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 وصنف  (قمح الخبز) ثلاثة أصناف محل�ة من القمح الطري لجودة الخصائص تقی�م  
 تحت نظام الري التكمیلي   ةمزروع مُدخل

 4خطاب  محمد  ناصرو  3السلام الككلي  محمد عبد،  2غرسة صلاح الدین مصطفى أبو ،*1جمال عمر نصر

مر�ــز  ،علــوم وتقن�ــة الأغذ�ــة :*¹الاول احــثال�
  لیب�ا. طرابلس، ،الزراع�ةال�حوث 

 ،�ل�ــــة العلــــوم الأح�ــــاء،قســــم  :الثــــاني احــــثال�
 .لیب�ا مصراته،جامعة  

شـــر�ة الموســـم  ،الجـــودةقســـم  :ثالـــثال احـــثال�
 .لیب�ا ،طرابلس ،لطحن الغلال

مر�ــز   ،قســم المحاصــیل الحقل�ــة  :لرا�ــعا  احثل�ا
 لیب�ا. الب�ضاء، ،ال�حوث الزراع�ة

 
الدراسة لتقی�م ومقارنة جودة الحبوب لثلاثة أصناف من قمح الخبز المحلــي مــع اجر�ت هذه    المستخلص:

دخل معـــروف �إنتاجیتـــه العال�ـــة فـــي موطنـــه الأصـــلي. أجر�ـــت التجر�ـــة فـــي المحطـــة التجر�ب�ـــة صـــنف م ـــُ
ــم الزراعــــي  -مصــــراته التا�عــــة لمر�ــــز ال�حــــوث الزراع�ــــة  ــام الــــري  2021-2020لیب�ــــا للموســ تحــــت نظــ

التكمیلي. أظهرت النتائج وجود فروق معنو�ــة بــین الأصــناف المدروســة فــي �افــة صــفات الجــودة للحبــوب 
وفــق طر�قــة مؤشــر حجــم  الصــلا�ة ،رقــم الســقوط ،والمتمثلــة فــي وزن الألــف ح�ــة وزن الهكتــولتر�اســتثناء 

الترســیب. ســجل  رقــممؤشــر الجلــوتین و   ،الجلــوتین الرطــب  ،محتــوى البــروتین  ،محتوى الرطو�ــة  الجس�مات،
ووزن الألــف ح�ــة ورقــم الســقوط ومحتــوى الرطو�ــة  لــوزن الهكتــولتردخل ســلامبو أعلــى القــ�م الصــنف الم ــُ
% على التوالي. بینمــا ســجل الصــنف 12.59ثان�ة،    523جرام،    52.1�جم/هكتولتر،    81.6حیث بلغت  

% 15.66الترسیب حیــث بلغــت  رقمأعلى الق�م لمحتوى البروتین والجلوتین الرطب و  208المحلي �حوث  
ــوث  32.8،% 37.7، ــنف المحلــــي �حــ ــجل الصــ ــوالي. وســ ــى التــ ــین  أفضــــل 210مــــل علــ ــن بــ صــــلا�ة مــ

علــى التـــوالي، بینمــا أظهـــر  % 86.0،% 14.7 �انـــا لجلـــوتین حیــثلومؤشــر  الأصــناف المختبــرة وأعلـــى
%. تشیر الدراسة إلى أن الصنف المحلي �حــوث 9.0صلا�ة مفرطة بلغت    212الصنف المحلي �حوث  

على التك�ف مع أكبر  والصنف المدخل سلامبو، من بین �ل الأصناف التي تم اخت�ارها، أثبتا قدرةً   210
 الظروف البیئ�ة للمنطقة �امتلاكهما لغالب�ة خصائص الجودة المطلو�ة والضرور�ة لصناعة الخبز.

 .خصائص الجودة، تأقلم، قمح خبز، ري تكمیلي، قمح طري :  الكلمات المفتاح�ة
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Evaluation of Quality characteristics of three local soft wheats (bread 
wheat) varieties and an introduced variety grown under a supplementary 
irrigation system 
Abstract: This study was conducted to evaluate and compare the grain quality 
of three local bread wheat cultivars with an introduced variety known for its 
high productivity in its native region. The experiment was carried out at the 
Musrata Experimental Station, affiliated with the Agricultural Research Center, 
Libya, during the 2020-2021 growing season under supplemental irrigation 
conditions. The results revealed significant differences among the studied culti-
vars in all grain quality traits, except for hectoliter weight. The evaluated pa-
rameters included thousand kernel weight, falling number, hardness (particle 
size index method), moisture content, protein content, wet gluten, gluten index, 
and sedimentation value. The introduced Salambo variety recorded the highest 
values for hectoliter weight (81.6 kg/hl), thousand kernel weight (52.1 g), fall-
ing number (523 seconds), and moisture content (12.59%). Among the local 
cultivars, Bohouth 208 showed the highest values for protein content (15.66%), 
wet gluten (37.7%), and sedimentation value (32.8 ml). Meanwhile, Bohouth 
210 exhibited the best hardness and the highest gluten index (86.0%), with 
hardness recorded at 14.7%. In contrast, Bohouth 212 displayed excessive 
hardness, reaching 9.0%. The findings indicate that Bohouth 210 and the intro-
duced Salambo variety demonstrated superior adaptability to the environmental 
conditions of the region, possessing most of the essential quality traits required 
for bread-making. 
Keywords: Soft wheat, Bread wheat, Supplementary irrigation, Adaptation, 
Quality characteristics 
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 قدمةالم
من أكثر المحاصیل زراعة واستهلاكا في العالم. فهو یوفر للإنسان الغذاء الیومي    (.Triticum aestivum L)ُ�عد القمح الطري  

