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 الله الرحمن الرحيم مبس

ارجو من اعداد هذه المحاضرات خدمةً لمن يستعملها من اخواني 

 تدريسيين وابنائي الطلبة راجيا الانتباه الى :ال

ان هذه المحاضرات مختصرة وتحتاج الى توسيع عند  -

 القاء الدروس .

 ان هذه المحاضرات تحتاج الى تحديث مستمر . -

يرجى ترك صفحة عند الاستنساخ لغرض الكتابة  -

 الاضافية .

الى طلبتي الاعزاء تعد هذه الملزمة كتيباً يمكن الاعتماد  -

 ها في المستقبل فحافظوا عليها  .علي

المصدر الرئيس في اعداد هذه المحاضرات هو كتاب  -

تاليف : د.محمد عبد السعيدي رحمه  تكنولوجيا الحبوب)

 . مع اضافات عديدة منيالله( 

 

ولا انسى الجهد المبذول من قبل ابني الطالب )ابراهيم بيان ياسين( 

 الجميع لخدمة طلبة العلم في طباعة وترتيب هذه الملزمة .. وفق الله

 . المخلصينوالبحث 

 

 أ.م.د بيان ياسين العبدالله
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 المقدمـــة
 

يتوزع غذاء الإنسان بين الأغذية الحيوانية والنباتية , وتصنف الأغذية النباتية إلى ثمار        

الخضر والفواكه  والمحاصيل التي تصنف إلى محاصيل زيتية وبقولياات  ومحاصايل حبوبياة 

وقد صُنفت هذه الثمار و المحاصيل إلى تصنيفات أخار  ..وتصانف المحاصايل الحبوبياة إلاى 

ً مجموعااة ماان المحاصاايل تقااع نباتاتهااا ضاامن العائلااة الحشيشااية أو النجيليااة وهااي تاادعى سااابق  ا

Gramineae  وتادعى حاليااPoaceae  ) وتشامل هااذه المحاصايل : الحنطاة )القماا .wheat 

   Cornوالاااذرة الصااافراء    Riceوالااارز   Oatوالشاااوفان  Ryeم لوالشاااي   Barleyوالشاااعير

ومان الناحياة الزراعياة فاان جمياع نباتاات هاذه    milletوالادخن   sorghumوالذرة البيضاء

المحاصيل حولية أي إنها تكمل دورة حياتها فاي موسام واحاد ) يتاراوح مان خمساة أشاهر إلاى 

زرعاات ماان قباال الإنسااان  عاادا محصااول ساانة ( ..ولقااد وجاادت المحاصاايل الحبوبيااة بريااة و

نساان  بتهجاين محصاولي والذي يعتبر أول محصول حباوبي أنتجاه الإ Triticaleالتريتيكيلي 

 لم..الحنطة والشي

 

تؤكااد الدراسااات الأثريااة إن منطقااة نشااوء الحنطااة والشااعير هااي الهاالال الخصاايب وهااي       

وأمريكا ..وقد ورد ذكر الحبوب في فلسطين وسوريا وشمال العراق ومنها انتشرت إلى أوربا 

الكتب السماوية ومنها القران الكريم في عدة مواضع منها في سورة يوسف "وقال الملا   إناي 

الما   أيهاا أر  سبع بقرات سمان يأكلهن سبعِ عجاف وسابع سانبلات خضار وأخُار يابساات,يا

 أفتوني في رؤياي إن كنتم للرؤيا تعبرون "  .

 

 أهـمـيــة الحبوب 

 

مها الإنساان فاي لعبت الحبوب دوراً كبيراً في تطور الحضارات الإنساانية ,حياث أساتخد       

سااتقرار وتعااود أهميااة ه بعااد رحلااة انتقالااه ماان مرحلااة الصاايد إلااى مرحلااة الزراعااة والاغذائاا

 الحبوب إلى 

 سهولة زراعتها )نسبيا (بالمحاصيل الأخر  وانتشارها في مختلف البيئات . -أ
 لمباشر من قبل الإنسان كغذاء أو استعمالها كغذاء للحيوانات )الأعلاف(.استعمالها ا  -ب
 سهولة حفظها وخزنها لفترات طويلة .  -ت
 سهولة نقلها من مكان إلى آخر من العالم .  -ث
 قدرتها على الإشباع.  -ج
 رخص أسعارها بالمقارنة مع باقي المنتجات .  -ح
 إمكانية إنتاجها بكميات كبيرة . -خ
        إن بروتين الحبوب ة إلى كونها مصدر للبروتين )إلا افمصدر غني للطاقة إض -د

 سين(.ماض  الأمينية الأساسية مثل اللايينقصه الأح
   نتاج النشا , إنــــــتاج المالت , إنتااج   كثير من الصناعات  مثـــــــــل إدخولها في  -ذ

 والكحول ... الخ. الفورفورال  , المركزات  البروتينية ,أغذية الأطفال المساعدة     
 تضاف الى اهميتها التغذوية استخدامها في بعض التطبيقات العلاجية -ر
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بالنسبة لإنتاج الحبوب في العاالم   نلاحاه هنالا  عجاز كبيار وفجاوة واساعة باين الإنتااج       

أورباا تاوفر دول   نلاحاه إنوالاستهلاك  وبالوقت الذي تعاني الدول النامية من هذا العجاز 

نتاج العلف   وتقوم أمريكا بزراعة مساحات واسعة جداً بالعلف الأخضر أو من أجل إالحبوب 

تترك الأرض بدون زراعة )بور( لغارض الحفااع علاى الأساعار ف ونفاس ماا تحادثنا عناه فاي 

 الدول النامية فأنه ينطبق على الدول العربية والعراق  .

 

 القيمة الغذائية للحبوب

  
رئيسااً للطاقااة فاي البلاادان النامياة كمااا أنهاا تااوفر  اً حبااوب تعتبار مصاادرتحادثنا ساابقا إن ال      

مصاادرا مهماااً للبااروتين فيهااا ,إلا أن المتفااق عليااه عنااد علماااء التغذيااة  هااو إن الاعتماااد الزائااد 

للمجتمع على الحبوب كمصدر غذائي مباشار ورئايس لتجهياز الباروتين والساعرات الحرارياة 

الغذائي والمعيشي ل فاراد  أذا لام ياتم دعماه بأغذياة حيوانياة  .. يعتبر مؤشراً عكسيا للمستو  

 وتلعب العوامل التالية دوراً في طبيعة ونسب استهلاك الحبوب للبلد :

 مستو  التقدم التكنولوجي لذل  البلد ومستو  دخل العائلة والفرد . -1

 الدعم الذي توفره الدولة لأسعار الحبوب .  -2
 نة بأسعار الحبوب .       أسعار الأغذية الأخر  مقار  -3
 العادات التغذوية ل فراد .   -4

 مد  توفر الأغذية المختلفة .  -5
 

 مكونات الحبوب    

 فيما يلي ملخص لمكونات الحبوب :      

 واهميتها الصناعية والخزنية للحبوب Moistureالرطوبة  -أ

    Carbohydrates الكاربوهيدرات  -ب
% وأهم الكربوهيدرات  83 - 79لحبوب المختلفة من تبلغ نسبة الكربوهيدرات في ا      

في الحبوب هي مركبات النشا والسليلوز والبنتوزانات والدكسترينات وفي الوقت الذي 

يمكن للنشا إن يتحلل في الجهاز الهضمي للإنسان لتوفر الأنزيمات الفاوبيتاأميليز ,فان 

 .اة الهضمية للإنسان أن تحللها الكربوهيدرات الأخر  عبارة عن ألياف خام لا يمكن للقن

 )تذكر اهمية الالياف من الناحية التغذوية والعلاجية كذل  علاقتها في صناعة الخبز(     
 .Proteinsالبروتينات   -ج     

% ..وتعتبر  18-5,6ين تتراوح نسبة البروتينات في الأنواع المختلفة للحبوب ب      

الكاملة لانخفاض ما تحتويه من الأحماض  بروتينات الحبوب من البروتينات غير

الأمينية الأساسية   وبالأخص ,اللايسين   والثريونين  والتربتوفان .. واتجهت البحوث 

منذ السبعينات على الجمع بين الحبوب ومنتجات غذائية أخر  مثل البقوليات 

 جاتها . والمركزات البروتينية المختلفة من أجل رفع القيمة الغذائية للحبوب ومنت
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زيادة محتو  الأحماض الأمينية   Cereals Breedersكما يحاول مربي الحبوب 

 الأساسية وخاصة اللايسين عن طريق التهجين والانتخاب .

 
 .   Lipidsالدهون   -د 

% وتصنف دهون الحبوب على أنها     زيوت غير مشابعة  5-1وتتراوح نسبتها بين           

 سعره /غم ( كما أنها تحمل9هنية تعتبر مصدراً للسعرات الحرارية )  وعموماً فالمواد الد

وقاد أصابحت حبااوب الاذرة الصافراء والاارز   K,E,A,Dالفيتاميناات الذائباة بالادهن وهااي

مصدرا صناعيا لإنتاج الزيوت المهمة.. وتوجد الدهون وتتركز في جنين الحبة  ولابد من  

 حبوب يعرضها للتزنخ . الإشارة إلى أن وجود الدهون في منتجات ال

 

 .   Mineralsالمعادن   -هـ 

وتعتبر الحبة  Ashتقدر المعادن في الحبوب وغيرها بصورة النسبة المئوية للرماد%           

الكاملااة مصاادراً لعناصاار الكالساايوم والخارصااين وغيرهااا إلا إن عمليااات الطحاان وطاابخ 

غم مان نسابتها القليلاة فاان لهاا اهمياة د مد  الاستفادة من هذه العناصار وباالرالحبوب تحد

 كبيرة جدا في صناعة الخبز.

 

   Vitaminsالفيتامينات   -و

)مثل الثيامين والريبوفلافين  Bتعتبر الحبوب غنية بالفيتامينات خاصة مجموعة فيتامين           

سااتفادة والنياسااين ( إلا إنهااا تتركااز فااي الأغلفااة الخارجيااة والجنااين ممااا يعماال علااى تقلياال الا

 .  ,A   D ,Cمنها,إلا إن الحبوب فقيرة بمحتواها من فيتامينات 

 

 المجالات الصناعية التي تستخدم فيها الحبوب  

من كاون الحباوب الغاذاء الرئيساي لمعظام ساكان الأرض واساتعمالها كعلاف إلا  بالرغم           

تصانيع :الساليلوز ومشاتقاته,  إنها والمنتجات العرضية لتصنيعها أصبحت الآن تدخل في أنتاج أو

الصموغ ,النشا  ,الأصباغ , أغذية الأطفال ,الفورفورال والكحول  ,وإنتاج المواد العازلة للحرارة  

 ,تصنيع البروتينات  ,استخدام التبن لتحرير الطاقة ...الخ .
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 أسس تدريج الحبوب   

 

ج الحبوب ومنتجاتها الكثير من ساعات العمل نتاإتكلف المنتجات الاستهلاكية عموما ومنها        

والأموال لغرض أنتاجها, إضاافة لأهميتهاا للمساتهل  لاذا أصاب  مان الضاروري الاهتماام بوضاع 

مواصاافات قياسااية للساالع والمنتجااات خصوصااا بعااد شاايوع الساالع  وتعاادد مناشاائها ..وفااي وضااع 

لاهتماااام بتثبيااات المواصااافات المواصااافات القياساااية لحماياااة المساااتهل  والتااااجر والمناااتج , إن ا

 والمقاييس لكافة المنتجات ومنها المحاصيل الحبوبية يهدف إلى:   

 

 تساعد المنتجين والدولة على التخطيط للإنتاج وتحسينه .          -أ     

 حماية المستهل  من الغش .   -ب    

 تسهيل التعامل الاقتصادي والتجارة بين الدول .    -ج    
 دعم المنتجين الجيدين ذوي الإنتاج الأفضل.     -د     

 سهولة تحديد الأسعار .    -ـه    

ذات  تسهل عملية التدريج خزن الحبوب تسهيل التعامل مع السلع والمنتجات ,فمثلا   -و     

 المواصفات المشتركة في مخازن منفصلة. 

 

لخاصة بتثبيات نوعياة . بأنه مجموع العمليات ا   Grain Gradingيعرف علم التدريج  

شااااحنات الحبااااوب ومنتجاتهااااا  . وتختلااااف  gradesعناصاااار المواصاااافات القياسااااية لاااادرجات 

المواصفات القياسية لدرجات الحبوب من بلد إلى آخر, فالبعض يهتم باالمظهر الخاارجي للحباوب 

ن وكثافتها , في حاين توساعت المواصافات فاي بلادان أخار  ليياذكر فيهاا محتاو  الرمااد والباروتي

والرطوباة ,ماع ذكار منااطق الإنتااج وتعياين عملياات خدماة الترباة والمحصاول ونوعياة الأسامدة 

 ...الخ .
 
 الأسس العامة في قوانين تدريج الحبوب  

 
عند بيع أو عرض شحنات الحبوب فاأن هنااك بعاض الأساس والاعتباارات المهماة و الضارورية 

 لتدريج الحبوب منها :

 للشحنة .سحب العناصر الممثلة    -أ 

تعيين نوع ونقاوة الصنف ,يعرف الصنف من الناحية الوراثية بأنه مجموعة من نباتات لهاا   -ب 

ن آخار  منهاا الصافات الخارجياة صفة أو صفات معينة )لأصل النوع ( ينفرد بها صنف عا

الحبة وشكل الجنين وحجمه واللاون وشاكل أخادود الحباة وعماق زاويتاه والشاعيرات  لشكل

الحبااة )للحنطااة( , إضااافة إلااى الصاافات الحقليااة والنباتية)صاافات الحبااوب أو  الموجااودة فااي

 الثمار أو النبات (  .

 درجة سلامة الحبوب .  -ج 

 درجة تجانس حجم الحبوب .  -د 

 درجة النظافة .  - ـه

 المحتو  الرطوبي .   -و 
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 الوزن الاختباري .    -ز 

 درجة صلابة الحبوب .    -ح 

 الكيميائية . الاختبارات  -ط 

 

 تدريج نماذج شحنات الحبوب مختبرياً  عملية قواعد

 

 هناك عدة قواعد تتبع عند تدريج نماذج شحنات الحبوب مختبرياً  أهمها :

تلاحاه الشاحنة الماوردة      .  Inspection of shipmentفحاص مظهار الشاحنة الخاارجي   -أ 

ا من الرطوبة أو الحشرات أو ماء البحار )في القطار أو البواخر .. الخ ( . من حيث سلامته

 أو الأعفان أو دهون المحركات . يقدر التلف ويثبت في التقرير .

. تسحب النماذج حسب الطريقة والكمية المثبتة في  Samplingسحب النماذج من الشحنة    -ب

 المختبر   وهذه النماذج تعتبر أولية . 

. تجمع النماذج الأولية لتكوين النموذج الإجمالي  Bulk Sampleجمع النموذج الإجمالي     -ج

 الذي يخُتزل إلى عدد النماذج المختبرية المطلوبة .

. ويجر  عادةً بمكررين ويحتفه بمكررين  Analysis of Samplesالتحليل المختبري     -د

 كمرجع .

 

 

 تجرى الدراسات التالية وقد تضاف دراسات تحليلية أخرى :     

 

. تشاام رائحااة النمااوذج بعااد وضااعه فااي أناااء مناسااب ماان الألمنيااوم   وذلاا   Smell الرائحااة     -أ

كاناات غياار طبيعيااة كمااا يلاحااه لااون الحبااوب  تقريبااه ماان الأنااف وتشااخيص الرائحااة إذاب

ويسجل لون الحبوب الغريباة ) أحيانااً يعامال نماوذج الحباوب بتساخينه ماع كمياة مان المااء 

 ثم تلاحه الرائحة ( .بدرجة حرارة أعلى من حرارة المختبر 

. يثبت المحتو  الرطوبي   Moisture Determinationفحص المحتو  الرطوبي   -ب

 للنموذج باستخدام جهاز قياس الرطوبة .

