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تأثير عملية تكييف حبوب القمح الطري في مؤشرات جودة 
 الطحن والخصائص الفيزيوكيميائية للدقيق

 

 **أحمد العرموشد.                       *جهاد سمعاند. 

 الملخص
أُجرررهذا رررحثاثي مررر الرررباال رررهاثيم رررقساثياهمرررغذاقالرررة ها  ررر ا  رررق اث  ح ررر  ام  ررر ا

 اقحير ا2020يغة ر اقر ها حثهاا2019جةاعر اماقرخالرالاثية ره اار اقر ها سااثيغهث  
  ررمأاأاة رر ا ا  رر ا م  ررأام ررقساثيااررلاثياررهذاثيام ررباقثي رربا عاررباأل ررلاأمث اامرر ا
ا8ي م رررررقساقا قرررررهثقاجرررررقم اثيرررررم  خحا ررررر اثل  رررررةها ررررر أاثياارررررلاثيارررررهذاثي رررررقهذاقرررررة 

(Triticum aestivum اي رررحلاثيمهث ررر  اقثيرررحذا ررر  اثيم رررقلا)رررنااررر اال رررهاثيم رررقسا  
ااااااا%(اقل ررررهثقا ها ررررسا16قا15 ا14ثياهمررررغذ امُ ةررررقاثيم ررررقسايررررمهجةقاهاق رررر ا  ة  رررر ا)

 رة  (ايمررلامهجر اهاق رر  امُه رقاا قررهثقاامر اثيم ررقساار ام رر اقغ اا24قا16 ا8)
ثيررم  خاق  رر  اث رر لهثياثيررم  خ اقمُ  ررقاثيل ررة ياثية غ قم ا ة  رر ايع  ررةقاثيررم  خاثي ررة  ا

ساثيام ةر حا   رقامهث ر اا قرهثقاثيامر اي م رقساث لةرةلاقغ اثيرم  خا  اامر اثيم رقا
ق  رر  اثت رر لهثيااررداهلرردامهجرر اثيهاق رر اثي  ة  رر اقاررم اثي ها ررس ام رر اث لةررلااعررملا

%ااة اا رةأ اق رما هثلرخاحير ااردا م ر الرباجرقم ا1%ايملا1.78ثت  لهثيا مقثيبا
 اثي ق  اا اج  األهى اي اُ  مِاثيم  خاثي ة   ام  اث لة قاثي    اثيا ق  اي هاةماقمهج

 غ رررها قثارررلاثي م  رررأا ررراة هثوا رررةيباثياع ق ررر الررربال رررة ياثيغ رررق   اثيما ررر اقثي ق  ررر حا

                                                           
 جةاع اماقخحا–م   اثيغهث  اا–لبا   ا  ق اث  ح  اأ  ةحاا ة ماا*

 جةاع اماقخحا–م   اثيغهث  اا–مم قها ة  ا ة  اةلالبا   ا  ق اث  ح  اا**
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 ةلإ رةل اليررلاحيرر  اأ ررمقامهجرر اثيهاق رر اثي  ة  رر ا رراة هثوام  ررهثوالرربا  ررة  اا قررهثقاثيامرر ا
م ررررر اق رررررقغباثي  رررررة   ااFي م رررررقساقثيل رررررة ياثية غ قم ا ة  ررررر اي رررررم  خام رررررساثل  رررررةها

%(ااررررر ا  رررررة  ا  ررررر  اث ررررر لهثيا66.99%اق83.02% ا89.69% ا95.00% ا98.72)
ثيرررم  خ اثي  ررر  اثيا ق ررر اي هارررةم امهجررر اثي رررق  اثي  ررر  اثيا ق ررر اي غ رررق   اثيهارررساقثي  ررر  ا
ثيا ق ررر اي غ رررق   اثيجرررةأا  رررلاثي رررقثيبامة رررقا ة رررم اليرررلامهجررر اثيهاق ررر اثي  ة  ررر  ا   ارررةا

%(ا ررةيا غ هااررم ا33.19 ررق   اثيررحذا رراةها   رر  ا)%(ايررمي لاثيغ16.21ث لة ررقاليررلا)
%(ا ةي ةة ررلاثيا  ررةملايمهجرر اثيهاق رر اثي  ة  رر اقاررم اثي ها ررسحا50.60ثي ها ررساق   رر  ا)

اررر ام ررر واألرررهى ا ررر م اثل  رررةهاث اة ررر ايعقثارررلاثي م  رررأاأ ا م  رررأام رررقساثياارررلاثيارررهذا
قأل رررلا رررة  اأ ارررلاأل رررلاا قرررهثقاامررر اي م رررقساا16%اقيارررم ا15يمهجررر اهاق ررر ا

اثيل ة ياثية غ قم ا ة   اي م  خح
ا

ثيم ارررررررررةقاثياة ةم ررررررررر قاثياارررررررررلاثيارررررررررهذ اثيرررررررررم  خ ا ا  ررررررررر اثي م  رررررررررأ اثيل رررررررررة يا
اثية غ قم ا ة    اا قهثقاجقم اثيام ح

ا  
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Effect of soft wheat conditioning process on 

milling performance and physiochemical 

properties of flour 

 

**Dr J. Samaan
*
              Dr. A. Al-Armoush

** 

Abstract 

 
This research was conducted at the Central Grain Laboratory and 

laboratories of the Department of Food Sciences, Faculty of Agriculture, 

Damascus University, during the period from August 2019 to March 

2020, with the aim of optimizing the process of local soft wheat kernels 

conditioning in order to yield the best milling performance and flour 

quality properties. The Syrian soft wheat variety Cham8 (Triticum 

aestivum) was selected for this study, and was obtained from the Central 

Grain Laboratory, the grains were conditioned to final moisture contents 

(14, 15 and 16%) and tempering times (8, 16 and 24 hours) for each 

degree of moisture. The indicators of grain milling were studied in terms 

of flour weight and flour extraction rate, and the physiochemical 

properties of the flour samples obtained from milling of the conditioned 

grains were analyzed. Results of the milling performance analysis 

showed significant reduction in flour weight and flour extraction rate as 

the final moisture content and tempering period increased, where the 

extraction rate decreased by approximately 1.78% for every 1% water 

added. This accompanied with improvement in flour quality, where ash 

content and flour colour decreased. On the other hand, conditioning 

parameters did not reveal high significant effects on gluten quality and 
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quantity. Final moisture content revealed the dominant effect on milling 

performance parameters and flour physiochemical properties according to 

the F test and variance distribution test, where (98.72%, 95.00%, 89.69%, 

83.02% and 66.99%) of the variance of flour extraction rate, ash content, 

the color degree, wet gluten and dry gluten contents, respectively, were 

due to final moisture content, while it decreased to (16.21%) for the 

gluten index, which was affected (33.19%) by the variable tempering 

period, and (50.60%) by the interaction effect of the final moisture 

content and the tempering period. On the other hand, optimization of 

wheat conditioning process demonstrated that tempering soft wheat to 

15% moisture content for 16 hours yielded the best milling performance 

and flour quality properties. 

