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انمىاصفات انكيميائية وانفيزيائية نهطحيه انمىتج في مطاحه كربلاء ومذي مطابقتها 

 نهمىاصفات انقياسية
Chemical anf physical proprties of flour produced from Kerbala millers compared with standard 

proprties 

 شًٛبء يٓذ٘ كبظىشبكش يؾًٕد عٕاد                    

 هٕو انؾٛبح/ كهٛخ انزشثٛخ/ عبيؼخ كشثلاءلغى ػ
 

 

 : انخلاصة
اعزخذو لأغشاع ْزِ انذساعخ انطؾٍٛ انًُزظ فٙ يطبؽٍ انٕلاء، انُٓبء، انشٔػخ، كشثلاء ٔانؼهٙ ثُغجخ اعزخلاص 

Extraction rate (85 ٍٛيٍ خهطبد ؽُطخ يخزهفخ ؽغت رغٓٛض عبٚهٕ كشثلاء. ٔلذسد َغت انشؽٕثخ ٔانشيبد ٔانكهٕر )%

و نغبٚخ  2006نكم ًَٕرط ػًٍ انفزشح انًًزذح يٍ شٓش كبٌَٕ الأل  Particle sizeنشؽت ٔانغبف ٔؽغى ؽجٛجبد انطؾٍٛ ا

و.ٔعذ اٌ اَزبط انًطؾُخ انٕاؽذح يٍ انطؾٍٛ كبٌ يخزهفبً فٙ انخٕاص انًزكٕسح اػلاِ ؽغت اخزلاف اطُبف انؾُطخ 2007شجبؽ 

غ ػًٍ انؾذٔد انمٛبعٛخ انًغًٕػ ثٓب فٙ انًٕاطفبد انمٛهغٛخ ثبعزضُبء َغجخ انشؽٕثخ َٔغت خهطٓب، ٔػهٗ الاغهت كبَذ انُزبئظ رم

فٙ يطبؽٍ انٕلاء ٔانُٓبء ٔانشٔػخ، َٔغجخ انشيبد فٙ يطؾُزٙ انٕلاء ٔكشثلاء فمذ كبَذ اػهٗ يٍ انؾذٔد انمٛبعٛخ انًغًٕػ ثٓب 

ٚجٍٛ اٌ عًٛغ انُزبئظ رمغ ػًٍ انؾذٔد انمٛبعٛخ انًغًٕػ نجؼغ انًُبرط.يؼذل انمشاءاد نهخٕاص انًزكشٔح نطٛهخ فزشح انذساعخ 

 ثٓب نغًٛغ انًطبؽٍ سغى ٔعٕد اخزلافبد ثٍٛ يطؾُخ ٔاخشٖ.

Abstract: 
Flour produced from AlWala', Alhana', Alrawdha, Kerbala and Alali millers was used in this study 

with 85% extraction rate. This flour was taken from different wheat combination supplied from 

Kerbala silo. Percentages of moisture content, ash, wet and dry gluten and flour particle size were 

determind from Dec. 2006 till Feb. 2007.Results revealed that, (apart from moisture content of 

flour in Alwala', Alhana' and Alrawdha and ash content in Alwala' and Kerbala mills) each mill 

production was different in the above mentioned proprties according to the wheat cultivars and the 

mixed percentage.It was also appeared that, values of the studied characteristics of all samples 

were within the standard ranges inspite of the slight differences between one mill and the other. 

 

 

 :انمقذمة 
ٚؼزجش انطؾٍٛ انًبدح الاعبعٛخ نغزاء انًٕاؽٍ انٕٛيٙ، نزنك اْزًذ انذٔنخ ثٕػغ ػٕاثؾ نًُزغٙ انطؾٍٛ ثٓذف انغٛطشح ػهٗ 

(2007ؾٍٛ انًُزظ ْٔزِ انؼٕاثؾ ْٙ انًٕاطفبد انمٛبعٛخ انزٙ رؼًُذ يب ٚهٙ: )ٔصاسح انزغبسح َٕػٛخ انط
 *
 

 %. 0.1+  14لا رضٚذ َغجخ انشؽٕثخ فٙ انطؾٍٛ ػٍ  .1

 %.3يبٚكشٌٔ( ػٍ  350)لطش فزؾبرّ  50GGلا رضٚذ َغجخ انًزجمٙ يٍ انطؾٍٛ فٕق انًُخم  .2

 %.40يبٚكشٌٔ( ػٍ  132)لطش فزؾبرّ  XX 10لا رمم َغجخ انًبس يٍ انطؾٍٛ ػجش انًُخم  .3

% فٙ ؽبنخ رغٓٛض انًطبؽٍ ثؾُطخ اعزشانٛخ أ كُذٚخ أ يضٛلارٓب يٍ الإَاع الاخشٖ 1لا رزغبٔص َغجخ انشيبد فٙ انطؾٍٛ  .4

 انًغزٕسدح راد َفظ انًٕاطفبد.

