدنة بعج ال يف تدنخو وتكؾن رائحة غيخ طبيعية،  اتحذخ  ؾرعي
وجؾد فخوق معشؾية عشج مدتؾى إحتسالية إلى تؾسظات نتائج التحميل الإحرائي بإستخجام إختبار دانكؽ لعدل السُ 

كانت وراء إرتفاع درجة الحخارة خلال الفتخة الثانية أن بيشت الجراسة  فتخات التخديؽ بالسظاحؽ. %( عمى نتائج1)
سخعة تجىؾر الرفات الكيسؾطبيعية والخيؾلؾجية، كسا تبيؽ أن الفتخة الأولى كانت الأفزل في السُحافغة عمى قؾة 

 الجقيق السُشاسبة لإنتاج خُبد ذو صفات جيجة خلال فتخة تخديؽ لاتتجاوز أربعة أشيخ.
   الرفات الكيسيائية والخيؾلؾجية : تخديؽ دقيق القسح، عخوف التخديؽ، فتخة التخديؽ،الكلمات المفتاحية

 السقجمة: 

جؾدة دقيق القسح  تجنيكبيخ فى بذكل  والخطؾبة الشدبية مثل درجة الحخارةغيخ السُشاسبة عخوف التخديؽ  تُداىؼ     
 يأىسيا تقمبات الجؾ والإصابة الحذخية والقؾارض، مسا يتختب عمييا تجن يلمتمف بفعل عؾامل الفداد، الت وعخضما يُ 

 (et al., 2000 Schirmerالبخازيل مؽ قبل )بأجخيت دراسة  .(,Franz 1968) الكيسيائية والخيؾلؾجية الرفات
الجراسة عيشات قسح  اشتسمت، حيث ي خق التجفيف وفتخة التخديؽ عمى الجؾدة الترشيعية لمقسح الظخ لتحجيج تأثيخات طُ 

 



 

 

 

 
، تجفيف مُتقظع بجرجة 5±45تجفيف الظبيعي، درجة حخارة اللذخوط  أخزعت( .Triticum aestivum L) ي طخ 

 يفلسجة سشة %، ومؽ ثؼ خُدنت 13ترل ندبة الخطؾبة  يلك 5±85وتجفيف مُدتسخ بجرجة حخارة  5±65حخارة 
 1.50 ،1.30 ،1.10 ة الحسؾضةندبإرتفاع شتائج الالتخديؽ أعيخت أربعة أشيخ مؽ  وبعجأكياس قظشية، 

 ،71.30الشؾعي لؾزن انخفض إ، بيشسا ثانية 270و 256، 255 ،250 قؾط بالثانيةرقؼ الد، وقيسة %1.52و
وفى تذيكيا أجخيت  .أثشاء التخديؽ التجفيف الظبيعي يف يعمى التؾال ليكتؾليتخكجؼ/ 68.20و 69.10، 69.50
فتخة قريخة، للتحجيج تغيخات صفات دقيق القسح أثشاء التخديؽ  (Machova, 2002 & Hruskova)مؽ قبل دراسة 
ختمفة مؽ درجة حخارة مُ  عخوفدنت لفتخة ثلاث شيؾر، تحت خُ  ي الجراسة عيشتان دقيق قسح تجار  اشتسمتحيث 

فتخة % أثشاء التخديؽ، فأعيخت نتائج 73 إلى 28بيؽ  تخاوحت ما، ورطؾبة ندبية oم25 إلى -4بيؽ  تخاوحت ما
%، الجمؾتيؽ 12.50 إلى 14.10و 11.50إلى  14.10مؽ  ندبة الخطؾبةفي  نخفاضا  التخديؽ الأولى والثانية ا

أميميد مؽ خلال ارتفاع  –انخفاض نذاط أنديؼ آلفا و ، %26.50إلى  32.00% و31.20إلى  33.50الخطب مؽ 
تأثيخ واضح عمى  بفتخة التخديؽ، بيشسا لاثانية عمى التؾالي  229إلى  213و 238إلى  217مؽ رقؼ الدقؾط قيؼ 

عسمية التخديؽ لفتخة طؾيمة لؾحظ حجوث تغيخات لرفات المدوجة  ستسخاراية لجقيق القسح، ولكؽ بالرفات الخيؾلؾج
تأثيخ تخديؽ دقيق القسح عمى الرفات الخيؾلؾجية  بجراسة( فى بؾلشجا Mis, 2003قام ) والسظاطية لمعيشتان.

