
 المرحلة الثالثة--------محاضرات تصنٌع الحبوب العملً 

 الصفات المورفولوجٌة للحبوب  -:المحاضرة الأولى

 الغرض من الدرس 

 الاطلاع على مكونات نماذج حبوب الحنطة من الشوائب والمواد الؽرٌبة -:اولا 

 دراسة التركٌب المورفولوجً لنماذج الحبوب المتوفرة ) مثل الحنطة ,الشعٌر, الرز, الذرة الصفراء(  -ثانٌا:

 الاطلاع على مكونات نماذج حبوب الحنطة من الشوائب والمواد الغرٌبة 

ومن المعروؾ ان  الإنتاجوجود المواد الؽرٌبة فً شحنات الحبوب تسبب احد العٌوب التً تؤثر على جودة  أن

الوصول الى مرحلة الكمال مستحٌلا لذلك ٌجب ان تكون هذه العٌوب موجودة بدرجة قلٌلة جدا مسموح بها 

كوجود نسبة قلٌلة من القشور وٌمكن الكشؾ عن هذه العٌوب عن طرٌق  الإنتاجبحٌث لا تؤثر على جودة 

 .ٌد هذه العٌوبتحسٌن الرؤٌة بالاضاء الكافٌة والتكبٌر حٌث لاٌوجد جهاز معٌن لتقدٌر او تحد

 ٌمكن تقسٌم انواع المواد الغربٌة فً شحنات الحبوب حسب مصدرها:

جافة والعٌدان والتبن وبقاٌا النباتات ال الأخرىبذور الادؼال وبذور المحاصٌل  -مصادر نباتٌة: -1

 والفطرٌات الجافة والجبوب المتضررة

 وافرازاتهاتتمثل بفضلات القوارض وشعرها والحشرات  -:المصادر الحٌوانٌة -2

 المعدنٌة كالمسامٌر والقطع الحدٌدٌة. والأجزاءكالطٌن والحجارة والؽبار  -المصادر المعدنٌة : -3

 كالخٌوط والقٌود -:أخرىمصادر  -4

بعٌنة من نماذج حبوب الحنطة تحت الدراسة لتحدٌد العٌوب وتحلٌل النتائج . ٌتم  (مجموعةٌزود كل طالب ) 

رجة بتحدٌد دسحب النماذج )الرمح (  أنابٌباو  كأقلامجمع العٌنات  أدواتبواسطة  اخذ العٌنات فً المختبر

 النظافة العٌنات المتوفرة لمعرفة نسبة ما تحتوٌه من بذور الحشائش والمواد الؽرٌبة والحبوب المؽاٌرة .

الوحدة فائدة هذا الاختبار هو التعرؾ على مدى تأثٌر هذه الشوائب على نسبة الطحٌن الممكن استخلاصه فً 

 الحجمٌة او الوزنٌة للحبوب ومدى تاثٌر هذه الشوائب على جودة الطحٌن الناتج.

 مناخل الؽربلة  



 جهاز عد الحبوب  

الحبوب لوحظ ٌتم بعدها وزن الالؾ حبة  ٌعطً هذا الفحص فكرة مبدئٌة عن نسبة الطحٌن الناتج من طحن  

حبة ٌرفع نسبة استخلاص الطحٌن وٌتم احٌانا عد الحبوب بواسطة جهاز عد الحبوب  لؾبأن زٌادة وزن الا

Seed counter 

دراسة التركٌب المورفولوجً لنماذج الحبوب المتوفرة ) مثل الحنطة ,الشعٌر, الرز, -ثانٌا :

 الذرة الصفراء

 التعرف على بعض انواع الحبوب المتوفرة فً المختبر للتمٌز ها

ذات اللون فاتحة وعادة ما ٌكون اللون البنً هو اللون  بٌضوي الشكل : هً حبوب-  Wheatالحنطة  -1

فً الجهة  على اخدود  تحتوي ملم طولها و 8-5.تصنؾ حبوب الحنطة متوسطة وقصٌرة من الؽالب

ظاهر حسب  الجنٌن وهو على شكل  انتفاخ بارز  او ةالجهة الظهرٌ و ٌوجد فً اسفل البطنٌة للحبة

نوع الصنؾ ومن اصناؾ الحبوب العراقٌة المشهورة ) ابو ؼرٌب ,صابربٌك ,ومكسً باك (وهناك 

نوع من انواع الحنطة الخشنة تسمى الحنطة الابراهٌمٌة تستخدم للجرٌش والمعكرونة وحنطة مكسً 

 باك تستخدم لصناعة الخبز.

