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 ١٧٠

  مواد التعبئة ومدة الخزن في الخواص الریولوجیة للطحین تأثیردراسة 

  
  
  

  الخلاصة                                               
أكیbاس  التعبئbة ھمbا أكیbاسفي نوعین مbن  المعبأ الحنطة ص الریولوجیة لطحینالخوا تم دراسة  

 أظھbbرت .یbbوم ٩٠، ٦٠، ٣٠ مْ ولمbbدة ٣٠جbbة علbbى درالورقیbbة والمخbbزن  والأكیbbاسالبbbولي بروبیbbولین 
فbbي  )٠.٠٥عنbbد مسbbتوى ( فbbروق معنویbbة عbbدم وجbbودالامیلbbوكراف  مbbن جھbbاز علیھbbاالنتbbائج المتحصbbل 

وزیbادة ، الخbزن مbددالتعبئة ولجمیbع  لأكیاسلمعلق الطحین المخزون في كلا النوعین  التھلمدرجة بدایة 
أمbا نتbائج  .الخbزن مbدةبزیbادة النbوعین مbن الأكیbاس  لمعبbأ فbي كbلاالزوجbة لمعلbق الطحbین  أقصىقیمة 
للطحbین  اء الامتصbاصمb فbي كمیbة )٠.٠٥عنbد مسbتوى(زیbادة معنویbة إلى أشارتینوكراف الفار جھاز

مbدة الخbزن  الورقیbة كانbت الزیbادة معنویbة عنbد للأكیbاسالبولي بربیولین ،وبالنسبة  أكیاسفي  المخزون
عجینة طحین عینة المقارنbة وبbین لوصول ال زمنبین  )٠.٠٥وى عند مست(معنویة یوم ووجود فروق٩٠

النضbbج  زمbbنالوصbbول وزاد  زمbbنوقbbل  الخbbزن كافbbة لمbbددو التعبئbbة أكیbbاسبمختلbbف  الأخbbرىالعینbbات 
،ازدیاد زمن الاستقراریة مع زیادة مbدة الخزن،انخفbاض معامbل العجbن بزیbادة الخزنمدة للعجینة بزیادة 

از الاكستنسوكراف قلة قیمة المطاطیة وزیادة مقاومbة المطاطیbة للطحbین نتائج جھ أوضحت .مدة الخزن
المطاطیbة \زیbادة قیمbة مقاومbة المطاطیbة إلbىدى ا االخbزن ممb مbدةبزیbادة  الأكیbاسكلا نوعي  المعبأ في

 إصbbابةخbbلال الخbbزن أي  لbbم تظھbbر .یbbوم لكbbلا النbbوعین٩٠وحصbbول زیbbادة فbbي الطاقbbة فbbي فتbbرة الخbbزن 
 الأكیbاسي فbالخواص الریولوجیة للطحین المخbزن في  وبشكل عام كانت التغیرات ،حشریة في الطحین

  .البولي بربیولین أكیاسالورقیة اقل من 
  

  المقدمـــة
 إلىمنتجات الحنطة التي یستھلكھا الفرد بشكل كبیر عن طریق تصنیعھ  أھمالطحین من  یعد

عالم لشعوبھا فھو یمثل مرتكزاً أساسیاً الخبز ھدفاً تسعى لتحقیقھ معظم دول ال توفیر وأصبح، خبز
استھلاك الخبز یزداد یوما بعد یوم وبشكل سریع  أن إلى الإشارةوتجدر ٠تلك الدول وأمنھا  لاستقرار

 وھذه الزیادة ھي محصلة للمیول نحو استھلاك الخبز الذي یوجد، بسبب الزیادة المطردة للسكان 
الخزن العلمي الناجح لمحاصیل الحبوب  یعد )١٩٩٦ ،PietzوLookhrt (          عدیدة بأشكال

مشاكل خزن الطحین ھي نفسھا مشاكل خزن الحنطة  أن، الوسائل لتقلیل الضائعات أھمومنتجاتھا من 
وان نسبة الرطوبة الملائمة لخزن الطحین تعتمد على ) الحشریة والبكتیریة  الإصابةخطورة التعفن و (

 والأحیاءومحتواه من الحشرات وبیوضھا لازمة وظروف الخزن فترة الخزن ال وأھمھاعدة عوامل 
  .)١٩٨٣ ألسعیدي،و١٩٧٤، (Christensen الأخرىوھذه كلھا تعتمد الواحدة على  المجھریة

