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تأثير إضافة صمغ الجواار ا النثثواع ى ول الصواار الريالاجيوي لولقيح اللموي ال ي و  
 )اشريشره( 

 ثصر ى لالرانح ى لالمالل  اى لالرسال ىاض س طاع اهلى محمل صالي
 قسم ى ام اتلثية الأغذية –ك ية النراىة  –جامعة ىمر المختار 

 

 الم خص
 

(، خلطمت ممت تركيمزات مختلفمة %1٪ ر 750.٪،0.5٪، 0.0تركيزات مختلفة من صمم  اجومرار  
٪(، أضمممميخ اجخلمممميط  جمممم  لميممممل اجيممممم  اجم لمممم  اجلي مممم  1.0٪ ر 5..0٪، 0.5٪، 0.0مممممن صممممم  اجز  مممم ن  

لميل اجيم  اجلي    لرن أي  ض فة ك ن جليه ممي  م خفضمة فم  اصمتص صمية ،  رمل اظهرت اج ت ئج ان شريشره(.
جووي ممة، رلروممة اجضمموخ.  ضمم فة خلمميط مممن صممم  اجوممرار رصممم  راجرمممت اجمملز  جتطممرير اجووي ممة ر    تيممة ا

اجز   ن  ج  اجلميل ألى  ج  زي لة راض ة ف  زمن تطرر اجووي مة ر اج   تيمة ر كم جن ا خفضمت لرومة اجضموخ.   
زمن تطرر اجووي ة ر اج   تية ر اصمتص صية ك  ت جه  علمة طرلية مت زيم لة تركيمز اجز  م ن.   كم جن ت  م ت 

 ر ة راجط مة  اجيرة( ع ل  ض فة اجز   ن راجورار مو ً.مي  اجمر
 

 المللمة
 

يمتم ز   جمرر مة راجمط طيمة رامر اج ظم   اجم ي  Visco elasticعوي ة لميل اجيم  ع  رة عن  ظم   
 .Rosell et. alيم ل اج لرن اجريرجرو  اجر ط   ين جزروة اج مرائل رمط طيمة أر مرر مة اجممرال اجصمل ة.  

  اجخص ئص اجريرجروية جووي ة اجيم  أ ه  توت ر م لة مط طة ر جن صمتلكه  خص ئص توتممل (. من أا(2007
عل  اجضغط اجمم رس عليه  ف جووي مة مركمو ر مط  جومليمة ت مرل اجملميل  جم  خ مز ر ملركه  يوتممل أرص علم  

جكممن اصعتممم ل خصمم ئص اج ممررتين فمم  اجمملميل راجمكر مم ت الخممرى م ممل اجكر رايمملرات اجلي يمملات اجمشممتركة، ر
ال   م  يكممرن علمم  اج ممررتين فو مل خلممط اجمملميل   جممم ن جتكمرين اجووي ممة فمم ن  ل ممل اج مررتين ت يمم   يممر  ائ ممة 
رتكرن م  ي م   مركو اجولرتين رار اجم ي يوطم  أام  اجصمف ت م مل اجمرر مة ر اص  مي  ية ر اجتم  ممن خلجهم  

 .Rao et. al)ة مترالة ص تصمل  جصم  عة اجخ مز  يو ر عن صف ت اجورلة، أم  اجلميل اجضويخ فيوط  عوي 
.  جمم جن مممل تومم جج امم ه ابشممك جية  اضمم فة  وممت اجصمممرك اجتمم  تيممرى اجشمم كة اجولرتي يممة،  ضمم فة أ ممرا  (1985

مختلفة من اجصمرك كصم  اجز   ن راجورار راجخررو  ج  لميمل اجيمم  تم لي  جم  زيم لة    تيمة اجوومين ر   م ة 
.  جم  أن  ضم فة اجز  م ن  جم  (Rao et. al. 1992)من مرا  اجر يخ اج م تج.  أشم ر امتص ص اجم ن ر ت  ن 

لميل اجيمم  يزيمل اجمرر مة ريخفمت اجمط طيمة ، ع مل  ضم فة صمم  اجز  م ن  مفمرلة جوومين لميمل اجيمم  ألي  جم  
يل اجيمم  ألي زي لة مر ر ة ف  مرر ة اجووين،  ض فة أ را  من اجصمرك اجز   ن ، اجورار ،  ك راوي م ن ( جملم

