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 وام صم
 

أجريت هذه الدراسة على ستة أصناف من القمح المحلي الليبي المزروعة بمشروع الكفره الزراعي 
.  قدر التحليل التقريبي للمكونات الكيميائية BUC'sو  Seri ,TR  ,V-113 ,Kufra ,KVZهي الإنتاجي و

(, وكانت أعلى نسبة بروتين %27( و الدقيق الناتج منه )استخلاص %011للقمح الكامل )استخلاص 
 .TR, بينما كان الصنف  Kufraللصنف  %7.12, و أعلى نسبة دهن كانت  V-113للقمح  07.21%
لدقيق صنف  %00.11( . أما الدقيق فكانت أعلى نسبة بروتين %22.11ى في نسبة الكربوهيدرات )الأعل

V-113   لصنف  %0.21و أعلى نسبة دهن كانتBUC'S  0.12, أما المعادن فكان أعلى مستوى% 
حبة تراوح ما  0111.  وزن Seriلصنف  %21.12و الكربوهيدرات سجلت أعلى قيمة  V-113لصنف 

كجم  10.11جم و هذا يدل على امتلاء الحبوب, كذلك الوزن النوعي تراوح من  11.22جم إلى  17.12بين 
كجم / هكتوليتر و هي تقع ضمن الحد المسموح به حسب المواصفات الليبيه, نسبة  17.11/ هكتوليتر إلى 

و  .TRدقيقة لصنف  700, أعلى زمن تخمر كان  %22.71إلى  %71.10الجلوتين الرطب تراوحت من 
و هذا يؤكد العلاقة بين نسبة البروتين و حجم الرغيف,  V-113للصنف  2سم 211أعلى حجم للرغيف سجل 

 01حيث كانت القوة ) Seri(  و أقل قوة كان دقيق الصنف 7سم 20سجل قيمة قوة قدرها )  KVZالصنف 
 (.7سم
 

 وامقدمل
  Triticumعشبي يتبع الجنس  ( و هو نبات Gramineaeينتمي القمح إلى العائلة النجيلية ) 

 صناعة في للدقيق المستخدم ومصدر اليومي الغذاء كونه والأهم الحبوب بين من واستهلاكا   إنتاجا يعتبر الأكثر
 % 7كبذور لزراعتها في العام التالي و  % 11من القمح المنتج للغذاء الإنساني و  % 82 الخبز, يستهلك

 تاج الدقيق و السميد لاستخدامهما كمواد أولية في المنتجات الغذائية.كعلف. بشكل عام يطحن القمح لإن
يعتبر القمح من أهم المحاصيل النجيلية ويعتبر ثاني محصول في العالم بعد الذرة، وله أهمية كبيرة في     

قمح حيث صناعة الخبز المصدر الرئيسي للغذاء , تعتبر ليبيا من الدول ذات الاستهلاك المرتفع في منتجات ال
جرام يوميا  من الخبز.  تتوقف صلاحية دقيق القمح لصناعة الخبز  211يقدر نصيب استهلاك الفرد بحوالي 

على ما يحتويه من الجلوتين كما  ونوعا . الدقيق ذو الجلوتين القوى له القدرة على تكوين عجينة مرنة و مطاطه 
يعطي رغيف له خواص جودة عالية  هذه الصفة ينفرد بها قابله للاحتفاظ بالغازات الناتجة أثناء التخمير مما 

دقيق قمح الخبز .  كمية ونوعية هذه البروتينات )الجلوتين( لها أهمية خاصة في صناعة الخبز وتحديد جودة 
(  أن دقيق القمح هو الوحيد من بين دقيق الحبوب 7111و آخرون, Narpinderالدقيق .أوضح كل من)
وين عجينة متماسكة القوام تتميز بالمرونة والمطاطية يرجع ذلك إلي وجود الجلوتين ذو الأخرى القادرة علي تك

(. في دراسة للعلاقة بين تركيب بروتينات Simmonds,0110النوعية الجيدة والكمية المناسبة.  أشار )
لجلوتينة وتصل القمح وخواصها الطبيعة بأنة يمكن تقسيمها الي مجموعتين المجموعة الأولي هي البروتينات ا