 

Keywords: Soft wheat, flour, conditioning process, physiochemical 

properties, milling indicators. 

ا  
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 المقدمة

ا  رق اار اا600ثياالاأمماأ  اامة  لاثيم قسالباثيعةي ا إ  ةيا ةيابا اه  رةواُ عما
(DzikiقاLaskowskiا ا2005ُ ا )الرررباثيا  جرررةقاثيغحث  ررر اثيا  ق ررر ا70 ررر لم اا  رررةا%

ا(ح2001 اDobraszczykقاDendyاةلاثيل غ اثياعمهق   اثي قميغ اثي  مق قاقثياعج ةقا)
يقج ةاثياال ام  ا ام ام قساقا ا   اام ام قساثياالا ا   ا ةا البا م اعم ا اُقا
 ا  ر لم امارةم اأقي ر اأ ة ر  الربا  ر  داا  جرةقاثياارلاثيا  ق ر ثيرحذايرلام  رخالثياالا

  ال  ررةالةررلا ررعررهأا ا  رر اامرر ام ررقساثيااررلا  ررلاأ  ررةاثي ا  رر اثي رربا ررة  ا اُا قررمل اقا
يررلاا  جررةق اق عررهأا قررملالررةي ال  ررةايررلاجغ  ررةقاأ ررغها م رر ا امرر ا مق لثيم ررقسا

لرهىا)ث   ةر اقثيج ر  (اقار اةر ا  لاأ  رةا ا  ر ال رلاث  مق ر  ه ا ر اأجرغث اثيم ر اث 
   رررا ا ا  ررر اقاا(ح1997 اHibbsقاPosnerيرررلا رررا ماةررر ام  رررخا)للةرررلاث  مق ررر  ه ا
يرررلام  رررخا رررم ااهثمرررلا رررباث ررر ا اثيم رررقس اثي    رررأ اثي م  رررأ الامررر ام رررقساثياارررلا

ا جرررقم اثيرررم  خاثي رررة  الرررب ررر ةها رررحلاثيعا  رررةقاثيال  ةررر اا ام ررر ثي لرررلاقثي  ا ررر ثيجررره  ا
عرررما ا  ررر اثيامررر ا اهثم  رررةاثيال  ةررر ااررر اثيعا  رررةقاثي م قيقج ررر ايرررلاحيررر  ا اُلا رررةل  ةلإ

ثية غ قم ا ة  ررر اي م رررقساا ةيل رررة يهال رررمثمثقاثيامررر ا  ررراةليرررلاثياعارررم  اق عرررقماحيررر ا
 اEdwardsقاDexterه ا ةيعقثارلاثيقهثة ر اقثي    ر ا)ثياعم اي ام اقثي ربا  راةها مهجر ام  ر

1998a bُيررلال%اارر اجررقم اثيررم  خاثي ررة  ا عررما ا  رر اثيامرر ا عررقما75اجررماأ  ا( ام رر اقا
%ا25ثية غ ة  رر اقثيم ا ة  رر اي م رقس( ا   اررةا عررقمااثيل رة يجرقم اثيم ررقساثيا رر لما ا)

ا(ح1997 اHibbsقاPosner)ايلاث مثمثقا ا   اثيام ل
 رة اارر اا اجررغ  ا(Wheat Conditioning) م  ررأاثيم رقسا  ررلاثيامر اُ ع  رها ا  ر ا

يرررلاثيم رررقسالعرررهأا  رررلاأ  رررةا ا  ررر ال رررةل اثيارررة ا ا  ررر ا م ررر هاثيم رررقساي امررر  اق اُ
قحيرر اا ثي   ةرر ا  ررلااهثمررلاا عررمم اق  ررلامهجررةقامررهثه ااع  رر اق ه  م ررةا ق ررةقااع  رر 

 Optimum Milling)اة رررلاي امررر ايرررلا  ررر  اثيهاق ررر اثيل ا رررماثيق رررقلا رررةيم قسا
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Moistureاقثي با مرق ا  رم ةاأمث اامر اثيم رقس(ا(Milling Performanceا)أ  اربا
ث  لهثياثيم  خاقجقم اثيرم  خااا ام  اث ة ةلاأجغث اثيم  اثيال  ة ا  ا ع  ة ا    

ثيةه ررم اي ااررلاقثي رربا جعررلا ا  رر ااثيل ررة يقارر ا( ا2019a اBockقاDubat)اثي ررة  
 مق ررر ه (ا ل  رررأاام ررر ا رررباأ اث جرررغث اث  ة ررر  اي م ررر ا)ث   ةررر  اثيج ررر  اقث ثيامرر اا

  ةة  ةاثية غ ة   اا ا  ةق اق قةقر  ا رغمثما رحلاثيةهق رةقا ر  اأجرغث اثيم ر ا  رمال رةل ا
اارةا ر ةهالربا ر قم ةا  رما عه ر ةاليرلا رغاا ةعرلاأ راقث ةقاا ثياة ا) ا   اثي م  رأ(

 ام رر ا  رر لاث  مق رر  ه ا رر لاثي م ررهاقثي ة ررقا(2007قغاررا ل ااCampbellثيامرر ا)
ا اقث ةقاثيام اادا  قي اث ة ةينا  اث   ةر  ا   ارةا  ر لاث   ةر اأمةرهاة ة رةواأ ةعلا
يةعررلاثيم ررهاق مررةل ا  ررلاأجغث  ررةاا ررام صاااررةا  رر لال رر  ةا عا  رر ااقااةقارر وااقاهق رر وا
ل اثيرررلاحيررر  ا( ا ةلإ رررة2002قغارررا ل ااPeyronصا2002 اCampbellقاFangثي لرررلا)