 أبعادھbامنظومة متكاملة لھbا  تعدكونھا  إلى بالإضافةوسائل الخزن  إحدىعملیة التعبئة ھي  إن
سbbایكولوجیة وفbbن تتعامbbل مbbع ذوق المسbbتھلك وتفbbي باحتیاجاتbbھ الاقتصbbادیة والبیئیbbة والاجتماعیbbة وھbbي 

الطحbین النbbاتج بعbد عملیbة الطحbbن إن  ،)٢٠٠٨،المھنbيتطbویر الو للتbbدریب العامbة المؤسسbة(ومتطلباتbھ 
یتصف بقابلیتھ المنخفضة فbي تصbنیع الخبbز ویحتbاج إلbى إضbافة مbواد مؤكسbدة لتحسbین قابلیتbھ لتصbنیع 

bbین المخbbا الطحbbز بینمbbد لاالخبbbاج  زون قbbىیحتbbة  إلbbدة ذاتیbbول أكسbbك لحصbbدة وذلbbواد مؤكسbbافة مbbإض
  .)٢٠٠٢،Danaو Marie(لبروتیناتھ 

المادة كیمیائیاً   تأثر على الخزن والتعبئة وكذلك أسلوبالعدید من الدراسات حول  أجریت
خواص الخزن و ال مدة و التعبئة تأثیرالخزن ولكن لم یتطرق أي بحث حول  مدة أثناءبالعبوات 
الریولوجیة التي  الخواصلذا ھدف البحث دراسة التغیرات في ، ة لعجینة طحین الحنطة الریولوجی

   .التعبئة أكیاستحصل في طحین الحنطة المخزن لمدد مختلفة ولنوعین من 

  ٢٠١١/ ٥/  ٩وقبولھ      ٢٠١١/  ١/   ١٢تاریخ تسلم البحث  

  

  صبیحة حسین الجبوري
  كلیة الزراعة/قسم علوم الأغذیة

  جامعة الموصل/والغابات
 

  الرحمن یونس حسن عبد
 نینوى/الشركة العامة لتصنیع الحبوب
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  وطرائقھ مواد البحث
ومحتbوى % ٧٥استخلاص   Tricticum aestivumلى عینات طحین الحنطة تم الحصول ع           

، مدینbة الموصbل /من إحدى مطاحن محافظbة نینbوى% ١٣.٠ومحتوى رطوبي % ١٣.٢بنسبة بروتین 
مضbbافًا ) % ١٣أمریكیbbة ، %٨٧نسbbبة محلیbbة ب(وھbbو محصbbلة طحbbن خلطbbة حبbbوب تتكbbون مbbن حنطbbة 

تbم الحصbول علbى  ٠طن طحbین حنطbة /غم٢٠٠ بمقدار) ریمكسالب(للطحین المنتج مادة التدعیم بالحدید 
تbم تعبئbة الطحbین  .نینوى\البولي بروبیولین والورقي المزدوج من الشركة العامة لتصنیع الحبوب أكیاس
من  البولي بروبیولین و الورقي المزدوج مرر الطحین المعبأ قبل البbدء بالفحوصbات المختبریbة  بأكیاس

تbم خbزن ،  حشbرات وبقایاھbا المتكونbة إن وجbدتمایكرون للbتخلص مbن ال ٣٥٥عبر منخل قطر فتحاتھ 
لمbbدد ٥م٣٠نینbbوى علbbى درجbbة حbbرارة  /مختبbbر الشbbركة العامbbة لتصbbنیع الحبbbوب حاضbbنة العینbbات  فbbي
ألمbاني Granmat،تم قیbاس الرطوبbة باسbتخدام جھbازالاختبbارات المطلوبbة إجراء لحین یوم٣٠،٦٠،٩٠

لحبbbbbوب ،اسbbbbتخدمت الطbbbbرق الرسbbbbمیة لجمعیbbbbة كیمیbbbbائي الحبbbbbوب المنشbbbbأ فbbbbي مختبbbbbر تجbbbbارب ا
)AACC،راء) ٢٠٠٠bbوكراف  لأجbbbارینوكراف والاكستنسbbارات الفbbن الاختبbbbزة مbbوكراف المجھbbوالامیل

