
بينما لجأت المغرب إلى استيراد 3 ملايين طن 
بع��د أن ته��اوى إنتاجه��ا من س��تة ملايين طن 
إلى مليونين ومائة ألف ط��ن. أما الجزائر فإنها 
استوردت في عام 2007م خمسة ملايين طن, 
ج��دول)2(. وبذلك لم يصل إلى الاكتفاء الذاتي 
م��ن الدول العربية المنتجة للقمح س��وى المملكة 
العربية الس��عودية وس��وريا اللتان انتقلتا إلى 

آفاق التصدير.
يس��تعرض ه��ذا المق��ال صناع��ة القمح, 
وذل��ك من خلال ط��رق التصني��ع والتخزين 
واختبارات الجودة, ومن ثم إنتاج القمح في 

العالم وأخيراً صناعة الدقيق في المملكة.

 اأنـــواع حبــــوب القمــــــح 

تقسم حبوب القمح بشكل عام إلى ثلاثة 
أنواع وفق�اً لما يلي :

1ـ القمح الصلب : وله نوعان هما :�
)أ( الأحمر: له مس��توى عال��ي من البروتين 
وذو خصائص طح��ن وخبز ممتازة ويعتبر 
الوحيد المناسب لصناعة مختلف أنواع الخبز 
مث��ل الخب��ز القاس��ي )hard bread(  والخبز 

.)Steam bread( المسطح وخبز البخار
)ب( الأبيـض: ل����ه مس��ت���وى متوس������ط 
أو منخفض م��ن البروتين, ودقيق هذا النوع 
غير ملائم لصنع الخبز, ولكنه مناس��ب جداً 

لصنع البسكويت والكعك .
2ـ القمــح الطـري: ويقسم كذلك إلى نوعين 

هم��ا:�
)أ( الأحمــر : يعد قمحاً ضعيفاً ومحتواه من 
البروت��ين منخفض لذا لايصلح لصنع الخبز 

إنما يصلح لصناعة البسكويت والمعجنات .
)ب( الأبيــض : ل��ه نفس خصائ��ص القمح 
الط��ري الأحم��ر ويصل��ح لصناع��ة الكع��ك 

والبسكويت بأنواعه المختلفة .
3ـ قمح الدورم : يحتوي على نسبة بروتين 
مرتفع��ة تت��راوح ب��ين 10 – 16.5%, ويعد 
من الأقم��اح الصلبة ج��داً, لذا فهو مناس��ب 
لصناع��ة الباس��تا والس��باغيتي والنودل��ز, 

حيث تصنع من السميد الناتج عن طحنه.

تخـــــــزين القــمـــــح

تعد محاصيل الحبوب � بشكل عام � قابلة 
للتخزين أس��هل نس��بياً من تخزين الفواكه, 

من الجدير بالذكر أن محاصيل الحبوب 
تنتش��ر زراعته��ا ف��ي معظ��م دول العال��م, 
ويرجع ذلك إلى عدة أسباب, أهمها: انخفاض 
كلفتها, واحتوائها على الس��عرات الحرارية 
والبروتينات مما جعلها تحتل مكانة رئيسية 
في وجبات الانسان لتمده بما لايقل عن ثلث 
الس��عرات الحراري��ة والبروتين��ات اللازمة 
لنموه ونش��اطه. إضاف��ة إلى أنه��ا تنمو في 
ظروف متباينة من المن��اخ وخصوبة التربة, 
وتحت��اج إلى القليل من الجه��د والرعاية منذ 
زراعتها وحت��ى حصادها, إضاف��ة إلى أنها 

تتحمل التخزين لفترة طويلة . 
يعد القمح أحد محاصيل الحبوب الهامة 
في حياة الانس��ان حيث يحتل المرتبة الثانية 
عالمي��اً م��ن ب��ين الحبوب م��ن حي��ث الانتاج 
والاس��تهلاك, بينم��ا يأتي الأرز ف��ي المرتبة 

الثالثة, جدول)1(.
يدخ��ل القم��ح ف��ي صناع��ة العدي��د من 
الأغذي��ة وأهمه��ا الخب��ز ال��ذي يمث��ل الغذاء 
الرئيسي للانسان خاصة في الدول الفقيرة 
ودول العالم الثال��ث , كما يدخل في صناعة 