 ثًضٛلارٓب ٔثزاد انًٕاطفبد.% فٙ ؽبنخ رغٓٛض انًطبؽٍ ثؾجٕة ؽُطخ ايشٚكٛخ أ 1.1لا رزغبٔص َغجخ انشيبد فٙ انطؾٍٛ  .5

 %.100% فٙ ؽبنخ رغٓٛض انًطبؽٍ ثؾجٕة ؽُطخ يؾهٛخ ثُغجخ 1.2لا رزغبٔص َغجخ انشيبد فٙ انطؾٍٛ  .6

% 10اكضش يٍ فٙ ؽبنخ خهؾ َغجخ يٍ انؾُطخ انًؾهٛخ يغ انؾُطخ الاعزشانٛخ أ انكُذٚخ أ يضٛلارٓب )يؾهٙ + طُف ٔاؽذ(  .7

% ركٌٕ َغجخ 100% ٔنغبٚخ 35% ٔفٙ ؽبنخ صٚبدح َغجخ انؾُطخ انًؾهٛخ ػٍ 1.1ًٕؽخ ْٙ % ركٌٕ َغجخ انشيبد انًغ35ٔنغبٚخ 

 %.1.2انشيبد انًغًٕؽخ ْٙ 

 7فٙ ؽبنخ خهؾ َغجخ يٍ انؾُطخ انًؾهٛخ يغ اكضش يٍ طُف ٔاؽذ يٍ انؾُطخ انًغزٕسدح رؼبيم َغجخ انشيبد ثزاد يؼبيهخ انفمشح  .8

 اػلاِ.

% فًب فٕق ركٌٕ 10خ يغ انؾُطخ الايشٚكٛخ أ يضٛلارٓب )يؾهٙ + طُف ٔاؽذ( اكضش يٍ فٙ ؽبنخ خهؾ َغجخ يٍ انؾُطخ انًؾهٛ .9

 %.1.2َغجخ انشيبد انًغًٕػ ثٓب 

 

 انظبدس ػٍ ٔصاسح انزغبسح/ انششكخ انؼبيخ نزظُٛغ انؾجٕة. 15/4/2007فٙ  1/4/4271* ػمذ اَزبط انطؾٍٛ سلى 
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% 3-2ٙ ـٌٕ ؽٕانــٔٚك Germانؾُطخ يٍ صلاس اعضاء سئٛغٛخ ْٙ انغٍُٛ ُٔٚزظ انطؾٍٛ يٍ اطُبف ؽُطخ يخزهفخ. ٔرزكٌٕ ؽجخ 

 ; Cornell and Hoveling, 1998ٔصٌ انؾجخ ) % يEndosperm 80-85ٍ% ٔانغٕٚذاء Bran 13-17ٔانُخبنخ 

Pomeranz, 1987ًخزهفخ كًب (. ْزِ الاعضاء انضلاصخ رخزهف كضٛشاً فٙ رشكٛجٓب انكًٛٛبئٙ فٙ انظُف انٕاؽذ ٔثٍٛ الاطُبف ان

 (.Dobraszczyk, 2000( )1يٕػؼ فٙ انغذٔل )

 

 ( انزشكٛت انكًٛٛبئٙ لأعضاء ؽجخ انؾُطخ1عذٔل )

 انًؼبدٌ انجُزٕصاَبد انذٌْٕ انجشٔرٍٛ انُشأ انٕصٌ %

 100 ؽجخ انؾُطخ كبيهخ
60-

70 
10-14 1.5-2.5 5-8 1.6-2 

 انغٕٚذاء
82-

85 

70-

85 
8-13 1-1.6 0.3-0.5 0.6-0.8 

 10-3 40-30 5-1 8-7 0 15 خانُخبن

 6-5 20 15 40-35 20 3 انغٍُٛ

 (Dobrazczyk, 2000% سؽٕثخ                    )14كبفخ انمٛى يؾغٕثخ ػهٗ اعبط 

 

( ٔخظٕطب َٕػٛخ انجشٔرٍٛ ٔثشكم سئٛغٙ MacRitchie, 1989ٔانزشكٛت انكًٛٛبئٙ نهؾُطخ ٚؾذد َٕػٛزٓب ٔيغبل اعزخذايٓب )

( ثأٌ طفخ انهضٔعخ ٔانًطبؽٛخ نهؼغٍٛ MacRitchie, 2003(. ٔأػبف )Schofield and Booth, 1983) ثشٔرٍٛ انكهٕرٍٛ