من البروتين الكلي وهي المكون الرئيسي للجلوتين وتضم نوعين من البروتينات وهي %11نسبتها إلي 
الف( و ارتفاع اللزوجة و المرونة وانخفاض 011الجلوتيلين والذي يتصف بارتفاع الوزن الجزيئي )<
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الف( و انخفاض 11زيئي حوالي  ) المطاطية والنوع الثاني هو الجليادين الذي يتميز بانخفاض الوزن الج
اللزوجة و المرونة و ارتفاع المطاطية المسئولة عن صفات التماسك أو التلاصق في العجينة. المجموعة الثانية  

تضم  %01من بروتينات القمح هي البروتينات غير الجلوتينية  وهي لا تكون الجلوتين وتصل نسبتها إلي 
.   %11والجلوبيولين وأحماض امينية تصل نسبتها إلي  %21ومين ويشكل نوعين من البروتينات وهما الالبي

تتفاوت كمية الجلوتين بين أصناف القمح وعلى هذا الأساس قسمت أقماح الخبز إلى أقماح قوية و اقماح ضعيفة 
ن  تمزق , القمح القوي يحتوي على نسبة عالية نسبيا  من الجلوتين تتصف بالشدة والتماسك والقابلية للمط بدو

أو تفتت وذلك لإعطاء رغيف بمواصفات جيدة وسلوك جيد للعجين أثناء التداول أما القمح الضعيف يحتوي 
نسبة منخفضة من الجلوتين قليل المرونة مرتفع المطاطية بالتالي انخفاض في جودة المنتج وسلوك غير 

الدراسة هو مقارنة الصفات  ( . و هدف هذه 0122واخرون   Pomeranzمرضي للعجين أثناء التداول  )
 الكيميائية و الفيزيائية لبعض أصناف القمح الليبي المزروعة بمشروع الكفره الزراعي.

 وامكود كطرق وا ةث
أجريت هذه الدراسة على ستة  أصناف من القمح المحلي والمنتخبة من عمليات التربية والتهجين       

مل مع منظمة سوميت بالمكسيك وهى منظمة تابعة لهيئة الأمم بمشروع الكفرة الزراعي الإنتاجي الذي يتعا
 والصنف V-113و الصنف  .TRو الصنف  Seriالمتحدة ومتخصصة في إنتاج البذور، هي الصنف 

Kufra   و الصنفKVZ  و الصنفBUC'S  اسُتلمت هذه الأصناف من مركز البحوث بعد موعد الحصاد  .
كجم لكل صنف في أكياس من القماش وكُتب عليها أسماء  50، حفظت  7111وكان أوائل شهر الصيف  

 الأصناف.
نظُفت العينات في معمل تقنية الحبوب بمركز البحوث الزراعية القاهرة أليا ، باستخدام جهاز 

(Perkins)  لتنظيف وتدريج الحبوب للتخلص من الحبوب الضامرة، المكسورة، القش، الحبوب الغريبة
  حجارة.والتالفة، الأتربة وال

طحنت الأصناف حبوب القمح وأجريت عملية التكييف قبل الطحن بإضافة كمية الماء المناسبة إلى 
المحلية باستخدام وحدة الطحن المعملية من طراز بوهلر بمركز البحوث الزراعية القاهرة حيث تم الحصول 

 .تقريبا   %27على دقيق بنسبة استخلاص 
 :تقدةر واتريةب وايةمةااي

سددبة الرطوبددة لكددل العينددات باسددتخدام جهدداز تقدددير الرطوبددة بإتبدداع الطريقددة المعتمدددة مددن قدددرت ن
 AACC 1976قبل ِ

 AACC قدُدددرت نسدددبة البدددروتين باسدددتخدام طريقدددة كلددددهال: الطريقدددة المنصدددوص عليهدددا فدددى
 1.2حُسبت نسبة البروتين بضرب نسبة النيتروجين في العامل  1976:64-11

 AACC 1976. 30-20ما ورد بالطريقة المنصوص عليها فى قدرت نسبة الدهن الخام ك
تدددم حسددداب نسدددبة الكربوهيددددرات الكليدددة فدددى صدددورة مسدددتخلص خدددالي مدددن النيتدددروجين طبقدددا للمعادلدددة ا تيدددة 

