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 الملخص
ة في تحديد الاستخدام النهائي لطحين الحنطة وتساهم في تعظيم سلسل مهماا  تعد صفات الجودة للحبوب عاملا 

 تؤخذ في الاعتبار ضمن عملية استنباط الأصناف الجديدة.  اذ ،الحنطةة لبرامج تربية وهي أحد الأهداف الرئيس ،القيمة
ية والريولوجية لخمسة تراكيب وراثية والصفات الكيميائتهدف الدراسة الحالية الى تقييم حاصل الحبوب ومكوناته            

شهر  منتصف( والمزروعة T4-30-13 و T3-50-11و  T2-49-8و  2MAو  Doma 6وهي: )من حنطة الخبز 
أظهرت نتائج الدراسة وجود  .2021و 2020عامي  في/ دائرة البحوث الزراعية ثاني في محطة بحوث الصويرةتشرين 

( T2-49-8و  T3-50-11و  2MAاختلفات معنوية في صفات الحاصل ومكوناته اذ تفوقت التراكيب الوراثية )
للموسمين الاول  1-هكتار( كغم.6460و   6849و  6873( و )1352و  5833و  5340واعطت المتوسطات )

. وهذا التفوق في حاصل الحبوب كان نتيجة امتلكها توليفات عالية من مكونات الحاصل. كذلك واليوالثاني على الت
–61.4) من تراوحت قيم نسبة الامتصاص المائي اذ ،أظهرت النتائج وجود اختلفات معنوية في اختبارات الفارينوكراف

 71) من ودرجة التقويم ،( دقيقة11.8 – 4.2وزمن الاستقرار )، ( دقيقة7.8 – 4.3)من وزمن النضج  ،%( 67.7
 – 85)من وقد تراوحت القيم لاختبار الطاقة  ،(. كانت الاختلفات معنوية أيضا في اختبارات الاكستنسوكراف150 –

( ملم. كذلك وجدت 309 – 178)من والمطاطية  ،( وحدة برابندر483 – 259)من ومقاومة المطاطية ، 2( سم190
من اختلفات معنوية بين التراكيب الوراثية في نسبة الكلوتين الرطب والجاف ومؤشر الكلوتين وتراوحت المتوسطات 

 . واليالتعلى  لهذه الصفات %(92–12) منو  ،%(12.3–8.2) منو  ،%(38–25)
 

اذ امتلكا اعلى المتوسطات  ،في صفات الانتاجية والنوعية تفوقاا ( T2-49-8و  2MAاظهر التركيبان الوراثيان )
تؤهلها لصفات حاصل الحبوب ومكوناته وافضل القيم لمعظم الصفات الريولوجية وكمية وقوة الكلوتين وهذه الصفات 

 لان تكون مرشحة للتقديم للتسجيل والاعتماد.
 الفارينوكراف، الاكستنسوكراف، الكلوتين.الحنطة، حاصل الحبوب، مكونات الحاصل، الكلمات الدالة: 
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 المقدمة
كما   ،من البشر %55من  لأكثر ستو  العالمي فهي الغذا  الرئي تعد الحنطة من اهم محاصيل الحبوب على الم 
تميز طحين الحنطة بخصائص فريدة عن باقي عن  فضلا  العالم،من السعرات الحرارية المستهلكة في  %20انها تؤمن 
 والبسكويت والفطائر بأنواعهفي صناعة العديد من المنتجات الغذائية كالخبز والمعجنات والكعك  يدخلذلك لو  ،الحبوب

الأمن الغذائي والحالة التغذوية وصحة الإنسان. لقد  فيفإن تحسين كمية وجودة طحين الحنطة له تأثير مهم  لذلك،. ]19[
البعض  وانحاصل الحبوب  بجودةالنبات في العراق على استنباط اصناف عالية الحاصل دون الاهتمام  وتركزت جهود مرب

مما ينعك  في انخفاض قابليتها على  ،محتواها من البروتين والكلوتين بانخفاضتميزت  حديثاا من اصناف الحنطة المستنبطة 
بروتين ثلثي عبارة عن هو الذي اذ يتحدد استخدام الحنطة في تصنيع المنتجات بشكل كبير بمعقد الكلوتين  .تصنيع الخبز
ل ثويم ،عملية تحضير العجينة في اثنا بعد خلط الطحين مع الما   ينالكلوتمن ارتباط بروتينات الكليادين و  أالابعاد ينش

. يتكون الكليادين من بروتينات ذات وزن ]6[ طحين الحنطة من مجموع البروتينات في % 85 – 80الكلوتين نسبة 
في ين الكلوتلذلك يختلف الكليادين عن  مرتفع،ين من بروتينات ذات وزن جزيئي جزيئي منخفض في حين يتكون الكلوت

ين لزج ومطاط في حين ان الكلوت ،فالكليادين لزج ولكنه قليل المطاطية ،اللزوجة والمرونة لا سيماالصفات الفيزيائية 
ولهذا السبب تعتمد الخصائص الوظيفية  .]Urade ]28كما بين ولذلك يجمع الكلوتين صفات المطاطية واللزوجة  

المناخية والظروف  عوامل مختلفة منها العامل الوراثيفي جودة الكلوتين  تتأثر .للطحين الى حدٍ كبير على بروتينات الكلوتين
 .]14[الزراعية عمليات وإدارة ال( وملوحة حرارةو  )رطوبةالمختلفة وعوامل الاجهاد 