 التالية :     تحليل النموذج . يوزن النموذج في الميزان الحساس وتحسب نسب المكونات    -ج
 الأتربة والشوائب . -أولاً      

      ً  بذور الأدغال . -ثانيا

      ً  الحبوب المصابة . -ثالثا

      ً  بذور المحاصيل الأخر  . -رابعا

      ً  الحبوب المغايرة للصنف . -خامسا

      ً  تشخيص الإصابة الحشرية ونوع الحشرات . -سادسا

       ً  برزت حديثاً الحاجة إلى الفحص من العفن ووجود السموم . -سابعا
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 Report Writing & Storage of Sampleمكونات النموذج  كتابة التقرير وخزن  -د
Content في استمارات خاصة عليها  عن الاعفان وعن سمومها . يكتب التقرير المختبري

ن فيه توقيع الفاحص وتخزين محتويات العينة في أكياس ورقية صغيرة عليها كارت يدو

 المعلومات المذكورة أعلاه.

 

  eting & Grading of GrainsMarkتسويق وتجارة الحبوب  

 

  : يوجد نوعان من النظم التسويقية.  أنواع النظم التسويقية 

 

يرافقه انتقال شحنة الحبوب أو منتجاتها من حقل الفلاح إلى السايلو ثم إلى  النوع الأول .  -أ

المطحنة ومن ثم إلى المخابز وأخيرا إلى المستهل    وهذا النظام معروف في دول 

 .الثالث  العالم

يتميز بانتقال مستند ملكية شحنة الحبوب دون نقل  الحبوب..ومستند الملكية  النوع الثاني . -ب   

بالحبوب المخزونة لحسابه دون نقلها من مكانها  هذا يعطي لمالكه حق التصرف

)فربما يشتري تاجر شحنة من القم  من أستراليا وهي في أسواق لندن ثم يبيعها 

 في لندن (.   لمصر وهو جالس

 
تتضمن عمليات الخزن والنقل وأصدار  وهي. الخدمات المرافقة لتسويق الحبوب  

 التدرج وعمليات التأمين والتحويل . شهادات

   

 أهم طرق استيراد الحبوب من الأسواق العالمية     

 
           Government  Agenciesطريقة الشراء بواسطة الوكالات الحكومية    -أ

في عمليات الشراء  هو الاستفادة من العلاقات  استخدام الوكالات الحكوميةفوائد  من أهم

الدبلوماسية والتجارية والقروض والمساعدات   ومن فوائدها كذل  تأمين توفر الحبوب 

الدراسة المستمرة لحاجة بللبلاد في الظروف الطارئة .. وتتحدد مسؤولية هذه الوكالات 

احتياجات والعالمي وتوفير الحد الأدنى من لإنتاج المحلي الدولة وعروف المناخ وا

 الاستهلاك واحتياجات احتياطية للظروف الطارئة .
 

في البلدان ذات  . Private Companiesالشراء عن طريق القطاع الخاص -ب

النظام الرأسمالي يقوم القطاع الخاص باستيراد الحبوب لتغطية احتياجات البلد من الحبوب 

ومما    لاء التجار والتجهيز  تميز به هذه الطريقة سرعة تحرك هؤاجة . ومما تحسب الح

يعاب عليها صعوبة معرفة الحاجة الفعلية من الحبوب لكثرة عدد المستوردين وتباين نوع 

 الحبوب إضافة لاحتياجها للإمكانيات المالية والخبرة . 
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. كما هو الحال في اليابان   طريقة التعاون بين مؤسسات الدولة والقطاع الخاص  -ج

حيث تقوم الدولة باستيراد حاجة البلاد من الحنطة والشعير وتترك باقي الحبوب )الشوفان 

  الذرة  فول الصويا ( لكي تستورد من قبل القطاع الخاص .

 

 العمليات الجارية منذ الحصاد  لحين الاستلام والخزن في الصوامع

    

صاد لابد للمتخصص في تصنيع الحبوب إن يعرف مراحل نمو الحبوب لأهمية عملية الح           

   Milk Ripeفي الحقل منذ الزراعة وحتى مراحل نضج الحبة وهي : مرحلة تكوين الحليب 

 ومرحلة  Waxy Ripe ومرحلة النضج الشمعي  Soft doughمرحلة تكوين العجين الطري 

ة عن السنبلة من حيث مدها بالمواد الغذائية   ثم مرحلة انقطاع الحب Full Ripeالنضج التام 

. ولابد مراقبة الحبوب لتحديد موعد الحصاد الملائم من حيث موعد النضج  Dead Ripeوتدعى

وعموماً فانه يمكن تمييز الحبوب الناضجة  Combinesوإمكانية إدخال مكائن الحصاد المركبة 

عة انفراط البذور من السنبلة )بالنسبة والجاهزة للحصاد وذل  من مظهر النبات والسنابل وسر

للحنطة( وذل  عند فركها بين راحتي  اليدين  كما تمتاز السنابل الناضجة بألوانها الصفراء 

..وتصل حبوب الحنطة إلى مرحلة النضج عند وصولها لمرحلة العجين الجاف   حيث تنخفض 

حبوب تختلف بين السنابل وبين % علماً بأن درجة النضج لل40نسبة الرطوبة فيها إلى أقل من 

ً تكون مرحلة الحصاد الملائمة عندما تصل نسبة  نفس الحبوب في السنبلة الواحدة وعموما

 % أو أقل .  14الرطوبة في الحبوب إلى 

 

ن حصاد الحبوب قبل نضجها يقلل من كمية الإنتاج ونوعيته وان الحبوب تكون ضعيفة إ       

يث القيمة السوقية والتصنيعية وقد يطلق عليها تعابير خضراء أو ومنخفضة الكثافة ورديئة من ح

غير ناضجة أو مجعدة .. أما التأخر في الحصاد وإنتاج الحبوب فهي تؤدي إلى انخفاض درجة 

 الحبوب وتغير لونها وارتفاع نسبة الحبوب المتضررة وانخفاض نسبة الإنبات .. 

 

   Reception of Grainsاستلام الحبوب    

      

تصل شحنات الحبوب بعد حصادها إلى المخازن أو السايلوات  إما بصورة سائبة )فل( أو        

مكيسة ويتم وزنها بواسطة موازين أرضية تقوم بعملية وزن السيارات وهي معبأة ثم وهي 

فارغة وتستخرج وزن الحبوب   قبل أو أثناء تفريغ الحبوب . تؤخذ عينات لتعيين درجة الحبوب 

ثم  مية المواد الغريبة وكافة الصفات الفيزيائية ونسبة الرطوبة وبعض الصفات الكيميائية   وك

تجمع شحنات الحبوب في وحدات الصوامع حسب درجاتها وتجانسها ومحتواها البروتيني   وقد 

تعزل بعض الشحنات في صوامع خاصة لإجراء بعض العمليات التي تحتاجها كالتعفير 

 .    والتجفيف 
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 الصفات الفيزيائية لشحنات الحبوب ومنتجاتها 

   

صفات معينة تلعب دوراً في المحافظة على نوعيتها أثناء مراحل النقل  إن للحبوب ومنتجاتها     

 والخزن والتصنيع وهي : 

   Flow Propertiesالصفات الانسيابية للحبوب     -أ

من مكان مرتفع   ويمكن الاستفادة مـن تختلف الحبوب بدرجة انسيابها عند نزولها            

السلوك الانسيابي للحبوب في تسهيل عملية نقلها بواسطة الأحزمة والأنابيب الناقلة ..الخ . 

وتختلف انسيابية الحبوب اعتماداً على الشكل الهندسي للحبوب وحجمها ودرجة نعومة 

زل الفيزيائي الناتجة من سطحها  ونسبة المواد الغريبة فيها .وهناك ما يدعى بظاهرة الع

 الاختلاف في حجم وكثافة الحبوب حيث تتجمع الحبوب الثقيلة في المركز . 

 

 المسافات البينية بين الحبوب    -ب

بسبب الاختلافات في الأشكال الهندسية للحبوب فان تجمعها يؤدي الى ترك مسافات         

حجم الحبوب وكثافتها وشكلها  بينية بين الحبوب مملوءة بالهواء يعتمد حجمها على

الهندسي وأبعادها وطبيعة وشكل سط  الحبوب وطبيعة الشوائب فيها والمحتو  الرطوبي 

.. إن حجم المسافات الهوائية يؤثر على الصفات الفيزيائية و الفسلجية أثناء الخزن 

 ..   والتصنيع والتجفيف والتعفن وغيرها 

 

 غازية والسائلة والالتصاق بها : قابلية الحبوب لامتصاص بالمواد ال  -ج

إن هذه القابلية تعود لوجود المسافات البينية من الحبوب من جهة ولوجود الصفات             

المسامية في جسم الحبوب   وهذه الصفة قد تسبب اكتساب الحبوب بعض الروائ  الكريهة 

ذه الصفة يتغير المحتو  وإمكانية التخلص منها عند استعمال مواد التعفير ..  ونتيجة له

 لهواء المحيط بها الرطوبي للحبوب حسب درجة الرطوبة النسبية ل

 

 التوصيل الحراري للحبوب :  -د

تتصف الحبوب بأنها مواد غير جيدة للتوصيل الحراري  ويعُز  ذل  بسبب محتواها            

ومسامية الحبوب  لذا  من المواد العضوية  ووجود الهواء المتواجد في المسافات البينية

ً من الحبوب والأحياء المجهرية في المخازن لذا يتوجب  تتراكم الحرارة المتحررة ذاتيا

 تحري  الحبوب في الصوامع بغية التهوية والتخلص من الحرارة . 
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 Grain Conveying System   : نظم نقل الحبوب
 : تقسم وسائل نقل لحبوب ومنتجاتها إلى ما يلي      
درجة   45نواقل الحبوب العمودية . وهذه تنقل الحبوب ل على بزاوية يزيد مقدارها  عن   -أ

. 

نواقل الحبوب الأفقية. وهذه تصمم لنقل الحبوب أفقيا داخل المعامل لتغذية المكائن   -ب

 المختلفة وقد ترتفع قليلا عن الأفق عند فتحات الاستلام .
ين السابقين ولكننا نود الإشارة إلى عمليات النقل بواسطة توجد أنواع مختلفة لكل من النوع     

  الشفط )النقل الهوائي ( لأهميته .

 

  pneumatic Conveying System ( الهوائيالنقل بواسطة الشفط )النقل 

 
أصبحت عملية النقل بواسطة الشفط من الضروريات المهمة في عمليات النقل بسبب       

النقل التقليدية وتأثيرها على التلوث البيئي .. ويمكن تعريف الشفط  المشاكل التي تسببها طرق

على إنها عملية نقل المواد الصلبة من نقطة إلى أخر  باستخدام الهواء عبر أنابيب مغلقة   لذا 

يجب أن تكون طبيعة المواد المنقولة بنظام الشفط صلبة أو سائلة وليست لزجة   ومن المواد 

 يقة الحبوب والسكر والمساحيق  كالطحين. المنقولة بهذه الطر

 
 :   فوائد طريقة الشفط في نقل الحبوب ومنتجاتها

 

 مرونة الأجهزة المستخدمة بهذه الطريقة مقارنة بأجهزة النقل الآلي .   -أ

يمكن تحوير خطوط النقل حسب الرغبة والتصميم المطلوب كما يمكن تقصير وإطالة    -ب

 الأنابيب حسب الحاجة .
 ولة عملية نصب وتشغيل هذه الأجهزة .  سه  -ج
 .تقليل تلوث البيئة وذل  بسبب عدم تطاير الغبار  والمحافظة على سلامة بيئة المعامل   -د

 

إن العوامل الأساسية التي تؤثر على كفاءة عملية النقل بالشفط هي : حجم الهواء          

حديد مشاكل تشغيل هذه الأجهزة بالأنبوب بوحدة الزمن  وسرعة وضغط الهواء ..ويمكن ت

   -بالآتي  :

 

 زيادة كمية الهواء في الأنابيب .     -أ

 تشغيل الأجهزة بأكثر من طاقتها التصميمية .   -ب
 قلة سرعـة الهواء .   -ج
 وجود مواد تحجز مرور الهواء .    -د

 خطأ في تصميم الخطوط .     -ـه
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 عمليات تنظيف الحبوب 

  

ب الواصلة إلى المعمل بعمليات عزل وتنظيف عند الحصاد أو قبل خزنها تمر شحنة الحبو    

بالمخازن )السايلوات ( .. وتجري عمليات أخر  لغرض وصول الحبوب إلى النسبة المسموح 

بها من الشوائب . ويؤدي عدم تنظيف الحبوب )أو وجود نسبة عالية من الشوائب فيها ( إلى 

 المشاكل التالية :

 على أجهزة النقل . زيادة الضغط   -أ

 المساعدة في الإصابة بالحشرات والقوارض وغيرها .  -ب
 حجز جزء من السعة الخزنية في السايلوات .  -ت
وجود بعض الشوائب يؤدي إلى التأثير على نوعية الطحين والتأثير على عمليات    -ث

نفجار الطحن وقد تؤدي الحجارة والقطع المعدنية إلى توليد شرارة كهربائية تؤدي إلى الا

الغباري ..)التأثير على نوعية الطحين يشمل التأثير على لون وطعم والقيمة الغذائية 

 للطحين ومن ثم للخبز الناتج (.   

 
 . عادة تقسم مراحل تنظيف الحبوب )الحنطة(  إلى :مراحل تنظيف الحبوب   

   

     Scaplingمرحلة التنظيف الأولى :      -أ

الشوائب قبل  دائي  وهي مرحلة تنظيف الحبوب منالأسود الابت وتدعى مرحلة التنظيف      

 المرحلة . خزنها وقد تجر  تجفيف أو بعض المعاملات الكيميائية في هذه 

مرحلة التنظيف الثانية أو مرحلة التنظيف الأبيض   ويقصد بها تنظيف الحبة من  الأتربة  -ب

 الاخدود .   والطين العالق بالغلاف الخارجي ومنطقة الجنين ومنطقة

جهة  ختلاف صفات الحبوب الفيزيائية منو أعتمد في تصميم مكائن التنظيف على ا     

 -والشوائب من جهة أخر  ومنها :

    Grain dimensionsالأبعاد الهندسية للحبة      -1

 الصفات الكهربائية والمغناطيسية للمواد .    -2

 اللون .    -3

 .  Roughnessخشونة سط  الحبوب     -4

 الخواص الأخر  من حيث الكثافة والوزن النوعي ووزن الألف  حبة .      -5

 

وعادة يسُتعمل أكثر من جهاز تنظيف واحد وذل  لصعوبة استخدام جهاز واحد لعملية        

 التنظيف ومن هذه الأجهزة : 

 أجهزة العزل حسب الأبعاد الهندسية للمواد.    -1

 أساس حجوم الحبوب .  أجهزة العزل على   -2

 أجهزة العزل وفقاً للكثافة والوزن النوعي .   -3

 أجهزة العزل المغناطيسية .   -4

 أجهزة العزل المصممة اعتمادا على صفات سط  الحبوب .   -5
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 أجهزة العزل عن طريق تباين الألوان .     -6

 أجهزة غسل الحبوب .   -7

 أجهزة الدع  .   -8

 

ة تقوم بأكثر من وعيفة أثناء عمليات تنظيف الحنطة تعتمد على مبدأ استعمال وقد صُممت أجهز 

 لعزل .التيار الهوائي إضافة لغرابيل ا

 

     Principles of Grain Storge أسس خزن الحبوب
 

تعتبر عملية خزن الحبوب من العمليات المتممة لعمليات تسويق الحبوب وتصنيعها فقد       

% في 50الرديئة خسارات فادحة في الحبوب تصل أحيانا إلى أكثر من  تسبب عمليات الخزن

ليات إنتاج الحبوب إلا إن هناك إهمالا واضحاً رغم من اهتمام الدول النامية بعمالدول النامية .وبال

للحفاع على الحبوب من فترة ما بعد الحصاد حتى وصوله لمائدة المستهل  أو المعمل لغرض 

 التصنيع . 