 جمم  ت  ممن خممراص اجووممين.  تيوممة تكممرين شمم كة وليمملة تمملع  اجشمم كة اجولرتي يممة مممم  ألي اجمم  زيمم لة فمم   ومم  
% ، 2.3%  جم  0.35( كمم  ألت  ضم فة اجصممرك  جم  زيم لة اصمتص صمية  ميملار Azizi  2001اجر يمخ   

 B.U 60لي ت مممل اجووممين جلخلممط لمييممة  ر خفممت كممل مممن ممم 3.5 - 1.5كممم  ا ممه زال مممن    تيممة اجووممين مممن 
(. اجيم  اجلي م  (230B.U     Gambus e t al 2001-60م  ، رزال اجمرر ة من  31-15راجمط طية من 

مرضممر  امم ه اجلرا ممة مرتفممت فمم  وممرلة اجط ممن رجك ممه ممم خفت فمم  وممرلة ولرتي ممه  ممين اجمتر ممط راجضممويخ 
أوريممت اجوليممل مممن اجلرا مم ت جت  ممين اجخممراص  ر  جتمم ج  ص يمكممن ا ممتخلامه ب تمم   خ ممز  ر مراصممف ت ويمملة.

اجريرجروية جلووين  هلخ اج صرل عل  خ ز  ر مراصف ت ويلة من لميل اج  رو الخمرى أر ممن لميمل اجيمم  
اجضويخ ر جن    تخلا  اجم    ت اجط يوية ك ج  ترزان رصم  اجورار ر اجصم  اجور   ر صم  اجز  م ن  يم   

( ر , 2012Abdulmola et. al.( ر  ,2012Abdulmola and Buhlega.لرس  
 .2012Abdulmola and Elbah,  تمث ير  ضم فة تركيممزات مختلفمة ممن صمم  اجومرار راجصمم  اجور مم )
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رصم  اجزا   ن عل  اجووين رولرا أن  ض فة ا ه اجصمرك  جللميل أ مرت علم  خمراص اجخ مز اج م تج، كمم  أكمل  
(Hegazy et. al. 2009)   جممم  لميممممل الرز ر اجممم رة أعطممم  فمممم ري روراخ ر أن  ضمممم فة اجز  ممم ن

اك ت  روراخ مي رو ج ت ئج عوي ة اجيم  اجيري.  تهلخ ا ه اجلرا ة  جم   مك  يمة اص متف لة ممن اج م تج اجم لم  
مممن اجيممم  فمم  أ تمم   خ ممز  ر مراصممف ت مر ر ممة رمشمم  ه جصمم ف ت اجخمم  ز اج مم تج مممن اجمملميل اجم ممتررل جتيليممل 

 صو ة، رأا   أا لاخ ا  ه اجلرا  ة ا  مورفة:  اص تيرال رترفير عملة
 شريشره  تث ير  ض فة   و مختلفة من صم  اجورار عل  اجصف ت اجري رجروية جلميل اجيم  اجلي    
 شريشره تث ير  ض فة   و مختلفة من اجز   ن عل  اجصف ت اجري رجروية جلميل اجيم  اجلي    
 شريشره    ن ر اجورار عل  اجصف ت اجري رجروية جلميل اجيم  اجلي  خليط  اجز تث ير  ض فة   و مختلفة من  

 الماال ا طرح ال حث
  2011أوريت ا ه اجلرا ة عل  اجيم  اجم ل  اجلي   شريشمرة اجممزرر   م طيمة    ملس   جو مل الخضمر عم   

  .  يم  تم  را ا اجص خ ي تج  كميم ت رفيمرة  ر مفضمل جموظم  اجممزارعين  ر امر مومررخ لك مر ممن م ئمة عم
كوم ، تم  ت ظيمخ اجوي م ت  موممل تي يمة 50  ، رخمزن فم  أكيم س مط يمة  موة 2012 ص له فم  أرائمل اجصميخ 

جت ظيمخ رتملريج اج  مرو  (Perkins)أجيم     متخلا  وهم ز (ARC) اج  رو  مركز اج  ر  اجزراعية اجي ارة 
 ر جن جلتخلص من اج  رو اجض مرة راجمك رة راجيش. 

