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 لعجينل والتكنولوجية الريولوجية الخصائصتأثير استبدال دقيق القمح القاسي السوري بدقيق الشعير في 

 1*الدعيمس دوش محمد

 .، سوريةالفرات جامعة ،بالرقة الزراعية الهندسة كلية، الأغذية علوم قسم 1

 
 .( 0999296988هاتف:   dr.aldaemes@yahoo.com الإلكتروني،البريد محمد الدعيمسد. للمراسلة:*)

  2024  /08 /5: تاريخ القبول      2024  /02 /10: تاريخ الاستلام 
 

         الملخ ص 

المستخلص  الأبيض  الشعير  بدقيق  السوري  القاسي  القمح  دقيق  استبدال  تأثير  لمعرفة  الدراسة  هذه  هدفت 
استبدال    85بنسبة   مستويات  أربع  عند  للعجين،   -15-  %20  -%5-10  الريولوجية  الخصائص  قي 

السوري وبنسب استخلاص   القاسي  القمح  لدقيق  % )دقيق تمويني(، 80% )دقيق زيرو(،  72والتكنولوجية 
محافظة  100 في  الحبوب  شراء  مراكز  من  القمح  حبوب  العينات  جمعت  بعبه(،  راسه  الكامل  )الدقيق   %

، غربلت الحبوب، ورطبت إلى  2022حماة التابعة للمؤسسة العامة لتجارة وتصنيع وتخزين الحبوب موسم  
استخراج  16.5درجة   بنسب  دقيق  الحبوب لإنتاج  % جمعت عينات من 100%،    80%،72%، طحنت 

السوري فرات الشعير  البذار  3وفرات  2حبوب  العامة للإكثار  المؤسسة  فرع حماة موسم    –من مراكز شراء 
  Brabenderلإنتاج دقيق الشعير ومطحنة    CHOPINغربلت الحبوب وطحنت باستخدام مطحنة    2202

% 100% و80% و72بينت اختبارات الفارينوغراف لعينات العجين بنسبة الاستخراج   لإنتاج دقيق القمح.
الشعير   بدقيق  القمح  دقيق  استبدال  نسب  بزيادة  الممتص  الماء  كمية  %   20-%5%-10%-15زيادة 

بالترتيب حيث العلاقة ايجابية بين زيادة نسبة الاستبدال وكمية الماء الممتص مع وجود فروق معنوية عند 
%، كذلك ازدياد زمن تشكل العجين بزيادة نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير، وانخفاض  5مستوى ثقة  

بنسبة  العجين  لعينات  الاكستنوغراف  اختبارات  بينت  العجين.  ارتحال  زمن  وزيادة  العجين،  ثبات  زمن 
الشعير  100% و80% و72الاستخراج   القمح بدقيق  العجين بزيادة نسب استبدال دقيق  ازدياد مقاومة   %

ثقة  20-%5%-%10-15 بالترتيب مع وجود فروق معنوية عند مستوى  إيجابية %5  العلاقة  %، حيث 
بين زيادة نسبة الاستبدال وقوة العجين، كذلك زيادة مرونة العجين بزيادة نسب استبدال دقيق القمح بدقيق 

 الشعير.

 دقيق الشعير، دقيق القمح، خصائص الريولوجية للعجين، بيتا غلوكان. الكلمات المفتاحية: 

   : المقدمة

الغلوتين   بروتينات  على  هلاحتوائز  ومنها الخب  غذائيةال  ةع اصنالمستخدمة في  أهم الحبوب    وهو           أساسيا           غذائيا                        يعتبر القمح مصدرا  
 إنتاج إجمالي بلغ،  (Panfili et al., 2003)  الخبز مقارنة بالحبوب الأخرى   والتصنيعية العالية في صناعة   ةيوظيفذات القدرة ال

 في  الأساسية الغذائية المواد من الشطرين منفصل العربي الخبزيعد  .FAO, 2022)) 2021 معا طن مليون  732 القمح من العالم
        يومي ا للإنسان    اللازمة  من إجمالي قيمة السعرات الحرارية%   90-50  وفر حواليي   حيث العربية  الدول   في  خاصة  الأوسط  الشرق 
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ا  العالم، سكان نصف  من لأكثر  رئيسي  غذاء  وهو للخبز  الرئيسي  المكون  القمح  دقيق  الشطرينيعد  منفصل  لخصائصه    لعربي 
بسبب   بروتينات الوظيفية  تمنح    وجود  التي  المرونةاالغلوتين  خاصية   والخميرة  والماء  الدقيق  خلط  عملية  من   ناتج  وهو  ، لعجين 

  2-1  لمدة (  مئوية  درجة   500-400)  حرارة  على   خبزتو   ساعتين  لمدة        تخم ر  لينة   عجينة  لتشكيل  محددة،  ومقادير  بنسب  والملح 
( أيام  3  -  2)  العادية  حرارةال  درجة  في   خزن ي  عندما  قصير   افتراضي  بعمر  العربي  الخبز  يتميز.  ) et alPahwa.2016 ,(  دقيقة
  قبول  في  مهم  حسي  عامل  فهي  ارةيالط  المركبات  عن  الناتجة  والرائحة  النكهة  أما  ،٪40  حوالي   الرطوبة   من  العالي  محتواه   بسبب
 Collar and)بياتهلانخفاض السريع في نضارته وسرعة  لسلعة قابلة للتلف،  هو  و   ودليل على فساده،  المستهلكين  قبل  من  الخبز

Angioloni, 2014) .  بالخبز    يحظى كبيرة المسطح  حصةو  أهمية  كل  من    همن  غذائية  تعطي  يقرب   حرارية  سعره  159ما 

.(USDA, 2019)  القشر الغذائية    ةتحتوي  العناصر  القمح  إنتاج   فضل لذلك ي  ،الطحنعمليات  أثناء    التي تزالالخارجية لحبوب 
تعاني بروتينات القمح ، حيث  للمنتج النهائي  التغذوية  ةة والقيمحفاظ على العناصر الغذائيللمنتجات القمح من دقيق القمح الكامل  

 Ötles and)و التغذوية ة الأطعمة وخصائصها الغذائيةقيميسين مما يقلل من من نقص في الأحماض الأمينية الأساسية مثل اللا

Cagindi, 2006)   ، إو دقيقيمكن  المصنعة  لالشعير    ضافة  مثل لأطعمة  القمح  دقيق  والبسكويت    من  والمعكرونة  الخبز 
يمكن كذلك  .   (Collar  and Angioloni, 2014) (Izydorczyk and Dexter, 2008) (Skendi et al., 2010)كيوالك

