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 الممخص:

ضحننوث ، 9شننام ، 7شننام ، 1دومننا السننور) ) ال ننمبإنتاج الدقيق مننب ضعننن أ ننناح القمنن  تم 
تنننم ت ضنننيط  ومنننب  ننم%(، 100%، 90%، 80، %70اسننتاراج محنننددة )ضنسنننب ( 11ضحننوث ، 5

ضينندح  وذلنن  عمننأ أنننزيم ضننولي فينننوأ أوكسننيداز عضننر إكننافة حمننن اقسننكورضي  إلنن  النندقيق،
، الننننات  لمننندقيق الفيزيا ينننة والكميا ينننةعمننن  ضعنننن الا نننا ص  نشننناط ىنننذا الأننننزيمدراسنننة تننن  ير 

 .الم م مت نيع ونسضة اقستاراج لوالو وأ إل  تحديد ال نح الأم أ 
والرمننناد والضنننروتيب ضارتفننناع نسنننضة اسنننتاراج دقينننق  المحتنننول المنننا يارتفننناع نسنننضة  أظينننرت الدراسنننة

ارتفنناع الدرجننة المونيننة ضارتفنناع نسننضة اقسننتاراج نتيجننة ارتفنناع ، كمننا أظيننرت النننات  ال مبالقم  
، وتراجع درجة المننوب ضعنند ت ضننيط ىننذا الأنننزيم،  PPOنسضة الأغمفة الاارجية التي يتركز فييا أنزيم 

 ودومننا  5ضحننوث%، وكنناب ال نننح 80حيث كانت الدرجة المونية الأفكأ عند نسضة اقسننتاراج 
 فقنند ارتفعننت الحموكننة، أمننا 11( يمييمننا ال نننح ضحننوث 10نيننة )ىمننا الأقننرب إلنن  الدرجننة المو  1

، وضالنسننضة لمومننوتيب PPOنسضياً ضعد العمأ عم  ت ضيط أنننزيم  ، وانافكتضارتفاع نسضة اقستاراج
% ومننب  ننم 80حتنن   ال ننمبمننع ارتفنناع نسننضة اسننتاراج دقيننق القمنن   ت نسننضتوعننارتففقنند الرطننب 

 تحسنت وقد ، جودة الوموتيب وارتفاع نسضة الألياح في الدقيق نافان ق للانافان نتيجةً  عاد
اح مننب عمنن  ضنناقي الأ ننن 1تفننوق ال نننح دومننا ، وتضننيب أيكنناً ت ضيط أنزيم ضولي فينوأ أوكسيداز
 %80مب حيث نسضة الوموتيب والمطاطية عند نسضة اقستاراج حيث نسضة الرماد والضروتيب، و 
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Abstract: 
Flour was produced from some varieties of Syrian durum wheat (Douma 1, 

Sham 7, Sham 9, Buhouth 5, Buhouth 11) with specific extraction rates 

(70%, 80%, 90%, 100%), and then the action of the polyphenol enzyme was 

inhibited. Oxidase by adding ascorbic acid to flour, in order to study the 

effect of this enzyme activity on some physicochemical properties of the 

resulting flour, and to determine the optimum variety for manufacturing and 

the optimum extraction ratio. 
The study showed a high percentage of moisture, ash and protein with a high 

percentage of extracted durum wheat flour, The color tone increased with the 

increase in the percentage of extraction as a result of the high percentage of 

the outer shells in which the PPO enzyme was concentrated, and the color 

tone decreased after inhibiting this enzyme, as the color tone was the best at 

the extraction rate of 80%, The cultivar Bohouth 5 and Douma 1 were the 

closest to the chromatic hue (10), followed by the cultivar Bohouth 11, High 

acidity with high extraction rate, and relatively low after working on the 

inhibition of the enzyme PPO, The increase in the percentage of wet gluten 

with a high percentage of extracting durum wheat flour up to 80% and then 

returning to a decrease, as a result of the low quality of gluten and the high 

percentage of fiber in the flour, Douma 1 cultivar outperformed the rest of 

the cultivars in terms of the percentage of ash and protein, the superiority of 

the Douma 1 variety over the rest of the varieties in terms of the percentage  

of gluten and elacticity, at an extraction rate of 80%. 
Keywords: Polyphenol Oxidase, Wheat Flour, Physicochemical Properties, 

Durum Wheat. 
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 المقدمة:
العنا ر المعدنية والماء، ضالإكننافة إلنن  مكونننات و  المضيداتو  الضروتيناتو  تتركب حضوب القم  كيميا ياً ضشكأ ر يسي مب الكرضوىيدرات

 .أارل موجودة ضنسب قميمة كالفيتامينات والأنزيمات
ولكننب أىننم مننا يمينننز القمنن  عننب ضقينننة أنننواع الحضننوب ىنننو ا ننا ص ضروتيناتننو الفرينندة، ضحينننث يكننوب النندقيق الننننات  عنننو ىننو الأفكنننأ 

 ل ناعة المعجنات ضشكأ عام.
ت فعند مزج دقيق القم  مننع المنناء تتحنند ضروتيناتننو )الومينناديب والومننوتينيب( مننع ضعكننيا ومننع مركضننات أاننرل م ننأ المضينندات والكرضوىينندرا