ن جليم  مرضت اجلرا مة   جطرييمة اجم صمرص عليهم  راجموتمملة ممن م مل اجومويمة المريكيمة أوريت عملية اجط 
ر جن    تخلا  ر لة اجط ن اجموملية من طمراز  مرجر رتم  اج صمرل علم  (AACC 2000) جكيمي ئ  اج  رو 

 % تيري  ً .أوريت عملية اجط ن  مركز اج  ر  اجزراعية اجي ارة0.لميل اجيم      ة ا تخلص 
 Zeleny لرت اجخراص اجفيزي ئية جليم   اجرزن اج رع  ر رزن اجخ   ة (   مو اجطرييمة اجتم  أشم ر  جيهم   م
(. أممم  اجصممف ت اجكيمي ئيممة فيمملرت   ممو اجطممرل اجم صممرص عليهمم  مممن اجومويممة المريكيممة جكيميمم ئ  17.1  

 .AACC 2000)اج  رو  
 54-21 .(AACC 2000)اجم صمرص عليهم  فم  أورى اخت  ر اجفم ري روراخ ر ابك ت  مروراخ   جطرييمة 

 طريية اجرزن اج   ت من اجلميل    تخلا  اجخلط اجك ير
كل اج ي   ت صمممت فم  صمررة  مل  مكمررات ر اجت ليمل اص صم ئ  تم  تط ييمه علم  اج تم ئج اجمت صمل عليهم  

ع مل   (L.S.D)مو مري ر جن  مو ملته  عل  أ ه   ي   ت مرزعة ف  مط ع ت ك ملة اجوشرائية،   مو اممل فمرل 
 Office XP (Microsoft excel)، ر مممت الشممك ل اج ي  يممة    ممتخلا   ر مم مج 0.05م ممترى مو ريممه 

2007.. 
 

 الثتائج ا المثاقشة
 لعجيثة قمي اشريشره ال ي   خااص الااريثاجراف
 (   يرض  ن أفضل   و خلط ت  اج صرل عليه  مي ر ة   جك تررل،  يم  يرضم 2( ر   1اجشكل  

% وممرار ،  ي ممم  ك  ممت 1% زا  مم ن اعطممت  تمم ئج افضممل مممن 1اجفمم ري روراخ ر اصك ت  ممروراخ ان اضمم فة 
 %ورار  ي  الى  جن اج  زي لة ف  موظ  اجيي   ت 1%زا   ن مت 1افضل اج ت ئج ا  خلط 

 نمع الاصال :
 ( يرضمم  تممث ير كممل مممن اجوممرار ر اجز  مم ن علمم  زمممن اجرصممرل،  يمم  ألت زيمم لة صممم 3شممكل  

% ، 1.0%  جمم  زيمم لة فمم  زمممن اجرصممرل  مم   ممل  ا خفمم ت ع ممل تركيممز 5..0اجوممرار  مفممرله  ع ممل تركيممز 
تكررت  فس اج تيوة ع ل خلط اجورار مت تركيمزات مختلفمة ممن اجز  م ن.  ضم فة اجز  م ن ألت  جم  ارتفم   زممن 

 LSD   متوم ل  0.05لميية،  يم  ك  مت اجفمررل مو ريمة ع مل م مترى ا تمم ل  3.5لميية  ج   1اجرصرل من 
  ج  تكرين ش كة ولرتي ية ملعرمة  ش كة من اجز   ن ر اجورار\را ا يروت 
 :الامتصاصة

( تمث ير  ضم فة اجومرار  مفمرله علم  امتص صمية اجملميل جلمم ن،  يم  4يتض  من اجشمكل  
كم ن  ارتفوت اصمتص صية  اض فة اجورار مت وميت م تري ت اجز   ن ر ك  ت اجولمة طرليمة .  ي مم 

تث ير اجز   ن أرض  ،  ي  ازلالت اصمتص صية كلم  زال تركيز اجز   ن ف  رورل اجومرار،  مولت 
% 1% ع ل  ضم فة 57% ر ارتفوت  ج  اعل     ة 52أمل امتص صية جللميل  لرن  ض فة صم   