درجة حخارة  ي% تؼ تخديشيا لسجة ثسانية شيؾر ف11.5رطؾبة  شدبةلمجمؾتيؽ، حيث تزسشت الجراسة عيشة دقيق ب
 تحرل عميياالجمؾتيؽ السُ  لكسية ينقص تجريجفي جة التخديؽ سببت أوضحت نتائج الجراسة أن إطالة مُ  .oم 22.5

ستص، حتؾى الساء غيخ السُ قيسة مؤشخ الجمؾتيؽ نتيجة نقران مُ  يزيادة فحجثت ، بيشسا %19.00إلى  25.50مؽ 
عمى فتخة صلاحية  السُشتج باكدتان لسعخفة تأثيخ رطؾبةبجمؾتيؽ. أجخيت دراسة المتراص إ ةصف يتجن إلىذيخ يُ  مسا

دنت لفتخة شيخيؽ، بخوبميؽ خُ ال عجيجأكياس  يعبأة فالجراسة عمى ستة عيشات دقيق قسح، مُ  اشتسمتدقيق القسح، حيث 
 12.21مؽ  البخوتيؽ ةعمى ندب%، 10.57إلى  13.50رغؼ انخفاضيا مؽ يؼ فأوضحت الشتائج أن لمخطؾبة تأثيخ مُ 

نسؾ العفؽ نتيجة التأثيخ زيادة الإصابة الحذخية و  % إلى جانب الإنخفاض في ندبة الجىؽ مع عيؾر12.01إلى 
دتشتج بأن إصابة أو نسؾ، مسا يُ  يحتؾى رطؾبة أقل لؼ يلاحظ أالعيشات ذات مُ  يف بيشساالكبيخ أثشاء فتخة التخديؽ، 

شتج دقيق القسح شاسبة لثبات عسمية التخديؽ وفتخة صلاحية أطؾل لسُ % مُ 10.00و 9.00 حتؾى الخطؾبةمُ 
(3002Nasir et al., ) .والتغميف عمى فتخة  السُشتج باكدتان دراسة لتحجيج تأثيخ رطؾبة يكسا أجخيت أيزا  ف

، T1%13.50ختمفة دتؾيات رطؾبة مُ عيشات دقيق قسح، بسُ  ستةالجراسة عمى  اشتسمتصلاحية دقيق القسح، حيث 
13.00%T2 ،12.00%T3 ،11.00%T4 ،10.00%T5 9.00و%T6 بخوبيميؽ ال عجيج، وضعت فى أكياس

 البخوتيؽ%، 10.74إلى  13.50مؽ ندبة الخطؾبة  إنخفاضشتائج الأعيخت ففتخة شيخيؽ، لدنت وأكياس ورقية ثؼ خُ 
بخوبيميؽ ال عجيجأكياس  التغيخات التى كانت أكثخ فى بدبب %،2.05إلى  2.12 والجىؽ %11.49إلى  11.93

شاسبا  مُ كان  يزيادة الإصابة الحذخية ونسؾ العفؽ مسا يجل بأن التغميف الؾرق إلىىحا أدى و قارنة بالأكياس الؾرقية، مُ 
أنيا  يبالتغميف الؾرق T6%9.00 السُشخفزةلسشع الإصابة الحذخية ونسؾ العفؽ ، كسا لؾحظ فى رطؾبة الجقيق 

  ,.3002et al)وضح كل مؽ  (.3002et al.,  Buttشاسبة لثبات التخديؽ وفتخة صلاحية أطؾل لجقيق القسح )مُ 
Mridula)  دقيق  شتجمُ  جؾدةؤثخان عمى يؽ عاملان رئيديان يخد فتخة الت خلالالخطؾبة الشدبية ودرجة الحخارة أن

بدبب شخاىة دقيق القسح أحيانا   السُشتج رطؾبة في ارتفاع ندبةدبب تُ بالسخدن العالية  الشدبية الخطؾبةالقسح حيثُ أن 

 



 

 

 

 
         أشار شتج.السُ  ىحه في يؽسؾجؾدنذاط الأنديسات السُحممة لمبخوتيؽ والجىؽ العمى  بجورىا تُداعج والتي

(3003et al.,  Batool.)  بأن جؾدة دقيق القسح الحي تؼ طحشو قبل شيخ سؾف تدداد بعكذ دقيق القسح الحي تؼ
حيث يؤدي إلى إنتاج رغيف غيخ مُشتفخ مُقارنة مع طحشو حجيثا  والحي يكؾن ضعيف وأقل ملائسة لرشاعة الخُبد 

للإنزاج حتى يرل إلى الجؾدة  دقيق القسح السُخدن لفتخة أسابيع أو شيخ، بيشسا دقيق القسح القؾي يحتاج لفتخة طؾيمة
السظمؾبة بعكذ دقيق القسح الزعيف، فالجقيق الحي مخت عميو فتخة إنزاج يكؾن عالي السخونة ومُشخفض مؽ حيث 

ونغخا  لقمة السعمؾمات والجراسات البحثية السُتعمقة بجقيق القسح السُخدن بسخازن صشجوق مؾازنة الأسعار فخع السظاطية. 
بشاءا  عمى ماسبق ذكخه فقج صُسست ىحه الجراسة لمتعخف عمى تأثيخ درجة الحخارة والخطؾبة الشدبية السشظقة الغخبية. 

