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 تقويم الوضع الحالي لصناعة الخبز في اليمنندوة عن 
  والآفاق المستقبلية للتطوير

   
  محمد سالم المصلي. د 

   وزارة الزراعة والري      
  هيئـــة البحـــوث الزراعـية               

  مركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد
  :الملخــــــص

ي غذاء المواطنين في اليمن، ويعتمد أساساً على القمح يعتبر رغيف الخبز القاسم المشترك ف
وقد ظلت الحبوب الأخرى مثل الذرة الرفيعة، الدخن، الشعير والذرة الشامية في العقود . المستورد

 إن دخول الدقيق الأبيض في  .الماضية إلى جانب القمح تسهم جميعهاً في تغذية المواطن اليمني
قرن العشرين في الأسواق اليمنية قد أدى إلى تغيَر نمط الاستهلاك العقود الثلاثة الاخيرة من ال

للخبز حيث ظهرت أنواع مختلفة من الخبز تعتمد جميعها على هذا الدقيق الذي استبعدت منه 
    .مكونات غذائية هامة

د لقد ظهرت في تلك الفترة ايضاً المطاحن الكهربائية ذات الطاقة الانتاجية الصغيرة لتظهر فيما بع
.  طن من الحبوب يوميا2500ً – 600 ذات الطاقة الإنتاجية العالية التي تتراوح من ةالمطاحن الآلي

لازم هذا التطور ازدياد في المخابز الشعبية والتقليدية أو شبه الآليه، حيث بلغ عددها الإجمالي 
 الأفران شكلت. م2004 مخبزاً في نهاية 2089م، وربما تصل نحو 1999 مخبزاً في عام 1607

. فقط% 7والمخابز الشبه الآلية % 26والأفران التقليدية % 67الشعبية من ذلك العدد حوالي 
  .وتنتج هذه الافران والمخابز أنواعاً مختلفة من الخبز أهمها الرغيف، الخبز الإفرنجي والكدم

طرق أوضحت الدراسة الوضع الحالي لصناعة الخبز من حيث الوضع الصحي، طريقة التصنيع و
كما أشارت الدراسة إلى الدقيق المستخدم . الاستخدام لمدخلات الإنتاج التي اختلفت من مخبز لآخر

وأشارت أيضاً إلى نتائج بحوث تقانات الدقيق . وأسعاره ومدى تأثيرها على الوزن والنوعية للخبز
ج بحوث إضافة المركب التي أجريت بمركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد، وكذا إلى نتائ

نخالة القمح إلى الدقيق لإنتاج أنواع مختلفة من الخبز مثل خبز القوالب، الخبز الفرنسي 
  .والرغيف) الصامولي(

خلصت الدراسة أخيرا إلى عرض الاستنتاجات وكذا طرح المقترحات لتطوير هذه الصناعة الهامة 
قيمة غذائية عالية من المخبز من أجل الحصول على دقيق ذو نوعية جيدة من المطاحن وخبز ذو 

  .وبسعر يتناسب مع النوعية والوزن لقرص الخبز
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  :المقدمــــة
شهدت صناعة الخبز تطورات علمية كبيرة خلال الحقبتين أو الثلاث الأخيرة، ولكن لا يمكن إغفال 

 أو الإشارة إلى أن بعض عمليات الخبز التي مازالت تمارس حتى الآن تستند إلى عادات متوارثة
تقاليد مألوفة، لكنها لا تقوم على أساس علمي أو تقني سليم، فالاحتراف مازال يلعب دوره في 

وتتعدد المنتجات المخبوزة المعروفة حالياً بالآلاف، وجميعها . مجال الصناعة مهما بلغ بها التقدم
ي وجبات جميع وتمثل هذه المنتجات المخبوزة غذاءً رئيسياً ف. تتباين في الصفات وطرق التصنيع

ويقتصر هذا التباين في استهلاكها على القدر الذي يتناوله الشخص . البشر على سطح الارض
منها فقط، وذلك تبعاً لمستوى دخل الأفراد لأنها جميعاً مصادر طاقة غذائية رخيصة الثمن وخاصة 

  . الخبز
الهندسة دوراً هاماً في لقد تحولت صناعة الخبز من حرفة إلى صناعة فنية علمية تلعب العلوم و

لذلك، أصبح في مقدور الخبَاز حالياً إنتاج الخبز أو غيره من منتجات الخبز . تهذيب منتجاتها
وقد أصبح مألوفاً الآن في البلدان المتقدمة أن . بصفات ومواصفات محددة شبه ثابته على مرَ الأيام

 خاصة داخل هذه المخابز يشرف عليها يرى الزائر للمخابز الحديثة الصحية الأتوماتيكية مختبرات
متخصصون مهمتهم تسخير العلم في خدمة المخابز للنهوض بمستواها الفني والصحي وللتحكم في 

  .مواصفات الإنتاج
لقد قطعت المخابز في الدول الأجنبية شوطاً بعيداً نحو هدفها المتمثل برفع مستوى منتجاتها 

