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  ABSTRACT    

 

 In this research, a barley malt coffee has been produced after germination, drying 

and roasting, so It can be a substitute traditional coffee for  economic and health reasons. 

Tasting tests has been done for barley malt coffee drink samples roasted at 200 ° C for (32, 

30, 28) minutes. Tastes were done according to the CoffeeGeek taste model, which is one 

of the internationally approved models for evaluation coffee taste. Twenty of coffee drink 

lovers did the evaluations. Barely malt coffee roasted at 200 ° C for 32 minutes was tilted 

as the best and closest to traditional coffee. Many tests were conducted on raw barley and 

barley malt samples and the effect of roasting on barley malt in terms of some 

characteristics, As well as we studied the ratio of dissolved solids in 10% barley malt 

coffee drink and the PH. 
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 ممخّص  
 

 ـ يػي ىػػذا البحػث إنتػاج قيػػكة مػف مػادة الشػػعير بعػد إنباتػو كتشعيعػػو حمالػت الشػعيري كتحميصػػو لتكػكف بػدي ن  عػػف تػ
أُشريت اختبارات التذكؽ لشراب قيػكة مالػت الشػعير بعػد تحميصػو عنػد الدرشػة  .سباب اقتصادية كصحيةلإالقيكة العادية 

لمتػذكؽ كىػك نمػكذج مػف ضػمف مشمكعػة نمػاذج معتمػدة  Coffee Geekدقيقػة كيػؽ نمػكذج  (32,30,28)كلمػدةْـ 200
النتائج بأف قيػكة مالػت أظيرت ك شخص مف المحبيف لشراب القيكة.  عالميان لتقييـ مذاؽ القيكة. ت ـ التقييـ مف قبؿ عشريف

 .دقيقة ىي الأيضؿ كالأقرب لمقيكة العادية 32ْـ كلمدة 200الشعير المحمصة عند الدرشة 
ت ـ إشراء عدة اختبارات عمى عينات الشعير الخاـ كمالت الشعير كدراسة تأثير التحميص عمى مالت الشعير مف 

ص، بالإضػػاية إلػػى دراسػػة شػػراب قيػػكة مالػػت الشػػعير مػػف ناحيػػة نسػػبة المػػكاد الصػػمبة المنحمػػة يػػي ناحيػػة بعػػض الخصػػائ
 .pH% ، ك رقـ الػ 10شراب محضر بنسبة 

 
 .Coffee Geekنمكذج ، شعير، تحميص، تقييـ حسيمالت القيكة، : الكممات المفتاحية
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 :مقدمة
قيمتػػو الاذائيػػة منخعضػػة، دكؿ العػػالـ، كلكن معظػػـمػػف المعػػركؼ أف  شػػراب القيػػكة ىػػك الشػػراب الأكثػػر شػػعبية يػػي 

أظيرت الدراساتأف  استي ؾ القيكة الكبير يؤثر عمى شياز القمب كالأكعية الدمكية كالتركيز العقمػي كىػذا إذ  مرتعع،كثمنو 
مت مف أشؿ شرعة مف الكايئيف المكشكد يي ينشاف عادم مف القيكة كالتي تقدر بػػ بسبب مككف الكايئيف، كىذه الدراسة ت

 .[1]كايئيفممغ مف ال115-65
 .[3]، [2]أكدت نتائج دراسات حديثة بأف  استي ؾ القيكة يزيد خطر مرض القمب التاشي عمى المدل الطكيؿ

يكميػان كبانتظػاـ  كايئيفممغ  300بما يعادؿ بيرة تشير عدد مف التقارير الطبية إلى أف تناكؿ القيكة بكميات ككما 
أثناءالحمػػؿ يمكػػف أف يػػؤدم إلػػى الإشياضػػأك كمدة أطعػػاؿ مصػػابيف بعيػػكب خمقيػػة، أك صػػايرم الحشػػـ، كليذاتنصػػح إدارة 