تتسم �خاص�ة    dough)، و�تمیز �قدرته على إنتاج عجینة  2014  ،وآخرون   Delibaltova(  الغني �السعرات الحرار�ة والبروتینات
،  Fenni  و  Aissaouiمما جعله الأكثر ملائمة من بین المحاصیل الأُخرى في انتاج الخبز (  viscoelasticالمرونة واللزوجة  

منذ سنوات حوالي  2018 لیب�ا  تَستورد  في  90).  استوردت  فقد  القمح سنو�اً،  احت�اجاتها من  % من  89.7حوالي    2020% من 
) المحلي  للاستهلاك  القمح  من  من FAO  ،2022متطل�اتها  القائم  العجز  لتغط�ة  الزراعة  قطاع  عبر  عقود  منذ  سعت  �ما   .(

البیئ�ة المعاكسة، �اعت�ارها واحدة من   احت�اجاتها من هذا المحصول محل�اً، إلا أن عق�ات عدة حالت دون ذلك أهمها الظروف 
الدول جفافاً   (أكثر  والعالم  المنطقة  تُشكل خصائص  ICARDA  ،2004؛  Koopmanschap  ،2012و  Heemskerkفي   .(

العامل  �اعت�اره  البروتین  لمحتواه من  ت�عاً  الصناع�ة، وتتذبذب أسعاره  القمح للأغراض  الرئ�سي في تجارة وتداول  العامل  الجودة 
). انتاج�ة القمح ترت�ط في الغالب �علاقة سلب�ة مع جودة الحبوب خاصة 2015وآخرون،    Iqbalالمؤثر في صناعة وجودة الخبز (

تحت ظروف الإجهاد البیئي، و�رجع ذلك أساساً الى أن الز�ادة في الإنتاج�ة تكون مصحو�ة عموماً �انخفاض في محتوى الحبوب  
البروتین   Tatar؛2021وآخرون،  Sakr؛Pena  ،2002؛  Aydin  ،2004  و  Ozturk؛  Fenni  ،2018  و  Aissaoui(   من 

في لیب�ا، وأدى ذلك لعزوف عدید المزارعین   ). هذه العلاقة �ان لها مردود سيء على انتاج القمح �الطرق التقلید�ة 2020وآخرون،
مر�ز ال�حوث الزراع�ة في لیب�ا منذ تأس�سه    عن زراعة القمح والاتجاه لزراعة محاصیل اُخرى لها عائد مادي أفضل. تَرَكَّزَ نشاط

تقی�م في  و�ذلك  العال�ة،  الإنتاج�ة  ذات  القمح  من  محل�ة  أصناف  وتحسین  استن�اط  المُدخلات    على  تأقلم   introducedمدى 

varieties    .المحل�ة البیئ�ة  ظروف  تحت  بزراعتها  وذلك  العال�ة  والجودة  �الإنتاج�ة  الأصل�ة  مواطنها  في  المعروفة  القمح  من 
الوراث�ة   البیئ�ة من رطو�ة وحرارة   genotypesالتراكیب  �الظروف  تتأثر  أنها  القمح، إلا  الجودة في  المحدد لخواص  العامل  هي 

وغیرها، �ما تتأثر �العمل�ات الزراع�ة من ري وتسمید وحراثة وغیرها. التراكیب الوراث�ة الاكثر استقرارا وث�اتاً في مواجهة العوامل 
والجودة   �الإنتاج�ة  تتسم  القمح  من  محاصیل  لإنتاج  مُحسنة  �أصناف  علیها  الاعتماد  ُ�مكن  المختلفة  ،  Tayyar(  العال�ةالبیئ�ة 

�الإنتاج�ة   .)2010 معروف  مُدخل  مع صنف  الخبز  قمح  من  محل�ة  أصناف  لثلاث  الجودة  لمقارنة سمات  الدراسة  هذه  تهدف 
والجودة العال�ة زرعت جم�عها �محطة مصراته لل�حوث الزراع�ة التا�عة لمر�ز ال�حوث الزراع�ة تحت نظام الري التكمیلي ضمن  

 .برنامج تحسین إنتاج�ة الحبوب في لیب�ا

 المواد وطرق ال�حث

و�ذلك عینة   212و�حوث    210، �حوث  208تم الحصول على ثلاث عینات حبوب لأصناف محل�ة من قمح الخبز وهي �حوث  
الخبز   لقمح  المُدخل  الشـــوائب    لتقی�م سلامبوحبوب للصنف  مـــن  القمـــح جم�عها ونقیـــت  ومقارنة جودتها. نظفـــت عینات حبـــوب 