 

 ب الضائعات في الحبوب المخزونة تعود إلى :إن أسبا

 

 التلف نتيجة للتغيرات الكيميائية والبايوكيميائية عند الخزن . -1

 التلف نتيجة الإصابة المجهرية كالفطريات . -2

 التلف والفقدان نتيجة الإصابة بالقوارض والحشرات. -3
 الضائعات أثناء النقل بسقوطها من الشاحنات أو مهاجمة الطيور . -4
 لاهتمام بطرق الخزن واستخدام الطرق القديمة وغير المتطورة.عدم ا -5
 

 : يشار الى الفقد والهدر في صناعة الخبز ملاحظة

 

  تطور طرق  خزن الحبوب 

 

لقد استخدم الإنسان خلال التاريخ طرق عديدة لخزن ومعاملة الحبوب منها : تعريض        

القابلية على طرد  عض النباتات التي لهاحبوب مع بالحبوب لأشعة الشمس   كما قام بخلط ال

الحشرات  كما خلطها مع  الرمل أو الرماد أو المل  المطحون كما استخدم التبخير بالدخان   كما 

استخدم طريقة ترك الحبوب في سنابلها أو عناقيدها قبل تعريضها لعملية الدراس )حيث يصعب 

ً في م راء والرز ... حصولي الذرة الصفعلى الحشرات مهاجمة القشرة الخارجية خصوصا

 عليه السلام (. طريقة سيدنا يوسف 

للسيطرة  طرق حديثة يسُتخدم فيها الحاسوبلقد تطورت أساليب الخزن حتى وصلت إلى       

ومراقبتها ..ولعل آخر تطور في عمليات خزن الحبوب   ما أتبع في  ةالخزنيعلى العمليات 

س بلاستيكية كبيرة تمتاز بمقاومتها للماء والأملاح   وتمتاز هذه اليابان حيث تم تخزين الرز بأكيا



 

 15 اعداد د. بيان ياسين العبدالله

الحبوب فيها إلى التقلبات المناخية وتتي  الطريقة بقلة تكاليفها إضافة إلى عدم تعرض 

 .  Hermatic Storgeفرصة عروف الخزن اللاهوائي 

زن لفترة طويلة جداً عند دراسة طبيعة الحبوب   يلاحه إنها غير مكيفة بصورة كاملة للخ       

 فهي تحتوي على جنين حيي كما تحتوي على الكثير من المواد الغذائية )السويداء( يجعلها 

 عرضة لمهاجمة الحشرات وغيرها.  

 

 .  مستلزمات مخازن الحبوب 

 

 إن طبيعة مخازن الحبوب تحددها العوامل التالية :

 نوع الحبوب المخزونة . -1

 فترة الخزن المطلوبة . -2

 الرطوبة في الحبوب والظروف المناخية المحيطة . نسبة -3
 حالة الحبوب عند الاستلام . -4
 الحبوب المخزونة وفترة الخزن . كمية -5

 

  Physical Properties ofللحبوب وعلاقتها بالخزن الصفات الفيزيائية 
grain as related to storage 

فات الكثافة ص هي بأمور الخزن لاقة الصفات الفيزيائية للحبوب والتي لها ع إن أهم      

للرطوبة .  رارة ومد  اكتسابها  أو فقدانهاونعومة الحبوب أو خشونتها ودرجة توصيلها للح

فبالنسبة لكثافة الحبوب تختلف من حبوب لأخر  وذل  حسب أسلوب تجمعها ومقدار المسافات 

 البينية وكذل  ما تحتويه من مركبات عضوية ورطوبة .. 

 
ار غير ن عروف الخزن اللازم للحبوب كاختبلتعيي حبة ن استخدام وزن الألفويمك       

مباشر لدرجة كثافة الحبوب وتعيين قيمتها بالغرامات على أساس الوزن الجاف  كما إن هذه 

 الأوزان تعطي فكرة عن درجة امتلاء الحبوب ونضجها .

 

و الآخر وزن أو كتلة حجم يعطي ه  Test Weightكما إن اختبار الوزن الاختباري        

معين من الحبوب )الكثافة( وهو يقاس بالنظام المتري أو نظام الهكتولتر. وهناك عدد آخر من 

العوامل المؤثرة على كثافة الحبوب إضافة إلى عامل الرطوبة منها الشكل العام للحبوب   

وب  ونعومة سطحها درجة احتوائها على الشوائب والمواد الغريبة وتجانس الشكل العام للحب

تستطيع الحبوب الكروية الشكل أن تتجمع في حجم  -ودرجة حرارتها . فعلى سبيل المثال :

 معين بصورة أسهل من الحبوب الطويلة الشكل .

كذل  تعمل الشوائب على التأثير على الصفات الطبيعية للحبوب من حيث تأثيرها على الصفات 

 .  Flow Properties الانسيابية للحبوب 
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   طرق خزن الحبوب

 

تختلف طرق خزن الحبوب حسب المستو  التقني للبلدان وكمية الحبوب المراد خزنها ومن أهم  

  -طرق الخزن :

 البلاستيكية .  الخزن فوق الأرض بصورة مكشوفة  وتغطى أكوام الحبوب بالأغطية  -1

 كيسة .المسقفات : وهي تستعمل  لخزن الحبوب بالطريقة السائبة أو الم -2

المخازن المحكمة الغلق تحت سط  الأرض   وهي عادة تستعمل للخزن الاستراتيجي ولا  -3

ادة يكون الخزن بغياب يتأثر الخزين بعوامل التقلبات الجوية من أمطار وحرارة .. وع

 ( Hermatic Conditionالأوكسجين )
 المخازن المحكمة الغلق فوق سط  التربة .  -4

وهذه الطريقة هي الأكثر شيوعا والأكثر تقدماً :  ع الحديثةطرق خزن الحبوب بالصوام  -5

ء عبارة عن اسطوانة مجوفة تشُيد من مواد بنا  Binمن الناحية الفنية  والصومعة الواحدة 

رتفاعها مفتوحة من الأعلى لتعبئة الحبوب وقد يصل امختلفة تنُصب على أرضية معينة 

 زة الآلية للتعبئة والتفريغ والسيطرة . وهي مزودة بالأجهإلى أكثر من ثلاثين متر  
 

 :أنواع الصوامع ) السايلوات (   

 
قلية تقسم طرق خزن الحبوب في الصوامع حسب طاقتها الخزنية إلى السايلوات الح       

ة وهي توجد عادة في الموانئ ومحطات التصدير الصغيرة وسايلوات الحبوب الرئيس

  -ت إلى :يمكن تقسيم السايلوا الاستيراد .و

 يم السيلوات مربعة أو مسدسة السايلوات حسب تصاميمها الهندسية : قد يكون تصم -أ

الأضلاع    وهذه للسايلوات الصغيرة .. أما السايلوات الكبيرة فعادة تكون دائرية المقطع 

حيث يعطي هذا التصميم اكبر حجم خزني وأكثر مقاومة لقو  الضغط المسلط من الحبوب 

. 

يلوات حسب مواد البناء المستعملة : وهذه المواد قد تكون من الخرسانة أو أنواع السا  -ب

البلاست  المسل  أو القماش .. ومن العوامل التي تحدد اختيار مواد  او الخشب أو الحديد

الكلفة وسرعة التنفيذ والصيانة المطلوبة والسعة الخزنية وطرق التعبئة والتفريغ  -البناء :

 .  نكريتية هي أفـضل انواع السايلوات المستعملةت الكووقد وجد إن السايلوا

  وجودها وتوزيعها في البلد –يشار الى الزيارات العلمية التي تخص مخازن الحبوب. 
 

   Grain Dust Explosion الحريق الأنفجاري لغبار مخازن الحبوب 

 
إننا يمكن أن غبار الحبوب : عبارة عن مواد عضوية على شكل ذرات متطايرة  لذا ف     

نتصوره كالنفط المتبخر   وبالتالي فان وجود عوامل الاحتكاك أثناء التشغيل واحتمال حدوث 

شرارة مع وجود الأوكسجين  فان ذل  يؤدي الى انفجار الصوامع وحدوث حريق كبير .. إن 

من عوامل الاحتكاك في صوامع الحبوب هي الأحزمة والبكرات وحدوث الاختناق أو ما يدعى 

 بحشر المكائن  كذل  وجود القطع المعدنية في شحنات الحبوب . 



 

 17 اعداد د. بيان ياسين العبدالله
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 Chemical  & Physical التغيرات الكيميائية والفيزيائية في الحبوب المخزونة 
Changes During Grain Storge  

 

ية مثل إنبات البذور ئالفيزيان يحدث نتيجة للتغيرات الحيوية وإن تلف الحبوب في المخاز     

والإصابة بالحشرات والفطريات أو التضرر بالحرارة أو تكسر الحبوب أثناء التجفيف أو 

على المحتو  الكيميائي للحبوب   حيث  التداول في الصوامع . إن جميع هذه العوامل تؤثر

نوعية الحبوب من الناحية التصنيعية بزيادة المحتو  الرطوبي أثناء الخزن –مثلا –تنخفض 

الطويل في درجات الحرارة المرتفعة يؤدي إلى انخفاض النوعية بصورة .كما إن الخزن 

مستمرة حتى في حالة المحتو  الرطوبي المنخفض  إن من مؤشرات حدوث التغيرات 

  -الكيميائية والفيزيائية في الحبوب المخزونة  ما يلي :

 
   Gas Exchangeعاهرة تبادل الغازات   -1

وعملية التنفس  تحتاجها  ية تتنفس لتحرير الطاقة التي ات حتعتبر أجنة الحبوب كائن     

هي استهلاك ل وكسجين وطرح ثاني وأكسيد الكربون وإنتاج طاقة وتحرير ماء .. إن 

 CO2/O2سرعة التنفس في الحبوب المخزونة تقاس بدرجة تبادل الغازات الذي هو 

وعمر الحبوب  والذي يعتمد على درجة الرطوبة ودرجة الحرارة وتوفر الأوكسجين

 ومقدار تضرر الأجنة ودرجة نضج الحبوب ..

فقدان نسبة من وزن  وعواهرها إن عملية التنفس عاهرة طبيعية من مؤشراتها            

وارتفاع درجة حرارة المخزن ازدياد نسبة الرطوبة   مما  )لمــاذا؟( الحبوب المخزونة

ر ما يدعى بمواقع السخونة في يساعد على تطور الإصابات الفطرية والحشرية وعهو

أو تحري  الحبوب ومنا  Aerationالصوامع  والتي يتم التخلص منها عن طريق التهوية 

 قلتها من مخزن لآخر..

 

   Enzymatic Reactions الإنزيمية التفاعلات   -2

إن عمليات تانفس الحباوب وغيرهاا مان العملياات الحيوياة عباارة عان عملياة تنشايط          

% تظهار النشااطات الحيوياة 14 حبة  وعناد ارتفااع نسابة الرطوباة عاننزيمات في الللإ

للفطريات والتي هي عبارة عن نشاط لإنزيمات هذه الأحياء وبالتالي نتوقع تلفا سريعا أو 

هبوطااا كبياارا فااي نوعيااة الحبااوب .. وقااد أصااب  معروفاااً إن تلااف الحبااة يباادأ فااي منطقااة 

 حيوية على أشدها .  الجنين حيث تكون التفاعلات ال

 

  Germ Damaged kernels(Sick Wheat)عاهرة تلون أجنية الحبوب عند الخزن  -3

إن من عواهر تلف الحبوب المخزوناة تلاون أجنتهاا بصابغة بنياة اللاون ناتجاة عان            

بادرجات مختلفاة  نخزن الحبوب في عروف الرطوبة والحرارة العاليتين   ويتلون الجناي

لحيويتهااا  وتظهاار الإصااابة عنااد رفااع  لإصااابة وهااي دلياال لفقاادان الأجنااةحسااب درجااة ا

الأغلفة التاي تحايط بالأجناة . وتعتبار هاذه الإصاابة هاي ناوع مان التفااعلات  البنياة غيار 

 الإنزيمية .  

   Chemical  Changesالتغيرات الكيميائية  :  -4
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رجاة ذوباان البروتيناات وانخفااض من هذه التغيرات الحادثة أثناء الخزن : انخفاض د           

معاماال هضاامها   تحلاال المااواد الدهنيااة حسااب درجااة نشاااط الإنزيمااات المحللااة للاادهن ) 

 (.   Lipasesاللايبيزز 

 

 الدالة على تضرر الحبوب المخزونة الاختبارات

    

ماان الملاحظااات الفيزيائيااة الدالااة علااى تضاارر الحبااوب هااي اللااون والرائحااة والطعاام  إلا إن 

 -ختبارات التالية ضرورية لدقة تقييم درجة الضرر الحادث :الا

.. حيث إن درجة الإنباات الضاعيفة للحباوب تادل علاى  عاروف   Germinationالإنبات  -1

 الخزن الرديئة .

 وهذا الاختبار قد يكاون غيار دقياق لكاون بعاض   Fat Acidityدرجة حموضة الزيوت   -2

 منتجة أثناء الخزن .الأحياء المجهرية تستهل  بعض الحوامض ال
  Dehydrogenaseوالديهايااادرو جيناااز   Amylasesدرجاااة نشااااط إنزيماااات الأميلياااز  -3

 وغيرها . 

 
     Grain Drying تجفيف الحبوب

 

فالا تحتااج الحباوب  –كما في العراق –إذا كان حصاد الحنطة في عروف من الجو الحار       

منخفضة وهذا له ضارر يتمثال فاي انفاراط  إلى عملية تجفيف حيث تكون نسبة الرطوبة بحدود

الساانابل وفقاادان نساابة كبياارة ماان الحاصاال أثناااء الحصاااد   إلا إن حصاااد الحنطااة وغيرهااا فااي 

بعض الدول يكون أثناء موسم الأمطار مماا ياؤدي إلاى زياادة نسابة الرطوباة فاي الحباوب  مماا 

صاولي الشالب )الارز( يستوجب تجفيفها ..في العراق  تكون عملياة التجفياف ضارورية فاي مح

يااتم  -الااذي يحصااد خاالال الخريااف والااذرة الصاافراء للعااروة الخريفيااة.. وفااي عمليااة التجفيااف :

تخليص شاحنات الحباوب مان الرطوباة الزائادة لتكاون فاي ماأمن مان التلاف . ومان الضاروري 

الاهتمااام بدرجااة الهااواء المسااتعمل لغاارض التجفيااف   حيااث إن رفااع درجااة حرارتااه أكثاار ماان 

يؤدي إلى تلف الحبوب وتقليل نوعيتها   ومن علامات ضرر الحبوب بحارارة التجفياف  اللازم

 Heatالمرتفعاااة : عهاااور بقاااع بنياااة اللاااون أو اساااوداد جسااام الباااذرة وتسااامى هاااذه الظااااهرة 
Damaged Kernels   وعندما تكون حرارة التجفياف عالياة جاداً يتصالب الجازء الخاارجي  

.. ومان مشااكل اساتعمال الحارارة العالياة   Case Hardeningمن الحباوب وتادعى الظااهرة 

للتجفيف حدوث بعض التفاعلات بين مركبات النشا والبروتين في السويداء مما يصعب فصلها 

   .. 
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 : الحشرات والحُلم في مخازن الحبوب

 موضوع الحشرات في الحبوب وانواعها تم تدريسه في فصل خاص لطلبة الصف الثاني .  

