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دراسةةت ثةة إضر ة ةةب ت تسةةة ن ثلصةةت نةةب اعلةةنل اعتراةةي ولةةي اعلةةصبث اعرضةة  ع  ضت 

  KVZ اعلتف   Buc`s  عدقضق أل تبف  اعقنح اعلضاي
 اعابح  اعنتتم واد    تلر واداعرازق واداعن عي

 قسم ول م  ثقتضت الاغذضت –كلضت اعزراوت  – بنتت ونر اعن ثبر 

 
 اعنل ص
 

 Buc`s)% (  من الصمغ العربي إلى دقيق القمح المحلى 1% , و55%  ,  0.50أضيفت تركيزات )
& KVZ)    لمعرفة تأثيرها على الصفات الريولوجية للعجينةة.  أوضةحت النتـــــةـاأن أن اـقمــــةـام المحليــــةـة

(Buc`s & KVZ)  لهةةا قةةيخ من فضةةة لكةةب مةةن الثباتيةةة وزمةةن تيةةور العجةةين  وقةةيخ مرتفعةةة لكةةب مةةن  زمةةن
و اـمتصاصية  , و مدى تحمةب العجةين لل لةي ودرجةة الضةعر مقارنةة بالةدقيق المإةتورد .إضةافة الوصوب , 

الصمغ العربي  بتركيزاته الم تلفة أدى إلى زيادة اـمتصاصية , و زمن الوصوب , و ثباتية العجةين , و زمةن 
 Buc`s) قارنة بالشاهد تيورا لعجين , بينما ان فضت نتاأن  مدى تحمب العجين لل لي , و درجة الضعر , م

& KVZ) أوضةحت النتةاأن تحإةن واضةح فةي الصةفات الريولوجيةه للعجةين لكةب مةن .(Buc`s & KVZ) 
بإضافة الصمغ العربي حيث كانت العلاقة يةر ديةة بةين تركيةز الصةمغ العربةي  المضةار وكةب مةن المرونةة , 

بةين ارتفةاا الرفيةر  وحجةخ الرفيةر مة  والقوة بينما كانت عكإية مة   المياييةة. كمةا كانةت العلاقةة يرديةة 
نتيجة لتكون شبكه جديةدة مةن الصةمغ العربةي . نإةبة  (Buc`s & KVZ)زيادة نإبة الصمغ العربي  لكب من 

,  33.3وكانةةت النتةةاأن )  (Buc`s & KVZ)الجلةةوتين الريةةل والجةةار للةةدقيق المإةةتورد كانةةت أعلةةى مةةن 
 التوالي.  ( على 10.16,10.01,  12.3( و )21.10,  31.27

 
 اعنقدنت
 

, Triticumوالجةن  تةريتيكخ  Gramineaeالقمح نبات عشبي حولي ينتمي إلةى العاألةة النجيليةة 
 و )قمةح ال بةز( والقمةح T.aestivumوقد عرفت ثلاث أنواا من القمةح لهةا أهميةة تجاريةة واقتصةادية وهةي 

T.compactum وح الفيةةاأر والبإةةكويت( )قمةة T.durum )قابليةةة القمةةح جنتةةاز ال بةةز ,  )قمةةح المكرونةةة
جعلته من الإل  اجإتراتيجية الميلوبة في معظخ أقيار العالخ, وترج  هذه القابلية إلى مكونات الحبة والتي من 

عةن تكةوين الشةبكة  المإةأوبجلةوتين  و الأهمها البروتين, وبالتحديد ذلك الجزء فير الذاأل في الماء والمإةمى 
 .ازات الت مر تحتفظ بغ التيالجلوتنية 

أجريت العديد مةن الدراإةات لتحإةين ال ةوار الريولوجيةة للعجةين بهةدر الحصةوب علةى  بةز ذو 
المحإةنات اليبيعيةةة  باإةت داخمواصةفات جيةدة مةن دقيةق الحبةول اأ ةرى أو مةن دقيةق القمةح الضةعير وذلةك 

 ليات العجين يعيى  في يالعربالصمغ  اإت داخكالصمغ العربي والبنتوزان وصمغ الجوار و صمغ الزنثان. 
 آ ةرونو   ,Xu( و.  بةينCawley)  ,1134 ةوار ريولوجيةة ممتةازة مثةب القةواخ الجيةد وفتةرة بقةاء أيةوب

اجنتاجيةة, زيةادة المرونةة و فتةرة بقةاء   ةيعجين ال بز أدى إلةى زيةادة جيةدة  فيغ الصم اإت داخ(  أن 1112)
يحصةب عليهةا مةن العديةد  اعثةية المإتحلبة الصةمغية الجافةة الصمغ العربي هو تلك الماد  .(shelf life)ال بز 