ويعد  ،ملئمة طحين الحنطة لصنع المنتج النهائي المقصود إلى حد كبير على الخصائص الريولوجية للعجين تعتمد 
مثل  عديدة تحديد معاييرتخداماا لاختبار جودة وقوة الطحين من خلل ـــالأداة الأكثر أهمية والأكثر اسالفارينوكراف 
مرحلة التخمير يمر العجين بعملية تمدد  من. و ]25[ وثبات العجين وضعفه العجين،ووقت تطوير  ،ما لل لطحيناامتصاص 

ولهذا السبب فإن طاقة اختزان  ،ربون المتكون بتوسيع مسام العجين وهكذا يزيد حجم العجينايقوم فيها ثاني أكسيد الك
عن طريق منحنيات المرونة والمطاطية بجهاز  وتمثلمن معايير الجودة  اا مهم باعتبارها معياراا عجين ينظر إليها الغاز الخاص بال
فبعض  لمعقدة بين حاصل الحبوب ومكوناته،ان نجاح عملية التربية لي  بالامر السهل بسبب العلقات ا الاكستنسوكراف.

كفا ة انتخاب تراكيب وراثية من  مما يجعل  ،اا بالحاصلالمكونات ترتبط ارتباطاا موجباا والبعض الآخر يكون ارتباطها سلبي
  .Knezevic, et alكما بينه  الى انخفاض المكونات الاخر  يؤديية صعبة لان تحسين احد المكونات عالية الحاصل عمل

 فيبرامج تربية الحنطة في المراكز البحثية العالمية والاقليمية مثل ايكاردا واكساد  من ذلك فقد نجحتوبالرغم  .[18]
وقد تم ادخال عدد . ات المناخيةير التغ ةتطوير سللات من الحنطة ذات انتاجية عالية ومتحملة للجهادات البيئية لمواجه

تفوقها على صنف يم الاولي للحاصل وقد اثبتت البيئات العراقية ضمن تجارب التقو من هذه السللات واختبارها في 
 .المقارنة المحلي وملئمتها للظروف المحلية

ومكوناته  الحبوب حاصل وصفاتيم الصفات الكيميائية والريولوجية و دف الى تقته مما تقدم فان الدراسة الحالية 
 جودة عالية. عالية الحاصل وذات اصنافلعدد من التراكيب الوراثية الواعدة من حنطة الخبز من اجل تطوير 

 

 المواد وطرائق البحث
-2020و 2020-2019الموسمين  في/ دائرة البحوث الزراعية ربة حقلية في محطة بحوث الصويرةنفذت تج

 متفوقة في الانتاجيةمن حنطة الخبز  لدراسة صفات الحاصل ومكونــاته والصفات النوعية لخمسة تراكيب وراثــية 2021
( على V1 ،V2 ،V3 ،V4 ،V5) بـ( رمز لها Doma 6 ،2MA ،8-T2-49 ،11-T3-50، 13-T4-30وهي: )
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 بعادبأمت الى الواح س  ويت وق  مت وس  ع  ثت ارض التجربة ثم ن  ر  ح  . 1والموضحة نسبها الوراثي في جدول ، واليالت
 شهر بثلث مكررات. تمت الزراعة في منتصف R.C.B.Dالعشوائية الكاملة  تصميم القطاعاتام خد  ست  أ. م(3×2)

 10 الواحدة علىالوحدة التجريبية  . احتوت1-.هكتاركغم  140سمين باستخدام معدل بذار ثاني في كل المو تشرين 
 1-كغم.هكتار  200ت ارض التجربة بسماد اليوريا بمعدل د  سم   سم. 20والمسافة بين الخطوط  ترم 2خطوط بطول 

. في الموسم الثاني اخذت ]16[دفعة واحدة عند تحضير الارض للزراعة  1-هكتار.كغم  200بمعدل  ضيف سماد الدابأ  
قدرت ، اذ لحبوب لغرض دراسة الصفات النوعيةعينات الحبوب من كل وحدة تجريبية الى مختبرات الشركة العامة لتصنيع ا

ها طحنت العينات بمطحنة بوهلر بعد % 6.0 – 5.1من نسبة الرطوبة لعينات الحبوب الخام التي تراوحت 
MLU202  التالية:المعادلة  بحسب % 80بنسبة استخلص  %14السويسرية عند نسبة رطوبة 

 وزن الطحينالاستخلص % = 

  100×  وزن القمح  النظيف الجاف
 : النسب الوراثي ومصدر التراكيب الوراثية الداخلة في التجربة1جدول 

 النسب المصدر التركيب الوراثي الرمز

V1 Doma 6 ACSAD 
Snb>s>//shi4414/crow>s>/3/Mon>s>/crow>s>ACS-W-

9678(2001)-23IZ-2IZ-0IZ 
V2 2MA Egypt ’’S’’ /3/NAP063/TNIA66//WERN’’S’’ HD2206-HORK 
V3 8-T2-49 ICARDA ICW06-00807-6AP-0AP-1AP-0AP-0TR 
V4 11-T3-50 ICARDA SERI-1B//KAVZ/HEVO/3/AMAD/4/PFAU/MILAN 
V5 13-T4-30 ICARDA ATTILA*2/RAYON//CATBIRD-1 
 