كي البحت بعد أن أنشأت مدارس ومعاهد وأبحاث الخبز، وتحويل الصناعة إلى النظام الأوتوماتي
وبعد توفر الحد الأدنى من الإمكانيات البحثية في مركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد، 
فإنها فرصة كبيرة ليبدأ المركز بأداء الدور المنوط به من خلال تسويق أبحاثه ودراساته ليسهم في 

دادهم بالنصائح والإرشادات الفنية المفيدة لتطوير هذه الصناعة تدريب أهل الصناعة محلياً وإم
الهامة، وليكون هذا الدور بمثابة اللبنة الأولى في اتجاه إنشاء المعاهد المتخصصة في صناعة 

  .الخبز ومنتجات الحبوب الأخرى
على يعتبر الخبز هو الغذاء الأساسي للسكان في اليمن، وقد اعتمدت صناعة الخبز في الماضي 

والذرة الرفيعة والدخن والشعير، حيث كان الإنسان ) البرَ(محاصيل الحبوب المزروعة أهمها القمح 
كما استخدمت أيضاً المرهاة ) Quernالمطحنة اليدوية (اليمني يطحن الحبوب بواسطة الرحى 

(Saddle Stone) لح  قبل الميلاد لإنتاج دقيق خشن يضاف له الماء والم2500 التي عرفت قبل
على أحد ) المصنوع من الطين بعد تسخينه بالحطب(لإنتاج العجين والذي يخبز في التنار أو التنَور 

، خبز الدخن، خبز )خبز البرَ أو ملوج بر(جدرانه لإنتاج الخبز الذي يتم تسميته وفقاً لنوع الحبوب 
مختلفة وكذا أنواع ، خبز الشعير أو ملوج شعير والكدم الذي ينتج من حبوب )فطير الذرة(الذرة 

الذرة ( رومى  أخرى بتسميات أخرى وفقاً للمواد الداخلة في إنتاجها، وعلى سبيل المثال جحين
  . الخ… ، القفوع، الخمير)الشامية
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إلى اليمن ليحل ) والناتج من القمح(وفي أوائل القرن العشرين، دخل الدقيق الأبيض المستورد 
حيث ظهرت في تلك الفترة . ليدية الناتجة من مختلف الحبوببصورة تدريجية محل أنواع الخبز التق

الأفران الشعبية التي استخدمت الحطب ثم الديزل والغاز لتوليد الطاقة، ويتم إنتاج الرغيف في تلك 
كما ظهرت فيما بعد المطاحن الكهربائية الصغيرة في مختلف المدن الرئيسية من البلد . الأفران

وفي الثلاثة العقود الأخيرة من القرن العشرين، تطورت . لياً والمستوردةلطحن الأقماح المنتجة مح
صناعة الطحن لتظهر المطاحن الآلية ذات الطاقة الإنتاجية العالية مقارنة بالمطاحن الكهربائية مع 
الاستمرار المتزايد للأفران الشعبية التي أدخلت معها بعض معدات تقانات الخبز أهمها العجَانات 

  . ائيةالكهرب
وفي العقدين الأخيرين من القرن الماضي أيضاً، ظهرت المخابز شبه الآلية ليزداد عددها في نهاية 

 2500 – 600القرن مع إنشاء المطاحن ذات الإنتاجية العالية التي تتراوح طاقاتها الإنتاجية من 
 6000الية تصل ويوجد حالياً أربعة مطاحن وطنية ذات طاقة إنتاجية إجم. اليوم/طن حبوب قمح
وأدى ذلك إلى تنوع الخبز الإفرنجي وعزوف الأسر اليمنية في الحضر . اليوم/طن حبوب قمح

والريف عن إنتاج أنواع الخبز التقليدية المصنوعة من الحبوب الأخرى غير القمح والتي قد نجدها 
الحديدة بكميات متواضعة جداً في أسواق خاصة في المدن الرئيسية صنعاء، تعز، حضرموت، 

  .وعدن
   

  :أهمية الخبز في حياتنا
يعتبر الخبز من المكونات الهامة في الوجبات الغذائية اليومية في اليمن، ويعتبر المصدر الرئيسي 

إن الكميات الهائلة المستوردة من القمح سنوياً . للطاقة وإلى حدٍ ما مصدراً معقولاً للبروتين
خاصة في ) القمح( واضحة على أهمية هذه المادة تعطي دلالة) 1(والموضحة في الجدول رقم 

كما أنها تعطي مؤشراً سلبياً على أن الخبز اليمني أصبح مستورداً إذا ما لاحظنا . صناعة الخبز
، وأن قيمة هذه )م2002– 2000(نسبة الاكتفاء الذاتي المتدنية جداً للثلاث السنوات الأخيرة 

، 2000 مليار للسنوات 35 مليار و39 مليار، 33ت اليمنية قد بلغت بالريالا) دقيق+ قمح (الكميات 
  .م على التوالي2002 و2001

