
 Barley processingجصنيع الشعير

 الستة اصناؼ ذات الشعير مجموعة : الاولى المجموعة :نوعيف ىمع الشعير يوجد
 الشعير مجموعة :الثانية والمجموعة Hordeum vulgare ميمالع اهواسم صفوؼ

 الاربعة ذات الاصناؼ مجموعة Hordeum distichum يهو  الصفيف ذات
 .شائعة غير صفوؼ

 

 الشعير محصول اهمية

 لدرجػة الرابعػة مػف حيػث الاهميػة با ويػاتيهمػة الم الحبوبيػة المحاصػيؿ مػف الشػعير يعػد
الصػفرا    واهػـ الػدوؿ المنتجػة هػي روسػيا ن الصػيف والولايػات .والػذرة والػرز الحنطػة بعػد

المتحدة وهو مف النباتات المقاومة نسبيا لممموحة والجفاؼ وبػذور  مػف نػوع البػذور الم مفػة 
الاسػػػـ العممػػػي امػػػا  Hordeum vulgare  الاسػػػـ العممػػػي لمشػػػعير ذو سػػػتة صػػػفوؼ 

  Hordeum distichumلمشعير ذو صفيف 

 
 

 

 



 Structure of Barley Kernel الشعير حبة جركيب

 العصيفات تصؽمت حيث Covered فةمالم  الحبوب مف الشعير حبوب تعتبر
 سمتج حيث جزئيا ؼميخت السنابؿ تركيب اف الا ,البذرة جسـ الى ةمالسنيب في يةمالداخ

 -بذورمل مكونة أي – مخصبةالزهيرات  جميع كانت فاف هيراتز  ثلاث ةمسنيب كؿ في
 كانت اذا اما صفوؼ الستة ذي نوع مف ويكوف الشعير صفوؼ ستة تعطي ةمالسنب فاف
 الحبوب مف صفيف ستظر ةمالسنب فاف مخصبة والوسطى فقط عميقة الجانبية هيراتالز 

 .ذي صفيف نوع مف الشعير ويكوف
 

ممـ سمكا  وزف  4 – 3ممـ عرضا ن  5- 3ممـ طولا ن  23- 9ابعاد حبة الشعير بيف 
غـ حسب الصنؼ وطبيعة الزراعة  تشكؿ اغمفة البذرة  56- 32الالؼ حبة يترواح بيف 

 % مف وزنها  مكونات حبة الشعير كالاتي; 38- 8مابيف 
% ن السويدا   9 5% ن طبقة الاليروف   : 3% ن الطبقات الخارجية 24القشور 
  %  8 2% ن الجنيف  3 87

والازرؽ   الالواف الثلاثة  والبنفسجي والاحمر والاسود الابيض فبي  الشعيريختمؼ لوف 
الاخيرة تعود الى صب ة الانثوساييف  اما الموف الاسود فيعود الى صب ة الميلانيف وهذ  

 الصب ة توجد في مناطؽ القشرة الخارجية او طبقة الاليروف بالبذرة 
 

 النشا -:كالاتيعمى اساس الوزف الجاؼ  الشعير لحبة الكيميائياما بالنسبة لمتركيب 
مواد صم ية % 3 - 2 : % 2 اخرى سكريات% ن  3- 2 :السكروز % ن 76- 74

%ن  24- 9 بروتيف %ن  4- 3%ن دهف  21- 9هيميسميموز 2, % 6 2 – 2ذائبة 
 %  7- 6% نمواد اخرى  6 3- 3رماد 



 
  بروتينات الشعير تقسـ % مف كمية النشا في الحبة  35تقدر نسبة الاميموز بحوالي 

 الى 
Abumin (water soluble protein) 21% الالبوميف 

   Gliadin (Salt soluble protein) 20%كلايديف 
Hordein 30% هورديف 
Glutelin 40% كموتنيف 

 
% منها دهوف غير  91% في الجنيف ويكوف حوالي  26تصؿ نسبةالدهوف الى 

البروتيف في تصنيع المالت  اما الاصناؼ ال نية مشبعة  تفضؿ الاصناؼ قميمة 
بالبروتيف فتكوف مفضمة في تصنيع العمؼ وتختمؼ تقنية تصنيع العمؼ الا انها بصورة 
عامة تعرض الحبوب الى عممية تكييؼ قبؿ وصولها عمميات الجرش بواسطة المطاحف 

بيف رولات  المطرقية او قد تعرض الى ترطيب بواسطة الحرارة او البخار ثـ تمرر
 خاصة تحوؿ الى جريش او رقائؽ مض وطة باحجاـ مختمفة 

 
 

 Barley Grain Quality الشعير نوعية جقييم

  الحبوب تصنيع درجة اف الا الحبوب لتدرج العامة للاسس وفقا الشعير يدرج
 تعطي  والانبات القشور وسقوط والتكسر كالتشقؽ اهتضرر  وقمة  اهكثافت ارتفاع