 شكل حبة الحنطة ومخطط طولً لحبة الحنطة  



  

 





 

 

ٌستخدم فً التؽذٌة والشعٌر حبوب ذات اللوان احٌانا  ً: عبارة عن محصول علف- Barleyالشعٌر  -2

اسطوانٌة او طولٌة وهً حبوب من الاصفر الى الاسود الى الابٌض  تختلؾ حسب النوع والصنؾ 

-8وتكون ابعاد حبة الشعٌر من  طولً , اشقفً الجهة البطنٌة  ة وٌوجدمؽزلٌذات اطراؾ مدببه او 

وله اهمٌة فً لون بذورالشعٌر تعتمد على لون الثمرة  .ملم 3-2وسمكا من 4-3ملم طولا وعرضا  12

 نالصناعة .وتعود هذه الالوان الى وجود صبؽة الانثوسٌانٌن )البنفسجً والازرق والاحمر(اما اللو

ستعمالات الشعٌر من ا الاسود ٌعود الى صبؽة شبٌه بالمٌلانٌن توجد هذه الصبػ فً القشرة الخارجٌة .

  ٌوجد صنفٌن من الشعٌر  Maltاستخدامه فً صناعة المولت )الشعٌر المنبت(

 شعٌر ذو ستة صفوؾ :ٌتكون من ستة اجنة   -ب شعٌر ذو الصفٌن : ٌتكون من جنٌنٌن           



      

 

الشلب عن ٌختلؾ ملم   11-4تتباٌن اطوال حبات الرز حسب اصناؾ الصنؾ بٌن   :-  Riceالرز  -3

 زع الاؼلفة تظهر حبة الرزلحبة الكاملة بأؼلفتها وعندما تنتالرز بأنه ٌحتوي على القشور والشلب هو ا



ة محلٌة مثل العنبر عبارة ؾ عراقٌاصناحبوب ذات الوان تتراوح بٌن البنً الفاتح الى الؽامق هنالك 

 وتستخدم كاعلاؾ شعرٌة ,قشور الرز تسمى سبوس زائدة  عن حبوب مستعرض تمتاز بوجود

 

 .  



 

من البنً للون الاصفر لكن هناك الوان اخرى هً حبوب لونها الشائع هو ا:  -cornالذرة الصفراء  -4

الجانب السفلً ٌمتاز  و انب الاعلى مستعرض من الجعبارة عن حبوب  الى القهوائً او البنً المحمر



ٌستخدم فً الشامٌة    الجنٌن بارتفاع نسبة الزٌت  لذلك ٌستخدم فً صناعة الزٌوت محصول 

  

 شكل حبة الذرة الصفراء 

 

: هو محصول علفً ٌستخدم تؽذوٌا للطحن على نطاق ضٌق حبوب صفراء ناعمة - Miettالدخن  -5

 تشبه السمسم وهً بٌضوي الشكل 



.  

: هً حبوب ناعمة دائرٌة الشكل ومسطحة الوانها مختلؾ ولكن اللون - Sorghumالذرة البٌضاء  -6

الؽالب هو ابٌض وهو محصول علفً احٌانا ٌستعمال للؽذاء كما هو الحال فً صناعة احدى انواع 

 تصؾ. الٌمن ٌوجد به نقطة سوداء فً المن فً والصمون الخبز



 

 شكل حبة الذرة البٌضاء 

 

 تشبه  ى )الدوسر( هو عبارة عن حبوب طوٌلةاصله ادؼال فً الفرات الاوسط ٌسم: - Oatsالشوفان  -7

الوانها تختلؾ من الاصفر الى البنً الؽامق وهو محصول علفً اما فً الخارج ٌستخدم فً الشعٌر 

ؽذائٌة التى تساعد على خفض الكولسترول فً الدم ال الألٌاؾوله اهمٌة تؽذوٌة اذ ٌحتوى على   .التؽذٌة

ٌساعد على تنظٌم مستوٌات السكر فً الدم الى جانب ذلك ٌحتوى الشوفان على العدٌد من  كما

 القلب  بإمراض الإصابةكما ٌساعد على خفض مخاطر  الأكسدةمضادات 



 .  