من اأنواا الم تلفة من أشجار اأكاشيا, وينتن الصمغ العربي فقي من اأشجار عندما تصبح فةي حالةة صةحية 
فير جيدة نتيجة للتغذية الإةيأة ونقةر الريوبةة أو الجةو الحةار وينةتن الصةمغ فةي كإةور أو جةروم فةي جةزا 



Abdulmola , N. A. and A. I. Elbah  

 762 

علةةى شةةكب كةةور تشةةبه قيةةرات الةةدم  هةةذه اجإةةتحلابات يةةتخ تجميعهةةا باليةةد بواإةةية الإةةكان  الشةةجرة وتإةةتحلل
نةوا مةن اأكاشةيا موزعةة فةي المنةايق اـإةتواأية وشةبه اـإةتواأية فةي أفريقيةا  500المحليين, وهناك حةوالي 

هةةي جمهوريةةة  والهنةةد وأإةةتراليا وأمريكةةا الوإةةيى وجنةةول فةةرل أمريكةةا الشةةمالية, وأهةةخ المنةةايق اجنتاجيةةة
-βإلإلة رأيإية من وحدات    يتركل الصمغ العربي منالإودان وفرل أفريقيا والعديد من الدوب اأفريقية. 

galactopyranose  ( من وحدات 6-1م  إلاإب جانبية ) (3-1 ) برابيةمرتبيةgalactopyranose 
علةى الإلاإةب الجانبيةة  C-3مةاكن , المجموعةات اجضةافية مرتبيةة أيضةال باأ glucuronic acid ا ة تنتهى 

-D-galactose,   L-arabinose, Lأربة  أنةواا رأيإةية مةن الإةكريات   تنةتنب عنةد تحلةللجلاكتةوز. 
rhamnose     D-glucuronic acid (Mothe and  Rao .1111.)  يإةت دخ الصةمغ العربةى فةي

يةى نعومةة عنةد إإةتعماله كمثبةت مجاب واإة  فةي صةناعة ال بيةز ل صاأصةه المميةزة مثةب إـمتصاصةه , ويع
للإإةةتحلال, كمةةا أن  صةةاأر ال بةةز لةةدقيق الةةراى ودقيةةق القمةةح تحإةةنت بإضةةافة مقةةدار صةةغير مةةن الصةةمغ 

أهةةخ Bayfield (1153 .)العربةي وتةةأ ير التجلةد, وذلةةك لقةدرة الغرويةةات لةةربي المةاء بيريقةةة فيةر معروفةةة, 
 الدراإة هي:أهدار هذا 

علةةى الصةةفات الريةةـولوجية لةةدقيق أصةةـنار   العربةةيفةةة مةةن الصةةمغ دراإةةة تةةأثير إضةةافة نإةةل م تل
 إلةةىالمزروعةةة بمركةةز البحةةوث الزراعيةةة الكفةةرة و بالتالةةـي التوصةةب  KVZوالصةةنر   Buc`sالقمةةح الليبةةي 

مةن  ال بةز المصةن مقارنةة   إضافتها إلى الدقيق الليبي جنتاز  بز ذو مواصفات جيةدةيجل  نإـبة الصمـغ التي
(  بال بز المصنـ  مـن الدقيق المإةتورد قبةب وبعةد إضةافة نإةل   KVZوBuc`s القمح الليبي ) دقيق أصنار

 ى أفضب نإبة. لللوصوب إ العربيم تلفة من الصمغ 

 
 ن اد  طرق اعاحث

 
والمنت بةة مةن (   KVZوBuc`s همةا ) أجريت هذه الدراإة على صنفين من أصةنار القمةح المحلةي          

 , باجضافة إلى الدقيق المإتورد )تركي(. اجنتاجي الزراعيالتهجين بمشروا الكفرة عمليات التربية و
أليةا  جمهوريةة مصةر العربيةة ( القةاهرة ) تخ تنظير العينات في معمب تقنية الحبول بمركز البحوث الزراعيةة 

ريقةةة أجريةةت عمليةةة اليحةةن لاصةةنار المحليةةة موضةة  الدراإةةة حإةةل الي   (Perkins)باإةةت داخ جهةةاز 
-20صةفحة ) 1156 (A.A.C.C)المنصور عليها والمعتمدة من قبةب الجمعيةة اأمريكيةة لكيميةاأي الحبةول 

بوهلر حيث تخ الحصوب علةى دقيةق لصةنفي القمةح بنإةبة  ( وذلك باإت داخ وحدة اليحن المعملية من يراز26
 % تقريبال. أجريت عملية اليحن بمركز البحوث الزراعية القاهرة.52اإت لار 

 الا ثابراث اعطاضتضت   اعكضنضبئضت 
 ا ثابر اع زب اعت وي

(  باإةت داخ جهةاز 1151 ) Zeleny أجةر  هةذا اـ تبةار باليريقةة المنصةور عليهةا مةن قبةب  
 الهكتوليتر .