بأنواعه والبس��كويتات  المعجن��ات والكع��ك 
والفطائ��ر, وم��ن الجدي��ر بالذك��ر أن مع��دل 
اس��تهلاك الفرد من القمح ف��ي العالم العربي 
يص��ل إل��ى 157 كيلوجرام/س��نة, مقارن��ة 
بالمع��دل العالمي لاس��تهلاك الفرد والذي يبلغ 
68.1 كيلوجرام/س��نة. إضاف��ة لذل��ك فإن 
العالم العربي لايزال يعاني من فجوة كبيرة 
بين إجمالي احتياجه وإنتاجه من القمح, حيث 
اس��تورد بنهاية ع��ام 2007م حوالي %49 
وبتكلف��ة بلغت 4.5 بلي��ون دولار. وبالرغم 
م��ن أن هن��اك دولاً عربي����ة منتج��ة للقم�ح, 
إلا أن دولاً مث����ل مص����ر� رغ��م تصدره��ا 
لل��دول العربي��ة المنتجة للقمح � تس��تورد ما 
يقارب سبعة ملايين طن سنوياً من الخارج, 

تميــزت الحبوب منذ القـــدم عن باقي مــواد الطعام الأخرى بإمــكان حفظها مـدة 
طويلة دون أن تتلف بعكس الخضــراوات الورقيــة واللحـوم وبعض الفواكــه, وقد 
عرف عن الحبوب الغذائية كونها مصدراً جيداً للطاقــة, ومن هنا بـدأ الانسان يوجه 
عنايتــه الخاصة نحو تطوير وســائل إنتاجهــا وحفظها وتصنيعهــا بكميات وافرة 

حتى تسد الحاجة طوال العام .
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دقيـــق القمـــــح
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ويع��ود ذل��ك بص��ورة رئيس��ة لانخف��اض 
رطوبته��ا نس��بياً عن��د الحصاد وب��طء تلف  
مكوناتها الحيوية. ونظراً لأن الحبوب تحصد 
ف��ي أح��د فص��ول الس��ن��ة, وتك��ون الحاجة 
مس��تمرة لمنتجاتها الطازج��ة؛ ل��ذا ينبغي أن 
تخ��زن بصورة جي��دة على الأقل ف��ي فترات 
ماب��ين الحص��اد حت��ى الاس��تهلاك. ويمكن 
خزن الحبوب بس��هولة وبصورة جيدة لعدة 
س��نوات بدون فقدان كبي��ر لجودته�ا, وذلك 

عند توفر الظ�روف الملائمة للتخزين. 
•شروط التخزين

 يج��ب أن تتواف��ر ش��روط مح��ددة في 
مخازن حفظ القمح لفترة طويلة قبل تداولها 

واستهلاكها, ومن هذه الشروط ما يلي :�
� الرطوبة ودرجة الحرارة الملائمة: حيث 
ت��ؤدي الرطوبة ودرج��ة الح��رارة المرتفعة 
إل��ى زيادة مع��دل تنف��س الكائن��ات الدقيقة 
الموجودة في القمح ؛ مما يتس��بب في زيادة 
النش��اط الإنزيمي لحبوب القم��ح , وبالتالي 

نمو الميكروبات وظهور الحشرات.
تتراوح النسبة الآمنة لرطوبة القمح من 
13- 14% , كم��ا تبلغ درجة الحرارة الآمنة 
للقم��ح خلال فترة تخزين��ه 7.2 – 18.3 مْ, 
ويمك��ن متابعة الارتفاع ف��ي درجة الحرارة 
داخل المخزن باس��تخدام أجهزة الاستشعار 

. )Thermocouples( الحرارية
 يت��م التحكم في خف��ض أو رفع درجات 
الح��رارة للقم��ح المخ��زون بواس��طة أنظمة 
التهوي��ة )Aeration systems( التي تعمل على 
تحريك تيار من الهواء المش��بع بالأكس��جين 
والمتدفق باس��تمرار من الأعلى إلى الأس��فل 

دقيق القمح
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� الوقايـــة مــــن الحيوانـــــات الفقاريــة 
والطيــــور: وذلك لأنها تس��بب تلف��اً للقمح 
ع��ن طري��ق بق��اء مخلفاته��ا المحتوي��ة على 
الكائن��ات الدقيق��ة الممرضة للإنس��ان مث�ل 
عض��ة  وحم��ى  والتيفوئي��د  الس��المونيللا 
الفأر. كم��ا تتلف القوارض أيضاً أساس��ات 
المخازن والحاويات وانابيب المياه والكابلات 
الكهربائية, كما تتس��بب أعشاش الطيور في 
تلف مصارف المياه وانس�داد الأنابي��ب, مما 
يؤدي إلى وج��ود البرك المائية التي ليس لها 

تصريف جيد.
يمكن حماي��ة مخازن القم��ح من الآفات 
الفقاري��ة والطي��ور بتوفير إج��راءات نظافة 
جي��دة مثل التخل��ص من الحب��وب المتناثرة, 

وتنظيف الأماكن المحيطة بها . 
• طرق التخزين

تش��تم��ل ط����رق تخزي��ن القم����ح على 
طريقت��ين هما :

