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 :الممخص
أُجري هذا البحث في مخابر قسمم عمموم الأغذيمة، كميمة الزراعمة، جامعمة دمشمق، ومخبمر الحبموب المركمزي، 

 ى حبموبعمم الإصمابة بحشمرة السمو ة درجمة تمثيير دراسمة  مد وزارة التجمارة الداخميمة وحمايمة المسمت م ، ب

العمممع عمممى و  والريولوجيممة ل ممذح الحبمموب، الفيزيوكيميائيممة الخصممائص )ك سممبة مئويممة( فممي الطممري القممم 
 تحسين خصائص الجودة لحبوب القم  المصابة بإضافة  سب مختمفة من حمض الأسكوربي .

أظ مممرت  تمممائم تقيممميم الميشمممرات الفيزيوكيميائيمممة لممممدقيق ال ممماتم عمممن عي مممات القمممم  المصمممابة ب سمممب مختمفمممة 
بحشممرة السممو ة تممد ي هممذح الميشممرات مممة ارتفمماع  سممبة الحبمموب المصممابة بالسممو ة، وكا ممت  سممبة ا  خفمماض 

%( لم سمممممبة المئويمممممة 28.68% )24ميمممممة وال وعيمممممة لمبروتي مممممات ع مممممد  سمممممبة الإصمممممابة فمممممي الميشمممممرات الك
%( لم سممممبة المئويممممة لملممممموتين 28.87%( لم سممممبة المئويممممة لملممممموتين الرطممممب، )26.52لمبروتي ممممات الكميممممة، )

%( لممدليع اللممموتين. بالإضممافة كلممى ذلمم ، أيممرت الإصممابة بحشممرة السممو ة بشممكع كبيممر فممي 35.34الجمما  و)
يم الفممماري وغرا  المدروسمممة، فقمممد تمممدهورت خصمممائص المممدقيق بشمممكع واضممم  ممممة زيمممادة ال سمممبة المئويمممة جميمممة قممم

لمحبوب المصابة في كتمة القم ، حيث ا خفضمت امتصاصمية المدقيق لمممام، زممن تطمور العجي مة وزممن يباتيمة 
بة حبمموب القممم  العجي ممة وازدادت درجممة ضممع  العجي ممة، وبالتممالي تشممير ال تممائم فممي هممذا البحممث كلممى أن كصمما

بحشممرة السممو ة مممن شممث ض أن يخفممض مممن قمموة الممدقيق ويليممر الوج ممة التصمم يعية لمممدقيق. مممن ج ممة أخممر ، أدت 
 كضافة حمض الأسكوبي  كلى الدقيق ال اتم عن طحن عي ات حبوب القم  المدروسة 

 344 % ع مممد رفمممة  سمممبة حممممض الأسمممكوربي  المضممما  كلمممى24% و4اللمممموتين ب سمممب تتمممراوح تقريبممما  بمممين 
ppmأن كلممى أيضمما   الدراسممة هممذح ، كممما ترافممق ذلمم  أيضمما  بتحسممن فممي خصممائص الممدقيق الريولوجيممة، وأشممارت 

 .حشرة السو ة بواسطة التال  القم  عن لمكش  لملاية مفيدة وسيمة يكون أن يمكن اللموتين اختبار دليع
الخصمممائص ، الفيزيوكيميائيمممةالخصمممائص ، حشمممرة السمممو ةعمممالي الجمممودة،  الزيمممرو دقيمممق الكمماااات المفتاحياااة:

 .حمض الأسكوربي ، الريولوجية

  2/9/2422تاريخ ا يداع:
 26/24/2422تاريخ القبوع: 
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Abstract: 
This research was conducted at the laboratories of Food Sciences 

Department, Faculty of Agriculture, Damascus University, and the Central 

Grain Laboratory, Ministry of Internal Trade and Consumer Protection, with 

the aim of studying the effect of the degree of sunn pest infestation on soft  

wheat grains (as a percentage) on the physicochemical and rheological 

properties of these grains, and working to improve quality characteristics of 

affected wheat grain by adding different proportions of ascorbic acid. 

The results of evaluating the physicochemical indicators of the flour 

produced from wheat samples infected with different percentages of the sunn 

pest showed a decrease in these indicators with the increase in the 

percentage of grains infested with sunn, and the percentage of decrease in 

the quantitative and qualitative indicators of proteins at the 10% percentage 

of infection was (18.68%) for the percentage of total proteins, (26.52%) ) for 

the percentage of wet gluten, (28.87%) for the percentage of dry gluten and 

(35.30%) for the gluten index. In addition, the infestation of the sunn insect 

significantly affected all the studied farinograph values, the properties of the 

flour deteriorated clearly with the increase in the percentage of infested 

grains in the wheat mass, as the water absorbency of the flour, dough 

development time and dough stability decreased and the degree of weakness 

of the dough increased, and thus, the results in this research indicated that 

infesting wheat grains with the sunn pest would reduce the strength of the 

flour and change the manufacturing direction of the flour. On the other hand, 

the addition of ascorbic acid to the flour produced by grinding samples of 

studied wheat grains infected with different percentages of the sunn insect led 

to an improvement in the qualitative properties of the proteins. This was also 

accompanied by an improvement in the rheological properties of the flour, 

and this study also indicated that the gluten index test could be a very useful 

method for detecting wheat damaged by the sunn bug. 