 ا ثابر  زب الآعف حات
ميةةزان حإةةا  يةةتخ  وباإةةتعمابأجةةر  هةةذا اـ تبةةار علةةى حبةةول القمةةح النظيفةةة وبعةةد عةةد الحبةةول 

 Zeleny ( 1151 . ) زن الآلر حبة حإال و
 ثقدضر اع ل ثضب اعرطة  اع بف

 قدرت نإبة الجلوتين باليريقة اليدوية والمعتمدة من قبب الجمعية اأمريكية لكيمياأي الحبول  
 A.A.C.C. (1976):  01-83  

 ا ثابر زنب اعث نر ) ا ثابر الشتكي (
 05 -01جمعيةةة اأمريكيةةة لكيميةةاأي الحبةةول أجةةرى اـ تبةةار وفقةةال لليريقةةة المعتمةةدة مةةن قبةةب ال

A.A.C.C  (1976)  :  
 
 

 ا ثابراث اع  اص اعرض ع  ضت
 اعصبرضت  راف

جةةخ  حإةةل 300بيريقةةة الةةوزن الثابةةت مةةن الةةدقيق باإةةت داخ ال ةةلاي الكبيةةر أجةةرى هةةذا اـ تبةةار 
 A.A.C.C (  1976 ) : 54-21المنصور عليها فى   اليريقة

 ا ثابر الاكسثتس  راف
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 A.A.C.C. ( 1976) : 54-10أجرى هذا اـ تبار باليريقة المنصور عليها فى            
 ا ثابر   دة اع اضز

 A.A.C.C ( 1976 ) : 10-11  أجرى هذا اـ تبار حإل اليريقة المنصور عليها فى          
الجةوار ثةخ أجةرى هةذا على كب من عينات الدقيق المإتورد والدقيق المحلي لصةنفي القمةح بةدون إضةافة صةمغ 

 بنإل م تلفة إلى الدقيق المحلي . العربيبإضافة صمغ  اـ تبار
 قضبس ح م اع از

ملةةق قالةةل القيةةا  ببةةذور اللفةةت إلةةى الإةةيح العلةةو  ثةةخ إةةوى الإةةيح العلةةو  دون ضةةغي بواإةةية 
اللفةت الةذ   مإيرة وإزاحة ما يزيد  ارز القالل , تخ نقةب بةذور اللفةت إلةى م بةار مةدرز لمعرفةة حجةخ بةذور

شكب الحجخ الكلى لقالل القيا  ويمثب ذلك )ر( , ثخ وض  رفير ال بز فى قالل القيا  ثخ وض  عليه بذور 
اللفت حتى تخ تغييته ثخ إوى الإيح العلو  بواإية مإيرة , أزيح رفير ال بز ثةخ أ ةذ مةا تبقةي مةن بةذور 

       -: الآتيةةةرفيةةر ال بةةز مةةن  ةةلاب المعادلةةة فةةى قالةةل القيةةا  وتةةخ تقةةدير حجمةةه ويمثةةب ) ( , تةةخ معرفةةة حجةةخ 

   =   ملليلتر ) إخ –حجخ الرفير بالمليلتر  =  ر 
3

     ) 
 قضبس ارثصبع اعرغضف  

قي  ارتفاا الرفير بعد تقييعية إلى شراأح و قي  اجرتفاا لثلاث شراأح من أماكن م تلفة للرفير           
 الثلاث .                             للارتفاعاتمه ذات الورنية ثخ حإل ارتفاا الرفير من  لاب المتوإي الحإابي القد باإت داخ

 اعثحلضل الاحلبئي
كةةب البيانةةات صةةممت علةةى أإةةا  ثةةلاث مكةةررات مةةا عةةدا )زمةةن الت مةةر صةةمخ فةةى صةةورة أربةة               

اأن المتحصب عليها وذلك بمعاملتها على أنهةا بيانةات موزعةة مكررات( والتحليب اـحصاأى تخ تيبيقه على النت
عنةد مإةتوى معنةو  أكبةر مةن أو تإةاو     (L.S.D)في قياعات كاملة العشواأية , حإةل اقةب فةرق معنةو   

 Cox  , . (1957 و  Cochran كما هو متب  فى يريقة  : )   0.05
 

 اعتثبئج  اعنتبقشت
 

    وي  اع زب اعت حات الأعف ثابر  زب ة
 & Buc`sألةر حبةة لحبةول الصةنفين المحليةين تبةار وزن اإ فةيالمتحصةب عليهةا  نتةاأنكانةت ال