 .Gluteninرؼزًذ ثذسعخ كجٛشح ػهٗ ؽغى عضٚئبد انكهٕرٍُٛ 

شٔف انًُٕ ظ% ؽغت 20-7ُْبنك ارفبق كجٛش ثٍٛ يخزهف انجبؽضٍٛ ؽٕل رأصٛش انًؾزٕٖ انجشٔرُٛٙ نهؾُطخ )انز٘ ٚزشأػ ثٍٛ 

 (.Bottomley et al, 1982; Mattern, 1991ٍ )ــؾٛــفبد انطـــًٕ( ػهٗ طــــشح انُـــغٓضح خلال فزـــانُبرشٔعٍٛ انًٔكًٛخ 

رـــــؼزًـــذ ثـــذسعــــــخ كجـــٛــــشح ػــهــــٗ  Rheological propertiesكزنك فبٌ انظفــــبد انشٚــٕنـــٕعٛخ نهؼغــــٍٛ 

 (. Weegels et al, 1996; Waker and Hzelton, 1996ــــٕرٍٛ )رشكــــٛت ثشٔرٛــــٍ انكه

فظم انغٍُٛ ٔانُخبنخ ػٍ انغٕٚذاء )ْٔٙ انغضء انُشٕ٘ فٙ ؽجخ انؾُطخ( انزٙ رًش ثًشاؽم رُؼٛى نهؾظٕل ٚاصُبء ػًهٛخ انطؾٍ    

 (.Sugden, 2000ػهٗ ؽؾٍٛ َبػى )

( فٛغزخهض Whole wheat flourعًش )ؽؾٍٛ كبيم ؽجخ انؾُطخ % ايب انطؾٍٛ الا72ٚغزخهض انطؾٍٛ الاثٛغ رغبسٚبً ثُغجخ 

(. ٔثٍٛ ْزٍٚ انًذٍٚٛ ٕٚعذ اخزلاف كجــٛــش فٙ انزشكٛت انكًٛٛبئٙ نهطؾٍٛ Cornell and Hoveling, 1998% )100ثُغجخ 

 (.Orth and Mander, 1975ثغجت الاخزلاف فٙ انزشكٛت انكًٛٛبئٙ لاعضاء ؽجخ انؾُطخ )

اٌ انًبء انًؼبف نهؾُطخ فٙ ػًهٛخ انزشؽٛت ٚؼًم ػهٗ صٚبدح َغجخ انشؽٕثخ فٙ  Shellenborger (1919 ،1921)لاؽع 

 انطؾٍٛ.

، يطؾُخ ْٕثشد Buhler roller millفٙ اؽذٖ انذساعبد لٕسٌ انطؾٍٛ انًُزظ يٍ يطبؽٍ يخزهفخ ْٙ يطؾُخ ثْٕهش انًخزجشٚخ 

Hobart attrition mill  ٔيطؾُخ رغبسٚخCommercial roller mill كبٌ اَزبط انًطؾُخ انزغبسٚخ اػهٗ ثغجت ؽغى انًطؾُخ .

ٙ ؽؾٍٛ يطؾُخ ْٕثشد ثًُٛب كبَذ َغجخ انجشٔرٍٛ ٔانذٍْ انخبو يمجٕنخ ثذسعخ فكبَذ َغجخ انشؽٕثخ اػهٗ ٔكًٛخ انؾُطخ انذاخهخ. 

 ,Finneyٍ انضلاصخ اٚؼبً )عٛذح فٙ انًطبؽٍ انضلاس. دسعخ رؾجت انطؾٍٛ )ؽغى ؽجٛجبد انطؾٍٛ( كبَذ يزشبثٓخ فٙ انًطبؽ

1949.) 

ٔيطؾُخ رغبسٚخ. كبَذ َغجخ انطؾٍٛ ٔانشيبد اػهٗ فٙ يطؾُخ ثْٕهش. ايب  Allisفٙ دساعخ اخشٖ اعزخذيذ يطبؽٍ ثْٕهش، انٛظ 

 (.Anderson, 1938ؽغى ؽجٛجبد انطؾٍٛ فمذ كبٌ يزغبٔٚبً رمشٚجبً فٙ انًطبؽٍ انضلاس )

خٕاص انكًٛٛبئٛخ ٔانفٛضٚبئٛخ نهطؾٍٛ انًظُغ يٍ صلاس يطبؽٍ يخزهفخ كبَذ يزشبثٓخ فمذ ٔعذ اٌ انRaiendrag (1984 )ايب 

   .Stone millفمذ كبَذ َغجزّ يشرفؼخ فٙ انًطؾُخ انؾغشٚخ  Damaged starchثبعزضُبء انُشأ انًزؼشس 

 

 :انمىاد وطرائق انعمم 
% يٍ 85انشٔػخ، كشثلاء ٔانؼهٙ ثُغجخ اعزخلاص اعزخذو انطؾٍٛ انًُزظ فٙ يطبؽٍ انٕلاء، انُٓبء،  انمىاد انمستعمهة: .1

 خهطبد ؽُطخ يخزهفخ يغٓضح نهًطبؽٍ ؽغت انخضٍٚ انًزٕفش فٙ عبٚهٕ كشثلاء.