 تقدير الخواص الريولوجية للطحين 1.
 Farinograph Testاختبار الفارينوكراف  1.1

يستخدم هذا الجهاز في دراسة صفات الجودة للطحين، اذ يفيد في التعرف على نوع الطحين وقوته ودرجة 
لطريقة المذكورة اعلى وفق الالمانية(  Brabender)المجهز من قبل شركة امتصاصه للما . تم اجرا  اختبار الفارينوكراف 

، وضبطت درجة %14غم من الطحين نسبة رطوبته  300 استخدام( على أساس 21 – 54رقم ) AACC [1]في 
 :التاليةتم الحصول على الصفات  للفارينوكرافمن المرتسم البياني °. م 30حرارة الجهاز على 

التي يحتاجها الطحين ° م 30هي كمية الما  )مل( بدرجة حرارة  (:water absorptionنسبة امتصاص الما  ) -أ
 برابندر.وحدة  500للوصول بالفارينوكراف الى خط 

( Zero timeضافة الما  )اوهو الزمن بالدقائق من  (:Dough development timeزمن نضج العجينة ) -ب
 تكون شبكة الكلوتين قد تكاملت.، اذ )قمة المنحنى( في المخطط لتكوين العجينة حتى الوصول الى اعلى نقطة

وحدة برابندر  500وهي المدة الزمنية )بالدقائق( من صعود مؤشر الفارينوكراف الى نقطة  (:Stabilityالثباتية ) -ج
 النقطة.حتى نزوله عن هذه 

من  كافة  المتحصلةلقرا ات يم لو هو تق (:Farinograph quality numberيم الفارينوكراف )و درجة تق -د
 يم.التقو وكلما ازدادت قوة العجينة ازدادت درجة  الفارينوكراف،يات جهاز منحن

 Extensograph Testجهاز الاكستنسوكراف . 2.1
على وفق الطريقة المذكورة في الالمانية(  Brabender)المجهز من قبل شركة تم اجرا  اختبار الاكستنسوكراف 

AACC (2( رقم )اذ أجري هذا الاختبار 10 – 54 ،) دقيقة واستخدم  135، 90 ،45لثلث فترات حضن وهي
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 %2إضافة كمية الما  اللزمة للمتصاص وملح الطعام  تلتحضير العجينة وتم آنفاجهاز الاكستنسوكراف المذكور 
 العجن.وأذابتهم بصورة جيدة، ثم اضافة المزيج الى الطحين في حوض 

  :التاليةتم الحصول على الصفات  للكستنسوكرافمن المرتسم البياني  
( وهي محصلة لصفتي درجة ٢سمالكلية )وهي عبارة عن مساحة منحنى الاكستنسوكراف  (:Energyالطاقة ) -أ

 (.Elasticity( وكذلك قابلية العجينة لاستعادة شكلها عند تعرضها للضغط )Extensibilityالمطاطية )

المتمثلة بعدد وحدات برابندر التي وتمثل ارتفاع المخطط  (:Extension resistanceاومة المطاطية )مق -ب 
 الشد.سم من بداية عملية  5يصلها المنحني بعد 

وهي تمثل طول الجز  من المحور الافقي للكستنسوكراف )ملم( من بد  شد العجينة  (:Extensibilityالمطاطية )-ج
 حتى تمزقها.

 للنشاالمحلل  أميليزتقدير نشاط انزيم الفا . 3.1
 جهازبواسطة استخدام ) 22-07)رقم  AACC [1] قدرت فعالية أنزيم ألفا أميليز باستعمال الطريقة القياسية

 وضع العينة في أنبوب الاختبار تم ، اذالسويدية Perten من شركة المجهز Falling number 1-700رقم السقوط 
ثم تم وضع الأنبوب في حمام الما  المغلي، ويبدأ المشغل  لتحقيق مزيج متجان ،ويضاف الما  المقطر، ثم يهز الأنبوب بقوة 

يصبح الخليط أكثر لزوجة، وهو أمر ان ، و (Gelatinization)الجلتنة  عملية تجان في تحريك العينة، يضمن الخلط 
   . بالغ الأهمية للحصول على نتائج اختبار متناسقة
نشاط لها علقة عكسية مع  FN ان قيمة المحرك في الهبوط إلى القاع، رقم السقوط هو الوقت الذي يستغرقه

 .صحيح والعك   (FN) قيمةانخفضت  الالفا أميليز ، مما يعني أنه كلما زاد نشاطالالفا أميليز
 الكلوتينتقدير نسبة الكلوتين الرطب )الكلي( والجاف ومؤشر . 4.1

باستخدام  تقدير نسبة الكلوتين الرطبل( 12 – 38المرقمة )AACC [1]ة في ذكور استخدمت الطريقة الم
غم من الطحين واجريت عملية 10بوزن وذلك  ،السويدية Perten من شركة المجهز Glutomatic 2200جهاز 

المحلول الملحي )كلوريد  بإضافةوتمت عملية الغسل  ،الغسل الميكانيكي بوضع العجينة فوق المنخل الخاص بالجهاز
الكلوتين الجاف  قدرقطرة في الثانية. استغرقت العملية مدة خم  دقائق،  3-2 من بمعدل ( تدريجياا %2الصوديوم 