KVZ   فى الصنر كاـتى : ( 1لجدوب رقخ )با ةموضحكما هى   Buc`s 43.51 وفةى الصةنر خ جةKVZ  
 من نتاز ال بزتشتري أن مدى وزن األر حبة  للاقمام الصالحة جالمواصفات القياإية الكندية . جخ   46.55
  KVZو Buc`s وزن األةر حبةة لصةنفي القمةح  ا تبةارمن جدوب تحليب التباين لنتاأن  . جخ 40الى 21.50
وزن  ا تبةار( يبةين نتةاأن 1الجةدوب رقةخ )   . 0.05 احتماليةةوجود فروق معنويةة عنةد مإةتوى  عدخ يشير إلى

 كجةخ / هيكتةوليتر و  Buc`s  82.01نر حيث كانةت للصة   KVZ و Buc`s الهكتوليتر للصنفين المحليين 
كجةةخ /  51.05للحبةةول عةةن  النةةوعيعنةةد إن فةةاو الةةوزن   .كجةةخ / هيكتةةوليتر   KVZ   82.45الصةةنر 

 أنتشتري المواصفات القياإية الليبية لقمةح ال بةز هكتوليتر تن فو كمية الدقيق المتحصب عليها من الحبول . 
النةةوعي للصةةنفين  تبةةار الةةوزن ومةةن جةةدوب تحليةةب التبةةاين ج. ليتركتةةوكجةةخ /ه 50هكتةةوليتر عةةن وزن الـ يقةةب 

 الإةابقة ا النتةاأنمةن  .0.05 احتماليةةفةروق معنويةة بةين الصةنفين عنةد مإةتوى  عدخ وجةود إلىالمحليين يشير 
 رخ فيها.نإبة اأندوإب ارتفاا و تها وإلام الحبة امتلاءيدب على رتفاعا الصنفين قد إجلا ا من كلا أنيتضح 

 
 

 اعقنح اعنحلي لألتبفحات    زب اعهكث عضثر  الأعف( تثبئج ا ثابر  زب 0 د ل)

 Buc`s KVZ الا ثابر

 بالجخ             –وزن األر حبة 
a
 43.51 

b
 46.55 

              kg/hl–وزن الهكتوليتر 
a
 32.01 82.45

b
 

 1.10نسث ى احثنبل اعحر ف اعنثشباهت ث  د اضتهب  ر ق نتت ضت وتد 
 

   زنب اعث نر ثقدضر تسات اع ل ثضب اع بف  اعرطة
والةةدقيق  KVZ و Buc`s النإةةبة المأويةةة للجلةةوتين الريةةل والجةةار لةةدقيق الصةةنفين المحليةةين 

 أمةا %33.30دقيق المإةتورد الةفةى  ىنإةبة للجلةوتين الريةل أعلة( كانةت 2المإتورد موضحة بالجدوب رقخ )
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KVZ   31.25  نر الص فيوأقب نإبة جلوتينBuc`s   21.10 , %  أمةا الجلةوتين الجةار فكةان المإةتورد
, جدوب تحليب التبةاين لنإةبة KVZ  10.01%ثخ دقيق   %10.16كان    Buc`s اما   %12.30قيمة  اعلي

 اأصةنارفةي الجلوتين الريل في اأصنار الثلاثة يشير إلى وجةود فةروق معنويةة بينهةا أمةا الجلةوتين الجةار 
 والمإتورد. المحليين بينها فروق معنوية في حين توجد فروق معنوية بين الصنفينـ توجد  المحلية 

و التةي شةملت الصةنفين  اـ تبةارزمن الت مر لدقيق اأصنار الثلاثةة موضة  (  يوضح 2لجدوب )ا
Buc`s (203 )( دقيقةة  وللةـ 215كانةت النتةاأن للمإةتورد )والةدقيق المإةتورد   KVZ و Buc`s   المحليةين
-150( دقيقة .وعلى حإل تقإةيخ بلشةنكى فةإن اأصةنار المحليةة تقة  فةي المةدى مةن )KVZ (135وللـ  دقيقة
تحليةةب التبةةاين ج تبةةار زمةةن .  )Zeleny (1151( وهةةذا مةةدى اأقمةةام الضةةعيفة. ووفقةةا لمةةا أشةةار إليةةه 225

 .0.05 مإتوى احتمابد فروق معنوية عند الت مر لدقيق الصنفين المحليين والدقيق المإتورد يشير إلى وجو
 

   اعنسث رد  Buc`s & KVZعلألتبف   زنب اعث نر (: تسات اع ل ثضب اع بف  اعرطة 2 د ل )

 زنب اعث نر ابعدقبئق اع ل ثضب اع بف % اع ل ثضب اعرطة % اعلتف

 دقيق مإتورد
a
 33.30 

ab
 12.30 295a 

Buc`s 29.10دقيق 
a

 10.16
b

 208a 

 KVZدقيق 
a
 31.25 

a 
   10.01 135a 

 1.10 نسث ى احثنبلاعحر ف اعنثشباهت ث  د اضتهب  ر ق نتت ضت وتد 
 

 الإنثلبلضت: 
, وكانةت العربي( هذا قبب إضافة الصمغ %50الدقيق المإتورد )  في امتصاصيةأعلى نإبة  كانت