(، حيننث يكننوب الومينناديب مسننؤوأ عننب Feillet, 1980,183معدنيننة لتشننكيأ كتمننة لزجننة مطاطيننة تنندع  الومننوتيب )العنا ننر ضعننن الو 
 (Weegels et al., 1996,2; Khatkar and Schofield, 1997,86 )  فة المزوجة والوموتينيب عب  فة المطاطية

ىننننا  العديننند منننب العوامنننأ ويعتضنننر المنننوب منننب أىمينننا، فينننو ال نننفة المضاشنننرة التننني يحكنننم  ومنتجاتنننو القمننن  عمننن  جنننودة دقينننق ولمحكنننم
 وتتعنندد العوامنننأ المنننؤ رة عمننن  المننوب كال نننضوات الطضيعينننة م ننأ الكموروفينننأ والكاروتينو يننندات والأن وسنننيانينات المسننتيم  منننب الالينننا،

(Lamsal and Faubion 2009,1461)ت الأنزيمية م ننأ أنننزيم ضننولي فينننوأ أكسننيداز الننذ) يمعننب ، أو ال ضوات الناتجة عب التفاعلا
العوامننأ الحسننية الأاننرل الدعامننة  وتشننكأ مننعالوننذاء واسننع فنني  منتشننرة عمنن  نطنناقظنناىرة التمننوب الضننني فالدور الأساسي في انتاجيننا. 

 كضيرة ضمظير ونكية الوذاء  تفاعلات علاقةليذه الالأساسية لمدل تقضأ الإنساب لموذاء إذ أب 
ض ننورة واسننعة وىننو مننب  مننب الإنزيمننات المتواجنندة فنني النضاتننات   Polyphenoloxidase (PPO)ز اضننولي فينننوأ اوكسننيدأنننزيم ر عتض ننوي  

ذات لننوب ا ننفر فننات  تتنندرج فنني  الننذ) يحفننز أكسنندة ضعننن المركضننات الفينوليننة ضوجننود الأوكسننجيب لتكننويب مننواد الإنزيمننات المؤكسنندة
 ذات الموب الضني الداكب. يعرح ضالميلانينات مامرة  معطية في النياية نتيا كنتيجة لتفاعلات الضمادك

وقد أشارت الإح ننا يات إلنن  أب كميننة كضيننرة مننب الإنتنناج العننالمي مننب الاكننار والفواكننو تفقنند ضنتيجننة تفنناعلات اقسننمرار التنني تحنندث 
كمننا أنننو يقمننأ مننب القيمننة الوذا يننة لممنتجننات ضعنند القطنناح. إب ىننذا التويننر فنني المننوب ىننو أمننر غيننر مرغننوب فيننو مننب قضننأ المسننتيم ، 

(Muchuweti et al., 2005,571; Sun et al., 2011,85.) 
تعمننأ   حيننث أب أنزيمننات ضننولي فينننوأ أوكسننيداز منتجننات النندقيق  عتضننر مننب أىننم م ننادر اقسننمرار فننيتإب ظاىرة اقسمرار الأنزيمي 

 ;Rani et al., 2001,235) وكسننجيبالأنننيب( ضوجودلامي(عمنن  تحويننأ المركضننات الفينوليننة الموجننودة فنني النندقيق إلنن  مركضننات ممونننة 

Atwell, 2001,117)  فمنيننا مونوفينننوأ أوكسننيداز والكنناتيكوأ أوكسننيداز والتيروزيننناز، وقنند ضينننت  نزيمنناتالأ ىننذه يوجنند العدينند مننبو
لموجننود فنني الناالننة ىننو مننب نننوع التيروزيننناز، ضينمننا تضننيب وجننود نشنناط أنزيمننات كنناتيكوأ أوكسننيداز فنني الناالننة الدارسننات أب الأنننزيم ا

تمننوب  عننب ىو المسؤوأ الأساسي PPO أنزيم أب (Baik et al., 1994,292)أكد وقد ،  (Okot-Kotber et al.,2001,514) والجنيب
فعاليننة أنننزيم ضننولي  وأب الفينننوقت تتركننز ضشننكأ كضيننر فنني الناالننةأب ضينننت الدراسننات السنناضقة  كمننا أب ضعننن، والاضننز العرضنني النننودلز

وضالتننالي ، ىننذا الأنننزيم ض ننورة كضيننرة فنني طضقننات الأغمفننة ة ارتفنناع تركيننزتنيجنن مع زيادة نسضة الناالة فنني النندقيق تزداد فينوأ أوكسيداز
 Akond et al.,2010,187;Kweonet al.,2009,12; Beta et)اقسنننتاراج.فنن ب الفعالينننة الأنزيميننة تنننزداد مننع ارتفننناع نسننضة 

al.,2005,390; Verma et al.,2008,544)  
يمكب أب تؤد) إل  توييرات فنني الا ننا ص الييكميننة منتجات أكسدة المركضات الفينولية مع ضروتينات الوذاء لالتفاعلات العركية  إب