 ما فالحشرات تؤدي الى :ولكن عمو

 

افاراز الانزيمااات التااي تقلاال ماان نوعيااة الحبااوب وبضاامنها افااراز البروتياازات التااي تساابب  -1

 اضعاف الكلوتين .
 )لمــاذا؟(. CO2انتاج الحرارة وغاز  -2
 التاثير على اجنة الحبوب. -3
 تشجيع الاحياء المجهرية على النمو . -4
 تاثير فضلات الحشرات على نوعية الحبوب. -5

 يوضح الفرق بين الرطوبة  ة مهمة :ملاحظMoisture  والرطوبة النسبيةHumidity  

 

 علاقة الرطوبة واهميتها في عمليات خزن الحبوب :
 

 علاقة الرطوبة في نشاط التفاعلات الكيميوحيوية وخصوصا نشاط الانزيمات -1
 علاقة الرطوبة بنشاط الاحياء المجهرية  -2
 علاقة الرطوبة بنشاط الحشرات  -3
 الرطوبة بعمليات التهوية والتقليبعلاقة  -4

 

   Grain Storage Molds :الفطريات في مخازن الحبوب 

 

( الناميااة علااى الحبااوب .وتتمثاال فااانلقااد شخصاات  أعااداد كبياارة ماان أنااواع الفطريااات )الأع 

  -الأضرار التي يسُببها نمو الفطريات على الحبوب بالآتي :

 

يماة الزراعياة للباذور المعادة للزراعاة )التقااوي ( تقليل نسبة الإنبات : وهو ياؤثر علاى الق -1

 وعلى صناعة المالت أو مهاجمة الفطريات في التربة .

 اسوداد الجنين  أو الحبة مما يقلل القيمة الاقتصادية . -2
 .   Mycotoxinsإفراز السموم والتي تدعى بالسموم الفطرية  -3
 تنتج الكثير من الحرارة في كتلة الحبوب المخزونة . -4
 جيع على الإصابة بالحشرات خصوصا تل  التي تتغذ  على الفطريات .التش -5
 تكتل الحبوب داخل المخازن مما يصعب انسيابها . -6
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 -:   الفطريات التي تصيب الحبوب في المخازن 

 

وكااذل    Aspergillus ـإن معظاام الفطريااات التااي تنتشاار فااي المخااازن هااي ماان جاانس الاا     

ر أنواع هذا الجنس هي المسؤولة عن مهاجمة جنين الحبوب وإعهار   وتعتب  Penicilliumـال

الاسوداد  فيه .. وهي تؤثر على القيمة الاقتصادية للحبوب المخزونة  وقد تنتقال سابورات هاذه 

ل إلاى المخاازن إلا إنهاا لا تنماو إلا فاي المخازن   حياث تفياد الدراساات إن حقاالفطريات مان ال

 ب في الحقل إلا نادراُ حتى في الظروف الرطبة ..فطريات المخزن لا تصيب الحبو

  

  -الفطريات وتكاثرها : هذه ومن أهم العوامل المؤثرة على نمو

  

 نسبة الرطوبة في الحبوب . -1

 درجة حرارة الخزن . -2
 فترة الخزن . -3
 درجة تلوث الحبوب بالفطريات . -4
 درجة تلوث الحبوب بالمواد الغريبة ومد  إصابتها بالحشرات . -5

 .لامة الحبوب فالمكسورة تكون أكثر عرضة للإصابةمد  س -6
 
 

  Field Molds  الفطريات التي تصيب الحبوب بالحقول  

 

وهذه الأناواع مان الفطرياات تصايب الحباوب فاي الحقال أثنااء طاور تكاوين الباذور أو بعاد      

لااى حصااادها قباال عمليااة دراسااها . إن أهاام الفطريااات التااي تهاااجم الحبااوب فااي الحقااول تعااود إ

بعاض هاذه الأجنااس يسابب   Alternaria  Fusarium   Cladosporium -الأجنااس :

ل نساان والحياوان   Fusarium ـكال   ة ـامـضها سـحيوية وبعاللل ـية  وأخر  تقـأمراضا نبات

  أو تسبب اسودادا في قشور حبوب الشعير  أو الرز .. وإذا ما توفرت الظروف الملائماة لهاذه 

ء الخزن فهي تنمو وتتكاثر ولكن هذا النوع من العفن لا يستطيع مقاوماة عاروف الفطريات أثنا

  ف .  21ْ% ودرجة الحرارة أكثر من 13-12الخزن إذا كان المحتو  الرطوبي بين 

 

الجدير بالذكر إلى إن بعض الفطريات التي تصايب الحباوب فاي الحقاول تهلا  فاي ومن        

تية لها . لذا فان الفطريات التي تصيب الحباوب فاي الحقاول المخازن إلا إذا كانت الظروف مؤا

 . قد تسبب انخفاضا في نوعية البذور قبل حصادها ويمكن ملاحظة ذل  عند فحص البذور 

 

 وسائل السيطرة على نمو الفطريات في مخازن الحبوب

   

 السيطرة على المحتو  الرطوبي للحبوب المخزونة وملاحظة الرطوبة النسبية .  -1
 لتقليل من تكسير الحبوب لأن ذل  يجعل الحبوب أكثر عرضة للإصابة .ا  -2
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 مكافحة الحشرات والقوارض .  -3
 المتضررة الملوثة بالسليمة . ب عدم خلط الحبو -4
 المخزونة والمستوردة .الفحص المستمر على الحبوب   -5

 
    Mycotoxins السموم الفطرية 

 

العملياات الحيوياة  أثنااءلأعفاان ( الفطرياات )وهي عباارة عان مركباات كيميائياة تنتجهاا بعاض ا 

 -ومن أنواعها :  Mycotoxicoses ـالسمية والمرضية بال االجارية فيها .وتدعى تأثيراته

 

 A . flavus ويفرزها العفن   Aflatoxinالافلاتوكسين   -أ
   A . ochraceous ويفرزها الفطر    Ochratoxinالأكراتوكسين   -ب
 .   Penicillium  toxicoses -ج

 .      Fusarium  toxicoses -د

 

  التأثيرات الصحية لسموم الفطريات 

 

  -تظهر السموم الفطرية التأثيرات الآتية على الإنسان والحيوان :      

 تسبب الأمراض السرطانية خصوصا في الكبد والكلية .  -1

 التهاب الكلى أو زيادة التبول .  -2
 فقدان الوزن . -3
 نسجة الداخلية . النزف الداخلي في الأ -4
 تشنج الأعصاب .  -5
 الإجهاض وتشويه الأجنة . -6
 المـــــــــوت . -7

 لحرارةلوثة للسموم ومقاومة تلك السموم لدرجات املاحظة :  يشار الى المنتجات الم 
 

   Rodents in grain storage القوارض في مخازن الحبوب 

  

وسااميت بااالقوارض لطبيعااة التحااوير تطلااق كلمااة القااوارض علااى الفئااران والجاارذان           

الجاري في أسنانها   حياث تحاورت الأسانان بباروز زوج واحاد مان القواطاع العلياا ماع مساافة 

 متسعة بين القواطع والأضراس .. 

 

 ومن الأضرار التي تسببها القوارض :

 

 % . 7استهلاكها للغذاء حيث وجد مثلا إن نسبة الضائعات في بعض البلدان تصل    الى  -1

 تلف الأسلاك الكهربائية في المخازن وغرف السيطرة وما يتبع ذل  من مشاكل وحرائق . -2
 تلف مواد التعبئة والتغليف   ويزداد الضرر عندما تتناثر الحبوب فتصب  عرضة للتلف .  -3
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التلوث بالفضلات والشعر : وأكبر ما في هاذه المشاكلة بقااء تاأثير هاذه الفضالات حتاى فاي  -4

 المنتوج .
 اني ومجاري المياه .تلف المب -5

)الجارذي   ومن أهم القوارض في مخازن الحبوب : الجرذي النرويجي وجرذي البواخر        

 الأسود( والفأر المنزلي . 

 يشار الى ما يخص حياتية الفئران 
 

 ds in grain  storage  Bir الطيور في مخازن الحبوب  

   

 وهي تسبب المشاكل التالية :  

 بتناولها كمية كبيرة من الحبوب . خسارة اقتصادية -1

 مشاكل صحية بسبب إفرازاتها الصلبة والسائلة وريشها . -2
 تعتبر واسطة لنقل الحشرات والفطريات .  -3
 تسبب أعشاشها تلف ل سلاك الكهربائية والأنابيب الناقلة . -4

 
 

 الوقاية من الطيور في المخازن 

 

 تخدام التيارات الهوائية . تغطية كافة الفتحات بالأسلاك وعرقلة دخولها باس -1

 إتلاف الأعشاش .  -2
 تنظيف الساحات ومناطق الاستلام منعاً لتواجد بقايا الحبوب التي تجلب الأسراب . -3

 

 : مكافحــة القوارض والطيور  

 

تعااالج القااوارض والطيااور بكاال الوسااائل المعروفااة والمتاحااة مثاال الأضااوية الخاصااة والموجااات 

 رط عدم وصولها للحبوب .الصوتية والمواد السامة بش
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 أســس تـصنـيع الحـنـطــة

 

 positionmeat : Culture, CoBread Wh    مـعلومات عن الحنطـة

      

فاي العاالم مان حياث الإنتااج والتاداول  يعتبر محصول الحنطة من أهم المحاصيل الحبوبية      

 Theلق عليه ملِ  المحاصايل الغذائياة والاستعمال اليومي من قبل الناس أو تصنيعها .. لذا أط
King Of All Food Crops   80.. وتزرع الحنطة في معظام أنحااء العاالم وهاي تشاكل %

 ات الغذائية اليومية عند شعوب الدول النامية . جبمن حجم الو

 

  Fertile Cresentوتشير المصادر إلى إن أصل زراعة الحنطة فاي الهالال الخصايب        

آساايا الصااغر ( كمااا وجاادت آثااار الحنطااة فااي مصاار القديمااة وعنااد  –فلسااطين  –)العااراق 

السومريين والبابليين وانتشرت زراعة الحنطة إلى أوربا عبر مصر   وكانت بداية انتشاره في 

 أمريكا في القرن السادس عشر .

 نوعاااً ماان 29وهااي تضاام  Triticeaeعشاايرة  Poaceaeتتبااع الحنطااة وراثياااً للعائلااة        

التاي  Diploidspeciesالأنواع البرية والمنزرعة   منها أحد عشر نوعا مان الحنطاة الثنائياة 

(وأغلبهاا برياة   واثناا عشار نوعااًً  مان الحنطاة    2n=14لهل سابعة أزواج مان الصابغيات )

(  وساتة أناواع مان 2n=28ولهاا أربعاة عشار زوجااً مان الصابغيات )  Tetraploidالرباعية 

التااي لهااا واحااد وعشاارون زوجاااً ماان الصاابغيات   Hexaploid species الحنطااة السداسااية

(2n=42  وتعود حنطة الخبز )Triticum aestivum  إلاى الحنطاة السداساية فاي حاين تعاود

إلااى الحنطااة الرباعيااة .. وعااادة مااا  Tritcum durumالحنطااة الخشاانة أو حنطااة المعكرونااة 

 عة . تدعى حنطة الخبز بالحنطة الاعتيادية أو الشائ

 

 

فقد تكون  Hardnessقد تقسم مجاميع الحنطة من الناحية التجارية حسب درجة صلابتها        

 Softوطرياااة Semi-hardوشااابه صااالبة  Hardوصااالبة  Prime Hardعالياااة الصااالابة 

..ومقاييس أخر  تصنف شحنات الحنطة حسب القوة التي تعتماد علاى كمياة ونوعياة الباروتين 

 لحنطة القوية والحنطة متوسطة القوة والحنطة الضعيفة .   )الكلوتين ( فهناك ا

إن أهم الأصاناف المزروعاة فاي القطار مان حنطاة الخباز هاي المكسايباك الاذي يعطاي إنتاجياة 

عالية إذا توفرت المياه والتسميد ولكن نوعيتاه ضاعيفة لصاناعة الخباز ويأتياه بالمسااحة صانف 

قليلاة الأمطاار فهاو مقااوم للجفااف ونوعيتاه جيادة صابر بي  الذي يزرع في المنااطق الديمياة ال

 جدا من الناحية التصنيعية إلا إن إنتاجيته منخفضة . 
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 : Wheat Morphology تركيب حبــة الحنـطــة 

 

يلية وحبة الحنطاة عباارة عان ثمارة نجنبات الحنطة عشبي يعود إلى العائلة الحشيشية أو ال      

تلعاب الصافات الفيزيائياة ) لاون  ي ( .لامعلومات تعطى بالجزء العبقية الم )  Caryopsisرة بُ 

لحنطاة دوراً مهمااً الحبوب   ودرجة الصلابة والكثافة والتجانس والمحتاو  الرطاوبي ( لحباة ا

ارتفاع درجة الصلابة يعناي احتيااج الحنطاة الاى مساتلزمات طحان  -ن . فمثلاً :في كفاءة الطح

 وة الحصانية  وغيرها .  أعلى من حيث الترطيب ومقدار الق

%  14.5أما التشري  الداخلي لأنسجة حبة الحنطة فهو يتكون من: القشاور الخارجياة ونسابتها 

 . % Germ (embryo) 2.5والجنين %  Endosperm   83والسويداء 

تتكاون مان عادة طبقاات  ياأتي بعادها الطبقاة الخارجياة السااويداء  منطقاة القشاور الخارجياة     

وهاي ذات خلايااا كبياارة تكااون ذات التصاااق أكباار بالقشااور   Aleuroneالألياارونوهاي طبقااة 

الخارجية وتنفصل معها حيث يصعب فصلها مع السويداء أما منطقة السويداء فهاي التاي تكاون 

 مكونات الطحين .

 ة الحنطةبيشار الى رسم ح 
 

  التركيب الكيميائي لحبة الحنطة  

 يشار الى الرطوبة كمكون من المكونات  
 

فااي السااويداء أمااا البروتينااات فااأن أهمهااا ذلاا  الجاازء غياار الااذائب ماان  تتركااز النشااويات     

الاذي يعطاي امكانياة تمادد العجاين والأحتفااع بالغاازات  gluten البروتين الذي يدعى الكلوتين

أثناء التخمر ثم اعطاء الأرتفاع )النفاشية( للخباز المناتج .. هاذه الصافة أعطاهاا الله تعاالى لهاذه 

 % .18-7نسااابة الباااروتين فاااي أناااواع الحنطاااة باااين  البروتيناااات فاااي حنطاااة الخباااز .. تصااال

وتعتبار نساب المعاادن )الرمااد( مقياساا لنوعياة فتتركاز فاي القشاور والجناين  : إما المعادن  

الطحاين وكفااءة عملياة الطحان . أماا الفيتاميناات فهاي تتركاز أيضاا فاي القشاور والجناين وهااي 

تاذهب مااع النخالاة أثناااء عملياة النخاال لااذا تقاوم كثياار مان الاادول و الهيئاات بإضااافة الفيتامينااات 

 والمعادن إلى الطحين لغرض تعويض ذل  الفقدان.

 

وهي تتركز في الجنين وهي تفقد   % 2.5- 0 , 5نسبتها بين  فتتراوح ا الدهون:أم

مع النخالة أيضا وتبقى كمية محدودة في الطحين وهذه  الدهون وان كانت قليلة في 

 الطحين فأن لها أهمية في التأثير على نوعية الخبز و المعجنات . 