للخبز الغذائية  القيمة  القمح  تحسين  دقيق  من  تم    الناتج  الرفيعة   إضافةإذا  والذرة  والشعير  الشوفان  مثل  الأخرى  الحبوب  دقيق 
كمكونات   مدعمة  والجاودر  بكفاءة  ،  (Al Attabi et al., 2017)للخبزإضافية  القمح  دقيق  الحبوب دقيق  مع  عالية  استخدم 

الدخن   الأخرى  والفيتامينات    الشعيرو   مثل  والمعادن  البروتين  مستوى  الغذائيو لتعزيز   ) ( Foyer et al., 2016)ة  الألياف 

Hussain et al., 2020) ،   للنمو  و القمح  ةوزيادالمضطرد    يلسكانا             نظر ا  ابتكار أغذية  أصبح من الضروري  ،  الطلب على دقيق 
للقمح، أكثر وعي ا    وكذلك  جديدة وإيجاد بدائل  المستهلكون  عالي من ال  ى حتو الم  ذاتالصحية  استهلاك الأطعمة  و صحتهم  ل                            أصبح 

، إن  (Hussain et al., 2021) (Bhatt and Gupta, 2015)مراضالأووقايتهم من    تهموالألياف للحفاظ على صح  اتالبروتين
أدازدياد   الصحي،  الغذاء  على  مإلى    ىالطلب  الشعير  ومنها  لخبزل  دعمةم  وادابتكار  والدقيق  على يي  ذ،  كبير  بشكل  ؤثر 

التي تستخدم لتعزيز بروتينات دقيق المواد    لذلك لابد من معرفة مواصفات  ،اتز و خبمللوالحسية  الخصائص التركيبية والتكنولوجية  
هتمام باستخدام الا  زاد لقد  .   (Obadi et al., 2021)المباشر  للاستهلاككأغذية متاحة    والتخزينيي  تصنيعال  اهودراسة سلوكالقمح  
الدقيق   الغذائية  لمركباته  نظر ا  البشري  الغذائي  النظام  في  للصحةج                                                           الشعير  والمعززة  والامينوبتريك  يدة  بيتاغلوكان  -γ، مثل 

Aminobutyric-β-glucans  AL-Ansi et al., 2020).) ا منتم  المخابز    لاستفادة  الحلويات ومنها    ةختلفالممنتجات 
مفضلة من قبل جميع الأشخاص قبل ال ه الحلويات هيذه أنحيث  ،الغذائيةالعديد من العناصر لتدعيم بل دقيق القمح المصنعة من

                      كما أنها تعتبر غذاء    ،هاأصناف  وتعددوبعد الوجبات طوال حياة الإنسان بسبب سهولة توفرها والتكلفة المعقولة وتنوع مذاقها وتوافرها  
تمتلك مدة صلاحية و   وبالتالي فهي مصدر جيد للطاقة   يالرطوب  هابسبب محتواها من الدهون والكربوهيدرات وانخفاض محتوا          مركزا  

  .(Sudha et al., 2007) (Hooda and Jood, 2005) أطولتخزين 
الا (.Hordeum vulgare L) الشعير  ديع الحبوب  محاصيل  المختلفة    ستراتيجيةمن  للظرف  نطاق والمتحملة  على  والمزروعة 

الشعير   صنف                                                             الأكثر تنوع ا بين الحبوب المزروعة في آسيا وأوروبا وإفريقيا، يو   (Sharma and Gujral, 2014)  واسع في العالم
ويزرع كمحصول صيفي     (Sharma and Kotari, 2017)صنف ربيعي أو شتوي وكذلك  صفوف،  ال   سداسي صف و إلى ثنائي ال

وذلك لامتلاكه  ،إن إضافة دقيق الشعير يعتبر إحدى طرق زيادة القيمة الغذائية للخبز  ، (Li et al., 2014)في المناطق المعتدلة

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0210
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0210
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0005
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0105
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0275
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 ,Sullivan)   (Skendi et al., 2010)مجموعة واسعة من مضادات الأكسدة والألياف القابلة للذوبانو  B و E فيتامين  مجموعة

et al., 2013)   والمعادن، والمركبات الفينولية التي تلعب    والتوكوترينول والتوكوفيرول  ومركبات  غلوكان                            عتبر ومصدر ا ممتاز ا لبيتا  وي
التاجية القلب  بأمراض  احتمالية الإصابة  تقليل  في  البلازماالضار    الكولسترولعن طريق خفض نسبة   ،                                                          دور ا مهم ا  حسن وي  .في 

السكري  مرضى  لدى  الأنسولين  استجابة  وتعزيز  الدم  في  السكر  نسبة  مؤشر  وخفض  الدهون،   Izydorczyk and)استقلاب 

Dexter,2008) (Hrusková et al., 2019) ( Shishehbor et al., 2020).  ضافة مواد م                        القليل جد ا من الشعير ك  يستخدم
زيادات في ذروة  تسجلحيث  ،الخواص الريولوجية للعجين المحضر من دقيق القمح لتحسين( النشا، بيتا جلوكان والأرابينوكسيلان)

 الكلي والقابل للذوبان  β-glucansالشعير بمحتوى عالي من    دقيقعند إضافة  .  عجينالتقليل قوة  و   مقاومة العجين، وثبات الخلط

هي مركبات هيدروسكوبية تصنف على و   غلوكان،لأرابينوكسيلان تأثير أكبر من بيتا  لكان  و   ،عجين القمح جودةفي    إلى زيادةأدى  
أحد ي  هو ،  ءفي الدم وزيادة القدرة على الاحتفاظ بالما  الكولسترولأنها ألياف غذائية قابلة للذوبان ولها قدرة على خفض مستوى  

  من و   (Deepak, et al.,. 2018)  مضادات الأكسدة الطبيعية التي يمكن أن تقلل من أمراض القلب وخطر الإصابة بالسرطان
الوزن أنها    الصحية  غلوكانبيتا    فوائد تأثير يعتمد على  العلوي، وهو  الهضمي  الجهاز  الظاهرة في محتوى  اللزوجة  ترتبط بزيادة 

-β  الشعير من وحدات سيلوتريوسيل وسيلوتيتراوسيل مرتبطة من خلال روابط   غلوكان يتكون هيكل بيتا    الجزيئي وتركيز السكريات،

تأثير إضافة  ل                         ي عتقد أن الآلية الدقيقة    (Izydorczyk et al,, 2008).  11%و  2.5  بين  دقيق الشعيراها بيتراوح محتو حيث    1-3
  ، لإنتاج الخبز المدعم بالأليافمهم    هوو  ومستواها  المضافة  الألياف على جودة منتجات المخابز تعتمد على نوع الألياف الغذائية