ممننا يننؤ ر  (Matheis and Whitaker, 1984,13; Yoruk and Marshall, 2003,362 )ةوالوظيفيننة والوذا يننة لمضروتينننات الوذا ينن
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القيمننة الوذا يننة إلنن  تفنناعلات الكينونننات مننع  ىننذه القيمة الوذا ية لضروتينات الوذاء، ويرجع اقنافان فنني ضشكأ مضاشر عم  تافين
 (Matheis and Felton et al., 1989,2668; 1992,279) سلاسأ جانضية مب الأحمان الأمينية الأساسية في الضروتينات

القيمة الوذا ية لمنتجننات  وفي ض ور مضاشرة في اسمرار الدقيقت  ير نشاط أنزيم ضولي فينوأ أوكسيداز ، وملاحظة وضناءً عم  ماسضق
 ال ننمبلمنندقيق المنننت  مننب ضعننن أ ننناح القمنن   الفيزيا يننة والكميا يننةكاب قضد مننب دراسننة ىننذا التنن  ير عمنن  الا ننا ص  ،ىذا الدقيق
 تركيز ىذا الأنزيم. فيتضعاً لتوير نسضة اقستاراج المؤ رة ض ورة مضاشرة السور) 

 

 :البحث ومواده طرائق
 :مواد البحث -1

المؤسسننة تننم الح ننوأ عمييننا مننب  (11، ضحننوث 5، ضحننوث 9، شننام 7، شننام 1)دومننا السننور)  ال مبقم  ال عدة أ ناح مب ااتيرت
ح عينننات القمنن  مننب الشننوا ب والأجننرام ضاسننتادام منامننيب الأوأ قطننر فتحاتننو يننتنظتننم  ،ضدرجة نقنناوة عاليننة العامة لإك ار الضذار ضحمب

 مم. 20×1مم وال اني قطر فتحاتو  20×2
% 70مْ ورطوضننة جويننة  19ضدرجننة حننرارة الورفننة  ، سنناعة 36% لمنندة 16.5إلنن  درجننة رطوضننة  ةال ننمض أ ننناح القمنن  حضننوب رطِّضننت

 (.AACC ،2000) 26-95رقم  AACC طريقةحيث تحسب كمية الماء المكاح حسب 
عنندة أنننواع لإنتنناج  (AACC ،2000) 26-50رقننم   AACCحسننب  Brabenderطحننب الحضننوب النظيفننة والمكيفننة ض سننتادام مطحنننة

 %(100%،90%، 80%، 70دقيق ضنسب استاراج ماتمفة حيث تم اعتماد أرضع نسب استاراج وىي )
 :لمدقيق الاختبارات الفيزيائية والكميائية -2
 Kent Jonese & Martin color grader (Fiellet., 2000,22)ضاستادام جياز : درجة الموب .4

، طريقننة التجفيننح حتنن  الننوزب ال اضننت حيننث اعتمنندت 15A-44 (AACC ،2000)رقننم   AACC:لممحتول المننا يالنسضة الم وية  .2
درجننة حننرارة  اضتننة كننمب الطريقننة تعتمنند عمنن  تضايننر المنناء الموجننود كننمب المننادة المننراد معرفننة رطوضتيننا فنني فننرب كيرضننا ي وىننذه 
 .حت   ضات الوزب 4م105

ة ضرفننع درجننة حننرار  وذلنن  تحدينند الرمنناد ضالطريقننة الجافننة، حيننث تننم (AACC ،2000) 08-01رقم  AACC النسضة الم وية لمرماد: .3
 .( حت  الح وأ عم  متضقي مموب ضالأضين الرماد)4م600-550إل  ) المادة العكوية

 .(AACC ،2000) 46-10رقم  ضاستادام طريقة كمداىأ النسضة الم وية لمضروتيب: .4
( %2توسننأ العجينننة ضالمنناء المممنن  ) وفنني ىننذه الطريقننة12A- 38 (AACC ،2000رقننم   AACC:لمومننوتيب الرطننبالنسننضة الم ويننة  .5

 النشاء.حت  زواأ كامأ 

حيث أب حموكننة النندقيق  (GODON and LOISEL., 1984,33) وفقاً لمدليأ العممي لتحيأ الحضوب :لمحموكةالنسضة الم وية  .6
القننادرة عمنن  معادلننة  0.1Nىنني حموكننة كميننة وتعضننر عننب عنندد الميمنني ليتننرات مننب مننادة  ذات تنن  ير قمننو) م ننأ منناءات ال ننوديوم 

 مب الدقيق. 100gالمواد ذات الت  ير الحامكي الموجودة في 
حيث تعتضننر المطاطيننة مننب أىننم ال ننفات  (GODON and LOISEL., 1984,35)وفقاً لمدليأ العممي لتحيأ الحضوب  المطاطية: .7

ضحجز غننازات التامننر دوب تيتنن  أو تقطننع الريولوجية لمعجيب، وتعضر عب قاضمية العجيب لممط دوب تقطع ضحيث يسم  ىذا الأمر 
 .Cmالعجيب، وتقاس ب 