 )%للرطوبة+%النسبة المئوية للبروتينات الكلية+%للدهن الخام+%للرماد(-011:الكربوهيدرات الكلية =
  فتقدةر وا  كتةن وارطب كوا ا

قدرت نسبـة الجلوتين بالطريقة اليدوية والمعتمدة من قبل الجمعية الأمريكية لكيميائي الحبوب  
A.A.C.C (0122) 

 وصت ار   شنيي 
  A.A.C.Cأجرى الاختبار وفقا  للطريقة المعتمدة من قبل الجمعية الأمريكية لكيميائي الحبوب 

6791  
 وصت اروت واصكوم وارةكاك ةل

 واوارةنك روف
طريقة الوزن الثابت من   A.A.C.C     0122جرى هذا الاختبار بالطريقة المنصوص عليها فيأ

 جم(.  211الدقيق باستخدام الخلاط الكبير )
 وصت ار ولايستنسك روف

  A.A.C.C.  (1976)أجرى هذا الاختبار بالطريقة المنصوص عليها في    

 وانتااج ك وامناقشل
 

 املواصوات وايةمةااةل ا قمح واي
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(  , حيث  تراوحت %011( يوضح نسبة المكونات الكيميائية للقمح الكامل )استخلاص 0الجدول )
, أي أنها تتراوح  ما  V-113للقمح  %07.21إلى  KVZللقمح  %1.21نسبة البروتين في القمح الليبي  من 

ن البروتين بينما مرتفعة في محتواها م  Kufraو  V-113بين الضعيفة و المتوسطة  , اى أن الصنفين 
( في القمح %7.12تحتوي نسبة أقل من البروتين. سجلت أعلى نسبة دهن ) BUC'Sو   KVZالأصناف 
Kufra   ( في القمح  %0.21و اقل نسبة )Seri  في قمح  %7.00. كما كانت  أعلى نسبة رمادKufra   و

 و .TR ي كل من الصنفين .  الكربوهيدرات كانت مرتفعة فKVZ( في الصنف %0.21اقل نسبة رماد )
Seri  ( في الصنف %22.11( على التوالي. و اقل نسبة كانت )%22.17و  %22.11حيث كانت )V-
113  . 

 
 ( واصوات وايةمةااةل الاقمال وامة ةل وا ة ةل6 دكل  )
وامةتكي          

 واصنف   
 واير كهةدروت )%( وارماد )%( وادهن )%( وا ركتةن )%( وارطك ل )%(

Seri 1.11 01.11 0.21 0.27 22.17 
TR. 1.21 00.11 0.11 0.22 22.11 

V-113 1.71 07.21 0.11 7.02 22.11 
Kufra 1.21 07.17 7.12 7.00 21.01 
KVZ 00.11 1.21 0.21 0.21 21.10 

BUC'S 01.21 01.11 0.17 0.12 21.11 

 
 واصوات وايةمةااةل ا دقةق وامنتج من واقمح وامة ي وا ة ي

تقريبا  و قدرت به نسبة المكونات الكيميائية الرئيسية و هي  %27م إنتاج دقيق ذو استخلاص ت
( أن أعلى نسبة 7الرطوبة و البروتين و الدهون و الرماد و الكربوهيدرات, حيث تبين النتائج بالجدول )

ى في الدقيق وهذا يرجع إلى أن نسبة البروتين كانت الأعل V-113لدقيق صنف  %00.11بروتين كانت 
و هو الأقل في نسبة  KVZ( في دقيق الصنف %1.00الكامل لنفس الصنف, و أقل نسبة بروتين كانت )

مقارنة بدقيق   %27.  يتضح انخفاض نسبة البروتين في الدقيق استخلاص  %011البروتين عند استخلاص 
رتفعة من البروتينات غير الجلوتينية. القمح الكامل و هذا بسبب التخلص من الجنين و الردة التي تحتوى نسبة م

كما يتضح انخفاض نسبة الدهن و الرماد في الدقيق مقارنة بالقمح الكامل في جميع الأصناف وهذا يرجع إلى 
التخلص من الجنين الذي يحتوي نسبة مرتفعة من الأحماض الدهنية و المعادن و كذلك التخلص من الردة التي 