 حيث يختلف   ،       كبيرا                            الخبز تحدي ا تكنولوجي ا  صناعةفي   بالألياف الغذائية القابلة للذوبانالغني   الشعير  بدقيقاستبدال دقيق القمح  إن  
التي  الخلايا الغازية و   حجمترطيب النشا والغلوتين إلى تغيير    عملية  تؤديو زمن الراحة،  دراسة  بتوزيع الماء بين مكونات العجين  

للتصنيع اللزج وقابليته  العجين  العجين على إ،  تؤثر على سلوك  المنافسة بين مكونات  الغذائية يزيد  المزيد من الألياف  إدخال  ن 
بأجزاء غنية بالألياف الغذائية قد القمح  إن استبدال دقيق  ، وبالتالي  الناتج  زالماء، وبالتالي يؤثر سلبا على خصائص العجين والخب

ال ا إلى انخفاض حجم الخبز وتغييرات في بنية  النهاية أيض  ا إلى تخفيف الغلوتين، مما يؤدي في   وصلابة الخبز   لب                                                                                                  يؤدي أيض 
(Moza and Gujral, 2018)،   عدة   تم تطبيق  ل.ستبداالاعند    رائز أساسي للقياسللخبز    والحسيةتعتبر الخصائص الريولوجية

ان عملية ،  (Fan et al., 2021)  طرق لتحسين الخواص الغذائية والريولوجية، مثل المعالجة بدرجة الحرارة العالية والضغط العالي 
حال الاستبدال بنسب وفي    ،يحسن الخواص الفيزيائية والكيميائية للخبز  %15الشعير بنسبة تصل إلى    القمح بدقيق  دقيقاستبدال  

و   5حال الاستبدال بنسب  ، وفي  ه بشكل عامقبول وانخفاض    هوعدم تجانس  وصلابته  اد الخبزسودكانت النتيجة ا %  25من    أكثر
المستهلكين    كانتالشعير  دقيق  ٪ من  10 الخبز مقبولة من قبل  لتلك الخ  خصائصكانت  و منتجات  اص  و اللون والملمس مماثلة 

أقل بسبب تخزين  مثل شغل مساحة    عديدةفوائد  يمتاز بالشعير بدون قشر  يوجد صنف من  . بالخبز المصنوع من دقيق القمح فقط
عدم وجود قشر، ومتوسط أعلى من القيمة الغذائية بسبب الأحماض الأمينية الأساسية، ومحتويات أكبر من الفيتامينات والمعادن، 
انخفاض التكاليف بسبب عدم وجود خطوة إزالة النخالة، وانخفاض إنتاج الحبوب المكسورة أثناء النقل والمعالجة، وتحسين عملية 

من    صنعالم  "الساتو"خبزيعد     (Moza and Gujral, 2016).الهضم بسبب انخفاض محتوى حمض الفيتيك والمثبطات الأخرى 
الهند وباكستان الشعير لوكان، غبيتا  %  10-5نشا، و%  70يحتوي على حوالي    ، (Baba et al., 2016)                                 الأكثر استهلاك ا في 

الغذائية،%  34-11بروتين، و%  20-10و الألياف  في   دهون حرة%  3-2معادن و   2.5%إجمالي  الشعير  استخدام  فإن  لذلك 
 ,Sullivan)لحفاظ على الخصائص الريولوجية المطلوبة للعجين والخبز، بنسب محددة لالقيمة الغذائية للخبز  يزيدصناعة الخبز  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0028
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0028
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0012
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0012
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0028
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and Gallagher, 2013)،    لوتين القمح والبسكويت منتج منخفض الحجم إلى حد غأن استبدال دقيق القمح سيقلل من بروتينات
ثر رئيسي على  كمؤ الغلوتين    يحتاج نسب معينة منبروتين الغلوتين كما هو الحال مع الخبز الذي  نسبة عالية من  ما ولا يتطلب  

 ,Sharma and Gujral)                                                                                           حجم الرغيف لذا يمكن أن يكون دقيق الشعير خام ا اختيار مناسب لإعداد البسكويت الغذائي والوظيفي

2014a, b) ،  والأغذية    أدرج المخابز  منتجات  في  مؤخر ا  والبسكويت و                                          الشعير  والخبز  الخفيفة   (Gill et al., 2002)الوجبات 

(Sharma and Gujral, 2013) .  
أكثر    أصناف  عدت القشرة  تؤدي إضافة   ،(Shaban et al., 2006)  (الطهي والنقعالتكنولوجية )لأغراض    ملائمةالشعير منزوع 

بيتا  دقيق   محتوى  رفع  إلى  القمح  دقيق  إلى  النهائي  غلوكانالشعير  المنتج  بيتا    إن،  في  وترسيب  للاستخدام   غلوكاناستخلاص 
حصل  حيث ن  ،يةأكثر اقتصادلشعير  ا  لحبوبالطحن الجاف    إضافته عن طريق  ، لذا فإن      جدا          مكلف ا  مباشرة  التجاري الصالح للأكل  

بعد إزالة طبقة    (El Yamlahi et al., 2013) (Holtekjølen et al., 2008)غلوكانبيتا  %  23-6حتوي  يشعير  دقيق    على
لجدران خلايا السويداء المكونة  دقيق الشعير حيث أنه أحد العناصر المتماسكة  نشاء  في   غلوكانبيتا  مركبات  بقى  تالخارجية    قشرةال

(Araki et al., 2009)  ،  ا أيض  الخبزلها                الألياف  وجودة  العجين  انسيابية  على  إيجابي  يكون   تأثير  المثال،  سبيل  على 
بالماء للاستخراج  القابل  في  للأرابينوكسيلان  السائل  الطور  لزوجة  زيادة  خلال  من  القمح  خبز  رغيف  حجم  على  إيجابي  تأثير 

ا أن إضافة    ،العجين وبالتالي تثبيت الخلايا الغازية من الناتج  إلى دقيق القمح   الشعير  من  المستخلص  بيتا غلوكان                         كما تبين أيض 
  لخبز المصنوع بإضافة الماء مقارنة مع العجين وحجم الخبز  ل  ةريولوجيالخواص اللصنع الخبز يؤدي إلى تحسين    ضعيفصنف  

الغذاء والدواء   (Skendi et al., 2010)فقط كان سواء  غلوكان                      رام يومي ا من بيتا  غ  3بتناول     (FDA)الامريكية  سمحت إدارة 
القمح بنسب مختلفة إلى حدوث تغيرات فيزيائية وكيميائية دقيق  الشعير إلى    دقيق  أدت إضافة،  من الشعير أو الشوفانمستخرج  