Keywords: High Quality Flour, Sunn Insect, Physicochemical Properties, 

Rheological Properties, Ascorbic Acid. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة
(، ت تشمر Hemiptera( ورتبة  صفية الأج حة )Pentatomidae( عائمة البق ال تن )Eurygaster integricepsتتبة حشرة السو ة )

واخمر شم ر اذار وتسمتمر حتمى أضة حشمرة السمو ة بيضم ا فمي ت وروبا الج وبية وفي بعض بمدان حوض البحر المتوسط.أفي بمدان 
عممى السمط  السمفمي لمقوراق ال باتمات البريمة، ويبمم  متوسمط مما  بيضمة( 25-8)عمى شكع مجموعات تتكون ممن   ر  يسان  اية ش

أيام( كلى حوريات تتلذ  عمى ال باتات البرية أو  ، يمم  24-7بيضة(، يفقس البيض بعد حوالي ) 284-254تضعض ا  يى الواحدة )
لمى حشمرة باللمة تتلمذ  عممى سم ابع ال باتمات وقمت الضمحى ممن ال  مار كاكتماع  موها تتحموع وع د  ،ت تقع الى  باتات القم  والشعير

عممى  الحشمرات أخطمر ممن السمو ة حشمرة تعتبمر .(Iranipour et al., 2010, 1) يمم تتمزاوج وتضمة بيضم ا وت تقمع ممن  بمات المى اخمر
كبيمر، وتصمع الخسمارة  بشمكع يمةالإ تاجو  التك ولوجيمة اتتمد ي بالمواصمف تسمبب لم بمات، لأ  ما الخضمري ال ممو مرحمة في القم  محصوع

الحبوب، وأخطر  فيض تكون التي ال مو طور حسب الحبوب كصابة شدة تختم و  ،المحصوع من 90%كلى  الشديدة الإصابة ظرو  في
 التمي الإصمابة ممن بمدما   درجمات أربمة كلمى المب مي، حيمث قسممت شمدة كصمابة حبموب القمم  الكامممة بحشمرة السمو ة الطمور المراحمع همذح

 .(Mehrabadi et al., 2012, 631)تماما  وعديمة ال فة  التالفة الحبة درجة الدبوس عمى الحبة كلى رأس حجم عن  تزيد
 البروتي ات كلى ال شويات  سبة حيث تعدعالقم  وخواصض الفيزيائية بعد الطحن،  حبة في ال شام تكون في السو ة بحشرة الإصابة تيير

 كصابة تيير كذل  (،Dizlek and Islamoglu, 2015, 10الأميلاز ) أ زيم و شاط العجي ة مكو ات جماليك في وبالتالي الحبة لمكو ات

 وزممن الخميمرة  شماط (، ويتمثيرTorbica et al., 2014, 1المدقيق ) جمودة فمي وتثييرهما القمم  فمي اللمموتين بروتي مات تكموين فمي السمو ة
 أكسيد )يا ي الأساسية واتم التخمر  ك تاج ا خفاضمن خلاع  السو ة قم  المصابة بحشرةال حبوب دقيق من ال اتم العجين في تخمرال

 كمما تميير ،(Perez et al., 2005, 1125وحمض السكسي ي ( ) الخمي  حمض )اللمسرين، اليا وية ال واتم والإييا وع( وكذل  الكربون

 البروتيماز أ زيممات  شماط حيث تتخرب هذح الشمبكة بسمبب بحبيبات ال شام، المحيطة ةالبروتي ي ب ية الشبكة السو ة في الإصابة بحشرة

متجا سمة وبالتمالي مواصمفات تك ولوجيمة سميئة  وغيمر ضمعيفة غموتي يمة شمبكة ذو لمزج عجمين الحشمرية، وتعطمي الإصمابة ال اتجمة ممن
(Dizlek, 2017, 339) وبحسب دراسة ،Baratto كم ب ذح المواصفات من خلاع التحكم ب شاط ( يمكن التح31242425 ,) واخرون

 جمودة المدقيق لتحسمين أو الأسمكوربي  لمسمميد حممض وبعبمارة  أخمر  يجمب كضمافة، سكوربي أ زيم البروتياز وكذل  بإضافة حمض الأ

( ppm 344و 244، 244بمسمتويات ) الأسمكوربي  حممض كضمافة وقمد تمم   ،السمو ة بحشمرة مصماب ال اتجمة ممن قمم  الم تجمات و وعية
لروسمكوبي لمعجي مة وتحمرر يالم متم ال  مائي وذلم  ممن خملاع تليمر ال شماط ال  جمودة تحسمين فمي جيمدة الإضمافات همذح فعاليمة وكا مت

 السمو ة فمي بحشمرة الإصمابة أيمر تخفيم  دراسمة (. بالإضمافة كلمى ذلم ، تممتShokraie et al., 2018, 953لمجموعات الكربوكسميع )

 (.Dizlek and Ozer, 2016, 1سميمة ) بحبوب بخمط ا القم  لحبوب ال وعي والوزن وجيةوالريول التك ولوجية الخصائص
 ت تشمر فمي الجم وريمة العربيمة السمورية، حيمث اقتصمادية  عممى محاصميع الحبموب فمي اضمرارا   تسمبب التمي الآفمات من حشرة السو ة تعد  

كبيمر  بشمكع ا تشمارها حمماة، حيمث لموحظ محافظمة فمي وكذل  ،(Jaby El-Haramein et al., 2017, 181)والشرقية  الشمالية الم اطق
عام  % لمتوسط موسم24-3زراعية، حيث تراوحت درجة الإصابة بين  افة بحشرة السو ة لتصب  الإصابة وازدادت ، 2017موسم في

، ممن حيمث ميشمر الموزن عمةالراب الدرجمة كلمى الحبموب وتصم ية لتجمارة العاممة الميسسمة كلمى المسمممة القمم  حبموب  وعيمة ، وتمد ت2017
الحبموب المصمابة  ل ذح السعرية القيمة كما تد ت ،2017/4/26تاريخ  /939/ رقم بالقرار المعتمد الرسمية المقاييس جدوع حسب ال وعي،
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 المكافحمة لمفلاحمين، رغمم كبيمرة اقتصمادية خسمائر سمبب وهمذا لمقمم ، الأساسمي السمعر % ممن54ممن  أكيمر المى ووصمع كبيمر بشمكع

 /4000/ لحوالي الآفة هذح لمكافحة حشرية مبيدات رش تم حيث ،2018القم  في موسم  لمحصوع حماة زراعة مديرية قبع من ابعةوالمت