( في دقيق الصنف %0.21دن مقارنة بالاندوسبرم. حيث كانت أعلى نسبة دهن )تحتوى نسبة مرتفعة من المعا
BUC's   ( لدقيق الصنف  %0.02و اقل نسبة دهن كانت )Seri ويوجد هذا الدهن على شكل ,

(Amylose Lipid Inclustion Complex)   من وزن النشا ويتكون أساسا  من  %0وتصل نسبته إلى
( وهذا الدهن محمي داخل حبيبات النشا ويحتاج %01-1الأحماض الدهنية )( و %11-11الفوسفوليبدات )

 ,1978إلى مذيب عالي القطبية لاستخراجه وقد وجد أنه يؤثر على الصفات الريولوجية والنوعية للخبز )
Morrison ).   ( في دقيق الصنف %0.12أما الرماد فكانت أعلى نسبة )V-113 ( 1.22و اقل نسبة% )
.  أعلى نسبة (Kent,1975)وتختلف المعادن حسب نوع الدقيق ودرجة الاستخلاص  TRفي الصنف 

( على التوالي و اقل نسبة كانت في %21.71و  21.12%) TRو    Seriكربوهيدرات كانت في الصنفين  
( أن نسبة 7( على التوالي. كما يتضح من الجدول )%22.22و 22.17%) BUC'Sو   V-113الصنفين 

( بسبب ارتفاع نسبة النشا %011مقارنة بالدقيق الكامل ) %27ت ارتفعت في دقيق استخلاص الكربوهيدرا
 في الاندوسبروم مقارنة بأجراء الحبة الأخرى.

 
 

 واصوات وايةمةااةل ا دقةق وامنتج من واقمح وامة ي وا ة ي :(2 دكل )

 )%(واير كهةدروت  وارماد )%( وادهن )%( وا ركتةن )%( وارطك ل )%( واقمح

Seri 1.12 01.07 0.02 1.20 21.12 
TR. 1.11 1.22 0.71 1.22 21.71 

V-113 1.01 00.11 0.21 0.12 22.17 
Kufra 1.21 01.12 0.22 1.11 22.11 
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KVZ 00.11 1.00 0.01 1.22 22.71 
BUC'S 00.11 1.22 0.21 1.12 22.22 

 
 واصوات واوةاةااةل ا قمح وايامل

 ة ل 6111كان 
( إلي أن اختبار وزن الألف حبة مؤشر لجودة الطحن  لحبوب القمح فكلما  0120) Zelenyأشار 

جم 21حبة يجب أن يكون أعلى من  0111زاد الوزن زادت كمية الدقيق المتوقع الحصول عليها, كما أن وزن 
حبة  0111( يوضح أن وزن 2لكي يكون اقتصاديا  لإنتاج الدقيق حسب المواصفات الكندية. الجدول رقم )

على التوالي, و هذا يدل على امتلاء   Seriو  Kufraجم( لكل من 11.22جم( إلي )17.12تراوح من )
الحبوب و توقع إنتاج دقيق أكثر و أنها تقع ضمن المدى الاقتصادي المسموح حسب المواصفات القياسية الليبية 

 ( 0111لقمح الخبز )
 واكان وانكعي

الهكتوليتر لحبوب القمح يعد مؤشرا  لجودة الطحن وسلامة ( إلى أن وزن 0120) Zeleny أشار
 20.12الحبوب وتنخفض كمية الدقيق المتحصل عليها من الحبوب عندما ينخفض الوزن النوعي للحبوب عن 
كجم  21كجم / هكتوليتر . وتشترط المواصفات القياسية الليبية لقمح الخبز أن لا يقل الوزن النوعي عن 

( أوضحت أن جميع الاقماح تقع في المدى المسموح به حسب 2الدراسة في الجدول )/هكتوليتر. نتائج 
 17.11كجم/هكتوليتر( الي ) 10.11حيث تراوح الوزن النوعي من )  (0111) المواصفات الليبية و العالمية

 على التوالي.  KVZو  Kufraكجم / هكتوليتر( لكل من الصنف 
 

 وا ة ي( واصوات واوةاةااةل ا قمح 3 دكل )