للحصول على السويدية  Perten من شركة المجهز( Glutork (2020بتجفيف الكلوتين الرطب الكلي بجهاز 
 المطلوبة:في حساب نسب المكونات التالية المعادلات  واستخدمتوزنه الكلوتين الجاف وتم 

 100× نسبة الكلوتين الرطب )الكلي( = وزن الكلوتين الرطب / وزن عينة الطحين  -أ

 100× مؤشر الكلوتين = وزن الكلوتين الرطب المتبقي على منخل الحرير/ وزن الكلوتين الرطب الكلي   -ب

 100× الكلوتين الجاف / وزن عينة الطحين نسبة الكلوتين الجاف )الكلي( = وزن   -ج

 . تقدير حاصل الحبوب ومكوناته2

 1-كغم.هكتارثم حول الوزن الى   من حصاد مساحة متر مربع من كل وحدة تجريبية تم تقديره . حاصل الحبوب:1.2
 .حسبت من حصاد مساحة ربع متر مربع من كل وحدة تجريبية ثم حولت النتائج الى المتر المربع :2 عدد السنابل.م. 2.2
 ( سنابل. 10حسبت من متوسط حبوب ). عدد الحبوب بالسنبلة: 3.2
 من حاصل حبوب المتر المربع. اخذت عشوائياا حبة:  1000. وزن 4.2
 

 



 . وجماعتهخ .، عهاشم

5 
 

 التحليل الاحصائي
دنكن  راختباواستخدم  التجريبي المطبقالتصميم  المدروسة بحسبتم اجرا  التحليل الاحصائي لنتائج الصفات  
 (.0.05احتمال ) مستو  عند الحسابية المتوسطات بين للمقارنة الحدود متعدد

 النتائج والمناقشة
 اولاا: حاصل الحبوب ومكوناته

 في المتر المربع عدد السنابل. 1
 الى وجود اختلفات معنوية في عدد سنابل المتر المربع في كل الموسمين وقد سجل التركيب 2 جدولتشير نتائج  
اعلى متوسط للصفة  V2اعطى التركيب و  ،في الموسم الاول 2-مسنبلة. ( 353.3للصفة بلغ ) اا اعلى متوسط V3 الوراثي
 328.7اقل متوسط للصفة بلغ ) V1في حين سجل التركيب الوراثي  ،في الموسم الثاني 2-م.سنبلة (440بلغ )
وتتفق هذه درة الوراثية للتركيب بأنتاج الاشطا . قيعود السبب الى تباين ال .واليللموسمين على الت 2-م.سنبلة( 319.3و

النتيجة مع نتائج العديد من الدراسات التي عزت سبب تباين اصناف الحنطة في هذه الصفة الى اختلف مقدرتها على 
اعلى من السنابل بوحدة المساحة مقارنة  اا ذات القابلية العالية على انتاج الاشطا  تعطي عدد فالأصنافالتفريع 
 . ]10و  5[قليلة التفريع  بالأصناف

 بالسنبلةدد الحبوب ع. 2
تفوق  اذ ،2ة جدول ــــــمي الدراســـفة في موســفيما بينها في هذه الص اظهرت التراكيب الوراثية اختلفاا معنوياا 

على مين ـللموس 1-ةحبة. سنبل 60.67و 63.67بلغ فة ــــــــــط لهذه الصــــاعلى متوس بإعطائه V2التركيب الوراثي 
للموسمين على  1-ةحبة. سنبل (56.33( و )50للصفة بلغ ) اا اقل متوسط V5كيب الوراثي بينما اعطى التر  ،التوالي
اذ يرتبط عدد الحبوب في السنبلة بعدد ، ]Naes ]22و Al-Hassan [5]تتفق هذه النتائج مع نتائج . الترتيب

 سبب رجعيو  ،كفا ة التلقيح وتطور الحبة في الزهيراتالسنيبلت في السنبلة وعدد الزهيرات في السنيبلة الواحدة وكذلك  
 . ]18[ اختلف بنيتها الوراثية في هذه الصفة الى تباين التراكيب الوراثية فيما بينها

 حبة ألفوزن . 3
 اذ ،حبة كانت معنوية في الموسم الاول فقط 1000ان الاختلفات في متوسط وزن  2جدول يلحظ من نتائج 
الذي وجد  ]Naes ]22اتفقت هذه النتائج مع نتائج  ،غم (42) للصفة بلغ اا اعلى متوسط V3سجل التركيب الوراثي 

إن قيمة وزن الألف حبة في القمح تعد محصلة مهمة فيما بينهما في هذه الصفة.  اختلف التراكيب الوراثية للحنطة معنوياا 
     ].13[ عن الحبوبلكمية محصول الدقيق الناتج  جيداا  مؤشراا  أنها تعطيلصفة امتل  الحبة كما 

 1-كغم. هكتارحاصل الحبوب  . 4
وسجلت  ،2دول ج  الموسمينوجدت اختلفات معنوية بين التراكيب الوراثية في صفة حاصل الحبوب في كل

  5213و 5340و 5833اعلى متوسطات لحاصل الحبوب في الموسم الاول بلغت  V3و V2و V4التراكيب الوراثية 
اعلى المتوسطات للحاصل في الموسم  V3و V4و V2في حين سجلت التراكيب الوراثية  .التوالي ىعل 1-هكتار.كغم