 طرائق انعمم:  .2

كغى )ثٕاعطخ اعطٕاَخ يغٕفخ رغًٗ  50رى اخز ػُٛبد ػشٕائٛخ يٍ ؽؾٍٛ انًطبؽٍ انًزكٕسح انًؼجأ ثبكٛبط صَخ  جمع انعيىات: - أ

أكضش يٍ يٕلغ نهكٛظ انٕاؽذ ٔنؼذح أكٛبط ؽغت الاكذاط انًٕعٕدح ٔانًؼذح نهزغٕٚك. خهطذ ْزِ انؼُٛبد  يؾهٛبً ثـ انجًجخ( يٍ

ٔيضعذ عٛذاً صى َمهذ فٙ َفظ انٕٛو انٗ يخزجش انششكخ انؼبيخ نزظُٛغ انؾجٕة فشع كشثلاء لأعشاء انفؾٕطبد انكًٛٛبئٛخ 

 ٔانفٛضٚبئٛخ ؽغت يب رؼًُزّ انًٕاطفبد انمٛبعٛخ.

 Metler Toledo (HR 73-P and HG 53-P moistureلذسد انشؽٕثخ ثغٓبص لٛبط انشؽٕثخ  انمختبرية: الأعمال - ب

analyzer غى يٍ انطؾٍٛ فٙ ؽجك انغٓبص، ٔثؼذ رشغٛهّ ٚمٕو ثزغفٛف انؼُٛخ ٔاػطبء انُزٛغخ ػهٗ انشبشخ انشلًٛخ.3( ٔرنك ثٕػغ 

غى يٍ انطؾٍٛ فٙ فشٌ انزشيٛذ ػهٗ دسعخ ؽشاسح  5ػغ ( انًؾٕسح ثAACC-0.8-01ٕأؽزغجذ َغجخ انشيبد ؽغت ؽشٚمخ )

 (.AACC. 1976عبػخ ) 24و نًذح  550ْ
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شكل رقم )1(  معدل نسبة الرطوبة في الطحين

 Flourؽغت انطشٚمخ انًزكٕسح فٙ َششح  Buhler laboratory sifter MIU.300 RPM 260اعزؼًم عٓبص انُخم ثْٕهش 

chemistry (Staudt and Zeigler, 1973 ٍٛٔرنك ثزشرٛت انًُخه )50GG  ٔ10XX لاػهٗ انٗ الاعفم لاؽزغبة َغجخ يٍ ا

رى اعزخشاط َغجخ انكهٕرٍٛ انشؽت ثٕاعطخ انغغم انًٛكبَٛكٙ ؽغت  انطؾٍٛ انًزجمٙ فٕق الأل َٔغجخ انطؾٍٛ انًبس يٍ انضبَٙ.

   (.AACC. 1976عبػخ لاعزخشاط َغجخ انكهٕرٍٛ انغبف ) 24و نًذح  100ْ( صى عفف ثذسعخ AACC-36-11انطشٚمخ )

 
 :ىاقشة انىتائج وانم

( يؼذل َغجخ انشؽٕثخ نًُبرط ؽؾٍٛ انًطبؽٍ انًخزهفخ. ارؼؼ اٌ َغجخ انشؽٕثخ كبَذ يزفبٔرخ ثٍٛ 1انشؽٕثخ: ٚجٍٛ انشكم ) .1

% ، ثًُٛب كبَذ فٙ يطؾُخ كشثلاء ثبدَٗ 13.4يطؾُخ ٔاخشٖ، فمذ ثهغذ اػهٗ يغزٕٚبرٓب فٙ يطؾُزٙ انٕلاء ٔانُٓبء ؽٛش كبَذ 

% فٙ يطؾُزٙ انشٔػخ ٔانؼهٙ ػهٗ انزٕانٙ. ٔعًٛغ ْزِ انُغت رمغ 12.6% 12.9ٍٔٛ ثهغذ % فٙ ؽ10.8يغزٕٚبرٓب ٔثهغذ 