كز في غلاف البذرة وأهمها صبغة وهي تتر الصبغات :الأخر  في الحبوب هيمن المكونات

 لايبيز وغيرها .لليز والبروتييز واكذل  توجد الإنزيمات ومنها الامي الزانتوفيل والكاروتين  

 

 حياث يارتبط  للكلووتينإن الصفة المطاطية للكلوتين تعود إلاى طبيعاة التركياب الكيمياائي       

ن  الكلوتين زء مان هاذه المركباات الدهنياة هاي وجا Lipoproteinماع المركباات الدهنياة ليكاو 

   Glutamic acid مثل  .. كذل  يرتفع مستو  الحامض الأميني  Phospholipidمركبات 
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  وينخفض مستو  الأحماض الأمينياة القاعدياة  كاذل  هنااك دور كبيار ل حمااض  Prolineـوال

وبالاذات الادور الكبيار    Cysteineـ وال  Cystine-الأمينية الحاوية على عنصر الكبريت مثل :

في تحديد صفات الكلوتين ثم العجين .. هناك العديد من الاختبارات لدراسة  S-S   -SHلمجاميع 

 نوعية الكلوتين .. سوف تدرس في الجزء العلمي .

 

 يشووار الووى المصووطلح الووذي اطلقتووو علووى الكلوووتين بانووو احوود معجووزات الخووالق 

Creator Marcel    
 

  حن حنطة الخبزتكنولوجيا ط

 

إن تاريخ تطور المطاحن يتماشى مع التطور التدريجي للعلم واستعمال مصادر القو        

من اعتماد الإنسان على نفسه ثم استعماله للحيوان أو مساقط المياه أو حركة  أبتداءاالمختلفة 

الواحد  مطلع القرن إلىالهواء   والمطاحن التي استخدمت الهواء )الهوائية ( استمرت 

والعشرين في بعض الدول وحتى في أوربا وهي الآن قد أصبحت أحد المرافق السياحية في 

 فكانت  والإغريقعند المصريين   هولندا و الدنمارك . وقد تطورت المطحنة الحجرية البدائية

ثم المطحنة  الإغريقرج عند المصريين القدماء وكانت المطحنة المسطحة عند مطحنة الس

ية ثم المطحنة الحجرية الدائرية )المعروفة عندنا بالرحا( التي تطورت من الشكل المخروط

 التجاري .  الإنتاجالنوع الذي يدار بمصادر الهواء والماء لأجل  إلىالمعروف عندنا يدوياً 

نهاية القرن الثامن عشر وهي  وكانت أول نقلة نوعية في تطور تقنية مكننة الطحن في       

رة ذاتية . الذي صمم أول مطحنة تشتغل بصو  Oliver Evansمهندس الأمريكي ال إلى تعود

)تدعى   Rollersون في استخدام الأسطوانات أو الرولات بدأ الهنكاري 1870وفي عام 

السلندرات أو الدرافيل في بعض الكتب (. ونشرت الكتب الخاصة الطحن وتأسست المدارس 

ذوها ريكا والدول المتقدمة  الأخر    وحذت الهند حوالمعاهد المتخصصة بالطحن كما في أم

في حين استمرت الدول النامية ومنها الدول العربية  1980 فأسست مدرسة خاصة للطحن عام 

   في تأخرها .

 

 Sequences of steps in bread wheat:  تتابع مراحل طحن حنطة الخبز 
milling  

ب أو التكييف والخلط والطحن ثم معاملات تتضمن مراحل عملية الطحن التنظيف والترطي

 )يشار الى المخطط المرفق( الطحين وأخيراً التعبئة .

 

   Cleaning of wheat تنظيف الحنطة في المطحنةاولا:  

 

وهي تحتوي على نسبة قليلة من الشوائب قد المطاحن  إلىعادة وغالباً ما تصل الحنطة        

لى المطاحن حنطة ذات شوائب بنسب عالية  قد تصل إلى %  ولكن ترد أحيانا إ2لا تتعد  

% وذل  بسبب الاختناقات في عملية الحصاد أو الخزن أو التسويق والنقل مما يتطلب 20
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وتقسم  عملية تنظيف الحنطة  في المطاحن إلى  الاهتمام بأجراء تنظيفها في المطاحن .

  المراحل التالية :

 

. فيها يتم تخليص الحنطة من الشوائب والحبوب الغريبة  مرحلة التنظيف الأولي )الأسود(  -أ

 .وقد تم شرح أجهزة ومكائن التنظيف عند الحديث عن مخازن الحبوب 
مرحلة التنظيف الثانية )الأبيض (.وهي عملية تنظيف سط  الحبوب من الأتربة   -ب

  والأوساخ بواسطة مكائن الدع  والفرك مع استعمال تيار الهواء وأنواع الفرش .
      عموماً فان مراحل تنظيف الحنطة تجري في بناية منعزلة عن بناية المطحنة ومكائن      
  -تنظيف الحبوب الأخر  وهي تشمل مايلي : نتنظيف الحنطة تشبه مكائ    

 

وبذل   فالتنظياستعمال الهواء لرفع كفاءة  إليهامكائن العزل بالغرابيل  : وقد يضاف   -1

ً يكون تصميم المكائن   . Aspirationلكثافة المواد  على أساس العزل وفقا
. وفيها يتم دع  سط  البذور   Scouring machines مكائن تنظيف الحنطة بالدع   -2

 بالسطوح الخشنة للماكنة وفيها تعُزل الأتربة والقشور )محليا تراب الحنطة (.
 ب .الأجهزة المغنطيسية : وهذه تقوم بفصل الأجزاء الحديدية من الشوائ -3
مكائن غسل الحنطة : وهذه مهمة جداً في الدول التي يتميز انتاجها بكثرة الأتربة وفيها يتم  -4

استعمال رشاش من الماء المتدفق بقوة على الحنطة المادة على ناقل خاص تتحرك فيه 

لتخليص الحبوب   Whizzerبجزء خاص للتنشيف  الماكنة  تنتهي الغسل  أثناءالحنطة 

 % . 5-3)تزداد نسبة الرطوبة في الحنطة نتيجة لعملية الغسل بمقدار  من الماء الزائد

 

 of wheat  "Tempering " Conditioning تكييف أو ترطيب الحنطة -ثانيا

 

يمكن تعريف هذه العملية بأنها :تعديل المحتو  الرطوبي في الحبوب )الحنطة (        

ان تجانس التوزيع الرطوبي في الحبة .. ساعة لضم 48-24ولفترة  أحياناالحرارة  باستخدام

تجري عملية التكييف وذل  ل هداف التالية : الهدف الأول . تحسين الصفات الفيزياوية 

اني : تسهيل عمليات الطحن الهدف الث .للحبوب لتسهيل فصل القشور أثناء عملية الطحن .

أثناء الترطيب ولكن لابد من وتكون أكثر فائدة عند رفع نسبة رطوبة الحبوب  الجافة الفني   

يترطب الطحين أكثر من اللازم  على عدم رفع لرطوبة أكثر من النسبة المثلى حتى لا التأكيد

تقوية طبقات  النخالة  . إن الذي يتم في عملية الترطيب هوتكون عملية النخل أصعب . ومن ثم

الأمثل للترطيب بحيث تنفصل على شكل طبقة دون أن تتفتت ويختلف المحتو  الرطوبي 

نطة الطرية ..ويمكن ححسب نوعيات الحنطة  فيكون عاليا في الحنطة الصلبة ومنخفضا في ال

    -عملية تكييف الحنطة بالآتي :فوائد أو أهداف  تلخيص

 جعل طبقات النخالة جلدية القوام لا تتفتت عند تعرضها لعمليات الكسر .  -1

 المكيفة تكون أقل .  لازمة لعملية طحن الحبوبلالقوة ا   -2

 جعل كتلة السويداء أثناء عمليات الكسر كبيرة بحيث يمكن عزلها بسهولة عن النخالة.  -3

الماء لأجل التكييف تزداد كمية الرطوبة في الحبوب وبالتالي تزداد كمية  إضافةعند   -4

 الطحين المنتجة .
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 تتحسن نوعية المنتوجات )الخبز( المنتجة .   -5

 

   Blending of wheatخلط الحنطة  ثالثاً: 

 

يااتم خلااط نوعيااات مختلفااة ماان الحنطااة وذلاا  لصااعوبة الحصااول علااى نوعيااة واحاادة ماان      

ذلا  ارتفااع   إلاىالحنطة تعطي نوعية الطحين الرغوبة لصناعة الخباز أو المعجناات   أضاف 

   حينطنوعية  من ال لإنتاج أكثر أوالنوعيات الممتازة من الحنطة   لذا يتم خلط نوعين  أسعار

كلااوتين كمااا يااتم بااروتين ونوعيااة الولتعيااين خلطااة الحنطااة المطلوبااة يااتم الاسااتفادة ماان نسااب ال

لوجياة . وفاي الكتاااب الكيميائياة  الريو باساتخدام الاختباارات الاساتدلال علاى نوعياات الحنطاة 

طحاين  نتااجلإ وأخار خلطة طحين خباز  لإنتاجمن الحنطة   أنواعيذكر نسب خلط    المصدر

  . لإنتاج البسكت

 

   Milling   رابعا : الطحن

 حن :اطمأنواع ال

 

وقاد كانات  سوف ياتم التحادث عان المطااحن الفنياة   لان الححرياة ألغيات تقريباا فاي الابلاد    

خاار ن الحجااارة الدائريااة الكبياارة ويكااون احااد الحجاارين ثابتااا والآتتكااون ماان عاادد ماان الأزواج ماا

لحياوان أو المااء أو الحجاارة بواساطة الإنساان أو ا .. وتاتم عملياة تحريا  (متحركا )عادة العلاوي

الأناااواع   ثااام  تطاااورت هاااذه كاااات الكهربائياااة )بعاااد اكتشاااافها أو اختراعهاااا( ..الهاااواء أو المحر

فأصاابحت تنُشااأ ماان قرصااين حجااريين أو معاادنيين أحاادهما ثاباات والآخاار متحاارك موضااوعين 

 تحكم بالسرعة وبالمسافة بين الحجرين   وقد لا تجر  عملياة  ويمكن ال أفقية أوبصورة عمودية 

ً  نخل تجر  عملية نخل بسيطة . وهناك نوع آخر من المطاحن هي المطااحن المطرقياة   أو أساسا

   العلف .  لإنتاجتستعمل 

 

  -: المطاحن الفنية

 

ساام و  25-22.. يتااراوح قطرهااا  بااين Rollers millsوتاادعى أيضااا بمطاااحن الاارولات       

سم .. وتحتوي عادة مكائن الطحن على زوجين من الرولات )الاسطوانات(  150-50طولها بين 

في كل صندوق عادة ما تكون مستقلة من حيث التغذية والناتج .. تدعى هذه المرحلة وهي الأولى 

 التاي تاتم Reduction بعد ذل  تأتي مرحلة التنعيم Breaking في عملية الطحن بعملية التكسير

 .  ساء أو ذات أسنان ناعمة جدا بواسطة رولات مل
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 مراحل الطحن الفني 

من مرة ربما على نفس الجهاز((  أكثرتتكون عملية الطحن من مراحل متتابعة متكررة ))قد تعاد 

 :مما يلي 

  Breaking  Grinding or عمليات الكسر  -1

                  Sievingعمليات النخل     -2
                  Purifyingنقية عمليات الت  -3

              Reductionعمليات التنعيم   -4

 

   :Breakingعمليات الكسر  -1

 ففاااااي مرحلاااااة الكسااااار الأولاااااى مراحااااال متتابعاااااة   أووهاااااي تتكاااااون عملياااااات      

)Breakingst(1BK=1   قاص الحباة أويتم فات Shearing  بواساطة الارولات المساننة

ترتيااب  مااعبعضااها الاابعض    إلااىتلاف ساارعة الاارولات الخشاانة   يساااعد علااى ذلاا  اخاا

دوران انحااراف الساان حااول محااور الاارولات وبتسااليط ضااغط قلياال علااى الحبااوب بحيااث 

..  الإمكاانالقليل من الطحين ودون أي فتات من حبيبات القشرة الخارجية قادر  إلالاينتج 

ق كمااا فااي عمليااات الكساار فااي الطحاان الفنااي ليساات عمليااات سااح إننعاارف  أنذا يجااب لاا

 الأولثاام تعاازل المكونااات الناتجااة ماان عمليااة الكساار المطرقيااة .  أوالمطاااحن الحجريااة 

عبارة عن قطاع كبيارة  آخرفقسما منها هو طحين وهو الناعم و  بواسطة عمليات النخل  

 Break   ة مان الساويداء ونسابة كبيارقشارة ال طة لا زال ملتصقا به من كسرة حبة الحن
stock2 مرحلااة الكساار الثانيااة إلااىتحااول هااذه باادورها وBK    باسااتعمال رولات انعاام

لقشطها   ناتج عملية الكسر الثانية عبارة عان كتال مان الساويداء النقياة  تسنينا من الأولى

 إلاىمتوساطة الحجام  وأخار  ( 3)حجمهاا واحاد ملام   Semolinبالساميد  تادعىوالتاي 

لناااتج علااى قشااور النخالااة وكااذل  يحتااوي ا  Dunstأو Middling ـناعمااة وتاادعى الاا

المنقياات لفصال بعضاها عان الابعض  إلاىعلى مكونات السويداء فجميعها تحاول الحاوية 

             تحااول جزيئااات السااميد النظيفااة إلااى رولات التنعاايم -الناااتج ماان المنقيااات ياُاـجزأ كااالآتي :

لتنعايم  2RDو وهذه تأتي بعاد الكسارة الأولاى tion RollsReduc st(IRD) 1الملساء 

لتنعايم سااميد الكساارة الرابعااة  4RDلتنعايم الكساارة الثالثااة و 3RDساميد الكساارة الثانيااة و

4BK  وغالبااً ماا تكاون أربعاة(  6وهكذا ..وقد يصل عدد الكسرات فاي المطااحن الفنياة(

سااتة وماان كاال مرحلااة كساار وتنعاايم هناااك عمليااات ماان النخاال  إلااىوعاادد رولات التنعاايم 

 قد تحمل نفس أرقام مرحلة الكسر والتنعيم .والتنقية مستمرة أيضا 

 

إن الفااروق بمراحاال الكساار المتتابعااة بااالرولات المسااننة تشاامل زيااادة فااي عاادد الأساانان        

كماا يجادر الإشاارة إن قاوة  Nipبالانج الواحاد مان ساط  الرولاة وتقليال مساافة خاط الطحان 

قليال مان تفتات قشاور الحباة علاى القص أو القشط بمراحل الكسر لا تكون كبيرة بال خفيفاة للت

 عكس عملية التنعيم . 
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لى المنخل سو  القشور والتي تدعى بعد غربلة منتجات آخر عملية كسر لا يبقى ع

   Wheat feed     Offal's وتسمى بعدة أسماء حسب البلدان او )الردة( النخالة
Bran  .  

 

 صفات الرولات والتسنين  

 

ت المساننة بشاكل أزواج   ويكاون تسانينها ماائلاً   بزاوياة معيناة حاول عادة تترتب الارولا     

 إلاى  وتتعرض الحباة فاي نقطاة الضاغط باين رولتاين فاي خاط الطحان   Spiralمحور الرولة 

الأخار  و بسارع مختلفاة أماا تركياب  باتجااهعملية قص وذل  نتيجة لدوران الرولات الواحادة 

  على خط الطحان فيكاون بأربعاة تراكياب )تتعارض لهاا الأسنان أو التقاءهما في الرولتين وذل

   -الحبة ( وهي :

 وهو يستعمل في أمريكا وألمانيا . Sharp to Sharpسن على سن  -5

 . Sharp to Dullسن على عهر  -6
 وهو يستعمل في أوربا . Dull to Sharpعهر على سن  -7
 في سويسرا . يستعمل Dull to Dullعهر على عهر  -8

 
منها الرولات عبارة عان سابيكة خاصاة ثقيلاة أو مرتفعاة الكثافاة مكساوة بطبقاة المادة التي تصنع 

 فولاذية تنقش عليها الأسنان حسب المطلوب .