 كان واهيتكاةتر )ي م / هيتكاةتر( ة ل ) م( 6111كان  واقمح

Seri 10.21 10.12 
TR. 11.22 10.12 

V-113 11.07 10.10 
Kufra 17.12 10.11 
KVZ 12.12 17.11 

BUC'S 11.21 17.10 

 
 نس ل وا  كتةن

قوة الدقيق و جودته و هي تقدير نسبة الجلوتين في الدقيق مهمة جدا  لأنها تعطي مؤشرا  هاما  على 
لنسبة البروتين و تعطي فكرة على نوعية القمح و مدى ملائمته لصناعة الخبز, كما تعطي مؤشرا  على  انعكاسا  

( أن أعلى نسبة للجلوتين الرطب كانت 1الصفات الريولوجية المتوقعة للعجينة, أظهرت النتائج بالجدول )
, هذه النسب تتفق مع المواصفات V-113( للقمح %71.10و أقل نسبة كانت ) .TR( للقمح 22.71%)

و كما لوحظ وجود علاقة طردية بين نسبة %72الليبية التي تسمح باستخدام قمح لا تفل نسبة الجلوتين به عن 
 (Ponte ,0111و   Heالجلوتين و نسبة البروتين في بعض الأصناف و هذه النتائج تتفق مع نتائج)

 ار   شنيي( وصت ار قكة وادقةق) وصت 
(, وفقا لما أشار إليه 1تم تقييم قوة الدقيق الأصناف المدروسة والنتائج موضحه في الجدول )       

Zeleny (0120(   دقيقة للاقماح الضعيفة جدا  21بأنة تتراوح قيم زمن التخمر للاقماح الشائعة من اقل من
و الصلبة المرتفعة في جودة الجلوتين , وهذا مرتبط دقيقة للاقماح القوية  111في قوة  جلوتينها إلى أكثر من 

بنوعية ونسبة الجلوتين في الدقيق , وبالتالي فان القمح الليبي موضع الدراسة يقع في مدي الاقماح المتوسطة. 
دقيقة(  021و أقل زمن تخمر كان ) .TRدقيقة ( للقمح  700( يوضح أعلى زمن تخمر كان )1الجدول )
 .  Seriللصنف 

 
 ( نس ل وا  كتةن وارطب ك وا اف ك امن واتصمر ادقةق واقمح وا ة ي4ل )  دك

 امن واتصمر ) دقةقل( وا  كتةن وا اف )%( ووا  كتةن وارطب )%( واقمح

Seri 21.11 1.21 021 
TR. 22.71 00.11 700 
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V-113 71.10 1.11 011 
Kufra 21.11 01.01 711 
KVZ 20.72 01.10 021 

BUC'S 71.01 01.02 711 

 
  كدة وارغةف

( يوضح الفرق في ارتفاع الرغيف الناتج من أصناف مختلفة من القمح المحلي الليبي حيث تراوحت 1جدول )
, ارتفاع الرغيف مرتبط عادة بنسبة و نوعية  KVZسم ( لصنف  2إلى )  Seriسم ( لصنف  1.7القيم من )

الناتج من التخمر. أما حجم الرغيف فسجلت أعلى قيمة  الجلوتين الذي يلعب دورا  هاما  في الاحتفاظ بالغاز
. الزيادة في ارتفاع الرغيف Seri( لدقيق 7سم 722.2( و أقل قيمة كانت )7سم 211.0هي )  V-113لدقيق 

و الزيادة في الحجم قد ترجع إلى وجود نسبة مرتفعة من النشا المتهتك الذي يساعد على نشاط إنزيمات الامليز 
تاج سكريات أحادية و التي تساعد على أنتاج الغاز أثناء عملية التخمر و هذا يؤدي إلى زيادة و بالتالي إن

 الحجم.
 