 خلال فتخة التخديؽ عمى الرفات الكيسيؾطبيعية والخيؾلؾجية والإصابة الحذخية لجقيق القسح السُشتج محميا .
 العمل: ق المهاد وطر 

 المهاد:
جشاؾب طاخابمذ، و عايؽ زارة  يوىساا مظحشا التابعة لمقظاعيؽ العامو سجيشة طخابمذ، بواقعة شسمت الجراسة أربعة مظاحؽ 

دقياااق القسااح فااي أكيااااس مرااشؾعة مااؽ عجياااج  عيشااات تخااديؽ. تاااؼ الخبيااع يوادو الخالااج  يالتحاااج تيوالخاااص ىسااا شااخك
، أمااا الثانيااة كيمااؾجخام، حيااثُ قُدااست إلااى فتااختيؽ: الأولااى بااجأت مااؽ شاايخ يشااايخ إلااى شاايخ أبخياال 10البااخوبيميؽ سااعة 

( عيشة في كل فتخة وخُدنت بسخازن صشجوق مُؾازناة الأساعار 100فكانت مؽ شيخ يؾليؾ إلى شيخ أكتؾبخ. تؼ تجسيع )
. تؼ قياس درجة الحخارة والخطؾبة الشدبية لمسخادن يؾمياا  طيماة فتاخة التخاديؽ، والجاجول رقاؼ فخع السشظقة الغخبية بتاجؾراء

تااؼ . التخااديؽمااؽ  الفتااخة الأولااى والثانيااةالسخدن خاالال باا السُقاسااتيؽ الحااخارة والخطؾبااة الشداابيةتؾسااط درجااة مُ يؾضااح ( 1)
 ؾطبيعياااة والخيؾلؾجياااةالكيس ختبااااراتالإوذلاااػ لإجاااخاء كاااخرات، بؾاقاااع ثااالاث مُ و عامماااة ساااحب عيشاااات شااايخية ماااؽ كااال مُ 

يؽ، حيااثُ تااؼ نقميااا وتحميميااا خااد تالات فتااخ  التااي قااج تحااجث أثشاااء التغيااخاتالعيشااات و  تابعااةمُ لغااخض والإصااابة الحذااخية 
 بسُختبخات مخكد البحؾث الرشاعية.

 طرائق البحث:
 الإختبار الطبيعي لدقيق القمح:

 الفحص العاهري:
أجخيت فحؾصات حدية شسمت المؾن، الخائحة، التكتل، التدنخ والإصابة الحذخية الغاىخية عمي دقيق القسح الظخي 

 (.2015والسعاييخ الكياسية، )السخكد الؾطشي لمسؾاصفات 

 .الأولى والثانية تيؽالفتخ السُقاستيؽ بالسخدن خلال (. متؾسط درجة الحخارة والخطؾبة الشدبية 1) ججول  

)مدرجة الحرارة متهسط  عدد القراءات بالأيام الفترة
0

) )%(الرطهبة الندبية متهسط    

 o 58±4.96%م 2.16±17.3   87 الأولى

 o 46±7.02%م 2.48±29.8 82 الثانية

 

 



 

 

 

 
 الاختبارات الكيميائية لدقيق القمح:

 تقدير ندبة الرطهبة:
الخطؾبة لكل العيشات بإستخجام جياز فخن التجفيف، بإتباع الظخيقة السعتسجة مؽ قبل الجسعية الأمخيكية  ندبة قُجرت

 (. American Association Cereal Chemistry, 2003) 15 - 44لكيسياء الحبؾب رقؼ 
  تقدير ندبة البروتين:

، وحُدبت ندبة البخوتيؽ بزخب ندبة الشيتخوجيؽ الكُمي السُتحرل عميو ندبة البخوتيؽ بإستخجام طخيقة كمجاىل قُجرت
لكل عيشات دقيق القسح السُدتخجم،  5.7عياري في مُعامل التحؾيل  0.1بعج عسمية السعايخة بحسض الكبخيتيػ 

 Association of official analytical) 11 - 30والسُعتسجة مؽ قبل الجسعية الأمخيكية لمسُحمميؽ الكيسيائييؽ رقؼ 

chemists, 1975.) 
 تقدير ندبة الحمهضة:

قُجرت ندبة الحسؾضة كحسض كبخيتيػ حدب طخيقة شؾليخود. تؼ إستخلاص الأحساض الآميشية مؽ دقيق القسح مؽ 
عياري ىيجروكديج الرؾديؾم الكحؾلي )السخكد الؾطشي لمسؾاصفات والسعاييخ الكياسية،  0.05خلال معايختو بسحمؾل 

1982.) 
 آميليز )رقم الدقهط بالثانية(: –تقدير نذاط أنزيم آلفا 

بإتباع الظخيقة السُعتسجة مؽ قبل الجسعية  Falling number  1800مؾديل تؼ إجخاء ىحا الإختبار بإستخجام جياز
أساس  عمى( American Association Cereal Chemistry, 1976) 10 - 22الأمخيكية لكيسياء الحبؾب رقؼ 