   
  )1(جدول رقم 

  )2002 – 2000(كميات القمح المنتجة محلياً والمستوردة خلال السنوات 

 الأعوام
( الإنتاج المحلي 

 )طن
 الكميات المستوردة

 )طن ( 
 الاستهلاك

 )طن ( 
 الاكتفاء الذاتي

 ( % ) 
2000 141884 1.616.794 1.758.678 8.1 
2001 152742 1.833.014 1.985.756 7.7 
2002 131733 1.613.708 1.745.441 7.5 
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، فإن نصيب الفرد من القمح سنوياً في اليمن، بعد استقطاع الكميات )1(ووفقاً لبيانات الجدول رقم 

 80.4 كجم، 95.9 كجم، 87.1قد بلغ المصدرة من القمح والدقيق، والتقاوي والمخزون التقديري، 
، وذلك للأعوام )على افتراض أن الحيوانات لا تنافس الإنسان في اليمن في هذه الكميات(كجم 

 مليون نسمة في عام 18,3م على التوالي، وأن عدد السكان في اليمن قد بلغ 2001،2002، 2000
  %. 3،5م وبمعدل نمو سنوي 2000

%) 78استخراج (ليومي من الخبز لهذه الكميات بعد عملية الطحن وبالتالي، فإن نصيب الفرد ا
وعلى اعتبار أن .  جرام للسنوات الثلاث على التوالي245.7 جرام و 293.2 جرام، 266يصبح 

من كميات الدقيق تستخدم في صناعة الخبز، وتستخدم النسبة المتبقية لمنتجات حبوبية % 93
ة الخبز التي يتناولها الفرد يومياً في الدول النامية قد وتجدر الإشارة هنا إلى أن كمي. أخرى

  . (Sexena & Rao, 2004) جرام 411 – جرام 137تراوحت بين 
   

  :الوضع الحالي لصناعة الخبز في اليمن
  :أنــــواع الأفــران        ·

 العام بناءً على نتائج المسح الشامل للأفران الذي أجري من قبل الجهاز المركزي للإحصاء في
 في 2108م لتصل إلى 1996 فرناً في عام 1679م، فقد لوحظ أن عدد الأفران ارتفعت من 1999
إلا أنه لوحظ أن هناك أفراناً مغلقة مؤقتاً بلع . سنوياً% 6 أي بزيادة قدرت بـ  م1999العام 

لعاملة قد بمعنى آخر، فإن عدد الأفران ا.  فرناً لا يتضمن إنتاج الخبز39، وأن نشاط 181عددها 
، فإن عددها ربما يصل إلى %6وعلى افتراض أن الزيادة السنوية تساوي .  فرناً فقط1607بلغت 
  . م2004 فرناً نهاية 2089

ُ صنَفت حسب نوعها تقليدياً  وآلياً ) تقليدي(وتقليدي وآلي ) شعبياً(وبناءً على ذلك المسح، فقد
تي تعتمد على العمالة في إنتاجها للخبز من  والأفران الشعبية هي تلك الأفران ال ).شبه آلي(

من عدد % 67وتأتي هذه الأفران في المرتبة الأولى وبنسبة . مرحلة العجن حتى مرحلة الخبز
، فهي تلك الأفران التي فيها )تقليدي وآلي(أما الأفران التقليدية . الأفران العاملة في الجمهورية

. العجَانات غير إن عملية التخمر تحدث في ساحة الفرنبعض المعدات في العملية الإنتاجية ومنها 
من عدد % 26وتشكل هذه الأفران نسبة . كما أن الفرن حجرياً ويتم تسخينه بالديزل أو الغاز

  . الأفران العاملة
، فهي تلك التي تستخدم في إنتاجها معدات التصنيع من عجانات، )آلية(أما المخابز الشبه آلية 

يمكن (مع وجود فرن آلي ) تخمير يمكن التحكم في ضبط الحرارة والرطوبةغرف (تشكيل، تخمر 
ومن الخطأ إطلاق . من الأفران العاملة% 7وتشكل هذه الأفران ). ضبط حرارته وفترة الخبز

يوجد من هذا النوع مخبزان . على هذه الأنواع لأن الخط ليس أوتوماتيكياً" مخابز آلية"تعريف 
 في تعز يتبعان لدائرة الإمداد والتموين العسكري التابعة لوزارة الدفاع، أحدهما في صنعاء والآخر
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ويمكن أن يطلق عليهما مخبزان آليان في حالة استخدام الخط الأوتوماتيكي لإعداد الخلطة قبل 
رغم توفر الإمكانيات التي ) في تلك الفترة(عملية العجن حيث يتم إضافة المواد في العجانات يدوياً 

 وقد بلغ عدد العاملين في الأفران حسب  .سباب فنية لم يتم التعامل مع الخط الأتوماتيكيربما لأ
ذكور % 99.7 ريال للعامل الواحد منهم 412 عاملاً بمتوسط أجر يومي بلغ 6213نتائج المسح 

  .إناث% 0.3و
  :أنواع الخبز        ·

لأغذية وتقانات ما بعد الحصاد من خلال الدراسات التي أجريت من قبل الباحثين بمركز بحوث ا
) صنعاء، عدن، تعز، حضرموت، الحديدة(في أهم المحافظات في اليمن ) المصلي وآخرون(بعدن 