 مف الانبات نسبة لاتقؿ اذ المولت تصنيع غراضلا الحبوب تقييـ في خاصة ميةها
 - 3 الاصناؼ اختلاط نسبة  - 2 التقييـ في همةالم الاخرى العوامؿ مف%  6:



 المحتوى ونسبة الحبوب قشرة ولوف وسمؾ المبيدات ووجود بالاعفاف الاصابة درجة
 .والكالسيوـ البروتيني

 
 صناعة في ذلؾ ميةها الى يعود الشعير في البروتيني بالمحتوى تماـهالا اف

 وتصنيع النشا تحمؿ فترة اطالة الى يؤدي البروتيف نسبة ارتفاع اف حيث المولت
 مف الكثير تستنزؼ التي الحيوية ياتمالعم لطوؿ الفقد نسبة في يزيد مما المولت
 اهمحتويات كؿ تتحوؿ لا العالي البروتيف ذات الحبوب اف كما الحبة مكونات
 افضؿ تكوف المالت نوعية اف كما اهبروتين نسبة في بالمنخفضة مقارنة النشوية

 .البروتيف نسبة تخفيض عند
 

 Malting Process & Malt Compstion :ومكوناجه المولث جصنيع

 ذ هب المصادر بعض في تمواستعم Malt يزيةمالانك مةمالك الى مولت مةمك تعود
 ) مالت ( لفظة اخرى مصادر استعممت حيف في ) مولت ( فظةمال

 التنبيت اثنا  اهفي الانزيمي النشاط لارتفاع الشعير بحبوب المولت انتاج واقترف
 .مناسبة اسعارىا كانت او الصفة ذ ه توفرت اذا الحبوب انواع باقي وتستعمؿ

  malt )هناؾ نوعيف مف المالت )المولت
 Brewers maltمالت المشروبات الكحولية  – 2
 Distillers maltمالت التقطير  – 3

ففي مالت المشروبات الكحولية نختار البذور الممتمئة الهشة ذات التركيب النشوي وتنقع 
% ثـ تجفؼ في درجات حرارة تترواح  57- 54وتنبت بنسبة مف الرطوبة تترواح بيف 

المستخدمة % حيث تقمؿ درجة الحرارة العالية  5الى محتوى رطوبي  °ـ 91- 81بيف 



في التجفيؼ مف النشاط الانزيمي في المالت وكذلؾ نعطية لونا غامقا مما يزيد مف لوف 
الورت المنتج ودرجة النكهة والطعـ )يقصد بالورت مستخمص المالت في تصنيع البيرة(  
يستعمؿ هذا النوع مف المالت في تصنيع البيرة وبعض المشروبات المتخمرة المنعشة 

 احيانا وغير الكحولية 
اما النوع الثاني مف المالت وهو مالت التقطير فيستعمؿ في عمميات انتاج الكحوؿ 
والتقطير لذلؾ فعند التصنيع يجب المحافظة عمى نشاط الانزيمات ويكوف بتعريض 

% ثـ يجفؼ بعد  57- 56الشعير الى الترطيب والنقع في نسبة رطوبة عالية مف 
ـ( الى محتوى رطوبي  71- 61ارة منخفضة نسبيا )انتها  مرحمة الانبات في درجة حر 

 %  8- 6بيف 
يستعمؿ في مالت التقطير بذور الشعير الص يرة ذات المحتوى البروتيني المنخفض 
ودرجة الحيوية العالية ويجب اف تكوف نسبة الانبات عالية في حبوب الشعير لكونها 

تساعد في انباتها  هذ  الانزيمات  تنتج كميات كبيرة مف انزيمات الفا وبينا اميميز اثنا 
تحميؿ المواد النشوية الموجودة في المالت الى سكريات تتحوؿ بدورها الى كحوؿ بواسطة 

 الخميرة المستخدمة اثنا  عممية التخمر في صناعة البيرة او الكحوؿ 
لاتستخدـ حبوب الحنطة في صناعة المالت لانها قميمة النشاط الانزيمي اثنا  عممية 
الانبات كذلؾ ارتفاع سعرها  اما الشعير فانه ينتج عدد غير قميؿ مف انزيمات التحمؿ 
وبصورة خاصة نسبة عالية مف مجموعة انزيمات الفا وبيتا اميميزن كذلؾ الانزيمات 
المحممة لمبروتيف والمحممة لمصموغ مماينتج مواد اضافية لطبيعة حبوب المالت ورائحتة 

 ونكهتة 
 



 
 بتالشعير المن

 :المولث جصنيعخطوات 

حيث تستعمؿ مجففات  باماف اهخزن ليمكف الرطوبة المرتفعة الشعير حبوب تجفيؼ - 2
اسطوانية الشكؿ ناف عممية التجفيؼ تساعد عمى انضاج البذور والقضا  عمى نشاط 