يعز  سبب زيادة حاصل الحبوب في التركيب  .التوالي ىعل1-.هكتاركغم  6460و 6849و 6873الثاني وبلغت 
في  V3والتركيب الوراثي  ،التواليللموسمين على  حبة (60.67و 63.67السنبلة ) حبوبفي عدد  تقوفهالى  V2الوراثي
 ،غم في الموسم الثاني (39 33.حبة ) 1000في وزن   V4م الاول والتركيب الوراثيــفي الموس سنبلة (353.3) 2-م.سنابل
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المناسبة التي أدت إلى بسبب الظروف البيئية دة الحاصل في الموسم الثاني زياكانت   .على حاصل الحبوب مما انعك  ايجابياا 
 .تشجيع النمو الخضري وعملية التفريع وزيادة عدد السنابل بوحدة المساحة وبالتالي زيادة حاصل الحبوب

 

 2021-2020و  2020-2019 ينصفات حاصل الحبوب ومكوناته للموسم : متوسط2جدول 
 حاصل الحبوب  حبة )غم( 1000وزن  1-سنبلة. عدد الحبوب 2-م السنابل.عدد  التركيب الوراثي الموسم الزراعي

 1-هكتار .كغم
2019 – 

2020 

V1 328.7  b 59.33 a 38.00 b 4577 c 

V2 330.0  b 63.67 a 39.67 ab 5340 ab 

V3 353.3  a 56.67 b 42.00 a 5213 ab 

V4 345.0 ab 51.67 c 40.00 ab 5833 a 

V5 343.3 ab 50.00 c 40.00 ab 5020 bc 

 

2020 -

2021 
V1 319.3 c 59.00 ab 37.67 a 5533 c 

V2 440.0 a 60.67 a 38.33 a 6873 a 

V3 396.7 ab 54.67 c 37.67 a 6460 ab 

V4 395.3 b 56.33 bc 39.33 a 6849 a 

V5 378.3 ab 56.33 bc 39.00 a 5800 bc 

 0.05 احتمال مستو  عند الحدود متعدد دنكن اختبار حسبها تختلف معنويا فيما بين لا ةالمتوسطات التي تحمل أحرف متشابه
 

 الصفات الكيميائية والريولوجية صفحو ثانياا: نتائج 
لمعرفة نسبة امتصاصية كذلك في تحديد جودة الطحين و  الأولى الاساسالخطوة  الطحين يعد تحديد محتو  رطوبة  

وعموما تقع هذه النتائج  ،%12.1 - %11.3من الطحين للما ، وقد تراوح محتو  رطوبة الطحين للعينات المدروسة 
( 2141الحد الاعلى المثبت في المواصفة القياسية العراقية رقم ) وهو %14انها لم تتجاوز  ، اذضمن الحدود المسموح بها
 الخاصة بطحين الحنطة. 

 الصفات الريولوجية التي قيست بجهاز الفارينوكراف  .1
  المائي %نسبة الامتصاص أ. 

 على الطحينوزن  من المئوية بالنسبة بشكل صحيح ويعبر عنها العجن عملية اللزمة لإتمام الما  هي كمية

 سجل التركيب الوراثي اذ  ،وجود اختلفات معنوية في هذه الصفة 3تظهر النتائج في جدول  .%14أساس رطوبة 

V4  فقط مع التركيب الوراثي  واختلف معنوياا  %67.7اعلى نسبة امتصاص الما  بلغتV1  الذي سجل ادنى قيمة
اختلفات  االذين وجدو  Muhamad, et al. [21]وهذه النتيجة تتفق مع نتائج  %61.4لهذه الصفة بلغت 

 Zain، فيما بين %74.6الى  % 66.1وتراوحت القيم من  ،معنوية بين اصناف الحنطة في نسبة امتصاص الما 

El-abideen .[29]  ويعود السبب  ،%61.1-50.7 تقريباا من ان نسبة امتصاص الما  المفضلة للخبازين كانت
ص الطحين أو زيادة نسبة البروتين أو وجود لاستخ نسبة زيادة منهاإلى عوامل عدة للما  الطحين في زيادة امتصاص 

. وبالتالي فان مما يؤدي الى تحطم الكثير من حبيبات النشا في أثنا  عملية الطحن ،بة الحبةلالبنتوزانات أو زيادة ص
 اذ ،ارتفاع نسبة الكلوتين تعطي مؤشراا جيداا للخواص الريولوجية الجيدة للعجينة وتبقى نوعية الكلوتين هي الفاصل

 .]20[مقارنة بالكلوتين الضعيف  لى امتصاص الما قابليته العالية عيمتاز الكلوتين الجيد ب
 زمن نضج العجينة ب.

دقيقة على  7و 7.8لهذه الصفة بلغ  اا طــــمتوساعلى وسجل  معنوياا  V3و V2تفوق التركيبان الوراثيان 
كما موضح   على التوالي يقةدق 5و 4.3للصفة بلغ  اا اقل متوسط V5و V1سجل التركيبان الوراثيان ، في حين واليالت
. ائقدق 7-5زمن نضج العجينة في طحين الخبز الاعتيادي يتراوح بين ان  ]Edward ]11وقد بين  .3 دولفي ج
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 الأقصر القمة زمن يشير قد بينما، للعجين أفضل وخصائص الكلوتين قوة يشير زمن النضج )زمن القمة( الطويل إلىو 

 V2 ينالوراثي ينكيبرتفع في التر الم زمن تطور العجينة يعود. [4]ضعف الكلوتين ويعد غير مرغوب في صناعة الخبز  إلى
انخفاض في حين  ،جيدة ومتجانسةوتكوين شبكة كلوتينية  لوتيني الرطبكمرتفع في محتواه ال طحين متلكهمالا V3و

يعود الى ضعف تكون الشبكة الكلوتينية بالرغم من وجود نسبة  V4و V1في التركيبين الوراثيين  فترة زمـن تطور العجين
  جيدة من الكلوتين الرطب.