ااااااا  ررررررررا ا ا  رررررررر ا م  ررررررررأاثيم ررررررررقسال ارررررررررة اثي  ررررررررساثياة ررررررررلاارررررررر اثي قررررررررة اثيا   ررررررررر ا
(Damaged Starch)ي رررررررم  خاثيا ررررررر  اثي  رررررررة با ارررررررةا  قثلرررررررخااررررررردا رررررررا  اثيم رررررررقساقاا
(Boyacioğlu2004قغاا ل اا )قجماثيعم ماا اثي ةمة  اأ ا ا   ا م  أاثيم قساق ماا

م  اجقم اثيم  خاثي ة   االب ا   اثيام ا  ةهاأ  ةواالب  لاثيام ا ةلإ ةل اي اة ه ةا
غ رررةم اما ررر اثيارررة اثيا رررةأا  هثلرررخاارررداث لةرررةلا  ررر  اث ررر لهثياثيرررم  خ ا م ررر  ايرررق ااقُجرررماأ  ا

( ا ةلإ ررةل ا2009قغاررا ل ااKweonصا1982قغاررا ل ااHookثيررم  خاقث لةررةلا  رر  اثيهاررةما)
ا(ح1996قغاا ل ااGobinليلا اة ه ةالبال ة يا هق   ةقاثيم  خا)

%( ام رررر ا  رررراةهاما رررر اثياررررة ا17-14  ررررهثقجامهجرررر اثيهاق رررر اثياة ررررلاي امرررر ا رررر  ا)
ا( 2011قغاررا ل ااManleyثيا ررةأاقل رره اثي م  ررأا عررم ا قثاررلاا  ررةامهجرر ا ررا  اثيم ررقسا)

( امهجر ا2016قغارا ل ااWarechowska    اثي هق   ةقاقثيهاق ر اث  ة ر  اي م رقسا)
ا(اق ق   رررررررررنا2000صا1999 اDelwicheقاKangمرررررررررهثه اثيارررررررررة اثيا ررررررررر لم اي  م  رررررررررأا)

(Perrin2004قغارا ل اا)(اار اقغ ام رر ا92 قررملاث  مق ر  ه الررباثياارلامررقثيبا) اق ا%
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ا اث  مق   ه ا  ةه ا ر اا ار اث ي رهق الةي ر اثي قرة  اأذاا(%7-6)قاةا    ناا ثياال
اااااااه  ررررررةواارررررر اقغ ام رررررر اثيااررررررلاثيمةا رررررر ا ررررررقا  ررررررةه ا رررررر اأ مق رررررر  ه ا قررررررقذا%(ا ا85)اأ  ا
(Tosiاق  ررلاثيرره  اارر ا اررقهثقا ا  رر اامرر اثيم ررقس ا  ررهثقجا  ررر  ا2018 اقغاررا لا )

%(اقثي ربا  رايأا قرملا77-70ث  لهثياثيم  خاثيا  ع  الباثيااةم اثي جةه  اارةا ر  ا)
 اWebbقاCampbellقاثي لةيررررر ا)أ ة ررررربااررررر اث  مق ررررر  ه اقما ررررر ا    ررررر ااررررر اجغ  رررررة

( اق عرررقما رررم اثيارررمه ا  رررلاث ررر لايامةارررلاأ مق ررر  ه اثيم ررر اق قرررملا اررربااررر ا2001
ث   ة اليلامهج اثتي  ةخاثياق  ا   اا ا اث ي هق اقث   ة اا اج  اقث  مق   ه اا ا

يررلاحيرر  اتا عررما ا  رر اث رر لايالا( ا ةلإ ررةل 2008قغاررا ل ااLamsalج رر األررهىا)
اSarkarث  مق رر  ه اليررلام  ررخا ا  رر ا ا  رر الررباثيااررةم اثي جةه رر اثيا ررقله امةي ررةوا)امةاررل

( ام رر ال اهلرردا  رر  اث رر لهثياثيررم  خا  م  ررأاثيم ررقساليررلامهجررةقا2016 اDexterق
هاق  اأ لاار امهجرةقاثيهاق ر اثياة رلاي امر اأقا قث را اغ رةم ا رغااثت راقث ةقالربا
 تقاثيام ا    ا   ةاثه ةةبا    اا ا اث ي هق اقثي لةير الرباثيرم  خ اق رحثا  هثلرخااردا

قغارا ل ااYooةرةبا  ر  اثيهارةماقهمث  اثي رق ا)ث لةةلاجقم اثيم  خاثي رة  اار ام ر اثه 
( اق ماأُجه قاثيعم ماا اثيمهث ةقا  رلا ا  ر ا م  رأام رقساثياارلا  رلاثيامر  ا2009

ارر ام رر امهجرر امررهثه اثي م  ررأ امهجرر اثيهاق رر اقق ررقاثي م  ررأ اققجررماأ ا ررحلاثيعقثاررلا
اKangصا1998قغارررررررا ل ااSong  ررررررراةها  رررررررقباثياارررررررلاقثي ررررررر أاقلقث رررررررناثية غ ة  ررررررر ا)

( اقهمررررررررررغقااع رررررررررر ا ررررررررررحلا2019a b اBockقاDubatصا2000صا1999 اDelwicheق
ا اث  مة ايمهث ر ااقاِ    جم ثيمهث ةقا  لا ي  ا ا   اثي م  أاقاهمقماثيام  ام  اقاُ

 اIbanogluثيل ررررة ياثيه قيقج رررر اي ررررم  خا)ا جررررقم اثيررررم  خاثي ررررة   ااةررررلا  رررر  اثيهاررررةم
ا(ح2009قغاا ل ااGhodke(اقثيل ة ياثية غ ة   اي  قة ا)2001

ق  رررهثواي رررمه اث  مرررة اثيام  ررر اقثي ررربا  ع رررخا  ا ررر  اأمث اثيامررر ا  رررة وا  رررلاارررةا ررر خ ا
ي ااررلاثي ررقهذ امررة اارر اثيا رر الجررهث ااجاق رر اارر اث  مررة اثي رربا  ع ررخا  ا رر  ااهثمررلا
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ثيامررر اثيال  ةررر اق اة ه رررةالرررباأمث اامررر ام رررقساثياارررلاثي رررقهذاثيارررهذاقجرررقم اثيرررم  خا
اق  عةوايحي ا مأا حثاثي م اليلثي ة   اقا

