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 :الملخص 
الفيزيوكيميائي الخواص  ماهية  عن  فكرة  إيصال  إلى  المقالة  هذه  القمح    ةهدفت  حبوب  في  الجيدة 

والصفات الريولوجية للعجين المطلوبة من خبراء ومصنعين هذه المادة إلى الباحثين في مجال التربية 
المحصول هذا  على  الوراثي  فرصة  حيث    ،والتحسين  و   تطويرلازالت  المحصول  الإنتاج زيادة  هذا 

ال  إتباعمن خلال  كبيرة،  والإنتاجية   التربية  الزراعة    حديثةأساليب  بعض و في  في  الحافظة  الزراعة 
علىو   المناطق، الوراثية  الاعتماد  تأثير   الهندسة  درجة  ومعرفة  السوري،  القمح  أصناف  لتطوير 

الظروف البيئية لنمو النبات على هذه الخصائص، وكيفية التحكم بهذه الظروف للوصول إلى أفضل  
ضرورية الجراءات  بعض الإاتخاذ    مع ضرورة   إنتاج وأفضل مواصفات للبروتينات في حبوب القمح،

 والحفاظ على نجاح برامج تطوير وتربية هذا المحصول.  وطنيزيادة الناتج الل التي تؤدي
 . ، الخصائص الريولوجيةةنظم تربية القمح، الخصائص الفيزيوكيميائي الكلمات المفتاحية:

 : المقدمة

العالممن    القمحيعد    في  الاستراتيجية  ذلك خصائص    ،المحاصيل  في  بما  المختلفة،  المناخية  الظروف  مدة التربة و ويتكيف مع 
الشمسي   المطري السطوع  الهطول  المحصول من حيث الإنتاجية ودرجة الحرارة وكمية  العلمية على تطوير هذا  ، تتركز الأبحاث 

 نصف من اللازمة لجسم الانسان، وهو غذاء رئيسي لأكثر الحرارية السعرات  مجموع من 20% القمح يوفرو .  ونوعية وكمية البروتين

 كربوهيدراتالقمح من    ة، تتكون حبFAO, 2022)) 2020 عام طن مليون  732 العالم من القمح إنتاج اجمالي العالم، بلغ سكان
  من  ،فيها النباتحسب الصنف والنوع والبيئة التي ينمو    %8-20تتراوح نسبتها    وبروتينات  2-3%  اتدليبيو   65-72%)النشاء(  

النبات )  توفر القمح  تقسم    (،Torbica et al., 2007aالنتروجين ومعدل الري ودرجات الحرارة خلال مراحل نمو   إلىبروتينات 
ذوابة بالماء   Globolinذوابة بالماء العادي، الغلوبيولين    Albominالألبومين    وهي  ،بالمحاليل  حسب قابليتها للذوبان  قسامأربعة أ

القمح بروتينات  إجمالي %( من20 -15العجين ) ةلزوج عن مسؤولةوهي ال%، 70ذوابة بالكحول  Gliadinsالملحي، الغليادينات 
(2008  (Johansson et al.,.  ين  نالغلوت  شكليGlutenin    غير بروتينات وهي ،القمحات  بروتين إجمالي من  %80-85))وتشكل 

تختلف نسبتها ، و بروابط الكبريت الثنائيةالبعض  سلاسل ببتيدية مرتبطة مع بعضها    وهي ،والكحولية والملحية المائية بالمحاليل ذوابة
 Horvat))  مسؤولة عن مقاومة العجين للشد، وهي  ((Torbica et al., 2007b  ونوعيتها بحسب التركيب الوراثي والعوامل البيئية

et al., 2007  Gao et al., 2009) ,)،    آلية تأثير البيئية  ولا تزال  للبروتينات والريولوجية   في العوامل  الفيزيوكيميائية  الخواص 
يتحكم  غير مفهومة.  للعجين   البروتينحيث  الوراثي في تكوين  الحبوب  وتراكمه  اتالتركيب  المحيطة بهذه البيئة  كذلك تأثر  و ا في 
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ي من أهم العوامل البيئية الت   ري الومعدل الهطول المطري أو  توافر النيتروجين  يعد  لحبوب،  ل  الطور اللبني والعجيني  خلال  العملية
البروتين  فيأثر  ت و (Johansson et al.,2008)ات  تكوين  العوامل  .  أهم  أحد  الحرارة  درجة  تؤثر  البيئية  اعتبرت  نوعية   فيالتي 