 م اطق مختمفة من المحافظة. في 2017 موسم من حاع أفضع يكن لم أ ض هكتار، ك 
 :مبررات وأهداف البحث

 محصموع سمورية، حيمث شمكمت افمة زراعيمة عممى همذا المحصموع، وهمومحافظات  في عدة القم  محصوع عمى السو ة حشرة ا تشرت

 ما يمي: هد  البحث كلى الدولة، لذل  واهتمام دعم ي اع استراتيجي

والريولوجية ل ذح  الفيزيوكيميائية الخصائص )ك سبة مئوية( في الطري القم  عمى حبوب الإصابة بحشرة السو ة درجة تثيير دراسة .2
 الشاهد(. الإصابة )عي ة من تماما   خالية الحبوب  فس من  اتعي مة بالمقار ة الحبوب،

 العمع عمى تحسين خصائص الجودة لحبوب القم  المصابة بحشرة السو ة، وذل  بإضافة  سب مختمفة من حمض الأسكوربي . .2
 

 :هوطرائقالبحث مواد 
 :مواد البحث -3-1
الحبموب ممن  لتجارة وتصم ية العامة لمميسسة افظة حماة تابعة( مراكز شرام في مح9المسوق في ) لطريا القم  حبوب من عي ات .2

 ك (. 5–10بثكياس  ايمون بوزن ) توضع ،2424موسم 
 .)م ما كا ت درجة الإصابة( اعتمادا  عمى التشخيص البصري لم طقة ا صابة يدويا   تم عزل ا بحشرة السو ة مصابة حبوب .2
 ك (. 5عي ة ) كع وزن عي ات 6 كلى السميمة ال اتجة طريةعي ات القم  ال تمقس .3
المصمابة  الحبموب ممة طريمق الممزج وز ما  لمحبموب السمميمة عمن بحشمرة السمو ة الإصمابة ممن مختمفمة ب سمب تجريبيمة عي مات تحضمر  .4

 %(.24و 8، 6، 4، 2، 4بالسو ة )
 ،%74بمة جويمة مْ ورطو  29ساعة، بدرجة حمرارة اللرفمة  26% لمدة 26.5كلى درجة رطوبة  طريحبوب عي ات القم  ال ترطب .5

 .(AACC, 2000) 26-95رقم  AACCكمية المام المضا  حسب طريقة  حُسِّبتحيث 
( لإ تماج دقيمق AACC, 2000) 26-54رقمم   AACCحسمب  Brabenderسمتخدام مطح مةاالحبموب ال ظيفمة والمكيفمة ب تطح م .6

 %.72جودة )دقيق زيرو( ب سبة استخراج عالي ال
 (.ppm 344و 244، 244، 4ت الدقيق ب سبة )كضافة حمض الأسكوربي  كلى عي اتمت  .7
 :دقيقملائية وكيميالفيزي الاختبارات -3-2
 25A-44 (AACC, 2000.)رقم   AACCال سبة المئوية لمرطوبة: .2

 (.AACC, 2000) 08-01رقم  AACC ال سبة المئوية لمرماد: .2
 (.AACC, 2000) 46-24ال سبة المئوية لمبروتين: رقم  .3
 22A- 38 (AACC, 2000.)رقم   AACCكمية و وعية اللموتين: .4
 .PCGA Series 4 Satake Colour Graderدرجة المون: باستخدام ج از  .5
 81B (AACC, 2000.)-56رقم  AACCرقم السقوط:  .6
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 :لمدقيق ريولوجيةالختبارات لاا -3-3
 (.AACC, 2000) 21-54رقم  AACCاختبار الفاري وغرا :  
 التحميل الإحصائي: -3-4

يممم  ANOVAا  حممرا  المعيمماري. أجممري اختبممار تحميممع التبمماين ±  ختبممارات بيلايممة مكممررات وسممجمت ال تممائم كمتوسممطات أجريممت جميممة ا
 .Minitab 14( باستخدام البر امم ا حصائي p ≥ 0.05لتحديد الفروق المع وية بين المتوسطات عمى مستو  يقة ) Tukeyتبة باختبار 

 والمناقشة جالنتائ -4
 :الناتج عن عينات القمح المدروسة لمدقيقكيميائية فيزيو الالخصائص  -4-1
عي ة( والمضا  ل ا  سب مختمفة من حمض الأسكوربي   24) الجودة عالي القم  دقيقعي ات ل ائيةيكيمو الفيزي الخصائص تقييمتم  
ممن  مختمفة ب سبالممزوجة عي ات( و  6العي ات التجريبية لحبوب القم  الطري ) ( ال اتجة عن طحنppm 344و 244، 244، 4)

مت24و 8، 6، 4، 2، 4)الحبوب المصابة بحشرة السو ة   (.6و 5، 4، 3، 2، 2ال تائم في الجداوع ) %( وسُجِّ
 .والمدعمة بحمض الأسكوربيك % الحبوب المصابة بالسونة(0الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق الناتج عن عينة القمح السميمة ) :(1)الجدول 

 تركيز حمض الأسكوربيك المدروسةالمؤشرات 
0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.41 ± 14.66 )%(رطوبة ال
a 

14.61 ± 0.10
a 

14.65 ± 0.22
a 

14.68 ± 0.12
a 

0.01 ± 0.61 )%(رماد ال
a 

0.60 ± 0.05
a 

0.62 ± 0.02
a 

0.59 ± 0.01
a 

0.10 ± 9.85 )%( البروتين
a 

9.82 ± 0.11
a 

9.80 ± 0.24
a 

9.88 ± 0.05
a 

0.14 ± 27.40 الغموتين الرطب )%(
a 

27.38 ± 0.10
a 

27.42 ± 0.31
a 

27.44 ± 0.42
a 

0.11 ± 7.10 الغموتين الجاف )%(
a 

7.13 ± 0.06
a 

7.12 ± 0.10
a 

7.15 ± 0.05
a 

1.35 ± 62.60 )%( دليل الغموتين
a 

64.10 ± 2.55
b 

65.15 ± 1.20
c 

65.22 ± 3.12
c 

0.02 ± 1.55 المون )درجة(
a 

1.50 ± 0.05
a 

1.54 ± 0.01
a 

1.55 ± 0.10
a 

6.50 ± 355.00 رقم السقوط )ثانية(
a 

350.00 ± 5.35
a 

352.00 ± 3.22
a 

350.00 ± 4.20
a 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 .والمدعمة بحمض الأسكوربيك % بالسونة2عينة القمح المصابة بنسبة  الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق الناتج عن :(2)الجدول 