اثياهذاثي قهذحام ام قساثياالاالبال ة يمهث  ا اة ها ا   اثي م  أا ح1
 مهث  اثيل ة ياثية غ قم ا ة   اي م  خاثي ة  ا  اة ها ا   اثي م  أايم قساثياالح ح2

 مم ررماثيا رر ق ةقاثياة ررلايا غ ررهثقا ا  رر ا م  ررأام ررقساثيااررلاثي رربا عاررباأل ررلا ح3
 ح قساقجقم اثيم  خا قهثقاام اي م

 مواد البحث وطرائقه

 جمع العينات وتحضيرها: -1
اااااااا8ثُ رررررر لم الرررررربا ررررررحلاثيمهث رررررر ام ررررررقساارررررر ا رررررر أاثيااررررررلاثياررررررهذاثي ررررررقهذاقررررررة 

(Triticum aestivumا   اثيم قلا    ةاا اال هاثيم قساثياهمرغذ اقأُجه رقاجا ردا )
ثتل  ةهثقالباالة ها   ا  ق اث  ح ر  ام  ر اثيغهث ر  اجةاعر اماقرخ اقال رهاثيم رقسا

   ةقاا9حاُ  ِّاقاثيم قساليلا2020ق حثهاا2019ثياهمغذالالاثية ه اثيغا   ا   ا سا
ثياارررلااررر اثيقرررقث ساقث جرررهث ا ة ررر لمث اامرررلاي ع  ررر اثيقثمرررم  اةررر اُ  ِّةرررقا   رررةقا5 رررقغ ا

(اارررر حاهُاِّ ررررقا20×1(اارررر اقثيةررررة با اررررهال مة ررررنا)20×2ا ل رررر  اث قلا اررررهال مة ررررنا)
ا24قا16 ا8%(اياررم ا)16%اق15% ا14ثيم ررقساثي   ةرر اليررلامهجررةقاهاق رر ا  ة  رر ا)

 ررة  (ايمررلامهجرر اهاق رر ا) ررا ا ررهقأاثيال ررهاارر امهجرر اثيمررهثه اقثيهاق رر اثي  رر   ( ا
رررر قاما رررر اثياررررة اثيا ررررةأام ررررسااه ارررر ام رررر اماُ ِّ AACCا26-95ه رررر اا(AACCا 
ا(ا إ  ةباثياعةمي اثي ةي  ق2000

%اي هاق ررر ا-100%اي هاق ررر اث  ة ررر  ( ا)ا-100قغ اثيارررة اثيا رررةأا)ارررل(ا ا )
اقغ اثيع   اX[1-ثياا ق  (ا
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 Brabender)ا Brabenderاُمِّ رقام رقساثياارلاثي   ةر اقثيام ةر ا ة ر لمث ااام ر 

Quadrumat Senior, Brabender
®
 GmbH & Co. KG, Germanyام ررسا)

AACCا26-50ه  اا(AACCح2000 ا)ا(اليلام  خا ةيباثيجقم ا)م  خاثيغ هق
 تقييم خصائص عملية الطحن للحبوب: -2

(ايم ررقساثيااررلاثياررهذاثيامهق رر ام ررساMilling Performance رُر م اأمث اثيامرر ا)
( ام رررررر اُ ررررررج قا2012قغاررررررا ل ااFistesصا2007 اSamaanثياهث ررررررخاثيا  عرررررر الرررررربا)

ثيا قهثقاثي ةي  قاقغ اثياالاثيجةأ اقغ اثياالاثيهاس اغا اثيام  اقغ اثيم  خ اقغ ا
 ثي لةي  اثي ملخاق    اثت  لهثي ام  امُ ٍّ قا    اثت  لهثياا اثياعةمي اثي ةي  ق

ا100×ا عما ا   اثي م  أ(ا    اث  لهثياثيم  خا)%(ا ا)قغ اثيم  خا اقغ ام قساثياالا
 الخصائص الفيزيوكيميائية للدقيق: -3

-44ه  اا AACCثي    اثيا ق  اي هاق  قاُ مِّهقاثيهاق  ايع  ةقاثيم  خام س ح1
15Aا(AACCح2000 ا)ا

ا01-08ه ر ا AACC ثي    اثيا ق  اي هاةمقاِ   قاثي    اثيا ق  اي هارةمام رس ح2
(AACCاقُ  ِّها   ةام    اا ق  ا2000 ا)اا اثيقغ اثيجةأح

ثل  ررةهاما رر اق ق  رر اثيغ ررق   قا رُرمِّهقاما رر اثيغ ررق   اثيهاررساقثيجررةأاق ق   ررنا ح3
(ا ة رر لمث ا2000 اAACC)ا12A-38ه رر ااAACC)مي ررلاثيغ ررق   (ام ررسا

( اقل  رةاُ  ر قا Perten Glutomatic 2200 Chambers  رةي اثيغ رق   ا)
 ا قث رررا اام رررقلام ررررقهاغ(ااررر اثي قرررة اقثي هق   ررررةقاثيحقث رررا10   ررر اثيرررم  خا)

ررداجررغ اثيغ ررق   اثيا  ارربا ثي ررقم ق  اقارر اةرر اةةُِّ ررقام  رر اثي ررهق   اثيا  ا رر  اقجُاِّ
لررررقخاثيا لررررلاققغ ايم ررررةسامي ررررلاثيغ ررررق    اةرررر اجُاررررداجغ ررررباثيغ ررررق   اققغ ا

 ة رر لمث ااجةررأايم ررةساقغ اثيغ ررق   اثيهاررس اجُةةررقام  رر اثيغ ررق   اثيهاررسا
(Glutork 2020)قغ ررقايم ررةساةرر ا(اما4)ياررم اا(  اا150) ا  ررلامهجرر امررهثهاا
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ررررر قاا قرررررهثقاثيغ رررررق   اثيما ررررر اقثي ق  ررررر ااررررر اثيغ رررررق   اثيجرررررةأاقغ   اةررررر امُ ِّ
اثياعةمتقاثي ةي  ق

ا100×اثي    اثيا ق  اي غ ق   اثيهاسا)%(ا ا)قغ اثيغ ق   اثيهاسا اقغ اثيم  خ(ا
ا100×اغ اثيم  خ(اثي    اثيا ق  اي غ ق   اثيجةأا)%(ا ا)قغ اثيغ ق   اثيجةأا اقا