 يػي الكميػات المتحػدة الحكامػؿ كحتػى المرضػعات بػالإق ؿ مػف تنػاكملقيكة أثنػاء الحمػؿ كأثنػاء  F.D.A الأغذيػة كالأدكيػة
 [4].يترة الرضاعة ككنو يعرز يي حميب الأـ

كغير ذلؾ مف الحبكب الانية بالنشاء، مالػت  كالشكيافمنيا الشعير ، نتاج القيكةعديدة لإبدائؿ كبشكؿ عاـ تكشد 
كغيرىا مػف أنػكاع مالػت الحبػكب، الينػدباء كالشػكندر السػكرم كالشػزر كغيرىػا مػف أنػكاع الشػذكر،  الشكيافالشعير كمالت 

كالتمر كثمار الخرنكب كالعكؿ السكداني كيكؿ الصػكيا كغيرىػا مػف البػذكر الزيتيػة، ثمػار البمػكط منزكعػة الػدىف كميػان التيف 
 [5]كغيرىا.  أك شزئيان 

، "غمككافβمادة "محتكائو عمى  تخعيض الككلستركؿ كع ج أمراض القمبأىميا: لشعيريكائد طبية كغذائيةيممؾ ا
 ، عػ ج ل كتئػػابAك E متػاز بكشػكد مضػادات الأكسػدة مثػؿ ييتػاميفي الشػعيرلأف ؤخر الشػيخكخة يػعػ ج لمسػرطاف ك 

الػػذم يسػػيـ يػػي التخميػػؽ الحيػػكم لإحػػدل النػػاق ت  Tryptophan الشػػعير عمػػى الحمػػض الأمينػػي تريبتكيػػاف محتػػكاء
 Serotonin .[6,7] العصبية كىي السيركتكنيف

مػع نتشي القيكة يي العالـ إلى تشػكيؿ خمطػات مػف القيػكة البرازيؿ التي تعد مف أكبر م مثؿعمدت بعض البمداف 
مػػكاد أخػػرل رخيصػػة الػػثمف مثػػؿ حقشػػكر حبػػكب القيػػكة كالكاكػػاك كالػػذرة ك الشػػعير المحمػػصي، كذلػػؾ بسػػبب كمعتيػػا العاليػػة 
 ـ اكتشػػاؼ اخػػت ؼ نكيػػة شميػػع  بالإضػػاية إلػػى أف  حشػػـ اسػػتي كيا كبيػػر، كبعػػد إشػػراء تحاليػػؿ حسػػية ليػػذه الخمطػػات تػػ
الخمطات عف نكية القيكة النقية ماعدا خمطة القيكة مع قشكر القيكة، كخمطة القيػكة مػع الشػعير المحمػص، كبينػت نتػائج 

أف  ىنػػاؾ اخػػت ؼ بػػيف ، لمسػػتخمص ىػػاتيف الخمطتػػيف كمقارنتيػػا مػػع تحميػػؿ مسػػتخمص القيػػكة النقيػػة  HPLCتحاليػػؿ الػػػ 
كمستخمص القيػكة النقيػة، أمػا نتػائج تحميػؿ مسػتخمص خمطػة القيػكة نتائج تحميؿ مستخمص خمطة القيكة مع قشكر القيكة 

 [8]مع الشعير المحمص كمستخمص القيكة النقية كانت متشابية. 
لتكػكف بػديؿ صػحي لصػناعة القيػكة كمالت الشػعير المحمػص السابقة ت ـ اختيار مادة الشعير  اتبناءن عمى الدراس

 قارنة بالقيكة العادية.ذك قيمة غذائية عالية ككمعة إنتاج منخعضة م
 

 أىمية البحث وأىدافو
إف  الطمب المتزايد عمى مشركب القيكة يي المشتمعات البشرية يديع إلى البحث عف مشركب صحي كبديؿ عف 

مما مستي ؾ الكايائيف المتزايد مف البحث لإيشاد مشركب قيكة خالي مف الكايئينك  القيكة العادية كذك قيمة تاذكية عالية،
 .القيكة العادية انتاج كمعة ية مقارنة معتنايسأضرار عمى الصحة، كذك قدرة 
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 :همواد و طرائق البحث
 مواد البحث: 1-
  ذك رائحة طبيعية ،شاؼ ،طبيعيالمخصص لمدراسة كيؽ مكاصعات شيدة ح الشعيرت ـ اختيار مادة، 