 زمن الاستقرارج. 
التركيب الوراثي  سجل ، اذلاستقرارافي زمن  بين التراكيب الوراثيةمعنوية  اختلفاتوجود  3دول جيلحظ من 

V2 فيما سجل التركيب الوراثي دقيقة 11.8للصفة بلغ  اا اعلى متوسط ،V1  ان ازدياد دقيقة 4.2اقل قيمة بلغت ،
تصبح العجينة ذات قوة تحمل للعمليات التصنيعية وعمليات اذ  ،زمن استقرار عجينة الخبز من الصفات المرغوبة

يتراوح  زمن استقرار أفضلان  ]Edward ]11التخمير وزيادة قابليتها على تحمل الغاز الناتج بفعل الخميرة، وذكر 
العوامل الوراثية ونسبة ثر في الذي يتأ، زمن استقرار العجين هو مؤشر جيد على جودة البروتين دقيقة. 12-9 من

الذي من خللهما يمكن معرفة نسبة البروتين ونسبة الكلوتين،  البروتين ونسبة الكلوتين الرطب، اذ وجد انه يرتفع بزيادة
اعلى  V3و V2 ناالوراثي ناكيبسجل التر . ]4[ديد صلحية الطحين لصناعة الخبز من عدمه زمن استقرار العجين وتح

بينما انخفض زمن الاستقرار ، وتكوين شبكة كلوتينية جيدة لوتين الرطبكاللعجين بسبب ارتفاع نسبة لفي استقرار  اا زمن
التي تتميز بعدم قدرتها على تحمل العمليات شبكة الكلوتينية المتكونة للضعف ا V5و V4و V1في التراكيب الوراثية 

 .التصنيعية للخبز على الرغم من وجود نسبة كلوتين جيدة في هذه التراكيب

 يم الفارينوكرافو درجة تقد. 
 V2التركيب الوراثي ان  3جدول  ويتضح من ،يم الفارينوكرافو درجة تقفي  اختلفت التراكيب الوراثية معنوياا 

يم الفارينوكراف و درجة تق تعطي، 71بلغ  اا يمو اقل تق V1سجل التركيب بينما  ،150 بلغمتوسط للصفة سجل اعلى 
طحين جيدة للخبز والعك   جودةعلى  توكلما كانت درجة التقييم عالية دل ،عدمه مندلالة على جودة الطحين 

 V2يم بزيادة زمن النضج والاستقرار ونسبة الامتصاص كما في التراكيب الوراثية درجة التقو  ذ تزدادا .]15[صحيح 
 في حين قلت درجة التقييم في باقي التراكيب الوراثية. V3و

 
 صفات عجينة طحين الحنطة للتراكيب الوراثية المقاسة بجهاز الفارينوكراف :3جدول  

 درجة تقييم الفارينوكراف زمن الاستقرار بالدقائق بالدقائقزمن النضج  المائي %نسبة الامتصاص  التركيب الوراثي

V1 61.4 b 4.3 c 4.2 d 71 c 

V2 67.3 ab 7.8 a 11.8 a 150 a 
V3 66.7 ab 7.0 a 10.7 ab 120 ab 
V4 67.7 a 6.0 b 7.8 bc 105 bc 
V5 67.3 ab 5.0 c 6.1 cd 88 bc 

 0.05 احتمال مستو  عند الحدود متعدد دنكن اختبار حسب نهافيما بي تختلف معنوياا  لا بهةالمتوسطات التي تحمل أحرف متشا
 

 . الصفات الريولوجية التي قيست بجهاز الاكستنسوكراف2
 (2المساحة )سمالطاقة او أ. 

 190اعلى طاقة بلغ  V2اذ اعطى التركيب  ،وجود فروق معنوية بين التراكيب الوراثية 4 جدولنتائج  ظهرتا
م مهالطاقة هي مقياس ، ٢سم 85اقل طاقة بلغ  V1، في حين اعطى التركيب V3ولم يختلف معنويا عن التركيب  ٢سم

الى ان  ]Edward ]11اشار . [15]وكلما زادت المساحة تحت المنحنى دلت على قوة الطحين  ،لمعرفة قوة الكلوتين
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على ان نوعية وقوة هذا يدل  .٢سم 140-120 تتراوح من للخبز الاعتياديطاقة الاكستنسوكراف للطحين الملئم 
 مقارنة بالتراكيب الوراثية الاخر . V3و  V2الكلوتين تكون افضل في التراكيب الوراثية 

 

 مقاومة المطاطيةب. 
 جلــــاذ س ،دقيقة 135( في مقاومة المطاطية بعد مدة حضن P<0.05وجود فرق معنوي ) 4 جدولبين ي
ط ـــــاقل متوس V1جل التركيب الوراثي ـــوحدة برابندر، بينما س 483 ط للصفة بلغــــــاعلى متوس V2 الوراثي التركيب
ين وان الكلوت ،ينكلوتوال كليادين يتكون من الكلوتينن البأ Ciffi, et al.  [8]  بين. وحدة برابندر 259قيمته 