وحللbbت )  ٢٠٠١،SASS( الإحصbbائينظbbام التحلیbbل  باسbbتخدامحللbbت النتbbائج .  الألمانیbbةشbbركة برانbbدر 
  .اقل فرق معنوي لمتوسطات النتائج استخدامھا لاستخراجالتي تم  LSDالنتائج باستخدام اختبار 

  
  النتائج والمناقشة

ھنbbاك  إنالرطوبbbة بینbbت نتbbائج فحbbص المحتbbوى الرطbbوبي لعینbbات طحbbین الحنطbbة قیbbد الدراسbbة  اختبbbار
كbان المحتbوى الرطbوبي ، التعبئbة  أكیbاسالخزن ولجمیع  مددانخفاض واضح للمحتوى الرطوبي لجمیع 

البbولي بروبیbولین  أكیbاسفbي  توى الرطوبي لطحbین الحنطbة المعبئbةالمح أما، % ١٣.٠  لعینة المقارنة
 للأكیbbاسبالنسbbبة  أمbbا، یbbوم علbbى التbbوالي٩٠، ٦٠، ٣٠الخbbزن  مbbددل %٨.٦و ٨.٦و   و ١٠.٦بلغbbت 

الخbزن   مbدد ثبات المحتوى الرطbوبي  عنbد لوحظ، نفسھاالخزن  لمدد  %٨.٦،  ٨.٦، ٩.٦ الورقیة بلغ 
المحتbbوى الرطbbوبي للطحbbین مbbع  لتbbوازنالتعبئbbة وقbbد یعbbود السbbبب  أكیbbاسیbbوم لكbbلا نbbوعي  ٩٠، ٦٠

  .المحتوى الرطوبي للجو المحیط بھ
معنویbة  فbروق عbدم وجbود )١(الجbدولفbي  الامیلbوكراف اختبbار نتbائج أشbارت:  الأمیلbوكراف  اختبbار

الخbزن حیbث  مbددالتعبئbة ولجمیbع كیbاس أ كbلافي درجة حرارة بدایة التھلم لمعلbق الطحbین فbي ) ٠.٠٥(
لدرجbة حbرارة  ٥م٥±٦٠وھbو  ،)١٩٩٠( سbولاقا ذكbرهوھذه تقع ضمن المbدى الbذي  ٥م٦٢.١-٦٢بلغت 

فbي ) ٠.٠٥( أظھbرت نتbائج ھbذا الاختبbار وجbود فbروق معنویbة  وكbذلكتھلم حبیبات نشا طحین الحنطة 
الخbزن  مbددالتعبئbة ولجمیbع  أكیاس قیم اللزوجة القصوى عند التسخین لمعلق طحین الحنطة المخزن في

 أقصbىتفوقbت قbیم ، الخbزن مbدة لزوجة للطحین المbدروس كانbت فbي حالbة تزایbد بزیbادة أقصىقیم  إن، 
فbي الطحbین المخbزن فbي  ظھbرتم التbي یالبbولي بروبیbولین علbى القb أكیbاسلزوجة للطحین المخزن في 

، ١٢٧٠ ،١٢٢٤وفي الثانیة بلغbت رابندر ب١٤٩٥، ١٣٩٠، ١٣٠٩ الأولىبلغت في  إذة یالورق الأكیاس
إن القbیم المرتفعbة للزوجbة القصbوى قbد تكbون ، یوم على التوالي ٩٠,٦٠,٣٠الخزن  لمدد برابندر١٤٤٠

، Pomeranz ( مثbل الكیbك والبسbكویت وغیرھbا المتخمbرة جیدة في صناعة الكثیر من المخبوزات غیر
١٩٧١(.  

  
  .المقاسة بجھاز الأمیلوكرافخواص معلق طحین الحنطة ) :  ١( الجدول 

  القراءات
  

 التعبئة أكیاس

  فترة الخزن
 یوم

درجة حرارة التھلم 
 )٥م(

اللزوجة القصوى عند نھایة 
  )  B . U(التھلم 

  ز  ١١٤٧  أ ٦٢.٠ صفر عینة المقارنة

  
 بولي بروبیولین

 د ١٣٠٩  أ ٦٢.١ ٣٠
  ج  ١٣٩٠  أ ٦٢.٠ ٦٠
 أ ١٤٩٥ أ ٦٢.١ ٩٠

  
  ورقیــــة

  و ١٢٢٤ أ ٦٢.١ ٣٠
  ھـ  ١٢٧٠ أ  ٦٢.٠ ٦٠
 ب ١٤٤٠ أ ٦٢.٠ ٩٠
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  )٠.٠٥( تلف معنویا عند مستوى الأحرف المتشابھة عمودیا لا تخ               
 حصولالمختلفة أدت  مدد الخزنإن جمیع ) ٢(نتائج الجدول  یلاحظ من: الفارینوكراف اختبار
البولي بروبیولین ولجمیع مدد  لأكیاسة بالنسبفي كمیة امتصاص الطحین للماء  معنویة زیادة