تشهد درجات حرارة مختلفة التي                                                   ، ونظرا  لزراعة القمح في مناطق واسعة من العالم،  ضمن التركيب الكلي للبروتينات  وكمية الغلوتين
أظهرت  و                                         علميا  من خلال الأبحاث العلمية المنشورة،خلال موسم الزراعة، فإن آثار درجات الحرارة العالية على جودة القمح موثقة  

 18-17درجات حرارة أقل من  حيث أنالحبوب وقوة الغلوتين،    نموقويا بين درجة الحرارة أثناء    ارتباطاأجريت في النرويج    دراسات
بداية الطور    درجة   30أكثر مندرجة الحرارة  ارتفاع  أن  و   ،(Moldestad et al., 2011) الغلوتين  نسبة  ؤدي إلى انخفاضدرجة ت

 30-35ما بين    درجات الحرارة   ارتفاعو .  لعجينل  الخواص الريولوجيةتركيب الغلوتين و   فيكان لها أثر سلبي    يوم 14 اللبني ولمدة
الغلوتين   نسبة  من  يزيد  للحبة  العجيني  الطور  خلال  الحبة،درجة  بروتينات  ضمن  اليوتحس  المتشكلة  خواصها  فيزيوكيميائية  ن 

                                                                                     وهذه النقطة جدا  مهمة إذا تم دراستها لتحديد موعد زراعة القمح بسورية بحيث تتوافق فترة   .(Zecevic et al., 2012)  الريولوجيةو 
الطور اللبني والعجيني لمحصول القمح مع معدل درجات الحرارة لكل منطقة في سورية من خلال ربط تنبؤات الطقس في مناطق 

   بحسب هذه الدراسة.
 عدسية كبيرة حبيبات   (A)الشكل بنوعين ويتواجد ،الاندوسبرم من 70% حوالي القمح حبة في الرئيس  المكون  النشاءيعتبر  

 زيادة  تسبب  حيث القمح، حبة في للنشاء والكيميائية الفيزيائية الخصائص عن المسؤولين وهما ،كروية صغيرة  حبيبات   (B)والشكل

 لزوجة تحسين إلى B شكلال نسبة زيادة  تؤدي   بينما البروتينات، معالنشاء    ارتباط وضعف الحبة مواصفات دني إلى ت A شكلال نسبة

 وبنسبة   /وأميلوبكتين أميلوز/ بوليمرات من  القمح حبة في النشاء تكون ي  ، (Edwards et al., 2002)للمعكرونة الطبخ وجودة العجين

 تميعه النشاء وإعادة جلتنة في             دورا  فعالا   يلعبو  %22-30 دقيق القمح    النشاء الأميلوز في  حيث نسبة  ،1/3أميلوبكتين عادة  /أميلوز

-44ما بين  أميلوز مرتفع    محتوى ب القاسي القمح حبوب (. تتميزal., 2002)   Sasaki etن والتحكم بظاهرة بيات الخبزالتسخي  عند

ولها دور   Soh et al., 2006).) وعدم تكتلها  المعكرونة خاصة قوة العجين وصلابة عالية تكنولوجية مواصفات تملكلذلك   32%
في   الكبير  بيات  هي    خبزظاهرة  االخبز    جودة فقدان  والتي  والمع  النسيج،  )تلف  والطعملوقت  الرطوبة لا  نتيجة  ،(نكهة،  نتقال 
القشرةالداخلية    اللبابةمن  وارتحالها   البيات  وتعزى  .  (Lineback, 1990  Lin andالخارجية للمخبوزات )  إلى  إلى تراجع  ظاهرة 

  .وتيبسهالخبز جودة خسارة وبالتالي فقدان الرطوبة ء و النشا
القاسي    إلى قمح قاسي وقمح طري، القمح  درجة الصلابة حسب  إلى قمح شتوي وقمح ربيعي، و سم زراعته  و مل                   يصنف القمح تبعا  

الي صناعة  في  الطري ستخدم  والقمح  والمعكرونة،  في  ي  برغل  الستخدم  بأنواعهاو   دقيقصناعة  يقارب  ،  المخبوزات  ما   500يوجد 
القمح لكل منها   السلالات،    صفاتهصنف من  التهجين وانتخاب  لعمليات  إلى الخاصة، نتيجة  ،  Triticumجنس    تنتمي جميعها 