بة نإة علةى المإةتورد أ احتواء الدقيقذلك إلى  في( ويعود الإبل 64.5%) KVZ( وللـ 51.5%) Buc`sللـ 
زادت نإةبة KVZ و Buc`s  إلى دقيق كب من  العربيبروتين مقارنة بالصنفين المحليين. عند إضافة الصمغ 

كلا الصةنفين بحيةث كانةت العلاقةة يرديةه بةين تركيةز  فيالزيادة  في واإتمرتم  أوب إضافة له  اـمتصاصية
 Buc`s فةةي( %64.3ة إلةةى)النإةةب فارتفعةةت( , 1شةةكب ) فةةيكمةةا   اـمتصاصةةيةالمضةةار و  العربةةيالصةةمغ 

ذكةر أن إضةافة  الصةمو   Azizi (2001).  العربةيبالتركيزات المؤثرة مةن الصةمغ  KVZ في( 61.4%و)
عةدخ  يتضةح 0.05 تحليةب التبةاين عنةد مإةتو  إحتمةاب.ومن جةدوب امتصاصةهإلى دقيق القمح تزيةد مةن  نإةبة 

 وجود فروق معنوية بين اأصنار والتركيزات. 
 زنب اع ل ل 
ن الوصوب وهو الزمن بالدقاأق من بداية المنحني عند النقيةة صةفر إلةي أن يصةب المنحنةي  ةي زم

500B.U   نإةبة البةروتين كمةا  فةياليفيةر  اـ ةتلار.وصب شاهد دقيق الصنفين بعةد دقيقةة مةن الةزمن رفةخ
بعةد اجضةافة الةزمن ازداد  . عةدخ وجةود فةروق معنويةة بةين اأصةنار والتركيةزاتجداوب تحليةب التبةاين أشار 

عنةد أوب إضةافة   KVZ)دقيقة ونصر( فى حين لةخ يتغيةر زمةن الوصةوب للصةنر Buc`sالى اأولى للصمغ 
زمةةن الوصةةوب للصةةنفين حيةةث وصةةب عنةةد أعلةةى  أرتفةة  العربةةي%(. ومةة  زيةةادة تركيةةز الصةةمغ 0.5للصةةمغ )

( . أشةار لةذلك  2) علةى التةوالي شةكب  KVZو  Buc`s( دقيقةة لكةب مةن 2,  2.5%( إلةي )1تركيز للصةمغ )
Preston, Kilborn  (1984 أن هنةةاك علاقةةة معنويةةة بةةين اجمتصاصةةية وزمةةن الوصةةوب , كمةةا إلةةى أن )

 المحتو  البروتينى للدقيق يزيد من زمن الوصوب .
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شكل ) 1 (  تأثير إضافة الصمغ العربى على امتصاصية عجين 
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شكل ) 2(تأثير إضافة الصمغ العربى على زمن الوصول لعجين 
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 زنب ثط ر اعت ضب 
يرجةة  قةةد  KVZكةةان أعلةةى قلةةيلا مةةن مإةةتوى شةةاهد  Buc`sشةةاهد الةةـ  فةةيزمةةن تيةةور العجةةين 

%( 0.5نإةبة)ب العربةيبعد إضافة الصةمغ  . التواليعلى  دقيقة (1-1.5نإبة البروتين بين الصنفين ) ـ تلار
( دقيقةة1.5أن أقب نإبة من الصمغ كانت مةؤثرة وأصةبح الةزمن ) حيث , لصنفينلبدأ التأثير على زمن التيور 

 KVZ و    Buc`s لكب مةن % (1-%0.55بتركيز)  العربيوعند إضافة نإبة الصمغ كب من الصنفين,  في
وهةذا  التةواليعلةى  KVZ و Buc`s كةب مةن( لدقيقةة 2.5-2أرتف  زمن تيور العجين للصنفين ) التواليعلى 
(. وبالتةالي فةإن التركيةزات اأ يةرة مةن الصةمغ 3شةكب )فةي ال هةو واضةح( كمةا دقيقة 2.5 لمإتورد )ل مقارل
 0.05 مإةتوى احتمةابلهةا تةأثير إيجةابي علةى زمةن تكةون العجةين. نتةاأن التحليةب اجحصةاأي عنةد كان العربي 
 إلى وجود فروق معنوية بين التركيزات. تشير 

 Prestonو Kilborn  (1984 أكدا أن ارتفاا زمن تيور العجةين دـلةة  علةى )فةيكميةة البةروتين  ارتفةاا 
زمةةن تيةةور العجةةين ,مةةد  تحمةةب العجةةين لل لةةي و  أإةةا  الةةدقيق , كمةةا قإةةما الةةدقيق مةةن حيةةث القةةوة علةةي