،  0.05% ز   ن. اجفررل  ين تركيمزات اجومرار جم  تكمرن مو ريمة ع مل م مترى ا تمم ل 1ورار مت 
ي م  ك  ت اجفررل مو رية  ين تركيزات اجز  م ن، كمم  ك  مت اجفمررل جلتملاخل  مين اجومرار ر اجز  م ن  

ر  (Aziz 2001)مو ريممممم ، اممممم ه اج تيومممممة مط  يمممممة جل تممممم ئج اجمت صمممممل عليهممممم  كمممممل ممممممن 
 .2012Abdulmola and Buhlega,.) 
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 لعجيثة قمي اشريشره ال ي   ف( تأثير اضافة صمغ الجاار ا النثثاع ى ل خااص الااريثاجرا1الشكل )

 

 
 لعجيثة قمي اشريشره ال ي   ( تأثير اضافة صمغ الجاار ا النثثاع ى ل خااص الاكستثساجراف2شكل )
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 نمع تطار العجيثة
ع مل  ضم فة تركيممزات مختلفمة مممن اجومرار  جمم  لميمل ممم  اشريشممرة اجلي م  ك  ممت اجولممة طرليممه ر ارتفمت زمممن 

(،  ض فة اجز   ن  ج  تركيمزات مختلفمة 5% كم  ار راض    جشكل  1.0% ر 5..0 فة تطرر اجووي ة ع ل اض
لمييممة،   ممو تي ممي   3.0لمييممة  جمم   1.5مممن اجوممرار ألت  جمم  ارتفمم   مل ممرظ فمم  زمممن تطممرر اجووي ممة مممن 

Preston and Kilborn 1984   4.0-2.0فثن اجلميل ا تيمل ممن اجضمويخ  جم  اجمتر مط ر اجم ي  ملل  مين 
 لم ئل(.

 
 ث اتية العجيثة

اج   تية ا  أا  مييم س جيمرة اجشم كة اجولرتي يمة ر ام  ع م رة عمن اجفمرل  مين زممن اجرصمرل ر زممن 
رضم  أن  ضم فة اجومرار ( ي6اجمغ لرة ، كلم  زالت ا ه اجفترة لل  جن عل  مرة اجش كة اجولرتي ية. اجشكل رمم   
زيم لة راضم ة فم  اج   تيمة ، اجم   مفرله ألى  ج  زي لة اج   تية    م ة   ميطة مي ر مة  اضم فة اجز  م ن اجم ي ألى 

( 4%  . ممن اجشمكل  1.0لمم ئل ع مل  ضم فة  0.0لمييمة جلملميل  ملرن أي  ضم ف ت  جم   2.0 ي  ارتفومت ممن 
 ض  ً عل  مرة ش كة ر مي رمته  لي ضغط جفترة زم ية أطرل. يتض  أيض  أن تث ير اجز   ن ر اجورار ك ن را
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 لرجة الضعف
ر ملة  5.ر ملة  را  ملر  جم   100( يرض  أن لروة اجضوخ ملت  اض فة صم  اجورار  مفرله ممن .اجشكل  

 را  مملر ع ممل  ضمم فة اجز  مم ن ر اجوممرار مومم ً  50 را  مملر  جمم   100 را  مملر ر ملممت لروممة اجضمموخ أيضمم  مممن 
 ر (Collar et. al. 1999)% ز  ممم ن ر اممم ه اج تيومممة مط  يمممة ج تممم ئج 1% اجومممرار ممممت 1زات ر تركيممم

(Jai and Bawa 2002)   

 
 المطاطية:
( يرض  تث ير أض فه صم  اجورار ر اجز   ن عل  مط طية اجووي ة،  ي  ا خفضت اجمط طية مي ر مة 0اجشكل  

  ك ن أممل تمث ير جصمم  اجومرار خفمت اجمط طيمة ممن   جش ال ف  وميت ابض ف ت  رنً مفرله أر ممتزوة ،  ي
ملم  ر ام ا  67ملم   جم   74% ز  م ن ألت  جم  ا خفم ت اجمط طيمة ممن 1مل  ،  ي مم  أضم فه  70مل   ج   110