ػًٍ انؾذٔد انًغًٕػ ثٓب. اٌ الاخزلاف فٙ َغجخ انشؽٕثخ ثٍٛ يطؾُخ ٔاخشٖ لذ ٚؼٕد انٗ ػًهٛخ انزشؽٛت )كًٛخ انًبء انًؼبفخ 

َزبعٙ ؽٕٚم كهًب رؼشع انطؾٍٛ نهغفبف ثغجت فمذ نهؾُطخ لجم انطؾٍ( ٔكزنك انٗ ؽٕل انخؾ الاَزبعٙ فكهًب كبٌ انخؾ الا

انٗ اٌ كًٛخ انًبء انًؼبف نهؾُطخ اصُبء ػًهٛخ انزشؽٛت ٚؤصش فٙ َغجخ Shellenborger (1919 ،1921 )انشؽٕثخ. ٔلذ اشبس 

نظبؽت  % ْٔٙ انُغجخ انًغًٕػ ثٓب ٚغجت ػشساً الزظبدٚبً 0.1+14سؽٕثخ انطؾٍٛ انًُزظ. اٌ اَخفبع يؼذل َغجخ انشؽٕثخ ػٍ 

 انًطؾُخ.

 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( يؼذل َغجخ انشؽٕثخ فٙ انطؾ1ٍٛشكم )
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 العلي        كربلاء        الروضة         الهناء         الولاء

50GG شكل رقم )3(  المتبقي من الطحين فوق المنخل

( يؼذل َغجخ انشيبد نًُبرط انطؾٍٛ. ٔيُّ ٚزؼؼ اٌ اػهٗ يؼذل نُغجخ انشيبد كبٌ فٙ يطؾُخ كشثلاء 2انشيبد: ٚجٍٛ انشكم ) .2

م يٍ يطبؽٍ انٕلاء ٔانشٔػخ ٔانؼهٙ. % نك1.1% ثًُٛب كبٌ انًؼذل 1% فٙ ؽٍٛ كبٌ الم يؼذل فٙ يطؾُخ انُٓبء ٔثهغ 1.2ٔثهغ 

انًغًٕػ ثٓب. اٌ الاخزلاف فٙ َغت انشيبد ٚؼٕد انٗ ػذو انذلخ فٙ ػجؾ َغجخ اعزخلاص انمٛبعٛخ ْٔزِ انُغت رمغ ظًٍ انؾذٔد 

 Orthُطخ )ــــــــجخ انؾـــــــــــضاء ؽــــــٛبئٙ لأعـــًـــكٛــشكٛت انــــٙ انزــــلاف فـــزـــت الاخـــغجــــ%، ث85انطؾٍٛ انجبنغخ 

and Mander, 1975 ; Dobraszczyk, 2000). ْٔـــــم يــب أسدِ كـغ يـمخ يـفـزـد يء  زِ عبـ( ٍFinney, 1949 ; 

Anderson, 1938). 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ؽجٛجبد انطؾٍٛ. ٔيُّ  ( ٚجٍٛ دسعخ انخشَٕخ فٙ ؽغى3: انشكم )Flour particle sizeَغجخ انزؾجت )ؽغى ؽجٛجبد انطؾٍٛ( 

فٙ يطؾُخ كشثلاء  %1.9. ٔلذ ثهغ يؼذل اػهٗ َغجخ 50GGٚزؼؼ اٌ عًٛغ انًطبؽٍ اخزهفذ فٙ انُغت انًزجمٛخ فٕق انًخم لٛبط 

% فٙ يطبؽٍ انشٔػخ 1.5% ٔ 1.2%، 0.9% فٙ ؽٍٛ ثهغذ يؼذلاد انُغت 0.25ثًُٛب كبٌ يؼذل الم َغجخ فٙ يطؾُخ انُٓبء 

 انزٕانٙ. ٔعًٛغ ْزِ انُغت رمغ ػًٍ انؾذٔد انًغًٕػ ثٓب.ٔانؼهٙ ٔانٕلاء ػهٗ 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فٙ انطؾٍٛ انشيبد( يؼذل َغت 2شكم )
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 العلي        كربلاء        الروضة         الهناء         الولاء

10XX شكل رقم )4(  المار من الطحين عبر المنخل

( فٛشٛش انٗ دسعخ َؼٕيخ انطؾٍٛ. ٔيُّ ٚزؼؼ اٌ عًٛغ انًطبؽٍ اخزهفذ فٙ انُغت انًبسح ػجش انًُخم لٛبط 4أيب انشكم )

10XX فٙ ؽٍٛ كبَذ 47.9% فٙ يطؾُخ كشثلاء ثًُٛب كبٌ يؼذل الم َغجخ فٙ يطؾُخ انؼهٙ 65.5. ٔلذ ثهغ يؼذل اػهٗ َغجخ %