 إلي : اـمتصاصية

 ( ومةد  تحمةب  2.5 <دقيق ضعير : وهو الدقيق الذ  يكةون زمةن تيةور العجةين لةه مةن فو ,)دقيقةه
 %(. 55 <) اـمتصاصية( و  100B.Uمن  >العجين لل لي )

 ( , ومةد  تحمةب العجةين 4إلةي  2.5: ويكون زمن تيور العجين له يتراوم ما بةين ) دقيق متوإي القوة
 %(.60-54) واـمتصاصية(   100B.U-60لل لي من )
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 ( 50-15( دقاأق , ومد  تحمب العجين لل لي مةن)3-4دقيق قو  : زمن تيور العجين له يويب B.U 
 %( .53  >) واـمتصاصية( 

 دقيق قو  جدال : زمن تيور الع( 15 <دقاأق (, ومد  تحمب العجين لل لي ) 10 >جين لهB.U. ) 
% 1% و0.55أن دقيةةق أقمةةام الصةةنفين المحليةةين بعةةد إضةةافة تركيةةز  يتضةةح ومةةن  ةةلاب التصةةنير الإةةابق

 مإتوى دقيق متوإي القوة.  فيأصبحت تصنر  Buc`s & KVZللدقيق 
 إابثضت اعت ضب 

ثباتيةة العجةين وهةى مؤشةر جيةد علةي جةودة  هةو الفةارينوجرار عليةه مةن الةذ  تحصةلناالمؤشر الثالث        
إلي النقية التي يغادر   500B.Uالبروتين , وهى تقا  بالدقاأق من بداية وصوب منحني الفارينوجرار  ي 

(. دقيةةةةق 1152) Campbell( و 1111) وآ ةةةةرون  Duedahl-olesenفيهةةةةا المنحنةةةةي هةةةةذا ال ةةةةي ,  
ت م تلفةةة زادت قيمةةة بتركيةةزا العربةةين فةةي الثباتيةةة , و بعةةد إضةةافة الصةةمغ الصةةنفين المحليةةين كانةةا متإةةاويي

على  Buc`s & KVZ( لكب من 4.5دقاأق لكب منها و أصبحت ) 3من  انتقلاالصنفين حيث  الثباتية لكب من
المضةةةار ,  العربةةةيبةةةين كةةةب مةةةن الصةةةنفين وتركيةةةز الصةةةمغ  اليرديةةةة( يوضةةةح العلاقةةةة 4التةةةولي , شةةةكب )

إلي دقيق القمح تزيةد مةن  العربي( أن إضافة الصمغ 1161)Martin( و 1111) Mothe and Raoأشار
إلي عدخ وجةود فةروق  0.05 جين عند مإتو  احتمابثباتية العجين. ويشير جدوب تحليب التباين لقيخ ثباتية الع

 ة الصنفين.ذلك إلي التقارل في قو فيمعنوية إواء بين اأصنار أو بين التركيزات , وربما يكون الإبل 
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 ندى ثحنل اعت ضب عل لط
علاقةة عكإةية بةين قعان ضةمن اأصةنار الضةعيفة, ولكةن الت  Buc`s & KVZ الصنفين المحليين

ي بةالتركيز مدى تحمب العجين لل لي و تركيز الصمغ العربي المضار , أصبحت قيمة مدى تحمب العجين لل ل
(. وهةذا تحإةن واضةح فةي 5علي التوالي,كما فى شةكب ) Buc`s & KVZلكب من  B.U( 55,  10المؤثر )

( فإن إضافة الصمغ العربةي 1984)  Preston, Kilbornقيمة مدى تحمب العجين لل لي , بالرجوا لتقإيخ 
أن مةد   حيةث وجةدوAzizi (2001 ) جةة ميابقةة لنتةاأنيهةذه النت واضةح علةى الصةنفين المحليةين كان له أثةر

بإضةافة أنةةواا م تلفةةة مةن الصةةمو . جةةدوب تحليةب التبةةاين أوضةةح   10B.Uتحمةب العجةةين لل لةي يقةةب بمقةةدار 
 وجود فروق معنوية بين اأصنار والتركيزات. 
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 ق ة اعت ضب :
( وقةةوة العجةةين تمثةةب المإةةاحة أإةةفب  Planimeterهةةذا المؤشةةر يةةتخ الحصةةوب عليةةه بواإةةية جهةةاز )        

منحني اجكإتنإوجرار وتقدر) إخ
2
    ,)Kim, Ruiter (1163 من  لاب النتاأن المتحصب عليها فإن قوة .)

