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Summary Δ˰˰˰˰λϼΨϟ΍

 تضمممممذه  لم مممم         م مممم  إنتم ممممال   ذا م مممم  ذي فعا يم مممم  إنعاذيممممم  لا يم مممم  الخبا م مممم  فم مممم   م ممممهال      م ممممع
يخ   م مممت  ص  ف معم ممم  ف م مممهال صم ممم     م مممعيس   ذبحم ممم    ذ م ممم   صم ممم    م ممم  صس م مممع إ م ممما     بم ممما 
م م م م م م م م م  م
� م م م م م م م م م م م م  م

م م م م م م م م م م
   ذ ت م مممس

� ا م ها���� ا م ها���� ا م ها�� -�� اجذيم ه لم     ف م هال ذ  �   ع  ليم  ، الم    م ها إ م ا �
  ت   ف ل تع ع ف    ذه ق       ى ا   جه مي  ص    عس قخ

م م مه ه   ذا م م   ا م مت   ب ص م م  ا  ة  م متي ي    م مع ���� غم/ص م م تخ تم مم نقم مه    م معيس ة  جم م   م مس    م م م م م م م م م م لم ُ 
 )��� ±��(° ب  بي       ل إ مى ن م    ب مم  خ بم    ب م   )��� -�� % (،  ذما   مت  ص  خ جم    بمس   
 نف ها ب ل لذحي   لإن ا  ا  تذس  ص    لإن ا ����  ال خ  ع لا فجسا  لذحي    تجفيا ة  ج   س   
���° ب  ذم مممممممممم  ���  ممممممممممممال   بممممممممممممي      م مممممممممم ل إ ممممممممممممى  ب ممممممممممممم  )�� -� %(  غم ممممممممممس    ب مممممممممممم ل لحممممممممممممى

صا   ذي فعا ي  إنعاذي  لا ي خ

 

م م م

 فظهس  نتائج   فب  ا    فيعاائي  ا   كيذيائي   ح عيس ا  ذا     ذهتج صه  صا يح 
� لحم ى   تم     خ�ازن  ف م ا   م    ح م عيس تم س ا  ةم ي ������ غم م ا����� غم م   م هف ���� ا ف م ا � ��خ
 ةيهذم ا ازن  ف م ا   م    حذا م     ذهم تج صم   نفم ح    م هفي  تم س ا  ةم ي ������ غم م ا������ غم م لحم ى

   ت    خ
 خ�  ظهم مممس تقم ممم يس   م ممم زن   هم ممم ل   ح م مممعيس اجم ممم خ فم مممساق صعه ام ممم  ةم مممي  ف م مممهال    م مممعيس إذ تم مممس ا  ةم مممي 

� لحى   ت    خ�����  غم/ل ت  تس ا������  غم/ل ت  تس   هف ���� ا إ ا ���
 خ ةم ي  فبم ب  مم      ب م      ممها����   تم      لحم ى فلحممى ن م    صمم    ب م    ذ    لان ا مم يسب��

  عيس  ها����خ

:
م م م م م م م م م م  م

م م م م م م م م م م م م م

م م م م م م م م م م م م  م

م م م م م م م
     يقي ��� % ا    ن   ��� %

اضح  بت ا   ي ا   فجه   ح عيس ل ب اج خ فساق صعه ا  ةي     ف  هال    عيسخ ��خ
� ا م ها�صم      هقم ه  ح  م  ل إ م ى  ب مم  ��� -�� % خ بم     ب م     انم  ���  م ال    م ها   م ا � ��خ

 ال    ها����خ
م م م م م م م م م م م م

���� ا ان ���
��تس ا م مممم  نتم ممممائج   فقم مممم  فم مممم    م مممم زن ف هم مممما   م ممممهال    ذا م مممم  ةم ممممي ������ % ا���� %  م ممممهف �� - م�خ م م م م م م م م م

� لحى   ت    خ�ا ها إ ا �
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 فاضم مب  نتم مائج تقم م يس فعا يم م  إنعاذم ما        م م تيع  ح م معيس إن  م مها���� ذي فعا يم م  إنعاذيم م   فلحم مى�خ
 إذ ةحغم مم ���  هتهم ممس فم مم   م ممي   انم مم    فعا يم مم   فخنم ممى   م ممها�� -�� إذ ةحغم مم �����  هتهم ممسخ ةيهذمممما
�  ذحم ت فعا يم   إنعاذيم  ������  هتهم س صقا نم   صم ه   ذا م     ذهم تج صم  �  ذا م     ذهم تج صم    م ها إ م ا �

م م م م م م م م مم م
م م م م م م م م م  م

م� م م م م م م م م م م م م  م
م  م

م م م م م م م م م م م م م

  
  م مها���� إذ ةحغممم ������  هتهمممسخ فظهمممس  نتممما ئج تقم م يس فعا يممم  إنمممعام  لا فممما - صيحيمممع إن    مممها
 إ م ا   ذحم ت فلحم ى فعا يم   إنعاذيم   )����� ا م    ن فم  / صغحم م(خ ةيهذم ا    م ها�� -��  ذحم ت فخنم ى فعا يم  
 إنعاذي  )����� ا    ن ف /صحغم(خ إضاف  إ مى ذ مت  م  ر   تفماع بفيما فم  فعا يم  إنمعام    يتما - صيحيمع

له   لإن ا خ

 فجسا   عم    تقم ي س     كيذيائيم  ا   سا   جيم  لحمى ببمي   ه م  فةم  غسامض   م  إضماف    ذا م 
 ا انم   نتم ائج   تقم  يس     كيذيائيم    م ابت :   سب مم  ����� %،   م ساتي ����� % ،  كحم  تي    سبم ض����� %
   كح تي    جال����� %، فص  ����� % خةيهذما  انم   مس       فما اه  س ل  ذما يح : لاصت مائ   ذمائ 

خ ائق ،ا    لا تقس  ا �� خ ائقخ

م م م م م م م م م

�� %،ا     هضج��
مخ   م م   اةحيم م  إنم معام  لا فم ما - صيحيم مع فم م    ذا م م  لحم مى تبحم م    ه م ما، ا م م   ظهم مس   تبحيم م   لإ  م مائ  م م م م م م م م م م م م م ُ 
  حهتائج   ت      لحيها ص  فب  ا    م    ق ط ا لاصيح  س ل ا  تفاع   عجي  اج خ فساق صعه ا  ةي 

ىخ ذضال ص  جه  ا  عيه    قيا ي  ص  جه  فبسص ت اا   لإضاف    ذ تحف  ص    ذا     
 كذا ةيه    هتائج فن  جم     ع   ذهتج يعخ خ ةعااخ    ذا م  إ مى ص مت ى إضماف �� %

 بفيف  ف     زن صه زااخ  ص مت اا  إضماف    ذا م   ا ذقا نم  صمه   عيهم    قيا مي  الن إضماف ���� % صا م 
 فخى إ م مى تب م م  فم م   عم م     م مفا     ا  جيم م  ا    بحيم م   ح  م مع صقا نم م  صم مه ص م مت اا  إضم ماف ا    ذا م م 

  ف س
 فهم    م ف  بم ع   ق م ه ا لانت م ا  ا م ف    ذضم ح ا  قم   ب، ا م   ر صم     هتم ائج إن ص م ت ى إضم اف ���� % ا
�� % صا   فظهس تأ يس  ح   لحى  ع      فا      بحي   ح  ع ال   ف    تب ض ا  ح ن ا  ئب  ابعمم

   حضخ
 فظهس  نتائج فبب   تي ح اج خ فساق صعه ا  ةي    ذ ت اا    ذ تحف  لإضماف    ذا م  ا  ذعاصحم 
  ذقا نمم  فم م   م م  فتم مس     ت ممعا  )��،���،���،���(  م مال ، ا م م  ظهم مس  نتممائج فتم مس     م معن   س  عم م  )���

، ا م  ر زاماخ 

� م م م م م م م م م م م م  م
م م م م م م م م م م م م م  م

م م م م م م م م م م م م م
بم ى، اصم      م فا     ا جيم    م ف   م  ن   ق م س  ا م ف    ت  يم ع اتذا م     هيام  ، فصم ا    م فا      بحيم  

م م م م م م م م م
ى ص  جه  امي    ذعاصح    قيا ي  ص  جه  فبسىخ ال ( فا  ا صعه اا ةيهها امي    ذ ت اا   فبس  
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Summary 

 
This study included production of malt with high enzymatic activity to be 

used in bread making. Four local varieties of barley improved by IPA 

Agriculture Research Center, which are IPA 99, 265, 267 and 1-29 varieties, all 

of them are of six raws, cultured in the middle and south parts of Iraq. 