�  التخزيــن طويل الأمــد: ويتطلب مخازن 
محمي���ة من رطوب���ة الطق����س أو مص����ادر 
الرطوب���ة الأخ�����رى والكائن�����ات الدقيق���ة 
والحشرات والق�وارض والطي���ور والروائح 
الغريب��ة والملوثات , حيث تم��أ هذه المخازن 
ويترك في أعلاها فراغ هوائي صغير ثم تقفل 
بإحكام قبل اس��تنفاد الأكسجين صناعياً عن 
طريق السيطرة على محتويات الهواء الجوي 
بملء الفراغات العلوي��ة للمخازن والفراغات 
النس��بية للقم��ح بغاز غي��ر الاكس��جين مثل 

النيتروجين أو ثاني أكسيد الكربون .
�  التخزيــن قصير الأمـد : ويتم بواس��طة 
المخ��ازن المس��طحة الت��ي تع����د م�����ن أكث�ر 
مخازن القم��ح قصي���رة الأمد انتشاراً حيث 
أنه��ا غير مكلف��ة, وتس��تخدم عندم��ا تتوفر 
الحب��وب بكمي��ات تف��وق الس��ع���ة العادي��ة 
للصوام��ع, وه��ذا المخ��زن عبارة ع��ن غطاء 
لكومة القمح الجاف يتكيف مع ش��كل القمح 

)أنظم��ة التهوي��ة الس��البة( أو م��ن الأس��فل 
إل��ى الأعلى )أنظم��ة التهوية الموجب��ة( بحيث 
يتخل��ل الهواء كامل حبات القمح الموجودة في 
المخزن, وتعد أنظم��ة التهوية الموجبة الأكث���ر 
اس��تخدام�اً ف����ي مخ��ازن القم����ح, حي��ث أن 
تأثيرها يبدأ م��ن العمق ويمتد لأطراف حتى 
يصل إلى قمة منتصف حبات القمح بالمخزن.

� الوقايــة مــن الميكروبــات والفطريات: 
وتتم عن طريق استنفاذ الأكسجين صناعياً من 
مخازن القمح لتثبيط تكاثر تلك الكائنات الدقيقة, 
وذلك بملء الفراغات العلوية للمخازن بغاز آخر 

غ��ير غ��از الأكسجين مثل النيتروجين. 
� الوقايــة مــن الحشــرات : وذل��ك لأنه��ا 
تتس��بب في تل��ف حبات القم��ح, حيث تعمل 
يرقاته��ا عل��ى إح��داث ثق��وب وأنف��اق فيها 
وتبقيه��ا مجوفة , أي محاط��ة بغطاء النخالة 
فقط , ولمكافحة حش��رات المخازن يس��تخدم 
نوعان من المبيدات الحشرية بنسب محددة: 
ـ مبيدات التبخير )Fumigants(, وتك��ون 
ف��ي ص��ورة غ�از أو س��ائ�ل متطاي���ر, ويعد 
الفوسفين من أهم مبي�دات التبخ�ير الغازية.

الجدير بالذكر أنه بدأ في الدول المتقدمة 
اس��تبدال مبي��دات التبخير بتقنية التش��عيع 
بس��بب قلة تكلفته��ا, وكفاءتها ف��ي القضاء 

على الحشرات والميكروبات.
ـ المبيدات الحشــرية التجارية, وتكون في 

صورة سائلة أو صلبة.
� التعقيم, ويستخدم في حالة حبوب القمح 
المحتوية على حشرات حية, وذلك بتمريرها 
خلال جهاز إينتولتر )entoleter(, حيث يقوم 

بكسر هياكل الحشرات . 
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الطبيع��ي بعد انس��كابه . تع��د تعبئة المخازن 
المس��طحة س��هلة ولكن تفريغه��ا صعب لأن 
له��ا أرضي��ات مس��طح�ة تتطلب اس��تخدام 

المجارف الآلية .  

طـحــــن القـمـــــح 

الط�����رق التصنيعي���ة  يقص��د بالطح���ن 
�ولْ الحب��وب الكام��لة إلى منتج��ات  َ التي تحُح
قابل����ة للاس��ته�لاك. تصنف ط��رق الطح�ن 
إل��ى رطب��ة وجاف�����ة, وذل��ك حس��ب درجة 
الطحن, وليس مجرد استعمال الماء في أغلب 

عمليات الفصل .
• الطحن الجاف

القم��ح  لدقي��ق  الج��اف  الطح��ن  يت��م 
باستخدام أس��طوانات خاصة تبلغ أقطارها 
250 مل��م, وتت��راوح أطواله��ا ماب��ين 800 
و1500 مل��م, ويت��م توزي��ع الم��واد الداخلة 
بالتساوي على طول الاسطوانات باستعمال 
 .)Feed rolls( زوج م��ن أس��طوانات التغذي��ة
ويمكن وصف طريقة الطحن بالأس��طوانات 
الحديثة لإنتاج الدقيق بعملية تنعيم تدريجي, 
وذل��ك لأن الحبة وأجزاءها يت��م طحنها على 