 

 

 ٌستخدم كؽذاء. ةلٌمٌالحنطة حتى انه ٌدعى بالحنطة الش: وهو محصول قرٌب الشبه من - Ryeلٌم ٌالش -8

 

 

  



م من اكتشاؾ الانسان وهو عبارة عن ٌلمحصول مهجن من الحنطة والشهو : - Trittcaleكٌلً الترت -9

 حبوب مجعدة تشبه الشعٌر طولٌا وٌستخدم فً الخارج تؽذوٌا.

  -بعض اصناف الحبوب الزٌتٌة :

فً  : من الحبوب الزٌتٌة ٌدعى المحصول ببمعجزة القرن العشرٌن لاهمٌتة- Soybeanفول الصوٌا  - 1

طحٌن فول الصوٌا وزٌت فول الصوٌا وهو الصناعة والعلؾ والؽذاء ٌدخل فً صناعة الحلٌب وال

حبوب كروٌة الشكل تشبه الى حد ما حبوب اللوبٌا وتكمن اهمٌته بأنه ٌحتوي على نسبة عالٌة من 

 البروتٌن والزٌت.

ً ٌكون ؼٌر ئً بنبٌضاء تشبه زهرة الشمس قهوا هحبوبهو محصول زٌتً  -:Safflwar العصفر  2

 ناضج 

 بذوره كروي بٌضاء منتظمة الشكل  : هو محصول زٌتً-السلجم  3

 

.  

ٌوجد نوعان منه ؼذائً ٌشبه العدس الخام  ونوع علفً ٌستخدم كعلؾ للطٌور  -: Rapeالقرطمان  4

 وفٌه خط ابٌض .

 نً ؼامق  مستدقة من احدى نهاٌتٌهحبوب ذات لون ب -: Flaxالكتان  - 5

 



 

 

 

 

 من منتجات الحنطة  

 وجففت ثم كسرت  : هً حنطة سلقت-البرؼل  

 : هً حبوب حنطة تجرش -الجرٌش 

 :  هً اؼلاؾ الحنطة منزوع منها القشور -الهرٌس 

 الشعرٌة  والمعكرونٌة .



 

 

 نماذج من الأدؼال

 هً عبارة عن محاصٌل ؼٌر مرؼوب فٌها  تنمو مع المحاصٌل المزروعة  

 الشوفان البري  مثلمرافقة للحنطة والشعٌر  ٌوجد ادؼال



 

 

 )الحنٌطة( تشبه الحنطة الناعم  

 

 

 



 : من الادؼال المرافقة للحنطة والشعٌر -الروٌطة  

 

: عبارة عن حبوب قرٌبة الشبه لحبوب الحنطة ولكن تنتهً بشعٌرات تكون مرة الطعم لونها قاتم -الزٌوان  -3

 . 

 : بذور خضراء ناعم هً من الادؼال التً ترافق الحنطة والشعٌر . - بذور الحندكوك -4

 بذور السلق ادؼال مرافق للحنطة والشعٌر  -5

 ادؼال مرافقة اللرز.  والدنان  الشلب -7: ادؼال مرافقة للحنطة والشعٌر -الخباز -6

 

 الطحن المختبري-المحاضرة الثالثة :

 الرطوبة وطرق قٌاسها فً الحبوب  

ر دراسة المحتوى الرطوبً او المائً للحبوب من الامور الواجب الالمام بها من قبل المشتؽلٌن بأنتاج تعتب 

وخزن وتصنٌع وتجارة الحبوب .تعرؾ المكونات المائً فً الحبوب بوزن كمٌة الماء القابل للتبخر من وزن 

 معٌنة من الحبوب او منتجاتها بنسب مئوٌة .