¶: محذوف
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 :PPOتثبيط أنزيم  -3
ضطريقننة غيننر مضاشننرة اسننتناداً إلنن  المراجننع  PPOضننيط نشنناط  تننم ت ،مننب أجننأ دراسننة منندل تنن  ير النشنناط الأنزيمنني فنني عمميننة اقسننمرار

 لمدقيق النات . الفيزيا ية والكميا ية، وذل  ضيدح دراسة التويرات الحا مة في الا ا ص التي تحدد الطرق اللازمة لت ضيطو 
عمنن  طريقننة ت ضيطننو مننب اننلاأ إكننافة حمننن  PPOفي دراستو للاسننمرار الأنزيمنني ضفعننأ نشنناط  Feilliet (2000,19)اعتمد   حيث

جننراء مقارنننة فنني الدرجننة الكننو ية لمقننراص الم نننعة مننب دقيننق وسننميد القمنن  ضحيننث تضننيب لننو أب الدرجننة  الأسننكورضي  أوالسيسننتي يب واء
 الكو ية تتناسب عكساً مع ارتفاع نشاط الأنزيم.

فننني ىنننذا العمنننأ منننب أجنننأ ت ضنننيط ىنننذا الأننننزيم،  إلننن  الننندقيق مضاشنننرة الحضيضننني حمنننن الأسنننكورضي إكنننافة اعتمننناد  تنننم  فننني ىنننذا الضحنننث و 
 ;Al- Senaidy and Ismael.,2011,295)كننح قمنن ( 4ممننح حمننن أسننكورضي / 64) 60ppmضتركيننزإلنن  دقيننق القمنن   وأكننيح

Feilliet, 2000,16) الفينوأا إل  مركضات عيحمن الأسكورضي  مع المركضات الوسيطة )الكوينونات( ويرج يتفاعأ حيث. 
 التحميل الإحصائي: -4

 LDS ننم تضننع ضااتضننار  ANOVAأجريت جميع اقاتضارات ض لا ة مكررات وسجمت النتا   كمتوسطات. أجر) ااتضار تحميننأ التضننايب 
 .Minitab 14( ضاستادام الضرنام  اقح ا ي p ≤ 0.05لتحديد الفروق المعنوية ضيب المتوسطات عم  مستول  قة )

 

 :والمناقشة جالنتائ
 المستادمة. ال مبدقيق أ ناح في كأ  والوموتيب الرطب والمطاطية والحموكةوالرماد والضروتيب  المحتول الما يو  الموب كأ مب قدِّر
 في الدقيق: المحتوى المائيتقدير نسبة  1.

، الأمننر (AACC ،2000)ضينندح تسننييأ عمميننة الطحننب %16.5قضأ عممية طحب الحضوب حتنن  رطوضننة  ال مبعينات القم   ر طِّضت
 المحتننول المننا يمما أدل إلنن  ارتفنناع نسننضة  (Feilliet., 2000,22)في الأغمفة الاارجية  المحتول الما يالذ) أدل إل  ارتفاع نسضة 
(، وقنند ضننيب دراسننات سنناضقة انافننان 1اقسننتاراج وضفننروق معنويننة واكننحة ويظيننر ذلنن  جمينناً فنني الجنندوأ )تنندريجياً مننع ارتفنناع نسننضة 

ندوسننضرم عمنن  النسننضة ضارتفاع نسضة اقستاراج في حاأ عدم ترطيب عينات القم  قضأ الطحننب نتيجننة احتننواء الأ المحتول الما ينسضة 
 .(Majzoobi et al., 2013,115.)المحتول الما يالأعم  مب 

 , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج.المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  المحتوى المائيالمئوية نسبة ال تغير :(1جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 42.54 42.27 44.5 42.2 42.3 

4.443 
84% 42.85 43.3 42.7 43.42 42.8 

94% 43.37 43.93 43.7 43.93 43.5 

444% 44.95 44.78 44.89 44.63 44.3 

LSD
 a 4.446 LSD

 a*b 

4.429 
LSDحيث أب:

a :في الدقلة عم  وجود فروق معنوية ضيب عينات دقيق القم  المدروسة عند نفس نسضة اقستاراج. تشير 
LSD

b :في الدقلة عم  وجود فروق معنوية ضيب عينات الدقيق التاضعة لنفس ال نح، ضتويّر نسضة اقستاراج. تشير 
:LSDa*bفي الدقلة عم  وجود فروق معنوية ضيب كأ عينات الدقيق المدروسة. تشير 
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  44من  6
 

 تقدير نسبة البروتين في الدقيق: 2.
ضارتفنناع نسننضة اقسننتاراج وذلنن  قحتننواء الأغمفننة الاارجيننة )الناالننة( عمنن   الضننروتيب فنني نسننضة تنندريجياً  ( ارتفاعنناً 2يظير مب الجنندوأ )

 .(Inas, 2020,1122; Fiellet, 2000,12)مب مجمأ ضروتينات القم   12.5%
 , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج.المدروسة الصمبالبروتين في الدقيق المستخدم لأصناف القمح  المئوية نسبةتغير ال :(2جدول)ال

LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج
 b

 

74% 44.34 44.93 9.99 9.84 44.44 

4.444 
84% 44.79 44.3 44.32 44.46 44.44 

94% 42.62 44.72 44.74 44.628 44.84 

444% 42.93 42.54 44.445 44.49 42.62 

LSD
 a 4.443 LSD

 a*b 

4.425 
 .5ضحوث، وأايراً  ال نح 9،  م شام 7،  م ال نح شام 44ض عم  نسضة ضروتيب، يميو ال نح ضحوث  4تميز ال نح دوما 

 
 تقدير نسبة الرماد في الدقيق: 3.