جد انه عندما . وفي دراسة اخر  و ن متعاكسانامفهوم اوهممسؤول عن مقاومة العجين والكليادين يسهم في المطاطية، 
 [7] كما بينه ليادين ارتفاع المطاطيةكتسبب زيادة ال يصبح العجين أكثر مقاومة للشد، بينما تزداد نسبة الكلوتين

Barak, et al.، في كلوتين التراكيب المدروسة هو ما يفسر الاختلفات في  نسبتيهماف لاخت ومن المحتمل بان
اد  الى زيادة مقاومة المطاطية ونسبته  V2 بنسبة اعلى في التركيب الوراثي وجود الكلوتين ، اذصفة مقاومة المطاطية

 اقل في بقية التراكيب الوراثية اد  الى انخفاض مقاومة المطاطية.
 المطاطيةج. 

ملم عند  309وكانت اعلها  في هذه الصفة لتراكيب الوراثيةبين اوجود فروق معنوية  4الجدول  بينت نتائج 
 395 – 185الى ان القيم المفضلة لعمل الخبازين كانت بين  Zain El-abideen (29)فيما أشار  ،V2التركيب 
. اي كلما كان الفرق بين مقاومة المطاطية ملم لكل من مقاومة المطاطية والمطاطية 220 – 155 منبرابندر و  وحدة

 .V2في التركيب الوراثي  هو الحالجيدة كما مواصفات العجين والمطاطية عالي كانت 
 

 دقيقة 135بعد صفات عجينة طحين الحنطة للتراكيب الوراثية المقاسة بجهاز الاكستنسوكراف : 4جدول

 (٢)سمالطاقة  التركيب الوراثي
 مقاومة المطاطية
 )وحدة برابندر(

 المطاطية )ملم(

V1 85 c 259 c 178 c 

V2 190 a 483 a 309 a 

V3 179 a 368 b 259 ab 

V4 133 b 334 bc 207 bc 

V5 160 ab 290 bc 236 bc 

  0.05 احتمال مستو  عند الحدود متعدد دنكن اختبار حسب نهافيما بي تختلف معنوياا  لا بهةالمتوسطات التي تحمل أحرف متشا
 

 (Falling Numberالسقوط  )رقمللتراكيب الوراثية  أميليزفحص انزيم الفا  .3
 التراكيب الوراثية متوسطات سجلت، اذ للتراكيب الوراثية جميعها ضعيفاا  انزيمياا  نشاطاا اظهرت نتائج الفحص 
يرجع إلى انخفاض الرطوبة في الحبوب نتيجة الظروف الحارة  وهذاثانية،  675 - 435 من عالية لرقم السقوط تراوحت

 Zain El-abideen (29) اھان الحدود المقبولة والملئمة لتصنيع الخبز التي ذكر .موسم الحصاد في اثنا والجافة 
   .( ثانية446 –213تتراوح بين )

 . نسب الكلوتين الكلي والجاف ومؤشر الكلوتين4
 )الرطب( الكلوتين الكليأ. 

 انعكاساا  وعلى قوة الطحين وجودته وه مهماا  مؤشراا  لانه جداا  اا بة الكلوتين الكلي في الطحين مهمتقدير نس يعد         
الصفات الريولوجية المتوقعة  نع عطي مؤشراا يلصناعة الخبز، كما و  الحنطة ومد  ملئمته جودةدل على يلنسبة البروتين و 

الرطب بين التراكيب الوراثية في نسبة الكلوتين  (P<0.05)معنوية  الى وجود فروق 5يشر الجدول اذ . (10)للعجينة 
 تعود .%25وقيمته  اا اقل متوسط V5فيما سجل التركيب الوراثي ، V2للتركيب الوراثي  %38 اا وبلغ اعلى متوسط
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 وتتراوح التركيبة الوراثية لهذه الاصناف.الاختلفات في نسبة الكلوتين الرطب بين اصناف الحنطة الى الاختلفات في 
ان مواصفات  Abbadi [2]وذكر  ،]Mousa ]20كما بين   ٪36.5 - 30.3النسبة الجيدة للكلوتين الرطب بين 

وكانت النتائج المستحصلة متوافقة مع البحوث  .%25الطحين المنتج في العراق يجب ان لاتقل نسبة الكلوتين عن 
من مجموع البروتين وله اهمية في تكوين  % 85ل ثالكلوتين الجز  المهم من بروتينات الحنطة الذي يم يعد المذكورة انفا.

اعد على نفاشية ــــــشبكة الكلوتين المسؤولة عن قوة وضعف العجين والقدرة على الاحتفاظ بغازات التخمر التي تس
  .]26[العجين
 الكلوتين الجافب. 