% فٙ ؽؾٍٛ يطبؽٍ انشٔػخ ٔانُٓبء ٔانٕلاء ػهٗ انزٕانٙ. ٔعًٛغ ْزِ انُغت ْٙ 50.7% ٔ 50.6%، 49.8يؼذلاد انُغت 

 ت انًٕاطفبد انمٛبعٛخ.غػًٍ انؾذٔد انًغًٕػ ثٓب ؽ

ٗ ــُؼٛى ٔانـــالأخلاف فٙ دسعخ خشَٕخ َٔؼٕيخ انطؾٍٛ لذ ٚؼٕد انٗ ػذو دلخ رُظٛى انًغبفخ ثٍٛ سٔلاد انكغش ٔسٔلاد انز اٌ

زخلاص. ــــطبؽٍ، ٔانز٘ ٚؤد٘ ثذٔسِ انٗ ػذو ػجؾ َغجخ الاعــهف انًــخزـــٍٛ يــُبخم ثـــٛت انًــــشرـــٙ رــــخ فـــذو انذلــــػ

خلاص ـــزـــلاف فٙ َغت الاعـــٗ الاخزــــٕد انــؼــــٛجبد انطؾٍٛ ٚــــغى ؽجـــٍ ؽـــٕل اٌ الاخزلاف ثٛــنٗ انمٕدَب اـــزا ٚمـــْٔ

 Orth andطخ )ــجخ انؾُــــٔيب ٚزشرت ػهّٛ يٍ اخزلاف فٙ يكَٕبد انطؾٍٛ ثغجت اخزلاف انزشكٛت انكًٛٛبئٙ لأعضاء ؽ

Mander, 1975 ; Cornell and Hoveling 1998, Pomeranze 1987 ; Dobraszczyk, 2000 ). ُبئظ ـــزـــٔان

 (.Finney, 1949 ; Anderson, 1938فمخ يغ يب أسدِ كم يٍ )ـــزــٍ يـــكــــى رــلاِ نــــاػ

 

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

نهطؾٍٛ. ٔيُّ  ( يؼذل َغت انكهٕرٍٛ انشؽت ٔانغبف5: ٚجٍٛ انشكم سلى )Wet and Dry Glutenانكهٕرٍٛ انشؽت ٔانغبف  .3

%. 21%( فٙ عًٛغ ًَبرط انطؾٍٛ يب ػذا ؽؾٍٛ يطؾُخ انؼهٙ فمذ كبٌ 23ٚزؼؼ اٌ يؼذل َغت انكهٕرٍٛ انشؽت كبٌ يزغبٔٚبً )

%. ٚؼزجش انكهٕرٍٛ انًكٌٕ الاْى 7%( ػذا ؽؾٍٛ يطؾُخ انؼهٙ فمذ كبٌ 8أيب يؼذل َغت انكهٕرٍٛ انغبف فمذ كبٌ يزغبٔٚبً أٚؼبً )

انز٘ ٚؼطٙ يؤششاً نًذٖ طلاؽٛخ انطؾٍٛ نهزخجٛض. ار كهًب كبَذ َغجخ انكهٕرٍٛ الم كهًب اطجؼ انطؾٍٛ يٍ فٙ ؽؾٍٛ انؾُطخ ٔ

( انٗ اٌ ثشٔرٍٛ انكهٕرٍٛ ٚؾذد َٕػٛخ Schofield and booth, 1983انُٕع انغٛبل انز٘ لا ٚظهؼ نزظُٛغ انخجض. ٔلذ اشبس )

 Gluteninنهؼغٍٛ رؼزًذ ثذسعخ كجٛشح ػهٗ ؽغى عضٚئبد انكهٕرٍُٛ  غبل اعزخذايٓب. ٔاٌ طفخ انهضٔعخ ٔانًطبؽٛخيانؾُطخ ٔ

(MacRitchie, 2003) ٍٛكزنك فبٌ انظفبد انشٕٚنٕعٛخ نهؼغ .Rheological properties  رؼزًذ ثذسعخ كجٛشح ػهٗ رشكٛت

 (.Walker and Hzelton, 1996( ٔ )Weeglds et al, 1996ثشٔرٍٛ انكهٕرٍٛ )
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شكل )5( معدل نسبة الكلوتين الرطب والجاف في الطحين

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
انًطبؽٍ انًخزهفخ ؽٛهخ فزشح انذساعخ. ٔيُٓب ٚزؼؼ اٌ انخٕاص  ؽؾًٍَٛبرط ( انٗ يٕاطفبد 6، 5، 4، 3، 2نغذأل ) رشٛش ا