 ( مقارنل ورتواع كة م وارغةف وامصنع من واقمح وامة ي5 دكل )

 (2ة م وارغةف )سم ورتواع وارغةف )سم( واقمح

Seri 1.7 722.2 
TR. 1.2 711.7 

V-113 2.1 211.0 
Kufra 2.2 221.1 
KVZ 2.1 221.1 

BUC'S 2.2 221.7 

 
 ولامتصاصةل

( لصدددنف %11.0( يوضدددح نسدددبة الامتصاصدددية الددددقيق للمدداء و حيدددث تراوحدددت مدددن )2الجدددول )
Kufra  ( لصنف %22.2إلى )Seri قد يرجدع نسدبة الامتصاصدية إلدى وجدود نشدا متهتدك وكمدا يتدأثر بنسدبة ,

الامتصاصددية و تعتبدر الامتصاصددية مددلول علددى درجدة صددلابة البدروتين اى أن العلاقددة طريدة بددين البدروتين و 
 (0111و اخرون )  Raoالقمح, النتائج المتحصل عليها تتفق مع 
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 ( واوارةنك روم ا عض ولافمال وامة ةل وا ة ةه6شيل )
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  ( ويستنسك روف ا عض ولاقمال وامة ةل وا ة ةه2شيل )
 ث اتةل واع ةن :
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تعتبر ثباتية العجين مؤشر جيد علي جودة البروتين , وهى تقاس بالدقائق من بداية وصول منحني  
(  Kilborn 0111و  (Prestonإلي النقطة التي يغادر فيها المنحني هذا الخط   111B.Uالفارينوجرام خط 

يوضح ثباتية العجينة لدقيق أصناف القمح الليبي,  حيث تساوت الثباتية لجميع  أنواع الدقيق  (2الجدول رقم )
 Petrofskyو  Hoseneyدقيقة(. اشار)  2.1فكانت الثباتية )  V-113دقائق( ما عدا صنف  2عند )
روتين, حيث وجد ان الى ان زمن الثباتية يتأثر بالعوامل الوراثية و نسبة الجلوتين  الرطب و نسبة الب (0111

الثباتية ترتفع بزيادة نسبة البروتين و نسبة الجلوتين, يمكن من خلال معرفة ثباتية العجينة تحديد صلاحية 
الدقيق لصناعة الخبز من عدمه , النتائج  تدل على إمكانية استعمال الاقماح المدروسة لإنتاج رغيف متوسط 

 الجودة مقارنة بالدقيق المستورد(.
  ةنلقكة واع

, وتقاس باستخدام  7العجين وهي تمثل المساحة أسفل منحني الاكستنسوجرام وتقدر بـ سم قكة
. القوة مقياس هام لمعرفة قوة الجلوتين و كلما زادت المساحة تحت المنحى دل ذلك على Planimeter جهاز 

(  و أقل قوة كان 7مس 20سجل قيمة قوة قدرها )  V-113( يوضح أن الصف 2قوة الدقيق.  الجدول رقم )
 (.7سم 01حيث كانت القوة ) Seriدقيق الصنف 

 
 ( واصوات وار ةكاك ةل ا ع ةنل وامصنعل من وادقةق وامة ي1 دكل )

 (2واقكة )سم ) دقةقل( واث اتةل  ولامتصاصةل )%( واقمح

Seri 22.2 2.1 01 
TR. 27.2 2.1 20 

V-113 11.1 2.1 20 
Kufra 11.0 2.1 21 
KVZ 21.1 2.1 72 

BUC'S 11.2 2.1 77 

 
 وامرو ع
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ABSTRACT 
 

This study was conducted to compare chemical, physical and 
rheological properties of some local Libyan wheat.  Results of chemical 
analysis of whole wheat flour showed the highest value of protein was 
recorded ( 12.74%) for V-113 , highest fat percentage was 2.02% for Kufra, 
while the carbohydrate were ranged from 73.93% to 74.98%.  Approximately 
of chemical analysis of flour (72% extraction rate) showed the highest protein 
value  was 11.98% for V-113, while the dry and wet gluten were higher in TR 
than other local Libyan wheat.  Farinograph results indicated that water 
absorption of Seri flour was highest value, whereas V-113 flour showed high 
dough stability time (3.5 min.), The resistance to deformation, extensibility 
and energy (strength) needed to rupture the dough, transformed from 
extensograph, showed that KVZ wheat have higher values in all parameters 
than other local Libyan wheat. The highest loaf volume was recorded in V-
113 flour  (380cm3).     
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