لحصر وتقويم أهم أنواع الخبز بهدف التعرف على أنواع الخبز المنتجة ماضياً وحاضراً وطرق 
الشعبية، التقليدية، (واع الأفران التصنيع لها، فقد تمت زيارات ميدانية لمواقع الإنتاج ولمختلف أن

وقد لوحظ أن طريقة التصنيع المستخدمة في كافة الأفران هي طريقة إعداد العجين ). شبه الآلية
 حيث تخلط كافة المكونات دفعة واحدة خلال مرحلة Straight Dough Methodبمرحلة واحدة 

  . لآخر) مخبز(العجن، إلا أن إعداد العجنة تختلف من فرن 
ي الأفران الشعبية والتقليدية تضاف الخميرة، الملح والماء إما يدوياً أو باستخدام عبوات طماطم فف

كما أن حرارة الماء أو قساوته لا يعطى لهما أي . صغيرة فارغة يتم بواسطتها تقدير كمية الخميرة
-1300تتراوح من لقد لوحظ أيضاً أن الأملاح الذائبة الكلية للماء . اهتمام أثناء عملية التصنيع

 جزء في المليون في كلٍ من 2600 – 2300 جزء في المليون في محافظة عدن، وتصل من 1500
    .وهذا دليل على عسر الماء، وأن مثل هذه المياه غير صالحة لصناعة الخبز. تعز والحد يده

الشعبية (من معظم تلك الأفران ) الرغيف بدرجة أساسية وكذا خبز القوالب(إن الخبز الناتج 
خبز (ذات جودة متدنية إذا ما قورنت بالخبز الناتج من بعض المخابز شبه الآلية ) والتقليدية
 التقدير المقبول لمدخلات الإنتاج إضافة  والتي تستخدم ماءً معالجاً مع)  الخبز الفرنسي-القوالب 

ات الخبز إلا في علماً أن السكر والدهن لا تضاف على الإطلاق في خلط. إلى ضبط حرارة الماء
من الكميات المتعارف % 50وتضاف الخميرة بنسبة أقل من . بعضها مثل ألبان وخبز الشرائح

من وزن الدقيق المستخدم وفقاً لطريقة التصنيع الشائعة في %) 2-1.125(عليها في تصنيع الخبز 
ومن أهم مكوناتها أما في الأفران الشبه آلية، فتضاف المحسنات وبأسماء تجاريه مختلفة، . اليمن

  .بعد حظر استخدام برومات البوتاسيوم) فيتامين ج(حامض الاسكوربيك 
ومن الناحية الصحية، فإن الأفران الشعبية ومعظم الأفران التقليدية تعاني من وضع صحي متدهور 

غير أن معظم المخابز . ضمن صالات الإنتاج غير النظيفة إلى التعامل اليدوي مع المواد والعجين
دقيق، خميرة، (وعن أماكن تخزين مدخلات الإنتاج . الشبه آلية تتميز بوضع صحي مرضي

، فإنها تحفظ في غرف لا تتوفر فيها الظروف الملائمة لتخزين هذه المواد الحساسة )محسنات
  .وخاصة في تلك المناطق المتميزة بمناخها الحار والرطب في الصيف

  :أسعار الخبز        ·
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 لعام 132الذي حدد وفقاً للقرار الوزاري رقم )  ريال5(وذو السعر ) جرام100(إن وزن الخبز 
  م،27/5/1999هـ الموافق 1420 صفر 12م والصادر من وزارة التموين والتجارة بتاريخ 1999

ففي دراسة حديثة قام بها فريق مؤلفاً من مجموعة من كوادر مكتب .  يطبق كما يجب يبدو أنه لم
 خلصوا  فرع عدن والهيئة اليمنية للمواصفات والمقاييس فرع عدن وآخرون،/ةالصناعة والتجار

فقد كان وزن . م2003 -2001إلى أن وزن قرص الخبز قد شهد تناقصاً تدريجياً خلال الفترة من 
م، إلا 2001 جرام كحدٍ أعلى وذلك في أغسطس 88.6 جراماً كحدٍ أدنى و67) الروتي(قرص الخبز 

.  جرام كحدٍ أعلى71.4 جرام كحدٍ أدنى و55,5م ليصل إلى 2003 أغسطس أن الوزن انخفض في
 جرام كحدٍ أعلى مع الاحتفاظ بسعر قرص 56,7 جرام كحدٍ أدنى و51ويصل الوزن حالياً ما بين 

  .  ريال5الخبز 
وقد أشارت هذه الدراسة إلى المتغيرات التي طرأت على أسعار الدقيق المستخدم في الأفران حيث 

م ووصلت قيمة 2003 ريال شاملاً تكاليف النقل في مطلع 2000نحو )  كجم50(عر العبَوة كان س
 ريال، وتؤكد الدراسة أن كلفة كيس الدقيق في 2620نفس العبَوة عند إعداد الدراسة نحو 

 1950 ريال مع احتساب قيمة النخالة التي كانت تباع في باب المصنع 1930المطاحن قد بلغت 
 وهو -م 2003م ووصلت تلك القيمة في نهاية ديسمبر 2003لك في شهر يناير الكيس وذ/ريال