وذلةك قبةب إضةافة الصةمغ   Buc`s & KVZ ( كانت أقةو  مةن الصةنفين المحليةين33عجين دقيق المإتورد )
 العربةةيلمحليةةين بعةةد إضةةافة تركيةةزات من فضةةة مةةن الصةةمغ , ولكةةن تحإةةنت قةةوة عجةةين الصةةنفين االعربةةي

الشكب رقخ  في( كما موضح 36 – 41)Buc`s & KVZ للصنفين  التوالي%( وأصبحت على 1 -% 0.55)
بةين  0.05 معنوية عالية عند مإةتو  احتمةاب (, جدوب تحليب التباين لقيخ قوة العجين يشير إلي وجود فروق6)

( أن قةةوة العجةةين تةةزداد 2001)Aziziالمضةةار,  وقةةد ذكةةر كةةب مةةن   لعربةةياالصةةنفين و تركيةةزات الصةةمغ 
,  وصةمغ الجةوار,  وصةمغ العربةيبإضافة نإل من فضة مةن الصةمو  و اصةة  صةمغ ال ةرول , والصةمغ 

 الزنثان, إلي دقيق القمح.
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 اعنر تت :
 130منحنةةةى اجكإتنإةةةوجرار, ونتةةةاأن المرونةةةة كانةةةت ) إليهةةةاصةةةب و بةةةأعلى قمةةةةالمرونةةةة  قيإةةةت           

,200)B.U   لكب من شاهدBuc`s & KVZ   وبعلاقةة يرديةة العربيعلى التوالي, هذا قبب إضافة الصمغ ,
المضةةافة ومرونةةة العجةةين للصةةنفين المحليةةين, زادت المرونةةة   العربةةي( بةةين نإةةبة الصةةمغ 5يوضةةحها شةةكب )

الةدقيق المحلةي  فةي. وهذا يعنى تحإن هذه الصفة التواليعلى  Buc`s & KVZ في( 355, 250وأصبحت )
 (. 330مإتواها للدقيق المإتورد ) فيوقاربت 

 
 اعنطبطضت :
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-Duedahl  حتةى نهايتةهاجكإتنإةوجرار  من صفر بداية منحنةى  بالملليمتراتالميايية وتقا  
olesen (  1111وآ رون) ب مةن اأصةنار شةاهد كة فيالنتاأن المتحصب عليها  . وتشيرBuc`s & KVZ 

( . وبعلاقة عكإية بين نإبة الصمغ المضافة والميايية 100, وميايية المإتورد )التوالي( على 120,125)
علةى  Buc`s & KVZ( لكب مةن  30, 110( فإن الميايية لاصنار أصبحت )3شكب ) فيكما هو موضح 

علةي  العربةي( في وصفهخ لتأثير الصةمغ 1111)  آ رونو   ,Collar. وهذا يتفق م  ما ذكره كب من التوالي
ذكةةر أن أنةةواا م تلفةةة مةةن الغرويةةات مثةةب صةةمغ الجةةوار , والصةةمغ  Glicksman  (1969)المياييةةة . 

, وصمغ الزنثان عند إضافتها إلي الدقيق ت فو من ميايية العجين ,كما ـحظ أنها تحإةن مةن قوامةة  العربي
 وتزيد من مرونته .

قيةة  العجةةين تحةةت ضةةغي فةةازات  انتفةةا مياييةةة إلةةى حةةد أكثةةر مةةن المناإةةل يةةؤدى إلةةى ال ارتفةةاا       
درجة  وارتفااالميايية  ان فاوفير مقبوب مما يؤثر على مظهر الرفير نفإه, وبالعك  فإن  انتفا االت مر 

عنهةا  المرونة يؤدى إلى صعوبة تشكيب قي  العجين إذ أن ضغي هةذه القية  يةؤدى إلةى فردهةا وعنةد رفة  اليةد
اأرففةة تحةت ضةغي فةازات الت مةر  انتفةا درجة المرونةة يةؤدى إلةى صةعوبة  ارتفااتنكمش مره ثانية كذلك 

 للميايية أكد وجود فروق معنوية بين التركيزات . دا لها. ومن جدوب تحليب التباين تتماإك اللبال ب وبالتالي

شكل ) 7 ( يوضح تأثير إضافة الصمغ العربى على 

مرونة عجين الدقيق المحلى
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 ة ثابر   دة اع از 
 ح م اعرغضف :

( أن حجةخ 1شةكب ) فةيجودة ال بيز وهو حجخ الرفير, وكما هو واضح  ا تباراتتخ إجراء أحد     
إةخ KVZ & Buc`s   (330 رفيةر الةدقيق المإةتورد إةجب اأعلةى مقارنةة بشةواهد اأصةنار المحليةة 

3
– 

إخ 350
3
إخ 405.5 – 

3
بالنإل المؤثرة حإةل نةوا  العربيركيزات الصمغ , ثخ تمت إضافة تالتوالي( على  
 Buc`sالصنر  فيالشكب حجخ الرفير  في% (, نلاحظ كما واضح 1 -% 0.55كب صنر من اأصنار ) 