 ً للحبوب اهمٌة تقدٌر المحتوى الرطوب



الاول لفترة الخزن الممكنة للحبوب دون التأثٌر على نوعٌتها . ان زٌادة  تعتبر الرطوبة العامل المحدد -1

 نسبة الرطوبة فً الحبوب ٌؤدي الى نمو الحشرات والاحٌاء المجهرٌة 

 زٌادة نسبة الرطوبة تعنً زٌادة وزن الماء على حساب وزن المادة الجافة  -2

 الرطوبً العالً تشؽل حٌزا اكبر الحبوب ذات المحتوى  -3

تؤثر نسبة الرطوبة على سلوكٌة الحبوب اثناء التداولحٌث تصبح خواصها الانسٌابٌة اقل عندما تكون  -4

 الرطوبة مرتفعة 

 % كنسبة عالمٌة16-14الرطوبة العالمٌة المستخدمة للمقارنة هً  -5

 حالات وجود الماء فً الحبوب  

ة الماء المتواجد فً الفراؼات البٌنٌة ) الفجوات الهوائٌة هو كمٌ -:Free waterالماء الحر  -1

 (الجزٌئات المكونة لجسم الحبة .

هو كمٌة الماء الملتصقة على السطوح الخارجٌة والداخلٌة  -:adsorbed waterماء الادمصاص  -2

 للجزٌئات المكونة للحبوب وٌكون التلاصق بهذه الحبوب اكثر قوة .

   water of chemical constitutionماء التركٌب الكٌمٌاوي  -3

 chemical جزٌئات هذا الماء تكون جزء من مكونات الحبوب ومكوناتها نتٌجة لاتحادها كٌمٌاوٌا وٌسمى اٌضا

bounded 

 طرق تقدٌر الرطوبة  تقسم الى اربعة اقسام رئٌسٌة .

 volatileتشمل )ا( التقطٌر باستعمال مادة طٌارة  direct distillationلتقطٌر المباشر ا -:اولا

material  مثل التولوٌن والزاٌلٌن 

  Brown-Duvel)ب( التقطٌر باستعمال زٌوت معدنٌة  ؼٌر طٌارة كما فً طرٌقة بروان دٌفل 

 In direct distillation methodطرٌقة التقطٌرؼٌر المباشر  –ثانٌا 

كهربائٌة  بعضها وحٌد الجدران والبعض الاخر مزدوج تحت الضؽط الجوى العادي فً افران  - أ

 الجدران ٌمر الماء بٌن الجدران .

 تحت ضؽط منخفض فً افران مزدوجة الجدران حٌث ٌشؽل الفراغ بالهواء او الزٌت  - ب

  Rapid electrical methodsطرق كهربائٌىة سرٌعة  –ثالثا 

 باستعمال المقاومة  - أ

 باستعمال الحاجز الكهربائً   - ب

 Chemical methodsطرق كٌمٌاوٌة  -رابعا



  -الطرٌقة الشائعة لتقدٌر الرطوبة فً الحبوب هً:

 Moisture air- oven methodsبطرٌقة التقدٌر الؽٌر مباشرة باستعمال الفرن الكهربائً  

 تستخدم هذه الطرٌقة للطحٌن والخبز وحبوب الصوٌا والرز 

تستحدم للعٌنات التً تحتوي على رطوبة اقل -:one stageطرٌقة المرحلة الواحدة  -

  

 % على التوالً. 13-11%عدا فول الصوٌا والرز الخام اللذان رطوبتهما 16من 

 Discatorاطباق المنٌوم لقٌاس الرطوبة ,طاحونة مختبرٌة , مجفؾ  -: الاجهزة والادوات المستخدمة

  عٌنات مختلفة من الطحٌن ملؽم .1مٌزان حساس درجة حساسٌته 



 

 

 ( ؼم 41-31تجرش كمٌة من الحبوب مقدارها ) -1 -طرٌقة العمل :

 ؼم  3-2تأخذ عٌنة مقدارها  -2

 3توضع العٌنة فً اطباق المنٌوم وتوزن الاطباق مع العٌنة قبل التجفٌؾ ثم توضع فً الفرن لمدة  -4

ن ثبات مْ تخرج الاطباق بعد مرور الوقت وتوضع فً المجفؾ لح115ٌساعات على درجة حرارة 

بعدها ٌتم اخذ الوزن بعد التجفٌؾ وتسجٌل الاوزان وٌتم حساب النسبة المئوٌة للرطوبً الوزن 

 باستعمال القانون التالً:

  

 