التوازن الرطوبي بین رطوبة الطحین  إلىالخزن مقارنة مع عینة المقارنة وقد یعود السبب 
والرطوبة النسبیة للجو المحیط التي تحصل للطحین أثناء فترة الخزن ومنھا الفقد الرطوبي للطحین 

ھناك زیادة معنویة في امتصاصیة الطحین الورقیة كانت  للأكیاسبالنسبة  أما ،)١٩٩٣(مصطفى 
لم تلاحظ فروق معنویة بین مدتي الخزن  ،یوم ٩٠للماء عند مدة الخزن الطویلة المتمثلة بـ

بصورة عامة كانت ھناك زیادة في امتصاصیة الطحین للماء ، یوم بالنسبة لھذه الصفة ٦٠و٣٠
بالنسبة % ٦٤.٨ -٦٢.٠متصاصیة التعبئة ولجمیع مدد الخزن حیث تراوحت الا أكیاسلكلا نوعي 

. ٤للأكیاس الورقیة مقارنة بعینة المقارنة التي كانت % ٦٥.٥-٦٣.٩لأكیاس البولي بروبیولین و
حیث تزید من عدد قطع المنتجات ، إن القیم العالیة لامتصاص الطحین للماء مرغوبة، % ٦٠

-٥٩أنواعھ المختلفة بین المخبوزة وتتراوح نسبة امتصاص الطحین المستخدم لصناعة الخبز ب
إن وتقع جمیع قیم نسبة الامتصاص في ھذه الدراسة ضمن ھذه الحدود ، ، )١٩٩٠( سولاقا% ٦٨

الأكیاس الورقیة المعبأة في الطحین أبدت تفوقاً ملحوظا في نسبة امتصاص الطحین للماء على 
على ھذه الصفة نسبة  أما خاصیة زمن الوصول تؤثر. أكیاس البولي بروبیولین ولجمیع مدد الخزن

 ،)١٩٨٦، Chung(الكلوتین فسرعة تكونھا یؤدي إلى سرعة وصول العجینة إلى القوام المطلوب 
إذ یلاحظ من الجدول انخفاض زمن الوصول مع زیادة مدة الخزن ولجمیع أكیاس التعبئة للطحین 

إن نسبة ونوعیة  قید الدراسة ،تبین المصادر المختلفة إن قصر زمن الوصول صفة مرغوبة وتعني
 وقتتعد صفة  .الكلوتین في الطحین جیدة مما یساعد على الإسراع في تكوین الشبكة الكلوتینیة

النضج للعجینة مؤشرا على اكتمال تكوین الشبكة الكلوتینیة وتجانسھا ووصولھا إلى الحالة المثالیة 
مدة  طردیة مع زیادةنضج العجینة بصورة  وقتزیادة  )٢( الجدولإذ یلاحظ من ، المطلوبة 

نضج عجینة طحین  وقتوانحصر مدى ، للطحین قید الدراسة  أكیاس التعبئةولجمیع  الخزن
دقیقة بالنسبة للأكیاس الورقیة  ٢.٤-٢.٢دقیقة و ٣.٠-١.٧المعبئة بأكیاس البولي بروبیولین الحنطة

یمكن القول  ،یوم  ٣٠البولي بروبیولین ولمدة  بأكیاسلوحظ أعلى وقت نضج في الطحین المعبأ ، 
) اللوف(الخبز المختبري حیث أن  نضج العجینة كثیرا تعد صفة غیر مرغوبة  وقتأن إطالة 

لاحظھ  ما حجم قلیل وھذا یكون صلبا وذي نضج مرتفع وقتالمصنع من عجینة طحین حنطة لھا 
)Chung،١٩٨٦(،   