 . البكتريا وتقمؿ سرعة تنفس البذور
 والشوائب ال ريبة المواد مف اهيصملتخ Cleaning; Screening الحبوب تنظيؼ -3

 .الناتج المولت نوعية ىمع تؤثروبذور المحاصيؿ الاخرى التي  والشوائب
اسابيع في ظروؼ خزف خاصة لتحسيف  4الشعير النظيفةلفترة  حبوب خزف- 4

  خواصها التصنيعية ولاكماؿ نضجها الفسيولوجي 
 .الفسمجي نضجيا لاكماؿ

يمكف اعتبارها اوؿ مرحمة فعمية مف مراحؿ تصنيع Steeping الحبوب نقع ةممرح - 5
ـ في احواض  23- 21المالت حيث يتـ نقع حبوب الشعير النظيفة بالما  البارد 

اياـ اعتمادا عمى درجة الحرارة او التهوية حيث ترتفع الرطوبة الى  4- 3خاصة لمدة 
ما  المستعمؿ % وفي خلاؿ هذ  الفترة التي تتخممها عمميات تبديؿ ال 57- 55نسبة 

لمنقع يبدا الجنيف بالنمو ن يتـ تنشيؼ الحبوب مف الما  بعد هذ  المرحمة وتترؾ لفترة مف 



يوـ لاكماؿ انباتها حيث تنشر الحبوب عمى ارضيات خاصة معدة لهذا  23- 7
 ال رض 

اياـ فعند زيادة  8- 4طوؿ فترة الانبات التي تترواح ب تتاثر الناتج المولت صفات اف
رة الانبات تزداد كمية النتروجيف الذائب ودرجة تحمؿ المواد البروتينية ودرجة طوؿ فت

ولوف الورت وكذلؾ يزداد نشاط الفا اميميز ويزداد نسبة الفقد بالوزف اثنا  الصناعة  اف 
ـ ورطوبة نسبية لاتقؿ  31- 26التنبيت تفضؿ اف تكوف بيف  ظروؼ  حرارةال درجة
لمحبوب بقصد التهوية  عندما يكوف طوؿ اجزا  الجنيف % مع التقميب المستمر  6:عف 

% مف طوؿ الحبة تنتهي عممية او فترة الانبات  211- 86)الرويشة والجذير( حوالي 
  يمكف ملاحظة نهاية عممية الانبات مف قياس لزوجة مستخمص الحبوب المنبتة حيث 

 تنخفض درجة المزوجة بطوؿ فترة الانبات 
رض الحبوب الى عممية التجفيؼ بدرجات حرارة منخفضة ثـ ترفع بعد عممية الانبات تع

 الدرجة بعض المالت واعطا حبوب امهقت دوف الانزيمات فعؿ لايقاؼبصورة تدريجية 
  Killing and Curing .ةمالمرح هذة وتسمى ةهوالنك الطعـ لتحسيف التحميص مف
% ليمكف خزنها مع  6- 5نسبة الرطوبة في حبوب المالت يجب اف تكوف بحدود  اف

الحفاظ عمى طعمها ونكهتها كذلؾ تسهؿ نسبة الرطوبة المنخفضة عمى طحف 
 Millard ميلارد تفاعلاتثر في حدوث تؤ  العالية التحميصحرارة  درجة المالت اف

reactions   هتها وطعمها قد يعامؿ نك في المالت كما يؤثر عمىالبني الوففيظهر
المالت ب از ثاني اوكسيد الكبريت لتحسيف لونه وقتؿ الاحيا  المجهرية الممؤثة الا اف 
ال از يمكف اف يؤدي الى زيادة حموضة المالت نتيجة لزيادة نشاط الانزيمات المحممة 

 لمبروتينات 
 

 العرضية جصنيعية ومنحجات المولث اسحعمالات

 التصنيع ياتملعم العرضية والمواد البيرة وخاصة الكحولية المشروبات تصنيع -2



 .ؼمكع تستعمؿ
 العرضية المنتجات ايضا تستعمؿ كما والدواجف ماشيةمل ؼمكع الشعير يستعمؿ - 1

 .ايضا الاخرى الصناعات في الشعير لتصنيع
وخمطات الايس كريـ  الاطفاؿ اغذية انواع بعض لتحضير الشعير طحيف يستعمؿ -3

 بعض في الشعير طحيف يستعمؿ كما متخصصة واغذية وتصنيع الخؿ والخميرة 
  ال ذائية الصناعات

 .المجروشة او المقشرة الشعير حبوب مف الحسا  يصنع - 3
 والمشروبات الكيمياويات وبعض والكحوؿ المولت تصنيع في الشعير يدخؿ -5

  الكحولية وغير الكحولية
 .الخبز صناعة في كمحسف الانزيمي النشاط ذو المولت يستعمؿ - - 6
 
 
 