   (.(Vulgareي الخبز الطري قمح وال وهو نوع بري ينمو في سوريا (Durum)الديورم  القاسي أهمها قمح
زالت   لتطوير فرصة  اللا  و   مواتية  المحصول  والإنتاجيةزيادة  هذا  خلال  ،  الإنتاج  ال  إتباعمن  التربية  الزراعة   حديثةأساليب  في 

 ا: ومنه وطنيزيادة الناتج الل التي تؤديجراءات المناطق، واعتماد حزمة من الإالزراعة الحافظة في بعض الحيوية و الزراعة و 

ستنباط لا   تراكيب وراثية جديدةتطوير  إدخالها في  و   ،جديدةاللمورثات  لاستخدامها كمصدر  و لقمح  لأصناف اجمع الأصول الوراثية    -
 الأمراض.و  ةالبيئي  عواملتقاوم الة إيجاد تراكيب وراثيو  ،أصناف مبكرة النضج وعالية الإنتاجية

  سورية واعتمادها إستراتيجية زراعية في الخطة الزراعية.مناطق كل في  قاسيقمح البزراعة الالتوسع  -

https://www.marefa.org/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%AC%D9%86%D8%B3_%D8%AA%D8%B1%D9%8A%D8%AA%D9%8A%D9%83%D8%A7%D9%85_Triticum_Genus&action=edit&redlink=1
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توسيع المعتمدة في سورية، و   قمح القاسيال  للأصناف المحلية من  وتعزيز صفة مقاومة الملوحةاستخدام الهندسة الوراثية لتحسين    -
 الوراثية لاستنباط أصناف مقاومة للإجهادات الإحيائية و لا إحيائية.قاعدة ال

للجيل الأول ثم تنمية   في بيئات متعددة  الزراعة   لإنتاج سلالات نقية في عام واحد عن طريق الأنسجة  ةالتوسع في طرق زارع   -
الصبغيةالنباتات   الصيغة  نباتاتال  ةضاعفمو  وحيدة  لإنتاج  لها  الصبغية    كرموسوم  الصيغة  وراثيا   هي و ثنائية  متجانسة  سلالات 

       جدا . في فترة قصيرة جديدة نتاج أعداد كبيرة من النباتات ذات التركيب الوراثي المتجانس لإنتاج نوية الأصناف ، لإونقية تماما

وغيرها وبين أصناف    Azospirillumمثل  يات المخصبة دراسة العلاقات بين أنواع معينة من الفطر و  الأسمدة الحيوية  استخدام  -
 .البيئة علىالقمح المختلفة وذلك بغرض الحد من استعمال الأسمدة الكيماوية لتقليل تكاليف الإنتاج والمحافظة 

 تأثيراتكذلك  و  ،وأصنافه القمح لنوعية  الشامل الفهملإنتاج أجود أنواع الخبز، و  القمح حبوب هلاكاست تحسينجاءت هذه الدراسة ل

ة للعجين،  لوجيو يالر لبروتينات الحبوب و الخصائص الفيزيوكيميائية  و   النوعية  اتالصف  في وتأثير ذلك    البيئةه مع  وتفاعل الجيني النمط
الفيزيوكيميائية    12تم دراسة   القمح  صفة رئيسية من الصفات  الخبز،  للعجينة وهي    والريولوجيةلحبوب  على  المسؤولة عن جودة 
تغيرات كبيرة في   وكانت النتائجهذه الصفات،    في، وتأثير ذلك  المزروعة فيها  اختلاف المناطق البيئيةالقمح بمعينة من  أصناف  

و  الاستخلاص،  ونسب  وقساوتها،  للحبوب،  النوعي  الوزن  وكذلك  ونوعيته،  البروتين  الالكمية  و ريولوجيةخواص  زيليني في  ،  قيم 
(Zhang et al., 2004.)    عاملان يرتبط هذان الو تغيرات المناخ،  لالحرارة والجفاف نتيجة    بدرجات  ارتفاعنحو  اليوم  يتجه العالم  

  ،ة للعجينلوجيو يالر للحبوب و الخصائص الفيزيوكيميائية    فيو                   زراعة  وإنتاجا  القمح  محصول  في    من حيث التأثير  ،ببعضهما البعض
(et al.,2015  Li.)   بمحتوى البروتين شملت زمن تكون ونضج العجين، وارتباط ذلك    ،لعجينوهذه التغيرات بالخواص الريولوجية ل