 مين  0.05ك ن أعل  تث ير. من خلل اجت ليل اب ص ئ  اتضم  ا مه ترومل فمررل  مو ريمة ع مل م مترى ا تمم ل 
 كممممممم جن اجز  ممممممم ن ممممممممت اجومممممممرار، اممممممم ه اج تيومممممممة متم شمممممممية ممممممممت  تممممممم ئجتركيمممممممزات اجز  ممممممم ن  مفمممممممرله ر 

 5 (Rao et. al. 198 ر ك جن(Gujral et. al. 2004). 
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 المراثة

اجمرر ة ج  تتث ر ع ل  ض فة تركيمزات م خفضمة ممن اجومرار ر اجز  م ن ر جك هم  ارتفومت ع مل تركيمز 
ر مملة  را  مملر ع ممل  4.0ارتفوممت  جمم  ر مملة  را  مملر   مم   410ر مملة  را  مملر  جمم   210% وممرار مممن 5..0
 5.0% ز  م ن ممت اجومرار  يم  ك  مت اجمرر مة 1% ورار،  ي م  اصرتفم   كم ن راضم   ع مل  ضم فة 1أض فه 

( يتض  أن تث ير اجز   ن ك ن أمرى من تث ير اجومرار ، ر تمث ير اجخلميط كم ن اممري 7ر لة  را  لر، من اجشكل   
 .(Collar et. al. 1999)ا ه اج ت ئج مي ر ة ج ت ئج ر   0.05ر مو ري ع ل م ترى ا تم ل 

 

 
 الطاقة )اللاة(

را  اجم   ة ت ت م     ابك ت  روراخ ر تي س    
2
ر كلم  زال ام ا اجمرم  زال  وم  اجر يمخ، ممن خملل  

،  0.05( يتض  أن اجط مة زالت  زي لة تركيز اجز   ن ر ك  ت اجزي لة مو رية ع مل م مترى ا تمم ل 10اجشكل  
%  فث مه ا مر علم  اجط ممة  م فس اجطرييمة ممت وميمت تركيمزات 5..0 ي م  ك ن تث ير اجومرار اممل مم  عملا تركيمز 

 اجز   ن

 
 

 الحجم ا الارتااع:
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اج ومم  زال ( يرضمم  تممث ير أضمم فه اجوممرار ر اجز  مم ن علمم  اج ومم  ر اصرتفمم   ،  يمم  11اجشممكل  
% ز  مم ن ، 1رله ر ازلال اج ومم  أك ممر  وممل أضمم فه اجوممرار  مفمم صممم %1ارتفمم   اجر يممخ  اضمم فة  زال كمم جنر

  مولت عي مة اجك تمررل% ز  م ن .   ي م 1ومرار ممت  صمم %1 ي م  ك  ت اجزي لة راض ة ع مل أضم فه اجخلميط 
روت اج  تكرين ش كة مرية مكر ة من  ل ة ش ك ت متلاخلمة ام  اجشم كة اجولرت يمة ا يا رارتف   ،  ملامل  و  ر

 .اج  توة من اجتخمر CO2ة اجورار ر اجت  تت مل ضغط   ز ر ش كة اجز   ن ر ش ك

 
 ( تأثير أضافي الجاار ا النثثاع إلل لقيح اللمي اشريشره المح   ى ل حجم ا ارتااع الرغيف11الشكل )
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ABSTRACT 
 

Different concentrations of guar gum (0.0%, 0.5%, 0.75% and  1.0%), 
mixed with different concentrations of xanthan (0.0%, 0.5%, 0.75% and 
1.0%), the mixture was added to the local Libyan wheat flour (Shrishra) . 
Libyan wheat flour without any addition has low values in water absorption, 
dough development time and dough stability. Add a mixture of gums (guar / 
xanthan) to flour has led to a significant increase in dough development time 
and stability, as well as decreased degree of softening. Dough development 
time , stability and the water absorption were correlate with increased 
xanthan. Extensibility and energy (strength) improved when mixture of guar 
gum and xanthan gum add to wheat flour. 
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