  
  ةالحنط لطحین الفارینوغراف بجھاز المقاسة الصفات) : ٢ ( جدولال

  القراءات
  

  اكیاس التعبئة

مدة 
  الخزن

  )یوم(

  الامتصاصیة
%  

زمن 
  الوصول

  )دقیقة(

  زمن النضج
  )دقیقة(

زمن 
  الاستقراریة

  )دقیقة(

معامل العجن 
  الحرج

(B . U)  
  أ ب ٤١ و ١١.٨  ج ٥.٥  ج ٢.١  و ٦٠.٤  صفر  عینة المقارنة

  بولي بروبیولین
  ب ٢٧ ھـ ١٣  ب ج ٥.٨  أ ٣.٠  ھـ ٦٢.٠  ٣٠
  ب ٢٩ د ١٥  ج ٥.٦  ج ١.٨  د ٦٣.٧  ٦٠
  ج د ٢٠ ج ١٦  ج ٥.٦  ج ١.٧  أ ب ٦٤.٨  ٩٠

  ورقیــــة
  د ١٨ ج ١٦.٦  ب ج ٥.٨  ب ٢.٤  ج د ٦٣.٩  ٣٠
  ج د ٢٠ ب ١٧.٥  أ ب ٦.٣  ب ٢.٣  ج ب٦٤.٥  ٦٠
  د ١٧ أ ١٨  أ ٦.٥  ب ٢.٢  أ ٦٥.٥  ٩٠

  )٠.٠٥( تختلف معنویا عند مستوى  الأحرف المتشابھة عمودیا  لا
  

تبین ازدیاد ) ٢(معیار لقوة الكلوتین فان نتائج الجدول  سبة لزمن الاستقراریة والذي ھوبالن أما
زمن الاستقراریة بصورة عامة مع زیادة مدة الخزن وقد ذكرت المصادر انھ كلما ارتفع زمن 

 ،)١٩٩٥ وآخرون Weegels(الاستقراریة دل ذلك على كفاءة الشبكة الكلوتینیة وجودة الطحین 
ائج الجدول وجود فروق معنویة بین طحین المقارنة وبین العینات الأخرى لمختلف أكیاس وتبین نت
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بالنسبة لمعامل العجن الحرج فھذه الصفة ھي مؤشر لمقدرة العجین على تحمل زیادة  أما .التعبئة
 مدة العجن بینت النتائج وجود فروق معنویة بین قیم معامل العجن الحرج لطحین عینة المقارنة

أدت زیادة مدة الخزن إلى انخفاض معامل العجن الحرج  عینات الأخرى لمختلف أكیاس التعبئة،وال
ویلاحظ من النتائج أن اقل ، ویعزى السبب إلى أكسدة الطحین وزیادة عدد الأواصر ثنائیة الكبریت

  .معامل حرج كان للطحین المعبأ في الأكیاس الورقیة 
صفات عجینة  فيالخزن وأكیاس التعبئة  مدةتأثیر  )٣( لجدولاتبین نتائج  :اختبار الاكستنسوكراف

قیم  تإذ انخفض، دقیقة ١٣٥و٩٠و٤٥راحة  فتراتلیوم و٩٠,٦٠,٣٠الخزن  لمددو الطحین
وأیضا انخفاض ھذه ، المستخدمة في ھذه الدراسة جمیعھاالخزن  مدة بزیادةللعجینة  المطاطیة

تعبئة الطحین بأكیاس انخفاضا معنویا عند  المطاطیةانخفضت قیمة  فقد، الراحة مدةالقیمة بزیادة 
التعبئة وان ،  المقارنةمقارنة بعینة  أعلاهالخزن  لمددالورقیة و والأكیاسالبولي بروبیولین 

تأثیراً واضحاً عند خزن  تأثرت المطاطیةكما وان قیمة ، كان الأكثر تأثیرا بالأكیاس الورقیة
إن ھذا الانخفاض في القیم ،  بعینة المقارنةمقارنة التعبئة  سأكیایوم ولكلا نوعي ٩٠ لمدة الطحین

أن قیم ، )٣(الجدولیلاحظ من النتائج في  .وتینیة كلقد یعزى إلى الضعف الحاصل في الشبكة ال
، إذ لوحظ  المقارنةمقارنة بعینة التعبئة  أكیاسالخزن ولكلا  مدةبزیادة  تأثرتمقاومة المطاطیة 