ته. ولذلك لابد  العجين ومروناستقرار  العجين وزيادة   تنخفض إمكانية تمددو لوتين في الدقيق. ومع زيادة وقت الذروة،  غونوع وكمية ال
اعتماد اختيار  معينةبارامترات    من  الناتجة من  جودة    في  التربيةالآصناف  القمح،  برامج  البارامترات  وه  لنبات  لجميع ذه  وصفية 

كمية الماء الممتص، زمن تكون ونضج العجين، زمن )عجين على جهاز الفارينوغراف  الأساسية لخصائص ال  يولوجية الجوانب الر 
مرونة العجين،   ،قوة العجين)   (Caballero et al.,2007a)وعلى جهاز الاكستنسوغراف(،  ثباتية العجين، زمن ارتحال العجين

ي العجين(.  الخبز  مقاومة  الشطرين عتبر  منفصل  الدول   العربي  في  خاصة  الأوسط  الشرق  في  الأساسية  الغذائية  المواد  أهم  من 
)الكاربوهيدراتل  العربية كونه مصدرا جيدا الدقيق والماء المعادن والفيتامينات(  ، البروتينات  ،لمغذيات  ناتج من عملية خلط  . وهو 

درجة مئوية(   500-400خبز في درجة حرارة )تلمدة ساعتين و                                                               والخميرة والملح بنسب ومقادير محددة، لتشكيل عجينة لينة تخم ر 
بسبب   العادية   خزن في درجة حرارة الغرفةيأيام( عندما    7  -  2بعمر افتراضي قصير )بين  الخبز العربي  دقيقة. يتميز    2-1لمدة  

 فهي عامل حسي مهم   ارةيالمركبات الطوالرائحة الناتجة عن  أما النكهة  ئي عالي،  ٪ ونشاط ما40محتواه العالي من الرطوبة حوالي  
  .(Monteau et al., 2017) ،قبول الخبز من قبل المستهلكينفي 

مما أدى إلى ظهور لضمان جودة الناتج المصنع،  قمح  مواصفات محددة من الأزداد الطلب على  و   العربي  صناعة الخبزتطورت  
العجين مكونات  على  كثيرة  التخمر  دراسات  أثناء  واستقرارها  استخدمت(Caballero et al.,2007b)وخلطها  الاختبارات   . 

ذلك بتطوير ساهم  مصنعة، و منتجات الالجودة  لضمان  كمؤشرات    ،الميكانيكية  ه التغييرات في العجين وخصائص  الريولوجية لمعرفة
الدقيق،    ختلافاتيل الاقلت، و الخبزصناعة   الغذائية و   ةوإنزيمي كيميائية    مضافةمواد    باستخدامفي خصائص  القيمة  تحسين لزيادة 

المخب والتكنولوجية تتأ.  Baratto, et al., 2015)،)(Asghar et al.,.2009) ات  ز و خصائص  الفيزوكيميائية  الخصائص  ثر 
للعجينة   والريولوجية  و بللحبوب  البروتين  هذا  وتكوين  البروتين  من  القمح  حيث كذلك  محتوى  المصنعة،  النهائية  المنتجات  جودة 
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البوليمر  أكبر ضمن  بوليمرات  لتشكل  الثنائية  الكبريت  بروابط  البعض  بعضها  ببتيدية مرتبطة مع  الغلوتينات من سلاسل  تتكون 
إلى بوليمرات ذات   تنشطرالغلوتين إلى وحدات فرعية  بروتين  عند تفكك جزيئات    (.(Torbica et al., 2007   الكلي للبروتينات

مرتفع   جزيئي  -8000 من  (LMW-GS)  منخفضجزيئي  وزن  ذات    اتلوتينغو   50000   -30000من(  HMW-GS)وزن 

30000 (Gras et al., 2001).   مشفرة  و فيهي  الهيكلية  الجينات  الطويلة  Glu-1 loci بواسطة  الأذرع  على  الموجودة 
تكون الجينات المرتبطة  ت. (Payne, 1987) طري القمح الفي  (Glu-D1) و  (Glu-B1) و   (Glu-A1)ومات المتجانسةز للكرومو 