( وذلنن  لأب الرمنناد يتركننز 3ارتفعت نسضة الرماد تنندريجياً ضارتفنناع نسننضة اقسننتاراج وضفننروق معنويننة واكننحة، كمننا يظيننر فنني الجنندوأ )
 .(Inas, 2020,1122; Kerhaili and Marouf, 2014,32)في الأغمفة الاارجية لمحضة 

 , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج.المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  الرمادنسبة تغير  :(3جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 4.22 4.49 4.48 4.42 4.86 

4.444 84% 4.44 4.44 4.49 4.33 4.49 

94% 4.74 4.42 4.75 4.64 4.35 

444% 4.93 4.89 4.94 4.8 4.69 

LSD
 a 4.447 LSD

 a*b 

4.432 
،  ننم 5،  ننم ضحننوث 7،  ننم ال نننح شننام9، يميننو ال نننح شننام  4يضننيب الجنندوأ أب أعمنن  نسننضة رمنناد كانننت موجننود فنني ال نننح دومننا 

 .44ال نح ضحوث 
 
 :PPOتقدير المون في الدقيق المستخدم في حال نشاط أنزيم  4.

( منناىو إق نتيجننة ارتفنناع نسننضة الأغمفننة الاارجيننة التنني 4اقسننتاراج كمننا يظيننر فنني الجنندوأ )إب ارتفنناع الدرجننة المونيننة ضارتفنناع نسننضة 
 Akond et)والننذ) يسنناىم ضنندوره فنني تشننكيأ مركضننات اقسننمرار المؤديننة إلنن  تويننر  لننوب النندقيق نحننو الدكانننة  PPOيتركز فييا أنننزيم 

al.,2010,187; Kweon et al.,2009,13)  كمننا أب ارتفنناع نسننضة الرمنناد والضننروتيب مننع ارتفنناع نسننضة اقسننتاراج يعنند مننب العوامننأ ،
 (Kruger et al., 1996,356) المساىمة في اسمرار لوب الدقيق.
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  44من  7
 

 , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج.المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  تغير الدرجة المونية :(4جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  اقستاراجنسضة 

 b
 

74% 5.2 3.5 3.73 4.45 4.85 

4.428 
84% 44.4 9.25 44.4 44.8 44.55 
94% 43.5 44.45 42.8 42.8 43.4 

444% 45.45 43.63 44.25 44.2 44.3 
LSD

 a 4.425 LSD
 a*b 

4.464 
% ضالنسننننضة لمجمننننأ الأ ننننناح المدروسننننة مننننب حيننننث المننننوب تعتضننننر كننننمب الحنننندوأ المسننننموح ضيننننا 94% و 84إب نسننننب اقسننننتاراج 

 (.492/2442) م.ق.س 45-44فالدرجة المونية المسموح ضيا لت نيعو ىي ضيب  ،مت نيعل
 

 :PPOتقدير المون في الدقيق المستخدم بعد تثبيط أنزيم  5.
حيث أدل ذل  إل  إيقنناح تشننكأ مركضننات اقسننمرار فنني النندقيق  PPOانافان الدرجة المونية ضعد ت ضيط عمأ أنزيم ( 5يضيب الجدوأ)

، مما جعأ الدقيق أك ر اضيكاكنناً، ولكننب الدرجننة المونيننة اسننتمرت ضاقرتفنناع، Beecher et al., 2012,1464) )المعد لت نيع النودلز
 (Kruger et al., 1996,356) والضروتيب مع زيادة نسضة اقستاراج.نتيجة ارتفاع نسضة كأ مب الرماد 

 PPO, تبعاً لتغير نسبة الاستخراج, بعد تثبيط أنزيم المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  الدرجة المونية: (5جدول)ال

LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج
 b

 

74% 3.2 2.7 3.4 3.7 3.5 

4.43 
84% 44.35 8.2 9.72 44.2 44.75 

94% 44.4 44.98 42.25 42.43 43.7 

444% 44.38 43.475 43.45 43.55 43.68 

LSD
 a 4.428 LSD

 a*b 

4.47 
ىمننا  4ودومننا 5، كنناب ال نننح ضحننوث PPO%، حيث أنو ضعد ت ضيط أنننزيم 84إب الدرجة المونية الأفكأ كانت عند نسضة اقستاراج 

 .44( يمييما ال نح ضحوث 44الأقرب إل  الدرجة المونية )
 

 :PPOتقدير الحموضة في الدقيق المستخدم في حال نشاط أنزيم  6.
السننور) المدروسننة وضفننروق  ال ننمبازدادت الحموكننة ضشننكأ طننرد) مننع ارتفنناع نسننضة اقسننتاراج النندقيق النننات  مننب أ ننناح القمنن  