الكيس في باب المصنع أيضاً شاملاً أرباح الشركات الوطنية / ريال2580 -السعر المعمول به حالياً
  . التي تقوم باستيراد القمح وتطحنه في مطاحنها الخاصة

 30في ) قمح فرنسي(قمح المستورد وتشير الدراسة إلى أنه بلغ سعر الطن الواحد من ال
 دولار للطن الواحد 145 دولار واصل مينا ء عدن، وبلغ سعر نفس نوع القمح 133م 2003مايو

أما القمح الهندي الذي كان سعر الطن الواحد %. 9م، أي أن الزيادة بلغت 2003وذلك في ديسمبر 
  م2003الطن وذلك في نوفمبر/ دولار117.5م، فقد ارتفع إلى 2003 دولار في يونيو 114.5به 

قد أدرى إلى رفع سعر % 9-%2.2هذا الارتفاع للأقماح الذي تراوح من %. 2.2أي بزيادة قدرها 
غير شاملاً على نفقات ( ريال 2580 ليصل إلى 2003 ريال في يناير 1950الكيس للدقيق من 

  %.32م أي بزيادة قدرت بـ 2003في ديسمبر) النقل
ات التي تم الإشارة إليها في الدراسة، فقد لاحظنا أن الأوزان لأقراص الخبز وللتأكد من المعلوم

وربما . غير أن سعر الكيس للدقيق قد أختلف عمَا ذكر في تلك الفترة. كانت كما جاءت في الدراسة
م 003يرجع ذلك إلى أن الاحتساب للزيادة في سعر الكيس للدقيق تم من يناير ولم يتم في مايو 

. 003لطن من الأقماح الهندية والفرنسية والأمريكية تم رصدها من مايو إلى ديسمبر كون سعر ا
 ريال، وذلك في محافظة 2500 ريال وأرتفع في ديسمبر 2120لذا، فإن سعر الكيس في مايو بلغ 

 إلى ديسمبر 2003علماً أن الزيادة في أسعار الأقماح من مايو %. 17.9عدن بزيادة قدرت 
  . فقط % 9إلى  % 2.2حت من م، قد تراو2003

   
  :بحوث تقانات الدقيق المركب
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إن تدني الإنتاج المحلي من القمح دفع بالدولة لأن تقوم سنوياً بالسماح باستيراد كميات هائلة من 
في % 90لتأمين احتياجات الاستهلاك السنوي للمواطنين، الذي زاد عن ) الدقيق(القمح ومشتقاته 

وربما يعود سبب ذلك إلى تغير نمط الاستهلاك الغذائي ). 2002-2000(ة الثلاثة السنوات الأخير
من حبوب الذرة والدخن والشعير وإلى الاعتماد على القمح الذي يستورد بكميات كبيرة مؤثراً على 

  . الاقتصاد الوطني
لقد ساهمت الهيئة العامة للبحوث والإرشاد الزراعي ولازالت تسهم من خلال مخرجات محطاتها 

. البحثية المنتشرة في الأقاليم المختلفة من اليمن باستنباط أصناف من الحبوب ذات الإنتاجية العالية
–، بحوث 4، عمران2، عمران 14-، بحوث15–بحوث (فعلى سبيل المثال، حققت أصناف القمح 

 4 طن، 5,2 طن، 4 طن، 4 طن، 5 طن ، 5إنتاجا قدر بـ ) ، صرواح ، حضرموت وسيئون13
 طن للهكتار لتلك الأصناف على التوالي، علما بأن إنتاجية الهكتار للأصناف المحلية 4طن و

كما ). 2000باوزير وبامومن،( هكتار /  طن1,5المزروعة عند المزارعين من الأقماح لا تزيد عن 
 3 بـ  المستنبطة من قبل البحوث الزراعية قد حققت إنتاجا قدر) تجارب( لذرة الرفيعة أن صنف ا

هيئة (هكتار / طن5,2الذي بلغ إنتاجه " 2-تعز"وكذا بالنسبة لصنف الذرة الشامية . هكتار/طن
  ). 2000البحوث الزراعية، 

لقمح، ذرة رفيعة، دخن، ا(رغم هذه الجهود، إلا انه لوحظ انخفاض في المساحة الإجمالية للحبوب 
فقد بلغت المساحة الإجمالية . م2002 حتى العام 1998في السنوات من ) ذرة شامية وشعير

 هكتار، أي بنسبة انخفاض بلغ 593.068 هكتار لتصل إلى 770.457 نحو 1998للحبوب عام 
  .وربما يعود ذلك إلى شحة هطول الأمطار خلال تلك الفترة%. 23

 المستمرة من قبل المحطات الزراعية البحثية في إيجاد الأصناف من الحبوب إضافة إلى المساهمة
 وهو أحد المراكز -ذات الإنتاجية العالية، يسهم أيضاً مركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد 

 في تقليص الفجوة الغذائية من خلال بحوث تقانات -التخصصية التابعة لهيئة البحوث الزراعية
  . ركَب الذي يأمل المركز أن يتم الأخذ بها على المستوى التجاريالدقيق الم