ذا خصائص      زا   أنتج خب   %15دقيق الشعير بنسبة  بدقيق القمح    استبدال  أنحيث    ،الناتج  وريولوجية في خصائص العجين والخبز
الشعير   دقيق  من%  30و  15  نسب  أن إضافة   (Alu datt et al., 2012)جد  وكذلك و   . (Koletta et al., 2014)جيدةحسية  

الالقمح  دقيق  إلى   لصناعة  المستهلكالمعد  لدى  مقبول  الأخيرة، خبز  الآونة  إضافة    في  كانت دقيق  من  %  10و  5وأن  الشعير 
                                                                   كان تحليل الملمس وقياس اللون إلى جانب النتائج الحسية مماثلا  لعينة  و  ،من قبل المستهلكين ولجنة الاختبار الوصفي       جدا  مقبولة  

فقط)  شاهدال قمح  دقيق  من  وصلابيعتمد    .(خبز  ولونه  الرغيف  نوع    تهحجم  معالجدقيق  على  وظروف  معدل تهالشعير  مثل   ،
و ال  راجاستخ الطحنكذلك  دقيق  دراسات   ،(Gill et al., 2002)  خصائص  ن  إ   (Collar and Angioloni 2014)وأكدت 

                     مستوى عال  من الألياف ب     ا  خبز   نتجأ  غلوكان الشعير الذي يحتوي على نسبة عالية من بيتا  دقيق  من  %  40  ب ـالقمح    استبدال دقيق 
ال بالشعير  مقارنة  العاديداعالغذائية  القمح  الو ،  ي وخبز  بروتين  من  عالية  كميات  على  القمح  دقيق  بدقيق غيحتوي  مقارنة  لوتين 

في   مهم ا  دور ا  المكونات  هذه  وتلعب  لإنتاج    الخبز،   صناعة                                            الشعير،  مناسب  بمستوى  والشعير  القمح  دقيق  خلط  فإن  ولذلك 
 mg GAE/100 g 148.3))  دقيق الشعيرب حيث أن إجمالي محتويات الفينول  ،       كبير ا        تقنيا                                       الخصائص المطلوبة للخبز يمثل تحدي ا  

من   الشعير    (mg GAE/100 g 76.4)الشوفاندقيق  و .   (mg GAE/100 g 62.1)القمحدقيق  أعلى  دقيق  إضافة  وبالتالي 
و  المخبوزات،  مواصفات  من  استخدام  تحسن  الكدقيق  يمكن  مثل  كيميائي ا  المخمرة  الأخرى  المخبوزة  المنتجات  في  ك ي                                                            الشعير 

المخبوزة(Koletta et al., 2014)  والبسكويت الخميرة  إلى منتجات  يذكر عند إضافته  يتم تحقيق نجاح  لم   ، .(Gill et al., 

الخبز  (2002 الشعير في صنع  استخدام  أن  بأنه مصدر جيد للألياف، إلا  فترة طويلة  الشعير معروف منذ  أن  الرغم من  على 
   2010et al(Sullivan ,.) من الغلوتين وضعف خصائصه الريولوجية مقارنة بالقمح محتواه محدود للغاية بسبب نقص 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772753X22001368#bib0028
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0080
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0250
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0240
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0100
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0070
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878535221001271#b0035
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  :البحث فاأهد

القمح  تأثير دراسة  - دقيق  مختلفة   القاسي   استبدال  استخراج  الشعيربنسب  استخلاص  الابيض  بدقيق  أربع عند      85%بنسب 
   .الريولوجية للعجين الخواص في   5-10-15-20%اتمستوي

الشعير   استبدال  نسبة أفضل تحديد  - استخلاصبدقيق  للعجين، وتحقيق   والريولوجية التكنولوجية الخواص لتحسين   85%بنسب 
 أكبر جدوى اقتصادية من عملية الاستبدال.

 :وطرائقه البحث مواد

 : الدراسة موقع  

 . ة بدير الزوريكلية الهندسة الزراع – الأغذية علوم قسم مخابر •

 .بحماة الحبوب وتخزين وتصنيع لتجارة العامة للمؤسسة المركزي  المخبر  •

 .دمشق السبينةب  الحبوب وتخزين وتصنيع لتجارة العامة للمؤسسة المركزي  المخبر  •

 :  واد اللازمة للعملالم . •

 مناطق فية  المزروع بحوث(    -شام   -)دوما  Triticum durum  القاسي  تضمنت المادة التجريبية أصناف من القمح السوري   -

 . فرع حماة –المؤسسة العامة لتجارة وتصنيع وتخزين الحبوب تم الحصول على عينات القمح من ، 2022موسم  حماة محافظة
ا  - من  تم ،  2022موسم    حماة محافظة مناطق في ةالمزروع(  3-2)فرات    Hordeum vulgare Lالسوري   لشعيرأصناف 

 .فرع حماة –المؤسسة العامة للإكثار البذارمن شعير الحصول على عينات ال

   العمل طرائق -

لتجارة  العامة للمؤسسة من مراكز شراء الحبوب في محافظة حماة التابعة  القاسي القمح حبوب من عينات جمعت:  جمع العينات  -أ  
 بعضها  مع لتتجانس عشوائي بشكل العينات كمية  جمعت ثم  ،(كغ5–10بأكياس نايلون  )  2202الحبوب موسم   وتخزين  وتصنيع

للتخلص   ملم  19×  1.625وغربال    مم  20×1  باستخدام غربال شقي  الحبوب هذه غربلة تم  ،(كغ  25-20بأكياس قماشية  ) البعض
متجانسة وكافية لجميع  حبوب على للحصول  ،على التشخيص البصري            اعتمادا   المصابة الحبوب ، ثم استبعدتالشوائب والأجراممن  

%، 70ورطوبة جوية    درجة مئوية  20  ساعة بدرجة حرارة الغرفة  24لمدة  %  .516 ، رطبت الحبوب إلى درجةاختبارات البحث
قسمت الكمية المعاملة من القمح الى ثلاثة اقسام للحصول على ،  AACC,2000  26-95           وفقا  لـكمية الماء المضاف    تحسب

المجهزة بمناخل مناسبة وذلك لإنتاج   Brabenderطحنت الحبوب النظيفة والمكيفة باستخدام مطحنة  نسب الاستخراج المطلوبة،  
 .%72ودقيق زيرو بنسبة استخراج   %،80تمويني بنسبة استخراج  دقيقو  ،%100دقيق بنسب استخراج 