 (.6معنوية واكحة، كما ىو مضيب في الجدوأ )
 , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج.المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  تغير نسبة الحموضة :(6جدول)ال

LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج
 b

 

74% 2.35 2.39 2.45 4.75 2.55 

4.448 
84% 2.57 2.46 2.59 2.3 2.63 

94% 3.22 2.76 3.24 2.86 3.45 

444% 3.79 3.84 4.25 3.93 3.55 

LSD
 a 4.424 LSD

 a*b 

4.444 
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  44من  8
 

 والفوسننفاتاز والميضنناز الضروتيننازالننذ) عمنن  نشنناط أنزيمننات  لممحتننول المننا ييعننود اقرتفنناع التنندريجي لمحموكننة إلنن  اقرتفنناع الطننرد) 
  (Fiellet, 2000,31)المساىمة في تحمأ الدىوب والضروتينات والمركضات الفوسفاتية والمؤدية إل  إعطاء مركضات حامكية 

 
 :PPOتقدير الحموضة في الدقيق المستخدم بعد تثبيط أنزيم 7. 

، ولكنيننا كانننت أقننأ ممننا ىننو عميننو PPOضعنند ت ضننيط أنننزيم  ( ارتفنناع الحموكننة تنندريجياً تضعنناً قرتفنناع نسننضة اقسننتاراج7يضننيب الجنندوأ )
نمننا ي ننضط أيكنناً  PPOحمننن الأسننكورضي  الننذ) يعمننأ لننيس فقننط عمنن  ت ضننيط أنننزيم  الحنناأ قضننأ ت ضننيط الأنننزيم، ويعننود ذلنن  لإكننافة واء

وىذا مننا سنناىم فنني  ،(Fiellet, 2000,31) إل  تقميأ تحمأ الدىوب والضروتينات والمركضات الفوسفاتية. المؤديةنزيمات الأعمأ كأ مب 
 افن حموكة العينات ضشكأ عام.

 .PPO, تبعاً لتغير نسبة الاستخراج, بعد تثبيط أنزيم المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  نسبة الحموضة :(7)جدولال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 2.48 2.48 2.45 4.55 2.37 

4.42 
84% 2.46 2.34 2.3 2.43 2.38 

94% 2.98 2.58 2.85 2.7 2.84 

444% 3.64 3.64 3.89 3.8 3.35 

LSD
 a 4.422 LSD

 a*b 

4.452 
( وجننود تفنناوت فنني نسننضة الحموكننة ضننيب الأ ننناح وعننند نسننب اقسننتاراج الماتمفننة، فمنن لًا كانننت حموكننة ال نننح 7يلاحننظ مننب الجنندوأ )

ىنني الأدننن ،  44% كانننت حموكننة ال نننح ضحننوث  444%، ولكننب عننند نسننضة اقسننتاراج 74نسننضة اقسننتاراج  ىنني الأقننأ عننند 5ضحننوث 
، ومحتنننول الأغمفنننة الاارجينننة منننب الأنزيمنننات المحممنننة والضروتيننننات والمركضنننات الفوسنننفاتيةوذلننن  يعنننود قانننتلاح محتنننول الحضنننوب منننب الننندىوب 

(Fiellet, 2000,31)المحتول الما ي( الااص ض1كما يضيب الجدوأ ) المحتول الما يت  مب ، ويعود أيكا لمحتول الدقيق النا. 
 

 :PPOتقدير الغموتين الرطب في الدقيق المستخدم في حال نشاط أنزيم   8.
( ارتفنناع نسننضة الومننوتيب الرطننب فنني النندقيق النننات  تضعنناً لتويننر نسننضة اقسننتاراج، وذلنن  كننمب حنندود معينننة حيننث تعننود 8يضيب الجنندوأ)

 .%84للانافان ضعد نسضة اقستاراج نسضة الوموتيب الرطب 

 الاستخراج., تبعاً لتغير نسبة المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  تغير نسبة الغموتين الرطب:(8جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 38.6 32.2 34.9 34.8 33.24 

4.435 
84% 39.44 32.78 32.5 34.44 33.76 

94% 36.. 34.4 34.48 34.43 32.54 

444% 34.49 29.5 29.57 28.74 34.78 

LSD
 a 4.446 LSD

 a*b 

4.487 
% ضمننا يتوافننق مننع اقرتفنناع الطننرد) لنسننضة الضننروتيب كمننا ىننو مضننيب 84نسضة الوموتيب مع ارتفاع نسضة اقستاراج حت  يوك  الجدوأ تحسب 

رغننم ارتفنناع % 444% و94( الانناص ضتقنندير نسننضة الضننروتيب، لكننب عننودة الومننوتيب للانافننان عننند نسننب اقسننتاراج العاليننة 2فنني الجنندوأ )
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  44من  9
 