م إلى الاستبدال الجزئي لدقيق القمح المستورد بدقيق 1998تهدف تلك البحوث التي بدأت منذ العام 
التي تحتل المرتبة الأولى من حيث المساحة (محاصيل الحبوب المنتجة محلياً وأهمها الذرة الرفيعة 

 (Bakery Products)  لإنتاج أهم منتجات الخبز ،)يل الحبوب في اليمنوالإنتاج لمحاص
  . المستهلكة من قبل المواطن اليمني مثل الخبز، البسكويت والكيك

-بحوث(من دقيق القمح % 25لقد أوضحت نتائج الدراسات التي نفذت بالمركز إلى إمكانية إحلال 
ويمكن زيادة الإحلال . (Pan Bread)والب لإنتاج خبز الق) جراعة(بدقيق الذرة الرفيعة ) 15

كما يمكن . والرغيف وفقاً لنوعية الدقيق المستخدم) الصامولي(لأنواع الخبز الأخرى مثل الفرنسي 
كما خلصت . من دقيق القمح بدقيق الذرة الرفيعة عند إنتاج الكيك والبسكويت% 40 – 30إحلال 

دقيق الذرة الشامية وكذا دقيق درنات البطاطس غير نتائج البحوث إلى إمكانية إحلال دقيق القمح ب
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بنسبة تصل من ) درنات صغيرة، متضررة ميكانيكياً، متشققة، مشوهة وضامرة(القابلة للتسويق 
  ). الصامولي(عند إنتاج الخبز الفرنسي % 30 - 25

ر، ولازالت مثل هذه البحوث مستمرة لإدخال دقيق محاصيل الحبوب الأخرى مثل الدخن والشعي
للاستهلاك البشري من ) السول(إضافة إلى النتائج الأولية المشجعة عند استخدام قرون المسكيت 

خلال استخدام اللبَ الإسفنجي بعد تجفيفه وطحنه وإدخال ذلك الدقيق بنسبٍ مختلفة مع دقيق القمح 
  .لانتاج الخبز، البسكويت والكيك

اعة، مطالبة بإعداد التشريعات للأخذ بهذه التقانات إن الدولة ممثلة بالجهات ذات العلاقة بهذه الصن
على الواقع العملي من خلال دفع المطاحن الأهلية والحكومية لإضافة ) تقانات الدقيق المركب(

خطوط إنتاج دقيق ذرة رفيعة وفقاً للمخطط المرفق لإنتاج الدقيق المركب لما فيه مصلحة الوطن 
  .والمواطن

لدقيق المركب في اليمن سيسهم في تقليص الاستيراد للقمح والدقيق وهو إن تنفيذ برنامج تقانات ا
جزء من تحقيق الأمن الغذائي للوطن، إضافة إلى القيمة الغذائية العالية التي تتميز بها منتجات 

  .الدقيق المركب التي ستسهم دون شك في رفع المستوى الصحي للمواطن اليمني
   

  :الخبزبحوث إضافة نخالة القمح لإنتاج 
لوحظ في السنوات الأخيرة اهتمام الدول والشعوب المتحضرة في العالم بالصحة، وبالتالي التركيز 

لقد أدى هذا التوجه إلى زيادة في . على اختيار الغذاء الصحي والاهتمام بالنوع أكثر من الكمَ
ساسية مثلها مثل استهلاك الغذاء المتميز بالألياف الغذائية التي أصبحت أحد مكونات الغذاء الأ
  ). 2001شلبي، (البروتينيات والكربوهيدرات، الدهون والأملاح والمعادن لما فيها من فوائد صحية 

أكدا على أن المختصين اختاروا نخالة القمح (langs& Walker, 1990) وفي دراسة للباحثان 
لغذائية بها وكون هذا أكثر من أي مادة أخرى لإضافتها في صناعة الخبز لارتفاع نسبة الألياف ا

غير أن نخالة القمح تؤثر على قوام . هو الغذاء الأساسي لمعظم شعوب العالم) الخبز(المنتج 
وتماسك العجينة حيث تمنع اتصال خيوط الجلوتين وبالتالي تضعف شبكة الجلوتين مؤثرة سلباً 

  . (Lai et al, 1989)على حجم الرغيف 
ر الطبية تؤكد إن الألياف الطبيعية الموجودة في بعض خرجت دراسة مؤخراً من بعض الدوائ

تعمل كمصيدة في اصطياد ) الردة أو النخالة(الأطعمة النباتية بتركيزات عالية مثل قشرة القمح 
الكيماويات والملوثات الكيميائية الخبيثة المسببة لسرطان القولون حيث تمسك بها ولا تتركها تعبر 

فهي، أي الألياف الطبيعية، تحمي سطح القولون من . لجهاز الهضميبمفردها من القولون وبقية ا
الاحتكاك بهذه الملوثات الكيميائية المسرطنة التي تتولد عادة في الجهاز الهضمي بعد إتمام عملية 

  . الهضم الطبيعي
في ، لقد تقدمت عمليات الطحن كثيراً )دبلن(ويقول الفرد بنج أستاذ الكيمياء الحيوية بجامعة بيل 