اطُبف انؾُطخ انًغٓضح َٔغت انكًٛٛبئٛخ ٔانفٛضٚبئٛخ رخزهف فًٛب ثٍٛ ًَبرط انًطؾُخ انٕاؽذح ٔانغجت فٙ رنك ٚؼٕد انٗ اخزلاف 

ى انُزبئظ ظ(. ٔثًُٛب كبَذ يؼOrth and Mander, 1975( ٔ )Dobrazczyk, 2000خهطٓب. ْٔزا ٚزفك يغ يب أسدِ كم يٍ )

يُغغًخ يغ انًٕاطفبد انمٛبعٛخ، كبَذ اخشٖ لا رزطبثك يؼٓب ْٔٙ َغت انشؽٕثخ فٙ يطبؽٍ انٕلاء ٔانُٓبء ٔانشٔػخ، َٔغجخ 

اطفبد انمٛبعٛخ. فٙ َفظ انٕلذ رشٛش انشيبد فٙ يطؾُزٙ انٕلاء ٔكشثلاء فمذ كبَذ اػهٗ يٍ انؾذٔد انًغًٕػ ثٓب ؽغت انًٕ

ْٔزِ َبرغخ يٍ ػذو انذلخ فٙ اعشاء ػًهٛبد انُزبئظ انٗ اخزلافبد فٙ يٕاطفبد انطؾٍٛ نُفظ اطُبف انؾُطخ َٔفظ َغت انخهؾ 

 Cornell andانزشؽٛت ٔانطؾٍ ٔانُخم يٍ ٕٚو ٜخش يًب ٚغؼم َغت الاعزخلاص غٛش يؼجٕؽخ. ْٔزا ٚزًبشٗ يغ يب أسدِ )

Hoveling, 1998.) 

ٔػهٗ انؼًٕو فبٌ انُزبئظ انًغزؾظهخ رشٛش انٗ انؼبفٛخ انزٙ رزًزغ ثٓب يطبؽٍ كشثلاء فٙ اَزبط ؽؾٍٛ يطبثك نهًٕاطفبد انمٛبعٛخ 

ٔكزنك انٗ عٕٓد انؼبيهٍٛ فٙ انششكخ انؼبيخ نزظُٛغ انؾجٕة فشع كشثلاء ٔيزبثؼبرٓى انٕٛيٛخ ٔانًغزًشح ٔفشع انشلبثخ انظبسيخ 

 نًطبؽٍ.ػهٗ رهك ا

 
 ( مىاصفات ومارج طحيه مطحىة انىلاء2جذول )

 َغجخ انخهؾ

% 

ربسٚخ 

 انغؾت

انشؽٕثخ 

% 

انخشَٕخ 

50GG% 

انُؼٕيخ 

10XX% 

انشيبد 

% 

انكهٕرٍٛ انشؽت 

% 

انكهٕرٍٛ انغبف 

% 

يؾهٙ 50اعزشانٙ +  50  5/12  11.54 2.5 54.7 1.4* 25 8 

يؾهٙ 100  13/12  11.6 2.2 42.1 1.1 20 5 

 40+يؾهٙ 10

ايشٚكٙ 50اعزشانٙ+  22/1  
15* 1 49.7 1 19 7 

= 24/1  15.9* 1 43.5 1 24 9 

= 25/1  14 0.9 54.5 1.2 25 8 

ايشٚكٙ 100  2/2  12.8 0.9 50.6 1 23 7 

= 4/2  12.5 0.1 48.4 1 24 8 

= 5/2  12.9 1.4 62.2 1.2* 26 9 

= 8/2  14.4* 1.2 48 1 23 8 

= 13/2  13.8 1.1 54 1.1 25 8 

نًؼذلا  13.4 1.2 50.7 1.1 23 8 

 * رغبٔص انًٕاطفبد انمٛبعٛخ    
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 ( مىاصفات ومارج طحيه مطحىة انهىاء3جذول )
 َغجخ انخهؾ