اللازمة علیها الفحوصات  إجراء  إلى حین  الموسم    .وحفظت  تجر�ة أجر�ت خلال  الأر�عة �انت حصیلة  القمح للأصناف  عینات 
(  2021-2020الزراعي   �عد  تقع على  التي  الزراع�ة،  لل�حوث  مدینة مصراته 12في محطة مصراته  الغرب من مر�ز  إلى  كم) 

م) عن مستوى سطح ال�حر،  16) شمالاً، وترتفع (32.32) شرقا وعرض (15.05كم)، وخط طول (182وشرق مدینة طرابلس (
التكمیلي وتحت معدل تسمید    .مل سنو�ا  250وتقع ضمن معدل الخط المطري   �یلوجرام    150أجر�ت التجر�ة تحت نظام الري 

للهكتار من   �یلوجرام  200و  Di-ammonium phosphate (18/ 46%)للهكتار من السماد الأساسي فوسفات ثنائي الأمونیوم  
 .Urea (46% N)الیور�ا     السماد التكمیلي

لتر، قسمت الأوزان التي تم    1�استخدام اسطوانة ق�اس�ة سعة    Hectoliter weightقُدر وزن الهكتولتر    الخصائص الفیز�ائ�ة:
على   القمح  من  المقاس  للتر  �الجرام  علیها  ح�ة  10الحصول  الالف  وزن  تقدیر  تم  �ما  �الكیلوجرام/ه�كتولتر.  الق�م  وقدرت   ،
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Thousand Kernel Weight    بوزن �استخدام جهاز  10من حبوب قمح سل�مة ونق�ة    .Automatic Seed Counterجرام 
 Pertenطاحونة  �استخدام Particle Size Index �طر�قة مؤشر حجم الجس�مات  Grain hardnessوقدرت صلا�ة الحبوب  

Lab Mill 3303 30-55المزودة �القرص الناعم وذلك ط�قاً للطر�قة الق�اس�ة   المعمل�ة  )AACC  ،2000 .( 

  Moisture Contentفي تقدیر محتوى الرطو�ة   Buhler mod. MLI-204 Millاستخدمت طاحونة    الخصائص الك�م�ائ�ة: 
الق�اس�ة   الجلوتین    Perten Lab Mill 3100واستخدمت طاحونة  ) ،AACC  ،2000(  15-44ط�قاً للطر�قة  لتقدیر �ل من 

)، و�ذلك في تقدیر  AACC  ،2000(  12-38ط�قاً للطر�قة الق�اس�ة     Gluten Indexومؤشر الجلوتین    Wet Glutenالرطب
البروتین   �لداهل    Protein  Contentمحتوى  الق�اس�ة    Kjeldahl�طر�قة  للطر�قة  ط�قاً  الجافة  المادة  ، AACC(  10-46في 

2000  .( 

ط�قاً للطر�قة    Falling Numberلتقدیر رقم السقوط     Perten Lab Mill 3100استخدمت طاحونة  : الفیزو��م�ائ�ةالخصائص  
في تقدیر رقم الترسیب    Brabender Sedimat Automatic Grinding Mill)، وطاحونة  AACC،2000(  81-56الق�اس�ة  

ز�لیني   اخت�ار  الق�اس�ة    Zelenyوفق  للطر�قة  العینات  ICC  ،1994(  1/116ط�قاً  لكافة  الجودة  تحلیل  اخت�ارات  أُجر�ت   .(
 �مكرر�ن. 

لحساب المتوسطات والفروق  (ANOVA one way) تم استخدام اسلوب التحلیل الق�اسي للت�این الأحادي  التحلیل الإحصائي:
)، وتمت مقارنة المتوسطات  Gen Stat  )VSN International  ،2010المعنو�ة بین المعاملات �استخدام برنامج جین ستات  

 . (P = 0.05)عند مستوى معنو�ة    LSD�استخدام  

 والمناقشة  النتائج

أحد العوامل التي ُ�عتمد علیها في تصن�ف جودة القمح للاستدلال على ارتفاع أو قلة    Hectoliter weightُ�عد وزن الهكتولتر  
وزن  و�ختلف  الدقیق.  إنتاج�ة  و�التالي  الجافة،  المادة  �م�ة  زادت  الق�مة  زادت  فكلما  الحبوب،  عند طحن  المتوقعة  الدقیق  نس�ة 

؛  Atasoy،2020و Yıldırımالهكتولتر اعتمادًا على التر�یب الوراثي للصنف وعلى الظروف البیئ�ة المح�طة والعمل�ات الزراع�ة (
YıldırımوDeger  ،2021  و�حوث    210، �حوث  208). في هذه الدراسة ق�م وزن الهكتولتر للأصناف المحل�ة الثلاثة �حوث

سلامبو  /�یلوجرام  81.5و  81.3،  80.9�انت    212 المدخل  للصنف  �ان  حین  في  التوالي،  على    81.6ه�كتولتر 
الهكتولتر للأصناف �كل   یتم تسجیل أي فروق 1(جدول  �یلوجرام/ه�كتولتر    81.3كیلوجرام/ه�كتولتر، و�ان متوسط وزن  لم   .(