الوحدات الفرعية المختلفة، مما يؤدي إلى  الأليلات في نطاق  المختلفة لتشكل    x- yالوحدات الفرعية  مناثنين  من   في القمح القاسي
الأليلي الأشكال  القاسيل  ةتعدد  ال،  (Williams et al.,2008)لقمح  تكوينوكذلك  في  لنقل  HMW-GS تنوع  الأصناف  بين 

عتمد على مجموع المنظام التسجيل    في   ،Glu-1  أدى إلى تطوير جودةذي  جودة الغلوتين في القمح، وال  التأثيرات التفاضلية على 
القاسي    ،  Dبسبب عدم وجود جينومو  ،(Payne et al.1987)الدرجات الفردية لكل أليل   القمح  القمح فإ        عموم ا    Durumفي  ن 

تحديد مؤشر جيد لوهي  ،   SDSوقيمة الترسيب    HMW-GS بين تكوين  العلاقة الإيجابيةمن خلال    .أقل ملاءمة للخبز  القاسي
كمعيار للحكم    HMW-GSبتكوين  الفردية  مساهمات أليلات  تم استخدام  والطري.  قاسيكل من القمح اللجودة الاستخدام النهائي  

ليلي على جينات ترميز الأختلاف  الأ  ،وفحص الجيل المبكر  أصناف للتهجينختيار  كأداة لأتحديدها    يةعلى جودة الغلوتين وإمكان
. (Kasarda, 1989)الخبز    ة عا صنفي  نوعية  ال  ات الفروقهي المسؤولة عن     HMW-GSالغلوتينات  بين أن   Glu-1 Lociفي  

هي  HMW-GS وحدة ترميزل  كبرى يحتوي على محورين جينات مرتبطة ببعضها البعض، الأهمية ال Glu-1 أن كل موضع  حيث
عن هي المسؤولة  ربط بين الجزيئات  التي تالسيستين    روابطعدد وموقع  وقد بينت الدراسات أن  وحدات فرعية معينة.  و .  Yو X من

للأليلية   المختلفة  الفرعية  الوحدات  النوعية من  )  وكذلكالاختلافات  الغلوتينين  بوليمر  توجد و   ،(Bietz, 1987التأثير على كمية 
التكرار  حمض    روابطجميع الوحدات الفرعية، في حين  في  سيستين    روابطعادة   لوحدات الفرعية من ل وحيد الخل موجودة ضمن 
 HMW-GSبنسبة البروتينات غير الذوابة    هافهم الآليات المتعلقة بجودة صناعة الخبز وارتباطلو  .Y(Kasarda, 1989)   النوع

 في دقيق لبروتينات الغير ذوابةلابد من معرفة نسبة ا.  الخواص الريولوجية للعجين  فيتأثير ذلك  في البروتينات الكلية في الدقيق، و 
أن الطرز الجينية للحبوب ذات النسب العالية   .(Pirozia. et al., 2008)للحبوب    ةبحسب الأنماط الجينية الناتج  حبوب القمح،

مقارنة بـالأنماط   ،ممتدة ومترابطةقوية  عند العجن، حيث ينتج شبكة بروتينية    بخواص ريولوجية ممتازةتتميز   ةباللبروتينات الغير ذو 
التكنولوجية من خلال  (،  Dowell et al.,2008)  الجينية الأخرى  القمح وجودته  المتبادلة بين أجزاء بروتين  العلاقات  تم تحليل 

البروتينات أصناف متعددة من القمح الكرواتي ذات خصائص مختلفة من ذوبان  في    دراسة أربعة نماذج من التراكيب للبروتينات
المتغيرات متعدد  تحليل  طريق  عن  الجزيئي  الر با  ،والوزن  الشعري،  حلان  ستخدام  الرقاقة  حلانالر و الكهربي  على  أو   ،الكهربي 

  HPLC (Horvat et al., 2006.))) الكروماتوغرافيا السائلة عالية الأداء
، والغلوتينينات ذات الوزن الجزيئي اتديناليغ  ωالغليادين كلها  محتوى منخفض من  ذات  ،  اتوالغلوبولين  اتنسبة عالية من الألبومين-

، وارتفاع قوة العجين، وارتفاع  الممتص  أدى لانخفاض نسبة الماء  كلية ال  اتلبروتينل  هذا النموذج من التركيب،  (LMW)المنخفض
 . وانخفاض قيم قراءات الاكستنسوغراف بشكل عام. المقاومة للمدد