اليومي حسب الأنظمة المختلفة ) كندي  إنتاجهاتلف تصاميم الرولات وعددها ونوعيتها ونسبة تخ

 سر المتتابعة .مراحل عمليات الك بريطاني   أمريكي ....( كما تختلف نسب نواتج 

 

     Bolting , Sieving Operationعمليات النخل 

عمليات عزل المواد المطحونة بعد مراحل الكسار المتتابعاة حساب حجمهاا يعتبار مان أهام        

 Plansifter Sifters ; Sieving Boxesالعمليات في مراحل الطحن الفني ويتم ذل  بواسطة 

واحاد منهاا عباارة عان مجموعاة المناخال مرتباة حساب حجام أو صناديق المناخل   والصندوق ال

  وتختلف أنسجة المناخل من حيث نوعيتها وطبيعة فتحاتها وكفاءة عزلهاا   وهاي تصانع فتحاتها

من الحريار أو الأسالاك المعدنياة أو الناايلون . وتختلاف طريقاة صاناعتها كماا تعامال الخياوط أو 

والدهون ومواد أخر  حافظة   ولكال ناوع مان أناواع تغلف بطبقة من خليط الجيلاتين والفازلين 

المناخل ايجابياته في الصناعة ولكان المعاروف إن الأنساجة المصانعة مان الناايلون هاي الأفضال 

من حيث قابليتها للنخل واقتصااديتها وكفاءتهاا ... وتختلاف أرقاام المناخال حساب مناشائها   ففاي 

ويعني عدد الثقوب في  DIN 10فيقال منخل رقم ثم الرقم  DINالتعريف الألماني تستخدم كلمة 

  السنتيمتر الواحد طولياً ..أما في أمريكا وبريطانيا فتدل الأرقام على

أو  24Mesh.. فمثلاً  Meshأو   Wireعدد الخيوط الموجودة في الأنج الطولي وتستعمل كلمة 

24W : وتحدد أنواع الأنسجة المستعملة في مناخل المطاحن كالآتــي..- 

 

( وتتاااراوح أقطاااار فتحاتاااه       GGويرماااز لاااه ) Grit Gauzeنسااايج المنخااال السااامي   -1

 . مايكرون 220-1500
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 . X)أو الممتاز ) XX)أو الثنائي )  (XXX)نسيج الحرير الثلاثي  -2

 W)                  )     نسيج الأسلاك المعدنية  -3
 

 العوامل المؤثرة على كفاءة النخل 

 ل .قطر دائرة حركة المنخ -1

 . rpm)سرعة المنخل ) -2
 نوعية وطبيعة نسيج المنخل .ى -3
 كمــية التـغـذيــة . -4
 طبيعة المواد المطحونة ورطوبتها . -5
 نوعية وسائل تنظيف المناخل . -6

 

     Reduction  Operation عمليات التنعيم 

 

من  والتي نتجت Semolinaهدف هذه العمليات هو تنعيم حبيبات السويداء )السميد(  إن      

عمليات الكسر عن طريق عمليات النخل والتنقية   وهنا تستخدم أزواجاً من الرولات الملساء 

زوجاً وفي مراحل متتابعة   وما يساتعمل مان هاذه الأزواج  8-16السط  يتراوح عددها بين 

  ونسبة الاستخلاص المطلوبة .يعتمد على نوع الحنطة 

 

  م مقارنة بين رولات  الكسر و رولات التنعي

 

 Rolls Reductionرولات التنعيم            Rolls    Breakرولات الكسر 

   جدا سطحها أملساً أو ذو تسنين ناعم   -1                سط  الرولات مسنن  -1

  ترتفع درجة حرارتها بالمقارنة    ً- 2                لاترتفع درجة حرارتها-2

                              كبيرة  بدرجة 

 كـــــــــــــــــــــــــذال              -3           طحية علاقةساحتها السلم -2

                  بنوعية الانتاج

 قطع        يسلط ضغط كبير لأجل تهشيم   -4           عملية الكسر عبارة عن-4
 السويداء      قص للحبة وليس سحق                       
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         1 :  1.5معدل السرعتين   -5               الرولات إحد معدل سرعة  -5

 (  (.D.Rالبطيئة  إلى)السريعة(

 1 : 2.5هي     

 عمليات  إلىعادة تتعرض    -6تتعرض منتجات مراحل الكسر           -6

 النخل فقط د كل مرحلة                النخل ثم التنقية بعإلى  

 استهلاكها بطيء   -7   بعد فترة من الاستعمال       تستهل   -7

 

 

  Packaging  & Storage  Flour:  ن يتعبئة وخزن الطحخامسا : 

 

يعبأ  أند يخزن الطحين لفترة قبل تعبئته حيث تتحسن نوعيته قليلاً ويبطل الطحين بع     

القماش أو بصورة سائبة )فلة( في صوامع أو تستخدم  بأكياس من الورق أو البلاست  أو

 من الحشرات   الإصابةيتم الحذر من خطر  إنسيارات شحن خاصة )حوضية( .. ويجب 

الطحين يعمل  إنتاج إنمشاكل خزن الطحين هي نفسها مشاكل خزن الحنطة   علما  إنعلما 

 . )لمــاذا؟( مقارنة بالحنطة الكاملة والأكسدةت التزنخ على زيادة تفاعلا

 

  of Flour Extraction Rate Calculation   احتساب نسبة الاستخلاص

  

 أو)مائة( وحدة من الحنطة بنسبة الاستخلاص  100الناتجة من  Flour تدعى كمية الطحين      

 Rate of أو Rate of Flour Extraction:  ـطل  عليها بالإنتاج ويصنسبة  أونسبة التصافي 
Extraction   أوExtraction%     معدل الاستخلاص عالي  أونسبة الاستخلاص  إن.. فيقال

 Low Extractionوتكون منخفضة  فأكثر  %80اتج من الطحين هو يكون الن مرتفع عندما أو
حنطة تقع ضمن ص من طحن النسب الاستخلا % فاقل .وان أكثر75إلى عندما ينخفض مستواها 

صفر في العراق وبعض الدول العربية المجاورة ال% وتدعى هذه النسبة بطحين  75 -72حدود 

ويدعى   Straight Grade Flour Extractionوهي تدعى بدرجة استخلاص الطحين التام 

الحنطة استخلاص أو بطحين % في 100.. ويدعى استخلاص  الاستخلاص بالاستخلاص التام 

ام الطحن الهنكاري عما ذكرناه سابقا فهو يكون )ويختلف نظ Whole Wheat Flour..ةالكامل

  % ( .100استخلاص % الموض  سابقا بأنه  75_72تخلاص على العكس تماما حيث يدعى اس
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 :  رفع نسبة الاستخلاص 

 

% وذلا  باالطرق  85 – 80% إلاى  72يمكن رفع )زيادة ( نسب الاستخلاص في المطحناة مان 

  -التالية :

  Nipزيادة الضغط على رولات الكسر وذل  بالتقليل من مسافة الطحن  -1
 وسرعة وكمية الهواء المستعملةالمنقيات من حيث المناخل  اعادة تعيير المنقيات -2

 .استعمال مناخل الطحين ذات درجة اخشن  -3

 

 
  Classification -الطحين :تصنيف أنواع 

 

ب الاساتخلاص وماا يحتوياه مان الرمااد كماا يصانف حساب ممكن تقسيم أنواع الطحين حسب نسا

 -استعمالاته .. تصنيف الطحن حسب الاستخلاص :

 

   Patent  الطحين الممتاز أو الفاخر    -أ

ينتج هذا الطحين من مراحل التصنيف الأولى حيث تكون نسبة الرماد فياه منخفضاة وتصال  

 % ..0.5-0.35رماد فيه بين %  وتتراوح نسبة ال70نسبة استخلاص هذا الطحين بحدود 

  Straight Gradeطحين الاستخلاص التام  -ب

وهو النوعية من الطحاين تاأتي بخلاط جمياع ناواتج مراحال الكسار والتنعايم المختلفاة  وهاو 

 % وهو يقترب من النوع الأول )الفاخر( ويشابهه . 0.5طحين ابيض ذو نسبة رماد 

وهااو علااى نااوعين ويمتاااز     Clear Flour طحااين الدرجااة الثانيااة ويمكاان أن ياادعى  ب  -ج

 .% (  1.1 -0.7بارتفاع الرماد فيه )

   Whole Wheat ; Brown Flour-طحين الحنطة الكامل :   -د

أحياناااا (الاااذي تكاااون درجاااة  mealيطلاااق هاااذا المصاااطل  علاااى الطحاااين )أو الجاااريش 

جمياع  ياتم طحان(.. وفيه  %100)يطلق عادة على استخلاص  %85استخلاصه أكثر من 

الأبيض (ويدعى هذا الطحاين باالعراق النخالة والجنين بالطحين  خلطأو واحدة)الحبة دفعة 

 أو أكثر . %1.25 إلىنسبة الرماد فيه  بارتفاعبالطحين الأسمر ويمتاز 

 امثلة رياضية على حساب نسبة الاستخلاص 
 

  تصنيف الطحين حسب الاستعمال 

 

   Self- Wheat Flourالطحين الذاتي النفاشية   -أ

ة لغااز ثااني اوكسايد ماع بعاض الماواد الكيميائياة المنتجا في هذا الناوع يخلاط الطحاين

والتي تتكاون عاادة مان  Leavening agents الكربون والتي تدعى بعوامل النفاشية

   . حامضية والأخر  قاعدية إحداهمامادتين 

 Family نزليااةطحااين العائلااة أو طحااين متعاادد الأغااراض أو طحااين الاسااتعمال الم -ب
flour, All purpose flour  ود وجا للناوع الساابق ولكان دونن مشاابه وهاو طحاي
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لبيتاي مان حياث اساتعماله فاي وهو ينتج بحيث يلائم الاستعمال ا مواد مضافة كيميائية

الصناعات المختلفة وهو ذو نوعية متوسطة من حيث نسبة الباروتين وقوتاه والنشااط  

  .الأنزيمي

 

 Testing flour  & control Quality  ر نوعية الطحين اختبارات عناص

 

خبرة الطحان  ومنها من يعتمد   على توجد بعض المطاحن من تحدد نوعية الطحين اعتماداً      

يتبع الطرق الحديثة .. وعموما على اختبارات حسيسة بسيطة ومنها من يمل  أجهزة متطورة و

 -: اختبارات نوعية الطحين تشمل مما يلي فان

 

 الاختبارات الفيزيائية :ومنها : -أولا

 

 Slick المجاردة واساتعمال ساكينة فحاص الطحاين لون الطحين : وهو يفحص باالعين -أ
test  واختبااار بيكااارPekar test  منهااا     وهناااك  أجهاازة لاختبااار لااون الطحااين

 .  Martin و Agtron  و   Kent-Jonesجهاز

 كتوميتر .ه فحص كثافة الطحين باستعمال جهاز   -ب
 .  Smellفحص الرائحة   -ت
 اختباار  ومنهاا  Particle Size Distributionفحص معدل حجم حبيباات الطحاين   -ث

  الغربلة )أو النخل( واختبار درجة التجانس وغيرها. 

 

 . ومنها  Chemical Testالاختبارات الكيميائية : -ثانيا

  

 إختبارات الرطوبة . -أ
 .  Ash Contentإختبارات الرماد  -ب
.. ومان الإختباارات المساتعملة   Protein Testإختباار نساب وطبيعاة الباروتين   -ت

..وتقدير كمية الكلاوتين كميااً  UDYلتعيين كمية البروتين : طريقة كلدال وطريقة 

بواساطة الغسال يادوياً أو آليااً   ومان الإختباارات الأخار  لتقادير نوعياة البااروتين 

 تبار بلشنكي  وإختبار زيلني .إضافة الى تقدير الكلوتين   هناك إخ

 

 ً  ..   Physiochemicalالفيزيوكيميائية   -ثالثا

حيااث تسااتعمل الأجهاازة لقياااس قااوة الطحااين ولزوجتااه ومااد  مقاومتااه : ومنهااا أجهاازة        

 نسوغراف والمكسوغراف  وغيرها.تالفارينوغراف والاكس

 

 ً   Biochemical البايوكيميائية الاختبارات  -رابعا
أميلياز وبيتاا -ويقصد بها بالذات قياس نشاط الإنزيماات المحللاة للنشاا وبالاذات إنزيماات الفاا       

أميليز   ان زيادة نشاط هذه الإنزيمات يسبب لنا لزوجة العجين والخباز ورداءة النوعياة العاماة   
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ط و(.يساتخدم جهااز الأميلاوغراف وجهااز رقام الساقلايس مرغوبااً فياه )لمااذا  هانشااط وانخفااض

  .   Maltoseالمالتوز واختبار

 

 ً  ..  Microscopicالمجهرية  الاختبارات -خامسا

النااواحي الصااحية فااي الطحااين وأهمهااا : العااد البكتيااري وساابورات  اختباااراتوهااي تشاامل        

 .   , Extianeous Matters     Filth testالأعفان وفحص المواد الغريبة والأوساخ 

 

  ..  Baking test لإختبارياالخبز  اختبار -سادسا

التي ذكرناها سابقاً ولكن يبقى من الضروري أن تحادد نوعياة  الاختباراتبالرغم من أهمية        

 الفيصل والنهائي لقبول الطحين .. الاختبارالتخبيز الذي يعتبر  اختبارالخبز نهائياً بواسطة 

 

  sAdditive Flour المواد المضافة للطحين 

 

 : إلىالمواد المضافة للطحين في المطحنة أو في المخابز يمكن تقسيم 

 وهااااي المااااواد التااااي تضاااااف الطحااااين بقصااااد قصاااار لونااااه                     المااااواد المحساااانة للااااون  -أ

 . الخ .ل.يوبيروكسيدالبنزو مثل غاز الكلور 
مثال  Oxidants مؤكسدةهي إما مواد .. و Dough improverالمواد المحسنة للعجين  -ب

 العجاين بنااء  تقوياة تعمل على ت البوتاسيوم وحامض الاسكوربي  وغيرها  وهيبروما

ية )مض تكون  أو أي تقوية الطحين الضعيف  للطحين القوي وتكون على  عفة(مواد مطر 

 السساااتئين الماااواد  ماااادة مااان هاااذه ....  Reducing agents مختزلاااةشاااكل  ماااواد 

Cysteine . 
: وياتم تادعيم الطحاين بالفيتاميناات والمعاادن   Enrichment Materialsمواد التادعيم  -ت

نتيجااة لفقاادان هااذه المااواد أثناااء الطحاان   وتضاااف تلاا  المااواد علااى شااكل مستحضاارات 

 تصنع من قبل شركات الأدوية .
الدرجاة المطلوباة وهاي تضااف  إلاىالمضافات الإنزيمياة : تضااف لرفاع نشااط الأميلياز  -ث

 مصدرها فطرياً أو بكتيرياً أو يكون  Malt flourبشكل طحين المولت 

في فصل تصنيع الخبز والمعجنات في  : سوف يتم مناقشة هذا الموضوع بصورة واسعة ملاحظة

 .ان شاء الله الفصل القادم

)وخصوصاااا  الماااواد الحافظاااة : وهاااي تضااااف للمنتجاااات لمناااع نماااو الاحيااااء المجهرياااة -ج

 مثل حامض البروبيوني  واملاحه وغيرها  الفطريات(
: وتضاااف لتحسااين نوعيااة المنتجااات)الخبز( واطالااة فتاارة  Enulsifiersبات المسااتحل -ح

 حفظه
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  تكنولوجيا صناعة الخبز

 

 : يقسم الخبز حسب الأسس التالية : الخبز أنواعتقسيم 

 