الذي تزداد مقاومتھ بالتدریج ومنذ بدایة  إن الطحین الجید ھو،  الخزن مدةدة ھذه القیم بزیا زیادة
   .)١٩٧١( Pomeranz أكده رسم المنحنى البیاني ولحین تمزق العجینة وھذا ما

  خواص عجین طحین الحنطة المقاسة بجھاز الأكستینسوكراف) : ٣(الجدول 
  القراءات

  
  نوع الأكیاس

فترة 
  الخزن

  یوم

  فترة الراحة
  )دقیقة(

  المطاطیة
  )ملم(

  مقاومة المطاطیة
(B . U) 

  مقاومةالمطاطیة
  المطاطیة

  الطاقة
  )٢سم(

  عینة مقارنة
  
  

 صفر
  

 ط ٨٨  م ١.٢  ك ٢٣٦ أ ٢٠١  ٤٥
 ل ٨٩  ل ١.٤  ط ٢٦٧  ب ١٨٩  ٩٠
 ك ل ٧٩  ل ١.٤  ي ٢٥٢  ج ١٨٣  ١٣٥

بولي 
  بروبیولین

٣٠  
 ح ٩٢  ي ١.٩  ز ٣٢٩  د ١٧١  ٤٥
 دج ١٠٨  ح ٢.١  و ھـ ٣٤٧  ھـ و١٦٦  ٩٠
 ھـ د١٠٣  ل ٢.٠  ز ٣٣٥  و ١٦٤  ١٣٥

٦٠  
 ي ط ٨٧  ح ٢.١  وز ٣٣٩  ز ١٥٩  ٤٥
 ح ٩٢  ز ٢.٣  د ٣٦٠  ح ١٥٥  ٩٠
  ك ٨٢ ز ٢.٣  دھـ و ٣٥٠  ط ١٥٢  ١٣٥

٩٠  
 ج د ١٠٣ و ٢.٥  ج ٣٩٥  ح ١٥٦  ٤٥
 أ ١١٥  ج ٣.٠  أ ٤٦٠  ط ح ١٥٣  ٩٠
 ب ج ١١٠  ب ٣.٢  أ ٤٧٠  ك ١٤٥  ١٣٥

  ورقیة

٣٠  
 ي ط ٨٦  ك ١.٨  ح ٣٠٧  ھـ ١٦٧  ٤٥
 زح ٩٤  ھـ ٢.٨  ج ٤٠٥  ك ١٤٤  ٩٠
 ح ٩١  ھـ ٢.٨  ج ٣٩٦  ك ١٤٣  ١٣٥

٦٠  
 ز ٩٦  ز ٢.٣  ھـ د ٣٥٥  ح ١٥٦  ٤٥
 دج ١٠٤  ج ٣.٠  ب ٤٣٢  ك ١٤٤  ٩٠
 د ١٠٥  د ٢.٩  ج ٣٩٩  ل ١٣٧  ١٣٥

٩٠  
 ح ز ٩٤  ز ٢.٣  دھـ و ٣٤٩  ح ١٥٥  ٤٥
 ج ١٠٩  د ٢.٩  د ٤٣٥  ي ١٤٩  ٩٠
 د ١٠٥  أ ٣.٣  أ ٤٦٩  ك ١٤٤  ١٣٥

  ) ٠.٠٥( الأحرف المتشابھة عمودیا  لا تختلف معنویا عند مستوى      
وھذه ، الراحة  فتراتالمطاطیة تشیر إلى تفاوت ھذه القیم أثناء /مقاومة المطاطیة إلى نسبةبال أما

ل ذاتھ والأشكال العائدة إذ بینت النتائج من الجدو، العجین على الاحتفاظ بالغاز  لقدرة تشیرالصفة 
،  خزن الطحین مدةالمطاطیة قد ارتفعت بشكل عام مع زیادة /مقاومة المطاطیةلھ أن نسبة قیم 

فكرة عن التوازن بین صفتي المقاومة و المطاطیة المناسبة للعجین كي یعطي  الصفةھذه وتعطي 
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أن الانخفاض عن ھذه النسبة و ٤-٢إذ وجد أن أفضل نسبة لھذه القیمة ھي من ،  الخبزأجود أنواع 
فھذا ) ٤(یعني أن العجینة تكون لینة بشكل كبیر وربما تكون سیالة وبالعكس عند ارتفاع القیمة عن 