مراحل متتالية نسبياً. 
ت��ؤدي ه�ذه الطريق��ة إل��ى ع��زل الدقيق 
أو الن��واتج المتكون��ة عن��د كل مرحل��ة م��ن 

عمليات الطحن . 
تقس��م مراح��ل الطح��ن المتتابع��ة إلى 3 

أنظمة, هي كالتالي :�
� نظام الكسر:  ويتركب من عدة أسطوانات 
معدنية مسننة متحركة, تمتد داخل كل منها 
أخاديد تحتوي على حلزونات متحركة. يتم 
بين كل أس��طوانتين م��ن هذه الأس��طوانات 
)الأرب��ع أو الخم��س( مراح��ل كس��ر يتب��ع 

كل منه��ا عملي��ة نخل. تختل��ف النواتج 
المتكون��ة م��ن كل مرحل��ة ف��ي أحج��ام 
جس��يماتها بص��ورة واس��عة. ته��دف 
عملية النخل إلى فصل الجسيمات التي 

تختلف جزئياً عن بعضها.
يتم سكب حبوب القمح الكاملة إلى 
داخ��ل منطق��ة الق��رض )nip( � مرحلة 
الكس��ر الأول��ى � وذلك بش��كل متدرج 
ومنتظم يسمح بطحنها جيداً, حيث يتم 
إدخال طبقة رقيقة من المواد المرغوب في 
طحنها إلى منطقة القرض حيث تساعد 
أخاديد أسطوانات الكسر على فتح الحبة 

عل��ى المناخ��ل( الناتجة م��ن كل عملية طحن 
س��ابقة . يتضم��ن الطح��ن ف��ي أس��طوانات 
الاخت��زال عمليتي س��حق وقص جس��يمات 

.)Crushing - shearing( النخالة في آن واحد
تبدأ مراح��ل الاختزال في المطاح��ن الكبيرة 
عند الأسطوانات )A( و)B( حيث يتم اختزال 
مواد الس��ميد الخش��نة والناعمة , وتس��تمر 
مراحل الاختزال إلى ان تصل إلى أسطوانات 
)M (, وتؤل��ف الأس��طوانات م��ن )C( حت��ى 
التالية له��ا )D,E,G,H,L,M( نظ��ام الاختزال 
ال��ذي يتعامل مع م��واد الدقي��ق القادمة من 
وس��ط المطحن��ة وآخره��ا . يت��م التعامل مع 
 )A(المواد الخشنة المتبقية على مناخل الدقيق
و)B( في أسطوانات )J( و)F( و)B2( الخاصة 

بنظام الاختزال الخشن .
 من جانب آخر يتطلب طحن قمح الدورم 
إتب��اع نظام كس��ر طوي��ل وه��اديء مقارنة 
بالقم��ح الصلب والط��ري, بس��بب صلابته 
الش��ديدة . ويتك��ون ه��ذا النظ��ام من خمس 
أو س��ت مراحل كس��ر بطيئة تؤدي لتحرير 
جس��ميات الس��ميد من الش��رائح الصغيرة 
للنخال��ة المتبقي��ة عليها, يرط��ب قمح الدورم 

إلى رطوبة عالية قدرها 16- %16.5.
يتم فصل جس��يمات السميد وتحريرها 
من الشرائح الصغيرة للنخالة المتبقية عليها 
وذل��ك بع��د مرحل��ة الكس��ر, ولأس��طوانات 
الفص��ل أخادي��د أكث��ر نعوم��ة م��ن أخاديد 
أس��طوانات الكس��ر المس��تخدمة في كش��ط 
القم��ح الصل��ب والط��ري .  يقت��رن النظ��ام 
الثال��ث ف��ي طح��ن قم��ح ال��دورم بعمليت��ي 
تعم��ل  حي��ث  والاخت��زال,  الحج��م  تعدي��ل 
أس��طوانات تعدي��ل الحج��م عل��ى تصغي��ر 
جس��يمات الاندوس��برم الكبيرة إلى أحجام 
أصغر بصورة متجانسة, وتمتاز بأنها أكثر 
الفص��ل,  نعومة م��ن أس��طوان���ات 
أم��ا أس��طوانات الاخت��زال فتك��ون 
ملس��اء لع��دم الحاج��ة إل��ى كميات 
كبي��رة م��ن الدقي��ق. ينتق��ل بعده��ا 
ال��دورم إلى مرحل��ة التنقي����ة التي 
هي عبارة عن غرب��ال طويل وهزاز 
)Oscillating sieve( مائ��ل قلي��لاً إلى 
أس��فل من مقدمته إلى نهايته . وهو 
مقس��م إل��ى أربعة أقس��ام, وتتدرج 
فتحات ش��بكته المنخلي��ة من المقدمة 
إل��ى النهاي��ة , ليت��م الحص��ول على 
م��واد التنقية تبع��اً للترتيب الآتي : � 