 تركيز حمض الأسكوربيك المؤشرات المدروسة
0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.22 ± 14.54 )%(رطوبة ال
a 

14.52 ± 0.21
a 

14.55 ± 0.34
a 

14.56 ± 0.10
a 

0.05 ± 0.88 )%(رماد ال
a 

0.86 ± 0.02
a 0.89 ± 0.04

a 
0.86 ± 0.02

a 

0.15 ± 9.52 )%( البروتين
a 

9.55 ± 0.10
a 9.50 ± 0.32

a 
9.56 ± 0.12

a 

0.10 ± 25.65 الغموتين الرطب )%(
a 

25.66 ± 0.15
a 25.62 ± 0.12

a 
25.64 ± 0.31

a 

0.10 ± 6.64 الغموتين الجاف )%(
a 6.61 ± 0.11

a 
6.66 ± 0.15

a 
6.65 ± 0.02

a 

2.15 ± 60.20 )%( دليل الغموتين
a 60.88 ± 5.42

b 
61.50 ± 3.40

c 
62.60 ± 1.15

c 

0.01 ± 1.85 المون )درجة(
a 

1.88 ± 0.15
a 1.86 ± 0.05

a 
1.85 ± 0.05

a 

5.20 ± 310.00 رقم السقوط )ثانية(
a 

312.00 ± 2.40
a 305.00 ± 6.20

a 
310.00 ± 5.10

a 

 .P≤0.05ى مستو  يقة عمى عدم وجود فروق مع وية عم تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
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 14من  6
 

 .والمدعمة بحمض الأسكوربيك % بالسونة4الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق الناتج عن عينة القمح المصابة بنسبة  (3)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.15 ± 13.66 )%(رطوبة ال
a 

13.62 ± 0.31
a 

13.65 ± 0.42
a 

13.64 ± 0.15
a 

0.02 ± 0.96 )%(رماد ال
a 

0.99 ± 0.05
a 0.98 ± 0.01

a 
0.95 ± 0.05

a 

0.11 ± 9.10 )%( البروتين
a 

9.15 ± 0.20
a 9.12 ± 0.15

a 
9.11 ± 0.10

a 

0.11 ± 25.15 الغموتين الرطب )%(
a 

25.12 ± 0.32
a 25.10 ± 0.22

a 
25.11 ± 0.24

a 

0.15 ± 6.22 الغموتين الجاف )%(
a 6.20 ± 0.05

a 
6.21 ± 0.01

a 
6.25 ± 0.10

a 

1.45 ± 56.50 )%( دليل الغموتين
a 58.40 ± 3.55

b 
59.90 ± 5.10

c 
60.10 ± 2.35

d 

0.02 ± 2.15 المون )درجة(
a 

2.10 ± 0.12
a 2.12 ± 0.10

a 
2.10 ± 0.01

a 

6.10 ± 290.00 رقم السقوط )ثانية(
a 

290.00 ± 1.35
a 288.00 ± 5.00

a 
292.00 ± 2.65

a 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 

 .والمدعمة بحمض الأسكوربيك % بالسونة6الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق الناتج عن عينة القمح المصابة بنسبة  :(4)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.34 ± 12.55 )%(رطوبة ال
a 

12.54 ± 0.14
a 

12.56 ± 0.05
a 

12.52 ± 0.10
a 

0.04 ± 1.22 )%(رماد ال
a 

1.20 ± 0.10
a 1.25 ± 0.02

a 
1.24 ± 0.02

a 

0.10 ± 8.95 )%( البروتين
a 

8.92 ± 0.12
a 8.94 ± 0.10

a 
8.91 ± 0.05

a 

0.10 ± 24.75 الغموتين الرطب )%(
a 

24.76 ± 0.22
a 24.70 ± 0.15

a 
24.71 ± 0.11

a 

0.05 ± 6.05 الغموتين الجاف )%(
a 6.00 ± 0.01

a 
6.02 ± 0.06

a 
6.05 ± 0.02

a 

2.15 ± 51.30 )%( دليل الغموتين
a 52.80 ± 1.65

b 
55.10 ± 4.20

c 
56.40 ± 1.25

d 

0.05 ± 2.45 المون )درجة(
a 

2.40 ± 0.10
a 2.44 ± 0.02

a 
2.45 ± 0.04

a 

3.20 ± 275.00 قم السقوط )ثانية(ر 
a 

277.00 ± 5.15
a 274.00 ± 2.30

a 
275.00 ± 3.35

a 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 
 
 
 
 
 
 



 ........                              المرعي الحسن ود. سمعان ود. الدعيمسكوربيك في الخصائص الفيزيوكيميائية تأثير إضافة حمض الأس

 

 14من  7
 

 .والمدعمة بحمض الأسكوربيك ونة% بالس8الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق الناتج عن عينة القمح المصابة بنسبة : (5)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.16 ± 11.25 )%(رطوبة ال
a 