البفي     (HMW-GS) الغلوتينات ذات الوزن الجزيئي المرتفع  عالية من  نسبة  - الكلية، هذا النموذج من التركيبروتينتركيب    ات 
 أدى لارتفاع قيم قراءات الاكستنسوغراف بشكل عام.  كليةال اتلبروتينل
 .القابلية للمدد ، وارتفاعمقاومة منخفضة ات الكلية، هذا النموذج أدى الىروتينتركيب البفي  غليادينات γ عالية مننسبة  -
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النتائج   الأن  بينت  القمح ذات  ال           إيجابيا             ارتباطا  رتبط  تالغلوتين  العالي من  محتوى  حبوب   تكنولوجية والريولوجية بخصائص الجودة 
المدانخفاض  العجين،  ونمو  تطور    زمنو   ،متصلما  ءالما)كمية  للقمح،   لبعض خواص (،  المقاومة ونسبة  الجزئي  التوقع  ويمكن 

النشاط الإنزيمي الذي له   يأخذ بالحسبانالغلوتين الذي    اختبارأو من خلال إجراء    ،على البنية الجزيئية للغلوتين  اداعتما لعجين،  ا
زيادة في   كذلك  ،(Varga et al.,2003)مرونة العجينو في خصائص العجين ونوعية الخبز  التي تؤثر  الغلوتين،    كميةتأثير على  

 المد.  عملية   ضعف عمل على ت  اتلوتينغوال اتدينانسبة الغلي
 ، تربط نتائج البحوث بين تأثير للأصنافعلى الجينات الوراثية     HMW-GSغلوتينات ذات الوزن الجزيئي العالييعتمد تكوين ال

وراثية البنية  الوجميع الدراسات تفسرها على أساس    ،والجودة التكنولوجية للقمح   HMW-GSغلوتينات ذات الوزن الجزيئي العاليال
.(Pirozi et al., 2008)  و( Živančev et al., 2012)،    بحسب الحركة الكهروضوئية في ظروف الأحماض    تدينااغليالتنقسم

 وهذا يبين، على التوالي، 58000و    45000و    35000  و 30000الجزيئي تقريبا  هاوزن  حيث أن دين يالغ .α ،β  ،γ، ω إلى فئات
 Torbica)  القمحدقيق  عجين  الريولوجية لخصائص  الفي تحديد    اتديناالمساهمة النسبية لتركيبة محددة من الوحدات الفرعية للغلي

et al.,2007).  الغلوتين كمية  تأثير  من  التكنولوجية  اتوللتأكد  النوعية  على  المختلفة  الجزيئية  الأوزان  لحبوب   ذات  والريولوجية 
العجين  تم  ،  القمح قوة  زيادة   HMW-GSبالغلوتينات  ةرتبطالمتحديد  مع  من  كذلك  الفرعية  الوزن  دين  االغلي ω الوحدات  ذات 

 Gobaa)بينت دراسات    .(Anderson, et al., 2011)  (Thomson et al.,1999)العجين    مدتؤثر على  الجزيئي العالي التي  

et al., 2008)    بروتين  كميةزيادة  أن  α  بروتين    لم يؤكدوا الدور الذي يلعبهو العجين.    مددين قد حسنت إمكانية  اليغ γدين اغلي
الجزء الذواب في وهي    لوبوليناتغوال  اتالألبومينفي حين أن  .  (Gil-Humanes et al., 2012)للعجينة    الخواص الريولوجيةفي  

ة لعملية حلمهة هذه لمثبطت االإنزيمااثناء نمو الحبة في الحقل وخلال عملية العجن ومنها  عدة إنزيمات  ب  ات القمح، تتأثربروتين
للدقيق   الماء  إضافة  عند  العجينةالبروتينات  تشكل   قي   الأنزيماتذه  ه  أثروت  ،(Vervabeke and Delcour, 2002) وبداية 

 (.  Rezaei et al.,2016 ) :(Torbica et al.,2014) (Horvat et al., 2007) خصائص العجين
اعتمد ل،  ئيةالإحصاالبرمجيات  م  ااستخدتم   المتغيرات،  من  أزواج  بين  المتبادلة  العلاقات  العلاقةتحليل  البروتين   ت  أجزاء  بين 