 111* وزن العٌنة مع الطبق بعد التجفٌؾ  –وزن الطبق مع العٌنة قبل التجفٌؾ =  %الرطوبة

 وزن العٌنة )ؼم( 

 

  Ash Determinationتقدٌر الرماد 

الرماد هو البقاٌا الؽٌر عضوٌة بعد حرق المادة العضوٌة فً الؽذاء على درجة حرارة عالٌة تتراوح بٌن ) 

511-611)C°  اما المعادن المكونة من بقاٌا الؽٌر العضوٌة فهً موجودة بشكل )اوكسٌد وسلفات وفوسفات

المركبات المعدنٌة للرماد فتشمل  وسلٌكات وكلورٌدات( وهذا ٌتوقؾ على التركٌب الؽذاء وظروؾ الحرق , اما



على البوتاسٌوم والمؽنٌسٌوم وهً موجودة بكمٌات كبٌرة بٌنما المعادن الموجودة بكمٌات قلٌلة فهً الالمنٌوم 

والحدٌد والنحاس والمنؽنٌز والزنك والفلور والٌود هنالك معادن سامة كالرصاص والزئبق فقد ٌحتوٌها النموذج 

صادرها اما من التربة او المبٌدات الحشرٌة او مصادر اخرى . عادة تعتبر فً حالات وظروؾ خاصة وم

نسبة الرماد محتوى الطحٌن من عناصر معدنٌة وهً تتناسب مع ما ٌحتوٌه الطحٌن من الالٌاؾ وهً متوفرة 

ٌن فٌكون فً النخالة والتً تمثل الاؼلفة الثمرٌة والبذورٌة والجنٌن وتتناسب نسبة الرماد طردٌاً مع لون الطح

 لون الطحٌن فاتح بانخفاض نسبة الرماد لذا فان نسبته تعتبر مؤشر مهم لما ٌتخلؾ من الطحٌن .

 

 الهدف من تقدٌر الرماد الكلً :

ٌعد مؤشر نقاوة بعض المنتجات كالبكتٌن والنشأ ووجود ٌؤثر سلبٌاً على درجة تبلور وقصر لون  -1

 السكر فً اثناء عملٌات تنقٌة 

 الرماد فً تتبع العملٌات الحٌوٌة للخمٌرة ومقدار تكاثرها وانتاجها  ٌعتمد على كمٌة -2

 تعتبر كمٌة الرماد فً الطحٌن دلٌل على جودته -3

تقدٌر كمٌة الرماد وتركٌبه فً بعض المنتجات ٌعطً فكرة عن النسبة المئوٌة للمادة ٌأخذ الرماد الذائب  -4

 تصنٌعها  فً الماء مؤشراً لتقدٌر الكمٌات من المادة الداخلة فً

كمٌة الرماد الكلً ودرجة قاعدته تمٌز بٌن منتج الطبٌعً والاصطناعً مثل الخل المستخلص من  -5

 الفواكه والخل الاصطناعً

 

  Methods of Ashطرق الترمٌد 

  Dry Ashingالترمٌد الجاف  -1

على درجة حرارة حوالً  Maffle furnaceتوزن العٌنة فً وعاء )الجفنه( ثم توضع فً فرن الترمٌد 

(511-551)C°  لحرق جمٌع المركبات العضوٌة اما لفترة زمنٌة محددة او للوصول الى الوزن الثابت او

بظهور اللون الابٌض او الرمادي الناتج وٌحسب الرماد بالفرن بالوزن ٌختلؾ وزن العٌنة بالترمٌد الجاؾ 

 5gmوالحلٌب  gm( 3-2ب المجففة ومنتجات الاسماك من )باختلاؾ المادة الؽذائٌة فقد تحتاج عٌنة من الحبو

فٌنصح  °551Cلترمٌد اللحوم والخضروات اما  °525C. بالنسبة للدرجات الحرارٌة كافٌة فٌنصح باستعمال 

 استعمالها للحبوب ومنتجاتها 
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طرٌقة كل دال لتقدٌر النتروجٌن  تمتاز عملٌة هضم النموذج فً الترمٌد الرطب بانها تشبه العملٌة فً

وتفضل هذه الطرٌقة على الطرٌقة الجافة بما ٌخص هذه الطرٌقة التخلص من المادة العضوٌة وقلة 