وترتب على ذلك أن الألياف والمواد السليولوزيه أصبحت تستبعد . غضون الخمسين سنة الأخيرة
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ولاشك أن ذلك يؤدي إلى إضعاف العضلات . كلية من الحبوب للحصول على دقيق ناصع البياض
 وختم  .التي في جدار الأمعاء وإلى حدوث الإمساك واضمحلال القوة الهاضمة في الجسم بوجه عام

لو وضعنا جميع الأدوية والعقاقير التي يتعاطاها العالم المتمدن في كفة : "اله بالجملة آلاتيةمق
  "..ميزان ووضعنا النخالة التي أصبحت تستبعد من الحبوب عند طحنها في الكفة الثانية لتعادلتا

 إلى تناول وبمعنى آخر، لو أبقى الإنسان على النخالة ولم يستبعدها عند صناعة الخبز لما احتاج
  ).2000زغلول، (الأدوية والعقاقير 

م إلى الجهات ذات العلاقة 25/5/2002 بتاريخ  7/2069/دو: لقد وجه رئيس الوزراء مذكرة رقم
تؤكد على ) وزارة الصناعة والتجارة والهيئة اليمنية للمواصفات والمقاييس(في الجمهورية اليمنية 

 على ذلك، قام المركز وبالتنسيق مع فرع الهيئة اليمنية وبناءً. عدم خلَو الدقيق من نخالة القمح
عدن بعقد لقاء تشاوري مع الجهات ذات العلاقة بهذا القرار وهي المطاحن /للمواصفات والمقاييس

تم في هذا اللقاء مناقشة آلية تنفيذ . الأهلية والحكومية وبعض أصحاب المخابز في محافظة عدن
  . ية إضافة النخالة إلى الدقيق لرفع القيمة الغذائية للخبز استعراض أهم هذا القرار وكذا

لقد أكد المجتمعون في اللقاء على ضرورة إجراء البحوث العلمية أولاً ومن خلال إضافة نخالة 
القمح إلى الدقيق على أن يتولى المركز هذه المهمة للحصول على أفضل نسبة للنخالة تكون 

دون ) والرغيف" الصامولي"خبز القوالب، الخبز الفرنسي (ارا ملائمة لأنواع الخبز الأكثر انتش
 لقد أعدَ  .التأثير على جودة هذه الأنواع من حيث الطعم والشكل والقبول من قبل المستهلك اليمني

-2003(مشروعاً بحثياً ممولاً من الهيئة العامة للبحوث الزراعية بذمار ولمدة ثلاث سنوات 
  . سنة/تة أنشطة بحثيةوشمل هذا المشروع س). 2005

لأحد الأقماح المنتجة محلياً وذات ) 15–بحوث (استخدمت في هذا البحث نوعين من الدقيق دقيق 
مواصفات خبز عالية وكذا دقيق السنابل المنتج محلياً من أقماح مستوردة وينتشر في أسواق معظم 

 عند إنتاج خبز القوالب، %15-5أضيفت نخالة القمح إلى الخلطات بنسب تراوحت من . المحافظات
لقد خلصت نتائج . عند إنتاج الرغيف% 30-10و) الصامولي(عند إنتاج الخبز الفرنسي % 5-25

 وإمكانية  )كوادر المركز(الدراسات في السنة الأولى إلى قبول المنتجات حسيَاً من قبل المستهلك 
 وكذا إمكانية 15-ق بحوث من نخالة القمح لإنتاج خبز القوالب مع دقي %15 -% 12,5إضافة 
مع استخدام دقيق بحوث ) الصامولي(من نخالة القمح عند إنتاج الخبز الفرنسي % 25– 20إضافة 

–15.  
من نخالة القمح لإنتاج خبز القوالب عند استخدام دقيق  % 10-5كما أنه من الممكن إضافة 
 الفرنسي عند استخدام دقيق من نخالة القمح لإنتاج الخبز% 25-20السنابل وكذا إمكانية إضافة 

  .15–السنابل مع فرق ملحوظ للحجم النوعي بالمقارنة مع نفس الناتج من دقيق بحوث 
 كتجارب تأكيدية حتى يمكن في نهاية هذا العام تحديد 2004وسوف تستمر هذه الدراسات في العام 

يق الذي سيستخدم لإنتاج أفضل النسب الملائمة من نخالة القمح التي يمكن إضافتها إلى نوعية الدق
الأنواع المختلفة من الخبز علماً أن البروتين، الألياف الغذائية والأملاح والمعادن قد ارتفعت كلما 
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من نخالة % 15عند إضافة % 14فقد بلغت نسبة البروتين . زادت نسبة الإضافة لنخالة القمح
عند استخدام دقيق % 11النسبة ، وبلغت هذه 15–القمح عند إنتاج خبز القوالب من دقيق بحوث 

  . السنابل لنفس النسبة من النخالة ونفس النوع من الخبز
   

  :الاستنتاجات
يعتبر الخبز من المكونات الهامة في الوجبات الغذائية اليومية في اليمن ويعتمد على دقيق         ·