معنو�ة في وزن الهكتولتر بین �ل الأصناف. ُ�شار الى أن وزن الهكتولتر المقبول لحبوب القمح للاستخدام الصناعي �جب ان لا 
�یلوجرام/ه�كتولتر على أنها أصناف قمح جیدة جدًا   82.00�یلوجرام/ه�كتولتر، في حین ُ�صنف ما �صل منها إلى    76�قل عن  

)Dhaka    ،؛  2012وآخرونYıldırım  و  Atasoy  ،2020  ؛Yıldırım  و  Deger  ،2021 هذه في  الأر�عة  الأصناف   .(
 الدراسة �مكن اعت�ارها أصناف قمح ذات أهم�ة اقتصاد�ة وصناع�ة �النظر لأوزان الهكتولتر لها. 

 kernelهو أداة مفیدة لتقی�م إنتاج�ة الطحن المحتملة، فمثلما �ساهم حجم الح�ة    Thousand kernel weightوزن الألف ح�ة   
size   في تحسین إنتاج�ة الحبوب فإنه �ذلك �ساهم في تحسین ناتج الطحن على حد سواء، و�لما زاد وزن الألف ح�ة ارتفع مردود

الزراع�ة  �العمل�ات  و�ذلك  البیئ�ة  و�التأثیرات  الوراثي  �العامل  الح�ة  وحجم  ح�ة  الألف  وزن  و�تأثر  المطحون،  القمح  من  الدقیق 
)Iqbal    ،جرام �متوسط   52.1و   43.3). تراوحت ق�م وزن الألف ح�ة للأصناف المختلفة في هذه الدراسة ما بین  2015وآخرون
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أقل ق�مة جدول   210جرام لكافة الأصناف، وسجل الصنف المدخل سلامبو أعلى ق�مة، بینما سجل الصنف المحلي �حوث    48.9
). ورغم وجود فروق معنو�ة بین الأصناف المدروسة إلا أنها تمیزت �اكْتِسَابها لق�م مرتفعة جیدة من وزن الألف ح�ة ذات أهم�ة  1(

 جرام هي الأكثر قبولاً لعمل�ات الطحن.   33.0وق�مة اقتصاد�ة وصناع�ة، فالأوزان التي تتعدى 

الحبوب   تحسین   Hardnessتُعد صلا�ة  في  مهمًا  الطحن، وعاملاً  �خصائص  المرت�طة  القمح  لحبوب  الجودة  سمة من سمات 
  hard or medium hard). ُ�فضل استخدام الحبوب الصل�ة أو المتوسطة الصلا�ة  Pena  ،2002جودة المنتج النهائي للقمح (
نت�جة    starch  damaged(الخبز العر�ي) �اعت�ار أن مستو�ات النشا المُتهشم   والمسطح  leavenedفي صناعة الخبز المخمر  

  Başçiftçiالطحن من هذه الفئات من القمح مناس�ة لبلوغ أعلى �م�ة ماء ُ�مكن امتصصها في العجین والمرغو�ة من قبل الخ�از (
 medium soft). ُ�ستخدم القمح متوسط اللیونة الى متوسط الصلا�ة Pena ،2002؛ 2021وآخرون، Rao؛ Kınacı ،2015و

to medium hard    وفق اخت�ار مؤشر حجم الجس�مات المُت�ع في هذه الدراسة والذي  25  -17الذي تتراوح صلابته ما بین) %
الصلا�ة  متوسط  قمح  �استخدام  أعلى  الخبز  جودة  تكون  بینما  الجید،  الخبز  لصناعة  الق�مة)  انخفاض  مع  الصلا�ة  ف�ه  تزداد 

medium hard    بین (20  -17تتراوح صلابته ما   %Başçiftçi  وKınacı،2015  ؛Hruskova  وŠvecc  ،2009  تتأثر  .(
البیئ�ة السائدة، وتتدخل هذه الخاص�ة في تحدید مسارات تتأثر �الظروف  �العوامل الوراث�ة �ما  عمل�ة الطحن من زمن   الصلا�ة 
في المؤثرة  الجودة  خصائص  أهم  من  فهي  و�التالي  المرغوب،  الدقیق  من  العائد  وفي  مُستهلكة  النهائي   وطاقة  المنتج  تكال�ف 

Famera)    ،؛  2004وآخرونHruskova   وŠvecc  ،2009  ؛Pena  ،2002  الأصناف �ل  في  الصلا�ة  خاص�ة  تدهورت   .(
بین   معنو�ة  فروق  وجود  رغم  الجید  الخبز  لإنتاج  والمفضلة  المرغو�ة  الصلا�ة  ق�م  بلوغ  من  صنف  أي  یتمكن  ولم  المدروسة، 

%،  14.7أعلى وأفضل ق�مة من بین �افة الأصناف المُختبرة و�انت    210الأصناف المختبرة. فقد سجل الصنف المحلي �حوث  
%، ف�ما �ان متوسط 12.8مبو �انت  . ق�مة الصلا�ة للصنف المدخل سلا212% للصنف المحلي �حوث  9.2و�انت أقل ق�مة  

)، فإن الصلا�ة تزداد مع نقص م�اه الري نت�جة  2021وآخرون، (  Rao). فحسب  1(جدول  %  12.6ق�م الصلا�ة للأصناف �افة  
�عامل بیئي �سبب قلة النشا المتراكم في الحبوب. إلا أن الصلا�ة الزائدة في الأصناف المدروسة    water stressالإجهاد المائي  

في هذه الدراسة یبدو أنها �انت مُتأثرة �العامل الجیني �شكل أكبر �اعت�ارها نمت جم�عها تحت نظام الري التكمیلي ومن المست�عد 
 أن تكون قد تعرضت للإجهاد المائي. 