فراتال حبوب من عينات جمعت  - السوري  شراء    3وفرات  2شعير  مراكز  البذارمن  للإكثار  العامة  حماة  –المؤسسة  موسم   فرع 
 غربلة  تم  ، (كغ  25-20بأكياس قماشية  )البعض بعضها مع عشوائي بشكل العينات جمعت ثم  ،(كغ5–10بأكياس نايلون  )  2202

شقي  الحبوب هذه غربال  من   ملم  19×  1.750وغربال    مم  20×1باستخدام  والأجرامللتخلص  استبعدتالشوائب  ثم   الحبوب  ، 

، طحنت الحبوب النظيفة متجانسة وكافية لجميع اختبارات البحث حبوب على للحصول  ،اعتمادا على التشخيص البصري  المصابة
 .%85المجهزة بمناخل مناسبة وذلك لإنتاج دقيق بنسب استخراج  CHOPINباستخدام مطحنة 

الاستبدال، استخدمت أربع نسب استبدال هي   من مختلفة بنسب من الدقيق  تجريبية عينات حضرت :تحضير العينات وترميزها  –ب  
إضافة لعينة شاهد لكل نسبة من نسب الاستخلاص للدقيق، حيث تم العمل على ثلاثة أنواع من الدقيق %   20-%5%-%10-15
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رمزت (.  دقيق زيرو)نسبة الاستخلاص    %72،  (دقيق تمويني)نسبة الاستخلاص    %80،  (راسه بعبه)نسبة الاستخلاص    100%
 .  هذه العينات بأرقام وأحرف ودونت على عبوات العينات، كذلك بدفتر ملاحظات خاص لمعرفة دلالة هذه الأرقام والأحرف

 :  للعمل لازمةلا والادوات الاجهزة

  Wile-Draminski) )AACC Method 44-11أجهزة لتقدير المحتوى المائي للحبوب  -
 .غ (0.01)ميزان حساس بدقة   -. لتجزئة العينات Boernerجهاز بورنر  -

 (. AACC,2000)  46-10رقم  AACCجهاز تقدير البروتينات الكلية حسب  -
 . مجموعة غرابيل القمح المستخدمة في المؤسسة العامة لتجارة وتصنيع الحبوب -

 .للأعلافالمستخدمة في المؤسسة العامة  شعيرمجموعة غرابيل ال -
  (.AACC 26-50, 2000) حسب CHOPINمطحنة  .مطحنة مخبرية خاصة لطحن الحبوب -

 (. AACC 26-50, 2000) حسب Brabenderمطحنة  .الحبوب  لطحن خاصة مخبرية مطحنة -
  . Germany -Brabenderماركة Farinograph AACC 54 -21-02: جهاز الفارينوغراف -
 . Germany -Brabender اركةم AACC 54 Extensograph-10-01: جهاز الاكستنسوغراف -

  :الاختبارات والتحاليل المخبرية في البحث

 . (15A-44 AACC 2000) رقم (:المحتوى المائي للحبوب) للرطوبة  المئويةالنسبة  -

 .(,2000AACC 08-01) النسبة المئوية للرماد: -

 (.,2000AACC 46-10)النسبة المئوية للبروتين:  -

 .(Tamara et al., 2011)                       بالطريقة المعدلة وفقا     14%غ من الحبوب رطوبتها 50باستخدام  :الفارينوغراف –
 والمعدلة بطريقة  (Tamara et al., 2011)لـ       وفقا     دقيقة راحة   135دقيقة و  45المعدلة لمدة  الطريقة  باستخدام    :الاكستنسوغراف-
((Cauvain and Rosie 2017. 

الإحصائي وذلك    بتصميم كتجربة والقراءات للنتائج التباين تحليل إجراء تم  :التحليل  الكاملة  العشوائية   برنامج باستخدامالقطاعات 
 . 5%معنوية مستوى  عند المدروسة العوامل بين LSDأقل فرق معنوي  لتحديد  (spss)حصائيلاا تحليلال
 :والمناقشة النتائج 

محتويات   البحث  الدقيقأنواع  مقارنة  في  من   :المستخدم  المدروسة  للعينات  الأساسية  المكونات  وتحليل  دراسة  من  لابد  بداية 
والرماد،البروتين  ال والالياف  الرطوبي  والمحتوى  والنشاء  ثقة   كلي  مستوى  عند  بينهما  المعنوية  الفروقات  صفة   %5ودراسة  لكل 

حظ عدم وجود فروقات معنوية بين المحتوى الرطوبي لدقيق الشعير ودقيق القمح لو حيث  .  (1)  رقم  مدروسة كما هو مبين بالجدول
ودقيق  الشعير  دقيق  بين  معنوية  فروقات  توجد  لا  الكلي  البروتين  لكمية  وبالنسبة  المدروسة.  للعينات  الاستخراج  نسب  باختلاف 
القمح الكامل والدقيق التمويني بينما هناك فروق معنوية بالنسبة للدقيق الزيرو حيث انخفضت نسبة البروتينات الكلية. وكذلك الحال 
بالنسبة للرماد والالياف. وعكس ذلك بالنسبة للنشاء حيث قلت نسبة النشاء بدقيق الشعير عن الكمية الناتجة في دقيق القمح وعلى  

 مختلف نسب الاستخراج. 
 وهذا يتوافق مع الدراسات المرجعية التي ذكرت في المقدمة والدراسات المرجعية.
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 % 85يبين التركيب الكيميائي لدقيق القمح بنسب استخراج مختلفة ودقيق الشعير بنسبة استخراج  :(1الجدول )

دقيق  %80 دقيق زيرو  %72 الصفات المدروسة 

 تمويني 

دقيق  %85 دقيق كامل  100%

 الشعير

LSD*0.05 

 0.64 ± 12.11 الرطوبة

a 

12.41±0.12a 12.55±0.14a 12.46 ± 0.52a 1.32 

 0.05b 10.91±0.42b 11.31±0.12a 11.32 ± 0.36a 0.6 ± 10.5 البروتين

 08b 1.24 ± .08b 1.50 ± .08b 2.71 ± 0.32a 0.68. ± 0.50 الرماد 

 0.02b 0.50 ± 0.02b 1.09 ± 0.02b 4.11 ± 0.28a 0.44 ±0.08 الكلية  الالياف

 0.84a 74.1 ± 0.54a 73.1 ± 0.94a 68.3 ± 1.3b 2.4 ± 75.1 الكربوهيدرات

 . P≤0.05                                                                                                                      كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية عند مستوى ثقة 
   :الفارينوغراف

