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            Properties of food grainsخصائص الحبوب

تشمل مكونات الحبوب, الكربوهٌدرات والبروتٌنات والفٌتامٌنات والأملاح المعدنٌة والدهون والألٌاف والماء, 

 .لهذه المكونات تبعا لنوع الحبوب والمعاملات التً تعرضت لها أثناء التداول والإعدادو ٌختلف الحجم النسبً 

 :وتعتمد قابلٌة الحبوب للتدهور على الخصائص الآتٌة

  flow السيولة-1

بالرغم من إن كتلة الحبوب تكون شبه صلبة ألا أنها تنساب فً سٌولة ممٌزة, و لكل نوع من الحبوب درجة 

ومقدارها  (natural angle of repose) وتقاس بما ٌعرف بالزاوٌة الطبٌعٌة للاستقرارالسٌولة الخاصة 

درجة تقرٌبا ألا أنها تختلف تبعا لحجم الحبوب و شكلها ومحتواها المائً ودرجة نظافتها, وخاصٌة السٌولة  03

تسهل مٌكانٌكٌة تداول  تسمح بإجراء عملٌات التفرٌغ والتحمٌل واستعمال أنواع مختلفة من العبوات, أي أنها

 .الحبوب

  porosity المسامية-2

و تنشأ هذه الخاصٌة نتٌجة لوجود فراغات بٌن الحبوب, وتختلف هذه الخاصٌة تبعا لنوع الحبوب و تعتمد إلى 

 .حد كبٌر على الحجم والشكل, وتمتلئ هذه الفراغات بالهواء وفتات الحبوب وبعض الشوائب

التدخٌن والتهوٌة المٌكانٌكٌة والتجفٌف, و قد لوحظ إن غاز ثانً أكسٌد لكربون  ومسامٌة الحبوب تٌسر عملٌات

الناتج عن تنفس الحشرات والحبوب ٌتجمع بكمٌات كبٌرة داخل كومة الحبوب ما لم توجد عوامل تحرك الهواء 

 داخل الكومة

 :وأهم هذه العوامل هي 

  وتأثٌره بطئ داخل الكومة عامل الانتشار: -أ 

تٌارات  -ج .وتأثٌره بطئ أٌضا ومحدود بالنسبة إلى حركة الهواء داخل المسافات البٌنٌة غط الجوي:الض -ب 

الحمل: وهً العامل المؤثر فً حركة سرٌان الهواء فً المسافات البٌنٌة بشرط وجود فرق حراري واضح بٌن 

ٌتوافر إلى فً الصوامع, أما أجزاء كتلة الحبوب ووجود ممر رأسً لصعود تٌارات الهواء وهبوطها, وذلك لا 

 .عند التخزٌن فً أكوام كبٌرة فانه لا ٌوجد تباٌن كبٌر فً درجات الحرارة وبذلك لا تتكون تٌارات حمل

                          absorption الامتصاص-3 

الماء الحر الرطوبة الموجودة فً الحبة تكون فً شكلٌن: الماء الداخل فً التركٌب والماء الممتص, وٌلعب 

دورا مهما فً معدل تدهور الحبوب فهناك تبادل فً الرطوبة بٌن الحبوب و بٌن الجو المحٌط, وذلك على 

الاتزان الذي ٌوجد على الدوام بٌن رطوبة الحبة و رطوبة الجو, وتتوقف خاصٌة الامتصاص على الشعرات 

سطح الماص للحبة ٌزٌد ألفً مرة عن مساحة الدقٌقة التً تنتشر على الطبقة السطحٌة للحبوب, وقد ثبت أن ال

سطح الحبة نفسها, و تتحرك الرطوبة من موقع لأخر تبعا لوجود فرق فً درجات الحرارة أو اختلاف فً 

الضغط البخاري, فقد تحمل الرطوبة عن طرٌق الهواء الدافئ الذي ٌصعد لأعلى إلى المواقع الباردة حٌث 