 الخصائص الطب�ع�ة لأصناف القمح  )1(جدول 

 (%)الحبوب  صلا�ة (جم) وزن الألف ح�ة (كجم/ هكتولتر) وزن الهكتولتر  الصنف 

 a 51.3 a 13.6  ab 80.9 208�حوث 
 a 43.3 c 14.7 a 81.3 210�حوث 
 a 48.7 b 9.2 c 81.5 212�حوث 

 81.6a 52.1 a 12.8  b لامبو س
 12.6 48.9 81.3 المتوسط 

0.05LSD  1.86 2.55 1.40 
CV (%) 0.8 1.9 4.0 

الرطو�ة   محتوى  وطحن   Moisture contentُ�عد  تخز�ن  من  الحصاد  �عد  ما  لعمل�ات  حاسمة  أهم�ة  ذا  الخبز  قمح  لحبوب 
وتداول، فالمحتوى العالي من الرطو�ة في الحبوب یؤدي إلى ز�ادة النشاط الم�كرو�ي والى انخفاض �ل من المادة الجافة والوزن  
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). ل�س لمحتوى الرطو�ة أي تأثیر م�اشر على Tayyar  ،2010؛  Fenni  ،2018و  Aissaouiالنوعي وناتج الطحن من الدقیق (
فمستو�ات   للحبوب،  التخز�ن  فترة  تحدید  من حیث  الجودة  م�اشر على  �شكل غیر  �كون  أن  �مكن  تأثیره  أن  إلا  الحبوب،  جودة 

الأقل من   ( 11.0الرطو�ة  الطحن  التخز�ن ولظروف عمل�ات  أكثر ملائمة لظروف  تكون  الحبوب  في   %Aissaoui  وFenni  ،
من  2015وآخرون،  Iqbal؛  2018 المدروسة  للأصناف  القمح  لحبوب  الرطو�ة  نس�ة  تراوحت  الدراسة  هذه  في  إلى   12.11). 
جدول أدنى ق�مة    208%. وقد سجل الصنف سلامبو أعلى ق�مة، ف�ما سجل الصنف المحلي �حوث  12.38% �متوسط  12.59

فحسب  2( الأصناف،  لمختلف  للحبوب  الرطو�ة  محتوى  ز�ادة  في  ساهم  قد  الدراسة  هذه  في  التكمیلي  الري  نظام  أن  و�بدو   .(
Ozturk  وAydin  ،)2004  .فإن الجفاف یز�د من معدل فقدان الماء من الحبوب ،( 

في حبوب القمح عاملاً حاسماً في صناعة الخبز، و�رت�ط المحتوى العالي من البروتین   Protein contentُ�عد محتوى البروتین  
البروتین   qualityونوع�ة    quantityفي القمح �خصائص صنع الخبز الجید، وتعتمد جودة مُنتَج الخبز �شكل �بیر على �م�ة  

% من المادة الجافة  18الى    7). یتراوح محتوى حبوب القمح من البروتین ما بین  Pena  ،2002الموجود في أصناف قمح الخبز (
)Aissaoui  وFenni،2018 العوامل� النوع وعلى الصنف، وتتأثر �ذلك  القمح جزئً�ا على  البروتین في حبوب  )، وتعتمد نس�ة 

الحبوب   تعبئة  مرحلة  أثناء  المتاحة  الرطو�ة  خاصة  �العمل�اتgrain-fillingالمناخ�ة  و�ذلك  معدلات    ،  من  المختلفة  الزراع�ة 
(  المستخدمة  النیتروجین�ةالأسمدة   التر�ة  في  ومُت�ق�اتها  ؛  2003وآخرون،    Rharrabti؛  2015وآخرون،    Iqbalووقت إضافتها 

Yıldırım  وDeger  ،2021  حوث� الثلاث  المحل�ة  الأصناف  سجلت  من   ارتفاعاً   212و  210،  208).  محتواها  في  معنو�اً 
% على التوالي على أساس 15.57و   15.38،  15.66البروتین عن الصنف المدخل سلامبو، حیث �انت محتو�اتها من البروتین  

). و�بدو من النتائج أن محتوى البروتین للأصناف المدروسة 2(جدول    % للصنف سلامبو 14.40الوزن الجاف، في حین �ان  
)، في دراستهم تحت ظروف الإجهاد المائي ارتفاعاً  2021(  ،وآخرون   Sakrمرتفع نسب�اً خاصة في الأصناف المحل�ة. فقد وجد  

%. فالإجهاد المائي خاصة في مرحلة امتلاء  18.14و  16.96ملحوظاً في محتوى البروتین لأصناف قمح الخبز تراوحت ما بین  
ملحوظ �شكل  النشا  من  محتواها  و�خفض  البروتین  من  محتواها  بز�ادة  القمح  أصناف  جودة  على  یؤثر    Ozturk(  الحبوب 