دقيق القمح
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بالق��ص على امتداد أخدوده��ا غالباً . تتكون 
نوات��ج عملية الكس��ر الأولى  من جس��يمات 
تتف��اوت في الحجم أكبره��ا حجماً هي أغلفة 
النخالة "نواتج الكسر" التي مازالت متعلقة 
بالإندوس��برم بصورة س��ميكة, وأوسطها 
حجم��اً الس��ميد )semolina(, أو مواد الطحن 
الوس��طي  والدقي��ق   )middings( الوس��طية 
 )bran snips( وقصاص��ات النخال��ة )dunst(
)بعضه��ا نخالة ح��رة وبعضها الآخر محمل 
بالاندوسبرم(, وأصغرها حجماً هو الدقيق. 
ت��زداد نق��اوة النخالة بع��د كل مرحلة طحن 
باس��تثناء مرحلة الكس��ر الأخيرة, حيث يتم 
كشط بعض الاندوس��برم الملتصق بالنخالة 
عب��ر مكائن متخصصة تع��رف بجامعات أو 
مخلصات النخالة )bran finishers(, أما باقي 
الاندوس��برم فيت��م فصل��ه ع��ن النخالة في 

المرحلة التالية)الكشط(.
فص��ل  عل��ى  ويعم��ل  الكشــط:  نظــام   �
جس��يمات النخال��ة م��ن الاندوس��برم التي 
لاتزال ملتصقة بعد مرحلة الكس��ر في حالة 
القم��ح الصل��ب, بينم��ا يت��م فصل الس��ميد 
والنخال��ة من الاندوس��برم في حال��ة القمح 
الدورم. يتكون نظام الكش��ط من أسطوانات 
مس��ننة بصورة أنعم من أسطوانات الكسر, 
وتك��ون هذه الاس��طوانات في الوضع س��ن 
� إلى � س��ن. ينج��م عن هذه المرحلة تكس��ير 
ش��رائح الاندوس��برم ليس��هل فصله��ا عن 
الش��رائح المحتوية عل��ى النخالة والس��ميد, 
وبذلك يت��م تجنب التمزق الزائد لجس��يمات 

النخالة والجنين .
� نظــام الاختــزال : ويترك��ب م��ن 16-8 
منه��ا منخ��ل  يتخل��ل كل  أس��طوانة طح��ن 
مس��توي )plansifters( لفصل الدقيق الناتج 
بعد كل مرحلة عن الأجزاء الخش��نة )المتبقية 

• مطحنة قمح من الداخل.
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نخال��ة خفيفة � نخالة ثقيلة � مكونات كبيرة � 
جسيمات اندوسبرم نقية وكبيرة � جسيمات 

إندوسبرم نقية وصغيرة .
• الطحن الرطب 

عرفت وس��ائل فصل النش��أ م��ن القمح 
بط��رق الطحن الرطب من��ذ العصور القديمة 
حي��ث وص��ف ماركــوس بورشــيوس كاتو 
)Marcus Porcius Cato( عام 234-149ق.م 
طريق�����ة تتضم��ن تنقي��ع القم��ح النظي���ف 
لم����دة 10 أي��ام ف��ي كمي��ة م��ن الم��اء تعادل 
ضع����ف وزن��ه, ثم يس��كب الم��اء ويوض��ع 
مزي��ج القم����ح المنق��وع ف��ي قم��اش مغل��ق 
لضغ��ط الس��ائ���ل النش����وي إلى الخ��ارج. 
أما متبقيات الجلوتين والنخالة والجنين فيتم 

التخلص منها أو تستخدم علفاً.
ته��دف جميع ط��رق الطح��ن الرطبة إلى 
استخلاص كل النش��أ والبروتين الخام , ثم 
تنقيتهم��ا وتركيزهم��ا وتجفيفهم��ا, ويمكن 

تصنيف تلك الطرق إلى مايلي :�
� الطرق القديمة :  ومن أهمها :

ـ طريقــة مارتــن)Martin(:  وفيه��ا تعج��ن 
فيتجم��ع  م��اء  رشاش��ات  تح��ت  العجين��ة 

الجلوتين ويغسل منها .
ـ طريقة العجينة السائلة : ويتم فيها عمل 
عجينة سائلة من الدقيق والماء وتشتيتها في 
كمي��ة كبيرة من الم��اء لكي يتحل��ل الجلوتين 
في خثارات صغيرة , ثم يفصل من الس��ائل 