% 

ربسٚخ 

 انغؾت

انشؽٕثخ 

% 

انخشَٕخ 

50GG% 

انُؼٕيخ 

10XX% 

انشيبد 

% 

انكهٕرٍٛ انشؽت 

% 

انكهٕرٍٛ انغبف 

% 

يؾهٙ 50اعزشانٙ +  50  5/12  13 0.1 49.1 1 18 6 

يؾهٙ 100  13/12  13.6 0.1 40.1 1 16 6 

 50اعزشانٙ+ 40يؾهٙ+ 10

22/1 ايشٚكٙ  
14.8* 0.1 52 1.1 24 8 

= 24/1  13.2 0.2 49 1 24 8 

= 25/1  12.7 0.1 50 1 23 8 

ايشٚكٙ 100  2/2  14 1.4 54.6 1.1 33 12 

= 4/2  13.2 0.1 58.1 1.1 27 9 

= 5/2  12.4 0.1 50.6 0.9 33 8 

= 8/2  14.1 0.1 52.5 1 24 8 

= 13/2  13.3 0.2 50.5 0.9 21 7 

 8 23 1 50.6 0.25 13.4 انًؼذل

 * رغبٔص انًٕاطفبد انمٛبعٛخ

 
 ( مىاصفات ومارج طحيه مطحىة انروضة4جذول )

 َغجخ انخهؾ

% 

ربسٚخ 

 انغؾت

انشؽٕثخ 

% 

انخشَٕخ 

50GG% 

انُؼٕيخ 

10XX% 

انشيبد 

% 

انكهٕرٍٛ انشؽت 

% 

بف انكهٕرٍٛ انغ

% 

يؾهٙ 50اعزشانٙ +  50  5/12  13 1.1 47 1.1 27 9 

يؾهٙ 100  13/12  12.5 0.9 43 1.2 20 6 

 50اعزشانٙ+ 40يؾهٙ+ 10

22/1 ايشٚكٙ  
14.7* 0.7 51.7 1.1 26 8 

= 24/1  13.1 0.8 51.1 1.1 22 8 

= 25/1  12.5 1.1 48.6 1.1 21 7 

ايشٚكٙ 100  2/2  12.9 0.9 51.3 1.1 23 8 

= 4/2  13 0.9 51.6 1.1 27 10 

= 5/2  14 0.9 54.2 1.1 19 7 

= 8/2  11.1 1 48.1 1 21 7 

= 13/2  12.5 1.4 51 1.1 24 8 

 8 23 1.1 49.8 0.9 12.9 انًؼذل

 * رغبٔص انًٕاطفبد انمٛبعٛخ

 
 ( مىاصفات ومارج طحيه مطحىة كربلاء5دول )

 َغجخ انخهؾ

% 

ربسٚخ 

 انغؾت
 انشؽٕثخ %

انخشَٕخ 

50GG% 
 انشيبد % %10XXُؼٕيخ ان

انكهٕرٍٛ 

 انشؽت %
 انكهٕرٍٛ انغبف %

يؾهٙ 50اعزشانٙ +  50  5/12  9.3 1.5 56.3 1.3* 24 9 

يؾهٙ 100  13/12  8.9 1.3 52.4 1.3* 22 7 

 40يؾهٙ+ 10

ايشٚكٙ 50اعزشانٙ+  22/1  
8.6 2.2 51.7 1.5* 22 7 

= 24/1  12 1.8 58.6 1.1 16 6 

= 25/1  11.8 1.9 59 1.1 23 8 

ايشٚكٙ 100  2/2  12.4 1.6 59.1 1.1 26 9 

= 4/2  12 1.8 58.3 1.1 24 8 

= 5/2  11.4 2.4 57.2 1.1 28 10 

= 8/2  11.1 2.6 56.2 1.2* 22 8 

= 13/2  10.9 2.1 56.5 1 24 9 

 8 23 1.2 56.5 1.9 10.8 انًؼذل

 * رغبٔص انًٕاطفبد انمٛبعٛخ
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 نعهي( مىاصفات ومارج طحيه مطحىة ا6جذول )

 َغجخ انخهؾ

 ربسٚخ انغؾت %
 انشؽٕثخ %

انخشَٕخ 

50GG% 
 انشيبد % %10XXانُؼٕيخ 

انكهٕرٍٛ 

 انشؽت %

انكهٕرٍٛ انغبف 

% 

يؾهٙ 50اعزشانٙ +  50  5/12  11.4 1.3 48 1.4 27 7 

يؾهٙ 100  13/12  12.3 2.1 44 1.1 20 7 

 50اعزشانٙ+ 40يؾهٙ+ 10

22/1 ايشٚكٙ  
13.5 1.8 44.8 1 10 4 

= 24/1  11.4 1.6 49.3 1.2 22 7 

= 25/1  13.6 1.4 51.4 1.1 24 9 

ايشٚكٙ 100  2/2  10.2 2.6 46.9 1.2 21 7 

= 4/2  13.3 1.4 51.9 1.2 24 7 

= 5/2  14 0.7 49.5 1.1 23 8 

= 8/2  12.1 0.9 44.7 1.1 21 6 

= 13/2  14.1 1.7 51.1 1 23 8 

 7 21 1.1 47.9 1.5 12.6 انًؼذل
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