إخ 400أرتف  إلى )
3

إخ KVZ  (425الصنر ي ( وف
3

وحجةخ  العربةي( حيث كانت العلاقة بين تركيز الصةمغ 
ار و التباين لقيخ حجخ الرفير فروق معنوية عالية بةين اأصةن الرفير علاقة يردية . وقد إجب جدوب تحليب

 .  0.05 التركيزات عند مإتو  احتماب
(1976) Christianson وLasztity  (1115 وجةد أن )بمفةردة أنةة  العربةيالصةمغ  اإةت داخ

عنةد ( أنةه 1111) Motheيرتبي م  جلوتين دقيق القمح ويحإن من حجخ الرفير النةاتن, كمةا أشةار كةب مةن 
وصمغ الجوار إلى دقيق القمةح فإنهمةا يزيةدان مةن إنتةاز الغةاز. وهةذا  العربيإضافة نإل من فضة من الصمغ 

أو صةةمغ الجةةوار نتيجةةة لتحللهمةةا بواإةةية إنزيمةةات ال ميةةرة يرفعةةان مةةن نإةةبة  العربةةييرجةة  إلةةي أن الصةةمغ 
لزيادة الغاز الناتن مةن نشةاي  % , وهذا بدورة يزيد من حجخ الرفير نتيجة3% إلي 6الإكروز المضار من 
 بةةز القوالةةل المصةةن  مةةن دقيةةق القمةةح  هةةي حجةةخ الرفيةةر, للجةةودة اصةةفات أهةةخ   .ال ميةةرة علةةي الإةةكريات

ويراوة ومرونة اللل و يوب فترة احتفاظ ال بز ب واصه اليبيعية,  ويعتمد قواخ  بز القمح بشةكب كبيةر علةي 
 Cauvain (2003 )ز الناتن من عملية الت مر,  تكون الشبكة الجلوتينية و التي تحتفظ بالغا
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 Hoseney and Petrofsky  (1115.) و
 ةرثصبع اعرغضف :

( أن هناك علاقة يرديةة بةين إضةافة الصةمغ العربةى وإرتفةاا الرفيةر 10نلاحظ من  لاب الشكب رقخ )       
تضةةح أن المإةةتورد إةةخ( في 5.5إةةخ( أمةةا المإةةتورد ) 5) KVZإةةخ( وشةةاهد  6.6) Buc`sفكانةةت فةةى شةةاهد 

 اـرتفاعاتالثلاثة قبب إضافة الصمغ العربى, ولكن بعد إضافة التركيزات المناإبة إجلت  اأنواا  اأعلى فى
كانةت  العربةيإةخ( . ونإةتنتن مةن هةذه النتةاأن أن تركيةزات الصةمغ  5.5) KVZإةخ( و 5.4) Buc`s, الآتية

الرفيةر  ارتفةاار المإتورد. جدوب تحليب التباين لقيخ رفير مإاوية وقريبة من الرفي ارتفاامناإبة جعياء 
 .  0.05 ار و التركيزات عند مإتو  احتمابأشار إلي وجود فروق معنوية عالية بين اأصن
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شكل ) 10 ( يوضح تأثير إضافة الصمغ العربى على ارتفاع 

رغيف الخبز للدقيق المحلى
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ABSTRACT 

 
            This study was performed to figure out the influence of adding different 
concentrations (0.50%, 0.75%,  and 1%), of Arabic gum on the rheological properties 
of wheat flour. To go for these goals, Farinograph and extensograph instruments were 
used, where two local Libyan wheat flour (Buc`s and KVZ) were employed. The dough 
stability, development time, water absorption, dough mixing tolerance index (MTI), 
degree of dough softening, dough elasticity, extensibility and energy were studied .  
Results were showed the values of dough stability, development time and water 
absorption of local Libyan wheat flour were low in comparing with those of the 
imported flour. In contrary to that, the dough mixing tolerance index (MTI) and degree 
of dough softening were high in the local ones when compared with those of the 
imported flour. The dough stability, development time and water absorption were 
increased upon adding gum Arabic to the Libyan wheat flour, where opposite results 
were received in case of dough mixing tolerance index (MTI) and degree of dough 
softening as a result of the previous mentioned treatment.  Adding gum Arabic to the 
wheat flour helped to improve the rheological properties of dough (dough elasticity, 
extensibility and energy) regardless to the type of wheat flour. In addition, increasing 
the concentration of gum Arabic added to the wheat flour led to gas retention capacity 
of dough by forming gum Arabic-gluten network, hence, induce the volume and height 
of loaf. Gluten levels, it was recorded that dry and wet gluten percentages of the 
imported flour (12.8% and 38.8%) respectively were higher than those of  Buc`s 
(10.16% and 29.10%) and KVZ (10.01% and 31.27%). 
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