11.22 ± 0.10
a 

11.26 ± 0.15
a 

11.26 ± 0.12
a 

0.11 ± 1.66 )%(رماد ال
a 

1.65 ± 0.02
a 1.65 ± 0.05

a 
1.66 ± 0.01

a 

0.31 ± 8.22 )%( البروتين
a 

8.21 ± 0.10
a 8.25 ± 0.05

a 
8.20 ± 0.25

a 

0.12 ± 24.15 الغموتين الرطب )%(
a 

24.12 ± 0.20
a 24.24 ± 0.24

a 
24.21 ± 0.10

a 

0.01 ± 5.55 الغموتين الجاف )%(
a 5.52 ± 0.11

a 
5.54 ± 0.05

a 
5.55 ± 0.01

a 

3.25 ± 46.60 )%( دليل الغموتين
a 48.20 ± 4.15

b 
49.60 ± 2.10

c 
50.90 ± 2.35

d 

0.10 ± 4.30 المون )درجة(
a 

4.32 ± 0.12
a 4.31 ± 0.15

a 
4.35 ± 0.05

a 

6.10 ± 255.00 رقم السقوط )ثانية(
a 

250.00 ± 4.25
a 252.00 ± 1.25

a 
255.00 ± 2.15

a 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 

 .والمدعمة بحمض الأسكوربيك % بالسونة10الخصائص الفيزيوكيميائية لمدقيق الناتج عن عينة القمح المصابة بنسبة  :(6)الجدول 

 المؤشرات المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.21 ± 10.74 )%(رطوبة ال
a 

10.72 ± 0.05
a 

10.75 ± 0.10
a 

10.71 ± 0.33
a 

0.02 ± 1.92 )%(رماد ال
a 

1.95 ± 0.04
a 1.94 ± 0.10

a 
1.92 ± 0.05

a 

0.02 ± 8.01 )%( البروتين
a 

8.05 ± 0.11
a 8.00 ± 0.15

a 
8.02 ± 0.05

a 

0.10 ± 20.12 الغموتين الرطب )%(
a 

20.10 ± 0.21
a 20.15 ± 0.11

a 
20.11 ± 0.15

a 

0.02 ± 5.05 الغموتين الجاف )%(
a 5.01 ± 0.10

a 
5.02 ± 0.01

a 
5.05 ± 0.02

a 

1.05 ± 40.50 )%( دليل الغموتين
a 42.70 ± 1.10

b 
44.10 ± 3.15

b 
46.50 ± 4.22

c 

0.02 ± 5.10 المون )درجة(
a 

5.15 ± 0.10
a 5.12 ± 0.22

a 
5.15 ± 0.04

a 

5.11 ± 245.00 رقم السقوط )ثانية(
a 

244.00 ± 2.05
a 241.00 ± 2.35

a 
245.00 ± 1.10

a 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  ي الص  الواحدتدع الأحر  المتشاب ة ف* 
 

مممن ج ممة أهممم ممما يميممز  تممائم هممذح الجممداوع هممو تممد ي الميشممرات الفيزيوكيميائيممة لمممدقيق مممة ارتفمماع  سممبة الحبمموب المصممابة بالسممو ة، 
 ي ات فقط دون الميشرات الكمية.كلى تحسن مع وي في الميشرات ال وعية لمبروت، أدت عممية كضافة حمض الأسكوربي  أخر 

حممض الأسمكوربي (، أن رفمة  سمبة اسمتبداع  ppm 4لوحظ من جداوع تقييم الميشرات الفيزيوكيميائيمة، ع مد مقار مة عي مات الشماهد )
%(، ال سممبة 24.66-24.74) حبمموب القممم  السممميمة بممالحبوب المصممابة بالسممو ة قممد أدت كلممى ا خفمماض فممي ال سممبة المئويممة لمرطوبممة

%(، 27.38-24.22%(، ال سمممبة المئويمممة لملمممموتين الرطمممب )9.85-8.42مئويمممة لمبروتي مممات الكميمممة عممممى أسممماس الممموزن الجممما  )ال
يا يممة(،  355.44-245.44%( ورقممم السممقوط )62.64-44.54%(، دليممع اللممموتين )7.24-5.45ال سممبة المئويممة لملممموتين الجمما  )
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وتتوافمق درجمة(،  5.24-2.55%( ودرجمة لمون المدقيق )2.92-4.62الموزن الجما  ) بي ما ازدادت ال سبة المئوية لمرماد عمى أسماس
تليممرات سمممبية فممي ميشممرات جممودة  ض تممائم هممذا البحممث مممة أبحمماث سممابقة بي ممت أن كصممابة محصمموع القممم  بحشممرة السممو ة ي ممتم ع مم

 لمممروابط المممائي التحمممع كلممى لأعمممىا الإصممابة مسممتويات مممة الممدقيق بروتي ممات خصممائص فممي السمممبية ، وتشممير هممذح التليممراتالممدقيق
 ,Diramanالحبموب ) مرحمة معم أي ام السو ة حشرة بواسطة البروتياز حقن عن ال اتم المفرط التحميمي ال شاط طريق عن الببتيدية

 الخصممائص ضممع  كلمى يمميدي مممما والتخميمر الخمممط أي مام اللممموتين شممبكة تكسمير عمممى البروتيمماز أ مزيم ، حيمث يعمممع(7049 ,2009
 الدراسممات أظ ممرت وكممما ،(Sivri et al., 1999, 816المقبمموع ) غيممر والقمموام حجممم الرغيمم  ا خفمماض مممة والخبيزيممة الريولوجيممة
 عممالي خبمز لإ تماج اسمتخدامض يمكممن   السمو ة حشمرة ممن تالفممة حبمات %5 عممى يحتموي الممذي القمم  أن الخبيمز ودراسمات الريولوجيمة
 يميير فمي الخصمائص ال وعيمة الحشمرات  مزيمأ أن أيبتمت دراسمة سمابقة. بالإضمافة كلمى ذلم ، (Harriri et al., 2000, 113الجمودة )
، حيمث بي مت  تمائم بحي ما أن  سمبة ا  خفماض فمي (Burcu et al., 2009, 813) كميمةالخصائص ال من أكير ات دقيق القم لبروتي 