النشوي بالنخل .
ـ الطريقة القلوية: ويتم فيها إضافة الدقيق 
إل��ى معل��ق قل��وي مخف��ف )0.03 م��ولار 
هيدروكس��يد صودي��وم( بغ��رض تش��تيت 
البروت��ين ث��م ين�����زع النش����أ بالترس��يب 
ترس��يب  يت���م  بينم���ا   , المرك��زي  والط��رد 
البروتين بالتحميض إل��ى رقم هيدروجيني 
ق��دره 5.5 , ويك��ون البروت���ين ف��ي حال��ة 
مدنت��رة )denatured( غي��ر حيوي��ة , تتراوح 
نسبته بين 50-80% بدرجة نقاوة تتف���اوت 

ب�ين 60 – 90 % .
�  الطرق الحديثة :  ومن أهمها : 

تش��ابه   : الكندية)١966هـــ(  الطريقــة  ـ 
الطريق����ة القلوي�����ة, ولكن يعل����ق الدقي���ق 
في محلول هيدروكسيد الأموني���وم تركيزه 

0.2 م�ولار.

الرغي�����ف المص�ن��وع من���ه أفض���ل.
• دقيق البسكويت 

يتك��ون دقي��ق البس��كويت م��ن خلي��ط � 
بنس��ب متفاوته � من أصناف قمح طرية مع 
بع��ض أصناف القم��ح الصلبة حس��ب نوع 
البس��كويت المطلوب, ففي حالة البس��كويت 
الجاف وش��به الحلو يحتوي عج��ين الدقيق 
عل��ى نس��بة أصن��اف قم��ح طري��ة أكثر من 
المال��ح  البس��كويت  حال��ة  وف��ي   , الصلب��ة 
)Craker( تكون نسبة أصناف القمح الصلبة 
أكث��ر م��ن الطري��ة , بينم��ا يعد الدقي��ق قليل 
البروت��ين الن��اتج م��ن القمح الط��ري ملائماً 

لإنتاج بسكويت الويفر .
يش��كل محت��وى الجلوت��ين ف��ي عجينة 
البسكويت عاملاً مهماً لتحديد نوع البسكويت 
الم��راد تصنيع��ه , حيث يوج��د الجلوتين في 
صورة كتلة ش��بكية في البس��كوي�ت المالح, 
أما ف��ي حالة البس��كويت الج��اف فلا توجد 
ش��بكة جلوتين . تتراوح نس��بة البروتين في 
دقيق البس��كويت الجاف ما بين  8 – 10 %, 
أما في البسكويت ش��به الحلو فتوجد شبكة 
جلوت��ين متطورة يت��م تعديلها خلال مراحل 
التصنيع )التحكم بأحج��ام وأوزان أقراص 
البس��كويت حس��ب المواصف��ات المرغوب��ة( 
ويس��تعمل لانتاجه دقيق منخفض البروتين 

تتراوح نسبته مابين 8.5 – %9.5 .
• دقيق الكعك 

يتم اس��تخلاص دقيق الكع��ك من القمح 
الط��ري منخف��ض البروت��ين)%9.5-8.5(, 

 : )Far-Mar-Co(ـ طريقــة فارـ مــارـ كــو
تماث��ل طريق��ة مارت��ن ولك��ن تتح��رك فيها 
العجينة خلال أنبوبة, ومن ثم تغسل وتخلط 
وتعال��ج في الم��اء لفص��ل الجلوتين النش��ط 

والنشأ ومكونات النخالة .
ـ طريقة بلزبري )Pillsbury( : يتم فيها نقع 
القمح في وس��ط حمضي مف�رغ من اله��واء 
أو ب��ه ثان��ي أكس��يد الكربون لإزال��ة جيوب 
اله��واء عند قاعدة طبقة الزي��ت التي قد تنمو 
الكائن��ات الدقيق��ة عنده��ا , وينت��ج في هذه 

الطريقة دقيق منخفض البروتين .

 اأنـــــواع دقيــــق القمـــــح

القم��ح  م��ن  المس��تخلص  الدقي��ق  يع��د 
ه��و الأكثر اس��تهلاكاً ف��ي العالم إل��ى الآن. 
تتضم��ن المنتج��ات الغذائي��ة المصنوع��ة من 
دقيق القمح: الخبز, والبسكويت, والمنتجات 
الغذائية المنزلية, والفطائر, ولفائف السجق, 
والشاب��ورة, والكع��ك بأنواع������ه, والنش���أ,  
والبيت���زا, والوجب���ات الخفيف����ة, وحب���وب 
الإفطار, والمهلبية, والمواد المساعدة للتخمير, 
وأغذية الحيوانات. ومن أشه��ر ان��واع دقيق 