 %.14الخطؾبة 
 الإختبار الريهلهجي لدقيق القمح:

 تقدير ندبة الجلهتين الرطب:
وبإتباااع الظخيقااة  Pertenالسُرااشع لااجى شااخكة  Gluten Indexقُااجرت نداابة الجمااؾتيؽ الخطااب آليااا  بإسااتخجام جياااز 

 International Association for Cereal 155السعتسجة مؽ قبل الجسعية الجولية لعمؾم الحبؾب والتكشؾلؾجيا رقؼ 

Science and Technology, 1994).) 
 التحليل الإحرائي:

بحيث كان ىشاك نسؾذج ، Statistical Analysis System (SAS)بخنامج   yتؼ تقييؼ الشتائج إحرائيا  بإستخجام
ىؾ الترسيؼ  (. الترسيؼ السُدتخجمANOVA)مؽ خلالو أجخى تحميل التبايؽ  لتحميل البيانات إحرائيا  رياضي 

( لعدل Duncanنكؽ )اوبإستخجام إختبار د، ((Complete Random Design CDRالعذؾائي الكامل 
 Statistical analysis system) % 1لسعخفة الفخوق السعشؾية بيشيا عشج مُدتؾي إحتسالية السُتؾسظات 

procedures guide, 1998) رسست الأشكال البيانية بإستخجام بخنامج .Microsoft Office Excel 2007 .
 Yij = ϻ + Vi + Sj + F + Eij  )السعادلة العامة(.............................................. 

 : فرؾل الدشة.Sj: نؾعية الرشف. Vi: الستؾسط العام. ϻ: تأثيخ التخديؽ )صفة الإستجابة(. Yij حيثُ أن: 
F .اختلاف السرشع :Eij.الخظأ التجخيبيى : 

 



 

 

 

 
 النتائج والمُناقذة:
 الفحص العاهري: 

تبيؽ مؽ خلال الفحص الغاىخي تظابق نتائج الجقيق السُخدن طؾل فتخة الجراسة بالسظاحؽ عيؽ زارة، جشؾب      
طخابمذ، التحجي الخالج ووادي الخبيع عمى التؾالي خلال فتخة الجراسة في الخؾاص الحدية مثل المؾن، الخائحة، 

السخكد الؾطشي الكياسية الميبية الخاصة بقسح الجقيق ) التدنخ والإصابة الحذخية مع ما نرت عميو السؾاصفةالتكتل، 
. سجل حجوث إصابة حذخية ورائحة غيخ طبيعية بعج أربعة أشيخ مؽ )2015لمسؾاصفات والسعاييخ الكياسية، 

التخديؽ لجسيع عيشات الجقيق في فتخة التخديؽ الأولى، أما في الفتخة التخديشية الثانية فقج لؾحظ عيؾر الإصابة 
مى يؾم ع 120و 90، 60الحذخية وتكؾن رائحة غيخ طبيعية وحجوث تدنخ في عيشات دقيق القسح السُخدنة بعج 

 ,.Nasir etal, 2003; Butt et alوىحه الشتائج تتؾافق مع الجراسات التي أجخيت في باكدتان مؽ قبل )التؾالي. 
يؾم مؽ التخديؽ وتغيخات غيخ مخغؾبة مؽ ناحية الخرائص الحدية  60عشجما عيخت نسؾات حذخية بعج ( 2004

الأنديسات السُحممة لجىؽ الجقيق مثل أنديؼ الميبيد مسا بدبب شخاىة الجقيق لمخوائح الغخيبة وحجوث تدنخ نتيجة لشذاط 
 أدى إلى انخفاض الكيسة الغحائية وبالتالي انظلاق ما يُعخف بالأحساض الجىشية الحُخة.

 ندبة الرطهبة:
( مُتؾسط نتائج التخديؽ بالفتخة الأولى لعيشات دقيق القسح لسظاحؽ عيؽ زارة، جشؾب 2يؾضح ججول رقؼ )     

إلى  13.84طخابمذ، التحجي الخالج ووادي الخبيع قيج الجراسة أن ىشاك إنخفاض طفيف في ندبة الخطؾبة مؽ 
لتؾالي، بيشسا لؾحظ % عمى ا13.61إلى  13.55% و 13.23إلى 13.97% و13.02إلى  13.53% و13.44

% 11.64إلى  13.52في الفتخة الثانية مؽ التخديؽ حجوث إنخفاض شجيج في ندبة الخطؾبة حيثُ تتخاوح مؽ 
شكل مؾضح في  كسا ىؾ% عمى التؾالي 11.94إلى  13.45% و11.27إلى  12.43% و11.15إلى  12.13و