). اصناف القمح في هذه الدراسة من المست�عد أن تكون قد تعرضت للإجهاد المائي  2020وآخرون،    Tatar؛  Aydin،2004و
یتم   ولم  التكمیلي  الري  نظام  تحت  نمت جم�عها  أنها  النمو، حیث  من مراحل  أي مرحلة  أوزان في  في  یذ�ر  انخفاض  ملاحظة 

حبو�ها، لذلك فإن ارتفاع محتواها من البروتین قد �عود الى حد �بیر لنوع�ة ومعدلات الأسمدة النیتروجین�ة المستخدمة من ناح�ة  
 .  خاصة في الأصناف المحل�ة  والى التراكیب الجین�ة للأصناف من ناح�ة أخرى 

  85هو البروتین الرئ�سي من بین مختلف البروتینات الموجودة في حبوب القمح، وُ�شكل ما �قارب من    Gluten�عتبر الجلوتین    
وعلى    structure  doughعن بن�ة العجین    المسؤول functional % من بروتینات دقیق القمح، وهو البروتین الوظ�في87الى  

النهائي   المنتج  تعتبر  Pena  ،2002( للخَبْزْ جودة  الجلوتین  ونوع�ة  �م�ة  القمح ).  جودة  مكونات  بین  من  أهم�ة  الأكثر  السمة 
الأخرى في تحدید المنتج النهائي، و�شكل عام یؤدي الدقیق الذي �حتوي على نس�ة عال�ة من الجلوتین إلى نتائج أفضل �النظر 

للرغ�ف الجید  للحجم  و�ذلك  العجین  في  الماء  من  �م�ة  أكبر  امتصاص  على  منه  لقدرته  انتاجه  من  المتوقع  الدقیق  فمحتوى   ،
الرطب  منخفض،  20بنس�ة   wet gluten الجلوتین  أنه  على  مقبول  أقل  أو  مرتفعاً  27بنس�ة    بینما%  �عتبر  فوق  فما   %

)Başçiftçi  و  Kınacı  ،2015؛Delibaltova   ؛  2014آخرون،  وIqbal    ،؛  2015وآخرونTayyar  ،2010  ؛Yıldırım   و 
Deger  ،2021  و�انت أعلى ق�مة للصنف المحلي 37.7و  30.7). تراوحت نس�ة الجلوتین الرطب في هذه الدراسة ما بین ،%
% 33.9  توالمدخل سلامبو. متوسط قراءة الجلوتین الرطب للأصناف �افة �ان  210وأدناها للصنفین المحلي �حوث    208�حوث  
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  208تفوق الصنفان المحل�ان �حوث  فقد  ). رغم احتواء �افة الأصناف المدروسة على �م�ة جیدة من الجلوتین الرطب  2(جدول  
�حوث    212و�حوث   المحلي  الصنفان  على  الرطب  210معنو�اً  الجلوتین  محتوى  في  ارتفاع  ،والمدخل سلامبو  محتوى    واقترن 

الأصناف المدروسة من الجلوتین الرطب �شكل عام �ارتفاع محتواها من البروتین، فكم�ة الجلوتین في الدقیق تزداد بز�ادة محتواه 
 ).  2015وآخرون،    Iqbal؛  2001وآخرون،    Curicمن البروتین (

هو مق�اس لجودة الجلوتین وُ�ستخدم لتحدید ما إذا �انت بن�ة الجلوتین في القمح ضع�فة أم قو�ة   Gluten indexمؤشر الجلوتین  
)Yıldırım  وDeger،2021 ضفي الجلوتین لقوام العجین خاص�ة المرونة�ُ .(elasticity    والمطاط�ةstretchbility    والتي �عبر

العجین �قوة  التمدد  لتحدید  dough strength عنها  بدرجة  توص�فها  یتم  الجلوتین  فجودة  الخبز،  لصنع  الدقیق  ملائمة   مدى 

extensibility للعجین ( والمرونةCuric  ،عتبر التر�یب الجیني 2001وآخرون� .(genetic makeup   العامل المؤثر الأول في
جودة الجلوتین، إلا أن ذلك قد �ختلف �شكل �بیر اعتمادًا على الصنف والموقع والظروف المناخ�ة وخصو�ة التر�ة وغیرها والى  

 60). ق�م مؤشر الجلوتین التي تتراوح ما بین  2015وآخرون،    Iqbal؛  2014وآخرون،    Delibaltovaالتداخل بین هذه العوامل (
). في هذه الدراسة تراوحت ق�م  Tayyar  ،2010% تعتبر مقبولة في تجارة القمح، فالأعلى ق�مة أكثر قوة وأفضل جودة (90 -

% و�انت ق�م مؤشر الجلوتین للأصناف المحل�ة الثلاث  60.8% �متوسط 88.5إلى   28.0مؤشر الجلوتین للأصناف المختلفة من 
). الق�م 2(جدول  % على التوالي  88.5و  28.0،  86.0،  40.5وللصنف المُدخل سلامبو    212، �حوث  210، �حوث  208�حوث  