رقـ  يو شركط المكاصعة القياسية السكريةخالي مف الحشرات كالحبات المتععنة مخصص لماذاء البشرم تنطبؽ عم
 ي.ـ 2006يعاـ (3264

دقيقة، مالت الشعير، عينات  35درشة مئكية لمدة  200شعير محمص عمى الدرشة  المواد المحضرة: 2-
 .دقيقة (32,30,28)درشة مئكية لمدة   200مالت الشعير المحمص عمى الدرشة 

 المواد الكيميائية: 3-
 % 1.25تركيزه  NaOHمحمكؿ ،% 1.25ركيزه ت H2SO4محمكؿ  -
 .%50ماءات الصكديكـ محمكؿ –.g/cm3 1.025حمض كمكر الماء كثايتو  -
 .B، محمكؿ ييمنغAمحمكؿ ييمنغ -
 .%0.2محمكؿ السكر المرشع أك المعايرة بتركيز  -
 كاشؼ أزرؽ الميتيميف، برتقالي الميتيؿ كمشعر. -

 طرائق البحث:4-
 تحاليؿ كيميائية عمى الشعيرالخاـ: :الأكلىالمرحمة  -
ت ـ إشراء عدة تحاليؿ عمى حبكب الشعير الخاـ المستخدمة يي ىذا البحث لتحديد الخصائص الكيميائية لمشعير  

 :التحميصعمى ىذه الخصائصالإنباتك  كمعرية تأثير
عينات يي يرف تحديد نسبة الرطكبة لم ت ـ :(AACC Method 44-15A, 2000)تحديد نسبة الرطكبة  -أ

 .حتى ثبات الكزف درشة مئكية 105تشعيؼ عمى درشة حرارة 
غ 5ت ـ تحديد نسبة الرماد يي العينات بأخذ :  (AACC Methods 08-01, 2000)تحديد نسبة الرماد -ب

حتى تتحكؿ إلى  درشة مئكية550مف مطحكف كؿ عينة يي بكتقة كحرقيا ثـ كضعيا يي المرمدة عمى درشة حرارة 
 ف الرمادم بشكؿ كامؿ، ثـ تكزف البكتقة مع الرماد كتحسب النسبة المئكية لمرماد يي العينة.المك 

ت ـ تقدير الألياؼ الخاـ يي عينات الشعير : (AACC Method 32-10, 2000)تحديد نسبة الألياؼ   -ج
ة المطحكنة كالخالية مف أخذ كزف العينكالتالي:  المطحكنة كالخالية مف الرطكبة باستخداـ شياز تقدير الألياؼ

 H2SO4غمي العينة بكشكد  يبدأت العمميات التالية:ؿ الشياز شا  ك يي كأس الشياز  العينة ي ثَـ كضعت(MOالرطكبة
 NaOHدقيقة كمف ثـ رشحت كغسمت بالماء المقطر بعد ذلؾ أعيد غمي العينات بكشكد  30% لمدة 1.25تركيزه 
كغسمت بالماء المقطر. بعد ذلؾ شعؼ الباقي الناتج يي يرف تشعيؼ عند  دقيقة، ثـ رشحت 30% لمدة 1.25تركيزه 

، كمف ث ـ ت ـ ترميد الباقي الشاؼ عند درشة حرارة (M1)س لمدة ساعتيف ككزنت يكاف كزنيا º130درشة حرارة 
 .(M2)ثـ بردت كأعيد كزنيا مرة أخرل يكاف كزنيا  درشة مئكية 600±15

 ـ كيقان لمصياة التالية:ت ـ حساب نسبة الألياؼ الخا
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يعتمد ىذا التقدير عمى التخمص : (AACC Method 76.13, 2000)حسب تحديد المحتكل مف النشاء  -د
مف السكريات البسيطة كالأحادية مف العينة بكاسطة الماء ثـ يشرل التحميؿ بالحمض لمسكريات العديدة حالنشاءي كبعد 