العجين بنسبة الاستخراج    بينت الماء   %100% و  80و  %  72نتائج اختبارات عينات  الفارينوعراف اختلاف بكمية  على جهاز 
الشعير   بدقيق  القمح  دقيق  استبدال  بالجدول رقم    % 20-%5%-10%-15الممتص حسب نسب  وجود فروق مع    (2)والمبينة 

 20-%5%-10%-15لعملية استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير المستخدم في تحضير عينات العجين وتأثير الاستبدال  معنوية  

  ايجابية بالترتيب مقارنة مع عينات الشاهد لكل نسبة استخراج، حيث العلاقة    %5  ثقة  مستوى   عند(  كمية الماء الممتص)على    %
كمية الماء الممتص   تازدادبين زيادة نسبة الاستبدال لدقيق القمح بدقيق الشعير وكمية الماء الممتص على جهاز الفارينوغراف، و 

العجين.   في  والالياف  البروتينات  كمية  يتوافق مع  لزيادة  إضافة   (Sudha et al., 2005)وهذا  الحاصل من  التأثير  بين  الذي 
 Liu et)دراسات  وكذلك يتوافق مع    الخواص التصنيعية للدقيق القمح الناتج في صناعة البسكويت  في الألياف المختلفة المصدر  

al., 2020)    الشعير الفارينوغراف    في حيث درس تأثير إضافة دقيق  الريولوجية وقراءات  الناتجالخواص  وتتوافق نتائج .  للعجين 
دراسة مع  تبين  (  AL-Ansi et al., 2021)  البحث  البيولوجية  التي  بدقيق  القيمة  الاستبدال  من  المضافة  للبروتينات  العالية 

وبالتحديد    وخصوصا،  الشعير الأساسية  الأمينية  والفالينلا)الأحماض  مجموعات .  (يسين  لوجود  الماء  امتصاص  ويعود 
-Alوهذا يتوافق مع دراسة )  .Cappelli et al., 2020)  (زيادة ربط جزيئات الماءعلى  الهيدروكسيل ضمن الألياف والتي تعمل  

Attabi et al., 2017  التي بينت أن استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير أدت إلى زيادة معنوية بكمية الماء الممتص وزمن نضج )
                                                                       العجين وانخفاض زمن ثباتية العجين وفقا  للقراءات على جهاز الفارينوغراف.

  الماء الممتص من الدقيق بنسب الاستخراج المختلفةتأثير نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير على كمية  :(2) الجدول

 نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير وزن/وزن قراءات الفارينوغراف  المعاملة

0 5% 10% 15% 20% 

 57a 57.2a 58.4b 59.6c 62d الماء الممتص % 72نسبة الاستخراج 

 59.2a 60.1b 61.2c 62.4d 63.6e الماء الممتص % 80نسبة الاستخراج 

 62.93a 63.73b 64.2c 64.3c 65.3d الماء الممتص % 100نسبة الاستخراج 

 . P≤0.05عند مستوى ثقة                                                              القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، 
الفارينوعراف اختلاف زمن   %100% و  80و  %  72نتائج اختبارات عينات العجين بنسب الاستخراج    وكذلك بينت على جهاز 

والمبينة بالجدول رقم  %   20-%5%-10%-15ونضج العجين حسب نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير الابيض عند    تشكل
ناتج بفعل زيادة نسبة    وذلك.0.05≥.  ثقة  مستوى   لعملية استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير عندفروق معنوية  ب  هذا الاختلافو   (3)

خلال عملية العجن وبالتالي تعمل الاميلاز والبروتياز                                                                          البروتينات والألياف في العجين والتي تلعب دورا  أساسيا  في نشاط الانزيمات  
وتطور العجين والذي هو مؤشر لجودة البروتين في العجينة بزيادة زمن تشكل العجينة بالدقيقة، حيث الزيادة   تشكلزمن  على زيادة  
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 Prasadi et))وهذه النتائج تتوافق مع نتائج أبحاث    مع نسب الاستبدال المستخدمة في البحث مقارنة مع عينة الشاهد، إيجابية  

al., 2023  وتطور العجين إلى   تشكليشير زمن    .الذي بين تأثير الألياف الذوابة في دقيق الشعير على حركة الماء في العجين
تراوحت قيم زمن تطور   بعد الترطيب الملائم لمكونات الطحين، حيث  Nm 1.1الزمن اللازم للوصول إلى تناسق لقوام العجين إلى  

 ،تطور العجيننمو و أدى لزيادة زمن %  20إلى 5%الاستبدال من  زيادة نسب     أن   وبالتالي ،دقيقة  3.66دقيقة و 521.العجينة بين 
 ,.Mansoor et al) زمن عملية الترطيبوبالتالي زيادة الألياف وبالتالي النخالة  زيادة نسببامتصاص الماء زيادة وهذا يعود إلى 

2022.) 
 من الدقيق بنسب الاستخراج المختلفة  زمن نمو العجين تأثير نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير على :(3) الجدول

 نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير وزن/وزن  قراءات الفارينوغراف المعاملة

0 5% 10% 15% 20% 

 1.52a 1.86b 1.96c 2.15d 2.45e زمن نمو العجين  % 72نسبة الاستخراج 

 2.13a 2.35b 2.43c 2.55d 2.65e زمن نمو العجين  % 80نسبة الاستخراج 

 2.6a 2.74b 2.97c 3.16d 3.66e زمن نمو العجين  % 100نسبة الاستخراج 

 . P≤0.05                                                                                                                      كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية عند مستوى ثقة 
الفارينوغراف والمبينة بالجدول رقم    زمن ثباتية العجينبالنسبة لاما   ، بينت نتائج اختبارات عينات  (4)المأخوذة من قراءات جهاز 

الاستخراج   بنسب  العجين مع    %100% و  80و  %  72العجين  ثباتية  انخفاض زمن  الفارينوغراف  عليها من  وجود  والمتحصل 
العلاقة س  ، %5  احتمال  مستوى   عند% 20-%5%-10%-15  ستبدالبين مستويات الافروق معنوية   ية بين نسبة  لبحيث كانت 

ونسبة   %20زيادة استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير على زمن ثباتية العجين لتصل الى أقل زمن ثبات للعجين عند نسبة استبدال  
دراسات    %،100استخراج   نتائج  مع  يتوافق  عن    ( Abdullah et al., 2022)وهذا  تحدث  البروتينات تأثير  الذي  نسبة  زيادة 

والدهون   الخبزو مظهر    علىوالألياف  رغيف  والرماد    كذلكو   ،قوام  والبروتين  الكلية  الصلبة  المواد  محتوى  في  معنوية  زيادة 
في والمعادن  الناتج  والكربوهيدرات  استبدال  الخبز  الريولوجية    ٪20  بنسبة  الخواص  لبعض  وتغيير  العجينة  ثباتية  عدم  وبالتالي 

لذي تحدث فيها عن السلوك الترمو ميكانيكي الذي يسلكه ا Moza and Gujral) 2019 ) للعجين. وهذا يتوافق أيضا مع ابحاث
 العجين نتيجة تغيرات الدقيق المستخدم في الخبز المسطح. 