%( لكممع مممن 35.34% و28.87%، 26.52%، .28.6كا ممت )% 24ع ممد  سممبة الإصممابة الميشممرات الكميممة وال وعيممة لمبروتي ممات 
 اال سبة المئوية لمبروتي ات الكمية، ال سبة المئوية لملموتين الرطمب، ال سمبة المئويمة لملمموتين الجما  ودليمع اللمموتين عممى التموالي، كمم

حشمرة  بواسمطة التمال  القمم  عمن لمكشم  لملاية مفيدة وسيمة كوني أن يمكن اللموتين اختبار دليع أن كلى ا  أيض الدراسة هذح أشارت
وكا ممت  السممو ة،حشممرة بضممرر البمسممتو   السممقوط لممم تكممن مرتبطممةأرقممام قمميم  أنعمممى ال قمميض مممن ذلمم ، بي ممت دراسممة سممابقة  .السممو ة

وفمي مما يخمص  ،(Koksel et al., 2009, 181) ا  م خفضمة جمد القم  المصابة ب سب مختمفة بحشرة السو ة عي اتلز أ شطة الأميلا
حي مما، وعمممى المرغم مممن ا خفمماض أرقمام السممقوط مممة ارتفماع  سممبة الإصممابة بحشمرة السممو ة، لك  مما بقيمت ضمممن المجمماع المقبمموع  تمائم ب

 ,Kiszonas et al., 2018) يا يمة 254بز عمن اخممالم تجمات تك ولوجيا ، حيث يجب أن   يقمع رقمم السمقوط لممدقيق المعمد لصم اعة 

ال ماتم عمن طحمن عي مات حبموب القمم  المدروسمة والمصمابة ب سمب  وبي  كلمى المدقيقمن ج ة أخر ، أدت كضافة حمض الأسمك (.1
% 24% و4ب سمب تتمراوح تقريبما  بمين الخصائص ال وعية لمبروتي مات، فقمد ازداد دليمع اللمموتين مختمفة بحشرة السو ة كلى تحسن في 

الأسمكوربي  الميكسمد، حيمث يعممع عممى ، ويعمود ذلم  كلمى فعمع حممض ppm 344ع د رفة  سبة حمض الأسكوربي  المضا  كلى 
. يعمد (Hrušková and Novotna, 2018, 137، وبالتمالي يمزداد الموزن الجزئمي لمبروتي مات )-S-S–    كلمى  -SHأكسمدة المروابط 

ة المئويممة عممن ال سممب GIلبممروتين القممم  يمموفر تحديممدا  متزام مما  ل وعيممة اللممموتين وكميتممض، حيممث تعبممر قيمممة  ا  ( مقياسممGIاللممموتين ) دليممع
والطممرد المركممزي، وقممد تممم  ممميخرا  تقممديم  يمحموع الممحمماللممموزن مممن اللممموتين الرطممب المتبقممي عمممى م خممع بعممد اللسمميع الأوتوممماتيكي بمم

اللموتين كطريقة أسرع لقياس جودة القم  مقار ة  بالطرائق الآلية التقميدية، ميع الميكسوغرا  والفاري وغرا ، وهو أيضا   دليعاختبار 
اللمموتين قبمو   واسمعا  كوسميمة لتحديمد قموة  دليمعاللمموتين ضمعيفة أم طبيعيمة أم قويمة، واكتسمب اختبمار   وعيمةيحدد ما كذا كا ت  ا  عيار م

 (Oikonomou et al., 2015, 1اللموتين ويستخدم في مواصفات التجارة الدولية )
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 :دروسةالناتج عن عينات القمح الم لمدقيقخصائص الفارينوغراف  -4-2
( فممي خصممائص دقيممق القممم  الريولوجيممة باسممتخدام تق يممة Eurygaster Integricepsتمممت دراسممة تممثيير  سممب ضممرر افممة السممو ة )

%( 4% و2%( والعي مات متوسمطة الضمرر )4الفاري وغرا ، حيث حُممت عي ات الدقيق التي تم الحصوع عمي ما ممن عي مة الشماهد )
، 7 تائم في الجمداوع )والمضا  ل ا  سب مختمفة من حمض الأسكوربي ، وسجمت ال %(24% و8%، 6والعي ات عالية الضرر )

 (.24و 9، 8
 امصاصية الماء )%( لمدقيق الناتج عن عينات القمح المدروسة. :(7)الجدول 

 عينات القمح المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.33 ± 62.25 ميمةس قمح حبوب
a 

62.84 ± 0.21
b 

63.55 ± 0.15
c 

63.72 ± 0.10
c 

0.14 ± 62.10 %2 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

62.35 ± 0.24
a,b 62.42 ± 0.12

b 
62.51 ± 0.42

b 

0.32 ± 60.77 %4 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

60.95 ± 0.30
a,b 61.10 ± 0.12

b 
61.65 ± 0.45

c 

0.64 ± 58.35 %6 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

58.56 ± 0.11
b 58.66 ± 0.10

b 
58.86 ± 0.12

c 

0.66 ± 57.25 %8 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 57.59 ± 0.44

b 
57.75 ± 0.41

b,c 
57.95 ± 0.51

c 

0.35 ± 55.80 %10 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 55.94 ± 0.15

a 
56.20 ± 0.25

b 
56.55 ± 0.42

c 

 .P≤0.05ع وية عمى مستو  يقة عمى عدم وجود فروق م تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 

 زمن تطور العجينة )دقيقة( لمدقيق الناتج عن عينات القمح المدروسة. :(8)الجدول 

 عينات القمح المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.04 ± 2.15 ميمةس قمح حبوب
a 