كبذلؾ يمكف الحصكؿ عمى نسبة النشاء  0.9كيضرب الناتج بالمعامؿ  يقة ييمنغبطر  ذلؾ يتـ تقدير السكريات المختزلة
 يي العينة.
 أشيزة التحميؿ الطيعي.كذلؾ باستخداـ يي شراب قيكة مالت الشعير  (K , Mg)دنيتحديد نسبةمع -ق
 طريقة العمؿ: -

 غ قيكة يي دكرؽ. 10يؤخذ 1-
 مقطر مامي يكؽ العينة. ءمؿ ما 100يكضع 2-
 ف محتكيات الدكرؽ عمى سطح تسخيف لمدة غمياف دقيقة كاحدة.تسخ3-
 ي.10mlمزج محتكيات الدكرؽ شيدان كترشح عبر كرؽ الترشيح لمحصكؿ عمى كمية كايية لمترشيح ححكالي ت4-

تكضع الرشاحة يي شياز التحميؿ الطيعي بكشكد محاليؿ عيارية لممعدنيف المدركسيف كنحصؿ عمى نسبة  5-
 قدرةن بػ ممغ/ؿ.المعدف م

 الأجيزة المستخدمة:  5-
يرف تشعيؼ، مرمدة، شياز تحديد نسبة الألياؼ المكشكد يي مخبر التحاليؿ الاذائية يي مريأ طرطكس، شياز 

 يي مخبر كمية الزراعة يي شامعة تشريف. (K, Mg, Na)تحميؿ طيعي لتحديد نسبة ث ث معادف 
 [10,9]الإنباتالمرحمة الثانية:  -
ث ـ نشرىا عمى قماش كترطيبيا نقعيا لمدة ساعتيف غسميا ك ت ـ إشراء عممية إنبات لحبكب الشعير الخاـ بعد  -

، كاستارقت تقريبان مم3كالشذيرات إلى مم1حكالي إلى طكؿ البرعـ الناتج  ساعة حتى أنبت ككصؿ  12برذاذ الماء كؿ 
المنبتة تحت أشعة حبكب ال، كمف ث ـ شععت تقريبان  ئكيةدرشة م 26عند درشة حرارة  ساعة 36عممية الإنبات حكالي 

 .% تقريبان 10حتى كصمت نسبة رطكبتيا إلى ساعةمع تقميبيا كؿ الشمس
 المرحمة الثالثة: التحميص -

باستخداـ المحمصة المتكيرة يي مخبر كمية ،  ْـ200عمى درشة حرارة  عينات الشعير المنبت كالمشعؼ حمصت
تحديدىا بشكؿ حسي عمى أساس المكف الناتج مف خ ؿ مراقبة  أما أزمنة التحميص ت ـ  ،طكساليندسة التقنية يي طر 

يكانت لنحصؿ عمى المكف البني الخعيؼ كالمتكسط كالاامؽ كما ىك الحاؿ يي عممية تحميص البف، عممية التحميص 
 .دقيقة (28 ,30 ,32)أزمنة التحميص المعتمدة ىي 

 ميص بيدؼ التبريد كالتخمص مف الشكائب كالرماد الناتج عف التحميص.تمت غربمة العينات بعد التح -
مرطكبة مع كضع لصاقة عمى كؿ كيس تبيف غير نعكذة لبعد التبريد تـ تصنيؼ العينات كتعبئتيا يي أكياس  -

 نكع العينة كدرشة كزمف التحميص.
كؿ عينة بكيس محكـ لف مطحك الحعظ ك  باستخداـ مطحنة بف ةالشعير المحمص مالت ت ـ طحف عينات -

 الإغ ؽ مع تعريغ اليكاء منو، ككضع لصاقة عمى كؿ كيس تبيف نكع العينة كدرشة كزمف التحميص.
 الشعير: كشراب قيكةمالت  ت ـ إشراء امختبارات التالية عمى عينات -
  الػ  رقـتحديدpH  مالت الشعيريي كؿ مف شراب عينات قيكة . 
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 ر كالمحضرة بنسبة الشعيمالت لمنحمة يي كؿ مف شراب عينات قيكة تحديد نسبة المكاد الصمبة ا
 % باستخداـ شياز الريراكتكمتر.10

  حسب                 الشعير مالت مف مسحكؽ عينات قيكة لكؿ تحديد المحتكل مف النشاء 
(AACC Method 76.13, 2000) . 