ا100×امي لاثيغ ق   ا)%(ا ا)قغ اثيغ ق   اثيا  ابالقخاثيا للا اقغ اثيغ ق   اثيم ب(ا
اSatakeمهجرر ايررق اثيررم  خقاِ   ررقامهجرر ايررق اثيررم  خا ة رر لمث اج ررةغا  ررة اثي ررق اا-4
(Satake Colour Grader PCGA Series 4, Englandا  عرةواي اه ار اثياق رقل الربا )
(Wangح2016قغاا ل اا)ا

 التحليل الإحصائي: -4
ثت مرررهثأا±اأُجه ررقاجا ررداثتل  رررةهثقا ةاةرر اامرررههثقاقُ ررج قاثي  رررة  اما ق رراةقا

 اANOVAلإجررهث اثل  ررةهااMinitab 14ثياع ررةهذ ام رر اثُ رر لم اثي ه ررةا اثلإم ررة با
ا(حp ≤0.05٪ا)5 ا  قىاةا ااOptimizationاResponseقثل  ةهااFثل  ةها

 لمناقشةالنتائج وا
  ة  امهث  ا اة ها ا   اثي م  أالبال ة ياثيامر ايع  رةقام رقساثياارلاثيارهذاا-1

 ثيامهق  ق

ثيام ة اا8(ال ة ياثيام ايع  ةقام قسا  أاثياالاثياهذاقة 1ثيجمقلا)اُ    
  ررلامهجررةقاهاق رر ا  ة  رر اقل ررهثقا ها ررساال  ةرر اارر الررالا اررم هاقغ اثيررم  خ اقغ ا

اثي لةي  اغا اثيام  اثي ملخاق    اث  لهثياثيم  خح
ا
ا
ا
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بوب القمح ( نتائج دراسة تأثير عملية التكييف في خصائص الطحن لعينات ح1الجدول )
 الطري السوري.

الرطوبةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة 
 النهائية )%(

مةةةةدة الترطيةةةةب 
 )سا(

 نسبة الاستخراج )%( التدفق )غ/ثا( زمن الطحن )د( وزن النخالة )غ( وزن الدقيق )غ(

14 

8 386.22 ± 0.49a 136.85 ± 0.11a 4.21 ± 0.02a 1.97 ± 0.06a 77.34 ± 0.27a 

16 385.25 ± 0.35a 134.64 ± 0.32b 4.17 ± 0.11b 2.02 ± 0.15a 77.01 ± 0.12b 

24 388.75 ± 0.28b 129.87 ± 0.54c 4.16 ± 0.05b 2.03 ± 0.05a 77.06 ± 0.18b 

15 

8 378.80 ± 0.68c 144.45 ± 0.26d 4.50 ± 0.15c 1.82 ± 0.25b 74.74 ± 0.32c 

16 380.30 ± 0.32d 144.20 ± 0.24d 4.37 ± 0.10d 1.90 ± 0.18c 75.06 ± 0.15c 

24 378.90 ± 0.25c 145.60 ± 0.14d 4.34 ± 0.12d 1.92 ± 0.45c 74.44 ± 0.15d 

16 

8 371.15 ± 0.22e 158.45 ± 0.18e 4.59 ± 0.01e 1.78 ± 0.09d 72.34 ± 0.20e 

16 366.70 ± 0.24f 160.90 ± 0.09f 4.55 ± 0.12c,e 2.02 ± 0.15a 71.21 ± 0.18f 

24 370.55 ± 0.15e 161.50 ± 0.20f 4.54 ± 0.01c,e 1.81 ± 0.22b 71.99 ± 0.26g 

 P≤0.05ثقة معنوية على مستوى  اتالواحد على عدم وجود فروقالعمود تدل الحرف المتشابهة في 
اأ  ااةا ا غاثي  ة  اثياق م الرباثيجرمقلا) (اقجرقما راة هااع رقذايعا  ر ا م  رأا1ل  

م ررقساثيااررلاثياررهذاثي ررقهذالررباقغ اثيررم  خاثي ررة  ا عررماامرر ام ررقساثيااررلاثيامهق رر  ا
م رررر ا  رررر   اث لةررررةلاقغ اثيررررم  خا غ ررررةم ا  رررر  اثيهاق رررر اثي  ة  رررر اي م ررررقسا ة ررررةقاغارررر ا

%ا14غ(ا  ررمامهجرر اهاق رر ا  ة  رر اي م ررقساا388.75ثي ها ررس الاررمامررة اقغ اثيررم  خا)
% ا16غ(ا  ماهلدامهجر اثيهاق ر اثي  ة  ر اي م رقساليرلاا366.70قث لةلااع ق ةواليلا)

ااااااااق ررررررما هثلررررررخاحيرررررر اأ  ررررررةوااررررررداث لةررررررةلا  رررررر  اث رررررر لهثياثيررررررم  خاثي رررررربا هثقمررررررقا رررررر  ا
ةلااعرملا% اق ةي ةيباث ل16قا14%(ا  مامهجةقاثيهاق  اثي  ة   ا71.22قا77.34)

%اارة اا رةأ اق رحثا  قثلرخاارداأ مرة ا رة ا ا قر ها1%ايملا1.78ثت  لهثيا مقثيبا
ليلالامة   اهلدا    اث  لهثياثيم  خا  م  أاثيم قساليلامهجةقاهاق  اأ رلاار امهجر ا

 اBockقاDubatصا1976 اKingswoodقاStenvertثيهاق ررررررررررررررر اثياة رررررررررررررررلاي امررررررررررررررر ا)
2019a ثيم ررقساي رر ما ااررداثه ةررةباا قررهاثيااةقارر اا( اق عررقماحيرر  اليررلاثغم ررةماااةقارر

(Resistance Indexام رر ا ا  رر ا   ررةقاثيااررلاحثقاثيام ررقىاثياررة باثيعررةيباا قررها )
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( ا ةلإ ررةل اليرررلاحيررر  ا هثلررخاهلررردامهجررر اثيهاق ررر ا2010قغارررا ل ااDzikiااةقارر اأ رررلا)
لةيرر اارر ام  ارر (اققغ اثي ا4.59م  ارر (اليررلا)ا4.16ثي  ة  رر ااررداغ ررةم اغارر اثيامرر اارر ا)

غ ةة( اا1.78غ ةة(اليلا)ا2.03غ(اقث لةةلاثي ملخاا ا)ا161.50غ(اليلا)ا129.87)
ا(ح2019a b اBockقاDubatق ما قثلاقا حلاثي  ة  اادا)