، حيننث تننزداد كميننة الألينناح فنني النندقيق ضارتفنناع نسننضة اقسننتاراج (Milani, 2018,261)لومننوتيب جننودة ا نننات  عننب انافننان نسننضة الضننروتيب 
(Inas, 2020,1122) .مما أ ر عم  الشضكة الوموتينية ضشكأ  سمضي، وأدل إل  كياع قسم مب الوموتيب ضالوسيأ 

 

 :PPOتقدير الغموتين الرطب في الدقيق المستخدم بعد تثبيط أنزيم 9. 
ضعنند ت ضننيط أنننزيم ضننولي فينننوأ  ال ننمبتحسنننت نسننضة الومننوتيب الرطننب فنني مجمننأ عينننات النندقيق المنتجننة مننب أ ننناح القمنن  السننور) 

تفنناعلات أكسنندة نتيجننة عنندم حنندوث فنني الا ننا ص الييكميننة والوظيفيننة لمضروتينننات  الحا ننة توييننراتأوكسيداز، وذل  ضسضب توقننح ال
الأنننزيم ممننا أدل إلنن  حمايننة الأحمننان الأمينيننة مننب التاننرب، وتحسننب نسننضة الومننوتيب والشننضكة ضعنند ت ضننيط  الفينننوقت مننع الضروتينننات

 .(Matheis and Whitaker, 1984,13; Yoruk and Marshall, 2003,362 )الوموتينية.
 :PPO( يوك  التحسب الذ) طرأ عم  نسضة الوموتيب ضعد ت ضيط أنزيم 9والجدوأ )

 .PPO, تبعاً لتغير نسبة الاستخراج, بعد تثبيط أنزيم المدروسة الصمبفي الدقيق المستخدم لأصناف القمح  الغموتين الرطبمقارنة نسبة : (9جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 38.6 32.2 34.9 34.8 33.24 

4.428 
84% 39.44 32.78 32.5 34.44 33.76 

94% 36.. 34.44 34.48 34.43 32.54 

444% 34.49 29.5 29.57 28.74 34.78 

LSD
 a 4.437 LSD

 a*b 

4.47 
المدروسة في نسضة الوموتيب الرطب، وكانت أعم  قيمة لننو فنني مجمننأ الأ ننناح المدروسننة عننند نسننضة  ال مبتضاينت أ ناح القم  

عمنن  ضنناقي الأ ننناح مننب حيننث نسننضة الومننوتيب، يميننو ال نننح  4% قضننأ وضعنند ت ضننيط الأنننزيم، وقنند تفننوق ال نننح دومننا 84اقسننتاراج 
 .5،  م ضحوث 9،  م شام 7،  م ال نح شام 44ضحوث 

 

 :PPOمطاطية في الدقيق المستخدم في حال نشاط أنزيم تقدير ال 10.
( 10المدروسننة، تضعنناً لتويننر نسننضة اقسننتاراج، ويلاحننظ مننب الجنندوأ ) ال ننمبالمطاطيننة فنني النندقيق النننات  مننب أ ننناح القمنن   قنندِّر ت

الشننضكة الوموتينيننة، وىننذا %، ومننب  ننم تراجعننت ىننذه ال ننفة ضعنند ذلنن  نتيجننة تراجننع 84تحسب المطاطية ضارتفاع نسضة اقستاراج حتنن  
 (.8يتوافق مع التويرات الحا مة في نسضة الوموتيب كما ىو موك  في الجدوأ )

ف ننفة المطاطيننة مرتضطننة طردينناً ضقننوة الشننضكة الوموتينيننة، فكممننا تحسنننت نسننضة الومننوتيب والشننضكة الوموتينيننة كممننا تحسنننت المطاطيننة، 
 (Fiellet, 2000,26) والعكس ضالعكس.

 , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج.المدروسة الصمبالمستخدم لأصناف القمح  Cm)) الدقيق مطاطية :(10جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 2.55 2.65 2.65 2.78 2.62 

4.424 
84% 2.4 2.57 2.57 2.59 2.5 

94% 2.8 3.. 3.8 3.8. 3.23 

444% 4 4.42 4.43 4.6 4.48 

LSD
 a 4.434 LSD

 a*b 

4.455 
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%، 84المدروسننة كانننت عننند نسننضة اقسننتاراج  ال ننمبأفكننأ قيمننة لممطاطيننة فنني مجمننأ عينننات النندقيق الناتجننة مننب أ ننناح القمنن  
 ،  م ضاقي الأ ناح.44عم  ضاقي الأ ناح مب حيث المطاطية، يميو ال نح ضحوث  4وقد تفوق ال نح دوما 

 
 :PPOتقدير المطاطية في الدقيق المستخدم بعد تثبيط أنزيم  11.