�حوث   الصنفین  من  علیها  اكتسابها    212و�حوث    208المتحصل  الجلوتین رغم  لمؤشر  الجودة  لمتطل�ات  الأدنى  الحد  تبلغ  لم 
م مرتفعة لمؤشر الجلوتین رغم  وسلامبو اللذان تحصلا على ق�  210لمحتوى أعلى من الجلوتین الرطب مقارنة �الصنفین �حوث  

كم�ة البروتین والجلوتین لا تعتبران مق�اساً لجودة ف  ،من الجلوتین الرطب مقارنة �الصنفین الآخر�ن  النسبي لمحتواهمانخفاض  الا
 ).  2001وآخرون،    Curic(  الجلوتین 

أحد أهم الاخت�ارات المستخدمة لتمییز الأنماط    هو   zeleny test أو اخت�ار ز�لیني  Sedimentation volumeالترسیب    رقم
  رقم).  2012وآخرون،    Dhaka؛  1999و آخرون،    Carterللقمح بناءً على �م�ة وجودة الجلوتین فیها (  genotypesالجین�ة  

ملیلتر قوي وأكثر من   36-25ملیلتر متوسط القوة،    24-16ملیلتر �شیر الى ضعف الجلوتین في الدقیق،    15الترسیب الأقل من  
  عادة ما یترافق مع ق�م   الجلوتین في الدقیق   الأعلى من  محتوى فال  عام   ملیلتر على أنه جلوتین قوي جداً في الدقیق، و�شكل   36

الترسیب للأصناف المختلفة    رقم). في دراستنا تراوحت ق�م  Tayyar  ،2010؛  Kınacı  ،2015و  Başçiftçi(  الترسیبلرقم  أعلى  
  208ملیلتر. وقد �انت أعلى ق�مة للصنف المحلي �حوث    32.8إلى    21.6من حیث توص�ف قدرة الجلوتین على الانتفاخ من  

المحلي �حوث   ق�مة للصنف  بلغ  210وأدنى  ق�مة    29.3الترسیب للصنف سلامبو    رقم، في حین  الترسیب    رقمملیلتر. متوسط 
الترسیب �الإضافة الى    رقم). یتطلب التوص�ف الكامل لدقیق القمح ق�اس  2(ملیلتر جدول    28.35للأصناف المُختبرة �افة �انت  

الجلوتین.   ومحتوى  �البروتین  و�ذلك    رقممعرفة  وجودته  الجلوتین  محتوى  بین  الارت�اط  الى  �شیر  وحجم  ل الترسیب  الخبز  جودة 
الترسیب الذي عادة ما یرت�ط �شدة �محتوى    لرقمهي المحدد الرئ�سي    protein compositionتر�ی�ة البروتین  ت�قى  الرغ�ف، و 
 ).2015وآخرون،    Iqbalالبروتین (

 pre-harvestمؤشرا على معدل إن�ات �عض حبوب القمح على ن�ات الام قبل الحصاد    Falling number�عطي رقم السقوط  

sprouting  التر�ة من  الماء  ت�خر  الناتجة عن  الرط�ة  الجو�ة  للظروف  لفترة طو�لة  الناضج  القمح  تعرض محصول  في    نت�جة 
. و�نتج عن الإن�ات ز�ادة في نشاط إنز�م  تحت نظام الري ال�علي  أو نت�جة هطول الأمطار المتأخرة  أنظمة الري التكمیلي أو الكامل

α-amylase    تجزئة �عمل على  الذي  الحبوب  الجلو�وز    و�طلاق في  الخمیرة    glucoseسكر  الجلو�وز  �ساعد  النشا.   على من 
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، و�ترتب عن محدود�ة أو فرط التخمیرالنمو وانتاج غاز ثاني أكسید الكر�ون اللازم لرفع العجین للحجم المطلوب خلال مرحلة  
إنز�م  انتاج  الإن�ات   ُ�قاس نشاط  الجودة.  الحجم ومتدني  العجین، ومن   α-amylaseرغ�ف خبز صغیر  تقی�م لزوجة  من خلال 

  Aissaoui(  ثان�ة  250إلى    220خلال ذلك ُ�مكن تقدیر الحجم المتوقع لرغ�ف الخبز، ورقم السقوط الأمثل للقمح یتراوح ما بین  
 .  )2020وآخرون،  Tatar؛  Fenni،2018و

  444سجلت الأصناف المختلفة اختلافات معنو�ة ف�ما �خص رقم السقوط، فقد تراوحت ق�م رقم السقوط للأصناف المختلفة ما بین  
ثان�ة للأصناف �افة، وسجل الصنف المدخل سلامبو أعلى ق�مة ف�ما سجل الصنف المحلي �حوث    480�متوسط    ثان�ة   523و

ق�م رقم السقوط لكافة الأصناف في دراستنا تجاوزت المدى الأمثل لرقم السقوط وتوافقت مع النتائج  ).  2أقل ق�مة (جدول    212
حیث لم تظهر في دراستهم فروق معنو�ة بین الأصناف بینما �ان الاختلاف    )Fenni )2018 .و  Aissaouiالتي تحصل علیها  