ق ررقغباثي  ررة  اي مم ررماا رر قىا رراة هاا غ ررهثقااF(ا  ررة  اثل  ررةها2ماررةاُ  رر  اثيجررمقلا)
ها رررس(اق اة ه ارررةاثيا  رررةملا)مهجررر اثي م  رررأاثيامهق ررر ا)مهجررر اثيهاق ررر اثي  ة  ررر اقارررم اثي 

اام اثي ها س(الباا قهثقاثيام ايع  ةقاثياالاثياهذاثيامهق  ح×اثيهاق  اثي  ة   ا
 ( توزع التباين لتأثير المتغيرات المدروسة في خصائص الطحن للحبوب.2الجدول )

 
 نسبة الاستخراج التدفق زمن الطحن وزن النخالة وزن الدقيق

 P التباين )%( P التباين )%( P التباين )%( P التباين )%( P التباين )%(

 0.14 0.00 0.92 0.01 0.09 3.80 0.09 1.01 0.63 0.23 القطاعات

 0.00 98.72 0.00 82.42 0.00 91.16 0.00 96.40 0.00 91.56 الرطوبة النهائية

 0.00 0.53 0.00 16.68 0.22 1.88 0.29 0.38 0.26 1.45 مدة الترطيب

 0.00 0.75 0.99 0.07 0.17 2.15 0.01 1.95 0.01 5.87 التفاعل المتبادل

يرُرقم اأ ررنامررة اي  رر  اثيهاق رر اثي  ة  رر اثي رراة هاثيا رر اهالرربا  ررة  اا قررهثقاثيامرر ا
%(ايررررررقغ اثي لةيرررررر  ا96.40%(ايررررررقغ اثيررررررم  خ ا)91.56ي ااررررررلاثياررررررهذ ام رررررر ا  غررررررقا)

ي  رر  اث ر لهثياثيرم  خ اأاررةاا%(98.72%(اي  رملخاق)82.42%(ايرغا اثيامر  ا)91.16)
اررم اثي ها ررساق ةة   ررةاثيا  ررةملاارردامهجرر اثيهاق رر اثي  ة  رر ال رر ا  ررمِا رراة هثوام  ررهثوالرربا  ررة  ا

%( ا16.68ا قررهثقاثيامرر  ال اررةا ررمثاثي ررملخام رر ا  غررقا  رر  ا رراة هااررم اثي ها ررسا)
هجررر ا ام ررر ا   رررقثاأ ا ررر ام(2016قغارررا ل ااWarechowska)ق  قثلرررخا رررحلاثي  رررة  ااررردا

اهاق  اثيم قساثياعم اي ام الباا قهثقاثيام اقجقم اثيم  خاثي ة  ح
نتةائج دراسةةة الخصةائص الفيزيوكيميائيةةة للةدقيق النةةاتج بتةأثير عمليةةة التكييةةف  -2

 لحبوب القمح:
يع  ررةقاثيرم  خاثيغ ررهقاثيال  ةر اقثي ة جرر ا ر اامرر اامُ  رقاثيل ررة ياثية غ قم ا ة  ر 

ا(ح3)ثيجمقلاا8   ةقام قسا  أاثياالاثياهذاقة 
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 ( الخصائص الفيزيوكيميائية لعينات الدقيق الناتجة.3الجدول )
الرطوبة 

 النهائية )%(

مدة الترطيب 
 )سا(

 دليل الغوتين )%( )%( الغلوتين الجاف الغلوتين الرطب )%( اللون )درجة( الرماد )%( الرطوبة )%(

14 

8 13.82 ± 0.15a 0.61 ± 0.11a 1.12 ± 0.18a 25.61 ± 0.14a 8.55 ± 0.13a 66.80 ± 0.14a 

16 13.99 ± 0.14a 0.60 ± 0.06a 0.93 ± 0.05b 25.44 ± 0.12a,d 8.61 ± 0.21a 78.20 ± 0.22b 

24 14.02 ± 0.25a 0.63 ± 0.10a 1.12 ± 0.21a 25.12 ± 0.06b,c 8.29 ± 0.05b 76.65 ± 0.07b 

15 

8 14.86 ± 0.08b 0.57 ± 0.07a 0.91 ± 0.02b 25.24 ± 0.22b,d 8.20 ± 0.02b,c 77.25 ± 0.15b 

16 14.94 ± 0.02b 0.58 ± 0.02a 0.57 ± 0.06c 25.08 ± 0.09c 8.17 ± 0.24c 72.45 ± 0.12c 

24 15.16 ± 0.17c 0.59 ± 0.11a 0.81 ± 0.08d 25.32 ± 0.17d 8.08 ± 0.15d 78.23 ± 0.09b 

16 

8 15.86 ± 0.22d 0.47 ± 0.09b 0.34 ± 0.13e 24.75 ± 0.23e 8.38 ± 0.24e 75.44 ± 0.06b,c 

16 15.99 ± 0.10d,e 0.50 ± 0.05b 0.33 ± 0.06e 24.82 ± 0.24e 8.19 ± 0.14c 77.22 ± 0.11b 

24 16.01 ± 0.12e 0.46 ± 0.04b 0.43 ± 0.15f 24.40 ± 0.09f 7.91 ± 0.17f 76.66 ± 0.16b 

ثقةةةة معنويةةة علةةةى مسةةتوى  اتعلةةى عةةدم وجةةةود فروقةة الواحةةةدالعمةةود تةةدل الحةةرف المتشةةةابهة فةةي 
P≤0.05 

ارر اثيجررمقلاأ اغ ررةم امهجرر اثيهاق رر اثي  ة  رر ايعا  رر اثي م  ررأاقاررم اثي م  ررأاا  رر    
اااااااا هثلارررررقاارررررداغ رررررةم ااع ق ررررر الرررررباثي  ررررر  اثيا ق ررررر ايهاق ررررر اثيرررررم  خ ام ررررر ا هثقمرررررقا ررررر  ا

%( اقث لةلااع ق ةوامرلاار اثي  ر  اثيا ق ر اي هارةما  رلاأ رة اثيرقغ ا13.82-16.01)
مهجر ( اق رحثا عرقماليرلاث لةررةلاا0.33-12ح1%(اقمهجر اثي رق ا)0.46-0.63ثيجرةأا)