القمح مايلي :
• دقيق الخبز

يستخرج دقيق الخبز من أصناف القمح 
الصلبة , وتع��ود أهميته في انتاج الخبز إلى 
خصائص مواده البروتينية , لأنه عند خلطه  
مع الم��اء تتكون ف��ي العجين م��ادة بروتينية 
تع��رف بالجلوت��ين . تبل��غ متوس��ط درج��ة 
الرطوب������ة ف����ي دقي����ق الخب�����ز %14.5, 
أم���ا نس��ب���ة البروتي�����ن فتت��������راوح بين 
11-12% , فيما تتراوح نسبة امتصاص الماء 
ب��ين 60.2- 62% , ويمكن تعجيل التغيرات 
ف��ي صف��ات الخب��ز )الإنض��اج أو التعتيق ( 
باس��تعمال المحس��نات الكيميائية, مثل ثاني 
أكس��يد الكل��ور وحمض الأس��كوربيك التي 
تعدل م��ن الخصائ��ص الطبيعي��ة للجلوتين 
خلال التخمير, وبالتالي تحس��ن من صفات 

الجودة للخبز الناتج . 
يختل��ف الدقي���ق الناض��ج ع��ن الدقي��ق 
الجديد ب��أن تداول����ه يكون أفض��ل, كما أن 
المختلف������ة  الظ����روف  تتحم����ل  عجينت���ه 
لعملي��ة التخمي������ر, ويك������ون حج�م ول��ب 

دقيق القمح

• عجين قمح جاهز لصناعة الخبر.
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دقيق القمح

ويج��ب أن يحت��وي دقيق الكع��ك على إنزيم 
ألف��ا أميليز غير نش��ط, كما يجب أن يس��مح 
بالاحتفاظ بقوام للكعك يتخلله الهواء. يعتمد 
ثبات الكعك في شكله النهائي بصورة كبيرة 
على انتفاخ حبيبات النشأ بصورة متجانسة, 
وعليه ينبغي ألا تتهش��م حبيبات النشأ أثناء 
الطح��ن, وتكون حرة م��ن البروتين الملتصق 

بها, وسليمة من تأثير البروتينات المحللة .
• دقيق الفطائر 

يتطل��ب إنت��اج الفطائر الحل��وة والجافة 
دقيق��اً طرياً أو متوس��ط الصلابة. وتختلف 
ق��وة الدقيق المع��د لإنتاج الفطائر المنفوش��ة 
تبع��اً لط��رق التصني��ع, حيث تتطل��ب طرق 
التصني��ع الس��ريعة أنواعاً م��ن الدقيق أكثر 
ط��راوة م��ن الأنواع المس��تعملة ف��ي الط�رق 

التقليدية لإنتاج الفطائر .
• الدقيق المنزلي 

يس��تخلص هذا الدقيق من أصناف قمح 
طرية وقليلة البروتين ممزوجة بنسبة %20 
م��ن أصن��اف قم��ح  صلب��ة؛ لمس��اندة تمدد 
العجينة, وتحسين قوامها, ويستعمل لصنع 

المهلبيات والكعك والفطائر.
• دقيق المكرونة والسباغيتي 

الس��ميد  الدقي��ق م��ن  يس��تخلص ه��ذا 
الن��اتج م��ن قم��ح ال��دورم )T.durum( كم��ا 
يمكن اس��تخلاصه من أنواع القمح الصلبة, 
ويس��تعمل ه��ذا الدقي��ق لصناع��ة المكرونة, 

والسباغيتي, والشعيرية, والنودلز.. إلخ .
 يعتق��د ان عجائ��ن ال��دورم نش��أت في 
الصين وانتشرت في إيطاليا في القرن الثالث 
عش��ر المي��لادي , لكن تم انتاجه��ا لأول مرة 
في أوروب��ا في القرن الخامس عش��ر وذلك 
في ألمانيا. توجد عجائ��ن الدورم تجارياً في 
عدة أش��كال )غير مطهي��ة , ومطهية جزئياً, 
ومطهية بالكامل(, وتحضر عادة في صورة 
غير مطهية لسهولة تخزين المنتجات الجافة 
عن��د درجات ح��رارة الغرفة لم��دة طويلة مع 

الحفاظ على جودتها .
تصنع العجينة من السميد والماء لتكوين 
عجينة تبل��غ رطوبتها حوال��ي 30%, لضمان 
انخفاض لزوجة العجينة . وبعد وصول درجة 
حرارة العجينة إلى 49 مْ تدخل )تبثق( خلال 

لإح��كام إغلاق مس��اماتها, وتع��د الصوامع 
المستديرة أقل كلفة لإمكانية استعمال فولاذ 

أقل سمكاً. 
 يت��م تعبئة الصوام��ع وتفريغها بطريقة 
هوائية باستخدام المفرغات الهوائية لتحريك 
الدقي��ق وجعله ينس��اب عبر منح��در أضيق 