التي تحجث أثشاء فتخات التخديؽ مؽ ارتفاع درجة  الخطؾبة نتيجة لمغخوف (. قج يخجع ىحا الانخفاض في ندبة1رقؼ )
 .(Nasir et al., 2003الحخارة وانخفاض الخطؾبة الشدبية داخل السخدن )

% بيؽ نتائج فتخات تخديؽ دقيق القسح. تتفق ىحه الشتائج مع 1عشج مُدتؾى إحتسالية لؾحظ وجؾد فخوق معشؾية 
في تذيكيا والتي بيشت بحجوث إنخفاض في ندبة ( Hruskova & Machova, 2002)الجراسة التي أجخاىا كل مؽ 

% خلال الفتخة التخديشية الأولى والثانية عمى التؾالي. 12.50إلى  14.10% و11.50إلى  14.10الخطؾبة مؽ 
حيثُ بيشت الشتائج بحجوث إنخفاض  بباكدتان( Nasir et al., 2003) وكحلػ تتفق مع الجراسة التي أجخيت مؽ قبل

 ،ججعان وميلادوكحلػ الجراسة التي أجخيت في ليبيا مؽ قبل ) %.10.57إلى  13.51الخطؾبة مؽ في ندبة 
إلى  11.54( حيثُ أوضحا إنخفاض ندبة الخطؾبة في عيشات دقيق محمي، تؾندي، بمجيكي وألساني مؽ 2003
 % خلال أربعة أشيخ مؽ التخديؽ بسخازن صشجوق مؾازنة الأسعار فخع بخاك الذاطئ.9.65

 ندبة البروتين:
عيؽ زارة، جشؾب طخابمذ، التحجي الخالج ووادي الخبيع خلال حؽ اسظتُذيخ نتائج تخديؽ عيشات دقيق القسح ل     

إلى  11.51% ومؽ 11.21إلى  11.34الفتخة الأولى إلى حجوث إنخفاض تجريجي في مُتؾسط ندبة البخوتيؽ مؽ 
% عمى التؾالي، بيشسا لؾحظ حجوث إنخفاض 11.91إلى  11.96% ومؽ 11.24إلى  11.32% ومؽ 11.24

 11.44% ومؽ 9.90إلى  11.09% ومؽ 10.15إلى  11.47شجيج في مُتؾسط ندبة البخوتيؽ بالفتخة الثانية مؽ 

 



 

 

 

 
(، وقج 2وشكل رقؼ ) (3في ججول رقؼ )كسا ىؾ مؾضح % عمى التؾالي 10.37إلى  11.73% ومؽ 10.30إلى 

البخوتيؽ إلى الشذاط العالي للأنديسات السُحممة لمبخوتيؽ، والحي يختبط بسُحتؾى رطؾبة  ندبةيخجع ىحا الانخفاض في 
دقيق القسح السُخدن مسا يؤدي إلى إنظلاق الأحساض الآميشية الحُخة وتجني في جؾدة بخوتيؽ الجقيق وبالتالي جؾدة 

دقيق  السُشاسبة لإطالة فتخة صلاحية الجقيق في دراستيؼ بأن ندبة رطؾبة( Nasir etal, 2003رغيف الخُبد. استشتج )
عشج مُدتؾى إحتسالية لؾحظ وجؾد فخوق معشؾية . %10إلى  9القسح دون حجوث أي تغيخات ممحؾعة تكؾن مابيؽ 

 Nasir et)% في ندبة البخوتيؽ خلال فتخة تخديؽ دقيق القسح. تتفق ىحه الشتائج مع الجراسة التي أجخيت مؽ قبل 1

al., 2003 )ومع الجراسة التي أجخيت 12.01إلى  12.21 حيثُ بيشؾا بحجوث إنخفاض في ندبة البخوتيؽ مؽ .%
 %.11.49إلى  11.93حيثُ انخفزت ندبة البخوتيؽ مؽ ( Butt etal, 2004مؽ قبل )

 الأولى والثانية. تيؽمتؾسط ندبة )%( الخطؾبة لجقيق القسح السُخدن خلال الفتخ  (2ججول )  

 
 %(.1حتسالية)اجج بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾى يؾ  الرف الؾاحج لا يالتي تحسل حخوف متذابية فتؾسظات الس  
 .الخظأ الكياسي)±(   

 ندبة الجلهتين الرطب:
( إلى حجوث إنخفاض تجريجي في ندبة الجمؾتيؽ الخطب لعيشات دقيق القسح 4تُبيؽ الشتائج الؾاردة في ججول رقؼ )

إلى  26.25ؽ عيؽ زارة، جشؾب طخابمذ، التحجي الخالج ووادي الخبيع خلال فتخة التخديؽ الأولى مؽ حاسظالسُشتجة ب
% عمى التؾالي، بيشسا لؾحظ 27.73إلى  27.85% و25.67إلى  25.89% و25.71إلى  25.89% و26.03