( اق قثلاقاثي  ة  اادااةا ق لالي رنا1    اث  لهثياثيم  خ اماةا قاا   الباثيجمقلا)
(Abdulsattarا ةلإ ررةل اليررلاحيرر  ايرر اُ امرر اقجررقمالهق ررةقا ةي رر اثياع ق رر ا2020 ا )

ي غ رق   اثيجرةأاا%(اقثي    اثيا ق  25.61-24.40لباثي    اثيا ق  اي غ ق   اثيهاسا)
%(ا   ا   رةقاثيرم  خاثيال  ةر  اار اج ر األرهى اير ا  راةهامي رلاثيغ رق   ا7.91-8.61)

 ررمهجةقاثيهاق رر اثي  ة  رر  ام رر ا  ررهقالهق ررةقااع ق رر ا  ررماثلرر اأال ررهثقاثي ها ررس ا
%( اق   ررقامهث رر ا ررة ا اأ اهلرردامهجرر ا78.23-66.80ق ررما ررهثقجامي ررلاثيغ ررق   ا رر  ا)

يم ررقساثيااررلاثياعررم اي امرر ا ررما ررة  الرربالةررلاام ررقىاثي ررهق   الرربااثيهاق رر اثي  ة  رر 
ثيررم  خاثي ررة   اق ررحثا رر مذاأ  ررةواليررلا ا  ررلاما رر اثيغ ررق    اقماررةا ررة اقاغ ررةم اا رر قىا
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هاق رر اثيم ررقسالرررباثي اق رر اثيا مة  م رر ايقررر م اثيغ ررق   اق عغ ررغا رررمه  ةا  ررلاثا  رررةيا
اح(2016قغاا ل ااWarechowska)ثياة ا

ي مم رما رقغباثي  رة  اي راة هاثيا غ رهثقاثيامهق رر ااF رلاارةا ر خ اأُجرهذاثل  ررةها  رة وا 
ا(ح4يعا   اثي م  أاق ةة   اةاثيا  ةملالباثيل ة ياثية غ قم ا ةق  اي م  خا)ثيجمقلا

( توزع التباين لتأثير المتغيرات المدروسة في الخصائص الفيزيوكيميائية 4الجدول )
 للدقيق.

 

 دليل الغلوتين الغلوتين الجاف الغلوتين الرطب اللون الرماد الرطوبة

التبةةةةةةةةةةاين 
)%( 

P  التبةةةةةةةةةةةةاين
)%( 

P 
التبةةةةةةةاين 

)%( 
P 

التبةةةةةةةةةةةاين 
)%( 

P 
التبةةةةةةةةةةةةاين 

)%( 
P 

التبةةةةةةةةةةةةةةةةاين 
)%( 

P 

 0.00 0.00 0.41 0.06 0.02 0.49 0.46 0.02 0.14 0.67 0.37 0.00 القطاعات

 0.00 16.21 0.00 66.99 0.00 83.02 0.00 89.69 0.00 95.00 0.00 98.79 الرطوبة النهائية

 0.00 33.19 0.00 23.95 0.00 8.44 0.00 7.07 0.15 0.62 0.00 1.12 مدة الترطيب

 0.00 50.60 0.00 8.92 0.00 7.99 0.00 3.19 0.00 3.45 0.00 0.09 التفاعل المتبادل

 مهجرر ام  رره اا8يع  ررةقام  ررخاثيااررلاثياررهذاقررة ايرُرقم ا رراةهاثيا قررهثقاثية غ قم ا ة  رر 
%(اي   رررر  اثيا ق رررر اي هاق رررر  ا98.79 ررررةيا غ هامهجرررر اثيهاق رررر اثي  ة  رررر  ام رررر ا  غررررقا)

%(اي   رررررر  ا83.02%(ايمهجرررررر اثي ررررررق  ا)89.69%(اي   رررررر  اثيا ق رررررر اي هاررررررةم ا)95.00)
ث لة ررقا%(اي   رر  اثيا ق رر اي غ ررق   اثيجررةأ ا   اررةا66.99ثيا ق رر اي غ ررق   اثيهاررساق)

%(ا رررةيا غ هاارررم اثي ها رررسا33.19%(ايرررمي لاثيغ رررق   اثيرررحذا ررراةها   ررر  ا)16.21ليرررلا)
ا%(ا ةي ةة لاثيا  ةملايمهج اثيهاق  اثي  ة   اقام اثي ها سح50.60ق     ا)
 نتائج تحديد المستويات المثلى لمتغيرات عملية تكييف حبوب القمح: -3

 اثي م  ررأا)مهجرر اثيهاق رر اثي  ة  رر اقاررم ا رر ا مم ررماثيا رر ق ةقاثياة ررلايا غ ررهثقا ا  رر
ا8ثي ها ررس(اقثي رربا عاررباأل ررلاا قررهثقاامرر اقجررقم ام  ررخاي رر أاثيااررلاثياررهذاقررة 

(ا رررقباAdvanced Design of Experiment ة ررر لمث ا  رررا  اثي جرررةهساثيا ارررم ا)
(Response Surface Methodology(اقثل  رةها)Response Optimizationحاق ردا)
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(ايا غ ررره  ا)مهجرر اثيهاق ررر اثي  ة  رر اقارررم اCentral Composite رررقبا)  ررا  اي  جه رر ا
ا(ح5ثي ها س( اماةا قاا   الباثيجمقلا)

 .8( تصميم تجربة تحديد المتغيرات المثلى لصنف القمح الطري شام5الجدول )
 مدة الترطيب )ساعة( درجة الرطوبة النهايئة )%( القطاعات رقم العينة

1 1 14 8 

2 1 16 8 

3 1 14 24 

4 1 16 24 

5 1 15 16 

6 1 15 16 

7 1 15 16 

8 2 14 16 

9 2 16 16 

10 2 15 8 

11 2 15 24 

12 2 15 16 

13 2 15 16 

14 2 15 16 

(ايق رداAnalyse Response Surface Designمُ رلاثي  را  ا ة ر لمث اثل  رةها)
ااااااااااااااااااا( اةررررررررررررررررررر اأجرررررررررررررررررررهذاثل  رررررررررررررررررررةهاModelا غ رررررررررررررررررررهثقاثي جه ررررررررررررررررررر ا رررررررررررررررررررا ااعةميررررررررررررررررررر ا)