  : إلى يقسم  حسب المظاهر الخارجية   -أ
 . Pansالخبز المنتج بالعلب   -1

 . Hearth الخبز الحجري  -2

 .(لجباتياخبز الهندي )الو مثل: خبز الصاج  بز غير المتخمر الخ  -3

     . Bunsالهمبركر وخبز  Rollـلامثل قطع الخبز الصغيرة  -4
                

 إلى : حسب طريقة نفش العجين وزيادة الحجم -ب

  .الخبز غير المتخمر )غير المنتفش( -1
 .الخبز المتخمر حيويا   -2
 .غيره (الخبز المتخمر كيميائيا )باستعمال صودا الخبيز و -3
                                       الخبز المتنفش فيزيائيا مثل بعض أنواع الخبز العربي وبعض أنواع الرغيف  -4

  .في قطع الخبز بسبب استعمال الحرارة العاليةه لضغط بخار الماء )البلدي( نتيج

 

 : حسب طبيعة ومكونات الخلطة  -ج     

 .ز الحجري والخبز الصاجخبز الخلطات البسيطة مثل الخب  -1
 .خبز الخلطات المتوسطة التركيز: مثل خبز القوالب وخبز الهمبركر  -2
    خبز الخلطات المركزة : وهذه تدخل ضمن أنواع  المعجنات والحلويات ويفضل عدم   -3

تصنيفها على أنها خبز حيث تحوي على نسب عالية من الدهون والسكريات والفاكهة 

  .وغيرها 

 

اد الداخلة في خلطات الخبز وكذلك ما يتعلق بتصنيع الخبز . سووف تودر  المو      

 شاء الله . بصورة مفصلة في الفصل القادم إن

 

 

  Durum wheat : تصنيع الحنطة الخشنة )الديورم(
تختلاف الحنطاة الخشاانة عان حنطااة الخباز اختلافااا كبياراً فالحنطااة الخشانة تقااع ضامن النااوع       

Triticum durum نسابة الباروتين )اعتمااداً  وارتفااعلتاي مان صافاتها إنهاا تتمياز بالصالابة ..ا

على الظروف البيئية (.. وهي ذات كلوتين مختلف عان كلاوتين حنطاة الخباز   وباالرغم مان هاذا 

ب أن نتصاور إن ض بلدان شمال أفريقيا إلا إننا يجفي بعتدخل في صناعة الخبز  فإنهاالاختلاف 

يمكاان لاايس بالنوعيااة المعروفااة للحنطااة الاعتياديااة   وجااد انااه  الخشاانة الخبااز الناااتج ماان الحنطااة

لكثير من أنواعها بنجاح وباستعمال المحسنات عناد ارتفااع نسابة % استبدال 25استخدام مستو  

  المستو  المستخدم .. )بحوث عراقية وسعودية وتركية (.
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و حنطة البرغل ( في انتااج العجاائن اسي أالخشنة ) واحيانا تدعى القم  القتستعمل الحنطة        

Pasta products  وهااي تشاامل المعكرونااةMacarona  والشااعريةVermicelli  والسااباكيتي

Spaghetti والناااودلزNoodles  واللاسااااجناLasagne والكوسكوسااايCous Cousi  ومااان

 المنتجات الاخر  للحنطة الخشنة : البرغل .

التي حددت امكانياة اساتعمالها فاي انتااج العجاائن حياث ان الصفات الفيزيائية للحنطة الخشنة هي 

هذه الحنطة بصفاته الفيزيائية القوية التي تسم  بدفعه  Semolinaيمتاز العجين المنتج من سميد 

 طبخياهجافاة يمكان طبخهاا بصافات  أشارطةأو ضخه خلال مكائن التصنيع علاى شاكل عيادان أو 

 عالية . 

ن الخبااز فااي إنتاااج منتجااات الحنطااة الخشاانة ولكاان نتوقااع إن . يمكاان اسااتعمال طحاايملاحــــــووـظة 

المنتجات الناتجة ذات نوعية أقل . إلا إن بعض الدول تفرض استعمال الحنطاة الخشانة فاي إنتااج 

 تراجع اطروحة د.بيان ياسين العبدالله بخصوص كيمياء وتصنيع الحنطة الخشنة .. العجائن .

 

  Pastaطرق تصنيع العجائن 
  

 : لمعكرونة والسباكيتيتصنيع ا -أ
طحين أو سميد الحنطة الخشنة ثم خلطها جيداً لتكوين  إلىوهي تتلخص بإضافة الماء       

ثم تجفف هذه   Pressing , Extrudingعجينة قوية يتم بطريقة الكبس أو البثق أو العصر

 المنتجات لاستعمالها مستقبلياً .

نة والسباكيتي ( فانه يتم تكوين العجين بخلط أثناء صناعة العجائن من هذه النوع )المعكرو

 (باستعمال خلاط خاص الذي يدفع عن طريق بريمة %31الطحين أو السميد بالماء )بحدود 

حيث يتم تخليصه من فقاعات  Vacuum chamberصندوق )غرفة( متخلخلة الضغط  إلى

 بأشكاليتشكل حيث يخرج من قالب  Extrusionجهاز العصر  إلىالهواء ثم يضغط العجين 

ساعة )لقد تم تقليص الوقت  36 -115مختلفة ثم تجري عملية التجفيف التي قد تستغرق

 بالطرق الحديثة (. 

 

    Noodles    النودلز -ب

الماء إلى  إضافةوهي عبارة عن منتجات العجائن المفروشة والمقطعة ويدخل في صناعتها      

والطعم ..وبعد تكوين عجينة قوية  للنكهةة ومواد تضاف مواد قلوي أحيانا والطحين والمل  و

أشرطة ثم تعرض هذه  إلىوبعدها تقطع  Dough rollersمكائن فرش العجين  إلىتعرض 

 القلي.خطوة من الغلي أو التجفيف أو  إلىالأشرطة 

خلطات النودلز مثل أنواع النشا والصموغ والكلوتين  إلىيمكن استعمال بعض المضافات  

     وغيرها.

  يشار الى المصطلحات التاليةpasta, pastries, pastes, extrusion  
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  Rice Processing        تصنيع الرز 

 
يعتبر الارز ثااني محصاول حباوبي فاي العاالم   وهاو ياأتي الأول لابعض الشاعوب كماا فاي        

ياة ولكناه ذو شعوب جنوبي  شرقي  آسيا .. وهاو غناي بالكربوهيادرات  كبااقي المحاصايل الحبوب

بااروتين أكثاار توازناااً ماان بروتينااات تلاا  المحاصاايل ماان حيااث احتااواءه علااى الأحماااض الأمينيااة 

أغذيااة الإفطااار  وتغذيااة الأطفااال    -الأساسااية . وهااو يسااتعمل إضااافة إلااى تناولااه مباشاارة فااي :

وأنااواع الحساااء الجاااهز .. وياادخل فااي صااناعات أخاار  مثاال صااناعة النشااا والكحااول ومساااحيق 

 تجميل أما سحالة وجنين الرز فتستعمل لإنتاج الزيت والعلف ..الخ .ال

هو جنوب شارق آسايا. . يقسام  Oryza sativaإن المتفق عليه إن أصل أصناف الرز من الجنس 

 الرز إلى مجموعتين :

 

العرض بين  \وهي حبوب رفيعة وطويلة يتراوح معدل الطول  مجموعة الأصناف الهندية .    -أ

 بالأصناف الطويلة . وتدعى  3:3.5

وتمتاز بعرض حبتها وقصارها حياث يكاون معادل الطاول إلاى  مجموعة الأصناف اليابانية . -ب

 .  1.4:2العرض بين 
 

 . حبة الرز

وهي تتكون  ( بعد النضج تدعى بالشلب )العراق( وتدعى رز الشعر)بعض الأقطار العربية       

وهي  Husk ; Hullط بها الأغلفة )القشور( وتحي Cariopsisهو ثمرة برة  من جزء قابل ل كل

وتدعى هذه بعد فصلها محليااً بالسابوس  Palea & Lemmaعبارة عن ورقات العصافة والأتبة 

وتادعى  أخادود..أي ان حبوب الرز تعتبر من الحبوب المغطاة )كالشعير والشوفان (ولكنها بدون 

 . Rice polish ;Rice bran   قشور الرز مع الجنين بالسحالة أو نخالة الرز

   

 : التغيرات في صفات الرز عند الخزن 

شاالب حاصاال العااام الماضااي أفضاال ماان حيااث النوعيااة إن الاارز القااديم أو  ماان المعااروف       

الطبخية مقارنة بالرز أو الشلب الجدياد   حياث يعطاي اساتخلاص أعلاى   ونفاشاية جيادة ودرجاة 

لتفاعلات الكيميائية والإنزيمية المتعددة التي تحدث امتصاص مرتفعة   وهذه التغيرات تعود إلى ا

  في حبة الرز إضافة إلى تأثير بعض الأحياء المجهرية الموجودة على الحبوب . 

 

 :  من عناصر نوعية الرز المهمة في تقييمه إن.    تدريج وتقييم نوعية الرز 

 

عاادةً تقااس علاى أسااس طاول منها أبعاد الحباة و :تقييم الصفات الفيزيائية للحبوب    -أولا

 إليهااحسب المجموعة التاي تنتماي   1: 1.9  و 1:  3.4عرضها ويتراوح بين  إلىالحبة 

 أسااسعملية تدريج الرز تدرس علاى  إنشحنة الرز )إن كانت هندية أو يابانية ( .. كما 

ثام رز مبايض  Brown Riceثام رز خاام  Rough riceويادعى أيضاا  Paddyالشلب 

Polished rice  أوMilled  . 



 

 41 اعداد د. بيان ياسين العبدالله

وفي هذا التقييم تلاحه جملة عوامل منها : نسبة  : نوعية الرز التصنيعية والطبخية  -ثانيا

  نوعية وشكل الحبوب  ضالاستخلاص أو تصافي التصنيع   مظهر الحبوب بعد التبيي

بعد طبخها .. حيث إن هناك أنواع رديئة لا تحافه على شكلها بعد الطبخ وتظهر لزجة 

نية على عكس النوعيات الجيدة وهذا يعود إلى طبيعة تركيب حبيبات النشا في وعجي

   الحبة ونسبة الأميلوز إلى الأميلوبكتين . 

  

   Yellow Corn تصنيع الذرة الصفراء

 

وتاادعى   Sorghum مجالسااورأمااا الااذرة البيضاااء فهااي  Maize تاادعى الااذرة )فقااط(وهااي      

وقاد تعلام الأوربيياون زراعتهاا مان   Zea maysللاذرة الصافراء  العلماي الاسامبالاذرة الرفيعاة.. 

 الهنود الحمر ثم انتشر بالعالم . 

 الصفراء من :  الذرةتتكون بذرة 

 .  Fruit coat الثمرية الأغلفةمنطقة  -1
 ربالخارجية )البريكا الأغلفة. وكلاهما يكونان منطقة  Seed coatمنطقة غلاف البذرة -2

Pericarp. ) 
 وأخاار  لبهصاالياارون ومنطقاة نياة بالنشااا وهاي تتكااون ماان طبقاة الأيداء الغمنطقاة السااو -3

 طحينية .. ومنطقة السويداء هي التي تحتوي على النشا والبروتين .
 .   Germأو  Embryo الجنين -4

 
حبوبها  أنالذرة  أصنافومن الناحية الكيميائية ف فقد وجدت بعض الدراسات لعدد من       

% 2دة   %كربوهيدرات معق5% دهن  5تين و% بر9% سكريات   2% نشا   77تحوي على 

 معدل هذه النسب ..  أوما بينها بمد  الحبوب تختلف في أنرماد .علما 

 

تتصف بأنها مزيج من البروتينات منها الذائبة في محلول نوعية بروتين حبوب الذرة  أن       

   Prolamineنلاميوالبر -ل وهي:والذائبة في الكحو   Globulinنليالكلوبيو -ملحي مثل :

))الكلوتيلين((  إلا   Glutelinلول قاعدي وهو وبروتين ذائب في مح    Zeinوالذي يعرف بال

.. ين ساللايووفان ين الأساسيين :التربتالذرة يعتبر منخفض جدا في محتواه بالحامضي أن بروتين

اف إلى طحين الحنطة إلى اضعته ولا يصل  طحين الذرة الصفراء لصناعة الخبز وتؤدي إضاف

 الشبكة الكلوتينية .. 

 

( إلا إن هناك %73( والأميلوبكتين)%27الأميلوز) ئيانشا الذرة  الصفراء كيميا نيتكو        

 أنتجتأميلوبكتين . في حين ( %100الشمعية يحتوي على ) بعض الأنواع من الذرة الصفراء

راض الصناعية .. وتختلف حبيبات النشا في % أميلوز تستعمل ل غ80-70تحوي على  أصناف

 الأصناف المختلفة في حجمها وشكلها .

ألياف الحبة في أغلفتها .. وتعتبر الذرة الصفراء أحد المصادر التجارية للزيت حيث تتركز       

على  باحتوائهويمتاز زيت الذرة % في الجنين ..84منه  % ويتركز 4.7تقدر نسبة الزيت فيها 

.. ية من الأحماض الدهنية الحرة مقارنة مع بقية الزيوت من المصادر النباتية الأخر  نسبة عال
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وتفقد  جنين الحبة   إليهاوتحوي حبة الذرة على جميع العناصر المعدنية الأساسية التي يحتاج 

خلال عمليات الطحن الرطب . كما تحوي الذرة على  ه المعادن بعمليات الغسل والتنقيعهذ

سين فيها بشكل معقد يصحب استفادة نياات الذائية بالماء بنسبة منخفضة   ويتواجد الالفيتامين

تين لذا فهي تحوي على الفيتامين وجود مادة الكارو إلىالجسم منه   ولون الذرة الصفراء يعود 

A ,E  كما تحوي على مجموعة صبغاتXanthophylls . 

 

ة والتصانيعية ي الدراساات الزراعياة والوراثيافا الأسااسمجااميع تعتبار  إلاىتقسم الذرة الصافراء 

 -والتجارية وهي :

 الذرة الصفراء المنغوزة .  -1

 الذرة الصفراء الصوانية .  -2
 الذرة الصفراء النشوية .  -3
 الذرة الصفراء الشمعية .  -4
 الذرة الحلوة .  -5
 الذرة الشامية .  -6
 الذرة الصفراء المغلفة .  -7

 

   Corn processing تصنيع الذرة الصفراء 

 

غذائية فقط  فأساتعمل  أوالذرة الصفراء مادة صناعية مهمة   فهي لم تعد مادة علفية  أصبحت     

مناه اناوع  وأناتجمختلفاة  أناواع إلاىالنشا المستخرج منها في كثير من الصناعات المختلفة وحور 

 إلى إضافة المواد الطبية والصيدلانية ... الخ إلى إضافةمن السكريات والدكسترينات والاصماغ  

 Wetوالطرية الرطبة  Dry milling الزيت . ويتم تصنيع الذرة الصفراء بالطريقة الجافة إنتاج
milling. 

 

  تصنيع الذرة بالطريقة الجافة  -أولا

 عملية الطحن الجاف للذرة حسب الخطوات التالية : إجراءيتم         

يااف الااذرة مااع بعااض التحااويرات التنظيااف . ويمكاان اسااتعمال وسااائل تنظيااف الحنطااة لتنظ   -أ

 وأجاازاءمشاااكل تنظيااف الااذرة الصاافراء هااو تلوثهااا ببااراز القااوارض  أهاامالبساايطة وان 

 الحشرات . 