الر  للعجين.  لوجو يوالخواص  مع    وكذلكية  الترابط،  أوجه  لتوضيح  المتغيرات  المتعددة  هي    بيانالإحصاءات  القمح  عجينة  أن 
وفي الوقت الحالي  (.Kurtanjek et al., 2008)نهائية    يولوجيةخصائص ر   لتعطيمصفوفة معقدة تتفاعل فيها جميع المكونات  

الطلب   سوق  يزداد  على    القمح في  عضوي ا              عالميا   المنتج  الخبز   نمستهلكيالمعظم  حيث    (.Whitaker, 2007)                      القمح  يفضل 
دقيق   مع                                          دقيق القمح المنتج عضوي ا أقل جودة مقارنة  ولكن  المضغ.    ةلو خبز وسهالحجم  ، من حيث         عضوي امن قمح منتج  المنتج  

علاوة على   (،Osman et al., 2012)                      القمح المنتج عضويا    دقيق   في  اتالبروتين  من  محتوى ، لانخفاض ال                      القمح المنتج تقليدي ا
الحبوب واستخدامها كدقيق كامل،   يتم طحن  الكامل  و                                                      ذلك غالب ا ما  القمح  الخلط مقارنة يدقيق  أثناء  الماء  أكبر من  متص كمية 

النخالة   ا  .  (Gélinas et al., 2009)بالدقيق الأبيض بسبب وجود جزيئات  شبكة ال  في تكوين                                 تتداخل جزيئات نخالة القمح أيض 
الرغيف  ةالغلوتين حجم  في  و   ،وتقليل  المهم  العضوية  المن  عالية  لزراعة  الوراثية  الطرز  على  للتركيز  الطري  من  محتوى  اللقمح 

الو   ات.بروتينال هذه  نوعية  تكوين  تهاقدر   من حيث  ،بروتيناتكذلك  بروتينية    على  عالية،  بوليمرات  عند تتمتع بصفات تصنيعية 
أثناء عملية  الحبة  النضج   العاملين في مجال تطوير   .الخبزإنتاج  أو  الباحثين  التركيز من قبل  من خلال ما تقدم عرضه يجب 

المواصفات  تحقق  التي  الأصناف  على  والتركيز  الأبحاث  هذه  نتائج  الاعتبار  بعين  الاخذ  السوري،  القمح  أصناف  وتهجين 
 التكنولوجية الجيدة للحبوب والمواصفات الريولوجية الجيدة للعجين.

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Rezaei%20MN%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26676687
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   الاستنتاجات:
 المنشورة.                             علميا  من خلال الأبحاث العلمية القمح موثقة أصناف إن آثار درجات الحرارة على جودة  -

 لكل صنف.  نهائية يولوجيةخصائص ر  لتعطيأن عجينة القمح هي مصفوفة معقدة تتفاعل فيها جميع المكونات  -

 العجين.  مدقد حسنت إمكانية  منخفضة الوزن الجزيئي دين اليغ α بروتين كميةزيادة أن  -

 .لقمححبوب االتكنولوجية لوالجودة  غلوتينات ذات الوزن الجزيئي العاليتربط نتائج البحوث بين ال -

   التوصيات:
  سورية واعتمادها إستراتيجية زراعية في الخطة الزراعية.مناطق كل في  قاسيقمح البزراعة الالتوسع  -

توسيع المعتمدة في سورية، و   قمح القاسيال  للأصناف المحلية من وتعزيز صفة مقاومة الملوحةاستخدام الهندسة الوراثية لتحسين    -
 الوراثية لاستنباط أصناف مقاومة للإجهادات الإحيائية و لا إحيائية.قاعدة ال
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Abstract : 
This assay aimed to convey an idea of the best physicochemical properties 

in wheat grains and the rheological qualities of the dough required by 

experts and manufacturers of this material to researchers in the field of 

breeding and genetic improvement on this crop, Where the opportunity to 

develop this crop and increase production and productivity is still great, by 

following modern breeding methods in agriculture and conservation 

agriculture in some areas, and relying on genetic engineering to develop 

Syrian wheat cultivars, and knowing the impact degree of environmental 

conditions for plant growth on these characteristics, and how to control 

these conditions to reach the best production and best specifications of 

proteins in wheat grains, with the need to take some necessary procedures 

that lead to increasing the national product and maintaining the success of 

programs for the development and breeding of this crop. 

Keywords: wheat breeding systems, physicochemical properties, 

rheological characteristics 
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