 الفقد للمواد المتطاٌرة وكذلك سهولة ذوبان الرماد بعد عملٌة الترمٌد لقٌاس المعادن بصورة منفردة 

الى انه لا ٌعتبر كافٌاً لانه ٌحتاج الى وقت طوٌل لعملٌات الهضم  H2 So4ٌستعمل حامض الكبرٌتٌك 

لرفع درجة الؽلٌان لزٌادة من سرعة تحلل  K2So4للهضم وبذلك ٌستعمل معه كبرٌتات البوتاسٌوم 

 المادة العضوٌة ولهذا السبب ٌفضل استعمال مزٌج من الحوامض 



الشائعة فً الترمٌد او فً تقدٌر الرماد عند مقارنة الطرٌقتٌن عند الترمٌد نجد ان الترمٌد الجاؾ هً الطرٌقة 

ومجموع المعادن والرماد الذائب والؽٌر الذائب بالماء والحامض حٌث انها لاتحتاج الى عناٌة مكثفة والطرٌقة 

 Blankالبسٌطة وتستعمل لانجاز نماذج عدٌدة بنفس الوقت وهً لاتحتاج الى كٌمٌاوٌات او تجربة مقارنة 

ٌر الوقت بواسطة الوسائل المعجلة او ترك العٌنات صوقت طوٌل لانجازها من الممكن تق لكنها تحتاج الى

طوال اللٌل . اما الاعتراض على الطرٌقة انها تسمح للمكونات ان تداخل وتتفاعل مع بعضها لتحلل الكاربونات 

تحتاج الى كمٌات  وتطاٌر الكلورٌدات هذا ولخفة الرماد والاحتمال امتصاص الرطوبة اما الترمٌد الرطب

 وكذلك من الصعب مراقبة نماذج عدٌدة فً وقت واحد  Blankكبٌرة من الكٌمٌاوٌات واجراء تجربة مقارنة 

 قاعدٌة الرماد 

ٌعتبر رماد الفواكه والخضروات قاعدٌاً بٌنما رماد بعض الحبوب واللحوم ومنتجاتها حامض التفاعل والسكر 

 فً قاعدٌة هو وجدد الاملاحالنقً والدهون ٌعتبر متعادل السبب 

 : الاجهزة والمواد المستخدمة

 فرن الترمٌد )حراري( -1

 مٌزان حساس  -2

 جفنات خزفٌة  -3

 عٌنات الحنطة -4

 خطوات العمل :

وتبرد ثم توزن  30mتؽسل الجفنات بصورة جٌدة بالماء ثم المقطر ثم تجفؾ بالفرن الاعتٌادي لمدة  -1

 بدقة وتحفظ بالمجفؾ 

حٌن بدقة وٌوضح فً الجفنه ثم ٌوزن وٌوضع فً فرن الترمٌد وعادة من الط 3gmٌوزن مقدار  -2

ماتجرى عملٌة وضعها على اللهب او تجفؾ العٌنة ذات المحتوى الرطوبً العالً قبل وضعها فً 

 فرن الترمٌد

ترفع درجة حرارة الفرن تدرٌجٌاً وتستخدم درجات حرارة حسب الطرٌقة المتبعة فً الكتب الصادرة  -3

من العٌنة تترك عٌنة داخل الفرن  3gmالعالمٌة وهً طرٌقة لتقدٌر الرماد باستخدام من المنظمات 

لحٌن ثبات الوزن ثم تخرج الجفنات حتى تصل درجة حرارة ثابته توضع فً المجفؾ وتحسب النسبة 

 المئوٌة للرماد 

 

 111×                % للرماد = 

 

 الكتب العالمٌة المستعملة فً التحلٌل  

(AOAC )Association of officials Analytical chemists  جمعٌة المحللٌن الكٌمٌائٌٌن الرسمٌٌن 

(AACC  )American Association for cereal chemistry  الجمعٌة الامرٌكٌة لكٌمٌاء والحبوب 

 وزن الجفنة فارؼة  –وزن العٌنة مع الجفنة بعد الترمٌد 

 وزن العٌنة



 الترمٌد الرطب والجافمقارنة بٌن 

 Wet Ashالترمٌد الرطب  Dry Ashingالترمٌد الجاؾ 
  

 
 

 