   Conditioning ; Temperingالترطيب )التكييف(  -ب

قليلاة  الأخار الهدف من هذه الخطوة هاو تطرياة طبقاات النخالاة وطبقاة الجناين والطبقاات 

نسبة ملائمة لاستخلاص اكبار نسابة مان كسارة  إلىوبة السويداء التماس  بالحبة ولرفع رط

. وعمليااة الترطيااب  أدنااىحااد  إلااىوتقلياال نساابة الطحااين الناااتج  Gritsالجااريش  أوالحبااة 

 الجارية للذرة تشبه تقريبا عملية الترطيب الجارية للحنطة .

 Rollersو  Beallو Disc mills -أجهاازة مختلفااة مثاال : باسااتخداموتااتم : الأجنااةفصاال    -ج         
mill   . 
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تجفيااف وتبريااد المنتجااات : يااتم اسااتخدام عمليااة التجفيااف عنااد ارتفاااع المحتااو  الرطااوبي     -د

% وبسبب ارتفاع درجاات الحارارة المساتخدمة باالتجفيف ياتم تبرياد 18للمنتجات أكثر من 

 المنتجات الناتجة .

منتجاات عبار عادد مان أجهازة العازل والتادريج أهمهاا تادريج وتصانيف المنتجاات : تمارر ال  - ـه         

 العزل بالجاذبية . الغرابيل ومناضد

الطحاااين أو الجاااريش النااااعم حساااب  لإنتااااجعملياااة الطحااان : يساااتعمل الجاااريش النااااتج     -و

الاستعمالات ويتم ذل  بعادة مراحال بواساطة الارولات المساننة أو الملسااء  أماا عناد طحان 

 مرحلة من الكسر والتنعيم .    16املة فتستعمل حبوب الذرة الصفراء الك

 

 

  Dry milling products بعض منتجات الطحن الجاف للذرة الصفراء 

  

وهو يستعمل بعد غليه كغذاء في أمريكا   Corn Gritsجريش أو كسرة الذرة الصفراء  -1

 . 
ر وهو المستعمل في معامل التخمير والتقطي Brewer Gritsجريش معامل التخمير  -2

 الكحول والبيرة . لإنتاج
وهي عبارة عن منتجات لجريش الذرة الصفراء    Corn Flakesالذرة الصفراء  رقائق -3

ً تحمص بالزيت مع بعض المضافات من مواد الطعم  الخشن والمطبوخ بالرولات وأحيانا

 الجاهزة  الإفطاروالنكهة ومنها تنتج أغذية 
 فطائر وخبز وكي  الذرة  إنتاج وتستعمل في Corn mealكسبة الذرة الصفراء  -4
خلطات  إنتاجمنتجات الذرة ويستعمل في وهو أنعم  Corn flourطحين الذرة الصفراء  -5

في معامل تصنيع الصوصج واللحوم المفرومة     binderالفطائر والخبز وكمواد رابطة 

ة عن وهي عبار  Tortillaالتورتيلا  لإنتاجوفي الأغذية الجاهزة وفي المكسي  تستعمل 

 شرائ  لعجينة كروية الشكل من طحين الذرة مضغوطة   تطبخ على سط  ساخن . 

 

وهاي طريقاة مهماة لتصانيع  : Wet  milling  تصونيع الوذرة بالطريقوة الطريوة    -ثانيا

النشااا بالدرجااة الرئيسااية ثاام المنتجااات العرضااية كالزياات ومسااحوق الااذرة الصاافراء 

 وغيرها .. وتتضمن الطريقة 

 ة استلام وتنظيف الذرة الصفراء .. وهدفها .....عملي     -أ

 وهدفها : Steeping  ; Soakingعملية النقع     -ب
 تطرية الحبوب لغرض الطحن . -1

 تسهيل عملية عزل البروتين عن حبيبات النشا . -2
 إزالة المواد الذائبة . -3
 

ن في كمية تواز إلىليست عملية النقع مجرد غمر الحبوب في الماء فحسب بل هي تحتاج       

وكمية كافية من بكتريا حامض  SO2الماء ودرجة الحرارة وتركيز ثاني أوكسيد الكبريت 
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ه م .. ومن  52- 48ساعة بدرجة حرارة تتراوح بين  50- 30اللاكتي  .. وتستمر العملية لمدة 

 آنفاً ذو أهمية كبيرة ودور خاص به .كل عامل من العوامل المذكورة  إنالجدير بالذكر 

 

عملية النقع تسحب المياه وتمارر  إتمامبعد   -لية طحن الذرة الصفراء وفصل الأجزاء :عم -ج

الحبوب الناشفة على أجهزة إزالاة الأجناة   حياث تطفاو هاذه الأجازاء لانخفااض كثافتهاا   

وتجمع لتغسل من النشا العاالق بهاا ثام تجفاف ليساتخرج الزيات منهاا باالكبس أو بالماذيبات 

 الكيميائية .

  

حياث عملياة الغربلاة  إلاىالأجنة   تحول المواد المتبقية والتي أغلبهاا نشاا وباروتين  إزالةبعد      

تفصاال الأجاازاء الناعمااة ماان النشااا والبااروتين وتحااول بقيااة المااواد إلااى رولات الطحاان .. تعاازل 

ث الألياف عن النشا لتباع كعلف للحيوان .. ويعزل النشا عن البروتين بعملية الطرد المركزي حيا

ينفصل البروتين على شكل طبقة علوية صفراء لتمثل الكلوتين والأخر  سفلية بيضااء هاي النشاا 

% أماا النشاا المفصاول فينقاى عادة مارات باأجهزة الطارد  70 – 60.. يركز البروتين الناتج إلاى 

%( .. يجفاف النشاا بغارف يمار بهاا  0.3المركزي ليتم التخلص من الباروتين ) إلاى حاد أقال مان 

 ساخن ثم يوجه إلى عملية التبريد ..  هواء
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   Barley  processing  تصنيع الشعير

 

يوجااد الشااعير علااى نااوعين : مجموعااة الشااعير ذات أصااناف السااتة صاافوف واساامها العلمااي      

Hordeum  vulgare  والمجموعة الثانياة : مجموعاة الشاعير ذات الصافين وهايHordeum 
distichum  (. ) مجموعة الأصناف ذات الأربعة صفوف غير شائعة 

 

 : أهمية محصول الشعير  

يعااد الشااعير ماان المحاصاايل الحبوبيااة المهمااة وهااو يااأتي بالأهميااة بعااد محصااول الحنطااة والاارز  

 والذرة . ويدخل الشعير في الصناعات الغذائية وغيرها .

 

   Structure of Barley Kernelتركيب حبة الشعير 

حياث تلتصاق العصايفات الداخلياة فاي   Coveredتعتبر حبوب الشعير من الحبوب المغلفة        

..  Naked or hull-less barleyالسنيبلة الى جسم البذرة وهناك أصناف تكاون عارياة الباذور 

يشبه الشكل الخارجي للنبات باقي أصناف العائلة النجيلياة   إلا إن تركياب السانابل يختلاف جزئيااً 

أي مكونااة  –فااأن كاناات جميااع الزهياارات مخصاابة   لااس فااي كاال ساانيبلة ثاالاث زهيااراتتجحيااث 

ذا كانت فأن السنبلة تعطي ستة صفوف ويكون الشعير من نوع ذي الستة صفوف   أما أ –للبذور 

فقط مخصبة فأن السنبلة ستظهر صافين مان الحباوب ويكاون الزهيرات الجانبية عقيمة والوسطى 

 .الشعير من نوع ذي صفين 

الأبايض والأساود والأحمار والبنفساجي والأزرق ..  ألاوانون بذور الشعير المغطى يتراوح بين ل

   2-1  السااكروز :  65-63النشااا :  -:المركبااات الكيميائيااة لحبااة الشااعير يمكاان إجمالهااا كااالآتي 

 . 6-5مواد أخر  :  2.5-2  الرماد :  8-13( : N x 6.25  بروتين )  3-2ريات أخر  : سك

 

  Barley Grain Qualityقييم نوعية الشعير ت

ارتفاااع ياادرج الشااعير وفقاااً ل سااس العامااة لتاادرج الحبااوب إلا أن درجااة تصاانيع الحبااوب )      

( تعطاي أهمياة خاصاة فاي  والإنبااتر وسقوط القشاور قق والتكسافتها ( وقلة تضررها ) كالتشكث

ماان العواماال  .% .95ماان  الإنبااات تقياايم الحبااوب لأغااراض تصاانيع المولاات   حيااث لا تقاال نساابة

ووجاود المبيادات بالأعفاان  الإصاابةالأصاناف ودرجاة  اخاتلاطالمهمة في التقييم : نسبة  الأخر 

 المحتو  البروتيني والكالسيوم . وسم  ولون قشرة الحبوب ونسبة 

أن  أن الاهتمام بالمحتو  البروتيني في الشعير يعود إلاى أهمياة ذلا  فاي صاناعة المولات حياث :

نسبة البروتين يؤدي إلى أطالة فترة تحلل النشا وتصانيع المولات مماا يزياد فاي نسابة الفقاد  ارتفاع

لطول العمليات الحيوية التي تستنزف الكثير مان مكوناات الحباة   كماا أن الحباوب ذات الباروتين 

أن نوعيااة فااي نساابة بروتينهااا   كمااا  بالمنخفضاةكاال محتوياتهااا النشااوية مقارنااة  تتحااولالعاالي لا 

 المالت تكون أفضل عند تخفيض نسبة البروتين .
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  Barley Uses  استعمالات الشعير

يمكن اختصار استعمالات الشعير كالآتي : يستعمل الشعير كعلف للماشية والادواجن   كماا        

 تستعمل أيضاً المنتجات العرضية لتصنيع الشعير في الصناعات الأخر  كعلف أيضاً.

لشعير لتحضاير بعاض أناواع أغذياة الأطفاال وأغذياة متخصصاة . كماا يساتعمل طحاين ويطحن ا

الشعير في بعض الصناعات الغذائية ويصنع الحساء من حباوب الشاعير المقشارة أو المجروشاة . 

  ويصنع المولت والكحول وبعض الكيمياويات والمشروبات الكحولية وغير الكحولية .

 

  :    Malting Process & Malt Compositionتصنيع المولت ومكوناتو 

 

واستعلمت في بعض المصادر بهذه اللفظاة )مولات   Malt الإنكليزيةالكلمة  إلىتعود كلمة مولت 

 ( في حين استعملت مصادر أخر  لفظة )مالت ( .

التنبيت   وتستعمل بااقي  أثناء النشاط الأنزيمي فيها لارتفاعالمولت بحبوب الشعير  إنتاجوأقترن 

 واع الحبوب أذا توفرت هذه الصفة أو كانت أسعارها مناسبة .أن

 

 يلي :  وتتضمن عمليات  تصنيع المولت  ما

 تجفيف حبوب الشعير المرتفعة الرطوبة ليمكن خزنها بأمان . -1
لتخليصاها مان الماواد الغريباة والشاوائب    Screening  ; Cleaning تنظياف الحباوب -2

 ت الناتج .وغيرها وهذه تؤثر على نوعية المول
 لإكماالالتي تكون في حالة سبات وفتارة الخازن هاذه مهماة  الإنتاجتخزن الحبوب حديثة  -3

 نضجها الفسلجي .
 .  Steepingمرحلة نقع الحبوب  -4
   Drainageمرحلة التجفيف من الماء )التنشيف (   -5
 مرحلة الإنبات والتهوية . -6
 ها الجذرية .تجفيف الحبوب المنبتة أي حبوب المولت وتكسير استطالات  -7

 
وتلخص بعض المصادر هذه العمليات إلى ثلاث هي : النقع والتنبيت والتجفياف .. حياث ياتم       

أيام اعتماداً علاى درجاة الحارارة  3-2( لمدة  ºم 12-10النظيفة بالماء البارد ) نقع حبوب الشعير

ل هاذه الفتارة   ياتم % .. وخالا 46-44والتهوية حيث ترتفع نسبة الرطوبة في هاذه المرحلاة إلاى 

تبديل الماء المستعمل للنقاع .. وفاي هاذه المرحلاة تاتم تنجاز العملياات الأولياة لنماو الجناين . وبعاد 

يومااً لإكماال  12-6وصول الحبوب إلى هذه المرحلة يتم تنشيف المااء مان الحباوب وتتارك لمادة 

  تنبيتها .

ة الحاارارة وطااول فتاارة التنبياات صافات المولاات الناااتج تتااأثر بظااروف عمليااة الترطيااب ودرجاا إن

 وطبيعة التجفيف .. 

ورطوباة نسابية لا تقال عان   ºم12-10تم حفظهاا علاى درجاة حارارةفي مرحلة تنبيت الباذور   يا

الباذور وذلا  عنادما يكاون % مع التقليب المستمر للحباوب بقصاد التهوياة .. وياتم تجفياف 95

% 100-75حوالي  Acropires لجذيروهي الرويشة وا(Sporuts )  طول أجزاء الجنين النامي

 من طول بذرة الشعير .. 
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كااان  فااإذاإن عااروف عمليااة تجفيااف الحبااوب المنبتااة تعتمااد علااى نوعيااة المولاات المطلوبااة        

أي ذو نشااط إنزيماي –الهدف هو إنتاج المولت النشط الذي يستفاد منه في تصنيع محسنات الخبز 

.. وترتفاع درجاة حارارة  ºم  50ارة منخفضاة نسابياً درجات حاريتم تجفيف الحبوب على  – عال

 ً فعل الإنزيمات دون قتلها وإعطاء الحبوب بعض الدرجة مان التحمايص  لإيقاف التجفيف تدريجيا

لتحسااين الطعاام والنكهااة وذلاا  فااي حااالات الأخاار  ماان منتجااات المولاات وتساامى هااذه المرحلااة 

Kilning & Curing   اللاون البناي زياادة  إلاىمايص تاؤدي درجاة حارارة التح ارتفااع. إلا إن

  كما تتأثر النكهة والطعم .  Millard  reactionsبسبب تفاعلات ميلارد 

 

 استعمالات المولت ومنتجات تصنيعية العرضية 

 

تصنيع المشروبات الكحولية وخاصاة البيارة   والماواد العرضاية لعملياات التصانيع تساتعمل  -1

 كعلف .

 زيمي كمحسن في صناعة الخبز .يستعمل المولت ذو النشاط الإن -2
أو طحين المولت في صناعة الحلوياات والمعجناات  Malt Syrupيستعمل عصير المولت   -3

 مثااال والخباااز وبعاااض الصاااناعات النسااايجية . ويساااتعمل فاااي بعاااض الصاااناعات الدوائياااة

Laxatives)كمااا يسااتعمل فااي تركيااب بعااض أدويااة الأطفااال المسااتعملة كشااراب   )المليناات

 سعال .لمعالجة ال
وتصنيع الخال  وخلطات المثلجات الإفطاريستعمل المولت في تصنيع أغذية الأطفال وأغذية  -4

  والخميرة .
 بقايا جذيرات الحبوب أجنة المولت تستعمل في صناعة العلف لارتفاع نسب البروتين فيها . -5

  

  Other industries of barleyصناعات الشعير الأخرى 

 
: وهي بذور الشعير التي أزيلت منها   Pearly barleyنتجات التالية :  يصنع من الشعير الم     

: وهو جريش الشعير وكسرته بعد تخليصه من القشاور   Barley groatsقشورها الخارجية     

   Barley flakes  وهي رقائق الشعير المضغوطة وتصنع الباذور بعاد الاتخلص مان قشاورها :

: وهاو طحاين    Barley flourالحرارة والبخار     باستخدام اسطواناتوأليافها ثم ضغطها بين 

ويسااتعمل طحااين الشااعير فااي صااناعة   الشااعير يصاانع بطريقااة مشااابهة لتصاانيع طحااين الحنطااة .

الخبز  ولا يمكن استعمال نسب عالية منه لأنه يعرقل نفاشية المنتوج لعدم احتواءه علاى الكلاوتين 

 مرغوب .   إضافة إلى افتقاره للون الأبيض ال