2.25 ± 0.01
a 

2.25 ± 0.05
a 

2.50 ± 0.02
b 

0.01 ± 2.10 %2 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

2.15 ± 0.04
a 2.20 ± 0.02

a 
2.25 ± 0.42

b 

0.05 ± 1.75 %4 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

1.75 ± 0.01
a 2.00 ± 0.02

b 
2.05 ± 0.05

b 

0.01 ± 1.75 %6 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

2.00 ± 0.01
b 2.10 ± 0.02

b,c 
2.25 ± 0.02

c 

0.08 ± 1.25 %8 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 1.50 ± 0.05

b 
1.55 ± 0.01

b 
1.55 ± 0.01

b 

0.05 ± 1.20 %10 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 1.25 ± 0.04

a 
1.50 ± 0.05

b 
1.50 ± 0.02

b 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
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 قيق الناتج عن عينات القمح المدروسة.زمن ثباتية العجينة )دقيقة( لمد :(9)الجدول 

 عينات القمح المدروسة
 تركيز حمض الأسكوربيك

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

0.01 ± 2.00 ميمةس قمح حبوب
a 

2.50 ± 0.02
b 

2.55 ± 0.04
b 

2.50 ± 0.06
b 

0.04 ± 2.00 %2 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

2.55 ± 0.01
b 2.50 ± 0.05

a 
2.50 ± 0.02

b 

0.01 ± 1.75 %4 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

2.05 ± 0.08
b 2.20 ± 0.01

b 
2.25 ± 0.02

b 

0.02 ± 1.20 %6 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

1.50 ± 0.04
b 1.50 ± 0.01

b 
1.55 ± 0.05

b 

0.05 ± 1.00 %8 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 1.20 ± 0.05

b 
1.25 ± 0.04

b 
1.25 ± 0.02

b 

0.01 ± 1.00 %10 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 1.10 ± 0.02

a,b 
1.10 ± 0.04

a,b 
1.25 ± 0.01

b 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 

 ( لمدقيق الناتج عن عينات القمح المدروسة.BUدرجة ضعف العجينة ): (10)الجدول 

 عينات القمح المدروسة
 يكتركيز حمض الأسكورب

0 ppm 100 ppm 200 ppm 300 ppm 

3.20 ± 90.00 ميمةس قمح حبوب
a 

85.50 ± 5.45
b 

85.20 ± 0.65
b 

80.50 ± 2.10
c 

6.20 ± 95.00 %2 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

95.00 ± 4.25
a 92.10 ± 5.15

b 
90.00 ± 5.00

b 

1.44 ± 95.50 %4 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

90.00 ± 6.45
b 90.20 ± 4.05

b 
90.00 ± 3.35

b 

2.42 ± 98.10 %6 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 

95.20 ± 3.21
b 95.00 ± 5.42

b 
92.50 ± 1.04

c 

6.25 ± 110.00 %8 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 100.50 ± 5.01

b 
100.50 ± 3.02

b 
100.00 ± 3.86

b 

5.05 ± 120.00 %10 بنسبة مصابة قمح حبوب
a 115.00 ± 2.30

b 
115.00 ± 4.25

b 
100.00 ± 5.44

c 

 .P≤0.05عمى عدم وجود فروق مع وية عمى مستو  يقة  تدع الأحر  المتشاب ة في الص  الواحد* 
 

لوحظ أن الإصابة بحشرة السو ة قد أيرت بشكع كبير في جمية قيم الفاري وغرا  المدروسة، حيث تدهورت خصائص الدقيق بشمكع 
السمممو ة فمممي كتممممة القمممم . حمممدث ا خفممماض فمممي قيممممة ا متصاصمممية فمممي  واضممم  ممممة زيمممادة ال سمممبة المئويمممة لمحبممموب المصمممابة بحشمممرة

فمي امتصاصمية المدقيق  %، ويعود هذا ا  خفاض24%( لمعي ة المصاية ب سبة 55.84%( لمشاهد كلى )62.25مجموعات الدقيق )
 ,Olanca et al., 2009) ا خفماض قمدرة همذح المكو مات عممى ا حتفماظ بالممام ي متم ع مضكلمى تحممع البروتي مات وال شمام، ممما  لمممام

دقيقممة( وزمممن يباتيممة العجي ممة  2.25-2.24بالإضمافة كلممى ذلمم ، ترافقممت زيممادة  سممبة الإصممابة با خفماض زمممن تطممور العجي ممة ). (813
ويعممود ذلمم  كلمممى ا خفمماض المموزن الجزئممي لملمممموتين ، (224.44BU-94.44دقيقممة( وارتفمماع درجممة ضمممع  العجي ممة ) 2.44-2.44)
(Dizlek and Ozer, 2016, 1 ،) أن يخفض من قوة وبالتالي تشير هذح ال تائم كلى أن كصابة حبوب القم  بحشرة السو ة من شث ض

ف ممي  ،صمم ة الخبممزتالريولوجيممة معمومممات أوليممة كبيممرة حمموع  الخصممائصالممدقيق ويليممر الوج ممة التصمم يعية لمممدقيق. بشممكع عممام، تمموفر 
لعجمين  الريولوجيمةتم تقيميم الخصمائص (، وعمادة  يمDiraman et al., 2013, 359) لصم اعات الحبموب والطحمن ا  اختبمارات م ممة جمد
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ومقاوممة العجمين  لتحديد السمو  الريولموجي أي مام خممط العجمين الفاري وغرا  والذي يستخدماختبار ، م  ا ق مختمفةائدقيق القم  بطر 
عممى جمودة بمروتين المدقيق، حيمث تعطمي أ مواع المدقيق (، ويعمد ميشمر يباتيمة العجي مة ميشمرا  جيمدا  Basar et al., 2015, 13لمخممط )

فيما يخص الدراسات (. Karababa and Ozan, 1998, 399)أطوع من الدقيق الأضع   لميشر يباتية العجي ةالأقو  عموما  قيما  
 الفممروق أنOzan(2998 ) و  Karababaالسمابقة حموع تممثيير كصمابة حبمموب القمم  بحشممرة السمو ة فممي ميشمرات الفمماري وغرا ، أفماد