 زمن ثباتية العجين على تأثير نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير   :(4) الجدول
 نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير وزن/وزن  قراءات الفارينوغراف المعاملة

0 5% 10% 15% 20% 

 4.55a 4.51a,b 4.48b 4.40c 4.35d زمن ثباتية العجين  % 72نسبة الاستخراج 

 4.5a 4.46a 4.33b 4.26c 4.19d زمن ثباتية العجين  % 80نسبة الاستخراج 

 4.4a 4.32b  4.26c 4.20d 4.10e زمن ثباتية العجين  % 100نسبة الاستخراج 

 . P≤0.05                                                                                                                      كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية عند مستوى ثقة 
مــــع زيــــادة نســــب  %100% و80و% 72لــــزمن ارتحــــال عينــــات العجــــين بنســــب الاســــتخراج           ايجابيــــا  أيضــــا كانــــت الزيــــادة متناســــبة 

وجــاءت هــذه النتــائج  ،(5)لكــل نســبة اســتخراج والمبينــة بالجــدول رقــم  مقارنــة بقــراءات الشــاهد%  20-%5%-10%-15الاســتبدال 
الذي أكد على تأثر سطح الاستجابة لدقيق القمح الكامل بحجم أجزاء النخالة وتأثير  (Al-Attabi et al.,2019)متوافقة مع نتائج 

 حيـث ،دقيقـة 7.08إلـى دقيقـة 5.05من  ارتحال العجين زمن تراوحو  ،ذلك على زيادة كمية الماء الممتص وزمن نمو وتطور العجين
وتـؤخر تشـكل الشـبكة ، تؤدي إلى إضعاف الشبكة الغلوتينية والتي تصبح أقل استقرارا عند إطالـة زمـن الخلـط  زيادة نسبة الألياف     أن   

 .شبكةالتحطم نسبة من   الغلوتينية ثلاثية الابعاد ويزيد
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 زمن ارتحال العجين تأثير نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير على  :(5) الجدول
قراءات  المعاملة

 الفارينوغراف 

 نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير وزن/وزن 

0 5% 10% 15% 20% 

 5.05a 5.11b 5.3c 5.54d 6e زمن ارتحال العجين  % 72نسبة الاستخراج 

 6.07a 6.06a 5.93b 6.2c 6.4d زمن ارتحال العجين  % 80نسبة الاستخراج 

 6.33a 6.6b 6.83c 7.06d 7.08d زمن ارتحال العجين  % 100نسبة الاستخراج 

 . P≤0.05                                                                                                                      كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية عند مستوى ثقة 
 :الاكستنسوغراف

الاستخراج    بينت بنسبة  العجين  عينات  اختبارات  و80و%  72نتائج  اختلاف    %100%  الاكستنسوغراف  جهاز  مقاومة على 
هذا الاختلاف و (  6)والمبينة بالجدول رقم    % 20-%5%-10%-15حسب نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير    BU/العجين

معنوية  ب القراءات فروق  على  العجين  تحضير  في  المستخدمة  الاستبدال  نسب  حسب  الشعير  بدقيق  القمح  دقيق  استبدال  لعملية 
ية بين نسبة الاستبدال والقراءات ايجاب، حيث كانت العلاقة  %5  ثقة  مستوى   الثلاث لنسب الاستخراج مقارنة بقراءات الشاهد عند

المؤشرات المهمة   هيو بين مطاطية العجينة ولزوجتها، ومرونة العجين    والتي هي حالة توازن ما  BU/مقاومة العجينقوة  الناتجة ل
بالميليمترو  المنحنى  إلى طول  تشير  الاكستنسوغراف  التي  جهاز  لتأثير    على  يعود  وذلك  الشاهد.  عينة  مقارنة مع  العينات  لهذه 

في   الشعير  المتشكلةبروتينات  يتوافق  العجينة  تحدث  (  (Karimi et al., 2019  وهذا    وكيميائية  فيزيائية  خصائص  نعالذي 
في  ،الرماد   محتوى   زاد  بينما  لوتينغوال  البروتين  من  محتواه   ضاانخفو   الشعير  دقيق  ستخداملا  محسنة الاختلافات  تفسير  يمكن 

الناتجة   المرجعية  القراءات  تأثربالدراسة  القراءاته  إلى  الغلوتينونوعية  بكمية    ذه  وبخصائص  الدقيق  في  إلى  ،  البروتين  إضافة 
النشا   الشعير  خصائص  أقل  لدقيق  الصنف    وذلك تحتولكن بشكل   ،( عوامل بيئية وزراعية)النمو    موسمو ،  (عامل وراثي)تأثير 
بينهم   الواضحة    .(Ahmed et al., 2021)والتفاعل  التغيرات  الأبيض على  بوهذه  الشعير  لدقيق  الاستبدال  مقاومة  زيادة نسب 

دقيق   BU/العجين من  الاستخراج    القمح  المتشكلة  نسب  و72بمختلف  و%80  حيث%100  الاستبدال أفضل    كانت  %،  نسبة 
 AL-Ansiمقارنة مع عينات الشاهد ونسب الاستبدال الأخرى، وهذا يتناسب مع )  BU/مقاومة العجين  في التأثير  من حيث  %  15

et al., 2021) .الذي تحدث عن الخصائص الفيزيوكيميائية لنشاء الشعير وتأثير ذلك على المخبوزات 
 BU/مقاومة العجينتأثير نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير على : (6) الجدول

 نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير وزن/وزن قراءات الاكستنسوغراف  المعاملة

0 5% 10% 15% 20% 

 BU 92a 94b 95bc 96cd 97d/مقاومة العجين % 72نسبة الاستخراج 

 BU 87a 88ab 89bc 90cd 91d/مقاومة العجين % 80نسبة الاستخراج 

 BU 82a 82.46a 84b 85bc 86c/مقاومة العجين % 100نسبة الاستخراج 

 . P≤0.05                                                                                                                      كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية عند مستوى ثقة 
  %، 100% و80و%  72عينات العجين الناتجة من ثلاثة نسب استخراج  ل  فبينت قراءات مرونة العجين على جهاز الاكستنسوغرا