(Response Optimization(اي مم رماثيا ر ق ةقاثياة رلا)Optimal Conditionsاار ا)
ثيا غ رررهثقاقثي ررربا عارررباأل رررلال رررة ياامررر ا)قغ ام  رررخاق  ررر  اث ررر لهثياثيرررم  خ(ا
قثيا قرررهثقاثية غ قم ا ة  ررر اي رررم  خا)ثي  ررر  اثيا ق ررر اي هارررةم امهجررر اثي رررق  اثي  ررر  اثيا ق ررر ا

س اثي  ر  اثيا ق رر اي غ رق   اثيجرةأاقمي رلاثيغ ررق   ( اقثيرحذا عارباثي   جرر اي غ رق   اثيهار
ا(ح1  لاقملاالااا)ثيقملا
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ا
 .8( مخطط المستويات المثلى من متغيرات عملية التكييف لصنف القمح شام1الشكل )

اثيا  ق ةقاثياة لاا ا ا   اثي م  أايم قساثياالاثياهذاقثي ربا1  م  اثيقملا) (اأ  
أل لاا قهثقاام اقجقم ام  خا با  ها ساثيم قساليلامهج اثيهاق  اثياة لا عابا

 ة  حا قثلاقا  ة  ا حثاثي م اادامهث ةقامم ة ا   قاأ اارم ا ها رساا16%ايام ا15
 ررة  ااررداام ررقىاهاق رر اا12م ررقساثيااررلاثياررهذاثياعررماي امرر ا جررساأ اتا اررلا رر ا

( اماررةا  ةررخا2019a b اBockقاDubat%(ا)16%(اق ق ررلا رررا)17-15  ررة با رر  ا)
%اام رررقىا16(اثيرررحذا ق ررربا   ررر  اISO 27971 رررحلاثي ق ررر  اثي  ة  ررر ااررردااع رررةها)

 ة  اهثم  ا   اةا   ة لاادامهث  ا م ا اأق رقا ة ر لمث ااه ار ا م  رأاا24هاق  اق
ا(ح1986 اAndrewsقاFinneyم  ا اي االاثياهذا)ا30يام ا

Hi

Lo0.00000

D

Optimal

Cur

Wet glut

d = 0.57857

Targ: 0.50

Colour

d = 0.00000

Minimum

Ash

d = 0.00173

Maximum

Extracti

d = 0.04969

Maximum

Flour we

y = 0.5843

y = 0.6335

y = 75.0035

y = 380.2484

8.0

24.0

14.0

16.0
ConditioFinal mo

[15.0] [16.0]

Hi

Lo0.00000

D

Optimal

Cur

d = 0.00000

Maximum

Gluten i

d = 0.00000

Maximum

Dry glut

d = 0.18886

Maximum

Wet glut

d = 0.57857

Targ: 0.50

Colour

d = 0.00000

y = 72.6187

y = 8.1613

y = 25.0944

y = 0.5843

8.0

24.0

14.0

16.0
ConditioFinal mo

[15.0] [16.0]
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 الاستنتاجات
 ررقساثيااررلاثياررهذاثيام ةرر ايررمهجةقاهاق رر ا  ة  رر ا    ررقامهث رر ال ررة ياثيامرر ايم .1

قل ررهثقا ها ررساال  ةرر اث لةررةلالررباقغ اثيررم  خ ا  رر  اثت رر لهثياقثي ررملخااررداهلرردا
امهج اثيهاق  اثي  ة   اقام اثي ها س اق هثلخاحي اأ  ةوا ةه ةةباقغ اثي لةي اقغا اثيام ح

ثي  ة  ررر الرررباا قرررهثقااق رررقغباثي  رررة  اثي ررراة هاثي رررة ايمهجررر اثيهاق ررر اFأ  رررهاثل  رررةها .2
ثيام اقل ق ةواقغ اثيم  خاق    اثت  لهثي اأاةاام اثي ها رساق ةة   رةاثيا  رةملا
 ادامهج اثيهاق  اثي  ة   ال  ا   ها اة هثوام  هثوالبا  ة  اا قهثقاثيام اي م قسح

جرررقم اثيرررم  خاثي رررة  ااررر اامررر ام رررقساثياارررلاثيام ةررر ا  رررلامهجرررةقاهاق ررر اا م ررر ق .3
قل هثقا ها ساال  ة ااداثه ةةبامهج اثيهاق ر اثي  ة  ر اقارم اثي ها رس ام ر ا هثلرخا

 حي ا ة لةةلاثي    اثيا ق  اي هاةماقمهج اثي ق ح

يرررق امقرررأاثل  رررةها رررقغباثي  رررة  اثي ررراة هاثيم  رررهايعةارررلامهجررر اثيهاق ررر اثي  ة  ررر الرررباا .4
ثيررم  خاقام رررقثلااررر اثيهاق رر  اثيهارررةماقثيغ رررق    ا   ارررةاأ  ررهاثي ةة رررلاثيا  رررةملايارررم ا

 ثي ها ساقثيهاق  اثي  ة   ا اة هثوام  هثوالبا  ة  اا قهامي لاثيغ ق   اي م  خح

 رر م اثل  ررةها مم ررماثيا رر ق ةقاثياة ررلاارر اا غ ررهثقا ا  رر اثي م  ررأاأ ا م  ررأام ررقسا .5
 ررة  اأ اررلاأل ررلال ررة ياا16%اياررم ا15  ة  رر ااثيااررلاثياررهذايمهجرر اهاق رر 

امررررررر اي م رررررررقسااررررررر ام ررررررر اقغ اثيرررررررم  خاق  ررررررر  اثت ررررررر لهثياقأل رررررررلال رررررررة يا
 ل غ قم ا ة   اي م  خاثي ة  ح

 التوصيات
 رررة  اا16%ايارررم ا15 م  رررأام رررقساثياارررلاثيارررهذاثي رررقهذايمهجررر اهاق ررر ا  ة  ررر ا .1

ا األ لحي م قلا  لام  خا قغ اق    اث  لهثياقل ة يال غ قم ا ة  
ثي ق دالباثيعالالإ ةل اا غ هثقاجم م اليلا ا   اثي م  رأااةرلامهجر امرهثه اثيارة ا .2

 ثيا ةأاقثيهاق  اثي     ح

ا ا  خاثي م ا  لاأ قثباألهىاا اثياالاثي قهذااةلا الاثيم قهق ح .3
   ة اثيل ة ياثيه قيقج  اقثيمهثه  اي م  خاثي ة  ح .4

ا
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