 التقييم الحسي:-الرابعةلمرحمة ا -
، ي1الشكؿ حالمستخدـ يي تقييـ طعـ قيكة البن CoffeeGeek (CG)التقييـ نمكذج تقييـ الطعـ:تـ اعتماد  -

مف عامة الناس الميتميف كالمارميف بشرب القيكة،  شخص 20لشنة مؤلعة مف مف قبؿ  لتقييـ العينات المدركسة
 كينتمكف لشرائح اشتماعية كثقايية مختمعة كذكم دخكؿ مختمعة.

 الع مة التكازف ذاؽالم الحمكضة النكية نكع القيكة
  

 
   

 نقاط الذك اؽ:
 

 
الطعـ  امحساس العمكم =50+

 ال حؽ
  

 الع مة التكازف المذاؽ الحمكضة النكية نكع القيكة

  
 

   
 نقاط الذك اؽ:

 

 
+50= 
 

الطعـ  امحساس العمكم
 ال حؽ

  
 مةالع  التكازف المذاؽ الحمكضة النكية نكع القيكة

  
 

   
 نقاط الذك اؽ:

 

 
+50= 
 

الطعـ  امحساس العمكم
 ال حؽ

  
 لتقييم طعم القيوة CoffeeGeek( نموذج 1الشكل)

يعتمد النمكذج عمى تقييـ طعـ القيكة مف خ ؿ تقييـ خمس خصائص لمطعـ ىي: النكية، الحمكضة، الإحساس 
قييـ التكازف الكمي لممككنات، كىك يتضمف حقكمن لكضع الع مة العمكم، المذاؽ، كالطعـ ال حؽ بالإضاية إلى ت
 كييما يمي شرح ليذه الخاصيات:.10إلى  5كالم حظات لكؿ خاصية حيث تكضع ع مة مف 

: يتضمف الشدكؿ مربعان كبيران لتسشيؿ الم حظات عف Aroma Commentsم حظات عف النكية  1-
، يتـ تحديد الع مة المتعمقة بالنكية مف خ ؿ معاينة البف المطحكف الطازج يي النكية كمربعان صايران لتسشيؿ الع مة

ظات عف المرحمة الأكلى، ثـ تقيـ النكية مرة أخرل لحظة شرب أكؿ رشعة مف العنشاف، يستطيع المقيـ تسشيؿ الم ح
النكية يي المكاف المخصص لذلؾ يي الشدكؿ يي أم كقت يشاء، كلكف يشب أف م يضع الع مة النيائية قبؿ شرب 

 أكؿ رشعة.
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: يُقيـ مف خ ؿ ىذه الخاصية مدل تكاشد السطكع أك الحمكضة يي القيكة، كالحد الذم Acidityالحمكضة 2-
 تسيـ ييو ىذه الحمكضة يي الطعـ الكمي لمقيكة.

: كىك تقييـ لقكاـ القيكة، ككيؼ نشعر بيا يي الحمؽ، ككيؼ تتعاعؿ عمى Mouthfeelالإحساس العمكم 3-
مناطؽ الإحساس الذكقي الأربعة مف المساف. إذا كانت القيكة عميقة كغنية مف ناحية القكاـ، كمتكازنة بشكؿ شيد عمى 

 .9أك  8المساف، يإنو يتـ كضع ع مة 
معيار ىك تشميع كمي لكاية الطعكـ التي تظير يي القيكة. إذا كاف الطعكـ لطيعةن، : ىذا الFlavorالمذاؽ 4-