الا من  نسب  الشعير    % 20-%5%-10%-15ستبدال  وأربعة  بدقيق  القمح  الاستبدال  دقيق  لهذا  الإيجابي  التأثير    في الأبيض 
مع وجود   مقارنة مع عينة الشاهد لكل نسبة استخراج، % 20-%5%-10%-15مع نسب الاستبدال    ايجابيةمرونة العجينة بزيادة  

 زيادة نسب                         ومن هذه النتائج نجد أن  (،  7كما هو مبين بالجدول رقم ) %1  احتمال  مستوى   فروق معنوية بين هذه الإضافات عند
التي  (Al-Attabi et al.,2019)مع نتائج  هذا يتفقو ة مع نسب الاستبدال ايجابيقوة العجين ومرونتها زيادة أدى لزيادة  الاستبدال

  على الخواص والمواصفات النهائية للعجيناضافة دقيق الشعير بين فيها تأثير 
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 مرونة العجين / مم تأثير نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير على  :(7) الجدول
 نسب استبدال دقيق القمح بدقيق الشعير وزن/وزن قراءات الاكستنسوغراف  المعاملة

0 5% 10% 15% 20% 

 156a 157a 158a,b 158a,b 159b مم /مرونة العجين  % 72نسبة الاستخراج 

 151.92a 152b 153c 154c 155c مم /مرونة العجين  % 80نسبة الاستخراج 

 144.43a 145.4a 146b 148b 150c مم /مرونة العجين  % 100نسبة الاستخراج 

 . P≤0.05                                                                                                                      كل قيمة في الجدول تمثل متوسط لثلاثة مكررات، القيم المتبوعة بأحرف متشابهة أفقيا  لا يوجد بينها فروق معنوية عند مستوى ثقة 
وكذلك    .انية اضافة دقيق الشعير والذرة للتحكم بمواصفات العجينكإم  حول (  Hussain et al., 2013) وهذه القراءات تتوافق مع

عند   التي تحدث  تغيراتال                                                                                الناتجة من طحن جنين القمح مع مكونات الحبة في دقيق القمح الكامل دورا  هاما  فيالدهون   تلعب نسبة
و  القمح  صنف  يلعب  وكذلك  العجين،  مكونات  مع  وارتباطها  الغلوتينية  الشبكة  الدقيق  تهقساو تشكل  في  المتهتك  النشا   ونسبة 

  .(Sharma and Kotari, 2019)                                                                         ومواصفات الدقيق الأخرى دورا  مكملا للمواصفات الناتجة في المنتجات النهائية

 : الاستنتاجات
وذلك لزيادة كمية البيتا غلوكان الموجود بدقيق ،  خواص المنتج النهائيحسنت    دقيق القمح بدقيق الشعيرعملية الاستبدال لإن    -

 .البروتينات الأساسية الموجودة بدقيق الشعير الابيض الشعير ونوعية

المدروسة  النتائج الريولوجية للعجينة أفضلحيث كانت  %15عند  الابيض دقيق القمح بدقيق الشعير فضل نسبة استبدال أكانت  -
 . في البحث

   :التوصيات

الخاص سواء كان ذلك    - الشعير محليا  في سورية، عند القطاع                                                                                                           إيجاد وسائل وطرق مشجعة للعمل على تطوير صناعة دقيق 
 .او من حيث خفض التكلفة الاقتصادية للمخبوزات عند إضافة دقيق الشعير بإنشاء مطاحن لطحن الشعير

لقمح، وإدخال هذه  ى الع  متزايدلطلب الاإدراج محصول الشعير ضمن المحاصيل الاستراتيجية في سورية بهدف التخفيف من    -
 .المادة في صناعة المخبوزات بشكل عام كبدائل محلية للمواد المضافة والمحسنات المستخدمة في مجال صناعة المعجنات

والمحتوى    - والحموضة  والرماد  واللون  التحبب  درجة  حيث  من  الأسود  أو  الأبيض  الشعير  بدقيق  خاصة  سورية  مواصفة  إيجاد 
                                                                                       المائي، بحيث يحدد بشكل واضح مجال النسب والمكونات المسموح بها وفقا  للمواصفة الموضوعة. 

العمل على تطوير صناعة الدقيق في سورية وخصوصا الدقيق المستخرج من الشعير البلدي الأبيض، حيث لا يوجد أي مطحنة    -
 ن الشعير في سورية.ح مخصصة لط
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Abstract 

The aim of this study to know the effect of replacing Syrian durum wheat flour 

with 85% extracted white barley flour at four levels of substitution 5-10-20%-15- 

on the rheological properties of dough and the technological properties of Syrian 

durum wheat flour at extraction rates of 72% (zero flour), 80% (supply flour), 

100% (Graham flour), wheat grain samples were collected from grain purchasing 

centers in Hama Governorate affiliated with the General Establishment for Grain 

Trade, Processing and Storage during the 2022 season. The grains were sieved 

and moistened to a degree of 16.5%. The grains were ground to produce flour 

with extraction rates of 72% and 80%. %, 100% Samples were collected from 

Syrian barley grains, Furat2 and Furat3, from the purchasing centers of the 

General Establishment for Seed Multiplication - Hama Branch, season 2202. The 

grains were sieved and ground using the CHOPIN mill to produce barley flour 

and the Brabender mill to produce wheat flour, with the previous extraction rates. 

The results of the farinograph tests for dough samples showed extraction rates of 

72%, 80%, and 100% by increasing the amount of water absorbed by increasing 

the rates of replacing wheat flour with barley flour, 15%-10%-5%-20%, 

respectively, with significant differences at the 5% confidence level, where the 

relationship is direct. Between increasing the replacement ratio and the amount of 

absorbed water, there is also an increase in the growth and development time of 

the dough by increasing the rates of replacing wheat flour with barley flour, 

decreasing the dough stability time, and increasing the dough migration time. The 

results of xenograph tests for dough samples with extraction rates of 72%, 80%, 

and 100% showed an increase in dough strength by increasing the percentages of 

replacing wheat flour with barley flour, 15%-10%-5%-20%, respectively, with 

significant differences at the 5% confidence level, where the relationship is direct 

between Increasing the replacement ratio and dough strength, increasing dough 

elasticity by increasing the percentage of replacing wheat flour  with barley flour 

Keywords: barley flour, wheat flour, rheological properties of dough, beta 

glucan. 
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