باسمتي ام امتصاصمية المدقيق  الفماري وغرا  معمايير حيمث ممن والتالفمة السمميمة المدقيق عي مات بمين لوحظمت قمد( P < 0.05) المع ويمة
 جمية في مع ويا   أيرتأن كصابة القم  بحشرة السو ة قد ( 2425واخرون ) Basarلممام التي لم تتثير بدرجة الإصابة، بي ما أظ ر 

 تمم خفض القممم  كتمممة فممي القممم  مممن ةالتالفمم الحبمموب  سممبة زيممادة مممة أ ممض عممام، بشممكع وأفممادوا، ،(P < 0.01)  مموغرا الفري خصممائص
 الأكبمر لمجمزم بال سمبةامتصاصة الدقيق لمام، زمن تطور العجي ة وزمن يباتية العجي ة وتزداد قيم درجة ضع  العجي مة، و  قيم خطيا  
 اختلافممات ه ما  كا ممت ولكمن أعملاح، المممذكورة التفسميرات ممة متوافقممة كا مت الحاليممة دراسمةال ممن عمي مما الحصموع تمم التممي ال تمائم ممن

ات اختلافممو  التجممارب، فممي المسممتخدمة الإصممابة مسممتويات اخممتلا  خمملاع مممن ا ختلافممات هممذح تفسممير يمكممن ،الدراسممات بممين طفيفممة
 الإصممابة حممدوث ومرحمممة المحصموع،  مممو فتممرة ةوممد ،(القممم  صمم   خصممائص) القمم  أصمم ا  بممين الجي يمة ا ختلافمماتعائمدة كلممى 

من ج مة أخمر ، أدت كضمافة حممض الأسمكوربي  بال سمب الممذكورة كلمى تحسمن  .(Dizlek and Islamoglu, 2009, 44) الحشراتب
قيق %( لوحظ ازدياد في امتصتصمية المد24بحشرة السو ة ) ةفي خصائص الدقيق الريولوجية، ففي العي ة ذات درجة الإصابة العالي

دقيقممة( وا خفمماض فممي  2.25-2.44دقيقممة( وزمممن يباتيممة العجي ممة ) 2.54-2.24%(، زمممن تطممور العجي ممة )56.55-55.84لممممام )
 حمممممض ميممممع الإضممممافات أن ، وتتوافممممق هممممذح ال تممممائم مممممة أبحمممماث سممممابقة أفممممادت(BU 224.44-244.44ع  العجي ممممة )ضممممدرجممممة 

ممن المدقيق ال ماتم عمن القمم  المصماب  المصم وع الخبمز جمودة فمي محس من تمثيير ل ما كمان الحيموي واللموتين DATEMو الأسكوربي 
 لم ذل ، بحشرة السو ة، وهذا التحسن في جودة الخبز  اتم عن التحسن في خصائص الدقيق الريولوجية  تيجة هذح الإضافات، ومة

 .(Sivri and Koksel, 2002, 287عالية ) مستويات ع د القم  تضرر ع دما الخبز جودة في تثيير أي الإضافات ل ذح يكن
 
 :والتوصيات الاستنتاجات 

أظ رت  تائم تقييم الميشرات الفيزيوكيميائية لمدقيق ال اتم عن عي ات القمم  المصمابة ب سمب مختمفمة بحشمرة السمو ة تمد ي همذح  .2
 الميشرات مة ارتفاع  سبة الحبوب المصابة بالسو ة.

%( 28.68% كا مت )24رات الكمية وال وعية لمبروتي ات ع د  سبة الإصمابة بي ت  تائم البحث أن  سبة ا  خفاض في الميش .2
%( لم سممبة المئويممة لملممموتين الجمما  28.87%( لم سممبة المئويممة لملممموتين الرطممب، )26.52لم سممبة المئويممة لمبروتي ممات الكميممة، )

 %( لدليع اللموتين.35.34و)
اري وغرا  المدروسمة، فقمد تمدهورت خصمائص المدقيق بشمكع واضم  أيرت الإصابة بحشرة السو ة بشكع كبير في جميمة قميم الفم .3

مة زيادة ال سبة المئوية لمحبوب المصابة بحشرة السو ة في كتمة القم ، حيث ا خفضت امتصاصية الدقيق لممام، زممن تطمور 
 العجي ة وزمن يباتية العجي ة وازدادت درجة ضع  العجي ة.
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الخصمائص حبوب القم  بحشرة السو ة من شث ض أن يخفض من قوة الدقيق ويلير  تشير ال تائم في هذا البحث كلى أن كصابة .4
 .التص يعية لمدقيق

أدت كضمافة حممض الأسمكوبي  كلممى المدقيق ال ماتم عمن طحممن عي مات حبموب القمم  المدروسممة والمصمابة ب سمب مختمفمة بحشممرة  .5
% ع مد رفمة 24% و4تين ب سمب تتمراوح تقريبما  بمين السو ة كلى تحسن في الخصائص ال وعية لمبروتي ات، فقد ازداد دليع اللممو 

 ، كما ترافق ذل  أيضا  بتحسن في خصائص الدقيق الريولوجية.ppm 344 سبة حمض الأسكوربي  المضا  كلى 
 بواسمطة التمال  القمم  عمن لمكشم  لملايمة مفيمدة وسميمة يكون أن يمكن اللموتين اختبار دليع أن كلى أيضا   الدراسة هذح أشارت .6

 .السو ةحشرة 
 وب ام عمى ما سبق يمكن أن  وصي بما يمي:

 لتحسمين بحشمرة السمو ةالقمم  المصاب دقيمق كلمى حممض الأسمكوربي  المضما  ممن ال سمبة الميممى تحديدل RSMاستخدام اختبار  .2

 المدروسة.صائص الخ

ت ا لتحسمين خصمائص وضة معادلة رياضية تربط بين درجة الإصابة بحشرة السمو ة وكميمة حممض الأسمكوربي  الواجمب كضماف .2
 الدقيق.

 
 (.501100020595هذا البحث مموع من جامعة دمشق وفق رقم التمويع )التمويل : 
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