 اعلى نسبة مقدارها ( في نسبة الكلوتين الجاف وسجلتP<0.05) اختلفات معنويةالى وجود  5 دولجيشير 
 8.44نسبة الكلوتين الجاف بين تتراوح و  ،%8.2 بلغت V5، وادناها للتركيب الوراثي V2للتركيب الوراثي  12.3%
فروق في نسب الكلوتين الوجود  السابق. ثوكانت النتائج متفقة مع البح. [12]في طحين الحنطة الصلبة  11.77% -

عن التداخل الوراثي والبيئي واشارت العديد  فضلا  ،التراكيب الوراثية والعوامل البيئيةفي يتأثر بدرجة كبيرة  الرطب والجاف
العامل الوراثي اكثر من العامل في  كبيراا   الكلوتين وقوته اظهرتا تأثراا  جودةمن الدراسات السابقة في ذلك المجال الى ان 

دة الكلوتين الرطب وزيانسبة زيادة قد تعود الى  V2زيادة الكلوتين الجاف في التركيب الوراثي ان سبب . [23]البيئي 
      نسبة البروتين الكلي للحبوب.

 (Gluten Index) مؤشر الكلوتين ج.    
بلغ  اا اعلى متوسط V5وسجل التركيب الوراثي  ،وجود فروق معنوية بين التراكيب الوراثية 5جدول بينت نتائج 

. مؤشر الكلوتين %12للصفة بلغ  اا الذي سجل اقل متوسط V1فقط مع التركيب الوراثي  ، واختلف معنوياا 92%
(GIهو معيار يحدد ما إذا كانت جودة ال )لوتين ضعيفة كGI >30% أو طبيعية ،GI=30-80% أو قوية ،GI >

 ,Schopf [24]. بين [27] %90-60ان القيمة المطلوبة لمؤشر الكلوتين في الطحين القوي تتراوح من  .[9] 80%

et al.،  زيادة نسبة  المنتج. انفي تحديد القابلية التصنيعية لطحين الحنطة ونوعية الخبز  مهماا  عملا ان قوة الكلوتين لها
 نتيجة لزيادة نسبة البروتين القوي الموجود في الكلوتين.هي  V5و V4و V3وV2الوراثية مؤشر الكلوتين في التراكيب 

 

 نسب الكلوتين الكلي والجاف ومؤشر الكلوتين للتراكيب الوراثية. :5جدول 
%مؤشر الكلوتين  الكلوتين الجاف % الكلوتين الكلي % التركيب الوراثي  

V1 33 b 10.2 b 12 b 

V2 38 a 12.3 a 58 a 

V3 32 b 10.4 b 91 a 

V4 32 b 10.2 b 88 a 

V5 25 c 8.2 c 92 a 

 0.05 احتمال مستو  عند الحدود متعدد دنكن اختبار حسب نهافيما بي تختلف معنوياا  لا بهةالمتوسطات التي تحمل أحرف متشا

 الاستنتاج
كان الاقل من   V5و  V1أعله يتضح بان ادا  التركيبين الوراثيين في يم الصفات المذكورة على نتائج تقو  اعتماداا 

بقيم عالية لحاصل الحبوب وقيم متوسطة للنوعية )قرا ات  V4الناحية الانتاجية والنوعية فيما امتاز التركيب الوراثي 
 اذاجية والنوعية )الخبازية( فقد تفوقا في الصفات الانت V3و V2الفارينوكراف والاكستنسوكراف(، اما التركيبان الوراثيان 

وبذلك فان صلحيتها  ،امتلكا متوسطات عالية لحاصل الحبوب ومكوناته ومعظم الصفات الريولوجية وكمية وقوة الكلوتين
الى اللجنة الوطنية لتسجيل واعتماد تؤهلها لان تكون مرشحة للتقديم لعمل الخبز العراقي جيدة وهذه الصفات مجتمعة 

 الزراعية لغرض اعتمادها. وحماية الاصناف
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ABSTRACT 

The quality properties of grain are an important factor in determining the 
final use of wheat flour and contribute to increasing the performance of the value 
chain. Therefore, quality properties are one of the main objectives of wheat breeding 
programs, as they are taken into account in the process of developing new varieties. 
Therefore, the current study aims to evaluate the grain yield, its components, and 
the chemical and rheological properties of five bread wheat genotypes, namely: 
(Doma 6, 2MA, 8-T2-49, 11-T3-50, and 13-T4-30). These genotypes were planted in 
mid-November at the Al-Suwaira Research Station Agricultural Research Office. 
During the years 2020 and 2021. The results showed that there were significant 
differences in grain yield, its components, where the genotypes (2MA, 11-T3-50 and 
8-T2-49) exceeded in grain yield and gave averages (5340, 5833, 5213) and (6873, 
6849, 6460) kg .hectare for the first and second seasons of study, respectively. This 
superiority in grain yield was the result of having high combinations of yield 
components. The results also showed significant differences in farinograph 
parameters, where the values ranged (61.4 - 67.7) % for water absorption and (4.3 - 
7.8) minutes for dough development time and (4.2 - 11.8) minutes for dough stability 
and (71 - 150) for the degree of farinograph. The differences in extensograph tests 
were also significant, and the values ranged (85 - 190) cm2 for area under the curve 
and (259 - 483) Brabender units for resistance and (178 - 309) mm for extensibility. 
Significant differences were also found between genotypes in the percentage of the 
wet and dry gluten and the gluten index, and the values ranged (25 - 38) %, (8.2 - 
12.3) % and (12-92) % of these properties, respectively. 

The two genotypes (2MA and 8-T2-49) showed superiority in the productivity 
and quality characteristics. As they possessed the highest averages of grain yield and 
its components and the best values for most of the rheological characteristics and the 
quantity and strength of the gluten and these characteristics qualify it to be a 
candidate for submission for registration and release.  
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