Malt was processed by using plastic screens of 450 g capacity/screen. 

Barely were steeped at 16 ± 2°C until reaching 44-45% moisture inside grains. 

The same temperature was applied during germination which was 120 hrs. After 

that klining was achieved at 50°C for 12 hrs until reaching a moisture content of 

8-9% to get a malt with high enzymatic activity. Root lest were separated from 

dried malt, then it was milled. 

Results of physical and chemical tests of barley and malt produced from it 

revealed the following: 

1. Weight of 1000 kernels of barley was ranged from 35.83 g to 40.5 g for 

267 and IPA-99 varieties respectively. While the weight of 1000 kernels of 

malt produced from the above varieties were 33.03 g and 37.33 gm 

respectively. 

2. Estimation of specific gravity of barely showed significant differences 

between all varieties. It was 57.39 and 60.16 kgm/Hietolites for 267 and IPA-

99 varieties, respectively. 

3. Grain hardness showed that the barley 265 variety contained highest 

percent of non waxy endosperm (76%), while 267 variety contained lowest 

percent of non waxy endosperm (66%). 

4. Germ viability test showed no significant differences between all varieties 

of barley. 

5. Steeping time to reach 44-45% moisture inside grains was 59 hrs for the 

varieties IPA-99 and 265 and 57 hrs for variety 267. 

6. The weight lost during malt processing was 10.37% and 8.4% for 1-29 

and IPA-99 variety, respectively.  

7. Results of diastatic activity of barely showed that 265 variety had the 

highest activity (35 lintiner), while 1-29 variety had the lowes activity (33.2 

lintiner). However, malt produced from IPA-99 variety had the highest 
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enzymatic activity (119.5 lintiner), comparing with that produced from 267 

variety, which has the lowest activity (91.66 lintiners). Estimation of a- 

amylase activty revealed that the IPA-99 had the highest activity (0.83 Novo 

unit/mg), while 1-29 variety had the lowest activity (0.77 Novo unit/mg). 

Alpha-amylase activity of malt produced from IPA-99 and 267 varities were 

992.5 and 734.5 Novo unit/mg, respectively. Also, it was observed a slight 

increase of b-amylase activity during germination.

Some chemical and reological tests on wheat flour (Abo-Ghraib variety) 

were conducted be fore addition of malt. The results of chemical test were: 

moisture (13.9%), protein (11.5%), wet gluten (25.5%), dry gluten (10.2%) and 

mineral salts (0.46%). 

Farinograph readings were found as follow: Water absorption (66%), 

development time (4 min) and stability time (4 min). 

Ability of a-amylase of produced malt in hydrolyzed starch of Abo-Graib 

wheat flour was studied. Statistical analysis of the results obtained from falling 

number test, amylograph and dough raising test showed significant differences 

between different added levels of malt from one hand and flour on the other 

hand. 

Results of loaf weight and volume were increased with an increasing of 

malt to a level of 1%. Slight weight increase was noticed with increasing malt 

level in comparison with control. 

Sensory evaluation of bread produced with the addition of 0.5% malt 

showed better external and internal properties of bread when compared with 

other added malt levels. The external properties included crust color, baking and 

appearance properties, while internal properties included break and shred, 

palatability and texture. 

It was noticed from the results that the addition of 0.7% and 1% malt 

produced negative effect on some internal properties of bread which included: 

granulation, crumb odor and taste of crumb the result of firmness test data 

showed significant difference between the different added levels of malt and 

control of all storage periods (4, 24, 48 and 72 hrs). The fourth period of storage 

(72 hrs.) showed significant differences when compared with other treatments 

on a hand and control treatment on the other hand.
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��� فحص الخبازة )الخبز(

��� فحص التجلد

الاستنتاجات والتوصيات

� . المصادر

��� المصادر العربية

��� المصادر الأجنبية

ا لملاحق
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