  .القمح المستورد في إنتاجية
في الثلاث سنوات الأخيرة ) المادة الأساسية للخبز (تراوحت نسبة الاكتفاء الذاتي من القمح   ·
  .وهي نسبة متدنية جداً% 8,1 – 7,5من ) 2002– 2000(
فقد انخفضت المساحة . م2002– 1998انخفضت المساحة الإجمالية للحبوب في السنوات من    ·

فاض بلغ م، أي بنسبة انخ2002عام )  هكتار593.068( إلى 98عام )  هكتار770.457(الإجمالية 
  .وربما يعود ذلك لشحة هطول الأمطار خلال تلك الفترة% 23

من عدد الأفران العاملة في الجمهورية، تليها الأفران % 67تشكل الأفران الشعبية         ·
  %).7(ثم الشبه آلية %) 26(التقليدية 

ن التقليدية مع تدني الوضع الصحي في معظم الأفران الشعبية ويتحسن بصورة نسبية في الأفرا   ·
  .تحسن ملحوظ في المخابز الشبه آلية

بالطرق المثالية في كل المخابز دون استثناء ) الخميرة والمحسَن(لا تستخدم مدخلات الإنتاج    ·
كما تضاف الخميرة والملح إما يدوياً أو باستخدام عبوات فارغة لتقدير الكميات المستخدمة في 

  .الخلطات
الأفران مياه عسرة مما يؤثر ذلك على نشاط الخميرة وبالتالي على جودة تستخدم معظم         ·

  .المنتجات
 – جرام 51كلما ارتفعت أسعار الدقيق كلما انخفض وزن قرص الروتي ويتراوح حالياً من    ·

م الصادر من 1999 لعام 132وبمعنى آخر، فإن القرار الوزاري رقم .  جرام للقرص الواحد56,7
  . والتموين لا يطبق كما يجبوزارة التجارة

الحصول على نتائج مشجعة لتقانات الدقيق المركب من القمح والذرة الرفيعة لإنتاج أهم    ·
  . مثل الخبز، الكيك والبسكويت   (Bakery products)منتجات الخبز 

من الحصول على نتائج مشجعة عند إضافة نخالة القمح للدقيق لإنتاج أهم الأنواع المنتشرة    ·
  .والرغيف) الصامولي(الخبز مثل خبز القوالب، الخبز الفرنسي 

   
  :المقترحات للتطوير
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للتأكد من الوضع الصحي للأفران ) البلدية(تفعيل الدور الرقابي من الجهات ذات العلاقة    ·
 والعاملين فيها ومراعاة الشروط الصحية اللازمة على أن تقوم هذه الجهات بإغلاق الأفران التي لا

  .تحوز على الحدَ الأدنى من الشروط الصحية
التركيز على إعطاء رخص مزاولة المهنة للأفران الشبه آلية مع حثَ أصحاب الأفران الشعبية     ·

والتقليدية لتطوير أفرانهم وخاصة عملية الخبز وعدم استخدام الديزل في الأفران لما لها من 
  . مخاطر صحية وبيئية

 جزء في 100-50العسر الكلي (ياه عذبه في صناعة منتجات الخبز ضرورة استخدام م   ·
 داخل كل مخبز لتحسين ( ملينات للماء وحدة Softner)ويمكن أن يتم ذلك باستخدام) المليون

  .جودة الماء الواصل من الحنفية
 بين الاستفادة من نتائج البحوث ونقلها إلى أصحاب الأفران بمختلف أنواعها من خلال التنسيق   ·

 الهيئة اليمنية للمواصفات –مركز بحوث الأغذية وتقانات ما بعد الحصاد (الجهات ذات العلاقة 
") البلديات" وزارة الإسكان والتخطيط الحضري – مكاتب فروع الصناعة والتجارة –والمقاييس 

  .بهدف تطوير هذه الصناعة المهمة في حياة المواطن اليمني
من خلال التأكد والمراقبة ) الخبز(ل في تأمين هذا المنتج الغذائي الهام أن يكون للدولة دور فاع   ·

للكميات اللازمة للاستيراد وكذا النوعية للقمح مع مراقبة تامة لأسعار الدقيق الناتج من المطاحن 
  .الأهلية حتى لا تؤثر على وزن ونوعية الخبز الناتج من الأفران

صناعة والزراعة ومؤسساتها المختلفة في وضع التشريعات أن تقوم الدولة ممثلة بوزارتي ال   ·
الخاصة لتنفيذ برنامج تقانات الدقيق المركب في اليمن وحثَ المطاحن الأهلية للأخذ بإنتاج الدقيق 

  .المركب
بتوفير الدعم الكافي لنقل نتائج إضافة نخالة القمح في ) الصناعة والزراعة(أن تقوم الوزارتين    ·

حال الانتهاء منها من الموقع المختبري إلى الموقع التجاري من خلال تنفيذ النتائج صناعة الخبز 
في بعض الأفران وعلى مستوى المحافظات الأساسية على أن يتخلل نقل التقانة برنامج أعلامي 

للقيمة الغذائية التي تتميز بها المنتجات المضاف لها )  نشرات- صحف- اذاعي-تلفزيوني(
  .النخالة
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