 يأخذ قيمة مرتععة. يمكف استخداـ المساحة المخصصة لكتابة الم حظات عمى الطعكـ التي يحس بيا المتذكؽ.
ابت عيا، كىك : تعبر ىذه الخاصية عف الأثر الذم تتركو القيكة يي العـ بعد Aftertasteالطعـ ال حؽ 5-

ناتج عف الأبخرة التي تدخؿ المشرل التنعسي لحظة ابت ع المشركب. يمث ن إذا كاف الطعـ لطيعان كمتكسط الحمكضة 
 إم يي حامت نادرة شدان. 10، كم تعطى ع مة 9أك  8كالمرارة يمكف أف يعطى ع مة 

ييـ نكية القيكة عمى شكؿ مشمكعة مف : بعد تقBalance, Overall Notesالتكازف كالم حظات العامة 6-
الخصائص العردية المذككرة أع ه، م بد مف تقييـ القيكة كمشركب كمي، يأحيانان مث ن تعطى الحمكضة تقييمان منخعضان 
حأم حمكضة منخعضةي، كلكف الطعـ الكمي لمقيكة يككف رائعان، كبالتالي يإف التكازف كالم حظات العامة ترتعع، كقد 

كىي تعبر عف  5-ك  5+لعكس أيضان، كبالتالي يستطيع الذكّاؽ مف خ ؿ ىذا الحقؿ كضع ع مة تتراكح بيف يحدث ا
 مدل التكازف بيف شميع المككنات.

لمحصكؿ عمى الع مة النيائية يتمشمع الع مات المكضكعة يي الحقكؿ المخصصة ثـ إضاية خمسيف نقطة 
 .100إلى المشمكع لتصبح الع مة النيائية مف 

م بد مف الإشارة إلى أف الع مة المكضكعة مف قبؿ المقيـ يي حالتنا ىذه تعبر عف مدل التقارب بيف طعـ  -
ىك مشركب مطابؽ تمامان مف  100الشعير كطعـ قيكة البف، بمعنى أف المشركب الذم يناؿ ع مة مالت مشركب قيكة 

أف المشركب متميز كيريد مف نكعو كحصؿ عمى الع مة  حيث الطعـ لمقيكة مف كشية نظر المتذكؽ، كم تعني أبدان 
مع طعـ القيكة التقميدية حبف التامة كىك أيضؿ أنكاع القيكة، أم باختصار أف معيار التقييـ ىك مدل تطابؽ الطعـ 

 برازيمي نكع أكؿي.
 

 :  النتائج والمناقشة
 خواص ومواصفات الشعير الخام 1-
 ي بعض خكاص الشعير الخاـ. ككما ىك م حظ يي الشدكؿ التالي1ف الشدكؿ حيبي

 (: نتائج الاختبارات عمى عينات الشعير الخام.1الجدول )
 الشعير الخاـ الخاصية المدركسة
 9.84 نسبة الرطكبة %
 2.56 نسبة الرماد %
 41.735 نسبة النشاء %

 12.505 نسبة الألياؼ غير المنحمة %
 321.407 غ100ممغ/  Kدف نسبة مع

 100.964 غ100ممغ/  Mgنسبة معدف 
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 .نسبة النشاء مرتععة يي الشعير الخاـ 
  لما نسبة معدني المانزيكـ كالبكتاسيكـ مرتععة يي الشعير الخاـ، كالمذاف أثبتت الدراسات العممية أىميتيما

مت امكتئاب، كيي حالة نقص البكتاسيكـ ليما مف تأثير عمى المكص ت العصبية التي تساعد عمى التخعيؼ مف حا
 كالمانزيكـ يزداد شعكر الإنساف بامكتئاب كالحزف، كيصبح سريع الاضب كامنععاؿ كالعصبية. 