تجاه فوهة المخرج .
الميكانيكي��ة  المفرغ��ات  اس��تخدام  يمك��ن 
والمفرغ��ات  اللولبي��ة(,  أو  الش��كل  )الدودي��ة 
الرجاجة لتسهيل تفريغ الدقي�ق من الصوامع.
من الممكن تعبئة ناقلات الدقيق الس��ائب 
ف��ي موق��ع المطاح��ن بالانس��ياب أو بالنفخ 
الهوائ��ي � وهو الأكث��ر كفاءة � م��ن صوامع 
التحميل مباشرة فوق الناقلات. وباستعمال 
ه��ذه الطريقة يمكن أن تصل معدلات التعبئة 
إل��ى 250 – 300 طن/س��اعة.  تف��رغ بعد 
ذلك الناقلات باستعمال ضغط الهواء, حيث 
 )Compressors( يتم تركيب ضاغطات الهواء
إما على الناقلة أو ف��ي اماكن التفريغ التابعة 
للمخاب��ز أو المصانع , حيث ينفخ الدقيق إلى 

الأماكن المخصصة لها .

اختبــــــارات الـجـــــــودة

تتعدد اختب��ارات ج��ودة القمح وتهدف 
إل��ى ضمان الحص��ول على قياس��ات دقيقة 
للمعايير والمواصف��ات المطلوبة لدقيق القمح 
ج��دول )3(, ويت��م تطبيق تل��ك الاختبارات 

على الحبوب الكاملة أو مشتقاتها .
يعط��ي كل كيلوج��رام م��ن القم��ح 72 � 
82%  دقي��ق, و10 – 13.5% نخال��ة ناعمة, 

و9-14% نخالة خشنة. 
يجب أن يكون الدقيق مستوفياً الشروط 

الآتية :
1�  أن يك��ون ناتج��اً من طح��ن حبوب القمح 
تامة النضج س��ليمة نظيفة وخالية من بذور 

الحشائش والنباتات الأخرى .
2�  أن يكون خالياً من الشوائب والمواد الغريبة, 

خلاف مكونات حبوب القمح الطبيعية .
بخواص��ه  محتفظ��اً  الدقي��ق  يك��ون  أن   �3
الطبيعية, مث��ل: اللون, والرائحة, وخالياً من 
التزنخ, والروائح الغريبة, والتعفن, والمرارة, 

ومتجانس اللون, وخالياً من التكتل.

ضاغط هيدروليكي )hydraulic press( لتكوين 
أش��رطة رقيقة يمكن قطعها إلى ش��رائح, ثم 

تجفف بعناية فائقة . 
تم في أواخر التسعينات تحسين صناعة 
المكرون��ة بواس��طة التجفي��ف عن��د درجات 
ح��رارة تزيد على 60 مْْ وباس��تعمال فترات 
تصنيع أقصر, وقد س��اعد عل��ى ذلك تعقيم 

المنتج خلال فترة التجفيف .

تخـــــــزين الدقـــــــــــيق

     يوص��ى عن��د تخزين الدقي��ق لفترات 
طويل��ة بان يحف��ظ في جو مغل��ق, وفي هذه 
الظ��روف ت��زداد حموض��ة الدقي��ق بس��بب 
تراكم أحماض اللينولي��ك واللينولينيك التي 

تتأكسد ببطء. 
يخزن الدقيق تجارياً في أكياس مصنوعة 
من ورق مق��وى )Kraft(, وقد يخزن بصورة 
س��ائبة في صوامع تبلغ طاقتها الاستيعابية 
ب��ين 70 و100 ط��ن. تبن��ى الصوام��ع م��ن 
الخرس��انة أو المعدن , أما الصوامع الخشبية 
ل��ذا  بالحش��رات,  للإصاب��ة  عرض��ة  فه��ي 
يس��تخدم الفولاذ بصور ش��ائعة لقلة تكلفة 
إنش��اء الصوام��ع المعدني��ة وع��دم قابليته��ا 
للتشقق, وسهولة تركيبها ونقلها, وقابليتها 

للاستعمال الفوري بعد إكمال بنائها .
يجب ان تكون الأسطح الداخلية للصوامع 
ناعمة لتس��هيل إم��رار المنتج��ات, وتغط���ى 
ج�دران الصوام�ع الف�ولاذي���ة بطلاء خ�اص 
 ,)Shellac Varnich( يدع��ى ط�لاء الش��ي���لاك
وقد تدهن الأجزاء السفلية لها بطلاء البولي 
يوريث��ين )Polyurethane ( قلي��ل الاحت��كاك . 
وفي حال الأس��طح الخرس��انية فإنها تنعم 
وتغطى بعدة أغطية من سليكات الصوديوم 