 25.74% و24.72ى إل 26.45في الفتخة الثانية مؽ التخديؽ بحجوث إنخفاض شجيج في ندبة الجمؾتيؽ الخطب مؽ 
 (.3شكل رقؼ )كسا ىؾ مؾضح في % عمى التؾالي 24.41إلى  26.53% و24.62إلى  26.03% و22.26إلى 

الذجيج في ندبة الجمؾتيؽ الخطب السُتحرل عمييا إلى طؾل فتخة تخديؽ الجقيق والتي  وقج يخجع ىحا الإنخفاض
يراحبيا زيادة في قيسة مؤشخ الجمؾتيؽ كشتيجة لشقص مُحتؾى الساء غيخ السستص مسا يؤدي إلى تجني صفة 

نتائج فتخات  % بيؽ1عشج مُدتؾى إحتسالية وجؾد فخوق معشؾية كحلػ لؾحظ (. Mis, 2003الإمتراص لمجمؾتيؽ )
يؾم عمى التؾالي. بيشسا سجل  90و 120تخديؽ دقيق القسح الشاتج مؽ مظحشي جشؾب طخابمذ والتحجي الخالج بعج 

 



 

 

 

 
عجم وجؾد فخوق معشؾية بسظحشي عيؽ زارة ووادي الخبيع خلال فتخة التخديؽ الأولى عشج نفذ مُدتؾى الإحتسالية. 

والمحان قاما بتخديؽ عيشتان  (Machova, 2002 & Hruskova) أجخيت مؽ قبلتتفق ىحه الشتائج مع الجراسة التي 
دقيق القسح لفتخة ثلاث شيؾر حيثُ قدسا الجراسة إلى فتختيؽ، الأولى بمغت درجة الحخارة والخطؾبة الشدبية مؽ  مؽ

في ندبة الجمؾتيؽ الخطب  % عمى التؾالي، حيثُ بيشت نتائج إلى حجوث إنخفاض58إلى  51و oم 14.5إلى  2.3
% وبجرجة حخارة 26.50إلى  32.00التخديؽ الثانية مؽ  %. بيشسا إنخفغت في فتخة31.20إلى  33.50مؽ 

% عمى التؾالي. وتتفق كحلػ مع الجراسة التي أجخيت 38إلى  33و oم 20.1إلى  18.2ورطؾبة ندبية تخاوحت مؽ 
حيثُ  oم 22.5دقيق قسح لفتخة ثسانية شيؾر عمى درجة حخارة  والحي خدن عيشة( Mis, 2003) مؽ قبل في بؾلشجا

 %.19.00إلى  25.50أشار إلى حجوث إنخفاض في ندبة الجمؾتيؽ الخطب مؽ 

 

عيؽ زارة في دقيق القسح الشاتج مؽ مظاحؽ  خطؾبةعمى ندبة ال( 2( والثانية )1الأولى )التخديؽ  فتخة(. تأثيخ 1شكل )
 حجي الخالج )ج( ووادي الخبيع )د(.)أ(، جشؾب طخابمذ )ب(، الت

  

 



 

 

 

 الأولى والثانية. الفتختيؽلجقيق القسح السُخدن خلال  لبخوتيؽمتؾسط ندبة )%( ا (3ججول )

 
 %(.1حتسالية)ايؾجج بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾى  الرف الؾاحج لا يالستؾسظات التي تحسل حخوف متذابية ف   
 .الخظأ الكياسي)±(    

 ندبة البخوتيؽ محدؾبة عمى أساس الؾزن الجاف    

 

 
عيؽ في دقيق القسح الشاتج مؽ مظاحؽ  البخوتيؽعمى ندبة ( 2( والثانية )1الأولى )التخديؽ  فتخة( تأثيخ 2شكل )

 زارة)أ(، جشؾب طخابمذ)ب(، التحجي الخالج)ج( ووادي الخبيع)د(.

 



 

 

 

 

 الأولى والثانية. تيؽلجقيق القسح السُخدن خلال الفتخ  لجمؾتيؽ الخطبمتؾسط ندبة )%( ا (4ججول )    

 
  %(.1) الستؾسظات التي تحسل حخوف متذابية فى الرف الؾاحج لايؾجج بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾى إحتسالية       
 .الخظأ الكياسي)±(       
 

 
تج مؽ مظاحؽ االخطب في دقيق القسح الش عمى ندبة الجمؾتيؽ( 2( والثانية )1الأولى ) التخديؽ فتخةتأثيخ  (3شكل )

 عيؽ زارة)أ(، جشؾب طخابمذ)ب(، التحجي الخالج)ج( ووادي الخبيع)د(.