 :خواص ومواصفات مالت الشعير المحمص 2-
شراء مقارنة مع مالت تـ تنعيذ عمميتي التحميص كالطحف لعينات  درشة قيكة الشعير المحمص عمى الالشعير كا 

 ، حيث أمكف تسشيؿ الم حظات التالية خ ؿ عممية التحميص كالطحف:دقيقة 35درشة مئكية لمدة  200
  انتعاخ الحبكب بعد يترة مف بدء التحميص بمقدار أكبر مف امنتعاخ الحاصؿ يي حالة الحبكب المحمصة
 دكف إنبات.
  قريبة شدان لركائح تحميص البفالركائح المرايقة لمتحميص. 
  النشاء بعممية الناتشة عف حممية بسرعة نتيشة كرممة السكريات المطمكب المحمص ف لك صكؿ إلى الك

 .الإنبات
 .الركائح النيائية الناتشة عف التحميص أقرب ما تككف إلى رائحة البف المحمص 
  مة الشعير بيف القشرة كالمب، بينما كاف ىذا الأمر يشكؿ لدينا مشكمالت ىنالؾ تشانس يي تحميص حبكب

 .يي عممية تحميص الحبكب غير المنبتة
  كذلؾ بسبب ماحدث أثناء قيكة الشعيرالشعير مقارنة مع قيكةمالت ىناؾ سيكلة يي عممية طحف كتنعيـ ،

الإنبات مف تحطيـ شزئي لبعض المركبات المعقدة مثؿ النشاء إلى مركبات أبسط بععؿ الأنزيمات التي تنشط عند 
 الإنبات.

 :ءالنشا تحديد نسبة-
 كقيكة مالت الشعير كيي الشعير الخاـ كقيكة الشعير.الشعير مالت ي نسبة النشاء يي 2يبيف الشكؿح

 
 

 ومالت الشعيرالشعير قيوة ( نسبة النشاء في عينات 2الشكل)
بعد الإنبات نتيشة تحمؿ شزء مف النشاء بععؿ الأنزيمات انخعاض كاضح يي النسبة المئكية لمنشاء  ي حظ -
نبات، كىذا انعكس ايشابان عمى نسبة السكريات المتحررة كالحصكؿ عمى درشة التحميص المطمكبة بسرعة خ ؿ الإ
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بزيادة مدة التحميص،لأف  لمحرارة تأثير سمبي عمى بنية النشاء نتيشة كرممة ىذه السكريات، كما انخعضت نسبة النشاء 
 .منحمة إلى الحالة المنحمةكتحكؿ مف الحالة غير ال لبعض مركباتو كتيمـحمقنةييي تسبب 
 ر:الشعيمالت نسبة المواد الصمبة المنحمة في شراب قيوة تحديد  2-

 %.10بنسبة  ةالشعير المحضر قيكة مالت ي نسبة المكاد الصمبة المنحمة يي شراب عينات 3يبيف الشكؿح

 
 الشعيرقيوة مالت ( نسبة المواد الصمبة المنحمة في شراب عينات 3الشكل)

قيكة مالت الشعير بزيادة زمف التحميص، كتقارب  نسبة المكاد المنحمة المستخمصة يي شراب يادازدظ  حي -
دقيقة كىذا يدؿ عمى  32دقيقة كيي شراب مالت الشعير المحمص لمدة 35نسبتيما يي شراب الشعير المحمص لمدة 

عمى التقييـ الحسي لشراب  لشراب، كبالتاليأف عممية الإنبات انعكست ايشابان عمى نسبة المكاد الصمبة المنحمة يي ا
 القيكة.

 ر:الشعيمالت يي شراب قيكة pHالػ درشةتحديد   
 الشعير.مالت شراب قيوة في pHدرجة الـ(: 2الجدول)
 pHنسبة الػ العينة

 5.2 دقيقة 35شراب الشعير غير المنبت كالمحمص 
 5.6 شعيرغير محمصمالت شراب 

 5 دقيقة 28شعير محمص قيكة مالت شراب 
 5 دقيقة 30شعير محمص قيكة مالت شراب 
 4.8 دقيقة 32شعير محمص قيكة مالت شراب 

الشعير متقاربة كتتعؽ مع المكاصعة  قيكة مالت لشراب شميع عينات pHف  قيمة الرقـ الييدركشيني ي حظ أ -
 ي .4.6-7% يتراكح بيف ح10محضر بنسبة  كىي أف  الرقـ الييدركشيني لشراب قيكة(1359)رقـ لمبف السكرية القياسية 