 .تتكثف على السطح البارد



  conductivityيل الحراري                         التوص-4 

التوصٌل الحراري للحبوب بطئ وضعٌف, و ٌترتب على ذلك إن الحبوب الباردة )فً حالة بقائها بدون تقلٌب( 

تظل باردة, كما أن الحبوب الساخنة تحتفظ أٌضا بحرارتها المرتفعة, وفً كلا الحالتٌن تنتقل الحرارة ببطء 

الخاصٌة هً المسئولة عن تراكم الحرارة الناشئة عن نشاط الحشرات والفطرٌات وتكوٌن ما شدٌد, و هذه 

 .ٌسمى بالبؤر الساخنة

 :ويتم الانتقال الحراري بين طبقات الحبوب عن طريقين

  نقط التلامس بٌن الحبوب . 

  الهواء الذي ٌشغل المسافات البٌنٌة . 

سم. كما أن  51حرارة لا تتخلل كومات الحبوب بعمق ٌزٌد عن وقد وجد أن الاختلافات الٌومٌة فً درجات ال

تغٌرات الحرارة الموسمٌة )من الصٌف إلى الشتاء( لا تسبب إلا تغٌرا بطٌئا جدا فً درجة حرارة كومة 

 .الحبوب

                        pressure الضغط -5

جدران هذا الوعاء, و فً حالة تخزٌن تشكل الحبوب المخزنة داخل وعاء ضغطا رأسٌا و آخر جانبٌا على 

كمٌات صغٌرة من الحبوب ٌختلف الضغط الجانبً على الجدران باختلاف عمق الحبوب و ٌزداد تدرٌجٌا إلى 

 6مرات قطر عمود الحبوب, و ٌزداد الضغط الرأسً سرٌعا حتى عمق  0: 5.1أن ٌصل عمق الحبوب إلى 

 hall 1970. أمتار, بعدها ٌكون معدل الزٌادة قلٌلا

و ٌختلف الضغط باختلاف المحتوى المائً للحبوب نتٌجة التغٌرات فً معامل الاحتكاك الذي ٌكون أعلى فً 

حالة انخفاض المحتوى المائً, كما ٌتأثر الحجم الذي تشغله الحبوب بالمحتوى المائً لها, و على سبٌل المثال 

متر مكعب /طن  3.55تشغل حجما ٌزٌد بمقدار % ( ٌمكن إن 55فان الحبوب ذات المحتوى المائً المرتفع )

 .(% 55عن الحبوب ذات المحتوى المائً المنخفض )

  respiration التنفس  

تتنفس الحبوب السلٌمة, شأنها فً ذلك شأن أي كائن حً, وٌنتج عن تنفسها حرارة و رطوبة وثانً أكسٌد 

وب النجٌلٌة, وٌختلف معدل تنفس الحبوب تبعا كربون, و تكون الحبوب الزٌتٌة عادة أسرع فً تنفسها من الحب

للمحتوى المائً لها, ودرجة حرارة الحبوب, وتوافر الأكسجٌن والرطوبة النسبٌة فً الجو المحٌط, كما ٌتأثر 

 .التنفس أٌضا بنوع الحبوب, ودرجة نضجها, ونوع الضرر المٌكانٌكً فً الحبوب

د أن ارتفاع المحتوى المائً ٌزٌد من تنفسها, و بالتالً تتسبب و ٌلاحظ أن التنفس عملٌة تزٌد تلقائٌا, فقد وج

الحرارة الناتجة فً زٌادة معدل التنفس, وعادة ما ٌكون معدل تنفس الحبوب تحت ظروف تخزٌن جٌدة 

و هذا  , Oxley,1948 منخفضا جدا. وقد ثبت أن إزالة جنٌن الحبوب لا ٌؤثر إلا بنسبة ضئٌلة على التنفس

نتٌجة لوجود الكائنات الحٌة الدقٌقة تحت الغطاء  (pericarp) س ٌتركز أساسا فً القصرةٌبٌن أن التنف