 



 

 

 

 
 ندبة الحمهضة:

الحسؾضة عؽ حج مُعيؽ يؤدي إلى  تُعتبخ حسؾضة الجقيق ذات تأثيخ مُيؼ عمى بخوتيؽ الجقيق حيثُ أن إرتفاع     
حتى  تأثيخ عكدي عمى صفات الجقيق الشاتجة. لحلػ تُحجد بعض الجول الحج الأقرى لشدبة الحسؾضة في الجقيق

عيؽ زارة، حؽ اسظ( مُتؾسط نتائج تخديؽ عيشات دقيق القسح ل5يؾضح ججول رقؼ ) يسكؽ إستخجامو لرشاعة الخُبد.
ادي الخبيع خلال الفتخة  الأولى إلى حجوث إرتفاع تجريجي في ندبة الحسؾضة مؽ جشؾب طخابمذ، التحجي الخالج وو 

% عمى التؾالي، بيشسا في فتخة 0.09إلى  0.02% و0.10إلى  0.01% و0.09إلى  0.01% و0.08إلى  0.02
إلى  0.02% و0.18إلى  0.01التخديؽ الثانية فقج لؾحظ حجوث إرتفاع سخيع في ندبة الحسؾضة حيثُ إرتفعت مؽ 

لؾحظ وجؾد (. 4شكل رقؼ )كسا ىؾ مؾضح في % عمى التؾالي، 0.16إلى  0.02% و0.16إلى  0.01% و0.18
% بيؽ نتائج فتخات تخديؽ دقيق القسح. وتتؾافق ىحه الشتائج مع ما ذكخه )حديؽ، 1عشج مُدتؾى إحتسالية فخوق معشؾية 

حيثُ وجج أن ليا علاقة وثيقة بشدبة الخطؾبة في ( بأن ندبة حسؾضة الجقيق تختفع مع طؾل فتخة التخديؽ، 2003
 الجقيق وعخوف التخديؽ السُراحبة مؽ درجة حخارة ورطؾبة ندبية.

 الأولى والثانية. تيؽلجقيق القسح السُخدن خلال الفتخ  لحسؾضةمتؾسط ندبة )%( ا (5ججول )

 
 %(.1) بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾى إحتسالية الستؾسظات التي تحسل حخوف متذابية فى الرف الؾاحج لايؾجج   
 .الخظأ الكياسي)±(     

  رقم الدقهط:
عيؽ زارة، جشؾب طخابمذ، حؽ اسظ( مُتؾسط رقؼ الدقؾط لعيشات دقيق القسح السُشتج ب6يؾضح ججول رقؼ )     

 433تجريجي في رقؼ الدقؾط مؽ  التحجي الخالج ووادي الخبيع قيج الجراسة السُخدنة خلال الفتخة الأولى بحجوث إرتفاع
ثانية عمى التؾالي، بيشسا في الفتخة  430إلى  417ثانية و 437إلى  425ثانية و 437إلى  425ثانية و 449إلى 

 417ثانية و 433إلى  401ثانية و 456إلى  421الثانية فقج حجث إرتفاع سخيع في رقؼ الدقؾط حيثُ إرتفع مؽ 
لؾحظ وجؾد فخوق معشؾية (. 5شكل رقؼ )مؾضح في  كسا ىؾنية عمى التؾالي ثا 411إلى  385ثانية و 452إلى 

 Machova, 2002) % بيؽ نتائج فتخات تخديؽ دقيق القسح. وتتؾافق ىحه الشتائج مع دراسة1عشج مُدتؾى إحتسالية 

& Hruskova) دقيق قسح لفتخة ثلاث شيؾر في درجة حخارة ورطؾبة ندبية تخاوحت خلال  حيثُ قاما بتخديؽ عيشتان  

 



 

 

 

 
% عمى 38إلى  33و oم 20.1إلى  18.2% و58إلى  51و oم 14.5إلى  2.3فتختي التخديؽ الأولى والثانية مؽ 

ثانية بالفتخة الأولى  229إلى  213ثانية ومؽ  238إلى  217التؾالي فأوضحت الشتائج ارتفاع قيسة رقؼ الدقؾط مؽ 
 والثانية لمتخديؽ عمى التؾالي.

 
عيؽ تج مؽ مظاحؽ افي دقيق القسح الش الحسؾضةعمى ندبة ( 2( والثانية )1الأولى ) التخديؽ فتخة( تأثيخ 4شكل )

 زارة)أ(، جشؾب طخابمذ)ب(، التحجي الخالج)ج( ووادي الخبيع)د(.
 

 الأولى والثانية. تيؽلجقيق القسح السُخدن خلال الفتخ رقؼ الدقؾط بالثانية متؾسط  (6ججول )

 
 %(.1) الستؾسظات التي تحسل حخوف متذابية فى الرف الؾاحج لايؾجج بيشيا فخوق معشؾية عشج مدتؾى إحتسالية  
 .الخظأ الكياسي)±(   

 



 

 

 

 

 
تج مؽ مظاحؽ افي دقيق القسح الش رقؼ الدقؾط بالثانيةعمى ( 2( والثانية )1الأولى ) التخديؽ فتخة( تأثيخ 5شكل )

 عيؽ زارة )أ(، جشؾب طخابمذ )ب(، التحجي الخالج )ج( ووادي الخبيع )د(.