 رالشعيقيكة مالت شراب  يي Mg, Kمعدف  ةنسبتحديد - 
، إذ نحصؿ %10الشعير المحضر بنسبة  قيكة مالت يي شراب عينات Mg, Kنسبتي معدني ي 4يبيف الشكؿح

 لشعير.غ مف مسحكؽ قيكة مالت ا 100عمى مقدار المعدنيف بػ ممغ يي لتر مف الشراب المستخمص مف 
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 الشعيرقيوة مالت في شراب عينات   Mg, K( نسبة معدني 4الشكل)

يي شراب قيكة مالت الشعير بزيادة زمف التحميص، كما أف  عممية الإنبات K, Mgازداد استخ ص معدني  -
مية أى ما مفكبالتالي ازداد مقدار امستعادة منيما لما لي،   K, Mgمعدني ساعدت يي استخ ص كمية أكبر مف 

 .غذائية
 التقييم الحسي:-3

 الشعير.مالت (: متوسط نتائج اختبار التذوق لقيوة 3الجدول)
 الع مة التكازف المذاؽ الحمكضة النكية نكع القيكة

 شعير مالت قيكة 
 يدقيقة 28محمص لمدة ح

 
7 

7 6.5  
 نقاط الذك اؽ:

+3 

38 
+50= 
88 

الطعـ  امحساس العمكم
 ال حؽ

7 7.5 
 الع مة التكازف المذاؽ الحمكضة النكية نكع القيكة

 شعير مالت قيكة 
 يدقيقة 30محمص لمدة ح

 
7.5 

7.5 7.5  
 نقاط الذك اؽ:

+5 

43 
+50= 
93 

الطعـ  امحساس العمكم
 ال حؽ

7.5 8 
 الع مة التكازف المذاؽ الحمكضة عف النكية نكع القيكة

 شعيرمالت قيكة 
 يدقيقة 32محمص لمدة ح 

 

 
8 

8 8  
 نقاط الذك اؽ:

+5 

47 
+50= 
97 

الطعـ  امحساس العمكم
 ال حؽ

9 9 
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مف مقارنة مع باقي العينات نتائج أيضؿ  يدقيقة 32محمص لمدة حال الشعيرمالت أعطى التقييـ الحسي لقيكة 
يز بينيا كبيف القيكة العادية، كحصمت عمى حيث النكية ككاف الأقرب لمقيكة العادية، إذ لـ يقدر المتذكقكف عمى التمي

 ع مة.  أعمى
 

 والتوصيات:الاستنتاجات 
 :الاستنتاجات 
ظيرت نتائج التقييـ الحسي كأ خالية مف الكايئيف،العالية ك التاذكيةالقيمة الشعير ذات مالت التحضير قيكة ت ـ  -

نباتوتشابييا يي النكية كالمذاؽ كالطعـ مع القيكة العادية.  كمف ث ـ تشعيعو كتحميصو حسنت  إف  عممية نقع الشعير كا 
 كمكاصعات القيكة المحضرة.  خصائص اييكثير 

 التوصيــــات:
أف يستمر البحث يي ىذا المشاؿ لمعرية الأكثر عف التايرات التي تحدث خ ؿ الإنبات بالتعصيؿ كماذا  1-

 يطرأ عمييا عند التحميص.
برية صايرة، يمكف أف يتكسع ىذا البحث كيتـ عمى نعذ ت عممية التحميص يي ىذا البحث عمى محمصة مخ2- 

 محمصة تقيس شميع البارامترات بشكؿ رقمي كدقيؽ، لمعرية مدل تأثيرىا عمى النكية المتشكمة بالتحميص. 
يمكف أف نتشنب حدكث تعحـ لشزء مف ألياؼ الشعير المكشكدة يي القشكر الخارشية لحبكب الشعير عند  3-

يادة مدة التحميص بخمط كمية مف الرمؿ مع الشعير أثناء التحميص يتخعؼ مف التماس زيادة درشة التحميص أك ز 
 المباشر بيف حبكب الشعير كسطح التحميص الحار.
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