( التوينننرات الحا ننمة فننني المطاطيننة تضعننناً لتويننر نسنننضة اقسننتاراج فننني عينننات الننندقيق النننات  منننب أ ننناح القمننن  11يوكنن  الجنندوأ )
 المدروسة. ال مبالسور) 

 .PPOبعد تثبيط أنزيم قبل و  , تبعاً لتغير نسبة الاستخراج,المدروسة الصمبالمستخدم لأصناف القمح  Cm)) الدقيق مقارنة مطاطية :(11جدول)ال
LSD 44ضحوث  5ضحوث  9شام  7شام  4دوما  نسضة اقستاراج

 b
 

74% 2.45 2.4 2.48 2.5 2.5 

4.423 
84% 2.4 2.42 2.4 2.48 2.23 

94% 2.7 3... 3..8 3.6 2.88 

444% 3.8 3.9 3.98 4.33 3.73 

LSD
 a 4.429 LSD

 a*b 

4.462 
أفكنننأ ممنننا ىنننو عمينننو الحننناأ قضنننأ ت ضيطنننو، ويعنننود ذلننن  إلننن  تحسنننب الشنننضكة الوموتينينننة  PPOأ نننضحت المطاطينننة ضعننند ت ضنننيط أننننزيم 

(Fiellet, 2000,26) ضالنسننضة المجمننأ الأ ننناح، وقنند تفننوق 84، وكانننت نسننضة اقسننتاراج الأم ننأ ضالنسننضة ل ننفة المطاطيننة ىنني %
،  ننم 44( ، يميننو ال نننح ضحننوث 2Cmالأ ناح مب حيث المطاطية واقترضت قيمتننو مننب القيمننة الم منن  )عم   ضاقي  4ال نح دوما 

( مننب حيننث المطاطيننة عننند نسننضة 44وضحننوث  9وشننام  7ضنناقي الأ ننناح حيننث لننم يلاحننظ وجننود فننروق معنويننة ضننيب الأ ننناح  )شننام 
 %.84اقستاراج 

 
 :الاستنتاجات

، حيننث %46.5حتنن  رطوضننة ضارتفنناع نسننضة اقسننتاراج وذلنن  نتيجننة ترطيننب العينننات قضننأ الطحننب المحتننول المننا يارتفنناع نسننضة  .4
يننة عمنن  ارتفنناع نسننضة الرمنناد ضارتفنناع نسننضة اقسننتاراج نتيجننة احتننواء الأغمفننة الاارجطضقننة الناالننة، و فنني  المحتننول المننا ي تركننز

 .النسضة الأعم  مب المعادب
والننذ) يسنناىم  PPOارتفاع الدرجة المونية ضارتفاع نسضة اقستاراج نتيجة ارتفاع نسننضة الأغمفننة الاارجيننة التنني يتركننز فييننا أنننزيم  .2

حينننث كاننننت الدرجنننة المونينننة الأفكنننأ عنننند نسنننضة   توينننر لنننوب الننندقيق نحنننو الدكاننننة، فننني تشنننكيأ مركضنننات اقسنننمرار المؤدينننة إلننن
 (.44الأقرب إل  الدرجة المونية ) ىما 4ودوما 5وكاب ال نح ضحوث  ،%84اقستاراج 

فنني نشنناط الأنزيمننات المؤديننة إلنن  تحمننأ  ذ) سنناعدالنن المرتفننع المحتول المننا ينتيجة  ،ارتفاع الحموكة ضارتفاع نسضة اقستاراج .3
عطنناء مركضننات حامكننية انافننان الحموكننة ضعنند إكننافة حمننن الأسننكورضي ، ، و النندىوب والضروتينننات والمركضننات الفوسننفاتية واء

 .يعمأ عم  ت ضيط كأ مب الميضاز والضروتياز والفوسفاتاز PPOلكونو ضالإكافة إل  ت ضيط أنزيم 

% ضما يتوافق مننع اقرتفنناع الطننرد) لنسننضة 84حت   ال مبدقيق القم   ستاراجمع ارتفاع نسضة ا ارتفاع نسضة الوموتيب الرطب .4
جننودة الومننوتيب وارتفنناع  % نتيجة انافان 444% و 94وموتيب عاد للانافان عند نسب اقستاراج العالية لكب ال ،الضروتيب
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تحسنننت نسننضة الومننوتيب الرطننب فنني مجمننأ عينننات لنن  كننياع قسننم مننب الومننوتيب ضالوسننيأ، و نسضة الألينناح فنني النندقيق ممننا أدل إ
 تويينننراتم ضنننولي فيننننوأ أوكسنننيداز، وذلننن  ضسنننضب توقنننح الضعننند ت ضنننيط أننننزي ال نننمبالننندقيق المنتجنننة منننب أ نننناح القمننن  السنننور) 

 تفاعلات أكسدة الفينوقت مع الضروتيناتنتيجة عدم حدوث في الا ا ص الييكمية والوظيفية لمضروتينات  الحا ة

%، ومب  م تراجعت ىذه ال فة ضعد ذلنن  نتيجننة تراجننع الشننضكة الوموتينيننة، 84تحسنت المطاطية ضارتفاع نسضة اقستاراج حت   .5
 وىذا يتوافق مع التويرات الحا مة في نسضة الوموتيب. 

 .عم  ضاقي الأ ناح مب حيث نسضة الرماد والضروتيب 4تفوق ال نح دوما  .6
 %84 ناح مب حيث نسضة الوموتيب والمطاطية، عند نسضة اقستاراج عم  ضاقي الإ 4تفوق ال نح دوما  .7

 
 (.501100020595ىذا الضحث مموأ مب جامعة دمشق وفق رقم التمويأ )التمويل : 
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