 الخلاصة والتهصيات:
تبيؽ مؽ ىحه الجراسة بأن الشتائج الكيسؾطبيعية والخيؾلؾجية لجقيق القسح السُخدن خلال الفتخة الأولى بحجوث إنخفاض 
طفيف في ندبة الخطؾبة، البخوتيؽ، الجمؾتيؽ الخطب، وإرتفاع في ندبة الحسؾضة وفي قيسة رقؼ الدقؾط بالثانية، 

ية بعج أربعة أشيخ مؽ التخديؽ لجسيع عيشات الجقيق، بيشسا بالإضافة إلى عيؾر إصابة حذخية ورائحة غيخ طبيع
لؾحظ حجوث إنخفاض شجيج في ندبة الخطؾبة، البخوتيؽ والجمؾتيؽ الخطب، مرحؾبة بإرتفاع سخيع في ندبة 
الحسؾضة وقيسة رقؼ الدقؾط بالثانية. إضافة إلى ذلػ عيؾر إصابة حذخية ورائحة غيخ طبيعية وحجوث تدنخ في 

نتائج التحميل الإحرائي بإستخجام إختبار  تُبيؽيؾم عمى التؾالي.  120و 90، 60القسح السُخدنة بعج  عيشات دقيق
عمى فتخات تخديؽ دقيق القسح السُشتج %( 1تؾسظات وجؾد فخوق معشؾية عشج مدتؾى إحتسالية )دانكؽ لعدل السُ 

سُدجمة في فتخة التخديؽ الأولى مُقارنة بالفتخة مؽ ىحه الجراسة أن الغخوف التخديشية لجقيق القسح ال ندتنتج محميا .
الثانية كانت ىي الأفزل في السُحافغة عمى الرفات الكيسؾطبيعية والخيؾلؾجية ليحا السُشتج ومُشاسبة لإنتاج خُبد جيج 

 ليحه ثمىسُ ال يةتخديشال التأكيج عمى تظبيق الغخوفذلػ نؾصى بزخورة  ومنأشيخ مؽ إنتاج الجقيق.  4أو 3خلال 
 حتى لاتكؾن ىشاك فخصة أو كافحة بالسخازن وبخامج السُ ، تخديؽ الحبؾب والجقيقتباع قؾاعج إمؽ خلال الدمعة، 

 



 

 

 

 
جخاء الجراسات والبحؾث إمؽ خلال وذلػ  يالعمسالبحث  تذجيعإلى جانب  .وغيخىا للإصابة بالحذخاتمرجر 

 ىحا السجال، وإعادة تقييسيا كمسا لدم الأمخ عمى ضؾء السعمؾمات العمسية الججيجة والستججدة.  يف التظبيكية الستعمقة
مؽ خلال عخض ومُتابعة ، السُختمفةالأعلام وسائل عؽ طخيق بأىسية ىحا السُشتج  تثكيف السدتيمػبالإضافة إلى 

حجدة تخشيج إستيلاك الكسيات السُ اه نحؾ تجالإو  ،والسشازل عخوف عسميات الترشيع بالسظاحؽ وطخق تخديشو بالسخازن 
 .مؽ دقيق القسح لكل فخد مؽ خلال السُمتكيات والشجوات العمسية السُتخررة
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Abstract: 
     A storage study was conducted for samples of wheat flour produced at Ain Zara Mills, 

south of Tripoli, Al-Tahadi Al-Khalid and Wadi Al-Rabi, where they were divided into 

two periods: The first was from January to April, and the second was from July to 

October. 100 samples were stored in each period  during 2012. The mean temperature 

and relative humidity measured in the first period were 17.3 ± 2.16 ° C and 58 ± 4.96%, 

while in the second period they were 29.8 ± 2.48 ° C and 46 ± 7.02%. The results of the 

first period showed a slight decrease in moisture content 13.97 to 13.02%, protein 11.96 

to 11.21% and wet gluten 27.85 to 25.67%. The acidity was 0.01 to 0.10% and the drop 

number was 417 to 449 seconds, in addition to the presence of insects and an abnormal 

smell after four months of storage in all samples. While a sharp decrease was observed in 

the moisture content of 13.52 to 11.15%, protein 11.73 to 9.90%, and wet gluten 26.53 to 

22.26%, accompanied by a rapid rise in acidity and the drop number 0.01 to 0.18% and 

385 to 456 seconds, respectively, in the second period, With the appearance of insects, 

abnormal smell, and rancidity in the stored samples after 60, 90 and 120 days, 

respectively. The statistical analysis  indicated that there were significant differences at 

the probability level (1%) on the results of storage periods in mills. The increase in 

temperature during the second period caused a rapid deterioration of the chemical and 

rheological properties, and  the first period was the best in maintaining the strength of 

flour suitable for the production of bread with good qualities.   
Keywords: wheat flour storage, storage conditions, storage period, Chemical and rheological 

properties   

  

 