وكانت النتائج  ،)١٩٧١،Pomeranz( یدل على عدم امتلاك العجینة للمرونة المناسبة للتمدد
المھمة والمطلوب دراستھا من الصفات .المتحصل علیھا من ھذه الدراسة تقع ضمن ھذا المدى

( والتي تمثل حساب المساحة تحت المنحنى بـ الطاقةللتعرف على ریولوجیة العجائن ھي صفة قیم 
 الطاقةأن صفة قیم  نتائجالإذ تشیر  المطاطیةومقاومة  المطاطیةفإذن ھي محصلة لكل من ) ٢سم

 وقد بینت النتائج وجود،قارنة عینة الم مع بالمقارنة الخزن المختلفة قد ازدادت و لمدد نیلعجل
المانع ( التعبئة ،وقد ذكر أكیاسبین قیم الطاقة ولمدد الخزن المختلفة ولكلا نوعي فروق معنویة 

من . كلما تحسن حجم الرغیف) الطاقة(كلما زادت المساحة تحت المنحني  )٢٠٠٩،وآخرون
الطحین  أكسدة إلىروسة یعود لطحین الحنطة المدالتحسن  أنمحصلة النتائج السابقة الذكر یظھر 

  ثنائیة الكبریت أواصروزیادة عدد 
  

STUDY THE EFFECT OF PACKAGING MATERIALS  AND  STORAGE 
PERIOD ON  RHEOLOGICAL    PROPERTIES  OF FLOUR 

  
  
  
  
  

ABSTRACT  
             The effect of packaging materials and storage period on rheological 
properties of wheat flour was studied. wheat flour was packed in  
polypropylene and paper sacks and stored  at30Cº for 30, 60, 90 days. Results 
of amylograbh show that there were no significant (P<0.05) differences 
between initial temperature of gelatinization of flour suspension in all storage 
conditions. Results of farinograph show that a significant (P<0.05) increase in 
the amount of absorption water by flour stored in polypropylene, whereas there 
was a  significant increase in the same parameter for flour stored in paper sacks 
for 90 days. Results also show that there were significant (p<0.05) differences 
between dough time for control flour and other samples stored in all storage 
conditions. The dough time was decreased and dough ripping time increased 
with increasing storage period, whereas dough stability time was increased with 
increasing storage period and critical dough coefficient was decreased with 
increasing storage period. The results of extensograph show that decreasing the 
elasticity values and increasing the elasticity resistance of flour packed in both 
containers with increasing storage period. This was resulted in increasing the 
ratio of elasticity resistance/elasticity value and increased the energy for 90 
days storage period in both containers. Generally, changes in the rheological 
properties of the flour stored in paper sacks were less than that of stored in 
polypropylene sacks and there was no indication for insects infection in the 
flour. 
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  المصــادر
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قسbم علbوم ، كلیة علوم الاغذیbة والزراعbة ، جامعة الملك سعود ، غذت علم وتقنیة الحبوب  ٤٣٧

  ٠الاغذیة والتغذیة 
تعبئbbة  ، المھنbbي المملكbbة العربیbbة السbbعودیة، المؤسسbbة العامbbة للتbbدریب والتطbbویر). ٢٠٠٨(مجھbbول  

    ٠العامة لتصمیم وتطویر المناھج رةاالإد ، لأغذیةاوتغلیف 
كلیbة  -منشورات جامعة حلب شعبة علوم الأغذیة. تكنولوجیا الحبوب   .)١٩٩٦(الصالح، عبود علاوي 

  . الزراعة الثانیة بدیر الزور 
المكتبbbة ،الطبعbbة الثالثbbة ، تكنولوجیbbا صbbناعات الحبbbوب ومنتجاتھbbا  .)١٩٩٣(مصbbطفى كمbbال ، مصbbطفى
  ٠الفیوم –فرع جامعة القاھرة ، كلیة الزراعة ، كادیمیة الا

  .، جامعة الموصل مطابع وزارة التعلیم العالي الخبز والمعجنات ، .) ١٩٩٠( سولاقا ، أمجد بویا 
مدیریbbة . وزارة التعلbbیم العbbالي والبحbbث العلمbbي.تكنولوجیbbا الحبbbوب  .) ١٩٨٣( السbbعیدي ، محمbbد عبbbد 
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