   اً انخفاض  لاحظوا فیها  معنو�اً تحت تأثیر معاملات الري والتي

وآخرون   Tatar  التي تحصل علیها التكمیلي، وتوافقت نتائجنا �ذلك مع النتائج  الري    تحت تأثیر% في ق�م رقم السقوط  25بنحو  
خلالها  )،  2020( من  ظهر  لآخر.وجوالتي  موسم  ومن  الأصناف  بین  ما  السقوط  رقم  في  معنو�ة  فروق  أن   ود  الواضح  ومن 

المدخل سلامبو دراستنا  الصنف  السقوط  في  لرقم  ق�مة  بتسجیله لأعلى  الري  �عامل  تأثراً  أقل الأصناف  بین الأصناف    �ان  من 
 .   الأخرى 

 لأصناف القمح  والفیزو��م�ائ�ةالخصائص الك�م�ائ�ة   )2(جدول 

 الصنف 
 الفیز و��م�ائ�ة الخصائص  الخصائص الك�م�ائ�ة 

 (%)  جلوتین رطب محتوى بروتین (%) محتوى رطو�ة (%) 
مؤشر الجلوتین  

(%) 
 الترسیب (مل) رقم

رقم السقوط  
 (ثان�ة) 

 12.11b 15.66a 37.7a 40.5b 32.8a 481ab 208�حوث 

 12.58a 15.38a 30.7b 86.0a 21.6d 474ab 210�حوث 

 12.26b 15.57a 36.4a 28.0b 25.5c 444b 212�حوث 

 12.59a 14.40b 30.7b 88.5a 29.3b 523a سلامبو 

 480 27.3 60.8 33.9 15.25 12.38 المتوسط 

LSD 0.05 0.16 0.48 3.63 15.27 1.10 53.03 

CV (%) 0.5 1.1 3.9 9.1 1.4 4.0 

وجود ارت�اطات موج�ة وأخرى سال�ة قو�ة وجیدة بین عناصر الجودة في هذه الدراسة عند مستوى معنو�ة    )3(لوحظ من جدول  
الجلوتین  0.05 مؤشر  مع  ناح�ة  من  السقوط  ورقم  الرطو�ة  محتوى  من  �ل  تر�ط  التي  الموج�ة  العلاقة  أهمها  التي ل�ة  اسوال%. 

تر�طهما من ناح�ة أخرى �محتوى البروتین و�الجلوتین الرطب. وُجدت علاقة موج�ة بین الصلا�ة ومؤشر الجلوتین وأخرى سلب�ة  
مؤشر   مع  منهما  �ل  تر�ط  سلب�ة  وأخرى  الرطب  الجلوتین  مع  البروتین  محتوى  بین  موج�ة وجدت  الرطب. علاقة  الجلوتین  مع 

  الترسیب ووزن الألف ح�ة من ناح�ة وأخرى متوسطة مع الجلوتین الرطب. ارت�اطات أخرى   رقمالجلوتین. علاقة موج�ة معنو�ة بین  
 موج�ة وسال�ة ضع�فة سجلت �ذلك بین عدد من عناصر الجودة. 
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 ةالجود خصائصبین  الارت�اطمعاملات  .)3جدول (

 الصلا�ة  رقم السقوط الألف ح�ة وزن  وزن الهكتولتر  
محتوى  
 الرطو�ة 

محتوى  
 البروتین 

الجلوتین  
 الرطب 

مؤشر  
 الجلوتین 

         وزن الهكتولتر 
        0.042 الألف ح�ة وزن 

       0.368 0.066 رقم السقوط
      0.429 0.285- 0.282- الصلا�ة 
     0.358 0.375 0.338- 0.379 الرطو�ة  محتوى 

    0.707- 0.132- 0.674- 0.376- 0.267- محتوى البروتین 
   0.653 0.909- 0.444- 0.530- 0.394 0.231- الجلوتین الرطب 
  0.891- 0.731- 0.895 0.657 0.599 0.233- 0.116 مؤشر الجلوتین 

 0.309- 0.501 0.086- 0.562- 0.010 0.357 0.877 0.263- رقم الترسیب 

 الخلاصة

نتائج الدراسة أظهرت أن الأصناف المختبرة دون استثناء لم تتمكن من تلب�ة �افـة معـاییر الجـودة المطلو�ـة واللازمـة لصـناعة الخبـز  
�غالب�ــة خصــائص الجــودة المطلو�ــة لإنتــاج الخُبــز الجیــد، إلا أنــه اتســم �صــلا�ة زائــدة    210الجیــد. فقــد تمتــع الصــنف المحلــي �حــوث  

و�تـدهور نســبي فـي جــودة محتــواه مـن البــروتین. أمـا الصــنف المــدخل سـلامبو رغــم تمتعـه �غالب�ــة خصــائص الجـودة المطلو�ــة لإنتــاج  
  212و�حـوث    208. الصـنفان المحل�ـان �حـوث  210الخبز الجید، إلا انه اتسم �ذلك �صلا�ة فاقت صلا�ة الصنف المحلـي �حـوث  

�ـل منهمـا مـن الصـلا�ة ومـن التـدهور الواضـح فـي جـودة وقـوة الجلـوتین. �مكـن الاسـتفادة مـن نتـائج الدراسـة فـي بـرامج التر��ـة   عانى
breeding programs    .لإمكان�ة تحسین خصائص الجودة للأصناف المختبرة 
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