 .الخارجً للحبوب



 Post harvest ripening                          عمليات النضج بعد الحصاد

د أخرى تحدث بعد الحصاد بعض التغٌرات الكٌمٌائٌة داخل الحبة تتحول فٌها بعض المواد البسٌطة إلى موا

 .معقدة, مثل تحول السكرٌات البسٌطة إلى نشا, وتحول الأحماض الأمٌنٌة إلى بروتٌنات

وقد أتضح إن انخفاض معدل التنفس والارتفاع فً معدل الإنبات وتحسٌن نوعٌة الجلوتٌن وبعض الخصائص 

تختلف المدة التً تتم فٌها التكنولوجٌة الأخرى فً الحبة هً من ضمن عملٌات النضج التً تتم بعد الحصاد, و 

عملٌات النضج من نوع لآخر من الحبوب, فبعض الحبوب تتم فٌها هذه العملٌات بطبٌعتها أسرع من غٌرها, 

 .((Hall , 1970 . أسابٌع و قد تستمر عدة شهور 0- 5وقد تتم هذه العملٌات فً فترة 

 : تصنيع الحبوب

 :كثٌرة ٌمكن إٌجازها كما ٌأتً تستخدم عموماً محاصٌل الحبوب فً تصنٌع منتجات

فً صناعة الدقٌق: وهو منتج من حبوب القمح )القاسً أو الطري( أو الشعٌر أو الذرة الصفراء وغٌرها,  -5

 .وٌستخدم الدقٌق فً صناعة الخبز والمعجنات أو كمادة نشوٌة فً الغذاء أو فً الصناعة

ً تغذٌة الحٌوان, كأعلاف مالئة )فقٌرة بالمواد فً تغذٌة الحٌوان: تستخدم مخلفات محاصٌل الحبوب ف -5

الغذائٌة(, كما ٌمكن أن ٌزرع بعض أنواع محاصٌل الحبوب لاستخدامها كأعلاف خضراء أو استخدام حبوبها 

فً تغذٌة حٌوانات المزرعة مثل الذرة الصفراء والذرة البٌضاء والشعٌر والشوفان والشٌلم والدخن, وتتغذى 

ى هذه المحاصٌل رعٌاً فً الحقل أو بتقطٌعها حشاً وتقدٌمها للحٌوان فً حظائرها كما الحٌوانات مباشرة عل

ٌمكن أن تحش النباتات الفائضة عن الحاجة وتخزن لحٌن استخدامها فً أوقات لا تتوافر فٌها الأعلاف على 

 :نحو كاف أي فً فصل الشتاء مثلاً. وٌمكن حفظ العلف بطرٌقتٌن هما

قطع العلف الأخضر ثم ٌجفف تحت أشعة الشمس فً فصل الصٌف, فٌفقد العلف الجزء ٌ :الحفظ بالدريس -أ

% مما ٌسهم فً حفظه من الفساد, وٌجب أن ٌخزن 51 -53الأكبر من رطوبته وتصٌر نسبة المادة الجافة نحو 

المخازن هذا العلف لاحقاً فً أماكن جافة ومظللة بعٌدةً عن الرطوبة أو الأشعة المباشرة للشمس أو آفات 

 .والقوارض

ٌقطع العلف الأخضر إلى قطع صغٌرة تكدس فً أكوام أو فً حفر وتكبس  :ensilage الحفظ بالسيلاج -ب

جٌداً لطرد الهواء وتغطى لتبدأ فٌها عملٌات التخمر اللاهوائً مما ٌرفع من حموضة الوسط وٌحافظ على جودة 

لٌة التخمر اللاهوائً فً هذا العلف لابد من إضافة المنتج وحفظه من عوامل الفساد المحتملة. ولتشجٌع عم

 محصول غنً بعنصر الطاقة كالذرة الصفراء أو إضافة بعض مخلفات الصناعات السكرٌة


